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บทคดัยอ่ 
 ธุรกจิอาหารรมิทาง ถือเป็นเศรษฐกจิฐานรากที่เป็นกลไกสําคญัในการต่อยอดเศรษฐกจิระดบัมหภาคที่ช่วยสร้างมูลค่าทาง

เศรษฐกจิใหป้ระเทศ ในปี 2560 ภาพรวมตลาดอาหารรมิทางของไทยมมีลูค่า 276,000 ลา้นบาท และคาดการณ์ว่าจะมมีลูค่าเพิม่ขึน้เป็น 

340,000 ลา้นบาทในปี 2564  คดิเป็นอตัราขยายตวัเฉลีย่รอ้ยละ 5.3 ต่อปี ผูป้ระกอบการรา้นอาหารรมิทางมปีระมาณ 103,000 รา้น มี

สดัส่วนสงูถงึรอ้ยละ 69 ของธุรกจิบรกิารรา้นอาหารทัง้หมด ดงันัน้ จงัหวดัภเูกต็ตอ้งพฒันาอาหารรมิทางใหม้เีสน่หแ์ละอตัลกัษณ์เพือ่ดงึดูด

นักท่องเที่ยว ซึ่งผู้ประกอบการธุรกิจอาหารริมทางต้องมคีวามเข้าใจและมกีารวางแผนการจดัการโดยใช้รูปแบบ “STREET FOODS 

Model” ซึง่ประกอบดว้ย Sanitation and Safety (ความสะอาดและปลอดภยั) Taste (รสชาต)ิ Research and Innovation (การคน้ควา้และ

นวตักรรม) Exceed to Service (ความประทบัใจดา้นการบรกิาร) Environmental Friendly (เป็นมติรกบัสิง่แวดลอ้ม) Thainess (เอกลกัษณ์

ความเป็นไทย) Food Identity (เอกลกัษณ์ดา้นอาหาร) Online Marketing (การใชส้ือ่การตลาดออนไลน์) Organize (การบรหิารจดัการ) Do 

it (ลงมอืปฏบิตั)ิ และ Supporting (การสนับสนุน) และหน่วยงานภาครฐัทีเ่กีย่วขอ้งควรใหก้ารสนับสนุนอย่างเป็นระบบและกํากบัดูแลให้

เป็นไปตามมาตรฐานบรกิารอาหารรมิทางเพือ่การท่องเทีย่ว ตลอดจนยกระดบัมาตรฐานการใหบ้รกิารและสรา้งเสน่หใ์หอ้าหารรมิทางภูเกต็

พฒันาควบคู่ไปกบัภาพลกัษณ์ดา้นการท่องเทีย่วระดบัโลกและภเูกต็เมอืงอาหารเชงิสรา้งสรรค ์ต่อไป 
 

คาํสาํคญั: อาหารรมิทาง  การท่องเทีย่ว  สรา้งสรรค ์ ภเูกต็   
 

Abstract 
Street food business is considered to be a major part of the local economy.  This important mechanism for expanding 

microeconomic stability can help to create an economic value to extend from the region to the country.  In 2017, the street food 

market was worth 276,000 million baht and is expected to increase to 340,000 million baht in 2021. This provides for and increased 

growth average rate of 5.3 percent per year.  There are approximately 103,000 street food restaurant operators or 69% of the 

restaurant service business in the region.  Therefore, Phuket should develop and organize a street food business plan identifying its 

unique attraction for tourists. The street food business operators should comprehend and implement this model for the operation and 

management plan outlined in the “STREET FOODS Model”  consisting of Sanitation and Safety, Taste, Research and Innovation, 

Exceed Service, Environmentally Friendly, Thai-ness, Food Identity, Online Marketing, Organize, Do it, and Supporting. Additionally, 

various government departments should provide a systematic support system accompanied by supervision in order to apply street 

food standards. Providing more attraction for tourist by upgrading the standard of service and creating a unique charm, for the street 

food businesses of Phuket while developing a city of gastronomy thus attracting world class tourists. 
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1. บทนํา 
 National Food Institute (2017) กล่าวว่า อาหารริม

ทาง หมายถึง อาหารพร้อมรับประทานหรือเครื่องดื่มที่เปิด

ใหบ้รกิารรมิถนนหรอืทีส่าธารณะ มหีลากหลายรปูแบบ เช่น เป็น

ซุม้ขายอาหาร รถเขน็รมิทาง รถบรรทุกอาหาร โดยมรีาคาอาหาร

ถูกกว่าอาหารในภตัตาคารและเป็นทีน่ิยมของคนในทอ้งถิน่ ทาํให้

ปัจจุบนัการจําหน่ายอาหารรมิทางในประเทศไทย (Street Food) 

เป็นธุรกจิหนึ่งที่มกีารขยายตวัอย่างรวดเร็ว Payuhanaveechai 

(2019) ไดอ้้างองิขอ้มลูจาก ยูโรมอนิเตอร ์อนิเตอร์เนชัน่แนล ใน

ปี 2560 พบว่า ภาพรวมตลาดอาหารริมทางของไทยมีมูลค่า 

276,000 ล้านบาท และคาดการณ์ว่าจะมีมูลค่าเพิ่มขึ้นเป็น 

340,000 ลา้นบาท ในปี 2564  คดิเป็นอตัราขยายตวัเฉลีย่รอ้ยละ 

5.3 ต่อปี (Saovapruk, 2018) นอกจากนี้อาหารรมิทางสามารถ

สะท้อนวัฒนธร รมการกิน ในแหล่ งนั ้นๆ  (Khongharn, & 

Seangon, 2018) และพฤติกรรมของคนที่อาศัยในเขตเมืองมี

รูปแบบที่เปลี่ยนไป มกีารทําอาหารรบัประทานเองน้อยลง เน้น

การรบัประทานอาหารนอกบา้นหรอืซื้ออาหารปรุงสําเรจ็มากขึ้น 

การรบัประทานอาหารรมิทางจงึสามารถตอบสนองวถิชีวีติเร่งรบี

แข่งกบัเวลา สะดวก เขา้ถงึไดง้่าย ตอบโจทย์การใชช้วีติของคน

รุ่นใหม ่(Chantawibul, 2017)  

จากพัฒนาการของอาหารริมทางทําให้ในปลายปี 

2559 สาํนกัขา่ว CNN จดัใหก้รุงเทพมหานครเป็นเมอืงทีม่อีาหาร

ริมทางที่ดีที่สุดอันดับที่  23 ของโลก ทําให้ถนนเยาวราช 

(Chinatown) เป็นแหล่งอาหารรมิทางทีด่ทีีสุ่ดในกรุงเทพมหานคร 

เพราะรสชาติอร่อย หลากหลาย และมชีื่อเสียงโด่งดงั (Shea, 

2017) อาหารจงึกลายเป็นแรงจูงใจสําคญัสําหรบันักท่องเทีย่วใน

การเดนิทางไปท่องเที่ยวยงัสถานทีต่่างๆ ส่งผลให้นักท่องเทีย่ว

ต่างชาติที่เดนิทางเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทยมกีารใช้จ่าย

ด้านอาหารและเครื่องดื่มเป็นอันดับหนึ่ งสูงถึงร้อยละ 60  

นอกจากนี้การนําเทคโนโลยทีีท่นัสมยั รวดเรว็ในการเขา้ถงึกลุ่ม

นักท่องเทีย่วส่งผลใหร้า้นอาหารสามารถบอกกล่าวเรื่องราวของ

ร้านอาหารตนเอง เช่น ประวัติความเป็นมาของร้าน วัตถุดิบ

พเิศษที่ใช้ ที่มาของรายการอาหารต่างๆ การจดัเก็บขอ้มูลและ

พฤติกรรมการซื้อของนักท่องเที่ยว เพื่อนําไปพฒันาออกแบบ

อาหารใหม้คีวามแตกต่างตรงตามความตอ้งการของนักท่องเที่ยว

และเพิ่มมูลค่าในเชิงรายได้และทําให้ร้านอาหารริมทางเป็นที่

จดจาํมากขึน้ (BLT Bangkok, 2017) 

ในปี 2558 ทีผ่่านมา จงัหวดัภเูกต็ ไดร้บัการรบัรอง ให้

ภูเกต็เป็นเมอืงสรา้งสรรคด์า้นอาหาร จากองค์การยูเนสโก ส่งผล

ให้ภาพลกัษณ์ของภูเก็ตกลายเป็นครวัโลกอย่างแท้จรงิและเพื่อ

การพฒันาต่อยอดจากรางวลัดงักล่าวต้องมกีารผสมผสานเรื่อง

อาหารเข้าไปในวงจรธุรกิจการท่องเที่ยวเพื่อยกระดับการ

ท่องเที่ยวเชงิอาหาร (Tang-utai, 2017) การรบัประทานอาหาร

ถอืเป็นหนึ่งในกจิกรรมหลกัทีน่ักท่องเทีย่วมกีารใชจ่้ายเงนิและมี

เวลามากทีสุ่ด ประมาณ 1 ใน 3 ขอค่าใชจ่้ายทัง้หมดสําหรบัการ

เดนิทาง แต่นักท่องเทีย่วยงัมภีาพในเชงิลบต่อการท่องเทีย่วเชงิ

อาหารของจังหวัดภูเก็ตโดยเฉพาะร้านอาหารทัว่ไปรวมถึง

ร้านอาหารรมิทาง เช่น บรรยากาศร้านหรอืสถานที่ขายอาหาร 

การบรรจุหีบห่อหรือภาชนะใส่อาหาร มาตรฐานความสะอาด 

ความปลอดภยั (Boonsrirat, 2018) และสุขอนามยัส่งผลกระทบ

โดยตรงต่อคุณภาพอาหาร การบรกิาร ความพงึพอใจ และมลูค่า

ที่ใช้จ่าย นอกจากนี้เสน่ห์เป็นตวัชี้วดัสําคญัที่สุดเกี่ยวกบัความ

ตัง้ใจเชิงพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารริมทางใน

จงัหวดัภเูกต็ (Chavarria & Phakdee-auksorn, 2017)  

ดังนั ้น  ผู้ประกอบการต้องมีการปรับตัวตามใน

หลากหลายมติโิดยเฉพาะกฎระเบยีบด้านสุขอนามยัซึ่งถือเป็น

หัวใจสําคัญของอาหารริมทาง บทความวิชาการนี้ต้องการ

นําเสนอแนวทางการพัฒนาอาหารริมทางในมุมมองของ

ผูป้ระกอบการเพือ่ยกระดบัมาตรฐานการใหบ้รกิารและสรา้งเสน่ห์

ให้อาหารริมทางภูเก็ตพฒันาควบคู่ไปกบัภาพลกัษณ์ด้านการ

ท่องเทีย่ว Phuket World Tourist Destination ต่อไป  

 

แนวโน้มและทิศทางอาหารริมทางของประเทศไทย  

อาหารริมทาง (Street Food) หมายถึง อาหารและ

เครื่องดื่มสําเรจ็รูปทีจ่ดัวางจําหน่ายอยู่รมิถนน ทางเทา้ ทางเดนิ

รถ พื้นที่สาธารณะ มีทัง้ที่เป็นซุ้มขายอาหาร รถเข็นริมทาง 

รถบรรทุกอาหาร  และเป็นส่วนหนึ่งของการรบัประทานอาหารใน

ชีวิตประจําวนัที่พร้อมรบัประทานได้ทนัทีโดยมกีลุ่มเป้าหมาย

สําหรบัผูม้รีายไดน้้อยและปานกลางของคนในชุมชนเมอืง เขา้ถงึ

ไดง้่าย มตี้นทุนในการประกอบอาหารตํ่า ราคาอาหารจะถูกกว่า

อาหารในภัตตาคารและเป็นอาหารที่คนในท้องถิ่นนิยม

รับป ร ะ ทาน  ( Boonpienpon, 2017; National Food Institute, 

2017) นอกจากนี้ อาหารรมิทาง สามารถตอบสนองวถิกีารใชช้วีติ

อย่างเร่งรบี การรบัประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น เน้นความ

สะดวก สอดคล้องกับไลฟ์สไตล์ของคนรุ่นใหม่ที่นิยมการมี

ประสบการณ์ใหม่ในการเดนิทางท่องเทีย่ว สมัผสักบัวถิชีวีติต่าง

ถิน่ (Liu, Zhang, & Zhang, 2014; Chantawibul,2017) อย่างไรก็

ตาม Delisle, (1990) กล่าวว่า อาหารริมทางยังขาดความ

หลากหลาย เทคนิคการตลาด ลกัษณะความเป็นเจา้ของกจิการ 

อกีทัง้อาหารรมิทางรบัรูไ้ดถ้งึความเสีย่งในดา้นสุขภาพเนื่องจาก

ขาดการควบคุมสิง่สาธารณูปโภค ความสะอาด ความปลอดถภยั 

สุขอนามยัของพื้นที่จดัเตรียม และตัวผู้ประกอบการ และการ

บรกิารพืน้ฐาน (Trafialek, J., et al., 2018)  

 Chamroennusit (2018) รายงานว่า ธุรกิจอาหารริม

ทาง ถือเป็นเศรษฐกจิฐานรากที่เป็นกลไกสําคญัในการต่อยอด

เศรษฐกจิระดบัมหภาคทีช่่วยสรา้งมลูค่าทางเศรษฐกจิใหป้ระเทศ 

ในปี 2560 ที่ผ่านมามมีูลค่าไม่ตํ่ากว่า 276,000 ล้านบาท และ

คาดว่าในปี 2564 จะขยายตวัมมีูลค่าเพิม่ขึ้นเป็น 340,000 ล้าน

บาท หรอืคดิเป็นอตัราขยายตวัเฉลีย่รอ้ยละ 5.3 ต่อปี นอกจากนี้ 

ธุรกจิรา้นอาหารรมิทางในรปูแบบเฟรนไซสม์สีดัส่วนการตลาดอยู่
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ร้อยละ 13 ของร้านอาหารริมทางทัง้หมด คิดเป็นมูลค่ากว่า 

37,000 ล้านบาท มอีัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นร้อยละ 4.7 และ

รฐัมนตรชี่วยว่าการกระทรวงอุตสาหกรรมกล่าวว่า “ในอนาคต

อาหารริมทางของไทยจะเติบโตมากขึ้นด้วยการร้อยเรียงอัต

ลกัษณ์ชุมชนหรอืวถิชีวีติทีม่าของแต่ละแหล่งอาหาร เพือ่ใหเ้กดิ

เรือ่งราวความเป็นมาของอาหารพื้นบ้านจะตอบโจทย์ความ

ต้องการของบุคคลทีแ่ตกต่างกนั ควบคู่กบันํานวตักรรมมาใช้

พฒันาอาหารใหม้คีุณภาพและบรรจุภณัฑ์เพือ่การส่งออก-ขนส่ง

สนิคา้”  

 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารริมทางได้มีการพัฒนา

รูปแบบของการตลาดโดยใชป้ระโยชน์จากสื่อสงัคมออนไลน์เป็น

ช่องทางประชาสมัพนัธ์และสือ่สารกบักลุ่มลูกคา้เพือ่เพิม่ยอดขาย 

เช่น การรบัพรอีอร์เดอร์ รบัจดัเลี้ยง หรอืการส่งอาหารถึงบ้าน 

โดยศูนย์วจิยักสกิรไทยคาดการณ์ว่าตลาดบรกิารจดัส่งอาหารใน

ปี 2560 จะมมีูลค่า 26,000-27,000 ล้านบาท เติบโตร้อยละ 11-

15 จากปี 2559 นอกจากนี้ เทคโนโลยีสมัยใหม่ยังช่วยให้

รา้นอาหารรมิทางเล่าเรื่องราวร้านของตนเอง เช่น ประวตัคิวาม

เป็นมาของรา้น วตัถุดบิพเิศษทีใ่ช ้ทีม่าของรายการอาหารเด่นๆ 

ช่วยสรา้งใหค้วามแตกต่างและเพิม่มลูค่าใหร้า้นอาหารรมิทางเป็น

ทีจ่ดจําไดเ้พิม่มากขึน้และช่วยเกบ็ขอ้มลูสรา้งฐานกลุ่มลกูคา้ เช่น 

กลุ่มไหน เพศอะไร ช่วงอายุ พฤตกิรรมการซื้ออย่างไร เพือ่นํามา

พฒันาออกแบบอาหารทีต่อบสนองความชอบของลกูคา้ไดม้ากขึน้ 

(BLT Bangkok, 2017) 

 

2. งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง  
Kritsanaprakornkit (2017) กล่าวว่า การท่องเทีย่วเชงิ

อาหารอาจจะไมใ่ช่แนวโน้มใหมแ่ต่เป็นกระแสทีม่คีวามสาํคญัทีจ่ะ

ส่งเสรมิเศรษฐกจิและธุรกจิทีเ่กีย่วขอ้งกบัการท่องเทีย่วได้อย่าง

มากทําใหจุ้ดหมายของนักท่องเทีย่วทัง้โลก เปลีย่นแปลงมุ่งไปสู่

ท้องถิ่นที่มีอาหารแปลกใหม่และโ ด่งดัง ในโซเชียลมีเดีย 

ประสบการณ์เกี่ยวกบัอาหารช่วยให้นักท่องเที่ยวเชื่อมโยงกบั

สถานที่ได้อย่างลึกซึ้ง ร้านอาหารในท้องถิ่นที่มีชื่อเสียง มี

ประวตัศิาสตร์ ตํานาน เรื่องเล่าความเป็นมา ทําใหน้ักท่องเที่ยว

รู้สึกว่ามาถึงสถานที่แห่งนัน้ นอกจากนี้  American Culinary 

Traveler Report ปี 2013 ระบุว่านักท่องเที่ยวมีความสุขกับ

กิจกรรมมื้ออาหารเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 40 ไปเป็นร้อยละ 51 

ระหว่างช่วงปี ค.ศ. 2006 ถึง 2013 และ 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่าย

ของนักท่องเทีย่วทุกวนันี้ใชไ้ปกบัมือ้อาหารพเิศษนักท่องเทีย่วที่

เป็นฟู้ดดี้จะออกแบบตารางเสน้ทางการท่องเทีย่วตามรา้นอาหาร

ที่ต้องการไปชมิ ให้ความสําคญักบักจิกรรมท่องเทีย่วอื่นๆ น้อย

กว่าเยี่ยมชมโบราณสถาน พิพิธภัณฑ์ถ่ายรูปกับแลนด์มาร์ค 

รวมถงึการชอ้ปป้ิงของทีร่ะลกึ 

สําหรบัทศันคตกิารรบัประทานอาหารรมิทางของคน

ไทยบรเิวณวงเวยีนอนุสาวรยีช์ยัสมรภมู ิกรุงเทพมหานคร พบว่า 

ผู้ประกอบการร้านอาหารริมทางควรให้ความสําคัญเกี่ยวกับ

มาตรฐานความปลอดภยั การพฒันาผลติภณัฑแ์ละการบรกิาร ให้

มคีวามหลากหลาย ร่วมทัง้สร้างคุณค่าและอารมณ์ความรูส้กึให้

ผู้บริโภครบัรู้ถึงเอกลกัษณ์ของอาหารริมทางให้มคีวามชดัเจน

เพิม่ขึน้ อกีทัง้การใหค้วามสําคญัเกีย่วกบัความสะอาดโดยเฉพาะ

ความสะอาดของสถานที่ให้บริการ (Agmapisarn & Dkasator, 

2018)  

ปัจจยัทีม่คีวามสําคญัต่ออาหารรมิทาง คอื ปัจจยัดา้น

ผลติภณัฑแ์ละปัจจยัดา้นราคาของอาหารทีม่ผีลต่อพฤตกิรรมดา้น

ความถี่ในการใชบ้รกิารและประเภทของอาหารรมิทางทีค่นนิยม

รบัประทาน (Ratnitipong, 2011) อกีทัง้ปัจจยัดา้นความปลอดภยั

ในการบรโิภคอาหาร ทศันคตแิละการปฎบิตัขิองผูใ้หบ้รกิารต้อง

ถูกสุขลกัษณะและปฎบิตัใิหถู้กสุขอนามยั นอกจากนี้ความรูค้วาม

เขา้ใจเกี่ยวกบัความปลอดภยัมสี่วนเกี่ยวขอ้งกบัพฤติกรรมการ

รบัประทานอาหาร ทศันคตขิองผูข้ายอาหารรมิทางและกลุ่มลกูคา้

ที่เลือกรับประทานอาหารริมทาง (Samapundo, Cam Thanh, 

Xhaferi, & Devlieghere, 2016) สําหรบัปัจจยัผลกัดนัและปัจจยั

ดงึดูดทีม่อีิทธพิลต่อการบรโิภคอาหารริมทางของผู้บรโิภคชาว

ไทยร้านอาหารริมทาง ย่านถนนเยาวราช กรุงเทพมหานคร 

พบว่า ปัจจยัดงึดดูหลกัทีม่อีทิธพิลต่อการบรโิภคอาหารรมิทางคอื 

ความหลากหลายของอาหาร และปัจจยัผลกัดนั คอื ความตอ้งการ

หลีกหนีสิ่งจําเจในชีวิตประจําวัน (Sangtoop & Agmapisarn, 

2018) และส่วนใหญ่เลอืกรบัประทานอาหารในมือ้คํ่าช่วงวนัเสาร์-

อาทติย์ มคี่าใช้จ่ายเฉลี่ย 300 บาทขึน้ไปและมคีวามถี่ในการใช้

บรกิารเฉลี่ย 1-2 ครัง้ต่อเดอืน โดยเลอืกรบัประทานรา้นทีไ่ดร้บั

การแนะนําจากบุคคลรอบขา้ง นอกจากนี้ยงัพบว่าปัจจยัภายนอก

ด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมมีผลต่อพฤติกรรมการ

รบัประทานอาหารรมิทางในย่านถนนเยาวราช (Khongharn & 

Seangon, 2018)  ใ น ข ณ ะ นี้  ต ล า ด โ ต้ รุ่ ง หั ว หิน  จั ง ห วัด

ประจวบคีรีขนัธ์ กลบัพบว่า ปัจจยัดึงดูด คอื คุณลกัษณะทาง

ประสาทสมัผสัและภาพลักษณ์ของอาหาร ส่วนปัจจยัผลักดัน

ได้แก่ การหลกีหนีจากชวีติประจําวนัและความสนใจอาหารเป็น

พิเศษไม่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารริมทาง 

(Mongkonkeeree & Agmapisarn,2018)  สําหรับองค์ประกอบ

หลกัทีส่่งผลกระทบต่อพฤตกิรรมของนกัท่องเทีย่วต่างชาตใินการ

บรโิภคอาหารรมิทางในอําเภอเมอืงเชยีงใหม่ คอื รสชาติ ความ

สะอาดในขัน้ตอนการปรุง ราคาที่เหมาะสมเมื่อเปรยีบเทยีบกบั

คุณภาพ การต้อนรบัด้วยความอบอุ่น สุภาพ รื่นรมย์ เป็นมติร 

ของพนักงาน การเข้าถึงแหล่งที่ตัง้ของอาหารริมทาง ความ

สะอาด (ภาชนะ โต๊ะ พื้น ที่นัง่) และการมป้ีายหรอืสญัลกัษณ์ที่

ดึงดูดใจให้คนมาใช้บริการ (Jianwarophat, 2013) ดังนัน้การ

บริการจัดการอาหารริมทางต้องมีความตระหนักและเข้าใจ

เกี่ยวกบัแนวคดิของอาหารรมิทางเพื่อใหเ้กดิการพฒันาทีย่ ัง่ยนื 

นพรัตน์  บุญเพียรผล, 2560 จึงได้กําหนดคําว่า “STREET 

Concept”  ซึ่ งประกอบด้วย Sanitation (สุขอนามัย ) , Taste 

(รสชาต)ิ, Reaching (การเขา้ถงึ), Enjoy eating (ความสุขในการ
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รับประทาน), Economic (ราคาเหมาะสม), and Thainess (มี

เอกลกัษณ์ไทย) 

 

ภเูกต็เมืองอาหารเชิงสร้างสรรค ์(Phuket City of Gastronomy)  

 องค์การยูเนสโกไดป้ระกาศให้เทศบาลนครภูเกต็เป็น

เมืองอาหารเชิงสร้างสรรค์  (Creative City of Gastronomy) 

ประจําปี 2558 โดยม ี5 ปัจจยัสนับสนุนที่มาของรางวลั คือ 1. 

จังหวัดภูเก็ตมีความหลากหลายเชิงพหุสังคมวัฒนธรรมด้าน

อาหาร 2. จงัหวดัภูเก็ตมอีาหารเป็นส่วนหนึ่งที่สําคญัของทุก

เทศกาล พธิกีาร ความเชื่อ ประเพณี และวถิชีวีติในครอบครวั 3. 

มอีตัลกัษณ์เฉพาะถิน่ทีผ่่านการถ่ายทอดสูตรการทําจากรุ่นสู่รุ่น

ภายในครอบครัวและใช้ว ัตถุดิบที่มีเฉพาะในพื้นที่ 4. ความ

ร่วมมอืของทุกภาคส่วน และ 5. ชาวจงัหวดัภูเก็ตมน้ํีาใจและ

อธัยาศยัทีด่รีวมทัง้การร่วมแลกเปลีย่นองค์ความรู ้ประสบการณ์ 

กบัเมอืงอื่น ๆ ในเครอืขา่ย ภายใตแ้นวคดิ “กนิด ีอยู่ด ีมจีติงาม…

ที่ภูเก็ต” (Tang-utai, 2017) ผลจากการรับรองดังกล่าวทําให้

จงัหวดัภูเก็ตได้สร้างกจิกรรมต่าง ๆ เช่น อาหารทะเลอนัดามนั 

อาหารไทย อาหารบาบ๋าทอ้งถิน่ และอุตสาหกรรมอาหารแปรรปู 

เพื่อส่งเสรมิและยกระดบัใหจ้งัหวดัภูเกต็มคีวามโดดเด่นทางดา้น

วฒันธรรมอาหารในภูมภิาคเอเชยี (Sukkong, 2017) นอกจากนี้

จงัหวดัได้มกีารจดัตัง้คณะกรรมการ “Phuket : Creative City of 

Gastronomy”  โดยกํ าหนดวิสัยทัศ น์  “ภูเก็ต :นครแห่งการ

ท่องเทีย่วด้านอาหารเชิงสร้างสรรค์สู่การพัฒนาอย่างยัง่ยืน” 

ภายใต้สโลแกน “Phuket Paradise of Food ภูเก็ตเมืองสวรรค์

แห่งอาหาร” และมกีารสร้างเกณฑ์มาตรฐานเกี่ยวกบั วตัถุดบิ 

วธิกีารปรุง รูปลกัษณ์ของอาหาร ความสะอาดและปลอดภยัต่อ

ผูบ้รโิภคดว้ย เพื่อส่งเสรมิให้เพิม่จํานวนนักท่องเที่ยวใหก้ลบัมา

เทีย่วภเูกต็อกีครัง้ (Chamroennusit, 2561)  

 

มาตรฐานบริการอาหารริมทางเพ่ือการท่องเท่ียว 

 Department of Tourism (2018) ได้มีการจัดทําคู่มอื

มาตรฐานบรกิารอาหารรมิทางเพื่อการท่องเทีย่ว เพื่อยกระดบั

มาตรฐานและพฒันากจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัการใหบ้รกิารอาหาร

รมิทาง ใหม้คีวามสะอาด ถูกสุขลกัษณะและปลอดภยั มาตรฐาน

ดงักล่าวจะครอบคลุมพืน้ทีจ่ดัไวใ้หส้าํหรบัรา้นอาหาร รถเขน็ แผง

ลอย ที่บริการอาหาร เครื่องดื่ม ให้แก่นักท่องเที่ยว โดยแบ่ง

ออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ เกณฑ์คุณลกัษณะพื้นฐาน และเกณฑ์

มาตรฐานบริการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อการท่องเที่ยว โดย

ผูร้บัผดิชอบรา้นอาหารรมิทางเพือ่การท่องเทีย่วทีม่คีวามประสงค์

จะยื่นขอรบัรองมาตรฐานจะต้องผ่านเกณฑ์คุณลกัษณะพื้นฐาน

ก่อน ดังนี้  1. ไม่ละเมิดกฎหมายและพระราชบัญญัติอื่น ๆ ที่

เกีย่วขอ้ง 2. คดัเลอืก รา้นอาหาร รถเขน็ แผงลอย ทีต่้องการเขา้

มาตรฐาน 3. อาหารรมิทางจะต้องผ่านการรบัรองมาตรฐานของ

สํานักสุขาภบิาลอาหารและน้ํา กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

ซึ่งประกอบดว้ย 3.1 ขอ้กําหนดดา้นสุขาภบิาลอาหารสาํหรบัแผง

ลอยจาํหน่ายอาหาร 12 ขอ้ และ 3.2 ขอ้กาํหนดสุขาภบิาลอาหาร

สาํหรบัรา้นอาหาร 15 ขอ้ สาํหรบัส่วนที ่2 เกณฑม์าตรฐานบรกิาร

อาหารรมิทางเพื่อการท่องเที่ยวเป็นเครื่องมอืสําหรบัการตรวจ

ประเมนิมาตรฐานประกอบดว้ย 5 องคป์ระกอบ 27 ตวัชีว้ดั คอื 1. 

การจดัการดา้นพื้นที ่2. การจดัการการใหบ้รกิารของบุคลากร 3. 

การจดัการด้านสิ่งอํานวยความสะดวกแก่นักท่องเที่ยว 4. การ

จดัการด้านความปลอดภยั 5. การจดัการด้านการมสี่วนร่วมกบั

ชุมชนและการอนุรกัษ์สิง่แวดล้อมธรรมชาติ นอกจากนี้สําหรบั

ผูป้ระกอบการทีส่นใจจะยื่นขอรบัการประเมนิ จะต้องดําเนินการ

ผ่านกรมการท่องเทีย่ว กระทรวงการท่องเทีย่วและกฬีา  

 

อาหารริมทางภเูกต็: วิถีสร้างสรรคข์องเสน่หเ์มืองภเูกต็  

จากทีไ่ดก้ล่าวมาขา้งต้น จงัหวดัภูเกต็ต้องพฒันาอาหารรมิ

ท า ง ใ ห้ มี เ ส น่ ห์ แ ล ะ อัต ลักษ ณ์ เ พื่ อ ดึ ง ดู ดนั กท่ อ ง เที่ ย ว 

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารริมทางต้องมีความเข้าใจและวาง

แผนการจดัการโดยใชรู้ปแบบ “STREET FOODS Model” และ

ต้องได้ร ับความร่วมมือและการสนับสนุนจากผู้ที่เกี่ยวข้อง

โดยเฉพาะหน่วยงานภาครฐั ตลอดจนการนําวตัถุดบิทอ้งถิน่มา

นําเสนอ ดงัรายละเอียดในแผนภาพที่ 1 รูปแบบอาหารรมิทาง

ภเูกต็: วถิสีรา้งสรรคข์องเสน่หเ์มอืงภเูกต็เพือ่การท่องเทีย่ว  
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Phuket Street Food: STREET FOODS Model Providing a Creative Charm…                                                      Chainun Chaiyasain 

Phuket Str eet  Food: Cr eat ive Char m of  
Phuket Gastr onomy City for  Tour ism Model

2. Local Products

3. Hygiene & 

Wellness

1. Local Residences 
& Tourists & 

Entrepreneurs / 
Start up  

4. Government 

Units

 “อาหารริมทางภูเก็ต: 

วิถีสรางสรรคของเสนห

ภูเก็ตเพื่อการทองเท่ียว 

Phuket Street Food: 

Creative Charm of Phuket 

Gastronomy City for 

Tourism”

 
 

1. Sanitation and Safety (ความสะอาดและปลอดภยั) 

 เป็นปัจจยัสําคญัทีผู่ป้ระกอบการต้องใหค้วามสําคญัในการ

ดําเนินการธุรกจิอาหารรมิทางเพราะแสดงถึงความสําเร็จหรือ

ล้มเหลวในการดําเนินงาน และความสะอาดเป็นหนึ่งในปัจจยัที่

นักท่องเที่ยวที่เดินทางมายงัจงัหวดัภูเก็ตจะให้ความสําคญัถึง

ความรู้สกึพงึพอใจหรอืไม่พงึพอใจ หน่วยงานภาครฐัควรมกีาร

กําหนด มาตรฐานคุณภาพระดับสากลโดยรับรองความ สด 

สะอาด ปลอดภยั ถูกสุขลกัษณะเพื่อช่วยในการส่งเสรมิการขาย

และสรา้งความมัน่ใจใหแ้ก่นกัท่องเทีย่ว 

2.   Taste (รสชาติ)  

 เป็นส่วนหนึ่งของคุณลกัษณะที่เกี่ยวกบัประสาทสมัผสัซึ่ง

ประกอบดว้ย รสชาต ิกลิน่ เนื้อสมัผสั หน้าตาของอาหาร ต้องมี

ความสมํ่าเสมอ มสีูตรเฉพาะที่เป็นเอกลกัษณ์ของตนเอง และ

คงไว้ซึ่งรสชาติดงัเดิมของไทยหรอืท้องถิ่น และนําสิ่งดงักล่าว

ไปสู่การพฒันาตราสนิคา้และกลยุทธก์ารตลาดในการจดักจิกรรม

ดงึดดูนกัท่องเทีย่วใหม้ารบัประทานอาหารรมิทางในจงัหวดัภเูกต็

เพิม่มากขึน้   

3.  Research and Innovation (การค้นคว้าและนวตักรรม) 

 การศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับธุรกิจร้านอาหาร เช่น รูปแบบ 

แนวคดิ กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย รายการอาหาร ทําเล งบประมาณ 

ราคาขาย ช่องทางการจดัจําหน่าย รูปแบบการบรกิาร เป็นต้น 

เป็นสิ่งจําเป็นสําหรับผู้ประกอบการรายใหม่ที่สนใจทําธุรกิจ

อาหารรมิทางเพราะขอ้มูลดงักล่าวช่วยให้ผู้สนใจที่จะทําธุรกิจ

รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับแนวโน้มของธุรกิจและนํามากําหนด 

รูปแบบธุรกิจให้มคีวามเหมาะสมและตอบโจทย์ความต้องการ

ของกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย หรอืพฒันานวตักรรมบรกิารอาหารรมิ

ทางเกีย่วกบัผลติภณัฑ์และบรกิาร รูปแบบใหม่ๆ ทีแ่ตกต่างจาก

คู่แข่ง นอกจากนี้การศกึษาคน้ควา้และพฒันารูปแบบนวตักรรม

ใหม่ๆ ยังเหมาะกับผู้ประกอบการเดิมที่เปิดให้บริการธุรกิจ

อาหารริมทางอยู่ก่อนแล้ว แต่เมื่อมคีู่แข่งเพิ่มขึ้นย่อมเกิดการ

สูญเสยีส่วนแบ่งทางการตลาดทําใหต้้องคดิหารูปแบบใหม่ๆ บน

พื้นฐานของตราสินค้าที่ลูกค้าให้การยอมรับอยู่แล้ว  หาก

ไมเ่ช่นนัน้แลว้ลกูคา้อาจจะเปลีย่นใจไปใชบ้รกิารรา้นอาหารคู่แข่ง

และส่งผลใหร้า้นประสบความความลม้เหลวได ้

4. Exceed to Service (ความประทบัใจด้านการบริการ)  

แม้ว่าเป็นเพียงธุรกิจอาหารริมทางแต่ลูกค้ายังมีความ

คาดหวังในเรื่องการบริการ และการส่งมอบบริการแบบนัง่

รบัประทานในร้าน แบบซื้อกลบัไปรบัประทาน แบบบริการส่ง 

(Food delivery) เป็นตน้ ลกูคา้ย่อมมคีวามคาดหวงัในเรือ่งต่างๆ 

ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการบรกิาร เช่น ความสะอาด สุขอนามยั ปลอดภยั 

การสื่อสาร ความรวดเร็ว ความถูกต้อง รสชาติ จติบรกิารของ

พนักงาน การจดัการขอ้ร้องเรยีน หากขาดสิง่เหล่านี้ย่อมส่งผล

กระทบต่อภาพลกัษณ์และแบรนดข์องรา้น ทาํใหล้กูคา้นําไปบอก
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ต่อแบบปากต่อปาก (worth of mouth) หรือสื่อสารผ่านสื่อ

ออนไลน์  

5. Environmental Friendly ( เ ป็ น มิ ต ร กับ ส่ิ ง แ ว ด ล้ อ ม ) 

 การดาํเนินธุรกจิรา้นอาหารรมิทางในปัจจุบนัผูป้ระกอบการ

ตอ้งคาํนึงถงึเรือ่งสิง่แวดลอ้ม เช่น การเลอืกใชภ้าชนะบรรจุภณัฑ์

ที่ทําจากวัสดุที่ย่อยสลายได้ ลดการใช้ถุงหรือแก้วพลาสติก 

หลอดพลาสตกิ การกําจดัของเสยี ความสะอาดและภาพลกัษณ์

โดยรอบของรา้น เพราะสิง่เหล่านี้จะช่วยเสรมิสรา้งภาพลกัษณ์ที่

ดทีีช่่วยสนบัสนุนการท่องเทีย่วเชงิอาหาร 

6. Thainess (เอกลกัษณ์ความเป็นไทย)  

 อาหารรมิทางเป็นเอกลกัษณ์หนึ่งทางวฒันธรรมดา้นอาหาร

ที่สะท้อนวฒันธรรมการรบัประทานอาหารของคนไทยในแหล่ง

นัน้ๆ นักท่องเทีย่วทีเ่ดนิทางท่องเทีย่วในปัจจุบนัตอ้งการค้นหา

เสน่ห์ใหม่ๆ ในแหล่งท่องเที่ยว นอกเหนือจากแหล่งท่องเที่ยว

ทางธรรมชาติแล้ว จงัหวดัภูเก็ตมเีอกลกัษณ์เชิงวัฒนธรรมที่

ถ่ายทอดสู่อาหารพืน้เมอืงโดยมวีฒันธรรมอาหารไทยจนีผสมอยู่ 

ดงันัน้การนําเสนอ รสชาต ิวตัถุดบิ จะเป็นจุดเด่นทีส่ามารถนํามา

เชือ่มโยงและเป็นส่วนหนึ่งของผลติภณัฑท์างการท่องเทีย่วได ้ 

7. Food Identity (เอกลกัษณ์ด้านอาหาร)  

 อาหารรมิทางเป็นอาหารทีม่เีอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ เน้นการ

ใช้ วตัถุดิบในท้องถิ่นที่มคีุณภาพ ความสะอาด รสชาติเฉพาะ 

ต้นทุนตํ่า ราคาไม่แพง รวมถงึการออกแบบตกแต่งรา้น หรอืซุ้ม

อาหาร หรอืรถเขน็อาหาร รูปแบบการนําเสนอหรอืการใหบ้รกิาร

จะมลีกัษณะเฉพาะทีส่อดคลอ้งกบับรบิทของพื้นที ่ทําใหอ้าหาร

เป็นทีจ่ดจาํและกล่าวถงึเมือ่ผูค้นเดนิทางมาท่องเทีย่ว  

8. Online marketing (การใช้ส่ือการตลาดออนไลน์) 

  รูปแบบการเข้าถึงหรือค้นหาและสัง่ซื้ออาหารริมทางใน

ปัจจุบนัสามารถทําไดง้่ายและสะดวกมากขึน้ โดยอาศยัการใชส้ื่อ

สงัคมออนไลน์ โดยเฉพาะเฟสบุ๊ค รา้นอาหารรมิทางมกีารปรบัตวั

โดยการเพิ่มช่องทางการเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคทัง้ในรูปแบบ

ออฟไลน์และออนไลน์  โดยเฉพาะระบบออนไลน์ ร้านอาหารมี

การผูกหรือเชื่อมโยงการบริการร่วมกบัธุรกิจบรกิารส่งอาหาร 

เช่น Food panda, Grab food และธุรกิจส่งอาหารออนไลน์ใน

ท้องถิ่น We Serve เป็นต้น ทําให้การเพิ่มโอกาสทางธุรกิจ 

ยอดขายให้ร้านอาหารริมทาง และเพิ่มการเข้าถึงได้สะดวก 

รวดเรว็ยิง่ข ึน้สาํหรบัผูบ้รโิภค  

9. Organize (การบริหารจดัการ)  

 การนําเทคโนโลยมีาใชใ้นการบรหิารจดัการร้านอาหารรมิ

ทางทัง้ส่วนหน้าร้านและระบบหลังบ้าน เช่น ระบบจัดการ

ร้านอาหาร (Point of Sales-POS) เป็นสิ่งที่จําเป็นในปัจจุบนั 

เพราะการเก็บข้อมูลการขายช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถ

วางแผนในการดําเนินธุรกจิได้ เช่น การรบัออเดอร์ การจดัการ

วตัถุดบิ การบรหิารจดัการสาขา รายงานสรุปยอดขายและต้นทุน 

การจดัการวตัถุดบิและการปรบัปรุงเมนูอาหาร การวางแผนการ

ส่งเสรมิการขาย นอกจากนี้ การพจิารณารูปแบบหรอืเทคโนโลยี

การชําระเงนิทีห่ลากหลายเพือ่ปรบัตวัใหส้อดคลอ้งกบักลุ่มตลาด

ลูกค้า เช่น การชําระเงนิผ่านระบบควิอาร์โค้ด การใช้จ่ายผ่าน

ระบบธนาคารบนอินเตอร์เน็ต หรือ Online Banking เช่น จ่าย

ผ่านระบบ Alipay ซึ่งเป็นช่องทางทีน่ิยมใชข้องนกัท่องเทีย่วชาว

จนี  

10. Do it (ลงมือปฏิบติั)  

 ปัจจุบนักระแสการเตบิโตของธุรกจิรา้นอาหารรมิทางมกีาร

แข่งขนัเพิม่มากขึน้ ผูป้ระกอบการรุ่นใหม่ๆ ทีเ่ขา้มาในวงการนี้

ควรมกีารศกึษาขอ้มลูอย่างรอบด้านและเขา้ใจแนวโน้ม ทศิทาง

ของธุรกิจที่ตอบโจทย์กลุ่มลูกค้าในพื้นที่และนักท่องเที่ยว 

โดยเฉพาะการเลอืกพื้นทีแ่ละกําหนดรปูแบบรา้นอาหารรมิทางที่

เหมาะสม การออกแบบผลติภณัฑ์และบรกิาร กําหนดราคาขาย 

และการใช้เครื่องมือทางการตลาด หากผู้ประกอบการลงมอื

ปฏบิตัอิย่างเขา้ใจ ย่อมมโีอกาสทีจ่ะประสบความสําเรจ็และธุรกจิ

อยู่ในตลาดเป็นทีจ่ดจําของลูกค้าไดน้านกว่าผูป้ระกอบการที่ทํา

เพราะกระแสธุรกิจที่เกิดขึ้นแต่ขาดความเข้าใจ ย่อมส่งผลให้

ประสบความผดิพลาดหรอืลม้เหลว   

11. Supporting (การสนับสนุน)  

 ผู้ประกอบการหรือผู้ที่สนใจที่จะเปิดดําเนินการธุรกิจ

ร้านอาหารริมทาง นัน้ ผู้ประกอบการควรได้รบัการสนับสนุน

ขอ้มลูเชงิธุรกจิ เงนิลงทุน ทศิทางการตลาด องค์ความรูแ้ละการ

ฝึกอบรม เพราะเป็นจุดเริม่ตน้ทีจ่าํเป็นและสาํคญัในการกา้วเขา้สู่

ธุรกิจด้านนี้ นอกจากนี้ควรมกีารส่งเสรมิให้นําวตัถุดิบท้องถิ่น

โดยเฉพาะพชื ผกั ผลไมไ้ทย สมุนไพรไทย มาสรรสรา้งรายการ

อาหารใหม่ๆ  ใหม้เีอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ ช่วยลดตน้ทุนวตัถุดบิ ลด

การขนส่ง และส่งเสรมิอุตสาหกรรมเกษตรในทอ้งถิน่และจงัหวดั

ใกลเ้คยีง อกีทัง้ภาครฐัต้องตระหนักและใหค้วามสําคญัเกี่ยวกบั

ภาพลกัษณ์อาหารริมทาง คือ การจดัการด้านสภาพแวดล้อม 

ความสะอาด สุขอนามยั ความปลอดภยั การใหบ้รกิาร โดยกาํกบั 

ดูแล ควบคุม และให้ความรู้เกี่ยวกบัมาตรฐานบรกิารอาหารรมิ

ทางเพื่อการท่องเทีย่ว หรอืมาตรฐานดา้นสุขาภบิาลอาหาร และ

กฎหมายอื่นๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง  

 

3. สรปุผลและข้อเสนอแนะ  
ด้วยจงัหวดัภูเก็ตเป็นเมอืงท่องเที่ยวระดบั World Class 

Destination มีผลิตภัณฑ์และบริการด้านการท่ อ ง เที่ยวที่

หลากหลาย การรบัประทานอาหารถือเป็น 1 ใน 3 กิจกรรมที่

นกัท่องเทีย่วใหค้วามสนใจและใชจ่้าย โดยเฉพาะการรบัประทาน

อาหารรมิทาง อกีทัง้องค์การยูเนสโกไดป้ระกาศใหเ้ทศบาลนคร

ภูเก็ตเป็นเมอืงอาหารเชิงสร้างสรรค์ (Phuket Creative City of 

Gastronomy) ประจําปี 2558 ดงันัน้ ผูป้ระกอบการ ภาครฐั และ

หน่วยงานต่างๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง ต้องใหค้วามร่วมมอื ร่วมใจ ในการ

ปฏบิตัิตามมาตรฐานบรกิารอาหารรมิทางเพื่อการท่องเที่ยว ที่

ออกโดยกรมการท่องเทีย่ว ซึ่งประเดน็ทีต่้องใหค้วามสําคญัและ

ถือเป็นหัวใจหลักของอาหารริมทาง คือ ความสะอาด ความ
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ปลอดภัย สุขอนามัย เพื่อสร้างความมัน่ใจให้นักท่องเที่ยว 

ตลอดจนการนําวัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลกัษณ์มาสรรสร้าง

รายการอาหาร เครื่องดื่ม ทีค่งไวซ้ึง่เสน่ห์ของรสชาตดิัง้เดมิ การ

บริการด้วยมิตรไมตรีจิตอย่างไทย แต่อาจจะมีปรับเปลี่ยน

รูปลกัษณ์การนําเสนอทีท่นัสมยัเพือ่สรา้งความน่าสนใจใหเ้หมาะ

กบักลุ่มนกัท่องเทีย่วแต่ละประเภท   
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