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ความเป็นมาและความเป็นมาและความเป็นมาและความเป็นมาและที่มาที่มาที่มาที่มาของปัญหาของปัญหาของปัญหาของปัญหา    
    
      ในปัจจุบันทุกประเทศท่ัวโลกต่างยอมรับกันว่าอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวจัดเป็นอุตสาหกรรม
หนึ่งท่ีมีความสําคัญอย่างยิ่งต่อระบบเศรษฐกิจของโลก โดยอุตสาหกรรมท่องเท่ียวได้มีการ
เจริญเติบโตจนกลายมาเป็นสินค้าหลักในระบบการค้าระหว่างประเทศอย่างรวดเร็ว และในหลาย
ประเทศอุตสาหกรรมท่องเท่ียวถือว่าเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญอยู่ในอันดับต้น ๆ ของ
อุตสาหกรรมสําคัญของประเทศนั้น ๆ รวมท้ังประเทศไทยด้วย  เนื่องจากการท่องเท่ียวเป็น
อุตสาหกรรมท่ีประกอบด้วยธุรกิจหลายประเภทท้ังท่ีเก่ียวข้องโดยตรง ได้แก่ ด้านการขนส่ง ท่ีพัก 
อาหาร และธุรกิจนําเท่ียว ซ่ึงผลผลิตหลักท่ีนักท่องเท่ียวซ้ือโดยตรง คือ บริการ ส่วนธุรกิจท่ีเก่ียวข้อง
โดยทางอ้อม ได้แก่ การผลิตสินค้า เป็นต้น รวมเป็นการซ้ือสินค้าและการบริการ และสําหรับกลุ่ม
นักท่องเท่ียวต่างประเทศถือเป็นการส่งสินค้าออกอุตสาหกรรมท่องเท่ียว จึงเป็นแหล่งท่ีมาของเงินตรา
ต่างประเทศท่ีสําคัญ นอกจากผลประโยชน์จะตกอยู่ภายในประเทศแล้วยังช่วยสร้างงานอาชีพเกิดการ
หมุนเวียนทางเศรษฐกิจ ขณะท่ีด้านสังคมการท่องเท่ียวถือเป็นการพักผ่อนท่ีช่วยลดความตึงเครียด 
พร้อมสร้างความเข้าใจอันดีระหว่างผู้มาเยือนและเจ้าของท้องถ่ิน 
 สําหรับประเทศไทย อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวเป็นอุตสาหกรรมภาคบริการท่ีมีบทบาท
สําคัญอย่างมากต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศ โดยสามารถสร้างรายได้มีมูลค่าเพ่ิมเป็นอันดับหนึ่ง
ของธุรกิจบริการรวมของประเทศ และยังเป็นอุตสาหกรรมท่ีก่อให้เกิดธุรกิจต่อเนื่อง ทําให้เกิดการจ้าง
งานและการกระจายรายได้สู่ท้องถ่ิน รวมท้ังสามารถสร้างรายได้ในรูปเงินตราต่างประเทศปีละหลาย
แสนล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 3.74 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์ภายในประเทศท่ีแท้จริง (ปีฐาน 2531) 
(สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2551) การท่องเท่ียวมีบทบาท
กระตุ้นให้เกิดการผลิตและนําเอาทรัพยากรของประเทศมาใช้ประโยชน์อย่างสูงท่ีสุด เนื่องจาก
อุตสาหกรรมท่องเท่ียวไม่มีขีดจํากัดในการจําหน่าย เพราะประชากรโลกเพ่ิมจํานวนข้ึนตลอดเวลา  
ขณะท่ีการขนส่งสามารถบรรจุผู้โดยสารได้จํานวนมากทําให้ค่าใช้จ่ายการเดินทางถูกลง และยังพบว่า
ไม่มีขีดจํากัดในการผลิตเนื่องจากผลผลิตของอุตสาหกรรมท่องเท่ียวท่ีเสนอขายให้แก่นักท่องเท่ียว คือ 
ความสวยงามของธรรมชาติและสิ่งท่ีมนุษย์สร้างข้ึน ตลอดจนขนบธรรมเนียมประเพณี วิถีชีวิตความ
เป็นอยู่ของประชาชน  ซ่ึงสิ่งเหล่านี้ไม่ผันแปรหรือข้ึนอยู่กับสภาพดินฟ้าอากาศ  อีกท้ังยังเป็นการช่วย
สนับสนุนการฟ้ืนฟูอนุรักษ์ศิลปะวัฒนธรรมประเพณี เม่ือมีการท่องเท่ียวเป็นสื่อนําในการเผยแพร่และ
แลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ช่วยเสริมสร้างสันติภาพ สัมพันธไมตรีเป็นหนทางท่ีมนุษย์ต่างสังคมได้พบปะ
ทําความรู้จัก และเข้าใจกันเกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางวัฒนธรรม และส่งเสริมให้เกิดความเข้าใจดี
ต่อกันระหว่างนักท่องเท่ียวและคนในท้องถ่ิน นอกจากนั้นการท่องเท่ียวมีบทบาทสร้างสรรค์ความ
เจริญ เม่ือเกิดการเดินทางท่อง เท่ียวจากภูมิภาคหนึ่งไปยังภูมิภาคหนึ่งย่อมช่วยสร้างสรรค์ให้เกิดสิ่ง
ใหม่ในท้องท่ีนั้น ๆ ซ่ึงจะช่วยให้เกิดการส่งเสริมความปลอดภัย และความม่ันคงให้แก่พ้ืนท่ีท่ีได้รับการ
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พัฒนาเป็นแหล่งท่องเท่ียว เกิดการพัฒนาระบบสาธารณูปโภค พัฒนาเทคโนโลยีเพ่ือช่วยอํานวยความ
สะดวกรวดเร็ว และเป็นประโยชน์ทางการศึกษาในแง่ของการค้นคว้าแหล่งท่องเท่ียว        
  พัทยานับได้ว่าเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีสําคัญ และเป็นท่ีรู้จักดีของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและ
ต่างประเทศ เนื่องจากบริเวณท่ีต้ังของเมืองพัทยาอยู่ใกล้กับกรุงเทพฯ ใช้เวลาในการเดินทางไม่นาน  
มีระบบการคมนาคมท่ีทันสมัย และสะดวกสบายตลอดเส้นทาง มีสถานท่ีสําหรับท่องเท่ียวและ
พักผ่อนให้เลือกเป็นจํานวนมาก รวมท้ังเป็นแหล่งของร้านอาหารและภัตตาคารอาหารทะเลมากมาย   
มีแหล่งบันเทิงสําหรับนักท่องเท่ียวราตรี จากการศึกษาของศูนย์วิจัยมหาวิทยาลัยกรุงเทพ (กรุงเทพ
โพสต์, 2547) พบว่า เมืองหลักของการท่องเท่ียว คือ กรุงเทพฯ (82.7%) รองลงมาคือ พัทยา 
(13.5%) จากสถิติของสํานักงานพัฒนาการท่องเท่ียว (2552) พบว่า มีนักท่องเท่ียวท่ีเข้ามาท่องเท่ียว
ในพัทยา มีจํานวนท้ังสิ้น 1,619,451 คน เป็นนักท่องเท่ียวชาวไทย 449, 204 คน และนักท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติ 1,170,247 คน  สําหรับการใช้จ่ายของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างประเทศส่วน
ใหญ่มีรายจ่ายด้านท่ีพักเป็นอันดับหนึ่ง รองลงมาเป็นรายจ่ายสําหรับค่าอาหารและเครื่องด่ืม ดังนั้น
ถือได้ว่าอาหารเป็นปัจจัยท่ีสําคัญอย่างหนึ่งสําหรับการมาท่องเท่ียวต่างถ่ินท้ังในกลุ่มชาวไทยและชาว
ต่างประเทศ นอกจากนั้นในกลุ่มนักท่องเท่ียวชาวต่างประเทศการมาเท่ียวและได้รับประทานอาหาร
ของแต่ละท้องถ่ิน ถือว่าเป็นการเรียนรู้ทางด้านวัฒนธรรมและลิ้มลองอาหารรสชาติต้นตํารับของ
ท้องถ่ินนั้น ๆ อย่างไรก็ตามปัญหาหรือจุดอ่อนของอาหารไทย โดยเฉพาะอาหารท้องถ่ินไทย คือ 
นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่มักไม่รู้จักเมนูอาหารไทยประจําท้องถ่ินยกเว้นรายการอาหารไทยยอดนิยมเพียง
เท่านั้น นอกจากนั้นสิ่งท่ีจะทําให้ชาวต่างประเทศลังเลไม่กล้ารับประทานอาหารไทย เนื่องจากไม่
ทราบส่วนประกอบของอาหารไทย รสชาติท่ีจัดจ้าน ไม่รู้จักวิธีรับประทาน และไม่รู้ว่าส่วนประกอบใด
รับประทานได้ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได้ การบริการอาหารไทยสําหรับชาวต่างประเทศควรให้
ข้อมูลเก่ียวกับส่วน ประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงส่วนประกอบท่ีชาวต่างประเทศไม่นิยม
รับประทานประยุกต์ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมการด่ืมของบางประเทศ และปรับวิธีการบริการ
บางอย่างให้เป็นสากล (ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ, 2548) 

อาหารท้องถ่ินไทยเป็นอีกหนึ่งภูมิปัญญาอันปราดเปรื่องของชาวไทยโบราณซ่ึงไม่เพียงแต่มี
รสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อม หลากหลายรส แต่ยังเป็นเอกลักษณ์ท่ีบ่งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญา
ของคนไทยในแต่ละท้องถ่ิน ซ่ึงเกิดจากการคัดสรรวัตถุดิบท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติท่ีรายล้อมอยู่รอบตัวมา
ผสมผสานปรุงแต่งรสกับส่วนผสมอ่ืนๆ จนได้เป็นรายการอาหารประจําถ่ินท่ีมีความอร่อย และเต็มไป
ด้วยคุณค่าต่อร่างกาย ซ่ึงทุกคนให้การยอมรับว่าเป็นรายการอาหารประจําท้องถ่ิน สําหรับส่วนผสม
สําคัญท่ีขาดไม่ได้สําหรับครัวไทย คือ พืชผักท่ีจัดว่าเป็นสมุนไพรของแต่ละท้องถ่ินท่ีมีกลิ่นและรสชาติ
เฉพาะ เป็นสิ่งท่ีช่วยเพ่ิมกลิ่นหอมและรสชาติท่ีร้อนแรงทําให้อาหารไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะและยังมี
สรรพคุณทางยาจนเป็นท่ีรู้จักของชาวโลก ถึงแม้ว่าชาวไทยจะนิยมบริโภคผักสมุนไพร แต่มิได้
หมายความว่าอาหารไทยทุกเมนูจะมีรสชาติร้อนแรงไปด้วยกลิ่นท่ีจัดจ้านของเครื่องเทศ เพราะอาหาร
ไทยมีความหลากหลายของประเภทอาหารและรสชาติ อีกท้ังรูปแบบของวัฒนธรรมการกินของชาว
ไทยจะรับประทานอาหารเป็นสํารับ จึงทําให้เกิดสุนทรียภาพในการรับประทานอาหารท่ีผสมผสานเข้า
กันได้อย่างลงตัวและรสชาติท่ีกลมกล่อมในอาหารแต่ละชนิด    สําหรับอาหารหรือกับข้าวของชาวไทย
แต่ละท้องถ่ินจะแตกต่างกันไปตามเผ่าพันธุ์ รสนิยม ประเพณีและวัฒนธรรมท่ีสืบทอดต่อกันมาเป็น
เวลายาวนาน อันเป็นผลมาจากความแตกต่างของลักษณะทางภูมิศาสตร์และสภาพดินฟ้าอากาศ ทํา
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ให้มีชนิดของพืชพันธุ์  สมุนไพร หรือสัตว์ ท่ีนํามาใช้เป็นวัตถุดิบในการปรุงแต่งอาหารมีความแตกต่าง
กันไป จากความแตกต่างเหล่านี้ทําให้เกิดเอกลักษณ์ของอาหารท้องถ่ินท่ีแตกต่างกันไปในแต่ละพ้ืนท่ี    
สําหรับรายการอาหารไทยยอดนิยมของชาวไทยและชาวต่างประเทศ อาจมีบางเมนูท่ีเหมือนหรือ
แตกต่างกันไปตามเชื้อชาติและวัฒนธรรม ดังนั้นในการประกอบอาหารไทยเพ่ือให้ได้รับความนิยม
สําหรับนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างประเทศนั้น ผู้ประกอบการหรือผู้ผลิตต้องคํานึงถึง
พฤติกรรมการบริโภคและวัฒนธรรมของผู้บริโภคอาหาร เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารท่ีมี
เอกลักษณ์ผสมผสานด้วยศิลปวัฒนธรรมและมีรสชาติท่ีกลมกล่อม โดยส่วนประกอบอาหารมัก
ประกอบด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศท่ีมีคุณค่าทางเภสัชวิทยา อีกท้ังรูปลักษณ์ของอาหารไทยต้องมี
ความสวยงามเป็นท้ังอาหารตาและอาหารปาก รวมถึงมีการจัดรายการอาหารแต่ละจานด้วยความ
หลากหลายในชุดสํารับแต่ละม้ือและต้องเข้าชุดกันได้อย่างกลมกลืน ดังนั้นงานวิจัยเรื่อง “การพัฒนา
รายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว : กรณีศึกษาพัทยา จังหวัด
ชลบุรี ประเทศไทย” เป็นการสํารวจความคิดเห็นและพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาว
ต่างประเทศ ประกอบกับการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการเชิงลึก เพ่ือนํารายการอาหารไทยท่ีได้รับความ
นิยมจากนักท่องเท่ียวมาปรับปรุงและพัฒนาตํารับอาหาร เพ่ือต่อยอดให้เป็นรายการอาหารท้องถ่ิน
ไทยพัทยาท่ีมีมาตรฐานและมีเอกลักษณ์เฉพาะ โดยการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีประโยชน์จากธรรมชาติ 
และเน้นการปรุงรสอาหารท่ีดึงจุดเด่นของส่วนประกอบของวัตถุดิบท้องถ่ินออกมาเป็นจุดขายในแต่ละ
เมนูเพ่ือให้ถูกปากและเป็นท่ีจดจําในกลุ่มนักท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นแนวทางท่ีจะช่วยทําให้รายการอาหาร
ท้องถ่ินไทยเมนูใหม่ ๆ ได้เป็นท่ีรู้จัก ขยายความนิยมเพ่ิมมากข้ึน และเกิดการแพร่หลายไปท่ัวโลกท้ัง
ในกลุ่มนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างประเทศ นอกจากนั้นยังเป็นผลให้ชาวไทยทุกคนซ่ึงเป็น
เจ้าของประเทศได้เกิดความตระหนักและสํานึกถึงความสําคัญของมรดกทางศิลปวัฒนธรรมประเพณี
ของชาติ  ร่วมช่วยกันฟ้ืนฟูและอนุรักษ์ไว้  นอกจากนั้นอาจเป็นแนวทางหนึ่งท่ีสําคัญท่ีช่วยลดปัญหา
การอพยพเข้าสู่เมืองหลวงด้วยการมีอาชีพท่ีม่ันคงและมีรายได้ดีตามแหล่งท่องเท่ียวในท้องถ่ิน  
กระตุ้นให้เกิดการคิดค้นนําทรัพยากรส่วนเกินในท้องถ่ินมาผลิตให้เกิดรายได้เพ่ิมพูนและนําไปสู่การ
พัฒนาคุณภาพของสินค้านั้น ๆ ในท้องถ่ินต่าง ๆ ทําให้เกิดความรักความภาคภูมิใจในท้องถ่ินเป็นผล
ให้เกิดการอนุรักษ์ และเผยแพร่วัฒนธรรมสืบต่อไป   

การท่ีอาหารไทยเป็นท่ีรู้จักของชาวโลกมากยิ่งข้ึน ย่อมเป็นส่วนท่ีช่วยกันผลักดัน สนับสนุนให้
อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวของประเทศเกิดการเคลื่อนไหวไปข้างหน้าอย่างไม่หยุดยั้งและแสดง
บทบาทนํา ในการเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการขยายตัวทางเศรษฐกิจซ่ึงนําไปสู่การจ้างงาน สร้าง
อาชีพ การกระจายรายได้และการลงทุนในธุรกิจท่ีเก่ียวเนื่องมากมายหลายร้อยสาขา เป็นการสร้าง
ความม่ังค่ังให้กับประชาชน และประเทศชาติอย่างเอนกอนันต์ และนําไปสู่ความสําเร็จในการยกระดับ
คุณภาพชีวิตของประชาชนชาวไทย 
 
คําถามการวิจัยคําถามการวิจัยคําถามการวิจัยคําถามการวิจัย    
    1.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของนักท่องเท่ียวในพัทยาเป็นอย่างไร และมีรายการ
อาหารท้องถ่ินไทยท่ีได้รับความนิยมสําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยามีรายการอะไรบ้าง 
 2.  แนวทางพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับ
นักท่องเท่ียวในพัทยาเป็นอย่างไร 
 3.  แผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/ร้านอาหารในการสร้างตราโดยบูรณาการรายการอาหาร
ท้องถ่ินไทยและการส่งเสริมการตลาด สําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยาเป็นอย่างไร 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัยวัตถุประสงค์ของการวิจัยวัตถุประสงค์ของการวิจัยวัตถุประสงค์ของการวิจัย    
1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหาร

ซ่ึงเป็นท่ีนิยมสําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยา 
2. เพ่ือพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหาร สําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยา 
3. เพ่ือหาแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหาร

สําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยา 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัยกรอบแนวคิดในการวิจัยกรอบแนวคิดในการวิจัยกรอบแนวคิดในการวิจัย                    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
    
    
    
    
    

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    1 1 1 1 กรอบแนวคดิการวจิยักรอบแนวคดิการวจิยักรอบแนวคดิการวจิยักรอบแนวคดิการวจิยั    
    
    
    

----    สาํรวจความนยิมในการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยของนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยและชาวตา่งชาติสาํรวจความนยิมในการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยของนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยและชาวตา่งชาติสาํรวจความนยิมในการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยของนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยและชาวตา่งชาติสาํรวจความนยิมในการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยของนกัทอ่งเทีย่วชาวไทยและชาวตา่งชาติ    
----    สมัภาษณแ์บบเจาะลึสมัภาษณแ์บบเจาะลึสมัภาษณแ์บบเจาะลึสมัภาษณแ์บบเจาะลึก ก ก ก ((((InInInIn----ddddepth Interview) epth Interview) epth Interview) epth Interview) ผูป้ระกอบการภตัตาคารผูป้ระกอบการภตัตาคารผูป้ระกอบการภตัตาคารผูป้ระกอบการภตัตาคาร////รา้นอาหาร พอ่ครวัรา้นอาหาร พอ่ครวัรา้นอาหาร พอ่ครวัรา้นอาหาร พอ่ครวั////แมค่รวั ผูเ้ชีย่วชาญอาหารแมค่รวั ผูเ้ชีย่วชาญอาหารแมค่รวั ผูเ้ชีย่วชาญอาหารแมค่รวั ผูเ้ชีย่วชาญอาหาร

ทอ้งถิน่ในเมอืงพทัยา สาํหรบันกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตแิละชาวไทยในเมอืงพทัยา ทอ้งถิน่ในเมอืงพทัยา สาํหรบันกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตแิละชาวไทยในเมอืงพทัยา ทอ้งถิน่ในเมอืงพทัยา สาํหรบันกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตแิละชาวไทยในเมอืงพทัยา ทอ้งถิน่ในเมอืงพทัยา สาํหรบันกัทอ่งเทีย่วชาวตา่งชาตแิละชาวไทยในเมอืงพทัยา     
เพือ่พฒันาเมนอูาหารทอ้งถิน่เพือ่พฒันาเมนอูาหารทอ้งถิน่เพือ่พฒันาเมนอูาหารทอ้งถิน่เพือ่พฒันาเมนอูาหารทอ้งถิน่    

วิเคราะห์ข้อมูลและกําหนดแนวทางพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทย 
ท่ีได้รับความนิยมสูงและศึกษาประวัติความเป็นมา วัตถุดิบ 

และวิธกีารปรุงอาหารท้องถิ่น 

การสร้างและการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยเพื่อการท่องเท่ียว 
โดยถือเกณฑ์วัตถุดิบท้องถิ่นท่ีมี และความสามารถดึงดูด/จูงใจ 

นักท่องเท่ียวได้มากขึ้น 

การประเมินคุณภาพของรายการอาหารท้องถิ่นไทยแต่ละชนิดโดยใช้วธิีการประเมินคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัสโดยนักชิมและกาํหนดรูปแบบของการบริโภค การเสิร์ฟของอาหาร 

ท้องถิ่นไทยชนิดต่าง ๆ ของภัตตาคาร/ร้านอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเท่ียว 

เสนอแนวทางวธิีการสําหรับใช้เมนูอาหารท้องถิ่นไทย เพื่อตอบสนองความพึงพอใจของลูกค้า 
และวิธกีารขายเน่ืองในโอกาสต่าง ๆ 

จัดทํารายการอาหารท้องถิ่นพัทยา เพื่อให้ข้อมูลกับนักท่องเท่ียว 
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สมมติฐสมมติฐสมมติฐสมมติฐานการวิจัยานการวิจัยานการวิจัยานการวิจัย 
 พฤติกรรมการบริโภคอาหารและความพึงพอใจในการบริโภคอาหารของนักท่องเท่ียวชาวไทย 
และชาวต่างชาติแตกต่างกัน 
    
ขอบเขตของการวิจัยขอบเขตของการวิจัยขอบเขตของการวิจัยขอบเขตของการวิจัย 
    1111....    พื้นที่เป้าหมายพื้นที่เป้าหมายพื้นที่เป้าหมายพื้นที่เป้าหมาย  การดําเนินโครงการวิจัยนี้มีพ้ืนท่ีเป้าหมาย คือ ภัตตาคาร/ร้านอาหาร ใน
เมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี 
 2.2.2.2.    ขอบเขตกาขอบเขตกาขอบเขตกาขอบเขตการดําเนินงานและรายละเอียดการดําเนินกิจกรรม รดําเนินงานและรายละเอียดการดําเนินกิจกรรม รดําเนินงานและรายละเอียดการดําเนินกิจกรรม รดําเนินงานและรายละเอียดการดําเนินกิจกรรม  
      2.12.12.12.1    ขอบเขตการดําเนินงาน ขอบเขตการดําเนินงาน ขอบเขตการดําเนินงาน ขอบเขตการดําเนินงาน ในการดําเนินโครงการวิจัยนี้มีขอบเขตในด้านการพัฒนา
รายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารโดยพิจารณาเลือกรายการอาหารท้องถ่ินไทยท่ี
ได้รับความนิยมจากนักท่องเท่ียวไทย และนักท่องเท่ียวต่างชาติ เพ่ือสร้างแผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/
ร้านอาหารในการสร้างตรา โดยบูรณาการรายการอาหารท้องถ่ินไทย และการส่งเสริมการตลาด 
สําหรับนักท่องเท่ียวในพัทยา  
     (1) ขอบเขตประชากร นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างประเทศ ผู้มีส่วนเก่ียวข้อง
กับการประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารในเขตพัทยา  
      1.1 นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติในพัทยา 
      1.2 ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
      1.3 ผู้บริหารท้องถ่ิน เจ้าหน้าท่ีภาครัฐ ภาครัฐ/เอกชน และครูภูมิปัญญา
ท้องถ่ิน ผู้มีส่วนเก่ียวข้องด้านการท่องเท่ียวและวัฒนธรรม 
     (2) ขอบเขตเนื้อหา การพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินพัทยา ผู้วิจัยกําหนด
ความหมายของอาหารท้องถ่ินตามคํานิยามศัพท์และพิจารณาตามผลการสัมภาษณ์และการสนทนา
กลุ่มเพ่ือคัดเลือกรายการอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับการยอมรับจากชุมชน และผู้ประกอบการท่ีเห็นว่า
เหมาะสมท่ีจะพัฒนาให้เป็นรายการอาหารท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียว 
     (3) ขอบเขตระยะเวลา  การวิจัยครั้งนี้ดําเนินการในปีงบประมาณ 2554 
 
         2222....2222    รายละเอียดการดําเนินกิจกรรมรายละเอียดการดําเนินกิจกรรมรายละเอียดการดําเนินกิจกรรมรายละเอียดการดําเนินกิจกรรม     
     (1)  การดําเนินงานโครงการวิจัยมีกิจกรรมโดยมีการประชุมวางแผนสํารวจ
ภัตตาคาร/ร้านอาหารท้องถ่ินไทยในพัทยาเพ่ือเก็บข้อมูลเบ้ืองต้น 
     (2)  การรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามนักท่องเท่ียวท่ีรับประทานอาหาร
ท้องถ่ิน และพ่อครัว/แม่ครัวของภัตตาคาร/ร้านอาหารในเขตพัทยา เพ่ือหารายการอาหารท้องถ่ินท่ี
ได้รับความนิยมจากนักท่องเท่ียวในพัทยา และกําหนดแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน
ไทย    
     (3)  การรวบรวมข้อมูลโดยใช้การสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถ่ินไทย 
ผู้ประกอบการ ผู้บริหาร/ผู้จัดการภัตตาคาร/ร้านอาหาร และพ่อครัว/แม่ครัวในเขตพัทยา   
     (4)  พัฒนารายการอาหารท้องถ่ินโดยคัดเลือกจากรายการอาหารท่ีได้รับความนิยม
จากนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและต่างประเทศ รวมท้ังผลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการเรื่องรายการ
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อาหารท้องถ่ินไทยท่ีมียอดขายสูงท่ีสุด หลังจากนั้นทําการพัฒนาสูตรรายการอาหารท้องถ่ินไทยพัทยา 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบเค้าโครงแบบอัตราส่วน (Ratio Profile 
Test; RPT) ซ่ึงเป็นการศึกษาเค้าโครงลักษณะของผลิตภัณฑ์ด้วยค่าอัตราส่วนซ่ึงเป็นวิธีการวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส โดยใช้เส้นเพ่ือให้ผู้ชิมแสดงความมากน้อยของลักษณะคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ค่าคะแนนท่ีผู้ชิมแต่ละคนให้กับลักษณะแต่ละอย่างจะถูกนํามาหารด้วย
คะแนนในอุดมคติ (Ideal; I) และค่าอัตราส่วนท่ีได้จากผู้ชิมแต่ละคนจะนํามารวมกันเพ่ือหารหา
ค่าเฉลี่ย (ratio-mean score) ค่าเฉลี่ยท่ีได้แต่ลักษณะสามารถนํามารวมกันแล้วหาร เพ่ือหาค่าเฉลี่ย
ของแต่ละลักษณะนี้เรียกว่า numerical product profile ค่าอัตราส่วนดังกล่าวสามารถแสดงเป็นรูป
คล้ายใยแมงมุม (ไพโรจน์  วิรยจารี, 2535) โดยใช้นักชิมผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถ่ินไทยเพ่ือ
คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 
     (5)  การวิเคราะห์ข้อมูลของโครงการวิจัยในลักษณะของการบูรณาระหว่างการ
พัฒนารายการอาหารท้องถ่ินและการสร้างแผนเชิงกลยุทธ์ในการสร้างคุณค่าตราให้แข็งแกร่งในการ
ประกอบการภัตตาคาร/ร้านอาหารท้องถ่ินไทยในพัทยาสําหรับนักท่องเท่ียว   
     (6)  สรุปรายงานผลการดําเนินงานโครงการวิจัยต่อผู้ท่ีเก่ียวข้อง  
     
นิยามศัพท์นิยามศัพท์นิยามศัพท์นิยามศัพท์    
    อาหารท้องถิ่นไทยพัทยาอาหารท้องถิ่นไทยพัทยาอาหารท้องถิ่นไทยพัทยาอาหารท้องถิ่นไทยพัทยา หมายถึง อาหารประเภทต่าง ๆ ท่ีประกอบด้วย เครื่องปรุง และ
วัตถุดิบ ได้แก่ พืชพันธุ์ สมุนไพร และ สัตว์ต่าง ๆ ท่ีหาได้ในท้องถ่ินพัทยา มีวิธีการปรุงอาหาร จน
ได้รับการยอมรับ และถือปฎิบัติสืบต่อกันมาเป็นรายการอาหารประจําถ่ินพัทยา 
    การพัฒนารายการการพัฒนารายการการพัฒนารายการการพัฒนารายการ    หมายถึง การนํารายการอาหารท้องถ่ินไทยพัทยาท่ีได้ทําการสํารวจความ
นิยมจากนักท่องเท่ียวในพัทยา มาพัฒนาและจัดทําเป็นสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถ่ินพัทยาอย่าง
สร้างสรรค์  โดยการพัฒนาสูตรอาหารต้องมีเอกลักษณ์ และจุดเด่นโดยอาศัยวัตถุดิบ เครื่องปรุง และ
ส่วนผสมหลักต่าง ๆ ในท้องถ่ินหรือบริเวณใกล้เคียง เพ่ือสร้างความเป็นอัตลักษณ์ และเป็นท่ีจดจําแก่
นักท่องเท่ียวท้ังชาวไทย และชาวต่างประเทศ    
    
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วขอ้งแนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วขอ้งแนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วขอ้งแนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วขอ้ง    

    
    งานวิจัยเรื่อง “การพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับ
นักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย” ผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสาร ทบทวน
วรรณกรรม ทฤษฎี และแนวความคิด รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง ดังต่อไปนี้  
 
แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นไทยแนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นไทยแนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นไทยแนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นไทย ((((Thai Local FoodThai Local FoodThai Local FoodThai Local Food))))    
    1111. . . . ความหมายความหมายความหมายความหมายของอาหารไทยพัทยาของอาหารไทยพัทยาของอาหารไทยพัทยาของอาหารไทยพัทยา        
                อาหารไทยอาหารไทยอาหารไทยอาหารไทยพัทยาพัทยาพัทยาพัทยา หมายถึง อาหารต่างๆ ท่ีประชาชนซ่ึงอาศัยอยู่ในเขตพัทยานําวัตถุดิบท่ี
หาได้หรือท่ีมีอยู่ในบริเวณนั้นมาหุงต้มเพ่ือใช้เป็นอาหาร และได้ปฏิบัติสืบต่อกันมาหลายชั่วอายุคนจน
เกิดเป็นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป็นอาหารของชาวพัทยาในท่ีสุด  
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  อาหารไทยพัทยา ถือว่าเป็นอาหารประจําของชาวพัทยา ท่ีมีการสั่งสมถ่ายทอดอย่าง
ต่อเนื่อง จนเป็นเอกลักษณ์ประจําเมืองพัทยา มีการปรุงอย่างประณีต บรรจง นอกจากจะเป็นอาหาร
เพ่ือกินให้อ่ิมแล้วยังเป็นอาหารตา เพราะมีความสวยงามท้ังรูปลักษณะ และสีสันท่ีมีความเฉพาะตัว
โดยมีลักษณะแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถ่ิน ดังนั้นอาหารพัทยาจึงถือว่าเป็นมรดกทางวัฒนธรรม
ของไทยอีกอย่างหนึ่ง ท่ีมีการปรุงแต่งท่ีมีวิธีการปรุงท่ีเป็นลักษณะของภูมิปัญญาท้องถ่ิน สําหรับ
อาหารไทยพ้ืนบ้านของชาวบ้านท่ัวไป การปรุงแต่งอาหารแต่ละอย่างจะใช้เวลาในการทําไม่มาก 
(นิธินันท์ ศักด์ิพงศ์สิงห์, 2540, 16) 
    
 2222....        การจําแนกประเภทอาหารของคนไทยการจําแนกประเภทอาหารของคนไทยการจําแนกประเภทอาหารของคนไทยการจําแนกประเภทอาหารของคนไทย  (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์,  2539) 
  อาหารไทยสามารถจําแนกออกเป็น 5 กลุ่ม ดังนี้         
        2222....1 1 1 1     ข้าว ข้าว ข้าว ข้าว คนไทยนิยมรับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก โดยข้าวท่ีนิยมรับประทาน 
แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ข้าวเจ้า (rice) และข้าวเหนียว (glutinous rice) ข้าวท้ัง 2 ชนิดมีวิธีหุงต้มท่ี
ต่างกัน ท้ังนี้เพราะมีองค์ประกอบท่ีต่างกัน ข้าวท่ีมีปริมาณอะมิโลสตํ่า เม่ือหุงเป็นข้าวสุกแล้วจะนุ่ม
เหนียว เช่น ข้าวหอมดอกมะลิ ข้าวนายพลเบอร์ 1 ข้าวนางมล ข้าว กข.15 ส่วนข้าวท่ีมีอะมิโลสสูง
เม่ือหุงเป็นข้าวสุกแล้วจะร่วนและแห้ง เช่น ข้าวเหลืองปะทิว ข้าวเล็บมือนาง 111 ข้าว กข.1 ดังนั้น
การหุงข้าวเจ้าจึงต้องใช้น้ํามากกว่าการหุงต้มข้าวเหนียว ข้าวนอกจากกินให้อ่ิมท้องแล้ว ในข้าวยังมี
คุณสมบัติทางโภชนาการและทางสมุนไพรดังนี้ คือ ทางโภชนาการ มีสารคาร์โบไฮเดรท ช่วยให้เกิด
พลังงาน ส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดมีวิตามินบีช่วยป้องกันไม่ให้เป็นโรคเหน็บชา ทางสมุนไพร น้ําข้าวใช้เป็นยา
เย็นแก้อาการอักเสบภายใน 
  2222....2 2 2 2     กับข้าวกับข้าวกับข้าวกับข้าว กับข้าวของคนไทยแต่ละภาคจะมีความแตกต่างกันไป ในท่ีนี้ขอใช้อาหาร
ของคนภาคกลางเป็นหลักในการแบ่งหมวดหมู่ เนื่องจากข้าวเจ้าเป็นอาหารหลักของคนภาคกลาง 
ฉะนั้นรสชาติและลักษณะของกับข้าวหรืออาหารภาคกลางจึงปรับให้เหมาะสําหรับกินกับข้าวเจ้า คือ 
อาหารประเภทแกงเพ่ือช่วยให้กินข้าวได้อร่อยข้ึน คนไทยจะกินอาหารแบบจัดสํารับ ซ่ึงประกอบด้วย
กับข้าวหลายอย่างท่ีอาจแบ่งออกเป็น 6 ประเภท คือ แกง ยําและพล่า เครื่องจิ้ม ผัด อาหารจาน และ
ของแนม มีลักษณะแตกต่างกันดังนี้ 
   2.2.12.2.12.2.12.2.1     แกงหรือต้มแกงแกงหรือต้มแกงแกงหรือต้มแกงแกงหรือต้มแกง  แกง หมายถึง กับข้าวประเภทท่ีเป็นน้ํามีชื่อต่างๆ กันตาม
เครื่องปรุงและวิธีปรุง แบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่ม คือ (1) แกงท่ีต้องโขลก และต้องใส่พริกลงในเครื่องแกง
นั้นๆ แกงในกลุ่มนี้ได้แก่ แกงส้ม แกงค่ัว แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ชื่อของแกงจะแบ่งตามประเภท
เครื่องแกงและจะนําไปแกงกับผักหรือเนื้อสัตว์ชนิดใดก็ได้โดยใช้ชื่อเนื้อสัตว์หรือผักนั้นขยายชื่อแกง
เพ่ิมข้ึน เช่น แกงเขียวหวานปลาดุก แกงเขียวหวานเนื้อ เป็นต้น (2) แกงท่ีต้องโขลกเครื่องแกงเป็น
เครื่องปรุงรสน้ําแกงแต่ไม่ใส่พริก น้ําแกงใช้น้ําเปล่ามีบางตําหรับเท่านั้นใช้น้ํากะทิ แกงในกลุ่มนี้ได้แก่ 
แกงเลียง แกงต้มกะทิ แกงต้มส้ม เป็นต้น (3) แกงท่ีไม่ต้องใช้เครื่องโขลกเป็นเครื่องปรุงน้ําแกง ได้แก่ 
แกงต้มโคล้ง แกงต้มยํา แกงต้มจืด การทําแกงต้มจืดบางชนิดจะใช้รากผักชี พริกไทย กระเทียม ปรุง
แต่งกลิ่นรสเพ่ือให้เกิดกลิ่นหอมชวนกินยิ่งข้ึนจึงนิยมโขลกรวมกันจนแหลกเสียก่อน    
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                  2222....2222....2222    ยําแยําแยําแยําและพล่าละพล่าละพล่าละพล่า  
     ยํายํายํายํา ประกอบด้วยเครื่องปรุงหลัก เครื่องปรุงประกอบ และเครื่องปรุงรส 
หรือน้ําปรุงรสแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ (1) น้ําปรุงรสท่ีประกอบด้วย น้ําปลา น้ํามะนาว หรือ
น้ําส้มสายชู น้ําตาลผสมกับพริกข้ีหนูสดซอยหรือบุบ (2) น้ําปรุงรสท่ีใช้น้ําพริกเผา น้ํามะนาว น้ําปลา 
น้ําตาล ยําตําหรับท่ีใช้น้ําพริกเผาจะใช้มะพร้าวค่ัว หัวกะทิ หอมเจียวหรือกระเทียมเจียว (3) น้ําปรุง
รสท่ีใช้เครื่องพริกแกงค่ัว เพ่ิมผิวมะกรูด รากผักชี ผักกับกะทิปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล น้ํา
มะขามเปียกให้มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ดเช่นกัน ราดบนผัก มีงาค่ัวและหอมเจียวช่วยแต่งกลิ่น 
อาหารท่ีนํามายําอาจเป็นเนื้อสัตว์ท่ีหุงต้มสุกแล้วหรือผักสดหรือผักต้ม ชื่อของยําจะเรียกตามอาหารท่ี
ใช้เป็นหลักในการยํา เช่น ยําถ่ัวพู ยําหัวปลี ยําใหญ่ ยําหัวหมู ยําปลาทู การยําจะนําเครื่องปรุงทุก
อย่างท้ังเครื่องปรุงหลักเครื่องปรุงประกอบและเครื่องปรุงรสมาเคล้าเข้ากันใส่ผักชูกลิ่น เช่นผักชี หอม
ซอย ตะไคร้ซอย สะระแหน่ ค่ึนฉ่าย ผักชีดอย อย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างก็ได้ 
     พล่าพล่าพล่าพล่า วิธีการทําเช่นเดียวกับยํา เนื้อสัตว์ท่ีนํามาพล่านิยมใช้เนื้อดิบ หรือสุก ๆ 
ดิบ ๆ หรือสุกก็ได้ ผักไม่ค่อยนิยมนํามาปรุงเป็นพล่าใช้เครื่องปรุงรสคล้ายคลึงกับยํา แต่รสของพล่าจะ
เปรี้ยว เค็ม เผ็ดจัด ไม่ค่อยใช้รสหวาน ผักชูกลิ่นจะใช้ตะไคร้ หอม สะระแหน่มากเพ่ือช่วยดับคาว 
    2222....2222....3333    เครื่องจิ้ม เครื่องจิ้ม เครื่องจิ้ม เครื่องจิ้ม เป็นกับข้าวท่ีมีรสจัดท้ังเผ็ดและเค็ม น้ําพริกของภาคกลางจะมีรส
เปรี้ยวและหวานด้วย เนื่องจากเครื่องจิ้มมีรสจัดจึงทําหน้าท่ีเป็นตัวกระตุ้นให้ร่างกายหลั่งน้ําย่อย
ออกมามากช่วยให้กินข้าวได้อร่อยข้ึน เครื่องจิ้มแบ่งออกได้เป็น 5 กลุ่ม ประกอบด้วย (1) น้ําพริก 
หมายถึง อาหารท่ีมีลักษณะเหลว ค่อนข้างเหลวหรือค่อนข้างแห้งก็ได้ โดยนําเอาเครื่องปรุงต่าง ๆ มา
ตํารวมกันหรือคลุกรวมกัน ปรุงให้ได้รส เปรี้ยว เค็ม เผ็ด หรือบางตําหรับต้องมีรสหวานด้วย ตักใส่
ถ้วยเสิร์ฟพร้อมกับผักสด ผักต้มหรือผักดอง ผักชุบไข่หรือแป้งทอดตามความเหมาะสม (2) น้ําพริกผัด 
หมายถึง น้ําพริกท่ีมีลักษณะค่อนข้างเหลวจนถึงลักษณะค่อนข้างแห้งมีเนื้อสัตว์ดิบเป็นเครื่องปรุง
รวมอยู่ด้วยจึงต้องผัดให้สุกก่อนเสิร์ฟ นิยมใช้เป็นน้ําพริกคลุกข้าวกินกับผักสด ผักต้มหรือผักทอด เช่น 
น้ําพริกมะขามเปียกผัด (3) หลน หมายถึง เครื่องจิ้มท่ีมีลักษณะค่อนข้างเหลวได้จากการนําอาหารท่ี
จะหลน เช่น เต้าเจี้ยว เต้าหู้ยี้ ปลาเค็ม กุ้ง หมูส้ม ปลาร้า ปลาเจ่า ปูเค็ม เค็มหมากนัดนํามาต้มกับ
กะทิ แต่งกลิ่นด้วยหัวหอมซอยและพริกชี้ฟ้าท้ังเม็ดปรุงรสให้เค็มหวานน้อยเสิร์ฟกับผักสด (4) เครื่อง
จิ้มเบ็ดเตล็ด หมายถึง เครื่องจิ้มท่ีไม่อาจจัดรวมเข้ากับ 3 กลุ่มแรกได้ เพราะท้ังเครื่องปรุงและวิธีทํา
แตกต่างกันไป เช่น น้ําปลาหวาน แสร้งว่า ไตปลาปรุง หอยดองปรุง ปลาร้าสับ (5) น้ําจิ้ม หมายถึง 
การนําเครื่องปรุงผสมรวมกันให้เกิดรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เปรี้ยว เค็ม เผ็ดหรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน 
อย่างใดอย่างหนึ่งใช้สําหรับเป็นเครื่องชูรสให้อาหารอ่ืน ๆ มีรสชาติอร่อยยิ่งข้ึน 
    2222....2222....4444        กับข้าวประเภทผัดกับข้าวประเภทผัดกับข้าวประเภทผัดกับข้าวประเภทผัด  ผัด หมายถึง การทําอาหารต่าง ๆ ให้สุกโดยใช้น้ํามัน
หรือน้ํากะทิเป็นสื่อความร้อน โดยใส่อาหารท่ีจะผัดลงในกระทะท่ีมีน้ํามันหรือน้ํากะทิท่ีต้ังไฟจนร้อน
จัด แล้วพลิกกลับไปมาจนสุกตามต้องการ การผัดแบ่งออกได้ ดังนี้ (1) ผัดท่ีไม่มีรสเผ็ด ได้แก่ ผัดผัก
สด ผัดผักสดกับเนื้อสัตว์ ผัดเนื้อสัตว์ล้วน (2) ผัดท่ีมีรสเผ็ด หมายถึง ผัดท่ีใช้เครื่องน้ําพริกแกงบาง
ชนิดหรือเครื่องน้ําพริกท่ีโขลกข้ึนเฉพาะอย่างจะใช้เนื้อสัตว์เป็นหลักมีพืชผักประกอบ (3) ผัดเบ็ดเตล็ด 
เช่น ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดวุ้นเส้น ผักกระเพาะปลา ผัดปลาแห้ง ผัดกระท้อน ผัดลูกสมอ ผัดกะทิ          
เป็นต้น 
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       2222....2222....5555        อาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ดอาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ดอาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ดอาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ด อาหารประเภทนี้เป็นอาหารท่ีช่วยเสริมให้
อาหารอ่ืนๆ ในสํารับให้มีรสกลมกล่อมดียิ่งข้ึน อาหารจานแบ่งกลุ่มได้ตามวิธีการหุงต้มดังนี้คือ งบ 
เจี๋ยน ทอด ต้ม และลวก หมกและนึ่ง เหล่านี้ทําหน้าท่ีเป็นเครื่องเคียงในสํารับด้วย 
       เครื่องเคียงเครื่องเคียงเครื่องเคียงเครื่องเคียง หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีช่วยเสริมให้อาหารในสํารับ
นั้น มีรสชาติอร่อยยิ่งข้ึนขณะท่ีบริโภค เช่น ในสํารับกับข้าวใช้แกงเผ็ดเป็นหลัก และมีอาหารอ่ืนๆ คือ 
แกงจืด ผัด ยํา เครื่องจิ้ม เป็นอาหารร่วมสํารับ หากเพ่ิมอาหารท่ีมีรสท่ีมีรสท่ีช่วยคลายความเผ็ดของ
แกงเผ็ดลงได้ เช่น หม่ีกรอบ ก็จะทําให้ผู้บริโภค บริโภคอาหารสํารับนั้นได้อย่างมีรสชาติยิ่งข้ึน (รส
หวานของหม่ีกรอบช่วยลดความเผ็ดลงได้ ขณะเดียวกันลักษณะสัมผัสท่ีต่างกันก็ช่วยกระตุ้นไม่ให้รู้สึก
เรียบเฉยขณะกําลังกินอาหาร)  
          2222....2222....6666        ของแนมของแนมของแนมของแนม หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีช่วยให้อาหารอีกชนิดหนึ่งมี
รสชาติดีข้ึน ประกอบด้วย (1) อาหารท่ีทําหน้าท่ีแนม เช่น ไข่เจียว ปลาทูนึ่งทอด ปลาเค็มทอด ปลา
ดุกย่าง กุ้งเผา กุ้งเค็ม เนื้อเค็มฝอย ถ่ัวลิสงทอด ผักดองน้ําส้ม ไข่เค็ม อาจาด หัวผักกาดเค็มยํา (2) 
อาหารท่ีกินกับของแนมแล้วอร่อยข้ึน เช่น แกงส้ม น้ําพริกกะปิ แกงเผ็ด แกงค่ัว น้ําปลาหวาน ชุดข้าว
มัน ส้มตํา แกงเผ็ดไก่ แกงมัสม่ัน แกงกะหรี่ ทอดมัน แกงข้ีเหล็ก 
   2222....3333    อาหารจานเดียวอาหารจานเดียวอาหารจานเดียวอาหารจานเดียว หมายถึง อาหารคาวท่ีไม่ต้องจัดเสิร์ฟเป็นสําหรับ ปรุงเสร็จได้ใน
เวลาสั้น ๆ กินได้สะดวกรวดเร็วไม่เสียเวลาในการกินมากเหมือนการกินอาหารเป็นสํารับเพราะอาหาร
นั้นปรุงรวมอยู่ในจานเดียวกันครบถ้วนท้ัง 5 หมู่ แต่คนไทยเราใช้อาหารจานเดียวเสิร์ฟกันมานานแล้ว
ในรูปของข้าวราดแกง ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนซาวน้ํา ข้าวยํา ข้าวคลุก ข้าวผัด เป็นต้น 
   2222....4444    อาหารหวานอาหารหวานอาหารหวานอาหารหวาน////ของหวานของหวานของหวานของหวาน////ขนมขนมขนมขนม ใช้เสิร์ฟหลังจากกินอาหารคาวเสร็จแล้ว  เพ่ือให้ขนม
มีกลิ่นหอมหวานและสีสวยจึงมีการอบร่ําขนมท่ีสุกแล้วหรืออบน้ําและแป้งท่ีใช้ทําขนมด้วยกลิ่นหอม
ของดอกไม้ เช่น มะลิ ใบเตยหอม ส่วนสีก็เติมน้ําค้ันจากพืชท่ีให้สี เช่น ใบเตยหอม ดอกอัญชัน            
เป็นต้น นอกจากข้าว น้ําตาลและมะพร้าวแล้วขนมไทยอาจจะใช้พืชอ่ืน ๆ มาปรุงเป็นขนมได้ เช่น 
เผือก มัน แห้ว ประเภทของขนมแบ่งได้เป็น 
        2222....4444....1111    แบ่งตามรสของขนมแบ่งตามรสของขนมแบ่งตามรสของขนมแบ่งตามรสของขนม  (1) ประเภทของหวาน เช่น ทองหยิบ ทองหยอด         
(2) ประเภทหวานมัน เช่น สังขยา ข้าวเหนียวแก้ว มะพร้าวแก้ว  (3) ประเภทมันเค็ม เช่น ข้าวต้มผัด
ไส้กล้วย ข้าวเหนียวมูนหน้าปลาแห้ง (4) ประเภทน้ํา เช่น กล้วยบวชชี  ขนมบัวลอย ซ่าหริ่ม               
(5) ประเภทผลไม้ เป็นผลไม้สดตามฤดูกาล 
        2222....4444....2 2 2 2     แบ่งตามวิธีการทําแบ่งตามวิธีการทําแบ่งตามวิธีการทําแบ่งตามวิธีการทํา (1) ขนมกวน เช่น ขนมอาลัว กะละแม ลูกชุบ  (2) ขนม
ฉาบ เช่น กล้วยฉาบ เผือกฉาบ มันฉาบ (3)  ขนมแช่อ่ิม เช่น สับปะรดแช่อ่ิม มะม่วงแช่อ่ิม ราก
สามสิบแช่อ่ิม (4)  ขนมเชื่อม เช่น กล้วยน้ําว้าเชื่อม รากบัวเชื่อม มันเชื่อม (5) ขนมต้ม เช่น ขนมต้ม
ขาว ขนมต้มแดง ขนมถ่ัวแปบ (6)  ขนมทอด เช่น ขนมฝักบัว ขนมสามเกลอ ขนมไข่หงส์ (7) ขนมนึ่ง 
เช่น ขนมถ้วย ขนมลอดช่อม่วง ขนมชั้น (8)  ขนมป้ิง เช่น ขนมทองม้วย ขนมครก ขนมจาก (9)  ขนม
อบ ขนมผิง เช่น ขนมดอกลําดวน ขนมผิง ขนมดินสอดอง (10) ขนมลอยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
ลางสาดลอยแก้ว ส้มลอยแก้ว สละลอยแก้ว (11) ขนมแกงบวด เช่น กล้วยบวชชี มันแกงบวด เป็นต้น 
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      2222....5 5 5 5     อาหารว่างอาหารว่างอาหารว่างอาหารว่าง หมายถึง อาหารท่ีใช้สําหรับเสิร์ฟระหว่างม้ืออาหาร เพ่ือรองท้องก่อนถึง
เวลาอาหารในม้ือปกติเพ่ือแก้หิว แบ่งออกเป็น (1) อาหารว่างเช้า (coffee break) (2) อาหารว่างบ่าย 
(afternoon tea/snack) (3) อาหารว่างม้ือดึก (supper) 
 

3333. . . .     รายการอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างประเทศรายการอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างประเทศรายการอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างประเทศรายการอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างประเทศ 
ปัจจุบันมีร้านอาหารไทยเปิดบริการไปท่ัวโลก ยิ่งไปกว่านั้นในการจัดอันดับอาหาร

นานาชาติยอดนิยม อาหารไทยมักได้รับการจัดอยู่ในอันดับต้น ๆ เสมอมา  สาเหตุท่ีอาหารไทยได้รับ
ความนิยมเนื่องจากอาหารไทยมีเอกลักษณ์ รูปลักษณ์ รสชาติเฉพาะตัว มีความหลากหลาย 
ผสมผสานกันอย่างกลมกลืน จึงเป็นท่ีนิยมของผู้คนชาติต่าง ๆ ท่ัวโลก เม่ือกล่าวถึงอาหารไทยท่ี
รับประทานกันในชีวิตประจําวัน และเป็นรายการอาหารท่ีเป็นรู้จักและมักนึกถึงเสมอ เช่น แกง
เขียวหวาน แกงมัสม่ัน น้ําพริกกะปิ เป็นต้น สําหรับในการประกอบอาหารไทยเพ่ือให้ชาวต่างประเทศ
นิยมนั้น ผู้ประกอบการหรือผู้ผลิตต้องคํานึงถึงพฤติกรรมการบริโภค และวัฒนธรรมของผู้บริโภค
อาหารเนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีเอกลักษณ์ผสมผสานด้วยศิลปวัฒนธรรมและมีรสชาติท่ี 
กลมกล่อม ส่วนประกอบอาหารมักประกอบด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศท่ีมีคุณค่าทางเภสัชวิทยา เช่น  
สารต้านอนุมูลอิสระมีสีสันสวยงาม ต้องตาและอร่อยถูกปาก รวมถึงมีการจัดอาหารแต่ละจานด้วย
ความหลากหลายในชุดสํารับแต่ละม้ือ 
   สําหรับอาหารไทยยอดนิยมสําหรับชาวต่างชาตินั้นได้มีหลายหน่วยงานสํารวจความนิยม
ของอาหารไทยซ่ึงได้รับความนิยมและเป็นท่ีรู้จักของชาวต่างชาติ จากผลตัวอย่างการสํารวจของ
สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ ต่อความนิยมของชาวต่างชาติท่ีมีต่ออาหารไทย พบว่า 
รายการอาหารไทยท่ีได้รับความนิยมในชาวต่างชาติเรียงตามลําดับ (สํานักงานคณะกรรมการ
วัฒนธรรมแห่งชาติ, 2544)    มีดังนี้ 
 1st  ต้มยํากุ้ง  (Spicy prawn soup) 
 2nd  แกงเขียวหวาน  (Green chicken curry) 
 3rd  ผัดไทย  (Thai fried noodles) 
 4th  ผัดกระเพรา  (Fried chicken with basil leave) 
 5th  แกงเผ็ดเป็ดย่าง  (Grilled duck curry) 
 6th  ต้มข่าไก่  (Chicken in coconut milk) 
 7th  ยําเนื้อ  (Beef salad) 
 8th  หมูสะเต๊ะ  (Grilled pork on sticks (pork sa – te) ) 
 9th  ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์  (Fried chicken cashew nut) 
 10th  แกงพะแนง (Beef curry in spicy) 
    

อย่างไรก็ตามรายการอาหารยอดนิยมท่ีได้รับการสํารวจเหล่านี้  ไม่ได้หมายความว่าชาว
ต่างประเทศทุกประเทศจะนิยมตามนี้ไปท้ังหมด บางแห่งอาจมีความชอบแตกต่างกันท้ังนี้ข้ึนกับ
ความสามารถของผู้ประกอบการในการนําเสนออาหารไทยให้ประทับใจผู้บริโภคได้มากน้อยแค่ไหน 
สําหรับสถานการณ์ของอาหารไทยในปัจจุบัน เนื่องจากมีชุมชนชาวไทยซ่ึงมีถ่ินพํานักอยู่ใน
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ต่างประเทศท่ัวโลกเป็นจํานวนมากซ่ึงชาวไทยเหล่านี้อยู่ท่ามกลางสภาพแวดล้อมทางวัฒนธรรมของ
ชาติอ่ืน ๆ จนอาจก่อให้เกิดปัญหาการลืมหรือถูกกลืนวัฒนธรรมด้ังเดิมของตนเอง หรือการข้ามของ
วัฒนธรรม ดังนั้นการวิจัยด้านต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกัยอาหารไทย อาจจะเป็นแนวทางหนึ่งท่ีสามารถช่วย
กระตุ้น หรือสนับสนุนให้อาหารไทยได้รับความสนใจมากยิ่งข้ึนในผู้บริโภคชาวไทยได้ตระหนักเห็น
คุณค่า และภาคภูมิใจในเอกลักษณ์ของความเป็นไทย รวมถึงชาวต่างชาติท่ีสนใจและอยากลิ้มลอง
อาหารไทยได้เรียนรู้ถึงรากเหง้าความเป็นมาของวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของอาหารท้องถ่ินไทย          
ซ่ึงจะทําให้อาหารไทยเป็นท่ีรู้จักของชาวโลกมากยิ่งข้ึนและอย่างยั่งยืน นอกจากนั้นสถาบันทางด้าน
การศึกษาและสถาบันอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้องท้ังในหน่วยงานของภาครัฐและเอกชนได้มีการจัดหลักสูตร 
การอบรมผู้จัดการหรือเจ้าของร้านอาหารไทย หัวหน้าพ่อครัวหรือเชฟ และงานบริการ โดยให้ความรู้
เก่ียวกับประวัติการรับประทานอาหารไทย รวมท้ังจัดทําตําราอาหารไทยชนิดต่าง ๆ เพ่ือให้ร้าน 
อาหารไทยในต่างประเทศ มีความต่ืนตัวในการจัดทําอาหารไทยให้มีมาตรฐานเป็นไปในทิศทาง
เดียวกัน 
 
 4444....    ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and styles of service) (Types and styles of service) (Types and styles of service) (Types and styles of service)     
            ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ (1) การ
บริการท่ีโต๊ะอาหารโดยใช้พนักงานเสิร์ฟ และ (2) การบริการแบบบริการตนเอง 
   4444....1111    การบริการที่โต๊ะอาหารโดยใช้พนักงานเสิร์ฟ การบริการที่โต๊ะอาหารโดยใช้พนักงานเสิร์ฟ การบริการที่โต๊ะอาหารโดยใช้พนักงานเสิร์ฟ การบริการที่โต๊ะอาหารโดยใช้พนักงานเสิร์ฟ (table service/ waiter, waitress 
service) ลักษณะของการบริการคือ ลูกค้าได้รับบริการท่ีโต๊ะอาหารต้ังแต่การสั่งอาหารและเครื่องด่ืม
กับบริการซ่ึงจะนําอาหารมาเสิร์ฟและคอยดูแลอํานวยความสะดวกต่างๆ ระหว่างการรับประทาน
อาหาร การบริการท่ีโต๊ะอาหารนี้แบ่งออกเป็นหลายรูปแบบซ่ึงแตกต่างกันตามวิธีปฏิบัติในการเสิร์ฟ
อาหาร     
         4444....2222    การบริการแบบบริการตนเองการบริการแบบบริการตนเองการบริการแบบบริการตนเองการบริการแบบบริการตนเอง    (self service) เป็นท่ีนิยมมากในปัจจุบัน เนื่องจาก
สภาพความเป็นอยู่ ความเร่งรีบในการทํางาน การเดินทาง การเจรจาติดต่อธุรกิจ ทําให้มีเวลา
รับประทานอาหารน้อยลง การบริการอาหารแบบบริการตนเองมีวัตถุประสงค์สําคัญคือ การให้บริการ
ด้วยราคาประหยัดมีความรวดเร็วในการบริการมากท่ีสุด พยายามเน้นความสะดวกในการปฏิบัติงาน
ของพนักงานท่ีจะให้บริการแก่ลูกค้าจํานวนมาก เพ่ือช่วยให้อัตราการหมุนเวียนของลูกค้าเร็วข้ึน 
รูปแบบการบริการอาหารแบบช่วยตนเองได้แก่  
          
 ความสําเร็จของการบริการความสําเร็จของการบริการความสําเร็จของการบริการความสําเร็จของการบริการอาหารอาหารอาหารอาหาร    ขึ้นขึ้นขึ้นขึ้นอยู่กับอยู่กับอยู่กับอยู่กับ    
 1)  การจัดชั้นหรือเคาน์เตอร์สําหรับวางอาหาร (counter arrangement) โดยคํานึงถึง
ความสะดวกของลูกค้าในการเลือกหยิบอาหารมากท่ีสุด 
 2)  การจัดแสดงอาหารท่ีจําหน่าย (food display) ควรมีอาหารหลายอย่าง หลายราคา 
ห่อหุ้มอย่างดีและจัดไว้อย่างสวยงามเรียงลําดับการรับประทานก่อนหลังตามแบบสากลนิยม การจัด
วางอาหารท่ีตกแต่งอย่างดีและเป็นระเบียบจะมีส่วนช่วยเพ่ิมปริมาณการขายให้สูงข้ึน 
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   3) ความรวดเร็วในการบริการ วิธีการท่ีจะทําให้ลูกค้าได้รับความสะดวกรวดเร็วคือ การ
จัดแสดงรายการอาหารท่ีมีจําหน่ายในวันนั้น ติดเมนูไว้ตรงทางเข้าให้ลูกค้าเห็นอย่างชัดเจน ลูกค้าจะ
ได้ตัดสินใจเลือกซ้ือก่อนจะมาเข้าคิดจะช่วยแก้ปัญหาการเสียเวลารอคิว 
   4) คุณภาพ ราคา และปริมาณของอาหาร ทุกจานควรมีคุณภาพและปริมาณเท่าเทียมกัน 
ผู้ประกอบธุรกิจควรให้ความสนใจในการรักษามาตรฐานคุณภาพและราคาของอาหาร ตลอดจนการ
บริการอยู่เสมอ 
   5) การจัดวางอาหารจัดวางตามลําดับการรับประทานอาหารอย่างสวยงาม ประณีต 
หรูหรา มีศิลปะการตกแต่งทําให้มองเห็นปริมาณอาหารมากพอสมควรไม่น้อยเกินไปจนไม่น่า
รับประทาน 
   6) การตกแต่งโต๊ะท่ีจัดแสดงอาหารให้ดูสะอาดเรียบร้อย สวยงาม และหรูหรา  
   7) การจัดบรรยากาศภายในห้องอาหาร  
   8) การคิดราคา จะคิดราคาเหมาเป็นม้ือโดยไม่คํานึงถึงว่าลูกค้า จะรับประทานมากหรือ
น้อยหรือจะเลือกตักก่ีครั้งก็ได้ การคิดราคาเหมาเป็นม้ือจะทําให้สะดวกแก่การประมาณต้นทุนอาหาร
และราคาไม่แพง 
   9) การจัดอาหารควรมีการวางแผนล่วงหน้าซ่ึงจะมีส่วนช่วยในการลดต้นทุนการผลิต 
    
      ปัจจัยที่ทําให้ภัตตาคารเลือกการให้บริการต่างกันปัจจัยที่ทําให้ภัตตาคารเลือกการให้บริการต่างกันปัจจัยที่ทําให้ภัตตาคารเลือกการให้บริการต่างกันปัจจัยที่ทําให้ภัตตาคารเลือกการให้บริการต่างกัน มีดังนี้ 
  1) ประเภทและลักษณะการประกอบการของภัตตาคาร เช่น เป็นห้องอาหารท่ัวไป 
ห้องอาหารประจําชาติ หรือห้องอาหารแบบต่างๆ ในโรงแรม 
  2)  ประเภทและลักษณะของลูกค้าท่ีมาใช้บริการ เช่น ลูกค้านักธุรกิจ นักท่องเท่ียว หรือ
ลูกค้าท่ัวไปซ่ึงแต่ละกลุ่มจะมีความต้องการและรสนิยมในการบริโภคต่างกัน 
  3)  เวลาท่ีใช้ในการรับประทานอาหารในแต่ละม้ือ ถ้าลูกค้าไม่มีเวลาในการรับประทาน
อาหารมากนักควรให้บริการแบบอาหารปรุงสําเร็จหรือแบบบุฟเฟต์ 
  4) อัตราการหมุนเวียนของลูกค้าท่ีคาดว่าจะมาใช้บริการ ถ้าอัตราการหมุนเวียนสูงควรให้
การบริการแบบรวดเร็วเพ่ือท่ีลูกค้าจะได้ไม่เสียเวลาคอยนาน ซ่ึงจะช่วยให้อัตราการหมุนเวียนของ
ลูกค้าดีข้ึนด้วย 
  5) ประเภทของรายการอาหารท่ีเสนอขาย ควรจัดรายการให้เหมาะสมกับลักษณะความ
ต้องการบริโภคของลูกค้า เช่น การบริการแบบอาหารจานด่วน 
  6) ต้นทุนและราคาอาหารของแต่ละรายการ ถ้ามีต้นทุนและราคาสูงจะเหมาะกับการ
บริการแบบมีพนักงานเสิร์ฟ 
  7) ทําเลท่ีต้ังของภัตตาคาร ตลอดจนบรรยากาศท้ังภายนอกและภายในภัตตาคาร เช่น 
ถ้าต้ังอยู่บนเนินเขาหรือท่ีสูงมองเห็นทิวทัศน์ได้โดยรอบและเป็นท่ีพักผ่อนหย่อนใจได้ด้วย ควร
ให้บริการแบบมีพนักงานเสิร์ฟ 
  อย่างไรก็ตามห้องอาหารสามารถผสมผสานรูปแบบการบริการได้ ท้ังนี้ห้องอาหารควร
คํานึงถึงปัจจัยข้างต้นท่ีกล่าวมาแล้ว ตลอดจนความสามารถในการเตรียมการ และทักษะของพนักงาน
บริการ    



 

 

13

 5555....    ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่มความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่มความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่มความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม  
  รายการอาหาร (menu) หมายถึง บัตร แผ่นพับ หรือสมุดซ่ึงภัตตาคารท่ีให้บริการอาหาร
และเครื่องด่ืมจัดทําข้ึนเพ่ือให้ลูกค้าทราบเก่ียวกับอาหารและเครื่องด่ืมต่างๆ ท่ีมีบริการอยู่ในขณะนั้น    
    
            5555....1111    ชนิดของรายการอาหารชนิดของรายการอาหารชนิดของรายการอาหารชนิดของรายการอาหาร  
     รายการอาหารแบบเลือกสั่ง รายการอาหารแบบเลือกสั่ง รายการอาหารแบบเลือกสั่ง รายการอาหารแบบเลือกสั่ง ((((aaaa    la cartela cartela cartela carte)))) เช่น รายการอาหารท่ีนํามาเสนอให้ลูกค้า
เลือกสั่งตามความต้องการและห้องอาหารสามารถปรุงอาหารตามท่ีลูกค้าสั่งได้ เช่น อาหารเรียก
น้ําย่อย ซุป อาหารประเภทเนื้อ และระบุราคาไว้อย่างชัดเจน เหมาะสําหรับลูกค้าท่ีมีเวลาในการ
รับประทานอาหารมากพอสมควรไม่รีบร้อนนัก      
        
        5555....2 2 2 2     ประเภทของการจัดรายการอาหารในร้านอาหารประเภทของการจัดรายการอาหารในร้านอาหารประเภทของการจัดรายการอาหารในร้านอาหารประเภทของการจัดรายการอาหารในร้านอาหาร////ภัตตาคารภัตตาคารภัตตาคารภัตตาคาร    
                ประเภทของรายการอาหาร ประกอบด้วย 2 ส่วนได้แก่ (1) รายการอาหารหลัก 
และ (2) รายการอาหารประยุกต์มีรายละเอียดโดยสรุปดังนี้ 
                5.2.15.2.15.2.15.2.1        รายการอาหารหลักรายการอาหารหลักรายการอาหารหลักรายการอาหารหลัก ได้แก่ รายการอาหารท่ีใช้ประจําในห้องอาหารซ่ึง
พนักงานจะนําเสนอแก่ผู้มารับบริการเม่ือเข้านั่งประจําโต๊ะอาหาร แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ
ประเภทแรก รายการอาหารชุด (set menu) มีลักษณะท่ีสําคัญ ดังนี้ (1) รายการอาหารจํากัด (2) 
เป็นการเสนออาหารเป็นชุดซ่ึงประกอบด้วยอาหารเพียง 2-3 ประเภท (3) ราคาขายคิดเป็นราคาเดียว
ต่อชุด (4) พนักงานบริการนําอาหารแต่ละอย่างมาจัดเสิร์ฟในเวลาท่ีจํากัด หลักการจัดรายการอาหาร
ชุดประกอบด้วยอาหารจานแรกๆ ซ่ึงอาจจะมีชนิดเดียวหรือหลายชนิดข้ึนอยู่กับม้ืออาหารท่ีจะเสิร์ฟ 
อาหารจานแรกจะต้องมีอาหารหลักรวมอยู่ด้วยและอาหารจานสุดท้ายเป็นของหวานหรือผลไม้ รวม
การจัดชาหรือกาแฟด้วย ประเภทท่ีสองรายการอาหารแบบเลือกสั่ง (A la carte) มีลักษณะดังนี้ (1) 
เป็นรายการอาหารท่ีมีอาหารให้เลือกมากขนาดของรายการอาหารจึงใหญ่กว่ารายการอาหารชุด (2) 
จัดแบ่งอาหารเป็นประเภท หากจัดแบบอาหารไทยอาจแบ่งเป็นอาหารประเภทแกง ประเภทผัด 
ประเภทเครื่องจิ้ม ประเภทกับแกล้ม ประเภทอาหารจานเดียว หากจัดอาหารต่างประเทศแบ่งเป็น
อาหารประเภทเรียกน้ําย่อย อาหารจานหลัก ขนมหวาน เป็นต้น  (3) อาหารจะเตรียมข้ึนเม่ือ
ผู้รับบริการสั่ง (4) การคิดราคาแยกแต่ละรายการ  (5) โดยท่ัวไปจะมีราคาสูงกว่ารายการอาหารชุด   
 
    5.2.2 5.2.2 5.2.2 5.2.2 รายการอาหารประยุกต์รายการอาหารประยุกต์รายการอาหารประยุกต์รายการอาหารประยุกต์ มีดังนี้ (1) รายการอาหารบุฟเฟ่ต์ (buffet menu) 
การจัดอาหารแบบบุฟเฟ่ต์เป็นท่ีดึงดูดใจแก่ผู้มารับบริการมาก ส่วนใหญ่การกําหนดอาหารแบบนี้จะ
เลือกอาหารท่ีมีความหลากหลายท้ังชนิดและรสชาติของอาหาร หรืออาจจะมีอาหารชนิดอ่ืนๆ คละ
เคล้ากันไป เช่น อาหารไทย อาหารฝรั่ง อาหารจีน หรืออาหารท่ีนิยมกันตามท้องถ่ิน ผู้มารับบริการจะ
รับประทานอาหารมากน้อยเท่าใดก็ได้ โดยการต้ังราคาไว้แน่นอนเช่นเดียวกับรายการอาหารชุด (2) 
รายการอาหารงานเลี้ยง (banquets menu) การให้บริการอาหารในงานเลี้ยงเนื่องในโอกาสต่างๆ 
เช่น งานแต่งงาน งานฉลองวันเกิด งานเลี้ยงการประชุมสัมมนา เป็นต้น มักจะจัดเป็นอาหารชุดซ่ึงมี
รายการอาหารตายตัวและต้ังราคาต่อหัวไว้โดยไม่เปิดโอกาสให้ผู้รับประทานสั่งอาหารอ่ืนๆ เพ่ิมเติม 
(3) รายการอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว (tourist menu) การจัดรายการอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว
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มักจะรวมอยู่ในเง่ือนไขของการเดินทางท่องเท่ียวเป็นหมู่คณะ โดยมีบริษัทด้านการท่องเท่ียวเป็นผู้
ประสานงานติดต่อกับภัตตาคารไว้ล่วงหน้า รายการอาหารสําหรับกลุ่มนักท่องเท่ียวมักจะเป็นแบบ
รายการอาหารชุด โดยมีหลักการจัดอาหารจะต้องคํานึงถึงพฤติกรรมการบริโภคของผู้มาท่องเท่ียว
เป็นประการสําคัญ ซ่ึงต้องม่ันใจว่าผู้มารับบริการยอมรับได้ในประเภท ลักษณะและรสชาติของอาหาร
ท่ีจัดให้ (4) รายการอาหารพิเศษ (special menu) เป็นรายการอาหารท่ีนําเสนอเพ่ิมเติมจากรายการ
อาหารปกติโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นการส่งเสริมการขาย      
    
        5555....3333    รูปแบบของรายการอาหารที่นําเสนอในร้านอาหารรูปแบบของรายการอาหารที่นําเสนอในร้านอาหารรูปแบบของรายการอาหารที่นําเสนอในร้านอาหารรูปแบบของรายการอาหารที่นําเสนอในร้านอาหาร////ภัตตาคารภัตตาคารภัตตาคารภัตตาคาร    
   รูปแบบของการจัดรายการอาหาร แบ่งตามประเภทของอาหาร ดังนี้ 
   5555....3333....1 1 1 1     ประเภทของอาหารไทยประเภทของอาหารไทยประเภทของอาหารไทยประเภทของอาหารไทย สามารถแบ่งได้ 3 ประเภท ดังนี้ (1) อาหารประเภท
กับแกล้ม ได้แก่ อาหารท่ีนิยมก่อรับประทานข้าว อาจจะเป็นได้ท้ังของว่างขอบขบเค้ียว หรืออาหาร
ประเภทยํา (2) อาหารคาว มี 2 ประเภทได้แก่ อาหารคาวท่ีใช้รับประทานกับข้าวและอาหารจาน
เดียว  (3) ผลไม้ ได้แก่ ผลไม้ตามฤดูกาล หรือของหวาน 
   5555....3333....2222    ประเภทของอาหารสากลประเภทของอาหารสากลประเภทของอาหารสากลประเภทของอาหารสากล ส่วนใหญ่จะนํารูปแบบจากอาหารฝรั่งเศสมาใช้เป็น
ต้นแบบการปฏิบัติตั้งแต่การเขียนชื่ออาหารและการเรียงลําดับอาหาร ปัจจุบันก็มีการประยุกต์อาหาร
ท้องถ่ินให้เหมาะสมกับการจัดเสิร์ฟตามหลักสากล เพ่ือให้ผู้รับบริการเข้าใจและเลือกสั่งตามความ
ต้องการได้     
            5555....3333....3333    ประเภทอาหารประจํามื้อประเภทอาหารประจํามื้อประเภทอาหารประจํามื้อประเภทอาหารประจํามื้อ ประกอบด้วย  
    1)  อาหารเช้า (breakfast) การบริการอาหารเช้าอยู่ระหว่างเวลาประมาณ 
06.00-10.00 น. ซ่ึงเป็นเวลาท่ีผู้มารับบริการต้องการความรวดเร็ว การจัดรายการอาหารเช้ามีหลาย
รูปแบบได้แก่ (1) อาหารเช้าแบบยุโรป คนยุโรปนิยมรับประทานอาหารเช้าแบบเบาๆ ไม่มีเนื้อสัตว์ ซ่ึง
ประกอบด้วย น้ําผลไม้ ขนมปัง เนย ผลไม้กวน เครื่องด่ืมร้อน เป็นต้น (2) อาหารเช้าแบบอเมริกัน 
(american breakfast) เป็นอาหารท่ีอ่ิมท้องมากกว่าอาหารเช้าแบบยุโรป โดยมีอาหารบางประเภท
เพ่ิมข้ึน เช่น น้ําผลไม้ ผลไม้สด ขนมปังชนิดต่างๆ เนย เนยแข็ง แยม อาหารประเภทไข่และเนื้อ 
เครื่องด่ืมร้อน (3) การจัดบริการอาหารเช้าแบบอเมริกันนอกจากจะให้บริการโดยยึดตามแบบด้ังเดิม
แล้ว ภัตตาคารยังสามารถดัดแปลงหรือประยุกต์รายการอาหารบางประเภท อาหารประเภทไข่ และ
เนื้อให้เป็นอาหารท่ีมีลักษณะคล้ายอาหารท้องถ่ิน (4) อาหารเช้าชุดพิเศษ (special set breakfast) 
เป็นรายการอาหารท่ีตามห้องอาหารหรือภัตตาคารคิดรายการอาหารเช้าเป็นพิเศษ โดยอาจมีอาหารท่ี
นิยมของท้องถ่ิน อาหารประจําชาติท่ีนิยมรับประทานเป็นสากล หรืออาหารตามฤดูกาลต่างๆ โดย
จัดเป็นชุด ๆ ราคาสูงหรือตํ่าข้ึนอยู่กับจํานวนรายการอาหารท่ีมีอยู่ในรายการอาหารชุดนั้น (5) 
รายการอาหารเช้าแบบเลือกสั่ง (a la carte menu) เป็นรายการอาหารท่ีผู้มารับบริการสามารถเลือก
ได้ตามความประสงค์ซ่ึงคุ้นเคยหรือชอบรับประทานอาหารบางชนิดเป็นพิเศษ ดังนี้ น้ําผลไม้ ผลไม้สด 
อาหารประเภทแป้ง ไข่ เนื้อ อาหารพิเศษ ขนมปังและขนมปังป้ิง ผลไม้กวน เครื่องด่ืม (6) อาหารเช้า
แบบบุฟเฟ่ต์ (buffet breakfast) เหมาะสําหรับการให้บริการแก่ผู้มารับบริการเป็นกลุ่มใหญ่และมา
พร้อมกันในเวลาเคียงกัน เช่น กลุ่มนักท่องเท่ียว แขกท่ีมาพักในโรงแรม เป็นต้น 
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       2) อาหารกลางวัน จะอยู่ระหว่างเวลา 12.00-13.00 น. อาหารสําหรับม้ือ
กลางวันมีท้ังประเภทท่ีให้เลือกสั่ง หรืออาจมีอาหารชุดเสนอให้แก่ผู้มารับบริการซ่ึงเปลี่ยนไปทุกวัน
โดยมีราคาแตกต่างกันออกไป นอกจากนั้นยังนิยมให้บริการอาหารจานเดียวหรือจัดเป็นรายการ
อาหารพิเศษ     
                         3) อาหารว่าง เป็นอาหารไม่หนัก เช่น แซนด์วิช เค้ก เบเกอรี่ ชนิดต่างๆ ผลไม้
ของหวานชนิดต่างๆ พร้อมกับเครื่องด่ืมซ่ึงอาจจะเป็นผลไม้ ชา หรือกาแฟ อาหารว่างนิยมนําไปเป็น
อาหารประกอบการประชุมหรือสัมมนาในระหว่างเวลาหลังอาหารเช้ากับก่อนเวลาท่ีเท่ียงวัน เรียกว่า 
coffee break หรือช่วงบ่ายเรียกว่า refreshment โดยท่ัวไปมักจะเป็นอาหารท่ีหยิบรับประทานได้
สะดวกรับประทานพร้อมชาหรือกาแฟ 
      4) อาหารคํ่า (dinner) คล้ายกับอาหารม้ือกลางวันเริ่มต้ังแต่เวลา 20.00 น. 
แต่นิยมรับประทานเป็นอาหารท่ีหนักกว่าหรือมีอาหารมากข้ึน เนื่องจากผู้มารับบริการไม่มีความจํากัด
ด้านเวลาเหมือนกับอาหารม้ือกลางวัน ผู้มารับบริการอาจจะสั่งเป็นอาหารเลือกสั่ง2-3 จาน หรือ
อาจจะมีอาหารชุดท่ีทางภัตตาคารเสนอให้ ซ่ึงนิยมเป็นอาหาร 3 จาน หรืออาจมากกว่านั้นข้ึนอยู่กับ
โอกาสต่างๆ พร้อมของหวานและกาแฟ   
 
    5.5.5.5.4444        วิธีการจัดรายการอาหารวิธีการจัดรายการอาหารวิธีการจัดรายการอาหารวิธีการจัดรายการอาหาร มีวิธีการหลัก 2 วิธี คือ 
   5555....4444....1 1 1 1     การจัดรายการอาหารแบบถาวรการจัดรายการอาหารแบบถาวรการจัดรายการอาหารแบบถาวรการจัดรายการอาหารแบบถาวร ((((sssstatic menutatic menutatic menutatic menu)))) หมายถึง รายการอาหารท่ี
นํามาใช้ซํ้าๆ กันทุกวันโดยไม่มีการเปลี่ยนแปลง เหมาะสําหรับห้องอาหารท่ีให้บริการลูกค้าท่ัวๆ ไป 
ให้บริการลูกค้าจํานวนมากท่ีมีอัตราการหมุนเวียนเข้ามาใช้บริการตลอดเวลาของการเปิดบริการ 
รายการอาหารเป็นแบบง่ายๆ การปรุงอาหารไม่ซํ้าซ้อน ลูกค้าท่ัวไปสามารถรับประทานได้เหมือนๆ 
กัน การจัดรายการอาหารไม่ได้สนใจความต้องการเฉพาะของลูกค้า เหมาะกับโรงงานอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ท่ีมีพนักงานจํานวนมาก มหาวิทยาลัยและโรงเรียนขนาดใหญ่ ห้องอาหารในชุมชนขนาด
ใหญ่ท่ัวไป 
   5555....4444....2 2 2 2     การจัดรายการอาหารแบบเปลี่ยนแปลงได้การจัดรายการอาหารแบบเปลี่ยนแปลงได้การจัดรายการอาหารแบบเปลี่ยนแปลงได้การจัดรายการอาหารแบบเปลี่ยนแปลงได้ ((((ccccycle menuycle menuycle menuycle menu)))) มี 2 แบบคือ (1) 
แบบเปลี่ยนแปลงทุกวัน เหมาะสําหรับลูกค้าท่ีอยู่ในสภาพจํายอม เพ่ือไม่ให้ลูกค้าเบ่ือหน่ายแต่ต้อง
คํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการด้วย (2) แบบเปลี่ยนแปลงเป็นวงจร การจัดรายการอาหารแบบนี้จะ
หมุนเวียนเปลี่ยนไปเรื่อยๆ จนครบวงจร (เอกสารประกอบโครงการจัดฝึกอบรมหลักสูตรการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมรุ่นท่ี 2 ศูนย์ฝึกอบรมกรมการป่าไม้ จังหวัดตาก ระหว่างวันท่ี 30 กรกฎาคม- 5 
สิงหาคม 1545 โดยโปรแกรมคหกรรมศาสตร์ท่ัวไป)   
 
 6666. . . . การวางแผนรายการอาหาร การวางแผนรายการอาหาร การวางแผนรายการอาหาร การวางแผนรายการอาหาร ((((menu pmenu pmenu pmenu planninglanninglanninglanning)))) เป็นภาระงานท่ีสําคัญของห้องอาหารใน
การให้บริการอาหารและเครื่องด่ืมตามปกติและการจัดเลี้ยงทุกประเภท ประโยชน์ท่ีสําคัญของการ
วางแผนการจัดรายการอาหารคือ ช่วยให้การจัดดําเนินการของห้องอาหารเป็นไปอย่างราบรื่น    การ
วางแผนการจัดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึงปัจจัยดังต่อไปนี้ 
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                  6666....1 1 1 1     ปัจจัยที่เกี่ยวข้องของผู้บริโภค ปัจจัยที่เกี่ยวข้องของผู้บริโภค ปัจจัยที่เกี่ยวข้องของผู้บริโภค ปัจจัยที่เกี่ยวข้องของผู้บริโภค มีดังนี้ 
   6666.1111....1 1 1 1     ความต้องการและความปรารถนาของมนุษย์ความต้องการและความปรารถนาของมนุษย์ความต้องการและความปรารถนาของมนุษย์ความต้องการและความปรารถนาของมนุษย์ มีดังนี้ (1) ความต้องการด้าน
ร่างกาย การจัดอาหารจะต้องคํานึงถึงความต้องการด้านร่างกายของผู้บริโภคเป็นพ้ืนฐานท่ีสําคัญท่ีสุด 
(2) ความต้องการความปลอดภัย มนุษย์ต้องการอาหารเพ่ือความปลอดภัย ภัตตาคารจะต้องจัด
อาหารท่ีสะอาด ตลอดจนจัดทําสภาพแวดล้อมในร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร (3) 
ความต้องการความรัก มนุษย์ต้องการความรักหรือความต้องการให้มีผู้ห่วงใยเพ่ือตอบสนองความรู้สึก
นี้ การจัดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึงความชอบ นิสัยการบริโภคของกลุ่มลูกค้าเป้าหมายเป็นสําคัญ 
(4) ความต้องการการยกย่องนับถือ การจัดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึงการให้เกียรติผู้มารับบริการ
ด้วยการจัดอาหารท่ีมีคุณภาพอาหาร และให้ผู้มารับบริการได้มีโอกาสเลือกรับประทานอาหารจาก
การพิจารณารายการอาหารท่ีนําเสนอตลอดจนสร้างบรรยากาศแวดล้อมให้ดูสวยงาม เช่น การ
รับประทานอาหารท่ีโรงแรมหรูหราระดับ 5 ดาว (5) ความต้องการให้ผู้อ่ืนยอมรับตนเอง การ
ตอบสนองความต้องการในระดับสูงสุดนี้ ภัตตาคารจึงจําเป็นต้องมีการสื่อสารให้ผู้มารับบริการเข้าใจ
ด้วยการแสดงออกต่างๆ เช่น การจัดให้มีพนักงานต้อนรับยืนต้อนรับผู้มารับบริการและทักทายท่ีหน้า
ห้องอาหารด้วยคําพูดและท่าทางท่ีมีสัมมาคาราวะตามประเพณี เช่น พนักงานต้อนรับมักจะพนมมือ
ไหว้พร้อมกับกล่าวคําว่า สวัสดี ในห้องอาหารก็จะมีพนักงานบริการทําหน้าท่ีให้บริการแก่ผู้มารับ
บริการโดยตรง เช่น การจัดท่ีนั่ง การรับคําสั่งอาหาร การชี้แจงรายการอาหาร การรับฟังข้อร้องเรียน
ต่างๆ ด้วยท่าทางท่ีสุภาพและมีมรรยาท 
   6666.1111....2 2 2 2         กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ((((tttthe captive consumerhe captive consumerhe captive consumerhe captive consumer)))) การวางแผนกําหนด
รายการอาหารควรจะต้องคํานึงถึงกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายซ่ึงอาจจะพิจารณาแยกเป็น 2 ประเภท 
ได้แก่ (1) กลุ่มผู้มารับบริการหมุนเวียน จะเป็นผู้ท่ีไม่คุ้นเคยกับรายการอาหารของภัตตาคาร มัก
ตัดสินใจเลือกสั่ งอาหารได้ยาก ควรจัดบริการอาหารท่ีมีลักษณะเป็นอาหารชุด หรือการ
ประชาสัมพันธ์อาหารพิเศษต่างๆ (2) กลุ่มผู้มารับบริการประจํา จะมีลักษณะท่ีต่างจากกลุ่มผู้มารับ
บริการหมุนเวียน เนื่องจากการท่ีมานั่งรับประทานอาหารเป็นประจํา จึงชอบท่ีจะเลือกสั่งอาหารจาก
รายการท่ีมีอยู่เพราะทราบดีว่าอาหารประเภทใดท่ีอร่อยถูกปาก 
   6666....1111....3333        นิสัยและความชอบอาหารนิสัยและความชอบอาหารนิสัยและความชอบอาหารนิสัยและความชอบอาหาร ((((food habits, pfood habits, pfood habits, pfood habits, preferences, and consumptreferences, and consumptreferences, and consumptreferences, and consumptionionionion)))) 
ผู้กําหนดอาหารจะต้องเข้าใจความต้องการของผู้บริโภคหรือกลุ่มเป้าหมาย จําเป็นต้องศึกษาถึงนิสัย
การบริโภค (food habits) ของกลุ่มเป้าหมายนั่นเอง การบริโภคของแต่ละบุคคลเกิดข้ึนมาจากปัจจัย
สําคัญ 3 ประการ คือ (1) ความต้องการด้านร่างกาย (2) ความต้องการด้านจิตใจ และ (3) 
สิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ยังมีปัจจัยท่ีช่วยสนับสนุนอ่ืนๆ ได้แก่ เพศ เชื้อชาติ ศาสนา สถานภาพทาง
สังคม อารมณ์และภาวะจิตใจ เป็นต้น การกําหนดรายการอาหารท่ีเหมาะสมจําเป็นจะต้องวิเคราะห์
ปัจจัยต่างๆ ดังกล่าวนี้เพ่ือท่ีจะเข้าใจนิสัยหรือพฤติกรรมการบริโภคของกลุ่มเป้าหมาย ข้อมูลท่ีได้รับ
ไม่เพียงแต่จะช่วยในการกําหนดอาหารได้เหมาะสมเพียงอย่างเดียว แต่ยังสามารถหลีกเลี้ยงอาหาร
บางประเภทท่ีผู้บริโภคไม่ยอมรับซ่ึงบางครั้งเป็นเรื่องท่ีขัดต่อความเชื่อหรือข้อห้ามทางศาสนา     
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            6666....1111....4444    อาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการทางโภชนาการอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการทางโภชนาการอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการทางโภชนาการอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการทางโภชนาการ ((((hhhhealth foods and ealth foods and ealth foods and ealth foods and 
nutritional needsnutritional needsnutritional needsnutritional needs) ) ) ) การรับประทานอาหารเพ่ือให้มีสุขภาพท่ีดียังกลายเป็นความสําคัญ เนื่องมาจาก
ความเจริญเติบโตในด้านเศรษฐกิจ สังคม ทําให้ประชาชนต้องการมีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตลอดจน
ความก้าวหน้าทางการแพทย์ท่ีสามารถชี้แนะให้เห็นถึงโรคเรื้อรังหลายชนิดท่ีมีสาเหตุเก่ียวข้องกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีไม่ถูกต้อง การพัฒนารายการอาหารจึงมักจะมุ่งเน้นสําหรับผู้ท่ีต้องการ
รับประทานอาหารเพ่ือควบคุมน้ําหนักหรืออาหารท่ีมีไขมันน้อย ท้ังนี้เนื่องจากโรคท่ีเก่ียวข้องกับภาวะ
โภชนาการเกินกําลังเป็นปัญหาสําคัญสําหรับผู้ท่ีมีฐานะทางเศรษฐกิจดีดังกล่าวข้างต้น เพ่ือเป็นการ
ตอบสนองในเรื่องนี้ภัตตาคารจึงควรจัดอาหารท่ีมีไขมันตํ่า จากนี้ยังควรเน้นในด้านกรรมวิธีการ
ประกอบอาหารโดยวิธีการท่ีไม่ใช่น้ํามันหรือหลีกเลี้ยงการใช้น้ํามันมาก เช่น ใช้วิธีการนึ่ง การต้ม การ
ใช้ไอน้ําทําให้อาหารสุก เป็นต้น 
      6666....1111....5555    ความหลากหลายของอาหารความหลากหลายของอาหารความหลากหลายของอาหารความหลากหลายของอาหาร    ((((mmmmonotony or varietyonotony or varietyonotony or varietyonotony or variety)))) ผู้กําหนดรายการ
อาหารจะต้องทําให้ผู้มารับบริการไม่บังเกิดความรู้สึกว่า อาหารมีความซํ้าซาก น่าเบ่ือ ความรู้สึกเช่นนี้
เป็นความรู้สึกทางด้านจิตใจท่ีเกิดข้ึน เม่ือผู้บริโภคพบว่ารายการอาหารมีให้เลือกจํากัด อาหารมีไม่ก่ี
ชนิด หรือลักษณะอาหารท่ีนําเสนออยู่ในรูปแบบท่ีคล้ายคลึงท้ังในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส เป็นต้น 
ความรู้สึกเช่นนี้ย่อมก่อให้เกิดผลเสียหายในด้านธุรกิจอย่างยิ่ง ผู้บริโภคจะเกิดการยอมรับอาหารลด
น้อยลงเรื่อยๆ หากรู้สึกว่าอาหารน่าเบ่ือซ่ึงการจัดรายการอาหารอาจแบ่งเป็น (1) ด้านชนิดของอาหาร 
ได้แก่ การแบ่งรายการอาหารออกเป็นหมวดหมู่ เช่น อาหารเรียกน้ําย่อย อาหารจานหลัก ของหวาน 
เป็นต้น (2) ด้านรสชาติของอาหาร การจัดอาหารควรให้มีความหลากหลายในด้านรสชาติซ่ึงจะทําให้
ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกว่าได้เลือกอาหารมากข้ึน (3) ด้านสี อาหารท่ีมีสีคล้ายกันย่อมทําให้ผู้บริโภคเกิด
ความเบ่ืออาหารได้เช่นเดียวกัน (4) ปัจจัยด้านอ่ืนๆ ผู้กําหนดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึง
ส่วนประกอบอ่ืนๆ อีก เช่น ความนุ่ม ความข้นหนืด ความแข็ง หรือความกรอบของอาหาร ซ่ึงจะ
เกิดข้ึนได้นั้นข้ึนอยู่กับกรรมวิธีการประกอบอาหาร สําหรับในด้านของรูปแบบของวัตถุดิบท่ีใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหารนั้น หมายถึง การตัด หั่น สับอาหาร ก็ควรให้มีความหลากหลาย เช่น หั่นผัก
เป็นรูปเหลี่ยมบ้าง ซอยเป็นเส้นบางๆ บ้าง สลักเป็นรูปใบไม้ ดอกไม้บ้าง เหล่านี้ล้วนทําให้ผู้มารับ
บริการเกิดความรู้สึกถึงความน่ารับประทานซ่ึงจะต้องกําหนดไว้ตั้งแต่การวางแผนรายการอาหาร 
   6666.1111....6666    ความคาดหวังของผู้มารับบริการความคาดหวังของผู้มารับบริการความคาดหวังของผู้มารับบริการความคาดหวังของผู้มารับบริการ    ((((mmmmental set and consumer ental set and consumer ental set and consumer ental set and consumer 
expectationsexpectationsexpectationsexpectations)))) อาหารจะมีรสชาติดีหรือไม่นั้นข้ึนอยู่กับประสบการณ์ของแม่ครัวหรือพ่อครัว ความ
คาดหวังของผู้ ท่ีรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารหรือภัตตาคารจะต้ังมาตรฐานไว้สูงกว่าการ
รับประทานอาหารท่ีบ้านหรือบ้านเพ่ือน ผู้ท่ีประกอบอาหารจําหน่ายได้นั้นจะต้องเป็นผู้มีความรู้หรือ
ความเชี่ยวชาญอย่างดีและอาหารท่ีให้บริการนั้นต้องมีคุณภาพหรือรสชาติดี นอกจากนี้การต้ังราคา
อาหารยังมีส่วนสนับสนุนต่อการต้ังมาตรฐานของร้านอาหารหรือภัตตาคารประเภทต่างๆ อย่างมาก 
ท้ังนี้ร้านอาหารหรือภัตตาคารท่ีต้ังราคาไว้สูงกว่าร้านอาหารหรือภัตตาคารอ่ืนๆ ผู้รับบริการย่อม
คาดหวังว่าจะได้รับบริการท่ีดีมากกว่าท่ีอ่ืนๆ 
                    ดังนั้นปัจจัยสําคัญท่ีนํามาพิจารณาในการวางแผนการจัดรายการอาหารท่ี
เก่ียวข้องกับผู้บริโภคจําเป็นต้องมีการวิเคราะห์ความต้องการของลูกค้า กําหนดให้ชัดเจนว่าลูกค้า
เป้าหมายคือใคร ซ่ึงลูกค้าแต่ละกลุ่มจะมีระดับรายได้ รสนิยม ความชอบ ทัศนคติต่างกัน นอกจากนั้น
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ควรพิจารณาลักษณะประชากรของลูกค้า ได้แก่ อายุ เพศ อาชีพ ฐานะทางเศรษฐกิจ ถ่ินท่ีพักอาศัย 
เชื้อชาติ ศาสนา ประเพณี สิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ความต้องการของลูกค้ายังเปลี่ยนไปตาม 
สถานการณ์จําเป็นบางอย่างได้แก่ (1) เม่ือลูกค้าอยู่ในสภาพจํายอมหรือถูกบังคับ (captive situation)  
ไม่มีโอกาสเลือกใช้บริการจากห้องอาหารอ่ืนๆ ได้ เช่น ในโรงงาน โรงเรียน ลูกค้าจําเป็นต้องใช้บริการ
ร้านอาหารท่ีมีอยู่ในหน่วยงานนั้นๆ การจัดรายการอาหารควรเหมาะสมกับสภาพไม่ซํ้าซากจนเกินไป 
(2) เม่ือลูกค้าอยู่ในสภาพก่ึงจํายอมหรือก่ึงถูกบังคับ (semi-captive situation) ลูกค้ามีอิสระในการ
เลือกใช้บริการ แต่มีเวลารับประทานอาหารจํากัดเพียง 1 ชั่วโมงในช่วงกลางวัน ลูกค้าจําเป็นต้อง
เลือกห้องอาหารท่ีให้บริการรวดเร็วท่ีสุด รูปแบบการบริการท่ีเหมาะสมคือ แบบอาหารปรุงสําเร็จ 
แบบบุฟเฟ่ต์ และแบบบริการตนเอง (3) ลูกค้าท่ีมีอิสระในการเลือกใช้บริการอย่างแท้จริง (free 
market situation) ได้แก่ ลูกค้าท่ีมีเวลาในการรับประทานอาหารมาก ต้องการออกไปรับประทาน
อาหารเพ่ือการพักผ่อนหย่อนใจ เพ่ือเลี้ยงฉลองในโอกาสพิเศษต่างๆ ลูกค้าแบบนี้จะใช้บริการของ
ห้องอาหารท่ีแตกต่างกันตามความต้องการและความพอใจของตนอย่างอิสระ มักสนใจรายการอาหาร
พิเศษท่ีแตกต่างจากการรับประทานอาหารท่ีบ้านเลือกห้องอาหารท่ีมีบรรยากาศดี ราคาเหมาะสมกับ
การบริการท่ีได้รับ 
   6.6.6.6.2 2 2 2     ต้นทุนการผลิต การจัดรายการอาหาร ห้องอาหารควรมีการวางแผนและกําหนดต้นทุนการผลิต การจัดรายการอาหาร ห้องอาหารควรมีการวางแผนและกําหนดต้นทุนการผลิต การจัดรายการอาหาร ห้องอาหารควรมีการวางแผนและกําหนดต้นทุนการผลิต การจัดรายการอาหาร ห้องอาหารควรมีการวางแผนและกําหนด
ต้นทุนมาตรฐานของอาหารด้วยต้นทุนมาตรฐานของอาหารด้วยต้นทุนมาตรฐานของอาหารด้วยต้นทุนมาตรฐานของอาหารด้วย ได้แก่ (1) ต้นทุนส่วนผสมเครื่องปรุงอาหารแบบมาตรฐาน 
(standard recipe cost) (2) ต้นทุนการประดับตกแต่งอาหาร (garnish cost) เพ่ือให้สวยงามน่า
รับประทาน ดึงดูดความสนใจของลูกค้า (3) ต้นทุนอาหารท่ีเป็นส่วนประกอบ (supplementary 
cost) ได้แก่ ขนมปัง เนย สลัด และน้ําสลัดชนิดต่างๆ ผักประกอบ ต้นทุนท้ังหมดอาจสูงกว่าต้นทุน
มาตรฐานท่ีกําหนดไว้ เนื่องจากรายการอาหารบางอย่าง วัตถุดิบเป็นส่วนผสมท่ีมีราคาสูงมาก และ
อาหารส่วนประกอบอาจเหลือท้ิงใช้ไม่ได้ ดังนั้นผู้จัดรายการอาหารควรตรวจสอบและวิเคราะห์การ
ขายในแต่ละวันเพ่ือดูว่าในวันหนึ่งๆ มีรายการอาหารชนิดใดบ้างท่ีขายได้มากและได้รับความนิยมจาก
ลูกค้า โดยพิจารณาต้นทุนการผลิตเป็นหลักเพ่ือจัดรายการอาหารต่อไป และถ้ารายการนั้นขายได้ดี 
แต่มีต้นทุนการผลิตสูงข้ึนเรื่อยๆ อาจมีการปรับราคาให้สูงข้ึน ผู้จัดการควรติดตามความเคลื่อนไหว
ของราคาอาหารสดและวัตถุดิบอ่ืนๆ ท่ีนํามาใช้ปรุงอาหารอยู่เสมอ การควบคุมหรือลดต้นทุนการผลิต
อาจทําได้หลายวิธี เช่น การเลือกใช้อาหารสด วัตถุดิบ ท่ีหาได้ในท้องถ่ินแทนการเลือกซ้ือสินค้านําเข้า 
การควบคุมจํานวนของเหลือให้น้อยท่ีสุด การจัดอาหารชุดโดยจัดให้มีอาหารต้นทุนสูงตํ่าคละกันไป 
   6666....3 3 3 3     การเตรียมการผลิการเตรียมการผลิการเตรียมการผลิการเตรียมการผลิตอาหารและการให้บริการตอาหารและการให้บริการตอาหารและการให้บริการตอาหารและการให้บริการ การจัดรายการอาหารท่ีดี ช่วยให้การ
ดําเนินงานท้ังการผลิตอาหารและการให้บริการเป็นไปอย่างราบรื่น ในขณะเดียวกัน ความสามารถใน
การดําเนินงานท้ังสองด้านท่ีมีอยู่ก็จะช่วยให้การจัดรายการอาหารเป็นไปอย่างเหมาะสมเช่นเดียวกัน 
การเตรียมการท่ีช่วยให้การวางแผนการจัดรายการอาหารเหมาะสมได้แก่  
    6666....3333....1111    อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ และเครื่องอํานวยความสะดวกต่างๆอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ และเครื่องอํานวยความสะดวกต่างๆอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ และเครื่องอํานวยความสะดวกต่างๆอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ และเครื่องอํานวยความสะดวกต่างๆ เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการรับประทานอาหาร การจัดรายการอาหารท่ีดีควรจัดให้มีการกระจายเครื่องมือเครื่องใช้
ต่างๆ อย่างท่ัวถึงด้วยการจัดรายการอาหารท่ีมีวิธีการปรุงอาหารหลายวิธี ซ่ึงแต่ละวิธีจะใช้อุปกรณ์
ต่างกัน การกระจายอุปกรณ์จะทําให้การเตรียมการผลิตอาหารและการให้บริการเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพ ดังนี้ (1) อุปกรณ์ต่างๆ สามารถทํางานไปพร้อมๆ กัน ไม่ต้องรอกันจะช่วยประหยัดเวลา
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ในการทํางาน  (2) พนักงานทุกคนได้ทํางานเท่าๆ กัน และพร้อมกันซ่ึงจะช่วยลดความเร่งรีบในช่วงท่ี
มีงานยุ่งมากๆ (3) ช่วยลดอุบัติเหตุในการทํางาน พนักงานได้ทําหน้าท่ีท่ีตนถนัด (4) รายการอาหารจะ
ประกอบด้วยอาหารท่ีมีวิธีการปรุงไม่ซํ้าซ้อนกัน (5) พนักงานบริการมีทักษะในการเตรียมการและ
ให้บริการมากข้ึน 
    6.3.26.3.26.3.26.3.2    บุบบุุบุคลากร คลากร คลากร คลากร ควรพิจารณากําลังคนและความสามารถของพนักงานด้วย
โดยเฉพาะความสามารถและประสบการณ์ของพ่อครัว เพ่ือดูว่ารายการอาหารเหมาะสมและสามารถ
ปรุงได้ตามความต้องการของลูกค้าหรือไม่ โดยเฉพาะห้องอาหารแบบหรูหราในโรงแรม ห้องอาหาร
ขนาดใหญ่ นอกจากนี้ควรพิจารณาจํานวนและเวลาการทํางานของพนักงาน การแบ่งงานตาม
ความสามารถ และความถนัดเพ่ือให้งานบริการเรียบร้อยตามกําหนดเวลา 
    6666....3333....4 4 4 4     ประเภทและรูปแบบของการบริการประเภทและรูปแบบของการบริการประเภทและรูปแบบของการบริการประเภทและรูปแบบของการบริการ ห้องอาหารจัดดําเนินการมีส่วนกําหนด
รายการอาหารด้วยรายการอาหารบางอย่างเหมาะกับการบริการบางรูปแบบเท่านั้น 
      6666....3333....5 5 5 5     ความสมดุลของการปความสมดุลของการปความสมดุลของการปความสมดุลของการประกอบอาหารระกอบอาหารระกอบอาหารระกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร 1 ม้ือ ควร
พิจารณาความสมดุลหลายๆ ด้าน ได้แก่ (1) การจัดลําดับของอาหารท่ีจะเสิร์ฟในแต่ละจาน (2) การ
ปรุงอาหารในรายการเดียวกันควรใช้หลายวิธี เช่น นึ่ง ต้ม อบ ทอด เพ่ือให้ลักษณะของอาหารแต่ละ
จานไม่ซํ้ากัน (3) อาหารควรมีหลายรสชาติ ประดับตกแต่งอย่างสวยงามน่ารับประทาน และสีไม่ซํ้า
กัน (4) อาหารท่ีรับประทานประกอบต้องจัดให้เข้ากันได้กับอาหารจานหลัก และสมดุลกันด้านความ
สด คุณภาพ และมีคุณค่าทางโภชนาการ (5) การเสิร์ฟอาหารควรคํานึงว่าลูกค้าจะต้องได้รับอาหารใน
ขณะท่ียังร้อนพอเหมาะแก่การรับประทานทุกจาน  
  6.46.46.46.4    การดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหารการดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหารการดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหารการดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหาร  
   การดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหาร ประกอบด้วย    
            6666.4.1.4.1.4.1.4.1        คุณภาพของอาหารคุณภาพของอาหารคุณภาพของอาหารคุณภาพของอาหาร เป็นปัจจัยสําคัญท่ีสุดสําหรับการบริการอาหาร รายการ
อาหารท่ีดีนั้นจะต้องมีคุณภาพใน 2 ประการ คือ (1) คุณภาพด้านกายภาพ และ (2) คุณค่าด้าน
โภชนาการ คุณภาพด้านกายภาพได้แก่ อาหารท่ีให้บริการนั้นจะต้องมีคุณสมบัติต่างๆ ท่ีปรากฏแก่
ผู้บริโภคไม่ว่าจะเป็นด้านลักษณะท่ีปรากฏหรือประสาทสัมผัสแล้วก่อให้เกิดความอยากรับประทาน 
ส่วนคุณค่าทางด้านโภชนาการได้แก่ อาหารท่ีให้บริการนั้นจะต้องเป็นแหล่งของสารอาหารท่ีเป็น
ประโยชน์แก่ร่างกายของผู้บริโภค 
   6666.4.2.4.2.4.2.4.2        ความสามารถของพ่อครัวและพนักงานความสามารถของพ่อครัวและพนักงานความสามารถของพ่อครัวและพนักงานความสามารถของพ่อครัวและพนักงาน พ่อครัวต้องพิจารณาถึงความเป็นไป
ได้ในการประกอบอาหารและการให้บริการอาหารชนิดนั้นๆ ความสามารถของพ่อครัวถือว่าเป็นปัจจัย
สําคัญท่ีสุดท่ีจะควบคุมให้อาหารมีคุณภาพและปริมารเหมาะสมกับการให้บริการ การควบคุมการผลิต
อาหารจึงเป็นเรื่องท่ีสําคัญมาก เป็นเรื่องท่ีจําเป็นต้องอาศัยหัวหน้าพ่อครัวและพ่อครัวซ่ึงเป็น
ผู้เชี่ยวชาญและมีความรู้เรื่องอาหารท่ีจะต้องจัดเตรียมทุกชนิดเป็นอย่างดี พ่อครัวยังมีบทบาทสําคัญ
ต่อการประยุกต์รายการอาหารให้มีความหลากหลายมากข้ึนโดยวิธีการต่างๆ การพัฒนาเหล่านี้จะ
เกิดข้ึนได้จะต้องอาศัยทักษะความชํานาญของบุคลากรเหล่านี้ท่ีจะช่วยสร้างสรรค์ในลักษณะเดียวกับ
การสร้างสรรค์งานศิลปะ  
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   6666.4.3.4.3.4.3.4.3        ความต่อเนื่องในการจัดหาวัตถุดิบความต่อเนื่องในการจัดหาวัตถุดิบความต่อเนื่องในการจัดหาวัตถุดิบความต่อเนื่องในการจัดหาวัตถุดิบ วัตถุดิบท่ีสามารถหาได้ง่ายและช่วยให้
การผลิตอาหารเป็นไปอย่างต่อเนื่อง อันเป็นผลท่ีจะทําให้รายการอาหารท่ีวางแผนนี้มีความคงอยู่ได้
ตราบท่ีต้องการวัตถุดิบท่ีใช้ในตํารับอาหารมีผลต่อคุณภาพอาหารเพราะอาหารจะมีคุณภาพดีได้ต้อง
อาศัยวัตถุดิบท่ีมีความสด ดังนั้นเม่ือกล่าวถึงวัตถุดิบหลักท่ีจะต้องนํามาใช้ประกอบอาหารนั้น ก็คือ 
ควรเป็นวัตถุดิบท่ีมีแหล่งผลิตในท้องถ่ิน เพราะนอกจากจะได้ของสดแล้วยังราคาท่ีเหมาะสมไม่ทําให้
ต้นทุนอาหารสูงเกินไป แต่หากรายการอาหารมีความจําเป็นต้องใช้วัตถุดิบท่ีมาจากแหล่งอ่ืน ก็ควรมี
การเก็บรักษาในระหว่างการขนส่งด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม หลักในการจัดหาวัตถุดิบอีกวิธีหนึ่ง ได้แก่ 
การเลือกซ้ือวัตถุดิบตามฤดูกาล วิธีนี้จะช่วยให้ได้อาหารสดและมีราคาถูกกว่าวัตถุดิบท่ีอยู่นอกฤดูกาล     
            6666....4.44.44.44.4    ความสะอาดและความปลอดภัยในอาหารความสะอาดและความปลอดภัยในอาหารความสะอาดและความปลอดภัยในอาหารความสะอาดและความปลอดภัยในอาหาร การควบคุมด้านสุขาภิบาล
อาหารเป็นสิ่งจําเป็นอย่างยิ่งสําหรับผู้ประกอบธุรกิจบริการอาหาร ท้ังนี้เพ่ือป้องกันโรคต่างๆ ท่ีเกิด
จากอาหารสกปรก ดังนั้นผู้วางแผนรายการอาหารจึงต้องมีส่วนรับผิดชอบโดยการวางแผนและ
ควบคุมให้มีการปฏิบัติถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร    
             
    7777. . . .     การจัดทําตํารับมาตรฐาน การจัดทําตํารับมาตรฐาน การจัดทําตํารับมาตรฐาน การจัดทําตํารับมาตรฐาน (Standard Recipes)(Standard Recipes)(Standard Recipes)(Standard Recipes)    
  คือ การควบคุมคุณภาพในการประกอบอาหารเป็นกระบวนการหรือวิธีการท่ีช่วยควบคุม
ให้การดําเนินการในข้ันตอนต่าง ๆ เป็นไปตามแนวปฏิบัติเพ่ือก่อให้เกิดความสมํ่าเสมอของอาหาร
ชนิดนั้นเพ่ือให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
     7777....1 1 1 1     ตํารับ ตํารับ ตํารับ ตํารับ (r(r(r(recipes)ecipes)ecipes)ecipes) ส่วนผสมในการทําอาหารต่าง ๆ หรือเรียกได้อีกอย่างหนึ่งว่า สูตรสูตรสูตรสูตร 
นั้นหมายความว่า ถ้าเราปรุงอาหารตามสูตร หรือส่วนผสมท่ีกําหนดไว้ จะได้อาหารท่ีมีรสชาติ
เหมือนกันและบริการแขกได้ตามจํานวนนั้น ๆ ทุกครั้ง ถ้าปราศจากสูตรหรือส่วนผสมนี้ เราก็ไม่
สามารถจะควบคุมราคาทุนในการผลิตอาหารได้ตัวอย่างเช่น ถ้าพ่อครัวใช้เนื้อมากกว่าท่ีสูตรกําหนดไว้ 
เราก็ไม่สามารถกําหนดราคาขายตายตัวลงไปได้ 
                             7777....1111....1111    ตํารับมาตรฐาน ตํารับมาตรฐาน ตํารับมาตรฐาน ตํารับมาตรฐาน ((((sssstandardtandardtandardtandard    rrrrecipes)ecipes)ecipes)ecipes) สูตรการปรุงอาหารนี้หมายความว่า 
สูตรอาหารแต่ละสูตรนั้นได้มีการทดลองทําหลายครั้ง มีการปรุง การชิมกันหลายครั้งหลายหน จนได้
รสชาติท่ีต้องการแล้วจึงกําหนดลงไปในสูตร การปรุงอาหารโดยไม่ปฏิบัติตามสูตรโดยเคร่งครัด อาจ
ก่อให้เกิดความสูญเสียข้ึนได้ ซ่ึงจะทําให้สิ้นเปลืองมากเพราะเป็นการเสียอาหารไปโดยไร้ประโยชน์ 
    ดังนั้น การใช้ตํารับอาหารมาตรฐานจะช่วยให้สามารถควบคุมคุณภาพอาหารให้มี
คุณภาพ ควบคุมต้นทุนการผลิต และกําหนดราคาขายได้อย่างเหมาะสม ถ้าอาหารท่ีผลิตออกมา
จําหน่ายทุกวันไม่ดีหรือไม่ได้มาตรฐาน เช่นความอร่อย ความสะอาด และปลอดภัย ก็จะก่อให้เกิดผล
เสียหาย ต้ังแต่ด้านงบประมาณ เวลา แรงงาน และท่ีสําคัญท่ีสุด จะเกิดความเสียหายแก่ชื่อเสียงของ
สถาบันนั้น ๆ ทําให้เสียลูกค้าไปทีละน้อย จนในท่ีสุดก็จะไม่สามารถดํารงกิจการอยู่ได้ 

7777....1111....2222 ข้อดีของรายการอาหารมาตรฐานข้อดีของรายการอาหารมาตรฐานข้อดีของรายการอาหารมาตรฐานข้อดีของรายการอาหารมาตรฐาน    
    1) ง่ายแก่การคํานวณและควบคุมรายจ่าย 
     2) ลดข้ันตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงต่าง ๆ ท่ีบางครั้งอาจมาก
หรือน้อยเกินความจําเป็นอีกท้ังสามารถกระจายการสั่งซ้ือได้ง่ายและถูกต้อง 
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    3) คุณภาพของอาหารสามารถควบคุมได้ และมีความคงท่ีสมํ่าเสมอ 
    4) ในการประกอบอาหารสามารถาถ่ายทอดให้คนใดก็ได้ เนื่องจากการ
ประกอบอาหารจะไม่ข้ึนกับความสามารถของคนใดคนหนึ่ง 
    5) ผู้ฝึกทํางานสามารถทํางานได้อย่างมีระบบ และมีความปลอดภัยจากการ
ประกอบอาหาร 
     6) สามารถคํานวณเวลาในการใช้แรงงาน เครื่องมือ รวมถึงข้ันตอนการ
เสิร์ฟได้อย่างเป็นระเบียบและลงตัว 
    7) เพ่ือผลประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหารในอนาคต 

7777....1111....3333 รายละเอียดของรายการอาหารมาตรฐานรายละเอียดของรายการอาหารมาตรฐานรายละเอียดของรายการอาหารมาตรฐานรายละเอียดของรายการอาหารมาตรฐาน    
    1) ชื่ออาหารต้องชัดเจน 
    2) วิธีทําเรียงลําดับก่อนและหลัง 
     3) เน้นการใช้วัตถุดิบ เครื่องปรุง และอ่ืน ๆ เช่น การใช้เครื่องปรุงแห้งให้
เป็นน้ําหนัก ส่วนเครื่องปรุงน้ําให้เป็นสัดส่วน 
    4) ระบุข้อมูลท่ีสําคัญในการประกอบอาหาร เช่น อุณหภูมิ ความสะอาด 
    5) ปริมาณอาหารท่ีเสิร์ฟ 1 ท่ีต้องชัดเจน 
    6) คุณลักษณะและการใช้เครื่องใช้ต่าง ๆ อาจมีการระบุให้ทราบด้วย 
    7) หากต้องมีข้อแนะนําพิเศษ ข้อควรปฏิบัติอย่างเคร่งครัด หรือข้อควร
ระวัง ควรท่ีจะมีหมายเหตุบ่งบอกท่ีเด่นชัด 
    8) เพ่ือให้ทราบถึงข้ันตอนในการตกแต่งจานและง่ายแก่ลักษณะการเสิร์ฟ
อาหารควรมีภาพให้เห็นชัดเจน 
                 7777....1111....4 4 4 4     การวางรูปแบบของรายการอาหารมาตรฐานการวางรูปแบบของรายการอาหารมาตรฐานการวางรูปแบบของรายการอาหารมาตรฐานการวางรูปแบบของรายการอาหารมาตรฐาน 
          แบ่งส่วนประกอบสําคัญออกเป็น 3 ส่วน คือ 1. ส่วนต้น 2. ส่วนกลาง           
3. ส่วนท้ายมีรายละเอียดมีดังนี้ 
     1111) ) ) )     ส่วนต้นส่วนต้นส่วนต้นส่วนต้น  ให้รายละเอียดเก่ียวกับชื่อต้นแบบอาหาร ประกอบด้วย 
      - วันท่ีผลิตอาหาร 
      - ต้นทุนต่อการเสิร์ฟ 1 ท่ี 
      - จํานวนท่ีเสิร์ฟ 
      - ส่วนของห้องท่ีจะเปิดให้บริการ ก่อนและหลัง 
      - ประเภทของการเปิดจําหน่าย ก่อนและหลัง 
      - วันท่ีท่ีปรับปรุง ปรับเปลี่ยนตํารับอาหารนี้ 
      - วันท่ีจดลงทะเบียนต้นแบบอาหาร 
        2222))))     ส่วนกลางส่วนกลางส่วนกลางส่วนกลาง  ให้รายละเอียดต่าง ๆ ของอาหาร มักทําเป็นรูปแบบของ
ตาราง เพ่ือง่ายต่อการลงรายละเอียดและง่ายต่อการคํานวณต้นทุนอาหาร ซ่ึงเป็นสัดส่วนกับปริมาณท่ี
ใช้ ประกอบด้วย 
      - รหัสโค้ดของอาหาร 
      - ชนิดต่าง ๆ ของส่วนผสมท่ีใช้ 
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      - ปริมาณต่อหน่วยของส่วนผสมท่ีใช้ 
      - ราคาและต้นทุนต่อหน่วย 
               3333))))    ส่วนสุดท้ายส่วนสุดท้ายส่วนสุดท้ายส่วนสุดท้าย ประกอบด้วย 
      -  รูปภาพสีของอาหารท่ีทําสําเร็จแล้ว ควรถ่ายให้เน้นเด่นชัดและถูกต้อง 
      - รูปแบบและลักษณะการจัดเสิร์ฟอาหาร (ปริมาณเสิร์ฟจริง) เพ่ือให้
ผู้ปฏิบัติงานทําตาม 
      - ระบุรายละเอียดอ่ืน ๆ ท่ีต้องการ ไว้ในหมายเหตุ 
        7777....2 2 2 2     โครงสร้างและการเขียนรายการอาหารมาตรฐานโครงสร้างและการเขียนรายการอาหารมาตรฐานโครงสร้างและการเขียนรายการอาหารมาตรฐานโครงสร้างและการเขียนรายการอาหารมาตรฐาน    
                7777....2222....1111    จัดทํารายการอาหารจัดทํารายการอาหารจัดทํารายการอาหารจัดทํารายการอาหาร    
     1) เจ้าของหรือผู้บริหารร้านอาหารเป็นผู้ท่ีคิดค้นหรือค้นคว้าหาความรู้และ
นํามาปรับคิดเอง 
     2) นํามาจากตํารับอาหารท่ีพบตามหนังสืออาหารท่ัว ๆ ไป โดยทางร้าน
จะต้องนํามาคัดสรรและตรวจสอบเครื่องปรุงต่าง ๆ ว่า มีความเหมาะสมในการใช้สัดส่วนเครื่องปรุง
มากน้อยเพียงใดท่ีจะทําให้อาหารมีคุณภาพและเป็นท่ีนิยมของลูกค้า ประการสําคัญมีพ่อครัว หรือ
เครื่องมือ อุปกรณ์พร้อมท่ีจะประกอบอาหารประเภทนั้น ๆ หรือไม่ 
    7777....2222....2222     ทดลองรายการอาหารทดลองรายการอาหารทดลองรายการอาหารทดลองรายการอาหาร    
       1) เริ่มต้ังแต่การนําวัตถุดิบ เครื่องปรุง ส่วนผสมต่าง ๆ ท่ีกําหนดไว้มาชั่ง
หรือตวงด้วยความละเอียด รอบคอบ รวมถึงอุณหภูมิ เวลา และภาชนะท่ีใช้ ต้องเป็นไปตามเง่ือนไข
ต่าง ๆ ท่ีระบุไว้ โดยรายการอาหารทุกชนิด ควรแจกแจงข้อมูลถึงคุณค่าทางโภชนาการท่ีจะได้รับจาก
การอาหารชนิดนั้น ๆ ประเภทนั้น ๆ แก่ผู้บริโภค เพ่ือให้เป็นแนวทางในการตัดสินใจของผู้บริโภค 
             2) รายการอาหารมาตรฐานท่ีพัฒนาจนเป็นหลักสูตรตามท่ีต้องการแล้ว 
จะต้องมีการถ่ายภาพอาหารเป็นภาพสี แสดงวิธีการจัดเสิร์ฟแบบปริมาณจริงไว้ เพ่ือพนักงานครัวจะ
ได้ทราบเป้าหมายของการจัดแต่งหน้าตาอาหาร และลักษณะวิธีการเสิร์ฟอาหารแต่ละชนิดได้อย่าง
เหมาะสม 
                7777....2222....3 3 3 3     การจัดอัตราสัดส่วนของการจัดอัตราสัดส่วนของการจัดอัตราสัดส่วนของการจัดอัตราสัดส่วนของอาหารอาหารอาหารอาหาร    
          1) ในการปฏิบัติงาน หากต้องการจัดเตรียมอาหารสําหรับต้อนรับลูกค้า
จํานวนเท่าใด พ่อครัวก็จะใช้การเพ่ิมสัดส่วนตามจํานวนผู้ทีสั่งอาหาร เช่น เม่ือมีการสั่งสปาเก็ตต้ีไก่
สําหรับผู้มารับประทานจํานวน 3 ท่าน พ่อครัวก็จะใช้เกณฑ์มาตรฐานสําหรับ 1 ท่าน แต่เพ่ิมสัดส่วน
ของเครื่องปรุงเป็น 3 เท่า การกําหนดเกณฑ์มาตรฐานสําหรับ 1 ท่าน จึงทําให้สะดวกต่อการปรับเพ่ิม
จํานวนเสิร์ฟได้ตามความต้องการ 
            2) ข้อควรระวังในการปฏิบัติจริง แล้วการปรับเพ่ิมดังกล่าวใช้ได้เฉพาะ
ส่วนประกอบหลักเท่านั้น ส่วนเครื่องปรุงรสต่าง ๆ ยังเป็นเรื่องท่ีต้องอาศัยพ่อครัวเป็นแกนหลักว่า          
มีความชํานาญอย่างไร และข้ันไหน 
             7.27.27.27.2.4.4.4.4    การประเมินผลตํารับอาหารการประเมินผลตํารับอาหารการประเมินผลตํารับอาหารการประเมินผลตํารับอาหาร    
      ผู้ท่ีทําหน้าท่ีชิมอาหารจะต้องเข้าใจและคาดการณ์ของอาหารในทุก ๆ ด้าน 
ท้ังในด้านเนื้อสัมผัส รสชาติ ความนุ่ม สี ลักษณะท่ีปรากฏ รูปแบบ การตกแต่งอาหาร และความ
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เหมาะสมของอุณหภูมิท่ีจัดเสิร์ฟ จนกว่าจะเป็นท่ียอมรับโดยท่ัวกันแล้ว จึงจะจัดทําเป็นตํารับอาหาร
มาตรฐานและนําไปใช้ปฏิบัติงานจริงต่อไป 
 
ข้อมูลทั่วไปข้อมูลทั่วไปข้อมูลทั่วไปข้อมูลทั่วไปเมืองพัทยาเมืองพัทยาเมืองพัทยาเมืองพัทยา    
    
 “พัทยา” เดิมเป็นหมู่บ้านหนึ่งในตําบลนาเกลือ แขวงบางละมุง จังหวัดชลบุรี ซ่ึงในยุคก่อน
ชาวบ้านเรียกว่า ““““ทัพพระยาทัพพระยาทัพพระยาทัพพระยา”””” และต่อมาเรียกใหม่เป็น ““““พัทธยาพัทธยาพัทธยาพัทธยา”””” มีท้ังตัว ท.ทหาร และตัว          
ธ.ธง เนื่องจากเห็นว่าตรงท่ีบริเวณพระยาตากมาต้ังทัพนั้นทําเลดี มีลมทะเล ชื่อลมพัทธยาชื่อลมพัทธยาชื่อลมพัทธยาชื่อลมพัทธยา คือลมท่ีพัด
จากทิศตะวันตกเฉียงใต้ ไปทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือในต้นฤดูฝน  จึงเรียกสถานท่ีแห่งนี้
ว่า ““““หมู่บ้านพัทธยาหมู่บ้านพัทธยาหมู่บ้านพัทธยาหมู่บ้านพัทธยา”””” ต่อมาปัจจุบันได้เขียนใหม่เป็น ““““พัทยาพัทยาพัทยาพัทยา””””เหตุการณ์สําคัญของเมืองพัทยาได้
เกิดข้ึนเม่ือวันท่ี 29 มิถุนายน 2502  ได้มีรถบรรทุกขนาดใหญ่ของทหารอเมริกันประมาณ 4-5 คัน ได้
บรรทุกทหารเต็มคันรถ ประมาณคันละ 100 คน จากนครราชสีมา ซ่ึงมีฐานทัพของทหารอเมริกันอยู่
ท่ีนั่นมาท่ีหาดพัทยา และเช่าบ้านตากอากาศของพระยาสุนทร พักอยู่เป็นประจํา  บ้านดังกล่าวอยู่
ทางตอนใต้ของหาดพัทยาโดยผลัดกันพักผ่อนเป็นงวดๆ ละ 1 สัปดาห์ และพักอยู่ท่ีบ้านพักดังกล่าว 
ด้วยเหตุการณ์เช่นนี้ จึงเป็นจุดเริ่มต้นของการมาท่องเท่ียวพัทยา และต่อมาพัทยาได้เปลี่ยนจาก
หมู่บ้านชายทะเลท่ีสงบมาเป็นสถานท่ีท่องเท่ียวตากอากาศท่ีทันสมัย ดังท่ีเห็นกันอยู่ในปัจจุบัน ก่อน
เดือนพฤศจิกายน 2521 พัทยามีฐานะเป็นสุขาภิบาลนาเกลือ ซ่ึงต้ังข้ึนเม่ือ พ.ศ.2499  มีพ้ืนท่ีเฉพาะ
ตําบลนาเกลือ ต่อมาได้ขยายเขตไปถึงพัทยาใต้ เ ม่ือปี  2507 มี พ้ืน ท่ีในการปกครองดูแล 
ประมาณ 22.2 ตารางกิโลเมตร  แต่เนื่องจากพัทยาได้เจริญเติบโตข้ึนอย่างรวดเร็ว กลายเป็นสถานท่ี
ท่องเท่ียวท่ีได้รับความนิยมมากท้ังชาวไทยและชาวต่างประเทศ หน่วยการปกครองท่ีเป็นสุขาภิบาล
อยู่เดิมไม่อาจจะบริหารงาน และให้บริการได้ทันกับความเจริญอย่างรวดเร็วได้ รัฐบาลจึงยุบ
สุขาภิบาลนาเกลือและตราพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการเมืองพัทยา พ.ศ.2521 ข้ึนจัดต้ัง
เป็น ““““เมืองพัทยาเมืองพัทยาเมืองพัทยาเมืองพัทยา””””  เป็นรูปการปกครองท้องถ่ิน รูปแบบพิเศษ (city manager) ระบบผู้จัดการเมือง 
และให้เมืองพัทยามีฐานะเทียบเท่าเทศบาลนคร  (สภาเมืองพัทยา, 2551, 2-3) 
 

1111.... ภาพลักษณ์ของเมืองพัทยาภาพลักษณ์ของเมืองพัทยาภาพลักษณ์ของเมืองพัทยาภาพลักษณ์ของเมืองพัทยา 
  พัทยาได้รับการยอมรับจากนักท่องเท่ียวท่ัวโลกว่าเป็นเมืองท่องเท่ียวตากอากาศชายทะเล
ท่ีมีชีวิตและสีสันของความเป็นเมืองมีความหลากหลาย มีความพร้อมในตัวเอง มีบริบทของการ
ท่องเท่ียวท่ีมีขอบเขตกว้างกว่าการเป็นเพียงแค่ตัวเมือง พัทยาเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีมีความครบครัน  
มีกิจกรรมหลากหลายท้ังกีฬาทางน้ํา กีฬาทางบก เครื่องเล่น ส่วนสนุก แหล่งช้อปป้ิง และแหล่ง
บันเทิง “พัทยา” มีโรงแรมท่ีพักเป็นจํานวนมากต้ังแต่ระดับบนจนถึงระดับล่าง และ “เป็นเมืองท่ีมี
สีสัน” โดยเอกลักษณ์ของเมืองพัทยาท่ีได้รับการยอมรับจากนักท่องเท่ียวท่ัวโลก คือ การท่องเท่ียว
ของ “พัทยา” ต้ังอยู่บนความหลากหลายของกิจกรรมความบันเทิง อีกท้ังยังมีจุดเด่นท่ีได้รับฉายาให้
เป็น “เมืองแห่งสีสันท่ีไม่เคยหลับใหล” และเป็นศูนย์กลางความบันเทิงหลากหลายรูปแบบ “พัทยา” 
ยังมีจุดเด่นด้านการนําเสนอโปรแกรมการท่องเท่ียวหลากหลายรูปแบบเพ่ือตอบสนองความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ทางการท่องเท่ียวท่ีแตกต่างกันในแต่ละกลุ่มเป้าหมาย ในขณะท่ีนักท่องเท่ียวต่างประเทศ
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ส่วนใหญ่มีความชื่นชอบกับการท่องเท่ียวในรูปแบบ “การท่องเท่ียวเชิงผสม” ท้ังการเป็นแหล่ง
ท่องเท่ียวทางธรรมชาติท่ีนักท่องเท่ียวสามารถใช้เวลาพักผ่อนตากอากาศริมชายหาด หรือใช้เวลาไป
กับกิจกรรมทางน้ํา ในขณะเดียวกัน เมืองพัทยาได้มีความพยายามสร้างสรรค์นําเสนอการท่องเท่ียวใน
รูปแบบใหม่ๆ ไม่ว่าจะเป็นการสร้างสรรค์กิจกรรมท่ีสามารถทําได้ทุกวัน หรือการสร้างกิจกรรมข้ึนมา
แบบเฉพาะกิจเพ่ือเป็นการดึงนักท่องเท่ียวในช่วงเทศกาลต่างๆ ด้วย   
 พัทยาต้ังอยู่บนฝั่งทะเลทางทิศตะวันออกของอ่าวไทย ซ่ึงห่างจากกรุงเทพฯ ประมาณ 140 
กิโลเมตร และห่างจากสนามบินดอนเมืองประมาณ 160 กิโลเมตร ซ่ึงพัทยาแบ่งเป็น 4 ส่วนได้แก่ 
พัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต้ และหาดจอมเทียน 
    พัทยากลาง พัทยากลาง พัทยากลาง พัทยากลาง     
      พัทยากลางมีขนาดพ้ืนท่ีเล็กกว่าพัทยาเหนือ โรงแรมส่วนมากไม่ได้มีขนาดใหญ่ ร้านอาหาร
ต่างๆ  ก็จะเล็กกว่าแถบอ่ืนๆ พ้ืนท่ีนี้ถือเป็นจุดเริ่มต้นของพัทยาบาร์เบียร์ หรือบาร์เปิด (open air) 
นอกจากนี้ยังมีร้านขายเสื้อผ้า และบาร์อะโกโก้มากมาย สํานักงานตํารวจพัทยาและสํานักงานตรวจ
คนเข้าเมืองก็อยู่ท่ีนี่เช่นกัน รอยัลการ์เด้น พลาซ่า (royal garden plaza)  และไมค์ เพลซ (mike's 
place) ซ่ึงเป็นสองห้างสรรพสินค้าหลักก็ตั้งอยู่พัทยากลางนี้เช่นกัน  ท่ีนี่ยังมีตรอกซอยเล็กๆ มากมาย   
โดยมีซอยไปรษณีย์ และซอยพัทยาแลนด์ 1 2 และ 3 เป็นหลัก สํานักงานตํารวจท่องเท่ียวต้ังอยู่ท่ี
ถนนเลียบชายหาดใกล้ๆ กับแยก พัทยาใต้ "วอร์คก้ิง สตรีท" ซอยต่างๆ จะพาคุณสู่ถนนสายสอง ซ่ึงมี
บาร์ ร้านอาหาร และร้านอุปกรณ์ดําน้ําเล็กๆ สองร้าน ท่ีนี่ยังมีโรงแรมและเกสเฮาส์เล็กๆ ท่ีเสนอ 
ราคาท่ีพักแบบสมเหตุสมผล 
 พัทยานาเหนือ พัทยานาเหนือ พัทยานาเหนือ พัทยานาเหนือ ((((นาเกลือนาเกลือนาเกลือนาเกลือ) ) ) )     
     ในอดีตก่อนท่ีน่าเกลือจะเป็นท่ีรู้จักของนักท่องเท่ียว เคยเป็นแหล่งอุตสาหกรรมมาก่อน  
อาชีพหลักของชาวนาเกลือ คือ การทํานาเกลือ จึงทําให้มีกลิ่นอายของบ้าน เรือโบราณอยู่ในปัจจุบัน 
ท่ีนาเกลือ คุณยังคงจะได้เจอบ้านเรือนเก่าๆ ท่ีทําด้วยไม้ ถนนสายแคบๆ  ร้านก๋วยเต๋ียวท้องถ่ิน และ
เรือหาปลา บรรดาบ้านเรือนท่ีสร้างอยู่เหนือ แอ่งน้ําดูเหมือนกันภาพวาด เม่ือเดินไปตามถนนก็จะพบ
กับร้านขายของหัตถกรรมซ่ึงเป็นหัตถกรรมของท้องถ่ิน แต่เม่ือไปถึงวงเวียนปลาโลมา ซ่ึงเป็น
สัญลักษณ์ของการ เริ่มต้นถนนเลียบชายหาดอาณาเขตพัทยาเหนือ สิ่งแวดล้อมก็จะดูแตกต่างจาก      
นาเกลือไปอย่างสิ้นเชิง บรรดาโรงแรม บ้านพัก และร้านอาหาร ถูกสร้างข้ึนมากมายติดกับถนนเลียบ
ชายหาด และท่ีนี่คุณยังสามารถเดินเล่น ใต้ร่มต้นปาล์มไปตามทางเดินเท้าเลียบชายหาด ท่ีเพ่ิงสร้าง
เสร็จไปยังส่วนของพัทยา ท่ีเป็นท่ีรู้จักกันดีว่าถนนสองสายสองพัทยา ซ่ึงมีโรงแรม แหล่งช็อปป้ิง   
คลับ บาร์ และสํานักงานตํารวจท่องเท่ียวต้ังอยู่ 
 พัทยาใต้พัทยาใต้พัทยาใต้พัทยาใต้    
      ถนนพัทยาใต้โค้งมากจากถนนเลียบชายหาด แหล่งชุมชนแถบนี้ถูกเรียกว่า "วอล์คก้ิง สตรีท 
(walking street)" เขตเดินเท้านี้เพ่ิงสร้างเสร็จเม่ือไม่นานมานี้ จะนํานักท่องเท่ียวไปยังร้านค้าเล็กๆ 
มากมาย ซ่ึงบริการร้านขายเสื้อผ้า ร้านขายเครื่องกีฬา ร้านขายเครื่องประดับ และร้านขายของท่ี
ระลึก ท่ีนี่ยังมีบาร์มากกมาย และยังมีร้านอาหารทะเล ซ่ึงส่วนใหญ่จะสร้างยื่นลงไปในทะเลเพ่ือเพ่ิม
บรรยากาศในการรับประทานอาหาร พัทยาใต้นั้นเก่าแก่และดูวุ่นวายกว่าส่วนอ่ืนๆ ของเมืองพัทยา  
พ้ืนท่ีเขตนี้สามารถเดินทะลุโรงแรมสยามเบชอร์ (siam bayshore)  และถนนอัฐจินดา ซ่ึงเป็น
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สัญลักษณ์ของเขตแดนเมืองพัทยาใต้ไปตามซอยเล็ก ๆ จะนําสู่ถนนพระตําหนักซ่ึงเป็นด้านหลังของ
พัทยา และนําไปสู่ ถนนพัทยาสายสอง 
 หาดจอมเทียนหาดจอมเทียนหาดจอมเทียนหาดจอมเทียน 
      พ้ืนท่ีของหาดจอมเทียนถูกแบ่งจากส่วนอ่ืนๆในเมืองพัทยาด้วยเนินเขาด้านหลังของพัทยาใต้  
เม่ือขับรถผ่านเนินเขา และผ่านพระพุทธรูปใหญ่ รวมท้ังโรงแรมรอยัลคลิป ก็จะลงมาสู่หาดท่ีค่อนข้าง
เงียบ ซ่ึงหาดนั้นก็คือหาดจอมเทียน ชายหาดนี้เป็นสถานท่ีท่ีเป็นท่ีนิยมของกีฬาทางน้ํา เนื่องจากพ้ืนท่ี
แถวนี้มีอากาศท่ีบริสุทธิ์ ซ่ึงถูกพัดมาจากอ่าวไทย และทะเลท่ีหาดนี้ยังมีความ คับค่ังของเรือน้อยกว่าท่ี
อ่าวพัทยานอกจากนี้หาดจอมเทียนยังเป็นท่ีสําหรับพักผ่อนหย่อนใจโดยการอาบแดด นอกจากนี้หาด
จอมเทียนยังมีทางเล็กๆ ซ่ึงมีแหล่งช็อปป้ิง บาร์เบียร์ และยังมีโรงแรมท่ีมีหาดส่วนตัว บังกะโลคอม
เพล็กซ์ คอนโดมิเนียม และร้านอาหารหาดจอมเทียน ยังมีหาดสีเทาเป็นเอกลักษณ์   
 
 2222.... อาหารประจําเมืองพัทยาอาหารประจําเมืองพัทยาอาหารประจําเมืองพัทยาอาหารประจําเมืองพัทยา    
    สําหรับเมืองพัทยา อาหารท่ีถือว่าเป็นอาหารท่ีข้ึนชื่อประจําเมือง คือ รายการอาหาร
ประเภทต่าง ๆ ท่ีทํามาจากวัตถุดิบอาหารทะเลท่ีใหม่ และสดจึงคงไว้ซ่ึงความอร่อยเลิศรส สําหรับ
นักท่องเท่ียวผู้มาเยือนท่ีเคยได้ลิ้มรสอาหารทะเลมาแล้วนั้น ส่วนใหญ่ต่างให้ความเห็นเป็นเสียง
เดียวกันว่า อาหารทะเลท่ีนี่มีความหลากหลาย  สด รสชาติอร่อย และมีกลิ่นหอม 
 ซ่ึงอาหารท้องถ่ินของเมืองพัทยาเป็นส่วนหนึ่งท่ีมาจากยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 10 
ปี (ปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 – 2563) คือ ยุทธศาสตร์หลักด้านเศรษฐกิจยุทธศาสตร์หลักด้านเศรษฐกิจยุทธศาสตร์หลักด้านเศรษฐกิจยุทธศาสตร์หลักด้านเศรษฐกิจ โดยกําหนดยุทธศาสตร์
ย่อยออกเป็น 5 ยุทธศาสตร์ ดังนี้ 
    ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ 1111  ปรับโครงสร้างการผลิต เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและคุณค่าของสินค้าและบริการ
บนพ้ืนฐานความรู้และการใช้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
    ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ 2 2 2 2  พัฒนาศักยภาพชุมชนและเศรษฐกิจบนฐานรากด้วยการพัฒนาองค์กร
การเงินของชุมชนให้เข้มแข็ง 
    ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ 3333  เสริมสร้างความเชื่อม่ันให้แก่นักท่องเท่ียวต่างชาติ เร่งรัดมาตรการและจัด
กิจกรรม (Events) เชิงสร้างสรรค์เพ่ือกระตุ้นการท่องเท่ียว 
    ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ 4444  ส่งเสริมและพัฒนาผู้ประกอบการและบุคลากรด้านการท่องเท่ียวให้มี
คุณภาพ 
    ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ ยุทธศาสตร์ที่ 5555  เสริมสร้างความร่วมมือด้านการท่องเท่ียวของเมืองพัทยาให้เป็นศูนย์กลาง
การท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์และผสมผสาน (ส่วนราชการ, 2553, 1-2 และ 14) 
 
    3333....    การพัฒนาเมืการพัฒนาเมืการพัฒนาเมืการพัฒนาเมืองและเศรษฐกิจแบบยั่งยืนของเมืองพัทยาองและเศรษฐกิจแบบยั่งยืนของเมืองพัทยาองและเศรษฐกิจแบบยั่งยืนของเมืองพัทยาองและเศรษฐกิจแบบยั่งยืนของเมืองพัทยา    
  จากอดีตสู่ปัจจุบัน จากรุ่นสู่รุ่น ทําให้ผู้ท่ีเข้ามาบริหารเมืองพัทยามุ่งม่ันท่ีจะวางรากฐาน
ในการพัฒนาเมืองพัทยาด้วยแนวคิดท่ีสร้างสรรค์บวกกับวิสัยทัศน์ท่ีกว้างไกล ทําให้เมืองพัทยา
เจริญก้าวหน้าอย่างต่อเนื่องจนเป็นเมืองพัทยาได้กําหนดยุทธศาสตร์และแนวทางการพัฒนาไว้ดังนี้ 
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  ยุทธศาสตร์ท่ีเป็นหัวใจสําคัญของการบริหารเมือง ได้ถูกแบ่งออกไปเป็น 4 แนวทาง ดังนี้ 
1) พัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียงและส่งเสริมการใช้และพัฒนาภูมิปัญญาท้องถ่ิน   

    เมืองพัทยาได้ตระหนักถึงความสําคัญในการพัฒนาตามแนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจ
แบบพอเพียง จึงได้มีการส่งเสริมให้มีการพัฒนาภูมิปัญญาชาวบ้าน เพ่ือสร้างรากฐานของชุมชนให้
แข็งแรงเสียก่อน โดยเน้นไปท่ีการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนากลุ่มอาชีพต่าง ๆ ตามภูมิปัญญา
ท้องถ่ินเพ่ือสร้างรายได้ให้กับครอบครัว 

2) พัฒนาระบบการจัดการเพ่ือยกระดับรายได้ของประชาชนและทุนของชุมชน 
    ระบบการบริหารจัดการถือเป็นสิ่งสําคัญในการยกระดับคุณภาพชีวิตและรายได้ให้กับ
ประชาชนเมืองพัทยาเพ่ือให้มีความเป็นอยู่ท่ีดีข้ึน การส่งเสริมกลุ่มอาชีพให้รู้ถึงหลักบริหารจัดการท่ีดี
จะช่วยให้กลุ่มอาชีพสามารถบริหารเงินทุนและรายได้ของชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  3)  พัฒนาระบบสาธารณูปโภคและสาธารณูปการพ้ืนฐานของท้องถ่ินให้มีความสมบูรณ์
และท่ัวถึงทุกพ้ืนท่ี 
    “น้ําไหล ไฟสว่าง ทางดี” เป็นตัวบ่งชี้คุณภาพชีวิตของคนในชุมชนมาช้านาน บ่งบอก
ถึงความสําคัญของระบบสาธารณูปโภคสาธารณูปการ หรือท่ีเรียกว่า “โครงสร้างพ้ืนฐาน” ของชุมชน
ด้วยยุทธศาสตร์ท่ีมุ่งเน้นการพัฒนา “โครงสร้างพ้ืนฐาน” ให้มีความสมบูรณ์ทําให้ประชาชนเมือง
พัทยามีความสุขและมีคุณภาพชีวิตท่ีดี 
    เมืองพัทยา ถือได้ว่าเป็นเมืองท่องเท่ียวท่ีศิวิไลซ์ท่ีสุดแห่งหนึ่งในประเทศ มีสถิติการ
สัญจรไปมาของนักท่องเท่ียวต่อวันสูง จึงทําให้มีการก่อสร้างและขยายถนนท่ีสําคัญๆ เพ่ืออํานวย
ความสะดวกในการเดินทางแก่ผู้สัญจรไปมา นอกจากนี้ยังได้ดําเนินโครงการพัฒนาด้านสาธารณูปโภค
และสาธารณูปการด้านอ่ืนๆ อย่างต่อเนื่อง เช่น การติดต้ังและซ่อมแซมไฟฟ้าสาธารณะในพ้ืนท่ีต่างๆ 
ให้มีปริมาณเพียงพอกับความต้องการของประชาชน จัดการระบบระบายน้ําในเขตเมืองเพ่ือระบบ
สาธารณูปโภค และสาธารณูปการ เป็นโครงการพ้ืนฐานท่ีหากพัฒนาไปพร้อมกับการพัฒนาเมืองแล้ว
ย่อมทําให้ประชาชนและนักท่องเท่ียวได้รับบริการสาธารณะอย่างท่ัวถึงและยังช่วยยกระดับคุณภาพ
ชีวิตของคนในเมือง ทําให้พัทยาเป็นเมืองท่ีเจริญและน่าอยู่ 
  4) พัฒนาระบบการจัดการและอนุรักษ์ฟ้ืนฟูทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
    ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมเป็นสิ่งสําคัญท่ีสุดในโลกของเรา การเอาใจใส่ต่อสิ่งแวดล้อม 
โดยไม่ไปเบียดเบียนธรรมชาติถือเป็นแนวคิดท่ีท่ัวโลกให้ความสําคัญ ปัจจุบันภาวะโลกร้อนได้เกิดข้ึน
เพราะน้ํามือมนุษย์ และมนุษย์นี่แหละท่ีจะเป็นผู้รักษาเยียวยาโลกได้ดีท่ีสุด  
   เมืองพัทยาให้ความสํา คัญต่อการพัฒนาระบบการจัดการและอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มีการปลูกจิตสํานึกท่ีดีให้กับประชาชนในการใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อม 
รณรงค์ประชาสัมพันธ์เพ่ือกระตุ้นเตือนให้ประชาชนเห็นความสําคัญ โดยจัดการอบมอาสาสมัคร
พิทักษ์สิ่งแวดล้อม เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้แก่อาสาสมัครนําไปปฏิบัติและเผยแพร่ต่อสาธารณชนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ส่งเสริมการปลูกป่าเพ่ือเชิญชวนประชาชนให้ร่วมเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียวให้โลก และอีก
หลากหลายโครงการเพ่ือพัฒนาทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมท่ีดี (งานประชาสัมพันธ์ ฝ่ายการ
ท่องเท่ียว สํานักปลัดเมืองพัทยา, 2552, 32-35) 
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งานวิจัยที่เกี่ยวข้องงานวิจัยที่เกี่ยวข้องงานวิจัยที่เกี่ยวข้องงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
    ชนะจิต  ติยัพเสน ชนะจิต  ติยัพเสน ชนะจิต  ติยัพเสน ชนะจิต  ติยัพเสน ((((2551255125512551) ) ) ) ได้ทําวิจัยเได้ทําวิจัยเได้ทําวิจัยเได้ทําวิจัยเพื่อพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู้ประกอบอาหารพื่อพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู้ประกอบอาหารพื่อพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู้ประกอบอาหารพื่อพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู้ประกอบอาหาร
ไทย ไทย ไทย ไทย ::::    มหาวิทยาราชมงคลกรุงเทพฯ มหาวิทยาราชมงคลกรุงเทพฯ มหาวิทยาราชมงคลกรุงเทพฯ มหาวิทยาราชมงคลกรุงเทพฯ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับและขีดความสามารถ
ผู้ประกอบการอาหารไทยในด้านการประกอบอาหารไทย ตามรายการมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทยและด้านสุขาภิบาลอาหาร พบว่า กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิงอายุตํ่ากว่า 25 ปี มีการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. อาชีพรับจ้าง/พนักงาน
บริษัท มีอาชีพท่ีคาดหวังในอนาคต คือ ธุรกิจส่วนตัว/ประกอบอาหารไทย มีรายได้ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
15,000-18,000 บาท/เดือน กลุ่มตัวอย่างชอบอาหารไทยประเภทต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวาน ผัดไทย 
แกงเผ็ดเป็ดย่างและผัดกระเพรา ตามลําดับ    
    มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ มาร์ค  ทิพยมาบุตร และคนอื่นๆ ((((2548254825482548))))    ได้ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย ได้ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย ได้ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย ได้ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย ““““ครัวครัวครัวครัว
คุณหญิงจีบคุณหญิงจีบคุณหญิงจีบคุณหญิงจีบ” ” ” ” ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร ณ ถนนราชพฤกษ์ กรุงเทพมหานคร จุดมุ่งหมายในการศึกษา (1) เพ่ือศึกษาภาพรวม
ธุรกิจร้านอาหารไทย รวมท้ังโอกาสและอุปสรรค(2 ) เพ่ือศึกษาวิธีทําธุรกิจร้านอาหารไทยให้ประสบ
ความสําเร็จ (3) เพ่ือจัดทําแผนธุรกิจร้านอาหารไทยบนถนนราชพฤกษ์ เขตบางแค กรุงเทพมหานคร 
(4) เพ่ือเป็นแนวทางสําหรับผู้ท่ีจะทําแผนธุรกิจร้านอาหารในเรื่องท่ีเก่ียวข้องต่อไป ผลการศึกษา 
พบว่า การทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องมีคุณภาพท้ัง
ด้านรสชาติและความสะอาด โดยจะต้องให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้
ถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละชนิด การปรุงประกอบอาหารท่ีสงวนคุณค่าให้อาหารออกมา
รสชาติอร่อยมีความสวยงามและมีศิลปะในการจัดวางรูปแบบอาหารในจาน และเน้นในเรื่องความ
สะอาด การบริการให้ลูกค้าประทับใจมาใช้บริการซํ้าและการบริการต้องรวดเร็วถูกต้องแม่นยําและมี
ความสุภาพ และสิ่งสุดท้ายคือบรรยากาศภายในร้านต้องให้ความรู้สึกท่ีสบายและเป็นกันเอง ผ่อน
คลายและปลอดโปร่ง เพราะการรับประทานอาหารนอกบ้านเป็นส่วนหนึ่งท่ีเป็นการพักผ่อนและเวลา
สันทนาการของครอบครัวและเพ่ือนฝูง สิ่งเหล่านี้สอดคล้องและผสมผสานกับวิธีการทางด้าน
การตลาด โดยการใช้กลยุทธ์สร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นอาหารไทยแท้คุณภาพสูง โดยนํา
จุดแข็งเปลี่ยนมาเป็นโอกาสในการทําธุรกิจโดยมุ่งเน้นไปท่ีธุรกิจเดียวและการดําเนินการควบคุม
แผนการดําเนินการภายในร้านอาหารและการควบคุมวิเคราะห์ด้านการเงินและการประมาณงบ
การเงินเบ้ืองต้น โดยรวมต้ังแต่แหล่งท่ีมาของเงินทุน ค่าใช้จ่ายต่างๆ และการประมาณรายได้ใน
เบ้ืองต้นอย่างรอบคอบและละเอียดเพ่ือลดข้อผิดพลาดในการดําเนินงานให้น้อยท่ีสุด และในด้าน
บุคลากรก็มีการสร้างขวัญกําลังใจและการฝึกอบรมให้กับพนักงานอย่างสมํ่าเสมอให้เป็นไปตาม
แผนงานท่ีวางเอาไว้ 
    กัญญารัตน์  ถนอมแสงกัญญารัตน์  ถนอมแสงกัญญารัตน์  ถนอมแสงกัญญารัตน์  ถนอมแสง ((((2551255125512551) ) ) ) ได้ทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวได้ทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวได้ทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวได้ทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย พบว่า 
 1.  นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างเป็นเพศชาย ร้อยละ 50.0 และเพศหญิงร้อย
ละ 50.0 มีอายุมากท่ีสุดคือ 24-34 ปี ร้อยละ 30.8 เกือบครึ่งเป็นคนในทวีปยุโรป เป็นนักเรียน/
นักศึกษามากท่ีสุด นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่รู้จักคุ้นเคยกับอาหารไทยและเคยรับประทานอาหารไทยมา
ก่อนถึงร้อยละ 67.0 และเม่ือมาเท่ียวเมืองไทยความถ่ีในการรับประทานอาหารไทยมากท่ีสุดคือ เป็น
ประจําทุกวัน (7วัน/สัปดาห์) ร้อยละ 28.8 ม้ือท่ีรับประทานอาหารไทยมากท่ีสุดคือม้ือเย็น ร้อยละ 
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47.4 และนิยมรับประทานในภัตตาคารอาหารไทย ร้อยละ 44.4 ส่วนประเภทอาหารไทยท่ี
นักท่องเท่ียวรับประทานมากท่ีสุด คือ อาหารจานเดียว ร้อยละ 43.5 
 2.  นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่ออาหารไทยในด้านต่างๆ ดังนี้  
  2.1  ด้านรสชาติของอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในรสเผ็ด รสเค็ม รส
เปรี้ยว และรสหวานอยู่ในระดับมาก 
  2.2  ด้านคุณประโยชน์ของอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจต่ออาหารไทย
ท่ีมีส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค่าทางโภชนาการอยู่ในระดับมาก   
  2.3 ด้านรูปลักษณ์สีสันการตกแต่ง พบว่า นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในการจัดแต่งจาน
ให้มีสีสันและการแกะสลักผักผลไม้ในการตกแต่งอยู่ในระดับมาก 
 3.  ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีมีต่ออาหารไทยจําแนก
ตามสถานภาพของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ พบว่า นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีมีอายุต่างกันมีความ 
พึงพอใจต่ออาหารไทยด้านรสชาติแตกต่างกัน โดยนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีมีอายุ 45-55 ปี มีความ
พึงพอใจในอาหารไทยด้านรสชาติสูงกว่าผู้ท่ีมีอายุสูงกว่า 55 ปีข้ึนไป    
    จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ จารุณี  ทรงยศ ((((2551255125512551)  )  )  )  ได้ศึกษาเรื่อง การส่งเสริมการตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับได้ศึกษาเรื่อง การส่งเสริมการตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับได้ศึกษาเรื่อง การส่งเสริมการตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับได้ศึกษาเรื่อง การส่งเสริมการตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 
อายุระหว่าง 31-40 ปี ประกอบอาชีพพนักงานเอกชน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ใช้บริการ
ร้านอาหารไทยมากกว่า 5 ครั้ง เลือกใช้บริการร้านอาหาร ช่วงเวลา 18.01 – 20.00 น. ค่าใช้จ่าย
เฉลี่ยต่อม้ือ ตํ่ากว่า 25 USD ผู้ร่วมรับประทานอาหารโดยเฉลี่ย 1-2 คน เหตุผลท่ีเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารเพ่ือต้องการรับประทานอาหารไทยและรสชาติของอาหาร เป็นเหตุผลท่ีเลือกกลับมาใช้
บริการร้านอาหารไทย โดยผู้ใช้บริการร้านอาหารไทยจะแนะนําร้านอาหารไทยให้ผู้อ่ืนคิดเป็นร้อยละ 
86.2 ปัจจัยส่วนประสมการส่งเสริมการตลาดท่ีมีอิทธิพลในการเลือกใช้ร้านอาหารไทยสําหรับ
นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติในจังหวัดภูเก็ตพบว่า ปัจจัยส่วนประสมการส่งเสริมการตลาดด้านการ
โฆษณามีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับปานกลาง โดยปัจจัยท่ีมีความสําคัญ
มากท่ีสุดคือ อินเทอร์เน็ต ด้านการให้ข่าวและการประชาสัมพันธ์มีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารไทยในระดับน้อย โดยปัจจัยท่ีมีความสําคัญมากท่ีสุด คือ กิจกรรมและเหตุการณ์พิเศษ 
ด้านการส่งเสริมการขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับน้อย โดยปัจจัยท่ีมี
ความสําคัญมากท่ีสุด คือ การให้ส่วนลด ด้านบทบาทของพนักงานขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารไทยในระดับมาก ปัจจัยท่ีมีความสําคัญมากท่ีสุด คือ มนุษย์สัมพันธ์ ยิ้มแย้มแจ่มใส ด้าน
การใช้เครื่องมือการตลาดทางตรงมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับปานกลาง 
โดยปัจจัยท่ีมีความสําคัญมากท่ีสุด คือ อินเทอร์เน็ต     
    สมศรี เจิญเกีสมศรี เจิญเกีสมศรี เจิญเกีสมศรี เจิญเกียรติกุลยรติกุลยรติกุลยรติกุล    และคณะ และคณะ และคณะ และคณะ ((((2545254525452545,    บทคัดย่อบทคัดย่อบทคัดย่อบทคัดย่อ)))) ได้ศึกษาเรื่องได้ศึกษาเรื่องได้ศึกษาเรื่องได้ศึกษาเรื่อง คุณค่าอาหารไทยเพื่อคุณค่าอาหารไทยเพื่อคุณค่าอาหารไทยเพื่อคุณค่าอาหารไทยเพื่อ
สุขภาพ สุขภาพ สุขภาพ สุขภาพ พบว่า  ในปัจจุบันคนไทยมีการปรับเปลี่ยนการกินอาหารจากรูปแบบด้ังเดิมมาเป็นอาหารท่ี
ได้รับวัฒนธรรมจากตะวันตกมากข้ึนทําให้สถานการณ์ของปัญหาสุขภาพท่ีเก่ียวข้องกับโภชนาการ
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมและเริ่มทวีความรุนแรงข้ึนเห็นได้จากปัญหาโภชนาการท่ีเกิดจากการกิน
อาหารท่ีไม่ถูกต้องทําให้สมดุลของสารอาหารเสียไปนําไปสู่การเกิดโรคเรื้องรังจากความเสื่อมของ
ร่างกายซ่ีงกําลังเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วในทุกเพศและวัยได้แก่โรคหัวใจและหลอดเลือดโรคอ้วน 
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เบาหวาน ความดันโลหิตสูง และโรคมะเร็งบางชนิด สาเหตุหลักคือคนไทยไม่ให้ความสําคัญกับอาหาร
ไทยในชีวิตประจําวันเท่าท่ีควรตลอดจนไม่ตระหนักถึงประโยชน์ของอาหารไทยต่อสุขภาพดังนั้น
การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและคัดเลือกอาหารไทยท่ีสมควรส่งเสริมให้เป็นอาหารไทยเพ่ือ
สุขภาพ โดยการพัฒนาจัดปรับตํารับอาหารไทยต่างๆท่ีมีอยู่ให้เป็นตํารับอ้างอิง โดยคงเอกลักษณ์ของ
ความเป็นไทยและมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดี การศึกษานี้เป็นการศึกษาเชิงสํารวจ โดยการสัมภาษณ์
ผู้ใหญ่ไทยจํานวน 500 คนใน 4 ภูมิภาครวมท้ังกรุงเทพมหานคร เพ่ือสํารวจรายชื่ออาหารไทยท่ียังคง
ได้รับความนิยมร่วมกับการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกจากผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารไทยเพ่ือให้ได้รายชื่อ
อาหารไทยท่ีควรส่งเสริมจากนั้นจึงนํามาศึกษาตํารับและทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือเป็น
ตํารับอาหารไทยอ้างอิง สําหรับวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการการศึกษานี้ได้พัฒนาตํารับอาหารไทย
ท้ังสิ้น 3 ประเภท คืออาหารจานเดียว อาหารว่าง และอาหารร่วมสํารับ จํานวน 21 ตํารับ ท่ีมีความ
หลากหลายของรสชาติและวิธีการปรุง ผลจากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย
พบว่า อาหารไทยมีความหลากหลายของคุณค่าทางโภชนาการ เช่นพลังงานของอาหารไทยท่ีมีต้ังแต่
พลังงานตํ่าไปถึงพลังงานสูงอาหารไทยส่วนใหญ่มีการกระจายตัวของพลังงานท่ีได้จากสารอาหารหลัก
อยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพอใจอาหารไทยแต่ละสํารับมีจุดเด่นของตัวเอง ท่ีสามารถนํามาเลือกบริโภคให้
เหมาะสมกับความต้องการและสภาวะของแต่ละบุคคล อาหารไทยแต่ละชนิดมีพลังงานและไขมันตํ่า 
ได้แก่ขนมจีน น้ําเง้ียว ข้าวกับแกงเลียงหรือกับแกงส้มหรือกับต้มยํากุ้ง อาหารไทยท่ีมีธาตุเหล็กสูง 
ได้แก่ ขนมจีน น้ําเง้ียว ขนมจีนน้ํายา ข้าวกับแกงเลียงหรือกับแกงส้มหรือกับห่อหมกปลาช่อนใบยอ 
อาหารไทยท่ีมีแคลเซียมปานกลางถึงสูง ได้แก่ ข้าวคลุกกะปิ ผัดไทย ข้าวกับน้ําพริกกะปิปลาทูทอด 
นอกจากคุณค่าทางโภชนาการของสารอาหารท่ีจําเป็นแล้วอาหารไทยส่วนใหญ่ยังมีปริมาณใยอาหาร
อยู่ในเกณฑ์ท่ีดี และมีปริมาณสารอาหารท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพอใจ 
เช่น วิตามินซี วิตามินอี และเบต้าแคโรทีน นอกจากคุณค่าทางโภชนาการแล้วตํารับอาหารไทยต่างๆท่ี
ทําการศึกษายังประกอบด้วยสารสังเคราะห์จากพืชหลายชนิดท่ีได้จากเครื่องปรุงหลัก คือ จากพืชผัก
สมุนไพรและเครื่องเทศ ผลการศึกษาแสดงแนวทางให้เห็นว่าอาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีศักยภาพสูงใน
การเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพจึงควรรณรงค์ให้ความรู้และความเข้าใจท่ีถูกต้องกับคนไทยให้ตระหนักถึง
ความสําคัญของอาหารไทยท่ีมีต่อสุขภาพขณะเดียวกันควรมีการศึกษาวิจัยอย่างเป็นระบบและ
รวบรวมตํารับอาหารไทยให้มีความเป็นมาตรฐานสากลมากข้ึนท้ังตํารับท่ีควรท่ีอนุรักษ์ลักษณะด้ังเดิม
ของอาหารไทยและตํารับท่ีสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามวัถุประสงค์ต่างๆ เพ่ือผลทางสุขภาพ รวมท้ัง
การศึกษาเชิงลึกเก่ียวกับบทบาทของอาหารไทยท่ีมีต่อสุขภาพ เพ่ือเป็นแนวทางการสนับสนุนการ
บริโภคและส่งออกอาหารไทยสู่ตลาดโลก 
    ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ((((2548254825482548,    บทคัดย่อบทคัดย่อบทคัดย่อบทคัดย่อ)))) ได้ศึกษาเรื่องได้ศึกษาเรื่องได้ศึกษาเรื่องได้ศึกษาเรื่อง การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อ
ส่งเสริมการท่องเที่ยว ส่งเสริมการท่องเที่ยว ส่งเสริมการท่องเที่ยว ส่งเสริมการท่องเที่ยว พบว่า 

1. การบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักสําหรับนักท่องเท่ียวในแต่ละ
จังหวัด โดยมีอาหารเด่นๆและอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกันตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรมของแต่
ละจังหวัด สําหรับกิจกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวกับอาหารท่ีจัดข้ึนส่วนใหญ่เป็นการจัดตามภารกิจของหน่วยงาน
เพ่ือคนในท้องถ่ินมากกว่าการส่งเสริมการท่องเท่ียว 
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2. เจ้าหน้าท่ีและผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าแต่ละจังหวัดมีอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ของ
ตนเองและมีศักยภาพท่ีจะส่งเสริมการท่องเท่ียวได้ในระดับมาก แต่การนํามาใช้เพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวยังอยู่ในระดับปานกลาง  

3. นักท่องเท่ียวไทยเป็นชายร้อยละ 41.0 เป็นหญิงร้อยละ 59.0  ส่วนนักท่องเท่ียวต่างชาติ
เป็นชายร้อยละ 66.1 เป็นหญิงร้อยละ 33.9 ท้ังสองกลุ่มประกอบด้วยนักท่องเท่ียวท่ีเป็นวัยรุ่นจนถึง
ผู้สูงอายุ โดยมีอายุในช่วง 21–30 ปีมากท่ีสุดคือประมาณหนึ่งในสาม นักท่องเท่ียวต่างชาติร้อยละ16   
53.8 เป็นชาวยุโรป รองลงมาเป็นชาวเอเชีย (ร้อยละ 25.4) และอเมริกัน (ร้อยละ 13.6) ประมาณ     
ก่ึงหนึ่งเคยเดินทางมาประเทศไทยแล้ว (ร้อยละ 53.8) สนใจการท่องเท่ียวท่ีหลากหลายมากกว่า
นักท่องเท่ียวไทย  

4. นักท่องเท่ียวไทยและนักท่องเท่ียวต่างชาติมีการตัดสินใจเลือกร้านอาหารเองในระดับมาก 
โดยพิจารณาเรื่องความสะอาดเป็นอันดับแรก อันดับรองลงมาแตกต่างกันระหว่างท่องเท่ียวไทยและ
ต่างชาติ ชนิดอาหารท่ีรับประทานมากได้แก่ ผลไม้ ผัก ปลา อาหารทะเลอ่ืนๆ ตามลําดับ และด่ืม
เครื่องด่ืมประเภทน้ําด่ืมมากท่ีสุดชอบบรรยากาศรับประทานอาหารแบบธรรมชาติและบรรยากาศ
แบบเป็นกันเองในระดับมากใกล้เคียงกัน 

5. ในความเห็นของนักท่องเท่ียวไทยเห็นว่าจุดเด่นของอาหารของจังหวัดต่างๆ ได้แก่ความ
หลากหลายของอาหาร (ร้อยละ 66.8) คุณภาพของอาหาร (ร้อยละ 63.7) และการหาร้านอาหารได้
สะดวก (ร้อยละ 58.0) ตามลําดับ โดยแต่ละจังหวัดมีจุดเด่นด้านอาหารท่ีแตกต่างกัน    นักท่องเท่ียว
ไทยมีความสนใจสินค้าอาหารของฝากมากกว่านักท่องเท่ียวต่างชาติ โดยร้อยละ 25.8 ซ้ืออาหารของ
ฝากทุกครั้งท่ีเดินทาง ร้อยละ 25.8 ซ้ืออาหารของฝากเป็นส่วนใหญ่ร้อยละ 37.7 ซ้ือเป็นบางครั้งและ
มีเพียงร้อยละ 1.5 ท่ีระบุว่าไม่เคยซ้ือ เหตุผลส่วนใหญ่ท่ีซ้ือ คือเพ่ือเป็นของฝาก (ร้อยละ 58.0) และ
เพ่ือการบริโภค (ร้อยละ 56.3)นักท่องเท่ียวต่างชาติส่วนใหญ่ (ร้อยละ 74.9) สนใจท่ีจะรับประทาน
อาหารไทยอีกภายหลังจากเดินทางกลับประเทศของตนเองแล้ว สิ่งท่ีจะทําให้ชาวต่างชาติลังเลไม่กล้า
รับประทานอาหารไทยเนื่องจากไม่ทราบส่วนประกอบของอาหารไทย (ร้อยละ 38.0) รสชาติท่ีจัดจ้าน 
(ร้อยละ 35.9) ไม่รู้จักวิธีรับประทาน (ร้อยละ 31.5) และไม่รู้ว่าส่วนประกอบใดรับประทานได้
ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได้ (ร้อยละ 26.1) การบริการอาหารไทยสําหรับชาวต่างชาติควรให้
ข้อมูลเก่ียวกับส่วนประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงส่วนประกอบท่ีชาวต่างชาติไม่นิยม
รับประทาน  ประยุกต์ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมการด่ืมของบางประเทศ และปรับวิธีการบริการ
บางอย่างได้เป็นสากล 

6. ผู้ประกอบการประกอบด้วยเพศชาย (ร้อยละ 58.2) เพศหญิง (ร้อยละ 41.8) ส่วนใหญ่   
มีอายุ 31-50 ปี (ร้อยละ 74.3) มีตําแหน่งเป็นเจ้าของกิจการมากท่ีสุด (ร้อยละ 39.2) รองลงมาเป็น
ระดับผู้จัดการ (ร้อยละ 28.2) ให้ความเห็นเก่ียวกับอาหารและบรรยากาศท่ีนักท่องเท่ียวต่างชาติชอบ
สอดคล้องกับความเห็นของนักท่องเท่ียว และให้ความเห็นว่าพฤติกรรมการใช้บริการอาหารของ
นักท่องเท่ียวต่างชาติแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกัน ซ่ึงน่าจะเป็นแนวทางในการจัดบริการให้
สอดคล้องกับรสนิยมของนักท่องเท่ียว นอกจากนี้ทุกกลุ่มตัวอย่างให้ความเห็นสอดคล้องกันว่าภาครัฐ 
เอกชน และประชาชนควรมีส่วนร่วมในการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียว ควร
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มีการให้ข้อมูลอาหารเด่นในท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียวรวมท้ังเจ้าหน้าท่ีและประชาชนในท้องถ่ินเพ่ือให้
สามารถเผยแพร่แก่นักท่องเท่ียวได้ด้วย 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ    
 1.  ผู้ประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารในพัทยา รวมท้ังแหล่งท่องเท่ียวอ่ืนๆ ได้
แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว 
 2. สร้างมูลค่าเพ่ิมให้อาหารท้องถ่ินไทยโดยการบูรณาการกับการส่งเสริมการตลาดของ 
ภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว ทําให้มีรายได้จากนักท่องเท่ียวเพ่ิมมากข้ึน 
 3. ผู้ประกอบการรายใหม่หรือผู้สนใจสามารถนําแผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/ร้านอาหารใน
การสร้างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท้องถ่ินไทยและการส่งเสริมการตลาด สําหรับนักท่องเท่ียว
ไปใช้ในการวางแผนธุรกิจ พัฒนาและปรับปรุงการดําเนินงานให้ตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเท่ียวได้มากยิ่งข้ึน 
 4.  หน่วยงานภาครัฐ/เอกชนท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจอาหารสามารถนําผลวิจัยไปประยุกต์ใช้ใน
แหล่งท่องเท่ียวอ่ืนๆ เพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมร่วมกับอาหารท้องถ่ินไทย 
 


