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บทคัดย่อ 
การศึกษาสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี เพ่ือรองรับการท่องเที่ยวไทย ในปี พ.ศ. 2568 

ครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี และเพื่อวิเคราะห์ระดับความปลอดภัย
ด้านสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี รองรับการท่องเที่ยวไทยอย่างยั่งยืน ประชากรและตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา 
คือ พ้ืนที่อาหารริมบาทวิถีท่ีถูกคัดเลือกจากเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 1) เป็นพ้ืนที่ทีไ่ด้รับอนุญาตจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
2) เปิดดำเนินการต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 2 ปี และ 3) องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและผู้รับผิดชอบดูแลพ้ืนที่มีความต้องการ
พัฒนายกระดับพื้นที่อาหารริมบาทวิถีสู่ระดับ SAN Plus จำนวนทั้งสิ้น 13 แห่ง เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล
ประกอบด้วย แบบตรวจประเมินตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี : SAN Plus 
“Street Food Good Health” ครอบคลุมตาม 4 มิติ ของการจัดการอาหารริมบาทวิถีทั้งในด้านสุขภาพ เศรษฐกิจ สังคม 
และวัฒนธรรม ชุดตรวจสอบหาการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม SI-2 (อ.13) เพ่ือตรวจสอบหาการปนเปื้อน
ของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทต่าง ๆ ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค น้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร 
วิเคราะห์สารเคมีกำจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้ 4 กลุ่มสาร ผ่านห้องปฏิบัติการ และเกณฑ์จัดระดับความปลอดภัย
ด้านสุขาภิบาลอาหารของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี ซึ่งแบ่งระดับความปลอดภัยออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ ระดับสูง ปานกลาง 
ปรับปรุง และปรับปรุงเร่งด่วน โดยเก็บรวบรวมข้อมูลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ ชีวภาพ และเคมี 
ในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ใช้ค่าร้อยละ 

ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี ทั้ง 13 แห่ง ครอบคลุมพ้ืนที่
ทั่วประเทศ ด้วยแบบประเมินมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี : SAN Plus “Street Food Good Health” พบว่า พื้นที่
อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง ผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีในระดับดีมาก (SAN Plus) คิดเป็นร้อยละ 100 
ในส่วนของผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุดใน
อาหารพร้อมบริโภค (ร้อยละ 9.09) มือผู้สัมผัสอาหาร (ร้อยละ 5.95) และน้ำแข็ง (ร้อยละ 1.56) ตามลำดับ  
ในส่วนของผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านเคมีในตัวอย่างผักและผลไม้ที่ส่งตรวจสารเคมีกำจัดศัตรูพืช 4 กลุ่มสาร 
คือ Carbamate, Organochlorine, Organophosphate และ Pyrethroids จำนวน 13 ตัวอย่าง พบว่า ทุกตัวอย่าง
ตรวจไม่พบสารทั้ง 4 กลุ่ม (ร้อยละ 100) จากผลการศึกษาข้างต้นจึงได้นำมาจัดระดับความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของพื้นที่อาหารริมบาทวิถี ซึ่งพบว่า มีพื้นที่อาหารริมบาทวิถี จำนวน 5 แห่ง ถูกจัดอยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัย 
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ด้านสุขาภิบาลอาหารระดับสูง (ร้อยละ 38.46) ในส่วนของพื้นที่อาหารริมบาทวิถี อีก 8 แห่ง ถูกจัดอยู่ในเกณฑ์
ความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง (ร้อยละ 61.54) 

จากผลการศึกษาดังกล่าวชี้ให้เห็นว่า พื้นที่อาหารริมบาทวิถีที ่ทำการศึกษามีศักยภาพค่อนข้างสูง  
ในการยกระดับสู ่มาตรฐานสากล และควรได้รับการประชาสัมพันธ์เป็นแหล่งท่องเที ่ยวแบบ Soft Power  
ของประเทศไทยอีกด้วย อย่างไรก็ตาม ยังควรให้ความสำคัญกับการควบคุมความสะอาดและสุขลักษณะส่วนบุคคล
อย่างต่อเนื่อง เพ่ือลดความเสี่ยงด้านการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ และยกระดับความปลอดภัยทางอาหารอย่างยั่งยืน 

คำสำคัญ : สถานการณ์สุขาภิบาลอาหาร, การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ,  
  การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ, การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านเคมี 

ระดับความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหารของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี, พ้ืนที่อาหารริมบาทวิถ ี

Abstract 
An Assessment of Food Sanitation Conditions in Street Food Areas to Support Thailand’s 

Tourism, 2025. This study aimed to examine the food sanitation situation in street food areas and 
to analyze the level of food safety in such areas in order to support sustainable tourism in 
Thailand. The population and sample consisted of 13 selected street food areas based on the 
following criteria: (1) being officially permitted by local administrative organizations, (2) operating 
continuously for at least two years, and (3) having the intention of local authorities and 
responsible personnel to upgrade the areas to SAN Plus “Street Food Good Health” standard. 
Data collection instruments included a food sanitation assessment form based on the SAN Plus 
standard, covering four dimensions of street food management: health, economic, social, and 
cultural aspects. A field test kit for coliform bacteria contamination (SI-2; A.13) was used to detect 
contamination in ready-to-eat food, ice, and food handlers’ hands. In addition, pesticide residues 
in vegetables and fruits were analyzed in laboratory settings for four groups of chemicals: 
carbamates, organochlorines, organophosphates, and pyrethroids. The safety level of food 
sanitation in street food areas was classified into four levels: high, moderate, improvement 
required, and urgent improvement required. Data were analyzed using percentage statistics. 

The results revealed that all 13 street food areas (100%) passed the physical assessment 
at a “very good” level (SAN Plus standard). For biological assessment, coliform contamination 
was found most frequently in ready-to-eat food (9.09%), followed by food handlers’ hands 
(5.95%) and ice (1.56%). Chemical assessment, pesticide residues were not detected in any of the 
13 vegetable and fruit samples (100%). Based on the overall assessment, five areas (38.46%) were 
classified as having a high level in food sanitation levels of street food, while eight areas (61.54%) 
were at a moderate level in food sanitation levels of street food. 

These findings indicate that the studied street food areas have strong potential for 
development toward international standards and could be promoted as a form of Thailand’s 



tourism soft power. However, continuous emphasis should be placed on hygiene control and 
personal sanitation practices to reduce the risk of microbial contamination and to ensure 
sustainable food safety. 
Keywords: Food sanitation conditions, Physical assessment, Biological assessment, Chemical assessment, 
Food sanitation levels of Street food and Street food areas 

บทนำ 
อาหารริมบาทวิถี หรือ "สตรีทฟู้ด" (Street Food) ถือเป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมและเป็นกลไกสำคัญ

ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศไทย จนได้รับการยอมรับในระดับนานาชาติว่าเป็นหนึ่งในจุดหมาย
ปลายทางด้านอาหารที ่ด ีท ี ่ส ุดในโลก นอกจากบทบาทในการดึงดูดนักท่องเที ่ยวแล้ว อาหารริมบาทวิถี  
ยังเป็นแหล่งความมั่นคงทางอาหาร (Food Security) ที่สำคัญสำหรับประชากรในเขตเมือง เนื่องจากราคาที่เข้าถึงง่าย
และความสะดวกในการบริโภค อย่างไรก็ตาม ภายใต้ความนิยมดังกล่าว พื้นที่จัดบริการอาหารริมบาทวิถียังคง
ประสบปัญหาท้าทายสำคัญด้าน "สุขาภิบาลอาหาร" (Food Sanitation) เนื่องด้วยข้อจำกัดทางกายภาพของพ้ืนที่
ริมทางเท้า ซึ่งไม่ได้ถูกออกแบบมาเพื่อการประกอบอาหารโดยเฉพาะ ส่งผลให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน  
ทางจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ นอกจากนี้ ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีจำนวนหนึ่งยังขาดความรู้ ความเข้าใจ 
และทักษะด้านสุขาภิบาลอาหารที ่ถูกต้อง ส่งผลให้เกิดพฤติกรรมสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่เหมาะสม เช่น  
การล้างมือไม่ถูกวิธี การใช้ภาชนะและอุปกรณ์โดยไม่ผ่านการทำความสะอาดอย่างเพียงพอ การปนเปื้อนข้าม
ระหว่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุก ซึ่งล้วนเป็นปัจจัยเสี่ยงสำคัญต่อการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารอีกด้วย (1) 
ซึ่งปัจจัยเหล่านี้ส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพของผู้บริโภคและภาพลักษณ์การท่องเที่ยวของประเทศ โดยการ
จำหน่ายอาหารริมบาทวิถีหรือจำหน่ายอาหาร เป็นกิจกรรมทางเศรษฐกิจที่พบได้ทั่วทุกจังหวัดของประเทศไทย 
เฉลี ่ยกว่า 96,079 แห่งทั ่วประเทศ และมากกว่าร้อยละ 50 ของจังหวัดมีแผงลอยจำหน่ายอาหารระหว่าง  
500 – 1,750 แห่ง ทั้งนี้จากการสำรวจแผงลอยจำหน่ายอาหาร พบว่า ร้อยละ 87.72 ไม่ผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
ของกรมอนามัย ซึ ่งสะท้อนถึงปัญหาด้านสุขลักษณะและความปลอดภัยอาหารที ่ยังต้องได้รับการปรับปรุง 
อย่างต่อเนื่อง (1) ในด้านเศรษฐกิจและสังคม อาหารริมบาทวิถีถือเป็นพัฒนาการของวัฒนธรรมการบริโภคในสังคมเมือง  
ที่ตอบสนองต่อวิถีชีวิตของคนรุ่นใหม่ซึ่งนิยมบริโภคอาหารที่สะดวก รวดเร็ว และราคาย่อมเยา ส่งผลให้ธุรกิจ 
แผงลอยกลายเป็นอาชีพที่เข้าถึงง่ายและมีบทบาทสำคัญในห่วงโซ่เศรษฐกิจอาหาร ตั้งแต่กระบวนการผลิตวัตถุดิบ 
(ต้นน้ำ) การขนส่งและจำหน่าย (กลางน้ำ) ไปจนถึงการบริโภคของประชาชนและนักท่องเที่ยว (ปลายน้ำ) นอกจากนี้ 
การขยายตัวของกิจกรรมดังกล่าวยังนำมาสู่ปัญหาด้านความเป็นระเบียบของเมือง การจราจร และสุขาภิบาลอาหารอีกด้วย 

จากข้อมูลการเฝ ้าระว ังโรคที ่ เก ิดจากอาหาร ( foodborne diseases) ของประเทศไทย พบว่า  
โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันยังคงเป็นปัญหาสาธารณสุขที่สำคัญ และมีอุบัติการณ์อยู่ในระดับสูงอย่างต่อเนื่อง  
ในหลายพื้นที่ สาเหตุสำคัญประการหนึ่งเกิดจากการบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค เช่น 
Escherichia coli, Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ซึ ่งมักพบในอาหารพร้อมบริโภคที ่มี  
การจัดการด้านสุขาภิบาลไม่เหมาะสม โดยเฉพาะอาหารที่จำหน่ายในพื้นที่สาธารณะ อาทิ ตลาดสด ตลาดนัด 
ถนนคนเดิน และแผงลอยอาหารริมบาทวิถี (2) นอกจากนี้ ผลการตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารของหน่วยงาน 
ที่เกี่ยวข้องยังพบว่า สถานที่จำหน่ายอาหารริมบาทวิถีจำนวนมากยังไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
ในหลายด้าน เช่น การเก็บรักษาวัตถุดิบไม่ถูกสุขลักษณะ การปนเปื้อนข้ามจากอุปกรณ์และพื้นผิวสัมผัสอาหาร 



การขาดอุปกรณ์ทำความสะอาดที่เหมาะสม และสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการที่ไม่สอดคล้องกับ  
หลักสุขาภิบาลอาหาร (3) 

อย่างไรก็ตาม แม้จะมีการดำเนินงานตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารที ่กำหนดไว้แล้ว แต่การ
เปลี่ยนแปลงของบริบททางสังคม เศรษฐกิจ และโครงสร้างเมือง รวมถึงพฤติกรรมการบริโภคของประชาชน  
ที่ปรับเปลี่ยนไปอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้เกิดความท้าทายใหม่ในการบริหารจัดการอาหารริมบาทวิถี ทั้งในด้าน  
การขยายตัวของผู้ประกอบการ การแข่งขันทางเศรษฐกิจ การจัดการสิ่งแวดล้อมและของเสีย ตลอดจนความเสี่ยง
ต่อความปลอดภัยด้านอาหารที่มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น หากขาดระบบการพัฒนา การกำกับดูแล และการเฝ้าระวัง
อย่างเป็นระบบและต่อเนื ่อง อาจส่งผลให้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารลดลง ซึ่ งจะกระทบต่อความปลอดภัย 
ของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว ภาพลักษณ์ของพื้นที่ และคุณภาพชีวิตของประชาชนโดยรวม ดังนั้น การพัฒนา
กลไกเฝ้าระวังอาหารริมบาทวิถีในระดับจังหวัดที่มีการเชื่อมโยงอย่างมีประสิทธิภาพ และมีกลไกแก้ไขปัญหา  
เพื่อยกระดับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของอาหารริมบาทวิถีให้มีความปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และส่งเสริม 
สุขภาวะของประชาชนอย่างยั่งยืน จึงเป็นภารกิจสำคัญที่ต้องดำเนินการอย่างเป็นระบบและบูรณาการในทุกระดับพ้ืนที่ 

จากสถานการณ์ดังกล่าว สะท้อนให้เห็นถึงความจำเป็นในการศึกษาสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ในพื้นที ่อาหารริมบาทวิถี เพื ่อยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยอาหารทั ้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ 
เพิ่มภาพลักษณ์ที่ดีของอาหารริมบาทวิถีไทย มุ่งสร้างความเชื่อมั่นแก่นักท่องเที่ยวและประชาชนอย่างยั่งยืน  
เพ่ือรองรับการเติบโตของการท่องเที่ยวไทยต่อไป 
วัตถุประสงคก์ารศึกษา 
       1. เพ่ือศึกษาสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี  
 2. เพ่ือวิเคราะห์ระดับความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี รองรับการท่องเที่ยวไทย
อย่างยั่งยืน 
วิธีการดำเนินงาน/วิธีการศึกษา/ขอบเขตงาน 

การศึกษานี้เป็นการศึกษาเชิงสำรวจ (Survey study) และทำการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง โดยทำการ
เก็บข้อมูลในช่วงปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 เพื ่อศึกษาสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในพื ้นที ่อาหารริมบาทวิถี   
และวิเคราะห์ระดับความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี รองรับการท่องเที่ยวไทย  
อย่างยั่งยืน ดังนั้น ผู้ศึกษาจึงกำหนดการศึกษาข้อมูลสุขาภิบาลอาหารในด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพในพื้นที่
อาหารริมบาทวิถ ี:ซ่ึงมีวิธีการศึกษา ดังต่อไปนี้ 

1. ประชากรและตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา 
1.1 ประชากรที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ พื้นที่อาหารริมบาทวิถีที่เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

และมีการเปิดดำเนินการต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 2 ปี รวมถึงมีความต้องการพัฒนายกระดับพื้นที่อาหารริมบาทวิถี 
สู่ระดับ SAN Plus 

1.2 ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา พื้นที่อาหารริมบาทวิถีที่ จำนวน 13 แห่ง ครอบคลุมทุกภูมิภาคของ
ประเทศไทย ได้แก่ พื้นที่อาหารริมบาทวิถี ใน 1) อำเภอเมือง จังหวัดน่าน 2) อำเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์  
3) อำเภอเมือง จังหวัดสุโขทัย 4) อำเภอเมือง จังหวัดอุทัยธานี 5) อำเภอเมือง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
6) อำเภอสามร้อยยอด จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 7) อำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 8) อำเภอบ้านไผ่ จังหวัดขอนแก่น  



9) อำเภอเมือง จังหวัดหนองคาย 10) อำเภอเมือง จังหวัดบุร ีร ัมย์ 11) อำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี   
12) อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต และ 13) อำเภอเมือง จังหวัดตรัง 

โดยทำการเก็บข้อมูลในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี จำนวน 13 แห่ง ซึ่งดำเนินการเก็บตัวอย่างทั้งสิ้น 929 ตัวอย่าง 
ประกอบด้วย  

- น้ำแข็ง จำนวน 128 ตัวอย่าง  
- มือสัมผัสอาหาร จำนวน 370 ตัวอย่าง  
- อาหารปรุงสำเร็จ จำนวน 418 ตัวอย่าง  
- ผัก ผลไม้ จำนวน 13 ตัวอย่าง  

2. ขอบเขตการศึกษา ข้อมูลที่ศึกษาประกอบด้วย 
2.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา 

การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี  
ทั้งทางด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ โดยด้านกายภาพ จะมีการตรวจประเมินตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี : SAN Plus “Street Food Good Health” โดยแบบประเมินครอบคลุมตาม  
4 มิติ ของการจัดการอาหารริมบาทวิถ ีทั ้งในด้านสุขภาพ เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม  ด้านชีวภาพ  
จะมีการตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆ ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
น้ำแข็ง และมือผู ้ส ัมผัสอาหาร โดยใช้ช ุดตรวจสอบหาการปนเปื ้อนเชื ้อโคลิฟอร์มแบคทีเร ียภาคสนาม  
SI-2 (อ.13) และด้านเคมี จะมีการตรวจสารเคมีกำจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้ 4 กลุ่มสาร ได้แก่ Carbamate 
group, Organochlorine group, Organophosphate group และ Pyrethroids group ผ่านห้องปฏิบัติการ 
โดยทำการเก็บตัวอย่าง 1 ครั้ง ต่ออาหารริมบาทวิถี 1 แห่ง 

2.2 ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 
พื ้นที ่ที ่ใช ้ในการศึกษาครั ้งนี ้ คือ พื ้นที่ อาหารริมบาทวิถีที ่ เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วย 

การสาธารณสุข และมีการเปิดดำเนินการต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 2 ปี  รวมถึงมีความต้องการพัฒนายกระดับพื้นที่
อาหารริมบาทวิถีสู่ระดับ SAN Plus จำนวน 13 แห่ง ได้แก่ (1) ถนนคนเดินกาดข่วงเมืองน่าน จังหวัดน่าน (2) 
ถนนคนเดิมหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ (3) ถนนคนเดินเพลิดเพลินของอร่อย ย้อนรอยวิถีไทย จังหวัดสุโขทัย (4) 
ถนนคนเดินตรอกโรงยา จังหวัดอุทัยธานี (5) ตลาดหน้าองค์การโทรศัพท์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา (6) ตลาดลงเล 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ (7) ตลาดประมงท่าเรือพลี จังหวัดชลบุรี (8) ถนนคนเดินตั๊วเนาะเมืองไผ่ จังหวัดขอนแก่น 
(9) ตลาดแคมของ จังหวัดหนองคาย (10) ถนนคนเดินเซราะกราว จังหวัดบุรีรัมย์ (11) ตลาดโต้รุ่งราชบุตร จังหวัด
อุบลราชธานี (12) ถนนคนเดินภูเก็ต หลาดใหญ่ จังหวัดภูเก็ต และ (13) ถนนรื่นรมย์ เซ็นเตอร์พ้อยท์ จังหวัดตรัง  

2.3 ขอบเขตด้านเวลา  
ระยะเวลาที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ดำเนินการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 ระหว่างเดือน

ตุลาคม 2567 – เดือนกันยายน 2568 
  2.4 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลประกอบด้วย  



(1) แบบสำรวจข้อมูลด้านกายภาพของสถานประกอบการอาหารริมบาทวิถี ตามข้อกำหนด
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ได้แก่ แบบตรวจประเมินตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี : SAN Plus “Street Food Good Health” 

(2) ชุดตรวจสอบหาการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม SI-2 (อ.13) เพ่ือตรวจสอบ 
หาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทต่าง ๆ  จากแผงอาหารริมบาทวิถี ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
น้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร  

(3) วิเคราะห์สารเคมีกำจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้ 4 กลุ่มสาร ผ่านห้องปฏิบัติการ  ด้วยวิธี
ดังต่อไปนี้  

(3.1) Carbamate group : QuEChERS Method EN 15662:2018 by LC-MS/MS Technique 
(3.2) Organochlorine group : QuEChERS Method EN 15662:2018 by GC-MS/MS Technique 
(3.3) Organophosphate group : QuEChERS Method EN 15662:2018 by GC-MS/MS and 

LC-MS/MS Technique  
(3.4) Pyrethroids group : QuEChERS Method EN 15662:2018 by GC-MS/MS Technique  

(4) เกณฑ์จัดระดับความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหารของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี ได้พัฒนาขึ้น 
โดยอ้างอิงจากผลการเฝ้าระวังอาหารริมบาทวิถี พ.ศ. 2563 ซึ่งรายงานว่า การปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
ในตัวอย่างอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร และน้ำแข็งบริโภค ในอาหารริมบาทวิถี พบการปนเปื้อน 
ไม่เกินร้อยละ 5 (4) ซึ่งพบเป็นข้อมูลการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียระดับต่ำสุดและเป็นระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับ
ผลการศึกษาเฝ้าระวังด้านชีวภาพในอาหารริมบาทวิถีในประเทศไทย ดังนั้น จึงได้นำข้อมูลดังกล่าวมาใช้เป็นฐาน  
ในการกำหนดเกณฑ์การประเมิน ผนวกกับข้อมูลการประเมินด้านกายภาพ และเคมี ซึ่งแบ่งระดับความปลอดภัย
ออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ ระดับสูง ปานกลาง ปรับปรุง และปรับปรุงเร่งด่วน โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 1 
ตารางท่ี 1 แสดงระดับความปลอดภัยของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี โดยแบ่งออกเป็น 4 ระดับ 

ระดับ 
รายละเอียด 

กายภาพ ชีวภาพ เคมี 

สูง 
ผ่านการรับรองในระดับ 

SAN Plus 
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียไม่เกินร้อยละ 5 
ไม่พบการปนเปื้อนสารเคมี
กำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่มสาร 

ปานกลาง 
ผ่านการรับรองในระดับ 

SAN Plus 
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียเกินร้อยละ 5 
ไม่พบการปนเปื้อนสารเคมี
กำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่มสาร 

ปรับปรุง ผ่านการรับรองในระดับ SAN 
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียเกินร้อยละ 5 
พบการปนเปื้อนสารเคมี 

กำจัดศัตรูพืช 
ปรับปรุง
เร่งด่วน 

ไม่ผ่านการรับรองตามมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร 

พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียเกินร้อยละ 5 

พบการปนเปื้อนสารเคมี 
กำจัดศัตรูพืช 

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล  
การใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistic) ได้แก่ จำนวน และร้อยละ  

 



ผลการดำเนินการ/ผลการศกึษา 
ผลการศึกษาสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี เพ่ือรองรับการท่องเที่ยวไทย ในปี พ.ศ. 2568 

สรุปได้ดังนี้ 
1. ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ 

 ทำการสุ่มตรวจประเมินพื้นที่อาหารริมบาทวิถี จำนวน 13 แห่ง ตามข้อกำหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
ของกรมอนามัย โดยใช้แบบตรวจประเมินตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี :  
SAN Plus “Street Food Good Health” ซึ่งครอบคลุมการจัดการ 4 มิติ ได้แก่ ด้านสุขภาพ เศรษฐกิจ สังคม 
และวัฒนธรรม ผลการสุ่มตรวจประเมินพบว่า พื้นที่อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง (ร้อยละ 100) ผ่านการรับรอง
มาตรฐานอาหารริมบาทวิถีในระดับดีมาก (SAN Plus) โดยมีรายละเอียดในภาพรวม ดังต่อไปนี้ 

 - มิติด้านสุขภาพ พบว่า ทุกพื้นที่มีการประกาศเป็นจุดผ่อนผันที่อนุญาตให้ตั้งวางจำหน่ายอาหาร ได้  
แต่หลายพื้นที่ยังขาดการติดป้ายแสดงจุดผ่อนผันที่ชัดเจน ซึ่งผู ้ประกอบการแผงอาหารมากกว่าร้อยละ 80  
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร (SAN) และได้เข้ารับการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร นอกจากนี้ ทุกพื้นที่ 
มีมาตรการควบคุมความเสี่ยงด้านสุขภาพ เช่น การห้ามจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และบุหรี่ การยกเลิกการใช้
ภาชนะโฟม (No Foam) และส่งเสริมการใช้วัสดุย่อยสลายได้ทดแทน ในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม พบว่าทุกพื้นที่ 
มีการจัดบริการส้วมที่สะอาดเพียงพอ และมีการจัดการขยะมูลฝอยและน้ำเสียหลังปิดบริการอย่างเป็นระบบ 
อย่างไรก็ตาม ในหลายพื้นท่ียังมีจุดล้างมือสำหรับผู้บริโภคไม่ครอบคลุมพ้ืนที่จัดบริการ (ประมาณร้อยละ 60 – 70) 
สำหรับการเฝ้าระวังความปลอดภัยทางอาหาร มีการตรวจเฝ้าระวังการปนเปื้อนทางชีวภาพและเคมีอย่างสม่ำเสมอ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

 - มิติด้านเศรษฐกิจ พบว่า ภาพรวมด้านเศรษฐกิจสะท้อนถึงการจัดการพ้ืนที่เชิงระบบ โดยทุกพ้ืนที่ มีการ
จัดระเบียบพื้นที่จำหน่ายโซนต่าง ๆ เป็นสัดส่วน และมีการแสดงราคาสินค้าอย่างชัดเจนเพื่อสร้างความเป็นธรรม
และความโปร่งใสแก่ผู้บริโภค นอกจากนี้ หลายพื้นที่ยังมีศักยภาพสูง โดยมีการรวมกลุ่มผู้ประกอบการในรูปแบบ
ชมรม/สมาคม/วิสาหกิจชุมชน เพื่อร่วมกันบริหารจัดการอย่างมีระบบมากขึ้น รวมถึงมีการประชาสัมพันธ์พื้นที่
อย่างต่อเนื่องผ่านสื่อออนไลน์และเสียงตามสายเพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจด้วย อย่างไรก็ตาม หลายพื้นที่ยังพบว่าแผง
อาหารขาดการติดป้ายชื่อร้านและเมนู อย่างน้อย 2 ภาษา เพ่ือการเข้าถึงของผู้บริโภคท่ีหลากหลายมากยิ่งขึ้น 

 - มิติด้านสังคม พบว่า มีการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) และพืช ผัก ผลไม้ ออแกนิก ในหลาย
พื้นที่ เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจฐานรากและความมั่นคงทางอาหาร  ในด้านการบริการรองรับนักท่องเที่ยว พบว่า 
ทุกพื้นที่มีการจัดสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับนักท่องเที่ยว เช่น ป้ายประชาสัมพันธ์ จุดบริการข้อมูล และ
เจ้าหน้าที่ให้คำแนะนำ รวมถึงมีระบบรักษาความปลอดภัยที่ครอบคลุม เช่น กล้องวงจรปิด (CCTV) เจ้าหน้าที่ดูแล 
และอุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย พร้อมการซักซ้อมแผนฉุกเฉินอย่างสม่ำเสมอ บางพื้นที่ยังมีหน่วยปฐมพยาบาลหรือ
อุปกรณ์ช่วยชีวิต เช่น AED ซึ่งสะท้อนถึงความพร้อมด้านความปลอดภัยสาธารณะในระดับที่ดีอีกด้วย 

 - ด้านวัฒนธรรม พบว่า ทุกพื้นที่มีการส่งเสริมอัตลักษณ์ท้องถิ่นผ่านการจำหน่ายอาหารพื้นบ้านและ  
การจัดกิจกรรมทางวัฒนธรรม เช่น การแสดงดนตรีพื้นถิ่นและศิลปวัฒนธรรมเป็นประจำทุกสัปดาห์  นอกจากนี้ 
หลายพื้นที่มีการสื่อสารเรื่องราวทางประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม และการท่องเที่ยวผ่านป้ายหรือสื่อประชาสัมพันธ์ 
รวมถึงการแต่งกายด้วยชุดพื้นเมืองของผู้ประกอบการ ซึ่งช่วยสร้างบรรยากาศและประสบการณ์ การท่องเที่ยว 
เชิงวัฒนธรรมได้อย่างโดดเด่นอีกด้วย 



2. ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ 
ทำการสุ ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพโดยการตรวจหาการปนเปื ้อนของเชื ้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียในตัวอย่างประเภทต่าง ๆ  ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค น้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร จากแผงอาหารริมบาทวิถี
ในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง โดยผลการสุ่มตรวจประเมินฯ แสดงดังต่อไปนี้  

2.1 ถนนคนเดินกาดข่วงเมืองน่าน จังหวัดน่าน  
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 56 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ มือผู้สัมผัสอาหาร 
คิดเป็นร้อยละ 7.69 รองลงมา คือ อาหารพร้อมบริโภค คิดเป็นร้อยละ 4.88 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 5.19 

2.2 ถนนคนเดินไทหล่ม จังหวัดเพชรบูรณ์ 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 45 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 17.65 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างน้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร  
คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 8.57 

2.3 ถนนคนเดินเพลิดเพลินของอร่อยย้อนรอยวิถีไทย จังหวัดสุโขทัย 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 36 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ มือผู้สัมผัสอาหาร 
คิดเป็นร้อยละ 16.00 รองลงมา คือ อาหารพร้อมบริโภค คิดเป็นร้อยละ 7.69 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทเีรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 9.84 

2.4 ถนนคนเดินตรอกโรงยา จังหวัดอุทัยธานี 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 30 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 25.00 รองลงมา คือ มือผู้สัมผัสอาหาร คิดเป็นร้อยละ 5.56 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 8.00 

2.5 ตลาดหน้าองค์การโทรศัพท์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 34 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ มือผู้สัมผัสอาหาร 
คิดเป็นร้อยละ 15.38 รองลงมา คือ อาหารพร้อมบริโภค คิดเป็นร้อยละ 7.69 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทเีรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 10.00 

2.6 ตลาดลงเล จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 33 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 19.05 รองลงมา คือ มือผู้สัมผัสอาหาร คิดเป็นร้อยละ 4.76 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 9.62 

 



2.7 ตลาดประมงท่าเรือพลี จังหวัดชลบุรี 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 48 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 10.26 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างน้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร  
คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 4.60 

2.8 ถนนคนเดินตั๊วเนาะเมืองไผ่ จังหวัดขอนแก่น 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 33 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 8.33 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างน้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร  
คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 3.77 

2.9 ตลาดแคมของ จังหวัดหนองคาย 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 60 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 6.00 รองลงมา คือ มือผู้สัมผัสอาหาร คิดเป็นร้อยละ 4.88 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 4.95 

2.10 ถนนคนเดินเซราะกราว จังหวัดบุรีรัมย์ 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 69 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 7.69 รองลงมา คือ มือผู้สัมผัสอาหาร คิดเป็นร้อยละ 3.33 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 4.65 

2.11 ตลาดโต้รุ่งราชบุตร จังหวัดอุบลราชธานี 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 30 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ มือผู้สัมผัสอาหาร 
คิดเป็นร้อยละ 13.33 รองลงมา คือ อาหารพร้อมบริโภค คิดเป็นร้อยละ 4.00 แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทเีรีย
ในตัวอย่างน้ำแข็ง คิดเป็นร้อยละ 0.00 ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 8.33 

2.12 ถนนคนเดินภูเก็ต หลาดใหญ่ จังหวัดภูเก็ต 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 60 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ น้ำแข็ง คิดเป็น
ร้อยละ 6.67 รองลงมา คือ อาหารพร้อมบริโภค และมือผู้สัมผัสอาหาร คิดเป็นร้อยละ 4.44 และ 3.33 ตามลำดับ 
ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 4.44 

2.13 ถนนรื่นรมย์ เซ็นเตอร์พ้อยท์ จังหวัดตรัง 
จากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง  ๆจากแผงอาหารริมบาทวิถี 

จำนวน 20 แผง พบว่า ประเภทตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ น้ำแข็ง คิดเป็น
ร้อยละ 20.00 รองลงมา คือ มือผู้สัมผัสอาหาร และอาหารพร้อมบริโภค คิดเป็นร้อยละ 9.09 และ 6.67 ตามลำดับ 
ซึ่งในภาพรวมพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 9.68 



โดยจากการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในตัวอย่างประเภทต่าง ๆ  จากแผงอาหารริมบาทวิถี
ในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง พบว่า เมื่อจำแนกตามตัวอย่างประเภทต่าง ๆ พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียมากที่สุดในอาหารพร้อมบริโภค ร้อยละ 9.09 มือผู้สัมผัสอาหาร ร้อยละ 5.95 และน้ำแข็ง ร้อยละ 1.56 ตามลำดับ 

3. ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านเคมี 
ทำการสุ่มตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านเคมีโดยการสุ่มเก็บตัวอย่างผัก ผลไม้ วัตถุดิบหลัก  

จากอาหารประจำถิ่น/ชุดตำรับอาหารถิ่น (สมุนไพร/อาหารเป็นยา) และตรวจวิเคราะห์สารเคมีกำจัดศัตรูพืชใน 
ผักและผลไม้ 4 กลุ ่มสาร คือ Carbamate, Organochlorine , Organophosphate และ Pyrethroids  
ผ่านห้องปฏิบัติการ โดยผลการตรวจวิเคราะห์แสดงดังตารางที่ 2 
ตารางท่ี 2  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการเพ่ือหาสารกำจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม แยกตามตัวอย่าง 

ลำดับ พื้นที่อาหารริมบาทวิถี 
ประเภท
ตัวอย่าง 

ผลการทดสอบ 

Carbamate 
Organo 
chlorine 

Organo 
phosphate 

Pyrethroids 

1 ถนนคนเดิน 
กาดข่วงเมืองน่าน 

ตำลึง ND ND ND ND 

2 ถนนคนเดิมหล่มสัก ใบชะพลู ND ND ND ND 
3 ถนนคนเดินเพลิดเพลิน

ของอร่อยย้อนรอย 
วิถีไทย 

ต้นหอม 
 

ND ND ND ND 

4 ถนนคนเดินตรอกโรงยา กุยช่าย ND ND ND ND 
5 ตลาดหน้า

องค์การโทรศัพท์ 
ยอดแคขาว ND ND ND ND 

6 ตลาดลงเล มะม่วง ND ND ND ND 
7 ตลาดประมงท่าเรือพลี กระถิน ND ND ND ND 
8 ถนนคนเดินตั๊วเนาะเมืองไผ่ ผักกาดหอม ND ND ND ND 
9 ตลาดแคมของ กวางตุ้ง

ฮ่องเต้ 
ND ND ND ND 

10 ถนนคนเดินเซราะกราว กะหล่ำปลี ND ND ND ND 
11 ตลาดโต้รุ่งราชบุตร ผักแพว ND ND ND ND 
12 ถนนคนเดินภูเก็ต 

หลาดใหญ่ 
ใบพาโหม ND ND ND ND 

13 ถนนรื่นรมย์  
เซ็นเตอร์พ้อยท์ 

สับปะรด ND ND ND ND 

หมายเหตุ: LOD = 0.005 ppm ทุกพารามิเตอร์ของสารกำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่ม 



โดยจากการสุ่มเก็บตัวอย่างผัก ผลไม้ วัตถุดิบหลักจากอาหารประจำถ่ิน/ชุดตำรับอาหารถิ่น (สมุนไพร/
อาหารเป็นยา) ตรวจสารเคมีกำจัดศัตรูพืช 4 กลุ่มสาร คือ Carbamate, Organochlorine, Organophosphate 
และ Pyrethroids พบว่า ทุกตัวอย่างตรวจไม่พบการปนเปื้อนของสารทั้ง 4 กลุ่ม (ร้อยละ 100) 

4. ผลการจัดระดับความปลอดภัยด้านสุขาภิบาลอาหารของพื้นที่อาหารริมบาทวิถี 
จากการศึกษาสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ ชีวภาพ และเคมีในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี   

ทั้ง 13 แห่ง ข้างต้น พบว่า มีพื้นที่อาหารริมบาทวิถีที่ผ่านการประเมินรับรองในระดับ SAN Plus และพบการ
ปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่เกินร้อยละ 5 รวมถึงไม่พบการเปื้อนของสารเคมีกำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่มสาร  
ในตัวอย่างผัก ผลไม้ ที ่สุ ่มตรวจ จำนวน 5 แห่ง ได้แก่ ตลาดประมงท่าเรือพลี ถนนคนเดินตั๊วเนาะเมืองไผ่  
ตลาดแคมของ ถนนคนเดินเซราะกราว และถนนคนเดินภูเก็ต หลาดใหญ่ ซึ ่งหากจัดระดับความปลอดภัย  
ด้านสุขาภิบาลอาหารของพื้นที่อาหารริมบาทวิถี พบว่า ทั้ง 5 แห่ง ถูกจัดอยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัยระดับสูง  
(ร้อยละ 38.46) ในส่วนของพื้นที่อาหารริมบาทวิถีอีก 8 แห่ง ซึ่งผลการศึกษาพบว่า ด้านกายภาพได้ผ่านการ
ประเมินรับรองในระดับ SAN Plus รวมถึงไม่พบการเปื้อนของสารเคมีกำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่มสาร ในตัวอย่างผัก 
ผลไม้ ที ่ส ุ ่มตรวจ แต่พบการปนเปื ้อนเชื ้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินร้อยละ 5 นั ้น ในระดับควา มปลอดภัย 
ด้านสุขาภิบาลอาหารของพื้นที่อาหารริมบาทวิถี พบว่า ทั้ง 8 แห่ง ถูกจัดอยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัยระดับ 
ปานกลาง (ร้อยละ 61.54) 

อภิปรายและสรุปผลการศึกษา 
ในการอภิปรายผลการศึกษา ผู้ศึกษาขอนำเสนอประเด็นที่สำคัญและน่าสนใจที่เกี่ยวข้องกับผลการศึกษา ดังนี้ 
1. ความปลอดภัยของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถโีดยการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพ 

ผลการศึกษาพบว่า พื้นที่อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง มีผลการประเมินผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี 
ในระดับดีมาก (SAN Plus) โดยมีคะแนนรวมอยู่ระหว่าง 82 – 95 คะแนน ซึ่งสะท้อนถึงประสิทธิภาพของการ
จัดการด้านกายภาพในภาพรวม โดยเฉพาะในประเด็นการขออนุญาตประกอบกิจการ การผ่านการอบรมของ 
ผู้สัมผัสอาหาร การจัดการสิ่งแวดล้อม เช่น การจัดส้วมที่ถูกสุขลักษณะ การจัดการขยะและน้ำเสีย ตลอดจน
มาตรการการยกเลิกการใช้ภาชนะโฟม (No Foam) อย่างไรก็ตาม ยังพบข้อจำกัดในบางพื้นที่ ได้แก่ การจัดให้มี  
จุดล้างมือ/เจลแอลกอฮอล์ที่ยังไม่ครอบคลุมเพียงพอ (ร้อยละ 60 – 70) และการขาดความชัดเจนในการแสดง 
ป้ายจุดผ่อนผัน ซึ่งอาจส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคและการควบคุมกำกับดูแล ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาที่พบว่า 
ปัจจัยด้านโครงสร้างพื้นฐานและการจัดการสิ่งแวดล้อมเป็นตัวกำหนดสำคัญของความปลอดภัยอาหารในบริบท
อาหารริมทาง (5) อีกประการหนึ่งที่สำคัญ คือ การดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีไม่ได้ขึ้นอยู่กับความรู้
และพฤติกรรมของผู ้ประกอบการเพียงอย่างเดียวแต่ย ังขึ ้นอยู ่ก ับการสนับสนุนด้านโครงสร้างพื ้นฐาน  
จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ ่น เช่น การจัดให้มีน้ำสะอาดจุดล้างมือ ระบบจัดการมูลฝอย และสิ ่งอำนวย  
ความสะดวกทีเ่หมาะสม ซึ่งเป็นบทบาทสำคัญตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (6) 

2. ความปลอดภัยของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถโีดยการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ 
ผลการศึกษาพบว่า พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุดในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค 

รองลงมาพบการปนเปื้อนในตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร และน้ำแข็ง ตามลำดับ  นอกจากนี้ ทุกพื้นที่ยังมีการ 
เฝ้าระวังการปนเปื ้อนของเชื ้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร น้ำแข็ง และมือผู ้สัมผัสอาหารอย่างต่อเนื ่อง  
โดยมีความถี่ในการตรวจปีละ 1 – 2 ครั้ง สะท้อนถึงการมีระบบควบคุมและเฝ้าระวังด้านจุลชีววิทยาในระดบัหนึ่ง 



แม้ว่าการอบรมผู้สัมผัสอาหารในสัดส่วนสูง (ร้อยละ 80 ขึ้นไป) จะช่วยลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ 
แต่ความเสี่ยงยังคงอาจเกิดขึ้นจากพฤติกรรมระหว่างปฏิบัติงาน เช่น การล้างมือไม่ถูกวิธี หรือการปนเปื้อนข้าม
ระหว่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุก ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาที่พบว่าการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในอาหาร
พร้อมบริโภคยังคงสัมพันธ์กับพฤติกรรมของผู้สัมผัสอาหาร แม้ว่าจะผ่านการอบรมแล้วก็ตาม  (7) รวมทั้งสอดคล้อง
กับผลการศึกษาที่ระบุว่าอาหารริมทางในประเทศไทยมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มในระดับหนึ่ง 
โดยเฉพาะจากพฤติกรรมผู้สัมผัสอาหาร (8) 

3. ความปลอดภัยของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถโีดยการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านเคมี 
ผลการศึกษาพบว่า มีการตรวจวิเคราะห์สารเคมีกำจัดศัตรูพืชในตัวอย่างผัก ผลไม้ วัตถุดิบหลักจากอาหาร

ประจำถ ิ ่นโดยครอบคล ุม 4 กล ุ ่มหล ัก ได ้แก ่  Carbamate, Organochlorine, Organophosphate และ 
Pyrethroid ซึ่งทุกตัวอย่างตรวจไม่พบการปนเปื้อนของสารเคมีกำจัดศัตรูพืช (ร้อยละ 100) สะท้อนถึงการควบคุม
ความปลอดภัยด้านเคมีในระดับหนึ่ง ตั้งแต่ต้นทาง และยังสะท้อนให้เห็นว่าการควบคุมสารเคมีควรดำเนินการ 
ทั้งในระดับแหล่งผลิตและระดับผู้จำหน่าย (9) 

4. ศักยภาพของพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถีในการรองรับการท่องเที่ยวไทย ปี พ.ศ. 2568 
ผลการศึกษาพบว่า พื้นที่อาหารริมบาทวิถีถูกจัดอยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัยระดับสูง จำนวน 5 แห่ง  

(ร้อยละ 38.46) และระดับปานกลาง จำนวน 8 แห่ง (ร้อยละ 61.54) นอกจากนี้ ทุกพื้นที่ยังมีการผสานมิติ 
ทางสังคมและวัฒนธรรมลงไปในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี เช่น มีป้ายประชาสัมพันธ์นักท่องเที่ยว มีการจำหน่าย
อาหารพื้นบ้าน และจัดแสดงวัฒนธรรมประจำถิ่น/ดนตรีทุกสัปดาห์ ซึ่งแสดงถึงศักยภาพความพร้อมของประเทศไทย
ในการใช้ "อาหารริมบาทวิถี" เป็นกลไกขับเคลื่อนการท่องเที่ยวในปี 2568 ได้อย่างเป็นรูปธรรม ซึ่งสอดคล้องกับ
การศึกษาที ่ชี ้ว ่ามาตรฐานสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความเชื ่อมั ่นของนักท่องเที ่ยวและ  
การตัดสินใจใช้บริการ (10) 

สรุปผลการศึกษา 
จากผลการศึกษาสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่อาหารริมบาทวิถี พบว่า 
1. ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพตามข้อกำหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ 

กรมอนาม ัย  ด ้วยแบบประเม ินมาตรฐานอาหารร ิมบาทว ิถ ี  (SAN Plus) “Street Food Good Health”  
ซึ่งครอบคลุมการจัดการ 4 มิติ ได้แก่ ด้านสุขภาพ เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม พบว่า พื้นที่อาหารริมบาทวิถี
ทั้ง 13 แห่ง (ร้อยละ 100) ผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีในระดับดีมาก (SAN Plus) 

2. ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพ โดยการตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
ในตัวอย่างประเภทต่าง ๆ ได้แก่ อาหารพร้อมบริโภค น้ำแข็ง และมือผู้สัมผัสอาหาร ในแผงจำหน่ายอาหารในพ้ืนที่
อาหารริมบาทวิถี 13 แห่ง จำนวน 554 แผง พบว่า 

- สุ่มตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทอาหารพร้อมบริโภค จำนวน 
418 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนฯ จำนวน 38 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.09 

- สุ่มตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทน้ำแข็งจำนวน 128 ตัวอย่าง 
พบการปนเปื้อนฯ จำนวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.56 

- สุ่มตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทมือผู้สัมผัสอาหาร จำนวน 370 
ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนฯ จำนวน 22 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.95 



ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านชีวภาพในภาพรวมของพื้นที่ อาหารริมบาทวิถีทั้ง 13 แห่ง  
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุดในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค ซึ่งพบการปนเปื้อนร้อยละ 9.09 
รองลงมาพบการปนเปื้อนในตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร (ร้อยละ 5.95) และน้ำแข็ง (ร้อยละ 1.56) ตามลำดับ 

3. ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารด้านเคมี โดยการสุ ่มเก็บตัวอย่างผัก ผลไม้ ว ัตถุดิบหลัก 
จากอาหารประจำถิ่น/ชุดตำรับอาหารถิ่น (สมุนไพร/อาหารเป็นยา) และตรวจวิเคราะห์สารเคมีกำจัดศัตรูพืช 
ในผักและผลไม้ 4 กลุ่มสาร คือ Carbamate, Organochlorine, Organophosphate และ Pyrethroind  
ผ่านห้องปฏิบัติการ พบว่า ตัวอย่างผัก ผลไม้ ทุกตัวอย่างตรวจไม่พบการปนเปื้อนของสารทั้ง 4 กลุ่ม (ร้อยละ 100) 

4. ผลการจัดระดับความปลอดภัยของพื้นที่อาหารริมบาทวิถี พบว่า ตลาดประมงท่าเรือพลี ถนนคนเดิน
ตั๊วเนาะเมืองไผ่ ตลาดแคมของ ถนนคนเดินเซราะกราว และถนนคนเดินภูเก็ต หลาดใหญ่ ซึ่งมีผลการประเมิน 
ด้านกายภาพผ่านการประเมินรับรองในระดับ SAN Plus ด้านชีวภาพ พบการปนเปื ้อนเชื ้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
ไม่เกินร้อยละ 5 และด้านเคมี ไม่พบการปนเปื้อนของสารสารเคมีกำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่ม จึงถูกจัดอยู่ในเกณฑ์
ความปลอดภัยระดับสูง (ร้อยละ 38.46) ในส่วนของถนนคนเดินกาดข่วงเมืองน่าน ถนนคนเดิมหล่มสัก  
ถนนคนเดินเพลิดเพลินของอร่อยย้อนรอยวิถีไทย ถนนคนเดินตรอกโรงยา ตลาดหน้าองค์การโทรศัพท์ ตลาดลงเล 
ตลาดโต้รุ ่งราชบุตร และถนนรื่นรมย์ เซ็นเตอร์พ้อยท์ มีผลการประเมินด้านกายภาพผ่านการประเมินรับรอง 
ในระดับ SAN Plus ด้านชีวภาพ พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินร้อยละ 5 และด้านเคมี ไม่พบ 
การปนเปื้อนของสารสารเคมีกำจัดศัตรูพืชทั้ง 4 กลุ่ม จึงถูกจัดอยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัยระดับปานกลาง (ร้อยละ 61.54) 

ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่า พื้นที่อาหารริมบาทวิถีในประเทศไทยมีศักยภาพสูงในการยกระดับสู่มาตรฐานสากล  
และควรได้รับการประชาสัมพันธ์เป็นแหล่งท่องเที่ยวแบบ Soft Power ของประเทศไทยอีกด้วย อย่างไรก็ตาม  
ยังควรให้ความสำคัญกับการควบคุมความสะอาดและสุขลักษณะส่วนบุคคลอย่างต่อเนื่อง เพื่อลดความเสี่ยง 
ด้านการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ และยกระดับความปลอดภัยทางอาหารอย่างยั่งยืน 
ข้อเสนอแนะ 

1. ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
1.1 หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงมหาดไทย กระทรวงสาธารณสุข 

เป็นต้น ควรมีการบูรณาการการดำเนินงานอาหารปลอดภัยร่วมกัน ตั้งแต่แหล่งผลิตวัตถุดิบจนถึงผู้บริโภค เพื่อให้
ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารพิษและสารปนเปื้อน 

1.2 บูรณาการความร่วมมือระหว่างหน่วยงานสาธารณสุข องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และภาคการท่องเที่ยว 
เพ่ือประชาสัมพันธ์อาหารริมบาทวิถีท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร รองรับการท่องเที่ยวไทยอย่างยั่งยืน 

1.3 กรมอนามัยร่วมกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการผลักดันงบประมาณและนโยบายเฝ้าระวัง
อาหารริมบาทวิถี ให้ครอบคลุมทั้งความปลอดภัยด้านชีวภาพและเคมีอย่างต่อเนื่อง 

1.4 กรมอนามัย ควรสื่อสารประชาสัมพันธ์ ข้อมูลข่าวสารด้านอาหารปลอดภัย เพื่อสร้างความรอบรู้
ด้านสุขภาพของผู้บริโภค ผ่านสื่อต่าง ๆ เป็นประจำสม่ำเสมอและในช่วงเทศกาลสำคัญต่าง ๆ เช่น กินร้อน  
ช้อนกลาง ล้างมือ หลัก 5 ถูก เพื่ออาหารปลอดภัย คือ ซื้อถูกที่ ล้างถูกวิธี ปรุงถูกสุขลักษณะ เก็บอาหารถูกต้อง 
บริโภคอาหารถูกหลัก เป็นต้น รวมไปถึงการสื่อสารความรอบรู้แก่ผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหาร เช่น การล้างมือ  
7 ขั้นตอน หลักสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดีในการปฏิบัติงาน เป็นต้น 

 



2. ข้อเสนอเชิงปฏิบัติการ 
2.1 พัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ในการให้คำแนะนำและตรวจติดตามมาตรการในการปรับปรุงแผงอาหารริมบาทวิถี 

กรณีพบการปนเปื้อนเชื้อ 
2.2 จัดอบรมพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ เพื่อเพิ่มพูนความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร การจัดการ

ความเสี่ยง สุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี รวมถึงการป้องกันการปนเปื้อนเชื้อโรคในอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร 
2.3 จัดตั้งกลุ่มอาสาสมัครในพ้ืนที่ (Mr.&Mrs. SAN) ในการช่วยสอดส่องและให้คำแนะนำแบบเพ่ือนช่วยเพ่ือน

ในพ้ืนที่อาหารริมบาทวิถี 
3. ข้อเสนอสำหรับงานวิจัยครั้งต่อไป 

3.1 ควรมีการศึกษาติดตามผลในระยะยาว เพื่อประเมินประสิทธิผลของการพัฒนาคุณภาพอาหารริมบาทวิถี 
ให้สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐานอย่างต่อเนื่อง 

3.2 ควรศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนในอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร เช่น ความรู้ 
ทัศนคติ และพฤติกรรมของผู้ประกอบการ ตลอดจนสภาพแวดล้อมของพ้ืนที่จำหน่ายอาหาร 

3.3 ควรมีการศึกษาสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารเพ่ือเปรียบเทียบในสถานประกอบการด้านอาหาร
ให้ครอบคลุมทุกประเภทกิจการ ทั้งร้านอาหาร อาหารริมบาทวิถี ตลาดนัด รวมถึงตลาดสด เพื่อเปรียบเทียบ
สถานการณ์และหาความเสี่ยงที่สำคัญทั้งทางด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ เพื่อเป็นข้อมูลในการวางแผนการ
ดำเนินการด้านสุขาภิบาลอาหารต่อไป 
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