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บทคัดยอ
 วิจัยนี้มุงศึกษาสภาพแวดลอมทางกายภาพของรานอาหารหาบเร-แผงลอยบนถนนเยาวราช ชวง
ตั้งแตแยกทรงสวัสดิ์ ถึงแยกมหาจักร เพื่อทําความเขาใจลักษณะทางวัฒนธรรม รูปแบบและพฤติกรรมการ
ใชงานการจัดสภาพแวดลอม รานอาหารหาบเร-แผงลอย โดยมีขอบเขตในการเลือกกลุมตัวอยาง เปนราน
อาหารหาบเร-แผงลอยที่มีพื้นท่ีนั่งรับประทานอาหาร และไมไดตั้งอยูในซอยหรือมีตัวรานเช่ือมในถนนที่ตัด
ผานกับพื้นท่ีศึกษา มีกลุมตัวอยางจํานวนทั้งหมด 36 รานคา โดยใชวิธีการสํารวจ สังเกต พรอมทั้งสเก็ตรูป
แบบการจัดราน การวางผัง และบันทึกพฤติกรรมการใชงาน นําผลท่ีไดมาบันทึกขอมูล ใสตารางแยกตาม
ประเภทของพฤติกรรมการใชพื้นท่ีและการประกอบอาหาร 
 จากการสาํรวจสามารถจดักลุมและแบงประเภทของรานขายอาหารหาบเร-แผงลอยบนพืน้ทีศ่กึษา 
โดยแบงออกเปน  1) การใชพืน้ท่ีทาํอาหารแยกแตละราน 2) การใชพืน้ทีท่านอาหารรวมกัน และจากลักษณะ
การใชพื้นท่ีดังกลาว สามารถแบงออกไดเปน ประเภทตามการประกอบอาหาร แบงกลุมไดเปน 10 ประเภท 
ประเภทท่ี 1 ขนมหวาน ประเภทท่ี 2 นํ้าดื่ม ประเภทท่ี 3 ขนมผลไม ประเภทท่ี 4 กวยเตี๋ยว ประเภทท่ี 5 
อาหารทะเล ประเภทที่ 6 กวยจั๊บ ประเภทท่ี 7 หูฉลาม กระเพาะปลา ผัดหมี่ คั่วไก ประเภทท่ี 8 อาหาร
จานดวน ประเภทที่ 9 อาหารอีสาน และ ประเภทท่ี 10 รานอาหารท่ีใชพื้นที่รวมกัน โดยการจัดแบงพื้นที่
ภายในรานอาหารหาบเร-แผงลอย สามารถแบงพื้นที่ใชงานออกเปน 4 สวน คือ พื้นที่ปรุงอาหาร พื้นที่นั่ง
ทานอาหาร พื้นท่ีบริการนํ้าดื่ม และพื้นท่ีลาง
 จากขอมูลการศึกษา พบวาความตองการในการใชงานและลักษณะพฤติกรรมการทํารานอาหาร
หาบเร-แผงลอย ที่เปนอาหารจีน มีอุปกรณที่ความจําเปนตอขนาดของพื้นที่ใชงานคือ รถเข็นแบบสําเร็จรูป 
และโตะเกาอ้ี สําเร็จรูป โดยในสวนของรถเข็นนั้น รานท่ีทําอาหารแบบจีนมีขอสังเกตท่ีนาสนใจ คือกลุมราน
อาหารประเภทกวยเตี๋ยว ใชพื้นท่ีปรุงอาหาร รานกวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ มีขนาดพื้นที่ปรุงอาหาร ใกลเคียงกับ
ขนาดรถเขน็สาํเรจ็รปู (เนือ่งจากออกแบบมาเพือ่การตดิต้ังหมอกวยเต๋ียว) แตเมือ่เปนรานอาหารจนี ประเภท 
ผัด พื้นที่ในการปรุงอาหารมีขนาดใหญ เน่ืองจากตองการพ้ืนที่ที่มีลักษณะเฉพาะของการใชอุปกรณ เชน 
กระทะจีน มีความตองการพื้นท่ีเพื่อการปรุงอาหารดวยไฟแรง จึงตอเติมพื้นที่จากรถเข็นพื้นฐาน จึงเกิดวิธี
การในการแกปญหาดวยการเพ่ิมอุปกรณตาง ๆ ขยายพ้ืนที่การใชงานบนฟุตบาทมากข้ึน เน่ืองดวยรถเข็น
อาหารไมสามารถตอบสนองพฤติกรรมการทําอาหารแบบจีนไดอยางครบถวน
 
คําสําคัญ:   ยานเยาวราช, ยานคนจีนของเมือง, อาหารขางทาง, ผูคาขายริมถนน 
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Abstract
 This research study is intended to explore physical conditions of street food vendors 
on Yaowarat Road, specifically located between Songsawad and Mahajak junctions. It aims at 
investigating their cultural traits, patterns and behaviors toward environmental management. 
The sampling criteria for the stalls are that the samples must offer dine-in spaces, and that 
they are not located in any alley or on any interjunctions toward other roads. The samples 
consist of 36 vendors. The data were collected through the uses of observation and vendor 
sketches on each vendor management, plans and records of behaviors. The data obtained 
were classified based on the spatial use and cooking behaviors.
 The food vendors located in the studied area can be divided as 1) the separate use of 
space for cooking and dining and 2) the combining use of space for cooking and dining. Based 
on the uses, the cooking characteristics on the spaces comprise 10 categories: 1) desserts, 2) 
beverage, 3) fruits, 4) noodles, 5) seafood, 6) Chinese pasta, 7) shark fin soup, fish maw soup, 
stir-fried noodles, stir-fried noodles with chicken, 8) fast food, 9) Esan-traditional food, and 10) 
the combining use of space for cooking and dining. The spatial management in these food 
stalls consists of the cooking space, dining space, drinking service area, and washing area.
 According to the data, the needs for use and behavioral characteristics among Chinese 

vendors involve ready-made catering units, tables and chairs. Regarding the catering units, 

among the Chinese food vendors, noodle vendor subcategory uses the space within the 
units for cooking. The Yentafor noodle vendors use almost all space on their catering trolley 
equipped with boiling pots. However, among stir-fried Chinese food vendors, these vendors 
require more space for their specific cooking tools. For example, Chinese maws require extra 
heat for cooking. With the need for extra space, these vendors expand the area onto the 

pavements nearby.
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1. บทนํา
 เยาวราชเปนยานเศรษฐกจิ ธรุกิจการคา การเงนิ รานทอง ภตัตาคาร รานอาหาร รวมท้ังแหลงทอง
เทีย่วสาํคญัแหงหนึง่ของกรงุเทพมหานครโดยไดรบัการขนานนามวาเปน “ไชนาทาวนแหงกรงุเทพมหานคร” 

จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีผูคนมากมายที่มาเยือนเยาวราช ตั้งแตเชาจรดเย็น ทั้งนักทองเที่ยวและผู
ประกอบอาชีพ จึงเปนยานหนึ่งของเมืองไทยที่ไมเคยหลับใหล   และยังเปนแหลงชุมนุมของชุมชนชาวจีน
ตลอดจนเปนศูนยกลางประกอบพิธีกรรมทางศาสนา ประเพณีตาง ๆ ของชาวจีนและชาวไทยเช้ือสายจีน
ทีใ่หญทีส่ดุในประเทศไทย จากการกําหนดในแนวทางเพ่ือการอนุรกัษแหงมรดกโลกทางวัฒนธรรม ขอมลู
ดานสถาปตยกรรมและความตอเนื่องของกิจกรรมทางเศรษฐกิจในยานสัมพันธวงศ เปนสวนสําคัญในการ

บนัทกึขอมลูวิถชีวีติผูคนดวยการเดนิลดัเลาะดอูาคารประวตัศิาสตรบรเิวณชมุชนยานเยาวราชนาํพาความ

เขาใจในความหลากหลายทางวัฒนธรรมที่ประกอบดวยคน อาคาร ธุรกิจและรานคาเล็ก ๆ หลายเช้ือชาติ
อันเปนรากฐานของสังคม เพื่อเปนรายละเอียดทางวัฒนธรรมซึ่งประกอบไปดวยศักยภาพของพื้นที่และ
กจิกรรมของคนในพ้ืนทีข่องชุมชนชาวจีนทีใ่หญทีส่ดุในกรุงเทพมหานครเน่ืองดวยเยาวราชเปนถนนพาณิช

ยกรรมมีความเกี่ยวพันกับพระมหากษัตริยเปนสวนหนึ่งของโครงสรางเมืองสมัยใหมเปนศูนยรวมของ
สถาปตยกรรมหลายยุคและมีความตอเนื่องของกิจกรรมทางเศรษฐกิจ (Pimonsathean, Y, 2009)

 จากขอมูลจาํนวนนกัทองเทีย่วทัง้ชาวไทยและตางชาตทิีม่าเยอืนถนนเยาวราชทัง้ในคํา่คนืและกลาง
วนัมคีวามสนใจในรานคาแผงลอยบนถนนเยาวราช และในป 2559 ประเทศไทยมรีายไดจากการทองเทีย่ว
เชิงอาหาร 480,000 ลานบาท สูงเปนอันดับ 3 (อันดับ 1 คาที่พัก รอยละ 29, อันดับ 2 คาซ้ือสินคา/ของ
ที่ระลึก รอยละ 24) สวนนักทองเที่ยวที่สรางรายไดจากการทองเที่ยวเชิงอาหารสูงสุด 3 อันดับแรก ไดแก 
อันดับ 1. จีน 83,313 ลานบาท ขยายตัวรอยละ 19 อันดับ 2.รัสเซีย 20,818 ลานบาท ขยายตัวรอยละ 
32  อันดับ 3. สหราชอาณาจักร 18,409 ลานบาท ขยายตัวรอยละ 10 อันดับ ซึ่งพฤติกรรมของนักทอง
เทีย่วสวนใหญจะช่ืนชอบอาหารไทย ในปจจุบนัมแีนวโนมชืน่ชอบอาหารริมทาง (Street Food) และอาหาร
ทองถิ่น (Local Food) มากขึ้น “นับเปนความภาคภูมิใจของคนไทย ที่ประเทศไทยไดรับรางวัลมากมาย
ในเรื่องของแหลงทองเที่ยวเชิงอาหารที่สําคัญ” อาทิ กรุงเทพฯ ไดรับการยกยองใหเปน “1 ในเมืองหลัก
ของสวรรคแหงอาหารริมทาง” จัดอันดับโดย CNN และ Best Street Food in Bangkok โดยเว็บไซต 

Travel and Leisure ประกอบดวย เยาวราช / อ.ต.ก. / ทองหลอ นอกจากน้ี ยังมีนโยบายของกระทรวง

การทองเที่ยวและกีฬารวมกับกรุงเทพมหานคร ในการรวมกันพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหารในรูปแบบ 
Street Food โดยใหเปนไปในแนวทางเดียวกันคือ สะดวก สะอาด ปลอดภัย ไดมาตรฐาน แตยังคง

เอกลักษณของความเปนไทยไว (The Ministry of Tourism invites you to taste street food, 
“Yaowarat is happy, delicious, safe, 2017)
 อาหารหาบเร-แผงลอย เปนอาชีพหลักของคนกลุมหนึ่งซึ่งมีจํานวนมากตามเมืองใหญ ในอดีต
หาบเร-แผงลอยเปนวัฒนธรรมพ้ืนบานในสังคมเกษตร คือการนําผักและผลไมมาขายในชุมชนและตลาด 
โดยจะใชเวลาและระยะทางการเดินทางเปนเวลาท่ีแนนอนทําใหลูกคารูวาจะมาเม่ือไหร เม่ือเวลาผานไป
บานเมอืงเจรญิกาวหนา มถีนน ตรอก ซอกซอยมากขึน้ หาบเรจงึเปลีย่นไปเปนรานคาแผงลอยหลากหลาย
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รูปแบบ ทั้งรานคาเล็ก ๆ รถเข็น และแผงลอย บนฟุตบาทและริมถนน สินคามีหลากหลายประเภทมากข้ึน

โดยเฉพาะอาหาร รานอาหารหาบเร-แผงลอยในกรุงเทพหมานครจึงมีอยูเปนจาํนวนมาก แตไมไดมอียูทัว่ไป
สมํ่าเสมอ จะอยูตามบริเวณศูนยรวมกิจกรรมบริเวณที่มีประชากรหนาแนน และบริเวณที่มีผูคนสัญจรไปมา
ทั้งตามทางแยก ปายรถประจําทาง ตลาดสด สถานีขนสง รานคาหาบเร – แผงลอยจึงเปนการกระจายราย

ไดสูสงัคม โดยเกดิการหมนุเวียนของเมด็เงนิของประชาชนรายไดนอยจนถึงปานกลางและเปนการสรางอาชีพ
ใหกับคนในสังคม (Nirathron, N, 2006) 
 จากการสํารวจเบ้ืองตนรานอาหารหาบเร – แผงลอยบนถนนเยาวราช บริเวณที่ทําการศึกษาในชวง
ป 2018-2019 (กอนเกิดโรคโควิด 2019) สามารถจําแนกแแกไดตามประเภทของอาหาร กลุมที่ 1: อาหาร
หวาน เชน รังนก กลุมท่ี 2: เครื่องดื่ม กลุมที่ 3: ผลไม ขนม กลุมที่ 4: กวยเตี๋ยว กลุมที่ 5: อาหารทานเลน 
กลุมที่ 6: กวยจั๊บ กลุมที่ 7: หูฉลาม กระเพาะปลา ผัดหมี่ คั่วไก กลุมที่ 8: อาหารจานดวน กลุมที่ 9 อาหาร
อีสาน และกลุมที่ 10 รานอาหารที่ใชพื้นท่ีรวมกัน 

2. วัตถุประสงคของบทความ
 1. เพือ่เขาใจลกัษณะทางวฒันธรรมหาบเร-แผงลอยในยานเยาวราชการกินอยูและการใชพืน้ทีส่าธารณะ
 2. เพ่ือจัดประเภท รูปแบบการครอบครองพ้ืนที่สาธารณะของรานคาหาบเร – แผงลอยบนถนน

เยาวราช
 3. เพือ่เขาใจลกัษณะเฉพาะของรานอาหารหาบเร-แผงลอยในบริเวณทีท่าํการศึกษาบนถนนเยาวราช

3. ขอบเขตของการศึกษา
 ขอบเขตการเลือกรานอาหารหาบเร-แผงลอยในการศึกษา
 3.1 ศึกษารานอาหารหาบเร-แผงลอยที่ตั้งอยูบนถนนเยาวราช ไมมีรานตอเนื่องเขาไปในซอย
 3.2 รานอาหารหาบเร-แผงลอยริมถนนเยาวราช ตองสามารถน่ังรับประทานอาหารท่ีรานได
 3.3 รานอาหารหาบเร-แผงลอย จะตองไมมีสวนใชงานใดในตึกแถว

 จากขอบเขตการเลือกรานอาหารดังกลาวขางตน มีรานคาที่ทําการศึกษาจํานวน  36 ราน (เปนราน
คาที่ทําการเก็บขอมูลในชวงป พ.ศ.2561–2562 กอนการเกิด โรคระบาดของไวรัสโคโรนา 2019)

 ขอบเขตดานการศึกษาเอกสาร วรรณกรรมท่ีเก่ียวของและการสํารวจ ไดแก สภาพแวดลอมปจจุบัน 
รปูแบบทางสญัจร การจัดกลุมและลกัษณะการวางตาํแหนงของรานคาบนถนนเยาวราช การจดัพืน้ทีส่าธารณะ
เพื่อการสัญจรรวมกัน 

 โดยงานวิจัยนี้เปนการศึกษาสภาพแวดลอมทางกายภาพของรานอาหารหาบเร-แผงลอยริมถนน
เยาวราช เพื่อทําความเขาใจรูปแบบรานอาหารหาบเรแผงลอย และ ความสัมพันธระหวางรานคา กับการ
สญัจรของประชาชน รวมไปถึงการทําการศึกษาสภาพแวดลอมทางกายภาพ พฤตกิรรมการใชงานพืน้ทีภ่ายใน
รานและกิจกรรมที่เกิดขึ้นภายในรานอาหารหาบเร แผงลอย บนถนนเยาวราช โดยใชวิธีการสํารวจ สังเกต 
การบนัทกึขอมลูดวยการวาดภาพ รานคา และผงับรเิวณ จากนัน้นาํทัง้หมดมาจาํแนกประเภท ทาํการวเิคราะห

และสังเคราะห
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4. ผลการศึกษา
 1. ลักษณะของรานอาหารหาบเร – แผงลอยบนถนนเยาวราช
 หลักเกณฑในการแยกประเภทและการสรางรหัสของรานอาหารหาบเร – แผงลอยริมถนนเยาวราช แบง
เปน 2 ขั้นตอนดังนี้
  - แบงประเภทโดยใชบล็อกท่ีตั้งบนชวงถนนเยาวราช แบงชวงของถนนเยาวราชตามแผนท่ีเปนบล็อก A 
B C D แผนที่ เปนบล็อกมีรานอาหารหาบเร-แผงลอย ริมถนนเยาวราช

ภาพท่ี 1: ผังบริเวณถนนเยาวราชโดยรวม

 รายชื่อรานอาหารหาบเร-แผงลอย โดยเลือกรานคาจากเกณฑของขอบเขตการเลือกรานอาหารหาบเร – 
แผงลอย บนถนนเยาวราชและแบงเปนบล็อกตามแผนท่ีดานบน เพื่อสรางรหัสในขอ 4.2 ตอไป
 บล็อก A
 1. แปะยิ้ม จับเลี้ยง   2. นายอ๊ัง หมี่เกี๊ยวกุง  3. รังนกอยางดี 
 4. กะเพาะปลา หูฉลามนํ้าแดงบรั่นดี 5. เฮียอวน ตมเลือดหมู  6. ทุเรียน
 7. กระเพาะปลาอยางดี  8. ขนมกุยชาย  9. พรชัย กวยเตี๋ยวหลอด

 10. ขาวเหนียวมะมวง เยาวราช 11. รังนกอยางดี2
 บล็อก B
 12. รังนกเยาวราช  13. นวลพรรณมะมวงนํ้าปลาหวาน 14. นายจุยขาหมู

 15. เฮียบวงลูกช้ินปลา 16. เซี๊ยหูฉลาม    17. รังนกแปะกวยนมสด 
 18. นายลิ้มเปดยาง  19. Chinese dessert   20. sweet time 
 21. เฮียตือ หูฉลาม  22. เส็ง หูฉลามกระเพาะปลา-เง็กรังนก

 บล็อก C
 23. นมสด ขนมปงสังขยา 24. ทะเลโปะแตก   25. แอนรังนกแปะกวย
 26. คั่วไก   27. แกงกะหร่ี นายโยง  28. กวยจั๊บนายเล็ก
 29. ตมยําสูตรมะนาว 30. เจกอย เยาวราช  31. กลมเกลียว   
 34. ตี๋เย็นตาโฟ
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 บล็อก D 
 33. เจหวาเจหยง เตาทึงหนาตลาดเกา 34. บัวลอยน้ําขิง 35. แกงกะหร่ีนายโยง2  3 6 . 
สมตํา

 - การแบงแยกประเภทโดยใชประเภทของอาหารในรานอาหารหาบเร-แผงลอยเปนตัวกําหนด จากจํานวน
รานอาหารและเกณฑการเลือกราน จะสามารถแบงประเภทอาหารในรานหาบเร-แผงลอยไดเปน 10 ประเภทดังนี้ 1. 
ขนมหวาน  2.เคร่ืองดื่ม 3. ขนมผลไม 4. กวยเตี๋ยว 5. อาหารทานเลน 6. กวยจั๊บ ตมเลือดหมู 7. หูฉลาม กระเพาะปลา 
ผัดหมี่ คั่วไก 8. อาหารจานดวน 9. อาหารอีสาน 10. รานอาหารที่ใชพื้นที่รวมกัน นํารานอาหารหาบเร – แผงลอยริม
ถนนเยาวราชในหัวขอ 4.1 มาใสรหัสและแยกตามประเภทอาหารใน 4.2 จะไดรานอาหารหาบเร – แผงลอยที่มีรหัส 
และตารางดังนี้

 การกําหนดสัญลักษณในแบบบันทึกขอมูล
 1. ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวแรก หมายถึงบล็อกที่ตั้งของรานอาหารหาบเร – แผงลอย จากภาพท่ี1
 2. ตัวเลขหลังตัวอักษร หมายถึงประเภทของอาหาร 
 3. ตัวเลขหลังจุด หมายถึงลําดับของรานอาหารหาบเร – แผงลอยในแตละประเภท
 ยกตัวอยางเชน A1.1 รังนกอยางดี  A หมายถึง รานอาหารอยูชวงถนนบล็อกA, 1 หมายถึง ประเภทของ
อาหาร, และ .1 หมายถึง ลําดับรานในหมวดหมูอาหารประเภทเดียวกัน

ตารางแสดงประเภทอาหารและรหัสของรานอาหารหาบเร-แผงลอยริมถนนเยาวราช
ตารางท่ี 1: แสดงชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 1 

1. ขนมหวาน

A1.1 รังนกอยางดี

A1.2 รังนกอยางดี 2

B1.3 รังนกเยาวราช

B1.4 Chinese dessert

B1.5 Sweet time

C1.6 นมสด ขนมปงสังขยา

C1.7 แอนรังนกแปะกวย

C1.8 เจกอย เยาวราช (เฉากวย)

C1.9 กลมเกลียว บัวลอย

D1.10 เจหวา เจ็หยง เตาทึง

D1.11 บัวลอยนํ้าขิง

ชื่อราน
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2. เคร่ืองดื่ม

A2.1 แปะยิ้มจับเล้ียง

3.ขนมผลไม

A3.1 ทุเรียน

A3.2 ขาวเหนียวมะมวงเยาวราช

B3.3 นวลพรรณ มะมวงนํา้ปลาหวาน

4. กวยเตี๋ยว

A4.1 นายอั๊ง บะหมี่เกี๊ยว

B4.2 นายล้ิมเปดยาง

C4.3 ตี๋เย็นตาโฟ

D4.4 ตมยําสูตรมะนาว

5. อาหารทะเล

C5.1 ทะเลโปะแตก

6. กวยจั๊บ ตมเลือดหมู

D6.1 กวยจั๊บนายเล็ก

7. หูฉลาม กระเพาะปลา  ผัดหมี่ คั่วไก

B7.1 เฮียตือ หูฉลาม

B7.2 เส็ง-เง็ก หูฉลาม กระเพาะ
ปลา รังนก

C7.3 คั่วไก

ตารางที่ 2: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 2

ตารางที่ 3: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 3

ตารางที่ 4: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 4

ตารางที่ 5: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 5

ตารางที่ 6: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 6

ตารางที่ 7: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 7

ชื่อราน
ชื่อราน

ชื่อราน
ชื่อราน

ชื่อราน
ชื่อราน
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8. อาหารจานดวน

C8.1 แกงกะหรี่นายโยง

D8.2 แกงกะหรี่นายโยง 2

8. อาหารอีสาน

D9.1 สมตํา ไกยาง

ตารางท่ี 8: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 8

ตารางท่ี 9: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 9

ชื่อราน
ชื่อราน

10. รานอาหารใชพื้นท่ีรวมกัน

D10.1 กระเพาะปลา หูฉลามนํ้าแดง
บรั่นดี

เฮียอวนตมเลือดหมู

D10.2 พรชัย กวยเตี๋ยวหลอด

ขนมกุยชาย

กระเพาะปลาอยางดี

B10.3 นายจุยขาหมูเยาวราช

เฮียบวงกวยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา

B10.4 เซี๊ยหูฉลาม

รังนก

ตารางท่ี 10: ชื่อรานอาหารและรหัส ประเภทที่ 10

ชื่อราน

2. รานคาหาบเร – แผงลอยมีทั้งหมด 10 แบบ แบงตามหมวดหมูประเภทอาหาร มีตัวอยางรานคาหาบเร – 
แผงลอย   แตละประเภทอาหารดังนี้
 - รานอาหารประเภทท่ี 1: ขนมหวาน 
 A1.1 รงันกอยางดี รงันกรอน-เยน็ รงันก+แปะกวย ตัง้อยูถนนเยาวราช (เปนรานที ่3 จากรานคาทัง้หมด) 
บล็อก A ริมถนนดานทิศตะวันออก (ฝงแมนํ้าเจาพระยา) ราคาอาหารไมเกิน100–299 บาท ตอจาน มีพนักงาน1 

คน มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 2. เสิรฟ-เก็บ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. ลางจาน 5. คิดเงิน 6. รับออรเดอร 
 รปูแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมีหลงัคา มชีดุโตะแบบ 4 ทีน่ัง่ จาํนวน 2 ชดุ แบงพืน้ทีป่รุงอาหาร 2.4 
ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหารขนาด 1.44 ตรม. พื้นท่ีบริการนํ้าดื่ม 0.16 ตรม. พื้นที่ลาง 0.32 ตรม. พื้นที่ใชงานรวมกัน 
4.32 ตรม. พื้นที่โดยรวมของราน 5.07 ตรม. พื้นท่ีเหลือระหวางพื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 0.75 ตรม. รานคา
มีตูไฟของกรุงเทพมหานครอยูในบริเวณรานคา รานคาพื้นที่ตายตัว ไมขยับและขยายพ้ืนที่เขา-ออกและ ไมมีการ

ปรับเปลี่ยนพื้นที่
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ภาพท่ี 2: ภาพรานรังนกอยางดี A1.1 ภาพท่ี 3: แผนผังรานรังนกอยางดี A 1.1

 - รานอาหารประเภทท่ี 2: เครื่องดื่ม
 A2.1 แปะยิ้มจับเลี้ยง ตั้งอยูถนนเยาวราช บลอคA ริมถนนดานทิศตะวันออกฝงแมนํ้าเจาพระยา (เปนรานที่ 
1 จากรานคาทั้งหมด) ราคาอาหารไมเกิน 99 บาท ตอจาน มีพนักงาน 1 คนซ่ึงเปนเจาของราน มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 
2. เสิรฟ-เก็บ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. ลางจาน 5. คดิเงิน 6. รับออรเดอร 
 รปูแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบไมมหีลังคารถ เกาอีน้ัง่ จาํนวน 2 ตวั แบงพ้ืนทีป่รงุอาหาร 1.28 ตรม. พืน้ที่
นั่งทานอาหารขนาด 0.64 ตรม. พื้นท่ีลาง 0.16 ตรม. พื้นที่ใชงานรวมกัน 2.08 ตรม. พื้นที่โดยรวมของราน 2.88 ตรม. 

พืน้ทีเ่หลอืระหวางพืน้ทีโ่ดยรวมกับพืน้ทีใ่ชงาน 0.8 ตรม. รานคาพืน้ท่ีตายตวั ไมขยบัและขยายพืน้ทีเ่ขา–ออก และ ไมมี
การปรับเปลี่ยนพื้นท่ี

ภาพท่ี 4: ภาพรานแปะย้ิมจับเลี้ยง A2.1 ภาพท่ี 5: แผนผังรานแปะยิ้มจับเลี้ยง A2.1
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 - รานอาหารประเภทท่ี 3: ขนมผลไม
 A3.2 ขาวเหนียวมะมวงเยาวราช ตั้งอยูถนนเยาวราช บลอคA ฝงตลาดใหม ริมถนนดานทิศตะวันตก 
ราคาอาหารไมเกิน 100–299 บาท ตอจาน มีพนักงาน1 คน มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 2. เสิรฟ-เก็บ 3. เตรียมอุปกรณ
ทําอาหาร 5. คิดเงิน 6. รับออรเดอร  
 รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมีหลังคา มีชุดโตะแบบ 4 ที่นั่ง จํานวน 1 ชุด แบงพื้นที่ปรุงอาหาร 
2.88 ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหารขนาด 1.28 ตรม. พื้นท่ีใชงานรวมกัน 4.16 ตรม. พื้นที่โดยรวมของราน 7.68 ตรม. 
และมีพื้นที่เหลือระหวางพื้นท่ีโดยรวมกับพื้นท่ีใชงาน 3.52 ตรม. 

ภาพที ่6: ภาพรานขาวเหนยีวมะมวง A3.2 ภาพท่ี 7: แผนผังรานขาวเหนียวมะมวง A3.2

 - รานอาหารประเภทท่ี 4 กวยเต๋ียว
 C4.3 ตี๋เย็นตาโฟ ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก C ฝงตลาดใหม ริมถนนดานทิศตะวันตก ราคาอาหารไม

เกิน 99 บาท มีพนักงาน 2 คน คนที่ 1 มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 2. เสิรฟ-เก็บ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. ลาง
จาน 5. คิดเงิน 6. รับออรเดอร และ คนที่ 2 มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 2. เสิรฟ-เกบ็ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. 

ลางจาน 6. รับออรเดอร 
 รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมีหลุมหมอกวยเตี๋ยว มีชุดโตะแบบ 4 ที่นั่ง จํานวน 3 ชุด ชุดโตะแบบ 
2 ที่นั่ง จํานวน 1 ชุด แบงพื้นท่ีปรุงอาหาร 2.8 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหารขนาด 8.32 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.72 
ตรม. พื้นที่ลาง 0.4 ตรม. พื้นท่ีใชงานรวมกัน 12.24 ตรม. พื้นที่โดยรวมของราน 18.72 ตรม. พื้นที่เหลือระหวาง
พื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 6.48 ตรม. รานคาพื้นท่ีตายตัว ไมขยับและขยายพ้ืนที่เขา – ออก และไมมีการปรับ

เปลี่ยนพื้นที่
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ภาพท่ี 8: ภาพรานตี๋เย็นตาโฟ C4.3 ภาพท่ี 9: แผนผังรานตี๋เย็นตาโฟ C4.3

 - รานอาหารประเภทท่ี 5: อาหารทะเล
 C5.1 ทะเลโปะแตก ยําทะเล กุงอบวุนเสน หอยแมลงภูอบ ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก C ริมถนนดานทิศ
ตะวันออก (ฝงแมนํ้าเจาพระยา) ราคาอาหารไมเกิน 100–299 บาท ตอจาน มีพนักงาน 3 คน คนที่ 1 มีหนาที่ 1. ทํา
อาหาร 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 5. คิดเงิน 6. รับออรเดอร  คนที่ 2 มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 2. เสิรฟ-เก็บ 3. เตรียม
อุปกรณทําอาหาร 4. ลางจาน 6. รับออรเดอร และคนที่ 3 มีหนาที่ 2. เสิรฟ-เก็บ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. ลาง
จาน 6. รับออรเดอร
 รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบไมมีหลังคา+พื้นที่ทําอาหาร มีชุดโตะแบบ4 ที่นั่ง จํานวน3 ชุด แบงพื้นที่
ปรุงอาหาร 4.48 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหารขนาด 3.84 ตรม. พื้นที่บรกิารนํ้าดื่ม 0.24 ตรม. พื้นที่ลาง 0.48 ตรม. พื้นที่

ใชงานรวมกนั 9.04 ตรม. พืน้ทีโ่ดยรวมของราน 12.32 ตรม. พืน้ทีเ่หลอืระหวางพืน้ทีโ่ดยรวมกบัพืน้ทีใ่ชงาน 3.28 ตรม.

ภาพที ่10: ภาพรานทะเลโปะแตก C5.1 ภาพท่ี 11: แผนผังรานทะเลโปะแตก C5.1
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 - รานอาหารประเภทท่ี 6: กวยจ๊ับ
 D6.1 กวยจั๊บนายเล็ก ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก D ริมถนนดานทิศตะวันออก (ฝงแมนํ้าเจาพระยา) 
ราคาอาหารไมเกิน 99 บาท ตอจาน มีพนักงาน 6 คน คนที่ 1 มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 
6. รับออรเดอร คนที่ 2 มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร คนที่ 3 มีหนาที่ 3. เตรียมอุปกรณทํา
อาหาร 4. ลางจาน 6. รับออรเดอร คนท่ี 4 มีหนาที่ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. ลางจาน 6. รับออรเดอร คนที่ 
5 มีหนาที่ 1. ทําอาหาร 2.เสริฟ-เก็บ 3. เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4. ลางจาน 6. รับออรเดอร และคนท่ี 6 มีหนา
ที่ 5.คิดเงิน 6. รับออรเดอร 
 รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมีหลังคา+พื้นที่ทําอาหาร มีชุดโตะแบบ 2 ที่นั่ง จํานวน 8 ชุด แบง
พื้นที่ปรุงอาหาร 4.48 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหารขนาด 9.44 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม - ตรม. พื้นที่ลาง 0.32 ตรม. 
พื้นที่ใชงานรวมกนั 14.56 ตรม. พื้นท่ีโดยรวมของราน 16 ตรม. พื้นที่เหลือระหวางพื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 
1.44 ตรม. รานคาพ้ืนที่ตายตัว ไมขยับและขยายพื้นท่ีเขา – ออก และไมมีการปรับเปล่ียนพื้นที่

ภาพท่ี 12: ภาพรานกวยจับ๊นายเล็ก D6.1 ภาพที่ 13: แผนรานกวยจั๊บนายเล็ก D6.1

 - รานอาหารประเภทท่ี 7: หูฉลาม ผัดหมี่ กระเพาะปลา คั่วไก
 C7.3 คั่วไก ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก C ริมถนนดานทิศตะวันออก (ฝงแมนํ้าเจาพระยา) ราคาอาหาร

ไมเกิน 99 บาท ตอจานมีพนักงาน 2 คน คนท่ี 1 มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร 5.คิดเงิน 6.รับ
ออรเดอร และคนที่ 2 มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 2.เสิรฟ-เก็บ 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4.ลางจาน 6.รับออรเดอร 
รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมีหลังคา+พื้นท่ีทําอาหาร มีชุดโตะแบบ 4 ที่นั่ง จํานวน 4 ชุด แบงพื้นที่ปรุง

อาหาร 5.2 ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหารขนาด 7.4 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม - ตรม. พื้นที่ลาง 1.2 ตรม.พื้นที่ใชงาน
รวมกัน 13.8 ตรม. พื้นท่ีโดยรวมของราน 14.96 ตรม. พื้นที่เหลือระหวางพื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 1.16 ตรม. 

มีเสาไฟฟาและปายบอกชื่อถนนอยูหนาราน
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ภาพท่ี 14: ภาพรานคั่วไก C7.3 ภาพท่ี 15: แผนผังรานคั่วไก C7.3

 - รานอาหารประเภทท่ี 8: อาหารจานดวน
 D8.2 แกงกะหรี่นายโยง 2 ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก D ฝงตลาดใหม ริมถนนดานทิศตะวันตก  ราคาอาหาร
ไมเกิน 99 บาท ตอจาน มีพนักงาน 2 คน คนท่ี 1 มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 2.เสิรฟ-เก็บ 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4.ลาง
จาน 5.คิดเงิน 6.รับออรเดอร และ คนที่ 2 มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 2.เสิรฟ-เก็บ 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4.ลางจาน 
5.คิดเงิน 6.รับออรเดอร 

 รปูแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบไมมหีลงัคา+พืน้ทีท่าํอาหาร มชีดุโตะแบบ 4 ทีน่ัง่ จาํนวน 2 ชดุ แบงพืน้ที่

ปรุงอาหาร 3.36 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหารขนาด 3.2 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 4 ตรม. พื้นที่ลาง - ตรม.พื้นที่ใชงาน
รวมกัน 15.2 ตรม. พื้นท่ีโดยรวมของราน 14.56 ตรม. พื้นที่เหลือระหวางพื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 0.64 ตรม.

ภาพท่ี 16: ภาพรานแกงกะหร่ีนายโยง2 D8.2 ภาพที่ 17: แผนผังรานแกงกะหรี่นายโยง2 D8.2
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 - รานอาหารประเภทท่ี 9: อาหารอีสาน
 D9.1 สมตําไกยาง ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก D ฝงตลาดใหม ริมถนนดานทิศตะวันตก  ราคาอาหาร
ไมเกิน 99 บาท ตอจาน มีพนักงาน 2 คน คนท่ี 1 มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 2.เสิรฟ-เก็บ 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร  
5.คิดเงิน 6.รับออเดิอร และ คนที่ 2 มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 2.เสิรฟ-เก็บ 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4.ลางจาน 6.รับ
ออรเดอร 
 รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมีหลังคา+พื้นที่ทําอาหาร มีชุดโตะแบบ 4 ที่นั่ง จํานวน 2 ชุด แบง
พื้นที่ปรุงอาหาร 2.88 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหารขนาด 2.24 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม - ตรม. พื้นที่ลาง 0.96 ตรม.
พื้นที่ใชงานรวมกัน 6.08 ตรม. พื้นท่ีโดยรวมของราน 8.64 ตรม. พื้นที่เหลือระหวางพื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 
2.56 ตรม.

ภาพท่ี 18: ภาพรานสมตาํไกยาง D9.1 ภาพที่ 19: แปลนรานสมตําไกยาง D9.1

 - รานอาหารประเภทท่ี 10: รานอาหารใชพื้นที่รวมกัน
 A10.2 พรชัยกวยเตี๋ยวหลอด ขนมกุยชาย กระเพาะปลาอยางดี ตั้งอยูถนนเยาวราช บล็อก A ฝงตลาด
ใหม ริมถนนดานทิศตะวันตก 
 พรชัยกวยเตี๋ยวหลอด ราคาอาหารไมเกิน 99 บาท ตอจาน มีพนักงาน 1 คน มีหนาที่ 1.ทําอาหาร 
2.เสิรฟ-เก็บ 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร 4.ลางจาน 5.คิดเงิน 6.รับออรเดอร รูปแบบของรานคาเปนรถเข็นแบบมี

หลังคา พื้นที่ปรุงอาหาร 2.56 ตรม. พื้นท่ีบริการนํ้าดื่ม 0.16 ตรม. พื้นที่ลาง 0.32 ตรม.
 ขนมกุยชาย ราคาอาหารไมเกนิ 99 บาท ตอจาน มพีนักงาน 1 คน มหีนาที ่1.ทาํอาหาร 3.เตรียมอปุกรณ
ทําอาหาร  5.คิดเงิน 6.รับออรเดอร รูปแบบของรานคาเปนแผงลอยที่ใชโตะ พื้นที่ปรุงอาหาร 1.2 ตรม. 

 กระเพาะปลาอยางดี ราคาอาหารไมเกิน 100-299 บาท ตอจาน มีพนักงาน 2 คน คนที่ 1 มีหนาที่ 1.ทํา
อาหาร 3.เตรียมอุปกรณทําอาหาร  5.คิดเงิน คนที่2 มีหนาที่ 2.เสิรฟ-เก็บ 4.ลางจาน  6.รับออรเดอร รูปแบบของ
รานคาเปนรถเข็นแบบมีหลังคา พื้นท่ีปรุงอาหาร 1.6 ตรม. พื้นที่ลาง 0.32 ตรม.
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ทุกรานมีพื้นที่ใชงานรวมกันดังนี้ มีชุดโตะแบบ 4 ที่นั่ง จํานวน 10 ชุด มีพื้นที่นั่งทานอาหารขนาด 10.08 ตรม. พื้นที่ใช

งานรวมกัน 15.16 ตรม. พื้นที่โดยรวมของราน 23.92 ตรม. พื้นที่เหลือระหวางพื้นที่โดยรวมกับพื้นที่ใชงาน 8.32 ตรม.

ภาพท่ี 20: ภาพรานพรชัยกวยเต๋ียวหลอด ขนม 
กุยชาย กระเพาะปลาอยางดี A10.2 

ภาพที่ 21: แปลนรานพรชัยกวยเตี๋ยวหลอด ขนมกุยชาย 
กระเพาะปลาอยางดี A10.2 

3. ผลการสํารวจรานคา
 ประเภทท่ี 1: ขนมหวาน มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 11 ราน มีพื้นที่เล็กที่สุดของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่
ปรุงอาหารอยูที่ 1.92 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 1.2 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.16 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 0.4 ตรม. 
รวมพ้ืนที่ใชงาน 4.2 ตรม. และพื้นท่ีโดยรวมของราน 4.2 ตรม. มีพื้นที่ใหญที่สุดของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่ปรุงอาหาร
อยูที่ 4.32 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 16.8 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.64 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 0.4 ตรม. รวมพื้นที่
ใชงาน 22.24 ตรม. และพื้นท่ีโดยรวมของราน 34.32 ตรม.
 ประเภทท่ี 2: นํ้าดื่ม มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 1 ราน มีพื้นที่ตาง ๆ  ดังนี้ พื้นที่ปรุงอาหารอยูที่ 1.28 ตรม. 
พื้นที่นั่งทานอาหาร 0.64 ตรม. พื้นท่ีสําหรบัลาง 0.16 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 2.08 ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 
2.88 ตรม. 
 ประเภทท่ี 3: ขนม ผลไม มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 3 ราน มีพื้นที่เล็กที่สุดของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่
ปรุงอาหารอยูที่ 1.92 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 1.28 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 3.2 ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 3.2 

ตรม. มีพื้นที่ใหญที่สุดของพื้นท่ีตาง ๆ  ดังนี้ พ้ืนท่ีปรุงอาหารอยูที่ 2.88 ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหาร 2.88 ตรม. รวมพื้นที่
ใชงาน 5.76 ตรม. และพื้นท่ีโดยรวมของราน 7.68 ตรม.
 ประเภทท่ี 4: กวยเตี๋ยว มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 5 รานมีพื้นที่เล็กที่สุดของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่ปรุง

อาหารอยูที่ 2.8 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 2.88 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.32 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 0.4 ตรม. รวม
พื้นที่ใชงาน 6.56 ตรม. และพื้นท่ีโดยรวมของราน 8.64 ตรม. มีพื้นที่ใหญที่สุดของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่ปรุงอาหาร
อยูที่ 7.84 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 12.32 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.76 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 1.6 ตรม. รวมพื้นที่
ใชงาน 22.08 ตรม. และพื้นท่ีโดยรวมของราน 23.04 ตรม.
 ประเภทท่ี 5: อาหารทะเล มรีานท่ีทาํการศึกษาท้ังหมด 1 ราน มพีืน้ทีต่าง ๆ  ดงันี ้พืน้ทีป่รงุอาหารอยูที ่4.48 

ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหาร 3.84 ตรม. พื้นท่ีบริการนํ้าดื่ม 0.24 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 0.48 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 9.04 
ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 12.32 ตรม. 
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 ประเภทท่ี 6: กวยจ๊ับ มีรานที่ทําการศึกษาท้ังหมด 1 ราน มีพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่ปรุงอาหารอยูที่ 
4.8ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหาร 9.44 ตรม. พื้นท่ีสําหรับลาง 0.32 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 14.56 ตรม. และพื้นที่โดย
รวมของราน 16 ตรม. 
 ประเภทท่ี 7: หูฉลาม กระเพาะปลา ผัดหมี่ คั่วไก มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 3 ราน มีพื้นที่เล็กที่สดุ
ของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นท่ีปรุงอาหารอยูที่ 5.2 ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหาร 7.4 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.32 ตรม. 
พื้นที่สําหรับลาง 0.16 ตรม. รวมพื้นท่ีใชงาน 13.8 ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 14.96 ตรม. มีพื้นที่ใหญที่สุด
ของพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นท่ีปรุงอาหารอยูที่ 10.88 ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหาร 17.76 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.8 
ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 1.2 ตรม. รวมพื้นท่ีใชงาน 27.92 ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 34.4 ตรม.
 ประเภทท่ี 8: อาหารจานดวน มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 2 ราน มีพื้นที่เล็กที่สุดของพื้นที่ตาง ๆ  ดังนี้ 
พื้นที่ปรุงอาหารอยูที่ 3.36 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 3.2 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 0.24 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 13.2 
ตรม. และพืน้ทีโ่ดยรวมของราน 14.56 ตรม. มพีืน้ทีใ่หญทีส่ดุของพ้ืนท่ีตาง ๆ  ดงันี ้พืน้ท่ีปรงุอาหารอยูที ่5.76 ตรม. 
พื้นที่นั่งทานอาหาร 11.2 ตรม. พื้นท่ีบริการนํ้าดื่ม 4 ตรม. พื้นที่สําหรับลาง 0.64 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 15.2 ตรม. 
และพ้ืนที่โดยรวมของราน 18.48 ตรม.
 ประเภทท่ี 9: อาหารอีสาน มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 1 ราน มีพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่ปรุงอาหารอยู
ที่ 2.88 ตรม. พื้นที่นั่งทานอาหาร 2.24ตรม. พื้นท่ีสําหรับลาง 0.96 ตรม. รวมพื้นที่ใชงาน 6.08 ตรม. และพื้นที่
โดยรวมของราน 8.64 ตรม.
 ประเภทท่ี 10: รานอาหารท่ีใชพื้นท่ีรวมกัน มีรานที่ทําการศึกษาทั้งหมด 4 กลุม 9 ราน มีพื้นที่เล็กที่สุด
ของพื้นที่ตาง ๆ  ดังนี้ พื้นท่ีปรุงอาหารอยูที่ 1.2 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 2.56 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 0.16 ตรม. 
พื้นที่สําหรับลาง 0.13 ตรม. รวมพื้นท่ีใชงาน 8 ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 12.48 ตรม. มีพื้นที่ใหญที่สุดของ
พื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ พื้นที่ปรุงอาหารอยูที่ 5.76 ตรม. พื้นท่ีนั่งทานอาหาร 12.24 ตรม. พื้นที่บริการนํ้าดื่ม 3.2ตรม. 
พื้นที่สําหรับลาง 0.48 ตรม. รวมพื้นท่ีใชงาน 21.23 ตรม. และพื้นที่โดยรวมของราน 35.04 ตรม.

4. อุปกรณพื้นฐานในรานอาหารหาบเร-แผงลอยบนถนนเยาวราช
 - รถเข็นขนาดกลาง จากรูปท่ี 22 รถเข็นขนาดเล็กไมมีหลังคา มีทั้งแบบไมมีหลังคาและมีหลังคา ขนาด 
145x75 ซม.
 -  รถเข็นขนาดใหญ มทีัง้แบบไมมหีลงัคาและมหีลงัคา จากรปูที2่2 รถเขน็ขนาดใหญแบบมหีลงัคา ขนาด 
230x80 ซม.
 - โตะพับหนาเหล็ก จากรูปท่ี 22 โตะรับประทานอาหาร ขนาด 4 ฟุต 71x116x76 ซม.

 -  เกาอี้พลาสติกไมมีพนักพิง จากรูปท่ี 22 เกาอี้นั่งรับประทานอาหาร ขนาด 45x34.5x34.5 ซม.

ภาพที่ 22: อุปกรณพื้นฐานในรานอาหารพาบเร-แผงลอยบนถนนเยาวราช 
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5. สรุป
 ตารางแสดงตัวอยาง คาพื้นท่ี (ตรม.) และ เปอรเซ็นตของตัวอยางรานอาหารริมถนนเยาวราชแตละประเภท
ตารางที่ 11: แสดงคาพื้นท่ีตรม.และ เปอรเซ็นตของรานอาหารแตละประเภท

พืน้ท่ีภายในรานคา / ตรม. พื้นที่ปรุง พื้นที่นั่ง พื้นที่บริการ
นํ้าดื่ม

พื้นที่ลาง พื้นที่ใชงาน
รวมกัน

พื้นท่ีทั้งหมดของ
ราน

พืน้ทีท่างเดิน
ในบริเวณ

ราน
ประเภทและรหัสราน
อาหาร

A1.1 2.4 (47%) 1.44 (28%) 0.16 (3%) 0.32 (6%) 4.32 5.07 (100%) 0.75

A2.1 1.28 (44%) 0.64 (22%) - 0.16 (5%) 2.08 2.88 (100%) 0.8

A3.2 2.88 (37.5%) 1.28 (17%) - - 4.16 7.68 (100%) 3.52

C4.3 2.8 (15%) 8.32 (44%) 0.72 (3.8%) 0.4 (2%) 12.24 18.72 (100%) 6.48

C5.1 4.48 (36%) 3.84 (31%) 0.24 (2%) 0.48 (4%) 9.04 12.32 (100%) 3.28

D6.1 4.8 (30%) 9.44 (59%) - 0.32 (2%) 14.56 16 (100%) 1.44

C7.3 5.2 (35%) 7.4 (49%) - 1.2 (8%) 13.8 14.96 (100%) 1.16

D8.2 3.36 (23%) 11.2 (77%) - 0.64 (4%) 15.2 14.56 (100%) 0.64

D9.1 2.88 (33%) 2.24 (26%) - 0.96 (11%) 6.08 8.64 (100%) 2.56

A10.2
1 2.56 (10.7%) 10.08 (42%) 0.16 (0.7%) 0.32 (1.3%) 15.6 23.92  (100%) 8.32

2 1.2 (5%) - -

3 1.6 (6.7%) - 0.32 (1.3%)

 จากตารางท่ี 11 เปรียบเทียบพื้นท่ีพบวาสัดสวนของพื้นที่ปรุงอาหารท่ีมีปริมาณจํานวนเปอรเซ็นตของพื้นที่ 

มากกวา 37% ขึน้ไป เปนกลุมประเภทอาหาร ขนมหวาน A1.1(47%) เครือ่งดืม่ A2.1 (44%) ขนมผลไม A3.2 (37.5%) 
เปนกลุมรานคาที่เนนใหลูกคาซื้อกลับ จึงมีพื้นท่ีทานอาหารนอย ทําใหเปอรเซ็นตของพื้นที่ปรุงอาหารมีขนาดใหญ แต
ในสวนรานอาหารคาวทีเ่หลอืนัน้ เนนนัง่รบัประทานอาหารทีร่าน จงึทาํใหสวนพืน้ท่ีปรงุอาหารเลก็กวาสวนพืน้ท่ีนัง่รับ

ประทานอาหารและมจีาํนวนเปอรเซน็ตพืน้ทีใ่กลเคยีงกนั ดงัน้ันจะเลอืกจบักลุมรานอาหารคาวมาพจิารณาเปรยีบเทยีบ
พื้นที่ดวยกัน ไดแก กวยเตี๋ยว (C4.3) อาหารทะเล (C5.1) กวยจั๊บ ตมเลือดหมู (D6.1) กระเพาะปลา หูฉลาม ผัดหมี่ 
คั่วไก (C7.3) อาหารจานดวน (D8.2) อีสาน (D9.1) และรานอาหารท่ีใชพื้นที่รวมกัน (A10.2) 
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ตารางที่ 12: แสดงพื้นที่ปรุงเฉพาะอาหารคาวและพื้นที่โดยรวมของรานอาหาร

รานอาหารคาว พื้นท่ีปรุง/ตรม. และเปอรเซ็นตของพื้นที่ พื้นที่ทั้งหมดของราน

A4.1 นายอั๊ง บะหมี่เกี๊ยว 4.96      22% 22.48

B4.2 นายลิ้มเปดยาง 7.84      34% 23.04

C4.3 ตี๋เย็นตาโฟ 2.8       15% 18.72

D4.4 ตมยําสูตรมะนาว 2.88      13% 8.64

C5.1 ทะเลโปะแตก 4.48      31% 12.32

D6.1 กวยจั๊บนายเล็ก 4.8       59% 16

B7.1 เฮียตือ หูฉลาม 9.6        32% 29.52

B7.2 เส็ง-เ ง็ก หูฉลาม 

กระเพาะปลา รังนก
10.88     32% 34.4

C7.3 คั่วไก 5.2        49% 14.96

C8.1 แกงกะหรี่นายโยง 5.76       32% 18.48

D8.2 แกงกะหรี่นายโยง 2 3.36      77% 14.56

D9.1 สมตํา ไกยาง 2.88      29% 8.64

ตารางท่ี 13: แสดงพื้นที่ปรุงอาหารและพื้นที่โดยรวมของประเภทท่ี 10

รานอาหารประเภทที่ 10 พื้นที่ปรุง/ตรม. พื้นที่ทั้งหมดของราน

A10.1 กระเพาะปลา หูฉลามนํ้าแดงบรั่นดี 2.8     8% 35.04

เฮียอวนตมเลือดหมู 5.76    16%

A10.2 พรชัย กวยเตี๋ยวหลอด 2.56   10.7% 23.92

ขนมกุยชาย 1.2    5%

กระเพาะปลาอยางดี 1.6    6.7%

B10.3 นายจุยขาหมูเยาวราช 1.92   24% 8

เฮียบวงกวยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา 2.88   36%

B10.4 เซี๊ยหูฉลาม 3.36   23% 14.56

รังนก 1.28   9%
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 จากตารางท่ี 12-13 พื้นท่ีปรุงอาหารของอาหารคาวประเภทท่ี 4-10 กวยเตี๋ยว C4.3 (15%) อาหารทะเล 
C5.1 (36%) กวยจั๊บ ตมเลือดหมู D6.1 (30%) กระเพาะปลา หูฉลาม ผัดหมี่ คั่วไก C7.3 (35%) อาหารจานดวน D8.2 
(23%) อีสาน D9.1 (33%) และรานอาหารที่ใชพื้นที่รวมกัน A10.2 (22.4%) พื้นที่นั่งรับประทานอาหารของอาหาร
คาวประเภทที่ 4–10 กวยเตี๋ยว C4.3 (44%) อาหารทานเลน C5.1 (31%) กวยจั๊บ ตมเลือดหมู D6.1 (59%) กระเพาะ
ปลา หูฉลาม ผัดหมี่ คั่วไก C7.3 (49%) อาหารจานดวน D8.2 (77%) อีสาน D9.1 (26%) และรานอาหารท่ีใชพื้นที่
รวมกัน A10.2 (42%)
 ในพื้นท่ีปรุงอาหารท่ีนอยที่สุดคือ รานอาหารประเภทกวยเตี๋ยว C4.3 (15%) คือ 2.8 ตรม. เม่ือศึกษาขนาด
ของรถเข็นดงัภาพท่ี 22 เมือ่คาํนวณพ้ืนท่ีการใชงานซึง่เกดิจากขนาดของรถเข็นรวมกับขนาดพ้ืนทีย่นืการทํางานผลลัพธ

ได 2.66 ตรม. ซึ่งใกลเคียงกับขนาดพ้ืนท่ีรานอาหารประเภทที่ 4 กวยเตี๋ยว จะพบไดวาขนาดของอุปกรณรานหาบเร
แผงลอยเปนตวักาํหนดขนาดพืน้ทีใ่ชงานไดอกีประการหนึง่ สวนการจดัวางเกดิจากรปูแบบและขนาดของฟตุบาททีไ่ด

ครอบครองพื้นที่ขาย ดังภาพที่ 11 แปลนรานตี๋เย็นตาโฟ C4.3
 สวนขนาดของพ้ืนท่ีทีม่ากขึน้ของพืน้ท่ีทาํอาหารของแตละรานเกดิจากการออกแบบพ้ืนทีป่รงุอาหารเพ่ิมเตมิ

เพือ่ใหสอดคลองตอลกัษณะของประเภทอาหารเชน อาหารผดั ตองการเตาแกสทีใ่ชไฟแรงไมสามารถใชพืน้ทีภ่ายในรถ
เข็นได ทาํใหตองเพ่ิมพ้ืนทีใ่ชงานมากข้ึนโดยมีการใชงานพ้ืนฐานเร่ิมจากรถเข็นขายอาหาร และในสวนพ้ืนทีท่านอาหาร
ขนาดของโตะและเกาอี้ เปนตัวกําหนดขนาดของพื้นที่ในการทานอาหารโดยใชระยะหางระหวางบุคคลท่ีนอยที่สุด

ภาพท่ี 23: รานกวยเต๋ียวเย็นตาโฟ C5.3  ภาพท่ี 24: รานกระเพาะปลา หูฉลามนํ้าแดงบรั่นดี A11.1 

ภาพที่ 25: รานเฮียอวนตมเลือดหมู A11.1
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ปรากฏการณที่เกิดขึ้นนี้เปนการพัฒนาเพ่ือการแกปญหาโดยใชภูมิปญญาท่ีเกิดจากประสบการณการใชงานเปน

ลกัษณะเฉพาะของวธิกีารคาขายอาหารจนีรมิถนนเยาวราช ซึง่พฤตกิรรมการทาํอาหารแบบจนีเปนตวักาํหนดการ
ออกแบบเพ่ือแกปญหาดานขอจํากัดของพ้ืนที่ในการคาขายในสวนท่ีเปนรานขายอาหารคาว วิธีการท่ีใชเคร่ืองมือ

การทําอาหารสามารถแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 1. ประเภทท่ีใชหมอตม แบบหมอกวยเตี๋ยว 2 หลุม และ 
2. ประเภทผัด ทอด ตม นึ่ง ดวยการใช กระทะจีน (wok) ซึ่งเคร่ืองมือ อุปกรณ และวิธีการทําอาหารเปนผลจาก
ภมูปิญญาแบบจนี เชน กระทะจนี มปีระวตัคิวามเปนมาสบืเนือ่งยาวนาน รวมไปถงึการใชไฟแรงในการปรงุอาหาร 
จึงทําใหบรรยากาศที่เกิดขึ้นบนถนนเยาวราชมีเสนหเฉพาะ
 จากขอมูลการศึกษา พบวาความตองการในการใชงานและลักษณะพฤติกรรมการทํารานอาหารหาบเร
แผงลอย อุปกรณที่มีความจําเปน คือรถเข็นแบบสําเร็จรูป โดยราน เคร่ืองดื่ม ขนมหวาน ผลไมนิยมใชรถเข็นใน

รูปที่ 22 ขนาดของพ้ืนที่ จึงมีความสัมพันธกับขนาดของรถเข็นดังกลาว แตในสวนรานท่ีทําอาหารแบบจีนมีขอ

สังเกตที่นาสนใจ คือกลุมรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยว ใชพื้นที่ปรุงอาหารนอยมาก ดังภาพที่ 23 รานกวยเตี๋ยว
เย็นตาโฟ มีขนาดพ้ืนที่ปรุงอาหาร ใกลเคียงกับขนาดรถเข็นสําเร็จรูป ดังภาพท่ี 22 แตเม่ือเปนรานอาหารจีนที่

ตองใชกระทะจีนในการผัดหรือทําอาหาร ในภาพที่ 24-25 พื้นที่ในการปรุงอาหารมีขนาดใหญ เนื่องจากตองการ
พื้นที่ที่มีลักษณะเฉพาะของการใชอุปกรณ เชน กระทะจีน มีความตองการพื้นที่เพื่อการปรุงอาหารดวยไฟแรง จึง
ตอเตมิพืน้ทีจ่ากรถเขน็พ้ืนฐาน ในภาพที ่22 เพือ่การใชงานกระทะจนีในการทาํอาหารแบบจนี จงึเกดิวธิกีารในการ

แกปญหาดวยการเพ่ิมอุปกรณตาง ๆ ขยายพื้นท่ีการใชงานบนฟุตบาทมากข้ึน เน่ืองดวยรถเข็นอาหารไมสามารถ
ตอบสนองพฤติกรรมการทําอาหารแบบจีนไดอยางครบถวน 

ตารางท่ี 14: แสดงประเภทและรานอาหารในแตละบล็อกถนน

ประเภทอาหาร บล็อก A บล็อก B บล็อก C บล็อก D
ขนมหวาน (1) A1.1 รังนกอยางดี B1.3 รังนกเยาวราช C1.6 นมสด ขนมปงสังขยา D1.10  เจหวา เจหยง เตาทึง

A1.2 รังนกอยางดี 2 B1.4 Chinese dessert C1.7 แอนรังนกแปะกวย D1.11 บัวลอยนํ้าขิง

B1.5 Sweet time C1.8 เจกอย เยาวราช

C1.9 กลมเกลียว บัวลอย

เครื่องด่ืม (2) A2.1 แปะย้ิมจับเลี้ยง

ขนมผลไม (3) A3.1 ทุเรียน B3.3 นวลพรรณ มะมวง
นํ้าปลาหวานA3.2 ขาวเหนยีวมะมวงเยาวราช

กวยเต๋ียว (4) A5.1 นายอั๊งบะหม่ีเกี๊ยว B4.2 นายลิ้มเปดยาง C4.3 ตี๋เย็นตาโฟ D4.4 ตมยําสูตรมะนาว

อาหารทะเล (5) C5.1 ทะเลโปะแตก

อาหารทะเล (5) C5.1 ทะเลโปะแตก อาหารทะเล (5)

อาหารทะเล (5) B7.1 เฮียตือหูฉลาม C7.3 คั่วไก

B7.2  เงก็-เสง็ หฉูลาม รงันก

อาหารจานดวน (8) C8.1 แกงกะหนี่นายโยง D9.1 แกงกะหรี่นายโยง 2

อาหารอีสาน (9) D4.4 สมตําไกยาง
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ประเภทอาหาร บล็อก A บล็อก B บล็อก C บล็อก D
รานอาหารใชพืน้ท่ีรวมกนั (10) A10.1 หูฉลามนําแดงบร่ันดี, 

ตมเลือดหมูเฮียอวน
B10.3 นายจุ ยขาหมู
เยาวราช, เฮยีบวงลูกชิน้ปลา

A10.2 พรชัย กวยเต๋ียวหลอด, 
ขนมกุยชาย, กระเพาะปลาอยางดี

B10.4 เซี๊ยหูฉลาม, รังนก

 จากตารางท่ี14 จะพบวา บล็อกA มีรานขนมหวาน 2 ราน รานน้ําดื่ม 1 ราน ขนมผลไม 2 ราน กวยเตี๋ยว 
1 ราน รานอาหารท่ีใชพื้นท่ีรวมกัน 2 ราน บล็อกB มีรานขนมหวาน 3 ราน ขนมผลไม 1 ราน กวยเตี๋ยว 1 ราน 
หูฉลาม กระเพาะ ปลาผัดหมี่ คั่วไก 2 ราน รานอาหารท่ีใชพื้นที่รวมกัน 2 ราน บล็อกC มีรานขนมหวาน 4 ราน 
กวยเตี๋ยว 1 ราน อาหารทะเล 1 ราน หูฉลาม กระเพาะ ปลาผัดหมี่ คั่วไก 1 ราน อาหารจานดวน 1 ราน บล็อก D 
มีรานขนมหวาน 2 ราน กวยเตี๋ยว 1 ราน อาหารจานดวน 1 ราน อาหารอีสาน 1 ราน จากขอมูลดังกลาวจะเห็น

วา รานอาหารประเภทเดียวกันทีข่ายอาหารเหมือนกัน สวนใหญมกักระจุกตวัอยูในบล็อกเดียวกันหรือบริเวณใกล
เคยีงกนั กลายเปนคูแขงหรอือาศยัรานอาหารทีม่ลีกูคาปรมิาณมากในการแบงมารานของตวัเอง ในทางกลบักนัราน

อาหารที่ใชพื้นท่ีรวมกันจะขายอาหารอาหารตางประเภทกัน เพื่อสนับสนุนรานคารวม เชน รานคาที่ B10.4 ราน
เซีย๊หฉูลาม ไดมกีารขายอาหารคาว ควบคูกบัรานรงัขกทีเ่ปนอาหารหวาน เมือ่ลกูคาทานหฉูลามเสรจ็แลวสามารถ
สั่งขนมหวานจากรานรังนกมาทานไดโดยไมตองลุกออกจากโตะ
 จากประเด็นดังกลาวมีขอเสนอแนะท่ีเปนแนวทางในการพัฒนาเพ่ือ สุขอนามัยและความสะอาด อีกทั้ง

สะดวกตอการเคลือ่นยาย คอืการจดัแบงพืน้ทีภ่ายในรานคาเปนผลจากขนาดของวสัดอุปุกรณทีม่ขีายในทองตลาด 

รถเข็น สงผลตอขนาดของพื้นท่ีปรุง ชุดโตะ เกาอี้ สงผลตอขนาดของพื้นที่ทานอาหารซ่ึงยังมีขอจํากัด เกิดจากวิธี
การทําอาหารที่รถเข็นเดิมไมสามารตอบสนองการเพ่ิมเติมและการดัดแปลงเปนการแกปญหาเฉพาะ โดยการเพิ่ม
อุปกรณเตาไฟมาต้ังบนฟุตบาทเพื่อใหสามารถใชงานได จากลักษณะดังกลาวนําไปสูขอเสนอแนะในการพัฒนารูป

แบบของรถเข็น ที่ตอยอดจากภูมิปญญาทองถิ่นและเอกลักษณทางวัฒนธรรม การทําอาหาร โดยการออกแบบรถ
เขน็ทีม่พีืน้ทีป่รงุ อาหารสําหรบั ผดั ทีส่อดคลองกบัวฒันธรรมการทําอาหารแบบจีน และมพีืน้ทีล่างทาํความสะอาด

อยูดวยในตัว
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