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บทที ่ 1 

 

บทนาํ 

 

ความสาํคัญของปญหา 

 

 ประเทศไทยเปนแหลงผลิตอาหารที่อุดมสมบูรณ  อีกทั้งอาหารไทยยังมีชื่อเสียงระดับ

โลกและปจจุบันกําลังเปนที่นิยมของชาวตางชาติมากขึ้น เพราะวาอาหารไทยมีเอกลักษณ

เฉพาะตัวสะทอนมิติทางปญญาและศิลปวัฒนธรรมไทย มีรสชาติเปนที่ชื่นชอบของทั้งชาวไทยและ

ชาวตางประเทศอยางมาก นอกจากความโดดเดนทางดานรสชาติแลว อาหารไทยยังแสดง

ความคิดสรางสรรคความประณีตบรรจงสวยงาม  รวมทั้งองคประกอบของเครื่องปรุงที่มีประโยชน

ตอสุขภาพยากที่จะหาชาติใดทัดเทียมในความเปนเอกลักษณเฉพาะตัวของอาหารไทย ปจจุบัน

อาหารไทยเปนที่รูจักกันทั่วโลกและไดรับการบรรจุอยูในรายการอาหารของภัตตาคารเกือบทั่วโลก  

พ.ต.ท. ทักษิณ ชินวัตร  จึงมีนโยบายสงเสริมใหอาหารไทยเปนอาหารยอดนิยมในระดับสากล  

โดยมุงดําเนินการอยางเปนระบบใหมีการขยายตัวของรานอาหารไทยที่มีคุณภาพ รวมทั้ง                

การสงออกสินคาประเภทอาหารในรูปแบบตาง ๆ ไดมากยิ่งขึ้น เพื่อใหประเทศไทยกาวไปเปนครัว

ของโลก (Kitchen of the World) นโยบายสงเสริมใหอาหารไทยเปนอาหารยอดนิยมในระดับ

สากล สงผลใหตลาดแรงงานในปจจุบันเกิดความตองการผูประกอบอาหารมืออาชีพเพิ่มมากขึ้น 

นโยบายดังกลาวเปนเปาหมายสําคัญประการหนึ่งในการพัฒนาประเทศ 

 ภายหลังชวงวิกฤติเศรษฐกิจป พ.ศ. 2540 เปนตนมา ภาวการณแขงขันธุรกิจ

รานอาหารในประเทศไทยมีความรุนแรงมากขึ้น เนื่องจากมีการลงทุนเพิ่มข้ึนของผูประกอบการ

ขนาดกลางและขนาดยอม ประกอบกับลักษณะธุรกิจรานอาหารเปนธุรกิจที่ไมซับซอนทําใหเกิด

การแขงขันสูง ปจจุบันรานอาหารจึงมีจํานวนเพิ่มมากขึ้น แมวาผูบริโภคมีแนวโนมที่ เนน                

ความประหยัดแตก็ยังนิยมรับประทานอาหารนอกบาน ธุรกิจรานอาหารถือไดวามีบทบทบาท

สําคัญตอเศรษฐกิจไทยคอนขางมาก และแนวโนมการขยายตัวเพิ่มสูงขึ้น จากขอมูลสถิติธนาคาร

แหงประเทศไทย สภาพเศรษฐกิจและการจางงานของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มใน   

ประเทศไทยมีการขยายตัวอยางตอเนื่อง  มี อัตราการขยายตัวของผลิตภัณฑมวลรวม

ภายในประเทศไทย ระหวางป พ.ศ. 2539-2546 เฉลี่ยรอยละ 2.78 อยางไรก็ตาม ธุรกิจรานอาหาร
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ของไทยที่ยังไมสามารถขยายธุรกิจใหเติบโตและเขมแข็งไดอยางเต็มที่นั้น ปญหาและอุปสรรคที่

สําคัญสวนหนึ่งมาจากปญหาดานบุคลากร   

 จากขอมูลดังกลาว อาหารไทยเปนที่นิยมทั้งชาวไทยและตางชาติ เนื่องจากมี

เอกลักษณเปนของตนเอง และเปนที่ยอมรับกันทั่วโลกวา อาหารไทยรสชาติอรอย จึงเปนที่มาของ

โครงการสุขาภิบาลอาหาร สงเสริมการทองเที่ยว สนับสนุนเศรษฐกิจไทย เพื่อใหประเทศไทยเปน

ศูนยกลางการทองเที่ยว บริการ ดานอาหาร และสงเสริมอุตสาหกรรมดานอาหาร เพื่อสงออกใน

ภูมิภาค โดยมีปายสัญลักษณ อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) เพื่อรับรอง

คุณภาพของความสะอาด รสชาติอาหารของรานอาหารไทย ซึ่งกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

รวมมือกับกรมการปกครองกระทรวงมหาดไทยและการทองเที่ยวแหงประเทศ  

 จากผลการศึกษา พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติในประเทศไทยสวนใหญชอบ

รับประทานอาหารไทย เพราะติดใจในรสชาติอาหาร การบริการ ระดับราคาและความสะอาด    

(ธีรยุทธ  เกียรติพิริยะวงศ, 2529) จาการสํารวจใหตอบแบบสอบถามของกลุมผูบริโภคอาหารของ

ชาวตางชาติ 1001 คน พบวาอาหารไทยเปนอาหารที่ชาวตางชาติทั่วโลกสวนใหญชอบ รอยละ 

96.3  จากผลการสํารวจนับวาจํานวนนอยมากที่ไมชอบรับประทานอาหารไทยและไมรูจักอาหาร

ไทยมากอน (นภาวรรณ นพรัตนภาภรณ, 2543)  จากผลการสํารวจ  ชาวตางชาตินิยมรับประทาน

อาหารไทย หนวยงานรัฐบาลและเอกชนจึงสงเสริมและรับรองคุณภาพรานอาหารและอาหารไทย  

เพื่อรักษาความเปนเอกลักษณของอาหารไทยไมใหผิดเพี้ยนไป 

 จุดเริ่มตนของการรับรองคุณภาพรานอาหารไทยในตางประเทศใชตราสัญลักษณ                   

“ไทยแลนดแบรนด” เนื่องจากมีการดัดแปลงสวนผสมอาหารไทยทําใหรสชาติผิดเพี้ยนไปและมี

รานอาหารแฝงสัญชาติ  เชน  รานอาหารไทย-จีน  ไทย-เวียดนาม ซึ่งอาศัยชื่อเสียงอาหารไทยไป

หาประโยชน  จึงไดนําตราสัญลักษณไทยแลนดแบรนดมารับรองคุณภาพรานอาหารไทยใน

ตางประเทศ  เพื่อเปนการแกปญหาดังกลาวและเปนการสงเสริมการสงออกอาหารไทย แตก็ไม 

โดงดังและไมประสบผลสําเร็จนัก พ.ต.ท.ทักษิณ  ชินวัตร ไดกําหนดใหมีโครงการครัวไทยสูโลก

เปนนโยบายวาระแหงชาติ  โดยเล็งเห็นความเปนไทย อาหารไทย วัฒนธรรมไทย สินคาไทย และ

แรงงานไทย  เปนสิ่งที่สามารถเผยแพรและสรางรายไดใหกับประเทศ ผานชองทางรานอาหารไทย  

รัฐบาลจึงมีนโยบายสงเสริมใหอาหารไทยเปนที่แพรหลายทั่วโลก และไดแตงตั้งคณะทํางาน

โครงการครัวไทยสูโลกขึ้นเมื่อวันที่ 4 เมษายน 2546 โดยมุงดําเนินการอยางเปนระบบเพื่อใหมี   

การขยายตัวของรานอาหารไทยที่มีคุณภาพดีในตางประเทศ  ภายใตโครงการดังกลาวมี

รานอาหารไทยที่ไดรับไทยแลนดแบรนด  ต้ังแตป พ.ศ. 2542-2548 มีทั้งหมด 1,085 ราน จาก
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ทั้งหมดที่มีรานอาหารไทยทั่วโลกจํานวน 9,170 ราน โครงการครัวไทยสูโลกมีเปาหมายใน               

การดําเนินการ  5 ป  พ.ศ. 2547-2551 ประกอบดวย (“ครัวไทยสูโลก,”  ออนไลน,  2549) 

 1. สามารถเปนผูสงออกสินคาอาหารรายใหญ 1 ใน 5 ของโลกภายใน 2-3 ป และเปน

ผลิตภัณฑที่มีความเชื่อมั่นในระดับสูงสุด ดานความปลอดภัยและสุขภาพอนามัย 

 2. ผลักดันใหวัตถุดิบในการปรุงอาหารของไทย ตลอดจนเครื่องปรุงรสอื่น ๆ อีกหลาย

ชนิดสามารถสงออกไดมากขึ้น ซึ่งจะสงผลในการสรางรายไดใหกับเกษตรกรไทย 

 3. เพื่อสนับสนุนใหรานอาหารไทยในตางประเทศเปนศูนยกระจายขอมูลการทองเที่ยว

ทั้งเปนจุดประชาสัมพันธประเทศไทยใหชาวตางชาติไดรับรู และเปนแหลงขายสินคาหนึ่งตําบล

หนึ่งผลิตภัณฑ 

 4. สนับสนุนการเปดธุรกิจรานอาหารไทยในตางประเทศ เพื่อผลักดันใหรานอาหาร

ไทย มีบริการอาหารรสชาติไทยแท รวมทั้งมาตรฐานที่เปนสากล   

 สาเหตุที่รานอาหารไทยไมเติบโตเต็มที่ เนื่องจากมีปญหาและอุปสรรค  ดังนี้ (“ธุรกิจ

รานอาหาร,”  ออนไลน,  2549) 

 1. ดานกฎ ระเบียบ กฎหมาย ความลาชาและซ้ําซอนของหนวยงานราชการ 

 2. ดานบุคลากร ผูประกอบการขาดความรูเรื่องการบริหารจัดการ การปรับปรุง

ประสิทธิภาพการผลิต และมาตรฐานการผลิต รวมทั้งแรงงานมีอัตราการเขาออกสูงและขาด          

ความชํานาญดานภาษาตางประเทศ 

 3. ดานเงินทุนหมุนเวียน ไมสามารถเขาถึงแหลงเงินกูดอกเบี้ยต่ําไดเนื่องจากขาด

ขอมูลขาวสารเรื่องแหลงเงินทุน และความรูในดานการเขียนแผนธุรกิจ 

 4. ดานการตลาด มีการลอกเลียนแบบสูงมาก ขาดความคิดในการริเร่ิมสรางสรรค         

ทําใหขาดความเปนเอกลักษณของราน และเกิดการแขงขันกันเองสูงมาก 

 5. ดานการรวมกลุม ขาดการรวมกลุมเพื่อสรางแนวรวมและพันธมิตรในการประกอบ

ธุรกิจ รวมทั้งสรางอํานาจในการตอรองดานอื่น ๆ 

 สาเหตุดังกลาว สงผลตอแผนยุทธศาสตรในการผลักดันโครงการครัวไทยสูโลก และ

เปนอุปสรรคในการสงเสริมครัวไทยสูครัวโลกตลอดจนโอกาสความกาวหนาในการพัฒนาอาชีพ

ของผูประกอบอาหารครัวไทย ปญหาและอุปสรรคในการสงเสริมครัวไทยสูโลก  มีดังนี้ 

 1. รัฐขาดการบูรณาการและการวางแผนอยางเปนยุทธศาสตร ทําใหเกิดความสับสน

และซับซอนของการทํางานในหนวยงานที่ เกี่ยวของ  เชน  กรณีปญหาการสับสนระหวาง

เครื่องหมาย Thai’s Brand และเครื่องหมาย Thai’s Select การมีระบบขอมูลกลางหลายแหงตาม
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หนวยงานตาง ๆ ที่ยังไมมีการเชื่อมโยงขอมูลใหเปนระบบใหสมบูรณ One Stop Service เพื่อ

บริการแกผูประกอบการและลูกคา 

 2. ขาดแคลนบุคลากรผูประกอบอาหารที่ไปทํางานในตางประเทศ และปญหาจาก

เงื่อนไขกฎเกณฑการขอวีซาในประเทศปลายทางเพื่อขอเขาไปทํางานเปนผูประกอบอาหาร 

 3. ขาดการพัฒนาและยกระดับผูประกอบอาหาร  และรานอาหารไทยใหมี

มาตรฐานสากล หลักสูตรและการฝกอบรมของแตละหนวยงานไมสอดคลองและไมไปในทิศทาง

เดียวกัน ทําใหเกิดความไมชัดเจนและความเชื่อมั่นแกผูประกอบการ และผูประกอบอาหารที่สนใจ

เขารับการฝกอบรม 

 4. การดําเนินการที่ผานมาเนนแตเร่ืองรานอาหารไทย แตยังไมไดใหความสําคัญกับ

การพัฒนาและการสรางโอกาสการผลิตเพื่อการสงออกอาหารไทยในภาคอุตสาหกรรมอาหาร

อยางเพียงพอ 

 5. ปญหาแหลงเงินทุนและดอกเบี้ยสูงเกินไปจากสถาบันเงินกูของไทย  ทําให

ผูประกอบการหันไปกูเงินกับสถานบันตางประเทศแทน 

 6. ปญหาการไมมีครัวกลางในตางประเทศ เพื่อเปนศูนยกลางในการควบคุมดูแล

มาตรฐานอาหารไทยใหอยูในระดับมาตรฐานเดียวกัน รวมทั้งเปนแหลงเก็บวัตถุดิบ เครื่องปรุง  

เครื่องเทศตาง ๆ ในตางประเทศ 

 7. ขาดการวิจัยและพัฒนา เพื่อศึกษาการพัฒนาสินคาอาหารไทยกึ่งสําเร็จรูป 

อุตสาหกรรมไทย เทคโนโลยีการผลิต การบริหารการคาและการจัดจําหนายสินคาอาหารไทยอยาง

ชัดเจน โครงการวิจัยที่ทําก็ขาดความเปนรูปธรรม ทําใหการบริหารโครงการครัวไทยสูโลก ยังขาด

ระบบการทํางานบูรณาการอยางเปนยุทธศาสตรอยางแทจริง 

 8. ขาดการติดตามและประเมินผลงานของการใชงบประมาณ และความสําเร็จของ

โครงการตาง ๆ ที่ดําเนินการไปแลวอยางชัดเจนทําใหองคกรตาง ๆ ทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่

เกี่ยวของกับโครงการครัวไทยสูครัวโลก ขาดการบูรณาการอยางแทจริงไมมีการประสานงานให

หนวยงานตาง ๆ มีการดําเนินการรวมกันเปนไปในทิศทางเดียวกัน 

 ปญหาและอุปสรรคทําใหการสงเสริมพอครัวไทยไปสูครัวโลก  ขาดการพัฒนาและ

ยกระดับผูประกอบอาหารและรานอาหารไทยใหมีมาตรฐานเปนสากล ความไมชัดเจนและ           

ความไมเชื่อมั่นของผูประกอบการและผูประกอบอาหาร ประกอบกับการดําเนินการเพื่อทาง

อุตสาหกรรมอาหารที่ผานมาใหความสําคัญเฉพาะเรื่องอาหารไทย  แตยังไมไดใหความสําคัญกับ

การพัฒนาและการสรางโอกาสใหผูประกอบการไทยกาวสูการเปนพอครัวระดับโลก อยางไรก็ตาม                   
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รัฐก็ไดพยายามหาแนวทางแกไขปญหา โดยจัดการฝกอบรมและหาหลักสูตรการศึกษาใน

สาขาวิชาการประกอบอาหาร เพื่อใหผูประกอบอาหารที่มีคุณภาพออกไปเปนพอครัวใน

ตางประเทศ  จึงกลาวไดวาโครงการครัวไทยสูครัวโลกนับวาเปนโครงการที่สําคัญสําหรับประเทศ

ไทยมาก  เพราะเปนการสรางรายไดใหกับระบบเศรษฐกิจ  ถึงระดับรากหญาอยางทั่วถึงโดยตรง  

รายไดจากธุรกิจที่เกี่ยวกับอาหารจะเปนการสรางรายไดและผลประโยชนแกประชาชนคนไทยโดย

ทั่วหนา  รวมทั้งขยายโอกาสในการมีงานทําของผูประกอบอาหารอีกเปนจํานวนมาก   

 โอกาสกาวหนาในอาชีพผูประกอบอาหารในสถานประกอบกิจการขนาดใหญและมี

มาตรฐานอาชีพผูประกอบอาหาร  สําหรับการประกอบอาหาร โอกาสกาวหนาในอาชีพพอครัว 

หรือผูประกอบอาหารก็จะไดรับการเลื่อนตําแหนงจากผูชวยในการปรุงอาหารมาเปนพอครัวและ

เปนเชฟอันเปนตําแหนงที่สูงสุดสําหรับอาชีพผูประกอบอาหาร อาจจะไดกาวมาเปนเจาของ

รานอาหาร  หรืออาจไดรับการสงเสริมจากเจาของกิจการในการสงเขาประกวดในการทําอาหาร

ของสมาคมหรือทองเที่ยวแหงประเทศไทย  แตถามีความสามารถมีฝมือในการประดิษฐอาหารไทย

ตาง ๆ ใหสวยงามและแปลกตา มีความคิดสรางสรรค จนมีชื่อเสียงเปนที่รูจักทั่วไปก็จะไดรับการ

พาไปแสดงฝมือในตางประเทศ  จากการประชุมของสมาคมเชฟโลกประจําป 2549 ระหวางวันที่ 

8-12 ตุลาคม 2549 ที่ผานมา สมาคมพอครัวไทย (Thai Chefs’ Association) เปนเจาภาพจัดการ

ประชุมภาคพื้นเอเชียแปซิฟค ที่เปนสมาชิกของสมาคมพอครัวโลก หรือ WACS (World 

Association of Chefs Societies) โดยเชิญเชฟจากสมาคมเชฟประเทศสมาชิกกวา 20 ประเทศ

โดยมีเชฟจํานง นิรังสรรค  เปนนายกสมาคมพอครัวไทย การประชุมของสมาคมเชฟโลกประจําป 

เปนเวทีที่ใหเชฟไดมีการพบปะพูดคุยแลกเปลี่ยนความรู  ถือไดวาเปนโอกาสที่สําคัญใน                

การเผยแพรชื่อเสียงผูประกอบอาหารของไทย และเปนการแสดงศักยภาพของประเทศไทยใหเปน

ที่รูจักไปยังตางประเทศ  เปนการสรางโอกาสประชาสัมพันธสมาคมครัวไทย อาชีพผูประกอบ

อาหารและอาหารไทย  โดยผานบุคคลในอาชีพเดียวกัน ตลอดจนเปนการตอบสนองนโยบายของ

ภาครัฐ ที่ไดมีนโยบายสงเสริมประเทศไทยใหเปนครัวของโลก ภายใตชื่อโครงการ “ครัวไทยสูโลก”                         

(Thai Cuisine to the World)  การสรางโอกาสอีกประการหนึ่งที่จะนําผูประกอบการไปสูครัวโลก 

โดยมีศูนยพัฒนาอาหารไทยและครัวไทยสูโลก (ศพอท.) เปนหนวยงานที่ดูแลรับผิดชอบในฐานะ

ผูใหคําปรึกษาเชิงกลยุทธดานธุรกิจอาหารไทยแบบครบวงจร จะเปนการผลักดันผูประกอบอาหาร

และอาหารไทยสูระดับโลก  ศูนยพัฒนาอาหารไทยและครัวไทยสูโลก  ถูกจัดตั้งขึ้นตามภารกิจ

โครงการครัวไทยสูโลก  มีสถานะเปนหนวยงานภายในของสถาบันอาหาร 
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 ผูประกอบอาหารเปนอาชีพที่เจาของธุรกิจภัตตาคาร  หองอาหาร หรือรานอาหารและ

เครื่องดื่ม  จึงรักษาบุคลากรดานนี้ไวเปนเวลานาน และเปนอาชีพที่มีคนตกงานนอย เพราะ

ผูบริโภคจะติดใจในฝมือของผูประกอบอาหารเปนอันดับแรก ปจจุบันอาหารไทยเปนที่รูจักไปทั่ว

โลกและไดรับการบรรจุอยูในรายการอาหารของภัตตาคารเกือบทั่วโลก ทําใหความตองการ

แรงงานมีมากพอสมควร เชน ตองการผูประกอบอาหารไทยในตางประเทศ หรือผูประกอบอาหาร

ในภัตตาคารของโรงแรมที่มีชื่อเสียง  แนวโนมตลาดแรงงานจะรับผูประกอบอาหารเพิ่มมากขึ้น  

เพราะผูประกอบอาหารมีประสบการณเปนเวลากวา 10-15 ปข้ึนไปก็มักจะลาออกไปเปด

รานอาหารของตัวเอง  ทําใหตําแหนงผูประกอบอาหารวางมากขึ้น นับวาเปนโอกาสอันดีของ              

ผูตองการเลือกอาชีพผูประกอบอาหารยึดเปนอาชีพหลัก  ซึ่งคาตอบแทนที่ผูประกอบอาหารจะ

ไดรับแตกตางกันไปตามขนาดราน  รายไดของราน  และฝมือ/ประสบการณอยางนอย 1-2 ป   

 สภาพการทํางานของผูประกอบอาชีพนี้จะถูกเรียกวา “ผูประกอบอาหาร” ตองมีความรู

ในการทําหรือปรุงอาหาร  ผูปฏิบัติงานในอาชีพนี้ตองเขาใจถึงธรรมชาติของอาชีพนี้  ไมวาจะ

ปฏิบัติหนาที่อยูใน ภัตตาคารของโรงแรม ภัตตาคาร หองอาหาร  รานอาหารธรรมดา หรือประกอบ

เปนอาชีพสวนตัว คือ ตองทํางานหนัก ตองอยูในครัว และหนาเตาประกอบอาหาร เผชิญกับ        

ความรอน กลิ่นอาหารทั้งของสดหรือขณะกําลังปรุงอาหาร และตองอยูในครัวในชวงเชามืดเพื่อ

เตรียมและประกอบอาหารเชา อาหารกลางวัน และอาหารเย็น หรือออกไปตลาดสดเพื่อเลือกซื้อ

อาหารสดดวยตนเอง 

 ขอมูลจากกระทรวงพาณิชย รานอาหารไทยในตางแดน จากแผนภูมิที่ 1 เปรียบเทียบ

การเพิ่มข้ึนของรานอาหารไทยในตางแดนรอบ 10 ป ต้ังแตป 2535-2545  ครัวไทยตางแดน  

6,537 ราน  ซึ่งในป 2545 มีรานอาหารไทยในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนดา จํานวน 3,228 

ราน  ยุโรป จํานวน 1,328 ราน  ออสเตรเลียและนิวซีแลนด จํานวน 992 ราน  เอเชีย จํานวน 994 

รานอื่น ๆ จํานวน 45 ราน  เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับป 2535 รานอาหารไทยในตางแดนมีแนวโนม

เพิ่มจํานวนขึ้นมาเพียงเล็กนอย  และซึ่งในจํานวนนี้แบงเปนรานอาหารขนาดกลางและขนาดเล็ก 

ประมาณรอยละ 90 และรานอาหารขนาดใหญหรือรานอาหารที่มีระดับหรูหราคุณภาพดี ประมาณ

รอยละ 10  รานอาหารสวนใหญเจาของรานอาหารไทยในตางประเทศมักจะมีเจาของเปน

ชาวตางชาติจะมีเจาของเปนคนไทยจริง ๆ  นั้นเปนสวนนอย (แผนภูมิที่  1.1)   
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แผนภูมิที่  1.1 

เปรียบเทยีบการเพิ่มข้ึนของรานอาหารไทยในตางแดน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา:  (“รานอาหารไทยในตางประเทศ,”  ออนไลน,  2549) 

 

 ดัชนีการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มระหวางป  2544-2547 มี                  

การขยายตัวอยางตอเนื่อง เมื่อเมื่อเทียบกับป 2543 ซึ่งเปนปฐาน โดยดัชนีการผลิตอุตสาหกรรม

อาหารในป 2547 ขยายตัวรอยละ 12.4 และเครื่องดื่ม รอยละ  60.5  (ตารางที่  1.1) 
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ตารางที่  1.1 

ดัชนีผลผลิตอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม 

 

อุตสาหกรรม 2544 2545 2546 2547 

รวม 102.7 111.8 127.3 141.4 

อาหาร 98.0 100.9 116.4 112.4 

เครื่องดื่ม 110.2 127.8 152.7 160.5 

ที่มา:  (“ดัชนีผลผลิตอุตสาหกรรม,”  ออนไลน,  2549)  

หมายเหตุ:  ปฐาน  2543 

 

ลักษณะการปฏิบัติหนาที่ของพอครัวไทย 

 

 ลักษณะการปฏิบัติหนาที่ของผูประกอบอาหารในโรงแรมนั้น  มีการจัดแบงหนาที่กัน

อยางชัดเจน ตามความถนัดและประสบการณของแตละคน ในการบริหารงานภายในครัวซึ่ง

เรียกวา ครัวหลัก (Main Kitchen)  นั้นมีสายงานการบังคับบัญชาจากผูเปนหัวหนาซึ่งเรียกวา 

Executive Chef มีรองหัวหนาเรียกวา Executive Sous Chef  และมีผูชวย เรียกวา Sous Chef 

การทํางานภายในครัวยังแบงออกเปนสวนยอย  ๆ  ตามลักษณะของงานออกไปอีก เชน                   

ครัวทําอาหารรอน ครัวทําอาหารเย็น ครัวทําขนมปงขนมเคก ครัวจัดเตรียมเนื้อ ครัวทําอาหารไทย 

ครัวทําอาหารพนักงาน ในแตละหนวยงานมีหัวหนารับผิดชอบเรียกวา Chef de Partie และมีพอ

ครัวผูชวยตามลําดับ เชน กุกมือหนึ่ง กุกมือสอง กุกมือสาม เปนตน  นอกจากนั้นยังมีพอครัวที่แยก

จากการทํางานออกไปจากครัวหลักอีก เชน ครัวภัตตาคารอาหารญี่ปุน ครัวภัตตาคารอาหารจีน 

ครัวภัตตาคารอาหารเวียดนาม ครัวภัตตาคารอาหารไทย ครัวภัตตาคารอาหารอิตาลี เปนตน               

ในการประกอบอาหารไทยสําหรับงานเลี้ยง หรือประกอบอาหารไทยประจําวันเพื่อออกบุฟเฟตนั้น  

จะเปนหนาที่ของพอครัวอาหารไทยในครัวหลัก สวนผูประกอบอาหารในภัตตาคารอาหารไทยจะ

ประกอบอาหารไทยเฉพาะในภัตตาคารซึ่งเปนลักษณะอาหารตามสั่งเทานั้น (สมาน  ดอกกุหลาบ, 

2546, น. 31-32) 
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ความหมายและประเภทของรานอาหาร 

 

 สํานักงานโครงการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดให

ความหมายของรานอาหารประเภทตาง ๆ โดยจําแนกเปน  5  ประเภท  คือ (“ประเภทรานอาหาร,”  

ออนไลน,  2549) 

 1. หองอาหารในโรงแรม   หมายถึง   รานอาหารที่ต้ังอยูภายในโรงแรม 

 2. ภัตตาคาร  หมายถึง  รานอาหารที่มีขนาดใหญ 2 คูหาขึ้นไปที่รับประทานอยูภายใน

อาคาร  พนักงานแตงกายมีแบบฟอรม 

 3. สวนอาหาร  หมายถึง  รานอาหารที่มีขนาดใหญ  อยูนอกอาคารบรรยากาศเปน

แบบธรรมชาติ  พนักงานแตงกายมีเครื่องแบบ 

 4. รานอาหารทั่วไป  หมายถึง  รานอาหารขนาดเล็ก 1-2 คน ที่รับประทานอาหารอยู

ภายในอาคารสวนใหญเปนอาหารประจําถิ่น 

 5. รานเครื่องดื่ม  ขนมหวาน  หรือไอศกรีม  หมายถึง  รานที่จําหนายเฉพาะเครื่องดื่ม  

ขนมหวานหรือไอศกรีม เทานั้น 

 สถานการณปจจุบันและความตองการในอนาคตของธุรกิจรานอาหาร องคการ และ

หนวยงานที่เกี่ยวของตองพยายามเสริมสรางและสนับสนุนใหเกิดโอกาสที่จะอํานวยตอพัฒนา           

การทางอาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทยในการพัฒนาตนเองและการพัฒนาอาชีพผูประกอบ

อาหารครัวไทย ซึ่งแตละคนจะตองมีสวนรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง เพื่อความมั่นคงและ

ความกาวหนาในอาชีพ ผูประกอบอาหารครัวไทยและธุรกิจรานอาหารไทย องคการและหนวยงาน

ที่เกี่ยวของตองสนับสนุนกิจกรรมการพัฒนาอาชีพ โดยความเปนไปไดและความสําเร็จของแผน

อาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทยจะขึ้นอยูกับความรู ความสามารถ ทักษะ ความตองการ และ

ความถนัดสวนบุคคล แตตองสอดคลองกับความจําเปน วัตถุประสงค และความตองการของธุรกิจ

รานอาหารเปนสําคัญ 

 

วัตถุประสงคของการศึกษา 

 

 1. เพื่อศึกษาการพัฒนาอาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทยในรานอาหารไทย     

 2. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลกับการพัฒนาอาชีพผูประกอบอาหาร           

ครัวไทย     
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ขอบเขตการศึกษา 

 

 1. ดานเนื้อหา ศึกษาพัฒนาการทางอาชีพกอนการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพเปน          

ผูประกอบอาหารครัวไทย การพัฒนาอาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทย การเปรียบเทียบ            

ความตกตางของปจจัยสวนบุคคลกับการพัฒนาอาชีพผูประกอบอาหารครัวไทยในราน               

อาหารไทย 

 2. ดานประชากร ศึกษาเฉพาะผูประกอบอาหารครัวไทยในกลุมรานอาหารไทย ซึ่ง

ต้ังอยูใน จังหวัดกรุงเทพมหานคร โดยศึกษาผูประกอบอาหารครัวไทย จํานวน 100 คน แบง

ประชากรออกเปน 3 กลุม ไดแก หองอาหารในโรงแรมระดับ 3-5 ดาว ภัตตาคาร และ สวนอาหาร    

 

คําจํากัดความ 

 

 1. การพัฒนาอาชีพผูประกอบอาหารครัวไทย  หมายถึง  ความคิดเห็นของผูประกอบ

อาหารครัวไทยตอระดับความสําเร็จในการเปนผูประกอบอาหารครัวไทย จากการพัฒนาทักษะ/

ฝมือ การเลื่อนตําแหนง การเลื่อนเงินเดือน และการเปนเจาของกิจการของผูประกอบอาหาร          

ครัวไทย         

 2. ผูประกอบอาหาร  หมายถึง ผูประกอบอาหารครัวไทยที่เปนกลุมตัวอยางซึ่งทํา

หนาที่ปรุงอาหาร เตรียมอาหาร ทําอาหาร คิดสูตรอาหารและการคิดรายการอาหารรวมทั้ง               

การจัดการ ในหองอาหารโรงแรม ภัตตาคารและสวนอาหาร ซึ่งประกอบอาหารไทยใหกับลูกคาทั้ง

ชาวไทยและชาวตางชาติรับประทาน 

 3. รานอาหารไทย  หมายถึง  รานอาหารที่จําหนายอาหารไทยทั้ง 4 ภาค รวมทั้ง

อาหารไทยที่ดัดแปลงจากชาติอ่ืนที่ปรากฏอยูในรายการอาหารของหองอาหารในโรงแรม  

ภัตตาคารสวนอาหาร ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 4. ปจจัยสวนบุคคล  หมายถึง ปจจัยเปนคุณลักษณะเฉพาะตรงกับของผูประกอบ

อาหารครัวไทย  ไดแก  เพศ อายุ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา ประสบการณทํางานหรือ          

อายุงาน  และความเพียงพอของรายได         

 5. ปจจัยภายใน  หมายถึง สภาวะทางจิตใจของผูประกอบอาชีพครัวไทยที่เกิดจาก

การประกอบอาชีพ ไดแก ความเครียด ความพึงพอใจในงาน  สภาพการทํางาน ความรูสึกผูกพัน

ตอรานอาหารและอาชีพผูประกอบอาหารครัวไทย 
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 6. ปจจัยในการทํางาน  หมายถึง  สภาพแวดลอมในการทํางานอาชีพผูประกอบ

อาหารครัวไทย ไดแก ตําแหนงงาน บทบาทหนาที่ในงาน ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน 

โครงสรางและบรรยากาศในการทํางาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


