
บทความวิชาการ

 การจดัการรถอาหารเคลือ่นที่ในรัฐแคลิฟอร์เนีย สหรฐัอเมรกิา 
วรรณรา  ชื่นวฒันา* 

 
บทคัดย่อ 
          ธุรกิจรถอาหารเคลื่อนที่ (Mobile Food) ในประเทศสหรัฐอเมริกา มี 3 ประเภทคือ ประเภทที่ 
1 เคลื่อนที่ไปเรื่อยๆ ประเภทที่ 2 จอดอยู่ที่แห่งเดียว ประเภทที่ 3 ไปตามสถานที่จัดงานต่างๆ ซึ่งจะมี 
ผู้จัดงานติดต่อให้รถอาหารเคลื่อนที่น าอาหารมาขาย/  บริการให้กับแขกผู้มาร่วมงาน โดยก่อนออก
บริการหรือหลังบริการจะต้องจอดเตรียมความพร้อมในสถานีหลักที่เรียกว่า Commissary ซึ่งจะต้อง
ได้รับการตรวจประเมินอย่างน้อยปีละสองครั้ง รูปแบบการจัดการรถอาหารเคลื่อนที่ เป็นหน้าที่ของ    
ผู้ตรวจสอบอาหาร (Mobile Food Inspector) เมื่อพบรถเป้าหมายจอดอยู่จะเข้าไปแสดงตนขอ
ตรวจสอบ โดยใช้เครื่องมือที่เรียกว่า “Mobile Food Facilities Guide” ซึ่งระบุตัวช้ีวัดของเขต 
อนามัยสิ่งแวดล้อม เมืองลอสแอนเจลิส (County of Los Angeles Environmental Health) เมื่อ
เสร็จสิ้นกระบวนการตรวจสอบตามตัวช้ีวัดแล้ว ผู้ตรวจสอบอาหารจะเขียนรายงานต่อหน่วยงานต้น
สังกัดคือ Department of Public Health: Environmental Health ผู้ตรวจสอบจะให้ป้ายเกรดตาม
คะแนนท่ีได้รับ A (100-90) B 89-80) และ C (79-70) และมอบสติ๊กเกอร์ ให้แก่ผู้ประกอบการติดรถไว้ 
โดยสติ๊กเกอร์สีแดง หมายถึงผ่านการตรวจสอบความสะอาดของอาหาร และสติ๊กเกอร์สีเขียว หมายถึง
ผ่านการตรวจสอบความพร้อมของอุปกรณ์ 
 ผู้ตรวจสอบอาหาร (Food Inspector) จะต้องใช้เครื่องมือในการประเมิน โดยเครื่องมือ
ดังกล่าวมีตัวบ่งช้ี 3 กลุ่มคือ กลุ่มการวิเคราะห์ปัจจัยเสี่ยง (Critical risk factors) เป็นตัวบ่งช้ีที่เป็น
ปัจจัยเสี่ยงซึ่งจะก่อให้เกิดการด้อยคณุภาพของอาหารและกระทบสิ่งแวดล้อม มีตัวบ่งช้ี 24 ตัวบ่งช้ี กลุ่ม
การปฏิบัติที่ดี (Good retail practices) มีตัวบ่งช้ี 24 ตัวบ่งช้ี และกลุ่มการสั่งการ/ บังคับใช้ 
(Cmpliance & Enforcement) ประกอบด้วยตัวบ่งช้ี 4 ตัวบ่งช้ี รวม 52 ตัวบ่งช้ี 
 รถอาหารเคลื่อนที่ จะต้องได้รับตรวจสอบตามระยะเวลาที่มีความถี่ที่แตกต่างกันตามลักษณะ
ของอาหารที่ขายโดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ ประเภทอาหารที่มีความเสี่ยงสูงต้องตรวจปีละ 2 ครั้ง 
ประเภทอาหารที่มีความเสี่ยงไม่สูงต้องได้รับการตรวจสอบจากผู้ตรวจสอบปีละครั้ง นอกจากกา ร
ตรวจสอบอาหารแล้วยังต้องผ่านการตรวจสอบความพร้อมของอุปกรณ์ในรถด้วยปีละหนี่งครั้งเช่นกัน  
ค าส าคัญ: รถอาหารเคลื่อนที่/ ผู้ตรวจสอบอาหาร/ สหรัฐอเมริกา 
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Mobile Food Management in California, USA 
  Wannara Chuenwattana* 
Abstract 

There are 3 types of mobile food businesses in California, USA. Type 1 is moving 
continuously, Type 2 parks in one place only, and Type 3 goes to various venues. Before 
leaving for service or after the service, each food truck must park at the main station called 
the ‘Commissary’, and there is inspected at least twice a year. 

The duty of food inspectors is to assess the condition and sanitation of food trucks 
on a regular basis. They use the California Retail Food Code and Mobile Food Facility 
Guideline to evaluate the sanitation and condition of the food truck to generate a Mobile 
Food Official Inspection report and issue a letter grade according to the inspection score 
received. Grades are determined by inspection report points. Grade A is 100-90, Grade B is 89-
80, and Grade C is 79-70. A red-colored sticker is applied to indicate to the public that a 
cleanliness check has been completed, and a green-colored sticker means the truck’s 
equipment has been checked and passed. 

There are three groups of indicators on the Mobile Food Facility Official Inspection 
Report used by inspectors. The most important is the critical risk factor group which includes 
food hygiene items which pose the greatest threat to the public health and must be 
corrected immediately. There are 24 items in this indicator group. Second, is the good retail 
practices group which includes preventive measures that can reduce food-borne illness, also 
with 24 items. Third, is the compliance and enforcement group, consisting of 4 items. 

Mobile food facilities have different inspection frequencies according to the 
characteristics of the food sold. Those facilities with high-risk food must be inspected at least 
twice a year, while those of the low-risk food type are inspected only once a year. In addition 
to food inspections, an equipment check of each food truck must be passed once a year. 
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บทน า 
          การด าเนินชีวิตของคนในสังคมปัจจุบัน
ต้องพึ่งพาอาหารปรุงส าเร็จรูปจากนอกบ้านเพื่อ
การบริโภคมากขึ้นตลอดเวลา ซึ่งแตกต่างจากใน
อดีตที่พึ่งพาอาหารสดจากภายนอกแต่ประกอบ
อาหารในครัวเรือนของตนเองเพื่อการบริโภค จะ
เห็นได้จากร้านอาหารประเภทแผงลอยและรถ
อาหารเคลื่อนที่มีจ านวนมากขึ้น ทั้งในเวลา    
เช้า-เย็น ในพ้ืนท่ีผู้คนสัญจร และในเวลากลางวัน
บริเวณหน้าส านักงานที่มีบุคลากรจ านวนมาก เพื่อ
ตอบสนองความต้องการในการด าเนินชีวิตของคน
รุ่นใหม่ที่เน้นความรวดเร็วและสะดวกสบาย ใน
ประเทศไทยอาหารปรุงส าเร็จพร้อมรับประทาน
สามารถเลือกได้ใน 2 แหล่งใหญ่ๆ คือใน
ร้านอาหารและซุ้มหรือแผงลอยซึ่งมีทั้งอาหารปรุง
เสร็จพร้อมตักเสริฟ และอาหารที่ปรุงตามสั่งและ
อีกแหล่งที่ก าลังเพิ่มขึ้นตามกระแสสังคมคือรถ
อาหารเคลื่อนที่ ที่พร้อมจะน าไปเสริฟผู้บริโภคใน
ทุกที่ที่คาดว่าจะมีลูกค้า ซึ่งรถอาหารเคลื่อนที่
ดังกล่าวมีความหมายรวมถึง รถเข็นสามล้อ
เคลื่อนที่  รถจักรยานยนต์พ่วงข้าง -พ่วงท้าย      
รถซาเล้ง รถยนต์สามล้อ รถประเภทอื่นๆ และ
รถยนต์ขนาดใหญ่ (Food Truck) ข้อก าหนดใน
เกณฑ์มาตรฐาน “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
Clean Food Good Taste” ที่ใช้อยู่ในประเทศ
ไทยปัจจุบันนั้น1 มีข้อก าหนดที่มีเป้าหมายหลัก 
อยู่ 3 แหล่งอาหารคือ ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับร้ านอาหาร  ข้อก าหนดด้ าน
สุขาภิบาลอาหาร ส าหรับแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร และข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับโรงอาหาร จะเห็นได้ว่าไม่มีข้อก าหนด

ส าหรับรถอาหารเคลื่อนที่ ซึ่งมีลักษณะการ
ให้บริการแตกต่างจาก 3 แหล่งดังกล่าว 
   ในบทความน้ีจะกล่าวถึงรถอาหาร
เคลื่อนที่ ในรัฐแคลิฟอร์เนีย สหรัฐอเมริกา ซึ่งมี
ระบบการตรวจสอบที่เข้มงวด ตัวช้ีวัดชัดเจน มี
บทลงโทษหากไม่ปฏิบัติตาม ส่งผลให้อาหาร
สะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค ระบบการจัดการรถ
อาหารเคลื่อนที่ในรัฐแคลิฟอร์เนีย สหรัฐอเมริกา 

ก ากับควบคุมโดยกรมสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(Department of Public Health: 
Environmental Health) การเรียนรู้ระบบการ
จัดการขององค์กรดังกล่าวนั้น ผู้เขียนเห็นว่าองค์
ความรู้ที่ได้อาจจะเป็นประโยชน์แก่การออกแบบ
การจัดการรถอาหารเคลื่อนที่ ในประเทศไทย 
ทั้งนี้ผู้เขียนได้รับความร่วมมือในการให้ข้อมูลจาก 
Mr. Charles Pornbida, R.E.H.S., MPH. 
(Environmental Health Specialist III) โดยการ
สัมภาษณ์เชิงลึกผู้ตรวจสอบอาหาร เจ้าของรถ
เคลื่อนที่ เจ้าของสถานีหลัก การมีส่วนร่วมในการ
ตรวจรถอาหารเคลื่อนที่ การตรวจสถานีหลักที่
เรียกว่า Commissary และการสังเกตผู้ให้บริการ
และผู้บริโภคด้วย 
ลักษณะธุรกิจรถอาหารเคลื่อนที ่
  1. ความจ าเป็นในสังคมของรถอาหารเคลื่อนที่  
          วัฒนธรรมชาวตะวันตกไม่ห่ออาหารมา
รับประทานในที่ท างาน โดยเฉพาะคนเม็กซิกัน 
ดังนั้นในเวลากลางวัน จึงต้องมีแหล่งขายอาหาร
ให้กับบุคลากรที่ท างานนอกบ้าน บุคลากรที่
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการต่างๆ นอกจาก
ความสะดวกในการเข้าถึงผู้บริโภคแล้ว อาหารจาก
รถอาหารเคลื่อนท่ี ยังมีราคาถูกกว่าอาหารที่ขาย
ในร้านอาหารด้วย 
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ภาพประกอบท่ี 1 รถอาหารเคลื่อนท่ี บริการอาหารกลางวันหน้าโรงงาน 
     

2. ประเภทของรถอาหารเคลื่อนที่2 
           รถอาหารเคลื่อนที่ มี 3 ประเภทคือ 
          ประเภทที่  1 เคลื่อนที่ ไปเรื่อยๆ รถ
อาหารประเภทนี้มักจะเคลื่อนที่ไปจ าหน่าย
อาหารตามโรงงานต่างๆ โดยจอดให้บริการอยู่
กับที่เป็นเวลาไม่นานนัก 
          ประเภทที่ 2 จอดอยู่ที่แห่งเดียว เช่น
ตามริมภนน หน้าโรงงาน ในปั๊มน้ ามัน ฯลฯ 
          ประเภทที่ 3 ไปตามสถานที่จัดงาน
ต่างๆ ซึ่ งจะมีผู้ จั ดงานติดต่อให้ รถอาหาร
เคลื่อนที่น าอาหารมาขาย/บริการให้กับแขกผู้มา
ร่วมงาน โดยอาจจะมีอาหารหลายประเภท
ตามแต่ผู้จัดงานจะเชิญมา 

           3. สถานีหลัก (Commissary) ของ
รถอาหารเคลื่อนที่2 
          รถอาหารเคลื่อนที่ ก่อนออกขายอาหาร
จะต้องจอดเตรียมความพร้อมในสถานีหลักที่
เรียกว่า Commissary ซึ่งแต่ละสถานีอาจจะมี
บริการให้แก่รถอาหารเคลื่อนที่ แตกต่างกันเช่น 
มีที่ทิ้ งน้ าเสียเพื่อบ าบัด มี โรงครัวให้ เตรียม
อาหารสด มีที่ชาร์จไฟ มีน้ าแข็งส าหรับแช่
อาหารสด มีที่ล้างท าความสะอาดรถ ฯลฯ สถานี
หลักซึ่งเป็นที่จอดรถอาหารเคลื่อนที่ จะต้อง
ได้รับการตรวจประเมินอย่างน้อยปีละสองครั้ง 
สถานีหลักบางแห่งอาจจะท าธุรกิจให้เ ช่ารถ
อาหารเคลื่อนที่ด้วย 
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          ภาพประกอบที่ 2 รถอาหารเคลื่อนที่ จอดเตรียมความพร้อมในสถานีหลักที่เรียกว่า 
Commissary  
 
          ลักษณะการประกอบกิจการรถอาหาร
เคลื่อนที่ ผู้ประกอบกิจการอาจจะขายเฉพาะ
กลางวัน หรือเฉพาะกลางคืน หรือเฉพาะ
วั นหยุ ด เ ส า ร์ -อ าทิ ต ย์  ก็ ไ ด้ ซึ่ ง ขึ้ น อยู่ กั บ
ผู้ประกอบการ โดยกลุ่มที่ขายกลางวันคือกลุ่มที่
ประกอบอาชีพนี้เป็นอาชีพหลัก ขณะที่กลุ่มที่
ขายเฉพาะกลางคืน หรือเฉพาะวันหยุด อาจจะ
เป็นกลุ่มคนท างานนอกเวลา 
รูปแบบการจัดการ3 
          การปฏิบัติงานของผู้ตรวจสอบอาหาร 
(Food Inspector) เมื่อพบรถเป้าหมายจอดอยู่
จะเข้าไปแสดงตนขอตรวจสอบ โดยใช้เครื่องมือ
ที่เรียกว่า “California Retail Food Code 
Mobile Food Facilities Guideline” ซึ่งระบุ
ตัวช้ีวัดของกรมสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(County of Los Angeles Environmental 

Health, 2019) เมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการ
ตรวจสอบตามตัวช้ีวัดแล้วท าการเขียนรายงาน
เสนอต่อหน่วยงานต้นสังกัดคือ Department of 
Public Health: Environmental Health โดย
แบบรายงานดังกล่าวเรียกว่า Mobile Food 
Facilities Official Inspection Report เฉลี่ย
แล้วระยะเวลาการปฏิบัติงานตั้งแต่แสดงตัวขอ
ตรวจสอบจนเสร็จสิ้นการเขียนรายงาน ผู้
ตรวจสอบจะใช้เวลาประมาณครึ่งช่ัวโมง 
         เมื่อตรวจสอบเสร็จผู้ตรวจสอบจะออก
ป้ายเกรดตามคะแนนที่ได้รับ A (100-90) B 
(89-80) และ C (79-70)  ให้แก่ผู้ประกอบการ
ติดรถไว้ โดยสติ๊กเกอร์สีแดง หมายถึงผ่านการ
ตรวจสอบความสะอาดของอาหาร สติ๊กเกอร์สี
เขียว หมายถึงผ่านการตรวจสอบความพร้อม
ของอุปกรณ์ 
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          ภาพประกอบที่ 3 ป้ายแสดงการผ่านการตรวจสอบความสะอาดของอาหาร และผ่านการ
ตรวจสอบความพร้อมของอุปกรณ์ 
 
ตรวจสอบความพร้อมของอุปกรณ์ 
          กรณีที่ผู้บริโภคได้รับผลกระทบจากการ
บริโภคอาหารของรถอาหารเคลื่อนท่ี ที่ผ่านการ
ตรวจสอบแล้วเช่น ท้องเสีย ฯลฯ ผู้บริโภคจะ
ร้ อ ง เ รี ยน ไปยั งหน่ ว ย งานต้ นสั งกั ดของผู้
ตรวจสอบอาหาร หากพิสูจน์ได้ว่าสาเหตุเกิดจาก
ความบกพร่องของการตรวจสอบไม่ได้มาตรฐาน 
ผู้ตรวจสอบอาหารจะต้องได้รับการลงโทษตาม
ความรุนแรงของความบกพร่อง  
ตัวบ่งชี้ เ พ่ือการประเมินคุณภาพรถอาหาร
เคลื่อนที ่3 
          ผู้ประเมินรถอาหารเคลื่อนที่ จะต้องใช้
เครื่องมือในการประเมิน โดยเครื่องมือดังกล่าวมี
ตัวบ่งช้ี 3 กลุ่มคือ 1) กลุ่มการวิเคราะห์ปัจจัย
เสี่ยง (critical risk factors) 2) กลุ่มการปฏิบัติที่
ดี (good retail practices) และ 3) กลุ่มการสั่ง
การ/ บังคับใช้ (compliance & enforcement) 
โดยทั้ง 3 กลุ่มมีตัวบ่งช้ีทั้งหมด 52 ตัวบ่งช้ี 

          1.  กลุ่ มการวิ เคราะห์ปั จจั ย เสี่ ย ง 
(Critical risk factors)  
             ตั วบ่ ง ช้ี ที่ เ ป็ นปั จ จั ย เ สี่ ย ง ซึ่ ง จ ะ
ก่อให้ เกิดการด้อยคุณภาพของอาหารและ
กระทบสิ่งแวดล้อม มีตัวบ่งช้ี 24 ตัวบ่งช้ี แยก
เป็นกลุ่มย่อยได้ 6 กลุ่มย่อยดังนี ้
               1.1 สุขภาพ สุขลักษณะ และความรู้
ของผู้ให้บริการ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 1 ความรู้ของผู้
ให้บริการ โดยการซักถามเพื่อให้ทราบว่าผู้
ให้บริการมีความรู้ในหลักการประกอบอาหารที่
ก าลังบริการหรือไม่ เช่นถามว่าอุณหภูมิของการ
แช่เนื้อไก่ควรอยู่ที่ก่ีองศา 
                    ตัวบ่งช้ีที่  2 คุณวุฒิของผู้
ให้บริการ บุคลากรที่จับต้องอาหารหรือภาชนะ
ต้องมีใบประกาศนียบัตรที่แสดงว่าได้ผ่านการ
อบรมเกี่ยวกับการประกอบอาหารโดยต้องเรียน
และสอบใหม่ทุก 5 ปี 
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                    ตัวบ่งช้ีที่ 3 สุขภาพของผู้
ให้บริการ ในกลุ่มผู้ให้บริการมีคนที่เจ็บไข้ร่วม
ปฏิบัติ งานอยู่ ด้ วยหรือไม่  เ ช่นเป็นไข้หวัด 
ท้องเสีย ฯลฯ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 4 สุขลักษณะของผู้
ให้บริการ พิจารณาจากตา ปาก จมูก ของผู้
ให้บริการว่าเป็นอย่างไร มีขี้ตา น้ ามูก หรือ
น้ าลายเลอะหรือไม่ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 5 กิริยามารยาทของผู้
ให้บริการ ขณะปฏิบัติงานผู้ให้บริการรับประทาน

อาหาร หรือเคี้ยวหมากฝรั่ง หรือสูบบุหรี่ ฯลฯ 
หรือไม่ 
               1.2 การป้องกันการติดเชื้อ   
                    ตัวบ่งช้ีที่ 6 ความสะอาดของมือ
ผู้ ให้บริการ  ผู้ ให้บริการต้องมีมือที่ สะอาด
เพียงพอ มีการล้างมืออย่างถูกวิธี การเลือกใช้ถุง
มือท่ีเหมาะสมกับภารกิจ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 7 คุณภาพของที่ล้าง
มือ โดยที่ล้างมือต้องดูสะอาด มีอุปกรณ์ที่
เหมาะสม เช่นสบู่/ กระดาษเช็ดมือ (ห้ามใช้ผ้า
เช็ดมือ) 

      
 

ภาพประกอบท่ี 4 พื้นที่ภายในเพ่ือการประกอบอาหาร 
 
               1.3 อุณหภูมิและระยะเวลาเก็บ
วัตถุดิบส าหรับประกอบอาหาร  
                    ตัวบ่งช้ีที่ 8 ความเหมาะสมของ
อุณหภูมิ วัตถุดิบในการประกอบอาหารต้องเก็บ
ไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม ตามสภาพของวัตถุดิบ
แต่ ละชนิด  ทั้ งความ เย็นและความร้ อนที่
เหมาะสม 

                    ตัวบ่งช้ีที่ 9 การก าหนดเวลาใน
การน าวัตถุดิบออกมาจากที่เก็บ โดยต้องมีการ
บันทึกเวลาของการน าวัตถุดิบออกมาจากที่เก็บ 
เพื่อความเหมาะสมของอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลง
ไปตามสภาพภายนอกก่อนมีการปรุงอาหาร เช่น 
ไข่ไก่หยิบออกมาวางนอกตู้เย็นได้นานเท่าไร 
มะเขือเทศเมื่อน าออกมาหั่นแล้วปล่อยไว้ได้นาน
เท่าไร 
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                    ตัวบ่งช้ีที่ 10 วิธีที่เหมาะสมใน
การท าอาหารให้เย็น มีการก าหนดเวลาส าหรับ
การท าอาหารที่ผ่านความร้อนแล้วนานเท่าไรจึง
จะน าไปเก็บในตู้เย็นได้  
                    ตัวบ่งช้ีที่ 11 อุณหภูมิและเวลา
ที่เหมาะสมในการเตรียมอาหารเช่นเนื้อไก่สด
จะต้องท าให้เกิดความร้อนภายในเนื้อไก่ 165 

องศาฟาเรนไฮต์  นาน 15 วินาทีก่อนพร้อม
รับประทาน 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 12 อุณหภูมิของการ
ท าให้อุ่น อาหารปรุงส าเร็จที่น าไปเก็บในตู้เย็น 
เมื่อจะน ามาอุ่นให้ลูกค้าต้องน าออกมาปล่อยให้
อยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสมก่อนท าให้อุ่น   

 
 

ภาพประกอบท่ี 5 ตู้เย็นเก็บอาหารสดภายในรถ 
 
               1.4 การป้องกันการติดเชื้อ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 13 การน าอาหารเก่า
มาปรุงใหม่ ผู้ให้บริการมีการน าอาหารเก่าที่
ลูกค้ารับประทานไม่หมดมาปรุงเพื่อจ าหน่ายใหม่
หรือไม่ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 14 สภาพอาหารที่ดูดี
สะอาดปลอดภัย ผู้บริการมีการน าสารเคมีที่เป็น
อันตรายมาปรุงแต่งหรือไม่ มีสิ่งแปลกปลอมเช่น
เศษผม เศษแก้ว ยาง ฯลฯ ในอาหารหรือไม่ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 15 ความสะอาดของ
เครื่องมือที่สัมผัสอาหาร เช่นเขียงหั่นอาหาร มีด 

มีการล้างท าความสะอาดด้วยน้ ายาฆ่าเช้ือโรค
ตามก าหนดหรือไม่ 
               1.5 แหล่งที่มาของอาหารเช่ือถือได้ 
                   ตัวบ่งช้ีที่ 16 วัตถุดิบมีที่มาที่
ปลอดภัย เช่นเนื้อหมูต้องซื้อมาจากร้านขายหมูที่
ได้รับอนุญาต ไม่ใช่หมูที่ฆ่าเอง 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 17 ที่มาของอาหาร
จ าพวกหอย โดยอาหารจ าพวกหอย ต้องมีข้อมูล
แหล่งผลิต วัน เดือน ปี ท่ีผลิตและหมดอายุ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 18 ค าเตือนส าหรับ
ผู้บริโภคอาหารจ าพวกหอย โดยอาหารที่มี
ส่วนประกอบของหอยทะเล ต้องมีค าเตือนให้กับ
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ผู้บริโภคว่าให้ระมัดระวัง หากแพ้หอยก็ไม่ควร
บริโภค 
               1.6 การวิเคราะห์ปัจจัยความเสี่ยงอื่นๆ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 19 วัตถุดิบผ่านการ
รับรองจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง โดยวัตถุดิบที่จะ
น ามาปรุงได้ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร
มาแล้วต้องได้รับการรับรองจากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง เช่นไข่เค็ม ไข่เยี่ยวม้า ต้องผ่านการ
รับรองของ HACCP 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 20 ข้อควรระวัง
ส าหรับผู้บริโภค โดยต้องจัดท าข้อควรระวัง
ส าหรับผู้บริโภคว่ามีส่วนประกอบอะไรที่เป็น
ความเสี่ยงที่ จะบริ โภค เ ช่น มีถั่ วลิสง เป็น
องค์ประกอบ มีวัสดุที่แตกต่างจากปกติทั่วไป 
เพื่อการตัดสินใจของผู้บริโภค 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 21 ข้อห้ามอาหาร
ส าหรับคนบางกลุ่ม เช่นห้ามเสริฟนมที่ไม่ผ่าน
กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ แก่เด็ก หรือผู้สูงอายุ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 22 น้ าร้อนและน้ าเย็น
พร้อมใช้ โดยต้องจัดหามาไว้พร้อมที่จะใช้ได้ทุกเมื่อ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 23 การระบายน้ าเสีย 
โดยน้ าจากท่อระบายน้ าเสียต้องไหลเข้าไปสู่
ระบบจัดเก็บอย่างเหมาะสม 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 24 สัตว์พาหะน าโรค 
ต้องไม่มีแมลงวัน แมลงสาบ หนู สัตว์เลี้ยง ฯลฯ 
ที่อาจจะน าโรคมาสู่อาหารได้        
          2. กลุ่มการปฏิบัติที่ดี (Good retail 
practices)  
              ตัวบ่งช้ีที่เป็นการปฏิบัติที่ดีเพื่อลด
ความเสี่ยงและเพิ่มคุณภาพอาหารและสิ่งแวดล้อม 

มีตัวบ่งช้ี 24 ตัวบ่งช้ี แยกเป็นกลุ่มย่อยได้ 6 กลุ่ม
ย่อยดังนี ้
               2.1 ผู้จัดการร้าน 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 25 ผู้จัดการอยู่ควบคุม
รถอาหารเคลื่อนที่ ตลอดเวลา 
                    ตัวบ่งช้ีที่  26 ผู้จัดการและ
บุคลากรอื่นต้องดูสะอาดและสวมผ้าคลุมผม 
               2.2 ข้อก าหนดอาหารปลอดภัย 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 27 กระบวนการท าให้
อาหารแช่แข็งละลาย โดยมีกระบวนการการน า
อาหารแช่แข็งมาใช้ได้อย่างถูกต้องเช่น แช่ในน้ า
เย็น การต้ม ฯลฯ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 28 การป้องกันการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหาร โดยอาหารที่ปรุงเสร็จ
แล้วพร้อมจ าหน่ายต้องจัดวางไว้ในที่ที่เหมาะสม 
เช่นไม่วางไว้ข้างอาหารสด 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 29 การล้างผักและผลไม้ 
ก่อนน าผักและผลไม้มาใช้ประกอบอาหารต้องมี
การล้างท าความสะอาดก่อนทุกครั้ง 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 30 การใช้สารเคมี มี
ระบบการใช้สารเคมีเพื่อท าความสะอาดอย่าง
ถูกต้อง เช่นการใช้สเปร์ยฉีดท าความสะอาดโต๊ะ 
ต้องไม่ให้กระจายสัมผัสกับอาหาร 
               2.3 การเก็บรักษา การน าเสนอ และ
การบริการอาหาร 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 31 การแยกประเภท
อาหารในการเก็บรักษา มีระบบการเก็บรักษา
อาหารโดยการแยกประเภทชัดเจน โดยเฉพาะ
อาหารที่มีลักษณะคล้ายกันต้องแยกประเภทให้
ชัดเจนเพื่อป้องกันการน ามาใช้ผิดประเภท เช่น
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เกลือ ผงชูรส น้ าตาล ฯลฯ จะมีสีขาวและลักษณะ
คล้ายกัน ต้องมีระบบการแยกประเภทให้ชัดเจน 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 32 การบริการผู้บริโภค
อย่างปลอดภัย มีระบบการบริการแก่ผู้บริโภค    
ที่ปลอดภัย เช่นชุดเครื่องปรุงรสอาหาร ต้องมี    
ฝาปิดมิดชิด มีช้อนกลางในการตักเครื่องปรุง ฯลฯ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 33 การท าฉลากอาหาร
ถูกต้องชัดเจน อาหารทุกชนิดต้องมีฉลากแสดง
รายละเอียดอย่างเพียงพอ เช่นแสดงส่วนประกอบ 
แสดงวิธีการเก็บรักษา 
               2.4 อุปกรณ์ ภาชนะ และผ้าท าความ
สะอาด 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 34 ความสะอาดของ
อุปกรณ์ที่ไม่สัมผัสอาหาร เช่นตู้เย็นต้องสะอาด 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 35 ความสะอาดของ
ระบบชะล้าง ที่ล้างจานต้องสะอาด มีอุปกรณ์ที่
จ าเป็นครบถ้วน มีขนาดที่เหมาะสมกับอุปกรณ์
หรือวัสดุที่จะน าไปล้าง 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 36 คุณภาพของอุปกรณ์ 
ในรถอาหารเคลื่อนที่ อุปกรณ์ทุกช้ินต้องใช้งานได้
จริง และได้รับการรับรองจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
                    ตัวบ่งช้ีที่ 37 การใช้อุปกรณ์อย่าง
ถูกต้อง การน าอุปกรณ์ที่มีอยู่มาใช้งานต้อง
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ เช่น ตู้แช่เครื่องดื่ม   
ไม่น ามาแช่ของสดปะปนกัน ฯลฯ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 38 พื้นท่ีปฏิบัติงาน ใน
รถอาหารเคลื่อนที่ ต้องมีพื้นท่ีในการปฏิบัติงานท่ี
เหมาะสมเพื่อการปฏิบัติงานสะดวก เช่น มีแสง
สว่างเพียงพอ มีเครื่องดูดควันที่เหมาะสม ฯลฯ 
 

                    ตัวบ่งช้ีที่ 39 เครื่องวัดอุณหภูมิ 
ในรถอาหารเคลื่อนท่ี มีเครื่องวัดอุณหภูมิเพียงพอ
ต่อการใช้งานทั้งวัดความร้อนและวัดความเย็น 
และอยู่ในต าแหน่งที่ถูกต้อง  
                    ตัวบ่งช้ีที่ 40 ผ้าท าความสะอาด 
ผ้าส าหรับเช็ดท าความสะอาดวัสดุ อุปกรณ์ต่างๆ
เมื่อใช้แล้วต้องมีที่วางอย่างเหมาะสม มีระบบการ
จัดการก่อนน ามาใช้อีกครั้ง 
               2.5 สภาพแวดล้อมในการปฏิบัติงาน  
                    ตัวบ่งช้ีที่ 41 ระบบน้ า การติดตั้ง
อุปกรณ์ เตา และการระบายน้ า ทุกส่วนต้องมี
ความเหมาะสมตามเกณฑ์มาตรฐาน 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 42 ขยะและสิ่งปฏิกูล  
มีระบบก าจัดขยะและสิ่งปฏิกูลที่ถูกต้อง เช่นถัง
ขยะที่อยู่ด้านนอกต้องมีฝาปิดมิดชิด ไม่เลอะ
เปรอะเปื้อน 
                    ตั วบ่ ง ช้ีที่  43 ห้องน้ าที่
ผู้ประกอบการใช้ในขณะท างาน เช่นห้องน้ าที่
ปั๊มน้ ามัน ห้องน้ านั้นๆจะต้องได้รับการตรวจจาก
หน่วยงานสาธารณสุขเป็นประจ าโดยมีน้ าอุ่น สบู่ 
กระดาษเช็ดมือและห้องน้ าต้องสะอาด  
                    ตัวบ่งช้ีที่ 44 เครื่องใช้ของ
บุคลากร มีที่เก็บอุปกรณ์เครื่องใช้ของบุคลากร   
ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน เช่นท่ีแขวนเสื้อกันหนาว  
ที่วางโทรศัพท์ ฯลฯ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 45 พื้น ผนัง เพดาน    
มีความมั่นคงแข็งแรง ปลอดภัย และสะอาด 
                    ตัวบ่งช้ีที่  46 การหลับและ
พักผ่อน ในรถอาหารเคลื่อนที่ ห้ามใช้เป็นท่ีหลับ
นอนหรือพักผ่อน 
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               2.6 เอกสารรับรองคุณภาพ 
                    ตั วบ่ ง ช้ีที่  47 เอกสาร รับรอง
คุณภาพ ต้องติดไว้ในที่ที่เห็นได้ชัดเจน ผู้บริโภค
สามารถเข้าถึงข้อมูลผลการรายงานคุณภาพได้ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 48 เอกสารรับรองจาก
หน่วยงาน มีใบประกาศรับรองและอนุญาตการ
ด าเนินงานจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง           
           3.  ก ลุ่ ม ก า ร สั่ ง ก า ร /  บั ง คั บ ใ ช้ 
(Compliance & Enforcement) 3 
               การสั่งการหรือการบังคับให้ปฏิบัติ 
เป็นกลุ่มที่ให้อ านาจแก่ผู้ประเมิน สั่งให้รถอาหาร
เคลื่อนที่ได้แก้ไขข้อบกพร่อง หรือขอตรวจสอบ
เพิ่มเติมในส่วนท่ียังสงสัย ประกอบด้วยตัวบ่งช้ี 4 
ตัวบ่งช้ี ซึ่งอาจจะมีหรือไม่มีก็ได้ โดยมีตัวบ่งช้ี
ต่างๆ ดังนี ้
                    ตัวบ่งช้ีที่ 49 การทบทวนการ
ด าเนินงาน เมื่อรถอาหารเคลื่อนที่ ประสงค์จะ
ปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานเช่น ขอต่อเติมพื้นท่ี
บางส่วนเพื่อความสะดวกในการปฏิบัติงาน ต้อง
เสนอแผนการด าเนินงานให้หน่วยงานตรวจสอบได้
อนุมัติก่อน 
                    ตั วบ่ ง ช้ี ที่  50 การตรวจสอบ
เพิ่มเติม เมื่อผู้ตรวจสอบอาหารประสงค์จะ
ตรวจสอบเพิ่มเติมในกรณีเป็นที่สงสัย สามารถขอ

ตรวจสอบเพิ่มเติมได้ เช่นขอตัวอย่างอาหารหรือ
อุปกรณ์บางชนิดไปตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 51 การระงับการใช้งาน 
เมื่อผู้ตรวจสอบอาหารพบว่าวัสดุ/ อุปกรณ์บาง
ชนิดไม่เหมาะสมหรือไม่ปลอดภัย ผู้ตรวจสอบจะมี
ค าสั่งให้ระงับการใช้งานได้ เช่นตู้เย็นท างานไม่
เสถียร ฯลฯ 
                    ตัวบ่งช้ีที่ 52 การระงับใบอนุญาต 
เมื่อผู้ตรวจสอบอาหารพบว่า  รถอาหารเคลื่อนที่  
ด าเนินกิจการต่อไปจะมีความเสี่ยงสูงต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภค 
การรับรองและเงื่อนไข3 
          รถอาหารเคลื่อนที่  จะต้องได้รับการ
ตรวจสอบตามระยะเวลาที่มีความถี่ที่แตกต่างกัน
ตามลักษณะของอาหารที่ขาย โดยแบ่งออกเป็น 2 
ประเภทคือ 
          ประเภทท่ี 1 อาหารที่มีความเสี่ยงสูง เช่น
รถอาหารเคลื่อนที่ ที่ประกอบอาหารในรถเพื่อขาย
ตามสั่ง รถประเภทนี้ต้องตรวจปีละ 2 ครั้ง ซึ่งมี
รอบของการตรวจสอบรอบที่หนึ่งระหว่างเดือน
มกราคม ถึงเดือนมิถุนายน รอบที่สองระหว่าง
เดือนกรกฎาคม ถึงเดือนธันวาคม 
           ประเภทที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงไม่สูง 
เช่นรถขายไอศกรีม ฯลฯ รถประเภทนี้ต้องได้รับ
การตรวจสอบจากผู้ตรวจสอบปีละครั้ง 
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ภาพประกอบท่ี 6 ป้ายแสดงระดบัคุณภาพ และเอกสารรับรอง 

      
จะมีบ้างที่รถอาหารเคลื่อนที่บางคัน

ไม่ได้รับการตรวจเนื่องจากผู้ตรวจสอบไม่ได้ผ่าน
ไปเจอ ส านักงานของรัฐส่วนกลางจะเป็นผู้ช้ีเป้า
แก่ผู้ตรวจสอบรถอาหารเคลื่อนที่ ให้ เข้าไป
ตรวจสอบ โดยอาศัยข้อมูลจากส่วนกลาง ดังนั้น
รถทุกคันจึงต้องได้รับการตรวจสอบตามรอบที่
ก าหนด 
          นอกจากการตรวจสอบอาหารแล้วรถ
อาหารเคลื่อนที่ ยังต้องผ่านการตรวจสอบความ
พร้อมของอุปกรณ์ในรถด้วยปีละหนี่งครั้ง โดย
อาจจะตรวจสอบไปพร้อมๆกันเลย 
ทิศทางส าหรับประเทศไทย 
          ดังที่กล่าวไว้ในเบื้องต้นในกระบวนการ
ด าเนินงานของนโยบาย “อาหารสะอาด รสชาติ
อร่อย Clean Food Good Taste” ไม่มี
แนวทางที่ชัดเจนในการตรวจสอบรถอาหาร
เคลื่อนที่ ในนโยบายดังกล่าว ทั้งนี้อาจจะเห็นว่า
ความหมายของรถอาหารเคลื่อนที่ มีความหมาย
เฉพาะรถยนต์ขนาดใหญ่ (Food Truck) เท่านั้น 

ซึ่งปัจจุบันในประเทศไทยยังมีไม่มากนัก โดยลืมที่
จะนึกถึงรถเข็นสามล้อเคลื่อนที่ รถจักรยานยนต์
พ่วงข้าง-พ่วงท้าย รถซาเล้ง รถยนต์สามล้อ รถ
ประเภทอื่นๆ ที่มีลักษณะของรถอาหารเคลื่อนที่ 
เช่นเดียวกัน และรถในลักษณะดังกล่าวมีอยู่มาก 
และมีข้อจ ากัดอย่างยิ่งในการประกอบอาหารให้
มีคุณภาพ เนื่องจากมีขนาดเล็ก สามารถน าพา
วัสดุที่จ าเป็นไปได้น้อยมาก เช่นน้ าเพื่อการท า
ความสะอาด ฯลฯ ลักษณะเช่นนี้ท าให้ตั้งค าถาม
ในเร่ืองของความสะอาดได้หลากหลายประเด็น 
กล่าวคือ การล้างท าความสะอาดจาน ชาม แก้ว 
ช้อนฯลฯ ในน้ ากาละมังเดียว การท าความ
สะอาดกระทะหรืออุปกรณ์ปรุงอาหารเมื่อมีการ
เปลี่ยนประเภทการปรุงอาหาร  
          ส าหรับประเทศไทยมีองค์กรเอกชน
รวมตัวกันก่อตั้งกลุ่มรถอาหาร ช่ือกลุ่ม Food 
Truck Club Thailand4 องค์กรเครือข่ายธุรกิจ
ฟู้ดทรัค-ประเทศไทย โดยมีระเบียบในการรับ
สมัครสมาชิกดังนี้คือ  



มกราคม - เมษายน 2563 ปีที่ 34 ฉบับที่ 1 วารสารพยาบาลสาธารณสุข   13913 
 

1. จดทะเบียนถูกต้องตามกฏหมาย 
2. ต่อเติมด้านหลังรถเป็นตู้ทึบเท่านั้น 

เพื่อสุขอนามัยและความปลอดภัย 
3. ปรุงอาหารอยู่บนรถเท่านั้น 
4. มีป้ายช่ือร้านติดอยู่ที่ตัวรถให้เห็น

อย่างชัดเจน เพื่อสามารถตรวจสอบได้ 
 ปัจจุบันมีสมาชิกประมาณ 700 ราย 
เป็นเครือข่ายธุรกิจที่ด าเนินงานเกี่ยวกับฟู้ดทรัค 
(Food Truck Business Network: FTBN) เป็น
กลุ่มผู้ประกอบการที่ท าธุรกิจเกี่ยวข้องกับ    
ฟู้ดทรัค ตั้งแต่การผลิตรถฟู้ดทรัคไปจนถึงการ
ขายอาหารให้ลูกค้า แบ่งเป็น 8 หมวด คือ       
1) หมวดยานยนต์ (Automotive) 2) หมวด
บริการทางธุรกิจ (Business Services) 3) หมวด
การศึกษา (Education) 4) หมวดงานอีเว้นท์ 
(Event) 5) หมวดอาหารและเครื่องดื่ม (Food 
and Beverage) 6) หมวดสถานที่ (Location) 
7) หมวดการด าเนินงาน (Operations) และ    
8) หมวดเทคโนโลยี (Technology)  
          นอกจากประเด็นของความสะอาด และ
ความปลอดภัยแล้ว ปัญหาที่เกิดจากรถอาหาร
เคลื่อนที่ อีกปัญหาใหญ่ คือ เรื่องสิ่งแวดล้อม5 
ทั้งเรื่องการก าจัดน้ าเสีย การก าจัดเศษอาหาร 
การป้องกันฝุ่นควันท่ีเกิดจากการปรุงอาหาร และ
การก าจัดขยะมูลฝอย ซึ่งเห็นได้ง่ายๆ เมื่อเรา
เดินเข้าไปในพื้นที่ที่เป็นตลาดนัดที่เสร็จสิ้นเวลา
ของการขายไปใหม่ๆ เศษของเสียท่ีเกิดจากฝีมือ
ของผู้ผลิตจ าหน่าย และเ กิดจากฝีมือของ
ผู้บริ โภคที่ทิ้ ง เ รี่ ย ราดมีมากมายเหลือ เกิน 
สังคมไทยคงต้องหันมาพิจารณาประเด็นเหล่านี้ 

สรุป: จากข้อมูลเบื้องต้นกระตุ้นให้
ประชาชนในประเทศไทยมีความตระหนัก 
โดยเฉพาะยุค Covid-19 ระบาดทั่วโลก ประเทศ
ไทยได้รับการช่ืนชม ในเรื่องความพร้อมด้าน
สาธารณสุขในการบริหารจัดการป้องกัน ควบคุม
โรคระบาด ควรร่วมกันพิจารณาทบทวนส่วนที่ดี
ที่สังคมมีอยู่ว่าจะสามารถถอดบทเรียนจากแนว
ทางกา รด า เ นิ น ง านของรั ฐแคลิฟอร์ เ นี ย 
สหรัฐอเมริกา เพื่อน ามาใช้กับสังคมไทยที่เก่งใน
เรื่องของการแปลงนโยบาย สู่มาตรการรองรับ 
และน าสู่ ระดับปฏิบัติที่เป็นเลิศ ในฐานะเป็น
ประเทศที่ได้รับการจัดอันดับให้เป็นครัวโลกได้
อย่างไรบ้าง โดยไม่สร้างปัญหาให้กับเจ้าของ
กิจการ และเป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภค รวมถึง
การตอบสนองนโยบายรัฐบาลในการส่งเสริมให้
ประเทศไทยเป็นครัวของโลก (Kitchen of the 
World) ดังนั้นจึงต้องมีการพัฒนาระบบการดูแล 
ควบคุม และตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย
อาหารที่ผลิตทุกขั้นตอนตลอดห่วงโซ่อาหาร 
(Food Chain) ตั้งแต่วัตถุดิบ (การเพาะปลูก 
เพาะเลี้ยง) การแปรรูป การผลิต การจัดจ าหน่าย 
จนถึงผู้บริโภค โดยแนวทางการด าเนินงานใน
ด้านอาหารปลอดภัย ดังนี้ 1) ต้องบูรณาการ
หน่วยงานทั้งภาครัฐ เอกชน และประชาชน โดย
พัฒน า ม า ต ร ฐ า น ก ฎห ม า ย ให้ เ ป็ น ส า ก ล           
2) เสริมสร้างความเข้มแข็งในการก ากับดูแล
อาหารปลอดภัยอย่างครบวงจร ตั้ งแต่การ
ควบคุมการน าเข้า การผลิต การจ าหน่ายและ
การขนส่ง 3) สร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบการ
ผลิตสินค้าที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน 4) พัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน (OTOP) ให้เป็น 
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Smart Product 5) พัฒนาศักยภาพผู้บริโภคให้
มีความรู้ มีพฤติกรรมที่ถูกต้องในการเลือกซื้อ 
และบริโภคอาหารอย่างปลอดภัย 6) พัฒนา
บุคลากรด้ านการตรวจสอบและวิ เคราะห์
คุณภาพอาหาร ประสานความร่วมมือระหว่าง
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน 
7)  พัฒนาศักยภาพห้องปฏิบั ติการ ให้มีขี ด
สมรรถนะในการส่งเสริมสนับสนุนและแก้ไข

ปัญหา และ 8) เช่ือมโยงระบบข้อมูลสารสนเทศ
ระหว่างหน่วยงานให้เกิดประสิทธิภาพและใช้เป็น
ข้อมูลในการก าหนดนโยบายของประเทศได้ เป็น
การ “สร้างความเข้มแข็งจากภายใน เช่ือมโยง 
ครัวไทยสู่ครัวโลกด้วยกลยุทธ์ เศรษฐกิจไทยสู่
เศรษฐกิจโลก”6 
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