
บทท่ี 5 
สรุปการวิจัย อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

โดยกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือหาแนวทางใน
การสร้างกลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร เพ่ือการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยว
อย่างยั่งยืนในเขตพัทยา โดยใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสานระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณ การวิจัยเชิง
คุณภาพ และการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ผู้ วิจัยได้สรุปการวิจัย อภิปรายผล และ
ข้อเสนอแนะ นําเสนอรายละเอียดตามลําดับ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 
  ผลการวิจัยเชิงสํารวจ การสัมภาษณ์เชิงลึก และการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพ่ีอ
หาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร สรุปผลการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล 
ดังน้ี 
 
 5.1 ผลการวิจัยเชิงสํารวจ 
  จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 100 คน และกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ จําวน 400 
คน นําเสนอผลกการวิเคราะห์ข้อมูลจําแนกตามกลุ่มตัวอย่างได้ดังน้ี 
  กลุ่มที่ 1 ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงานร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ในช่วง 31-40 ปี ระดับการศึกษาตํ่า
กว่าปริญญาตรี สถานภาพในการประกอบการเป็นอ่ืนๆ (พนักงาน) มีประสบการณ์ในการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร อยู่ในช่วง 1-5 ปี และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ในช่วงตํ่ากว่า 20,000 บาท  

 
1. ทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินพัทยา ศักยภาพในการประกอบการ และ

ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
 ผลการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน

ร้านอาหาร/ภัตตาคาร ในภาพรวมมีทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาอยู่ในระดับดี มี
ศักยภาพในการประกอบการอยู่ในระดับมาก และปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาอยู่ในระดับมาก รายละเอียดสรุปผลได้ดังน้ี 
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1.1 ทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ินพัทยา  
  ผู้ตอบแบบสอบถามมีทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาในทุกเรื่องอยู่ใน

ระดับดี อันดับแรกเป็นเรื่องอาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยหน่ึงที่ช่วยส่งเสริมการท่องเท่ียว รองลงมาคือ 
อาหารท้องถิ่นเป็นสิ่งหน่ึงที่แสดงถึงภูมิปัญญาท้องถิ่น การบริโภคอาหารท้องถิ่นควรสืบทอดแก่คนรุ่น
หลัง การบริโภคอาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมของท้องถิ่นที่ควรอนุรักษ์ เมืองพัทยาควรส่งเสริมให้มี
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และอันดับสุดท้ายกลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ที่สามารถทําให้
อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว 

 
1.2 ศักยภาพในการประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในเร่ืองศักยภาพในการประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก ซึ่งในรายด้านพบว่ามีศักยภาพในระดับมากทั้งสอง 
โดยมีด้านการปฏิบัติงานในร้านอาหาร/ภัตตาคาร เป็นอันดับแรก เมื่อพิจารณาในรายข้อ พบว่า เรื่อง
มนุษย์สัมพันธ์ดีในอยู่ระดับมากที่สุด รองลงมาเป็นเรื่องความรับผิดชอบ การใฝ่หาความสําเร็จ และ
สองอันดับสุดท้ายเป็นเรื่อง ความรู้ ทักษะ และเรื่องความสามารถ/ความเช่ียวชาญ  

  สําหรับศักยภาพของผู้ประกอบการด้านอาหารท้องถิ่น เป็นอันดับสอง เมื่อ
พิจารณาในรายข้อ พบว่า ศักยภาพมากเป็นอันดับแรกคือเรื่องความสามารถในการคัดสรรวัตถุดิบ
ท้องถิ่นที่มีคุณภาพมาประกอบอาหาร รองลงมาเป็นเรื่อง ทักษะและความเช่ียวชาญในประกอบ
อาหารท้องถิ่น เรื่องประสบการณ์ในการปรุงอาหารท้องถิ่นแบบด้ังเดิม/ต้นตํารับ และอันดับสุดท้าย
เป็นเรื่องความสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 

  
1.3 ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมือง

พัทยา 
  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในเรื่องปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบ

ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อ พบว่า 
อันดับแรก มีอาหารท่ีหลากหลายเป็นที่นิยมของลูกค้า รองลงมาเป็นการบริการดี รวดเร็ว การบริหาร
จัดการดี และเร่ืองอ่ืนๆ เป็นอันดับสุดท้าย 

 
2. การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร และปัจจัยสนับสนุนในการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 ความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างโดยรวมในเรื่องการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อาหารมีการปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารอยู่ในระดับมาก  
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2.1 การจัดการความรู้ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตามกระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในแต่ละขั้นตอน พบว่า ทุกขั้นตอนอยู่ในระดับมาก อันดับ
แรกเป็นการสร้างความรู้เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ รองลงมาได้แก่ การค้นหาความรู้ ที่จําเป็น 
ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น การแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร 
การใช้ความรู้ การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และวิธีการ
ถ่ายทอดความรู้ ตามลําดับ โดยแต่ละขั้นตอนได้ผลดังน้ี 

1) การค้นหาความรู้ ที่จําเป็น ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถ่ิน 
 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการค้นหาความรู้ ที่จําเป็น 

ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกได้จากคนรุ่นเก่าๆใน
ท้องถิ่น เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น รองลงมาได้รับสืบทอดจากบรรพบุรุษ มีแผนที่ความรู้ด้านอาหารของ
ชุมชน และจากแหล่งเรียนรู้ด้านอาหารในชุมชน เป็นลําดับสุดท้าย 

2) การแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร 
 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ใน

การประกอบการร้านอาหาร พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกได้จากผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญในการ
ประกอบอาชีพ ผู้นําชุมชน รองลงมาได้จากผู้นํากลุ่มอาชีพที่มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะจา
การปฏิบัติงาน สมาคม/เครือข่ายผู้ประกอบการ การเข้าร่วมกิจกรรมของหน่วยงานต่างๆ และอันดับ
สุดท้ายได้จากครูภูมิปัญญาท้องถิ่น  

3) การสร้างความรู้ที่เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการสร้างความรู้ที่เป็นสิ่งที่
สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็นการนําความรู้ที่ชุมชนมีอยู่ผนวก
เข้ากับความรู้ของแต่ละบุคคล รองลงมาได้จากการเรียนรู้จากประสบการณ์ การถ่ายทอดความรู้ที่ตน
มีอยู่กับผู้อ่ืน การเรียนรู้โดยการปฏิบัติ หรือการทดลอง และอันดับสุดท้ายเป็นความรู้ที่ได้จากการรวม 
และสังเคราะห์ความรู้ที่มีอยู่เข้าด้วยกัน  

4) การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ 
 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในขั้นตอนการจัดเก็บและการสืบค้น

ความรู้ พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมากยกเว้นอันดับสุดท้าย โดยมีอันดับแรกเป็นการจัดเก็บความรู้อย่าง
เป็นระบบ รองลงมามีสมุดเก็บรายช่ือและทักษะของผู้เช่ียวชาญ สามารถสืบค้นความรู้ที่ต้องการใช้ได้
สะดวก รวดเร็ว มีการจัดทํา/ปรับปรุงเอกสารความรู้ต่างๆ และอันดับสุดท้าย มีการใช้คอมพิวเตอร์ใน
การบันทึกข้อมูลความรู้ต่างๆ อยู่ในระดับปานกลาง 

5) วิธีการถ่ายทอดความรู้  
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  ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในเรื่องวิธีการถ่ายทอดความรู้ พบว่ามี
สองข้ออยู่ในระดับมาก ได้แก่ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และการฝึกอบรม/ฝึกอาชีพ ส่วนการจัดกิจกรรม
เพ่ือการเรียนรู้โดยชุมชนและหน่วยงานต่าง ๆ และการศึกษาดูงานอยู่ในระดับปานกลาง 

6) การใช้ความรู้ 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในข้ันตอนการใช้ความรู้ พบว่าทุกข้ออยู่
ในระดับมากโดยอันดับแรกมีการนําความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ รองลงมามีการนําเทคนิค/
ความรู้ใหม่ๆมาบูรณาการกับความรู้เดิมที่มีอยู่มาใช้พัฒนาการประกอบการให้ดีขึ้น มีการประยุกต์ใช้
ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และอันดับสุดท้ายมีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการดําเนินงานกลุ่มอาชีพ  

7) การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ 
   ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในข้ันตอนการติดตามและประเมินผล
การใช้ความรู้ พบว่าทุกข้ออยู่ในระดับมากมีการทํารายงานสรุปผลการการใช้ความรู้ รองลงมามีการ
ติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ และมีการประเมินผลการใช้ความรู้อย่างต่อเน่ือง 
  

2.2 ปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
    ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเก่ียวกับปัจจัยสนับสนุนในการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร พบว่าในภาพรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในแต่ละปัจจัย
พบว่าอยู่ในระดับมากทั้งสองปัจจัย โดยมีอันดับแรกเป็นปัจจัยภายนอก และอันดับหลังเป็นปัจจัย
ภายใน แต่ละปัจจัยสรุปผลได้ดังน้ี 

1) ปัจจัยภายใน 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นว่าปัจจัยภายในที่สนับสนุนในการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอยู่ในระดับมากสามเรื่อง อันดับแรกคือชุมชนแห่งการเรียนรู้  
รองลงมาเป็นทรัพยากรในการเรียนรู้ของชุมชน เครือข่าย และการสร้างเครือข่ายต่างๆ เรื่อง
โครงสร้างองค์กรชุมชนอยู่ในระดับปานกลาง 

2) ปัจจัยภายนอก 
  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นว่าปัจจัยภายนอกท่ีสนับสนุนในการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอยู่ในระดับมากทั้งสามเรื่อง อันดับแรกคือการสนับสนุนจาก
องค์กรภายนอก รองลงมาเป็นการมีส่วนร่วมของบุคคลภายนอก และการสนับสนุนจากหน่วยงาน
ภาครัฐ 

 
3. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดย

ใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินด้านอาหาร 
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 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร พบว่าในภาพรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ในระดับมากทุกข้อ อันดับ
แรกเป็นการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมี
ส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา ห้าอันดับ
รองลงมาเป็นการส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ 
การประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 
การจัดกิจกรรมการแลกเปล่ียนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/
หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และสามอันดับสุดท้ายเป็นการสร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่สนใจอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน การสร้างเครือข่ายความ
ร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเท่ียวเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่น และการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บ
ข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ 

  
 กลุ่มที่ 2 นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 ผลการสํารวจนักท่องเที่ยวจํานวน 400 คน จําแนกเป็นชาวไทย และชาวต่างชาติกลุ่มละ 

200 คน พบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุอยู่ในช่วง 35-44 ปี การศึกษาสงสุด 
ระดับตํ่ากว่าปริญญาตรี อาชีพพนักงาน/ราชการ นับถือศาสนาพุทธ จํานวนครั้งที่มาเท่ียวพัทยา 
มากกว่า 4 ครั้ง ในการท่องเที่ยวพัทยาครั้งน้ี มีระยะเวลามากกว่า 3 วัน และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภค
อาหารโดยเฉลี่ยวันละ 501-1000 บาท สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีเพศหญิงและเพศชาย
เท่ากัน ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 25-44 ปี การศึกษาสงสุด ระดับปริญญาตรี เกษียณ/ว่างงาน นับถือ
ศาสนาคริสต์ จํานวนคร้ังที่มาเที่ยวพัทยา มากกว่า 4 ครั้ง ในการท่องเที่ยวพัทยาครั้งน้ี มีระยะเวลา
มากกว่า 3 วัน และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉล่ียวันละ 501-1000 บาท 

  
 1. พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน  

 นักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยา โดยมี
รายการอาหารท่ีนักท่องเท่ียวเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรกคือ ต้มยํากุ้ง รองลงมา 10 
รายการเป็น ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง ปลาหมึกนํ้าดํา/นํ้าแดง แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกง
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ส้มปลาเรียวเซียว ปลาหมึกทอดกระเทียม ปลาหมึกทอดกระเทียม ห่อหมกปลาอินทรีย์ ผัดฉ่าปลา
ฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม และน้ําพริกไข่ปู 

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยา โดยมี
รายการอาหารท่ีนักท่องเท่ียวเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรกคือ ต้มยํากุ้ง รองลงมา 10 
รายการเป็น ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลาฉลาม ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอก แกงส้ม
ผักหนามปลาทะเล ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมันปลา/กุ้ง ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง และผัดเผ็ดปลา
กระเบน  

 
2. ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร

และโภชนาการ 
 ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเก่ียวกับปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารในภาพรวม  

นักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติให้ความสําคัญอยู่ในระดับมาก สําหรับทัศนคติต่อภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการนักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติให้ความสําคัญอยู่ในระดับ
มาก ดังรายละเอียดต่อไปน้ี 

 
 2.1 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร 

   นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร
โดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกคือเรื่องรสชาติดี อยู่ในระดับมาก
รองลงมาอยู่ในระดับมากได้แก่ เรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย การบริการดีและรวดเร็ว อาหาร
เพ่ือสุขภาพ ราคาสมเหตุสมผล และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม อยู่ในระดับ
ปานกลาง  

  นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้อ
อาหารโดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกคือเร่ืองรสชาติดี อยู่ในระดับ
มาก รองลงมาอยู่ในระดับมากได้แก่ เรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย อาหารเพ่ือสุขภาพ การ
บริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม อยู่ใน
ระดับปานกลาง 

  
  2.2 ทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 

  นักท่องเที่ยวชาวไทย มีทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการ
โดยรวมอยู่ในระดับดี เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ในระดับดีทุกเรื่องยกเว้นอันดับสุดท้าย อันดับ
แรกเป็นเรื่องความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี รองลงมาอยู่ในระดับดี ได้แก่ เรื่องมีรสชาติดี กลม
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กล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ มี
สรรพคุณทางยา และสามอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องอาหารเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น และภูมิปัญญาไทย 
เรื่องภาพลักษณ์ของท้องถิ่นอยู่ในระดับดี ส่วนเรื่องการมีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟ ที่เป็น
เอกลักษณ์อยู่ในระดับปานกลาง    

   นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ มีทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและ
โภชนาการโดยรวมอยู่ในระดับดี เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรกคือเรื่องความสะอาด 
ปลอดภัย ไร้สารเคมี อยู่ในระดับดี รองลงมาอยู่ในระดับดี ได้แก่ เรื่องมีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น 
และมีกลิ่นหอม เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ อาหารเพ่ือสุขภาพ มีความหลากหลายของเมนู 
และอันดับสามสุดท้ายอยู่ในระดับปานกลางเป็นเรื่องการประดับ ตกแต่งอาหารให้ดูน่ารับประทาน
อาหาร เป็นภาพลักษณ์ของท้องถิ่น และเรื่องการมีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟที่เป็นเอกลักษณ์ 

  
 3. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดย

ใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ

ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร โดยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกข้อ 
อันดับแรกเป็นการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ
ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา รองลงมาหกอันดับ ได้แก่ การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มี
การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่  การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความ
เข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่
สนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน และการจัด
อบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ  

  นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร โดยรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกข้อ 
อันดับแรกเป็นการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ
ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยารองลงมาหกอันดับ ได้แก่ การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ี
สนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน การส่งเสริม
ให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มี
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การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้
เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ อยู่ในระดับเดียวกันกับการเปิดโอกาสให้
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนอ
อาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา และการจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น  

  ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของผู้ประกอบการ นักท่องเที่ยวชาวไทย และ
ชาวต่างชาติ พบว่า ความคิดเห็นของผู้ประกอบการ และนักท่องเที่ยวชาวไทยแตกต่างนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ ที่ระดับนัยสําคัญ 0.10 
 
 5.2 ผลการวิจัยเชิงคุณภาพ 
  จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลสําคัญจํานวน 25 คน ประกอบด้วย 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม
ผู้บริหารเมืองพัทยา จํานวน 15 คน และกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 10 คน 
สรุปผลในแต่ละประเด็นได้ ดังน้ี 
 

 1. บริบทเมืองพัทยา: วัฒนธรรมการบริโภค อาหารท้องถ่ิน และภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร 
   ในสมัยก่อนประชาชนในท้องถิ่นพัทยาดั้งเดิมส่วนใหญ่มีอาชีพประมง มีตลาดนาเกลือ
เป็นแหล่งจําหน่ายอาหารทะเลหลากหลายประเภท วัฒนธรรมการบริโภคอาหารประจําวันของคน
พัทยาในอดีตส่วนใหญ่จึงเป็นแบบคนไทยพ้ืนบ้านแถบพื้นที่ชายฝ่ังทะเล คือ รับประทานข้าวและ
กับข้าวซึ่งมีอาหารทะเลเป็นหลักทั้งสามมื้อ โดยมากกับข้าวปรุงจากอาหารทะเลประกอบกับวัตถุดิบ 
พืชผักในท้องถิ่น เมื่อเปรียบเทียบกับปัจจุบัน พบว่าในช่วงหลังปีพ.ศ.2521 การปกครองท้องถิ่น
เปลี่ยนเป็นเทศบาลเมืองพัทยา มีชาวต่างชาติเข้ามาเป็นจํานวนมาก ทําให้สภาพสังคมและวิถีชีวิตของ
คนพัทยาเปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว พฤติกรรมการบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันจึงเปลี่ยนไป มี
การรับเอาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบต่างชาติเข้ามามากขึ้น คนรุ่นใหม่นิยมรับประทานอาหาร
ท้องถิ่นลดลง การบริโภคอาหารในครอบครัวปรับเปลี่ยนไปตามวิถีชีวิตที่เร่งรีบต้องการความสะดวก
รวดเร็ว และมีการรับประทานอาหารนอกบ้านมากข้ึน  
   อาหารท้องถิ่นบางอย่างเริ่มหายไปรายการอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาที่ได้จาก
สัมภาษณ์ จําแนกตามประเภทอาหาร โดยสรุป พบว่ามีแกง 18 รายการ ต้ม 15 รายการ ผัด 11 
รายการ ทอด 11 รายการ ยํา/พล่า/ตํา 17 รายการ ป้ิง/ย่าง/หมก 3 รายการ เครื่องจิ้ม 6 รายการ 
อาหารจานเดียว 3 รายการ และอาหารว่าง 4 รายการ ร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาส่วนใหญ่ขยายกิจการ
จากร้านอาหารตามสั่ง ผู้ประกอบการเป็นแม่ครัว/พ่อครัว และบริหารจัดการในลักษณะครอบครัวโดย
สืบทอดวิธีการปรุงอาหารมาจากพ่อแม่ ปู่/ย่า ตา/ยาย สั่งสมประสบการณ์มาเป็นเวลานานมากว่าสิบ
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ปี มีการตํานํ้าพริกแกงเป็นสูตรของทางร้านเองโดยใช้เครื่องปรุงและพืชผักพ้ืนบ้านที่หาได้ในท้องถิ่น
ตามฤดูกาล ลูกค้าของร้านอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทยและคนในท้องถิ่น สําหรับ
นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีไม่มากนัก ส่วนใหญ่มากับครอบครัวหรือเพ่ือนชาวไทย สิ่งที่ทําให้ลูกค้าพึง
พอใจมากคือรสชาติอาหาร ความสดใหม่ ความสะอาด และการบริการทีรวดเร็ว ทางร้านไม่ค่อยมีการ
โฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ แต่ใช้วิธีทําให้ลูกค้าประทับใจแล้วบอกต่อ ส่วนกลยุทธ์ที่ทําให้
กิจการธุรกิจคงอยู่ได้ที่สําคัญคือการรักษาความคงที่ของรสชาติ คุณภาพอาหาร และการให้บริการ 

  แนวทางในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติในความคิดเห็นของผู้นําชุมชนได้เสนอแนะว่าควรสนับสนุนให้มีสถานที่ใน
การจําหน่ายอาหารท้องถิ่นซึ่งอาจจะเป็นลักษณะร้านค้าชุมชนหรือศูนย์แสดงผลิตภัณฑ์ชุมชน เปิด
โอกาสให้คนท้องถิ่นได้ดําเนินการหมุนเวียนกันทุกชุมชนอย่างต่อเน่ือง โดยให้แต่ละชุมชนมีส่วนร่วม
ในการหาผู้เช่ียวชาญหรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีการจัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับเทคนิค
วิธีการทําอาหารพ้ืนบ้าน เพ่ือสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น มีจัดแข่งขันอาหารท้องถิ่นในงานประเพณี 
เทศกาลต่างๆ ชุมชนท้องถิ่นต้องสร้างค่านิยมท้องถิ่นให้คนในท้องถิ่นเห็นคุณค่าภูมิปัญญาท้องถิ่น 
สร้างค่านิยมให้คนท้องถิ่นรู้จักและยอมรับอาหารท้องถิ่นก่อน โดยขอความร่วมมือจากร้านอาหาร 
และพนักงานบริการให้ช่วยแนะนําเรื่องราวและคุณค่าของอาหาร เป็นการสร้างความประทับใจให้
นักท่องเที่ยวผู้บริโภคได้รับรู้และบอกต่อ ทําให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นสิ่งที่ช่ืนชอบของนักท่องเท่ียว
มากย่ิงขึ้น ในการยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาควรให้ภาครัฐ ชุมชนและทุกภาคส่วนที่
เก่ียวข้องมีส่วนร่วมในการสนับสนุนและผลักดันโดยผ่านกิจกรรมต่างๆ อย่างต่อเน่ือง ต้องมีการ
ประชาสัมพันธ์เรื่องราวของอาหารท้องถิ่นพัทยาโดยใช้การสื่อสารทุกรูปแบบผ่านโรงแรม ร้านอาหาร/
ภัตตาคาร บริษัทท่องเที่ยวและไกด์ นอกจากน้ี ควรมีการกําหนดนโยบายให้มีการตรวจสอบและ
ควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน ภาครัฐและผู้บริหารท้องถิ่นควรมีมาตรการในการ
ควบคุมราคา หรือจัดหาแหล่งวัตถุดิบ อาหารทะเลที่มีคุณภาพให้เพียงพอ ในการน้ี อาจจะเลือก
รายการอาหารท้องถิ่นบางรายที่จะพัฒนาให้เหมาะสมตรงกับความนิยมของนักท่องเที่ยวแต่ละชาติ
จัดทําเป็นสูตรมาตรฐานที่มีหน่วยงานรับรองว่าเป็นอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาส่งให้ร้านอาหาร/
ภัตตาคารไปทําเป็นอาหารท้องถิ่นเป็นเอกลักษณ์ของพัทยา  

  ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการ
สนทนากลุ่มย่อย ได้ข้อมูลสําคัญเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ซึ่งส่วนใหญ่เป็นภูมิปัญญาใน
การเลือกวัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงอาหาร และการแปรรูปอาหารทะเล รวมถึงเทคนิคการปรุงเพ่ือให้
อาหารมีรสชาติดี น่ารับประทาน สําหรับการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของ
เมืองพัทยายังไม่มีการดําเนินการอย่างเป็นระบบที่ชัดเจน ผู้นําชุมชนได้เสนอแนวทางในการอนุรักษ์
และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านของเมืองพัทยา โดยจัดให้มีสถานที่เป็นร้านอาหาร
ท้องถิ่นหรือศูนย์จําหน่ายอาหารท้องถิ่นแล้วให้ทุกชุมชนหมุนเวียนกันทําอาหาร มีการประชาสัมพันธ์ 
รณรงค์เพ่ือสร้างค่านิยมให้ประชาชนในท้องถิ่นได้รับรู้และเห็นคุณค่าของอาหารท้องถิ่น ควรมีการ
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รวบรวมช่ือครูภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือคนที่เก่งด้านอาหาร  ให้ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นของแต่ละ
ชุมชนมาสาธิตวิธีการทําอาหารท้องถิ่นตามตํารับด้ังเดิม เพ่ือฟ้ืนฟูอาหารท้องถิ่นให้คนรุ่นใหม่ได้รู้จัก 

 
  2. แนวโน้มในการประกอบธุรกิจ ปัญหา/อุปสรรคของผู้ประกอบการร้านอาหาร/

ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
 แนวโน้มในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยามีจํานวนเพ่ิมมากขึ้น 

สืบเน่ืองจากแผนการพัฒนาเมืองพัทยาในช่วงที่ผ่านมา ทําให้พัทยาเป็นเมืองท่องเที่ยวที่ศักยภาพ เป็น
ศูนย์กลางเศรษฐกิจการค้า การประชุมและการกีฬา สามารถรองรับนักท่องเท่ียวทุกกลุ่มเป้าหมาย 
ส่งผลโดยตรงต่อการประกอบธุรกิจในเมืองพัทยา โดยเฉพาะร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจที่
เก่ียวข้องมีการขยายตัวอย่างต่อเน่ือง ปัจจุบันนักท่องเที่ยวรู้จักอาหารไทยมากขึ้นโดยผ่านสื่อออนไลน์
และการแนะนําจากผู้ให้บริการ แต่การบริโภคอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่ยังคงเป็นอาหารทะเล ประเภท
ต้ม/ป้ิง/ย่าง ส่วนรายการอาหารท้องถิ่นอ่ืนๆ ส่วนใหญ่มีในร้านอาหารไทยขนาดเล็กถึงขนาดกลาง ซึ่ง
มีนักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก ลักษณะการตกแต่งร้านไม่หรูหรามากนัก ราคาไม่แพง 
สําหรับร้านอาหารขนาดใหญ่/ภัตตาคารมีการแข่งขันสูง มีการตกแต่งร้านในสไตล์หรูหรา มุ่งเน้น
บรรยากาศของร้านให้เป็นที่ประทับใจลูกค้า มีอาหารหลากหลาย บางร้านมีการรับนักท่องเท่ียวผ่า
นกรุ๊ฟทัวร์ ซึ่งไกด์จะเป็นผู้กําหนดรายการอาหารให้นักท่องเที่ยว แต่ปัจจุบันมีแนวโน้มเปลี่ยนไป โดย
บริษัททัวร์จะมีร้านอาหารให้บริการนักท่องเที่ยวเอง ทําให้ร้านอาหารต่างๆ ต้องพยายามปรับกลยุทธ์
เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดํารงอยู่ได้ สําหรับร้านอาหารท้องถิ่นมีความได้เปรียบในเรื่องราคาอาหาร ความ
สดใหม่ของวัตถุดิบและรสชาติอาหารท่ีเหมาะสําหรับนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคชาวไทย แต่ทางร้านจะ
ปรับลดความจัดจ้าน และความเผ็ดร้อนสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ บางร้านได้รับการสนับสนุนจาก
เมืองพัทยาในเรื่องการประชาสัมพันธ์โดยการลงตีพิมพ์แนะนําร้านอาหารในวารสารและเว็บไซด์ของ
เมืองพัทยา นอกจากน้ี เมืองพัทยาได้จัดทําโครงการ/กิจกรรมต่างๆ เพ่ือส่งเสริมอาหารท้องถิ่นเมือง
พัทยา ช่วยยกระดับอาหารท้องถิ่นให้เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคมากขึ้น เป็นการ
สร้างภาพลักษณ์ด้านอาหารของเมืองพัทยา 
  ปัญหา/อุปสรรคของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา สรุปได้ ดังน้ี  

1) ค่าใช้จ่ายในการประกอบการและต้นทุนการผลิตสูงขึ้น  
2) ทรัพยากรทางทะเลน้อยลงและวัตถุดิบบางอย่างขาดแคลน  
3) พ่อครัว/แม่ครัวไม่เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 
4) ไม่มีสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถิ่น  
5) พฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนไป คนรุ่นใหม่ไม่ชอบรับประทานอาหารท้องถิ่น   
6) นักท่องเที่ยวไม่รู้จักอาหารท้องถิ่นพัทยา ทําให้ไม่กล้ารับประทาน 
7) วิถีชีวิตประจําวันเปลี่ยน ผู้บริโภคต้องการความสะดวกรวดเร็ว  
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8) มีการแข่งขันสูง 
 

 3. การจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถ่ินเพื่อพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

3.1 องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
    เมืองพัทยามีศักยภาพพร้อมในเรื่องขององค์ประกอบประกอบในการจัดการ
ความรู้ ทั้งคน/ชุมชน/องค์กร  กระบวนการ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ทุกชุมชนมีผู้รู้/ครูภูมิปัญญา
ด้านอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่น มีแหล่งเรียนรู้หลากหลาย และภาครัฐมีระบบบริหารจัดการที่ดี มี
งบประมาณในการพัฒนาเพียงพอ มีบุคลากรท่ีมีความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงาน มีการใช้สื่อ
เทคโนโลยีเพ่ือการจัดการความรู้ และมีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
เรื่องอาหารระหว่างชุมชนและผู้ประกอบการอย่างต่อเน่ือง วัฒนธรรมการเรียนรู้ของชุมชนและ
องค์กรของเมืองพัทยา เป็นไปตามแนวทางในการพัฒนาด้านสังคม โดยมุ่งเน้นในการพัฒนาคุณภาพ
คนสู่สังคมแห่งการเรียนรู้ มีการพัฒนาสมรรถนะและทักษะแรงงาน ให้ความสําคัญกับการสร้างความ
มั่นคงของเศรษฐกิจชุมชน เน้นการผลิตเพ่ือการบริโภคอย่างเพียงพอภายในชุมชน สนับสนุนให้ชุมชน
มีการรวมกลุ่มในรูปสหกรณ์ กลุ่มอาชีพ สนับสนุนการนําภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการสร้างสรรค์
คุณค่าของสินค้าและบริการ และสร้างความร่วมมือระหว่างภาคเอกชนในการลงทุน ส่งเสริมการร่วม
ลงทุนระหว่างเครือข่ายองค์กรชุมชนกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น รวมทั้งสร้างระบบบ่มเพาะ
วิสาหกิจชุมชนควบคู่กับการพัฒนาความรู้ด้านการจัดการ การตลาดและทักษะในการประกอบอาชีพ 
สิ่งเหล่าน้ีล้วนเป็นปัจจัยภายในที่เป็นจุดแข็ง ซึ่งจะเอ้ือให้เกิดการจัดการความรู้และนําพาไปสู่สังคม
แห่งการเรียนรู้ในอนาคตได้ ในการนี้มีการดําเนินงานที่ปรากฏในแผนพัฒนาเมืองพัทยาได้จัดทํา
โครงการที่มีกิจกรรมในลักษณะการแลกเรียนรู้ที่จะช่วยเสริมสร้างศักยภาพของผู้ประกอบการ/ชุมชน
ทั้งทางตรงและทางอ้อมหลายโครงการอย่างต่อเน่ือง  
  สําหรับด้านกระบวนการ เมืองพัทยายังไม่มีการสร้างกระบวนการจัดการความรู้เรื่อง
อาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ ไม่มีหน่วยงาน/บุคลากรที่รับผิดชอบในการจัดการความรู้ในเรื่อง
อาหารท้องถิ่น ไม่มีการเก็บข้อมูลเก่ียวกับผู้รู้/ครูภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น แต่มีกิจกรรม/โครงการ
ที่สนับสนุนให้คนในท้องถิ่นและผู้ประกอบการได้สร้าง/แสวงหาความรู้ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเร่ือง
อาหาร เมืองพัทยามีระบบฐานข้อมูลและใช้เทคโนโลยีในการบริหารท้องถิ่น แต่ไม่ได้ใช้ใน
กระบวนการการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น 
 
   3.2  กระบวนการจัดการความรู้ 

   การจัดการความรู้ ด้านอาหารท้องถิ่นเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา ในแต่ละขั้นตอนสรุปได้ดังน้ี  
    1) การค้นหาความรู้ พบว่า ความรู้ที่ผู้ประกอบการมีอยู่ส่วนใหญ่เป็นความรู้แบบ
ไม่ชัดแจ้ง เป็นความรู้ที่แฝงในตัวบุคคล ในชุมชน เกิดจากการสั่งสมประสบการณ์ในการประกอบ
อาชีพ สืบทอดจากบรรพบุรุษ/คนรุ่นเก่าๆ และถ่ายทอดสู่คนรุ่นใหม่ในครอบครัวโดยให้เรียนรู้จากการ
ช่วยงานในร้าน ทุกชุมชนมีผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น ความรู้และทักษะที่สําคัญและจําเป็น
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สําหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร มี 2 ส่วน คือ ความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ 
และความรู้ด้านการบริหารและการจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร  
   2) การแสวงหาความรู้ เมืองพัทยามีครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญ เป็น
ผู้นําชุมชน ผู้นํากลุ่มอาชีพ และสมาชิกสมาคม/กลุ่มต่างๆ ที่มีความรู้ความสามารถและมีทักษะในการ
ประกอบอาหารและการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ผู้ประกอบการและชุมชนสามารถ
แสวงหาความรู้ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรม/โครงการของเมืองพัทยา การให้บริการของสมาคม 
เครือข่ายธุรกิจที่เก่ียวข้อง และสถาบันการศึกษาต่างๆ ในท้องถิ่น ส่วนแหล่งความรู้จากภายนอกได้
จากการเข้าร่วมกิจกรรมการอบรมจากหน่วยงานต่างๆ  
   3) การสร้างความรู้ ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการและชุมชนสร้างสรรค์ความรู้จาก
ประสบการณ์ โดยพัฒนาต่อยอด/ปรับปรุงจากองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมผนวกกับความรู้ที่เกิดจากการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างคนในครอบครัวซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ๆ มาถ่ายทอดสิ่งที่ได้เรียนรู้จาก
สถาบันการศึกษาหรือแหล่งเรียนรู้อ่ืนๆ เกิดจากการพูดคุยกัน เรียนรู้จากการเปรียบเทียบกับคู่แข่ง
ทางการค้า และสืบค้นความรู้จากอินเทอร์เน็ต  
   4) การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ เมืองพัทยามีระบบฐานข้อมูลในการ
บริหารงานท้องถิ่น แต่ยังไม่มีการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการอย่าง
เป็นระบบ ส่วนใหญ่เป็นความรู้แฝงที่มีอยู่ในตัวบุคคลท่ีมีความเช่ียวชาญ ไม่มีการจดบันทึกเป็นสมุด/
เอกสารท่ีเก็บรวบรวมไว้เป็นลายลักษณ์อักษร บางร้านไม่ต้องการเปิดเผยสูตรหรือเคล็ดลับ ชุมชนยัง
ไม่มีการจัดระบบฐานข้อมูลในเรื่องน้ี มีเพียงเอกสารบางเรื่องที่ได้จากหน่วยงานภาครัฐ และนักวิจัยที่
เข้ามาทํางานในชุมชน  
   5) การถ่ายทอดความรู้ พบว่ามีการถ่ายทอดความรู้จากคนรุ่นเก่ามาเป็น
เวลานานหลายปี ส่วนใหญ่เริ่มต้นจากบรรพบุรุษที่มีอาชีพประมง มีความเช่ียวชาญในการปรุงอาหาร
โดยเฉพาะเร่ืองอาหารทะเล เริ่มต้นค้าขายจากร้านข้าวแกงเล็กๆ แล้วขยายกิจการต่อเน่ืองมาถึง
ปัจจุบัน แต่ในระหว่างกลุ่มผู้ประกอบการไม่ปรากฏการการถ่ายทอดความรู้ภายในกลุ่ม มีการ
ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นภายในชุมชน เป็นองค์ความรู้ที่ไม่ชัดแจ้งในลักษณะบุคคลต่อ
บุคคล ภายในกลุ่มและระหว่างกลุ่ม และดําเนินการในหลายรูปแบบ  
  6) การใช้ความรู้ ผู้ประกอบการและชุมชนในเมืองพัทยามีการนําความรู้ด้าน
อาหารท้องถิ่นไปประยุกต์ใช้ในการประกอบการ การดําเนินงานกลุ่มอาชีพของชุมชน และโครงการ
วิสาหกิจชุมชน เป็นการใช้ความรู้แฝงที่มีอยู่แล้วบูรณาการร่วมกับองค์ความรู้ที่ได้จากการแสวงหา/
การสร้างความรู้ใหม่ๆ จากการอบรม การบอกเล่า การให้คําแนะนําของสมาชิกในกลุ่มอาชีพและ
ชุมชน และนําองค์ความรู้ที่ได้รับการอบรม มาประยุกต์ใช้ในการประกอบการและการผลิต 
    7) การติดตามประเมินผลความรู้ เป็นผลสืบเน่ืองจากเมืองพัทยายังไม่มีระบบ
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร จึงไม่มีการติดตามประเมินผลความรู้ แต่มีการจัด
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ประชุมการประเมินผลการดําเนินการของท้องถิ่นทุกชุมชน และได้นําไปผลการประเมินไปใช้เป็น
แนวทางในการจัดทําแผนพัฒนาในช่วงปีต่อไปให้เกิดประสิทธิผลและมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

 
 4. ผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
  ในการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม สรุปผลตามประเด็นสําคัญ

ต่างๆ ดังน้ี 
 
   4.1 ปัญหาและแนวทางแก้ไขในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ 

ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
    ประเด็นปัญหาที่สําคัญเก่ียวกับคนในท้องถิ่นและผู้ประกอบการขาดองค์ความรู้

ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยาแบบด้ังเดิม ในส่วนกระบวนการผลิต และความรู้ในการประกอบอาหารไม่ใช้
คนไทย/คนท้องถิ่น แต่ใช้ต่างชาติบริการ ทําให้ขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องอาหารท้องถิ่น ไม่สามารถ
แนะนํานักท่องเท่ียวได้ ขาดความรู้ด้านการตลาด วัตถุดิบขาดแคลน/หายาก ราคาไม่คงที่ ทําเลที่ต้ัง
ร้านไม่ดี ราคาแพง ไม่มีการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวได้รู้จักและได้ชิมรสชาติอาหารท้องถิ่น และ
หน่วยงานภาครัฐไม่เปิดโอกาสให้ประชาชนท้องถิ่นได้ใช้ภูมิปัญญาในการนําเสนออาหารท้องถิ่น 

  ผู้ร่วมกิจกรรมการวิจัยได้เสนอแนวทางแก้ไขโดยให้มีการจัดอบรมให้ความรู้เรื่อง
อาหารท้องถิ่น ให้ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว มีการเก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร แหล่งเรียนรู้ปราชญ์/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น มีการควบคุมมาตรฐานอาหารและราคาวัตถุดิบ 
จัดต้ังสหกรณ์อาหารพ้ืนบ้านและ/หรือสร้างศูนย์รวมอาหารท้องถิ่น และให้ทุกภาคส่วนร่วมมือกัน
ส่งเสริมการประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นให้มากขึ้น 

  4.2 บทเรียนจากการสาธิต และการแลกเปล ี่ยนเรียนรู้ในการทดลองทําอาหาร
ท้องถ่ินพัทยา 

    หลังจากการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือหาแนวทางใน
การพัฒนาศักยภาพศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร ในการน้ี ได้องค์ความรู้จากการบรรยายของวิทยากรกระบวนการเก่ียวกับกรณีตัวอย่างร้านที่มี
การพัฒนากิจการจนประสบผลสําเร็จเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว/ผู้บริโภค พบว่าแต่ละร้านเริ่มต้น
ดําเนินการมาหลายปีจากร้านเล็กๆ แล้วขยายกิจการโดยมีการพัฒนาบนฐานความรู้แฝงของเจ้าของ
กิจการ จากประสบการณ์ที่มีการลองผิดลองถูก การแสวงหาและสร้างความรู้มาประยุกต์ใช้ในการ
ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้นจนเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า มีการผลิตสินค้าใหม่ๆ เพ่ิมขึ้น บางร้าน
มีการขยายสาขาหรือให้ลูกหลานเปิดกิจการเพ่ิมขึ้น และมีการถ่ายทอดความรู้จากบรรพบุรุษสู่
ลูกหลาน และหลังการบรรยาย มีการจัดกิจกรรมการสาธิตการทําอาหารโดยผู้เช่ียวชาญ/ครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของเมืองพัทยา จํานวน 20 รายการ แล้วให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยจัดกลุ่มทดลอง
ทําอาหาร และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา ทําให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกันระหว่าง
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ผู้เช่ียวชาญ/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น นักวิชาการ/นักพัฒนา และนักวิจัยกลุ่ม ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ
ประสบการณ์โดยตรงจากผู้รู้ เป็นการเสริมสร้างศักยภาพให้เพ่ิมขึ้นทั้งความรู้และทักษะด้านอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา ซึ่งในส่วนน้ีจัดเป็นองค์ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 
 

  4.3 จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค ในการการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

  ในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยร่วมวิเคราะห์ปัจจัยภายในชุมชนและปัจจัย
ภายนอกในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา สรุปผลได้ดังน้ี  

   ปัจจัยภายใน เมืองพัทยามีจุดแข็งในฐานะที่เป็นแหล่งท่องเท่ียวระดับนานาชาติ 
มีศักยภาพพร้อมในหลายๆ ด้าน อาทิ สถานที่/ทําเลท่ีต้ัง แหล่งวัตถุดิบ ทรัพยากร/สิ่งแวดล้อม 
รายการอาหารท้องถิ่นที่หลากหลาย มีปราชญ์ชาวบ้าน/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีชุมชนท่ี
เข้มแข็ง และมีการบริหารจัดการท้องถิ่นที่มีประสิทธิภาพ สําหรับจุดอ่อน พบว่าเมืองพัทยาไม่มี
กระบวนการจัดการความรู้อย่างเป็นระบบ คนที่มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นที่แท้จริงมีน้อย ไม่มี
ฐานข้อมูลด้านอาหารท้องถิ่น วิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปทําให้คนท้องถิ่นไม่เห็นความสําคัญในเรื่องภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น คนรุ่นใหม่ไม่นิยมบริโภคอาหารท้องถิ่น และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
รวมถึงผู้ให้บริการขาดความรู้และทักษะด้านอาหารท้องถิ่นที่แท้จริง 

   ปัจจัยภายนอก พบว่าสิ่งที่เป็นโอกาสที่ดีของเมืองพัทยาคือการมีนักท่องเที่ยว
ชาวไทยและต่างชาติจํานวนมาก นักท่องเที่ยวมีกําลังซื้อสูงและมีจํานวนเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ือง ภาครัฐ
มีนโยบายส่งเสริมการท่องเท่ียวและธุรกิจที่เก่ียวข้อง และให้การสนับสนุนในเรื่องอาหารท้องถิ่น ใน
ภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ผู้บริโภคต้องการความคุ้มค่า รวมถึงกระแสความนิยมเร่ืองอาหารสุขภาพ 
อาหารที่มีเคร่ืองปรุงด้วยพืชสมุนไพร ถือเป็นโอกาสที่ดีของอาหารท้องถิ่น ส่วนอุปสรรคในเรื่องน้ี 
พบว่าสภาวการณ์ทางธรรมชาติ เศรษฐกิจและสังคมที่เปลี่ยนแปลง ไป พัทยามีจํานวนประชากร
เพ่ิมขึ้น วัตถุดิบ อาหารทะเลลดลง มีประชากรแฝงเข้ามาทําธุรกิจทางด้านอาหารเป็นคู่แข่งที่มีเงินทุน
มากกว่า ทําให้การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นซึ่งส่วนใหญ่มีขนาดเล็กไม่สามารถแข่งขันได้ และ
ขาดการสนับสนุนจากภาครัฐ เอกชน และเครือข่ายธุรกิจที่เก่ียวข้องให้คนในชุมชนประกอบการ
ร้านอาหารท้องถิ่น 

 
  4.4 ผลการประเมินการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
      ความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยโดยรวมต่อการจัดกิจกรรมการวิจัย

เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม พบว่ามีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณาใน
รายละเอียดของรายการประเมิน พบว่า ใน 6 ด้านมีความเหมาะสมมากที่สุด 4 ด้าน ในการน้ี 
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยมีความพึงพอในการเข้าร่วมโครงการโดยรวมเป็นอันดับแรก รองลงมาเป็น
ด้านวิทยากร ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ด้านกิจกรรมในกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ด้านประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยครั้งน้ี และ
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ด้านกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ส่วนที่เหลือ 2 ด้าน มีความเหมาะสมใน
ระดับมาก เป็นด้านกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และด้านความเหมาะสม
ของระยะเวลา สื่อ/อุปกรณ์ สถานที่ และบริการอ่ืนๆ 

 
   4.5 การติดตามผลการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

   คณะวิจัยเข้าร่วมกิจกรรมและสังเกตการณ์การจัดงานวันกองข้าวเมืองพัทยาใน
วันที่ 20 เมษายน พ.ศ. 2558 เพ่ือติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ของผู้ประกอบการในการแข่งขัน
อาหารท้องถิ่นพัทยา ซึ่งเมืองพัทยาได้เปิดรับสมัครผู้เข้าร่วมการแข่งขันอาหารท้องถิ่นพัทยาในงานวัน
กองข้าว ในการน้ี มีผู้เข้าร่วมการแข่งขัน 3 กลุ่ม มีรายการอาหารที่จัดแข่งขัน 3 รายการ ผลการ
แข่งขันร้านกิมจู-รุ่งนภาชนะเลิศทั้งสามรายการ  หลังจากการแข่งขัน คณะวิจัยได้ติดตามผลโดยการ
สัมภาษณ์ทั้งสามร้าน พบว่าทั้งสามร้านมีความพึงพอใจและยินดีเข้าร่วมการแข่งขัน สําหรับความ
คิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ชอง พบว่าแต่ละกลุ่มมีลักษณะคล้ายคลึง
กัน กล่าวคือ มีแม่ครัวที่เช่ียวชาญในการปรุงอาหารท้องถิ่น และมีผู้ร่วมทีมที่มีประสบการณ์ด้าน
อาหารในโรงแรมมาก่อนเป็นคนจัดตกแต่งจานให้ดูสวยงาม การทํางานร่วมกันในการแข่งขันทําให้เกิด
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และได้นําความรู้และประสบการณ์ต่างๆ มาใช้พัฒนาตนเองให้ดีขึ้น 

 
 5. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
   จากการสังเคราะห์ผลวิจัยได้แนวทางในการดําเนินการเพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการ ตามลําดับดังน้ี 
 
   5.1  พัฒนาทีมงานการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 

   แนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
   1) วางแผนการบริหารจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็น

ระบบ สร้างวิสัยทัศน์ และกําหนดเป้าหมายในจัดการความรู้  
   2) สร้างทีมงาน/หน่วยงานผู้รับผิดชอบในการดําเนินงานจัดการความรู้ภูมิปัญญา

ด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา  
   3) กําหนดแผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาคส่วน

ได้มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม/โครงการเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร  
   4) วางระบบการดําเนินงานจัดการความรู้ และจัดทําแผนปฏิบัติงานเพ่ือพัฒนา

ศักยภาพผุ้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
   5) พัฒนาบุคลากรในทีมเพ่ือให้เกิดความรู้ความเข้าใจในกระบวนการจัดการ

ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 
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  5.2 พัฒนาฐานข้อมูลและระบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร
เมืองพัทยา   

   มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
   1) สร้างฐานข้อมูลสําหรับการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร

เมืองพัทยา 
   2) สร้างเครือข่ายฐานข้อมูลออนไลน์  
   3) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับการใช้เทคโนโลยี  

    4) สร้างเว็บไซด์การจัดการความรู้ สําหรับการประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร  

   5) พัฒนาทักษะและความรู้ด้านเทคโนโลยีสําหรับผู้ประกอบการ และชุมชน/
ผู้สนใจ 

 
  5.3 พัฒนากระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา  
   มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
   1) กําหนดแนวปฏิบัติตามการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมือง

พัทยาทุกขั้นตอนให้สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 
   2) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับกระบวนการจัดการความรู้

สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
   3) สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจที่

เก่ียวข้อง เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน 
   4) สร้างแหล่งเรียนรู้/สถานที่ให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ

ชุมชนได้แสดงสินค้า อาหารท้องถิ่น จัดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน และจัดกิจกรรมสาธิตการทําอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา 

   5) จัดกิจกรรมส่งเสริมการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การ
แบ่งปันและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการ เชฟ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญ และ
นักวิชาการเพ่ือสร้างสังคมการเรียนรู้ออย่างต่อเน่ือง 

   6) จัดกิจกรรม/ โครงการเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
ของเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง 

   7) ตรวจสอบ กลั่นกรององค์ความรู้ต่างๆ อย่างสมํ่าเสมอ และปรับเปลี่ยนความรู้
แฝงจากผู้เช่ียวชาญ/ ผู้รู้ และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง  

   8) ติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ และปรับปรุง/เพ่ิมเติมองค์ความรู้ใหม่ๆ  
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   9) ให้รางวัลเชิดชูเกียรติ/ยกย่องครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร
ท้องถิ่นเมืองพัทยา 

   10) จัดกิจกรรมสันทนาการ การศึกษาดูงานจากสถานประกอบการ/แหล่งเรียนรู้
อ่ืนๆ 

   11) ส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยเชิงพ้ืนที่ 
  
  5.4  พัฒนาแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา  
   มีแนวทางในการดําเนินงานดังน้ี 
   1) จัดระบบการบริหารจัดการแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในชุมชน 
   2) จัดกิจกรรม/บริการให้ทุกคนมีโอกาสเข้าถึงแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อาหาร และใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่า 
   3) จัดสรรทรัพยากร งบประมาณเพ่ือการพัฒนาแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นด้านอาหารของทุกชุมชน 
 
  5.5 ประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการตลาดในการประกอบธุรกิจอาหารท้องถ่ินเมือง

พัทยา 
   1) จัดกิจกรรมเพ่ือประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบการและชุมชนได้ตระหนักและ

เห็นคุณค่าของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  
   2) จัดกิจกรรมเพ่ือรณรงค์ให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
   3) จัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับมัคคุเทศก์และ

พนักงานบริการร้านอาหาร/ ภัตตาคาร 
   4) สนับสนุนส่งเสริมผู้การประกอบธุรกิจอาหารท้องถิ่นในด้านงบประมาณการ

ลงทุน การจัดหาแหล่งวัตถุดิบ และสถานที่จัดจําหน่าย 
   5) ให้เครื่องหมาย/ รางวัลเชิดชูเกียรติผู้การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น 

 
อภิปรายผล 

 จากผลการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
โดยกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร อภิปรายผลตามวัตถุประสงค์การวิจัย 5 
ข้อ ดังน้ี 
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1. ผลการสํารวจความคิดเห็นของผู้ประกอบการ นักท่องเที่ยว และผู้มีส่วนเก่ียวข้องใน
เรื่อง ทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถ่ิน ศักยภาพในการประกอบการและปัจจัยแห่ง
ความสําเร็จในการประกอบการธุรกิจ การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารและปัจจัย
สนับสนุนในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา พฤติกรรมการบริโภค
อาหารท้องถ่ิน ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร และทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร
และโภชนาการ 

 ในการสํารวจความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่ม มีประเด็นสําคัญของแต่ละกลุ่มที่ควร
อภิปรายผลโดยแยกตามความคิดเห็นของแต่ละกลุ่ม ดังน้ี 

 
1.1 ความคิดเห็นของผู้ประกอบการและผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 

1) ทัศนคติต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาของกลุ่มตัวอย่างทุกเรื่องอยู่ในระดับดี
อันดับแรกเป็นเร่ือง อาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยหน่ึงที่ช่วยส่งเสริมการท่องเท่ียว สอดคล้องกับคํากล่าว
ของ Boyne & Hall (2004. อ้างถึงใน อภิณัทธ์ บุญนาค. 2558) ที่ว่า “อาหารท้องถิ่นเป็นหน่ึงใน
องค์ประกอบที่สําคัญของการท่องเที่ยวที่มีศักยภาพที่ดีต่อการมีส่วนร่วมในการแข่งขันอย่างย่ังยืนใน
สถานที่ท่องเท่ียว ทั้งการพัฒนาการท่องเที่ยวและมุมมองทางการตลาดของสถานที่ท่องเท่ียว การ
ส่งเสริมของอาหารท้องถิ่นและภูมิภาคเป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพของการสนับสนุนและเสริมสร้างความ
เข้มแข็งการท่องเท่ียวและในภาคการเกษตรของเศรษฐกิจในท้องถิ่นโดยอนุรักษ์มรดกทางอาหารและ
เพ่ิมมูลค่าให้กับความเป็นแก่นแท้ของสถานท่ีท่องเท่ียว การขยายและเสริมสร้างพ้ืนฐานของ
ทรัพยากรการท่องเที่ยวในท้องถิ่นและภูมิภาคเป็นการกระตุ้นการผลิตสินค้าทางการเกษตร การ
พัฒนากรอบและแนวทางในการพัฒนาการดาเนินการท่องเที่ยวอาหารนักการตลาดและ
ผู้ประกอบการสามารถใช้กับสถานที่ท่องเที่ยวในปัจจุบันและในอนาคตได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นการ
เพ่ิมศักยภาพการท่องเที่ยวของอาหารท้องถิ่น” สําหรับอันดับรองลงมาเป็นเรื่องอาหารท้องถิ่นเป็นสิ่ง
หน่ึงที่แสดงถึงภูมิปัญญาท้องถิ่น การบริโภคอาหารท้องถิ่นควรสืบทอดแก่คนรุ่นหลัง การบริโภค
อาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมของท้องถิ่นที่ควรอนุรักษ์ และเมืองพัทยาควรส่งเสริมให้มีการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ตามลําดับ พบว่าตรงกับผลวิจัยของเรณุมาศ กุละศิริมา และ
คณะ (2555) ในเรื่อง “แผนกลยุทธ์ของภัตตาคาร/ร้านอาหารในการสร้างตราโดยบูรณาการรายการ
อาหารท้องถิ่นไทยและการส่งเสริมการตลาดสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
ประเทศไทย” ซึ่งได้สรุปประเด็นหน่ึงในส่วนของโครงการย่อยที่ 1 ไว้ว่า รายการอาหารท้องถิ่นควร
นํามาพัฒนาให้เป็นอาหารเอกลักษณ์ของเมืองพัทยา ด้วยการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นไทยซึ่งเป็นการสร้าง
เอกลักษณ์ และคงไว้ซึ่งประเพณีด้ังเดิมของพัทยาให้ชาวไทยและชาวต่างชาติได้รู้จัก  

2) ศักยภาพในการประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร พบว่า ผู้ประกอบการมี
ศักยภาพในระดับมากทั้งสองด้าน อันดับแรกเป็นด้านการปฏิบัติงานในร้านอาหาร/ภัตตาคาร เป็น 
เมื่อพิจารณาในรายข้อ พบว่า เรื่องมนุษย์สัมพันธ์ดีในอยู่ระดับมากที่สุด รองลงมาเป็นเรื่องความ
รับผิดชอบ การใฝ่หาความสําเร็จ และสองอันดับสุดท้ายเป็นเรื่อง ความรู้ ทักษะ และเรื่อง
ความสามารถ/ความเช่ียวชาญ และศักยภาพด้านอาหารท้องถิ่น พบว่า อันดับแรกเป็นเรื่อง
ความสามารถในการคัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีคุณภาพมาประกอบอาหาร รองลงมาเป็นเรื่อง ทักษะ
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และความเช่ียวชาญในประกอบอาหารท้องถิ่น เรื่องประสบการณ์ในการปรุงอาหารท้องถิ่นแบบ
ด้ังเดิม/ต้นตํารับ สอดคล้องกับแนวคิดของ Cunningham & Lischeron (1991) ที่กล่าวไว้ว่า
ศักยภาพของผู้ประกอบการ เป็นสมรรถนะของบุคคลที่มีความสามารถท่ีแตกต่างจากผู้อ่ืน ผ่าน
ประสบการณ์ธุรกิจ ความรู้ที่สั่งสมมา ทุนเดิมทางสังคม แนวคิดในการทํางาน เครือข่ายธุรกิจและ
ปัจจัยอ่ืนที่เก่ียวข้อง ผู้ประกอบการต้องมีการแบกรับความเสี่ยงและมีความสามารถด้านการจัดการ
ธุรกิจ และแนวคิดของชัยยุทธ เลิศพาชิน (2554) ที่ได้อธิบายถึงคุณลักษณะของผู้ประกอบการมี 8 
ด้าน ได้แก่ (1) เป็นผู้ใฝ่หาความสําเร็จ (2) เป็นผู้มีความรับผิดชอบ (3) เป็นผู้ยอมรับความเสี่ยง (4) 
เป็นผู้มีความเช่ือมั่นในตนเอง (5) เป็นผู้ตอบสนองรวดเร็ว (6) เป็นผู้มีความยืดหยุ่นและอดทน (7) 
เป็นผู้มีมนุษย์สัมพันธ์ดี และ (8) เป็นผู้มีความรู้ประสบการณ์ 

อันดับสุดท้ายของศักยภาพด้านอาหารท้องถิ่นเป็นเรื่องความสามารถถ่ายทอดองค์
ความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ในประเด็นน้ีอาจสะท้อนให้เห็นถึงศักยภาพความพร้อมของ
ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นซึ่งส่วนใหญ่เป็นร้านขนาดเล็ก ที่ขาดความรู้ ทักษะ และ
ความสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น ซึ่งเป็นปัญหาสําคัญประการหน่ึงที่ทําให้การ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารไม่ประสบผลสําเร็จ เน่ืองจากไม่เคยมีความรู้และ/หรือประสบการณ์เก่ียวกับ
ธุรกิจร้านอาหารมาก่อน และใช้วิธีดําเนินงานโดยการลองผิดลองถูก (Online) ดังน้ัน การพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารจึงเป็น
แนวทางหน่ึงที่ช่วยแก้ปัญหาและเสริมสร้างศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารให้
เพ่ิมขึ้น 

3) ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อ พบว่า อันดับแรก มีอาหารที่หลากหลายเป็นที่นิยม
ของลูกค้า รองลงมาเป็นการบริการดี รวดเร็ว การบริหารจัดการดี สอดคล้องกับแนวคิดของ 
Gronroos (1990) ในเรื่องการนํากลยุทธ์การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคารไปปฏิบัติ 
จําเป็นต้องได้รับความร่วมมือจากพนักงานในระดับล่าง แนวทางการปฏิบัติควรเน้นการสร้าง
ความสัมพันธ์กับผู้รับบริการให้มากขึ้น โดยพัฒนาการบริการใหม่ๆ สู่ผู้รับบริการ และกระตุ้นการ
บริการเพ่ือเพ่ิมความสัมพันธ์กับแขกให้มากขึ้น เป็นสิ่งที่ต้องดําเนินงานเพ่ือความสัมพันธ์อันดีกับ
ผู้รับบริการ และต้องสร้างคุณค่าการบริการให้ดีเพ่ือให้ดีกว่าคู่แข่ง 

4) การจัดการความรู้ ภูมิ ปัญญาท้องถิ่น ด้านอาหาร  มีการปฏิบั ติงานตาม
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร พบว่าทุกขั้นตอนอยู่ในระดับมาก อันดับแรก
เป็นการสร้างความรู้เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ รองลงมาได้แก่ การค้นหาความรู้ที่จําเป็น 
ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น การแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร 
การใช้ความรู้ การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และการ
ถ่ายทอดความรู้ ตามลําดับ ในประเด็นน้ีผู้ให้ข้อมูลมีความคิดเห็นสอดคล้องกับการประเมินศักยภาพ
ตนเองด้านอาหารท้องถิ่น ที่พบว่าการถ่ายทอดความรู้อยู่ในอันดับสุดท้าย แม้ว่าระดับการปฏิบัติอยู่ใน
ระดับมากทุกขั้นตอนก็ตาม แต่เมื่อพิจารณาอันดับในแต่ละขั้นตอนแล้วผู้วิจัยมีข้อสังเกตว่า ในสี่
ขั้นตอนแรกคือ การสร้าง การค้นหา การแสวงหา และการใช้ความรู้เป็นสิ่งผู้ประกอบการใช้ในการ
ปฏิบัติงานอย่างต่อเน่ืองสั่งสมประสบการณ์จนเกิดเป็นความรู้แฝงในตัวบุคล ส่วนสามอันดับหลังเป็น
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ขั้นตอนที่ค่อนข้างเป็นวิชาการหรือส่วนของกระบวนการที่ต้องใช้ความรู้ความสามารถในการจัดเก็บ
องค์ความรู้ที่ปรับเปลี่ยนให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้งเพ่ือให้พร้อมที่นําไปใช้ประโยชน์ สามารถติดตาม
ประเมินผล และถ่ายทอดความรู้ให้คนอ่ืนๆ ได้ 

 ตามกระบวนการจัดการความรู้ ส่วนใหญ่มีการปฏิบัติในระดับมาก ในอันดับต้นๆ
พบว่าผู้ประกอบการมีการค้นหาความรู้ และการแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร 
ที่จําเป็น ได้จากคนรุ่นเก่าๆในท้องถิ่น เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น สืบทอดจากบรรพบุรุษ ได้จากผู้รู้/
ผู้เช่ียวชาญในการประกอบอาชีพ ผู้นําชุมชน ผู้นํากลุ่มอาชีพ สมาคม/เครือข่ายผู้ประกอบการ การเข้า
ร่วมกิจกรรมของหน่วยงานต่างๆ และครูภูมิปัญญาท้องถิ่น มีการสร้างความรู้ที่เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์
ขึ้นมาใหม่ๆ โดยนําความรู้ที่ชุมชนมีอยู่ผนวกเข้ากับความรู้ของแต่ละบุคคล เรียนรู้จากประสบการณ์ 
การถ่ายทอดความรู้ที่กับผู้อ่ืน โดยการปฏิบัติ หรือการทดลอง มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และการ
ฝึกอบรม/ฝึกอาชีพ มีการนําความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ นําเทคนิค/ความรู้ใหม่ๆมาบูรณา
การกับความรู้เดิมที่มีอยู่มาใช้พัฒนาการประกอบการและผลิตภัณฑ์ มีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
ดําเนินงานกลุ่มอาชีพ แต่ในการใช้คอมพิวเตอร์ในการบันทึกข้อมูลความรู้ต่างๆ การจัดกิจกรรมเพ่ือ
การเรียนรู้โดยชุมชนและหน่วยงานต่างๆ การศึกษาดูงานอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนการประเมินผล
การใช้ความรู้อย่างต่อเน่ืองอยู่ในอันดับสุดท้ายของขั้นตอน ผลวิจัยคล้ายคลึงกับผลศึกษาของอภิชาติ 
ใจอารีย์ เรื่อง รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ของชุมชนบ้านพุเตย 
จังหวัดกาญจนบุรี ซึ่งพบว่า กระบวนการจัดการความรู้ ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ได้แก่ (1) การ
กําหนดความรู้ โดยผ่านการพิจารณาว่าเป็นความรู้ด้ังเดิมหรือความรู้ใหม่ที่ประยุกต์จากภูมิปัญญาเดิม 
(2) การแสวงหาความรู้ ที่มาจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ภายในชุมชนและการส่งเสริมจากหน่วยงาน
ภายนอก (3) การแลกเปลี่ยนความรู้อย่างไม่เป็นทางการ ผ่านการพูดคุยและปรึกษาหารือ เพ่ือการ
แก้ปัญหาในกระบวนการแปรรูป (4) การจัดเก็บความรู้ ส่วนใหญ่เป็นการจัดเก็บความรู้ในตัวบุคคล 
ไม่มีการจดบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร และ (5) การถ่ายทอดความรู้ ส่วนใหญ่มีลักษณะอย่างไม่เป็น
ทางการ ผ่านสมาชิกภายในครัวเรือน 

 ผลวิจัยที่ได้กล่าวข้างต้นเป็นความคิดเห็นในระดับบุคคล หากจะยกระดับการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเพ่ือใช้ในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการให้เป็น
กระบวนการที่สามารถดําเนินงานได้ เกิดผลสัมฤทธ์ิจริงๆ จําเป็นต้องใช้แนวคิดของวิจารณ์ พานิช 
(2546) ที่ให้ไว้ว่า ในการจัดการความรู้ต้องอาศัยผู้รู้ในการตีความและประยุกต์ใช้ความรู้ในการ สร้าง
นวัตกรรม และเป็นผู้นําทางในองค์กร รวมทั้งต้องการผู้เช่ียวชาญในสาขาใดสาขาหนึ่งแนะนําวิธี
ประยุกต์ใช้การจัดการความรู้ ดังน้ันกิจกรรมเกี่ยวกับคน ได้แก่ การดึงดูดคนดีและคนเก่ง การพัฒนา
คนการติดตามความก้าวหน้าของคน และดึงคนมีความรู้ไว้ในองค์กรถือเป็นส่วนหน่ึงของการจัดการ
ความรู้ 

5) ปัจจัยสนับสนุนในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
ทั้งปัจจัยภายในและภายนอกอยู่ในระดับมากใกล้เคียงกัน หากพิจารณาทุกเรื่องในภาพรวมจะพบว่า
อันดับแรกคือชุมชนแห่งการเรียนรู้  รองลงมาเป็นทรัพยากรในการเรียนรู้ของชุมชน การสนับสนุน
จากองค์กรภายนอก การมีส่วนร่วมของบุคคลภายนอก เครือข่าย การสร้างเครือข่ายต่างๆ และการ
สนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ อยู่ในระดับมากตามลําดับ อันดับสุดท้ายอยู่ในระดับปานกลางคือ 
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โครงสร้างองค์กรชุมชน สอดคล้องกับผลศึกษาของอภิชาติ ใจอารีย์ (2557) เรื่อง รูปแบบการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ของชุมชนบ้านพุเตย จังหวัดกาญจนบุรี ในส่วนของ
เง่ือนไขสู่ความสําเร็จของการจัดการความรู้ที่สําคัญ ได้แก่ (1) ความรู้ด้านการจัดการความรู้ (2) 
วัฒนธรรม/วิถีชุมชน (3) ผู้นาชุมชน (4) ทรัพยากรท้องถิ่น และ (5) โครงสร้างพ้ืนฐาน 
 

1.2 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียว 
1) พฤติกรรมการบริโคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยและ

ชาวต่างชาติ พบว่ารายการอาหารที่ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรกเป็น
รายการเดียวกันคือ ต้มยํากุ้ง ซึ่งเป็นหน่ึงในสิบรายการอาหารไทยที่ได้รับความนิยมในระดับโลก 
(สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ, 2544, หน้า 1) และผลศึกษาของชนะจิต ติยัพเสน 
(2551) ในการวิจัยเพ่ือพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู้ประกอบอาหารไทย ซึ่งพบว่ากลุ่มตัวอย่าง
ชอบอาหารไทยประเภทต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวาน ผัดไทย แกงเผ็ดเป็ดย่าง และผัดกระเพรา สําหรับ
อันดับรองลงมา 9 รายการที่นักท่องเที่ยวชาวไทยส่วนใหญ่รู้จักได้แก่ ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง ปลาหมึกนํ้า
ดํา/นํ้าแดง แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงส้มปลาเรียวเซียว ปลาหมึกทอดกระเทียม 
ห่อหมกปลาอินทรีย์ ผัดฉ่าปลาฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม และนํ้าพริกไข่ปู ส่วนอันดับ
รองลงมา 9 รายการของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติส่วนใหญ่ เป็น ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลาฉลาม 
ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอก แกงส้มผักหนามปลาทะเล ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมัน
ปลา/กุ้ง ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง และผัดเผ็ดปลากระเบน พบว่ารายการอาหารเหล่าน้ีปรากฏในผลวิจัย
ของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ  กุละศิริมา (2555, หน้า 58) เรื่อง การพัฒนารายการอาหาร
ท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศ
ไทย พบว่ามีรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภท 50 รายการ และ
เมื่อพิจารณาแนวทางในการพัฒนาแล้วได้รายการอาหารที่เหมาะสมท่ีจะพัฒนาให้เป็นตํารับมาตรฐาน
สําหรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ จํานวนรวม 47 รายการ    

2) ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารของนักท่องเที่ยวทั้งสองกลุ่ม โดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าสองอันดับแรกของนักท่องเท่ียวทั้งสองกลุ่มมีความคิดเห็น
ตรงกันคือ รสชาติดี และเรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย ปัจจัยรองลงมาของนักท่องเที่ยวไทย
เป็นการบริการดีและรวดเร็ว อาหารเพ่ือสุขภาพ ราคาสมเหตุสมผล ส่วนปัจจัยรองลงมาของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ การบริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล ในประเด็นน้ี
จะเห็นได้ว่าความคิดเห็นของทั้งสองกลุ่มไม่ได้แตกต่างกันเพียงแต่ให้ความสําคัญในลําดับรองลงมา
สลับกันในเร่ืองการให้บริการดีและรวดเร็วกับเรื่องอาหารเพ่ือสุขภาพ อาจเป็นเพราะลักษณะของ
นักท่องเท่ียวแตกต่างกัน โดยนักท่องเที่ยวต่างชาติให้ความสําคัญกับเร่ืองสุขมากว่าการบริการ 
สอดคล้องกับคํากล่าวของ Beardsworth & Keil (1997 อ้างถึงใน Karim, 2006, pp. 19-20) ที่ว่า 
“การรับประทานอาหารไม่ได้เป็นเพียงการบริโภคและได้รับคุณค่าโภชนาการที่ดีเท่าน้ัน แต่รวมถึง
ประสบการณ์ที่เกิดขึ้นจากรสชาติอาหารและความสําคัญในการมีปฏิสัมพันธ์กับนักท่องเท่ียวอ่ืน ใน
ระหว่างมื้ออาหาร ซึ่งอาจเป็นตัวแทนของเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมโดยเฉพาะอย่างย่ิงเมื่อภาพลักษณ์
อาหารเป็นการแสดงออกในเชิงสัญลักษณ์ด้านวัฒนธรรมและจิตวิญญาณ ดังน้ันบทบาทของ
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ภาพลักษณ์อาหารสามารถเช่ือมโยงกับสถานะทางสังคมและระดับช้ันทางสังคมของนักท่องเท่ียว”
นอกจากน้ี ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวกลุ่มตัวอย่างต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารในการ
วิจัยครั้งน้ีมีความใกล้เคียงกับผลวิจัยของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555, หน้า 
45) เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว: 
กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี พบว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร
ไทยโดยรวมมีความสําคัญอยู่ในระดับค่อนข้างมาก พิจารณาจากรายข้อพบว่าสี่อันดับแรกเป็นเรื่อง
คุณภาพอาหาร รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี บริการดีและรวดเร็ว แล ะราคาสมเหตุสมผล มี
ความสําคัญอยู่ในระดับมากตามลําดับ สําหรับอันดับสุดท้ายของนักท่องเที่ยวทั้งสองกลุ่มมีความ
คิดเห็นตรงกันคือ เป็นเร่ืองการมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามอยู่ในระดับปานกลาง ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะ
อาหารท้องถิ่นไม่ค่อยมีการใช้บรรจุภัณฑ์ในการผลิต ในการน้ีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์สําหรับอาหาร
ท้องถิ่นจะเป็นแนวทางหน่ึงที่จะช่วยพัฒนายกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐานเป็นที่
ยอมรับของนักท่องเที่ยวมากขึ้น สอดคล้องกับผลวิจัยของธันยมัย เจียรกุล ณัฐพล พนมเลิศมงคล 
และ สุทธินันทน์ พรหมสุวรรณ (2557) เรื่อง ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจเคร่ืองปรุงรสไทยเพ่ือ
เข้าสู่ตลาดการแข่งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน พบว่าปัจจัยด้านความสามารถในการ
ประกอบการ ในด้านการตลาด ผู้ประกอบการต้องสร้างนวัตกรรมสินค้าใหม่ๆ ให้เกิดขึ้นอย่างต่อเน่ือง 
และรักษารสชาติด้ังเดิมและเอกลักษณ์ความเป็นไทย มีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย ต้ังราคาให้
เหมาะสมกับคุณภาพ เลือกใช้ช่องทางจําหน่ายที่ครอบคลุม และให้ความสําคัญการสื่อสารการตลาด
ทุกรูปแบบโดยเฉพาะการออกงานแสดงสินค้าและการตลาดโดยใช้สื่อสังคมออนไลน์ 

3) ทัศนคติต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการของนักท่องเที่ยวทั้งสอง
กลุ่มโดยรวมอยู่ในระดับดี เมื่อพิจารณาในรายข้อพบว่าสี่อันดับแรกของนักท่องเที่ยวทั้งสองกลุ่มมี
ทัศนคติที่ดีตรงกันในเรื่องความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี เรื่องรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้นและมี
กลิ่นหอม เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ สอดคล้องกับผลวิจัยของ
เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของ
ภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย ในส่วน 
ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทยของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ที่อภิปรายไว้ข้างต้น พบว่า
พฤติกรรมการตัดสินใจส่วนหน่ึงมาจากทัศนคติ ซึ่งเป็นไปตามทฤษฎีการวางแผนพฤติกรรม (Theory 
of planned behavior) ดังที่ Francis et al. (2004, pp. 7-9) ได้สรุปไว้ว่า ทฤษฎีการวางแผน
พฤติกรรม เพ่ือพยากรณ์ถึงความต้ังใจที่จะทําบางสิ่งที่จําเป็นต้องทราบ ซึ่งได้นํามาใช้ในเรื่อง “บุคคล
มีความชอบต่อการทําสิ่งน้ันหรือไม่ในประเด็นน้ีเป็นการวัดทัศนคติ (Attitude)” และเรื่อง “บุคคล
รู้สึกต่อแรงกดดันด้านสังคมที่จะทําสิ่งน้ันอย่างไรเป็นบรรทัดฐานส่วนตัว (Subjective norm)” 
    สําหรับสามอันดับสุดท้ายของนักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นเรื่องอาหารเป็นภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และภูมิปัญญาไทย เรื่องภาพลักษณ์ของท้องถิ่นอยู่ในระดับดี ส่วนเรื่องวัฒนธรรมการกินและ
การจัดเสิร์ฟที่เป็นเอกลักษณ์อยู่ในระดับปานกลาง สอดคล้องกับผลวิจัยของKarim (2006 อ้างถึงใน 
อภิณัทธ์ บุญนาค, 2558) เรื่อง การท่องเที่ยวการปรุงอาหารในสถานที่ท่องเที่ยวและภาพลักษณ์ของ
อาหารและแหล่งข้อมูลการท่องเที่ยว พบว่า ลักษณะรูปแบบของการปรุงอาหารในสถานที่ท่องเที่ยว
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ประกอบด้วย 2 ปัจจัยหลัก ได้แก่ ภาพลักษณ์ของอาหารและภาพลักษณ์ บรรยากาศ สภาพแวดล้อม
ของสถานที่ท่องเที่ยว ซึ่งเป็นปัจจัยที่สําคัญทางด้านผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวการปรุงอาหาร แต่ผลวิจัย
ครั้งน้ี ในส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ พบว่าทัศนคติในเรื่องการประดับ ตกแต่งอาหารให้ดูน่า
รับประทานอาหาร เรื่องภาพลักษณ์ของท้องถิ่น และเรื่องวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟที่เป็น
เอกลักษณ์อยู่ในระดับปานกลาง ด้วยเหตุน้ีผู้วิจัยจึงได้พิจารณาแนวทางที่จะพัฒนาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
สร้างภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นพัทยาตามแนวคิดของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ 
(2558) ในบทความวิจัยเรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่าน
อาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน ในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ได้เสนอว่า “ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให้รสชาติของอาหารได้มาตรฐานและสมํ่าเสมอ และ คง
เอกลักษณ์ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม่ควรปรับเปลี่ยนรสชาติตามกลุ่มนักท่องเที่ยว เพ่ือ
คงเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองไว้” และด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง ได้เสนอว่า 
“ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรสร้างเอกลักษณ์ของร้านอาหารพ้ืนเมืองทั้งการจัดตกแต่ง 
บรรยากาศ และสภาพแวดล้อมของร้านอาหาร เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ และกลับมา
ใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง” 

 
2. บริบทเมืองพัทยา แนวโน้มในการประกอบธุรกิจ และปัญหา/ อุปสรรคของ

ผู้ประกอบการในเมืองพัทยาในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ ภัตตาคาร 
 
 2.1 บริบทเมืองพัทยา: วัฒนธรรมการบริโภค อาหารท้องถ่ินและภูมิปัญญาท้องถ่ิน

ด้านอาหาร 
   วัฒนธรรมการบริโภคอาหารประจําวันของคนพัทยาในอดีตเป็นแบบคนไทยพื้นบ้าน
แถบพ้ืนที่ชายฝ่ังทะเล คือ รับประทานข้าวและกับข้าวซึ่งมีอาหารทะเลเป็นหลักทั้งสามมื้อ โดยมาก
กับข้าวปรุงจากอาหารทะเลประกอบกับวัตถุดิบ พืชผักในท้องถิ่น เมื่อเปรียบเทียบกับปัจจุบัน พบว่า
ในช่วงหลังปีพ.ศ.2521 การปกครองท้องถิ่นเปลี่ยนเป็นเทศบาลเมืองพัทยา มีชาวต่างชาติเข้ามาเป็น
จํานวนมาก ทําให้สภาพสังคมและวิถีชีวิตของคนพัทยาเปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารในชีวิตประจําวันจึงเปลี่ยนไป มีการรับเอาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบต่างชาติเข้า
มามากขึ้น คนรุ่นใหม่นิยมรับประทานอาหารท้องถิ่นลดลง การบริโภคอาหารในครอบครัวปรับเปลี่ยน
ไปตามวิถีชีวิตที่เร่งรีบต้องการความสะดวกรวดเร็ว และมีการรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น
อาหารท้องถิ่นบางอย่างเร่ิมสูญหาย สอดคล้องกับผลวิจัยเชิงคุณภาพของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และ
เรณุมาศ กุละศิริมา (2555, หน้า 60-61) เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/
ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ซึ่งได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกและ
การสนทนากลุ่ม พบว่า ความเป็นมาโดยรวมของอาหารท้องถิ่นพัทยาส่วนใหญ่เป็นอาหารทะเล
เน่ืองจากอยู่ติดชายทะเล และในสมัยก่อนชาวบ้านมีอาชีพหลักเป็นอาชีพประมง มีนาเกลือเป็นแหล่ง
ตลาดใหญ่ และมีการจําหน่ายของทะเลสดซึ่งมีความหลากหลายและมีเป็นจํานวนมาก สําหรับ
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วัตถุประสงค์ในการทําอาหารท้องถิ่นของคนพ้ืนบ้านแต่เดิมที่มีรายการอาหารแบบแปลกและพิเศษมี
เจตนา คือ การทําอาหารถวายพระ จึงคัดสรรอาหารเครื่องปรุงในพื้นที่ที่ดีเพ่ือนํามาทําอาหารถวาย
พระและแบ่งปันกัน การทําอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันเริ่มลดลงและบางอย่างสูญหายไปซึ่งเกิดจากใน
ปัจจุบันปริมาณวัตถุดิบลดลงมาก และบางอย่างกําลังสูญหายไป อีกทั้งภูมิปัญญาท้องถิ่นลดลง ไม่มี
การถ่ายทอด และสูญหายไป 

   ร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาส่วนใหญ่ขยายกิจการจากร้านอาหารตามสั่ง ผู้ประกอบการ
เป็นแม่ครัว/พ่อครัว และบริหารจัดการในลักษณะครอบครัวโดยสืบทอดวิธีการปรุงอาหารมาจากพ่อ
แม่ ปู่/ย่า ตา/ยาย สั่งสมประสบการณ์มาเป็นเวลานานมากว่าสิบปี มีการตํานํ้าพริกแกงเป็นสูตรของ
ทางร้านเองโดยใช้เครื่องปรุงและพืชผักพ้ืนบ้านที่หาได้ในท้องถิ่นตามฤดูกาล ลูกค้าของร้านอาหาร
ท้องถิ่นส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทยและคนในท้องถิ่น สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีไม่มาก
นัก ส่วนใหญ่มากับครอบครัวหรือเพ่ือนชาวไทย สิ่งที่ทําให้ลูกค้าพึงพอใจมากคือรสชาติอาหาร ความ
สดใหม่ ความสะอาด และการบริการทีรวดเร็ว ทางร้านไม่ค่อยมีการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ
ต่างๆ แต่ใช้วิธีทําให้ลูกค้าประทับใจแล้วบอกต่อ ส่วนกลยุทธ์ที่ทําให้กิจการธุรกิจคงอยู่ได้ที่สําคัญคือ
การรักษาความคงที่ของรสชาติ คุณภาพอาหาร และการให้บริการ สอดคล้องกับผลศึกษาของมาร์ค 
ทิพยมาบุตร และคณะ (2548) เรื่อง แผนธุรกิจของร้านอาหารไทย“ครัวคุณหญิงจีบ”ณ ถนนราช
พฤกษ์ ซึ่งพบว่า การทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จจะต้องมีปัจจัย คือ ผลิตภัณฑ์ที่ต้องมี
คุณภาพทั้งด้านรสชาติและความสะอาดโดยจะต้องให้ความสําคัญต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบอย่าง
พิถีพิถันให้ถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละชนิด การปรุงประกอบอาหารที่สงวนคุณค่าให้อาหาร
ออกมารสชาติอร่อยมีความสวยงามและมีศิลปะในการจัดวางรูปแบบอาหารในจาน และเน้นในเรื่อง
ความสะอาด การบริการให้ลูกค้าประทับใจมาใช้บริการซ้ําและการบริการต้องรวดเร็วถูกต้องแม่นยํา
และมีความสุภาพ และสิ่งสุดท้ายคือบรรยากาศภายในร้านต้องให้ความรู้สึกที่สบายและเป็นกันเอง 

  แนวทางในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติในความคิดเห็นของผู้นําชุมชนได้เสนอแนะว่าควรสนับสนุน
ให้มีสถานที่ในการจําหน่ายอาหารท้องถิ่นซึ่งอาจจะเป็นลักษณะร้านค้าชุมชนหรือศูนย์แสดงผลิตภัณฑ์
ชุมชน เปิดโอกาสให้คนท้องถิ่นได้ดําเนินการหมุนเวียนกันทุกชุมชนอย่างต่อเน่ือง โดยให้แต่ละชุมชนมี
ส่วนร่วมในการหาผู้เช่ียวชาญหรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีการจัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับ
เทคนิควิธีการทําอาหารพ้ืนบ้าน เพ่ือสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น มีจัดแข่งขันอาหารท้องถิ่นในงาน
ประเพณี เทศกาลต่างๆ ชุมชนท้องถิ่นต้องสร้างค่านิยมท้องถิ่นให้คนในท้องถิ่นเห็นคุณค่าภูมิปัญญา
ท้องถิ่น สร้างค่านิยมให้คนท้องถิ่นรู้จักและยอมรับอาหารท้องถิ่นก่อน โดยขอความร่วมมือจาก
ร้านอาหาร และพนักงานบริการให้ช่วยแนะนําเร่ืองราวและคุณค่าของอาหาร เป็นการสร้างความ
ประทับใจให้นักท่องเท่ียวผู้บริโภคได้รับรู้และบอกต่อ ทําให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นสิ่งที่ช่ืนชอบของ
นักท่องเที่ยวมากย่ิงขึ้น ในการยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาควรให้ภาครัฐ ชุมชนและทุกภาค
ส่วนที่เก่ียวข้องมีส่วนร่วมในการสนับสนุนและผลักดันโดยผ่านกิจกรรมต่างๆ อย่างต่อเน่ือง ต้องมีการ
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ประชาสัมพันธ์เรื่องราวของอาหารท้องถิ่นพัทยาโดยใช้การสื่อสารทุกรูปแบบผ่านโรงแรม ร้านอาหาร/
ภัตตาคาร บริษัทท่องเที่ยวและไกด์ นอกจากน้ี ควรมีการกําหนดนโยบายให้มีการตรวจสอบและ
ควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน ภาครัฐและผู้บริหารท้องถิ่นควรมีมาตรการในการ
ควบคุมราคา หรือจัดหาแหล่งวัตถุดิบ อาหารทะเลที่มีคุณภาพให้เพียงพอ ในการน้ี อาจจะเลือก
รายการอาหารท้องถิ่นบางรายที่จะพัฒนาให้เหมาะสมตรงกับความนิยมของนักท่องเที่ยวแต่ละชาติ
จัดทําเป็นสูตรมาตรฐานที่มีหน่วยงานรับรองว่าเป็นอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาส่งให้ร้านอาหาร/
ภัตตาคารไปทําเป็นอาหารท้องถิ่นเป็นเอกลักษณ์ของพัทยา สอดคล้องกับผลวิจัยของหทัยชนก ฉิม
บ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) เรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน ได้เสนอแนวทางการส่งเสริมการท่องเท่ียวผ่านอาหาร
พ้ืนเมืองจังหวัดน่าน 6 ด้านด้าน คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ด้านคุณภาพของอาหาร
พ้ืนเมือง ด้านราคา ด้านการบริการ ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง และด้านการประชาสัมพันธ์
และการตลาด เฉพาะด้านมีสาระสําคัญที่มีความคิดเห็นตรงกัน ได้แก่ ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร
พ้ืนเมือง โดยผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให้รสชาติของอาหารได้มาตรฐาน
และสม่ําเสมอ และคงเอกลักษณ์ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม่ควรปรับเปลี่ยนรสชาติตาม
กลุ่มนักท่องเที่ยว เพ่ือคงเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองไว้ ควรมีรายการอาหารพ้ืนเมืองให้หลากหลาย
ชนิด เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ทุกกลุ่ม และควรส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของ
อาหารพ้ืนเมืองให้มากขึ้น เพ่ือเป็นการสร้างจุดแข็งของการท่องเที่ยว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมืองเป็น
จุดขายของการท่องเที่ยว ในด้านราคา ควรส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองให้มากขึ้น 
เพ่ือเป็นการสร้างจุดแข็งของการท่องเที่ยว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมืองเป็นจุดขายของการท่องเที่ยว 
และด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยว หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง 
และผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัดน่านให้นักท่องเท่ียวรู้จัก
อาหารพ้ืนเมืองมากข้ึน เช่น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารพ้ืนบ้าน การนําอาหารพ้ืนเมืองมา
จําหน่ายในถนนคนเดิน เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์อาหารพ้ืนเมืองน่านให้นักท่องเที่ยวได้เห็น ได้รับรู้ 
และได้มีโอกาสล้ิมลอง การจัดลานขันโตกที่แสดงถึงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารพ้ืนเมืองของคน
น่าน เป็นต้น รวมไปถึงการจัดการประกวดอาหารพ้ืนเมือง การจัดแสดงและจําหน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร
พ้ืนเมือง เพ่ือเป็นแรงกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารพ้ืนเมือง 

  ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการ
สนทนากลุ่มย่อย ได้ข้อมูลสําคัญเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ซึ่งส่วนใหญ่เป็นภูมิปัญญาใน
การเลือกวัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงอาหาร และการแปรรูปอาหารทะเล รวมถึงเทคนิคการปรุงเพ่ือให้
อาหารมีรสชาติดี น่ารับประทาน สําหรับการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของ
เมืองพัทยายังไม่มีการดําเนินการอย่างเป็นระบบที่ชัดเจน ผู้นําชุมชนได้เสนอแนวทางในการอนุรักษ์
และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านของเมืองพัทยา โดยจัดให้มีสถานที่เป็นร้านอาหาร
ท้องถิ่นหรือศูนย์จําหน่ายอาหารท้องถิ่นแล้วให้ทุกชุมชนหมุนเวียนกันทําอาหาร มีการประชาสัมพันธ์ 
รณรงค์เพ่ือสร้างค่านิยมให้ประชาชนในท้องถิ่นได้รับรู้และเห็นคุณค่าของอาหารท้องถิ่น ควรมีการ
รวบรวมช่ือครูภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือคนที่เก่งด้านอาหาร  ให้ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นของแต่ละ
ชุมชนมาสาธิตวิธีการทําอาหารท้องถิ่นตามตํารับด้ังเดิม เพ่ือฟ้ืนฟูอาหารท้องถิ่นให้คนรุ่นใหม่ได้รู้จัก 
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สอดคล้องกับผลวิจัยของอภิชาติ ใจอารีย์ (2557) เรื่อง รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
การแปรรูปหน่อไม้ของชุมชนบ้านพุเตย จังหวัดกาญจนบุรี พบว่าองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการ
แปรรูปหน่อไม้ของชุมชนบ้านพุเตย มีที่มา 2 ลักษณะ คือภูมิปัญญาดั้งเดิม และความรู้ใหม่ที่
ผสมผสานระหว่างภูมิปัญญาด้ังเดิมกับวิทยาการสมัยใหม่ที่ได้รับการส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐ ซึ่ง
สะท้อนให้เห็นถึงความรู้ความสามารถของคนในชุมชน และความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติ
ของท้องถิ่น จนกลายเป็นองค์ความรู้ประจําท้องถิ่นที่ผ่านกระบวนการเลือกสรร การเรียนรู้และ
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น และเป็นวิถีชุมชนที่ปฏิบัติสืบทอดต่อกันมา 

 
 2.2 แนวโน้มในการประกอบธุรกิจ และปัญหา/ อุปสรรคของผู้ประกอบการในเมือง

พัทยาในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
  แนวโน้มในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยามีจํานวนเพ่ิมมาก

ขึ้น โดยเฉพาะร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจที่เก่ียวข้องมีการขยายตัวอย่างต่อเน่ือง ปัจจุบัน
นักท่องเที่ยวรู้จักอาหารไทยมากขึ้นโดยผ่านสื่อออนไลน์และการแนะนําจากผู้ให้บริการ แต่การบริโภค
อาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่ยังคงเป็นอาหารทะเล ประเภทต้ม/ป้ิง/ย่าง ส่วนรายการอาหารท้องถิ่นอ่ืนๆ 
ส่วนใหญ่มีในร้านอาหารไทยขนาดเล็กถึงขนาดกลาง ซึ่งมีนักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก 
ลักษณะการตกแต่งร้านไม่หรูหรามากนัก ราคาไม่แพง สําหรับร้านอาหารขนาดใหญ่/ภัตตาคารมีการ
แข่งขันสูง มีการตกแต่งร้านในสไตล์หรูหรา มุ่งเน้นบรรยากาศของร้านให้เป็นที่ประทับใจลูกค้า มี
อาหารหลากหลาย บางร้านมีการรับนักท่องเที่ยวผ่านกรุ๊ฟทัวร์ ซึ่งไกด์จะเป็นผู้กําหนดรายการอาหาร
ให้นักท่องเที่ยว แต่ปัจจุบันมีแนวโน้มเปลี่ยนไป โดยบริษัททัวร์จะมีร้านอาหารให้บริการนักท่องเท่ียว
เอง ทําให้ร้านอาหารต่างๆ ต้องพยายามปรับกลยุทธ์เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดํารงอยู่ได้ สอดคล้องข้อมูล
ของกรมพัฒนาธุรกิจการค้า (http://www.dbd.go.th/download/document_ file/Statisic/ 
2558/T26_201506.pdf. กรกฎาคม 2558.) ธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหาร เป็นธุรกิจที่ยังมีแนวโน้ม
เติบโตอย่างต่อเน่ือง ปัจจัยหนุนอย่างหน่ึงก็คือ พฤติกรรมคนไทยที่ยังนิยมรับประทานอาหารนอก
บ้านรวมทั้งจํานวนนักท่องเท่ียวจากต่างประเทศที่เดินทางเข้ามาประเทศไทยเป็นจํานวนมาก จึงมี
ส่วนสนับสนุนให้ธุรกิจประเภทน้ีเติบโตมากย่ิงขึ้น และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารได้ปรับกลยุทธ์
ให้สอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภค ทั้งด้านความสนใจสุขภาพและประหยัด  

  ปัญหา/อุปสรรคของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา สรุปได้ ดังน้ี 
1) ค่าใช้จ่ายในการประกอบการและต้นทุนการผลิตสูงขึ้น 
2) ทรัพยากรทางทะเลน้อยลงและวัตถุดิบบางอย่างขาดแคลน 
3) พ่อครวั/แม่ครัวไม่เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 
4) ไม่มีสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถิ่น  
5) พฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนไป คนรุ่นใหม่ไม่ชอบรับประทานอาหารท้องถิ่น   
6) นักท่องเที่ยวไม่รู้จักอาหารท้องถิ่นพัทยา ทําให้ไม่กล้ารับประทาน 
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7) วิถีชีวิตประจําวันเปลี่ยน ผู้บริโภคต้องการความสะดวกรวดเร็ว  
8) มีการแข่งขันสูง 

  ประเด็นปัญหาของผู้ประกอบการที่กล่าวข้างต้นตรงกับสถานการณ์ธุรกิจร้านอาหาร
ปัจจุบันมีแนวโน้มแข่งขันรุนแรงเพ่ิมสูงขึ้น เน่ืองจากผู้ประกอบการรายใหม่ทยอยเข้าตลาด โดยเฉพาะ
ตลาดร้านอาหารรายย่อย เป็นผลมาจากเงินลงทุนที่ไม่สูงมากนัก และระยะเวลาคืนทุนค่อนข้างสั้น 
ทําให้ผู้ประกอบการทั้งรายเก่าและรายใหม่ ต้องปรับกลยุทธ์ เพ่ือช่วงชิงส่วนแบ่งทางการตลาด อีกทั้ง
ยังต้องปรับตัวพร้อมรับการเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในอนาคตอันใกล้ ธุรกิจจึงมีความจําเป็น
อย่างย่ิง ที่จะต้องพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน ทั้งในด้านความคิดสร้างสรรค์ การนําเสนอ
แนวคิดใหม่ๆ เพ่ือทําให้ธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารของตนมีความโดดเด่น (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า, 
http://www.dbd.go.th/download/ document_ file/ Statisic/ 2558/  T26_201506.pdf. 
กรกฎาคม 2558.) 
  นอกจากน้ี พบว่าสอดคล้องกับผลวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรม
การวิจัยนําเสนอ เป็นปัญหาสําคัญเก่ียวกับคนในท้องถิ่นและผู้ประกอบการขาดองค์ความรู้ด้านอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาแบบด้ังเดิม ในส่วนกระบวนการผลิต และความรู้ในการประกอบอาหารไม่ใช้คนไทย/คน
ท้องถิ่น แต่ใช้ต่างชาติบริการ ทําให้ขาดความรู้ความเข้าใจเร่ืองอาหารท้องถิ่น ไม่สามารถแนะนํา
นักท่องเท่ียวได้ ขาดความรู้ด้านการตลาด วัตถุดิบขาดแคลน/หายาก ราคาไม่คงที่ ทําเลท่ีต้ังร้านไม่ดี 
ราคาแพง ไม่มีการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวได้รู้จักและได้ชิมรสชาติอาหารท้องถิ่น และ
หน่วยงานภาครัฐไม่เปิดโอกาสให้ประชาชนท้องถิ่นได้ใช้ภูมิปัญญาในการนําเสนออาหารท้องถิ่น ใน
การน้ี ผู้ร่วมกิจกรรมการวิจัยได้เสนอแนวทางแก้ไขโดยให้มีการจัดอบรมให้ความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่น 
ให้ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว มีการเก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
แหล่งเรียนรู้ปราชญ์/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น มีการควบคุมมาตรฐานอาหารและราคาวัตถุดิบ จัดต้ัง
สหกรณ์อาหารพ้ืนบ้านและ/หรือสร้างศูนย์รวมอาหารท้องถิ่น และให้ทุกภาคส่วนร่วมมือกันส่งเสริม
การประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นให้มากขึ้น 

 
3. กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา 

3.1 องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
   เมืองพัทยามีศักยภาพพร้อมในเรื่องขององค์ประกอบประกอบในการ
จัดการความรู้ ทั้งคน/ชุมชน/องค์กร  กระบวนการ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ทุกชุมชนมีผู้รู้/ครูภูมิ
ปัญญาด้านอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่น มีแหล่งเรียนรู้หลากหลาย และภาครัฐมีระบบบริหารจัดการ
ที่ดี มีงบประมาณในการพัฒนาเพียงพอ มีบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงาน มีการใช้
สื่อเทคโนโลยีเพ่ือการจัดการความรู้ และมีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
เรื่องอาหารระหว่างชุมชนและผู้ประกอบการอย่างต่อเน่ือง วัฒนธรรมการเรียนรู้ของชุมชนและ
องค์กรของเมืองพัทยา เป็นไปตามแนวทางในการพัฒนาด้านสังคม โดยมุ่งเน้นในการพัฒนาคุณภาพ
คนสู่สังคมแห่งการเรียนรู้ มีการพัฒนาสมรรถนะและทักษะแรงงาน ให้ความสําคัญกับการสร้างความ
มั่นคงของเศรษฐกิจชุมชน เน้นการผลิตเพ่ือการบริโภคอย่างเพียงพอภายในชุมชน สนับสนุนให้ชุมชน
มีการรวมกลุ่มในรูปสหกรณ์ กลุ่มอาชีพ สนับสนุนการนําภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการสร้างสรรค์
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คุณค่าของสินค้าและบริการ และสร้างความร่วมมือระหว่างภาคเอกชนในการลงทุน ส่งเสริมการร่วม
ลงทุนระหว่างเครือข่ายองค์กรชุมชนกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น รวมทั้งสร้างระบบบ่มเพาะ
วิสาหกิจชุมชนควบคู่กับการพัฒนาความรู้ด้านการจัดการ การตลาดและทักษะในการประกอบอาชีพ 
สิ่งเหล่าน้ีล้วนเป็นปัจจัยภายในที่เป็นจุดแข็ง ซึ่งจะเอ้ือให้เกิดการจัดการความรู้และนําพาไปสู่สังคม
แห่งการเรียนรู้ในอนาคตได้ ในการนี้มีการดําเนินงานที่ปรากฏในแผนพัฒนาเมืองพัทยาได้จัดทํา
โครงการที่มีกิจกรรมในลักษณะการแลกเรียนรู้ที่จะช่วยเสริมสร้างศักยภาพของผู้ประกอบการ/ชุมชน
ทั้งทางตรงและทางอ้อมหลายโครงการอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับการให้สัมภาษณ์ของนายอิทธิพล 
คุณปลื้ม นายกเมืองพัทยาในเรื่องทิศทางการท่องเที่ยวเมืองพัทยาในปี 2559 พร้อมสรุปภาพรวมด้าน
การท่องเที่ยวในปีที่ผ่านมา คาดว่าปีน้ีเศรษฐกิจท่องเที่ยวเติบโต รับ AEC อย่างแน่นอน หากพูดถึง
แหล่งท่องเที่ยวที่อยู่ใกล้กรุงเทพมหานคร พร้อมทั้งมีศักยภาพความพร้อมในการบริหารจัดการด้าน
การบริการนักท่องเที่ยวอันดับต้นๆ ของประเทศ และเป็นเมืองท่องเที่ยวที่มีช่ือเสียงในสายตาชาวโลก 
ที่ต่างให้ความสนใจเดินทางมาท่องเท่ียวที่ประเทศไทยเพ่ือมาสัมผัสกับแหล่งท่องเที่ยวที่มีศักยภาพ
ความพร้อมดังกล่าวน้ัน แน่นอนว่า “เมืองพัทยา” คือหน่ึงในเมืองท่องเที่ยวที่สําคัญมีศักยภาพความ
พร้อมในด้านดังกล่าวอันดับต้นๆ ของประเทศ ที่นักท่องเที่ยวให้ความสนใจในการเดินทางมา
ท่องเท่ียวเป็นอย่างมาก ไม่ว่าจะเป็นสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆ รวมถึงการบริหารจัดการด้านการบริการ
ที่ได้มาตรฐาน (สํานักส่งเสริมการท่องเที่ยว, 2559. Online.) 
  สําหรับด้านกระบวนการ เมืองพัทยายังไม่มีการสร้างกระบวนการจัดการความรู้เรื่อง
อาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ ไม่มีหน่วยงาน/บุคลากรที่รับผิดชอบในการจัดการความรู้ในเรื่อง
อาหารท้องถิ่น ไม่มีการเก็บข้อมูลเก่ียวกับผู้รู้/ครูภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น แต่มีกิจกรรม/โครงการ
ที่สนับสนุนให้คนในท้องถิ่นและผู้ประกอบการได้สร้าง/แสวงหาความรู้ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเร่ือง
อาหาร เมืองพัทยามีระบบฐานข้อมูลและใช้เทคโนโลยีในการบริหารท้องถิ่น แต่ไม่ได้ใช้ใน
กระบวนการการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น จากการสืบค้นข้อมูลผ่านเวบไซด์ของเมืองพัทยา 
http://www.pattaya.go.th พบว่า มีการจัดการความรู้ ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามีหน่วยงานและบุคลากร
ผิดชอบเร่ืองน้ี เพียงแต่ไม่ปรากฏเรื่องเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 
 
  3.2  กระบวนการจัดการความรู้    
   กระบวนการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาจากการสํารวจความคิดเห็นของกลุ่มผู้ประกอบการพบว่าทุก
ขั้นตอนมีการปฏิบัติอยู่ในระดับมาก เมื่อเรียงลําดับค่าเฉลี่ยได้มากที่สุดเป็นการสร้างความรู้เป็นสิ่งที่
สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ รองลงมาได้แก่ การค้นหาความรู้ ที่จําเป็น ต้องการใช้ในการประกอบอาหาร
ท้องถิ่น การแสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร การใช้ความรู้ การติดตามและ
ประเมินผลการใช้ความรู้ การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และวิธีการถ่ายทอดความรู้ ในส่วนน้ีมี
ข้อสังเกตว่าแตกต่างจากข้อคิดเห็นที่ได้จากการสัมภาษณ์ ทั้งน้ีเน่ืองจากในกระบวนการจัดการความรู้
เป็นเรื่องการปฏิบัติการทั้งหมดอยู่ในระดับบุคคล แต่กลไกของการขับเคลื่อนให้เกิดการจัดการความรู้
เป็นส่วนของการบริหารจัดการต้องมีเรื่องของคน/ทีมงาน/หน่วยงานผู้รับผิดชอบเพ่ือสร้าง
กระบวนการจัดการความรู้ให้เป็นระบบซึ่งเป็นกระบวนการจัดการความรูในระดับองค์กรที่เมืองพัทยา
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ยังไม่มี ดังน้ันการส่งเสริมหรือผลักดันให้มีการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการโยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารจึงจําเป็นต้องเร่ิมจากการสร้างระบบโดยกลุ่มผู้บริหารท้องถิ่น 
ผู้นําชุมชน รวมถึงเครือข่ายผู้มีสวนเก่ียวข้องประสานงานดําเนินการอย่างต่อเน่ือง 
  ในการค้นหาความรู้ที่สําคัญและรู้แบบไม่ชัดแจ้ง มี 2 ส่วน คือความรู้ด้านอาหารและ
โภชนาการ และความรู้ด้านการบริหารและการจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ความรู้ของ
ผู้ประกอบการท่ีมีอยู่ส่วนใหญ่เป็นความรู้แฝง เกิดจากการสั่งสมประสบการณ์ในการประกอบอาชีพ 
สืบทอดจากบรรพบุรุษ/คนรุ่นเก่าๆ ทุกชุมชนในเมืองพัทยามีครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญที่มี
ความรู้ความสามารถและมีทักษะในการประกอบอาหารและการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
ผู้ประกอบการและชุมชนสามารถแสวงหาความรู้ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรม/โครงการของเมืองพัทยา 
การให้บริการของสมาคม เครือข่ายธุรกิจที่เก่ียวข้อง และสถาบันการศึกษาต่างๆ ในท้องถิ่น ส่วน
แหล่งความรู้จากภายนอกได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมการอบรมจากหน่วยงานต่างๆ  มีการสร้างสรรค์
ความรู้จากประสบการณ์ โดยพัฒนาต่อยอด/ปรับปรุงจากองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมผนวกกับความรู้ที่เกิด
จากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างคนในครอบครัวซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ๆ มาถ่ายทอดสิ่งที่ได้เรียนรู้จาก
สถาบันการศึกษาหรือแหล่งเรียนรู้อ่ืนๆ เกิดจากการพูดคุยกัน เรียนรู้จากการเปรียบเทียบกับคู่แข่ง
ทางการค้า และสืบค้นความรู้จากอินเทอร์เน็ต  
   การถ่ายทอดความรู้ได้จากบรรพบุรุษ คนรุ่นเก่าที่มีความเช่ียวชาญในการปรุง
อาหารโดยเฉพาะเรื่องอาหารทะเล เริ่มต้นค้าขายจากร้านข้าวแกงเล็กๆ แล้วขยายกิจการต่อเน่ือง
มาถึงปัจจุบัน แต่ในระหว่างกลุ่มผู้ประกอบการไม่ปรากฏการการถ่ายทอดความรู้ภายในกลุ่ม มีการ
ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นภายในชุมชน เป็นองค์ความรู้ที่ไม่ชัดแจ้งในลักษณะบุคคลต่อ
บุคคล ภายในกลุ่มและระหว่างกลุ่ม และดําเนินการในหลายรูปแบบ มีการนําความรู้ด้านอาหาร
ท้องถิ่นไปประยุกต์ใช้ในการประกอบการ การดําเนินงานกลุ่มอาชีพของชุมชน และโครงการวิสาหกิจ
ชุมชน เป็นการใช้ความรู้แฝงที่มีอยู่แล้วบูรณาการร่วมกับองค์ความรู้ที่ได้จากการแสวงหา/การสร้าง
ความรู้ใหม่ๆ จากการอบรม การบอกเล่า การให้คําแนะนําของสมาชิกในกลุ่มอาชีพและชุมชน และ
นําองค์ความรู้ที่ได้รับการอบรม มาประยุกต์ใช้ในการประกอบการและการผลิต สอดคล้องกับผลวิจัย
ของอภิชาติ ใจอารีย์ (2557) เรื่อง รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ของ
ชุมชนบ้านพุเตย จังหวัดกาญจนบุรี ซึ่งพบว่า องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการแปรรูปหน่อไม้ของ
ชุมชนบ้านพุเตย มีที่มา 2 ลักษณะ คือ (1) ภูมิปัญญาด้ังเดิม และ (2) ความรู้ใหม่ที่ผสมผสานระหว่าง
ภูมิปัญญาด้ังเดิมกับวิทยาการสมัยใหม่ที่ได้รับการส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐ ประกอบด้วยรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด คือ หน่อไม้ดอง หน่อไม้ต้ม หน่อไม้แห้ง และหน่อไม้ซุป ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความรู้
ความสามารถของคนในชุมชน และความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติของท้องถิ่น จน
กลายเป็นองค์ความรู้ประจําท้องถิ่นที่ผ่านกระบวนการเลือกสรร การเรียนรู้และถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
และเป็นวิถีชุมชนที่ปฏิบัติสืบทอดต่อกันมา 
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  สําหรับการจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ เมืองพัทยามีระบบฐานข้อมูลในการ
บริหารงานท้องถิ่น แต่ยังไม่มีการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการอย่าง
เป็นระบบ ส่วนใหญ่เป็นความรู้แฝงที่มีอยู่ในตัวบุคคลท่ีมีความเช่ียวชาญ ไม่มีการจดบันทึกเป็นสมุด/
เอกสารท่ีเก็บรวบรวมไว้เป็นลายลักษณ์อักษร บางร้านไม่ต้องการเปิดเผยสูตรหรือเคล็ดลับ ชุมชนยัง
ไม่มีการจัดระบบฐานข้อมูลในเรื่องน้ี มีเพียงเอกสารบางเรื่องที่ได้จากหน่วยงานภาครัฐ และนักวิจัยที่
เข้ามาทํางานในชุมชน ส่วนการติดตามประเมินผลความรู้ เป็นผลสืบเน่ืองจากเมืองพัทยายังไม่มีระบบ
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร จึงไม่มีการติดตามประเมินผลความรู้ แต่มีการจัด
ประชุมการประเมินผลการดําเนินการของท้องถิ่นทุกชุมชน และได้นําไปผลการประเมินไปใช้เป็น
แนวทางในการจัดทําแผนพัฒนาในช่วงปีต่อไปให้เกิดประสิทธิผลและมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น ในส่วนน้ี
ใกล้เคียงกับผลวิจัยของอภิชาติ ใจอารีย์ (2557) แต่กําหนดจํานวนข้ันตอนแตกต่างกัน กล่าวคือ 
กระบวนการจัดการความรู้ ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ได้แก่ (1) การกําหนดความรู้ โดยผ่านการ
พิจารณาว่าเป็นความรู้ด้ังเดิมหรือความรู้ใหม่ที่ประยุกต์จากภูมิปัญญาเดิม (2) การแสวงหาความรู้ 
ที่มาจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ภายในชุมชนและการส่งเสริมจากหน่วยงานภายนอก (3) การ
แลกเปล่ียนความรู้อย่างไม่เป็นทางการ ผ่านการพูดคุยและปรึกษาหารือ เพ่ือการแก้ปัญหาใน
กระบวนการแปรรูป (4) การจัดเก็บความรู้ ส่วนใหญ่เป็นการจัดเก็บความรู้ในตัวบุคคล ไม่มีการจด
บันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร และ (5) การถ่ายทอดความรู้ ส่วนใหญ่มีลักษณะอย่างไม่เป็นทางการ 
ผ่านสมาชิกภายในครัวเรือน ในการนี้อาจเป็นเพราะบริบทของแต่ละพ้ืนที่แตกต่างกัน ตามแนวคิด
เก่ียวกับกระบวนการจัดการความรู้ของวิจารณ์ พานิช (Anonymous, 2012b) ที่ได้กล่าวไว้ว่า การ
จัดการความรู้เป็นการดําเนินการอย่างน้อย 6 ประการต่อความรู้ ได้แก่ การกําหนดความรู้หลักที่
จําเป็นหรือสําคัญต่องานหรือกิจกรรมของกลุ่มหรือองค์กร การเสาะหาความรู้ที่ต้องการ การปรับปรุง 
ดัดแปลง หรือสร้างความรู้บางส่วน ให้เหมาะต่อการใช้งาน การประยุกต์ใช้ความรู้ในกิจการงาน การ
นําประสบการณ์จากการทํางาน และการประยุกต์ใช้ความรู้มาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และสกัด “ขุม
ความรู้” ออกมาบันทึกไว้ และการจดบันทึก “ขุมความรู้” และ “แก่นความรู้” สําหรับไว้ใช้งาน และ
ปรับปรุงเป็นชุดความรู้ที่ครบถ้วน ลุ่มลึกและเช่ือมโยงมากขึ้น เหมาะต่อการใช้งานมากย่ิงขึ้น โดยที่
การดําเนินการ 6 ประการนี้บูรณาการเป็นเน้ือเดียวกัน  

   
4. การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 ผลการสํารวจความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจ

ร้านอาหาร/ ภัตตาคารโดยรวมท้ังสามกลุ่ม พบว่าทุกแนวทางอยู่ในระดับมาก เรียงตามลําดับได้ดังน้ี  
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 1. การประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ
ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

2. การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่  
3. การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 
4. การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆเพ่ือพัฒนา

คุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน  
5. การเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา  
6. การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
7. การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้

ต่างๆอย่างเป็นระบบ  
8. การจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ 

ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น  
9. การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

และธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น 
แนวทางที่นําเสนอทุกแนวทางสอดคล้องกับข้อเสนอแนะในผลการวิจัยของหทัยชนก ฉิม

บ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) ได้นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและ
แนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน 

 ผลการทดสอบความคิดเห็นในเรื่องการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารโดยรวม พบว่า
ค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นของผู้ประกอบการและนักท่องเที่ยวชาวไทยแตกต่างจากนักท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติอย่างมีนัยสําคัญ ทั้งน้ีอาจจะเน่ืองมาจากภูมิหลังของกลุ่มตัวอย่างมีความแตกต่างกัน 
ผู้ประกอบการและนักท่องเที่ยวชาวไทยมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับเรื่องน้ีมากกว่านักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ อย่างไรก็ตาม แนวทางดังกล่าวสามารถผลักดันให้เกิดการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการได้ทุกแนวทาง เมื่อพิจารณาในรายข้อของแต่ละกลุ่มพบว่า ทั้งสามกลุ่มเห็นด้วยกับทุก
เรื่องอยู่ในระดับมาก แต่การจัดอันดับแตกต่างกัน หากพิจารณาจากมุมมองของผู้ประกอบการเป็น
หลัก จะพบว่า 

 อันดับแรกกลุ่มผู้ประกอบการเห็นด้วยกับการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/
งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา ขณะท่ีกลุ่มนักท่องเท่ียวทั้งสองกลุ่มเห็นตรงกันว่าควรมีการ
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ประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยาเป็นอันดับแรก  

 อับดับรองลงมาผู้ประกอบการมีความคิดเห็นตรงกับนักท่องเที่ยวชาวไทย ในเรื่องการ
ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่  แต่นักท่องเที่ยว
ชาวชาวต่างชาติเห็นว่าควรมีการสร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่สนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆ
เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน  

 อันดับที่ 3 ผู้ประกอบการเห็นว่าควรมีการรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง
ความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ซึ่งในเรื่องน้ีพบว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติจัดไว้อันดับ
สุดท้าย ขณะที่นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นตรงกับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติในลําดับน้ี คือ การ
ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา  

 อันดับที่ 4 มีความเห็นต่างกันทั้งสามกลุ่ม โดยผู้ประกอบการเห็นว่าควรมีการประกาศ
เกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารเมืองพัทยา นักท่องเท่ียวชาวไทยเห็นว่าควรมีการรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง
ความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็นว่าควรมีการส่งเสริม
ผู้ประกอบการใหม้ีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่  

 อันดับที่ 5 มีความเห็นต่างกันทั้งสามกลุ่ม โดยผู้ประกอบการเห็นว่าควรมีการส่งเสริมให้
ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา นักท่องเท่ียวชาวไทยเห็นว่าควรมี
การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการ
ท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็นว่าควรมีการจัดอบรม
เชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ ซึ่งอยู่
ในระดับเดียวกับการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา 

 อันดับที่ 6 มีความเห็นต่างกันทั้งสามกลุ่ม โดยผู้ประกอบการเห็นว่าควรมีการจัดกิจกรรม
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น นักท่องเที่ยวชาวไทยเห็นว่าควรมีการการสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยา
ประเภทต่างๆ เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติได้
กล่าวไว้ข้างต้นแล้ว 

 อันดับที่ 7 มีความเห็นต่างกันทั้งสามกลุ่ม โดยผู้ประกอบการเห็นว่าควรมีการสร้างกลุ่ม
ผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่างๆ เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้
มาตรฐาน นักท่องเที่ยวชาวไทยเห็นว่าควรมีการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยี
เพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ  ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็นว่าควรมีการจัด
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กิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น 

 อันดับที่ 8 ผู้ประกอบการเห็นตรงกับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติว่าควรมีการสร้างเครือข่าย
ความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่น แต่นักท่องเที่ยวชาวไทยเห็นว่าควรมีการจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 อันดับสุดท้าย มีความเห็นต่างกันทั้งสามกลุ่ม โดยผู้ประกอบการเห็นว่าควรมีการจัดอบรม
เชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ  ส่วน
นักท่องเท่ียวชาวไทยเห็นว่าควรมีการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่างๆของ
เมืองพัทยา แต่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็นว่าควรมีการรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง
ความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร  

 
5. แนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารและ

ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร เพื่อการ
พัฒนาแบบองค์รวมเพื ่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพื ่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเท่ียวอย่างย่ังยืนในเขตพัทยา 

 แนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคาร
ในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารได้จากการสังเคราะห์ผล
วิจัยแบบผสมผสาน ซึ่งได้อภิปรายผลในส่วนการวิจัยเชิงปริมาณ และการวิจัยเชิงคุณภาพแล้วข้างต้น  
ในส่วนน้ีเป็นการอภิปรายผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม การวิเคราะห์ SWOT และแนวทาง
ที่นําเสนอตามลําดับ ดังน้ี 

 
 5.1 ผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
  จากการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือหาแนวทางในการ

พัฒนาศักยภาพศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร ทําให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับประสบการณ์โดยตรงจากการทดลอง การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยาทําให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างผู้เช่ียวชาญ/ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 
นักวิชาการ/นักพัฒนา และนักวิจัย รวมถึงการเรียนรู้จากต้นแบบผู้ประกอบการท่ีประสบผลสําเร็จ
โดยผ่านการบอกเล่าของวิทยากร องค์ความรู้ต่างๆ ที่ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยซึ่งเป็น
ส่วนหน่ึงของกระบวนการจัดการความรู้ ล้วนแล้วแต่เป็นสิ่งที่ ช่วยเสริมสร้างศักยภาพของ
ผู้ประกอบการให้เพ่ิมขึ้นทั้งด้านความรู้และทักษะเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา ดังตัวอย่างที่เห็นได้
จากผลการวิจัยที่ผ่านมาของ Biazen (2012) ในการศึกษาเรื่อง ความสําเร็จในรูปแบบตราสินค้าที่มี
ต่อเทศกาลอาหารท้องถิ่นและการพัฒนาการท่องเที่ยวของอาหารท้องถิ่นอย่างย่ังยืนในเมืองเอิสเตอร์



197 
 

ซุนด์ ประเทศสวีเดน พบว่า เมืองเอิสเตอร์ซุนด์เป็นเมืองที่มีโอกาสท่ีจะประสบความสําเร็จด้าน
การตลาดท่องเท่ียวอาหารท้องถิ่นและความสามารถที่จะเอาชนะความท้าทายของวัฒนธรรมอาหาร
ของโลก ดังน้ันหน่วยงานภาครัฐและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องควรจะมีการจัดการกับการพัฒนาในเชิงรุก
ร่วมกันในระดับภูมิภาคตามวิสัยทัศน์ การปรับปรุงเพ่ือให้เข้าถึงทรัพยากรอย่างย่ังยืน การเสริมสร้าง
ในความร่วมมือของหน่วยงานที่เก่ียวข้องในความพยายามในการสร้างตราสินค้า การพัฒนากลยุทธ์ที่
เหมาะสม และเพ่ิมจํานวนนักท่องเที่ยวไปยังจุดหมายปลายทาง ความหลากหลายทางชาติพันธ์ุและ
วัฒนธรรม 

 นอกจากน้ี จากการติดตามประเมินผลภายหลังการจัดกิจกรรมการวิจัยในงานเทศกาลวัน
กองข้าว พบว่าผู้เข้าร่วมกิจกรรมส่วนหน่ึงได้รวมกลุ่มเข้าร่วมการแข่งขันอาหารท้องถิ่นซึ่งมีรายการ
อาหารที่ได้เรียนรู้จากการวิจัย ในการน้ี ถือเป็นปรากฏการณ์ที่เช่ือได้ว่าผลที่ได้ภายหลังการวิจัยจะ
ช่วยทําให้เกิดการรวมกลุ่มผู้สนใจในเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา และเครือข่ายผู้ประกอบการ โดยมี
เมืองพัทยาเป็นฝ่ายบริหารจัดการโครงการ/กิจกรรมต่างๆ ซึ่งจะเป็นแนวทางหน่ึงที่จะช่วยผลักดันให้มี
การจัดการความรู้ในเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยาอย่างเป็นระบบและต่อเน่ือง สอดคล้องกับแนวคิดของ
นิธิ เอียวศรีวงศ์ (2539) ในเรื่องกระบวนการเกิดภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งสรุปไว้ว่าต้องมีการเรียนรู้ การ
สะสมความรู้ การถ่ายทอดและกระจายความรู้ และการปรับเปลี่ยนและการประยุกต์ใช้ความรู้  และ
แนวคิดของวิจารณ์ พานิช (2549) ในเรื่องการดําเนินการจัดการความรู้ในองค์กร มีการดําเนิน
กิจกรรมสําคัญ 7 ประการ ได้แก่ การสร้างวิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ สร้างทีมจัดการความรู้ขององค์กร 
สร้างบรรยากาศของการแลกเปล่ียนเรียนรู้อย่างเข้มข้นในกลุ่มพนักงานระดับล่าง รวบรวมการจัดการ
ความรู้กับการพัฒนาสินค้า เน้นการจัดการองค์กรแบบใช้พนักงานระดับกลางเป็นพลังขับเคลื่อนหลัก 
เปลี่ยนโครงสร้างองค์กรไปเป็นแบบ “พหุบาท” และสร้างเครือข่ายความรู้กับโลกภายนอก 

 
 5.2  ผลการวิเคราะห์ SWOT 
  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายในชุมชนและปัจจัยภายนอกในการจัดการความรู้ภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา พบว่า ปัจจัยภายในของเมืองพัทยามีจุดแข็งในฐานะที่เป็น
แหล่งท่องเท่ียวระดับนานาชาติ มีศักยภาพพร้อมในหลายๆ ด้าน อาทิ สถานที่/ทําเลท่ีต้ัง แหล่ง
วัตถุดิบ ทรัพยากร/สิ่งแวดล้อม รายการอาหารท้องถิ่นที่หลากหลาย มีปราชญ์ชาวบ้าน/ครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร มีชุมชนที่เข้มแข็ง และมีการบริหารจัดการท้องถิ่นที่มีประสิทธิภาพ ซึ่งจุดแข็ง
ดังกล่าวน้ี สอดคล้องกับผลศึกษาของแสงเดือน รตินธร (2557) ในเรื่อง ปัจจัยผลักดันและปัจจัยดึงดูด
ที่มีผลต่อนักท่องเที่ยวชาวจีนในการตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทย สรุปไว้ว่า ปัจจัยดึงดูดที่
มีอิทธิพลต่อนักท่องเที่ยวชาวจีนในการเลือกมาท่องเท่ียวในประเทศไทย คือ อาหารไทย วัฒนธรรม
ไทย ความงดงามของธรรมชาติ ทะเลและชายหาดที่สวยงาม และความพร้อมของข้อมูลการท่องเที่ยว
ตามลําดับ นอกจากน้ี ยังมีข้อสนับสนุนจากผลการวิจัยของ Karim (2006 อ้างถึงใน อภิณัทธ์ บุญนาค
, 2558) เรื่อง การท่องเท่ียวการปรุงอาหารในสถานที่ท่องเที่ยวและภาพลักษณ์ของอาหารและ
แหล่งข้อมูลการท่องเที่ยว พบว่า ลักษณะรูปแบบของการปรุงอาหารในสถานที่ท่องเที่ยวประกอบด้วย
2 ปัจจัยหลัก ได้แก่ ภาพลักษณ์ของอาหารและภาพลักษณ์บรรยากาศ สภาพแวดล้อมของสถานที่
ท่องเที่ยว ซึ่งเป็นปัจจัยที่สําคัญทางด้านผลิตภัณฑ์ ประกอบกับสถานการณ์ด้านการท่องเท่ียวของ
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เมืองพัทยามีนักท่องเที่ยวชาวจีนเพ่ิมมากขึ้น จึงเป็นโอกาสที่ดีที่จะใช้กลยุทธ์การท่องเท่ียวเชิงอาหาร 
โดยการพัฒนาอาหารท้องถิ่นเพ่ือยกระดับคุณภาพให้เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวมากย่ิงขึ้น  

  สําหรับจุดอ่อน พบว่าเมืองพัทยาไม่มีกระบวนการจัดการความรู้อย่างเป็นระบบ คน
ที่มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นที่แท้จริงมีน้อย ไม่มีฐานข้อมูลด้านอาหารท้องถิ่น วิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปล
ไปทําให้คนท้องถิ่นไม่เห็นความสําคัญในเรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่น คนรุ่นใหม่ไม่นิยมบริโภคอาหาร
ท้องถิ่น และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร รวมถึงผู้ให้บริการขาดความรู้และทักษะด้าน
อาหารท้องถิ่นที่แท้จริง ในการน้ี ผู้บริหารท้องถิ่นควรดําเนินการปรับโครงสร้างองค์กร ให้มี
หน่วยงาน/ทีมงานที่รับผิดชอบ สร้างกระบวนการในการจัดการความรู้ให้เป็นระบบและจัดทํา
ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ส่งเสริมให้มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือสนับสนุนให้
ผู้ประกอบการได้นําความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบธุรกิจ ดังที่วิจารณ์ พานิช (2549) ได้อธิบาย
เก่ียวกับวิธีการจัดการความรู้ในองค์กรตามแนวทางของ Nonaka & Takeuchi 

  ปัจจัยภายนอก พบว่าสิ่งที่เป็นโอกาสที่ดีของเมืองพัทยาคือการมีนักท่องเที่ยวชาว
ไทยและต่างชาติจํานวนมาก นักท่องเท่ียวมีกําลังซื้อสูงและมีจํานวนเพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ือง ภาครัฐมี
นโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยวและธุรกิจที่เก่ียวข้อง และให้การสนับสนุนในเรื่องอาหารท้องถิ่น ใน
ภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ผู้บริโภคต้องการความคุ้มค่า รวมถึงกระแสความนิยมเร่ืองอาหารสุขภาพ 
อาหารที่มีเครื่องปรุงด้วยพืชสมุนไพร ถือเป็นโอกาสที่ดีของอาหารท้องถิ่น ในการน้ี เมืองพัทยาได้
เตรียมแผนยุทธศาสตร์ไว้รองรับการท่องเที่ยวในปี 2559 เพ่ือให้ประเทศไทยเกิดเป็นศูนย์กลางแห่ง
การท่องเที่ยว (สํานักส่งเสริมการท่องเที่ยว, 2559) ส่วนอุปสรรคในเรื่องน้ี พบว่าสภาวการณ์ทาง
ธรรมชาติ เศรษฐกิจและสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงไป พัทยามีจํานวนประชากรเพ่ิมขึ้น วัตถุดิบ อาหาร
ทะเลลดลง มีประชากรแฝงเข้ามาทําธุรกิจทางด้านอาหารเป็นคู่แข่งที่มีเงินทุนมากกว่า ทําให้การ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นซึ่งส่วนใหญ่มีขนาดเล็กไม่สามารถแข่งขันได้ และขาดการสนับสนุน
จากภาครัฐ เอกชน และเครือข่ายธุรกิจที่เก่ียวข้องให้คนในชุมชนประกอบการร้านอาหารท้องถิ่น ซึ่ง
แนวทางที่จะแก้ไขปัญหาเหล่าน้ีเมืองพัทยาควรหามาตรการในการควบคุมราคาสินค้า อาหารและ
วัตถุดิบ ให้การช่วยเหลือเร่ืองแหล่งเงินทุน และเปิดโอกาสให้ผู้มีส่วนเก่ียวข้องได้มีส่วนร่วมในการทํา
กิจกรรม/โครงการต่างๆ เพ่ือสนับสนุนผู้ประกอบการร้านอาหารรายย่อย 

 
 5.3 แนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ 

ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
   จากการสังเคราะห์ผลวิจัยได้แนวทางในการดําเนินการเพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการ ตามลําดับดังน้ี 
   1)  พัฒนาทีมงานการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 

   แนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
   1. วางแผนการบริหารจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ 

สร้างวิสัยทัศน์ และกําหนดเป้าหมายในจัดการความรู้  
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   2. สร้างทีมงาน/หน่วยงานผู้รับผิดชอบในการดําเนินงานจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา  

   3. กําหนดแผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาคส่วน
ได้มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม/โครงการเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร  

   4. วางระบบการดําเนินงานจัดการความรู้ และจัดทําแผนปฏิบัติงานเพ่ือพัฒนา
ศักยภาพผุ้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

   5. พัฒนาบุคลากรในทีมเพ่ือให้เกิดความรู้ความเข้าใจในกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 

สอดคล้องกับแนวคิดของวิจารณ์ พานิช (2549) ที่ได้อธิบายวิธีดําเนินการจัดการความรู้ใน
องค์กรตามแนวทางของ Nonaka & Takeuchi ว่าในการดําเนินการจัดการความรู้ในองค์กรมีการ
ดําเนินกิจกรรมสําคัญ 7 ประการ โดยเริ่มต้นขั้นแรกจากการสร้างวิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ ผู้บริหาร
ระดับสูงมีหน้าที่สร้าง วิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ที่เป็น “ความรู้แห่งชีวิต” หรือความรู้หลักขององค์กร 
สําหรับใช้เป็นเข็มทิศในการจัดการความรู้ขององค์กร การจัดการวิสัยทัศน์เก่ียวกับความรู้ และ
วิสัยทัศน์ดังกล่าวต้องมีความชัดเจนในระดับที่เหมาะสม เปิดโอกาสให้พนักงานในแต่ละหน่วยย่อย
ร่วมกัน ตีความ นําไปสู่วิสัยทัศน์ และพันธกิจ ของหน่วยย่อยภายใต้วิสัยทัศน์ภาพรวมทําให้เกิด
ความรู้สึกผูกพัน ทุ่มเทที่จะทํางานร่วมกันเพ่ือบรรลุวิสัยทัศน์น้ัน ในขั้นที่สองเป็นการสร้างทีมจัดการ
ความรู้ขององค์กร การจัดการความรู้เริ่มที่ตัวบุคคลเป็นคนๆ แต่ในที่สุดแล้วต้องดําเนินการเป็นทีม 
และเป็นระบบทั่วทั้งองค์กรจึงจะเกิดพลังของการจัดการความรู้อย่างเต็มที่ และสมาชิกขององค์กร
จะต้องเข้าใจบทบาทของตนเองในด้านการจัดการความรู้ ทีมจัดการความรู้ขององค์กร ประกอบด้วย 
3 กลุ่ม คือ ผู้ปฏิบัติจัดการความรู้ วิศวกรความรู้ และผู้บริหารความรู้ 

  2) พัฒนาฐานข้อมูลและระบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร
เมืองพัทยา   

   มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
   1. สร้างฐานข้อมูลสําหรับการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร

เมืองพัทยา 
   2. สร้างเครือข่ายฐานข้อมูลออนไลน์  
   3. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับการใช้เทคโนโลยี  

    4. สร้างเว็บไซด์การจัดการความรู้ สําหรับการประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร  

   5. พัฒนาทักษะและความรู้ด้านเทคโนโลยีสําหรับผู้ประกอบการ และชุมชน/
ผู้สนใจ 
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 ในการจัดการความรู้ มีองค์ประกอบที่สําคัญ 3 ประการ (พรธิดา  วิเชียรปัญญา, 2547) 
คือ คน กระบวนการ และเทคโนโลยี ที่มีความสัมพันธ์กัน แนวทางในการดําเนินการส่วนน้ีเป็นการ
สร้างระบบฐานข้อมูลโดยใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อให้ผู้ใช้การเข้าถึงความรู้ที่
ต้องการได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว เทคโนโลยีสารสนเทศเป็นเคร่ืองมือสนับสนุนให้การจัดการความรู้
ให้ประสบผลสําเร็จ องค์การส่วนใหญ่จึงมุ่งพัฒนาเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยมุ่งหวังจะให้บุคลากรใช้
เป็นเคร่ืองมือในการจัดการความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศที่มีบทบาทในการจัดการความรู้ประกอบด้วย 
เทคโนโลยีการสื่อสาร เทคโนโลยีการทํางานร่วมกัน และเทคโนโลยีการจัดเก็บ  

  3) พัฒนากระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา  
   มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
   1. กําหนดแนวปฏิบัติตามการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมือง

พัทยาทุกขั้นตอนให้สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 
   2. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับกระบวนการจัดการความรู้

สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
   3. สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจที่

เก่ียวข้อง เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน 
   4. สร้างแหล่งเรียนรู้/สถานที่ให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ

ชุมชนได้แสดงสินค้า อาหารท้องถิ่น จัดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน และจัดกิจกรรมสาธิตการทําอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา 

   5. จัดกิจกรรมส่งเสริมการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การ
แบ่งปันและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการ เชฟ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญ และ
นักวิชาการเพ่ือสร้างสังคมการเรียนรู้ออย่างต่อเน่ือง 

   6. จัดกิจกรรม/ โครงการเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
ของเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง 

   7. ตรวจสอบ กลั่นกรององค์ความรู้ต่างๆ อย่างสมํ่าเสมอ และปรับเปลี่ยนความรู้
แฝงจากผู้เช่ียวชาญ/ ผู้รู้ และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง  

   8. ติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ และปรับปรุง/เพ่ิมเติมองค์ความรู้ใหม่ๆ  
   9. ให้รางวัลเชิดชูเกียรติ/ยกย่องครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร

ท้องถิ่นเมืองพัทยา 
   10. จัดกิจกรรมสันทนาการ การศึกษาดูงานจากสถานประกอบการ/แหล่งเรียนรู้

อ่ืนๆ 
   11. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยเชิงพ้ืนที่  
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   กระบวนการจัดการความรู้ที่นําเสนอข้างต้นเป็นไปตามแนวคิดของ Nonaka & 
Takeuchi (วิจารณ์ พานิช, 2549) และจากการศึกษาวรรณกรรมที่เก่ียวของ พบว่า สอดคล้องกับผล
วิจัยของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) ได้ทําการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการ
อาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
ประเทศไทย ในบทสรุปส่วนหน่ึงได้กล่าวไว้ว่า กระบวนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นจะประสบ
ผลสําเร็จได้ก็ต่อเมื่อผู้ประกอบการ ผู้บริหารท้องถิ่น และชุมชนทุกภาคส่วนต้องมีส่วนร่วมในการ
ขับเคลื่อนให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่รู้จัก ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมในที่สุดเช่นเดียวกับ
อาหารไทยท้องถิ่นอ่ืน โดยผู้บริหารท้องถิ่นภาครัฐอาจกําหนดนโยบายเพ่ือจัดกิจกรรมต่างๆ ที่ส่งเสริม
เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นในโอกาสวันสําคัญตามเทศกาล ประเพณี/วัฒนธรรมของท้องถิ่น อาทิ จัดให้มี
การแข่งขัน/ประกวดอาหารท้องถิ่นพัทยา สําหรับผู้ประกอบการอาจช่วยรณรงค์โดยเพ่ิมรายการ
อาหารท้องถิ่น ให้พนักงานบริการหรือไกด์แนะนําลูกค้า/นักท่องเที่ยวได้ลองรับประทาน และชุมชน
ท้องถิ่นช่วยอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นโดยครูภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นสู่
อนุชนรุ่นหลังสืบไป 

   นอกจากน้ียังสอดคล้องกับผลวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศา
โรจน์ (2558) เรื่องศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง
จังหวัดน่าน ในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่
เกี่ยวข้องควรส่งเสริมให้บุคลากรในท้องถิ่นร่วมกันกําหนดและค้นหาอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง
น่าน เพ่ือใช้ในการนํามาส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง ควรส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพ
ของอาหารพ้ืนเมืองให้มากขึ้น เพ่ือเป็นการสร้างจุดแข็งของการท่องเที่ยว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมือง
เป็นจุดขายของการท่องเที่ยว ควรส่งเสริมและพัฒนาคนในชุมชนให้เห็นความสําคัญของทรัพยากร
อาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น ให้รู้สึกรักหวงแหนและเห็นคุณค่า เพ่ือให้เกิดความย่ังยืนของอัตลักษณ์ของ
อาหารพ้ืนเมือง 

 ในด้านการบริการ กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง
ควรฝึกอบรมให้ความรู้ประชาชนเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให้คนในชุมชนหรือพนักงานที่ให้บริการ
ในร้านอาหารสามารถให้ข้อมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองน่าน และสามารถแนะนําอาหารพื้นเมืองแก่
นักท่องเที่ยวได้อย่างถูกต้อง เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีโอกาสได้รับประทานอาหารพ้ืนเมืองมากที่สุด และ
ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรพัฒนาด้านทรัพยากรบุคคลให้มีทักษะ มีมาตรฐานการบริการ 
และมีความสามารถในการทํางานให้สามารถบริการได้รวดเร็ว เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ
และกลับมาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง  

  4)  พัฒนาแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา  
   มีแนวทางในการดําเนินงานดังน้ี 
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   1. จัดระบบการบริหารจัดการแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในชุมชน
    2. จัดกิจกรรม/บริการให้ทุกคนมีโอกาสเข้าถึงแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร และใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่า 

   3. จัดสรรทรัพยากร งบประมาณเพ่ือการพัฒนาแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารของทุกชุมชน 

   สอดคล้องกับแนวความคิดของเอนก นาคะบุตร (2545) ที่กล่าวไว้ว่า ภูมิปัญญา
มีความสําคัญต่อการพัฒนาสังคมไทยทั้งรูปธรรมและนามธรรม รูปธรรมเช่น การเกิดผลิตภัณฑ์ 
รายได้ ส่งผลให้ชุมชนมีศักยภาพในการพัฒนาได้ ส่วนนามธรรมเป็นเรื่องของจิตวิญญาณ ความมี
คุณค่าในท้องถิ่นที่มีความผูกพันอย่างลึกซึ้ง ส่งผลให้เกิดความรักความภาคภูมิใจในภูมิปัญญาของ
ตนเองที่บรรพบุรุษถ่ายทอดสืบต่อกันมา นอกจากน้ี ภูมิปัญญาเป็นทุนทางสังคมท่ีจะขับเคลื่อนให้เกิด
กระบวนการทางสังคม ไม่ว่าจะเป็นการศึกษาค้นคว้าให้เกิดความรู้ความเข้าใจในคุณค่า การปะทะ
สังสรรค์ทางวัฒนธรรม และปัจจุบันภูมิปัญญาสามารถขายได้สะท้อนออกมาในรูปผลิตภัณฑ์ชุมชน 
นอกจากน้ีผู้ที่มีความรู้หรือผู้ที่สามารถสร้างสรรค์ผลงานอันเป็นภูมิปัญญาในด้านใดด้านหน่ึงอย่าง
เด่นชัด ยังได้รับการยกย่องให้เป็น ศิลปินแห่งชาติ ครูภูมิปัญญาไทย นับเป็นเกียรติแก่ผู้มีภูมิปัญญา
เฉพาะด้าน และสามารถถ่ายทอดความรู้สู่ลูกหลานต่อไป 

  5)  ประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการตลาดในการประกอบธุรกิจอาหารท้องถ่ิน
เมืองพัทยา 

   1. จัดกิจกรรมเพื่อประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบการและชุมชนได้ตระหนักและ
เห็นคุณค่าของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  

   2. จัดกิจกรรมเพ่ือรณรงค์ให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 

   3. จัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับมัคคุเทศก์และ
พนักงานบริการร้านอาหาร/ ภัตตาคาร 

   4. สนับสนุนส่งเสริมผู้การประกอบธุรกิจอาหารท้องถิ่นในด้านงบประมาณการ
ลงทุน การจัดหาแหล่งวัตถุดิบ และสถานที่จัดจําหน่าย 

   5. ให้เครื่องหมาย/ รางวัลเชิดชูเกียรติผู้การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น 
   สอดคล้องกับแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน 

ในผลวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) ด้านลักษณะของร้านอาหาร
พ้ืนเมือง กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรร่วมมือกันในการสนับสนุน
ส่งเสริมการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารพ้ืนเมืองให้เป็นร้านอาหารปลอดภัย ได้มาตรฐาน โดยการ
จัดทําตัวช้ีวัดเพ่ือประเมินร้านอาหารพ้ืนเมืองและให้การรับรอง เพ่ือให้เกิดความน่าเช่ือถือแก่
นักท่องเที่ยว และด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียว หน่วยงานภาครัฐ
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ที่เก่ียวข้อง และผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรร่วมมือกันจัดกิจกรรมและเส้นทางการ
ท่องเท่ียวผ่านอาหารพ้ืนเมือง ควรส่งเสริมการท่องเท่ียวของจังหวัดน่านให้นักท่องเที่ยวรู้จักอาหาร
พ้ืนเมืองมากขึ้น เช่น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารพ้ืนบ้าน การนําอาหารพ้ืนเมืองมาจําหน่ายใน
ถนนคนเดิน เป็นต้น รวมไปถึงการจัดการประกวดอาหารพ้ืนเมือง การจัดแสดงและจําหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนเมือง เพ่ือเป็นแรงกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารพ้ืนเมือง 
ควรดําเนินการส่งเสริมการประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ และเครือข่ายสังคมออนไลน์เป็นเคร่ืองมือในการสื่อสารและสร้างเครือข่ายระหว่าง
นักท่องเที่ยวกับแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเข้าถึงการประชาสัมพันธ์ข้อมูลที่เก่ียวกับการ
ท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง 
 
ข้อเสนอแนะในการนาํผลการวิจัยไปใช ้
 

จากผลการวิจัยที่ได้มีข้อเสนอแนะในการนําไปใช้ ดังน้ี 
              1) ผู้บริหารท้องถิ่นควรกําหนดนโยบายให้มีการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
ตามแนวทางที่นําเสนอ 
 2) ควรมีการจัดโครงการ/กิจกรรมต่างๆ ในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยาการให้สอดคล้องกับแผนยุทศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้มี
การจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นของชุมชนในทุกระดับอย่างต่อเน่ือง 
 3) ผู้บริหารท้องถิ่นและผู้นําชุมชนควรส่งเสริมให้มีการเก็บรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา และมีการประกาศเชิดชูเกียรติครูภูมิปัญญาท้องถิ่น รวมถึง
ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นที่ได้มาตรฐาน เพ่ือเป็นต้นแบบสําหรับคนรุ่นใหม่ 
 4) ผู้บริหารท้องถิ่นใช้เป็นแนวทางในการกําหนดนโยบายในการพัฒนาชุมชนโดย
ประยุกต์ใช้ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

5) ควรส่งเสริมให้มีพัฒนาแหล่งเรียนรู้ในชุมชน เพ่ือเอ้ืออํานวยให้ผู้ประกอบการและ
ชุมชนสามารถเข้าถึงข้อมูล และนําไปใช้ประโยชน์ในการดํารงชีพได้สะดวกรวดเร็ว  

6) ผู้บริหารท้องถิ่นและผู้นําชุมชนควรสนับสนุนการสร้างทีมงานในการจัดการความรู้
ชุมชน กลุ่มอาชีพ และเครือข่ายแหล่งการเรียนรู้ทุกชุมชน 

7) ผู้บริหารท้องถิ่นควรสนับสนุน/ส่งเสริมผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มี
ส่วนเก่ียวข้องให้มีส่วนร่วมในการดําเนินกิจกรรมต่างๆ ตามกระบวนการจัดการความรู้ 

8) ควรมีการพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีการ คอมพิวเตอร์ การใช้อินเตอร์เน็ต และ
สมาร์ทโฟน สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารและชุมชนเพ่ือใช้ในการสืบค้นความรู้สําคัญๆ 
ที่จําเป็นต้องใช้  

9) ควรมีการประชาสัมพันธ์เรื่องราวความเป็นมาและคุณค่าของอาหารท้องถิ่นพัทยา ให้
นักท่องเที่ยวและผู้บริโภคท่ัวไปได้รับรู้ 
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10) ควรส่งเสริมการเรียนรู้ตามอัธยาศัย ให้ทุกคนในเมืองพัทยาได้ตระหนักและเห็น
คุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และร่วมกันสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้  

11) ควรส่งเสริมให้มีการจัดการความรู้ชุมชน และสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารกับผู้ประกอบการธุรกิจที่เก่ียวเน่ือง รวมถึงเครือข่ายสมาคม กลุ่ม
อาชีพต่างๆ ร่วมกันเพ่ือพัฒนาเมืองพัทยาให้บรรลุตามวิสัยทัศน์ในการจัดการความรู้ที่ต้องการ 

12) หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับการพัฒนาชุมชนสามารถประยุกต์ใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ในการพัฒนาสังคมและชุมชน 

13) หน่วยงานที่เก่ียวข้องกับการจัดการศึกษาและวัฒนธรรมสามารถประยุกต์ใช้
กระบวนการจัดการความรู้ในการดําเนินงาน 

14) ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและบุคคลทั่วไปสามารถประยุกต์ใช้
กระบวนการจัดการความรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง 

15) ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร กลุ่มอาชีพ และเครือข่ายสามารถใช้เป็น
แนวทางในการจัดกิจกรรมแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกับครูภูมิปัญญาท้องถิ่นและนักวิชาการเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน 

 
ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต่อไป 
 

 จากผลการวิจัยที่ได้มีข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป ดังน้ี 
    1) ควรมีการขยายขอบเขตการวิจัยเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/

ภัตตาคารโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารให้ครอบคลุมในระดับ 
ภูมิภาค และระดับประเทศ 

 2) ควรมีการวิจัยเชิงลึกในเรื่องที่เก่ียวข้องกับกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารไทย 
 3) ควรทําการวิจัยเพ่ือพัฒนาโดยนําผลวิจัยไปใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติเพ่ือพัฒนากล
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารให้เกิดประสิทธิผล 
 4) ควรทําการวิจัยเชิงสํารวจเรื่องอาหารท้องถิ่นของทุกจังหวัดในประเทศไทย 
 5) ประยุกต์ใช้แนวทางการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้
เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการในกลุ่มอาชีพอ่ืนๆ 
 
  
 


