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การพัฒนาอาหารริมบาทวิถี (Street Food) ในประเทศไทย เปนการศึกษาที่มีความจําเปน

กับวิถี ชี วิตและวัฒนธรรมการกินอาหารของสังคมเมือง ซึ่ งมีแนวโนมของขยายตัวมากขึ้น  
เพ่ือตอบสนองวิถีชีวิตเรงรีบแขงกับเวลา สะดวก–เขาถึงงาย รวมทั้งทิศทางกระแสโลกาภิวัฒน 
ที่สนับสนุนใหธุรกิจการทองเที่ยวเพ่ิมมากข้ึน ประกอบกับ Life–style ของคนรุนใหมที่นิยม 
การมีประสบการณใหมในการเดินทางทองเที่ยว สัมผัสกับวิถีชีวิตตางถิ่น การศึกษาครั้งน้ี มองบทบาท
อาหารริมบาทวิถีของประเทศไทย ทั้ง 4 มิติ คือ มิติทางเศรษฐกิจ มิติทางสังคม มิติทางวัฒนธรรม  
มิติทางสุขภาพ เน่ืองจากเปนพ้ืนฐานสําคัญที่ชวยสงเสริมคุณภาพชีวิตของประชาชนไทย ที่ตองอาศัย
การบูรณาการการดําเนินงานของทุกภาคสวนในสังคม เพ่ือสรางมั่นคง มั่งคั่ง และความย่ังยืน  
ตามเปาหมายการพัฒนาประเทศไทย แผนยุทธศาสตรชาติ ระยะยาว 20 ป ดวยขอจํากัดของเวลา 
ผูวิจัยใชการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ศึกษาเฉพาะกรณี (case study) จังหวัดภูเก็ต 
(THE CHARMING ANDAMAN) เพ่ือเปนตัวแทนของจังหวัดทองเที่ยว ใชการศึกษาเอกสาร 
(Documentary research–Secondary Data) และขอมูลเชิงคุณภาพที่เก็บเพ่ิมเติม (Primary 
Data) จากการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Work shop) เพ่ือการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีใหปลอดภัย 
และสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ใชการสนทนากลุมยอย (Focus Group interview– FGI ) 
กลุมเจาหนาที่และผูแทนผูประกอบการรานอาหารในจังหวัดภูเก็ต เพ่ือศึกษารูปแบบและมาตรฐาน
อาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตที่พึงประสงค ใหเปนตนแบบอาหารริมบาทวิถีที่ผสานมิติทางสังคม 
วัฒนธรรม เศรษฐกิจ และสุขภาพ รวมทั้งหาแนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต 
เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทยอยางยั่งยืน 

ผลการศึกษา พบวา การขายอาหารริมบาทวิถีของประเทศไทยยังเปนธุรกิจขนาดเล็กที่ควร
สงเสริมและพัฒนา สามารถทําใหเกิดคุณคา (Value) มูลคาทางเศรษฐกิจแกประชาชนที่มีสวน
เกี่ยวของในอาชีพตางๆ ตลอดหวงโซทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ต้ังแตตนนํ้า (Upstream) ในการ
ผลิตอาหารดิบ พืชผัก ผลไม หรือ เน้ือสัตวฯลฯ มาสูธุรกิจกลางนํ้า (Midstream) ในกระบวนการ   
โลจีสติกสและการแปรรูปอาหาร จนมาเปนสินคาหรือบริการถึ งมือผูบริ โภคที่ปลายนํ้า 
(Downstream) แกคนทํางานในภูเก็ต รวมทั้งนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและตางชาติ แตยังขาด 
การกําหนดนโยบาย ระบบ มาตรฐานและ มาตรการ ที่ชวยผสมผสานมิติทางดานเศรษฐกิจ สังคม 
วัฒนธรรม และสุขภาพ โดยเฉพาะความสม่ําเสมอในการบังคับใชทางกฎหมายอยางเขมงวด 
จากการศึกษามีขอบงช้ีวา จังหวัดภูเก็ตมีศักยภาพ และความพรอมในการพัฒนาเพ่ือเปนตนแบบ 
การพัฒนารานอาหารริมบาทวิถีที่สนองความตองการผูบริโภค ที่ผสมผสานมิติทางดานเศรษฐกิจ 
สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ และมีศักยภาพ และความพรอมสูงในการดําเนินงานสูความย่ังยืน 
2 รูปแบบ คือ รานอาหารริมบาทวิถี ที่เนนอาหารไทยจานดวนสําหรับชีวิตคนในสังคมเมือง และ
อาหารพ้ืนบานของจังหวัดภูเก็ตเพ่ือรองรับนักทองเที่ยว อาหารริมบาทวิถีทั้ง 2 รูปแบบน้ี จะตอง 
มีขอกําหนด/มาตรฐานรวมที่สําคัญ คือ มิ ติทางสุขภาพ ถือเปนปจจัยรวม และเปนปจจัย 
ที่มีความสําคัญอยางย่ิง (Necessary Factors) เพ่ือสรางและรักษาคุณภาพชีวิตของผูบริโภคใหไดรับ



จ 

อาหารที่สะอาด ปลอดภัย มีคุณคา ไมกอใหเกิดโรค และไมสรางเกิดความสกปรก มลพิษกับ
สิ่งแวดลอม เพ่ือสรางภาพลักษณ ความสวยงาม ความเช่ือมั่นในการบริโภคอาหาร ในการน้ีมิติดาน
อ่ืนๆ อีกสามดาน คือ เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม จะเปนปจจัยเสริม (Plus Factors) ใหเกิด 
แรงดึงดูดย่ิงขึ้นดังกลาวแลวขางตน สําหรับแนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต 
สูความย่ังยืนไดน้ัน ตองอาศัยปจจัยที่เกี่ยวของ ไดแก การกําหนดวิสัยทัศน/วิสัยทัศนรวม นโยบาย
แผนงาน/งบประมาณ ความรวมมือของทุกภาคสวนที่เกี่ยวของ การปฏิบัติตามกฎหมาย ระเบียบ 
ขอบังคับ มาเปนขอมูลเพ่ือการออกแบบ วาดภาพ และวางรูปแบบของธุรกิจ (Business Model) 
และแนวคิดเรื่องการตลาดสมัยใหม การสื่อสารการตลาดแบบครบวงจร และการนํา Digital 
Technology มาใชในการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ใหเกิดคุณคา (Value Chain)  

ขอเสนอแนะในการนําสิ่งที่ไดจากการศึกษาแกจังหวัดภูเก็ต กรมอนามัย และองคกร
ปกครองสวนทองถิ่น กรมอนามัยและจังหวัดภูเก็ตนํารูปแบบไปทดลองในพ้ืนที่จังหวัดภูเก็ต  
โดยเรงรัด ปรับปรุง/จัดหาสถานที่ และยกระดับมาตรฐานการขายอาหารริมบาทวิถี “อาหารไทย 
จานดวน” ใหไดมาตรฐาน และกํากับดูแลอยางเขมงวด และทดลองรูปแบบอาหารริมบาทวิถี “อาหาร
พ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณเฉพาะถิ่น” ดวยรูปแบบที่พึงประสงคที่ผสมผสานทั้ง 4 มิติ รวมทั้งยกระดับ 
พัฒนา และสรางนวัตกรรม “อาหารพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณเฉพาะถิ่น”เพ่ือเปน Local Product 
Food โดยพัฒนาเร่ืองการออกแบบ (Design) การเพ่ิมเรื่องราว (Story Telling) และสราง 
เปนเอกลักษณ (Identity) เฉพาะถ่ิน ใหมีคนมาทองเที่ยวตอเน่ือง ในอนาคตอาหารชนิดน้ัน 
อาจพัฒนาไปสู อาหารริมบาทวิถีทั่วไป เพ่ิมยอดจําหนายเขาประเทศ หรือสรางธุรกิจการเย่ียมชม 
หรือ สอนวิธีการทําอาหารภูเก็ต และขยายการขับเคลื่อนไปยังองคกรปกครองสวนทองถิ่นอ่ืนๆ ตอไป 
รวมทั้งมีขอเสนอแนะสําหรับกระทรวงการตางประเทศ: ในการนําองคความรูจากตางประเทศ การนํา
องคความรูดานวิชาการและ มาตรฐานสากล รวมทั้งบรรทัดฐานระหวางประเทศมาชวยขับเคลื่อน 
การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมไทย; และรวมเปนทีมไทยแลนดในการบูรณาการภารกิจดาน 
การตางประเทศกับทุกภาคสวน เพ่ือเสริมสรางความเช่ือมั่นและภาพลักษณที่ดีของไทยในตางประเทศ 
และเวทีระหวางประเทศ;โดยเฉพาะอยางย่ิงโครงการที่เกี่ยว ของกับการทองเที่ยว ทั้งน้ี เพ่ือใหเกิด 
การพัฒนาอยางยั่งยืน ผูวิจัยไดใหขอเสนอเชิงนโยบายอยางตอเน่ืองในแตละระดับ โดยเฉพาะควรเนน
เรื่อง กํากับติดตามและประเมินผลการดําเนินงานตามนโยบาย ซึ่งปรากฏเปนรูปธรรม ยุทธศาสตร
ชาติ 20 ป โดยเนนการบูรณาการจากทุกภาคสวน ดวยหลักเศรษฐกิจพอเพียงตอไป 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 

รายงานการศึกษาสวนบุคคลฉบับน้ี จัดทําขึ้นจากความตระหนักถึงความจําเปนและ
บทบาทอาหารริมบาทวิถี (Street Food) ในประเทศไทย เน่ืองจากเปนพ้ืนฐานสําคัญที่ชวยสงเสริม
คุณภาพชีวิตของประชาชนไทย ที่ตองอาศัยการบูรณาการการดําเนินงานของทุกภาคสวนในสังคม 
เพ่ือสรางมั่นคง มั่งคั่ง และความย่ังยืน ตามเปาหมายการพัฒนาประเทศไทย ยุทธศาสตรชาติระยะ
ยาว 20 ป และความสนใจขอคําถามของผูวิจัยวา ทําอยางไรในการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี (Street 
Food) ของจังหวัดภูเก็ต ใหเปนตนแบบอาหารริมบาทวิถีที่ผสานมิติทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ 
และสุขภาพ เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทยอยางย่ังยืน 

ภายใตขอจํากัดดานเวลาอันสั้นในชวงการอบรมหลักสูตรนักบริหารการทูตรุนที่ 9 งาน
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
 
1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

อาหารริมบาทวิถี (Street Food) เปนพัฒนาการของการขายอาหาร ที่ตอบสนองกับวิถีชีวิต
และวัฒนธรรมการกินอาหารของสังคมเมือง ที่แพรหลายมากข้ึน ย่ิงแนวโนมของขยายตัวของชุมชนเมือง 
และการเพ่ิมขึ้นของจํานวนประชากรที่เขามาอาศัยในเขตเมือง ดวยความจําเปนทางดานเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคม และการติดตอสื่อสารยุคโลกาภิวัฒน อาหารริมบาทวิถี จึงเปนทางเลือกของ
ประชาชนที่อาศัยในเขตเมืองและนักทองเที่ยวใชบริการมากขึ้น เน่ืองจากตอบสนองวิถีชีวิตเรงรีบ 
แขงกับเวลา สะดวก–เขาถึงงาย ประกอบกับ Life–style ของคนรุนใหมที่นิยมการมีประสบการณ
ใหมในการเดินทางทองเที่ยว สัมผัสกับวิถีชีวิตตางถิ่น การศึกษาครั้งน้ี ผูวิจัยใหความสําคัญ กับอาหาร
ริมบาทวิถีของประเทศไทย ในหลากหลายมิติ ทั้งในมิติทางดานเศรษฐกิจ มิติทางสังคม มิติทาง
วัฒนธรรม และมิติทางดานสุขภาพ เน่ืองจากเปนพ้ืนฐานสําคัญที่ชวยสงเสริมคุณภาพชีวิต 
ของประชาชนไทยที่ตองอาศัยการบูรณาการการดําเนินงานของทุกภาคสวนในสังคม เพ่ือสรางมั่นคง 
มั่งคั่ง และความยั่งยืน ตามเปาหมายการพัฒนาประเทศไทย แผนยุทธศาสตรชาติ ระยะยาว 20 ป : 
ยุทธศาสตรที่ 2 ดานการสรางความสามารถในการแขงขัน เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขัน 
ทางการคา และบริการใหเกิดการพัฒนาอยางยั่งยืนจากการพัฒนาภาคการผลิต และการบริการ  
โดยขยายการใหบริการใหมีความหลากหลายทางการทองเที่ยว (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2559) และสนองนโยบายการทองเที่ยวของประเทศ และแผนพัฒนา
การทองเที่ยวแหงชาติ ภายใตกรอบยุทธศาสตรชาติใหบรรลุเปาหมายตามวิสัยทัศนการทองเที่ยวไทย 
ระยะ 20 ป ที่วา “ประเทศไทยเปนแหลงทองเที่ยวคุณภาพ ช้ันนําของโลก ที่เติบโตอยางมีดุลยภาพ 
บนพ้ืนฐานความเปนไทย เพ่ือสงเสริมการพัฒนา เศรษฐกิจและสังคม และกระจายรายไดสูประชาชน
ทุกภาคสวน” (กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 2560)  

1.1.1 มิติทางดานเศรษฐกิจ  
อาหารริมบาทวิถีเปนธุรกิจที่ใหบริการอาหารแกนักทองเที่ยวที่มีบทบาทสําคัญ 

และเปนธุรกิจที่สรางรายไดของประชากรภายในประเทศ ทั้งน้ี Euro monitor International 
สถาบันวิจัยตลาดช้ันนําและเปนที่ยอมรับของโลก (CletusAcho–Chi, 2002) รายงานวา แมป พ.ศ. 
2553 ยอดจําหนายจากการขายอาหารริมบาทวิถีโดยรวมของโลกจะไมสูงนัก คือ มีมูลคาประมาณ  
1 แสนลานดอลลารสหรัฐ เทียบกับการขายอาหารแบบภัตตาคารซึ่งมียอดจําหนายราว 1.5 ลานลาน
ดอลลารสหรัฐ หรือ 1 ตอ 15 แตธุรกิจการขายอาหารริมบาทวิถีของโลกกลับมีทิศทางเติบโตอยางมาก 
และมีแนวโนมขยายตัว ในประเทศไทยมีผลสํารวจพบวา คาใชจายเฉลี่ยตอการรับประทานอาหารริมทาง 
มากกวา 100 บาท มีอยูถึง 40% นํามาคํานวณจากฐานประชากรวัยทํางานในกรุงเทพฯ มีอยู 3.84 
ลานคน (ขอมูลจากกระทรวงแรงงาน ป 2556) ที่รับประทานอาหารริมทาง 3–4 ครั้ง ตอสัปดาห  
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ในราคาอาหารตอมื้อที่ 100 บาท จะคิดเปนมูลคาตลาดที่สูงถึง 79,872 ลานบาทตอป (วิทยาลัยการ
จัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2557) ประกอบกับโอกาสความนิยมกระแสความช่ืนชอบในอาหารไทย 
โดยเฉพาะ 10 เมนูอาหารไทยยอดนิยมที่ไดรับการจัดอันดับจาก CNN.go.com (2556) คือ  
แกงเขียวหวานไกและเน้ือ กวยเต๋ียวเรือ ผัดซีอ้ิวหมู หมูทอด ขาวผัดปูสมตํา–ไกยาง หมูยาง–ขาวเหนียว 
ขนมครก ชาเย็น และขาวเหนียวมะมวง ขอมูลจากกรมการทองเที่ยว พบวา ป 2559 ประเทศไทยมี
รายไดจากการทองเที่ยวเชิงอาหาร 480,000 ลานบาท สูงเปนอันดับ 3 รองจาก คาที่พัก (รอยละ 29) 
และคาซื้อสินคา/ของที่ระลึก (รอยละ 24) ทั้งน้ีนักทองเที่ยวที่ใชจายการทองเที่ยวเชิงอาหารสูงสุด  
3 อันดับแรก ไดแก นักทองเที่ยวจากจีน 83,313 ลานบาท ขยายตัวรอยละ 19 อันดับสอง รัสเซีย 20,818 
ลานบาท ขยายตัวรอยละ 32 และอันดับสาม ประเทศสหราชอาณาจักร 18,409 ลานบาท ขยายตัว 
รอยละ 10 ซึ่งพฤติกรรมของนักทองเที่ยวสวนใหญจะช่ืนชอบอาหารไทย ในปจจุบันมีแนวโนมช่ืนชอบ
อาหารริมทาง (Street Food) และอาหารทองถ่ิน (Local Food) มากขึ้น (Website กระทรวง 
การทองเที่ยวและกีฬา, 2560) นายพงษภาณุ เศวตรุนทร ปลัดกระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา  
กลาววา การทองเที่ยวเชิงอาหารเปนการทองเที่ยวที่ผสมผสานเรื่องอาหารและวัฒนธรรมการกินของ 
แตละทองถิ่นที่มีอยูเดิมซึ่งจะแตกตางไปในแตละภูมิภาค ซึ่งเปนหน่ึงในรูปแบบของการทองเที่ยวที่สําคัญ 
โดยจะมีการบูรณาการหนวยงานที่เกี่ยวของเพ่ือจัดทําแผนในการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร 
โดยไดมีการเช่ือมโยงกับการทองเที่ยวรูปแบบอ่ืน (Website กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 2560) 

1.1.2 มิติทางสังคม  
มีการศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจรานอาหารริมบาทวิถีวาไมมีวันหายไป แมสภาวะธุรกิจ 

จะมีการแขงขันสูงและมีความไมแนนอน เน่ืองจากมีปจจัยสนับสนุนจากพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารนอกบาน ของคนไทย และการใชชีวิตของคนรุนใหม ที่ไมนิยมทําอาหารเอง และมีชีวิตในการ
พบปะพูดคุย หรือทํากิจกรรมสังสรรคทางสังคม รวมถึงมีการเสาะหารานอาหารที่ดีและมีช่ือเสียง  
เพ่ือบริโภคอาหารและผอนคลาย ประกอบกับความทาทายที่ทั่วโลกมีลักษณะสังคมเมือง (Urbanization) 
เพ่ิมสูงขึ้น วิถีชีวิตในสังคมเมืองสงผลตอความเปลี่ยนแปลงวิถีการทํางาน การประกอบอาชีพ และ
สงผลตอวิถีชีวิตและวัฒนธรรม เน่ืองจากการดําเนินชีวิตประจําวันที่ผูกพันกับเวลา โดยเฉพาะ
พฤติกรรมการบริโภคซึ่งเปนกิจกรรมหลักในการดําเนินชีวิตก็มีรูปแบบที่เปลี่ยนไปจากวิถีชีวิตสมัยใหม 
ที่เรงรีบ ตองการความสะดวกสบาย รสนิยม แฟช่ัน อาหารริมบาทวิถีจึงเปนทางเลือกที่สนองความ
ตองการ ตามตรอกซอยในแหลงชุมชนมากข้ึน (ฐิตาภัทร  รัตนนิธิพงศ, 2545) การขายอาหารริมบาทวิถี
ของประเทศไทย เปนหน่ึงในอาชีพที่ประชาชนสามารถเขามาในธุรกิจไดงายแกประชาชนแบบ 
ไมจํากัด เพศ อายุ การศึกษา อีกทั้งยังมีบทบาทสําคัญในหวงโซทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ทําให
เกิดรายไดของประชาชนที่มีสวนเกี่ยวของในอาชีพตางๆ ต้ังแตตนนํ้า (Upstream) ในการผลิต 
อาหารดิบ พืชผัก ผลไม หรือ เน้ือสัตวฯลฯ มาสูธุรกิจ หรือ ประชาชน ในกระบวนการ ขนสงอาหารสด
ไปยังตลาดเพ่ือขายแกผูบริโภค หรือแปรรูปใหเปนสินคา หรือ อาหารสําเร็จรูป/เครื่องปรุง เครื่องเทศ 
กลางนํ้า (Midstream) จนมาเปนสินคาหรือบริการไปถึงมือผูบริโภค ที่ปลายนํ้า (Downstream) ทั้ง
ที่เปนคนไทยในเมืองน้ัน ตลอดจนนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและตางชาติที่เดินทางมาทองเที่ยวใน
ประเทศไทย  
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1.1.3 มิติทางวัฒนธรรม  
วัฒนธรรมอาหารเปนทุนทางสังคมที่มีคุณคาของแตละประเทศจากการสั่งสม 

ภูมิปญญาและประสบการณของบรรพชนในการนําพืชผัก ผลไมและสัตว ในทองถิ่นมาเปนวัตถุดิบ 
ในตํารับอาหารเพ่ือการบริโภคและการถนอมอาหารไวใชในครัวเรือนและชุมชน มีการสืบทอด
ประสบการณและทักษะจากรุนสูรุน จนซึมซับสูวิถีชีวิตประจําวัน ขนบธรรมเนียม ประเพณีทาง
ศาสนา อาหารจึงเปนตัวแทนวัฒนธรรมที่มีลักษณะเปนทั้งศาสตรและศิลปของแตละสังคม (อภิญญา  
ตันทวีวงศ, 2556: 20) เมื่อมองในมิติน้ี อาหารไทย จึงเปนเอกลักษณและจุดแข็งของประเทศไทย  
ในการนําไปขยายผลตอยอดใหมีความโดดเดนและถายทอดไปยังลูกหลานใหเกิดความภาคภูมิใจ 
ในการสืบทอดภูมิปญญา ความรูความตระหนักในการใชทรัพยากรเพ่ือผลิต และกระจายอาหารใน
หวงโซอาหาร ตลอดจนพฤติกรรมที่พึงประสงค ในการบริโภคอาหารเพ่ือความมั่นคง (คณะกรรมการ
อาหารแหงชาติ, 2555) อีกทั้งเปนโอกาสในการพัฒนาและสรางธุรกิจจากวัฒนธรรมอาหารไทย
แขงขันกับนานาชาติ เพ่ือทวนกระแสแฟช่ันเด็กไทยไมนิยมกินอาหารไทย (วศินา  จันทรศิร, 2557)  
ซึ่งสอดคลองกับทิศทางการดําเนินงานของกระทรวงวัฒนธรรม 3 ประเด็นยุทธศาสตร คือ (1) การ
พัฒนาคนและสังคม สรางคนใหเปนคนดี มีคุณธรรม ภูมิใจในความเปนไทย (2) สรางรายไดใหแก
ประชาชนและชุมชนทองถิ่น เพ่ือใหเกิดการกระจายรายไดอยางสมดุลอันจะนําไปสูความมั่งคั่งของ
ประเทศอยางย่ังยืน และ (3) การนําวัฒนธรรมมาใชในการสรางความสัมพันธ ภาพลักษณ และ
เกียรติภูมิของไทยในเวทีโลก ดวยการนําทุนและทรัพยากรทางวัฒนธรรม มาตอยอด สรางสรรค  
เพ่ือเพ่ิมรายไดทางเศรษฐกิจของแตละจังหวัดเพ่ือขับเคลื่อนงานวัฒนธรรมทุกมิติและจัดทํา
แผนปฏิบัติแบบบูรณาการตามนโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) ใน 5 ดาน (5 F) ไดแก 
ภาพยนตรและวีดีทัศน (Film) การออกแบบและแฟช่ัน (Fashion) อาหาร (Food) มวยไทย 
(Fighting) เทศกาลและประเพณีไทย (Festival) (กระทรวงวัฒนธรรม, 2560) ในการน้ี การพัฒนา
อาหารริมบาทวิถี จะกลายเปนบทบาทของทูตวัฒนธรรมที่สําคัญ 

1.1.4 มิติทางดานสุขภาพ  
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดกําหนดให “สถานที่จําหนาย

อาหาร” หมายถึง อาคารสถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่ไมใชหรือทางสาธารณะ ที่ใชเพ่ือประกอบ 
ปรุง และจําหนายอาหารผูซื้อบริโภคไดทันที จะมีที่รับประทานอาหารหรือไมก็ได ซึ่งหมายถึง 
รานอาหาร ภัตตาคาร สวนอาหาร ศูนยอาหาร หรือ Food court เทาน้ัน ซึ่งตองปฏิบัติใหถูกตอง
ตามหลักเกณฑที่กําหนดในขอกําหนดของทองถ่ิน (มาตรา 40) หรือเง่ือนไขที่กําหนดไวในใบอนุญาต 
หรือหนังสือรับรองการแจง (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2554) ดังน้ัน อาหารริมบาทวิถี ซึ่งมี
การต้ังปรุง ประกอบ หรือจําหนายอาหาร ตามที่ทางสาธารณะในชุมชนตางๆ หรือการเรขาย โดยสภาพ
เปนการกระทําที่ไมถูกตองตามกฎหมาย เน่ืองจากเปนการกีดขวางทางสาธารณะในการสัญจรไปมา 
ของคน พาหนะตางๆ และอยูในสภาพที่เปนขอจํากัดใหอาจเกิดการปนเปอนของอาหารได ดังน้ัน 
การจําหนายอาหารในที่ทางสาธารณะจะตองไดรับใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่น (มาตรา 56) 
(สุรีย  วงศปยชน และคณะ, 2556) จากการเก็บขอมูลขอมูลสถานการณสุขาภิบาลอาหาร แผงลอย
จําหนายอาหาร ป 2554–2557 พบวา ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหารที่แผงลอยจําหนายอาหารไมผาน
ซ้ําๆ กันทุกป คือ การแตงกายที่ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนผูปรุงตองผูกผากันเปอน 
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(รอยละ 29.30) การรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารเพ่ือนําไปกําจัด (รอยละ 22.99) อาหารปรุงสุก 
มีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลง นําโรค (รอยละ 21.52) การเก็บนํ้าแข็งที่ใชบริโภค  
ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด (รอยละ 18.46) และการเก็บชอน สอม ตะเกียบ วางต้ังเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด (รอยละ 13.09) (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2555) 
ขอมูลการศึกษาการจําหนายอาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร พบวา ผูประกอบการคาปฏิบัติ 
ไมถูกตองตามเกณฑ พบวา ผูบริโภคเคยมีอาการทองรวงจากการรับประทานอาหารริมบาทวิถีถึง 
รอยละ 20.8 และพบปญหาดานอ่ืนๆ เชน ความไมสะอาดของอาหาร การปกปดอาหารจากแมลง ฝุน
ละออง ควันรถ (นภดล  ภัทรากิจ, 2541) และลาสุดผลการสํารวจความเห็นของชาวยุโรปที่เดินทาง
มาทองเที่ยวในประเทศไทย โดยนักศึกษาจากมหาวิทยาลัยลีดส (Lead University) พบวา ยังมีความ
หวงกังวลเร่ืองความสะอาด และการรักษาความสะอาดเรียบรอยของอาหารตามถนน การยกระดับ
และพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี จึงเปนความจําเปนที่ตองยกระดับคุณภาพชีวิตประชาชน
ไทยในเขตเมืองที่ตองพ่ึงพิงอาหารริมบาทวิถีที่ ย่ิงเพ่ิมจํานวนมากขึ้น ใหบริโภคอาหารที่สะอาด 
ปลอดภัย มีคุณคา อยางเทาเทียม เพ่ือใหสอดคลองตามยุทธศาสตรชาติ 20 ป ดานการพัฒนาและ
เสริมสรางศักยภาพคน และดานการสรางโอกาสความเสมอภาคและเทาเทียมกันทางสังคม และ
เปาหมายตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560–2564) 

การศึกษาครั้งน้ี ผูวิจัยไดเลือกจังหวัดภูเก็ตเปนกรณีศึกษา เน่ืองจาก ภูเก็ตเปนจังหวัด
ทองเที่ยวในประเทศไทยที่มีลักษณะพิเศษ เปนเกาะที่ใหญที่สุดในประเทศไทย ในทะเลอันดามัน  
ซึ่งมีช่ือเสียงและมีเสนหระดับโลก ไดช่ือวาเปน “ไขมุกแหงอันดามัน” ดวยนํ้าทะเลสีฟา หาดทราย 
อาหารเลิศรส และการดํานํ้านอกจากน้ียังเปนเมืองที่มีวัฒนธรรมและสถาปตยกรรมที่มีความโดดเดน
เปนของตนเอง โดยเฉพาะสถาปตยกรรม ชิโน–โปรตุกีส และไดช่ือวาเปนเมือง East Meet West คือ 
ที่ซึ่งตะวันออกพบตะวันตก น่ันคือ ภูเก็ตมีลักษณะของความทันสมัยและเปนเมืองนานาชาติ ที่ใน
ขณะเดียวกันก็ดํารงศิลปะและวัฒนธรรมเปนของตนเองไดอยางเดนชัด (กรมการทองเที่ยว)  
เปนสถานที่ทองเที่ยวที่มีนักเดินทางจากทั่วทุกมุมโลก ผลสํารวจลาสุดในป พ.ศ. 2559 tripadvisor  
จัดภูเก็ตติดอันดับที่ 8 ที่ทั่วโลกนิยมทองเที่ยว และติดอันดับ 2 หมูเกาะท็อปเท็นที่นาเดินทาง
ทองเที่ยวของทวีปเอเชีย สถิติจํานวนนักทองเที่ยวที่เขาภูเก็ตเพ่ิมขึ้น จากประมาณปละ 11 ลานคน 
ในป 2556–2557 (กรมการทองเที่ยวแหงประเทศไทย, 2558) เปน 13,369,634 คน ในป 2558 โดย
เพ่ิมขึ้น 11.80% จากป 2557 เปนคนไทย 3,826,229 คน และเปนชาวตางประเทศ จํานวน 
9,543,405 คน สรางรายไดเขาประเทศรวม 326,103.91 ลานบาท (เพ่ิมข้ึน 25.77%) ซึ่งชวยใหเกิด
การขับเคลื่อนหวงโซคุณคาในธุรกิจตางๆ ในอุตสาหกรรมการทองเที่ยว ซึ่งเปนรายไดหลักของภูเก็ต 
โดยจังหวัดภูเก็ตไดกําหนดวิสัยทัศนในป พ.ศ. 2557–2560 วา “ภูเก็ต เมืองทองเที่ยวนานาชาติ  
บนพ้ืนฐานการพัฒนาที่ยั่งยืน” (สํานักงานจังหวัดภูเก็ต, 2559) 
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จึงเปนขอคําถามของผูวิจัยวา ทําอยางไรจะพัฒนาอาหารริมบาทวิถี (Street Food) ของ
จังหวัดภูเก็ต ใหเปนตนแบบอาหารริมบาทวิถีที่ผสานมิติทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ และสุขภาพ 
เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทยอยางย่ังยืน 

 
1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 

1.2.1 ศึกษารูปแบบและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ที่พึงประสงค  
เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย 

1.2.2 หาแนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต สูความย่ังยืน 
 

1.3  ขอบเขตการศึกษา วิธีดําเนินการศึกษา และระเบียบวิธีการศึกษา 
1.3.1  ขอบเขตการศึกษา 

1.3.1.1  ดานเน้ือหา เปนการศึกษาเพ่ือหารูปแบบและแนวทางการดําเนินงาน
อาหารริมบาทวิถี ในมิติทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ และสุขภาพ 

1.3.1.2  ดานพ้ืนที่  เปนการศึกษาเฉพาะพ้ืนที่  โดยเลือกจังหวัดภูเก็ตเปน
กรณีศึกษา เพ่ือเปนตัวแทนของจังหวัดที่มีศักยภาพในการพัฒนาตนแบบการดําเนินงานอาหาร 
ริมบาทวิถี 

1.3.1.3  ดานระยะเวลา ระหวางเดือน พฤษภาคม 2560–สิงหาคม 2560  
1.3.2 วิธีดําเนินการศึกษา 

1.3.2.1 การศึกษาเอกสาร (documentary research)  
1) ขอมูลจากนโยบาย เอกสาร ตํารา ตลอดจนขอมูลที่ไดจากการ

สัมภาษณ การสัมมนา/การประชุมเชิงปฏิบัติการ ขอมูลผลการดําเนินงาน งานวิจัย เอกสารเผยแพรที่
เกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถี ทั้งในรูปตัวหนังสือ (Text) และภาพเคลื่อนไหว วิดีโอ  

2) รูปแบบ และ แนวทาง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถี จากประเทศ
ญี่ปุนและประเทศมาเลเซีย เพ่ือใชเปนคูเทียบ (Bench march) ในการดําเนินงาน 

1.3.2.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ โดย การประชุมเชิงปฏิบัติการ (Work shop) เพ่ือ
การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีใหปลอดภัยและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ดวยการสนทนากลุม 
(Focus Group Interview: FGI) จากกลุมเจาหนาที่และผูแทนผูประกอบการรานอาหารในจังหวัด
ภูเก็ต  
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1.3.3  ระเบียบวิธีการศึกษา 
1.3.3.1  ประชากรที่ศึกษา มี 2 กลุม คือ 

1) ผูบริหาร เจาหนาที่ภาครัฐจากหนวยงานที่เกี่ยวของ และผูแทน  
ผูประกอบการรานอาหารในจังหวัดภูเก็ต  

2) ผูบริหาร เจาหนาที่ภาครัฐจากหนวยงานที่เกี่ยวของ และผูแทน 
ผูประกอบการรานอาหาร  

1.3.3.2  เครื่องมือที่ใชในการศึกษาใชการสัมภาษณดวยคําถามปลายเปดแบบมี
โครงสราง ดวยกรอบแนวคิดการวิจัย ตามภาพที่ 1 

1.3.3.3 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัย ไดวางแนวทางในการเก็บรวบรวมขอมูล 
ดังน้ี  

1) การศึกษา รวบรวม และวิเคราะหขอมูล  
2) การจดบันทึกขอมูล แนวคิด และขอเสนอ จากการประชุมเชิง

ปฏิบัติการ (Work shop) เพ่ือการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีใหปลอดภัยและสนับสนุนเศรษฐกิจการ
ทองเที่ยวไทย และการสนทนากลุม (Focus Group) กลุมเจาหนาที่ภาคสวนตางๆ และผูแทน
ผูประกอบการรานอาหารในจังหวัดภูเก็ต  

3) การจดบันทึกบทสัมภาษณผูบริหาร/ผูทรงคุณวุฒิจากหนวยงานที่
เกี่ยวของในจังหวัดภูเก็ต และสวนกลาง  

1.3.3.4  สถิ ติที่ ใช ในการวิเคราะหขอมูล ใชสถิติเชิงพรรณา (Descriptive 
Statistics) และ การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพดวย Content Analysis เนนใหไดขอสรุปถึง  
ความเปนมา สภาพปญหา สถานการณรวมทั้งขอมูล การเปรียบเทียบเหตุการณ การวิเคราะห
สวนประกอบ การวิเคราะหแบบอุปนัย เกิดเปนขอเสนอแนะ แนวทางการทํางาน เพ่ือนําไปเปนกรอบ
แนวคิดในการพัฒนา และขยายผลดําเนินงานตอไป 

 
1.4  สมมติฐานการศึกษา 

รูปแบบอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตที่ผสานมิติทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ และ
สุขภาพ สามารถยกระดับคุณภาพชีวิตและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทยอยางย่ังยืน 
 
1.5 ประโยชนของการศึกษา 

1.5.1 ไดรูปแบบและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีที่พึงประสงคของจังหวัดภูเก็ต 
1.5.2 ไดขอเสนอแนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต สูความย่ังยืน  

จากผูมีสวนเกี่ยวของทุกภาคสวน เพ่ือพัฒนาอาหารริมบาทวิถีที่ชวยสงเสริมคุณภาพชีวิตของ
ประชาชนในเขตเมือง และมีสวนในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทย  
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1.6  นิยามศัพท 
อาหารริมบาทวิถี หมายถึง อาหารที่ปรุงสําเร็จ หรืออาหารที่เตรียมมาประกอบ และปรุง

อาหารที่พรอมรับประทาน ในลักษณะของแผงลอย รถเข็น บูท (Booth) คีสออส (Keios) ในที่หรือ
ทางสาธารณะ โดยกําหนดเปนจุดผอนผันทางกฎหมายแลว  

 
 
 

 



 

 

  
บทท่ี 2 

แนวคดิทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ 
 
 

การวิจัยครั้งน้ี ผูวิจัยไดทําการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของเพ่ือประกอบการศึกษาเรื่อง 
การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตสังคมเมืองและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยว
ไทย กรณีศึกษา จังหวัดภูเก็ต (THE CHARMING ANDAMAN) หัวขอประกอบดวยศึกษาคนควาจาก
เอกสาร บทความ ตํารา และงานวิจัย ในประเด็นที่เกี่ยวของ ดังน้ี 

1 ประวัติความเปนมา และบทบาทของอาหารริมบาทวิถีในประเทศไทย 
2.  ขอมูลที่เกี่ยวของกับอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดภูเก็ต 
3. ขอมูลอาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร ประเทศญี่ปุน และประเทศมาเลเซีย 
4. แนวคิดในการบริหารการเปลี่ยนแปลงเชิงบวก (Positive Thinking of Change 

Management) โดยใช SOAR Technique เปนเครื่องมือ 
 
2.1 ประวัติความเปนมา และบทบาทของอาหารริมบาทวิถีในประเทศไทย 

จากการศึกษาประวัติการประกอบอาชีพขายอาหารริมบาทวิถี (street food) พบวา  
มีพัฒนาการมาจากการคาในสมัยตนรัตนโกสินทรเปนอาชีพที่ผูหญิงในฐานันดรไพรประกอบอาชีพ
คาขาย (แมคา) เพ่ือหารายได ควบคูไปกับอาชีพทํานา เน่ืองจากชายไทยถูกเกณฑแรงงานในระบบ
ศักดินาและเปนการคาในเศรษฐกิจแบบยังชีพ ไมเนนการขยายการคา ลักษณะการคามีทั้งที่ขายอยู
กับที่และการพายเรือเรขายไปตามบานเรือน ริมแมนํ้าลําคลอง ในรูปแบบ “ตลาดนํ้า” (Floating 
Market) หรือ “ตลาดเรือ” โดยมักนําขาวของที่ตนมีอยูในละแวกที่อยูอาศัยมาซื้อขายแลกเปลี่ยนกัน 
หลังจากการสรางถนนมากขึ้น การคมนาคมหลักเปลี่ยนจากการคมนาคมทางนํ้ามาเปนการคมนาคม
ทางบก จึงมีการขยับการคาทางบก กลาวคือ การคาแบบอยูกับเปน “ตลาดบก” นอกกําแพงพระนคร 
สินคาที่ขายสวนใหญคืออาหาร และแบบไมอยูกับที่ปรากฏในรูปของการหาบสินคาเรขาย ตามถนน 
“การคาหาบเรแผงลอยบนบก” โดยรัฐมีบทบาทสําคัญตอการสนับสนุน การคาหาบเรแผงลอย ดวย
การสงเสริมใหมีตลาดนัดเพ่ือสงเสริมอาชีพและรายไดใหแกเกษตรกร และมีปรากฏในบันทึก
ประวัติศาสตร นโยบายรัฐนิยมของ จอมพล ป. พิบูลสงคราม ไดสงเสริมและสงวนอาชีพใหชาวไทย 
ดวยการออกกฎหามผูคาหาบเรแผงลอยอาหารชาวจีนเขาไปคาขายในที่ทําการของกระทรวงธรรมการ 
และโรงเรียนรัฐบาลทุกแหง เพ่ือมุงหวังจะเลื่อนฐานะทางเศรษฐกิจตามแบบอยางพอคาชาวจีนที่เปน
ผูชาย ที่สามารถยึดการคาขางทางเปนบันไดใหกาวการสะสมทุน (นฤมล  นิราทร และคณะ, 2550) 
ดังสรุป ปูม...อาหารริมบาทวิถี ดังภาพที่ 2.1 (นายแพทยณรงค  ฉายวงศ, 2557) 
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ภาพที่ 2.1  ปูม....อาหารริมบาทวิถ ี

 
การคาหาบเรแผงลอยไดกลาย เปนอาชีพอิสระที่เปดโอกาสใหประชาชนซึ่งสวนใหญเปนผูมี

รายไดนอย การศึกษาตํ่าเขาสูอาชีพ ไดขยายตัวอยางรวดเร็วข้ึนหลังป พ.ศ. 2523 เน่ืองจากสามารถ
ตอบสนองตอความตองการซื้ออาหารที่มีราคาถูก และพรอมบริการตามตรอกซอยในชุมชนของ
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แรงงานจํานวนมากที่ผันตัวจากภาคการเกษตรเขาสูภาคอุตสาหกรรม (นฤมล นิราทร, 2557) ปจจุบัน
การคาขางทาง ทั้งเคลื่อนที่และอยูกับที่ ยังคงเปนอาชีพที่มีบทบาททางเศรษฐกิจ ในการสรางงาน 
สรางฐานะทางเศรษฐกิจใหแกผูประกอบอาชีพ ไมเฉพาะผูดอยโอกาสทางเศรษฐกิจ งานศึกษาจานวนมาก 
พบวา ผูคาหาบเรแผงลอยมีฐานะทางเศรษฐกิจหลากหลาย (นภัส  ศิริสัมพันธ, 2537; นฤมล นิราทร, 
2538; Nirathron, 1996; นฤมล นิราทร, 2548; ธนาคารออมสิน, 2556 อางอิงจาก นฤมล นิราทร, 
2559) โดยเฉพาะเมืองใหญ เชน กรุงเทพมหานคร กลายเปนรูปแบบธุรกิจ (Business Model) 
รูปแบบหน่ึง ที่มีขนาดเล็กกวาธุรกิจขนาดเล็ก หรือธุรกิจขนาดยอม บางครั้งเรียกวา “ธุรกิจขนาดจิ๋ว” 
หรือ Micro–enterprise (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ:สศช.)  
ที่ชนช้ันกลางเขามาใน “สนามการคา” มากขึ้น ดังตัวอยางของ นายสิริวัฒน  วรเวทยวุฒิคุณ ซึ่ง
เผชิญกับวิกฤตเศรษฐกิจ ในป 1997 และไดผันตัวเองจากนักธุรกิจอสังหาริมทรัพยมาสูการเรขาย
แซนดวิชขางทาง (Thaipublica, 2012; Siriwat Sandwich, 2013)  

อาจกลาวไดวา ปจจุบันบทบาททางเศรษฐกิจของหาบเรแผงลอยมิไดจํากัดอยูที่การสรางงาน 
สรางฐานะทางเศรษฐกิจใหแกผูประกอบอาชีพหลากหลายฐานะ มีมูลคาการขายภายในประเทศยัง
สรางรายไดจานวนมากใหแกระบบเศรษฐกิจโดยรวมและสนับสนุนการพ่ึงตนเองของระบบเศรษฐกิจ
ของประเทศดวย ทั้งน้ี Euro monitor International สถาบันวิจัยตลาดช้ันนําและเปนที่ยอมรับของโลก 
(CletusAcho–Chi,2002) รายงานวา แมป 2553 ยอดจําหนายจากการขายอาหารริมบาทวิถีโดยรวม
ของโลกจะไมสูงนัก คือ มีมูลคาประมาณ 1 แสนลานดอลลารสหรัฐ (เทียบกับการขายอาหารแบบ
ภัตตาคารซึ่งมียอดจําหนายราว 1.5 ลานลานดอลลารสหรัฐ หรือ 1 ตอ 15) แตธุรกิจการขายอาหาร
ริมทางของโลกกลับมีทิศทางเติบโตอยางมาก และมีแนวโนมขยายตัว มีการศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจ
รานอาหารริมบาทวิถีวาไมมีวันหายไป แมสภาวะธุรกิจจะมีการแขงขันสูงและมีความไมแนนอน 
เน่ืองจากมีปจจัยสนับสนุนจากพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานของคนไทย และการใชชีวิต
ของคนรุนใหม ที่ไมนิยมทําอาหารเอง และมีชีวิตในการพบปะพูดคุย หรือทํากิจกรรมสังสรรคทาง
สังคม รวมถึงมีการเสาะหารานอาหารที่ดีและมีช่ือเสียง เพ่ือบริโภคอาหารและผอนคลาย ในประเทศไทย 
มีผลสํารวจพบวา คาใชจายเฉลี่ยตอการรับประทานอาหารริมทาง มากกวา 100 บาท มีอยูถึง 40% 
นํามาคํานวณจากฐานประชากรวัยทํางานในกรุงเทพฯ มีอยู 3.84 ลานคน (ขอมูลจากกระทรวง
แรงงาน ป 2556) ที่รับประทานอาหารริมทาง 3–4 ครั้ง ตอสัปดาห ในราคาอาหารตอมื้อที่ 100 บาท 
จะคิดเปนมูลคาตลาดที่สูงถึง 79,872 ลานบาทตอป (วิทยาลัยการจัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2557) 
ประกอบกับโอกาสความนิยมกระแสความช่ืนชอบในอาหารไทย โดยเฉพาะ 10 เมนูอาหารไทยยอดนิยม 
ที่ไดรับการจัดอันดับจาก CNN.go.com (2556) คือ แกงเขียวหวานไกและเน้ือ กวยเต๋ียวเรือ ผัดซีอ้ิวหม ู
หมูทอด ขาวผัดปู สมตํา–ไกยาง หมูยาง–ขาวเหนียว ขนมครก ชาเย็น และขาวเหนียวมะมวง ที่พรอม
บริการ และช่ือเสียงของอาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพมหานคร ไดรับการจัดอันดับจากหลายสถาบัน
มาตลอด อาทิ รับรางวัล Best–Value City, Worldwide จากการจัดอันดับ Value for Money 
Awards 2011 (Sunday Times Travel Magazine ฉบับมิถุนายน 2554) จนถึงปจจุบัน
กรุงเทพมหานครไดนําช่ือเสียงมาสูประเทศไทยมาติดตอกันสองปซอนครองอันดับ 1 เมืองใน 23 
เมืองที่มีอาหารริมบาทวิถี หรือ สตรีท ฟูด ที่ดีที่สุดในโลก (สํานักขาว ซีเอ็นเอ็น, 9 สิงหาคม 2559)  
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ปจจุบันการประกอบกิจการ “รานอาหารริมบาทวิถี” จัดเปนกิจการที่ราชการสวนทองถิ่น
ตองมีการกํากับดูแลการประกอบกิจการใหมีการปฏิบัติเกี่ยวกับการดูแลสภาพหรือสุขลักษณะของ
สถานที่ที่ใชดําเนินกิจการเพ่ือปองอันตรายตอสุขภาพ ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
หมวด 9 การจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ เพ่ือใหผูประกอบการคาอาหารมีการปฏิบัติตน
และจัดใหมีการดําเนินการ เพ่ือการรักษาความสะอาด และปองกันอันตรายตอสุขภาพแกประชาชน 
รวมทั้งปองกันมิใหเกิดเหตุรําคาญและปองกันการเกิดโรคติดตอ ใน 3 มาตรา ไดแก 

มาตรา 41 เจาหนาที่ทองถ่ินมีหนาที่ควบคุมดูแลที่หรือทางสาธารณะ เพ่ือประโยชนในการ
ใชสอยของประชาชนโดยทั่วไป หามมีใหมีการจําหนายโดยลักษณะวิธีการจัดวางสินคาในที่หน่ึงที่ใด
เปนปกติหรือเรขาย เวนแตจะไดรับใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถ่ิน ในการออกใบอนุญาต ที่มีการ
กําหนดเง่ือนไขตามสมควร... (วรรค 1) การเปลี่ยนแปลงชนิดหรือประเภทสินคา ลักษณะวิธีการ
จําหนายสินคาหรือสถานที่จัดวางที่ตางจากที่ระบุไวในใบอนุญาต จะทําไดตอเมื่อมีการแจงตอ 
เจาพนักงานทองถิ่น และเจาพนักงานทองถิ่นจดแจงการเปลี่ยนแปลงไวในใบอนุญาต  

มาตรา 42 ใหเจาพนักงานทองถิ่นดวยความเห็นชอบของเจาพนักงานจราจรมีอํานาจออก
ประกาศ ในการกําหนดบริเวณที่หรือทางสาธารณะ หรือสวนหน่ึงสวนหน่ึงของพ้ืนที่เปนเขตหาม
จําหนายหรือซื้อสินคาเด็ดขาด (1) หรือหามตามกําหนดเวลา หลักเกณฑ วิธีการ และเง่ือนไข (2) โดย
การดําเนินการตาม (1) และ (2) เจาพนักงานทองถิ่นตองปดประกาศไวในที่เปดเผย ณ สถานที่ทําการ
ของสวนราชการทองถิ่น และกําหนดวันบังคับใชมิใหนอยกวาสิบหาวันนับแตวันประกาศ 

มาตรา 43 เพ่ือประโยชนของประชาชนและการควบคุมการจําหนายสินคาในที่หรือทาง
สาธารณะใหราชการทองถิ่นมีอํานาจออกขอกําหนดของทองถิ่น ดังตอไปน้ี 

(1) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลของผูจําหนายหรือผูชวยจําหนายสินคา 
(2) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะในการใชกรรมวิธีการจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง 

เก็บ หรือสะสมอาหารหรือสินคาอ่ืน รวมทั้งการรักษาความสะอาดของภาชนะ นํ้าใช และของใชตางๆ  
(3) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดวางสินคาและการเรขายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ 
(4) กําหนดเวลาสําหรับการจําหนายสินคา 
(5) กําหนดการอ่ืนที่จําเปน เพ่ือการรักษาความสะอาด และปองกันอันตรายตอสุขภาพแก

ประชาชน รวมทั้งปองกันมิใหเกิดเหตุรําคาญและปองกันการเกิดโรคติดตอ 
ปจจุบัน ราชการสวนทองถิ่น มีอยู 5 รูปแบบ คือ (1) กรุงเทพมหานคร (กทม.) (2) เมือง

พัทยา (3) เทศบาล (4) องคการบริหารสวนจังหวัด (อบจ.) และ (5) องคกรบริหารสวนตําบล (อบต.) 
ราชการสวนทองถิ่นทั้ง 5 ประเภทขางตน มีบทบาทอํานาจหนาที่ตามกฎหมาย เพ่ือจัดบริการ
สาธารณะแกประชาชนในพ้ืนที่ที่รับผิดชอบ โดยในป พ.ศ. 2542 ไดมีพระราชบัญญัติกําหนดแผนและ
ขั้นตอนการกระจายอํานาจใหแกองคกรปกครองสวนทองถิ่น พ.ศ. 2542 ซึ่งมีงานดานการสาธารณสุข
และสิ่งแวดลอม ที่เกี่ยวของกับการประกอบกิจการ “รานอาหารริมบาทวิถี” ตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ดังกลาวขางตน โดยกระทรวงสาธารณสุข (กรมอนามัย สํานักอนามัย
สิ่งแวดลอม สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กองประเมินผลกระทบตอสุขภาพ ศูนยบริหารกฎหมาย
สาธารณสุข และศูนยหองปฏิบัติการ กรมอนามัย) ทําหนาที่ในการสนับสนุนราชการสวนทองถิ่น 
ทางดานวิชาการ มาตรฐาน แนวทางการดําเนินงาน 
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โดยเฉพาะมาตรฐานการจัดการสุขาภิบาลอาหารระดับทองถิ่น มีกระบวนงานการพัฒนา
มาตรฐานระบบรับรองคุณภาพการจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร 5 กระบวนงาน (สํานักงานสุขาภิบาล
อาหารและนํ้า กรมอนามัย, 2554) ประกอบดวย 

(1) กระบวนงานรับรองสถานประกอบการ ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
(รานอาหาร/แผงลอยจําหนายอาหาร/ตลาดสดประเภทที่ 1) 

(2) กระบวนงานพัฒนาศักยภาพเจาหนาที่ ผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร 
(3) กระบวนงานเฝาระวังดานสุขาภิบาลอาหาร 
(4) กระบวนงานสื่อสารสาธารณะ 
(5) กระบวนงานรองเรียนสถานประกอบการดานอาหาร 

 
จากการสืบคนพบวา ปจจุบันคําวา “อาหารริมบาทวิถี” (Street Food) ไดมีการนิยาม  

ใหความหมาย หรือกลาวถึง ขึ้นอยูกับมุมมอง หลากหลาย ผูวิจัยไดทบทวนจากแหลงที่สําคัญ เพ่ือทํา
ใหเกิดความเขาใจ และเกิดมโนภาพที่ตรงกัน ตามตารางที่ 2.1 
 
ตารางที่ 2.1 นิยาม ความหมาย หรือมุมมอง อาหารริมบานวิถี (Street Food) 
 

นิยาม ความหมาย หรือมุมมอง อาหารริมบานวิถี (Street Food) 
อาหารที่ปรุงสุกและขายในทีส่าธารณะโดยปกติกลางแจง และควรกินทันท0ี

1 
ใหความหมายไว 2 ประเด็นวา1

2  
1. อาหารพรอมกินที่ขายตามทองถนน ในสวนกลางแจง ตลาดกลางแจงหรือที่สาธารณะอ่ืนๆ  
2. อาหารเฉพาะที่ขายในที่สาธารณะกลางแจง 
อาหารขางถนน คือ อาหารพรอมรับประทานหรือเครื่องด่ืมที่ขายขางถนนหรือสถานที่สาธารณะตางๆ 
เชน ตลาด หรือ งานออกราน มักจะมาจากซุมขายอาหาร รถเข็นอาหาร หรือรถบรรทุก
อาหาร ขณะทีอ่าหารขางถนนจะมีเฉพาะทองถิ่น มักจะมแีพรหลายตามบริเวณที่เปนตนกําเนิด 
อาหารขางถนนสวนใหญยังแบงเปนอาหารที่รับประทานดวยมือและอาหารจานดวน และราคาถูกกวา
อาหารในภัตตาคาร ในหลายๆ ประเทศกม็รีานอาหารขางทางที่แตกตางกันไป ตามแตเอกลักษณ ของ
แตละประเทศ เชน ในประเทศไตหวัน มี เกี๊ยวซา โรตีทอด เปนตน2

3 
องคการอาหารโลก ใหนิยามวา อาหารริมบาทวิถี เปนอาหารพรอมรับประทานและเครื่องด่ืมที่จัดทํา
ขึ้นและ / หรือขายโดยผูขายในทองถนนและสถานที่อ่ืนทีค่ลายคลึงกัน  
อาหารริมบาทวิถี มีบทบาทสาํคัญของตอการบริโภคอาหารในสังคมเมืองสําหรับผูบริโภคที่มีรายได
นอยและปานกลางหลายลานคนในแตละวัน เปนอาหารที่เขาถึงไดงาย เปนแหลงอาหารที่มีคุณคาทาง

                                                 
1
 http://www.dictionary.com/browse/street–food 

2
 http://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/street–food 

3 https://th.wikipedia.org/wiki/อาหารขางถนน 
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นิยาม ความหมาย หรือมุมมอง อาหารริมบานวิถี (Street Food) 
โภชนาการ สําหรับคนจํานวนมากมีรายไดตํ่า สามารถที่จะเลือกไดเหมาะสมกับเศรษฐานะ 
ในประเทศกําลังพัฒนาการขายอาหารบนถนนเปนแหลงรายไดที่สม่ําเสมอสําหรับชายและหญิง
จํานวนหลายลานคนที่มีการศกึษาหรือทักษะที่จํากัด3

4 
อาหารสําเร็จรูปหรือปรุงสุกที่ขายโดยผูขายในถนนหรือสถานที่สาธารณะอ่ืนๆ เพ่ือการบริโภคไดทันที 
และมีมุมมองสะทอนวา พอครัว (Chefs) หลายคนไดรับแรงบันดาลใจจากอาหารแบบด้ังเดิมที่ขายบนถนน4

5 
เปนกลุม “แรงงานนอกระบบ” ที่สราง “เศรษฐกิจนอกระบบ” ตามคําจํากัดความเดิมขององคการ
แรงงานระหวางประเทศ ที่กําหนดบนพ้ืนฐานของบริบทเมือง มีวา “เปนการประกอบการขนาดเล็ก 
ใชแรงงานในครอบครัวใชทุนตํ่า ใชเทคโนโลยีและทกัษะในการผลิตตํ่า ใชแรงงานเขมขน เปด
ดําเนินการโดยงาย การแขงขันสูง ผลที่ตามมาก็คือ ผลิตภาพมักจะตํ่า ใหผลตอบแทนตํ่าและไม
สม่ําเสมอ”(ILO, 2002)  
อาหารที่มีอยูในที่สาธารณะ โดยปกติอาหารบนทองถนนเปนอาหารพรอมรับประทานหรือเครื่องด่ืมที่
ขายไดตามทองถนนในตลาดนัดสวนสาธารณะหรือที่สาธารณะอ่ืนๆ ขายโดยพอคาหรือผูขายจาก
รถเข็นรถเข็นหรือรถบรรทุกอาหารมีอาหารทองถิ่นสวนนอยที่ขายตามทองถนนในทองถิ่นที่เปนตน
ตํารับ โดยสวนมากไดไปที่อ่ืนแพรหลายออกไกลกวา และเปนที่ช่ืนชอบในรสชาติและรสชาติที่แปลก
ใหมหรือแปลกใหม จุดเดนอาหารริมบาทวิถี คือ เปนอาหารที่สามารถกินไดโดยใชมือ (Finger Food) 
และอาหารจานดวน (Fast Food) สวนใหญมีราคาถูกกวาในรานอาหาร องคการอาหารและ
การเกษตรประจําป 2550 รายงานวา ผูคนกวา 2.5 พันลานคนทั่วโลกนิยมกินอาหารตามทองถนนทุก
วัน ดวยเหตุผลหลายประการเพ่ือใชเวลาในการกินอยางรวดเร็วและไมแพง ไดลิ้มลองอาหารทองถิ่น
แปลกใหมในบรรยากาศทางสังคม5

6  
อาหารริมทาง (street food) ไมมีนิยามตามกฎหมาย ในกฎหมายพูดถึง การจําหนายสินคาในทีท่าง
สาธารณะ ซึ่งคือการจําหนายสินคารวมถึงอาหารในลักษณะ เรขาย หรอืต้ังประจําในที่สาธารณะไมใช
ที่ของเอกชนหรือหนวยงาน คือ ทาง ถนน ริมฟุตบาธ ซึ่งเรามักรูจักเรียกกันวา หาบเร แผงลอย 
อาหารริมบาทวิถี อาหารริมทาง ซึ่งมีอยูเปนบางบริเวณที่คนในทองถิ่นรูจักหรือเปนเขตที่ทองถิ่นผอน
ผันอนุญาต สวนอีกคําคือ ถนนอาหาร (food street) คือ บริเวณหรือถนนซึ่งหนวยงานทองถิ่น
จัดเตรียมหรืออนุญาตใหพอคาแมคามาขายไดในชวงเวลาที่กําหนด ซึ่งอาจเรียกกันวา ตลาดโตรุง
เพราะขายในชวงเวลาเย็นถึงมืด ซึ่งสถานทีจ่ําหนายอาหารทุกประเภทตองปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะ ถกู
ขอบัญญัติของทองถิ่น6

7 
พูดถึงอาหารริมบาทวิถีของไทย วาเปนบริการที่ที่ คุณสามารถซื้ออาหารปรุงรอนจากผูขายและ
รับประทานอาหารบนมาน่ังในสวนหรือมีกรวยไอศกรีมที่ชายหาดในชวงฤดูรอน บทความที่เขาเขียน

                                                 
4
 http://www.fao.org/fcit/food–processing/street–foods/en/ 

5
 https://en.oxforddictionaries.com/definition/street_food 

6
 http://www.streetfoodinstitute.org/what–is–street–food/ 

7
 นายแพทย ดนัย ธีวันดา สถานีโทรทัศนสปริงนิวส ทีวีดิจิตอล ชอง19 รายการ ไขปมขาว ออกอากาศทุกวันเสาร 

เวลา 16.00 น. ประเด็น อาหารริมทาง หรือ “สตรีทฟูด” เมืองไทย ในวันท่ี 16 มกราคม 2560 เวลา 13.00 น. 
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นิยาม ความหมาย หรือมุมมอง อาหารริมบานวิถี (Street Food) 
ถึงอาหารริมบาทวิถี สะทอนใหเห็นวา คนสวนใหญซื้ออาหารริมบาทวิถีอยางนอยหน่ึงมื้อทุกวัน 
สามารถหาซื้ออาหารตามถนนระหวางทางกลับบาน ไดหลากหลายชนิดที่พรอมปรุงสด อาทิ แกงไทย, 
โรตี, กวยเต๋ียวซุป, กลวยทอด, ผลไม, สลัดมะละกอไกทอดและเพียงเกี่ยวกับอาหารไทยทั่วไปอ่ืนๆ ได
อยางรวดเร็วและโดยเสียคาใชจายเพียงเหรียญกวาๆ (40 บาท)7

8 
 

จากนิยามในตารางที่ 2.1 จะเห็นวา “อาหารริมบาทวิถี” (Street Food) สามารถแสดง
เอกลักษณที่เปนจุดเดนที่เปนลักษณะเฉพาะที่มีมาในอดีตจนถึงปจจุบันที่สําคัญ ที่เปนภาพลักษณ
ทางบวกของอาหารริมบาทวิถี ดังน้ี 

– เปนอาหารที่พรอมรับประทาน หรือปรุงสุกใหมพรอมกิน 
– เสิรฟอยูทั่วทุกถนน หรือที่ทางสาธารณะ 
– เปนอาหารที่สามารถกินไดโดยใชมือ (Finger Food)  
– อาหารจานดวน (Fast Food) รวดเร็ว 
– หลากหลายชนิด  
– ราคาเหมาะสม กับทุกเศรษฐานะ  
–  อาหารทองถิ่น และกลิ่นอายของบรรยากาศสังคม 
 
จากการศึกษาประวัติ พัฒนาการ นิยาม ความหมาย และมุมมองตางที่เกี่ยวของกับ 

“อาหารริมบาทวิถี” ทําใหเห็นถึง ภาพลักษณที่มีความโดดเดน อัตลักษณที่นาสนใจ ผูวิจัยจะนําไปใช
เปนขอมูลในการวิเคราะหเพ่ือตอบโจทยของงานวิจัยครั้งน้ีตอไป 
 
2.2  ขอมูลที่เก่ียวของกับอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดภูเก็ต 

2.2.1  ขอมูลทั่วไป (สํานักงานจังหวัดภูเก็ต, 2560) 
1) จังหวัดภูเก็ตเปนจังหวัดทองเที่ยวที่สําคัญของประเทศไทย ซึ่งเปนจังหวัดเดียว

ที่มีสภาพเปนเกาะต้ังอยูในทะเลอันดามันทางภาคใต ไดสมญานามวา “ไขมุกแหงอันดามัน” กลาวคือ 
เปนจังหวัดที่มีความสวยงาม หาดทรายขาวสะอาดตัดกับนํ้าทะเลอยางชัดเจน นอกจากน้ียังเปนเมือง
ที่มีวัฒนธรรมและสถาปตยกรรมโดดเดน โดยเฉพาะสถาปตยกรรมชิโน–โปรตุกีส และไดช่ือวาเปน
เมือง East Meet West ที่ที่ซึ่งตะวันออกพบตะวันตก น่ันคือภูเก็ตมีลักษณะของความทันสมัยและ
เปนเมืองนานาชาติที่ในขณะเดียวกันก็ดํารงศิลปะและวัฒนธรรมเปนของตนเองไดอยางเดนชัด  

2) จังหวัดภูเก็ตมีพ้ืนที่ทั้งหมด 543.034 ตารางกิโลเมตร หรือ 356,271.25 ไร  
มีประชากรทั้งสิ้น 392,011 คน (ขอมูล ณ 31 ส.ค.59) จากการสํารวจพบวานอกจากประชากรใน
ทะเบียนราษฎรจังหวัดภูเก็ตยังมีชาวตางชาติที่มาอยูอาศัยและทํางานเปนจํานวนมาก อาทิ 
ชาวตางชาติที่มาทํางานในจังหวัดภูเก็ต จํานวน 14,382 คน (มี Work Permit) และ แรงงานตางดาว

                                                 
8
 Thai Street Food BY SUZANNE NAM, [Online], updated 02/21/16, Available from: 

https://www.tripsavvy.com/thai–street–food–1658446 [30 มิถุนายน 2560]. 
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ที่มาทํางาน จํานวน 78,734 คน (สิงหาคม 2559) นอกจากน้ีมีนักทองเที่ยวที่เขามาเที่ยวในจังหวัด
ภูเก็ต เฉลี่ยเดือนละประมาณ 1.3 ลานคน 

3) ดานการปกครอง เปนจังหวัดขนาดเล็ก ประกอบไปดวย อําเภอ 3 อําเภอ คือ 
อําเภอเมืองภูเก็ต อําเภอกะทู และอําเภอถลาง นอกจากน้ียังมีองคกรปกครองสวนทองถิ่น 19 แหง 
เปนองคการบริหารสวนจังหวัด 1 แหง เทศบาล 12 แหง และ องคการบริหารสวนตําบล 6 แหง 
โอกาสและความทาทายที่ภูเก็ตเผชิญจากการวิเคราะหภาพรวมของกลุมจังหวัดในฝงทะเลอันดามัน 

2.2.2  ศักยภาพดานการทองเที่ยวของจังหวัดภูเก็ต 
จังหวัดภูเก็ตเปนจังหวัดหน่ึงที่ทํารายไดเขาสูประเทศเปนจํานวนมาก โดยรายได

หลักมาจากอุตสาหกรรมการทองเที่ยวเปนหลัก ในป พ.ศ. 2558 มีนักทองเที่ยวจํานวน 13,369,634 คน 
เพ่ิมขึ้นจากป 2557 11.80% เปนคนไทย จํานวน 3,826,229 คน และเปนชาวตางประเทศ จํานวน 
9,543,405 คน สรางรายไดเขาประเทศทั้งหมด จํานวน 326,103.91 ลานบาท เพ่ิมขึ้นถึง 25.77%  
มีนักทองเที่ยวหลากหลายชาติ เดินทางเขามาทองเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ในป พ.ศ. 2558 เรียงลําดับ
จากมากไปหานอย ไดดังน้ี (1) ประเทศจีน ประมาณ 2.250 ลานคน (2) ประเทศรัสเซีย ประมาณ 
0.645 ลานคน (3) ประเทศออสเตรเลีย ประมาณ 0.590 ลานคน (4) ประเทศเยอรมัน ประมาณ 
0.471 ลานคน (5) ประเทศสหราชอาณาจักร ประมาณ 0.309 ลานคน นอกจากน้ันจะเปนประเทศ
ใน ASEAN และตะวันออกกลาง  

2.2.3  วิสัยทัศนของจังหวัดภูเก็ต (พ.ศ. 2557–2560)  
“ภูเก็ต เมืองทองเที่ยวนานาชาติ บนพ้ืนฐานการพัฒนาที่ยั่งยืน” 
ปจจุบันจังหวัดภูเก็ตกําหนดเขมมุงในการดําเนินการที่สําคัญเพ่ือตอบวิสัยทัศนใน 2 

ดานหลัก คือ (1) ดานการทองเที่ยว ไดมีการวางวิสัยทัศนไวใหจังหวัดภูเก็ตเปนเมืองทองเที่ยว
นานาชาติและ (2) ดานการพัฒนา ไดมีการวางวิสัยทัศนใหภูเก็ตเปนเมืองที่มีการพัฒนาที่ยั่งยืน 
ในทุกๆ ดาน และไดวางแนวทางของการดําเนินการที่สําคัญของจังหวัดใน 4 ดานหลัก คือ 

1)  การเพ่ิมมาตรฐานของเมือง 
2)  การสรางความเช่ือมั่นใหแกนักทองเที่ยว 
3)  การรักษาทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม 
4)  มีการบริหารจัดการอยางยั่งยืน 
สําหรับศักยภาพในภาพรวมของจังหวัดภูเก็ตน้ันในอนาคต จังหวัดภูเก็ตกําลัง

ดําเนินการเพ่ือใหเปนศูนยกลางของการพัฒนาใน 4 ดานหลัก หรือ 4 M ไดแก  
1)  Marina Hub จังหวัดภูเก็ตมีทาเทียบเรือทั้งหมดประมาณ 38 แหง มีมารีนา 

จํานวน 5 แหง แบงเปนของราชการ 1 แหง เปนของเอกชน จํานวน 4 แหง และมีทาเรือนํ้าลึก อีก 1 แหง 
ดวยสภาพความพรอมของจังหวัดภูเก็ตที่มีเรือยอรชและมีเรือครูซเขามารวมกันถึงปละประมาณ 
1,500 ลํา ประกอบกับมีทาเรือนํ้าลึกที่อาวมะขาม ที่พรอมจะสามารถปรับปรุงใหเรือสําราญเขามา
เทียบทาได ทําใหภูเก็ตมีเปาหมายของการเปนศูนยกลางของเรือยอรชและเรือสําราญของโลก ทั้งน้ีใน
ป 2559 มีการจัดงาน Marina Expo ที่จังหวัดภูเก็ตข้ึน และขณะเดียวกันโอกาสของการสงเสริม 
การทองเที่ยวทางทะเลยังถือวามีศักยภาพที่จะแขงขันได โดยเฉพาะการเปดเสนทางทองเที่ยวใหมๆ 
นอกจากน้ีจังหวัดภูเก็ตกําลังสมัครเปนสมาชิกของ Cruise Forum Asia  
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2)  Medical Hub ดวยศักยภาพของจังหวัดภูเก็ตที่มีที่ต้ังและเปนศูนยกลางของ
จังหวัดในทะเลอันดามันมีโรงพยาบาลของรัฐ (โรงพยาบาลวชิระภูเก็ต) ที่มีความทันสมัยแลว จังหวัด
ภูเก็ตยังมีโรงพยาบาลของเอกชน เชน โรงพยาบาลกรุงเทพภูเก็ต โรงพยาบาลสิริโรจน เปนตน ในแตละปมี
นักทองเที่ยวเขามาใชบริการเปนจํานวนมาก ตลาดการทองเที่ยวที่มีการบริการทางสุขภาพหรือ
การแพทยรวมดวยและการบริการเกี่ยวกับสุขภาพ เชน สปา เปนตน จึงเปนยุทธศาสตรสําคัญที่นํา
รายได 

3)  MICE City จังหวัดภูเก็ตถูกจัดใหเปนเมือง 1 ใน 5 เมือง ของเมือง MICE City 
ของประเทศไทย เน่ืองจากความเหมาะสมของเมือง สถานที่พัก และศักยภาพในการรองรับการ
ประชุม (Meeting) ของคนไทย ชาวตางประเทศและองคกรระหวางประเทศ หรือการประชุมสัมมนา
ขนาดใหญ (Conference) การใหการทองเที่ยวเปนรางวัล หรือผูที่ทํายอดขายเขาเปาหรือเกินเปา 
(Intensive) นอกจากน้ียังสามารถรองรับกิจกรรม (Event) ทั้งในระดับนานาชาติ เชน การจัดกิจกรรม
การแขงขันกีฬานานาชาติ ไดแก การแขงขันเรือใบนานาชาติ หรือการแขงขันกีฬาในระดับทวีป เชน  
การแขงขัน Asian Beach game ที่ผานมา สําหรับในป พ.ศ. 2559 และการแขงขันการเขียน
โปรแกรมคอมพิวเตอรโลก มีผูเขารวมงานจากทั่วโลกถึง 3,000 กวาคน เปนตน 

4)  Manpower Development จังหวัดภูเก็ตถือวาเปนเมืองที่มีความเจริญ  
ความทันสมัย ความหลากหลายของผูคน และวัฒนธรรมที่ผสมผสานที่มีความลงตัว มีมหาวิทยาลัยถึง 
2 แหง คือ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตภูเก็ต ซึ่งเปดสอน
หลักสูตรที่เปนภาษาอังกฤษที่มีช่ือเสียง เชน หลักสูตรที่เกี่ยวกับการทองเที่ยวและโรงแรม เปนตน 
นอกจากน้ียังมีโรงเรียนนานาชาติที่มีช่ือเสียงอยูเปนจํานวนมาก ซึ่งโรงเรียนเหลาน้ีสามารถที่จะดึงดูด
ชาวตางชาติใหเขามาศึกษาที่ภูเก็ตไดเปนอยางดี นอกจากน้ีจังหวัดภูเก็ตเองก็มีปฏิสัมพันธกับ
ตางประเทศมาตลอดโดยจังหวัดภูเก็ตมีกงสุลที่เปนกงสุลประจําและกิตติมศักด์ิอยูในจังหวัดภูเก็ตถึง 
24 ประเทศ  

2.2.4  ขอมูลดานการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารของรานอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดภูเก็ต 
จังหวัดภูเก็ต เปนจังหวัดที่มีการดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหารมาอยางตอเน่ือง 

ถายโอนภารกิจงานดานสุขาภิบาลอาหารไปยังราชการสวนทองถ่ินไดรับการยอมรับในการขับเคลื่อนงาน
อยางดี การขับเคลื่อนงานอาศัยภาคสวนตางภายในจังหวัด รวมทั้งกลไกการสนับสนุนและความ
ชวยเหลือทางวิชาการจากศูนยอนามัยเขต 11 กรมอนามัย ในการนํานโยบาย และแนวทางการ
ดําเนินงานจากสวนกลาง (สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข) 
เน่ืองจากประสบการณจากทีมงานในพ้ืนที่ของจังหวัดภูเก็ตที่ทํางานตอเน่ือง ดวยความมุงมั่น เขมแข็ง 
สะทอนใหเห็นจากผลภาพลักษณของสถานที่จําหนายอาหาร การจัดงานตางๆ ซึ่งตองมีการดูแลเรื่อง
การสุขาภิบาลอาหารเพ่ือรองรับนักทองเที่ยวตางๆ รูปธรรมสําคัญถึงผลงานของจังหวัดภูเก็ต คือ  
การดําเนินงานตามนโยบายของรัฐบาลที่กําหนดใหทุกหนวยงานราชการสนับสนุนการทองเที่ยว  
โดยความรวมมือกับหนวยงานตางภายในจังหวัด อาทิ หนวยงานในสังกัดกระทรวง มหาดไทย อาทิ 
เทศบาลเมืองภูเก็ต เทศบาลเมืองกระทู เทศบาลเมืองถลาง หนวยงานในสังกัดกระทรวงสาธารณสุข 
อาทิ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สํานักงานสาธารณสุขอําเภอ โรงพยาบาลวชิระภูเก็ต เปน
หนวยงานหลัก รวมกับหนวยราชการอ่ืนภายในจังหวัด ไดมีการรณรงคเชิญชวนผูประกอบการ
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รานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร เกณฑมาตรฐานจะไดปายสัญลักษณ อาหารสะอาด รสชาติอรอย 
(Clean Food Good Taste) โดยมีผลการดําเนินงานอยูในระดับดีและมีพัฒนาการมาตลอด (สํานัก
สุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2555)  

ปจจัยที่ความสําคัญ ในการดําเนินงาน คือ การแปลงนโยบายสูการปฏิบัติ นอกจาก
ผูบริหารในสายงานสาธารณสุขคือ นายแพทยสาธารณสุขจังหวัดภูเก็ตแลว ผูบริหารของทองถ่ิน คือ 
เทศมนตรีนครภูเก็ต กลาววา เทศบาลนครภูเก็ตไดใหความสําคัญในงานดานสุขาภิบาลอาหารอยูใน
ระดับแนวหนา ซึ่งไดกําหนดไวในแผนพัฒนาเทศบาล พรอมจัดสรรงบประมาณเพ่ือสนับสนุนการ
ดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารอยางตอเ น่ือง เชน อบรมใหความรูดานสุขาภิบาลอาหารแก
ผูประกอบการ การเสริมสรางประสบการณ และพัฒนาศักยภาพโดยการทัศนศึกษาดูงานนอกพ้ืนที่ 
รวมถึงกิจกรรมอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของกับการสงเสริม สนับสนุน พัฒนาดานสุขาภิบาลอาหาร เพราะ
กิจกรรมการอบรมใหความรูดานสุขาภิบาลน้ัน นับวาเปนสิ่งที่ดีและจําเปนที่จะตองใหผูประกอบการ
อาหาร/ผูสัมผัสอาหาร ในฐานะผูผลิตอาหารไดปฏิบัติตนในดานสุขลักษณะที่ดีในการปรุงประกอบ 
และจําหนายอาหาร เพ่ือใหเกิดความปลอดภัยแกผูบริโภค เปนการสงเสริมภาพลักษณที่ดีตอการ
ทองเที่ยวของจังหวัดภูเก็ต สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดภูเก็ต ไดนําเกณฑมาตรฐานรานอาหาร ของ
กรมอนามัย อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste: CFGT) มาพัฒนาเปน 
มาตรฐาน “สาธารณสุขยกน้ิว” (สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดภูเก็ต, 2560) 

สําหรับการดําเนินงานเกี่ยวกับ “รานอาหารริมบาทวิถี” ในจังหวัดภูเก็ตน้ัน 
ทองถิ่นไดมีการออกเปนเทศบัญญัติ 3 กลุม ตลาดสด แผงลอย รานอาหาร โดยใหความสําคัญในการ
ออกตรวจแนะนํา มีการตรวจสถานที่ เก็บตัวอยางอาหารเพ่ือการเฝาระวัง และมีการตรวจสุขภาพ
ผูประกอบการคาอาหารโดยมีแผนงาน/งบประมาณ/จัดกิจกรรมตอเน่ืองทุกป เน่ืองจากภูเก็ตเปน
เมืองทองเที่ยว อยางไรก็ตาม ในเขตเทศบาลเมืองภูเก็ตจะไมพบ “รานอาหารริมบาทวิถี” ตามถนน
ทั่วไป ประปรายเน่ืองจากสภาพถนนเมืองที่จํากัดและกีดขวางการจราจร แตมีการจัดโซนจําหนาย
เฉพาะในบริเวณถนนชิโนโปรตุกีส ต้ังอยูในยานเมืองเของภูเก็ต บนถนนเยาวราช ทามกลางตึกและอาคาร
ศิลปะแบบชิโน–โปรตุกีส เปนจุดที่ดึงดูดนักทองเที่ยวที่เปนเอกลักษณเฉพาะ และแหลงอาหารทองถิ่น
ชาวยาหยา ที่มีเฉพาะอรอยๆ โดยเฉพาะอาหารทองถิ่นสารพัดรายการมาไวในที่เดียวกัน ทั้งหมี่หุน 
โลบะ โอเอว และอาหารจานเดนคือ หมี่ฮกเกี้ยน ที่ใชเสนหมี่ขนาดใหญกวาบะหมี่เหลืองทั่วไปมาผัด
กับอาหารทะเล จัดวาเปนจานอรอยที่สะทอนเอกลักษณของอาหารภูเก็ตไดอยางดี 

 

 
ภาพที่ 2.2  การขายอาหารบริเวณถนนหนาอาคารชิโนโปตุกีส เขตเทศบาลเมืองภูเก็ต 
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การขายอาหารริมบาทวิถีในอีกสองอําเภอของจังหวัด โดยทั่วไปก็มีลักษณะ
ประปรายเชนกัน แหลงดึงดูดนักทองเที่ยวเรื่องอาหารเฉพาะถิ่น อาหารขึ้นช่ือ จะอยูในรานอาหารที่มี
สถานที่ต้ังเปนอาคารถาวร แตจะปรากฏลักษณะการขายแบบอาหารตามเทศกาล ประเพณี มหกรรม 
และงานประจําป อาทิ เทศกาลกินเจ ตรุษจีน งานมหกรรมอาหารประจําป ในเทศกาลตางๆ ราชการ
สวนทองถิ่น และภาคสวนตางๆ ในภูเก็ตทั้งภาครัฐ เอกชน ตัวแทนผูประกอบการคาอาหาร งานที่ขึ้น
ช่ือและมีการจัดมหกรรมอาหารทองถ่ินประจําปอยูในเขตเทศบาลเมือง โดยเฉพาะงาน“เทศกาล
อาหารพ้ืนเมืองของดีชาวภูเก็ต” (PHUKET LOCAL FOOD FESTIVAL) ณ บริเวณเวทีกลางสะพาน
หิน อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต ซึ่งจัดตอเน่ืองมาต้ังแตป พ.ศ. 2552 จากแนวคิดของ ผูวาราชการ
จังหวัดภูเก็ต นายไพบูลย  อุปติศฤงค นายก อบจ.ภูเก็ต และ น.ส.สมใจ  สุวรรณศุภพนา 
นายกเทศมนตรีนครภูเก็ต จังหวัดภูเก็ตจุดเดนที่สําคัญอีกดานหน่ึงนอกจากสภาพภูมิประเทศที่
สวยงามแลว คือ ประเพณีวัฒนธรรมอันดีงาม และวิถีชีวิตชาวภูเก็ตซึ่งเช่ือมโยงสูวัฒนธรรมเกี่ยวกับ
อาหารการกินของคนภูเก็ต โดยเฉพาะการมีอาหารพ้ืนเมืองหลายประเภทที่ไมสามารถหาชิมไดทั่วไป 
ซึ่งจะตองมาเยือนเมืองภูเก็ตเทาน้ันจึงจะไดรับรสชาติของเจาตํารับเดิมอยางแทจริง ดังน้ัน แนวคิดที่
ไดนําเอกลักษณดานอาหารพ้ืนเมืองมาเปนจุดขายในการสงเสริมการทองเที่ยวของจังหวัดภูเก็ตถือ
เปนความหลากหลายอีกดานหน่ึง ที่สามารถพัฒนาการทองเที่ยวไดเปนอยางดี และยังเปนการสราง
ทางเลือกที่ดีใหแกผูมาเยือนเมืองภูเก็ตในการสัมผัสกับวิถีชีวิตพ้ืนเมืองของจังหวัดภูเก็ตดวย ซึ่งควรแก
การอนุรักษใหเปนเอกลักษณเฉพาะของทองถิ่นแหงน้ีตอไป ดวยเหตุน้ี จังหวัดภูเก็ตจึงขอสนับสนุน
และเห็นดวยเปนอยางย่ิงที่มีการจัดงาน “เทศกาลอาหารพ้ืนเมืองของดีชาวภูเก็ต” เพ่ือเนนความโดด
เดนทางวัฒนธรรมดานอาหาร และเปนการประชาสัมพันธอาหารพ้ืนเมืองของชาวภูเก็ตให
นักทองเที่ยวไดรูจักและรับทราบขอมูลเสนทางการทองเที่ยว (เสนทางการกิน การใช) และงาน
ประเพณีพอตอจัดขึ้นในเดือน 8 ตามปฏิทินจันทรคติ(สิงหาคม)เพ่ือเคารพบรรพบุรุษและแสดงความ
กตัญูของชาวไทยเช้ือสายจีนในจังหวัดภูเก็ต นิยมนําเตาสีแดงหลากหลายขนาด ซึ่งทําจากแปงและ
นํ้าตาลไหวบูชา เปนอาหารมงคลและขนมพ้ืนเมือง อาทิ ขนมต่ัวกู (ขนมเตาตัวใหญ) ขนมอังกู ขนม
ฮวดโกย ขนมกี่จาง 
 
ครั้ง
ที ่

วัน–
เดือน–ป 

ชื่อผูบริหารทองถิ่น ไฮไลทประจําป 

1 20–24 
มกราคม 
2552 

นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต  

 

2 20–24 
มกราคม 
2553 

นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายก อบจ.ภูเก็ต  
น.ส.สมใจ  สุวรรณศุภพนา 
นายกเทศมนตรีนครภูเก็ต  

 

3 
 

20–24 
มกราคม 
2554  

นายตรี  อัครเดชา  
ผูวาราชการจงัหวัดภูเก็ต 
นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต  

การปรุงอาจาดหมอใหญท่ีสุดในโลก การชิมอาหาร
พ้ืนเมืองภูเก็ต การประกวดมิสภูเก็ต การประกวดแม
สาวลูกสวย การแสดงดนตรี โดยศิลปน โกไข กิจกรรม
การแสดงบนเวที ของนักเรียนในสังกัดองคการบรหิาร
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ครั้ง
ที ่

วัน–
เดือน–ป 

ชื่อผูบริหารทองถิ่น ไฮไลทประจําป 

สวนจังหวัดภูเก็ต การสาธิตปรุงอาหาร ทําขนมไทย การ
แกะสลักผักผลไมและน้ําแข็ง การออกรานจําหนาย
อาหารและผลิตภัณฑ การจัดนิทรรศการดานการ
สาธารณสุข Clean Food Good Taste 

4 
 

25–29 
มกราคม 
2555  

นายตรี  อัครเดชา  
ผูวาราชการจงัหวัดภูเก็ต 
นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต 

สาธิตการปรุง “สิบจวนหมอใหญท่ีสุดในโลก” และโชว
การทําน้ําชุบหยําภูเก็ต แขงขันการทําน้ําชุบหยํา  

5 
 
 

     
 

นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต  
นพ.อนันต  โลหะพัฒนบํารุง  
ผูอํานวยการโรง พยาบาล 

หมูฮองหมอใหญท่ีสุดในโลก การแขงขันตําน้ําพริก 
กุงเสียบภูเก็ต  
 

6 24–28 
มกราคม 
2557 

นายไมตรี  อินทุสุต  
ผูวาราชการจงัหวัดภูเก็ต  
นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต  

 

7 
  

20–24
มกราคม 
2558 

 นายนิสิต  จันทรสมวงศ  
ผูวาราชการจงัหวัดภูเก็ต 
นายไพบูลย  อุปติศฤงค  
นายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต  

การปรุงขนมหวาน “บีโกมอย” หมอใหญท่ีสุดในโลก 
การแขงขันการทําขาวยําภูเก็ต การประกวดสาวอาหาร
พ้ืนเมืองภูเก็ต การแสดงดนตรี พรอมกิจกรรมของ
นักเรียนในสังกัดองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต สาธิต
การปรุงอาหาร ทําขนมไทย แกะสลักผักผลไม น้ําแข็ง 

8 
 

20–24 
มกราคม 
2559  

นายจําเริญ  ทิพญพงศธาดา  
ผูวาราชการจงัหวัดภูเก็ต 
นายวัชรินทร  ปฐมวัฒนพงศ  
ปลัดองคการบรหิารสวนจังหวัดภูเก็ต  
ปฏิบัติหนาท่ีนายก อบจ.ภูเก็ต  

ตมสมหมอใหญท่ีสุดในโลก  
การแขงขันตําสมตําภูเก็ต  

9 
 

20–24 
มกราคม 
2560  

นายธีระ  อนันตเสรีวิทยา  
รองผูวาราชการจังหวัดภูเก็ต 
นายวัชรินทร  ปฐมวัฒนพงศ  
ปลัดองคการบรหิารสวนจังหวัดภูเก็ต 
ปฏิบัติหนาท่ีนายก อบจ.ภูเก็ต 

ปรุง“แกงจืดเตาหูปลาเค็มหมอใหญ ท่ีสุดในโลก” โชว
การทํายํายอดหมุย แขงขันการทํากวยเต๋ียวกุย รวมชิม
อาหารพ้ืนเมือง จังหวัดภูเก็ต การแสดงพิธีเปดชุดบาบา
รวมสมัย และการแสดงศิลปวัฒนธรรม 

 
งานถนนสายวัฒนธรรมเมืองกะทู เปนอีกงานหน่ึง ที่นําเอกลักษณของวัฒนธรรม

ทองถิ่นของจังหวัดภูเก็ตมาใชในการสงเสริมการทองเที่ยว จัดขึ้นโดยเทศบาลเมืองกะทู ณ บริเวณ
ถนนวิชิตสงคราม หนาสํานักงานเทศบาลเมืองกะทู โดยมีแรงสนับสนุนจากผูบริหารสวนทองถิ่น  
ดร. ชัยอนันท  สุทธิกุล นายกเทศมนตรีเมืองกะทู เพ่ือเปนการเผยแพรวัฒนธรรมอันทรงคุณคาใหกับ
ชาวกะทูและนักทองเที่ยวไดสัญจรเขามารวมงานอยางตอเน่ืองเปนปที่ 9 ซึ่งเทศบาลเมืองกะทูไดมา
แตกแขนงเปนกิจกรรมตางๆ มากมายมีการจําลองวิถีเมืองแหงแร, หมูบานเหมืองแรกะทู, นิทรรศการ
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ภาพถายเกาเลาอดีตวิถีชีวิตวัฒนธรรมกะทู, การถายภาพยอนยุค กิจกรรมการละเลนพ้ืนบาน การ
แสดงรําวง การแขงขันรอนแร รวมทั้งการสาธิตวิถีชีวิตพ้ืนบานในอดีต เชน การละเลนสะบา จําลอง
รานกาแฟโบราณ สาธิตการอยูไฟ สาธิตการไหวพระอ่ิมบุญ การทําขนมพ้ืนบาน เปนตน รวมไปถึงมี
การออกรานอาหารพ้ืนบานพ้ืนเมืองตามแบบฉบับของคนในทูแบบด้ังเดิม ไมวาจะเปน หมี่โปเปยน 
และหมี่ฮกเกี้ยน ขนมอาโปง ขนมพ้ืนบานที่หวานหอมอรอยอีกมากมาย ที่จะมีใหเลือกชิมตลอดทั้ง
เสนทาง 

ชาวภูเก็ต ใหความสําคัญ กับอาหารการกิน เปนอยางมาก เห็นไดจากรูปแบบใน
การสรางบาน ที่นิยมสรางหองครัว ใหมีขนาดใหญ แยกเปนสัดสวน อยางชัดเจน อาหารพ้ืนเมืองของ
จังหวัดภูเก็ต เปนอาหาร ที่ไดรับ การผสมผสาน ทางวัฒนธรรม ของชาวพ้ืนเมือง และชาวจีน จึงมีรสจัด 
แบบอาหารใตทั่วไป แตมีกลิ่นอาย ของความเปนจีนผสมอยู ซึ่งเปนชนกลุมใหญที่สุดในภูเก็ต 
ประกอบกับความอุดมสมบูรณของทรัพยากรธรรมชาติทางทะเล และพืชพรรณทางภาคใต ประกอบ
กับภูเก็ต เปนศูนยรวม ของความเจริญ และศูนยกลาง การติดตอคาขาย มาต้ังแตในอดีต ทําใหอาหาร 
ในภูเก็ตน้ัน มีมากมาย หลากหลายชนิดและมีลักษณะเฉพาะของตัวเอง ซึ่งพอจะกลาวถึงได ดังน้ี  
 
ภาพที่ 2.3  ภาพอาหารพ้ืนเมืองของจังหวัดภูเก็ต 
 

ชื่ออาหาร รูปภาพ 
 

1. หม่ีภูเก็ตมี
หลายชนิด  

 

 
หม่ีผัดแบบหม่ีฮกเกี้ยน:หม่ีตนโพธิ์ 

 

 
หม่ีสะปา 

 
หม่ีหุนแกงปูใบชะพูล 

 
หม่ีอาวเก 

 

 
 

2. หมูฮอง หรือ  
หมูเตาอ้ิว 

              
หมูฮองหรือหมูเตาอ๋ิว นี้แคมีลักษณะคลายหมูพะโล แตไมไดใสเครื่องพะโลเลย นิยมใชหมูสามชั้น 
หรือหมูติดมัน คลุกเคลาใหเขากันกับซีอ้ิวขาว ใสน้ําตาล หากสีไมเขมจะดูไมนากินก็สามารถเพ่ิม



21 

ชื่ออาหาร รูปภาพ 
ซีอ้ิวดําชวยในเรื่องความเขมของสีได และเติมน้ํานิดหนอยพอใหเนื้อหมูไมแหงมีน้ําขลุกขลิก 
รสชาติหวาน–เค็ม 

3.  น้ําพริกภูเก็ต 
หรือ น้ําพริก 
กุงสด 

 
 

   
น้ําพริกกุงสด หรือท่ีคนภูเก็ตเรียกวา “น้ําชุบหยํา” หนาตาอาจจะคลายน้ําพริกกะป แตจะมีความ
เหลวมากกวา รสชาติเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ดขึ้นกับความชอบของผูทาน (สําหรับหมูเฉื่อยตอง
ออกไปทางเปรี้ยวหวาน เผ็ดนอย สวนผสมประกอบดวยน้ํามะนาว และเนื้อมะนาว ท่ีปลอก
เปลือกออกแลว หรือถาบานใครมีสมเก็ดหลา หรือท่ีคนภาคกลาง เรียก สมจี๊ด ก็สามารถใสแทน
ไดโดยไมตองงอมะนาว นอกจากจะประหยัดกวาแลว การใสสมเก็ดหลาท้ังเปลือกจะย่ิงเพ่ิมความ
หอมใหกับน้ําพริกอีกดวย จากนั้นนําไปผสมกับเนื้อกุงลวก หอมแดงซอย น้ําตาล พริกขี้หนูซอย 
และกะปเล็กนอย แลวจึงคอยๆ เติมน้ํากุง (ท่ีใชน้ํากุงแทนน้ําเพราะจะไดความหวานของตัวเนื้อกุง
มาชวยเพ่ิมความอรอยมากย่ิงขึ้น) ขยําใหเขากัน ทานคูกับผักลวก หรือมะเขือยาวชุดไขทอด 
อาหารชนิดนี้สามารถรับประทานไดจากตลาดเชา รานอาหาร จนถึงภัตตาคารในภูเก็ต 
 

4. ฮูแช 

   
สลัดผักภูเก็ต เพราะมีหนาตาคลายสลัดผักเลยแระ ทานคูกับน้ําจิ้มสีแดง รสเปรี้ยวๆ หวานๆ และ
เผ็ดเล็กนอย สวนผสมประกอบไปดวย ผักกาดหอมสด ไขตม แตงกวา แครอท จะพิเศษก็ตรงท่ีมี
หม่ีกรอบ และเตาหูทอด มาชวยเพ่ิมความกรุบกรอบเวลารับประทาน 

5. โอวตาว 

   
โอตาว มีลักษณะคลายหอยทอด แตไมใสถ่ัวงอก และเนื้อแปงนุม ไมกรอบเหมือนหอยทอด ของ
ภาคกลาง ใชแปงสาลี ผสมกับ แปงมันละลาย ในน้ําขนทอด ในกระทะแบน ใสหอยติบ เผือก กุง
แหง กากหมู พริกไทย ซีอ้ิวขาว  



22 

ชื่ออาหาร รูปภาพ 
6.  จั๊กจั่นทะเล

ทอด 

   
ตัวจั๊กจั่นทะเลจะมีลักษณะคลายกั้ง แตขนาดเล็กกวา ตัวโตเต็มท่ีจะเทาเม็ดขนุน ไขมีลักษณะเปน
เม็ดเล็กๆ เหมือนไขกุง สวนมากตามรานอาหารมักจะนํามาชุบแปงทอด หรือ ทําทอดกระเทียม 
จะไดความกรุกกรอบรสชาติหวาน มันจากไข ทานคูกับน้ําจิ้มซีฟูด 

7.  น้ําพริกกุง
เสียบ 

   
น้ําพริกกุงเสียบ ใชสวนผสมเดียวกันกับน้ําพริกธรรมดา โดยเพ่ิมกระเทียม ในปริมาณท่ีมากขึ้น ใช
วิธีตําหยาบๆ และใสกุงเสียบ ลงไปคลุกเคลาจนไดท่ี รับประทานกับผักเหนาะ  

8.  โลบะ 

 
หัวหมูและเครื่องในหมูตมพะโล แลวนําไปทอดอีกที เลือกสั่งไดวา จะเอา หู ลิ้น ไส ปอด หรือตับ 
ทานกับตาวกั้ว(เตาหูทอด) หรือตาวกั้วจี่ (เตาหูเหลืองผาเฉียง เปนรูปสามเหลี่ยม ปาดตรงกลาง ใส
แปงถั่วงอก กุง แลวนําไปทอด) หรือแหจี่(แปงผสมถ่ัวงอก โรยหนาดวยกุงแลวนําไปทอด) หรือ
เก้ียน (ทําจากหมูสับ กับกุง ปู มันแกว และเผือก นํามาหอดวยฟองเตาหู แลวนําไปนึ่งใหสุกกอน
นํามาชุบแปงทอด)  
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9.  ใบเหมียงผัด

ไขใสกุงเสียบ 

 
ผักเหมียง หรือ ชาวบานบางท่ีอาจจะเรียก ผักเหลียง ไดชื่อวาเปนราชินีของผักพ้ืนบานภาคใต 
นิยมนํายอดใบออนมาประกอบอาหารไดหลายประเภท ดวยรสชาติท่ีมีรสชาติหวานมัน ติดฝาด
เล็กนอย แตเมนูท่ีจะแนะนําเพ่ือนๆ วันนี้ เรียกวา เปนการนําสวนท่ีเปนใบออนของใบเหลียงมาผัด
น้ํามันหอย แลวใสไข ใสกุงเสียบ ปรุงรสดวยน้ําตาลเพ่ือเพ่ิมความหวานตามใจชอบ 

10. ขาวยําพริก เปนการนําเอาขาวสวย มาคลุกเคลา กับเครื่องท่ีมีรสชาติ เผ็ดรอน ซ่ึงประกอบดวยหอม กระเทียม
เผาโขลกรวมกับกะป พริกไทย มะพราวคั่ว กุงแหง พริกปน ใบพาโหม และใบมะกรูดซอย โดยกินกับผักเหนาะ
คือ ถั่วงอก, แตงกวาออน ฯลฯ  

 11. เคยเค็มอึก คือ ไขตุนใสกะทิ และ กุงเคยดองเปรี้ยว (กุงตัวเล็กๆ ประเภทแพลงตอน) แตงรส และกลิ่นดวย
น้ําตาล หัวหอม ตะไคร และพริกขี้หนู รสชาติเค็ม หวาน และเผ็ดเล็กนอย 

12. อาจาด มีลักษณะเหมือนยําใหญแตทําเปนแกง เปนการนําเอาเครื่องแกง ละลายในน้ํากะทิ ผสมกับน้ํา
มะขามเปยก ตั้งไฟใหเดือด ใสแตงกวา ห่ันยาว(นําไปขยํา กับเกลือแลวผึ่งแดดใหแหงกอน) ดอกกะหล่ํา 
กะหล่ําปลี ถั่วฝกยาว ผักบุง เม่ือเดือดไดท่ีดีแลวก็ใสถั่วลิสงคั่วและงาลงไป รสชาติหวาน เปรี้ยว เค็ม 

13. หมูผัดตาวหยู หรือหมูผัดกับเตาหูย้ี ใสพริกขี้หนูทุบเพ่ือแตงกลิ่น แลวปรุงรสโดยเนนรสเค็ม–หวาน 
14. แกงไตปลา หรือแกงพุงปลามีท้ังแบบแหง และแบบน้ํา ใสปลายาง และเม็ดมะมวงหิมพานต ซ่ึงแบบแหงจะเก็บ

ไวไดนานกวาแบบน้ํา รสชาติเผ็ดรอน และเค็มเล็กนอย 
15. แกงตูม้ี เปนแกงท่ีไดรับอิทธิพล มาจากทางประเทศมาเลเซีย มีลักษณะ คลายแกงสม แตตองเคี่ยวเครื่องแกง 

กับน้ํามันกอน แลวใสน้ํามะขาม ปรุงรส ดวยสมแขกตากแหง แกงกับปลา และหัวปลา รสชาติเปรี้ยวๆ หวานๆ 
และเผ็ดเล็กนอย 

16. ผัดม่ังกวน หรือผัดมันแกว เปนอาหารท่ีไดรับอิทธิพล มาจากชาวจนีฮกเกี้ยน บางครั้งผัดใสกุงหรือใสหมูสามชั้น 
หรือกากหมู รสชาติหวาน–เค็ม 

17. แกงตูม้ี เปนแกงท่ีไดรับอิทธิพลมาจากทางประเทศมาเลเซีย มีลักษณะ คลายแกงสม แตตองเคี่ยวเครื่องแกงกับ
น้ํามันกอน แลวใสน้ํามะขาม ปรุงรสดวยสมแขก ตากแหง แกงกับปลาและหัวปลา รสชาติเปรี้ยวๆ หวานๆ 
และเผ็ดเล็กนอย 

18. ตมสม มีสองแบบคือ ตมสมปลา และตมสมผัก วิธีปรุงนั้นทําไดงายๆ คือ ใสกะปเล็กนอย น้ํามะขาม และสม
แขกตากแหง(สมควาย) ลงไปในน้ํา แลวตั้งไฟ รอจนน้ําเดือด ถาเปนตมสมปลา ก็ใสปลาลงไป (นิยมใสหัวปลา) 
ถาเปนตมสมผัก ก็ใสผักซ่ึงสวนมากนิยม ใสผักหลายชนิด คือ ผักบุง หยวก สับปะรด เม็ดมะมวง หิมพานต 
หนอขาออน และอาจใสกุงเสียบหรือปลาฉิ้งฉางเล็กนอย ปรุงรสใหมีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม 

19. เบือทอด เปนอาหารท่ีมีสวนประกอบของ กุง และหญาชอง (สันตะวาใบขาว) หรือ ใบชะพลู หรือใบเล็บครุฑ 
โดยการทํานั้น จะนําใบไม มาชุบแปงสาลี ท่ีผสมเครื่องเทศ นํากุงโรยหนา แลวนําไปทอด รับประทาน กับน้ําจิ้ม
รสหวาน และเผ็ดเล็กนอย 

20. ขนมจีนเปนอาหาร ท่ีคนภูเก็ต สวนใหญนิยม ทานเปนอาหารเชา ทานกับน้ําแกง ชนิดตางๆ และท่ีขาดไมไดคือ
ผักเหนาะ หลากหลายชนิด ท้ังผักสด และผักดอง ซ่ึงถือเปนสิ่งสําคัญมากในการทานขนมจีนของชาวภูเก็ต 
นอกจากนี้ ยังนิยม ทานกับไขตม (บางคนชอบแบบยางมะตูม– ไมคอยสุก) หอหมก และ ทอดมันปลา (ชาวภูเก็ต
นิยม เรียกวาลูกชิ้น) 
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21. ติ่มซํา เปนอีกหนึ่งทางเลือกของชาวภูเก็ต โดยมากนิยมทานกัน เปนอาหารเชา มีท้ังขนมจีบหรือเซียโบย ฮะเกา

หรือเกาจี๋ เผือกทอด ลูกชิ้นปลา หรืออวน ตีนไก กระดูกหมูตุนยาจีนหรือบะกูดเต กินกับน้ําจิ้มหวานหรือเตเจี่ยว 
22. โอเอว เปนขนมหวานทํามาจากกลวยน้ําวา ขยํากับเมล็ด โอเอว (เมล็ดสีขาวนํามาจากเมืองจีน) ใสน้ําเชื่อม 

และน้ําแข็งใส กินแกรอน และ ลดการกระหายน้ํา  
23. บี้ถายบาก หรือลอดชองสิงคโปร เปนของหวาน มีเสนสีขาวและแดง ทานกับน้ําเชื่อมใสใสน้ําแข็ง 
24. ตูโบ หรือรวมมิตร กะทิ เปนของหวานชนิดหนึ่ง ซ่ึงประกอบดวยมันตม เผือก ฟกทอง และถั่วแดง เม็ดเล็กๆ 

(คนภูเก็ตเรียกวา ถั่วยอแย) 
25. ขนมหัวลาน หรือ ตาปาโกย เปนขนมไสถั่วเขียว มีแปงหุมปน เปนลูกกลมเกลี้ยง สีเขียวออนรองดวยใบตอง 
26. ขนมเตา หรืออ่ังกู คือ ขนมหัวลานนั่นเอง แตนําแปงมาใสสีแดง แลวกดในแมพิมพเปนรูปเตา ใชเปนของไหวใน

เทศกาลตางๆ  
27. ขนมสี่ขา หรือเบเฮจี่ ลักษณะคลายปาทองโกหรือเจียะโกย แตปดตัวแปงใหเปนเกลียวมีลักษณะเปนสี่ขา โดยท่ี

ตัวแปง มีเกร็ดน้ําตาล เม่ือรับประทานจะมีรสหวานอรอย 
28. จี้โจ หรือจี่โจ เปนขนมแปง คลุกงาทอด ขางในมีไสรสชาติคอนขางหวาน มีดวยกันสามแบบ คือ ไสถั่วเหลือง 

ถั่วลิสง และถั่วดํา 
29. โกสุย หรือโกซุย เปนขนมถวย ทําจากน้ําตาลแดง ตัวขนมมีสีน้ําตาล รสหวาน ลักษณะเหนียวหนึบหนับ กินกับ

มะพราวขูด 
30. กีโกย เปนขนมถวยเหลืองๆ ทําจากน้ําดาง ตัวขนมมีความนุมและยืดหยุน ราดดวยน้ําเชื่อม คําวา กีโกยมาจาก

ภาษาฮกเกี้ยนเดิมวา กีอาโกย  
31. บั้นเจียนโกย มีลักษณะคลายขนมถังแตก ตัวขนมเหมือนฟองน้ํา มีรสชาติหวาน นิยมทานกับกาแฟในตอนเชา 
32. ฉายถาวโกย เปนขนมชนิดหนึ่ง มักทํากินกันในงานแตงงาน ทําจากหัวไชทาว ผสมกับแปงขาวเจา แปงถั่วเขียว 

ใสหมู ไข น้ําตาล หัวเปราะ พริกไทย ผสมเขาดวยกันแลวนําไปนึ่ง สุกแลวโรยถั่วลิสง ตนหอมห่ันฝอย มีกลิ่น
ของหอมและหัวเปราะ  

33. เกี่ยมโกย เปนขนมรูปถวย สีขาว ขนาดประมาณถวยน้ําพริก รสชาติเค็ม ทําจากแปงขาวเจา โรยหนาดวยหอม
เจียว ตนหอม และกุงแหงทอด กินกับน้ําจิ้มรสชาติเปรี้ยว–หวาน 

34. จูจุน หรือขนมฝกบัว มีลักษณะเปนวงกลม เปนการนําแปง ไปทอด ใหบริเวณรอบๆ กรอบ และตรงกลางนุม มี
รสชาติหวาน 

35. ฮวดโกย หรือขนมถวยฟู ใชในพิธีไหวเจา และไหวบรรพบุรุษ เพราะเชื่อวาเปนขนมท่ีมีชื่อเปนมงคล 
36. เปาลาง คือขาวเหนียวปงไสมะพราว ผสมกับกุง พริกไทยและหัวเปราะ คาดวาเปนขนมท่ีไดรับอิทธิพล มาจาก

มาเลย เพราะท่ีมาเลเซีย ก็มีขนม ชนิดนี้เหมือนกัน 
37. บะจาง เปนขาวเหนียว ท่ีนําไปผัดกับซีอ้ิว แลวนํามาหอ ดวยใบจาง(ใบจากตากแหง) โดยยัดไสหมู กุงแหง และ

ไข ไวขางใน 
38. กี่จาง หรือขนมจาง ทําจากขาวเหนียวแชน้ําดางหอใบไผนึ่ง รสชาติหวานนิดๆ รับประทานกับน้ําตาลทราย 
39. เกลือเคย ใชทานกับผลไมคลายกับน้ําปลาหวาน ปรุงจากพริกขี้หนู ตําละเอียด กะป ซีอ้ิว น้ําตาลทรายแดง 

น้ําตาลทรายขาว และน้ํา เวลารับประทาน ใชราดบนเลือดหมูตม เตาหูเหลือง แตงกวา และผลไมอ่ืนๆ เชน 
ชมพู สับปะรด ฯลฯ หรือนําผลไมไปจิ้มทานแบบน้าํปลาหวานก็ได 

40. เตาซอ คือ ขนมท่ีมีลักษณะ เหมือนขนมเปยะ มีท้ังไสหวาน ไสเค็ม และบางรานยังทําไสไขเค็มดวย  
41. ผางเปย ทําดวยแปงนําไปอบ ลักษณะเปนรูปกลมๆ ขางในกลวง และทาน้ําตาลไวบางๆ  
42. หมอหลาว หรือขนมงาพอง เปนขนมทอนยาวทรงกระบอกขางในกรวง ขางนอกกรอบโรยงาไว รสชาติหวาน 
43. ขนมพริก เปนขนมคลายคุกกี้ แตมีสวนผสมของพริกไทย รสชาติหวาน และมีรสเผ็ดรอนของพริกไทยเล็กนอย 
44. ขนมหนาแตก เปนขนมพ้ืนเมืองภูเก็ต ลักษณะเหมือนคุกกี้ รสชาติหวาน และเค็มเล็กนอย เนื้อไมละเอียดมากนัก 
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ชื่ออาหาร รูปภาพ 
45. กองถึง หรือขนมตุบตั้บ ซ่ึงในภูเก็ต ยังมีแบบท่ีหอใบไผ แบบโบราณจําหนาย 
46. กะเปกหรือหนอไมน้ํา เปนพืชชนิดหนึ่งคลายๆ ตนขาว แตลําตนอวบน้ํากวา สามารถนําลําตนภายใน ท่ีลอก

กาบใบท้ิงหมดแลวมาห่ันเปนชิ้นๆ แลวผัดกับกุงสด รสชาติจะหวานมัน กรอบอรอย 
47. เม็ดมะมวงหิมพานต ปจจุบันมีการนําเม็ดมะมวงหิมพานต มาแปรรูปในรูปแบบนานาชนิด ซ่ึง เม็ดมะมวง 

หิมพานตนี้ ถือเปนของฝากจากภูเก็ตไดอยางดีทีเดียว 
48. สับปะรดภูเก็ต เนื่องจากแรธาตุในดินท่ีภูเก็ต และสภาพภูมิอากาศ ในจังหวัดภูเก็ต ท่ีแตกตาง จากจังหวัดอ่ืน 

จึงทําใหสับปะรดท่ีปลูกในภูเก็ต มีความกรอบอรอย รสชาติหวาน อมเปรี้ยว ไมเหมือนใคร ถือเปนผลไมท่ีมี
รสชาต ิเปนเอกลักษณประจําตัว เหมาะสําหรับท่ีจะซ้ือ เปนของฝากไดเชนกัน 

49. กุงเสียบ คือกุงตัวโตไมปอกเปลือก นําไปยางจนแหง และรมควันจนหอมหาซ้ือได ท่ัวไปตามตลาดสด  
ตลาดเกษตร หรือรานจําหนายของท่ีระลึก 

50. ปลาฉิ้งฉาง เปนปลาทะเลตัวเล็กๆ จําพวกปลากะตักหรือปลาไสตัน มีท้ังแบบ ตากแหงธรรมดา และแบบท่ีปรุง
รสแลว ซ่ึงปจจุบัน มีการพัฒนา ใหมีหลากหลายรสชาต ิ

50. ลูกหยีสด ตนหยี เปนพืชยืนตนขนาดใหญ ซ่ึงปจจุบันหายากเต็มที ในภูเก็ต ลูกหยีมีรสชาติเปรี้ยว และบางครั้ง
ก็มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน 

 
2.3  ขอมูลอาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร ประเทศญี่ปุน และประเทศมาเลเซีย 

2.3.1  อาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร  
การดําเนินงานพัฒนาอาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร ไดเร่ิมดําเนินงานอยาง

เปนทางการ ในป พ.ศ. 2538 โดยเปนเปนโครงการรวมระหวางกรุงเทพมหานคร กับองคการอาหาร 
และเกษตรแหงสหประชาชาติ (The Food and Agriculture Organization of the United 
Nations หรือ เรียกยอๆ วา FAO) และกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือพัฒนาปรับปรุง
คุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารที่จําหนาย ริมบาทวิถี ในเขตกรุงเทพมหานคร มีระยะเวลา
ดําเนินการ 3 ป (ปงบประมาณ 2540–2542) โดยต้ังเปาหมาย จัดใหมีการจัดการหาบเร–แผงลอย  
ที่ขายอาหารใหไดสุขลักษณะทุกสํานักงานเขต เขตละ 1 จุดผอนผัน รวมเปน 40 จุดผอนผัน เพ่ือเปน
โครงการตัวอยาง สามารถนําไปใชขยายผล ในจุดผอนผันอ่ืนๆ โดยจะดําเนินการใหเสร็จ ภายใน
ปงบประมาณ 2543 และคาดหวังวา จะพัฒนารูปแบบของอุปกรณ และแผงลอย ต้ังจําหนายอาหาร
ใหถูกสุขลักษณะและนําไปใชเปนตนแบบในการพัฒนา และเพ่ิมศักยภาพทางดานเทคนิค และ
วิชาการเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ใหแกเจาหนาที่ผูปฏิบัติ การดําเนินงานครั้งน้ัน ไดดําเนินการ
พัฒนาแผงลอย จําหนายอาหารตัวอยางขึ้น โดยมีพ้ืนที่ทดลอง 5 จุดดวยกัน คือ เขตจตุจักร 2 จุด 
เขตดุสิต 2 จุด และเขตเทศบาลนนทบุรี 1 จุด จากผลงานโครงการศึกษาดังกลาว นําไปสูการขยายผล
ใหผูบริหารกรุงเทพมหานคร ดําเนินการพัฒนาแผงลอย ใหครอบคลุมทั่วทุกเขตการปกครอง โดยวันที่ 
5 กุมภาพันธ 2540 ผูวาราชการกรุงเทพมหานคร จึงไดเปดแถลงขาว แกสื่อมวลชน ณ หองประชุม 
เอกนกประสงค กรุงเทพมหานคร และวันที่ 14 กุมภาพันธ 2540 ไดมีพิธีเปดจุดดําเนินการ 80 จุด
ผอนผันของเขตตางๆ ทั่วกรุงเทพมหานคร เปนจุดเริ่มตน และมีนโยบายจะขยายใหครบ  
ทั้ง 285 จุด ภายในระยะเวลา 3 ป รูปแบบ และวิธีการดําเนินงานที่ใช นาจะสอดรับกับสถานการณ 
และมีโอกาสประสบผลสําเร็จได สงผลให กทม. เปนเมืองที่นาอยูนาอาศัย (ทรวง เหลี่ยมรังสี และคณะ, 
2538) และมีการกําหนดมาตรฐานทางดานความสะอาด 
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สถิติจากสานักงานสถิติแหงชาติระบุวา ในระหวางป 2539 ถึง 2543 “ผูเรขาย  
ผูรองขาย ผูขายหนังสือพิมพ” ในกรุงเทพมหานคร มีจํานวนมากกวาสองแสนคนในแตละป และบางป 
เชน ในป 2542 และ 2543 ซึ่งเปนชวงหลังเศรษฐกิจฟองสบูแตกในป 2540 มีผูคามากกวาสามแสนคน 
สินคาที่ผูคาหาบเรแผงลอยขายมีหลากหลาย แตสินคาประเภทอาหารจะมีสัดสวนคอนขางสูง  
การจัดการเกี่ยวกับการคาหาบเรแผงลอยในกรุงเทพมหานคร ครอบคลุมประเด็นอยางนอย 
สี่มิ ติ ไดแก มิ ติเศรษฐกิจ ซึ่งเ ช่ือมโยงกับการแกไขปญหาความยากจน และ การสะสมทุน  
การประกอบการ มิติสังคม คือ การลดปญหาสังคมซึ่งเกี่ยวของกับความยากจน การสราง
ความสามารถในการพ่ึงตนเอง มิติทางการเมือง ซึ่งเกี่ยวของกับ นโยบายของรัฐ และการบังคับใช
กฎหมาย และมิติวัฒนธรรม คือ การวิถีชีวิต ความเปนอยู รวมทั้ง ความสัมพันธในเชิงวัฒนธรรม
ระหวางผูคน นฤมล  นิราทร ไดทําการศึกษาและมีขอเสนอวา การจัดการการคาหาบเรแผงลอยควร
ใหความสําคัญทั้งตอมิติเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และ วัฒนธรรม มิติเหลาน้ีผสมผสานกัน มิติเหลาน้ี
ครอบคลุมทั้งการประกอบอาชีพ และ ผูมีสวนไดสวนเสียคือ ผูประกอบอาชีพ สินคาที่ขาย ผูบริโภค 
และประชาชน นอกจากน้ีควรกํากับดูแลใหผูคาปฏิบัติตามกฎหมาย รณรงคใหผูคาปฏิบัติตาม
กฎหมายทั้งที่เกี่ยวกับการประกอบอาชีพและการเสียภาษี ในดานการประกอบอาชีพ ตองให
ความสําคัญตอการกํากับดูแลในดานความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอยตามที่กําหนดไวในกฎหมายที่
เกี่ยวของ ในฐานะของประชาชน ซึ่งไดรับประโยชนจากการจัดสรรทรัพยากรของรัฐ ผูคามีความ
รับผิดชอบดานภาษี รวมทั้งกําหนดทาทีและมาตรการที่ชัดเจนตอการประกอบอาชีพของแรงงาน  
ตางดาว ในขณะเดียวกัน สงเสริม คุมครอง พัฒนา ผูคาชาวไทย เพ่ือสรางขีดความสามารถในการ
แขงขัน และศักยภาพในการประกอบอาชีพ (นฤมล  นิราทร, 2557) 

อาหารริมบาทวิถี หรือ (Street food) ของกรุงเทพมหานครไดนําช่ือเสียงมาสู
ประเทศไทยมาติดตอกันสองปซอนครองอันดับ 1 เมืองใน 23 เมืองที่มีอาหารริมบาทวิถีที่ดีที่สุดในโลก 
(สํานักขาวซีเอ็นเอ็น9 ส.ค.59) ติดอันดับนําหนาเมืองทองเที่ยวใหญอยาง โตเกียว–ญี่ปุน โฮโนลูลู–
ฮาวาย USA เดอรบัน–แอฟริกาใต นิวออรลีน–ลุยเซียนา USA อีสตันบูล–ตุรกี ฮองกง–สาธารณรัฐ
ประชาชนจีน นครปารีส–ฝร่ังเศส กรุงไคโร–อียิปต และ มาราเกซ–โมร็อกโค เหตุผลสําคัญ CNN ได
เผยวา อาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพฯ สนองความตองการของสังคมเมือง ที่ไมมีเวลาในการปรุง 
ประกอบอาหารเองและเมนูที่หลากหลาย ใหเลือกรับประทานหลากหลายประเภท ในราคาที่ไมแพง 
อยูตามแหลงชุมชนตางๆ รสชาติอรอยถูกปากคนไทยและตางชาติ ทั้งอาหารเชา กลางวัน อาหารเย็น 
และอาหารรอบดึก และโตรุง โดยเฉพาะรานอาหารในถ่ิน “ไชนาทาว” หรือที่คนไทยรูจักกันในนาม 
“เยาวราช”  

อาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพที่ถูกกลาวถึงในโลกออนไลน 10 ชนิดตามภาพที่ 2.4  
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ภาพที่ 2.4  ภาพอาหารพ้ืนเมืองของกรุงเทพที่ถูกกลาวถึงในโลกออนไลน 
 

ชื่ออาหาร รูปภาพ ชื่ออาหาร รูปภาพ 

1.กวยเตี๋ยวผัดซ่ีอ้ิว 

 

2.สมตําไทย 

 
3.หมูปง 

 

4.ขาวผัด 

 

5. กวยเตี๋ยว 

 

6.ขนมจีนแกงเขียวหวาน 

 
7.ชาเย็น 

 

8.หมูแดดเดียว 

 
9.ขาวเหนียวมะมวง 

 

10.ขนมครก 

 
 

อาหารริมบาทวิถี เปนองคประกอบของชุมชนเมืองที่สําคัญที่สงผลกระทบตอ
สภาพแวดลอมและทัศนียภาพของชุมชนเมือง อีกทั้งยังอาจทําใหเกิดปญหาในดานสุขภาพอนามัย
และปญหาความไมเปนระเบียบเรียบรอย ทําลายภาพลักษณที่สวยงามของชุมชนเมือง หากผูคาไม
คํานึงถึงการรักษาความสะอาดสถานที่ประกอบการอาจเปนพาหะแพรเช้ือโรคตางๆ ไดอยางรวดเร็ว 
(กองนโยบายและแผนงาน สํานักผังเมือง, 2555) นอกจากน้ียังมีแรงงานตางดาวจํานวนไมนอยมา
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ประกอบอาชีพการคา อาจกลายเปนประเด็นปญหาใหญที่ตองวางแผนดําเนินงานเพ่ือปองกันปญหา
ตอไป  

ปจจุบันผูบริหารระดับสูงของกรุงเทพมหานคร ไดใหความสําคัญ และออกมาเปน
นโยบายในการในพัฒนาการขายอาหารริมทางโดยมีการประชุมรวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ หารือ
การจัดระเบียบรานคาหาบเร แผงลอย โดยเฉพาะ รานขายอาหารริมทาง ในพ้ืนที่ถนนขาวสาร และ
ถนนเยาวราช ใหเนนการดูแลความสะอาด และถูกสุขอนามัย คํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค
เปนหลัก เพ่ือสรางระเบียบพ้ืนที่การคาขายใหเรียบรอย เปนภาพลักษณที่ดี และคงเสนหของ Street 
food กรุงเทพมหานครไว ซึ่งสอดคลองกับ 5 นโยบายทันใจ ไดแก  

1)  สะอาด (Clean): บานเมืองสะอาด การบริหารราชการใสสะอาด 
2) สะดวก (Convenient): เดินทางสะดวก ใชชีวิตสะดวก ขอมูลสะดวก 
3) ปลอดภัย (Community): ชีวิตปลอดภัย ทรัพยสินปลอดภัย ชุมชนและสังคม

ปลอดภัย 
4) คุณภาพชีวิตดี (Care): ดูแลคุณภาพชีวิตประชาชน สิ่งแวดลอม และระบบ

นิเวศ 
5) วิถีพอเพียง (Common way of living): ภูมิใจในรากฐานไทย พอใจในความ

เปนอยู 
การดําเนินงานเพ่ือกํากับ ดูแล อาหารริมบาทวิถี โดยการบังคับใชระเบียบ

กรุงเทพมหานครวาดวยหลักเกณฑในการจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2546 และที่
แกไขเพ่ิมเติม ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2551 และใชกลไกการดําเนินงานแบบ RPP จะทําใหเกิด รานอาหารริม
บาทวิถีที่ตนแบบงานสุขาภิบาลอาหารริมบาทถนนได (1) การบังคับใช REGULATION : เชน 
มาตรฐานตาม พ.ร.บ.สาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แกไขเพ่ิมเติม (2) POLICY : นโยบายจาก
ผูบริหารระดับสูงเปนธงนํา และ (3) มาตรฐานการสงเสริม PROMOTION : อาทิ การสงเสริมหรือ
สนับสนุนเงินรางวัล (สมชาย เลี่ยวชวลิต, 2558)  
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2.3.2 อาหารริมบาทวิถีในประเทศญี่ปุน 
จากการสืบคนขอมูลทางอินเตอรเน็ต และการสัมภาษณทีมนักการทูตไทยใน

ประเทศญี่ปุน พบวา โดยทั่วไปประเทศญี่ปุนมีรานอาหารริมทางนอยมาก และมีการจํากัดสถานที่ที่ใช
เปนที่ต้ัง ทั้งน้ีอาจดวยสภาพอากาศ พ้ืนที่ที่จํากัด และวัฒนธรรมการใชชีวิตที่มีระเบียบแบบแผน 
มักจะกินอาหารตามรานอาหาร ภัตตาคาร หรือโรงแรม แตประเทศที่มีการขายอาหารตามบาทวิถี 
(Street food) ในงานเทศกาลที่เรียกวา “Yatai” (ยา–ไต) มากมายในญี่ปุน โดยเฉพาะตามงาน 
Festival หรือ งาน event ตางๆ ในประเทศญี่ปุนที่มีถึง 200,000 งานตอป ตามภาพที่ 2.5  
 

 
 

ภาพที่ 2.5  ภาพงาน Festival ในประเทศญี่ปุน 
 

ปกติอาหารญี่ปุนเปนอาหารจานหลัก ที่เปนขาวหรืออาหารเสน ซุป และกับขาว
หรือโอะกะซุ ซึ่งทําจากปลา เน้ือสัตว ผักและเตาหู ปรุงรสดวยดะชิ (หัวเช้ือนํ้าซุป) มิโซะ (เตาเจี้ยว
ญี่ปุน) และโชยุ (ซีอ๊ิวญี่ปุน) ทําใหอาหารญี่ปุนสวนมาก มีไขมันตํ่า แตมีปริมาณเกลือสูง อาหาร
ประเภทเสน ก็เปนอาหารที่สําคัญที่อาจรับประทานเปนอาหารจานเดียวแทนขาว หรือจัดคูกับขาว 
ไดแก โซบะ (เสนเล็กสีนํ้าตาล ทําจากแปงบัควีท) อุดง (เสนหนาสีขาว ทําจากแปงสาลี) อาหารเสน
สามารถรับประทานแบบรอนและเย็น คูกับนํ้าซุปที่ทําจากดะชิผสมโชยุ และราเม็ง (บะหมี่ในนํ้าซุป
แบบจีนที่ทําจากเน้ือสัตวที่ชาวญี่ปุนมาปรุงเปนเอกลักษณของญี่ปุน) นอกจากน้ียังมีอาหารอีกกลุมหน่ึง 
ที่เรียกวา โยโชะกุ หรือ อาหารแบบตะวันตก ที่ถูกคิดคนขึ้นในระหวางชวงสิ้นสุดการปดประเทศ และ
ชวงตนของการปฏิรูปสมัยเมจิ เมื่อค.ศ. 1868 ตามกระแสวัฒนธรรมตางประเทศจนกลายเปน
เอกลักษณของอาหารญี่ ปุนซึ่งเปนที่ นิยมในปจจุบัน เชนแกงกะหรี่ญี่ ปุน ทงคัตสึ (หมูทอด)
แฮมเบอรเกอร โคร็อกเกะ (มันบดใสปูทอด) โอะมุไรซึ (ขาวผัดหอไข) และนะโปริตัน (สปาเกตตีผัด
ซอสมะเขือเทศ) เปนตน เอกลักษณสําคัญของอาหารญี่ปุนที่นาสนใจ คือ ศิลปะการกินอาหารแบบไคเซก ิ 
ที่มีการจัดแตงหนาตาอาหารที่ทยอยเสิรฟมาทีละจาน เรียกวากินอรอยอยางเดียวไมพอตองสวยดวย
ตัวอยางอาหารริมบาทวิถีที่ขึ้นช่ือของญี่ปุน ในภาพที่ 2.6 
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ภาพที่ 2.6  ภาพอาหารพ้ืนเมืองของกรุงเทพที่ถูกกลาวถึงในโลกออนไลน 
 

ชื่ออาหาร รูปภาพ รายละเอียด/คําอธิบาย 

1. Yaki Imo 

  

คือมันฝรั่งรสหวานๆ หรือ มันเผา 
ใชไฟจากไมเปนหลักในการทําทํา
ใหไดกลิ่นหอมของไมมาเปน
สวนผสมดวย โดยสวนมากจะเปน
รถแบบนี้มีอยูท่ัวไปในญี่ปุน 

2. Onsen 
tamago 

  

คือ ไขท่ีลวกในน้ํารอน ในบอน้ําแร 
ลําธารของน้ําพุรอนใหคนท่ีมา
เท่ียวอาบน้ําแร รวมท้ังจะมีอาชีพ
ทําไขลวกนี้สงตามซุปเปอรมาเก็ต 
ในหัวเมืองใหญๆ และภัตตาคาร
ตางดวย  

3.Okonomiyaki 

 

  

หรือJapanese pancake เรียกวา 
” พิซซาญี่ปุน รานประเภนี้ เปน
รานแบบพ้ืนเมือง(local)จ ะพบ
เห็นในชานเมือง หรือ ตจว หรือ
ตามเทศกาล 

4. Dango หรือ 
ดังโงะ 

  

ขนมดังโงะ ทําจากแปงท่ีเอาไป
เสียบไม แลวราดดวยซอสญี่ปุน  

5. Senbei 

  

ขนมเซนเบ หรือ ขาวพองกรอบใน
ภาษาไทย มีหลากหลายรสชาติท้ัง
หวานและเค็ม ท่ีสวนมากเราจะ
เห็นเปนหอ เปน package แตพอ
มาในรูปแบบ street food นั้นจะ
ใหมและสดกวา 

6.Watame  

  

ซุมขายของสไตลอเมริกัน จําพวก 
ขนมสายไหมรสตางๆ ใสในถุงไว
ลอลวงเด็กๆ และมี วงดนตรี หรือ 
ตัวการตูนรวมสมัยท่ีกําลังดัง ยืน
เปน Brand ambassador แปะ
อยูหนาถุง 
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ชื่ออาหาร รูปภาพ รายละเอียด/คําอธิบาย 

7. Kare pan  

  

ขนมปงสอดไสแกงกะหรี่ โดยเปน
ขนมปงเกร็ดๆ แลวสอดไสดวยน้ํา
แกงกะหรี่กับเครื่องของมัน
อยางเชนแครอทกับมันฝรั่ง 

8.Taiyaki 

   

ขนมปงท่ีใชรูปปลาเปนแมพิมพ
แหงชาติ และสอดไสตางเชน 
คัสตารด ชอคโกแลต หรือ ชีส 

9. Bebi Kasutera
หรือ “Castella” 

  

คือ เคก sponge มีสวนผสมหลัก
คือ น้ําตาล แปง ไข และไซรัป เชน
น้ําผึ้ง เปนขนมยอดนิยมในชวง
เทศกาลตางๆ และมีขายตามราน
รายทางท่ัวไป ในญี่ปุน ชิ้นกัดได
พอดีคํา และขนมนี้ไดรับแรง
บันดาลใจมาจากเคกชนิดหนึ่งใน
โปรตุเกส 

10.Crepes  

 

ขนมเครป รานแบบนี้มีอยูมากมาย
กวา 10,000 รานในประเทศญี่ปุน 
เปนท่ีนิยมในหมูนักเรียนสาวๆ 

11. Tomorokoshi  

 

ขาวโพดเสียบไม ยางกับเครื่องปรุง
เด็ดอยาง มิโซะ เนย และ ซอสถั่ว
เหลือง  

12. Bento  

 

หรือ “อาหารกลอง ” ท่ีจะมีท้ังซา
ชิมิ ซูชิ ขาว กับกับแกลมอีกอยาง
สองอยาง อยูในกลองขาวรูป
สี่เหลี่ยมจตุรัส 

13. Kyuri  

 

 

คือแตงกวาเสียบไม โดยมี มิโซะ 
เปนสวนผสม คนญี่ปุนเชื่อวาการ
ทานเจาสิ่งนี้ จะทําใหใจเย็นลง 
หรือ ใหอารมณดีขึ้น 
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ชื่ออาหาร รูปภาพ รายละเอียด/คําอธิบาย 

14.Takoyaki 

 

แปงรสดีสอดไสปลาหมึกราดดวย 
มายองเนส วิธีการทํานั้นจะคลาย 
กับขนมครกของไทย 

15. ขาวแกงกะหรี่
ญี่ปุน  

 

หาทานไดงายสุดๆ ในญี่ปุน มี
ตั้งแตรถขางทาง รสเด็ดไมแพใน
ราน/ ภัตตาคาร แตราคาถูกกวา 

 
2.3.3  อาหารริมบาทวิถีในประเทศมาเลเซีย 

มาเลเซียเปนประเทศเพ่ือนบานที่มีความใกลชิดกับประเทศไทย และมีความรวมมือ
ในการพัฒนาการสาธารณสุขตามแนวชายแดนไทยมาเลเซีย  และเกิดความรวมมือในการพัฒนา
มาตรฐานดานอาหารในรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหารต้ังแตป พ.ศ. 2557 โดยมีการ
ดําเนินการในพ้ืนที่นํารองคูขนานกัน ทั้งน้ีจากการดําเนินงานรวมกัน ในการพัฒนาและรับรองคุณภาพ
รานอาหารของทั้งสองประเทศ พบวา ประเทศมาเลเซียมีแนวทางที่เขมงวดกวาประเทศไทย กลาวคือ 
มีกําหนดบทลงโทษทางกฎหมายและสามารถบังคับใชไดดีกวาประเทศไทย (บุญแสง , 2558)  
การพัฒนาในมาเลเซียที่สําคัญ นาจะมาจากนโยบาย New Economic Policy–NEP การใหสิทธิ
พิเศษแกชาวมลายูในดานตางๆ จนถึงป 2010 ประกาศ New Economic Model–NEM) ซึ่งเปน
พ้ืนฐานของ Economic Transformation Program–ETP มีหลักการสําคัญ คือ การเพ่ิมรายไดให
ประชาชน กระจายรายไดและผลประโยชนใหครอบคลุมทุกภาคสวน และใหมีการพัฒนาอยางย่ังยืน 

ในดานการทองเที่ยว อาหารริมบาทวิถีของมาเลเซีย ก็ไดรับการเผยแพรผานสื่อ
ออนไลนวาเปน 1 ในถนนที่ดีที่สุดจาก 10 เมืองอาหารช้ันนําในเอเชีย อีกทั้งลักษณะอาหารและ
รูปแบบการจําหนายอาหารมีลักษณะใกลเคียงกับประเทศไทย ในรูปของรถเข็นถนนเคลื่อนที่และ
ตลาด เคลื่อนที่ ผูวิจัยขอนําเสนอขอมูลที่สะทอนในโลกออนไลนในเมืองทองเที่ยวสองจังหวัดของ
มาเลเซีย คือ ปนังและกัวลาลัมเปอร เพ่ือใชเปนคูเทียบของการวิจัยคร้ังน้ี โดยทั่วไปอาหารตาม 
ทองถนนหรืออาหารหาบเร เปนตัวสื่อถึงวัฒนธรรมการบริโภคอาหารประจําชาติ ถนนอาหารเมือง
ปนังสะทอนใหเห็นถึง ความหลากหลายของวัฒนธรรมซึ่งมีเช้ือสายจีน มาเลยและชาวอินเดีย
นอกจากน้ียังมีอาหารฟวช่ันซึ่งเกิดจากการผสมผสานระหวางชาวจีนและมาเลย Jalan Alor ก็เปนอีก
จุดหมายปลายทางอาหารที่เปนเอกลักษณในใจกลางกรุงกัวลาลัมเปอรในยามค่ําคืน อาหารที่ดีที่สุด 
ที่มาเลเซียมีใหไมไดอยูที่รานอาหารราคาแพง แตอยูที่ทางเทาสองดานของถนนที่ขายอาหารที่ดีที่สุด
ในมาเลเซีย สําหรับคนในทองถิ่นและชาวตางชาติ ดวยเมนูสวนใหญเปนภาษาจีน และเร่ิมมีการแปล
เปนภาษาอังกฤษเพ่ือรองรับนักทองเที่ยวและจํานวนชาวจีนที่เพ่ิมขึ้น  
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ตัวอยางอาหารริมบาทวิถีที่ข้ึนช่ือของมาเลเซีย อาทิ Assam Laksa กวยเต๋ียวแกง
สม (Asam เปนภาษามลายู แปลวาเปรี้ยว) โดดเดนที่นํ้าซุปตมปลา ซึ่งปรุงรสดวยสมแขก และใส
เครื่องเทศกลิ่นรอนแรง เชน ผักแพว ดอกดาหลาหั่นฝอย เพ่ือดับคาว ที่กินงายกวาน้ีคือ กวยเต๋ียวผัด 
(Char Kuey Teow) เปนอาหารเฉพาะถ่ินปนัง รสชาติคลายผัดซีอ๊ิว แตเจือเผ็ดพอประมาณ ใสกุงสด 
กุนเชียง หอยแครง ใบกุยชาย ถั่วงอก ผัดดวยไฟแรง สงกลิ่นหอมเตะจมูก ตักรอนๆ ใสจานที่รองดวย
ใบตองย่ิงหอมหวนชวนกิน และ Rojak เปนของหวานก็ไมใช ของคาวก็ไมเชิง มีผลไม เชน ฝรั่ง ชมพู 
สับปะรด ฯลฯ หั่นพอคํารวมกับแตงกวา มันแกว เตาหู หมึก แลวราดดวยนํ้าเช่ือมเหนียวหนืด ใสถั่ว
บดคลุกเคลา และอาหารหลายชนิดตามภาพที่ 2.7   

ภาพที่ 2.7  ภาพตัวอยางอาหารริมบาทวิถีที่ขึ้นช่ือของมาเลเซีย 
 

ชื่ออาหาร รูปภาพ ชื่ออาหาร รูปภาพ 

1. Assam 
Laksa 

กวยเตี๋ยวแกงสม  

 

2. Hokkien Mee 

 

3. Wonton 
mee 

 

4.–Nasi–kandar 

 
5.–Rojak 

 

 

6.–Lor–bak 

 

7. Curry mee 

 

8.–Char–kway–
teow 

 
9.–Koay–chiap 

 

10. Ice kacang 
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2.4  แนวคิดในการบริหารการเปลี่ยนแปลงเชิงบวก (Positive Thinking of Change Management) 

โดยใช SOAR Technique เปนเครื่องมือ 
ผูวิจัยจะใช SOAR Technique (Strengths, Opportunities, Aspirations, Results) ที่ 

Stavros, Cooperrider และ Kelly ไดพัฒนาข้ึน ในป 2005 มาเปนแนวทางในการศึกษาเพ่ือพัฒนา
อาหารริมบทวิถีในครั้งน้ี เน่ืองจากในปจจุบันสิ่งแวดลอมทางธุรกิจมีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วและ
รุนแรง มากกวาการเปลี่ยนแปลงในตนศตวรรษที่ 21 (ป ศ.ศ. 2001 : พ.ศ. 2544) ที่ความกาวหนา
ของเทคโนโลยีและการใชเทคโนโลยีเพ่ือเช่ือมโยงขอมูลตางๆ ของทุกภูมิภาคของโลกเขาดวยกัน 
สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงรวดเร็วและรุนแรงสงผลกระทบตอวิถีการดํารงชีวิตของมนุษยในสังคม
อยางทั่วถึง ทั้งดานสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรม ฯลฯ ปจจุบันเรากาวเขาปที่ 16 ของศตวรรษที่ 
21 (ป ศ.ศ. 2016 : พ.ศ. 2544) เปนยุคที่มีการพูดถึงการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นแบบพลิกผัน 
(Disruption) ในหมูผูนําและผูบริหารระดับสูงในทุกอุตสาหกรรม ความกาวหนาของเทคโนโลยีตางๆ 
ทําใหเกิดผูบริโภคกลุมใหมๆ เกิดการพัฒนารูปแบบธุรกิจใหมๆ โดยเฉพาะ digital disruption สงผลตอ
การเจริญเติบโต หรือปดตัวของอุตสาหกรรม (พ.อ.ดร.เศรษฐพงค มะลิสุวรรณ, 2516) เมื่อผูบริโภค
เปลี่ยนพฤติกรรมของตัวเอง ภาคธุรกิจก็ตองปรับตัวเกิด "โมเดลธุรกิจแบบใหม" ลักษณะเดียวกับที่
เกิดขึ้นใน Facebook, Uber, Netflix, Airbnb ที่สําคัญกวาคือ การนําดิจิทัลเขามาชวยปรับปรุง
ประสบการณของลูกคา (Customer Experience) และปรับปรุงกระบวนการทํางาน (Operations) 
(Ying Loong, 2516) การ “วิเคราะหองคการ (Organization Analysis)” โดยวิเคราะหปจจัย
แวดลอมทั้งปจจัยภายในและปจจัยภายนอกองคการ ในปจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว 
ไมใชเฉพาะองคกรหรือธุรกิจของเรา คูแขงขันทั้งหลายตางก็มีการปรับตัวอยางตอเน่ืองและรวดเร็ว
เชนกัน ทําใหขอมูลที่วิเคราะหมาแลวเมื่อหลายวันหรือหลายเดือนที่ผานมา ไมถูกตองและไมเปน
ปจจุบัน อาจตองทําการวิเคราะหและวางแผนใหม เพราะแผนที่วางไวอาจจะมีจุดออนเพ่ิมข้ึนอีก
หลายอยางเพียงช่ัวขามคืน โดยที่ไมทันต้ังตัว ดังน้ัน การวางแผนทางกลยุทธที่เหมาะสมกับองคการ
สมัยใหม จึงหันมาใชแนวคิดและแนวทางในการบริหารการเปลี่ยนแปลง เชิงบวก (Positive Thinking 
of Change Management) นํามาสูการบริหารองคการของผูนําแบบ Appreciative Leadership: 
AL (รศ.นพ.สมชาติ โตรักษา, 2560) ที่ใชเครื่องมือที่เรียกวา SOAR Technique ซึ่งมีความหมาย 
ดังน้ี  

S=Strength เนนที่จุดแข็งขององคกร หรือสินคา (ในที่น้ีคือ “อาหารริมบาทวิถี”) ทั้งดาน
ปจจัยและความสําเร็จ ที่สามารถทําไดแลว ในอดีตที่ผานมา 

O=Opportunities โดยวิเคราะหวา มีปจจัยและสิ่งสนับสนุนอะไรบาง ที่สามารถกอใหเกิด
ประโยชนกับองคการของเรา ในการนําไปสูความสําเร็จของสิ่งที่ตองการ ในอนาคต ทั้งปจจัยที่อยู
ภายในองคการ และ ปจจัยภายนอกองคการ 

A=Aspirations ดวยการเช่ือมโยง วิสัยทัศน พันธกิจ และ เปาหมายในอนาคต ของ
หนวยงานหรือองคการ ใหเปนเปาหมายที่ทุกคนในหนวยงานหรือองคการ ตองการใหเกิดข้ึนใน
อนาคตของหนวยงานหรือองคการ ดวยการจัดทําใหเปน “แรงบันดาลใจรวม” ที่ทรงพลัง และ 
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R=Results หรือ Reports คือ ผลลัพธ หรือ รายงานผลการดําเนินงาน ที่หนวยงานหรือ
องคการตองการตามเปาหมายที่ไดต้ังไว ซึ่งวัดไดอยางเปนรูปธรรม ดวยแนวคิด หลักการ และ วิธีการ 
ของการบริหารแบบมุงผลสัมฤทธ์ิ 
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2.5  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
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บทท่ี 3 

ผลการศึกษา 
 
 

การศึกษาเร่ือง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตสังคมเมืองและ
สนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ศึกษา
เฉพาะกรณี (case study) ที่จังหวัดภูเก็ต (THE CHARMING ANDAMAN) ผูวิจัยใชการศึกษาเอกสาร 
(Documentary Research–Secondary Data) จากขอมูลที่เกี่ยวของจากนโยบาย เอกสาร ตํารา 
ตลอดจนขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ การสัมมนา/การประชุมเชิงปฏิบัติการ ขอมูลผลการดําเนินงาน 
งานวิจัย เอกสารเผยแพรที่เกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถี ทั้งในรูปตัวหนังสือ (Text) และภาพเคลื่อนไหว 
วิดีโอ เกี่ยวกับรูปแบบ และแนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี ของประเทศไทย ประเทศญี่ปุน และ
ประเทศมาเลเซีย เปนคูเทียบ (Benchmarking) ใชกรุงเทพมหานครที่มีผลงานในระดับสากล 
ประกอบกับขอมูลเชิงคุณภาพที่เก็บเพ่ิมเติม (Primary Data) จากการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Work 
shop) เพ่ือการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีใหปลอดภัยและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ในการ
สนทนากลุมยอย (Focus Group interview– FGI ) กลุมเจาหนาที่และผูแทนผูประกอบการ
รานอาหารในจังหวัดภูเก็ต (Primary Data)   

ผูวิจัยไดนําขอมูล ดังกลาวขางตนมาวิเคราะหรวมกันดวยสถิติเชิงพรรณนาและ การ
วิเคราะหเชิงเน้ือหา (Content Analysis) ไดผลดังน้ี  

1. ผลการวิเคราะหขอมูลดวยแนวคิดในการบริหารการเปลี่ยนแปลงเชิงบวก (Positive 
Thinking of Change Management) โดยใช SOAR Technique (Strengths, Opportunities, 
Aspirations, Results) ที่ Stavros, Cooperrider และ Kelly ไดพัฒนาขึ้น ในป 2549  

2. ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบรูปแบบและวิธีการการพัฒนารานอาหารริมบาทวิถีโดยใช
แนวคิดเรื่องการตลาด หลัก 4P คือ Product Price Place และ Promotion 

3. สรุปรูปแบบรานอาหารริมบาทวิถีที่พึงประสงค เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และ
สนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย และแนวทางการพัฒนาสูความยั่งยืน 
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3.1  ผลการวิเคราะหขอมูลดวยแนวคิดในการบริหารการเปลี่ยนแปลงเชิงบวก: (Positive 
Thinking of Change Management) โดยใช SOAR Technique 

3.1.1  การวิเคราะห S=Strength  
เนนที่จุดแข็งของจังหวัดภูเก็ต หรือสินคา (ในที่น้ีคือ “อาหารริมบาทวิถี”) เทียบกับ

คูเทียบ ทั้งดานปจจัยและความสําเร็จ ที่สามารถทําไดแลว ในอดีตที่ผานมานําเสนอและวิเคราะห โดย
ประเด็นที่ยกขึ้นมาตองเปนผลงานเชิงประจักษที่มีการยอมรับ และปรากฏผลงานจริงตอเน่ืองมาอยางนอย 
3 ปขึ้นไป กับ R=Results หรือ Reports คือ ผลลัพธ หรือ รายงานผลการดําเนินงาน ที่หนวยงาน
หรือองคการตองการตามเปาหมายที่ไดต้ังไว ซึ่งวัดไดอยางเปนรูปธรรม ดวยแนวคิด หลักการ และ 
วิธีการ ของการบริหารแบบมุงผลสัมฤทธ์ิ สรุปไดดังน้ี 

 
ตารางที่ 3.1 ผลการวิเคราะห /เปรียบเทียบ Strength และ Results ของการดําเนินงานเกี่ยวกับ

อาหารริมบาทวิถี ระหวางภูเก็ต กับ คูเทียบ 
 

ประเด็นเดน 
(Positive Issue) 

จังหวัดภูเก็ต กรุงเทพมหานคร ประเทศญีปุ่น ประเทศมาเลเซยี 

มิติทางดาน
เศรษฐกิจ 
สถานท่ีเปาหมาย
ของนักทองเท่ียว 
ท้ังภายในและ
ตางประเทศ 

–ดานธรรมชาต ิ
–ดานวัฒนธรรม 

–เมืองศูนยกลางการคา
การลงทุน/เมืองหลวง 
–ดานวัฒนธรรม 

–ดานธรรมชาต ิ
–ดานเทคโนโลยี 
–ดานวัฒนธรรม 

–ดานธรรมชาต ิ
–ดานวัฒนธรรม 

มิติทางดานสังคม 
นโยบาย/กฎหมาย
ท่ีเกี่ยวของ 

วิสัยทัศนของจงัหวัดภูเก็ต 
(พ.ศ. 2557–2560) 
“ภูเก็ต เมืองทองเท่ียว
นานาชาต ิบนพ้ืนฐานการ
พัฒนาท่ีย่ังยืน”มีการกาํหนด
นโยบายของจังหวดั 
ตลอดจนแผนงาน/
งบประมาณอยางตอเน่ือง 
มีผลการดําเนินงานดาน
สุขาภิบาลอาหาร ท่ีดีเดนอยู
ในแนวหนาของประเทศไทย 

ผูวาราชการ
กรุงเทพมหานคร 
ดําเนินการพัฒนาแผง
ลอย ใหครอบคลมุท่ัว
ทุกเขตการปกครอง 
ตั้งแต 5 กุมภาพันธ 
2540 การดําเนินงานท่ี
ผานมาเปนไปใน
ลักษณะงานประจาํ 
และมีการนํามาเปน
นโยบายเฉพาะในบาง
ยุคสมัย ปจจุบันเปนชวง
จังหวะถูกนํามาใช
ขับเคลื่อนงานอีกครั้ง 

ญี่ปุนมีรานอาหารริมทาง
นอยมาก และมกีารจํากัด
สถานท่ีท่ีใชเปนท่ีตั้ง ซ่ึง
สวนใหญจะเปนสถานท่ี
ทองเท่ียวในเมืองตางๆ 
สถานีรถไฟ สถานท่ีพักรถ 
และทาเรือท่ีนําอาหาร
ทะเลสดๆ มาขึ้นจาก
ชาวประมง โดยภาครัฐ
และทองถิ่นใหการ
สนับสนุนอยางจรงิจัง 
เนนการดแูลรกัษา
สิ่งแวดลอมและ
สุขอนามัยอยางเขมงวด 

มาเลเซียมแีนว
ทางการพัฒนาและ
รับรองคุณภาพ
รานอาหารท่ีเขมงวด
กวาประเทศไทย มี
การกําหนดบทลงโทษ
ทางกฎหมายและ
สามารถบังคับใชได
ดีกวาประเทศไทย 

ความรวมมอืของ
ภาคสวนตางๆ ใน
พื้นท่ี  

–ภูเก็ตท่ีมีการดาํเนินงาน
ดานสุขาภิบาลอาหารมา
อยางตอเน่ือง ถายโอน
ภารกจิงานดานสขุาภิบาล
อาหารไปยังราชการสวน
ทองถิ่นไดรับการยอมรับใน

การดาํเนินงานพฒันา
อาหารริมบาทวิถีใน
กรุงเทพมหานคร มี
การบรูณาการทํางาน
ระหวางหนวยงานอยาง
เข็มแข็ง ดวย 3 ปจจัย 

ทองถิ่นใหการสนับสนุน
อยางจรงิจงัและตอเน่ือง 
ภาคประชาชนมีการ
รวมกลุมกันอยางเขมแข็ง
ในการรวมขับเคลือ่นงาน
ของสวนรวมเปนอยางด ี

มีนโยบาย New 
Economic Policy–
NEP การใหสิทธิพเิศษ
แกชาวมลายูในดาน
ตางๆ จนถงึป 2010 
ประกาศ New 
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ประเด็นเดน 
(Positive Issue) 

จังหวัดภูเก็ต กรุงเทพมหานคร ประเทศญีปุ่น ประเทศมาเลเซยี 

การขบัเคลื่อนงานอยางด ี
ทุกภาคสวน ท้ังภาครัฐ 
เอกชน การรวมกลุมของ
ชมรมผูประกอบการคา 
การทองเท่ียวและภาค
ประชาสังคม 

คือ  
(1) POLICY เปนธงนํา 
(2) REGULATION เปน
มาตรการและกตกิา 
และ (3) PROMOTION 
เปนตัวเสริมและ
สนับสนุน 

ทุกภาคสวน มารวมมือ
รวมใจกัน ดวยวัฒนธรรม
พื้นฐานของความมี
ระเบียบวินัยและความรกั
ชาติของชาวญีปุ่น 

Economic Model–
NEM) ซ่ึงเปนพื้นฐาน
ของ Economic 
Transformation 
Program–ETP มี
หลักการสําคัญ คือ 
การเพ่ิมรายไดให
ประชาชน กระจาย
รายไดและ
ผลประโยชนให
ครอบคลุมทุกภาคสวน 
และใหมีการพัฒนา
อยางย่ังยืน  

รูปธรรมการจดังาน
อาหารรมิบาทวิถ ี

เทศกาลอาหารพืน้เมือง
ของดีชาวภูเก็ต (PHUKET 
LOCAL FOOD 
FESTIVAL) ณ เวทีกลาง
สะพานหิน อ.เมือง จ.
ภูเก็ต งานประเพณีพอตอ
จัดขึ้นในเดือน 8 และ งาน
ถนนสายวัฒนธรรมเมือง
กะทู  

การจัดระเบียบรานคา
หาบเร แผงลอย ตัง้แตป 
2540 โดยเฉพาะ ราน
ขายอาหารริมทาง ใน
พื้นท่ีถนนขาวสาร และ
ถนนเยาวราชในป 2560 

งานเทศกาลท่ีเรียกวา 
“Yatai” (ยา–ไต) 
มากมายในญี่ปุน 
โดยเฉพาะตามงาน 
Festival หรือ งาน 
event ตางๆ  

ความหลากหลายของ
วัฒนธรรมซ่ึงมีเช้ือสาย
จีน มาเลยและชาว
อินเดีย 

มิติดานวัฒนธรรม 
จุดแขง็ของสินคา–
อาหารพื้นเมอืง 

มีอาหารพื้นเมืองท่ีมี
เอกลักษณท่ีผสมผสาน
วัฒนธรรมชาวพื้นเมือง–
ยาหยา ชาวจีนหลากหลาย
อาหาร  

ตัวแทนอาหารไทยใน
ภาพรวม 
และจุดเดนของอาหาร
จีนยานไชนาทาวน  

มีอาหารพื้นเมืองท่ีมี
เอกลักษณท่ีผสมผสาน
วัฒนธรรมของแตละ
ทองถิ่นท่ีสืบทอดกันมา
จากรุนสูรุน 

มีอาหารพื้นเมืองท่ีมี
เอกลักษณของท้ังชาว
มาเลย ชาวจีน ชาว
อินเดีย และ ชาวไทย 
ในแตละทองถิ่น ท่ี
หลากหลาย 

มิติทางดาน
สุขภาพ 
จุดแขง็ของสินคา–
อาหารพื้นเมอืง  

เปนอาหารท่ีมาจาก
วัตถุดิบจาก 
ทรัพยากรธรรมชาติทาง
ทะเล และพืชพรรณทาง
ภาคใต ทําใหเกิดการ
ขับเคลื่อนลกัษณะ Value 
chain 

เนนอาหารสขุภาพ 
อาหารสะอาด อรอย 
และปลอดภัยตอท้ังผู
ใหบริการและผูบรโิภค 
ดวยความรวมมือรวมใจ
ของ Stakeholders 

เนนอาหารสขุภาพ ท่ีทํา
จากผลติภัณฑธรรมชาติท่ี
มีอยูในทองถิ่นตาม
ฤดูกาล  

เนนอาหารสขุภาพ ท่ี
ทําจากวสัดุสดใหมท่ีมี
อยูในทองถิ่นตาม
ฤดูกาล และอาหาร
ตามความเช่ือทาง
ศาสนา เชน อาหารฮา
ลาล (Halal) 

 
3.1.2  การวิเคราะห O=Opportunities  

โดยวิเคราะหวา มีปจจัยและสิ่งสนับสนุนอะไรบาง ที่สามารถกอใหเกิดประโยชน
กับการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ในการนําไปสูความสําเร็จของสิ่งที่ตองการในอนาคต 
คือ ทั้งปจจัยที่เปนโอกาส/เอ้ือ ที่อยูภายในองคการ (Opportunity factors from Organization) 
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และ ปจจัยที่เปนโอกาส/เอ้ือที่มาจากภายนอกองคการ (Opportunity factors from Outside 
Organization) สรุปดังน้ี  

ปจจัยที่เปนโอกาส/เอ้ือที่มาจากภายนอกองคการนับเปนปแรกที่ประเทศไทยได
วางยุทธศาสตรชาติ 20 ป ที่มีเปาหมายสูความมั่นคง มั่งค่ัง ย่ังยืน โดยใชการขับเคลื่อนประเทศดวย
โมเดล Thailand 4.0 ศักยภาพของจังหวัดภูเก็ตสามารถพัฒนาเปนจังหวัดที่มีการผสมผสาน  
การทองเที่ยว สุขภาพ และวัฒนธรรม เปนการสรางโอกาสทางธุรกิจในรูปของ Wellness Industry 
Cluster และ Creative Industry Cluster ตามภาพที่ 3.1 แสดงคลัสเตอรอุตสาหกรรมหลักใน
โมเดลประเทศไทย 4.0 ดานลาง 
 

 
 

ภาพที่ 3.1  แสดงคลัสเตอรอุตสาหกรรมหลักในโมเดลประเทศไทย 4.0 
 

ปจจัยที่อยูภายในของจังหวัดภูเก็ต ถือเปนจังหวัดที่มีความเขมแข็งที่เกิดจาก
นโยบายที่ตอเน่ืองของผูบริหารระดับสูงของจังหวัด และทองถิ่น ที่ทํางานรวมกันมาตอเน่ือง ทําใหเกิด
เปนแผนงาน/โครงการ/งบประมาณ ในการสนับสนุนใหเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานดําเนินงานไดดวยดี 
ตลอดจนความรวมมือในการดําเนินงานของภาคสวนตางๆ ในงานเทศกาลประเพณีตางๆ  
อยางสม่ําเสมอ จากการลงไปจัดสนทนากลุม (Group Interview) เมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 2560 
พบวา เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหาร ไดพยายามหาแนวคิด การทํางานใหมๆ  
ที่ตอบสนองความตองการและขับเคลื่อนงานใหไดมาตรฐานดานมิติสุขภาพเพ่ือสรางมาตรฐานการ
บริโภคอาหารแกประชาชนและนักทองเที่ยวดานสุขภาพ และสนองความตองการที่ชวยสงเสริมมิติ
ทางเศรษฐกิจแกผูประกอบการดวยเชนกัน 

จากการวิเคราะหโอกาสของปจจัยภายนอกและปจจัยที่อยูภายในของจังหวัดภูเก็ต 
การดําเนินธุรกิจรานอาหารริมบาทวิถี สามารถจะใชแนวคิดการผสมผสาน การทองเที่ยว สุขภาพ 
และวัฒนธรรม มาใชไดเชนกัน ทั้งน้ีผูวิจัย เห็นโอกาสในการขับเคลื่อน “อาหารริมทาง” ที่มี
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เอกลักษณโดดเดน ของอาหารพ้ืนบาน เพ่ือสนองตอมิติทางเศรษฐกิจ ในการดึงดูดนักทองเที่ยวใหเขา
มาใชจาย มิติทางดานสังคม ที่สนองความตองการของสังคมเมืองที่เรงรีบ มิติดานวัฒนธรรมประเพณี 
ที่มีลักษณะเฉพาะถิ่น ที่แตกตางเปนตลาดเฉพาะ เช่ือมเรื่องราว แหลงที่มา และกรรมวิธีการปรุง
ประกอบอาหาร รวมทั้งสามารถใชจุดเดนของอาหารพ้ืนบานที่นําวัตถุดิบจากทรัพยากรธรรมชาติทาง
ทะเล และพืชพรรณทางภาคใต มาเสนอเปนคุณคาทางมิติทางดานสุขภาพ เน่ืองจากกระแสสุขภาพ 
การดําเนินงานดังกลาวจะทําใหเกิดการขับเคลื่อนลักษณะ Value chain ที่สมบูรณ ต้ังแต
ผูประกอบการตนทางของวัตถุดิบ การขนสง การปรุงอาหาร การประกอบและการจําหนายอาหาร 

3.1.3  การวิเคราะห A=Aspirations  
เปนการวิเคราะหเพ่ือเช่ือมโยง วิสัยทัศน พันธกิจ และ เปาหมายในอนาคตของ

หนวยงานหรือองคการ ใหเปนเปาหมายที่ทุกคนในหนวยงานหรือองคการ ตองการใหเกิดข้ึนใน
อนาคตของหนวยงานหรือองคการ ดวยการจัดทําใหเปน“แรงบันดาลใจรวม” ที่ทรงพลัง ไดแก  
การจัดงานมหกรรมอาหารปลอดภัยที่มีการรวมมือรวมใจกันอยางเขมแข็ง จริงจัง จากทุกภาคสวน 
อยางตอเน่ือง และ การพัฒนาโครงการมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean Food Good 
Taste) ของกรมอนามัย เปน สาธารณสุขยกน้ิว (สา’สุข ยกน้ิว) คือ โครงการรานอาหารภูเก็ต
ปลอดภัย สุขภาพดี (Safe food Good Hygiene Clean kitchen) 

จากผลการวิเคราะหขอมูลดวยแนวคิดในการบริหารการเปลี่ยนแปลงเชิงบวก 
(Positive Thinking of Change Management) โดยใช SOAR Technique (Strengths, 
Opportunities, Aspirations, Results) ดังกลาวขางตน เปนขอมูลที่แสดงใหเห็นถึงศักยภาพของ
จังหวัดภูเก็ตที่มีประเด็น/อัตลักษณที่เฉพาะเทียบเคียงกับรานอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพ 
ประเทศญี่ปุน และประเทศมาเลเซีย (ตารางที่ 3.1) สามารถตอบโจทยสมมุติฐานแนวคิด เรื่องการ
ขับเคลื่อน “อาหารริมทาง” ที่มีเอกลักษณโดดเดน ของอาหารพ้ืนบานของภูเก็ต สามารถสนองตอมิติ
ทางเศรษฐกิจ มิติทางสังคม มิติดานวัฒนธรรมประเพณี มิติทางดานสุขภาพ เพ่ือยกระดับคุณภาพ
ชีวิตสังคมเมืองและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทยได  

คําถามตอไป คือ ทิศทางและกระบวนการพัฒนารานอาหารริมทางของจังหวัด
ภูเก็ต หรือการวาดภาพและวางรูปแบบของธุรกิจรานอาหารริมทาง (Business Model) ของจังหวัด
ภูเก็ต ควรเปนอยางไร จะขับเคลื่อนใหเกิดรูปธรรมไดอยางไร และ จะพัฒนาสูความย่ังยืนไดอยางไร 
(How to) คําตอบในเร่ืองน้ีไดจากการทบทวนวรรณกรรม พบวา ปจจัยสําคัญหลายปจจัยที่ทําใหเกิด
การพัฒนางานอยางตอเน่ืองเปนรูปธรรม คือ ความตอเน่ืองการวางวิสัยทัศน (Vision) รวมกัน ของผูที่
มีสวนเกี่ยวของ ใหเห็นภาพเดียวกัน (Shared Vision) อยางมีสวนรวม เพ่ือประโยชนของสวนรวม  
ซึ่งเปนประสบการณที่ทุกภาคสวนของจังหวัดภูเก็ตไดรวมกันดําเนินงานโครงการรานอาหารภูเก็ต
ปลอดภัย สุขภาพดี มาตอเน่ืองยาวนานอยางเปนรูปธรรม ดังน้ัน การพัฒนารานอาหารริมทางของ
จังหวัดภูเก็ต เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตสังคมเมืองและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ย่ังยืนได 
ตองมีการวางวิสัยทัศน (Vision) รวมกัน ของผูที่มีสวนเกี่ยวของ ใหเห็นภาพเดียวกัน (Shared 
Vision) เชนกัน 
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3.2  ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบรูปแบบและวิธีการในการพัฒนารานอาหารริมบาทวิถีโดยใช
แนวคิดเรื่องการตลาด หลัก 4P (Product Price Place และ Promotion) กับมิติดาน
เศรษฐกิจ มิติดานสังคม มิติดานวัฒนธรรม และมิติดานสุขภาพ  

3.2.1 ผลิตภัณฑ (Product)  
ถือเปนองคประกอบสําคัญของธุรกิจ อาหารริมบาทวิถี ที่ทําใหเกิดรายไดหรือ

ผลตอบแทนใหกับองคกร จึงตองคํานึงถึงปจจัยตางๆ เชน ความตองการของลูกคา คุณภาพของสินคา 
รูปแบบผลิตภัณฑที่มีความทันสมัย และสามารถเปรียบเทียบกับคูแขงขันได จากการวิเคราะหขอมูล
อาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพมหานคร ประเทศญี่ปุน และประเทศมาเลเซีย พบวา ชนิด/ประเภทของ
อาหารริมบาทวิถี–ผลิตภัณฑ สามารถสนองตอทั้ง 4 ดาน ไดแก มิติดานเศรษฐกิจ มิติดานวัฒนธรรม 
มิติดานสังคม และมิติดานสุขภาพ ไดอยางครบถวนและสามารถนําไปใชในการพัฒนารูปแบบ 
(Design) เพ่ิมเรื่องราว (Story Telling) และสรางเปนเอกลักษณ (Identity) ไดดังน้ี 

3.2.1.1 มิติดานเศรษฐกิจ อาหารริมบาทวิถี เปนอาหารที่กอใหเกิดการหมุนเวียน
ทางเศรษฐกิจทั้งในระดับฐานรากในชุมชน จากแหลงตนนํ้า วัตถุดิบในภาคการผลิต สูภาคบริการใน
การขนสง การซื้อขายสินคา ภาคอุตสาหกรรมครัวเรือน ในการปรุง ประกอบจําหนายอาหาร เขาสู
ภาคบริการแกคนในสังคมเมือง และภาคการทองเที่ยว ดังน้ัน หากมีการกําหนดประเภทของอาหารที่ขาย 
อาหารจานดวนสําหรับคนทํางานในเมือง หรืออาหารทองถ่ินเฉพาะเพ่ือสรางเอกลักษณอาหารภูเก็ต
สําหรับนักทองเที่ยวและคนทองถิ่น ดวยแนวคิดในการวิเคราะหกลุมลูกคา (Segment) ที่ชัดเจนใน
แตละสถานที่ การแบงพ้ืนที่ (Zoning) เพ่ือวางประเภทของอาหารที่สนองความตองการ
กลุมเปาหมายแตละกลุมอยางทั่วถึง และเปนการเพ่ิมยอดซื้อ 

3.2.1.2 มิติดานวัฒนธรรม อาหารริมบาทวิถี เปนสินคาที่สามารถโชวศิลปะการ
ทําอาหาร และรูปลักษณที่ดึงดูดใจในการบริโภค โดยเฉพาะอาหารทองถิ่นในการทบทวนมีอาหาร
เฉพาะถิ่นเกือบ 20 ชนิด ถือเปนเสนหที่ผูบริโภคตองใชประสาทสัมผัสทั้ง 3 คือ รูป รส กลิ่น ซึ่งมีผลตอ
การออกแบบ ขนาด ช้ินของอาหาร และหีบหอ (Package) ซึ่งจะเห็นตัวอยางที่โดดเดนของอาหาร
ญี่ปุนที่มีความพิถีพิถันในเรื่องน้ีมาก จึงควรที่จะมีการใสใจในราย ละเอียด และออกแบบอาหารริมบาทวิถี
ใหดึงดูดใจ รวมทั้งสามารถซื้ออาหารกลับไปบริโภคได ดวยคุณภาพและรสชาติ คงเดิม จากมุมมอง
ของนักทองเที่ยวชาวตางชาติกลุมตลาดผูหญิง กลุมตัวอยางสวนใหญมีความเห็นวา อาหารไทยมี
ศักยภาพสูง ไดมีขอเสนอแนะดานกิจกรรมสื่อสารเรียนรูที่หลากหลาย เพ่ือใหกลุมตัวอยางเรียงลําดับ
กิจกรรมที่สามารถสื่อสารไดดี เกี่ยวกับอาหารไทย ถึงนักทองเที่ยวหญิงตางชาติ 5 กิจกรรม คือ การชิม
อาหาร การจัดเทศกาลอาหาร การสอนทําอาหาร การสาธิตการทําอาหาร และการจัดเสนทาง
ทองเที่ยวอาหาร ตามลําดับ  

3.2.1.3 มิติดานสังคม อาหารริมบาทวิถีที่มีจําหนายอยูในจังหวัดภูเก็ตปจจุบัน  
ยังขายอาหารจานดวนทั่วไป ไมไดเนนที่อาหารพ้ืนเมืองของภูเก็ตอยางเดียว อาหารทองถ่ินของ
จังหวัดภูเก็ต ที่สามารถนําขายริมบาทวิถีอาจจะมีเพียงอาหารบางชนิด เน่ืองจากอาหารจานเดนที่มี
คนกลาวถึง เปนที่รูจักทั่วไป แบบปากตอปาก หรือในโลกอินเตอรเน็ตที่มีหลากหลายในบทที่ 2 แต
บางชนิดขึ้นอยูกับความสามารถในการปรุง ประกอบอาหารของแตละคน (Chefs) หรือรานอาหาร
บางแหง ที่มีสูตรลับถายทอดจากรุนสูรุนเทาน้ัน  
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3.2.1.4 มิ ติดานสุขภาพ เปนหัวใจสําคัญของผลิตภัณฑอาหารริมบาทวิถี  
ในประเทศไทยไดใชมาตรการในการสงเสริมสนับสนุนใหผูประกอบการคาอาหารมีความรูและปฏิบัติ
ตามเกณฑมาตรฐานรานอาหาร ของกรมอนามัย อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good 
Taste: CFGT) รวมทั้งมาตรการทางกฎหมาย ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่
ปรับปรุงเพ่ิมเติม สภาพของรานอาหารริมบาทวิถียังไมสามารถดําเนินงานไดมาตรฐานไดครบถวนตาม
เกณฑ (กรมอนามัย) อยางย่ังยืน ในสองปญหาหลักคือ ขอจํากัดดานสถานที่ต้ังและอุปกรณที่จํากัด  
ที่อาจกอใหเกิดความไมสะอาดของอาหาร การปกปดอาหารจากแมลง ฝุนละออง ควันรถ และปญหา
จากการปฏิบัติตัวของผูประกอบการคาปฏิบัติไมถูกตองตามเกณฑ อยางสม่ําเสมอ มิติดานน้ีถือเปน
มาตรฐานบังคับที่ตองพัฒนา ใหรานอาหารริมบาทวิถีปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐาน เพ่ือสราง
ภาพลักษณ ความเช่ือมั่น และปองกันผลกระทบที่เกิดจากการติดตอ หรือแพรกระจายโรค 

3.2.2 ราคา (Price) 
เปนประเด็นที่เปนทั้ง ขอไดเปรียบ และเปนอุปสรรคที่สําคัญที่สนองประเด็นดาน

เศรษฐกิจ หากไมมีการดําเนินการเพ่ือใหเกิดความเช่ือมั่นวาอาหารที่จําหนาย เปนอาหารที่มีราคา
สมเหตุสมผล ทั้งคุณคา คุณภาพ ความปลอดภัยในการบริโภค และบริการที่ไดรับ ประเด็นดานราคา 
มีขอมูลที่นาสนใจ ดังน้ี 

3.2.2.1 ราคาอาหารของประเทศไทยยังตํ่ากวาหลายประเทศ แตอยางไรก็ตาม 
พบวา ราคาอาหารในจังหวัดภูเก็ต อยูในเกณฑที่สูงกวาจังหวัดทองเที่ยวอ่ืนในประเทศไทย จึงควรมี
การกําหนดราคาอาหารบางอยางในระดับราคาที่ผูบริโภคสามารถซื้อหาได เพ่ือเปนทางเลือกดวย 

3.2.2.2 จากการศึกษาขอมูลจากงานวิจัย พบวา ผูบริโภคมีความคาดหวัง และ 
พึงพอใจ กับราคาของอาหารริมบาทวิถี ที่ถูกกวาการรับประทานอาหารในรานอาหาร ภัตตาคาร หรือ 
โรงแรม 

3.2.2.3 ผูบริโภคที่เปนนักทองเที่ยวตางถ่ินทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ  
พึงพอใจกับการไดเห็นเมนูอาหาร ที่แสดงรูปภาพและราคากํากับไว และคาดหวังวาจะไดรับบริการ
ตรงตามที่แจงไวในเมนู 

3.2.2.4 หลายสถานที่ทองเที่ยวที่รองรับผูบริโภคหลากหลายเช้ือชาติ เริ่มมีการ
วิเคราะหลูกคาที่เขามารับบริการ และใชรูปภาพอาหาร และภาษาที่สามารถสื่อสารกันไดโดยตรง เชน 
ภาษาอังกฤษ ภาษาเมียนมาร หรือภาษาจีน ดังที่ประเทศมาเลเซีย ไดเริ่มทําแลว เปนตน 

3.2.3 ชองทางการจัดจําหนาย (Place) 
เปนการนําสินคาใหถึงมือของลูกคา อยางมีประสิทธิภาพ รวดเร็ว ถูกตอง 

ปลอดภัย และยังตองมองถึงการนําเสนอสินคาใหผูบริโภครับรูดวย นับเปนจุดเดนของอาหารริมทาง 
และเปนขอจํากัดที่สําคัญของรานอาหารริมบาทวิถี โดยเฉพาะ มิติทางสังคม เร่ืองความเปนระเบียบ
เรียบรอย ความสวยงาม การกีดขวางเสนทางการเดินทาง บนบาทวิถี หรือแมแตการรุกล้ําไปบน
เสนทางการคมนาคม ซึ่งเปนปญหาความขัดแยง ที่ตองใชกระบวนการทางสังคม และนโยบาย 
ที่ชัดเจน ในเรื่องน้ีมีขอมูลที่ไดจาการศึกษา ดังน้ี  

3.2.3.1 การขายอาหารริมบาทวิถี โดยทางกฎหมายถือเปนกิจการที่ราชการ 
สวนทองถิ่นตองมีการกํากับดูแลการประกอบกิจการใหมีการปฏิบัติเกี่ยวกับการดูแลสภาพ หรือ
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สุขลักษณะของสถานที่ที่ใชดําเนินกิจการ เพ่ือปองอันตรายตอสุขภาพ ตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 (หมวด 9) การจําหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ เพ่ือใหผูประกอบการคา
อาหารมีการปฏิบัติตนและจัดใหมีการดําเนินการ เพ่ือการรักษาความสะอาด และปองกันอันตรายตอ
สุขภาพแกประชาชน รวมทั้งปองกันมิใหเกิดเหตุรําคาญและปองกันการเกิดโรคติดตอ (มาตรา3) 
ดังน้ัน จึงตองมีการกําหนดสถานที่เฉพาะ (อางแลว ในบทที่ 1 หนาที่ 5) เพ่ือใหอาหารริมบาทวิถี 
ที่บริการประชาชนในพ้ืนที่ ประชาชนที่เดินทางมาทําธุรกิจ ราชกิจ ในกิจกรรม MICE หรือ ลูกคากลุม
ทองเที่ยว เพ่ือเปนบริการที่สะดวก รวดเร็ว เขาถึงงาย ใหบริการอยางมีประสิทธิภาพ มีคุณภาพ 
คุณคาทางอาหาร และ สะอาดปลอดภัยตอสุขภาพ 

3.2.3.2 การตกแตงรานอาหารริมทาง ในรูปบูท (Booth) หรือ คีออส (Khios) ก็
เปนอีกประเด็นหน่ึงที่สําคัญ โดยการต้ัง วาง สินคา (Shelf) ใหเหมาะสม โดดเดน นาสนใจ นับเปน
โอกาสในการพัฒนา ที่จะสื่อสาร ถายทอด เรื่องราว คุณภาพ คุณคา ในเชิงวัฒนธรรม คุณคาทาง
อาหาร และรสชาติที่มีความเปนเอกลักษณแบบตนตํารับ  

3.2.3.3 การพัฒนารูปแบบธุรกิจที่ตอบสนองกับ Life Style ของคนแตละกลุมวัย 
ก็เปนขอมูลที่นาสนใจที่ผูวิจัยคนพบ ลูกคาที่แตละเจนเนอเรช่ันจะมีความชอบอาหารแตกตางกัน 
ขอมูลเหลาน้ีเปนสงที่ทําใหเกิดแนวคิดในการพัฒนารานอาหารริมบาทวิถีไดเชนกัน 

3.2.4 การสงเสริมการตลาด (Promotion) 
คือ การทํากิจกรรมตางๆ เพ่ือนักทองเที่ยวรูจักเสนหของอาหารริมบาทวิถี ดวยสื่อ

โฆษณา สื่ออินเตอรเน็ต หรือการทํากิจกรรมตางๆ โดยนําจุดเดนของอาหารริมบาทวิถีในดานตัว
ผลิตภัณฑที่มีจุดเดนในมิติทั้ง 4 คือ มิติดานเศรษฐกิจ มิติดานวัฒนธรรม มิติดานสังคม และมิติดาน
สุขภาพ มาพัฒนารูปแบบ (Design) เพ่ิมเรื่องราว (Story Telling) และสรางเปนเอกลักษณ (Identity) 
และนํามาทํากิจกรรมเพ่ือสงเสริมการตลาด ดวยการพัฒนาการสื่อสารผานสื่ออินเตอรเน็ตดวย 
Platform ตางๆ มากขึ้น จากการทบทวนวรรณกรรม ผูวิจัยไดพบประเด็นของการสงเสริมการตลาดที่
เปนโอกาสในการสื่อสารกับผูบริโภคที่เปนนักทองเที่ยว ดังน้ี 

3.2.4.1 ใชศักยภาพของจังหวัดภูเก็ตที่กําลังดําเนินการเพ่ือใหเปนศูนยกลางของ
การพัฒนาเปน MICE City ของประเทศไทย คือ การรองรับการประชุม (Meeting) เน่ืองจากความ
เหมาะสมของเมือง สถานที่พักของคนไทย ชาวตางประเทศและองคกรระหวางประเทศ หรือการ
ประชุมสัมมนาขนาดใหญ (Conference) การใหการทองเที่ยวเปนรางวัล หรือผูที่ทํายอดขายเขาเปา
หรือเกินเปา (Intensive) และการจัดกิจกรรม (Event) ทั้งในระดับนานาชาติ ตางๆ  

3.2.4.2 การจัดงานมหกรรมและกิจกรรมประเพณีตางๆ ของราชการสวนทองถิ่น 
หรือจังหวัดถือเปนการสงเสริมการตลาดที่สําคัญ ที่มีอยูเดิม  

3.2.4.3 การจัดกิจกรรมในชวงนอกเทศกาล จึงยังเปนโอกาสในการสงเสริม
การตลาด ดวยการสรางแหลงที่เปนสถานที่ ที่นักทองเที่ยวที่เขามาในจังหวัดภูเก็ตตลอดป มีโอกาสได
สัมผัสกับรูปแบบอาหาร และวัฒนธรรมการกินอาหาร ที่นาสนใจเหลาน้ี 
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3.3 สรุปรูปแบบรานอาหารริมบาทวิถีที่พึงประสงค เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิต และสนับสนุน
เศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย และแนวทางการพัฒนาสูความยั่งยืน 

จากการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการศึกษาคร้ังน้ี ผูวิจัยพบวา รูปแบบของอาหารริมบาทวิถี
ของจังหวัดภูเก็ต ซึ่งเปนลักษณะของสังคมเมือง และเมืองทองเที่ยว โดยใชการวิเคราะหในขอ 3.1 
และ 3.2 ผูวิจัยสามารถสรุป รูปแบบและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตที่พึงประสงค 
เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย และนําเสนอ แนวทางการพัฒนา
สูความย่ังยืนมีรายละเอียด ดังน้ี 

3.3.1 รูปแบบและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ที่พึงประสงค 
3.3.1.1  อาหารพ้ืนเมืองที่มี เอกลักษณเฉพาะถ่ิน มุ งเนนกลุมลูกคาที่ เปน

นักทองเที่ยวถือเปนจุดแข็งของผลิตภัณฑ–อาหารริมบาทวิถี ที่สามารถสนองตอทั้ง 4 ดาน ไดแก มิติ
ดานเศรษฐกิจ มิติดานวัฒนธรรม มิติดานสังคม และมิติดานสุขภาพ ไดอยางครบถวนและสามารถ
นําไปใชในการพัฒนารูปแบบ (Design) เพ่ิมเร่ืองราว (Story Telling) และสรางเปนเอกลักษณ 
(Identity) และควรจัดพ้ืนที่ประจําใหมีอาหารริมบาทวิถีดวยบรรยากาศเรียบงายพรอมโครงสรางที่
รองรับเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีปจจัยที่ทําใหเกิดการพัฒนาที่ ย่ังยืน ไดแก การกําหนด
วิสัยทัศน/วิสัยทัศนรวม การสนับสนุนของผูบริหารหนวยงานที่รับผิดชอบในการกําหนดโยบาย/
แผนงาน/ งบประมาณ ความรวมมือของทุกภาคสวนที่เกี่ยวของ นําวิสัยทัศนรวม และนํา Action 
Plan ปฏิบัติตามกฎหมาย ระเบียบขอบังคับ อยางเครงครัด การแนวคิดเรื่องการตลาดสมัยใหม  
การสื่อสารการตลาดแบบครบวงจรการพัฒนาใหเกิด Best Practice ที่ครบถวน ตาม Value Chain 
ดังภาพที่ 3.2 
 

 
 
ภาพที่ 3.2  อาหารริมบาทวิถีที่เนนอาหารพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณเฉพาะถิ่น 
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3.3.1.2  อ า ห า ร ไ ท ย จ า น ด ว น  ก ลุ ม ลู ก ค า ทั่ ว ไ ป  แ ล ะ ค น สั ง ค ม เ มื อ ง 
(Urbanization) จัดเปนจุดแข็งของผลิตภัณฑ–อาหารริมบาทวิถี ที่สามารถสนองตอทั้ง 4 ดาน ไดแก 
มิติดานเศรษฐกิจ มิติดานวัฒนธรรม มิติดานสังคม และมิติดานสุขภาพ โดยมีจุดเนนที่แตกตางจาก
อาหารชนิดแรก เน่ืองจากตองตอบสนองตอชีวิตที่มีความเรงรีบของสังคมเมือง (ภาพที่ 3.3) ในรูปของ
อาหารเชากอนไปทํางาน/ไปโรงเรียน อาหารกลางวันขางที่ทํางาน หรือ อาหารเย็นในรูปอาหารถุง 
เพ่ือดูแลครอบครัว ดังน้ันจุดเนนที่สําคัญ คือการสรางความเช่ือมั่นและมาตรฐานที่สงมอบอาหารที่มี 
ประโยชน ราคาประหยัด และมีความปลอดภัย ทั้งน้ีในดานแนวทางการพัฒนายังใชหลักการในการ
จัดหาพ้ืนที่ประจําใหมีอาหารริมบาทวิถีดวยบรรยากาศเรียบงายพรอมโครงสรางที่รองรับเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหาร และการสรางการมีสวนรวมของภาคสวนที่เกี่ยวของ และผูประกอบการเพ่ือตกลง
กติกา มาตรฐาน และมาตรการตางๆ เชนเดียวกับรูปแบบอาหารริมบาทวิถีเนนอาหารพ้ืนเมืองที่มี
เอกลักษณเฉพาะถิ่น ในขอ 3.3.1.1 
 

 
 

ภาพที่ 3.3  อาหารริมบาทวิถี ที่เปนอาหารไทยจานดวน 
 

3.4  สรุปรูปแบบรานอาหารริมบาทวิถีที่พึงประสงค  
การศึกษาเร่ือง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีที่พึงประสงค เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตสังคม

เมืองและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ) เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) 
ศึกษาเฉพาะกรณี (case study) ที่จังหวัดภูเก็ต (THE CHARMING ANDAMAN) ไดผลนําเสนอ
รูปแบบรานอาหารริมบาทวิถีที่เนนกลุมเปาหมาย 2 กลุม คือ 

1) อาหารพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณเฉพาะถิ่น มุงเนนกลุมลูกคาที่เปนนักทองเที่ยว (Tourist) 
2) อาหารไทยจานดวน กลุมลูกคาทั่วไป และคนสังคมเมือง (Urbanization) 
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ภาพที่ 3.4  อาหารริมบาทวิถีที่พึงประสงค เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และสนับสนุนเศรษฐกิจ การ

ทองเที่ยวไทย และนําเสนอ แนวทางการพัฒนาสูความย่ังยืนของจังหวัด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
บทท่ี 4 

บทสรุปและขอเสนอแนะ 
 
 

การศึกษา เรื่อง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถี (Street Food) เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต
สังคมเมืองและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย เปนการศึกษาที่สอดคลองกับวิถีชีวิตและ
วัฒนธรรมการกินอาหารของประชาชนในสังคมเมือง ที่มีแนวโนมของการขยายตัวมากขึ้น ในการ
ตอบสนองวิถีชีวิตที่เรงรีบแขงกับเวลา เนนความสะดวก–เขาถึงงาย รวมทั้งทิศทางของกระแส
โลกาภิวัฒนที่สนับสนุนธุรกิจการทองเที่ยวใหเพ่ิมมากข้ึน ผสมผสานกับ Life–style ของคนรุนใหมที่
นิยมการมีประสบการณใหมในการเดินทางทองเที่ยว สัมผัสกับวิถีชีวิตตางถ่ิน โดยมีคาใชจายใน
กิจกรรมดานอาหารสูงอันดับ 3 การศึกษาครั้งน้ี มองบทบาทของอาหารริมบาทวิถีของประเทศไทยทั้ง 
4 มิติ คือ มิติทางเศรษฐกิจ มิติทางสังคม มิติทางวัฒนธรรม และมิติทางสุขภาพ ซึ่งเปนพ้ืนฐานสําคัญ
ที่ชวยสงเสริมคุณภาพชีวิตของประชาชนไทย ในการน้ี จําเปนตองอาศัยการบูรณาการ (Integration) 
ของการดําเนินงานจากทุกภาคสวนในสังคม เพ่ือสรางความมั่นคง มั่งคั่ ง และความยั่งยืน  
ตามเปาหมายการพัฒนาประเทศไทย ตามยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2560–2579) 

การศึกษาคร้ังน้ี เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ศึกษาเฉพาะกรณี 
(Case study) ที่จังหวัดภูเก็ต (THE CHARMING ANDAMAN) เพ่ือเปนตัวแทนของจังหวัดทองเที่ยว 
ใชการศึกษาเอกสาร (Documentary research–Secondary Data) และขอมูลเชิงคุณภาพที่เก็บ
เพ่ิมเติม (Primary Data) จากการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Work shop) เพ่ือการพัฒนาอาหารริมบาท
วิถีใหปลอดภัยและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ดวยการสนทนากลุมยอย (Focus Group 
interview– FGI) กับกลุมเจาหนาที่และผูแทนผูประกอบการรานอาหารในจังหวัดภูเก็ต เพ่ือศึกษา
รูปแบบและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ที่พึงประสงค ใหเปนตนแบบอาหารริมบาท
วิถีที่ผสานมิติทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ และสุขภาพ รวมทั้งหาแนวทางการพัฒนาอาหารริม
บาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย อยาง
ย่ังยืน  

ผูวิจัยไดนําขอมูลที่ไดรับ มารวบรวม แลววิเคราะหรวมกัน ดวยสถิติเชิงพรรณนาและ  
การวิเคราะหเชิงเน้ือหา (Content Analysis) ตามผลการศึกษาในบทที่ 3 ไดสรุปแนวคิด รูปแบบ 
แนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี ขอเสนอในการดําเนินงานเชิงนโยบาย และขอเสนอแนะในการ
ดําเนินงานอยางย่ังยืน รวมทั้งขอเสนอแนะในการศึกษาวิจัยตอไป ดังน้ี  
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4.1  สรุปผลการศึกษา 
4.1.1  แนวคิดการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี  

1) การขายอาหารริมบาทวิถีของประเทศไทย เปนธุรกิจขนาดเล็ก (Small and 
Medium Enterprise: SME) ที่ควรสงเสริมและพัฒนา เน่ืองจากเปนอาชีพที่มีความสําคัญกับวิถีชีวิต
และวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนในสังคมเมือง และยังเปนหน่ึงในอาชีพที่ประชาชนสามารถ
เขามาในธุรกิจน้ีงาย จึงมีบทบาทสําคัญในหวงโซทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ทําใหเกิดรายไดของ
ประชาชนที่มีสวนเกี่ยวของในอาชีพตางๆ ต้ังแตตนนํ้า (Upstream) ในการผลิตอาหารดิบ พืชผัก 
ผลไม หรือ เน้ือสัตวฯลฯ มาสูธุรกิจ หรือ ประชาชน ในกระบวนการ ขนสงอาหารสดไปยังตลาดเพ่ือ
ขายแกผูบริโภค หรือแปรรูปใหเปนสินคา หรือ อาหารสําเร็จรูป/เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ กลางนํ้า  
(Midstream) จนมาเปนสินคาหรือบริการ ไปถึงมือผูบริโภคที่ปลายนํ้า (Downstream) ทั้งที่เปนคนไทย 
ในชุมชนเมืองน้ัน ตลอดจนนักทองเที่ยวทั้งหลาย ทั้งชาวไทยและ ชาวตางชาติที่เดินทางมาทองเที่ยว
ในประเทศไทย  

2) การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีในประเทศไทย ยังขาดการกําหนดนโยบาย ระบบ 
มาตรฐานและ มาตรการ ที่ชวยผสมผสานมิติทางดานเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ  
การสงเสริม/อนุญาตใหมีการดําเนินงานอาหารริมบาทวิถีในปจจุบัน จึงมีลักษณะยืดหยุนตามนโยบาย
ที่เนนมิติใดมิติหน่ึง และหยอนในบางมิติ โดยเฉพาะความสม่ําเสมอในการบังคับใชทางกฎหมายอยาง
เขมงวด ดังน้ัน ปญหาของอาหารริมบาทวิถีโดยภาพรวม จึงปรากฏภาพเรื่องความไมสะอาดของ
อาหาร จากแมลง ฝุนละออง ควันรถ และพฤติกรรมของผูปรุง/จําหนายอาหาร ซึ่งตางจากการพัฒนา
อาหารริมบาทวิถีในประเทศญี่ปุนและมาเลเซีย ที่นํามาเปนคูเทียบ (Benchmarking) ในการพัฒนา 
โดยทั้งสองประเทศน้ีไมเนนที่จะมีการสงเสริมใหมีการขายอาหารริมบาทวิถีทั่วไป แตดําเนินการจัดให
มีการขายอาหารริมบาทวิถีชวงเวลาและสถานที่ต้ังที่ชัดเจน เน่ืองจากขอจํากัดของการขายอาหาร 
ริมบาทวิถีที่สรางความกีดขวางการเดินทาง/การจราจร กอใหเกิดความไมเปนระเบียบและความ
สกปรกจากกระบวนการเตรียม การปรุงประกอบอาหาร ปญหาจากฝุนละอองและมลพิษที่มีอยูตามที่
ทางสาธารณะ แตมีการบังคับใชทางกฎหมายอยางเขมงวด เพ่ือใหมีมาตรฐาน และ ขายอาหาร
ทองถิ่น ที่เปนเอกลักษณของญี่ปุน ที่เนนเรื่องราวตัวอาหาร หีบหอ เปนอาหารริมบาทวิถีที่ผสมผสาน
มิติทางดานเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ  

3) การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ก็มีศักยภาพ และความพรอมใน
การพัฒนาเพ่ือเปนตนแบบการพัฒนารานอาหารริมบาทวิถีที่สนองความตองการผูบริโภค  
ที่ผสมผสานมิติทางดานเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ ทั้งน้ี จากการวิเคราะหขอมูลดวย
แนวคิดในการบริหารการเปลี่ยนแปลงเชิงบวก (Positive Thinking of Change Management)  
โดยใช SOAR Technique (Strengths, Opportunities, Aspirations, Results) และการวิเคราะห
เปรียบเทียบรูปแบบและวิธีการในการพัฒนารานอาหารริมบาทวิถี ของกรุงเทพมหานคร ประเทศ
ญี่ปุน และประเทศมาเลเชีย รวมทั้งแนวคิดเร่ืองการตลาด 4P คือ Product, Price, Place, และ 
Promotion พบวา 

มิติทางเศรษฐกิจ จังหวัดภูเก็ตเปนจังหวัดที่มีปริมาณนักทองเที่ยวเดินทาง
ประชุม สัมมนาพักผอน สูดอากาศบริสุทธ์ิ เลนนํ้าทะเล ชมทัศนียภาพสวยงามจํานวนมาก จึงเปน
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โอกาสของธุรกิจบริการดานอาหารในทุกสถานที่ (Setting) ทั้งในสถานที่พัก โรงแรม รานอาหาร 
ภัตตาคาร และรานอาหารริมบาทวิถี รวมทั้งการพัฒนาตอยอดเปนธุรกิจ หรือบริการที่สรางเกิดการ 
ใชจายเพ่ิมขึ้น อาทิ ขายผลไม ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปกลับไปบริโภค หรือการสั่งซื้อออนไลน เปนตน 

มิติทางสังคม ธุรกิจอาหารเปนธุรกิจที่กอใหเกิดประโยชนใหกับประชาชนที่มี
สวนเกี่ยวของในอาชีพตางๆ ต้ังแตตนนํ้า (Upstream) กลางนํ้า (Midstream) จนมาเปนสินคาหรือ
บริการ ไปถึงมือผูบริโภคที่ปลายนํ้า (Downstream) ความเจริญของจังหวัดภูเก็ตนอกจากจะเปนแรง
ดึงดูดนักทองเที่ยวที่หลากหลายแลว ยังเปนแรงดึงดูดใหเกิดธุรกิจและการจางงานของคนในทองถิ่น 
จังหวัดขางเคียง และจังหวัดตางๆ รวมทั้งนักลงทุนจากตางชาติเอง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถี  
จะเปนธุรกิจหน่ึงที่ชวยครอบครัว ชุมชน สังคม ภูเก็ต เติบโตพัฒนา 

มิติทางวัฒนธรรม ตัวอาหาร (Product) จังหวัดภูเก็ตมีอาหารทองถ่ิน (Local 
Food) ที่มีช่ือเสียงมานานหลากหลายดังแสดงในบทที่ 2 จํานวนมากกวา 50 ชนิด บางชนิดเปน
อาหารทองถิ่นที่มีขายทั่วไป เชน ขนมจีน นํ้าพริกภูเก็ต หรือ นํ้าพริกกุงสด นํ้าพริกกุงเสียบ ฮูแช เปนตน 
หรืออาหารที่มีช่ือเสียงจากรานอาหารเกาแกที่มีฝมือ อาทิ หมี่ผัดแบบหมี่ฮกเกี้ยน:หมี่ตนโพธ์ิ หมี่สะปา 
หมี่อาวเก หมูฮอง หรือ หมูเตาอ้ิว เปนตน นอกจากน้ียังมี สัปะรดภูเก็ต ซึ่งกลายเปนสินคา GI  
(สิ่งบงช้ีทางภูมิศาสตร” หรือ “Geographical Indication) ที่เปนเอกลักษณ ที่นํามาจุดขายที่ดึงดูด 
(Magnet) นักทองเที่ยว :ซึ่งตองมีการเรียนรูและพัฒนาเรื่องการออกแบบ Packaging รวมทั้งการนํา
แนวคิดการตลาดเรื่อง คุณคา (Value) ราคา (Price) ชองทางการจําหนาย (Place) และ 
การสงเสริมการขาย (Promotion) ตอไป 

มิติทางสุขภาพ จังหวัดภูเก็ต ใหความสําคัญในการยกระดับพัฒนางานดาน
สุขาภิบาลอาหาร เพ่ือสรางมาตรฐาน ภาพลักษณ และความปลอดภัยในการบริโภค และนําแนวคิด
ดีๆ เรื่อง การบังคับใชทางกฎหมายอยางเขมงวด เพ่ือมาตรฐานความสะอาด รวมทั้งนโยบายที่ชัดเจน
เรื่องความเปนระเบียบเรียบรอยของชุมชน ไมกอใหเกิดความสกปรก จากกิจกรรมการปรุง ประกอบ 
จําหนายอาหาร และการจัดการกับขยะที่เกิดจากผูบริโภค เพ่ือสรางภาพลักษณ ความสวยงาม ความ
เช่ือมั่น 

4) จังหวัดภูเก็ตเปนจังหวัดที่ศักยภาพ และมีความพรอมสูงในการดําเนินงานสู
ความยั่งยืนเน่ืองจากมีผลงานที่เปนรูปธรรมตอเน่ืองมาถึง 10 ป ในการจัดเทศกาลรานอาหารริมบาท
วิถีเปนประจําทุกป โดยเนนการผสมผสานมิติทางดานเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ  
อยางเปนรูปธรรม มีการกําหนดเปนวิสัยทัศนและพันธกิจรวมของหนวยงานทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน–
ผูประกอบการคาอาหาร ชุมชนที่ต้ัง และภาคประชาชนจังหวัดภูเก็ต ทําใหเกิดการมีสวนรวม/
ยอมรับ/รวมมือ ในการดําเนินงาน จึงมีความเปนไปได ที่จะนํารูปแบบการดําเนินงานที่พัฒนาขึ้น  
ไปดําเนินการ ไดอยางมีประสิทธิภาพ สูการเปนตนแบบของประเทศ  

4.1.2  รูปแบบการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี ของจังหวัดภูเก็ต 
รูปแบบและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตที่พึงประสงค เพ่ือยกระดับ

คุณภาพชีวิต และสนับสนุนเศรษฐกิจการทองเที่ยวไทย ควรดําเนินงานใน 2 รูปแบบ คือ รานอาหาร
ริมบาทวิถี ที่เนนอาหารไทยจานดวนสําหรับชีวิตคนในสังคมเมือง และ อาหารพ้ืนบานของจังหวัด
ภูเก็ตเพ่ือรองรับนักทองเที่ยว  
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1) อาหารไทยจานดวน สําหรับกลุมลูกคาทั่วไป และคนสังคมเมือง (Urbanite) 
จัดเปนจุดแข็งของผลิตภัณฑ–อาหารริมบาทวิถี ที่สามารถสนองตอมิติทั้ง 4 ดาน ไดแก มิติดาน
เศรษฐกิจ ดานวัฒนธรรม ดานสังคม และ มิติดานสุขภาพ โดยมีจุดเนนตอบสนองตอชีวิตที่มีความเรงรีบ
ของสังคมเมือง (ภาพที่ 3.2) ในรูปของอาหารเชากอนไปทํางาน/ไปโรงเรียน อาหารกลางวันขางที่
ทํางาน หรือ อาหารเย็นในรูปอาหารถุง เพ่ือดูแลครอบครัว ดังน้ัน จุดเนนที่สําคัญ คือ การสรางความ
เช่ือมั่นและมาตรฐานที่สงมอบ ใหไดอาหารที่มีประโยชน ราคาประหยัด และมีความปลอดภัย 

2) อาหารพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณเฉพาะถิ่น สําหรับกลุมลูกคาที่เปนนักทองเที่ยว 
(ภาพที่ 3.1) ถือเปนจุดแข็งของผลิตภัณฑ–อาหารริมบาทวิถี ที่สามารถสนองตอมิติทั้ง 4 ดานเชนกัน 
คือ ดานเศรษฐกิจ วัฒนธรรม สังคม และ ดานสุขภาพ โดยมีการพัฒนาการออกแบบ (Design) ดวย
การเพ่ิมเร่ืองราว (Story Telling) และสรางเปนเอกลักษณ (Identity) เฉพาะถิ่น และควรจัดใหมี
พ้ืนที่ประจําสําหรับ Street Food ใหมีบรรยากาศที่เรียบงาย พรอมโครงสรางที่รองรับการสุขาภิบาล
อาหารที่ไดมาตรฐานของกรมอนามัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ โดยพัฒนาใหมีปจจัยที่ทําใหเกิดการ
พัฒนาที่ย่ังยืน เปนสิ่งสําคัญที่มุงเนนดวย 

อาหารริมบาทวิถีทั้ง 2 รูปแบบน้ี จะตองมีขอกําหนด/มาตรฐานรวมที่สําคัญ คือ 
มิติทางสุขภาพ ถือเปนปจจัยรวม และเปนปจจัยที่มีความสําคัญอยางย่ิง (Necessary Factors) เพ่ือ
สรางและรักษาคุณภาพชีวิตของผูบริโภคใหไดรับอาหารที่สะอาด ปลอดภัย มีคุณคา ไมกอใหเกิดโรค 
และไมสรางเกิดความสกปรก มลพิษกับสิ่งแวดลอม เพ่ือสรางภาพลักษณ ความสวยงาม ความเช่ือมั่น
ในการบริโภคอาหาร ในการน้ีมิติดานอ่ืนๆ อีกสามดาน คือ เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม จะเปน
ปจจัยเสริม (Plus Factors) ใหเกิดแรงดึงดูดยิ่งขึ้นดังกลาวแลวขางตน 

4.1.3  แนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตสูความยั่งยืน 
1) แนวทางการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตสูความย่ังยืนไดน้ัน  

ตองอาศัยปจจัยที่เกี่ยวของ ไดแก การกําหนดวิสัยทัศน/วิสัยทัศนรวม นโยบาย/แผนงาน/งบประมาณ 
ความรวมมือของทุกภาคสวนที่เกี่ยวของ การปฏิบัติตามกฎหมาย ระเบียบ ขอบังคับ มาเปนขอมูล
เพ่ือการออกแบบ วาดภาพ และวางรูปแบบของธุรกิจ (Business Model) รานอาหารริมบาทวิถีของ
จังหวัดภูเก็ต ที่สามารถตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวเปนประสบการณชีวิตที่ไดทาน
อาหารทองถิ่น จากธรรมชาติ ที่มีขั้นตอนการปรุงประกอบอาหารที่มีศิลปะและเคล็ดลับเฉพาะ สะอาด 
ปลอดภัย และมีรสชาติอรอย เมื่อมีประสบการณไดลิ้มลอง เกิดความติดใจ อยากมาเที่ยวอีกครั้ง และ
พรอมที่จะบอกตอใหเพ่ือนฝูง/ญาติมิตร/คนรูจัก ไดมาเที่ยวกัน  

2) ควรนําแนวคิดที่เกี่ยวของกับการตลาด อาทิ แนวคิดเรื่องการตลาดสมัยใหม 
การสื่อสารการตลาดแบบครบวงจร และการนํา Digital Technology มาใชในการพัฒนาอาหารริม
บาทวิถีของจังหวัดภูเก็ต ใหเกิดคุณคา (Value Chain) กับประชาชนในหลากหลายภาคสวน ต้ังแตตนนํ้า 
(Upstream) กลางนํ้า–(Midstream) และปลายนํ้า (Downstream) จากภาคการผลิต สูภาค
อุสาหกรรม และภาคบริการ (From Farm to Table) ซึ่งชวยขับเคลื่อนการพัฒนาชุมชนและ
ประเทศชาติ เพ่ือลดความเหลื่อมล้ํา (Inclusive Growth Engine) ใหประชาชนในทองถิ่นเขามา
ประกอบธุรกิจ โดยไมจํากัดเพศ การศึกษา เปนการเพ่ิมประสิทธิภาพ (Productive Growth 
Engine) เพ่ือใหเกิดการหมุนเวียนทางเศรษฐกิจทั้งภายในและภายนอกประเทศ และยังทําใหเกิดการ
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ขับเคลื่อน การยกระดับคุณภาพชีวิต และรักษาสิ่งแวดลอม (Green Growth Engine) ไดตาม
สมมติฐานที่ต้ังไว 

3) ควรมีการกําหนดพ้ืนที่ในการพัฒนาและจัดระเบียบอาหารริมบาทวิถีที่ 
พึงประสงค ที่ผสมผสานมิติทางดานเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ เพ่ือใหบริการประชาชน
ในจังหวัดภูเก็ต และนักทองเที่ยว ทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ มีโอกาสสัมผัสและลิ้มรสอาหาร 
ริมบาทวิถี ไดตลอดทั้งป 

 
4.2  ขอเสนอแนะ  

4.2.1  ขอเสนอแนะในการนําสิ่งที่ไดจากการศึกษาไปใชประโยชน 
4.2.1.1 ขอเสนอแนะสําหรับจังหวัดภูเก็ต: ในฐานะที่เปน World Tourist 

Destination ของประเทศไทย สามารถนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาน้ีไปใชประโยชน ตามแนวทางการ
พัฒนาอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตสูความยั่งยืน สูการเปนตนแบบของประเทศอยางเปน
รูปธรรม ไดอยางมีประสิทธิภาพสูง โดยเนนการบูรณาการจากทุกภาคสวน ต้ังแตตนนํ้า (Upstream) 
กลางนํ้า (Midstream) และปลายนํ้า (Downstream) ทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน–ผูประกอบการคา
อาหาร ภาคองคกรที่ไมใชองคกรของรัฐหรือองคกรนอกรัฐ (Non–Government Organizations: 
NGOs) และ ภาคประชาชน ของจังหวัดภูเก็ต อยางกลมกลืนและตอเน่ือง ใหบรรลุ 4 Wins คือ 
Win–Win–Win และ Win ไดแก ประชาชน Win, ผูประกอบการ Win, องคกรภาครัฐ/ทองถ่ิน Win, 
และประเทศชาติ Win โดยขอเสนอที่เปนรูปธรรม ในการพัฒนา ดังน้ี 

1) เรงรัด/ปรับปรุง/จัดหาสถานที่ และยกระดับมาตรฐานการขาย
อาหารริมบาทวิถี “อาหารไทยจานดวน” ใหไดมาตรฐาน และกํากับดูแลอยางเขมงวด 

2)  พัฒนา สงเสริม ทดลองรูปแบบอาหารริมบาทวิถี “อาหารพ้ืนเมืองที่
มีเอกลักษณเฉพาะถิ่น” ดวยรูปแบบที่พึงประสงคที่ผสมผสานทั้ง 4 มิติ 

3) ยกระดับ พัฒนา และสรางนวัตกรรม “อาหารพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณ
เฉพาะถิ่น”(Local Food) ที่มีช่ือเสียง และมีลักษณะเฉพาะที่โดดเดน ดวยแนวคิดการตลาดสมัยใหม 
เพ่ือดึงดูดนักทองเที่ยวใหมาลิ้มลองรสชาติอาหารที่มี ประโยชน ราคาประหยัด และปลอดภัยตอ
สุขภาพ ทั้งน้ีอาจตองมีการศึกษา เพ่ือคัดเลือก ชนิดของอาหารมานํารอง พัฒนาการออกแบบ 
(Design) ดวยการเพ่ิมเร่ืองราว (Story Telling) และสรางเปนเอกลักษณ (Identity) เฉพาะถิ่น ใหมี
คนมาทองเที่ยวตอเน่ือง ในอนาคตอาหารชนิดน้ันอาจพัฒนาไปสู อาหารริมบาทวิถีทั่วไป เปน GI ตัวใหม 
หรือมีการพัฒนา ตัวสินคากลายเปนสินคาสําเร็จรูป Local Product Food เพ่ิมยอดจําหนายเขา
ประเทศ หรือสรางธุรกิจการเย่ียมชม หรือ สอนวิธีการทําอาหารภูเก็ตกอได 

4.2.1.2 ขอเสนอแนะสําหรับองคกรปกครองสวนทองถิ่น: ในฐานะที่เปนองคกร
หลักของราชการสวนทองถิ่น ทั้งในรูปแบบทั่วไปที่มีอยูทุกจังหวัด (เทศบาล องคการบริหารสวนตําบล 
: อบต. และองคการบริหารสวนจังหวัด : อบจ.) และ การปกครองสวนทองถ่ินรูปแบบพิเศษ (เมืองหลวง
หรือเมืองทองเที่ยว เชน เมืองพัทยา) สามารถนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาน้ีไปใชประโยชน ตาม
อํานาจหนาที่ ที่กําหนดไวในกฎหมายที่เกี่ยวของ ซึ่งเนนการพัฒนาเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม 
ในพ้ืนที่รับผิดชอบ รวมทั้งการรักษาความสะอาดของถนน ทางนํ้า ทางเดินและที่สาธารณะ รวมทั้ง
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การกําจัดขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล ปองกันโรคและระงับโรคติดตอ คุมครองดูแลและบํารุงรักษา
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม บํารุงรักษาศิลปะ จารีตประเพณี ภูมิปญญาทองถ่ินและ
วัฒนธรรมอันดีของทองถิ่น สงเสริมใหมีอุตสาหกรรมในครอบครัว บํารุงและสงเสริมการประกอบ
อาชีพ กิจการเกี่ยวกับการพาณิชย และการทองเที่ยว โดยรวมมือกับกระทรวง ทบวง กรม หรือ
องคการหรือหนวยงานของรัฐ ที่มีอํานาจหนาที่ ในการดําเนินกิจการเพ่ือประโยชนของประชาชนใน
พ้ืนที่ โดยสามารถออกขอบัญญัติองคกรปกครองสวนทองถิ่นเพ่ือใชบังคับในเขตที่ดูแลไดเทาที่ไมขัด
ตอกฎหมายหรืออํานาจหนาที่ที่มีอยูแลว โดยสามารถกําหนดคาธรรมเนียมที่จะเรียกเก็บและกําหนด
โทษปรับผูฝาฝนดวยก็ได 

4.2.1.3 ขอเสนอแนะสําหรับกรมอนามัย: ในฐานะที่เปนองคกรหลักของประเทศ
ในการอภิบาลระบบสงเสริมสุขภาพและระบบอนามัยสิ่งแวดลอมเพ่ือประชาชนสุขภาพดี สามารถนํา
ขอมูลที่ไดจากการศึกษาน้ีไปใชประโยชน ตามแนวทางของโครงการมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
(Clean Food Good Taste) และพัฒนาตอยอดเปน สาธารณสุขยกน้ิว (สา’สุข ยกน้ิว) คือ โครงการ
รานอาหารปลอดภัย สุขภาพดี (Safe Food Good Hygiene Clean Kitchen) ที่สํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัดภูเก็ตรวมกับศูนยอนามัยที่ 11 และ องคกรปกครองสวนทองถ่ินของจังหวัดภูเก็ต 
ไดพัฒนาขึ้นเปน Model ตนแบบแลว 

4.2.1.4 ขอเสนอแนะสําหรับกระทรวงสาธารณสุข: ในฐานะที่เปนองคกรหลักของ
ประเทศดานสุขภาพ ที่รวมพลังสังคม เพ่ือประชาชนสุขภาพดี ซึ่งมีพันธกิจในการอภิบาลระบบ
สุขภาพ อยางมีสวนรวมและย่ังยืน สามารถนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาน้ีไปใชประโยชน ตามแนวทาง
ของคานิยม MOPH ของกระทรวงสาธารณสุข ในทุกโครงการ โดยเฉพาะอยางย่ิงโครงการที่เกี่ยวของ
กับความมั่นคงในอาหาร อาหารปลอดภัย และ การทองเที่ยว ที่กระทรวงสาธารณสุขไดรวมมือรวมใจ
กับหลายภาคสวน ทั้งในสวนกลาง และในสวนภูมิภาค ผานทางกรมตางๆ และสํานักงานสาธารณสุข
จังหวัด ดังภาพที่ 4.1 
 

 
ภาพที่ 4.1  วิสัยทัศน พันธกจิ เปาหมาย คานิยมกระทรวงสาธารณสุข 
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4.2.1.5 ขอเสนอแนะสําหรับกระทรวงการตางประเทศ: ในฐานะที่เปนองคกรนํา
ในการขับเคลื่อนนโยบายการตางประเทศไทยเพ่ือผลประโยชนของชาติ สามารถนําขอมูลที่ไดจาก
การศึกษาน้ีไปใชประโยชน ตามพันธกิจของกระทรวงการตางประเทศ ขอ 4 นําองคความรูจาก
ตางประเทศ มาตรฐานสากลและบรรทัดฐานระหวางประเทศมาชวยขับเคลื่อนการพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมไทย; พันธกิจขอ 5 เสริมสรางความเช่ือมั่นและภาพลักษณที่ดีของไทยในตางประเทศและ
เวทีระหวางประเทศ; และ พันธกิจขอ 9 บูรณาการภารกิจดานการตางประเทศกับทุกภาคสวน 
โดยเฉพาะอยางย่ิงโครงการที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว ที่เปนรายไดหลักของประเทศ  

4.2.1.6 ขอเสนอแนะสําหรับรัฐบาล: สามารถนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาน้ีไปใช
ประโยชน ตามนโยบายของพลเอก ประยุทธจันทรโอชา นายกรัฐมนตรี ที่แถลงตอสภานิติบัญญัติ
แหงชาติ เมื่อ12 กันยายน 2557 ทั้งดานการรักษาความมั่นคงของรัฐและการตางประเทศ การลด
ความเหลื่อมล้ําของสังคม และการสรางโอกาสการเขาถึงบริการของรัฐ การศึกษาและเรียนรู การ
ทะนุบํารุงศาสนา ศิลปะและวัฒนธรรม การยกระดับคุณภาพบริการดานสาธารณสุขและสุขภาพของ
ประชาชน การเพ่ิมศักยภาพทางเศรษฐกิจของประเทศ การพัฒนาและสงเสริมการใชประโยชนจาก
วิทยาศาสตรเทคโนโลยี การวิจัยและพัฒนาและนวัตกรรม การรักษาความมั่นคงของฐานทรัพยากร 
และการสรางสมดุลระหวางการอนุรักษกับการใชประโยชนอยางยั่งยืน และ การปรับปรุงกฎหมาย
และกระบวนการยุติธรรม ดวยการบูรณาการจากทุกภาคสวนอยางย่ังยืน 
 

4.2.2  ขอเสนอแนะในการศึกษา/วิจัย ตอไป 
4.2.2.1  ขอเสนอแนะในการศึกษา/วิจัย ตอไป ในเรื่องอาหารริมบาทวิถี: เสนอให

นํารูปแบบการดําเนินงานอาหารริมบาทวิถีของจังหวัดภูเก็ตที่พัฒนาข้ึน ไปดําเนินการในจังหวัดภูเก็ต
อยางจริงจังและตอเน่ือง จนเปนตนแบบของประเทศ อยางยั่งยืน และขยายผลการดําเนินงาน ทั้งเชิงกวาง
ใหครอบคลุมทุกภาคของประเทศ และ เชิงลึกใหครอบคลุมตามหลักวิชาการ ใหมากย่ิงๆ ขึ้น ดวย 
KM ที่ครบวงจร 

4.2.2.2  ขอเสนอแนะในการศึกษา/วิจัย ตอไป ในเร่ืองใหม: เสนอใหประยุกต
ขอมูล ความรู และประสบการณ ที่ไดจากการศึกษาน้ีไปใชในการวิจัยและพัฒนา (Research and 
Development : R&D) ใหไดรูปแบบการดําเนินงาน (Working Model) อาหารริมบาทวิถี ที่ 
Practical สามารถดําเนินการไดจริงในบริบทของแตละพ้ืนที่ในประเทศไทย อยางย่ังยืน ครอบคลุม 
“ตัวช้ีวัดผลการดําเนินงาน” ทั้ง 5 ดาน คือ ดานปริมาณงานที่ทําและที่ไดรับจากการดําเนินงาน ดาน
คุณภาพของผลการดําเนินงาน ดานระยะเวลาและแรงงานที่ใชในการปฏิบัติงาน ดานความพึงพอใจ
ของผูที่เกี่ยวของ และ ดานเศรษฐศาสตรของการดําเนินงาน โดยใชแนวคิด หลักการ และวิธีการของ
การจัดการความรู (Knowledge Management: KM) การพัฒนาชุมชนอยางย่ังยืน (Sustainable 
Community Development) การพัฒนาดวย Public–Private–Partnership (PPP) เนนการใช
หลักเศรษฐกิจพอเพียง ดวยการบูรณาการจากทุกภาคสวน อยางกลมกลืน 
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4.2.3  ขอเสนอแนะเชิงนโยบาย 
4.2.3.1  ในระดับทองถิ่น: ผูบริหารองคกรปกครองสวนทองถิ่น สมควรกําหนด

นโยบายที่ชัดเจนในการกําหนดทิศทางและเปาหมายการพัฒนาอาหารริมบาทวิถีในทองถิ่นของตนเอง 
ที่สอดคลองกับบริบทในทองถิ่น และใชมาตรการทางกฎหมายใหเขมแข็ง โดยอาศัยความรวมมือของ
ทุกภาคสวน และการดําเนินงานรูปแบบประชารัฐ และกําหนดเสนทาง (Roadmap) ในการพัฒนา
อาหารริมบาทวิถี เพ่ือนําไปสูการยกระดับคุณภาพชีวิตสังคมเมือง และสนับสนุนเศรษฐกิจการ
ทองเที่ยวไทยจังหวัดภูเก็ต ในระยะสั้นและระยะยาว โดยระยะสั้นเนนการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี
ประเภท อาหารไทยจานดวน กลุมลูกคาทั่วไป และคนสังคมเมือง (Urbanization) และเลือกอาหาร
ทองถิ่นที่ศักยภาพ มาพัฒนาเปนอาหารริมบาทวิถีที่นําจุดเดนของมิติทางดานสังคม วัฒนธรรม และ
สุขภาพ มาพัฒนาเปนอาหารพ้ืนเมืองริมบาทวิถีจังหวัดภูเก็ต เพ่ือรองรับนักทองเที่ยวมาลิ้มลอง
รสชาติไดตลอดป 

4.2.3.2  ในระดับจังหวัด: ผูวาราชการจังหวัด สมควรกําหนดนโยบายดําเนินงาน
แบบบูรณาการ (Integration) เพ่ือเปาหมายในการดําเนินงาน ที่สนองตอบมิติทางเศรษฐกิจ สังคม 
วัฒนธรรม และสุขภาพ เพ่ือสรางคุณภาพชีวิต ของประชาชน ซึ่งมีความหมายนอกเหนือจากการมี
สุขภาพกาย ใจ สุขภาวะที่ดี ซึ่งเปนทิศทางใหมการในทุกนโยบาย คํานึงถึงสุขภาพของประชาชนมากอน 
(Health in All Policy) จึงจะเกิดความย่ังยืน  

4.2.3.3  ในระดับกรมที่เกี่ยวของ: กรมอนามัย. สมควรกําหนดนโยบายใหสํานัก
สุขาภิบาลอาหารและนํ้า เรงรัดใหมีการดําเนินงานในดานตางๆ ดังน้ี 

1) ประสานและผลักดันใหจังหวัดและทองถิ่นสามารถดําเนินงานตาม
มาตรการทางกฎหมายอยางจริงจัง ใหมีการดําเนินงานแบบบูรณาการในการทํางานเพ่ือยกระดับ 
การดําเนินงานอาหารริมบาทวิถีของประเทศไทยตอบสนองตอคุณภาพชีวิต และสงเสริมเศรษฐกิจ 
การทองเที่ยวของประเทศไทย 

2) พัฒนาองคความรูทางวิชาการ ที่ทันสมัย และสอดคลองกับมิติอ่ืนที่
เก่ียวของ เพ่ือใหเกิดการยอมรับ/ขับเคลื่อน/พัฒนางาน ในการสนับสนุน และสงเสริมสมรรถนะใน
การดําเนินงานแกบุคลลการในสวนภูมิภาคและทองถิ่น 

3) ปรับปรุงมาตรฐานและขอกําหนดของรานอาหารมาตรฐานที่สามารถ
ผสมผสานมิติทั้ง 4 (เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและสุขภาพ) โดยใชแนวคิดดานการตลาด 4P มา
พัฒนา เพ่ือสรางจุดดึงดูดดานผลิตภัณฑ (Product) ราคา (Price) ชองทางการจําหนาย (Place) และ
การสงเสริมการตลาด (Promotion) เพ่ือทําใหผูที่มีสวนเกี่ยวของในการพัฒนาทั้ง ภาครัฐ 
ผูประกอบการ ชุมชนโดยรอบ มีเปาหมายรวมกันในการพัฒนา ดวยความเต็มใจที่จะพัฒนา และย่ังยืน 

4.2.3.4  ในระดับกระทรวงที่เกี่ยวของ: ไดแก กระทรวงมหาดไทย กระทรวง
พาณิชย กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา กระทรวงการตางประเทศ กระทรวงวัฒนธรรม และ
กระทรวงสาธารณสุข. สมควรกําหนดนโยบายสมควรกําหนดนโยบายแบบบูรณาการ (Integration) 
เพ่ือเปาหมายในการดําเนินงาน ที่สนองตอบมิติทางเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ เพ่ือ
สรางคุณภาพชีวิต ของประชาชน ซึ่งมีความหมายนอกเหนือจากการมีสุขภาพกายใจ สุขภาวะที่ดี ซึ่ง
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เปนทิศทางใหมการในทุกนโยบาย คํานึงถึงสุขภาพของประชาชนมากอน (Health in All Policy) จึง
จะเกิดความย่ังยืน  

4.2.3.5  ในระดับประเทศ: รัฐบาลควรใหการสนับสนุนเรื่องการยกระดับ
รานอาหารริมทาง อันจะทําใหเกิดประโยชนทั้งดานเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ เปนการ
เ พ่ิ ม คุ ณ ภ า พ ชี วิ ต แ ก ป ร ะ ช า ช น ไ ท ย  แ ล ะ เ น น เ ร่ื อ ง  กํ า กั บ ติ ด ต า ม แ ล ะ ป ร ะ เ มิ น ผ ล 
การดําเนินงานตามนโยบาย ซึ่งปรากฏเปนรูปธรรม ยุทธศาสตรชาติ 20 ป โดยเนนการบูรณาการจาก
ทุกภาคสวน ดวยหลักเศรษฐกิจพอเพียง สูการเปนผูนําในอาเซียน อยางนาภาคภูมิใจ ย่ิงๆ ขึ้น 
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