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ค าน า 

การพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างสุขภาพ
เป็นส่ิงจ าเป็น โดยมีแนวคิดการพัฒนาเพื่อส่งเสริมให้อาหารริมบาทวิถี
ปลอดภัยและถูกหลักโภชนาการ ซึ่งจะช่วยให้ประชาชนมีสุขภาวะท่ีดี ท้ังยัง
ช่วยส่งเสริมเอกลักษณ์ด้านอาหารของประเทศไทย ท าให้นักท่องเท่ียวสนใจ
เข้ามาท่องเท่ียวในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น  

โครงการการพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถี เพื่อ
เสริมสร้างสุขภาพฉบับนี้จัดท าขึ้นเพื่อแสดงข้อมูลสถานการณ์ด้านความ
ปลอดภัยและด้านโภชนาการ รวมถึงแสดงข้อเสนอแนะแนวทางการจัดการ
อาหารริมบาทวิถีอย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อมุ่งให้เกิดความตระหนักของ        
ผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีและผู้บริโภคต่อความปลอดภัยและคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารริมบาทวิถีซึ่งส่งผลต่อสุขภาพ 

คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่าการศึกษาวิจัยโครงการการพัฒนา
รูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างสุขภาพจะเป็นประโยชน์ต่อ
ผู้เกี่ยวข้อง ตลอดจนผู้ท่ีสนใจในการขับเคล่ือนอาหารปลอดภัยเพื่อสุขภาวะ  
ท่ีดีของประชาชน  
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บทน า 
 
 ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีสถานท่ีท่องเท่ียวและมีวัฒนธรรมท่ี
งดงาม โดยเอกลักษณ์ส าคัญอย่างหนึ่งของวัฒนธรรมท่ีดึงดูดคนท่ัวโลกให้
หล่ังไหลเข้ามาท่องเท่ียวในประเทศไทย ได้แก่ อาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
อาหารริมบาทวิถี (Street food) ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตประชาชนใน
กรุงเทพมหานคร และปัจจุบันได้มีการขยายตัวไปยังจังหวัดต่าง ๆ ท่ัวประเทศ 
โดยเฉพาะเมืองท่ีเป็นศูนย์กลางเศรษฐกิจและการท่องเท่ียวท้ัง 4 ภาคของ
ประเทศ ความนิยมของอาหารริมบาทวิถีในกลุ่มนักท่องเท่ียวทั่วโลกเห็นได้ชัด
จากการได้รับการจัดให้เป็นอันดับ 1 ในหัวข้อ “World top 10 cities for 
street food” โดยนิตยสารฟอร์บส และการได้รับการจัดอันดับว่าเป็นอาหาร
ริมบาทวิถีท่ีดีท่ีสุดจาก 23 เมืองท่ัวโลก ติดต่อกันเป็นปีท่ี 2  โดยส านักข่าว 
Cable News Network (CNN) ท้ังนี้ อาจเนื่องมาจากรูปแบบการจ าหน่าย
อาหารริมบาทวิถีท่ีส่วนใหญ่มักเป็นอาหารปรุงส าเร็จ รับประทานได้สะดวก 
สามารถเข้าถึงได้ง่ายเนื่องจากพื้นท่ีในการจ าหน่ายอยู่บริเวณทางเท้า ริมถนน
หรือในท่ีสาธารณะต่าง ๆ และมีราคาไม่แพง รวมถึงรสชาติอาหารท่ีเป็น
เอกลักษณ์ แสดงถึงวัฒนธรรมอาหารของประเทศไทย 

อย่างไรก็ตาม ผลจากการขยายตัวของธุรกิจการจ าหน่ายอาหารริม
บาทวิถีได้ก่อให้เกิดผลกระทบหลายด้าน อาทิ ความปลอดภัยของผู้บริโภค 
คุณค่าทางโภชนาการท่ีผู้บริโภคจะได้รับจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถี และ
ความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง ผลจากการสุ่มตรวจเพื่อเฝ้าระวัง
คุณภาพความปลอดภัยของอาหาร (National food safety surveillance 
plan) ในปี พ.ศ. 2555 โดยการประเมินสภาวะเส่ียงของอาหารและภาชนะ
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ทางด้านสารเคมีและเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค ณ สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ตลาดสด 
ตลาดนัด ซูเปอร์มาเก็ต ร้านอาหารและแผงลอย พบว่าตัวอย่างอาหารร้อยละ 
4.22 ไม่ปลอดภัย และจากรายงานสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารและ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ณ สถานท่ีจ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร ในปี พ.ศ. 2560 
พบว่าร้อยละ 16.55 (1,085 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 6,557 ตัวอย่าง) ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน เมื่อแบ่งตามลักษณะการปนเปื้อน พบว่า ร้อยละ 12.76 
(696 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 5,456 ตัวอย่าง) ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านการ
ปนเปื้อนสารเคมี และร้อยละ 35.33 (389 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 1,101 
ตัวอย่าง)  ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ และพบว่า
ตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการประเมินว่าต่ าจากเกณฑ์มาตรฐานมากท่ีสุดคือ 
ตัวอย่างอาหารจากหาบเร่ แผงลอย (329 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 1,105 
ตัวอย่าง) ซึ่งสาเหตุอาจเนื่องจากความรู้  ทัศนคติ และพฤติกรรมของผู้
จ าหน่ายอาหารท่ีไม่เหมาะสม ไม่ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารท่ีถูกต้อง 
ท าให้เกิดการปนเปื้อนในกระบวนการผลิตและจ าหน่าย ซึ่งผลจากการ
ปนเปื้อนเหล่านี้ส่งผลต่อผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีโดยตรง ท าให้ผู้บริโภคมี
อาการท่ีไม่พึงประสงค์ต่าง ๆ ได้ เช่น คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย  

ท้ังนี้ หน่วยงานภาครัฐท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องได้พยายามจัดระเบียบการ
จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในด้านต่าง ๆ ดังเช่น การจัดท าโครงการพัฒนา
สุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี ในปี พ.ศ. 2540-2542 ซึ่งเป็นโครงการร่วม
ระหว่างกรุงเทพมหานครและองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ 
เพื่อพัฒนาปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารท่ีจ าหน่ายในเขต
กรุงเทพมหานคร ความพยายามในการผลักดันนโยบาย กฎหมาย ระเบียบ
และข้อบังคับ เพื่อควบคุมดูแลการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในด้านต่าง ๆ  

2 



 

อาทิ ความสะอาดและความปลอดภัยของพื้นท่ีจ าหน่าย การเลือกใช้วัตถุดิบ 
การเลือกใช้อุปกรณ์ในกระบวนการผลิตและบริการอาหาร การปรุงประกอบ
อาหารตามหลักโภชนาการและสุขลักษณะท่ีดีของผู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการ
จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี  เพื่อให้ทุกภาคส่วนท่ีเกี่ยวข้อง ได้แก่ ภาครัฐ 
ภาคเอกชน และภาคประชาชน มีส่วนร่วมในการช่วยพัฒนามาตรฐานคุณภาพ
การจ าหน่ายอาหารอาหารริมบาทวิถี อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันยังพบปัญหา
ผู้ค้าไม่ปฏิบัติตามระเบียบท่ีก าหนดไว้ เช่น ฝ่าฝืนพื้นท่ีห้ามจ าหน่าย ไม่ดูแล
รักษาความสะอาดบริเวณท่ีจ าหน่าย เทน้ าเสียลงท่อระบายน้ า ไม่ท้ิงขยะใน
บริเวณท่ีก าหนด อาหารท่ีจ าหน่ายไม่เหมาะสมตามหลักโภชนาการ เป็นต้น   

งานวิจัยเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา ส่วนใหญ่เป็น
การวิจัยในด้านเศรษฐกิจ การตลาด และส่งเสริมการท่องเท่ียว สมาคม
โภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี จึงเห็นควรให้มีการศึกษารูปแบบการจัดการอาหารบาท
วิถีในกรุงเทพมหานครและเมืองท่องเท่ียวท่ีส าคัญในภูมิภาคต่าง  ๆ ของ
ประเทศ เพื่อเป็นข้อมูลน ามาพัฒนารูปแบบการจัดการท่ีเสริมสร้างสุขภาพท่ีดี
ต่อผู้บริโภคในประเทศไทย เพื่อให้ผู้ท่ีเกี่ยวข้องในห่วงโซ่อาหารริมบาทวิถีท้ังผู้
จ าหน่ายอาหาร เจ้าหน้าท่ีของรัฐ องค์กรสนับสนุนต่าง ๆ  น าไปปฏิบัติและ
ขยายผลให้อาหารริมบาทวิถีสามารถเสริมสร้างสุขภาพท่ีดีแก่ผู้บริโภคและ
สร้างรายได้ให้แก่ชุมชนและประเทศอย่างยั่งยืน  
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กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

ศึกษาสถานการปัจจุบันของอาหารริมบาทวิถี 
 รูปแบบการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี เช่น แผงลอย ฟู้ดทรัค  
 โครงสร้างและระบบการจัดการอาหารริมบาทวิถี 
 ประเภทอาหารและคุณค่าโภชนาการของอาหารริมบาทวิถียอดนิยม 
 ผลของการบริโภคอาหารริมบาทวิถีต่อสุขภาพ 
 มาตรฐานความปลอดภัยในอาหาร 
 กฎหมายและระเบียบที่เก่ียวข้องกับการจัดการอาหารริมบาทวิถี 
 นโยบายและการขับเคลื่อนการส่งเสริมการบริโภคอาหารริมบาทวิถีของภาครัรฐและ

เอกชนในด้านการตลาดและสุขอนามัย 

ออกแบบโครงร่างการวิจัยและเครื่องมือส าหรับการวิจัย 
 ออกแบบโครงร่างการวิจัย คู่มือ และเคร่ืองมือการเก็บข้อมูล 
 ตรวจสอบเคร่ืองมือส าหรับเก็บข้อมูล 

เก็บรวบรวมข้อมูล 
 เก็บข้อมูลในพื้นที่ศึกษา ได้แก่ ราชเทวี-พญาไท เยาวราช บางกอกน้อย สีลม-สาทร  

ราชประสงค์-ประตูน้ า ข้าวสาร อุบลราชธานี พัทยา ภูเก็ต และเชียงราย 

วิเคราะห์ผลการศึกษา 

จัดท าข้อเสนอรูปแบบการจัดการอาหารริม
บาทวิถีเพื่อเสริมสร้างสุขภาพ  

(ข้อเสนอทางนโยบาย) 

จัดประชุมระดมความคดิ 
จากผู้ที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่ 

อาหารริมบาทวิถี 

เผยแพร่ผลการศึกษา 
 เผยแพร่ผลการศึกษาและข้อเสนอแนวทางการจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้าง

สุขภาพสู่สาธารณะโดยจัดพิมพ์ผลการศึกษาและจัดงานแถลงข่าว 
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พ้ืนท่ีด าเนินการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ราชเทวี-พญาไท 
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เยาวราช 
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แหล่งที่มา: https://structurefunding.com/ร้านอาหาร-เยาวราช/ 



 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
บางกอกน้อย 
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` 
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สีลม-สาทร 
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ราชประสงค์-ประตูน้ า 
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แหล่งท่ีมา: https://www.eatingthaifood.com/best-restaurants-in-bangkok/bangkok-stret-food-central-world-2/ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ถนนข้าวสาร 
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ภูเก็ต 
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พัทยา  
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แหล่งที่มา: https://pantip.com/topic/37040346 

แหล่งที่มา: https://pantip.com/topic/37040346 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อุบลราชธานี 
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เชียงราย 
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ผลการด าเนินงานวิจัย 

 
โครงการการพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถี เพื่อ

เสริมสร้างสุขภาพได้ด าเนินการศึกษาวิจัยใน 4 กลุ่ม ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
โดยได้ด าเนินการวิ เคราะห์ คุณภาพทางจุลชีววิทยาและด้าน

โภชนาการของอาหารริมบาทวิถี ศึกษาวิจัยด้านความรู้  ทัศนคติ และ
พฤติกรรมในกลุ่มอาสาสมัครผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีและผู้จ าหน่ายอาหาร
ริมบาทวิถี และเก็บรวบรวมข้อมูลการบริหารจัดการอาหารริมบาทวิถีใน
ปัจจุบันจากผู้บังคับใช้กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารริมบาทวิถี ดังข้อมูลแสดง
ต่อไปนี้ 
 

 
 

1. ตัวอย่างอาหาร
ริมบาทวิถี 

2. ผู้บริโภค
อาหารริมบาทวิถี 

3. ผู้จ าหน่าย
อาหารริมบาทวิถี 

4. ผู้บังคับใช้
กฎหมาย 
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ผลการด าเนินการวิจัย: 

คุณภาพด้านจุลชีววิทยาและด้านโภชนาการของ
ตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี 
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รายการตัวอย่างอาหารส าหรับการวิเคราะห์ 

ตัวอย่างอาหารริมบาทวิถีส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุล
ชีววิทยาและด้านโภชนาการประกอบด้วยตัวอย่างอาหารจ านวน 50 ตัวอย่าง 
ดังแสดงรายการต่อไปนี้ 

ล าดับท่ี รายการอาหาร จ านวนตัวอย่าง 
1 ก๋วยเต๋ียวหมูน้ าใส 6 
2 ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง 5 
3 ข้าวมันไก ่ 5 
4 ข้าวขาหมู 4 
5 ผัดไท 4 
6 ข้าวกะเพราหมู 3 
7 โจ๊กหมู 3 
8 ต้มเลือดหมู 3 
9 หอยทอด 3 
10 ส้มต าไทย 3 
11 บะหมี่หมูแดง 2 
12 กระเพาะปลา 2 
13 ขนมจีนน้ ายากะทิ 2 
14 ย าวุ้นเส้น 2 
15 หมูป้ิง 2 
16 ข้าวคลุกกะปิ 1 
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พ้ืนท่ีท่ีเก็บต้วอย่างอาหารริมบาทวิถีส าหรับการวิเคราะห์ 

คณะผู้วิจัยด าเนินการเก็บรวบรวมตัวอย่างอาหารริมบาทวิถีส าหรับ
การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาและด้านโภชนาการจากพื้นท่ีศึกษาใน
กรุงเทพมหานคร ดังนี้ 

พื้นท่ีเก็บ 
ตัวอย่างอาหาร 

รายการอาหารริมบาทวิถีท่ีเก็บ 
จ านวนตัวอย่าง

ท่ีเก็บ 
ราชเทวี-พญาไท 

 
ก๋วยเต๋ียวหมูน้ าใส 1 
ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง 1 
ข้าวมันไก่ 1 
ข้าวขาหมู 1 
ต้มเลือดหม ู 1 
หอยทอด 1 
กระเพาะปลา 1 
หมูปิ้ง 1 

เยาวราช  
 
 
 
 
 

 

ก๋วยเต๋ียวหมูเส้นเล็กน้ าใส 1 
ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง 1 
ข้าวมันไก่ 1 
ข้าวขาหมู 1 
ต้มเลือดหม ู 1 
โจ๊ก 1 
หอยทอด 1 
กระเพาะปลา 1 
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พื้นท่ีเก็บ 
ตัวอย่างอาหาร 

รายการอาหารริมบาทวิถีท่ีเก็บ 
จ านวนตัวอย่าง

ท่ีเก็บ 
บางกอกน้อย  

 
ก๋วยเต๋ียวหมูเส้นเล็กน้ าใส 1 
ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง 1 
ข้าวมันไก ่ 1 
ข้าวขาหมู 1 
ต้มเลือดหมู 1 
โจ๊ก 1 
ย าวุ้นเส้น 1 
บะหมี่หมูแดง 1 
ข้าวคลุกกะปิ 1 

สีลม-สาทร  
 

ก๋วยเต๋ียวหมูเส้นเล็กน้ าใส 1 
ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง 1 
ข้าวมันไก ่ 1 
ข้าวกะเพราะหมู 1 
ส้มต าไทย 1 
ขนมจีนน้ ายากะทิ 1 
ย าวุ้นเส้น 1 
บะหมี่หมูแดง 1 
หมูป้ิง 1 
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พื้นท่ีเก็บ 
ตัวอย่างอาหาร 

รายการอาหารริมบาทวิถีท่ีเก็บ 
จ านวนตัวอย่าง

ท่ีเก็บ 
ราชประสงค์-

ประตูน้ า  
 

ก๋วยเต๋ียวหมูเส้นเล็กน้ าใส 1 
ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง 1 
ข้าวขาหมู 1 
ข้าวกะเพราหมู 1 
ส้มต าไทย 1 
ขนมจีนน้ ายากะทิ 1 
ผัดไท 2* 

ถนนข้าวสาร  
 

ก๋วยเต๋ียวหมูเส้นเล็กน้ าใส 1 
ข้าวมันไก ่ 1 
ข้าวกะเพราหมู 1 
ส้มต า 1 
หอยทอด 1 
โจ๊ก 1 
ผัดไท  2* 

*หมายเหตุ: สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารริมบาทวิถีจาก 2 ร้านในพื้นท่ีศึกษานั้น ๆ 
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การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารริมบาทวิถี 

ตัวอย่างอาหารริมบาทวิถีจ านวน 50 ตัวอย่างท่ีได้เก็บรวมรวมจาก
พื้นท่ีศึกษาในกรุงเทพมหานคร ถูกน ามาแยกส่วนประกอบเพื่อด าเนินการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยการวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการและการใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป และน ามาเปรียบเทียบกับร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ี
แนะน า ให้บริ โภคต่อวั นส าหรับคนไทยอายุ ต้ั ง แ ต่  6 ปี ขึ้ น ไป  (Thai 
Recommended Daily Intakes; Thai RDI) โ ดย คิดจากคว าม ต้อ งก า ร
พลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

  
 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พลังงาน 

ไขมัน ใยอาหาร 

โซเดียม 
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คุณค่าทางโภชนาการ: พลังงาน 

จากการวิเคราะห์พลังงานของตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี 16 รายการ 
(จ านวนท้ังส้ิน 50 ตัวอย่าง) พบว่ารายการอาหาร 6 รายการ มีพลังงานเฉล่ีย
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคสูงกว่า 1 ใน 3 ของพลังงานท่ีแนะน าให้บริโภคต่อวัน 
ได้แก่  

1) ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง (พลังงานเฉล่ีย 725.8 กิโลแคลอรี)  
2) ข้าวขาหมู (พลังงานเฉล่ีย 684.0 กิโลแคลอรี)   
3) ผัดไท (พลังงานเฉล่ีย 997.8 กิโลแคลอรี)  
4) ข้าวกะเพราหมู (พลังงานเฉล่ีย 777.9 กิโลแคลอรี)  
5) โจ๊กหมู (พลังงานเฉล่ีย 1148.7 กิโลแคลอรี)   
6) กระเพาะปลา (พลังงานเฉล่ีย 673.8 กิโลแคลอรี)    

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

ค่าเฉลี่ยพลังงานของตัวอย่างอาหาร 16 รายการ 
 

0
250
500
750

1000
1250
1500
1750
2000 ก๋วยเตี๋ยวหมูเส้นเล็กน้ าใส

ข้าวหมูกรอบหมูแดง
ข้าวมันไก่
ข้าวขาหมู
ผัดไท
ข้าวกะเพราหมู
โจ๊กหมู
ต้มเลือดหมู
หอยทอด
ส้มต าไทย
บะหม่ีหมูแดง
กระเพาะปลา
ขนมจีนน้ ายากะทิ
ย าวุ้นเส้น

1/3 ของพลังงาน 
2,000 กิโลแคลอร ี
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คุณค่าทางโภชนาการ: ไขมัน 

ตามเกณฑ์ของ Thai RDI ในแต่ละวันไม่ควรบริโภคไขมันท้ังหมด 
(Total fat) เกิน 65 กรัมหรือประมาณร้อยละ 30 จากความต้องการพลังงาน 
2,000 กิโลแคลอรี จากการวิเคราะห์ปริมาณไขมันท่ีประกอบอยู่ ในตัวอย่าง
อาหารริมบาทวิถี 16 รายการ พบว่ารายการอาหาร 7 รายการ มีปริมาณ
ไขมันประกอบอยูสู่งกว่า 1 ใน 3 (21.67 กรัม) ของปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภค
ประจ าวัน ได้แก่ 

1) ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 23.1 กรัม) 
2) ผัดไท (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 43.0 กรัม)  
3) ข้าวกะเพราหมู (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 42.8 กรัม) 
4) โจ๊กหมู (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 23.1 กรัม) 
5) กระเพาะปลา (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 25.2 กรัม) 
6) ขนมจีนน้ ายากะทิ (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 43.1 กรัม)  
7) หมูป้ิง (ปริมาณไขมันเฉล่ีย 55.0 กรัม)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 0

5
10
15
20
25
30
35
40
45
50
55
60
65 ก๋วยเตี๋ยวหมูเส้นเล็กน้ าใส

ข้าวหมูกรอบหมูแดง
ข้าวมันไก่
ข้าวขาหมู
ผัดไท
ข้าวกะเพราหมู
โจ๊กหมู
ต้มเลือดหมู
หอยทอด
ส้มต าไทย
บะหม่ีหมูแดง
กระเพาะปลา
ขนมจีนน้ ายากะทิ
ย าวุ้นเส้น
หมูปิ้ง

1/3 ของปริมาณ
ไขมันท่ีแนะน าต่อวัน 

ค่าเฉลี่ยปริมาณไขมันของตัวอย่างอาหาร 16 รายการ 
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คุณค่าทางโภชนาการ: ใยอาหาร 

ตามเกณฑ์ Thai RDI แนะน าให้บริโภคใยอาหาร (Dietary fiber) 
อย่างน้อยวันละ 25 กรัม โดยจากการวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารท่ีประกอบอยู่
ในตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี 16 รายการ พบว่าทุกตัวอย่างอาหารมีปริมาณใย
อาหารน้อยกว่า 1 ใน 3 (1 มื้ออาหารหลัก) ของปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภคต่อ
วัน โดยรายการอาหารท่ีมีปริมาณใยอาหารประกอบอยู่มากท่ีสุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับรายอาหารอื่นๆ ได้แก่ ส้มต า (ปริมาณใยอาหาร 3.9 กรัม) 
และกระเพาะปลา (ปริมาณใยอาหาร 3.8 กรัม) และรายการอาหารท่ีมีใย
อาหารประกอบอยู่น้อยท่ีสุด ได้แก่ ข้าวมันไก่ (ปริมาณใยอาหาร 0.4 กรัม) 
และต้มเลือดหมู (ปริมาณใยอาหาร 0.5 กรัม) 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

0

5

10

15

20

25 ก๋วยเตี๋ยวหมูเส้นเล็กน้ าใส
ข้าวหมูกรอบหมูแดง
ข้าวมันไก่
ข้าวขาหมู
ผัดไท
ข้าวกะเพราหมู
โจ๊กหมู
ต้มเลือดหมู
หอยทอด
ส้มต าไทย
บะหม่ีหมูแดง
กระเพาะปลา
ขนมจีนน้ ายากะทิ
ย าวุ้นเส้น
หมูปิ้ง
ข้าวคลุกกะปิ

1/3 ของปริมาณใยอาหารที่แนะน าต่อวัน 

ค่าเฉลี่ยปริมาณใยอาหารของตัวอย่างอาหาร 16 รายการ 
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คุณค่าทางโภชนาการ: โซเดียม 

ตามเกณฑ์ Thai RDI แนะน าไม่ให้บริโภคโซเดียม (Sodium) เกินกว่า
วันละ 2,400 มิลลิกรัม โดยจากการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมท่ีประกอบอยู่ใน
ตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี 16 รายการ พบว่าทุกตัวอย่างอาหารมีปริมาณ
โซเดียมสูงกว่า 1 ใน 3 ของปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภคต่อวัน นอกจากนี้ยัง
พบว่ามี 3 รายการอาหารท่ีมีปริมาณโซเดียมเกินกว่าปริมาณท่ีแนะน าให้
บริโภคในแต่ละวัน ได้แก่ 

1) กระเพาะปลา (ปริมาณโซเดียม 3,110.2 มิลลิกรัม)  
2) ย าวุ้นเส้น (ปริมาณโซเดียม 2,428.4 มิลลิกรัม)  
3) ก๋วยเต๋ียวหมูน้ าใส (ปริมาณโซเดียม 2,409.9 มิลลิกรัม)  
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1/3 ของปริมาณท่ีแนะน าไม่ให้บริโภคเกินต่อวัน 

ปริมาณท่ีแนะน าไม่ให้บริโภคเกินต่อวัน 

ค่าเฉลี่ยปริมาณโซเดียมของตัวอย่างอาหาร 16 รายการ 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารริมบาทวิถี 

คณะผู้วิจัยด าเนินการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของตัวอย่าง
อาหารริมบาทวิถีจ านวน 50 ตัวอย่างท่ีได้เก็บรวมรวมจากพื้นท่ีศึกษาใน
กรุงเทพมหานคร ในช่วงเดือนพฤศจิกายน 2561 เพื่อตรวจสอบจ านวน
เช้ือจุลินทรีย์ ท่ีปนเปื้อนอยู่ในตัวอย่างอาหาร ได้แก่  Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens 
และ Salmonella spp. ซึ่งเป็นเช้ือท่ีมักตรวจพบปนเปื้อนอยู่ ในอาหาร 
ก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษ เช่น คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้องรุนแรง ท้องเสีย 
ผลจากการศึกษาพบว่า ร้อยละ 42 ของตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี (21 
ตัวอย่าง จากท้ังหมด 50 ตัวอย่าง) มีการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์เกินค่า
มาตรฐาน โดยเช้ือท่ีตรวจพบมีการปนเป้ือนเกินกว่าค่ามาตรฐาน ได้แก่  

1) Escherichia coli (ปนเป้ือน 19 ตัวอย่าง)  
2) Bacillus cereus (ปนเป้ือน 6 ตัวอย่าง) 
3) Salmonella spp. (ปนเป้ือน 1 ตัวอย่าง) 
นอกจากนี้ยังพบว่า ตัวอย่างอาหารท่ีตรวจพบว่ามีการปนเปื้อน

เช้ือจุลินทรีย์สูงเกินกว่าค่ามาตรฐานส่วนใหญ่ (12 ตัวอย่าง) ไม่ผ่านความร้อน
ก่อนการจัดเสิร์ฟ ตัวอย่างอาหารนี้ได้แก่  

1) ข้าวหมูกรอบ-หมูแดง (5 ตัวอย่าง)  
2) ข้าวมันไก่ (4 ตัวอย่าง)  
3) ส้มต าไทย (2 ตัวอย่าง) 
4) ข้าวคลุกกะปิ (1 ตัวอย่าง) 
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ตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบมีการปนเปื้อนเกินกว่าค่ามาตรฐาน 

รายการอาหาร เช้ือท่ีพบ 
จ านวนท่ี
ตรวจพบ 

พื้นท่ีจ าหน่าย 
ท่ีตรวจพบการปนเป้ือน 

ก๋วยเต๋ียวหมู
เส้นเล็กน้ าใส 

E.coli 3 ข้าวสาร, พญาไท, 
บางกอกน้อย 

ข้าวหมูกรอบ-
หมูแดง 

E.coli 4 ประตูน้ า, สีลม-สาทร, 
บางกอกน้อย, เยาวราช 

Bacillus cereus 2 ประตูน้ า, เยาวราช 
Salmonella 
spp. 

1 พญาไท 

ข้าวมันไก ่ E.coli 4 สีลม-สาทร, ข้าวสาร, 
พญาไท, บางกอกน้อย 

Bacillus cereus 3 สีลม-สาทร, บางกอก
น้อย, เยาวราช 

ย าวุ้นเส้น Bacillus cereus 1 สีลม-สาทร 
ข้าวขาหมู E.coli 3 ประตูน้ า, พญาไท, 

บางกอกน้อย 
ส้มต าไทย E.coli 2 ประตูน้ า, สีลม-สาทร 
หอยทอด E.coli 1 เยาวราช 
ผัดไท E.coli 1 ข้าวสาร 
ข้าวคลุกกะปิ E.coli 1 บางกอกน้อย 
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ผลการด าเนินการวิจัย: 

ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมของ 
ผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถี 
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กลุ่มผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถี 

การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับความรู้ ทัศนคติและพฤติกรรมการเลือกซื้อ
อาหารริมบาทวิถี ด าเนินการเก็บข้อมูลในอาสาสมัคร จ านวน 736 คน (เพศ
ชายจ านวน 274 คน และเพศหญิงจ านวน 462 คน) อายุเฉล่ีย 31.7±12.3 ปี  

 
 
 
 
 
 
 
 
ร้อยละ 33.5 ของผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีเป็นกลุ่มนักเรียน/

นักศึกษา รองลงมาคือกลุ่มพนักงานเอกชน (ร้อยละ 24.5) ซึ่งมากกว่า 1 ใน 2 
ของกลุ่มผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีในการศึกษานี้มีรายได้ระหว่าง 1-15,000 
บาท (ร้อยละ 56.2) และมีการใช้จ่ายส าหรับค่าอาหารริมบาทวิถี 51-100 
บาทต่อวัน (ร้อยละ 58.0)  

 
 
 
 
 

อายุ     15-19 ปี     20-29 ป ี     30-39 ปี     40-49 ปี    50-59 ปี    60-69 ปี    70-79 ป ี

0.8% 2.7%  

52.5%     

21.2% 

12.6% 
7.5%  

2.6%  
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พบว่า 2 ใน 5 ของผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีมีภาวะอ้วน โดยมี
ค่าเฉล่ียดัชนีมวลกาย 22.6±4.7 กิโลกรัม/ตารางเมตร 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ดัชนีมวลกาย    <18.5 กก./ม2     18.5-22.9 กก./ม2     23.0-24.9 กก./ม2      ≥25.0 กก./ม2 

                         ต่ ากว่าเกณฑ์          เหมาะสม               น้ าหนักเกิน                อ้วน 

15.8%     

45.4%     

15.0%     
23.7%     
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ระดับความรู้ของผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถี 

กลุ่มผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีได้รับการประเมินความรู้เกี่ยวกับอาหาร
ริมบาทวิถีใน 3 ด้าน ได้แก่ ด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารริมบาท
วิถี ด้านโภชนาการ และกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับท่ีเกี่ยวกับการบริหาร
จัดการอาหารริมบาทวิถี โดยใช้ข้อค าถาม ดังนี้ 

1) ผู้ขายควรแต่งกายสะอาด สวมหมวก ผูกผ้ากันเป้ือน 
2) ผู้ขายท่ีสัมผัสอาหารต้องไว้เล็บส้ัน ไม่ทาสีเล็บ เนื่องจากเป็นส่วนท่ี

สัมผัสอาหารมากท่ีสุด 
3) ผู้ขายควรจัดเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแล้วแยกเป็นสัดส่วนอยู่

ในสภาพท่ีเหมาะสม เพื่อไม่ให้เกิดการปนเป้ือนจากฝุ่นละอองและส่ิงสกปรก 
4) ผู้ขายต้องมีการน าผักสดและเนื้อสัตว์ต่างๆ มาล้างให้สะอาดก่อน

ปรุงอาหาร 
5) น้ าแข็งท่ีบริโภคสามารถใช้แช่อาหารได้ 
6) การกินอาหารริมบาทวิถีท่ีไม่ถูกสุขลักษณะก่อให้เกิดโรคติดเช้ือใน

ระบบทางเดินอาหาร เช่น โรคอุจจาระร่วง 
7) สามารถวางอาหารและอุปกรณ์ภาชนะปรุงประกอบอาหารกับพื้น

ได้ 
8) สามารถใช้โฟมในการบรรจุอาหารร้อนได้ 
9) ใน 1 วันควรรับประทานผักให้ได้วันละ 4-6 ทัพพี 
10) ใน 1 วันสามารถรับประทานน้ าตาลได้มากกว่า 6 ช้อนชา 
11) การกินอาหารท่ีมีรสเค็มมากเกินไป เส่ียงต่อภาวะความดันเลือด

สูง และโรคแทรกซ้อนอื่นๆ เช่น โรคหัวใจ โรคไต อัมพฤกษ์ อัมพาต 
12) อาหารทะเลเป็นอาหารท่ีมีคอเลสเตอรอลสูง 
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13) ข้าวไข่เจียวหมูสับ มีสารอาหารครบท้ัง 5 หมู ่
14) ร้านอาหารริมบาทวิถีสามารถขายท่ีบริเวณใดก็ได้ 
15) มีหน่วยงานเปิดให้ร้องเรียนหรือเสนอแนะ เพื่อพัฒนาคุณภาพ

อาหารริมบาทวิถี 
พบว่า ผู้บริโภคอาหารส่วนใหญ่ (ร้อยละ 81.4) มีระดับความรู้ในระดับ

ดี ร้อยละ 16.8 มีความรู้ระดับปานกลาง และมีเพียงร้อยละ 1.8 ท่ีมีความรู้
เกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีน้อย 

ข้อค าถามท่ีผู้บริโภคตอบผิดเป็นส่วนใหญ่ในแต่ละด้าน ได้แก่  
1) ด้านสุขาภิบาลอาหาร ข้อ 5) น้ าแข็งท่ีบริโภคสามารถใช้แช่อาหาร

ได้ ค าตอบท่ีถูกต้องคือ ไม่ควรน าน้ าแข็งท่ีใช้แช่อาหารมาบริโภคเนื่องจาก
น้ าแข็งอาจถูกปนเปื้อนจากวัตถุดิบอาหาร ควรแยกน้ าแข็งส าหรับการบริโภค
และน้ าแข็งส าหรับแช่วัตถุดิบอาหารออกจากกันให้ชัดเจน 

2) ด้านโภชนาการ ข้อ 10) ใน 1 วันสามารถรับประทานน้ าตาลได้
มากกว่า 6 ช้อนชา ค าตอบคือ ไม่ควรรับประทานน้ าตาลเกิน 6 ช้อนชา/วัน 
การบริโภคน้ าตาลมากเกินไป ส่งผลเพิ่มความเส่ียงในการเป็นโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง ซึ่งเป็นสาเหตุการตายอันดับต้นๆ ของประชากรท่ัวโลก 

3) ด้านกฎหมาย ข้อ 14) ร้านอาหารริมบาทวิถีสามารถขายท่ีบริเวณ
ใดก็ได้ ค าตอบคือ การจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีจ าเป็นต้องจ าหน่ายในพื้นท่ีท่ี
เหมาะสม ได้รับอนุญาตแล้วเท่านั้น ไม่สามารถจ าหน่ายนอกจุดผ่อนผันได้ 
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ทัศนคติของผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถี 

การประเมินทัศนคติเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีของกลุ่มผู้บริโภค
อาหารริมบาทวิถีในพื้นท่ีศึกษา ประกอบด้วย 4 ด้าน ได้แก่ ด้านลักษณะและ
รสชาติอาหาร ด้านความคุ้มค่าของอาหาร ด้านการบริการอาหาร และด้าน
อิทธิพลของส่ือท่ีมีต่อการเลือกบริโภค โดยใช้ข้อค าถาม ดังนี้ 

1) การเลือกใช้อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารให้สวยงาม มีผลต่อ
การเลือกใช้บริการร้านอาหารริมบาทวิถีของท่าน 

2) ท่านเลือกซื้อเพราะรูปลักษณ์ของอาหารท่ีชวนรับประทาน 
3) ท่านเลือกซื้อเพราะปริมาณท่ีมากของอาหารท่ีได้รับในแต่ละจาน 
4) ท่านเลือกซื้อเพราะรสชาติของอาหารท่ีอร่อยเป็นหลัก 
5) กล่ินของอาหารท่ีหอมชวนรับประทานมีความส าคัญต่อการใช้

บริการร้านอาหารริมบาทวิถี 
6) ท่านเลือกซื้อเพราะอาหารริมบาทวิถีมีความสะอาด ปลอดภัย 
7) ท่านเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีเนื่องจากต้องการเข้าถึงรสชาติ

อาหารท้องถิ่น/ด้ังเดิม 
8) ท่านเลือกซื้อเพราะราคาถูก 
9) การรีวิวการใช้บริการบนส่ือสังคมออนไลน์ มีส่วนท่ีท าให้ท่าน

เลือกใช้บริการร้านอาหารริมบาทวิถีออนไลน์/โทรทัศน์/วิทยุ 
10 ท่านเลือกซื้อเพราะมีความสะดวกและรวดเร็ว 
11) ท่านเลือกซื้อเพราะผู้ขายมีความสุภาพและมีอัธยาศัยในการ

ให้บริการดี 
12) ท่านเลือกซื้อเพราะอาหารมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
13) ท่านคิดว่าอาหารริมบาทวิถีมีรสชาติเค็มเกินไป 
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14) ท่านคิดว่าอาหารริมบาทวิถีมีรสชาติหวานเกินไป 
15) ท่านคิดว่าอาหารริมบาทวิถีมีส่วนประกอบของน้ ามันมากเกินไป 
ด้านลักษณะและรสชาติอาหาร ผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีมากกว่า

ร้อยละ 90 ให้ความเห็นว่า ลักษณะอาหาร รสชาติอาหารและความสะอาด
ปลอดภัยของอาหาร มีความส าคัญต่อการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี  

ด้านความคุ้มค่าของอาหาร 4 ใน 5 ของผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีมี
ความคิดเห็นว่า อาหารปริมาณมาก ราคาถูก และมีคุณค่าทางโภชนาการ
ครบถ้วนมีความส าคัญต่อการเลือกบริโภคอาหารริมบาทวิถี  

ด้านการบริการอาหาร ผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีมากกว่าร้อยละ 90 
มีความคิดเห็นว่าการบริการอาหารริมบาทวิถีควรมีการเลือกใช้อุปกรณ์ในการ
เสิร์ฟอาหารอย่างเหมาะสม สวยงาม ผู้บริการควรมีความสุภาพ มีอัธยาศัยใน
การบริการท่ีดี และควรเข้าถึงได้ง่าย  

ด้านอิทธิพลของส่ือท่ีมีต่อการเลือกบริโภค 3 ใน 4 ของผู้บริโภค
อาหารริมบาทวิถีมีความคิดเห็นว่า การรีวิวบนส่ือออนไลน์หรือช่องทาง
สาธารณะอื่นๆ มีส่วนในการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี  
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พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมบาทวิถี 

จากการส ารวจความถ่ีในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี พบว่า ร้อยละ 
30.8 บริโภคสัปดาห์ละ 4-6 ครั้ง ร้อยละ 26.9 บริโภคอาหารริมบาทวิถีทุกวัน 
(7 ครั้ง/สัปดาห์) และร้อยละ 24.9 บริโภค 2-3 ครั้ง/สัปดาห์ โดยแนวโน้มของ
ความถี่ในการบริโภคอาหารริมบาทวิถีในพื้นท่ีศึกษากรุงเทพมหานคร 
อุบลราชธานี พัทยา ภูเก็ตและเชียงราย ไม่แตกต่างกัน ซึ่ง 1 ใน 2 (ร้อยละ 
55.6)ของผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีในการศึกษานี้ มักบริโภคอาหารริมบาทวิถี
ในมื้อเย็น โดยชนิดอาหารท่ีมักเลือกซื้อ ได้แก่ อาหารปิ้ง/ย่าง/เผา (ร้อยละ 
34) อาหารตามส่ัง (ร้อยละ 22) และอาหารประเภทต้ม (ร้อยละ 19)  
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ประเภทอาหารริมบาทวิถีทีผู่้บริโภครบัประทานบอ่ยที่สุด 
 

35 



 

ผู้บริโภคมักเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีโดยการตัดสินใจด้วยตนเอง 
(ร้อยละ 71.6) และเพื่อน (ร้อยละ 14.3) ซึ่งเหตุผลหลักในการเลือกซื้อคือ 
ความสะดวก สามารถเข้าถึงแหล่งอาหารได้ง่าย (ร้อยละ 83.2) ราคาถูก (ร้อย
ละ 39.4) และน่ารับประทาน (ร้อยละ 28.4) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สะดวก/เข้าถึงง่าย (83.2%) 

ราคาถูก (39.4%)  

น่ารับประทาน (28.4%) 

ทดลองร้านใหม่ (21.2%) 

สื่อโฆษณา (3.9%) 

ส่วนลด/โปรโมชั่น (2.4%) 

 

เหตุผลในการเลือกซื้อ
อาหารริมบาทวิถี 
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ผลการด าเนินการวิจัย: 

ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมของ 
ผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 
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กลุ่มผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับความรู้ ทัศนคติและพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหารและโภชนาการของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ด าเนินการเก็บข้อมูล
จากอาสาสมัคร จ านวน 218 คน (เพศชายจ านวน 62 คน และเพศหญิง
จ านวน 156 คน) อายุเฉล่ีย 46±11.83 ปี  

 
 
 
 
 

 
ร้อยละ 34.1 ของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี จบการศึกษาระดับ

ประถมศึกษา และร้อยละ 40.6 จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษา 1 ใน 3  มี
รายได้ 10,001-15,000 บาท/เดือน (ร้อยละ 36.7) และน้อยกว่า 10,000 
บาท/เดือน (ร้อยละ 28.9)  

นอกจากนี้พบว่าร้อยละ 34.9 ของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ไม่เคย
ได้รับการอบรมความรู้เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 
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34.9% 

65.1%  

การฝึกอบรบความรู้        เคยได้รับการอบรม         ไม่เคยได้รับการอบรม 
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ระดับความรู้ของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

กลุ่มผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ได้รับการประเมินความรู้ ด้าน
สุขาภิบาลอาหารและด้านโภชนาการ โดยใช้ข้อค าถาม ดังนี้ 

1) สถานท่ีต้ังและบริเวณโดยรอบร้านจะต้องสะอาดและมีการจัดเป็น
สัดส่วน 

2) อุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหารควรท าจาก สเตนเลส แก้ว 
3) เขียงท่ีใช้ในการหั่นอาหารดิบ และอาหารสุก หรือผักสดและ

เนื้อสัตว์ สามารถใช้ร่วมกันได้โดยไม่ต้องล้าง 
4) โต๊ะท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตต้องอยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 

50 เซนติเมตร 
5) การแช่ของอื่นร่วมกับน้ าแข็งท่ีใช้ในการบริโภค อาจก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือน 
6) ผู้จ าหน่ายอาหารต้องสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ท

คลุมผม และผูกผ้ากันเป้ือนสีขาวตลอดเวลา 
7) ผู้สัมผัสอาหารต้องไม่มีบาดแผล หากมีบาดแผลจะต้องปิดหรือพัน

แผลและสวมถุงมือ หรือหลีกเล่ียงการสัมผัสอาหาร 
8) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดโดยใช้สบู่ทุกครั้ง ก่อนปรุง

ประกอบอาหารและภายหลังออกจากห้องน้ า 
9) ควรใช้อุปกรณ์ในการคีบหรือตักแทนการสัมผัสอาหารด้วยมือ

โดยตรง 
10) ต้องใช้อุปกรณ์เฉพาะส าหรับการชิมอาหาร 
11) ไม่ควรใช้น้ ามันทอดอาหารซ้ าเกิน 2 ครั้ง 
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12) การบริโภคไขมันหรือน้ ามันจากสัตว์ เช่น น้ ามันหมู ครีม นมสด 
เนย ไข่แดง กะทิ และหนังสัตว์/มันสัตว์ มากเกินไปจะท าให้เกิดโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง 

13) ผงฟู ผงชูรส หมูยอ เต้าหู้ หรืออาหารท่ีไม่มีรสเค็ม มีโซเดียมเป็น
ส่วนประกอบน้อยมาก 

14) การปอก หั่น สับ ซอย เป็นวิธีการหนึ่งท่ีท าให้สูญเสียวิตามินท่ีอยู่
ในอาหาร 

15) เนื้อจะสุกและปลอดภัย เมื่อใช้อุณหภูมิในการปรุงประกอบ
มากกว่า 60 องศาเซลเซียส 

พบว่าผู้จ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับดี (ร้อยละ 86.7) และมีความรู้ด้านโภชนาการในระดับปานกลาง (ร้อย
ละ 77.5)  
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ระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
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ข้อค าถามท่ีผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีตอบผิดเป็นส่วนใหญ่ในแต่ละ

ด้าน ได้แก่  
1) ด้านสุขาภิบาลอาหาร ข้อ 4) โต๊ะท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต

ต้องอยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 50 เซนติเมตร ค าตอบท่ีถูกต้องคือ โต๊ะท่ี
เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารควรอยู่สูงจากพื้นดินอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร และข้อ 5) การแช่ของอื่นร่วมกับน้ าแข็งท่ีใช้ในการบริโภค อาจ
ก่อให้เกิดการปนเป้ือน  

 2) ด้านโภชนาการ ข้อ 13) ผงฟู ผงชูรส หมูยอ เต้าหู้ หรืออาหารท่ี
ไม่มีรสเค็ม มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบน้อยมาก และข้อ 14) การปอก หั่น สับ 
ซอย เป็นวิธีการหนึ่งท่ีท าให้สูญเสียวิตามินท่ีอยู่ในอาหาร 
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ระดับความรู้ด้านโภชนาการ 
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ทัศนคติของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

การประเมินทัศนคติเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีของกลุ่มผู้จ าหน่าย
อาหารริมบาทวิถีในพื้นท่ีศึกษา ประกอบด้วยข้อค าถามด้านสุขาภิบาลและ
ด้านโภชนาการ ดังนี้  

1) เป็นเรื่องปกติท่ีจะมีหนู หรือแมลงสาบในบริเวณร้าน 
2) สามารถใช้โฟมแทนภาชนะใส่อาหารร้อนอย่างอื่นได้ 
3) เขียงท่ีใช้หั่นอาหารสุกและอาหารดิบไม่จ าเป็นต้องมีการแยก

ประเภทการใช้งาน เพราะจะท าให้ยุ่งยากและเสียเวลา 
4) หากไม่มีโต๊ะประกอบอาหารหรือวางอาหาร สามารถวางบนพื้นได้ 
5) เพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการปรุงประกอบอาหาร สามารถ

ชิมอาหารด้วยวิธีการใช้นิ้วจุ่มได้ 
6) สามารถบริโภคน้ าแข็งท่ีแช่รวมกับส่ิงอื่นได้ 
7) การสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมในขณะประกอบอาหาร ท าให้ร้อน 

และไม่สะดวกสบาย 
8) ไม่จ าเป็นต้องตรวจสุขภาพก่อนการปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวข้องกับการ

สัมผัสอาหาร 
9) การล้างมือด้วยน้ าเปล่า ก็มีความสะอาดแล้ว 
10) เมื่อเกิดบาดแผลท่ีมือ และมีการปิดพลาสเตอร์อย่างถูกวิธีหรือ

ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบอาหาร ก็สามารถประกอบอาหารได้ตามปกติ 
11) ควรน าน้ ามันท่ีเหลือจากการทอดหรือผัด เทใส่ภาชนะและเก็บไว้

ใช้อีกในครั้งต่อไปเพื่อเป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย 
12) อาหารท่ีไม่มีรสเค็ม เช่น หมูยอ เบเกอรี คุกกี้ สามารถกินได้

บ่อยครั้ง 
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13) ถ้ารับประทานผักไม่ได้ก็สามารถรับประทานผลไม้แทนได้ แต่
ควรมีความหลากหลาย 

14) ถ้าย่างหมู หรือไก่ ไหม้ สามารถรับประทานส่วนท่ีไหม้ได้
ตามปกติ 

15) ควรจัดรายการอาหารให้ครบ 5 หมู่ในหนึ่งมื้อ 
16) ถ้าปรับสูตรอาหารเป็นสูตรลด หวาน มัน เค็มได้ จะดีต่อสุขภาพ

ของผู้บริโภค 
ผลจากการส ารวจทัศนคติด้านสุขาภิบาลอาหารและด้านโภชนาการ

ของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี พบว่ามากกว่าร้อยละ 60 มีทัศนคติในด้าน
สุขาภิบาลอาหารและด้านโภชนาการในระดับดี (ร้อยละ 60.6 และร้อยละ 
63.8 ตามล าดับ)   
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ค าถามเชิงลบด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีตอบ

ว่าเห็นด้วยมากท่ีสุด ได้แก่ ข้อ  8) ไม่จ าเป็นต้องตรวจสุขภาพก่อนการ
ปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวข้องกับการสัมผัสอาหาร และข้อ 10) เมื่อเกิดบาดแผลท่ีมือ
และมีการปิดพลาสเตอร์อย่างถูกวิธีหรือล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบอาหาร 
ก็สามารถประกอบอาหารได้ตามปกติ  

ค าถามเชิงลบด้านโภชนาการท่ีผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีตอบว่า
เห็นด้วยมากท่ีสุด ได้แก่ ข้อ 12) อาหารท่ีไม่มีรสเค็ม เช่น หมูยอ เบเกอรี คุกกี้ 
สามารถกินได้บ่อยครั้ง   
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พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ                  
ของผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

การประเมินพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการในกลุ่มผู้
จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ประกอบด้วยข้อค าถามด้านสุขาภิบาลและด้าน
โภชนาการ ดังนี้  

1) เช็ดและท าความสะอาดบริเวณสถานท่ีประกอบอาหาร และ
บริเวณท่ีขายอาหาร 

2) แยกเขียงใช้ในการหั่นอาหารดิบท่ีเป็นเนื้อสัตว์กับผัก และอาหาร
สุก 

3) ชิมอาหารในขณะปรุง โดยการใช้มือหยิบหรือใช้นิ้วจุ่มสัมผัสกับ
อาหารท่ีปรุงประกอบโดยตรง 

4) จัดการใช้วัตถุดิบโดยการใช้ของเก่าให้หมดก่อนใช้ของใหม่ 
5) เปิดถังรองรับเศษอาหารไว้ขณะท่ีปรุงประกอบอาหาร 
6) ใช้น้ าประปาในการประกอบอาหาร 
7) ผู้จ าหน่ายอาหารสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุม

ผม และผูกผ้ากันเป้ือนสีขาวตลอดเวลาท่ีจ าหน่ายอาหาร 
8) ผู้จ าหน่ายอาหารสูบบุหรี่ ขบเค้ียวหรือรับประทานอาหารขณะ

เตรียมท า ประกอบ ปรุงอาหาร หรือไอจามรดอาหาร 
9) ล้างมือฟอกสบู่ให้สะอาด ทุกครั้งก่อนปรุงประกอบอาหารและ

ภายหลังออกจากห้องน้ า 
10) มีการหยุดพักงาน เมื่อมีอาการป่วยไข้ และรอจนหายดีจึงกลับมา

ท างานใหม่ 
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11) ใช้น้ ามันซ้ า เกิน 2 ครั้ง 
12) มีการปรับสูตรอาหารให้มีปริมาณน้ าตาลน้อยลง 
13) ใส่ผงปรุงรสในอาหาร 
14) ใช้สมุนไพรท่ีช่วยชูรสความเค็ม แทนผงปรุงรส เช่น ตะไคร้ ใบ

มะกรูด 
จากผลการส ารวจ พบว่าผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ร้อยละ 81.2 มี

พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในระดับดี มากกว่าครึ่ง (ร้อยละ 58.3) มี
พฤติกรรมด้านโภชนาการในระดับปานกลาง และร้อยละ 33.9 อยู่ในระดับดี 
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พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 
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ค าถามเกี่ยวกับการปฏิบัติอย่างเหมาะสมตามหลักสุขาภิบาลท่ีมีการ
ตอบว่าไม่เคยปฏิบัติมากท่ีสุด ได้แก่ ข้อ 2) แยกเขียงใช้ในการหั่นอาหารดิบท่ี
เป็นเนื้อสัตว์กับผักและอาหารสุกคิด และข้อ 7) ผู้จ าหน่ายอาหารสวมเส้ือมี
แขนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และผูกผ้ากันเป้ือนสีขาวตลอดเวลา
ท่ีจ าหน่ายอาหาร และค าถามเกี่ยวกับการปฏิบัติไม่เหมาะสมตามหลัก
สุขาภิบาลท่ีผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีส่วนมากปฏิบัติทุกครั้ง ได้แก่ ข้อ 5) 
เปิดถังรองรับเศษอาหารไว้ขณะท่ีปรุงประกอบอาหาร และข้อ 6) ใช้น้ าประปา
ในการประกอบอาหาร ซึ่งหมายถึงน้ าท่ีไม่ได้ผ่านการกรอง   

ค าถามด้านโภชนาการท่ีผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีตอบว่าไม่เคย
ปฏิบัติมากท่ีสุด ได้แก่ ข้อ 14) ใช้สมุนไพรท่ีช่วยชูรสความเค็มแทนผงปรุงรส 
เช่น ตะไคร้ ใบมะกรูด และพฤติกรรมด้านโภชนาการท่ีไม่เหมาะสมท่ีผู้
จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ๋มีการปฏิบัติทุกครั้ง ได้แก่ ข้อ 13) ใส่ผง
ปรุงรสในอาหาร   

 

พฤติกรรมด้านโภชนาการ 
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ผลการด าเนินการวิจัย: 

การบังคับใช้กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ 
อาหารริมบาทวิถี 
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การจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

คณะผู้วิจัยด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ตัวแทนผู้บังคับใช้
กฎหมายท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการอาหารริมบาทวิถีในพื้นท่ี
ศึกษา ได้แก่ เจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตพญาไท 
ส านักงานเขตสัมพันธวงศ์ ส านักงานเขตบางกอกน้อย ส านักงานเขตสาทร 
ส านักงานเขตราชเทวี ส านักงานเขตพระนคร ส านักงานเทศบาลนคร
อุบลราชธานี ส านักงานเทศบาลเมืองพัทยา ส านักงานเทศบาลนครภูเก็ต และ
ส านักงานเทศบาลนครเชียงราย และผู้อ านวยการกองสุขาภิบาลอาหาร 

จากการสัมภาษณ์ตัวแทนผู้บังคับใช้กฎหมาย มากกว่าร้อยละ 80 
แสดงความคิดเห็นว่าการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีเป็นการสร้างรายได้ให้กับ
ประชาชน มากกว่าร้อยละ 40 เห็นว่าอาหารริมบาทวิถีเป็นเอกลักษณ์แสดงถึง
วัฒนธรรมประเพณีไทย และ 1 ใน 3 มีความคิดเห็นว่าการจ าหน่ายอาหารริม
บาทวิถีถือเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวของประเทศไทย อย่างไรก็ตามยัง
พบว่าการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถียังจ าเป็นต้องได้รับการจัดการอย่างมี
ประสิทธิภาพ เพื่อแก้ไขปัญหาท่ีเกิดขึ้นอย่างยั่งยืน 
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ปัญหาจากการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี

จากการร้องเรียน

ปัญหากล่ินควัน

ปัญหาการต้ังวางร้าน

ปัญหาการจัดการ                   
ความสะอาด

ปัญหาการจราจร

จากการลงพื้นที่ของเจ้าหน้าที่

ปัญหาสุขลักษณะ                      
ของผู้จ าหน่าย

ปัญหาความปลอดภัย                    
ในอาหาร

ปัญหาส่ิงแวดล้อม
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การบังคับใช้กฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับและนโยบาย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1) พระราชบัญญตัิการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 แกไ้ขเพิ่มเติม (ฉบับที ่
3) พ.ศ. 2560 

การคุ้มครองด้านสุขลักษณะและด้านสุขาภิบาลของสิง่แวดล้อม 

• กิจกรรม และการกระท า  
• กิจการต่างๆ เช่น หาบเร่ แผงลอย สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 

2) พระราชบัญญตัิรกัษาความสะอาดและความเปน็ระเบียบเรียบร้อย
ของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 

• ความสะอาด การกระท าในท่ีสาธารณะ และการจราจร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เขตพระนคร 

เขตบางกอกน้อย 

เขตพญาไท 

เขตสัมพันธวงศ์ 

เขตราชเทวี* 

พัทยา 

เชียงราย 

อุบลราชธานี 

ภูเกต็ 

เขตสาทร* 

ข้อก าหนดเพิ่มเติม: 
การห้ามใช้โฟม 

ข้อก าหนดเพิ่มเติม: 
การติดป้ายราคา 3 ภาษา 

(ไทย อังกฤษ และจีน)  
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ปัญหาจากการบังคับใช้กฎหมาย 

1. จากกฎหมายและการบังคับใช้ 
1.1 ความไม่ชัดเจนในอ านาจหน้าท่ีของผู้บังคับใช้กฎหมาย 

 เจ้าหน้าท่ีมีอ านาจไม่เต็มท่ีในการด าเนินการตามกฎหมาย 
1.2 บทลงโทษทางกฎหมายไม่รุนแรง 

 กฎหมายให้โอกาสผู้กระท าผิด อาจท าให้เกิดการกระท าผิดซ้ า 
1.3 ขอบข่ายของกฎหมายไม่ครอบคลุม ไม่สอดคล้องกับสถานการณ์

ปัจจุบัน 

 ไม่มีกฎหมายหรือหลักสูตรอบรมรองรับแรงงานข้ามชาติ เพื่อให้
ท างานได้อย่างถูกกฎหมาย 

 
2. จากผู้บังคับใช้กฎหมาย 

2.1 ผู้บังคับใช้กฎหมายมีความสับสนในการตีความข้อกฎหมาย 
2.2 ผู้บังคับใช้กฎหมายมีภาระงานจ านวนมาก ท าให้ไม่สามารถบริหาร

จัดการปัญหาเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีได้อย่างเต็มท่ี 
 
3. จากผู้จ าหน่ายอาหาร 

3.1 ผู้จ าหน่ายอาหารไม่ให้ความส าคัญต่อกฎหมายและไม่เกรงกลัวต่อ
บทลงโทษ เนื่องจาก 

 บทลงโทษกฎหมายไม่รุนแรง 

 ผู้จ าหน่ายรู้จักกับผู้มีอิทธิพล 
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4. จากสภาพแวดล้อม 
4.1 พื้นท่ีจ าหน่ายไม่เอื้ออ านวยต่อการจัดการส่ิงแวดล้อมตามหลัก

สุขาภิบาล 
4.2 ปัญหาการจัดบริการน้ า ไฟ และห้องน้ า 
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ข้อเสนอแนะแนวทางการพัฒนาการจัดการอาหารริมบาทวิถี 
 
แนวทางการจัดการอาหารริมบาทวิถีอาจแบ่งได้เป็น 3 รูปแบบ ตาม

ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่  
1. รูปแบบพื้นท่ีริมบาทวิถี  
2. รูปแบบพื้นท่ีปิด  
3. รูปแบบฟู้ดทรัค  
โดยแต่ละรูปแบบมีโอกาสในการพัฒนาโดยเฉพาะอย่างยิ่งในด้าน

ความปลอดภัยของอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ จากการศึกษาวิจัยมี
ความจ าเป็นท่ีจะพัฒนาให้เกิดรูปแบบดังกล่าวและเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ให้กับกลุ่มผู้จ าหน่ายอาหารท่ีมีอยู่แล้วและเสนอหน่วยงานของรัฐท่ีเกี่ยวข้อง
ให้มีกลุ่มหน่วยงานภายนอก (Third party) ให้มีการตรวจสอบความปลอดภัย
อาหารท่ีจัดจ าหน่ายและก าหนดหลักสูตรการอบรมผู้ขายตามหลักสุขาภิบาล 
เพื่อเสริมสร้างให้มีความรู้และตระหนักรู้ความปลอดภัยอาหารและโภชนาการ
ท่ีดีต่อสุขภาพด้วยความต่อเนื่องและติดตามเพื่อให้ขยายผลให้เกิดการปฏิบัติ
อย่างกว้างขวาง 
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แนวทางการบริหารจัดการอาหารริมบาทวิถี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การสร้างระบบและกลไก 
1. การอบรมให้ความรูด้้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

• โดยหน่วยงานภายนอก เช่น หน่วยงานการศึกษา 
2. การควบคณุคณุภาพ  

• ตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารโดยหน่วยงานภายนอก 
3. ค่าใช้จ่ายในการด าเนนิงาน 

• ค่าใช้จ่ายการจัดอบรม การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร การจัด
พื้นท่ีจ าหน่ายตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

• รัฐบาลสนับสนุนบางส่วน 

1. ด้านกายภาพ  
• ที่ต้ัง ระบบน้ า ระบบไฟ 

และการจัดการของเสีย 
2. ด้านความปลอดภัยอาหาร 

• ด้านกายภาพ ด้านชีวภาพ 
และด้านเคมี 

3. ด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
• พลังงาน หวาน/มัน/เค็ม 

และใยอาหาร 

รูปแบบการจ าหน่ายอาหาร 
• รูปแบบพื้นท่ีริมบาทวิถี 
• รูปแบบพื้นท่ีปิด 
• รูปแบบฟู้ดทรัค 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

1. เจ้าของพ้ืนที่ / เจ้าของธุรกิจ 

2. เจ้าหน้าท่ีที่เก่ียวข้อง 
3. ผู้จ าหน่าย 

4. ผู้บริโภค 

การวิจัยเชิงปฏบิตัิการแบบมีส่วนร่วม 

(Participatory action research) 
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ภาพการด าเนินงาน 

โครงการการพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถี 
เพื่อเสริมสร้างสุขภาพ 
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การประชุมวางแผนด าเนินงานโครงการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
คณะกรรมการด าเนินงานประชุมวางแผนร่วมกับภาคีเครือช่ายท่ีเกี่ยวข้อง  
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การสัมภาษณ์เจาะลึกกับผู้บริหารหรือตัวแทนหน่วยงานผู้ปฏิบัติหน้าที่ 
จัดการดูแลการจ าน่ายอาหารริมบาทวิถี 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
สัมภาษณ์นักวิชาการช านาญการ ฝ่ายคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข  

ส านักงานเทศบาลเมืองพัทยา  จังหวัดชลบุรี 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
สัมภาษณ์ผู้อ านวยการเขตสัมพันธวงศ์ นักวิชาการส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล 

และฝ่ายเทศกิจ นักกฎหมายและฝ่ายความสะอาด 

58 



 

การลงพื้นที่เก็บข้อมูล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

สัมภาษณ์ผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีย่านถนนข้าวสาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สัมภาษณ์ผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถีย่านราชเทวี-พญาไท 
 
 

59 



 

การเก็บตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

การช่ังน้ าหนักตัวอย่างอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 

การแยกส่วนประกอบอาหาร 
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การประชุมเชิงปฏิบัติการ 
จัดท าข้อเสนอรูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างสุขภาพ 

ณ คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 

 
 
 
 
 
 
 

 
การจัดท าข้อเสนอแนวทางการจัดการอาหารริมบาทวิถี ร่วมกับนักวิชาการ 
ตัวแทนผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีและตัวแทนผู้บริโภคอาหารริมบาทวิถี 
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การจัดอบรมใหค้วามรู้และเผยแพร่ผลการด าเนนิงานโครงการ 
แก่ผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

ณ สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยฯ 
 
_ 
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การจัดอบรมให้ความรู้และเผยแพร่ผลการด าเนนิงานโครงการ 
แก่ผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 

ณ สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยฯ 
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งานแถลงข่าวและนิทรรศการ 
 “รักสุขภาพ ด้วยไลฟ์สไตล์กับ 3 Street Food Models” 

ณ คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล  
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เวทีเสวนา “รักสุขภาพ ด้วยไลฟ์สไตล์กับ 3 Street Food Models” 
 
` 
 
 
 
 
 
 
 

 

รศ. ดร.เรวดี จงสุวัฒน์ หัวหน้าโครงการฯ เสวนาร่วมกับ  
ดร. นพ.ไพโรจน์ เสาน่วม ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิถีสุขภาวะ สสส 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รศ. ดร.เรวดี จงสุวัฒน์ หัวหน้าโครงการฯ เสวนาร่วมกับ  

ตัวแทนผู้จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีและประธานฟู้ดทรัคคลับประเทศไทย 
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นิทรรศการ “รักสุขภาพ ด้วยไลฟ์สไตล์กับ 3 Street Food Models” 
จัดแสดงผลการด าเนินงานโครงการการพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถี

เพื่อเสริมสร้างสุขภาพ และแบบจ าลองรูปแบบการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 
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รศ. ดร.เรวดี จงสุวัฒน์ หัวหน้าโครงการฯ ให้สัมภาษณ์ผู้ส่ือข่าว  
เกีย่วกับแนวทางการบริหารจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างสุขภาพ 
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งานประชุมวิชาการโภชนาการแห่งชาติ คร้ังที่ 12 
ระหว่างวันที่ 9-11 ตุลาคม 2561  

ณ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค บางนา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รศ. ดร.เรวดี จงสุวัฒน์ หัวหน้าโครงการฯ เสวนาหัวข้อ “Nutrition 
Transition For Urbanization and Lifestyle Changes: Quality & Safety 
Of Street Food & Food Truck” ร่วมกับ นพ.วงวัฒน์ ล่ิวลักษณ์ (ส านัก
อนามัย กรุงเทพมหานคร) ผศ.ดร.นิรมล กุลศรีสมบัติ (ศูนย์ออกแบบและ
พัฒนาเมือง จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย) และ ดร.อัมพร จันทวิบูลย์ (ส านัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย)    
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งานประชุมวิชาการโภชนาการแห่งชาติ คร้ังที่ 13 
ระหว่างวันที่ 1-3 ตุลาคม 2562  

ณ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค บางนา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รศ. ดร.เรวดี จงสุวัฒน์ หัวหน้าโครงการฯ เสวนาหัวข้อ “นวัตกรรม
อาหารริมบาทวิถี  ( Street food innovation)” ร่ วมกับ นายชนินทร์                      
วัฒนพฤกษา  ผู้ก่อตั้งฟู้ดทรัคคลับประเทศไทย 
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คณะด าเนินงานโครงการ 
 

รศ. ดร.เรวดี จงสุวัฒน์ สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยฯ 
รศ. ดร.วันทนีย์ เกรียงสินยศ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
รศ. พญ.อุมาพร สุทัศน์วรวุฒิ คณะแพทยศาสตร์ โรงพยาบาลรามาธิบดี 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
นพ.วงวัฒน์ ลิ่วลักษณ์ ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
ผศ. ดร.นิรมล กุลศรีสมบัติ ศูนย์ออกแบบและพัฒนาเมือง จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย 
ดร.เนตรนภิส วัฒนสุชาติ สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ดร.อัมพร จันทวิบูลย์ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
ดร.จันทร์จิรา โพธ์ิสัตย์ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
ดร.ชัชวาล สิงหกันต์ ภาควิชาวิทยาศาสตร์อนามัยสิ่งแวดล้อม 

คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.นฤมล หาญเจริญวนะภูษิต สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยฯ 
น.ส.นัยนา ใช้เทียมวงศ์ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
นางสุคนธ์ สุวรรณบันดิษฐ์ นักวิชาการสาธารณสุขเชี่ยวชาญ 
นางรุ่งเรือง สิทธิไชย โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห ์
นางบุปผา รุ่งสกลุชัย ส านักงานเทศบาลเมืองพัทยา 
นางอรัญญา ร้อยมาลี ส านักงานเทศบาลอุบลราชธานี 
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คณะด าเนินการลงพื้นที่เก็บรวบรวมข้อมูล 
น.ส.ขวัญจิรา พลายชุม ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.กีรติกา บ ารุงราชภักดี ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.อรทัย แช่มคุ่ย ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.หทัยภัทร กามาตย์ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
นายจิรายุส วิเชียร ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.ศกลวรรณ จงฤาชา ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.ชุตินันท์ อินทโชติ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.ชลธารทิพย์ ศรีเจริญ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.วิรดา อารีย์ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.ธนาภรณ์ ระโพธ์ิ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
น.ส.พิณฑกา บุญสวน ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
นายวทัญญู โพธ์ิเทพ ภาควิชาโภชนวิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
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