
บทท่ี 2 
แนวคดิ ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 
ในการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดย

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือหาแนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร เพ่ือให้สามารถประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารให้ได้มาตรฐาน ยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาให้เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว และส่งเสริมให้การท่องเที่ยวพัทยาให้ดี
ย่ิงขึ้น ผู้วิจัยได้ศึกษา แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง เรียบเรียงนําเสนอดังน้ี 

 
แนวคิด และทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
 

 จากการศึกษาทบทวนวรรณกรรมและเอกสารต่างๆ รวมถึงข้อมูลพ้ืนฐานที่เกี่ยวข้อง 
จําเป็นต้องใช้สําหรับการวิจัยครั้งน้ีให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ สรุปได้ 6 ประเด็น คือ 

1. แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
2. กระบวนการจัดการความรู้  
3. ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
4. การประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
5. พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยว 
6. บริบทเมืองพัทยา 

มีรายละเอียดตามลําดับดังน้ี 
 

1. แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาศกัยภาพผู้ประกอบการ 
 

1.1 ความหมายของการพัฒนาบุคลากร 
  “การพัฒนา” มาจากคําภาษาอังกฤษว่า Development แปลว่า การเปลี่ยนแปลง

ที่ละเล็กละน้อยโดยผ่านลําดับขั้นตอนต่างๆ ไปสู่ระดับที่สามารถขยายตัวขึ้นเติบโตขึ้น มีการปรับปรุง
ให้ดีขึ้นและเหมาะสมกว่าเดิม หรืออาจก้าวหน้าไปถึงขั้นที่อุดมสมบูรณ์เป็นที่น่าพอใจ (ปกรณ์ ปรียา
กร. 2538, หน้า 5) ส่วนความหมายจากรูปศัพท์ในภาษาไทยน้ัน หมายถึง การทําความเจริญ การ
เปลี่ยนแปลงในทางที่เจริญขึ้น การคลี่คลายไปในทางที่ดี ถ้าเป็นกริยาใช้คําว่า “พัฒนา” หมายความ
ว่า ทําให้เจริญ คือ ทําให้เติบโตได้งอกงาม ทําให้งอกงามและมากขึ้น เช่น เจริญทางไมตรี 
(พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2525, 2538, หน้า 238) การพัฒนาโดยความหมายจาก
รูปศัพท์จึงหมายถึง การเปลี่ยนแปลงสิ่งใดส่ิงหน่ึงให้เกิดความเจริญเติบโตงอกงามและดีขึ้นจนเป็นที่
พึงพอใจ ความหมายดังกล่าวน้ีเป็นที่มาของความหมายในภาษาไทยและเป็นแนวทางในการกําหนด
ความหมายอ่ืนๆ (สนธยา พลศรี. 2547, หน้า 2) 
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  การพัฒนา ในความหมายโดยทั่วไปหมายถึงการเปลี่ยนแปลงสิ่งใดสิ่งหน่ึงให้เกิด
คุณภาพดีขึ้นกว่าเดิม ความหมายน้ีนับว่าเป็นความหมายที่รู้จักกันโดยทั่วไป เพราะนํามาใช้มากกว่า
ความหมายอ่ืนๆ แม้ว่าจะไม่เป็นที่ยอมรับของนักวิชาการก็ตาม (สนธยา พลศรี. 2547, หน้า 2) 

  ในทางการวางแผน “การพัฒนา” เป็นเรื่องเก่ียวกับการชักชวน การกระตุ้นเพ่ือให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงด้วยการปฏิบัติตามแผนและโครงการอย่างจริงจัง เป็นไปตามลําดับขั้นตอน
ต่อเน่ืองกันเป็นวงจร โดยไม่มีการสิ้นสุด (นิรันดร์ จงวุฒิเวศย์. 2534, หน้า 91-92) ซึ่งองค์การศึกษา
วิทยาศาสตร์และวัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ (The United National Educational, Scientific 
and cultural Organization: UNESCO. 1982, p. 305, อ้างถึงในอัจฉรา โพธิยานนท์, 2539, หน้า 
11) สรุปได้ว่า การพัฒนาเป็นหน้าที่ (Function) ของการวางแผนและการจัดการ ดังน้ี 
     D = f (P+M) 
    เมื่อ  D = Development คือ การพัฒนา 
  P = Planning คือ การวางแผน 
  M = Management คือ การบริหารงานหรือการจัดการ 
 
    ดังน้ัน การพัฒนา จะเกิดขึ้นได้ด้วยการวางแผนที่ดี มีการบริหารงานและการจัดการ
อย่างเป็นระบบ ทําให้การดําเนินการเป็นไปอย่างต่อเน่ืองและมีประสิทธิภาพ 
    การพัฒนา ในความหมายของนักวางแผน จะเป็นไปอีกแนวทางหน่ึง โดยอาจสรุปได้
ว่า หมายถึง การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากการเตรียมการของมนุษย์ไว้ล่วงหน้า ในลักษณะของแผน
และโครงการ แล้วบริหารหรือจัดการให้เป็นไปตามแผนและโครงการจนประสบความสําเร็จตาม
วัตถุประสงค์และเป้าหมายที่วางไว้ จะเห็นได้ว่าความหมายของการพัฒนาทางการวางแผนกําหนดให้
การพัฒนาเป็นกิจกรรมของมนุษย์และเกิดขึ้นจากการเตรียมการไว้ล่วงหน้าเท่าน้ัน การเปลี่ยนแปลงที่
ไม่ได้เกิดจากการวางแผนโดยมนุษย์ ไม่ใช่การพัฒนาในความหมายนี้ (สนธยา พลศรี. 2547, หน้า 4) 

  นักสังคมวิทยาได้ให้ความหมายของ การพัฒนา ว่า เป็นการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
ของสังคม ซึ่งได้แก่ คน กลุ่มคน การจัดระเบียบความสัมพันธ์ทางสังคม ด้วยการจัดสรรทรัพยากรของ
สังคมอย่างยุติธรรมและมีประสิทธิภาพ (ฑิตยา สุวรรณชฏ. 2527, หน้า 354) การพัฒนา เป็นทั้ง
เป้าหมายและกระบวนการท่ีครอบคลุมถึงการเปลี่ยนแปลงทัศนคติของคนต่อชีวิตและการทํางาน การ
เปลี่ยนแปลงสถาบันต่างๆ ทางสังคม วัฒนธรรมและการเมืองอีกด้วย (Streeten. 1972, p. 3) การ
พัฒนา โดยเน้นการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของสังคม คือ มนุษย์ กลุ่มทางสังคม การจัดระเบียบทาง
สังคม ซึ่งมีลักษณะเช่นเดียวกับความหมายในทางพุทธศาสนา คือ การเปลี่ยนแปลงมนุษย์และ
สิ่งแวดล้อมให้มีความสุข และมีลักษณะเช่นเดียวกับความหมายทางการวางแผน คือ ด้วยวิธีการ
จัดสรรทรัพยากรของสังคมอย่างยุติธรรมและมีประสิทธิภาพ ซึ่งนักวางแผน เรียกว่า การบริหารและ
การจัดการน่ันเอง (สนธยา พลศรี. 2547, หน้า 5) 
   “การพัฒนาบุคลากร” มีความหมายตรงกับคําว่า Development of Personnel 
หมายถึง กระบวนการที่จะเสริมสร้างให้บุคลากรมีความรู้ความสามารถ ความเข้าใจ ตลอดจนทัศนคติ 
อันจะเป็นผลให้การปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น การพัฒนาบุคคลอาจจําแนกออกเป็นประเภท
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ใหญ่ๆ ได้ 2 ประเภท คือ การพัฒนาผู้ใต้บังคับบัญชา และการพัฒนาตนเอง (ประชุม รอดประเสริฐ. 
2528, หน้า 132)  
   “การพัฒนาบุคลากร” หมายถึง กรรมวิธีในอันที่จะเพ่ิมพูนสมรรถภาพในการ
ปฏิบัติงานของพนักงานแต่ละคน เช่น ความคิด การกระทํา ความสามารถ ความรู้ ความชํานาญ 
ตลอดจนการสร้างทัศนคติที่ดีต่อการปฏิบัติงาน และในทรรศนะที่ส่อว่า หมายถึง กระบวนการ
ฝึกอบรมเพ่ือเสริมสร้างเพ่ิมพูน ความรู้ ทักษะ หรือความชํานาญ เพ่ือให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์์ของ
หน่วยงานน้ันๆ (เสถียร เหลืองอร่าม, 2533, หน้า 73)  

  “การพัฒนาบุคคล” หมายถึง การดําเนินการเพ่ือช่วยให้้บุคลากรได้เพ่ิมพูนความรู้ 
ทักษะและทัศนคติในการปฏิบัติงานที่รับผิดชอบให้้ดีย่ิงขึ้น (ฐีระ ประวาลพฤกษ, 2538, หน้า 2) 

   “การพัฒนาบุคลากร” หมายถึง กระบวนการเพ่ิมพูนคุณภาพให้แกผู้้ปฏิบัติงานของ
หน่วยงานในด้านเจตคติต่อการทํางาน หน่วยงาน ผู้บริหาร เพ่ือนร่วมงานและบุคคลทั่วไป ด้านความรู้ 
ความสามารถในการปฏิบัติงานและด้านบุคลิก (พงศธร พิทักษ์กําพล, 2540, หน้า 8) 

  “การพัฒนาบุคลากร” คือ การเพ่ิมประสิทธิภาพด้านทักษะ ความชํานาญในการ
ทํางาน ตลอดจนปรับเปลี่ยนทัศนคติของบุคลากรทุกระดับให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน การเพ่ิม
ประสิทธิภาพบุคลากรสามารถทําได้ด้วยวิธีการฝึกอบรม ปฐมนิเทศ ส่งไปดูงานต่างประเทศ ร่วม
สัมมนาทั้งในและนอกสถานที่ ฯลฯ เพ่ือบุคลากรน้ันๆ จะสามารถปฏิบัติงานได้อย่างเต็มที่ และมุ่งไปสู่
ความสําเร็จตามเป้าหมายขององค์กร (http://www.hrtothai.com/Articles/Index/881, 25 
ธันวาคม 2557) 

 สรุปได้ว่า การพัฒนาบุคลากร หมายถึง กระบวนการที่มุ่งจะเปลี่ยนแปลงวิธีการทํางาน
เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการปฏิบัติงานทั้งในด้านความรู้ ความชํานาญ/ทักษะ และทัศนคติของ
บุคลากร เพ่ือทําให้ผลของการปฏิบัติงานของบุคลากรมีคุณภาพ บรรลุตามวัตถุประสงค์อย่างมี
ประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น 

 
1.2 กระบวนการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ 

  แนวคิดการพัฒนาบุคคลของ ฐีระ ประวาลพฤกษ์ (2538, หน้า 1-2) กล่าวว่าการ
ดําเนินงานในองค์การ “คน” เป็นปัจจัยสําคัญ แม้องค์การ ์การจะจัดวางระบบงานกําหนด
วัตถุประสงค์และเป้าหมายไว้ดีเพียงใดก็ตาม หากบุคคลในองค์การขาดความรู ้ ความเข้าใจ มี
ความสามารถหรือความชํานาญไม่เพียงพอต่อการปฏิบัติงานและมีทัศนคติที่ไม่ดีต่องานหรือการ
ทํางานแล้วย่อมเป็นอุปสรรคต่อความสําเร็จขององค์์การซึ่งอาจกล่าวได้ว่าปัจจัยในการทํางานของคน
มีผลต่อผลผลิตหรือผลงานขององค์การ ดังแสดงตามภาพที่ 2.1 จากแนวคิดดังกล่าวน้ีได้แบ่งการ
พัฒนาบุคคลออกเป็น 2 ลักษณะใหญ่่ๆ คือ 

  1) ส่งเสริมคุณวุฒิ ด้วยการส่งไปศึกษาต่อ การพัฒนาบุคคลในลักษณะน้ีมักทํากัน
มากในทางราชการและรัฐวิสาหกิจ เพ่ือสร้างคนตามแผนพัฒนาองค์กรหรือหน่วยงาน สําหรับในด้าน
ธุรกิจจะมีเฉพาะธุรกิจขนาดใหญ่่ที่มีแผนพัฒนาท่ีชัดเจน เพราะการลงทุนในด้านการศึกษาต่อต้อง
ลงทุนมากซึ่งไม่สอดคล้องกับการลงทุนทางธุรกิจ สู้ใช้วิธีจ้างคนที่มีความรู้ความสามารถและประสบ 
การณ์ที่เหมาะกับงานที่ดําเนินการอยู่ไม่ได้ 
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  2) การเสริมสมรรถภาพ ด้วยการจัดฝึกกอบรม การศึกษาดูงาน การส่งไปฝึกปฏิบัติงาน 
และการศึกษาหลักสูตรระยะสั้น เป็นต้น การพัฒนาบุคลากรในลักษณะน้ีใช้เวลาน้อย สามารถพัฒนา
คนให้เป็นไปตามความต้องการของององค์์การ กล่าวคือถ้าบริษัทหรือโรงงานนําเครื่องจักรใหม่่เข้ามา
ใช้้ต้องการให้พนักงานสามารถใช้เครื่องจักรได้และมีความชํานาญในการใช้ ก็ใช้้วิธีการฝึกอบรม หรือ
ในกรณีที่จะเปิดสํานักงานหรือสาขาเพ่ือให้้บุคลากรสามารถปฏิบัติงานได้ก็จัดให้มีการฝึกกอบรมและ
เสริมด้วยการดูงานที่สํานักงานใหญ่หรือสํานักงานสาขาที่ดําเนินการได้ดีแล้ว  
   นอกจากน้ีการพัฒนาคนให้้มีความสามารถเพ่ิมขึ้นเพ่ือเลื่อนให้ปฏิบัติงานในตําแหน่งที่
สูงขึ้นหรือทํางานที่ ต้องใช้ ้ความสามารถพิเศษ อาจจะใช้ ้ วิธีไปฝึกปฏิบัติงานที่บริษัทแม่ ่ เช่น 
โรงงานผลิตช้ินส่วนคอมพิวเตอร์ของญี่ปุ่นที่ต้ังในประเทศไทยก็จัดส่งคนไปปฏิบัติงานที่โรงงานใน
ญี่ปุ่น หรือ ศูนย์บริการซ่อมรถยนต์ในต่างจังหวัดจัดส่งช่างมาฝึกปฏิบัติงานในกรุงเทพฯ ให้้สามารถใช้
เครื่องมือและเทคโนโลยีการซ่อมสมัยใหม่่ การพัฒนาบุคลากรด้วยวิธีน้ีเป็นที่นิยมในธุรกิจมาก เพราะ
สามารถสร้างคนให้้ปฏิบัติงานได้ทันทีที่เสร็จสิ้นการฝึกอบรมหรือฝึกปฏิบัติงาน สิ้นเปลืองเวลาน้อย ได้
ผลคุ้มค่าแก่การลงทุน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1 ปัจจัยในการทํางานของคนกับผลผลิต 
 
   ในการพัฒนาศักยภาพบุคลากรน้ันมีวิธีการพัฒนาอยู่่หลายวิธี (พงศธร พิทักษ์กําพล, 
2540, หน้า 8) ได้แก่ การฝึกอบรม (Training) การปฐมนิเทศ (Orientation) การสอนงาน 
(Coaching) การมอบหมายงานให้ปฏิบัติ (Planned-Experience) การเปลี่ยนหน้าที่ (Changing) 
การให้รักษาแทนการประชุม (Meeting) การไปสังเกต (Observation) การจัดทําคู่มือการปฏิบัติงาน 
การศึกษาจากเอกสารทางวิชาการ การดูงาน การฝึกงาน การส่งไปศึกษา การศึกษาทางไปรษณีย์ 
(Correspondence Study) การให้ทําหน้าที่เป็นผู้ช่วย การให้้พัฒนาตนเอง และการจัดให้มีการ
แข่งขันเป็นกลุม่ เป็นต้น ซึง่จะเลือกใช้วิธีใดน้ันก็ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์การพัฒนาบุคลากรของแต่่ละ
หน่วยงาน 

  กรอบแนวคิดการพัฒนาศักยภาพมนุษย์ แบ่งได้ดังน้ี 
   1) ระดับจุลภาค เป็นระดับการเรียนรู้ในองค์การซึ่งเป็นการเรียนรู้ใน 3 ระดับคือ 
      1.1) การเรียนรู้ของบุคคล (Individual Learning) หัวใจสําคญัอยู่่ที่การเรียน

รู้เก่ียวกับแนวคิด (Concept) ในการทํางานอย่างมีประสิทธิภาพ 

สูง 
ปัจจัยในการทํางาน 
- ความรู้ 
- ความชํานาญ 
  หรือทักษะ 
- ทัศนคติ 
 

ผลผลิตหรือผลงาน 
สูง/ดี 

ตํ่า 

คน 

ผลผลิตหรือผลงาน 
ตํ่า/ไม่ดี 
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    1.2) ทีมการเรียนรู้ (Team Learning) เป็นรูปแบบการพัฒนาการทํางานเป็น
ทีมที่มีลักษณะข้ามฝ่ายงาน (Cross Functional) การส่ังตนเอง (Self-Directed Management) 
และการจัดการความคิดทีแตกต่าง เป็นต้น 

    1.3) องค์์การแห่งการเรียนรู้ (Organizational Learning) เป็นการเรียนรู้้
ระดับสูงสุดในองค์์การซึ่งมีพ้ืนฐานมาจากการเกิดมีการเรียนรู้ การพัฒนาองค์การให้เป็น “องค์์การ
แห่งการเรียนรู้้”น้ีจะเน้นการเรียนรู้ในสถานที่ทํางาน (Workplace Learning) การมีความคิดแบบ
เป็นระบบหรือบูรณาการ การพัฒนาตนเองเป็นผู้้รอบรู้ การมีเป้าหมายร่วมกัน และการบูรณาการเพ่ือ
จัดการทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 

   2) ระดับมหภาค เมื่อสามารถพัฒนาคนในองค์การให้้เกิดการเรียนรู ้ได้ทั้ง 3 
ระดับก็จะก้าวไปสู่ระดับการพัฒนาที่แท้้จริง (Developing) ซึ่งมี 3 ระดับ กล่าวคือ 

    2.1) การพัฒนาระดับชุมชน/ประเทศ เป็นการพัฒนาองค์์ความรู้หรือมีเทคโนโลยี
ของเราเอง การมีลักษณะที่เรียกว่า “ภูมิปัญญาชาวบ้าน” (Intelligence Club) เป็นสติกับสังคมหรือ
ประเทศชาติ 

    2.2) การพัฒนาระดับภูมิภาค เป็นการพัฒนาด้านวัฒนธรรมหรือการข้าม
วัฒนธรรมที่จะเต รียมเข้าไปแข่งขันในระดับโลก พร้อมกับการพัฒนาความสามารถในการคิดเชิงกล
ยุทธ์์ที่จะเข้าไปแข่งขันในธุรกิจที่รุนแรงระดับภูมิภาค 

    2.3) การพัฒนาสู่ระดับโลก เป็นระดับสุดยอดของการพัฒนา คือสามารถบูรณา
การท้ังการเรียนรู้และการพัฒนาเข้าเป็นหน่ึงเดียว จะทําให้้ประเทศของเราก้าวไปสู่เวทีโลกในระดับ
นานาชาติแบบนักกลยุทธ์์ระดับโลกที่มีความพร้อมด้านศักยภาพของคน เทคโนโลยี การจัดการและ
ทุน เป็นต้น 

  การพัฒนาบุคคลจะครอบคลุมใน 3 เรื่องด้วยกันคือ การฝึกอบรม (Training) 
การศึกษา (Education) และการพัฒนา (Development) และมีระบบการพัฒนาบุคคลในองค์การ
ดังภาพที่ 2.2 ซึ่งอธิบายได้ว่า การพัฒนาบุคคลเป็นการเพ่ิมพูนทักษะ ความรู้ความสามารถตลอดจน
การอุทิศตัว บุคลิกภาพและการปรับตัว และการคิดริเริ่มของบุคคลในองค์์การผ่านกระบวนการของ
การศึกษา การฝึกอบรม และการพัฒนา ซึ่งองค์การเป็นผู้ ้จัดดําเนินการให้ หรือโดยบุคลากร
ดําเนินการเองเพ่ือให้้เกิดการพัฒนาทาด้านความคิด ความรู้ จิตใจ บุคลิกภาพและการทํางาน เมื่อได้
รับการพัฒนาแล้วสามารถวัดผลงานหรือความประพฤติของบุคลากรในองค์การได้ว่ามีความ
เปลี่ยนแปลงไปในทิศทางที่องค์์การต้องการหรือไม่ ข้อมูลย้อนกลับที่จะเข้าสู่ ่กระบวนการของการ
พัฒนาบุคคลเช่นน้ีต่อไปภายใต้้สภาพแวดล้อมทั้งภายนอกและภายในขององค์์การ ได้แก่ ความ
เปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่เกิดขึ้นในระบบเศรษฐกิจ สังคม การเมืองและเทคโนโลยี ตลอดจนบรรยากาศใน
การทํางาน การเปิดโอกาสให้้ได้รับการพัฒนาขององค์การ ซึ่งจะมีความสัมพันธ์เก่ียวข้องกับระบบ
อ่ืนๆ ทั้งภายในและภายนอกองค์การต่อไป (สุภาพร พิศาลบุตร และ ยงยุทธ เกษสาคร, 2549, หน้า
9-10) 
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  ภาพท่ี 2.2 ระบบการพัฒนาบุคคลในองค์การ 
 

1.3 การพัฒนาศักยภาพผูป้ระกอบการ 
   1) ลักษณะและการพัฒนาของการประกอบการ มีดังน้ี 

   1.1) ผู้ประกอบการ (Entrepreneur) หมายถึง บุคคลที่กล้ารับกับ ความเสี่ยง
และเร่ิมบางอย่างใหม่ๆ (Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, p. 6) หรือหมายถึง บุคคลที่จัดหา 
สินค้า หรือบริการสําหรับบุคคลต่างๆ เพ่ือหวังเงินรายได้ (Greens, 2007, p. 4) 

   1.2) การประกอบการ (Entreprenurship) หมายถึง กระบวนการ สําหรับ
ขับเคลื่อนธุรกิจของเจ้าของธุรกิจ (Greens, 2007, p. 4) ดังน้ันการ ประกอบการจึงมี ลักษณะดังน้ี 
(1) การเป็นผู้ประกอบการเก่ียวข้องกับกระบวนการสร้างสรรค์ การสร้างสรรค์ คุณค่าจากสิ่งใหม่ๆ 
การสร้างสรรค์ที่ต้องมีคุณค่าไปยังผู้ประกอบการเพ่ือให้ผู้ฟังรับ ทราบว่ามัน ได้ถูกพัฒนาแล้ว (2) การ
เป็นผู้ประกอบการน้ันต้องการการอุทิศตัวของเวลาและความ พยายามที่จําเป็น (3) รางวัลของการ
เป็นผู้ประกอบการ ก็คือกําไร กําไรน้ันเป็นสิ่งบ่งบอกระดับของ ความสําเร็จที่ได้รับ (4) ความเสี่ยงที่
เกิดขึ้นจากการเป็นผู้ประกอบการ 

  2) กระบวนการของผู้ประกอบการ (The entrepreneurs process) มีขั้นตอนที่
สําคัญ 4 ประการ คือ 

   2.1) การกําหนดและการประเมินโอกาส (Indentify and evaluate the 
opportunity) การกําหนดโอกาสและการประเมินคุณค่าเป็นงานที่ยากมาก 

    2.2) การพัฒนาแผนธุรกิจ (Development of the business plan) แผนธุรกิจ 
หมายถึง คําอธิบายทิศทางในอนาคตของธุรกิจ (Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, p. 13) แผน
ธุรกิจที่ดีน้ันต้องถูกพัฒนาเพ่ือที่จะใช้ประโยชน์จากโอกาส ที่มีอยู่อย่างจํากัด 

   2.3)  การกําหนดทรัพยากรที่ต้องการในการ (Determination of the required 
resources) ผู้ประกอบการต้องกําหนดทรัพยากรที่ต้องการ สําหรับการจัดเตรียมโอกาส กระบวน 
การน้ีเริ่มต้นด้วยการประเมินทรัพยากรของผู้ประกอบการ ที่มีอยู่ในปัจจุบัน 

สภาพแวดล้อมภายในองค์การ 

ปัจจัยนําเข้า 
- ความรู้ ทักษะ 
- ความสามารถ 
- การอุทิศตน 
- บุคลิกภาพ 
- การปรับตัว 
- ความคิดริเร่ิม 

กระบวนการแปรสภาพ 
- การศึกษา 
- การฝึกอบรม 
- การพัฒนา 
- เทคโนโลยี 

 

ปัจจัยนําออก (ผลท่ีได้รับ) 
- พัฒนาความคิด 
- พัฒนาความรู้ 
- พัฒนาการทํางาน 
- พัฒนาจิตใจ 
- พัฒนาบุคลิกภาพ 

สภาพแวดล้อมภายนอกองค์การ 

ข้อมูลย้อนกลับ 



17 
 

   2.4) การบริหารจัดการการลงทุนที่มีผลตอบแทน (Management of the 
resulting enterprise) ผลตอบแทนจากการลงทุนก็คือ กําไรน้ันเอง 

  3) ผู้ประกอบการ เป็นบุคคลท่ีทําหน้าที่ในการใช้โอกาสที่มีอยู่ในตลาดและมีส่วน
เก่ียวพันกับการจัดหาและนําเอาทรัพยากรมาใช้ประโยชน์ ผู้ประกอบการคือผู้ที่แบกรับความเสี่ยงใน
ระหว่างการแสวงหาโอกาสและเกิดความคิดสร้างสรรค์และการสร้างนวัตกรรมนอกจากนั้น
ผู้ประกอบการยังทําหน้าที่ในการบริหารกิจกรรมของตนเองรวมถึงการบริหารงานประจํา (บุญฑวรรณ 
วิงวอน (2555, หน้า 200) คุณลักษณะของผู้ประกอบการสามารถแบ่งได้เป็น 8 ด้าน (1) เป็นผู้ใฝ่หา
ความสําเร็จ (2) เป็นผู้มีความรับผิดชอบ (3) เป็นผู้ยอมรับความเสี่ยง (4) เป็นผู้มีความเช่ือมั่นใน
ตนเอง (5) เป็นผู้ตอบสนองรวดเร็ว (6) เป็นผู้มีความยืดหยุ่นและอดทน (7) เป็นผู้มีมนุษย์สัมพันธ์ดี
และ (8) เป็นผู้มีความรู้ประสบการณ์ (ชัยยุทธ เลิศพาชิน, 2554, หน้า 5) ผู้ประกอบการคือบุคคลที่มี
บทบาทในการใช้โอกาสที่มีอยู่ในตลาดโดยการจัดหาและนําทรัพยากรมาใช้ให้เกิดประโยชน์ในธุรกิจ
พร้อมทั้งเป็นผู้แบกรับความเสี่ยงจากการประกอบธุรกิจอีกทั้งต้องเป็นผู้ที่มีความสามารถรอบด้านจาก
การส่ังสมจากประสบการณ์และการเรียนรู้จากพันธมิตร ไม่ว่าจะเป็นด้านการบริหารจัดการ การ
แสวงหาโอกาสทางธุรกิจ การสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันและมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์และ
นวัตกรรมใหม่สู่ตลาดตลอดเวลา คุณลักษณะของผู้ประกอบการเป็นปัจจัยที่มีผลต่อการดําเนินงาน
ของธุรกิจและมีอิทธิพลอย่างมากต่อการได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจ (Khandwalla, 1985; 
Weerawardena and O'Cass, 2004)  

  4) ศักยภาพของผู้ประกอบการ เป็นสมรรถนะของบุคคลที่มีความสามารถที่แตกต่าง
จากผู้อ่ืน ผ่านประสบการณ์ธุรกิจ ความรู้ที่สั่งสมมา ทุนเดิมทางสังคม แนวคิดในการทํางาน เครือข่าย
ธุรกิจและปัจจัยอ่ืนที่เก่ียวข้อง ผู้ประกอบการต้องมีการแบกรับความเสี่ยงและมีความสามารถด้านการ
จัดการธุรกิจ (Cunningham and Lischeron,1991; Cantillon, 1931) ผู้ประกอบการมีบทบาท
สําคัญในวงจรธุรกิจยุคใหม่ รวมถึงที่เป็น ผู้รังสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ บริการใหม่ในวงการค้าทั้งในและ
ต่างประเทศเพ่ือเป็นผู้นําของตลาดสากล (Frederick; Kuratko; Hodgetts, 2007, p. 321)  

   แต่แนวคิดของชุมปีเตอร์ มีมุมมองที่แตกต่างไปไม่ได้ให้ความสําคัญกับเรื่องความ
เสี่ยง แต่ให้ความสําคัญต่อการสร้างนวัตกรรมองค์การ และเห็นว่าผู้ประกอบการน้ันคือผู้ที่นําเสนอสิ่ง
ใหม่ (innovator) ที่ไม่ใช่นักประดิษฐ์ (inventor) ทําการเปลี่ยนแปลง “ตลาด” ด้วยการนําเอา
ทรัพยากรที่มีอยู่มาผสมรวมกัน (resource combination) ให้กลายเป็นสิ่งใหม่และได้แบ่งวิธีการน้ี
ออกเป็น 5 วิธีได้แก่ (1) การนําเสนอสินค้าที่มีคุณภาพใหม่ (2) การใช้วิธีการผลิตแบบใหม่ (3) การ
เปิดตลาดใหม่ (4) การค้นหาแหล่งซื้อวัตถุดิบใหม่ หรือการค้นหาวัตถุดิบชนิดใหม่ และ (5) การก่อต้ัง
กิจการใหม่ (Schumpeter, 1934, p. 120, อ้างถึงใน พนิดา สัตโยภาส, บุญชนิต วิงวอน, และ
บุญฑวรรณ วิงวอน, 2557. Online.) 
    

 1.4 วัตถุประสงค์โดยรวมในการประกอบการ (Overall objectives for a course 
in entrepreneurship)  

  วัตถุประสงค์โดยรวมในการประกอบการ มีดังน้ี  
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  1)  ควรทําความเข้าใจเกี่ยวกับบทบาทใหม่และการประกอบ ธุรกิจขนาดย่อมใน
ระบบธุรกิจ 

  2)  ควรมีความเข้าใจเก่ียวกับจุดแข็งและจุดอ่อนของธุรกิจ ที่มีรูปแบบแตกต่างกัน 
และสามารถวิเคราะห์โอกาสและอุปสรรคของธุรกิจได้ 

  3) ต้องเข้าใจถึงลักษณะทั่วไปของขั้นตอนในการประกอบ การ   
  4) ต้องสามารถประเมินทักษะของผู้ประกอบการได้ด้วย ตนเอง    
  5) ต้องเข้าใจถึงขั้นตอนในการประกอบการ การวางแผน ผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์และธุรกิจ 
  6) ต้องเข้าใจถึงวิธีการที่เป็นทางเลือกเพ่ือกําหนด/ประเมิน โอกาส และอุปสรรค

ของธุรกิจ ตลอดจนปัจจัยต่างๆ ที่ให้การสนับสนุนธุรกิจและการสร้างสรรค์ ความคิดริเริ่มใหม่ๆ 
  7)  ต้องมีการพัฒนาความสามารถในการจัดระบบและ วิธีการทํางานสําหรับทีมงาน

ซึ่งมีกฎระเบียบที่แตกต่างกันได้ 
  8) ต้องเข้าใจถึงความสัมพันธ์ระหว่างความสําเร็จและ ความล้มเหลวในด้าน

นวัตกรรมรวมถึงหลักเกณฑ์การสร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ 
  9) ต้องเข้าใจถึงกลยุทธ์การเริ่มต้นธุรกิจใหม่และการ สร้างสรรค์ธุรกิจใหม่ 
  10)  ต้องเข้าใจถึงลักษณะของการสร้างสรรค์และการนํา เสนอแผนธุรกิจได้ 
  11)  ต้องสามารถระบุวิธีประเมิน จัดหาและจัดสรรทรัพยากร ได้ 
  12)  ต้องเข้าใจถึงสิ่งสําคัญของ (1) การวางแผนการตลาด (Marketing planning) 

(2) การวางแผนการผลิตและการปฏิบัติการ (Production/operations planning) (3) การวางแผน
ด้านการเงิน (Financial planning) (4) การวางแผนองค์การ (Organizational planning) (5) การ
วางแผนโดยนําเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาด (Venture launch planning) 

  13) ต้องรู้ถึงวิธีการบริหารและการสร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ (New venture) 
  14) ต้องเข้าใจถึงความท้าทายในการบริหารและพยากรณ์ ความต้องการซื้อ

ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่นําออกสู่ตลาด 
  15) ต้องเข้าใจถึงบทบาทของการประกอบการในการจัด องค์การ 
 
 1.5 ทักษะท่ีจําเป็นในการเป็นผู้ประกอบการ  
  ในการเป็นผู้ประกอบการ มีทักษะที่จําเป็นดังน้ี  
   1) ทักษะด้านเทคนิค (Technical skills) ประกอบด้วยทักษะด้านต่างๆ ได้แก่ 

(1) ด้านการเขียน (2) ด้านการสื่อสารด้วยคําพูด (3) ด้านการสํารวจ สภาพแวดล้อม (4) ด้านการ
บริหารธุรกิจในด้านเทคนิค 5) ด้านเทคโนโลยี (6) ด้านมนุษยสัมพันธ์ (7) ด้านการรับฟัง (8) ด้านการ
จัดระเบียบ (9) ด้านการสร้างเครือข่าย (10) ด้านรูปแบบการบริหาร (11) การสอนงาน (12) ด้าน
บทบาทในการเป็นทีมงาน 

   2) ทักษะในการบริหารธุรกิจ (Business management skills) ประกอบด้วย
ทักษะด้านต่างๆ ได้แก่ (1) ด้านการวางแผน และการกําหนดเป้าหมาย (2) ด้านการตัดสินใจ (3) ด้าน
มนุษยสัมพันธ์ (4) ด้านการตลาด (5) ด้านการเงิน (6) ด้านการบัญชี (7) ด้านการบริหาร (8) ด้านการ
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ควบคุม (9) ด้านการ เจรจาซื้อขาย (10) ด้านการนําผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาด (11) ด้านการบริหาร 
ที่สร้างความเจริญเติบโตให้แก่กิจการ  

  3) ทักษะส่วนตัวในการประกอบการ (Personal entrepreneurial skills) 
ประกอบด้วยทักษะด้านต่างๆ ได้แก่ (1) ด้านการควบคุมตนเองและการมีวินัย (2) ด้านการเผชิญ
ความเสี่ยง (3) ด้านนวัตกรรม (4) ด้านการมุ่งความสําคัญในการเปลี่ยนแปลง (5) ด้านความอดทน
พยายาม (6) ด้านความเป็นผู้นําในด้านวิสัยทัศน์ (7) ด้านความสามารถในการบริหารการเปลี่ยนแปลง 
(Schermerhorn, 2005, p. 143) โดยมีรายละเอียดดังน้ี (1) สามารถควบคุมตัวเองได้ (2) มีระดับ
ของพลังที่สูง (3) มีความเช่ือมั่นในตัวเอง (4) มีความอดทนต่อภาวะที่ไม่คลุมเครือ (5) มีความเช่ือมั่น 
ในตนเองและต้องการความเป็นอิสระ (6) ต้องการความสําเร็จสูง (7) ความยืดหยุ่นได้ (8) มีความ
กระตือรือร้นและให้ความสําคัญที่การปฏิบัติ 

 
2. กระบวนการจัดการความรู้ (Knowledge Management)  
 การจัดการความรู้ (Knowledge management - KM) คือ การรวบรวม การสร้าง การ

จัดระเบียบ แลกเปลี่ยน และประยุกต์ใช้ความรู้ในองค์กร โดยพัฒนาระบบจากข้อมูลไปสู่ สารสนเทศ 
เพ่ือให้เกิด ความรู้ และ ปัญญา ในที่สุด        
  การจัดการความรู้ประกอบไปด้วยชุดของการปฏิบัติงานที่ถูกใช้โดยองค์กรต่างๆ เพ่ือที่จะ
ระบุ สร้าง แสดงและกระจายความรู้ เพ่ือประโยชน์ในการนําไปใช้และการเรียนรู้ภายในองค์กร อัน
นําไปสู่การจัดการสารสนเทศที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น ซึ่งเป็นสิ่งที่จําเป็นสําหรับการดําเนินการธุรกิจที่
ดี องค์กรขนาดใหญ่โดยส่วนมากจะมีการจัดสรรทรัพยากรสําหรับการจัดการองค์ความรู้ โดยมักจะ
เป็นส่วนหน่ึงของแผนกเทคโนโลยีสารสนเทศหรือแผนกการจัดการทรัพยากรมนุษย์ รูปแบบการ
จัดการองค์ความรู้โดยปกติจะถูกจัดให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ขององค์กรและประสงค์ที่จะได้ผลลัพธ์
เฉพาะด้าน เช่น เพ่ือแบ่งปันภูมิปัญญา เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน เพ่ือความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน หรือเพ่ือเพ่ิมระดับนวัตกรรมให้สูงขึ้น (Anonymous, 2012a) 

 
 2.1 ความหมายของการจัดการความรู้ 

    การจัดการความรู้ (Knowledge Management: KM) คือ การรวบรวมองค์ความรู้
ที่มีอยู่ในองค์กรซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคลหรือเอกสาร มาพัฒนาให้เป็นระบบ เพ่ือให้ทุกคนใน
องค์กรสามารถเข้าถึงความรู้ และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมท้ังปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
อันจะส่งผลให้องค์กรมีความสามารถในเชิงแข่งขันสูงสุด (Anonymous, 2012b) 
   โอเดล และคนอ่ืน ๆ (O’Dell and others, 1998, pp. 3-9) ได้กล่าวไว้ว่า การ
จัดการ ความรู้เป็นกลยุทธ์ในการที่จะทําให้คนได้รับความรู้ที่ต้องการภายในเวลาที่เหมาะสม รวมทั้ง
ช่วยทําให้เกิดการแลกเปลี่ยน และนําความรู้ไปปฏิบัติเพ่ือยกระดับและปรับปรุงการดําเนินงานของ
องค์กร ทั้งน้ี การจัดการความรู้ไม่ใช่เครื่องมือที่จัดการกับตัวของความรู้โดยตรง แต่เป็นวิธีการที่ทําให้
เกิดการแลกเปลี่ยนความรู้ที่มีระหว่างกันได้ 
    จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2544, หน้า 182) ให้ความหมายว่า การจัดการความรู้
เป็นความสามารถ หรือกระบวนการภายในองค์กรที่จะเพ่ิม หรือพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน
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ขององค์กรโดยอาศัยความรู้ การจัดการความรู้เป็นกระบวนการ หรือระบบในการสรรหาความรู้ที่
ถูกต้องสําหรับบุคคลที่เหมาะสมในเวลาที่เหมาะสม และช่วยให้มีการแบ่งปันความรู้เพ่ือช่วยพัฒนา
องค์กร และปรับปรุงความสามารถในการดําเนินงาน 
   วิจารณ์ พานิช (2546, หน้า 2-5) ได้อธิบายไว้ว่า การจัดการความรู้ หมายถึง การ
ยกระดับความรู้ขององค์กร เพ่ือสร้างผลประโยชน์จากต้นทุนทางปัญญาโดยเป็นกิจกรรมที่ซับซ้อน 
ครอบคลุมในความหมาย ดังน้ี 
   1) การรวบรวม การจัดระบบ การจัดเก็บ และการเข้าถึงข้อมูลเพ่ือสร้างเป็น ความรู้
เทคโนโลยีด้านข้อมูล และใช้คอมพิวเตอร์เป็นเคร่ืองมือช่วยการจัดการ  
   2) การจัดการความรู้เก่ียวกับการแลกเปลี่ยนความรู้ ถ้าไม่มีการแลกเปลี่ยน ความรู้
แล้วความพยายามในการจัดการความรู้ก็จะไม่ประสบผลสําเร็จ พฤติกรรมภายในองค์กรเกี่ยวกับ
วัฒนธรรม พลวัต และวิธีปฏิบัติมีผลต่อการแลกเปลี่ยนความรู้โดยเฉพาะอย่างย่ิงวัฒนธรรม และ
สังคม มีความสําคัญต่อการจัดการความรู้เป็นอย่างย่ิง  
   3) การจัดการความรู้ต้องอาศัยผู้รู้ในการตีความและประยุกต์ใช้ความรู้ในการ สร้าง
นวัตกรรม และเป็นผู้นําทางในองค์กร รวมทั้งต้องการผู้เช่ียวชาญในสาขาใดสาขาหนึ่งแนะนําวิธี
ประยุกต์ใช้การจัดการความรู้ ดังน้ันกิจกรรมเกี่ยวกับคน ได้แก่ การดึงดูดคนดีและคนเก่ง การพัฒนา
คนการติดตามความก้าวหน้าของคน และดึงคนมีความรู้ไว้ในองค์กรถือเป็นส่วนหน่ึงของการจัดการ
ความรู้ 
   4) การเพ่ิมประสิทธิผลขององค์กร การจัดการความรู้เกิดขึ้นเพราะมีความเช่ือ ว่าจะ
ช่วยสร้างความมีชีวิตชีวา และความสําเร็จในองค์กร การประเมินต้นทุนทางปัญญาและ ผลสําเร็จของ
การประยุกต์ใช้การจัดการความรู้ เป็นดัชนีช้ีให้เห็นว่าองค์กรมีการจัดการความรู้ อย่างได้ผลหรือไม่  
   นํ้าทิพย์ วิภาวิน (2547) กล่าวว่าการจัดการความรู้เป็นกลยุทธ์ กระบวนการ และ
เทคโนโลยีที่นํามาใช้ในองค์กรเพ่ือแสวงหา สร้าง จัดการ แลกเปลี่ยน ทําให้ความรู้ที่ต้องการ สัมฤทธ์ิ 
ผลตามวิสัยทัศน์ขององค์กร ความสําเร็จเกิดจากการผสมผสานการทํางานของคน กระบวนการ และ
เทคโนโลยีที่สอดคล้องกันจึงนําไปสู่ความสําเร็จตามที่มุ่งหวัง ดังน้ัน การจัดการ ความรู้จึงเป็นกรอบ
ความคิดในการจัดการโครงสร้างความรู้ในองค์กร เพ่ือให้กลุ่มผู้ใช้งานใน องค์กรที่ต้องการความรู้ได้รับ
ประโยชน์ในรูปแบบที่เหมาะสมตามเวลาที่ต้องการ ปัจจุบันการประยุกต์ใช้ระบบบริหารความรู้มี
ความจําเป็นในทุกองค์กรที่ต้องการสร้างความได้เปรียบทางการ แข่งขัน 
   พรธิดา วิเชียรปัญญา (2547, หน้า 32) ได้ให้ความหมายของการจัดการความรู้ว่า 
หมายถึงกระบวนการอย่างเป็นระบบเก่ียวกับการประมวลข้อมูล สารสนเทศ ความคิด การกระทํา 
ตลอดจนประสบการณ์ของบุคคลเพ่ือสร้างเป็นความรู้หรือนวัตกรรม และการจัดเก็บในลักษณะของ
แหล่งข้อมูลที่บุคคลสามารถเข้าถึงได้โดยอาศัยช่องทางต่างๆ ที่องค์การจัดเตรียมไว้ เพ่ือนําความรู้ที่มี
อยู่ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงาน ซึ่งก่อให้เกิดการแบ่งปันและถ่ายโอนความรู้ และในที่สุดความรู้ที่มี
อยู่จะแพร่กระจายและไหลเวียนทั่วทั้งองค์กรอย่างสมดุล เป็นไปเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการพัฒนา
ผลผลิตและองค์กร 
   บุญดี บุญมากิจ และคณะ (2548) ได้ให้นิยามของการจัดการความรู้ว่า หมายถึง 
“กระบวนการในการนําความรู้ที่มีอยู่หรือเรียนรู้มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อองค์กร โดยผ่าน
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กระบวนการต่าง ๆ เช่น การสร้าง รวบรวม แลกเปลี่ยน และใช้ความรู้ เป็นต้น” นอกจากน้ี ยังได้
อธิบายเพ่ิมเติมในการประชุมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรเพ่ือพัฒนาผู้นําการบริหารการเปลี่ยนแปลง ของ 
ก.พ.ร.เมื่อวันที่ 1-6 สิงหาคม 2548 ว่า การจัดการความรู้นั้นคือการทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง 
(Transition) ของความรู้ที่อยู่ในตัวคน ซึ่งเป็นความรู้ที่ไม่ชัดแจ้ง (Tacit Knowledge) ให้กลายเป็น
ความรู้ที่ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) ให้ได้มากที่สุด เพ่ือทําให้เกิดความรู้ในองค์กร 
   ทิพวรรณ หล่อสุวรรณรัตน์ (2548, หน้า 44) กล่าวว่า การจัดการความรู้ คือ 
กระบวนการ ในการสร้างประมวล เผยแพร่ และใช้ความรู้ เพ่ือให้เกิดประสิทธิผลในการดําเนินงาน 
   สุวรรณ เหรียญเสาวภาคย์ และคณะ (2548, หน้า 25) อธิบายว่า การจัดการความรู้ 
คือ กระบวนการในการนําความรู้ที่มีอยู่หรือเรียนรู้มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อองค์กร โดยผ่าน
กระบวนการต่างๆ เช่น การสร้าง รวบรวม แลกเปลี่ยนและใช้ความรู้ เป็นต้น 
  สรุปได้ว่า การจัดการความรู้เป็นกระบวนการบริหารจัดการทรัพย์สินความรู้ขององค์กร 
ทั้งที่เป็นความรู้โดยนัย และความรู้ที่เห็นได้อย่างชัดแจ้ง ระบบการจัดการความรู้เป็นกระบวนการที่
เก่ียวข้องกับการรวบรวมองค์ความรู้ การจําแนกความรู้ การตรวจสอบความรู้ การจัดเก็บความรู้ที่
ผ่านการตรวจสอบแล้ว การเตรียมการกรองความรู้ และเตรียมการเข้าถึงความรู้ให้กับผู้ใช้ ทั้งน้ีโดยมี
หลักการที่สําคัญ คือ ทําให้ความรู้ถูกใช้ ถูกปรับเปลี่ยน และถูกยกระดับให้สูงขึ้น การยกระดับความรู้
ขององค์กร ครอบคลุมความหมาย การรวบรวม การจัดระบบ การจัดเก็บ และการเข้าถึงข้อมูลในด้าน 
การจัดการความรู้เก่ียวกับการแลกเปลี่ยนความรู้ การจัดการความรู้ต้องอาศัยผู้รู้ในการตีความ และ
ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือสร้างนวัตกรรม และการเพ่ิมประสิทธิผลขององค์กร  
 
  2.2 ประเภทของการจัดการความรู้ 
   โนนากะ และทาโคชิ (Nonaka and Takeuchi, 1995, p. 22) ได้จําแนกความรู้
เป็น 2 ประเภท คือ 
   1) ความรู้โดยนัย หรือความรู้แฝงเร้น (tacit knowledge) คือ ความรู้ที่ฝังอยู่ในตัว
คนเกิดจากประสบการณ์ การเรียนรู้หรือพรสวรรค์ต่างๆ ไม่ได้ถอดออกมาเป็นลายลักษณ์อักษร หรือ
บางคร้ังก็ไม่สามารถถอดเป็นลายลักษณ์อักษรได้ จัดเป็นความรู้อย่างไม่เป็นทางการ แต่สามารถ
ถ่ายทอดและแบ่งปันความรู้ได้เป็นความรู้ที่แฝงอยู่ในตัวคน เป็นประสบการณ์ที่สั่งสมมายาวนาน เป็น
ภูมิปัญญา เป็นความรู้ที่ได้จากประสบการณ์ พรสวรรค์ หรือสัญชาติญาณของแต่ละบุคคลในการทํา
ความเข้าใจในสิ่งต่างๆ เช่น ทักษะในการทํางาน งานฝีมือ หรือการคิดเชิงวิเคราะห์ บางครั้ง จึง
เรียกว่าเป็นความรู้แบบนามธรรม 
   2) ความรู้ชัดแจ้ง (explicit knowledge) คือ ความรู้ที่เป็นเหตุเป็นผล มีการเขียน
อธิบายออกมาเป็นลายลักษณ์อักษร เช่น คู่มือปฏิบัติงาน หนังสือ ตํารา เป็นความรู้ที่สามารถรวบรวม 
ถ่ายทอดได้ โดยผ่านวิธีต่างๆ เช่น การบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร ทฤษฎี คู่มือปฏิบัติงาน รายงาน
ทางวิชาการต่างๆ และบางคร้ังเรียกว่าเป็นความรู้แบบรูปธรรม 
   ความรู้ทั้ง 2 ประเภทน้ีมีวิธีการจัดการที่แตกต่างกัน การจัดการ “ความรู้เด่นชัด” 
จะเน้นไปที่การเข้าถึงแหล่งความรู้ ตรวจสอบ และตีความได้ เมื่อนําไปใช้แล้วเกิดความรู้ใหม่ ก็นํามา
สรุปไว้ เพ่ือใช้อ้างอิงหรือให้ผู้อ่ืนเข้าถึงได้ต่อไป ส่วนการจัดการ “ความรู้ซ่อนเร้น” น้ันจะเน้นไปที่การ



22 
 

จัดเวทีเพ่ือให้มีการแบ่งปันความรู้ที่อยู่ในตัวผู้ปฎิบัติทําให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกัน อันนําไปสู่การสร้าง
ความรู้ใหม่ที่แต่ละคนสามารถนําไปใช้ในการปฏิบัติงานได้ต่อไป ซึ่งในความเป็นจริงจะพบว่าความรู้ 2 
ประเภทนี้จะเปลี่ยนสถานภาพ สลับปรับเปลี่ยนไปตลอดเวลา บางครั้ง Tacit ก็ออกมาเป็น Explicit 
และบางคร้ัง Explicit ก็เปลี่ยนไปเป็น Tacit 
   ความรู้ แบ่งออกได้เป็น 4 ระดับ คือ 
   1) ความรู้เชิงทฤษฎี (Know-What) เป็นความรู้เชิงข้อเท็จจริง รู้อะไร เป็นอะไร จะ
พบในผู้ที่สําเร็จการศึกษามาใหม่ๆ ที่มีความรู้โดยเฉพาะความรู้ที่จํามาได้จากความรู้ชัดแจ้งซึ่งได้จาก
การได้เรียนมาก แต่เวลาทํางานก็จะไม่มั่นใจ มักจะปรึกษารุ่นพ่ีก่อน  
   2) ความรู้เชิงทฤษฎีและเชิงบริบท (Know-How) เป็นความรู้เช่ือมโยงกับโลกของความ
เป็นจริง ภายใต้สภาพความเป็นจริงที่ซับซ้อน สามารถนําเอาความรู้ชัดแจ้งที่ได้มาประยุกต์ใช้ตามบริบท
ของตนเองได้ มักพบในคนที่ทํางานไปหลายๆ ปี จนเกิดความรู้ฝังลึกที่เป็นทักษะหรือประสบการณ์มากขึ้น  
   3) ความรู้ในระดับที่อธิบายเหตุผล (Know-Why) เป็นความรู้เชิงเหตุผลระหว่าง
เรื่องราวหรือเหตุการณ์ต่างๆ ผลของประสบการณ์แก้ปัญหาท่ีซับซ้อน และนําประสบการณ์มา
แลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้อ่ืน เป็นผู้ทํางานมาระยะหน่ึงแล้วเกิดความรู้ฝังลึก สามารถอดความรู้ฝังลึกของ
ตนเองมาแลกเปลี่ยนกับผู้อ่ืน หรือถ่ายทอดให้ผู้อ่ืนได้พร้อมทั้งรับเอาความรู้จากผู้อ่ืนไปปรับใช้ใน
บริบทของตนเองได้  
   4) ความรู้ในระดับคุณค่า ความเช่ือ (Care-Why) เป็นความรู้ในลักษณะของความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ที่ขับดันมาจากภายในตนเองจะเป็นผู้ที่สามารถสกัด ประมวล วิเคราะห์ความรู้ที่
ตนเองมีอยู่กับความรู้ที่ตนเองได้รับมาสร้างเป็นองค์ความรู้ใหม่ขึ้นมาได้ เช่น สร้างตัวแบบหรือทฤษฎี
ใหม่หรือนวัตกรรมขึ้นมาใช้ในการทํางานได้ 
 
  2.3 วัตถุประสงค์ของการจัดการความรู้ 
  พรธิดา วิเชียรปัญญา (2547, หน้า 41) ได้กล่าวถึงวัตถุประสงค์ทั่วไปของการจัดการ
ความรู้ไว้ ดังน้ี 
  1) เพ่ือปรับปรุงกระบวนการดําเนินงานทางธุรกิจที่เป็นอยู่ในปัจจุบัน  

  2) เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และบริการใหม่ๆ  
  3) เพ่ือปรับปรุงเทคนิค กระบวนการ โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนา องค์ความรู้ และ

นา ความรู้น้ันไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
  เป้าหมายในการจัดการความรู้ สามารถแบ่งออกได้ 3 ระดับ ดังน้ี  
                   1) พัฒนาองค์กร คือ สามารถบรรลุ เ ป้าหมายที่ กําหนดไว้ตามวิสัยทัศน์ / 
ยุทธศาสตร์ เช่นผู้รับบริการมีความพึงพอใจ  
                  2) พัฒนากระบวนการทํางานทั้งให้เกิดประสิทธิภาพ เช่น ความผิดพลาดลดลง, 
ปรับปรุง พัฒนากระบวนการให้ทันต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง ให้เกิดประสิทธิผล เช่น การพัฒนา
ผลผลิต, การลดต้นทุน และให้เกิดนวัตกรรม เช่น พัฒนาการระดมความคิด, การนําแนวความคิดใหม่
มาใช้จริง  
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                  3. พัฒนาคน เพ่ือให้บุคลากรเกิดการเรียนรู้ มีความคล่องตัวในการทํางาน และ
บุคลากรเกิดความพึงพอใจในการทํางาน 
 

 2.4 องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
     องค์ประกอบของการจัดการความรู้ประกอบด้วยองค์ประกอบ 3 ประการ ดังน้ี 
   1) คน (People) ถือว่าเป็นองค์ประกอบที่สําคัญที่สุดเพราะเป็นแหล่งความรู้ และ
เป็นผู้นําความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ คนเป็นองค์ประกอบสําคัญที่สุดขององค์ประกอบทั้งหมด เพราะ
คนจะเป็นผู้ดําเนินกิจกรรมให้เกิดการเคลื่อนไหวของการจัดการความรู้ที่จะนําไปสู่ความสําเร็จ หรือ
ล้มเหลวขององค์กร องค์กรจําเป็นต้องสร้างคนให้มีความรู้มีความสามารถด้านการบริหารจัดการองค์
ความรู้เป็นผู้สร้าง พัฒนา จัดเก็บ เผยแพร่ รวมทั้งการประเมินผลการใช้ความรู้ ซึ่งถือว่าเป็น
ยุทธศาสตร์สําคัญของการจัดการความรู้ กิจกรรมเกี่ยวกับคน ได้แก่ ทําไมคนจึงไม่ต้องการแลกเปลี่ยน
ความรู้หรือว่าพวกเขาต้องการทําอะไร ปัจจัยเสริม หรือลดกิจกรรม การจัดการความรู้สองอย่าง คือ 
วัฒนธรรมและพฤติกรรมของคนเราจะเปลี่ยนแปลงอย่างไร วัฒนธรรมจะเปลี่ยนหรือไม่ เป็นปัจจัย
ของการจัดการความรู้ รวมทั้งทรัพยากรและการจัดการ ดังน้ันกิจกรรม เก่ียวกับคนน้ันจึงถือเป็นส่วน
หน่ึงของการจัดการความรู้ที่สําคัญ  
   2) กระบวนการ (Process) เป็นการบริหารจัดการ เพ่ือนําความรู้จากแหล่งความรู้
ไปให้ผู้ใช้ เพ่ือทําให้เกิดการปรับปรุงและนวัตกรรม เป็นแนวทาง และขั้นตอนการจัดการความรู้ที่อยู่
บนรากฐานของเป้าหมายและวิสัยทัศน์ขององค์กร ประกอบด้วยกระบวนการ 3 ขั้นตอน ดังต่อไปน้ี 
การสร้างและจัดหาความรู้ การแบ่งปันความรู้ การใช้หรือเผยแพร่ความรู้ กระบวนการแรกอยู่ใน
องค์กรและโครงสร้างพ้ืนฐานที่จะช่วยให้การจัดการความรู้เป็นจริง กระบวนการโครงสร้าง พ้ืนฐาน
เป็นองค์ประกอบของความต้องการท่ีจะทําให้เกิดการจัดการความรู้ ซึ่งสัมพันธ์กับคนวัฒนธรรม และ
เทคโนโลยี  
   3) เทคโนโลยีสารสนเทศ (Information Technology) เป็นเคร่ืองมือเพ่ือให้คน
สามารถค้นหา จัดเก็บ แลกเปลี่ยน รวมท้ังนําความรู้ไปใช้อย่างง่าย และรวดเร็วขึ้น เป็นเคร่ืองมือ
สนับสนุนให้การจัดการความรู้ให้ประสบผลสําเร็จ องค์การส่วนใหญ่จึงมุ่งพัฒนาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
โดยมุ่งหวังจะให้บุคลากรใช้เป็นเคร่ืองมือในการจัดการความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศที่มีบทบาทในการ
จัดการความรู้ประกอบด้วย เทคโนโลยีการสื่อสาร (Communication Technology) เทคโนโลยีการ
ทํางานร่วมกัน (Collaboration Technology) และเทคโนโลยีการจัดเก็บ (Storage Technology) 
องค์ประกอบทั้ง 3 ส่วนน้ี จะต้องเช่ือมโยงและบูรณาการอย่างสมดุล  
   สรุปว่า องค์ประกอบของการจัดการความรู้ ประกอบด้วย คน กระบวนการ และ
เทคโนโลยี ที่มีความสัมพันธ์กัน โดยการปฏิบัติงานของคนภายในองค์กรหรือหน่วยงาน มีการร่วมกัน
จัดกระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เพ่ือสร้างความรู้จากประสบการณ์ในการทํางานร่วมกันสําหรับมา
ใช้ปรับปรุงงาน และยกระดับความสามารถในการเฟ้นหาความรู้จากภายนอกเข้ามาใช้ในการทํางาน 
โดยมีเป้าหมายเพ่ือสร้างนวัตกรรมจากการทํางาน และมีการสั่งสมความรู้สําหรับการทํางานไว้ใน
ภายในองค์กรในรูปของคลังความรู้ที่มีระบบการจัดเก็บให้ค้นหาได้อย่างสะดวกตามต้องการ การ
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จัดการความรู้มีเป้าหมาย 3 ประการ ได้แก่ การจัดการความรู้เพ่ือพัฒนางานให้มีคุณภาพ และ
ผลสัมฤทธ์ิย่ิงขึ้น เพ่ือพัฒนาคน และเพ่ือพัฒนาฐานความรู้ขององค์กร 
 
  2.5 กรอบแนวคิดของการจัดการความรู้ 
     แผนผังอิชิคะวะ (Ishikawa diagram) หรือแผงผังก้างปลา (หรือในช่ืออ่ืนของไทย
เช่น ตัวแบบทูน่า หรือตัวแบบปลาตะเพียน) เป็นกรอบแนวคิดอย่างง่ายในการจัดการความรู้ โดยให้
การจัดการความรู้เปรียบเสมือนปลา ซึ่งประกอบด้วยส่วนหัว ลําตัว และหาง แต่ละส่วนมีหน้าที่ที่
ต่างกัน (Anonymous, 2012b) การจัดการความรู้ (Knowledge Management: KM) เหมือนกับ
ปลาทูหน่ึงตัวที่มี 3 ส่วน (ประพนธ์ ผาสุกยืด, 2549, หน้า 19-26) ดังภาพที่ 2.3 กล่าวคือ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.5 องค์ประกอบหลักของการจัดการความรู้ 
 

 
ภาพท่ี 2.3 องค์ประกอบหลักของการจัดการความรู้ 

 
    1) ส่วนหัวและตา (Knowledge Vision - KV) มองว่ากําลังจะไปทางไหน ซึ่งต้อง
ตอบให้ได้ว่า "ทํา KM ไปเพ่ืออะไร" หมายถึง ส่วนที่เป็นวิสัยทัศน์ หรือ ทิศทางการจัดการความรู้ 
กล่าวคือก่อนลงมือทํา จะต้องกําหนดวิสัยทัศน์ว่าจะทํา KM ไปเพ่ืออะไร จะมุ่งหน้าไปทางไหน ซึ่งใน
ข้อเท็จจริงของการปฏิบัติ พบว่า มีหลายหน่วยงานทํา KM โดยไม่มีการกําหนด KV ก่อน และมีหลาย
หน่วยงานที่ทํา KM เพียงเพ่ือให้ได้ช่ือว่าได้ทํา KM แล้ว ซึ่งเป็นการไม่ถูกต้อง ดังน้ัน การกําหนด KV 
จะต้องสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ขององค์กร การทํา KM ไม่ใช่ตัวเป้าหมาย หากแต่เป็นกระบวนการ 
หรือกลยุทธ์ที่จะทําให้งานบรรลุผลตามที่ต้องการ โดยใช้ความรู้เป็นฐานหรือปัจจัยทําให้งานสําเร็จ 
  2) ส่วนกลางลําตัว (Knowledge Sharing - KS) เป็นหัวใจให้ความความสําคัญกับ
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ช่วยเหลือเก้ือกูลกันและกัน หมายถึง ส่วนของการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน (Share 
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and Learn) ถือเป็นส่วนสําคัญที่สุดและยากท่ีสุดในกระบวนการทํา KM เน่ืองจากจะต้องสร้าง
วัฒนธรรมองค์กร ให้คนพร้อมที่จะแบ่งปันความรู้ ซึ่งกันและกันโดยไม่หวงวิชา  
  3) ส่วนหาง (Knowledge Assets - KA) คือ สร้างคลังความรู้ เช่ือมโยงเครือข่าย 
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ "สะบัดหาง" สร้างพลังจากชุมชนแนวปฏิบัติ หมายถึง ความรู้ที่
องค์กรได้สะสมไว้เป็นคลังความรู้ ซึ่งมาจาก 2 ส่วน คือ      
   3.1) Explicit Knowledge คือ ความรู้เชิงทฤษฎีที่ปรากฏให้เห็นอย่างชัดเจน
เป็นรูปธรรม เช่น ตํารา เอกสาร คู่มือการปฏิบัติงาน เป็นต้น     
   3.2) Tacit Knowledge คือ ความรู้ที่อยู่ในตัวคน ซึ่งไม่ปรากฏชัดเจนเป็น
รูปธรรมหรือเป็นเอกสารตํารา แต่เป็นสิ่งที่มีคุณค่ามาก คําถามคือ เราจะทําอย่างไร เมื่อบุคลากรออก
จากหน่วยงานไปแล้ว แต่ความรู้น้ันยังคงอยู่กับหน่วยงาน ไม่สูญหายไปพร้อมกับตัวบุคคล 
  การจัดการความรู้ในส่วนของ KA เป็นส่วนที่ต้องพ่ึงเทคโนโลยีสารสนเทศช่วยในการ
จัดเก็บให้เป็นหมวดหมู่ เพ่ือสะดวกในการเรียกใช้และปรับแต่งความรู้ให้ทันสมัยอยู่เสมอ (Update) 
รวมทั้งมีการกําจัดความรู้ที่ไม่ใช้แล้ว เพ่ือให้คลังความรู้ไม่ใหญ่เกินไป มีเฉพาะข้อมูลที่จําเป็นเท่าน้ัน 
“เทคโนโลยีอินเทอร์เน็ต ช่วยทําหน้าที่เป็นพ้ืนที่เสมือน (Virtual Space) ให้คนที่อยู่ไกลกันสามารถ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ (Share & Learn) ได้อย่างกว้างขวาง” 
  เมื่อเปรียบ KM เหมือนปลาตัวหน่ึง รูปร่างของปลาแต่ละตัวย่อมมีความแตกต่างกัน 
เช่นเดียวกับการทํา KM ของแต่ละหน่วยงานก็ย่อมจะมีความแตกต่างเช่นกัน ทั้งน้ี ขึ้นอยู่กับความ
ต้องการและจุดเน้นของแต่ละหน่วยงานซึ่งจะมีลักษณะเฉพาะของตนเอง บางหน่วยงานอาจจะเน้นที่ 
“การแลกเปลี่ยนเรียนรู้” ซึ่งหมายความว่าส่วนของลําตัวปลาจะใหญ่กว่าส่วนอ่ืน ในขณะที่บาง
หน่วยงานอาจจะเน้นส่วนที่เป็นคลังความรู้และการใช้ ICT แสดงว่าหน่วยงานน้ันมีส่วนของหางปลา
ใหญ่กว่าส่วนอ่ืน 
   การจัดการความรู้ในส่วนที่เน้นลําตัวปลา Knowledge Sharing (KS) หรือการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้กันในองค์กรว่า การทํา KM ที่ดี จะแบ่งคนออกได้เป็น 2 กลุ่ม กลุ่มที่ 1 พร้อมให้ 
และกลุ่มที่ 2 ใฝ่รู้ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้จะเกิดขึ้นโดยธรรมชาติ คือ วิทยากรที่ให้ข้อเสนอแนะ และ
วิทยากรที่เต็มใจรับฟังข้อเสนอแนะ โดยการจัดให้คน 2 กลุ่มน้ีมีเวทีหรือช่องทางที่เปิดโอกาสให้มา
แลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน เช่ือว่าการทํา KM ที่ดีจะต้องทําในทุกระดับ ทั้งผู้ให้บริการและผู้รับบริการ 
(ลูกค้า) รวมถึงการรับฟังความรู้ทั้งจากภายในและภายนอกหน่วยงาน การทํา Tacit Knowledge ให้
เป็น Explicit Knowledge เช่น การจัดทําการบรรยาย ใบงาน ใบความรู้และอุปกรณ์อ่ืนๆ เก็บไว้ใน
คลังความรู้เพ่ือให้สามารถนําไปใช้บรรยายและพัฒนาให้ดีย่ิงขึ้นได้ โดยไม่ต้องเริ่มต้นจากศูนย์ ทั้งน้ี 
ถ่ายทอดความรู้จะต้องมีความพึงพอใจกับวัฒนธรรมการทํางานที่เน้นความรู้ การร่วมมือกันมากกว่า
การแข่งขัน มีความพึงพอใจในผู้ร่วมงานและความสําเร็จของงาน และส่วนหน่ึงที่เห็นประจักษ์จาก
ประสบการณ์ในการจัดการความรู้ คือ การทํา KM จะประสบผลสําเร็จได้ จะต้องสร้างวัฒนธรรม
องค์กรที่เอ้ือต่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ให้เกิดขึ้นก่อน ทั้งน้ี 90% ของกิจกรรมการจัดการความรู้ เป็น
เรื่องของวัฒนธรรมองค์กร เพราะสิ่งน้ีจะทําให้องค์กรบรรลุผลสําเร็จในเร่ืองการจัดการความรู้ 
กล่าวคือ จะต้องสร้างวัฒนธรรมแลกเปลี่ยนและแบ่งปันความรู้ของคนในองค์กรให้เกิดขึ้นแทน 
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ทัศนคติความเช่ือเดิมๆ ที่ว่า “ความรู้ คือ อํานาจทําให้เรามีความสําคัญเหนือคนอ่ืน” คนจึงไม่ยอม
แลกเปลี่ยนความรู้กันเพราะเกรงว่าคนอ่ืนจะรู้มากกว่าตน (ประพนธ์ ผาสุกยืด. 2549, หน้า 25-26)  
 
  2.6 กระบวนการของการจัดการความรู้ 
   วิจารณ์ พานิช ได้กล่าวไว้ว่า การจัดการความรู้เป็นการดําเนินการอย่างน้อย 6 
ประการต่อความรู้ (Anonymous, 2012b) ได้แก่  
  1) การกําหนดความรู้หลักที่จาํเป็นหรือสําคัญต่องานหรือกิจกรรมของกลุ่มหรือ
องค์กร 
  2) การเสาะหาความรู้ที่ต้องการ  
  3) การปรับปรุง ดัดแปลง หรอืสร้างความรู้บางส่วน ให้เหมาะต่อการใช้งานของตน 
  4) การประยุกต์ใช้ความรู้ในกิจการงานของตน  
  5) การนําประสบการณ์จากการทํางาน และการประยุกต์ใช้ความรู้มาแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ และสกัด “ขุมความรู้” ออกมาบันทึกไว้  
  6) การจดบันทึก “ขมุความรู้” และ “แก่นความรู้” สําหรับไว้ใช้งาน และปรับปรุง
เป็นชุดความรู้ที่ครบถ้วน ลุม่ลึกและเช่ือมโยงมากขึ้น เหมาะต่อการใช้งานมากย่ิงขึ้น 
   โดยที่การดําเนินการ 6 ประการน้ีบูรณาการเป็นเน้ือเดียวกัน ความรู้ที่เก่ียวข้องเป็นทั้ง
ความรู้ที่ชัดแจ้ง อยู่ในรูปของตัวหนังสือหรือรหัสอย่างอ่ืนที่เข้าใจได้ทั่วไป (Explicit Knowledge) 
และความรู้ฝังลึกอยู่ในสมอง (Tacit Knowledge) ที่อยู่ในคน ทั้งที่อยู่ในใจ (ความเช่ือ ค่านิยม) อยู่ใน
สมอง (เหตุผล) และอยู่ในมือ และส่วนอ่ืนๆ ของร่างกาย (ทักษะในการปฏิบัติ) การจัดการความรู้เป็น
กิจกรรมที่คนจํานวนหน่ึงทําร่วมกันไม่ใช่กิจกรรมที่ทําโดยคนคนเดียว เน่ืองจากเช่ือว่า “จัดการ
ความรู้” จึงมีคนเข้าใจผิด เริ่มดําเนินการโดยเร่ิมข้าไปที่ความรู้ คือ เริ่มที่ความรู้ น่ีคือความผิดพลาดที่
พบบ่อยมาก การจัดการความรู้ที่ถูกต้องจะต้องเร่ิมที่งานหรือเป้าหมายของงาน เป้าหมายของงานที่
สําคัญ คือ การบรรลุผลสัมฤทธ์ิในการดําเนินการตามท่ีกําหนดไว้ ที่เรียกว่า Operation 
Effectiveness และนิยามผลสัมฤทธ์ิ ออกเป็น 4 ส่วน คือ 
  1) การสนองตอบ (Responsiveness) ซึ่งรวมทั้งการสนองตอบความต้องการของ
ลูกค้า สนองตอบความต้องการของเจ้าของกิจการหรือผู้ถือหุ้น สนองตอบความต้องการของพนักงาน 
และสนองตอบความต้องการของสังคมส่วนรวม 
  2) การมีนวัตกรรม (Innovation) ทั้งที่เป็นนวัตกรรมในการทํางาน และนวัตกรรม
ด้านผลิตภัณฑ์หรือบริการ 
  3) ขีดความสามารถ (Competency) ขององค์กร และของบุคลากรที่พัฒนาขึ้น ซึ่ง
สะท้อนสภาพการเรียนรู้ขององค์กร  
    4) ประสิทธิภาพ (Efficiency) ซึ่งหมายถึงสัดส่วนระหว่างผลลัพธ์ กับต้นทุนที่ลงไป 
การทํางานที่ประสิทธิภาพสูง หมายถึง การทํางานที่ลงทุนลงแรงน้อย แต่ได้ผลมากหรือคุณภาพสูง 
เป้าหมายสุดท้ายของการจัดการความรู้ คือ การที่กลุ่มคนที่ดําเนินการจัดการความรู้ร่วมกัน มีชุด
ความรู้ของตนเอง ที่ร่วมกันสร้างเอง สําหรับใช้งานของตน คนเหล่าน้ีจะสร้างความรู้ขึ้นใช้เองอยู่
ตลอดเวลา โดยที่การสร้างน้ันเป็นการสร้างเพียงบางส่วน เป็นการสร้างผ่านการทดลองเอาความรู้จาก
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ภายนอกมาปรับปรุงให้เหมาะต่อสภาพของตน และทดลองใช้งาน จัดการความรู้ไม่ใช่กิจกรรมท่ี
ดําเนินการเฉพาะหรือเก่ียวกับเร่ืองความรู้ แต่เป็นกิจกรรมที่แทรก/แฝง หรือในภาษาวิชาการเรียกว่า 
บูรณาการอยู่กับทุกกิจกรรมของการทํางาน และที่สําคัญตัวการจัดการความรู้เองก็ต้องการการจัดการด้วย 
   กระบวนการจัดการความรู้ เป็นกระบวนการที่ช่วยให้องค์กรสามารถสร้างและ
จัดการความรู้ทั้งที่มีอยู่เดิมภายในองค์กรและความรู้ใหม่ๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ทรู
บอน และคนอ่ืน ๆ (Turban & others อ้างถึงใน พรธิดา วิเชียรปัญญา, 2547, หน้า 52; บุญดี 
บุญญากิจ และคณะ, 2547, หน้า 54-59) ได้แบ่งกระบวนการของการจัดการความรู้เป็น 7 ขั้นตอน 
ดังภาพที่ 2.4 มีสาระสําคัญดังน้ี 
 

 
   

ภาพท่ี 2.4 กระบวนการจัดการความรู้  
 

  1) การค้นหาความรู้ (Knowledge Identification)  
     การค้นหาว่าองค์กรมีความรู้อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด อยู่ที่ใคร และความรู้ 
อะไรที่องค์กรจําเป็นต้องมี ทําให้องค์กรทราบว่าขาดความรู้อะไรบ้าง องค์กรอาจใช้เครื่องมือ 
Knowledge Mapping หรือ แผนที่ความรู้เพ่ือหาว่าความรู้ใดมี ความสําคัญสาหรับองค์กรแล้ว
จัดลําดับความสําคัญของความรู้เหล่าน้ันเพ่ือให้องค์กรสามารถวางขอบเขตของการจัดการความรู้ 
และสามารถจัดสรรทรัพยากรได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีประสิทธิผล (Singapore Productivity & 
Standards Board, 2001, pp.193-202) ซึ่งจะสามารถใช้เป็นโครงสร้างพ้ืนฐานทางความรู้ที่องค์กร
สามารถใช้เป็นฐานในการต่อยอดความรู้ในเรื่องน้ันอย่างเป็นระบบ รวมทั้งใช้เพ่ือศึกษาผลกระทบของ
การเปลี่ยนแปลงกระบวนการทํางาน และการเคลื่อนย้ายแหล่งข้อมูลความรู้ต่อระบบต่างๆ ในองค์กร  
   2) การสร้างและแสวงหาความรู้ (Knowledge Creation and Acquisition)  
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  จากแผนที่ความรู้องค์กรจะทราบว่ามีความรู้ที่จําเป็นต้องมีอยู่หรือไม่ และจะหา
วิธีการในการดึงความรู้จากแหล่งต่างๆ ที่อาจกระจัดกระจายมารวบรวมไว้ เพ่ือจัดทําเน้ือหาให้
เหมาะสมและตรงกับความต้องการของผู้ใช้ องค์กรอาจสร้างความรู้ที่จําเป็นต้องมีจากความรู้เดิมที่มี
อยู่หรือนําความรู้จากภายนอกองค์กรมาใช้ นอกจากน้ียังอาจต้องพิจารณาการจัดความรู้ที่ไม่จําเป็น
หรือล้าสมัยทิ้งไป เพ่ือประหยัดทรัพยากรในการจัดเก็บความรู้เหล่าน้ัน สิ่งสําคัญในขั้นตอนน้ีคือ การ
กําหนดเน้ือหาของความรู้ที่ต้องการ และดักจับความรู้ดังกล่าวให้ได้ ปัจจัยสําคัญที่จะทําให้ขั้นตอนน้ี
ประสบผลสําเร็จ คือ บรรยากาศ และวัฒนธรรมขององค์กรที่เอ้ือให้บุคลากรมีความกระตือรือร้นใน
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน เพ่ือใช้ในการสร้างความรู้ใหม่ๆ อยู่ตลอดเวลา นอกจากน้ี ระบบ
สารสนเทศยังมีส่วนช่วยให้บุคลากรสามารถแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกันได้รวดเร็วย่ิงขึ้น และจะทํา
ให้การเสาะแสวงหาความรู้ใหม่ๆ จากภายนอกทําได้รวดเร็วย่ิงขึ้น 
    การสร้างความรู้เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ (Generative) การสร้าง ความรู้
ใหม่เก่ียวข้องกับแรงผลักดัน การหย่ังรู้ และความเข้าใจอย่างลึกซึ้งที่เกิดขึ้นในแต่ละบุคคล การสร้าง
ความรู้ใหม่ควรอยู่ภายใต้หน่วยงานหรือคนในองค์กร ซึ่งหมายความว่าทุกๆ คนสามารถเป็นผู้สร้าง
ความรู้ได้รูปแบบต่างๆ ดังน้ี 
    1. บุคคลให้ความรู้ที่ตนมีอยู่กับผู้อ่ืน เช่น การถ่ายทอดความรู้จาก การทํางาน
ร่วมกันอย่างใกล้ชิด  
    2. การนําความรู้ที่องค์การมีอยู่ผนวกเข้ากับความรู้ของแต่ละบุคคล เพ่ือให้เกิด
เป็นความรู้ใหม่ และมีการแบ่งปันทั่วทั้งองค์การ  
    3. ความรู้ที่ได้จากการรวม และสังเคราะห์ความรู้ที่มีอยู่เข้าด้วยกัน รูปแบบน้ีอาจ
จํากัดอยู่ที่ความรู้ที่มีอยู่แล้ว  
    4. ความรู้ที่เกิดขึ้นเป็นการภายใน โดยสมาชิกขององค์กรค้นพบแนวทางได้เอง 
และมีกิจกรรมมากมายที่องค์การสามารถดําเนินการเพ่ือสร้างความรู้  
    5. การเรียนรู้โดยการปฏิบัติ  
    6. การแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ  
    7. การทดลอง ซึ่งเป็นการสร้างแรงจูงใจและโอกาสสําหรับการเรียน  
    8. การเรียนรู้จากประสบการณ์ที่ผ่านมาในอดีต  
   3) การจัดความรู้ให้เป็นระบบ (Knowledge Organization)  
    เมื่อมีเน้ือหาความรู้ที่ต้องการแล้ว องค์กรต้องจัดความรู้ให้เป็นระบบ เพ่ือให้ผู้ใช้
สามารถค้นหาและนําความรู้ดังกล่าวไปใช้ประโยชน์ได้ การจัดความรู้ให้เป็นระบบนั้นหมายถึง การ
จัดทําสารบัญ และจัดเก็บความรู้ประเภทต่างๆ เพ่ือให้การเก็บรวบรวม การค้นหา การนํามาใช้ทําได้
ง่ายและรวดเร็ว การแบ่งชนิด หรือประเภทของความรู้น้ันขึ้นอยู่กับผู้ใช้ว่าจะนําไปใช้อย่างไร รวมทั้ง
ลักษณะการทํางานของบุคลากรในองค์กรเป็นแบบใดโดยทั่วไปอาจแบ่งประเภทของความรู้ตาม
ลักษณะ ความชํานาญ หรือความเช่ียวชาญของบุคลากร หัวข้อหรือ หัวเรื่อง หน้าที่ หรือกระบวนการ 
และประเภทของผลิตภัณฑ์ บริการ กลุ่มตลาด หรือกลุ่มลูกค้า โดยมีความครอบคลุม และมีความ
ละเอียดของการแบ่งประเภทของความรู้น้ัน จะขึ้นอยู่กับ การใช้ความรู้น้ันๆ เช่น ถ้าเป็นความรู้ที่มี
ผู้ใช้มาก และหลากหลาย การแบ่งจะครอบคลุมความรู้มากมายหลายประเภท แต่ถ้าเป็นความรู้ที่ใช้
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เฉพาะกลุ่ม การแบ่งจะไม่ครอบคลุมมากนัก แต่จะลงลึกในรายละเอียดย่ิงขึ้น (Singapore 
Productivity & Standards Board, 2001, pp.13-18) ในส่วนของการสืบค้นความรู้ (Retrieval) 
น้ัน เป็นลักษณะของการเข้าถึงสิ่งที่ผู้ใช้ต้องการ เพ่ือนํามาประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานต่อไป องค์การ
ควรทําให้พนักงานทราบถึงช่องทางหรือวิธีการ สําหรับการค้นหาความรู้ต่างๆ ทั้งในรูปแบบที่เป็น
ทางการ เช่น การทําสมุดเก็บรายช่ือ และทักษะของผู้เช่ียวชาญ การทําสมุดหน้าเหลือง (Yellow 
page) ขององค์การหรือในรูปแบบที่ไม่เป็นทางการ เช่น เครือข่ายการทํางานตามระดับช้ัน การ
ประชุม การฝึกอบรม เป็นต้น ซึ่งสิ่งเหล่าน้ีจะนําไปสู่การถ่ายทอดความรู้ในองค์กร  
   4) การประมวลและการกลั่นกรองความรู้ (Knowledge Codification and 
Refinement)  
   นอกจากการจัดทําสารบัญความรู้อย่างเป็นระบบแล้ว องค์กรต้องประมวลความรู้ให้
อยู่ในรูปแบบภาษาที่เข้าใจง่าย ใช้ได้ง่าย ซึ่งอาจทําได้หลายลักษณะ ดังน้ี 
   1. การจัดทํา หรือปรับปรุงรูปแบบของเอกสารให้เป็นมาตรฐานเดียวกันทั่วทั้ง
องค์กรจะช่วยทําให้การป้อนข้อมูล การจัดเก็บ การค้นหาและใช้ข้อมูลร่วมกัน เป็นไปอย่างสะดวก
รวดเร็ว  
   2. การใช้ภาษาเดียวกันทั้งองค์กร หมายถึง การทําอภิธานศัพท์ คําจํากัดความ 
ความหมายของคําที่แต่ละหน่วยงานใช้ในการปฏิบัติงานเพ่ือให้มีความเข้าใจ ตรงกันซึ่งจะช่วยให้การ
ป้อนข้อมูลหรือความรู้การแบ่งประเภท และจัดเก็บได้มาตรฐานเดียวกัน ที่สําคัญต้องมีการปรับปรุง
อภิธานศัพท์ให้ทันสมัยอยู่เสมอ รวมท้ังต้องให้ผู้ใช้สามารถค้นหาและเปิดใช้ได้อย่างสะดวกรวดเร็ว
ด้วย  
   3. การเรียบเรียง ตัดต่อ และปรับปรุงเน้ือหาให้มีคุณภาพดีในด้านต่างๆ เช่น 
ความครบถ้วน เที่ยงตรง ทันสมัย สอดคล้องและตรงตามความต้องการของผู้ใช้  
   5) การเข้าถึงความรู้ (Knowledge Access)  
   ความรู้ที่ได้มาน้ันจะไร้ค่าหากไม่ถูกนําไปเผยแพร่เพ่ือให้ผู้ อ่ืนใช้ประโยชน์ได้ 
องค์กรจึงต้องมีวิธีการในการจัดเก็บ และกระจายความรู้อย่างหลากหลายและทั่วถึง โดยทั่วไปการส่ง
หรือกระจายความรู้ไปสู่ผู้ใช้ทําได้ 2 ลักษณะ คือ 
   1. การป้อนความรู้ (Push) คือ การส่งข้อมูลหรือความรู้ให้ผู้รับโดย ผู้รับไม่ได้ร้อง
ขอหรือต้องการ เรียกง่าย ๆ ว่าเป็นแบบ Supply-based ซึ่งโดยทั่วไปมักจะทําให้ผู้รับรู้สึกว่าได้รับ
ข้อมูลหรือความรู้มากเกินไป หรือไม่ตรงตามความต้องการ  
   2. การให้โอกาสเลือกใช้ความรู้ (Pull) คือ การที่ผู้รับสามารถเลือกรับ หรือใช้
เฉพาะข้อมูล หรือความรู้ที่ต้องการเท่าน้ัน ซึ่งช่วยลดปัญหาการได้รับข้อมูล หรือความรู้ที่ ไม่ต้องการ
มากเกินไป (Information Overload) การกระจายความรู้แบบนี้เรียกว่าแบบ Demand-based 
องค์กรควรทําให้เกิดความสมดุลระหว่างการกระจายความรู้แบบ Push และ Pull เพ่ือประโยชน์
สูงสุดแก่ผู้ใช้ข้อมูลหรือความรู้  
   6) การแบ่งปันและแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge Sharing)  
   การจัดทํา เอกสาร การทําฐานข้อมูล หรือทําสื่ออิเล็กทรอนิกส์ใด ๆ โดยนํา
เทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ จะช่วยให้เข้าถึงความรู้ได้ง่าย และรวดเร็วขึ้น ซึ่งวิธีดังกล่าวจะใช้ได้ดี
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สําหรับความรู้ประเภท Explicit เท่าน้ัน สําหรับการแบ่งปัน และแลกเปลี่ยนความรู้ประเภท Tacit 
น้ัน จะต้องทําด้วยการพบปะกันตัวต่อตัว การถ่ายทอดและการใช้ประโยชน์จากความรู้ มีความจําเป็น
สําหรับองค์กร เน่ืองจากองค์กรจะเรียนรู้ได้ดีขึ้นเมื่อความรู้มีการกระจายและถ่ายทอดไปอย่างรวดเร็ว
และเหมาะสมทั่วทั้งองค์กร การถ่ายทอด และการใช้ประโยชน์จากความรู้ เป็นเรื่องที่เก่ียวข้องกับ
กลไกด้านอิเล็กทรอนิกส์ นอกจากน้ีการเคลื่อนที่ของสารสนเทศ และความรู้ระหว่างบุคคลหน่ึงไปยัง
อีกบุคคลหน่ึงน้ันเป็นไปได้โดยต้ังใจและไม่ได้ต้ังใจ ซึ่งการถ่ายทอดความรู้โดยต้ังใจมี วิธีการต่างๆ 
กล่าวคือ การสื่อสารด้วยการเขียน (การบันทึก การรายงาน จดหมาย ข่าวประกาศ) การฝึกอบรม 
การประชุมภายใน การสรุปข่าวสาร การสื่อสารภายในองค์กร (วีดิทัศน์ สิ่งพิมพ์ เครื่องเสียง) การ
เย่ียมชมงานต่างๆ ที่จัดเป็นกลุ่มตามความจําเป็น การหมุนเวียนงาน และเปลี่ยนงาน ระบบพ่ีเลี้ยง 
(Mentoring) ส่วนการถ่ายทอดความรู้โดยไม่ต้ังใจน้ันเป็นสิ่งที่เกิดขึ้นโดยอาจจะไม่รู้ตัว หรือเป็นการ
เรียนรู้อย่างไม่เป็นทางการที่เกิดขึ้นในหน้าที่ที่ทําเป็นประจําอย่างไม่มีแบบแผน เช่น การหมุนเวียน
งานกัน ประสบการณ์ หรือเร่ืองราวต่างๆ ที่เล่าสืบต่อกันมา คณะทํางานเครือข่ายที่ไม่เป็นทางการ 
เป็นต้น  
   7) การเรียนรู้ (Learning)  
    วัตถุประสงค์ที่สําคัญที่สุดในการจัดการความรู้ คือ การเรียนรู้ของบุคลากร และ
นําความรู้น้ันไปใช้ประโยชน์ในการตัดสินใจแก้ไขปัญหา และปรับปรุงองค์กร ดังน้ันขั้นตอนน้ีจึงมี
ความสําคัญอย่างย่ิง เพราะถึงแม้องค์กรจะมีวิธีการในการกําหนด รวบรวม คัดเลือก ถ่ายทอด และ
แบ่งปันความรู้ที่ดีเพียงใดก็ตาม หากบุคลากรไม่ได้เรียนรู้ และนําไปใช้ประโยชน์ ก็เป็นการสูญเปล่า
ของเวลา และทรัพยากรที่ใช้ ดังน้ันองค์กรจะต้องกระตุ้น สร้างบรรยากาศที่ทําให้บุคลากรทุกคนกล้า
คิด กล้าทํา กล้าลองผิดลองถูก โดยผู้บริหารจะต้องยอมรับผลลัพธ์ที่จะออกมาไม่ว่าจะเป็น
ความสําเร็จ หรือความล้มเหลว เพราะกระบวนการเรียนรู้ มิได้ขึ้นอยู่กับผลลัพธ์ แต่มาจาก
ประสบการณ์ที่ได้รับในการลองนําความรู้ที่ได้มาฝึกปฏิบัติ หากล้มเหลวก็จะไม่ทําผิดซ้ําสองอีก ทั้งน้ี 
การเรียนรู้ดังกล่าวจะต้องสอดคล้องกับทิศทางและค่านิยมขององค์กรด้วยการเรียนรู้ของบุคลากรจะ
ทําให้เกิดความรู้ใหม่ๆ ขึ้นมากมาย ซึ่งจะไปเพ่ิมพูนองค์ความรู้ขององค์กรที่มีอยู่แล้วให้มากขึ้นเรื่อยๆ 
ความรู้เหล่าน้ีก็จะถูกนําไปใช้เพ่ือสร้างความรู้ใหม่ๆ อีก เป็นวงจรที่ไม่มีที่สิ้นสุดที่เรียกว่า วงจรความรู้  
   วิจารณ์ พานิช (2549) ได้อธิบายวิธีดําเนินการจัดการความรู้ในองค์กรตามแนวทาง
ของ Nonaka & Takeuchi ว่าในการดําเนินการจัดการความรู้ในองค์กรมีการดําเนินกิจกรรมสําคัญ 7 
ประการ โดยสรุปดังน้ี 
   1. การสร้างวิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ ผู้บริหารระดับสูงมีหน้าที่สร้าง วิสัยทัศน์
เก่ียวกับความรู้ที่เป็น “ความรู้แห่งชีวิต” หรือความรู้หลักขององค์กร สําหรับใช้เป็นเข็มทิศในการ
จัดการความรู้ขององค์กร การจัดการวิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ต้องไม่ใช่เพียงแค่สร้าง แต่จะต้องเรียง
ถ้อยร้อยคําให้กินใจและเข้าใจได้ง่าย แล้วสื่อสารให้เป็นที่รับรู้และซาบซึ้งจนเกิดเป็นความเช่ือและ
ค่านิยมร่วมกันทั่วทั้งองค์กร และวิสัยทัศน์ดังกล่าวต้องมีความชัดเจนในระดับที่เหมาะสม คือ ชัดเจน
ในระดับที่มองเห็นทิศทางและขอบเขตร่วมกันได้อย่างชัดเจน ไม่มีรายละเอียดมากเกินไปจนทําให้ปิด
ก้ันความคิดสร้างสรรค์ของพนักงาน วิสัยทัศน์ดังกล่าวจะต้องเปิดโอกาสให้พนักงานในแต่ละหน่วย
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ย่อยร่วมกัน ตีความ นําไปสู่วิสัยทัศน์ และพันธกิจ ของหน่วยย่อยภายใต้วิสัยทัศน์ภาพรวมทําให้เกิด
ความรู้สึกผูกพัน ทุ่มเทที่จะทํางานร่วมกันเพ่ือบรรลุวิสัยทัศน์น้ัน 
   2. สร้างทีมจัดการความรู้ขององค์กร การจัดการความรู้เริ่มที่ตัวบุคคลเป็นคนๆ แต่
ในที่สุดแล้วต้องดําเนินการเป็นทีม และเป็นระบบทั่วทั้งองค์กรจึงจะเกิดพลังของการจัดการความรู้
อย่างเต็มที่ และสมาชิกขององค์กรจะต้องเข้าใจบทบาทของตนเองในด้านการจัดการความรู้ ทีม
จัดการความรู้ขององค์กร ประกอบด้วย 3 กลุ่ม ดังน้ี 
    2.1 ผู้ปฏิบัติจัดการความรู้ ได้แก่ พนักงานระดับปฏิบัติการ ผู้ปฏิบัติจัดการ
ความรู้ (Knowledge Practitioner) คือผู้จัดการความรู้ตัวจริงทําหน้าที่หลักเก่ียวกับ ความรู้ 4 
ประการคือ การเสาะหา (Acquire) สร้าง (Create) สั่งสม (Accumulate) และใช้ (Exploit) ความรู้ 
ผู้ปฏิบัติจัดการความรู้ประกอบด้วยคน 2 กลุ่ม คือ ผู้ปฏิบัติ (Knowledge Operator) และ
ผู้เช่ียวชาญความรู้ (Knowledge Specialist) ผู้ปฏิบัติเป็นผู้ทํางานหลักขององค์กร และสั่งสม 
ประสบการณ์จากการปฏิบัติงานน้ัน ความรู้ที่เกิดขึ้นในตัวพนักงานเหล่าน้ีอยู่ในรูปของทักษะ บทบาท
หลักของการจัดการความรู้ในองค์กรของคนเหล่าน้ีจะเก่ียวข้องกับความรู้ฝังลึก (Tacit Knowledge) 
ของตนเอง และขององค์กรเป็นส่วนใหญ่ การจัดการความรู้ของผู้ปฏิบัติเน้นที่ ขั้นตอนการเอาความรู้
ที่เปิดเผยชัดแจ้งมาปฏิบัติ (Internalization) และนําเอาความรู้ฝังลึกของตนมาแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ระหว่างกัน (Socialization) ส่วนผู้เช่ียวชาญความรู้ทําหน้าที่เก่ียวกับความรู้ที่เปิดเผยชัดแจ้ง 
(Explicit Knowledge) และสามารถนําไปเก็บไว้ในคอมพิวเตอร์ให้ค้นหา จัดหมวดหมู่ และจัดส่ง
ให้แก่ผู้ปฏิบัติได้ง่าย เน่ืองจากการวิจัยและพัฒนาเป็นการสร้างความรู้ที่เปิดเผยชัดแจ้ง บุคลากรท่ี
เก่ียวข้องกับการวิจัยและพัฒนาทั้งหมดจึงถืออยู่ในกลุ่มผู้เช่ียวชาญความรู้ด้วยผู้เช่ียวชาญ ความรู้ทํา
หน้าที่สร้างความรู้ที่ชัดแจ้งจากความรู้ฝังลึก (Externalization) และนําความรู้ที่ชัดแจ้งมาสังเคราะห์
จัดหมวดหมู่หรือสร้างเป็นความรู้ที่ยกระดับขึ้น (Combination)  
    2.2 วิศวกรความรู้ (Knowledge Engineer) เป็นภารกิจของผู้บริหาร 
ระดับกลาง หน้าที่หลักคือ การตีความ และแปลงความรู้ฝังลึกให้เป็นความรู้ที่เปิดเผยจับต้องได้ และ
นําไปปฏิบัติได้ง่าย วิศวกรความรู้ทําหน้าที่เช่ือมโยงระหว่างผู้บริหารระดับสูงกับพนักงาน ระดับ
ปฏิบัติ โดยตีความวิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ขององค์กรที่ผู้บริหารระดับสูง “ยกร่าง” ขึ้น และอยู่ใน
สภาพที่เป็นความรู้ฝังลึก ไม่ชัดแจ้ง ให้เป็นความรู้ที่เปิดเผยชัดแจ้ง สอดคล้องกับงานของพนักงาน
ระดับปฏิบัติ นําเอาข้อมูลมาพูดคุย ทําความเข้าใจกับพนักงานระดับปฏิบัติ เพ่ือให้พนักงานระดับ
ปฏิบัติเกิดวิสัยทัศน์ ความรู้ของตนในระดับบุคคลและในระดับทีมงาน หรือหน่วยงานย่อย วิศวกร
ความรู้จึงแสดงบทบาทหลักในการนําความรู้ฝังลึกออกมา (Externalize) เป็นความรู้ชัดแจ้ง 
นอกจากน้ี วิศวกรความรู้ยังมีหน้าที่หลักอีก 3 ประการ โดยที่ทั้ง 3 หน้าที่เป็น เรื่องเก่ียวกับการหมุน
วงจรยกระดับความรู้ในลักษณะของ “เกลียวความรู้” (Knowledge Spiral) เกลียวความรู้แรกคือ 
เกลียวของวงจร SECI (Socialization, Externalization, Combination และ Externalization) 
เกลียวที่ 2 คือ เกลียวความรู้ข้ามระดับช้ันภายในองค์กร คือเช่ือมโยงระหว่าง ระดับล่าง ระดับกลาง 
และระดับขององค์กร เกลียวที่ 3 เป็นเกลียวความรู้ข้ามหน่วยงานข้ามภารกิจภายในองค์กร เช่น การ
เช่ือมต่อระหว่างฝ่ายขาย ฝ่ายบริการหลังการขาย ฝ่ายบัญชี ฝ่ายวิจัย และพัฒนาฝ่ายผลิต เป็นต้น  
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    2.3 ผู้บริหารความรู้ ทําหน้าที่ 3 ประการ คือ 1) กําหนดเป้าหมาย ขององค์กร
ในที่น้ีหมายถึงเป้าหมายภาพใหญ่ของการจัดการความรู้ขององค์กร คือ กําหนดวิสัยทัศน์เก่ียวกับการ
จัดการความรู้ขององค์กรน่ันเอง 2) สร้างบรรยากาศ และกฎเกณฑ์กติกาขององค์กรให้เอ้ือต่อการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ 3) คอยจับ “ความรู้ที่ทรงคุณค่า” ที่พัฒนาขึ้นในกระบวนการเกลียวความรู้
ขององค์กรในลักษณะของการ “ผุดบังเกิด” (Emergence) เป็น “ภพใหม่” (New paradigm) ของ
ความรู้ และนํามาสื่อสารเพ่ือกระตุ้นให้เกิดการตีความต่อเน่ืองเกิดบรรยากาศที่น่าต่ืนเต้น เร้าใจ และ
ภาคภูมิใจ ผู้บริหารความรู้ควรมีคุณสมบัติและความสามารถ 7 ประการ ดังน้ี 
    1) ความสามารถในการเรียงถ้อยร้อยคํา และสื่อสารวิสัยทัศน์ความรู้ให้กินใจ 
และเกิดความมุ่งมั่นทั่วกันในองค์กรในลักษณะที่เรียกว่าเกิด “sense of direction”  
    2) ความสามารถในการสื่อสารวิสัยทัศน์ความรู้ และวัฒนธรรมองค์กรไปสู่สมาชิก
ของ Project Team  
    3) ความสามารถในการประเมินคุณภาพของความรู้ที่สร้าง ขึ้นในกระบวนการ
จัดการความรู้ขององค์กร ทั้งน้ีโดยประเมินตามเกณฑ์ที่กําหนดภายในองค์กร  
    4) ความสามารถในการเลือกคนสําหรับทําหน้าที่ผู้นําของ Project Team  
    5) ทักษะในการ “สร้างความป่ันป่วนอย่างสร้างสรรค์” (creative chaos) ให้แก่ 
Project Team เช่น การกําหนดเป้าหมายที่ยากและท้าทาย  
    6) ทักษะในการเข้าไปร่วมกระบวนการจัดการความรู้กับ พนักงานระดับกลาง 
และระดับล่างเพ่ือสร้างความมุ่งมั่นเอาจริงเอาจัง (Commitment) ของการ จัดการความรู้  
    7) ความสามารถในการจัดการภาพรวมของการจัดการ ความรู้ขององค์กร 
   3. การสร้างบรรยากาศของการแลกเปล่ียนเรียนรู้อย่างเข้มข้นในกลุ่มพนักงานระดับ
ล่าง บรรยากาศที่สําคัญที่สุด คือ สภาพที่พนักงานสามารถหาประสบการณ์ตรงสําหรับใช้ในการ
ทํางาน คือเน้นที่ความรู้จากประสบการณ์ตรงไม่ใช่ความรู้จากตํารา หรือไม่ปฏิเสธ หรือละเลยความรู้
จากตํารา แต่เน้นความรู้จากประสบการณ์ตรงมากกว่า ประสบการณ์ตรงมาจากการสัมผัสโดยตรง
ด้วยตนเอง เช่น ไปศึกษาดูงานไปพูดคุยแลกเปลี่ยนประสบการณ์ และที่สําคัญที่สุดได้ทดลองหรือฝึก
ปฏิบัติด้วยตนเอง ดังน้ัน ความรู้ที่แลกเปลี่ยนเรียนรู้ต้องเน้นเป็นพิเศษ คือ ความรู้ฝังลึก และ
กระบวนการที่เน้นคือ Socialization ความรู้ที่เกิดจากการสัมผัสกับภายนอกองค์กร เช่น ลูกค้าหรือ
ผู้ใช้บริการผู้ทําธุรกิจกับองค์กรเป็นความรู้ที่สําคัญต่อความสามารถในการแข่งขันและการดํารงอยู่ของ
องค์กร จึงเป็นความรู้จากประสบการณ์ตรงที่สําคัญย่ิง 
   4. การรวบรวมการจัดการความรู้กับการพัฒนาสินค้า หรือรูปแบบการทํางานใหม่ ๆ 
ในทางธุรกิจของต่างประเทศ การจัดการความรู้มักควบคู่หรือสัมพันธ์อย่างแนบแน่นอยู่กับการพัฒนา
สินค้าตัวใหม่ หรือพัฒนาวิธีการผลิต แต่ในองค์กรที่มีเป้าหมายเชิงสังคม หรือ ด้านการบริการ การ
จัดการความรู้ควรควบคู่กับการพัฒนาคุณภาพงาน หรือพัฒนาประสิทธิผล (Effectiveness) ของงาน 
ซึ่งในการจัดการสมัยใหม่ได้นิยามคําว่า “ประสิทธิผล”ว่าหมายถึงเป้าหมาย 4 ประการ คือ 1) 
ตอบสนองตรงเป้าหมาย (Responsiveness) ของลูกค้า และตรงเป้าหมายของ องค์กร 2) มี
นวัตกรรม (Innovation) 3) มีการพัฒนาและใช้ศักยภาพ (Competency) อย่างเต็มที่ และ 4) มี
ประสิทธิภาพ (Efficiency)  
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   5. เน้นการจัดการองค์กรแบบใช้พนักงานระดับกลางเป็นพลังขับเคลื่อนหลัก ใน
ตําราด้านการจัดการมักเอ่ยถึงวิธีการจัดการแบบ “บนลงล่าง” (Top-down) กับแบบ “ล่างขึ้นบน” 
(Bottom-up) แต่ Nonaka & Takeuchi แนะนํา ว่ารูปแบบของการจัดการองค์กรที่เหมาะสมต่อการ
จัดการความรู้คือ แบบ “กลาง-ขึ้น-ลง” (Middle-up-down) ซึ่งเน้น การใช้พนักงาน หรือผู้บริหาร
ระดับกลางเป็นพลังหลักในการขับเคล่ือน โดยท่ีพนักงานระดับกลางจะเป็นผู้เช่ือมโยงวิสัยทัศน์หรือ
ความฝันของผู้บริหารระดับสูงเข้ากับความเป็นจริง หรือการปฏิบัติของพนักงานระดับล่าง ในตํารา
บริหารของโลกตะวันตกมักกล่าวว่าผู้บริหารระดับกลางเป็นพนักงานกลุ่มที่เรียกว่า “เสี่ยงต่อการสูญ
พันธ์ุ” แต่ Nonaka & Takeuchi เช่ือในทางตรงกันข้าม คือในยุคของการจัดการความรู้ ผู้บริหาร
ระดับกลางจะเป็นกําลังหลักในการเช่ือมโยงให้เกิดการจัดการความรู้ที่ทรงพลัง และก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงภายในองค์กร  
   6. การเปลี่ยนโครงสร้างองค์กรไปเป็นแบบ “พหุบาท” องค์กรแบบพหุบาท 
(Hypertext) น้ัน หมายถึง องค์กรที่มีหลายบริบท (Context) อยู่ในเวลาเดียวกัน (Hyper 
+Content) ในแต่ละบริบท จะมีพนักงานทํางานของตนเต็มเวลา และมีภารกิจอยู่ในบริบทเดียว ใน
ที่น้ีมี 3 บริบท หรือ 3 “ขั้น” อยู่ด้วยกัน มีการจัดการความรู้หมุนเวียนอยู่ระหว่างช้ัน ทําให้เกิดการ
เก้ือกูลส่งเสริมซึ่งกันและกัน เกิดการจัดการความรู้ที่ทรงพลัง 3 ขั้น ขององค์กรพหุบาท ดังน้ี 
    6.1 ช้ันหรือบริบทของระบบงานตามปกติเป็นรูปแบบองค์กรแบบพีระมิด 
    6.2 ช้ันหรือบริบทของ Project Team ซึ่งทํางานเพ่ือบรรลุเป้าหมายอย่างใด
อย่างหน่ึงแล้วสลายตัวกลับสู่ระบบงานตามปกติ แต่ในช่วงของ Project Team สมาชิกของทีมทํางาน
เต็มเวลาให้แก่ Project Team น่ีคือจุดที่ต่างจาก Matrix Organization ซึ่งสมาชิกของทีมรายงาน
ต่อหัวหน้าปกติด้วยและต่อหัวหน้าทีมด้วย ในบริบทน้ีการจัดการองค์กรจะเป็นรูปพีระมิดหัวกลับ  
    6.3 ช้ันหรือบริบทฐานความรู้ (Knowledgebase) ทําหน้าที่คอยสกัด รวบรวม 
และสังเคราะห์ ยกระดับความรู้ที่เกิดขึ้นจาก 2 บริบทข้างต้นให้มีความหมายต่อองค์กรย่ิงขึ้น และ
อํานวยความสะดวกในการดําเนินการจัดการความรู้ของพนักงานทุกระดับ และทุกบริบท 
   7. สร้างเครือข่ายความรู้กับโลกภายนอก การสร้างเครือข่ายความรู้กับโลกภายนอก
ในเรื่องที่เก่ียวกับงานหลักขององค์กรน่าจะมี 3 ประเด็นต่อไปน้ีเป็นอย่างน้อย ดังน้ี 1) การมีระบบ
การรับรู้ และตรวจสอบข่าวสารความก้าวหน้าของความรู้ในลักษณะของ Intelligence 2) การ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้กับภาคี หรือเครือข่ายที่มุ่งทําประโยชน์ หรือทําความดีให้แก่สังคม 3) การเช่ือมโยง
และ “สกัด” ความรู้จากลูกค้าหรือผู้ใช้บริการ โดยเฉพาะความรู้ฝังลึกที่เกิดจากการบริโภคสินค้าหรือ
ใช้บริการขององค์กร จากกระบวนการปรับเปลี่ยนและการสร้างความรู้จะเกิดขึ้นได้ในลักษณะ 4 
รูปแบบ ดังน้ี 
    1. Socialization เป็นการแบ่งปันและสร้าง Tacit Knowledge จาก Tacit 
Knowledge ของผู้ที่สื่อสารระหว่างกัน โดยการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ตรง หรือจากการพูดคุย
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างกัน จะทําให้ได้รับความรู้จากผู้อ่ืนเป็นของตน  
    2. Externalization เป็นการสร้างและแบ่งปันความรู้จากสิ่งที่มีและ เผยแพร่
ออกมาเป็นลายลักษณ์อักษรโดยการแปลงจาก Tacit Knowledge เป็นExplicit Knowledge เช่น 
นา สิ่งที่ได้จากการเรียนรู้มาเขียนเป็นหนังสือ หรือรายงานต่างๆ เพ่ือเผยแพร่ให้ผู้อ่ืนต่อไป  
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    3. Combination เป็นการแปลง Explicit Knowledge จาก Explicit 
Knowledge โดยรวบรวมความรู้ประเภท Explicit ที่เรียนรู้ มาสร้างเป็นความรู้ประเภท Explicit 
ใหม่ ๆ เช่น การศึกษาข้อมูลจากตําราต่างๆ ที่มีมากมายแล้วสรุป และเผยแพร่เป็นความรู้ใหม่ที่เกิด
จากการรวบรวมความรู้จากแหล่งต่างๆ และความรู้ของตนเอง  
    4. Internalization แปลงจาก Explicit Knowledge เป็นTacit Knowledge 
มักเกิดจากการนําความรู้ที่เรียนรู้มาไปปฏิบัติ เช่น ศึกษาความรู้จากตํารา หนังสือต่างๆ ที่มีอยู่แล้ว
นําไปปรับใช้ในการทํางานของตนจนเกิดทักษะและความชํานาญจนกลายเป็น Tacit Knowledge 
ของตนเองในที่สุด และเมื่อเกิดความรู้แล้วนําไปแลกเปลี่ยนกับผู้อ่ืน จนเกิดกระบวนการที่เรียกว่า 
Socialization คือ การแปลง Tacit Knowledge จากคนน้ันๆ ไปเป็น Tacit Knowledge ของคน
อ่ืนต่อไป เป็นกระบวนการที่หมุนเวียนไปเรื่อยๆ ไม่มีที่สิ้นสุด  
  สรุปว่า กระบวนการความรู้ดังกล่าว เป็นวัฏจักรที่หมุนเวียนไปไม่รู้จักจบสิ้นจาก
ความรู้ที่อยู่ในตัวบุคคล เป็นความรู้ที่เป็นเหตุเป็นผล และจากความรู้ที่เป็นเหตุเป็นผล เป็นความรู้ที่
อยู่ในตัวบุคคล ซึ่งความรู้ทั้งสองรูปแบบน้ันล้วนเป็นปัจจัยสําคัญที่สร้างความได้เปรียบในเชิงการ
แข่งขัน ดังน้ัน การจัดการความรู้จึงมีความจําเป็นอย่างย่ิงในโลกของธุรกิจที่ มีการแข่งขันกันสูง 
เพราะการจัดการความรู้เป็นความสามารถในการจัดเก็บ การกระจายหรือนําส่งความรู้ การสืบค้น
ความรู้เพ่ือนํามาประยุกต์ใช้ในการสร้างนวัตกรรมใหม่ๆ สําหรับการวิจัยครั้งน้ีผู้วิจัยใช้กระบวนการ
จัดการความรู้เพ่ือหาแนวทางในการจัดการความรู้ชุมชน มี 7 ขั้นตอน ดังน้ี 

1) การค้นหาความรู้ (Knowledge Identification) 
2) การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) 
3) การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) 
4) การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ (Knowledge Storage and Retrieval)  
5) การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) 
6) การใช้ความรู้ (Knowledge Utilization) 
7) การติดตามประเมินผลความรู้ (Knowledge Evaluation) 

 
  2.7 ประโยชน์ของการจัดการความรู้ 
   ทิพวรรณ หล่อสุวรรณรัตน์ (2548) ได้จําแนกประโยชน์ของการจัดการความรู้ เป็น
ระดับ ดังน้ี 
  1) ประโยชน์ในระดับผู้ปฏิบัติงาน 
  1.1) ทําให้ผู้ปฏิบัติงานมีความเข้าใจในงาน และวัตถุประสงค์ของงาน โดยไม่ต้อง
มีการควบคุมหรือมีการแทรกแซง สามารถทํางานในหน้าที่ต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเกิดการ
พัฒนาจิตสํานึกในการทํางาน 
  1.2) ช่วยลดขั้นตอนในการทํางาน ตัวอย่างเช่น เมื่อมีปัญหาในการทํางานเกิดขึ้น 
ผู้ปฏิบัติงานก็จะสามารถหาแนวทางหรือวิธีแก้ปัญหาได้รวดเร็ว โดยค้นคว้าจากผลการจัดการความรู้
ในเรื่องน้ันๆ ทางสื่อ (Internet) เพ่ือศึกษาค้นหาแนวทางการแก้ปัญหาที่เคยทําสําเร็จมาแล้ว ซึ่งได้มี
การรวบรวมเก็บไว้บนฐานเครือข่ายคอมพิวเตอร์อย่างมีคุณภาพ และสะดวกในการเข้าถึง วิธีน้ีจะทํา
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ให้สามารถเข้าถึงแหล่งความรู้ในเร่ืองที่ประสบปัญหาได้โดยตรงจึงเป็นการลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
ประหยัดเวลาและประหยัดงบประมาณในการทํางาน สามารถตัดสินใจแก้ปัญหาในการปฏิบัติงานได้
อย่างมีคุณภาพ 
  1.3) ช่วยให้ผู้ปฏิบัติงานไม่ต้องทํางานด้วยการลองผิดลองถูก เพราะมีการเรียนรู้
จากประสบการณ์ของความสําเร็จ หรือความผิดพลาดจากบทเรียนในอดีตได้ก่อน จึงทําให้ช่วย
ประหยัดเวลา ประหยัดทรัพยากรท่ีใช้ในการทํางาน 
  1.4) ทําให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถขจัดปัญหาที่กําลังเผชิญอยู่ได้ เมื่อมีการ
แลกเปลี่ยนความรู้กับผู้ปฏิบัติงานอ่ืนๆ ในเรื่องเดียวกัน ทําให้การปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 
  2) ประโยชน์ในระดับผู้บริหาร 
  2.1) เพ่ิมประสิทธิภาพในการตัดสินใจ เน่ืองจากสามารถเข้าถึงข้อมูลได้อย่าง
รวดเร็ว และมีคุณภาพ 
  2.2) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมาจัดการความรู้ และประชุมทางไกล 
(Video Conference) เพ่ือให้เกิดการระดมสมอง ช่วยให้เกิดการตัดสินใจที่ง่าย และรวดเร็ว 
   3) ประโยชน์ในระดับองค์กร 
    เป้าหมายของการจัดการความรู้น้ัน คือ การเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้ (LO: 
Learning Organization) ซึ่งองค์กรแห่งความรู้จะได้ประโยชน์จากการจัดการความรู้ดังน้ี 
  3.1) ป้องกันความรู้สูญหาย การจัดการความรู้ทําให้องค์กรสามารถรักษาความ
เช่ียวชาญ ความชํานาญ และความรู้ที่อาจสูญหายไปพร้อมกับการเปลี่ยนแปลงของบุคลากร เช่น การ
เกษียณอายุทํางาน หรือการลาออกจากงาน เป็นต้น 
  3.2) ได้เปรียบในการแข่งขัน เน่ืองจากการจัดการความรู้ช่วยให้องค์กรมี
การศึกษาความสนใจและความต้องการของลูกค้า จะเป็นการสร้างความพึงพอใจเพ่ิมโอกาสในการ
แข่งขัน และเพ่ิมยอดขายและเพ่ิมรายได้ให้แก่องค์กร 
  3.3) การพัฒนาทรัพย์สิน เป็นการพัฒนาความสามารถขององค์กรในการใช้
ประโยชน์จากทรัพย์สินทางปัญญาที่มีอยู่ ได้แก่ สิทธิบัตร เคร่ืองหมายการค้า และลิขสิทธ์ิ เป็นต้น 
  3.4) การยกระดับผลิตภัณฑ์ การนําการจัดการความรู้มาใช้เป็นการเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการผลิตและบริการ ซึ่งเป็นการเพ่ิมคุณค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์น้ันๆ อีกด้วย 
  3.5) การลงทุนทางทรัพยากรบุคคล การเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันผ่าน
การเรียนรู้ร่วมกัน การจัดการด้านเอกสาร การจัดการกับความรู้ที่ไม่เป็นทางการ เป็นการเพ่ิม
ความสามารถให้แก่องค์กรในการจ้างและการฝึกฝนบุคลากร 
  3.6) ทําให้ผู้ที่จะแสวงหาความรู้มีแหล่งความรู้ และช่องทางการเข้าถึงความรู้ที่
ต้องการได้อย่างรวดเร็ว เช่น ระบบอินเทอร์เน็ต ทําให้สามารถค้นหาความรู้ได้ตลอดเวลา เป็นการ
พัฒนาตนเองโดยการศึกษาตลอดชีวิตที่มีประโยชน์ทั้งต่อตนเองและต่อองค์กร และเผยแพร่ให้
หน่วยงานอ่ืนได้รับรู้ และได้ศึกษาค้นคว้าต่อไป 
  3.7) การแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างผู้ปฏิบัติเป็นการสร้างนวัตกรรมใหม่ 
(Innovation) โดยไม่ต้องเสียเวลาทําวิจัยและพัฒนาในความรู้บางเรื่อง เพราะสามารถใช้ความรู้ที่
ได้มาจากการสะสมไว้แล้วจากบุคคลหรือจากส่วนต่างๆ ขององค์กรเพ่ือนํามาต่อยอดความรู้ได้เลย 



36 
 

  3.8) “การจัดการความรู้” จะเกิดขึ้นได้ต่อเมื่อวัฒนธรรมการทํางานของคนใน
องค์การปรับเปลี่ยนจากเดิมสู่การมีวินัยในตนเอง มีการศึกษา ค้นคว้า เรียนรู้ตลอดชีวิต ยอมรับฟัง
ความคิดเห็นของคนอ่ืน มีพลังในการคิดสร้างสรรค์ มีความขยัน อดทน มีจิตสํานึกของการเป็น 
“ผู้ให้” และมีจิตใจเป็นประชาธิปไตย ดังน้ัน การจัดการความรู้จะสําเร็จได้บุคลากรทุกคนในองค์กรก็
จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวัฒนธรรมการทํางานใหม่ให้สอดคล้องกับ “การจัดการความรู้” 
  3.9) หลีกเลี่ยงความผิดพลาดราคาแพงที่จะทําให้องค์กรเสียหายได้ เพราะการ
จัดการความรู้จะช่วยให้มีการนําบทเรียนขององค์กรหรือองค์กรอ่ืนๆ มาเก็บไว้อย่างเป็นระบบ เพ่ือให้
สามารถเข้าถึงได้ง่ายเมื่อต้องการใช้ 
  3.10) รักษาบุคลากรที่มีความรู้ ความสามารถ ซึ่งเป็นทรัพยากรที่มีความสําคัญ
ย่ิงที่องค์กรจะต้องรักษาไว้ด้วยการสร้างระบบการให้รางวัล หรือการจูงใจให้ทํางาน  
  3.11) แบ่งปันการปฏิบัติงานที่ดีที่สุด (Sharing of Best Practices) โดยการนํา
การปฏิบัติงานที่ดีที่สุดขององค์กรอ่ืนๆ มาเป็นเกณฑ์เทียบเคียงกัน (Benchmark) และนําแนวปฏิบัติ
น้ันมาเผยแพร่ในองค์กรด้วย 
  3.12) ช่วยแก้ปัญหาของลูกค้าได้ดี เน่ืองจากการจัดการความรู้ช่วยให้มีการเก็บ
บันทึกปัญหาที่เคยเกิดหรือเกิดเป็นประจํา มีการแบ่งปันความรู้ในเร่ืองประสบการณ์ในการแก้ไข
ปัญหา เพ่ือให้สามารถตอบสนองต่อลูกค้าได้ดีที่สุด 
  3.13) ช่วยให้วงจรการพัฒนารวดเร็วขึ้น หากมีผลการเก็บความรู้ต่างๆ ที่
เก่ียวข้องเหมาะกับยุคที่มีการเปลี่ยนแปลง และแข่งขันสูง 
  3.14) จัดการกับธุรกิจ หรือกิจกรรมใหม่ๆ ได้ดี เพราะธุรกิจใหม่ เป็นสิ่งที่องค์กร
ไม่เคยมีประสบการณ์มาก่อน หากมีการจัดการความรู้ที่ดีนับแต่การสร้าง การใช้ความรู้ การเข้าถึง
ความรู้ ตลอดจนการประเมินผลการจัดการความรู้ ก็จะจัดการกับธุรกิจหรือกิจกรรมใหม่ๆ ได้ดี 
ภายในเวลาอันรวดเร็ว 
  สรุปได้ว่า การจัดการความรู้ทําให้เกิดประโยชน์ในระดับบุคคล ทั้งผู้ปฏิบัติงานและ
ผู้บริหาร และในระดับองค์กร ช่วยให้การดําเนินงานสะดวกรวดเร็วและมีคุณภาพ ช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการตัดสินใจ มีความยืดหยุ่นในการปรับตัว มีความได้เปรียบในการแข่งขัน ส่งเสริม
การพัฒนาทรัพย์สิน การยกระดับผลิตภัณฑ์ สร้างความพึงพอใจในการบริการลูกค้า และการเพ่ิม
ความสามารถในการแข่งขัน 

 
3. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน (Indigenous Knowledge)  
 3.1 ความหมายและลักษณะของภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
  “ภูมิปัญญา” ในพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 (2546) หมายถึง 

พ้ืนความรู้ความสามารถที่เกิดจากความเฉลียวฉลาดของผู้คนในกลุ่มสังคมใดสังคมหน่ึง ซึ่งได้คิด
ประดิษฐ์ หรือสร้างสรรค์สิ่งต่างๆ ขึ้น เพ่ือประโยชน์ในการดํารงชีวิตและการอยู่ร่วมกันภายในสังคม
น้ัน โดยสิ่งประดิษฐ์หรือสร้างสรรค์ขึ้นน้ันได้มีการถ่ายทอดจากคนรุ่นหน่ึงต่อไปยังคนอีกรุ่นหน่ึงจนถึง
ปัจจุบัน  



37 
 

  ภูมิปัญญา (Wisdom) หรือ ภูมิปัญญาชาวบ้าน (Popular Wisdom) หรือภูมิปัญญา
ท้องถิ่น (Indigenous Wisdom) เป็นคําที่กล่าวในความหมายต่างๆ คล้ายคลึงกัน อาทิ ความรู้
พ้ืนบ้าน ความรู้ท้องถิ่น ความรู้ของชาวบ้าน ปรัชญาพ้ืนถิ่น เป็นคําที่ใช้กันแพร่หลายทั่วไปซึ่งหมายถึง 
ความรู้ ความสามารถ ความเช่ือ ความสามารถทางพฤติกรรม และความสามารถในการแก้ไขปัญหา
ของมนุษย์ ทั้งน้ีมีผู้ให้คํานิยามไว้ ดังน้ี 

  ประเวศ วะสี (2536, หน้า 33) ได้กล่าวถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ว่า คือวัฒนธรรม
พ้ืนฐานของเรา การพัฒนาควรต้ังอยู่บนพ้ืนฐานที่มั่นคงของเราเอง และหาสิ่งอ่ืนมาตกแต่งประดับ
ประดาตามที่เหมาะสม หาใช่การพัฒนาที่ขาดลอยจากฐานเดิมของเรา ซึ่งจะทําให้โยกคลอนได้ง่าย 
รัฐบาลและสาธารณะควรทําความเข้าใจความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่น และส่งเสริมสนับสนุนให้
นําภูมิปัญญาท้องถิ่น เข้าสู่ระบบการศึกษาของชาติ เพ่ือความสมบูรณ์ของการศึกษาอันจักเป็นการ
ฟ้ืนฟูบูรณะพลังของชาติเพ่ือความสมานฉันท์ของคนในชาติ การพัฒนาอย่างได้สมดุลและย่ังยืน ดังน้ัน
การพัฒนาประเทศไปในทิศทางใดก็ดี ต้องไม่ทิ้งภูมิปัญญาท้องถิ่น 

  เอกวิทย์ ณ ถลาง (2541, หน้า 9) ได้ให้ความหมายของคําว่า ภูมิปัญญา หมายถึง 
ความรู้ ความคิด ความเช่ือ ความสามารถ ความชัดเจน ที่กลุ่มชนได้จากประสบการณ์สั่งสมไว้ในการ
ปรับตัว และดํารงชีวิตในระบบนิเวศน์ หรือสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมทางสังคม
และวัฒนธรรม ที่ได้พัฒนาการสืบสานกันมา ภูมิปัญญาเป็นความรู้ ความคิด ความเช่ือ ความสามารถ
ที่เป็นผลของการใช้สติปัญญาปรับตัวกับสภาวะต่างๆ ในพ้ืนที่ที่กลุ่มช้ันน้ันๆ และมีการสังสันทน์ทาง
วัฒนธรรมกับกลุ่มชนอ่ืนที่มีการติดต่อสัมพันธ์กันแล้ว รับเอาหรือปรับเปลี่ยนนํามาสร้างประโยชน์ 
หรือแก้ปัญหาของชุมชนได้ ภูมิปัญญาจึงเป็นทั้งภูมิปัญญาด้ังเดิมอันเกิดจากประสบการณ์ในพ้ืนที่ ภูมิ
ปัญญาที่มาจากภายนอก และภูมิปัญญาใหม่  

  เวกวรพันธ์ุ ฉ่ําสันเทียะ (2541, หน้า 12) กล่าวว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง 
วิธีการของคนหรือกลุ่มคนในท้องถิ่นที่นํามวลประสบการณ์ทั้งหมดมาคิดวิเคราะห์ และนําไปปฏิบัติ
จนได้ผลตามกาลสมัย โดยอาศัยรากฐานเดิมเพ่ือจัดการกับชีวิต เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อมได้อย่าง
กลมกลืน 

  กรมศิลปากร (2542, หน้า 158) ได้ให้ความหมายว่า ภูมิปัญญา คือความรู้ที่ได้สั่งสม
สืบทอดและปฏิบัติต่อกันมาในการแก้ไขปัญหาต่างๆ ที่ทําให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น ซึ่งเกิดจากการเรียนรู้
จากคนรุ่นหน่ึงสืบทอดไปสู่คนอีกรุ่นหน่ึงผ่านทางการถ่ายทอดแบบต่างๆ  

  กฤษณา วงษาสันต์, สุรัตน์ วรางค์รัตน์ และอานนท์ ผกากรอง (2542, หน้า 253) ได้
ให้ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่นว่าหมายถึงความรู้หรือประสบการณ์ด้ังเดิมของประชาชนใน
ท้องถิ่น ที่ได้รับการถ่ายทอดสืบต่อกันมาจากบรรพบุรุษ หรือถ่ายทอดต่อกันมาจากสถาบันต่างๆ ใน
ชุมชน เช่น จากสถาบันครอบครัว ความเช่ือ และศาสนา สถาบันการเมืองการปกครอง สถาบัน
เศรษฐกิจ และสถาบันทางสังคมอ่ืนๆ  

  อุบลรัตน์ กิจไมตรี (2544) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ว่า ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นหมายถึง ความรู้ ประสบการณ์ของชาวบ้านในท้องถิ่น ซึ่งได้รับการศึกษา อบรมสั่งสอน และ
ถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ หรือจากประสบการณ์ของตนเอง โดยผ่านกระบวนการทางจารีตประเพณี 
วิถีชีวิต การทํามาหากิน และพิธีกรรมต่างๆ 
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  คคนางค์ ช่อชู (2547, หน้า 11) ได้ให้ความหมายและลักษณะของภูมิปัญญา 
หมายถึง องค์ความรู้ ความสามารถ ตลอดจนทักษะที่ชาวบ้านคิดได้ และนํามาใช้แก้ปัญหา ปรับปรุง 
และพัฒนาโดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู่ในท้องถิ่นเพ่ือดําเนินวิถีชีวิต และถ่ายทอดสู่ชนรุ่นหลังกลายเป็น
มรดกทางวัฒนธรรม 

  เสรี พงศ์พิศ (อ้างถึงใน คคนางค์ ช่อชู, 2547, หน้า 9) ได้ให้ความหมายภูมิปัญญา
ชาวบ้านหรือภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง พ้ืนเพรากฐานของความรู้ชาวบ้าน ซึ่งมีลักษณะที่เป็น
นามธรรม เป็นโลกทัศน์ ชีวทัศน์ เป็นปรัชญาในการดําเนินชีวิตเป็นเรื่องเก่ียวกับการเกิด แก่ เจ็บ ตาย 
คุณค่าและความหมายของทุกสิ่งในชีวิตประจําวัน และลักษณะรูปธรรม เช่น การทํามาหากิน 
การเกษตร หัตถกรรม ศิลปะดนตรี และอื่นๆ ภูมิปัญญาสะท้อนลักษณะความสัมพันธ์ 3 ลักษณะ 
ได้แก่ ความสัมพันธ์ระหว่างคนกับโลก คนกับสิ่งแวดล้อม พืช สัตว์ ธรรมชาติ ความสัมพันธ์กับงานอ่ืน 
ๆ ที่อยู่ร่วมกันในสังคมหรือชุมชน และความสัมพันธ์กับสิ่งศักด์ิสิทธ์ิ สิ่งเหนือธรรมชาติที่ไม่สามารถ
สัมผัสได้ ความสัมพันธ์ทั้ง 3 ลักษณะ คือ วิถีชีวิตของชาวบ้านสะท้อนออกมาถึงภูมิปัญญาในการ
ดําเนินชีวิตอย่างมีเอกภาพ 

  ศิริสุภา เอมหยวก (2548, หน้า 5) กล่าวว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น (local wisdom) 
หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน (popular wisdom) เป็นความรู้ ความสามารถของชาวบ้านที่สั่งสม สืบทอด
กันมา มีอยู่ทั่วไปในสังคม ชุมชน และในตัวของผู้รู้เอง ซึ่งตลอดระยะเวลาที่ผ่านมาคนไทยได้ใช้ภูมิ
ปัญญาในการแก้ปัญหา ปรับตัว เรียนรู้ และสร้างความเป็นปึกแผ่นมั่นคงให้แก่ชุมชน จรรโลงสังคมให้
อยู่รอดจนถึงปัจจุบันน้ี 

 สรุปความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่น ได้ว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง พ้ืนเพรากฐาน
ความรู้ของชาวบ้านที่สั่งสมมาจากประสบการณ์ชีวิตสังคมและสิ่งแวดล้อมโดยผ่านกระบวนการเรียนรู้
ทั้งทางตรงหรือทางอ้อม และถ่ายทอดสืบต่อกันมาเป็นเวลานานอย่างเหมาะสม 

 
 3.2   องค์ประกอบและลักษณะของภูมิปัญญา  
   ภูมิปัญญามีลักษณะเป็นนามธรรมอย่างน้อยต้องประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆ 

เหล่าน้ี (เอ่ียม ทองดี และคณะ, 2542) คือ  
   1) ความคิด เป็นสิ่งที่คิดตัวมาตั้งแต่กําเนิด ที่เรียกว่า Cognitive System ซึ่ง

ประกอบด้วยระบบประสาท ระบบสมอง และต่อมต่างๆ ทําหน้าที่คิดให้แก่ร่างกาย และนัก
มานุษยวิทยาเช่ือว่าทํางานอยู่นอกเหนือจากบงการของร่างกาย หมายถึง ทั้งส่วนที่เป็นจินตนาการ
และผลของการวิเคราะห์และสังเคราะห์จากสภาพแวดล้อมทั้งทางธรรมชาติและสังคม วัฒนธรรมซึ่ง
ความคิดดังกล่าวน้ีจะเป็นแหล่งสําคัญหรือที่มาของความรู้อันเป็นองค์ประกอบของภูมิปัญญาในลําดับ
ถัดไป  

   2) ความเช่ือ มีการนํามาใช้ในลักษณะต่างๆ เช่น องค์ความรู้ ภูมิรู้ ปรากฏอยู่ใน
แนวคิดทฤษฎีหลายที่ เช่น ทฤษฎีญาณวิทยา ว่าด้วยทฤษฎีแห่งความรู้ สืบค้นกําเนิดแห่งความรู้ และ
ธรรมชาติของความรู้ หาคําตอบว่าตรงกับความเป็นจริงหรือไม่ หรือว่าความรู้เป็นเพียงการ พิจารณา
เทียบเคียง ซึ่งไม่ตรงกับข้อเท็จจริง และยังสืบค้นความรู้เรื่องกาล (Time) อวกาศ (Space) เน้ือสาร 
(Substance) สัมพันธภาพ (Relation) และความเป็นเหตุเป็นผล (Causality) องค์ความรู้ หรือ
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ความรู้เป็นสิ่งที่ใช้แสดงหรือยืนยันสิ่งใดสิ่งหน่ึง ซึ่งนักปราชญ์หลายคนได้จัดองค์ความรู้เป็นหมวดๆ 
(Category) ความรู้หรืองค์ความรู้เป็นส่วนหน่ึงขององค์ประกอบภูมิปัญญาที่กล่าวมาข้างต้น  

   3) ความเช่ือ เป็นพ้ืนฐานสําคัญย่ิงของสังคมมนุษย์ มนุษย์แต่ละกลุ่มน้ันมีความเช่ือ
แตกต่างกันไป ซึ่งความเช่ือก็คือความศรัทธา หรือความยึดมั่นถือมั่น ที่เป็นซึ่งแกนสําคัญในการดําเนิน
ชีวิตและความมั่นคงของสังคม ความเช่ือมีอยู่หลายระดับ ทั้งในการดําเนินชีวิตประจําวันอันเป็นความ
เช่ือโดยทั่วไป และความเช่ือที่เก่ียวกับวิญญาณ โลกนี้ โลกหน้า ความดี ความช่ัว นรกสวรรค์ บาป
บุญคุณโทษ ซึ่งเป็นองค์ประกอบสําคัญย่ิงในภูมิปัญญา  

   4) ค่านิยม คือ สิ่งที่คนสนใจ คนปรารถนาอยากจะได้ คนปรารถนาอยากจะมี
อยากจะเป็นที่ยกย่องสรรเสริญ หรือเป็นสิ่งที่บังคับต้องทํา ต้องปฏิบัติ มีความรักและมีความสุขเมื่อได้
หรือเห็นหรือได้สิ่งเหล่าน้ันมา ค่านิยมจึงเป็นพ้ืนฐานของการจัดรูปแบบพฤติกรรมที่ปรากฏอยู่ภายใน 
และแสดงออกเป็นพฤติกรรมในลักษณะต่างๆ ทางกาย วาจา และความคิดซึ่งค่านิยมโดยสรุปก็คือ สิ่ง
ที่กลุ่มสังคมกลุ่มหน่ึงๆ เป็นสิ่งที่ดีมีค่าควรแก่การกระทํา น่ายกย่อง หรือเห็นว่าถูกต้องดีงาม ค่านิยม
เป็นพ้ืนฐานสําคัญทางภูมิปัญญา เป็นบ่อเกิดพฤติกรรมของบุคคลแต่ละสังคม  

   5) ความเห็น คือ ภาระที่เกิดขึ้นหลังจากบุคคลหรือชุมชนได้พิจารณาและใคร่ครวญ
โดยรอบคอบแล้วจึงลงมติตัดสินใจว่าควรจะแสดงออกในลักษณะอย่างไร เช่น เห็นด้วยทําตาม 
ยอมรับ ปฏิเสธ ร่วมมือ กระทําหรือดําเนินการ ฯลฯ ด้วยเห็นว่าดี ช่ัว เหมาะสมไม่เหมาะสม เป็นบาป
เป็นบุญ เป็นต้น ซึ่งความเป็นในลักษณะดังกล่าวน้ีเป็นภูมิปัญญาประการหน่ึงที่มีผลสําคัญย่ิงต่อ
พฤติกรรมที่แสดงออกมาทั้งกาย วาจา และจิตใจ  

   6) ความสามารถ หมายถึง ศักยภาพและประสิทธิภาพท่ีมีอยู่ภายในบุคคล หรือ
ชุมชนในการที่จะจัดการเรื่องใดเรื่องหน่ึง ในลักษณะเดียวกับสิ่งเรียกว่า “พรสวรรค์” ซึ่งเป็นผลมา
จากลักษณะทางกายและจิตใจร่วมกัน โดยแต่ละคนหรือแต่ละชุมชนย่อมจะต้องแตกต่างกันไป เป็น
ต้นว่าการที่บางคนสามารถปาฐกถาได้ดี ลําดับเน้ือหาและการแสดงออกทุกอย่างเป็นที่น่าช่ืนชม ซึ่งถือ
ว่าเป็นผลมาจากความสามารถที่มีอยู่ภายในของบุคคลน้ันๆ หรือบางชุมชนสามารถจัดการกับปัญหาที่
เกิดกับชุมชนได้ ก็คือว่าเป็นความสามารถของชุมชนน้ันๆ ความสามารถจึงเป็นภูมิปัญญาประการหน่ึง  

   7) ความฉลาดไหวพริบ หมายถึง ทักษะที่ปรากฏอยู่ภายในจิตใจ หรือจิตวิญญาณ
เป็นสิ่งที่สามารถนํามาใช้แก้ไข ป้องกัน ควบคุมและคุ้มครองเหตุการณ์ต่างๆ ไม่ให้เกิดเป็นปัญหาขึ้น
หรือให้เป็นไปตามที่ตนเองหรือชุมชนต้องการ 

  
 3.3 ระดับและสาขาของภูมิปัญญา 
 กฎหมายรัฐธรรมนูญแห่งชาติ 2540 ได้กําหนดระดับภูมิปัญญาไว้เป็น 3 ระดับ คือ 

(กรมศิลปากร, 2542, หน้า 164) 
  1) ภูมิปัญญาท้องถิ่น หรืออาจเรียกว่าภูมิปัญญาของเผ่าชน หมายถึงภูมิปัญญาที่

สัมพันธ์กับวัฒนธรรมท้องถิ่นหรือวัฒนธรรมพ้ืนบ้าน ได้แก่ ความรู้ที่คนพ้ืนเมืองใช้ในการพัฒนาสังคม
และเศรษฐกิจของตนเองโดยอาศัยการสืบทอดต่อกันมาจากบรรพชน ในอดีต 

 2) ภูมิปัญญาชาติหรือภูมิปัญญาไทย คือรูปแบบวิธีการและความชํานาญที่คน
หลายๆ เผ่าใช้เป็นแนวทางในการดําเนินการพัฒนาสังคม เศรษฐกิจและการเมืองร่วมกัน มีการจัด
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กลุ่มหมวดหมู่อย่างเป็นระบบ มีความคิด กระบวนการ และกิจกรรม ตลอดจนการคิดค้น ปรับปรุง
และพัฒนาอย่างเป็นระบบและกระบวนการ 

  3) ภูมิปัญญาสากลหรือภูมิปัญญาโลกคือภูมิปัญญานานาชาติที่แต่ละประเทศจด
ทะเบียนสงวนลิขสิทธ์ิไว้ตามกฎหมายนานาชาติ 

 ภูมิปัญญาแบ่งได้ 3 ลักษณะ (รัตนะ บัวสนธ์ิ, 2535) คือ  
   1) ภูมิปัญญาเกี่ยวกับการจัดการความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับธรรมชาติแวดล้อม  

   2) ภูมิปัญญาเกี่ยวกับระบบสังคมหรือการจัดความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับมนุษย์  
    3) ภูมิปัญญาเกี่ยวกับระบบการผลิตหรือการประกอบอาชีพที่มีลักษณะมุ่งเน้นระบบ

การผลิตเพ่ือพ่ึงพาตนเอง 
 สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ (2541, หน้า 20) ได้แบ่งภูมิปัญญาเป็น 2 

ระดับ คือระดับชาติ และระดับท้องถิ่น 
  1) ภูมิปัญญาระดับชาติ เป็นภูมิปัญญาที่พัฒนาสังคมไทย ให้รอดพ้นจากวิกฤตการณ์

ต่างๆ ในอดีต การเสียเอกราช การเสริมสร้างความเจริญให้กับชาติ เช่น กรณีการกอบกู้เอกราชของ
พระนเรศวรมหาราช การป้องกันตนเองมิให้ตกเป็นเมืองขึ้นสมัยยุคล่าอาณานิคม เป็นต้น 

  2) ภูมิปัญญาระดับท้องถิ่น (local wisdom) หรือบางแห่งเรียกว่า ภูมิปัญญา
ชาวบ้าน (indigenous knowledge) เป็นภูมิปัญญาที่เกิดขึ้นเพ่ือแก้ปัญหาของตนเอง หรือสติปัญญา
ที่เกิดจากการเรียนรู้ที่ได้สะสม และการถ่ายทอดประสบการณ์ที่ยาวนานของคนในท้องถิ่น โดยใช้ชีวิต
อยู่กับสิ่งแวดล้อมและธรรมชาติรอบตัว เป็นองค์ความรู้ทั้งหมดที่เกิดจากชาวบ้าน 

  ภูมิปัญญาจากชาวบ้านมีลักษณะเฉพาะของตัวเอง (unique) เก่ียวข้องกับ
วัฒนธรรม ที่มีพ้ืนฐานมาจากความรู้ของชนแต่ละเผ่าพันธ์ุ ที่สืบทอดกันมา ประกอบด้วย ความคิด 
(concept) ความเช่ือ และการรับรู้ (perception) ของคนในชนบท และเป็นกระบวนการที่มีการ
สะสม (accumulation) ถ่ายทอดความรู้สืบทอดกันมา (Thapa, 1996) ภูมิปัญญาชาวบ้านเป็นองค์
ความรู้ที่เป็นระบบ (Bechstedt, 1997, p. 33) เกิดขึ้นจากคนในท้องถิ่นที่ได้สะสมประสบการณ์ โดย
ผ่านการทดลองอย่างไม่เป็นทางการ และมีความเข้าใจเก่ียวกับสภาพแวดล้อมของวัฒนธรรม ภูมิ
ปัญญาชาวบ้านน้ีเป็นระบบที่มีการเปล่ียนแปลงโดยการคิดสร้างสรรค์และประดิษฐ์ โดยผ่านการ
ติดต่อเช่ือมโยงกับท้องถิ่นอ่ืน และระบบความรู้ที่เป็นสากลลักษณะความรู้ดังกล่าวน้ี เป็นองค์ความรู้ที่
เกิดจากความทรงจํา และกิจกรรมที่ทําอยู่โดยการแสดงออกเป็นเรื่องเล่า เพลง สุภาษิต การเต้นรํา 
ค่านิยมทางวัฒนธรรม ความเช่ือ พิธีกรรมกฎหมายชุมชน และภาษาท้องถิ่น รวมทั้งการปฏิบัติการ
ด้านการเกษตร ได้แก่ เครื่องมือการเกษตร วัสดุ พันธ์ุพืช และ พันธ์ุสัตว์ ทั้งหมดน้ีเป็นการดําเนิน
กิจกรรมที่ส่งผ่านทางวัฒนธรรมโดยการบอกเล่า และทําให้ดูเป็นตัวอย่าง (Grenier, 1998, p. 2)  
   ภูมิปัญญาระดับท้องถิ่น หรือ ภูมิปัญญาชาวบ้าน มีพ้ืนฐานมาจากความรู้เฉพาะถิ่น 
เป็นกระบวนการที่มีการสะสมความรู้ที่สืบทอดกันมาจากการทํา กิจกรรม การประกอบอาชีพ และ
ความเป็นอยู่ในทุกด้าน โดยเช่ือมโยงความรู้จากประสบการณ์ที่ได้สะสม หรือติดต่อกับท้องถิ่นอ่ืนที่มี
ระบบความรู้ที่เป็นสากล เพ่ือแก้ปัญหาของตนเองให้ดํารงชีวิตอยู่ได้อย่างเหมาะสมกับสภาพแวดล้อม
ธรรมชาติ องค์ความรู้ดังกล่าวส่งผ่านทางวัฒนธรรม โดยการบอกเล่าจากความทรงจํา และทําให้ดูเป็น
ตัวอย่าง เป็นการถ่ายทอดความรู้ด้วยภูมิปัญญาของชาวบ้านอย่างมีความหมาย 
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 สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ ได้กําหนดสาขาย่อยของภูมิปัญญา เพ่ือทํา

การคัดเลือกและเชิดชูเกียรติ ผู้มีผลงานดีเด่นทางด้านวัฒนธรรม 5 สาขา (นันทสาร สีสลับ และคณะ, 
2541) ดังน้ี  

   1) ภูมิปัญญาชาวบ้านด้านการเกษตร เช่น การทําการเกษตรแบบผสมผสาน การ
แก้ปัญหาการเกษตรด้านการตลาด การแก้ปัญหาด้านการผลิต (เช่น การแก้ไขโรคและแมลง) และ
รู้จักปรับใช้เทคโนโลยี ฯลฯ  

   2) ภูมิปัญญาชาวบ้านด้านสิ่งแวดล้อม เช่น การอนุรักษ์ป่าไม้ ต้นนํ้า ลําธาร การ
รักษา การถ่ายทอดความรู้ด้ังเดิมเพ่ือการอนุรักษ์ เช่น การเคารพแม่นํ้า แผ่นดิน พืชพันธ์ุธัญญาหาร 
และโบราณสถาน โบราณวัตถุ ฯลฯ 17  

   3) ภูมิปัญญาชาวบ้านด้านการจัดการ สวัสดิการและธุรกิจชุมชน ได้แก่  
    3.1) กองทุนต่างๆ ในชุมชน เช่น สหบาลข้าว (ธนาคารข้าว) สหกรณ์ร้านค้า กลุ่ม

สัจจะออมทรัพย์ ฯลฯ  
    3.2) กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มเยาวชน  
   4) ภูมิปัญญาชาวบ้านด้านการรักษาโรคและการป้องกัน เช่น หมอพ้ืนบ้าน หมอ

ธรรมและผู้รู้เรื่องสมุนไพร  
   5) ภูมิปัญญาชาวบ้านด้านการผลิตและการบริโภค เช่น การแปรรูปผลิตผลทาง

การเกษตร ให้สามารถบริโภคได้โดยตรง ได้แก่ การใช้เครื่องและครกตําข้าว การรู้จักประยุกต์
เทคโนโลยีสมัยใหม่มาใช้แปรรูปผลผลิตเพ่ือชะลดการนําเข้าตลาด  

  สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ (2541) ได้กําหนดสาขาภูมิปัญญาไทยไว้
จํานวน 10 สาขา ดังน้ี  

   1) สาขาเกษตรกรรม หมายถึง ความสามารถในการผสมผสานองค์ความรู้ ทักษะ
และเทคนิคด้านการเกษตรกับเทคโนโลยี โดยการพัฒนาบนพ้ืนฐานคุณค่าด้ังเดิม เช่น การทํา
การเกษตรแบบผสมผสาน การรู้จักปรับใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับการเกษตร เป็นต้น  

   2) สาขาอุตสาหกรรมและหัตถกรรม (ด้านการผลิตและการบริโภค) หมายถึง การ
รู้จักประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูปผลผลิต เพ่ือแก้ปัญหาด้านการบริโภคอย่างปลอดภัย 
ประหยัด และเป็นธรรมอันเป็นขบวนการให้ชุมชนท้องถิ่นสามารถพ่ึงตนเองทางเศรษฐกิจได้ ตลอดทั้ง
การผลิตและการจําหน่ายผลผลิตทางหัตถกรรม  

   3) สาขาการแพทย์แผนไทย หมายถึง ความสามารถในการจัดการป้องกันและรักษา
สุขภาพของคนในชุมชน ให้สามารถพ่ึงพาทางด้านสุขภาพและอนามัยได้  

   4) สาขาการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม หมายถึง ความสามารถ
เก่ียวกับการจัด ทั้งการอนุรักษ์ พัฒนาและใช้ประโยชน์จากคุณค่าของทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อมอย่างสมดุลและย่ังยืน  

   5) สาขากองทุนและธุรกิจชุมชน หมายถึง ความสามารถในด้านบริหารจัดการด้าน
การสะสมและบริหารกองทุน และธุรกิจในชุมชน  
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   6) สาขาสวัสดิการ หมายถึง ความสามารถในการจัดสวัสดิการในการประกัน
คุณภาพชีวิตของคนให้เกิดความม่ันคงทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม  

   7) สาขาศิลปกรรม หมายถึง ความสามารถในการผลิตผลงานทางด้านศิลปะสาขา
ต่างๆ เช่น จิตรกรรม ประติมากรรม วรรณกรรม ทัศนศิลป์ คีตศิลป์ เป็นต้น  

   8) สาขาการจัดการ หมายถึง ความสามารถในการบริหารจัดการดําเนินงานด้าน
ต่างๆ เช่น การจัดการองค์กรของกลุ่มแม่บ้าน ระบบผู้เฒ่าผู้แก่ในชุมชน การจัดการศาสนสถาน การ
จัดการศึกษาตลอดทั้งการจัดการเรียนการสอน เป็นต้น  

   9) สาขาภาษาและวรรณกรรม หมายถึง ความสามารถผลิตผลงานเก่ียวกับด้าน
ภาษา ทั้งภาษาถิ่น ภาษาโบราณ ภาษาไทยและการใช้ภาษา ตลอดทั้งด้านวรรณกรรมทุกประเภท  

   10) สาขาศาสนาและประเพณี หมายถึง ความสามารถประยุกต์ และปรับใช้
หลักธรรม คําสอนทางศาสนา ความเช่ือและประเพณีด้ังเดิมที่มีคุณค่าให้เหมาะสมต่อการประพฤติ 
ปฏิบัติให้บังเกิดผลดีต่อบุคคลและสิ่งแวดล้อม เช่น การถ่ายทอดหลักธรรมทางศาสนา การบวชป่า 
การประเพณีบุญประทายข้าว เป็นต้น  

  นอกจากน้ี การศึกษาของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) เรื่อง “ศักยภาพและ
สถานภาพของภูมิปัญญาไทย เพ่ือสืบสานการพัฒนาชุมชนให้เข้มแข็งและย่ังยืน” (ทรงจิต พูลลาภ, 
2544) ได้แบ่งภูมิปัญญาท้องถิ่นในด้านต่างๆ ออกเป็น 6 สาขา ได้แก่  

   1) สาขา อาหารและโภชนาการ  
   2) สาขาหัตถกรรม อุตสาหกรรมครัวเรือนและผ้าไทย  
   3) สาขาแพทย์แผนไทยและสมุนไพร  
   4) สาขาเศรษฐกิจชุมชน กองทุนชุมชนองค์กรชุมชนและสวัสดิการชุมชน  
   5) สาขาศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี  
   6) สาขาการจัดการ การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ 
 
 3.4 องคป์ระกอบของภูมิปัญญาชาวบ้าน 
  ภูมิปัญญาชาวบ้านสามารถมีองค์ประกอบ 5 ส่วน คือ 
  1) ภูมิปัญญาด้านการทํามาหากิน เห็นได้ชัดเจนทั้งจากวิธีการทํางานและการ

ประดิษฐ์เครื่องมือเคร่ืองใช้ต่างๆ ที่นํามาใช้ในการทํางานแต่ละอาชีพ โดยเฉพาะทางด้านเกษตรกรรม 
ซึ่งเป็นอาชีพหลักของคนไทยในชนบทต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ยกตัวอย่างเช่น การสร้างฝาย การ
สร้างเครื่องมือเคร่ืองใช้ทางการเกษตร การทําหัตถกรรมพ้ืนบ้าน การปรุงอาหารและการถนอมอาหาร  

   2) ภูมิปัญญาด้านการรักษาสุขภาพอนามัย เห็นได้ชัดเจนจากการใช้ยาสมุนไพรใน
การรักษาโรค และการนวดเพ่ือผ่อนคลายความเมื่อยล้า และส่งเสริมการทํางานของอวัยวะส่วนต่างๆ 
ของร่างกาย 

  3) ภูมิปัญญาด้านการอยู่ร่วมกันในสังคม เก่ียวข้องกับการปฏิบัติตนต่อสมาชิกใน
ครอบครัว เครือญาติ และบุคคลอ่ืนๆ ในชุมชนและสังคม เพ่ือให้สามารถอยู่ร่วมกันได้อย่างผาสุข และ
สงบสุขเป็นระเบียบเรียบร้อย โดยมีเกณฑ์หรือระเบียบแบบแผนประเพณีต่างๆ เป็นแนวกําหนดข้อ
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ควรปฏิบัติ หรือข้อห้ามไว้อย่างชัดเจน ดังตัวอย่าง เช่น การรดนํ้าดําหัว การสู่ขวัญ การสืบชะตา การ
ผูกเสี่ยว การผิดผีและเสียผี และการลงแขก 

  4) ภูมิปัญญาด้านงานประเพณีทางศาสนาและการเคารพบูชาสิ่งเหนือธรรมชาติ คน
ไทยที่นับถือพระพุทธศาสนา ส่วนใหญ่มักมีการเคารพบูชาสิ่งเหนือธรรมชาติ เช่น ผีสาง เทวดา และ
จิตวิญญาณควบคู่ไปด้วย ดังน้ันการประกอบพิธีกรรมทางศาสนาในรูปของประเพณีและการปฏิบัติ
ต่างๆ จึงมักมีการเคารพบูชาสิ่งเหนือธรรมชาติรวมอยู่ด้วยเสมอๆ จนบางครั้งแยกไม่ออกอย่างชัดเจน
ว่างานประเพณีใดเป็นงานทางศาสนา และงานประเพณีใดเกี่ยวข้องกับการเคารพบูชาสิ่งเหนือ
ธรรมชาติ 

  5) ภูมิปัญญาด้านการสร้างสรรค์ทางศิลปะ มีปรากฏให้เห็นหลายอย่าง ยกตัวอย่าง
เช่น ด้านดนตรีพ้ืนเมือง การแสดงพ้ืนบ้าน เช่น การแสดงลิเก การแสดงหมอลํา การแสดงโนรา หรือ
มโนราห์  

 การเปลี่ยนแปลงของสังคมอันเน่ืองมาจากความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี รวมทั้งการพัฒนาทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และการเมือง มีผลต่อภูมิปัญญาชาวบ้านใน
สังคมไทยปัจจุบัน 2 ประการ กล่าวคือ ประการแรก สิ่งประดิษฐ์หรือระบบทางสังคมที่เกิดจากภูมิ
ปัญญาชาวบ้านในอดีตบางอย่างไม่สามารถแข่งขันกับสิ่งประดิษฐ์ หรือระบบที่มีอยู่ในปัจจุบันได้ จึง
หมดความสําคัญลง หรือล้มเลิกหายไป ตัวอย่างเช่น การใช้ “เกวียน” และ “ระแทะ” เพ่ือใช้ในการ
เดินทาง และขนย้ายผลผลิตในไร่นา ในชนบทปัจจุบันเกือบจะไม่กระทํากันแล้ว เน่ืองจากชาวบ้านหัน
ไปใช้รถอีแต๋นซึ่งสะดวกและรวดเร็วกว่า ของใช้ในครัวเรือนหลายอย่างก็หมดความนิยมไป เช่น 
“กระบวย” และ “กระจ่า” ทําจากกะลามะพร้าว “คนโท” ทําจากดินเผา “กระชอน” ทําจากไม้ไผ่
สาน สิ่งของเหล่าน้ีในปัจจุบันไม่ค่อยได้พบเห็นแล้ว และประการท่ีสอง ได้มีความพยายามที่จะอนุรักษ์ 
ส่งเสริม และพัฒนาภูมิปัญญาชาวบ้านส่วนที่ยังคงเป็นประโยชน์ และสามารถคงสภาพอยู่ได้ในสังคม
ปัจจุบัน โดยช้ีให้เห็นถึงคุณค่าของภูมิปัญญาเหล่าน้ันที่ไม่ควรปล่อยให้เสื่อมโทรมหรือสูญหายไปอย่าง
น่าเสียดาย การอนุรักษ์ ส่งเสริม และพัฒนาภูมิปัญญาชาวบ้านที่ดําเนินการอยู่ในขณะนี้แบ่งออกเป็น 
2 ส่วน คือ การอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู และพัฒนาหัตถกรรมพ้ืนบ้านในท้องถิ่นต่างๆ และการสรรหาและ
ประกาศยกย่องผู้มีความสามารถดีเด่นในด้านต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับภูมิปัญญาชาวบ้าน  

 กล่าวโดยสรุป ภูมิปัญญา เป็นเรื่องของการถ่ายทอดประสบการณ์จากอดีตถึงปัจจุบัน ที่
เป็นไปอย่างต่อเน่ือง เป็นธรรมชาติของชาวบ้านที่เช่ือมโยงประวัติศาสตร์ ต่อกันมามิได้ขาด เป็น
ลักษณะของความสัมพันธ์ภายในโดยชาวบ้านเอง แต่การเปล่ียนแปลงของสังคมในปัจจุบันทําให้
ชาวบ้านสูญเสียความเป็นตัวของตนเอง เริ่มไม่กล้าตัดสินใจดําเนินชีวิตเอง เน่ืองจากถูกครอบงําสั่ง
การ และตัดสินใจแทนจากสังคมภายนอกเสียเป็นส่วนใหญ่ ถ้ามีการกล่าวถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นก็มักจะ
ไม่พ้นที่จะกล่าวถึงรากเหง้าพ้ืนเพของชาวบ้านในอดีตในแง่ดีอยู่เสมอ แต่ในความเป็นจริงแล้ว ไม่ว่า
ยุคใดสมัยใดย่อมจะมีทั้งสิ่งที่มีจุดดีและจุดด้อยปะปนคละเคล้ากันไป เพียงแต่ว่าเราจะดึงเอาจุดที่ดีใน
อดีต เพ่ือนํามาเช่ือมโยงสัมพันธ์ปรับปรุง ปรับใช้ในปัจจุบัน และอนาคตให้มากขึ้นเป็นสําคัญ 

 
 3.5 ความสําคัญของภูมิปัญญา  
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  เน่ืองด้วยในสังคมปัจจุบันได้เกิดปัญหาทั้งทางด้านเศรษฐกิจ และนโยบายในการ
พัฒนาในด้านต่างๆ เมื่อเกิดปัญหาแล้วจึงมีหลายหน่วยงานได้เล็งเห็นถึงความสําคัญของภูมิปัญญา
ด้ังเดิมของท้องถิ่นซึ่งเป็นรากเหง้าของสังคมไทย ภาครัฐจึงได้กําหนดเรื่องน้ีไว้ในแผนการศึกษา
แห่งชาติ และแผนพัฒนาเศรษฐกิจ และสังคมแห่งชาติ ดังน้ี 

    แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 8 พ.ศ. 2540-2544 (สํานักงาน
คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2539, หน้า 47) ยุทธศาสตร์การเสริมสร้าง
ความเข้มแข็งของครอบครัวและชุมชนว่าด้วยการพัฒนาการเรียนรู้ของคนในครอบครัวและชุมชน ข้อ 
1.3 (1) “สนับสนุนการถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเรียนรู้ระหว่างคนในชุมชนเดียวกัน 
และระหว่างองค์การชุมชนด้วยกันในทุกรูปแบบ โดยเน้นการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น หรือ
ปราชญ์ชาวบ้านที่มีอยู่และมีการรับรองวิทยฐานะของการเรียนรู้ดังกล่าว”  

  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 9 พ.ศ. 2545-2549 (สํานักงาน
คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2544, หน้า 14) เพ่ือให้การเปลี่ยนแปลงและ
สร้างคุณค่าที่ดีในสังคมไทยบนพ้ืนฐานของการอนุรักษ์วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของความเป็นไทย จึง
ได้กําหนดสภาพสังคมไทยที่พึงประสงค์ โดยมุ่งพัฒนาสู่ “สังคมที่เข้มแข็งและมีดุลยภาพ” วิสัยทัศน์
การพัฒนาประเทศ ข้อ 3.2 (2) สังคมไทยที่พึงประสงค์ ต้องเป็นสังคมแห่งภูมิปัญญาและการเรียนรู้
เปิดโอกาสให้คนไทยทุกคนคิดเป็น ทําเป็น มีเหตุผล มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สามารถเรียนรู้ได้
ตลอดชีวิต รู้เท่าทันโลก เพ่ือพร้อมรับการเปลี่ยนแปลง สามารถสั่งสมทุนทางปัญญา รักษาและต่อ
ยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ได้อย่างเหมาะสม มีการเสริมสร้างฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมี
นวัตกรรม เพ่ือเสริมสมรรถนะและขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศอย่างรู้เท่าทันควบคู่การ
สืบสานประเพณี วัฒนธรรม และศาสนา หรือแม้แต่รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย พ.ศ. 2540 
(สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ, 2541, หน้า 12) ได้ให้ความสําคัญภูมิปัญญาท้องถิ่นทั้ง
ในด้านการอนุรักษ์และการฟ้ืนฟู ดังปรากฏในมาตรา 46 “บุคคลซึ่งรวมกันเป็นชุมชนท้องถิ่นด้ังเดิม
ย่อมมีสิทธิอนุรักษ์ หรือฟ้ืนฟูจารีตประเพณี ภูมิปัญญาท้องถิ่น ศิลปวัฒนธรรมอันดีของท้องถิ่น และมี
ส่วนร่วมในการจัดการบํารุงรักษา และการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมอย่าง
สมดุลย่ังยืน” 

  เมื่อพิจารณาแล้วทั้งกฎหมายหลักของชาติ นโยบายภาครัฐถูกบรรจุความสําคัญของ
ภูมิปัญญาให้เกิดประโยชน์และโครงการต่างๆ อย่างเป็นรูปธรรมมากขึ้น จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติฉบับที่ 8 และฉบับที่ 9 เน้นคนเป็นศูนย์กลางของการพัฒนา ได้กําหนดวิสัยทัศน์
การพัฒนาประเทศเก่ียวกับภูมิปัญญาสามารถนํามาพัฒนาสังคมให้เข้มแข็งและมีดุลยภาพได้โดยการ
ทําให้สังคมไทยเป็นสังคมแห่งภูมิปัญญาและการเรียนรู้ เป็นการสะท้อนให้เห็นถึงความสําคัญในอีก
แง่มุมหน่ึงทั้งด้านการวางแผนพัฒนาโดยใช้ยุทธศาสตร์ และการเช่ือมโยงภูมิปัญญาเข้าสู่ระบบ
การศึกษา พัฒนาสู่นวัตกรรมใหม่มุ่งสู่จุดหมายสําคัญด้านเศรษฐกิจและสังคม เป็นการเชิดชูภูมิปัญญา
เอกลักษณ์สําคัญของความเป็นไทยสู่สากลอย่างมีคุณค่า ปรากฏในรูปแบบของผลิตภัณฑ์แปรคุณค่า
เป็นราคาเสริมสร้างเศรษฐกิจฐานรากสู่เศรษฐกิจชาติ นอกจากน้ียังมีกฎหมายรัฐธรรมนูญ ซึ่งเป็น
กฎหมายสูงสุดของชาติเป็นกรอบกําหนดให้อนุรักษ์และฟ้ืนฟูภูมิปัญญาเพ่ือให้คงอยู่คู่ชาติไทยต่อไป 



45 
 

    นอกจากการให้ความสําคัญภูมิปัญญาในเชิงนโยบายดังกล่าวข้างต้นแล้ว ภูมิปัญญา
ยังมีความสําคัญที่เป็นเร่ืองของคุณค่า จิตสํานึก ความรัก ความผูกพัน ที่มีการเช่ือมโยงสัมพันธ์กับ
หลากหลายอาชีพเป็นทุนวัฒนธรรม (ประเวศ วะสี, 2541, หน้า 47-67) ที่สามารถเป็นจุดคานงัดกับ
ปัญหาต่างๆ ทางสังคมได้ ทุนทางวัฒนธรรมเป็นทุนทางจิตใจซึ่งบางคร้ังการลงทุนในบางเร่ืองใช้เวลา
ไปมากแต่ไม่ได้ใช้เงินเลย แต่เกิดขึ้นภายใต้กรอบวัฒนธรรมที่มีการบูรณากานทั้งเศรษฐกิจ จิตใจ 
สิ่งแวดล้อม และการเมือง การพัฒนาด้วยทุนทางวัฒนธรรมจึงเป็นการดํารงชีวิตอย่างสมดุลระหว่าง
มนุษย์กับสิ่งแวดล้อมทุกสิ่งทุกอย่างเช่ือมโยง สังคมไทยมีภูมิปัญญาที่หลากหลาย เช่น อาหารไทย 
อร่อย สวยงาม และยังมีคุณค่าต่อสุขภาพมากกว่าอาหารฝรั่งจนสามารถพูดได้ว่าอาหารไทยเป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพ ผักผลไม้บริโภคมากจะลดการเป็นมะเร็งได้ การแพทย์แผนไทย ผ้าทอเมือง และ
ศิลปหัตถกรรม สิ่งเหล่าน้ีคือทุนทางวัฒนธรรมที่มีอยู่สามารถนํามาพัฒนาให้เกิดผลทางเศรษฐกิจได้ 

  หากจะมองสังคมเป็นองค์กร สังคมที่มีคนซึ่งเป็นองค์ประกอบที่สําคัญของสังคมมี
ความรู้มีภูมิปัญญาละจิตใจดีเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ซึ่งกันและกัน ดังที่ประเวศ วะสี เรียกว่าทุนทางจิตใจหรือ
ทุนทางวัฒนธรรมน้ัน การท่ีจะพัฒนาสังคมใดสังคมหน่ึงต้องมีการลงทุนที่หลากหลาย นอกจากทุน
งบประมาณแล้ว สําคัญย่ิงทุนด้านจิตสาธารณะ ความสัมพันธ์ ผูกพันสามัคคี เป็นต้น ทุนเหล่าน้ันถือ
เป็นทุนทางสังคมที่มีค่า (กาสัก เต๊ะขันหมาก, 2545) ให้ความสําคัญของภูมิปัญญาว่าเป็นทุนทาง
สังคม ซึ่งเป็นภูมิธรรมภูมิปัญญาที่บรรพบุรุษได้สั่งสมไว้ สามารถเป็นพลังที่จะสานต่อไปในอนาคตได้ 
ภูมิปัญญาของไทยน้ีอาจสะท้อนออกมาในรูปของศาสนา ประเพณี ความเช่ือ และแนวทางการ
ประพฤติปฏิบัติในการดําเนินวิถีชีวิตต่างๆ และการที่จะดํารงรักษาภูมิธรรมภูมิปัญญาที่เป็นทุนสําคัญ
ของสังคมไว้ได้น้ันต้องคํานึงถึงกระบวนการทางวัฒนธรรม 

  ภูมิปัญญามีความสําคัญต่อการพัฒนาสังคมไทยทั้งรูปธรรมและนามธรรม รูปธรรม
เช่น การเกิดผลิตภัณฑ์ รายได้ ส่งผลให้ชุมชนมีศักยภาพในการพัฒนาได้ ส่วนนามธรรมเป็นเรื่องของ
จิตวิญญาณ ความมีคุณค่าในท้องถิ่นที่มีความผูกพันอย่างลึกซึ้ง ส่งผลให้เกิดความรักความภาคภูมิใจ
ในภูมิปัญญาของตนเองที่บรรพบุรุษถ่ายทอดสืบต่อกันมา (เอนก นาคะบุตร, 2545) นอกจากน้ี ภูมิ
ปัญญาเป็นทุนทางสังคมที่จะขับเคลื่อนให้เกิดกระบวนการทางสังคม ไม่ว่าจะเป็นการศึกษาค้นคว้าให้
เกิดความรู้ความเข้าใจในคุณค่า การปะทะสังสรรค์ทางวัฒนธรรม และปัจจุบันภูมิปัญญาสามารถขาย
ได้สะท้อนออกมาในรูปผลิตภัณฑ์ชุมชน นอกจากน้ีผู้ที่มีความรู้หรือผู้ที่สามารถสร้างสรรค์ผลงานอัน
เป็นภูมิปัญญาในด้านใดด้านหน่ึงอย่างเด่นชัด ยังได้รับการยกย่องให้เป็น ศิลปินแห่งชาติ ครูภูมิปัญญา
ไทย นับเป็นเกียรติแก่ผู้มีภูมิปัญญาเฉพาะด้าน และสามารถถ่ายทอดความรู้สู่ลูกหลานต่อไป 

 
 3.6 ลักษณะของกระบวนการทางวัฒนธรรม  
  ลักษณะของกระบวนการทางวัฒนธรรม มีดังน้ี 
  1) กระบวนการถ่ายทอดวัฒนธรรม การจัดให้มีการค้นคว้า รวบรวมภูมิธรรมภูมิ

ปัญญาแล้วนําออกมาเผื่อแพร่และถ่ายทอดเพ่ือสร้างความเข้าใจในคุณค่า สาระ และความสําคัญของ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นต่างๆ ซึ่งก่อให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ การเห็นคุณค่า ความสําคัญประโยชน์ จนเกิด
การประพฤติปฏิบัติจนเป็นวิถีชีวิต 
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  2) กระบวนการสังสรรค์ทางวัฒนธรรม สังคมไทยเป็นสังคมเปิด จึงทําให้มีการ
สังสรรค์ระหว่างวัฒนธรรมต่างๆ รวมทั้งวัฒนธรรมสากลในกระแสโลกาภิวัตน์ตลอดเวลา การศึกษา
วัฒนธรรมต่างๆ เพ่ือสร้างความรู้ ความเข้าใจในคุณค่าของวัฒนธรรมซึ่งกันและกัน และศึกษา
วัฒนธรรมที่ไหลบ่าตามกระแสโลกาภิวัตน์เพ่ือให้รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงต่างๆ แล้วเลือกสรร
กลั่นกรองมาใช้ให้เหมาะสมกับพ้ืนฐานภูมิธรรมภูมิปัญญาของวัฒนธรรมท้องถิ่นด้วย 

  3) กระบวนการปรับปรนทางวัฒนธรรม พยายามสร้างเครือข่ายภาคีสมาชิกให้มี
ความสามารถในการปรับปรนทางวัฒนธรรม โดยเลือกสรร กลั่นกรองวัฒนธรรมต่างๆ ทั้งภูมิธรรมภูมิ
ปัญญาด้ังเดิม และวัฒนธรรมใหม่ๆ ที่มากับกระแสโลกาภิวัตน์ด้วยเหตุและผลอย่างรอบคอบให้
สามารถประสานเช่ือมโยงและเอ้ือประโยชน์ซึ่งกันและกันให้มากที่สุด 

 อานันท์ กาญจนพันธ์ (2544) ภูมิปัญญาเป็นพลวัตของชุมชนในมิติทางวัฒนธรรม ซึ่งเป็น
พลังสร้างสรรค์สังคม ประกอบด้วยระบบใหญ่ 3 ระบบ คือ  

  1) ระบบคุณค่า หมายถึง ศีลธรรมของส่วนรวมและจิตวิญญาณของความเป็นมนุษย์
มักแสดงออกในรูปแบบของความคิดที่ให้ความสําคัญกับความเป็นธรรม ความอุดมสมบูรณ์ และความ
ย่ังยืนของสังคมและธรรมชาติ 

  2) ระบบภูมิปัญญา ซึ่งครอบคลุมวิธีคิดของสังคมโดยเฉพาะการจัดการกับ
ความสัมพันธ์ทางสังคมและสัมพันธ์ระหว่างสังคมกับธรรมชาติแวดล้อม ปรากฏให้เห็นในกระบวนการ
เรียนรู้ การสร้างสรรค์ การผลิตใหม่ และการถ่ายทอดความรู้ผ่านองค์กรทางสังคมในท้องถิ่น เพ่ือ
ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของสภาวะแวดล้อม นอกจากน้ียังมีปรากฏให้เห็นจากแบบแผน
ความสัมพันธ์ทางสังคม เช่น เครือญาติ เครือข่าย ตลอดจนแบบแผนการใช้ทรัพยากร ดิน นํ้า และป่า
ไม้ เป็นภูมิปัญญาที่สะท้อนคุณค่าทางศีลธรรมได้เป็นอย่างดี 

  3) ระบบอุดมการณ์อํานาจ หมายถึง ศักด์ิศรีและสิทธิของความเป็นมนุษย์ เป็นสิทธิ
ตามธรรมชาติที่จะเสริมสร้างความมั่นใจและอํานาจให้กับคนในชุมชนหรือสังคมท้องถิ่นเพ่ือเป็นพลัง
ในการเรียนรู้ สร้างสรรค์ การผลิตใหม่ และถ่ายทอดภูมิปัญญา นอกจากน้ีอํานาจยังแสดงถึงศักยภาพ
ของชุมชนที่สามารถพ่ึงตนเองได้ 

 เอนก นาคะบุตร (2545, หน้า 3) ได้ให้กรอบความคิดเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นว่า ควรมี
รูปแบบของความสําเร็จที่ชัดเจนและมีการประยุกต์ใช้กันอย่างต่อเน่ือง ซึ่งมีหลายประเด็น ดังน้ี 

  1) คุณค่าในท้องถิ่น สังคมไทยมีความแตกต่างทางวัฒนธรรมท้องถิ่นสูงมาก ภูมิ
ปัญญามีคุณค่าที่ชุมชนยึดเหน่ียว และรู้สึกผูกพันในเรื่องของจิตวิญญาณ ไม่ว่าจะเป็นความรักถิ่น 
ความรู้สึกของคนที่ผูกพันเรื่องของสายเลือด อาทิ ความเป็นคนเมืองย่าโม ความเป็นคนเมืองสงขลา 
คุณค่าต่อความรู้สึกที่เป็นอยู่ในวัฒนธรรมชนเผ่า คุณค่าที่มีต่อหลักศาสนาอิสลาม ต่อศาสนาพุทธ 
คุณค่าต่อการที่ผูกพันในแม่นํ้าของคนน่าน ความรู้สึกผูกพันในคุณค่าของกว๊านพะเยา ผูกพันต่อป่า
ชุมชนร่วมกัน ต่อการดูแลคนที่อยู่ในศรัทธาวัดเดียวกัน เป็นต้น 

  2) เกษตรทางเลือก/เกษตรธรรมชาติ ภาคประชาชนได้สร้างวาทกรรมเป็นตัวแบบที่
ชัดเจนในช่วงเศรษฐกิจล่มสลาย คือ การปรับระบบการเกษตร กลับมาใช้การเกษตรที่ลดต้นทุนการ
ผลิต และลดการทําลายธรรมชาติโดยลดใช้สารเคมี มากกว่าน้ันจะเป็นการเกษตรอินทรีย์ และใช้
การเกษตรแบบผสมผสานมากข้ึนเพ่ือหวังสร้างธาตุอาหาร การกระจายผลผลิตเพ่ือยังชีพก่อนแล้วจึง



47 
 

ขยายตลาดออกไป องค์ความรู้ใหม่ที่ภาคประชาชนได้นําเสนอจากการใช้ภูมิปัญญาเดิมได้เสนอ
ทางเลือกใหม่ในการเกษตร ซึ่งขณะน้ีเป็นสิ่งที่รัฐบาลและกระทรวงเกษตรฯ กําลังปรับนโยบาย
บางส่วนเป็นเรื่องเกษตรแบบธรรมชาติ 

  3) ธุรกิจชุมชน หัตถกรรมชุมชน และอุตสาหกรรมชุมชน นอกจากการทําการเกษตร 
และการรับจ้างแรงงานแล้ว พบว่า ในช่วงวิกฤตเศรษฐกิจมีคนช้ันกลางที่เคยมารับจ้างในเมืองใหญ่ใน
กรุงเทพฯ รวมทั้งมาอยู่ในโรงงานได้กลับไปบ้าน คนหนุ่มสาวเหล่าน้ีได้ไปคิดค้น หาทางเลือกในการ
ประกอบอาชีพในการแปรรูปสินค้าเกษตร และมาดัดแปลงจากวัสดุพ้ืนบ้านต่างๆ เช่น กระดาษสา 
หวาย เสื้อผ้า สบู่เปลือกมังคุด มีการวางรูปแบบการผลิต ออกแบบผลิตภัณฑ์ และการบรรจุหีบห่อ 
กลายเป็นอุตสาหกรรมการผลิตในชุมชน 

 โดยภาพรวมแล้วขณะน้ีผู้ประกอบการท่ีได้ช้ีให้เห็นถึงองค์ความรู้ที่ชุมชนลุกขึ้นมาจัดการ
เป็นเจ้าของธุรกิจชุมชน อาทิ การแปรรูปอาหาร อุตสาหกรรมการทอผ้า ออกแบบลายผ้า เป็นต้น 
ความเป็นเจ้าของเร่ืองสําคัญที่ชุมชนได้บอกให้เห็นว่าความเข้มแข็งของความเป็นเจ้าของน้ันอยู่ที่การ
ใช้องค์ความรู้ท้องถิ่นใช้วัสดุท้องถิ่น ใช้จุดแข็งของท้องถิ่น ใช้ผู้ประกอบการที่มาจากท้องถิ่น ทั้งด้านที่
เป็นองค์ความรู้ ตัวการจัดการและแรงงาน 

   
 3.7 กระบวนการเกิดและการถ่ายภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
   กระบวนการเกิดภูมิปัญญาท้องถิ่นมีผู้เสนอแนวคิด (นิธิ เอียวศรีวงศ์, 2539, หน้า 

23) โดยสรุป ดังน้ี 
  1) การเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้เกิดขึ้นจากศักยภาพของชาวบ้านในการแสวงหา

ทางรอดต่อสภาพปัญหาที่รุมเร้าอยู่ โดยมีชาวบ้านที่มีความสามารถในการวิเคราะห์คิดค้นทดลอง 
และสรุปบทเรียนจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ผสมผสานกับความรู้และเทคโนโลยีจากภายนอก อาจกล่าว
ได้ว่าชุมชนมีความรู้ ความเข้าใจ สังเกตถึงสภาพของชมชุน และได้ใช้ความรู้ สติปัญญา จนเกิดเป็น
องค์ความรู้ที่กระทําสืบต่อกันมา 

  2) การสะสมความรู้ การสั่งสมความรู้หรือภูมิปัญญาเป็นกระบวนการที่เกิดขึ้นอยู่
พร้อมๆ กับการเรียนรู้ การสะสมความรู้ได้มา 2 ทางคือ การสั่งสมด้วยตนเองโดยการเรียนรู้มาจาก
ประสบการณ์ในชีวิต การอยู่ร่วมกันในสังคม อีกทางหน่ึง คือ มีผู้ถ่ายทอดให้ในรูปของวัฒนธรรม
ประเพณีและวิถีการดํารงชีวิต ความรู้จะถูกถ่ายทอดจากคนรุ่นหน่ึงไปสู่คนอีกรุ่นหน่ึงได้ถูกสั่งสมไว้ใน
ตัวคนๆ หน่ึง เรียกว่า ปราชญ์ชาวบ้าน และจะถูกถ่ายทอดจากคนรุ่นหน่ึงไปสู่คนอีกรุ่นหน่ึงได้ถูกสั่ง
สมมาจากประสบการณ์ และได้รับการถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษผ่านการลองผิดลองถูก และปรับ
ใช้ได้ภายใต้เง่ือนไขทางเศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อมของท้องถิ่น และสอดคล้องกับระบบนิเวศ ภูมิ
ปัญญาที่สั่งสมน้ีสามารถนําไปใช้ในการปรับตัวให้เข้ากับธรรมชาติ และการดํารงเผ่าพันธ์ุ 

  3) การถ่ายทอดและกระจายความรู้ การถ่ายทอดและกระจายความรู้หรือภูมิปัญญา
จากรุ่นหน่ึงไปสู่อีกรุ่นหน่ึง โดยผ่านความเช่ือทางศาสนา ความเชื่อเรื่องผี และการผลิต วิถีชีวิตใน
ระบบนิเวศเดียวกันไม่ได้มีการเขียนบันทึกไว้อย่างลายลักษณ์อักษร แต่มีผู้ที่ถ่ายทอดภูมิปัญญา เรียก 
ปราชญ์ชาวบ้าน ได้สืบสานภูมิปัญญาอย่างต่อเน่ืองมาหลายช่ัวอายุคน 
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   4) การปรับเปลี่ยนและการประยุกต์ใช้ความรู้ การปรับเปลี่ยน และการประยุกต์ใช้
ความรู้หรือภูมิปัญญาในการอนุรักษ์ โดยมากจะเป็นการประยุกต์จากวัฒนธรรม ส่วนที่มองไม่เห็น คือ 
การประยุกต์ตัวคุณค่าที่แฝงเร้นอยู่ภายใน ซึ่งต้องอาศัยความเข้าใจที่ละเอียดอ่อนเกิดจากภูมิปัญญา
ของชาวบ้านเองเป็นหลัก 

 เวกวรพันธ์ุ ฉ่ําสันเทียะ (2541, หน้า 12) กล่าวว่า การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 
หมายถึง การที่ผู้สอนได้ใช้กระบวนการต่างๆ เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น โดย
วิธีการจัดการศึกษาที่จะให้ผู้ได้เรียนรู้จากการให้โรงเรียนเป็นศูนย์กลาง จากชุมชนท้องถิ่นจาก
เครือข่ายในส่วนกลางโดยผ่านทางสื่อ 

 จารุวรรณ ธรรมวัตร (2538, หน้า 12-13) ได้แบ่งวิธีการถ่ายทอด 2 เป็นวิธี 
  1) วิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาแก่เด็ก เด็กโดยทั่วไปมีความสนใจในช่วงเวลาสั้นในสิ่งที่

ใกล้ตัวซึ่งแตกต่างจากผู้ใหญ่ กิจกรรมการถ่ายทอดต้องง่ายไม่ซับซ้อน สนุกสนาน และดึงดูดใจ เช่น 
การละเล่น การเล่านิทาน การลองทํา การเล่นปริศนาคําทาย เป็นต้น วิธีการเป็นการสร้างเสริมนิสัย
และบุคลิกภาพที่สังคมปรารถนา ซึ่งส่วนใหญ่มุ่งเน้นจริยธรรมที่เป็นสิ่งที่ควรทําและไม่ควรทํา 

  2) วิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาแก่ผู้ใหญ่ ผู้ใหญ่ถือว่าเป็นผู้ที่ผ่านประสบการณ์ต่าง ๆ มา
พอสมควรแล้วและเป็นวัยทํางาน วิธีการถ่ายทอดทําได้หลายรูปแบบ เช่น วิธีบอกเล่าโดยตรงหรือบอก
เล่าโดยผ่านพิธีสู่ขวัญ พิธีกรรมทางศาสนา พิธีกรรมตามขนบธรรมเนียมประเพณีของท้องถิ่นต่างๆ ดัง
จะเห็นได้โดยท่ัวไปในพิธีแต่งงานของทุกท้องถิ่น จะมีขั้นตอนมีคําสอนที่ผู้ใหญ่สอนคู่บ่าวสาวทุกครั้ง 
รวมทั้งการลงมือประกอบอาชีพตามอย่างบรรพบุรุษก็มีการถ่ายทอดเช่ือมโยงประสบการณ์มาตลอด 
 

4. การประกอบธรุกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
  ปัจจุบันน้ีการประกอบธุรกิจร้านอาหาร ภัตตาคาร ได้ขยายตัวอย่างกว้างขวาง มีการ

ลงทุนระดับเล็กจนถึงระดับใหญ่มูลค่าหลายร้อยล้านบาท ประกอบกับอาหารไทยได้รับความนิยมจาก
ชาวโลกมากข้ึนจนถึงระดับ 1 ใน 4 อาหารยอดนิยม ทําให้กระแสความต่ืนตัวในเรื่องน้ีเพ่ิมมากขึ้น อีก
ทั้งกระแสการแข่งขันทางการค้าเสรี ที่มีการแข่งขันสูงมาก ผู้ประกอบการไทยจึงต่ืนตัวเริ่มสนใจ
พัฒนาคุณภาพ มาตรฐาน และศักยภาพในการประกอบธุรกิจ เพ่ือให้สามารถแข่งขันได้ อาหาร เป็น
อีกหน่ึงบริการคุณภาพที่สําคัญในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของประเทศไทย ดังน้ันการพัฒนา
ผู้ประกอบการท้องถิ่นให้สามารถดําเนินธุรกิจอย่างมีมาตรฐาน คุณภาพ อย่างมืออาชีพ จึงเป็น
สิ่งจําเป็นในการยกระดับคุณภาพธุรกิจให้เข้มแข็ง ย่ังยืน และเป็นประโยชน์ต่อประชาชน 
นักท่องเที่ยวโดยตรง อย่างไรก็ตาม ปัจจัยสู่ความสําเร็จของการจัดต้ังร้านอาหารมีหลายประการ แต่
ปัจจัยที่สําคัญมากที่สุดคือ ความพร้อมและศักยภาพของตัวผู้ประกอบการที่เป็นผู้บริหารจัดการ
ร้านอาหาร โดยบุคคลน้ันจะต้องมีคุณสมบัติต่างๆหลายด้าน โดยเฉพาะความรอบรู้ด้านทักษะการ
บริหารจัดการ ภายใต้กฎหมายและข้อบังคับระเบียบต่างๆในระดับประเทศและท้องถิ่นที่ต้ังของ
ร้านอาหาร ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละท้องถิ่น ซึ่งผู้ประกอบการร้านอาหารจํานวนมากยังมีความรู้
ความเข้าใจไม่มากและลึกซึ้งพอ ทําให้ค่าใช้จ่ายเงินลงทุนบานปลายเพ่ิมมากขึ้นจนถึงขั้นที่ ไม่สามารถ
ดําเนินกิจการต่อไปให้อยู่รอดได้อย่างย่ังยืน (Sustainability) 
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 ปัญหาสําคัญที่ทําให้การประกอบธุรกิจร้านอาหารไม่ประสบผลสําเร็จ ส่วนใหญ่มาจาก
สาเหตุสอง ประการ คือ ผู้ประกอบการขาดความรู้ และความสามารถในการจัดการ เป็นสาเหตุสําคัญ
ประการแรก ผู้ที่เข้าสู่ธุรกิจร้านอาหารจํานวนมากไม่เคยมีความรู้และมีประสบการณ์เก่ียวกับธุรกิจ
ร้านอาหารมาก่อนเลย ไม่เคยมีแนวคิดใดๆ เก่ียวกับธุรกิจ ใช้วิธีลองผิด ลองถูก ซึ่งทําให้ร้านอาหาร
จํานวนมากต้องปิดกิจการไป มีการบริหารจัดการไม่เป็นระบบ ไม่มีการควบคุมและไม่ตรวจสอบ การ
ทํางานของพนักงาน ผู้ประกอบการจํานวนมาก เป็นนักลงทุน เป็นนักบริหาร แต่ไม่มีความรู้เรื่องการ
ทําอาหาร ใช้วิธีการจ้างเหมาพ่อครัว/แม่ครัว ซึ่งทําให้มีปัญหาการออกจากงานเพราะค่าตอบแทนท่ี
อ่ืนสูงกว่า ไม่มีพ่อครัว/แม่ครัวที่ความสามารถเท่ากันมาทดแทน ทําให้อาหารคุณภาพลดลง และ/
หรือรสชาติเปลี่ยนไปจากเดิมทําให้ลูกค้าไม่พึงพอใจ เน่ืองจากร้านอาหารเป็นธุรกิจลูกผสมของสินค้า
และบริการ ส่วนใหญ่ร้านอาหารท่ีประสบความสําเร็จ ไม่เพียงแต่มีอาหารคุณภาพดีและรสชาติดี
เท่าน้ัน ส่วนประกอบอ่ืนๆ ทั้งบรรยากาศ การตกแต่ง การบริการ ทําเลที่ต้ัง ฯลฯ ล้วนแต่ส่งผลให้มี
ความโดดเด่นกว่าร้านอ่ืนๆ และประสบผลสําเร็จทางธุรกิจ ข้อคิดในการทําร้านอาหารท่ี
ผู้ประกอบการพึงตระหนักอยู่เสมอคือ ร้านอาหารเป็นธุรกิจเชิงรับโดยธรรมชาติ ต้องรอให้ลูกค้ามาใช้
บริการถึงสถานที่ อีกทั้งยังมีอุปสรรคในการขยับขยายพ้ืนที่ด้วย ดังน้ัน ผู้ประกอบการจึงต้องมีความรู้
ในการจัดการและการตลาดเป็นอย่างดี นวัตกรรมบริการใหม่ๆ เช่น Delivery อาหารกล่อง Take 
away, Drive Trough จึงเกิดขึ้นเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถทางการขายและการตลาดของธุรกิจ
ร้านอาหาร 

 สาเหตุสําคัญประการท่ีสองคือเรื่อง เงินทุน ธุรกิจร้านอาหารจําเป็นต้องมีเงินทุน
หมุนเวียนเพียงพอ ใช้เงินสดจํานวนหนึ่งในการขับเคลื่อนธุรกิจ เพ่ือจัดซื้อวัตถุดิบ ของใช้ ค่าแรงงาน 
และค่านํ้า ค่าไฟ ดังน้ันความรู้ทางบัญชีก็เป็นความรู้สําคัญประการหน่ึงที่จะช่วยได้ โดยเฉพาะเรื่อง
การจัดการเงินสด ในทางธุรกิจแล้วผู้ประกอบการต้องตระหนักว่าเงินสดสําคัญที่สุด ธุรกิจที่ล้มเลิกไป
จํานวนไม่น้อย ไม่ได้ล้มเลิกเพราะเป็นหน้ีสิน แต่เป็นเพราะขาดเงินสดในการทําธุรกิจ การทําธุรกิจ
ร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จไม่ใช่เรื่องยาก นอกจากเรื่องความสามารถแล้ว หลายกรณี
ความสําเร็จขึ้นอยู่กับความอุตสาหะของเจ้าของหรือผู้ประกอบกิจการ (Online, http://nokhook 
215.blogspot.com/2011/09/blog-post_14.html) 

 ธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหาร เป็นธุรกิจที่ยังมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเน่ือง ปัจจัยหนุน
อย่างหน่ึงก็คือ พฤติกรรมคนไทยที่ยังนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน รวมท้ังจํานวนนักท่องเที่ยว
จากต่างประเทศที่เดินทางเข้ามาประเทศไทยเป็นจํานวนมาก จึงมีส่วนสนับสนุนให้ธุรกิจประเภทน้ี
เติบโตมากย่ิงขึ้น และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารได้ปรับกลยุทธ์ให้สอดคล้องกับพฤติกรรม
ผู้บริโภค ทั้งด้านความสนใจสุขภาพและประหยัด อย่างไรก็ตาม ธุรกิจร้านอาหารมีแนวโน้มแข่งขัน
รุนแรงเพ่ิมสูงขึ้น เน่ืองจากผู้ประกอบการรายใหม่ทยอยเข้าตลาด โดยเฉพาะตลาดร้านอาหารราย
ย่อย เป็นผลมาจากเงินลงทุนที่ไม่สูงมากนัก และระยะเวลาคืนทุนค่อนข้างสั้น ทําให้ผู้ประกอบการทั้ง
รายเก่าและรายใหม่ ต้องปรับกลยุทธ์ เพ่ือช่วงชิงส่วนแบ่งทางการตลาด อีกทั้งยังต้องปรับตัวพร้อมรับ
การเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในอนาคตอันใกล้ ธุรกิจจึงมีความจําเป็นอย่างย่ิง ที่จะต้องพัฒนา
ขีดความสามารถในการแข่งขัน ทั้งในด้านความคิดสร้างสรรค์ การนําเสนอไอเดียใหม่ๆ เพ่ือทําให้
ธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารของตนมีความโดดเด่น ซึ่งธุรกิจครัวเคลื่อนที่ (Food Truck) แม้จะยังไม่มี
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การจดทะเบียนนิติบุคคลมากนัก แต่ก็เป็นหน่ึงในธุรกิจที่มีแนวโน้มเติบโตมากขึ้น (กรมพัฒนาธุรกิจ
การค้า, 2558. http://www.dbd.go.th/download/document_file/Statisic/2558/T26_ 2015 
06.pdf) 

  4.1 หลักการจัดการธุรกิจภัตตาคาร 
   การจัดการ คือ กระบวนการดําเนินงานที่ประกอบด้วยหน้าที่พ้ืนฐานต่างๆ คือ การ
วางแผน การจัดองค์การ การจัดหาคนทํางาน การเป็นผู้นํา และการควบคุม 
   หลักการจัดการร้านอาหารภัตตาคารประกอบด้วยหน้าที่สําคัญที่ผู้จัดการต้อง
ดําเนินการ (Kotschever & Tanke, 1991, pp.10–15) ดังต่อไปน้ี 
   1.  การวางแผน เป็นการกําหนดการทํางานไว้ล่วงหน้า 
   2. การจัดองค์การ เป็นการรวบรวมทรัพยากรและกําหนดอํานาจหน้าที่และการ
สื่อสารต่างๆ เพ่ือให้งานบรรลุเป้าหมาย 
   3. การจัดคนเข้าทํางาน เป็นการเลือกสรรและจ้างพนักงานเพ่ือสนับสนุนให้
เป้าหมายบรรลุได้ 
   4. การเป็นผู้นํา เป็นการมีอิทธิพลต่อพนักงานเพ่ือให้พนักงานทํางานด้วยความเต็ม
ใจและกระตือรือร้น 
   5. การควบคุม เป็นการกํากับให้การทํางานเป็นไปตามแผน 
 
  4.2 กลยุทธ์การจัดการธุรกิจร้านอาหารภัตตาคาร 
   กลยุทธ์ หมายถึง วิธีการที่จะทําให้เกิดผลสําเร็จตามวัตถุประสงค์กลยุทธ์เป็น
ส่วนผสมของเป้าหมายและนโยบายหลัก ซึ่งรวมกันเป็นการกระทําอย่างใดอย่างหนึ่งและมักจะมีการ
จัดแจงทรัพยากรต่างๆ ด้วย 
   กระบวนการกําหนดกลยุทธ์ กระบวนการกําหนดกลยุทธ์มี 6 ขั้นตอน (Kotschever 
& Tanke, 1991, pp.10 –15) คือ 
   1) การพิจารณาค้นหาโอกาสและข้อจํากัดที่มีต่อภัตตาคาร ซึ่งรวมการประมาณ
การหรือการคาดการณ์ การเสี่ยงภัยต่างๆ ที่อาจเกิดขึ้นจากโอกาสและข้อเสียหายต่างๆ ที่จะมีขึ้น 
  2) การประเมินทรัพยากรท่ีมีอยู่ เพ่ือให้ทราบจุดแข็งและจุดอ่อนของภัตตาคาร
ไม่ว่าจะเป็นด้านการขาย การตลาด การผลิต บุคลากรที่มีอยู่ กลยุทธ์ที่ดีต้องสร้างขึ้นจากการใช้ประ 
โยชน์จากข้อดีของภัตตาคาร และลดปัญหาที่เป็นจุดอ่อนให้เหลือน้อยที่สุด 
   3) การพัฒนาทางเลือกกลยุทธ์ คือ การจับคู่โอกาสและความสามารถเอามาใช้
ประโยชน์เป็นกลยุทธ์ โดยพิจารณาให้อยู่ ณ ระดับของการเสี่ยงเท่าที่จะยอมรับได้ 
   4) การกําหนดกลยุทธ์หลัก เป็นการตัดสินใจเพ่ือกําหนดกลยุทธ์หลักหรือกลยุทธ์
พ้ืนฐานโดยผู้บริหารของภัตตาคาร  
  5) การดําเนินตามกลยุทธ์ โดยการจัดทําแผนงานต่างๆ ขึ้นมาเพ่ือปฏิบัติงานให้
เป็นไปตามกลยุทธ์ เช่น กลยุทธ์การขยายสาขาไปสู่ต่างจังหวัดจะต้องมีการจัดระบบการจําหน่าย
ต่างๆ และสายส่งขึ้นมา เป็นต้น 
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  6) การประเมินกลยุทธ์ เพ่ือให้จุดอ่อนที่ต้องทบทวนและปรับกลยุทธ์ เครื่องมือ
สําหรับประเมินกลยุทธ์ คือ เป้าหมาย เช่น เป้าหมายส่วนแบ่งการตลาด เป้าหมายอัตราการเติบโต 
เป้าหมายกําไร เป็นต้น 
   กลยุทธ์การจัดการธุรกิจภัตตาคารเป็นสิ่งสําคัญในการบริหารเพ่ือจะตอบคําถามว่า
ลูกค้าต้องการอะไรภัตตาคารมีความชํานาญและทักษะเพียงพอที่จะบริการแก่ลูกค้าให้ดีกว่าธุรกิจ
คู่แข่งเพียงใด และกลยุทธ์จะช่วยให้การใช้จ่ายเงินของภัตตาคารได้รับประโยชน์คุ้มค่าต่อการลงทุน 
ตลอดจนรักษาตําแหน่งที่สามารถแข่งขันกับธุรกิจประเภทเดียวกันได้ 
 
  4.3 แนวทางการกําหนดกลยุทธ์ธุรกิจภัตตาคาร 
  1) พิจารณาความจําเป็นในการกําหนดกลยุทธ์ ภัตตาคารจะต้องกําหนดว่าอะไรท่ี
ผู้รับบริการต้องการ หรืออะไรคือตลาดบริการของภัตตาคารของตนท่ีตนจะทําได้ดีที่สุดที่จะสร้าง
ความพอใจให้แก้ผู้รับบริการได้และพัฒนากลยุทธ์ที่สร้างความพอใจนั้นโดยภัตตาคารมีผลกําไรด้วย 
  2) การพัฒนากลยุทธ์การบริการ ความต้องการของผู้รับบริการ การบริการแต่ละ
ด้านมุ่งสร้างความพอใจให้แก่ผู้รับบริการและเป็นไปตามที่ผู้รับบริการคาดหวัง ภัตตาคารจะต้อง
กําหนดกลยุทธ์เพ่ือสร้างความพึงพอใจตามความต้องการท่ีแตกต่างกันของตลาดที่ภัตตาคารต้องการ
จะแข่งขันเมื่อความต้องการของผู้รับบริการข้ึนกับเหตุการณ์ตามสถานการณ์ การกําหนดกลยุทธ์การ
บริการก็ต้องขึ้นกับสถานการณ์ด้วย 
   3) จําแนกลักษณะการกําหนดกลยุทธ์การบริการ เพ่ือให้การบริการเป็นไปตามความ
พึงพอใจของผู้รับบริการ ภัตตาคารจะต้องให้บริการที่มีความเฉพาะเจาะจงตามลักษณะการแบ่งที่
คํานึงถึงความพึงพอใจของผู้รับบริการ มี 4 ประการ (West, 1991, pp. 359–362) คือ  
   3.1) สิ่งที่ถูกติชม (Criticals) เป็นปัจจัยหลักที่มีผลต่อพฤติกรรมของผู้รับบริการ 
และผู้รับริการจะพึงพอใจถ้าสิ่งน้ีมีอยู่ตามมาตรฐานที่ยอมรับได้ ภัตตาคารท่ีดํารงอยู่ได้จะต้องแน่ใจว่า
สิ่งเหล่าน้ีผู้รับบริการพอใจ เช่นพ้ืนที่และสถานที่สะอาด ความปลอดภัยและอาหารที่สะอาด เป็นต้น 
สิ่งที่ถูกติชมน้ีอาจได้รับความคิดเป็นทั้งด้านบวกและลบหากมีมากหรือน้อยเกินไป 
   3.2) สิ่งที่เป็นกลาง (Neutrals) เป็นสิ่งที่ไม่เก่ียวข้องกับประสบการณ์ของลูกค้า
โดยตรง เช่น สีเสื้อ ผ้าพนักงาน สีของตึกภัตตาคาร พนักงานบริการลานจอดรถ เป็นต้น สิ่งที่เป็น
กลางน้ีมีผลกระทบต่อความพึงพอใจของผู้รับบริการ ฉะน้ัน ฝ่ายบริหารจึงให้ความสนใจไม่มากนัก แต่
จะละเลยไปไม่ได้ เพราะสีเสื้อผ้าของพนักงานบางสีสามารถสร้างความเพลิดเพลินให้แก่ผู้รับบริการได้
เช่นกัน 
   3.3) สิ่งที่สร้างความพึงพอใจ (Satisfiers) เป็นสิ่งเพ่ิมความพอใจหรือความ
คาดการณ์พิเศษต่างๆ ของผู้รับบริการ เช่น อาหารเพ่ิมพิเศษ เครื่องด่ืมสมนาคุณ ดอกไม้บนโต๊ะ
อาหาร เป็นต้น สิ่งสร้างความพึงพอใจจะทําให้ภัตตาคารมีความแตกต่างจากผู้อ่ืน เพราะผู้รับบริการ
จะไม่ร้องเรียนในสิ่งที่มีภัตตาคารให้เปล่านอกจากน้ัน ผู้รับบริการก็จะไม่ร้องเรียนในสิ่งผิดพลาด
เล็กๆน้อยๆ ของภัตตาคาร ฉะน้ันสิ่งสร้างความพึงพอใจจึงเสี่ยงต่อความไม่พอใจของผู้รับบริการน้อย
มาก แต่ผู้รับบริการจะพึงพอใจมากกว่า 
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   3.4) สิ่งที่สร้างความไม่พึงพอใจ (Dissatisfiers) เป็นสิ่งที่ผู้รับบริการมีการ
ตอบสนองในทางลบภัตตาคาร เป็นเรื่องของการปฏิบัติที่ไม่ถูกต้อง แต่ถ้าปฏิบัติถูกต้องแล้ว
ผู้รับบริการจะไม่สนใจมากนัก เช่น การมีที่จอดรถไม่เพียงพอ การไม่มีบริการดูแลรักษารถ การไม่รับ
บัตรเครดิต การบริการของพนักงานที่ไม่มีความเป็นมิตร ที่เขี่ยบุหรี่ที่สกปรก ห้องนํ้าไม่แยกชายหญิง 
เป็นต้น ผู้จัดการธุรกิจภัตตาคารจึงต้องให้ความสนใจกับสิ่งเหล่าน้ีเพ่ือผลสําเร็จของการดําเนินงาน
ภัตตาคาร 
 
  4.4 การนํากลยุทธ์การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคารไปปฏิบัติ  
   การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติจําเป็นต้องได้รับความร่วมมือจากพนักงานในระดับล่าง แนว
ทางการปฏิบัติควรเน้นการสร้างความสัมพันธ์กับผู้รับบริการให้มากขึ้น โดยวิธีการ 3 ประการ 
(Gronroos, 1990, pp. 115–116) คือ  
   1) พัฒนาการบริการใหม่ๆ สู่ผู้รับบริการ เป็นการเพิ่มการบริการใหม่ๆ ให้แก่
ผู้รับบริการ 
   2) กระตุ้นการบริการเพ่ือเพ่ิมความสัมพันธ์กับแขกให้มากขึ้น เป็นสิ่งที่ ต้อง
ดําเนินงานเพ่ือความสัมพันธ์อันดีกับผู้รับบริการ และต้องสร้างคุณค่าการบริการให้ดีเพ่ือให้ดีกว่าคู่แข่ง 
เช่น การให้บรกิารตามสั่ง การส่งอาหารถึงบ้าน การสาธิตการทําอาหาร 
   3) นําส่วนที่ดีๆ ของการบริการมาบริการแก่ผู้รับบริการ สิ่งใดที่ภัตตาคารทําให้
ผู้รับบริการพอใจเป็นสิ่งที่สร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างภัตตาคารและผู้รับบริการแล้ว ควรเปลี่ยนให้
เป็นสิ่งที่จะให้บริการแก่ผู้รับบริการ เช่น ภัตตาคารท่ีปรุงสเต๊กและเติมเคร่ืองเทศตามความต้องการ
ของผู้รับบริการแล้วสิ่งใดที่ผู้รับบริการพอใจก็จะถูกเปลี่ยนเป็นการเติมเครื่องเทศดังกล่าวในการ
บริการตามปกติด้วย 
 
  4.5 ข้อจํากัดพิจารณาในการวางกลยุทธ์  
   การกําหนดกลยุทธ์เป็นส่วนหน่ึงของการจัดการธุรกิจเพ่ือให้ภัตตาคารสามารถดํารง
อยู่ในโลกปัจจุบันหากผู้บริการสูงสุดของภัตตาคารจัดวางกลยุทธ์ได้อย่างเหมาะสมกับเวลา 
สถานการณ์ การปฏิบัติก็จะเบ่ียงเบนจากเป้าหมายที่องค์การกําหนดไว้น้อยที่สุด ภัตตาคารก็
ดําเนินงานให้บรรลุผลสูงสุดได้ ข้อควรพิจารณาในการวางกลยุทธ์มีหลายประการ ดังน้ี 
   1) ระดับการศึกษาของบุคคลในองค์การ การเลือกคนให้เหมาะสมกับงานเป็นสิ่งที่
ยากหากจะให้บริการในย่านที่ลูกค้าเป็นชาวต่างชาติก็ต้องวางกลยุทธ์ว่าจะสรรหา ฝึกอบรมพนักงาน
ให้พร้อมกับการบริการแก่กลุ่มเป้าหมายได้อย่างไร 
   2) วัฒนะธรรมขององค์การ วัฒนธรรมของภัตตาคารจะถูกก่อกําเนิดขึ้นมาจาก
บุคคลากรในภัตตาคาร ทั้งน้ีอาจจะเป็นการช้ีนําโดยผู้บริหารยุคต้นหรือกลุ่มผู้บริหารในภัตตาคาร 
วัฒนธรรมขอองค์การเป็นสิ่งที่จะเปลี่ยนแปลงได้ไม่ง่ายนักโดยเฉพาะภัตตาคารขนาดใหญ่ที่ดําเนินการ
มาเป็นเวลานานๆ แต่ในภัตตาคารขนาดเล็กหรือต้ังใหม่ๆ จะเปลี่ยนแปลงได้ง่ายกว่า 
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   3) กฎหมายของประเทศ การจัดต้ังภัตตาคารและร้านอาหารต้องดําเนินการให้
ถูกต้องตามกฎหมายที่ประกาศใช้ขณะนั้น ทั้งกฎหมายในระดับราชการส่วนกลางและราชการส่วน
ท้องถิ่นและกฎหมายอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
   4) การแข่งขันของธุรกิจประเภทเดียวกัน หากมีผู้ประกอบธุรกิจประเภทเดียวกัน
เป็นจํานวนมาก การกําหนดกลยุทธ์ นโยบายและการกํากับการปฏิบัติงานก็ต้องใช้ความละเอียด
รอบคอบและระมัดระวังมากขึ้น 
   5) สภาพเศรษฐกิจของประเทศ การวางกลยุทธ์ในธุรกิจมีวัตถุประสงค์เพ่ือแสวงหา
กําไรสูงสุดแต่จะเป็นไปได้ต้องขึ้นอยู่กับสภาพเศรษฐกิจโดยรวมของประเทศที่จะอยู่สภาวะที่
เอ้ืออํานวยต่อธุรกิจภัตตาคารหรือไม่ ภัตตาคารท่ีดําเนินธุรกิจในช่วงเศรษฐกิจตกต่ําจะต้องมีการ
กําหนดกลยุทธ์ที่จะช่วยให้ผู้รับบริการเข้ามาใช้บริการให้มากท่ีสุด อาจมีการจัดรายการแถมหรือเพ่ิม
สินค้าอ่ืนๆ ฟรี 
   6) สภาพเศรษฐกิจโลก กลยุทธ์ในการสนองความต้องการลูกค้าต้องสามารถ
ปรับเปลี่ยนให้ทันสถานการณ์ของโลกที่เปลี่ยนไป 
   7) สถานการณ์ของโลกที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา สถานการณ์ของโลก เช่น 
การเมือง เศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี มีผลกระทบต่อกลยุทธ์ในทางธุรกิจข้อมูลข่าวสารของโลก
เป็นสิ่งที่นํามาใช้ในการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ต่อไป 
   8) เทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา ภัตตาคารควรกําหนดกลยุทธ์ตามการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีเช่น การส่ังอาหารที่ใช้ระบบวิทยุหรือโทรศัพท์มือถือเข้ามาช่วยให้เกิด
ความรวดเร็วและป้องกันความผิดพลาดได้ การรับเงินโดยผ่านบัตรเครดิตจะช่วยให้มีลูกค้ามากขึ้น 
  ข้อควรพิจารณาในการวางกลยุทธ์ช่วยให้ผู้ประกอบการธุรกิจภัตตาคารสามารถวิเคราะห์
จุดแข็ง จุดอ่อนของภัตตาคารตนเองได้ หากภัตตาคารของตนมีจุดอ่อนน้อยกว่าจุดแข็งหรือมีจุดอ่อน
น้อยที่สุด และพิจารณาได้ว่าการดําเนินงานคุ้มกับการเสี่ยง ผู้มีอํานาจตัดสินใจก็ตัดสินใจประกอบการ
ได้ กลยุทธ์การจัดการธุรกิจภัตตาคาร เป็นวิธีการท่ีจะจัดการทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจํากัดให้ได้รับ
ประโยชน์คุ้มค่าตลอดจนรักษาตําแหน่งที่สามารถแข่งขันกับธุรกิจภัตตาคารประเภทเดียวกันได้ กล
ยุทธ์การจัดการธุรกิจมุ่งไปท่ีการค้นหาความต้องการและความพอใจของผู้รับบริการ และกลยุทธ์
จะต้องมีการพัฒนา เปลี่ยนแปลง ตลอดจนต้องสร้างเสริมความสัมพันธ์กับผู้บริการให้ยาวนานที่สุด
และในการวางกลยุทธ์ต้องพัฒนาปัจจัยหลายประการประกอบกัน เพ่ือให้แนวทางที่จะดําเนินงาน
เหมาะสมกับเวลา สถานการณ์ อันจะนําไปสู่ผลตอบแทนที่สูงสุดต่อไป 
 
  4.6 การจัดการธุรกิจภัตตาคาร  
   การจัดการธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารใช้หลักการบริหารธุรกิจเช่นเดียวกับธุรกิจ
ทั่วไป เพราะมีเป้าหมายเพ่ือความอยู่รอดของบริษัท ปัจจัยสําคัญที่ต้องการมี 5 ประการ คือ  
   1) สถานที่ หมายถึง ทําเลท่ีต้ังของภัตตาคารและสถานท่ีภายในภัตตาคารซึ่ง
ประกอบด้วยส่วนต่างๆ เช่น ส่วนบริการลูกค้า ส่วนแผนกครัว ส่วนสํานักงาน ตลอดจนสถานที่จอดรถ 
ในเรื่องสถานที่ต้ังภัตตาคาร ผู้จัดการภัตตาคารหลายแห่งให้ทัศนะว่า ทําเลท่ีต้ังของภัตตาคารหรือ
ร้านอาหารถือเป็นปัจจัยที่สําคัญที่สุดสู่ความสําเร็จของร้าน 
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    1.1) หลักเกณฑ์ทั่วไปในการเลือกสถานที่ต้ัง (1) จํานวนประชากรในพ้ืนที่ต้ัง
ภัตตาคารเหมาะสม (2) มองเห็นจากถนนใหญ่ (3) มีทางเข้าถึงได้จากถนนใหญ่ และใช้เวลาไม่มากใน
การเดินทาง (4) จํานวนของผู้รับบริการที่ผ่านภัตตาคาร (5) ระยะห่างจากผู้รับริการ (6) 
สภาพแวดล้อมที่ดี 
    1.2) หลักการจัดการสถานที่ของภัตตาคาร มีดังน้ี  
       - แนวทางการจัดการในเร่ืองสถานที่บริการดังน้ี (1) การวางตําแหน่ง (2) 
ดนตรี (3) การระบายอากาศ (4) สุขา (5) ความสะอาด 
       - ครัว แผนกครัวจะต้องมีอุปกรณ์ที่มีคุณภาพ จํานวนปริมาณท่ีเพียงพอ มี
การบํารุงรักษาให้มีสภาพสมบูรณ์อยู่เสมอ จะต้องถูกสุขอนามัย 
       - สํานักงาน การประกอบธุรกิจภัตตาคารจะต้องมีสํานักงานที่ดีและมีการ
บริหารงานสํานักงานที่มีประสิทธิภาพ สํานักงานเป็นศูนย์รวมการปฏิบัติงาน 
       - สถานที่จอดรถ ที่ต้ังของภัตตาคารนอกจากจะนํารถเข้าออกง่ายจะต้องมีที่
จอดรถท่ีปลอดภัยและเพียงพอด้วย 
   2) อาหาร เป็นตัวสินค้าที่ผู้บริโภคมีความปรารถนาจะเลือก โดยการเลือกสรรกลุ่ม
อาหารท่ีสามารถแข่งขันกับร้านข้างเคียงได้ การเลือกกลุ่มอาหารควรคํานึงถึงสิ่งต่อไปน้ี 
    2.1) สมัยนิยม อาหารต้องอยู่ในความสนใจของกลุ่มผู้บริโภค 
    2.2) วิธีการจัดเตรียม ต้องถูกสุขอนามัยในทุกๆ ขั้นตอน 
    2.3) คุณค่าทางโภชนาการ มีแนวโน้มเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้นตามความ
ต้องการของผู้บริโภค 
    2.4) วัตถุดิบ หมายถึง วัตถุดิบทั้งหมด ทุกประเภท ทุกชนิด ซึ่งใช้ประกอบ
อาหาร เช่น วัตถุดิบแห้ง วัตถุดิบสด ตลอดจนวัตถุดิบช่วยการผลิตทั้งหลายจะต้องมีคุณสมบัติทีมี
มาตรฐาน ได้แก่ แหล่งของวัตถุดิบ การจัดเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ และการจัดปรุง
วัตถุดิบ 
   3) ทุน หมายถึง เงินทุนซึ่งหาได้จากหลายแหล่ง ที่สําคัญมีดังน้ี (1) มรดก (2) เงิน
สะสม (3) เงินกู้ธนาคาร (4) ผู้ปล่อยเงินกู้ (5) การมีหุ้นส่วน เมื่ อ ไ ด้ทุ นมาแล้ ว  ผู้ ป ระกอบการ
ภัตตาคารก็ต้องวางแผนด้านการเงินเพราะเม่ือเปิดร้านใหม่ๆ ต้องใช้จ่ายเงินไปอีกสักช่วงระยะหน่ึง 
อย่างน้อยประมาณ 1 ปีที่เริ่มกิจการ ค่าใช้จ่ายที่ต้องจ่ายประจํา ได้แก่ ค่าเช่าพ้ืนที่ เงินเดือนพนักงาน 
และการซื้อวัตถุดิบในการผลิตสินค้าและบริการเพ่ือกําไร นอกจากน้ันก็มีค่าใช้จ่ายด้านอ่ืนๆ อีกเช่น 
ภาษี ค่าประกันภัยต่างๆ ซึ่งผู้ประกอบการต้องมีแผนงานที่ชัดเจน และควบคุมดูแลการใช้จ่ายด้วย
ความระมัดระวังรอบคอบ 
   4) บุคลากร หมายถึง พนักงานของร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยทั่วไป บุคลการใน
ร้านอาหาร/ภัตตาคารมี 2 สายงาน ได้แก่ สายงานปฏิบัติและสายงานสนับสนุน ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารมีภารกิจที่เก่ียวกับบุคลากรดังต่อไปนี้ (1) หาคนที่เหมาะสมและมีใจรักงานใน
ภัตตาคาร หรือมีวิญญาณการบริการ (2) เสริมกําลังใจและลดความเครียดให้แก่พนักงาน (3) การสรร
หาบุคลากร (4) พนักงานใหม่ควรได้รับการสอนงานและทดลองงาน (5) แก้ปัญหาพนักงานด้วย
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รอยย้ิม (6) ให้ค่าจ้างและเงินเดือนตามผลงานที่ปรากฏ (7) มีการฝึกอบรมและพัฒนาพนักงานอย่าง
สม่ําเสมอ 
   5) การจัดการ การจัดการภัตตาคาร คือการระดมทรัพยากร เพ่ือให้บรรลุเป้าหมาย 
ซึ่งผู้จัดการเป็นบุคลากร ที่มีความสําคัญในการจะใช้ภาวะผู้นําเพ่ือให้เกิดผลดีแก่ภัตตาคาร 
   ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงรูปแบบธุรกิจภัตตาคารในอนาคต (พล
ศรี คชาชีวะ และ บุญเสริม หุตะแพทย์. 2539, หน้า 46-50) ได้กล่าวถึงดังน้ี 
   1. ปัจจัยความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ ความสะดวกสบาย การไม่เลือกปฏิบัติต่อ
ลูกค้า ความต้องการท่ีแตกต่างและหลากหลาย ความต้องการท่ีแตกต่างและหลากหลาย และความ
ต้องการที่เหมาะสมกับลักษณะกิจกรรมของครอบครัว 
   2. ปัจจัยทางการตลาดและการพัฒนาระบบการจัดการ ได้แก่ การขยายตัวทาง
การตลาด การพัฒนาระบบการจัด การรูปแบบการจัดการที่มีประสิทธิภาพ การพัฒนาบทบาทของ
ผู้จัดการภัตตาคาร 
   3. ปัจจัยทางด้านเศรษฐกิจ 
     4. ปัจจัยด้านกฎระเบียบและข้อบังคับ 
    รูปแบบภัตตาคารในอนาคต 
   1. การให้บริการ มีความยืดหยุ่น รวดเร็วขึ้นอยู่กับความพึงพอใจของลูกค้าและเป็น
ธุรกิจที่มีคุณภาพสูง สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้บริโภคท่ีต้องการความสะดวกสบาย 
   2. สภาพแวดล้อมทางกายภาพ มีบรรยากาศเหมาะแก่การพักผ่อนและสังสรรค์ส่วน
ที่ให้บริการแบบส่วนตัว บริเวณภัตตาคารควรมีขนาดต่างๆ มีการแบ่งพ้ืนที่เป็นส่วนตัวที่สามารถ
ควบคุมระบบต่างๆ ภายในห้อง เช่น ไฟ เสียง และอุณหภูมิ มีการเช่ือมโยงระบบคอมพิวเตอร์ เครื่อง
เสียง วีดิทัศน์ ในแต่ละห้องภายในขอบเขตพื้นที่ที่ลูกค้าแต่ละกลุ่มใช้บริการ เช่น ภัตตาคารสําหรับ
ลูกค้าที่เป็นนักธุรกิจย่ิงต้องการความเป็นส่วนตัว และมีสภาพแวดล้อมที่อํานวยความสะดวกต่อการ
ทําธุรกิจ ภัตตาคารต้องมีความการรักษาความสะอาดให้อยู่ในสภาพดีถูกสุขอนามัย 
   3. การส่ังอาหารและการเก็บเงิน มีความรวดเร็ว ใช้ระบบคอมพิวเตอร์ หรือใช้
ระบบรหัสแท่ง (Bar code) ในการคิดราคาอาหาร บริการชําระรับเงินด้วยบัตรเครดิตมากกว่าเงินสด 
และมีการสั่งอาหารทางโทรศัพท์ หรือสั่งผ่านคอมพิวเตอร์จากลูกค้าตามบ้าน 
   4. การตระหนักถึงโภชนาการและสุขภาพ ผู้ประกอบการตระหนักถึงการให้บริการ
อาหารเพ่ือด้านสุขภาพ และภัตตาคารจะต้องแสดงให้เห็นถึงคุณค่าของอาหารแต่ละชนิดเป็นข้อมูล
ให้แก่ลูกค้า นอกจากน้ันบทบาทของพ่อครัว และนักโภชนาการจะทํางานร่วมกันเพ่ือพัฒนารายการ
อาหารท่ีมีคุณค่า พร้อมทั้งมีนักโภชนาการให้คําปรึกษาด้านโภชนาการ 
   5. ภัตตาคารแบบ Vending มีความสําคัญได้รับความสนใจมากข้ึน มีการใช้บัตร
เครดิตในการจ่ายค่าบริการ มีการจัดพ้ืนที่สําหรับลูกค้าเพ่ือบริการตนเอง 
  นิคม จารุมณี (2536, หน้า 77-79 กล่าวถึงปัจจัยแห่งความสําเร็จของการประกอบธุรกิจ
การอาหารว่ามีองค์ประกอบร่วมหลายองค์ประกอบที่สามารถจะพบร่วมกันในภัตตาคารที่ประสบ
ความสําเร็จเป็นอย่างดี ได้แก่ (1) คุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Product Quality) (2) การให้บริการ 
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(Service) (3) การมีส่วนร่วมของลูกค้า (Customer Involvement) (4) ความสมํ่าเสมอ 
(Consistency) 
 

5. พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยว 
  5.1 ความหมายของพฤติกรรม 
   พฤติกรรม หมายถึง การกระทําหรืออาการท่ีแสดงออกทางกล้ามเน้ือ ความคิด และ
ความรู้สึกเพ่ือตอบสนองต่อสิ่งเร้า (ราชบัณฑิตยสถาน 2525, หน้า 584) จําแนกได้ 2 ประเภทคือ 
พฤติกรรมภายนอก (Overt behavior) ซึ่งการกระทําหรือการแสดงออกที่สามารถสังเกตได้ชัดเจน 
และพฤติกรรมภายใน (Covert behavior) เป็นพฤติกรรมที่เกิดขึ้นภายในตัวบุคคลไม่สามารถสังเกต
ได้ มีลักษณะเป็นนามธรรมได้แก่ การรับรู้ ความรู้สึก ทัศนคติ ความคิด และค่านิยม เป็นต้น 
   พฤติกรรมการบริโภค (Consumer behavior) หมายถึง พฤติกรรมที่บุคคลทําการ
ค้นหา (Searching) การซื้อ (Purchasing) การใช้ (Using) การประเมิน (Evaluating) และการใช้จ่าย 
(Disposing) ในผลิตภัณฑ์และบริการโดยคาดว่าจะตอบสนองความต้องการของเขา (Schiffman and 
Kanuk, 2007, G-3) 
   Solomon (2002, p. 528) ให้ความหมาย “พฤติกรรมการบริโภค” ว่า เป็น
พฤติกรรมการตัดสินใจและการกระทําของผู้บริโภคท่ีเก่ียวข้องกับการซื้อ และการใช้สินค้าและบริการ 
เพ่ือตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจของเขา 
   Blackwell, Miniard and Engle, 2006, p. 735) กล่าวไว้ว่า“พฤติกรรมการ
บริโภค”หมายถึง กระบวนการตัดสินใจและลักษณะกิจกรรมของแต่ละบุคคลเมื่อทําการประเมินผล  
(Evaluating) การได้รับ (Obtaininng) การใช้ (Using) และดําเนินการภายหลังการบริโภค 
(Disposing) สินค้าและบริการ 
   ทัศนคติ (Attitude) ประกอบด้วย ความเช่ือถือด้านพฤติกรรม (Behavioral 
beliefs) มีผลต่อทัศนคติด้านพฤติกรรม (Attitude toward the behavior) มีผลต่อความต้ังใจซื้อ 
(Intention) และมีผลต่อพฤติกรรม (Behavior) 
   สรุปได้ว่า “พฤติกรรมการบริโภค” หมายถึง พฤติกรรมการกระทําและการตัดสินใจ
ของผู้บริโภคเกี่ยวกับการซื้อ การใช้สินค้าหรือบริการเพ่ือตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจ
ของตน 
 
  5.2 ทฤษฎีการวางแผนพฤติกรรม  
   Ajzen (1991, pp. 1-2) ได้สรุปทฤษฎีวางแผนพฤติกรรม (Ajzen’s theory of 
planned behavior, TPB) ดังน้ี 
    1) ทัศนคติต่อพฤติกรรม (Attitude toward behavior) เป็นความเช่ือเก่ียวกับ
ผลลัพธ์ของพฤติกรรมและการประเมินผลลัพธ์ของพฤติกรรม 
    2) บรรทัดฐานส่วนตัว (Subjective norms) เป็นความเช่ือที่เก่ียวข้องกับความ
คาดหวังที่เป็นบรรทัดฐานจากบุคคลอ่ืนและแรงจูงใจจากความคาดหวังเหล่าน้ัน ประกอบด้วยความ
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เช่ือถือที่เป็นบรรทัดฐาน (Normative beliefs) มีผลต่อบรรทัดฐานส่วนตัว (Subjective norm)] มี
ผลต่อความต้ังใจซื้อ (Intention) และมีผลต่อพฤติกรรม (Behavior) 
    ในการเช่ือมโยงทัศนคติต่อพฤติกรรมและบรรทัดฐานส่วนบุคคลจะนําไปสู่การ
กําหนดความต้ังใจในพฤติกรรม (Behavioral intentions) กฎเกณฑ์ก็คือ ถ้ามีทัศนคติที่ดีมากขึ้นและ
มีบรรทัดฐานส่วนตัวมากขึ้น ก็จะมีอิทธิพลต่อความต้ังใจของบุคคลที่จะมีพฤติกรรมมากขึ้นด้วย 
    Francis et al. (2004, pp. 7-9) ได้สรุปทฤษฎีการวางแผนพฤติกรรม (Theory 
of planned behavior) เพ่ือพยากรณ์ถึงความต้ังใจที่จะทําบางสิ่งที่จําเป็นต้องทราบ ซึ่งได้นํามาใช้
ในเรื่อง “บุคคลมีความชอบต่อการทําสิ่งน้ันหรือไม่ในประเด็นน้ีเป็นการวัดทัศนคติ (Attitude)” และ
เรื่อง “บุคคลรู้สึกต่อแรงกดดันด้านสังคมที่จะทําสิ่งน้ันอย่างไรเป็นบรรทัดฐานส่วนตัว (Subjective 
norm)” เขาได้เสนอโมเดลที่เก่ียวกับการทํางานของมนุษย์ซึ่งพยากรณ์การเกิดขึ้นของพฤติกรรม 
โมเดลน้ีประกอบด้วย 2 ตัวแปร เพ่ือพิจารณาความต้ังใจในพฤติกรรมอย่างใดอย่างหน่ึง ดังภาพที่ 2.5 

 
 
ภาพท่ี 2.5 ทฤษฎีการวางแผนพฤติกรรม (The theory of planned behavior) (Ajzen, 1991) 

 
  5.3  พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเท่ียว     
   พฤติกรรมนักท่องเที่ยวจะใช้หลักพฤติกรรมผู้บริโภคทางการตลาด ดังน้ี 
    1) พฤติกรรมนักท่องเที่ยว (Tourist behavior)/พฤติกรรมผู้บริโภค 
(Consumer behavior) หมายถึง พฤติกรรมซึ่งบุคคลทําการค้นหา (Searching) การซื้อ 
(Purchasing) การใช้ (Using) การประเมินผล (Evaluating) และพฤติกรรมภายหลังการบริโภค 
(Disposing) ในผลิตภัณฑ์และบริการ โดยคาดว่าจะตอบสนองความต้องการของเขา (Schiffman & 
Kanuk, 2007, p. G-3) หรือหมายถึง พฤติกรรมการตัดสินใจและการกระทําของผู้บริโภคท่ีเก่ียวข้อง
กับการซื้อและการใช้สินค้าและบริการ เพ่ือตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจของเขา 
(Solomon, 2007, p. 622) เป็นกระบวนการตัดสินใจและลักษณะกิจกรรมของแต่ละบุคคลเมื่อทํา
การประเมิน ผล (Evaluating) การได้รับ (Obtaining) การใช้ (Using) และการพฤติกรรมภายหลัง
การบริโภค (Disposing) สินค้าและบริการ (Blackwell, Miniard & Engel, 2006, p. 735) จะเห็น
ว่าการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคเป็นการศึกษาวิธีการท่ีแต่ละบุคคลทําการตัดสินใจที่จะใช้ทรัพยากร 
(เงิน เวลา บุคลากร และอื่นๆ) เก่ียวกับการบริโภคสินค้า ซึ่งนักการตลาดต้องศึกษาว่าสินค้าที่เขาจะ
เสนอขายนั้น ใครคือลูกค้า (Who?) ผู้บริโภคซื้ออะไร (What?) ทําไมจึงซื้อ (Why?) ซื้ออย่างไร 

ทัศนคติท่ีมีต่อพฤติกรรม 
(Attitude to behavior)  

บรรทัดฐานส่วนตัว  
(Subjective norms) 

ความต้ังใจในพฤติกรรม 
(Behavioral 
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(How?) ซื้อเมื่อไร (When?) ซื้อที่ไหน (Where?) ซื้อและใช้บ่อยคร้ังเพียงใด (How often?) รวมทั้ง
ศึกษาว่าใครมีอิทธิพลต่อการซื้อ (Who?) (Schiffman & Kanuk, 2007, p. G-3) ในงานวิจัยเรื่องน้ีจะ
เน้นพฤติกรรมนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติในส่วนที่เก่ียวกับการบริโภคอาหาร 
    2) กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Consumer buying decision 
process) เป็นลําดับขั้นตอนในการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค จากการสํารวจรายงานของผู้บริโภค
จํานวนมากในกระบวนการซื้อพบว่า ผู้บริโภคผ่านกระบวนการ 5 ขั้นตอน คือ (1) การรับรู้ถึงความ
ต้องการหรือการรับรู้ถึงปัญหา (2) การค้นหาข้อมูล (3) การประเมินผลทางเลือกก่อนการซื้อ (4) การ
ตัดสินใจซื้อ (5) พฤติกรรมภายหลังการซื้อ ทั้งน้ีผู้บริโภคอาจจะข้ามหรือย้อนกลับไปเร่ิมต้นขั้นตอน
ก่อนหน้าน้ีก็ได้ ซึ่งแสดงให้เห็นว่ากระบวนการตัดสินใจซื้อเร่ิมต้นก่อนการซื้อจริงๆ และมีผลกระทบ
หลังจากการซื้อ 
    3) พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวภายหลังการซื้อหรือการใช้บริการ (Post-
purchase behavior): ผลลัพธ์เชิงพฤติกรรม (Behavioral outcomes) ในงานวิจัยเรื่องน้ีจะไม่ได้
มุ่งเน้น 4 ขั้นตอนแรก แต่จะมุ่งเน้นเฉพาะในขั้นที่ 5 คือ พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวภายหลังการซื้อ
หรือการใช้บริการ (Post-purchase behavior)  ดังแผนภาพที่ 2.6  
      

1. การรับรู้ถึงความต้องการ (Need recognition)
หรือการรับรู้ป{ญหา (Problem recognition)

2. การค้นหาข้อมูล (Search for information)

3. การประเมินผลทางเลือกก่อนการซื้อ
(Pre-purchase evaluation of alternatives)

4. การตัดสินใจซ้ือ (Purchase decision)

5. พฤติกรรมภายหลังการบริโภค (Post-consumption behavior) : 
ผลลัพธ์เชิงพฤติกรรม (Behavioral outcomes)

5.2 จํานวนคร้ังการบริโภคอาหารที่ร้านนั้น

5.1 ค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารต่อครั้ง

5.3 ช่วงเวลาในการเป}นลูกค้า

 
 
ภาพที่ 2.6 โมเดลกระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Model of the consumer buying 

decision process) (ปรับปรุงจาก Blackwel, Miniard & Engle, 2006, p. 170l) 
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   ซึ่งถือว่าเป็นผลลัพธ์เชิงพฤติกรรม ดังน้ี        
    3.1) ค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารต่อครั้ง เป็นค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นจากการ
รับประทานอาหารในร้านน้ันในแต่ละคร้ัง    
    3.2) จํานวนครั้งการบริโภคอาหารที่ร้านน้ัน เป็นจํานวนคร้ังทั้งหมดในการ
บริโภคอาหารที่ร้านน้ัน  
    3.3) ช่วงเวลาในการเป็นลูกค้า ระยะเวลาเป็นเดือนหรือปีในการเป็นลูกค้าของ
ร้านอาหารร้านน้ัน 
 
  5.4  ลักษณะประชากรศาสตร์ของนักท่องเท่ียว 
    นักท่องเท่ียวในงานวิจัยน้ี ประกอบด้วยนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ 
โดยใช้หลักประชากรศาสตร์ ดังน้ี 

  1) เพศ (Gender) เพศหญิงและผู้ชายมีแนวโน้มที่จะมีทัศนคติและพฤติกรรมที่
แตกต่างกัน (Shiffman & Kanuk, 2007, p. 50) เพศชายและเพศหญิงจะมีการบริโภคอาหารที่
แตกต่างกัน 
    2) อายุ ผู้บริโภคท่ีมีอายุต่างกันจะมีความชอบ รสนิยม ความต้องการและขีด
ความสามารถแตกต่างกันโดยความต้องการของผู้บริโภคจะเปลี่ยนแปลงไปตามวัย (Kotler & Keller, 
2009, p. 256) ผู้บริโภคท่ีมีอายุต่างกันจะมีพฤติกรรมการการบริโภคอาหารแตกต่างกัน  
   3) จํานวนบุตรหลานที่เดินทางมาด้วย นักท่องเที่ยวที่มีบุตรหลานเดินทางมาด้วยก็
จะมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่แตกต่างจากกลุ่มที่มากับเพ่ือน เป็นต้น 
   4) รายได้ (Income) ผู้บริโภคที่มีรายได้ต่างกันจะมีความต้องการซ้ือต่างกัน ตาม
ทฤษฎีอุปสงค์ต่อรายได้ (Income demand) กล่าวว่า เมื่อบุคคลมีรายได้มากข้ึนจะใช้จ่ายมากข้ึน
เพราะมีอํานาจซื้อมากขึ้น (Pindyck & Rubinfeld, 2005, pp. 110-113) ดังน้ันผู้บริโภคท่ีมีรายได้
ต่างกันจะมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารต่างกัน เช่น นักท่องเท่ียวที่มีรายได้สูงมีแนวโน้มจะบริโภค
อาหารท่ีมีมูลค่าสูงมากกว่านักท่องเที่ยวมีรายได้ตํ่า 
   5) การศึกษา เป็นปัจจัยที่ทําให้คนมีความคิด ค่านิยม ทัศนคติ และพฤติกรรม
แตกต่างกัน ผู้มีการศึกษาสูงมีแนวโน้มที่จะบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีกว่าและราคาสูงกว่าผู้มี
การศึกษาตํ่า (ปณิศา ลัญชานนท์, 2548, หน้า 114) ตัวอย่าง นักท่องเท่ียวที่มีการศึกษาสูงจะมี
แนวโน้มบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากกว่านักท่องเที่ยวที่มีการศึกษาตํ่า  
   6) อาชีพ อาชีพของแต่ละบุคคลจะนําไปสู่ความจําเป็นและความต้องการสินค้าและ
บริการท่ีแตกต่างกัน และอาชีพยังเป็นปัจจัยที่ก่อให้เกิดรายได้ซึ่งมีผลกระทบต่ออํานาจซื้อของ
ผู้บริโภค ตัวอย่าง นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพประกอบการธุรกิจจะมีรายได้สูงจึงสามารถบริโภคอาหารที่
ราคาสูงได้มากกว่านักท่องเที่ยวที่มีรายได้ตํ่า เช่น สามารถบริโภคอาหารทะเลได้มากกว่า 
 
  5.5 การบริโภคอาหารท้องถ่ินของนักท่องเท่ียว 
   การบริโภคอาหาร เป็นปัจจัยสําคัญอย่างย่ิงในการบริโภคของนักท่องเที่ยว แต่ส่วน
ใหญ่มักถูกมองข้ามและไม่ได้ถูกกล่าวถึงในวรรณกรรมการท่องเที่ยว (Kim, Eves & Scarles, 2009) 
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เน่ืองจากเป็นความคิดแบบด้ังเดิมที่ ว่าอาหารเป็นเพียงส่วนหน่ึงของการท่องเที่ยวเพราะการ
รับประทานอาหารเป็นกิจวัตรประจําวันของนักท่องเที่ยว จากงานวิจัยของ Fields (2002) พบว่า
อาหารท้องถิ่นมีบทบาทในการผลักดันให้การท่องเที่ยวมีความสําคัญ องค์กรด้านการท่องเที่ยวจึงใช้
อาหารเป็นส่วนหน่ึงของกลยุทธ์การตลาดในการท่องเที่ยว และปัจจัยสําคัญที่มีผลต่อการบริโภค
อาหารและการท่องเท่ียว ซึ่งความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยเหล่าน้ีจะถูกพิจารณาในแง่ของลักษณะ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารในแหล่งท่องเท่ียว (Richards, 2002) การให้บริการด้านอาหารแก่
นักท่องเท่ียวเป็นการบริการด้านหน่ึงที่มีความสําคัญอย่างย่ิง เน่ืองจากเป็นสิ่งจําเป็นที่สําคัญที่
นักท่องเที่ยวจะต้องบริโภคอาหารเพ่ือการดํารงชีวิต ถ้าอาหารที่จัดไว้บริการไม่ปลอดภัยจนทําให้เกิด
การเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและเคร่ืองด่ืมเป็นสื่อแล้วก็จะมีผลกระทบเชิงลบอย่างรุนแรงต่อ
ธุรกิจการท่องเที่ยวได้ (Chang, Kivela & Mak, 2010) 

  การออกแบบสถานท่ีท่องเที่ยวสําหรับการพักผ่อนหย่อนใจ ประเภทของอาหารและ
เครื่องด่ืม รสชาติของอาหาร การให้บริการของพนักงานรวมถึงการเสิร์ฟ การเลือกรับประทานและ
ความช่ืนชอบอาหารของนักท่องเที่ยวได้รับการยอมรับว่าเป็นปัจจัยสําคัญที่ผลักดันความต้องการ
ท่องเที่ยว สําหรับอาหารมีอิทธิพลอย่างมากในการนําเสนอการให้บริการและการต้อนรับนักท่องเที่ยว
ในสถานที่ท่องเที่ยว จึงทําให้การบริการด้านอาหารส่งผลกระทบอย่างมีนัยสําคัญที่มีความสัมพันธ์ต่อ
ท้องถิ่นและความต้องการอาหารของนักท่องเที่ยวทั่วโลก ทําให้สถานที่ท่องเที่ยวต้องนําเสนออาหารที่
เป็นที่คุ้นเคยกับนักท่องเที่ยวเพ่ือสร้างคุณค่าทางวัฒนธรรมของท้องถิ่น อย่างไรก็ตามหากปริมาณ
วัตถุดิบที่นําเข้าจากต่างประเทศอาจถูกทดแทนโดยการผลิตในประเทศ สถานที่ท่องเที่ยวก็สามารถนํา
เอกลักษณ์ความโดดเด่นของแหล่งกําเนิดอาหารมาเป็นปัจจัยที่สามารถดึงดูดความสนใจของ
นักท่องเที่ยวได้ (Mak, Lumber, & Eves, 2012 อ้างถึงใน Biazen, 2012, pp. 4-5) 

  Beardsworth & Keil (1997 อ้างถึงใน Karim, 2006, pp. 19-20) กล่าวว่า การ
รับประทานอาหารไม่ได้เป็นเพียงการบริโภคและได้รับคุณค่าโภชนาการที่ดีเท่าน้ัน แต่รวมถึง
ประสบการณ์ที่เกิดขึ้นจากรสชาติอาหารและความสําคัญในการมีปฏิสัมพันธ์กับนักท่องเท่ียวอ่ืน ใน
ระหว่างมื้ออาหาร ซึ่งอาจเป็นตัวแทนของเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างย่ิงเมื่อภาพลักษณ์
อาหารเป็นการแสดงออกในเชิงสัญลักษณ์ด้านวัฒนธรรมและจิตวิญญาณ ดังน้ันบทบาทของ
ภาพลักษณ์อาหารสามารถเช่ือมโยงกับสถานะทางสังคมและระดับช้ันทางสังคมของนักท่องเที่ยว ซึ่ง
นักท่องเที่ยวบางรายอาจจะชอบรับประทาน “เบลูก้าคาเวียร์” เป็นการบ่งบอกได้ถึงความมีรสนิยม
และระดับช้ันทางสังคมที่สูง มีฐานะทางการเงินดี ในทางตรงกันข้ามนักท่องเที่ยวบางรายอาจจะชอบ
รับประทานอาหารประเภท ถั่วลิสงหรือถั่วชนิดอ่ืน ๆ ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความไม่มีรสนิยมและรายได้
น้อย (อภิณัทธ์ บุญนาค, 2558) 

 
  5.6 รายการอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ  
   อาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างชาติ จากผลการสํารวจของสํานักงาน
คณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ พบว่า รายการอาหารไทยท่ีได้รับความนิยมในชาวต่างชาติ 10 
รายการ เรียงตามลําดับ ดังน้ี (สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ, 2544, หน้า 1) 
   1st  ต้มยํากุ้ง (Spicy prawn soup) 
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 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 ยําเน้ือ (Beef salad) 
 8th หมูสะเต๊ะ (Grilled pork on sticks (pork sa – te) ) 
 9th ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (Fried chicken cashew nut) 
 10th แกงพะแนง (Beef curry in spicy)  
 
 อย่างไรก็ตามรายการอาหารยอดนิยมที่ได้รับการสํารวจเหล่าน้ี ไม่ได้หมายความว่า

ชาวต่างประเทศทุกประเทศจะนิยมตามน้ีไปทั้งหมด บางแห่งอาจมีความชอบแตกต่างกัน ทั้งน้ีขึ้นกับ
ความสามารถของผู้ประกอบการในการนําเสนออาหารไทยให้ประทับใจผู้บริโภคได้มากน้อยแค่ไหน 
สําหรับสถานการณ์ของอาหารไทยในปัจจุบัน เน่ืองจากมีชุมชนชาวไทยซึ่งมีถิ่นพํานักอยู่ใน
ต่างประเทศทั่วโลกเป็นจํานวนมากซ่ึงชาวไทยเหล่าน้ีอยู่ท่ามกลางสภาพแวดล้อมทางวัฒนธรรมของ
ชาติอ่ืนๆ จนอาจก่อให้เกิดปัญหาการลืมหรือถูกกลืนวัฒนธรรมด้ังเดิมของตนเอง หรือการข้ามของ
วัฒนธรรม ดังน้ันการวิจัยด้านต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหารไทย อาจจะเป็นแนวทางหน่ึงที่สามารถช่วย
กระตุ้น หรือสนับสนุนให้อาหารไทยได้รับความสนใจมากย่ิงขึ้นในผู้บริโภคชาวไทย ได้ตระหนัก เห็น
คุณค่า และภาคภูมิใจในเอกลักษณ์ของความเป็นไทย รวมถึงชาวต่างชาติที่สนใจและอยากลิ้มลองอาหาร
ไทยได้เรียนรู้ถึงรากเหง้าความเป็นมาของวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของอาหารท้องถิ่นไทย ซึ่งจะทําให้
อาหารไทยเป็นที่รู้จักของชาวโลกมากย่ิงขึ้นและอย่างย่ังยืน นอกจากน้ันสถาบันทางด้านการศึกษาและ
สถาบันอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องทั้งในหน่วยงานของภาครัฐและเอกชนได้มีการจัดหลักสูตรการอบรมผู้จัดการ
หรือเจ้าของร้านอาหารไทย หัวหน้าพ่อครัวหรือเชฟ และงานบริการ โดยให้ความรู้เก่ียวกับ ประวัติ
การรับประทานอาหารไทย รวมทั้งจัดทําตําราอาหารไทยชนิดต่างๆ เพ่ือให้ร้านอาหารไทยใน
ต่างประเทศ มีความต่ืนตัวในการจัดทําอาหารไทยให้มีมาตรฐานเป็นไปในทิศทางเดียวกัน 

  “อาหารไทย” เหตุผลหลักสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ จากผลสํารวจของวีซ่าและ
สมาคมส่งเสริมการท่องเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก (พาต้า) หรือ Asia Pacific Travel Intentions 
Survey 2010 ช้ีให้เห็นว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติติดใจในรสชาติอาหารไทยที่โดดเด่นและไม่เป็นรอง
ประเทศใดโดยเลือกให้เป็นเหตุผลอันดับหน่ึงในการตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยอีกคร้ัง จาก
ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีสนใจที่จะเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยในช่วงระยะเวลาสองปีข้างหน้าพบว่า ผู้ที่
ต้องการเดินทางกลับมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้งน้ันเป็นเพราะรสชาติอาหารและทางเลือกต่างๆ 
เก่ียวกับการรับประทานอาหาร 61% ราคา 60% สถานที่ช๊อปป้ิง 54% สถานที่เที่ยวตามธรรมชาติ 
54% และวัฒนธรรม 49% สมบูรณ์ ครบธีรนนท์ ผู้จัดการบริษัทวีซ่า ประจําประเทศไทย กล่าวว่า 
หากพูดถึงเรื่องของอาหารการกิน ประเทศไทยของเราน้ันมีให้เลือกอยู่มากมายจนทําให้นักท่องเท่ียว
ติดใจต้องกลับมาลิ้มลองอีกคร้ัง อาหารไทยจากหลากหลายภูมิภาคซึ่งเกิดจากการผสมผสานกัน
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ระหว่างการทําอาหารพ้ืนบ้านและอิทธิพลของอาหารต่างชาติ อาหารไทยจานเด่นที่เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยวเช่น ผัดไท ผัดกะเพรา หรือจานขึ้นช่ืออย่าง ต้มยํากุ้ง และส้มตํา 

 นอกเหนือจากอาหารแล้ว ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเดินทางกลับมาประเทศไทย
อีกคร้ังของนักท่องเที่ยวคือ ราคา สถานที่ช๊อปป้ิง สถานที่ท่องเที่ยวตามธรรมชาติ และวัฒนธรรม
ท้องถิ่น โดยเฉล่ีย ผู้ตอบแบบสอบถามวางแผนค่าใช้จ่ายไว้ที่ 1,200 เหรียญสหรัฐในการมาเท่ียวใน
ครั้งหน้าและพร้อมที่จะจ่ายเงินเพ่ิมเพ่ือการรับประทานอาหารและโอกาสที่จะได้สัมผัสประสบการณ์
ทางวัฒนธรรมที่แตกต่างและสถานท่ีเที่ยวที่เป็นเอกลักษณ์ (Online. http://travel.mthai.com/ 
news/6149.html. Retrieved June 23. 2016) 

 
6. บริบทเมืองพทัยา 

  “พัทยา” เดิมเป็นหมู่บ้านหน่ึงในตําบลนาเกลือ แขวงบางละมุง จังหวัดชลบุรี ซึ่งในยุค
ก่อนชาวบ้านเรียกว่า “ทัพพระยา” และต่อมาเรียกใหม่เป็น “พัทธยา” มีทั้งตัว ท.ทหาร และตัว ธ.ธง 
เน่ืองจากเห็นว่าตรงที่บริเวณพระยาตากมาตั้งทัพน้ันทําเลดี มีลมทะเล ช่ือลมพัทธยา คือลมที่พัดจาก
ทิศตะวันตกเฉียงใต้ ไปทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือในต้นฤดูฝน จึงเรียกสถานที่แห่งน้ีว่า “หมู่บ้าน
พัทธยา” ต่อมาปัจจุบันได้เขียนใหม่เป็น “พัทยา” เหตุการณ์สําคัญของเมืองพัทยาได้เกิดขึ้นเมื่อ
วันที่ 29 มิถุนายน 2502 ได้มีรถบรรทุกขนาดใหญ่ของทหารอเมริกันประมาณ 4-5 คัน ได้บรรทุก
ทหารเต็มคันรถ ประมาณคันละ 100 คน จากนครราชสีมา ซึ่งมีฐานทัพของทหารอเมริกันอยู่ที่น่ันมา
ที่หาดพัทยา และเช่าบ้านตากอากาศของพระยาสุนทร พักอยู่เป็นประจํา บ้านดังกล่าวอยู่ทางตอนใต้
ของหาดพัทยาโดยผลัดกันพักผ่อนเป็นงวดๆ ละ 1สัปดาห์ และพักอยู่ที่บ้านพักดังกล่าว ด้วย
เหตุการณ์เช่นน้ี จึงเป็นจุดเริ่มต้นของการมาท่องเที่ยวพัทยา และต่อมาพัทยาได้เปลี่ยนจากหมู่บ้าน
ชายทะเลท่ีสงบมาเป็นสถานที่ท่องเท่ียวตากอากาศที่ทันสมัย ดังที่เห็นกันอยู่ในปัจจุบัน ก่อนเดือน
พฤศจิกายน 2521 พัทยามีฐานะเป็นสุขาภิบาลนาเกลือ ซึ่งต้ังขึ้นเมื่อ พ.ศ.2499 มีพ้ืนที่เฉพาะตําบล
นา เ กลื อ  ต่ อม า ไ ด้ ขย าย เ ขต ไปถึ ง พั ทย า ใ ต้  เ มื่ อ ปี  2507 มี พ้ื นที่ ใ นก า รปกครอ งดู แ ล
ประมาณ 22.2 ตารางกิโลเมตร แต่เน่ืองจากพัทยาได้เจริญเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็ว กลายเป็นสถานท่ี
ท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยมมากทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ หน่วยการปกครองที่เป็นสุขาภิบาล
อยู่เดิมไม่อาจจะบริหารงาน และให้บริการได้ทันกับความเจริญอย่างรวดเร็วได้ รัฐบาลจึงยุบ
สุขาภิบาลนาเกลือและตราพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการเมืองพัทยา พ.ศ.2521 ขึ้นจัดต้ัง
เป็น “เมืองพัทยา” เป็นรูปการปกครองท้องถิ่นรูปแบบพิเศษ (City Manager) ระบบผู้จัดการเมือง 
และให้เมืองพัทยามีฐานะเทียบเท่าเทศบาลนคร (สภาเมืองพัทยา, 2551, หน้า 2-3) 
 

6.1 ภาพลักษณ์ของเมืองพัทยา 
  พัทยาได้รับการยอมรับจากนักท่องเที่ยวทั่วโลกว่าเป็นเมืองท่องเที่ยวตากอากาศ

ชายทะเลท่ีมีชีวิตและสีสันของความเป็นเมืองมีความหลากหลาย มีความพร้อมในตัวเอง มีบริบทของ
การท่องเที่ยวที่มีขอบเขตกว้างกว่าการเป็นเพียงแค่ตัวเมือง พัทยาเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีความครบ
ครัน มีกิจกรรมหลากหลายท้ังกีฬาทางนํ้า กีฬาทางบก เครื่องเล่น ส่วนสนุก แหล่งช้อปป้ิง และแหล่ง
บันเทิง “พัทยา” มีโรงแรมที่พักเป็นจํานวนมากต้ังแต่ระดับบนจนถึงระดับล่าง และ “เป็นเมืองที่มี
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สีสัน” โดยเอกลักษณ์ของเมืองพัทยาที่ได้รับการยอมรับจากนักท่องเท่ียวทั่วโลก คือ การท่องเท่ียว
ของ “พัทยา” ต้ังอยู่บนความหลากหลายของกิจกรรมความบันเทิง อีกทั้งยังมีจุดเด่นที่ได้รับฉายาให้
เป็น “เมืองแห่งสีสันที่ไม่เคยหลับใหล” และเป็นศูนย์กลางความบันเทิงหลากหลายรูปแบบ “พัทยา” 
ยังมีจุดเด่นด้านการนําเสนอโปรแกรมการท่องเท่ียวหลากหลายรูปแบบเพ่ือตอบสนองความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวที่แตกต่างกันในแต่ละกลุ่มเป้าหมาย ในขณะที่นักท่องเที่ยวต่างประเทศส่วน
ใหญ่มีความช่ืนชอบกับการท่องเที่ยวในรูปแบบ “การท่องเท่ียวเชิงผสม” ทั้งการเป็นแหล่งท่องเที่ยว
ทางธรรมชาติที่นักท่องเที่ยวสามารถใช้เวลาพักผ่อนตากอากาศริมชายหาด หรือใช้เวลาไปกับกิจกรรม
ทางนํ้า ในขณะเดียวกัน เมืองพัทยาได้มีความพยายามสร้างสรรค์นําเสนอการท่องเที่ยวในรูปแบบ
ใหม่ๆ ไม่ว่าจะเป็นการสร้างสรรค์กิจกรรมที่สามารถทําได้ทุกวัน หรือการสร้างกิจกรรมขึ้นมาแบบ
เฉพาะกิจเพ่ือเป็นการดึงนักท่องเที่ยวในช่วงเทศกาลต่างๆ ด้วย  
  พัทยาต้ังอยู่บนฝั่งทะเลทางทิศตะวันออกของอ่าวไทย ซึ่งห่างจากกรุงเทพฯ 
ประมาณ 140 กิโลเมตร และห่างจากสนามบินดอนเมืองประมาณ 160 กิโลเมตร ซึ่งพัทยาแบ่งเป็น 4 
ส่วนได้แก่ พัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต้ และหาดจอมเทียน 
   พัทยากลาง มีขนาดพ้ืนที่เล็กกว่าพัทยาเหนือ โรงแรมส่วนมากไม่ได้มีขนาดใหญ่ 
ร้านอาหารต่างๆ ก็จะเล็กกว่าแถบอ่ืนๆ พ้ืนที่น้ีถือเป็นจุดเริ่มต้นของพัทยาบาร์เบียร์ หรือบาร์เปิด 
(Open Air) นอกจากน้ียังมีร้านขายเสื้อผ้า และบาร์อะโกโก้มากมาย สํานักงานตํารวจพัทยาและ
สํานักงานตรวจคนเข้าเมืองก็อยู่ที่น่ีเช่นกัน รอยัลการ์เด้น พลาซ่า (Royal Garden Plaza) และไมค์ 
เพลซ (Mike's Place) ซึ่งเป็นสองห้างสรรพสินค้าหลักก็ต้ังอยู่พัทยากลางนี้เช่นกัน ที่น่ียังมีตรอกซอย
เล็กๆ มากมาย โดยมีซอยไปรษณีย์ และซอยพัทยาแลนด์ 1, 2 และ 3 เป็นหลัก สํานักงานตํารวจ
ท่องเที่ยวต้ังอยู่ที่ถนนเลียบชายหาดใกล้ๆ กับแยกพัทยาใต้ "วอร์คก้ิง สตรีท" ซอยต่างๆ จะพาสู่ถนน
สายสองซึ่งมีบาร์ ร้านอาหาร และร้านอุปกรณ์ดํานํ้าเล็กๆ สองร้าน ที่น่ียังมีโรงแรมและเกสเฮาส์เล็กๆ 
ที่เสนอราคาที่พักแบบสมเหตุสมผล 
  พัทยานาเหนือ (นาเกลือ)  ในอดีตก่อนที่น่าเกลือจะเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว เคย
เป็นแหล่งอุตสาหกรรมมาก่อน อาชีพหลักของชาวนาเกลือ คือ การทํานาเกลือ จึงทําให้มีกลิ่นอาย
ของบ้าน เรือโบราณอยู่ในปัจจุบัน ที่นาเกลือ ยังคงจะได้เจอบ้านเรือนเก่าๆ ที่ทําด้วยไม้ ถนนสาย
แคบๆ ร้านก๋วยเต๋ียวท้องถิ่น และเรือหาปลา บรรดาบ้านเรือนที่สร้างอยู่เหนือแอ่งนํ้า ดูเหมือนกัน
ภาพวาด เมื่อเดินไปตามถนนก็จะพบกับร้านขายของหัตถกรรมซึ่งเป็นหัตถกรรมของท้องถิ่น แต่เมื่อ
ไปถึงวงเวียนปลาโลมา ซึ่งเป็นสัญลักษณ์ของการ เริ่มต้นถนนเลียบชายหาดอาณาเขตพัทยาเหนือ 
สิ่งแวดล้อมก็จะดูแตกต่างจากนาเกลือไปอย่างสิ้นเชิง บรรดาโรงแรม บ้านพัก และร้านอาหาร ถูก
สร้างขึ้นมากมายติดกับถนนเลียบชายหาด และที่น่ีคุณยังสามารถเดินเล่น ใต้ร่มต้นปาล์มไปตาม
ทางเดินเท้าเลียบชายหาด ที่เพ่ิงสร้างเสร็จไปยังส่วนของพัทยา ที่เป็นที่รู้จักกันดีว่าถนนสองสายสอง
พัทยา ซึ่งมีโรงแรม แหล่งช็อปป้ิง คลับ บาร์ และสํานักงานตํารวจท่องเที่ยวต้ังอยู่ 

  พัทยาใต้ ถนนพัทยาใต้โค้งมากจากถนนเลียบชายหาด แหล่งชุมชนแถบน้ีถูกเรียกว่า 
"วอล์คก้ิง สตรีท (Walking Street)" เขตเดินเท้าน้ีเพ่ิงสร้างเสร็จเมื่อไม่นานมาน้ี จะนํานักท่องเที่ยวไป
ยังร้านค้าเล็กๆ มากมาย ซึ่งบริการ ร้านขายเสื้อผ้า ร้านขายเคร่ืองกีฬา ร้านขายเคร่ืองประดับ และ
ร้านขายของที่ระลึก ที่น่ียังมีบาร์มากกมาย และยังมีร้านอาหารทะเล ซึ่งส่วนใหญ่จะสร้างย่ืนลงไปใน
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ทะเลเพ่ือเพ่ิมบรรยากาศในการรับประทานอาหาร พัทยาใต้น้ันเก่าแก่และดูวุ่นวายกว่าส่วนอ่ืนๆ ของ
เมืองพัทยา พ้ืนที่เขตนี้สามารถเดินทะลุโรงแรมสยามเบชอร์ (Siam Bayshore) และถนนอัฐจินดา ซึ่ง
เป็นสัญลักษณ์ของเขตแดนเมืองพัทยาใต้ไปตามซอยเล็ก ๆ จะนําสู่ถนนพระตําหนักซึ่งเป็นด้านหลัง
ของพัทยาและนําไปสู่ ถนนพัทยาสายสอง 
   หาดจอมเทียน พ้ืนที่ของหาดจอมเทียนถูกแบ่งจากส่วนอ่ืนๆในเมืองพัทยาด้วยเนิน
เขาด้านหลังของพัทยาใต้ เมื่อขับรถผ่านเนินเขา และผ่านพระพุทธรูปใหญ่ รวมท้ังโรงแรมรอยัลคลิป 
ก็จะลงมาสู่หาดที่ค่อนข้างเงียบ ซึ่งหาดน้ันก็คือหาดจอมเทียน ชายหาดนี้เป็นสถานที่ที่เป็นที่นิยมของ
กีฬาทางน้ํา เน่ืองจากพ้ืนที่แถวนี้มีอากาศที่บริสุทธ์ิ ซึ่งถูกพัดมาจากอ่าวไทย และทะเลท่ีหาดน้ียังมี
ความ คับคั่งของเรือน้อยกว่าที่อ่าวพัทยานอกจากน้ีหาดจอมเทียนยังเป็นที่สําหรับพักผ่อนหย่อนใจ
โดยการอาบแดด นอกจากน้ีหาดจอมเทียนยังมีทางเล็กๆ ซึ่งมีแหล่งช็อปป้ิง บาร์เบียร์ และยังมี
โรงแรมที่มีหาดส่วนตัว บังกะโลคอมเพล็กซ์ คอนโดมิเนียม และร้านอาหารหาดจอมเทียน ยังมีหาดสี
เทาเป็นเอกลักษณ์ 

  
 6.2 อาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 
  สําหรับเมืองพัทยา อาหารท่ีถือว่าเป็นอาหารที่ขึ้นช่ือประจําเมือง คือ รายการอาหาร

ประเภทต่าง ๆ ที่ทํามาจากวัตถุดิบอาหารทะเลที่ใหม่ และสดจึงคงไว้ซึ่งความอร่อยเลิศรส สําหรับ
นักท่องเท่ียวผู้มาเยือนที่เคยได้ลิ้มรสอาหารทะเลมาแล้วน้ัน ส่วนใหญ่ต่างให้ความเห็นเป็นเสียง
เดียวกันว่า อาหารทะเลที่น่ีมีความหลากหลาย สด รสชาติอร่อย และมีกลิ่นหอม ซึ่งอาหารท้องถิ่น
ของเมอืงพัทยาเป็นส่วนหน่ึงที่มาจากยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 10 ปี (ปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
– 2563) คือ ยุทธศาสตร์หลักด้านเศรษฐกิจ โดยกําหนดยุทธศาสตร์ย่อยออกเป็น 5 ยุทธศาสตร์ ดังน้ี 

 ยุทธศาสตร์ที่ 1 ปรับโครงสร้างการผลิต เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและคุณค่าของสินค้าและ
บริการบนพ้ืนฐานความรู้และการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 ยุทธศาสตร์ที่ 2 พัฒนาศักยภาพชุมชนและเศรษฐกิจบนฐานรากด้วยการพัฒนาองค์กร
การเงินของชุมชนให้เข้มแข็ง 

 ยุทธศาสตร์ที่ 3 เสริมสร้างความเช่ือมั่นให้แก่นักท่องเที่ยวต่างชาติ เร่งรัดมาตรการและ
จัดกิจกรรม (Events) เชิงสร้างสรรค์เพ่ือกระตุ้นการท่องเที่ยว 

 ยุทธศาสตร์ที่ 4 ส่งเสริมและพัฒนาผู้ประกอบการและบุคลากรด้านการท่องเที่ยวให้มี
คุณภาพ 

 ยุทธศาสตร์ที่ 5 เสริมสร้างความร่วมมือด้านการท่องเที่ยวของเมืองพัทยาให้เป็น
ศูนย์กลางการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์และผสมผสาน (ส่วนราชการ, 2553, หน้า 1-2 และ 14) 

 
 6.3  การพัฒนาเมืองและเศรษฐกิจแบบย่ังยืนของเมืองพัทยา 
   จากอดีตสู่ปัจจุบัน จากรุ่นสู่รุ่น ทําให้ผู้ที่ เข้ามาบริหารเมืองพัทยามุ่งมั่นที่จะ

วางรากฐานในการพัฒนาเมืองพัทยาด้วยแนวคิดที่สร้างสรรค์บวกกับวิสัยทัศน์ที่กว้างไกล ทําให้เมือง
พัทยาเจริญก้าวหน้าอย่างต่อเน่ืองจนเป็นเมืองพัทยาได้กําหนดยุทธศาสตร์และแนวทางการพัฒนาไว้
ดังน้ี 
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  ยุทธศาสตร์ที่เป็นหัวใจสําคัญของการบริหารเมือง ได้ถูกแบ่งออกไปเป็น 4 แนวทาง 
ดังน้ี 

1) พัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียงและส่งเสริมการใช้และพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เมืองพัทยาได้ตระหนักถึงความสําคัญในการพัฒนาตามแนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียง จึง
ได้มีการส่งเสริมให้มีการพัฒนาภูมิปัญญาชาวบ้าน เพ่ือสร้างรากฐานของชุมชนให้แข็งแรงเสียก่อน 
โดยเน้นไปที่การส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนากลุ่มอาชีพต่างๆ ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือสร้างรายได้
ให้กับครอบครัว 

2) พัฒนาระบบการจัดการเพ่ือยกระดับรายได้ของประชาชนและทุนของชุมชน
ระบบการบริหารจัดการถือเป็นสิ่งสําคัญในการยกระดับคุณภาพชีวิตและรายได้ให้กับประชาชนเมือง
พัทยาเพ่ือให้มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น การส่งเสริมกลุ่มอาชีพให้รู้ถึงหลักบริหารจัดการที่ดีจะช่วยให้กลุ่ม
อาชีพสามารถบริหารเงินทุนและรายได้ของชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

  3) พัฒนาระบบสาธารณูปโภคและสาธารณูปการพ้ืนฐานของท้องถิ่นให้มีความ
สมบูรณ์และทั่วถึงทุกพ้ืนที่ “นํ้าไหล ไฟสว่าง ทางดี” เป็นตัวบ่งช้ีคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนมาช้า
นาน บ่งบอกถึงความสําคัญของระบบสาธารณูปโภค สาธารณูปการ หรือที่เรียกว่า “โครงสร้าง
พ้ืนฐาน” ของชุมชนด้วยยุทธศาสตร์ที่มุ่งเน้นการพัฒนา “โครงสร้างพ้ืนฐาน” ให้มีความสมบูรณ์ทําให้
ประชาชนเมืองพัทยามีความสุขและมีคุณภาพชีวิตที่ดี 

   เมืองพัทยา ถือได้ว่าเป็นเมืองท่องเท่ียวที่ศิวิไลซ์ที่สุดแห่งหน่ึงในประเทศ มีสถิติ
การสัญจรไปมาของนักท่องเที่ยวต่อวันสูง จึงทําให้มีการก่อสร้างและขยายถนนที่สําคัญ ๆ เพ่ืออํานวย
ความสะดวกในการเดินทางแก่ผู้สัญจรไปมา นอกจากน้ียังได้ดําเนินโครงการพัฒนาด้านสาธารณูปโภค
และสาธารณูปการด้านอ่ืนๆ อย่างต่อเน่ือง เช่น การติดต้ังและซ่อมแซมไฟฟ้าสาธารณะในพ้ืนที่ต่างๆ 
ให้มีปริมาณเพียงพอกับความต้องการของประชาชน จัดการระบบระบายนํ้าในเขตเมืองเพ่ือระบบ
สาธารณูปโภค และสาธารณูปการ เป็นโครงการพ้ืนฐานที่หากพัฒนาไปพร้อมกับการพัฒนาเมืองแล้ว
ย่อมทําให้ประชาชนและนักท่องเที่ยวได้รับบริการสาธารณะอย่างทั่วถึงและยังช่วยยกระดับคุณภาพ
ชีวิตของคนในเมือง ทําให้พัทยาเป็นเมืองที่เจริญและน่าอยู่ 

  4) พัฒนาระบบการจัดการและอนุรักษ์ฟ้ืนฟูทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม
ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมเป็นสิ่งสําคัญที่สุดในโลกของเรา การเอาใจใส่ต่อสิ่งแวดล้อม โดยไม่ไป
เบียดเบียนธรรมชาติถือเป็นแนวคิดที่ทั่วโลกให้ความสําคัญ ปัจจุบันภาวะโลกร้อนได้เกิดขึ้นเพราะ
นํ้ามือมนุษย์ และมนุษย์น่ีแหละที่จะเป็นผู้รักษาเยียวยาโลกได้ดีที่สุด  

   เมืองพัทยาให้ความสําคัญต่อการพัฒนาระบบการจัดการและอนุรักษ์ฟ้ืนฟู
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มีการปลูกจิตสํานึกที่ดีให้กับประชาชนในการใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อม 
รณรงค์ประชาสัมพันธ์เพ่ือกระตุ้นเตือนให้ประชาชนเห็นความสําคัญ โดยจัดการอบรมอาสาสมัคร
พิทักษ์สิ่งแวดล้อม เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้แก่อาสาสมัครนําไปปฏิบัติและเผยแพร่ต่อสาธารณชนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ส่งเสริมการปลูกป่าเพ่ือเชิญชวนประชาชนให้ร่วมเพ่ิมพ้ืนที่สีเขียวให้โลก และอีก
หลากหลายโครงการเพ่ือพัฒนาทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมที่ดี (งานประชาสัมพันธ์ ฝ่ายการ
ท่องเที่ยว สํานักปลัดเมืองพัทยา, 2552, หน้า 32-35) 
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 6.4  ทิศทางการท่องเท่ียวเมืองพัทยาในปี 2559 
  นายกเมืองพัทยาเผยทิศทางการท่องเที่ยวเมืองพัทยาในปี 2559 พร้อมสรุปภาพรวม
ด้านการท่องเที่ยวในปีที่ผ่านมา คาดว่าปีน้ีเศรษฐกิจท่องเที่ยวเติบโต รับ AEC อย่างแน่นอน (สํานัก
ส่งเสริมการท่องเที่ยว. 2559. http://www.pattaya.go.th/2016/01/22/) หากพูดถึงแหล่ง
ท่องเที่ยวที่อยู่ใกล้กรุงเทพมหานคร พร้อมทั้งมีศักยภาพความพร้อมในการบริหารจัดการด้านการ
บริการนักท่องเที่ยวอันดับต้นๆ ของประเทศ และเป็นเมืองท่องเที่ยวที่มีช่ือเสียงในสายตาชาวโลก ที่
ต่างให้ความสนใจเดินทางมาท่องเที่ยวที่ประเทศไทยเพ่ือมาสัมผัสกับแหล่งท่องเท่ียวที่มีศักยภาพ
ความพร้อมดังกล่าวน้ัน แน่นอนว่า “เมืองพัทยา” คือหน่ึงในเมืองท่องเที่ยวที่สําคัญมีศักยภาพความ
พร้อมในด้านดังกล่าวอันดับต้นๆ ของประเทศ ที่นักท่องเที่ยวให้ความสนใจในการเดินทางมา
ท่องเท่ียวเป็นอย่างมาก ไม่ว่าจะเป็นสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆ รวมถึงการบริหารจัดการด้านการบริการ
ที่ได้มาตรฐาน 
              และวันน้ีกับการก้าวเข้าสู่ประชาคมอาเซียนในแง่มุมของเมืองพัทยาซึ่งเป็นหน่ึงในเมือง
ท่องเที่ยวหลักที่สําคัญของประเทศ จะมีแผนรองรับการท่องเท่ียวอย่างไรเพ่ือให้ประเทศไทยเกิดเป็น
ศูนย์กลางแห่งการท่องเที่ยวได้น้ัน มาทําความรู้จักกับเจ้าบ้านที่ถูกกล่าวถึง ในมุมมองของทิศทางการ
บริหารจัดการด้านการท่องเที่ยวของเมืองพัทยาในปี 2559 ที่กําลังดําเนินอยู่ในขณะนี้ ซึ่งจะเป็นใคร
ไปไม่ได้นอกจาก “นายอิทธิพล คุณปลื้ม” นายกเมืองพัทยา ซึ่งได้เผยถึงทิศทางแนวโน้มเศรษฐกิจการ
ท่องเท่ียวของเมืองพัทยาที่จะเกิดขึ้นในปี 2559 น้ี ผ่านบทสัมภาษณ์ในรายการปากท้องต้องสู้ ทาง 
MV TV psi ช่อง 51 เมื่อเร็วๆ น้ี ได้กล่าวถึงภาพรวมด้านการท่องเท่ียวของเมืองพัทยาตลอด
ระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมาว่า “ถ้าย้อนไปเมื่อช่วงปีใหม่กับงานพัทยาเคาท์ดาวน์ 2016 ที่ผ่านมา พบว่ามี
นักท่องเที่ยวเข้ามาเพ่ิมมากขึ้น แต่ถ้าสรุปภาพรวมต้ังแต่ต้นปี 58 ถือว่าเราประสบกับวิกฤติประเทศที่
เป็นนักท่องเที่ยวหลัก เช่น รัสเซีย ที่ค่าเงินรูเบิลตกลงกว่า 50% ทําให้จํานวนนักท่องเที่ยวรัสเซีย
หายไปเกินคร่ึง แต่เรายังได้ตลาดนักท่องเที่ยวชาวไทยและจากประเทศเพ่ือนบ้าน AEC ด้วยกัน 
รวมทั้งจีนและอินเดีย ที่ยังเข้ามาพัทยา ทําให้ภาพรวมยังคงสดใสอยู่แต่ไม่ได้เติบโตมากนัก เฉลี่ย
ประมาณ 8 – 10% ซึ่งตลอดระยะเวลาที่ผ่านมาเราได้ดําเนินการด้านการท่องเที่ยวหลายยุทธศาสตร์ 
ไม่ว่าจะเป็นการจัดกิจกรรมเทศกาลต่างๆ เพ่ือดึงดูดนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ การ
เพ่ิมความเช่ือมั่นและการใช้มาตรการรักษาความปลอดภัย ไม่ว่าจะเป็นสายตรวจชายหาด กล้องวงจร
ปิด การเพ่ิมจํานวนเจ้าหน้าที่อาสาตรวจตราในชุมชน พร้อมทั้งตรวจสอบคัดกรองข้อมูลประวัติ
นักท่องเที่ยวที่เข้ามาพักที่พัทยา เพ่ือความปลอดภัยในการดูแลนักท่องเที่ยว กล่าวคือ ภาพรวมด้าน
การท่องเที่ยวในปีที่ผ่านมาตัวเลขและนักท่องเที่ยวยังคงเดินหน้าต่อ และยังมีแหล่งท่องเที่ยวเกิดใหม่
เพ่ิมขึ้น เช่น สวนนํ้าการ์ตูนเน็ตเวิร์ค ตลอดจนในส่วนของโรงแรม ห้างสรรพสินค้าต่างๆ ที่เกิดใหม่ 
รวมถึงแพ็คเกจการท่องเที่ยวที่เมืองพัทยาได้ร่วมกับสมาคมการท่องเที่ยวจัดทําขึ้น 4 รูปแบบ (4 
More for your style) คือ 1. แบบธรรมชาติ (More Nature) 2. เพ่ือสุขภาพ (More Life) 3. แบบ
สีสัน (More Color) และ 4. ด้านการลงทุนธุรกิจ (More Business) โดยแต่ละรูปแบบต่างมีความ
น่าสนใจแตกต่างกันไป เป็นการเพ่ิมทางเลือกที่ง่ายต่อการตัดสินใจสําหรับนักท่องเท่ียวมากย่ิงขึ้น 
รวมถึงนโยบายรัฐบาลที่ได้มอบหมายให้กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาสนับสนุนให้เมืองพัทยาเป็น 
Sport Tourism Destination กล่าวคือ เป็นเมืองแห่งการจัดมหกรรมการกีฬาเพ่ือการท่องเที่ยว ซึ่งที่
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ผ่านมาก็มีการจัดกิจกรรมกีฬาที่สําคัญๆ ระดับประเทศ เช่น การแข่งขันเจ็ตสกีโลก การแข่งขัน
แบดมินตันวอลเลย์บอลชายหาด ฟุตบอลชายหาด เป็นต้น รวมถึงมหกรรมกีฬาเพ่ือการท่องเที่ยว
ประจําปีของเมืองพัทยา คือ พัทยามาราธอน นอกจากน้ี ยังมีกีฬาเอ็กซ์ตรีมต่างๆ ที่มาจัดที่เมือง
พัทยา ทั้งน้ี การท่องเที่ยวและกีฬาประกอบกันทําให้เมืองพัทยายังคงเป็นเมืองท่องเที่ยวที่มีความ
คึกคัก และเศรษฐกิจก็ยังคงเติบโตได้ แต่เราก็หวังว่าปี 2559 น้ี จะก้าวไปสู่ AEC เต็มตัว ซึ่งเราได้
วางแผนไปถึงนักท่องเที่ยวที่เป็นเพ่ือนบ้าน AEC มากขึ้น เพราะฉะน้ันสรุปภาพรวมปี 58 ยังไปได้ดีอยู่ 
และหวังไว้ว่าปี 59 จะดีขึ้นไปอีก 
              และสําหรับในกลุ่มของการเปิด AEC เราจะเปลี่ยนจากรูปแบบของอาเซียนที่มาทํางาน ให้
เป็นรูปแบบของอาเซียนที่มาท่องเที่ยว ก็คือที่ผ่านมาน้ันตลาดแรงงานที่พัทยาจะมีแรงงานท่ีเป็นชาว
อาเซียนมาเป็นกําลังแรงงานในพัทยาด้วย เช่น ชาวเมียนมาร์ ชาวลาว ชาวกัมพูชา และก็มีส่วนหน่ึง
จากฟิลิปปินส์ที่เข้ามาทํางานในพัทยาในส่วนของธุรกิจการท่องเที่ยว เมื่อเปิดเป็น AEC การเดินทาง
และการเคลื่อนย้ายในเรื่องของการประกอบอาชีพ การค้าขาย ธุรกิจต่างๆ จะคล่องตัวมากขึ้น ซึ่งเรา
ก็จะได้เพ่ือนบ้านอาเซียนที่เป็นกลุ่มระดับปานกลางถึงระดับสูงที่เดินทางเข้ามาท่องเที่ยวที่เมืองพัทยา
มากขึ้น มาใช้จ่ายเงินที่พัทยาแทนที่จะมาหางานทําที่พัทยา เช่น ลูกค้าในกลุ่มเมียนมาร์ที่มีกําลังซื้อสูง 
จากเมืองย่างกุ้งก็ดี จากเมืองเนปีดอก็ดี ซึ่งปัจจุบันการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทยได้ไปทําการตลาดใน
เรื่องของ Active Beach ที่เมียนมาร์ และนครเวียงจันทน์ที่ลาว เมืองโฮจิมินห์และฮานอยที่เวียดนาม 
รวมถึงกรุงพนมเปญท่ีกัมพูชา แต่นักท่องเที่ยวที่ค่อนข้างมาเท่ียวอย่างต่อเน่ืองอยู่แล้วก็คือชาว
เวียดนาม อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ซึ่งก็มีแนวโน้มที่จะเพ่ิมจํานวนมากขึ้น จากท่ีเข้ามาเที่ยวก็เข้ามา
ดูโอกาสในเรื่องของอาชีพด้วย ทั้งน้ีเมืองพัทยาเป็น More than Asian อยู่แล้ว มีนักท่องเที่ยวจาก
หลากหลายประเทศที่เข้ามาท่องเที่ยว รวมถึงพักอาศัย เพราะฉะน้ันถือว่าการเข้าสู่อาเซียนจะเป็นการ
ลดข้อจํากัดต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นในเร่ืองของการทํางาน ภาษี การเดินทาง และสิ่งหน่ึงที่เรามีพร้อมกว่า
หลายพ้ืนที่ก็คือเรื่องของภาษาอังกฤษ อันจะเป็นโอกาสหน่ึงที่พัทยามีพ้ืนฐานทางด้านภาษาอังกฤษอยู่
แล้ว ซึ่งเราก็จะสามารถบุกตลาดอาเซียนอย่างเต็มตัวโดยเฉพาะชาวอินโดนีเซียที่มีประชากรกว่าร้อย
ล้านคนก็จะเป็นอีกหน่ึงตลาดที่เราจะดึงให้เข้ามาเที่ยวในเทศกาลต่างๆ รวมถึงแหล่งท่องเที่ยวอ่ืนๆ ที่
เราสร้างขึ้น อาทิเช่น แหล่งท่องเที่ยวทางศาสนา ทางวัฒนธรรม เชิญชวนให้มาท่องเที่ยวในเชิงการใช้
วิถีชีวิต เป็นต้น เหล่าน้ีก็จะเป็นจุดขายได้ ฉะน้ันในส่วนของอาเซียน ก็จะเป็นอีกยุทธศาสตร์หน่ึงที่เรา
จะเดินหน้าควบคู่ไปกับการตลาด ในตลาดเดิม ก็คือตลาดยุโรป จีน รัสเซีย และอินเดีย คาดว่า
อาเซียนปีน้ีจะเป็นกําลังหลักให้กับการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจของเมืองพัทยาอีกด้วย 
             นอกจากน้ี ปัจจุบันเรายังได้ดําเนินการเปิดศูนย์ข้อมูลด้านการท่องเที่ยวที่พัทยา 4 จุดและ
จัดต้ังศูนย์แก้ไขข้อพิพาทเจ็ตสกี 3 จุด ซึ่งมีเจ้าหน้าที่ประจําทุกจุดเพ่ือตัดสินความเป็นธรรมในกรณีที่
นักท่องเที่ยวมาพักผ่อนชายหาด ได้แก่ 

1. ที่บริเวณตู้ช่ัวคราว ปากซอย 9 (หน้าสถานีตํารวจพัทยา) ด้านชายหาดพัทยา 
รับผิดชอบพ้ืนที่เขตหาดพัทยา 

2. ที่ศูนย์บริการนักท่องเที่ยวหน้าร้านอาหารครัวเซิร์ฟ รับผิดชอบพ้ืนที่เขตหาดจอมเทียน 
3. ที่เกาะล้าน 
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              โดยมี Pattaya Contact Center 1337 เป็นศูนย์รับเรื่องราวร้องทุกข์ และมีศูนย์ข้อมูล
อาเซียน ซึ่งนักท่องเท่ียวจากท่ัวโลกสามารถมาขอข้อมูลอีก 9 ประเทศอาเซียนได้ที่ศูนย์อาเซียนที่ต้ัง
ไว้ที่เมืองพัทยา ซึ่งก็จะมีการเช่ือมโยงระหว่างชายหาดพัทยาไปจุดเด่นต่างๆ ของอาเซียนด้วยกัน 
ยกตัวอย่างเช่น นครหลวงพระบาง ซึ่งเป็นมรดกโลก ปราสาทนครวัด หรือแม้แต่เช่ือมโยงไปยังทะเล 
ไปถึงแม่นํ้าโขง เป็นต้น ตลอดจนการให้ความเป็นธรรมอ่ืนๆ เช่น เรื่องของการมีป้ายบอกราคาที่เป็น
ธรรม ซึ่งปัจจุบันภาครัฐและเอกชน สมาคม ชมรม ภาคธุรกิจ รวมถึงแหล่งท่องเท่ียวต่างๆ ได้รวมตัว
กันเพ่ือกําหนดมาตรฐานในการบริการที่เป็นธรรมต่อนักท่องเที่ยว ในเรื่องของราคาสินค้าและ
ค่าบริการที่เป็นธรรม เพราะฉะน้ันนักท่องเท่ียวสามารถมั่นใจได้ว่าเมืองพัทยาเราให้บริการด้วยความ
เป็นธรรมแก่นักท่องเที่ยว คือจะไม่แบ่งแยกราคาคนไทยกับชาวต่างชาติ ยกเว้นบางสถานที่ที่อาจมี
การเก็บค่าธรรมเนียมชาวต่างชาติ แต่คนไทยด้วยกันก็จะเป็นราคาปกติ ซึ่งก็มีน้อย ยกเว้นสถานที่ที่
เป็นแหล่งท่องเที่ยวของเอกชนเท่าน้ัน 
              และในอีกด้านหน่ึง พอเกิดการท่องเที่ยวก็จะต้องหันมาดูแลในด้านธรรมชาติซึ่งต้อง
พัฒนาควบคู่ไปกับการอนุรักษ์ไปด้วย ในมุมของเมืองพัทยานั้นเราได้ดําเนินการฟ้ืนฟูแหล่งท่องเที่ยว
ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องของการจัดระเบียบความปลอดภัยทางเรือ โดยให้มีการลงทะเบียน มีระบบแจ้ง
เตือนต้ังแต่เรือโดยสาร เรือนําเที่ยวต่างๆ เขตว่ายนํ้า ซึ่งเราได้มีการจัดทําภูมิทัศน์รอบเมืองพัทยาทั้ง
ชายหาดและจัดสวนสวยงาม รวมทั้งจัดระเบียบชายหาดและการทําความสะอาดอยู่เป็นประจํา อันจะ
เป็นภาพลักษณ์ที่ดีให้กับประเทศไทยด้วย ซึ่งนักท่องเท่ียวที่มาประเทศไทยน้ัน ส่วนหน่ึงมาเที่ยวทะเล
ก็ต้องมาที่เมืองพัทยา ซึ่งเป็นเมืองหลักด้านการท่องเที่ยวเมืองหน่ึงที่เป็นหน้าตาของประเทศ 
              ที่สําคัญที่สุด เมื่อเป็นเมืองท่องเที่ยวหลักของประเทศเราย่อมต้องมีการทําความเข้าใจ
ให้กับผู้ประกอบการทุกฝ่ายให้ร่วมกันเป็นเจ้าบ้านที่ดี โดยเราได้ดําเนินโครงการอบรมทักษะและการ
ให้ความรู้ในกลุ่มประชาชนที่มีความแตกต่างกันในเมืองพัทยา ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มอาชีพ กลุ่มภูมิลําเนา
เดิมหรือกลุ่มคนต่างชาติที่มาพักอาศัยที่เมืองพัทยา เราจะเข้าไปทํากิจกรรมร่วมกับกลุ่มต่างๆ เพ่ือเข้า
ไปสร้างการมีส่วนร่วม เช่น งานเทศกาลต่างๆ ของชาวต่างชาติเราไปสร้างความเข้าใจกับพวกเขาว่า
การท่ีพวกคุณมาอยู่ที่เมืองพัทยา คุณก็คือส่วนหน่ึงของเราเราจะดูแลพวกคุณไม่ต่างจากคนพัทยา
ด้วยกัน สิ่งเหล่าน้ีจะทําให้พวกเขาบอกต่อกันไปทําให้มีชาวต่างชาติ ประทับใจและเดินทางมาเที่ยว
ที่น่ีมากขึ้น ตลอดจนสร้างการปลูกจิตสํานึกในกลุ่มผู้ประกอบการในการมีส่วนร่วม อาทิ เรื่องการ
รักษาความสะอาด การให้ความรู้พ้ืนฐานด้านภาษาและการต้อนรับนักท่องเที่ยว มุ่งเน้นให้มีนํ้าใจและ
สร้างความประทับใจต่อนักท่องเที่ยว โดยเราให้ถือทัศนคติที่ ว่านักท่องเที่ยวทุกคนถือว่าเป็น
นักท่องเที่ยวที่มาคร้ังแรก ต้องหวังให้เขากลับมาเที่ยวอีกในครั้งต่อๆ ไป โดยการให้บริการด้วยความ
เป็นมิตรและเป็นธรรม เพ่ือสร้างความประทับใจแก่นักท่องเที่ยว ซึ่งในปัจจุบันมีโลกโซเชียลเพ่ิมมาก
ขึ้น ซึ่งหากเราสร้างความประทับใจให้นักท่องเที่ยวร่วมแชร์ความประทับใจส่งต่อไปยังโลกโซเชียล
ต่างๆ ได้น้ันถือว่าเป็นการโฆษณาท่ีเราไม่สามารถซื้อหาได้ คือเราต้องให้เค้าบอกต่อกันเอง อันจะเกิด
ภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวที่สวยงามและยั่งยืน เป็นเมืองท่องเที่ยวแห่งภาคตะวันออกของประเทศ
ไทยที่มาแล้วมีความสุข 
              ท้ายน้ีในนามของเมืองพัทยา อยากฝากประชาสัมพันธ์ถึงทุกท่านว่าอยากให้มาเที่ยวที่
เมืองพัทยา ด้วยมุมมองใหม่ เรามีแหล่งท่องเที่ยวที่หลากหลายให้ท่านได้เลือกสรร ทุกกลุ่มอายุ ทุก
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เพศทุกวัย ซึ่งเราได้มีการพัฒนาอยู่ตลอดเวลาไม่ว่าจะเป็นเส้นทางคมนาคม การดูแลความปลอดภัย 
การให้ความเป็นธรรมแก่นักท่องเที่ยว ซึ่งเรายังมีที่เที่ยวที่น่าสนใจอ่ืนๆ อีกมากมาย เช่น กิจกรรมการ
ไหว้พระ กิจกรรมการกีฬา สปา โดยเฉพาะด้านการลงทุนธุรกิจและการสัมมนาต่างๆ อยากให้ท่าน
มองเมืองพัทยาในมุมที่ต่างไปจากเดิมที่ท่านเคยรู้จัก ที่เคยติดอยู่กับภาพลักษณ์เดิมๆ และอยากฝาก
ถึงนักธุรกิจรวมถึงนักท่องเที่ยวทุกท่านในเรื่องของการลงทุนทําธุรกิจและการสัมมนาที่เมืองพัทยา ซึ่ง
เรามีศักยภาพความพร้อมในด้านสถานที่ พร้อมรับ AEC ปี 2559 น้ีอย่างแน่นอน 
   
งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ (2548, บทคัดย่อ) ได้ศึกษาเรื่อง การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยว พบว่า 

1. การบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักสําหรับนักท่องเท่ียวในแต่ละ
จังหวัด โดยมีอาหารเด่นๆและอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกันตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรมของแต่
ละจังหวัด สําหรับกิจกรรมอ่ืนที่เก่ียวกับอาหารที่จัดขึ้นส่วนใหญ่เป็นการจัดตามภารกิจของหน่วยงาน
เพ่ือคนในท้องถิ่นมากกว่าการส่งเสริมการท่องเที่ยว 

2. เจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าแต่ละจังหวัดมีอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ของ
ตนเองและมีศักยภาพที่จะส่งเสริมการท่องเที่ยวได้ในระดับมาก แต่การนํามาใช้เพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวยังอยู่ในระดับปานกลาง  

3. นักท่องเท่ียวไทยเป็นชายร้อยละ 41.0 เป็นหญิงร้อยละ 59.0 ส่วนนักท่องเท่ียวต่างชาติ
เป็นชายร้อยละ 66.1 เป็นหญิงร้อยละ 33.9 ทั้งสองกลุ่มประกอบด้วยนักท่องเที่ยวที่เป็นวัยรุ่นจนถึง
ผู้สูงอายุ โดยมีอายุในช่วง 21–30 ปีมากที่สุดคือประมาณหน่ึงในสาม นักท่องเที่ยวต่างชาติร้อยละ16  
53.8 เป็นชาวยุโรป รองลงมาเป็นชาวเอเชีย (ร้อยละ 25.4) และอเมริกัน (ร้อยละ 13.6) ประมาณก่ึง
หน่ึงเคยเดินทางมาประเทศไทยแล้ว (ร้อยละ 53.8)  สนใจการท่องเท่ียวที่หลากหลายมากกว่า
นักท่องเที่ยวไทย  

4. นักท่องเที่ยวไทยและนักท่องเที่ยวต่างชาติมีการตัดสินใจเลือกร้านอาหารเองในระดับมาก 
โดยพิจารณาเรื่องความสะอาดเป็นอันดับแรก อันดับรองลงมาแตกต่างกันระหว่างท่องเที่ยวไทยและ
ต่างชาติ ชนิดอาหารที่รับประทานมากได้แก่ ผลไม้ ผัก ปลา อาหารทะเลอ่ืนๆ ตามลําดับ และด่ืม
เครื่องด่ืมประเภทนํ้าด่ืมมากที่สุดชอบบรรยากาศรับประทานอาหารแบบธรรมชาติและบรรยากาศ
แบบเป็นกันเองในระดับมากใกล้เคียงกัน 

5. ในความเห็นของนักท่องเที่ยวไทยเห็นว่าจุดเด่นของอาหารของจังหวัดต่างๆ ได้แก่ความ
หลากหลายของอาหาร (ร้อยละ 66.8) คุณภาพของอาหาร (ร้อยละ 63.7) และการหาร้านอาหารได้
สะดวก (ร้อยละ 58.0) ตามลําดับ โดยแต่ละจังหวัดมีจุดเด่นด้านอาหารที่แตกต่างกัน  นักท่องเที่ยว
ไทยมีความสนใจสินค้าอาหารของฝากมากกว่านักท่องเที่ยวต่างชาติ โดยร้อยละ 25.8 ซื้ออาหารของ
ฝากทุกครั้งที่เดินทาง ร้อยละ 25.8 ซื้ออาหารของฝากเป็นส่วนใหญ่ร้อยละ 37.7 ซื้อเป็นบางคร้ังและ
มีเพียงร้อยละ 1.5 ที่ระบุว่าไม่เคยซื้อ  เหตุผลส่วนใหญ่ที่ซื้อ คือเพ่ือเป็นของฝาก (ร้อยละ 58.0) และ
เพ่ือการบริโภค (ร้อยละ 56.3)นักท่องเที่ยวต่างชาติส่วนใหญ่ (ร้อยละ 74.9) สนใจที่จะรับประทาน
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อาหารไทยอีกภายหลังจากเดินทางกลับประเทศของตนเองแล้ว สิ่งที่จะทําให้ชาวต่างชาติลังเลไม่กล้า
รับประทานอาหารไทยเน่ืองจากไม่ทราบส่วนประกอบของอาหารไทย (ร้อยละ 38.0) รสชาติที่จัดจ้าน 
(ร้อยละ 35.9) ไม่รู้จักวิธีรับประทาน (ร้อยละ 31.5) และไม่รู้ว่าส่วนประกอบใดรับประทานได้
ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได้ (ร้อยละ 26.1) การบริการอาหารไทยสําหรับชาวต่างชาติควรให้
ข้อมูลเก่ียวกับส่วนประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงส่วนประกอบที่ชาวต่างชาติไม่นิยม
รับประทาน ประยุกต์ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมการดื่มของบางประเทศ และปรับวิธีการบริการ
บางอย่างได้เป็นสากล 
 ผู้ประกอบการประกอบด้วยเพศชาย (ร้อยละ 58.2) เพศหญิง (ร้อยละ 41.8) ส่วนใหญ่  มีอายุ 
31-50 ปี (ร้อยละ 74.3) มีตําแหน่งเป็นเจ้าของกิจการมากท่ีสุด (ร้อยละ 39.2) รองลงมาเป็นระดับ
ผู้จัดการ (ร้อยละ 28.2) ให้ความเห็นเก่ียวกับอาหารและบรรยากาศท่ีนักท่องเที่ยวต่างชาติชอบ
สอดคล้องกับความเห็นของนักท่องเท่ียว และให้ความเห็นว่าพฤติกรรมการใช้บริการอาหารของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกัน ซึ่งน่าจะเป็นแนวทางในการจัดบริการให้
สอดคล้องกับรสนิยมของนักท่องเที่ยว นอกจากน้ีทุกกลุ่มตัวอย่างให้ความเห็นสอดคล้องกันว่าภาครัฐ 
เอกชน และประชาชนควรมีส่วนร่วมในการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว ควร
มีการให้ข้อมูลอาหารเด่นในท้องถิ่นแก่นักท่องเท่ียวรวมทั้งเจ้าหน้าที่และประชาชนในท้องถิ่นเพ่ือให้
สามารถเผยแพร่แก่นักท่องเที่ยวได้ด้วย 
 สุรชัย จิวเจริญสกุล (2548, บทคัดย่อ) ได้ทําการวิจัยเรื่องพัฒนาการผลิตอาหารไทย
ปลอดภัยสู่ครัวโลก (Building Safety Thai Foods for the World) ในโครงการวิจัยย่อยที่ 5: เรื่อง 
การพัฒนารูปแบบการสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพ (Professional Thai food 
restaurant business system setting model development) มีผลการวิจัยดังน้ี 

1) ความสําคัญของการพัฒนารูปแบบการสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพในการ
เปลี่ยนแปลงที่รวดเร็วการก้าวให้ทันโลกต้องมีการปรับปรุงระบบเพ่ือความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี ส่งผลให้เกิดการพัฒนาทางเศรษฐกิจในหลายๆด้านทั้งน้ีการพัฒนารูปแบบการสร้าง
ระบบธุรกิจร้านอาหารไทย จึงเป็นสิ่งสําคัญในการที่จะหารูปแบบการให้การศึกษาแก่ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารไทยหรือ ผู้ที่จะริเริ่มทําธุรกิจร้านอาหารไทยได้รับความรู้และมีทิศทางการทําธุรกิจ 
 2) ปัจจัยในการประกอบอาชีพอิสระหรือธุรกิจขนาดย่อมให้ประสบความสําเร็จ (1) 
คุณลักษณะที่เอ้ือต่อการประกอบอาชีพอิสระของผู้ประกอบการได้แก่ความเป็นผู้มีค่านิยมและเจตคติ
ที่ดีต่อการประกอบอาชีพอิสระ (2) ความสามารถด้านการวางแผน การจัดการการตลาด การบัญชี 
และการประชาสัมพันธ์ (3) มีเงินทุน หรือมีความสามารถในการจัดสรรเงินทุนจากแหล่งอ่ืน (4) มี
วิสัยทัศน์ในการวิเคราะห์สถานที่ดําเนินธุรกิจ 
 3) การพัฒนาตนเองให้เหมาะสมกับการทําอาชีพธุรกิจอาหาร ในการประกอบอาชีพธุรกิจ
ร้านอาหารผู้ประกอบการอาชีพอิสระต้องพัฒนาความเต็มใจเสียสละโดยเฉพาะในช่วง1-2 ปีแรกต้อง
ใช้เวลาอยู่กับอาชีพธุรกิจที่ทําอยู่ในขณะที่มักจะสามารถบูรณาการรูปแบบ วิธีการการจัดช่องทางของ
การประกอบอาชีพธุรกิจขนาดย่อมให้สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มคนเป้าหมาย ต้องมี
ความสามารถในการตัดสินใจ มีความสามารถในการทํางานร่วมกับผู้อ่ืนอ่านสถานการณ์ เพ่ือวิเคราะห์
แนวทางการตัดสินใจได้ 
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 4) ปัญหาเก่ียวกับการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารให้ประสบความสําเร็จ (1) เข้าไปอยู่ใน
ตลาดที่มีสินค้าชนิดน้ันอยู่มากแล้ว (2) ไม่ได้นําเสนอสินค้าตรงตามความต้องการที่แท้จริงของตลาด 
(3) ไม่มีการเปลี่ยนแปลงสินค้า หรือรูปแบบการบริการที่สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง (4) ขาด
ความรู้เก่ียวกับระบบการดําเนินการทางธุรกิจที่ทําอยู่ 
 5) รูปแบบการสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพ (1) ระบบความคิด(Think System) 
ที่จําทําอาชีพธุรกิจร้านอาหารไทยได้แก่การสํารวจคุณลักษณะที่สําคัญของตนเองที่จะประกอบอาชีพ
ธุรกิจร้านอาหารไทย (2) การค้นหาทิศทางการดําเนินธุรกิจ (Planning for Restaurant Business 
Procedure) การหากลุ่มคนเป้าหมายสถานที่ต้ังและทําเล การเลือกประเภทรายการอาหารไทยท่ี
ต้องการจําหน่าย การเลือกวัสดุอุปกรณ์ที่จําเป็นและการจัดตกแต่งร้าน (3) การเตรียมพร้อมเพ่ือ
เริ่มทําธุรกิจอาหาร (Prepare for Construction, Structure and Function) การเตรียมความ
พร้อมเพ่ือดําเนินการริเริ่มทําธุรกิจร้านอาหารไทยจะต้องพิจาณาด้านทําเลท่ีต้ัง ด้านการจัดและ
ตกแต่งร้านทั้งในส่วนของการผลิตในครัวและฝ่ายให้บริการหน้าร้าน และด้านหน้าที่และการ
ปฏิบัติงานมีหลักในการพิจารณาคือ เป็นคนขยัน มีมารยาทมีการจัดหาเคร่ืองแบบพนักงานในร้าน (4) 
การลงมือทําธุรกิจ (Action: Run Restaurant Business) มีหลักการพิจาณาปัจจัยควบคุมภายในที่
ไม่ให้เกิดการรั่วไหลและการประหยัดที่จะทําให้ร้านอาหารไทยประสบความสําเร็จ เช่น เจ้าของร้าน
ต้องควบคุมดูแลด้วยตนเอง (5) การผลักดันให้ธุรกิจประสบความสําเร็จ (Empower to Become 
Success) มีหลักการพิจารณาปัจจัยควบคุมจากภายนอกที่จะทําให้ร้านอาหารไทยประสบความสําเร็จ
ตามลําดับ เช่น การประหยัดตรวจสอบราคาสินค้าควบคุมค่าใช้จ่ายต่างๆ ตัดส่วนที่ไม่จําเป็นใช้
วัตถุดิบตามฤดูกาล และการปรับเปลี่ยนเมนูอาหารเพ่ือลดต้นทุน 
 มาร์ค ทิพยมาบุตร และคณะ (2548) ได้ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย“ครัว
คุณหญิงจีบ”ณ ถนนราชพฤกษ์ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภาพรวมธุรกิจร้านอาหารไทย รวมทั้งโอกาส
และอุปสรรค วิธีทําธุรกิจร้านอาหารไทยให้ประสบความสําเร็จ จัดทําแผนธุรกิจร้านอาหารไทยบน
ถนนราชพฤกษ์ เขตบางแค กรุงเทมหานคร และใช้เป็นแนวทางสําหรับผู้ที่จะทําแผนธุรกิจร้านอาหาร
ในเร่ืองที่เก่ียวข้องต่อไป ผลการศึกษาจากการทําธุรกิจพบว่า การทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบ
ความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ที่ต้องมีคุณภาพทั้งด้านรสชาติและความสะอาดโดยจะต้อง
ให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างพิถีพิถันให้ถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละชนิด 
การปรุงประกอบอาหารที่สงวนคุณค่าให้อาหารออกมารสชาติอร่อยมีความสวยงามและมีศิลปะในการ
จัดวางรูปแบบอาหารในจาน และเน้นในเรื่องความสะอาด การบริการให้ลูกค้าประทับใจมาใช้บริการ
ซ้ําและการบริการต้องรวดเร็วถูกต้องแม่นยําและมีความสุภาพ และสิ่งสุดท้ายคือบรรยากาศภายใน
ร้านต้องให้ความรู้สึกที่สบายและเป็นกันเอง ผ่อนคลายและปลอดโปร่ง เพราะการรับประทานอาหาร
นอกบ้านเป็นส่วนหน่ึงที่เป็นการพักผ่อนและเวลาสันทนาการของครอบครัวและเพื่อนฝูง สิ่งเหล่าน้ี
สอดคล้องและผสมผสานกับวิธีการทางด้านการตลาด โดยการใช้กลยุทธ์สร้างความแตกต่างของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอาหารไทยแท้คุณภาพสูง โดยนําจุดแข็งเปลี่ยนมาเป็นโอกาสในการทําธุรกิจโดย
มุ่งเน้นไปที่ธุรกิจเดียวและการดําเนินการควบคุมแผนการดําเนินการภายในร้านอาหารและการ
ควบคุมวิเคราะห์ด้านการเงินและการประมาณงบการเงินเบ้ืองต้น โดยรวมต้ังแต่แหล่งที่มาของเงินทุน 
ค่าใช้จ่ายต่างๆ และการประมาณรายได้ในเบ้ืองต้นอย่างรอบคอบและระเอียดเพ่ือให้ลดข้อผิดพลาด
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ในการดําเนินงานให้น้อยที่สุด และในด้านบุคลากรก็มีการสร้างขวัญกําลังใจและการฝึกอบรมให้กับ
พนักงานอย่างสมํ่าเสมอให้เป็นไปตามแผนงานที่วางเอาไว้ 
 ชนะจิต ติยัพเสน (2551) ทําการวิจัยเพ่ือพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู้ประกอบอาหาร
ไทย โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับและขีดความสามารถผู้ประกอบการอาหารไทยในด้านการ
ประกอบอาหารไทยในด้านการประกอบอาหารตามรายการมาตรฐานฝีมีแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้
ประกอบอาหารไทยและด้านสุขาภิบาลอาหาร กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงอายุตํ่า
กว่า 25 ปี มีการศึกษาระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. อาชีพรับจ้าง/พนักงานบริษัท มีอาชีพที่
คาดหวังในอนาคต คือ ธุรกิจส่วนตัว/ประกอบอาหารไทยมีรายได้คาดว่าจะได้รับ 15,000-18,000 
บาท/เดือน กลุ่มตัวอย่างชอบอาหารไทยประเภทต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวาน ผัดไทย แกงเผ็ดเป็ดย่าง
และผัดกระเพรา ตามลําดับ 

กัญญารัตน์ ถนอมแสง (2551) ได้ทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่
มีต่ออาหารไทย พบว่า 

 1.  นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติที่เป็นกลุ่มตัวอย่างเป็นเพศชาย ร้อยละ 50.0 และเพศหญิง
ร้อยละ 50.0 มีอายุมากที่สุดคือ 24-34 ปี ร้อยละ 30.8 เกือบครึ่งเป็นคนในทวีปยุโรป เป็นนักเรียน/
นักศึกษามากที่สุด นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่รู้จักคุ้นเคยกับอาหารไทยและเคยรับประทานอาหารไทยมา
ก่อนถึงร้อยละ 67.0 และเมื่อมาเที่ยวเมืองไทยความถี่ในการรับประทานอาหารไทยมากที่สุดคือ เป็น
ประจําทุกวัน (7วัน/สัปดาห์) ร้อยละ 28.8 มื้อที่รับประทานอาหารไทยมากท่ีสุดคือมื้อเย็น ร้อยละ 
47.4 และนิยมรับประทานในภัตตาคารอาหารไทย ร้อยละ 44.4 ส่วนประเภทอาหารไทยที่
นักท่องเที่ยวรับประทานมากที่สุด คือ อาหารจานเดียว ร้อยละ 43.5 

 2.  นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่ออาหารไทยในด้านต่างๆ ดังน้ี  
  

  2.1 ด้านรสชาติของอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในรสเผ็ด รสเค็ม 
รสเปรี้ยว และรสหวานอยู่ในระดับมาก 

  2.2 ด้านคุณประโยชน์ของอาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่ออาหาร
ไทยที่มีส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค่าทางโภชนาการอยู่ในระดับมาก   

  2.3 ด้านรูปลักษณ์สีสันการตกแต่ง พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในการจัดแต่ง
จานให้มีสีสันและการแกะสลักผักผลไม้ในการตกแต่งอยู่ในระดับมาก 
  3.  ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย
จําแนกตามสถานภาพของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ พบว่า นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติที่มีอายุต่างกันมี
ความพึงพอใจต่ออาหารไทยด้านรสชาติแตกต่างกัน โดยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีอายุ 45-55 ปี มี
ความพึงพอใจในอาหารไทยด้านรสชาติสูงกว่าผู้ที่มีอายุสูงกว่า 55 ปีขึ้นไป 

 จารุณี ทรงยศ (2551) ได้ศึกษาเรื่อง การส่งเสริมการตลาดของร้านอาหารไทย สําหรับ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ต พบว่า เหตุผลที่นักท่องเท่ียวเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารเพ่ือต้องการรับประทานอาหารไทยและรสชาติของอาหาร เป็นเหตุผลที่เลือกกลับมาใช้
บริการร้านอาหารไทย โดยผู้ใช้บริการร้านอาหารไทยจะแนะนําร้านอาหารไทยให้ผู้อ่ืนคิดเป็นร้อยละ 
86.2 ปัจจัยส่วนประสมการส่งเสริมการตลาดที่มีอิทธิพลในการเลือกใช้ร้านอาหารไทยสําหรับ
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นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติในจังหวัดภูเก็ตพบว่า ปัจจัยส่วนประสมการส่งเสริมการตลาดด้านการ
โฆษณามีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับปานกลาง โดยปัจจัยที่มีความสําคัญ
มากท่ีสุดคือ อินเทอร์เน็ต ด้านการให้ข่าวและการประชาสัมพันธ์มีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารไทยในระดับน้อย โดยปัจจัยที่มีความสําคัญมากที่สุด คือ กิจกรรมและเหตุการณ์พิเศษ 
ด้านการส่งเสริมการขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับน้อย โดยปัจจัยที่มี
ความสําคัญมากที่สุด คือ การให้ส่วนลด ด้านบทบาทของพนักงานขายมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารไทยในระดับมาก ปัจจัยที่มีความสําคัญมากที่สุด คือ มนุษย์สัมพันธ์ ย้ิมแย้มแจ่มใส ด้าน
การใช้เครื่องมือการตลาดทางตรงมีอิทธิพลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยในระดับปานกลาง 
โดยปัจจัยที่มีความสําคัญมากที่สุด คือ อินเทอร์เน็ต  

อบเชย วงศ์ทองและ สุจิตตา เรืองรัศมี (2552) ทําการวิจัยเรื่อง ศักยภาพภูมิปัญญาไทยด้าน
อาหารท้องถิ่นภาคใต้ พบว่า อาหารท้องถิ่นภาคใต้ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอม
และแปรรูป มีระดับศักยภาพสูง สําหรับด้านการผลิตในเชิงพาณิชย์ ของอาหารท้องถิ่นภาคใต้
ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป มีระดับศักยภาพสูง อาหารคาวมี ระดับศักยภาพปานกลาง ส่วน
อาหารหวานมีระดับศักยภาพตํ่า ในด้านอาหารเพ่ือสุขภาพของ อาหารท้องถิ่นภาคใต้ประเภท อาหาร
คาวมีระดับศักยภาพปานกลาง อาหารหวาน อาหารถนอมและแปรรูปมีระดับศักยภาพตํ่า ดังน้ันควร
มีการเผยแพร่อาหารท้องถิ่นภาคใต้ ซึ่งเป็นภูมิปัญญาของท้องถิ่นภาคใต้เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ให้
เป็นที่รู้จักมากขึ้น และสามารถสร้างช่ือเสียงและรายได้ให้แก่ผู้บริโภคในท้องถิ่นได้อีกทาง 

เรณุมาศ กุละศิริมา และคณะ (2555, บทคัดย่อ) ได้ดําเนินการวิจัยเรื่อง “แผนกลยุทธ์ของ
ภัตตาคาร/ร้านอาหารในการสร้างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท้องถิ่นไทยและการส่งเสริม
การตลาดสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย” มีวัตถุประสงค์ของการ
วิจัยเพ่ือพัฒนาแผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/ร้านอาหารในการสร้างตราโดยบูรณาการรายการอาหาร
ท้องถิ่นไทยและการส่งเสริมการตลาดสําหรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติในพัทยา 
โครงการวิจัยน้ีประกอบด้วย 2 โครงการย่อย ซึ่งทั้ง 2 โครงการย่อยน้ันเป็นการวิจัยเชิงปริมาณและ
เชิงคุณภาพ คือ โครงการย่อยที่ 1 จะมุ่งเน้นการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/
ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวในเมืองพัทยา และโครงการย่อยที่ 2 การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับตราโดย
การบูรณาการรายการอาหารท้องถิ่นไทย และการส่งเสริมการตลาดของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับ
นักท่องเที่ยวในเมืองพัทยา โดยท้ัง 2 โครงการย่อยใช้แบบสอบถามและการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก
ร่วมกัน แล้วนําข้อมูลจากทั้ง 2 โครงการย่อย มาบูรณาการเป็นแผนงานหลัก ซึ่งเป็นการวิจัยเชิง
คุณภาพ โดยการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกผู้ประกอบการ/ผู้จัดการ/พ่อครัว/แม่ครัว ของธุรกิจ
ภัตตาคาร/ร้านอาหาร ในเมืองพัทยา จํานวน 20 ราย  

ผลการศึกษาจากโครงการย่อยที่ 1 พบว่า รายการอาหารท้องถิ่นควรนํามาพัฒนาให้เป็น
อาหารเอกลักษณ์ของเมืองพัทยา ด้วยการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นไทยซึ่งเป็นการสร้างเอกลักษณ์ และ
คงไว้ซึ่งประเพณีด้ังเดิมของพัทยาให้ชาวไทยและชาวต่างชาติได้รู้จัก ส่วนผลการศึกษาจากโครงการ
ย่อยที่ 2 พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจโดยรวมของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต่อร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา ประกอบด้วย การรู้จักตรา คุณค่าด้านการเงิน และประโยชน์ตามหน้าที่ด้าน
อาหาร แต่สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทยพบว่า ปัจจัยที่ศึกษาน้ันไม่ส่งผลต่อความพึงพอใจโดยรวม
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อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส่วนปัจจัยที่ส่งผลต่อความภักดีของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ประกอบด้วย 
ประโยชน์ทางอารมณ์ อัตลักษณ์ตรา และความพึงพอใจโดยรวม แต่สําหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย
พบว่า การรู้จักตรา ประโยชน์ที่แสดงความเป็นตัวของตัวเอง ประโยชน์ทางอารมณ์ ประโยชน์ตาม
หน้าที่ด้านอาหาร และอัตลักษณ์ตราส่งผลต่อความภักดี ย่ิงไปกว่าน้ันผลการศึกษาพบว่า ความภักดี
ส่งผลต่อความเต็มใจที่จะจ่ายราคาสูงของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและไทย ผลการศึกษานี้ช้ีให้เห็นว่า
การรู้จักตรา อัตลักษณ์ตรา ประโยชน์ทางอารมณ์ และความพึงพอใจยังคงเป็นปัจจัยที่สําคัญในการ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับตราและความภักดีของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและไทย 

ผลการศึกษาจากโครงการย่อยที่ 1 และ 2 นํามาบูรณาการเป็นแผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/
ร้านอาหารในการสร้างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท้องถิ่นไทยและการส่งเสริมการตลาดสําหรับ
นักท่องเท่ียวในเมืองพัทยา แผนกลยุทธ์ดังกล่าวประกอบด้วย 3 ขั้นตอนดังน้ี การวิเคราะห์
สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ การกําหนดกลยุทธ์ และการนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติ โดยข้ันตอนที่ 1 การ
วิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์น้ัน จะมุ่งเน้นการกล่ันกรองสภาพแวดล้อมทั้งภายนอกและภายใน 
การกําหนดวิสัยทัศน์ ภารกิจ และวัตถุประสงค์ของแผนกลยุทธ์ ส่วนขั้นตอนที่ 2 การกําหนดกลยุทธ์
น้ัน ประกอบด้วย (1) การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทย (2) การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับตรา (3) การ
พัฒนาภัตตาคารและการประกอบการ (4) การวางแผนและพัฒนารายการอาหาร (5) การปฏิบัติการ
ให้บริการในภัตตาคาร และ (6) การบริหารบริการ ขั้นตอนสุดท้ายคือขั้นที่ 3 การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติ
น้ัน ประกอบด้วย (1) การกําหนดโปรแกรมและงบประมาณ (2) การกําหนดขั้นตอนการทํางาน และ 
(3) การประเมินและควบคุม และการติดตามผลการทํางาน 

เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) ได้ทําการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการ
อาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
ประเทศไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหาร และหาแนวทางใน
การสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียวใน
พัทยา โดยใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methodology Research) ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณ 
(Quantitative Research) การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และการวิจัยก่ึงทดลอง 
(Quasi Experimental Research) เก็บรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณด้วยแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ กลุ่มละ 400 คน ซึ่งสุ่มด้วยวิธีสุ่มตัวอย่างแบบสองขั้นตอน 
สําหรับข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกและการสนทนากลุ่มจากผู้มีส่วนเก่ียวข้อง เพ่ือ
คัดเลือกรายการอาหารท้องถิ่นและหาแนวทางที่เหมาะสมในการพัฒนา และทําการทดลองโดยการ
ปรุงอาหารต่างๆ ตามผลวิจัยข้างต้นด้วยวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามข้อเสนอแนะของครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และประเมินคุณภาพของอาหารแต่ละรายการโดยใช้วิธีประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีการทดสอบเค้าโครงแบบอัตราส่วน โดยให้นักชิมและผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นพิจารณา
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมท่ีสุด  

 ผลการวิจัยพบว่า รายการอาหารท้องถิ่นพัทยาจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภทมี 
50 รายการ เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นที่ได้จาการสํารวจ เมื่อพิจารณาแนวทางในการพัฒนาโดยการ
สัมภาษณ์ และสนทนากลุ่ม ซึ่งประกอบด้วย ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ครูภูมิปัญญา
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ท้องถิ่น เจ้าหน้าที่และผู้บริหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ได้รายการอาหารที่เหมาะสมที่จะพัฒนาให้เป็น
ตํารับมาตรฐานสําหรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติตามลําดับ ดังน้ี  

1. ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกง
เผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงกะลาอ่อน และแกง
ส้มผักรวมกุ้งสด 

2. ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอกปลา
ทูต้มมะนาว ปลาหมึกนํ้าดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 

3. ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดผักกูดนํ้ามันหอย ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน 
ฉลามผัดคึ่นไช่ ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

4. ประเภททอด มี 8 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม 
ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึกทอด
กระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

5. ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 9 รายการ ได้แก่ พล่ากุ้ง ยําปลากุแล พล่าปลาหมึก ยําปลาหมึก 
สลัดปลาพัทยา หอยโจงโดงลวกจ้ิม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูน่ิม และปลาฮือแซ  

6. ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ และห่อหมกปลาอินทรีย์ 
7. ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได้แก่ กะปิคั่ว นํ้าพริกลงเรือพัทยา และน้ําพริกไข่ปู 
8. ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได้แก่ ข้าวผัดปลาอินทรีย์ ข้าวมัน-ส้มตํา-ปลาเค็ม/

ปลากระเบนหวาน 
9. ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่ ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา 
ผลสํารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ

เก่ียวกับปัจจัยต่างๆ ที่สําคัญ พบว่าส่วนใหญ่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ค่าเฉล่ียระดับความ
คิดเห็น ความชอบ และความพึงพอใจโดยรวมของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติสูงกว่าชาวไทย ยกเว้น
ความชอบในเรื่องประเภทรายการอาหาร และข้าวไม่แตกต่างกัน  

 นักท่องเท่ียวชาวไทยให้ความความสําคัญต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารและ
รายการอาหารไทยโดยรวมมีอยู่ในระดับค่อนข้างมากท้ังสองเร่ือง เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าเรื่อง
ทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/สะดวกเป็นอันดับแรกและเป็นเรื่องเดียวที่มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก รองลงมาได้แก่
เรื่อง รสชาติดี คุณภาพอาหาร บริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล รายการอาหารไทยท้องถิ่น 
และเรื่องอ่ืนๆ มีความสําคัญค่อนข้างมาก สําหรับปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยพบว่าทุกข้อมี
ความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ รองลงมาเป็นเรื่อง ราคาอาหาร
ต่อจาน รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารท้องถิ่น อาหารท่ีมีเอกลักษณ์ และเป็นอาหารที่มีช่ือเสียง 
ตามลําดับ  

 สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทยโดยรวมมี
ความสําคัญอยู่ในระดับค่อนข้างมาก พิจารณาจากรายข้อพบว่าสี่อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหาร 
รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี บริการดีและรวดเร็ว และราคาสมเหตุสมผล มีความสําคัญอยู่ในระดับ
มากตามลําดับ ส่วนปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมและรายข้อทุกข้อพบว่า มี
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ความสําคัญค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารท้องถิ่น รองลงมาเป็นเรื่องอ่ืนๆ เป็นอาหารสุขภาพ 
รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารที่มีช่ือเสียง ราคาอาหารต่อจาน และเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์ 

 รายการอาหารท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมและคัดเลือกมาทดลองพัฒนาเพ่ือหาสูตรมาตรฐาน 
มี 15 รายการ ทั้งหมดปรุงจากอาหารทะเล ซึ่งส่วนใหญ่เป็นประเภทปลา รายการอาหารทีพัฒนา
จําแนกเป็นประเภทต้ม/แกง ได้แก่ แกงส้มปลาเรียวเซียว แกงป่าปลาเห็ดโคน ต้มปลาทูตะลิงปลิง 
และปลาหมึกนํ้าดํา ประเภทผัด ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลาม และปลาอินทรีย์ผัดขึ้นฉ่าย ประเภทยํา/พล่า 
ได้แก่ ปลากุแลพล่า ประเภทเบ็ดเตล็ด ได้แก่ ปลาวัวทอดพริกไทยดํา-กระเทียม ทอดมันปลาอินทรีย์ 
แจงลอน และห่อหมกปลาอินทรีย์ แมงกะพรุนดองด้วยเปลือกต้นอินทรี และปูม้าต้มจิ้มนํ้าจิ้มซีฟูด 
ประเภทเครื่องจิ้ม ได้แก่ นํ้าพริกไข่ปู และประเภทจานเดียว ได้แก่ ข้าวมัน-ส้มตํา-ปลากระเบนหวาน 

 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเท่ียว เพ่ือยกระดับคุณภาพของ
อาหารท้องถิ่นควรมุ่งเน้นในเร่ือง 1) คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล โดยการคัดเลือกวัตถุดิบและ
เครื่องปรุงในท้องถิ่น ที่มีความสดใหม่ สะอาด และปลอดภัย 2) กรรมวิธีการปรุงอาหารเป็นแบบต้น
ตํารับด้ังเดิมของท้องถิ่น ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญาและอัตลักษณ์ของท้องถิ่นที่สามารถบอกเล่าความเป็นมา 
(story) ของรายการอาหารแต่ละชนิดได้ 3) ควบคุมความคงที่ของรสชาติอาหารให้เป็นแบบต้นตํารับ
สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย แต่ปรับลดความจัดจ้านหรือเผ็ดร้อนให้เหมาะสําหรับชาวต่างชาติ และ 
4) นําเสนออาหารท้องถิ่นควบคู่กับวัฒนธรรมการกินแบบไทย การจัดตกแต่งรูปแบบการนําเสนอให้
สวยงามน่ารับประทาน การให้บริการและการจัดเสิร์ฟที่ประทับใจและตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าได้รวดเร็ว 

ทั้งน้ีกระบวนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นจะประสบผลสําเร็จได้ก็ต่อเมื่อผู้ประกอบการ 
ผู้บริหารท้องถิ่น และชุมชนทุกภาคส่วนต้องมีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่
รู้จัก ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมในที่สุดเช่นเดียวกับอาหารไทยท้องถิ่นอ่ืน โดยผู้บริหารท้องถิ่น
ภาครัฐอาจกําหนดนโยบายเพ่ือจัดกิจกรรมต่างๆ ที่ส่งเสริมเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นในโอกาสวันสําคัญ
ตามเทศกาล ประเพณี/วัฒนธรรมของท้องถิ่น อาทิ จัดให้มีการแข่งขัน/ประกวดอาหารท้องถิ่นพัทยา 
สําหรับผู้ประกอบการอาจช่วยรณรงค์โดยเพ่ิมรายการอาหารท้องถิ่น ให้พนักงานบริการหรือไกด์
แนะนําลูกค้า/นักท่องเที่ยวได้ลองรับประทาน และชุมชนท้องถิ่นช่วยอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นโดยครูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นได้ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นสู่อนุชนรุ่นหลังสืบไป 
 พนิดา สัตโยภาส บุญชนิต วิงวอน และบุญฑวรรณ วิงวอน (2555, บทคัดย่อ) ได้นําเสนอ
บทความวิจัยเรื่อง ศักยภาพผู้ประกอบการและนวัตกรรมองค์การที่มีอิทธิพลต่อความสามารถในการ
แข่งขันของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมในเขตภาคเหนือตอนบน ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ระดับความคิดเห็นด้านศักยภาพผู้ประกอบการ นวัตกรรมองค์การและความสามารถในการแข่งขัน 
ตลอดจนปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสามารถทางการแข่งขันของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
เป็นการวิจัยเชิงสํารวจ ประชากร คือ ผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ในเขตจังหวัด
ลําปาง ลําพูน เชียงใหม่ จํานวน 268 ราย สุ่มตัวอย่างแบบง่าย สถิติเชิงพรรณนาเพ่ือหาค่าร้อยละ 
ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และสถิติอนุมานวิเคราะห์ด้วยสมการโครงสร้าง ผลการวิจัยพบว่า
ผู้ประกอบการท้ังสามจังหวัดเป็นเพศชายและหญิงใกล้เคียงกัน ส่วนใหญ่มีอายุเฉลี่ยประมาณ 30-45 
ปีมากที่สุด สถานภาพสมรส การศึกษาระดับปริญญาตรี ทําธุรกิจบริการ ระยะเวลาในการดําเนิน
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ธุรกิจ 10-15 ปี เงินลงทุนส่วนใหญ่เป็นเงินส่วนของผู้เป็นเจ้าของและกู้จากสถาบันการเงิน ดําเนิน
ธุรกิจในระดับคงที่ ความคิดเห็นด้านศักยภาพผู้ประกอบการระดับมากที่สุด ด้านนวัตกรรมองค์การ
ระดับปานกลาง และด้านความสามารถทางการแข่งขันของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมระดับ
มาก ผลวิเคราะห์สมการโครงสร้างพบว่า ศักยภาพผู้ประกอบการและนวัตกรรมองค์การมีอิทธิพลทั้ง
ทางตรงและทางอ้อมต่อความสามารถทางการแข่งขัน รองลงมาศักยภาพผู้ประกอบการมีอิทธิพล
ทางตรงต่อความสามารถทางการแข่งขัน ลําดับสุดท้ายนวัตกรรมองค์การมีอิทธิพลทั้งทางตรงต่อ
ความสามารถทางการแข่งขันของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
 พัชรินทร์ กีรติวินิจกุล นิตยา ทวีชีพ และ วรรณวิภา จัตุชัย (2555, บทคัดย่อ) ได้ศึกษาวิจัย
เรื่องความต้องการการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจโรงแรมในมหาวิทยาลัยราชภัฏ เขต
กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาความต้องการการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจ
โรงแรม 2) เปรียบเทียบความต้องการการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจโรงแรม จําแนกตาม
สถานภาพส่วนตัวของบุคลากร และ 3) หาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจโรงแรม 
ดําเนินการวิจัยแบบผสม (Mixed Method) โดยใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) 
ด้วยการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกจากผู้ให้ข้อมูลสําคัญประกอบด้วย รองอธิการบดีที่ได้รับมอบหมายใน
การบริหารงานของธุรกิจโรงแรม/ผู้อํานวยการ ผู้จัดการ/รองผู้จัดการ/ผู้ช่วยผู้จัดการ และหัวหน้า
งาน/หัวหน้าฝ่าย โรงแรมละ 3 คน รวมทั้งสิ้น 15 คน ใช้การวิเคราะห์เน้ือหา (Content Analysis) 
และวิธีการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) จากกลุ่มตัวอย่างที่เป็นบุคลากรธุรกิจโรงแรม 
จํานวน 147 คน เครื่องมือในการรวบรวมข้อมูล คือแบบสอบถามความต้องการการพัฒนาศักยภาพ
ของบุคลากรธุรกิจโรงแรม ที่มีค่าความเช่ือมั่นทั้งฉบับตามวิธีของครอนบาค เท่ากับ 0.84 สถิติที่ใช้ใน
การวิเคราะห์ข้อมูล คือ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติทดสอบที (t - test) 
การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One - way ANOVA) และทดสอบความแตกต่างเป็นรายคู่
ด้วยวิธีของเชฟเฟ่ (Scheffé method) ผลการวิจัยพบว่า  
  1. ความต้องการการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจโรงแรม ในภาพรวม อยู่ในระดับ
มาก และเมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า อันดับแรกคือ ด้านทัศนคติ รองลงมาคือ ด้านความรู้ และ
ด้านทักษะ อยู่ในระดับมาก  

 2. การเปรียบเทียบความต้องการการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจโรงแรม พบว่า 1) 
บุคลากรธุรกิจโรงแรมที่มีเพศต่างกัน มีความต้องการการพัฒนาศักยภาพ ในภาพรวม ไม่แตกต่างกัน
เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ความต้องการการพัฒนาศักยภาพด้านความรู้ แตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนความต้องการการพัฒนาศักยภาพด้านทักษะ และด้านทัศนคติไม่
แตกต่างกัน 2) บุคลากรธุรกิจโรงแรมท่ีมีอายุและตําแหน่งในการปฏิบัติงานต่างกัน มีความต้องการ
การพัฒนาศักยภาพ ในภาพรวมและรายด้านทุกด้าน ไม่แตกต่างกัน 3) บุคลากรธุรกิจโรงแรมที่มี
ระดับการศึกษาต่างกัน มีความต้องการการพัฒนาศักยภาพ ในภาพรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ความต้องการการพัฒนาศักยภาพด้านทักษะ และ
ด้านทัศนคติ แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านความรู้ ไม่แตกต่างกัน 4) 
บุคลากรธุรกิจโรงแรมที่มีประสบการณ์ในการทํางานโรงแรมต่างกัน มีความต้องการการพัฒนา
ศักยภาพ ในภาพรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.001 เมื่อพิจารณารายด้าน 
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พบว่า ทุกด้าน แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 5) บุคลากรที่มีรายได้ส่วนบุคคลต่อ
เดือนต่างกัน มีความต้องการการพัฒนาศักยภาพในภาพรวมและรายด้านทุกด้านแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
   3. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของบุคลากรธุรกิจโรงแรม คือ ธุรกิจโรงแรมควรจัดให้
บุคลากรได้รับการอบรมทั้งระยะสั้นและระยะยาว จัดให้มีการไปสัมมนาทุก 3 - 6 เดือน ในการ
เพ่ิมพูนความรู้เก่ียวกับสายงานที่ปฏิบัติ อาทิเช่น จัดให้เรียนภาษาอังกฤษอย่างต่อเน่ือง เรียนรู้การ
ให้บริการท่ีดี การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และการติดต่อสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ เป็นต้น หรือ
จัดหาวิทยากร/ผู้ทรงคุณวุฒิเฉพาะด้านมาให้ความรู้แก่พนักงานในโรงแรมจัดให้พนักงานร่วมคิดร่วม
จัดกิจกรรมตามความถนัดของตน และมีการจัดส่งไปศึกษาดูงานเพ่ิมเติมทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ รวมถึงมีการติดตามประเมินผลหลังจากที่ส่งไปอบรมหรือสัมมนาอย่างต่อเน่ือง 

อภิชาติ ใจอารีย์ (2557, บทคัดย่อ) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ของชุมชนบ้านพุเตย จังหวัดกาญจนบุรี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ใน 3 องค์ประกอบ คือ องค์ความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น กระบวนการจัดการความรู้ และปัจจัยเง่ือนไขแห่งความสําเร็จในการจัดการความรู้ของ
ชุมชนบ้านพุเตย จังหวัดกาญจนบุรี ใช้ระเบียบวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ ทั้งการสัมภาษณ์เชิงลึก การ
พูดคุยอย่างไม่เป็นทางการ การศึกษาจากเอกสารและหลักฐานต่างๆ การสํารวจชุมชน และการ
สนทนากลุ่มย่อยกับผู้ให้ข้อมูลหลัก จํานวน 24 คน ประกอบด้วย ผู้นําชุมชน ปราชญ์ชาวบ้าน 
ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน และตัวแทนชาวบ้าน ใช้กระบวนการวิเคราะห์เน้ือหาของข้อมูล (content 
analysis)  

ผลการศึกษา พบว่า 1) องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ของชุมชนบ้านพุเตย 
มีที่มา 2 ลักษณะ คือ (1) ภูมิปัญญาด้ังเดิม และ (2) ความรู้ใหม่ที่ผสมผสานระหว่างภูมิปัญญาด้ังเดิม
กับวิทยาการสมัยใหม่ที่ได้รับการส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐ ประกอบด้วยรูปแบบผลิตภัณฑ์ 4 
ชนิด คือ หน่อไม้ดอง หน่อไม้ต้ม หน่อไม้แห้ง และหน่อไม้ซุป ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความรู้
ความสามารถของคนในชุมชน และความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติของท้องถิ่น จน
กลายเป็นองค์ความรู้ประจําท้องถิ่นที่ผ่านกระบวนการเลือกสรร การเรียนรู้และถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
และเป็นวิถีชุมชนที่ปฏิบัติสืบทอดต่อกันมา 2) กระบวนการจัดการความรู้ ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน 
ได้แก่ (1) การกําหนดความรู้ โดยผ่านการพิจารณาว่าเป็นความรู้ด้ังเดิมหรือความรู้ใหม่ที่ประยุกต์จาก
ภูมิปัญญาเดิม (2) การแสวงหาความรู้ ที่มาจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ภายในชุมชนและการส่งเสริม
จากหน่วยงานภายนอก (3) การแลกเปลี่ยนความรู้อย่างไม่เป็นทางการ ผ่านการพูดคุยและ
ปรึกษาหารือ เพ่ือการแก้ปัญหาในกระบวนการแปรรูป (4) การจัดเก็บความรู้ ส่วนใหญ่เป็นการ
จัดเก็บความรู้ในตัวบุคคล ไม่มีการจดบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร และ (5) การถ่ายทอดความรู้ ส่วน
ใหญ่มีลักษณะอย่างไม่เป็นทางการ ผ่านสมาชิกภายในครัวเรือน และ 3) เง่ือนไขสู่ความสําเร็จของการ
จัดการความรู้ที่สําคัญ ได้แก่ (1) ความรู้ด้านการจัดการความรู้ (2) วัฒนธรรม/วิถีชุมชน (3) ผู้นํา
ชุมชน (4) ทรัพยากรท้องถิ่น และ (5) โครงสร้างพ้ืนฐาน 

เณรัญชรา กิจวิกรานต์ (2557) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้
คุณภาพอาหารไทยและแนวโน้มพฤติกรรม การท่องเท่ียวเชิงอาหารของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
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การศึกษาเรื่องน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทย 
พฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต ปัจจัยส่วนบุคคลท่ีมีผลต่อพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต 
ภาพลักษณ์อาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพ
อาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือใน
การเก็บข้อมูลของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย จ้านวน 400 คน  

ผลการวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยมีระดับ
ภาพลักษณ์อาหารไทยโดยรวมในระดับมากทั้งในด้านคุณภาพของอาหารไทย ด้านบรรยากาศของ
ร้านอาหารไทย ด้านความคุ้มค่าเงิน ด้านความแปลกใหม่ และด้านสิ่งติดตรึงและส่วนประกอบ และ
จากการศึกษาเก่ียวกับการรับรู้คุณภาพอาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีการรับรู้คุณภาพ
อาหารไทย ด้านความแตกต่าง ด้านสุนทรียศาสตร์ ด้านความเป็นแก่นแท้อยู่ในระดับมาก ผลการ
ทดสอบสมมติฐานพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีเพศ วัตถุประสงค์การเดินทาง จ้านวนคร้ังการ
เดินทางแตกต่างกันมีแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเท่ียวในอนาคตแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มี อายุ เช้ือชาติ อาชีพ รายได้ และระดับการศึกษาแตกต่างกันมี
แนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ภาพลักษณ์อาหาร
ไทยมีความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทยมี
ความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ธันยมัย เจียรกุล ณัฐพล พนมเลิศมงคล และ สุทธินันทน์ พรหมสุวรรณ (2557) ได้นําเสนอ
ผลการวิจัยเรื่อง ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจเครื่องปรุงรสไทยเพ่ือเข้าสู่ตลาดการแข่งขันใน
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยด้านความสามารถในการประกอบการ มี 4 ด้าน 
คือ 1) ด้านการจัดการทรัพยากรมนุษย์ พบว่า ต้องมีโครงสร้างองค์กรที่ดี มีการเน้นการอบรม พัฒนา
บุคลากรของตนเองอย่างสม่ําเสมอและต่อเน่ืองทั้งในระดับบริหารและพนักงาน มีการกําหนด
ค่าตอบแทนและสวัสดิการให้จูงใจและมีการสื่อสารระหว่างผู้บริหารและพนักงานอย่างสมํ่าเสมอ 2) 
ด้านการตลาด ผู้ประกอบการต้องสร้างนวัตกรรมสินค้าใหม่ๆ ให้เกิดขึ้นอย่างต่อเน่ือง และรักษา
รสชาติด้ังเดิมและเอกลักษณ์ความเป็นไทย มีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย ต้ังราคาให้เหมาะสมกับ
คุณภาพ เลือกใช้ช่องทางจําหน่ายที่ครอบคลุม และให้ความสําคัญการสื่อสารการตลาดทุกรูปแบบ
โดยเฉพาะการออกงานแสดงสินค้าและการตลาดโดยใช้สื่อสังคมออนไลน์ 3) ด้านการดําเนินการผลิต 
ต้องมีการวางแผนการจัดหาวัตถุดิบที่แม่นยํามีการสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ผลิตวัตถุดิบนํา
เทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาใช้ในกระบวนการผลิต มีหน่วยงานวิจัยและพัฒนาสินค้า และมีการควบคุม
คุณภาพการผลิตทุกขั้นตอน 4) ด้านการเงินและบริหารความเสี่ยงทางการเงิน ควรมีการจัดหาเงินทุน
จากแหล่งเงินทุนต้นทุนตํ่า มีการกําหนดแผนการดําเนินงานทั้งระยะสั้นและระยะยาว และบริหาร
ความเสี่ยงจากอัตราแลกเปลี่ยน 

แสงเดือน รตินธร (2557) ได้นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ปัจจัยผลักดันและปัจจัยดึงดูดที่มีผล
ต่อนักท่องเที่ยวชาวจีนในการตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทย ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างลักษณะประชากรศาสตร์กับพฤติกรรมการท่องเที่ยวของนักท่องเท่ียว
ชาวจีนที่มีต่อปัจจัยผลักดัน และเพ่ือวิเคราะห์ความแตกต่างของลักษณะประชากรศาสตร์ พฤติกรรม
การท่องเท่ียว และความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวจีนที่มีต่อปัจจัยดึงดูดในการตัดสินใจเลือกมา
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ท่องเท่ียวในประเทศไทย กลุ่มตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยวชาวจีนที่ท่องเที่ยวในกรุงเทพมหานคร 400 
คน เก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามภาษาจีน และใช้วิธีการเลือกตัวอย่างแบบสะดวก สถิติที่ใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ความถี่ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สถิติการทดสอบไคสแควร์ 
สถิติการทดสอบค่าที การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว และการวิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ด้วยวิธีเชฟเฟ่  

ผลการวิจัย พบว่า นักท่องเที่ยวชาวจีนส่วนใหญ่เป็นเพศชาย อายุระหว่าง 21-30 ปี มี
การศึกษาระดับปริญญาตรี และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 29,931 หยวนขึ้นไป พฤติกรรมการท่องเที่ยว
ที่เป็นปัจจัยผลักดันในการตัดสินใจเลือกมาท่องเท่ียวในประเทศไทยคือ การมีประสบการณ์ในการมา
เยือนประเทศไทยแล้วอย่างน้อย 1 ครั้ง วางแผนการเดินทางท่องเที่ยวทุกอย่างด้วยตนเองและ
เดินทางกับบริษัททัวร์ในระดับที่ใกล้เคียงกัน มีเพ่ือนหรือญาติเป็นผู้ร่วมเดินทางท่องเที่ยว มีค่าใช้จ่าย
สาหรับการท่องเที่ยวประมาณ 5,991-11970 หยวน ค้นหาข้อมูลการท่องเที่ยวผ่านสื่ออินเตอร์เน็ต มี
วัตถุประสงค์การท่องเที่ยวคือ เพ่ือการพักผ่อนวันหยุด โดยต้องการไปแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ 
ในภาคตะวันออกและภาคใต้เมื่อมาเยือนประเทศไทย ส่วนปัจจัยดึงดูดที่มีอิทธิพลต่อนักท่องเที่ยวชาว
จีนในการเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทย คือ อาหารไทย วัฒนธรรมไทย ความงดงามของธรรมชาติ 
ทะเลและชายหาดที่สวยงาม และความพร้อมของข้อมูลการท่องเที่ยว ตามลําดับ โดยมีคะแนนเฉลี่ย
อยู่ที่ระดับเห็นด้วยระดับมาก จากการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า นักท่องเที่ยวชาวจีนที่มีอายุ ระดับ
การศึกษา และรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน จะมีปัจจัยผลักดันในการตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวใน
ประเทศไทยต่างกัน และยังพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีกิจกรรมท่ีต้องการจะทําเมื่อมาเยือนประเทศไทย
แตกต่างกัน จะมีค่าเฉลี่ยคะแนนความคิดเห็นที่มีต่อปัจจัยดึงดูดในการตัดสินใจเลือกมาท่องเท่ียวใน
ประเทศไทยแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.05 

อภิณัทธ์ บุญนาค (2558) ได้ศึกษาวิจัยเรื่อง พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อการ
บริโภคอาหารไทยในท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา 1) ปัจจัยส่วนบุคคล
ของนักท่องเท่ียวที่มีต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทย 2) พฤติกรรมของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทย 3) ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุ
ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวและพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่มีต่อการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทย และ 4) เพ่ือพัฒนารูปแบบของการบริโภคอาหารไทยท้องถิ่นใน
ภาคใต้ของประเทศไทยมีความเหมาะสมตามปัจจัยส่วนบุคคลของนักท่องเท่ียวและพฤติกรรมของ
นักท่องเที่ยว การศึกษาครั้งน้ีเป็นการวิจัยเชิงพรรณนาโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการวิจัย 
เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างนักท่องเท่ียวชาวไทย 1,160 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา
ใช้ค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรและ
องค์ประกอบของตัวแปรโดยใช้การวิเคราะห์ปัจจัยที่ยืนยัน (CFA) และรูปแบบสมการโครงสร้าง 
(SEM) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยส่วนบุคคลของนักท่องเท่ียว พฤติกรรมของนักท่องเท่ียว มี
ความสัมพันธ์กับการบริโภคอาหารท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทยที่ได้มาจากกรอบความคิดในการ
ที่สอดคล้องกับการวิจัยเชิงประจักษ์เพราะความกลมกลืนของรูปแบบโดยรวม แบบจําลองทางสถิติที่
ได้พัฒนามีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์จากการทดสอบไคสแควร์ การทดสอบไคสแควร์ไม่มี
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นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p = 0.096 ≥ 0.05) สําหรับดัชนีทั้งหมดรวมท้ัง GFI = 0.994, AGFI 
= 0.973, NFI = 0.990 IFI = 0.998, CFI = 0.998 ผ่านในเกณฑ์ 0.90 ในขณะที่ดัชนีอ่ืนๆกําหนด
เกณฑ์น้อยกว่า 0.05 ได้แก่ RMR = 0.003 และ RMSEA = 0.014 ได้รับการยอมรับด้วย จึงสรุปได้ว่า
สาเหตุที่เก่ียวข้องระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลและพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวมีผลต่อการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทยที่ตามกรอบความคิด สอดคล้องกับการวิจัยเชิงประจักษ์ และผลของ
การพัฒนารูปแบบของปัจจัยส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวและการบริโภค
อาหารท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทยซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์และเป็นที่ยอมรับเพราะ
มันมีค่า Adjusted R2 เท่ากับ 0.467 หรือร้อยละ 46.7 ได้รูปแบบ คือ  

การบริโภคอาหารท้องถิ่นในภาคใต้ของประเทศไทย = การบริโภคอาหารท้องถิ่นในภาคใต้
ของประเทศไทย = 0.107*Sex -0.179*อายุ -0.161*สถานภาพสมรส -0.074*ระดับการศึกษา -
0.160*อาชีพ + 0.217*รายได้ต่อเดือน -0.379*วัตถุประสงค์ของการเดินทาง + 0.116*รูปแบบ
พฤติกรรมการท่องเที่ยว 0.064*จํานวนคร้ังของการเดินทาง + 0.063*จังหวัดในการเดินทาง + 
0.074*ประเภทของคนเดินทาง -0.194*ในช่วงเดือนของการเดินทาง -0.165*รูปแบบการเดินทาง -
0.078*วันและเวลาของการท่องเท่ียว + 0.202*จํานวนคร้ังของการเดินทางที่ต้ังใจ + 0.204*
ค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยว + 0.066*ค่าใช้จ่ายของการรับประทานอาหาร 

หทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) ได้นําเสนอบทความวิจัยเร่ือง 
ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน มี
วัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองน่าน เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจ
ของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหารพ้ืนเมืองน่าน และเพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยว
ผ่าน อาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึกกลุ่มผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ที่
มีประสบการณ์ มี ความรู้เก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียว และ
หน่วยงานราชการท่ีเก่ียวข้องกับการส่ง เสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดน่าน กลุ่มผู้ประกอบการ
ร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดน่าน และใช้ แบบสอบถามเก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทาง
มาท่องเที่ยวจังหวัดน่าน วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และใช้เทคนิค SWOT Analysis ผลจาก
การศึกษาอาหารพ้ืนเมืองน่านส่วนใหญ่มีศักยภาพอยู่ในระดับสูง นักท่องเที่ยวพึงพอใจ ด้านอัตลักษณ์
ของอาหารพ้ืนเมืองมากที่สุด งานวิจัยน้ีได้เสนอแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง
องจังหวัดน่าน 6 ด้าน คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง ด้าน
ราคา ด้านการบริการ ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง และด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด 
สรุปแนวทางในแต่ละด้านได้ดังน้ี 

1. ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง  
  1.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรส่งเสริมให้บุคลากร

ในท้องถิ่นร่วมกันกําหนดและค้นหาอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองน่าน เพ่ือใช้ในการนํามาส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง  

 1.2  ควรส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองให้มากข้ึน เพ่ือเป็นการสร้างจุด
แข็งของการท่องเที่ยว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมืองเป็นจุดขายของการท่องเที่ยว 
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 1.3  ควรส่งเสริมและพัฒนาคนในชุมชนให้เห็นความสําคัญของทรัพยากรอาหารที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่น ให้รู้สึกรักหวงแหนและเห็นคุณค่า เพ่ือให้เกิดความย่ังยืนของอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง 

 1.4  รวบรวมสูตรอาหารพ้ืนเมืองน่านจากบุคลากรท้องถิ่นที่มีความรู้ทางด้านอาหาร
พ้ืนเมืองน่าน เพ่ือเป็นการอนุรักษ์และ ฟ้ืนฟูอาหารพ้ืนเมืองให้มีอัตลักษณ์คงอยู่สืบต่อไป 

 1.5  ควรให้ความรู้แก่ประชาชนในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวกับอาหาร
พ้ืนเมืองน่าน เพ่ือพัฒนาให้อาหารพ้ืนเมืองเป็นของฝากจากจังหวัดน่านที่มีอัตลักษณ์ มีความแปลก
ใหม่ น่าสนใจ และมีเอกลักษณ ์ 

 1.6  ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให้รสชาติของอาหารได้
มาตรฐานและสมํ่าเสมอ และ คงเอกลักษณ์ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม่ควรปรับเปลี่ยน
รสชาติตามกลุ่มนักท่องเที่ยว เพ่ือคงเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองไว้ 

 1.7  ควรมีรายการอาหารพ้ืนเมืองให้หลากหลายชนิด เพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าได้ทุกกลุ่ม 

2. ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง 
 2.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรกําหนดมาตรฐาน

คุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เครื่องหมายรับประกัน เช่น รางวัล หรือใบประกาศเกียรติคุณ เช่น
ป้าย อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) เพ่ือช่วยในการส่งเสริมการขายให้กับ
นักท่องเที่ยว 

 2.2  ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองยังควรให้ความสําคัญกับรายการอาหารพ้ืนเมือง
โดยควรอธิบายถึงส่วนประกอบ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ และเน้น
ประเด็นไปที่อาหารพ้ืนเมืองเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ปรุงด้วยผักพ้ืนบ้าน 

3. ด้านราคา 
 3.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรกําหนดมาตรฐาน

ราคากลางของอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให้ราคามีความเหมาะสมเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป 
 3.2  ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรคํานึงถึงความเหมาะสมของอาหารพ้ืนเมืองให้

มีความเหมาะสมท้ังคุณภาพ ราคา และคุณค่าที่ลูกค่าได้รับ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ
และกลับ มาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง 

 3.3  ควรมีการแจ้งราคาในรายการอาหารให้ชัดเจน เพ่ือให้เห็นถึงความซื่อสัตย์ในการคิด
ราคาอาหาร ทําให้นักท่องเที่ยวเกิดความไว้วางใจในการเลือกรับประทานอาหาร 

4. ด้านการบริการ 
 4.1 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรฝึกอบรมให้ความรู้

ประชาชนเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให้คนในชุมชนหรือพนักงานที่ให้บริการในร้านอาหารสามารถ
ให้ข้อมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองน่าน และสามารถแนะนําอาหารพ้ืนเมืองแก่นักท่องเท่ียวได้อย่าง
ถูกต้อง เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีโอกาสได้รับประทานอาหารพ้ืนเมืองมากที่สุด 

 4.2 ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรพัฒนาด้านทรัพยากรบุคคลให้มีทักษะ มี
มาตรฐานการบริการ และมีความสามารถในการทํางานให้สามารถบริการได้รวดเร็ว ไม่ให้ลูกค้าต้อง
คอยนาน เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจและกลับมาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง 
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5. ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง 
 5.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรร่วมมือกันในการ

สนับสนุนส่งเสริมการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารพ้ืนเมืองให้เป็นร้านอาหารปลอดภัย ได้มาตรฐาน 
โดยการจัดทําตัวช้ีวัดเพ่ือประเมินร้านอาหารพ้ืนเมืองและให้การรับรอง เพ่ือให้เกิดความน่าเช่ือถือแก่
นักท่องเที่ยว 

 5.2 ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรสร้างเอกลักษณ์ของร้านอาหารพื้นเมืองทั้ง
การจัดตกแต่ง บรรยากาศ และสภาพแวดล้อมของร้านอาหาร เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ 
และกลับมาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง  

 5.3 ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรจัดทําแผนที่หรือป้ายบอกท่ีต้ังร้านอาหารให้
ชัดเจน เพ่ือความสะดวกในการเข้าถึงร้านอาหารพ้ืนเมืองของนักท่องเที่ยว 

6. ด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด 
 6.1 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียว หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง และผู้ประกอบการ

ร้านอาหารพ้ืนเมืองควรร่วมมือกันจัดกิจกรรมและเส้นทางการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัด 
น่าน โดยการจัดทําแผนที่เพ่ือแสดงร้านอาหารพ้ืนเมืองให้นักท่องเที่ยวรู้จัก และเป็นข้อมูลพ้ืนฐานแก่
นักท่องเที่ยว 

 6.2 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียว หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง และผู้ประกอบการ
ร้านอาหารพ้ืนเมืองควรส่งเสริมการท่องเท่ียวของจังหวัดน่านให้นักท่องเท่ียวรู้จักอาหารพ้ืนเมืองมาก
ขึ้น เช่น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารพ้ืนบ้าน การนําอาหารพ้ืนเมืองมาจําหน่ายในถนนคนเดิน เพ่ือ
เป็นการประชาสัมพันธ์อาหารพ้ืนเมืองน่านให้นักท่องเที่ยวได้เห็น ได้รับรู้ และได้มีโอกาสล้ิมลอง การ
จัดลานขันโตกที่แสดงถึงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารพ้ืนเมืองของคนน่าน เป็นต้น รวมไปถึงการ
จัดการประกวดอาหารพ้ืนเมือง การจัดแสดงและจําหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนเมือง เพ่ือเป็นแรง
กระตุ้นให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารพ้ืนเมือง 

 6.3 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรร่วมมือกันในการ
ส่งเสริมประชาสัมพันธ์อาหารพ้ืนเมืองและร้านอาหารพ้ืนเมืองให้มากข้ึนเพ่ือผลักดันให้เกิดการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร และควรเพ่ิมบทบาทในการประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวเชิงรุกและเป็นไปอย่าง
ต่อเน่ือง 

 6.4 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรดําเนินการส่งเสริม 
การประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และเครือข่ายสังคม
ออนไลน์เป็นเคร่ืองมือในการสื่อสารและสร้างเครือข่ายระหว่างนักท่องเที่ยวกับแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือให้
นักท่องเที่ยวเข้าถึงการประชาสัมพันธ์ข้อมูลที่เก่ียวกับการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง 

Biazen (2012) ในการศึกษาเร่ือง ความสําเร็จในรูปแบบตราสินค้าที่มีต่อเทศกาลอาหาร
ท้องถิ่นและการพัฒนาการท่องเที่ยวของอาหารท้องถิ่นอย่างย่ังยืนในเมืองเอิสเตอร์ซุนด์ ประเทศ
สวีเดน พบว่า เมืองเอิสเตอร์ซุนด์เป็นเมืองที่มีโอกาสท่ีจะประสบความสําเร็จด้านการตลาดท่องเที่ยว
อาหารท้องถิ่นและความสามารถที่จะเอาชนะความท้าทายของวัฒนธรรมอาหารของโลก ดังน้ัน
หน่วยงานภาครัฐและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องควรจะมีการจัดการกับการพัฒนาในเชิงรุกร่วมกันในระดับ
ภูมิภาคตามวิสัยทัศน์ การปรับปรุงเพ่ือให้เข้าถึงทรัพยากรอย่างย่ังยืน การเสริมสร้างในความร่วมมือ
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ของหน่วยงานที่เก่ียวข้องในความพยายามในการสร้างตราสินค้า การพัฒนากลยุทธ์ที่เหมาะสม และ
เพ่ิมจํานวนนักท่องเที่ยวไปยังจุดหมายปลายทาง ความหลากหลายทางชาติพันธ์ุและวัฒนธรรม 

Karim (2006 อ้างถึงใน อภิณัทธ์ บุญนาค, 2558) ได้ศึกษาเรื่อง การท่องเที่ยวการปรุง
อาหารในสถานที่ท่องเที่ยวและภาพลักษณ์ของอาหารและแหล่งข้อมูลการท่องเที่ยว พบว่า ลักษณะ
รูปแบบของการปรุงอาหารในสถานที่ท่องเที่ยวประกอบด้วย 2 ปัจจัยหลัก ได้แก่ ภาพลักษณ์ของ
อาหารและภาพลักษณ์ บรรยากาศ สภาพแวดล้อมของสถานท่ีท่องเที่ยว ซึ่งเป็นปัจจัยที่สําคัญ
ทางด้านผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวการปรุงอาหาร ยกตัวอย่างเช่น ประเทศฝร่ังเศสและประเทศอิตาลี
เป็นที่รู้จักกันดีในกลุ่มนักท่องเที่ยวทั่วโลกสําหรับการผลิตไวน์ในท้องถิ่นและความนิยมในรสชาติ
อาหาร ในทํานองเดียวกันประเทศออสเตรเลียเป็นตลาดเกิดใหม่สําหรับการผลิตไวน์อาจจะเป็นที่รู้จัก
ในกลุ่มนักท่องเที่ยวจํานวนน้อย นอกจากน้ีผู้ตอบแบบสอบถามได้เลือกตอบประเภทของแหล่งข้อมูล
ในการท่องเที่ยวการปรุงอาหารซึ่งเป็นการเปรียบเทียบกันระหว่างสองประเทศ โดยมีแหล่งข้อมูลที่
สําคัญอยู่ 3 แหล่ง ได้แก่ (1) แหล่งข้อมูลแบบด้ังเดิม (2) แหล่งข้อมูลในเชิงพาณิชย์ และ (3) 
แหล่งข้อมูลส่วนบุคคล การค้นพบนี้แสดงให้เห็นถึงความสําคัญของแหล่งข้อมูลและประเภทของ
ข้อมูลสําหรับนักท่องเที่ยวซึ่งแสดงให้เห็นว่า แหล่งข้อมูลประเภทอินเทอร์เน็ตเป็นแหล่งข้อมูลที่ได้รับ
ความนิยมมากที่สุด อย่างไรก็ตามแหล่งข้อมูลประเภทอ่ืน ๆ ก็มีความสําคัญเช่นกัน ในมุมมองของการ
จัดการทางการตลาดเป็นการส่งเสริมด้านอาหารท้องถิ่นให้กับผู้ประกอบการสําหรับการให้บริการ
นักท่องเที่ยวที่เย่ียมชมสถานที่ท่องเท่ียวและช่วยให้สถานที่ท่องเที่ยวมีภาพลักษณ์ของอาหารที่ต้อง
สร้างขึ้นให้เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่น 
 
สมมติฐานการวิจัย 
 

 ความคิดเห็นของผู้ประกอบการ นักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติต่อแนวทาง
แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคารแตกต่างกัน 

 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 จากการทบทวนเอกสาร วรรณกรรม และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ผู้วิจัยได้กําหนดกรอบแนวคิด
โดยเช่ือมโยงตัวแปรต่างๆ ที่เก่ียวข้องในการตอบคําถามการวิจัยเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดยกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ประกอบด้วยบริบทชุมชนเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารที่มีอยู่ในเมือง
พัทยา กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร สถานการณ์การประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และแนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารและภัตตาคาร ดังภาพกรอบแนวคิดต่อไปน้ี 
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บริบทเมืองพัทยา: 
ภูมิปัญญาท้องถ่ิน
ด้านอาหาร 

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถ่ิน 
- การค้นหาความรู้ 
- การสร้างและแสวงหาความรู้ 
- การจัดความรู้ให้เป็นระบบ 
- การประมวลและการกลั่นกรอง
ความรู้ 

- การเข้าถึงความรู้ 
- การแบ่งปันและแลกเปลี่ยนความรู้ 
- การเรียนรู้ 

ศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคาร 

สถานการณ์การประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
- ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภค
อาหารท้องถ่ินของนักท่องเที่ยว 

- ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินของนักท่องเที่ยว 

- แนวโน้มการลงทุนและปัจจัยท่ี
ส่งผลต่อการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

- ภูมิหลังของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

แนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารและภัตตาคาร 



บทท่ี  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
 โครงการวิจัยน้ีใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methodology Research) โดยใช้วิธี
วิจัยเชิงสํารวจ และการวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือศึกษาบริบทของเมืองพัทยาในเรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของชุมชน การประกอบธุรกิจร้านอาหารและ
ภัตตาคาร และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคาร และใช้วิธีวิจัย
เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research, PAR) เพ่ือหาแนวทางในพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการ โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร รายละเอียด
ของวิธีการดําเนินการวิจัย มีดังน้ี 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 
 

1. ประชากรและการสุ่มตัวอย่าง 
ในการวิจัยครั้งน้ีกําหนดประชากรเป็นผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/

ภัตตาคาร ผู้บริหารท้องถิ่น ผู้นําชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ผู้ประกอบการ 
พ่อครัว/แม่ครัวนักวิชาการ และนักท่องเที่ยว ซึ่งแยกรายละเอียดตามวิธีการวิจัยได้ดังน้ี 

 
  1.1 การวิจัยเชิงปริมาณ 

     ในการวิจัยเชิงสํารวจเพ่ือสอบถามความคิดเห็นเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารท้องถิ่น  การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และแนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ผู้วิจัยได้กําหนดขอบเขตประชากรแยกเป็น 2 กลุ่ม คือ
กลุ่มนักท่องเที่ยว และกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร แต่ละกลุ่มมีรายละเอียดของ
ประชากร ขนาดตัวอย่าง และวิธีสุ่มตัวอย่าง ดังน้ี 
   กลุ่มนักท่องเท่ียว 
   1) ประชากร ในการวิจัยคร้ังน้ีเป็นนักท่องเที่ยวที่มาท่องเท่ียวเมืองพัทยาจังหวัด
ชลบุรี ซึ่งมีจํานวนทั้งสิ้น 1,619,451 คน แยกเป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย 449,204 คน นักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ 1,170,247 คน (สํานักงานพัฒนาการท่องเที่ยว, 2552)       
          2) ตัวอย่าง ในการวิจัยครั้งน้ี คือ กลุ่มตัวอย่างนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติที่มาท่องเที่ยวในเมืองพัทยา การกําหนดขนาดตัวอย่างโดยใช้สูตรคํานวณกรณีทราบ
จํานวนประชากร (Yamane, 1970, pp. 886-887) ดังน้ี 

    สูตร     
 2

N
n

1 Ne



    

   เมื่อ  n      แทน ขนาดตัวอย่าง 
   N แทน ขนาดประชากร 
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   e แทน ความคลาดเคลื่อนสูงสุดที่ยอมรับได้ ในที่น้ีกําหนดให้ มีค่า 
0.05 โดยความเช่ือมั่น 95 % ได้ขนาดของตัวอย่างหาค่าได้ดังน้ี 
 

                    
 2

1,619,451
n 399.90 400

1 1,619,451*0.05
  


 

 
ได้ขนาดตัวอย่างนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติที่มาท่องเที่ยวในเมืองพัทยาจํานวน 400 คน 
        3) วิธีสุ่มตัวอย่าง ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-
probability sampling) โดยวิธีสุ่มแบบสองขั้นตอน (Two-stage sampling) มีขั้นตอนดังน้ี 
    ขั้นที่ 1   สุ่มตัวอย่างภัตตาคาร/ร้านอาหาร จากแต่ละเขตพ้ืนที่ในเมืองพัทยาซึ่ง
แบ่งเป็น 4 เขต ได้แก่ พัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต้ และหาดจอมเทียน โดยวิธีสุ่มตัวอย่างแบบ
โควต้า (Quota sampling) จํานวนเขตละ 5 ร้าน และสุ่มแต่ละร้านด้วยวิธีสุ่มแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) โดยเลือกภัตตาคาร/ร้านอาหารท่ีมีนักท่องเที่ยวใช้บริการจํานวนมาก 
    ขั้นที่ 2 สุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวจากภัตตาคาร/ร้านอาหารท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างใน
ขั้นที่ 1 โดยสุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ โดยวิธีสุ่มแบบตามความสะดวก 
(Convenience sampling) จากจํานวน 5 ร้าน ประมาณร้านละ 40 คน ในแต่ละเขตจํานวน 100 
คน เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติตามจํานวนที่กําหนดดังตาราง 
  

เขตพืน้ที ่ จํานวนภัตตาคาร/ร้านอาหารตัวอย่าง จํานวนนักท่องเที่ยวในตัวอย่าง 
1. พัทยาเหนือ 5 100 
2. พัทยากลาง 5 100 
3. พัทยาใต้ 5 100 
4. หาดจอมเทยีน 5 100 

รวม 20 400 
 
   กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
   1) ประชากร เป็นผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว
และพนักงานบริการในร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาจังหวัดชลบุรี ซึ่งมีจํานวนทั้งสิ้น 1,165 
แห่ง (ข้อมูลพ้ืนฐาน, http://www.pattaya.go.th/city-information, 2558)     
          2) ตัวอย่าง เป็นผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว 
หรือพนักงานบริการในร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา การกําหนดขนาดตัวอย่างโดยใช้สูตร
คํานวณกรณีทราบจํานวนประชากร (Yamane, 1970, pp. 886-887) ดังน้ี 

    สูตร     
 2

N
n

1 Ne



    

   เมื่อ  n      แทน ขนาดตัวอย่าง 
   N แทน ขนาดประชากร 
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   e แทน ความคลาดเคลื่อนสูงสุดที่ยอมรับได้ ในที่น้ีกําหนดให้ มีค่า 
0.10 โดยความเช่ือมั่น 90 % ได้ขนาดของตัวอย่างหาค่าได้ดังน้ี 
 

                    
 2

1,165
n 92.09 93

1 1,165*0.10
  


 

 
 ในการน้ีเพ่ือให้ได้ตัวอย่างในแต่ละเขตพ้ืนที่ทั้ง 4 เขตเท่าๆ กัน จึงได้ปรับขนาดขนาดตัวอย่าง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ิมขึ้นเป็นจํานวน 100 ร้าน  
        3) วิธีสุ่มตัวอย่าง ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-
probability sampling) โดยวิธีสุ่มแบบโควต้า (Quota sampling) โดยกําหนดจํานวนร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเขตพ้ืนที่เมืองพัทยา 4 เขตๆ ละ 25 ร้าน รวม 100 ร้าน ในการน้ี ผู้ให้ข้อมูลของแต่ละ
ร้านอาจจะเป็นผู้ประกอบการ ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว หรือพนักงานบริการ 
  

1.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ 
ในการวิจัยส่วนน้ีใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือค้นหาภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

ความคิดเห็นเก่ียวกับการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และแนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
   1) ผู้ให้ข้อมูลสําคัญ สําหรับการวิจัยเชิงคุณภาพ ประกอบด้วย กลุ่มผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ่อครัว/แม่ครัว ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้นําชุมชน/กลุ่ม
อาชีพ ผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐและเอกชน ด้านการท่องเท่ียว และด้านวัฒนธรรม 
นักวิชาการและผู้เช่ียวชาญอาหารท้องถิ่นไทย สําหรับการสัมภาษณ์เชิงลึกจํานวน 30 คน และการ
สนทนากลุ่มโดยแบ่งเป็น 3 กลุ่มๆ ละ 10 คน ได้แก่  
    1. กลุ่มครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้นําชุมชน และผู้เช่ียวชาญอาหารท้องถิ่น  
    2. กลุ่มผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ภาครัฐและเอกชนด้านการท่องเท่ียวและ
วัฒนธรรม  
    3. กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร            
   2) วิธีสุ่มตัวอย่าง ผู้ให้ข้อมูลสําคัญโดยใช้วิธีสุ่มแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-
probability sampling) โดยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
 
    1.3 การวิจัยเชิงเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
   สําหรับการวิจัยเ ชิงปฏิบั ติการแบบมีส่วนร่วม  ผู้ เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัย
ประกอบด้วย ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ่อครัว/แม่ครัว จํานวน 20 
คน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น จํานวน 4 คน และวิทยากรกระบวนการ 1 คน ในการดําเนินการวิจัยส่วนน้ี
เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยได้มีความรู้ความเข้าใจและเห็นความสําคัญของการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีการสาธิตและทดลองทําอาหารท้องถิ่น การแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับครูภูมิ
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ปัญญาท้องถิ่น/ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น วิเคราะห์ SWOT รวมถึงการประเมินและติดตามผล
ภายหลังการจัดกิจกรรมการวิจัยในการแข่งขันอาหารท้องถิ่นในงานวันกองข้าวของเมืองพัทยา 
 

2. เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ  
    เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย: 

1. แบบสอบถาม (ดังรายละเอียดในภาคผนวก) 
2. แบบสัมภาษณ์เชิงลึก (ดังรายละเอียดในภาคผนวก) 
3. แบบประเมิน สําหรับการวิเคราะห์ SWOT 
4. แบบบันทึกการสังเกต การบันทึกภาพและเสียงการอภิปรายซักถาม 
5. แผนภาพ (Flip chart) แสดงความคิดเห็น/แผนที่ความรู้ 
6. แบบประเมินผลการจัดกิจกรรมในการวิจัย PAR และแบบประเมินความพึงพอใจหลัง

การกิจกรรมวิจัยเชิงปฏิบัติการ 
โดยที่ผู้วิจัยสร้างแบบสอบถาม แบบสัมภาษณ์ และแบบประเมินจากการทบทวนวรรณกรรม

แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง แล้วนําเสนอให้ผู้เช่ียวชาญพิจารณาจํานวน 3 ท่าน 
ปรับแก้ไข และทําการทดสอบหาค่าความเที่ยงเชิงเน้ือหา และหาความเช่ือมั่นเพ่ือตรวจสอบคุณภาพของ
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย แยกตามวิธีการวิจัย ดังน้ี 

 
 2.1 การวิจัยเชิงปริมาณ 
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงสํารวจเป็นแบบสอบถามทีผู้วิจัยสร้างขึ้นจากทฤษฎีและ

งานวิจัยที่เก่ียวข้อง สําหรับนักท่องเที่ยว/ผู้บริโภคท่ีร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จํานวน 400 
ชุด ในการสร้างแบบสอบถามมีขั้นตอน ดังน้ี 
  1. รวบรวมข้อมูลต่างๆ จากเอกสาร ตํารา แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยต่างๆ ที่
เก่ียวข้อง 
  2.  ศึกษาวัตถุประสงค์ และกรอบแนวคิดในการวิจัย 
  3.  นิยามศัพท์ปฏิบัติการตัวแปรเพ่ือสร้างแบบสอบถาม 
  4.  สร้างแบบสอบถามให้ครอบคลุมตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
  5.  นําแบบสอบถามที่สร้างขึ้นเสนอที่ปรึกษา เพ่ือตรวจสอบความสมบูรณ์และความ
ถูกต้องให้ครอบคลุมทั้งด้านโครงสร้าง เน้ือหา และภาษาที่ใช้เพ่ือให้เกิดความเข้าใจแก่ผู้ตอบ แล้ว
นํามาปรับปรุงแก้ไข 
  6.  นําแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วให้ผู้เช่ียวชาญ ตรวจสอบพิจารณาความเท่ียงตรงเชิง
เน้ือหาของแบบสอบถาม (Content Validity) จํานวน 3 คน 

  7. นําแบบสอบถามมาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้เช่ียวชาญ มาตรวจสอบ
ความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา แล้วไปหาค่าความเช่ือมั่น (Reliability) โดยใช้การทดสอบกับกลุ่มที่มี
ลักษณะใกล้เคียงกับประชากรท่ีศึกษา จํานวน 30 คน หาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่าของครอนบาค 
(Cronbach’s Alpha Coefficient) 
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  8. นําแบบสอบถามผ่านการตรวจสอบคุณภาพและปรับปรุงแก้ไขแล้วไปทําการเก็บ
รวบรวมข้อมูลจากตัวอย่างที่กําหนด  

 
 2.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ 
  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงคุณภาพเป็นแบบสังเกต  แบบประเมิน SWOT และแบบ

สัมภาษณ์เชิงลึกที่มีโครงสร้างคําถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นจากทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง สําหรับรับฟัง
ความคิดเห็นจากผู้มีส่วนเก่ียวข้องจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลสําคัญ 
       สําหรับการสัมภาษณ์เชิงลึก ใช้วิธีการสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง โดยใช้แบบ
สัมภาษณ์ ที่มีประเด็นคําถามเพ่ือศึกษา บริบทเมืองพัทยา: สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
การท่องเที่ยว ปัญหา/อุปสรรค แนวโน้ม/กระแสด้านอาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ จัดกิจกรรม
ต่างๆ และการจัดการความรู้ของชุมชน เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยการสังเกต จดบันทึกข้อมูลในแบบ
สมัภาษณ์ และบันทึกเสียงและภาพขณะสัมภาษณ์ ดังรายละเอียดในภาคผนวก 
   วิธีดําเนินการ ผู้วิจัยติดต่อขอนัดสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลสําคัญโดยส่งหนังสือแจ้ง
วัตถุประสงค์การวิจัยให้ทราบและขอความร่วมมือในการให้สัมภาษณ์พร้อมแนบแบบสัมภาษณ์
ล่วงหน้า ขออนุญาตบันทึกเสียงและถ่ายภาพเมื่อทําการสมัภาษณ์ 
 

 2.3 การวิจัยเชิงเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
  วิธีการดําเนินการวิจัยเพ่ือค้นหาประเด็นปัญหา และหาแนวทางแก้ไขปัญหาเก่ียวกับ

เก่ียวกับการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ โดยใช้กระบวนการการจัดการความรู้ด้านอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารจัด
กิจกรรมการวิจัยแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research, PAR) โดยเลือกอาสาสมัครจากกลุ่ม
ผู้ประกอบการ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเป็นผู้เข้าร่วมกิจกรรม มีขั้นตอนในการดําเนินการ ดังน้ี 

1. จัดประชุมผู้บริหารท้องถิ่น/ผู้นําชุมชน/ผู้มีส่วนเก่ียวข้องเพ่ือเปิดโครงการวิจัย
และเลือกผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารที่อาสาสมัครเป็นตัวแทนของแต่ละเขตพื้นที่ของเมือง
พัทยาเพ่ือร่วมประชุมเปิดเวทีชาวบ้าน  

2. การกําหนดปัญหาโดยกลุ่มตัวแทนผู้ประกอบการ/ผู้นําชุมชน และนักวิจัย ร่วมกันค้นหา
ปัญหาและสาเหตุของปัญหาโดยใช้วิธีการจัดประชุมแบบกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็น การสนทนา อภิปราย
ซักถามและการสังเกต เพ่ือสรุปปัญหาของผู้ประกอบการเก่ียวกับการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น 

3. การหาแนวทางแก้ปัญหา โดยนําข้อมูลที่ได้จากการดําเนินงานในข้ันตอนที่ 2 
มาร่วมประชุมพิจารณาแนวทางแก้ปัญหาร่วมกัน ทําความเข้าใจ และตัดสินใจเลือกวิธีการแก้ปัญหาที่
สมาชิกในกลุ่มเห็นด้วยมากที่สุด และจัดทําแผนปฏิบัติกิจกรรมต่างๆ เพ่ือแก้ไขปัญหาตามแนวทางที่
กําหนดไว้ในขั้นตอนที่ 2 

4. การดําเนินการเพ่ือแก้ปัญหาตามแผนกิจกรรมโดยให้สมาชิกในกลุ่มทุกคนได้มี
ส่วนร่วมโดยมีการจัดทําแผนปฏิบัติการตามความต้องการของสมาชิกในกลุ่มที่ได้ผลสรุปมาจากการประชุม
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น และใช้แบบประเมินผลการจัดกิจกรรมและการอภิปรายกลุ่มหลังกิจกรรมวิจัย 
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5. การติดตามประเมินผลหลังสิ้นสุดการอบรมเชิงปฏิบัติการตามแผนงานวิจัย 
วิเคราะห์ สังเคราะห์ ข้อมูลที่ได้จากกระบวนการดําเนินงานที่เกิดขึ้น เพ่ือสรุปเป็นองค์ความรู้ที่ได้จาก
การวิจัย 

 
3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยประสานงานโดยมีหนังสือราชการถึงนายกเมืองพัทยาเพ่ือ

ขอความร่วมมือในการให้ข้อมูลสําหรับการวิจัย ซึ่งตามกระบวนการวิจัยข้างต้น มีการเก็บรวบรวม
ข้อมูลในแต่ละขั้นตอนจากกลุ่มตัวอย่าง ดังน้ี 
  1. การสํารวจพ้ืนที่เบ้ืองต้น เก็บข้อมูลจากการสังเกต ซักถามและบันทึกภาพ 
  2. การสํารวจข้อมูลด้วยแบบสอบถาม และการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้วิจัยประสานงานกับ
ผู้นําชุมชนในเมืองพัทยาและผู้มีส่วนเก่ียวข้องเพ่ือขอความร่วมมือในการให้ข้อมูลสําหรับการวิจัย โดย
มีหนังสือราชการพร้อมแบบสัมภาษณ์ให้แก่ผู้ให้ข้อมูลสําคัญก่อนนัดสัมภาษณ์ การดําเนินการบันทึก
ข้อมูลและภาพจากการสัมภาษณ์ 
  3. การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เก็บข้อมูลการสังเกต ซักถาม การสนทนา
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ การจัดกิจกรรมกลุ่ม การนําเสนอผลและการประเมินผลการเข้าร่วมกิจกรรมการ
วิจัย 
     4. ถอดบทเรียนจากการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (PAR) เพ่ือหาแนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยกระบวนการการจัดการความรู้ด้าน
อาหารท้องถิ่นพัทยา และทําการบันทึกข้อมูลเป็นแผนที่ความคิด (Mind map) เก็บรวบรวมข้อมูล
จากการสังเกต การสนทนาแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างกลุ่ม เพ่ือกําหนดแนวทางร่วมกัน และ
ประเมินผลภายหลังการจัดกิจกรรม 
 

4. การวิเคราะห์ข้อมูล  
 1. สถิติเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลเบ้ืองต้น โดยใช้ค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าฐานนิยม 

ค่าเฉล่ีย และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 2.  สถิติเชิงอนุมาน เพ่ือทดสอบสมมติฐานการวิจัย โดยใช้ One-way ANOVA และ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ด้วยวิธี LSD 
 3. วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึกโดยใช้ Content analysis และ

วิเคราะห์ SWOT   
 4. ถอดบทเรียนจากการทํา PAR ประเมินผลการจัดกิจกรรม PAR การสังเกต ซักถาม และ

วิเคราะห์ข้อมูลจากแบบประเมินโดยใช้ ค่าเฉล่ีย และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 5. ความเหมาะสมของร่างกลยุทธ์ ประเมินจากการสังเคราะห์ข้อมูลจากการสนทนากลุ่ม 

และวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบประเมินโดยใช้ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

ขั้นตอนการดําเนนิการวิจัย 
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ในการวิจัยครั้งน้ีผู้วิจัยได้กําหนดขั้นตอนในการดําเนินงานตามลําดับโดยเร่ิมจากการลงพ้ืนที่
เพ่ือสํารวจข้อมูลเบ้ืองต้น ขอนัดหมายในการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้บริหารท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ในส่วน
งานต่างๆ ที่เก่ียวข้อง ของเมืองพัทยา อาทิ ส่วนงานการศึกษา งานสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม งาน
พัฒนาสังคม และงานส่งเสริมการท่องเที่ยว และผู้นําชุมชนต่างๆ เตรียมการวิจัยเชิงสํารวจสําหรับ
ผู้ประกอบการ และนักท่องเที่ยว เมื่อได้สังเคราะห์ข้อมูลจากการสํารวจและการสัมภาษณ์เชิงลึกแล้ว
จะเตรียมดําเนินการจัดกิจกรรมการวิจัยแบบมีส่วนร่วม เพ่ือค้นหาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร โดยมีรายละเอียดการ
ดําเนินงานในแต่ละขั้นตอน ดังน้ี  

1. ขั้นการเตรียมการ ประกอบด้วย 
 1.1 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง  
  1.2 จัดประชุมช้ีแจง และสร้างเข้าใจเกี่ยวกับโครงการ ที่ประกอบด้วยคณะวิจัย ผู้นํา

ชุมชน และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง เพ่ือการวางแผนการดําเนินการวิจัย 
  1.3 สํารวจพ้ืนที่เบ้ืองต้นโดยทําการสํารวจพ้ืนที่ในการวิจัยเพ่ือทําความรู้จักชุมชนและ

ประชาสัมพันธ์ให้กลุ่มเป้าหมายเข้าร่วมกิจกรรมวิจัย 
2. ปฏิบัติงานภาคสนามการวิจัยเชิงสํารวจเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลการวิจัยเชิงปริมาณโดยใช้

แบบสอบถามสําหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และนักท่องเที่ยวเพ่ือสํารวจความ
คิดเห็นเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา การจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และแนวทางในการการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคารโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

3. ดําเนินการวิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้มีส่วนเก่ียวข้อง ได้แก่ ผู้ประกอบการ 
ผู้นําชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ผู้บริหารท้องถิ่นและการอภิปรายกลุ่มย่อย 
(small group discussion) เพ่ือศึกษาบริบทเมืองพัทยา แนวโน้มการประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร 

4. สังเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ และกําหนดแนวทางในการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการ
แบบมีส่วนร่วม 

5. จัดประชุมเปิดเวทีชาวบ้านเพ่ือดําเนินการวิจัยแบบ PAR 
6. ดําเนินการจัดกิจกรรม PAR เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยได้ค้นหาปัญหาในการ

ประกอบการธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น แนวทางในการแก้ปัญหา การสาธิตและทดลองทําอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างครู/ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น วิเคราะห์จุดแข็ง/
จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค และหาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

7. ถอดบทเรียนจากการทํา PAR และสรุปผล  
8. จัดทําร่างแนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้

ด้านอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 
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9. จัดการสนทนากลุ่มเพ่ือพิจารณาประเมินแนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

10. สรุปและจัดทํารายงานผลการวิจัย 
11. เผยแพร่ผลการวิจัยสู่ชุมชนและนําเสนอผลวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ 
 

แผนการดําเนินการวิจัย 
 
   จากขั้นตอนการดําเนินการวิจัย กําหนดระยะเวลาตามแผนการดําเนินงาน ดังตาราง 
 
 

การดําเนินวิจัย 
  ปี พ.ศ.  2557 ปี พ.ศ. 2558 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัย
ท่ีเกี่ยวข้อง 

                   
    

2. สํารวจพ้ืนท่ีเบื้องต้น             
3. ดําเนินการวิจัยเชิงสํารวจ             
4. ดําเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ             
5. วิเคราะห์  SWOT และสังเคราะห์
ข้อมูล 

          
  

6. จัดประชุมเปิดเวทีชาวบ้านเพื่อ
ดําเนินการวิจัยแบบ PAR 

          
  

7. ดําเนินการจัดกิจกรรม PAR             
8. สรุป ประเมินผล และถอด

บทเรียนจาก PAR 
          

  
9. จัดทําร่างแนวทางในการพัฒนา

ศักยภาพฯ 
          

  
10. จัดการสนทนากลุ่มเพ่ือพิจารณา

ประเมินแนวทางในการการพัฒนา
ศักยภาพฯเหมาะสม 

          

  
11. สรุปและจัดทํารายงาน

ผลการวิจัย 
          

  
12. เผยแพร่ผลการวิจัยสู่ชุมชนและ 
    นําเสนอผลวิจัย 

           
 

 



บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดย
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed 
Methodology Research) โดยวิธีวิจัยเชิงปริมาณ วิจัยเชิงคุณภาพ และวิธีวิจัยเชิงปฏิบัติการ
แบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research, PAR) ผลการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้นําเสนอผล
ตามวัตถุประสงค์การวิจัย ดังน้ี 
 
ผลการวิจัยเชิงปริมาณ 
 
 จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 100 คน และกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ จําวน 400 
คน นําเสนอผลกการวิเคราะห์ข้อมูลจําแนกตามกลุ่มตัวอย่างได้ดังน้ี 
 กลุ่มที่ 1 ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงานร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 60 คน (ร้อยละ 60.00) มีอายุอยู่

ในช่วง 31-40 ปี จํานวน 47 คน (ร้อยละ 47.00) ระดับการศึกษาตํ่ากว่าปริญญาตรี จํานวน 72 คน 
(ร้อยละ 72.00) สถานภาพในการประกอบการเป็นอ่ืนๆ (พนักงาน) จํานวน 36 คน (ร้อยละ 36.00) 
มีประสบการณ์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร อยู่ในช่วง 1-5 ปี จํานวน 41 คน (ร้อยละ 41.00) 
และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ในช่วงตํ่ากว่า 20,000 บาท จํานวน 47 คน (ร้อยละ 47.00) 
รายละเอียดดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูลส่วนบคุคล 
จํานวน

(n=100) 
ร้อยละ 

1. เพศ   
 

ชาย  40 40.00 
หญิง 60 60.00 

2. อายุ 
21-30 ปี   11 11.00 
31-40 ปี 47 47.00 

 41-50 ปี 30 30.00 
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ตารางที่ 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

ข้อมูลส่วนบคุคล 
จํานวน

(n=100) 
ร้อยละ 

51-60 ปี  11 11.00 
61-70 ปี  1 1.00 
มากกว่า 70 ปี 0 0.00 

3. การศึกษาสูงสุด 
ตํ่ากว่าปริญญาตรี 72 72.00 
ปริญญาตร ี 24 24.00 
สูงกว่าปริญญาตรี 4 4.00 

4. สถานภาพในการประกอบการ 
เจ้าของร้านอาหาร 28 28.00 
ผู้จัดการ  14 14.00 
พ่อครัว/แม่ครวั  22 22.00 
อ่ืนๆ โปรดระบุ............................. 36 36.00 

5. ประสบการณ์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
1-5 ปี 41 41.00 
6-10 ปี 28 28.00 
11-15 ปี 18 18.00 
16-20 ปี 12 12.00 
21-25 ปี 1 1.00 
26-30 ปี 0 0.00 
มากกว่า 30 ปี โปรดระบุระยะเวลา ………............ปี 0 0.00 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
น้อยกว่า 20,000 บาท 47 47.00 
20,001 – 30,000 บาท  40 40.00 
30,001 – 40,000 บาท 7 7.00 
40,001 – 50,000 บาท 2 2.00 
50,001 – 60,000 บาท  1 1.00 
มากกว่า 60,000 บาท  3 3.00 
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2. ทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินพัทยา ศักยภาพในการประกอบการ และ
ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

 ผลการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร มีทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาในภาพรวมอยู่ในระดับดี 
( X =4.04, SD.=0.85) ศักยภาพในการประกอบการอยู่ในระดับมาก ( X =4.00, SD.=1.00) และ
ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาอยู่ในระดับมาก
( X =4.05, SD.=0.91) รายละเอียดดังปรากฏในตารางที่ 4.2 ได้ผลดังน้ี 

2.1 ทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินพัทยา  
  ผู้ตอบแบบสอบถามมีทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาในทุกเรื่องอยู่ใน

ระดับดี อันดับแรกเป็นเรื่องอาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยหน่ึงที่ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยว ( X =4.16, 
SD.=0.88) รองลงมาคือ อาหารท้องถิ่นเป็นสิ่งหน่ึงที่แสดงถึงภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =4.14, SD.=0.97) 
การบริโภคอาหารท้องถิ่นควรสืบทอดแก่คนรุ่นหลัง ( X =4.12, SD.=0.92) การบริโภคอาหารท้องถิ่น
เป็นวัฒนธรรมของท้องถิ่นที่ควรอนุรักษ์ ( X =4.07, SD.=1.00) เมืองพัทยาควรส่งเสริมให้มีการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.05, SD.=1.03) และอันดับสุดท้ายกลุ่มตัวอย่าง
เป็นผู้ที่สามารถทําให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว ( X =3.90, SD.=1.12) 

2.2 ศักยภาพในการประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในเร่ืองศักยภาพในการประกอบการ

ร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( X =4.00, SD.=1.00) ซึ่งในรายด้านพบว่ามีศักยภาพ
ในระดับมากทั้งสอง โดยมีด้านการปฏิบัติงานในร้านอาหาร/ภัตตาคาร ( X =4.09, SD.=0.82) เป็น
อันดับแรก เมื่อพิจารณาในรายข้อ พบว่า เรื่องมนุษย์สัมพันธ์ดีในอยู่ระดับมากที่สุด ( X =4.22, 
SD.=0.97) รองลงมาเป็นเรื่องความรับผิดชอบ ( X =4.20, SD.=0.90) การใฝ่หาความสําเร็จ 
( X =4.16, SD.=0.88) และสองอันดับสุดท้ายเป็นเรื่อง ความรู้ ทักษะ ( X =3.96, SD.=1.15)และเรื่อง
ความสามารถ/ความเช่ียวชาญ ( X =4.00, SD.=1.11)  

  สําหรับศักยภาพของผู้ประกอบการด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.78, 
SD.=0.87) เป็นอันดับสอง เมื่อพิจารณาในรายข้อ พบว่า ศักยภาพมากเป็นอันดับแรกคือเรื่อง
ความสามารถในการคัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีคุณภาพมาประกอบอาหาร ( X =3.88, SD.=0.91) 
รองลงมาเป็นเรื่อง ทักษะและความเช่ียวชาญในประกอบอาหารท้องถิ่น ( X =3.85, SD.=1.02) เรื่อง
ประสบการณ์ในการปรุงอาหารท้องถิ่นแบบด้ังเดิม/ต้นตํารับ ( X =3.77, SD.=1.00) และอันดับ
สุดท้ายเป็นเรื่องความสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.70, SD.=1.04) 

2.3 ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมือง
พัทยา 

  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในเรื่องปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( X =4.05, SD.=0.91) เมื่อ
พิจารณาในรายข้อ พบว่า อันดับแรก มีอาหารท่ีหลากหลายเป็นที่ นิยมของลูกค้า ( X =4.12 
SD.=0.96) รองลงมาเป็นการบริการดี รวดเร็ว ( X =4.12, SD.=0.97) การบริหารจัดการดี ( X =4.05, 
SD.=0.98) และเรื่องอ่ืนๆ เป็นอันดับสุดท้าย( X =3.20, SD.=1.30) 
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ตารางที่ 4.2 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและ

โภชนาการ 
 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

ทัศนคติต่อการการบริโภคอาหารท้องถ่ินพัทยา 4.04 0.85 ดี 
 

1. อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 4.02 1.10 ดี 7 
2. อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่มีสรรพคณุทางยา 3.91 1.03 ดี 9 
3. อาหารท้องถิ่นเป็นสิ่งหน่ึงที่แสดงถึงภูมิปัญญาท้องถิ่น 4.14 0.97 ดี 2 
4. การบริโภคอาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมของท้องถิ่นที่ 
   ควรอนุรักษ ์

4.07 1.00 ดี 4 

5. การบริโภคอาหารท้องถิ่นควรสืบทอดแก่คนรุ่นหลัง 4.12 0.92 ดี 3 
6. อาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยหน่ึงที่ช่วยส่งเสริมการ 
   ท่องเที่ยว 

4.16 0.88 ดี 1 

7. ท่านเป็นผู้หน่ึงที่มีบทบาทสําคัญในการสบืทอดเรื่อง 
   อาหารท้องถิ่น 

3.96 0.96 ดี 8 

8. ท่านเป็นผู้ที่สามารถทําให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่ 
   ยอมรับของ นักท่องเที่ยว 

3.90 1.12 ดี 10 

9. เมืองพัทยาควรยกย่อง/เชิดชูเกียรติผู้ปฏิบัติดีด้าน 
    อาหารท้องถิ่น 

4.03 1.01 ดี 6 

10. เมืองพัทยาควรส่งเสริมให้มีการจัดการความรู้ 
     ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

4.05 1.03 ดี 5 

ศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
โดยรวม 

4.00 1.00 มาก 
 

1. ศักยภาพของผู้ประกอบการในการปฏิบัติงานใน 
   ร้านอาหาร/ ภัตตาคาร 4.09 0.82 มาก 1 

   1.1 ความรู้ ทักษะ 3.96 1.15 มาก 12 
   1.2 ความสามารถ/ความเช่ียวชาญ 4.00 1.11 มาก 11 
   1.3 บุคลิกภาพเป็นคนมุ่งมั่นและอุทิศเวลาในการ 
        ปฏิบัติงาน 

4.06 0.93 มาก 7 

   1.4 ความคดิริเริ่มสร้างสรรค์ 4.02 1.02 มาก 10 
   1.5 เป็นผู้มคีวามรับผิดชอบ 4.20 0.90 มาก 2 
   1.6 เป็นผู้ใฝห่าความสําเร็จ 4.16 0.88 มาก 3 
   1.7 เป็นผู้มคีวามเช่ือมั่นในตนเอง 4.10 0.89 มาก 5 
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ตารางที่ 4.2 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและ
โภชนาการ (ต่อ) 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

   1.8 เป็นผู้ยอมรับความเสี่ยง 4.06 0.90 มาก 8 
   1.9 เป็นผู้ตอบสนองรวดเร็ว 4.05 0.96 มาก 9 
   1.10 เป็นผู้มีมนุษย์สมัพันธ์ดี 4.22 0.97 มากที่สุด 1 
   1.11 เป็นผู้มีความรู้ประสบการณ์ 4.08 1.02 มาก 6 
   1.12 มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์/ใช้กรรมวิธีหรือเทคนิคใหม่ 
          เพ่ือพัฒนางาน      

4.11 1.02 มาก 4 

2. ศักยภาพของผู้ประกอบการด้านอาหารท้องถ่ินพทัยา 3.78 0.87 มาก 2 
   2.1 ความรู้ ความเข้าใจเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 3.71 1.04 มาก 4 
   2.2 สามารถคัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีคณุภาพมา 
        ประกอบอาหาร 

3.88 0.91 มาก 1 

   2.3 มีประสบการณ์ในการปรุงอาหารท้องถิ่นแบบ 
        ด้ังเดิม/ต้นตํารับ 

3.77 1.00 มาก 3 

   2.4 มีทักษะและความเช่ียวชาญในประกอบอาหาร 
        ท้องถิ่น 

3.85 1.02 มาก 2 

   2.5 สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น 
        พัทยา 

3.70 1.04 มาก 5 

ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

4.05 0.91 มาก 
 

1. มีอาหารหลากหลายเป็นที่นิยมของลูกค้า 4.12 0.96 มาก 1 
2. มีการบริหารจัดการที่ดี 4.05 0.98 มาก 3 
3. มีการบริการดี รวดเร็ว 4.12 0.97 มาก 2 
4. มีการตรวจสอบ และการควบคุมคุณภาพทุกขั้นตอน 3.93 1.10 มาก 4 
5. อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................... 3.20 1.30 ปานกลาง 5 

 
3. การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร และปัจจัยสนับสนุนในการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 ความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างโดยรวมในเรื่องการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อาหารมีการปฏิบัติอยู่ในระดับมาก ( X =3.64, SD.=0.79) และปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอยู่ในระดับมาก ( X =3.50, SD.=0.95) รายละเอียดดังปรากฏในตาราง
ที่ 4.3  
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3.1 การจัดการความรู้ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเก่ียวกับการปฏิบัติงานตามกระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในแต่ละขั้นตอน พบว่า ทุกขั้นตอนอยู่ในระดับมาก อันดับ
แรกเป็นการสร้างความรู้เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ ( X =3.82, SD.=0.78) รองลงมาได้แก่ การ
ค้นหาความรู้ ที่จําเป็น ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น ( X =3.74, SD.=0.86)  การแสวงหา
ความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร ( X =3.73, SD.=0.88) การใช้ความรู้ ( X =3.68, 
SD.=0.89) การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ ( X =3.57, SD.=1.00) การจัดเก็บและการ
สืบค้นความรู้ ( X =3.47, SD.=0.93) และวิธีการถ่ายทอดความรู้ ( X =3.42, SD.=0.95) ตามลําดับ 
โดยแต่ละขั้นตอนได้ผลดังน้ี 

1) การค้นหาความรู้ ที่จําเป็น ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถ่ิน 
 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการค้นหาความรู้ ที่จําเป็น 

ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกได้จากคนรุ่นเก่าๆใน
ท้องถิ่น เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =3.82, SD.=0.88) รองลงมาได้รับสืบทอดจากบรรพบุรุษ 
( X =3.75, SD.=1.05) มีแผนที่ความรู้ด้านอาหารของชุมชน ( X =3.73, SD.=0.99) และจากแหล่ง
เรียนรู้ด้านอาหารในชุมชน ( X =3.67, SD.=1.06)  เป็นลําดับสุดท้าย 

2) การแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร 
 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ใน

การประกอบการร้านอาหาร พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกได้จากผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญในการ
ประกอบอาชีพ ผู้นําชุมชน  ( X =3.80, SD.=1.08)  รองลงมาได้จากผู้นํากลุ่มอาชีพที่มีความรู้
ความสามารถ และมีทักษะจาการปฏิบัติงาน ( X =3.77, SD.=0.99)  สมาคม/เครือข่ายผู้ประกอบการ 
( X =3.75, SD.=0.93) การเข้าร่วมกิจกรรมของหน่วยงานต่างๆ ( X =3.70, SD.=0.99)  และอันดับ
สุดท้ายได้จากครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =3.65, SD.=1.07) 

3) การสร้างความรู้ที่เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการสร้างความรู้ที่เป็นสิ่งที่
สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็นการนําความรู้ที่ชุมชนมีอยู่ผนวก
เข้ากับความรู้ของแต่ละบุคคล ( X =3.92, SD.=0.86) รองลงมาได้จากการเรียนรู้จากประสบการณ์ 
( X =3.87, SD.=0.97) การถ่ายทอดความรู้ที่ตนมีอยู่กับผู้อ่ืน ( X =3.84, SD.=0.88) การเรียนรู้โดย
การปฏิบัติ หรือการทดลอง ( X =3.77, SD.=0.85) และอันดับสุดท้ายเป็นความรู้ที่ได้จากการรวม 
และสังเคราะห์ความรู้ที่มีอยู่เข้าด้วยกัน ( X =3.70, SD.=0.93)  

4) การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ 
 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการจัดเก็บและการสืบค้น

ความรู้ พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมากยกเว้นอันดับสุดท้าย โดยมีอันดับแรกเป็นการจัดเก็บความรู้อย่าง
เป็นระบบ ( X =3.64, SD.=1.04) รองลงมามีสมุดเก็บรายช่ือและทักษะของผู้เช่ียวชาญ ( X =3.51, 
SD.=1.12) สามารถสืบค้นความรู้ที่ต้องการใช้ได้สะดวก รวดเร็ว ( X =3.47, SD.=1.10) มีการจัดทํา/
ปรับปรุงเอกสารความรู้ต่างๆ ( X =3.45, SD.=1.07) และอันดับสุดท้าย มีการใช้คอมพิวเตอร์ในการ
บันทึกข้อมูลความรู้ต่างๆ ( X =3.30, SD.=1.11) อยู่ในระดับปานกลาง 
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5) วิธีการถ่ายทอดความรู้  
  ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในเรื่องวิธีการถ่ายทอดความรู้ พบว่ามี

สองข้ออยู่ในระดับมาก ได้แก่ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ( X =3.56, SD.=1.10) และการฝึกอบรม/ฝึก
อาชีพ ( X =3.49, SD.=1.08) ส่วนการจัดกิจกรรมเพ่ือการเรียนรู้โดยชุมชนและหน่วยงานต่าง ๆ 
( X =3.40, SD.=1.18) และการศึกษาดูงาน ( X =3.23, SD.=1.09) อยู่ในระดับปานกลาง 

6) การใช้ความรู้ 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในข้ันตอนการใช้ความรู้ พบว่าทุกข้ออยู่
ในระดับมากโดยอันดับแรกมีการนําความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ ( X =3.75, SD.=1.04) 
รองลงมามีการนําเทคนิค/ความรู้ใหม่ๆมาบูรณาการกับความรู้เดิมที่มีอยู่มาใช้พัฒนาการประกอบการ
ให้ดีขึ้น ( X =3.69, SD.=1.05) มีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ( X =3.65, 
SD.=1.03) และอันดับสุดท้ายมีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการดําเนินงานกลุ่มอาชีพ ( X =3.62, 
SD.=0.98) 

7) การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในข้ันตอนการติดตามและประเมินผล
การใช้ความรู้ พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมากมีการทํารายงานสรุปผลการการใช้ความรู้ ( X =3.63, 
SD.=1.06)  รองลงมามีการติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ ( X =3.59, SD.=1.08) และมีการ
ประเมินผลการใช้ความรู้อย่างต่อเน่ือง ( X =3.50, SD.=1.06) 

3.2 ปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
    ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเก่ียวกับปัจจัยสนับสนุนในการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร พบว่าในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ( X =3.50, SD.=0.95) เมื่อ
พิจารณาในแต่ละปัจจัยพบว่าอยู่ในระดับมากทั้งสองปัจจัย โดยมีอันดับแรกเป็นปัจจัยภายนอก 
( X =3.50, SD.=0.99) และอันดับหลังเป็นปัจจัยภายใน ( X =3.50, SD.=0.97) แต่ละปัจจัยได้ผล
วิเคราะห์ดังน้ี 

1) ปัจจัยภายใน 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นว่าปัจจัยภายในที่สนับสนุนในการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอยู่ในระดับมากสามเรื่อง อันดับแรกคือชุมชนแห่งการเรียนรู้  
( X =3.56, SD.=1.06) รองลงมาเป็นทรัพยากรในการเรียนรู้ของชุมชน ( X =3.56, SD.=1.13) 
เครือข่าย และการสร้างเครือข่ายต่างๆ ( X =3.48, SD.=1.04) ส่วนเร่ืองโครงสร้างองค์กรชุมชน 
( X =3.-ค, SD.=1.08) อยู่ในระดับปานกลาง 

2) ปัจจัยภายนอก 
  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นว่าปัจจัยภายนอกท่ีสนับสนุนในการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอยู่ในระดับมากทั้งสามเร่ือง อันดับแรกคือการสนับสนุนจาก
องค์กรภายนอก ( X =3.55, SD.=1.00) รองลงมาเป็นการมีส่วนร่วมของบุคคลภายนอก ( X =3.48, 
SD.=1.03) และการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ ( X =3.48, SD.=1.11) 
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ตารางที่ 4.3 การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

การปฏิบัติในเรื่องการจัดการความรู้ภูมิปญัญาท้องถ่ิน
ด้านอาหาร 

3.64 0.79 มาก 
 

1. การคน้หาความรู้ ที่จําเป็น ต้องการใช้ในการ 
   ประกอบอาหารท้องถ่ิน 

3.74 0.86 มาก 2 

   1.1 ได้จากคนรุ่นเก่าๆในท้องถิ่น เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น 3.82 0.88 มาก 1 
   1.2 ได้รับสืบทอดจากบรรพบุรุษ 3.75 1.05 มาก 2 
   1.3 จากแหล่งเรียนรู้ด้านอาหารในชุมชน 3.67 1.06 มาก 4 
   1.4 มีแผนทีค่วามรู้ด้านอาหารของชุมชน 3.73 0.99 มาก 3 
2. การแสวงหาความรูใ้หม่ๆ ในการประกอบการ 
   ร้านอาหาร  

3.73 0.88 มาก 3 

   2.1 ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 3.65 1.07 มาก 5 
   2.2 ผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญในการประกอบอาชีพ 3.80 1.08 มาก 1 
   2.3 ผู้นําชุมชน ผู้นํากลุ่มอาชีพที่มีความรู้ความสามารถ 
        และมทีกัษะจาการปฏิบัติงาน 

3.77 0.99 มาก 2 

   2.4 การเข้าร่วมกิจกรรมของหน่วยงานต่างๆ 3.70 0.99 มาก 4 
   2.5 สมาคม/เครือข่ายผู้ประกอบการ 3.75 0.93 มาก 3 
3. การสรา้งความรู้เปน็สิง่ทีส่ร้างสรรคข์ึ้นมาใหม่ๆ  3.82 0.78 มาก 1 
   3.1 การถ่ายทอดความรู้ที่ตนมีอยู่กับผู้อ่ืน 3.84 0.88 มาก 3 
   3.2 การนําความรู้ที่ชุมชนมีอยู่ผนวกเข้ากับความรู้ของ 
        แต่ละบุคคล 

3.92 0.86 มาก 1 

   3.3 ความรู้ที่ได้จากการรวม และสังเคราะห์ความรู้ที่ม ี
        อยู่เข้าด้วยกัน 

3.70 1.00 มาก 5 

   3.4 การเรียนรู้โดยการปฏิบัติ หรือการทดลอง 3.77 0.85 มาก 4 
   3.5 การเรียนรู้จากประสบการณ์ 3.87 0.97 มาก 2 

4. การจัดเก็บและการสืบคน้ความรู ้ 3.47 0.93 มาก 6 
   4.1 มีการจัดเก็บความรู้อย่างเป็นระบบ 3.64 1.04 มาก 1 
   4.2 มีการใช้คอมพิวเตอร์ในการบันทึกข้อมูลความรู้ 
        ต่างๆ 

3.30 1.11 ปานกลาง 5 

   4.3 สามารถสืบค้นความรู้ที่ต้องการได้สะดวกรวดเร็ว 3.47 1.10 มาก 3 
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ตารางที่ 4.3 การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (ต่อ) 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

   4.4 มีสมุดเก็บรายช่ือและทักษะของผู้เช่ียวชาญ 3.51 1.12 มาก 2 
   4.5 มีการจัดทํา/ปรับปรุงเอกสารความรู้ต่างๆ 3.45 1.07 มาก 4 

5. วิธีการถ่ายทอดความรู ้ 3.42 0.95 มาก 7 
   5.1 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 3.56 1.10 มาก 1 
   5.2 การจัดกิจกรรมเพ่ือการเรียนรู้โดยชุมชนและ 
        หน่วยงานต่าง ๆ 

3.40 1.18 ปานกลาง 3 

   5.3 การศึกษาดูงาน 3.23 1.09 ปานกลาง 4 
   5.4 การฝึกอบรม/ฝึกอาชีพ 3.49 1.08 มาก 2 

6. การใชค้วามรู้ 3.68 0.89 มาก 4 
   6.1 มีการนําความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ 3.75 1.04 มาก 1 
   6.2 มีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการดําเนินงานกลุ่ม 
        อาชีพ 

3.62 0.98 มาก 4 

   6.3 มีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3.65 1.03 มาก 3 
   6.4 มีการนําเทคนิค/ความรู้ใหม่ๆ มาบูรณาการกับ 
        ความรู้เดิมที่มีอยู่มาใช้พัฒนาการประกอบการให้ดี 
        ขึ้น 

3.69 1.05 มาก 2 

7. การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ 3.57 1.00 มาก 5 
   7.1 มีการประเมินผลการใช้ความรู้อย่างต่อเน่ือง 3.50 1.06 มาก 3 
   7.2 มีการติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ 3.59 1.08 มาก 2 
   7.3 มีการทาํรายงานสรุปผลการการใช้ความรู้ 3.63 1.06 มาก 1 
ปัจจัยสนับสนนุในการจัดการความรู้ภูมิปญัญาท้องถ่ิน
ด้านอาหาร 

3.50 0.95 มาก 
 

1. ปัจจัยภายใน 3.50 0.99 มาก 2 
   1.1 โครงสร้างองค์กรชุมชน 3.38 1.08 ปานกลาง 4 
   1.2 เครือข่าย การสร้างเครือข่ายต่างๆ 3.48 1.04 มาก 3 
   1.3 ชุมชนแห่งการเรียนรู้ 3.56 1.06 มาก 1 
   1.4 ทรัพยากรในการเรียนรู้ของชุมชน 3.56 1.13 มาก 2 
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ตารางที่ 4.3 การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (ต่อ) 
 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 
2. ปัจจัยภายนอก 3.50 0.97 มาก 1 
   2.1 การมีสว่นร่วมของบุคคลภายนอก 3.48 1.03 มาก 2 
   2.2 การสนับสนุนจากองค์กรภายนอก 3.55 1.00 มาก 1 
   2.3 การสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ  3.48 1.11 มาก 3 
 

4. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดย
ใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินด้านอาหาร 

 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร พบว่าในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ( X =3.82, SD.=0.79) เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ใน
ระดับมากทุกข้อ อันดับแรกเป็นการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของ
เมืองพัทยา ( X =3.88, SD.=0.86) ห้าอันดับรองลงมาเป็นการส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ ( X =3.88, SD.=0.96) การประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัล
ยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 
( X =3.84, SD.=0.92) การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร ( X =3.84, SD.=0.95) การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา ( X =3.82, SD.=0.86) การจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่น
ระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =3.80, SD.=0.95) และสาม
อันดับสุดท้ายเป็นการสร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่สนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนา
คุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ( X =3.77, SD.=0.96) การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเท่ียวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่น ( X =3.76, SD.=0.97) และการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือ
จัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ ( X =3.76, SD.=0.90) ดังปรากฏในตารางที่ 4.4 
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ตารางท่ี 4.4 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

 

 
กลุ่มที่ 2 นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากการสํารวจนักท่องเท่ียวจํานวน 400 คน จําแนกเป็นชาวไทย 

และชาวต่างชาติกลุ่มละ 200 คน นําเสนอข้อมูลของแต่ละกลุ่ม ดังน้ี 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ผลการสํารวจข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวดังตารางที่ 4.5 มีรายละเอียดดังน้ี 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 
แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

3.82 0.79 มาก 
 

1. รณรงค์ให้ผูป้ระกอบการตระหนักถึงความสําคัญของ 
   ภูมิปัญญาทอ้งถิ่นด้านอาหาร 

3.84 0.95 มาก 3 

2. ส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับ 
   อาหารท้องถิ่นพัทยา 

3.82 0.86 มาก 5 

3. จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่าง 
   ผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครภููมิปัญญาท้องถิ่น 

3.80 0.95 มาก 6 

4. สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจ 
    ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับ 
   คณุภาพอาหารท้องถิ่น 

3.76 0.97 มาก 8 

5. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือ 
   จัดเก็บข้อมลู องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ 

3.76 0.90 มาก 9 

6. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   ด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม ่

3.88 0.96 มาก 2 

7. สร้างกลุ่มผูป้ระกอบการที่สนใจอาหารทอ้งถิ่นพัทยา 
   ประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้ 
   มาตรฐาน 

3.77 0.96 มาก 7 

8. เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครู 
   ภูมิปัญญาทอ้งถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนอ 
   อาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา 

3.88 0.86 มาก 1 

9. ประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการ 
   ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
   เมืองพัทยา 

3.84 0.92 มาก 4 
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 นักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 108 คน (ร้อยละ 54.00) อายุ
อยู่ในช่วง 35-44 ปี จํานวน 108 คน (ร้อยละ 54.00) การศึกษาสงสุด ระดับตํ่ากว่าปริญญาตรี 
จํานวน 95 คน (ร้อยละ 47.50) อาชีพพนักงาน/ราชการ จํานวน 58 คน (ร้อยละ 29.00) นับถือ
ศาสนาพุทธ จํานวน 186 คน (ร้อยละ 93.00) จํานวนครั้งที่มาเท่ียวพัทยา มากกว่า 4 ครั้ง จํานวน 
83 คน (ร้อยละ 41.50) ในการท่องเที่ยวพัทยาคร้ังน้ี มีระยะเวลามากกว่า 3 วัน จํานวน 71 คน (ร้อย
ละ 35.50) และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉล่ียวันละ 501-1000 บาท จํานวน 71 คน (ร้อย
ละ 35.50) 

 นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ เป็นเพศหญิงและเพศชายเท่ากัน จํานวน 100 คน (ร้อยละ 
50.00) ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 25-44 ปี จํานวนรวม 83 คน (ร้อยละ 41.50) การศึกษาสงสุด 
ระดับปริญญาตรี จํานวน 97 คน (ร้อยละ 48.50) เกษียณ/ว่างงาน จํานวน 53 คน (ร้อยละ 26.50) 
นับถือศาสนาคริสต์ จํานวน 144 คน (ร้อยละ 72.00) จํานวนครั้งที่มาเที่ยวพัทยา มากกว่า 4 ครั้ง 
จํานวน 96 คน (ร้อยละ 48.00) ในการท่องเที่ยวพัทยาคร้ังน้ี มีระยะเวลามากกว่า 3 วัน จํานวน 129 
คน (ร้อยละ 64.50) และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉล่ียวันละ 501-1000 บาท จํานวน 88 
คน (ร้อยละ 44.00) 
 
ตารางที่ 4.5 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

  
ข้อมูลส่วนบุคคล 

นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

  
จํานวน

(n=200) 
ร้อยละ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อยละ 

1. เพศ     
ชาย  92 46.00 100 50.00 

หญิง 108 54.00 100 50.00 

2. อายุ     
ตํ่ากว่า 25 ป ี 36 18.00 22 11.00 

25-34 ปี   54 27.00 42 21.00 

35-44 ปี 63 31.50 41 20.50 

45-54 ปี 29 14.50 25 12.50 

55-64 ปี  11 5.50 35 17.50 

มากกว่า 64 ปี 7 3.50 35 17.50 

3. การศึกษาสูงสดุ     
ตํ่ากว่าปริญญาตรี 95 47.50 67 33.50 

ปริญญาตรี 77 38.50 97 48.50 
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ตารางที่ 4.5 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

  
ข้อมูลส่วนบุคคล 

นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

  
จํานวน

(n=200) 
ร้อยละ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อยละ 

สูงกว่าปริญญาตรี 28 14.00 36 18.00 

4. อาชีพ     
ผู้เชี่ยวชาญมืออาชีพ/หมอ 7 3.50 20 10.00 

ผู้บริหาร/ผู้จัดการ 16 8.00 11 5.50 

ผู้ประกอบการ 14 7.00 13 6.50 

พนักงาน/ข้าราราชการ        58 29.00 26 13.00 

พนักงานทางด้านการค้า 17 8.50 11 5.50 

ผู้ใช้แรงงานในการผลิต 38 19.00 16 8.00 

เกษตรกร 9 4.50 9 4.50 

นักศึกษา/นักเรียน 19 9.50 14 7.00 

แม่บ้าน/พ่อบ้าน 11 5.50 13 6.50 

เกษียณ/ว่างงาน 9 4.50 53 26.50 

อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………… 2 1.00 14 7.00 

5. ศาสนา       
พุทธ 186 93.00 25 12.50 

คริสต์ 7 3.50 144 72.00 

อิสลาม 4 2.00 11 5.50 

อ่ืนๆ โปรดระบุ.................... 3 1.50 20 10.00 

6. จํานวนคร้ังท่ีมาเที่ยวพัทยา     
คร้ังแรก 18 9.00 9 4.50 

2 คร้ัง 18 9.00 34 17.00 

3 คร้ัง 32 16.00 32 16.00 

4 คร้ัง 49 24.50 29 14.50 

มากกว่า 4 คร้ัง  83 41.50 96 48.00 

7. ระยะเวลาในการท่องเที่ยวพัทยาคร้ังนี้     
1 วัน 20 10.00 3 1.50 
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ตารางที่ 4.5 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

  
ข้อมูลส่วนบุคคล 

นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

  
จํานวน

(n=200) 
ร้อยละ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อยละ 

2 วัน 53 26.50 18 9.00 

3 วัน 56 28.00 50 25.00 

มากกว่า 3 วัน 71 35.50 129 64.50 
8. ในการท่องเที่ยวคร้ังนี้มีค่าใช้จ่ายในการบริโภค 
    อาหารโดยเฉลี่ยต่อวัน     

น้อยกว่า 500 บาท 51 25.50 41 20.50 

501-1,000 บาท 71 35.50 88 44.00 

1,001-1,500 บาท 39 19.50 45 22.50 

  มากกว่า 1,500 บาท  39 19.50 26 13.00 

 
 2. พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน  

 นักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยา จํานวน 
157 คน (ร้อยละ 78.50) โดยมีรายการอาหารท่ีนักท่องเที่ยวเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรก
คือ ต้มยํากุ้ง จํานวน 115 คน (ร้อยละ 57.50) รองลงมา 10 รายการเป็น ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง จํานวน 
68 คน (ร้อยละ 34.00) ปลาหมึกนํ้าดํา/นํ้าแดง จํานวน 67 คน (ร้อยละ 33.50) แกงป่าปลาเห็ดโคน
จํานวน 64 คน (ร้อยละ 32.00) แกงส้มปลาเรียวเซียว จํานวน 63 คน (ร้อยละ 31.50) ปลาหมึกทอด
กระเทียม จํานวน 59 คน (ร้อยละ 29.50) ห่อหมกปลาอินทรีย์ จํานวน 57 คน (ร้อยละ 28.50) ผัด
ฉ่าปลาฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม จํานวน 54 คน (ร้อยละ 27.00) เท่ากัน และน้ําพริกไข่
ปู จํานวน 53 คน (ร้อยละ 26.50)  

นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยา จํานวน 
155 คน (ร้อยละ 77.50) โดยมีรายการอาหารท่ีนักท่องเที่ยวเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรก
คือ ต้มยํากุ้ง จํานวน 99 คน (ร้อยละ 49.50) รองลงมา 10 รายการเป็น ผัดฉ่าปลาฉลาม จํานวน 45 
คน (ร้อยละ 22.50) ผัดเผ็ดปลาฉลาม จํานวน 44 คน (ร้อยละ 22.00) ต้มยําปลากระเบน จํานวน 42 
คน (ร้อยละ 21.00) ต้มส้มปลากระบอก จํานวน 41 คน (ร้อยละ /20.50) แกงส้มผักหนามปลาทะเล 
จํานวน 40 คน (ร้อยละ 20.00) ปลาหมึกทอดกระเทียม จํานวน 39 คน (ร้อยละ 19.50) ทอดมัน
ปลา/กุ้ง จํานวน 38 คน (ร้อยละ 19.00) ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง และผัดเผ็ดปลากระเบน จํานวน 37 
คน (ร้อยละ 18.50) รายละเอียดดังปรากฏในตารางที่ 4.6 
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ตารางที่ 4.6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น 
 

รายการประเมิน นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 

ท่านรู้จักอาหารท้องถ่ินพัทยาบ้างหรือไม่ 
  

 
  

 

   ไม่รู้จัก 13 6.50  24 12.00  

   รู้จักแต่ไม่เคยรับประทาน  30 15.00  21 10.50  
   รู้จักและเคยรับประทาน โปรดเลือกรายการ 
       อาหารท่ีเคยรับประทาน 
       (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

157 78.50  155 77.50 
 

ต้มยํากุ้ง 115 57.50 1 99 49.50 1 

แกงส้มปลาเรียวเซียว 63 31.50 5 31 15.50 17 

ผัดฉ่าปลาฉลาม 54 27.00 8.5 45 22.50 2 

ต้มยําปลากระเบน 43 21.50 15.5 42 21.00 4 

แกงส้มผักหนามปลาทะเล 33 16.50 24 40 20.00 6 

ผัดฉ่าปลากระเบน 45 22.50 13 30 15.00 18 

ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง 36 18.00 23 36 18.00 10.5 

ผัดเผ็ดปลาฉลาม 50 25.00 11 44 22.00 3 

ต้มส้มปลากระบอก 44 22.00 14 41 20.50 5 

แกงป่าปลาเห็ดโคน 64 32.00 4 28 14.00 20.5 

ผัดเผ็ดปลากระเบน 37 18.50 21.5 36 18.00 10.5 

ต้มส้มปลาทู 40 20.00 18.5 34 17.00 13 

แกงส้มปลาเรียวเซียว/ปลาอ่ืนๆ 48 24.00 12 38 19.00 8.5 

ฉลามผัดคื่นไช ่ 37 18.50 21.5 28 14.00 20.5 

ปลาหมึกน้ําดํา/น้ําแดง 67 33.50 3 25 12.50 24 

ปลาวัวทอดกระเทียม 26 13.00 25 28 14.00 20.5 

ปลาหมึกทอดกระเทียม 59 29.50 6 39 19.50 7 

ห่อหมกปลาอินทรีย์ 57 28.50 7 32 16.00 15.5 

ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 54 27.00 8.5 34 17.00 13 

ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง 68 34.00 2 38 19.00 8.5 

แจงลอน 40 20.00 18.5 32 16.00 15.5 
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ตารางที่ 4.6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น (ต่อ) 
 

รายการประเมิน นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 

ยําปลากุแล 39 19.50 20 24 12.00 25 

ยําไข่แมงดา 43 21.50 15.5 34 17.00 13 

น้ําพริกไข่ปู 53 26.50 10 28 14.00 20.5 

น้ําพริกลงเรือพัทยา 41 20.50 17 27 13.50 23 

  อ่ืนๆ โปรดระบุ……………..… 7 3.50 26 15 7.50 26 

 
3. ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร

และโภชนาการ 
 ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเก่ียวกับปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารในภาพรวม  

นักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติให้ความสําคัญอยู่ในระดับมาก ( X =3.72, SD.=0.69; 
X =3.54, SD.=0.69 ตามลําดับ) สําหรับทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการ
นักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติให้ความสําคัญอยู่ในระดับมาก ( X =3.70, SD.=0.72; 
X =3.53, SD.=0.72 ตามลําดับ) ดังรายละเอียดในตารางที่ 4.7 

 3.1 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร 
   นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร

โดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกคือเรื่องรสชาติดี อยู่ในระดับมาก
( X =4.16, SD.=1.10) รองลงมาอยู่ในระดับมากได้แก่ เรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย 
( X =4.15, SD.=0.99) การบริการดีและรวดเร็ว ( X =3.98, SD.=1.00) อาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.92, 
SD.=1.02) ราคาสมเหตุสมผล ( X =3.90, SD.=1.02) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการมีบรรจุภัณฑ์ที่
สวยงาม อยู่ในระดับปานกลาง ( X =3.34, SD.=0.93)  

  นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้อ
อาหารโดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกคือเร่ืองรสชาติดี อยู่ในระดับ
มาก ( X =3.89, SD.=1.25) รองลงมาอยู่ในระดับมากได้แก่ เรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย 
( X =3.88, SD.=1.07) อาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.66, SD.=1.13) การบริการดีและรวดเร็ว ( X =3.65, 
SD.=1.05) ราคาสมเหตุสมผล ( X =3.64, SD.=1.08) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการมีบรรจุภัณฑ์ที่
สวยงาม อยู่ในระดับปานกลาง ( X =3.34, SD.=0.93)  

 
  3.2 ทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 

  นักท่องเท่ียวชาวไทย มีทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการ
โดยรวมอยู่ในระดับดี เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ในระดับดีทุกเร่ืองยกเว้นอันดับสุดท้าย อันดับ
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แรกเป็นเรื่องความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี ( X =4.09, SD.=0.99) รองลงมาอยู่ในระดับดี ได้แก่ 
เรื่องมีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม ( X =4.05, SD.=1.10) เป็นอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ ( X =4.03, SD.=0.97) เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.95, SD.=0.97) มีสรรพคุณทางยา 
( X =3.84, SD.=1.03) และสามอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องอาหารเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น และภูมิปัญญา
ไทย เรื่องภาพลักษณ์ของท้องถิ่นอยู่ในระดับดี ( X =3.52, SD.=1.02; X =3.48, SD.=1.02 ตามลําดับ) 
ส่วนเรื่องการมีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสริฟ ที่เป็นเอกลักษณ์อยู่ในระดับปานกลาง ( X =3.40, 
SD.=1 .04)    

 นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ มีทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการ
โดยรวมอยู่ในระดับดี เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกคือเร่ืองความสะอาด ปลอดภัย ไร้
สารเคมี อยู่ในระดับดี ( X =3.78, SD.=1.05) รองลงมาอยู่ในระดับดี ได้แก่ เรื่องมีรสชาติดี กลมกล่อม 
เข้มข้น และมีกลิ่นหอม ( X =3.74, SD.=1.04) เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ( X =3.69, 
SD.=1.01) อาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.68, SD.=1.06) มีความหลากหลายของเมนู ( X =3.68, 
SD.=0.98) และอันดับสามสุดท้ายอยู่ในระดับปานกลางเป็นเรื่องการประดับ ตกแต่งอาหารให้ดูน่า
รับประทานอาหาร ( X =3.40, SD.=1.01 ) เป็นภาพลักษณ์ของท้องถิ่น ( X =3.34, SD.=1.03 ) และ
เรื่องการมีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟ ที่เป็นเอกลักษณ์ ( X =3.30, SD.=1.12)  
  
ตารางที่ 4.7 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซือ้อาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและ

โภชนาการ 
 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกอาหาร 3.72 0.69 มาก 
 

3.54 0.69 มาก 
 

1. รสชาติดี  4.16 1.10 มาก 1 3.89 1.25 มาก 1 

2. อาหารเพ่ือสุขภาพ 3.92 1.02 มาก 4 3.66 1.13 มาก 3 

3. อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย 4.15 0.99 มาก 2 3.88 1.07 มาก 2 

7. รายการอาหารท้องถ่ิน 3.59 0.95 มาก 8 3.33 1.01 
ปาน
กลาง 

9 

8. ราคาสมเหตุสมผล 3.90 1.02 มาก 5 3.64 1.08 มาก 5 

9. บริการดีและรวดเร็ว  3.98 1.00 มาก 3 3.65 1.05 มาก 4 
10. บรรยากาศและการตกแต่งร้าน 
     สวยงามโดดเด่น 

3.56 0.94 มาก 9 3.33 1.02 
ปาน
กลาง 

10 

11. ร้านอาหารมีทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/สะดวก 3.66 0.96 มาก 6 3.58 0.97 มาก 6 

12. มีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม 3.64 0.94 มาก 7 3.42 0.97 มาก 8 
13. มีกิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี  
     การแสดง 

3.36 1.03 
ปาน
กลาง 

11 3.31 1.15 
ปาน
กลาง 

11 
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ตารางที่ 4.7 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซือ้อาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและ
โภชนาการ (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

14. มีบรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงาม 3.34 0.93 
ปาน
กลาง 

12 3.29 1.08 
ปาน
กลาง 

12 

15. ชื่อเสียงของร้านอาหาร 3.41 0.96 มาก 10 3.53 1.01 มาก 7 

ทัศนคติต่ออาหารท้องถ่ิน ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 

3.70 0.72 ดี 
 

3.53 0.72 ดี 
 

1. มีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมี 
    กลิ่นหอม 

4.05 1.10 ดี 2 3.74 1.04 ดี 2 

2. เป็นอาหารสุขภาพ 3.95 0.97 ดี 4 3.68 1.06 ดี 4 

3. เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 4.03 0.97 ดี 3 3.69 1.01 ดี 3 

4. มีสรรพคุณทางยา 3.84 1.03 ดี 5 3.53 0.97 ดี 7 

5. มีความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี 4.09 0.99 ดี 1 3.78 1.05 ดี 1 

6. มีความหลากหลายของเมนู 3.83 0.98 ดี 6 3.68 0.98 ดี 5 
7. มีการประดับ ตกแต่งอาหารให้ดูน่า 
    รับประทาน 

3.55 0.96 ดี 15 3.40 1.01 
ปาน
กลาง 

16 

8. มีวิธีสรรหา การคัดเลือกวัตถุดิบ 
   พ้ืนบ้านมาปรุงอาหาร 

3.67 0.94 ดี 7 3.51 0.95 ดี 9 

9. มีเคร่ืองปรุงท่ีให้สรรพคุณทางยา  
    ช่วยสร้างสมดุลทางโภชนาการ 

3.61 0.91 ดี 11 3.53 1.05 ดี 8 

10. มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะ 
     ท้องถ่ิน 

3.61 0.97 ดี 12 3.49 0.96 ดี 11 

11. มีการจัดสํารับอาหารและเคร่ือง 
     เคียง 

3.60 0.97 ดี 13 3.42 0.98 ดี 14 

12. มีอาหารบริโภคตามฤดูกาล 3.64 0.95 ดี 9 3.45 0.99 ดี 12 

13. มีอาหารในเทศกาลประเพณีต่างๆ 3.66 0.94 ดี 8 3.64 1.05 ดี 6 
14. มีวัฒนธรรมการกินและการจัด 
     เสิร์ฟ ท่ีเป็นเอกลักษณ์ 

3.40 1.04 
ปาน
กลาง 

18 3.30 1.12 
ปาน
กลาง 

18 

15. เป็นภาพลักษณ์ของท้องถ่ิน 3.48 1.02 ดี 17 3.34 1.03 
ปาน
กลาง 

17 

16. อาหารเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ิน และ 
     ภูมิปัญญาไทย 

3.52 1.02 ดี 16 3.49 1.00 ดี 10 
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ตารางที่ 4.7 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซือ้อาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและ
โภชนาการ (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

17. ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารช่วย 
     สร้างมูลค่าเพ่ิมในการบริโภค 

3.57 1.04 ดี 14 3.41 0.98 ดี 15 

18. ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารมี 
     คุณค่าควรสืบทอดต่อไป 

3.63 1.06 ดี 10 3.42 0.98 ดี 13 

 
 4. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดย

ใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ

ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร โดยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =3.77, SD.=0.83) เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ใน
ระดับเห็นด้วยมากทุกข้อ อันดับแรกเป็นการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.82, SD.=0.88) 
รองลงมาหกอันดับ ได้แก่ การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่
คนรุ่นใหม่ ( X =3.82, SD.=0.96) การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา ( X =3.82, SD.=0.97) การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =3.82, SD.=0.99) การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเท่ียวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่น ( X =3.78, SD.=0.90) การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆ
เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ( X =3.74, SD.=0.92) และการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ 
( X =3.74, SD.=0.9-3) 

  นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร โดยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =3.63, SD.=0.85) เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ใน
ระดับเห็นด้วยมากทุกข้อ อันดับแรกเป็นการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.69, SD.=0.93) 
รองลงมาหกอันดับ ได้แก่ การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือ
พัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ( X =3.69, SD.=0.99) การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมี
ความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.65, SD.=1.00) การส่งเสริมผู้ประกอบการให้
มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ ( X =3.65, SD.=1.01) การจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ อยู่ใน
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ระดับเดียวกันกับการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา 
( X =3.63, SD.=1.00) และการจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่าง
ผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =3.61, SD.=1.00) ดังรายละเอียดใน
ตารางที่ 4.8 
 
 4. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 
ตารางที่ 4.8 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
 

             นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการฯโดยใช้กระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร 

3.77 0.83 มาก 
 

3.63 0.85 มาก 
 

1. รณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง
ความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร 

3.82 0.99 มาก 4 3.53 1.05 มาก 9 

2. ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ 
ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารท้องถ่ิน
พัทยา 

3.82 0.97 มาก 3 3.65 1.00 มาก 3 

3. จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ด้านอาหารท้องถ่ินระหว่าง
ผู้ประกอบการ ผู้เชี่ยวชาญ และ/หรือ
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 

3.73 0.98 มาก 8 3.61 1.00 มาก 7 

4. สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยวเพื่อ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน 

3.78 0.90 มาก 5 3.56 1.01 มาก 8 

5. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้
ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บ
ข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ 

3.74 0.93 มาก 7 3.63 1.00 มาก 5.5 

6. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารสู่
คนรุ่นใหม่ 

3.82 0.96 มาก 2 3.65 1.01 มาก 4 
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ตารางที่ 4.8 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (ต่อ) 

 

             นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

7. สร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจ
อาหารท้องถ่ินพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือ
พัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้
มาตรฐาน 

3.74 0.92 มาก 6 3.69 0.99 มาก 2 

8. เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิ
ปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารมีส่วนร่วมใน
การนําเสนออาหารท้องถ่ินในเทศกาล/
งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา 

3.71 0.93 มาก 9 3.63 1.00 มาก 5.5 

9. ประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยก
ย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน
ด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.82 0.88 มาก 1 3.69 0.93 มาก 1 

 
  5. ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นต่อแนวทางแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร  
   ความคิดเห็นต่อแนวทางแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ ภัตตาคารโดยรวมของผู้ประกอบการ นักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติ พบว่า 
อันดับแรกเป็นการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ
ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา รองลงมาได้แก่ การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจ
เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่สนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆ
เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน การเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/
งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์
ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ การจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่าง
ผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และอันดับสุดท้ายเป็นการสร้างเครือข่าย
ความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเท่ียวเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่น ดังตารางที่ 4.9  
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ตารางที่ 4.9 ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร  

 

รายการประเมิน 
ผู้ประกอบการ นักท่องเที่ยว 

นักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ 

รวม 

X  SD. X  SD. X  SD. X  SD. อันดับ 

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการฯโดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 

3.82 0.79 3.77 0.83 3.63 0.85 3.72 0.83 - 

1. รณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง
ความสําคัญของภูมปิัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร 

3.84 0.95 3.82 0.99 3.53 1.05 3.71 1.01 6 

2. ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความ
เข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 

3.82 0.86 3.82 0.97 3.65 1.00 3.75 0.96 3 

3. จัดกิจกรรมการแลกเปล่ียนเรียนรู้ด้าน
อาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ 
ผู้เชี่ยวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 

3.80 0.95 3.73 0.98 3.61 1.00 3.69 0.98 8 

4. สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
และธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่น 

3.76 0.97 3.78 0.90 3.56 1.01 3.68 0.96 9 

5. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการ
ใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้
ต่างๆอย่างเป็นระบบ 

3.76 0.90 3.74 0.93 3.63 1.00 3.70 0.95 7 

6. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ 

3.88 0.96 3.82 0.96 3.65 1.01 3.76 0.98 2 

7. สร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่สนใจอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนา
คุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน 

3.77 0.96 3.74 0.92 3.69 0.99 3.72 0.95 4 

8. เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหาร
ท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของ
เมืองพัทยา 

3.88 0.86 3.71 0.93 3.63 1.00 3.71 0.95 5 

9. ประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่อง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ
ครูภูมิปัญญาท้องถิน่ด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.84 0.92 3.82 0.88 3.69 0.93 3.77 0.91 1 

 
  จากการทดสอบสมมติฐานเพ่ือเปรียบเทียบความคิดเห็นของผู้ประกอบการ 

นักท่องเท่ียวชาวไย และชาวต่างชาติ พบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.10 และเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยเป็นรายคู่ด้วยวิธี LSD พบว่า ความคิดเห็นของผู้ประกอบการ และนักท่องเที่ยว
ชาวไทยแตกต่างจากความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ที่ระดับนัยสําคัญ 0.10 ดังตารางที่ 
4.10 
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ตารางที่ 4.10 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร  

 

 * มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.10 
 
ผลการวิจัยเชิงคุณภาพ 
 

1. บริบทเมืองพัทยา: วัฒนธรรมการบริโภค อาหารท้องถ่ิน และภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร 
        จากการสนทนาซักถาม การสังเกต และการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลสําคัญจํานวน 25 
คน ประกอบด้วย 2 กลุ่ม คือ กลุ่มผู้บริหารเมืองพัทยา จํานวน 15 คน ได้แก่ ปลัดเมืองพัทยา 
(รักษาการผู้อํานวยการสํานักการศึกษา) รองผู้อํานวยการสํานักการศึกษา หัวหน้าฝ่ายส่งเสริมศาสนา 
ศิลปะและวัฒนธรรม ผู้อํานวยการสํานักพัฒนาสังคมและชุมชน ผู้อํานวยการส่วนพัฒนาชุมชน 
ผู้อํานวยการสํานักการสาธารณสุข นักวิชาการพัฒนาชุมชน นักสุขาภิบาลอาหาร ประธานชุมชนบ้าน
โรงไม้ขีด ประธานชุมชนบ้านหนองใหญ่บน ประธานชุมชนลานโพธ์ิ ประธานชุมชนตลาดเก่านาเกลือ 
ประธานชุมชนพัทยาใต้พัฒนา ประธานชุมชนวัดชัยมงคล ประธานชุมชนทัพพระยา และกลุ่ม
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ได้แก่ เจ้าของ/ผู้จัดการร้าน พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน
บริการ จํานวน 10 ร้าน (ดังรายช่ือในภาคผนวก ข) ได้ผลการสังเคราะห์ข้อมูลในแต่ละประเด็น ดังน้ี 
 1.1 วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 

 คนพ้ืนที่ในเมืองพัทยาในอดีตส่วนใหญ่มีวัฒนธรรมการบริโภคอาหารประจําวันแบบ
คนไทยพ้ืนบ้านแถบพ้ืนที่ชายฝั่งทะเล คือ รับประทานข้าวและกับข้าวซึ่งมีอาหารทะเลเป็นหลักทั้ง
สามมื้อ ในแต่ละมื้อไม่ได้แตกต่างกันมากนัก โดยมากกับข้าวปรุงจากอาหารทะเลประกอบกับวัตถุดิบ 
พืชผักในท้องถิ่น อาทิ ปลาทูต้มมะนาว ปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกต้มนํ้าดํา ปลาทอด (ใช้นํ้ามัน
น้อย) ปูต้ม/น่ึง เป็นต้น ในมื้อเช้าอาจจะมีข้าว หรือข้าวต้มกับมัน/เผือกมีรสชาติมันๆ เค็มๆ ในหน่ึงมื้อ
ต้องมีอาหารทะเลอย่างน้อยหน่ึงในสํารับ มีวิธีการปรุงที่แตกต่างกันไปตามความชอบ สําหรับในเขต
พ้ืนที่ที่มีอาหารทะเลจะนิยมรับประทานเป็นลักษณะพล่าหรือรับประทานสด ส่วนใหญ่นิยมวิธีปรุงโดย
การต้มและทอดเป็นหลัก โดยแตกต่างกันที่นํ้าจิ้ม มีการรับประทานอาหารพร้อมหน้ากันทั้งครอบครัว 
จัดอาหารเป็นแบบสํารับโดยทั่วไปประกอบด้วยข้าว กับข้าวประเภทแกง ต้ม หรือทอด และเครื่องจิ้ม 

กลุ่มตัวอย่าง X  SD. F-test p-value 
Mean Difference 

(1) (2) (3) 
ผู้ประกอบการ (1) 3.82 0.78 2.398* 0.092 0.00 0.05 0.19* 
นักท่องเที่ยวชาวไทย (2) 3.77 0.83 

 
- 0.00 0.15* 

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ (3) 3.63 0.85 
  

- - 0.00 

Total 3.72 0.83 - - - - - 



117 
 

 เมื่อเปรียบเทียบกับปัจจุบัน วัฒนธรรมการบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันของคน
พัทยาเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก เน่ืองจากวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปโดยเฉพาะในช่วงหลังปีพ.ศ.
2521 การปกครองท้องถิ่นเปลี่ยนจากสุขาภิบาลนาเกลือเป็นเทศบาลเมืองพัทยา ได้รับการสนับสนุน
การส่งเสริมให้เป็นแหล่งท่องเที่ยว มีชาวต่างชาติเข้ามาเป็นจํานวนมาก รวมถึงประชากรแฝงที่เข้ามา
ค้าขาย ประกอบธุรกิจต่างๆ ทําให้สภาพสังคม วิถีชีวิตคนพัทยาเปลี่ยนแปลงไปมาก ในสมัยก่อน
ประชาชนในท้องถิ่นด้ังเดิมส่วนใหญ่มีอาชีพประมง มีตลาดนาเกลือเป็นแหล่งจําหน่ายอาหารทะเล
หลากหลายประเภท ประชาชนในท้องถิ่นเปลี่ยนมาทําการค้าขาย คนพัทยาในปัจจุบันมุ่งทํางานหา
เงินเพราะค่าครองชีพสูงขึ้น ไม่มีเวลาปรุงอาหาร การทําอาหารท้องถิ่นเริ่มลดลง พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารในชีวิตประจําวันเปลี่ยนไป มีการรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น การรับประทาน
อาหารร่วมกันภายในครอบครัวน้อยลง มีการซื้ออาหารท่ีปรุงสําเร็จแล้ว อาหารพร้อมปรุง หรืออาหาร
พร้อมรับประทานที่สามารถบริโภคได้สะดวกรวดเร็ว ประกอบกับการรับเอาวัฒนธรรมต่างชาติที่เข้า
มาพร้อมๆ กับการท่องเที่ยว มีการบริโภคอาหารประเภทขนมปังแทนข้าว มีเครื่องด่ืมชา กาแฟและ
อ่ืนๆ ในมื้อเช้า คนรุ่นใหม่นิยมรับประทานอาหารต่างชาติ อาหารประเภทฟิวช่ัน และอาหารฟาสฟูด
มากกว่าอาหารท้องถิ่น 

1.2 อาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 
 รายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ผู้ให้สัมภาษณ์รู้จัก จําแนกตามประเภทอาหาร ดังน้ี 
 1) ประเภทแกง มี 18 รายการ ได้แก่ แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกงส้มไข่ปลา

เรียวเซียวยอดมะพร้าว แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวหน่อไม้ดอง แกงส้มผักรวมกุ้งสด แกงส้มโป่งบัว (ไหล
บัว) กุ้งสด แกงส้มผักรวมกุ้งสด แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงส้มสับปะรดปลาเก๋า แกง
ส้มผักหนาม แกงส้มมะรุม แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงป่าปลาวัว แกงป่าปลากระเบน แกงไก่กะลาอ่อน 
แกงเผ็ดปลากระเบน แกงคั่วหอยขม แกงคั่วสับปะรดหอยแครง แกงเลียง แกงเผ็ดปลาวัวใบย่ีหร่า 
และฉู่ฉี่ปลาทู 

 2) ประเภทต้ม มี 15 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มส้มปลากระบอก ปลาทูต้ม
มะนาว ปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง ปลาหมึกต้มนํ้าดํา ต้มยําปลากระเบน ต้มยําปลาทู 
ต้มกะทิวุ้นเส้นหัวไชโป้ ต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน หมูต้มสับปะรด ซี่โครงหมูต้มชะมวง ปลาทูต้มชะมวง 
ปลาต้มมะกอก และหอยนางรมต้มมะม่วง 

 3) ประเภทผัด มี 11 รายการ ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน ฉลามผัด
คืนไช่ ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบนแตงไทยอ่อน ผัดเผ็ดหมูแตงไทยอ่อน ผัดเผ็ดไก่ยอด
มะพร้าว ผัดผักกูดนํ้ามันหอย ปลากะพงผัดเปรี้ยวหวาน ผัดเปรี้ยวหวานทะเล และปลาหมึกผัดไข่เค็ม 

 4) ประเภททอด มี 11 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอด
กระเทียม ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม ปลาหมึกทอดกระเทียม ปลากะพงทอดน้ําปลา ปลาอินทรีย์
ทอดนํ้าปลา ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส และ
ปลากระเบนทอด 

 5) ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 17 รายการ ได้แก่ ยําผักกูดกุ้งสด ยําปลาหมึก ยําใหญ่ 
ยําไข่แมงดา ยําหอยจงดง ยําปลากุแล ยําปลาลิ้นหมา ยําทะเล พล่ากุ้ง พล่าปลากุแล พล่าปลาหมึก 
สลัดปลาพัทยา หอยโจงโดงลวกจ้ิม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูน่ิม ส้มตําปลาทู และปลาฮือแซ  
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 6) ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ และห่อหมกปลา
อินทรีย์ 

 7) ประเภทเครื่องจิ้ม มี 6 รายการ ได้แก่ นํ้าพริกไข่ปู นํ้าพริกลงเรือพัทยา นํ้าพริก
ปลาย่างนํ้าพริกมะขาม ปูหลน และกะปิคั่ว 

 8) ประเภทอาหารจานเดียว มี 3 รายการ ได้แก่ ข้าวมัน-ส้มตํา-ปลาเค็ม/ปลา
กระเบนหวาน ข้าวผัดปลาอินทรีย์ ข้าวต้มโป๊ะ 

 9) ประเภทอาหารว่าง มี 4 รายการ ได้แก่ แมงกะพรุนดองเปลือกอินทรี ขนมครก
พัทยา ขนมเต่า ข้าวฟ่าง ขนมหน้าปลาฉีก และขนมเบ้ืองพัทยา  

 แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของอาหารท้องถิ่น ด้วยสภาพส่ิงแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป
ทําให้ทรัพยากรธรรมชาติ อาหารทะเลลดลง บางอย่างขาดแคลนหรือสูญหายไป พ้ืนที่เพาะปลูกลดลง
กลายเป็นที่อยู่อาศัยและแหล่งบันเทิงต่างๆ พืชผักท้องถิ่นและวัตถุดิบลดลง ต้องหาซื้อจากแหล่งอ่ืนๆ 
ในราคาแพง เคร่ืองปรุง พริกแกงต่างๆ หาซื้อได้จากตลาดสดและซุปเปอร์มาเกต ไม่ต้องโขลกพริก
แกงแบบสมัยก่อนๆ อาหารท้องถิ่นเริ่มเปลี่ยนแปลงไป รสชาติแตกต่างไปจากเดิม ด้วยฝีมือประชากร
แฝงหรือคนต่างถิ่นที่เข้ามาอยู่ในเมืองพัทยามากขึ้น และสิ่งเหล่าน้ีเป็นเหตุให้อาหารท้องถิ่นบางอย่าง
สูญหายไป คนรุ่นใหม่ไม่รู้จักและ/หรือไม่เคยรับประทาน อาทิ ข้าวต้มโป๊ะ ต้มกะทิวุ้นเส้นหัวไชโป้ ป้ิง
งบ และปลาฮือแซ เป็นต้น ปัญหาของอาหารท้องถิ่นพัทยา คือ ไม่มีการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร ไม่มีการเก็บรวบรวมข้อมูลแหล่งเรียนรู้ รวมถึงปราชญ์ชาวบ้านหรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ไม่มี
การจัดการความรู้ การถ่ายทอดความรู้เหล่าน้ีสู่คนรุ่นใหม่อย่างเป็นระบบ ทําให้คนรุ่นใหม่ไม่รู้จัก
อาหารท้องถิ่น และนิยมรับประทานอาหารต่างชาติ อาหารฟ้าสฟู้ดมากขึ้น 

 ร้านอาหารในพัทยาส่วนใหญ่นําเสนอรายการอาหารทะเลทั่วไป ไม่ได้มุ่งเน้นรายการ
อาหารท้องถิ่น เช่น ต้มยําทะเล อาหารทะเลป้ิงย่าง รับประทานกับนํ้าจิ้มซีฟู้ด สําหรับนํ้าจิ้มที่จิ้ม
อาหารทะเล เรียกว่า พริกเกลือ ประกอบด้วยพริกขี้หนู เกลือ นํ้าตาล มะนาว  ต้มข่ามะพร้าวอ่อน
ทะเลเป็นสูตรนาเกลือ ที่ชาวต่างชาติชอบมาก พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาของ
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติช่ืนชอบอาหารทะเลประเภทต้ม ป้ิง ย่าง ส่วนอาหาร
ท้องถิ่นประเภทอ่ืนๆ จะบริโภคตามคําแนะนําของครอบครัว เพ่ือน หรือคนรู้จัก ปัจจัยที่มีผลต่อการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวเมืองพัทยาได้แก่คุณภาพอาหาร ความสดใหม่ ความสะอาด 
ปลอดภัยในการบริโภค และรสชาติอาหารสําหรับชาวต่างชาติไม่เผ็ดร้อน ไม่จัดจ้าน สําหรับเมนู
ท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวชาวไทยในร้านอาหารท้องถิ่น คือ ผัดเรือโป๊ะ ผัดฉ่าทะเล 
แกงป่าปลาเห็ดโคน และแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว 

 จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ พบว่าร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาส่วนใหญ่
ขยายกิจการจากร้านอาหารตามสั่ง ผู้ประกอบการเป็นแม่ครัว/พ่อครัว และบริหารจัดการในลักษณะ
ครอบครัวโดยสืบทอดวิธีการปรุงอาหารมาจากพ่อแม่ ปู่/ย่า ตา/ยาย สั่งสมประสบการณ์มาเป็น
เวลานานมากว่าสิบปี มีการตํานํ้าพริกแกงเป็นสูตรของทางร้านเองโดยใช้เครื่องปรุงและพืชผักพ้ืนบ้าน
ที่หาได้ในท้องถิ่นตามฤดูกาล รายการอาหารที่ลูกค้าช่ืนชอบของแต่ละร้านจะแตกต่างกันไปแต่ส่วน
ใหญ่ปรุงจากอาหารทะเลสด อาทิ ร้านเจ๊น้อง สะพานยาว นาเกลือ มีรายการอาหารเด่นๆ ได้แก่ ต้ม
ยําปลาทู (นํ้าใส ใส่ใบกะเพรา) ปลาอินทรีย์ผัดฉ่า แกงป่าปลาวัว ปลาวัวทอดน้ําปลา หมึกต้มนํ้าดํา 
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และปูม้าน่ึง ร้านม.ม้า ซีฟู้ด มีรายการอาหารเด่นๆ ได้แก่ เน้ือปลาแกงป๊อด (รสชาติคล้ายแกงป่า แต่
รสจัดและเผ็ดมาก) ไข่ตุ๋นรวมมิตรทะเล (แบบหม้อไฟ) ปูม้าน่ึง (รับประทานกับนํ้าจิ้มซีฟู้ด) ยําไข่ปลา
เรียวเซียว ซาซิมิฉลาม (ทานกับวาซาบิ) ทอดมันปู และกุ้งทอดกระเทียม ร้านครัวหนองสมอ หนอง
ปรือ มีรายการอาหารเด่นๆ ได้แก่ ปลาอินทรีย์ทอดนํ้าปลา (ทานกับยํามะม่วง) นํ้าพริกไข่ปู 
ปลากระบอกต้มส้ม แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว ปลาหมึกน่ึงมะนาว และผัดปลาหมึกเขียวหวานแห้ง 
เป็นต้น ลูกค้าของร้านอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทยและคนในท้องถิ่น สําหรับ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีไม่มากนัก ส่วนใหญ่มากับครอบครัวหรือเพ่ือนชาวไทย สิ่งที่ทําให้ลูกค้าพึง
พอใจมากคือรสชาติอาหาร ความสดใหม่ ความสะอาด และการบริการทีรวดเร็ว ทางร้านไม่ค่อยมีการ
โฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ แต่ใช้วิธีทําให้ลูกค้าประทับใจแล้วบอกต่อ ส่วนกลยุทธ์ที่ทําให้
กิจการธุรกิจคงอยู่ได้ที่สําคัญคือการรักษาความคงที่ของรสชาติ คุณภาพอาหาร และการให้บริการ 

แนวทางในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
นักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติในความคิดเห็นของผู้นําชุมชนได้เสนอแนะว่าควรสนับสนุน
ให้มีสถานที่ในการจําหน่ายอาหารท้องถิ่นซึ่งอาจจะเป็นลักษณะร้านค้าชุมชนหรือศูนย์แสดงผลิตภัณฑ์
ชุมชน เปิดโอกาสให้คนท้องถิ่นได้ดําเนินการหมุนเวียนกันทุกชุมชนอย่างต่อเน่ือง โดยให้แต่ละชุมชนมี
ส่วนร่วมในการหาผู้เช่ียวชาญหรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีการจัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับ
เทคนิควิธีการทําอาหารพ้ืนบ้าน เพ่ือสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น มีจัดแข่งขันอาหารท้องถิ่นในงาน
ประเพณี เทศกาลต่างๆ เช่น งานวันไหล วันกองข้าว งานเดินกินถิ่นนาเกลือ เป็นต้น ชุมชนท้องถิ่น
ต้องสร้างค่านิยมท้องถิ่นให้คนในท้องถิ่นเห็นคุณค่าภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างค่านิยมให้คนท้องถิ่นรู้จัก
และยอมรับอาหารท้องถิ่นก่อน ถ้าจะส่งเสริมอาหารท้องถิ่นพัทยา เช่น หมึกนํ้าดํา ควรขอความ
ร่วมมือให้ร้านอาหารนําเมนูน้ีใส่ในเมนูประจําของร้าน และให้พนักงานบริการแนะนําเรื่องราวและ
คุณค่าของอาหาร เป็นการสร้างความประทับใจให้นักท่องเที่ยวผู้บริโภคได้รับรู้และบอกต่อ ทําให้
อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นสิ่งที่ช่ืนชอบของนักท่องเที่ยวมากย่ิงขึ้น 

ในการยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาควรให้ภาครัฐ ชุมชนและทุกภาคส่วนที่
เก่ียวข้องมีส่วนร่วมในการสนับสนุนและผลักดันโดยผ่านกิจกรรมในเทศกาลต่างๆ อย่างต่อเน่ือง ต้อง
มีการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ได้รับรู้เรื่องราวของอาหารท้องถิ่น
พัทยา โดยใช้การส่ือสารทุกรูปแบบผ่านโรงแรม ร้านอาหาร/ภัตตาคาร บริษัทท่องเท่ียวและไกด์ 
นอกจากน้ี ควรมีการกําหนดนโยบายให้มีการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้
มาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับสากล เพ่ือสร้างความเช่ือมั่นให้กับนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคท่ัวไป 

เน่ืองจากอาหารทะเลและวัตถุดิบในท้องถิ่นมีปริมาณลดลงบางอย่างขาดแคลนหรือ
สูญหายไป ทําให้ต้นทุนการผลิตอาหารราคาแพงขึ้นมากๆ ผู้ประกอบการจําเป็นต้องปรับเปลี่ยน
รายการอาหาร หรือวิธีการปรุงไปตามฤดูกาลและความต้องการของลูกค้า ดังน้ันในการที่จะผลักดันให้
อาหารท้องถิ่นเป็นที่ยอมรับของนักท่องเท่ียวโดยเฉพาะนักท่องเท่ียวต่างชาติ ภาครัฐและผู้บริหาร
ท้องถิ่นควรมีมาตรการในการควบคุมราคา หรือจัดหาแหล่งวัตถุดิบ อาหารทะเลท่ีมีคุณภาพให้
เพียงพอ ในการนี้ อาจจะเลือกรายการอาหารท้องถิ่นบางรายที่จะพัฒนาให้เหมาะสมตรงกับความ
นิยมของนักท่องเที่ยวแต่ละชาติจัดทําเป็นสูตรมาตรฐานท่ีมีหน่วยงานรับรองว่าเป็นอาหารท้องถิ่น
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เมืองพัทยาส่งให้ร้านอาหาร/ภัตตาคารไปทําเป็นอาหารท้องถิ่นในเมนูแนะนําต่อไป ให้นักท่องเที่ยวได้
ลิ้มลองรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของพัทยาไม่ว่าจะรับประทานจากร้านใดๆ  

1.3 ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา 
 วิถีชีวิตของคนในชุมชนต่างๆ ของเมืองพัทยาในปัจจุบันมีอยู่ 42 ชุมชน มีสภาพ

สังคมและสิ่งแวดล้อมที่อาจจะแยกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ กล่าวคือ กลุ่มคนท้องถิ่นด้ังเดิมที่เติบโตมา
พร้อมๆ กับการเปลี่ยนแปลงจากสุขาภิบาลนาเกลือเป็นเมืองพัทยา ซึ่งส่วนใหญ่อยู่ในเขตพ้ืนที่พัทยา
เหนือ นาเกลือ และหนองปรือ ลักษณะบางชุมชนเป็นชุมชนประมง และชุมชนเกษตรกรรม และอีก
กลุ่มเป็นกลุ่มคนที่เข้ามาเพ่ือประกอบธุรกิจเป็นชุมชนพาณิชยกรรมและบริการต่างๆ ในช่วงหลังจากที่
เมืองพัทยาได้รับการสนับสนุนให้เป็นแหล่งท่องเที่ยว อยู่ในเขตพ้ืนที่พัทยาใต้ พัทยากลาง และหาด
จอมเทียน วิถีชีวิตของคนทั้งสองกลุ่มค่อนข้างจะแตกต่างกัน ซึ่งจะเห็นได้จากบรรยากาศในงาน
ประเพณีท้องถิ่น ดังเช่นเทศกาลวันสงกรานต์ ที่คนพัทยาเรียกกันว่างานวันไหล ในปีน้ีวันไหลนาเกลือ 
– พัทยา จัดต้ังแต่วันที่ 18 – 19 เมษายน และงานประเพณีกองข้าวในวันที่ 20 เมษายน 2558 โดย
วันที่ 18 เมษายน 2558 เป็นงานประเพณีวันไหลนาเกลือ ณ สวนสาธารณะลานโพธ์ินาเกลือ ในช่วง
เช้ามีการทําบุญตักบาตรข้าวสารอาหาร แห้ง แด่พระสงฆ์ สรงน้ําพระพุทธรูป และรดนํ้าขอพรจาก
ผู้สูงอายุ เ น่ืองในวันขึ้นปีใหม่ไทย หลังจากน้ันมีการเคลื่อนขบวนแห่พระพุทธรูปออกจาก
สวนสาธารณะลานโพธ์ิ ไปตามถนนนาเกลือมุ่งหน้าไปทางมูลนิธิสว่างบริบูรณ์แล้ววนกลับไปยัง
จุดเริ่มต้น เพ่ือให้ประชาชนที่อยู่โดยรอบเส้นทางได้สรงน้ําพระเพื่อความเป็นสิริมงคล ในวันที่ 19 
เมษายน 2558 เป็นการจัดงานวันไหลพัทยา ณ วัดชัยมงคล พัทยาใต้ เมืองพัทยาได้จัดบริการเล่นสาด
นํ้าให้แก่นักท่องเที่ยว เพ่ือให้พัทยา “เป็นถนนแห่งการท่องเท่ียวประจําปีงานประเพณีวันไหลของ
เมืองพัทยา” โดยช่วงเช้ามีพิธีสรงน้ําพระพุทธรูป พระสงฆ์ และรดน้ําขอพรจากผู้สูงอายุ และช่วงเที่ยง
มีการเคลื่อนขบวนแห่พระพุทธรูป และขบวนบุปผาชาติ จากวัดชัยมงคล ไปตามถนนพัทยาสาย 2 มุ่ง
หน้าสู่ถนนเลียบชายหาดพัทยาใต้ แล้ววนกลับสู่จุดเริ่มต้น  

 สําหรับงานวันกองข้าวของชาวพัทยาจะจัดเป็นงานประจําปีบริเวณสวนสาธารณะ
ลานโพธ์ิ ริมชายหาดนาเกลือ ซึ่งจะจัดในวันที่ 20 เมษายนของทุกปีต่อจากงานวันไหล งานวันกอง
ข้าวเป็นงานประเพณีของท้องถิ่นที่สืบทอดจากบรรพบุรุษมานาน เป็นงานที่ชุมชนนัดหมายรวมญาติ
มาทําบุญให้ปู่ย่าตายาย ภูตผีไร้ญาติ โดยนําอาหารทั้งคาวหวานหลากหลายมารวมกันเป็นเครื่องเซ่น
ไหว้ จะมีพิธีบวงสรวงกองข้าวและขบวนแห่นางฟ้า เทวดา ขบวนแห่ผีป่า ในช่วงเย็นเวลาประมาณห้า
โมงกว่า หลังจากเสร็จพิธีแล้วจะมีการรับประทานอาหารร่วมกัน ในการน้ี ห้ามนําอาหารที่เหลือกลับ
บ้านเด็ดขาด ถือว่าเป็นสิ่งที่ไม่เป็นมงคล  ในบริเวณงานมีการออกร้านอาหารของชุมชนและหน่วย
ราชการ การละเล่นร้องรําทําเพลงสนุกสนาน ต่อมาช่วงหลังมีการจัดรําวงย้อนยุค การประกวดการ
แต่งกายสวยงาม มีการแข่งขันทําอาหารท้องถิ่น บรรยากาศในการจัดงานเหมือนเป็นการรวมกลุ่ม
ญาติๆ ของคนท้องถิ่นพัทยาด้ังเดิม มีการจัดอาหารในพิธีบวงสรวงกองข้าวเป็นอาหารท้องถิ่นพัทยา
หลากหลายรายการที่เลือกสรรมาอย่างดี มีการตกแตงสวยงาม ดังภาพประกอบที่ 4.1 ส่วนใหญ่เป็น
อาหารทะเล ได้แก่ ปู กุ้ง หอย ปลาหมึกนํ้าดํา นํ้าพริกไข่ปู ห่อหมก แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ 
แจงลอน ทอดมัน หมี่ผัด ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว ขนมทองหยิบทองหยอด ขนมเม็ดขุน ขนมช้ัน รวมทั้ง
ผลไม้ต่างๆ อาทิ มะม่วง มะไฟ  มะพร้าว เป็นต้น 
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ภาพท่ี 4.1 อาหารท้องถิ่นในพิธีบวงสรวงวันกองข้าวเมืองพัทยา 
 

 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการ
สนทนากลุ่มย่อย ได้ข้อมูลสําคัญดังน้ี 

1) การเลือกวัตถุดิบประเภทอาหารทะเล ในสมัยก่อนได้จากชาวประมงพ้ืนบ้าน ที่มี
การออกเรือไปวางลอบ วางโป๊ะ ในตอนกลางคืนถึงเช้าจึงได้ปูปลาสดๆ มาทําอาหาร การเลือกไข่ปูจะ
ใช้ “ไข่ปูบ้าน” เป็นไข่ปูอย่างดี มีลักษณะเป็นก้อนๆ ไม่เละ แต่ถ้าเป็น “ไข่แฝง” จะใช้ไข่แดงที่ต้มแล้ว
นํามาบดผสมกับไข่ปูที่บุบพอแตกรวมกัน 
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2) ปลาหมึกที่ขึ้นจากทะเล สดใหม่ ไม่มีการแช่นํ้า ใช้นํ้าทะเลล้างให้สะอาด 
ปลาหมึกสดจะตาใส หนวดไม่หลุดไปจากตัว เมื่อนําไปต้มในนํ้าเดือดหมึกในตัวจะแตกออกเป็นสีดํา 
หากไม่สด นํ้าจะเป็นสีแดงๆ  

3) การเลือกปลาทูสดควรเลือกปลาตัวเมียขนาดกลางๆ ตัวอ้วนกลม ท้องยาน เนื้อ
จะมัน น่ิม รสชาติดี  

4) ปลาฉลามท่ีนิยมนํามาใช้ทําอาหาร เป็นปลาฉลามหูดํา ซึ่งต้องนํามาลวกนํ้าร้อน
เดือด ใช้เวลาลวกพอประมาณไม่ให้เน้ือปลาสุก เพ่ือลอกหรือขูดหนังออกได้ง่าย ในสมัยก่อนใช้กาบ
มะพร้าวแต่ปัจจุบันจะใช่สันมีดขูดหนังออกซึ่งต้องอาศัยความชํานาญจึงจะได้เน้ือสะอาดไม่มีหนังติด 
เน้ือปลาสดจะมีสีขาว ไม่มีกลิ่นคาว และปลาวัวก็เป็นปลาอีกชนิดที่ต้องลอกเอาหนังออกก่อนที่จะ
นํามาปรุงอาหาร 

5) เน้ือปลาเรียวเซียวจะมีกลิ่นคาว  ในการแกงส้มจะใช้นํ้ามะกรูดเพ่ือดับกลิ่น โดย
ปอกเปลือกมะกรูดออกให้หมดก่อนบีบเอานํ้า ถ้ามีเปลือกจะทําให้มีรสขม ใส่ปลาลงในนํ้าแกงขณะที่
เดือด ไม่ต้องคนจนกว่าเน้ือปลาจะสุก ถ้าคนจะทําให้มีกลิ่นคาว  

6) ไข่ปลาเรียวเซียวควรเลือกที่เป็นพวงมีเย่ือหุ้ม ก่อนจะนํามาแกงจะต้องต้มด้วย
นํ้าปลา ใส่ใบตะไคร้ ต้ังไฟอ่อนๆ ประมาณสิบนาทีให้พอสุก ไข่จะไม่แตก มีลักษณะแข็งนอกนุ่มใน 
หนึบๆ ไม่เละ ถ้าเป็นนํ้าข้างในแสดงว่าไข่ไม่สุกจะมีกลิ่นคาว และถ้าต้มนานเกินไปไข่ปลาจะแข็ง 

7) หน่อไม้ดอง ก่อนจะนํามาใส่ในนํ้าแกงต้องนําไปต้มในนํ้าเดือดก่อนเพ่ือไม่ให้มี
กลิ่นเหม็น 

8) การหุงข้าวมันส้มตํา ใช้ข้าวหอมมะลิ 100% ผสมกับข้าวเหนียวเข้ียวงู (ประมาณ 
10:1) แช่นํ้าทิ้งไว้ 1 คืน ซาวน้ําออกแล้วใส่นํ้ากะทิทั้งหัวและหางปริมาณเท่ากับข้าว หุงด้วยเตาถ่าน
แบบโบราณ ต้องกวนให้ข้าวสุกทั่วทั้งหม้อไม่ให้ไหม้จนแห้งและมีกลิ่นหอม 

9) ในการทําห่อหมก ส่วนผสมของเครื่องแกงและหัวกะทิที่ป่ันแล้วกับเน้ือปลาใส่
ภาชนะที่แช่ในนํ้าแข็งเพ่ือทําให้เย็นตลอดเวลาที่คนแล้วใส่เครื่องปรุงรส คนด้วยไม้พายอย่างสมํ่าเสมอ
จนเข้ากัน ส่วนผสมทั้งหมดจะเซตตัวฟูขึ้น ต้องแช่ทิ้งไว้ในนํ้าแข็งจนกว่าจะห่อ 

10) ในการน่ึงห่อหมกที่ห่อด้วยใบตอง ต้องต้มนํ้าให้เดือดจัดก่อน จึงนําห่อหมกลง
น่ึงในรังถึงจะทําให้ใบตองมีสีเขียวเหมือนใบตองสด สวยงามไม่ดํา 

11) แมงกะพรุนดองเปลือกอินทรี  เป็นแมงกะพรุนถ้วยหรือแมงกะพรุนจานที่ดอง
ในนํ้าเปลือกต้นอินทรี (ช่ือสามัญ คือ ต้นนนทรี ช่ือท้องถิ่น: อะราง กว่าเซก คางรุ้ง จ๊าขาม ราง และ
อินทรี) ที่สับเป็นช้ินเล็กๆ แล้วใส่นํ้าให้ท่วมตัวแมงกะพรุนในถัง/โอ่ง (ภาชนะที่ใช้ดอง) ดองทิ้งไว้หน่ึง
คืน เน้ือแมงกําพรุนจะมีสีแดงเหมือนนํ้าเปลือกอินทรี นําออกมาล้างนํ้าให้สะอาดแล้วนํารับประทาน
กับนํ้าจิ้มฮ่ือแซหรือนํ้าจิ้มถั่ว สิ่งสําคัญคือไม่ควรห่ันหรือลวกเพราะเน้ือแมงกะพรุนจะละลายเป็นนํ้าไม่
กรุบกรอบ 

12) ผลตะลิงปลิง มีรสเปรี้ยว มีสรรพคุณเป็นยาลดไข้ ช่วยละลายเสมหะ ฟอกโลหิต
รักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วยบํารุงกระเพาะอาหาร ทําให้เจริญอาหาร สามารถนํามารับประทาน
ร่วมกับพริกเกลือ หรือนําไปใส่แกงก็ได้ ใช้ในการปรุงอาหารท้องถิ่นได้หลายรายการ อาทิ ปลาทูต้ม
ตะลิงปลิง ยําตะลิงปลิง นํ้าพริกตะลิงปลิง ตะลิงปลิงตากแห้ง หรือทําเป็นเคร่ืองด่ืม นํ้าตะลิงปลิง 



123 
 

13) การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารทะเล คนที่ทําประมงในสมัยก่อนเมื่อได้
ปลามาจํานวนมากๆ ส่วนเหลือจากการปรุงอาหาร จะทําเป็นปลาเค็ม/ปลาแห้ง โดยเอาปลามาผ่า
ท้องเอาเหงือกและเคร่ืองในออก ล้างนํ้าให้สะอาดแล้วเคล้าเกลือให้ทั่วทิ้งไว้ช่วงหน่ึง (6 ช่ัวโมง ถึง 1 
คืน) แล้วนําไปตากแดดให้แห้ง 

14) การทําปลาหมึกและไข่ปลาหมึกแดดเดียว จะเลือกปลาหมึกสด ผ่าท้องตาม
ลําตัวเอาเครื่องในออก ล้างด้วยนํ้าทะเลให้สะอาด หัวปลาหมึกสดจะไม่หลุดออก แผ่ลําตัวให้กว้าง
ออกบนตะแกรง นําไปตากให้แห้งประมาณหน่ึงวัน 

การอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยายังไม่มีการ
ดําเนินการอย่างเป็นระบบที่ชัดเจน ผู้นําชุมชนได้เสนอแนวทางในการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านของเมืองพัทยา โดยจัดให้มีสถานที่เป็นร้านอาหารท้องถิ่นหรือศูนย์
จําหน่ายอาหารท้องถิ่นแล้วให้ทุกชุมชนหมุนเวียนกันทําอาหาร ทั้งน้ีต้องมีการประชาสัมพันธ์ รณรงค์
เพ่ือสร้างค่านิยมให้ประชาชนในท้องถิ่นได้รับรู้และเห็นคุณค่าของอาหารท้องถิ่น อยากให้นาเกลือเป็น
แหล่งรวมอาหารท้องถิ่น ของดีของชุมชน มีการจัดนิทรรศการอาหารทะเล ควรมีการรวบรวมช่ือครู
ภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือคนที่เก่งด้านอาหาร  ให้ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นของแต่ละชุมชนมาสาธิต
วิธีการทําอาหารท้องถิ่นตามตํารับด้ังเดิม เพ่ือฟ้ืนฟูอาหารท้องถิ่นให้คนรุ่นใหม่ได้รู้จัก ถ้าจะสร้างตรา/
แบรนด์อาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยาอาจทําใน 2 แนวทาง คือ ซื้อมาจากที่อ่ืนแล้วติดแบรนด์พัทยา 
เป็นการรับรองคุณภาพอาหารและความอร่อย หรืออีกแนวทางให้เมืองพัทยาทําเองและสร้างแบรนด์
เอง แต่ก็เป็นเรื่องยากเน่ืองจากยังไม่มีความชัดเจนในเรื่องอาหารท้องถิ่นที่จะทํา 

 
2. แนวโน้มในการประกอบธุรกิจ ปัญหา/อุปสรรคของผู้ประกอบการร้านอาหาร/

ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
 ตามแผนการพัฒนาเมืองพัทยา ในช่วงที่ผ่านมาต้ังแต่ปีงบประมาณ 2554-2558 (ช่วงที่1-

2) พัทยาได้พัฒนาเป็นเมืองท่องเที่ยวในระดับนานาชาติ รองรับนักท่องเที่ยวทุกกลุ่มเป้าหมาย เป็น
ศูนย์กลางเศรษฐกิจการค้า การประชุมและการกีฬา ส่งผลโดยตรงต่อการประกอบธุรกิจในเมืองพัทยา 
ทําให้แนวโน้มในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารมีจํานวนเพ่ิมมากขึ้นอย่างรวดเร็ว 
ร้านอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญ่ มุ่งเน้นเพ่ือให้บริการกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเป็นส่วนใหญ่ มี
อาหารนานาชาติที่หลากหลาย รวมถึงรายการอาหารไทยประเภทต่างๆ ที่ได้รับการยอมรับในระดับ
โลก อาทิ ต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวาน ผัดไทย และข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น ปัจจุบันนักท่องเท่ียวรู้จัก
อาหารไทยมากข้ึนโดยผ่านสื่อออนไลน์และการแนะนําจากผู้ให้บริการ แต่การบริโภคอาหารท้องถิ่น
ส่วนใหญ่ยังคงเป็นอาหารทะเล ประเภทต้ม/ป้ิง/ย่าง ส่วนรายการอาหารท้องถิ่นอ่ืนๆ ส่วนใหญ่มีใน
ร้านอาหารไทยขนาดเล็กถึงขนาดกลาง ซึ่งมีนักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก ลักษณะการ
ตกแต่งร้านไม่หรูหรามากนัก ราคาไม่แพง สําหรับร้านอาหารขนาดใหญ่/ภัตตาคารมีการแข่งขันสูง มี
การตกแต่งร้านในสไตล์หรูหรา มุ่งเน้นบรรยากาศของร้านให้เป็นที่ประทับใจลูกค้า มีอาหาร
หลากหลาย ทั้งซีฟู้ด อาหารไทยและอาหารต่างชาติ รายการอาหารที่ลูกค้าชอบสั่ง ได้แก่ ปลากะพง
ราดนํ้าปลา ต้มยํากุ้ง ห่อหมกทะเล เป็นต้น มีการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อโฆษนา เว็บไซด์ บางร้านมี
การรับนักท่องเท่ียวผ่านกรุ๊ฟทัวร์ ซึ่งไกด์จะเป็นผู้กําหนดรายการอาหารให้นักท่องเท่ียว แต่ปัจจุบันมี
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แนวโน้มเปลี่ยนไป โดยบริษัททัวร์จะมีร้านอาหารให้บริการนักท่องเท่ียวเอง ทําให้ร้านอาหารต่างๆ 
ต้องพยายามปรับกลยุทธ์เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดํารงอยู่ได้ 

 สําหรับร้านอาหารท้องถิ่นมีความได้เปรียบในเรื่องราคาอาหาร ความสดใหม่ของวัตถุดิบ
และรสชาติอาหารที่เหมาะสําหรับนักท่องเท่ียวและผู้บริโภคชาวไทย แต่ทางร้านจะปรับลดความจัด
จ้าน และความเผ็ดร้อนสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ บางร้านได้รับการสนับสนุนจากเมืองพัทยาใน
เรื่องการประชาสัมพันธ์โดยการลงตีพิมพ์แนะนําร้านอาหารในวารสาร (@Pattaya) และเว็บไซด์ของ
เมืองพัทยา (www.pattaya.go.th) นอกจากน้ี เมืองพัทยาได้จัดทําโครงการ/กิจกรรมต่างๆ เพ่ือ
ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ดังจะเห็นได้จาก โครงการสุขาภิบาลอาหาร ส่งเสริมการท่องเท่ียว
ปลอดภัยในเมืองพัทยา โดยคัดเลือกร้านอาหารต่างๆ ที่ได้มาตรฐานกรมอนามัย ปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารครบ 15 ข้อ โดยผ่านการตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ของเมืองพัทยา เป็นการรับรอง
คุณภาพร้านอาหาร ภายใต้ช่ือ “ร้านอาหาร Clean Food Good Taste” หรือ อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย โครงการ “อีสานเฟสติวัล พัทยา ประจําปี 2558 (E-Sarn Festival Pattaya 
2015)”(ปีที่ 2) โดยจัดการประกวด “ส้มตําพัทยา” ชิงถ้วยพระราชทานสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา
ฯ สยามบรมราชกุมารี และงานเดินกินถ่ินนาเกลือ เป็นต้น สิ่งเหล่าน้ีเป็นปัจจัยหนึ่งที่ช่วยยกระดับ
อาหารท้องถิ่นให้เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคมากข้ึน เป็นการสร้างภาพลักษณ์ด้าน
อาหารของเมืองพัทยาให้โดดเด่นในระดับนานาชาติ และกระตุ้นธุรกิจการท่องเที่ยวให้เติบโตตาม
เป้าหมาย 
  ปัญหา/อุปสรรคของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา ที่ได้สังเคราะห์
ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกและการสนทนากลุ่มย่อยในเรื่องอาหารท้องถิ่น พบว่ามีหลายประเด็นที่
ตรงกัน กล่าวคือ  

1) ค่าใช้จ่ายในการประกอบการสูงขึ้น ต้นทุนในการผลิตอาหารราคาแพงขึ้นมาก 
โดยเฉพาะอาหารทะเล  

2) สภาพพ้ืนที่เปลี่ยนแปลงไป ทรัพยากรทางทะเลน้อยลงและวัตถุดิบบางอย่างขาด
แคลน พ้ืนที่เพาะปลูกลดลง พืชผักท้องถิ่นมีน้อยต้องซื้อจากที่อ่ืน 

3) พ่อครัว/แม่ครัวไม่เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 
4) ไม่มีสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถิ่น อาหารอย่างเดียวกันแต่เครื่องปรุงแตกต่างกัน 

เช่นนํ้าพริกไข่ปู บางร้านใส่กะปิแต่ตํารับด้ังเดิมไม่ใส่  
5) พฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนไป คนรุ่นใหม่ไม่ชอบรับประทานอาหารท้องถิ่น  นิยม

รับประทานอาหารในห้างสรรพสินค้าและร้านสะดวกซื้อ 
6) นักท่องเที่ยวไม่รู้จักอาหารท้องถิ่นพัทยา ทําให้ไม่กล้ารับประทาน 
7) วิถีชีวิตประจําวันเปลี่ยน ผู้บริโภคต้องการความสะดวกรวดเร็ว ระบบการจัดการครัว 

และการประกอบอาหารต้องปรับเปลี่ยน พ่อครัว/แม่ครัวไม่ได้ทําอาหารทุกครัว  และมีการเตรียม
ส่วนประกอบบางอย่างไว้ล่วงหน้า ทําให้ขาดความสดใหม่ 

8) มีการแข่งขันสูงเพราะร้านอาหารหลากหลายประเภทมีจํานวนมากข้ึน ต้องใช้กลยุทธ์
ต่างๆ เพ่ือทําให้อยู่รอด 
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3. การจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถ่ินเพื่อพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา  

ความคิดเห็นของผู้ให้ข้อมูลสําคัญเก่ียวกับเรื่องการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น มีประเด็น
พิจารณาแยกเป็น 2 ประเด็นหลัก คือ องค์ประกอบของการจัดการความรู้ และกระบวนการจัดการ
ความรู้ และ ได้ผลการสังเคราะห์ข้อมูลตามลําดับ ดังน้ี 

3.1 องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
  ในการจัดการความรู้ มีองค์ประกอบประกอบที่สําคัญได้แก่ คน/ชุมชน/องค์กร  
กระบวนการ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในบริบทเมืองพัทยาพบว่า เมืองพัทยามีศักยภาพพร้อมใน
หลายๆ ด้านที่เป็นจุดแข็งได้แก่ คน/ชุมชน ทรัพยากรธรรมชาติ/สิ่งแวดล้อม แหล่งท่องเที่ยว การ
สื่อสารและเทคโนโลยีสารนสนเทศ ทุกชุมชนมีผู้รู้/ครูภูมิปัญญาด้านอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่น มี
แหล่งเรียนรู้หลากหลาย มีผู้นําชุมชนที่เข้มแข็ง มีกลุ่มอาชีพ มีสมาคมเชฟเมืองพัทยาและจังหวัด
ชายฝั่งทะเลภาคตะวันออก และภาครัฐมีระบบบริหารจัดการที่ดี มีแผนกลยุทธ์ที่จะสนับสนุนผลักดัน
เรื่องการท่องเที่ยวและการลงทุนที่ชัดเจน มีงบประมาณในการพัฒนาเพียงพอ มีบุคลากรที่มีความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติงาน มีการใช้สื่อเทคโนโลยีเพ่ือการจัดการความรู้ มีการจัดการความรู้
ออนไลน์ผ่านเว็บไซด์ของเมืองพัทยา และมีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
เรื่องอาหารระหว่างชุมชนและผู้ประกอบการอย่างต่อเน่ือง อาทิ งานมหกรรมงานแสดงอาหารและ
เครื่องด่ืมคนโรงแรม ซึ่งมีกิจกรรมไฮไลท์เป็นการประกวดอาหารระดับนานาชาติ Pattaya City 
Culinary Cup 2012 และการจัดงาน Pattaya Food & Hoteliers Expo'2014 หรือในช่ือภาษาไทย
ที่เรียกว่า มหกรรมงานแสดงอาหารและเครื่องด่ืม "คนโรงแรม" เมืองพัทยา'57 ชิงถ้วยพระราชทาน
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  
  วัฒนธรรมการเรียนรู้ของชุมชนและองค์กร เป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นได้จากการพัฒนา
เมืองพัทยาในช่วงปีที่ 2554-2558 โดยมีกรอบแนวทางในการจัดทําแผนยุทธศาสตร์พัฒนาเมืองพัทยา 
5 ปี ในด้านสังคม มียุทธศาสตร์การคุณภาพคนและสังคมไทยสู่สังคมแห่งภูมิปัญญาและการเรียนรู้ 
โดยให้ความสําคัญเป็นอันดับแรกในเรื่องการพัฒนาคนให้มีคุณธรรมนําความรู้ พัฒนาสมรรถนะ 
ทักษะแรงงาน พัฒนากําลังคนที่เป็นเลิศโดยเฉพาะในการสร้างสรรค์นวัตกรรมและองค์ความรู้ เกิด
การเรียนรู้อย่างต่อเน่ืองตลอดชีวิต และยุทธศาสตร์การสร้างความเข้มแข็งชุมชนและสังคมให้เป็น
รากฐานที่มั่นคงของประเทศ โดยให้ความสําคัญกับการสร้างความมั่นคงของเศรษฐกิจชุมชน ด้วย
การบูรณาการกระบวนการผลิตบนฐานศักยภาพ และความเข้มแข็งของชุมชนอย่างสมดุล เน้นการ
ผลิตเพ่ือการบริโภคอย่างเพียงพอภายในชุมชน สนับสนุนให้ชุมชนมีการรวมกลุ่มในรูปสหกรณ์ กลุ่ม
อาชีพ สนับสนุนการนําภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการสร้างสรรค์คุณค่าของสินค้าและบริการ และ
สร้างความร่วมมือระหว่างภาคเอกชนในการลงทุน สร้างอาชีพและรายได้ที่มีการจัดสรรผลประโยชน์
อย่างเป็นธรรมแก่ชุมชน ส่งเสริมการร่วมลงทุนระหว่างเครือข่ายองค์กรชุมชนกับองค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น รวมทั้งสร้างระบบบ่มเพาะวิสาหกิจชุมชนควบคู่กับการพัฒนาความรู้ด้านการจัดการ 
การตลาดและทักษะในการประกอบอาชีพ สิ่งเหล่าน้ีล้วนเป็นปัจจัยภายในที่เป็นจุดแข็ง ซึ่งจะเอ้ือให้
เกิดการจัดการความรู้และนําพาไปสู่สังคมแห่งการเรียนรู้ในอนาคตได้ 
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  เมืองพัทยาได้กําหนดยุทธศาสตร์และแนวทางการพัฒนาในช่วง 5 ปี เป็น 2 ช่วง 
โดยในช่วงแรก ปีงบประมาณ 2554-2556 มียุทธศาสตร์ที่ 8: ด้านการพัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียง 
ส่งเสริมการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น และแนวทางการพัฒนาที่ 8 การส่งเสริมและเพิ่มศักยภาพในการ
ดํารงชีวิตประชาชนเมืองพัทยาโยใช้หลักเศรษฐกิจพอเพียงและการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยจัดทํา
โครงการที่มีกิจกรรมในลักษณะการแลกเรียนรู้ที่จะช่วยเสริมสร้างศักยภาพของผู้ประกอบการ/ชุมชน
ทั้งทางตรงและทางอ้อม ได้แก่ 

1. โครงการอบรมผู้ประกอบการค้ารายย่อย 
2. โครงการจัดต้ังศูนย์จําหน่ายผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน (OTOP) 
3. โครงการสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับสถานประกอบการ 
4. โครงการเสริมสร้างกระบวนการสร้างอาชีพอย่างครบวงจรและสนับสนุนการใช้

ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
5. โครงการเสริมสร้างแหล่งเรียนรู้ 
6. โครงการฝึกอาชีพสัญจรในชุมชน 
7. โครงการจัดฝึกอบรมหลักสูตรอาชีพของประชาชนเมืองพัทยา 
8. โครงการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนากลุ่มอาชีพ 
9. โครงการอบรมอาชีพระยะสั้นให้แก่ประชาชน 
10. โครงการสัมมนา ศึกษาดูงานด้านส่งเสริมอาชีพให้แก่กลุ่มอาชีพเมืองพัทยา 
ในช่วงที่ 2 ปีงบประมาณ 2557-2558 เมืองพัทยาได้จัดทําโครงการที่มีกิจกรรมใน

ลักษณะการแลกเรียนรู้ที่จะช่วยเสริมสร้างศักยภาพของผู้ประกอบการ/ชุมชนทั้งทางตรงและทางอ้อม 
โดยใช้ยุทธศาสตร์และแนวทางการพัฒนา ดังน้ี 

ยุทธศาสตร์ที่ 3: เสริมสร้าง ป้องกัน รักษา ประชาชนเมืองพัทยาให้มีสุขภาพแข็งแรง
ทั้งร่างกายและจิตใจ และอยู่ในสภาพแวดล้อมที่น่าอยู่ แนวทางการพัฒนาท่ี 5 ส่งเสริมให้ประชาชน
ลดปัจจัยเสี่ยงต่อโรคที่สําคัญและป้องกันได้ 

1. โครงการประชาสัมพันธ์รณรงค์ความปลอดภัยด้านอาหาร 
2. โครงการประชาสัมพันธ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
3. โครงการอบรมสุขาภิบาลผู้ประกอบการร้านอาหาร 
แนวทางการพัฒนาที่ 10 สร้างการมีส่วนร่วมของประชาชนให้สามารถดํารงชีพได้

อย่างเข้มแข็ง  
1. โครงการส่งเสริมอาชีพให้แก่ประชาชนให้สามารถประกอบอาชีพในครอบครัวได้ 
2. โครงการส่งเสริมสนับสนุนการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือสร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจ 
3. โครงการส่งเสริมการสร้างการเรียนรู้อย่างมีส่วนร่วม อย่างสม่ําเสมอ และเป็น

เครื่องช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน 
  สําหรับด้านกระบวนการ พบว่าเป็นจุดอ่อน กล่าวคือเมืองพัทยายังไม่มีการสร้าง
กระบวนการจัดการความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ ไม่มีหน่วยงาน/บุคลากรที่รับผิดชอบใน
การจัดการความรู้ในเร่ืองอาหารท้องถิ่น ไม่มีการเก็บข้อมูลเก่ียวกับผู้รู้/ครูภูมิปัญญาด้านอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือให้ผู้ประกอบการได้เข้าถึงข้อมูลเหล่าน้ี โดยไม่ต้องใช้วิธีลองผิดลองถูก ไม่มีการยกย่องหรือ
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ประกาศเกียรติคุณอย่างเป็นทางการ  นอกจากน้ี พบว่าชุมชนยังไม่มีสถานที่หรือช่องทางที่เป็นแหล่ง
รวมในการขายอาหารท้องถิ่น และไม่มีงบประมาณสนับสนุนในเร่ืองการพัฒนาอาหารท้องถิ่นของแต่
ละชุมชนโดยตรง แต่มีกิจกรรม/โครงการที่สนับสนุนให้คนในท้องถิ่นและผู้ประกอบการได้สร้าง/
แสวงหาความรู้ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเรื่องอาหาร อาทิ การแข่งขันอาหารท้องถิ่นในเทศกาลวัน
กองข้าว การประกวด “ส้มตําพัทยา” ในการน้ีเป็นการอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นไม่ให้สูญหาย รวมถึงการ
เปิดโอกาสให้คนรุ่นใหม่ได้รับรู้และสืบทอดต่อไป เมืองพัทยามีระบบฐานข้อมูลและใช้เทคโนโลยีใน
การบริหารท้องถิ่น แต่ไม่ได้ใช้ในกระบวนการการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นที่จะเอ้ือให้
ผู้ประกอบการ กลุ่มอาชีพ และคนในท้องถิ่นได้เข้าถึงข้อมูลได้อย่างสะดวก รวดเร็ว และสามารถ
นําไปใช้ประโยชน์ได้ 
 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการท่ีสําคัญในส่วนขององค์ประกอบน้ีควรเป็น
ภารกิจหลักในความรับรับผิดชอบของผู้บริหารท้องถิ่น โดยเร่ิมจากการจัดระบบการจัดการความรู้และ
สร้างฐานข้อมูลด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา กําหนดโครงสร้างบุคลากรและบทบาทหน้าที่ความ
รับผิดชอบให้ชัดเจน ปฏิบัติงานร่วมกับเครือข่ายผู้ประกอบการ สมาคมภาคธุรกิจที่เก่ียวข้องและ
ชุมชนอย่างต่อเน่ือง และกําหนดแผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาค
ส่วนได้มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม/โครงการต่างๆ เป็นกลไกที่มีเป้าหมายที่มุ่งเน้นเพ่ือพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และสนับสนุน/ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มี
คุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว 

3.2 กระบวนการจัดการความรู้ 
ในการจัดการความรู้ ด้านอาหารท้องถิ่นเ พ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาที่เหมาะสม โดยมีแนวทางในการสร้างกระบวนการจัดการความรู้
ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยาเพ่ือพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการให้เพ่ิมขึ้น ตามผลการสังเคราะห์
ข้อมูลที่ได้จากการ สัมภาษณ์เชิงลึกและสนทนากลุ่มย่อย ในแต่ละขั้นตอนดังน้ี  
   1. การค้นหาความรู้ (Knowledge Identification) พบว่า ความรู้ที่ผู้ประกอบการมี
อยู่ส่วนใหญ่เป็นความรู้แบบไม่ชัดแจ้งหรือเป็นแบบนามธรรม (Tacit Knowledge) เป็นความรู้ที่แฝง
ในตัวบุคคล ในชุมชน เกิดจากการส่ังสมประสบการณ์ในการประกอบอาชีพ สืบทอดจากบรรพบุรุษ/
คนรุ่นเก่าๆ และถ่ายทอดสู่คนรุ่นใหม่ในครอบครัวโดยให้เรียนรู้จากการช่วยงานในร้าน สําหรับภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพัทยา พบว่า ทุกชุมชนมีผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น ซึ่งจะเห็นได้ในการ
จัดงานประเพณีในเทศกาลต่างๆ ที่มีการทําอาหาร โดยแต่ละชุมชนจะมีพ่อครัว/แม่ครัวที่คนใน
ท้องถิ่นยกย่องว่ามีฝีมือทําอาหารอร่อยช่วยกันปรุง ซึ่งความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา มี
เพียงบางส่วนที่นักวิจัยได้จัดทําเอกสารรายงานผลการวิจัยซึ่งเป็นความรู้แบบแจ้ง แต่ส่วนใหญ่ยังเป็น
ความรู้แบบไม่ชัดแจ้ง ความรู้และทักษะท่ีสําคัญและจําเป็นสําหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร อาจแยกเป็น 2 ส่วน คือ ความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ และความรู้ด้านการบริหารและ
การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร  
  2. การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) เมืองพัทยามีครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญ เป็นผู้นําชุมชน ผู้นํากลุ่มอาชีพ และสมาชิกสมาคม/กลุ่มต่างๆ ที่มีความรู้
ความสามารถและมีทักษะในการประกอบอาหารและการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 



128 
 

ผู้ประกอบการและชุมชนสามารถแสวงหาความรู้ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรม/โครงการของเมืองพัทยา 
การให้บริการของสมาคม เครือข่ายธุรกิจที่เก่ียวข้อง การให้ความรู้จากครู/อาจารย์ของโรงเรียน/
สถานศึกษาในพื้นที่ซึ่งมีการจัดอบรม การให้บริการห้องสมุด และอินเทอร์เน็ต รวมถึงบุคลากรที่มี
ความรู้ความสามารถ และนักวิจัยปฏิบัติการเชิงพ้ืนที่ทํางานร่วมกับชุมชน ส่วนแหล่งความรู้จาก
ภายนอกได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมการอบรมจากหน่วยงานต่างๆ อาทิ สํานักงานส่งเสริมการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย (กรมการศึกษานอกโรงเรียน, กศน.) พัฒนาชุมชน และ
เครือข่ายกลุ่มอาชีพ เป็นต้น และมีบางร้านที่ใช้เทคโนโลยี สื่อออนไลน์ในการแสวงหาความรู้ใหม่ๆ 
เพ่ือนํามาปรับใช้ในการประกอบอาหารของร้าน สวนใหญ่เป็นอาหารประเภทฟิวช่ัน ไม่ได้เป็นอาหาร
ท้องถิ่น 
  3. การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการและชุมชน
สร้างสรรค์ความรู้จากประสบการณ์ โดยพัฒนาต่อยอด/ปรับปรุงจากองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมผนวกกับ
ความรู้ที่เกิดจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างคนในครอบครัวซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ๆ มาถ่ายทอดสิ่งที่ได้
เรียนรู้จากสถาบันการศึกษาหรือแหล่งเรียนรู้อ่ืนๆ เกิดจากการพูดคุยกันของญาติพ่ีน้อง เพ่ือนบ้าน
และผู้นําชุมชนเก่ียวกับปัญหาในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร ผู้ประกอบการบางรายเรียนรู้จากการ
เปรียบเทียบกับคู่แข่งทางการค้า บางรายได้สืบค้นความรู้จากอินเทอร์เน็ตเพ่ือหาแนวทางในการ
พัฒนารายการอาหาร การออกแบบตกแต่งจาน การสร้างบรรยากาศร้านและสถานที่ รวมถึงการ
ประชาสัมพันธ์และการส่งเสริมการตลาดเพื่อปรับปรุงกิจการให้อยู่รอดในสภาพเศรษฐกิจที่มีการ
แข่งขันกันสูง ผู้ประกอบการพยายามหากลยุทธ์เพ่ือหาความแตกต่างและสร้างเอกลักษณ์ของร้านให้
โดดเด่นเพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย มีการสร้างความรู้จากสมาชิกเครือข่าย
ของชุมชน เช่น การสอนทําอาหารให้สมาชิกในกลุ่มสตรี การสร้างความรู้ใหม่ๆ ส่วนใหญ่ได้จากองค์
ความรู้ที่ใช้ในการดําเนินงาน เป็นองค์ความรู้จากประสบการณ์เดิมของแต่ละบุคคล (Tacit 
Knowledge) ผนวกกับความรู้จากภายนอกที่หน่วยงานต่างๆ มาจัดอบรมถ่ายทอดความรู้ให้ เช่น 
การอบรมทําขนมไทย เบเกอรี่ เป็นต้น  
  4. การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ (Knowledge Storage and Retrieval) เมือง
พัทยามีระบบฐานข้อมูลในการบริหารงานท้องถิ่น แต่ยังไม่มีการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ ส่วนใหญ่เป็นความรู้แฝงที่มีอยู่ในตัวบุคคลที่มีความ
เช่ียวชาญ ไม่ได้ปรับเปลี่ยนให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้งเป็นรูปธรรม ไม่มีการบันทึกองค์ความรู้จาก
ประสบการณ์ในการดําเนินงานของกลุ่มผู้ประกอบการ กลุ่มอาชีพของชุมชน และทักษะการปรุงของ
พ่อครัว/แม่ครัว แต่ผู้ประกอบการบางร้านจะมีการทําสูตรสําเร็จบอกให้แม่ครัว/พ่อครัวปรุง แต่ไม่มี
การจดบันทึกเป็นสมุด/เอกสารที่เก็บรวบรวมไว้เป็นลายลักษณ์อักษร บางร้านไม่ต้องการเปิดเผยสูตร
หรือเคล็ดลับ ส่วนองค์ความรู้ของชุมชนในเรื่องน้ียังไม่มีการจัดระบบฐานข้อมูลเช่นกัน มีเพียงเอกสาร
บางเรื่องที่ได้จากหน่วยงานภาครัฐที่มาจัดอบรมให้  หรือได้จากนักวิจัยที่เข้ามาทํางานในชุมชน การ
เข้าถึงความรู้แฝงเหล่าน้ีส่วนใหญ่ได้จากการสนทนาบอกเล่าภายในครอบครัว จากคนรุ่นเก่า/บรรพ
บุรุษ ส่วนใหญ่ไม่ได้ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดเก็บข้อมูล แต่มีบางร้านที่ใช้สื่อออนไลน์ในการ
สืบค้นความรู้จากเว็บไซด์ที่ให้บริการข้อมูล 
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  5. การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร
ท้องถิ่นเมืองพัทยาท่ีให้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่ามีการถ่ายทอดความรู้จากคนรุ่นเก่า สืบ
ทอดต่อเน่ืองมานานหลายปี ส่วนใหญ่เริ่มต้นจากบรรพบุรุษที่มีอาชีพประมง มีความเชี่ยวชาญในการ
ปรุงอาหารโดยเฉพาะเรื่องอาหารทะเล เริ่มต้นค้าขายจากร้านข้าวแกงเล็กๆ แล้วขยายกิจการต่อเน่ือง
มาถึงปัจจุบัน ผู้ประกอบการบางร้านเคยเป็นเชฟมาก่อน แต่ในระหว่างกลุ่มผู้ประกอบการไม่ปรากฏ
การการถ่ายทอดความรู้ภายในกลุ่ม มีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นภายในชุมชน เป็น
องค์ความรู้ที่ไม่ชัดแจ้งในลักษณะบุคคลต่อบุคคล ภายในกลุ่มและระหว่างกลุ่ม และดําเนินการใน
หลายรูปแบบ อาทิ การเล่าสู่กันฟัง การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เพ่ือนช่วยเพ่ือน การศึกษาดูงาน และแหล่ง
เรียนรู้อ่ืนๆ มีการจัดกิจกรรมเพ่ือการเรียนรู้การทําอาหารโดยเมืองพัทยาร่วมกับชุมชนและหน่วยงาน
ภายนอกต่างๆ เช่น สมาคมเชฟเมืองพัทยาและจังหวัดชายฝั่งทะเลตะวันออก กศน. เป็นต้น โดยจัด
กิจกรรมการเรียนรู้เรื่องอาหารปลอดภัย การอบรมทําเบเกอร่ี และการทําขนมไทย เป็น ซึ่งมีวิทยากร
มาบรรยาย สาธิตวิธีการทําอาหาร บอกวัตถุดิบที่ใช้และอธิบายวิธีการทํา โดยใช้ลักษณะการสอนแบบ
กลุ่มและให้ฝึกปฏิบัติ มีการสอน/ถ่ายทอดความรู้ภายในกลุ่มอาชีพ มีการแจ้งเร่ืองราว/ข่าวสารที่
สําคัญๆในที่ประชุมของแต่ละชุมชน โดยผ่านกิจกรรม/โครงการต่างๆของเมืองพัทยา 
  6. การใช้ความรู้ (Knowledge Utilization) ผู้ประกอบการและชุมชนในเมืองพัทยา
มีการนําความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นไปประยุกต์ใช้ในการประกอบการ การดําเนินงานกลุ่มอาชีพของ
ชุมชน และโครงการวิสาหกิจชุมชน เป็นการใช้ความรู้แฝงที่มีอยู่แล้วบูรณาการร่วมกับองค์ความรู้ที่ได้
จากการแสวงหา/การสร้างความรู้ใหม่ๆ จากการอบรม การบอกเล่า การให้คําแนะนําของสมาชิกใน
กลุ่มอาชีพและชุมชน และมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่นโดยนําองค์ความรู้ที่
ได้รับการอบรม มาประยุกต์ใช้ในการประกอบการและการผลิต เช่น อาหารแปรรูป  นํ้าปลา กะปิ 
อาหารทะเลแห้ง ผลไม้กวน และการทําขนมไทย เป็นต้น รวมถึงการใช้องค์ความรู้ที่ได้มีการรับมาจาก
ภายนอกในเรื่องอาหารประเภทฟิวช่ัน อาหารเชิงสร้างสรรค์ การทําบรรจุภัณฑ์ การออกแบบ
ภาพลักษณ์ที่ทันสมัย และการตกแต่งสีสันผลิตภัณฑ์ให้ดูสวยงามเพ่ือ เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ ทําให้
สามารถจําหน่ายได้มากขึ้น  
 7. การติดตามประเมินผลความรู้ (Knowledge Evaluation) เป็นผลสืบเน่ืองจาก
เมืองพัทยายังไม่มีระบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร จึงไม่มีการติดตามประเมินผล
ความรู้ แต่ในการบริหารงานท้องถิ่นของเมืองพัทยามีการจัดประชุมประธานชุมชน คณะกรรมการ
บริหาร ผู้อํานวยการสํานัก หัวหน้าส่วนงานและสมาชิกกลุ่มอาชีพต่างๆ ของชุมชนที่ศาลาว่าการเมือง
พัทยาเป็นประจําตามวาระเดือนละครั้ง มีการจัดประชุมกลุ่มย่อยของผู้มีส่วนเก่ียวข้องในโครงการ/
กิจกรรมต่างๆ มีการประเมินผลการดําเนินการของท้องถิ่นทุกชุมชน และในแต่ละชุมชนจะมีการ
ประชุมโดยมีประธานชุมชน คณะกรรมการชุมชน และกรรมการที่ปรึกษาชุมชนตามวาระของแต่ละ
ชุมชน เพ่ือแจ้งเรื่องราวต่างๆ ที่เก่ียวข้อง ในโครงการ/กิจกรรมที่ได้รับมอบหมายจากเมืองพัทยา มี
การสรุปรายงานผล ปัญหา/อุปสรรคและแนวทางแก้ไข สําหรับการติดตามผลในส่วนการจัดการ
ความรู้ไม่ได้ปรากฏชัดเจนเป็นรูปธรรม แต่มีประเมินความสําเร็จในการดําเนินโครงการ/กิจกรรมต่างๆ 
ตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา และได้นําไปผลการประเมินไปใช้เป็นแนวทางในการจัดทํา
แผนพัฒนาในช่วงปีต่อไปให้เกิดประสิทธิผลและมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 
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   จากการสังเคราะห์ข้อมูลข้างต้น กล่าวที่ได้ว่าเมืองพัทยายังไม่มีกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบที่ต่อเน่ืองครบตามข้ันตอนต่างๆ แต่มีการ
ดําเนินงานที่สอดคล้องในบางข้ันตอน ได้แก่ การสร้าง/การแสวงหา  การถ่ายทอด และการใช้ความรู้ 
แต่ยังไม่ชัดเจนในเร่ืองการค้นหา การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และการติดตามประเมินผลความรู้ 
ดังน้ัน แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ ในส่วนน้ีจําเป็นต้องสร้างกระบวนการจัดการ
ความรู้ ที่มีกลไกการขับเคลื่อนอย่างเป็นระบบซึ่งอยู่ในความรับผิดชอบของหน่วยงานเมืองพัทยาตาม
โครงสร้างในองค์ประกอบแรก ส่วนกระบวนการจัดการความรู้ ควรเร่ิมจากการกําหนดวิสัยทัศน์ใน
การจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น ว่า “เมืองพัทยามีการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถ่ินอย่าง
เป็นระบบ ครบวงจรและต่อเนื่อง”  
   ขอบเขตองค์ความรู้ที่จําเป็นสําหรับการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ ควร
กําหนดให้ครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะด้านอาหารและโภชนาการ และความรู้ด้านการบริหารและ
การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในการดําเนินโครงการ/กิจกรรมพัฒนาตามแผนยุทธศาสตร์
ควรมีโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร และกําหนดแนวทางต่างๆ ให้เหมาะสม สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ของเมืองพัทยา ในการ
น้ีควรจัดกิจกรรมและการปฏิบัติการตามขั้นตอนต่างๆ ตามกระบวนการที่กล่าวมาข้างต้นทุกขั้นตอน
อย่างต่อเน่ืองเป็นระบบ โดยเฉพาะในการจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และการติดตามประเมินผล
ความรู้ ควรใช้เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีอํานวยความสะดวกในการเข้าถึงข้อมูลและสามารถนําไปใช้
ประโยชน์ได้อย่างจริงจัง  
 
ผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

 
จากผลการศึกษาบริบทเมืองพัทยา การบริหารการจัดการท้องถิ่น การจัดกิจกรรมต่างๆ ของ

เมืองพัทยา สภาพชุมชน วิถีชีวิต แหล่งการเรียนรู้ และภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
และจากผลการสํารวจความสนใจของผู้ประกอบการและชุมชนในการเข้าร่วมกิจกรรมการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่น คณะวิจัยได้วางแผนการดําเนินงานวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
(PAR) เพ่ือค้นหาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร โดยกําหนดจํานวนผู้สนใจเข้าร่วมกิจกรรม 
30 คน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 4 คน และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 2 คน (ดังรายช่ือผู้เข้าร่วม
กิจกรรมในภาคผนวก ข) ในการน้ี มีการจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และจัดประสบการณ์จริงให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยทดลองทําอาหาร
ท้องถิ่นภายหลังจากการสาธิต ทําการวิเคราะห์ SWOT และประเมินผลการจัดกิจกรรมการวิจัย มี
ขั้นตอนการดําเนินงานในการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมตามลําดับ ดังน้ี  

   
  ขั้นที่ 1 เปิดโครงการ แจ้งวัตถุประสงค์และกําหนดการ แนะนําทีมวิจัย ครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และวิทยากรกระบวนการ  
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  ขั้นที่ 2 ให้ความรู้เก่ียวกับแนวคิดและกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร 
  ขั้นที่ 3 จัดกิจกรรมกลุ่มเพ่ือค้นหาปัญหาและแนวทางแก้ไขในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
และนําเสนอผลของแต่ละกลุ่ม 
  ขั้นที่ 4 จัดกิจกรรมสาธิตการทําอาหารท้องถิ่น 20 รายการ โดยครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 4 
ท่านๆ ละ 5 รายการ มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ให้ผู้ร่วมกิจกรรมได้ซักถามเทคนิคการเลือกวัตถุดิบ
และการปรุง และประเมินรสชาติอาหารโดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
  ขั้นที่ 5 สร้างประสบการณ์ตรงให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้เลือกรายการอาหารท่ีสนใจและ
ทดลองทําภายหลังการสาธิตของครูในแต่ละช่วง 
  ขั้นที่ 6 จัดกิจกรรมการแบ่งปัน/แลกเปลี่ยนเรียนรู้ โดยให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้บอกเล่า
ประสบการณ์ในการทําอาหารท้องถิ่นที่แตกต่างจากการเรียนรู้ครั้งน้ี 
  ขั้นที่ 7 ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และคณะวิจัยร่วมแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นเพ่ือหาแนวทางในการยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 
  ขั้นที่ 8 ให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมวิเคราะห์จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรคในการจัดการ
ความรู้ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา และสรุปนําเสนอผล 
  ขั้นที่ 9 ประเมินผลการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม และเชิญชวน
ให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมสมัครเข้าแข่งขันอาหารท้องถิ่น ในวันกองข้าว ซึ่งตรงกับวันที่ 20 เมษายน 2558 
มีอาหาร 3 รายการที่ได้เรียนรู้จากครั้งน้ี คือ ปลาหมึกนํ้าดํา แกงส้มปลาเรียวเซียว และน้ําพริกไข่ปู 
  ขั้นที่ 10 ติดตามผลการนําความรู้ไปประยุกต์ใช้ 
  
 กระบวนการจัดการความรู้เพ่ือหาแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

ผู้วิจัยกําหนด 7 ขั้นตอนตามลําดับ ดังน้ี 

1) การค้นหาความรู้ (Knowledge Identification) 
2) การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) 
3) การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) 
4) การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ (Knowledge Storage and Retrieval)  
5) การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) 
6) การใช้ความรู้ (Knowledge Utilization) 
7) การติดตามประเมินผลความรู้ (Knowledge Evaluation) 

 
 ในการน้ี คณะวิจัย ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และวิทยากรกระบวนการได้ดําเนินงานร่วมกันโดย
เปิดเวทีชาวบ้านเพ่ือแจ้งวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยและการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบ
มีส่วนร่วม (Participate Action Research, PAR) ในช่วงวันที่ 31 มีนาคม และวันที่ 1 เมษายน พ.ศ. 
2558 ณ สํานักงานชุมชนเมืองพัทยา สุขุมวิท -พัทยา 15 (ติดกับวิทยาลัยเทคนิคพัทยา) มีผู้เข้าร่วม
กิจกรรม 40 คน ดังรายช่ือผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมในภาคผนวก และ
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วันที่ 20 เมษายน พ.ศ. 2558 ดําเนินการติดตามผลการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วม
กิจกรรมการวิจัยแบบมีส่วนร่วมและเข้าร่วมการแข่งขันอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ในงานวันกองข้าว
ซึ่งจัดที่บริเวณตลาดลานโพธ์ิ ตําบลนาเกลือ สําหรับการจัดกิจกรรมหลักที่ดําเนินการวิจัยโดยใช้
กระบวนจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 
การสร้างประสบการณ์จากการทดลองทําอาหาร ร่วมแสดงความคิดเห็น อภิปราย แบ่งปันความรู้จาก
ประสบการณ์ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค และนําเสนอผล มี
กําหนดการ ดังน้ี 
 

วันที่  31 มีนาคม  พ .ศ .  2558: กิจกรรมการมีส่วนร่วมในพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร 

-   เปิดโครงการ แจ้งวัตถุประสงค์และกําหนดการ แนะนําทีมวิจัย ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
วิทยากรกระบวนการ และจัดกลุ่มผู้เข้าร่วมโครงการ 

-   วิทยากร (ดร.อภิสรา อนงคณะตระกูล) บรรยายแนวคิดและกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

-   จัดกิจกรรมกลุ่มเพ่ือค้นหาปัญหาสําคัญและแนวทางแก้ไขในกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และคัดเลือกรายการอาหารท้องถิ่นที่ต้องการเรียนรู้  

-   จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารระหว่าง
ผู้ประกอบการและครู ภูมิ ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

-   จัดกิจกรรมการเรียนรู้วิธีการปรุงอาหารท้องถิ่นตามสูตรด้ังเดิม และประเมินผลโดย
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 

 วันที่ 1 เมษายน พ.ศ. 2558: กิจกรรมการหาแนวทางในการสร้างกลยุทธ์ในการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 

-  จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารระหว่างผู้ประกอบการ
และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

-    จัดกิจกรรมการเรียนรู้วิธีการปรุงอาหารท้องถิ่นตามสูตรด้ังเดิม และประเมินผลโดย
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร  

-    ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และคณะวิจัยร่วมแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นเพ่ือหาแนวทางในการยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 

-   ผู้เข้าร่วมโครงการวิเคราะห์จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรคในการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

-   วิทยากรกระบวนการสรุปผลการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบโดยกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

-   ประเมินผลการจัดกิจกรรมของโครงการ 
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วันที่ 20 เมษายน พ.ศ. 2558: ติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ของผู้ประกอบการในการ
แข่งขันอาหารท้องถ่ินพัทยาในงานวันกองข้าว  

- เข้าร่วมกิจกรรมและสังเกตการณ์ในการจัดงานวันกองข้าวเมืองพัทยา 

- ผู้เข้าร่วมโครงการวิจัยเข้าร่วมกิจกรรมและ/หรือสังเกตการณ์ในการจัดกิจกรรมการ
แข่งขันอาหารท้องถิ่นพัทยา 
 

 ผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม มีดังน้ี 
 

1. ปัญหาและแนวทางแก้ไขในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ ภัตตาคาร
ในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 

ในการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างกลุ่มผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยและนักวิจัย เพ่ือค้นหา
แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ภายหลังจากการแจ้งวัตถุประสงค์ของโครงการ แนะนํา
คณะวิจัย และจัดกลุ่มผู้เข้าร่วมกิจกรรมแล้ว มีการบรรยายให้ความรู้เก่ียวกับแนวคิดและกระบวนการ
จัดการความรู้ของชุมชน โดย ดร .อภิสรา อนงคณะตระกูล อาจารย์ประจําบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต เป็นวิทยากรกระบวนการ (Facilitator) เพ่ือสร้างความเข้าใจในการ
ดําเนินกิจกรรมตามกระบวนการการจัดการความรู้ (Knowledge Management, KM) แบบมีส่วน
ร่วมเพ่ือจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา ซึ่งประกอบด้วย การค้นหาหรือ
การบ่งช้ีความรู้ (Knowledge Identification) การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) การ
สร้างความรู้ (Knowledge Creation) การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ (Knowledge Storage and 
Retrieval) การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) การใช้ความรู้ (Knowledge Utilization) 
และการติดตามประเมินผลความรู้ (Knowledge Evaluation)  รายละเอียดของผลการวิจัยที่ได้
สําหรับการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยได้ร่วมกันค้นหาปัญหาและนําเสนอ
แนวทางแก้ไข ดังน้ี 

 ปัญหา: 
1) คนในท้องถิ่นและผู้ประกอบการ 

-  คนในพ้ืนที่มีความรู้ไม่ได้ประกอบอาหาร 
-  คนนอกพ้ืนที่ไม่มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่น 
-  คนในท้องถิ่นไม่เห็นความสําคัญของอาหารด้ังเดิม 
-  คนในท้องถิ่นไม่สร้างค่านิยมของอาหารท้องถิ่น 
-  วิถีชีวิตเปลี่ยน  คนรุ่นใหม่ไม่ทําอาหารเอง 
-  ไม่มีการจดสูตร ความจําไม่ดี/ลืม ทําให้ปรุงอาหารไม่ถูกวิธี 
-  เรียนรู้โดยวิธี “ครูพักลักจํา” ทําให้เคล็ดลับวิชา/เทคนิควิธีการหายไป 
-  ไม่รู้แหล่งภูมิปัญญา ไม่แสวงหาความรู้ 
-  ไม่มีการพูดคุยเรื่องการพัฒนาอาหารท้องถิ่น 
-  มีการถ่ายทอด/สอนบางส่วน ไม่ให้ความรู้ทั้งหมด 
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-  มีคนยินดีสอนแต่ไม่มีคนสนใจเรียนรู้ 
-  ขาดความม่ันใจ กลัวว่าทําแล้วไม่มีคนกิน 

2) กระบวนการผลิต และความรู้ในการประกอบอาหาร 
-  ไม่ใช้คนไทย/คนท้องถิ่น แต่ใช้ต่างชาติบริการ ทําให้ขาดความรู้ความ

เข้าใจเรื่องอาหารท้องถิ่น ไม่สามารถแนะนํานักท่องเที่ยวได้ 
-  ขาดความรู้ในเรื่องอาหารท้องถิ่นแบบด้ังเดิม 
-  ขาดความรู้ในการเลือกวัตถุดิบ และเคล็ดลับ/วิธีการปรุงที่ถูกต้อง 
-  ใช้วิธีการทดลองทํา ลองผิดลองถูกจนกว่าจะอร่อย ถูกปาก 
-  เรียนรู้จากอินเทอร์เน็ต แตกต่างจากการเรียนโดยตรงจากคน เน่ืองจากไม่

มีโอกาสสัมผัสกลิ่นและรสชาติอาหารจริงๆ และไม่สามารถโต้ตอบปัญหาได้ทันที 
-  ความรู้ เรื่องอาหารท้องถิ่นแตกต่างกัน ทําให้รสชาติอาหารด้ังเดิม

เปลี่ยนแปลงไป 
-  ความรู้เก่ียวกับรายการอาหารท้องถิ่นหลายอย่างกําลังสูญหาย/หายไป 

อาทิ ปลากระเบนรําปิด หมึกกระดองต้มกะทิ ข้าวต้มโป๊ะ ข้าวต้มใบกระพ้อ มะพร้าวคั่วใส่เกลือ ปลา
ทูต้มมะม่วง แกงส้มหยวกกล้วยใส่ปลา และ ปลากระบอกต้มเค็ม เป็นต้น 

-  ขาดความรู้ด้านการตลาด 
3) วัตถุดิบ 

-  อาหารทะเลหายาก เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงของสภาพอากาศและ
สิ่งแวดล้อม และประชากรที่เพ่ิมมากขึ้น 

-  วัตถุดิบราคาแพง 
-  ขาดแคลนแหล่งผลิต/แหล่งเพาะปลูก อาทิ โป่งบัว/ไหลบัว หายาก เพราะ

แหล่งนํ้าถูกถมที่ 
-  ราคาไม่คงที่ 
-  มีการกักตุนวัตถุดิบในบางช่วง 
- ไม่รู้วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบในการปรุงอาหารแต่ละชนิด 

4) สถานที่จําหน่าย ทําเลท่ีต้ัง 
-  มีร้านในทําเลไม่ดี สถานที่ทําเลดี ราคาแพง 
-  ขาดที่จัดจําหน่าย 
-  ไม่รู้ช่องทางจัดจําหน่าย 

5) การประชาสัมพันธ์ และการส่งเสริมการประกอบธุรกิจ 
-  ขาดการประชาสัมพันธ์เรื่องอาหารท้องถิ่น 
-  ขาดการส่งเสริมการขายอาหารท้องถิ่น 
-  ไม่มีการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเท่ียวได้รู้จักและได้ชิมรสชาติอาหาร

ท้องถิ่น 
-  หน่วยงานภาครัฐไม่เปิดโอกาสให้ประชาชนท้องถิ่นได้ใช้ภูมิปัญญาในการ

นําเสนออาหารท้องถิ่น 
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แนวทางแก้ไข: 

1) มีการจัดอบรมให้ความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่น ให้ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่
ครัว 

2) ควรมีการเก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร แหล่ง
เรียนรู้ ปราชญ์/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 

3) ควรมีการควบคุมมาตรฐานอาหาร 
4) ซื้อวัตถุดิบอาหารทะเลโดยตรงจากชาวประมง 
5) ส่งเสริมการปลูกผักปลอดสารเคมี 
6) ปรับราคาอาหารตามราคาวัตถุดิบ 
7) ประกอบอาหารท้องถิ่นตามฤดูกาล 
8) จัดต้ังสหกรณ์อาหารพ้ืนบ้าน 
9) สร้างศูนย์รวมอาหารท้องถิ่น 
10) ให้ร้านอาหาร ภัตตาคารและโรงแรมนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นแก่

นักท่องเที่ยว 
11) ส่งเสริมการประชาสัมพันธ์ร้านอาหารท้องถิ่นให้มากขึ้น 

 
 อาหารท้องถ่ินที่จะสร้างอัตลักษณ์ของเมืองพัทยา 
 ผู้ร่วมกิจกรรมการวิจัยได้นําเสนอ 10 รายการอาหารท้องถิ่นที่ควรจะสร้างให้เป็นอัต

ลักษณ์ของเมืองพัทยา ได้แก่ ปลาหมึกนํ้าดํา งบย่างทะเล ห่อหมกทะเล ทอดมันปลาข้างเหลือง ผัด
กระเพราหอยเสียบ/หอยตลับ/หอยแมลงภู่ หรือหอยอ่ืนๆ เอ็นหอยเจาะผัดฉ่า ปลาวัว/ปลาหมอสี
ทอดน้ําปลา แกงป่าปลาเห็ดโคน ปลากุแลพล่า (ดิบ) และต้มส้มปลากระบอก 

 
2. การถอดบทเรียนจากการสาธิต และการแลกเปล ี่ยนเรียนรู้ในการทดลองทําอาหาร

ท้องถ่ินพัทยา 

 จากผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพื่อค้นหาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพ
ศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ในการนี้ ดร.
อภิสรา อนงค์ตระกูล วิทยากรกระบวนการได้ให้ความรู้พร้อมกรณีตัวอย่างเกี่ยวกับกระบวนการ
จัดการความรู้สําหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร ตามลําดับ 7 ขั้นตอน ดังภาพที่ 4.2  
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ภาพท่ี 4.2 เอกสารประกอบการบรรยายเรื่องการจัดการความรู้สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร 

 

  กรณีตัวอย่างร้านที่มีการพัฒนากิจการจนประสบผลสําเร็จเป็นที่ยอมรับของ
นักท่องเที่ยว/ผู้บริโภค มีการเผยแพร่ข้อมูลผลิตภัณฑ์ สูตรอาหารต่างๆ ผ่านสื่อออนไลน์เพ่ือโฆษณา
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ประชาสัมพันธ์ให้แก่ลูกค้าผู้สนใจทั่วไปได้รับทราบ/เรียนรู้ และเมื่อสืบค้นถึงเบ้ืองหลังความสําเร็จของ
ร้านเหล่าน้ี จะพบว่าแต่ละร้านเริ่มต้นดําเนินการมาหลายปีจากร้านเล็กๆ แล้วขยายกิจการโดยมีการ
พัฒนาบนฐานความรู้แฝงของเจ้าของกิจการ จากประสบการณ์ที่มีการลองผิดลองถูก การแสวงหา
และสร้างความรู้มาประยุกต์ใช้ในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้นจนเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า มี
การผลิตสินค้าใหม่ๆ เพ่ิมขึ้น บางร้านมีการขยายสาขาหรือให้ลูกหลานเปิดกิจการเพิ่มขึ้น และมีการ
ถ่ายทอดความรู้จากบรรพบุรุษสู่ลูกหลาน อาทิ ร้านเอกชัย-สาลี่สุพรรณ 222/2 หมู่ 5 ถ.สุพรรณบุรี-
บางบัวทอง ต.ท่าระหัด อ.เมือง จ.สุพรรณบุรี  จําหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมไทย สินค้าเบเกอรี่และของฝาก
ต่างๆ เริ่มเปิดกิจการในช่ือ "ร้าน เอกชัย" เป็นร้านขนมเล็กๆ ที่ถือกําเนิดขึ้นในตลาดทรัพย์สิน เมื่อปี 
2511 จากร้าน 1 คูหา ที่ผลิตขนมอยู่ไม่ก่ีชนิดนัก กลายมาเป็นร้านต้นตํารับความอร่อย ของขนมสาลี่
สุพรรณ ที่มีเอกลักษณ์ ทั้งในด้านรสชาติ และความนุ่มเนียนของเน้ือขนม อันเป็นจุดเด่นของ "สาลี่เอก
ชัย" จนได้รับเคร่ืองหมายรับประกันคุณภาพ ความอร่อย "เชลล์ชวนชิม" ในปี 2523 กว่า 40 ปีแห่ง
คุณภาพ ปัจจุบันเป็นโรงงานผลิตขนม ขนาดใหญ่ และทันสมัย พร้อมระบบการบริหารคุณภาพสากล 
และมาตรฐาน GMP & HACCP สําหรับโรงงานอาหาร เพ่ือก้าวสู่ระดับนานาชาติ รวมถึงอาคารศูนย์
รวมของฝากทรง ไทยประยุกต์ ริมถนนสายบางบัวทอง-สุพรรณบุรี ที่เป็นแหล่งรวมสินค้าของ "เอก
ชัย" ทุกชนิด และของฝากจากทุกภาค ร้านเอกชัยไม่ได้มีแค่จุดบริการขายของฝาก แต่ยังมีสวนอาหาร
ครัวนฤมล มุมอร่อยกับอาหารไทยและอาหารพื้นบ้าน บรรยากาศรอบร้านที่ดูสบายๆ กับอาหารที่
รสชาติดีเย่ียม ทําให้น่ีเป็นอีกจุดหน่ึงที่มีนักท่องเที่ยวมาใช้บริการอยู่เป็นประจํา อาหารแนะนําได้แก่ 
เห็ดหอมสอดไส้ผักรวม แกงส้มกุ้งชะอมไข่ แกงเลียงกุ้งสด นฤมลชมสวน และปลาม้าทอดกรอบ 
(https://web.facebook.com/ EkachaiSaleeSuphan /info/?tab=page  info) เมื่อวันที่ 9 
เมษายน 2557 ร้านเอกชัย-สาลี่สุพรรณ ได้รับเชิญมาออกรายการครัวคุณต๋อย เพ่ือสาธิตการทําสาล่ี 
พร้อมบอกสูตรและเคล็ดลับต่างๆ ในการน้ีถือเป็นการจัดการความรู้ด้านอาหารในระดับสูงขึ้น 
เน่ืองจากทุกคนที่สนใจสามารถเข้าถึงข้อมูลออนไลน์ได้จากเว็บไซด์ได้อย่างสะดวกโดยไม่ต้องค่าใช้จ่าย
ใดๆ สืบค้นได้จาก https://www.youtube.com/watch?v=KmQI3fV7SH8 
  “บ้านขนมนันทวรรณ” เลขที่ 607 ม.หมู่ 5 ต.บ้านหม้อ อ.เมืองเพชรบุรี จ.เพชรบุรี เกิด
จากร้านเอกชัยสาลี่สุพรรณของคุณนันทวันและความมีใจรักทางการทําขนมและทําอาหารของคุณตวง
ทอง จึงได้เกิดร้านใหม่ขึ้นมาหน่ึงร้านบนถนนเพชรเกษม ร้านที่รวมความเป็นที่สุดของเพชรบุรีไว้ที่น่ี 
เป็นร้านขนมที่โอ่อ่า สะอาด มีขนมหลากหลายชนิด อันเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเพชรบุรี อาทิ ขนม
หม้อแกง และขนมไทยอ่ืน ๆ จากน้ันยังมีขนมท่ีร้านผลิตขึ้นและได้รับ ป้ายประกาศ เชลล์ชวนชิมอีก
ทั้งยังมีร้านอาหารประเภทข้าวแกง ที่รับประกันความสะอาดและอร่อยไว้บริการคุณ แม้จะเป็นร้าน
ขนมท่ีเพ่ิงเปิดบริการไม่นานนัก ไม่มีตํานานโลดโผนเหมือนร้านขนมอ่ืนๆ แต่สิ่งหน่ึงที่เรามีและตั้งใจ
มากก็คือบริการที่ดีที่สุด (http://www.edtguide. com/drink/ 331426/ban-kanom-nuntawan) 
  ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแสงเดือน ของนางแสงเดือน สายฟ้าแลบ เลขที่ 234 หมู่ 3 บ้านแม่ก๋ง
เหนือ ต.บ้านเป้า อ.เมือง จ.ลําปาง มีประสบการณ์ 8 ปี เริ่มจากการเป็นสมาชิกกลุ่มข้าวแต๋นบ้านทุ่ง
ม่านเหนือเป็นเวลา 2 ปี เมื่อทําข้าวแต๋นได้ทุกขั้นตอนแล้วจึงแยกมาทําเป็นกิจการส่วนตัว โดยชักชวน
ญาติพ่ีน้องที่มีประสบการณ์ในการทําข้าวแต๋นมาช่วยกันทํา โดยจ้างเป็นรายวันๆละ 60 บาท  ปัจจัย
ที่ทําให้ดํานินกิจการเน่ืองจากบ้านมีสถานที่กว้างขวาง มีทุนในการทํากิจการ จึงย้ายกิจการมาทําเป็น
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ของตนเองและชักชวนญาติพ่ีน้องมาทําเป็นอาชีพเสริม จําหน่ายในแหล่งท่องเท่ียวทั่วไป โดยนํา
ผลิตภัณฑ์ไปส่งยังแหล่งจําหน่ายและจําหน่ายเอง (ข้อมูลจากโครงการสืบสานภูมิปัญญาการผลิต 
"ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น" ผ่านสื่ออิเล็คทรอนิกส์ , มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง , 
http://www.localfood.lpru.ac.th/comm1.html) 
  หลังจากการบรรยายเก่ียวกับหลักการจัดการความรู้สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร ได้มีการจัดกิจกรรมการสาธิตการทําอาหารโดยผู้เช่ียวชาญ/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นของเมือง
พัทยา แล้วให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยจัดกลุ่มทดลองทําอาหาร และการแลกเปล่ียนเรียนรู้ในเรื่อง
อาหารท้องถิ่นพัทยา ผลวิจัยเชิงปฏิบัติการทําให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกันจากการถ่ายทอดความรู้จาก
ประสบการณ์ของผู้เช่ียวชาญ/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น นักวิชาการ/นักพัฒนา และนักวิจัยกลุ่ม ผู้เข้าร่วม
กิจกรรมได้รับประสบการณ์โดยตรงจากผู้รู้ เป็นการเสริมสร้างศักยภาพให้เพ่ิมขึ้นทั้งความรู้และทักษะ
ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ในส่วนน้ีผู้วิจัยได้สรุปผลตามรายการอาหารที่มีการสาธิต 20 รายการ ดังน้ี 
 
  2.1 แกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าว 
ส่วนผสม 
 เน้ือไก่    3 ขีด 
  ยอดมะพร้าวหั่นเป็นลูกเต๋า 3 ขีด  
เครื่องปรุง/พริกแกง 
  พริกขี้หนูแห้ง   ¼ ขีด  
  พริกเม็ดใหญ่แห้ง            ¼ ขีด  
  ข่า    ½ ขีด 
  ตะไคร้หั่นฝอย   1 ขีด 

ผิวมะกรูดซอย   ½ ช้อนชา 
ใบมะกรูด   2-3 ใบ 

  ใบโหระพา   10 ใบ 
  พริกช้ีฟ้าแดงหั่นแฉลบ  2 เม็ด 
  เกลือ    ½ ช้อนชา 
  กะปิ    ½ ช้อนโต๊ะ 
  นํ้าปลา    2  ช้อนโต๊ะ 
  นํ้าตาลทราย   2  ช้อนโต๊ะ 
  กระเทียม   ½ ขีด 
  หัวกะทิ    5 ขีด 
วิธีทํา 

1. นําส่วนผสมเคร่ืองแกงมาตํารวมกันเป็นพริกแกงเผ็ด (แกง 1 ถ้วย ใช้พริกแกง 1-2 ช้อน
โต๊ะ) 

2. หั่นเน้ือไก่เป็นช้ินๆ ขนาดพอคํา 
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3. เคี่ยวหัวกะทิในกระทะใช้ไฟกลางๆ คนเรื่อยๆ จนแตกมันแล้วใส่พริกแกงลงไปผัดพริกแกง
ให้หอม ใส่ไก่ลงผัดให้เข้ากันจนสุก ปรุงรสด้วยนํ้าปลา และน้ําตาล 

4. ใส่ยอดมะพร้าวที่หั่นเตรียมไว้ คนให้เข้ากัน เติมนํ้าหางกะทิลงในผัดพอขลุกขลิก เร่งไฟให้
แรงขึ้น จนนํ้าเดือด  

5. เมื่อยอดมะพร้าวเร่ิมสุกใส่พริกช้ีฟ้าแดงห่ัน โหระพา และใบมะกรูด คนให้เข้ากัน ยกลง 
ตักใส่ถ้วย ตกแต่งด้วยพริกช้ีฟ้าแดงหั่น ใบโหระพา และใบมะกรูด จัดเสิร์ฟ 

6. รสชาติแกง รสจัด เค็ม หวาน (ยอดมะพร้าว) ถ้าใช้มะเขือแทนยอดมะพร้าวให้เติมนํ้าตาล
เล็กน้อย 
 

  2.2 ต้มหมูสับปะรด 
ส่วนผสม 
 เน้ือหมูสามช้ัน   3 ขีด 
  สับปะรด (ห่ามๆ ไม่สุก)  5 ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
  รากผักชี    3-4 ต้น 
  พริกไทยเม็ด            1 ช้อนชา 
  กระเทียม   3-5 กลีบ 

นํ้าตาล    2       ช้อนโต๊ะ 
นํ้าปลา     2 ช้อนโต๊ะ 
นํ้ามันพืช   2 ช้อนโต๊ะ 

วิธีทํา 
1. ตํากระเทียม รากผักชี และพริกไทยเม็ดรวมกัน  
2. หั่นเน้ือหมูสามช้ันเป็นช้ินๆ ขนาดพอคํา ปอกเปลือกสับปะรด ห่ันเป็นช้ินขนาดพอคํา  บีบ

นํ้าออกเพ่ือลดความเปรี้ยวก่อนต้ม รสชาติกลมกล่อม นํามาละลายในนํ้าเดือด 
3. ผัดเครื่องที่โขลกในนํ้ามัน ใช้ไฟกลางๆ พอหอมใส่หมูพร้อมสับปะรด ผัดให้เข้ากันจนหมู

สุก ตักขึ้นพักไว้ 
4. ต้ังนํ้าในหม้อต้มจนเดือด ใส่หมูที่ผัดพร้อมสับปะรด ปรุงรสด้วยนํ้าปลา และนํ้าตาล

ในขณะน้ําเดือด เคี่ยวต่อจนหมูนุ่มประมาณ 15 นาที 
5. รสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม  
 

  2.3 กะปิคั่ว 
ส่วนผสม 
  กะปิอย่างดี   2        ขีด  
  กุ้งแห้ง    1 ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
  หอมแดง   ½ ขีด 
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  ตะไคร้หั่นฝอย   1 ขีด 
 พริกมันเขียว   ½ ขีด 
 นํ้าตาลป๊ีบ   1 ขีด 
 หัวกะทิ     5 ขีด 
วิธีทํา 

1. นําหอมแดง  ตะไคร้ และกุ้งแห้งโขลกรวมกันให้ละเอียด ใส่กะปิแล้วโขลกต่อให้เข้ากัน 
2. เอากะทิต้ังไฟให้เดือด ใส่เครื่องที่โขลกเตรียมไว้ เติมนํ้าตาลป๊ีบ คนให้เข้ากัน เคี่ยวด้วย

ไฟอ่อนๆ จนงวดลงประมาณคร่ึงหน่ึง สีออกนํ้าตาล ใส่พริกเขียวมันตกแต่ง 
3. รสชาติเค็ม หวาน 
4. รับประทานกับผักสดต่างๆ ได้แก่ หัวปลี มะเขือ แตงกวา ใบขนุนอ่อน ขมิ้นขาว และ

ยอดมะกอก เป็นต้น 
 
   2.4 ต้มกะทิวุ้นเส้นหัวไชโป๊ 
ส่วนผสม 
 วุ้นเส้น 1    ขีด 
 หัวไชโป๊หวานห่ัน 1      ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
           หอมแดง ½    ขีด 
           เกลือเม็ด  1      ช้อนชา   
 นํ้าตาลทราย 2      ช้อนโต๊ะ 
                    กะท ิ            5      ขีด 
วิธทีํา 

1. เตรียมวุ้นเส้นแช่นํ้าทิ้งไว้ ตัดให้สั้น  
2. นํากะทิปรุงรสด้วยเกลือ ใส่หอมแดงทุบ ต้ังไฟกลางๆ ให้เดือด ใส่หัวไชโป๊หวาน ใส่นํ้าตาล

ทราย เคี่ยวต่อจนได้กลิ่นหอมของหัวไชโป๊ ใส่วุ้นเส้น สุกแล้วจะออกเหมือนสีหัวไชโป๊  
3. รสชาติเค็ม หวาน มัน 

 
  2.5 ยําใหญ่ 
ส่วนผสม 
 หมูเน้ือแดง 1 ขีด 
 กุ้งสด 1 ขีด 
 ไข่ต้ม  1 ฟอง 
 เน้ือแตงกวา                           2      ขีด    
 ต้นหอม                              2-3   ต้น 
 ผักชี 1-2   ต้น 
 ใบโหระพา 10 ใบ 
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เครื่องปรุง/พริกแกง 
 นํ้าพริกเผา 1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกขี้หนูสวน ¼ ขีด 
 พริกป่น ¼ ขีด 
 นํ้าตาลทราย 2      ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
 นํ้ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ 
 ถั่วลิสงบุบหยาบๆ 1 ขีด 
 หอมแดง ½ ขีด 
 หัวกะทิ 2  ขีด 
 วิธีทํา 

1. ปรุงนํ้ายํา โดยใส่นํ้าพริกเผาและถั่วลิสงบดหยาบๆ ในหัวกะทิ คนจนละลายเข้ากัน ปรุงรส
ด้วยนํ้าตาลทราย นํ้าปลา และน้ํามะนาว   

2. หั่นเน้ือหมูสไลด์ตามขวาง ปอกเปลือกกุ้ง ลวกหมูและกุ้งสดในน้ําเดือดด้วยไฟแรงก่อนใส่
ในนํ้ายํา คนให้เข้ากันนัวๆ ใส่หอมแดง และเน้ือแตงกวาคลุกให้เข้ากัน 

3. ตักใส่จาน โรยหน้าด้วยหอมแดงห่ัน ตกแต่งจานด้วยต้นหอมตัดขนาด 1 น้ิว ผักชี ใบ
โหระพา และไข่ต้มสไลด์  

4. รสชาติเปรี้ยว หวาน มัน 
 
  2.6 แกงส้มโป่งบัว 
ส่วนผสม 
 โป่งบัว/ไหลบัว 2 ขีด 
 กุ้งสด 2 ขีด    
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 พริกขี้หนูสวน ¼ ขีด 
 พริกช้ีฟ้าแห้ง           ¼ ขีด 
 หอมแดง ½ ขีด 

ใบมะกรูด 2-3 ใบ 
กะปิ ½     ช้อนโต๊ะ 

 เกลือ ½     ช้อนชา 
 นํ้ามะกรูด 2 ช้อนโต๊ะ 
 นํ้ามะขามเปียก 2 ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าตาลป๊ีบ 1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีทํา 



142 
 

1. เตรียมวัตถุดิบ แช่โป่งบัวในนํ้าเกลือ (จะไม่ดํา) แล้วล้างให้สะอาด หั่นเป็นท่อนๆ ขนาดพอ
คํา ปอกเปลือกกุ้งพักไว้ 

2. ตําพริกแกงส้มประกอบด้วยหอมแดง พริกขี้หนูสวน พริกช้ีฟ้าแห้ง และเกลือ โขลกให้
ละเอียดใส่กะปิ โขลกต่อให้ละเอียด ได้พริกแกงประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ 

3. ละลายพริกแกงในนํ้า ต้ังไฟให้นํ้าแกงเดือดแล้วใส่กุ้ง 
4. ปรุงรสด้วยนํ้ามะขามเปียก นํ้ามะกรูด นํ้าปลา และนํ้าตาลป๊ีบ พอนํ้าแกงเดือดใส่โป่งบัว 

แล้วยกลงทันที (ถ้าทิ้งไว้จะเหนียว) 
5. รสชาติเปรี้ยว หวาน เค็มน้อย 

หมายเหตุ : ปอกเปลือกมะกรูดก่อนคั้น ถ้าไม่ปอกจะทําให้มีรสขม 
 
  2.7 ผัดเผ็ดหมูแตงไทยอ่อน 
ส่วนผสม 
 หมู 2 ขีด 
 เน้ือแตงไทยอ่อน 3 ขีด  
เครื่องปรุง/พริกแกง (พริกแกงเหมือนแกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าว) 
 พริกขี้หนูแห้ง ¼ ขีด  
 พริกเม็ดใหญ่แห้ง ¼ ขีด  
 ข่า ¼ ขีด 
 ตะไคร้หั่นฝอย 1 ขีด 
 ผิวมะกรูด ½ ลูก 
 ใบมะกรูด 2-3 ใบ 
 ใบโหระพา 10 ใบ 
 พริกช้ีฟ้าแดงหั่นแฉลบ 2 เม็ด 
 เกลือ ½ ช้อนชา 
 กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าปลา 1½  ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าตาลทราย 1  ช้อนโต๊ะ 
 กระเทียม 3-4 กลีบ 
 หัวกะทิ 2½ ขีด 
วิธีทํา 

1. นําส่วนผสมเคร่ืองแกงมาตํารวมกันเป็นพริกแกงเผ็ด (แกง 1 ถ้วย ใช้พริกแกง 1-2 ช้อน
โต๊ะ) 

2. หั่นเน้ือหมูสไลด์เป็นช้ินๆ ขนาดพอคํา 
3. แตงไทยอ่อนปอกเปลือก สไลด์เอาแต่เน้ือ สับแบบมะละกอ 
4. เคี่ยวหัวกะทิคร่ึงส่วนในกระทะโดยใช้ไฟกลางๆ คนเร่ือยๆ จนแตกมันแล้วใส่พริกแกงลง

ไป ผัดพริกแกงให้หอม ใส่ไก่ลงผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาลทราย  
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5. เติมกะทิที่เหลือลงในผัดพอขลุกขลิก เร่งไฟให้แรงขึ้นจนนํ้าเดือด หมูสุกแล้วใส่แตงไทย
อ่อนที่สับเตรียมไว้ คนให้เข้ากันแล้วรีบยกลง (ถ้าทิ้งไว้นานแตงจะเละ ไม่อร่อย) 

6. ตักใส่ถ้วย ตกแต่งด้วยพริกช้ีฟ้าแดงหั่น ใบโหระพา และใบมะกรูด จัดเสิร์ฟ 
7. รสชาติแกง รสจัด เค็ม หวาน  

 
  2.8 แกงคั่วสับปะรดกับหอยตลับ 
ส่วนผสม 
 หอยตลับ 3 ขีด 
 สับปะรด (1 หัว) 5 ขีด  
เครื่องปรุง/พริกแกง 
  พริกแกงเผ็ดเหมือนแกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าว 
วิธีทํา 

1. ปอกเปลือกสับปะรด แล้วสับแบบมะละกอ บีบนํ้าออกเอาแต่เน้ือ 
2. ละลายพริกแกง (ใส่น้อยๆ) ในหัวกะทิก่อนต้ังไฟกลางๆ ไม่เคี่ยวหัวกะทิ เมื่อนํ้าแกงเดือด

ใส่หอยตลับสดพร้อมสับปะรด ประมาณ 5-10 นาที ให้สับปะรดเข้าเคร่ือง  
3. ปรุงรสด้วยนํ้าปลา และนํ้าตาล เมื่อนํ้าแกงเดือดใส่ใบมะกรูด และใบโหระพา  ยกลงจัด

เสิร์ฟ 
4. รสชาติเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม 

  
  2.9 ยําผักกูดกุ้งสด 
ส่วนผสม 
 กุ้งสด 3 ขีด 
 เน้ือหมูสับ/หมูสไลด์ 1 ขีด 
 ผักกูด 3 ขีด 
 ไข่ต้ม 2      ฟอง 
 ผักชีฝรั่ง 1-2   ต้น 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 นํ้าพริกเผา 1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกขี้หนูสวน ¼ ขีด 
 นํ้าตาลทราย 2        ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
 นํ้ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ 
 ถั่วลิสง ½ ขีด 
 หอมแดง ½ ขีด 
 หัวกะทิ 1  ขีด 
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วิธีทํา 
1. ปรุงนํ้ายํา โดยใส่นํ้านํ้าพริกเผาและถั่วลิสงป่นในหัวกะทิ คนจนละลายเข้ากัน ปรุงรสด้วย 

นํ้าตาลทราย นํ้าปลา และน้ํามะนาว   
2. หั่นเน้ือหมูสไลด์ตามขวาง ปอกเปลือกกุ้ง ลวกหมู กุ้งสด และผักกูดในนํ้าเดือด  
3. ใส่ผักกูดลวกในนํ้ายํา คลุกให้เข้ากัน ใส่หมู และกุ้งลวก 
4. จัดใส่จาน โรยหน้าด้วยหอมแดงหั่น ตกแต่งจานด้วยผักชี และไข่ต้ม 
5. รสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม มัน 

หมายเหตุ ผักกูดลวกในนํ้าเดือด ตักผักลวกลงในนํ้าแข็งทันที จะได้ผักสีเขียวสด 
 

2.10 ฉู่ฉ่ีปลาทู 
ส่วนผสม 
 ปลาทูสด 3 ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
  พริกแกงเผ็ดเหมือนแกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าว 
 กะทิ (หัวและหาง) 3 ขีด 
วิธีทํา 

1. ล้างปลาทู ผ่าท้องเอาเหงือกและไส้ออก ล้างให้สะอาดอีกครั้ง บ้ังขวางลําตัวปลา ใส่
ตะแกรงพักไว้ 

2. หัวกะทิต้ังไฟกลางๆ เคี่ยวให้แตกมัน ใส่เครื่องแกงเผ็ด (ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ) ลงผัดใน
กะทิให้หอม 

3. ใส่หางกะทิคนให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยนํ้าปลาและน้ําตาล จนนํ้าแกงเดือดใส่ปลา ลดไฟลง
เคี่ยวด้วยไฟอ่อนๆ จนปลาสุกแล้วพลิกกลับด้าน (ไม่คนปลา ถ้าคนจะทําให้คาว) เคี่ยว
จนนํ้าแกงงวดลง พอขลุกขลิก  

4. ตักใส่จาน ตกแต่งด้วยใบมะกรูดหั่นฝอยและพริกช้ีฟ้าแดงหั่นแฉลบ 
 
 2.11 แกงส้มปลาเรียวเซียวยอดมะพร้าว 
ส่วนผสม 
 เน้ือปลาเซียว 3 ขีด 
 ไข่ปลาเซียว 2 ขีด 
 ยอดมะพร้าวหั่นแบบลูกเต๋า 3 ขีด  
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 พริกแห้งเม็ดใหญ่ ½ ขีด   
 หอมแดง 1½ ขีด 

เกลือ ¼     ช้อนชา 
 กะปิ ½     ช้อนชา 
 นํ้ามะกรูด 5 ช้อนโต๊ะ 
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 นํ้าปลา 3 ช้อนโต๊ะ 
 ใบมะกรูด 3 ใบ 
วิธีทํา 

1. เตรียมยอดมะพร้าว ล้างให้สะอาดด้วยนํ้าเกลือ หั่นแบบลูกเต๋าขนาดพอคํา 
2. ล้างปลาเรียวเซียวด้วยนํ้าธรรมดา หั่นเน้ือปลาตามขวาง ใส่ตะแกรงพักไว้ 
3. เตรียมไข่ปลา เลือกที่มีลักษณะเส้นสายเป็นพวง เมื่อแกะเอาเยื่อหุ้มออกจะมองเห็นเป็น

เม็ดไข่ปลา ล้างให้สะอาดแล้วลอกเย่ือหุ้มออก ลวกไข่ปลาก่อนใส่ในแกง โดยต้มนํ้าปลา 
ใส่ใบมะกรูด (ให้นํ้าปลาท่วมไข่) ใช้ไฟอ่อนๆ อย่าให้น้ําเดือด (ถ้าใส่ในนํ้าเดือด ไข่ปลาจะ
แตก) พอนํ้าเริ่มร้อนขึ้นฟองให้ใส่ไข่ปลาที่ลอกเย่ือหุ้มแล้ว ระวังไม่ให้ไข่ปลาแตก หรี่ไฟลง
เล็กน้อย ต้มประมาณ 10 นาที ถ้าต้มนานไข่ปลาจะแข็ง ไม่อร่อย 

4. ตําพริกแกงส้ม ประกอบด้วย พริกแห้งเม็ดใหญ่ ผ่าเอาเม็ดออก แช่นํ้าทิ้งไว้  หอมแดง 
และเกลือโขลกรวมกันจนละเอียด ใส่กะปิ โขลกให้เข้ากัน ได้พริกแกงประมาณ 2 ช้อน
โต๊ะ 

5. ต้ังนํ้าสะต๊อกไก่ใช้ไฟกลางๆ ใส่พริกแกง ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้ามะกรูด ชิมรสให้จัดตาม
ต้องการ รอจนนํ้าแกงเดือดลดไฟลง ใส่เน้ือปลา ใบมะกรูด ไม่ให้คน (ถ้าคนจะทําให้มีกลิ่น
คาว) ค่อยๆ กดให้จม เน้ือปลาจะซึมซับนํ้าแกง (ถ้าใช้ไฟแรงน้ําแกงจะข้น ไม่ใส ไม่น่ากิน) 

6. เมื่อปลาสุก นํ้าแกงเดือดใส่ยอดมะพร้าว ใส่ไข่ปลา ชิมรสอีกคร้ัง 
7. รสชาติแกงจัดจ้าน เปรี้ยว เค็ม 

 
  2.12 แกงป่าปลาวัวใบย่ีหร่า 
ส่วนผสม 
 เน้ือปลาวัว 3 ขีด  
 ใบย่ีหร่าหั่นหยาบๆ ½     ขีด  

(อาจจะใช้ใบกะเพราแทนใบยี่หร่าได้)  
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 พริกขี้หนูสวน ¼ ขีด  
 กระเทียมห่ัน 1 ขีด 
 ข่า ½ ขีด 
 ตะไคร้ ¼ ขีด 
 ผิวมะกรูด ¼ ขีด 
 กะปิแกง ½ ช้อนโต๊ะ 
 เกลือ ½ ช้อนชา 
 นํ้าปลา 3 ช้อนโต๊ะ  
 ดอกกะเพราอ่อน 1  ขีด 
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วิธีการแกง 
1. เตรียมล้างปลาวัวให้สะอาด ตัดหัว ครีบ หาง และถลกหนังออก ล้างเน้ือปลาใส่ตะแกรง

พักไว้ (ถ้าปลาตัวใหญ่ให้ตัดครึ่ง) 
2. ตําพริกแกง ประกอบด้วยพริกขี้หนูสวน กระเทียม ข่า ตะไคร้ และผิวมะกรูด โขลก

รวมกันให้ละเอียด ใส่กะปิ โขลกให้เข้ากัน 
3. ผัดพริกแกงในกระทะแห้งๆ ไฟอ่อนๆ ให้แห้งและหอม ใส่นํ้าปลาเล็กน้อย ไม่ให้ติดกระทะ 

ผัดสักครู่ (ประมาณ 5 วินาที) 
4. ใส่นํ้าสะต๊อกประมาณ 1 ถ้วย ต้ังไฟแรงให้นํ้าเดือดแล้วลดไฟ ใส่เน้ือปลา อย่าคน จะทําให้

คาว พอเร่ิมเดือด เพ่ิม/ลดนํ้าแกงตามต้องการ ชิมรส 
5. นํ้าแกงเดือด ใส่ดอกกะเพราและใบยี่หร่า พอได้กลิ่นใบยี่หร่าให้ลดไฟ 
6. รสชาติแกงป่า เค็ม และเผ็ด 

 
  2.13 ปลาหมึกผัดไข่เค็ม 
ส่วนผสม 
  ปลาหมึกหลอดสด  3 ขีด 
 ไข่เค็ม (เอาเฉพาะไข่แดง)  3 ฟอง 
  ต้นหอม    3 ต้น 
  พริกช้ีฟ้าแดงผ่าซีก  1 เม็ด   
  หอมใหญ่   1 หัว 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
  นํ้ามันพืช   3 ช้อนโต๊ะ 

นํ้าตาล     1 ช้อนโต๊ะ 
นํ้าปลา     2 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียมสับ   1 ช้อนโต๊ะ 

วิธีทํา 
1. ล้างปลาหมึกให้สะอาด เอาเคร่ืองในออก แยกหัวและตัวปลาหมึก ถ้าปลาหมึกสดไม่ต้อง

เอาหนังออก หั่นตัวปลาหมึกตามขวาง หนาพอประมาณ 
2. นําเน้ือปลาหมึกที่หั่นแล้วมาลวก (ฉ่า) นํ้ามันพอสุกเล็กน้อย (ใช้นํ้ามันพืชมากๆ) ตักขึ้นใส่

ตะแกรงพักไว้ให้สะเด็ดนํ้ามัน 
3. เอาไข่แดงจากไข่เค็มที่ต้มแล้วมาบุบไม่ให้แหลกมาก นํากระเทียมสับมาผัดในนํ้ามันน้อยๆ 

ใส่ไข่แดงที่บุบแล้วลงผัดให้หอม จนกระเทียมสุก  
4. ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาล ชิมรส 
5. ใส่หอมใหญ่ พริกช้ีฟ้าแดงหั่นเฉลียง และต้นหอมห่ันยาวประมาณ 1 น้ิว ผัดให้เข้ากัน 
6. ใส่ปลาหมึก เร่งไฟ ผัดให้เข้ากัน ปิดไฟ  
7. รสชาติ หวาน เค็ม และมันเล็กน้อย 
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  2.14 ยําทะเล 
ส่วนผสม 
 อาหารทะเลสด ได้แก่  
 ปลาหมึก 1 ขีด 
 กุ้ง 1 ขีด 
 หอยแมลงภู่ 1 ขีด 
 กรรเชียงปู 1 ขีด 
 ไข่ปลาเรียวเซียว ½ ขีด 
 หอมใหญ่ ½ หัว 
 คื่นไช่ 2 ต้น 
 ต้นหอม 2 ต้น 
เครื่องปรุง/พริกแกง  

พริกขี้หนูแดง 5-6 เม็ด  
กระเทียม 7 กลีบ 
เกลือ ½ ช้อนชา 
นํ้าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ 
นํ้ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ 
นํ้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ  
ซอสศรีราชา (ภูเขาทอง) 2 ช้อนโต๊ะ   

วิธีทํา 
1. ตําพริก กระเทียม เกลือ และน้ําตาลทรายให้พอแหลก ตักใส่ถ้วยพักไว้ 
2. นํ้าสะต๊อกใส่เกลือต้ังไฟให้เดือด ใส่อาหารทะเลทุกอย่างลงลวกพร้อมกัน ให้สุกพอดี ตักใส่

ตะแกรงพักไว้ 
3. ปรุงนํ้ายํา ประกอบด้วยพริกที่ตําไว้ นํ้าปลา นํ้ามะนาว และซอสพริก คนให้เข้ากัน 
4. นําอาหารทะเลที่ลวกแล้วใส่ลงในนํ้ายํา ใส่หอมใหญ่หั่นเป็นเส้นหยาบๆ คื่นไช่ และ

ต้นหอมหั่นยาวๆ ประมาณ 1 น้ิว คลุกให้เข้ากันแล้วชิมรส 
5. รสชาติยํา เปรี้ยว เค็ม หวาน 

 
  2.15 ปลากะพงผัดเปรี้ยวหวาน 
ส่วนผสม 
 ปลากะพง (ขนาด 4-5 ขีด) 1 ตัว     
 แตงร้าน ½ ลกู 
 หอมใหญ่ ½ หัว 
 พริกหวาน (เขียว แดง เหลือง)  2 ขีด 
 สับปะรดห่ันสามเหลี่ยม 2 ขีด 
 เน้ือมะเขือเทศ 1 ขีด 
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หอมใหญ่ ½ หัว 
 ต้นหอม 2 ต้น 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 กระเทียมสับ 1 ขีด 

เกลือ ½ ช้อนชา 
นํ้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
นํ้าส้มสายชู (อสร.) 2 ช้อนโต๊ะ 
ซอสมะเขือเทศ (โรซ่า) 3 ช้อนโต๊ะ 
ซอสพริก (ภูเขาทอง) 3 ช้อนโต๊ะ 
นํ้ามันพืช (สําหรับผัด) 2 ช้อนโต๊ะ  

วิธีทํา 
1. เตรียมล้างปลาให้สะอาด เอาเกลือทาแล้วลา้งออก บ้ังปลาแฉลบตามขวางให้ถึงกระดูก 
2. ต้ังกระใส่นํ้ามัน 1½ ขวดต่อปลา 1 ตัว (ให้ท่วมตัวปลา ถ้าใช้นํ้ามันน้อย เน้ือปลาจะแข็ง) 

ทอดปลาให้สุกโดยพลิก 2 ครั้ง คือทอดพอสุกด้านในแล้วพลิกอีกครั้งให้ปลาสุกเหลือง
เท่ากันทั้งสองข้าง  ตักขึ้นใส่ตะแกรงพักไว้ให้สะเด็ดนํ้ามัน ใส่จานรอไว้ 

3. ล้างผักให้สะอาด แตงร้านหั่นสไลด์เอาแต่เน้ือ ไม่เอาเม็ด สับปะรดห่ันสามเหลี่ยม พริก
หวานห่ันเป็นลูกเต๋า หอมใหญ่หั่นเป็นเส้น หยาบๆ ต้นหอมหั่นยาวๆ ประมาณ 1 น้ิว 

4. ต้ังกระทะใหม่ใส่นํ้ามันเล็กน้อย ต้ังไฟกลางๆ ใส่กระเทียมสับลงผัดให้หอม ลดไฟก่อนปรุง
รสด้วยซอสพริก ซอสมะเขือเทศ เกลือ นํ้าตาล และน้ําส้มสายชู ผัดให้เข้ากัน 

5. ใส่พริกหวาน สับปะรด แตงกวา มะเขือเทศ (ครึ่งเดียว) และหอมใหญ่ (ใส่ผักทั้งหมดลง
ผัด ยกเว้นต้นหอม โดยเอาผักที่สุกช้าลงก่อน) ผัดให้เข้ากัน พอสุกตักขึ้นราดบนปลาใน
จานที่รอไว้ แต่งหน้าด้วยต้นหอม และมะเขือเทศที่หั่นไว้ 

6. รสชาติผัด หวานนํา ตามด้วยเค็ม และเปรี้ยว 
 

หมายเหตุ : ในการทอดปลา อาจทดสอบนํ้ามันเดือดโดยใส่ใบมะกรูดลงไปก่อนเอาปลาลงทอด และ
ใช้กระดาษซับนํ้ามันจากปลาที่ทอดพักไว้ 
  
  2.16 ห่อหมกปลาอินทรี 
ส่วนผสม 
 เน้ือปลาอินทรีขูด 5 ขีด   
 เน้ือปลาเก๋าหั่นช้ิน 5 ขีด 
 ใบโหระพา           5 ขีด 
 ใบยอ           5 ขีด 
 (ผักอ่ืนๆ ตามชอบ อาทิ กะหล่ําปลี ใบกะเพรา ผักกาดขาว และยอดมัน เป็นต้น) 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 ข่าหั่น 1 ขีด 
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 ตะไคร้หั่นฝอย 2 ขีด 
 ผิวมะกรูด ½ ขีด 
 ใบมะกรูดหั่นฝอย ½ ขีด 
 หอมแดงไทย 1 ขีด 
 กระเทียมปอกเปลือก 1 ขีด 
 กะปิ (ตราตาช่ัง)   1 ช้อนโต๊ะ 
 กระชาย 4 ขีด (ใส่มาก ทําให้หอม) 
 พริกขี้หนูสวนสด 2½ ขีด 
 พริกช้ีฟ้าเหลือง 1 ขีด 
 หัวกะทิสด (ไม่ใส่นํ้า) 2½ กิโลกรัม 
 แป้งข้าวเจ้า ½ ขีด 
 นํ้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ    
 นํ้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือ 1 ช้อนชา 
วิธีทํา 

1. ตําเคร่ืองพริกแกงรวมกันให้ละเอียดใส่ลงในหัวกะทิ คนให้เข้ากัน 
2. ใส่หัวกะทิที่ผสมเครื่องแกงแล้วลงในเน้ือปลาอินทรีขูดที่ใส่ในภาชนะที่รองด้านล่างด้วย

นํ้าแข็ง กวนด้วยไม้พายด้วยความเร็วสม่ําเสมอจนเป็นเน้ือเดียวกัน  
3. ปรงุรสด้วยนํ้าตาลทราย และน้ําปลา (หรือเกลือ) 
4. ใส่เน้ือปลาเก๋า แป้งข้าวเจ้า ใบมะกรูดหั่นฝอยคร่ึงส่วน คนให้เข้ากัน จนส่วนผสมรวมตัว

เข้ากันดี ประมาณ 20 นาที แช่ในภาชนะที่รองด้านล่างด้วยนํ้าแข็งทิ้งไว้ให้เน้ือห่อหมก
เซตตัวขึ้น (เน้ือปลาจะขึ้น) ก่อนนําไปห่อ 

5. ตักเน้ือห่อหมกขนาดพอดีกับใบตองหรือกระทงที่รองด้วยผักที่ใส่เตรียมไว้ ได้แก่ ใบยอ และ
ใบโหระพา แล้วนําไปน่ึงให้สุกประมาณ 15 นาที (ถ้าใส่เน้ือห่อหมกมากไปตอนน่ึงสุกแล้วจะ
ล้นออก ทําให้ดูไม่น่ารับประทาน) 

6. รสชาติห่อหมก หวาน มัน เค็ม และเน้ือปลานุ่ม กลมกล่อม 
หมายเหตุ :  

1. ถ้าใช้กะหล่ําปลีเป็นผักรองห่อหมกต้องลวกก่อนเพ่ือเอานํ้าออกก่อนน่ึง เพราะกะหล่ําปลีจะมี
นํ้ามากกว่าผักอ่ืนๆ ทําให้ห่อหมกรสจืดลง อาจจะห่ันแล้วลวกในนํ้าเดือดแล้วรีบตักขึ้นมาใส่
นํ้าเย็นอย่างเร็ว จากน้ันบีบให้นํ้ากะหล่ําปลีออก ใส่ในภาชนะที่เตรียมไว้ เวลาใส่เน้ือห่อ
หมกนําไปน่ึงจนสุก ผักจะได้ไม่ยุบตัว ไม่มีนํ้าซึมออกมาทําให้ห่อหมกเละ และห่อหมกจะ
ไม่ยุบตัว 

2. การน่ึงห่อหมก ให้ต้ังนํ้าใส่รังถึงที่ใช้น่ึงให้นํ้าเดือดจัดก่อนที่จะวางช้ันที่ใส่ห่อหมกจัดเรียง
ไว้ลงไปน่ึง เมื่อห่อหมกสุกจะทําให้ใบตองที่ห่อมีสีเขียวเหมือนใบตองสด สีไม่คล้ําดู
สวยงาม 
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  2.17 ปลาหมึกน้ําดํา  
ส่วนผสม 
 ปลาหมึกกะตอย/ปลาหมึกไข่ 1 กิโลกรัม 
   
เครื่องปรุง/พริกแกง   

นํ้าตาลปีบอย่างดี (ของแม่กลอง) 3 ขีด 
นํ้าปลา (ทิพรส) 3 – 4 ช้อนโต๊ะ  

    
วิธีทํา 

1. ล้างปลาหมึกสดด้วยนํ้าเปล่าให้สะอาด ไม่ต้องเอาหนังและดีหมึกออก (ใช้ทั้งตัว) 
2. ต้มนํ้าสะต๊อกด้วยไฟแรงให้เดือดพล่าน ใส่ปลาหมึก ปรุงรสด้วยนํ้าตาลปีบ และน้ําปลา  
3. เมื่อปลาหมึกเริ่มสุกให้ลดไฟลง คนไปมาจนนํ้าดีหมึกออกมาจากตัวปลาหมึก ทําให้นํ้าแกง

มีสีดํา 
4. ต้มจนตัวปลาหมึกใส ปิดไฟ เน้ือปลาหมึกจะกรุบกรอบ ไม่ต้องเคี่ยวหรือต้มนาน 
5. รสชาติหวาน เค็ม 

หมายเหตุ : 
1. เลือกปลาหมึกสดขนาดเล็กจะอร่อยกว่า 
2. ปลาหมึกสด ตาจะใส นํ้าหมึกที่แตกออกจะเป็นสีดํา ถ้าไม่สดนํ้าหมึกที่แตกออกจะเป็นสี

แดงๆ หัวจะหลุดออก 
3. สูตรโบราณของชาวประมงจะใส่ทุกอย่างต้มพร้อมกัน บางคนนิยมใส่หอมแดงทุบ 
4. ปัจจุบันมีผัดปลาหมึกนํ้าดํา 

 
 2.18 น้ําพริกไข่ปู 

ส่วนผสม 
 ไข่ปูม้าต้ม (ไข่ปูบ้าน) 2      ขีด 
                   เน้ือปูม้าต้ม                           1      ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง    
 พริกขี้หนูสวนสดเด็ดขั้ว              1    ขีด 
                   กระเทียมไทย                  ½  ขีด 
 นํ้ามะนาว 4 ช้อนโต๊ะ 
  นํ้าตาลปีบ 1  ช้อนโต๊ะ 
 นํ้าปลา (ทิพรส) 1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีทํา 

1. ลวกไข่ปูบ้านและเน้ือปูม้าในนํ้าเดือดเพ่ือดับกลิ่น  ตักขึ้นสะเด็ดนํ้าใส่ภาชนะพักไว้ 
2. ตํากระเทียมและพริกขี้หนูสวนให้เข้ากัน ไม่ต้องแหลกละเอียด ใส่ไข่ปูลงไปบุบพอแตก ไม่

ต้องตํา โขลกให้พอเข้ากันกับกระเทียมและพริกขี้หนูในครก 
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3. ปรุงรสด้วยนํ้าตาลปีบ นํ้ามะนาว และน้ําปลา คนให้เข้ากันเบาๆ ใส่เน้ือปูม้าที่ลวกไว้ลงไป
คลุกส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 

4. ตกแต่งให้สวยงามด้วยเน้ือปู และมะเขือพวงบุบให้แตกแล้วโรยหน้านํ้าพริก จัดเสิร์ฟ
พร้อมกับผักสด 

5. รสชาติ เปรี้ยว เค็ม หวาน มัน กลมกล่อม 
 

หมายเหตุ : ผักสดเคร่ืองเคียง ได้แก่ ถั่วฝักยาว ถั่วพลู ผักกาดขาว แตงกวา มะเขือเปราะ และขมิ้น
ขาว เป็นต้น 
 
  2.19 ผัดฉ่าปลาฉลาม 
ส่วนผสม 
 เน้ือปลาฉลามหูดํา (หรือฉลามหิน)  5      ขีด 
                   พริกช้ีฟ้าเหลือง 3-4 เม็ด 
 กระชายซอย ½ ขีด 
 พริกไทยอ่อน ½ ขีด 
 ใบกระเพรา                           ½ ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 พริกขี้หนูสวน ½ ขีด 
 กระเทียม ½ ขีด 
 นํ้าปลา (ทิพรส) 1      ช้อนโต๊ะ 
 นํ้ามันพืช 2      ช้อนโต๊ะ 
วิธีทํา 

1. ตําพริกขี้หนู และกระเทียมให้พอแหลก (ไม่ละเอียดมาก) 
2. เตรียมเน้ือปลาฉลาม โดยนําปลาฉลามมาขูดเอาหนังออกด้วยมีด ตัดหัวออก แล่เน้ือปลา

ออกทั้งสองด้าน (ไม่เอาก้าง) แล้วห่ันตามขวางเป็นช้ินๆ ขนาดตามความกว้างของตัวปลา
(อาจนําไปฉ่านํ้ามันก่อนก็ได้ แต่ไม่ลวก) 

3. ผัดพริกแกงที่ตําไว้ในนํ้ามันโดยใช้ไฟกลางๆ เติมนํ้าสะต๊อกเล็กน้อย ผัดให้เข้ากันพอหอม 
4. ใส่เน้ือปลาลงไป ลดไฟให้อ่อนลง ห้ามคนมาก เพราะจะทําให้มีกลิ่นคาว 
5. ใส่นํ้าสะต๊อกลงไปอีกคร้ัง ให้พอขลุกขลิก พลิกปลา ปรุงรสด้วยนํ้าปลา  
6. ใส่กระชาย พริกช้ีฟ้าเลือง ใบกระเพรา และพริกไทยอ่อน  ผัดด้วยไฟกลางๆ พอปลาสุก 

ปิดไฟ 
7. จัดเสิร์ฟ ตกแต่งด้วยใบกระเพรา พริกช้ีฟ้าเหลืองโรยหน้า 
8. รสชาติเค็ม เผ็ดร้อน 
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  2.20 ข้าวมัน ส้มตํา ปลากระเบนหวาน 
 
                 ข้าวมัน 
ส่วนผสม  
        ข้าวหอมมะลิ 100 %  10 ขีด  
 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 2     ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง    
   หัวกะทิสดและหางกะทิเล็กน้อย     10 ขีด 
   นํ้าตาลทราย 2  ขีด 
                   เกลือป่น ½ ขีด 
วิธีการหุงข้าวมัน 

1. นําข้าวหอมมะลิผสมกับข้าวเหนียวซาวด้วยกันเสร็จแล้วแช่นํ้าทิ้งไว้ 7 - 8 ช่ัวโมง (1 คืน) 
2. ใส่เกลือ และนํ้าตาลในนํ้ากะทิสด  นําข้าวที่แช่ค้างคืนไว้มาซาวให้สะเด็ดนํ้าแล้วนํามาใส่

นํ้ากะทิสดที่ผสมแล้ว นําไปหุงด้วยเตาถ่าน 
3. หุงข้าวด้วยเตาถ่าน แบบไม่เช็ดนํ้า ใช้พายกวนไปเร่ือยๆ ตลอดเวลาจนข้าวแห้ง ดงข้าวด้วยไฟ

อ่อนๆ โดยพลิกไปพลิกมาเพ่ือให้ข้าวสุกทั่วถึงกัน และไม่ให้ข้าวไหม้ 
4. รสชาติข้าวมัน เค็ม กลมกล่อม 

 
    ส้มตํา 
ส่วนผสม 
   เน้ือปลาทูย่าง/น่ึง แกะเอาก้างออก 3      ขีด 
 กุ้งแห้งตําป่น ½     ขีด   
 มะละกอซอย (ขูดเป็นเส้น) 5      ขีด 
 แครอทซอย (ขูดเป็นเส้น) 1    ขีด 
 มะขามสดอ่อน 2 ขีด 
 พริกขี้หนูสวนเด็ดขั้ว ½ ขีด 
 หอมแดงปอก 1 ขีด 
เครื่องปรุง/พริกแกง  
 นํ้าตาลปีบ ½ ขีด 
 เกลือ ¼ ขีด 
 กะปิ ½ ขีด 
วิธีทํา 

1. ตํามะขามอ่อนกับเกลือในครกให้ละเอียดปานกลาง ใส่พริกขี้หนูสวน หอมแดง และกะปิ ตํา
พอแหลก ถ้าไม่เปรี้ยวให้ใส่มะม่วงดิบเพ่ิมได้ 

2. ใส่ปลาทูที่แกะเตรียมไว้ โขลกอย่างละเอียดให้เข้ากัน ตักนํ้าพริกขึ้นใส่ภาชนะ 
3. เคี่ยวนํ้าตาลปีบโดยใส่นํ้าลงไปเล็กน้อย เคี่ยวให้เหนียว 
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4. ใส่มะละกอดิบซอย แครอทซอย และกุ้งแห้งตําป่น ในภาชนะที่ใส่นํ้าพริก คลุกให้เข้ากัน 
5. ใส่นํ้าตาลปีบที่เคี่ยวไว้ คลุกเคล้าจนส่วนผสมทั้งหมดเข้ากันดี   
6. ตกแต่งจานโดยโรยหน้าด้วยกุ้งแห้งป่น จัดเสิร์ฟคู่กับข้าวมัน 
7. รสชาติส้มตํา เปรี้ยว เค็ม หวาน  

 
   ปลากระเบนหวาน  
ส่วนผสม 
 ปลากระเบนย่าง     10 ขีด  
เครื่องปรุง/พริกแกง 
 นํ้าตาลปีบ (ของแม่กลอง)  4 ขีด 
 หัวหอมแดงซอย 1  ขีด 
 นํ้ามันพืช 1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีทํา 

1. นําปลากระเบนย่างมาทุบละเอียดแล้วฉีกเป็นฝอย 
2. ใส่นํ้ามันพืชลงกระทะต้ังไฟอ่อนๆ ให้ร้อนใส่หอมลงเจียวให้เหลือง 
3. ใส่ปลากระเบนที่ฉีกไว้ลงไปผัด พรมนํ้าเล็กน้อย  
4. ใส่นํ้าตาลปีบ ผัดจนกระทั่งแห้ง 
5. รสชาติหวาน เค็ม รับประทานคู่กับข้าวมันส้มตํา 

 
3. ผลการวิเคราะห์จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค ในการการพัฒนาศักยภาพ

ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
 

ผลการวิเคราะห์ SWOT ในการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือหา
แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร โดยให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยร่วมวิเคราะห์ปัจจัยภายในชุมชน: จุดแข็ง 
(Strength)/จุดอ่อน (Weakness) และปัจจัยภายนอก: โอกาส (Opportunity) /อุปสรรค (Treat) ใน
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา จากการใช้กระบวนการ 4 -Stations 
ได้ผลการวิเคราะห์ SWOT ดังน้ี  

 
จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 

1. พัทยาเป็นแหล่งท่องเที่ยวระดับนานาชาติ 
2. มีปราชญ์ชาวบ้าน ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
และต้นทุนทรพัยากรพร้อม  
3. มีทําเลท่ีต้ังดี มีร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
โรงแรมมากมาย 
 

1. คนที่มีความรู้ด้านอาหารท่ีเก่ง/ชํานาญ มีน้อย 
2. ไม่ใช้คนไทย แต่ใช้คนต่างชาติเป็นพนักงาน
บริการทําให้ขาดความรู้ ความเข้าใจในการแนะนํา
นักท่องเที่ยว รับข้อมูลจากลูกค้าไม่ถูก/ไม่ดี 
3. ไม่มีการถ่ายทอดให้ลูกหลาน หรือสอนแล้วแต่
ลูกหลานไม่เรยีนรู้ 
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จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 
4. ชุมชนมีความเข้มแข็ง สร้างกระบวนการ
แลกเปลี่ยนเรยีนรู้ได้ 
5. มีชุมชน 42 แห่ง สามารถใช้การ
ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารแบบปากต่อปาก
ได้ 
6. มีวัตถุดิบสดใหม่ หลากหลาย 
7. มีเมนูอาหารพ้ืนบ้านที่หลากหลาย 
8. หาแหล่งเงินทุนได้ง่าย 
9. มีช่องทางจัดจําหน่ายที่หลากหลาย  
 

4. ไม่มีการจัดเก็บข้อมูล สูตร เคล็ดลับ/เทคนิคการ
ปรุงอาหารท้องถิ่น 
5. วิถีชีวิตเปลี่ยนแปลง เงินเป็นปัจจัยสําคัญทําให้
คนในครอบครวัมุ่งทํางานมากกว่าการทํากับข้าว
กิน 
6. มีการกักตุนวัตถุดิบมากเกินไป ทําให้ราคาแพง 
ไม่สด 
7. ปริมาณวัตถุดิบลดลง และหายาก 
8. กระบวนการผลิต ขาดความรู้ในเรื่องอาหาร
ท้องถิ่นแบบด้ังเดิม 
9. คนในพ้ืนทีป่ระกอบการธุรกิจอ่ืนๆที่ไมใ่ช่ด้าน
อาหารท้องถิ่น 

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
1. มีนักท่องเที่ยวชาวไทยและต่างชาติ
จํานวนมาก 
2. มีหน่วยงานภาครัฐที่สนับสนุนให้ความรู้
เรื่องอาหารท้องถิ่น อาทิ สํานักงานส่งเสริม
การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัย (สํานักงานการศึกษานอกโรงเรียน, 
กศน.) กรมการพัฒนาชุมชน และทีมวิจัย 
เป็นต้น 
3. กระแสความนิยมเรื่องอาหารสุขภาพ 
อาหารท่ีมีเครื่องปรุงด้วยพืชสมุนไพร 
4. ในภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ผูบ้ริโภคต้องการ
ความคุ้มค่า ถอืเป็นโอกาสที่ดีของอาหาร
ท้องถิ่น 
5. นักท่องเที่ยวมีกําลังซื้อสูง และมีจํานวน
เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ือง 
6. ภาครัฐมีนโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยว 
และธุรกิจที่เก่ียวข้อง 
 

1. ประชากรแฝงเข้ามาทําธุรกิจทางด้านอาหาร 
(ชาวต่างชาติ) อาทิ KFC อาหาริตาเลียน ทําให้ไม่
สามารถแข่งขนัได้ 
2. เงินทุนของคู่แข่งมีมากกว่า 
3. การประชาสัมพันธ์ด้านอาหารท้องถิ่นมีน้อย 
4. ขาดการสนับสนุนจากภาครัฐและเอกชนให้คน
ในชุมชนประกอบการร้านอาหารท้องถิ่น  
5. ไม่มีการสนับสนุนหรือผลกัดันจากภาครัฐให้มี
รายการอาหารท้องถิ่นในร้านอาหาร/ภัตตาคาร
และโรงแรมต่างๆ 
6. ภาครัฐไม่เปิดโอกาสให้ประชาชนในท้องถิ่นได้ใช้
ภูมิปัญญาในการนําเสนออาหารท้องถิ่น 
7. สภาวการณ์ทางธรรมชาติและอากาศที่
เปลี่ยนแปลง และจํานวนประชากรเพ่ิมขึ้น ทําให้
อาหารทะเลลดลง 
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4. ผลการประเมินการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
 
   ในการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนา

ศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร ได้ประเมินผลจากความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยโดยรวม พบว่ามีความ
เหมาะสมอยู่ในระดับมากที่สุด ( X =4.33, SD.=0.354) เมื่อพิจารณาในรายละเอียดของรายการ
ประเมิน พบว่า ใน 6 ด้านมีความเหมาะสมมากท่ีสุด 4 ด้าน ในการน้ี ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมี
ความพึงพอในการเข้าร่วมโครงการโดยรวมเป็นอันดับแรก ( X =4.75 SD.=0.447) รองลงมาเป็นด้าน
วิทยากร ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ( X =4.43, SD.=0.406) ด้านกิจกรรมใน
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.38, SD.=0.447) ด้านประโยชน์ที่
ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยครั้งน้ี ( X =4.34, SD.=0.511) และด้านกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.19, SD.=0.439) ส่วนที่เหลือ 2 ด้าน มีความเหมาะสมใน
ระดับมาก เป็นด้านกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.19, SD.=0.439) 
และด้านความเหมาะสมของระยะเวลา สื่อ/อุปกรณ์ สถานที่ และบริการอ่ืนๆ ( X =4.19, 
SD.=0.699) ดังตารางที่ 4.6 รายละเอียดกล่าวเฉพาะ 5 ด้าน ดังน้ี 

1) ด้านกิจกรรมในกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
 ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมีความคิดเห็นว่าทุกเรื่องมีความเหมาะสมมากที่สุด ยกเว้น

เรื่องการเรียนรู้จากการทดลองทําอาหารท้องถิ่นมีความเหมาะสมในระดับมาก ( X =4.19, 
SD.=0.834) อันดับแรก คือ เรื่องความรู้ เทคนิควิธี และเคล็ดลับต่างๆ ที่เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 
( X =4.63, SD.=0.619) รองลงมาเป็นเรื่อง ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือปรุงอาหาร 
( X =4.50, SD.=0.516) การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้เข้าร่วมวิจัย ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และ
ผู้เช่ียวชาญ ( X =4.38, SD.=0.619) และการสาธิตการทําอาหารท้องถิ่นของครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 
( X =4.38, SD.=0.806) ตามลําดับ 

2) ด้านกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
  ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมีความคิดเห็นว่ามีความเหมาะสมมากที่สุดในสองเร่ืองแรก 

คือ เรื่องการถ่ายทอดองค์ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.44, SD.=0.727) และเรื่องการ
รวบรวมและจัดเก็บความรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.31, SD.=0.479) รองลงมา
เป็นเรื่องการใช้เทคโนโลยีในกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.19, 
SD.=0.655) การสร้างและแสวงหาความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =4.13, SD.=0.500) การ
ประยุกต์ใช้ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และเรื่องการติดตามประเมินผลการนําความรู้ไปใช้
ประโยชน์มีความเหมาะสมเท่ากัน ( X =4.13, SD.=0.619)  

3) ด้านวิทยากร ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
 ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมีความคิดเห็นว่าทุกเร่ืองมีความเหมาะสมมากที่สุด อันดับ

แรก คือ เรื่องการตอบคําถามของวิทยากร ( X =4.56, SD.=0.512) รองลงมาเป็นเรื่องการถ่ายทอด
ความรู้ของวิทยากร ( X =4.50, SD.=0.516) การสร้างบรรยากาศในการจัดกิจกรรมกลุ่ม ( X =4.44, 
SD.=0.629) การให้ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในภาพรวม ( X =4.31, 
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SD.=0.479) และเร่ืองการสาธิตของครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในภาพรวม ( X =4.31, 
SD.=0.602) 

4) ด้านประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยครั้งน้ี 
  ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมีความคิดเห็นว่าทุกเรื่องมีความเหมาะสมมากที่สุด ยกเว้น

เรื่องการช่วยเสริมสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการและชุมชนมีความเหมาะสมในระดับมาก ( X =4.19, 
SD.=0.544) อันดับแรก คือ เรื่องการได้ความรู้ตรงกับความต้องการ( X =4.50, SD.=0.632) 
รองลงมาเป็นเรื่องกิจกรรมกลุ่มทําให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ( X =4.44, SD.=0.727) เรื่องความรู้
และประสบการณ์ครั้งน้ีสามารถนําไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ ( X =4.38, SD.=0.619) เรื่อง
การทําให้ชุมชนสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =4.38, SD.=0.719) เรื่องการกระตุ้นให้เกิด
การพัฒนาและเพิ่มศักยภาพตนเองและชุมชน และเร่ืองทําให้อาหารท้องถิ่นมีคุณค่าเป็นที่ยอมรับ มี
ความเหมาะสมเท่ากัน ( X =4.25, SD.=0.683)  

5) ด้านความเหมาะสมของระยะเวลา สื่อ/อุปกรณ์ สถานที่ และบริการอ่ืนๆ 
  ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมีความคิดเห็นว่าสองอันดับแรกคือ เรื่องสถานที่และการ

ให้บริการอ่ืนๆ ( X =4.38, SD.=0.619) และเรื่องความรู้ เทคนิควิธี และเคล็ดลับต่างๆ ที่เก่ียวกับ
อาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =4.25, SD.=0.683) มีความเหมาะสมมากท่ีสุด ส่วนเรื่องระยะเวลาในการ
จัดกิจกรรม มีความเหมาะสมมาก ( X =3.94, SD.=0.998) 

 
ตารางที่ 4.11 ผลประเมินการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพ่ือพัฒนาศักยภาพ

ผู้ประกอบการฯ โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

1. กิจกรรมในกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 4.38 0.447 มากท่ีสุด 3 

    1.1 การบรรยายเกี่ยวกับแนวคิดและกระบวนการจัดการความรู้ 4.31 0.479 มากท่ีสุด 5 

    1.2 การจัดกลุ่มเพ่ือค้นหาปัญหาและแนวทางในการจัดการความรู้ 4.31 0.704 มากท่ีสุด 7 
    1.3 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้เข้าร่วมวิจัย ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
         และผู้เชี่ยวชาญ  

4.38 0.619 มากท่ีสุด 3 

    1.4 การสาธิตการทําอาหารท้องถ่ินของครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 4.38 0.806 มากท่ีสุด 4 

    1.5 การเรียนรู้จากการทดลองทําอาหารท้องถ่ิน 4.19 0.834 มาก 8 

    1.6 ภูมิปัญญาท้องถ่ินในการคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือปรุงอาหาร 4.50 0.516 มากท่ีสุด 2 

    1.7 ภูมิปัญญาท้องถ่ินในการปรุงอาหารต่างๆ 4.31 0.602 มากท่ีสุด 6 
    1.8 ความรู้ เทคนิควิธี และเคล็ดลับต่างๆ ท่ีเกี่ยวกับอาหารท้องถ่ิน 
         พัทยา 

4.63 0.619 มากท่ีสุด 1 

2. กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 4.19 0.439 มาก 5 

    2.1 การสร้างและแสวงหาความรู้ด้านอาหารท้องถ่ินพัทยา  4.13 0.500 มาก 4 
2.2 การรวบรวมและจัดเก็บความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน 
     อาหาร 

4.31 0.479 มากท่ีสุด 2 
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ตารางที่ 4.11 ผลประเมินการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการฯ โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (ต่อ) 

 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 
    2.3 การใช้เทคโนโลยีในกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
         ด้านอาหาร 

4.19 0.655 มาก 3 

    2.4 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการและเครือข่าย 
         ชุมชน  

4.00 0.730 มาก 7 

    2.5 การถ่ายทอดองค์ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 4.44 0.727 มากท่ีสุด 1 
    2.6 การประยุกต์ใช้ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 4.13 0.619 มาก 5.5 
3. วิทยากร ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 4.43 0.406 มากท่ีสุด 2 

    3.1 การถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.50 0.516 มากท่ีสุด 2 

3.2 การตอบคําถามของวิทยากร 4.56 0.512 มากท่ีสุด 1 

3.3 การสร้างบรรยากาศในการจัดกิจกรรมกลุ่ม 4.44 0.629 มากท่ีสุด 3 

3.4 การสาธิตของครูภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารในภาพรวม 4.31 0.602 มากท่ีสุด 5 
3.5 การให้ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 
     ในภาพรวม 

4.31 0.479 มากท่ีสุด 4 

4. ประโยชน์ท่ีได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยครั้งนี้ 4.34 0.511 มากท่ีสุด 4 

4.1 ได้ความรู้ตรงกับความต้องการ 4.50 0.632 มากท่ีสุด 1 

4.2 กิจกรรมกลุ่มทําให้เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 4.44 0.727 มากท่ีสุด 2 

4.3 กระตุ้นให้เกิดการพัฒนาและเพิ่มศักยภาพตนเองและชุมชน 4.25 0.683 มากท่ีสุด 5.5 
4.4 ความรู้และประสบการณ์คร้ังนี้สามารถนําไปประยุกต์ใช้ในการ 
     ประกอบอาชีพ  

4.38 0.619 มากท่ีสุด 3 

4.5 ช่วยเสริมสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการและชุมชน 4.19 0.544 มาก 7 

4.6 ทําให้ชุมชนสืบทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร          4.38 0.719 มากท่ีสุด 4 

4.7 ทําให้อาหารท้องถ่ินมีคุณค่าเป็นท่ียอมรับ 4.25 0.683 มากท่ีสุด 5.5 

5. ความเหมาะสมของระยะเวลา สื่อ/อุปกรณ์ สถานท่ี และบริการอ่ืนๆ 4.19 0.699 มาก 6 

5.1 ระยะเวลาในการจัดกิจกรรม  3.94 0.998 มาก 3 

    5.2 สื่อและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดกิจกรรม 4.25 0.683 มากท่ีสุด 2 

    5.3 สถานท่ีและการให้บริการอ่ืนๆ 4.38 0.619 มากท่ีสุด 1 

6. ความพึงพอใจโดยรวมในการเข้าร่วมโครงการ 4.75 0.447 มากท่ีสุด 1 

ผลการประเมินการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการโดยรวม 4.33 0.354 มากท่ีสุด 
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 5. การติดตามผลการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
 

คณะวิจัยเข้าร่วมกิจกรรมและสังเกตการณ์การจัดงานวันกองข้าวเมืองพัทยาในวันที่ 20 
เมษายน พ.ศ. 2558 เพ่ือติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ของผู้ประกอบการในการแข่งขันอาหารท้องถิ่น
พัทยา ซึ่งเมืองพัทยาได้เปิดรับสมัครผู้เข้าร่วมการแข่งขันอาหารท้องถิ่นพัทยาในงานวันกองข้าวดัง
รายละเอียดตามกําหนดการในภาคผนวก ข  ในการนี้ มีผู้เข้าร่วมการแข่งขัน 3 กลุ่มๆ ละ 3 คน 
ได้แก่ ร้านเจ๊น้อง สะพานยาว ร้านป้าดํา และร้านกิมจู-รุ่งนภา มีรายการอาหารท่ีจัดแข่งขัน 3 
รายการ คือ ปลาหมึกนํ้าดํา แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว และน้ําพริกไข่ปู ดังภาพประกอบที่ 4.3  

ผลการแข่งขันร้านกิมจู-รุ่งนภาชนะเลิศทั้งสามรายการ  ส่วนร้านเจ๊น้อง และร้านป้าดําได้
รางวัลรองชนะเลิศรายการนํ้าพริกไข่ปู และแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว ตามลําดับ ในช่วงค่ํานายกเมือง
พัทยาได้มอบเงินรางวัลและป้ายเชิดชูเกียรติให้แก่ผู้ชนะการแข่งขัน หลังจากการแข่งขัน คณะวิจัยได้
ติดตามผลโดยการสัมภาษณ์ทั้งสามร้าน พบว่าทั้งสามร้านมีความพึงพอใจและยินดีเข้าร่วมการแข่งขัน 
สําหรับความคิดเห็นเก่ียวกับการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ชอง พบว่าแต่ละกลุ่มมี
ลักษณะคล้ายคลึงกัน กล่าวคือ มีแม่ครัว (หัวหน้ากลุ่ม) ที่เช่ียวชาญในการปรุงอาหารท้องถิ่น และมีผู้
ร่วมทีมที่มีประสบการณ์ด้านอาหารในโรงแรมมาก่อนเป็นคนจัดตกแต่งจานให้ดูสวยงาม การทํางาน
ร่วมกันในการแข่งขันทําให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เป็นโอกาสที่ได้นําความรู้และประสบการณ์ต่างๆ 
มาใช้ และหาแนวทางที่จะปรับปรุงข้อบกพร่องเพ่ือพัฒนาตนเองให้ดีขึ้นกว่าเดิม 
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ภาพประกอบที่ 4.3 การแขง่ขันอาหารท้องถิ่นพัทยาในงานวันกองข้าว 
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แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 

 
จากการสังเคราะห์ผลวิจัยเชิงปริมาณและผลวิจัยเชิงคุภาพ การวิเคราะห์จุดแข็ง/จุดอ่อน 

โอกาส/อุปสรรคในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และการถอดบทเรียนจากการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยพิจารณาตามองค์ประกอบของการจัดการความรู้ ได้แก่ คน 
กระบวนการ และเทคโนโลยี ในมุมมองของผู้บริหาร ผู้ประกอบการ ชุมชน และนักท่องเที่ยว พบว่า 
เมืองพัทยามีศักยภาพพร้อมมากในส่วนขององค์กร ผู้ประกอบการ และชุมชน มีการจัดกิจกรรมและ
โครงการต่างๆ ที่สนับสนุนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการท้ังด้านความรู้และ
ทักษะอย่างต่อเน่ือง แต่ไม่มีการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นสําหรับผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารอย่างเป็นระบบ สําหรับด้านเทคโนโลยี เมืองพัทยามีการจัดทําฐานข้อมูลเพ่ือ
การบริหารจัดการท้องถิ่น มีการจัดทําเว็บไซด์เก่ียวกับการจัดการความรู้ มีการดําเนินโครงการ/
กิจกรรมเก่ียวกับวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น แต่ไม่ได้สร้างกระบวนการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดการ
ความรู้สําหรับผู้ประกอบการและบุคคลทั่วไป จากประเด็นสําคัญที่กล่าวมาน้ี ผู้วิจัยจึงเสนอแนวทาง
ในการดําเนินการเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ ตามลําดับดังน้ี 

 
1. พัฒนาทีมงานการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 
 เพ่ือสร้างทีมงาน/หน่วยงานในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

ให้สามารถบริหารจัดการ สร้างและแสวงหาความรู้ที่จําเป็นมาใช้ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร ทําให้ผู้ประกอบการมีศักยภาพสูงขึ้นทั้งด้านความรู้และทักษะในการดําเนินงานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและย่ังยืน และช่วยยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับ
สากล มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 

 1.1 ผู้บริหารเมืองพัทยา ผู้นําชุมชน และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารร่วม
วางแผนการบริหารจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ สร้างวิสัยทัศน์ในการ
จัดการความรู้ และกําหนดเป้าหมายในจัดการความรู้อย่างชัดเจน  

 1.2 สร้างทีมงาน/หน่วยงานผู้รับผิดชอบ โดยกําหนดบทบาท หน้าที่และภารกิจในการ
ดําเนินงานจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา โดยมีผู้บริหารและบุคลากรจาก
เมืองพัทยาปฏิบัติงานร่วมกับเครือข่ายผู้ประกอบการ สมาคมภาคธุรกิจที่เก่ียวข้องและชุมชนอย่าง
ต่อเน่ือง  

 1.3 กําหนดแผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาคส่วนได้มี
ส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม/โครงการต่างๆ เป็นกลไกที่มีเป้าหมายที่มุ่งเน้นเพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และสนับสนุน/ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพได้
มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว 
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 1.4 วางระบบการดําเนินงานจัดการความรู้ และจัดทําแผนปฏิบัติงานเพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผุ้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารให้เช่ือมโยงสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมือง
พัทยา 

 1.5 พัฒนาบุคลากรในทีมเพ่ือให้เกิดความรู้ความเข้าใจในกระบวนการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 

 
2. พัฒนาฐานข้อมูลและระบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา

  เพ่ือสร้างฐานข้อมูลความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยาสําหรับการ
ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ที่จะช่วยให้การดําเนินกิจการเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ
และเกิดประสิทธิผล มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 

 2.1 สร้างฐานข้อมูลสําหรับการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา
ให้เป็นระบบ โดยใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีที่ทันสมัยเพ่ือให้ทุกคนสามารถเข้าถึงและนําไปใช้
ประโยชน์ได้อย่างสะดวก รวดเร็ว 

 2.2 สร้างเครือข่ายฐานข้อมูลออนไลน์ เพ่ือสืบค้น สร้างและแสวงหาความรู้ใหม่ได้อย่าง
กว้างขวางและรวดเร็ว 

 2.3 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับการใช้เทคโนโลยี การเข้าถึงข้อมูล
สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 

 2.4 สร้างเว็บไซด์การจัดการความรู้ สําหรับการประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
โดยมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการและผู้สนใจได้แสดงความคิดเห็น ถาม-ตอบปัญหาต่างๆ และร่วมกิจกรรม
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

 2.5 พัฒนาทักษะและความรู้ด้านเทคโนโลยีสําหรับผู้ประกอบการ และชุมชน/ผู้สนใจเพ่ือ
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 

 
3. พัฒนากระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา  
 เพ่ือทําให้การดําเนินงานตามกระบวนการจัดการความรู้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและ

เกิดประสิทธิผลตามเป้าหมายนําไปสู่วิสัยทัศน์ในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมือง
พัทยา มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 

 3.1 กําหนดแนวปฏิบัติตามการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยาทุก
ขั้นตอนให้ครบถ้วนและสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 

 3.2 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับกระบวนการจัดการความรู้สําหรับ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 

 3.3 สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจที่เก่ียวข้อง 
เพ่ือให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการจัดการความรู้เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน 

 3.4 สร้างแหล่งเรียนรู้/สถานที่ที่เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
และชุมชนได้แสดงสินค้า อาหารท้องถิ่น จัดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน และจัดกิจกรรมสาธิตการ
ทําอาหารท้องถิ่นพัทยา 
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 3.5 จัดกิจกรรมส่งเสริมการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การแบ่งปันและ
แลกเปล่ียนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการ เชฟ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญ และนักวิชาการเพ่ือ
สร้างสังคมการเรียนรู้ออย่างต่อเน่ือง 

 3.6 จัดกิจกรรม/ โครงการเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของ
เมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง 

 3.7 ตรวจสอบ กลั่นกรององค์ความรู้ต่างๆ อย่างสม่ําเสมอ และปรับเปลี่ยนความรู้แฝง
จากผู้เช่ียวชาญ/ ผู้รู้ และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง โดยการบันทึกเป็นเอกสาร
จัดเก็บไว้ในฐานข้อมูล อาทิ จัดทําสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถิ่นพัทยา 

 3.8  ติดตามประเมินผลการนําความรู้ไปใช้ประโยชน์ และปรับปรุง/เพ่ิมเติมองค์ความรู้
ใหม่ๆ ที่เป็นการต่อยอดองค์ความรู้เดิมที่มีอยู่ 

 3.9 ให้รางวัลเชิดชูเกียรติ/ยกย่องครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น
เมืองพัทยาเพ่ือเป็นต้นแบบให้เยาวชนรุ่นใหม่ 

 3.10 จัดกิจกรรมสันทนาการ การศึกษาดูงานจากสถานประกอบการ/แหล่งเรียนรู้อ่ืนๆ 
เพ่ือสร้างเสริมประสบการณ์การเรียนรู้เพ่ือประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาในการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

 3.11 ส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยเชิงพ้ืนที่ เพ่ือกระตุ้นให้เกิดการ
เรียนรู้สิ่งใหม่ๆ และมีโอกาสเข้าร่วมประสบการณ์การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกับนักวิจัย 

  
4. พัฒนาแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา  
 เพ่ือยกระดับแหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในชุมชนให้มีคุณภาพตาม

มาตรฐาน เป็นแหล่งเรียนรู้ตลอดชีวิตที่คนในชุมชนทุกเพศทุกวัยสามารถเข้าถึงความรู้ที่ต้องการได้
สะดวกรวดเร็ว เป็นแหล่งเรียนรู้ที่มีชีวิตชีวา รวมถึงเป็นแหล่งที่เอ้ือให้เกิดการแบ่งปันและแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา มีแนวทางในการดําเนินงานดังน้ี 

 4.1 จัดระบบการบริหารจัดการแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในชุมชนเมือง
พัทยาให้เป็นไปตามมาตรฐานแหล่งการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

 4.2 จัดกิจกรรม/บริการให้ทุกคนมีโอกาสเข้าถึงแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
และใช้ประโยชน์จากแหล่งการเรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างคุ้มค่า 

 4.3 จัดสรรทรัพยากร งบประมาณเพ่ือการพัฒนาแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของทุกชุมชนให้มีคุณภาพและสามารถจัดกิจกรรมการเรียนรู้ได้อย่างต่อเน่ือง 

 
5. ประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการตลาดในการประกอบธุรกิจอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 
 5.1 จัดกิจกรรมเพ่ือประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบการและชุมชนได้ตระหนักและเห็นคุณค่า

ของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  
 5.2 จัดกิจกรรมเพ่ือรณรงค์ให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญา

ท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
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 5.3 จัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับมัคคุเทศก์และพนักงานบริการ
ร้านอาหาร/ ภัตตาคารเพ่ือให้สามารถบอกเรื่องราวของอาหารท้องถิ่นที่ถูกต้อง 

 5.4 สนับสนุนส่งเสริมผู้การประกอบธุรกิจอาหารท้องถิ่นในด้านงบประมาณการลงทุน 
การจัดหาแหล่งวัตถุดิบ และสถานที่จัดจําหน่าย 

 5.5 ให้เครื่องหมาย/ รางวัลเชิดชูเกียรติผู้การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นที่มีคุณภาพ
ได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคในท้องถิ่น 

 


