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บทคัดยอ 
ในงานวิจัยครั้งน้ีมวัีตถุประสงค 1) เพื่อศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 2) เพื่อพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่ เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 3) 

เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคอาหารอีสาน ที่มีตอรถขายอาหารอีสาน 

เคลื่อนที่ กลุมตัวอยางที่ผูวิจัยใช คือ กลุมผูประกอบการและผูปริโภครถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

จํานวน 60 คน ผูวิจัยไดศึกษาจากการลงพื้นที่กรณีศึกษา คือ เขตลาดกระบัง เขตมีนบุรี และเขต

ประเวศ ผูวิจัยใชเครื่องมือแบบสังเกต แบบสัมภาษณและแบบสอบถาม จากการลงพื้นที่ผูวิจัยใชวิธีการ

เลือกกลุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling)กับกลุมผูประกอบการ และใชวิธีการเลือกกลุม

ตัวอยางแบบบังเอิญ (Accidental sampling)กับกลุมผูบริโภค ผูวิจัยนําขอมูลจากการใชเครื่องมือมาเขาสู

กระบวนการวิเคราะหสภาพแวดลอมและศักยภาพ (SWOT Analysis) และทําการวิเคราะหโดยการจัด

กลุม (Grouped Data) พบวา มีอยู 3 ประเด็นหลักที่ควรพัฒนาในรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ไดแก 

การพัฒนาใหแสดงออกที่มีภาพลักษณถึงความเปนอีสาน การพัฒนาใหมีภาพลักษณในดานประโยชนใช

สอย การพัฒนาใหมีภาพลักษณที่ดีตอการจัดวางในพื้นที่จําหนาย เมื่อไดประเด็นในการพัฒนาแลว 

ผูวิจัยทําแบบรางและสรางเครื่องมือ เพื่อสอบถามความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขาย

อาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน  

จากผลการประเมินพบวา ผูเ ช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสราง

ภาพลักษณอาหารอีสานเลือกรูปแบบที่ 1 มีระดับความเหมาะสมดานการพัฒนารถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่มีคาเฉลี่ยระดับมาก ( x  = 3.85 ) (S.D.=0.20) และมีระดับความเหมาะสมดานการสราง

ภาพลักษณรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่มีคาเฉลี่ยระดับมาก ( x  = 3.75 ) (S.D.= 0.29) จากน้ันผูวิจัยได

พัฒนาแบบราง โดยนําเอาขอเสนอแนะจากผูเช่ียวชาญมาพัฒนาและสรุปรูปแบบรถขายอาหารเคลือ่นที่

เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน สรุปภาพรวมจากขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญ ผูประกอบการและ

ผูบริโภคที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ พบวา การพัฒนาลวดลายบนตัวรถขายอาหารอีสาน



 

II 

 

เคลื่อนที่ ตองจัดวางทิศทางใหมีความสอดคลองกันของลวดลายและอาจจะตัดทอนลวดลายจาก

วัฒนธรรมอีสานรูปแบบอื่นเขามาผสมผสานใหภาพลักษณชัดเจนย่ิงข้ึน และเพิ่มเติมกันสาดจุดดานหนา

ราน โดยไมไปลดทอนการแสดงออกของภาพลักษณรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ขณะจัดวางในพื้นที่

จําหนาย จากน้ัน ผูวิจัยจึงสรางหุนจําลอง เพื่อทําการประเมินความพึงพอใจ สรุปไดวา ความพึงพอใจ

ของผูประกอบการและผูบริโภคที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ อยูในระดับมาก 

 

คําสําคัญ:  ภาพลักษณ, รถขายอาหารเคลื่อนที่, อาหารอีสาน 
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ABSTRACT 
In this research Aimed 1) to investigate the Isan food carts sales and Isan food sales 

behavior.2) To development the Isan food carts and creation the image of Isan food. 3) To 

assess their satisfaction of Isan food operators and consumers. The research sample 

consisted of 60 persons. The study was conducted by using the case study of Ladkrabang, 

Minburi and Prawet. The researcher uses an interview form questionnaire the study area, the 

researcher used a purposive sampling technique with the entrepreneurs and uses The 

Accidental Sampling Method with the consumer group. The researcher uses SWOT analysis 

and analysis data by Grouped Data. There are three main areas to be developed in the Isan 

food carts. First, the development to express the image of Isan. Then the development of 

image in the usability. Next the development of a good image for placement in the 

distribution area. Finally, When it comes to development issues. The researcher makes drafts 

and create tools. To ask the opinion of the experts on the development to create the 

appearance Isan food carts. It based on the results of the evaluation.  

The experts on the development to create the appearance Isan food carts, choose 

the first model with the appropriate level of development of the Isan food cart moving 

average level was very high ( x = 3.85) (S.D.=0.20)  and the appropriate level of Isan food 

carts image. The Isan food cart movement was very high ( x = 3.75) (S.D.=0.29). By taking 

expert advice to develop and summarize the Isan food carts model to create the 

appearance Isan food carts. Moreover, The overview of the expert's recommendations. 

Entrepreneurs and consumers of the Isan Food Movement Vehicle found that the 

development of the pattern on the Northeast moving Isan food carts sold. The directions of 



the pattern must be aligned and the pattern of other Isan cultures may be cut off and more 

awning point in front of the shop. Without compromising on the expression of the Isan food 

carts appearance while placing in the sales area. Then the research modeled to evaluate the 

satisfaction, It was concluded that the satisfaction of the operators and consumers of the 

Isan food carts was a high level. 
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บทท่ี 1 

บทนํา 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคญัของปญหา 

 

อาหารเปนสิ่งจําเปนสําหรับมนุษยทุกคน มนุษยรับประทานอาหารก็เพื่อความอยูรอดและเพือ่

ตอบสนองความตองการของรางกาย มนุษยน้ันมีความสนใจในอาหารแตกตางกันโดยที่กระบวนการ

ตางๆที่จะไดมาซึ่งอาหารน้ัน ลวนมาจากภูมิปญญาของมนุษย แลวนําภูมิปญญาที่ไดมาสืบทอดตอๆกัน

มา ซึ่งอาหารแตละประเภทน้ันก็มีที่มาจากธรรมชาติที่แตกตางกัน จึงทําใหกรรมวิธีการปรุงอาหารก็

แตกตางกันออกไปดวย มีวิวัฒนาการอยูตลอดเวลา ปรับเปลี่ยนไปตามความพึงพอใจของผูบริโภคและ

การดําเนินชีวิตของบุคคลที่มีความตางของกลุมสังคมและวัฒนธรรมชุมชนอีสานน้ันมีวิถีชีวิตที่ผูกพันอยู

กับธรรมชาติ ดําเนินชีวิตดวยการผลิตแบบพึ่งพาตนเอง แตละครอบครัวทํากิจกรรมการผลิตหลายอยาง 

เชน ทํานา ทําสวน เลี้ยงสัตว ทอผา เครื่องจักสานและหาอาหาร ผลตอบแทนที่ไดจากการผลิตคือ ขาว 

อาหาร เสื้อผา เครื่องนุงหม และเครื่องใช ซึ่งเพียงพอสําหรับทุกคนในครอบครัว ไมจําเปนตองพึ่งตลาด

การประกอบอาหารจึงใชวัตถุดิบจากทองถ่ิน (ชลิต ชัยครรชิต. 2544 : 129–130) ชาวอีสานมีการ

ดําเนินชีวิตที่เรียบงายเชนเดียวกับการรับประทานอาหารซึ่งมักจะรับประทานไดทุกอยาง เพื่อการ

ดํารงชีวิต อาหารสวนใหญจะเปนจําพวกเน้ือสัตว เชน หมู วัว ไก ควาย เปนตน รสชาติอาหารจะ

ออกไปทางเผ็ด เค็มและเปรี้ยวจัดจาน มีวิธีการปรุงอาหารที่เรียบงายและสะดวก รวดเร็ว เปนที่รูจักทั้ง

ในหมูของคนไทยและชาวตางชาติ อาหารชาวอีสานน้ันไมตายตัวกรรมวิธีการปรุงน้ันจะมีหลายวิธีการ

ดวยกัน เชน ปง ยาง ทอด จี่ ออม แกง ตม ลาบ กอย เปนตน(นลินคูอมรพัฒนะ. 2536 : 3) วัฒนธรรม

การกินของคนอีสานไดเดินทางมาพรอมกับคนอีสานที่อพยพเขามาหางานทําในกรุงเทพฯซึ่งแตเดิมน้ัน

จะเขามาในชวงที่บานเกิดของตนน้ันอยูในหนาแลงเมื่อหมดแลงก็กลับสูภูมิลําเนา แตในปจจุบันน้ันชาว

อีสานไดเขามาต้ังหลักปกฐานในกรุงเทพฯเพื่อเขามาทํามาหากินอยางจริงจังมีที่อยูอาศัยอยางเปนหลัก

เปนแหลงในเมืองหลวง สงผลใหอาหารอีสานน้ันเปนที่รูจักกันในหมูมากสําหรับผูบริโภคในกรุง เทพฯ

เกิดเปนลูกคากลุมใหมและเริ่มที่จะมีการพัฒนารูปแบบอาหารใหมีรสถูกใจผูบริโภคกลุมใหมอยางใน

เมืองกรุง (ศิริลักษณ รอตยันต. 2552 : 5) 

รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่เปนสิ่งหน่ึงที่แสดงถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของชาวอีสานและ

ชาวไทยโดยทั่วไป แตที่ผานมากลับมีความสัมพันธกับมวลชนในระดับลางคนสามัญธรรมดาที่มีกําลัง

จายไมมากนัก การรับประทานอาหารอีสานจึงเปนเพียงการแวะเวียนเขาไปรับประทานเพียงชวงเวลา

สั้นๆแตในปจจุบันพฤติกรรมของผูบริโภคไดเปลี่ยนไป รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ไดมีมากข้ึนใน

กรุงเทพมหานคร การขายอาหารอีสานในรูปแบบที่เคลื่อนที่ไปไหนตอไหนไดทําใหอาหารอีสานสามารถ

กระจายไปยังจุดตางๆของเมืองหลวงไดอยางรวดเร็ว ซึ่งปจจุบันมีรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่เกิดข้ึน
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เปนจํานวนมากแตพบวารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ในปจจุบันน้ีมีความคลายคลึงกับรถขายอาหาร

เคลื่อนที่ประเภทอื่นๆ ทั้งๆที่อาหารอีสานมีเอกลักษณเฉพาะตัวสามารถบงบอกถึงวัฒนธรรมของชาว

อีสานไดอยางดี แตในทางกลับกันรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ไมแสดงออกถึงความเปนอีสานออกมา

เพื่อสรางจุดเดนใหประชาชนทั่วไปไดรับทราบถึงวัฒนธรรมอันดีงามผูวิจัยเห็นวาจําเปนที่จะตองสราง

เอกลักษณที่โดดเดนในความเปนอีสานน้ีออกมา เพื่อใหเกิดเปนรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ที่เปน

ภาพลักษณใหมใหนาจดจําตอผูบริโภคมากย่ิงข้ึน ไมใชแคเพียงมาอุดหนุนแตใหผูบริโภคน้ันไดมาช่ืนชม

วัฒนธรรมอีสานไปดวย และเปนการชวยใหเกิดเปนความนิยมตอผูบริโภคจนกลายเปนลูกคาประจํา 

(วราชัย ขิงทอง.2555: 1) 

จากการลงพื้นที่และสังเกตการณผูวิจัยพบวาเสนหของอาหารอีสานอยางหน่ึงกคื็อข้ันตอนของ

การปรุงการสรางสรรคในแตละเมนูซึ่งมีความหลากหลายและมีกรรมวิธีการปรุงที่แตกตางกันลักษณะ

ของการปรุงจะมีความฉับไวมั่นใจและรวดเร็วแตละเมนูจะใชเวลาในการรอไมนานนัก แตละรานก็จะจัด

สวนของการประกอบอาหารไวตรงหนารานเปนสวนใหญไมนิยมที่จะทําครัวไวดานหลังราน ซึ่งจุดน้ีเอง

ที่ผูวิจัยพบวาผูบริโภคบางกลุมยังขาดความเช่ือมั่นในการรับประทานอาหารอีสานกับรถขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่และเลือกที่จะไปรับประทานอาหารอีสานที่อยูในหางสรรพสินคาหรือภัตตาคารแทน ทํา

ใหการรับประทานอาหารอีสานในรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่น้ันถูกมองขามไป ทั้งที่ในปจจุบันน้ีมีรถ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนที่อยูเปนจํานวนมากแตเจาะกลุมไดเพียงชาวอีสานแทๆที่มาทํางานในเมือง

เทาน้ัน ประชากรในภูมิภาคอื่นที่อาศัยในกรุงเทพมหานครยังมีสัดสวนจํานวนในการเขารานอาหาร

อีสานแบบน้ีนอยกวาชาวอีสานจริงๆ ผูวิจัยพบวาคุณคาของอาหารอีสานควรที่จะใหเปนที่รูจักและเปน

ที่ยอมรับกับทุกกลุมผูบริโภคและตองแสดงออกถึงเอกลักษณวัฒนธรรมของชาวอีสานผานรานอาหาร

อีสานน้ีดวย ซึ่งรานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่น้ีเองที่จะเปนตัวกลางที่จะสื่อสารใหกับคนโดยทั่วไปได

รูจักกับความเปนอีสานได 

และเพื่อใหสอดคลองตามนโยบายรัฐบาลโดยกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งมีนโยบายเตรียมความ

พรอมในการรองรับประชาคมอาเซียน ทั้งดานการบริการสุขภาพ ดานการควบคุมมาตรฐานอาหาร

นําเขาและสงออก รวมทั้งอาหารที่จําหนายและบริโภคในประเทศดวยเพื่อใหประชาชนไดบริโภคอาหาร

ปลอดภัย ซึ่งจะสงผลตอการมีสุขภาพดี ลดปญหาการเจ็บปวย กรมอนามัยเรงรัดใหรานอาหารและแผง

ลอยพัฒนาใหไดมาตรฐาน เพื่อยกระดับมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร เตรียมพรอม

กาวสูการเปนครัวโลก สรางความเขาใจมาตรฐานรถเข็นและแผงขายอาหารปลอดภัย ในการพัฒนาให

ประเทศไทยเปนครัวโลกนอกจากจะผลิตอาหารใหเพียงพอแลว อาหารจะตองปลอดภัยเปนที่ยอมรับ

และเช่ือมั่นของนานาประเทศ (ไทยรัฐ.2556: ออนไลน) 

จากความเปนมาและความสําคัญของปญหาดังกลาวผูวิจัยพบวาควรมีการพัฒนารถขาย

อาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสานในแบบของชาวอีสานใหคงอยู ซึ่งสืบตอกันมาอยาง

ยาวนาน ผูวิจัยคาดหวังวา การศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสานน้ี จะสามารถสรางคาความเช่ือมั่นใหกับผูบริโภคตอไป 
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1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 

 

1.2.1  เพื่อศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 
 

1.2.2  เพื่อพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 
 

1.2.3  เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคอาหารอีสาน ที่มีตอรถขาย

อาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 

1.3  กรอบแนวคิดที่ใชในการวิจัย 

 

การศึกษาวิจัยเรื่อง “ศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน” ผูวิจัยไดกําหนดกรอบแนวความคิดไวดังน้ี 
 

 1.3.1 กรอบแนวคิดท่ีเก่ียวของกับการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ีและพฤติกรรม

การขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี 

      1.3.1.1  กรอบแนวคิดดานวัฒนธรรมภายในสังคม  

 สังคมขนาดใหญมักจะมีวัฒนธรรมยอยๆหรือกลุมของประชากรที่มีพฤติกรรมและความเช่ือที่

แตกตางกันไปในสังคม วัฒนธรรมยอยน้ีอาจจะมีความโดดเดนจากกลุมอายุของสมาชิกหรือโดยเช้ือชาติ 

ชาติพันธุ ช้ันทางสังคมหรือเพศ คุณลักษณะที่เปนตัวบงบอกลักษณะของกลุมวัฒนธรรมยอยอาจจะเปน 

สุนทรียภาพ ศาสนา อาชีพ การเมือง เพศ หรือความสําคัญขององคประกอบเหลาน้ี (สําราญ ผลดี.

2557 : 11-12) 
 

1.3.2 กรอบแนวคิดในดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน           

1.3.2.1  ศึกษาขอมูลดานหลักการออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม จํานวน 8 ขอดังน้ี  

(เยาวฤทธ์ิกระตุฤกษ.2545:54) 

1.3.2.1.1  ดานวัสดุและอุปกรณ (Raw Materials) 

1.3.2.1.2  ดานประโยชนใชสอย (Function) 

1.3.2.1.3  ดานความแข็งแรง (Construction) 

1.3.2.1.4  ดานกรรมวิธีการผลิต (Production) 

1.3.2.1.5  ดานความปลอดภัย (Safety) 

1.3.2.1.6  ดานความสวยงามนาใช (Aesthetics or Sales Appeal) 

1.3.2.1.7  งายตอการบํารุงรักษา (Easy to Maintenance) 
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1.3.2.1.8  การขนสง (Transportation) 

1.3.2.2  ศึกษาขอมูลการผลิตเปนแนวทางการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสราง

ภาพลักษณอาหารอีสานในระบบอุตสาหกรรม  

โดยผูวิจัยไดเลือกใชทฤษฏีและแนวความคิดที่ศึกษาในขอบเขตทั้งหมด 10 ขอ โดยผูวิจัยได

นํามาเปนกรอบการวิจัย จํานวน 4 ขอ ดังน้ี 

(ปริญญ บุญกนิษฐ และ อรรคเจตต อภิขจรศิลป. 2552: 38 ) 

1.3.2.2.1  การออกแบบโดยใชช้ินสวนมาตรฐาน ที่มีจําหนายทั่วไปเพื่อชวยลดตนทุนในการ

สั่งผลิตช้ินสวนเฉพาะ 

1.3.2.2.2  การออกแบบช้ินสวนใหสามารถทํางานไดหลายหนาที ่

1.3.2.2.3  การออกแบบใหงายในการสรางข้ึน เชน ลดการปรับแตงผิวช้ินสวนการขัดสี หรือ

การใชเครื่องจักรเฉพาะ เปนตน 

1.3.2.2.4  การออกแบบเพื่องายตอการเคลื่อนที่และจัดวางทิศทาง 
 

1.3.3  กรอบแนวคิดดานภาพลักษณในการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสราง

ภาพลักษณอาหารอีสาน 

มีบทความตอนหน่ึงไดกลาวเอาไววาภาพลักษณที่ดีจะตองมีความชัดเจน มิใชเปนเพียงช่ือหรอื

คําขวัญสั้นๆแตจะตองเปนสิ่งที่เปนจริง มองเห็นไดเปนนามธรรมและเปนที่ยอมรับ เปนพื้นฐานของการ

กําหนดรูปแบบของสินคาหรือบริการรวมถึงจุดที่แสดงสินคา  

(สุมิตรา ศรีวิบูลย.2546 : 25)  

ผูวิจัยไดศึกษาหลักการสรางภาพลักษณใหกับรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่เพื่อนํามาใชเปน

กรอบแนวคิดในการทําวิจัยของ(Cee B.M. van RielandJohnM.T.Balmer, 1997: 340)และ(ชัยรัตน 

อัศวางกูร.2548: 40, 52-53, 80-81) โดยผูวิจัยไดศึกษาหลักการของทั้งสองทาน แลวนําหลักการที่มี

ความสอดคลองกับหัวขอที่ผูวิจัยจะศึกษาเพื่อนํามาเปนกรอบแนวคิดในการทําการวิจัยดังน้ี 

1.3.3.1  การกําหนดวัตถุประสงคของการสื่อสารภาพลักษณขององคกรที่ชัดเจน 

1.3.3.2  การกําหนดขอความสําคัญที่ตองใชในการสื่อสารภาพลักษณและลําดับความสําคัญ

ของการสื่อสารและข้ันตอนการดําเนินการพัฒนาภาพลักษณองคกร  

(Cee B.M. van RielandJohnM.T.Balmer, 1997: 340) 

1.3.3.3  การสรางจุดจดจําใหกับผลิตภัณฑ 

1.3.3.4  การออกแบบรูปลักษณและประโยชนใชสอยไดอยางลงตัว 

1.3.3.5  การออกแบบใหมีความแปลกใหม (ชัยรัตน อัศวางกูร.2548 : 40, 52-53, 80-81) 

 

 
 



5 

1.3.4  กรอบแนวคิดการประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคท่ีมีตอรถ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ีโดย 

ผูวิจัยไดใชทฤษฏีการประเมินความพึงพอใจมีขอบเขตดังน้ี (ดวงฤทัย ธํารงโชติ, 2550 : 133-

134) 

1.3.4.1  ใหภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอสีาน 

1.3.4.2  มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม 

1.3.4.3  สอดคลองกบัเปาหมาย 

1.3.4.4  มีความสะดุดตาเปนเอกลกัษณ 

 

1.4  ขอบเขตของการวิจัย 

 

การศึกษาวิจัยเรื่อง “ศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน”ผูวิจัยไดกําหนดขอบเขตของการวิจัยไวดังน้ี 
 

1.4.1  ขอบเขตดานเน้ือหา  

1.4.1.1  เอกลักษณของชาวอีสาน 

1.4.1.2  วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอสีาน 

1.4.1.3  รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที ่

1.4.1.4  กฎหมายเทศบญัญัติ 

1.4.1.5  ปจจัยในการเลือกซือ้ของผูบริโภค 

1.4.1.6  หลักการสุขาภิบาลอาหาร 

1.4.1.7  การพัฒนาผลิตภัณฑ  

1.4.1.8  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

1.4.2  ขอบเขตดานสถานท่ี 

ผูวิจัยไดศึกษาขอมูลเกี่ยวกับประชากรชาวอีสานที่เขามาในกรุงเทพมหานคร ซึ่งจาก

การศึกษาหาขอมูลผู วิจัยพบวาเหตุผลที่ทําใหชาวอีสานอพยพยายถ่ินฐานเขามาอาศัยอยูใน

กรุงเทพมหานครก็เพราะเขามาหางานทําซึ่งมีรอยละ 58 จากผลการสํารวจสํามะโนประชากรและการ

เคหะ พ.ศ.2533 และพ.ศ.2543 เมื่อไดขอมูลดังกลาวผูวิจัยจึงนําไปเปนขอมูลในการลงพื้นที่ศึกษา

ขอมูล โดยผู วิจัยไดลงพื้นที่ ศึกษาขอมูลของรถขายอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่ ในเขตที่มี นิคม

อุตสาหกรรมอยู ซึ่งประกอบไปดวย (สํามะโนประชากรและเคหะ.2543 : ออนไลน) 

1.4.2.1  นิคมอุตสาหกรรมบางชัน เขตมีนบรุ ี

1.4.2.2  นิคมอุตสาหกรรมลาดกระบงั เขตลาดกระบงั 
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1.4.2.3  นิคมอุตสาหกรรมอัญธานีและนิคมอุตสาหกรรมอญัธานี โครงการ 2 เขตประเวศ 
 

1.4.3  ขอบเขตดานประชากรและกลุมตัวอยาง  

กลุมผูประเมินความคิดเห็นกับศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน ประกอบดวย กลุมผูเช่ียวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑ กลุมผูเช่ียวชาญดานการผลิต 

กลุมผูเช่ียวชาญดานภาพลักษณในการพัฒนาผลิตภัณฑ กลุมผูเช่ียวชาญดานหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

และกลุมผูเช่ียวชาญดานการประเมินความพึงพอใจประกอบไปดวยกลุมผูประกอบการและกลุม

ผูบริโภครานอาหารอีสาน 

1.4.3.1  กลุมผูเช่ียวชาญดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขาย

อาหารอีสาน 13 คน เปนผูใหการสัมภาษณ เพื่อนําขอมูลมาวิเคราะหเพื่อใชในการพัฒนารถขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่ 

1.4.3.2  กลุมผูเช่ียวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑ 5คน เปนผูประเมินรูปแบบจากแบบราง 

(Sketch Design) จํานวน 3 รูปแบบ นําผลที่ไดจากการประเมินมาปรับปรุงและนําไปสรางตนแบบ 

1.4.3.3  กลุมผูเช่ียวชาญดานการประเมินความคิดเห็น ประกอบไปดวย กลุมผูประกอบการ

รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ และกลุมผูบริโภคอาหารอีสานรวมจํานวน 60 คน  

 

1.5  ขั้นตอนการดําเนินงานวิจัย 

 

1.5.1  ข้ันตอนการศึกษาถึงรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่  

1.5.2  ข้ันตอนการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

1.5.3  ข้ันตอนการประเมินความพึงพอใจของประชากรและกลุมตัวอยาง  

กลุมผูประเมินความพึงพอใจกับรถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

ประกอบไปดวยกลุมผูประกอบการและกลุมผูบริโภคอาหารอีสาน 

 

1.6  นิยามศัพท 

 

1.6.1  รถขายอาหาร  หมายถึง  รถเข็นที่มีลักษณะสี่ลอ ใชแรงคนในการเคลื่อนที่ สวนหลัง

จะเปนลอขนาดใหญ สวนหนาจะเปนลอขนาดเล็ก มีหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน มีชองและพื้นที่

สําหรับการจัดวางสิ่งของและอุปกรณที่ใชสําหรับทําการขายอาหารอีสาน  
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1.6.2  เคลื่อนที่  หมายถึง  ลักษณะของการมาจอด ณ จุดขาย หรือบริเวณที่ผูบริโภคตองการ

ซื้อ เมื่อทําการขายเรียบรอยแลวก็เคลื่อนที่กลับสูที่พัก 
 

1.6.3  ภาพลักษณ  หมายถึง  รูปแบบและองคประกอบประโยชนใชสอยของรถขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่ ที่ผานการพัฒนาตามกรอบแนวความคิดดานภาพลักษณ โดยแสดงใหเห็นถึงความเปน

อีสานและมาตรฐานตามกรอบแนวความคิดในการพัฒนา เพื่อเปนการสรางความเช่ือมั่นผูบริโภคมา

รับประทานอาหารอีสานเพิ่มมากข้ึน 
 

1.6.4  อาหารอีสาน  หมายถึง  อาหารประเภทตํา ตําซั่ว ลาบ หลาม กอย นํ้าตก สา แซ ออม 

ออ หมก อู หม่ํา แจว ปน ซุบ ตม ปงยาง เผา ทอด แกง ซกเล็ก เลือดแปลง และยํา   

   

 

 

 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกีย่วของ 
 

จากการวิจัยเรื่อง ศึกษาและพัฒนาแผงลอยเคลื่อนที่เพื่อ สรางภาพลักษณสําหรับ

รานอาหารอีสานในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ผูวิจัยไดศึกษาคนควาขอมูลเอกสารและแนวคิดทฤษฎี

ตางๆตลอดจนงานวิจัยที่เกี่ยวของ ซึ่งไดแบงขอมูลในสวนของเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของไวเปน

ลําดับข้ันตอน โดยแตละลําดับจะมีความสําคัญ ที่จะนําไปสูกระบวนการในการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อ

สรางภาพลักษณสําหรับรานอาหารอีสาน ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร โดยมีการศึกษาขอมูล ดังตอไปน้ี 

2.1  การศึกษาขอมูลดานเอกลักษณของชาวอีสาน 

2.2  การศึกษาขอมูลดานวัฒนธรรมการรบัประทานอาหารอีสาน 

2.3  การศึกษาขอมูลดานรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที ่

2.4  การศึกษาขอมูลดานกฎหมายเทศบญัญัติ 

2.5  การศึกษาดานปจจัยในการเลือกซื้อของผูบริโภค 

2.6  การศึกษาขอมูลดานหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

2.7  การศึกษาขอมูลดานการพฒันาผลิตภัณฑ 

2.8  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1  การศกึษาขอมูลดานเอกลักษณของชาวอีสาน 

 

2.1.1  ประวัติศาสตรชาวอีสาน 

ภาคอีสานหรือภาคตะวันออกเฉียงเหนือน้ัน เปนดินแดนที่มีมนุษยอาศัยอยูมาต้ังแต

สมัยกอนประวัติศาสตร ยุคอาณาจักรทวารวดี ยุคอาณาจักรขอม ยุคอาณาจักรลานชาง เรื่อยมา

จนถึงสมัประวัติศาสตรและจวบจนปจจุบันน้ี ประชากรของภาคอีสานมีหลายเช้ือชาติทําใหเกิด

วัฒนธรรมที่หลากหลาย มีทั้งชนพื้นเมืองที่อาศัยอยูเดิม โดยเฉพาะชนเช้ือสายลาวที่อพยพเขามาอยู

ต้ังแตสมัยอยุธยาเปนตนมา โดยกระจายอยูตามจังหวัดตางๆเปนจํานวนมาก ตอมาในสมัยรัชกาลที่ 5 

ไดกําหนดการปกครองออกเปนมณฑล โดยแบงกลุมชาวลาวออกเปนกลุมๆไดแก กลุมลาวกลาง อยู

ในเขตจังหวัดอุดรธานี หนองคาย สกลนคร และนครพนม กลุมลาวพวน อยูในเขตจังหวัด

นครราชสีมา บุรีรัมย และสุรินทร กลุมลาวกา อยูในเขตจังหวัดอุบลราชธานีและศรีสะเกษ ประชากร

สวนใหญในมณฑลน้ีเปนพวกลาว ขา สวย เขมร และกวย 

นอกจากประชากรเช้ือสายลาวดังกลาวแลว ในบริเวณภาคตะวันออกเฉียงเหนือยัง

ประกอบดวยชนเช้ือสายตางๆ อีกหลายเช้ือสาย ซึ่งกระจายกันอยูในจังหวัดตางๆ เชน ผูไทย อาศัยใน

เขตจังหวัดสกลนครและนครพนม ยอ อาศัยอยูในบริเวณทาอุเทน จังหวัดนครพนม กะโซ เปนพวกขา
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ผิวคล้ํา มีภาษาพูดเปนของตนเอง อาศัยอยูในเขตจังหวัดสกลนคร และพวกเช้ือสายเขมร ซึ่งอาศัยอยู

อยางหนาแนนในบริเวณจังหวัดสุรินทร จังหวัดบุรีรัมย และจังหวัดศรีสะเกษ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสาน เปนพื้นที่บริเวณกวางใหญเปนภูมิภาคที่มีเน้ือที่

มากที่สุดของประเทศไทย ประมาณ 168,854 ตารางกิโลเมตร คิดเปนเน้ือที่รอยละ 33.17 หรือ 1 ใน 

3 ของพื้นที่ประเทศไทยทั้งหมด จนสามารถแยกจากภูมิภาคอื่นๆของประเทศไทยตามลักษณะทาง

กายภาพ พื้นที่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือสวนใหญเปนปาและภูเขา มีที่ราบเล็กนอย พื้นดินสวน

ใหญเปนดินปนทราย ภูมิอากาศคอนขางรอนและแหงแลง แตมีแมนํ้าสําคัญหลายสายที่ไหลหลอเลี้ยง

ผูคนในภาคอีสาน ไดแก แมนํ้าชี แมนํ้ามูล แมนํ้าพอง แมนํ้าพอง และแมนํ้าโขงซึ่งกั้นเขตแดนกับ

ประเทศเพื่อนบาน โดยทางทิศเหนือและทิศตะวันออกมีแมนํ้าโขงกั้นพรมแดนกับสาธารณรัฐ

ประชาธิปไตยประชาชนลาวและกัมพูชาประชาธิปไตย ทิศตะวันตกติดตอภาคเหนือและภาคกลาง ซึ่ง

กั้นดวยเทือกเขาเพชรบูรณ (ดงพญาเย็นหรือดงพญาไฟ) ทิศใตติดตอภาคกลางและจังหวัดชายฝง

ทะเลตะวันออก โดยมีเทือกเขาสันกําแพงและเทือกเขาพนมดงรักเปนแนวกั้น มีจังหวัดทั้งสิ้น 20 

จังหวัด ประกอบไปดวย กาฬสินธุ ขอนแกน ชัยภูมิ นครพนม นครราชสีมา บุรีรัมย มหาสารคาม 

มุกดาหาร ยโสธร รอยเอ็ด เลย สกลนคร สุรินทร ศรีสะเกษ หนองคาย หนองบัวลําภู อุดรธานี 

อุบลราชธานี อํานาจเจริญ และบึงกาฬ จังหวัดลาสุดของประเทศไทย  

ภูมิประเทศน้ันมีลักษณะเปนแองที่ราบขนาดใหญ ต้ังอยูบน “ที่ราบสูงโคราช(Khorat 

Plateau) ซึ่งมีลักษณะเฉพาะตัวอยางชัดเจน มีทิวเขาภูพานแบงภาคอีสานออกเปน 2 สวนคือ “แอง

สกลนคร” (SakonNakhon Basin) อยูทางตอนเหนือ และ “แองโคราช” (Khorat Basin) อยูทาง

ตอนใต บริเวณแองสกลนคร หรือ “อีสานเหนือ” เปนบริเวณที่ราบอยูระหวางทางดานเหนือของ

เทือกเขาภูพานกับแมนํ้าโขง ลํานําสวนใหญไหลจากเขตที่สูงของทิวเขาภูพานไปยังดานทิศเหนือและ

ดานทิศตะวันออกเฉียงเหนือแลวไหลลงสูแมนํ้าโขง เชน ลํานําโมง ลํานํ้าหวยหลง ลํานํ้าก่ํา ลํานํ้าพุง 

ลํานํ้าเลย ลํานํ้าเหือง ฯลฯ ลํานํ้าสําคัญของแองสกลนครคือ “ลํานํ้าสงคราม” สวนบริเวณแองโคราช 

หรือ “อีสานใต” เปนบริเวณที่ราบลุมแมนํ้ามูลและแมนํ้าชี อยูทางทิศใตของเทือกเขาภูพาน มีพื้นที่

ขนาดใหญประมาณ 3 ใน 4 ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือทั้งหมด มีความสูงเฉลี่ยจากระดับนํ้าทะเล

ปานกลางประมาณ 120-170 เมตร ลํานําสําคัญของแองโคราช คือ “ลํานํ้าชี” และ “ลํานํ้ามูล”  

ภูมิอากาศในภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะเปนไปตามลักษณะภูมิประเทศ กลาวคือ พื้นที่

ราบสูงอยูหางจากทะเลจะมีอุณหภูมิแตกตางกันมากระหวางฤดูรอนและฤดูหนาว อิทธิพลของลม

มรสุมทําใหเกิดฤดูหนาวระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนกุมภาพันธ มีอุณหภูมิเฉลี่ย 13-20 องศาส

เซลเซียส บริเวณที่มีอากาศหนาวเย็นมากคือบริเวณจังหวัดเลย เปนบริเวณที่มีอากาศหนาวเย็นที่สุด

ของประเทศ ในฤดูรอนอากาศรอนและแหงแลง มีอุณหภูมิสูงสุดถึง 41.8 องศาเซลเซียส เน่ืองจาก

เปนบริเวณที่อยูหางไกลและมีภูเขากั้นอยูรอบดาน ทําใหลมทะเลเขาไมถึง ทั้งยังเปนบริเวณในเขต

กําบังฝน มีฝนตกเฉลี่ยประมาณ 1,404 มิลมิเมตร ในบริเวณภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีปริมาณฝน

ปานกลางเชนเดียวกับภาคกลางและภาคเหนือ จังหวัดที่อยูใกลแมนํ้าโขงจะมีปริมาณนํ้าฝนมากกวา

จังหวัดที่อยูลึกเขามาทางทิศตะวันตก ทั้งน้ีเพราะฝนที่ตกในบริเวณภาคตะวันออกเฉียงเหนือเกิดจาก
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พายุหมุนเขตรอนจากทะเลจีนใตดานอาวตังเกี๋ยที่เคลื่อนตัวมาจากทิศตะวันออกผานประเทศ

สาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนามและประเทศสาธารณรัฐ  ประชาธิปไตยประชาชนลาว เขามาสลายตัว

เปนดีเพรสชันในประเทศไทย ทําใหภาคตะวันออกเฉียงเหนือไดรับฝนในฤดูฝน แมภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือจะมีฝนตกไมนอยกวาภาคกลางและภาคเหนือก็ตาม แตพื้นดินสวนใหญมีหิน

ทรายรองรับอยูขางลาง ทําใหนํ้าซึมผานได พื้นดินไมเก็บนํ้า นอกจากน้ีพื้นที่ปาลดจํานวนลงมาก ทํา

ใหพื้นดินขาดความชุมช้ืน การเพาะปลูกจึงไดผลผลิตตํ่า แมในบริเวณภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะมี

หนองและบึงขนาดใหญ เชน หนองหานสกลนคร และหนองหานกุมภวาป เปนแหลงกักเก็บนํ้าที่

สํ า คัญก็ตาม แตก็ ไม เพียงพอตอการอุปโภคบริ โภคและเกษตรกรรม นอกจาก น้ี  ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือยังมีปญหาดินเค็ม ทําใหไมสามารถใชพื้นที่เพื่อทําเกษตรกรรมใหไดผลดี จึงทํา

ใหเกิดปญหาความยากจนของประชากรติดตอกันมาชานาน สงผลใหประชากรในภาคตะวันออกฉียง

เหนือจํานวนไมนอยที่เขามาเปนแรงงานในเมืองหลวง 
 

2.1.2  วัฒนธรรมและประเพณีของชาวอีสาน 

ความเปนอยูของชาวไทยในภาคอีสานคอนขางเรียบงาย อุปนิสัยซื่อตรง ออนโยน ไมมีเลห

เหลี่ยม มีความเปนกันเอง เปนมิตร อดทน และมีระบบสังคมเปนแบบเครือญาติ จนไดสมญาวา “ถ่ิน

ไทยดี” อยางไรก็ตาม เมื่อพิจารณาจากขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมพื้นบาน ตลอดจน

สําเนียงภาษาที่ใชพูดของชาวไทยอีสานมีความคลายคลึงกับภาษาลาว ซื่อและสื่อเขาใจไดงายและ

ลักษณะของผิวพรรณแลวนับเปนเอกลักษณเดนอยางหน่ึงของภาคอีสาน วัฒนธรรมประเพณีของภาค

อีสานแบงออกเปน 2 กลุมใหญ คือ 

ภาคอีสานตอนบน หรือกลุมวัฒนธรรมลุมแมนํ้าโขง ไดแก บริเวณพื้นที่เทือกเขาภูพาน

ตอนบนไปจรดริมฝงแมนํ้าโขงหรือบริเวณแองสกลนคร มีเทือกเขาเขาใหญนอยรวมทั้งแองตางๆ

มากมาย ตามเสนทางการเดินทางของแมนํ้าโขง มีประชากรจํานวนมากไดอพยพยายถ่ินฐานจากฝง

ซายมาสูฝงขวาของแมนํ้าโขง สวนใหญอาศัยอยูในจังหวัด กาฬสินธุ ขอนแกน นครพนม มุกดาหาร 

รอยเอ็ด เลย สกลนคร หนองคาย หนองบัวลําภู อํานาจเจริญ อุดรธานี และจังหวัดอุบลราชธานี 

นอกจากชาวไทยอีสานซึ่งมีมากถึง 95% แลว ยังมีชาวผูไทยอีกดวย (เปนคนไทยที่อพยพมาจากแควน

สิบสองจุไท หรือบริเวณเมืองแถน หรือ เดียนเบียนฟูของเวียดนามในปจจุบัน ซึ่งแควนสิบสองจุไทน้ี

เคยเปนของไทยมากอน) 

ภาคอีสานตอนลาง อยูในบริเวณพื้นที่เทือกเขาภูพานตอนลางหรือบริเวณแองโคราช 

ลักษณะภูมิประเทศทั่วไปเปนที่ราบสูงและแนวหินภูเขาไฟที่ดับสนิทแลว เน่ืองจากภาคอีสานตอนลาง

เคยเปนเสนทางการเดินทางของชนกลุมขอมโบราณ จึงมีโบราณสถานเกาแกที่ไดรับอิทธิพลดาน

วัฒนธรรมจาก “หัวเมืองเขมรปาดง” มาก กลุมชนในอีสานตอนลางมีทั้งชาวเขมรสูง ชาวกุย (สวย) 

ชายไทยโคราช ชาวกระโซ ชาวแสก ชาวกุลา และชาวไทยยอ กลุมชนเหลาน้ีอาศัยอยูในจังหวัดชัยภูมิ 

นครราชสีมา บุรีรัมย มหาสารคาม ยโสธร ศรีสะเกษ และจังหวัดสุรินทร   

ความแตกตางทางดานเช้ือชาติของประชากรในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ทําใหเกิด

ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมเฉพาะกลุมที่แตกตางกันไป ซึ่งเปนปจจัยสําคัญประการหน่ึง
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ที่หลอหลอมใหเกิดการสรางสรรคศิลปหัตถกรรมหลากหลายรูปแบบที่มีความโดนเดนและเอกลักษณ

เฉพาะตัวของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ อีกประการหน่ึงซึ่งเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหเกิดการผลิตงาน

ศิลปหัตถกรรมที่แตกตางกันไปในแตละกลุมก็คือ ลักษณะภูมิประเทศและการต้ังถ่ินฐานของ

ประชากรยังเปนปจจัยสําคัญในการผลิตงานศิลปหัตถกรรมดวย การต้ังถ่ินฐานของประชากรในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือแบงออกเปน 3 กลุมใหญๆ คือ กลุมที่ต้ังถ่ินฐานอยูตามบริเวณที่ลาดเชิงเขา 

กลุมที่ต้ังถ่ินฐานอยูในบริเวณที่ราบลุมของลํานํ้าและแมนํ้าตางๆ และกลุมที่ต้ังถ่ินฐานอยูบริเวณที่ราบ

ลุมนํ้าทวมถึง 

ประชากรที่ต้ังถ่ืนฐานอยูตามที่ราบสูงมักจะมีอาชีพทําไรและหาของปา ดังน้ัน เครื่องมือ

เครื่องใชที่เปนงานหัตถกรรมพื้นบานของชนกลุมน้ีจึงตางไปจากประชากรที่ต้ังถ่ินฐานอยูตามที่ราบ

ลุมนํ้าทวมถึงและประชากรที่ต้ังถ่ินฐานอยูตามริมแมนํ้าลําคลองและหนองบึงตางๆ ที่มักมีอาชีพ

เกษตรกรรมเปนหลัก ฉะน้ัน เครื่องมือเครื่องใชจึงมีลักษณะเฉพาะเปนของตนเอง เชน เครื่องจักสาน

ที่ใชเปนเครื่องจับปลาของกลุมชนที่อาศัยอยูตามริมแมนํ้าโขง จะมีขนาดใหญและมั่นคงแข็งแรงกวา

เครื่องจักสานที่ใชจับปลาและสัตวนํ้าของกลุมชนที่อาศัยอยูตามริมหวยและริมหนอง ซึ่งเปนเครื่องจัก

สานขนาดเล็กและบอบบางกวา เปนตน 

นอกจากสภาพแวดลอมในการต้ังถ่ินฐานจะเปนปจจัยสําคัญที่กําหนดรูปแบบของ

ศิลปหัตถกรรมพื้นบานแลว ขนบประเพณีและวัฒนธรรมของแตละกลุมชนก็เปนปจจัยสําคัญอีก

ประการหน่ึง ที่เขามากําหนดรูปแบบของศิลปหัตถกรรมพื้นบานใหแตกตางกัน เชน หัตถกรรมการ

ทอผาของกลุมชนเช้ือสายลาว กลุมชนเช้ือสายเขมร และกลุมชนเช้ือสายผูไทย จะมีรูปแบบที่แตกตาง

กันไปตามแบบแผน ที่สืบทอดกันมาต้ังแตบรรพบุรุษของแตละกลุม จึงทําใหผาทอพื้นบานของแตละ

กลุมชนมีลักษณะเฉพาะเปนของตนเอง ไดแก กลุมชนเช้ือสายลาวนิยมทอผาขิด ผามัดหมี่ และชาว

ไทยเช้ือสายผูไทยนิยมทอผาตก เปนตน 

ขนบประเพณี วัฒนธรรม ความเช่ือ และศาสนา เปนปจจัยสําคัญอีกประการหน่ึงที่เขามา

เปนองคประกอบในการสรางงานศิลปหัตถกรรมพื้นบาน เชน หัตถกรรมที่ เกี่ยวเน่ืองกับ

พระพุทธศาสนา ซึ่งมีอิทธิพลตอการสรางงานหัตถกรรม และกอใหเกิดงานศิลปหัตถกรรมพื้นบาน

จํานวนมาก ไดแก งานจิตรกรรมพื้นบาน (ดูนํ้าแตม) สถาปตยกรรมพื้นบาน (ดูสิม) การแกะสลัก (ดู

พระไม ฮางสรง) และ เครื่องจักสาน (ดูกระยอง) เปนตน 

ปจจัยตางๆดังกลาวเปนองคประกอบสําคัญที่ทําใหงานศิลปหัตกรรมพื้นบานภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสาน มีเอกลักษณเฉพาะเปนของตนเองอยางนาสนใจ และควรแก

การศึกษาอยางย่ิง ซึ่งผูวิจัยไดยกตัวอยางงานประเพณีและการละเลนตางๆที่สําคัญของชาวอีสานไว

ดังน้ี 

2.1.2.1 ประเพณีและการละเลนพื้นบานของภาคอีสาน 

หมอลํา 

มาจากคําวา หมอ หมายถึง ผูมีความชํานาญ และ ลํา หมายถึง การบรรยายเรื่องราวตางๆ

ดวยทํานองอันไพเราะ หมอลําจึงหมายความวา ผูที่มีความชํานาญในการบรรยายเรื่องราวตางๆดวย



12 

ทํานองเพลง โดยมีการสอดเสียงแคนเขาไปเพื่อเพิ่มความสนใจของผูหญิง เวลาลําก็จะมีคนเปาแคน

คลอเสียงไปดวย และตองสรางเวทีสําหรับลํา ในข้ันแรกน้ันคงจะเปนลักษณะ หมอลําพื้น คือเลาเรื่อง

ตามพงศาวดาร ประวัติศาสตร นิยายปรัมปรา คือ เลาเรื่องพื้นเพพื้นบานของตน หมอลําจะนํา

ผาขาวมาพาดเฉียงไหลแลวสมมตินามตามทองเรื่อง ตอมาจึงมีการพัฒนาจนเปนที่นิยมกลายเปน

เพชรนํ้าเอกของภาคอีสาน โอกาสที่จะมีการแสดงหมอลํา คือ งานทําบุญใหทาน งานรื่นเริงในหมูบาน 

และชวงออกพรรษา นอกจากสรางความบันเทิงแลว หมอลํายังมีการนําไปใชรักษาคนไขอีกดวย

เรียกวา ลําผีฟาผีซง เปนการขมาบรรพบุรุษที่เขามาสิงสถิตในคนไข 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 การแสดงหมอลํา 

ท่ีมา : www.esanguide.com 

  

รําบายศรี 

เปนการรําเพื่อประกอบพิธีบายศรีสูขวัญ เพื่อใหเกิดความสวยงามสมเกียรติผูมาเยือน ทํา

เพื่อความเปนสิริมงคล รําบายศรีเริ่มจากการแหพานบายศรี มาสูพิธีพราหมณเริ่มสวดเรียกขวัญ จบ

แลวจึงรําบายศรี เน้ือรองประกอบการรําเปนการบรรยายถึงความสวยงามของพานบายศรี และเปน

คําเรียกขวัญที่เรียบเรียงดวยภาษาที่เขาใจงาย เน้ือรองทารํามีความเปนอีสาน แตงกายดวยชุด

พื้นเมืองและการบรรเลงดนตรอีสานประกอบ ความเช่ือในเรื่องขวัญน้ัน การทําบายศรีสูขวัญทําไดทั้ง

เหตุดีและเหตุไมดี เหตุดี ไดเก หายจากเจ็บปวย การจากไปอยูที่อื่นแลวกลับมา การไปคาขายไดเงิน

ทองมามาก เหลาน้ีก็ทําพิธีสูขวัญ เหตุไมดี ไดแก เจ็บไขไดปวย คนในครอบครัวเสียชีวิต ประสบ

อุบัติเหตุ ก็ทําพิธสูขวัญ 
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ภาพท่ี 2.2 การรําบายศร ี

ท่ีมา : kruoh.wordpress.com 

 

เซิ้งกระติบ 

เปนการรําของภาคอีสานในงานรื่นเริง ทาของการรําเสดงใหเห็นถึงความสัมพันธระหวาง

ศิลปะการดํารงชีวิต เพราะลีลาทาทางรําเลียนแบบการทํางานและทาทางในชีวิตประจําวันอัน

เกี่ยวของกับการกินการดํารงชีวิต สะทอนถึงความสนุกสนาน แสดงออกถึงความรักศิลปะและดนตรี 

ความคลองแคลวอดทนทํางานเกงของชาวอีสาน ทารําของเซิ้งกระติบที่มีลักษณะเฉพาะ ไดแก ทา

เดิน ทาลางมือ ทาเช็ดมือ ทาปนขาว เปนตน รวมถึงเครื่องแตงกายชุดพื้นเมืองอีสาน คือ ผูเซิ้งเปน

ผูหญิงนุงซิ่นสั้นประมาณเขา เสื้อแขนกระบอก พาดสไบหรือผาเบี่ยง และหอยกระติบขาวไวขางตัว มี

การบรรเลงดนตรีอีสาน ดนตรีที่ใชใหจังหวะสวนใหญ คือ กลอง แคน ฉาบ ฆอง ฉ่ิง  เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 การเซิง้กระต๊ิบ 

ท่ีมา : ebook.nfe.go.th 
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ฟอนภูไท 

เปนการฟอนที่งดงามและเกาแก ถือวาเปนนาฏศิลปที่โดงดังของชาวภูไท เน่ืองจากชาวภูไท

อาศัยกระจัดกระจายหลายพื้นที่ในอีสาน จึงจําแนกประเภทของการฟอนภูไทตามพื้นที่ เชน การฟอน

ภูไทของเขตจังหวัดสกลนคร การฟอนภูไทเขตเรณูนคร (รําไทภูพาน รําภูไทสามเผา) การรําภูไทของ

เขตจังหวัดกาฬสินธุ ซึ่งในแตละพื้นที่จะมีลีลาการฟอนที่แตกตางกัน การฟอนภูไทจะฟอนในงาน

มงคลและงานบุญ เชน บุญมหาชาติ ในการทําบุญแตละครั้งหลังวันทําบุญจะมีการแหปจจัยไปวัด 

การแหขณะไปทําบุญและการแหหลังทําบุญน้ีเองที่ทําใหเกิดการฟอนภูไทข้ึน ผูฟอนแตงกายชุด

พื้นเมืองของชาวภูไท คือ นิยมนุงหมดํา สีเขม หรือสีคราม เปนผาที่ทอดวยฝายพื้นเมือง แขนยาว 

เครื่องตกแตงรางกายอาจจะแตกตางกันเล็กนอยตามกลุมตางๆของชาวภูไท อาจเรียกไดวาการฟอนภู

ไทน้ี เปนการฟอนที่เกี่ยวของกับศาสนาและการทําบุญ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.4 การฟอนภูไท 

ท่ีมา : http://chitasamta.blogspot.com (2557)  

  

กะโนบติงต็อง 

เปนภาษาเขมร แปลวา ต๊ักแตนตําขาว เปนการละเลนพื้นบานที่เลียนแบบลีลาทาทางการ

เคลื่อนไหวของต๊ักแตนตําขาว มีจังหวะลีลาที่สนุกสนานเราใจ กะโนบติงต็อง เกิดข้ึนครั้งแรกใน

จังหวัดสุรินทร เมื่อราวหาสิบกวาปกอน ปจจุบันนิยมเลนทั่วไปทั้งในแถบอีสานใตและจังหวัดใกลเคียง 

เน้ือรองเปนภาษาเขมร ตอมาไดเพิ่มเน้ือรองภาษาไทยข้ึน เพื่อความเขาใจของผูชมที่หลากหลาย ใช

แสดงในงานรื่นเริงและงานเทศกาลตางๆ ผูเลนจะแตงกายเลียนแบบต๊ักแตนตําขาวดวยสีเขียวออน 

ทาเตนเลียนแบบการกระโดดหรือการไหวตัวของต๊ักแตน มีข้ันตอน คือ ทาบทไหวครู ทาเชิดปากหลัง

กินอาหาร ทาปองตาดูเหย่ือ ทาหยอกลอหันหนาเขาหาคู ทาสะกิด ทาตี ทาจิก และทาหยอกลอแลว

เดินเขาหากันเปนจบกระบวนทารํา 
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ภาพท่ี 2.5 การแสดงกะโนบติงต็อง 

ท่ีมา : http://puayza.konsurin.net 

 

หนังประโมทัยอีสาน 

หนังตะลุงของภาคอีสาน มีช่ือเรียกตางๆกันไปหลายช่ือ เชน หนังปราโมทัย หนังประโมทัย 

หนังบักต้ือ หรือหนังบักปองบักแกว ซึ่งสองช่ือหลังมาจากช่ือรูปตัวตลก การแสดงหนังประโมทัยเกิด

จากการแผขยายวัฒนธรรมหนังตะลุงของภาคใตมายังภาคอีสาน โดยมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการ

แสดงจนเปนที่ยอมรับของคนในพื้นที่ น่ันคือการนําหมอลํากับหนังตะลุงมารวมกัน องคประกอบของ

การแสดงหนังประโมทัยที่สําคัญ คือ ผูเชิด ตัวหนังโรง และจอหนัง บทพากย บทเจรจา ดนตรี

ประกอบ ตลอดจนแสงเสียงที่ใชในการแสดง นิยมแสดงเรื่องรามเกียรต์ิ แตตอมาไดมีการนํา

วรรณกรรมพื้นบานอีสานมาแสดงดวย การแสดงหนังประโมทัยเรื่องวรรณคดีอีสานน้ันจะแสดง

เหมือนหมอลําผสมหนังตะลุงคือ ตัวพระถึงแมจะพากย และเจราจาดวยภาษาไทยกลาง แตก็สามารถ

รองหมอลําไดดวย ตัวนางเลนแบบหมอลํา เจรจาดวยภาษาอีสาน ตัวหนังสําหรับเชิดวาดดวยความ

อิสระ ตัวละครสําคัญมีความประณีตตามลักษณะหนังตะลุงและหนังใหญ แตสัดสวนไมผอมเพรียว 

สวนตัวตลกไมวิจิตรบรรจงมากนัก สรางความรูสึกตลก สนุกสนาน และมีชีวิตชีวา ตัวหนังลงสีแดง สี

ดํา และสีเขียว การแสดงเนนไปที่ความสนุกสนาน ตลก  
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ภาพท่ี 2.6 การแสดงหนังประโมทัยอสีาน 

ท่ีมา : http://wasana3030.blogspot.com/2011/03/blog-post.html 

 

บุญฮีต 12 

มาจากคําวา ฮีต หรือ จารีต หมายถึง ความประพฤติที่ดี ธรรมเนียม ประเพณี สวน 12 

หมายถึง จํานวนเดือน ดังน้ัน ฮีตจึงหมายถึง ประเพณีที่ประชาชนในภาคอีสานปฏิบัติกันมาในโอกาส

ตางๆทั้ง 12 เดือนในรอบป ไดแก เดือนอาย-บุญเขากรรม เดือนย่ี-บุญคูณลาน เดือนสาม-บุญขาวจี่ 

เดือนสี่-บุญพระเวส เดือนหา-บุญสงกรานต เดือนหก-บุญบั้งไฟ เดือนเจ็ด-บุญซําฮะ เดือนแปด-บุญ

เขาพรรษา เดือนเกา-บุญขาวประดับดิน เดือนสิบ-บุญขาวสาก เดือนสิบเอ็ด-บุญออกพรรษา เดือน

สิบสอง-บุญกฐิน 

ผูกเสี่ยว 

เปนประเพณีเกาแกและสําคัญของชาวอีสานโดยพอแมจะนําลูกหลานที่รักกันมาผูกแขน

เปนเพื่อนกัน คําวา เสี่ยว ในภาษาอีสาน มีความหมายวา เพื่อนรัก เพื่อนตาย ประดุจมีชีวิตเดียวกัน 

จึงตองมีความซื่อสัตย จริงใจตอกัน มีความผูกพันกันดานจิตใจอยางจริงจังและเต็มใจ ไมมีสิ่งใดจะมา

พรากจากกันไดแมแตความตาย ในพิธีผูกเสี่ยวจะมีผูอาวุโสที่เปนที่เคารพนับถือมาเปนสักขีพยาน 

หลังผูทําพิธีกลาวคําวา สักเค ใหจองเกลอ(คูที่ผูกเสี่ยว) กลาวคําสาบานโดยมีความหมายวา เราทั้ง

สองมาสาบานตอกันวาจะซื่อสัตยตอกัน ชวยเหลือเกื้อกูลกัน ถาใครคิดคดทรยศตอกันขอใหคนน้ัน

ตองมีอันเปนไป จากน้ันจะด่ืมนํ้าสาบานตอหนาผูใหญ ผูอาวุโส ผูประกอบพิธีก็ผูกขอมือใหแกคูจอง

เกลอก็เปนอันเสร็จพิธี การผูกเสี่ยวเปนประเพณีเกาแกและเปนภูมิปญญาที่ทําใหสังคมของชาวอีสาน

เขมแข็ง เปนสังคมที่ชวยเหลือเกื้อกูลกันระหวางเสี่ยวหรือเพื่อนรักเพื่อนตาย และเครือญาติของทั้ง

สองฝาย 
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ภาพท่ี 2.7 การผูกเสี่ยว 

ท่ีมา : http://www.snc.lib.su.ac.th 

 

ผีตาโขน 

เปนการละเลนในงานบุญประเพณีใหญที่เรียกวา งานบุญหลวง หรือ บุญผะเหวด ซึ่งเกี่ยว

โยงกับพระธาตุศรีสองรัก ปูชนียสถานสําคัญของชาวดานซาย จัดเปนงานบุญที่สําคัญเพราะอยูในฮีต 

12 ตรงกับเดือน 7 แมวาการจะมีการละเลนผีตาโขนที่อื่นๆในอีสานบาง แตขบวนแหผีตาโขนจัดข้ึนที่

บริเวณวัดโพนชัย และหนาที่วาการอําเภอดานซาย จังหวัดเลย น้ันเปนที่รูจักกันมากที่สุด วาเปน

ประเพณีที่ใกลเคียงกับการบูชาบรรพบุรุษของอาณาจักรลานชาง อีกที่มาหน่ึงกลาวกันวา การแหผีตา

โขนเกิดข้ึนเมื่อครั้งที่พระเวสสันดรและนางมัทรีเดินทางออกจากปากลับสูเมือง บรรดาผีปาหลายตน

และสัตวนานาชนิดอาลัยรัก จึงพากันแหแหนแฝงตนมากับชาวบานเพื่อมาสงทั้งสองพระองคกลับ

เมือง เรียกกันวา ผีตามคน หรือ ผีตาขน และกลายมาเปน ผีตาโขน อยางในปจจุบัน เครื่องแตงกาย

ของผีตาโขนมีเอกลักษณ สีสันสดใส สะดุดตา มีการนําวัสดุทองถ่ิน อยางหวดน่ึงขาวเหนียวมาตกแตง

เปนหนาตาผีและนํามาสวมหัว ลีลาทาทางในการเตนสนุกสนาน 
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ภาพท่ี 2.8 การแสดงผีตาโขน 

ท่ีมา : mekinnn.wordpress.com 

 

ผีขนนํ้า 

เปนการละเลนของชาวบานนาซาว อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย ซึ่งเปนชาวไทยพวนอพยพ

มาจากฝงซายของแมนํ้าโขง ชาวบานไดรวมกันอนุรักษและสืบทอดประเพณีดังเชนบรรพบุรุษเคย

ปฏิบัติมาเปนประจําทุกป จุดประสงคของการเลนผีขนนํ้าก็เพื่อบูชาไหวผีบรรพบุรุษ หรือ เลี้ยงบาน 

และรําลึกบุญคุณของวัวและควายที่มีตอชาวบาน เพราะมีความเช่ือสืบตอกันวา ผีขน คือ วัวและ

ควายที่ตายไปแลว แตวิญญาณยังคงวนเวียนอยูตามหวย หนอง คลอง บึง รอบหมูบาน เมื่อชาวบาน

ไปตักนํ้ามาใช วิญญาณของสัตวทั้งสองจะตามกลับหมูบานมาดวย ซึ่งชาวบานจะพบขนสัตวและได

ยินเสียงกระดึง จึงพากันเรียกวา ผีขนวัว ผีขนควาย สมัยกอนจะเรียกวา การละเลนผีขน แตทุกครั้งที่

การละเลนผีขนจบลง ฝนมักจะตก ชาวบานจึงพากันเรียกวา ผีขนนํ้า มาถึงปจจุบัน เครื่องแตงกาย

ของผีขนนํ้ามีเอกลักษณ สีสันที่สดใส สะดุดตา เปนการละเลนที่มีความสนุกสนาน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.9 การแสดงผีขนนํ้า 

ท่ีมา : http://www.matichon.co.th 
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ความเชื่อในการทํานา 

การทํานาของชาวอีสานสวนใหญเปนการทํานาดํา พิธีกรรมเกี่ยวกับการทํานาดํามีมากมาย

ซึ่งไดรับอิทธิพลจากศาสนาพราหมณ และการนับถือผีบานหรือเทพเจาในลัทธิถือผี ในรอบปชาว

อีสานจะมีพิธีกรรมตางๆที่เกี่ยวกับขาวและการทํานาเกิดข้ึนทุกข้ันตอน เพื่อบวงสรวง บูชา ออนวอน

เทพเจาเกี่ยวกับพืชพันธุและเทพเจาเกี่ยวกับดิน นํ้า ลม ไฟ ตลอดถึงเทพเจาธรรมชาติอื่นๆเพราะเช่ือ

วาจะกอใหเกิดความอุดมสมบูรณ สัญลักษณในพิธีกรรมเกี่ยวกับขาวไดแก ตาแหลว ซึ่งเปนสัญลักษณ

บงบอกเขตหวงหามในพิธีความเช่ือ เชน การสูขวัญขาว การสืบชะตา การทําบุญบาน การทําบุญเมือง 

ปกบนหมอยา ปกไวในที่ไมใหผีผานเปนตน ตาเหลวทําจากไมไผสาน มีลักษณะการขัดสานจนเกิด

รูปทรงเฉพาะ 

การสูขวัญ 

การสูขวัญ หรือ สูดขวน เปนประเพณีอยูในทุกข้ันตอนของชีวิตชาวผูไท เชน เมื่อเกิด

เหตุการณใดที่ทําใหคนในครอบครัวต่ืนตกใจเสียขวัญก็จะทําพิธีสูขวัญ รวมถึงเมื่อเด็กเกิดใหม มีการ

แตงงานมีการบวช มีความกาวหนาในอาชีพการงาน หรือเมื่อมีอาคันตุกะมาเยือน หรือเมื่อมีสมาชิก

ในครอบครัวจะเดินทางไปตางประเทศก็จะมีพิธีสูขวัญเชนกันโดยจะมีหมอสูดทองคาถา เรียกขวัญ

กลับคืนมาหรือสรางความเปนสิริมงคลใหเกิดกับขวัญเพื่อความเจริญรุงเรืองในชีวิตโดยมีการผูกเชือก

ดายฝายสีขาวที่ขอมือผูสูขวัญหรือผูกใหกันและกัน แสดงออกถึงสายใยแหงความผูกพันและเอื้ออาทร

ตอกันอยางย่ิง ในพิธีสูขวัญจะมีพานบายศรีทรงพุมเปนช้ันๆทําจากใบตองและดอกไม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.10 การสูขวัญ 

ท่ีมา : ajarnwichien.wordpress.com 

 

บ้ังไฟพญานาค 

เปนปรากฏการณประหลาดที่เกิดข้ึนเปนประจําทุกป ตรงกับคืนวันออกพรรษา หือ ข้ึน 15 

คํ่า เดือน 11 เทาน้ัน ในวันดังกลาวระหวางเวลาประมาณ 19.00-22.00 น. จะมีลูกไฟกลมโต
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ประมาณลูกไขหรือผลสมสมสีแดงชมพู บางก็วาสีหมากสุกผุดข้ึนมาจากแมนํ้าโขง ลูกไฟแตละลูกจะ

ลอยสูง 20-30 เมตรตําแหนงที่ลูกไฟผุดข้ึนมาน้ันจะเปลี่ยนที่ไปเรื่อยๆ ไมสามารถระบุใหชัดเจนได 

โดยจะพุงข้ึนเปนเวลา 2-3 วินาที กอนที่จะดับหายไปโดยไมมีเสียงใดๆ ไมมีกลิ่น ไมมีควัน เหตุการณ

น้ีเกิดข้ึนในแมนํ้าโขงบริเวณอําเภอโพนพิสัย จังหวัดหนองคาย เปนระยะทางยาวประมาณ 100 

กิโลเมตร เปนปรากฏการณที่มี ช่ือเสียงจนกลายเปนมหกรรมการทองเที่ยวระดับสากล เปน

ปรากฏการณธรรมชาติที่ยังหาคําอธิบายที่ชัดเจนไมไดและเปนความเช่ือในวัฒนธรรมทองถ่ินเกี่ยวกับ

พญานาค 

พิธีกรรมเซียงของ 

เปนการประกอบพิธีกรรมทางความเช่ือของคนอีสานในเรื่องเสี่ยงทาย เปนความเช่ือที่มอง

ไมเห็นดวยตาเปลา ใชอุปกรณบางอยางเปนสัญลักษณแทนกิจกรรมคือการทํานายสิ่งตางๆที่เกิดข้ึน

ภายในหมูบาน ซึ่งมีความสําคัญย่ิงตอชาวภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พิธีกรรมเซียงของเปนที่พึ่งและที่

ยึดเหน่ียวทางจิตใจของชาวอีสาน ทําใหชาวบานต้ังอยูในความไมประมาท ซึ่งความเช่ือดังกลาวที่มีตอ

ชุมชนน้ันเปนการแสดงออกถึงความสามัคคี ความเปนนํ้าหน่ึงใจเดียวกันของชุมชน เปนการสราง

ความหวังและกําลังใจในการประกอบอาชีพ 

แหนางแมว 

การแหนางแมว เปนพิธีขอฝนตามความเช่ือของคนอีสาน ซึ่งยังคงยึดถือปฏิบัติกันในชวงฤดู

การทํานา ในบางพื้นที่พบวาฝนทิ้งชวงนาน จนกระทบกับการดํารงชีวิตของประชาชนและกระทบตอ

ภาคการเกษตร จึงทําใหชาวบานไมมีวิธีการอื่นใดที่จะชวยได จึงพึ่งพาสิ่งเหนือธรรมชาติตางๆ เพื่อให

มีนํ้าใชในการดํารงชีวิตและทําเกษตรกรรม พิธีน้ียังถือวาเปนการสรางความสัมพันธกับผูคนใน

หมูบานใหแนนแฟนข้ึน เน่ืองจากจะตองมีการชวยเหลือกันในการปรกอบพิธีอีกดวย และประเพณีน้ีก็

ยังไดมีการกระทําสืบมาจนถึงปจจุบัน เหตุผลที่ตองเปนแมวก็เพราะวา มีคําบอกเลาจากผูเฒาผูแกวา 

แมวเปนสัตวที่เกลียดฝนอยางย่ิง ถามันเห็นฝนตกมันจะรองทันที ดังน้ันจึงหามเพื่อใหมันรองใหฝนตก 

คนโบราณเช่ือวาแมวเปนสัตวที่มีความลึกลับศักด์ิสิทธ์ิ สามารถเรียกฝนใหตกลงมาไดอยางแทจริง 

แมวที่ถูกคัดเลือกจะเปนแมวตัวเมีย พันธุสีสวาด ที่มีรูปรางปราดเปรียวและสวยงาม จํานวน 1-3 ตัว 

สาเหตุที่ตองเลือกแมวพันธุน้ีเพราะวา สีขนแมว เปนสีเดียวกับเมฆฝน จึงจะชวยทําใหฝนตกได แต

บางแหงก็ใชแมวสีดําแทน ในขณะที่ทําการแหก็จะมีการรองรําทําเพลงกันอยางสนุกสนานอีกดวย 

ตามความเช่ือฝนจะตกภายใน 3วัน หรือ 7วัน หลังจากพิธีแหนางแมว 
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ภาพท่ี 2.11 การแหนางแมว 

ท่ีมา : http://www.posttoday.com 

 

2.1.3  อาชีพของชาวอีสาน 

แมวาจะเปนดินแดนที่แหงแลงที่สุดในประเทศไทย แตชาวอีสานก็ยังคงยึดอาชีพ

เกษตรกรรมเปนหลัก โดยปลูกพืชพันธุที่เจริญงอกงามไดดีในภูมิประเทศที่กันดาร เชน ขาวเหนียว 

ขาวโพด ปอ มันสําปะหลัง เปนตน ซึ่งปลูกกันเปนหยอมๆตามไหลเขาและที่ราบบางแหง ทั้งยังมีการ

ทําปศุสัตวอีกดวย 

นอกจากน้ีมีการทอผาและงานหัตถกรรม เชน ทอผาไหมลวดลายสวยงาม ทําเครื่องจักสาน 

เครื่องปนดินเผา ที่สําคัญคือมีการทําเกลือสินเธาว กลาวกันวาการทําเกลือในภาคอีสานมีมาต้ังแต

กอนยุคประวัติศาสตร ซึ่งในสมัยกอนแถบน้ันเปนสถานที่อุดมไปดวยดินเค็มซึ่งเกิดจากการสรางหิน

โคลนและเปลือกหอย ลักษณะพื้นที่เชนน้ีมีมากที่จังหวัดมหาสารคาม สวนการทําปาไมก็เปนอาชีพ

สําคัญอีกอยางหน่ึงของชาวอีสาน โดยใชสัตวใหญแข็งแรงอยางชางชวยในการลากและงัดซุง เชนที่

จังหวัดสุรินทร 
 

2.1.4  ศิลปหัตถกรรมของชาวอีสาน 

2.1.4.1  เครื่องจักสาน 

บริเวณภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีวัตถุดิบที่นํามาทําเปนเครื่องจักสานไดหลายชนิด เชน 

หวาย ไมไผ กก ใบลาน วัตถุดิบเหลาน้ีสามารถแปรรูปดวยการเหลา ผา จักเปนเสน ฯลฯ แลวสาน

เปนเครื่องจักสานใหมีรูปทรงเหมาะกับการใชสอย สอดคลองกับขนบธรรมเนียมประเพณีและ

วัฒนธรรมของแตละทองถ่ินไดหลายประเภท เชน ภาชนะเครื่องใชในครัวเรือน ไดแก กองขาว 

กระติบ กะตา ตะกรา บุง เครื่องมือจับ ดัก และขังสัตว เชน แงบดักกบ ไซ ลอบ ตะแกรง กรงนก  

จั่น เครื่องจักสานที่เกี่ยวเน่ืองกับพิธีกรรมและความเช่ือ เชน กองขาวขวัญ เฉลว กระยอง เครื่องจัก

สานพื้นบานเหลาน้ี ชาวบานจะทําใชเองตามความนิยมที่สืบทอดกันมาแตโบราณ จึงทําใหเครื่องจัก

สานในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีรูปแบบแตกตางไปจากเครื่องจักสานภาคอื่นๆ 
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นอกจากน้ี สภาพภูมิประเทศและการประกอบอาชีพก็เปนองคประกอบสําคัญอีกประการ

หน่ึง ที่ทําใหเครื่องจักสานในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีรูปแบบแตกตางไปจากเครื่องจักสานของภาค

อื่น เชน เครื่องจับสัตวนํ้าในบริเวณแมนํ้าโขงจะมีขนาดสูงใหญและแข็งแรงกวาเครื่องจับสัตวนํ้าตาม

หนองบึงหรือแองนํ้าต้ืนๆ 

เครื่องจักสานที่มีเอกลักษณโดดเดนของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คือ เครื่องจักสานที่

เกี่ยวเน่ืองกับวัฒนธรรมการบริโภคขาวเหนียว เชน กองขาว กระติบ มวย เครื่องจักสานที่เกี่ยวเน่ือง

กับวัฒนธรรมการบริโภคขาวเหนียวเหลาน้ี มีรูปทรงและลวดลายที่มีรูปแบบเฉพาะถ่ินแตกตางกัน

ออกไป เชน กองขาวในบริเวณจังหวัดรอยเอ็ด มหาสารคาม นิยมสานใหมีรูปรางคลายโถ มีฝาเหมือน

กรวยหรือฝาชี มีเชิงหรือตีน แตกระติบสําหรับใสขาวเหนียวในบริเวณจังหวัดหนองคาย นครพนม 

อุดรธานี กลับนิยมสานเปนทรงกระบอกคลายกระปอง มีฝา มีหูเชนเดียวกัน รูปทรงที่แตกตางของ

เครื่องจักสานสําหรับใสขาวเหนียวดังกลาว มาจากคตินิยมของแตละทองถ่ินที่สืบทอดกันมาแต

โบราณ 

เครื่องจักสานพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีมากมายหลายประเภท อาจแบงไดตาม

ลักษณะการใชสอยดังกลาวแลว หรือแบงตามประเภทวัตถุดิบที่นํามาทําเครื่องจักสาน เชน เครื่องจัก

สานไมไผ เปนเครื่องจักสานที่ทํากันทั่วไป เพราะไมไผเปนวัตถุดิบที่หาไดงายและมีมากมายหลายชนิด 

เชน ไผสีสุก ไผปา ไผเลี้ยง ไผไร เปนตน ไมไผเหลาน้ีมีคุณสมบัติเหมาะกับการนํามาทําเครื่องจักสาน

ไดมากมายหลายชนิด เชน สานเปนกองขาว กระติบ มวย กระดง กระบุง กระเชา กะตา ฯลฯ เครื่อง

จักสานไมไผเปนเครื่องจักสานที่ทํากันแพรหลายที่สุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีทํากันในหลาย

ทองถ่ินแทบทุกจังหวัด 

เครื่องจักสาน กก ใบลาน ใบตาล มีทั้งที่นํามาทําเปนเครื่องจักสานโดยตรง และใชประกอบ

กับวัตถุดิบชนิดอื่น เชน ประกอบกับไมไผ หวาย บางชนิดอาจจะนํามาทอแทนการสาน เชน นํากกมา

ทอเปนเสื่อผือ เสื่อพื้นบานของชาวบานในจังหวัดมหาสารคาม ทอกันมากที่ตําบลทาสองคอน อําเภอ

เมือง จังหวัดมหาสารคาม วัตถุดิบเหลาน้ีมักนํามาสานเปนหมวก งอบ เปนตน 

เครื่องจักสานพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือเปนหัตถกรรมที่ทํากันกวางขวางในหลาย

ทองถ่ินแทบทุกจังหวัด และทุกวันน้ีก็ยังเปนงานหัตถกรรมที่จําเปนในชีวิตประจําวันของชาวบาน 

โดยเฉพาะเครื่องจักสานไมไผน้ัน เปนเครื่องจักสานที่มีความสัมพันธกับวิถีชีวิตของชาวอีสานอยาง

มาก จึงยังมีทํากันอยางแพรหลายทั้งที่สานเพื่อใชสอยในครัวเรือนและสานจําหนายเปนอาชีพรองเพือ่

เพิ่มรายไดใหครอบครัว เครื่องจักสานจึงเปนหัตถกรรมพื้นบานที่สําคัญอยางหน่ึงของภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งผูวิจัยไดนําเสนอรายละเอียดของเครื่องจักสานชนิดตางๆไวพอสังเขปดังน้ี    

กระชัง 

เครื่องขังปลา ทําดวยไมไผเหลาเปนซี่กลมๆ ถักดวยหมายเปนรูปรีคลายลูกฟกหรือคลาย

ตะโพน กนและฝาทําดวยไมซี่กลมๆเชนเดียวกัน หรือใชแผนไมกลมทําเปนชองปดและเปดได มีเชือก

ทําเปนหูสําหรับแขวน ใชขังปลาตามริมแมนํ้าลําคลอง หรือขังปลาขณะจับปลา ซึ่งกระชังน้ีจะมีความ

ยาวโดยทั่วไประมาณ 30 เซนติเมตร 
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ภาพท่ี 2.12 กระชัง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 1) 

 

กระเชา 

ภาชนะประเภทตะกราขนาดเล็ก สานดวยไมไผ มีเชือกเปนสายสําหรับแขวนหรือหิ้ว ใชใส

สิ่งของตางๆ เชน ผัก ผลไม หรือใชเปนเช่ียนหมาก ใสหมาก พลู ยาสูบ หิ้วติดตัวเดินทาง หรือเปน

เช่ียนหมากประจําบาน เรียก กระเชาหมาก ถาใชใสเครื่องทอผา เชน หลอดดาย หลอดไหม หรือใส

อุปกรณทอผาอื่นๆ เรียกกระเชาหลอดซึ่งกระเชาน้ีจะมีความสูงโดยประมาณ 15 เซนติเมตร 

 

 
 

ภาพท่ี 2.13 กระเชา 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 2) 

 

กระติบ 

ภาชนะสําหรับใสขาวเหนียวน่ึงและสิ่งตางๆ สานดวยไมไผ ทรงกระบอก มีฝา มีหูหิ้ว มัก

เรียกช่ือตามการใชสอย เชน ใชใสขาวเหนียวน่ึง เรียกวา กระติบเขา มักสาน 2 ช้ัน เพื่อใหเก็บความ

รอนไดดี ทําใหขาวเหนียวน่ิมและอุนอยูนาน ไมแฉะ เพราะไอนํ้าจากขาวน่ึงระเหยออกไปตามลาย
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สานอยางชาๆไมกลายเปนหยดนํ้าทําใหขาวเหนียวในกระติบแฉะ กระติบขาวหรือกระติบเขา ดาน

นอกมักสานเปนลวดลาย เชน ลายขัด ลายสอง ลายหนวย และลายรูปสัตว ฯลฯ 

กระติบที่ใชใสหมากพลู เรียก กระติบหมาก ถาใชใสอุปกรณทอผา เชน ฝาย หลอด ดาย 

หลอดไหม เรียกกระติบหลอด ซึ่งกระติบน้ีจะมีขนาดที่หลากหลายต้ังแตขนาดเล็กจนถึงขนาดหญ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.14 กระติบ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 3) 

 

กระยอง 

เครื่องสานชนิดหน่ึง สานดวยไมไผ ตอนบนทึบ ตอนลางหาง ตรงกลางคอด สําหรับวาง

เครื่องบูชาเชนเดียวกับพาน ใชใสดอกไมเพื่อบูชาพระรัตนตรัยและสิ่งศักด์ิสิทธ์ิ หรือยกครูเรียนมนต 

เรียนพระธรรม บางทีเรียก ขันกระยอง ซึ่งจะมีความสูงโดยประมาณ 25-30 เซนติเมตร 

 

 
 

ภาพท่ี 2.15 กระยอง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 4) 
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กองขาว 

ภาชนะสําหรับใสขาวเหนียวน่ึง สานดวยไมไผ รูปรางคลายโถ มีฝาปด มีตีน มักสานซอนกัน 

2 ช้ัน ประกอบดวยสวนสําคัญ 3 สวน ไดแก ฐานหรือตีน ทําดวยไมเบญจพรรณ ไขวกันเปนรูป

กากบาท ผูกติดกับกน ตัวกองมักสานซอนกัน 2 ช้ัน เพื่อใหเก็บความรอนของขาวเหนียวน่ึงไดดีและมี

ความสวยงามดวย โดยช้ันนอกจะสานละเอียดเปนลวดลายตางๆ ฝา มีรูปรางคลายฝาชีใชกานตาลทํา

เปนขอบมีหู 2 ขาง สําหรับรอยเชือกไวแขวนหรือสะพาย 

กองขาวนิยมใชกันทั่วไปในภาคตะวันออกเฉียงหนือ และเรียกตางกันตามการใชสอย เชน 

ใชใสขาวเหนียวน่ึง เรียก กองเขา กองขาวขนาดใหญเรียก กองเขาโป กองขาวสําหรับใสขาวเหนียว

น่ึงในพิธีเอาขาวเปลือกข้ึนยุงเรียก กองเขาขวัญ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.16 กองขาว 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 5) 

 

กะตา 

ภาชนะประเภทตะกรา ใชใสสิ่งของตางๆมีหลายแบบ มักสานดวยไมไผและหวาย ดัดแปลง

จากกะตางวงแบบโบราณ มีลักษณะปากกลมกนสอบ กะตาที่มีหูสําหรับกิ้วทําดวยไมโคงเปนครึ่ง

วงกลมเหนือปาก เรียก กะตาฮวงหรือกะตางวง แตถาใชเชือกรอยเปนหูหิ้ว เรียก กะตาสาย กะตา

เปนภาชนะที่ใชกันแพรหลายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และมีช่ือเรียกตางๆกันไปตามลักษณะและ

สิ่งของที่ใสเชน ถาสานเปนตาหางๆใชผูกคอเกวียนเพื่อบรรทุกสิ่งของ เรียก กะตาตาแหก ใชใสฝาย 

ไหมหลอด เรียก กะตาหลอด ใชใสหมากพลูเรียก กะตาหมาก 
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ภาพท่ี 2.17 กะตา 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 6) 

 

ของ 

เครื่องจักสานสําหรับใสปลา สานดวยไมไผ โดยทั่วไปมี 2 ชนิด คือ ของพาย และของลอย 

ของพายใชสะพายเมื่อออกไปทอดแหหาปลาหรือจับปลาตามแหลงนํ้าตางๆมักสานทึบ รูปรางคลาย

ไห คอคอด มีงาเปนฝาปด มีเชือกเปนหูสะพาย ภาคกลางเรียก ตะของยืน หรือ ตะของทรงหมอดิน 

ของลอยสานดวยไมไผเชนเดียวกัน รูปรางคลายเปด มีทุนทําดวยไมไผหรือไมโสน ใชใสปลา

ลอยไวในนํ้า ขณะหาปลาอยูในบริเวณนํ้าเปนเวลานานๆ ภาคกลางเรียก ตะของเปด ของอีเปด หรือ 

ตะของลอย 

 

 
 

ภาพท่ี 2.18 ของ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 9) 
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งอบแมงดา 

เครื่องสวมศีรษะประเภทงอบ สานดวยตอกไมไผ 2 ช้ัน รูปรางคลายแมงดา ระหวางโครงไม

ไผกรุดวยใบไม เชน ใบตองตึง งอบชนิดน้ีมักมีขนาดใหญ ยาวประมาณ 2 ศอก เมื่อสวมจะปองกัน

แดดและฝนไดทั้งศรีษะและหลัง งอบชนิดน้ีไมมีรังงอบ แตจะตองสวมใหศีรษะอยูตรงสวนที่เปน

กระพุง แลวใชมือจับขอบของงอบทั้ง 2 ขางกันไมใหงอบหลุดไปตามแรงลม งอบชนิดน้ีคลายกับ จาก

ลาหรือสิเหรง ของภาคใตที่ทําดวยใบจากหรือใบสิเหรง มักใชคลุมศีรษะในลักษณะบังแดด กันฝน 

มากกวาที่จะสวมใหกระชับกับศีรษะอยางหมวกหรืองอบ งอบแมงดาน้ีจะมีขนาดความยาว

โดยประมาณ 80 เซนติเมตร 

 

 
 

ภาพท่ี 2.19 งอบแมงดา 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 19) 

 

จอ 

ภาชนะสําหรับเลี้ยงไหม สานดวยไมไผ คลายกระดง แตมีขนาดใหญกวามาก มักสานตา

หางๆมีไสสานดวยตอกขดเปนวงเรียงกันไปเปนช้ันๆ จากขอบเขาไปหาศูนยกลาง การเลี้ยงไหม

ชาวบานจะเลือกหนอนไหมที่เรียกวา ไหมสุก ตัวออกสีเหลืองออกจากกระดงมาเลี้ยงไวในจอ เพื่อให

ตัวไหมชักใยเปนรังหุมตัวไหมไดเต็มที่ กอนที่จะนําไหมแกที่มีรังหุมตัวเต็มที่แลวไปตม เพื่อสาวเอาเสน

ใยไหมไปทอผาตอไป จอบางทีอาจเรียกวา กระจอ หรือ จอ 

 

    
 

ภาพท่ี 2.20 จอ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 21) 
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จ่ัน 

เครื่องดักสัตวชนิดหน่ึง มักใชดักปลา มีสายใย มีกระดานลั่นปดปาก วางไวตามหวย หนอง

นํ้า หรือบึง เมื่อปลาเขาไปถูกใยขางใน กระดานจะลั่นปดปากไวไมใหปลาออกมาได จั่นในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือทําดวยไมจริง ตางกับจั่นในภาคกลางทําดวยไมไผ แตกลไกตางๆคลายคลึงกัน 

จั่นบางทีใชดักสํตวบกดวย โดยใชเหย่ือลอไวภายใน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.21 จั่น 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 22) 

 

ไซ  

เครื่องจักสานสําหรับดักปลา มีความสูงโดยประมาณ 90 เซนติเมตร สานดวยไมไผและ

หวาย มีรูปรางตางๆกัน แตสวนใหญจะมี งา เปนเครื่องกักปลาใหติดอยูในไซ ออกไปไมได รูปแบบ

และขนาดของไซจะแตกตางกันไปตามสภาพทองถ่ินและแหลงนํ้าที่นําไซไปดัก โดยทั่วไปการดักไซจะ

ไมใชเหย่ือลอ แตมักดักใหหนาไซสวนทางนํ้าไหล เพื่อใหปลาวายเขาไปติดในไซ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.22 ไซ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 29) 
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ดง 

ภาชนะจักสานดวยไมไผ มีหลายขนาด รูปรางแบน ขอบกลม ใชฝดสิ่งที่ไมตองการออกจาก

เมล็ดพืชตางๆ เชน เมล็ดขาวเปลือก เมล็ดถ่ัว เมล็ดงา ฯลฯ หรือใชตากเมล็ดพืช ดงหรือกระดงมี

ขนาดแตกตางกันไปตามลักษณะการใชงาน 

ชาวอีสานมักเรียกช่ือกระดงตามการใชงาน เชน กระดงที่ใชฝดขาว เรียก ดงฝดเขา กระดง

สําหรับใชเลี้ยงไหม เรียก ดงมอน กระดงใสอาหารมีขา เรียก พาเขา กระดงสําหรับเด็กนอนหลัง

คลอดใหมๆ เรียก กะเบียน เจียนทอง หรือ เจียมทอง 

 

 
 

ภาพท่ี 2.23 ดง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 30) 

 

ตุม 

เครื่องจักสานดวยไมไผมีหลายขนาด ใชสําหรับดักปลาและสัตว สานดวยไมไผ มีรูปราง

คลายตะของ มีงาแซงอยูขางใน ตุมมีหลายชนิดและมีรูปแบบแตกตางกันไปตามประเภทของปลาหรือ

สัตวที่ตองการดัก เชน ตุมเล็กๆ สานตาหางๆใชดักกบ เรียก ตุมกบ ชนิดที่สานถ่ีๆ ใชดักปลาเล็กๆ 

เชน ปลาซิว ปลาขาวนา เรียก ตุมลาน ชนิดใหญและยาวใชดักปลาดุก ปลาตอ ปลาเซ็ง เรียก ตุมใหญ 

ชนิดที่ใชรองรับปลาที่กนลี่ เรียก ตุมตงปลา ตุมกองปลา ตุมอีกชนิดหน่ึง สานดวยไมไผ รูปรางกลม 

สําหรับขังนกเขาหรือตอนกเขา เรียก ตุมขังนก 
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ภาพท่ี 2.24 ตุม 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 33) 

 

พา 

ภาชนะสําหรับวางถวยชามจัดเปนสํารับกับขาว รูปรางคลายถาด รูปกลมหรือรี สานดวยไม

ไผและหวาย เสนผาศูนยกลางประมาณ 40 เซนติเมตร มีขาเปนซี่ๆ พาอาจจะทําดวยไมกลึงหรือสาน

ดวยไมไผ มักมีเชิงหรือตีนรับขาใหมั่นคงอีกช้ันหน่ึงลักษณะคลายโตกของภาคเหนือ ชาวอีสานเรียก

ภาชนะชนิดน้ีวา พาสํารับหรือพาเขา และเรียกพาสําหรับใสอาหารมื้อตางๆ แตกตางกันไป เชน พา

สําหรับใสอาหารเชา เรียก พาเขางาย พาสําหรับอาหารกลางวัน เรียก พาเขาสวย พาสําหรับอาหาร

เย็น เรียก พาเขาแลง 

 

 
 

ภาพท่ี 2.25 พา 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 52) 
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มวย 

มวยภาชนะจักสานดวยไมไผ มีขนาดหลายขนาด ใชสําหรับน่ึงขาวเหนียว ปากกลม กนสอบ

และตัน สูงประมาณ 2 คืบ มักสานซอนกัน 2 ช้ัน ใชสวมบนปากหมอสําหรับน่ึงขาวเหน่ียว

เชนเดียวกับหวด รูปแบบของมวยจะแตกตางกันไปตามความนิยมของแตละทองถ่ิน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.26 มวย 

ท่ีมา : chm.forest.go.th 

 

อูบ 

หีบหรือกลองสําหรับใสเสื้อผา อาจทําดวยไมเปนกลองสี่เหลี่ยม หรือสานดวยหวายหรือไม

ไผ มีลักษณะเปนกลอง มีฝาปดมิดชิด เพื่อปองกันแมลงไมใหเขาไปกินเสื้อผา ขนาดของอูบมีทั้งขนาด

ใหญและเล็กไปตามการใชสอย อูบจึงเปนเสมือนตูเสื้อผาของชาวอีสานสมัยโบราณ กอนที่จะมีตู

เสื้อผาใชเชนปจจุบัน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.27 อูบ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 68) 
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ชะลอม 

เครื่องจักสานชนิดหน่ึง สานดวยไมไผ มีหลายขนาด ปากกลม กนหกเหลี่ยม สานดวยตอก

บางๆเปนเฉลวหรือตาเขงหางๆ เหลือตอกที่ปากไวโดยไมสาน เพื่อรวบมัดกันสิ่งของที่ใสไวภายในตก

หลน และใชเปนที่หิ้วดวย ชะลอมมักใชใสผลไมตางๆและมักใชใบไม เชน ใบตองกรุภายในกอนใส

ผลไมเพื่อไมใหผลไมถูกกระทบกระแทก มีรอยชํ้า ชะลอมเปนภาชนะจักสานที่ใชกันทั่วไปทุกภาค 

ชาวอีสานบางทีเรียก กะลอม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.28 ชะลอม 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 26) 

 

2.1.4.2  เครื่องปนดินเผา  

ภาคตะวันออกฉียงเหนือเปนแหลงอารยธรรมสมัยกอนประวัติศาสตรที่สําคัญ มนุษยกอน

ประวัติศาสตรที่อาศัยอยูในภูมิภาคน้ีสามารถทําเครื่องปนดินเผาชนิดไมเคลือบ (Earthenware) มา

นานหลายพันป ดังปรากฏ เครื่องปนดินเผาในแหลงอารยธรรมกอนประวัติศาสตรหลายแหง เชน 

แหลงอารยธรรมกอนประวัติศาสตรบานเชียง อําเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี แหลงอารยธรรม

กอนประวัติศาสตรบานปราสาท จังหวัดนครราชสีมา เครื่องปนดินเผาเหลาน้ีสวนใหญทําข้ึนดวย

วิธีการงายๆที่เรียกวา การตีหมอ โดยใชหินดุและไมตีดินเหนียวใหไดรูปทรงตามตองการ แลวตากให

แหง จากน้ันนําไปเผาไฟจนดินสุก อาจจะเผาดวยฝน ฟาง บนลานโลง อยางที่เรียกวา เผาดาด หรือ

เผาในเตาเผาที่ทําข้ึนอยางงายๆ โดยใชไฟที่อุณหภูมิไมสูงนัก เครื่องปนดินเผาชนิดน้ีจึงมีเน้ือไมแกรง 

นํ้าซึมได เครื่องปนดินเผาไมเคลือบน้ีมักทําเปนหมอสําหรับใชในพิธีกรรม โดยฝงรวมไวกับศพ 

กรรมวิธีการทําเครื่องปนดินเผาดังกลาวเปนวิธีเรียบงายที่ทํากันมาต้ังแตสมัยกอนประวัติศาสตร แม

ทุกวันน้ีชาวบานในภาคตะวันออกเฉียงเหนือหลายทองถ่ินก็ยังคงทําเครื่องปนดินเผาดวยวิธีการที่ไม
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ตางกันมากนัก เชน การทําเครื่องปนดินเผาที่บานคําออ ตําบลคําออ อําเภอหนองหาน จังหวัด

อุดรธานี และที่บานหมอ อําเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม เปนตน 

เครื่องปนดินเผาพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สวนมากปนเปนหมอนํ้าสําหรับใสนํ้าด่ืม

ประจําบานเชนเดียวกับภาคเหนือ แตรูปแบบจะแตกตางกัน นอกจากหมอนํ้าแลว ก็ปนเปนหมอขาว

หมอแกงและสิ่งอื่นๆบาง ไดแก กานํ้า คนโท และกระถางตนไม เปนตน 

แหลงผลิตเครื่องปนดินเผาเน้ือแกรงที่มีช่ือเสียงมาชานานอีกแหงหน่ึงคือ บานดานเกวียน 

ตําบลดานเกวียน อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา แตเดิมน้ัน ชาวบานจะปนไหปากกวางหรือโอง

นํ้าเปนสวนใหญ เครื่องปนดินเผาดานเกวียน มีเน้ือแกรงกวาเครื่องปนดินเผาไมเคลือบในทองถ่ิน จึง

ใสนํ้าไดดี โดยนํ้าไมซึมเหมือนหมอนํ้าในทองถ่ินอื่น 

ปจจุบันเครื่องปนดินเผาดานเกวียนไดรับการพัฒนารูปแบบใหทันสมัย มีการผลิต

เครื่องปนดินเผาประเภทกระถางตนไม แจกัน เครื่องประดับและอื่นๆเปนจํานวนมาก จน

เครื่องปนดินเผาดานเกวียนเปนที่รูจักกันแพรหลาย ซึ่ งผู วิจัยไดนําเสนอรายละเอียดของ

เครื่องปนดินเผาชนิดตางๆไวพอสังเขปดังน้ี 

ไห 

ภาชนะดินเผาสําหรับใสสิ่งตางๆมีรูปรางและช่ือเรียกตางกันไปตามการใชสอยและสิ่งที่

นํามาใส เชน ไหแค เปนไหสําหรับใสเหลาโท ไหปลาแดก เปนไหสําหรับใสปลาราหรือปลาแดก มัก

เปนไหเคลือบที่กันความช้ืนได รูปรางปอมๆปากแคบ กนสอบ ไหไพ เปนไหสําหรับใสนํ้าออยงบ 

เกลือ เก็บไวกินประจําบาน มักเปนไหปากกวาง ไหปากกวาง เปนไหสําหรับใสนํ้าด่ืมหรือนํ้าใชอยาง

โองในภาคกลาง แตมีขนาดเล็กกวา ปากกวาง ไหลปองออกเล็กนอย ไหชนิดน้ีแตเดิมทําที่บานดาน

เกวียน อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา เพราะเปนแหลงที่ดินดี เมื่อเผาแลวจะไดไหเน้ือแกรง นํ้า

ไมซึม จึงใชใสนํ้าไดดี 

 

 
 

ภาพท่ี 2.29 ไห 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 67) 
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เครื่องปนดินเผาบานเชียง 

บานเชียงเปนแหลงโบราณคดีที่สําคัญที่สุดแหงหน่ึงของประเทศไทย ซึ่งคนพบวาเคยเปนที่

อยูอาศัยและที่ฝงศพของคนกอนประวัติศาสตรยุคโลหะเมื่อราว 5,000 กวาปมาแลว มีความ

เจริญกาวหนาทางวัฒนธรรมและเทคโนโลยีสูงมาแตโบราณ ชาวบานเชียงโบราณเปนชุมชนยุคโลหะที่

รูจักทําเกษตรกรรม เลี้ยงสัตว นิยมทําเครื่องมือเครื่องใช และเครื่องประดับจากสําริดในระยะแรก 

และรูจักใชเหล็กในระยะตอมา แตก็ยังคงใชสําริดควบคูกันไป ชาวบานเชียงรูจักทําเครื่องปนดินเผา

เปนภาชนะสีเทา ทําเปนลายขูดขีด ลายเชือกทาบ และขัดมัน รูจักทําภาชนะดินเผาลายเขียนสี

รูปทรงและลวดลายตางๆมากมาย ที่โดดเดนเปนเอกลักษณของบานเชียงคือลายกนหอยบน

เครื่องปนดินเผา 

 

 
 

ภาพท่ี 2.30 เครื่องปนดินเผาบานเชียง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 16) 

 

เครื่องปนดินเผาดินดานเกวียน 

ดานเกวียน เปนหมูบานหน่ึงของ ตําบลดานเกวียน อําเภอโชคชัย หางจากตัวเมือง

นครราชสีมาทางทิศตะวันออกเฉียงใตประมาณ 15 กิโลเมตร โดยมีทางหลวงหมายเลข 224 สาย

นครราชสีมาโชคชัยผานกลางหมูบานซึ่งมีรานคาเครื่องปนดินเผาดานเกวียน เรียงรายอยูสองฟากฝง

และมีลํานํ้ามูลทอดขนานอยูทางฝงทิศตะวันออกหมูบาน ดานเกวียนน้ันแตเดิมพอคาจากนางรอง - 
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บรีรัมย - สุรินทร -ขุนหาญ - ขุขันธ เรื่อยไปจนถึงเขมรจะเดินทางเขามาติดตอคาขายกับพอคาชาว

โคราชและมักจะพักกองคาราวานเกวียนกัน เปนประจําจนไดช่ือ หมูบานวา" บานดานเกวียน " และ

ในขณะพัก พอคาเหลาน้ันก็มักนําดินจากสองฟากฝงลํานํ้ามูล มาทําภาชนะใชสอยตางๆ เชน โอง 

อาง ไหปลารา ฯลฯ โดยลอกเลียนแบบจากชนชาวขาวซึ่งเปนกลุมชนที่อาศัยในพื้นที่แตเกากอนหลัง

จากน้ันเมื่อนําภาชนะเหลาน้ันกลับภูมิลําเนาของตน และดวยคุณภาพพิเศษ ของภาชนะทั้งในดาน

สีสันความคงทนตอการใชงาน จึงทําใหภาชนะดานเกวียนเปนที่นิยมชมชอบของผูคนจนไดรับการ

เผยแพร มากข้ึนเปนลําดับ จนกระทั่งไดรับความสนใจย่ิง จนกลายเปนสินคาหน่ึงในการคาขายกันใน

ยุคอดีตจวบจนปจจุบัน ลักษณะเฉพาะของเครื่องปนดินเผาดานเกวียนน้ันอยูที่ดินที่นํามาใช กลาวคือ

ดินดานเกวียนเปนดินเหนียวเน้ือละเอียดที่ขุดข้ึนมาจากริมฝงแมนํ้ามูล (ซึ่งหางออกไปจากทางหลวง 

224 ทางทิศตะวันออกประมาณ 2 - 3 กิโลเมตร)ในพื้นที่ที่ชาวบานเรียกวา กุด หรือแมนํ้าดวน

(ลักษณะลํานํ้าที่คดเค้ียว กัดเซาะตะลิ่งจนขาดและเกิดลํานํ้าดวนข้ึน สวนที่เปนแนวกัดเซาะจะ

กลายเปนแหลงทับทมดิน ดินดังกลาวน้ีเปนดินซึ่งมีคุณสมบัติพิเศษ งายตอการข้ึนรูปทนทานตอการ

เผา ไมบิดเบี้ยวหรือแตกหักงาย และที่นาสนใจอยางย่ิงคือดินน้ีเมื่อถูกเผาจะใหสีโดยธรรมชาติเปนสี

แดงซึ่งสันนิษฐานวานาจะเกิดจากธาตุเหล็ก (Iron Oxide) หรือสนิมเหล็กที่มีอยูจํานวนมากในเน้ือดิน 

2.1.4.3  เครื่องแตงกายพื้นบานของภาคอีสาน 

จากการศึกษาทางประวัติศาสตรและโบราณคดีทําใหทราบวามีการทอผาใชในภาคอีสาน

ต้ังแตชวงตนของยุคโลหะหรือประมาณ 6,000 ปมาแลว การทอผาถือเปนวิถีชีวิตของหญิงชาวอีสาน

ที่ทอไวใชในครัวเรือนมาต้ังแตอดีต โดยถือวาเปนงานจําเปนของผูหญิงอีสานที่ตองเรียนรูและปฏิบัติ

ใหชํานาญ เพื่อนําไปใชเปนเครื่องนุงหมในชีวิตประจําวันและใชในพิธีการทางศาสนา และเปนเครื่อง

บงบอกวาผูหญิงคนน้ันมีความเหมาะสม มีคุณสมบัติพรอมที่จะสามารถออกเรือนได 

วัฒนธรรมการทอผาของชาวอีสานไดรับอิทธิพลมาจากการอพยพเคลื่อนยายของกลุมคน

จากหลายพื้นที่ เขามาอาศัยอยูในภูมิภาคอีสานปจจุบัน แตละกลุมชนจะมีลักษณะละลวดลาย 

กรรมวิธีการทอผาที่เปนเอกลักษณของตนเอง โดยในอีสานเหนือเปนแหลงทอผาฝาย ไดแก ผาขิด 

อีสานกลางเปนแหลงทอผาไหม ไดแก ผาไหมมัดหมี่ ผาหางกระรอก เปนตน ทางตะวันออกที่เปน

กลุมชาวผูไททอผาไหมแพรวาที่ทอดวยเทคนิคจกและขิด อีสานใตทอผาไหมมัดหมี่เสนพุงตามแบบ

เขมร เปนตน 

การทอผาพื้นเมืองเปนกิจกรรมหน่ึง ที่แมบานชาวอีสานทอผาในเวลาที่วางจากการทํานา 

ทอไวใชในครอบครัว ทอไวถวายพระในงานบุญงานกุศล ทอไวขายใหกับผูที่สนใจตองการจะซื้อ การ

ทอผาเปนหนาที่ของแมบานที่จะตองถายทอดใหแกลูกหลานสืบตอกันมา 

ภาคอีสานเปนภาคที่มีช่ือเสียงในเรื่องการทอผาพื้นเมืองมาก เปนผาที่ทอดวย ฝาย – ไหม 

ภายหลังมีการนําเสนใยสังเคราะห ที่เรียกกันวา  ไหมโทเร เขามาใชในบางทองที่ นอกจากผามัดหมี่

แลว ยังมีการทอผาขิด ผาแพรวา และผาพื้นๆทั่วไปอีกมากมาย 

ปจจุบันผาทอกลายเปนหัตถกรรมที่มีช่ือเสียงของอีสาน ที่ถูกผลิตเพื่อการคาเปนอาชีพเสรมิ

จากการทํานา ถึงแมรูปแบบผาจะถูกปรับเปลี่ยนใหสอดคลองกับการใชงานและตลาดผูบริโภคใน



36 

ปจจุบัน แตก็ยังคงมีรากเหงามาจากภูมิปญญาของบรรพบุรุษที่กอใหเกิดความแตกตางกนัของรปูแบบ

และวิธีการผลิตผาในแตละทองถ่ิน 

การแตงกายประจําภาคอีสานน้ัน สตรีไทยอีสานจะนุงผาซิ่นสั้นแคเขา สวมเสื้อแขน

กระบอก หมสไบ เกลามวยและทัดดอกไม สวนชายนุงกางเกงหรือโสรง สวมเสื้อ คาดผาขาวมา 

เครื่องประดับสวนใหญทําดวยเงินและทอง ในสมัยโบราณ งานทอผาถือเปนกิจกรรมยามวางจากงาน

ประจําอื่นๆ นอกจากจะใชผาทอเปนเครื่องนุงหมแลว ยังใชในชีวิตประจําวัน เชน หมอน  ผาหม 

ผาขาวมา ทอเปนเครื่องถวายพระ ผาหอคัมภีร และผากราบ  ผาที่มีลวดลายประณีตสวยงดงามข้ึน

ช่ือของภาคอีสาน คือ ผาลายขิด ผามัดหมี่ และ ผาแพรวา นอกจากเอกลักษณเฉพาะถ่ินของผา

พื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือดังกลาวแลว ชาวอีสานยังเรียกช่ือผาตางไปจากภาคอื่นดวย เชน 

ผามาน เรียก ผากั้น ผาขาวมา เรียก ผาดาม ผาเช็ดหนา เรียก ผาเเพรมน ผาแพรเจ ผาสไบ เรียก ผา

เบี่ยง ผาข้ีริ้ว เรียก ผาฮาย เปนตน 

ผาลายขิด 

เกิดจากการใชดายพุงพุงพิเศษพื่อใสสีและลวดลายตางจากสีพื้น โดยใชไมคํ้าสําหรับทอลาย

ขัดเรียกวา เขาเก็บขิด มีหนาที่ยกดายเสนยืนใหสลับกันเปนลวดลาย โดยลวดลายขิดมีลักษณะ

เหมือนกันตลอดหนาผา ผาขิดมีความสัมพันธกับความเช่ือ ประเพณีทองถ่ิน จากลวดลายประกอบกับ

กรรมวิธีการผลิตมีวิธีการที่ซับซอน ใชความพยายามและความอดทนในการทอใหเปนผืนผา จึงถือวา

ผาขิดเปนของสูง ไมนิยมใชผาขิดเปนผานุงที่ตํ่ากวาเอว ปจจุบันผาขิดไดรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

ตางๆเปนที่นิยมกันอยางแพรหลาย ตลาดการขายหมอนขิดกวางข้ึนจึงมีการผลิตมากข้ึน  

 

 
 

ภาพท่ี 2.31 ผาลายขิด 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผายกทอง 

เกิดจากการรวบกลุมนักออกแบบ โดยการนําของอาจารยวีระธรรม ตระกูลเงินไทย ซึ่งนํา

ความรูเกี่ยวกับการออกแบบลวดลายไทยและลายข้ันสูงแบบราชสํานักโบราณเมื่อครั้งศึกษาที่

วิทยาลัยอาชีวะศึกษา วิทยาเขตเพาะชางมาประยุกตเขากับภูมิปญญาการทอผาแบบพื้นเมือง 

รวบรวมชาวบานทาสวางมาทอผายามวางจากการทําไรทํานา เปนผาที่นําลวดลายไทยและลายช้ันสูง
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แบบราชสํานักโบราณประยุกต รวมเขากับการทอผาแบบพื้นเมืองตามภูมิปญญาชาวบาน ความโดด

เดนของผาเกิดจากการเลือกเสนไหมที่เล็กและเบาบางนํามาผานกรรมวิธี การฟอก การตม แลวยอมสี

ธรรมชาติดวยแมสีหลัก 3 สี ประกอบดวย สีแดงครั่ง สีเหลืองจากแกนแกแล สีครามจากเมล็ดคราม 

สอดแทรกดวยการยกดอกดวยไหมทอง ลวดลายที่ทอจะเปนลายที่เกี่ยวของกับวิถีชีวิต สิ่งแวดลอม 

และความเช่ือทางศาสนา ลายเรขาคณิต ลายแบบราชสํานักไทยโบราณ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.32 ผายกทอง 

ท่ีมา : http://www.jpd.co.th 

 

ผาไหม 

ภาคอีสานเปนแหลงผลิตผาไหมที่สําคัญของประเทศมาชานานแลวซึ่งปจจุบันก็ยังมีการทอ

ผาไหมแบบวิธีด้ังเดิมคือการทอดวยมือใหเห็นกันอยู เสนใยไหมไดจากรังไหม ซึ่งมีเลี้ยงกันมากในภาค

อีสาน ชาวบานเริ่มตนจากการปลูกตนหมอนสําหรับเปนอาหารของตัวไหม ตนหมอนข้ึนไดดีในดิน

เกือบทุกชนิด จึงไมเปนปญหาสําหรับการปลูกในภาคอีสาน ไมวาจะเปนดินดีหรือดินคอนขางเลวก็

ตาม ตนหมอนตองการความชุมช้ืนเล็กนอยในระยะต้ังตัว แตเมื่อโตเต็มที่จะทนความแหงแลงไดดี

พอสมควร สําหรับการเลี้ยงไหม ตัวไหมเปนแมลงชนิดหน่ึง การเลี้ยงตัวไหมและปลูกหมอนสามารถ

ทําไดทุกบาน ชาวบานจะเอาใบหมอนที่หั่นเปนฝอยๆไปใหตัวไหมกิน เมื่อแกตัวเขาจะชักใยหุมตัวของ

มันเอง และตัวไหมจะอาศัยอยูภายในน้ัน ชาวบานจะเก็บเอารังไหมมาสาวเพื่อจะเอาเสนไหม 

ตอจากน้ันจึงนําเสนไหมมาฟอกดวยดาง ฟอกเพื่อเอาไขมันออกจากเสนไหมไปในตัว แลวจึงนํามา

กวักเพื่อทําใหเสนใยไหมติดตอกันเปนเสนเดียวกันตลอด จากน้ันก็นํามายอมสีตามที่ตองการ นําไป

ทอเปนผืนผาตามตองการ เสนใยไหมที่ดีมีคุณสมบัติคือ ลื่น มัน ยืดหยุนไดดี 
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ภาพท่ี 2.33 ผาไหม 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผายอมคราม 

ครามเปนวัสดุยอมสีเสนใยผาทั้งฝายเละไหมที่ไดจากตนครามธรรมชาติเปนสีที่ไมละลายนํ้า 

นํามาเปลี่ยนคุณสมบัติใหเปนสีที่ละลายนํ้าไดตามกรรมวิธีโบราณโดยไมใชสารเคมีแลวทาํการยอมเย็น

โดยการจุมลงในหมอครามแลวผานออกซิเจนเปลี่ยนคุณสมบัติกลับคืนเปนสีที่ไมละลายนํ้า จุมลงยอม

หลายๆครั้งจนกวาจะไดโทนสีเขมตามความตองการ นิยมใชยอมฝายและทอดวยเทคนิคการมัดหมี่

และขิด ลวดลายเปนผืนผาแสดงถึงวิถีชีวิตและประเพณีวัฒนธรรม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.34 ผายอมคราม 

ท่ีมา : http://contonindigo.webiz.co.th 

 

ผาสามตะกอ 

ผาสามตะกอเปนผาพื้นเมืองของจังหวัดขอนแกน มีลักษณะพิเศษของผาพื้นเมืองของ

จังหวัดขอนแกน มีความหนาแนนของเน้ือผา ผาทั้งสองดานจะมีที่แตกตางกันดานหลังสีจะทึมกวา

ดานหนา ซึ่งเปนคุณสมบัติของทองถ่ินที่ไมสามารถลอกเลียนแบบได 
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ภาพท่ี 2.35 ผาสามตะกอ 

ท่ีมา : http://www.surinthaisilk.com 

 

ผามัดหมี่ 

ผามัดหมี่เปนการสรางลวดลายโดยวิธีการยอมสี โดยออกแบบลวดลายกอนยอมสีดวยเสน

พุง เตรียมลายกรอบไมหนากวางเทากับหนากวางผา ออกแบบโดยใชเฃือกมัดสวนที่ไมตองการสีไว

แลวนํามายอมสีกอนนํามาทอ ลายผาของชาวผูไทมักําเปนลายหยักแหลมหรือเปนลายคมๆเหมอืนฟน

ปลา เรียกตามภาษาทองถ่ินวา หมี่กาบ ไดแก ลายกาบหลวง ลายตุม ลายตุมมะจีบ ลายนาค และ

ลายปราสาท เปนตน การมัดหมี่เกิดจากการสืบทอดจากบรรพบุรุษ เรียนรูจากการมัดหมี่ภายใน

ครอบครัวจนกลายเปนภูมิปญญาชาวบาน ที่ผสมผสานลวดลายจนสวยงามในระดับหน่ึง ความงดงาม

ของผามัดหมี่เปนความงามที่เกิดจากลวดลายเปนสวนใหญ เทคนิคการทอผาเปนสวนเสริมโดยเฉพาะ

ผา 3 ตะกอ  จะมีลวดลายที่เกิดจากการมัดหมี่ที่เห็นไดอยางชัดเจน ลวดลายอีกสวนจะปรากฎบนผืน

ผา ลวดลายเหลาน้ีสุดแลวแตชางทอจะใชลวดลายอะไรในการทอแบบ 3 ตะกอ การมัดหมี่ตองมีแรง

บันดาลใจ มีทักษะในการดูแมแบบ ประสบการณที่เกิดจากสั่งสมจากการสืบทอดของบรรพบุรุษ 

ประยุกตกับธรรมชาติรอบขาง นํามาผสมผสานกับความคิดที่เกิดจากแรงบันดาลใจ อาจจะมัดตาม

แบบอยางที่สั่งสมกันมา เปนการอนุรักษของเดิมเก็บรักษาแมแบบเอาไว  
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ภาพท่ี 2.36 ผามัดหมี ่

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผาแสว 

ผาแมลายที่ไดรวบรวมเอาไวในช้ินเดียวกัน เพื่อเปนตนแบบสําหรับจกผาแพรวา 

 

 
 

ภาพท่ี 2.37 ผาแสว 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผาแพรวา 

ผาสไบผืนยาวขนาด 1 วา เอาไวหมไปทําบุญที่วัด หรือคลุมไหลในชวงหนาหนาว หรือจะใช

โพกหัว หรือผาพันคอ ตามโอกาส ผาแพรวาทอดวยมือมีมาต้ังแตโบราณ โดยฝมือของชาวภูไท ปลูก
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หมอนเลี้ยงไหมเอง ผาแพรวาใชเสนไหมสีตางๆ สีด้ังเดิมไมเกิน 5 สี ไดแก สีเขียวสด สีเหลืองทอง สี

นํ้าเงิน สีขาว จะทอเปนพื้นสีแดงยอมคลั่งธรรมชาติ ลวดลายกั้นกลางระหวางดอกเรียกวา ลายค่ัน จะ

สลับดอกตามขวางไปเรื่อยๆจนเกือบถึงเชิงผาพื้นที่อยูปลายผา การทอแพรวา มีการนําลวดลาย

ด้ังเดิมที่สืบทอดกันมาแตโบราณ ซึ่งเปนลายเดียวกับลายแมแบบของผาขิด แบงออกไดเปน 4 

ประเภทคือ 

ลายที่ไดจากรูปทรงของสัตว  เชน ลายนาคเกี้ยว 

ลายที่ไดจากรูปทรงของพืชพรรณไม เชน ลายดอกสรอย 

ลายจําลองจากสิ่งประดิษฐเครื่องใช เชน ลายปราสาท 

ลายเบ็ดเตล็ด    เชน ลายจนมเปยกปูน ลายขิดตา 

ลวดลายบนผาแพรวาไดรับการถายทอดสืบตอกันมา จึงทําใหเอกลักษณในลวดลายยังคงงดงามอยู ไม

แปรเปลี่ยนไปตามกาลเวลา การคิดลวดลายข้ึนมาน้ันผูคิดจะลองทําในผาฝายสีขาวกอน จัดทําไวเปน

แมลายตามตนแบบรวบรวมทุกลายไวในผาผืนนอย เรียกวา ผาแสว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.38 ผาแพรวา 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผาซิ่นตีนแดง 

ผาซิ่นตีนแดง หรือที่เรียกกันวา หมี่รวด เปนการคิดคนของบรรพบุรุษชาวอําเภอพุทไธสง 

จังหวัดบุรีรัมย เปนมรดกตกทอดของชาวอําเภอพุทไธสง จะเปนผาที่ยอมสีแดงในสวนของหัวซิ่นและ

ตีนซิ่น ตัวซิ่นจะเปนสีดําลวดลายมัดหมี่ที่มีสีแดง สีเหลือง สีนํ้าตาล มีสีเขียวปนบางเล็กนอย ลวดลาย

ที่ใชในการทอตัวซิ่นจะเปน ลายฟนเลื่อย ลายนาค ลายขอแบบตางๆ นิยมทอเปนไหมลืบ (เสนไหม

จากเปลือกนอกของรังไหม) เพราะมีเสนขนาดใหญทอเสร็จเร็ว เห็นลวดลายชัดเจน ลักษณะพิเศษ

ของผาหัวซิ่นตีนแดงจะมีการจกสีไหมเหมือนผาแพรวาเพิ่มเติมตรงสวนของตีนซิ่นสีแดงนิยมใชลาย

ตีนเก็บดาว ผาซิ่นตีนแดง เปนผาที่มีความงาม แสดงถึงฝมือของชางทอไดเปนอยางดี แตที่ไมไดรับ
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ความนิยมในการทอออกมา ก็เพราะวาเปนผาที่ใชเทคนิคที่ยุงยากในการทอ จึงไมนิยมทอกันมากนัก 

เปนผาซิ่นที่เหมาะสําหรับวัยรุน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.39 ผาซิ่นตีนแดง 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผาโฮล 

ผามัดหมี่โฮล ถือเปนแมลายหลักของชาวสุรินทร มัดหมี่เพียงหน่ึงลายแตสามารถทอได

หลายแบบ ยังสามารถแบงแยกตามลักษณะของการทอผาโฮลไดถึง 4 แบบดวยกัน ไดแก ผาโฮลเปาะ

โฮลเกียรติ โฮลปะนะ โฮลแสร็ย 

 

 
 

ภาพท่ี 2.40 ผาโฮล 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผาโสรงเปราะห 

มีลักษณะเปนตาราง มีไหมควบทอเปนขอบเล็กๆ มีการจัดเสนไหมวางองคประกอบแหงสี 
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ภาพท่ี 2.41 ผาโสรงเปราะห 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

ผาอัมปรม 

ผาอัมปรม หรือที่เรียกกันวา ผาจองกรา เปนการหมี่ทั้งเสนยืนและเสนพุง เวลาทอตองระวัง

ใหมากๆเพราะไมอยางน้ันลวดลายจะไมอยูในตําแหนงที่ตองการ การทอผาแบบน้ีมีเพียงแหงเดียวใน

ประเทศไทย เปนเทคนิคที่อาศัยสีแดงครั่ง (สีกรา) เมื่อนํามาทอเปนผาอัมปรมจะเกิดการเหลื่อมเปน

มันวาวเพราะใชเสนไหมนอยมาทอผาอัมปรม การทอผาชนิดน้ีจะพบไดทุกหมูบานเพราะทุกคนจะทอ

เอาไวใชเปนสวนตัวของตนเอง เพื่อนํามานุงไปวัดหรือในงานพิธีสําคัญ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.42 ผาอัมปรม 

ท่ีมา : ผาทอพื้นเมืองในภาคอีสาน.มหาวิทยาลัยศิลปากร (2543) 

 

2.1.4.4  เครื่องมือเครื่องใชอื่นๆของชาวอีสาน 

ขันหมาก 

ภาชนะสําหรับใสเครื่องกินหมาก ทําดวยไม รูปรางคลายพาน เปนสี่เหลี่ยมซอนกัน 2 ช้ัน 

ตรงกลางบางทองถ่ินทําเปนเอวคอดดวยไมช้ินเล็กๆ ชาวบานเรียก กระดูกงู ช้ันบนมีลักษณะเปน

กระบะ แบงเปนชองๆสําหรับใสหมาก พลู และเครื่องเช่ียนตางๆ เชน เตาปูนหรือกระบอกปูน  แกน

คูน เปลือกสีเสียด กระบะน้ีบางทีทําปากผาย มีขนาดใหญกวาสวนที่เปนฐาน ขันหมากชนิดน้ีดาน

นอกมักแกะเปนลวดลาย โดยทารักนํ้าเกลี้ยงใหผิวไมเปนสีดํา แลวแกะเปนลวดลายเรขาคณิตอยาง

ลายขิด เชน ลายขาวหลามตัด ลายประแจจีน ลายดอกจิก ลายฟนปลา จากน้ันถมลายเพื่อใหลาย

เดนชัด โดยใชปูนขาวผสมยางไมถมลงไปในลายที่แกะเปนรองไว สีของปูนขาวจะตัดกับรักสีดําทําให

เกิดลวดลายสวยงาม การตกแตงดานนอกของขันหมากน้ี บางทีระบายสีเปนสีตางๆหรือทารักเขียน
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บนลายทองก็มี ทั้งน้ีข้ึนอยูกับฐานะของผูใชและฝมือชางแตละถ่ินดวย ขันหมากหรือเช่ียนหมากภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือบางทีเรียก ขันสลา 

 

 
 

ภาพท่ี 2.43 ขันหมาก 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 10) 

 

เกวียน 

พาหนะชนิดหน่ึง มี 2 ลอ เทียมดวยควายหรือวัว ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมใชเกวียน

เทียมดวยวัว 2 ตัว หัวเกวียนมักแกะสลักเปนลวดลายสวยงาม บางเลมใชเปนเกวียนเดินอยางรถ จึงมี

ประทุนสานดวยไมไผยาดวยชันผสมนํ้ามันยาง แลวทานํ้ามันยางทับอีกครั้ง กันแดดกันฝน เกวียนใน

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีรูปทรงตางกันไปตามความนิยมของแตละทองถ่ิน และเรียกตางกันไปดวย 

เชน เจียน เกียน กะแทะเกวียนที่ไมมีประทุนเรียก ระแคะ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.44 เกวียน 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 7) 
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ขอ 

เครื่องทําเสียงสัญญาณ ทําดวยไม มีหลายชนิด คลายกระดึงภาคกลาง มักทําดวยไมแกน

หรือไมเน้ือแข็ง รูปทรงกระบอก ขุดขางในใหเปนโพรง มีหูแขวน มีหลายขนาด ขนาดใหญมักแขวนไว

ที่วัดหรือตามบานผูนําหมูบาน เพื่อใชตีเปนสัญญาณเมื่อจะมีการประชุมหรือเหตุการณผิดปกติ 

เรียกช่ือตางกันไป เชน ขอ เขาะ เกราะ กอลอขอลอ แตที่มีขนาดเล็กใชแขวนคอควาย เรียก ขอ

แขวนควาย  

 

 
 

ภาพท่ี 2.45 ขอ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 8) 

 

ขิก 

เครื่องแขวนคอควายชนิดหน่ึง ทําดวยไม เจาะรูดานขาง 2 รู มีลูกหอยขางนอก 2 ลูก เปน

เครื่องตีใหเกิดเสียงดัง เมื่อควายเดินจะทําใหขิกสั่น ลูกขิกจะกระทบตัวขิกทําใหเกิดเสียงดัง ซึ่ง

ชาวบานวาเสียงดังขิกๆ จึงเรียกวา ขิก หรือ หมากขิก 

 
ภาพท่ี 2.46 ขิก 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 11) 
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ฉมวก 

เครื่องแทงปลาทําดวยเหล็กปลายแหลม มี 3 แฉก มีเงี่ยง ดามยาวทําดวยไมไผ ใชแทงปลา

ขนาดใหญในบริเวณนํ้าต้ืนที่พอจะมองเห็นตัวปลาได หรือสังเกตจากการสั่นไหวของตนขาวขณะที่

ปลาแหวกวาย โดยพุงฉมวกไปยังตําแหนงที่คาดวาปลากําลังวายอยู หรือบางทีใชฉมวกแทงสุมไปตาม

บริเวณที่คาดวามีปลาอาศัยอยู ชาวอีสานเรียกฉมวกที่ทําดวยเหล็กวา เหล็กฉมวก 

 

 
 

ภาพท่ี 2.47 ฉมวก 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 23) 

 

ซวย 

กรวยใบตองหรือกระดาษที่ทําใหปากกวาง กนสอบแหลม สําหรับใสเครื่องสักการะ เชน 

ดอกไม ธูป เทียน บูชาหรือสักการะสิ่งศักด์ิสิทธ์ิตางๆ ชาวอีสานเรียกสิ่งที่มีรูปรางเปนกรวย วา ซวย 

เชน ซวยสําหรับสวมน้ิวชางฟอน เปนตน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.48 ซวย 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 27) 

 

ตลับ 

กลองเล็กๆสําหรับใสสิ่งของ ทําดวยไม เงิน งาชาง เปนตน อาจใชไมหรืองาชางกลึงเปนรูป

กลมคลายลูกจัน มีฝา หรือทําดวยเงินดุนเปนลวดลายตางๆ ตลับมักใชใสสิ่งของเล็กๆ ไดแก เครื่อง

หอม ข้ีผึ้งสีปาก เปนตน 
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ภาพท่ี 2.49 ตลับ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 31) 

 

ต้ิว 

ซี่ไมไผเล็กๆยาวโดยประมาณ 25 เซนติเมตร เขียนเลขกํากับไวที่ปลาย จํานวนต้ิวและ

ตัวเลขบนต้ิวจะเทากับสลาก ต้ิวจะใสไวในกระบอกไมไผ วางไวหนาเทวรูปหรือรูปเคารพ เมื่อผูคน

ตองการเสี่ยงโชคหรือเสี่ยงทายชะตาราศีก็จะสั่นต้ิวใหต้ิวตกจากกระบอกไมไผ ดูเลขที่ต้ิวซึ่งตกลง

มาแลวไปเลือกสลากหรือใบเซียมซีใหตรงกัน ก็จะรูผลของโชคชะตาที่ปรากฏในสลากน้ัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.50 ต้ิว 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 32) 

 

ไน 

เครื่องปนฝายใหเปนเสนดาย ทําดวยไมไผและไมจริง มีกงทําดวยไมไผเปนซี่ๆมีเชือกขึง

ระหวางกงสําหรับพันดาย มีที่หมุนสําหรับหมุนกงลอ และมีเหล็กเปนแกนสําหรับเสียบหลอดดาย

ขณะหมุนดายเขาหลอด บางทีเรียกไน วา หลา 
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ภาพท่ี 2.51 ไน 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 42) 

 

บวย 

ภาชนะสําหรับตักนํ้า ทําดวยกะลามะพราว (กะโปหมากพราว) มีดามทําดวยไม ใชตักนํ้าด่ืม

หรือนํ้าใชจากหมอนํ้าหรือภาชนะขนาดใหญ เชน โองนํ้า ตุมนํ้า เปนตน 

บวยหรือกระบวย ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือสวนใหญจะทํางายๆ ไมสลักดามเปน

ลวดลายอยางกระบวยในภาคเหนือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.52 บวย 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 43) 

 

โปงไม 

เครื่องตีใหเกิดเสียง ทําดวยไม มี 2 ขนาด คือ ขนาดเล็กและขนาดใหญ ขนาดเล็กทําดวยไม

จริงหรือไมไผ คลายกระดึงหรือขอ มีลูกกระทบแขวนอยูขางในหรือหอยกระหนาบอยูขางนอก 2 อัน 

โปงฃนิดน้ีใชแขวนคอวัวหรือคอควาย เชนเดียวกับกระด่ิงหรือขอ 

สวนโปงขนาดใหญทําดวยไมจริง ใชทอนไมยาวประมาณ 3-4 ศอก ขนาดเสนผาศูนยกลาง

ประมาณ 1 ศอก ขุดใหกลวง ดานหน่ึงเจาะรู (รูแพ) ทั้งสองขาง อีกดานหน่ึงเจาะเปนหู 2 ขาง 

สําหรับสอดไมแขวน มักมีเสารับ 2 ตน โปงชนิดน้ีแขวนไวตามวัดเพื่อใหพระสงฆตีเปนสัญญาณตอน
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เชากอนที่จะออกไปบิณฑบาตเรียกวา ถ่ังโปงเชา ปจจุบันวัดตางๆในภาคตะวันออกเฉียงเหนือยังมีโปง

ไมประจําวัดอยูทั่วไป 

 

 
 

ภาพท่ี 2.53 โปงไม 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 47) 

 

พะเนียงปน 

เครื่องใสดินปนและกระสุนปนทําดวยเขาควาย โดยอุดโคนเขาใหตัน ตัดปลายเขาออกให

เหลือรูขนาดปลายน้ิวกอย เหลาไมขนาดพอดีกับรูเปนจุก บากปลายใหเล็กโดยรอบ เพื่อใหฝาซึ่งทํา

ดวยกระบอกไมไผขนาดประมาณหัวแมมือสวมปดไดพอดี ฝาไมไผน้ีนอกจากจะเปนฝาแลวยังใชเปน

เครื่องตวงดินปนดวย ที่โคนและปลายเขามักทําเปนหูสําหรับรอยเชือกคาดเอว โดยปลายเชือกทําเปน

หวงไว ปลายอีกดานหน่ึงผูกกับไมเล็กๆเพื่อสอดเขากับหวงแลวขัดกันพอดีอยางเข็มขัด ทําใหพะเนียง

หอยติดอยูกับเอวโดยไมตองถือ นอกจากพะเนียงแลว ชาวบานมักใชหวายถักเปนที่ ใสกระสุนปน

และขุยมะพราวเพื่อใชเปนอุปกรณในการยิงปนแกปแบบโบราณดวย  

 
ภาพท่ี 2.54 พะเนียงปน 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 51) 
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ฟม 

เครื่องมือสําหรับทอผา มีฟนเปนซี่ๆคลายหวี ทําดวยเหล็กหรือไมไผ มีโครงไมยึดฟมใช

สําหรับสอดดายหรือไหมเสนยืน เมื่อพุงดายเสนนอนหรือเสนพุงแลว จะกระแทกฟมใหเสนนอนแนบ

กันแนน ขนาดของฟมมักวัดเปน หลบ โดย 1 หลบ เทากับ 40 ชองฟนหวี ดังน้ัน ฟม 10 หลบ ก็

หมายถึง ฟมที่มี 400 ชองฟนหวี ซึ่งฟมน้ีเปนเครื่องมือที่สําคัญอยางมากในการทอผามีหลายขนาด

และอยูใกลตัวกับชางทอผามากที่สุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.55 ฟม 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 53) 

 

เยียหมาก 

ภาชนะสําหรับใสหมาก พลู และเครื่องกินหมาก เรียก พานหมาก หรือ ขันหมาก (ดู

ขันหมาก) เยียหมากอาจจะมีรูปแบบตางไปจากขันหมากสี่เหลี่ยมที่ทําดวยไมที่ใชกันแพรหลาย เยีย

หมากมักเปนเช่ียนหมากทรงกลม ทําดวยไมหรือโลหะ ข้ึนอยูกับฐานะของผูเปนเจาของและความ

นิยมของแตละทองถ่ิน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.56 เยียหมาก 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 55) 
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ลัน 

เครื่องดักปลาไหล ทําดวยกระบอกไมไผยาวประมาณ 3-4 ปลอง ทะลวงขอใหทะลุ เหลือไว

เพียงขอสุดทาย ปากกระบอกมีงา มีรูสําหรับเสียบไมปลายแหลม เพื่อใหลันจมนํ้าอยูกับพื้นดิน ปลอง

สุดทายเจาะเปนแนวสี่เหลี่ยมผืนผาเพื่อใหนํ้าเขา และเปนชองอากาศที่จะชวยใหลันลอยอยูเหนือนํ้า 

เพื่อใหปลาใชเปนที่หายใจ การดักลันจะตองใชเหย่ือลอ ถาดักปลาไหลมักใชไสเดือนเปนเหย่ือ ลันใช

ดักปลาไหลหรือปลาเล็กๆ ตามหนองนํ้า ชาวอีสานเรียกลันวา บั้งลัน(ดูบั้ง) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.57 ลัน 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 56) 

 

สลักแอก 

ไมที่ทําเปนลูกสลักสําหรับสอดเขากับปลายแอก เพื่อขัดเชือกทามที่รัดคอวัวหรือคอควายให

กระชับกับแอก ไมหลุดจากแอก สลักแอกสําหรับวัวมักมีขางละ 2 อัน หรือ 1 คู แอกควายมีไมสลัก

แอกขางละอัน ในบางทองถ่ินอาจจะทําสลักแอกอยางประณีตสวยงาม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.58 สลักแอก 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 59) 
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แอบ 

หีบหรือกลองสําหรับใสสิ่งของ ทําดวยไม ทารัก หรือสานดวยหวายหรือไมไผ มักทําเปนรูป

ทรงกระบอก มีฝา ถาใชใสหมากเรียก แอบหมาก ใสยาเรียก แอบยา ขนาดและรูปทรงของแอบจะ

ตางกันไปตามความตองการใชและความนิยมของแตละทองถ่ิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.59 แอบ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 69) 

 

โฮงกะบอง 

ที่สําหรับวางไต (กะไต) เพื่อจุดใหแสงสวาง มักทําดวยไม มีเสาเล็กๆ สําหรับปกไตและมี

ถาดรับข้ีไต โฮงกะบองเปนปจจัยที่สําคัญในการดํารงชีวิตของชาวชนบทในอดีต เพราะเปนเครื่องให

แสงสวางประจําบานกอนที่จะมีตะเกียงและไฟฟาใช จึงมีคํากลาวที่วา หากสรางบานเรือนแลว ไมมี

โฮงกะบอง โบราณถือวายังสรางไมเสร็จ 

 
ภาพท่ี 2.60 โฮงกะบอง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 73) 
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เครื่องทองเหลือง 

เปนโลหะผสมระหวางทองแดงกับสังกะสีเปนหลัก มีคุณสมบัติตานทานการเกิดสนิมไดดี จงึ

นํามาผลิตเปนเครื่องใชตางๆ เชน ขันทองเหลือง พานทองเหลือง แจกันทองเหลือง กระทะ

ทองเหลือง ตลอดจนเครื่องตกแตงทองเหลืองอีกมากมาย แตเครื่องทองเหลืองที่มีช่ือเสียงของภาค

อีสาน คือ เครื่องทองเหลืองของบานปะอาว จังหวัดอุบลราชธานี เครื่องทองเหลืองของที่น่ีไมจํากัด

ชนิดและอัตราสวนของทองแดงและสังกะสี เพราะผลที่ไดลักษณะผิวของวัสดุไมแตกตางกัน ยกเวน

แตเครื่องทองเหลืองที่มีหนาที่ใชสอยดานเสียง เชน กระด่ิง ขิก กระพรวน เปนตน ตองมีสวนผสมของ

ทองแดงในปริมาณมากเปนพิเศษ อีกทั้งยังผสมดีบุกเขาไปอีกดวย ทองเหลืองที่ใชเปนวัตถุดิบที่ไดจาก

การซื้อของเกาจําพวก ขัน กอกนํ้า มือจับ กลอนประตู ฯลฯ หรือซื้อเศษทองเหลืองจากโรงงาน

อุตสาหกรรม การทําเครื่องทองเหลืองบานปะอาวจึงเปนการผลิตที่มีกระบวนการรีไซเคิล ชวยใหมี

การใชวัสดุอยางคุมคาและย่ังยืน ลักษณะเครื่องทองเหลืองที่โดดเดนจะมีรูปทรงโบราณ ลวยลาย

ธรรมชาติ มีเสนเหลี่ยม เสนโคง เนนไปทางอนุรักษนิยม 

เครื่องเงิน 

มี 2 รูปแบบ โดยจําแนกจากวิธีการทํา คือ ตะเกา และประเกือม ตะเกา คือ การใชเสนเงิน

ดัดเปนรูปทรงและลวดลายแตละช้ิน แลวนํามาเช่ือมดวยนํ้าประสานทอง สวนประเกือม คือ การใช

แผนเงินบางๆตีเปนรูปตางๆโดยอัดชันไวภายใน ทําใหแกะลวดลายไดสะดวก มีหลายลวดลายไดแก 

ต้ังโอ ดอกทานตะวัน ลําหอกทึบ ลําหอกโปรง ไขแมงดา ดอกมะลิ รังผึ้ง รังแตน ดอกบัว ดอกพริก 

ขจร ระเวียง และต้ังโอสามช้ัน นอกจากน้ัน ยังมีการทําเครื่องเงินผสมหินสีเปนสรอย แหวน และตาง

หู อีกดวย โดยยึดรูปแบบโบราณและใชวิธีการทําแบบด้ังเดิมมาตลอด การจัดวางลวดลายสวยงาม 

ดวยการทําซ้ํา มีมิติ นูน เปนรอง มีทั้งสีเงินมันวาวและสีเงินดานรมดํา 

2.1.4.5  เครื่องดนตรีชาวอีสาน 

แคน 

เครื่องดนตรีประเภทเปาที่มีเอกลักษณเฉพาะของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ทําดวยไมซาง

หรือไมกูแคน ซึ่งเปนตระกูลไมไผ แคนมีสวนประกอบที่สําคัญ คือ ไมกูแคน ไมเตาแคน หลาบโลหะ 

และข้ีสูดหรือชันโรง 

ไมกูแคน คือไมลูกแคน จะมีจํานวนและความยาวตามขนาดของแคน เชน แคนหก จะมีไม

ลูกแคนขางละ 3 ลํา แคนเจ็ด มีไมลูกแคนขางละ 7 ลํา รวมเปน 14 ลํา เปนแคนขนาดใหญมาก ไม

ลูกแคนแตละลําจะมีรูลิ้น รูแพ และรูนับเปนเครื่องประกอบทําใหเกิดเสียง 

ไมเตาแคน มักทําจากรากประดู รูปรางคลายกับตะโพน ปลายเตาทําเปนยอดเม็ดใหดู

สวยงาม กลางเตาเจาะทะลุเปนรูปสี่เหลี่ยมผืนผาสําหรับสอดไมลูกแคนเรียงเปนคูๆจากใหญไปเล็ก 

หลาบโลหะ คือ แผนโลหะสําหรับทําลิ้นแคน อาจเปนแผนเงินหรือแผนทองแดงก็ได แต

นิยมใชเงินผสมทองแดง เพื่อไมใหแข็งหรือออนเกินไป ลิ้นแคนจะติดเขากับไมลูกแคนหรือไมกูแคน

ตรงรูลิ้นที่เจาะไว 
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ข้ีสูดหรือชันโรง จะใชปดเตากับลูกแคนใหติดกัน หลังจากประกอบลิ้นเขากับลูกแคน และ

สอดเขาไปในเตาตามตําแหนงที่ถูกตองแลว 

แคนแบงออกเปน แคนเด่ียว คือแคนใชเปาเพียงเตาเดียว เพื่อประสานเสียงกับการขับรอง

หรือ ลํา และแคนวง คือแคนที่จัดเปนชุดหรือสํารับ เรียก วง เปากันเปนวงต้ังแต 6 เตาข้ึนไป มักเลน

ประกอบกับเครื่องดนตรีอื่นดวย เชน ขลุย ซอ ฉ่ิง และกลอง 

ปจจุบัน ยังมีการทําแคนอยูในบางทองถ่ินของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เชน บางทองถ่ินใน

จังหวัดรอยเอ็ด นครพนม และในบางจังหวัดที่มีคนไทยเช้ือสายลาวอยู เชน จังหวัดสุพรรณบุรี ราชบุรี 

และปราจีนบุรี เปนตน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.61 แคน 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 13) 

 

ฆอง 

เครื่องตีใหเกิดเสียงประเภทหน่ึง ทําดวยโลหะผสม รูปรางเปนแผนกลมงองุมลงมารอบตัว 

มีปุม (จูม) ตรงกลางสําหรับตี ฆองอีสานหรือฆองที่ใชมากในภาคตะวันออกไดแก ฆองหมอง เปนฆอง

ขนาดเล็ก ใชตีเขากับกลองฟอนในงานบุญบั้งไฟหรือตีแหกลองบวช บางทีเรียก ฆองกระแต บางครั้งตี

ฆองหมองอยางเดียวไปตามหมูบาน เพื่อบอกใหชาวบานนําสิ่งของตางๆ เชน เงิน สิ่งของ ฝาย ไหม

หลอด มารวมทําบุญ ฆองหมูง เปนฆองขนาดใหญ ใชตีในงานบุญพระเวส พอพระเทศนจบก็ตีฆอง 3 

ที เพื่อประกาศใหคนที่น่ังฟงเทศนหรือไมไดฟงรวมอนุโมทนาดวย ฆองน้ีบางทีเรียกวา ฆองหมูง หรือ 

ฆองโหมง 

นอกจากน้ี ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือยังมีฆองที่มีลักษณะคลายกับฆองทั่วไปดวย ไดแก 

ฆองวง ฆองชัย เปนตน 
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ภาพท่ี 2.62 ฆอง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 18) 

 

โหวด 

เครื่องเลนชนิดหน่ึง ทําดวยไมซางประมาณ 6 อัน มีความยาวโดยประมาณ 10-33 

เซนติเมตร ยาวลดหลั่นกัน จากขนาดยาวที่สุดประมาณ 2 คืบ นํามามัดรวมกันเรียงลําดับตามความ

ยาว แลวเช่ือมติดกันดวยชันหรือชันโรงจึงมีรูปรางคลายบั้งไฟที่นํามามัดรวมกัน การเลนโหวดตองใช

ปากเปาพรอมกับหมุนโหวดไปมา จะทําใหเกิดเสียงตางกันเปนทํานองดนตรี หรือเหว่ียงข้ึนไปใน

อากาศ เมื่อโหวดตกลงมาจะเกิดเสียงดังไพเราะ โหวดในบางทีก็เรียกวา โบด 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.63 โหวด 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 66) 

 

โปงลาง 

โปงลางเปนเครื่องดนตรีที่พัฒนามาจาก “เกราะลอ หรือ ขอลอ” ซึ่งเปนไมตีเคาะจังหวะ

แจงเหตุหรือใชเสียงขับไลนกกาตามหัวไรปลายนา โปงลางมีลักษณะเปนไมทอนเดียว ทําจากไมหมาก

หาด (หรือไมมะหาด) ซึ่งเปนไมเน้ือแข็งและมีเสียงดังกังวาน ตอมาไดมีผูคิดนําไม 12-13 ทอนผูกรอย

ตอกัน แลวไลเสียงสูงตํ่าตามลําดับ ไมตีโปงลางจะใชไมประดูหรือไมพยุง เพราะเหนียวและไมหักงาย 

การตีโปงลางจะตี 1 หรือ 2 คนในรางเดียวกัน เมื่อประกอบกับเครื่องดนตรีพื้นบานอื่นๆ จะไดเสียง

ลาย (ทํานอง) นํ้าโตนตาดและลายลมพัดไผ (ที่ใหความพลิ้วของสายนํ้าไหล) ลายลมพัดผาน ลาย
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แมลงภูตอมดอก ลายกาเตนกอน ลายนกไซบนขามทุง (เปนทํานองตามวิถีชีวิตของคนอีสานที่อยูกับ

ธรรมชาติ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.64 โปงลาง 

ท่ีมา : http://www.fiw20.pimkong.com 

 

พิณ 

พิณ เปนเครื่องดนตรีประเภทเครื่องสายแบบหน่ึง มีหลายชนิดแตกตางตามทองที่ ในภาค

อีสานของประเทศไทย พิณอาจมีช่ือเรียกแตกตางกันไปตามทองถ่ิน เชน "ซุง" หรือ "เตง" จัดเปน

เครื่องดนตรีประเภทเครื่องสาย มีรูปรางคลายกีตารแตมีขนาดเล็กกวา โดยทั่วไปมี 3 สาย ในบาง

ทองถ่ินอาจมี 2 หรือ 4 สาย บรรเลงโดยการดีดดวยวัสดุทีเปนแผนบาง เชนไมไผเหลา หรืออาจใชปก

กีตารดีดก็ได สมัยกอนจะเลนเครื่องเดียวเพื่อเกี้ยวสาว ปจจุบันมักใชบรรเลงในวงดนตรีโปงลาง วง

ดนตรีลําซิ่ง หรือวงดนตรีลูกทุง 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.65 พิณ 

ท่ีมา : http://tkapp.tkpark.or.th 

 

2.1.4.6  งานศิลปะอีสาน 

วาว 

เครื่องเลนชนิดหน่ึง โครงทําดวยไมไผเปนรูปตางๆปดดวยกระดาษ มีหัวและหาง หางใชเศษ

ผาหรือกระดาษตอกันเปนเสนยาวๆ วาวที่ชาวอีสานนิยมทําเลนคือ วาวที่มีหัวชะนู ซึ่งทําดวยใบตาล 
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ใบลาน ผิวไมไผ หรือแผนเงินแผนทอง ใหเกิดเสียงขณะที่วาวข้ึนไปรับลมในที่สูง วาวชนิดน้ีนิยมเลน

กันระหวางเดือน 12 ชวงเวลาเก็บเกี่ยวขาว 

 

 
 

ภาพท่ี 2.66 วาว 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 58) 

 

เทียนพรรษา 

ข้ีผึ้งหรือไขสัตวที่หลอมเปนแทง มีไสอยูตรงกลาง ใชจุดใหแสงสวาง และจุดเปนพุทธบูชา 

โดยจุดไวในโบสถ บูชาพระต้ังแตวันเขาพรรษาถึงวันออกพรรษา จึงมีขนาดสูงใหญกวาเทียนทั่วไป 

ชาวอีสานนิยมทําเทียนพรรษาใหสวยงามดวยการแกะสลักเปนลวดลายตางๆปจจุบันนิยมทําเปนรูป

สัตว ดอกไม หรือสิ่งอื่นๆประกอบแทงเทียน เปนการประกวดฝมือชางกันดวย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.67 ขบวนแหเทียนพรรษา 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 37) 
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บ้ัง 

กระบอกไมไผไมมีฝาปด ใชเปนภาชนะใสสิ่งของตางๆจึงเรียกช่ือตามการใชงานใชสอย เชน 

ใสเกลือ เรียก บั้งเกลือ ใสแจว เรียก บั้งแจว ใสนํ้า เรียก บั้งทิง แตถาเปนลําไมไผยาว 3-4 ปลอง ที่

ปากมีงาใชดักปลาไหล เรียก บั้งลัน ใชใสใบลานสําหรับจดวัน เดือน ปเกิด เรียก บั้งชาตา ถาเปนลํา

ไมไผยาวต้ังแต 6-7 ปลอง ใชใสดินปนแลวจุดใหพุงข้ึนไปในอากาศ เมื่อปะทุจะมีเสียงดัง เรียกช่ือ

ตางๆกัน ไดแก บั้งไฟหมื่น บั้งไฟแสน บั้งไฟลาน บั้งไฟพลุ เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.68 ขบวนแหบั้งไฟ 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 44) 

 

ปราสาทผ้ึง 

เครื่องบูชาชนิดหน่ึง ทําดวยข้ีผึ้งหรือเทียน เปนรูปเหมือนปราสาท นิยมทําหลังจากงาน

ทอดกฐินแลว เรียกวา ทําบุญทอผาสาดเผิ้ง ปราสาทผึ้งมักประดิษฐตกแตงเปนลวดลายสวยงาม

เชนเดียวกับปราสาท ปราสาทผึ้งอีกชนิดหน่ึงทําอยางงายๆดวยกาบ กาน และใบกลวย ตกแตงดวย

ปจจัยตางๆ ฐานใชไมไผทําเปนคานอยางคานหาม ปราสาทผึ้งชนิดน้ีชาวบานทําเพื่ออุทิศสวนกุศล

ใหแกผูตาย โดยนําไปถวายพระในวันทําบุญเก็บอัฐิ เมื่อถวายพระแลวมักนําไปวางตามโคนตนโพธ์ิใน

บริเวณวัด 
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ภาพท่ี 2.69 ขบวนแหปราสาทผึ้ง 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 46) 

 

ธรรมมาสน 

ที่สําหรับภิกษุหรือสามเณรน่ังแสดงธรรม ในภาคอีสานมีรูปแบบตางกันไปตามขนบนิยม

ของแตละทองถ่ิน แตโดยทั่วไปมีลักษณะเปนแทนหรือเปนที่ยกสูงจากพื้น มีทั้งแบบที่ทําดวยไม

เรียบๆ และแกะสลักตกแตง เขียนสีหรือลงรักปดทองประดับกระจก ธรรมาสนบางแหงทําเหมือน

บานหลังเล็กๆมีหลังคา มีชองหนาตางและบันไดข้ึนลง ผนังแกะสลักระบายสีเปนลวดลายตางๆ บางก็

สรางเลียนแบบปราสาท ลงรักปดทองอยางงดงาม บางก็สรางธรรมมาสนต้ังอยูบนหลังสิงหปูนปน 

บางก็เขียนภาพดวยสีฝุน ปดทองประดับกระจก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.70 ธรรมมาสน 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 38) 
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พระไม 

ไดรับอิทธิพลมาจากศิลปะลานชางมาจากฝงซายของแมนํ้าโขงซึ่งแผขยายขามมายังฝงไทย 

พระไมในอีสานแรกเริ่มเกิดข้ึนภายหลังสมัยการปกครองของพระเจาฟางุม เปนพระพุทธรูปเล็กๆที่

แกะดวยไม ชาวบานมักแกะเปนพระพุทธรูปน่ังหรือยืนขนาดเล็กสูงประมาณไมเกิน 25 เซนติเมตร 

โดยใชไมเทาที่จะหาได เมื่อแกะเสร็จแลวจะนําไปถวายวัดเปนพุทธบูชาหรือสะเดาะเคราะห รูปรางจะ

เปนแบบพื้นบาน ไมออนชอย ดูไมเหมือนจริง เหมือนตุกตา ทาทางคอนขางแข็ง พระพักตรและ

ทรวดทรงของพระไมจะแตกตางกันไปตามฝมือผูแกะ แมพระไมสวนใหญจะมีพระพักตรและรูปทรง

ไมไดสัดสวนถูกตองงดงาม แตพระไมมีรูปแบบที่เรียบงายและแสดงอารมณอยางซื่อตรงตาม

ความรูสึกนึกคิดของชาวบาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.71 พระไม 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 50) 

 

 

นํ้าแตมหรือฮูปแตม 

นํ้าแตม หมายถึง สีสําหรับเขียนรูป ไดแก สีดํา สีแดง สีเหลือง สีเขียว เปนตน บางทีเรียก 

นํ้าสี  ภาพระบายสีห รื อง านจิตรกรรมเ รี ยก  ฮูปแตม  เปนภาพ เ ขียนสีพื้ นบ าน ในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือเปนฝมือชางพื้นบานอีสาน มีเอกลักษณที่ตางไปจากจิตรกรรมพื้นบานในภาค

อื่นๆโดยเฉพาะฮูปแตมบนผนังสิมหรือโบสถ บนเพดานสิม เพดานและไมคอสองหอแจกหรือศาลา

การเปรียญจะมีลักษณะเฉพาะตัว ต้ังแตตําแหนงที่เขียนภาพ คือ แทนที่จะเขียนภาพบนผนังดานในสิ

มอยางภาพจิตรกรรมฝาผนังโบสถในภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต แตชางชาวอีสานกลับเขียนไว

บนผนังดานนอกสิม เรื่องราวของฮูปแตมมีทั้งเรื่องพระพุทธประวัติ ชาดก และนิทานพื้นบาน นอก

จากฮูปแตมบนผนังสิมแลว บางวัดยังเขียนฮูปแตมบนเพดานสิม เพดานและไมคอสองของหอแจก
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หรือศาลาการเปรียญและหอไตรดวย ฮูปแตมไมนิยมปดทองอยางภาพจิตรกรรมฝาผนังในภาคกลาง 

แสดงอารมณและลักษณะของชาวบานอยางเรียบงาย รูปแบบไมเครงครัดไมมีระเบียบแบบแผน ไม

วิจิตรบรรจง สื่อความหมายแบบซื่อตรงภาพที่ออกมาบางมุมคลายศิลปะเด็ก มีความงามแปลกตา 

สรางความรูสึกเรียบงาย สนุกสนาน และมีชีวิตชีวาฮูปแตมมีกลุมภาพแบงออกเปน 5 กลุม ดังตอไปน้ี 

1.กลุมภาพมนุษยและอมนุษย สวนใหญเปนภาพดานขาง ไมมีแสงเงา มีเพียงเสน รูปมนุษยก็จะเปน

รูปคนโดยทั่วไป ตัวพระ ตัวนาง สวนอมนุษย จะเปนภาพครึ่งมนุษยครึ่งสัตวในปาหิมพานต รวมถึง

ภาพตัวรายในเรื่อง เชน ชูชก ยักษ เปนตน 2.กลุมภาพสัตว มีมากมายหลายชนิดทั้งสัตวบกสัตวนํ้า 

และสัตวปก ซึ่งเปนสัตวตามธรรมชาติ และมีสัตวที่เกิดจากจินตนาการหรือเปนสัตวในวรรณกรรม 

เชน คชสีห สิงห มอบ พญานาค การเขียนก็จะเปนภาพดานขาง แตจะพบการเขียนดานหนาดวย

เชนกัน ลักษณะจะเปนแบบนารักนาชัง บางตัวดูตลก เปนการสรางความสนุกสนานในการรับชม 3.

กลุมภาพสิ่งของ ประกอบดวยหมวดเครื่องใชในชีวิตประจําวัน หมวดสิ่งของที่ใชในพิธีทางศาสนา 

หมวดเครื่องดนตรี รวมถึงหมวดเครื่องแตงกาย เปนตน 4.กลุมภาพสถาปตยกรรม ประกอบดวย พระ

ธาตุ บานเรือน ปราสาทบนสวรรค ธรรมาสน เถียงนา ศาลา บานเรือน เปนตน มีทั้งแบบดานหนา 

ดานขาง และแบบ 3 มิติ 5.กลุมภาพธรรมชาติ ไดแก ตนไมและโขดหิน ตนไมนิยมตัดเสนใบ ระบายสี

แถบใหญดานใตขนานกับเสนโคงน้ันดวยสีเทาและสีสมหรือสีนํ้าตาล คลายงานศิลปะแบบอิมเพรสช่ัน

นิสต 

 

   
 

ภาพท่ี 2.72 ฮูปแตม 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอสีาน.วิบูลย ลี้สุวรรณ (2542 : 40-41) 

 

ศิลปะถํ้า 

คือ ภาพที่ปรากฏบนผนังภายในถํ้าหรือหนาถํ้า ตามผนังของกอนหินใหญ เพิงหิน และเพิง

ผาใหญภาพเหลาน้ีอาจแสดงโดดๆมีเน้ือความเลาเรื่องตัวเองหรือมีภาพประกอบกันเปนเรื่องราว เลา

เรื่องการลาสัตว การทําเกษตรกรรม การละเลนในงานรื่นเริง การประกอบพิ ธีกรรม ซึ่งมี

ความสัมพันธกับความเช่ือและพิธีกรรม ภาพเขียนสีบนผนังถํ้าหรือเพิงผาในประเทศไทยพบมากที่สุด

ในภาคอีสานถึง 151 แหง สถานที่ที่เขียนภาพมีความเช่ือวามีความศักด์ิสิทธ์ิ สีที่ใชจะเปนสีแดงบางก็

สันนิษฐานวามีความสัมพันธเกี่นวเน่ืองกับพิธีกรรมความตาย ลายเสนและรูปรางงายๆแสดงถึงวิถีชีวิต

แบบชนเผาที่แปลกประหลาด นาคนหา สื่อถึงความเปนกลุมชนโบราณ เทคนิคการเขียนภาพศิลปะ

ถํ้าในอีสานมี 4 ลักษณะ คือ 1.การพนสีรอบตัว โดยในสมัยน้ันใชปากพนสีรอบมือที่วางทาบไว 2.การ
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ชุบสีหรือเอาสีทาบนมือแลวทาบลงไป 3.การวาดดวยสิ่งที่คลายพูกัน 4.การขูดใหเปนรอย โดยใช

โลหะฝนเซาะรอง จาร ขูดขีด ตอด แกะ ใหหินเปนรอย 

 

 
 

ภาพท่ี 2.73 ศิลปะถํ้าที่เขาจันทรงาม จงัหวัดนครราชสีมา 

ท่ีมา : http://www.sujitwongthes.com 

 

ผาผะเหวด 

ตามสําเนียงอีสาน คําวา ผะเหวด มาจากคําวา พระเวสหมายถึง พระเวสสันดร งานบุญผะ

เหวด เปน 1 ในประเพณี 12 เดือน หรือ ฮีตสิบสอง ผาผะเหวด คือ ผาผืนยาวเขียนภาพเลาเรื่องพระ

เวสสันดรเพื่อใชแหในงานบุญผะเหวด ซึ่งสมมติวาเปนการแหพระเวสสันดรเขาเมือง สมัยกอนชาง

แตมรูปมักเปนชางพื้นบาน จึงใชสีสันเลียนแบบธรรมชาติ ไมวิจิตรบรรจง ไมเครงครัดเรื่องสัดสวน

ของรูปราง คน สัตว วัตถุสิ่งของมากนัก สะทอนบุคลิกคนอีสานที่ซื่อๆงายๆมีความสนุกสนาน สื่อถึง

พระพุทธศาสนา ตามคติความเช่ือของชาวอีสาน ผูใดฟงเทศนเรื่องพระเวสสันดรจบทั้ง 13 กัณฑ 

ภายในการเทศนครั้งเดียว และภายในวันเดียว จะไดเกิดรวมชาติภพกับพระศรีอริยเมตไตรย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.74 การแหผะเหวด 

ท่ีมา : http://www.esanguide.com 
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2.2  การศึกษาขอมูลดานวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสาน 

 

วัฒนธรรมการประกอบอาหารของชาวอีสานมีลักษณะเดนและแตกตางจากวัฒนธรรมการ

ประกอบอาหารจากภาคอื่นๆ เพราะชาวอีสานใชวัตถุดิบที่มีมากในทองถ่ินเปนสวนประกอบที่สําคัญ

ในการประกอบอาหาร และใชปลาราซึ่งเกิดจากภูมิปญญาดานการถนอมอาหารของบรรพบุรุษชาว

อีสานเปนเครื่องปรุง จึงทําใหอาหารของชาวอีสานมีรสชาติที่แตกตางจากอาหารของภาคอื่นๆ อีกทั้ง

วัฒนธรรมการประกอบอาหารของชาวอีสานเกิดจากการสั่งสมความรูจากคนรุนกอน และถายทอด

การเตรียมอาหาร ปรุงอาหาร และวิธีทําอาหารมาสูคนรุนหลังอยางตอเน่ืองต้ังแตอดีต 
 

2.2.1  วัฒนธรรมอาหารอีสาน 

ชาวอีสานจะกินขาวเหนียวเปนหลัก วิถีชีวิตของคนในสังคมอีสานน้ันจะใชทรัพยากรทาง

ธรรมชาติและสิ่งแวดลอมที่มีอยูมาประกอบอาหารเปนหลัก ดังน้ันจึงแตกตางจากวัฒนธรรมการกิน

ของคนในพื้นที่อื่นๆ ดวยปจจุบันสภาพบานเรือนที่เปลี่ยนแปลงไปวัฒนธรรมดานการกินอยูแบบ

ตะวันตกเขามามีบทบาท เชน กสนน่ังโตะ การใชภาชนะกระเบื้อง ชอนสอม แกวนํ้า เปนตน จึงทําให

การน่ังลอมวงรับประทานอาหารยังคงมีเหลืออยูแคในกลุมชาวบานเทาน้ัน สําหรับการใชอุปกรณใน

การรับประทานของชาวอีสานปจจุบันน้ี สวนใหญยังคงใชน้ิวมือในการรับประทาน เพราะชาวอีสาน

ทานขาวเหนียวเปนหลักทุกมื้อ ถาจะใหใชชอนสอมคงไมถนัดนัก แตมีการใชชอนกลางเพิ่มเขามาใน

การใชตักอาหารจําพวกนํ้าแกง อยางเชน ตมปลา ตมไก เปนตน ภาชนะบางบานจะยังใชแบบถวย 

ชามสังกะสี บางบานก็ใชถวยชามกระเบื้องปะปนกันไปในเรื่องของแกวนํ้า ผูคนสวนใหญจะนึกภาพวา

ตองเปนขันตักนํ้า ซึ่งขันก็ยังคงมีอยูแตไวหนาบาน ในโองที่รองนํ้าฝนสวนในบานจะเปนกระติกใส

นํ้าแข็งและมีแกวเพียงหน่ึงใบใชรวมกัน แตถามีแขกมาเย่ียมเยียนที่บานจะใชแกวนํ้าหลายใบตาม

จํานวนแขกที่มา 

ชาวอีสานมีวิถีการดําเนินชีวิตที่เรียบงายเชนเดียวกับการรับประทานอาหารอยางงายๆซึ่ง

สามารถที่จะรับประทานไดทุกอยาง เพื่อการดํารงชีวิตอยูใหสอดคลองกับธรรมชาติของภาคอีสาน 

ชาวอีสานจึงรูจักแสวงหาสิ่งตางๆที่สามารถรับประทานไดในทองถ่ิน มาดัดแปลงเปนอาหาร

รับประทาน อาหารของชาวอีสานในแตละมื้อจะเปนอาหารงายๆเพียง 2-3 จาน ซึ่งทุกมื้อจะตองมีผัก

เปนสวนประกอบหลัก ซึ่งรสชาติอาหารน้ันข้ึนอยูกับความชอบของแตละคน แตสวนใหญแลวจะออก

รสชาติไปทางเผ็ด เค็ม และเปรี้ยว เครื่องปรุงอาหารอีสานที่สําคัญและขาดไมไดเลย คือ ปลารา ซึ่ง

เกิดจากภูมิปญญาดานการถนอมอาหารต้ังแตบรรพบุรุษของชาวอีสาน กลาววาชาวอีสานทุก

ครัวเรือนตองมีปลาราไวประจําบานเพราะใชเปนสวนประกอบหลักของอาหารไดทุกประเภท หรือ 

การนําปลาราที่หมักไวทําเปนนํ้าพริกสําหรับจิ้มกินกับขาวเหนียวและผักตม ที่เรียกวา “แจวบอง”  

สวนประกอบที่สําคัญในการปรุงอาหารอีสานสวนใหญที่พบเห็นในแตละมื้อที่มีความ

เหมือนกัน คือ ขาว ในประเพณีสิบสองเดือนของชาวอีสานพบวามีประเพณีอันเกี่ยวของกับขาวเปน

อันมาก อาหารหลักอีกประเภท คือ ปลา ชาวอีสานสามารถจับปลาไดตามแหลงนํ้าธรรมชาติ แตละ

ฤดูกาลชาวอีสานเก็บเกี่ยวผลผลิตจากปามาบริโภคไดอยางเหมาะสม เชน ในฤดูรอนการบริโภค
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อาหารประเภทพืชผักที่มีสรรพคุณผอนคลายความรอน เชน มะระข้ีนก ผักกูด ผักปลัง ตําลึง ชะอม 

ผักหวาน แตงโม ในฤดูฝนการบริโภคพืชผักที่สามารถปองกันความเย็นของอากาศที่จะกอใหเกิด

โรคภัย เชน ยอดพริก โหระพา ย่ีหรา แมงลัก ขิง ขา กระเจียว ในฤดูหนาวความหนาวจากธรรมชาติ

สงผลกระทบตอรางกาย อาหารที่เหมาะสมตอการรับประทานในฤดูหนาว คือ อาหารรสขม รอนและ

เปรี้ยว นอกจากน้ีชาวอีสานยังรับประทานอาหารจําพวกแมง สัตวครึ่งบกครึ่งนํ้า และสัตวเลื้อยคลาน

ที่ใหคุณคาทางอาหารที่มีโปรตีนสูง เชน แมงกุดจี่ แมงกระชอน แมงจี่นูน แมงตับเตา ต๊ักแตน กบ 

เขียด อึ่งอาง งู แย กระปอม (กิ้งกา) ตุกแก เปนตน วิธีการจัดหรือรับประทานอาหารในแตละมื้อน้ัน

จะเนนขาวเหนียว กับขาวในแตละมื้อสวนใหญ คือ ตมปลาหรือตมไก ซึ่งจะเปนไกที่เลี้ยงเอง และ

ปลาที่หาจับไดตามแหลงนํ้าธรรมชาติ สมตําลาวที่ทําจากปลาราหมักสูตรเฉพาะของแตละถ่ิน ไขเจียว 

และแจวบองกินกับผัก ซึ่งผักในแตละมื้อจะแตกตางกันไปข้ึนอยูกับผักในฤดูน้ันๆ หรือผักที่ชาวบาน

ปลูกไว ซึ่งทุกคนจะมาน่ังกินแบบลอมวง และชวนเพื่อนบานมาน่ังกินรวมกัน อีกอยางคือ การกิน

แบบพาแลง ซึ่ง พา หมายถึง พาขาว หรือ สํารับกับขาว สวนคําวา แลง หมายถึง ตอนเย็น พาแลง 

หมายถึง พาขาวสําหรับรับประทานอาหารตอนเย็น บางทีก็เรียก พาขาวแลง ซึ่งเปนวัฒนธรรมการ

กินอยางหน่ึงที่ทุกคนในครอบครัวมารวมกันรับประทานอาหารพรอมหนาพรอมตากัน ซึ่งกอใหเกิด

ความสัมพันธที่ดีภายในครอบครัว การจัดงาน พาแลง เปนประเพณีที่นิยมจัดกันในหมูคนไทยภาค

อีสาน ซึ่งอาจจะมีการจัดพิธีสูขวัญในงานดวยก็ได นอกจากน้ัน ก็จะมีการแสดงพื้นบานใหผูเขารวม

งานไดชมในระหวางที่กําลังรับประทานพาแลง 
 

2.2.2  วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร 

ผัก และ เน้ือสัตว เปนสวนประกอบที่สําคัญของอาหารอีสาน ซึ่งเน้ือสัตวที่ชาวอีสานนิยม

บริโภค คือ ปลา กุง หอย ปู กบ เขียด และอึ่งอาง เพราะหาไดงายตามแหลงนํ้าตามธรรมชาติใน

ชุมชน ซึ่งจะมีมากในฤดูนํ้าหลากและนํ้าลด อาหารที่สําคัญรองจากขาว คือ ปลา ชาวบานในชนบท

ทุกครัวเรือนจะมีเครื่องจับปลา ปลาจะมีชุกชุมในฤดูฝนและตนฤดูหนาว เมื่อหนาฝนมาถึงปลา

เจริญเติบโตในหวย หนอง คลอง บึง ในทองนาของชาวบานก็จับมาเปนอาหาร ในหนานํ้าหลากชาว

อีสานสามารถจับปลาไดมากเกินกวาจะบริโภคไดหมดในเวลาอันสั้น ถาไปจับดวยกันจํานวนมากเมื่อ

ไดปลาตัวใหญจะตองชําแหละแบงกินกันทันที แตหากเปนปลาขนาดกลางจะเก็บมาทํากับขาวอื่นๆ

และตากแดดทําปลาแหง แตถาตัวขนาดเล็กจะเก็บถนอมไวบริโภคใหไดนานดวยการทําปลารา ปลา

สม เปนตน สวนผักที่คนอีสานบริโภคสวนใหญ เปนพืชผักที่ข้ึนเองตามธรรมชาติ คนอีสานจะเก็บ

เฉพาะที่พอบริโภคในแตละมื้อ ไมนิยมเก็บไวเพื่อบริโภคมื้อตอไป ดังน้ัน หากสังเกตจากครัวชาวบาน

จะพบวา ไมมีกับขาวที่ปรุงสําเร็จคางไว จะมีเพียงแจวหรือปลารา หรืออาจจะมีปลาปงเล็กๆนอยๆ

เทาน้ัน ก็ดวยภูมิปญญาชาวบานในการรักษาทรัพยากรธรรมชาติที่มีคุณคาอยางย่ิง การเก็บผักแตพอ

บริโภค เทากับเปนการตอชีวิตพืชพรรณเหลาน้ันใหมีและดํารงอยูแพรกระจายออกไป ซึ่งผักพืน้บานที่

ชาวอีสานนิยมรับประทานมีดังน้ี 

ผักแพว  ตนและใบมีกลิ่นหอมออนนํามารับประทานกับลาบและกอยตางๆ มีรสเผ็ด รอน 

กลิ่นฉุน นิยมนํามาทําอาหารรสจัด 
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ผักกานจอง  ภาคกลางเรียกบอนจีน หรือ ตาลปตรฤาษี นิยมใชชอและยอดออนมา

รับประทานกับลาบ สมตํา และอาการรสจัดตางๆ 

หนอไมรวก  เปนหนอไมที่ข้ึนในปา เวลารับประทานตองนํามาเผาหรือลวกใหสุกกอน 

ใบยานาง  ลําตนเปนเถาสีเขียวสด ใบสีเขียวเขมรูปไขแกมรี ปลายแหลม นิยมนํามาค้ันนํ้า

แลวใชเปนสวนผสมของแกงหนอไมใบยานาง หรือตมกับหนอไมรวกเพื่อทําซุบหนอไม 

ผักชีนํ้า  เรียกอีกอยางผักชีลอม มีลักษณะคลายใบข้ึนฉาย แตลําตนและใบเล็กกวา กลิ่น

ตางกัน นิยมรับประทานสดๆจิ้มนํ้าพริก หรือรับประทานแกลมกับลาบและกอยตางๆ 

ผักกูดนํ้า  เปนทั้งผักพื้นบานของภาคเหนือจะนําไปลวกสุก หรือทําเปนผักตมราดหัวกะทิ 

รับประทานกับนํ้าพริกตางๆ หรือใสในแกงสมและแกงจืด ไมนิยมรับประทานสด 

ผักแขยง  หรือผักกะแยง มีกลิ่นหอมฉุน รสชาติเผ็ดรอน ใชเปนผักสดรับประทานกับลาบ

หรือนํ้าพริกและแจวตางๆหรือใสในแกงเพื่อลดกลิ่นคาวของเน้ือสัตว เชน ตมปลาและตมกบ 

ผักต้ิว  ใบลักษณะมน สีเขียวสด รับประทานยอดออนและใบออน มีรสเปรี้ยวเล็กนอยนิยม

นํามาทําแกงเห็ด ตมปลาใสไขมดแดง หรือ รับประทานสดๆเปนเครื่องเคียง 

ผักเม็ก  มีรสเปรี้ยวปนฝาดเล็กนอย นิยมรับประทานสดเปนเครื่องเคียง หรือนํามาทําซุบ

เสนและปน 

ผักชีลาว  นิยมใชโรยหนาอาหารจําพวกเมนูปลาเพื่อดับกลิ่นคาว หรือนํามาทําแกงออม

หมกและนํ้ายาขนมจีน  

ใบมะขาม  มีรสเปรี้ยว จึงนิยมใสในนํ้าซุป เพื่อเพิ่มรสชาติ เชน ตมไก 

ใบแมงลัก  มีรสเผ็ดรอนออนๆนิยมนํามาทําแกงหนอไมดองและหอหมกหนอไม 

ข้ีเหล็ก  เปนไมยืนตนขนาดกลาง ดอกตูมและใบออนของข้ีเหล็กมีรสขมเล็กนอย ตองค้ันนํ้า

ทิ้งหลายๆครั้งกอนจึงนํามาปรุงอาหารได นิยมนํามาทําแกงกะทิ เชน แกงข้ีเหล็ก หรือเปนผักจิ้ม จะ

ชวยระบายทองไดดี 

ผักเสี้ยน  นิยมนํามาดองเค็มหรือดองเปรี้ยว รับประทานคูกับแจวหรือปน 

กระถิน  เปนไมพุมยอด นิยมรับประทานสดๆไดทั้งยอดออน ฝกออน และเมล็ดออน เปน

เครื่องเคียงกับนํ้าพริก สมตํา หรือ ขนมจีน 

ยอดจิก  คลายใบหูกาง รับประทานกับลาบ 

ผักแวน  ข้ึนอยูในนํ้า รับประทานกับลาบและนํ้าพริก  

เครื่องปรุงของชาวอีสาน 

มีลักษณะแตกตางกันออกไป ทรัพยากรทางธรรมชาติที่มีอยูในทองถ่ินน้ันๆจึงทําใหวิธีการ

ปรุงของชาวอีสานแตกตางจากทองถ่ินในพื้นที่อื่นๆเครื่องปรุงพื้นบานแบบชาวอีสานประกอบไปดวย 

ขาวค่ัว  คือ การนําขาวสารเหนียวนําไปค่ัวในกระทะหรือหมอดวยไฟออนๆ ใหเหลืองมีกลิ่น

หอมแลวนํามาตําใหละเอียด ใชกับอาหารหลายชนิด เชน ลาบ นํ้าตก ตับหวาน ชวยใหอาหารมีกลิ่น

หอมและนํ้าขน หรือแหงข้ึน ไมนิยมทําครั้งละมากๆเผื่อเก็บไว สวนใหญจะทําแคพอใช เพราะถาทํา

เก็บไวจะทําใหไมหอม 
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ขาวเบือ  คือ การนําขาวหมา (ขาวสารเหนียวแชนํากอนน่ึง) มาตําใหละเอียด (จะตําขาว

เบือใสกับใบยานางกอนนําไปค้ันเอานํ้า กรองใหใสทําเปนนํ้าแกง) ใชใสในอาหารหลายประเภท จะทํา

ใหนํ้าแกงหรืออาหารน้ันขนข้ึน เชน แกงออม หมกหนอไม 

พริกปน  คือ เปนเครื่องปรุงที่ใสในอาหารเกือบทุกชนิด เพราะคนสวนใหญชอบรับประทาน

อาหารที่เผ็ดจัดจาน นิยมทําเองในครัวเรือนโดยนําพริกข้ีหนูมาตากแหงแลวค่ัวในกระทะ โดยใชไฟ

ออนๆจนมีกลิ่นหอมฉุน พักใหเย็นโขลกพอละเอียด เก็บใสภาชนะมีฝาปดสนิทไวไดนานหลายเดือน 

ปลารา  คือ หรือปลาแดก เปนอาหารหลักและเครื่องปรุงรสที่สําคัญที่สุด ถือวาเปนหัวใจ

สําคัญในการทําอาหารเลย สวนใหญคนอีสานจะไมนิยมซื้อ จะทําเองจากปลาที่หามาได หมักใสเกลือ 

ใสขาวค่ัวหรือรําค่ัวหมักทิ้งไว ถือวาเปนการถนอมอาหารชนิดหน่ึง ปลารานํามาประกอบอาหารได

หลายชนิด ไมวาจะนํามาเปนหลักหรือมาประกอบเปนเครื่องปรุง เชน ปลาราทอด ปลาราสับ แจว

บอง สมตํา ซุบหนอไม แกงตางๆ 

เกลือ  คือ เปนสวนหน่ึงของเครื่องปรุงรส ใสอาหารทุกชนิด 

ขา  คือ ขาที่ใชใสนํ้าพริกแกง เครื่องแกง นิยมใชขาแก ขาที่ใสขาวตมปลาหรือใสลาบใชขา

แกโขลกละเอียด ขาแกที่โขลกละเอียดสามารถเก็บไวไดนานโดยกลิ่นและรสยังเหมือนเดิม โดยโขลก

แลวตากแหง ใสขวดปดฝา ขาจะดับกลิ่นคาวของเน้ือและปลาไดดี เน้ือตมเปอยถาไดใสขาจะมีกลิ่น

หอม การใสขาในเครื่องแกงถึงแมใสเพียง 1 ชอนชาก็ตองใส ขาดไมได ถาขาดจะทําใหเครื่องแกงขาด

รสชาติไป ขาออนใชกับตมยํา ตมขาไก ทําเมี่ยงขา ขาที่ใชใสในตมยําและตมขาไกควรจะแชดวยนํ้า

มะนาวทันที เมื่อหั่นแลวขาจะเปนสีชมพูนารับประทาน การเก็บขาสดขาออนใหแชนํ้า ขาจะไมเหี่ยว 

ตะไคร  คือ ใชใสในเครื่องแกง ตองใสในปริมาณที่พอเหมาะ ในเครื่องแกงจะใชตะไคร 1 

ชอนโตะ แตจะใสขาเพียง 1 ชอนชา การเลือกตะไคร ควรเลือกตนอวบสด เวลาใชตัดสวนโคนที่ติด

กับรากออกทิ้ง ลอกกาบนอกที่แกจัดออกบาง หั่นเปนทอนหรือหั่นตามขวางบางๆ (ถาใสยํา) ตะไครที่

ใสในตมยําหรือใสยําเมื่อหั่นแลวแชนํ้ามะนาวทันที ตะไครจะเปนสีชมพูเปนวงๆ นารับประทาน 

ตะไครที่ใชทํานํ้าตะไครตองเลือกตะไครที่สดใหมหั่นฝอย ตมนํ้าใหเดือดกอนแลวจึงใสตะไคร จะออก

สีและกลิ่นดีกวาใชตะไครเกา ตะไครใชดับกลิ่นคาวไดดี โดยเฉพาะปลา เชน งบปลาที่ใสพริกสด ใส

ตะไครโขลกหยาบๆ ทําใหงบปลามีรสชาติดี ไมเหม็นคาว การเก็บตะไครสดแชในนํ้า จะเก็บไวไดนาน 

ไมเหี่ยว ปกในแกว วางบนโตะอาหารในครัวก็สวย 

กระเทียม  คือ เปนเครื่องปรุงที่สําคัญของอาหารอีสาน อาหารอีสานแทบทุกชนิดใช

กระเทียมเปนสวนประกอบในการทําพริกแกง ในอาหารบางประเภทก็ใชหัวกระเทียมสดเปนเครื่อง

เคียง เชน แหนมปลา เเหนมหมู แหนมเน้ือ ฯลฯ ประโยชนของกระเทียมเปนที่ทราบกันดีอยูแลววา

เปนยาอายุวัฒนะ มีสารตานมะเร็ง ละลายเสมหะ ในดานการประกอบอาหารกระเทียมจะชวยเพิ่ม

รสชาติทําใหมีกลิ่นหอมชวนรับประทานและดับกลิ่นคาวของอาหารไดดวย 

หอมหัวหรือหอมแกง  คือ เปนเครื่องปรุงที่มีความสําคัญไมแพกระเทียม และมักจะใชคูกัน

เสมอ เมื่อจะทําพริกแกง หรือนําไปเจียวราดอาหารตางๆเพิ่มกลิ่นรสชาติ หอมแกงยังมีสรรพคุณชวย

ใหหายใจโลงในผูที่เปนหวัดคัดจมูก 
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กระชาย  คือ เปนเครื่องปรุงที่ใหความหอม ดับกลิ่นคาว และมีรสเผ็ด การใสตองใสใน

ปริมาณที่เหมาะสม เพราะถาใสมากไปจะทําใหอาหารมีรสเผ็ดและขม อาหารอีสานที่ใชกระชายเปน

สวนประกอบ เชน ขนมจีนนํ้ายาปา แกงออมตางๆ หอหมก แกงปา ฯลฯ 

ใบมะกรูด  คือ ใสในอาหารแลวทําใหมีกลิ่นหอม ใสยํา เชน ยําสมโอ โรยดวยใบมะกรูดหั่น

ฝอย หรือยําทะเลใสใบมะกรูดหั่นฝอยเพื่อดับกลิ่นคาว ตมยําที่ไมใสใบมะกรูดความหอมจะลดลงไป

และเปนสิ่งที่ขาดไมได การใสใบมะกรูดในแกงตองฉีก ไมเอากาน 
  

2.2.3  อุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารอีสาน 

อุปกรณในการประกอบอาหารของชาวอีสานสวนมากทํามาจากไมไผ จากวิถีชีวิตและความ

เปนอยูอันเรียบงาย ของประชาชนชาวภาคตะวันออกเฉียงเหนือ อีกทั้งนักคิดคนหาวิธีการประดิษฐ

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร ดวยนําเอาวัสดุที่มีในทองถ่ิน ราคาถูก หาไดงาย และใชภูมิ

ปญญาชาวบาน ที่แฝงไวดวยศิลปะอันนาทึ่ง เชน ศิลปะการจักสาน การปน เปนตน 

หวด   

หวดหรือมวย เปนภาชนะอยางหน่ึงที่มีมาแตโบราณ ใชสําหรับน่ึงขาวเหนียวและผลไมอื่นๆ 

ทําหนาที่คลายกับซึงในปจจุบัน ที่กนมวยจะมีที่รองรับขาวเพื่อไมใหรั่วไหลลงหมอน่ึง 

กระดง  

ทํามาจากไมไผโดยการทําเปนตอกแลวเอามาจักสาน ลักษณะแบนกลม มีขอบสูงข้ึนมา

เล็กนอย เรียกวา ขอบกระดง มีหลากหลายขนาดข้ึนอยูกับความตองการของผูใช กระดงนอกจากจะ

ใชแยกเปลือกกับเมล็ดแลวยังสามารถใชประดยชนอยางอื่นไดอีก เชน ใชตากปลา ใชรองสํารับขาว 

สวยขาว หรืออื่นๆ ตามแตผูใชจะนําไปใช 

โบม   

ทําจากไมคอ ใชสําหรับสาย (กวน) ขาวเหนียวใหเย็นตัวลง และไมใหเปนยาง กอนที่จะ

นําไปใสในกระติบขาว ทําใหเก็บขาวไวนาน และขาวไมแฉะ ซึ่งโบมจะเซาะรองตรงกลางออกทั้งหมด 

ไมพาย   

ใชสําหรับเกลี่ยขาว พลิกไปมาใหไอนํ้าที่รอนระเหยออกไปใหทั่วถึง พอไดที่ก็มวนขาวเก็บ

เอาไวในกระติบขาวเหนียว 

กองขาว และ กระติบขาว  

เปนภาชนะบรรจุขาวเหนียวของชาวอีสาน ความแตกตางของภาชนะทั้งสองอยูที่รูปทรง 

โดยกองขาวจะมีลักษณะคลายกระบุง มีฝาปดและมีขาทําดวยไมเน้ือแข็งเปนฐานแยกสี่แฉก มีความ

แข็งแรงทนทานมากกวากระติบ การสานดวยไมไผมีความแนนหนา เก็บขอบดวยหวายโดยรอบ 

ครก  

เปนเครื่องครัวที่มีลักษณะภายนอกเปนกรวยยอดตัด 2 อันซอนกันโดยหันเอาฐานที่แคบกวา

เขาประกบกัน สวนภายในเปนเบาที่คอนขางจะเปนครึ่งทรงกลม ตองมีการใชคูกับสาก สวนครก

กระเด่ืองที่ใชตําขาวเปลือกน้ันจะมีลักษณะที่แตกตางออกไป 
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สากกะเบือ 

คือสากไมสําหรับตําขาวเบือหรือนํ้าพริก ใชคูกับครก 
 

2.2.4  ชนิดและประเภทของอาหารอีสาน 

ภาคอีสานไดสืบสานวัฒนธรรมการบริโภคมานานนับหลายพันป อาหารอีสาน เปนอาหาร

อีกประเภทหน่ึงซึ่งกลาวไดวามีช่ือเสียงและรสชาติเปนที่นิยมของคนไทย สามารถรับประทานไดทุก

เวลาทุกสถานที่ ต้ังแตรานอาหารสุดหรูไปจนถึงรถเข็นขางทาง 

อาหารอีสานนับวาเปนอาหารที่ไดรับความนิยมเปนอยางสูง เน่ืองจากเปนอาหารที่มีรสชาติ

เขมขน มีรสเปรี้ยว เค็ม เผ็ด เปนหลัก สามารถใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่ไดจากทองถ่ิน ซึ่ง

ลวนเปนวัตถุดิบที่มีคุณคา อาหารอีสานพิถีพิถันในการปรุงทั้งรสชาติและหนาตาของอาหาร เนนการ

ทําอาหารที่รวดเร็วเรียบงายประกอบไปดวยอาหารหลายประเภท ดังน้ี 

ประเภทหลาม 

เปนการทําอาหารใหสุกโดยใชอุปกรณ คือ กระบอกไมไผ สวนประกอบหลัก ไดแก เน้ือสัตว 

ปลาไหล เครื่องในสัตว เปนตน เครื่องปรุงนํ้าพริกคลายกับแกง ไมนิยมใสผัก ใสนํ้าเปลาเล็กนอย ปรุง

รสดวยนํ้าปลารา เกลือและนํ้าปลา แตงกลิ่นดวยผักอีตู (ใบแมงลัก) ผักขา (ชะอม) ผักแขยง เปนตน 

ผสมทุกอยางเขาดวยกันแลวนําไปบรรจุในกระบอกไมไผสด นําไปเผาไฟใหสุกจะมีกลิ่นหอม 

รับประทานกับขาวเหนียวรอนๆ นอกจากน้ี มีการนําขาวเหนียวใหมผสมกับนํ้ากะทิ นํ้าตาล เกลือ

เล็กนอย บรรจุลงในกระบอกไมไผยอดออน แลวนําไปเผาไฟจะไดขาวหลาม ซึ่งนิยมทํารับประทาน

กันมากหลังฤดูเก็บเกี่ยวขาวหรือโอกาสพิเศษตางๆ 

ประเภทลาบ 

เปนอาหารแบบยําที่มีเน้ือมาสับละเอียดหรือหั่นเปนช้ินเล็กๆบางๆปรุงรสดวยนํ้าปลารา 

พรอก ขาวค่ัว ตนหอม ผักชี รับประทานกับผักพื้นเมือง นิยมใชกับเน้ือปลา หมู ควาย วัว กบ ไก และ

เปด เปนตนการปรุงรสของลาบจะมีรสเปรี้ยวนํา ที่ขาดไมไดเลยคือ ขาวค่ัว เพราะจะทําใหลาบมี

ความขนและรสกลมกลอมย่ิงข้ึนเมื่อจิ้มดวยขาวเหนียวรอนๆ 

ประเภทกอย 

เปนอาหารแบบยําที่มีลักษณะของการนําเน้ือยางมาหั่นเปนช้ินๆผสมกับผักพื้นเมือง นิยมใช

กับเน้ือปลา หมู วัว ควาย ไก และเปด ทานกับผักสดนานาชนิดการกอยจะหั่นเน้ือสัตวเปนช้ินบางๆ 

อาจดิบหรือสุก โดยการยาง ลวก หรือนําสวนผสมกอยที่ปรุงดิบไปค่ัว (ต้ังไฟออน) ใหสุก ปรุงรสดวย

นํ้าปลารา นํ้าปลา นํ้ามะนาว หรือเครื่องปรุงรสเปรี้ยวอื่นๆ เชน มะมวงดิบ ตามดวยพริกแหงปน ขาว

ค่ัว หัวหอมหรือตนหอมซอย หอมเป (หอมหอหรือผักชีฝรั่ง) ใบมะกรูด ใบสะระแหน แลวชิม ใหออก

รสเปรี้ยวนํา รับประทานกับผักสดชนิดตางๆเชน ลิ้นฟาเผา (เพกา) ยอดต้ิวออน ใบมะตูมออน ใบ

มะกอกออน ถ่ัวฝกยาว มะเขือ แตงกวา เปนตน 
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ประเภทสา 

เปนอาหารแบบยํา ที่นําหนังหมู เน้ือหมู ยางสับ มาผสมกับหัวปลี วุนเสน 

ประเภทแซหรือแซ 

เปนอาหารแบบยําที่นําเน้ือสดๆมาปรุง นิยมใชกับเน้ือวัวและหมู คลายๆลาบแตมักใสเลือด

สดๆดวย กินกับผักสดตามชอบ คนโบราณนิยมกินเพราะเช่ือวาเปนยาชูกําลัง  

ประเภทออม 

เปนอาหารแบบแกง แตมีนํ้านอยมีผักพื้นเมืองหลายชนิด นิยมใชกับเน้ือไก และปลา หรือ

เน้ือกบ เน้ือเขียด เนนที่ปริมาณผัก 

ประเภทออ 

ลักษณะคลายออมแตไมใสผัก (ใสเพียงตนหอม ใบมะกรูด ตะไคร ใบแมงลัก) นิยมใชปลา

ตัวเล็กๆ กุง หรือไขมดแดง ปรุงใสนํ้าพอใหอาหารสุก 

ประเภทหมก 

มีเน้ือสัตวเปนสวนประกอบหลัก หมกบางชนิดใสหนอไมสดตมขูดฝอยเปนหลักรวมกับหัว

ปลีหั่นฝอย แตงกลิ่นดวยผักอีตู (ใบแมงลัก) เปนอาหารประเภทหน่ึงที่ใชใบตองหอและกลัดดวยไม

กลัด นําไปน่ึงหรือปงไฟใหสุกหรืออาจนําสวนผสมใสลงในหมอปดฝาต้ังไฟออนๆก็ได นิยมใชกับเน้ือ

ปลา ไก แมลง ฮวก (ลูกออด) กบ เขียด ผัก และ หนอไม หมกหรือหอหมกของภาคอีสานจะไมใส

กะทิ 

ประเภทอู 

คลายหมกแตไมใชใบตอง นิยมใชกับเน้ือปลาโดยเฉพาะปลาตัวเล็กๆกับพวกลูกออดกบ 

ประเภทหม่ํา 

คือ ไสกรอกเน้ือวัวผสมตับ ตะไครและเครื่องเทศอื่นๆ หม่ําข้ีปลา มีลักษณะคลายปลารา

ชนิดหน่ึงรสชาติคอนขางเปรี้ยว หมักกับขาวเหนียว 

ประเภทแจว 

คือ นํ้าพริกของชาวอีสาน นิยมใสปลาราสับหรือนํ้าปลารา บางครั้งใสมะกอกพื้นบานก็เปน

แจวมะกอก รับประทานกับผักสด ลวก หรือน่ึง เปนอาหารที่นิยมรับประทานกันทุกบานในภาคอีสาน 

เพราะมีข้ันตอนการทําที่ไมยุงยากเปนเครื่องจิ้มที่เสริมรสอาหาร 

ประเภทปน 

เปนนํ้าพริกที่ขนละเอียดกวาแจว เพิ่มนํ้าใหดูไมแหงจนเกินไปสวนประกอบหลักไดแก พริก

สดหรือพริกแหง หอมแดง กระเทียม (ค่ัวหรือเผาใหสุก) โขลกผสมกับเน้ือปลาตม ปรุงรสดวยนํ้าปลา

รา (จะขาดไมไดทีเดียว) นํ้าปลา และเติมนํ้า ตมสุกเล็กนอย (อาจใชวิธีการตมนํ้าปลาราใหเจือจางก็

ได) อาจเพิ่มรสเปรี้ยวดวยมะนาว แตงกลิ่นดวยตนหอมซอย ลักษณะของปนจะขนเพื่อใหจิ้มกับผักได

ดี โดยเฉพาะผักดอง (สมผัก อาจทําจากผักกาดตีนหมี กะหล่ําปลี ตมหอม ตนผักเสี้ยน) ผักสด และ

ผักลวกชนิดตางๆ สวนประกอบในการทําปนนอกเหนือจากปลาอาจใชเน้ือสัตวอื่น หรือเห็ดชนิดตางๆ

ไดเชนกัน 
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ประเภทตํา 

เปนช่ือเรียกอาหารที่มีวิวัฒนาการมาจากการนําผักจิ้มแจวเชนเดียวซุบซึ่งใชผักตม แตตําใช

ผักและผลไมสด ตัวอยางที่เห็นและนิยมบริโภคทั่วไปไดแก ตําสม (สมตํามะละกอ) ตําแตง ตําถ่ัว ตํา

กลวย และผลไมพื้นเมืองอื่นๆการตําจะรวมเอาผักและผลไมที่มีรสตางๆ ทั้งเผ็ด เปรี้ยว ฝาด ขม มา

ตํารวมกันได เครื่องปรุงหลักไดแกผักและผลไมที่ใชตํา (มะละกอ แตง ถ่ัว กลวยดิบ ฯลฯ) เครื่องปรุง

ไดแก พริกสดหรือแหง ปลารา ปจจุบันมีการพัฒนาอาหารประเภทตําใหมีความสอดคลองกับรสนิยม

ของผูบริโภค เชน นําเสนขนมจีนตําคลุกกับตํามะละกอ เรียกวา ตําซั่ว ถานําทั้งนํ้ายาขนมจีน ถ่ัวงอก 

ผักกาดดองลงผสมดวย พรอมทั้งปูนาน่ึงสุกและปลารา ปลาชอนช้ินโต เรียกกันวา ตํามั่ว 

ประเภทตําซั่ว 

เปนอาหารแบบสมตําชนิดหน่ึง แตใสสวนประกอบมากกวา คือ ใสขนมจีน ผักดอง และ

มะเขือเครือหรือผักอื่นๆ 

ประเภทซุบ 

เปนอาหารที่มีวิวัฒนาการมาจากการนําผักมาจิ้มแจว คําวา “ซุบ”มีผูสันนิษฐานวา มาจาก

คําวา “ชุบ” หมายถึง จุมหรือจิ้ม น่ันเอง ภาคอีสานออกสียง ช เปน ซ ชุบจึงออกเสียงวา ซุบ การนํา

ผักมาจิ้มแจว ซึ่งแจวมีสวนผสมหลักคือปลาราและพริก ผักที่นิยมนํามาทําซุบ เชน หนอไมสดตมขูด

ฝอย ขนุนออน มะเขือตม ผักเม็ก ผักต้ิว ผักดังกลาวปกติก็นิยมบริโภคโดยใชเปนผักจิ้มแจวอยูแลว 

ชาวบานจึงพลิกแพลงดวยการนําผักเหลาน้ันผสมลงในแจว แลวใสขาวค่ัว งาค่ัว เพื่อใหซุบมีกลิ่นหอม

นารับประทานย่ิงข้ึน การเรียกช่ือซุบ จะเรียกตามผักที่เปนสวนผสมหลัก เชน ซุบหนอไม ซุบมะเขือ 

ซุบบักมี่ (ขนุน) ซุบเห็ดกระดาง (เห็ดขอนไมตากแหง นํามาตมใหออนนุม) การทําซุบจะไมนิยมใหมีรส

เผ็ดมากนัก 

ประเภทตม 

เปนการปรุงอาหารที่มีนํ้าเปนสวนประกอบในปริมาณมากกวาการแกง มีรสชาติเขมขน มรีส

เค็ม เปรี้ยวมากกวาเผ็ดหรือหวาน รสชาติแตกตางกันตามชนิดของตมหรือเน้ือสัตวที่ เปน

สวนประกอบ การตมทําไดโดยการนําเน้ือสัตวมาตมกับนํ้า ใสขา ตะไคร ใบมะกรูด ปรุงรสดวยเกลือ 

นํ้าปลารา นํ้าปลา เสริมความเปรี้ยวดวยมะขามเปยก ใบมะขามออน บางครอบครัวไมนิยม

รับประทานรสจัด ก็จะไมปรุงรสเปรี้ยวและเผ็ดมากนัก การปรุงรสดวยนํ้าปลารา ถือเปนเสนหอยาง

หน่ึงของอาหารอีสาน การตมเน้ือและปลาไมใหมีกลิ่นคาว ตองตมนํ้าใหเดือดแลวใสเครื่องดับกลิ่น 

เชน ขิง ขา ตะไคร ใบมะกรูด หัวหอม กระเทียม เผากอน เมื่อนํ้าเดือดไดที่แลวจึงใสเน้ือสัตว 

ประเภทปงยาง 

เปนการทําอาหารใหสุกโดยการวางเหนือเตาไฟ ใชไฟออนถึงปานกลาง เชน ปงปลา ปงกบ 

ปงไก ปงตับ ปงหมู เปนตน สวนการยาง เชน ยางเน้ือ ยางเสือรองไห ยางลิ้น ยางพวงนม เปนตน 

กอนการนํามาปงหรือยางจะปรุงรสดวยเกลือและนํ้าปลา สวนใหญอาหารประเภท ปงยาง นิยม

รับประทานคูกับแจว (นํ้าจิ้ม) ที่ทําจากพริกแหงปน นํ้าปลารา นํ้าปลา แจวบางชนิดปรุงรสดวยนํ้า
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มะนาว มะขาม มะกอกสุก ใหมีรสเปรี้ยว บางชนิดปรุงดวยรสขมของบีหรือดี (นํ้าดี ไดมาจากถุงนํ้าดี

ของสัตว เชน เปด ไก วัว ควาย เปนตน) 

ประเภทเผา 

เปนการทําอาหารใหสุกโดยใชไฟแรงกวาการปงหรือยาง เปลวไฟอาจถึงเน้ืออาหาร 

เพราะฉะน้ันการเผาจึงตองมีกรรมวิธีที่ทําใหอาหารยังคงคุณคาและรสชาติ เชน การเผาปลา จะใช

เกลือทาตัวปลาใหทั่วและมากพอ เกลือจะชวยใหโปรตีนในเน้ือปลาอุมนํ้าไวไมใหไหลออกจากตัวปลา 

เน้ือปลาที่เผาจึงยังคงรสชาติดี แตหากใชปลาทั้งตัวเผา หนังและเน้ือปลาอาจไหมได นํ้าจากปลาจะ

หยดลงเตา ทําใหปลาเผาน้ันมีรสชาติไมนารับประทาน นอกเหนือจากการใชเกลือในการเผาปลาแลว 

ยังมีการนําเอาดินเหนียวมาหุมตัวปลาใหหนาประมาณ 1 เซนติเมตร แลวนําไปเผาไฟ ความรอนจะ

ผานดินเหนียวไปยังตัวปลา ทําใหปลาสุก และมีกลิ่นหอมนารับประทาน (ถาใชไกแทนปลา เรียกวา 

ไกขอทาน) นอกจากน้ีแลวยังมีการใชวัสดุอื่นๆมาใชในการเผาปลา เชน ใบตอง ใบบัว ใบขา เปนตน 

วิธีการเผาปลาของภาคอีสานจึงเปนการใชภูมิปญญาชาวบานอยางแทจริง 

ประเภทแกง 

เปนการปรุงอาหารที่มีนํ้าเปนสวนประกอบ รสชาติเขมขน มีรสเผ็ดเค็มเปนหลัก เครื่องปรุง

แบงเปน 2 สวน คือ สวนนํ้าพริก ประกอบดวย พริกแหงหรือพริกสด ตะไคร และหัวหอม อาจใส

ขมิ้นชันเล็กนอย (บางครอบครัว) ในแกงที่มีปลา กบ เขียด หรือ อึ่งอาง เพื่อดับกลิ่นคาว เครื่องปรุง

อื่น ประกอบดวย เน้ือสัตว เชน ปลา ปลายาง กบ เขียด หอยขม ไก หมู วัว ควาย ไขมดแดง และ

แมลงตางๆ ผักชนิดตางๆเชน หนอไมสด หนอไมดอง ฟกทอง ฟก มะเขือ ผักหวาน หยวกกลวย หัว

ปลี ใบข้ีเหล็ก สายบัว อีเลิด (ใบชะพลู) หวาย ผํา ขนุนออน เปนตน สวนผักที่นิยมใสในการแตงกลิ่น 

เชน ผักอีตู (ใบแมงลัก) ผักแขยง ผักชีลาว เปนตน ปรุงรสดวยนํ้าปลารา นํ้าปลา เกลือ นํ้าที่ใชสวน

ใหญเปนนํ้าเปลา แตแกงบางชนิดอาจใชนํ้าใบยานาง เพื่อเพิ่มรสชาติ และลดรสข่ืนของผัก เชน แกง

หนอไมสด แกงข้ีเหล็ก แกงขนุนออน แกงหวาย และแกงเห็ด สวนนํ้ากะทิจะใชนอยมากในแกง

พื้นเมืองอีสาน จะมีบาง เชน แกงหนอไมสด (ไผตง) แกงไก หรือแกงปลาที่ใสวุนเสนเปนหลัก(บาง

ครอบครัว) 

ประเภทซกเล็ก 

วิธีการทําเหมือนกับลาบทุกประการ แตไมนําไปลวกหรือทําใหสุกอยางลาบ เมื่อปรุง

เครื่องปรุงและชิมรสจนไดที่แลว (อาจทําใหรสจัดกวาลาบ) จึงนําเลือดสัตวน้ันๆมาค้ันใหเลือดแตก 

(ไมจับเปนกอน) ดวยใบตะไคร นําไปคลุกเคลากับลาบดิบๆก็จะไดซกเล็กรสแซบ ในกรณีที่เปนหมอูาจ

ทําใหสุกกอนจึงคอยใสเลือด 

ประเภทเลือดแปลง 

เปนการทําลาบเลือดจากเครื่องในหมู โดยนําเครื่องในหมู เชน ปอด ตับ หัวใจ กระเพาะ ไส

ออน มาทําความสะอาดใหปราศจากกลิ่นคาวแลวจึงนําไปตมใหสุก นํามาหั่นเปนช้ินเล็กๆพอคําแลว

นํามาปรุงรสดวยเครื่องปรุง เชนเดียวกับลาบ จากน้ันจึงเติมเลือดหมูลงไป นอกจากจะใชเน้ือหมู วัว 
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ควาย มาทําเปนลาบแลว ในปจจุบันชาวอีสานพลิกแพลงไดจากเน้ือสัตวแทบทุกชนิด เชน เปด ไก 

ปลา ฯลฯ 

2.2.4.1  ลักษณะเฉพาะหรือลักษณะเดนของอาหารพื้นบานอีสาน 

รสชาติ   

ถาเปนอาหารประเภท ลาบ กอย สมตํา ฯลฯ จะมีรสจัด โดยเฉพาะรสเผ็ด เปรี้ยว เค็ม (นัว) 

พอดี สวนอาหารหวาน อาหารวาง ไมนิยมมันจัด หวานจัด 

เครื่องปรุงรส  

นิยมใชสิ่งที่มีอยูในครัวเรือน เชน เกลือและปลาราเปนเครื่องปรุงรสสําหรับรสเค็ม (นัว) ถา

รสเปรี้ยวนิยมใชผักที่มีตามธรรมชาติ เชน ผักต้ิว (ผักแตว) ผักสมพอดี (ใบกระเจี๊ยบ) ผักออกแอบ ลูก

กะสัง (หมากสัง) ใบมะขามออน ฯลฯ 

สวนประกอบของเครื่องปรุง 

อาหารพื้นบานบางชนิดไมนิยมใชกระเทียมเปนสวนประกอบของเครื่องปรุง เชน ตําแตง 

หรือแกงออม บางอยางไมใชกระเทียม จะใชหอมแหงหรือหอมสดแทน 

ผัก 

นิยมใชผักหลายๆชนิดปรุงในอาหาร เชน แกงออมชนิดตางๆ 

ไมใชกะทิ 

ไมนิยมใชกะทิเปนหลักในการประกอบอาหาร และไมชอบอาหารที่มันจัด หรือ หวานจัด 

ถึงแมจะเปนอาหารหวานหรือขนมหวานก็ตาม 

สัดสวนในการปรุงอาหาร 

ไมไดกําหนดไวตายตัว สวนมากจะใชความชํานาญ เชน ไดกลิ่นก็ทราบไดวาอาหารชนิดน้ัน

จะมีรสเปรี้ยว เค็ม จืด หรือไหมเกรียม หรือมีรสขม ก็สามารถบอกไดโดยไมตองชิม เปนตน 

ลักษณะอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว 

ถาเปนแกงจะมีนํ้าพอขลุกขลิกไมใชนํ้ามาก จะปรุงใหเหมาะสมที่จะใชรับประทานเปน

กับขาวเฉพาะกับขาวเหน่ียวจิ้มเทาน้ัน เชน แกง ออมชนิดตางๆ หอหมก และนํ้าพริกตางๆตองปรุง

ไมใหมีนํ้ามาก นอกจากอาหารจําพวกตม แกง ที่ตองการซดนํ้าโดยเฉพาะ เชน ตมไกใบมะขามออน 

เปนตน 

ความเชื่อ 

ชาวบานมีความเช่ือเรื่องช่ืออาหารและพืชผักที่นํามาประกอบอาหารในงานตางๆ เชน ใน

งานมงคล งานแตงงานและเลี้ยงพระ จะเลือกช่ืออาหารที่เปนสิริมงคลกับตนเองและผูมารวมงาน เชน 

อาหารประเภท ลาบ มีช่ือที่บงบอกความหมายถึงความมีโชคลาภ หรือ หอหมก เช่ือวา ถาประกอบ

อาหารชนิดน้ีข้ึนจะทําใหมีความสามัคคีรักใครปรองดองกัน ดังสํานวนที่วา เออออหอหมก เปนตน 

ลักษณะวิธีการรับประทาน 

สวนใหญจะนิยมปูเสื่อน่ังกับพื้นรวมรับประทาน อาหารกันระหวางครอบครัว พอแม พี่นอง 

โดยจัดขาวใสถวยจาน มีถาดรองรับเปนสํารับ อาหารเรียกวา “พาขาว” สําหรับพาขาวน้ันก็ใชตาม
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ฐานะของครอบครัว เชน ใชไมไผสานขัดเปนลวดลายสวยงามหรือใชไมเน้ือแข็งกลึงอยางสวยงาม บาง

ทําดวยหวาย บางทําดวยไมและหวาย ถามีขารองรับยกข้ึนเหนือระดับพื้นก็เรียก  “โตกพาขาว” จาก

ช่ือน้ีชาวไทยถ่ิน พายัพ )ตะวันตกฉียงเหนือ (จึงไดเรียกขันโตกบาง ถ่ินอีสานเรียก โตกพาขาวหรือพา

ขาว ถาจัดสํารับอาหารเย็นก็เรียกพาขาวแลง ซึ่งคําวา  “แลง” หมายถึงตอนเย็น ถาตอนเชาเรียกวา 

พาขาวงาย คําวา “งาย” หมายถึงชวงระยะเวลากอนเพลหรือ 11 นาฬิกา  

 

2.3  การศกึษาขอมูลดานรานอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร 

 

2.3.1  ประเภทของรานอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร 

รานอาหารอีสานภายในกรุงเทพมหานคร มีความหลากหลายและกระจายตัวอยูทั่วทุกเขต 

มีความแตกตางในดานรูปแบบเปนอยางมาก ดวยความหลากหลายของกลุมประชากรที่อาศัยอยูใน

กรุงเทพมหานคร ทั้งในดานความหลากหลายของภูมิลําเนา ความหลากหลายทางดานฐานะความ

เปนอยูของประชากรในกรุงเทพมหานคร ความหลากหลายในดานการประกอบอาชีพ เปนตน ซึ่งจาก

การลงพื้นที่และสืบคนขอมูลของผู วิจัย สามารถแบงประเภทของรานอาหารอีสาน ในเขต

กรุงเทพมหานคร ไดดังน้ี 

2.3.1.1  รานอาหารอีสานภายในหางสรรพสินคา 

รานอาหารอีสานประเภทน้ีจะเปนลักษณะรานอาหารอีสานติดแอร อาจจะเปนรานอาหาร

อีสานที่อยูในศูนยอาหารของหางสรรพสินคา หรือรานอาหารอีสานที่มีแบรนดเปนรานของตนเอง 

โดยมีพื้นที่ขายอยูในหางสรรพสินคา รานอาหารอีสานที่อยูในศูนยอาหารของหางสรรพสินคา จะมี

การตกแตงหนารานที่นอย ใชผูประกอบการเพียงคนเดียวหรือสองคน สามารถเขาถึงไดกับผูบริโภค

ทุกกลุมที่ เขามาจับจายใชสอยภายในหางสรรพสินคา สวนรานที่เปนของตนเองที่เปดภายใน

หางสรรพสินคาน้ัน สวนใหญจะมีแบรนด ที่มีความนาเช่ือถือ มีระดับ และมีการตกแตงรานอยาง

งดงาม มีพนักงานและพอครัวแมครัวที่มีมากกวารานที่อยูในศุนยอาหาร กลุมผูบริโภคจะเปนกลุมช้ัน

กลางและช้ันสูงที่เขามารับประทานอาหารอีสานประเภทน้ี 
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ภาพท่ี 2.75 บรรยากาศภายในรานอาหารอีสานในหางสรรพสินคา 

ท่ีมา : http://www.chillpainai.com (2558) 

 

2.3.1.2  รานอาหารอสีานขนาดใหญ 

รานอาหารอีสานประเภทจะมีลักษณะที่เปนธุรกิจสวนตัวหรือในครอบครัว มีพื้นที่และที่ต้ัง

บริเวณมาก เปดบริการเปนรานอาหารอีสานขนาดใหญ มีการตกแตงที่สวยงาม และมีพนักงานมาก 

ไมวาจะเปนพอครัว แมครัว พนักงานเสิรฟ พนักงานทําความสะอาด เปนตน รานอาหารอีสาน

ประเภทน้ีอาจจะมีเมนูอื่นๆมาประกอบ อาจจะเปนอาหารกลางๆที่ผูบริโภคสามารถรับประทาน

รวมกับอาหารอีสานได เพราะรานอาหารอีสานประเภทน้ีจะมีผูบริโภคนัดหมายมารับประทานเพื่อ

พบปะ สังสรรคและประชุม จึงอาจจะมีเมนูอื่นๆที่เขามาแทรกรายการอาหารอีสาน รานอาหารอีสาน

ประเภทน้ีอาจจะมีทั้งรูปแบบที่ติดเครื่องปรับอากาศ และแบบที่ไมติดเครื่องปรับอากาศ มีที่จอดรถ

สําหรับผูบริโภคอยางเพียงพอ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.76 บรรยากาศภายในรานอาหารอีสานขนาดใหญ 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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2.3.1.3  รานอาหารอีสานขนาดกลาง 

รานอาหารอีสานประเภทน้ีจะอยูตามริมทางแตรานมีขนาดไม ใหญมาก ไม ติด

เครื่องปรับอากาศ มีจํานวนโตะรับประทานอาหารพอสมควร ผูประกอบการจะเปนผูปรุงอาหารเอง

และมีลูกจางที่มีหนาที่คอยเสิรฟ และคอยทําความสะอาด เทาน้ัน มีการตกแตงรานพอสมควร 

สถานที่จอดรถมีแตมีพื้นที่ไมมากนัก มีรูปแบบรานหลายรูปแบบตามลักษณะของสถานที่ที่รานอาหาร

อีสานขนาดกลางน้ีต้ังอยู อาจจะมีทั้งแบบเพิงไม รานที่อยูในตึกแถว หรือรานที่อยูในบริเวณบานของ

ผูประกอบการ หรือรานในลักษณะที่กางเต็นทแลวต้ังรานอยู เปนตน 

 

 
 

ภาพท่ี 2.77 รานอาหารอีสานขนาดกลาง 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.78 รานอาหารอีสานขนาดกลาง 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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2.3.1.4  รานอาหารอีสานขนาดเล็ก 

รานอาหารอีสานประเภทน้ีจะเปนรานอาหารที่มีลักษณะเปนเพิงเล็กๆ อยูตามริมทางหรือ

ตรอกซอกซอย ในบางครั้งก็เปนแผงขายอยูตามตลาดนัด ซึ่งจะมีผูประกอบการเพียงหน่ึงหรือสองคน

ไมมีการจางลูกจางมาชวยในการประกอบกิจการ รานอาหารอีสานประเภทน้ีไมเนนการตกแตง เนน

ความเรียบงาย โตะรับประทานอาหารมีจํานวนนอย ไมถึงสิบที่ และไมมีที่จอดรถ ลักษณะการขาย

อาจจะซื้อแลวรับประทานในรานหรือซื้อแลวนํากลับไปรับประทานที่บานก็สามารถทําได แตสวนใหญ

ผูบริโภคที่เขามาในรานอาหารอีสานขนาดเล็กน้ีจะซื้อแลวนําไปรับประทานที่บานมากกวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.79 รานอาหารอีสานขนาดเล็ก 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

2.3.1.5  รานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนที่ 

รานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่เปนรานอาหารอีสานที่ใชผูประกอบการเพียงหน่ึงหรือสอง

คน เคลื่อนที่ขายไปยังจุดและบริเวณตางๆสามารถเขาถึงผูบริโภคไดอยางรวดเร็วโดยที่ผูบริโภคไมตอง

ไปเสาะแสวงหา เพื่อใหไดมาซึ่งอาหารอีสาน แตรานอาหารอีสานประเภทน้ีเองที่จะเขาไปหาผูบริโภค

อยางถึงที่บางครั้งไปถึงหนาบานหรือไปจอดตามบริเวณที่เปนตําแหนงขายประจํา ซึ่งสามารถเขาถึงได

กับผูบริโภคในทุกกลุม และมีรูปแบบของการเคลื่อนที่ที่หลากหลายไมวาจะเปน รถใหญ มอเตอรไซค 

รถถีบ และแบบรถเข็น เปนตน 

 



77 

 
 

ภาพท่ี 2.80 รานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที ่

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 
 

2.3.2  รานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนท่ี 

รานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนที่ เปนรานอาหารอีสานอีกรูปแบบหน่ึงซึ่งมีลักษณะการ

ขายโดยการเคลื่อนที่ไปยังสถานที่ตางๆ เปนไปในลักษณะที่ผูประกอบการจะตองเขาไปหาผูบริโภค 

ซึ่งแตกตางจากรานอาหารอีสานที่ต้ังถาวร จะมีลักษณะที่ผูบริโภคเปนฝายเขามา รานอาหารอีสาน

แบบเคลื่อนที่มีความโดดเดนตรงที่สามารถเคลื่อนที่ไปที่ใดก็ได จึงทําใหอาหารอีสานน้ันเปนที่รูจัก

อยางรวดเร็ว เขาถึงไดทุกกลุมผูบริโภค และทําใหผูบริโภคไดใกลชิดกับผูขาย ไดเขามายืนรอ มาเห็น 

มาสัมผัสถึงวัฒนธรรมอาหารอีสานไดโดยงายมากกวาการไปน่ังรอรับประทานในรานใหญๆ ซึ่ง

รานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่สามารถแบงเปน 4 กลุมใหญ ดังน้ี 

2.3.2.1  ประเภทเคลื่อนที่ขนาดใหญแบบตระเวน 

รานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่ประเภทน้ีจะนิยมใชรถกระบะหรือรถขนาดเล็กที่เกิดการ

ดัดแปลง เพื่อใชในการขายอาหารอีสาน ซึ่งมีสวนของการประกอบอาหารและการขายอยาบริเวณ

กระบะ หรือดานทายของรถ ตระเวนขายไปตามสถานที่ตางๆโดยไมเจาะจงหรือยึดสถานที่ใดสถานที่

หน่ึงเปนหลักในการขาย สามารถเขาถึงกลุมผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว ผูประกอบการจะมีมากกวาหน่ึง

คน โดยจะมีผูขับรถและผูที่คอยประกอบอาหารอยูทางดานหลัง เมื่อทําการจอดบริการก็ลงมาชวยกนั

ปรุงอาหาร มีความคลายคลึงกับรถกับขาวแตเปนการขายอาหารอีสานแทน ซึ่งการประกอบการ

รานอาหารอีสานประเภทน้ี ตองใชเงินลงทุนสูง ทั้งเรื่องของรถที่ใชในการประกอบการ การ

ปรับเปลี่ยนพื้นที่สวนทายรถใหเปนสวนประกอบอาหาร การลงทุนในเรื่องของคานํ้ามันที่ใชในการ

ตระเวนขายไปยังที่ตางๆในหน่ึงวัน และการตกแตงตัวรถใหมีความนาสนใจเพื่อดึงดูดความสนใจของ

ผูบริโภคไมวาจะเปนในเรื่องของการตกแตงรูปลักษณหรือลวดลายตางๆเปนตน 

2.3.2.2  ประเภทเคลื่อนที่ขนาดใหญที่มาจอดทําการขายตามจุดประจํา 

รานขายอาหารประเภทน้ีใชรถกระบะหรือรถขนาดเล็กที่เกิดการดัดแปลงมาแลว แต

ลักษณะของการขายจะไมตระเวนไปตามที่ตางๆแตจะมาจอด ณ จุดที่มาขายเปนประจําและทําการ

ขาย รหือไปจอดตามตลาดใหญๆ ดวยความที่เคลื่อนที่มาจอด ณ จุดขายประจํา จึงทําใหไมสิ้นเปลือง

คาใชจายในเรื่องของนํ้ามันมากเทากับแบบตระเวน แตรานอาหารอีสานประเภทน้ีจะตองมีการ
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บรรทุกอุปกรณโตะ เกาอี้ ที่ใชในการรับประทานไปดวย เพื่อทําการติดต้ังที่น่ังรับประทานในบริเวณที่

รถไปจอดทําการขาย สถานที่ไปจอดควรมีพื้นที่กวางพอสมควรสําหรับจอดรถและสําหรับวางโตะ

รับประทานอาหารอีสานได ผูประกอบการบางรายอาจจะทําเปนโตะเต้ีย หรือบางรายอาจจะเปนโตะ

สูง บางก็มีเสื่อบริการใหน่ังกินในแบบอีสานด้ังเดิม 

2.3.2.3  ประเภทเคลื่อนที่ขนาดเล็กตระเวน 

รานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่ประเภทน้ีจะนิยมใชรถมอเตอรไซคหรือรถถีบ (รถจักรยาน

ดัดแปลงเพื่อการขายอาหารอีสาน) โดยจะมี 2 สวน คือ สวนของตัวรถที่ใชในการขับข่ีเคลื่อนที่และ

สวนของการขายอาหาร ซึ่งจะตองมีระบบการตอติดทั้งสองสวนน้ีเขาไปดวยกัน ซึ่งมีความสําคัญอยาง

มากทั้งระบบการตอติดและสวนของการขายอาหารที่จะมีรูปแบบที่หลากหลาย แตสวนใหญใน

ปจจุบันรูปแบบของสวนที่ใชในการประกอบการขายน้ันจะเปนโครงเหล็กมีหลังคาไวสําหรับกันแดด

กันฝน พื้นบริเวณการประกอบอาหารจะเปนลักษณะของเเผนโลหะ ผูประกอบการบางรายอาจจะไป

คนเดียวหรือไปสองคนเพื่อชวยกันในการประกอบการขาย ซึ่งจะไมไปในจํานวนที่มากกวาน้ี 

รานอาหารอีสานประเภทน้ีมีความสามารถในการตระเวนขายไปตามสถานที่ตางๆโดยไมเจาะจงหรือ

ยึดสถานที่ใดสถานที่หน่ึงเปนหลักในการขาย สามารถเขาถึงกลุมผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว และที่

สําคัญสามารถเขาถึงตรอกซอกซอยเล็กๆไดอยางคลองตัว สามารถจอดบริการไดหลายสภาพพื้นที่

มากกวารานอาหารอีสานเคลื่อนที่ขนาดใหญ แตความรวดเร็ววองไว รานอาหารอีสานเคลื่อนที่ขนาด

ใหญจะมีมากกวา 

 

 
 

ภาพท่ี 2.81 รานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนที่ขนาดเล็กแบบตระเวน 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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2.3.2.4  ประเภทเคลื่อนที่ขนาดเล็กที่มาจอดทําการขายตามจุดประจํา 

รานอาหารอีสานประเภทน้ีจะมีทั้งรูปแบบที่เปนรถใหญ มอเตอรไซค รถถีบ และแบบ

รถเข็น มีความเปนลักษณะเฉพาะคือ สามารถเคลื่อนที่ไดแตจะใชในการเคลื่อนที่ไปขายและเคลื่อนที่

กลับไปยังที่พักของตน การขายอาหารประเภทน้ีจะมีลักษณะที่ไปจอดตามจุดประจําที่ผูประกอบการ

ไปขาย ไมวาจะเปนการไปจอดตามขางทางหรือบาทวิถี ไปจอดตามสถานที่ที่มีใหเชาพื้นที่ขาย ไป

จอดตามตลาดนัด หรือตามงานสําคัญตางๆ และสุดทายไปจอดประจําตามหมูบานหรือชุมชน ซึ่งเมื่อ

ทําการขายเสร็จเรียบรอยแลวน้ันผูประกอบการก็จะสามารถเคลื่อนที่รานของตนเองกลับไปยังที่พัก

เพื่อเตรียมการขายสําหรับวันตอไป รานอาหารอีสานประเภทน้ีจะมีการเขาถึงจุดตางๆไดดีและ

สามารถสรางความสนิทสนมแกบุคคลรอบขางภายในบริเวณที่ไปจัดจําหนาย ซึ่งจะสามารถถายทอด

และแสดงเอกลักษณของความเปนอีสานใหกับผูบริโภคได ดวยความที่หลากหลายของลักษณะการ

เคลื่อนที่ ก็จะสามารถไปจอดทํากาขาย ณ จุดตางๆไดอยางเปนวงกวางและกระจายไปไดอยางมากใน

ทุกกลุมผูบริโภค บางรานอาจจะมีการบรรทุกสวนของโตะเกาอี้เพื่อใหผูบริโภคมาน่ังรับประทาน

บริเวณที่รานไปจอดบริการอยูไดเลย บางรานก็อาจจะไมมีในสวนน้ี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

   

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.82 รานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนที่ขนาดเล็กแบบจอดขายประจําจุด 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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2.3.3  อุปกรณท่ีใชในกิจการรานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนท่ี 

2.3.3.1  รถที่ใชในการประกอบการ 

 

รถกระบะ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.83 รถกระบะสําหรบัการขายอาหาร 

ท่ีมา : m.postfreeplaza.com 

 

รถดัดแปลง 

 

   
 

ภาพท่ี 2.84 รถดัดแปลงเพื่อใชในการขายอาหาร 

ท่ีมา : www.aswinthai.com 
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รถมอเตอรไซค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.85 รถมอเตอรไซคเพือ่ใชในการขายอาหาร 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

รถเข็น 

 

 
 

ภาพท่ี 2.86 รถเข็นที่ใชในการขายอาหาร 

ท่ีมา : yellowgreenthailand.com 
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2.3.3.2  พื้นที่ทําการขายอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.87 พื้นที่ตอติดกับมอเตอรไซคเพือ่ขายอาหาร 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

2.3.3.3  อุปกรณสําหรับน่ังรับประทานอาหาร 

โตะพับ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.88 โตะพับในรานอาหาร 

ท่ีมา : www.jindaplastic.com 
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เกาอ้ีพับ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.89 เกาอี้พับในรานอาหาร 

ท่ีมา : www.erento.com 

 

รม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.90 รมกางในรานอาหาร 

ท่ีมา : www.13estumbrella.com 

 

 

 

 

 



84 

 

ชอนสอมตะเกียบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.91 อุปกรณชอน สอม และตะเกียบ 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

ภาชนะใสผักสดบนโตะอาหาร 

 

 
 

ภาพท่ี 2.92 ตะกราสําหรบัใสผักสดรบัประทานบนโตะอาหาร 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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หวดน่ึงขาวเหนียว 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.93 หวดน่ึงขาวเหนียว 

ท่ีมา : chm.forest.go.th 

 

ถวย จาน ชาม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.94 อุปกรณถวย จาน ชาม 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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ลังโฟมใสของสด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.95 ลังโฟมสําหรบัเกบ็ของสด 

ท่ีมา : www.asiapolyplastic.co.th 

 

2.3.3.4  อุปกรณในการประกอบอาหาร 

ครกกับสาก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.96 ครกกับสากที่ใชในการประกอบอาหาร 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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หมอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.97 หมอที่ใชในการประกอบอาหาร 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

ถังแกสและเตาแกส 

 

 
 

ภาพท่ี 2.98 เตาแกสและถังแกส 

ท่ีมา : buzzsocial123.com 
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เตาถาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.99 เตาถานใชในการปงหรือยาง 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

ตะแกรง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.100 ตะแกรงใชในการปงหรือยาง 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 
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เขียงกับมีด 

 

 

   

 

   

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.101 เขียงกับมีด 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

ถาดสําหรับใสของสด 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

ภาพท่ี 2.102 ถาดสําหรับใสของสด 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

 

 

 

 

 



90 

หมอสําหรับทําลาบหรือรวนของสด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.103 หมอเล็กที่ใชในการรวนหรือทําลาบนํ้าตก 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2558) 

 

กระติบขาวเหนียว 

 

 
 

ภาพท่ี 2.104 กระติบขาวเหนียว 

ท่ีมา : พจนานุกรมหัตถกรรมพื้นบานอีสาน.วิบูลย ลีสุ้วรรณ (2542) 
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2.4  การศึกษาขอมูลดานกฎหมายเทศบัญญัติ 

 

2.4.1  เรื่อง ควบคุมผูเรขาย พ.ศ.2519 

โดยที่เปนการสมควรตราขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง ควบคุมผูเรขายในเขต

กรุงเทพมหานคร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 67 แหงพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการกรุงเทพมหานคร 

พ.ศ.2518 และมาตรา 49 แหงพระราชบัญญัติสาธารณสุข พุทธศักราช 2484 กรุงเทพมหานคร โดย

ไดรับความเห็นชอบจากสภากรุงเทพมหานคร จึงตราขอบัญญัติกรุงเทพมหานครข้ึนไว ดังตอไปน้ี 

ขอ 1  ขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ีใหเรียกวา “ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่องควบคุมผู

เรขาย พ.ศ.2519” 

ขอ 2  ขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ีใหใชบังคับในเขตกรุงเทพมหานครต้ังแตวันถัดจากวัน

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาและกรุงเทพกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ขอ 3  นับแตวันที่ขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ีใชบังคับเปนตนไป ใหยกเลิก 

(1) เทศบัญญัติของเทศบาลนครกรุงเทพ เรื่อง การเรขาย พุทธศักราช 2484 

(2) เทศบัญญัติของเทศบาลนครกรุงเทพ เรื่อง การเรขาย ฉบับที่ 2  

พุทธศักราช 2488 

(3) เทศบัญญัติของเทศบาลนครกรุงเทพ เรื่อง การเรขาย ฉบับที่ 3 

 พุทธศักราช 2492 

(4) เทศบัญญัติของเทศบาลนครกรุงเทพ เรื่อง การเรขาย ฉบับที่ 4  

พุทธศักราช 2505 

(5) เทศบัญญัติของเทศบาลนครธนบุรี เรื่อง ควบคุมผูเรขาย พุทธศักราช 2487 

(6)เทศบัญญัติของเทศบาลนครธนบุรี เรื่อง ควบคุมผูเรขาย ฉบับที่ 2 พุทธศักราช 

2487 

(7) ขอบังคับสุขาภิบาลมีนบุรี เรื่อง ควบคุมผูเรขาย พุทธศักราช 2499 

(8) ขอบังคับสุขาภิบาลบางแค เรื่อง ควบคุมผูเรขาย พุทธศักราช 2499 

(9) ขอบังคับสุขาภิบาลราษฎรบูรณะ เรื่อง ควบคุมผูเรขาย พุทธศักราช 2500 

(10) ขอบังคับสุขาภิบาลอนุสาวรีย (บางเขน) เรื่อง ควบคุมผู เรขาย พุทธศักราช 

2502 

(11) ขอบังคับสุขาภิบาลบางกะป เรื่อง การเรขาย พุทธศักราช 2504 

(12) ขอบังคับสุขาภิบาลหนองจอก เรื่อง ควบคุมผูเรขาย พุทธศักราช 2514 

 

 



92 

บรรดาขอบัญญัติ เทศบัญญัติ กฎ ขอบังคับ ระเบียบ คําสั่งอื่นๆ ในสวนที่ไดตราไวแลว ใน

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ี หรือซึ่งขัดหรือแยงกับขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ี ใหใชขอบัญญัติ

กรุงเทพมหานครน้ีแทน 

ขอ 4  ในขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ี 

“ผูเรขาย” หมายความวา ผูนํา อาหาร นํ้าแข็ง เรขายในที่ตางๆไมวาทางบกหรือทางนํ้า 

ขอ 5  หามมิใหผูใดเปนผูเรขาย เวนแตไดรับอนุญาตจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร ผูใด

เปนผูเรขายอยูแลว กอนวันใชขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ี ตองขอรับใบอนุญาต ภายในกําหนดเกา

สิบวัน นับแตวันใชขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ี 

ขอ  6  ในการขอรับใบอนุญาตเปนผู เ รขาย ใหทํ า เรื่ องราว ย่ืนตอผู ว าราชการ

กรุงเทพมหานครดวยตนเอง ตามแบบที่กําหนดพรอมดวยรูปถายหนาตรงครึ่งตัว ไมสวมหมวก ขนาด 

“1 น้ิว x 1 น้ิวครึ่ง” สองรูป เพื่อปดไวในใบอนุญาตที่ออกใหหน่ึงรูป กับในทะเบียนของ

กรุงเทพมหานครอีกหน่ึงรูป เมื่อผูวาราชการกรุงเทพมหานครเห็นสมควรและผูขอรับใบอนุญาตไม

เปนผูตองหาม ตามมาตรา 59 แหงพระราชบัญญัติสาธารณสุข พุทธศักราช 2484 ก็ใหออก

ใบอนุญาตไดตามแบบที่กําหนดไว 

ขอ 7  ในขณะทําการเรขาย ผูเรขายตองแสดงใบอนุญาตของตนไดเสมอ และตองทําการเร

ขายตามประเภทของสินคาและลักษณะการเรขายที่ไดรับอนุญาต 

ในกรณีที่ผูรับใบอนุญาตประสงคจะเปลี่ยนแปลงประเภทของสินคา หรือลักษณะการเรขาย 

ใหย่ืนคํารองตอผูวาราชการกรุงเทพมหานคร และใหผูวาราชการกรุงเทพมหานครแกไขใบอนุญาต 

โดยไมเรียกเก็บคาธรรมเนียม 

ขอ 8  ใบอนุญาตฉบับหน่ึงใหใชไดเฉพาะผูรับใบอนุญาตกับผูชวยซึ่งระบุนามไวใน

ใบอนุญาตไมเกินสองคน และใหเรียกเก็บคาธรรมเนียมใบอนุญาตฉบับละ 1.00 บาท 

ขอ 9  ผูรับใบอนุญาตเรขายและผูชวยจะตองปฏิบัติดังน้ี 

(1) แตงกายใหสะอาด และเรียบรอยขณะทําการเรขาย 

(2) รักษาเครื่องมือเครื่องใช และอุปกรณตางๆ ที่ใชในการเรขายใหสะอาด 

(3) ใชเครื่องปกปดอาหาร นํ้าแข็ง เครื่องปรุงอาหาร และภาชนะใสอาหาร 

เครื่องมือเครื่องใชสําหรับประกอบอาหาร ใหพนฝุนละออง แมลงวันและสัตวซึ่งเปนพาหะนําโรค 

รวมทั้งรักษาเครื่องปกปดน้ันไวใหสะอาดและใชการไดดีเสมอ 

(4) ใชนํ้าสะอาดลางนํ้าแข็งตลอดจนในการประกอบ ปรุง แช ลางอาหาร และ

ภาชนะเครื่องใช 

(5) ใชภาชนะที่สะอาดสําหรับใสของบริโภคหรือเพื่อประกอบปรุงอาหาร 

(6) ใชวัตถุที่สะอาด หอ หรือใสของที่ขาย 

(7) จัดใหมีที่รองรับมูลฝอยอันไดสุขลักษณะไวใหเพียงพอ 

(8) ปฏิบัติการอื่นใดใหตองดวยสุขลักษณะ ตามคําแนะนําของเจาพนักงาน 

สาธารณสุขหรือตามคําสั่งของผูวาราชการกรุงเทพมหานคร 



93 

ขอ 10  หามมิใหผูรับใบอนุญาตทอดทิ้งวัตถุที่ใชในการเรขายไวดดยปราศจากการควบคุม

หรือดูแลไมวากรณีใดๆทั้งสิ้น 

ขอ 11  หามผูรับใบอนุญาตหรือผูชวยทําการเรขาย เมื่อมีเหตุควรเช่ือวาตนเปนโรคติดตอ 

ซึ่งระบุไวตามขอน้ี หรือเมื่อเจาพนักงานสาธารณสุขไดตรวจปรากฏวาตนเปนพาหะและไดรับแจง

ความเปนหนังสือแลววาตรวจพบพาหะของโรคติดตอ ซึ่งระบุไวดังตอไปน้ี คือ 

(1) วัณโรค 

(2) อหิวาตกโรค 

(3) ไขไทฟอยด 

(4) โรคบิด 

(5) ไขสุกใส 

(6) ไขหัด 

(7) โรคคางทูม 

(8) โรคเรื้อน 

(9) โรคผิวหนังที่นารังเกียจ 

ขอ  12  ห ามมิ ให ผู รับ ใบอ นุญาตหรื อผู ช วยทําการ เรขายในที่ ซึ่ งผู ว าราชการ

กรุงเทพมหานครไดประกาศหามไว 

ขอ 13  ใหผูรับอนุญาตทําการเรขายไดต้ังแตเวลา 04.00 น. ถึง 24.00 น. ในกรณีที่มีงาน

เทศกาล ผูวาราชการกรุงเทพมหานครมีอํานาจขยายเวลาและกําหนดสถานที่หรือบริเวณใหขายได

เปนพิเศษช่ัวครั้งคราว 

ขอ 14  ผูใดฝาฝนขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ีในขอหน่ึงขอใดมีความผิดตามมาตรา 67 

แหงพระราชบัญญัติสาธารณสุข พุทธศักราช 2484 

ขอ 15  ผูรับใบอนุญาตให เปนผู เรขายคนใดกระทําความผิดโดยฝาฝนขอบัญญัติ

กรุงเทพมหานครน้ีขอหน่ึงขอใด ผูวาราชการกรุงเทพมหานคร มีอํานาจสั่งพักใชใบอนุญาตไดคราว

หน่ึงไมเกินสิบหาวัน ในกรณีที่ผูรับใบอนุญาตถูกสั่งพักใชใบอนุญาตมาสองครั้งแลวถากระทําความผิด

อีก ผูวาราชการกรุงเทพมหานครจะสั่งใหเพิกถอนใบอนุญาตแทนการสั่งพักใชก็ได 

ขอ 16  เมื่อปรากฏวา ผูรับใบอนุญาตใหเปนผูเรขายคนใดเปนโรคติดตอ หรือเปนพาหะ

โรคติดตอที่ระบุไวในขอ 11 ซึ่งเจาพนักงานสาธารณสุขเห็นวาถาอนุญาตใหเปนผูเรขายตอไปจะเปน

อันตรายแกสุขภาพของประชาชน ใหผูวาราชการกรุงเทพมหานครมีอํานาจสั่งใหเพิกถอนใบอนุญาต

ของผูน้ันเสีย 

ขอ 17  บรรดาใบอนุญาตผูเรขายที่ไดออกกอนวันใชขอบัญญัติกรุงเทพมหานครน้ีใหคงใช

ตอไปจนสิ้นอายุใบอนุญาตน้ัน 

ขอ 18  ใหผูวาราชการกรุงเทพมหานครมีหนาที่รักษาการใหเปนไปตามขอบัญญัติ

กรุงเทพมหานครน้ีและใหมีอํานาจออกขอบังคับตามที่เห็นสมควร 
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2.4.2 เรื่อง การจําหนายสินคาในท่ีหรือทางสาธารณะ พ.ศ.2545 

โดยที่เปนการสมควรตราขอบัญญัติกรุงเทพมหานครวาดวยการจําหนายสินคาในที่หรือทาง

สาธารณะ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 43 มาตรา 54 มาตรา 55 และมาตรา 58 แหง

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการ

เกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญ

แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฏหมาย ประกอบกับ

มาตรา 97 แห งพระราชบัญญั ติระเบียบบริหารราชการกรุ ง เทพมหานคร พ .ศ.  2528 

กรุงเทพมหานครโดยความเห็นชอบของสภากรุงเทพมหานคร จึงตราขอบัญญัติข้ึนไว ดังตอไปน้ี 

ขอ 1  ขอบัญญัติน้ีเรียกวา “ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจําหนายสินคาในที่หรือ

ทางสาธารณะ พ.ศ. 2545” 

ขอ 2  ขอบัญญัติน้ีใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหกสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจา

นุเบกษาเปนตนไป 

ขอ 3  บรรดาขอบัญญัติ เทศบัญญัติ กฎ ขอบังคับ ระเบียบ คําสั่งอื่นใดในสวนที่ตราไวแลว

ในขอบัญญัติน้ี หรือซึ่งขัดหรือแยงกับขอบัญญัติน้ี ใหใชขอบัญญัติน้ีแทน 

ขอ 4  ในขอบัญญัติน้ี 

“ที่หรือทางสาธารณะ”หมายความวา สถานที่หรือทางซึ่งมิใชเปนของเอกชนและประชาชน

สามารถใชประโยชนหรือใชสัญจรได 

“อาหาร”หมายความวา ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิต ไดแก 

(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ด่ืม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดๆ หรือใน

รูปลักษณะใดๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุออกฤทธ์ิตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษตามกฎหมาย

วาดวยการน้ัน แลวแตกรณี 

(2) วัตถุที่มุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือ

ปนอาหาร สีและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

“มูลฝอย”หมายความวา เศษกระดาษ เศษผา เศษอาหาร เศษสินคา ถุงพลาสติก ภาชนะที่

ใสอาหาร เถา มูลสัตว หรือซากสัตว รวมตลอดถึงสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน ตลาด ที่เลี้ยงสัตว 

หรือที่อื่น 

“เจาพนักงานทองถ่ิน”หมายความวา ผูวาราชการกรุงเทพมหานคร 

“เจาพนักงานสาธารณสุข”หมายความวา เจาพนักงานซึ่งไดรับการแตงต้ังใหปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  

ขอ 5  หามมิใหผูใดจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ไมวาจะเปนการจําหนายโดย

ลักษณะวิธีการจัดวางสินคาในที่หน่ึงที่ใดเปนปกติหรือเรขาย เวนแตจะไดรับใบอนุญาตจากเจา

พนักงานทองถ่ิน 
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ขอ 6  การจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ผูจําหนายและผูชวยจําหนายสินคาจะตอง

ปฏิบัติดังตอไปน้ี 

(1) แตงกายสะอาด สุภาพเรียบรอย 

(2) จัดวางสิ่งของ อุปกรณประกอบการคาและทรัพยสินใดๆ ใหเปนระเบียบ

เรียบรอย ไมย่ืนล้ําบริเวณที่กําหนด รวมทั้งตัวผูคาตองไมล้ําลงมาในผิวจราจร 

(3) แผงสําหรับวางขาย เชน แคร แทน โตะ รถเข็น ตองทําดวยวัตถุที่แข็งแรง มี

ขนาดและความสูงจากพื้นตามที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

(4) รักษาความสะอาดบริเวณที่จําหนายสินคาอยูเสมอทั้งในระหวางทําการคาและ

หลังจากเลิกทําการคา 

(5) จัดใหมีภาชนะรองรับมูลฝอยที่ถูกตองดวยสุขลักษณะไวใหเพียงพอ 

(6)  ให จั ดวางสิ นค าที่ จํ าหน ายบนแผงหรื อจัดวาง ในลักษณะอื่ นตามที

กรุงเทพมหานครกําหนด 

(7) หามกระทําการใดๆกับตนไมหรือคอกตนไม เชน พาด ติดต้ัง วางแผงคาหรือ

เกาะ เกี่ยวสายไฟฟา หลอดไฟฟาหรืออุปกรณประกอบการคา รวมตลอดถึงการตอกตะปู ผูกเชือก

หรือยึด สิ่งหน่ึงสิ่งใดโดยเด็ดขาด 

(8) หามใชเครื่องกําเนิดไฟฟา เครื่องขยายเสียงหรือเปดวิทยุเทปหรือกระทําโดยวิธี

อื่นใดที่กอใหเกิดเสียงดังจนเกิดเหตุรําคาญแกผูอื่น 

(9) หลังจากเลิกทําการคาตองเก็บวัสดุอุปกรณที่ใชในการประกอบการคาออกจาก

บริเวณที่อนุญาตใหแลวเสร็จโดยไมชักชา 

(10) หยุดประกอบการคาเพื่อประโยชนทางดานสุขลักษณะ การรักษาความสะอาด    

สาธารณประโยชนหรือประโยชนของทางราชการตามที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

(11) ปฏิบัติการอื่นใดตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข คําสั่งเจาพนักงาน

ทองถ่ิน รวมทั้งระเบียบ ขอบังคับ และคําสั่งของกรุงเทพมหานคร 

ขอ 7  การจําหนายสินคาประเภทอาหารในที่หรือทางสาธารณะ ผูจําหนายและผูชวย

จําหนายสินคาจะตองปฏิบัติดังตอไปน้ี 

(1) ปฏิบัติตามที่กําหนดไวในขอ 6 )1 ( ถึง )11(  

(2) แตงกายดวยเสื้อผาที่มีแขน สวมผากันเปอนที่สะอาด สุภาพเรียบรอย และสวม

รองเทาหุมสน มีสิ่งปกปดเสนผมมิใหตกลงปนเปอนในอาหาร 

(3) รักษาความสะอาดมือและเล็บ ถามีบาดแผล หรือถูกลวก หรือระคายเคือง

ผิวหนังบริเวณมือหรือน้ิวมือตองทําแผลใหเรียบรอย 

(4) ไมสูบบุหรี่ ขบเค้ียว รับประทานอาหารในขณะเตรียม ทํา ประกอบ ปรุงหรือ

จําหนายอาหาร หรือไมไอจามรดบนอาหาร 



96 

(5) ที่เตรียม ทํา ประกอบ ปรุง และแผงวางจําหนายอาหาร ตองสูงจากพื้นอยาง

นอย 60 เซนติเมตรและจัดใหมีการปองกันอันตรายตอสุขภาพ รวมทั้งปองกันไมใหเกิดเหตุรําคาญ

เน่ืองจากการจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง และเก็บอาหาร 

(6) การจําหนายอาหารที่ตองมีการลางเครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะและอุปกรณ ตอง

ไมถายเทนํ้าที่มีเศษอาหารหรือไขมันลงพื้นหรือลงสูทอหรือทางระบายนํ้าสาธารณะ 

(7) รักษาเครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะและอุปกรณตางๆ ที่ใชในการจําหนายอาหาร

ใหสะอาดและใชการไดดีอยูเสมอ 

(8) ใหปกปดอาหาร เครื่องปรุงอาหาร ภาชนะใสอาหาร เครื่องมือเครื่องใชสําหรับ

ประกอบอาหาร ดวยอุปกรณที่สามารถปองกันฝุนละออง แมลงวัน สัตวและสิ่งซึ่งเปนพาหะนําโรค 

รวมทั้งดูแลรักษาใหสะอาด และใชการไดดีอยูเสมอ 

(9) ใชนํ้าสะอาดในการทํา ประกอบ ปรุง แช ลางอาหาร เครื่องมือ เครื่องใช 

ภาชนะ และอุปกรณ 

(10) ใชวัสดุ เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะและอุปกรณที่สะอาด ปลอดภัย สําหรับใส

หรือเตรียมทํา ประกอบ ปรุง และจําหนายอาหาร 

(11) จัดใหมีที่รองรับมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะไวใหเพียงพอและไมถายเททิ้งลงในทอ

หรือทางระบายนํ้าหรือทางสาธารณะ 

(12) ปฏิบัติการอื่นใดตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข คําสั่งเจาพนักงาน

ทองถ่ิน รวมทั้งระเบียบ ขอบังคับ และคําสั่งของกรุงเทพมหานคร 

ขอ 8  การเรขายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ผูจําหนายและผูชวยจําหนายสินคา จะตอง

ปฏิบัติดังตอไปน้ี 

(1) จําหนายสินคาในบริเวณทีไ่ดรับอนุญาต 

(2) ตองแตงกายสะอาด สุภาพเรียบรอย 

(3) มูลฝอยจากการเรขาย หามทิ้งลงในพื้นที่หรือทางสาธารณะ 

(4) ในขณะที่เรขาย การใชเครื่องขยายเสียงหรือเปดวิทยุเทปหรือสงเสียงตองไมดัง

จนเกิดเหตุรําคาญแกผูอื่น 

(5) หยุดประกอบการคาเพื่อประโยชนทางดานสุขลักษณะ การรักษาความสะอาด  

สาธารณประโยชนหรือประโยชนของทางราชการตามที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

(6) ปฏิบัติการอื่นใดตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข คําสั่งเจาพนักงาน

ทองถ่ิน รวมทั้งระเบียบ ขอบังคับ และคําสั่งของกรุงเทพมหานคร 

ขอ 9  การเรขายสินคาประเภทอาหารในที่หรือทางสาธารณะ ผูจําหนายและผูชวยจําหนาย

สินคา ตองปฏิบัติ ดังตอไปน้ี 

(1) ปฏิบัติตามที่กําหนดไวในขอ 7 )1 ( ถึง )5(  

(2) อาหารที่เรขายตองสะอาดปลอดภัย 

(3) ใชวัสดุ ภาชนะ หีบหอ ที่สะอาดปลอดภัยสําหรับใสอาหาร 
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(4) ดูแลรักษาเครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะและอุปกรณตางๆ ที่ใชในการเรขาย

อาหารใหสะอาดและใชการไดดีอยูเสมอ 

(5) แตงกายดวยเสื้อผาที่มีแขน และสวมผากันเปอนที่สะอาด สุภาพเรียบรอย 

(6) รักษาความสะอาดมือและเล็บ ถามีบาดแผล หรือถูกลวก หรือระคายเคือง

ผิวหนังบริเวณมือหรือน้ิวตองทําแผลใหเรียบรอย 

(7) ไมสูบบุหรี่ หรือไอจามรดบนอาหารขณะขาย 

(8) ปฏิบัติการอื่นใดตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข คําสั่งเจาพนักงาน

ทองถ่ิน รวมทั้งระเบียบ ขอบังคับ และคําสั่งของกรุงเทพมหานคร 

ขอ 10  หามผูจําหนายและผูชวยจําหนายสินคาประกอบกิจการเมื่อมีเหตุควรเช่ือวาเปน

โรคติดตอหรือเมื่อเจาพนักงานสาธารณสุขไดตรวจพบวาเปนพาหะของโรคติดตอ ดังตอไปน้ี 

(1) วัณโรค 

(2) อหิวาตกโรค 

(3) ไขรากสาดนอย )ไทฟอยด(  

(4) โรคบิด 

(5) ไขสุกใส 

(6) โรคคางทูม 

(7) โรคเรื้อน 

(8) โรคผิวหนังที่นารังเกียจ 

(9) โรคตับอักเสบที่เกิดจากไวรัส 

(10) โรคอื่นๆตามที่ทางราชการกําหนด 

ขอ 11  ผูขอรับใบอนุญาตและผูชวยจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ตองอยูภายใต

เงื่อนไข ดังน้ี 

(1) เปนผูมีสัญชาติไทย 

(2) ตองไมเปนโรคติดตอหรือพาหะของโรคติดตอตามที่กําหนดไวในขอ 10 

(3) เงื่อนไขอื่นตามที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

ขอ 12  ผูใดประสงคจะจําหนายสินคาหรือเรขายสินคาในที่หรือทางสาธารณะใหย่ืนคํา

ขอรับใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถ่ินตามแบบพรอมกับหลักฐานตามที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

ขอ 13  เมื่อเจาพนักงานทองถ่ินไดตรวจสอบความถูกตองและความสมบูรณของคําขอรับ

ใบอนุญาตแลว ปรากฏวา ถูกตองตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขที่กําหนดไว ใหออกใบอนุญาต 

บัตรประจําตัวผูไดรับใบอนุญาตและบัตรประจําตัวผูชวยจําหนายสินคาตามแบบที่กรุงเทพมหานคร

กําหนด แลวแตกรณีเงื่อนไขและวิธีการรับใบอนุญาตและการชําระคาธรรมเนียมใหเปนไปตามที่

กรุงเทพมหานครกําหนด 

ขอ 14  ในขณะทําการจําหนายสินคาหรือเรขายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ผูไดรับ

ใบอนุญาตตองแสดงใบอนุญาตตลอดเวลาที่ทําการจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะตามประเภท
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สินคาและลักษณะการจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะที่ไดรับอนุญาตผูไดรับอนุญาตหรือผูชวย

จําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะตองติดบัตรประจําตัวผูไดรับอนุญาต หรือบัตรประจําตัวผูชวย

จําหนายสินคาไวที่หนาอกเสื้อดานซายตลอดเวลาที่จําหนายสินคา 

ขอ 15  ใบอนุญาตฉบับหน่ึงใหใชไดเฉพาะผูไดรับใบอนุญาตกับผูชวยจําหนายสินคา ในที่

หรือทางสาธารณะซึ่งระบุไวในใบอนุญาต 

ขอ 16  เมื่อผูไดรับใบอนุญาตประสงคจะขอตออายุใบอนุญาตใหจําหนายสินคาหรือเรขาย

สินคาในที่หรือทางสาธารณะ ใหย่ืนคําขอตอเจาพนักงานทองถ่ินตามแบบที่กรุงเทพมหานครกําหนด

พรอมกับเสียคาธรรมเนียมตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานครวาดวยคาธรรมเนียมตามกฎหมายวาดวย

การสาธารณสุขกอนใบอนุญาตสิ้นอายุ 

ขอ 17  ใบอนุญาต บัตรประจําตัวผูไดรับใบอนุญาต บัตรประจําตัวผูชวยจําหนายสินคาใหมี

อายุหน่ึงป นับแตวันที่ออกใบอนุญาต หรือวันออกบัตร 

ขอ 18  เมื่อผูไดรับใบอนุญาตไมประสงคจะประกอบอิจการอีกตอไป ใหย่ืนคําขอบอกเลิก

การดําเนินกิจการตอเจาพนักงานทองถ่ินตามแบบที่กรุงเทพมหานครกําหนด กอนถึงกําหนดเสีย

คาธรรมเนียมครั้งตอไป 

ขอ 19  หากผูไดรับใบอนุญาตประสงคจะเปลี่ยนแปลงชนิดหรือประเภทสินคาหรือลักษณะ

วิธีการจําหนายหรือสถานที่จัดวางสินคาใหแตกตางไปจากที่ระบุไวในใบอนุญาตหรือรายการอื่นใดให

ย่ืนคําขอตอเจาพนักงานทองถ่ิน ตามแบบที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

ขอ 20  ในกรณีที่ใบอนุญาต บัตรประจําตัวผูรับใบอนุญาต หรือบัตรประจําตัวผูชวย

จําหนายสินคาสูญหาย ถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระสําคัญ ผูไดรับใบอนุญาตจะตองย่ืนคําขอตอเจา

พนักงานทองถ่ินตามแบบที่กรุงเทพมหานครกําหนด เพื่อขอรับใบแทนใบอนุญาต บัตรประจําตัวผู

ไดรับอนุญาต หรือบัตรประจําตัวผูชวยจําหนายสินคา แลวแตกรณี ภายในสิบหาวันนับแตวันที่ได

ทราบถึงการสูญหาย ถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระสําคัญ 

การออกใบแทนใบอนุญาต บัตรประจําตัวผูไดรับใบอนุญาต หรือบัตรประจําตัวผูชวย

จําหนายสินคาใหดําเนินการตามหลักเกณฑที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

ขอ 21  ผูไดรับใบอนุญาตและผูชวยจําหนายสินคาตองจําหนายสินคาในที่หรือทาง

สาธารณะตามเวลาที่กรุงเทพมหานครกําหนด 

ขอ 22  ผูใดฝาฝนขอบัญญัติน้ีมีโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 

ขอ 23  ใหผูวาราชการกรุงเทพมหานครรักษาการตามขอบัญญัติน้ี และใหมีอํานาจออก

ขอบังคับ ระเบียบ คําสั่ง ประกาศ เพื่อปฏิบัติการใหเปนไปตามขอบัญญัติน้ี 

หมายเหตุ 

เหตุผลในการประกาศใชขอบัญญัติฉบับน้ี คือ โดยที่เปนการสมควรกําหนดหลักเกณฑ

เกี่ยวกับสุขลักษณะและสวนบุคคลของผูจําหนายหรือผูชวยจําหนายสินคา สุขลักษณะในการใช

กรรมวิธี การจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง เก็บหรือสะสมอาหารหรือสินคาอื่น รวมทั้งการรักษาความ

สะอาดของภาชนะ นํ้าใชและของใชตางๆ การจัดวางสินคาและการเรขายสินคา กําหนดเวลาสําหรับ
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การจําหนาย สินคา และการอื่นที่จําเปนเพื่อการรักษาความสะอาดและปองกันอันตรายตอสุขภาพ 

รวมทั้งการปองกันมิใหเกิดเหตุรําคาญและการปองกันโรคติดตอ เพื่อประโยชนของประชาชนและการ

ควบคุมการจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ตลอดจนหลักเกณฑ วิธีการและเงื่อนไขในการ

ขอรับใบอนุญาต การออกใบอนุญาต การขอตออายุใบอนุญาต การตออายุใบอนุญาต การขอรับใบ

แทนใบอนุญาต และการออกใบแทนใบอนุญาตใหจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ซึ่งการ

ดําเนินการดังกลาวมาตรา 43 มาตรา 54 มาตรา 55 และมาตรา 58 แหงพระราชบัญญัติการ

สาธารณสุข พ.ศ.2535 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ

เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจ ตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย ประกอบกับมาตรา 97 แหง

พระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการกรุงเทพมหานคร พ.ศ.2528 บัญญัติใหตราเปนขอบัญญัติ จึง

จําเปนตองตราขอบัญญัติน้ี 

(ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 119 ตอนพิเศษ 21 ง วันที่ 7 มีนาคม 2545) 

 

2.5  การศกึษาดานปจจัยในการเลือกซ้ือของผูบริโภค 

 

2.5.1  ทฤษฎีและแนวคิดเก่ียวกับพฤติกรรมผูบริโภค 

พฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior) หมายถึง พฤติกรรมซึ่งผูบริโภคทําการคนหา

การซื้อการใช การประเมินผล การใชสอยผลิตภัณฑและการบริการซึง่คาดวาจะสนองความตองการ

ของเขา  

การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค (Analyzing Consumer Behavior) เปนการคนหาหรือ

วิจัยเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อและการใชของผูบริโภค คําตอบที่ไดจะชวยใหนักการตลาดสามารถจัด

กลยุทธการตลาด (Marketing Strategies) ที่สามารถสนองความพึงพอใจของผูบริโภคไดอยาง

เหมาะสม   

โมเดลพฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior Model) เปนการศึกษาถึงเหตุจูงใจที่ทํา

ใหเกิดการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑโดยมีจุดเริ่มตนจากการที่เกิดสิ่งกระตุน (Stimulus) ที่ทําใหเกิดความ

ตองการ สิ่งกระตุนผานเขามาในความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ (Buyer’s Black Box) ซึ่งเปรียบเสมือน

กลองดําซึ่งผูผลิตหรือผูขายไมสามารถคาดคะเนไดถึงความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ จะไดรับอิทธิพลจาก

ลักษณะตางๆของผูซื้อแลวจะมีการตอบสนองของผูซื้อ (Buyer’s Response) หรือการตัดสินใจของผู

ซื้อ (Buyer’s Purchase Decision) การต้ังคําถามที่ใชคนหาลักษณะพฤติกรรมผูบริโภคก็จะทําให

ทราบพฤติกรรมของผูบริโภคอีกทางหน่ึง ซึ่งมีรายละเอียด ดังน้ี 

ใครอยูในตลาดเปาหมาย (Who is in the target market?) ก็เปนคําถามเพื่อที่หาคําตอบ

เดียวกับกลุมเปาหมาย (Occupant) ทางดานประชากรศาสตร ภูมิศาสตรดานจิตวิทยา ดาน

พฤติกรรมศาสตร 
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ผูบริโภคซื้ออะไร (What does the consumer buy?) ก็เปนคําถามเพื่อที่หาคําตอบ

เกี่ยวกับสิ่งที่ผูบริโภคตองการซื้อ (Objects) เปนการกําหนดสิ่งที่ผูบริโภคตองการ โดยจะอาศัย

องคประกอบของผลิตภัณฑ (Product Component) และความแตกตางที่เหนือกวาคูแขง 

ทําไมผูบริโภคจึงซื้อ (Why does the consumer buy?) เปนคําถามที่ถามเพื่อจะหา

คําตอบเกี่ยวกับวัตถุประสงคในการซื้อ (Objectives) ผูบริโภคซื้อสินคาเพื่อสนองความตองการของ

เขาดานรางกายและดานจิตวิทยาซึ่งตองศึกษาถึงปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อคือ 

1.ปจจัยภายในหรือปจจัยทางจิตวิทยา 

2.ปจจัยทางสังคมและวัฒนธรรม 

3.ปจจัยเฉพาะบุคคล 

ใครมีสวนรวมในการซื้อ (Who participants in the buying?) เปนคําถามเพื่อหาคําตอบ

เกี่ยวกับบทบาทของกลุมตางๆที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ (Organization) กลยุทธที่ใชมากคือกล

ยุทธโฆษณาและกลยุทธการสงเสริมการตลาด (Advertising and Promotion strategies) โดยการ

ใชกลุมมีอิทธิพล 

ผูบริโภคซื้อเมื่อใด (When does the consumer buy?) เปนคําถามเพื่อใชคนหาคําตอบ

เกี่ยวกับโอกาสในการซื้อสินคา 

ผูบริโภคซื้อที่ไหน (Where does the consumer buy?) จะเปนคําถามเพื่อใหทราบถึง

ชองทาง (Channels) หรือแหลง (Outlets) ที่ผูบริโภคไปซื้อ เชน ซุปเปอรมารเก็ต รานสะดวกซื้อ 

รานขายของชํา รานอาหาร ภัตตาคาร ฯลฯ จากคําตอบที่ไดนักการตลาดนําไปใชในการกําหนดกล

ยุทธชองทางการจัดจําหนาย (Distribution Channel Strategy) 

ผูบริโภคซื้ออยางไร (How does the market buy?) เปนคําถามเพื่อหาคําตอบ เกี่ยวกับ

ข้ันตอนในการตัดสินใจซื้อสินคา (Operation)หรือกระบวนการซื้อ (Buying Process)อัน

ประกอบดวยข้ันตอนตางๆดังน้ี 

1.การรับรูปญหา 

2.การคนหาขอมูล 

3.การประเมินผลทางเลือก 

4.ตัดสินใจซื้อ 

5.ความรูสึกภายหลังการซื้อ 

นอกจากน้ีปจจัยที่เกี่ยวกับการกําหนดราคาและวิธีการจัดจําหนาย ก็มีวิธีใหเลือกปฏิบัติได

หลายทางดวยกัน เมื่อวิเคราะหปญหาตางๆซึ่งจะตองทําการตัดสินใจเพื่อดําเนินงานก็สามารถแยก

ออกเปน 4 กลุมดวยกัน อันเกิดจากตัว P สี่ตัว หรือ Four P’s  ไดแก 

1.ผลิตภัณฑ (Product) 

2.ราคา (Price) 

3.การสงเสริมการตลาด (Promotion) 

4.การจัดจําหนาย (Place) 
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ผลิตภัณฑ (Product) สิ่งที่เสนอขายโดยธุรกิจเพื่อสนองความตองการของลูกคาใหพึงพอใจ 

ผลิตภัณฑที่เสนอขายอาจจะมีตัวตนหรือไมมีตัวตนก็ได ผลิตภัณฑจึงประกอบดวย ผลิตภัณฑ บริการ 

ความคิด สถานที่ องคกรหรือบุคคล ผลิตภัณฑตองมีอรรถประโยชน (Utility) มีมูลคา (Value) ใน

สายตาของลูกคา จึงจะมีผลทําใหผลิตภัณฑสามารถขายได 

ราคา (Price) การพิจารณาดานราคาจะตองรวมถึงระดับราคาและเงื่อนไขการชําระเงิน 

สินเช่ือในการคา เน่ืองจากราคาก็มีสวนในการที่ทําใหบริการตางๆมีความแตกตางกันและมีผลตอ

ผูบริโภคในการรับรูถึงคุณคาที่ไดรับจากการบริการ โดยเทียบระหวางราคาและคุณภาพ 

การสงเสริมการตลาด (Promotion) การสงเสริมการตลาดรวบรวมวิธีหลากหลายของการ

สื่อสารตลาดตางๆไมวาจะผานทางการโฆษณา กิจกรรมการขายโดยบุคลากร กิจกรรมการสงเสริม

การขายและในรูปแบบอื่นๆทั้งทางตรงสูสาธารณะและทางออมผานสื่อ เชน การประชาสัมพันธ 

การจัดจําหนาย (Place) ที่ต้ังของผูใหบริการและความยากงายในการเขาถึงเปนอีกปจจัย

หน่ึงที่สําคัญของการตลาดบริการ ทั้งน้ีความยากงายในการเขาถึงบริการน้ันมิใชแตเฉพาะการเนนทาง

กายภาพเทาน้ันแตยังรวมถึงการติดตอสื่อสาร ดังน้ันประเภทของชองทางการจัดจําหนายและความ

ครอบคลุมก็จะเปนปจจัยสําคัญตอการเขาถึงบริการ 
 

2.5.2  ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค 

กระบวนการซื้อ (Buying as a Process) ในแงของความนึกคิด การซื้อเปนเพียงข้ันตอน

หน่ึงของปฏิกิริยาที่ผูบริโภคไดกระทําลงไป แตเพื่อที่จะทําความเขาใจข้ันตอนน้ีเพียงข้ันเดียว เรา

จําเปนจะตองพิจารณาเหตุการณตางๆซึ่งเกิดข้ึนกอนและตามหลังการซื้อ 

เมื่อพิจารณาระบบการซื้อของผูบริโภค เราจะพบวาปฏิกิริยาหรือพฤติกรรมของผูบรโิภคน้ัน

เกิดข้ึนมาจากอิทธิพลปจจัยตางๆมากมาย รวมไปถึงอิทธิพลของสิ่งแวดลอมภายนอก การปฏิบัติของ

ผูบริโภคตอปจจัยที่มีอิทธิพลเหลาน้ีเกี่ยวของกับกระบวนการทางจิตวิทยาของตัวผูบริโภคเองดวย 

ผูบริโภคแตละคนจะมีความแตกตางกันในดานตางๆซึ่งมีผลมาจากความแตกตางกันของ

ลักษณะทางกายภาพและสภาพแวดลอมของแตละบุคคล ทําใหการตัดสินใจซื้อของแตละบุคคลมี

ความแตกตางกัน ดังน้ันนักการตลาดจึงจําเปนตองศึกษาถึงปจจัยตางๆที่จะมีผลตอพฤติกรรมของ

ผูบริโภคออกเปน 2 ประการ ไดแก 

2.5.2.1  ปจจัยภายใน 

ปจจัยภายในเปนปจจัยที่เกิดข้ึนจากตัวบุคคล ในดานความคิดและการแสดงออกซึ่งมี

พื้นฐานมาจากสภาพแวดลอมตางๆโดยที่ปจจัยภายในประกอบตางๆไดแก ความจําเปน ความ

ตองการ หรือความปรารถนาแรงจูงใจ บุคลิกภาพ ทัศนคติ การรับรู ซึ่งเราสามารถอธิบายไดดังน้ี 

2.5.2.1.1  ความจําเปน (Needs)ความตองการ (Wants)และความปรารถนา (Desires) 

ความจําเปน ความตองการ เปนคําที่มีความหมายใกลเคียงกันและสามารถใชแทนกันได ซึ่ง

เราจะใชคําวาความตองการในการสื่อความหมายเปนสวนใหญ โดยที่ความตองการสิ่งหน่ึงสิ่งใดของ

บุคคลจะเปนจุดเริ่มของความตองการในการใชสินคาหรือบริการ คือ เมื่อเกิดความจําเปนหรือความ

ตองการ ไมวาในดานรางกายหรือจิตใจข้ึน บุคคลก็จะหาทางที่จะสนองความจําเปนหรือความ
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ตองการน้ันๆ เราอาจจะกลาวไดวา ความตองการของมนุษยหรือความตองการของผูบริโภคน้ันเปน

เกณฑสําหรับการตลาดยุคใหมและเปนปจจัยสําคัญของแนวความคิดทางการตลาด (Market 

Concepts)นอกจากน้ันยังเปนปจจัยสําคัญตอความอยูรอด ความสามารถในการสรางกําไร และ

ความเจริญเติบโตของธุรกิจภายใตสิ่งแวดลอมทางการตลาดที่มีการแขงขัน กลาวคือ ธุรกิจตอง 

(Unfulfilled Needs)ไดดีกวาและรวดเร็วกวาคูแขงขัน 

2.5.2.1.2  แรงจูงใจ (Motive)  

เมื่อบุคคลเกิดปญหาทางกายหรือในจิตใจข้ึน และหากปญหาน้ันไมรุนแรงเขาออาจจะ

ปลอยวาง ไมคิด ไมใสใจ หรือไมทําการตัดสินใจใดๆแตหากมีปญหาน้ันๆขยายตัวหรือเกิดความ

รุนแรงย่ิงข้ึน เขาก็จะเกิดแรงจูงใจในการพยายามที่จะแกไขปญหาที่เกิดข้ึนน้ัน ตัวอยางเชน ผูหญิงคน

หน่ึงตองการใชโทรศัพทมือถือแตเธอคิดวายังไมมีความจําเปนมากนักในการใชงาน จึงยับย้ังการซื้อ

โทรศัพทไวกอน แตรูปลักษณที่สวยงาม ภาพพจนของผูที่ใชโทรศัพท ประกอบกับความจําเปนเมื่อ

ผูหญิงคนน้ันตองขับรถในเวลาตอนกลางคืน จึงเปนเหตุจูงใจใหเธอจะตองใชโทรศัพทมือถือมีมากข้ึน 

จนกลายเปนความไมสบายใจอยางรุนแรงหรือความตึงเครียด (Tension)และพยายามแกปญหาที่

เกิดข้ึนโดยการหาโทรศัพทมือถือมาใชงาน เปนตน ซึ่งเปนเรื่องที่สําคัญที่เราตองศึกษาถึงความ

ตองการ และความคิดของผูบริโภค เพื่อที่จะสรางแรงจูงใจในการซื้อสินคาหรือบริการแกผูบริโภคให

ได 

2.5.2.1.3  บุคลิกภาพ (Personality)  

เปนลักษณะนิสัยโดยรวมของบุคคลที่พัฒนา ข้ึนมาจากความคิด ความเช่ือ อุปนิสัย และ

สิ่งจูงใจตางๆระยะยาวและแสดงออกมาในดานตางๆซึ่งมีผลตอการกําหนดรูปแบบในการสนอง 

(Reaction)ของแตละบุคคลแตกตางกัน ซึ่งจะเปนลักษณะการตอบสนองในรูปแบบที่คงที่ตอ

ตัวกระตุนทางสภาพแวดลอม เชน ผูที่มีลักษณะเปนผูนําจะแสดงออกหรือตอบสนองตอปญหาดวย

ความมั่นใจ และกลาแสดงความคิดเห็น มีความเปนตัวเองสูง ในขณะที่ผูที่ขาดความมั่นใจในตนเองไม

กลาเสนอแนะความคิดเห็นและรับอิทธิพลจากผูอื่นไดงาย จะมีลักษณะเปนคนที่ชอบตามผูอื่น 

2.5.2.1.4  ทัศนคติ (Attitude)  

เปนการประเมินความรูสึกหรือความคิดเห็นตอสิ่งใดสิ่งหน่ึงของบุคคล โดยทัศนคติจะมีผล

ตอพฤติกรรมตางๆของบุคคล ดังน้ัน เมื่อเราตองการใหบุคคลใดๆเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม เราจะตอง

พยายามที่จะเปลี่ยนทัศนคติของเขากอน แตในความเปนจริง ทัศนคติเปนสิ่งที่เปลี่ยนแปลงไดยาก 

เน่ืองจากเปนสิ่งที่ถูกสรางข้ึนภายในจิตใจ ดังน้ัน การปรับตัวใหเขากับพฤติกรรมของผูบริโภค ยอม

กระทําไดงายกวาการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของผูบริโภค ซึ่งตองใชความเขาใจ แรงพยายาม และ

ระยะเวลาดําเนินการที่ยาวนาน 

2.5.2.1.5  การรับรู (Perception)  

เปนกระบวนการของบุคคลในการยอมรับความคิดหรือการกระทําของบุคคลอื่น กาวแรก

ของการเขาสูความคิดในการสรางความตองการแกผูบริโภค คือ ตองการใหเกิดการรับรูกอน โดยการ
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สรางภาพพจนของสินคาหรือองคการใหมีคุณคาในสายตาของผูบริโภค ซึ่งจะเปนการสรางการ

ยอมรับไดเทากับเปนการสรางยอดขายน่ันเอง 

2.5.2.1.6  การเรียนรู (Learning)  

เปนการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของบุคคลที่เกิดจากการรับรูและประสบการณของบุคคล 

ซึ่งจะเปนการเปลี่ยนแปลงและคงอยูในระยะยาว ดังน้ัน หากมีการรับรูแตยังไมมีการเปลี่ยนแปลง

พฤติกรรม หรือไมเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางคงที่ ก็ยังไมถือวาเปนการเรียนรู ตัวอยางเชน นักเรียน

รับรูวาถาไมทําการบานจะตองถูกลงโทษ แตก็ยังไมยอมทําการบาน หรือผูใหญที่รูวาการใหเด็กดู

ภาพยนตรฆาตกรรมสงผลตอสภาพจิตใจและพฤติกรรมของเด็ก แตก็ยังปลอยใหเด็กไดดู ผูที่ทราบวา

การสูบบุหรีเปนอันตรายตอสุขภาพ ทั้งตอตัวเองและผูที่อยูใกลเคียง แตก็ยังไมเลิกสูบบุหรี่หรือผูที่

ชอบขับรถเร็ว เมื่อเห็นอุบัติเหตุเกิดข้ึนทําใหขับรถชาลงไดชวงเวลาหน่ึงแตหลังจากน้ันก็กลับมาขับ

เร็วอีก เปนตน สิ่งเหลาน้ีถือวาไมเกิดการเรียนรู 

2.5.2.2  ปจจัยภายนอก 

ปจจัยภายนอก หมายถึง ปจจัยที่เกิดจากสิ่งแวดลอมรอบตัวอขงบุคคล ซึ่งจะมีอิทธิพลตอ

ความคิดและพฤติกรรมของผูบริโภค โดยปจจัยภายนอกแบงออกเปนองคประกอบที่สําคัญ 6 

ประการไดแก 

2.5.2.2.1  สภาพเศรษฐกิจ (Economy)  

เปนสิ่งที่กําหนดอํานาจซื้อ (Purchasing Power)ของผูบริโภค ทั้งในรูปของตัวเงินและ

ปจจัยอื่นที่เกี่ยวของ 

2.5.2.2.2  ครอบครัว (Family)  

การเลี้ยงดูในสภาพครอบครัวที่แตกตางกัน สงผลใหบุคคลมีความแตกตางกัน เชน การ

ตอบสนองตอความตองการผลิตภัณฑของบุคคลจะไดรับอิทธิพลจากครอบครัว ซึ่งครอบครัวจะมีผล

ตอพฤติกรรมบุคคลไดสูงกวาสถาบันอื่นๆเน่ืองจากบุคคลจะใชชีวิตในวัยเด็ก ซึ่งเปนวัยซึมซับและ

เรียนรูลักษณะอันจะกอใหเปนนิสัยประจํา (Habits)ของบุคคลไปตลอดชีวิต เปนตน 

2.5.2.2.3  สังคม (Social)  

กลุมสังคมรอบๆตัวของบุคคลมีผลตอการปรับพฤติกรรมของบุคคลใหเปนไปในทิศทาง

เดียวกันของสังคม เพื่อการยอมรับเขาเปนสวนหน่ึงของสังคม หรือที่เรียกวา กระบวนการขัดเกลา

ทางสังคม (Socialization)ประกอบดวยรูปแบบการดํารงชีวิต (Lifestyles)คานิยมของสังคม (Social 

Values)และความเช่ือ (Believes)นอกจากน้ี สังคมอาจเปนไดทั้งสังคมอาชีพและสังคมทองถ่ิน ทําให

นักการตลาดตองศึกษาถึงลักษณะของสังคม เพื่อจะทราบถึงปจจัยที่มีอิทธิพลของสังคมที่มีตอการอยู

รวมกันของมนุษย โดยเฉพาะบรรทัดฐาน (Norms)ที่สังคมกําหนด 

2.5.2.2.4  วัฒนธรรม (Culture)  

เปนวิถีการดําเนินชีวิตที่สังคมเช่ือถือวาเปนสิ่งที่ดีงามและยอมรับปฏิบัติมา เพื่อใหสังคม

ดําเนินและมีพัฒนาการไปไดดวยดี บุคคลในสังคมเดียวกันจึงตองยึดถือและปฏิบัติตามวัฒนธรรม 

เพื่อการอยูเปนสวนหน่ึงของสังคม โดยวัฒนธรรมเปนกลุมของคานิยมพื้นฐาน (Basic Values)การ
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รับรู (Perception)ความตองการ (Wants)และพฤติกรรม (Behaviors)ซึ่งเรียนรูจากการเปนสมาชิก

ของสังคมในครอบครัว ชุมชน และสังคม จึงเปนรูปแบบหรือวิถีในการดําเนินชีวิต (Lifestyles)ที่คน

สวนใหญในสังคมยอมรับ ประกอบดวย คานิยมการแสดงออก คานิยมในการใชวัตถุหรือสิ่งของหรือ

แมกระทั่งวิธีคิดก็เปนวัฒนธรรมดวย 

2.5.2.2.5  การติดตอธุรกิจ (Business Contact)  

หมายถึง โอกาสที่ผูบริโภคจะไดพบเห็นสินคาหรือบริการน้ันๆสินคาตัวใดที่ผูบริโภคไดรูจัก

และพบเห็นบอยๆก็จะมีความคุนเคย ซึ่งจะทําใหผูบริโภคมีความไววางใจและมีความยินดีที่จะใช

สินคาน้ัน ดังน้ัน ธุรกจิจึงควรเนนในเรื่องของการทําใหเกิดการพบเห็นในตราสินคา (Brand Contact)

นําสินคาเขาไปใหผูบริโภคไดพบเห็น ไดรูจัก สัมผัส ไดยิน ไดฟงดวยความถ่ีสูง การสรางใหบุคคลเกิด

การเปดรับ (Exposure)มากเทาใด ก็ย่ิงทําใหไดประโยชนมากข้ึนเทาน้ัน ตามหลักจิตวิทยาที่มีอยูวา

ความคุนเคยน้ันกอใหเกิดความรัก 

2.5.2.2.6  สภาพแวดลอม (Environment)  

การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมทั่วไป เชน ความปรวนแปรของสภาพอากาศ การขาด

แคลนนํ้าหรือเช้ือเพลิง ผลกระทบของปรากฏการณ El Ninyoและ La Nina เปนตน สงผลใหการ

ตัดสินใจซื้อของผูบริโภคเปลี่ยนแปลงดวยเชนกัน ตัวอยางเชน การเปลี่ยนแปลงอยางกะทันหันของ

สภาพอากาศ ทําใหผูบริโภคตัดสินใจซื้อเครื่องกันหนาวไดเร็วและงายข้ึน เปนตน 
 

2.5.3  ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจของผูบริโภค 

2.5.3.1  ปจจัยดานวัฒนธรรม (Cultural Factor) 

เปนสัญลักษณและสิ่งที่มนุษยสรางข้ึนโดยเปนที่ยอมรับจากรุนหน่ึงไปสูรุนหน่ึงเปน

ตัวกําหนดและควบคุมพฤติกรรมของมนุษยในสังคมหน่ึง คานิยมในวัฒนธรรมจะกําหนดลักษณะของ

สังคม และกําหนดความแตกตางของสังคมหน่ึงของสังคมอื่น วัฒนธรรมเปนสิ่งที่กําหนดความตองการ

และพฤติกรรมของบุคคล วัฒนธรรมแบงออกเปนวัฒนธรรมพื้นฐาน วัฒนธรรมยอย และช้ันของ

สังคม โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

2.5.3.1.1  วัฒนธรรมพื้นฐาน (Culture) 

เปนลักษณะพื้นฐานของบุคคลในสังคม เชน ลักษณะนิสัยของคนไทยซึ่งเกิดจากการหลอ

หลอมพฤติกรรมของสังคมไทย ทําใหมีลักษณะพฤติกรรมที่คลายคลึงกัน 

2.5.3.1.2  วัฒนธรรมกลุมยอย (Subculture)  

หมายถึง วัฒนธรรมของแตละกลุมที่มีลักษณะเฉพาะแตกตางกัน ซึ่งมีอยูภายในสังคมขนาด

ใหญ และสลับซับซอน วัฒนธรรมยอยเกิดจากพื้นฐานทางภูมิศาสตรและลักษณะพื้นฐานของมนุษย 

2.5.3.1.3  ช้ันของสังคม (Social Class) 

หมายถึง การแบงสมาชิกของสังคมออกเปนระดับฐานะที่แตกตางกัน โดยที่สมาชิกในแตละ

ช้ันสังคมจะมีสถานะอยางเดียวกัน และสมาชิกในช้ันสังคมที่แตกตางกันจะมีลักษณะที่แตกตางกัน 

การแบงช้ันทางสังคมโดยทั่วไปถือเกณฑรายได ทรัพยสินหรืออาชีพ ช้ันทางสังคมเปนอีกปจจัยหน่ึงที่
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มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคแตละช้ันสังคมจะมีลักษณะคานิยมและพฤติกรรมการ

บริโภคเฉพาะอยาง 

2.5.3.2  ปจจัยดานสังคม (Social Factors)  

เปนปจจัยที่เกี่ยวของในชีวิตประจําวันและมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อ ลักษณะทางสังคม

ประกอบดวย กลุมอางอิง ครอบครัว บทบาท และสถานะของผูซื้อ 

2.5.3.2.1  กลุมอางอิง (Reference Groups) 

เปนกลุมที่บุคคลเขาไปเกี่ยวของดวย กลุมน้ีจะมีอิทธิพลตอทัศนคติ ความคิดเห็น และ

คานิยมของบุคคลในกลุมอางอิง กลุมอางอิงจะมีอิทธิพลตอบุคคล ในกลุมทางดานการเลือกพฤติกรรม

และการดํารงชีวิตรวมทั้งทัศนคติและแนวความคิดของบุคคล เน่ืองจากบุคคลตองการใหเปนที่ยอมรบั

ของกลุม จึงตองปฏิบัติตาม และยอมรับความคิดเห็นตางจากกลุมอิทธิพล 

2.5.3.2.2  บทบาทและสถานะ (Roles and Statuses) 

บุคคลจะเกี่ยวของกับหลายกลุม เชน ครอบครัว กลุมอางอิง องคกร และสถาบันตางๆ

บุคคลจะมีบทบาทและสถานะที่แตกตางกันในแตละกลุม เชน ในการเสนอขายวิดีโอของครอบครัว

หน่ึงจะตองวิเคราะหวาใครมีบทบาทเปนผูคิดริเริ่ม ผูตัดสินใจซื้อ ผูมีอิทธิพล ผูซื้อและผูใช 

2.5.3.2.3  ปจจัยสวนบุคคล (Personal Factors) 

การตัดสินใจของผูซื้อไดรับอิทธิพลจากลักษณะสวนบุคคลของคนทางดานตางๆไดแก อายุ 

ข้ันตอน วัฎจักรชีวิต ครอบครัว อาชีพ โอกาสทางเศรษฐกิจ การศึกษารูปแบบการดํารงชีวิต 

บุคลิกภาพ และแนวความคิดสวนบุคคล 

2.5.3.2.4  ปจจัยทางจิตวิทยา (Psychological Factors)  

การเลือกซื้อของบุคคลไดรับอิทธิพลจากปจจัยดานจิตวิทยา ซึ่งถือวาเปนปจจัยภายในตัว

ผูบริโภค ที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อและการใชสินคา 

 

2.6  การศึกษาขอมูลดานหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

 

อาหารเปนสิ่งจําเปนสําหรับชีวิตมนุษยและเปนที่ทราบกันดีแลววาปจจุบันโรคติดตอเช้ือ

ของระบบทางเดินอาหารเปนสาเหตุของการปวยและตายที่สําคัญของประชาชนในประเทศไทย เชน 

อหิวาตกโรค บิด ไทฟอยด และโรคทองรวงชนิดตางๆซึ่งนับวาเปนโรคที่สําคัญบั่นทอนชีวิตและ

เศรษฐกิจของประชาชน วิธีที่ดีที่สุดที่จะทําการแกปญหาน้ีก็คือ การปองกันโรค โดยทําการควบคุม

การสุขาภิบาลอาหารและสิ่งเวดลอม เพื่อปองกันการแพรโรคที่เกิดจากการติดเช้ือ ดังน้ันจึงเห็นควร

ทําการควบคุมใหถูกตองถูกสุขลักษณะ 

ปจจุบันน้ี อัตราการเพิ่มของประชากรไทยคอนขางจะสูง และรวดเร็วโดยเฉพาะในเขต

ชุมชนใหญๆ เชน เขตสุขาภิบาล เขตเทศบาล กําลังวิวัฒนาการกาวหนาข้ึนเปนลําดับ ประชาชน

สวนมากตองออกไปประกอบอาชีพนอกบาน การรับประทานอาหารจําเปนตองอาศัยรานอาหาร ซึ่ง

ถาหากรานจําหนายอาหารเหลาน้ัน มิไดรับความสนใจจากเจาของรานในการที่จะปรับปรุง ควบคุม 
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หรือเอาใจใสอยางเขมงวดในเรื่องความสะอาดแลว ตราบน้ันก็จะไมสามารถทําการควบคุมหรือลด

อัตราการปวยและการตายของประชากร ที่มีเหตุมากจากโรคติดเช้ือของระบบทางเดินอาหารไดเลย 
 

 

2.6.1  พ้ืนฐานสุขาภิบาลดานสถานท่ีจําหนายอาหาร 

สถานที่จําหนายอาหาร นับวาเปนสิ่งที่สําคัญมากอยางหน่ึง ถาหากทานสามารถที่จะจัด

สถานที่จําหนายอาหารใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาลไดแลว นอกจากจะชวยใหผูที่มารับประทาน

อาหารมีสุขภาพดีแลว ยังชวยลดอุบัติเหตุและเช้ือโรคไดอีกดวย สิ่งที่ควรจะตองจัดทําเกี่ยวกับสถานที่

จําหนายอาหาร มีดังน้ี 

2.6.1.1  พื้นฝาผนังและเพดาน 

ตองสรางดวยวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย มีความแข็งแรงทนทาน และอยูในสภาพดี เรียบ 

ไมขรุขระ และรักษาใหสะอาด จัดใหเปนระเบียบเรียบรอย 

2.6.1.2  ชองระบายอากาศ 

ภายในควรบุดวยตาขายหรือวัสดุอื่นที่สามารถปองกันแมลงและสัตวนําโรคได ตัวที่ดูดอากาศ

ใชพัดลมระบายอากาศออก 

2.6.1.3  แสงสวาง 

ภายในที่เตรียมอาหารจะตองมีแสงสวางในพื้นที่ที่ปฏิบัติงานไมนอยกวา 20 วัตต 

2.6.1.4  จุดเครื่องปรุง 

ตองจัดใหมีความเปนระเบียบเรียบรอย สะอาดอยูเสมอ สามารถทําความสะอาดไดงาย 

2.6.1.5  การเก็บอาหาร 

ตองจัดสถานที่เก็บอยางเปนระเบียบเรียบรอย มีความสะอาด อากาศถายเทไดสะดวก 
 

2.6.2  พ้ืนฐานสุขาภิบาลดานการลาง การเก็บ ภาชนะและอุปกรณ 

ภาชนะและอุปกรณที่ใชเกี่ยวกับการปรุง การเก็บและใสอาหารที่มีสวนทําใหอาหารสะอาด

ปราศจากเช้ือโรคและสารเคมีที่เปนพิษได ฉะน้ันการปรุงอาหารจึงตองใชภาชนะและอุปกรณที่

สะอาดเทาน้ัน 

การลางที่ถูกวิธีและการเก็บที่ถูกหลักสุขาภิบาล ตองพิจารณาจากหลักเกณฑดังตอไปน้ี คือ 

2.6.2.1  อุปกรณในการลางภาชนะ  

ประกอบดวย 

(1)  อางลางภาชนะ 3 ตอน 

(2)  ถังใสเศษอาหาร 

(3)  โตะสําหรับวางภาชนะที่จะนํามาลาง 

(4)  ที่ควํ่าจาน ชาม ชอนสอม แกวนํ้า ตะเกียบ ฯลฯ 

(5)  ผงซักฟอกหรือสบู หรือนํ้ายาลางจาน 

(6)  นํ้ารอนหรือผงคลอรีน 

(7)  ฟองนํ้าหรือเศษผาที่สะอาด 
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2.6.2.2  วิธีการลางภาชนะ 

ในดานระบาดวิทยาไดแสดงใหเห็นวา ในสถานที่จําหนายอาหารและเครื่องด่ืมใดๆก็ตามที่มี

การลางภาชนะเครื่องมือ เครื่องใชไมดี ไมสะอาดพอ โอกาสที่โรคระบาดหรือเกิดข้ึนเรื่องจากความ

สกปรกจะมีมากข้ึน ทั้งน้ีโดยอาศัยการทดลองในหองปฏิบัติการ หาจํานวนแบคทีเรียที่มีอยูในภาชนะ

เหลาน้ัน 

(1) กอนลงมือลาง 

ตองแยกภาชนะออกเปนพวกๆโดยเฉพาะแกวนํ้าและถวย จาน ชาม ไมควรลางปะปนกัน 

ถาจําเปนจะตองลางรวมกัน ตองลางภาชนะจําพวกแกวเสียกอน 

(2) กวาดเศษอาหารทิ้ง 

ในถังขยะที่เตรียมไวใหหมดเสียกอน ถังขยะ ควรแบงแยกออกเปน 2 ถัง ถังหน่ึงใสพวกเศษ

อาหาร อีกถังหน่ึงใสพวกขยะแหง 

(3) อางใบที่หน่ึง 

มีนํ้าผสมผงซักฟอก หรือนํ้ายาลางจาน นําภาชนะมาลางเอาไขมันและสิ่งสกปรกออกโดยใช

ฟองนํ้าชวยลาง 

(4) อางใบที่สอง 

นําภาชนะที่ลางในอางใบที่หน่ึง แลวนํามาลางความสกปรกที่ติดอยูและผงซักฟอกออกให

หมดดวยนํ้าสะอาด (ถาเปนนํ้าอุนไดย่ิงดี) 

(5) อางใบที่สาม 

นําภาชนะที่ลางแลวในอางใบที่สองมาแชดวยนํ้ารอน หรือผสมผงคลอรีนที่มีความเขมขน 

100 พีพีเอ็ม นาน 2 นาท ี

สําหรับการลางแกว ก็ลางโดยใชอาง 3 ตอน เชนเดียวกัน เมื่อลางเสร็จแลวไมวาจะเปน

ภาชนะสิ่งใดก็ตาม หามใชผาเช็ดเด็ดขาด 

2.6.2.3  วิธีการเก็บภาชนะ 

เมื่อลางภาชนะและผึ่งใหแหงสะอาดดีแลว ตองนําไปเกบ็ในตูที่สะอาด สงูจากพื้นพอควร 

เพื่อกันฝุนและสิ่งสกปรก ดังตอไปน้ี 

พวกจาน ชาม และถวย ที่ลางแลว ควรวางไวในที่ควํ่าจาน ชาม ในแตละชอง ปลอยทิ้งไวให

แหงเอง โดยไมใชผาเช็ดหรือผึ่งใหแหงเองจะดีมาก สวนพวกที่แหงแลวควรเก็บไวในตะกรา ใน

ลักษณะควํ่าอยูเสมอแลวนําไปเก็บไวในตูหรือบนหิ้งที่สะอาด และอยูสูงจากพื้นพอสมควร 

พวกแกวนํ้า ไมควํ่าบนพื้นโตะ ควรควํ่าไวในตะแกรงที่ยกสูงจากโตะพอสมควรปลอยทิ่งไว

ใหแหงเอง โดยไมใชผาเช็ด และนําไปเก็บไวในตูหรือบนหิ้งที่สะอาด สูงจากพื้นพอสมควร 

พวกชอนสอมและตะเกียบ ควรเก็บไวในตะกราที่สะอาด โดยเฉพาะเวลาเก็บจะตองเอาทาง

ดามข้ึนเสมอ 



108 

อุปกรณเครื่องครัวและเครื่องใชตางๆ ที่ลางและปลอยทิ้งไวจนแหงแลว ควรเก็บไวในตูที่

สะอาดสามารถปองกันแมลงและสัตวนําโรคไดหรือจะแขวนไวตามขางฝาที่สะอาดและอยูสูงจากพื้น

มากๆ 
 

2.6.3  พ้ืนฐานสุขาภิบาลดานการเก็บอาหาร 

การเก็บอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลสามารถจะชวยปองกัน มิใหอาหารเกิดการบูดเสียไดงาย

และยังเก็บอาหารไวไดนานแลว ทั้งยังสามารถปองกันการติดเช้ือโรคจากมนุษย สิ่งแวดลอมและสัตว

นําโรคไดอีกดวย การปฏิบัติมีหลักเกณฑตางๆดังตอไปน้ี คือ 

อาหารที่เสียงาย เชน เน้ือ ปลา หอย หมู ไก ฯลฯ ควรเก็บไวในที่สะอาด เก็บไวในที่ที่มี

อุณหภูมิตํ่ากวา 45 องศาสฟาเรนไฮดเสมอ กอนเก็บตองลางใหสะอาดแลวใสถุงพลาสติก แยกเปนสัด

เปนสวน อยาปะปนกัน เน้ือที่แชแข็งเมื่อนําออกจากตูเย็นแลวควรนําไปใชใหหมด ไมควรนํากลับไป

แชใหแข็งอีก 

ในกรณีที่ไมมีตูใสอาหารที่ถูกตอง อาจใชแผนพลาสติกหรือกระจกใส หรือโครงลวดหุม

พลาสติกบาง ปดภาชนะใสอาหารน้ัน เพื่อปองกันฝุนละอองแมลงและใหผูบริโภคเลือกอาหารไดโดย

ไมตองปดฝา 

อาหารที่ปรุงแลว ควรเก็บใหมิดชิดในตูที่สะอาด ไมอับช้ืน มีการระบายอากาศดี สามารถ

ปองกันฝุนละอองและสัตวนําโรคได และตองทําใหรอนกอนจะขายครั้งตอไป 

อาหารที่เตรียมไวกอนปรุง ควรเก็บไวในตูทันที มีอุณหภูมิที่เหมาะสม ไมควรเก็บไวกับพื้น 

หรืออาจวางใกลสิ่งสกปรกตางๆเชน ขยะ อาหารที่เสียแลว เปนตน ควรแยกออกจากกัน 

ผักสด เมื่อเลือกแลวลางสะอาดดีแลว ควรเก็บไวในภาชนะที่สะอาด แลวนําไปเก็บไวบนโตะ 

ซึ่งสูงอยางนอย 75 เซนติเมตร หรือใสไวในถุงพลาสติกแลวนําไปเก็บไวในท  ี่ที่มีอุณหภูมิเย็นก็จะย่ิงดี 

อาหารรอน ควรเก็บไวในที่ที่มีอุณหภูมิสูงกวา 140 องศาฟาเรนไฮต เสมอ 

อาหารเย็น ควรเก็บไวในที่ที่มีอุณหภูมิตํ่ากวา 45  องศาฟาเรนไฮต เสมอ เพราะอุณหภูมิ

ระหวาง 45-140 องศาฟาเรนไฮต เช้ือโรคจะเจริญไดดีมาก  
 

2.6.4  พ้ืนฐานสุขาภิบาลดานการปรุงอาหาร 

การปรุงอาหารสําหรับจําหนายน้ัน ผูปรุงอาหารจะตองใหความสนใจกับเครื่องมือเครื่องใช

ในการปรุง เลือกดูวาอาหารที่จะนํามาปรุงมีลักษณะดีหรือสะอาดดีหรือไม และในระหวางทําการปรุง

อาหาร ผูปรุงเองตองแตงกายใหสะอาดและปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาที่เครงครัดหรือเปลา ฉะน้ันการ

ปรุงอาหารควรจะพิจารณาถึงเรื่องตางๆดังตอไปน้ีคือ 

2.6.4.1  ผูปรุงจะตองมีสุขภาพดี 

แตงกายสะอาดและมีสุขวิทยาสวนบุคคลดีอยูเสมอ ขณะปรุงอาหารตองไมพูดคุย สูบบุหรี่ 

ไอ จาม หรือใชมือเกาศีรษะแคะข้ีเล็บหรือเกาสวนตางๆของรางกายและใชมือแตะตองอาหารหรือ

ภาชนะตางๆสวนที่ถูกกับอาหารใหนอยที่สุด ทั้งยังจะตองคอยดูแลมิใหอาหารเกิดความสกปรกจาก
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พวกแมลง สัตวนําโลก และอื่นๆข้ึนอีกได การสูบบุหรี่อาจทําไดในระหวางหยุดปรุงอาหาร หลังจาก

น้ันใหลางมือกอนจะปรุงอาหารตอไป 

2.6.4.2  อุปกรณที่ใชในการปรุง 

เชน มีด เขียง หมอ กระทะ ตะหลิว ฯลฯ กอนนํามาใชตองผานการลางที่ถูกสุขลักษณะ

มาแลว และรักษาใหสะอาดอยูเสมอ เขียงที่ใชระหวางอาหารดิบ-สุก จะตองไมใชรวมกันและตอง

ปองกันความสกปรกที่จะเกิดข้ึนในระหวางปฏิบัติงาน หรือจากแมลงและสัตวนําโรคอุปกรณทุกช้ิน

ตองเก็บไวในที่ที่สะอาดตลอดเวลา 

2.6.4.3  อาหารที่จะใชในการปรุง 

ตองเลือกแตฉพาะอาหารที่ดี สดและสะอาดมาปรุงเทาน้ัน อาหารที่ไมแนใจวาจะปลอดภัย

ตอการบริโภค ควรนําไปทิ้ง อาทิเชน อาหารที่มีสีผิดปกติ ผักที่สงสัยวาจะเสีย ฯลฯ อาหารที่จะ

ปลอดภัยมากที่สุดตอการเกิดโรค คือ อาหารที่ปรุงจนสุกใหมๆเทาน้ัน 
 

2.6.5  พ้ืนฐานสุขาภิบาลดานการกําจัดของเสียและสิ่งปฏิกูล 

ของเสียและสิ่งปฏิกูล เชน นํ้าลางภาชนะ เศษอาหาร ขยะมูลฝอย ฯลฯ สิ่งเหลาน้ียอมมีเช้ือ

โรคปะปนอยูดวย ซึ่งเรื่องน้ีมีความสําคัญในทางสาธารณสุขอยางย่ิง การปองกันโรคดวยการกําจัด

ของเสียตางๆเหลาน้ีใหถูกหลักสุขาภิบาล การกําจัดของเสียและสิ่งปฏิกูลในรานอาหาร ควรกระทํา

ดังตอไปน้ีคือ 

2.6.5.1  การกําจัดขยะมูลฝอย 

เศษอาหารและขยะภายในรานจําหนายอาหาร จะตองทําการกําจัดใหถูกสุขลักษณะตาม

หลักสุขาภิบาลเพื่อปองกันการเกิดแมลง เกิดกลิ่นที่ไมดีและเพื่อความสวยงามและความสะอาด เศษ

อาหารซึ่งสวนมากมักมีนํ้าปะปนอยูดวยน้ัน จะตองเก็บไวในภาชนะที่ไมมีรูรั่ว ปดมิดชิด อีกทั้งภาชนะ

ที่ใชเก็บเศษอาหารน้ันจะตองสรางดวยวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย ไมมีซอกหรือมุมที่จะทําใหเศษ

อาหารเขาไปคางอยูได สวนพวกขยะจะตองเก็บไวในภาชนะที่มิดชิดเชนกัน และจะตองมีฝาปดมิดชิด

เพื่อปองกันพวกหนูและแมลงสาบ 

การเก็บรวบรวมขยะอาจทําได 3 วิธีคือ 

1.  ใชถังใบเดียว รวบรวมขยะทุกสิ่งทุกอยางลงไปในถังใบน้ัน 

2.  ใชถัง 2  ใบ กลาวคือ  ถังใบที่หน่ึง ใชใสพวกขยะแหง เชน เศษกระดาษ ถุงพลาสติก 

ใบตองแหง เปนตน สวนถังที่สอง ใชใสพวกขยะเปยก เชน เศษอาหารตางๆเศษเน้ือ นํ้าขาว ที่เราไม

สามารถจะทิ้งลงไปในทอระบายไดก็แยกไวอีกสวนหน่ึงตางหาก 

3.  ใชถัง 3 ใบ หมายถึง การแยกออกเปน  3  ถังดวยกันคือ ใบแรกใสขยะแหง ใบที่สองใส

ขยะเปยก และใบที่สามใสพวกขยะยอยสลายยาก เปนตน 

ดังน้ัน จะเห็นไดวาขยะมีอยูหลายชนิด บางชนิดก็บูดเนาไดงาย บางชนิดก็อยูไดนานทั้งน้ี

เพราะความช้ืนไมเทากัน 
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2.7  การศกึษาขอมูลดานการพัฒนาผลิตภัณฑ 

 

2.7.1  หลักการออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2.7.1.1 หนาที่ใชสอยหนาที่ใชสอยถือเปนหลักการออกแบบผลิตภัณฑที่สําคัญที่สุดเปน

อันดับแรกที่ตองคํานึงผลิตภัณฑทุกชนิดตองมีหนาที่ใชสอยถูกตองตามเปาหมายที่ต้ังไว คือสามารถ

ตอบสนองความตองการของผูใชไดอยางมีประสิทธิภาพและสะดวกสบาย ผลิตภัณฑน้ันถือวามี

ประโยชนใชสอยดี (HIGH FUNCTION) แตถาหากผลิตภัณฑใดไมสามารถสนองความตองการไดอยาง

มีประสิทธิภาพผลิตภัณฑน้ันก็จะถือวามีประโยชนใชสอยไมดีเทาที่ควร (LOW FUNTION) สําหรับคํา

วาประโยชนใชสอยดี (HIGH FUNCTION) เพื่อใหงายแกการเขาใจขอใหดูตัวอยางการออกแบบมีด

หั่นผักแมวามีดหั่นผักจะมีประสิทธิภาพในการหั่นผักใหขาดไดตามความตองการ แตจะกลาววามีดน้ัน

มีประโยชนใชสอยดี (HIGH FUNCTION) ยังไมได จะตองมีองคประกอบอยางอื่นรวมอีกเชน ดามจับ

ของมีดน้ันจะตองมีความโคงเวาที่สัมพันธกับขนาดของมือผูใชซึ่งจะเปนสวนที่กอใหเกิดความ

สะดวกสบายในการหั่นผักดวย และภายหลังจากการใชงานแลวยังสามารถทําความสะอาดไดงาย การ

เก็บและบํารุงรักษาจะตองงายสะดวกดวย ประโยชนใชสอยของมีดจึงจะครบถวนและสมบูรณเรื่อง

หนาที่ใชสอยนับวาเปนสิ่งที่ละเอียดออนซับซอนมาก ผลิตภัณฑบางอยางมีประโยชนใชสอยตามที่

ผูคนทั่วๆ ไปทราบเบื้องตนวา มีหนาที่ใชสอยแบบน้ี แตความละเอียดออนที่นักออกแบบไดคิดออกมา

น้ันไดตอบสนองความสะดวกสบายอยางเต็มที่ เชน มีดในครัวมีหนาที่หลักคือใชความคมชวยในการ

หั่น สับ แตเราจะเห็นไดวามีการออกแบบมีดที่ใชในครัวอยูมากมายหลายแบบหลายชนิดตามความ

ละเอียดในการใชประโยชนเปนการเฉพาะที่แตกตางเชน มีดสําหรับปอกผลไม มีดแลเน้ือสัตว มีดสับ

กระดูก มีดบะชอ มีดหั่นผัก เปนตน ซึ่งก็ไดมีการออกแบบลักษณะแตกตางกันออกไปตามการใชงาน 

ถาหากมีการใชมีดอยูชนิดเดียวแลวใชกันทุกอยางต้ังแตแลเน้ือ สับบะชอ สับกระดูก หั่นผัก ก็อาจจะ

ใชได แตจะไมไดความสะดวกเทาที่ควร หรืออาจไดรับอุบัติเหตุขณะที่ใชได เพราะไมใชประโยชนใช

สอยที่ไดรับการออกแบบมาใหใชเปนการเฉพาะอยางการออกแบบเกาอี้ก็เหมือนกัน หนาที่ใชสอย

เบื้องตนของเกาอี้ คือใชสําหรับน่ัง แตน่ังในกิจกรรมใดน่ังในหองรับแขก ขนาดลักษณะรูปแบบเกาอี้ก็

เปนความสะดวกในการน่ังรับแขก พูดคุยกัน น่ังรับประทานอาหาร ขนาดลักษณะเกาอี้ก็เปนความ

เหมาะสมกับโตะอาหาร น่ังเขียนแบบบนโตะเขียนแบบ เกาอี้ก็จะมีขนาดลักษะณที่ใชสําหรับการน่ัง

ทํางานเขียนแบบ ถาจะเอาเกาอี้รับแขกมาใชน่ังเขียนแบบ ก็คงจะเกิดการเมื่อยลา ปวดหลัง ปวดคอ 

แลวน่ังทํางานไดไมนาน ตัวอยางดังกลาวตองการที่จะพูดถึงเรื่องของหนาที่ใชสอยของผลิตภัณฑวา

เปนสิ่งที่สําคัญและละเอียดออนมาก ซึ่งนักออกแบบจําเปนอยางย่ิงที่จะตองศึกษาขอมูลอยาง

ละเอียด 

2.7.1.2 ความปลอดภัยสิ่งที่อํานวยประโยชนไดมากเพียงใดยอมจะมีโทษเพียงน้ัน 

ผลิตภัณฑที่ใหความสะดวกตางๆ มักจะเกิดจากเครื่องจักรกลและเครื่องใชไฟฟา การออกแบบควร

คํานึงถึงความปลอดภัยของผูใช ถาหลีกเลี่ยงไมไดก็ตองแสดงเครื่องหมายไวใหชัดเจนหรือมีคําอธิบาย

ไวผลิตภัณฑสําหรับเด็กตองคํานึงถึงวัสดุที่เปนพิษเวลาเด็กเอาเขาปากกัดหรืออม นักออกแบบจะตอง
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คํานึงถึงความปลอดภัยของผูใชเปนสําคัญมีการออกแบบบางอยางตองใชเทคนิคที่เรียกวาแบบ

ธรรมดาแตคาดไมถึงชวยในการใหความปลอดภัย เชน การออกแบบหัวเกลียววาลว ถังแกส หรือปุม

เกลียว ล็อกใบพัดของพัดลมจะมีการทําเกลียวเปดใหยอนศรตรงกันขามกับเกลียวทั่วๆ ไปเพื่อความ

ปลอดภัยสําหรับคนที่ไมทรายหรือเคยมือไปหมุนเลนคือ ย่ิงหมุนก็ย่ิงขันแนนเปนการเพิ่มความ

ปลอดภัยใหแกผูใช 

2.7.1.3 ความแข็งแรงผลิตภัณฑจะตองมีความแข็งแรงในตัวของผลิตภัณฑหรือโครงสราง

เปนความเหมาะสมในการที่นักออกแบบรูจักใชคุณสมบัติของวัสดุและจํานวน หรือปริมาณของ

โครงสราง ในกรณีที่เปนผลิตภัณฑที่จะตองมีการรับนํ้าหนัก ตองเขาใจหลักโครงสรางและการรับ

นํ้าหนัก อีกทั้งตองไมทิ้งเรื่องของความสวยงามทางศิลปะ เพราะมีปญหาวาถาใชโครงสรางใหมากเพือ่

ความแข็งแรงจะเกิดสวนทางกับความงาม นักออกแบบจะตองเปนผูดึงเอาสิ่งสองสิ่งน้ีเขามาอยูใน

ความพอดีใหไดสวนความแข็งแรงของตัวผลิตภัณฑเองน้ันก็ข้ึนอยูที่การออกแบบรูปรางและการ

เลือกใชวัสดุ และประกอบกับการศึกษาขอมูลการใชผลิตภัณฑวาผลิตภัณฑดังกลาวตองรับนํ้าหนัก

หรือกระทบกระแทกอะไรหรือไมในขณะใชงานก็คงตองทดลองประกอบการออกแบบไปดวยแต

อยางไรก็ตาม ความแข็งแรงของโครงสรางหรือตัวผลิตภัณฑนอกจากเลือกใชประเภทของวัสดุ 

โครงสรางที่เหมาะสมแลวยังตองคํานึงถึงความประหยัดควบคูกันไปดวย 

2.7.1.4 ความสะดวกสบายในการใชนักออกแบบตองศึกษาวิชากายวิภาคเชิงกลเกี่ยวกับ

สัดสวน ขนาด และขีดจํากัดที่เหมาะสมสําหรับอวัยวะสวนตางๆ ในรางกายของมนุษยทุกเพศ ทุกวัย 

ซึ่งจะประกอบดวยความรูทางดานขนาดสัดสวนมนุษย (ANTHROPOMETRY) ดานสรีรศาสตร 

(PHYSIOLOGY) จะทําใหทราบ ขีดจํากัด ความสามารถของอวัยวะสวนตางๆ ในรางกายมนุษย เพื่อ

ใชประกอบการออกแบบ หรือศึกษาดานจิตวิทยา (PSYCHOLOGY) ซึ่งความรูในดานตางๆ ที่กลาวมา

น้ี จะทําใหนักออกแบบ ออกแบบและกําหนดขนาด (DIMENSIONS) สวนโคง สวนเวา สวนตรง สวน

แคบของผลิตภัณฑตางๆ ไดอยางพอเหมาะกับรางกายหรืออวัยวะของมนุษยที่ใช ก็จะเกิดความ

สะดวกสบายในการใชการไมเมื่อยมือหรือเกิดการลาในขณะที่ใชไปนานๆ ผลิตภัณฑที่จําเปนอยางย่ิง

ที่ตองศึกษาวิชาดังกลาว ก็จะเปนผลิตภัณฑที่ผูใชตองใชอวัยวะรางกายไปสัมผัสเปนเวลานาน เชน 

เกาอี้ ดาม เครื่องมือ อุปกรณตางๆ การออกแบบภายในหองโดยสารรถยนต ที่มือจับรถจักรยาน ปุม

สัมผัสตางๆ เปนตน ผลิตภัณฑที่ยกตัวอยางมาน้ีถาผูใชผูใดไดเคยใชมาแลวเกิดความไมสบายรางกาย

ข้ึน ก็แสดงวาศึกษากายวิภาคเชิงกลไมดีพอแตทั้งน้ีก็ตองศึกษาผลิตภัณฑดังกลาวใหดีกอน จะไป

เหมาวาผลิตภัณฑน้ันไมดี เพราะผลิตภัณฑบางชนิดผลิตมาจากประเทศตะวันตกซึ่งออกแบบโดยใช

มาตรฐานผูใชของชาวตะวันตก ที่มีรูปรางใหญโตกวาชาวเอเชีย เมื่อชาวเอเชียนํามาใชอาจจะไมพอดี

หรือหลวม ไมสะดวกในการใชงาน นักออกแบบจึงจําเปนตองศึกษาสัดสวนรางกายของชนชาติหรือ

เผาพันธุที่ใชผลิตภัณฑเปนเกณฑ 

2.7.1.5 ความสวยงามผลิตภัณฑในยุคปจจุบันน้ีความสวยงามนับวามีความสําคัญไมย่ิง

หยอนไปกวาหนาที่ใชสอยเลย ความสวยงามจะเปนสิ่งที่ทําใหเกิดการตัดสินใจซื้อเพราะประทับใจ 

สวนหนาที่ใชสอยจะดีหรือไมตองใชเวลาอีกระยะหน่ึงคือใชไปเรื่อยๆ ก็จะเกิดขอบกพรองในหนาที่ใช
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สอยใหเห็นภายหลัง ผลิตภัณฑบางอยางความสวยงามก็คือ หนาที่ใชสอยน่ันเอง เชน ผลิตภัณฑของที่

ระลึก ของโชวตกแตงตางๆ ซึ่งผูซื้อเกิดความประทับใจในความสวยงามของผลิตภัณฑ ความสวยงาม

จะเกิดมาจากสิ่งสองสิ่งดวยกันคือ รูปราง (FORM) และสี (COLOR) การกําหนดรูปรางและสี ในงาน

ออกแบบผลิตภัณฑไมเหมือนกับการกําหนด รูปราง สี ไดตามความนึกคิดของจิตรกรที่ตองการ แตใน

งานออกแบบผลิตภัณฑเปนในลักษณะศิลปะอุตสาหกรรมจะทําตามความชอบ ความรูสึกนึกคิดของ

นักออกแบบแตเพียงผูเดียวไมไดจําเปนตองยึดขอมูลและกฎเกณฑผสมผสานรูปรางและสีสันให

เหมาะสมดวยเหตุของความสําคัญของรูปรางและสีที่มีผลตอผลิตภัณฑ นักออกแบบจึงจําเปนอยางย่ิง

ที่จะตองศึกษาวิชาทฤษฏีหรือหลีกการออกแบบและวิชาทฤษฏีสี ซึ่งเปนวิชาทางดานของศิลปะแลว

นํามาประยุกตผสานใชกับศิลปะทางดานอุตสาหกรรมใหเกิดความกลมกลืน 

2.7.1.6 ราคาพอสมควรผลิตภัณฑที่ผลิตข้ึนมาขายน้ันยอมตองมีขอมูลดานผูบริโภคและ

การตลาดที่ไดคนควาและสํารวจแลวผลิตภัณฑยอมจะตองมีการกําหนดกลุมเปาหมายที่จะใชวาเปน

คนกลุมใด อาชีพฐานะเปนอยางไร มีความตองการใชสินคาหรือผลิตภัณฑน้ีเพียงใด นักออกแบบก็จะ

เปนผูกําหนดแบบผลิตภัณฑ ประมาณราคาขายใหเหมาะสมกับกลุมเปาหมายที่จะซื้อไดการจะไดมา

ซึ่งผลิตภัณฑที่มีราคาเหมาะสมกับผูซื้อน้ันก็อยูที่การเลือกใชชนิดหรือเกรดของวัสดุและเลือกวิธีการ

ผลิตที่งายรวดเร็ว เหมาะสมอยางไรก็ดี ถาประมาณการออกมาแลวปรากฏวาราคาคอนขางจะสูงกวา

ที่กําหนดไวก็อาจจะมีการเปลี่ยนแปลงหรือพัฒนาองคประกอบดานตางๆ กันใหม แตก็ยังตองคงไวซึ่ง

คุณคาของผลิตภัณฑน้ันเรียกวาเปนวิธีการลดคาใชจาย 

2.7.1.7 การซอมแซมงายหลักการน้ีคงจะใชกับผลิตภัณฑ เครื่องจักรกล เครื่องยนต 

เครื่องใชไฟฟาตางๆ ที่มีกลไกภายในซับซอน อะไหลบางช้ินยอมตองมีการเสื่อมสภาพไปตามอายุการ

ใชงานหรือการใชงานในทางที่ผิด นักออกแบบยอมที่จะตองศึกษาถึงตําแหนงในการจัดวางกลไกแต

ละช้ินตลอดจนนอตสกรู เพื่อที่จะไดออกแบบสวนของฝาครอบบริเวณตางๆ ใหสะดวกในการถอด

ซอมแซมหรือเปลี่ยนอะไหลงาย 

2.7.1.8 วัสดุและวิธีการผลิตผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่ผลิตดวยวัสดุสังเคราะหอาจมีกรรมวิธี

การเลือกใชวัสดุและวิธีผลิตไดหลายแบบแตแบบหรือวิธีใดถึงจะเหมาะสมที่สุด ที่จะไมทําใหตนทุน

การผลิตสูงกวาที่ประมาณ ฉะน้ัน นักออกแบบคงจะตองศึกษาเรื่องวัสดุและวิธีผลิตใหลึกซึ้ง

โดยเฉพาะวัสดุจําพวกพลาสติกในแตละชนิดจะมีคุณสมบัติทางกายภาพที่ตางกันออกไป เชน มีความ

ใส ทนความรอน ผิวมันวาว ทนกรดดางไดดี ไมลื่น เปนตน ก็ตองเลือกใหคุณสมบัติดังกลาวให

เหมาะสมกับคุณสมบัติของผลิตภัณฑ 

2.7.1.9 การขนสงนักออกแบบตองคํานึงถึงการประหยัดคาขนสง การขนสงสะดวกหรือไม 

ระยะใกลหรือระยะไกลกินเน้ือที่ในการขนสงมากนอยเพียงใด การขนสงทางบกทางนํ้าหรือทาง

อากาศตองทําการบรรจุหีบหออยางไร ถึงจะทําใหผลิตภัณฑไมเกิดการเสียหายชํารุด ขนาดของตูคอน

เทนเนอรบรรทุกสินคาหรือเน้ือที่ที่ใชในการขนสงมีขนาด กวาง ยาว สูง เทาไร เปนตน หรือในกรณีที่

ผลิตภัณฑที่ทําการออกแบบมีขนาดใหญโตยาวมาก เชน เตียง หรือพัดลมแบบต้ังพื้น นักออกแบบก็

ควรที่จะคํานึงถึงเรื่องการขนสง ต้ังแตข้ันตอนของการออกแบบกันเลย คือ ออกแบบใหมีช้ินสวน
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สามารถถอดประกอบไดงาย สะดวก เพื่อทําใหหีบหอมีขนาดเล็กสุดสามารถบรรจุไดในลังที่เปนขนาด

มาตรฐานเพื่อการประหยัดคาขนสง  
   

2.7.2 หลักการสรางภาพลักษณในงานออกแบบผลิตภัณฑ 

ภาพลักษณ หมายถึง บุคลิกลักษณะที่แตกตาง มีคุณสมบัติเฉพาะตัวและมีประวัติความ

เปนมา มีการแสดงออกทางรูปธรรมอยางชัดเจน สะทอนภาพของความเปนตัวตนของตนเอง และ

แสดงออกมาไดอยางดี  เปนสิ่งที่ปรากฏตอสาธารณชน เพื่อกอใหเกิดความเขาใจและการยอมรับ 

จะตองมีความชัดเจนที่ไมใชเพียงการใชช่ือหรือคําขวัญ (Slogan) แตจะตองเปนสิ่งที่เปนจริง มองเห็น

ได และเปนที่ยอมรับ เปนพื้นฐานของการกําหนดรูปแบบของสินคาหรือบริการ เปนตน (ที่มา : สุมิ

ตรา ศรีวิบูลย.2546 : 25)  

การออกแบบภาพลักษณและการออกแบบอยางย่ังยืนที่ชัดเจน และโดดเดนในใจของ

กลุมเปาหมาย จะมีประโยชนตอการที่เปนเจาของภาพลักษณน้ันๆ ดังน้ี 

- ชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ หรือ บริการ 

- สรางความเช่ือมั่นใหกับผูซื้อ หรือลูกคา 

- กระตุนใหเกิดการลงทุนรวมเพิม่ข้ึน 

- ดึงดูดบุคลากรทีม่ีคุณภาพและมีความสามารถมารวมทํางานดวยล 

- ชวยกระตุนและผลักดันใหเกิดบุคลากรทีมุ่งมั่นและทุมเทตอองคกร (Christensen and 

Askegaard 2001) 

สวนการออกแบบอยางย่ังยืน ทีส่ามารถคุมครองผลิตภัณฑใหมีความสะอาดและความ

ปลอดภัยตอผูบริโภค สะดวกในการใชงาน และเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม มีประโยชนตอองคกร ดังน้ี 

- สรางภาพลักษณที่ดีตอผลิตภัณฑ รวมทั้งตราสินคา ผลิตภัณฑหรอืบริการ 

- ชวยลดตนทุนในการผลิต เพราะการเลือกใชวัสดุในการผลิตที่มีประสทิธิภาพ 

- เพิ่มมลูคาใหกบัความพยายามทกุๆประการ ที่จะทําใหเกิดความมีประสิทธิภาพในดานการ

ผลิตและการจัดสงสินคา หรือบรกิาร จากผูผลิตสินคา ถึงผูซือ้หรือลูกคา 

- ชวยใหสินคาสามารถจัดจําหนายในตลาดเปาหมายไดอยางถูกตองตามกฎหมายกําหนด 

- สรางศักยภาพในการแขงขันในตลาดเปาหมาย 

- สรางปฏิบัติสัมพันธอันดีระหวางผูผลิตและผูซื้อหรือลูกคา (SPA 2002) 

ดังน้ัน การออกแบบภาพลักษณ อยางย่ังยืนที่ดี สามารถสรางช่ือเสียงที่ดีใหกับองคกร และ

เกิดการรวมลงทุนเพิ่มมากข้ึน ที่สําคัญไดรับการยอมรับและความไววางใจจากลูกคา ซึ่งการออกแบบ

ที่ดีและมีประสิทธิภาพจะตองอาศัยหลักการและกลยุทธการออกแบบ 

2.7.2.1  ข้ันตอนการพัฒนาภาพลักษณองคกร 

ข้ันตอนที่ 1 การวิเคราะหปญหารวมบุคลากรขององคกร ข้ันตอนที่ 2 การศึกษาตําแหนง

ของภาพลักษณองคกรที่เปนอยูในปจจุบัน ข้ันตอนที่ 3 นําเอาขอมูลที่ไดรับมาจัดระบบในรูปแบบของ

ตารางวิเคราะห และความเช่ือมโยงของขอมูลตางๆเพื่อใหเขาใจสภาพปญหา ข้ันตอนที่ 4 การวิจัย

ภาพลักษณองคกรจากการรวบรวมความคิดเห็นจากบุคลากรภายนอกองคกร จากน้ันข้ันตอนที่ 5 
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การวิเคราะหคูแขงในตลาดปจจุบัน และตลาดใหม ข้ันตอนที่ 6 การวิเคราะหชองวางที่นาจะเปน

โอกาสที่องคกรควรใชเปนจุดสรางความแตกตางใหกับองคกร ข้ันตอนที่ 7 กําหนดตําแหนงทางการ

ตลาดใหกับภาพลักษณองคกร จากน้ันตัดสินใจเลือกตําแหนงทางการตลาดตลาดเปาหมาย ข้ันตอนที่ 

8 การสรุปภาพรวมของภาพลักษณองคกรที่จะใช ซึ่งข้ันตอนกอนที่จะนําเอาภาพลักษณไปใชงานจริง 

จะตองพิจารณา 5 องคประกอบ ดังน้ี 
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ภาพท่ี 2.105 ข้ันตอนการพัฒนาภาพลกัษณองคกร 

ท่ีมา : Cee B.M. van Riel and John M.T.Balmer (1997:340) 

 

ภาพลักษณที่ดีของผลิตภัณฑที่ดีน้ันนอกจากจะตองอาศัยข้ันตอนการพัฒนาภาพลักษณของ

Cee B.M. van Riel and John M.T.Balmerยังตองอาศัยกระบวนการการออกแบบใหสามารถ

ดึงดูดความสนใจ เราความรูสึก กระตุนการตัดสินใจซื้อ และสรางการจดจําใหแกผูบริโภค เพื่อการ

ตัดสินใจซื้อในคราวแรกและครั้งตอๆไปของผูบริโภค ผลักดันใหเกิดการพัฒนาทั้งในดานคุณภาพ และ

การสรางความแตกตาง และการสรางการจดจําเพื่อใหสินคาเปนที่ยอมรับและถูกใจผูบริโภค  

การวิเคราะหปญหา 

ตําแหนงขององคกรณท่ี

การวิเคราะหชองวาง 

การตัดสินใจเลือกตํา

เหนงใหม การปรับตําแหนงท่ีเปนอยู

ปจจุบัน 

ตําแหนงปจจุบันท่ียังคง

รักษาอยู 

การปรับสวนผสมภาพลักษณ

ขององคกร นโยบายการรักษา

ภาพลักษณ 

สรุปภาพลักษณขององคกรท่ีจะ

ใช 

5 องคประกอบ 

ใชงานจริง การประเมินผล การประเมินผล การประเมินผล 

การประเมินผล 

บุคลิก พฤติกรรม การสื่อสาร 

การแปลงขอมลูใน

รูปแบบตาราง

วิเคราะห 

การวิจัยภาพลักษณภายใน

องคกร 
การวิเคราะหคูแขงในตลาด 

สัญลักษณ 
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2.7.2.2  การสรางจุดจดจําใหกับผลิตภัณฑ 

จุดจดจํา ผลิตภัณฑน้ันๆ จุดจดจําสามารถแบงไดเปนทั้งรูป รส กล  ิ่น เสียง ที่สัมผัสไดดวย

ประสาททั้งหาของมนุษย จุดจดจําน้ันจะสะทอนถึงแกนหรือเน้ือแทของเน้ือหาในตัวที่มาของ

ผลิตภัณฑที่จะชวยเสริมสรางการจดจําใหชัดเจนและเห็นภาพพจนไดดีย่ิงข้ึนผลิตภัณฑที่ดีจะตองมจีดุ

จดจําหรือเอกลักษณที่นาจดจํา สามารถจดจําไดงาย เห็นแลวบอกไดเลยวาเปนผลิตภัณฑชนิดน้ี หรือ

อาจจะมีประวัติที่มาที่นาสนใจ ก็จะทําใหผูบริโภคจดจําไดดีย่ิงข้ึน การสรางจุดจดจําของผลิตภัณฑน้ัน 

มีความสัมพันธกับรูปทรงรูปลักษณภายนอกเปนอันดับตนๆ รูปทรงตองมีความเปนลักษณะเฉพาะ มี

บุคลิกภาพที่บงบอกถึงผลิตภัณฑน้ันๆไดอยางชัดเจน ทั้งน้ีทั้งน้ันทุกอยางตองมีความเหมาะสมกับตัว

ผลิตภัณฑเพราะจุดจดจําน้ีจะเปนสิ่งที่อยูคูกับตัวผลิตภัณฑน้ีไปตลอด คุณสมบัติสําคัญของจุดจดจําที่

ดี คือ ตองมีความแตกตางและโดดเดน สามารถแยกยะไดอยางชัดเจนและรวดเร็ว จุดจดจําบางครั้ง

อาจเปนรูปแบบที่เรียบงายไมหวือหวา กะทัดรัดและใชงานไดสะดวกทุกที่ทุกเวลา 

หากผูบริโภคไมเกิดการจดจํา แมในยามตองการสินคาหรือบริการน้ันๆลูกคาก็จะไมนึกถึงตัว

ผลิตภัณฑของเรา การสรางจุดจดจําจึงจําเปนจําตองคํานึงถึงประสิทธิผลและความตอเน่ืองควบคูกัน

ไปซึ่งอาศัยหลักดังตอไปน้ี 

2.7.2.2.1  ลําดับในการจดจํา (Sequence of Cognition) 

ต้ังแตยุคโบราณ มนุษยที่อยูรอดในธรรมชาติจะตองสามารถจําแนกแยกแยะสัตวปา พรรณ

ไม และสิ่งของตางๆได ตอมาภายหลังมนุษยไดพัฒนาสูการเรียนรูที่จะจดจําภูมิประเทศ ตนไม ใบ

หญา รวมทั้งรูปรางหนาตาของมนุษยดวยกันเองได ลําดับการจดจําพื้นฐานของมนุษยเปนดังน้ี 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.106 แผนภาพลําดับการจดจําพื้นฐานของมนุษย 

ท่ีมา : ชัยรัตน อัศวางกูร (2548:148) 

 

สมองของมนุษยสรางกระบวนการจดจํารูปแบบรูปรางไดอยางรวดเร็ว โดยการบันทึกเปน

ภาพไวในความทรงจํา จากน้ันจึงจําแนกความแตกตางของสีเปนอันดับที่สอง สวนเน้ือหาน้ันสมอง

ตองใชเวลามากกวาในการแปรความหมายน้ัน สมองจึงสามารถจดจําเน้ือหาไดชากวารูปรางและสี 

บอยครั้งที่เราเห็นหนาคนที่เคยรูจักแตกลับจําช่ือเขาไมได ในทางกลับกันถาเราจําช่ือใครสักคนได เรา

ก็จะนึกถึงหนาตาของเขาไดโดยอัติโนมัติ น่ันเปนเพราะวาสมองลําดับที่จะจดจําภาพกอนเน้ือหา

น่ันเอง 

2.7.2.2.2  แบบตัวอักษรและสี (Typeface and Colour) 

แบบตัวอักษรและสีมีสวนสําคัญในการสรางเอกภาพ ขณะเดียวกันการใชสีก็จะชวยให

ผูบริโภคแยกแยะความแตกตางของผลิตภัณฑแตละชนิดไดดวยเชนกัน การออกแบบอาจมีความ

2.สี (Colour) 

 

1.รูปราง (Shape) 3.เน้ือหา (Content) 
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ยืดหยุนในเรื่องรูปทรง ขนาด สี หรือองคประกอบอื่นๆไดตามความเหมาะสม แตการออกแบบ

โดยรวมน้ันยังตองคงไวซึ่งความเปนเอกภาพเชนเดิม 

2.7.2.3  การออกแบบรูปลักษณและประโยชนใชสอยไดอยางลงตัว 

การออกแบบภาพลักษณที่ดีนอกจากสรางจุดจดจําแลวยังตองออกแบบใหสามารถใชงานได

สะดวกข้ึน (Functional Design) ก็จะยอมชวยสรางการจดจําและความประทับใจ หรือโดนใจ

ผูบริโภคมากข้ึน ซึ่งความสะดวกสบายในการใชงานของผลิตภัณฑเปนปจจัยหน่ึงในการตัดสินใจซื้อ

ของผูบริโภค การออกแบบรูปลักษณและประโยชนใชสอยจะตองสรางสิ่งเรา (Fascination) ใหกับ

ผูบริโภคสิ่งเราจะเปนสิ่งกระตุนความสนใจของผูบริโภคทําใหเกิดการคิด การเรียนรู มีอิทธิพลตอ

ความคิดเห็น ทัศนคติ และพฤติกรรมการจับจายใชสอยของผูบริโภคอยางสูง ในบางครั้งผลิตภัณฑยัง

ตองอาศัยเรื่องของความรูสึก ถาหากผลิตภัณฑสามารถผลิตออกมาและสรางความรูสึกรวมกับ

ผูบริโภคไดเชน เมื่อเห็นผลิตภัณฑแลวรูสึกสนุกสนาน รูสึกตลก รูสึกมองแลวย้ิมได รูสึกอยากจับตอง 

อยากลอง อยากซื้อ ก็จะย่ิงทําใหผูบริโภคจดจําและสนใจในรูปลักษณของผลิตภัณฑสงผลตอการเขา

มาของผูบริโภค 

2.7.2.4  การออกแบบใหมีความแปลกใหม 

การออกแบบใหมีความแปลกใหมสิ่งสําคัญในอันดับแรกคือการสรางความตางในตลาด 

ความแตกตางชวยใหผูบริโภคแยกแยะและจดจําเราได นอกจากน้ันยังสามารถบงบอกจุดเดน ขอดอย

ของผลิตภัณฑเมื่อเทียบกับสินคารายอื่นที่ใกลเคียงกัน ในการสรางผลิตภัณฑใหมจะตองหาจุดตาง

ของผลิตภัณฑใหได ถาผลิตภัณฑใกลเคียงกันมาก ก็ตองหาความแตกตางในดานอื่น เชน อาจหาจุด

ตางในเรื่องแนวคิด อารมณ หือสรางความรูสึกใหมใหกับผลิตภัณฑความแปลกใหมและความแตกตาง

ตองมาพรอมกับความสอดคลองกับการใชงานจึงจะสรางความประทับใจใหกับผูบริโภคอยางมาก ใน

เรื่องของความใหม โดยธรรมชาติแลวมนุษยมีความอยากรูอยากเห็นและตองการสิ่งเราใหมๆเสมอ สิ่ง

เราที่มีความใหมจึงมีบทบาทสําคัญอยางย่ิงตอกระบวนการตัดสินใจของผูบริโภค ความใหมตองอาศัย

ความคิดสรางสรรค นวัตกรรมใหมๆ ไมซ้ําซากจําเจ กระตุนความสนใจของผูบริโภคไดดีเสมอ นอก

จันน้ันความแปลก ก็จะใหความรูสึกพิ เศษกับมนุษย ย่ิงความแปลกและไมเหมือนใครแตมี

อรรถประโยชนใชสอยไดอยางดี ย่ิงเปนความตางที่สามารถตอบสนองในเรื่องของการแขงขันกับคูแขง

ในตลาด มีความฉีกไปจากรูปแบบเดิมๆที่ผูบริโภคคุนเคยจะสรางความเราใจและตอเน่ืองไปสูการ

จดจําที่ดีไดอีกดวย 
 

2.7.3  แนวทางการออกแบบเพ่ือการผลิต 

การออกแบบเพื่อการผลิตเปนแนวทางแรกในการพัฒนาผลิตภัณฑ ควรพิจารณาจาก

ความสามารถในการผลิตทุกดาน วัตถุประสงคหลักเพื่อการผลิต คือ เพื่อออกแบบแนวคิดในการ

ออกแบบผลิตภัณฑที่สามารถทําการผลิตไดงาย (Easy for Manufacturer)จากการมุงเนนในการ

ออกแบบในแตละช้ินสวนของผลิตภัณฑใหงายในการผลิตและประกอบ รวมถึงการพิจารณาเพิ่มเติม

ในสวนของแนวคิดในการประสานการออกแบบและกระบวนการผลิตไปสูการออกแบบผลิตภัณฑ

เพื่อใหมั่นใจไดวาการออกแบบน้ันไดดําเนินไปอยางถูกตองและเหมาะสมกับสภาพการผลิตที่ดีและมี
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ความตองการจากผลิตภัณฑ (Best Matching of Needs and Requirement)สาเหตุสําคัญอีก

ประการหน่ึงที่มีในการพัฒนาผลิตภัณฑคือตองใหความสนใจตอการออกแบบเพื่อการผลิตใหมากข้ึน 

เน่ืองจากผลิตภัณฑหลายชนิดไดรับการออกแบบและผลิตในสถานที่ตางกันซึ่งเปนผลมาจากการต้ัง

โรงงานการผลิตไปยังประเทศตางๆทั่วโลก (Global Manufacturing)สงผลใหผูออกแบบ ผูผลิตและ

ผูประกอบการในโซอุปทานเดียวกันจําเปนจะตองประสานการพิจารณาในการออกแบบใหมากข้ึน 

(Hanssen : 2004) 

2.7.3.1  การออกแบบควรพิจารณาการใชจํานวนช้ินสวนใหนอยมากที่สุด (Reduce the 

total number of parts) 

2.7.3.2  การพัฒนาช้ินสวนแบบโมดูลลา (Develop a modular Design) หรือการ

ออกแบบควรพิจารณาช้ินสวนตางๆใหรวมเปนหนวยเดียวกันในการนํามาประกอบ เพื่อใหงายในการ

ซอมแซม ปรับปรุง แกไขใหทันสมัยมากข้ึน (Upgrade) 

2.7.3.3  การออกแบบโดยการใชช้ินสวนมาตรฐาน (Use of standard components) ที่มี

จําหนายทั่วไปเพื่อชวยลดตนทุนในการสั่งผลิตช้ินสวนเฉพาะ 

2.7.3.4  การออกแบบช้ินสวนใหสามารถทํางานไดหลายหนาที่ (Design parts to be 

multi-functional) 

2.7.3.5  การออกแบบใหสามารถใชช้ินสวนไดรวมกันในหลากกลุมผลิตภัณฑ (Design 

parts for multi-use) 

2.7.3.6  การออกแบบใหงายในการสรางข้ึน (Design for ease of fabrication) เชน การ

ลดการปรับแตง ผิวช้ินสวน การขัดสี หรือการใชเครื่องจักรเฉพาะ เปนตน 

2.7.3.7  การออกแบบเพื่อลดการใชช้ินสวนขันแนน (Avoid separate fasteners) เชน 

การแทนที่สกรูดวยการใชสแนปฟต (Snap-fits) เพื่อลดเวลาในการผลิตและการประกอบ (Gencet 

al., 1998) เปนตน 

2.7.3.8  การออกแบบเพื่อใหงายตอการปรับทิศทางการประกอบช้ินสวน (Maximize 

assembly directions)เชน การประกอบจากดานบนตามแรงโนมถวงของโลก เปนการประกอบที่

งายที่สุด เปนตน 

2.7.3 .9 การออกแบบเพื่อ ใหง ายตอการจัดทิศทางในการประกอบ (Maxmize 

compliance) เชน การลบมุม (Tapers or chamfers) จะชวยใหการประกอบกระทํางายข้ึน เปนตน 

2.7.3.10 การออกแบบเพื่อใหงายตอการเคลื่อนที่และจัดวางทิศทาง (Minimize handing) 

โดยทําใหช้ินสวนมีความสมมาตร (Symmetrical) หรือออกแบบใหมีช้ินสวนในการประกอบ เชน 

กรณีมีการตอสายเคเบิลไฟฟาหลายสายก็ควรมีการใช Dummy Connector รวมดวย เปนตน 

รวมถึงการออกแบบควรมีการพิจารณาเรื่องของการใชบรรจุภัณฑใหนอยที่สุด (ปริญญ บุญกนิษฐ 

และ อรรคเจตต อภิขจรศิลป. 2552 : 38 ) 
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2.7.4  วัสดุท่ีใชในการผลิต 

2.7.4.1  โลหะ 

โลหะมีอยู 2 ประเภท ก็คือ 

2.7.4.1.1  โลหะที่เปนเหล็ก (Ferrous metallurgy) 

เปนการศึกษาโลหะที่มีเหล็กเปนสวนประกอบข้ันพื้นฐาน 

2.7.4.1.2  โลหะที่ไมใชเหล็ก (Nonferrous metallurgy)  

เปนการศึกษาโลหะที่ไมไดเปนเหล็ก แตจะเปนธาตุโลหะอื่นๆ ผสมอยูเปนหลัก เชน 

อลูมิเนียม, ไทเทเนียม, ทองแดง ฯลฯ 

(1) อะลูมิเนียม 

อะลูมิเนียม (ภาษาอังกฤษสะกดไดวา aluminium หรือ aluminum ในอเมริกาเหนือ) คือ

ธาตุเคมใีนตารางธาตุที่มีสัญลักษณ Al และมีเลขอะตอม 13 เปนโลหะที่มันวาวและออนดัดงาย ใน

ธรรมชาติอะลูมิเนียมพบในรูปแรบอกไซตเปนหลัก และมีคุณสมบัติเดน คือ ตอตานปฏิกิริยา

ออกซิเดชันไดดี (เน่ืองจากปรากฏการณ passivation) แข็งแรง และนํ้าหนักเบา มีการใชอะลูมิเนียม

ในอุตสาหกรรมหลายประเภท เพื่อสรางผลิตภัณฑตาง ๆ มากมาย และอะลูมิเนียมสําคัญตอ

เศรษฐกิจโลกอยางมาก ช้ินสวนโครงสรางที่ผลิตจากอะลูมิเนียมสําคัญตออุตสาหกรรมอากาศยาน

และสําคัญในดานอื่น ๆ ของการขนสงและการสรางอาคาร ซึ่งตองการนํ้าหนักเบา ความทนทาน และ

ความแข็งแรง 

อะลูมิเนียมเปนโลหะที่ออนและเบาที่มีลักษณะไมเปนเงา เน่ืองจากเกิดการออกซิเดชันช้ัน

บาง ๆ ที่เกิดข้ึนเร็วเมื่อสัมผัสกับอากาศ โลหะอะลูมิเนียมไมเปนสารพิษ ไมเปนแมเหล็ก และไมเกิด

ประกายไฟ อะลูมิเนียมบริสุทธ์ิมีแรงตานการดึงประมาณ 49 ลานปาสกาล (MPa) และ 400 MPaถา

ทําเปนโลหะผสม อะลูมิเนียมมีความหนาแนนเปน 1/3 ของเหล็กกลาและทองแดง ออน สามารถดัด

ไดงาย สามารถกลึงและหลอแบบไดงาย และมีความสามารถตอตานการกรอนและความทนเน่ืองจาก

ช้ันออกไซดที่ปองกัน พื้นหนากระจกเงาที่เปนอะลูมิเนียมมีการสะทอนแสงมากกวาโลหะอื่น ๆ 

ในชวงความยาวคลื่น 200-400 nm (UV) และ 3000-10000 nm (IR ไกล) สวนในชวงที่มองเห็นได 

คือ 400-700 nm โลหะเงินสะทอนแสงไดดีกวาเล็กนอย และในชวง 700-3000 (IR ใกล) โลหะ

เงิน ทองคํา และทองแดงสะทอนแสงไดดีกวา อะลูมิเนียมเปนโลหะที่ดัดไดงายเปนอันดับ 2 (รองจาก

ทองคํา) และออนเปนอันดับที่ 6 อะลูมิเนียมสามารถนําความรอนไดดี จึงเหมาะสมที่จะทําหมอหุงตม

อาหาร เมื่อวัดในทั้งปริมาณและมูลคา การใชอะลูมิเนียมมีมากกวาโลหะอื่น ๆ ยกเวนเหล็ก และมี

ความสําคัญในเศรษฐกิจโลกทุกดานอะลูมิเนียมบริสุทธ์ิมีแรงตานการดึงตํ่า แตสามารถนําไปผสมกับ

ธาตุตาง ๆ ไดงาย เชนทองแดง สังกะสี แมกนีเซียม แมงกานีส และซิลิกอน (เชน duralumin) ใน

ปจจุบันวัสดุเกือบทั้งหมดที่เรียกวาอะลูมิเนียมเปนโลหะผสมของอะลูมิเนียม อะลูมิเนียมบริสุทธ์ิพบ

เฉพาะเมื่อตองการความทนตอการกัดกรอนมากกวาความแข็งแรงและความแข็งเมื่อรวมกับ

กระบวนการทางความรอนและกลการ (thermo-mechanical processing) โลหะผสมของ

อะลูมิเนียมมีคุณสมบัติทางกลศาสตรที่ดีข้ึน โลหะผสมอะลูมิเนียมเปนสวนสําคัญของเครื่องบินและ
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จรวดเน่ืองจากมีอัตราความแข็งแรงตอนํ้าหนักสูงอะลูมิเนียมสามารถสะทอนแสงที่มองเห็นไดดีเย่ียม 

(~99%) และสามารถสะทอนแสงอินฟราเรดไดดี (~95%) อะลูมิเนียมช้ันบาง ๆ สามารถสรางบน

พื้นผิวเรียบดวยวิธีการควบแนนของไอสารเคมี (chemical vapor deposition) หรือวิธีการทางเคมี 

เพื่อสรางผิวเคลือบออปติคัล(optical coating) และกระจกเงา ผิวเคลือบเหลาน้ีจะเกิดช้ัน

อะลูมิเนียมออกไซดที่บางย่ิงกวา ที่ไมสึกกรอนเหมือนผิวเคลือบเงิน กระจกเงาเกือบทั้งหมดสรางโดย

ใชอะลูมิเนียมช้ันบางบนผิวหลังของแผนกระจกลอย (float glass). กระจกเงาในกลองโทรทรรศน

สรางดวยอะลูมิเนียมเชนกัน แตเคลือบขางหนาเพื่อปองกันการสะทอนภายใน การหักเห และการ

สูญเสียจากความใส กระจกเหลาน้ีเรียกวา first surface mirrors และเกิดความเสียหายไดงายกวา

กระจกเงาตามบานทั่วไปที่เคลือบขางหลัง 

ตัวอยางการนําเอาอะลูมิเนียมไปใชงาน เชน การขนสง (รถยนต เครื่องบิน รถบรรทุก ตู

รถไฟ เรือทะเล จักรยาน ฯลฯ) ภาชนะ (กระปอง, ฟอยล ฯลฯ) การบําบัดนํ้า การรักษาปรสิตของ

ปลา  งานกอสราง (หนาตาง ประตู รางขาง ลวด ฯลฯ) การเคลือบสีอะลูมิเนียมที่มีขายในเมืองไทย

ตอนน้ี มี 3 แบบ ไดแก AnodisedAluminium, Powder Coated Aluminiumและ 

Fluorocarbon Aluminium สําหรับงานอาคารสูงจะใช Powder Coated Aluminium เปน

มาตรฐานสินคาสําหรับผูบริโภคที่มีความคงทน (เครื่องใชไฟฟา อุปกรณครัว ฯลฯ) ไฟฟา (ช้ินสวน

และลวดอะลูมิเนียมมีความหนาแนนนอยกวาทองแดง และราคาถูกกวา แตมีความตานทานไฟฟา

มากกวาดวย มีหลายพื้นที่ ที่หามใชลวดอะลูมิเนียมสําหรับสายไฟตามบาน เน่ืองจากความหนาแนน

สูงกวาและขยายในความรอนมากกวา) เครื่องจักรกลแมเหล็กที่ทําจากเหล็กกลาเอ็มเคเอ็ม (MKM 

steel) แอลไนโก (Alnico) แมวาตัวอะลูมิเนียมเองจะใชวัตถุแมเหล็กก็ตาม อะลูมิเนียมความบริสุทธ์ิ

สูง (SPA ยอจาก Super purity aluminium, 99.980% to 99.999% Al) ใชในอิเล็กทรอนิกสและ

ซีดี อะลูมิเนียมผง ใชเปนตัวเคลือบเงินในสี เกล็ดอะลูมิเนียมมีอยูในสีพื้น เชน สีเคลือบเน้ือไม

(primer)  เมื่อแหง เกล็ดจะซอนทับกันเปนช้ันกันนํ้า อะลูมิเนียมแอโนไดส (anodised) คงทนตอการ

ออกซิเดช่ันเพิ่มเติม และใชในการกอสรางในดานตาง ๆ รวมถึงการทําฮีตซิงก ดวย อุปกรณ

อิเล็กทรอนิกสสวนใหญที่ตองทําความเย็นของช้ินสวนภายใน (เชน ทรานซิสเตอรซีพียู - สารกึ่งตัวนํา

โดยทั่วไป) มีฮีตซิงกที่ทําจากอะลูมิเนียม เน่ืองจากผลิตงาย และนําความรอนไดดี ฮีตซิงกทองแดงเล็ก

กวา แตแพงกวาและผลิตยากกวาดวย อะลูมิเนียมออกไซด หรือ อะลูมินา, พบในธรรมชาติในรูปของ

แรกะรุน  (ทับทิม  และนิล), และใช ในการผลิตกระจก ทับทิมและนิลสัง เคราะห ใช ใน

เครื่องเลเซอร เพื่อผลิตแสงความถ่ีเดียว(coherent light) อะลูมิเนียมออกซิไดสดวยพลังงานสูง ทํา

ใหใชในเช้ือเพลิงแข็งสําหรับจรวด เธอรไมต(thermite) และสารประกอบอื่น ๆ สําหรับทําดอกไมไฟ 

นอกจากน้ี อะลูมิเนียมยังเปนตัวนําย่ิงยวด ที่อุณหภูมิวิกฤต 1.2 เคลวิน 

(2) เมทลัชีท (Metal Sheet) 

เมทัลชีท หรือ เม็ททอลชีท คืออะไร เมทัลชีท มาจากคําภาษาอังกฤษสองคําคือ Metal 

(อานวา เมทัล หรือ เม็ททอล) และ Sheet (อานวา ชีท) เมทัล หรือ เม็ททอล แปลวา โลหะ หรือ 

เหล็ก สวน ชีท แปลวา แผน เมื่อนําสองคํามารวมกัน เมทัลชีท หรือ เมททอลชีท (Metal Sheet) จึง
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แปลวา แผนโลหะ หรือแผนเหล็ก โดยทั่วไปในงานหลังคา เราจะหมายถึง แผนเหล็กที่มีลอน ที่ใชทํา

หลังคา (Corrugated Metal Sheet) น่ันก็คือแผนหลังคาเหล็กน้ันเอง ในงานอื่นๆ เมทัลชีทอาจมี

ความหมาย ที่แตกตางออกไป เปนตนวา เมทัลชีทในงานเช่ือมแก็ส งานตะแกรง(Perforated Metal 

Sheet, Metal Mesh Sheet) งานปมรีดข้ึนรูปที่มีลักษณะแตกตางจากรูปแบบหลังคา แผนเมทัลชีท 

หรือ เม็ททอลชีท (Metal Sheet) มีขอดีหลายประการดวยกัน มีความแข็งแรง เหนียว ทนทาน 

สามารถนํามาดัดพับข้ึนรูปไดงาย แผนเมทัลชีท ยังสามารถนํามาประยุกตใชในหลายสวนของตัว

อาคาร ไมใชแตจะนํามาใชทํา หลังคาเหล็ก (Steel Roof) หรือที่เรียกวา หลังคาเมทัลชีท (Metal 

Sheet Roof) เทาน้ัน แผนเมทัลชีท ยังสามารถนํามาใชทําเปน แผนฝาเพดานเหล็ก (Spandrel) ผนัง

เมทัลชีท (Siding) กันสาดเมทัลชีท (Canopy) แผนปดครอบ (Flashing), แผนบานเกล็ด (Louver) 

ไดดวย จริงๆแลวในงานกอสราง เราสามารถพบเห็นตัวอาคาร หรือ โรงงาน ที่สรางดวยแผนเมทัลชีท 

ปดโดยรอบทั้งตัวอาคาร 

(3)  พลาสติก (plastic)  

พลาสติก คือ สารประกอบอินทรีย (ORGANIC MATERIAL COMPOUNDS) ประกอบข้ึน

จากโครงสรางโมเลกุล ขนาดใหญเ ช่ือมตอกันในลักษณะสายโซ พลาสติกเปนสารสังเคราะห 

SYMTHETIC  MATERIAL อันประกอบดวย ออกซิเจน ไนโตรเจน คลอรีนและ คารบอน  คุณสมบัติ

ของพลาสติกแตละชนิดจะมีความแตกตางกันออกไป ข้ึนอยูกับการเรียงตัวกันของธาตุทั้ง 5 ใน

โครงสรางโมเลกุลของพลาสติกน้ัน ๆ เรียกวา “ POLYMER “ ประเภทของพลาสติกพลาสติก แบง

ออกเปน 3ประเภท คือ 

พลาสติกออน (THERMOPLASTIC) 

พลาสติกออนเปนพลาสติกที่เมื่อไดรับความรอนจะหลอมไหลตัวได จึงสามารถนํามาหลอมนํามาเปน

ผลิตภัณฑตางๆ ไดงาย ขอดีของพลาสติกออนคือ สามารถนํากลับมาหลอมใชใหมไดอีก โมเลกุลของ

พลาสติกน้ัน จะมีการเรียงตัวในลักษณะในลักษณะที่คลายกับเสนใยวางสานกันทําใหพลาสติกมีความ

ยืดหยุน ไดแก 

- พอลิเอทิลีน (Polyethylene: PE) เปนพลาสติกที่ไอนํ้าซึมผานไดเล็กนอย แตอากาศผานเขา

ออกได มีลักษณะขุนและทนความรอนไดพอควร เปนพลาสติกที่นํามาใชมากที่สุดใน

อุตสาหกรรม เชน ทอนํ้า ถัง ถุง ขวด แทนรองรับสินคา 

- พอลิโพรพิลีน (Polypropylene: PP) เปนพลาสติกที่ไอนํ้าซึมผานไดเล็กนอย แข็งกวาพอลิ

เอทิลีนทนตอสารไขมันและความรอนสูงใชทําแผนพลาสติถุงพลาสติกบรรจุอาหารที่ทนรอน 

หลอดดูดพลาสติก เปนตน 

- พอลิสไตรีน (Polystyrene: PS) มีลักษณะโปรงใส เปราะ ทนตอกรดและดาง ไอนํ้าและ

อากาศซึมผานไดพอควร ใชทําช้ินสวนอุปกรณไฟฟาและอิเล็กทรอนิกส เครื่องใชสํานักงาน 

เปนตน 

- SAN (styrene-acrylonitrile) เปนพลาสติกโปรงใส ใชผลิตช้ินสวน เครื่องใชไฟฟา ช้ินสวน

ยานยนต เปนตน 
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- ABS (acrylonitrile-butadiene-styrene) สมบัติคลายพอลิสไตรีน แตทนสารเคมีดีกวา 

เหนียวกวา โปรงแสง ใชผลิตถวย ถาด เปนตน 

- พอลิไวนิลคลอไรด (Polyvinylchloride: PVC) ไอนํ้าและอากาศซึมผานไดพอควร และ

ปองกันไขมันไดดีมีลักษณะใส ใชทําขวดบรรจุนํ้ามันและไขมันปรุงอาหาร ขวดบรรจุ

เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล เชน ไวน เบียร ใชทําแผนพลาสติก หอเนยแข็ง ทําแผนแลมิเนต

ช้ันในของถุงพลาสติก 

- ไนลอน (Nylon) เปนพลาสติกที่มีความเหนียวมาก คงทนตอการเพิ่มอุณหภูมิ ทําแผนแลมิ

เนตสําหรับทําถุงพลาสติกบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ 

- พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene terephthalate: PET) เหนียวมากโปรงใส ราคา

แพง ใชทําแผนฟลมบาง ๆ บรรจุอาหาร 

- พอลิคารบอเนต (Polycarbonate: PC) มีลักษณะโปรงใส แข็ง ทนแรงยึดและแรงกระแทก

ไดดี ทนความรอนสูง ทนกรด แตไมทนดาง เปนรอยหรือคราบอาหาร จับยาก ใชทําถวย 

จาน ชาม ขวดนมเด็ก และขวดบรรจุอาหารเด็ก 

- พลาสติกแข็ง (THERMOSETTING)พลาสติกแข็งมีลักษณะเปนผง สถานะที่แทจริงจะอยูใน

รูปพลาสติกออนจะแข็งตัวก็ตอเมื่อเติมสาร “HARDENER” ลงไป พลาสติกแข็งเมื่อทําเปน

ผลิตภัณฑแลว จะคงรูปไมสามารถนํากลับมาหลอมใชงานไดใหมอีก โมเลกุลของพลาสติก

แข็งน้ันจะจับตัวในลักษณะคลายพลาสติกออน แตยุงมากกวาและมีแรงยึดเกาะระหวาง

โมเลกุลของพลาสติกแข็งแรงกวาพลาสติกออน เพราะมี HARDENER ชวยสานดวย ไดแก 

- เมลามีน ฟอรมาลดีไฮด (melamine formaldehyde) มีสมบัติทางเคมีทนแรงดันได 

7,000-135,000 ปอนดตอตารางน้ิว ทนแรงอัดได 25,000-50,000 ปอนดตอตารางน้ิว ทน

แรงกระแทกได 0.25-0.35 ทนทานตอการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ ทนความรอนไดถึง 140 

องศาเซลเซียส และทนปฏิกิริยาเคมีไดดี เกิดคราบและรอยเปอนยาก เมลามีนใชทําภาชนะ

บรรจุอาหารหลายชนิด และนิยมใชกันมาก มีทั้งที่เปนสีเรียบและลวดลายสวยงาม ขอเสียคือ 

นํ้าสมสายชูจะซึมเขาเน้ือพลาสติกไดงาย ทําใหเกิดรอยดาง แตไมมีพิษภัยเพราะไมมี

ปฏิกิริยากับพลาสติก 

- ฟนอลฟอรมาดีไฮต (phenol-formaldehyde) มีความตานทานตอตัวทําละลายสารละลาย

เกลือและนํ้ามัน แตพลาสติกอาจพองบวมไดเน่ืองจากนํ้าหรือแอลกอฮอลพลาสติกชนิดน้ีใช

ทําฝาจุกขวดและหมอ 

- อีพ็อกซี (epoxy) ใชเคลือบผิวของอุปกรณภายในบานเรือน และทอเก็บกาซ ใชในการเช่ือม

สวนประกอบโลหะ แกว และเซรามิก ใชในการหลออุปกรณที่ทําจากโลหะและเคลือบผิว

อุปกรณ ใชใสในสวนประกอบของอุปกรณไฟฟา เสนใยของทอ และทอความดัน ใชเคลือบ

ผิวของพื้นและผนัง ใชเปนวัสดุของแผนกําบังนิวตรอน ซีเมนต และปูนขาว ใชเคลือบผิวถนน 

เพื่อกันลื่น ใชทําโฟมแข็ง ใชเปนสารในการทําสีของแกว 
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- พอลิเอสเตอร (polyester)กลุมของพอลิเมอรที่มีหมูเอสเทอรในหนวยซ้ําเปนพอลิเมอรที่

นํามาใชงานไดหลากหลาย เชน ใชทําพลาสติกสําหรับเคลือบผิว ขวดนํ้า เสนใย ฟลมและ

ยาง เปนตน ตัวอยางพอลิเมอรในกลุมน้ี เชน พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต พอลิบิวทิลีนเทเรฟ

ทาเลต และพอลิเมอรผลึกเหลวบางชนิด 

- ยูรีเทน (urethane) ช่ือเรียกทั่วไปของเอทิลคารบาเมต มีสูตรทางเคมีคือ NH2COOC2H5 

- พอลิยูรีเทน (polyurethane) พอลิเมอรประกอบดวยหมูยูรีเทน เตรียมจากปฏิกิริยาระหวาง

ไดไอโซยาเนต (di-isocyanates) กับ ไดออล (diols) หรือไทรออล (triols) ที่เหมาะสม ใช

เปนกาว และนํ้ามันชักเงา พลาสติกและยาง ช่ือยอคือ PU 

2.7.4.2   สรุปขอมูลวัสดุที่ใชกับรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 

 
 

 

 

 

ภาพท่ี 2.107 องคประกอบของรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ในปจจุบัน 

ท่ีมา : http://userexp.org/rodkhen4u.com.html 
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ตารางท่ี 2.1 องคประกอบของรถขายอาหารเคลื่อนที่ในปจจุบัน 

รายการ ขอมูล ความตองการ 
ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 

A เหล็กกลม มีลักษณะเปน

เหล็กกลม

กลวงมีขนาด

ยาว 

ใชสําหรบัข้ึน

โครงสราง

รอบตัวรถเข็น 

   

B แผน

อะลูมิเนียม 

มีลักษณะเปน

แผนผิวเรียบ

มันวาว 

ใชสําหรบั

ติดต้ังกับโครง

เหล็กตรงสวน

มือจบัเพื่อเพิ่ม

พื้นที่การวาง

อุปกรณเพื่อ

การจําหนาย 

เชนวาง

เครื่องปรงุ 

หรือ กระติก

สําหรับใสขาว

เหนียว 

 

 

 

 

 

 

 

0.30 มม. 

 

 

 

 

 

 

 

   0.45 มม. 

 

 

  

 

 

 

 

0.55 มม. 

C เหล็กกลม

มือจับ 

มีลักษณะเปน

เหล็กกลม

กลวง อาจมี

การเพิม่สวน

ของการ

กระชับเพื่อ

การจบัได

อยางคลองตัว 

ใชสําหรบัการ

จับเพื่อการ

เข็นเคลื่อนที่  

   

D เหล็ก

เหลี่ยม 

มีลักษณะเปน

เหล็กกลวง

สี่เหลี่ยม 

ใชสําหรบัรบั

นํ้าหนัก

โครงสรางใน

สวนของมือจับ 

   

 

 

 



125 

ตารางท่ี 2.1 (ตอ) 

รายการ ขอมูล 
ความ

ตองการ 

ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 

E แผน

อะลูมิเนียม 

มีลักษณะ

เปนแผนผิว

เรียบมันวาว

และมีขนาด

กวาง 

ใชสําหรบัเปน

แผนรองรบั

สวนของการ

ประกอบ

อาหาร 

อาจจะมีการ

เจาะเพื่อใชใน

สวนของการ

วางหมอตม 

 

 

 

 

 

 

0.30 มม. 

 

 

 

 

 

 

0.45 มม. 

 

 

 

 

 

 

0.55 มม. 

F เหล็กก้ัน

ขอบรถเข็น 

มีลักษณะ

เปนเหล็ก

กลวง

สี่เหลี่ยม

ขนาดเล็ก 

ใชสําหรบักั้น

สิ่งของที่จัด

วางอยูบน

รถเข็น เชน ตู

กระจก 

อุปกรณ

เครื่องปรงุ 

และประกอบ

อาหาร 

   

G เหล็กแผน

หลังคา 

มีลักษณะ

เปนแผน

เหล็กผิวเรียบ 

มีขนาดกวาง 

ใชสําหรบัเปน

สวนของ

หลงัคารถเข็น 

เพื่อการกัน

แดดกันฝน 

อาจมีการติด

ฉนวนกัน

ความรอนใต

หลงัคาและ

ติดต้ังไฟสอง

สวางเพื่อชวย

ในการ

จําหนาย 
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ) 

รายการ ขอมูล 
ความ

ตองการ 

ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 

H เหล็ก

เหลี่ยม

โครง

หลังคา 

มีลักษณะ

เปนเหล็ก

กลวง

สี่เหลี่ยม 

ใชสําหรบัข้ึน

โครงสราง

ตามรูปแบบ

ของหลังคา 

   

I แผนบาน

พับขาง

รถเข็น 

มีลักษณะ

เปนแผน

เหล็กทีเ่ช่ือม

ติดกับ

โครงสราง

เหล็ก

สามารถพบั

กางและเกบ็

ได 

ใชสําหรบัวาง

อุปกรณเพื่อ

ประกอบการ

จําหนาย  

 
 

0.30 มม. 

 
 

0.45 มม. 

 
 

0.55 มม. 

J ลอหนา มีลักษณะ

เปนลอยางมี

ขนาดเล็ก

ต้ังแต 8 -10 

น้ิว มีทั้ง

แบบที่

สามารถเติม

ลมไดและ

แบบเติมลม

ไมได 

ใชสําหรบัการ

เคลื่อนที่ของ

รถเข็น 

   

K ลอหลัง มีลักษณะ

เปนลอกลม

ใหญตรง

กลางมีดุม

และซีล่วด 

บางกเ็ปน

แบบลอเติม

ลมยางได 

ใชสําหรบัการ

เคลื่อนที่ของ

รถเข็น 
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            2.7.5  หลักการยศาสตรในการออกแบบผลิตภัณฑ 

ตารางท่ี 2.2  คาตัวเลขอัตราสวนระหวางมิติตางๆของรางกายของชาย-หญิงของไทย 

  ชายไทย หญิงไทย 

รหัส               ตําแหนง คาสูงสุด คาตํ่าสุด  คาเฉลี่ย คาสูงสุด คาตํ่าสุด คาเฉลีย่ 

1 ความสูงยืน 185.6 148.1 166.5 172.4 136.5 153.3 

2 ความสูงระดับสายดา 176.6 136.9 155.1 160.0 124.4 142.6 

3 ความสูงปลายไหล 154.3 119.5 136.2 144.0 103.9 125.5 

4 ความสูงกึงกลางกําปน 90.0 57.3 73.7 80.4 57.8 68.8 

5 ความสูงขอศอก 119.4 89.0 104.0 110.5 68.5 95.5 

6 ความสูงเออมมอขนบน 217.45 186.1 201.5 189.6 160.8 184.9 

7 ความสูงกลางหัวเขา 64.3 34.0 45.3 47.8 32.4 40.6 

8 ระยะเอื้อมแขนไปขางหนา 85.3 72.8 78.8 80.6 48.7 63.0 

9 ระยะหางจุดปลายไหล 44.8 27.4 39.0 39.9 26.2 31.1 

10 
ระยะขอศอก )ขณะงอ(ถึงจุด

กึ่งกลางกําปน 
43.3 25.2 32.8 38.3 24.0 29.4 

11 
ระยะหางระหวางไหลถึงจุด

กึ่งกลางกําปน 
81.7 48.9 62.6 72.3 40.7 56.2 

12 ความกวางระดับขอศอก 64.8 34.1 44.8 52.5 30.0 39.1 

13 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ศีรษะ 99.8 68.0 87.3 91.5 70.3 80.6 

14 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ตา 95.4 57.3 76.2 80.0 60.5 69.5 

15 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ไหล 89.6 44.5 57.8 69.5 44.8 52.1 

16 
ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ขอศอก

ขณะงอ 
43.9 16.2 24.0 33.5 12.8 21.6 

17 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ตนขา 24.4 6.40 14.8 18.1 10.6 13.5 

18 
ความสงจากพื้นตอนบน – ขอ

เขา 
74.5 35.2 52.3 55.7 36.1 48.3 

19 ความสูงของหนาแขง 52.4 35.2 52.3 55.7 36.1 48.3 

20 ความสูงระดับพื้นทีน่ัง 47.4 24.9 40.6 44.3 28.2 36.5 

21 ความกวางไหล )ขณะน่ัง(  57.2 34.0 44.2 47.5 29.0 38.3 

22 ความกวางสะโพก )ขณะน่ัง(  45.4 22.0 33.4 42.0 20.5 32.9 

23 
ความกวางขอศอกกางออก ใน

แนวระดับ 
101.5 68.2 88.1 93.2 69.0 80.3 
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ตารางท่ี 2.2 (ตอ) 

  ชายไทย หญิงไทย 

รหัส               ตําแหนง คาสูงสุด คาตํ่าสุด  คาเฉลี่ย คาสูงสุด คาตํ่าสุด คาเฉลีย่ 

24 
ระยะหางเสนสัมผสักน – ขอพับ

ที่หัวเขา 
70.0 40.0 48.3 57.4 35.3 46.6 

25 
ระยะหางหนาทอง – หัวเขา 

55.3 24.4 37.8 44.2 22.6 31.2 

ท่ีมา : อุดมศักด์ิ สาริบุตร (2549) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.108 การน่ังและยืนพรอมทั้งการย่ืนแขนและขา 

ท่ีมา : http://www.k-state.edu/udlearnsite/Lesson4.htm 
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ตารางท่ี 2.3  การแสดงตัวเลขขนาดรัศมกีารเอื้อมในระยะตางๆ 

 รัศมีเอือ้ม ระยะกวาง ระยะไกล ระยะหาง ระยะเอื้อมหางตา 

 ชาย      หญิง ชาย         หญิง ชาย         หญิง  ชาย            หญิง 

A 

B 

C 

D 

600 565 

650 615 

600 565 

650      615 

1530 1450 

1530 1450 

1530      1450 

1630      1550 

650 500 

700 615 

850 705 

1000      815 

20 

20 

20 

20 

630 480 

780 480 

830 685 

800            795 

ท่ีมา : อุดมศักด์ิ สาริบุตร (2549 : 77) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.109 การแสดงภาพของรัศมีการเอือ้มในลกัษณะตางๆ 

ท่ีมา : อุดมศักด์ิ สาริบุตร (2549 : 77) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.110 การแสดงภาพของรัศมีการเอือ้มในลกัษณะตางๆ 

ท่ีมา : erco.human.cornell.edu 
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ภาพท่ี 2.111 สัดสวนมนุษยกับการประกอบอาหาร 1 

ท่ีมา : http://imageload.co/3686244-anthropometrics-and-ergonomics.html 
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ภาพท่ี 2.112 สัดสวนมนุษยกับการประกอบอาหาร 2 

ท่ีมา : http://imageload.co/3686244-anthropometrics-and-ergonomics.html 
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ภาพท่ี 2.113 นํ้าหนักกับความสงูของพื้นที่ทํางาน 

ที่มา : http://www.getdomainvids.com/keyword/standing%20ergonomics 
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ภาพท่ี 2.114 การยศาสตรของมือกบัการทํางาน 

ท่ีมา : http://www.sozostudio.com/ergonomics 
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ภาพท่ี 2.115 การยศาสตรการมองของมนุษย 

ท่ีมา : https://diynovice.wordpress.com 
 

2.7.6  หลักการความพึงพอใจในการออกแบบผลิตภัณฑ 

หมายถึง ทัศนคติทางบวกของบุคคลที่มีตอสิ่งใดสิ่งหน่ึง เปนความรูสึกหรือทัศนคติที่ดีตอ

งานที่ทําของบุคคลที่มีตองานในทางบวก ความสุขของบุคคลอันเกิดจากการปฏิบัติงานและไดรับผล

เปนที่พึงพอใจ ทําใหบุคคลเกิดความกระตือรือรน มีความสุข ความมุงมั่นที่จะทํางาน มีขวัญและมี

กําลังใจ มีความผูกพันกับหนวยงาน มีความภาคภูมิใจในความสําเร็จของงานที่ทํา และสิ่งเหลาน้ีจะ

สงผลตอประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการทํางานสงผลตอถึงความกาวหนาและความสําเร็จของ

องคการอีกดวย 

ความพึงพอใจเปนความรูสึกภายในจิตใจของมนุษยที่ไมเหมือนกัน ข้ึนอยูกับแตละบุคคลวา

จะมีความคาดหมายกับสิ่งหน่ึงสิ่งใดอยางไร ถาคาดหวังหรือมีความต้ังใจมากและไดรับการตอบสนอง

ดวยดีจะมีความพึงพอใจมากแตในทางตรงกันขามอาจผิดหวังหรือไมพึงพอใจเปนอยางย่ิง เมื่อไมได
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รับการตอบสนองตามที่คาดหวังไวทั้งน้ีข้ึนอยูกับสิ่งที่ต้ังใจไววาจะมีมากหรือนอย ความรูสึกพอใจจะ

เกิดข้ึนเมื่อความตองการของบุคคลไดรับการตอบสนองหรือบรรลุจุดมุงหมายในระดับหน่ึง ความรูสึก

ดังกลาวจะลดลงหรือไมเกิดข้ึน หากความตองการหรือจุดมุงหมายน้ันไมไดรับการตอบสนอง 

ความพึงพอใจของมนุษยเปนการแสดงออกทางพฤติกรรมที่เปนนามธรรม ไมสามารถ

มองเห็นเปนรูปรางได การที่เราจะทราบวาบุคคลมีความพึงพอใจหรือไม สามารถสังเกตโดยการ

แสดงออกที่คอนขางสลับซับซอนและตองมีสิ่งเราที่ตรงตอความตองการของบุคคล จึงจะทําใหบุคคล

เกิดความพึงพอใจ ดังน้ันการสิ่งเราจึงเปนแรงจูงใจของบุคคลน้ันใหเกิดความพึงพอใจในงานน้ัน 

ความพึงพอใจเปนความรูสึกทางบวกความรูสึกทางลบและความสุขที่มีความสัมพันธกัน

อยางซับซอน โดยความพึงพอใจจะเกิดข้ึนเมื่อความรูสึกทางบวกมากกวาทางลบ ความพึงพอใจเปน

ภาวะของความพึงใจหรือภาวะที่มีอารมณในทางบวกที่เกิดข้ึน เน่ืองจากการประเมินประสบการณ

ของคนๆหน่ึง สิ่งที่ขาดหายไประหวางการเสนอใหกับสิ่งที่ไดรับจะเปนรากฐานของการพอใจและไม

พอใจได 

สรปุไดวา ความพึงพอใจ หมายถึง ความรูสึกที่ดีหรอืทัศนคติที่ดีของบุคคล ซึง่มักเกิดจาก

การไดรับการตอบสนองตามที่ตนตองการ ก็จะเกิดความรูสกึที่ดีตอสิง่น้ัน ตรงกันขามหากความ

ตองการของตนไมไดรับการตอบสนองความไมพึงพอใจก็จะเกิดข้ึน 

2.7.6.1  แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ 

ความพึงพอใจเปนความรูสึกสองแบบของมนุษย คือ ความรูสึกทางบวกและความรูสึกทางลบ 

ความรูสึกทางบวกเปนความรูสึกที่เกิดข้ึนแลวจะทําใหเกิดความสุข ความสุขน้ีเปนความรูสึกที่

แตกตางจากความรูสึกทางบวกอื่นๆ กลาวคือ เปนความรูสึกที่มีระบบยอนกลับความสุขสามารถทําให

เกิดความรูสึกทางบวกเพิ่มข้ึนไดอีก ดังน้ันจะเห็นไดวาความสุขเปนความรูสึกที่สลับซับซอนและ

ความสุขน้ีจะมีผลตอบุคคลมากกวาความรูสึกในทางบวกอื่นๆ แนวคิดความพึงพอใจ มีสวนเกี่ยวของ

กับความตองการของมนุษย กลาวคือ ความพึงพอใจจะเกิดข้ึนไดก็ตอเมื่อความตองการของมนุษย

ไดรับการตอบสนอง ซึ่งมนุษยไมวาอยูในที่ใดยอมมีความตองการข้ันพื้นฐานไมตางกัน 

ความพึงพอใจเปนปฏิกิริยาดานความรูสึกตอสิ่งเราหรือสิ่งกระตุนที่แสดงผลออกมาใน

ลักษณะของผลลัพธสุดทายของกระบวนการประเมิน โดยบงบอกทิศทางของผลการประเมินวาเปนไป

ในลักษณะทิศทางบวกหรือทิศทางลบหรือไมมีปฏิกิริยาคือเฉยๆ ตอสิ่งเราหรือสิ่งที่มากระตุน สรุปวา 

สิ่งจูงใจที่ใชเปนเครื่องมือกระตุนใหบุคคลเกิดความพึงพอใจ มีดวยกัน ดังน้ี คือ 

1.สิ่งจูงใจที่เปนวัตถุ (material inducement)  

ไดแก เงิน สิ่งของ หรือสภาวะทางกายที่ใหแกผูประกอบกิจกรรมตางๆ 

2.สภาพทางกายที่พึงปรารถนา (desirable physical condition )  

คือ สิ่งแวดลอมในการประกอบกิจกรรมตางๆ ซึ่งเปนสิ่งสําคัญอยางหน่ึงอันกอใหเกิด

ความสุขทางกาย 

3.ผลประโยชนทางอุดมคติ (ideal benefaction)  

หมายถึง สิ่งตางๆที่สนองความตองการของบุคคล 
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4.ผลประโยชนทางสังคม (association attractiveness)  

หมายถึง ความสัมพันธฉันทมิตรกับผูรวมกิจกรรม อันจะทําใหเกิดความผูกพัน ความพึง

พอใจและสภาพการรวมกัน อันเปนความพึงพอใจของบุคคลในดานสังคมหรือความมั่นคงในสังคม ซึ่ง

จะทําใหรูสึกมีหลักประกันและมีความมั่นคงในการประกอบกิจกรรม 

ปจจัยหรือองคประกอบที่ใชเปนเครื่องมือบงช้ีถึงปญหาที่เกี่ยวกับความพึงพอใจในการ

ทํางานน้ันมี ดังน้ี  คือ 

1.ปจจัยดานบุคคล (personal factors)  

หมายถึง คุณลักษณะสวนตัวของบุคคลที่เกี่ยวของกับงาน ไดแก ประสบการณในการ

ทํางาน เพศ จํานวนสมาชิกในความรับผิดชอบ อายุ เวลาในการทํางาน การศึกษา เงินเดือน ความ

สนใจ เปนตน 

2.ปจจัยดานงาน (factor in the Job)  

ไดแก ลักษณะของงาน ทักษะในการทํางาน ฐานะทางวิชาชีพ ขนาดของหนวยงาน ความ

หางไกลของบานและที่ทํางาน สภาพทางภูมิศาสตร เปนตน 

3.ปจจัยดานการจัดการ (factors controllable by management)  

ไดแก ความมั่นคงในงานรายรับ ผลประโยชน โอกาสกาวหนา อํานาจตามตําแหนงหนาที่ 

สภาพการทํางาน เพื่อนรวมงาน ความรับผิด การสื่อสารกับผูบังคับบัญชา ความศรัทธาในตัวผูบริหาร 

การนิเทศงาน เปนตน 

2.7.6.2  ทฤษฎีเกี่ยวกับความพึงพอใจ 

พฤติกรรมของมนุษยเกิดข้ึนตองมีสิ่งจูงใจ (motive) หรือแรงขับดัน (drive) เปนความ

ตองการที่กดดันจนมากพอที่จะจูงใจใหบุคคลเกิดพฤติกรรมเพื่อตอบสนองความตองการของ

ตนเอง  ซึ่งความตองการของแตละคนไมเหมือนกัน  ความตองการบางอยางเปนความตองการทาง

ชีววิทยา(biological) เกิดข้ึนจากสภาวะตึงเครียด เชน ความหิวกระหายหรือความลําบากบางอยาง 

เปนความตองการทางจิตวิทยา (psychological) เกิดจากความตองการการยอมรับ (recognition) 

การยกยอง (esteem) หรือการเปนเจาของทรัพยสิน (belonging) ความตองการสวนใหญอาจไมมาก

พอที่จะจูงใจใหบุคคลกระทําในชวงเวลาน้ัน ความตองการกลายเปนสิ่งจูงใจ เมื่อไดรับการกระตุน

อยางเพียงพอจนเกิดความตึงเครียด โดยทฤษฎีที่ไดรับความนิยมมากที่สุด มี 2 ทฤษฎี คือ ทฤษฎีของ

อับราฮัม มาสโลว และทฤษฎีของซิกมันดฟรอยด 

2.7.6.2.1ทฤษฎีแรงจูงใจของมาสโลว (Maslow’s theory motivation) 

อับราฮัม  มาสโลว (A.H.Maslow) คนหาวิธีที่จะอธิบายวาทําไมคนจึงถูกผลักดันโดยความ

ตองการบางอยาง ณ เวลาหน่ึง ทําไมคนหน่ึงจึงทุมเทเวลาและพลังงานอยางมากเพื่อใหไดมาซึ่งความ

ปลอดภัยของตนเองแตอีกคนหน่ึงกลับทําสิ่งเหลาน้ัน เพื่อใหไดรับการยกยองนับถือจากผูอื่น คําตอบ

ของมาสโลว คือ ความตองการของมนุษยจะถูกเรียงตามลําดับจากสิ่งที่กดดันมากที่สุดไปถึงนอยที่สุด 

ทฤษฎีของมาสโลวไดจัดลําดับความตองการตามความสําคัญ ดังน้ี  
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(1) ความตองการทางกาย (physiological needs)  

เปนความตองการพื้นฐาน คือ อาหาร ที่พัก อากาศ ยารักษาโรค 

(2) ความตองการความปลอดภัย (safety needs)  

เปนความตองการที่เหนือกวา ความตองการเพื่อความอยูรอด เปนความตองการในดาน

ความปลอดภัยจากอันตราย 

(3) ความตองการทางสังคม (social needs)  

เปนการตองการการยอมรับจากเพื่อน 

(4) ความตองการการยกยอง (esteem needs)  

เปนความตองการการยกยองสวนตัว ความนับถือและสถานะทางสังคม 

(5) ความตองการใหตนประสบความสําเร็จ (self – actualization needs)  

เปนความตองการสูงสุดของแตละบุคคล ความตองการทําทุกสิ่งทุกอยางไดสําเร็จ 

บุคคลพยายามสรางความพึงพอใจใหกับความตองการที่สําคัญที่สุดเปนอันดับแรกกอนเมื่อ

ความตองการน้ันไดรับความพึงพอใจ ความตองการน้ันก็จะหมดลงและเปนตัวกระตุนใหบุคคล

พยายามสรางความพึงพอใจใหกับความตองการที่สําคัญที่สุดลําดับตอไป ตัวอยาง เชน คนที่อดอยาก 

(ความตองการทางกาย) จะไมสนใจตองานศิลปะช้ินลาสุด (ความตองการสูงสุด) หรือไมตองการยก

ยองจากผูอื่น หรือไมตองการแมแตอากาศที่บริสุทธ์ิ (ความปลอดภัย) แตเมื่อความตองการแตละข้ัน

ไดรับความพึงพอใจแลวก็จะมีความตองการในข้ันลําดับตอไป 

2.7.6.2.2  ทฤษฎีแรงจูงใจของฟรอยด 

ซิกมันดฟรอยด ( S. M. Freud) ต้ังสมมุติฐานวาบุคคลมักไมรูตัวมากนักวาพลังทางจิตวิทยา

มีสวนชวยสรางใหเกิดพฤติกรรม ฟรอยดพบวาบุคคลเพิ่มและควบคุมสิ่งเราหลายอยาง สิ่งเราเหลาน้ี

อยูนอกเหนือการควบคุมอยางสิ้นเชิง บุคคลจึงมีความฝน พูดคําที่ไมต้ังใจพูด มีอารมณอยูเหนือ

เหตุผลและมีพฤติกรรมหลอกหลอนหรือเกิดอาการวิตกจริตอยางมาก 

ขณะที่ ชาริณี (2535) ไดเสนอทฤษฎีการแสวงหาความพึงพอใจไววา บุคคลพอใจจะกระทําสิ่งใดๆที่

ใหมีความสุขและจะหลีกเลี่ยงไมกระทําในสิ่งที่เขาจะไดรับความทุกขหรือความยากลําบาก โดยอาจ

แบงประเภทความพอใจกรณีน้ีได 3 ประเภท คือ 

(1)  ความพอใจดานจิตวิทยา (psychological hedonism)  

เปนทรรศนะของความพึงพอใจวามนุษยโดยธรรมชาติจะมีความแสวงหาความสุขสวนตัว

หรือหลีกเลี่ยงจากความทุกขใดๆ 

(2)  ความพอใจเกี่ยวกับตนเอง (egoistic hedonism)  

เปนทรรศนะของความพอใจวามนุษยจะพยายามแสวงหาความสุขสวนตัว แตไมจําเปนวา

การแสวงหาความสุขตองเปนธรรมชาติของมนุษยเสมอไป 

(3)  ความพอใจเกี่ยวกับจริยธรรม (ethical hedonism)  

ทรรศนะน้ีถือวามนุษยแสวงหาความสุขเพื่อผลประโยชนของมวลมนุษยหรือสังคมที่ตนเปน

สมาชิกอยูและเปนผูไดรับผลประโยชนผูหน่ึงดวย 
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2.8  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 

2.8.1  วราชัย ขิงทอง (2555 : 17-19) เรื่อง “เอกลักษณรานอาหารอีสานตํามั่ว”  

เอกลักษณของราน (Retail Identity : RI) แสดงตัวออกมาไดทุกๆสวนของการออกแบบทั้ง

สถาปตยกรรมภายใน ภายนอก ,วัสดุ , เฟอรนิเจอรและของตกแตง ซึ่งข้ันตอนของการออกแบบ

เอกลักษณองคกรเริ่มจากการคนควาวิจัยและวิเคราะห , การออกแบบและพัฒนาแบบรวมถึง

ประยุกตและนําไปใช สามารถแสดงความเดนชัดขององคกรออกมา ซึ่งมีความแตกตางอยูกับรองกับ

รอย มีความเปนหน่ึงเดียว รวมถึงการตอกยํ้าอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหเกิดความภักดีตอองคกรหรือตรา

ย่ีหอ อันจะเกิดผลดีตอธุรกิจในทายที่สุด (อรรถพร เพชรานนท,2551:29) 

ลักษณะของเอกลักษณ ที่มีประสิทธิภาพในการออกแบบเอกลักษณองคกร จําเปนจะตองมี

คุณสมบัติเฉพาะบางอยาง ไดแก 

2.8.1.1  ทําใหองคกรดูมีพลังมากข้ึน  

ดูเรียบงาย กระชับ และสื่อความหมายไดชัดเจน ในเรื่องของคุณภาพ 

2.8.1.2  เปนเสมือนตัวกระตุนที่ทรงพลัง  

มีประสิทธิภาพในการกระตุนใหเกิดแรงตอบสนองตอสินคาและองคกร เมื่อคนเห็น

เครื่องหมายแลวก็จะนึกถึงองคกร 

2.8.1.3  เปนเครื่องมือในการสนับสนุนในดานการโฆษณา  

เน่ืองจากเอกลักษณที่ดีจะอยูคูกับองคกรเปนระยะเวลานาน ซึ่งจะมีสวนชวยในการโฆษณา

หรือจัดโปรโมช่ันตางๆเพื่อใหผูคนจดจําองคกรไดดีจากเอกลักษณขององคกรน้ัน 

2.8.1.4  เปนสิ่งที่จดจําได   

เอกลักษณที่จะประสบความสําเร็จ จะตองมีคุณสมบัติที่สําคัญ คือ ชวนใหคิดและตองทําให

นึกถึงตลอดเวลา การชวนใหคิดถึงเมื่อลูกคามีความจําเปนตองซื้อสินคาและนึกถึงช่ือหรือเอกลักษณ

ขององคกร และการทําใหนึกถึงเมื่อลูกคาเห็นสัญลักษณขององคกรก็จะนึกถึงสินคาหรือรายละเอียด

อื่นๆของบริษัท 

หากเอกลักษณองคกรสามารถแสดงคุณสมบัติทั้ง 4 ขอขางตนได ถือวาองคกรน้ันมี

เอกลักษณที่มีประสิทธิภาพ และมีความไดเปรียบคูแขง ทําใหองคกรประสบความสําเร็จในที่สุด  

การออกแบบเอกลักษณรานคา ซึ่งก็คือ Retail Identity : RI ประกอบไปดวย 

2.8.1.4.1  องคประกอบของการออกแบบภายนอก (Exterior Identity Elements) 

ประกอบไปดวย สัญลักษณ,ทางเขา,พื้นที่รวม,หนาตาง ฯลฯ 

2.8.1.4.2  องคประกอบของการออกแบบภายใน (Interior Identity Elements) ประกอบ

ไปดวย พื้นที่รวมภายใน,ผังอาคาร,แสง,พื้น,ผนัง,เพดาน 

2.8.1.4.3  องคประกอบของการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Identity Elements) หรือ

การออกแบบเฟอรนิเจอร ประกอบไปดวยที่น่ังตางๆ,Counter bar เปนตน 
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2.8.1.4.4  องคประกอบของการออกแบบตกแตง (Prop Identity Elements) ประกอบไป

ดวย รูปภาพและงานกราฟกตางๆ 

ดวยการแขงขันทางธุรกิจที่มีสูงมากในปจจุบัน ภารกิจการออกแบบราน จึงจําเปนตอง

ออกแบบใหโดดเดนและแตกตางจากรานอื่นๆ เริ่มจากการเปรียบเทียบ ดานรานอาหาร ,ช่ือ,โลโก, สี, 

แบรนด, แนวทางการออกแบบ วัตถุประสงค, องคประกอบของการออกแบบทั้งภายนอกและภายใน,

เปรียบเทียบเอกลักษณ ความเปนมา, สภาพที่เปนอยูในปจจุบัน, แนวทางการพัฒนาตนแบบราน, 

การเสนอแนะแนวทางการออกแบบ, การออกแบบราน 

การออกแบบเอกลักษณราน(Retail Identity : RI) นับเปนสวนสําคัญที่เรามักพบเห็นและ

สัมผัสองคประกอบของการออกแบบไดดี ต้ังแตสภาพแวดลอมภายนอก หนาราน ทางเขา จนไปอยู

ในสภาพแวดลอมภายใน (Interior Space)สัมผัสกับ พื้น ผนัง เพดาน การใชแสง เฟอรนิเจอรตางๆ 

รวมถึงอุปกรณประดับประดาภายในราน ทําใหเห็นความแตกตาง และโดดเดน ของแตละแบรนด ใน

บรรดาองคประกอบดังกลาว นับเปนสิ่งสําคัญ (Signature)ที่เห็นได (Key Visual Elements)

มากกวาหน่ึงองคประกอบ แตมีสิ่งสําคัญที่สุดในราน ซึ่งอาจเรียกวา “Key Visual Magnet” ซึ่งทํา

ใหเปนจุดเดน แตกตาง อยูกับรองกับรอย มีความเปนหน่ึงเดียว รวมถึงการตอกยํ้าอยางสม่ําเสมอ 

เพื่อใหเกิดความภักดีตอองคกรเปนผลดีตอธุรกิจในทายที่สุด (อรรถพร เพชรานนท,2551 : 30) 
 

2.8.2  เอกลักษณ จารุกิจไพศาล (2557 : 30-32) เรื่อง “การแสดงเอกลักษณของ

รานอาหารอีสาน : กรณีศึกษา รานอาหารอีสานในเขตกรุงเทพมหานคร”  

ลักษณะสําคัญของอัตลักษณ การสรางอัตลักษณมีความสําคัญอยางย่ิง เพราะอัตลักษณเปน

ลักษณะรวมกันที่จะชวยเสริมสรางการเปนอยูรวมกันอยางสงบสุข หากสังคมมีความแตกตางเรื่องอัต

ลักษณกันมาก จะทําใหเกิดความขัดแยงทางอัตลักษณข้ึน และนําไปสูความรุนแรงจนถึงข้ันการฆา

ลางเผาพันธุ เพราะถือวาเผาพันธุของตนมีความเปนอารยะมากกวา 

การสรางอัตลักษณมีความสัมพันธกับกระบวนการครอบงําตัวตน จากตัวตนด้ังเดิมเปน

ตัวตนชนิดใหม เชนเดียวกับอัตลักษณความเปนไทยที่ถูกสรางข้ึนจากอัตลักษณทองถ่ิน ดวยการนํา

วัฒนธรรมที่มีความแตกตางหลากหลายของคนในชาติกลุมใดกลุมหน่ึงมาเปนวัฒนธรรมหลัก แลวใช

เปนเครื่องมือในการหลอหลอมอัตลักษณความเปนไทย 

ลักษณะสําคัญของอัตลักษณ คือ การใชสัญลักษณ เพราะเปนการแสดงออกซึ่ ง

ความสัมพันธตางๆ จะกระทําโดยผานสัญลักษณหลายรูปแบบ เห็นไดจากการที่สังคมกําหนดบทบาท

หนาที่ และระบบคุณคาที่ติดตัวมาใหกับมนุษย เชน ความเปนพอ ความเปนแม ความเปนเพื่อน 

ความเปนสามี ความเปนภรรยา ตราประจํามหาวิทยาลัย แหวนรุน ภาษา เสื้อผาที่ใส เปนการใช

สัญลักษณสรางภาพแทนความจริง แสดงใหเห็นแนวทางที่เรามีอัตลักษณรวมกับบุคคล และแยกแยะ

ตัวเราดวยความแตกตางจากบุคคลอื่น  

กลาวไดวา อัตลักษณเกิดข้ึนโดยพัฒนาจากกระบวนการปฏิสัมพันธและกระบวนการขัด

เกลาภายใตบริบททางสังคมและวัฒนธรรม จากกระบวนการดังกลาวบุคคลจะมีอัตลักษณของตน ซึ่ง
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เปนภาพที่บุคคลมีตอตนเอง ทั้งจากการกําหนดของสังคมและการกําหนดของตนเอง อัตลักษณที่

เกิดข้ึนจะเปนสิ่งที่กําหนดบทบาทและพฤติกรรมของบุคคลในการปฏิสัมพันธทางสังคมตอไป 

อาหารอีสานถูกสรางข้ึนจากภูมิปญญาของทองถ่ินจนมีอัตลักษณของตนที่แตกตางจาก

วัฒนธรรมดานการรับประทานอาหารกับภาคอื่นๆ ไมวาจะเปนอัตลักษณทางดานรสชาติของอาหารที่

เขมขน อัตลักษณทางดานวัตถุดิบที่นํามาใชปรุงอาหาร เชน ปลารา ขาวค่ัว เปนตน ซึ่งรานอาหาร

อีสานจะนําอัตลักษณเหลาน้ีมาแสดงออกโดยสัมพันธกับสัญลักษณดานภาษา เครื่องมือเครื่องใชใน

การประกอบอาหาร ไมวาจะเปนการต้ังช่ือรานอาหาร ที่บงบอกความเปนอีสาน รายการอาหารอีสาน 

รวมทั้งการตกแตงรานที่แยกแยะตัวตนดวยความแตกตางจากรานอาหารของภาคอื่นๆ เพื่อสื่อใหคน

ทุกภาคที่อาศัยอยูในเขตกรุงเทพมหานคร สามารถรวมรับรูถึงความเปนอีสานไดโดยไมยาก 
 

2.8.3  นิกร ศรีเสน (2549 : 20-21) เรื่อง “ปจจัยการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารอีสาน

ของผูบริโภคในตลาดดินแดง” 

สิ่งกระตุน (Stimulus) สิ่งกระตุนอาจเกิดข้ึนเองจากภายในรางกาย และสิ่งกระตุนจาก

ภายนอก ซึ่งจะตองใหความสนใจและจัดสิ่งกระตุนภายนอก เพื่อใหผูบริโภคเกิดความตองการ

ผลิตภัณฑ สิ่งกระตุนถือวาเปนเหตุจูงใจใหเกิดการซื้อสินคา ซึ่งอาจใหเหตุจูงใจซื้อดานเหตุผลและใช

เหตุจูงใจซื้อดานจิตวิทยา (อารมณ) ก็ได สิ่งกระตุนภายนอกประกอบดวย 2 สวนคือ 

2.8.3.1  สิ่งกระตุนทางการตลาด (Marketing Stimulus) 

เปนสิ่งกระตุนที่สามารถควบคุมและตองจัดใหมีข้ึนและเปนสิ่งกระตุนที่เกี่ยวของกับสวน

ประสมทางการตลาด ประกอบดวย 

2.8.3.1.1  สิ่งกระตุนดานผลิตภัณฑ  

เชน ออกแบบผลิตภัณฑใหสวยเพื่อกระตุนความตองการ 

2.8.3.1.2  สิ่งกระตุนดานราคา  

เชน การกําหนดสินคาให เหมาะสมกับผลิตภัณฑ โดยพิจารณาประชาชนในเขต

กรุงเทพมหานครเปนเปาหมาย 

2.8.3.1.3  สิ่งกระตุนดานการจัดชองทางจําหนาย  

เชน จัดจําหนายผลิตภัณฑใหทั่วถึงเพื่อใหความสะดวกแกผูบริโภคถือวาเปนการกระตุน

ความตองการซื้อ 

2.8.3.1.4  สิ่งกระตุนดานการสงเสริมการตลาด  

เชน การโฆษณาสม่ําเสมอ การใชความพยายามของพนักงานขาย การลด แจก แลก แถม 

การสรางความสัมพันธอันดีกับบุคคลทั่วไปเหลาน้ีถือวาเปนสิ่งกระตุนความตองการซื้อ 

2.8.3.2  สิ่งกระตุนอื่นๆ (Other Stimulus) 

เปนสิ่งกระตุนความตองการผูบริโภคที่อยูนอกองคการ ซึ่งบริษัทควบคุมไมได สิ่งกระตุน

เหลาน้ี ไดแก 

2.8.3.2.1  สิ่งกระตุนทางเศรษฐกิจ  

เชน ภาวะเศรษฐกิจ รายไดของผูบริโภค ปจจัยเหลาน้ีมีอิทธิพลตอความตองการของบุคคล 
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2.8.3.2.2  สิ่งกระตุนทางเทคโนโลยี  

เชน เทคโนโลยีใหมดานฝาก-ถอนเงินอัตโนมัติ สามารถกระตุนความตองการใหใชบริการ

ของธนาคารมากข้ึน 

 

2.8.3.2.3  สิ่งกระตุนทางกฎหมายและการเมือง  

เชน กฎหมายเพิ่มหรือลดภาษีสินคาใดสินคาหน่ึง จะมีอิทธิพลตอการเพิ่มหรือลดความ

ตองการของผูซื้อ เปนตน 

2.8.3.2.1  สิ่งกระตุนทางวัฒนธรรม  

เชน ขนบธรรมเนียมประเพณีไทยในเทศกาลตางๆจะกระตุนใหผูบริโภคเกิดความตองการ

ซื้อสินคาในเทศกาลน้ัน 
 

2.8.4  พัฒพงศ จงไพรัตน (2555 : 4) เรื่อง “การศึกษาความเปนไปไดในการลงทุน

ธุรกิจรานอาหาร กรณีศึกษา : รานอาหารอีสาน ในบริเวณพ้ืนท่ีใกลเคียงท่ีวาการอําเภอเมือง 

จังหวัดขอนแกน” 

ธุรกิจรานอาหารถือเปนธุรกิจที่ใชเวลาทําการประมาณ 11 ช่ัวโมงตอวัน ผูประกอบการ

จําเปนตองหมั่นพัฒนาและปรับปรุงสม่ําเสมอในดานฝมือการปรุงอาหาร การจัดเสนออาหาร การ

บริการดี การจัดการตนทุนการผลิต การจัดเก็บวัตถุดิบ การถนอมอาหาร การจัดจางพนักงาน 

การตลาดกลุมเปาหมาย และการประชาสัมพันธ อีกทั้งยังตองคํานึงถึงกฎหมายตางๆที่เกี่ยวของ เชน 

ใบอนุญาตประกอบการ ใบอนุญาตการจัดซื้อ หรือเชาซื้อสถานที่ประกอบการ 

ประเภทธุรกิจรานอาหาร แบงออกเปนประเภทตางๆ ดังน้ี 

1.  รานอาหาร Traditional – มักจะเปนอาหารหลากหลายประเภท กลุมลูกคา

หลากหลาย 

2.  รานอาหาร Ethnic – จะเนนอาหารประจําทองถ่ิน ประเทศตางๆ 

3.  รานอาหาร Specialty – จะเนนอาหารที่มีการจัดเตรียมแตกตางมากจากรานอาหาร

ทั่วๆไป เชน มังสวิรัติ 

4.  รานอาหาร Coffee Shop – จะเนนอาหารวางและเครื่องด่ืมเปนหลัก 

5.  รานอาหาร Fast Food – มักจะเปนอาหารที่จัดเตรียมอยางงาย ใชเวลานอย เมนูจํากัด 

นิยมจัดการในรูปแบบ Franchise 

6.  รานอาหาร Cafeteria– มักจะเปนอาหารที่จัดเตรียมมาแลว ผูบริโภคมีจํานวนมาก 

7.  รานอาหาร Self-Serve – มักจะเปนธุรกิจขนาดเล็ก ไมมีพนักงานเสิรฟ ลูกคามักจะ

บริการตัวเอง 

รานอาหารอีสานจัดวาอยูในรานอาหารประเภท Ethnic จะเนนอาหารประจําทองถ่ินของ

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประเภท ลาบ นํ้าตก สมตํา ฯลฯ 

 

 



บทท่ี 3 

วิธีดําเนินงานวิจยั 
 

ในการวิจัยครั้งน้ีเพื่อศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการรับประทานอาหาร

ของชาวอีสานและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน และสุดทายเพื่อ

ประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคอาหารอีสานที่มีตอรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่โดยผูวิจัยไดศึกษาเอกสาร ทฤษฎี กรอบแนวคิดตางๆ และศึกษาเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ

โดยผูวิจัยไดกําหนดวิธีการดําเนินการวิจัยของแตละข้ันตอนในประเด็นตางๆดังตอไปน้ี 

  3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

  3.2 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

  3.3 วิธีการสรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

  3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 

  3.5 การวิเคราะหขอมูล 

โดยวิธีดําเนินงานวิจัยศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน ไดแบงข้ันตอนของการศึกษาในประเด็นขางตนตามวัตถุประสงคของการวิจัย ดังน้ี 

  วัตถุประสงคขอท่ี 1   เพื่อศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่ 

 วัตถุประสงคขอท่ี 2    เพื่อพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

 วัตถุประสงคขอท่ี 3    เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคอาหาร

อีสาน ที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 

           3.1.1  กรณีศึกษาดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ีและพฤติกรรมการขาย

อาหารอีสานเคลื่อนท่ี 

 เปนผูเช่ียวชาญดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่ เปนผูเช่ียวชาญที่มีความรูเกี่ยวกับรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขาย

อาหารอีสาน โดยผู วิจัยใชการ เลือกตัวอยางประชากรโดยไมอาศัยหลักความนาจะ เปน 

(Nonprobability sampling) เปนการเลือกสุมตัวอยางตามเกณฑหรือตามวัตถุประสงค 

(Judgementorpurposive sampling) ไดผูเช่ียวชาญรวมทั้งหมด 13 คน ไดแก 
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(1) รองศาสตราจารย ดร จินตนา บุนนาค  

ตําแหนง อาจารยประจําสาขาครุศาสตรเกษตร แขนงวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

(2) ผูประกอบการรานอาหารอีสานเคลื่อนที่ภายในเขตลาดกระบัง 5 คน 

(3) ผูประกอบการรานอาหารอีสานเคลื่อนที่ภายในเขตประเวศ 3 คน  

(4) ผูประกอบการรานอาหารอีสานเคลื่อนที่ภายในเขตมนีบรุ ี 4  คน 
 

           3.1.2  กรณีศึกษาดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน  

 เปนผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ซึ่งเปนผูที่มีคุณวุฒิในตําแหนง

นักวิชาการและนักออกแบบในภาครัฐโดยผูวิจัยใชการเลือกตัวอยางประชากรโดยไมอาศัยหลักความ

นาจะเปน (Nonprobability sampling) เปนการเลือกสุมตัวอยางตามเกณฑหรือตามวัตถุประสงค 

(Judgementorpurposive sampling) ซึ่งผูวิจัยพิจารณาแลววาสามารถเปนตัวแทนกลุมประชากรที่

ดีสามารถอางอิงหรืออนุมาน (Makeinference) ไดผูเช่ียวชาญรวมทั้งหมด 5 คน ไดแก 
(1) รองศาสตราจารย วาที่รอยโท ดร. พิชัย สดภิบาล 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรการออกแบบสภาพแวดลอมภายใน  

สาขาวิชาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

(2) อาจารยธีราทัต เลิศชํ่าชองกุล 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรครุศาสตรการออกแบบ 

สาขาวิชาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

(3) อาจารยณธทัย จันเสน 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรสถาปตยกรรม 

สาขาวิชาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
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(4) รองศาสตราจารย ดรจินตนา บุนนาค 

ตําแหนง อาจารยประจําสาขาครุศาสตรเกษตร แขนงวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

(5) อาจารยดารณี  ธนวัฒน 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรครุศาสตรการออกแบบ 

สาขาวิชาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
 

3.1.3  กรณีศึกษาดานการประเมินความคิดเห็นในการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือ

สรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

ผูวิจัยไดศึกษาขอมูลเกี่ยวกับประชากรชาวอีสานที่เขามาทํางานในจังหวัดกรุงเทพมหานคร 

จากผลการสํารวจสํามะโนประชากรและการเคหะ พ.ศ.2533 และพ.ศ.2543 พบวามีคารอยละ 58 

จากประชากรชาวอีสานทั้งหมดที่เขามาในจังหวัดกรุงเทพมหานคร ผูวิจัยลงพื้นที่สํารวจไปยังเขตที่มี

นิคมอุตสาหกรรม ภายในจังหวัดกรุงเทพมหานคร เพื่อใชเปนกรณีศึกษา ในดานความคิดเห็นในการ

พัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน ดังน้ี 

- นิคมอุตสาหกรรมบางชัน เขตมีนบุรี 

- นิคมอุตสาหกรรมลาดกระบัง เขตลาดกระบงั 

- นิคมอุตสาหกรรมอญัธานีและนิคมอุตสาหกรรมอญัธานี โครงการ 2 เขตประเวศ  

และใชวิธีการสุมกลุมตัวอยางโดยบังเอิญขณะลงพื้นที่ (Accidental sampling) ซึ่งผูวิจัย

เองไดกําหนดการประเมินความคิดเห็นกับกลุมตัวอยางจํานวน 2 กลุม คือ 

  (1) กลุมผูประกอบการ  

ผูวิจัยไดลงพื้นที่จํานวน 3 เขตในจังหวัดกรุงเทพมหานคร ที่มีนิคมอุตสาหกรรมต้ังอยู โดย

ผูวิจัยไดใชวิธีการเลือกกลุมตัวอยางแบบเจาะจง ) Purposive sampling  (กับกลุมผูประกอบการที่จะ

ใชเปนกลุมตัวอยางเจาของกิจการรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ซึ่งผูวิจัยไดใชวิธีการเลือกแบบเจาะจง

เจาของกิจการ 

 (2) กลุมผูบริโภค 

ผูวิจัยไดลงพื้นที่จํานวน 3 เขตในจังหวัดกรุงเทพมหานคร ที่มีนิคมอุตสาหกรรมต้ังอยู โดย

ผูวิจัยไดใชวิธีการเลือกกลุมตัวอยางแบบบังเอิญ )Accidental sampling  ( กับผูที่รับประทานอาหาร

อีสาน ใน 3 เขตดังกลาว  

รวมจํานวนกลุมตัวอยางผูประกอบการผูบริโภคทั้งหมด 60 คน 
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3.2  เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 

3.2.1.  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ีและ

พฤติกรรมการขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี 

3.2.1.1  ใชเครื่องมือแบบสังเกต โดยการลงพื้นที่ของผูวิจัย และบันทึกสิ่งที่สังเกตไดจาก

รถเข็นขายอาหารเคลื่อนที่รูปแบบเดิม ลงไปในแบบสังเกต 
 

3.2.1.2  ใชเครื่องมือวิจัยแบบสัมภาษณ แบบมีโครงสราง (Structure interview) ศึกษา

ขอมูลจากผูเช่ียวชาญดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ 

 เปนการสัมภาษณผูเช่ียวชาญดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรม

การขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ เพื่อนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหเพื่อใชในการดําเนินการวิจัยและข้ันตอน

ของการออกแบบ ตามกรอบแนวคิดที่เกี่ยวของกับการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และ

พฤติกรรมการขายนอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 กรอบแนวคิดดานวัฒนธรรมภายในสังคม สังคมขนาดใหญมักจะมีวัฒนธรรมยอยๆหรือ

กลุมของประชากรที่มีพฤติกรรมและความเช่ือที่แตกตางกันไปในสังคม วัฒนธรรมยอยน้ีอาจจะมี

ความโดดเดนจากกลุมอายุของสมาชิกหรือโดยเช้ือชาติ ชาติพันธุ ช้ันทางสังคมหรือเพศ คุณลักษณะที่

เปนตัวบงบอกลักษณะของกลุมวัฒนธรรมยอยอาจจะเปน สุนทรียภาพ ศาสนา อาชีพ การเมือง เพศ 

หรือความสําคัญขององคประกอบเหลาน้ี (สําราญ ผลดี.2557 : 11-12) 
 

3.2.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสราง

ภาพลักษณอาหารอีสาน 

3.2.2.1  ใชเครื่องมือวิจัยแบบสอบถาม แบบมีโครงสราง (Structure interview)ศึกษา

ขอมูลจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

เปนการสอบถามความคิดเห็นผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

ประกอบกับแบบรางในข้ันตอนการออกแบบพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน จํานวน 3 รูปแบบ โดยสัมภาษณหรือสอบถามผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่เพื่อพิจารณาแบบโดยใหสอดคลองกับหลักการออกแบบโดยใชแบบประเมินใหคาแบบ 

(Ratingscale) ตามกรอบแนวคิดในดานการพัฒนาผลิตภัณฑของ (เยาวฤทธ์ิ กระตุฤกษ.2545:54) 

ดังน้ี 

(1) ดานวัสดุและอุปกรณ )Raw Materials( 

(2) ดานประโยชนใชสอย )Function( 

(3) ดานความแข็งแรง )Construction( 

(4) ดานกรรมวิธีการผลิต )Production( 

(5) ดานความปลอดภัย )Safety( 
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(6) ดานความสวยงามนาใช )Aesthetics or Sales Appeal( 

(7) งายตอการบํารุงรักษา )Easy to Maintenance( 

(8) การขนสง )Transportation( 
 

  
3.2.3  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยดานภาพลักษณในการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือ

สรางภาพลักษณอาหารอีสาน  

3.2.3.1  ใชเครื่องมือวิจัยแบบสอบถาม แบบมีโครงสราง (Structure interview) ศึกษา

ขอมูลจากผูเช่ียวชาญดานภาพลักษณในการพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 เปนการสอบถามความคิดเห็นผูเช่ียวชาญดานภาพลักษณของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

ประกอบกับแบบรางในข้ันตอนการออกแบบพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน จํานวน 3 รูปแบบ โดยสัมภาษณหรือสอบถามผูเช่ียวชาญดานภาพลักษณรถขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่ เพื่อพิจารณาแบบโดยใหสอดคลองกับหลักการสรางภาพลักษณใหกับผลิตภัณฑโดยใช

แบบประเมินใหคาแบบ (Ratingscale) ตามกรอบแนวคิดดานภาพลักษณในการพัฒนาผลิตภัณฑของ

(Cee B.M. van RielandJohnM.T.Balmer, 1997: 340) และ (ชัยรัตน อัศวางกูร.2548 : 40, 52-

53, 80-81) ดังน้ี 

(1) การกําหนดวัตถุประสงคของการสื่อสารภาพลักษณขององคกรที่ชัดเจน 

(2) การเลือกกลุมเปาหมายที่ตองการสื่อสารใหชัดเจน 

(3)  การกําหนดกลุมเปาหมายตามสวนแบงทางการตลาดเพื่อชวยใหทราบถึงความ

ช่ืนชอบของแตละกลุมเปาหมาย 

(4)  การกําหนดขอความสําคัญที่ตองใชในการสื่อสารภาพลักษณและลําดับ

ความสําคัญของการสื่อสารและข้ันตอนการดําเนินการพัฒนาภาพลักษณองคกร 

)Cee B.M .van RielandJohnM.T.Balmer, 1997: 340) 

 (5)  การสรางจุดจดจําใหกับผลิตภัณฑ 

(6)  การออกแบบรูปลักษณและประโยชนใชสอยไดอยางลงตัว 

(7)  การออกแบบใหมีความแปลกใหม 

)ชัยรัตน อัศวางกูร. 2548 : 40, 52-53,  80 -81) 
 

 

3.2.4  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยดานการประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและ

ผูบริโภคอาหารอีสาน ท่ีมีตอการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน 

3.2.4.1  ใชเครื่องมือวิจัยแบบสอบถามความพึงพอใจ แบบมีโครงสราง (Structure 

interview) โดยวิธีสุมตัวอยางกลุมผูประกอบการและกลุมผูบริ โภคอาหารอีสาน ในพื้นที่

กรุงเทพมหานคร รวมจํานวนทั้งสิ้น 60 คน 

เปนการประเมินความพึงพอใจ ดานรูปแบบของรถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน จํานวน 1 รูปแบบ เพื่อพิจารณาแบบโดยใหสอดคลองกับหลักการประเมินความคิดเห็น
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ใหกับผลิตภัณฑโดยใชแบบประเมินใหคาแบบ (Ratingscale) ตามกรอบแนวคิดดานการประเมิน

ความพึงพอใจของ(ดวงฤทัย ธํารงโชติ, 2550 : 133-134 ) ดังน้ี 

  (1)  ใหภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสาน 

   (2)  มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม 

   (3)  สอดคลองกับเปาหมาย 

   (4)  มีความสะดุดตาเปนเอกลักษณ 

การแบงระดับความคิดเห็นโดยแบงเปน 5 ระดับ ในแตละขอสามารถเลอืกคําตอบตาม

ความพึงพอใจของตัวผูตอบ โดยเลือกตามนํ้าหนักคะแนนดังน้ี 

                       5  หมายถึง  มีความเหมาะสมมากทีสุ่ด 

    4  หมายถึง  มีความเหมาะสมมาก 

    3  หมายถึง  มีความเหมาะสมปานกลาง 

    2  หมายถึง  มีความเหมาะสมนอย 

    1  หมายถึง  มีความเหมาะสมนอยทีสุ่ด 

 

3.3  วิธีการสรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 

ผูวิจัยไดสรางเครื่องมือ โดยลําดับข้ันตอนในการสรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัยดังน้ี 
 

3.3.1  ศึกษาคนควาเอกสาร วารสาร ผลงานการวิจัย หนังสือ สิ่งพิมพตางๆที่เกี่ยวของกับ

ข้ันตอนและวิธีการ ตลอดจนขอเสนอแนะจากผูทรงคุณวุฒิ 
 

            3.3.2  สรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัยใหอาจารยที่ปรึกษางานวิจัย ตรวจสอบและแกไข

เพิ่มเติมใหเกิดความถูกตองเหมาะสม เพื่อใหสามารถเก็บขอมูลไดตรงตามวัตถุประสงคของการวิจัย

อยางตรงเปาประสงค 
 

           3.3.3  ผูวิจัยนําเครื่องมอืที่ใชในการวิจัยที่ไดรับการตรวจสอบความถูกตองเหมาะสมจาก

ทานอาจารยที่ปรึกษา แลวเสนอผูทรงคุณวุฒิเพื่อตรวจสอบความตรง IOC (Index Of Item 

Objective Congruence)  

 ซึ่งมีเกณฑในการตรวจพจิารณาขอคําถามของผูทรงคุณวุฒ ิดังน้ี 

  คะแนนคําถามแตละขอรายละเอียด ดังตอไปน้ี คือ คา +1,คา 0, คา -1 

  คา +1 คะแนน    แนใจวาขอคําถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค 

  คา  0  คะแนน    ไมแนใจวาขอคําถามวัดไดตรงตามวัตถุประสงค 

  คา -1  คะแนน    แนใจวาขอคําถามวัดไดไมตรงตามวัตถุประสงค 

 ถาขอคําถามใดที่มีคา IOC ต้ังแต 0.50-1.00 ถือวามีความเที่ยงตรง ใชไดโดยมีผูทรงคุณวุฒิ

ในการตรวจคา IOC เพื่อหาความเที่ยงตรงของแบบสัมภาษณ ดังน้ี 

 



149 

(1) รองศาสตราจารย ดร.จตุรงค เลาหะเพ็ญแสง 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรครุศาสตรการออกแบบ 

สาขาวิชาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

(2) อาจารย ดร.  ผดุงชัย ภูพัฒน  

ตําแหนง อาจารยประจําสาขาวิชาครุศาสตรอุตสาหกรรม  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

(3) อาจารย ดร.  สุธาสินีน บุรีคําพันธุ  

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรครุศาสตรการออกแบบ 

สาขาวิชาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

3.4  การเกบ็รวบรวมขอมูล 

 

ในการเก็บรวบรวมขอมูลของการวิจัยครั้งน้ี ผูวิจัยไดทําการบันทึกขอมูลแลวทําการ

วิเคราะหโดยแบงภาคเอกสาร และการใชเครื่องมือในการวิจัย ตามประเภท ดังน้ี 
 

          3.4.1  การศึกษาขอมูลภาคปฐมภูมิ 

          3.4.1.1  การสํารวจ จากการสํารวจรูปแบบรถขายอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่โดยผูวิจัยไดทํา

การจดบันทึกและถายภาพ เพื่อวิเคราะหหาแนวทางในการพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ โดย

ผูวิจัยไดศึกษาขอมูลเกี่ยวกับประชากรชาวอีสานที่เขามาทํางานในกรุงเทพมหานคร ซึ่งจากการศึกษา

หาขอมูลผูวิจัยพบวาเหตุผลที่ทําใหชาวอีสานอพยพยายถ่ินฐานเขามาอาศัยอยูในกรุงเทพมหานครก็

เพราะเขามาหางานทําซึ่งมีรอยละ 58 จากผลการสํารวจสํามะโนประชากรและการเคหะ พ.ศ.2533 

และพ.ศ.2543 เมื่อไดขอมูลดังกลาวผูวิจัยจึงนําไปเปนขอมูลในการลงพื้นที่ศึกษาขอมูล โดยผูวิจัยได

ลงพื้นที่ศึกษาขอมูลของรานอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่ในเขตที่มีนิคมอุตสาหกรรมอยู ซึ่งประกอบไป

ดวย 

  (1) นิคมอุตสาหกรรมบางชัน เขตมีนบรุ ี

  (2) นิคมอุตสาหกรรมลาดกระบงั เขตลาดกระบงั 
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  (3) นิคมอุตสาหกรรมอญัธานีและนิคมอุตสาหกรรมอญัธานี โครงการ 2 เขต

ประเวศ 

          3.4.1.2  การสัมภาษณ จากการสัมภาษณผูเช่ียวชาญ 

(1) ผูเช่ียวชาญดานการศึกษารถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขาย

อาหารอสีานเคลื่อนที ่

  (2) ผูเช่ียวชาญดานการพฒันารถขายอาหารอสีานเคลื่อนที ่

  (3) ผูประกอบการและผูบริโภคอาหารอสีานแบบสุมตัวอยาง 60 คน 

 
 

3.4.2  การศึกษาขอมูลภาคทุติยภูมิ 

 หมายถึง ขอมูลที่ผูวิจัยไดทําการคนควาจากภาคเอกสารตางๆที่มกีารเขียนเปนตําราให

ศึกษาและคนควาเพื่อมาประกอบใหงานวิจัยมีความสมบูรณย่ิงข้ึน เชน 

            3.4.2.1  เอกสารที่เกี่ยวของกับรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขายอาหาร

อีสาน 

            3.4.2.2  เอกสารดานหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

            3.4.2.3  เอกสารที่เกี่ยวของกับกฎหมายเทศบญัญัติ 

            3.4.2.4  เอกสารที่เกี่ยวของกับการพฒันาผลิตภัณฑ 

            3.4.2.5  ศึกษาจากวรรณกรรมงานวิจัยตางๆ 

 

3.5  การวิเคราะหขอมูล 

 

 ผูวิจัยไดทําการศึกษาขอมลูตางๆที่ไดจากการศึกษาและคนควาทั้งหมด นํามาลําดับข้ันตอน

และนําไปวิเคราะหความเหมาะสมและทฤษฎีที่สอดคลองเพือ่นําไปสูการพัฒนารถขายอาหาร

เคลื่อนทีเ่พื่อสรางภาพลักษณสอาหารอสีาน ดังน้ี 
 

           3.5.1  การวิเคราะหขอมูลดานการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ีและพฤติกรรมการ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี 

 ผูวิจัยไดวิเคราะหขอมูลทั้งทางดานรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่และพฤติกรรมการ

รับประทานอาหารของชาวอีสานจากการสมัภาษณและการบันทึกจาก ผูเช่ียวชาญ ประชากรชาว

อีสาน ผูประกอบและผูบรโิภคอาหารอสีาน แลวนําขอมลูที่ไดจากการวิเคราะหไปใชในการดําเนินการ

วิจัยตอไป 
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3.5.2  การวิเคราะหขอมูลดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน  

 ผูวิจัยไดวิเคราะหขอมูลทั้งทางดานรูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่รูปแบบเดิมที่

เกี่ยวของกับงานวิจัย ตลอดจนการสัมภาษณจากผูเช่ียวชาญทางดานการพัฒนารถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ ที่มีประสบการณทั้งทางดานคุณวุฒิ และวัยวุฒิที่ใหคําแนะนําขอเสนอแนะตางๆเปน

แนวทางในการพัฒนาแบบราง 
 

3.5.3  การวิเคราะหขอมูลดานการผลิต รถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน 

ผูวิจัยไดวิเคราะหขอมูลทั้งทางดานการผลิตที่เกี่ยวของกับงานวิจัย ตลอดจนการสัมภาษณ

จากผูเช่ียวชาญทางดานการผลิตที่มีประสบการณทั้งทางดานคุณวุฒิ และวัยวุฒิที่ใหคําแนะนํา

ขอเสนอแนะตางๆเปนแนวทางในการพัฒนารายละเอียดภายในแบบราง รวมไปถึงการเลือกใชวัสดุใน

การผลิต 
 

3.5.4  การวิเคราะหขอมูลดานภาพลักษณในการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสราง

ภาพลักษณอาหารอีสาน   

ผูวิจัยไดวิเคราะหขอมูลทั้งทางดานการสรางภาพลักษณใหกับรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

ตลอดจนการสัมภาษณจากผูเช่ียวชาญทางดานภาพลักษณในการพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

ที่มีประสบการณทั้งทางดานคุณวุฒิ และวัยวุฒิที่ใหคําแนะนําขอเสนอแนะตางๆเปนแนวทางในการ

พัฒนาภาพลักษณของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 
 

3.5.5  การวิเคราะหขอมูลดานการประเมินความคิดเห็นในการพัฒนารถขายอาหาร

เคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

ผูวิจัยไดประเมินความคิดเห็นจากกลุมผูประกอบการและกลุมผูบริโภคอาหารอีสาน จาก

ขอมูลที่ไดผูวิจัยนํามาทําการวิเคราะหหาคาทางสถิติ โดยใชสถิติวิเคราะหขอมูลดังตอไปน้ี 

3.5.5.1 หาคาเฉลี่ย (mean) x̄ 

3.5.5.2 หาคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) SD. 

3.5.5.3 การแปลความหมายคาเฉลี่ย ใหนํ้าหนักคะแนนแบงออกเปน 5 ระดับ ดังตอไปน้ี  

  4.51 - 5.00  หมายถึง  ผลการประเมินความคิดเห็นอยูในระดับมาก 

  3.51 - 4.50  หมายถึง  ผลการประเมินความคิดเห็นอยูในระดับดี 

  2.51 - 3.50  หมายถึง  ผลการประเมินความคิดเห็นอยูในระดับปานกลาง 

  1.51 - 2.50  หมายถึง  ผลการประเมินความคิดเห็นอยูในระดับนอย 

  1.00 - 1.50  หมายถึง  ผลการประเมินอยูในระดับนอยที่สดุ 
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3.6  ขั้นตอนการดําเนินงานวิจัย 

 

 

                         ศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลือ่นที่ เพื่อสรางภาพลักษณ 

                                                     อาหารอีสาน 

 

            รวบรวมขอมูล 

 

                             สรางเครือ่งมอืในงานวิจัย 

 

                 เก็บรวบรวมขอมลู 

 

        การออกแบบราง 

 

 

 

                                          ประเมินแบบรางโดยผูเช่ียวชาญ                  ปรับปรุงแกไข  

     ไมผาน  

ผาน 

 

        ดําเนินการผลิตตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนทีเ่พื่อสราง 

          ภาพลักษณอาหารอีสาน 

 

ประเมินความคิดเห็นตอผลิตภัณฑตนแบบ 

 

     สรุปผลการวิจัยและนําเสนอโครงการ 

 

 

ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการดําเนินงานวิจัย 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2558) 



บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะหขอมูล 
 

การศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน ผูวิจัยไดเก็บ

รวบรวมขอมูล และวิเคราะหขอมูลตามแตละข้ันตอนดําเนินตามกรอบการวิจัย โดยมีวัตถุประสงคใน

การดําเนินการ 3 ขอดังตอไปน้ี 

  วัตถุประสงคขอท่ี 1 เพื่อศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่และพฤติกรรมการขาย

อาหารอีสานเคลื่อนที่ 

  วัตถุประสงคขอท่ี 2 เพื่อพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสาน 

  วัตถุประสงคขอท่ี 3 เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภค

อาหารอีสาน ที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 

4.1  ผลการวิเคราะหการศึกษา ตามวัตถุประสงคขอที่ 1 

 

4.1.1  ผลการศึกษาขอมูลดานรูปแบบการจําหนาย การใชชีวิตของผลิตภัณฑ 

จากการศึกษาขอมูลดานรูปแบบการจําหนายอาหารอีสาน และการใชชีวิตของผลิตภัณฑรถ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนที่น้ัน ผูวิจัยไดลงพื้นที่สํารวจและสังเกต และไดทําการจดบันทึกขอมูล จาก

ขอมูลที่ผูวิจัยไดลงพื้นที่ศึกษา สรุปเน้ือหาที่สําคัญ ไดประเภทของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 2 

ประเภทใหญๆ ดังน้ี 

4.1.1.1  ประเภทเคลื่อนที่แบบตระเวนจําหนาย 

รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ประเภทน้ีจะนิยมใชรถมอเตอรไซคหรือรถถีบ (รถจักรยาน

ดัดแปลงเพื่อการขายอาหารอีสาน) โดยจะมี 2 สวนคือสวนของตัวรถที่ใชในการขับข่ีเคลื่อนที่และ

สวนของการขายอาหารซึ่งจะตองมีระบบการตอติดทั้งสองสวนน้ีเขาไปดวยกันซึ่งมีความสําคัญอยาง

มากทั้งระบบการตอติดและสวนของการขายอาหารที่จะมีรูปแบบที่หลากหลายแตสวนใหญในปจจบุนั

รูปแบบของสวนที่ใชในการประกอบการขายน้ันจะเปนโครงเหล็กมีหลังคาไวสาหรับกันแดดกันฝนพื้น

บริเวณการประกอบอาหารจะเปนลักษณะของเเผนโลหะผูประกอบการบางรายอาจจะไปคนเดียว

หรือไปสองคนเพื่อชวยกันในการประกอบการขายซึ่งจะไมไปในจํานวนที่มากกวาน้ีรานอาหารอีสาน

ประเภทน้ีมีความสามารถในการตระเวนขายไปตามสถานที่ตางๆโดยไมเจาะจงหรือยึดสถานที่ใด

สถานที่หน่ึงเปนหลักในการขายสามารถเขาถึงกลุมผูบริโภคไดอยางรวดเร็วและที่สําคัญสามารถเขาถึง

ตรอกซอกซอยเล็กๆไดอยางคลองตัวสามารถจอดบริการไดหลายสภาพพื้นที่ 
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ภาพท่ี 4.1 รถขายอาหารเคลื่อนที่แบบตระเวนจําหนาย 

ภาพโดย  : สัญฌา สีสอาด (2559) 

 

4.1.1.2 ประเภทเคลื่อนที่มาจอดทําการจําหนายเฉพาะจุด 

รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ประเภทน้ีจะมีทั้งรูปแบบที่เช่ือมติดกับมอเตอรไซครถถีบและ

แบบรถเข็นมีความเปนลักษณะเฉพาะคือสามารถเคลื่อนที่ไดแตจะใชในการเคลื่อนที่ไปขายและ

เคลื่อนที่กลับไปยังที่พักของตนการขายอาหารประเภทน้ีจะมีลักษณะที่ไปจอดตามจุดประจําที่

ผูประกอบการไปขายไมวาจะเปนการไปจอดตามขางทางหรือบาทวิถีไปจอดตามสถานที่ที่มีใหเชา

พื้นที่ขายไปจอดตามตลาดนัดหรือตามงานสําคัญตางๆและสุดทายไปจอดประจําตามหมูบานหรือ

ชุมชนซึ่งเมื่อทาการขายเสร็จเรียบรอยแลวน้ันผูประกอบการก็จะสามารถเคลื่อนที่รานของตนเอง

กลับไปยังที่พักเพื่อเตรียมการขายสําหรับวันตอไปรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ประเภทน้ีจะมีการ

เขาถึงจุดตางๆไดดีและสามารถสรางความสนิทสนมแกบุคคลรอบขางภายในบริเวณที่ไปจัดจําหนาย

ซึ่งจะสามารถถายทอดและแสดงเอกลักษณของความเปนอีสานใหกับผูบริโภคไดดวยความที่

หลากหลายของลักษณะการเคลื่อนที่ก็จะสามารถไปจอดทําการขาย ณ จุดตางๆไดอยางเปนวงกวาง

และกระจายไปไดอยางมากในทุกกลุมผูบริโภคบางผูประกอบการอาจจะมีการบรรทุกสวนของโตะ

เกาอี้เพื่อใหผูบริโภคมาน่ังรับประทานบริเวณที่รถไปจอดบริการอยูไดเลยบางผูประกอบการก็อาจจะ

ไมมีในสวนน้ีแตจะเปนรูปแบบของการจําหนายใหกับผูบริโภคนํากลับไปรับประทานที่บาน 
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ภาพท่ี 4.2 รถขายอาหารเคลื่อนที่แบบเคลือ่นที่มาจอดทําการจําหนายเฉพาะจุด 

ภาพโดย  : สัญฌา สีสอาด (2559) 

 

จากผลการศึกษาผูวิจัยพบวาความถ่ีในการพบเห็นรถขายอาหารในเขตชุมชนเมืองหรือตาม

แหลงโรงงานอุตสาหกรรมน้ันจะเปนในลักษณะของรถขายอาหารเคลื่อนที่แบบเคลื่อนที่มาจอดทํา

การจําหนายเฉพาะจุดเปนสวนใหญเน่ืองจากขนาดและพื้นที่รานมีความกวางขวาง มีพื้นที่ในการ

จัดเก็บและขนยายไดสะดวก และมีพื้นที่บริเวณใหลูกคาน่ังรับประทานหรือสามารถพักคอยได 

สามารถทําการจําหนายไดทั้งลูกคาขาประจําและลูกคาที่สัญจรผานไปมาที่พบเห็นก็สามารถอุดหนุน

ได ไมตองตระเวนไปในที่ตางๆโดยที่ไมทราบวาจะพบลูกคากี่ราย แตสามารถอยูในจุดที่ลูกคาจดจํา

และสามารถทําใหดึงดูดลูกคากลุมใหมไดเสมอ อีกทั้งไมมีปญหาในการเดินทาง คานํ้ามันที่จะตองเสีย

ไปกับการเดินทาง ซึ่งจะไมพบปญหาในสวนน้ี ประเด็นสําคัญอีกประเด็นหน่ึงน่ันก็คือรานอาหาร

อีสานแบบเคลื่อนที่มาจอดจําหนายน้ันสามารถทําการจําหนายในยามคํ่าคืนไดอยางสะดวกซึ่งตรงกับ

เวลาที่ผูบริโภคเสร็จภารกิจจากการทํางาน นักเรียนนักศึกษาเลิกเรียนมาอุดหนุนได การขายอยูใน

พื้นที่ที่แนนอนน้ีถึงแมจะตองเสียคาเชาที่เปนรายเดือนแตก็ไดรับความสะดวกสบายในดานการใช

ไฟฟาหรือการวางสิ่งของตางๆไดโดยไมตองกังวลถึงปญหาการถูกตรวจสอบ ซึ่งประเด็นทั้งหมดน้ีเอง 

ทําใหผูวิจัยเห็นความสําคัญที่จะพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ในรูปแบบเข็น ใหมีภาพลักษณทีดี่

และสรางความเช่ือมั่น สรางจุดจดจําและแรงกระตุนใหผูบริโภคมาบริโภคอาหารอีสานอยางมาก

ย่ิงข้ึน 

 



155 

4.1.2 ผลการศึกษาขอมูลดานอุปกรณท่ีใชรวมกับรถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.3 อุปกรณที่ใชรวมกับรถขายอาหารอีสานเคลือ่นที ่

ท่ีมา : http://restaurantaroi.blogspot.com/2011/09/blog-post_17.html 
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ตารางท่ี 4.1 ตารางแสดงอปุกรณที่ใชรวมกบัรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที ่

รายการ ขอมูล ความตองการ 
ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 

A ผาใบคลุม

รถ 

มีลักษณะเปนผาใบ

มีลักษณะเฉพาะตัว

คือกันนํ้าและความ

รอนได มีสสีันให

เลือกหลากหลาย 

ใชสําหรบัปดคลมุรถเมื่อ

ทําการจําหนายเสร็จ

เรียบรอยหรอืใชเพื่อการ

กันแดดกันฝนในขณะทํา

การจําหนาย 

   

 

B ตูกับขาว มีลักษณะเปนตู

กระจก ขอบเปน

อะลูมเินียมหรือ

โลหะประเภท

สังกะสี เปนตูที่เปด

ปดโดยใชบานเลื่อน

กระจก ภายในมีทั้ง

แบบเปนตูโลงช้ัน

เดียว และแบบสอง

ช้ัน ดานบนของตู

กับขาวมีราวเหลก็

สําหรับใชแขวนของ

สดเพื่อการประกอบ

อาหารและมสีวน

ของไฟสองสวางเพื่อ

สรางความดึงดูดใจ

ของผูซือ้ 

ใชสําหรบัเกบ็รกัษา

วัตถุดิบที่ใชสําหรบัการ

ประกอบอาหาร เพื่อการ

จําหนาย สามารถเกบ็ได

ทั้งของสดจําพวกเน้ือสัตว 

ผัก ไข และอื่นๆ 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

C กระติก มีลักษณะเปน

ทรงกระบอก วัสดุ

เปนพลาสติกหุมโฟ

มอยูดานใน มีฝา

เปดปดได 

ใชสําหรบับรรจุขาว

เหนียวโดยลกัษณะการ

บรรจจุะใชผาขาวบางหุม

ขาวเหนียว 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 

รายการ ขอมูล ความตองการ 
ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 

D หลอดไฟ

สองสวาง 

มีลักษณะทีส่ามารถ

เปนไดทั้งแบบ

หลอดไฟกลม 

หลอดตะเกียบ 

หลอดไฟยาว การ

สองสวางน้ีโดยมาก

สีของหลอดไฟจะ

เปนสีสมอมเหลือง 

ใชสําหรบัใหแสงสวางกับ

วัตถุดิบอาหาร เพื่อแสดง

ใหผูซือ้เห็นวามีวัตถุดิบ

ครบครัน และสดใหมอยู

เสมอ 

   

E หลอดไฟติด  

หลังคา 

มีลักษณะทีส่ามารถ

เปนไดทั้งแบบ

หลอดไฟกลม 

หลอดตะเกียบ 

หลอดไฟยาว ใน

สวนการสองสวางน้ี

โดยมากสีของ

หลอดไฟจะเปนสี

แบบฟลูออเรสเซนต 

ใชสําหรบัสองสวางใหกบั

พื้นที่ในสวนของการ

ประกอบอาหารโดยรอบ 

เพื่อความชัดเจนในการ

ประกอบอาหารของผู

จําหนาย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F กลองโฟม มีลักษณะเปน

ลังโฟมสีเ่หลี่ยม มี

ฝาปด มีจัดสําหรับ

หิ้วหรือยก

เคลื่อนยายได มีการ

รองรับการบรรจุได

หลายขนาด 

ใชสําหรบัเกบ็วัตถุดิบที่

ตองการรักษาความสด

มากๆโดยใชความเย็นใน

การชวย ซึ่งจะทําใหรกัษา

ความสดของวัตถุดิบน้ันไว  

 

 

 

 

ขนาด 

20 กก. 

 

 

 

 

 

ขนาด 

25 กก. 

 

 

 

 

 

ขนาด 

25 

กก. 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 

รายการ ขอมูล ความตองการ 
ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 

G ถังแกส มีลักษณะเปนถัง

โลหะทรงกระบอก 

ดานบนถังเปนสวน

ของหัวจายเช้ือเพลิง 

มีสวนในการจับ

เคลื่อนยาย และถัง

แกสน้ีก็มหีลาย

ขนาด 

ใชสําหรบัเปนเช้ือเพลงิ 

เพื่อใหพลงังานความรอน

กับเมนูจําพวก ลวก ตม 

เปนการทําใหวัตถุดิบน้ัน

สุกพรอมสําหรับการปรุง

หรือรับประทานตอไป 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

H เตายาง มีลักษณะที่

หลากหลายมีทัง้

แบบทรงเหลี่ยม 

และแบบ

ทรงกระบอกผาครึง่ 

มีหลายขนาด ใช

รวมกับตะแกรงปง

ยางซึ่งวางอยู

ดานบน  

ใชประกอบอาหารในเมนู

ยาง ใชถานในการใหความ

รอน บางรานมีการติดต้ัง

เครื่องดูดควันในสวนน้ีอีก

ดวย 
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4.1.3 ผลการศึกษาขอมูลดานกลุมตัวอยาง 
 

ตารางท่ี 4.2  ลักษณะทั่วไปของกลุมตัวอยางกับความคิดเห็น (n = 60) 

ลําดับ กลุมผูตอบแบบสอบถาม จํานวน รอยละ 

1 เพศ ชาย 26 43 

  หญิง 34 57 

2 อายุ นอยกวา 18 ป 6 10 

  18-24 ป 11 18 

  25-31 ป 12 20 

  32-38 ป 7 12 

  39-45 ป 14 23 

  มากกวา 45 ป 10 17 

3 การศึกษา ม.6 หรือตํ่ากวา 31 52 

  อนุปรญิญา )ปวส(.  2 3 

  ปริญญาตร ี 22 37 

  สูงกวาปริญญาตร ี 5 8 

4 อาชีพ นักเรียน / นักศึกษา 17 28 

  ขายอาหารอสีานเคลื่อนที ่ 12 20 

  ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 5 8 

  พนักงานบริษัทเอกชน 15 25 

  ธุรกิจสวนตัว 1 2 

  ครู 8 13 

  รับจาง 1 2 

  แมบาน 1 2 

5 รายได / เดือน ตํ่ากวา 15,000 บาท 22 37 

  15,001-20,000 บาท 19 32 

  20,001-30,000 บาท 11 18 

  30,000 บาทข้ึนไป 8 13 

 

จากตารางที่ 4.2 ผูวิจัยไดใชแบบสอบถามกับผูประกอบการและผูบริโภค ในระหวางการลง

พื้นที่ไดผลสรุปดังตอไปน้ี 

ผูวิจัยสรุปไดวา เพศหญิงนิยมเขารานอาหารอีสานเคลื่อนที่มากกวาเพศชายและพบวา  

ผูบริโภคที่เขารานอาหารอีสานเคลื่อนที่มากที่สุดซึ่งอยูในวัยทํางาน รองลงมาเปนกลุมกลุมนักเรียน

นักศึกษา หรืออาจจะเปนหนุมสาวที่ทํางานในบริษัทหรือโรงงานอุตสาหกรรม กลุมนักเรียนนักศึกษา
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และพนักงานบริษัทตางๆ เปนกลุมคนที่ตองอาศัยแรงจูงใจและความนาสนใจใหผูบริโภคกลุมน้ีเขามา

ที่รานอาจจะตองใชความทันสมัยและสรางความแตกตางเพื่อใหเกิดความเช่ือมั่นในตัวผูบริโภคที่มีตอ

ผูประกอบการ 

จากขอมูลผูวิจัยไดพบวา กลุมรายไดตํ่ากวา 15,000 บาทมีอัตราการเขามาอุดหนุนรานขาย

อาหารแบบเคลื่อนที่น้ีสูงที่สุด มีความสอดคลองกับกลุมผูบริโภคที่เปนนักเรียนนักศึกษา คนวัยทํางาน 

ที่จะสามารถมีกําลังจายใหกับรานที่มีราคาคาอาหารไมสูงนัก  
 

ตารางท่ี  4.3  ความคิดเห็นในการเลอืกบริโภคอาหารอีสานแบบเคลื่อนที ่(n=60) 

  

จากตารางที่ 4.3 ผูวิจัยสรุปขอมูลไดวาผูบริโภคจะเขามาอุดหนุนรานอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

จะตองมีความสะอาดมีเมนูที่หลากหลาย และรูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ประเด็น

เหลาน้ีสอดคลองกับการลงพื้นที่สังเกตและสัมภาษณของผูวิจัยที่พบวา ผูประกอบการมีความตองการ

ที่จะจัดการกับสิ่งตางๆที่วางกระจัดกระจายอยูในตัวรถแลวเกิดความไมเปนระเบียบสามารถสะทอน

ใหเห็นถึงความไมสะอาดและไมมั่นใจ ดานวัสดุที่เนนการทําความสะอาดไดสะดวก ลดความซับซอน

ของสวนตางๆภายในโครงสรางและปรับใหเปนพื้นที่ที่มีประโยชนข้ึนมา ผูวิจัยไดนําประเด็นในการ

จัดลําดับน้ีทําการสรางเครื่องมือแบบสอบถามความคิดเห็นอีกข้ันหน่ึงเพื่อใหไดประเด็นที่ละเอยีดมาก

ย่ิงข้ึนในการนําไปพัฒนา โดยอาศัยกรอบแนวคิดของดวงฤทัย ธํารงโชติ (2550. 133-134) ในการ

ไดมาซึ่งหัวขอการประเมินความพึงพอใจ ดังน้ี 

(1) มีภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสาน 

(2) มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม 

(3) สอดคลองกบัเปาหมาย 

(4) มีความสะดุดตาเปนเอกลักษณ 

 
 

ลําดับท่ี รายละเอียด x  S.D. แปลความ 

1 ความสะอาด 3.55 0.99 มาก 

2 การจัดวางและแสดงวัตถุดิบในตัวรถ 2.76 0.84 ปานกลาง 

3 ปายหนาราน 2.73 0.78 ปานกลาง 

4 ความหลากหลายของเมนูอาหารอีสาน 3.51 0.97 มาก 

5 ไดดูการทําอาหารอสีานแบบใกลชิด 2.77 0.94 ปานกลาง 

6 รูปแบบรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที ่ 3.42 0.81 ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.12 0.89 ปานกลาง 
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 ตารางท่ี 4.4  ความคิดเห็นทีม่ีตอรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ในปจจุบัน (n=60) 

ลําดับท่ี คุณลักษณะความคิดเห็น x  S.D. แปลความ 

.1 มีภาพลักษณท่ีดีตอรานอาหารอีสาน    

1 มีภาพลักษณที่ดีแสดงออกถึงความเปนอีสาน 3.27 0.95 ปานกลาง 

2 มีภาพลักษณที่ดีตอการวางในพื้นทีจ่ําหนาย 3.18 0.85 ปานกลาง 

3 มีภาพลักษณที่ดีตอผูจําหนาย 3.27 0.79 ปานกลาง 

4 
มีภาพลักษณที่ดีสรางความเช่ือมั่นใหกับ

ผูบริโภค 

3.25 1.00 ปานกลาง 

5 
มีภาพลักษณที่ดีดานความสะอาดและถูก

สุขลักษณะ 
2.98 0.91 ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.19 0.93 ปานกลาง 

2.มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม    

1 มีขนาดสัดสวนทีเ่หมาะสมสวยงาม 3.11 1.07 ปานกลาง 

2 
มีการจัดวางองคประกอบเกี่ยวกับวัสดุที่

เหมาะสม 
3.34 0.90 ปานกลาง 

3 
มีการจัดวางตําแหนงของอุปกรณประกอบ

อาหารใหกับผูจําหนายทีเ่หมาะสม 
3.40 1.00 ปานกลาง 

4 มีองคประกอบการใชสีสันที่สวยงาม 3.28 1.00 ปานกลาง 

5 
มีองคประกอบในการออกแบบทีเ่หมาะสม

สวยงาม 
3.19 0.98 ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.26 0.97 ปานกลาง 

3.สอดคลองกับเปาหมาย    

1 สอดคลองกบัวัตถุประสงคการออกแบบ 3.32 0.90 ปานกลาง 

2 สอดคลองกบัการใชงานอยางชัดเจน 3.40 1.23 ปานกลาง 

3 สอดคลองกบัพื้นที่ในการจัดจําหนาย 3.52 0.96 ดี 

4 
สอดคลองกบัพื้นที่ในการจัดวางอปุกรณ

ประกอบอาหาร 
3.11 1.13 ปานกลาง 

5 สอดคลองกบักลุมผูบรโิภค 3.22 1.30 ปานกลาง 

6 สอดคลองกบันํ้าหนักและการเคลื่อนยาย 3.45 1.14 ปานกลาง 

7 สอดคลองตอการดูแลรักษา 3.60 1.02 ดี 

คาเฉลี่ย 3.37 1.09 ปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.4 (ตอ) 

ลําดับท่ี คุณลักษณะความคิดเห็น x  S.D. แปลความ 

4.มีความสะดุดตาเปนเอกลักษณ    

1 มีรูปแบบสวยงามโดดเดนและดึงดูดผูบริโภค 3.04 1.25 ปานกลาง 

2 มีเอกลักษณที่ชัดเจนจากการมองระยะไกล 3.21 1.12 ปานกลาง 

3 มีเอกลักษณที่แสดงออกถึงความเปนอีสาน 2.85 1.12 ปานกลาง 

4 มีเอกลักษณในดานประโยชนใชสอย 2.92 1.43 ปานกลาง 

5 
สรางการจดจําใหกับผูบริโภคในการที่จะมา

อุดหนุนครั้งตอไป 
3.09 1.07 ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.02 1.26 ปานกลาง 
 

 

จากตารางที่ 4.4 ผูวิจัยสรุปไดวา ประเด็นดานความสะดุดตาเปนเอกลักษณเปนประเด็นที่

ควรพัฒนาเปนอันดับแรก โดยเฉพาะอยางย่ิงดานการพัฒนาใหแสดงออกถึงความเปนอีสาน และ

พัฒนาใหมีประโยชนใชสอยที่สามารถทําใหผูประกอบการมีความสะดวกในการจัดจําหนายและสราง

ความเช่ือมั่นใหกับผูบริโภค ประเด็นรองลงมาที่ควรพัฒนาเปนประเด็นดานภาพลักษณ ผูบริโภคมอง

วา รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ยังไมสะอาดและถูกสุขลักษณะเทาที่ควร และตองสอดคลองกับการ

จอดในบริเวณพื้นที่ที่จัดจําหนาย ประเด็นตอมาคือดานองคประกอบเหมาะสมสวยงาม ควรมีการ

พัฒนาใหมีขนาดสัดสวนที่ดี รับกับพื้นที่และตัวผูประกอบการ เพิ่มเติมสวนของการออกแบบเขาไปให

รถขายอาหารอีสานมีความนาสนใจ ประเด็นสุดทายคือดานความสอดคลองกับเปาหมาย ตองพัฒนา

ใหมีความเหมาะสมกับกลุมผูบริโภคและการจัดวางอุปกรณในการประกอบอาหารของผูประกอบการ 

 

4.2 ผลการวิเคราะหการศึกษา ตามวัตถุประสงคขอที่ 2 

 

4.2.1  กระบวนการวิเคราะห SWOT 

แนวทางในการศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

ครั้งน้ีไดใชกระบวนการวิเคราะห SWOT เปนการหาปญหาดานตางๆจากสภาพที่พบ โดยนําเอาจุด

แข็งไปกําจัดอุปสรรค และนําเอาโอกาสไปกําจัดจุดออน ซึ่งนําแนวทางไปแกปญหาใหไดมาซึ่งเหตุ

และผล เพื่อนําแนวทางการวิเคราะหขอมูลตางๆ ไปเขาสูกระบวนการออกแบบไดอยางตรงประเด็น

ปญหา เพื่อการพัฒนาที่ดีย่ิงข้ึน โดยผูวิจัยไดทําแผนภาพแหงการกําจัดตามกระบวนการ SWOT โดย

ใชทฤษฎีที่เขาใจงายในการวิเคราะหหาขอดีและขอเสียตางๆของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่รูป

แบบเดิม มาเปนขอมูลสําคัญในการพัฒนา 
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ตารางท่ี 4.5 ตารางแสดงผลการวิเคราะห SWOT เพื่อหาแนวทางในการพัฒนา 

จุดแข็ง(Strengths) อุปสรรค(Threats) แนวทางสูการออกแบบ 

ใชโลหะข้ึนโครงสรางรถ

เพื่อความแข็งแรงและมี

ความเรียบงาย 

นํ้าหนักทั้งหมดของตัวรถ 

รูปแบบการเคลื่อนที่และการ

เคลื่อนที่ไปยังจุดจําหนาย 

 

ออกแบบโดยเลือกใชวัสดุโลหะที่มี

ความเบาและออกแบบลักษณะ

โครงสรางใหแข็งแรงแตมีความ

เรียบงายไมซับซอน 

ล อ ใ น ก า ร เ ค ลื่ อ น ที่

เหมาะสม 
นํ้าหนักทั้งหมดของตัวรถ 

ออกแบบโดยเลือกใชขนาดและ

ชนิดของลอในการรับนํ้าหนักของ

ตัวรถใหมีความเหมาะสมตรงตาม

มาตรฐานการผลิต 

การจัดตําแหน งการวาง

อุปกรณมีการแบงสัดสวน 

ขนาดความกวางยาวของตัว

รถเข็นอาจถูกจํากัดดวยพื้นที่

ที่ไปจอด 

ขนาดของถังแกสที่ใช 

ออกแบบผังการจัดวางอุปกรณให

เหมาะสมและสอดคลองตอการ

ประกอบอาหารและใหสัมพันธกับ

ขนาดความกวางยาวของตัวรถ 

ออกแบบตําแหนงจุดวางเตาแกส

ใหมีความสัมพันธกับตําแหนงที่ใช

ในการหุงตมไดอยางเหมาะสม 

โดยไม ให ถังแกสกีดขวางการ

สัญจร 

มีหลังคากันแดดกันฝนสวน

ใหญเปนผาใบ สรางจุดเดน

และความงามโดยการใชสี

ของผาใบและรูปแบบทั้ง

แบบเหลี่ยมแบบโคงแบบ

จั่ว 

รูปแบบการเคลื่อนที่และการ

เคลื่อนที่ไปยังจุดจําหนาย 

ออกแบบสวนของหลั งคาใหมี

ความเหมาะสมกับพื้นที่หรือจุด

จําหนายที่จะเคลื่อนที่ไปยังจุดน้ัน 

โดยตองคํานึงถึงความงามและโดด

เดนดึงดูดลูกคา เพราะหลังคาเปน

จุดหน่ึงที่สามารถสรางจุดจดจํา

ใหกับลูกคาไดในดานของการ

มองเห็นระยะไกล ผานทางสีหรือ

รูปแบบของหลังคาน้ันๆ 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 

จุดแข็ง(Strengths) อุปสรรค(Threats) แนวทางสูการออกแบบ 

ก า ร ทํ า สี  แ ล ะ ติ ด ป า ย

เ ม นู อ าห า ร ใ ช ภ ายถ า ย

อาหารประกอบกับเมนู 

ไมมีตําแหนงเฉพาะในการติด

ปาย 

ออกแบบใหมีตําแหนงการติดต้ัง

ปายช่ือราน เมนูอาหาร ในจุดที่

มองเห็นไดชัดเจน ใชการออกแบบ

กราฟกมาใชในการออกแบบปาย

ดังกลาวใหมีความนาสนใจและมี

ความชัดเจนในการที่จะสื่อสาร

ใหกับลูกคา 

ตําแหนงการติดต้ังไฟสอง

สวางเหมาะสมเพียงพอ 

มีการจําหนายในเวลากลางคืน 

แสงสวาง จากหลอดไฟอาจจะ

มีความไมเพียงพอหรือใชใน

รูปแบบที่ไมเหมาะสม 

 

ออกแบบจุดติดต้ังแสงสวางใหมี

ความเหมาะสมตอการมองเห็นทั้ง

ตอผูประกอบอาหารและลูกคาที่

จะเขามาซื้ออาหาร แสงไฟเปนจุด

หน่ึงที่มีความสําคัญมากในยามคํ่า

คืน ควรเลือกชนิดของหลอดไฟ สี

ของหลอดไฟ ใหเหมาะสมในแตละ

จุดดวย 

การเพิ่มพื้นที่และจัดเก็บ

โดยการพับ 

ขนาดความกวางยาวของตัว

รถเข็นอาจถูกจํากัดดวยพื้นที่

ที่ไปจอด 

รถพวงขายพื้นที่ใชสอยอาจจะ

ถูกบีบใหมีความจํากัด 

ออกแบบใหมีสวนของการพับเก็บ

ไดเพื่อใชในการวางสิ่งของตางๆ

นอก เ ห นื อ จ ากส วนขอ ง ก า ร

ประกอบอาหาร เพราะดวยพื้นที่ที่

มีจํากัด  

ระบบพับปดและล็อค การตอ เ ติมส วนตางๆตอ ง

คํานึงถึงเรื่องนํ้าหนัก 

การตอเติมสวนของการพับปดและ

ล็อคจะตองคํานึงถึงเรื่องนํ้าหนัก

โดยรวมของรถ 

ส ว น ขอ ง ก า ร ป ร ะ ก อ บ

อาหารมีความโปรงโลง 

การจัดวางที่ไมมีระเบียบการ

แขวนสิ่งของตางๆทําใหหนา

รานดูทึบ 

ออกใหมีความโลงใ       ออกแบบโลง ออกแบบจุดวางของ 
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 ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 

โอกาส (Opportunities) จุดออน (Weaknesses) แนวทางสูการออกแบบ 

ตัดอุปกรณที่มีการใชงานที่

ซ้ํ ากันเพื่อลดการใชพื้นที่

และนํ้าหนัก 

พื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ 

นํ้าหนักโดยรวมของรถ 

ลดอุปกรณที่ไมจําเปนหรือจัด

หมวดหมูของการใชอุปกรณ

แยกตามประเภทการประกอบ

อ า ห า ร อ ย า ง เ ป น ร ะ บ บ 

ออกแบบผังการใชงานใหมี

ความคลองตัวในการประกอบ

อาหารดวย เพื่อการใชเวลาที่

เหมาะสมในการประกอบ

อาหาร 

เพิ่ มพื้นที่ ในการทําความ

สะอาด 

 

จุดทําความสะอาดอุปกรณ ออกแบบใหมีพื้นที่ การทํา

ความสะอาดอุปกรณประกอบ

อาหาร เมื่อเวลาที่จะทําเมนู

ใหมจําเปนจําตองชําระลางให

สะอาดเสียกอน  

เพิ่มพื้นที่การขจัดขยะมูล

ฝอยใหเปนระบบ 

จุดที่ทิ้งขยะมูลฝอย มีพื้นที่การจัดเก็บขยะมูลฝอย 

ใหลับสายตา แบงแยกสวน

ออกจากการประกอบอาหาร

ใหชัดเจน  

เพิ่มสวนการจัดวางโดยใช

การพับเก็บของพื้นที่ สราง

ความเปนระเบียบทั้งตอนต้ัง

จําหนายและสามารถพับเกบ็

ไดเวลาเคลื่อนยาย 

พื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ 

พื้นที่ใตโครงสรางหลังคา 

ก า ร แ ข ว น สิ่ ง ข อ ง ไ ว บ น

โครงสราง 

ขนาดของตัวรถกับพื้นที่ใชสอย 

 

ออกแบบโดยใชระบบพับเก็บ 

ในสวนของการวางอุปกรณที่

ใชในการประกอบอาหารหรือ

อุปกรณที่สํารองไวใชงานใน

ยามจําเปน 

เปลี่ยนจากการแขวนใหเปน

การจัดวางใหเปนหมวดหมู

เปนระบบชอง ที่สามารถพับ

เก็บไดไมใหกีดขวางพื้นที่การ

ประกอบอาหาร 
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  ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 

โอกาส (Opportunities) จุดออน (Weaknesses) แนวทางสูการออกแบบ 

สรางความนาสนใจใหลูกคา

โดยใชภาพลักษณอีสานมา

ออกแบบ 

ขาดเอกลักษณเฉพาะตัวของ

ความเปนอีสาน 

ออกแบบโดยวิเคราะหขอมูล

หาลั กษณะที่ โดด เดนของ

ความเปนอีสาน นํามาเปนแรง

บันดาลใจและแนวความคิดใน

การออกแบบภาพลักษณของ

รานเพื่อสรางจุดดึงดูดใหกับ

ลูกคา 

สร างพื้นที่ ก ารจัด เก็บใต

โครงสรางหลังคาใหมีความ

เปนระเบียบ 

พื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ 

พื้นที่ใตโครงสรางหลังคา 

ก า ร แ ข ว น สิ่ ง ข อ ง ไ ว บ น

โครงสราง 

ออกแบบพื้ นที่ โ คร งสร า ง

หลังคาใหเกิดประโยชนในการ

จัดเก็บอุปกรณไดอีกสวนหน่ึง 

โดยอาจเปลี่ยนสิ่งของที่เคย

แขวนอยู ใหมาอยูบนช้ันใต

หลังคาแทน 

เลือกใชไฟและตําแหนงใน

การติด ต้ังไฟสองสวางให

เหมาะสมกับการขาย เพื่อ

ความปลอดภัยและประหยัด

ในการใชพลังงาน 

หลอดไฟ เยอะ  สายไฟไม มี

ระเบียบไมปลอดภัย 

ออกแบบจัดวางตําแหนงของ

ดวงไฟสองสวางใหมีความ

เหมาะสม มีการจัดเก็บสายไฟ

อยางเปนระเบียบปลอดภัยตอ

ทุกสภาพอากาศ 

จัดตําแหนงสรางพื้นที่ในการ

วางถังแกสและสวนของการ

หุงตมใหเหมาะสม 

พื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ 

การวางถังแกส 

ออกแบบพื้นที่ในการวางถัง

แก ส ให เ ป น สั ด ส วน  แล ะ

สัมพันธกับการหุงตม ปองกัน

การ ขีดขวางทาง เ ดินและ

บริเวณรอบๆที่จอดจําหนาย 

เปนการปองกันและรักษา

ความปลอดภัยอีกทางหน่ึง 

อ อ ก แ บ บ ส ว น ป อ ง กั น

กระทบกระเทือน 

การปองกันการหกหรือกระจาย

ของสิ่งของ 

ออกแบบสวนของการกันการ

ตกหลนหรือกระทบกระเทือน

ของสิ่งของที่วางอยูบนพื้นที่

การประกอบอาหาร ในขณะที่

รถเคลื่อนที่อยู 
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  ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 

โอกาส (Opportunities) จุดออน (Weaknesses) แนวทางสูการออกแบบ 

ลดอุปกรณที่มีการใชงานที่

ซ้ํากันเพื่อลดการใชพื้นที่

และนํ้าหนัก 

นํ้าหนักมาก 

ชองเก็บของใตรถเข็น 

ลดการใชอุปกรณที่มีลักษณะงาน

ซ้ํากันหรือออกแบบพื้นที่จัดเก็บ

ใหเปนหมวดหมู 

เพิ่ มส วนของการจัดวาง 

สามารถพับ เก็บ ได เ วล า

เคลื่อนยาย 

ปกที่วางของดานขางไมมี 

จุดวางผักสด ภาชนะตางๆ ไม

เหมาะสม 

พื้นที่การประกอบอาหารแนน

ดูอึดอัด 

แบงชองการจัดเก็บหมวดหมู

สิ่งของตางๆ เพื่อลดความรกบน

พื้นที่ประกอบอาหาร 

ออกแบบในสวนของโครงสรางปก

พับดานขางตัวรถสําหรับวางผัก

สดหรือของใชอื่นๆ 
 

 

ผูวิจัยไดใชการสรุปขอมูลในสวนของแบบสอบถามเปนหลักในการเช่ือมโยงขอมูลปญหา

เขาหากัน ซึ่งตารางความสอดคลองกับปจจัยที่ใชในการออกแบบน้ีเปนวิธีการที่จะทําใหไดมาซึ่ง

ประเด็นและความสําคัญที่จะพัฒนา โดยนําประเด็นปญหาที่ผูวิจัยศึกษา swot จากแบบสังเกตของ

ผูวิจัย, swot จากการลงพื้นที่สัมภาษณของผูวิจัย, ขอเสนอะแนะจากผูเช่ียวชาญ , ผลจากการตอบ

แบบสอบถาม และขอเสนอแนะจากแบบสอบถามโดยนําประเด็นปญหามาจัดเขากลุมตามหวัขอทีม่ี

ความเช่ือมโยงและสอดคลองกัน ทําการแบงแยกขอมูลดวยสี เพื่อที่จะดูวาขอมูลใดมีการซ้ํากันของ

สีมากที่สุด แลวนํามาจัดอันดับความสําคัญ ดังตารางที่ 4.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



168 

ตารางท่ี  4.6  การจัดกลุมขอมูลที่มีความสอดคลองกันกับปจจัยในการออกแบบ 

 

จากตารางที่ 4.6 ผู วิจัยสรุปไดวา การจัดหมวดหมูของระดับความตองการ ของ

ผูประกอบการและผูบริโภคที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ผูวิจัยไดนําประเด็นความตองการ

พัฒนามาจัดเรียงลําดับตามความถ่ีของขอมูลที่มากที่สุดไปหาความถ่ีของขอมูลที่นอยที่สุด ไดเปน  3 

ระดับไดแก 

อันดับท่ี 1 

ปจจัยดานความ

สะดุดตาเปน

เอกลักษณ 

อันดับท่ี 2 

ปจจัยดานภาพลักษณท่ี

ดีตอรานอาหารอีสาน 

อันดับท่ี 3 

ปจจัยดาน

องคประกอบ

เหมาะสมสวยงาม 

อันดับท่ี 4 

ปจจัยดานความ

สอดคลองกับ

เปาหมาย 

แสดง 

ออกถึง

ความ

เปน

อีสาน 

ดาน

ประโยชน

ใชสอย 

ดานความ

สะอาด

และ

สุขลักษณะ 

การวาง

ในพ้ืนท่ี

จําหนาย 

ขนาด

สัดสวน

เหมาะ

สม 

องคประ- 

กอบท่ี

ออกแบบ

เหมาะสม 

พัฒนา

การจัด

วาง 

พัฒนาให

สอด 

คลองกับ

ผูบริโภค 

รูปแบบ

รถ 
รูปแบบรถ 

ที่เกบ็ของ

สด 
รูปแบบรถ 

รูปแบบ

รถ 
รูปแบบรถ 

ที่เกบ็

ของสด 
รูปแบบรถ 

ปาย

ราน 
ที่บังรม 

ชองใต

รถเข็น 
ปายราน ความสูง 

ที่เกบ็ของ

สด 

ความ

สูง 
ปายราน 

รับกบั 

พื้นที ่

พื้นที่เตา

ยาง 

พื้นที่ใต

หลงัคา 

ที่เกบ็ของ

สด 
ที่บังรม ปายราน 

พื้นที่

เตา

ยาง 

แสงไฟ 

 
พื้นที่ใต

หลงัคา 
จุดทําอาหาร ที่บังรม 

พื้นที่เตา

ยาง 

ชองใต

รถเข็น 

พื้นที่ใต

หลงัคา 
รับกบัพื้นที ่

 ความสูง  แสงไฟ 
จุดทํา 

อาหาร 
ความสูง 

ชองใต

รถเข็น 
 

 ปกดานขาง  พื้นที่เตายาง 
รับกบั 

พื้นที ่

พื้นที่ใต

หลงัคา 

จุด

ทําอาหาร
 

 ที่เกบ็ของสด  ปกดานขาง  
ปก

ดานขาง 

ปก

ดานขา

ง 

 

 
ชองใต

รถเข็น 
 รับกบัพื้นที ่  ที่บังรม 

ที่วางผัก

กับ

อุปกรณ 
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      (1)  ประเด็นความตองการพัฒนาระดับที่ 1 คือ รูปแบบรถ 

      (2)  ประเด็นความตองการพัฒนาระดับที่ 2 คือ ที่เก็บของสด  

      (3)  ประเด็นความตองการพัฒนาระดับที่ 3 คือ 1) ปายราน 2) ชองใตรถเข็น 3) พื้นที่ใตหลังคา 

4) ปกดานขาง 5) ที่บังรม 6) ความสูง 7) รับกับพื้นที่ 8) พื้นที่เตายาง 

      (4)  ประเด็นความตองการพัฒนาระดับที่ 4 คือ 1) จุดทําอาหาร 2) ที่วางผักกับอุปกรณ 3) ไฟ

สองสวาง 

จากการจัดลําดับความสําคัญของขอมูลผูวิจัยพบวา รูปแบบรถ เปนสิ่งแรกที่ผูบริโภคและ

ผูประกอบการมีความเห็นวาควรที่จะพัฒนาใหมีภาพลักษณของความเปนอีสานใหมากข้ึน รองลงมา

คือพื้นที่ในการเก็บของสดที่ใชเปนวัตถุดิบในการจัดจําหนาย ควรมีพื้นที่จัดเก็บอยางถูกสุขลักษณะ

และปลอดภัยจากสัตวและแมลงตางๆ   

เมื่อผู วิจัยไดประเด็นในการพัฒนา ผูวิจัยดําเนินการรางรูปแบบพัฒนารถขายอาหาร

เคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน จํานวน 30 แบบ และเลือกรูปแบบโดยวิธีการแยก

หมวดหมูรูปแบบจากแรงบันดาลใจที่ใชในการรางแบบจากเอกลักษณอีสาน ได 3 กลุม คือ กลุมแรง

บันดาลใจจากงานศิลปะอีสาน กลุมแรงบันดาลใจจากเครื่องมือเครื่องใชอีสาน และกลุมแรงบันดาล

บันดาลใจจากเครื่องดนตรีอีสาน โดยวิเคราะหสภาพแวดลอมและศักยภาพ (SWOT Analysis) ในแต

ละกลุมเพื่อใหได แบบที่มีจุดออนและอุปสรรคนอยที่สุดในการพัฒนา จํานวน 3 แบบ เพื่อเขาสู

กระบวนการพัฒนาตอไป โดยการวิเคราะหสภาพแวดลอมและศักยภาพมีวิธีการวิเคราะหขอมูล ดัง

ตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 การนําแบบรางมาวิเคราะหสภาพแวดลอมและศักยภาพ SWOT  

รูปแบบ S W O T 

 
-มีพื้นที่กวาง 

 - การใชงานที่ 

หลากหลาย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

 -ไฟสองสวาง 

-นํ้าหนัก 

-ปายอยูตํ่า 

- พื้นที่ใตหลังคามี

มุมแคบ 

- รูปแบบเรียบ

งายสามารถจอด

ทําการขายไดทุก

ที่ 

- แบงหมวดหมู

การเกบ็ของได 

- นํ้าหนักในการ 

เคลื่อนยาย 

 -ขนาดกะทัดรัด 

 -พื้นที่ใตรถเข็นใช

งานได

หลากหลาย 

 -พื้นที่ใตหลังคา 

-จุดที่พับและย่ืน

ออกมาใชพื้นที่

เยอะ 

-ไมมีเตายาง 

-เก็บสิง่ของแยก

ตามประเภทได 

-การใชรูปแบบพับ

เก็บเปนระเบียบ 

-จุดที่พับย่ืน

ออกมาไดอาจจะ

กีดขวางพื้นที ่

 -พื้นที่ใตรถเข็น 

 -รูปแบบทันสมัย 

 -พื้นที่ใตรถเข็น 

 -ไฟสองสวาง 

 

-ไมมีเตายาง 

-พื้นที่ประกอบ

อาหารมจีํากัด 

-จุดวางของใต

หลงัคามีนอย 

-เก็บสิง่ของแยก

ตามประเภทได 

-แบงหมวดหมูการ

เก็บของได 

-การวางสิ่งของ

ตรงจุดประกอบ

อาหารมจีํากัด 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-มีฝาปดเตายาง 

-ไฟสองสวาง 

-การจัดวางผงั

การประกอบ

อาหารทําให

นํ้าหนักไปที่

ดานหนา 

-ลูกคามองเห็น

ปายรานไดชัดเจน 

- ฝาปดเตายาง

ปองกันสิ่งสกปรก 

-เมื่อมีเตายาง

ดานหนาทําใหลด

พื้นที่การวาง

สิ่งของลงไป 

 -รูปแบบทันสมัย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-มีฝาปดเตายาง 

-พื้นที่ประกอบ

อาหารมจีํากัด 

  -หลังคามีขนาด

เล็ก 

-ลูกคามองเห็น

ปายรานไดชัดเจน 

-ฝาปดเตายาง

ปองกันสิ่งสกปรก 

-โครงสรางทีม่ี

รูปแบบลาดเอียง

ทําใหพื้นที่ใชงาน

แคบลง 

 -รูปแบบทันสมัย 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-ไมมีผาใบปองกัน

แดดฝน 

 -ปายบนหลงัคา

โคงอาจไมชัดเจน 

-รูปแบบทันสมัย

ทําใหลกูคาสนใจ 

 

 

 

-โครงสรางทีม่ี

รูปแบบใหมทําให

พื้นที่ใชงานแคบ 
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ตารางท่ี 4.7   )ตอ (  

รูปแบบ S W O T 

 -รูปแบบทันสมัย 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-ช้ันเลื่อนดานขาง 

-ไฟสองสวาง 

-การจัดวางลอ 

 -ผาใบปองกันแดด

ฝน 

-ผูประกอบการ

ไดรับความรูสึก

เหมอืนครัวที่บาน  

 -ความสะดวก 

ในการขาย 

-รูปแบบที่โคง

ดานขางอาจจะใช

เวลาในการผลิต 

 -รูปแบบทันสมัย 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

 

-ปายราน 

 -จุดที่พบัย่ืน

ออกมาไดอาจจะ

กีดขวางพื้นที ่

-รูปแบบทันสมัย

ทําใหลกูคาสนใจ 

-สรางความมั่นใจ

ใหผูประกอบการ 

-รูปแบบการวางตู

กระจกหันขาง

อาจจะไมถนัด

เวลาประกอบ

อาหาร 

 -ความกวางขวาง 

-การจัดการควัน 

-ฝาปดเตายาง 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-นํ้าหนัก 

-ระบบลอ 

-ประกอบอาหาร

ไดสะดวก 

-วางอุปกรณได

เปนระเบียบ 

-นํ้าหนักในการ

เคลื่อนยาย 

-การผลิต 

 -ที่วางของแบง

ชอง 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-ปายหนาราน 

-จุดที่พับย่ืน

ออกมาไดอาจจะ

กีดขวางพื้นที ่

 

-ประกอบอาหาร

ไดสะดวก 

-วางอุปกรณได

เปนระเบียบ 

-จุดที่พับย่ืน

ออกมาไดอาจจะ

กีดขวางพื้นที ่

 -ที่วางของแบง

ชอง 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-การจัดการควัน 

 

-นํ้าหนัก -ประกอบอาหาร

ไดสะดวก 

-วางอุปกรณได

เปนระเบียบ 

-นํ้าหนักในการ

เคลื่อนยาย 

 -ไฟสองสวาง 

-มีที่ลางภาชนะ 

-รูปแบบเรียบงาย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

 

-พื้นที่ใตหลงัคามี

จุดเดียว 

- ระบบนํ้า 

-ผูประกอบการ

ไดรับความรูสึก

เหมอืนครัวที่บาน  

 -ความสะดวก 

ในการขาย 

-รูปแบบที่โคง

ดานขางอาจจะใช

เวลาในการผลิต 
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ตารางท่ี 4.7   )ตอ(  

รูปแบบ S W O T 

 -รูปแบบทันสมัย 

-ปายและลวดลาย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-พื้นที่ดานบน 

 

-ไมมีเตายาง 

-ผาใบปองกัน

แดดฝน 

-รูปแบบทันสมัย

ทําใหลกูคาสนใจ 

-สรางความมั่นใจ

ใหผูประกอบการ 

-รูปทรงโคงยาก

ตอการผลิต 

 -มีพื้นที่กวาง 

-รูปแบบสวยงาม 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-ไฟสองสวาง 

 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

 

-รูปแบบทันสมัย

ทําใหลกูคาสนใจ 

-การจัดวาง

อุปกรณที่เปน

ระเบียบ 

-รูปแบบที่โคง

ดานขางอาจจะใช

เวลาในการผลิต 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-ฝาปดเตายาง 

-การจัดวางลอ -การจัดวาง

อุปกรณที่เปน

ระเบียบ 

-ความสะดวกใน

การประกอบ

อาหาร 

-การเคลื่อนยาย 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-รางถานเลือ่นได 

-การจัดการควัน 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

- ระบบลอ 

-การจัดวาง

อุปกรณที่เปน

ระเบียบ 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-ที่วางใตหลังคามี

นอยอาจจะทําให

ตองวางของหลาย

ช้ินดานลาง 

 -รูปแบบสวยงาม 

-การแบงระดับ

พื้นทําอาหาร 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-ความสูง -สามารถเก็บของ

เพิ่มตรงใตหลังคา

ไดมาก 

-แบงหมวดหมู

การเกบ็ของได 

-เมื่อมีการ

ออกแบบพื้นตาง

ระดับตองระวัง

เรื่องความสูง 
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ตารางท่ี 4.7  )ตอ (  

รูปแบบ S W O T 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-ความกวางขวาง 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

- ระบบลอ 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-การจัดวาง

อุปกรณที่เปน

ระเบียบ 

-ลอกับนํ้าหนัก

รวมของรถ 

 -รูปแบบทันสมัย 

-แบงชองเกบ็ของ

ดานบน  

-เตายางอยูตํ่า 

-สวนของมือจบั

เข็น 

-ผาใบปองกัน

แดดฝน 

-สรางความสนใจ

ของลูกคา 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-พื้นที่โคงชองการ

เก็บของจะไม

เต็มที ่

-ปายอยูตํ่าลูกคา

มองไมชัดเจน 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-แบงชองเกบ็ของ

ดานบน 

-การแบงระดับ

พื้นทําอาหาร 

 

-ปายราน 

-ผาใบปองกัน

แดดฝน 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-สามารถเก็บของ

เพิ่มตรงใต

หลงัคาไดมาก 

-การใชความโคง

ตรงจุดตางระดับ

อาจใชเวลาในการ

ผลิต 

 -รูปแบบทันสมัย 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-สวนของเตายาง

และที่วางดานขาง 

-รูปทรงกระบอก

จอดเขากบัพื้นที่

ไดยาก 

-สรางความสนใจ

ของลูกคา 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-สวนของเตายาง

และที่วางดานขาง

อาจเปนปญหาใน

การเคลื่อนที ่

-การผลิต 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-ชองเก็บของ 

 

-พื้นที่ใตหลงัคา -แบงหมวดหมู

การเกบ็ของได 

-เก็บสิง่ของได

หลากหลาย 

 

-นํ้าหนักในการ

เคลื่อนที ่
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ตารางท่ี 4.7   )ตอ(  

รูปแบบ S W O T 

 -รูปแบบสวยงาม 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-สวนของมือจบั

เข็น 

-สรางความสนใจ

ของลูกคา 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-ตําแหนงของมือ

จับที่ใชในการ

เคลื่อนที ่

 -รูปแบบสวยงาม 

-พื้นที่ใตรถเข็น 

-ขนาดกะทัดรัด 

-ระบบการเลื่อน 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-รูปแบบของทรง

สี่เหลี่ยมเล็กและ

ใหญบนตัวรถ 

-แบงหมวดหมู

การเกบ็ของได 

-สรางความสนใจ

ของลูกคา 

-รูปแบบทรง

สี่เหลี่ยมเล็กและ

ใหญของรถ

อาจจะตองใช

รายละเอียดใน

การผลิต 

 -รูปแบบสวยงาม 

-ขนาดกะทัดรัด 

-การแบงระดับ

พื้นทําอาหาร 

 

-ปายราน -สามารถจัดวาง

สิ่งของไดหลายจุด 

-รายละเอียดของ

เหล็กดัด ตองใช

เวลาในการผลิต 

 -รูปแบบสวยงาม 

-ไฟสองสวาง 

-ปายราน 

 

-สวนของมือจบั

เข็น 

-สรางความสนใจ

ของลูกคา 

-การแบงประเภท

ของการประกอบ

อาหาร 

-วัสดุ 

-การดัดโคงโลหะ

ตองใชเวลา 

 -รูปแบบสวยงาม 

-ฝาปดเตายาง 

-ไฟสองสวาง 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

- รูปแบบหลงัคา 

-ปองกันสิ่ง

สกปรกจากการ

เคลื่อนทีเ่ขาเตา

ยาง 

-การผลิต 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-ชองเก็บของหนา

รถ 

-ปายราน 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

 - ไฟสองสวาง 

-แบงหมวดหมู

การเกบ็ของได 

-สรางความสนใจ

ของลูกคา 

-หลังคาโคงทําให

ลดพื้นที่การจัด

วางดานใตหลังคา

ลงไป 
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ตารางท่ี 4.7  )ตอ (  

รูปแบบ S W O T 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-พื้นที่ใตหลงัคา 

-ฝาปดชองเก็บ

ของ 

-ปายราน 

-สามารถจัดวาง

สิ่งของไดหลายจุด 

-พื้นที่แคบไป

เล็กนอย 

 -รูปแบบเรียบงาย 

-การจัดการควัน 

-ปายราน 

-ระบบเปดปด

ชองตางๆ 

 -รูปแบบทันสมัย

ทําใหลกูคาสนใจ

ได 

-การจัดวาง

อุปกรณที่เปน

ระเบียบ 

-ระบบเปดปด

ชองตองสมัพันธ

กับรปูทรงรถ 

 

4.2.2  ผลการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

ผูวิจัยเลือกรูปแบบโดยวิธีการแยกหมวดหมูรูปแบบจากแรงบันดาลใจที่ใชในการรางแบบ

จากเอกลักษณอีสาน ได 3 กลุม คือ กลุมแรงบันดาลใจจากงานศิลปะอีสาน กลุมแรงบันดาลใจจาก

เครื่องมือเครื่องใชอีสาน และกลุมแรงบันดาลบันดาลใจจากเครื่องดนตรีอีสานโดยวิเคราะห

สภาพแวดลอมและศักยภาพ SWOT Analysis เพื่อใหไดรูปแบบที่มีจุดออนและอุปสรรคในการ

พัฒนานอยที่สุด จํานวน 3 แบบ ดังน้ี 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.4  แบบรางรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ แบบที่ 1 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.5  แบบรางรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ แบบที่ 2 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.6  แบบรางรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ แบบที่ 3 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

ผูวิจัยทําการพัฒนารูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสานทั้ง 3 

รูปแบบ กอนนําไปสรางเครื่องมือแบบสอบถามเพื่อประเมินความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการ

พัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 
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ภาพท่ี 4.7 การพัฒนารูปแบบรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ แบบที่ 1 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.8 การพัฒนารูปแบบรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ แบบที่ 2 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.9 การพัฒนารูปแบบรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ แบบที่ 3 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

       

ผูวิจัยนําแบบสอบถาม ไปประเมินความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขาย

อาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน จํานวน 5 ทาน ไดผลแสดงดังตารางที่ 4.8 – 4.10 
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    ตารางท่ี 4.8 การประเมินความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารูปแบบที่ 1 

ขอท่ี รายการประเมิน 

ระดับความ

คิดเห็น 

(n=5) 

ระดับความ

เหมาะสม 

x  S.D. 

1การพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี    

1 มีความเหมาะสมในดานวัสดุอุปกรณ 3.8 0.45 ดี 

2 
มีประโยชนใชสอยที่อํานวยความสะดวกตอ

ผูประกอบการ 
4.0 0.71 ดี 

3 มีความแข็งแรงทนทาน 4.2 0.45 ดี 

4 มีการใชช้ินสวนมาตรฐานเพื่อความเหมาะสมตอการผลิต 3.6 0.55 ดี 

5 มีความปลอดภัยตอผูประกอบการและผูบริโภค 3.8 0.45 ดี 

6 มีรูปแบบทีส่วยงามเหมาะสมตอการใชงาน 3.6 0.55 ดี 

7 มีการออกแบบช้ินสวนใหงายตอการบํารงุรักษา 4 0 ดี 

8 มีความคลองตัวในการเคลื่อนที่และจัดวางทิศทาง 3.8 0.45 ดี 

คาเฉลี่ย 3.85 0.20 ดี 

2การสรางภาพลักษณรถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี    

1 ผลิตภัณฑสามารถสื่อสารภาพลกัษณที่ชัดเจน 3.8 1.10 ดี 

2 ผลิตภัณฑสามารถสรางจุดจดจําใหกับผูบริโภค 3.6 1.14 ดี 

3 ผลิตภัณฑมรีูปลักษณและประโยชนใชสอยทีล่งตัว 3.6 0.55 ดี 

4 ผลิตภัณฑมกีารออกแบบที่แปลกใหม 4 0.71 ดี 

คาเฉลี่ย 3.75 0.19 ดี 
  

 

จากตาราง ผูวิจัยสรุปไดวาการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหาร

อีสานรูปแบบที่ 1   มีระดับความเหมาะสมอยูในระดับดี ทั้งในดานการพัฒนา และดานการสราง

ภาพลักษณ มีประเด็นที่ควรนําไปพัฒนาตอคือการใชช้ินสวนมาตรฐานเพื่อความเหมาะสมตอการผลติ 

การสรางรูปแบบใหเปนที่จดจํามากย่ิงข้ึน และเพิ่มเติมสวนของประโยชนใชสอย 
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    ตารางท่ี 4.9 การประเมินความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารูปแบบที่ 2 

ขอท่ี รายการประเมิน 

ระดับความ

คิดเห็น 

(n=5) 

ระดับความ

เหมาะสม 

x  S.D. 

1การพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี    

1 มีความเหมาะสมในดานวัสดุอุปกรณ 3.8 0.84 ดี 

2 
มีประโยชนใชสอยที่อํานวยความสะดวกตอ

ผูประกอบการ 
4 1 ดี 

3 มีความแข็งแรงทนทาน 3.8 0.84 ดี 

4 มีการใชช้ินสวนมาตรฐานเพื่อความเหมาะสมตอการผลิต 3.8 0.84 ดี 

5 มีความปลอดภัยตอผูประกอบการและผูบริโภค 3.6 0.55 ดี 

6 มีรูปแบบทีส่วยงามเหมาะสมตอการใชงาน 3.8 1.3 ดี 

7 มีการออกแบบช้ินสวนใหงายตอการบํารงุรักษา 3.6 1.14 ดี 

8 มีความคลองตัวในการเคลื่อนที่และจัดวางทิศทาง 3.6 1.14 ดี 

คาเฉลี่ย 3.75 0.24 ดี 

2การสรางภาพลักษณรถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี    

1 ผลิตภัณฑสามารถสื่อสารภาพลกัษณที่ชัดเจน 3.6 1.14 ดี 

2 ผลิตภัณฑสามารถสรางจุดจดจําใหกับผูบริโภค 3.4 0.89 ปานกลาง 

3 ผลิตภัณฑมรีูปลักษณและประโยชนใชสอยทีล่งตัว 3.4 0.89 ปานกลาง 

4 ผลิตภัณฑมกีารออกแบบที่แปลกใหม 3.4 1.14 ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.45 0.14 ปานกลาง 
  

 

จากตารางผูวิจัยสรุปไดวารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอสีาน

รูปแบบที่ 2 มีระดับความเหมาะสมในดานการพัฒนาอยูในระดับดี และดานการสรางภาพลักษณ 

อยูในระดับปานกลาง สวนที่มีความโดดเดนในรูปแบบน้ีคือ มีลักษณะของประโยชนใชสอยที่

อํานวยความสะดวกตอผูประกอบการ 
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    ตารางท่ี 4.10 การประเมินความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารูปแบบที่ 3 

ขอท่ี รายการประเมิน 

ระดับความ

คิดเห็น 

(n=5) 

ระดับความ

เหมาะสม 

x  S.D. 

1การพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี    

1 มีความเหมาะสมในดานวัสดุอุปกรณ 3.6 0.89 ดี 

2 
มีประโยชนใชสอยที่อํานวยความสะดวกตอ

ผูประกอบการ 
3.4 1.14 ปานกลาง 

3 มีความแข็งแรงทนทาน 3.6 0.55 ดี 

4 มีการใชช้ินสวนมาตรฐานเพื่อความเหมาะสมตอการผลิต 3.8 0.84 ดี 

5 มีความปลอดภัยตอผูประกอบการและผูบริโภค 3.8 0.84 ดี 

6 มีรูปแบบทีส่วยงามเหมาะสมตอการใชงาน 3 1.41 ปานกลาง 

7 มีการออกแบบช้ินสวนใหงายตอการบํารงุรักษา 3.8 0.84 ดี 

8 มีความคลองตัวในการเคลื่อนที่และจัดวางทิศทาง 3.6 0.89 ดี 

คาเฉลี่ย 3.58 0.25 ดี 

2การสรางภาพลักษณรถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี    

1 ผลิตภัณฑสามารถสื่อสารภาพลกัษณที่ชัดเจน 2.8 1.10 ปานกลาง 

2 ผลิตภัณฑสามารถสรางจุดจดจําใหกับผูบริโภค 3.2 0.84 ปานกลาง 

3 ผลิตภัณฑมรีูปลักษณและประโยชนใชสอยทีล่งตัว 3.2 0.84 ปานกลาง 

4 ผลิตภัณฑมกีารออกแบบที่แปลกใหม 3.2 1.30 ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.10 0.23 ปานกลาง 

    

จากตาราง ผูวิจัยสรุปไดวาการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณ

อาหารอีสานรูปแบบที่  3  มีระดับความเหมาะสมอยูในดานการพัฒนาอยูในระดับดี และดานการ

สรางภาพลักษณ อยูในระดับปานกลาง สวนที่มีความโดดเดนในรูปแบบน้ีคือ รูปแบบของช้ินสวน

ตางๆงายตอการผลิตและงายตอการบํารุงรักษา 

จากขอมูลดังกลาวผูวิจัยสรุปไดวา รูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณ

อาหารอีสานรูปแบบที่ 1 มีระดับความเหมาะสมในการนําไปพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อ

สรางภาพลักษณอาหารอีสาน โดยรูปแบบที่ผู วิจัยไดทําการพัฒนาจากขอเสนอแนะของ

ผูเช่ียวชาญ สามารถแสดงไดดังภาพที่ 4.10 – 4.25 
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ภาพท่ี 4.10 แบบรางรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ แบบที่ 1 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.11 การพัฒนารูปแบบรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ แบบที่ 1 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.12 การพัฒนาภาพลักษณรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ แบบที่ 1 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.13 การพัฒนารูปแบบรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ จากขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญ 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.14 การพัฒนาภาพลักษณรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ จากขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญ 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.15 รูปแบบที่พฒันาจากแนวทางและขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญ 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.16 ขอมูลวัสดุของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที ่

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.17 ขอมูลช้ินสวนมาตรฐานในการผลิตของรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที ่

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.18 ประโยชนใชสอยของรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.19 ประโยชนใชสอยของรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ 

                        ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 



187 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.20 ไฟสองสวางภายในรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ 

          ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.21 zoning analysis 

          ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี  4.22 การเขียนแบบเพื่อการผลิต 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.23 Assembly Part 

ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพท่ี 4.24 จําลองการใชงานผลิตภัณฑ 

         ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.25 จําลองการใชงานผลิตภัณฑ 

         ท่ีมา : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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4.3 ผลการวิเคราะหการศึกษา ตามวัตถุประสงคขอที่ 3 

 

4.3.1 ผลการประเมินความพึงพอใจตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี ท่ีผูวิจัยพัฒนา 
 

    ตารางท่ี 4.11 ลักษณะทั่วไปของกลุมตัวอยาง (n = 60) 

ลําดับ กลุมผูตอบแบบสอบถาม จํานวน รอยละ 

1 เพศ ชาย 25 42 

  หญิง 35 58 

2 อายุ นอยกวา 18 ป 9 15 

  18-24 ป 12 20 

  25-31 ป 16 27 

  32-38 ป 10 17 

  39-45 ป 7 11 

  มากกวา 45 ป 6 10 

3 การศึกษา ม.6 หรือตํ่ากวา 21 35 

  อนุปรญิญา )ปวส(.  5 9 

  ปริญญาตร ี 26 43 

  สูงกวาปริญญาตร ี 8 13 

4 อาชีพ นักเรียน / นักศึกษา 18 30 

  ขายอาหารอสีานเคลื่อนที ่ 7 11 

  ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 9 15 

  พนักงานบริษัทเอกชน 16 27 

  ธุรกิจสวนตัว 5 9 

  ครู 3 4 

  รับจาง 1 2 

  แมบาน 1 2 

5 รายได / เดือน ตํ่ากวา 15,000 บาท 20 34 

  15,001-20,000 บาท 16 27 

  20,001-30,000 บาท 17 28 

  30,000 บาทข้ึนไป 7 11 

 

จากตารางที่ 4.11 กลุมเปาหมายที่ผูวิจัยไดไปสอบถามความพึงพอใจ ในเขตพื้นที่นิคม

อุตสาหกรรมบางชัน เขตมีนบุรี นิคมอุตสาหกรรมลาดกระบัง เขตลาดกระบัง  
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นิคมอุตสาหกรรม  อัญธานีและนิคมอุตสาหกรรมอัญธานี โครงการ 2 โดยวิธีการสุม ซึ่งไดผลสรุป

ดังตอไปน้ี 

จากขอมูลผูวิจัยสรุปไดวา เพศหญิงมีความสนใจและนิยมรับประทานอาหารอีสานประเภท

เคลื่อนที่มากกวาเพศชายและผูที่มีอายุอยูในชวง 18-24 ป และ 25-31 ป นิยมรับประทานอาหาร

อีสานประเภทเคลื่อนที่เปนอันดับตนๆ และพบวา กลุม ม.6 หรือตํ่ากวา และกลุมปริญญาตรี ซึ่งเปน

กลุมคนวัยเรียนและวัยทํางาน จากขอมูลสรุปไดวากลุมนักเรียนนักศึกษาและกลุมพนักงานบริษัทมี

ความสนใจและนิยมรับประทานอาหารอีสานประเภทเคลื่อนที่มากกวากลุมอาชีพอื่นๆ กลุมรายไดตํ่า

กวา 15,000 บาท มีอัตราการเขามาอุดหนุนรานขายอาหารแบบเคลื่อนที่น้ีสูงที่สุด มีความสอดคลอง

กับกลุมผูบริโภคที่เปนนักเรียนนักศึกษา คนวัยทํางาน ที่จะสามารถมีกําลังจายใหกับรานที่มีราคา

คาอาหารไมสูงนัก  

ผูวิจัยไดใชแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีขอคําถามเหมือนกับแบบสอบถามขอคิดเห็น เพือ่

เปนการเปรียบเทียบผลระหวางการแสดงความคิดเห็นตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่แบบเดิมกับ

ความพึงพอใจที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนา ซึ่งผลของการประเมินความพึงพอใจ

ที่มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนา ไดผลดังตารางที่ 4.12 

ตารางท่ี 4.12 ความคิดเห็นที่มีตอรถขายอาหารอสีานเคลื่อนที่ที่พัฒนาโดยผูวิจัย (n=60) 

ลําดับท่ี คุณลักษณะความคิดเห็น    x  S.D. แปล

ความ 

1.มีภาพลักษณท่ีดีตอรานอาหารอีสาน    

1 มีภาพลักษณที่ดีแสดงออกถึงภาพลักษณอาหารอสีาน 4.63 0.46 ดีมาก 

2 มีภาพลักษณที่ดีตอการวางในพื้นทีจ่ําหนาย 4.53 0.59 ดีมาก 

3 มีภาพลักษณที่ดีตอผูจําหนาย 4.53 0.57 ดีมาก 

4 มีภาพลักษณที่ดีสรางความเช่ือมั่นใหกับผูบริโภค 4.62 0.44 ดีมาก 

5 มีภาพลักษณที่ดีดานความสะอาดและถูกสุขลักษณะ 4.10 0.80 ดี 

คาเฉลี่ย 4.51 0.57 ดีมาก 

2.มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม    

1 มีขนาดสัดสวนทีเ่หมาะสมสวยงาม 4.10 0.80 ดี 

2 มีการจัดวางองคประกอบเกี่ยวกับวัสดุที่เหมาะสม 4.55 0.53 ดีมาก 

3 
มีการจัดวางตําแหนงของอุปกรณประกอบอาหารใหกับผู

จําหนายทีเ่หมาะสม 
4.55 0.55 ดีมาก 

4 มีองคประกอบการใชสีสันที่สวยงาม 4.12 0.80 ดี 

5 มีองคประกอบในการออกแบบทีเ่หมาะสมสวยงาม 4.12 0.92 ดี 

คาเฉลี่ย 4.29 0.72 ดี 

 



192 

ตารางท่ี 4.12 (ตอ) 

ลําดับท่ี คุณลักษณะความคิดเห็น    x  S.D. แปล

ความ 

3.สอดคลองกับเปาหมาย    

1 สอดคลองกบัวัตถุประสงคการออกแบบ 4.65 0.41 ดีมาก 

2 สอดคลองกบัการใชงานอยางชัดเจน 4.08 0.85 ดี 

3 สอดคลองกบัพื้นที่ในการจัดจําหนาย 4.07 0.86 ดี 

4 สอดคลองกบัพื้นที่ในการจัดวางอปุกรณประกอบอาหาร 4.52 0.59 ดีมาก 

5 สอดคลองกบักลุมผูบรโิภค 4.52 0.57 ดีมาก 

6 สอดคลองกบันํ้าหนักและการเคลื่อนยาย 4.17 0.78 ดี 

7 สอดคลองตอการดูแลรักษา 4.15 0.84 ดี 

คาเฉลี่ย 4.31 0.70 ดี 

4.มีความสะดุดตาเปนเอกลักษณ    

1 มีรูปแบบสวยงามโดดเดนและดึงดูดผูบริโภค 4.62 0.47 ดี 

2 มีเอกลักษณที่ชัดเจนจากการมองระยะไกล 4.62 0.45 ดี 

3 มีเอกลักษณที่แสดงออกถึงความเปนอีสาน 4.52 0.58 ดีมาก 

4 มีเอกลักษณในดานประโยชนใชสอย 4.57 0.51 ดีมาก 

5 
สรางการจดจําใหกับผูบริโภคในการที่จะมาอุดหนุนครั้ง

ตอไป 
4.62 0.46 ดีมาก 

คาเฉลี่ย 4.59 0.49 ดีมาก 

 

จากตารางที่ 4.12 ผูวิจัยสรุปความคิดเห็นดานความพึงพอใจที่มีตอรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ ที่พัฒนาโดยผูวิจัย จํานวน 60 คน ไดดังน้ี 

(1) ดานภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสาน มีระดับความพงึพอใจในระดับดีมาก ( x  = 

4.51)  

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.= 0.57) 

ในดานภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสานน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึง

ภาพลักษณของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนาอยูในระดับดีมากทั้งในดานภาพลักษณที่

แสดงออกถึงความเปนรถขายอาหารอีสาน ภาพลักษณที่ดีตอการวางในพื้นที่จําหนาย การสงเสริม

ภาพลักษณที่ดีตอผูประกอบการ และสามารถสรางความเช่ือมั่นใหกับผูบริโภคไดอยางดีมาก ในดาน

ความสะอาดและถูกสุขลักษณะน้ัน อยูในระดับดี เพราะพฤติกรรมของผูประกอบการแตละรานมี

ความแตกตางกันปจจัยที่จะทําใหเกิดความสะอาดน้ันจึงข้ึนอยูกับตัวผูประกอบการดวย 
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(2) ดานองคประกอบเหมาะสมสวยงาม  มีระดับความพึงพอใจในระดับดี ( x  = 4.29)  

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.= 0.72) 

ในดานองคประกอบที่เหมาะสมสวยงามน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึง

รูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนามีการจัดวางองคประกอบเกี่ยวกับการใชวัสดุ

ไดอยางดีมากและมีการจัดวางองคประกอบของตําแหนงของอุปกรณประกอบอาหารใหกับผูจําหนาย

ไดเหมาะสมดีมาก 
 

(3) ดานความสอดคลองกับเปาหมาย  มีระดับความพึงพอใจในระดับดี ( x  = 4.31)  

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.= 0.70) 

ในดานความสอดคลองกับเปาหมายน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึง

รูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนาวามีความสอดคลองกับวัตถุประสงคการ

ออกแบบดีมากอีกทั้งยังมีความสอดคลองระหวางการจัดวางอุปกรณกับพื้นที่ในตัวรถเข็น และ

สอดคลองกับกลุมผูบริโภคไดดีมาก 
 

(4) ดานความสะดุดตาเปนเอกลักษณ  มีระดับความพึงพอใจในระดับดีมาก ( x  = 4.59)  

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.= 0.49) 

ในดานความสะดุดตาเปนเอกลักษณน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึง

รูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนาวามีเอกลักษณที่บอกถึงความเปนอีสาน ดาน

ประโยชนใชสอยและสามารถสรางการจดจําใหกับผูบริโภคในการที่จะมาอุดหนุนครั้งตอไปไดดีมาก 

 



บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายและขอเสนอแนะ 

 
  ในการศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน ผูวิจัยได

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ ไดดังน้ี 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

 

5.1.1 สรุปผลการศึกษารถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ีและพฤติกรรมการขายอาหาร

อีสานเคลื่อนท่ี 

5.1.1.1  ผลการศึกษาขอมูลดานรูปแบบการจําหนาย การใชชีวิตของผลิตภัณฑ พบวา 

รูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่น้ัน มี 2 ประเภท คือ ประเภทเคลื่อนที่แบบตระเวนจําหนาย

และประเภทเคลื่อนที่มาจอดทําการจําหนายเฉพาะจุด จากการลงพื้นที่ศึกษาของผูวิจัยพบวา 

ประเภทเคลื่อนที่แบบตระเวนจําหนาย มีความสามารถเคลื่อนที่ไปยังสถานที่ตางๆไดอยางรวดเร็ว 

เพราะทําการพวงติดกับรถจักรยานยนต แตมีขอจํากัดคือ ผูบริโภคตองซื้อกลับไปรับประทานที่บาน 

เพราะไมมีพื้นที่ในการน่ังรับประทาน ทําใหดึงดูดลูกคาไดในจํานวนไมมากนักตองอาศัยไปตามที่ตางๆ

จํานวนหลายที่ ในแตละวัน พบปญหาควันและมลพิษที่ตามมาดวยจากการเดินทางอีกทั้งไมมีปญหา

เรื่องคานํ้ามันที่จะตองเสียไปกับการเดินทาง ซึ่งจะไมพบปญหาในสวนน้ี และจากการที่ผูวิจัยไดลง

พื้นที่ก็ไดพบวา จํานวนผูประกอบการเทียบในแตละเขตที่ผูวิจัยลงพื้นที่น้ันจะเปนไปในประเภท

เคลื่อนที่มาจอดทําการจําหนายเฉพาะจุดมากกวา โดยเฉพาะรถขายอาหารเคลื่อนที่ที่เปนแบบรถเข็น 

เพราะมีพื้นที่ทําการจําหนายและจุดใหน่ังรับประทาน มีพื้นที่ในการจัดเก็บอุปกรณทําการขายตางๆ

ไดภายในตัวรถเข็น ทําการติดต้ังและปดรานไดอยางสะดวก ทําความสะอาดไดโดยงายและสามารถใช

ไฟฟาทําการจําหนายไดในชวงกลางคืน จึงสามารถดึงดูดผูบริโภคไดมากกวา ผูบริโภคจะทํางานหรือ

เสร็จภารกิจในชวงเย็น และสามารถไปอุดหนุนไดตามตําแหนงนัดพบ 

5.1.1.2  ผลการศึกษาขอมูลดานองคประกอบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ พบวา รถ

ขายอาหารเคลื่อนที่มีการใชงานที่ตองพบทั้งความรอน ความช้ืน และความมันจากการประกอบ

อาหาร วัสดุที่พบเห็นโดยมากจะเปนโลหะ ซึ่งโลหะน้ันมีดวยกันหลายชนิด โลหะที่มีคุณสมบัติ

แข็งแรงและเหมาะแกการข้ึนโครงสรางน้ัน คือ เหล็ก สามารถดัดข้ึนรูปไดงายและมีความทนทาน 

โลหะที่มีคุณสมบัติแข็งแรง นํ้าหนักเบา และเกิดสนิมไดยาก คือ อลูมิเนียม เหมาะสําหรับใชในการปด
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ผิวโครงสราง และชวยเพิ่มความงามสําหรับรูปลักษณภายนอกของรถเข็น โลหะที่มีคุณสมบัติที่เกิด

สนิมไดยาก นํ้าหนักปานกลาง ทําความสะอาดงาย ทนตอกรด และความรอน คือ สแตนเลส เหมาะ

สําหรับการติดต้ังในสวนของการประกอบอาหารในจุดตางๆของตัวรถเข็น สวนองคประกอบดานการ

ใชงานของรถเข็นน้ันประกอบไปดวย สวนของหลังคา ใชเพื่อปองกันแดดฝน สวนของมือจับ ที่ใชใน

การเข็น ลอ ใชในการขับเคลื่อน ซึ่งเปนการดัดแปลงนําลอของรถจักรยานยนตมาเปนองคประกอบ

เพื่อการรับนํ้าหนักที่ดี ชองเก็บของภายในรถเข็น จะมีพื้นที่ที่จัดเตรียมไวสําหรับเก็บอุปกรณหรือ

ภาชนะตางๆที่ใชในการจําหนาย ปายหนารานที่จะเปนจุดหน่ึงที่สรางจุดจดจําใหกับผูบริโภคได อีก

ทั้งสวนตอเติมอื่นๆ เชน ที่วางที่สามารถพับเก็บได สวนของเตายาง และสวนของที่กําบังแดด 

5.1.1.3  ผลการศึกษากฎหมายเทศบัญญัติ พบวา การจําหนายสินคาในที่หรือทาง

สาธารณะผูจําหนายและผูชวยจําหนายสินคาจะตองจัดวางสิ่งของอุปกรณประกอบการคาและ

ทรัพยสินใดๆใหเปนระเบียบเรียบรอยไมย่ืนล้ําบริเวณที่กําหนดรวมทั้งตัวผูคาตองไมล้ําลงมาในผิว

จราจรแผงสําหรับวางขายเชนแครแทนโตะรถเข็นตองทําดวยวัตถุที่แข็งแรงมีการรักษาความสะอาด

บริเวณที่จําหนายสินคาอยูเสมอทั้งในระหวางทําการคาและหลังจากเลิกทําการคาและจัดใหมีภาชนะ

รองรับมูลฝอยที่ถูกตองดวยสุขลักษณะไวใหเพียงพอหามกระทําการใดๆกับตนไมหรือคอกตนไมเชน

พาดติดต้ังวางแผงคาหรือเกาะเกี่ยวสายไฟฟาหลอดไฟฟาหรืออุปกรณประกอบการคารวมตลอดถึง

การตอกตะปูผูกเชือกหรือยึดสิ่งหน่ึงสิ่งใดโดยเด็ดขาดหามใชเครื่องกําเนิดไฟฟาเครื่องขยายเสียงหรือ

เปดวิทยุเทปหรือกระทําโดยวิธีอื่นใดที่กอใหเกิดเสียงดังจนเกิดเหตุรําคาญแกผูอื่นหลังจากเลิกทํา

การคาตองเก็บวัสดุอุปกรณที่ใชในการประกอบการคาออกจากบริเวณที่อนุญาตใหแลวเสร็จโดยไม

ชักชาในสวนของที่เตรียมทําประกอบปรุงและแผงวางจาหนายอาหารตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 

เซนติเมตรและจัดใหมีการปองกันอันตรายตอสุขภาพรวมทั้งปองกันไมใหเกิดเหตุรําคาญเน่ืองจากการ

จําหนายทําประกอบปรุงและเก็บอาหาร 

5.1.1.4  ผลการศึกษาขอมูลดานนโยบายของภาครัฐที่มีตอการจําหนายสินคาในที่หรือทาง

สาธารณะ พบวา นโยบายรัฐบาลโดยกระทรวงสาธารณสุขซึ่งมีนโยบายเตรียมความพรอมในการ

รองรับประชาคมอาเซียนทั้งดานการบริการสุขภาพดานการควบคุมมาตรฐานอาหารนาเขาและ

สงออกรวมทั้งอาหารที่จาหนายและบริโภคในประเทศดวยเพื่อใหประชาชนไดบริโภคอาหารปลอดภัย

ซึ่งจะสงผลตอการมีสุขภาพดีลดปญหาการเจ็บปวยกรมอนามัยเรงรัดใหรานอาหารและแผงลอย

พัฒนาใหไดมาตรฐานเพื่อยกระดับมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจาหนายอาหารเตรียมพรอมกาว

สูการเปนครัวโลกสรางความเขาใจมาตรฐานรถเข็นและแผงขายอาหารปลอดภัยในการพัฒนาเนน

เรื่องความสะอาด จัดรานใหดูดี ราคาประหยัด พรอมมีการพัฒนาตอยอดรานคาใหมีความทันสมัย ใช
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เทคโนโลยีมาประยุกตใชในราน ใหประเทศไทยเปนครัวโลกนอกจากจะผลิตอาหารใหเพียงพอแลว

อาหารจะตองปลอดภัยเปนที่ยอมรับและเช่ือมั่นของนานาประเทศ (ไทยรัฐ.2556: ออนไลน) 
 

5.1.2 สรุปผลการประเมินดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีเพ่ือสรางภาพลักษณ

อาหารอีสาน 

ผูวิจัยดําเนินการรางรูปแบบพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

จํานวน 30 แบบ  และเลือกรูปแบบโดยวิธีการแยกหมวดหมูรูปแบบจากแรงบันดาลใจที่ใชในการราง

แบบจากเอกลักษณอีสาน ได 3  กลุม คือ กลุมแรงบันดาลใจจากงานศิลปะอีสาน กลุมแรงบันดาลใจ

จากเครื่องมือเครื่องใชอีสาน และกลุมแรงบันดาลบันดาลใจจากเครื่องดนตรีอีสาน โดยวิเคราะห

สภาพแวดลอมและศักยภาพ SWOT Analysis แตละกลุมเพื่อใหได แบบที่มีจุดออนและอุปสรรค

นอยที่สุดในการพัฒนา จํา นวน 3 แบบ   ผูวิจัยทําการพัฒนารูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสราง

ภาพลักษณอาหารอีสานทั้ง 3 รูปแบบ กอนนําไปสรางเครื่องมือแบบสอบถามเพื่อประเมินความ

คิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

จากน้ันผูวิจัยนําแบบสอบถาม ไปประเมินความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหาร

เคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน จํานวน 5 ทาน ผูเช่ียวชาญเลือกรูปแบบที่ 1 โดยให

เหตุผลวา  สามารถแสดงเอกลักษณความเปนอีสานไดชัด และมีจุดที่สรางการจดจําได พื้นที่ในการ

ประกอบอาหา รมีความกวางขวางและสามารถยืดหยุนสลับพื้นที่การจัดวางภาชนะและอุปกรณตางๆ

ได สวนขอเสนอแนะจากผูเช่ียวชาญในการพัฒนา ควรเพิ่มเติมสวนของลวดลายที่เกี่ยวของกับความ

เปนอีสานรูปแบบอื่นๆมาประกอบกับการตัดทอนของลวดลายบนเครื่องปนดินเผาบานเชียง เพื่อให

เกิดจุดจดจําและภาพลักษณที่ชัดข้ึน โดยตัดทอนลวดลายใหมีความตอเน่ืองกันทั้งสวนดานบนและ

ดานลางของตัวรถ เพิ่มสวนโคงของหลังคาและพัฒนากันสาดใหมีรูปแบบที่สามารถปดพับไดในเวลาที่

ปดรานและเพิ่มพื้นที่ใตหลังคาใหเกิดการใชงานที่คุมคาที่สุดกับพื้นที่ที่มีอยู จากความคิดเห็นของ

ผูเช่ียวชาญดานการพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน ผูวิจัยสรุปไดวา 

รูปแบบที่ 1 มีระดับความเหมาะสมดานการพัฒนาอยูในระดับมาก ( x  = 3.85)(S.D.=0.20) และ

ระดับความเหมาะสมดานภาพลักษณก็อยูในระดับมาก ( x  = 3.75)(S.D.=0.29)  เชนเดียวกัน จึง

นําเอารูปแบบรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสานรูปแบบที่  1   มาเขาสู

กระบวนการพัฒนาแบบราง โดยนําเอาขอเสนอแนะจากผูเช่ียวชาญมาพัฒนาและสรุปรูปแบบ เพื่อ

การนําไปผลิตเปนหุนจําลองตนแบบ  
 

5.1.3 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคอาหารอีสาน ท่ี

มีตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนท่ี 

ผูวิจัยใชแบบสอบถามความพึงพอใจของผูประกอบการและผูบริโภคอาหารอีสาน ที่มีตอรถ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ รวมจํานวน 60 คน พบวา ความพึงพอใจที่มีตอรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนาอยูในระดับดี โดยแยกตามการประเมินแตละดาน สรุปผลไดดังน้ี 
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ดานภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสานน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึง

ภาพลักษณของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนาอยูในระดับดีมากทั้งในดานภาพลักษณที่

แสดงออกถึงความเปนรถขายอาหารอีสาน ภาพลักษณที่ดีตอการวางในพื้นที่จําหนาย การสงเสริม

ภาพลักษณที่ดีตอผูประกอบการ และสามารถสรางความเช่ือมั่นใหกับผูบริโภคไดอยางดีมาก ในดาน

ความสะอาดและถูกสุขลักษณะน้ัน อยูในระดับดี เพราะพฤติกรรมของผูประกอบการแตละรานมี

ความแตกตางกันปจจัยที่จะทําใหเกิดความสะอาดน้ันจึงข้ึนอยูกับตัวผูประกอบการดวย สวนตัว

รถเข็นน้ันก็ไดใชวัสดุที่มีความงายตอการทําความสะอาดและดูแลรักษาเหมาะแกการประกอบการ

อาหารน่ันก็คือสแตนเลส ซึ่งจะชวยใหตัวรถเข็นมีความสะอาดถูกสุขลักษณะมากย่ิงข้ึน  

ดานองคประกอบที่เหมาะสมสวยงามน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึง

รูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนามีการจัดวางองคประกอบเกี่ยวกับการใชวัสดุ

ไดอยางดีมากโดยเฉพาะการเลือกและมีการจัดวางองคประกอบของตําแหนงของอุปกรณประกอบ

อาหารใหกับผูจําหนายไดเหมาะสมดีมาก 

ดานความสอดคลองกับเปาหมายน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึงรูปแบบ

ของวัสดุที่แตกตางกันในสวนตางๆใหเหมาะแกการใชงานของผูประกอบการรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ ที่ผูวิจัยพัฒนาวามีความสอดคลองกับวัตถุประสงคการออกแบบดีมากอีกทั้งยังมีความ

สอดคลองระหวางการจัดวางอุปกรณกับพื้นที่ในตัวรถเข็น และสอดคลองกับกลุมผูบริโภคไดดีมาก 

ดานความสะดุดตาเปนเอกลักษณน้ันผูวิจัยพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความเห็นถึงรูปแบบ

ของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ ที่ผู วิจัยพัฒนาวามีเอกลักษณที่บอกถึงความเปนอีสาน ดาน

ประโยชนใชสอยและสามารถสรางการจดจําใหกับผูบริโภคในการที่จะมาอุดหนุนครั้งตอไปไดดีมาก 

 

5.2 อภิปรายผล 

 

จากการศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน พบวา 

รูปแบบการขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ จะพบในรูปแบบรถเข็นเปนสวนใหญ พฤติกรรมการจําหนาย

จะเคลื่อนยายรถเข็นจากที่พักหรือที่จอดพักไวมายังจุดที่ทําการขาย ซึ่งเปนบริเวณบาทวิถี หรือจุด

พื้นที่ใหเชา ผูประกอบการจะใชพื้นที่จัดวางอุปกรณภาชนะตางๆวางเพิ่มเติมนอกตัวรถเข็นเกิดการใช

พื้นที่มากเกินไปและไมเปนหมวดหมู สรางความไมสะดวกทั้งตอผูประกอบการและผูบริโภค เกิด

ความไมมั่นใจในตัวผูบริโภคในดานสุขลักษณะ อีกประเด็นที่สําคัญคือภาพลักษณที่จะสามารถสราง

จุดจดจําและเชิญชวนผูบริโภคใหมาอุดหนุนน้ันไมเดนชัด รถเข็นที่ขายอาหารอีสานมีความคลายคลึง

และกลมกลืนกันกับรถขายอาหารประเภทอื่นๆ ดังน้ัน ผูวิจัยจึงศึกษาสภาพปญหา และศึกษาขอมูล

รายละเอียดของรูปแบบรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่เดิม ทั้งดานชนิดของรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ รูปแบบของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ พฤติกรรมการขายและการใชงานรถขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของจินตนา บุนนาค.2555 ที่ไดกลาวไววา รูปแบบของแผง

ลอยและรถเข็นอาหารตองเปนตนแบบที่ไดมาตรฐานและถูกสุขลักษณะ เพื่อยกระดับมาตรฐานของ
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การใชงานแผงลอยและรถเข็นเพื่อการบริการอาหารแกผูบริโภคทั่วไป โดยลักษณะของประโยชนใช

สอยภายในตัวรถเข็นที่ผูวิจัยพัฒนามีการออกแบบสวนของการพับปดในทุกดาน เมื่อเวลาเปดทําการ

จําหนายสามารถใชบังแดดบังฝนได และเมื่อปดการจําหนายยังสามารถปองกันหนูและแมลงตางๆ ที่

จะมาสรางความสกปรกภายในตัวรถเข็น และผูวิจัยลงพื้นที่สังเกตและสัมภาษณกลุมตัวอยาง และ

สรุปปญหาไดวาควรพัฒนารถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ที่สามารถสรางภาพลักษณความเปนอีสาน 

สรางความมั่นใจดานสุขลักษณะ และชวยใหเกิดความสะดวกและคลองตัวตอผูประกอบการขณะ

ประกอบอาหารบนรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ เมื่อทําการวิเคราะหปญหาแลว ผูวิจัยจึงรางแบบโดย

มีความสอดคลองกับกรอบแนวความคิดดานการพัฒนาผลิตภัณฑของเยาวฤทธ์ิ กระตุฤกษ.2545 ที่

กลาววาการพัฒนาผลิตภัณฑที่ดีตองอาศัยหลักการออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ซึ่งรถเข็นอาหาร

อีสานที่ผูวิจัยพัฒนาน้ัน ไดออกแบบโดยใชหลักการออกแบบโดยครบถวน ทั้งในดานประโยชนใชสอย

ตางๆไมวาจะเปน การออกแบบผังการประกอบอาหาร สวนของบริเวณเตายาง พื้นที่ที่ออกแบบ

เพิ่มเติมตางๆ เชน พื้นที่ใตหลังคา เปนการใชพื้นที่มุมอับใหเกิดประโยชน พื้นที่ใตรถเข็นที่มีการเสริม

ลิ้นชักเก็บของสดเขาไปได อีกทั้งการออกแบบโดยใชวัสดุที่คงทนแข็งแรงสามารถดูแลรักษาไดงาย ใน

สวนของพื้นประกอบอาหารใชลักษณะของแผนสแตนเลส วัสดุปดผิวโดยรอบใชวัสดุอลูมิเนียม

คอมโพสิทที่สามารถออกแบบลวดลายสีสันตางๆลงไปไดเพิ่มในดานความงามและความคงทน 

โครงสรางใชเหล็กซึ่งมีความแข็งแรงและราคาอยูในระดับปานกลาง ปายรานทําจากวัสดุพีวีซี เนน

ความเบาแตแข็งแรง โดยลักษณะของปายจะอยูบนที่สูงซึ่งหากใชวัสดุที่หนักจะทําใหนํ้าหนักในการ

เข็นเพิ่มมากข้ึน และพีวีซีน้ีก็สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบของตัวอักษรไดงายในลักษณะของการ

ออกแบบปายราน และสอดคลองกับกรอบแนวความคิดดานการผลิตของปริญญ บุญกนิษฐ และ 

อรรคเจตต อภิขจรศิลป.2552 ที่กลาววา แนวทางการผลิตในระบบอุตสาหกรรมตองออกแบบโดยใช

ช้ินสวนมาตรฐาน ที่มีจําหนายทั่วไปเพื่อชวยลดตนทุนในการสั่งผลิตช้ินสวนเฉพาะ และออกแบบให

งายตอการเคลื่อนที่กับการจัดวางทิศทาง ผูวิจัยมองเห็นความสําคัญในจุดน้ี ที่เวลาผลิตจะไมตองข้ึน

รูปช้ินสวนใหมแตเปนการนําช้ินสวนมาตรฐานเดิมมาปรับใชกับรูปแบบของรถเข็นใหไดอยางลงตัว 

ลดตนทุนในการผลิต และการซอมแซมหากเกิดการชํารุดเสียหาย ก็ยังสามารถหาซื้อมาทดแทนไดใน

ทองตลาด ในสวนของช้ินสวนมาตรฐานภายในรถเข็นน้ันประกอบไปดวย ลอหนาและลอหลัง โครง

เหล็กที่ใชข้ึนโครงสราง เตายาง สวนของมือจับ พัดลมดูดควัน บานพับในจุดตางๆเปนตน ซึ่ง

ผูประกอบการสามารถซอมแซมเองไดโดยงาย  จากน้ันผูวิจัยทําการประเมินโดยผูเช่ียวชาญดานการ

พัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน ไดรูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อ

สรางภาพลักษณอาหารอีสาน  ที่พัฒนาการใชพื้นที่ภายในรถเข็นอยางคุมคาและคลองตัวในการ

ประกอบอาหารของผูประกอบการ สรางจุดจดจําเกิดความมั่นใจใหกับผูบริโภคซึ่งสอดคลองกับ

หลักการสรางภาพลักษณในงานออกแบบผลิตภัณฑของสุมิตรา ศรีวิบูลย.2547 ที่ไดกลาววา การ

ออกแบบภาพลักษณอยางย่ังยืนที่ชัดเจน โดดเดนในใจของกลุมเปาหมายจะตองสรางความเช่ือมั่น

ใหกับผูซื้อหรือลูกคา การเลือกใชวัสดุที่มีประสิทธิภาพในการผลิต และการทําใหผลิตภัณฑสื่อสาร

ภาพลักษณที่ชัดเจน   
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5.3 ขอเสนอแนะ 

 

จากการศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่เพื่อสรางภาพลักษณอาหารอีสาน ผูวิจัยได

เรียนรูและมีขอเสนอแนะเพื่อการนําผลวิจัยไปใช และเพื่อการวิจัยในครั้งตอไป ดังน้ี 
 

5.3.1  ขอเสนอแนะเพ่ือการนําผลการวิจัยไปใช 

1.  เพื่อเปนการสรางภาพลักษณและสรางความเช่ือมั่น อีกทั้งยังสามารถเชิญชวนใหคนทุก

กลุมทุกเพศทุกวัย ไดเห็นคุณคาของวัฒนธรรมอาหารอีสาน 

2.  เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาลักษณะการขายอาหารประเภทรถเข็น ใหเปนที่ยอมรับ

และยกระดับความเช่ือมั่นทั้งผูประกอบการและผูบริโภค 

3.  งานวิจัยน้ีเปนสิ่งหน่ึงที่ทําใหเกิดความภูมิใจในเอกลักษณและวัฒนธรรมทองถ่ินอีสาน 

สามารถนําไปตอยอดสูการสรางภาพลักษณใหกับวัฒนธรรมยอยอื่นๆภายในประเทศไทยได 

4.  สามารถนําหลักการและแนวความคิดจากงานวิจัยน้ีไปตอยอดสูการขายอาหารประเภท

อื่นๆได ทั้งในรูปแบบรถเข็นและแผงลอยจําหนายอาหาร 

5.  งานวิจัยน้ีสามารถสรางแรงบันดาลใจใหกับผูประกอบการขายอาหารในปจจุบัน ให

มองเห็นความสําคัญในเรื่องของสุขลักษณะ การสรางภาพลักษณแกตนเอง และความแปลกใหม ที่

สามารถนําไปประยุกตใชไดกับกิจการของตนเอง 
 
             5.3.2  ขอเสนอแนะในการทําวิจัยในครั้งตอไป 
 

1.  ควรนําเสนอแนวทางเพื่อเปนการพัฒนา หรือตอยอดใหกับลักษณะการขายอาหารแบบ

รถเข็นในอาหารประเภทอื่นๆ 

2.  การนําลวดลายที่เปนเอกลักษณทองถ่ินมาใชในงานผลิตภัณฑ ไมควรตัดทอนรูปแบบ 

สามารถนํามาใชไดโดยไมตองประยุกตหรือดัดแปลง เพื่อใหแสดงเอกลักษณออกมาไดอยางเดนชัด

ย่ิงข้ึน 

3.  ควรเพิ่มเติมการวิเคราะหจุดเช่ือมตอของอุปกรณ ช้ินสวน และวัสดุตางๆภายในตัว

รถเข็น รวมทั้งศึกษาช้ินสวนที่มีลักษณะสามารถถอดประกอบที่อาจจะสงผลตอการสั่นคลอนของตัว

รถเข็น 

4.  เพิ่มเน้ือหาลักษณะการเคลื่อนไหว(User Analysis)ขณะทําการขายของผูประกอบการ

ในระยะมิติของตัวรถเข็น วามีพฤติกรรมอยางไรบางในการขายแตละครั้ง 

5.  ควรเสริมในเรื่องของภาพลักษณองคกรณโดยอาจจะมีลักษณะของตราสัญลักษณ ชุด

ของผูประกอบการ ใหศึกษาถึงภาพลักษณแบบองครวม เพื่อความครอบคลุม และสรางความ

นาเช่ือถือใหกับผูบริโภคไดมากย่ิงข้ึน 
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อุดมศักด์ิ  สาริบุตร 2552 . . รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ การออกแบบภาพลักษณองคกรและ

บรรจุภัณฑอยางยั่งยืนสําหรับผลิตภัณฑชุมชนของกลุมคนพิการและผูดอยโอกาสใน

เขตภาคกลาง.กรุงเทพฯ :  โครงการตํารา คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

         เอกลักษณ จารกุิจไพศาล. 2557. การแสดงอัตลักษณของรานอาหารอีสาน กรณีศึกษา 

รานอาหารอีสานในเขตกรุงเทพมหานคร.กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก หนังสือขอความอนุเคราะห 

ภาคผนวก ข เครือ่งมือทีใ่ชในการวิจยั 

ภาคผนวก ค การบันทึกแบบสังเกตของผูวจิัย 

ภาคผนวก ง การบันทกึแบบสัมภาษณของผูวจิยั 

ภาคผนวก จ ภาพถายหุนจําลอง 

ภาคผนวก ฉ บทความวจิัย 

ภาคผนวก ช ภาพการประเมินรูปแบบจากผูเชี่ยวชาญ 
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ภาคผนวก ก 

 

หนังสือขอความอนุเคราะห 

 
1.หนังสือเชิญเปนผูทรงคุณวุฒติรวจแบบสอบถามเพ่ือการวิจัย 

2.หนังสือขอความอนุเคราะหการสัมภาษณ 

3.หนังสือเชิญเปนผูเชีย่วชาญดานการพัฒนารถขายอาหารอสีานเคลือ่นที ่
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ภาคผนวก ข 

 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

 
1.แบบสงัเกตรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ในรูปแบบเดิม 

2.แบบสมัภาษณผูประกอบการรถขายอาหารอีสานเคลือ่นที ่

3.แบบสอบถามความคิดเห็นที่มีตอรถขายอาหารอสีานเคลือ่นที่ในปจจุบัน 

4.แบบสอบถามเพ่ือการประเมินความพึงพอใจ 
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แบบสังเกตรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ในรูปแบบเดิม 

ศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลือ่นที่เพ่ือสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

 

นายสัญฌา  สีสอาด 

วทิยานิพนธน้ีเปนสวนหน่ึงของการศกึษาตามหลักสูตรปรญิญาครุศาสตรอุตสาหกรรมมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยกีารออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
คําช้ีแจง แบบสังเกตรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ในรูปแบบเดิมน้ี ใชในการสงัเกตพ่ือวิเคราะหสภาพ

ของรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ วสัดุและองคประกอบตางๆที่ใชในการออกแบบ เพ่ือเปนแนวทางใน

การพัฒนา 

ตารางแบบสังเกตที่ 1 

รายการ ขอมูล 
ความ

ตองการ 

ผลิตภัณฑในทองตลาด 

1 2 3 
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    ตารางแบบสังเกตที่ 2 

ภาพรถขายอาหารอีสาน

เคล่ือนที ่

ชนิดและอุปกรณของรถขาย

อาหารอีสานเคลือ่นที ่
สภาพที่พบ 

   

   

   

 

ลงชื่อ..............................................................................................  
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แบบสัมภาษณผูประกอบการรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ 

 ศึกษาและพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนทีเ่พ่ือสรางภาพลกัษณอาหารอีสาน 

นายสัญฌา  สีสอาด 

วทิยานิพนธน้ีเปนสวนหน่ึงของการศกึษาตามหลักสูตรปรญิญาครุศาสตรอุตสาหกรรมมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยกีารออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
 

ช่ือผูประกอบการ................................................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพถาย 

ตําแหนงที่ต้ังของราน............................................................................................................................ 

อายุราน....................................เวลาทําการขาย..........................................ราคารถ............................ 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ

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

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

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

 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา

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

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

................................................................................................................................................................ 
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แบบสอบถาม เพ่ือหาขอมูลและความตองการเพ่ือเปนแนวทางการออกแบบ 

เร่ือง การพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนทีเ่พ่ือสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

 

คําช้ีแจงในการตอบแบบสอบถาม 

 1.แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือสอบถามขอมูลจากผูจําหนายและผูบริโภค อาหารอีสานใน

รูปแบบทีเ่ปนรถเคลือ่นที่ 

 2.แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือหาความตองการของกลุมเปาหมาย ถึงรูปแบบรถขายอาหาร

อีสานแบบเคลือ่นที ่

 3.โปรดตอบแบบสอบถามตามความเปนจริงดวยตัวทานเอง 

 4.กรุณาพิจารณาขอความในแตละรายการ พรอมทําเคร่ืองหมาย    ลงในชองทีต่รงตามความ

คดิเห็นของทาน 

 ระดับที่ 1 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมนอยทีส่ดุ 

 ระดับที่ 2 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมนอย 

 ระดับที่ 3 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมปานกลาง 

ระดับที่ 4 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมมาก 

ระดับที่ 5 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมมากทีส่ดุ 

 

แบบสอบถามแบงออกเปน 3 สวนดังน้ี 

 สวนที่ 1   แบบสอบถามขอมลูสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนที่ 2   แบบสอบถามความคดิเห็นเกีย่วกับรูปแบบรถขายอาหารอีสานแบบเคลื่อนทีเ่พ่ือ

สรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

 สวนที่ 3   ขอเสนอแนะเพ่ิมเตมิ 

 

 

 

 

 

 

นายสัญฌา สีสอาด 

นักศึกษาระดับปริญญาโท สาขาวชิาเทคโนโลยีการออกแบบผลติภัณฑอุตสาหกรรม 

       คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

                                       สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
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ตอนที่ 1  ขอมูลทัว่ไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 

คําช้ีแจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย    ลงในชอง [  ] ทีต่รงตามความเปนจริงของทาน 

1.1 เพศ 

[     ] ชาย    [     ] หญิง 

1.2อาย ุ

[     ] นอยกวา 18 ป   [     ] 18-24 ป 

[     ] 25-31 ป    [     ] 32-38 ป 

[     ] 39-45 ป    [     ] มากกวา 45 ปขึ้นไป 

1.3 การศึกษา 

[     ] ม.6 หรือต่ํากวา   [     ] อนุปริญญา (ปวส.) 

[     ] ปริญญาตรี   [     ] สูงกวาปริญญาตรี 

1.4 อาชพี 

[     ] นักเรียน / นักศึกษา  [     ] ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 

[     ] พนักงานบริษัทเอกชน  [     ] ธุรกิจสวนตัว 

[     ] อื่นๆ โปรดระบุ 

1.5 รายได / เดอืน 

[     ] ต่ํากวา 15,000 บาท  [     ] 15,001 - 20,000 บาท 

[     ] 20,001 – 30,000 บาท  [     ] มากกวา 30,000 บาท 

 

ตอนที่ 2  แบบสอบถามความคิดเห็น 

คําช้ีแจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย    ลงในชอง [  ] ทีต่รงตามความคิดเห็นของทาน 

2.1สิ่งใดเปนปจจัยสําคัญ ที่จะทําใหทานตดัสินใจเลือกซื้อเลอืกบริโภคอาหารอีสานตามรถขายอาหาร

อีสานแบบเคลือ่นที ่

ลําดับที ่ รายละเอียด 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

1 ความสะอาด      

2 การจัดวางและแสดงวัตถดุบิในตัวรถ      

3 ปายหนาราน      

4 ความหลากหลายของเมนูอาหารอีสาน      

5 ไดดูการทําอาหารอสีานแบบใกลชดิ      

6 รูปแบบรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที ่      
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2.2 ความคดิเห็นทีมี่ตอรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที่ในปจจุบัน 

ลําดั

บที ่
คุณลักษณะความคิดเห็น 

ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

1.มีภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสาน      

1 มีภาพลักษณทีด่แีสดงออกถงึภาพลักษณอาหารอีสาน      

2 มีภาพลักษณทีด่ตีอการวางในพื้นที่จําหนาย      

3 มีภาพลักษณทีด่ตีอผูจําหนาย      

4 มีภาพลักษณทีด่สีรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค      

5 มีภาพลักษณทีด่ดีานความสะอาดและถูกสุขลักษณะ      

2.มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม      

1 มีขนาดสดัสวนทีเ่หมาะสมสวยงาม      

2 มีการจัดวางองคประกอบเก่ียวกับวสัดุที่เหมาะสม      

3 
มีการจัดวางตําแหนงของอุปกรณประกอบอาหารใหกับผูจําหนาย

ที่เหมาะสม 

     

4 มีองคประกอบการใชสีสันที่สวยงาม      

5 มีองคประกอบในการออกแบบทีเ่หมาะสมสวยงาม      

3.สอดคลองกับเปาหมาย      

1 สอดคลองกบัวัตถุประสงคการออกแบบ      

2 สอดคลองกบัการใชงานอยางชดัเจน      

3 สอดคลองกบัพ้ืนที่ในการจัดจําหนาย      

4 สอดคลองกบัพ้ืนที่ในการจัดวางอปุกรณประกอบอาหาร      

5 สอดคลองกบักลุมผูบริโภค      

6 สอดคลองกบันํ้าหนักและการเคลื่อนยาย      

7 สอดคลองตอการดูแลรักษา      

4.มีความสะดุดตาเปนเอกลกัษณ      

1 มีรูปแบบสวยงามโดดเดนและดึงดดูผูบริโภค      

2 มีเอกลักษณทีช่ดัเจนจากการมองระยะไกล      

3 มีเอกลักษณทีแ่สดงออกถงึความเปนอีสาน      

4 มีเอกลักษณในดานประโยชนใชสอย      

5 สรางการจดจําใหกับผูบริโภคในการที่จะมาอุดหนุนคร้ังตอไป      
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ตอนที่ 3  ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

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

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

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

................................................................................................................................................................ 
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แบบสอบถามเพื่อการประเมินความพึงพอใจ 

เร่ือง การพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนทีเ่พ่ือสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

 

คําช้ีแจงในการตอบแบบสอบถาม 

 1.แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือสอบถามขอมูลจากผูจําหนายและผูบริโภค อาหารอีสานใน

รูปแบบทีเ่ปนรถเคลือ่นที่ 

2.แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือการประเมินความพงึพอใจ ในรูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่

เพ่ือสรางภาพลักษณอาหารอีสาน 

 3.โปรดตอบแบบสอบถามตามความเปนจริงดวยตัวทานเอง 

 4.กรุณาพิจารณาขอความในแตละรายการ พรอมทําเคร่ืองหมาย    ลงในชองทีต่รงตามความ

คดิเห็นของทาน 

 ระดับที่ 1 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมนอยทีส่ดุ 

 ระดับที่ 2 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมนอย 

 ระดับที่ 3 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมปานกลาง 

ระดับที่ 4 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมมาก 

ระดับที่ 5 เมือ่มคีวามคดิเห็นวา  มีความเหมาะสมมากทีส่ดุ 

 

แบบสอบถามแบงออกเปน 3 สวนดังน้ี 

 สวนที่ 1   แบบสอบถามขอมลูสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนที่ 2   แบบสอบถามความพึงพอใจในรูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนทีเ่พ่ือสราง

ภาพลกัษณอาหารอีสาน 

 สวนที่ 3   ขอเสนอแนะเพ่ิมเตมิ 

 

 

 

 

 

 

นายสัญฌา สีสอาด 

นักศึกษาระดับปริญญาโท สาขาวชิาเทคโนโลยีการออกแบบผลติภัณฑอุตสาหกรรม 

       คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

                                       สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
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ตอนที่ 1  ขอมูลทัว่ไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 

คําช้ีแจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย    ลงในชอง [  ] ทีต่รงตามความเปนจริงของทาน 

1.2 เพศ 

[     ] ชาย   [     ] หญิง 

1.2อาย ุ

[     ] นอยกวา 18 ป  [     ] 18-24 ป 

[     ] 25-31 ป   [     ] 32-38 ป 

[     ] 39-45 ป   [     ] มากกวา 45 ปขึ้นไป 

1.3 การศึกษา 

[     ] ม.6 หรือต่ํากวา  [     ] อนุปริญญา (ปวส.) 

[     ] ปริญญาตรี  [     ] สูงกวาปริญญาตรี 

1.4 อาชพี 

[     ] นักเรียน / นักศึกษา [     ] ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 

[     ] พนักงานบริษัทเอกชน [     ] ธุรกิจสวนตัว 

[     ] อื่นๆ โปรดระบุ 

1.5 รายได / เดอืน 

[     ] ต่ํากวา 15,000 บาท [     ] 15,001 - 20,000 บาท 

[     ] 20,001 – 30,000 บาท [     ] มากกวา 30,000 บาท 
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ภาพแสดงรูปแบบรถขายอาหารเคล่ือนที่เพ่ือสรางภาพลักษณอาหารอสีาน ที่พัฒนาโดยผูวจิัย 
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ตอนที่ 2  แบบสอบถามความคิดเห็น 

คําช้ีแจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย    ลงในชอง [  ] ทีต่รงตามความคิดเห็นของทาน 

ที ่ คุณลักษณะความคิดเห็น 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

1.มีภาพลักษณที่ดีตอรานอาหารอีสาน      

1 มีภาพลักษณทีด่ีแสดงออกถงึภาพลักษณอาหารอีสาน      

2 มีภาพลักษณทีด่ีตอการวางในพ้ืนที่จําหนาย      

3 มีภาพลักษณทีด่ีตอผูจําหนาย      

4 มีภาพลักษณทีด่ีสรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค      

5 มีภาพลักษณทีด่ีดานความสะอาดและถูกสขุลักษณะ      

2.มีองคประกอบเหมาะสมสวยงาม      

1 มีขนาดสดัสวนทีเ่หมาะสมสวยงาม      

2 มีการจัดวางองคประกอบเกีย่วกับวัสดุที่เหมาะสม      

3 
มีการจัดวางตําแหนงของอุปกรณประกอบอาหารใหกับผูจําหนายที่

เหมาะสม 

     

4 มีองคประกอบการใชสีสันที่สวยงาม      

5 มีองคประกอบในการออกแบบทีเ่หมาะสมสวยงาม      
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3.สอดคลองกับเปาหมาย      

1 สอดคลองกับวัตถุประสงคการออกแบบ      

2 สอดคลองกับการใชงานอยางชดัเจน      

3 สอดคลองกับพื้นที่ในการจัดจําหนาย      

4 สอดคลองกับพื้นที่ในการจัดวางอุปกรณประกอบอาหาร      

5 สอดคลองกับกลุมผูบริโภค      

6 สอดคลองกับน้ําหนักและการเคลื่อนยาย      

7 สอดคลองตอการดูแลรักษา      

4.มีความสะดุดตาเปนเอกลกัษณ      

1 มีรูปแบบสวยงามโดดเดนและดงึดดูผูบริโภค      

2 มีเอกลักษณทีช่ดัเจนจากการมองระยะไกล      

3 มีเอกลักษณทีแ่สดงออกถงึความเปนอีสาน      

4 มีเอกลักษณในดานประโยชนใชสอย      

5 สรางการจดจําใหกับผูบริโภคในการที่จะมาอุดหนุนคร้ังตอไป      

 

ตอนที่ 3  ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

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

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

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

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

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

 

- ขอขอบพระคุณเปนอยางสงูในการสละเวลาตอบแบบสอบถามของทาน   -  
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ภาคผนวก ค 

 

                      การบันทึกแบบสังเกตของผูวิจัย 
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ภาพรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที ่
ชนิดและอุปกรณ สภาพที่พบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบของรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่ในเขตประเวศนี้สวนใหญ

จะเปนลักษณะการจอดขายเฉพาะ

จุด ลักษณะของรถขายอาหารจะ

เปนแบบรถเข็น จะมีรถขายอาหาร

อีสานทีเ่ชื่อมตดิกับมอเตอรไซคอยู

บางแตเปนสวนนอยโดยการขาย

ลักษณะนี้จะจอดขายอยูริมถนน 

ดานวัสดอุุปกรณ 

ขึ้นโครงสรางดวย

โลหะ หลงัคาเปน

โลหะแผนประเภท

สังกะสหีรือ

อะลูมิเนยีม เปน

รถเข็นที่มีลอใหญ

ซายขวา และลอเล็ก

ดานหนา  

ดานประโยชนใช

สอย 

สวนใหญเปนรูปแบบ

รถเข็น เม่ือถึงจุดขาย

จะทําการจอดเพ่ือ

จําหนาย การจัดวาง

อุปกรณและวัตถดุบิ

มีการแบงสดัสวนเปน

ระเบียบเรียบรอย 

แบงลกัษณะการใช

งานไดคอนขาง

ชดัเจน 

ดานความแข็งแรง 

โครงสรางเปนโลหะที่

สามารถทนทานนํ้า

และความชื้นที่

อาจจะกอใหเกิดการ

เปนสนิมได  

ดานกรรมวิธกีาร

ผลิต 

เชื่อมตดิโลหะขึ้นเปน
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โครง บางรูปแบบ

เปนการขึ้นรูปตาม

แบบในระบบการ

ผลติทาง

อุตสาหกรรม  

 

ภาพรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที ่
ชนิดและอุปกรณ สภาพที่พบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ดานความปลอดภัย 

ปลอดภยัในดานโครงสรางและดาน

การจัดจําหนายคือ มีทีก่ันแดดกันฝน 

มีแสงสวางเพียงพอตอการจัดจําหนาย

ยามค่ําคืน จุดทีดู่ไมปลอดภัยหรือขาด

ความนาเชื่อถือคือ จุดทีท่ิ้งขยะ  

ดานความสวยงามนาใช 

เปนรูปแบบที่มีความเปนพ้ืนฐานดวย

โครงสรางที่เปนโลหะ อาจจะมีการ

ตกแตงดวยการทําสี ตดิปาย

เมนูอาหารเพ่ือการดึงดดูใจของ

ผูบริโภค และติดไฟสองสวาง เพ่ือ

สรางความชดัเจนตอผูซ้ือและผู

จําหนาย แตยงัขาดการจัด

องคประกอบดานความงาม และการ
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สรางภาพลักษณเฉพาะตัว 

ดานการบํารุงรักษา 

ชิ้นสวนแตละชิ้นในตัวรถสามารถถอด

ประกอบได มีการแบงสวนการทํางาน

อยางชดัเจน สวนอุปกรณที่ใชรวมใน

การประกอบอาหารก็สามารถยก

เคลื่อนยายเปลีย่นรูปแบบการจัดวาง

หรือนําออกไปทําความสะอาดได 

ดานการขนสง 

เคลื่อนทีด่วยการเข็นจากแรงมนุษย 

โดยทีต่ัวรถจะมีลอใหญซายขวา และ

ลอเล็กดานหนา เปนตัวกําหนด

ทิศทางแตจะมีปญหาในดานการรับ

นํ้าหนักของสิ่งของที่นํามาจําหนายบน

รถ 

ภาพรถขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที ่

ชนิดและ

อุปกรณ 
สภาพที่พบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบของรถ

ขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่

ในเขต

ลาดกระบังน้ี

สวนใหญจะเปน

ลักษณะการ

ขายเฉพาะจุด 

และลกัษณะ

การขายแบบ

ตระเวน คือจะ

มีทั้งแบบรถ

ขายอาหาร

อีสานทีเ่ชื่อมตดิ

ดานวัสดอุุปกรณ 

มีรูปแบบทีข่ึ้นโครงสรางดวยโลหะ หลังคา

สวนใหญเปนลักษณะผาใบ  

ดานประโยชนใชสอย 

มีการเพ่ิมเติมสวนของการพับเก็บตางๆ

เชนการพับเก็บสวนของหลังคาเพ่ิมเตมิ

จากตัวรถเข็นเพื่อสรางพ้ืนที่รมเงาใหกับผู

ซื้อ เปนรถเข็นที่มีลอใหญซายขวา และลอ

เล็กดานหนา เปนตัวกําหนดทศิทาง และมี

บางรูปแบบเปนการเชื่อมตดิกบั

มอเตอรไซคแลวไปตระเวนขาย ในสวน

ของการจัดวางอุปกรณยังไมเปนระเบยีบ 

มีการวางกระจายเต็มพื้นที่ และไมมีการ

แบงสวนการใชงานทีช่ดัเจน 
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กับมอเตอรไซค

และเปนแบบ

ลักษณะของ

รถเข็น ลักษณะ

ที่พบเห็นมาก

จะเปนหลังคา

ผาใบ 

 

ดานความแข็งแรง 

มีความแข็งแรงเน่ืองจากมีโครงสรางเปน

โลหะที่สามารถทนทานน้ําและความชื้นมี

การออกแบบจุดเชื่อมติดกับมอเตอรไซคได

อยางหนาแนนเพื่อการเคลือ่นที่ไปยงัที่

ตางๆไดอยางคลองตัว 

ดานกรรมวิธกีารผลิต 

เชื่อมตดิโลหะขึ้นเปนโครง บางรูปแบบ

เปนการขึน้รูปตามแบบในระบบการผลิต

ทางอตุสาหกรรม เม่ือขึ้นโครงเรียบรอยก็

ทําการตดิตั้งผาใบฝนสวนของหลังคามีการ

ออกแบบใหมีสวนพับเก็บตางๆโดยใช

รูปแบบของบานพับในการผลติ 

ดานความปลอดภัย 

ความปลอดภยัในดานโครงสรางและดาน

การจัดจําหนายคือ มีทีกั่นแดดกันฝน มี

แสงสวางเพียงพอตอการจัดจําหนายยาม

ค่ําคืน จุดทีดู่ไมปลอดภยัคือ ตําแหนงใน

การวางถังแกส 

ดานความสวยงามนาใช 

รูปแบบสวนใหญทีเ่ปนหลงัคาผาใบ ทําให

มีสสีัน และสรางความโดดเดนและจุด

จดจําใหกับผูซ้ือได ปายเมนูมีการใส

กราฟกรูปภาพประกอบ เพ่ือเพ่ิมความ

สนใจในการเลือกซื้อของผูบริโภค 

ดานการบํารุงรักษา 

ชิ้นสวนแตละชิ้นในตัวรถสามารถถอด

ประกอบได มีการแบงสวนการทํางาน

อยางชดัเจน สวนอปุกรณที่ใชรวมในการ

ประกอบอาหารก็สามารถยกเคลื่อนยาย

เปลีย่นรูปแบบการจัดวางหรือนําออกไป

ทําความสะอาดได 
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ดานการขนสง 

เคลื่อนทีด่วยการเข็น โดยทีต่ัวรถจะมีลอ

ใหญซายขวา และลอเล็กดานหนา เปน

ตัวกําหนดทิศทางแตจะมีปญหาในดาน

การรับน้ําหนักของสิ่งของที่นํามาจําหนาย

บนรถ แตในรูปแบบทีเ่ปนการเชื่อมติดกับ

รถมอเตอรไซคน้ันจะไมมีปญหาในเร่ือง

น้ําหนัก ดวยแรงกําลังขับของเคร่ืองยนต

ทําใหเกิดการเคลื่อนที่ไดดีกวาการเข็น 

ภาพรถขายอาหารอีสานเคล่ือนที ่
ชนิดและ

อุปกรณ 
สภาพที่พบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบของรถ

ขายอาหาร

อีสานเคลื่อนที่

ในเขตมีนบุรีน้ี

สวนใหญจะเปน

ลักษณะการ

ขายแบบ

ตระเวน คือจะ

มีการเชื่อมตดิ

กับมอเตอรไซค 

ในบางรานมี

การพกพารม

เพ่ือใชในการให

รมเงาแกผูซ้ือ

ในขณะเวลาที่

ดานวัสดุอุปกรณ 

มีรูปแบบทีข่ึ้นโครงสรางดวยโลหะ 

หลงัคาเปนโลหะแผนประเภทสังกะสหีรือ

อะลูมิเนียม บางรานเปนหลงัคาผาใบ มี

การเชื่อมตดิกับรถมอเตอรไซค ในสวน

ของตัวพวงที่ใชประกอบอาหารจะติดลอ

เพียงหน่ึงลอพรอมตดิโชคอัพ 

ดานประโยชนใชสอย 

มีการใชงานไดอยางเต็มพ้ืนที ่บางราน

สิ่งของอาจลนออกมาจนตองนํามาแขวน

ไวที่รถมอเตอรไซคดวยเหตทุี่วาตัวพวงที่

มีโครงสรางเปนโลหะน้ันเชือ่มตดิกับรถ

มอเตอรไซคเพ่ือใชในการเคลื่อนที ่จึง

ตองคํานงึถึงนํ้าหนักของโลหะ รูปแบบ

ของโครงสรางจึงถูกออกแบบใหมีพื้นที่ไม
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รอรับอาหาร 

บางรานก็พกพา

อุปกรณไว

สําหรับใหผูซ้ือ

น่ังทานใน

บริเวณนั้นได

เลย เชน โตะ

พับ เกาอ้ีพับ 

เปนตน 

มากนักเพ่ือลดในเร่ืองของการใชน้ําหนัก

มากเกินไป ซ่ึงสงผลใหการจัดวางสิง่ของ

อุปกรณและวัตถดุบิ มีพ้ืนที่ในการจัดวาง

นอยลง 

ดานความแข็งแรง 

มีรูปแบบทีเ่ชื่อมตดิกับรถมอเตอรไซค 

คอนขางมีความแข็งแรงมาก แตก็จะเกิด

การใชงานทีห่นักมาก ดวยความที่

เคลื่อนทีง่ายไปไดเร็ว และใชความแรง 

จึงเกิดการใชงานบอยเคลื่อนทีบ่อย เกดิ

แรงสั่นสะเทือนมากกวารถขายอาหาร

อีสานแบบเข็น 

ภาพรถขายอาหารอีสานเคลื่อนที ่
ชนิดและ

อุปกรณ 
สภาพที่พบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ดานกรรมวิธีการผลิต 

เชื่อมตดิโลหะขึ้นเปนโครง ขึ้นรูปตาม

แบบในระบบการผลติทางอตุสาหกรรม 

ดานความปลอดภัย 

รถขายอาหารอีสานเคลื่อนที ่ทีเ่ปนแบบ

เชื่อมตดิกับรถมอเตอรไซค 

เม่ือเกิดการเคลือ่นที่ ที่รวดเร็วยอมเกดิ

การกระทบกระเทือนกับสิ่งของและ

อุปกรณ 

ดานความสวยงามนาใช 

รูปแบบของโครงเหล็กมีความซับซอน

นอยลง เพราะตองนําสวนของการ

ประกอบอาหารนี้เชือ่มตดิกบัรถ

มอเตอรไซค จึงตองคํานึงถึงนํ้าหนัก 
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 รูปแบบของโครงสรางจึงถกูลดทอนลง มี

ความเรียบงายขึ้น เปดโลงมากขึ้นหลังคา

ทั้งผาใบและหลงัคาโลหะ แตรูปแบบ

หลงัคาจะมีมากขึ้น ทั้งแบบโคง แบบ

เหลีย่ม และแบบทรงจ่ัวโคง 

ดานการบํารุงรักษา 

ชิ้นสวนแตละชิ้นในตัวรถสามารถถอด

ประกอบได มีการแบงสวนการทํางาน

อยางชดัเจน สวนอุปกรณที่ใชรวมในการ

ประกอบอาหารก็สามารถยกเคลื่อนยาย

เปลีย่นรูปแบบการจัดวางหรือนําออกไป

ทําความสะอาดได 

ดานการขนสง 

ตองคํานึงในเร่ืองของระบบการเชื่อมตดิ 

การใชลอ และระบบโชคอัพ 
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ภาคผนวก ง 

 

                          การบันทึกแบบสัมภาษณของผูวิจัย 
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(1) เขตลาดกระบัง 

1.1 รานปาสมนึก ง่ังสัมฤทธิ ์

 

  ตําแหนงทีต่ั้งของราน :  รานตั้งอยูบนทางเทา ดานหนาธนาคารกรุงเทพ ซอย  

  อายุราน                :  6 ป 

  เวลาทําการขาย       :  8 โมงเชา – 4 โมงเย็น 

  ราคารถ       :  3,500 บาท 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  ปาสมนึกเปนชาวจังหวัดนครสวรรค เชาบานอยูในซอยขางๆที่ทําการขาย ทุกๆวัน

จะเตรียมวัตถุดิบมาจากบาน โดยน่ังมอเตอรไซครับจางไปจายตลาดตั้งแตเวลาตีสาม อาหารประเภท

ยางจะทํามาจากบาน ผักและของสดตางๆจะลางทําความสะอาดมาจากที่บานเชนกัน เม่ือจัดเตรียม

วัตถุดิบทุกอยางเรียบรอยแลวก็จะเข็นออกมาขาย โดยจะมีรถเข็นของอีกหนึ่งคันที่จะชวยขนของและ

วัตถุดิบที่ทําการขายออกมา โดยมีสามีเปนผูชวยเข็นและขนของออกมา ณ จุดขาย รานปาสมนึก จะมี

เกาอี้ สําหรับใหลูกคาพักคอย และมีชุดโตะเกาอ้ีเตรียมไว 1   ชุด สําหรับลูกคาที่มีความประสงคจะ
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รับประทานที่ราน โดยอุปกรณโตะเกาอี้น้ีจะบรรทุกมากับรถเข็นขนของอีกคัน รถเข็นที่ทําการขาย

อาหารอีสานตอนที่ซ้ือมาเปนรถเปลา ตองซื้อตูกับขาวเอง และตอเติมกันสาดกันแดดกันฝ นเอง โดยที่

รานปาสมนึกจะมีรมกางใหญ ซ่ึงก็จะขนมากับรถเข็นขนของอีกคัน ปาสมนึกบอกวาลูกคาทีน่ี่สวนใหญ

จะเปนลูกคาประจําซ่ึงเปนพนักงานบริษัท พนักงานโรงงานและผูที่ทํางานในธนาคาร ชําระคาเชาที่

ใหกับเทศกิจเปนรายเดือนโดยตองไปชําระคาเชาที่สํานักงานเขต ในการตั้งรานคาบนทางเทาน้ัน

จะตองตั้งไมเกินแนวเสาไฟฟา เพ่ือใหมีที่วางสําหรับคนสัญจรไปมา 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- การลดทอนภาระในการขนสง 

- ตําแหนงในการวางครกและผักสด ใหมีความสะดวกมากขึ้น 

- จุดพักภาชนะที่ใชแลว ระหวางการขาย 

 

1.2 รานคุณบรรหาร หงสา 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน :  รานตั้งอยูขางรานสะดวกซื้อ seven-eleven ปากซอย

จินดา  

  อายุราน        :  9 ป 

  เวลาทําการขาย        :  10 โมงเชา – 4 ทุม 

  ราคารถ        :  3,000 บาท 
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ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณบรรหารเปนคนจังหวัดยโสธร มีบานพักอยูภายในซอยจินดา เร่ิมมาทํากิจการรถ

ขายอาหารอีสานเคลื่อนที่โดยการไปซ้ือรถเปลามาจากราน แลวซื้ออุปกรณ ตู ภาชนะตางๆ และตอ

เติมสวนของกันสาดกันแดดกันฝนเพ่ิมเติม ทุกๆวันจะเตรียมวัตถุดิบมาจากที่พัก และเข็นรถพรอมขน

อุปกรณมาอีกกับรถเข็นอีกคันหนึ่งซึ่งทําหนาที่เปนรถเข็นบรรทุกของ ซึ่งในการเข็นรถมาขายของน้ัน

คุณบรรหารบอกวาไมมีปญหาในดานนํ้าหนัก รานคุณบรรหารจะมีลูกนองหน่ึงคนเปนผูประกอบ

อาหาร และมีการใชที่ชั่งในการตวงวัตถุดิบใหไดตามสัดสวนที่ตองการ คุณบรรหารเลาวารถเข็นที่มี

ทั่วไปจะมีสวนที่ออกแบบใหวางถังแกสหุงตม แตทําเอาไวดานหนาของรถเข็น เม่ือเข็นจะทําใหถวง

นํ้าหนักตรงสวนดานหนามาก จึงตองนําถังแกสมาใสไวตรงที่เก็บของใตทองรถ และเมื่อมาถึงที่

ประกอบการขายก็วางถังแกสไวกับพ้ืนถนน สวนของสดผักเน้ือตางๆจะเก็บไวในถังนํ้าแข็ง  รานของ

คุณบรรหารจะมีเมนูยางดวยและทําการยางที่รถเข็นเลยโดยตอเติมสวนประกอบอาหารเกี่ยวกับยางน้ี

ออกมาจากตัวรถเข็นอีกที ที่รานจะมีการทําความสะอาดโดยน้ําเปลาแตจะแยกภาชนะในการ

ทําอาหารประเภทตางๆไวแลวลางนํ้าเปลาเม่ือใชเสร็จ พอถึงคิวลูกคารายใหมที่สั่งเมนูเดียวกันก็นํามา

ประกอบอาหารชนิดน้ันไดเลย ไมตองลางดวยนํ้ายาลางจาน บริเวณซอยจินดาน้ีจะไดลูกคาที่เปน

นักศึกษาเปนสวนใหญ  

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- อยากใหกันสาดกันแดดกันฝนสามารถพับเก็บได 

- เพ่ิมพ้ืนที่การประกอบอาหารใหกวางขึ้น 

- ปายรานทุกวันนี้ราคาแพง อยากไดในราคาถูกและคงทนถาวร ไวนิลสะดวกแตเม่ือเจอ

สภาพอากาศแลวสีซีด  

- ปรับปรุงที่วางถังแกสใหเหมาะสม 

- พ้ืนที่ใตหลังคารถเข็นอยากใหมีสวนที่วางพักหมอ 

- ตูเก็บของดานลางรถอยากใหมีการแบงชองแบงสวนใหชัดเจน ไมใชเปนชองโลงๆเหมือน

ปจจุบัน จะไดเก็บของไดอยางเปนระเบียบและไมกระจัดกระจายเวลาเคลื่อนที่ 
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1.3 รานคุณอุมอ๋ิม 

 

  

 

 

 

 

 

 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน :  รานตั้งอยูหนารานสะดวกซ้ือ seven-eleven ตรงกลาง

ระหวางซอยทิพยวารี กับซอยทีด่ินเกา ฝงตรงขามกบัสวน

พระนคร เขตลาดกระบัง  

  อายุราน        :  3 ป 

  เวลาทําการขาย        :  9 โมงเชา – 3 ทุม 

  ราคารถ        :  8,800 บาท 

  

 

 

  

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณอุมอิ๋มเร่ิมทําการขายอาหารอีสานแบบรถเข็นน้ีโดยการไปซ้ือรถขายอาหารอีสาน

แบบสําเร็จรูปมา และมีการตกแตงตอเติมในสวนของผาใบกันสาด ซึ่งไมมีการทําสวนน้ีใหมาตอนแรก 

ผาใบกันสาดรานพ่ีอุมอ๋ิมเปนแบบหนาและมีขนาดใหญสามารถที่จะพับและคลุมปดรานไดแลวใช

เชือกรัดใหแนนก็จะเปนการปดรานที่รัดกุม สวนรถเข็นน้ันพ่ีอุมอิ๋มจอดไว ณ จุดขายเลยโดยการใชโซ

ล็อคกับเสาไฟ รานพ่ีอุมอ๋ิม เชาที่จากเจาของที่โดยตรง จะมีพ้ืนที่เยอะในการวางจัดจําหนาย หลังจาก

ทําการขายตองทําความสะอาดบริเวณใหสะอาดเรียบรอยวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารพ่ีอุมอ๋ิม

ใชรถสวนตัวไปจายตลาดในตอนเชา ภาชนะและอุปกรณการขายเก็บไวใตทองรถเข็นทั้งหมด ของสด

จะเก็บไวในถังน้ําแข็งซึ่งจะวางไวที่ดานหลังราน มีการลางทําความสะอาดตลอด เพราะจะมีพ้ืนที่ของ

เจาของที่ที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณได 
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ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- ไฟสองสวางที่ใชในการขายเวลากลางคืน อยากใหมีความสวางในการประกอบอาหาร

และมีความโดดเดนดึงดูดลูกคาดวย 

- แกปญหาตําแหนงการวางถังแกสและเตาแกส 

- ปรับตําแหนงการติดตั้งปายไวนิลรานใหเหมาะสมกวานี้ 

 

1.4 รานคุณสราวุธ กานตโกศล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน :  รานตั้งอยูหนารานสะดวกซ้ือ seven-eleven ตรงซอยสขุ

สมาน เลยแยกสุวรรณภูมิ เขตลาดกระบัง  

  อายุราน        :  8 ป 

  เวลาทําการขาย        :  เที่ยง – 3 ทุม 

  ราคารถ         :  10,000 บาท 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณสราวุธ ดําเนินการขายอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่โดยใชแบบพวงขางกับ

มอเตอรไซค เปนกิจการของครอบครัว คุณสราวุธจะเปนผูขับและจัดเตรียมวัตถุดิบอุปกรณในการขาย 
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โดยมีคุณแมและภรรยา เปนผูประกอบอาหาร โดยจะขับมาจากบานเตรียมของสดใหพรอมทุกอยาง

มาจากบาน ภาชนะและอุปกรณเก็บไวในชองเก็บของดานลาง และมาจอดประจํา ณ จุดที่ขาย ไมใช

รูปแบบตระเวนขับขาย จุดที่เปนสวนเชื่อมติดจะเปนบริเวณเบาะกับชองวางขางๆเกียรมอเตอรไซค ที่

รานจะขายเมนูยางดวยโดยจะตอเติมสวนในการปงยางออกมา คุณสราวุธ บอกวา การขายในรูปแบบ

พวงขางกับมอเตอรไซคน้ีจะตอเติมตกแตงสวนตางๆมากไมไดเพราะจะมีผลตอแรงในการขับเคลื่อน

ของมอเตอรไซค และการตอเติมก็ตองเพ่ิมการลงทุน เวลาขับขี่ก็จะมีการคลุมแผนพลาสตกิปองกนัฝุน

ละอองระหวางการเดินทาง เม่ือมาถึง ณ จุดขายก็นําแผนพลาสติกที่คลุมออกแลวทําการขายปกติ 

เวลาลางภาชนะใชนํ้าเปลาในการลาง แตจะแยกภาชนะในการทําอาหารประเภทตางๆไวแลวลาง

นํ้าเปลาเม่ือใชเสร็จ พอถึงคิวลูกคารายใหมที่สั่งเมนูเดียวกันก็นํามาประกอบอาหารชนิดน้ันไดเลย ไม

ตองลางดวยนํ้ายาลางจาน 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- วัสดเุหล็กทีต่อเติมสวนหลังคา ตองคอยเชื่อมตลอดเพราะมักจะเกิดสนมิอยูบอยๆ 

- อยากใหเพ่ิมกันสาดผาใบ ยดืกางไดกันแดดกันฝน 

- ปรับเปลีย่นวิธีการเก็บวัตถดุิบทีเ่ปนถงุแขวนใหเปนกิจจะลักษณะมากขึ้น 

 

1.5 รานคุณพิศมัย ศรีเมือง 

 

 
 

 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน :  รานตั้งอยูหนาปากซอยหอราชพฤกษ )ซอยกอนถึงซอย

จินดา( เขต   ลาดกระบัง 

  อายุราน       :  5 ป 

  เวลาทําการขาย       :  5 โมงเย็น – ตี 1 

  ราคารถ       :  4,000 บาท 
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ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณพิสมัย หรือนักศึกษา บริเวณน้ันเรียกกันวารานปาแดง เปนรานขายอาหารอีสาน

เคลื่อนที่แบบเข็น เปนกิจการของครอบครัว พอแมลูก ซ่ึงจะเข็นกันมาจากบาน จากการสอบถามและ

สัมภาษณคุณพิศมัยบอกวาเหตุที่เลือกวิธีการขายเปนแบบรถเข็นน้ีเพราะใชตนทุนต่ํา ทุกๆคนที่เปด

รานแบบน้ีตางก็อยากมีรานที่ถาวร แตดวยตนทุนที่ต่ําและรายไดที่ไดมาจะตองหมุนเวียนกับการใช

จายวัตถุดิบ เลยคิดวาขายแบบรถเข็นน้ีลงทุนนอยกวา การขนยายภาชนะและวัตถุดิบจะใชรถยนต

สวนตัวขนชวยมาเตรียมของสดใสกลองนํ้าแข็งมาจากบาน และจะมาชวยกันขายดวยกันทั้งครอบครัว

เพราะวาถาชวยกันทําจะไว ลักษณะการจัดรานจะมีชุดโตะอีกตัวตั้งแยกไวสําหรับวางเคร่ืองปรุงและ

สวนของการตําสมตํา รานของคุณพิสมัยไมมีเมนูยางเพราะบริเวณนั้นเจาของที่ไมอยากใหเกิดควัน

เยอะ การใชไฟฟาไฟสองสวางตองมีเพราะรานเปดชวงเย็นถึงตีหน่ึง ใชไฟจากเจาของที่ เสียเงินคาเชา

ที่กับเจาของที่แตตองไมวางอุปกรณการขายเกินแนวเสาไฟฟา เพราะอยูบริเวณปากทางแยกมีรถยนต

เขาออกและทางเทาไวใหคนสัญจรไปมา การลางผักลางจานเจาของที่มีจุดใหลางสวนภาชนะประกอบ

อาหารลางบริเวณราน ใชนํ้าเปลาในการลาง แตจะแยกภาชนะในการทําอาหารประเภทตางๆไวแลว

ลางนํ้าเปลาเม่ือใชเสร็จ พอถึงคิวลูกคารายใหมที่สั่งเมนูเดียวกันก็นํามาประกอบอาหารชนิดน้ันไดเลย 

ไมตองลางดวยนํ้ายาลางจาน ที่รานจะมีผาใบพอกันแดดกันฝนไดเล็กนอยแตไมครอบคลุมบริเวณราน

และการใชงานทั้งหมดโดยจะเปนผาใบแบบมวนมีติดที่ดานหลังและดานขางของตัวรถเข็น สวนเร่ือง

นํ้าหนักในการขนยายน้ันคุณพิสมัยบอกไมมีปญหา สิ่งของตางๆก็นํามาเก็บไวในชองใตรถเข็น 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- อยากใหแกปญหาเร่ืองของกันสาดกันฝน 

- พ้ืนที่ในการประกอบอาหารและจัดเตรียมอาหารอยากใหมพ้ืีนที่กวางขึ้นหรือเปนสดัเปน

สวนขึ้น 

- ตองการปรับตําแหนงการวางเคร่ืองปรุงและการตําสมตํา 

- จุดตดิตัง้ปายหนารานใหไมบังผูขายและไมไปล้ําสวนของลอแบบเดมิ 
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(2) เขตประเวศ 

2.1 รานคุณสั้น พรสวรรคจ้ิมจุม 

 
 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน :  รานตั้งอยูหนารานขายวัสดุกอสรางเพียรศิริ ฝงตรงขาม 

ตลาดนําชยั เขตประเวศ 

  อายุราน        :  10 ป 

  เวลาทําการขาย        :  5 โมงเย็น – 5 ทุมคร่ึง 

  ราคารถ        :  6,000 บาทรวมราคาตอเตมิ 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณสั้น พักอาศัยอยูที่บาน ซ่ึงอยูตรงซอยขางๆราน คุณสั้นจะเข็นรถออกมาจากบาน 

จัดเตรียมวัตถุดิบ ของสด ภาชนะอุปกรณตางๆมาจากบานโดยจะเร่ิมจัดของที่บานเวลา บายสามโมง 

แลวจึงเข็นรถออกมาขายในเวลาหาโมงเย็น คุณสั้นเลาแตเดิมเปนลูกนองของรานน้ี เจาของเดิมเซงรถ

ตอใหทํากิจการตอ ลูกคาที่มามักจะสั่งจ้ิมจุมและเมนูจําพวกยางเปนประจํา เพราะมีทั้ง หมูยาง ไก

ยาง เนื้อยาง ปลาดุกยาง ไสยาง ในการทําเมนูยางน้ีพ่ีสั้นจะกางโตะอีกชุดเพ่ือวางวัตถุดิบที่เตรียมยาง

และวางของที่ยางแลว ซ่ึงในการทําเมนูยางจะทําอีกจุดนึงของรานเวลาเก็บรานน้ันโตะเกาอี้จะพับเกบ็

หลังรานของเจาของที่ เนื่องจากรานตองขายเวลากลางคืนก็จะมีการใชไฟฟาแตก็จะใชไฟฟาจาก

เจาของที่นั่นเอง และจะมีจุดที่เจาของที่เตรียมไวใหสําหรับทําความสะอาดลางภาชนะอีกดวย การตั้ง

รานจะตั้งขางๆรานกวยเตี๋ยวก็จะแบงพื้นที่กัน จะมีพ้ืนที่มากเมื่อมองโดยรวม แตหนารานจะไมเกิน
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แนวเสาไฟฟาเพราะจะเปนทางเดิน ที่รานจะมีคนชวย  การทําความสะอาดรถจะขัดทําความสะอาด

ลงน้ํายานานๆคร้ังสวนใหญจะเช็ดดวยน้ําเปลา พ่ีสั้นจะเตรียมรมใหญมากางกันฝนในหนาฝน เพราะ

เปดรานตอนเย็นจะไมมีปญหาเร่ืองแดด สวนบริเวณโตะที่ น่ังรับประทานของลูกคาหากเกิด

สถานการณฝนตกก็จะยกยายไปใตหลังคาของบานเจาของที่ก็จะกันฝนไดสําหรับลูกคา ผักที่ซอยหรือ

เตรียมไวแลวพี่สั้นจะนํามาใสในที่วางชอนสอมเปนการดัดแปลงการใชงาน  

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- การทํากันสาดกันฝนที่ตัวรถแบบพับกางไดจะไดไมตองขนรมใหญมา 

- อยากปรับปรุงวัสดุพ้ืนที่ใชประกอบอาหารใหสะอาดและคงทนมากขึ้น  

- จุดตั้งหมอจ้ิมจุมในตัวรถ เพื่อใหลูกคาทราบวามีเมนูจ้ิมจุมดวย 

- ปายหนารานที่สวยงาม 

 

2.2 รานคุณสาคร บุญปก 

 

 

 

 

  

 

 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน   : สุขมุวิท 77 เขตประเวศ 

  อายุราน         : 2 ป 

  เวลาทําการขาย         : 4 โมงเย็น – 5 ทุม 

  ราคารถ         : 2,000 บาท 
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ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณสาคร บุญปก พักอาศัยอยูที่บาน คุณสาครจะขับรถกระบะขนของวัตถุดิบ 

อุปกรณภาชนะตางๆที่ใชในการขายออกมาจากบาน จัดเตรียมวัตถุดิบ ของสด ภาชนะอุปกรณตางๆที่

รถเข็นตรงจุดที่ทําการขายเร่ิมเวลา สี่โมงเย็น ถึง หาทุม หยุดวันจันทร รานของคุณสาครเสียคาเชาที่

ทําการขายกับทางเทศกิจเปนรายเดือน คุณสาครเปนคนจังหวัดยโสธร ซื้อรถเข็นมือสองมาทําการขาย

อาหารอีสาน การตั้งรานจะตั้งไมเกินแนวเสาไฟฟาเพราะจะเปนทางเดิน ที่รานจะทํากับขาวกับภรรยา

ชวยกันขาย ลูกคาสวนใหญมักจะมาจอดรถและมาซ้ือที่รานคุณสาคร  เม่ือทําการขายเสร็จเรียบรอย

คุณสาครก็จะนํารถเข็นไปจอดเก็บไวที่ซอยขางตรงที่วางโดยขออนุญาติเจาของที่จอด แลวตนกับ

ภรรยาก็จะขับรถกระบะขนของกลับไปที่บาน ที่รถเข็นก็จะไมมีอะไรเก็บไวเลย ชองเก็บของใตรถเข็น

คุณสาครบอกวาก็ไมไดใชงาน 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- การเพ่ิมปกที่วางของรอบๆตัวรถเข็นโดยที่ไมกินพื้นที่ทางเทา 

- ปรับปรุงดานลอรถเข็น เพราะวามีการชํารุดบอยคร้ัง 

- เพ่ิมสวนปกปดใหมิดชดิขณะที่จอดรถเข็นทิ้งไวใหเกดิความอุนใจปองกันการงดัหรือร้ือ

คน 

- ระบบล็อคหรือปองกันขณะจอดรถเข็นเก็บไว 

 

2.3 รานคุณนคร พรมราช 

 
 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน : เขตประเวศ 

  อายุราน   : 10 ป  
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  เวลาทําการขาย   : 5 โมงเย็น – 4 ทุมคร่ึง 

  ราคารถ   : 3,500 บาท 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณนคร พรมราช พักอาศัยอยูที่บาน คุณสาครจะเข็นรถเข็นน้ีพรอมขนของวัตถุดิบ 

อุปกรณภาชนะตางๆที่ใชในการขายออกมาจากบาน ภายในรอบเดียว จัดเตรียมวัตถุดิบ ของสด 

ภาชนะอุปกรณตางๆมาจากที่บาน ถวย จานชาม ใสไวที่ชองใตรถเข็น ทําการขายเร่ิมเวลา หาโมงเย็น 

ถึงสี่ทุมคร่ึง รานของคุณนครเสียคาเชาที่ทําการขายกับทางเทศกิจเปนรายเดือน คุณนครเปนคน

จังหวัดยโสธร รานตองขายเวลากลางคืนก็จะมีการใชไฟฟาโดยเสียคาตอไฟเพิ่มจากโรงงานที่ใกลจุด

จอดรถเข็น ที่รานจะทํากับขาวกับภรรยาชวยกันขาย ลูกคาสวนใหญมักจะมาจอดรถและเดินมาแวะ

เวียนซ้ือที่รานคุณนคร ลูกคาสวนใหญจะเปนพนักงานโรงงาน ณ บริเวณน้ันๆจะมีรานอาหารอีสาน

นอย พนักงานสวนใหญก็จะมาทานที่รานคุณนคร คุณนครทําการตอเติมกันสาดผาใบเอง มีการนําไว

นิลเกามาปรับปรุงใชเปนกันสาด แตก็จะมีการผุเปนรูมาก ที่คุณนครทําเชนนี้เพราะประหยัด ดานหลัง

ของรถเข็นคุณนครจะตั้งโตะวางของเบ็ดเตล็ดตางๆที่ใชในการขาย สวนผักสดตางๆจะวางใสไวใน

กะละมังตั้งไวในที่สูงโดยวางบนเกาอี้พลาสติก กระติกใสน้ํา ใสขาวเหนียวก็จะวางไวบนเกาอี้พลาสติก

เชนกัน บนโตะกระจกจะมีการวางจาน ชาม ถวย ที่ลางเช็ดแลวพรอมทําการใสอาหารลงไปไดทันที ที่

วางตรงน้ีเพราะไวและรวดเร็ว เพราะทําอาหารอยูที่หนาตู สวนจาน ชาม ถวย ที่เตรียมไวใชงานจะนํา

ขึ้นมาจากใตชองที่เก็บของมาวางบนตะกราพลาสติก 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- ปรับปรุงวัสดุพ้ืน ทีท่ําการประกอบอาหาร 

- ปรับปรุงระบบเปดปดชองเก็บของใตรถเข็น 

- แกไขดานลอรถเข็นและยางรถเข็นใหใชงานไดยาวนานไมตองเปลีย่นบอยๆ 

- ปรับปรุงชองเก็บของใตรถเข็น 
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(3) เขตมีนบุร ี

3.1 รานคุณมะลิวัลย นอยโพยภยั 

 

 

 

 

 

 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน    : ซอยรามคําแหง 201 เขตมีนบุรี 

  อายุราน         : 1 ป 

  เวลาทําการขาย         : 4 โมงเย็น – 5 ทุม 

  ราคารถ         : 20,000 บาท 

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณมะลิวัลย นอยโพยภัย รานมีชื่อวา รานลาบเปด 201  แตเดิมขายอาหารอีสาน

แบบเปนรานแตเปลี่ยนมาเปนการขายอาหารอีสานในรูปแบบนถเข็นไดระยะเวลา ที่รานจะมีชุดโตะ

ใหลูกคาสามารถรับประทานที่รานได โดยโตะเกาอ้ีก็จะเก็บเอาไวที่ตูโคกเชนเดียวกัน ความพิเศษของ

รานน้ีจะมีเมนูเม่ียงปลาเผา โดยการเผาหรือยางจะอยูทางดานหลังรานเลยตูโคกไป คุณมะลิวัลยจะนํา

อางลางจานชั่วคราว ซ่ึงเอาออกมาจากตูโคก มาตั้งไวอีกมุมของรานฝงตรงขาม เมื่อขายเสร็จก็เกบ็อาง

ลางจานเขาไปเก็บไวในตูโคกตามเดิม รานน้ีจะมีปายชื่อรานอยางชัดเจน เปนโครงเหล็กตัวปายเปนไว

นิล วางไฟหลอดยาวดานหลังเพ่ือใหแสงสวางตรงที่ประกอบอาหารพรอมทั้งสะทอนแสงออกมา

ดานหนาปายทําใหเห็นปายไดชัดเจน 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- แบงชองการวางเคร่ืองปรุง 

- จุดวางของสดและกระติกขาวเหนียวใหอยูภายในตัวรถไดหยบิใชสะดวก 

- ปรับปรุงจุดใสขยะมูลฝอย 
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3.2 รานคุณวิมลสิริ สถติธรรมชยักุล 

 
 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน   : ถนนสหีบุรานุกิจ เขตมีนบุรี 

  อายุราน         :  15 ป 

  เวลาทําการขาย         :  8 โมงเชา – 1 ทุม  

  ราคารถ          : 3,000 บาท 

 

 

 

 

  

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณวิมลสิริ สถิตธรรมชัยกุล ขายอาหารอีสาน โดยไปจอดขายตามบริเวณโรงงาน 

ลูกคาสวนใหญก็จะเปนชาวบานและพนักงานโรงงานในซอยน้ัน เปนรานที่ซ้ือกลับบาน ไมมีที่นั่ง

รับประทาน ในระหวางทางที่เข็นมาขายก็จะมีลูกคาแวะเวียนมาสั่งซ้ือก็จะจอดขายตามรายทาง คุณ

วิมลสิริจะชวยกันขายกับลูกสาว โดยเร่ิมไปจายตลาดซ้ือวัตถุดิบตั้งแตเวลาตีสอง จัดของวัตถุดิบตางๆ

มาจากที่บาน เมนูยางก็จะยางออกมาจากบานและมาขึ้นเตายางที่รถเปนเหมือนการอุนรักษาความ

รอนเอาไว เพราะในซอยน้ันจะยางแบบควันเยอะไมได ที่ที่ไปจอดขายไมเสียคาเชาที่ ไปจอดขายไดฟรี 

รถมีขนาดคอนขางเล็กมีการแขวนถุงอะไรตางๆมากมายไวที่รถ คุณวิมลสิริบอกวาหนาฝนคอนขาง

ลําบากทั้งการเข็นและการขาย ตรงสวนของการยางน้ันไมมีจุดกําบังแดดฝน เวลาหนาฝนก็จะเอารม

เล็กกางกันฝนแทน ผาใบก็เปนปายไวนิลเกาเอามาปรับใชใหมก็จะมีการผุบาง คุณวิมลสิริบอกวาถา

เปนไปไดก็อยากจะปรับปรุงทั้งคัน 
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ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- อยากใหแกไขดานนํ้าหนักของรถเข็น 

- เพ่ิมจุดกันแดดฝนตรงบริเวณเตายาง 

- เพ่ิงโครงสรางตรงเตายางใหแขง็แรง มสีวนรองรับขี้เถาอยางมิดชดิ 

- ปรับปรุงโครงเหลก็ที่รองกระติก 

- ปรับปรุงรูปแบบหลังคา 

 

3.3  รานคุณอธิตยา ษมชื่น 

 
 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน     : ถนนสีหบุรานุกิจ เขตมีนบุรี 

  อายุราน                  :  5 ป 

  เวลาทําการขาย         :  8 โมงเชา – 4 ทุม 

  ราคารถ         :  2,500 บาท   

 

 

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณอธิตยา ษมชื่น ทําการขายอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่ โดยมีลูกสาวมาคอยชวย

ขาย เร่ิมเปดรานตั้งแต แปกโมงเชาถึงสี่ทุม ตื่นหกโมงเชาไปจายตลาด โดยมาจัดหนารานตรงพ้ืนที่

ขายเลย เข็นรถเข็นมาจอด รานของคุณอธิตยาทําการเชาพ้ืนที่ดานหนาของปมนํ้ามัน ใชไฟฟาโดยตอ

จากของปมนํ้ามัน ลักษณะการขายจะเปนการซ้ือแบบกลับบาน ไมมีที่ใหลูกคาน่ังรับประทาน ลูกคา

จะมีหลากหลาย ที่รานจะมีการยางที่ตัวรถโดยจะมีพัดลมดูดอากาศดวย คุณอธิตยา บอกวาปญหาใน
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การขายจะเปนชวงหนาฝน ที้รานไมไดตอเติมกันสาดผาใบขนาดใหญนัก เลยจําเปนตองใชพลาสตกิใส 

ขึงติดกันฝนระหวางขาย 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- อยากใหปรับปรุงกันสาดผาใบกันแดดฝน 

- เพ่ิมชองสําหรับวางวัตถุดิบเคร่ืองปรุงตรงสวนทําอาหาร 

- จัดระเบียบการวางไฟสองสวางการเดินไฟ 

- ตําแหนงการวางพัดลมดูดอากาศ 

- ปรับปรุงหลังคาและพ้ืนที่ใตหลังคา 

 

3.4  รานคุณทองมี นาคูณ 

 

 
 

ตําแหนงทีต่ั้งของราน  :  ถนนสหีบุรานุกิจ เขตมีนบุรี 

  อายุราน        :   6 ป 

  เวลาทําการขาย        : 4 โมงเย็น – 4 ทุม 

  ราคารถ        :   14,000 บาท   

 

 

 

 

ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  คุณทองมี นาคูณ เปนคนจังหวัดอุบลราชธานี ทําการขายอาหารอีสานแบบเคลื่อนที่ 

ที่รานจะมีเมนูจ้ิมจุมดวย โดยมีลูกสาวมาคอยชวยขาย เม่ือลูกสาวมีเวลาวางคุณทองมีเลาวารถเข็น
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ของเขาเร่ิมจากการตอเปนโตะทํากับขาวแบบทรงกลองสี่เหลี่ยมธรรมดาแลวคอยๆปรับแตงเพ่ิมเติม

กลายมาเปนรถเข็น โดยใชงบในการปรับเปลี่ยนหนึ่งหม่ืนสี่พันบาท รถคันน้ีมีสวนของหลังคาที่เปน

โครงเหล็กติดดวยแผนเหล็กอีกทีเปรียบเสมือนหลังคากันแดดฝนทั้งสี่ดานและยังสามารถพับปดล็อค

กลอน เปนฝาปดตัวรถไดอีกเม่ือปดราน เพราะรานของคุณทองมีจะจอดทิ้งไว ณ ที่ทําการขายเลย ทํา

การปดและเก็บของใหเรียบรอย อุปกรณภาชนะบางสวนเก็บไวที่ตัวรถเข็นชองใตรถเข็น บางสวนขน

ขึ้นรถกลับบาน เวลาเปดรานจะนําของสดมาจัดที่ราน คุณทองมีเลาวาความพิเศษที่เกิดจากการตอ

เติมเองคือเสาโครงสามารถถอดประกอบไดไมตายตัว หลังคาออกแบบเหมือนหลังคาบานใชฝาลอน

กระเบื้อง ดานใตติดฉนวนกันความรอน ปูพ้ืนที่ทําการประกอบอาหารดวยสแตนเลส ที่รานจะเปดทํา

การขายทุกวันยกเวนวันหยุดราชการ สวนของการทําอาหารจะมีปญหาตรงสวนเตาไมมีจุดกําบังแดด

ฝน สวนปายหนารานเปนปายโครงอะลูมิเนียมประกอบติดกับแผนพลาสติกอะครีลิคอยางดี 

 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- ปรับที่กันแดดกันฝนแยกออกมาตรงสวนเตา  

- ปรับสวนรองรับขี้เถาของเตาถาน ปองกันการปลิวและความสกปรก 

- ปรับปรุงสวนกําจัดขยะมูลฝอย 

- ตําแหนงที่วางกระติกขาวเหนียว 

 

(4) ผลจากการสัมภาษณผูเช่ียวชาญดานการศึกษารถขายอาหารเคลือ่นที่และพฤตกิรรม

การรับประทานอาหารของชาวอสีาน 

รองศาสตราจารย ดร.จินตนา  บุนนาค 

ตําแหนง อาจารยประจําสาขาครุศาสตรเกษตร  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
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ขอมูลทีไ่ดจากการสัมภาษณ  

  รองศาสตราจารย ดร.จินตนา  บุนนาค อาจารยประจําสาขาวิชาครุศาสตรเกษตร 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง เปนผูเชีย่วชาญ

เกี่ยวกับการขายอาหารที่เปนรถขายอาหารเคลื่อนที่และดานสุขลักษณะในการขายอาหาร ผูวจัิยจึงขอ

ความอนุเคราะหขอรับการสัมภาษณและทราบขอมูลเก่ียวกับการพัฒนารถขายอาหาร ซ่ึงอาจารยได

ใหคําแนะนําในดานหลักสุขาภิบาลการขายอาหาร กฎระเบียบขอบังคับตางๆที่ควรมีในการขาย

อาหารแบบเคลื่อนที่ และการขายอาหารเคลื่อนที่ที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

 

ขอเสนอแนะในการแกปญหา 

- ควรออกแบบเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการจัดวางถังนํ้าแข็งหรือรูปแบบถังน้ําแข็งที่ใสของสด ให

อยูในตัวรถขายอาหารอีสาน เพ่ือการเก็บรักษาวัตถุดิบที่ใชในการขายอาหารใหดีที่สุด 

เพราะจะมีของสดตางๆที่ตองใชจํานวนมากในการขายแตละวัน 

- ออกแบบปรับปรุงระบบการขจัดควัน ใหไมเปนที่รบกวนตอสภาพแวดลอมและบุคคล

โดยรอบ 

- แกปญหาเร่ืองสนิมที่เกิดจากนํ้าหยดภายในตัวรถ อาจจะมีการตอทอใหน้ําหยดผานออก

จากตัวรถขายอาหารอีสาน 

- ควรออกแบบใหปองกันการเขามาอยูของหนู แมลง และสัตวตางๆ ใสใจในสวนของชอง

หรือรู ใหมีความปลอดภัย เพราะสัตวเหลาน้ีจะนําพาเชื้อโรค มาสูตัวรถ 

- ใหคํานึงเร่ืองขนาดสูงต่ําของพ้ืนที่การประกอบอาหาร ใหเกิดความสะดวกและคลองตัว

ของการประกอบอาหารใหมากที่สุด 

- ออกแบบรถขายอาหารอีสานใหสอดคลองกับพื้นที่บริเวณที่ขาย ใสใจและไมทําลาย

สิ่งแวดลอมรอบขาง 
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ภาคผนวก จ 

          ภาพถายหุนจําลอง 
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ภาพที่ จ.1  หุนจําลองรถเข็นอาหารอีสานขนาด 1:4 cm  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ จ.2  หุนจําลองรถเข็นอาหารอีสานมมุดานบน  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพที่ จ.3 หุนจําลองรถเข็นอาหารอีสานมุมดานหลังและดานขาง  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ จ.4  หุนจําลองรถเข็นอาหารอีสาน  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาคผนวก ฉ 

        บทความวิจัย 
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ภาคผนวก ช 

 

                        ภาพการประเมินรูปแบบจากผูเช่ียวชาญ 
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ภาพที่ ช.1  การประเมินรูปแบบจากผูเชีย่วชาญ รศ.ดร.จินตนา บุนนาค 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ช.2  การประเมินรูปแบบจากผูเชีย่วชาญ รศ.วาที่รอยโท ดร.พิชัย สดภิบาล 

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพที่ ช.3  การประเมินรูปแบบจากผูเชีย่วชาญ อาจารย ดร.ธีราทัต เลศิช่ําชองกุล  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ช.4  การประเมินรูปแบบจากผูเชีย่วชาญ อาจารย ณธทัย จันเสน  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ภาพที่ ช.5  การประเมินรูปแบบจากผูเชีย่วชาญ อาจารยดารณี ธนวัฒน  

ภาพโดย : สัญฌา สสีอาด (2560) 
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ประวัติผูเขียน 

 
ช่ือ-สกลุ    นายสัญฌา  สสีอาด 

วัน-เดือน-ปเกิด   21 กันยายน 2532 

สถานที่เกิด   กรุงเทพมหานคร 

ทีอ่ยูปจจุบนั  203 หมู 5 หมูบานรุงกิจวิลลา 7 ถนนรมเกลา ซอย รมเกลา 42 

แขวง คลองสามประเวศ เขตลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520 

ประวัติการศกึษา  ปการศึกษา 2550 สําเร็จการศึกษาระดบัมัธยมศึกษาปที่ 6 

    โรงเรียนมาเรียลยั 

    ปการศึกษา 2555 สําเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม (คอบ.)  

สาขาวชิาครุศาสตรสถาปตยกรรมและการออกแบบ  

หลักสตูรครุศาสตรการออกแบบ 

สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

ปการศึกษา 2559 สําเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโท 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม (คอม.) 

สาขาเทคโนโลยีการออกแบบผลติภัณฑอุตสาหกรรม 

ประวัติการทํางาน  ปจจุบัน ครูวิชาศลิปะ โรงเรียนมาเรียลยั 

 

 


