
บทท่ี 2 
แนวคดิ ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 
แผนการวิจัยเรื่อง กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น

เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนในเมืองพัทยา 
จังหวัดชลบุรี ผู้วิจัยได้ศึกษา แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ดังน้ี 
 
แนวคิด และทฤษฎีที่เก่ียวขอ้ง 
 
 แนวคิด และทฤษฎีที่ใช้สําหรับแผนการวิจัยน้ี ประกอบด้วย: 

1. การวางแผนเชิงกลยุทธ์ 
2. การพัฒนาแบบองค์รวม 
3. อาหารท้องถิ่นไทย และอาหารท้องถิ่นพัทยา 
4. การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ 
5. การประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
6. การจัดรายการอาหาร การปรุง และการจัดการครัวและภัตตาคาร 
7. การบรรจุภัณฑ์ และตราสินค้า 
8. การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
9. บริบทเมืองพัทยา 

รายละเอียดนําเสนอตามลําดับหัวข้อดังน้ี 
 

1. การวางแผนเชิงกลยุทธ์ 
 จากการทบทวนวรรณกรรมและเอกสารที่เก่ียวข้อง ในส่วนน้ีมีเรื่องความหมายของกลยุทธ์ 

การวางแผนกลยุทธ์ และแผนเชิงกลยุทธ์ ดังน้ี 
 

1.1 ความหมายของกลยุทธ ์
  “กลยุทธ์ (Strategy)” มีรากศัพท์มาจากภาษากรีกว่า “Strategia” ซึ่งแปลเป็น
ภาษาอังกฤษว่า “Generalship” โดยความหมายด้ังเดิมเป็นภาษาทางทหารที่ใช้อธิบายถึงยุทธวิธีของ
แม่ทัพในการจัดทัพ และเคลื่อนย้ายกําลังพลเพ่ือต่อสู้กับกองทัพของข้าศึก ตํารากลยุทธ์เล่มแรกของ
โลกจะเป็นตําราทางการทหารหรือตําราพิชัยสงครามต่างๆ (Clausewitz, 1782-1831 อ้างถึงใน 
เกรียงศักด์ิ เจริญวงศ์ศักด์ิ, 2553) ได้อธิบายถึงกลยุทธ์ไว้ว่า กลยุทธ์เป็น “กิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการ
ร่างแผนการทําศึกสงคราม และการกําหนดรูปแบบการต่อสู้ในแต่ละสมรภูมิ ซึ่งต้องตัดสินใจว่าจะเข้า
ยึดในแต่ละสมรภูมิด้วยวิธีการใด” ในยุคต่อมาเมื่อชาติต่าง ๆ ต้องเผชิญกับการแข่งขัน แนวคิดในเร่ือง
กลยุทธ์จึงมีการแพร่หลายขึ้น 
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  “กลยุทธ์” เป็นการกําหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์ในระยะยาวขององค์กร และ
การเลือกแนวทางปฏิบัติ ตลอดจนการจัดสรรทรัพยากรที่จําเป็นเพ่ือให้สามารถดําเนินการบรรลุตาม
วัตถุประสงค์ที่ได้วางไว้ (Chandler, 1962)  
 Steiner (1979) อธิบายว่า กลยุทธ์ คือ สิ่งที่ทําเพ่ือตอบโต้หรือตอบสนองต่อการ
ปรับตัวหรือเคลื่อนไหวของคู่แข่งขัน และกล่าวว่ากลยุทธ์จะต้องประกอบด้วยประเด็นต่าง ๆ ดังน้ี 
1) กลยุทธ์ต้องเป็นสิ่งที่ผู้บริหารระดับสูงเห็นว่ามีความสําคัญต่อองค์การ 2) กลยุทธ์จะต้องแสดงให้
เห็นการตัดสินใจที่เก่ียวข้องกับทิศทางขององค์การ 3) กลยุทธ์จะต้องประกอบด้วยสิ่งที่องค์การต้อง
ทําเพ่ือให้บรรลุต่อทิศทางน้ัน 4) กลยุทธ์จะต้องตอบคําถามว่า “อะไร คือ สิ่งที่องค์การจะต้องทํา” 
และ 5) กลยุทธ์จะต้องตอบคําถามว่า “อะไร คือ ผลลัพธ์สุดท้ายที่ต้องการ” และทําอย่างไรจึงบรรลุ
สิ่งน้ัน 
  “กลยุทธ์” ถูกนํามาใช้ในการบริหารจัดการธุรกิจ โดยผู้บริหารจะต้องใช้วิธีการ
บริหารเชิงกลยุทธ์ด้วยการวิเคราะห์เชิงกลยุทธ์ เพ่ือให้เกิดข้อได้เปรียบในการแข่งขันที่ ย่ังยืน 
(Sustainable competitive advantage) เป็นข้อได้เปรียบที่คู่แข่งขันไม่สามารถเลียนแบบได้ง่าย 
องค์การท่ีมีข้อได้เปรียบทางการแข่งขันจะเกิดจากการปฏิบัติด้วยวิธีที่ประสบผลสําเร็จที่ยากต่อการ
เลียนแบบ (Shermerhorn, 2005) มีผู้ให้ความหมายของ “กลยุทธ์” ในทางธุรกิจ ดังน้ี 
  Ansoff (1979) ได้ใช้คําว่า “การจัดการเชิงกลยุทธ์ (Strategic Management)” 
เป็นคนแรก โดยกล่าวไว้ว่า การจัดการเชิงกลยุทธ์เป็นกระบวนการแบบเบ็ดเสร็จ ที่เริ่มจากการ
วิเคราะห์และวินิจฉัยเชิงกลยุทธ์ จากน้ันก็เป็นการกําหนดทิศทางขององค์กรผ่านขั้นตอนต่าง ๆ ทีละ
ขั้น จนนําไปสู่การผลิตสินค้าใหม่ ตลาดใหม่ รวมถึงขีดความสามารถใหม่ ๆ มีความหมายครอบคลุม
ถึง การวางแผนกลยุทธ์ การวางแผนด้านขีดสมรรถนะขององค์กรตลอดจนการต่อต้านการ
เปลี่ยนแปลงที่มีประสิทธิผล ซึ่งการต่อต้านการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวมักจะมาจากการนําแผนกลยุทธ์
ไปปฏิบัติ 
  Porter (1980) กล่าวไว้ว่า “กลยุทธ์” คือ กระบวนการในการกําหนดเป้าหมายท่ี
ชัดเจนของธุรกิจทั้งในระยะสั้นและระยะยาว การสร้างหรือการพัฒนาวิธีการในทางปฏิบัติ ตลอดจน
การระดมและการจัดสรรทรัพยากรขององค์กรธุรกิจเพ่ือให้สามารถบรรลุเป้าหมายที่กําหนดไว้อย่างมี
ประสิทธิผล (สมคิด จาตุศรีพิทักษ์ และคณะ, 2546) 
  “กลยุทธ์ (Strategy)” คือ แผนในการจัดสรรทรัพยากรเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายของ
องค์การ เป็นแผนปฏิบัติการหลักที่ถูกนํามาใช้ทั้งระยะกลางถึงระยะยาว สอดคล้องกับภารกิจ 
เป้าหมาย และวัตถุประสงค์ ซึ่งอาจจะรวมถึงการวางแผนทั้งหมดในอนาคตขององค์การ เป็นรูปแบบ
กระบวนการที่มีการดําเนินงานอย่างต่อเน่ืองโดยผู้บริหารระดับสูงหรือผู้เช่ียวชาญที่เหมาะสม สิ่ง
สําคัญคือกลยุทธ์จะทําให้มีแผนในการจัดการและใช้ทรัพยากรอย่างชัดเจน เป็นการรวมพลังของ
องค์การให้เป็นหน่ึงเดียวเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายที่กําหนดไว้ (Shermerhorn, 2005) 
  กลยุทธ์ (Strategy) หมายถึง สิ่งที่หน่วยงานจะกระทํา/ต้องกระทําเพ่ือให้บรรลุ
เป้าประสงค์ หรือแนวทาง มาตรการหรือวิธีดําเนินงานสําคัญ อันถือว่าเป็นกุญแจสําคัญต่อการบรรลุ
ตามวัตถุประสงค์ รวมท้ังเป็นเง่ือนไขในการมอบหมายผู้รับผิดชอบในการดําเนินการ หรือแนวปฏิบัติที่
ยึดเป็นกรอบสําหรับการคัดเลือกแผนงาน/โครงการ/กิจกรรมต่าง ๆ ที่จะดําเนินการเพื่อให้บรรลุ
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วัตถุประสงค์และจุดหมายที่องค์กรกําหนดขึ้น (หลักการเขียน: ทําอะไร เพ่ืออะไร ด้วยวิธีการอย่างไร) 
(สมควร ทรัพย์บํารุง, 2553) 
   โดยสรุปกล่าวได้ว่า กลยุทธ์ (Strategy) คือ แผนหรือแนวทางในการดําเนินกิจกรรม
ต่างๆ โดยการกําหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์ในระยะยาวขององค์กร และการเลือกแนวทางปฏิบัติ 
ตลอดจนการจัดสรรทรัพยากรท่ีจําเป็นเพ่ือให้สามารถดําเนินการบรรลุตามวัตถุประสงค์ที่ได้วางไว้ 
เป็นแผนปฏิบัติการที่จะนํามาใช้ทั้งระยะกลางและระยะยาว สอดคล้องกับภารกิจ (Mission) 
เป้าหมาย (Goals) และวัตถุประสงค์ (Objectives) ซึ่งรูปแบบความต่อเน่ืองและเป็นกระบวนการที่
ดําเนินไปอย่างไม่หยุดย้ังโดยผู้บริหารระดับสูงและผู้เช่ียวชาญท่ีเหมาะสม 
 

1.2 การวางแผนกลยุทธ์ (Strategy Formulation หรือ Strategic Planning)  
 การวางแผนกลยุทธ์เป็นการวางแผนระยะยาวขององค์การเพื่อให้ได้มาซึ่งแผน
กลยุทธ์ขององค์การโดยจะมีขั้นตอนหรือกระบวนการย่อยที่สําคัญ 3 ขั้นตอน ตามภาพที่ 2.1 ซึ่งงาน
ในขั้นตอนที่ 2 และขั้นตอนที่ 1 น้ี อาจทําพร้อมๆ กันไป หรือสลับการเริ่มต้น เช่น เริ่มจากขั้นที่ 2 
ก่อน แล้วจึงกลับไปสู่ขั้นที่ 1 ก็ได้ และถ้ามีข้อมูลย้อนกลับใดๆ ที่สําคัญและจําเป็นต่อการปรับปรุง
แก้ไขในขั้นที่ 1 ก็ควรกระทําเป็นอย่างย่ิง ขั้นตอนของการวางแผนกลยุทธ์ (สุพานี สฤษฎ์วานิช, 
2544) คือ 
  1) กําหนดภารกิจขององค์การ (Corporate Mission) การกําหนดวัตถุประสงค์หลัก 
(Corporate Objectives หรือ Strategic Objectives) เพ่ือให้ทราบถึงภาระงาน ทิศทาง และ
เป้าหมายที่องค์การต้องการ 
   2) การตรวจสอบและวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทั้งภายนอกและภายในองค์การ 
(Situational Audit) หรือ การวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis) 
เพ่ือให้ทราบถึงสถานการณ์ต่าง ๆ ขององค์การ จึงสามารถลดความเสี่ยงต่าง ๆ ที่จะเกิดขึ้นจาก
สภาพการณ์ภายในองค์การเอง (Internal Risks) และทราบถึงสภาพภายนอกองค์การ ทําให้สามารถ
ปรับตัวและรับมือกับเหตุการณ์และความเสี่ยงต่างๆ จากสภาพภายนอกองค์การ (External Risks) ได้
   3) การกําหนดกลยุทธ์หลักขององค์การ (Corporate Strategy) เพ่ือให้มีแนวทางที่
จะทําให้องค์การบรรลุถึงภารกิจและวัตถุประสงค์หลักขององค์การที่ต้ังไว้ 
   หัวใจสําคัญที่จะทําให้กระบวนการวางแผนกลยุทธ์ให้ประสบความสําเร็จน้ัน คือ 

1) ต้องอยู่บนรากฐานของข้อมูล ข้อเท็จจริง (Fact-based) และมีการวิเคราะห์
ข้อมูลต่าง ๆ เหล่าน้ันให้เกิดประโยชน์ 

  ผู้บริหารจะต้องมีข้อมูลที่ถูกต้องเหมาะสม และเพียงพอ และให้ความสําคัญกับ
ข้อมูลต่าง ๆ เหล่าน้ี โดยต้องติดตาม ตรวจสอบ ประเมิน วิเคราะห์ และใช้ข้อมูลเหล่าน้ีเพ่ือการ
คาดการณ์หรือพยากรณ์ เพ่ือใช้ประโยชน์จากข้อมูลต่าง ๆ เหล่าน้ันในการกําหนดภารกิจ 
วัตถุประสงค์ เป้าหมาย และกลยุทธ์ต่าง ๆ ให้เหมาะสม 

  2) ต้องมุ่งเน้นไปสู่การนําไปปฏิบัติ (Implementation-oriented) และเป็นเอกฉันท์ 
(Consensus-oriented)  
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  ในขั้นของการวางแผนกลยุทธ์น้ันก็ต้องคิดเลยไปถึงขั้นของการนําไปปฏิบัติด้วยว่า
แผนดังกล่าวน้ัน จะมีปัญหาและอุปสรรคอะไร จะสามารถปฏิบัติได้ไหม จะต้องเตรียมการในเรื่อง
อะไรบ้าง เพ่ือให้สามารถนําไปปฏิบัติได้ และจะได้รับการยอมรับจากผู้ปฏิบัติหรือไม่ และทําอย่างไร
จึงจะก่อให้เกิดความร่วมมือและการยอมรับในแผนดังกล่าวได้ 
  ดังน้ัน ในการวางแผนกลยุทธ์จึงควรให้ทุกฝ่ายที่เก่ียวข้องได้เข้ามามีส่วนร่วมในการ
วางแผน นอกจากจะทําให้ได้รับข้อมูลและความคิดเห็นที่เป็นประโยชน์ ต่อการวางแผนแล้วยังทําให้
เกิดความเข้าใจ และเห็นพ้องต้องกัน ตลอดจนยอมรับในแผนดังกล่าว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ขัน้ตอนของการวางแผนกลยุทธ์ (สุพานี สฤษฎ์วานิช, 2544, หน้า 19) 
 

  1.3 แผนเชิงกลยุทธ์ (Strategic Plan) 
       แผนเชิงกลยุทธ์ เป็นเอกสารท่ีแสดงรายละเอียดในการบริหารเชิงกลยุทธ์ (Strategic 
management) ซึ่งเป็นกลุ่มของการตัดสินใจในการบริหารและปฏิบัติซึ่งกําหนด การทํางานในระยะ
ยาวของบริษัท โดยใช้โมเดลการบริหารเชิงกลยุทธ์ ซึ่งเป็นโมเดลการวางแผนโดยใช้หลักเหตุผล 
ประกอบด้วยขั้นตอนการบริหารเชิงกลยุทธ์ได้แก่ การกลั่นกรองสภาพแวดล้อม การกําหนดกลยุทธ์ 
การปฏิบัติตามกลยุทธ์ การประเมินผลและการควบคุม (Wheelen & Hunger, 2012) โดยมี 3 ระดับ 
กล่าวคือ 

ข้อมูลย้อนกลับ 

1. การวางแผนกลยุทธ์ 

1. การกําหนดภารกิจ และวัตถุประสงค์หลกัขององค์การ 

2. การตรวจสอบและวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและ
ภายนอกองค์การ 

3. การกําหนดกลยุทธ์หลัก 

2. การนําแผนกลยุทธ์ไปปฏิบัติ 

3. การติดตามและประเมินผลแผนกลยุทธ์ 
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ระดับที่ 1 การวิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ (Strategic Situational Analysis)  
ส่วนที่ 1 บทสรุปสําหรับผู้บริหาร (Executive Summary)   
ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Environmental Analysis) 

1. การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายใน  (Internal Environmental Analysis)  
2. การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก  (External Environmental Analysis)   
3. การวิเคราะห์ SWOT 

ส่วนที่ 3 การกําหนดวิสัยทัศน์ ภารกิจ เป้าหมาย และวัตถุประสงค์ของธุรกิจ  
1. การกําหนดวิสัยทัศน์ (Vision)  
2. การกําหนดภารกิจ (Mission)   
3. การกําหนดวัตถุประสงค์ (Objectives) 

ระดับที่ 2 การวางแผนกลยุทธ์ (Strategic Planning) และการกําหนดกลยุทธ์ (Strategy  
            Formulation) 

1. แผนการพัฒนาการประกอบการ (Entrepreneurship Development Plan)    
2. แผนการตลาด (Marketing Plan )  
3. กลยุทธ์การพัฒนาภัตตาคาร   
4. กลยุทธ์การพัฒนาและวางแผนรายการอาหาร (Menu Development and Planning)  
5. กลยุทธ์การปฏิบัติการให้บริการในภัตตาคาร (Restaurant Operations)  
6. แผนองค์การ (Organizational Plan)  
7. แผนการเงิน  (Financial Plan)  

ระดับที่ 3 การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติและการควบคุม (Strategy Implementation and  
             Control)   

1. การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติ (Strategy Implementation)  
2. การควบคุม (Control)  

 
โดยแต่ละระดับมีรายละเอียดดังน้ี 
 
 ระดับที่ 1 การวิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ (Strategic Situational Analysis)  
  ส่วนที่ 1 บทสรุปสําหรับผู้บริหาร (Executive Summary) เป็นการสรุปของแผนเพ่ือ
นําเสนอต่อฝ่ายบริหาร ประกอบด้วย วัตถุประสงค์ กลยุทธ์ การปฏิบัติตามกลยุทธ์และการควบคุม 
(Ferrell & Hartline, 2008)  
  ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Environmental Analysis) 
    2.1 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายใน (Internal Environmental Analysis) จะ
เก่ียวข้องกับการวิเคราะห์หน้าที่ต่าง ๆ ในการทําธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ได้แก่ การปรุงอาหาร
และเคร่ืองด่ืม (Food and beverage operations) การประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
และการพัฒนาธุรกิจ (The restaurant business and developing restaurant business) การ
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วางแผนและการพัฒนารายการอาหาร (Menu planning and development) การพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์และการสร้างตราสินค้า และศักยภาพของผู้ประกอบการ (Walker, 2009)  
 2.2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก (External Environmental Analysis) 
จะเก่ียวข้องกับการวิเคราะห์ตลาดและลูกค้า (Market and customer analysis) การวิเคราะห์คู่
แข่งขัน (Competitor analysis) และการวิเคราะห์สถานการณ์ภายนอกอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง (External 
environmental situation analysis)  
 2.3 การวิเคราะห์ SWOT เป็นการระบุจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ซึ่งอาจ
ใช้เป็นปัจจัยกลยุทธ์สําหรับบริษัท มีดังน้ี (Wheelen & Hunger, 2012) 
 1) การวิเคราะห์จุดแข็ง (Strengths) จะเก่ียวข้องกับข้อได้เปรียบจากรายการ
อาหารท้องถิ่นที่มีอยู่ของธุรกิจ คุณสมบัติของเมนูอาหารสุขภาพที่เหนือกว่าธุรกิจอ่ืน อัตลักษณ์ 
บุคลิกภาพ และตําแหน่งตรา (Brand identity, personality and positioning) ที่โดดเด่นของ
อาหารท้องถิ่นในสายตาลูกค้า    
 2) การวิเคราะห์จุดอ่อน (Weaknesses) จะเก่ียวข้องกับรายการอาหารที่ต้อง
ปรับปรุง การให้บริการที่ต้องปรับปรุงอันเน่ืองมาจากลูกค้าตําหนิ ส่วนประสมของอาหารที่ทําให้เกิด
อาหารท้องถิ่น และมาตรฐานของรสชาติไม่แน่นอน ฯลฯ           
 3) การวิเคราะห์โอกาส (Opportunities) จะเกี่ยวข้องกับแนวโน้มที่มีศักยภาพ
ของตลาดอาหารท้องถิ่น สิ่งที่คู่แข่งขันด้อยกว่า เช่น รสชาติ ความเป็นอาหารท้องถิ่น และกระแสรัก
สุขภาพของผู้บริโภค ฯลฯ  
 4) การวิเคราะห์อุปสรรค (Treats) จะเก่ียวข้องกับคู่แข่งขันมีจํานวนมาก คู่แข่งขัน
มีขีดความสามารถในการปรุงอาหารเหนือกว่า และคู่แข่งขันมีรายการอาหารมากกว่า    
  ส่วนที่ 3 การกําหนดวิสัยทัศน์ ภารกิจ เป้าหมาย และวัตถุประสงค์ของธุรกิจ  
  3.1 การกําหนดวิสัยทัศน์ (Vision) หมายถึง วัตถุประสงค์ทางการตลาดในระยะยาว
ที่องค์กรต้องการจะบรรลุในอนาคต (Morrison, 2010) 
  3.2 การกําหนดภารกิจ (Mission) หมายถึง แนวทางที่องค์กรใช้ในการตัดสินใจ
ภายในระยะสั้นและระยะยาว และจัดทํากระบวนการแผนการตลาดและแผนกลยุทธ์ (Hoffman et 
al., 2005) 
  3.3 การกําหนดวัตถุประสงค์ (Objective) หมายถึง ผลลัพธ์ที่ต้องการ (Etzel, 
Walketr & Stanton, 2007) 
 
 ระดับที่ 2 การวางแผนกลยุทธ์ (Strategic Planning) และการกําหนดกลยุทธ์ 
(Strategy Formulation) 
   1.  แผนการพัฒนาการประกอบการธุรกิจ (Entrepreneurship Development Plan) ใน
ด้านการจัดเมนูอาหาร (Health menu) การปรุงอาหาร (Health cooking) การจัดการครัวและ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร (Kitchen and restaurant management) สําหรับนักท่องเท่ียวในเมือง
พัทยา  
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  2. กลยุทธ์การพัฒนาร้านอาหาร/ภัตตาคาร: การพัฒนาแนวความคิดและตลาด ซึ่งจะ
เก่ียวข้องกับคุณภาพ (Quality) รายการอาหาร (Menu) ราคา (Price) บรรยากาศ (Atmosphere) 
การจัดการ (Management) ทําเลท่ีต้ัง (Location) อาหาร (Food) และการบริการ (Service) 
(Walker, 2009) 
  3. กลยุทธ์การปฏิบัติการให้บริการในภัตตาคาร (Restaurant Operations) ประกอบด้วย 
การให้บริการต้อนรับส่วนหน้า (Front of the house) ได้แก่ การพยากรณ์ยอดขายของภัตตาคาร 
(Restaurant forecasting) การบริการ (Service) การแนะนําการขาย (Suggestive selling) และการ
ให้บริการต้อนรับส่วนหลัง (Back of the house) ได้แก่ การผลิตอาหาร (Food production) การ
ผลิตครัว/อาหาร (Kitchen/food production) การจัดการที่เก่ียวข้องและผลที่ตามมา 
(Management involvement and follow-up) การรับรู้ของพนักงาน(Employee recognition) 
การจัดซื้อ (Purchasing) การต้อนรับ (Receiving) การจัดเก็บและประเด็นต่าง ๆ (Storing/Issuing) 
งบประมาณ (Budgeting) และการบัญชีภัตตาคาร (Restaurant accounting) 
   4. แผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ (Creative Menu Development 
Plan) ประกอบด้วยความจําเป็นและความต้องการของลูกค้า (Needs and desires of customers) 
ความสามารถของพ่อครัว (Capabilities of cooks) สมรรถภาพของอุปกรณ์และและการวางผังร้าน 
(Equipment capacity and layout) ความสอดคล้องและมีเครื่องปรุงพร้อม(Consistency and 
availability of menu ingredients) ราคาและกลยุทธ์การกําหนดราคา (Price and price 
strategy) หรือ ต้นทุนและความสามารถในการทํากําไร (cost and profitability) คุณค่าสารอาหาร 
(Nutritional value) ความถูกต้องในรายการอาหาร (Accuracy in menu) การวิเคราะห์รายการ
อาหาร (Menu analysis) ซึ่งเป็นกําไรส่วนเพ่ิม (Contribution margin) การออกแบบรายการ
อาหาร (Menu design) ขั้นตอนการเลือกวิธีปรุงอาหารและวัตถุดิบ/การต้ังราคา/การประเมินผล
รายการอาหาร (Menu engineering) รายการอาหารเครือข่าย (Chain menus) (Walker, 2009) 
ใช้หลักทะเลสีนํ้าเงิน (Blue Ocean) จะเลี่ยงการแข่งขันโดยตรงด้านราคา โดยเน้นที่การสร้างอุปสงค์
ขึ้นมาใหม่ (Demand creation) เพ่ือให้เกิดประโยชน์หรือคุณค่าทั้งต่อองค์กรและต่อลูกค้า โดย
ลูกค้าจะได้รับคุณค่าที่แตกต่างจากสินค้าอ่ืนๆ ในตลาดขณะที่องค์กรที่จะลดต้นทุนในส่วนที่ไม่จําเป็น
และนําไปสู่การเติบโตขององค์กร (Kim & Mauborgne, 2004) เพ่ือให้เกิดประโยชน์หรือคุณค่าทั้ง
ต่อองค์กรและลูกค้า โดยลูกค้าจะได้รับคุณค่าที่แตกต่างจากสินค้าอ่ืนๆ ในตลาด ขณะที่องค์กรก็จะ
ลดต้นทุนในส่วนที่ไม่จําเป็นและนําไปสู่การเติบโตขององค์กร (Kim & Mauborgne, 2004) 
   5. แผนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตรา (Packaging Development and 
Brand Building Plan) ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นและการสร้างคุณค่าตรา (Brand 
Equity) ร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับนักท่องเที่ยวในเมืองพัทยา มีหัวข้อที่สําคัญได้แก่ การวิเคราะห์
ตลาด (Market analysis) การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และอัตลักษณ์ของตรา (Brand identity) การ
กําหนดตําแหน่งของตรา (Brand positioning) การสร้างภาพลักษณ์ของตรา (Brand image) การ
สร้างผลการทํางานตรา (Brand performance) การกําหนดบุคลิกภาพตรา (Brand Personality) 
การวางแผนและปฏิบัติการโปรแกรมการตลาด การสร้างคุณค่าและความคุ้มค่าให้กับร้านอาหาร/
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ภัตตาคาร การวัดผลและตีความผลการทํางานของตรา โดยใช้เกณฑ์ของ Keller คือ การวัดการรู้จัก
ตรา (Brand awareness หรือ Destination awareness) การสร้างการเติบโตและรักษาคุณค่าตรา 
   6. แผนการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ (Potential of Entrepreneur Development 
plan) ประกอบด้วย รูปแบบความเป็นเจ้าของ (Form of ownership) อํานาจของผู้บริหารหลัก 
(Authority of principals) ภูมิหลังของทีมบริหาร (Management team background) และบทบาท
และความรับผิดชอบของพนักงานในร้าน (Hisrich, Peters & Shepherd, 2008) 
   7.  แผนการเงิน (Financial Plan) ประกอบด้วย สมมติฐาน (Assumptions) งบกําไร
ขาดทุนล่วงหน้า (Pro forma income statement) การพยากรณ์กระแสเงินสด (Cash flow 
projections) งบดุลล่วงหน้า (Pro forma balance sheet) การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน (Break-even 
analysis) และการได้มาของเงินทุน (Sources and applications of funds) (Hisrich, Peters & 
Shepherd, 2008) 
 
 ระดับที่ 3 การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติและการควบคุม (Strategy Implementation and 
Control) 
   1. การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัติ (Strategy Implementation) ในขั้นน้ีจะเป็นการปฏิบัติการ 
(Implementation) ให้เป็นไปตามกลยุทธ์ที่กําหนดไว้ โดยต้องอาศัยการกําหนดโครงสร้างองค์การ 
(Organization structure) ตัวอย่างเช่น ในโรงแรมขนาดใหญ่จะมีผู้จัดการฝ่ายต่าง ๆ ได้แก่ ผู้จัดการ
ฝ่ายให้บริการในห้องอาหาร (Room service manager) ผู้จัดการฝ่ายเครื่องด่ืม (Beverage 
manager) เชฟปรุงอาหาร (Chef steward) เชฟฝ่ายบริหาร (Executive chef) ผู้จัดการบริหารงาน
จัดเลี้ยง (Catering manager) ผู้จัดการฝ่ายภัตตาคาร (Restaurant manager) (Walker, 2009) ซึ่ง
กําหนดว่าในแต่ละตําแหน่งน้ีทําหน้าที่อะไร ควบคุมดูแลงานในแต่ละแผนกอย่างไร โดยควบคุมให้
ปฏิบัติตามแผน/กลยุทธ์ที่กําหนดไว้ 
  2.  การควบคุม (Control) โดยติดตามผลว่าบรรลุวัตถุประสงค์ที่ กําหนดไว้หรือไม่ 
ตัวอย่างการติดตามผลการทํางานในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ในเชิงปริมาณจะถือเกณฑ์ยอดขาย การ
วิเคราะห์กําไร การวิเคราะห์ประสิทธิผลของต้นทุน โดยพิจารณาว่าแต่ละเมนูของอาหารมียอดขายที่
คุ้มทุนหรือไม่ในแต่ละวัน สัปดาห์ เดือน ปี หรือแต่ละงานจัดเลี้ยง และในเชิงคุณภาพจะถือเกณฑ์
มาตรฐานด้านคุณภาพ เป็นการตรวจสอบคุณภาพการทํางานของพ่อครัว แม่ครัว พนักงานต้อนรับ 
โดยใช้ระบบรับฟังความคิดเห็นของลูกค้า หรือมีกล่องรับแผ่นแสดงความคิดเห็น การตรวจสอบหน้าที่
ทางการตลาดอื่น ๆ เช่น ตรวจสอบคุณภาพรสชาติของอาหาร ตรวจสอบผลกระทบจากการใช้สื่อ 
การใช้เครื่องมือโฆษณาและการส่งเสริมการขายแต่ละเครื่องมือว่าสามารถที่จะบรรลุวัตถุประสงค์ได้
หรือไม่อย่างไร 
 

2. การพัฒนาแบบองค์รวม 
 สาระสําคัญที่ เป็นแนวคิดของการพัฒนาแบบองค์รวมท่ีนํามาใช้ในการวิจัยครั้งน้ี

ประกอบด้วย ความหมายขององค์รวม แนวคิดเก่ียวกับองค์รวม และการพัฒนาอย่างย่ังยืน ดังน้ี 
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  2.1 ความหมายขององค์รวม   
                  “องค์รวม” หรือ Holistic มาจากรากศัพท์ในภาษากรีก “Holos” ซึ่งหมายถึง “ความ
เป็นจริงหรือความสมบูรณ์ทั้งหมดของสรรพสิ่ง มีเอกลักษณ์และเอกภาพที่มิอาจแบ่งแยกเป็นส่วนย่อย
ได้” หรือ มีความหมายตามพจนานุกรมภาษาอังกฤษฉบับออกซ์ฟอร์ดว่า “แนวโน้มตามธรรมชาติใน
การสร้างองคาพยพ (wholes) ที่มีคุณสมบัติมากกว่าผลรวมขององค์ประกอบ” คําว่า”องค์รวม” น้ี
ยังคงเป็นเร่ืองแปลกใหม่และเข้าใจยากและถูกใช้อย่างแพร่หลายมากขึ้นในสถานการณ์ต่าง ๆ ทั้งใน
แวดวงนักวิชาการ การเมือง และศาสตร์สาขาต่าง ๆ แต่อย่างไรก็ตาม “องค์รวม” มักจะถูกนําไปใช้
โดยมุ่งหวังให้เกิดการมองเป้าหมายที่กว้างขวางรอบด้าน และมีความสัมพันธ์เช่ือมโยงกับคําว่า 
“บูรณาการ” “เติมเต็ม” และ “ย่ังยืน” แนวคิดองค์รวมน้ีได้ถูกนํามาใช้ในการแก้ไขปัญหาและพัฒนา
สังคมไทย และถือได้ว่าเป็นคําสําคัญคําหน่ึงในแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 8-9 จึงอาจกล่าวได้ว่าแนวคิดน้ีมี
นัยสําคัญต่ออนาคตของประชาชนไทยอย่างแท้จริง (อาร์วายทีไนน์, 2549)  
   “องค์รวม” (Holistic หรือ Wholistic) หมายถึง ทัศนะในการมองปรากฏการณ์หรือ
สิ่งต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในสังคมในทุก ๆ มิติว่ามีความโยงใยและเกี่ยวข้องต่อกัน (มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครศรีธรรมราช, 2549) 
   องค์รวม คือ สิ่งที่เป็นหน่วยเดียวกันโดยรวมทั้งหมด  ไม่สามารถทําความเข้าใจโดย
การศึกษาแยกเป็นส่วน ๆ ได้ (Cornman, 2000; Dossey, 2001; White, 2002 อ้างถึงใน จันทร์ทิรา 
เจียรณัย, 2558) 
   คําว่า “องค์รวม (Holistic ideology)” หมายถึง แนวคิดในการทําความเข้าใจ
ปรากฏการณ์หรือสิ่งต่าง ๆ โดยคํานึงถึงองค์ประกอบทั้งหมด (ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก) ที่
ก่อให้เกิดปรากฏการณ์หรือสิ่งน้ัน ๆ และพิจารณาถึงความเช่ือมโยงและการสอดประสานกันในทุก ๆ 
ส่วนขององค์ประกอบน้ัน อีกคําหน่ึงที่มีความหมายใกล้เคียงกันคือ “บูรณาการ” (Integration) ที่
หมายถึง การทําให้สมบูรณ์ คือ ทําให้หน่วยย่อย ๆ ที่มีความสัมพันธ์กันร่วมกันทําหน้าที่อย่างผสม
กลมกลืนเป็นองค์รวมหน่ึงเดียวที่มีความครบถ้วนสมบูรณ์ในตนเอง อีกนัยหน่ึง คําว่า “องค์รวม” 
น่าจะสอดคล้องกับคําว่า ความคิดเชิงระบบ (System approach) ซึ่งหมายถึงสิ่งต่าง ๆ ที่รวมกันและ
ต่างทําหน้าที่ของตนเองอย่างมีระเบียบ โดยส่วนประกอบหรือปัจจัยต่าง ๆ ของระบบมีความสัมพันธ์
ซึ่งกันและกัน เพ่ือให้การดําเนินงานบรรลุวัตถุประสงค์ที่กําหนดไว้ ความคิดเชิงระบบเป็นสิ่งที่มีมา
นานแล้วในธรรมชาติ เช่น ระบบสุริยะจักรวาล ระบบนิเวศ ระบบร่างกายมนุษย์ เป็นต้น ซึ่งถือเป็น
ระบบองค์รวมใหญ่ที่ประกอบด้วยระบบย่อยอีกหลายระบบ แต่ถ้าระบบย่อยในระบบองค์รวมใหญ่
บกพร่องไปหรือทํางานไม่สัมพันธ์กับระบบใหญ่ เช่น ระบบย่อยอาหาร หรือ ระบบหายใจเกิด
บกพร่องไป ก็จะทําให้องค์รวมใหญ่ คือ ระบบร่างกายเกิดปัญหาขึ้นได้ มนุษย์จึงเอาความคิดเรื่อง
ระบบมาใช้ในการบริหารและการทํางานโดยให้คํานึงถึงความเป็นองค์รวมของระบบที่ครบวงจรมาก
ขึ้น (ธเนศ ขําเกิด, 2557) 
 
  2.2 แนวคิดเก่ียวกับองค์รวม 
    แนวคิดแบบองค์รวมได้ก่อเกิดขึ้นมาแต่โบราณ จากการพิจารณาอารยะธรรม
ตะวันออกเมื่อหลายพันปีก่อน โดยเช่ือว่าความเป็นจริงเฉพาะเร่ืองใด ๆ ที่มนุษย์รับรู้ เป็นเพียงส่วน
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หน่ึงของความเป็นจริงทั้งหมดที่ดํารงอยู่ ยังไม่ครบถ้วนสมบูรณ์ เพราะมนุษย์ส่วนใหญ่ยังมีระบบ
ประสาทสัมผัสที่มีความสามารถจํากัดในความละเอียดอ่อนและหย่ังลึกถึงสิ่งที่ได้สัมผัส นอกจากน้ียังมี
อคติทางค่านิยมและลักษณะเฉพาะของแต่ละบุคคลไม่เหมือนกัน จึงมีผลต่อภาพความเป็นจริงที่แต่ละ
บุคคลสร้างขึ้น ต้ังแต่ประสบการณ์ ขนบธรรมเนียม วัฒนธรรม สภาพแวดล้อม สังคม และเป้าหมาย 
เป็นต้น สิ่งที่แต่ละบุคคลเข้าใจว่าจริงเฉพาะเรื่องใด ๆ คือความเป็นจริงที่ดํารงอยู่อย่างอิสระ แท้จริง
เป็นเพียงข้อมูลความเป็นจริงบางส่วนที่รับรู้ผ่านระบบประสาทสัมผัสเข้าสู่สมอง เพ่ือตีความและ
ประกอบข้ึนใหม่เป็นภาพเสมือนจริงเท่าน้ัน ซึ่งจะเห็นได้ว่าเมื่ออคติทางค่านิยมและลักษณะเฉพาะ
ของแต่ละบุคคลเปลี่ยนไป ความเป็นจริงก็เปลี่ยนไปด้วย จริงเฉพาะเรื่องใด ๆ จึงไม่สามารถเป็นกลาง
ที่นําไปอ้างอิงในเรื่องเฉพาะเร่ืองอ่ืนได้ ดังน้ันปัจจัยทั้งหลายที่ประกอบขึ้นเป็นตัวเรา ล้วนแล้วแต่
ส่งผลต่อความเป็นจริงที่เราสร้างขึ้นทั้งสิ้น ในอีกด้านหน่ึง ความเป็นจริงก็มิอาจถูกตัดแบ่งออกเป็น
ส่วน ๆ ได้ เพราะการดํารงอยู่ของแต่ละส่วนน้ันขึ้นอยู่กับความสัมพันธ์กับส่วนรวมท้ังหมด การแยก
ส่วนจึงส่งผลให้ทั้งส่วนที่ถูกแยกและส่วนรวมที่ถูกพรากส่วนออกไป ขาดความครบถ้วนสมบูรณ์ลง
ทันที 
   แต่ในระยะเวลาร้อยปีที่ผ่านมานักพัฒนาชาติตะวันตก โดยเฉพาะนักวิทยาศาสตร์ 
ได้เกิดแนวคิดแบบแยกส่วน (reductionism) โดยเช่ือว่าความเป็นจริงเฉพาะเรื่องใด ๆ สามารถแยก
ออกเป็นส่วนย่อย ๆ เพ่ือศึกษาหาความรู้ความเข้าใจทั้งหมดที่เก่ียวกับเรื่องน้ัน ๆ และสามารถสรุป
ความเป็นจริงเฉพาะเรื่องใดๆ ได้จากการรวบรวมข้อมูลความรู้เก่ียวกับส่วนต่าง ๆ เข้าด้วยกัน 
นอกจากน้ี แนวคิดแบบแยกส่วนน้ันยังมีความเช่ือที่ว่าความเป็นจริงเฉพาะเรื่องใด ๆ ที่สามารถแยก
จากอคติค่านิยมหรือความรู้สึกนึกคิดของมนุษย์ออกจากสภาวะท่ีมองเห็นหรือความเป็นจริงที่ดํารงอยู่
ภายนอก ดังน้ันบุคคลใดบุคคลหน่ึงหากด้วยการเฝ้าสังเกตอย่างเป็นกลาง ก็จะสามารถพบความเป็น
จริงในแต่ละส่วน และเมื่อรวมส่วนความเป็นจริงเหล่าน้ีเข้าด้วยกัน บุคคลน้ันก็สามารถเข้าถึงความ
เป็นจริงทั้งหมดได้อย่างครบถ้วนสมบูรณ์และสามารถควบคุมจัดการทุกสิ่งให้เป็นไปได้ตามต้องการ 
โดยมีขอบเขตของความรู้และความเป็นจริงเป็นตัวกําหนด เช่น เมื่อเข้าถึงความเป็นจริงของส่วนหน่ึง
ส่วนใดแล้ว ก็ควบคุมจัดการส่วนน้ันได้ เมื่อรู้เก่ียวกับความเป็นจริงครบทุกส่วนแล้ว ก็สามารถเข้าไป
ควบคุมจัดการทั้งหมดได้ สรุปได้ว่าแนวคิดแบบแยกส่วนเช่ือว่าความเป็นจริงเรื่องใด ๆ มีสภาวะของ
ความเป็นจริงที่มีลักษณะสมบูรณ์เป็นเอกพจน์และเป็นสากล การนําแนวคิดน้ีไปปฏิบัติจึงต้องรวม
ศูนย์การบริหารจัดการขึ้นตรงต่อผู้ที่มีความรู้หรืออํานาจสูงสุด ซึ่งจะเป็นผู้ที่ทําหน้าที่คิดแทนจัดการ
แทนผู้ที่มีความรู้น้อยกว่า และเป็นผู้กําหนดกฎเกณฑ์และวิธีการในการจัดการในแนวทางเดียวและ
เป็นสากล หรืออีกนัยหน่ึงก็คือเป็นสูตรสําเร็จ การส่งเสริมการรวมตัวกันเป็นกลุ่มสังคมลักษณะต่าง ๆ 
จึงเป็นไปเพื่อเป้าหมายในการเพ่ิมประสิทธิภาพในการจัดการของผู้มีที่มีความรู้และอํานาจสูงสุดน้ัน 
ด้วยการแบ่งแยกบทบาทหน้าที่ระหว่างกัน และเพ่ือการรวบรวมข้อมูลความเป็นจริงของแต่ละส่วน
ป้อนสู่ศูนย์กลางการจัดการ ความสัมพันธ์ระหว่างเร่ืองเฉพาะใด ๆ จึงมีลักษณะขึ้นตรงต่อผู้ที่มีความรู้
หรือผู้มีอํานาจมากกว่าในกลุ่มของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ย่ิงไปกว่าน้ีแนวคิดแบบแยกส่วนยังมองความ
แตกต่างหลากหลายของบุคคล เป็นเพียงสิ่งที่ไม่พึงปรารถนาและเป็นต้นเหตุให้ความเป็นจริงน้ันไม่
เป็นเอกภาพของความเป็นกลาง จึงจําเป็นต้องตัดออกและทําลายเสีย ดังน้ันความรู้ที่ได้จากการมอง
แบบแยกส่วนเพ่ือทําการศึกษาความเป็นจริง จึงเป็นเพียงการศึกษาช้ินส่วนที่ไม่สมบูรณ์ทั้งสิ้น และ
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เมื่อประกอบความรู้จากส่วนที่ไม่สมบูรณ์เข้าด้วยกัน ผลรวมจึงเป็นเพียงสภาพความเป็นจริงที่ไม่
สมบูรณ์เท่าน้ัน (อาร์วายทีไนน์, 2549) 
   ทฤษฎีองค์รวม  (Holistic)  เ ป็นแนวคิดที่ ตรงข้ าม กับทฤษฎีแบบแยกส่วน 
(Reductionism) ที่เช่ือว่าสามารถแยกองคาพยพออกเป็นส่วนย่อย ๆ เพ่ือศึกษา ความรู้ความเข้าใจ
ทั้งหมดเก่ียวกับองคาพยพเกิดจากการสรุปรวมข้อมูลความรู้เก่ียวกับส่วนต่าง ๆ เข้าด้วยกัน ความ
แตกต่างระหว่างแนวคิดแบบแยกส่วนกับแนวคิดแบบองค์รวม สรุปได้ดังตารางที่ 2.1 (วิลาศ เตชะ
ไพบูลย์, 2557) 
 
ตารางที่ 2.1 ความแตกต่างระหว่างแนวคิดแบบแยกส่วนกับแนวคิดแบบองค์รวม 
  

  แนวคิดแบบแยกส่วน แนวคิดแบบองคร์วม 

ปัจเจก เป็นกลาง ไม่เป็นกลาง 

ความเป็นจริง - เป็นอิสระจากปัจเจก - ปัจเจกร่วมกันสร้าง 
  - เปลี่ยนแปลงไม่ได้ - เปลี่ยนแปลงได้ 
  - ครบถ้วนสมบูรณ์ - ไม่ครบถ้วนสมบูรณ์ 
  - เป็นเอกพจน์ - เป็นพหูพจน์ 
  - เป็นสากล - เฉพาะตัวเฉพาะกลุ่ม 

การจัดการ - รวมศูนย์ - ร่วมกัน 
  - สูตรสําเร็จ - หลากหลายตามความเหมาะสม 
  - คิดแทนทําแทน - คิดเองทําเอง 
สังคม - ร่วมกันเพ่ือทํางาน - ร่วมกันเพ่ือสื่อสารแลกเปลี่ยน 
  - เชื่อมโยงทางต้ังเป็นรูปปีรามิด - ทับซ้อนกันไปมาเป็นเครือข่ายท่ีสลับซับซ้อน 

เอกภาพ เกิดจากความเหมือน เกิดจากความแตกต่าง 

 
   ในช่วงหลายร้อยปีมาน้ี ด้วยผลสําเร็จของวิทยาศาสตร์เชิงกายภาพ ทฤษฎีแบบแยก
ส่วนได้กลายเป็นทฤษฎีที่ได้รับการยอมรับเช่ือถือมากกว่าทฤษฎีองค์รวม และได้ให้กําเนิดแก่ศาสตร์
แทบทุกแขนงที่เรารู้จักกันในวันน้ี ส่วนทฤษฎีองค์รวมน้ัน ได้กลับมามีความสําคัญอีกครั้งในช่วง
ศตวรรษที่ 20 น้ีเอง จากการค้นพบทฤษฎีควันตัมฟิสิกส์ ที่สอดรับกับทฤษฎีองค์รวม และในช่วง 50 
ปีมาน้ี ก็ทวีบทบาทความสําคัญย่ิงขึ้น ไม่เพียงแต่ในการค้นพบความรู้ใหม่ ๆ ในศาสตร์แขนงต่าง ๆ 
เท่าน้ี แต่ยังนําไปสู่การผสมผสานศาสตร์ต่าง ๆ เข้าด้วยกัน รวมถึงการให้กําเนิดศาสตร์แขนงใหม่ ๆ 
ขึ้นมาอีกด้วย เช่น ทฤษฎีระบบ และทฤษฎีไร้ระเบียบ เป็นต้น เพ่ิงมาในช่วง 10 กว่าปีน้ีเอง ที่มีผู้นํา
ทฤษฎีองค์รวมเข้ามาเผยแพร่ในประเทศไทย โดยเริ่มต้นจากวงการวิชาการ จากน้ันก็แพร่ไปสู่กลุ่มนัก
กิจกรรมในองค์กรพัฒนาเอกชน และเข้าสู่ภาครัฐ ในช่วงสามปีมาน้ี (วิลาศ เตชะไพบูลย์, 2557) 
   จากภาวะกระแสทุนนิยมโลกาภิวัฒน์ที่เข้ามา กระบวนการแปรรูปสังคมไทยถูกทําให้
เป็นแบบแยกส่วนมากข้ึนและเบียดบังพ้ืนที่แบบองค์รวมลดน้อยลงไปทุกที และมักจะพบว่าพ้ืนที่ที่
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เหลือน้อยอยู่น้ีกําลังถูกชักนําไปสู่การจัดการแบบรวมศูนย์ มีสูตรสําเร็จในการพัฒนาที่แน่นอน มีการ
คิดแทนทําแทนผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ให้ความสําคัญกับการทํางานเพ่ือบรรลุเป้าหมายมากกว่าการ
แลกเปลี่ยนระหว่างสมาชิก  และมองเห็นความแตกต่างหลากหลายว่ากลายเป็นปัญหา  ซึ่งเป็นไปตาม
แนวคิดแบบแยกส่วนทั้งสิ้น  ลักษณะเฉพาะที่แตกต่างหลากหลายของผู้คนกําลังถูกทําให้เหลือเป็น
เพียงการเป็นทรัพยากรของชาติเท่าน้ัน 
   สําหรับ "นักพัฒนา" การทําความเข้าใจกับความหมายขององค์รวมย่อมแตกต่างกัน
ไปตามพ้ืนฐานความรู้ ความเข้าใจ ทัศนคติ ตลอดจนประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับองค์รวม การศึกษา
ค้นคว้าความเป็นจริงชุดหน่ึงจะเกิดจากกลุ่มบุคคลซึ่งมีความรู้ รูปลักษณ์เชิงกายภาพ และวิถีชีวิตที่
ใกล้เคียงกันร่วมกันสร้างขึ้น ดังน้ันความเป็นจริงจึงไม่ใช่มีเพียงหน่ึงเดียว มิใช่สิ่งที่เป็นสากลท่ีสามารถ
ใช้ร่วมกันได้อย่างสมบูรณ์ ความเป็นจริงชุดหน่ึงจึงมีสภาพเฉพาะกลุ่ม เฉพาะพ้ืนที่ นอกจากน้ีความ
เป็นจริงยังมีสภาพไม่คงที่ เปลี่ยนแปลงไปตามการปฏิสัมพันธ์ของสิ่งแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป 
นักพัฒนาจะต้องเข้าใจวัตถุประสงค์หลักในการรวมตัวกันเป็นกลุ่ม คือ การรวบรวมและคัดสรรข้อมูล
เพ่ือสร้างความเป็นจริงร่วมกัน โดยมีการร่วมกันทํางานเป็นวัตถุประสงค์รอง เพราะหากการรวมตัวกัน
ไม่สามารถค้นหาความเป็นจริงชุดหน่ึงเสียแล้ว การกระทําทั้งหลายก็เท่ากับสูญเปล่า และต้องเข้าใจ
ว่าการรวมตัวแบบองค์รวมน้ัน ความแตกต่างหลากหลายเป็นสิ่งที่จําเป็นในสังคมแบบองค์รวม เพราะ
ย่ิงมีความแตกต่างหลากหลายมากเท่าไร ความเป็นจริงที่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียร่วมกันสร้างก็ย่ิงสมบูรณ์
ครบถ้วนมากขึ้น สังคมแบบองค์รวมจึงประกอบไปด้วยชุมชนต่าง ๆ ที่แตกต่างหลากหลายทับซ้อนกัน
ไปมา โดยต่างก็มีอิสระในการกําหนดและจัดการตามความเป็นจริงของตน และด้วยการติดต่อสื่อสาร
กันอย่างเสรี ก็ก่อให้เกิดเป็นเครือข่ายที่สลับซับซ้อนเพื่อร่วมกันปรับปรุง/ปรับเปลี่ยนความเป็นจริง
ของตนให้ครบถ้วนสมบูรณ์ย่ิงขึ้น ซึ่งในที่สุดจะทําให้เกิดความเป็นเอกภาพบนพ้ืนฐานของความ
แตกต่างที่หลากหลาย (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2557) 
 การบริหารจัดการในปัจจุบัน ได้นําแนวคิดความเป็นองค์รวมมาเป็นแนวคิดในการ
บริหารและสร้างนวัตกรรมการบริหารมากมาย ซึ่งถ้าวิเคราะห์ให้ดีจะเห็นได้ว่าต่างอยู่บนพ้ืนฐาน
แนวคิดเดียวกัน จะต่างกันก็ตรงวัตถุประสงค์และเน้ือหาที่ต้องการนําไปใช้เท่าน้ัน ดังตัวอย่างแนวคิด
และนวัตกรรมการบริหารที่มีแนวคิดเป็นองค์รวมท่ีคุ้นเคยบางเรื่อง เช่น 1) การพัฒนาที่ย่ังยืน 
(Sustainable development) ซึ่งหมายถึงการพัฒนาที่ต้องคํานึงถึงความเป็นองค์รวมของทุก ๆ 
ด้านอย่างสมดุลบนพ้ืนฐานของทรัพยากรธรรมชาติ ภูมิปัญญาและวัฒนธรรม ด้วยการมีส่วนร่วมของ
ประชาชนทุกกลุ่มด้วยความเอ้ืออาทรเคารพซึ่งกันและกัน เพ่ือความสามารถในการพ่ึงตนเองและ
คุณภาพชีวิตที่ดีอย่างเท่าเทียม ซึ่งวัตถุประสงค์ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 9 
จะมุ่งให้ทุกหน่วยงานพัฒนาอย่างเป็นองค์รวมตามแนวคิดน้ีทั้งสิ้น รวมท้ังแนวพระราชดําริเรื่อง
เศรษฐกิจพอเพียงด้วย 2) การวางแผนกลยุทธ์ (Strategic Planning) เป็นกระบวนการสร้างภาพ
อนาคตขององค์กรและพัฒนาแนวทางการดําเนินงานเพ่ือให้บรรลุตามภาพอนาคต ซึ่งมีองค์ประกอบ
สําคัญ 4 ประการคือ การมุ่งเน้นอนาคต การมุ่งเน้นจุดมุ่งหมายรวมขององค์กร การมุ่งเน้น
กระบวนการ และการมุ่งเน้นภาพรวม และ 3) การวิจัย (Research) หมายถึง การศึกษาค้นคว้า การ
หาคําตอบ การหาความรู้ในสิ่งที่ไม่รู้ โดยวิธีการที่เป็นระบบหรือวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ซึ่งการวิจัยมี
หลายประเภทขึ้นอยู่กับจุดมุ่งหมายของการศึกษาค้นคว้า หาความรู้ แต่งานวิจัยที่สร้างสรรค์เพ่ือ
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ประดิษฐ์คิดค้นสิ่งที่เป็นประโยชน์ใหม่ๆ ที่องค์กรต่าง ๆ นิยมนํามาใช้คือการวิจัยและพัฒนา ซึ่งมีทั้ง
การวิจัยพ้ืนฐาน การวิจัยประยุกต์ และการพัฒนาการทดลอง (Research and experimental 
development) ฯลฯ 
 ความเป็นองค์รวมจะเกิดขึ้นได้ต้องอาศัยผู้บริหารที่มีภาวะผู้นําแห่งการเปลี่ยนแปลง 
มีวิสัยทัศน์กว้างไกล มองทุกส่วนอย่างบูรณาการไม่แยกส่วน และสามารถจัดองคาพยพทุกส่วนให้มี
ความสัมพันธ์สอดคล้องกันอย่างเป็นระบบที่ครบวงจร เง่ือนไขความสําเร็จของการบริหารแบบองค์
รวมประการหน่ึงคือ การทํางานเป็นทีม โดยทุกฝ่ายทุกกลุ่ม ทุกคนต้องพร้อมที่จะร่วมคิดร่วมทํา ร่วม
รับผิดชอบอย่างจริงจังและต่อเน่ือง (ธเนศ ขําเกิด, 2557) 
  

 2.3 การพัฒนาอย่างย่ังยืน 
   "การพัฒนาที่ย่ังยืน" ภาษาอังกฤษเรียกว่า Sustainable Development โดย

สมัชชาโลกจาก World Commission on Environment ในปี พ.ศ. 2526 ได้เสนอแนะไว้ว่า"การ
พัฒนาที่ย่ังยืน คือรูปแบบของการพัฒนาที่ตอบสนองต่อความต้องการของคนในรุ่นปัจจุบัน โดยไม่ทํา
ให้คนรุ่นต่อไปในอนาคตต้องประนีประนอมยอมลดทอนความสามารถในการท่ีจะตอบสนองความ
ต้องการของตนเอง" 

  ต่อมาได้มีนักวิชาการหลายท่านได้พยายามอธิบายแนวคิดของการพัฒนาที่ย่ังยืนให้
ชัดเจนย่ิงขึ้น ตัวอย่างเช่น แนวคิดของพระธรรมปิฎก (ป.อ.ปยุตโต, 2541) ได้อธิบายการพัฒนาที่
ย่ังยืนว่า "การพัฒนาที่ย่ังยืนมีลักษณะที่เป็นบูรณาการ (Integrated) คือทําให้เกิดเป็นองค์รวม 
(Holistic) หมายความว่าองค์ประกอบทั้งหลายที่เก่ียวข้องจะต้องมาประสานกันครบองค์ และมี
ลักษณะอีกอย่างหน่ึง คือ การมีดุลยภาพ (Balance) หรือพูดอีกนัยหน่ึงคือ การทําให้กิจกรรมของ
มนุษย์สอดคล้องกับกฎเกณฑ์ของธรรมชาติ" คณะอนุกรรมการกํากับ การอนุวัตตามแผนปฏิบัติการ 
21 และการพัฒนาที่ย่ังยืน ร่วมกับสถาบันสิ่งแวดล้อมไทย ได้หาข้อยุติด้านคํานิยามของการพัฒนาที่
ย่ังยืนในการจัดทําข้อเสนอของประเทศไทยในการประชุมสุดยอดของโลกว่าด้วยการพัฒนาที่ย่ังยืน ณ 
นครโจฮันเนสเบิร์ก ประเทศแอฟริกาใต้ เมื่อเดือนกันยายน 2545 ว่า "การพัฒนาที่ย่ังยืนในบริบทไทย
เป็นการพัฒนาที่ต้องคํานึงถึงความเป็นองค์รวมของทุก ๆ ด้านอย่างสมดุล บนพ้ืนฐานของ
ทรัพยากรธรรมชาติ ภูมิปัญญา และวัฒนธรรมไทยด้วยการมีส่วนร่วมของประชาชนทุกกลุ่ม ด้วย
ความเอ้ืออาทรเคารพซึ่งกันและกัน เพ่ือสามารถในการพ่ึงตนเอง และคุณภาพชีวิตที่ดีอย่างเท่าเทียม
กัน" 
  นอกจากน้ี นักวิชาการบางท่านได้อธิบายถึงความหมายของการพัฒนาที่ย่ังยืนให้
สอดคล้องกับบริบทของประเทศไทยไว้ว่า หมายถึง กระบวนการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของสังคมและ
ของสถาบันต่าง ๆ ทางสังคม เช่น สถาบันทางเศรษฐกิจ การเมือง การศึกษา สื่อมวลชนฯลฯ ในหลาย
มิติตลอดจนทัศนคติ ค่านิยมและระบบคุณค่า เป็นการเปลี่ยนแปลงจากเชิงปริมาณไปสู่เชิงคุณภาพให้
ดีย่ิงขึ้น ปลอดจากระบบผูกขาดทางเศรษฐกิจและผูกขาดอํานาจทางการเมือง เอ้ืออํานวยต่อระบบ
เศรษฐกิจน้ัน ให้สามารถเพ่ิมผลผลิตอย่างมีดุลยภาพระหว่างคนกับสิ่งแวดล้อมและเทคโนโลยี โดยมี
การแบ่งปันผลประโยชน์จากการพัฒนาอย่างเป็นธรรมที่สร้างความเสมอภาคทาง โอกาส ขจัดความ
ยากจน (วิวัฒน์ชัย อัตถากร, 2546) กล่าวโดยสรุป การพัฒนาที่ย่ังยืน คือ “การพัฒนาและการ
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เจริญเติบโตอย่างมีความสมดุลทั้งทางด้านเศรษฐกิจและสังคม เป็นการพัฒนาเศรษฐกิจโดยไม่
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ และไม่
ทําลายทรัพยากรธรรมชาติและไม่ก่อเกิดความเสื่อมโทรมต่อสิ่งแวดล้อม รวมทั้งดํารงไว้ซึ่งทรัพยากร
และสิ่งแวดล้อมที่ดีในปัจจุบันให้คงอยู่สําหรับคนรุ่นใหม่ในอนาคต” (Kesha Kenp, 2012) 
 

3. อาหารท้องถ่ินไทย และอาหารท้องถ่ินพัทยา 
ในส่วนน้ีมีประเด็นต่าง ๆ ที่นําเสนอเก่ียวกับความหมายของอาหารท้องถิ่นไทย ประเภท

ของอาหารท้องถิ่นไทย การจําแนกประเภทอาหารท้องถิ่นไทย และอาหารท้องถิ่นพัทยา ดังน้ี 
 

  3.1 ความหมายของอาหารท้องถ่ินไทย  
      อาหารไทย หมายถึง อาหารต่าง ๆ ที่ประชาชนซึ่งอาศัยอยู่ในเขตประเทศไทยนํา
วัตถุดิบที่หาได้หรือที่มีอยู่ในบริเวณน้ันมาหุงต้มเพ่ือใช้เป็นอาหาร และได้ปฏิบัติสืบต่อกันมาหลายช่ัว
อายุคนจนเกิดเป็นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป็นอาหารประจําชาติไทยในที่สุด (ทัศนีย์ 
โรจนไพบูลย์, 2539) อาหารไทย ถือว่าเป็นอาหารประจําชาติไทย ที่มีการสั่งสมถ่ายทอดอย่างต่อเน่ือง 
จนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ มีการปรุงอย่างประณีต บรรจง นอกจากจะเป็นอาหารเพ่ือกินให้อ่ิมแล้ว
ยังเป็นอาหารตา เพราะมีความสวยงามทั้งรูปลักษณะ และสีสันที่วิจิตรบรรจงหาชาติใดเสมอเหมือน 
มีความเฉพาะตัวโดยมีลักษณะแตกต่างกันไปตามแต่ละภาค ดังน้ันอาหารไทยจึงถือว่าเป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมของไทยอีกอย่างหน่ึง ซึ่งมีทั้งอาหารไทยในวังที่เป็นเคร่ืองเสวยของพระเจ้าแผ่นดิน เจ้านาย
ช้ันสูง ที่มีการปรุงแต่งอย่างประณีต มีความสวยงามทั้งรูปลักษณะและสีสัน และอาหารไทยพ้ืนบ้าน
ของชาวบ้านทั่วไป การปรุงแต่งอาหารแต่ละอย่างจะใช้เวลาในการทําไม่มากเท่าอาหารที่ทํากันในวัง 
(นิธินันท์ ศักด์ิพงศ์สิงห์, 2540) 
 
  3.2 ประเภทของอาหารท้องถ่ินไทย 
  การแบ่งประเภทของอาหารท้องถิ่นไทย ได้มีการจัดจําแนกโดยอาศัยสภาพภูมิ
ประเทศและส่ิงแวดล้อม รวมทั้งเผ่าพันธ์ุของแต่ชาวไทยในแต่ละภูมิภาค (หลักสูตรการฝึกอบรม
ช่างฝีมืออาหารไทย มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต) จึงทําให้
อาหารไทยในแต่ละท้องถิ่นมีวัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร การจัดเสิร์ฟ และรูปลักษณ์ของอาหาร ที่
มีความแตกต่างกันของอาหารไทยข้ึนระหว่างภูมิภาค 
    1) อาหารไทยภาคกลาง ได้รับอิทธิพลที่สําคัญจากแม่นํ้าต่าง ๆ ได้แก่ แม่นํ้า
เจ้าพระยา แม่นํ้าท่าจีน แม่นํ้าแม่กลอง ทําให้เกิดที่ราบลุ่มริมแม่นํ้าเหมาะสําหรับเพาะปลูกและเลี้ยง
สัตว์จึงเป็นภาคที่อุดมสมบูรณ์มากท่ีสุดเป็นที่ต้ังของเมืองหลวงนับหลายร้อยปีต้ังแต่สมัยอยุธยาจนถึง
สมัยรัตนโกสินทร์ ของวัฒนธรรมมีการติดต่อกับต่างประเทศทําให้เกิดการรับอิทธิพลทางด้านอาหาร 
การผัดโดยใช้กระทะและน้ํามันจากชาวจีน ขนมทองหยิบ ฝอยทอง มากจากชาวโปรตุเกส เครื่องแกงท่ี
ใส่ผงกระหรี่มาจากชาวฮินดู เป็นต้น อาหารไทยภาคกลาง มีความหลากหลาย รสชาติของอาหารจะ
กลมกล่อม ภาคน้ีไม่เน้นอาหารไปทางรสหน่ึงรสใด กล่าวคือ ต้องมีความกลมกล่อม มีรสเปรี้ยว รสเค็ม 
รสหวาน รสเผ็ด ไปตามชนิดของอาหารน้ันและมักจะประกอบด้วยเครื่องปรุงแต่งกลิ่น รส เครื่องเทศ 
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สมุนไพร มีดังน้ี (1) เครื่องเคียงของแนม เช่น นํ้าปลาหวานคู่กับกุ้งเผา ปลาดุกย่าง แกงเผ็ดคู่กับของ
เค็ม นํ้าพริกลงเรือคู่กับหมูหวาน (2) ขนมหวานและอาหารว่างมากกว่าภาคอ่ืน ๆ (3) ขนมจีนไทย 
ข้าวเกรียบปากหม้อ ข้าวตังหน้าต้ัง กระทงทอง ขนมช้ัน ขนมสอดไส้ เป็นต้น วิธีปรุงอาหารจะประณีต
มากข้ึน มีการตกแต่งให้สวยงามด้วยการแกะสลัก ส่วนใหญ่จะรับประทานข้าวสวยเป็นอาหารหลัก 
อาหารเย็นมักมีกับข้าว 3-4 อย่าง แกงต่าง ๆ เช่น แกงจืด แกงเผ็ด ต้มยํา พะแนง มัสมั่น เป็นต้น ผัด
ต่าง ๆ เช่น ยําถั่วพู ยํารวมมิตร ยําทวาย ลาบต่าง ๆ พล่าต่าง  ๆ เป็นต้น นอกจากน้ียังมีพวกเคร่ือง
เคียงต่าง ๆ  
   2) อาหารไทยภาคเหนือ ภูมิประเทศเป็นภูเขาสลับกับทิวเขาทอดเป็นแนวยาวจาก
เหนือลงไปใต้ มีที่ราบระหว่างภูเขา อากาศหนาวเย็น ทําให้มีพืชพรรณที่แตกต่างไปจากภาคอื่น ๆ 
เช่น มะเขือส้ม ดอกง้ิว พริกหนุ่ม มะแขว่น แหลบ มีเขตแดนบางส่วนติดกับประเทศพม่า ทําให้เกิด
การถ่ายทอดวัฒนธรรม เช่น แกงฮังเล ขนมจีนนํ้าเง้ียว หรือขนมจีนนํ้ามะเขือส้ม (ชาวไทยใหญ่ ชาว
เง้ียว) ข้าวซอย (ชาวจีนฮ่อ) อาหารภาคเหนือประกอบด้วย ข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก นํ้าพริกชนิด
ต่าง ๆ เป็นต้นว่า นํ้าพริกหนุ่ม นํ้าพริกอ่อง นํ้าพริกอีเก๋ แกง เช่น แกงแค แกงฮังเล แกงโฮะ หรือ
อาหารพ้ืนเมืองที่รู้จักกันดี เช่น แหนม แคบหมู ไส้อ่ัว จิ้นทอด จิ้นป้ิง ลักษณะรสชาติ อาหารจะรสไม่
จัดเป็นรสกลาง ๆ มีรสเค็มนํา มันจากไขมันสัตว์ รสเปรี้ยวเล็กน้อย รสหวานเล็กน้อยได้จากผัก 
เน้ือสัตว์ที่นิยมนํามาประกอบอาหารส่วนใหญ่เป็นเน้ือหมูเพราะหาง่าย ราคาไม่แพง รองลงมาจะเป็น
ไก่ เน้ือวัว เป็ด ปลาน้ําจืด หรือบรรดาแมลงต่าง ๆ อาหารภาคเหนือไม่นิยมใส่นํ้าตาล ความหวานได้
จากส่วนผสมที่นํามาทําอาหาร เช่น ความหวานจากผัก จากปลา ไขมันจะได้จากนํ้ามันของสัตว์ ชาว
เหนือมีการถนอมอาหารหลายชนิดที่ปัจจุบันเป็นที่แพร่หลาย เช่น แคบหมู หนังฟอง จิ้มส้มหรือแหนม 
ถั่วเน่า นํ้าปู๋ (นํ้าปู) เป็นต้น การรับประทานอาหรของคนภาคเหนือ จะใช้โต๊ะข้าวที่เรียกว่า ขันโตก 
แทนโต๊ะอาหาร จะทําด้วยไม้รูปทรงกลมมีขาสูงพอที่จะน่ังร่วมวง และหยิบอาหารได้สะดวก ใน
ปัจจุบันกลายเป็นการจัดเลี้ยงที่นิยมเรียกว่า งานเลี้ยงขันโตกดินเนอร์ ซึ่งจะมีรายการอาหารที่จัดดังน้ี 
ข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก แกงฮังเล ลาบคั่ว (ไม่นิยมรสเปรี้ยว ปรุงรสเค็มนํา นําไปผัดกับนํ้ามันจน
สุก) ไส้อ่ัว แคบหมู จิ้นทอด (หมูทอด) นํ้าพริกหนุ่มหรือนํ้าพริกอ่อง ผักสด ผักต้ม  
    3) อาหารไทยภาคใต้ บางคนอาจจะเรียกว่า อาหารปักษ์ใต้ ก็ได้ คนในภาคน้ี
รับประทานข้าวสวยเช่นเดียวกับคนภาคกลาง อาหารภาคใต้โดยท่ัวไปมักมีรสจัดมากกว่าภาคอ่ืน ๆ 
คือ เผ็ด เค็ม โดยรสเค็มมาจากเคร่ืองปรุงรสเค็มที่ได้จากกะปิ นํ้าปลา นํ้าบูดู รสเปรี้ยวได้จากมะนาว 
มะกรูด มะม่วงเบา ส้มแขก สําหรับรสหวานได้จากกะทิ สีของอาหารภาคใต้ส่วนใหญ่จะมีสีเหลืองซึ่ง
ได้มาจากขมิ้น ซึ่งถือเป็นเอกลักษณ์ของอาหารภาคใต้ ซึ่งนอกจากให้สีแล้วยังให้กลิ่นเฉพาะตัวอีกด้วย 
และช่วยในการดับกลิ่นคาวของอาหารทะเลซึ่งเป็นวัตถุดิบอาหารหลักประเภทเน้ือสัตว์ของภาคใต้
ตามสภาพภูมิประเทศ จากการที่อาหารภาคใต้มีรสจัดจึงต้องมีผักสดต่าง ๆ รับประทานคู่ไปด้วย เพ่ือ
ช่วยลดความเผ็ดร้อนลง เรียกว่า ผักเหนาะ เช่น มะเขือเปาะ ถั่วฝักยาว สะตอ ลูกเนียง ยอดมะกอก 
เป็นต้น ดังน้ันอาหารภาคใต้ส่วนใหญ่จะปรุงจากวัตถุดิบอาหารทะเลและเสิร์ฟคู่กับผักสด เช่น สะตอ 
เม็ดเหรียง ลูกเนียง เป็นต้น ซึ่งผักเหล่าน้ีถือเป็นเอกลักษณ์ประจําภาคใต้ นอกจากน้ีชาวใต้ยังมีการ
ถนอมอาหารที่ขึ้นช่ือ เช่น กุ้งเสียบ นํ้าบูดู ไตปลา เป็นต้น 
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    4) อาหารไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือเรียกอีกช่ือหน่ึงว่า ภาคอีสาน พ้ืนที่
ส่วนใหญ่เป็นที่ราบสูง เป็นทุ่งกว้าง เหมาะสําหรับเลี้ยงสัตว์ คนภาคตะวันออกเฉียงเหนือ นิยม
รับประทานข้าวเหนียวเป็นอาหารหลักเช่นเดียวกับภาคเหนือ อาหารส่วนใหญ่จะรสจัด โดยมีรสเค็ม 
เผ็ด และเปร้ียว และนิยมใช้วิธีการประกอบอาหารที่ง่าย และรวดเร็ว ทําให้เกิดอาหารที่ขึ้นช่ือ คือ 
ส้มตํา ลาบ ซุปหน่อไม้ ไส้กรอก หม่ํา (นํ้าตับ) ไก่ย่าง แจ่ว เน้ือสัตว์ที่นํามาปรุงอาหารเป็นสัตว์พวกหมู 
ไก่ วัว ควาย ตามความชอบ ตามกําลังทรัพย์สัตว์ที่ชาวบ้านหามา นอกจากน้ันเป็นแมลงและสัตว์
ต่างๆ ที่ชาวบ้านหามาได้ในธรรมชาติเช่น ไข่มดแดง มดแดง จิ้งหรีด ต๊ักแตน ดักแด้ แมงกุดจี่ ปูนา 
กบ เขียด อ่ึง แย้ งู หนูนา เป็นต้น ดังน้ันอาหารพ้ืนเมืองจึงมีวัตถุดิบประเภทแมลงและสัตว์ที่มีใน
ธรรมชาติ สําหรับกลิ่นของอาหารจะได้จากพืชผักสมุนไพรในท้องถิ่น ส่วนใหญ่นิยมใช้ใบแมงลัก ผักชี
ลาว ผักชีฝรั่ง ผักแพว โดยจะใส่ในอาหารเกือบทุกชนิด อาหารอีสานประเภทแกงจะไม่นิยมใส่กะทิ 
   
  3.3  การจําแนกประเภทอาหารท้องถ่ินไทย 
   อาหารท้องถิ่นไทยของทั้ง 4 ภาค สามารถจําแนกออกเป็น 5 กลุ่ม ดังน้ี  
    1) ข้าว คนไทยนิยมรับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก โดยข้าวที่นิยมรับประทาน 
แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ข้าวเจ้า (rice) และข้าวเหนียว (glutinous rice) ข้าวทั้ง 2 ชนิดมีวิธีหุงต้มที่
ต่างกัน ทั้งน้ีเพราะมีองค์ประกอบที่ต่างกัน ข้าวที่มีปริมาณอะมิโลสตํ่า เมื่อหุงเป็นข้าวสุกแล้วจะนุ่ม
เหนียว เช่น ข้าวหอมดอกมะลิ ข้าวนายพลเบอร์ 1 ข้าวนางมล ข้าว กข.15 ส่วนข้าวที่มีอะมิโลสสูง
เมื่อหุงเป็นข้าวสุกแล้วจะร่วนและแห้ง เช่น ข้าวเหลืองปะทิว ข้าวเล็บมือนาง 111 ข้าว กข.1 ดังน้ัน
การหุงข้าวเจ้าจึงต้องใช้นํ้ามากกว่าการหุงต้มข้าวเหนียว ข้าวนอกจากกินให้อ่ิมท้องแล้ว ในข้าวยังมี
คุณสมบัติทางโภชนาการและทางสมุนไพรดังน้ี คือ ทางโภชนาการ มีสารคาร์โบไฮเดรท ช่วยให้เกิด
พลังงาน ส่วนเย่ือหุ้มเมล็ดมีวิตามินบีช่วยป้องกันไม่ให้เป็นโรคเหน็บชา ทางสมุนไพร นํ้าข้าวใช้เป็นยา
เย็นแก้อาการอักเสบภายใน 
   2) กับข้าว กับข้าวของคนไทยแต่ละภาคจะมีความแตกต่างกันไป ในที่น้ีขอใช้อาหาร
ของคนภาคกลางเป็นหลักในการแบ่งหมวดหมู่ เน่ืองจากข้าวเจ้าเป็นอาหารหลักของคนภาคกลาง 
ฉะน้ันรสชาติและลักษณะของกับข้าวหรืออาหารภาคกลางจึงปรับให้เหมาะสําหรับกินกับข้าวเจ้า คือ 
อาหารประเภทแกงเพ่ือช่วยให้กินข้าวได้อร่อยขึ้น คนไทยจะกินอาหารแบบจัดสํารับ ซึ่งประกอบด้วย
กับข้าวหลายอย่างที่อาจแบ่งออกเป็น 6 ประเภท คือ แกง ยําและพล่า เคร่ืองจิ้ม ผัด อาหารจาน และ
ของแนม มีลักษณะแตกต่างกันดังน้ี 
    2.1) แกงหรือต้มแกง แกง หมายถึง กับข้าวประเภทที่เป็นนํ้ามีช่ือต่าง ๆ กันตาม
เครื่องปรุงและวิธีปรุง แบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่ม คือ (1) แกงที่ต้องโขลก และต้องใส่พริกลงในเคร่ืองแกง
น้ันๆ แกงในกลุ่มน้ีได้แก่ แกงส้ม แกงคั่ว แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ช่ือของแกงจะแบ่งตามประเภท
เครื่องแกงและจะนําไปแกงกับผักหรือเน้ือสัตว์ชนิดใดก็ได้โดยใช้ช่ือเน้ือสัตว์หรือผักน้ันขยายช่ือแกง
เพ่ิมขึ้น เช่น แกงเขียวหวานปลาดุก แกงเขียวหวานเนื้อ เป็นต้น (2) แกงที่ต้องโขลกเครื่องแกงเป็น
เครื่องปรุงรสนํ้าแกงแต่ไม่ใส่พริก นํ้าแกงใช้นํ้าเปล่ามีบางตําหรับเท่าน้ันใช้นํ้ากะทิ แกงในกลุ่มน้ีได้แก่ 
แกงเลียง แกงต้มกะทิ แกงต้มส้ม เป็นต้น (3) แกงที่ไม่ต้องใช้เครื่องโขลกเป็นเคร่ืองปรุงนํ้าแกง ได้แก่ 
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แกงต้มโคล้ง แกงต้มยํา แกงต้มจืด การทําแกงต้มจืดบางชนิดจะใช้รากผักชี พริกไทย กระเทียม ปรุง
แต่งกลิ่นรสเพ่ือให้เกิดกลิ่นหอมชวนกินย่ิงขึ้นจึงนิยมโขลกรวมกันจนแหลกเสียก่อน    
       2.2) ยําและพล่า ยํา ประกอบด้วยเครื่องปรุงหลัก เครื่องปรุงประกอบ และ
เครื่องปรุงรส หรือนํ้าปรุงรสแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ (1) นํ้าปรุงรสที่ประกอบด้วย นํ้าปลา นํ้ามะนาว 
หรือนํ้าส้มสายชู นํ้าตาลผสมกับพริกขี้หนูสดซอยหรือบุบ (2) นํ้าปรุงรสท่ีใช้นํ้าพริกเผา นํ้ามะนาว 
นํ้าปลา นํ้าตาล ยําตําหรับที่ใช้นํ้าพริกเผาจะใช้มะพร้าวคั่ว หัวกะทิ หอมเจียวหรือกระเทียมเจียว (3) 
นํ้าปรุงรสท่ีใช้เคร่ืองพริกแกงคั่ว เพ่ิมผิวมะกรูด รากผักชี ผักกับกะทิปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาล นํ้า
มะขามเปียกให้มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ดเช่นกัน ราดบนผัก มีงาคั่วและหอมเจียวช่วยแต่งกลิ่น 
อาหารท่ีนํามายําอาจเป็นเน้ือสัตว์ที่หุงต้มสุกแล้วหรือผักสดหรือผักต้ม ช่ือของยําจะเรียกตามอาหารที่
ใช้เป็นหลักในการยํา เช่น ยําถั่วพู ยําหัวปลี ยําใหญ่ ยําหัวหมู ยําปลาทู การยําจะนําเคร่ืองปรุงทุก
อย่างทั้งเครื่องปรุงหลักเครื่องปรุงประกอบและเคร่ืองปรุงรสมาเคล้าเข้ากันใส่ผักชูกลิ่น เช่น ผักชี 
หอมซอย ตะไคร้ซอย สะระแหน่ คึ่นไช่ ผักชีดอย อย่างใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างก็ได้ 
    พล่า มีวิธีการทําเช่นเดียวกับยํา เน้ือสัตว์ที่นํามาพล่านิยมใช้เน้ือดิบ หรือสุก ๆ 
ดิบ ๆ หรือสุกก็ได้ ผักไม่ค่อยนิยมนํามาปรุงเป็นพล่าใช้เครื่องปรุงรสคล้ายคลึงกับยํา แต่รสของพล่าจะ
เปรี้ยว เค็ม เผ็ดจัด ไม่ค่อยใช้รสหวาน ผักชูกลิ่นจะใช้ตะไคร้ หอม สะระแหน่มากเพ่ือช่วยดับคาว 
    2.3) เครื่องจ้ิม เป็นกับข้าวที่มีรสจัดทั้งเผ็ดและเค็ม นํ้าพริกของภาคกลางจะมีรส
เปรี้ยวและหวานด้วย เน่ืองจากเครื่องจิ้มมีรสจัดจึงทําหน้าที่เป็นตัวกระตุ้นให้ร่างกายหลั่งนํ้าย่อย
ออกมามากช่วยให้กินข้าวได้อร่อยขึ้น เครื่องจิ้มแบ่งออกได้เป็น 5 กลุ่ม ประกอบด้วย (1) นํ้าพริก 
หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเหลว ค่อนข้างเหลวหรือค่อนข้างแห้งก็ได้ โดยนําเอาเคร่ืองปรุงต่าง ๆ มา
ตํารวมกันหรือคลุกรวมกัน ปรุงให้ได้รส เปรี้ยว เค็ม เผ็ด หรือบางตําหรับต้องมีรสหวานด้วย ตักใส่
ถ้วยเสิร์ฟพร้อมกับผักสด ผักต้มหรือผักดอง ผักชุบไข่หรือแป้งทอดตามความเหมาะสม (2) นํ้าพริกผัด 
หมายถึง นํ้าพริกที่มีลักษณะค่อนข้างเหลวจนถึงลักษณะค่อนข้างแห้งมีเน้ือสัตว์ดิบเป็นเครื่องปรุง
รวมอยู่ด้วยจึงต้องผัดให้สุกก่อนเสิร์ฟ นิยมใช้เป็นนํ้าพริกคลุกข้าวกินกับผักสด ผักต้มหรือผักทอด เช่น 
นํ้าพริกมะขามเปียกผัด (3) หลน หมายถึง เครื่องจิ้มที่มีลักษณะค่อนข้างเหลวได้จากการนําอาหารที่
จะหลน เช่น เต้าเจี้ยว เต้าหู้ย้ี ปลาเค็ม กุ้ง หมูส้ม ปลาร้า ปลาเจ่า ปูเค็ม เค็มหมากนัดนํามาต้มกับ
กะทิ แต่งกลิ่นด้วยหัวหอมซอยและพริกช้ีฟ้าทั้งเม็ดปรุงรสให้เค็มหวานน้อยเสิร์ฟกับผักสด (4) เครื่อง
จิ้มเบ็ดเตล็ด หมายถึง เครื่องจิ้มที่ไม่อาจจัดรวมเข้ากับ 3 กลุ่มแรกได้ เพราะท้ังเคร่ืองปรุงและวิธีทํา
แตกต่างกันไป เช่น นํ้าปลาหวาน แสร้งว่า ไตปลาปรุง หอยดองปรุง ปลาร้าสับ (5) นํ้าจิ้ม หมายถึง 
การนําเครื่องปรุงผสมรวมกันให้เกิดรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เปรี้ยว เค็ม เผ็ดหรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน 
อย่างใดอย่างหน่ึงใช้สําหรับเป็นเคร่ืองชูรสให้อาหารอ่ืน ๆ มีรสชาติอร่อยย่ิงขึ้น 
    2.4) กับข้าวประเภทผัด ผัด หมายถึง การทําอาหารต่าง ๆ ให้สุกโดยใช้นํ้ามัน
หรือนํ้ากะทิเป็นสื่อความร้อน โดยใส่อาหารที่จะผัดลงในกระทะที่มีนํ้ามันหรือนํ้ากะทิที่ต้ังไฟจนร้อนจัด 
แล้วพลิกกลับไปมาจนสุกตามต้องการ การผัดแบ่งออกได้ ดังน้ี (1) ผัดที่ไม่มีรสเผ็ด ได้แก่ ผัดผักสด ผัด
ผักสดกับเน้ือสัตว์ ผัดเน้ือสัตว์ล้วน (2) ผัดที่มีรสเผ็ด หมายถึง ผัดที่ใช้เครื่องนํ้าพริกแกงบางชนิดหรือ
เครื่องนํ้าพริกที่โขลกขึ้นเฉพาะอย่างจะใช้เน้ือสัตว์เป็นหลักมีพืชผักประกอบ (3) ผัดเบ็ดเตล็ด เช่น ผัด
เปรี้ยวหวาน ผัดวุ้นเส้น ผักกระเพาะปลา ผัดปลาแห้ง ผัดกระท้อน ผัดลูกสมอ ผัดกะทิ เป็นต้น 
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    2.5) อาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ด อาหารประเภทน้ีเป็นอาหารที่ช่วยเสริม
ให้อาหารอ่ืน ๆ ในสํารับให้มีรสกลมกล่อมดีย่ิงขึ้น อาหารจานแบ่งกลุ่มได้ตามวิธีการหุงต้มดังน้ีคือ งบ 
เจี๋ยน ทอด ต้ม และลวก หมกและน่ึง เหล่าน้ีทําหน้าที่เป็นเคร่ืองเคียงในสํารับด้วย 
    เครื่องเคียง หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหน่ึงที่ช่วยเสริมให้อาหารในสํารับน้ัน มี
รสชาติอร่อยย่ิงขึ้นขณะที่บริโภค เช่น ในสํารับกับข้าวใช้แกงเผ็ดเป็นหลัก และมีอาหารอ่ืน ๆ คือ แกงจืด 
ผัด ยํา เครื่องจิ้ม เป็นอาหารร่วมสํารับ หากเพ่ิมอาหารที่มีรสที่มีรสที่ช่วยคลายความเผ็ดของแกงเผ็ด
ลงได้ เช่น หมี่กรอบ ก็จะทําให้ผู้บริโภค บริโภคอาหารสํารับน้ันได้อย่างมีรสชาติย่ิงขึ้น (รสหวานของ
หมี่กรอบช่วยลดความเผ็ดลงได้ ขณะเดียวกันลักษณะสัมผัสที่ต่างกันก็ช่วยกระตุ้นไม่ให้รู้สึกเรียบเฉย
ขณะกําลังกินอาหาร)  
    2.6) ของแนม หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหน่ึงที่ช่วยให้อาหารอีกชนิดหน่ึงมี
รสชาติดีขึ้น ประกอบด้วย (1) อาหารที่ทําหน้าที่แนม เช่น ไข่เจียว ปลาทูน่ึงทอด ปลาเค็มทอด ปลาดุก
ย่าง กุ้งเผา กุ้งเค็ม เน้ือเค็มฝอย ถั่วลิสงทอด ผักดองนํ้าส้ม ไข่เค็ม อาจาด หัวผักกาดเค็มยํา (2) อาหาร
ที่กินกับของแนมแล้วอร่อยขึ้น เช่น แกงส้ม นํ้าพริกกะปิ แกงเผ็ด แกงคั่ว นํ้าปลาหวาน ชุดข้าวมัน 
ส้มตํา แกงเผ็ดไก่ แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ ทอดมัน แกงขี้เหล็ก 
   3) อาหารจานเดียว หมายถึง อาหารคาวที่ไม่ต้องจัดเสิร์ฟเป็นสําหรับ ปรุงเสร็จได้
ในเวลาสั้น ๆ กินได้สะดวกรวดเร็วไม่เสียเวลาในการกินมากเหมือนการกินอาหารเป็นสํารับเพราะ
อาหารน้ันปรุงรวมอยู่ในจานเดียวกันครบถ้วนทั้ง 5 หมู่ แต่คนไทยเราใช้อาหารจานเดียวเสิร์ฟกันมา
นานแล้วในรูปของข้าวราดแกง ขนมจีนนํ้ายา ขนมจีนซาวนํ้า ข้าวยํา ข้าวคลุก ข้าวผัด เป็นต้น 
   4) อาหารหวาน/ของหวาน/ขนม ใช้เสิร์ฟหลังจากกินอาหารคาวเสร็จแล้ว เพ่ือให้
ขนมมีกลิ่นหอมหวานและสีสวยจึงมีการอบรํ่าขนมที่สุกแล้วหรืออบนํ้าและแป้งที่ใช้ทําขนมด้วยกล่ิน
หอมของดอกไม้ เช่น มะลิ ใบเตยหอม ส่วนสีก็เติมนํ้าคั้นจากพืชที่ให้สี เช่น ใบเตยหอม ดอกอัญชัน 
เป็นต้น นอกจากข้าว นํ้าตาลและมะพร้าวแล้วขนมไทยอาจจะใช้พืชอ่ืน ๆ มาปรุงเป็นขนมได้ เช่น 
เผือก มัน แห้ว ประเภทของขนมแบ่งได้เป็น 
     4.1) แบ่งตามรสของขนม (1) ประเภทของหวาน เช่น ทองหยิบ ทองหยอด (2) 
ประเภทหวานมัน เช่น สังขยา ข้าวเหนียวแก้ว มะพร้าวแก้ว (3) ประเภทมันเค็ม เช่น ข้าวต้มผัดไส้
กล้วย ข้าวเหนียวมูนหน้าปลาแห้ง (4) ประเภทนํ้า เช่น กล้วยบวชชี ขนมบัวลอย ซ่าหริ่ม (5) ประเภท
ผลไม้ เป็นผลไม้สดตามฤดูกาล 
     4.2) แบ่งตามวิธีการทํา (1) ขนมกวน เช่น ขนมอาลัว กะละแม ลูกชุบ (2) ขนมฉาบ 
เช่น กล้วยฉาบ เผือกฉาบ มันฉาบ (3) ขนมแช่อ่ิม เช่น สับปะรดแช่อ่ิม มะม่วงแช่อ่ิม รากสามสิบแช่อ่ิม (4) 
ขนมเช่ือม เช่น กล้วยนํ้าว้าเช่ือม รากบัวเช่ือม มันเช่ือม (5) ขนมต้ม เช่น ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนมถ่ัว
แปบ (6) ขนมทอด เช่น ขนมฝักบัว ขนมสามเกลอ ขนมไข่หงส์ (7) ขนมน่ึง เช่น ขนมถ้วย ขนมลอดช่อม่วง 
ขนมช้ัน (8) ขนมป้ิง เช่น ขนมทองม้วย ขนมครก ขนมจาก (9) ขนมอบ ขนมผิง เช่น ขนมดอกลําดวน 
ขนมผิง ขนมดินสอดอง (10) ขนมลอยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว ลางสาดลอยแก้ว ส้มลอยแก้ว 
สละลอยแก้ว (11) ขนมแกงบวด เช่น กล้วยบวชชี มันแกงบวด เป็นต้น 
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   5) อาหารว่าง หมายถึง อาหารท่ีใช้สําหรับเสิร์ฟระหว่างมื้ออาหาร เพ่ือรองท้องก่อน
ถึงเวลาอาหารในมื้อปกติเพ่ือแก้หิว แบ่งออกเป็น (1) อาหารว่างเช้า (Coffee break) (2) อาหารว่าง
บ่าย (Afternoon tea/Snack) (3) อาหารว่างมื้อดึก (Supper) 
 

 3.4  อาหารท้องถ่ินพัทยา 
   จากการวิจัยเร่ืองการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหาร
สําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยาจังหวัดชลบุรี ประเทศไทย (เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ 
กุละศิริมา, 2555) ได้ผลการสํารวจข้อมูลเบ้ืองต้นเก่ียวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาเพ่ือหารายการ
อาหารท้องถิ่นพัทยาที่เหมาะสมที่จะการพัฒนาให้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทย
และชาวต่างชาติ โดยจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภท พบว่า มีจํานวนรายการที่มีความ
เหมาะสมมากถึงมากที่สุด จํานวน 47 รายการ สําหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนนักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ยํา/พล่า/ตํา ป้ิง/ย่าง/หมก ส่วนอาหารประเภท
แกง เครื่องจิ้ม หรืออาหารที่มีรสเผ็ดร้อน หรือรสจัดจ้าน ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่เห็นว่าไม่เหมาะสม หาก
ต้องการพัฒนาให้เป็นที่ยอมรับสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติควรปรับลดความเข้มข้นน้อยลง สรุป
รายการอาหารที่ได้ตามลําดับในการสํารวจเบ้ืองต้น ดังน้ี 

1) ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียว
พร้อมไข่ แกงเผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงส้มผัก
รวมกุ้งสด และแกงกะลาอ่อน  

2) ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้ม
ปลากระบอก ปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกนํ้าดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 

3) ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน ผัดผักกูด
นํ้ามันหอย ฉลามผัดขึ้นฉ่าย ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

4) ประเภททอด มี 8 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอด
กระเทียม ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึก
ทอดกระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

5) ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 9 รายการ ได้แก่ พล่ากุ้ง พล่าปลากุแล พล่าปลาหมึก ยํา
ปลาหมึก สลัดปลาพัทยา หอยจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูน่ิม และปลาฮือแซ  

6) ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ และห่อหมกปลา
อินทรีย์ 

7) ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได้แก่ กะปิคั่ว นํ้าพริกลงเรือพัทยา และน้ําพริก
ไข่ปู 

8) ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได้แก่ ข้าวผัดปลาอินทรีย์ ข้าวมันส้มตํา 
ปลากระเบนฉีก/ปลาเค็ม 

9) ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่ ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา  
   จากข้อมูลเบ้ืองต้นในการค้นหารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ควรพัฒนาให้ได้รับ

การยอมรับและเป็นที่นิยมของนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ทําให้พบความหลากหลาย
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ของรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาในทุกประเภทของรายการอาหาร ส่วนใหญ่มีการปรุงด้วยอาหาร
ทะเลประกอบกับวัตถุดิบเป็นผักพ้ืนบ้าน ซึ่งอาจจัดเป็นอาหารหลักประจํามื้อ และอาหารว่างได้
มากมายโดยเฉพาะสําหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติอาจต้องพิจารณาเรื่อง
รสชาติที่จัดจ้านให้ลดลง และปรับปรุงวัตถุดิบ เช่น ปลาต่าง ๆ ปลาหมึก กุ้ง และปู ให้รับประทานได้
สะดวกไม่มีก้างหรือเปลือก เลือกอาหารทะเลท่ีสด สะอาด และปลอดภัยและปรับรูปแบบการจัดจาน
ให้สวยงามรับประทานมากย่ิงขึ้น ทุกรายการท่ีกล่าวข้างต้นสามารถนํามาพัฒนาได้ ทั้งน้ีผู้ให้สัมภาษณ์
บางส่วนได้ให้ข้อคิดในเรื่องราวความเป็นมา (Story) ของอาหารท้องถิ่น และการสร้างค่านิยมของคน
ในท้องถิ่นให้มีความภาคภูมิใจในเรื่องเหล่าน้ีควบคู่ไปกับการพัฒนา นอกจากน้ีบางส่วนมีความเห็นว่า
ทุกภาคส่วน ทั้งภาครัฐ ผู้บริหารท้องถิ่นผู้ประกอบการและชุมชนต้องร่วมมือกันอย่างจริงจังเพ่ือ
ผลักดันให้อาหารท้องถิ่นของพัทยาเป็นที่รู้จักและยอมรับ ซึ่งในอนาคตอาจจะนําเสนอรายการอาหาร
แนะนําในรูป “อาหารท้องถ่ินพัทยา (Pattaya dishes)” เป็นการสร้างภาพลักษณ์พัทยาในทางที่ดี
ให้ทั่วโลกได้รับรู้ แนวคิดที่กล่าวมาข้างต้นสอดคล้องกับข้อเสนอแนะจากการวิจัยของทัศนีย์ ลิ้ม
สุวรรณ (2548) ที่นําเสนอว่าการบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักสําหรับ
นักท่องเที่ยวในแต่ละจังหวัด โดยมีอาหารเด่น ๆ และอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกันตามสภาพภูมิ
ประเทศและวัฒนธรรมของแต่ละจังหวัด ในแต่ละจังหวัดมีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นและมี
ศักยภาพท่ีจะส่งเสริมการท่องเที่ยวได้ และเห็นว่าพฤติกรรมการใช้บริการอาหารของนักท่องเที่ยว
ต่างชาติในแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกัน ซึ่งน่าจะเป็นแนวทางในการจัดบริการให้สอดคล้องกับ
รสนิยมของนักท่องเที่ยว นอกจากน้ีเห็นว่าภาครัฐ เอกชน และประชาชนควรมีส่วนร่วมในการพัฒนา
ศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว ควรมีการให้ข้อมูลอาหารเด่นในท้องถิ่นแก่นักท่องเท่ียว
รวมทั้งเจ้าหน้าที่และประชาชนในท้องถิ่นเพ่ือให้สามารถเผยแพร่แก่นักท่องเที่ยวได้ด้วย 

  รายการอาหารท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมและได้รับการคัดเลือกมาจัดทําเป็นสูตร
มาตรฐาน มีจํานวน 15 รายการ โดยรายการอาหารท้องถิ่นทั้งหมดใช้วัตถุดิบที่ปรุงจากอาหารทะเล 
ซึ่งส่วนใหญ่เป็นประเภทปลา ดังน้ี  

1) ประเภทแกง/ต้ม มี 4 รายการ คือ แกงส้มปลาเรียวเซียว แกงป่าปลาเห็ดโคน 
ปลาทูต้มตะลิงปลิง และปลาหมึกนํ้าดํา 

2) ประเภทผัด มี 2 รายการ คือ ผัดฉ่าปลาฉลาม และปลาอินทรีย์ผัดขึ้นฉ่าย 
3)  ประเภทยํา/พล่า มี 1 รายการ คือ กุแลพล่า 
4) ประเภทอาหารจาน/เบ็ดเตล็ด มี 6 รายการ คือ ปลางัวทอดพริกไทยดํา/

กระเทียม ทอดมันปลาอินทรีย์ แมงกะพรุนดองด้วยเปลือกต้นอินทรี ปูม้าต้มจิ้มนํ้าจิ้มซีฟู้ด แจงลอน 
และห่อหมกปลาอินทรีย์ 

5) ประเภทเครื่องจิ้ม มี 1 รายการ คือ นํ้าพริกไข่ปู 
6) ประเภทอาหารจานเดียว มี 1 รายการ คือ ข้าวมันส้มตํา ปลากระเบนฉีก 
 

 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเท่ียว เพ่ือยกระดับคุณภาพ
ของอาหารท้องถิ่นควรมุ่งเน้นในเร่ือง 1) คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล โดยการคัดเลือกวัตถุดิบ
และเคร่ืองปรุงในท้องถิ่น ที่มีความสดใหม่ สะอาด และปลอดภัย 2) กรรมวิธีการปรุงอาหารเป็นแบบ
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ต้นตํารับดั้งเดิมของท้องถิ่น ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญาและอัตลักษณ์ของท้องถิ่นที่สามารถบอกเล่า
ความเป็นมา (story) ของรายการอาหารแต่ละชนิดได้ 3) ควบคุมความคงที่ของรสชาติอาหารให้
เป็นแบบต้นตํารับสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย แต่ปรับลดความจัดจ้านหรือเผ็ดร้อนให้เหมาะสําหรับ
ชาวต่างชาติ และ 4) นําเสนออาหารท้องถิ่นควบคู่กับวัฒนธรรมการกินแบบไทย การจัดตกแต่ง
รูปแบบการนําเสนอให้สวยงามน่ารับประทาน การให้บริการและการจัดเสิร์ฟที่ประทับใจและ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้รวดเร็ว (เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 
   กระบวนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นจะประสบผลสําเร็จได้ก็ต่อเมื่อผู้ประกอบการ
บริหารท้องถิ่น และชุมชนทุกภาคส่วนต้องมีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่
รู้จัก ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมในที่สุดเช่นเดียวกับอาหารไทยท้องถิ่นอ่ืน โดยผู้บริหารท้องถิ่น
ภาครัฐอาจกําหนดนโยบายเพื่อจัดกิจกรรมต่างๆ ที่ส่งเสริมเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในโอกาสวัน
สําคัญตามเทศกาล ประเพณี/วัฒนธรรมของท้องถิ่น อาทิ จัดให้มีการแข่งขัน/ประกวดอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา สําหรับผู้ประกอบการอาจช่วยรณรงค์โดยเพิ่มรายการอาหารท้องถิ่น ให้พนักงาน
บริการหรือไกด์แนะนําลูกค้า/นักท่องเที่ยวได้ลองรับประทาน และชุมชนท้องถิ่นช่วยอนุรักษ์อาหาร
ท้องถิ่น โดยครูภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นสู่อนุชนรุ่นหลังสืบไป 
(เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 

 
4. การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ 
 แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ในการวิจัยคร้ังน้ี ได้จาก

ผลการวิจัยของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนารายการ
อาหารท้องถิ่นของพัทยา จังหวัดชลบุรี ซึ่งพบว่า อาหารท้องถิ่นพัทยามีข้อดีหลายประการ ได้แก่ 
วัตถุดิบ ที่มีอยู่ในท้องถิ่นพัทยาสามารถหาได้บริเวณพ้ืนที่ใกล้เคียง วัตถุดิบมีลักษณะเฉพาะและมี
ความแปลกที่นํามาเป็นจุดเด่นในการพัฒนาได้ กระบวนการปรุง ใช้เทคนิคและเคล็ดลับต่าง ๆ ที่เป็น
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของชาวเมืองพัทยา ซึ่งเกิดจากความรอบรู้ของคนโบราณในการประกอบ
อาหารแต่ละชนิดให้มีความอร่อย มีเคล็ดลับของอาหารแต่ละชนิดซึ่งเกิดจากจุดเด่นของส่วนผสมที่
นํามาใช้ประกอบอาหาร ซึ่งจุดน้ีสามารถนํามาเป็นจุดขายแก่นักท่องเที่ยวได้ รูปแบบการนําเสนอ
รายการอาหารท้องถิ่น การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ การพัฒนารายการอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว
จําเป็นต้องคํานึงถึงการจัดตกแต่งที่สวยงามเพื่อให้เกิดความประทับใจแก่ผู้บริโภค อย่างไรก็ตามใน
การพัฒนามีการคํานึงถึงวิธีการจัดเสิร์ฟของอาหารแต่ละประเภทเร่ืองอุณหภูมิและเวลาในการจัด
เสิร์ฟเพ่ือคงไว้ซึ่งคุณภาพและรสชาติอาหารท่ีดี 

 
  4.1 ความหมายอาหารเชิงสร้างสรรค ์
   การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ คือ การนําอาหารมาออกแบบและมีการวางผัง
จาน โดยที่ทําหน้าที่ในการผู้ออกแบบรายการอาหาร เรียกว่า food stylist ซึ่งจะมีการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารให้มีความสวยงาม น่าสนใจ สร้างความประทับใจ พร้อมทั้งสื่อความหมายผ่านองค์ประกอบ
ศิลป์  
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   การออกแบบอาหารเชิงสร้างสรรค์ (Creative Food Design) คือ การส่งผ่านสร้างแรง
บันดาลใจให้ผู้คนใช้ทรัพยากรด้วยความตระหนัก รักษาภูมินิเวศวัฒนธรรมทางอาหารอันทรงคุณค่า 
รังสรรค์ผลงานตามรากเหง้าแห่งภูมิปัญญาบรรพบุรุษ โดยยึดหลักการของ 3 ประสานสําคัญ คือ 3Cs 
Creativity, Community, Competitiveness (Nasi Jumpru Team, 2015) 
 
  4.2  การพัฒนาอาหารเชิงสร้างสรรค์ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
   1) การออกแบบและตกแต่ง เพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน ซึ่งมักพบในงานของ
เชฟ ในร้านอาหารหรือโรงแรมต่าง ๆ 
   2) การออกแบบและตกแต่งให้สวยงาม เพ่ือเอ้ือต่อการทํางานด้านสื่อ อาทิ การถ่ายภาพ
โฆษณา การถ่ายภาพในงานโททัศน์หรือภาพยนตร์ การถ่ายภาพเพ่ืองานสื่อสิ่งพิมพ์ 
 
  4.3 ความแตกต่างของการออกแบบและตกแต่งอาหารเชิงสร้างสรรค์ 
   การออกแบบตกแต่งเพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน เน้นเรื่องการใช้วัตถุดิบ 
ส่วนผสม และการตกแต่งอาหาร ต้องคํานึงถึงความอร่อยตรงตามตํารับอาหารน้ัน ๆ รับประทานได้จริง 
และเป็นการตกแต่งอาหารสื่อสารจานอาหารตรงสู่คนรับประทาน ทั้งยังมุ่งเติมเต็มอรรถรสจานอาหารใน
การรับประทานอย่างแท้จริง 
   การออกแบบตกแต่งให้สวยงามเพ่ือเอ้ือต่อการทํางานด้านสื่อ เน้นเรื่องวัตถุดิบส่วนผสม 
และการตกแต่งอาหาร รวมถึงการใช้สิ่งของประดับจาน เน้นความสวยงามในเชิงศิลปะ ดูโดดเด่น แฟช่ัน 
และดึงดูดความสนใจ การตกแต่งอาหารสื่อสารสู่ผู้รับสาร ผู้อ่านผู้พบเห็น มุ่งสร้างอรรถรสในการสื่อสาร 
เช่น การเสริมความเข้าใจในบทความ หนังสื่อสอนการทํางานอาหาร สร้างความดึงดูดให้ผู้บริโภคอุดหนุน
สินค้า หรือเข้ามาใช้บริการ 
 

 4.4 จุดประสงค์การสร้างสรรค์บนจานอาหาร 
  การออกแบบสร้างสรรค์บนจานอาหาร เพ่ือให้อาหารน่ารับประทานนําซึ่งความสุขและ

อรรถรสในการรับประทาน เพ่ือกลยุทธ์การขายในร้านอาหาร โรงแรม หรือบาร์ เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
อาหารงานสร้างสรรค์บนจานอาหาร เพ่ืองานด้านสื่อสาร ทางนิตยสาร สื่อโฆษณา สิ่งพิมพ์ และโทรทัศน์ 
เป็นต้น สีสันที่สรรค์สรรค์งานศิลป์โดยธรรมชาติให้กับอาหารเป็นเคร่ืองมือในการนําไปเติมเต็มความงาม
เชิงศิลปะบนเมนูให้สวยงาม 

 
 4.5  หลักการออกแบบตกแต่งอาหาร 
  การออกแบบตกแต่งอาหาร (Food Styling) เป็นส่วนร่วมของงานศิลปะและอาหาร เพ่ือ

กิจการเชิงพาณิชย์ต่าง ๆ  สรุปได้ว่า การออกแบบตกแต่งอาหาร คือ การสร้างสรรค์และพัฒนารูปแบบ
ของอาหารต่าง ๆ รวมถึงอุปกรณ์ประกอบ ภาชนะและการจัดวาง เพ่ือการถ่ายภาพเชิงพาณิชย์ การถ่าย
ทําวีดิทัศน์ การจัดงานเลี้ยง ฯลฯ งานของการออกแบบตกแต่งอาหารน้ันมีความครอบคลุมระหว่าง ศิลปะ 
การออกแบบ และอาหารโดยขอบข่ายของงานน้ี (ปฤณัต นัจนฤตย์, 2553) สรุปได้ดังน้ี 
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   1) การจัดเตรียมวัตถุดิบวัสดุและอุปกรณ์ทําอาหาร นักออกแบบอาหารต้องคํานึงถึง
วัตถุดิบและวัสดุต่าง ๆ ที่มีสีสัน รูปทรง และรสชาติ ที่จะมาประกอบเป็นอาหาร รวมถึงการปรับเปลี่ยน
รูปร่าง รูปทรงและสีสันเดิมของวัตถุดิบให้เกิดความแปลกใหม่น่าสนใจก่อนนําไปปรุง นอกจากน้ันต้อง
คํานึงถึงภาชนะต่าง ๆ ที่จะใช้ 

   2) การประกอบและตกแต่งอาหาร ขั้นตอนหรือขอบข่ายงานน้ีเป็นส่วนสําคัญการ
ประกอบอาหารรับประทาน หรืองานเลี้ยงน้ัน ย่อมแตกต่างจากการประกอบอาหารเพ่ือการถ่ายภาพ
เพราะมีองค์ประกอบทางศิลปะและรสชาติที่แตกต่าง ๆ กัน เป็นองค์ประกอบที่นักออกแบบตกแต่งอาหาร
จะต้องคดิและคํานึงถึงองค์ประกอบต่าง ๆ และอาหารที่จะนําไปใช้ในกิจการต่าง ๆ 

   3) การถ่ายภาพนิ่ง ภาพยนตร์หรือวีดิทัศน์อาหาร เป็นส่วนสําคัญที่นักออกแบบ
อาหารจะต้องมีทักษะการเล็งเห็นภาพที่จะปรากฏในภาพถ่ายหรือวีดิทัศน์ที่จะเกิดขึ้น รูปที่มีสีสัน ควัน
สําหรับอาหารร้อน ไอหรือหยดนํ้าสําหรับอาหารเย็นจะต้องเตรียมสําหรับการถ่ายภาพแบบต่าง ๆ 

   4) การนําอาหารหรือภาพต่าง ๆ เหล่านั้นไปออกแบบเป็นสิ่งต่าง ๆ งานออกแบบ
ตกแต่งอาหารจะต้องมีการนําอาหารไปใช้บริการในงานต่าง ๆ เช่นงานจัดเลี้ยงงานนิทรรศการ หรืองาน
เปิดตัวสินค้าต่าง ๆ นอกจากน้ีต้องนําภาพไปใช้ในการออกแบบงานต่าง ๆ เช่น เมนูอาหาร ตกแต่ง
ร้านอาหาร จัดทําเว็บไซต์ และบรรจุภัณฑ์อาหารต่าง ๆ  

  การออกแบบตกแต่งอาหารสามารถแบ่งตามทักษะของผู้ออกแบบได้ดังน้ี 
  1) การออกแบบตกแต่งอาหารสําเร็จ หรือแนว Make over หมายถึง การออกแบบ

ตกแต่ง หรือจัดวางเพ่ือวัตถุประสงค์อย่างใดอย่างหน่ึงโดยอาหารท่ีนํามาจัดเป็นอาหารที่สําสําเร็จมาแล้ว 
หรือนักออกแบบตกแต่งอาหารนํามาจัดวางให้มีรูปลักษณ์สวยงามน่ารับประทานย่ิงขึ้นด้วยหลักการ
ทางการออกแบบและศิลปะ ซึ่งนักออกแบบตกแต่งอาหารน้ีจะเป็นผู้ทํางานหรือมีประสบการณ์จากงาน
ศิลปะและออกแบบซึ่งต้องอาศัยที่ปรึกษาที่มีความรู้ความสามารถด้านอาหารหรือเซฟต่าง ๆ 

  2) การออกแบบตกแต่งอาหารจากวัตถุดิบ หมายถึง การออกแบบตกแต่งอาหารที่
ต้องสร้างอาหารรายการใหม่ หรือมีการเปลี่ยนแปลงสูตรหรือส่วนผสมแล้วจัดให้เกิดความสวยงาม 
ผู้สร้างสรรค์งานกลุ่มน้ีจําเป็นต้องมีความรู้อาหาร 

  การแบ่งประเภทงานออกแบบตกแต่งอาหารตามลักษณะของงานที่ปรากฏในวงธุรกิจ
อาหาร มี 4 ประเภท ได้แก่ การออกแบบตกแต่งอาหารสําหรับการบริการ การออกแบบตกแต่งอาหาร
สําหรับการถ่ายภาพ การออกแบบตกแต่งอาหารสําหรับโฆษณาและแฟช่ัน และการออกแบบตกแต่ง
อาหารสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

  ทักษะสําคัญที่จําเป็นนักออกแบบตกแต่งอาหาร คือทักษะทางด้านศิลปะ และอาหาร
น้ันเอง ประกอบด้วย ทักษะการรู้ด้านอาหาร ทักษะด้านองค์ประกอบศิลป์ ทักษะการจัดวางและแสดง 
ทักษะการถ่ายภาพและวีดิทัศน์ และทักษะในการทํางานเป็นกลุ่ม 

 
 4.6  การจัดจาน และศิลปะเก่ียวกับการจัดอาหาร 
  สุภัสสร บํารุงวัด (2558) ได้เผยแพร่ความรู้ผ่านเว็บไซต์ https://jalefoodart. 

wordpress.com/ ในเรื่อง พ้ืนฐานการจัดจาน มีสาระสําคัญ เก่ียวกับการจัดจาน และศิลปะเก่ียวกับการ
จัดอาหาร ดังน้ี 
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1) การจัดจาน ในการจัดจานน้ันมีเทคนิคและวิธีการเพ่ือให้อาหารในแต่ละจานออกมา
ให้สวยงามและคนทานพึงพอใจมากที่สุด ซึ่งในการจัดจานก็จะมีความแตกต่างกันออกไป โดยขึ้นอยู่กับ
การออกแบบของเชฟแต่ละคน การจัดจานจึงเป็นงานศิลปะอีกอย่างหนึ่งที่ต้องอยู่บนอาหารในแต่ละจาน
องค์ประกอบพ้ืนฐานของการจัดจาน 5 ข้อ คือ 

1.1) สร้างโครงร่าง เริ่มต้นที่การวาดรูปและสเกตซ์เพ่ือให้เห็นภาพจานอาหารที่
ต้องการ ค้นหาแรงบันดาลใจจากรูปภาพหรือสิ่งของต่าง ๆ รวมจาน “ฝึก” เข้าด้วยกันเพ่ือช่วยในการ
จัดการทําภาพในความคิดออกมา 

1.2) เรียบง่ายเข้าไว้ เลือกส่วนผสมขึ้นมา 1 อย่างที่ต้องการเน้นและใช้พ้ืนที่ว่างเพ่ือ
ทําให้การแสดงอาหารดูเรียบง่าย ความระเกะระกะจะเบนความสนใจของผู้รับประทานออกจาก
องค์ประกอบหลักของอาหาร และอาจทําให้เกิดความสับสนว่าจะให้ความสนใจกับอะไรอีกด้วย 

1.3) สร้างสมดุลบนจาน เล่นสี รูปทรงและเน้ือพ้ืนผิวเพ่ือให้มั่นใจว่าผู้รับประทานจะ
ไม่รู้สึกว่าเยอะเกินไป การจัดแสดงอาหารไม่ควรกลบรสชาติและประโยชน์ของอาหารน้ัน 

1.4) ใช้ขนาดสัดส่วนที่ถูกต้อง ทําให้แน่ใจว่าส่วนผสมมีปริมาณที่ถูกต้องและตัวจาน
ช่วยเติมเต็มให้อาหาร สมบูรณ์โดยมีขนาดไม่ใหญ่หรือเล็กเกินไป ใช้สัดส่วนโปรตีน คาร์โบไฮเดรตและผักที่
ถูกต้องเพ่ือสร้างสรรค์อาหารที่ได้สมดุลตามโภชนาการ 

1.5) เน้นส่วนผสมหลัก ทําให้แน่ใจว่าส่วนผสมหลักมีความโดดเด่นออกมาและให้
ความสําคัญกับ “ตัวสนับสนุน” อ่ืน ๆ อย่างเท่าเทียมกัน ตัวสนับสนุนน้ีหมายถึงองค์ประกอบอ่ืน ๆ บน
จาน เช่น ของตกแต่งจาน ซอส และแม้กระทั่งตัวจานเอง 

   ปัจจัยอ่ืนๆ ในการจัดจาน ได้แก่ 
- ส่วนผสมที่ออกมาจากพิมพ์เดียวกัน ส่วนผสมท่ีตัดหรือแกะสลักด้วยความ

ชํานาญสามารถเพ่ิมเสน่ห์ทางสายตาให้แก่อาหารได้ หั่นสไลด์ช้ินเน้ือไม่มีกระดูกแนวเฉียงเพ่ือแสดงการ
ทําอาหารและคุณภาพอย่างดี อาหารที่แกะสลักยังช่วยสร้างความสูงและโครงสร้างและทําให้จานดูสะอาด
เรียบร้อยอีกด้วย 

- ซอส สร้างลักษณะเฉพาะในรูปของจุดต่าง ๆ บนด้านข้างของจานหรือทําให้
เป็นเอกลักษณ์บนด้านใดด้านหน่ึงของจาน เมื่อเทซอส ให้เทเบา ๆ หรือทําให้ซอสเป็นละอองบนจาน จะ
ทําไว้เหนืออาหารหรือใต้อาหารก็ได้ 

- ของตกแต่งจาน จะทําหน้าที่เป็นตัวเน้นเพ่ือเพ่ิมความมีชีวิตชีวาหรือเน้นสีสัน 
ของอาหารจานหลัก มีไว้เพ่ือเพ่ิมและให้เข้ากับรสชาติของอาหารจานนั้น ไม่ใช่กลบ มีแนวทางง่าย ๆ ใน
การใช้ของตกแต่งจานดังต่อไปน้ี 

1. หลีกเลี่ยงการกองสุมของตกแต่งจานตรงมุมจานเพียงมุมเดียว 
2. สร้างสีสันและรูปทรงที่ฉูดฉาดโดยจัดของตกแต่งจานรอบ ๆ อาหารจานหลัก 
3. ของตกแต่งควรเป็นสิ่งที่ทานได้เสมอ ดังน้ันจึงควรหลีกเลี่ยงการใช้ดอกผักชี

ฝรั่ง เลมอนทวิสต์ แท่งอบเชย หรือสมุนไพรดิบ 
4. ของตกแต่งควรจัดลงจานอย่างรวดเร็วเพ่ือให้เสิร์ฟอาหารถึงโต๊ะได้ในขณะท่ี

ยังอุ่นอยู่ 
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2) ศิลปะเก่ียวกับการจัดอาหาร อาหารเป็นหน่ึงในปัจจัยสี่ที่สําคัญของมนุษย์ อาหาร
นอกจากสนองความต้องการทางกายของมนุษย์แล้ว อาหารยังสนองความต้องการทางด้านจิตใจ 
สังคมและวัฒนธรรม ดังน้ันในการบริโภคอาหารผู้จัดอาหารจึงต้องใช้ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่ง 
อาหาร เพ่ือให้อาหารเป็นเคร่ืองจรรโลงใจในขณะเดียวกันศิลปะเก่ียวกับการอาหาร มีองค์ประกอบ
ศิลปะที่นํามาเก่ียวข้องในการจัดอาหาร 

2.1) ขนาดและสัดส่วน (Size and Proportion) ในการจัดอาหาร ขนาดและ
สัดส่วนนํามาเก่ียวข้องในการจัดอาหารในภาชนะ หากภาชนะมีขนาดเล็ก อาหารในจานควรมีปริมาณ
ที่พอดี ไม่มากจนล้นหรือเลอะออกมานอกภาชนะ เพราะจะทําให้ไม่น่ารับประทาน ในการจัดอาหาร
บนโต๊ะ หากโต๊ะมีขนาดเล็กภาชนะท่ีใช้ควรมีสัดส่วนที่พอเหมาะไม่ใหญ่จนแน่นโต๊ะ หรือเล็กจนตัก
อาหารไม่ถนัด 

2.2) ความกลมกลืน (Harmony) ความกลมกลืนในการจัดอาหารจะเกี่ยวข้องกับ
อาหารและภาชนะอาหารควรเหมาะสมและกลมกลืนกับภาชนะอาหารประเภททอดควรใส่ในจาน 
หรืออาหารประเภทนํ้าควรใส่ในชาม นอกจากน้ีผลไม้ควรใส่ตะกร้าหรือถาดไม้จะเหมาะสมกว่าใส่ใน
ถาดโลหะ อาหารบางประเภทควรคํานึงถึงความกลมกลืนของภาชนะ เช่น อาหารภาคเหนืออาจเสิร์ฟ
ในขันโตก หรืออาหารภาคกลางเสิร์ฟในจานที่ดูดสวยงาม สะอาด หรือมีขอบเป็นลวดลายไทย เป็นต้น 

2.3) การตัดกัน (Contrast) ศิลปะ ในการตัดกันของการจัดอาหาร ทําได้โดยการ
ตัดกันระหว่างการตกแต่งโต๊ะอาหารและการจัดอาหาร สีของอาหารหรือการตกแต่งอาหาร แต่ในการ
ตัดกันไม่ควรตัดกันในปริมาณที่มาก เพราะจะทําให้ขาดความน่าสนใจ ในปัจจุบันการจัดตกแต่งโต๊ะ
อาหารนิยมจัดดอกไม้ให้สูงเกินมาตรฐานการจัด เพ่ือสร้างความสนใจและความโดดเด่นของ
บรรยากาศ แต่ในการจัดควรระมัดระวังเพราะจะทําให้รกและขัดต่อการสนทนาได้ ส่วนสีของอาหาร
หรือการตกแต่งอาหารสามารถตัดกันได้ตามความเหมาะสมของความสวยงาม 

2.4) เอกภาพ (Unity) เอกภาพในการจัดอาหาร ทําได้โดยการรวมกลุ่มของการ
จัดโต๊ะอาหาร เช่น การจัดจาน ช้อนส้อม หรือชุดอาหารเข้าด้วยกัน เพ่ือใช้ได้อย่างสะดวกและ
เหมาะสมกับอาหารที่จัดน้ัน ๆ ส่วนการจัดอาหารในจานควรจัดให้พอเหมาะไม่แผ่กระจายยากต่อการ
รับประทาน หรือเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ควรอยู่ด้วยกันกับอาหารที่เสิร์ฟน้ัน ๆ 

2.5) การซ้ํา (Repetition) การซ้ําเป็นการทําในลักษณะเดิม เช่น การตกแต่งของ
จานด้วยลักษณะซ้ํากันแบบเดิมอย่างมีจังหวะ ได้แก่ การวางแตงกวาเรียงรอบขอบจาน เพ่ือเน้นการ
จัดอาหารให้น่ารับประทานย่ิงขึ้น 

2.6) จังหวะ (Rhythm) การจัดจังหวะในการตกแต่งอาหาร ทําได้หลายประการ 
ทั้งการจัดจังหวะของอาหารบนโต๊ะ การตกแต่ง หรือจัดตกแต่งอาหารในภาชนะ เช่น การวางแตงกวา
สลับกับมะเขือเทศเรียงรอบขอบจาน หรือการจัดตกแต่งบริเวณโต๊ะอาหารด้วยสิ่งตกแต่งต่าง ๆ อย่าง
มีจังหวะ เช่น แจกันดอกไม้ หรือเชิงเทียน เป็นต้น 

2.7) การเน้น (Emphasis) ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารให้น่าสนใจอยู่ที่การเน้น 
การเน้นสามารถทําได้ทั้งการตกแต่งบรรยากาศในห้องอาหาร การเน้นยังเก่ียวข้องกับสีสันของอาหาร 
การตกแต่งอาหาร เช่น การแกะสลักผัก ผลไม้ หรือการจัดบรรยากาศด้วยการจัดดอกไม้ ล้วนแล้วแต่
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เกิดจากการเน้นทั้งสิ้น หากต้องการให้อาหารท่ีจัดน่าสนใจ ควรคํานึงถึงศิลปะที่เกิดจากความคิด
สร้างสรรค์ สิ่งน้ันคือ การเน้นน่ันเอง 

2.8) ความสมดุล (Balance) การจัดอาหารหรือโต๊ะอาหาร ความสมดุลจะช่วยให้
พ้ืนที่จัดมีนํ้าหนักในการจัดวางอย่างลงตัว ไม่หนาแน่นในพ้ืนที่ใดพ้ืนที่หน่ึง ทําให้ง่ายต่อการใช้สอย
และงดงามต่อการมองเห็น การจัดอาหารในงานเลี้ยง พ้ืนที่จัดไม่ควรอยู่รวมกันเพราะจะทําให้เกิด
ความหนาแน่นของพ้ืนที่ ควรกระจายพ้ืนที่ในการจัดให้สมดุล โต๊ะวางอาหารควรอยู่ในบริเวณที่มีพ้ืนที่
กว้างเพ่ือสะดวกต่อการตัดอาหารขนม หวานหรือผลไม้ควรแยกออกไปอีกบริเวณหน่ึง เพ่ือสร้างความ
สมดุลยของพ้ืนที่ นอกจากน้ีการจัดอาหารในจานควรคํานึงถึงความสมดุลเช่นกัน เพราะความสมดุล
จะทําให้อาหารในจานดูเหมาะสม 

2.9 สี (Color) การใช้สีตกแต่งอาหารเป็นเรื่องง่ายกว่าการใช้สีตกแต่งในเรื่องอ่ืน 
เพราะอาหารในแต่ละอย่างจะมีสีสันในตัวเอง โดยเฉพาะอย่างย่ิงในอาหารไทย ซึ่งมีมากมายหลายสี 
แกงเขียวหวานสีเขียวอ่อน แกงเผ็ดสีส้ม หรือแกงเลียงสีเขียว การใช้สีตกแต่งอาหารเพียงเพ่ือต้องการ
ให้อาหารเกิดความน่ารับประทาน และสร้างจุดเด่นของอาหาร ดังน้ันการใช้สีตกแต่งอาหาร จึงควรใช้
สีจากธรรมชาติ เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค เช่น สีเขียวจากใบเตย สีม่วงหรือสีนํ้าเงินจากดอก
อัญชัน หรือสีเหลืองจากฟักทองหรือขมิ้น เป็นต้น ถึงแม้ว่าอาหารจะมีรสอร่อยเพียงใดแต่หากขาดการ
ปรุงแต่งด้วยสีสันอาหารน้ัน อาจขาดความสนใจได้เช่นกัน 
  นอกจากน้ี ได้กล่าวถึงเรื่อง ศิลปะกับอาหารหรืออาหารเชิงสร้างสรรค์ ไว้ว่า คําว่า “อาหาร” 
ก็เป็นที่เข้าใจกันอยู่แล้ว สิ่งที่มนุษย์ทุกคนต้องการในชีวิตประจําวันก็คือการใช้บริโภคที่เป็นหน่ึงในปัจจัย
สี่ ทั้งน้ียังทําให้เกิดความหลากหลายในต่าง ๆ วัฒนธรรมที่ได้มีอาหารนั้นเป็นเอกลักษณ์ประจําท้องถิ่น
ของตนเอง แต่ในคําว่าศิลปะก็คือเป็นการสร้างสรรค์ การจินตนาการ ให้ออกมาในรูปแบบที่สวยงามและ
น่าสนใจมากที่สุดทั้งน้ีอาหารจึงจําเป็นที่จะต้องมีศิลปะเข้ามาเก่ียวข้องด้วยเพราะเป็นการนําความเป็น
ศิลปะออกมาเผยแพร่ให้อยู่ในรูปแบบลวดลายของอาหารหรืออยู่บนอาหารในแต่ละจาน โดยการกิน
อาหารก็ถือว่าเป็นศิลปะการกินอีกอย่างหน่ึงที่เราทุกคนสามารถสัมผัสได้ด้วยลิ้นของตนเองซึ่งไม่จําเป็นว่า
จะต้องเป็นร้านในโรงแรม แต่ในปัจจุบันน้ีเกือบทุกร้านที่มีระดับและมีราคาพอเหมาะสมก็ล้วนแต่ตกแต่ง
อาหารที่เกิดจากการสร้างสรรค์ฝีมือของผู้ที่เป็นเชฟหรือแม่ครัวรวมถึงใคร ๆ ก็สามารถตกแต่งอาหารให้
เป็นศิลปะได้เช่นเดียวกัน ซึ่งศิลปะบนอาหารน้ันถือว่าพบเห็นได้ทั่วไปตามร้านอาหารเพราะในปัจจุบันน้ัน
ศิลปะบนอาหารถือว่าเป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่อยู่บนจาน เพราะถ้าหากว่าไม่มีการตกแต่งก็อาจจะทําให้อาหาร
น้ันดูจืดชืด ไม่น่ารับประทาน โดยในทางตรงกันข้ามกับอาหารที่มีการตกแต่งก็จะดูน่ารับประทานมากกว่า 
แม้ว่าจะเป็นเพียงการประดับไว้หรือรับประทานได้ก็ตาม และไม่ใช่แค่ทําเป็นหรือทําออกมาอร่อยแต่ยัง
เห็นถึงความต้องการของเชฟที่ต้องการสื่องานออกมาผ่านทางอาหาร ทั้งน้ีก็แล้วแต่มุมมองของคน 
เน่ืองจากว่าอาหารไม่ว่าจะอยู่ในรูปแบบไหนก็สามารถรับประทานได้เช่นกัน 
 
  4.7  ความหมายของกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารสร้างสรรค์  
   การสร้างสรรค์อาหารท้ังในรูปแบบของตัวอาหาร การนําเสนอ ไปจนถึงกระทั่งวิธีการ
รับประทาน โดยแบ่งเป็น 3 ระดับคือ Cosmetic change, Context change และ Concept change 
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   1) Cosmetic change เป็นการเติมรูปลักษณ์ของอาหาร โดยไม่เปลี่ยนแปลงสสาร
เน้ือความเดิม 
   2) Context Change เป็นการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงรูปแบบอาหารเดิม เพ่ือเข้าถึง
กลุ่มผู้บริโภคใหม่ ๆ 
   3) Concept change เป็นการสร้างคุณค่าให้อาหารท่ีฉีกแนวจากวิธีเดิมๆ ไม่มุ่งเฉพาะ
แต่ตัวอาหารอย่างเดียว หากยังคิดรวมถึงการปรับกระบวนทัศน์ รูปแบบธุรกิจใหม่ๆ ด้วยเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ คือ กระบวนการหรือกิจกรรมทางเศรษฐกิจที่ใช้พ้ืนฐานของสินทรัพย์ทางวัฒนธรรม (Cultural 
Asset-Based) ร่วมกับความคิดสร้างสรรค์ (Creativity) นวัตกรรม (Innovation) หรือเทคโนโลยี ในการ
สร้างสรรค์สินค้าและบริการที่สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมในเชิงพาณิชย์ (Commercialization) หรือคุณค่า
เพ่ิมทางสังคม (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2555) 
 

5. การประกอบธุรกิจรา้นอาหาร/ภัตตาคาร 
  ปัจจุบันน้ี อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่ขยายตัวเติบโตอย่างรวดเร็วมากใน
ประเทศไทยและทั่วโลกเป็นแหล่งงานแหล่งใหญ่ที่สุดแหล่งหน่ึงในประเทศ อุตสาหกรรมบริการ
อาหารประกอบด้วยงานบริการระดับต่างๆ ได้แก่ ภัตตาคารขนาดใหญ่ ร้านอาหารจานเดียว (Fast–
food) ร้านหรือบริษัทรับเหมาทําอาหารและจัดเลี้ยง (Catering) และการบริการอาหารในสถาบัน
หรือหน่วยงานต่าง ๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่าความเติบโตของธุรกิจอาหารประเภทสําเร็จรูป อาหารพร้อมปรุง 
และอาหารจานเดียวกําลังได้รับความนิยมอย่างกว้างขวาง ในขณะนี้เพ่ือที่จะอยู่รอดในสิ่งแวดล้อมที่
เปลี่ยนปลงอย่างรวดเร็วของตลาด ผู้ประกอบการร้านอาหารจะต้องติดตามภาวะแวดล้อมทาง
เศรษฐกิจทางประชากรและการเปลี่ยนแปลงทางสังคมอย่างใกล้ชิด กุญแจแห่งความสําเร็จก็คือ การ
ติดตามประเมินความต้องการของผู้บริโภคอยู่ตลอดเวลาและพยายามสนองความต้องการเหล่าน้ัน
ด้วยวิธีการที่สะดวกสบายให้มากที่สุดเท่าที่จะทําได้ 
 
  5.1 หลักการจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
   การจัดการ คือ กระบวนการดําเนินงานที่ประกอบด้วยหน้าที่พ้ืนฐานต่าง ๆ คือ การ
วางแผน การจัดองค์การ การจัดหาคนทํางาน การเป็นผู้นํา และการควบคุม 
   หลักการจัดการร้านอาหาร/ภัตตาคารประกอบด้วยหน้าที่สําคัญที่ผู้จัดการต้อง
ดําเนินการ  (Kotschever & Tanke, 1991) ดังต่อไปน้ี 
  1) การวางแผน เป็นการกําหนดการทํางานไว้ล่วงหน้า 
  2) การจัดองค์การ เป็นการรวบรวมทรัพยากรและกําหนดอํานาจหน้าที่และการ
สื่อสารต่าง ๆ เพ่ือให้งานบรรลุเป้าหมาย 
  3) การจัดคนเข้าทํางาน เป็นการเลือกสรรและจ้างพนักงานเพื่อสนับสนุนให้
เป้าหมายบรรลุได้ 
  4) การเป็นผู้นํา เป็นการมีอิทธิพลต่อพนักงานเพ่ือให้พนักงานทํางานด้วยความเต็มใจ
และกระตือรือร้น 
  5) การควบคุม เป็นการกํากับให้การทํางานเป็นไปตามแผน 
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 5.2 กลยุทธ์การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
  กลยุทธ์ หมายถึง วิธีการที่จะทําให้เกิดผลสําเร็จตามวัตถุประสงค์กลยุทธ์เป็น
ส่วนผสมของเป้าหมายและนโยบายหลัก ซึ่งรวมกันเป็นการกระทําอย่างใดอย่างหนึ่งและมักจะมีการ
จัดแจงทรัพยากรต่าง ๆ ด้วย 
  1) กระบวนการกําหนดกลยุทธ์ มี 6 ขั้นตอน (Kotschever & Tanke, 1991) คือ 
  1.1) การพิจารณาค้นหาโอกาสและข้อจํากัดที่มีต่อภัตตาคาร ซึ่งรวมการ
ประมาณการหรือการคาดการณ์ การเสี่ยงภัยต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้นจากโอกาสและข้อเสียหายต่าง ๆ ที่
จะมีขึ้น 
   1.2) การประเมินทรัพยากรที่มีอยู่ เ พ่ือให้ทราบจุดแข็งและจุดอ่อนของ
ภัตตาคารไม่ว่าจะเป็นด้านการขาย การตลาด การผลิต บุคลากรที่มีอยู่ กลยุทธ์ที่ดีต้องสร้างขึ้นจาก
การใช้ประโยชน์จากข้อดีของภัตตาคาร และลดปัญหาที่เป็นจุดอ่อนให้เหลือน้อยที่สุด 

1.3) การพัฒนาทางเลือกกลยุทธ์ คือ การจับคู่โอกาสและความสามารถเอามาใช้
ประโยชน์เป็นกลยุทธ์ โดยพิจารณาให้อยู่ ณ ระดับของการเสี่ยงเท่าที่จะยอมรับได้ 

1.4) การกําหนดกลยุทธ์หลัก เป็นการตัดสินใจเพ่ือกําหนดกลยุทธ์หลักหรือกลยุทธ์
พ้ืนฐานโดยผู้บริหารของภัตตาคาร  

1.5) การดําเนินตามกลยุทธ์ โดยการจัดทําแผนงานต่าง ๆ ขึ้นมาเพ่ือปฏิบัติงาน
ให้เป็นไปตามกลยุทธ์ เช่นกลยุทธ์การขยายสาขาไปสู่ต่างจังหวัดจะต้องมีการจัดระบบการจําหน่าย
ต่าง ๆ และสายส่งขึ้นมา เป็นต้น 

1.6) การประเมินกลยุทธ์ เพ่ือให้จุดอ่อนที่ต้องทบทวนและปรับกลยุทธ์ เครื่องมือ
สําหรับประเมินกลยุทธ์ คือ เป้าหมาย เช่น เป้าหมายส่วนแบ่งการตลาด เป้าหมายอัตราการเติบโต 
เป้าหมายกําไร เป็นต้น 
  กลยุทธ์การจัดการธุรกิจภัตตาคารเป็นสิ่งสําคัญในการบริหารเพ่ือจะตอบคําถามว่า
ลูกค้าต้องการอะไรภัตตาคารมีความชํานาญและทักษะเพียงพอที่จะบริการแก่ลูกค้าให้ดีกว่าธุรกิจ
คู่แข่งเพียงใด และกลยุทธ์จะช่วยให้การใช้จ่ายเงินของภัตตาคารได้รับประโยชน์คุ้มค่าต่อการลงทุน 
ตลอดจนรักษาตําแหน่งที่สามารถแข่งขันกับธุรกิจประเภทเดียวกันได้ 
 2) แนวทางการกําหนดกลยุทธ์ธุรกิจภัตตาคาร 
   2.1) พิจารณาความจําเป็นในการกําหนดกลยุทธ์ ภัตตาคารจะต้องกําหนดว่า
อะไรท่ีผู้รับบริการต้องการ หรืออะไรคือตลาดบริการของภัตตาคารของตนที่ตนจะทําได้ดีที่สุดที่จะ
สร้างความพอใจให้แก้ผู้รับบริการได้และพัฒนากลยุทธ์ที่สร้างความพอใจน้ันโดยภัตตาคารมีผลกําไร
ด้วย 
   2.2) การพัฒนากลยุทธ์การบริการ ความต้องการของผู้รับบริการ การบริการแต่ละ
ด้านมุ่งสร้างความพอใจให้แก่ผู้รับบริการและเป็นไปตามที่ผู้รับบริการคาดหวัง ภัตตาคารจะต้อง
กําหนดกลยุทธ์เพ่ือสร้างความพึงพอใจตามความต้องการท่ีแตกต่างกันของตลาดที่ภัตตาคารต้องการ
จะแข่งขันเมื่อความต้องการของผู้รับบริการข้ึนกับเหตุการณ์ตามสถานการณ์ การกําหนดกลยุทธ์การ
บริการก็ต้องขึ้นกับสถานการณ์ด้วย 
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   2.3) จําแนกลักษณะการกําหนดกลยุทธ์การบริการ เพ่ือให้การบริการเป็นไปตาม
ความพึงพอใจของผู้รับบริการ ภัตตาคารจะต้องให้บริการที่มีความเฉพาะเจาะจงตามลักษณะการแบ่ง
ที่คํานึงถึงความพึงพอใจของผู้รับบริการ มี 4 ประการ (West, 1991) คือ  
    2.3.1) สิ่งที่ถูกติชม (Criticals) เป็นปัจจัยหลักที่มีผลต่อพฤติกรรมของ
ผู้รับบริการ และผู้รับริการจะพึงพอใจถ้าสิ่งน้ีมีอยู่ตามมาตรฐานที่ยอมรับได้ ภัตตาคารที่ดํารงอยู่ได้
จะต้องแน่ใจว่าสิ่งเหล่าน้ีผู้รับบริการพอใจ เช่นพ้ืนที่และสถานที่สะอาด ความปลอดภัยและอาหารท่ี
สะอาด เป็นต้น สิ่งที่ถูกติชมน้ีอาจได้รับความคิดเป็นทั้งด้านบวกและลบหากมีมากหรือน้อยเกินไป 
    2.3.2) สิ่งที่เป็นกลาง (Neutrals) เป็นสิ่งที่ไม่เก่ียวข้องกับประสบการณ์ของ
แขกโดยตรง เช่น สีเสื้อ ผ้าพนักงาน สีของตึกภัตตาคาร พนักงานบริการลานจอดรถ เป็นต้น สิ่งทีเป็น
กลางน้ีมีผลกระทบต่อความพึงพอใจของผู้รับบริการ ฉะน้ัน ฝ่ายบริหารจึงให้ความสนใจไม่มากนัก แต่
จะละเลยไปไม่ได้ เพราะสีเสื้อผ้าของพนักงานบางสีสามารถสร้างความเพลิดเพลินให้แก่ผู้รับบริการได้
เช่นกัน 
    2.3.3) สิ่งที่สร้างความพึงพอใจ (Satisfiers) เป็นสิ่งเพ่ิมความพอใจหรือ
ความคาดการณ์พิเศษต่าง ๆ ของผู้รับบริการ เช่น อาหารเพ่ิมพิเศษ เครื่องด่ืมสมนาคุณ ดอกไม้บน
โต๊ะอาหาร เป็นต้น สิ่งสร้างความพึงพอใจจะทําให้ภัตตาคารมีความแตกต่างจากผู้ อ่ืน เพราะ
ผู้รับบริการจะไม่ร้องเรียนในสิ่งที่มีภัตตาคารให้เปล่านอกจากนั้น ผู้รับบริการก็จะไม่ร้องเรียนในสิ่ง
ผิดพลาดเล็ก ๆ น้อย ๆ ของภัตตาคาร ฉะน้ันสิ่งสร้างความพึงพอใจจึงเสี่ยงต่อความไม่พอใจของ
ผู้รับบริการน้อยมาก แต่ผู้รับบริการจะพึงพอใจมากกว่า 
    2.3.4) สิ่งที่สร้างความไม่พึงพอใจ (Dissatisfiers) เป็นสิ่งที่ผู้รับบริการมีการ
ตอบสนองในทางลบต่อภัตตาคาร เป็นเรื่องของการปฏิบัติที่ไม่ถูกต้อง แต่ถ้าปฏิบัติถูกต้องแล้ว
ผู้รับบริการจะไม่สนใจมากนัก เช่น การมีที่จอดรถไม่เพียงพอ การไม่มีบริการดูแลรักษารถ การไม่รับ
บัตรเครดิต การบริการของพนักงานที่ไม่มีความเป็นมิตร ที่เขี่ยบุหรี่ที่สกปรก ห้องนํ้าไม่แยกชายหญิง 
เป็นต้น ผู้จัดการธุรกิจภัตตาคารจึงต้องให้ความสนใจกับสิ่งเหล่าน้ีเพ่ือผลสําเร็จของการดําเนินงาน
ภัตตาคาร 
  3) การนํากลยุทธ์การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารไปปฏิบัติ การนํากลยุทธ์ไป
ปฏิบัติจําเป็นต้องได้รับความร่วมมือจากพนักงานในระดับล่าง แนวทางการปฏิบัติควรเน้นการสร้าง
ความสัมพันธ์กับผู้รับบริการให้มากขึ้น โดยวิธีการ 3 ประการ (Gronroos, 1990) คือ  
   3.1) พัฒนาการบริการใหม่ ๆ สู่ผู้รับบริการ เป็นการเพ่ิมการบริการใหม่ ๆ ให้แก่
ผู้รับบริการ 
   3.2) กระตุ้นการบริการเพ่ือเพ่ิมความสัมพันธ์กับแขกให้มากขึ้น เป็นสิ่งที่ต้อง
ดําเนินงานเพ่ือความสัมพันธ์อันดีกับผู้รับบริการ และต้องสร้างคุณค่าการบริการให้ดีเพ่ือให้ดีกว่าคู่แข่ง 
เช่น การให้บริการตามสั่ง การส่งอาหารถึงบ้าน การสาธิตการทําอาหาร 
   3.3) นําส่วนที่ดี ๆ ของการบริการมาบริการแก่ผู้รับบริการ สิ่งใดที่ภัตตาคารทํา
ให้ผู้รับบริการพอใจเป็นสิ่งที่สร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างภัตตาคารและผู้รับบริการแล้ว ควรเปลี่ยน
ให้เป็นสิ่งที่จะให้บริการแก่ผู้รับบริการ เช่น ภัตตาคารที่ปรุงสเต๊กและเติมเคร่ืองเทศตามความต้องการ
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ของผู้รับบริการแล้วสิ่งใดที่ผู้รับบริการพอใจก็จะถูกเปลี่ยนเป็นการเติมเครื่องเทศดังกล่าวในการ
บริการตามปกติด้วย 
    4) ข้อจํากัดพิจารณาในการวางกลยุทธ์ การกําหนดกลยุทธ์เป็นส่วนหน่ึงของการ
จัดการธุรกิจเพ่ือให้ภัตตาคารสามารถดํารงอยู่ในโลกปัจจุบันหากผู้บริการสูงสุดของภัตตาคารจัดวาง
กลยุทธ์ได้อย่างเหมาะสมกับเวลา สถานการณ์ การปฏิบัติก็จะเบ่ียงเบนจากเป้าหมายที่องค์การ
กําหนดไว้น้อยที่สุด ภัตตาคารก็ดําเนินงานให้บรรลุผลสูงสุดได้ ข้อควรพิจารณาในการวางกลยุทธ์มี
หลายประการ ดังน้ี 
   4.1) ระดับการศึกษาของบุคคลในองค์การ การเลือกคนให้เหมาะสมกับงานเป็น
สิ่งที่ยากหากจะให้บริการในย่านที่ลูกค้าเป็นชาวต่างชาติก็ต้องวางกลยุทธ์ว่าจะสรรหา ฝึกอบรม
พนักงานให้พร้อมกับการบริการแก่กลุ่มเป้าหมายได้อย่างไร 
   4.2) วัฒนธรรมขององค์การ วัฒนธรรมของภัตตาคารจะถูกก่อกําเนิดขึ้นมาจาก
บุคคลากรในภัตตาคาร ทั้งน้ีอาจจะเป็นการช้ีนําโดยผู้บริหารยุคต้นหรือกลุ่มผู้บริหารในภัตตาคาร 
วัฒนธรรมขอองค์การเป็นสิ่งที่จะเปลี่ยนแปลงได้ไม่ง่ายนักโดยเฉพาะภัตตาคารขนาดใหญ่ที่ดําเนินการ
มาเป็นเวลานาน ๆ แต่ในภัตตาคารขนาดเล็กหรือต้ังใหม่ ๆ จะเปลี่ยนแปลงได้ง่ายกว่า 
   4.3) กฎหมายของประเทศ การจัดต้ังภัตตาคารและร้านอาหารต้องดําเนินการให้
ถูกต้องตามกฎหมายที่ประกาศใช้ขณะนั้น ทั้งกฎหมายในระดับราชการส่วนกลางและราชการส่วน
ท้องถิ่นและกฎหมายอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 
   4.4) การแข่งขันของธุรกิจประเภทเดียวกัน หากมีผู้ประกอบธุรกิจประเภท
เดียวกันเป็นจํานวนมาก การกําหนดกลยุทธ์ นโยบายและการกํากับการปฏิบัติงานก็ต้องใช้ความ
ละเอียดรอบคอบและระมัดระวังมากขึ้น 
   4.5) สภาพเศรษฐกิจของประเทศ การวางกลยุทธ์ในธุรกิจมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
แสวงหากําไรสูงสุดแต่จะเป็นไปได้ต้องขึ้นอยู่กับสภาพเศรษฐกิจโดยรวมของประเทศที่จะอยู่สภาวะที่
เอ้ืออํานวยต่อธุรกิจภัตตาคารหรือไม่ ภัตตาคารท่ีดําเนินธุรกิจในช่วงเศรษฐกิจตกต่ําจะต้องมีการ
กําหนดกลยุทธ์ที่จะช่วยให้ผู้รับบริการเข้ามาใช้บริการให้มากท่ีสุด อาจมีการจัดรายการแถมหรือเพ่ิม
สินค้าอ่ืน ๆ ฟรี 
   4.6) สภาพเศรษฐกิจโลก กลยุทธ์ในการสนองความต้องการลูกค้าต้องสามารถ
ปรับเปลี่ยนให้ทันสถานการณ์ของโลกที่เปลี่ยนไป 
    4.7) สถานการณ์ของโลกที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา สถานการณ์ของโลก เช่น 
การเมือง เศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี มีผลกระทบต่อกลยุทธ์ในทางธุรกิจข้อมูลข่าวสารของโลก
เป็นสิ่งที่นํามาใช้ในการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ต่อไป 
   4.8) เทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา ภัตตาคารควรกําหนดกลยุทธ์ตาม
การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีเช่น การสั่งอาหารที่ใช้ระบบวิทยุหรือโทรศัพท์มือถือเข้ามาช่วยให้เกิด
ความรวดเร็วและป้องกันความผิดพลาดได้ การรับเงินโดยผ่านบัตรเครดิตจะช่วยให้มีลูกค้ามากขึ้น 
   ข้อควรพิจารณาในการวางกลยุทธ์ช่วยให้ผู้ประกอบการธุรกิจภัตตาคารสามารถ
วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อนของภัตตาคารตนเองได้ หากภัตตาคารของตนมีจุดอ่อนน้อยกว่าจุดแข็ง หรือ
มีจุดอ่อนน้อยที่สุด และพิจารณาได้ว่าการดําเนินงานคุ้มกับการเสี่ยง ผู้มีอํานาจตัดสินใจก็ตัดสินใจ
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ประกอบการได้ กลยุทธ์การจัดการธุรกิจภัตตาคาร เป็นวิธีการที่จะจัดการทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจํากัด
ให้ได้รับประโยชน์คุ้มค่าตลอดจนรักษาตําแหน่งที่สามารถแข่งขันกับธุรกิจภัตตาคารประเภทเดียวกัน
ได้ กลยุทธ์การจัดการธุรกิจมุ่งไปที่การค้นหาความต้องการและความพอใจของผู้รับบริการ และกล
ยุทธ์จะต้องมีการพัฒนา เปลี่ยนแปลง ตลอดจนต้องสร้างเสริมความสัมพันธ์กับผู้บริการให้ยาวนาน
ที่สุดและในการวางกลยุทธ์ต้องพัฒนาปัจจัยหลายประการประกอบกัน เพ่ือให้แนวทางที่จะดําเนินงาน
เหมาะสมกับเวลา สถานการณ์ อันจะนําไปสู่ผลตอบแทนที่สูงสุดต่อไป 
 5) การจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ใช้หลักการบริหารธุรกิจเช่นเดียวกับธุรกิจ
ทั่วไป เพราะมีเป้าหมายเพ่ือความอยู่รอดของบริษัท ปัจจัยสําคัญที่ต้องการมี 5 ประการ คือ  
   5.1) สถานที่ หมายถึง ที่ ต้ังของภัตตาคารและสถานท่ีภายในภัตตาคารซึ่ง
ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ เช่น ส่วนบริการลูกค้า ส่วนแผนกครัว ส่วนสํานักงาน ตลอดจนสถานที่จอด
รถ ในเรื่องสถานที่ต้ังภัตตาคาร ผู้จัดการภัตตาคารหลายแห่งให้ทัศนะว่า ทําเลท่ีต้ังของภัตตาคารหรือ
ร้านอาหารถือเป็นปัจจัยที่สําคัญที่สุดสู่ความสําเร็จของร้าน 
    5.1.1) หลักเกณฑ์ทั่วไปในการเลือกสถานที่ต้ัง ได้แก่ จํานวนประชากรใน
พ้ืนที่ต้ังภัตตาคารเหมาะสม มองเห็นจากถนนใหญ่ มีทางเข้าถึงได้จากถนนใหญ่และใช้เวลาไม่มากใน
การเดินทาง จํานวนของผู้รับบริการที่ผ่านภัตตาคาร ระยะห่างจากผู้รับริการ และ สภาพแวดล้อมที่ดี 
     5.1.2) หลักการจัดการสถานที่ของภัตตาคาร มีดังน้ี  

- แนวทางการจัดการในเรื่องสถานที่บริการ ได้แก่ การวางตําแหน่ง ดนตรี 
การระบายอากาศ สุขา และความสะอาด 

- ครัว แผนกครัวจะต้องมีอุปกรณ์ที่มีคุณภาพ จํานวนปริมาณที่เพียงพอ มี
การบํารุงรักษาให้มีสภาพสมบูรณ์อยู่เสมอ จะต้องถูกสุขอนามัย 

- สํานักงาน การประกอบธุรกิจภัตตาคารจะต้องมีสํานักงานท่ีดีและมีการ
บริหารงานสํานักงานที่มีประสิทธิภาพ สํานักงานเป็นศูนย์รวมการปฏิบัติงาน 

- สถานที่จอดรถ ที่ต้ังของภัตตาคารนอกจากจะนํารถเข้าออกง่ายจะต้องมี
ที่จอดรถท่ีปลอดภัยและเพียงพอด้วย 
 5.2) อาหาร เป็นตัวสินค้าที่ผู้บริโภคมีความปรารถนาจะเลือก โดยการเลือกสรร
กลุ่มอาหารที่สามารถแข่งขันกับร้านข้างเคียงได้ การเลือกกลุ่มอาหารควรคํานึงถึงสิ่งต่อไปน้ี 

- สมัยนิยม อาหารต้องอยู่ในความสนใจของกลุ่มผู้บริโภค 
- วิธีการจัดเตรียม ต้องถูกสุขอนามัยในทุก ๆ ขั้นตอน 
- คุณค่าทางโภชนาการ มีแนวโน้มเป็นอาหารเพื่อสุขภาพมากข้ึนตาม

ความต้องการของผู้บริโภค 
- วัตถุดิบ หมายถึง วัตถุดิบทั้งหมด ทุกประเภท ทุกชนิด ที่ใช้ในการ

ประกอบอาหาร เช่น วัตถุดิบแห้ง วัตถุดิบสด ตลอดจนวัตถุดิบช่วยการผลิตทั้งหลายจะต้องมี
คุณสมบัติที่มีมาตรฐาน ได้แก่ แหล่งของวัตถุดิบ การจัดเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ และการ
จัดปรุงวัตถุดิบ 

5.3) ทุน เป็นเงินทุนที่หาได้จากหลายแหล่ง ได้แก่ มรดก เงินสะสม เงินกู้ธนาคาร 
ผู้ปล่อยเงินกู้ และการมีหุ้นส่วน เมื่อได้ทุนมาแล้วผู้ประกอบการภัตตาคารก็ต้องวางแผนด้านการเงิน
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เพราะเมื่อเปิดร้านใหม่ ๆ ต้องใช้จ่ายเงินไปอีกสักช่วงระยะหน่ึง อย่างน้อยประมาณ 1 ปีที่เริ่มกิจการ 
ค่าใช้จ่ายที่ต้องจ่ายประจํา ได้แก่ ค่าเช่าพ้ืนที่ เงินเดือนพนักงาน และการซื้อวัตถุดิบในการผลิตสินค้า
และบริการเพื่อกําไร นอกจากน้ันก็มีค่าใช้จ่ายด้านอ่ืน ๆ เช่น ภาษี ค่าประกันภัยต่าง ๆ ซึ่ง
ผู้ประกอบการต้องมีแผนงานที่ชัดเจน และควบคุมดูแลการใช้จ่ายด้วยความระมัดระวังรอบคอบ 
 5.4) บุคลากร หมายถึง พนักงานของร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยทั่วไป บุคลกร
ในร้านอาหาร/ภัตตาคารมี 2 สายงาน ได้แก่ สายงานปฏิบัติและสายงานสนับสนุน ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารมีภารกิจที่เก่ียวกับบุคลากร ได้แก่ หาคนท่ีเหมาะสมและมีใจรักงานใน
ภัตตาคาร หรือมีวิญญาณการบริการ เสริมกําลังใจและลดความเครียดให้แก่พนักงาน การสรรหา
บุคลากร พนักงานใหม่ควรได้รับการสอนงานและทดลองงาน แก้ปัญหาพนักงานด้วยรอยย้ิม ให้
ค่าจ้างและเงินเดือนตามผลงานที่ปรากฏ และมีการฝึกอบรมและพัฒนาพนักงานอย่างสมํ่าเสมอ 
 5.5) การจัดการภัตตาคาร คือการระดมทรัพยากร เพ่ือให้บรรลุเป้าหมาย ซึ่ง
ผู้จัดการเป็นบุคลากร ที่มีความสําคัญในการจะใช้ภาวะผู้นําเพ่ือให้เกิดผลดีแก่ภัตตาคาร กระบวนการ
จัดการและการดําเนินงานในภัตตาคาร ประกอบด้วย 

- การจัดการธุรกิจภัตตาคาร ได้แก่ การวางแผนรายการอาหาร การจัดซื้อ 
การตรวจรับ การเก็บรักษา และการเบิกจ่ายสําหรับงานภัตตาคาร 

- การผลิตอาหาร ได้แก่ การเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร และการ
นําเสนออาหาร 

- การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ได้แก่ การเตรียมการบริการ การเสิร์ฟ
อาหารและเคร่ืองด่ืม เทคนิคในการบริการ และการแก้ปัญหา 

- การพัฒนางานภัตตาคาร ได้แก่ การจัดการการตลาด การสุขาภิบาล 
การประกัน ความปลอดภัย การพัฒนาบุคลากร และพัฒนาคุณภาพงานอ่ืน ๆ ในภัตตาคาร  
 
  6) รูปแบบธุรกิจภัตตาคารในอนาคต ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับแนวโน้มการเปลี่ยนแปลง
รูปแบบธุรกิจภัตตาคารในอนาคต พลศรี คชาชีวะ และบุญเสริม หุตะแพทย์ (2539) ได้กล่าวถึงดังน้ี 
 6.1) ปัจจัยความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ ความสะดวกสบาย การไม่เลือก
ปฏิบัติต่อลูกค้า ความต้องการท่ีแตกต่างและหลากหลาย ความต้องการที่แตกต่างและหลากหลาย 
และความต้องการที่เหมาะสมกับลักษณะกิจกรรมของครอบครัว 
 6.2) ปัจจัยทางการตลาดและการพัฒนาระบบการจัดการ ได้แก่ การขยายตัวทาง
การตลาด การพัฒนาระบบการจัด การรูปแบบการจัดการที่มีประสิทธิภาพ การพัฒนาบทบาทของ
ผู้จัดการภัตตาคาร 
 6.3) ปัจจัยทางด้านเศรษฐกิจ 
 6.4) ปัจจัยด้านกฎระเบียบและข้อบังคับ 
 
  7) รูปแบบภัตตาคารในอนาคต 
   7.1) การให้บริการ มีความยืดหยุ่น รวดเร็วขึ้นอยู่กับความพึงพอใจของลูกค้าและ
เป็นธุรกิจที่มีคุณภาพสูง สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้บริโภคท่ีต้องการความสะดวกสบาย 
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    7.2) สภาพแวดล้อมทางกายภาพ มีบรรยากาศเหมาะแก่การพักผ่อนและ
สังสรรค์ส่วนที่ให้บริการแบบส่วนตัว บริเวณภัตตาคารควรมีขนาดต่าง ๆ มีการแบ่งพ้ืนที่เป็นส่วนตัวที่
สามารถควบคุมระบบต่าง ๆ ภายในห้อง เช่น ไฟ เสียง และอุณหภูมิ มีการเช่ือมโยงระบบ
คอมพิวเตอร์ เครื่องเสียง วีดิทัศน์ ในแต่ละห้องภายในขอบเขตพ้ืนที่ที่ลูกค้าแต่ละกลุ่มใช้บริการ เช่น 
ภัตตาคารสําหรับลูกค้าที่เป็นนักธุรกิจย่ิงต้องการความเป็นส่วนตัว และมีสภาพแวดล้อมที่อํานวย
ความสะดวกต่อการทําธุรกิจ ภัตตาคารต้องมีความการรักษาความสะอาดให้อยู่ในสภาพดี ถูก
สุขอนามัย 
 7.3) การสั่งอาหารและการเก็บเงิน มีความรวดเร็ว ใช้ระบบคอมพิวเตอร์ หรือใช้
ระบบรหัสแท่ง (Bar code) ในการคิดราคาอาหาร บริการชําระรับเงินด้วยบัตรเครดิตมากกว่าเงินสด 
และมีการสั่งอาหารทางโทรศัพท์ หรือสั่งผ่านคอมพิวเตอร์จากลูกค้าตามบ้าน 
 7.4) การตระหนักถึงโภชนาการและสุขภาพ ผู้ประกอบการตระหนักถึงการ
ให้บริการอาหารเพื่อด้านสุขภาพ และภัตตาคารจะต้องแสดงให้เห็นถึงคุณค่าของอาหารแต่ละชนิด
เป็นข้อมูลให้แก่ลูกค้า นอกจากน้ันบทบาทของพ่อครัว และนักโภชนาการจะทํางานร่วมกันเพ่ือพัฒนา
รายการอาหารที่มีคุณค่า พร้อมทั้งมีนักโภชนาการให้คําปรึกษาด้านโภชนาการ 
  7.5) ภัตตาคารแบบ Vending มีความสําคัญได้รับความสนใจมากข้ึน มีการใช้
บัตรเครดิตในการจ่ายค่าบริการ มีการจัดพ้ืนที่สําหรับลูกค้าเพ่ือบริการตนเอง 
  นิคม จารุมณี (2536) กล่าวถึงสูตรแห่งความสําเร็จของการประกอบธุรกิจการ
อาหารว่ามีองค์ประกอบร่วมหลายองค์ประกอบที่สามารถจะพบร่วมกันในภัตตาคารท่ีประสบ
ความสําเร็จเป็นอย่างดี ได้แก่ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Product Quality) การให้บริการ (Service) 
การมีส่วนร่วมของลูกค้า (Customer Involvement) และความสม่ําเสมอ (Consistency) 
 

6. การจัดรายการอาหาร การปรุง และการจัดการครัวและภัตตาคาร  
 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ฉลองศรี พิมลสมพงศ์ (2543) ได้กล่าวถึงการจัดการ
และการดําเนินงานในร้านอาหารภัตตาคารควรมีจุดมุ่งหมายสําคัญคือ สร้างความพอใจ ตอบสนอง
ความต้องการของลูกค้าหรือผู้มาใช้บริการให้มากที่สุด สร้างกําไร และช่วยให้การดําเนินกิจการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมเป็นไปอย่างราบรื่น กระบวนการจัดการและการผลิตในธุรกิจบริการอาหาร 
(เปรมฤทัย แย้มบรรจง, 2550) มีดังน้ี 
 

 6.1 การจัดรายการอาหาร (Menu Planning)  
      รายการอาหารถือว่าเป็นหัวใจสําคัญของธุรกิจการบริการอาหาร จะเป็นตัว
กําหนดการจัดและการดําเนินการภายในภัตตาคาร โดยเฉพาะในส่วนของการผลิตอาหารใช้เป็นตัว
ควบคุมการวางแผนการผลิตในครัว เช่น การเตรียมงบประมาณ การกําหนดปริมาณอาหารสดและ
อาหารแห้ง การจัดซื้อ การเตรียมแรงงาน การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์ และการวางแผนบริการ
ให้แก่ลูกค้า เช่นการวางแผนกําลังคน การจัดทําตารางทํางานของพนักงาน การฝึกอบรม การ
มอบหมายงาน การจัดโต๊ะ ดังน้ันการวางแผนรายการอาหารจึงจําเป็นต้องพิจารณาปัจจัยต่าง ๆ ที่
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เก่ียวข้องทั้งในแง่ของปัจจัยที่มีผลต่อการดําเนินการ และปัจจัยที่มีผลต่อผู้บริโภคควบคู่กันไป จนทํา
ให้กิจการประสบผลสําเร็จ และได้ผลตอบแทนตามเป้าหมาย 
  ปัจจัยที่มีผลต่อผู้บริโภคท่ีควรนํามาพิจารณาในการวางแผนรายการอาหารคือ 
  1) ความต้องการทางด้านร่างกายของผู้บริโภค ควรคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ
และการกําหนดปริมาณสําหรบัจัดเสิร์ฟ 
   2) วิเคราะห์กลุ่มผู้บริโภค เป้าหมายทั้งปัจจุบัน และอนาคตเพ่ือทราบความต้องการ
ของผู้บริโภค จะต้องกําหนดให้ชัดเจนว่ากลุ่มเป้าหมายคือใคร 
   3) วิเคราะห์ความต้องการอาหารของผู้บริโภค ปัจจุบันความต้องการอาหารของ
ผู้บริโภคมิใช่ต้องการเพียงแค่อาหารอร่อย แต่ยังคํานึงถึงสุขภาพ ความสะอาดและความปลอดภัย
ควบคู่ไปด้วย นอกจากน้ันสิ่งสําคัญในการจัดรายการอาหารเพ่ือให้ผู้มารับบริการเกิดความพึงพอใจ ผู้
กําหนดรายการอาหารควรจัดให้เกิดความหลากหลายของอาหารทั้งด้าน รูปลักษณะ รสชาติ สี กลิ่น 
และลักษณะเนื้อสัมผัส เพ่ือไม่ให้ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกเบ่ือหน่าย 
  ปัจจัยที่มีผลต่อการดําเนินการที่ควรนํามาพิจารณาในการวางแผนรายการอาหาร คือ 
งบประมาณการเงิน และการเตรียมการผลิตอาหารและการให้บริการ การจัดรายการอาหาร มี 2 วิธี
คือ การจัดรายการอาหารแบบถาวร (Static Menu) และการจัดรายการอาหารแบบเปลี่ยนแปลงได้ 
(Cycle Menu) มีอยู่ 2 ลักษณะคือ แบบเปลี่ยนแปลงทุกวัน และแบบเปลี่ยนแปลงเป็นวงจร 
 
 6.2 การจัดซ้ือ (Purchasing) 
   การจัดซื้อ เป็นระบบการจัดหาสินค้าและวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของธุรกิจ โดยมีวัตถุประสงค์ที่จัดซื้อให้ได้สินค้าและวัสดุอุปกรณ์ตรงตามความต้องการมาก
ที่สุด ให้มีคุณภาพดีและมีราคาตํ่าหรือราคาเป็นธรรมมากที่สุด พร้อมทั้งสามารถจัดซื้อและนํามาใช้ได้
ในเวลาที่เหมาะสมสอดคล้องกับช่วงเวลาของการใช้งาน ขั้นตอนในการจัดซื้อ มี 6 ขั้น ได้แก่ การ
สํารวจความต้องการใช้ การเสนอรายการจัดซื้อ การตรวจสอบรายการจัดซื้อ การจัดทําใบสั่งซื้อ การ
สั่งซื้อด้วยวิธีการที่เหมาะสม และการตรวจรับและการชําระเงิน  
 
 6.3 การตรวจรับ (Receiving)  
  การตรวจรับ เป็นกระบวนการตรวจสอบว่าสินค้าที่ได้ตกลงที่จะจัดซื้อเป็นไปตาม
ข้อตกลงการจัดซื้อหรือไม่ ก่อนที่จะทําการรับสินค้าซึ่งเป็นข้อผูกพันในการที่จะชําระเงิน หากพบว่าไม่
เป็นไปตามข้อตกลงก็จะเป็นหน้าที่ของผู้จําหน่ายที่จะต้องหาสินค้ามาเปลี่ยนให้ได้ตามกําหนด 
ขั้นตอนในการตรวจรับ มี 4 ขั้น ได้แก่ การตรวจสอบสินค้าที่ได้รับกับใบสั่งซื้อ การตรวจสอบกับ
ใบกํากับสินค้า การตรวจรับสินค้า และการจัดเก็บ 
 
  6.4 การเก็บรักษา (Storing)  
   การเก็บรักษา เป็นกระบวนการในการจัดเก็บสินค้าเพ่ือรักษาสินค้าให้มีคุณภาพที่ดี
ที่สุด จนกว่าจะได้มีการนําสินค้าน้ันไปใช้ประโยชน์ และทําให้เกิดความแน่ใจว่ามีสินค้าเพียงพอกับ
การดําเนินการ สินค้าทุกชนิดจําเป็นต้องมีการเก็บสํารองไว้ เพ่ือสามารถนํามาใช้ทันทีที่ต้องการ 
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ขั้นตอนในการเก็บรักษา มีการตรวจรับสินค้าที่จะนําเข้าเก็บรักษา และการจัดเก็บ ซึ่งมีหลักการ
จัดเก็บ 8 ประการ คือ จัดเก็บให้เหมาะสมกับสินค้าแต่ละชนิด สินค้าที่เป็นอาหารควรจัดแยกออก
จากสินค้าที่ไม่ใช่อาหาร จัดเก็บสินค้าให้เป็นหมวดหมู่ จัดเก็บสินค้าในภาชนะปิด จัดเก็บเพ่ือความ
สะดวกในการหมุนเวียนนําสินค้าที่จัดเก็บก่อนออกมาใช้ก่อนหรือเรียกว่าระบบ FIFO (First in First 
out Rotation) จัดเก็บสินค้าที่จะสะดวกต่อการนําไปใช้ จัดระบบรักษาความปลอดภัยที่จะช่วย
ป้องกันการสูญหาย การถูกทําลาย และการเสื่อมเสีย และไม่ควรมีสินค้าในการจัดเก็บมากเกินไป 
 
 6.5  การเบิกจ่าย (Issuing)  
  การเบิกจ่าย เป็นขั้นตอนที่มีความสําคัญในการควบคุมการนําสินค้าออกจากห้องเก็บ
รักษาเพ่ือนําไปใช้ในการดําเนินการ ซึ่งขั้นตอนน้ีสามารถเกิดการรั่วไหล หรือสูญหายสินค้าที่จัดเก็บ
ได้มากขั้นตอนหน่ึง โดยอาจมีสาเหตุมาจาการทุจริต การไม่ปฏิบัติตามข้ันตอน หรืออาจเกิดจากความ
ประมาทเลินเล่อขาดความรอบคอบในการกําหนดขั้นตอนการเบิกจ่ายที่รัดกุม 
 วิธีการเบิกจ่าย มี 2 วิธี คือ การเบิกจ่ายโดยตรงจากสินค้าที่จัดซื้อใหม่ และการ
เบิกจ่ายจากห้องพัสดุ หลักในการเบิกจ่ายคือ เบิกจ่ายในปริมาณที่ใช้จ่ายจริง และเบิกจ่ายเพราะกรณี
ได้รับอนุญาต สําหรับขั้นตอนในการเบิกจ่าย มี 4 ขั้นตอน คือ การจัดทําใบเบิก การตรวจสอบและ
อนุญาตให้เบิกจ่าย การเบิกจ่ายและการบันทึกข้อมูลการเบิกจ่าย การจัดทําสรุปยอดการเบิกจ่าย 
และการควบคุมการเบิกจ่าย โดยมีการควบคุมการเบิกจ่ายให้เป็นไปตามขั้นตอน มีการจัดทําบัญชี
รายการสินค้าที่เก็บรักษา และมีการตรวจสอบสินค้าที่เก็บรักษาไว้ โดยการตรวจสอบทางกายภาพ 
และการตรวจสอบคุณภาพ 
 
 6.6 การผลิต (Production)  
  การผลิต เป็นขั้นตอนสําคัญขั้นสุดท้ายก่อนที่นําอาหารออกให้บริการแก่ลูกค้า ซึ่ง
อาหารที่นําไปบริการจะมีรสชาติดี หรือน่ารับประทานถูกใจผู้บริโภคย่อมเป็นผลมาจากคุณภาพของ
ส่วนผสมต่าง ๆ และวิธีการปรุงที่เหมาะสมกับอาหารน้ัน ๆ พ่อครัวที่ทําหน้าที่ต้องมีความรู้ความ
ชํานาญในการปรุงอาหารเป็นอย่างดี ในการผลิตอาหารที่ให้ผลดีทุกครั้งควรมีการวางแผนการทํางาน 
และจัดงานเป็นแผนกเพ่ือกระจายความรับผิดชอบ และในแต่ละแผนกผู้ที่ทําหน้าที่รับผิดชอบควรจะ
เป็นผู้ที่มีความรู้ความสามารถในหน้าที่เป็นอย่างดี 
  การควบคุมการผลิต ประกอบด้วย การจัดแบ่งงาน การเตรียมงานในแต่ละวัน การ
คาดการณ์ล่วงหน้าสําหรับปริมาณอาหารที่ต้องเตรียมในแต่ละวัน ควบคุมการแบ่งส่วน ควบคุมการ
หุงต้มและอุณหภูมิ การวางแผนสําหรบัใช้อาหารสําเร็จรูป และการเตรียมอาหารให้เหมาะสมกับเวลา
เสิร์ฟ 
 
 6.7 การจัดการครัว (Kitchen Management)  
  การจัดการครัว เป็นสิ่งแรกที่ต้องคํานึงถึงคือ การจัดวางผังภายในครัวของสถานบริการ
อาหารขนาดใหญ่ เช่น ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน ฯลฯ ต้องมีการวางแผนเป็นอย่างดี ดังน้ันในการ
ออกแบบสร้างห้องครัวน้ัน สถาปนิก มัณฑนากร และผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบในห้องครัวควรจะได้มีการ



45 
 

วางแผนร่วมกันต้ังแต่เรื่องของตําแหน่งที่ต้ัง ขนาดของครัว ตลอดจนการใช้งานเพ่ือที่จะสามารถ
อํานวยประโยชน์ให้แก่การปฏิบัติงานได้อย่างเต็มที่ ในการประกอบธุรกิจบริการอาหาร เบ้ืองหลัง
ความสําเร็จของกิจการนอกจากการบริหารงานที่ดีแล้วยังขึ้นอยู่กับครัว เพราะเป็นแหล่งผลิตอาหารได้
ทั้งปริมาณและคุณภาพในเวลาเดียวกัน การวางผังที่ผิดพลาดไม่เพียงแต่จะส่งผลให้การบริการล่าช้า
เสียเวลาเท่าน้ัน แต่อาจจะส่งผลเสียไปถึงอุปกรณ์เครื่องใช้ และการเก็บรักษาอาหารอีกด้วย 
  ครัวของสถานบริการอาหารแต่ละแห่งจะมีแนวทางในการวางผังและรูปแบบที่
แตกต่างกันออกไป โดยพิจารณาจากปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะของการบริการอาหาร เช่น แบบมี
พนักงานเสิร์ฟ หรือแบบบริการตนเอง ชนิดของอาหาร เช่น อาหารไทย อาหารจีน อาหารตะวันตก 
ประเภทของอาหาร เช่น ต้น ตุ๋น ย่าง อบ ทอด ฯลฯ ขนาดของสถานบริการ เช่น ขนาดบรรจุสําหรับ 
150 ที่น่ัง 200 ที่น่ัง ฯลฯ และมาตรฐานที่กําหนดไว้ เช่น เป็นสถานบริการระดับสูง ระดับปานกลาง 
หรือรอง ๆ ลงไป 
 
 6.8 สุขาภิบาลในกระบวนการจัดอาหาร  
  สุขาภิบาลในกระบวนการจัดอาหาร เป็นกระบวนการจัดอาหารที่เริ่มต้ังแต่การจัดหา
หรือจัดซื้อวัสดุอาหารท่ีใช้ในการประกอบอาหาร จนถึงการที่อาหารถูกจัดลงในภาชนะเฉพาะบุคคล
แล้วนําไปวางไว้ตรงหน้าผู้ที่จะบริโภคอาหารน้ัน ๆ ซึ่งในทุก ๆ ขั้นตอนของกระบวนการจําเป็นต้อง
ได้รับความเอาใจใส่และมีการปฏิบัติอย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับอาหารที่
สะอาดปลอดภัย นอกเหนือจากความน่ารับประทาน รสชาติดี และเหมาะสมกับราคาของอาหาร การ
จัดสุขาภิบาลในกระบวนการจัดอาหาร ควรดําเนินการตามข้ันตอน (มณฑารพ จักกะพาก, 2537) มี
ดังน้ี 
  1) การจัดซื้อและการตรวจรับ (Purchasing and receiving) วัสดุอาหารท้ังสด แห้ง
และสําเร็จรูปเป็นด่านแรกที่ผู้จัดอาหารจะสามารถป้องกันหรือหลีกเลี่ยงการปนเป้ือนหรือการเกิดของ
สาเหตุของอาหารบูดเสียและอาหารเป็นพิษโดยการจัดการสุขาภิบาลอย่างเหมาะสมที่สุดเท่าที่จะทํา
ได้ กล่าวคือ ควรเลือกซื้อจากแหล่งที่เช่ือถือได้ว่าวัสดุอาหารสะอาดที่สุดเท่าที่จะจัดหาได้มีภาชนะ
บรรจุที่สะอาดเหมาะสม ตลอดจนถึงบริการการส่งของที่ดีพอ ควรเลือกวิธีการจัดซื้อและขนส่งที่แน่ใจ
ว่าจะได้วัสดุอาหารที่มีคุณภาพและปริมาณที่ต้องการ และควรมีมาตรการการตรวจรับที่เข้มงวด ซึ่ง
รวมถึงวิธีการตรวจรับตามมาตรฐานที่ผู้ซื้อต้ังไว้ และผู้ตรวจรับที่มีความรู้ด้านการควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐาน และซื่อตรงต่องาน 
 2) การเก็บ ภายหลังการจัดซื้อ และตรวจรับวัสดุอาหารจะถูกเก็บก่อนการเตรียม 
โดยจะถูกแบ่งตามอายุและวิธีการเก็บ 
  3) การเตรียม สิ่งที่ต้องคํานึงถึง ในแง่ของสุขาภิบาลในขั้นตอนน้ีคือ บุคลากรผู้จับ
ต้องอาหาร ภาชนะและอุปกรณ์เครื่องใช้ ประเด็นสําคัญที่ควรกล่าวถึงในของการเตรียมคือ สิ่งจําเป็น
อย่างอ่ืนในขั้นตอนน้ี เช่น นํ้าที่ใช้ในการทําความสะอาดวัสดุ อาหารควรจะต้องเป็นนํ้าสะอาด มี
คุณภาพเท่ากับนํ้าด่ืม จัดไว้ให้อย่างเพียงพอ อุปกรณ์ประกอบการเตรียม บางประเภทจะต้องมีไว้ให้
อย่างเพียงพอและไม่ให้มีการเวียนกลับมาใช้อีก นอกจากน้ีจะต้องมีการควบคุมการเตรียมอาหารอย่าง
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สะอาดรวมถึง การทําความสะอาดห้องเตรียมอาหาร/ห้องครัว ภาชนะอุปกรณ์เครื่องใช้ก่อนและหลัง
การใช้อีกด้วย  
   4) การจัดเสิร์ฟ เน่ืองจากการบริการอาหารมีหลายรูปแบบ การจัดเสิร์ฟจึงมีหลาย
วิธี จนถึงการจัดอาหารแต่ละจานและตกแต่งอย่างประณีต ประเด็นด้านสุขาภิบาลในจุดน้ีจึงเป็นเรื่อง
ของการระวังรักษาความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์และการทํางานของบุคลากรที่เ ก่ียวข้อง 
นอกจากน้ีอุณหภูมิระหว่างการจัดเสิร์ฟก็เป็นเรื่องสําคัญโดยเฉพาะอย่างย่ิงหากอาหารน้ันจะต้องถูก
วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง นานหลายช่ัวโมงหรือจนกว่าจะขายหมด 
 5) การทําความสะอาดและการฆ่าเช้ือ การทําความสะอาด ในการสุขาภิบาลอาหาร
หมายความรวมถึงการทําความสะอาด สถานที่ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ และวัตถุดิบที่จะนํามา
เตรียมอาหาร วิธีการทําความสะอาดแต่ละสิ่งจะแตกต่างกันไป ซึ่งการเลือกวิธีการทําความสะอาดจะ
ใช้หลักการพิจารณาจาก 5 เรื่อง คือ ลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุดิบซึ่งมักจะต้องต้องใช้วิธีการทํา
ความสะอาดเฉพาะ ความสะดวกและอุปกรณ์อนามัยที่จะมีให้สําหรับการทําความสะอาด ลักษณะ
และชนิดของคราบสกปรก ชนิดและคุณสมบัติของน้ําและสารเคมีที่มีไว้ให้ และบุคลากรที่รับผิดชอบ
ทําความสะอาด 
 
 6.9 สุขาภิบาลในการจัดการอาหาร  
  สุขาภิบาลในการจัดการอาหาร เพ่ือให้การบริการอาหารมีมาตรฐานที่ดีและเป็นที่
พอใจของผู้ใช้บริการ (มณฑารพ จักกะพาก, 2537) ได้กล่าวถึงสุขาภิบาลในการจัดการอาหารไว้ดังน้ี 
   1) การจัดผัง ในแง่ของการสุขาภิบาล การจัดผังมีข้อที่ควรพิจารณาคือ การไหลหรือ
การต่อเน่ืองของงาน ความสะดวกในการควบคุมและรักษาความสะอาด ความสะดวกในการทําความ
สะอาด และแสงสว่างจะต้องมีอย่างเพียงพอในทุกจุดของการปฏิบัติงานเพ่ือสวัสดิการที่ดีความสะดวก
ในการปฏิบัติงาน การรักษาความสะอาด และความปลอดภัย 
   2) การตกแต่ง จะต้องพิจารณาต้ังแต่โครงสร้างภายใน สีทาฝาผนัง กระดาษปิดผนัง 
ลักษณะและวัสดุของเฟอร์นิเจอร์ โดยพิจารณาจากโครงสร้างภายใน ควรมีผิวหน้าเรียบไม่ขรุขระ  
ลักษณะของพื้นที่และวัสดุที่ใช้ทําพ้ืนควรไม่จับความสกปรก สีที่ใช้ทาฝาผนังหรือพ้ืนห้อง ควรเป็นสีที่
ทําความสะอาดง่าย เฟอร์นิเจอร์ ควรมีรูปลักษณ์หรือแบบที่จะทําความสะอาดได้ง่าย ผ้าที่ใช้ในสถาน
บริการอาหาร เช่น ผ้าม่าน ผ้าปูโต๊ะ ผ้าเช็ดมือ ควรใช้ผ้า และการตกแต่งอ่ืน ๆ เช่น รูปภาพ ควรต่อ
การทําความสะอาด 
 3) อุปกรณ์เครื่องใช้ การเลือกซื้อหรือใช้อุปกรณ์เคร่ืองใช้ มีประเด็นสําคัญด้านการ
ทําความสะอาดและความปลอดภัย คือ ชนิดขออาหารจะมีผลถึงคุณสมบัติของวัสดุที่ใช้ทําอุปกรณ์
เครื่องใช้น้ัน ๆ ความยากง่ายในการทําความสะอาด อุปกรณ์ต่าง ๆ ควรยกย้ายได้สะดวกแต่ในกรณี
ของอุปกรณ์ขนาดใหญ่ ที่ต้องติดต้ังอยู่กับที่ก็ควรจะมีทางระบายด้านล่างหรือมีแกนหมุนให้เอียงเทได้ 
และคําช้ีแจงเก่ียวกับวิธีใช้และการทําความสะอาด ควรจะได้แจ้งแก่ผู้ปฏิบัติงานหรือมีคู่มือ คําช้ีแจง
แสดงไว้ที่จุดปฏิบัติงานอย่างชัดเจน 
 4) บุคลากร ควรพิจารณาในประเด็นต่าง ๆ ได้แก่ (1) คนเป็นพาหะและสาเหตุต้น
หรือแหล่งที่มาที่สําคัญของโรคอาหารเป็นพิษ โดยการแพร่เช้ืออาจจะเป็นไปในลักษณะของทุก ๆ 
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ส่วนของร่างกายท้ังระบบทางเดินอาหาร ระบบหายใจ มือ และเสื้อผ้าที่สวมใส่ ฉะน้ันการสุขาภิบาล
ส่วนบุคคลจึงเป็นสิ่งจําเป็นในอันที่จะหลีกเลี่ยงป้องกันการปนเปื้อนและการแพร่เช้ือโดยบุคลากรใน
งานอาคาร ผู้ที่เก่ียวข้องกับอาหารในทุกขั้นตอนของขบวนการจัดบริการอาหารจะต้องมีสุขภาพ
แข็งแรงไม่เป็นโรคติดเช้ือ (ตามเทศบัญญัติหรือกฎหมายอาหาร) มีเจตคติที่ดีเก่ียวกับความสะอาด
ความปลอดภัยของอาหารที่จะบริการลูกค้า และมีพฤติกรรมที่สนองเจตคติน้ัน (2) ห้ามผู้ที่เป็นพาหะ
ของโรคติดเช้ือ เช่น หวัด เจ็บคอ หรือผู้ที่เป็นแผล ฝี และแผลพุพอง ปฏิบัติการงานใดที่เก่ียวข้องกับ
อาหาร โดยเฉพาะในลักษณะของการเตรียม จัดเสิร์ฟอาหารแก่ผู้บริโภคโดยตรง (3) เครื่องแต่งกาย
ของผู้ปฏิบัติงานจะต้องเหมาะสมในแง่ของแบบและขนาดท่ีจะไม่ทําให้เกิดอันตรายหรืออุบัติเหตุ
เน่ืองจากการเกาะเก่ียว ถูกดึงยึดกับเคร่ืองจักร ฯลฯ และจะต้องสะอาดอยู่ตลอดเวลาที่ปฏิบัติงาน (4) 
ร่างกายและเส้ือผ้าของผู้ปฏิบัติงานจะต้องสะอาดอยู่เสมอ (5) ผมจะต้องถูกเก็บอย่างมิดชิดโดยใช้
หมวกหรือผ้าโพก (6) เล็บมือจะต้องตัดให้สั้น รักษาให้สะอาด (7) ล้างมือทุกครั้งหลังการทํางาน เข้า
ห้องส้วมหรือจับต้องส่วนต่างๆ ของร่างกาย (8) ห้ามสวมรองเท้าส้นสูงและเส้นเล็กแหลม (9) ห้ามสูบ
บุหรี่ในระหว่างการปฏิบัติงาน (10) จับต้องอุปกรณ์อาหารที่ด้าม หู หรือส่วนที่ไม่แตะกับอาหาร และ
ไม่ใช้อุปกรณ์อาหารปะปนกัน ฉะน้ันการตรวจสุขภาพและความสะอาดของบุคลากรที่ปฏิบัติงาน
เก่ียวกับอาหารโดยตรงหรือผู้จับต้องอาหารจึงเป็นสิ่งที่จะทําให้สถานประกอบการแน่ใจได้ว่า 
บุคลากรมีสุขอนามัยดีเท่าน้ันที่จะจับต้องอาหารท่ีสถานประกอบการน้ันให้บริการ 
 5) นํ้าด่ืม นํ้าใช้ ที่ใช้บริการลูกค้าในการจัดบริการอาหารทั้งที่เป็นนํ้าที่ใช้ด่ืมโดยตรง 
หรือนํ้าที่ใช้ผสมเครื่องด่ืม จะต้องเป็นนํ้าที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล เทศบัญญัติหรือกฎหมายอาหาร
ที่กําหนดมาตรฐานน้ําด่ืมไว้ นํ้าใช้ ทั้งที่เป็นนํ้าที่ใช้ในการประกอบอาหาร การทําความสะอาด
ตลอดจนถึงที่ใช้ในห้องสุขาภิบาลสถานบริการ ก็จะต้องเป็นนํ้าสะอาดในลักษณะที่ใช้เป็นนํ้าด่ืมได้ 
เช่น นํ้าประปาที่ผ่านการผลิต เก็บและจ่ายอย่างถูกวิธี 
 6) นํ้าแข็ง ที่ใช้บริการลูกค้าในอาหารและเคร่ืองด่ืม กับนํ้าแข็งที่ใช้แช่เย็นอาหาร
ต่างๆ จะต้องทําจากนํ้าที่มีคุณภาพในแง่ความสะอาดบริสุทธ์ิเทียบเท่ากับนํ้าด่ืม นํ้าแข็งที่ใช้ผสม
อาหารหรือเคร่ืองด่ืมควรเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาดมิดชิดและแบ่งออกใช้ในปริมาณที่เพียงพอกับการ
บริการเฉพาะคร้ัง โดยใช้ภาชนะและอุปกรณ์ที่สะอาด 
 7) การกําจัดขยะและน้ําเสีย การกําจัดขยะ จะต้องทําอย่างถูกต้องและมี
ประสิทธิภาพ โดยการแยกขยะเปียกและขยะแห้งออกจากกัน จัดถังขยะไว้อย่างเพียงพอ นําไปทิ้งในถัง
ขยะขนาดใหญ่ที่เทศบาลจัดไว้ให้ ควรกําจัดขยะทุกวัน ทําความสะอาดถัง และบริเวณที่ทิ้งขยะทุกครั้ง 
และทุกวันหลังจากที่ทําการกําจัดขยะแล้ว การกําจัดนํ้าเสีย โดยทั่ว ๆ ไปการทําความสะอาดนํ้าเสีย 
(จากสถานบริการอาหร ภัตตาคาร) เบ้ืองต้นก่อนจะระบายลงสู่ทางน้ําสาธารณะทําได้โดยการ การ
กรองเอาเศษวัสดุอาหาร ไขมันออก การทําให้ตกตะกอน โดยการเติมสารเคมีเพ่ือให้กากอาหาร
ตกตะกอนหรือเกาะตัวกัน การทําสระ หรือบ่อพักนํ้าเสีย และการกรองแบบ trickling filter 
 
 7. การบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตราสินค้า 

 บรรจุภัณฑ์หรือการบรรจุหีบห่อ หมายถึงศาสตร์และศิลป์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าโดยใช้
เทคโนโลยีที่ทันสมัยและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพ่ือการคุ้มครองปกป้องสินค้าจากผู้ผลิตจนถึงมือ
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ลูกค้าอย่างปลอดภัยด้วยต้นทุนการผลิตที่เหมาะสม บรรจุภัณฑ์เป็นเรื่องของวิทยาศาสตร์ และเร่ือง
ของศิลปะที่ใช้เพ่ือการบรรจุสินค้าโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยและไม่ทําให้เกิดความเสียหายกับ
สิ่งแวดล้อม บรรจุภัณฑ์ที่ดีจะต้องปกป้องตัวสินค้าให้อยู่ในสภาพที่ดีจากแหล่งผลิตจนถึงมือลูกค้าโดย
ไม่ให้ได้รับความเสียหาย ทั้งน้ีบรรจุภัณฑ์จะต้องมีต้นทุนของการผลิตที่ไม่สูงจนเกินไป (กนกวรรณ 
วรรณศรี จิรเดช พวงมะปราง และกันยารัตน์ เขียวแก้ว, 2558) 

 บรรจุภัณฑ์ หมายถึง กิจกรรมต่างๆ ที่เกิดขึ้นตลอดกระบวนการตลาดในการใช้วัสดุชนิด
ใดชนิดหน่ึงมาสรรค์สร้างภาชนะบรรจุ หรือหีบห่อให้กับผลิตภัณฑ์ เพ่ือปกป้องความเสียหายของ
ผลิตภัณฑ์ รักษาคุณภาพ เกิดความสะดวกในการใช้สอย สะดวกในการขนส่ง นอกจากน้ีฉลากหรือ
ข้อมูลที่เก่ียวกับผลิตภัณฑ์ ที่ต้องการสื่อสารการตลาดต่างๆ โดยมีค่าใช้จ่ายที่เหมาะสมด้วยการใช้ทั้ง
ศาสตร์ ศิลปะ และเทคโนโลยีร่วมกัน (สมพงษ์ เฟ่ืองอารมณ์, 2550)  

 
 7.1  บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ 
  บรรจุภัณฑ์มีบทบาทในด้านการส่งเสริมการตลาด มุ่งเน้นความสวยงามดึงดูดความ

น่าสนใจ ตลอดจนความสะดวกในการนําไปใช้ บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ (สมพงษ์ เฟ่ือง
อารมณ์, 2550) มีดังนี้ 

1) หน้าที่รองรับสินค้า (Contain) บรรจุภัณฑ์ทําหน้าที่รองรับสินค้าให้รวมกัน
อยู่เป็นกลุ่มน้อยหรือตามรูปร่างของภาชนะ เพ่ือสะดวกต่อการเก็บรักษา ขนส่ง และการบริโภค 

2) การปกป้องผลิตภัณฑ์ (Protection) บรรจุภัณฑ์ทําหน้าที่ป้องกันให้สินค้าที่บรรจุ
อยู่ภายในอยู่ในสภาพดีที่ไม่ให้ยุบสลาย เสียรูปหรือเสียหายจากสภาพสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วยสภาพ
ดินฟ้าอากาศ ระยะเวลาในการเก็บรักษา การขนส่ง บรรจุภัณฑ์จะทําให้คงสภาพลักษณะของสินค้าให้
เหมือนเมื่อผลิตให้มากที่สุด 

3) การเก็บรักษา (Preserve) คุณภาพสินค้าให้คงเดิม ต้ังแต่ผู้ผลิตจนถึงผู้บริโภคคน
สุดท้าย รวมทั้งระหว่างการใช้งาน โดยที่บรรจุภัณฑ์อาจมีคุณสมบัติในการรักษาสินค้าที่เก็บไว้ใน
อุณหภูมิห้องปกติ หรืออาจมีการใช้ระบบควบคุมอุณหภูมิ 

4) เอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ (Identification) บรรจุภัณฑ์ต้องมีเอกลักษณ์ของตัวเอง
เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถแยกแยะได้ว่าผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดไม่เหมือนกัน เช่น บรรจุภัณฑ์สบู่ แต่ละย่ีห้อ
จะมีเอกลักษณ์ของตัวเอง ทําให้ผู้บริโภคแยกได้ว่าสบู่ก้อนใดเป็นย่ีห้อใด เป็นต้น นอกจากน้ีบรรจุภัณฑ์ยังให้
ข้อมูล (Inform) รายละเอียดต่าง ๆ ของสินค้าเก่ียวกับชนิด คุณภาพและแหล่งที่มาหรือจุดหมาย
ปลายทาง โดยหีบห่อต้องแสดงข้อมูลอย่างชัดเจนให้ผู้บริโภครู้ว่าสินค้าที่อยู่ภายใน คืออะไรผลิตจากที่
ไหน มีปริมาณเท่าใด ส่วนประกอบ วันเวลาที่ผลิต วันเวลาที่ หมดอายุ การระบุข้อความสําคัญ ตาม
กฎหมายโดยเฉพาะสินค้าประเภทอาหารและยา 

5) ดึงดูดความสนใจ (Attractiveness) ช่วยชักจูงในการซื้อสินค้า เน่ืองจากสินค้า
ชนิดใหม่มีเพ่ิมขึ้นอยู่ตลอดเวลา การแข่งขันทางด้านตลาดก็เพ่ิมมากขึ้นทุกวัน ผู้ซื้อสินค้าย่อมไม่อาจ
ติดตามการเคลื่อนไหวทางด้านตลาดได้ทัน หีบห่อจึงต้องทําหน้าที่แนะนําผลิตภัณฑ์ที่ถูกบรรจุอยู่ให้กับ
ผู้ซื้อด้วย ต้องดึงความสนใจของผู้ซื้อที่ไม่เคยใช้ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ให้สนใจในการใช้ และหลังจากใช้แล้ว
เกิดความพอใจที่จะซื้อใช้อีก การหีบห่อจะทําหน้าที่ขายและโฆษณาสินค้าควบคู่กันไปด้วย นอกจากน้ี
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บรรจุภัณฑ์จะสามารถดึงดูดความสนใจผู้บริโภคได้ดีมีผลมาจากองค์ประกอบต่าง ๆ ดังน้ี ขนาด 
รูปร่าง รูปทรง สี วัสดุ ข้อความ ตัวอักษร หรือสิ่งที่ปรากฏเป็นรูปบรรจุภัณฑ์ทั้งหมด รูปลักษณ์บรรจุ
ภัณฑ์ทําให้เกิดประสิทธิภาพทางการสื่อสาร และเกิดผลกระทบทางจิตวิทยาต่อผู้บริโภค (To fit the 
consumer’s needs) 

6) สร้างมูลค่าเพ่ิม (Value Added) ให้แก่ผลิตภัณฑ์ สรา้งความเช่ือถือและเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค 

7) การส่งเสริมการจําหน่าย (Promotion) เพ่ือยึดพ้ืนที่แสดงจุดเด่นได้อย่างสะดุดตา 
สามารถระบุแจ้งเง่ือนไข แจ้งข้อมูลเก่ียวกับการเสนอผลประโยชน์เพ่ิมเติมเพ่ือจูงใจผู้บริโภค เมื่อ
ต้องการจัดรายการเพ่ือเสริมพลังการแข่งขันก็สามารถเปลี่ยนแปลง ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ เมื่อนํามาใส่
ภาชนะบรรจุที่ออกแบบแตกต่างกัน ใช้วัสดุแตกต่างกัน จะให้ภาพพจน์ในด้านคุณค่า (Value) ของ
ผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน เช่น อาหารที่ใส่จานกระเบ้ือง จานพลาสติก หรือจานสังกะสีย่อมให้ความรู้สึกถึง
คุณค่าของอาหารจานน้ันแตกต่างกัน ดังน้ันบรรจุภัณฑ์ช่วยเพ่ิมคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และจัดจําหน่าย
ได้ราคาสูงย่ิงขึ้น ดังน้ี 

 7.1) การเพิ่มคุณค่าด้วยบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ย่อมนํามาซึ่งการเพิ่มกําไรแก่
กิจการ จากการจําหน่ายได้ราคาสูงขึ้น การประหยัดที่เกิดจากการขนส่ง ลดการสูญเสียต่าง ๆ และยืด
อายุการจัดจําหน่ายได้ เพ่ิมความต้องการในสินค้า ขยายตลาดให้ใหญ่ขึ้น และกระจายกว้างขวางขึ้นได้ 

 7.2) การสร้างบรรจุภัณฑ์ด้วยรูปแบบที่แปลกใหม่ แตกต่างไปจากที่มีอยู่ใน
ท้องตลาด ช่วยสร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ได้ 

 7.3) การบรรจุในหน่วยเล็ก และใหญ่ตามขนาดที่เหมาะแก่การอุปโภคบริโภค ทํา
ให้ลูกค้าซื้อสินค้าได้ถูกต้อง ไม่เกิดปัญหาไม่เพียงพอหรือมากเกินความต้องการ ย่อมจะสร้างความพึงพอใจ
มากขึ้น และนําไปสู่การซื้อซ้ํา หรือซื้อเพ่ิมขึ้น 

 7.4) ความสะดวกของบรรจุภัณฑ์เป็นสิ่งจูงใจให้เกิดการซื้อสินค้าในปริมาณ
เพ่ิมขึ้นได้ ทั้งในเรื่องของความสะดวกในการหยิบใช้ การนําติดตัวไป หรือการเปลี่ยนสถานที่ใช้สินค้า
ได้สะดวกข้ึน 

 8) การแสดงตัว (Presentation) คือ การสื่อความหมายถึงบุคลิก ภาพพจน์ การ
ออกแบบและสีสันแห่งคุณภาพ ความคุ้มค่าต่อผู้บริโภคให้ข้อมูลผลิตภัณฑ์ชัดแจ้ง สร้างความมั่นใจ 

  9) การจัดจําหน่ายและการกระจาย (Distribution) เหมาะสมต่อพฤติกรรมการซื้อ
ขาย เอ้ืออํานวยการแยกขาย ส่งต่อ การต้ังโชว์ การกระจาย การส่งเสริมจูงใจในตัว ทนต่อการขนย้าย 
ขนส่ง และการคลังสินค้า ด้วยต้นทุนสมเหตุสมผล ไม่เกิดรอยขูดขีดชํารุดเสียหาย ต้ังแต่จุดผลิตและ
บรรจุจนถึงมือผู้บริโภค ทนทานต่อการเก็บไว้นานได้ 
 

 7.2  ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
  บรรจุภัณฑ์แบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ วิธีการบรรจุและการขนถ่ายผลิตภัณฑ์ และ

วัสดุที่ใช้สําหรับบรรจุภัณฑ์ ดังน้ี 
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 7.2.1 วิธีการบรรจุและการขนถ่ายผลิตภัณฑ์ มีดังน้ี 
   1) บรรจุภัณฑ์เฉพาะหน่วย (Individual package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ต้อง

สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายในโดยตรง การออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีรูปร่างและลักษณะต่าง ๆ เช่น 
รูปร่างแบบขวด กระป๋อง หลอด ถุง ซอง กล่อง เป็นต้น เพ่ือให้เหมาะแก่การจับถือ และอํานวยความ
สะดวกต่อการใช้ผลิตภัณฑ์ รวมทั้งทําหน้าที่ให้ความปกป้องคุ้มครองผลิตภัณฑ์ที่บรรจุอยู่ภายในด้วย  

   2) บรรจุภัณฑ์ช้ันใน (Inner Package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ถัดออกมาเป็นช้ัน
ที่สอง มีหน้าที่รวบรวมบรรจุภัณฑ์เฉพาะหน่วยต้ังแต่ 2 ช้ินขึ้นไปเข้าด้วยกัน เพ่ือช่วยให้เกิดความ
สะดวกในการจัดจําหน่าย ให้สามารถจําหน่ายผลิตภัณฑ์ได้ครั้งละมากขึ้น และสะดวกในการขนส่ง 
เช่น กล่องกระดาษแข็งที่บรรจุเครื่องด่ืมต้ังแต่ 2 ขวดขึ้นไป เป็นต้น การออกแบบบรรจุภัณฑ์ช้ันใน
ต้องมั่นใจว่าบรรจุภัณฑ์ต้องไม่ทําอันตรายหรือเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหาร 

   3) บรรจุภัณฑ์ช้ันนอก (Outer Package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้รวมหน่วย
ผลิตภัณฑ์ขนาดใหญ่ที่ใช้ในการขนส่ง บรรจุภัณฑ์ประเภทน้ีมีหน้าที่หลักในการป้องกันผลิตภัณฑ์ใน
ระหว่างการขนส่ง ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ประเภทน้ี ได้แก่ ลัง กล่องกระดาษลูกฟูกขนาดใหญ่ที่ใช้
สําหรับบรรจุผลิตภัณฑ์ไว้ภายใน โดยท่ีด้านนอกของบรรจุภัณฑ์น้ีจะต้องบ่งบอกข้อมูลที่จําเป็นต่อการ
ขนส่ง เช่น ตราสินค้า รูปแสดงให้ทราบว่าผลิตภัณฑ์อะไรท่ีบรรจุอยู่ภายใน รูปแสดงให้ทราบว่า
ผลิตภัณฑ์อะไรที่บรรจุอยู่ภายใน เป็นต้น 

 
7.2.2 วัสดุของบรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้ในการผลิต มีดังน้ี 

     1) บรรจุภัณฑ์กระดาษ เป็นบรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้มากที่สุด เป็นวัสดุที่สามารถ
นํามาผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ได้หลายรูปแบบ เช่น กล่องกระดาษแข็ง กล่องกระดาษลูกฟูก ถุงกระดาษ 
เป็นต้น ข้อดีของบรรจุภัณฑ์กระดาษ คือ นํ้าหนักเบา สะดวกต่อการจัดพิมพ์สามารถปรับเปลี่ยน
รูปทรงให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่บรรจุได้ อีกทั้งยังสามารถนํากลับมาผลิตใช้ใหม่ได้ 

     2) บรรจุภัณฑ์พลาสติก เป็นวัสดุที่ถูกนํามาใช้ในการหีบห่อและการผลิต
กันอย่างแพร่หลายเน่ืองจากมีหลายชนิดและมีคุณสมบัติในการใช้งานที่แตกต่างกัน ดังน้ันบรรจุภัณฑ์
พลาสติกมีข้อดีคือมีให้เลือกหลายชนิดตามความเหมาะสมในการใช้งาน มีนํ้าหนักเบา มีความเหนียว
และทนทานต่อสารเคมีได้ดีสามารถปิดผนึกได้ง่ายด้วยความร้อนประกอบกับความก้าวหน้าทางด้าน
เทคโนโลยีทําให้สามารถพัฒนาคุณสมบัติ และรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ได้หลายชนิด สอดคล้องกับการ
พัฒนาสินค้าไม่ว่าจะเป็นทางด้านรูปร่าง และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

     3) บรรจุภัณฑ์แก้ว เป็นวัสดุที่มีความเฉื่อยต่อการทําปฏิกิริยากับสารเคมี 
ป้องกันการซึมผ่านของอากาศและไอน้ําได้ดี ข้อดีของบรรจุภัณฑ์แก้วคือมีความสดใส และสามารถทํา
ได้หลากหลายสี นํากลับมาผลิตใช้ใหม่ได้ โดยนํามาล้างทําความสะอาดกลับมาใช้ใหม่ได้อีกหลายครั้ง 
(Reuse) ไม่ทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายในบรรจุภัณฑ์ และสามารถบรรจุผลิตภัณฑ์ที่เป็น
ของเหลวหรือก๊าซได้ 

    4) บรรจุภัณฑ์โลหะ โลหะที ่นิยมใช้ทําบรรจุภัณฑ์ คือ แผ่นเหล็กและ
อะลูมิเนียม รูปแบบบรรจุภัณฑ์โลหะที่นิยมใช้มีอยู่ 2 รูปแบบ คือ แบบบรรจุภัณฑ์คงรูป และแบบ
บรรจุภัณฑ์ไม่คงรูป การใช้บรรจุภัณฑ์โลหะมีข้อดี คือ สามารถป้องกันการซึมผ่านของก๊าซ ไอนํ้า และ
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แสงสว่างได้ดี มีความแข็งแรงทนทานนอกจากน้ันกระป๋องโลหะยังสามารถปิดผนึกได้สนิทและฆ่าเช้ือ
ได้ด้วยความร้อน 

 
 7.3  องค์ประกอบบนบรรจุภัณฑ์ 
  องค์ประกอบการออกแบบบนบรรจุภัณฑ์มีส่วนสําคัญในการเลือกซื้อบรรจุภัณฑ์และ

สินค้าส่วนประกอบบนบรรจุภัณฑ์แสดงถึงจิตสํานึกของผู้ผลิตสินค้าและสถานะของบรรจุภัณฑ์
นอกจากน้ีบรรจุภัณฑ์สามารถเป็นสื่อโฆษณา ส่วนประกอบสําคัญบนบรรจุภัณฑ์ มีดังน้ี 

1)  ช่ือสินค้า 
2)  ตราสินค้า 
3)  สัญลักษณ์ทางการค้า 
4)  รายละเอียดของสินค้า 
5)  รายละเอียดส่งเสริมการขาย 
6)  รูปภาพ 
7)  ส่วนประกอบของสินค้า 
8)  ปริมาตรหรือปริมาณ 
9)  ช่ือผู้ผลิตและผู้จําหน่าย 
10) รายละเอียดข้อบังคับของกฎหมาย เช่น วันผู้ผลิต วันหมดอายุ เป็นต้น 

  ส่วนประกอบบนบรรจุภัณฑ์เป็นข้อมูลที่จะนําไปสู่กระบวนการออกแบบโดยเปลี่ยน
ข้อมูลเป็น กราฟิกบนบรรจุภัณฑ์ ซึ่งการออกแบบมีจุดมุ่งหมายเพื่อให้บรรจุภัณฑ์มีจุดเด่นสร้างความ
น่าสนใจอาจใช้ตราสินค้าเป็นจุดเด่นมีองค์ประกอบพ้ืนฐานจากขนาดและรูปทรง ตราภาพพจน์และ
ความแตกต่าง 

 
 7.4  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 

   การพัฒนาการออกแบบบรรจุภัณฑ์ มีดังน้ี 
   1) โครงสร้าง เป็นการออกแบบทางด้านเทคนิคและทางกายภาพของบรรจุภัณฑ์ 
สามารถสร้างเอกลักษณ์ให้ผลิตภัณฑ์ การออกแบบโครงสร้างเป็นการกําหนดลักษณะรูปร่าง ขนาด 
ปริมาตร นํ้าหนัก ประเภทของวัสดุที่นํามาทําผลิตภัณฑ์ การเก็บรักษา การบรรจุ วิธีการประกอบหรือ
ขึ้นรูป ความแข็งแรง เป็นต้น การออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องอาศัยความรู้และข้อมูลต่าง ๆ ให้ปรากฏ
เป็นรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ นอกจากน้ีโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ควรเน้นกระบวนการบรรจุใส่ การ
รักษาคุณภาพด้วยการประเมินอายุของอาหาร (Shelf Life) และการป้องกันที่เหมาะสมต่อการขนส่ง
และการกระจายสินค้า 

  2) สีและกราฟิก เป็นการออกแบบภายนอกโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ เป็นการรวม
การใช้สัญลักษณ์ตัวอักษร ภาพประกอบ ลวดลาย และพ้ืนผิว ซึ่งเป็นส่วนประกอบทั้งหมดที่สามารถ
บ่งบอกรายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์ เช่น ช่ือตราสินค้า ลักษณะผลิตภัณฑ์ที่บรรจุอยู่ภายในได้ และ
บอกแหล่งที่มา สิ่งเหล่าน้ีสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมของสินค้า โดยเน้นการสื่อความหมายในรายละเอียด
ที่อยู่บนบรรจุภัณฑ์ เพ่ือสร้างแรงจูงใจ ความสวยงามให้มีความดึงดูดความน่าสนใจ ให้เกิดความ
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ต้องการซื้อพร้อมทั้งสามารถโน้มน้าวให้เกิดการสั่งซื้อ การออกแบบกราฟิกจะเน้นรูปลักษณ์ด้วย
ภาพพจน์สร้างความประทับใจ 

  3) การเลือกประเภทของบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหาร ซึ่งอาหารมีหลายประเภท 
การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ควรคํานึงถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารเป็นอันดับแรก เช่น อาหารสด 
อาหารสําเร็จรูปอาหารแช่แข็ง ส่วนรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ควรคํานึงถึงความเหมาะสมของต้นทุนกับ
สภาวะตลาดพร้อมทั้งสามารถรักษาคุณภาพของอาหารได้ตามวันหมดอายุ และปัจจัยภายนอกท่ีควร
คํานึงถึงคือ เทคนิคในการบรรจุ สภาวะขนส่ง และการจัดเก็บ และสิ่งที่ความคํานึงถึงความเหมาะสม
อีกประการหน่ึงคือ ช่องทางการจัดจําหน่าย ผลิตภัณฑ์อาหารน้ันจะจําหน่ายที่ตามซุปเปอร์มาร์เก็ต
หรือตลาดสด 

  4) คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ ที่ควรพิจารณา ได้แก่ (1) หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ ได้แก่
การป้องกัน การรักษาคุณภาพ ความสะดวกในการใช้งาน ความประหยัดในการขนส่ง การออกแบบ
กราฟิกให้สอดคล้องกับความต้องการ การใช้ฉลากและส่วนประกอบของฉลาก (2) คุณสมบัติทาง
กายภาพของบรรจุภัณฑ์ สามารถแบ่งบรรจุภัณฑ์ออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ บรรจุภัณฑ์แข็งตัว
(Rigid packaging) บรรจุภัณฑ์ก่ึงแข็ง (Semi-rigid packaging) และบรรจุภัณฑ์อ่อนนุ่ม (Flexible 
packaging) (3) การตลาด การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สนองกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย จําต้อง
วิเคราะห์จุดยืนของสินค้าและบรรจุภัณฑ์เทียบกับคู่แข่งขันที่มีกลุ่มเป้าหมายเดียวกัน (4) ระบบขนส่ง
สินค้าและคลังสินค้าศึกษาวิธีและอุปกรณ์การขนย้ายและการเก็บคงคลัง เช่น การใช้กระบะเป็น
พาหนะสําหรับใช้ในระบบการขนย้าย ความจําเป็นในการใช้สัญลักษณ์รหัสแท่งบนบรรจุภัณฑ์ขนส่ง 
เป็นต้น และ (5) กฎหมายการออกแบบกราฟิกของผลิตภัณฑ์อาหารเป็นไปตามข้อบังคับ โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงต้องสอดคล้องกับข้อบังคับของสํานักงานอาหารและยา (อย.) นอกจากน้ียังต้องศึกษาการใช้
สัญลักษณ์เก่ียวกับสิ่งแวดล้อม เป็นต้น 

  5) สิ่งที่ควรคํานึงในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ เป็นข้อมูลเบ้ืองต้น ได้แก่ (1) สินค้าน้ัน
คืออะไร การออกแบบต้องเริ่มต้นด้วยมีข้อมูลทางด้านสินค้าอย่างเพียงพอ ได้แก่ ประเภทของสินค้า 
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ขนาด รูปทรง ปริมาตรส่วนประกอบหรือส่วนผสม คุณค่าทาง
โภชนาการ กระบวนการผลิตหรือกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร การตรวจสอบคุณภาพ ข้อแนะนําในการ
บริโภค และสินค้าจะเสื่อมคุณภาพจากปฏิกิริยาอะไรเพ่ือจะได้นํามาออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
ให้ลวดลายสีสันอย่างเหมาะสม สร้างการยอมรับจากผู้ซื้อ และที่สําคัญที่สุด คือ การสร้างจุดขายของ
สินค้า (Unique Selling Point) และ (2) ประโยชน์และความต้องการของผู้บริโภค การกําหนด
เป้าหมายของผู้บริโภคและการวิจัยสามารถประเมินว่าสินค้าสามารถสนองความต้องการของผู้บริโภค 
นอกจากน้ียังต้องทราบถึงปริมาณการบริโภคแต่ละครั้ง การนําไปปรุงร่วมกับอาหารชนิดอ่ืน และ
โอกาสในการบริโภคหรือฤดูในการเลือกซื้อ ข้อมูลเหล่าน้ีจะช่วยให้สามารถออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้
สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค ขั้นตอนน้ีเหมือนกับการเก็บข้อมูลความต้องการของผู้บริโภค
ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารข้ันตอนต่อไป 
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 7.5  การสร้างตราสินค้า 
   ตราสินค้า (Brands) หมายถึง ช่ือ คํา ความหมาย สัญลักษณ์ หรือการออกแบบ 

หรือการประสมประสานสิ่งดังกล่าวเข้าด้วยกันเพ่ือระบุสินค้าและบริการของผู้ขายเพ่ือแสดงลักษณะที่
แตกต่างจากคู่แข่ง (ปณิศา มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน์, 2554) ตราสินค้ามีความสําคัญอย่างมาก
เมื่อตลาดมีการแข่งขันสูงความแตกต่างของสินค้ามีน้อย การสร้างตราสินค้าเป็นการสร้างความหมาย
ให้กับสินค้าและความหมายที่อยู่ในใจของผู้บริโภค ดังน้ันตราสินค้าจึงเป็นข้อตกลงกันระหว่างเจ้าของ
และผู้บริโภคตราสินค้าทําให้ผู้บริโภคสามารถซื้อสินค้าด้วยความมั่นใจและให้ผู้ขายสินค้าได้ในปริมาณ
มากและมีความต่อเน่ือง 
 
 7.5.1 ประเภทของเครื่องหมาย 

   เครื่องหมายการค้าเป็นทรัพย์สินทางปัญญาประเภทหนึ่งที่ได้รับความ
คุ้มครองตามพระราชบัญญัติเครื่องหมายการค้า พ.ศ. 2534 แก้ไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติ
เครื่องหมายการค้า (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2543 ลักษณะทั่วไปของเครื่องหมายการค้า ต้องมีลักษณะอย่าง
ใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างรวมกัน ได้แก่ ภาพถ่าย ภาพวาด ภาพประดิษฐ์ ตรา ช่ือ คํา ข้อความ 
ตัวหนังสือ ตัวเลข ลายมือช่ือ กลุ่มของสี รูปร่างหรือรูปทรงของวัตถุ ประเภทของเคร่ืองหมาย 
กฎหมายให้ความคุ้มครองเคร่ืองหมาย 4 ประเภท (กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์) ดังน้ี 

   1) เครื่องหมายการค้า หมายถึง เครื่องหมาย หรือย่ีห้อ หรือตราที่ใช้กับสินค้า
เพ่ือแสดงว่าสินค้าที่เครื่องหมายการค้า หมายถึง เคร่ืองหมาย หรือย่ีห้อ หรือตราที่ใช้กับสินค้าเพ่ือ
แสดงว่าสินค้าอ่ืน 

   2) เครื่องหมายบริการ เป็นเคร่ืองหมาย ย่ีห้อ ตราที่ใช้กับบริการเพ่ือแสดงว่า
บริการที่ใช้เครื่องหมายบริการน้ันมีความแตกต่างไปจากบริการของบุคคลอ่ืน 

   3) เครื่องหมายรับรอง เป็นเคร่ืองหมายที่เจ้าของเคร่ืองหมายรับรองใช้รับรอง
เก่ียวกับแหล่งกําเนิด ส่วนประกอบ วิธีการผลิต คุณภาพ หรือคุณลักษณะอ่ืนใดของสินค้าของบุคคล
อ่ืน หรือใช้รับรองเกี่ยวกับสภาพ คุณภาพ ชนิด หรือคุณลักษณะของบริการของบุคคลอ่ืน 
เครื่องหมายรับรองเก่ียวกับคุณภาพอาหาร 

   4) เครื่องหมายร่วม เป็นเครื่องหมายการค้าหรือเครื่องหมายบริการที่ใช้ใน
บริษัทเดียวกันหรือใช้ในองค์การเดียวกัน 

    การได้มาซึ่งความคุ้มครอง เครื่องหมายการค้าจะได้รับความคุ้มครองตาม
พระราชบัญญัติต้องนําเคร่ืองหมายการค้าน้ันมายื่นขอรับความคุ้มครองและได้รับการจดทะเบียนจาก
กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์เท่าน้ัน ส่วนของเจ้าของเครื่องหมายการค้า เครื่องหมาย
การค้ามีหน้าที่คุ้มครองผลประโยชน์ทางการค้าให้กับผู้เป็นเจ้าของที่ใช้เครื่องหมายการค้าในกิจการ
ของตนตลอดจนเพ่ิมมูลค่าให้กับช่ือเสียงในทางการค้า หรือที่เรียกว่า กู๊ดวิลล์ (goodwill) ซึ่งขึ้นอยู่กับ
ความสามารถในการใช้เคร่ืองหมายการค้าเพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถจดจํา และจําแนกความแตกต่าง
ระหว่างสินค้าของตนกับของคู่แข่งได้ 
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  7.5.2  ลักษณะของตรา 
    ผลิตภัณฑ์เป็นส่วนหน่ึงของตรา ตรามีส่วนประกอบของลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์และลักษณะอ่ืน ๆ ของตรา มีรายละเอียด (ปณิศา มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน์, 2554) 
ดังน้ี   

  1) ลักษณะของผลิตภัณฑ์ (Product characteristics) เป็นคุณลักษณะ
ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ประโยชน์หลัก ซึ่งเป็นประโยชน์พ้ืนฐานที่ผู้บริโภคได้รับจากการซื้อ
สินค้าโดยตรง คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ เป็นลักษณะทางกายภาพที่ผู้บริโภคสัมผัสหรือรับรู้ได้ คุณภาพ 
เป็นการวัดได้โดยใช้วิธีมาตรฐานและเป็นไปได้ตามความคาดหวังของลูกค้า และการใช้ประโยชน์ เป็น
คุณสมบัติด้านประโยชน์ตามหน้าที่และคุณประโยชน์ทางอารมณ์ เช่น ความทนทาน แสดงให้เห็นตาม
หน้าที่การใช้งาน ที่กําหนดสําหรับการใช้งานของสินค้าและบริการ 

   2) ลักษณะอ่ืน ๆ ของตรา ประกอบด้วย ความสัมพันธ์ระหว่างตรากับ
องค์การบุคลิกของตรา เป็นลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่กําหนดขึ้นซึ่งมีความสัมพันธ์กับ
ลักษณะนิสัยของผู้บริโภค สัญลักษณ์ของตรา เป็นเครื่องหมายท่ีแสดงถึงลักษณะของตราใดตราหน่ึง 
ความสัมพันธ์ระหว่างตรากับลูกค้า เป็นความเก่ียวข้องระหว่างตรากับลูกค้าในด้านต่าง ๆ ที่ลูกค้า
พอใจ ผลประโยชน์ด้านอารมณ์ เป็นความรู้สึกต่าง ๆ เช่น ความสุข ความโกรธ ความกลัว ความ
สงสาร ความกล้าหาญของผู้บริโภค การแสดงออกความเป็นตัวของตัวเอง ได้แก่ ความภาคภูมิใจใน
การใช้สินค้าที่ช่ือตราเป็นที่นิยม และภาพลักษณ์ของผู้บริโภค 

 
  7.5.3 ส่วนประกอบของตราสินค้า 
   ตราสินค้ามีส่วนประกอบที่กําหนดตัวสินค้าและทําให้สินค้ามีความแตกต่างกัน 

(ปณิศา มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน์, 2554) ดังน้ี 
    1) ช่ือตรา (Brand name) เป็นส่วนหน่ึงของตราที่สามารถออกเสียงได้ เป็น

คํา ตัวอักษร หรือตัวเลข ที่ต้ังให้กับสินค้าต่าง ๆ น้ันมีที่มาแตกต่างกัน ตัวอย่างเช่น ช่ือตราที่มาจาก
ช่ือบุคคล เช่น ผลิตภัณฑ์ ดร.มนตรี และช่ือตราที่มาจากช่ือสถานที่ เช่น นํ้าผลไม้ดอยคํา เป็นต้น 

   2) เครื่องหมายตราหรือโลโก้ (Brand mark or Logo) เป็นส่วนหน่ึงของตรา
ที่ปรากฏในรูปของสัญลักษณ์ รูปแบบ สี หรือตัวอักษรที่โดดเด่น 

   3) เครื่องหมายการค้า (Trademark) เป็นช่ือตราหรือเครื่องหมายตราที่ผู้ทํา
การค้านําไปจดทะเบียนการค้า และได้รับความคุ้มครองตามกฎหมาย  

   4) สโลแกน (Slogan) เป็นข้อความสั้น ๆ ที่แสดงถึงลักษณะเฉพาะของ
ผลิตภัณฑ์หรือบริการ เช่น เคเอฟซี ชีวิตครบรส เอ็มเค ช่วงเวลาแห่งความอบอุ่น เป็นต้น 

 
  7.5.4 หน้าที่ บทบาทและความสําคัญของตรา 
    หน้าที่ของตรา (Brand function) คือ การแสดงประโยชน์ของสินค้าให้กับ

ผู้บริโภค ซึ่งต้องทําหน้าที่ให้เท่ากันหรือมากกว่าคู่แข่งขัน และนําเสนอประโยชน์ของสินค้าทั้งในด้าน
เหตุผลและด้านอารมณ์ ซึ่งประโยชน์ของสินค้าทั้งสองด้านต้องสอดคล้องกัน เพ่ือนําเสนอตราที่มี
ลักษณะเป็นหน่ึงเดียว บทบาทและความสําคัญของตรา มีดังน้ี 
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    1) ตรามีบทบาทต่อลูกค้า คือ แสดงถึงแหล่งที่มาของผลิตภัณฑ์ว่าเป็นของ
บริษัทใด แสดงถึงถึงความรับผิดชอบของผู้ผลิต ทําให้ลูกค้ามั่นใจเมื่อซื้อผลิตภัณฑ์น้ัน เป็นผู้
รับประกันผลิตภัณฑ์ ตราจะเป็นสิ่งสนับสนุนและสร้างความน่าเช่ือถือ คือเป็นตัวแทนของบริษัท ซึ่ง
จะต้องสอดคล้องกับวัฒนธรรมและค่านิยม ทําให้ต้นทุนของลูกค้าลดลง ตราที่เช่ือถือได้จะไม่ทําให้
ลูกค้าเสียเวลาหาสินค้าจากบริษัทอ่ืน และยังลดค่าใช้จ่ายอีกด้วย และเป็นสัญลักษณ์ด้านความ
น่าเช่ือถือ ตราแสดงลักษณะและคุณสมบัติต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ใน 3 ลักษณะ ได้แก่ สินค้าสามารถ
ตรวจสอบได้จากขนาด สี รูปแบบ และส่วนประกอบของสินค้า สินค้าที่มีประสบการณ์ มีสมบัติ
ของสินค้าที่ไม่สามารถประเมินหรือตรวจสอบได้ด้วยการทดลองใช้สินค้า และสินค้าที่มีความ
น่าเช่ือถือ คุณสมบัติของสินค้าที่เรียนรู้ได้ยาก เช่น การประกัน ตราเป็นสิ่งเร้าให้ลูกค้าซื้อ เป็นสัญญาณ
แห่งคุณภาพ แสดงประโยชน์ของตราให้แก่ลูกค้า และทําให้ลูกค้าลดความเสี่ยง ลูกค้าจะซื้อตราที่ไว้ใจ 
เพ่ือลดความเสี่ยงจากสินค้าที่ไม่มีคุณภาพ 

    2) ตรามีบทบาทต่อผู้ผลิต คือ ทําให้ควบคุมหรือติดตามผลได้ง่าย ช่วยในการ
บันทึกสินค้าคงเหลือและบันทึกบัญชี ทําให้ควบคุมผลการดําเนินงานได้ง่าย ได้รับการปกป้องตาม
กฎหมาย เพราะตราที่มีเอกลักษณ์จะสามารถจดลิขสิทธ์ิได้ เป็นสัญญาณของคุณภาพที่ลูกค้าพึงพอใจ
เป็นการส่งมอบผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ให้กับลูกค้า สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน สร้าง
ผลตอบแทนทางการเงิน เมื่อตราแข็งแกร่ง บริษัทจะสามารถตั้งราคาสูงขึ้นได้ ตราสามารถอธิบายถึง
สิ่งที่นําเสนอต่อลูกค้า นําเสนอโครงสร้างและความชัดเจนของผลิตภัณฑ์ และทําให้เกิดโอกาสในการ
ขยายตรา 

 
  7.5.5 กระบวนการสร้างตราสินค้า 

   การสร้างตราสินค้ามีหลักการสําคัญที่นําศาสตร์ด้านจิตวิทยา สังคมวิทยา 
และพฤติกรรมผู้บริโภคเข้ามาประยุกต์ใช้คุณสมบัติที่จับต้องได้ของสินค้ามาผันแปรให้มีคุณค่า โดยที่
คุณค่ามีผลมาจากคุณสมบัติด้านต่าง ๆ และความรู้สึกที่มีต่อสินค้าของผู้บริโภคซึ่งเกิดขึ้นเมื่อได้มี
ปฏิสัมพันธ์กับตราสินค้า กระบวนการสร้างตราสินค้าเพ่ือให้เป็นที่รู้จักและเกิดการยอมรับในกลุ่ม
ผู้บริโภคประกอบด้วย 6 ขั้นตอน คือ การระบุกลุ่มเป้าหมาย การออกแบบตราสินค้า การสร้าง
เอกลักษณ์ของตราสินค้า การปฏิบัติการสร้างตราสินค้า การยกระดับตราสินค้า และการบริหาร
คุณค่าของตราสินค้า (ศรีกัญญา มงคลศิริ, 2554) มีรายละเอียดดังน้ี 

   1) การระบุกลุ่มเป้าหมาย (Target Consumer Identification) เป็น
กระบวนการแรกและเป้าหมายสําคัญของการสื่อสารของตราสินค้า เพ่ือค้นหาผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย
ของตราสินค้าและสินค้า ดังน้ันควรมีกลุ่มเป้าหมายที่ชัดเจน การระบุกลุ่มเป้าหมายจะประกอบด้วย
การวิเคราะห์อ่ืน ๆ ซึ่งเป็นสิ่งสําคัญของการส่ือสารเพ่ือสร้างตราสินค้าควบคู่ไปด้วย การเจาะ
กลุ่มเป้าหมายให้กับสินค้าเป็นหัวใจสําคัญจะทําให้สินค้าเป็นที่รู้จัก ทั้งในด้านประวัติความเป็นมา 
ความโดดเด่นที่ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์อ่ืน รวมถึงการผลักดันให้ตราสินค้าอยู่ในความ
ทรงจําของผู้บริโภค การระบุกลุ่มเป้าหมายกลุ่มผู้บริโภคเป็นใคร อยู่ที่ไหน มีอํานาจในการซื้อหรือไม่
ชอบหรือไม่ชอบ ทําอย่างไรถึงจะทําให้สินค้าเกิดการรับรู้และเกิดความรู้สึกต้องการเป็นเจ้าของ จะทํา
ให้เกิดกระบวนการทางการตลาดตามมาอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ 
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2) การออกแบบตราสินค้า (Brand Design) เป็นการกําหนดจุดยืนให้ชัดเจน
ในส่วนต่าง ๆ ซึ่งมีสาระที่เก่ียวกับตราสินค้า ภาพลักษณ์ บุคลิกลักษณะที่ชัดเจนของตราสินค้า เป็น
ข้อมูลสําคัญให้ทุกฝ่ายที่เก่ียวข้องเข้าใจและร่วมมือกันสร้างเพ่ือนําได้ไปใช้เป็นข้อมูลประกอบในการ
สร้างเอกลักษณ์ องค์ประกอบต่าง ๆ ที่กําหนดขึ้นให้แก่ตราสินค้าถือเป็นทรัพย์สินสําคัญของตรา
สินค้าที่จะต้องนํามาถ่ายทอด และรักษาไว้ให้มีชีวิตอยู่เสมอ สามารถนําไปใช้เป็นข้อมูลประกอบใน
การสร้างเอกลักษณใ์ห้กับตราสินค้า 

   3) การสร้างเอกลักษณ์ของตราสินค้า (Brand Identity Creation) กระบวนการ
สร้างเอกลักษณ์ของตราสินค้าที่เป้าหมายเพ่ือสื่อสารตัวตนของตราสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์สู่สายตา
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย องค์ประกอบสําคัญสําหรับการสร้างเอกลักษณ์ของตราสินค้า เช่น คําขวัญ โลโก้ 
สี ที่ใช้ในการสื่อสารไปยังผู้บริโภค หลักการพัฒนาการสร้างเอกลักษณ์ให้กับตราสินค้า คือ การถ่ายทอด
ข่าวสารให้ผู้บริโภคและผู้เก่ียวข้องทราบ และการสร้างความสัมพันธ์กับผู้บริโภค ดังน้ันตราสินค้าและ
เอกลักษณ์จึงเป็นสิ่งที่อยู่ควบคู่กัน ผู้บริโภคสามารถรับรู้ถึงความแตกต่างจะเป็นตัวกําหนดให้ตราสินค้า
มาพร้อมกับความโดดเด่นที่แตกต่างจากสินค้าตัวอ่ืน เอกลักษณ์ตราสินค้าจึงถือเป็นส่วนหนึ่งของมูลค่า
ทั้งหมดของตราสินค้าเป็นการรับรู้ เก่ียวกับตราสินค้าในตลาด การสร้างเอกลักษณ์ตราสินค้า
ประกอบด้วย การตําแหน่งของตราสินค้า ลักษณะเฉพาะทางภาษาและถ้อยคํา ลักษณะเฉพาะทาง
กายภาพ และประสบการณ์ที่เป็นเอกลักษณ์ ดังน้ันการสร้างเอกลักษณ์ตราสินค้าให้ลูกค้าจดจํา
ประทับใจและเกิดความรักความผูกพันผ่านการสื่อสารด้วยภาพผ่านโลโก้หรือตัวอักษร และสร้างมิติที่
ลึกซึ้งผ่านประสาทสัมผัสและจิตใต้สํานึกของผู้บริโภคในลักษณะกลิ่น รสชาติ การสัมผัส และการบริการ
     4) การปฏิบัติการสร้างตราสินค้า (Brand Building Implementation) เป็น
ขั้นตอนของการออกแบบและดําเนินการสร้างเอกลักษณ์ของตราสินค้านําเสนอผู้บริโภคผ่านกลยุทธ์
และกิจกรรมทางการตลาด มีการปฏิบัติโดย (1) รูปแบบการสร้างตราสินค้า (Brand Building Model) 
เป็นการนําสิ่งต่างๆ ที่ได้พัฒนาขึ้นในขั้นตอนการออกแบบตราสินค้า มีองค์ประกอบสําคัญของรูปแบบการ
สร้างตราสินค้า (2) เครื่องมือที่ใช้ในการสร้างตราสินค้า (Brand Building Tool) ซึ่งแบ่งออกได้เป็น 
การโฆษณา (Advertising) การประชาสัมพันธ์ (Public Relations) การส่งเสริมการขาย (Sales 
Promotion) การแจกตัวอย่าง (Sampling) เป็นการเปิดโอกาสให้ผู้บริโภคได้สัมผัสกับตราสินค้าโดย
การทดลองใช้ และการจัดกิจกรรม (Event)  

    5) การยกระดับตราสินค้า (Leveraging the Brand) การยกระดับตราสินค้า
เมื่อสินค้าเป็นที่รู้จักแล้ว การบริหารตราสินค้าต้องดําเนินการสร้างศักยภาพของตราสินค้าให้ได้
มากกว่าน้ัน อาจเป็นการแนะนําตราสินค้าเดิมไปสู่สินค้าใหม่หรือตลาดใหม่ หรือผสมผสานระหว่าง
ตราสินค้าใหม่กับตราสินค้าเดิมที่มีอยู่ซึ่งเป็นการยกระดับตลาดให้กว้างขึ้น การยกระดับตราสินค้ามี 2 
ระดับ คือ การแนะนําตราสินค้าเดิมไปสู่สินค้าใหม่หรือตลาดใหม่ และการยกระดับตราสินค้าสู่
ตลาดโลก 

 6) การบริหารคุณค่าของตราสินค้า (Brand Equity Management) คุณค่า
ของการตราสินค้าหรือมูลค่าตราสินค้า เป็นการคิดออกมาเป็นจํานวนเงินพร้อมทั้งการตีค่าเป็นสิ่งที่
เป็นนามธรรมที่ทรงอิทธิพลต่อการซื้อและความรู้สึกต่อตราสินค้า โดยสิ่งที่จับต้องไม่ได้ รวมถึงพลัง
ของตราสินค้า เช่น ความเช่ือเร่ืองความปลอดภัย ความอร่อยที่มีต่อตราสินค้า และสิ่งเหล่าน้ีจะทําให้
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ประสบความสําเร็จในการขาย คุณค่าของตราสินค้าและมูลค่าน้ันได้รับมาจากผู้บริโภค การยอมรับ
จากความช่ืนชอบ ส่งผลต่อภาพลักษณ์ที่เข้มแข็ง เป็นที่จดจําทั้งตราสินค้า โลโก้ รสชาติ บรรจุภัณฑ์ 
หรือความประทับใจ การสร้างตราสินค้าให้มีคุณค่าหรือทําให้ตราสินค้ามีมูลค่า  
 
 8. การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
  “การพัฒนาบุคลากร” คือ การเพ่ิมประสิทธิภาพด้านทักษะ ความชํานาญในการทํางาน 
ตลอดจนปรับเปลี่ยนทัศนคติของบุคลากรทุกระดับให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน การเพ่ิมประสิทธิภาพ
บุคลากรสามารถทําได้ด้วยวิธีการฝึกอบรม ปฐมนิเทศ ส่งไปดูงานต่างประเทศ ร่วมสัมมนาทั้งในและ
นอกสถานที่ ฯลฯ เพ่ือบุคลากรน้ัน ๆ จะสามารถปฏิบัติงานได้อย่างเต็มที่ และมุ่งไปสู่ความสําเร็จตาม
เป้าหมายขององค์กร (อดิสัย โทวิชา และธีระดา ภิญโญ, 2558)  
  ในการพัฒนาศักยภาพบุคลากรน้ันมีวิธีการพัฒนาอยู่่หลายวิธี (พงศธร พิทักษ์กําพล, 
2540) ได้แก่ การฝึกอบรม (Training) การปฐมนิเทศ (Orientation) การสอนงาน (Coaching) การ
มอบหมายงานให้ปฏิบัติ (Planned-Experience) การเปลี่ยนหน้าที่ (Changing) การให้รักษาแทน
การประชุม (Meeting) การไปสังเกต (Observation) การจัดทําคู่มือการปฏิบัติงาน การศึกษาจาก
เอกสารทาง วิชาการ  การ ดูงาน  การฝึกงาน  การ ส่ง ไปศึกษา  การ ศึกษาทางไปรษณี ย์ 
(Correspondence Study) การให้ทําหน้าที่เป็นผู้ช่วย การให้้พัฒนาตนเอง และการจัดให้มีการ
แข่งขันเป็นกลุ่ม เป็นต้น ซึ่งจะเลือกใช้วิธีใดน้ันก็ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์การพัฒนาบุคลากรของแต่่ละ
หน่วยงาน 
  กรอบแนวคิดการพัฒนาศักยภาพมนุษย์ แบ่งได้ดังน้ี 

  1) ระดับจุลภาค เป็นระดับการเรียนรู้ในองค์การซึ่งเป็นการเรียนรู้ใน 3 ระดับคือ 
     1.1) การเรียนรู้ของบุคคล (Individual Learning) หัวใจสําคัญอยู่่ที่การเรียนรู้

เก่ียวกับแนวคิด (Concept) ในการทํางานอย่างมีประสิทธิภาพ 
   1.2) ทีมการเรียนรู้ (Team Learning) เป็นรูปแบบการพัฒนาการทํางานเป็นทีม

ที่มีลักษณะข้ามฝ่ายงาน (Cross Functional) การสั่งตนเอง (Self-Directed Management) และ
การจัดการความคิดทีแตกต่าง เป็นต้น 

   1.3) องค์์การแห่งการเรียนรู้ (Organizational Learning) เป็นการเรียนรู้้ระดับ
สูงสุดในองค์์การซึ่งมีพ้ืนฐานมาจากการเกิดมีการเรียนรู้ การพัฒนาองค์การให้เป็น “องค์์การแห่งการ
เรียนรู้้” น้ีจะเน้นการเรียนรู้ในสถานที่ทํางาน (Workplace Learning) การมีความคิดแบบเป็นระบบ
หรือบูรณาการ การพัฒนาตนเองเป็นผู้้รอบรู้ การมีเป้าหมายร่วมกัน และการบูรณาการเพ่ือจัดการ
ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 

  2) ระดับมหภาค เมื่อสามารถพัฒนาคนในองค์การให้้เกิดการเรียนรู้ได้ทั้ง 3 ระดับ ก็
จะก้าวไปสู่ระดับการพัฒนาที่แท้้จริง (Developing) ซึ่งมี 3 ระดับ กล่าวคือ 

    2.1) การพัฒนาระดับชุมชน/ประเทศ เป็นการพัฒนาองค์์ความรู้หรือมีเทคโนโลยี
ของเราเอง การมีลักษณะที่เรียกว่า “ภูมิปัญญาชาวบ้าน” (Intelligence Club) เป็นสติกับสังคมหรือ
ประเทศชาติ 
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    2.2) การพัฒนาระดับภูมิภาค เป็นการพัฒนาด้านวัฒนธรรมหรือการข้าม
วัฒนธรรมที่จะเต รียมเข้าไปแข่งขันในระดับโลก พร้อมกับการพัฒนาความสามารถในการคิดเชิงกลยุทธ์์
ที่จะเข้าไปแข่งขันในธุรกิจที่รุนแรงระดับภูมิภาค 

    2.3) การพัฒนาสู่ระดับโลก เป็นระดับสุดยอดของการพัฒนา คือสามารถบูรณาการ
ทั้งการเรียนรู้และการพัฒนาเข้าเป็นหน่ึงเดียว จะทําให้ ้ประเทศของเราก้าวไปสู่เวทีโลกในระดับ
นานาชาติแบบนักกลยุทธ์์ระดับโลกที่มีความพร้อมด้านศักยภาพของคน เทคโนโลยี การจัดการและ
ทุน เป็นต้น 
  การพัฒนาบุคคลจะครอบคลุมใน 3 เรื่องด้วยกันคือ การฝึกอบรม (Training) การศึกษา 
(Education) และการพัฒนา (Development) และมีระบบการพัฒนาบุคคลในองค์การ ซึ่งอธิบายได้
ว่า การพัฒนาบุคคลเป็นการเพ่ิมพูนทักษะ ความรู้ความสามารถตลอดจนการอุทิศตัว บุคลิกภาพและ
การปรับตัว และการคิดริเริ่มของบุคคลในองค์์การผ่านกระบวนการของการศึกษา การฝึกอบรม และ
การพัฒนา ซึ่งองค์การเป็นผู้ ้จัดดําเนินการให้ หรือโดยบุคลากรดําเนินการเองเพ่ือให้้เกิดการพัฒนา
ทางด้านความคิด ความรู้ จิตใจ บุคลิกภาพและการทํางาน เมื่อได้รับการพัฒนาแล้วสามารถวัดผลงาน
หรือความประพฤติของบุคลากรในองค์การได้ว่ามีความเปลี่ยนแปลงไปในทิศทางที่องค์์การต้องการ
หรือไม่ ข้อมูลย้อนกลับที่จะเข้าสู่่กระบวนการของการพัฒนาบุคคลเช่นน้ีต่อไปภายใต้้สภาพแวดล้อม
ทั้งภายนอกและภายในขององค์์การ ได้แก่ ความเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในระบบเศรษฐกิจ สังคม 
การเมืองและเทคโนโลยี ตลอดจนบรรยากาศในการทํางาน การเปิดโอกาสให้้ได้รับการพัฒนาของ
องค์การ ซึ่งจะมีความสัมพันธ์เก่ียวข้องกับระบบอื่น ๆ ทั้งภายในและภายนอกองค์การต่อไป (สุภาพร 
พิศาลบุตร และยงยุทธ เกษสาคร, 2549) 
  สําหรับแนวคิดในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการพัฒนาบุคลากรเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการปฏิบัติงาน ในด้านความรู้ ความชํานาญ/
ทักษะ และทัศนคติในการบริหารและการจัดการโดยยึดหลักผู้บริโภคเป็นศูนย์กลาง ผู้ประกอบการ
จําเป็นต้องรอบรู้ในเรื่องต่างๆ ที่เก่ียวข้องการประกอบธุรกิจ ผลิตภัณฑ์ (อาหารท้องถิ่น) และ
พฤติกรรมผู้บริโภค 
  

8.1 การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
   1) ลักษณะและการพัฒนาของการประกอบการ มีดังน้ี 

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

   1.2) การประกอบการ (Entreprenurship) หมายถึง กระบวนการ สําหรับ
ขับเคลื่อนธุรกิจของเจ้าของธุรกิจ (Greens, 2007) ดังน้ันการ ประกอบการจึงมี ลักษณะดังน้ี (1) การ
เป็นผู้ประกอบการเกี่ยวข้องกับกระบวนการสร้างสรรค์ การสร้างสรรค์ คุณค่าจากสิ่งใหม่ๆ การ
สร้างสรรค์ที่ต้องมีคุณค่าไปยังผู้ประกอบการเพ่ือให้ผู้ฟังรับ ทราบว่ามัน ได้ถูกพัฒนาแล้ว (2) การเป็น
ผู้ประกอบการน้ันต้องการการอุทิศตัวของเวลาและความ พยายามที่จําเป็น (3) รางวัลของการเป็น
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ผู้ประกอบการ ก็คือกําไร กําไรนั้นเป็นสิ่งบ่งบอกระดับของ ความสําเร็จที่ได้รับ (4) ความเสี่ยงที่
เกิดขึ้นจากการเป็นผู้ประกอบการ 

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

   2.1) การกําหนดและการประเมินโอกาส (Indentify and evaluate the 
opportunity) การกําหนดโอกาสและการประเมินคุณค่าเป็นงานที่ยากมาก 

    2.2) การพัฒนาแผนธุรกิจ (Development of the business plan) แผนธุรกิจ 
หมายถึง คําอธิบายทิศทางในอนาคตของธุรกิจ (Hisrich, Peters & Shepherd, 2008) แผนธุรกิจที่ดี
น้ันต้องถูกพัฒนาเพ่ือที่จะใช้ประโยชน์จากโอกาส ที่มีอยู่อย่างจํากัด 

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

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

  3) ผู้ประกอบการ เป็นบุคคลท่ีทําหน้าที่ในการใช้โอกาสที่มีอยู่ในตลาดและมีส่วน
เก่ียวพันกับการจัดหาและนําเอาทรัพยากรมาใช้ประโยชน์ ผู้ประกอบการคือผู้ที่แบกรับความเสี่ยงใน
ระหว่างการแสวงหาโอกาสและเกิดความคิดสร้างสรรค์และการสร้างนวัตกรรมนอกจากนั้น
ผู้ประกอบการยังทําหน้าที่ในการบริหารกิจกรรมของตนเองรวมถึงการบริหารงานประจํา (บุญฑวรรณ 
วิงวอน, 2555) คุณลักษณะของผู้ประกอบการสามารถแบ่งได้เป็น 8 ด้าน (1) เป็นผู้ใฝ่หาความสําเร็จ 
(2) เป็นผู้มีความรับผิดชอบ (3) เป็นผู้ยอมรับความเสี่ยง (4) เป็นผู้มีความเช่ือมั่นในตนเอง (5) เป็นผู้
ตอบสนองรวดเร็ว (6) เป็นผู้มีความยืดหยุ่นและอดทน (7) เป็นผู้มีมนุษย์สัมพันธ์ดีและ (8) เป็นผู้มี
ความรู้ประสบการณ์ (ชัยยุทธ เลิศพาชิน, 2554, หน้า 5) ผู้ประกอบการคือบุคคลที่มีบทบาทในการใช้
โอกาสท่ีมีอยู่ในตลาดโดยการจัดหาและนําทรัพยากรมาใช้ให้เกิดประโยชน์ในธุรกิจพร้อมทั้งเป็นผู้แบก
รับความเสี่ยงจากการประกอบธุรกิจอีกทั้งต้องเป็นผู้ที่มีความสามารถรอบด้านจากการสั่งสมจาก
ประสบการณ์และการเรียนรู้จากพันธมิตร ไม่ว่าจะเป็นด้านการบริหารจัดการ การแสวงหาโอกาสทาง
ธุรกิจ การสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันและมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์และนวัตกรรมใหม่สู่ตลาด
ตลอดเวลา คุณลักษณะของผู้ประกอบการเป็นปัจจัยที่มีผลต่อการดําเนินงานของธุรกิจและมีอิทธิพล
อย่างมากต่อการได้เปรียบทางการแข่งขันของธุรกิจ (Khandwalla, 1985; Weerawardena and 
O'Cass, 2004)  

  4) ศักยภาพของผู้ประกอบการ เป็นสมรรถนะของบุคคลที่มีความสามารถที่แตกต่าง
จากผู้อ่ืน ผ่านประสบการณ์ธุรกิจ ความรู้ที่สั่งสมมา ทุนเดิมทางสังคม แนวคิดในการทํางาน เครือข่าย
ธุรกิจและปัจจัยอ่ืนที่เก่ียวข้อง ผู้ประกอบการต้องมีการแบกรับความเสี่ยงและมีความสามารถด้านการ
จัดการธุรกิจ (Cunningham and Lischeron, 1991) ผู้ประกอบการมีบทบาทสําคัญในวงจรธุรกิจยุค
ใหม่ รวมถึงที่เป็น ผู้รังสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ บริการใหม่ในวงการค้าทั้งในและต่างประเทศเพ่ือเป็นผู้นํา
ของตลาดสากล (Frederick; Kuratko; Hodgetts, 2007)  
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   แต่แนวคิดของ Schumpeter (1934)  มีมุมมองที่แตกต่างไป ไม่ได้ให้
ความสําคัญกับเรื่องความเสี่ยง แต่ให้ความสําคัญต่อการสร้างนวัตกรรมองค์การ และเห็นว่า
ผู้ประกอบการนั้นคือผู้ที่นําเสนอสิ่งใหม่ (innovator) ที่ไม่ใช่นักประดิษฐ์ (inventor) ทําการ
เปลี่ยนแปลง “ตลาด” ด้วยการนําเอาทรัพยากรที่มีอยู่มาผสมรวมกัน (resource combination) ให้
กลายเป็นสิ่งใหม่และได้แบ่งวิธีการนี้ออกเป็น 5 วิธีได้แก่ (1) การนําเสนอสินค้าที่มีคุณภาพใหม่ (2) 
การใช้วิธีการผลิตแบบใหม่ (3) การเปิดตลาดใหม่ (4) การค้นหาแหล่งซื้อวัตถุดิบใหม่ หรือการค้นหา
วัตถุดิบชนิดใหม่ และ (5) การก่อต้ังกิจการใหม่ (Schumpeter, 1934, อ้างถึงใน พนิดา สัตโยภาส, 
บุญชนิต วิงวอน และบุญฑวรรณ วิงวอน, 2557) 
 

 8.2 ทักษะท่ีจําเป็นในการเป็นผู้ประกอบการ 
  ในการเป็นผู้ประกอบการ มีทักษะที่จําเป็นดังน้ี  
  1) ทักษะด้านเทคนิค (Technical skills) ประกอบด้วยทักษะด้านต่างๆ ได้แก่ (1) 

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

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

 3) ทักษะส่วนตัวในการประกอบการ (Personal entrepreneurial skills) 
ประกอบด้วยทักษะด้านต่างๆ ได้แก่ (1) ด้านการควบคุมตนเองและการมีวินัย (2) ด้านการเผชิญ
ความเสี่ยง (3) ด้านนวัตกรรม (4) ด้านการมุ่งความสําคัญในการเปลี่ยนแปลง (5) ด้านความอดทน
พยายาม (6) ด้านความเป็นผู้นําในด้านวิสัยทัศน์ (7) ด้านความสามารถในการบริหารการเปลี่ยนแปลง 
(Schermerhorn, 2005) โดยมีรายละเอียดดังน้ี (1) สามารถควบคุมตัวเองได้ (2) มีระดับของพลังที่
สูง (3) มีความเช่ือมั่นในตัวเอง (4) มีความอดทนต่อภาวะที่ไม่คลุมเครือ (5) มีความเช่ือมั่น ในตนเอง
และต้องการความเป็นอิสระ (6) ต้องการความสําเร็จสูง (7) ความยืดหยุ่นได้ (8) มีความกระตือรือร้น
และให้ความสําคัญที่การปฏิบัติ 
   
  8.3  ความต้องการและความปรารถนาของมนุษย์  
   ความต้องการและความปรารถนาของมนุษย์ ได้แก่ (1) ความต้องการด้านร่างกาย 
การจัดอาหารจะต้องคํานึงถึงความต้องการด้านร่างกายของผู้บริโภคเป็นพ้ืนฐานที่สําคัญที่สุด (2) 
ความต้องการความปลอดภัย มนุษย์ต้องการอาหารเพ่ือความปลอดภัย ภัตตาคารจะต้องจัดอาหารที่
สะอาด ตลอดจนจัดทําสภาพแวดล้อมในร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร (3) ความ
ต้องการความรัก มนุษย์ต้องการความรักหรือความต้องการให้มีผู้ห่วงใยเพ่ือตอบสนองความรู้สึกน้ี 



61 
 

การจัดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึงความชอบ นิสัยการบริโภคของกลุ่มลูกค้าเป้าหมายเป็นสําคัญ 
(4) ความต้องการการยกย่องนับถือ การจัดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึงการให้เกียรติผู้มารับบริการ
ด้วยการจัดอาหารที่มีคุณภาพอาหาร และให้ผู้มารับบริการได้มีโอกาสเลือกรับประทานอาหารจาก
การพิจารณารายการอาหารที่นําเสนอตลอดจนสร้างบรรยากาศแวดล้อมให้ดูสวยงาม เช่น การ
รับประทานอาหารท่ีโรงแรมหรูหราระดับ 5 ดาว และ (5) ความต้องการให้ผู้อ่ืนยอมรับตนเอง การ
ตอบสนองความต้องการในระดับสูงสุดน้ี ภัตตาคารจึงจําเป็นต้องมีการส่ือสารให้ผู้มารับบริการเข้าใจ
ด้วยการแสดงออกต่างๆ เช่น การจัดให้มีพนักงานต้อนรับยืนต้อนรับผู้มารับบริการและทักทายที่หน้า
ห้องอาหารด้วยคําพูดและท่าทางที่มีสัมมาคาราวะตามประเพณี เช่น พนักงานต้อนรับมักจะพนมมือ
ไหว้พร้อมกับกล่าวคําว่า สวัสดี ในห้องอาหารก็จะมีพนักงานบริการทําหน้าที่ให้บริการแก่ผู้มารับ
บริการโดยตรง เช่น การจัดที่น่ัง การรับคําสั่งอาหาร การช้ีแจงรายการอาหาร การรับฟังข้อร้องเรียน
ต่าง ๆ ด้วยท่าทางที่สุภาพและมีมรรยาท 
 
  8.4  กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย (The captive consumer)  
   กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย เป็นการวางแผนกําหนดรายการอาหารควรจะต้องคํานึงถึง
กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายซึ่งอาจจะพิจารณาแยกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ กลุ่มผู้มารับบริการหมุนเวียน จะ
เป็นผู้ที่ไม่คุ้นเคยกับรายการอาหารของภัตตาคาร มักตัดสินใจเลือกสั่งอาหารได้ยาก ควรจัดบริการ
อาหารที่มีลักษณะเป็นอาหารชุด หรือการประชาสัมพันธ์อาหารพิเศษต่าง ๆ และกลุ่มผู้มารับบริการ
ประจํา จะมีลักษณะที่ต่างจากกลุ่มผู้มารับบริการหมุนเวียน เน่ืองจากการที่มาน่ังรับประทานอาหาร
เป็นประจํา จึงชอบที่จะเลือกสั่งอาหารจากรายการท่ีมีอยู่เพราะทราบดีว่าอาหารประเภทใดที่อร่อย
ถูกปาก 
 

 8.5  นิสัยและความชอบอาหาร (Food habits, Preferences, and Consumption)
   นิสัยและความชอบอาหาร เป็นเรื่องที่ผู้กําหนดอาหารจะต้องเข้าใจความต้องการ
ของผู้บริโภคหรือกลุ่มเป้าหมาย จําเป็นต้องศึกษาถึงนิสัยการบริโภค (Food habits) ของ
กลุ่มเป้าหมายนั่นเอง การบริโภคของแต่ละบุคคลเกิดขึ้นมาจากปัจจัยสําคัญ 3 ประการ คือ ความ
ต้องการด้านร่างกาย ความต้องการด้านจิตใจ และสิ่งแวดล้อม นอกจากน้ียังมีปัจจัยที่ช่วยสนับสนุน
อ่ืน ๆ ได้แก่ เพศ เช้ือชาติ ศาสนา สถานภาพทางสังคม อารมณ์และภาวะจิตใจ เป็นต้น การกําหนด
รายการอาหารท่ีเหมาะสมจําเป็นจะต้องวิเคราะห์ปัจจัยต่าง ๆ ดังกล่าวน้ีเพ่ือที่จะเข้าใจนิสัยหรือ
พฤติกรรมการบริโภคของกลุ่มเป้าหมาย ข้อมูลที่ได้รับไม่เพียงแต่จะช่วยในการกําหนดอาหารได้
เหมาะสมเพียงอย่างเดียว แต่ยังสามารถหลีกเลี้ยงอาหารบางประเภทที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับซึ่งบางคร้ัง
เป็นเรื่องที่ขัดต่อความเช่ือหรือข้อห้ามทางศาสนา 

  
  8.6  อาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการทางโภชนาการ (Health foods and 
nutritional needs)  
   ในการรับประทานอาหารเพ่ือให้มีสุขภาพที่ดียังกลายเป็นความสําคัญ เน่ืองมาจาก
ความเจริญเติบโตในด้านเศรษฐกิจ สังคม ทําให้ประชาชนต้องการมีคุณภาพชีวิตที่ดี ตลอดจน
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ความก้าวหน้าทางการแพทย์ที่สามารถช้ีแนะให้เห็นถึงโรคเร้ือรังหลายชนิดที่มีสาเหตุเก่ียวข้องกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่ถูกต้อง การพัฒนารายการอาหารจึงมักจะมุ่งเน้นสําหรับผู้ที่ต้องการ
รับประทานอาหารเพ่ือควบคุมนํ้าหนักหรืออาหารท่ีมีไขมันน้อย ทั้งน้ีเน่ืองจากโรคที่เก่ียวข้องกับภาวะ
โภชนาการเกินกําลังเป็นปัญหาสําคัญสําหรับผู้ที่มีฐานะทางเศรษฐกิจดีดังกล่าวข้างต้น เพ่ือเป็นการ
ตอบสนองในเรื่องน้ีภัตตาคารจึงควรจัดอาหารที่มีไขมันตํ่า จากน้ียังควรเน้นในด้านกรรมวิธีการ
ประกอบอาหารโดยวิธีการที่ไม่ใช่นํ้ามันหรือหลีกเลี้ยงการใช้นํ้ามันมาก เช่น ใช้วิธีการน่ึง การต้ม การ
ใช้ไอนํ้าทําให้อาหารสุก เป็นต้น 
 
  8.7  ความหลากหลายของอาหาร (Monotony or variety)  
   ผู้กําหนดรายการอาหารจะต้องทําให้ผู้มารับบริการไม่บังเกิดความรู้สึกว่า อาหารมี
ความซ้ําซาก น่าเบ่ือ ความรู้สึกเช่นน้ีเป็นความรู้สึกทางด้านจิตใจที่เกิดขึ้น เมื่อผู้บริโภคพบว่ารายการ
อาหารมีให้เลือกจํากัด อาหารมีไม่ก่ีชนิด หรือลักษณะอาหารที่นําเสนออยู่ในรูปแบบที่คล้ายคลึงทั้งใน
ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส เป็นต้น ความรู้สึกเช่นน้ีย่อมก่อให้เกิดผลเสียหายในด้านธุรกิจอย่างยิ่ง 
ผู้บริโภคจะเกิดการยอมรับอาหารลดน้อยลงเร่ือย ๆ หากรู้สึกว่าอาหารน่าเบ่ือ ซึ่งการจัดรายการ
อาหารอาจแบ่งเป็น 4 ด้าน คือ ด้านชนิดของอาหาร ได้แก่ การแบ่งรายการอาหารออกเป็นหมวดหมู่ 
เช่น อาหารเรียกนํ้าย่อย อาหารจานหลัก ของหวาน เป็นต้น ด้านรสชาติของอาหาร การจัดอาหาร
ควรให้มีความหลากหลายในด้านรสชาติซึ่งจะทําให้ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกว่าได้เลือกอาหารมากขึ้น 
ด้านสี อาหารท่ีมีสีคล้ายกันย่อมทําให้ผู้บริโภคเกิดความเบ่ืออาหารได้เช่นเดียวกัน และด้านอ่ืน ๆ ซึ่งผู้
กําหนดรายการอาหารจะต้องคํานึงถึงส่วนประกอบอ่ืน ๆ อีก เช่น ความนุ่ม ความข้นหนืด ความแข็ง 
หรือความกรอบของอาหาร ซึ่งจะเกิดขึ้นได้น้ันขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการประกอบอาหาร สําหรับในด้าน
ของรูปแบบของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารน้ัน หมายถึง การตัด หั่น สับอาหาร ควรให้มี
ความหลากหลาย เช่น หั่นผักเป็นรูปเหลี่ยมบ้าง ซอยเป็นเส้นบาง ๆ บ้าง สลักเป็นรูปใบไม้ ดอกไม้
บ้าง เหล่าน้ีล้วนทําให้ผู้มารับบริการเกิดความรู้สึกถึงความน่ารับประทานซึ่งจะต้องกําหนดไว้ต้ังแต่
การวางแผนรายการอาหาร 
 
  8.8  ความคาดหวังของผู้มารับบริการ (Mental set and consumer expectations) 
   อาหารจะมีรสชาติดีหรือไม่น้ันขึ้นอยู่กับประสบการณ์ของแม่ครัวหรือพ่อครัว ความ
คาดหวังของผู้ที่รับประทานอาหารที่ร้านอาหารหรือภัตตาคารจะต้ังมาตรฐานไว้สูงกว่าการ
รับประทานอาหารท่ีบ้านหรือบ้านเพ่ือน ผู้ที่ประกอบอาหารจําหน่ายได้น้ันจะต้องเป็นผู้มีความรู้หรือ
ความเช่ียวชาญอย่างดีและอาหารที่ให้บริการนั้นต้องมีคุณภาพหรือรสชาติดี นอกจากน้ีการต้ังราคา
อาหารยังมีส่วนสนับสนุนต่อการต้ังมาตรฐานของร้านอาหารหรือภัตตาคารประเภทต่าง ๆ อย่างมาก 
ทั้งน้ีร้านอาหารหรือภัตตาคารที่ต้ังราคาไว้สูงกว่าร้านอาหารหรือภัตตาคารอ่ืนๆ ผู้รับบริการย่อม
คาดหวังว่าจะได้รับบริการที่ดีมากกว่าที่อ่ืนๆ 
   ดังน้ัน ปัจจัยสําคัญที่นํามาพิจารณาในการวางแผนการจัดรายการอาหารที่เก่ียวข้อง
กับผู้บริโภคจําเป็นต้องมีการวิเคราะห์ความต้องการของลูกค้า กําหนดให้ชัดเจนว่าลูกค้าเป้าหมายคือ
ใคร ซึ่งลูกค้าแต่ละกลุ่มจะมีระดับรายได้ รสนิยม ความชอบ ทัศนคติต่างกัน นอกจากน้ันควร
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พิจารณาลักษณะประชากรของลูกค้า ได้แก่ อายุ เพศ อาชีพ ฐานะทางเศรษฐกิจ ถิ่นที่พักอาศัย เช้ือ
ชาติ ศาสนา ประเพณี สิ่งแวดล้อม นอกจากน้ีความต้องการของลูกค้ายังเปล่ียนไปตามสถานการณ์
จําเป็นบางอย่างได้แก่ เมื่อลูกค้าอยู่ในสภาพจํายอมหรือถูกบังคับ (Captive situation) ไม่มีโอกาส
เลือกใช้บริการจากห้องอาหารอ่ืนๆ ได้ เช่น ในโรงงาน โรงเรียน ลูกค้าจําเป็นต้องใช้บริการร้านอาหาร
ที่มีอยู่ในหน่วยงานน้ัน ๆ การจัดรายการอาหารควรเหมาะสมกับสภาพไม่ซ้ําซากจนเกินไป เมื่อลูกค้า
อยู่ในสภาพก่ึงจํายอมหรือก่ึงถูกบังคับ (Semi-captive situation) ลูกค้ามีอิสระในการเลือกใช้บริการ 
แต่มีเวลารับประทานอาหารจํากัดเพียง 1 ช่ัวโมงในช่วงกลางวัน ลูกค้าจําเป็นต้องเลือกห้องอาหารท่ี
ให้บริการรวดเร็วที่สุด รูปแบบการบริการท่ีเหมาะสมคือ แบบอาหารปรุงสําเร็จ แบบบุฟเฟ่ต์ และ
แบบบริการตนเอง และลูกค้าที่มีอิสระในการเลือกใช้บริการอย่างแท้จริง (Free market situation) 
ได้แก่ ลูกค้าที่มีเวลาในการรับประทานอาหารมาก ต้องการออกไปรับประทานอาหารเพ่ือการพักผ่อน
หย่อนใจ เพ่ือเลี้ยงฉลองในโอกาสพิเศษต่างๆ ลูกค้าแบบน้ีจะใช้บริการของห้องอาหารท่ีแตกต่างกัน
ตามความต้องการและความพอใจของตนอย่างอิสระ มักสนใจรายการอาหารพิเศษที่แตกต่างจากการ
รับประทานอาหารท่ีบ้านเลือกห้องอาหารที่มีบรรยากาศดี ราคาเหมาะสมกับการบริการที่ได้รับ 
   
  8.9 การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ 
   วิจารณ์ พานิช (2546) ได้อธิบายไว้ว่า การจัดการความรู้ หมายถึง การยกระดับ
ความรู้ขององค์กร เพ่ือสร้างผลประโยชน์จากต้นทุนทางปัญญาโดยเป็นกิจกรรมที่ซับซ้อน ครอบคลุม
ในความหมาย ดังน้ี 
   1) การรวบรวม การจัดระบบ การจัดเก็บ และการเข้าถึงข้อมูลเพ่ือสร้างเป็น ความรู้
เทคโนโลยีด้านข้อมูล และใช้คอมพิวเตอร์เป็นเคร่ืองมือช่วยการจัดการ  
   2) การจัดการความรู้เก่ียวกับการแลกเปลี่ยนความรู้ ถ้าไม่มีการแลกเปลี่ยน ความรู้
แล้วความพยายามในการจัดการความรู้ก็จะไม่ประสบผลสําเร็จ พฤติกรรมภายในองค์กรเกี่ยวกับ
วัฒนธรรม พลวัต และวิธีปฏิบัติมีผลต่อการแลกเปลี่ยนความรู้โดยเฉพาะอย่างย่ิงวัฒนธรรม และ
สังคม มีความสําคัญต่อการจัดการความรู้เป็นอย่างย่ิง  
   3) การจัดการความรู้ต้องอาศัยผู้รู้ในการตีความและประยุกต์ใช้ความรู้ในการ สร้าง
นวัตกรรม และเป็นผู้นําทางในองค์กร รวมทั้งต้องการผู้เช่ียวชาญในสาขาใดสาขาหนึ่งแนะนําวิธี
ประยุกต์ใช้การจัดการความรู้ ดังน้ันกิจกรรมเกี่ยวกับคน ได้แก่ การดึงดูดคนดีและคนเก่ง การพัฒนา
คนการติดตามความก้าวหน้าของคน และดึงคนมีความรู้ไว้ในองค์กรถือเป็นส่วนหน่ึงของการจัดการ
ความรู้ 
   4) การเพ่ิมประสิทธิผลขององค์กร การจัดการความรู้เกิดขึ้นเพราะมีความเช่ือ ว่าจะ
ช่วยสร้างความมีชีวิตชีวา และความสําเร็จในองค์กร การประเมินต้นทุนทางปัญญาและ ผลสําเร็จของ
การประยุกต์ใช้การจัดการความรู้ เป็นดัชนีช้ีให้เห็นว่าองค์กรมีการจัดการความรู้ อย่างได้ผลหรือไม่ 
   นํ้าทิพย์ วิภาวิน (2547) กล่าวว่า การจัดการความรู้เป็นกลยุทธ์ กระบวนการ และ
เทคโนโลยีที่นํามาใช้ในองค์กรเพ่ือแสวงหา สร้าง จัดการ แลกเปลี่ยน ทําให้ความรู้ที่ต้องการ สัมฤทธ์ิ 
ผลตามวิสัยทัศน์ขององค์กร ความสําเร็จเกิดจากการผสมผสานการทํางานของคน กระบวนการ และ
เทคโนโลยีที่สอดคล้องกันจึงนําไปสู่ความสําเร็จตามที่มุ่งหวัง ดังน้ันการจัดการความรู้จึงเป็นกรอบ
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ความคิดในการจัดการโครงสร้างความรู้ในองค์กร เพ่ือให้กลุ่มผู้ใช้งานใน องค์กรที่ต้องการความรู้ได้รับ
ประโยชน์ในรูปแบบที่เหมาะสมตามเวลาที่ต้องการ ปัจจุบันการประยุกต์ใช้ระบบบริหารความรู้มี
ความจําเป็นในทุกองค์กรที่ต้องการสร้างความได้เปรียบทางการ แข่งขัน 
   พรธิดา วิเชียรปัญญา (2547) ได้ให้ความหมายของการจัดการความรู้ว่า หมายถึง
กระบวนการอย่างเป็นระบบเกี่ยวกับการประมวลข้อมูล สารสนเทศ ความคิด การกระทํา ตลอดจน
ประสบการณ์ของบุคคลเพื่อสร้างเป็นความรู้หรือนวัตกรรม และการจัดเก็บในลักษณะของ
แหล่งข้อมูลที่บุคคลสามารถเข้าถึงได้โดยอาศัยช่องทางต่าง ๆ ที่องค์การจัดเตรียมไว้ เพ่ือนําความรู้ที่มี
อยู่ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงาน ซึ่งก่อให้เกิดการแบ่งปันและถ่ายโอนความรู้ และในที่สุดความรู้ที่มี
อยู่จะแพร่กระจายและไหลเวียนทั่วทั้งองค์กรอย่างสมดุล เป็นไปเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการพัฒนา
ผลผลิตและองค์กร 
   บุญดี บุญมากิจ และคณะ (2548) ได้ให้นิยามของการจัดการความรู้ว่า หมายถึง 
“กระบวนการในการนําความรู้ที่มีอยู่หรือเรียนรู้มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อองค์กร โดยผ่าน
กระบวนการต่าง ๆ เช่น การสร้าง รวบรวม แลกเปลี่ยน และใช้ความรู้ เป็นต้น” นอกจากน้ี ยังได้
อธิบายเพ่ิมเติมในการประชุมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรเพ่ือพัฒนาผู้นําการบริหารการเปลี่ยนแปลง ของ 
ก.พ.ร.เมื่อวันที่ 1-6 สิงหาคม 2548 ว่า การจัดการความรู้น้ันคือการทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง 
(Transition) ของความรู้ที่อยู่ในตัวคน ซึ่งเป็นความรู้ที่ไม่ชัดแจ้ง (Tacit Knowledge) ให้กลายเป็น
ความรู้ที่ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) ให้ได้มากที่สุด เพ่ือทําให้เกิดความรู้ในองค์กร 
 
   8.9.1 ประเภทของการจัดการความรู้ 
   โนนากะ และทาโคชิ (Nonaka and Takeuchi, 1995) ได้จําแนกความรู้เป็น 2 
ประเภท คือ 
   1) ความรู้โดยนัย หรือความรู้แฝงเร้น (tacit knowledge) คือ ความรู้ที่ฝังอยู่ในตัว
คนเกิดจากประสบการณ์ การเรียนรู้หรือพรสวรรค์ต่าง ๆ ไม่ได้ถอดออกมาเป็นลายลักษณ์อักษร หรือ
บางครั้งก็ไม่สามารถถอดเป็นลายลักษณ์อักษรได้  จัดเป็นความรู้อย่างไม่เป็นทางการ แต่สามารถ
ถ่ายทอดและแบ่งปันความรู้ได้เป็นความรู้ที่แฝงอยู่ในตัวคน เป็นประสบการณ์ที่สั่งสมมายาวนาน เป็น
ภูมิปัญญา เป็นความรู้ที่ได้จากประสบการณ์ พรสวรรค์ หรือสัญชาติญาณของแต่ละบุคคลในการทํา
ความเข้าใจในสิ่งต่าง ๆ เช่น ทักษะในการทํางาน งานฝีมือ หรือการคิดเชิงวิเคราะห์ บางคร้ัง จึง
เรียกว่าเป็นความรู้แบบนามธรรม 
   2) ความรู้ชัดแจ้ง (explicit knowledge) คือ ความรู้ที่เป็นเหตุเป็นผล มีการเขียน
อธิบายออกมาเป็นลายลักษณ์อักษร เช่น คู่มือปฏิบัติงาน หนังสือ ตํารา เป็นความรู้ที่สามารถรวบรวม 
ถ่ายทอดได้ โดยผ่านวิธีต่าง ๆ เช่น การบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร ทฤษฎี คู่มือปฏิบัติงาน รายงาน
ทางวิชาการต่างๆ และบางคร้ังเรียกว่าเป็นความรู้แบบรูปธรรม 
   ความรู้ทั้ง 2 ประเภทน้ีมีวิธีการจัดการที่แตกต่างกัน การจัดการ “ความรู้เด่นชัด” 
จะเน้นไปที่การเข้าถึงแหล่งความรู้ ตรวจสอบ และตีความได้ เมื่อนําไปใช้แล้วเกิดความรู้ใหม่ ก็นํามา
สรุปไว้ เพ่ือใช้อ้างอิงหรือให้ผู้อ่ืนเข้าถึงได้ต่อไป ส่วนการจัดการ “ความรู้ซ่อนเร้น” น้ันจะเน้นไปที่การ
จัดเวทีเพ่ือให้มีการแบ่งปันความรู้ที่อยู่ในตัวผู้ปฎิบัติทําให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกัน อันนําไปสู่การสร้าง
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ความรู้ใหม่ที่แต่ละคนสามารถนําไปใช้ในการปฏิบัติงานได้ต่อไป ซึ่งในความเป็นจริงจะพบว่าความรู้ 2 
ประเภทนี้จะเปลี่ยนสถานภาพ สลับปรับเปลี่ยนไปตลอดเวลา บางครั้ง Tacit ก็ออกมาเป็น Explicit 
และบางคร้ัง Explicit ก็เปลี่ยนไปเป็น Tacit 
 
   8.9.2 วัตถุประสงค์ของการจัดการความรู้ 
   พรธิดา วิเชียรปัญญา (2547) ได้กล่าวถึงวัตถุประสงค์ทั่วไปของการจัดการความรู้ไว้ 
ดังนี้ 
  1) เพ่ือปรับปรุงกระบวนการดําเนินงานทางธุรกิจที่เป็นอยู่ในปัจจุบัน  

  2) เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และบริการใหม่ๆ  
  3) เพ่ือปรับปรุงเทคนิค กระบวนการ โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนา องค์ความรู้ และ

นําความรู้น้ันไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
  เป้าหมายในการจัดการความรู้ สามารถแบ่งออกได้ 3 ระดับ ดังน้ี  
                   1) พัฒนาองค์กร คือ สามารถบรรลุเป้าหมายท่ีกําหนดไว้ตามวิสัยทัศน์/ยุทธศาสตร์ 
เช่น ผู้รับบริการมีความพึงพอใจ  
                  2) พัฒนากระบวนการทํางานทั้งให้เกิดประสิทธิภาพ เช่น ความผิดพลาดลดลง, 
ปรับปรุง พัฒนากระบวนการให้ทันต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง ให้เกิดประสิทธิผล เช่น การพัฒนา
ผลผลิต, การลดต้นทุน และให้เกิดนวัตกรรม เช่น พัฒนาการระดมความคิด การนําแนวความคิดใหม่
มาใช้จริง  
                   3) พัฒนาคน เพ่ือให้บุคลากรเกิดการเรียนรู้ มีความคล่องตัวในการทํางาน และ
บุคลากรเกิดความพึงพอใจในการทํางาน 
   ในการวิจัยเพ่ือการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือยกระดับคุณภาพของอาหารท้องถิ่นพัทยาให้เป็นที่
ยอมรับของนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคในท้องถิ่น สอดคล้องกับเป้าหมายในการจัดการความรู้ที่กล่าว
ข้างต้น จากการพัฒนาระดับบุคคลคือจนถึงระดับองค์กรคือเมืองพัทยา ผ่านกระบวนแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ระหว่างผู้เช่ียวชาญ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และผู้ประกอบการในการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ซึ่งเป็นการค้นหาปัญหาและหาแนวทางแก้ไขปัญหาในการประกอบการ
ธุรกิจ ร่วมกันพัฒนา/ปรับปรุงการผลิตทําให้มีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลที่ดีย่ิงขึ้น 
  
 9. บริบทเมืองพัทยา 
     “พัทยา” เดิมเป็นหมู่บ้านหน่ึงในตําบลนาเกลือ แขวงบางละมุง จังหวัดชลบุรี ซึ่งในยุค
ก่อนชาวบ้านเรียกว่า “ทัพพระยา” และต่อมาเรียกใหม่เป็น “พัทธยา” มีทั้งตัว ท.ทหาร และตัว  ธ.
ธง เน่ืองจากเห็นว่าตรงที่บริเวณพระยาตากมาต้ังทัพน้ันทําเลดี มีลมทะเล ชื่อลมพัทธยา คือลมที่พัด
จากทิศตะวันตกเฉียงใต้ ไปทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือในต้นฤดูฝน จึงเรียกสถานที่แห่งน้ี
ว่า “หมู่บ้านพัทธยา” ต่อมาปัจจุบันได้เขียนใหม่เป็น “พัทยา” เหตุการณ์สําคัญของเมืองพัทยาได้
เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 29 มิถุนายน 2502 ได้มีรถบรรทุกขนาดใหญ่ของทหารอเมริกันประมาณ 4-5 คัน ได้
บรรทุกทหารเต็มคันรถ ประมาณคันละ 100 คน จากนครราชสีมา ซึ่งมีฐานทัพของทหารอเมริกันอยู่
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ที่น่ันมาที่หาดพัทยา และเช่าบ้านตากอากาศของพระยาสุนทร พักอยู่เป็นประจํา บ้านดังกล่าวอยู่ทาง
ตอนใต้ของหาดพัทยาโดยผลัดกันพักผ่อนเป็นงวด ๆ ละ 1สัปดาห์ และพักอยู่ที่บ้านพักดังกล่าว ด้วย
เหตุการณ์เช่นน้ี จึงเป็นจุดเริ่มต้นของการมาท่องเที่ยวพัทยา และต่อมาพัทยาได้เปลี่ยนจากหมู่บ้าน
ชายทะเลท่ีสงบมาเป็นสถานที่ท่องเท่ียวตากอากาศที่ทันสมัย ดังที่เห็นกันอยู่ในปัจจุบัน ก่อนเดือน
พฤศจิกายน 2521 พัทยามีฐานะเป็นสุขาภิบาลนาเกลือ ซึ่งต้ังขึ้นเมื่อ พ.ศ.2499 มีพ้ืนที่เฉพาะตําบล
นาเกลือ ต่อมาได้ขยายเขตไปถึงพัทยาใต้ เมื่อปี 2507 มีพ้ืนที่ในการปกครองดูแลประมาณ 22.2 
ตารางกิโลเมตร แต่เน่ืองจากพัทยาได้เจริญเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็ว กลายเป็นสถานที่ท่องเที่ยวที่ได้รับ
ความนิยมมากทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ หน่วยการปกครองท่ีเป็นสุขาภิบาลอยู่เดิมไม่อาจจะ
บริหารงาน และให้บริการได้ทันกับความเจริญอย่างรวดเร็วได้ รัฐบาลจึงยุบสุขาภิบาลนาเกลือและ
ตราพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการเมืองพัทยา พ.ศ.2521 ขึ้นจัดต้ังเป็น “เมืองพัทยา” เป็น
รูปการปกครองท้องถิ่น รูปแบบพิเศษ (City Manager) ระบบผู้จัดการเมือง และให้เมืองพัทยามีฐานะ
เทียบเท่าเทศบาลนคร (สภาเมืองพัทยา, 2551) 
 

 9.1  ภาพลักษณ์ของเมืองพัทยา 
   พัทยาได้รับการยอมรับจากนักท่องเท่ียวทั่วโลกว่าเป็นเมืองท่องเที่ยวตากอากาศ

ชายทะเลท่ีมีชีวิตและสีสันของความเป็นเมืองมีความหลากหลาย มีความพร้อมในตัวเอง มีบริบทของการ
ท่องเที่ยวที่มีขอบเขตกว้างกว่าการเป็นเพียงแค่ตัวเมือง พัทยาเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีความครบครัน มี
กิจกรรมหลากหลายทั้งกีฬาทางนํ้า กีฬาทางบก เครื่องเล่น ส่วนสนุก แหล่งช้อปป้ิง และแหล่งบันเทิง 
“พัทยา” มีโรงแรมที่พักเป็นจํานวนมากต้ังแต่ระดับบนจนถึงระดับล่าง และ “เป็นเมืองที่มีสีสัน” โดย
เอกลักษณ์ของเมืองพัทยาที่ได้รับการยอมรับจากนักท่องเที่ยวทั่วโลก คือ การท่องเที่ยวของ “พัทยา” 
ต้ังอยู่บนความหลากหลายของกิจกรรมความบันเทิง อีกทั้งยังมีจุดเด่นที่ได้รับฉายาให้เป็น “เมืองแห่ง
สีสันที่ไม่เคยหลับใหล” และเป็นศูนย์กลางความบันเทิงหลากหลายรูปแบบ “พัทยา” ยังมีจุดเด่นด้าน
การนําเสนอโปรแกรมการท่องเที่ยวหลากหลายรูปแบบเพ่ือตอบสนองความต้องการผลิตภัณฑ์
ทางการท่องเที่ยวที่แตกต่างกันในแต่ละกลุ่มเป้าหมาย ในขณะที่นักท่องเที่ยวต่างประเทศส่วนใหญ่มี
ความช่ืนชอบกับการท่องเท่ียวในรูปแบบ “การท่องเท่ียวเชิงผสม” ทั้งการเป็นแหล่งท่องเท่ียวทาง
ธรรมชาติที่นักท่องเที่ยวสามารถใช้เวลาพักผ่อนตากอากาศริมชายหาด หรือใช้เวลาไปกับกิจกรรมทาง
นํ้า ในขณะเดียวกัน เมืองพัทยาได้มีความพยายามสร้างสรรค์นําเสนอการท่องเที่ยวในรูปแบบใหม่ ๆ 
ไม่ว่าจะเป็นการสร้างสรรค์กิจกรรมที่สามารถทําได้ทุกวัน หรือการสร้างกิจกรรมขึ้นมาแบบเฉพาะกิจ
เพ่ือเป็นการดึงนักท่องเที่ยวในช่วงเทศกาลต่าง ๆ ด้วย  
   พัทยาตั้งอยู่บนฝั่งทะเลทางทิศตะวันออกของอ่าวไทย ซึ่งห่างจากกรุงเทพฯ 
ประมาณ 140 กิโลเมตร และห่างจากสนามบินดอนเมืองประมาณ 160 กิโลเมตร ซึ่งพัทยาแบ่งเป็น 4 
ส่วนได้แก่ พัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต้ และหาดจอมเทียน 
   พัทยากลาง  
      พัทยากลางมีขนาดพ้ืนที่เล็กกว่าพัทยาเหนือ โรงแรมส่วนมากไม่ได้มีขนาดใหญ่  
ร้านอาหารต่างๆ ก็จะเล็กกว่าแถบอ่ืนๆ พ้ืนที่น้ีถือเป็นจุดเริ่มต้นของพัทยาบาร์เบียร์ หรือบาร์เปิด 
(Open Air) นอกจากน้ียังมีร้านขายเสื้อผ้า และบาร์อะโกโก้มากมาย สํานักงานตํารวจพัทยาและ
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สํานักงานตรวจคนเข้าเมืองก็อยู่ที่น่ีเช่นกัน รอยัลการ์เด้น พลาซ่า (Royal Garden Plaza) และไมค์ 
เพลซ (Mike's Place) ซึ่งเป็นสองห้างสรรพสินค้าหลักก็ต้ังอยู่พัทยากลางนี้เช่นกัน ที่น่ียังมีตรอกซอย
เล็กๆ มากมาย  โดยมีซอยไปรษณีย์ และซอยพัทยาแลนด์ 1, 2 และ 3 เป็นหลัก สํานักงานตํารวจ
ท่องเที่ยวต้ังอยู่ที่ถนนเลียบชายหาดใกล้ ๆ กับแยก พัทยาใต้ "วอร์คก้ิง สตรีท" ซอยต่าง ๆ จะพาสู่
ถนนสายสอง ซึ่งมีบาร์ ร้านอาหาร และร้านอุปกรณ์ดํานํ้าเล็ก ๆ สองร้าน ที่น่ียังมีโรงแรมและเกส
เฮาส์เล็ก ๆ ที่เสนอ ราคาที่พักแบบสมเหตุสมผล 
 พัทยานาเหนือ (นาเกลือ)  
   ในอดีตก่อนที่น่าเกลือจะเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว เคยเป็นแหล่งอุตสาหกรรมมา
ก่อน อาชีพหลักของชาวนาเกลือ คือ การทํานาเกลือ จึงทําให้มีกลิ่นอายของบ้าน เรือโบราณอยู่ใน
ปัจจุบัน ที่นาเกลือยังคงจะได้เจอบ้านเรือนเก่า ๆ ที่ทําด้วยไม้ ถนนสายแคบ ๆ ร้านก๋วยเต๋ียวท้องถิ่น 
และเรือหาปลา บรรดาบ้านเรือนที่สร้างอยู่เหนือ แอ่งนํ้าดูเหมือนกันภาพวาด เมื่อเดินไปตามถนนก็จะ
พบกับร้านขายของหัตถกรรมซึ่งเป็นหัตถกรรมของท้องถิ่น แต่เมื่อไปถึงวงเวียนปลาโลมา ซึ่งเป็น
สัญลักษณ์ของการ เริ่มต้นถนนเลียบชายหาดอาณาเขตพัทยาเหนือ สิ่งแวดล้อมก็จะดูแตกต่างจากนา
เกลือไปอย่างสิ้นเชิง บรรดาโรงแรม บ้านพัก และร้านอาหาร ถูกสร้างขึ้นมากมายติดกับถนนเลียบ
ชายหาด และที่น่ีคุณยังสามารถเดินเล่น ใต้ร่มต้นปาล์มไปตามทางเดินเท้าเลียบชายหาด ที่เพ่ิงสร้าง
เสร็จไปยังส่วนของพัทยา ที่เป็นที่รู้จักกันดีว่าถนนสองสายสองพัทยา ซึ่งมีโรงแรม แหล่งช็อปป้ิง คลับ 
บาร์ และสํานักงานตํารวจท่องเที่ยวต้ังอยู่ 
   พัทยาใต้ 
      ถนนพัทยาใต้โค้งมากจากถนนเลียบชายหาด แหล่งชุมชนแถบน้ีถูกเรียกว่า "วอล์คก้ิง 
สตรีท (Walking Street)" เขตเดินเท้าน้ีเพ่ิงสร้างเสร็จเมื่อไม่นานมานี้ จะนํานักท่องเที่ยวไปยังร้านค้า
เล็กๆ มากมาย ซึ่งบริการ ร้านขายเสื้อผ้า ร้านขายเคร่ืองกีฬา ร้านขายเคร่ืองประดับ และร้านขายของ
ที่ระลึก ที่น่ียังมีบาร์มากกมาย และยังมีร้านอาหารทะเล ซึ่งส่วนใหญ่จะสร้างย่ืนลงไปในทะเลเพ่ือเพ่ิม
บรรยากาศในการรับประทานอาหาร พัทยาใต้น้ันเก่าแก่และดูวุ่นวายกว่าส่วนอ่ืน ๆ ของเมืองพัทยา 
พ้ืนที่เขตน้ีสามารถเดินทะลุโรงแรมสยามเบชอร์ (Siam Bayshore) และถนนอัฐจินดา ซึ่งเป็น
สัญลักษณ์ ของเขตแดนเมืองพัทยาใต้ไปตามซอยเล็ก ๆ จะนําสู่ถนนพระตําหนักซึ่งเป็นด้านหลังของ
พัทยา และนําไปสู่ ถนนพัทยาสายสอง 
   หาดจอมเทียน       
   พ้ืนที่ของหาดจอมเทียนถูกแบ่งจากส่วนอ่ืนๆในเมืองพัทยาด้วยเนินเขาด้านหลังของ
พัทยาใต้ เมื่อขับรถผ่านเนินเขา และผ่านพระพุทธรูปใหญ่ รวมทั้งโรงแรมรอยัลคลิป ก็จะลงมาสู่หาด
ที่ค่อนข้างเงียบ ซึ่งหาดน้ันก็คือหาดจอมเทียน ชายหาดนี้เป็นสถานที่ที่เป็นที่นิยมของกีฬาทางนํ้า 
เน่ืองจากพ้ืนที่แถวน้ีมีอากาศท่ีบริสุทธ์ิ ซึ่งถูกพัดมาจากอ่าวไทย และทะเลท่ีหาดน้ียังมีความ คับคั่ง
ของเรือน้อยกว่าที่อ่าวพัทยานอกจากน้ีหาดจอมเทียนยังเป็นที่สําหรับพักผ่อนหย่อนใจโดยการ
อาบแดด นอกจากน้ีหาดจอมเทียนยังมีทางเล็กๆ ซึ่งมีแหล่งช้อปป้ิง บาร์เบียร์ และยังมีโรงแรมที่มี
หาดส่วนตัว บังกะโลคอมเพล็กซ์ คอนโดมิเนียม และร้านอาหารหาดจอมเทียน ยังมีหาดสีเทาเป็น
เอกลักษณ์  
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9.2 การพัฒนาเมืองและเศรษฐกิจแบบย่ังยืนของเมืองพัทยา 
   จากอดีตสู่ปัจจุบัน จากรุ่นสู่รุ่น ทําให้ผู้ที่เข้ามาบริหารเมืองพัทยามุ่งมั่นที่จะวางรากฐาน

ในการพัฒนาเมืองพัทยาด้วยแนวคิดที่สร้างสรรค์บวกกับวิสัยทัศน์ที่กว้างไกล ทําให้เจริญก้าวหน้า
อย่างต่อเน่ืองจนเป็นเมืองพัทยา ได้กําหนดยุทธศาสตร์และแนวทางการพัฒนา โดยมียุทธศาสตร์ที่เป็น
หัวใจสําคัญของการบริหารเมือง ได้ถูกแบ่งออกไปเป็น 4 แนวทาง ดังน้ี 

1) พัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียงและส่งเสริมการใช้และพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น เมือง
พัทยาได้ตระหนักถึงความสําคัญในการพัฒนาตามแนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจแบบพอเพียง จึงได้มี
การส่งเสริมให้มีการพัฒนาภูมิปัญญาชาวบ้าน เพ่ือสร้างรากฐานของชุมชนให้แข็งแรกเสียก่อน โดย
เน้นไปที่การส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนากลุ่มอาชีพต่างๆ ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือสร้างรายได้
ให้กับครอบครัว 

2) พัฒนาระบบการจัดการเพื่อยกระดับรายได้ของประชาชนและทุนของชุมชนระบบ
การบริหารจัดการถือเป็นสิ่งสําคัญในการยกระดับคุณภาพชีวิตและรายได้ให้กับประชาชนเมืองพัทยา
เพ่ือให้มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น การส่งเสริมกลุ่มอาชีพให้รู้ถึงหลักบริหารจัดการที่ดีจะช่วยให้กลุ่มอาชีพ
สามารถบริหารเงินทุนและรายได้ของชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3) พัฒนาระบบสาธารณูปโภคและสาธารณูปการพ้ืนฐานของท้องถิ่นให้มีความสมบูรณ์
และทั่วถึงทุกพ้ืนที่ “นํ้าไหล ไฟสว่าง ทางดี” เป็นตัวบ่งช้ีคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนมาช้านาน บ่ง
บอกถึงความสําคัญของระบบสาธารณูปโภค สาธารณูปการ หรือที่เรียกว่า “โครงสร้างพ้ืนฐาน” ของ
ชุมชนด้วยยุทธศาสตร์ที่มุ่งเน้นการพัฒนา “โครงสร้างพ้ืนฐาน” ให้มีความสมบูรณ์ทําให้ประชาชน
เมืองพัทยามีความสุขและมีคุณภาพชีวิตที่ดี 

เมืองพัทยา ถือได้ว่าเป็นเมืองท่องเท่ียวที่ศิวิไลซ์ที่สุดแห่งหน่ึงในประเทศ มีสถิติการ
สัญจรไปมาของนักท่องเท่ียวต่อวันสูง จึงทําให้มีการก่อสร้างและขยายถนนที่สําคัญ ๆ เพ่ืออํานวย
ความสะดวกในการเดินทางแก่ผู้สัญจรไปมา นอกจากน้ียังได้ดําเนินโครงการพัฒนาด้านสาธารณูปโภค
และสาธารณูปการด้านอ่ืน ๆ อย่างต่อเน่ือง เช่น การติดต้ังและซ่อมแซมไฟฟ้าสาธารณะในพ้ืนที่ต่าง 
ๆ ให้มีปริมาณเพียงพอกับความต้องการของประชาชน จัดการระบบระบายนํ้าในเขตเมืองเพ่ือระบบ
สาธารณูปโภค และสาธารณูปการ เป็นโครงการพ้ืนฐานที่หากพัฒนาไปพร้อมกับการพัฒนาเมืองแล้ว
ย่อมทําให้ประชาชนและนักท่องเที่ยวได้รับบริการสาธารณะอย่างทั่วถึงและยังช่วยยกระดับคุณภาพ
ชีวิตของคนในเมือง ทําให้พัทยาเป็นเมืองที่เจริญและน่าอยู่ 

4) พัฒนาระบบการจัดการและอนุรักษ์ฟ้ืนฟูทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม
ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมเป็นสิ่งสําคัญที่สุดในโลกของเรา การเอาใจใส่ต่อสิ่งแวดล้อม โดยไม่ไป
เบียดเบียนธรรมชาติถือเป็นแนวคิดที่ทั่วโลกให้ความสําคัญ ปัจจุบันภาวะโลกร้อนได้เกิดขึ้นเพราะ
นํ้ามือมนุษย์ และมนุษย์น่ีแหละที่จะเป็นผู้รักษาเยียวยาโลกได้ดีที่สุด  

เมืองพัทยาใ ห้ความสําคัญต่อการพัฒนาระบบการจัดการและอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มีการปลูกจิตสํานึกที่ดีให้กับประชาชนในการใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อม 
รณรงค์ประชาสัมพันธ์เพ่ือกระตุ้นเตือนให้ประชาชนเห็นความสําคัญ โดยจัดการอบรมอาสาสมัคร
พิทักษ์สิ่งแวดล้อม เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้แก่อาสาสมัครนําไปปฏิบัติและเผยแพร่ต่อสาธารณชนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ส่งเสริมการปลูกป่าเพ่ือเชิญชวนประชาชนให้ร่วมเพ่ิมพ้ืนที่สีเขียวให้โลก และอีก
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หลากหลายโครงการเพ่ือพัฒนาทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมที่ดี (สํานักปลัดเมืองพัทยา, 
2552) 

ปัจจุบันสภาวการณ์ด้านเศรษฐกิจ และแนวโน้มการประกอบธุรกิจของเมืองพัทยาเป็น
ผลจากยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 10 ปี (ปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 – 2563) คือ ยุทธศาสตร์หลัก
ด้านเศรษฐกิจ โดยกําหนดยุทธศาสตร์ย่อยออกเป็น 5 ยุทธศาสตร์ ดังน้ี 

 ยุทธศาสตร์ที่ 1 ปรับโครงสร้างการผลิต เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและคุณค่าของสินค้าและ
บริการบนพ้ืนฐานความรู้และการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

ยุทธศาสตร์ที่ 2 พัฒนาศักยภาพชุมชนและเศรษฐกิจบนฐานรากด้วยการพัฒนาองค์กร
การเงินของชุมชนให้เข้มแข็ง 

ยุทธศาสตร์ที่ 3 เสริมสร้างความเช่ือมั่นให้แก่นักท่องเที่ยวต่างชาติ เร่งรัดมาตรการและจัด
กิจกรรม (Events) เชิงสร้างสรรค์เพ่ือกระตุ้นการท่องเที่ยว 

ยุทธศาสตร์ที่ 4 ส่งเสริมและพัฒนาผู้ประกอบการและบุคลากรด้านการท่องเท่ียวให้มี
คุณภาพ 

ยุทธศาสตร์ที่ 5 เสริมสร้างความร่วมมือด้านการท่องเที่ยวของเมืองพัทยาให้เป็นศูนย์กลาง
การท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์และผสมผสาน (ส่วนราชการเมืองพัทยา, 2554) 
 
งานวิจัยทีเ่ก่ียวข้อง 

 เรณุมาศ กุละศิริมา และคณะ (2555) ได้ทําการวิจัยเร่ืองแผนเชิงกลยุทธ์ในการสร้างคุณค่า
ตราให้แข็งแกร่งในการประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย โดยผู้วิจัยได้บูรณาการผลการวิจัยจากโครงการวิจัย
ย่อยที่ 2 โครงการมาเพ่ือกําหนดเป็นแผนกลยุทธ์ในการสร้างคุณค่าตราให้แข็งแกร่งในการ
ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ในกรุงเทพมหานคร 
ประกอบ ด้วย การวิเคราะห์ตลาด การวิเคราะห์คู่แข่งขัน การวิเคราะห์สถานการณ์ทั่วไป การ
วิเคราะห์สภาพ แวดล้อม การกําหนดวิสัยทัศน์ พันธกิจ เป้าหมาย และการกําหนดกลยุทธ์ ดังน้ี 
 วิสัยทัศน์ : การสร้างคุณค่าตราของร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพที่แข็งแกร่งสําหรับ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 
 พันธกิจ : พัฒนาแผนการประกอบการและแผนการตลาดที่ส่งเสริมให้เกิดคุณค่าตราของ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 
 เป้าหมาย : เพ่ือให้เกิดความแข็งแกร่งของคุณค่าตราของร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ 
และสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติในกรุงเทพมหานคร
ได้ 
 กลยุทธ์ในการสร้างคุณค่าตรา: ประกอบด้วย 4 กลยุทธ์ ได้แก่ 
 1. กลยุทธ์การพัฒนาอัตลักษณ์ของตรา มี 3 กลยุทธ์ คือ 

 กลยุทธ์ที่ 1 ส่งเสริมความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ของร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือ
สุขภาพ ประกอบด้วย (1) สื่อสารถึงความเป็นผู้มีสุขภาพดีผ่านพนักงานให้บริการ (2) ส่งเสริมคุณค่า
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ตราผ่านลักษณะทางกายภาพของร้านอาหาร/ภัตตาคาร (3) สร้างสรรค์เมนูอาหารเพ่ือสุขภาพให้
ครอบคลุมกับทุกกลุ่มเป้าหมาย (4) สร้างความดึงดูดใจในรสชาติและการจัดแต่งอาหาร  

 กลยุทธ์ที่ 2 สื่อสารความรู้ ด้านอาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ือสร้างความเข้าใจที่ถูกต้อง 
ประกอบด้วย (1) สร้างการรู้จักอาหารเพ่ือสุขภาพผ่านสื่อสังคมออนไลน์ (2) นําเสนอเมนูอาหารเพ่ือ
สุขภาพสําหรับกลุ่มเป้าหมายที่แตกต่างกัน  

 กลยุทธ์ที่ 3 สร้างเครือข่ายระหว่างร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ ประกอบด้วย (1) 
จัดต้ังสมาคมผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ หรือชมรมคนรักสุขภาพ (2) สร้าง
เครือข่ายกับโรงพยาบาลเพ่ือร่วมจัดกิจกรรมตรวจสุขภาพและปรึกษาข้อมูลด้านโภชนาการ 

2. กลยุทธ์การกําหนดตําแหน่งของตรา มี 3 กลยุทธ์ คือ 
   กลยุทธ์ที่ 1 สร้างตําแหน่งตราของความเป็นร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ 
ประกอบด้วย (1) สร้างความเช่ือมั่นในด้านคุณภาพอาหารแก่ผู้บริโภค (2) ส่งเสริมเอกลักษณ์ของ
อาหารไทยเพ่ือสุขภาพ  

   กลยุทธ์ที่ 2 สื่อสารถึงลักษณะของร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพผ่านช่ือร้าน  
   กลยุทธ์ที่ 3 กระตุ้นให้ผู้บริโภคใส่ใจในสุขภาพมากขึ้น  
  3. กลยุทธ์การกําหนดบุคลิกภาพของตรา มี 1 กลยุทธ์ คือ 

  กลยุทธ์ที่ 1 ส่งเสริมบุคลิกภาพตราของความเป็นร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ 
ประกอบด้วย (1) ยึดถือความซื่อสัตย์ในการประกอบธุรกิจ (2) สร้างความเช่ือถือได้ให้กับตรา 
 4. กลยุทธ์ทางการตลาด มี 4 กลยุทธ์ คือ 
  กลยุทธ์ที่ 1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์และส่วนประสมผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย (1) เน้นเรื่อง
คุณภาพของวัตถุดิบ (2) สร้างสรรค์เมนูอาหารเพ่ือสุขภาพที่แปลกใหม่ (3) กระตุ้นความสนใจโดยการ
จัดชุดอาหารเพ่ือสุขภาพชุดพิเศษ (4) ให้ข้อมูลเก่ียวกับคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อสุขภาพ 
(5) การต้อนรับที่ดีและให้บริการด้วยความรวดเร็ว (6) ประกอบอาหารที่ปราศจากไขมันและ
คอเลสเตอรอล (7) จัดแต่งจานอาหารให้สวยงามน่ารับประทาน   
  กลยุทธ์ที่ 2 กลยุทธ์การสร้างความคุณค่าด้านความคุ้มค่า ประกอบด้วย (1) ความคุ้มค่า
ด้านราคา (2) เลือกทําเลท่ีต้ังใกล้ลูกค้า (3) ช่ือร้านที่บ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของร้านอาหาร/ภัตตาคาร
เพ่ือสุขภาพ (4) สร้างการรับรู้ในภาพลักษณ์ของความมีคุณภาพได้มาตรฐาน (5) ประกอบอาหารตาม
หลักสุขอนามัยและสุขาภิบาลอาหาร  
  กลยุทธ์ที่ 3  กลยุทธ์การส่งเสริมการขาย ประกอบด้วย (1) การประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ
ออนไลน์ (2) การให้ส่วนลดและการจัดรายการพิเศษ (3) การจดจําช่ือและข้อมูลการรับประทาน
อาหารของลูกค้าประจํา 
 กลยุทธ์ที่ 4  กลยุทธ์การบริหารจัดการ ประกอบด้วย (1) พัฒนาความน่าเช่ือถือผ่าน
พนักงานให้บริการ (2) สร้างความเหนือกว่าทางการแข่งขัน (3) ความซื่อสัตย์ที่มีต่อลูกค้า (4) การ
อบรมให้ความรู้ด้านการประกอบการอาหารเพ่ือสุขภาพ (5) ความคิดสร้างสรรค์ในการบริหารงานของ
ผู้ประกอบการ (6) การบริหารจัดการครัวและสถานที่ประกอบอาหาร  
 เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) ได้ทําการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการ
อาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
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ประเทศไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหาร และหาแนวทางใน
การสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียวใน
พัทยา โดยใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methodology Research) ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณ 
(Quantitative Research) การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และการวิจัยก่ึงทดลอง 
(Quasi Experimental Research) เก็บรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณด้วยแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ กลุ่มละ 400 คน ซึ่งสุ่มด้วยวิธีสุ่มตัวอย่างแบบสองขั้นตอน 
สําหรับข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกและการสนทนากลุ่มจากผู้มีส่วนเก่ียวข้อง เพ่ือ
คัดเลือกรายการอาหารท้องถิ่นและหาแนวทางที่เหมาะสมในการพัฒนา และทําการทดลองโดยการ
ปรุงอาหารต่าง ๆ ตามผลวิจัยข้างต้นด้วยวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามข้อเสนอแนะของครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และประเมินคุณภาพของอาหารแต่ละรายการโดยใช้วิธีประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีการทดสอบเค้าโครงแบบอัตราส่วน โดยให้นักชิมและผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นพิจารณา
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมท่ีสุด  

ผลการวิจัยพบว่าพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเท่ียวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติเก่ียวกับปัจจัยต่างๆ ที่สําคัญส่วนใหญ่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ค่าเฉลี่ยระดับ
ความคิดเห็น ความชอบ และความพึงพอใจโดยรวมของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติสูงกว่าชาวไทย 
ยกเว้นความชอบในเรื่องประเภทรายการอาหาร และข้าวไม่แตกต่างกัน  

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

สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทยโดยรวมมี
ความสําคัญอยู่ในระดับค่อนข้างมาก พิจารณาจากรายข้อพบว่าสี่อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหาร 
รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี บริการดีและรวดเร็ว และราคาสมเหตุสมผล มีความสําคัญอยู่ในระดับ
มากตามลําดับ ส่วนปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมและรายข้อทุกข้อพบว่า มี
ความสําคัญค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารท้องถิ่น รองลงมาเป็นเร่ืองอ่ืน ๆ เป็นอาหารสุขภาพ 
รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารที่มีช่ือเสียง ราคาอาหารต่อจาน และเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์ 
 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเท่ียว เพ่ือยกระดับคุณภาพของ
อาหารท้องถิ่นควรมุ่งเน้นในเร่ือง 1) คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล โดยการคัดเลือกวัตถุดิบและ
เครื่องปรุงในท้องถิ่น ที่มีความสดใหม่ สะอาด และปลอดภัย 2) กรรมวิธีการปรุงอาหารเป็นแบบต้น
ตํารับด้ังเดิมของท้องถิ่น ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญา และอัตลักษณ์ของท้องถิ่นที่สามารถบอกเล่าความ
เป็นมา (story) ของรายการอาหารแต่ละชนิดได้ 3) ควบคุมความคงที่ของรสชาติอาหารให้เป็นแบบ
ต้นตํารับสําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย แต่ปรับลดความจัดจ้านหรือเผ็ดร้อนให้เหมาะสําหรับ
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ชาวต่างชาติ และ 4) นําเสนออาหารท้องถิ่นควบคู่กับวัฒนธรรมการกินแบบไทย การจัดตกแต่ง
รูปแบบการนําเสนอให้สวยงามน่ารับประทาน การให้บริการและการจัดเสิร์ฟที่ประทับใจและ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้รวดเร็ว 

 ทั้งน้ีกระบวนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นจะประสบผลสําเร็จได้ก็ต่อเมื่อผู้ประกอบการ 
ผู้บริหารท้องถิ่น และชุมชนทุกภาคส่วนต้องมีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนให้อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่
รู้จัก ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมในที่สุดเช่นเดียวกับอาหารไทยท้องถิ่นอ่ืน โดยผู้บริหารท้องถิ่น
ภาครัฐอาจกําหนดนโยบายเพ่ือจัดกิจกรรมต่าง ๆ ที่ส่งเสริมเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นในโอกาสวันสําคัญ
ตามเทศกาล ประเพณี/วัฒนธรรมของท้องถิ่น อาทิ จัดให้มีการแข่งขัน/ประกวดอาหารท้องถิ่นพัทยา 
สําหรับผู้ประกอบการอาจช่วยรณรงค์โดยเพิ่มรายการอาหารท้องถิ่น ให้พนักงานบริการหรือไกด์
แนะนําลูกค้า/นักท่องเที่ยวได้ลองรับประทาน และชุมชนท้องถิ่นช่วยอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นโดยครู
ภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นสู่อนุชนรุ่นหลังสืบไป   

สุรชัย จิวเจริญสกุล (2548) ได้ทําการวิจัยเรื่องพัฒนาการผลิตอาหารไทยปลอดภัยสู่ครัวโลก 
(Building Safety Thai Foods for the World) ในโครงการวิจัยย่อยที่ 5: เรื่อง การพัฒนารูปแบบ
การสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพ (Professional Thai food restaurant business 
system setting model development) มีผลการวิจัยดังน้ี 
  1) ความสําคัญของการพัฒนารูปแบบการสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพในการ
เปลี่ยนแปลงที่รวดเร็วการก้าวให้ทันโลกต้องมีการปรับปรุงระบบเพ่ือความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี ส่งผลให้เกิดการพัฒนาทางเศรษฐกิจในหลายๆด้านทั้งน้ีการพัฒนารูปแบบการสร้าง
ระบบธุรกิจร้านอาหารไทย จึงเป็นสิ่งสําคัญในการที่จะหารูปแบบการให้การศึกษาแก่ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารไทยหรือ ผู้ที่จะริเริ่มทําธุรกิจร้านอาหารไทยได้รับความรู้และมีทิศทางการทําธุรกิจ 
  2) ปัจจัยในการประกอบอาชีพอิสระหรือธุรกิจขนาดย่อมให้ประสบความสําเร็จ (1) 
คุณลักษณะที่เอ้ือต่อการประกอบอาชีพอิสระของผู้ประกอบการได้แก่ความเป็นผู้มีค่านิยมและเจตคติ
ที่ดีต่อการประกอบอาชีพอิสระ (2) ความสามารถด้านการวางแผน การจัดการการตลาด การบัญชี 
และการประชาสัมพันธ์ (3) มีเงินทุน หรือมีความสามารถในการจัดสรรเงินทุนจากแหล่งอ่ืน (4) มี
วิสัยทัศน์ในการวิเคราะห์สถานที่ดําเนินธุรกิจ 
 3) การพัฒนาตนเองให้เหมาะสมกับการทําอาชีพธุรกิจอาหาร ในการประกอบอาชีพ
ธุรกิจร้านอาหารผู้ประกอบการอาชีพอิสระต้องพัฒนาความเต็มใจเสียสละโดยเฉพาะในช่วง1-2 ปีแรก
ต้องใช้เวลาอยู่กับอาชีพธุรกิจที่ทําอยู่ในขณะที่มักจะสามารถบูรณาการรูปแบบ วิธีการการจัดช่องทาง
ของการประกอบอาชีพธุรกิจขนาดย่อมให้สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มคนเป้าหมาย ต้องมี
ความสามารถในการตัดสินใจ มีความสามารถในการทํางานร่วมกับผู้อ่ืนอ่านสถานการณ์ เพ่ือวิเคราะห์
แนวทางการตัดสินใจได้ 
 4) ปัญหาเก่ียวกับการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารให้ประสบความสําเร็จ (1) เข้าไปอยู่ใน
ตลาดที่มีสินค้าชนิดน้ันอยู่มากแล้ว (2) ไม่ได้นําเสนอสินค้าตรงตามความต้องการที่แท้จริงของตลาด 
(3) ไม่มีการเปลี่ยนแปลงสินค้า หรือรูปแบบการบริการที่สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง (4) ขาด
ความรู้เก่ียวกับระบบการดําเนินการทางธุรกิจที่ทําอยู่ 
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 5) รูปแบบการสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพ (1) ระบบความคิด (Think 
System) ที่จําทําอาชีพธุรกิจร้านอาหารไทยได้แก่การสํารวจคุณลักษณะที่สําคัญของตนเองท่ีจะ
ประกอบอาชีพธุรกิจร้านอาหารไทย (2) การค้นหาทิศทางการดําเนินธุรกิจ (Planning for 
Restaurant Business Procedure) การหากลุ่มคนเป้าหมายสถานที่ต้ังและทําเล การเลือกประเภท
รายการอาหารไทยที่ต้องการจําหน่าย การเลือกวัสดุอุปกรณ์ที่จําเป็นและการจัดตกแต่งร้าน (3) การ
เตรียมพร้อมเพ่ือเร่ิมทําธุรกิจอาหาร (Prepare for Construction, Structure and Function) การ
เตรียมความพร้อมเพ่ือดําเนินการริเริ่มทําธุรกิจร้านอาหารไทยจะต้องพิจาณาด้านทําเลท่ีต้ัง ด้านการ
จัดและตกแต่งร้านทั้งในส่วนของการผลิตในครัวและฝ่ายให้บริการหน้าร้าน และด้านหน้าที่และการ
ปฏิบัติงานมีหลักในการพิจารณาคือ เป็นคนขยัน มีมารยาทมีการจัดหาเคร่ืองแบบพนักงานในร้าน (4) 
การลงมือทําธุรกิจ (Action: Run Restaurant Business) มีหลักการพิจาณาปัจจัยควบคุมภายในที่
ไม่ให้เกิดการรั่วไหลและการประหยัดที่จะทําให้ร้านอาหารไทยประสบความสําเร็จ เช่น เจ้าของร้าน
ต้องควบคุมดูแลด้วยตนเอง (5) การผลักดันให้ธุรกิจประสบความสําเร็จ (Empower to Become 
Success) มีหลักการพิจารณาปัจจัยควบคุมจากภายนอกที่จะทําให้ร้านอาหารไทยประสบความสําเร็จ
ตามลําดับ เช่น การประหยัดตรวจสอบราคาสินค้าควบคุมค่าใช้จ่ายต่างๆ ตัดส่วนที่ไม่จําเป็นใช้
วัตถุดิบตามฤดูกาล และการปรับเปลี่ยนเมนูอาหารเพ่ือลดต้นทุน 
 สมศรี เจริญเกียรติกุล และคณะ (2548) ได้ทําการวิจัยเรื่อง การพัฒนาชุดสํารับอาหารไทย
เพ่ือสุขภาพ พบว่า วัฒนธรรมการบริโภคอาหารเป็นสํารับแบบไทย เป็นเอกลักษณ์ซึ่งมีประโยชน์ด้าน
สุขภาพแฝงอยู่ การรับประทานอาหารข้าวและกับข้าวต่างชนิด นอกจากจะให้รสชาติที่หลากหลาย
แล้ว ยังให้สารอาหารที่ครบหมวดหมู่ เน่ืองจากความหลากหลายของพืช ผัก สมุนไพรและเนื้อสัตว์ที่
เป็นส่วนประกอบในอาหารร่วมสํารับ จากสภาพสังคมในปัจจุบันที่มีความเร่งรีบ และการรับ
วัฒนธรรมจากชาติตะวันตก ทําให้คนไทยหันไปนิยมอาหารประเภทเร่งด่วนหรืออาหารจานเดียว ซึ่ง
เป็นอาหารที่มีสัดส่วนของแป้ง ไขมันหรือเน้ือสัตว์สูง ทําให้สมดุลของอาหารเสียไป จึงเป็นสาเหตุให้
คนไทยในสังคมเมืองมีปัญหาภาวะโภชนาการเกินหรืออ้วน อันเป็นปัจจัยสําคัญที่ก่อให้เกิดโรคไม่
ติดต่อเรื้อรังที่สําคัญหลายโรค การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์ที่จะพัฒนาชุดสํารับอาหารไทยที่เป็น
เอกลักษณ์และเหมาะสมต่อสุขภาพของผู้บริโภคทั่วไป เพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้บริโภค ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารไทยและผู้ผลิตอาหารในภาคอุตสาหกรรมสามารถนําไปประยุกต์ใช้ได้ วิธีการศึกษาโดยการ
คัดเลือกอาหารไทยที่ได้รับความนิยมและน่าสนใจจากโครงการวิจัยและโครงการครัวไทยสู่ครัวโลก มา
จัดเป็นสํารับที่เหมาะสมท้ังด้านเอกลักษณ์และสุขภาพ เพ่ือการวิเคราะห์และประเมินคุณค่าต่อ
สุขภาพ สํารับที่พัฒนาได้ 8 สํารับ แบ่งเป็นสํารับเคร่ืองจิ้ม (นํ้าพริก) 2 สํารับ สํารับส้มตํา 2 สํารับ 
สํารับแกงกะทิ 2 สํารับ สํารับต้มยํากุ้ง และสํารับแกงเลียง เมื่อประเมินคุณค่าทางโภชนาการของแต่ละ
สํารับตามเกณฑ์ปริมาณสารอาหารที่แนะนําให้บริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต่ 6 ปีขึ้นไป 
(Thai Recommended Daily Intakes ; Thai RDI) พบว่า โดยรวมแล้วทุกสํารับให้พลังงานในเกณฑ์
ที่พอเหมาะคือประมาณร้อยละ 25 และมีการกระจายพลังงานที่เหมาะสม โดยปริมาณไขมันรวม 
ไขมันอ่ิมตัวและโคเลสเตอรอล อยู่ในช่วงที่ดีไม่เป็นผลเสียต่อสุขภาพ แม้แต่ในสํารับที่มีแกงกะทิ ทุก
สํารับมีใยอาหารอยู่ในเกณฑ์สูงซึ่งเป็นจุดเด่นของอาหารไทย สําหรับวิตามินและแร่ธาตุที่สําคัญมี
ปริมาณแตกต่างกันไปตามแต่ละสํารับ เช่นวิตามินเอและเบต้าแคโรทีน พบมากในสํารับแกงเผ็ดเป็ด
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ย่างและสํารับแกงเลียง สํารับส้มตําและแกงเผ็ดเป็ดย่างมีวิตามินซีสูง สํารับที่มีผักคะน้า กุ้งแห้งหรือ
กะปิเป็นส่วนประกอบพบว่ามีแคลเซียมปานกลาง ธาตุเหล็กพบอยู่ในเกณฑ์ดีเน่ืองจากทุกสํารับมี
เน้ือสัตว์เป็นส่วนประกอบ สําหรับโซเดียมโดยรวมแล้วอยู่ในเกณฑ์ปกติโดยในบางสํารับอาจมีอยู่ใน
ปริมาณที่ควรเฝ้าระวัง ผลจากการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่าการบริโภคอาหารเป็นสํารับแบบไทย
สามารถนํามาจัดเป็นชุดสํารับที่นอกจากจะมีความเหมาะสมในด้านรสชาติและสีสันแล้ว ยังสมดุลทั้ง
ด้านปริมาณและคุณค่าทางโภชนาการเพ่ือมีสุขภาพที่ดีของบุคคลทั่วไปได้ นอกจากน้ันสํารับที่ได้จาก
การศึกษาครั้งน้ีสามารถนําไปจัดปรับตามความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคล หรือเพ่ิมเติมส่วน
ของผลไม้หรือของหวานได้ และเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่สมบูรณ์และครบถ้วนมากยิ่งขึ้น ควรมีการศึกษา
เพ่ิมเติมในด้านสารเชิงพันธภาพ (Bioactive compounds) รวมถึงคุณสมบัติเชิงสุขภาพ 
(Functional Properties) ของอาหารไทย ตลอดจนสํารับที่ได้พัฒนาข้ึนจากการศึกษาครั้งน้ี เพ่ือ
ประโยชน์ในการส่งเสริมอาหารไทยให้เป็นอาหารสุขภาพและนิยมบริโภคอย่างแพร่หลายในตลาดโลก 
 พรเทพ อนุสสรนิติสาร และคณะ (2548) ได้ศึกษาเรื่องโครงการจัดทําระบบสารสนเทศแบบ
เว็บ เพ่ือการจัดวัตถุดิบ เครื่องปรุง เครื่องใช้และอุปกรณ์ตกแต่ง สําหรับร้านอาหารไทยใน
ต่างประเทศ พบว่า 
  1) ในการทําธุรกิจร้านอาหารไทยน้ันการจัดหาวัตถุดิบ เครื่องปรุง เครื่องใช้ และอุปกรณ์
ตกแต่ง นับว่าเป็นกระบวนการสําคัญที่มีผลกระทบโดยตรงต่อราคาขาย คุณภาพของอาหาร และ
บริการ โดยเฉพาะเมื่อมีการขยายตัวของร้านอาหารไทยไปยังพ้ืนที่ใหม่ ๆ ถึงแม้ว่าพ้ืนที่เหล่าน้ีจะมี
กลุ่มลูกค้าเป้าหมายอาศัยอยู่เป็นจํานวนมาก แต่อาจไม่มีร้านค้าหรือตลาดที่มีสินค้า วัตถุดิบเคร่ืองปรุง 
เครื่องใช้และอุปกรณ์ตกแต่ง สําหรับอาหารไทยเปิดให้บริการ ทําให้การบริหารการจัดซื้อเป็นไปด้วย
ความยากลําบาก และต้องสั่งซื้อสินค้าจากต่างเมืองทําให้การเลือกชนิดสินค้าและราคามีไม่มากนัก 
ปัจจุบันอาจเกิดปัญหาในการกระจายสินค้าของร้านขายสินค้าประเภทวัตถุดิบเครื่องปรุง เครื่องใช้
และอุปกรณ์ตกแต่ง อาหารไทย อันสืบเน่ืองมาจากการเพ่ิมขึ้นของการต้องการอย่างรวดเร็ว ซึ่งทําให้
เกิดปัญหาส่งของล้าช้า เสียหาย สินค้าขาดแคลน ฯลฯ ซึ่งส่งผลกระทบต่อคุณภาพและบริการของ
ร้านอาหารไทยโดยตรง 

ดังน้ัน เพ่ือป้องกันปัญหาและอุปสรรคในการขยายตัวของร้านอาหารไทยอย่างรวดเร็วจําต้อง
มีระบบสนับสนุนแลกเปลี่ยนข้อมูล และข่าวสารที่ทันสมัย แก่ร้านอาหารไทยและร้านค้าวัตถุดิบ เพ่ือ
เป็นทางเลือกในการพิจารณาสั่งซื้อ ในทางกลับกันการให้ข้อมูล เก่ียวกับจํานวนและขนาดของ
ร้านอาหารไทย ที่อยู่ในพ้ืนที่การให้บริการของร้านค้าวัตถุดิบจะช่วยให้ทางร้านค้า บริการความ
ต้องการของลูกค้า และการกระจายสินค้ามีคุณภาพมากข้ึน 

 2) การพัฒนารูปแบบการสร้างระบบธุรกิจร้านอาหารไทยมืออาชีพ จากการศึกษาเรียนรู้
ทําให้พบว่า การทําธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความสําเร็จน้ัน ผู้ประกอบการต้องมีความรู้และใช้
ความคิดเป็นทั้งการสร้างแนวทาง การเตรียมการ การลงมือทําร้านอาหาร และการดูแลธุรกิจ
ร้านอาหารให้อยู่รอดและย่ังยืน รูปแบบการดําเนินการจัดการในร้านอาหารไทยที่พบมี 4 รูปแบบ คือ 
รูปแบบเรียบง่าย รูปแบบพ้ืนเมืองและรูปแบบสมัยใหม่ แต่ไม่พบร้านอาหารไทยที่ตกแต่งแบบ
ทางเลือก (Alternative Style) 
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 3) วัฒนธรรมการกินของไทย: จากอดีต ปัจจุบัน และอนาคต จากการศึกษาเรียนรู้ทําให้
พบว่า รากฐานและวัฒนธรรมการกินของไทยท่ียาวนาน แต่กลับไม่มีหลักฐานบันทึกที่ชัดเจน 
นอกจากน้ี ในปัจจุบันชาวต่างชาติมีความต้องการอาหารไทยในระดับสูงและชอบรับประทานอาหารไทย
แบบตํารับไทยแท้ การตกแต่งร้านด้วยบรรยากาศไทย และตกแต่งจานอาหารด้วยงานแกะสลักผัก/
ผลไม้ ยังจําเป็นและแสดงให้เห็นว่าคนไทยเป็นผู้ปรุงอาหาร หรือเจ้าของร้านเป็นคนไทย การเข้ามา
ส่งเสริมครัวไทยสู่ครัวโลกของรัฐบาลมีบทบาทสําคัญและควรต่อเน่ือง 
 เพลินใจ ตังคณะกุล และคณะ (2547) ได้ทําการวิจัยเรื่อง พัฒนาการผลิตอาหารไทย
ปลอดภัยสู่ครัวโลก (Building Safety Thai Foods for the World) ในโครงการวิจัยย่อยที่ 1: การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยสุขภาพ เสริมยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่โลก (Thai food development for 
strengthening strategies towards the world’s kitchen) ผลการวิจัย พบว่า 
 1) สาเหตุของการเสริมยุทธศาสตร์ คือผลิตภัณฑ์อาหารไทยที่ผลิตและส่งออกไปจําหน่าย
ในตลาดต่างประเทศน้ัน ส่วนใหญ่เป็นอาหารไทยชนิดเดิม ๆ ซึ่งเป็นที่รู้จักกันดี ได้แก่ ต้มยํา แกง
เขียวหวาน ต้มข่าไก่ ผัดไทย แกงเผ็ดไก่ เป็นต้น เสมือนว่าอาหารไทยมีอยู่ไม่ก่ีชนิด ทั้งๆที่ยังมีอาหาร
ไทยอีกหลายชนิด ซึ่งเป็นที่ยอมรับของชาวต่างประเทศ ดังจะเห็นได้จากอาหารภาคเหนือที่มี
เอกลักษณ์ อาทิเช่นนํ้าพริกอ่อง และข้าวเหนียวดําเปียก เป็นต้น อีกทั้งจุดขายที่มีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะวัฒนธรรมไทย คือ กลุ่มอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ไทยสูงใช้ วัตถุดิบทางการเกษตร พืชผัก
สมุนไพร เครื่องเทศ ของท้องถิ่น มาผสมผสานกันให้ได้ สี กลิ่นรสชาติ ชวนรับประทาน สามารถผลิต
ได้เฉพาะในประเทศไทยยากที่จะผลิตในประเทศอ่ืน จึงทําให้ผลิตภัณฑ์กลุ่มน้ีมีมูลค่าต่อหน่วยสูง แต่
ทั้งน้ีอาหารไทยกลุ่มน้ีจําเป็นต้องมีการพัฒนาส่งเสริมด้านการวิจัยตลาด ความต้องการของผู้บริโภค 
และพฤติกรรมของผู้บริโภคอาหารอย่างเป็นระบบส่งผลให้รัฐบาลไทยเล็งเห็นความสําคัญให้การ
สนับสนุนส่งเสริมเพ่ือให้ภาพลักษณ์อาหารไทยมีความน่าสนใจต่อชาวต่างประเทศมากข้ึน 
 2) การเสริมยุทธศาสตร์เพ่ือพัฒนาอาหารไทยสุขภาพ ภาพลักษณ์ที่ต้องให้ความสําคัญ
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยสุขภาพเสริมยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่โลก คือ เรื่องของ รสชาติ ราคา 
คุณค่าต่อสุขภาพ (Health foods) อีกทั้งจะต้องมีความสะดวกในการบริโภค เป็นอาหารสําเร็จรูป ก่ึง
สําเร็จรูป และปรุงสด ปรับตํารับรสชาติให้ถูกรสนิยมของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ เน้นผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ มุ่งเจาะตลาดเฉพาะและการสร้างแบรนด์เนม ใช้บรรจุภัณฑ์ ที่จะทําให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่
น่าสนใจและสอดคล้องกับความนิยมของผู้บริโภค เน้นจุดขายที่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
วัฒนธรรมไทย ซึ่งกลุ่มอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ไทยสูงคือ อาหารพ้ืนบ้าน 

 การพัฒนาอาหารไทยชนิดใหม่ ๆ ให้บรรลุเป้าหมาย ก็คือการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
สําเร็จรูป ชนิด พร้อมบริโภค และชนิดพร้อมปรุง อยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมสอดคล้องกับวิถีการ
ดําเนินชีวิตของผู้บริโภคในตลาดต่างประเทศ จะต้องมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ตรงกับรสนิยมของ
ผู้บริโภคในประเทศน้ัน ๆ เพ่ือนําไปขยายผลให้เกิดประโยชน์แก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร อันเป็นการ
เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับอุตสาหกรรมอาหารของไทย 
 ภูมิศักด์ิ อินทนนท์ และคณะ (2547) ได้ทําการวิจัยเรื่อง พัฒนาการผลิตอาหารไทย
ปลอดภัยสู่ครัวโลก ในโครงการวิจัยย่อยที่ 2: การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพืชเครื่องปรุง
อาหารไทยเพ่ือการส่งออก ผลการวิจัยพบว่า จากการท่ีรัฐบาลได้มีโครงการผลักดันให้ประเทศไทย
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เป็นครัวของโลก โดยได้วางแผนการพัฒนา คือ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร การผลิตอาหาร
พร้อมปรุง การผลิตอาหารพร้อมรับประทาน และการส่งเสริมพัฒนาภัตตาคารร้านอาหารไทย เป็นต้น 
ซึ่งจากการสํารวจปัญหาของร้านอาหารไทยในต่างประเทศ พบว่าวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหารที่
นําเข้าจากประเทศไทยประสบปัญหาในเรื่องของความสะอาดและมาตรฐาน และอาหารไทยใน
ต่างประเทศมีรสชาติผิดเพ้ียนไปจากอาหารไทยด้ังเดิม ซึ่งพืชเคร่ืองปรุงที่ใช้ในอาหารไทยส่วนใหญ่ 
ได้แก่ กระเพรา พริก ข่า ใบมะกรูด และตะไคร้ในโครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพืช
เครื่องปรุงอาหารไทยเพ่ือการส่งออก ทําการศึกษาวิจัยในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ในการปลูก
พืชที่เป็นเคร่ืองปรุงอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ กระเพรา พริก ข่า ใบมะกรูด และตะไคร้ เพ่ือส่งเสริมการ
ผลิตพืชผักปลอดสารพิษ และช่วยลดการสูญเสียปริมาณและคุณภาพของพืชเคร่ืองปรุงหลังการเก็บ
เก่ียว เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ มาตรฐาน และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ให้เป็นที่ยอมรับ
ของตลาดทั้งภายใน และภายนอกประเทศ สามารถส่งออกได้ในราคาและปริมาณที่สูงขึ้น เป็นการ
เพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรและผู้ส่งออก นําไปสู่การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ 

 เณรัญชรา กิจวิกรานต์ (2557) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้
คุณภาพอาหารไทยและแนวโน้มพฤติกรรม การท่องเท่ียวเชิงอาหารของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ
การศึกษาเรื่องน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทย 
พฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต ปัจจัยส่วนบุคคลท่ีมีผลต่อพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต 
ภาพลักษณ์อาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพ
อาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือใน
การเก็บข้อมูลของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย จํานวน 400 คน 
ผลการวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยมีระดับภาพลักษณ์
อาหารไทยโดยรวมในระดับมากทั้งในด้านคุณภาพของอาหารไทย ด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย 
ด้านความคุ้มค่าเงิน ด้านความแปลกใหม่ และด้านสิ่งติดตรึงและส่วนประกอบ และจากการศึกษา
เก่ียวกับการรับรู้คุณภาพอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีการรับรู้คุณภาพอาหารไทย 
ด้านความแตกต่าง ด้านสุนทรียศาสตร์ ด้านความเป็นแก่นแท้อยู่ในระดับมาก ผลการทดสอบ
สมมติฐานพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีเพศ วัตถุประสงค์การเดินทาง จ้านวนคร้ังการเดินทาง
แตกต่างกันมีแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ และ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มี อายุ เช้ือชาติ อาชีพ รายได้ และระดับการศึกษาแตกต่างกันมีแนวโน้ม
พฤติกรรมนักท่องเท่ียวในอนาคตไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ภาพลักษณ์อาหารไทยมี
ความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเท่ียวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทยมี
ความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

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

แสงเดือน รตินธร (2557) ได้นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ปัจจัยผลักดันและปัจจัยดึงดูดที่มีผล
ต่อนักท่องเที่ยวชาวจีนในการตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทย ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างลักษณะประชากรศาสตร์กับพฤติกรรมการท่องเที่ยวของนักท่องเท่ียว
ชาวจีนที่มีต่อปัจจัยผลักดัน และเพ่ือวิเคราะห์ความแตกต่างของลักษณะประชากรศาสตร์ พฤติกรรม
การท่องเท่ียว และความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวชาวจีนที่มีต่อปัจจัยดึงดูดในการตัดสินใจเลือกมา
ท่องเท่ียวในประเทศไทย กลุ่มตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยวชาวจีนที่ท่องเที่ยวในกรุงเทพมหานคร 400 
คน เก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามภาษาจีน และใช้วิธีการเลือกตัวอย่างแบบสะดวก สถิติที่ใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ความถี่ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สถิติการทดสอบไคสแควร์ 
สถิติการทดสอบค่าที การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว และการวิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ด้วยวิธีเชฟเฟ่ ผลการวิจัย พบว่า นักท่องเที่ยวชาวจีนส่วนใหญ่เป็นเพศชาย อายุ
ระหว่าง 21-30 ปี มีการศึกษาระดับปริญญาตรี และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 29,931 หยวนขึ้นไป 
พฤติกรรมการท่องเที่ยวที่เป็นปัจจัยผลักดันในการตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทยคือ การมี
ประสบการณ์ในการมาเยือนประเทศไทยแล้วอย่างน้อย 1 ครั้ง วางแผนการเดินทางท่องเที่ยวทุก
อย่างด้วยตนเองและเดินทางกับบริษัททัวร์ในระดับที่ใกล้เคียงกัน มีเพ่ือนหรือญาติเป็นผู้ร่วมเดินทาง
ท่องเที่ยว มีค่าใช้จ่ายสาหรับการท่องเที่ยวประมาณ 5,991-11,970 หยวน ค้นหาข้อมูลการท่องเที่ยว
ผ่านสื่ออินเตอร์เน็ต มีวัตถุประสงค์การท่องเที่ยวคือ เพ่ือการพักผ่อนวันหยุด โดยต้องการไปแหล่ง
ท่องเที่ยวทางธรรมชาติ ในภาคตะวันออกและภาคใต้เมื่อมาเยือนประเทศไทย ส่วนปัจจัยดึงดูดที่มี
อิทธิพลต่อนักท่องเที่ยวชาวจีนในการเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทย คือ อาหารไทย วัฒนธรรมไทย 
ความงดงามของธรรมชาติ ทะเลและชายหาดที่สวยงาม และความพร้อมของข้อมูลการท่องเที่ยว 
ตามลําดับ โดยมีคะแนนเฉล่ียอยู่ที่ระดับเห็นด้วยระดับมาก จากการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า 
นักท่องเที่ยวชาวจีนที่มีอายุ ระดับการศึกษา และรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน จะมีปัจจัยผลักดันใน
การตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทยต่างกัน และยังพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีกิจกรรมที่ต้องการ
จะทําเมื่อมาเยือนประเทศไทยแตกต่างกัน จะมีค่าเฉลี่ยคะแนนความคิดเห็นที่มีต่อปัจจัยดึงดูดในการ
ตัดสินใจเลือกมาท่องเที่ยวในประเทศไทยแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.05 

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

1. ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง  
  1.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรส่งเสริมให้บุคลากร

ในท้องถิ่นร่วมกันกําหนดและค้นหาอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองน่าน เพ่ือใช้ในการนํามาส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง  

 1.2  ควรส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองให้มากขึ้น เพ่ือเป็นการสร้างจุดแข็ง
ของการท่องเที่ยว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมืองเป็นจุดขายของการท่องเที่ยว 

 1.3  ควรส่งเสริมและพัฒนาคนในชุมชนให้เห็นความสําคัญของทรัพยากรอาหารที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่น ให้รู้สึกรักหวงแหนและเห็นคุณค่า เพ่ือให้เกิดความย่ังยืนของอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง 

 1.4  รวบรวมสูตรอาหารพ้ืนเมืองน่านจากบุคลากรท้องถิ่นที่มีความรู้ทางด้านอาหาร
พ้ืนเมืองน่าน เพ่ือเป็นการอนุรักษ์และ ฟ้ืนฟูอาหารพ้ืนเมืองให้มีอัตลักษณ์คงอยู่สืบต่อไป 

 1.5  ควรให้ความรู้แก่ประชาชนในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวกับอาหาร
พ้ืนเมืองน่าน เพ่ือพัฒนาให้อาหารพ้ืนเมืองเป็นของฝากจากจังหวัดน่านที่มีอัตลักษณ์ มีความแปลก
ใหม่ น่าสนใจ และมีเอกลักษณ ์ 

 1.6  ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให้รสชาติของอาหารได้
มาตรฐานและสมํ่าเสมอ และคงเอกลักษณ์ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม่ควรปรับเปลี่ยน
รสชาติตามกลุ่มนักท่องเที่ยว เพ่ือคงเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองไว้ 

 1.7  ควรมีรายการอาหารพ้ืนเมืองให้หลากหลายชนิด เพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าได้ทุกกลุ่ม 

2. ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง 
 2.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรกําหนดมาตรฐาน

คุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เครื่องหมายรับประกัน เช่น รางวัล หรือใบประกาศเกียรติคุณ เช่น
ป้ายอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) เพ่ือช่วยในการส่งเสริมการขายให้กับ
นักท่องเที่ยว 
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 2.2  ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองยังควรให้ความสําคัญกับรายการอาหารพ้ืนเมือง
โดยควรอธิบายถึงส่วนประกอบ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ และเน้น
ประเด็นไปที่อาหารพ้ืนเมืองเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ปรุงด้วยผักพ้ืนบ้าน 

3. ด้านราคา 
 3.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรกําหนดมาตรฐาน

ราคากลางของอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให้ราคามีความเหมาะสมเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป 
 3.2  ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรคํานึงถึงความเหมาะสมของอาหารพ้ืนเมืองให้

มีความเหมาะสมท้ังคุณภาพ ราคา และคุณค่าที่ลูกค่าได้รับ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ
และกลับ มาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง 

 3.3  ควรมีการแจ้งราคาในรายการอาหารให้ชัดเจน เพ่ือให้เห็นถึงความซื่อสัตย์ในการคิด
ราคาอาหาร ทําให้นักท่องเที่ยวเกิดความไว้วางใจในการเลือกรับประทานอาหาร 

4. ด้านการบริการ 
 4.1 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรฝึกอบรมให้ความรู้

ประชาชนเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให้คนในชุมชนหรือพนักงานที่ให้บริการในร้านอาหารสามารถ
ให้ข้อมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองน่าน และสามารถแนะนําอาหารพ้ืนเมืองแก่นักท่องเท่ียวได้อย่าง
ถูกต้อง เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีโอกาสได้รับประทานอาหารพ้ืนเมืองมากที่สุด 

 4.2 ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรพัฒนาด้านทรัพยากรบุคคลให้มีทักษะ มี
มาตรฐานการบริการ และมีความสามารถในการทํางานให้สามารถบริการได้รวดเร็ว ไม่ให้ลูกค้าต้อง
คอยนาน เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจและกลับมาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง 

5. ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง 
 5.1  กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรร่วมมือกันในการ

สนับสนุนส่งเสริมการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารพ้ืนเมืองให้เป็นร้านอาหารปลอดภัย ได้มาตรฐาน 
โดยการจัดทําตัวช้ีวัดเพ่ือประเมินร้านอาหารพ้ืนเมืองและให้การรับรอง เพ่ือให้เกิดความน่าเช่ือถือแก่
นักท่องเที่ยว 

 5.2 ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรสร้างเอกลักษณ์ของร้านอาหารพื้นเมืองทั้ง
การจัดตกแต่ง บรรยากาศ และสภาพแวดล้อมของร้านอาหาร เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ 
และกลับมาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง  

 5.3 ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรจัดทําแผนที่หรือป้ายบอกท่ีต้ังร้านอาหารให้
ชัดเจน เพ่ือความสะดวกในการเข้าถึงร้านอาหารพ้ืนเมืองของนักท่องเที่ยว 

6. ด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด 
 6.1 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียว หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง และผู้ประกอบการ

ร้านอาหารพ้ืนเมืองควรร่วมมือกันจัดกิจกรรมและเส้นทางการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัด 
น่าน โดยการจัดทําแผนที่เพ่ือแสดงร้านอาหารพ้ืนเมืองให้นักท่องเที่ยวรู้จัก และเป็นข้อมูลพ้ืนฐานแก่
นักท่องเที่ยว 

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

 6.3 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรร่วมมือกันในการ
ส่งเสริมประชาสัมพันธ์อาหารพ้ืนเมืองและร้านอาหารพ้ืนเมืองให้มากข้ึนเพ่ือผลักดันให้เกิดการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร และควรเพ่ิมบทบาทในการประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวเชิงรุกและเป็นไปอย่าง
ต่อเน่ือง 

 6.4 กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเท่ียวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรดําเนินการส่งเสริม 
การประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และเครือข่ายสังคม
ออนไลน์เป็นเคร่ืองมือในการสื่อสารและสร้างเครือข่ายระหว่างนักท่องเที่ยวกับแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือให้
นักท่องเที่ยวเข้าถึงการประชาสัมพันธ์ข้อมูลที่เก่ียวกับการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง 
 Biazen (2012) ในการศึกษาเรื่อง ความสําเร็จในรูปแบบตราสินค้าที่มีต่อเทศกาลอาหาร
ท้องถิ่นและการพัฒนาการท่องเที่ยวของอาหารท้องถิ่นอย่างย่ังยืนในเมืองเอิสเตอร์ซุนด์ ประเทศ
สวีเดน พบว่า เมืองเอิสเตอร์ซุนด์เป็นเมืองที่มีโอกาสท่ีจะประสบความสําเร็จด้านการตลาดท่องเที่ยว
อาหารท้องถิ่นและความสามารถที่จะเอาชนะความท้าทายของวัฒนธรรมอาหารของโลก ดังน้ัน
หน่วยงานภาครัฐและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องควรจะมีการจัดการกับการพัฒนาในเชิงรุกร่วมกันในระดับ
ภูมิภาคตามวิสัยทัศน์ การปรับปรุงเพ่ือให้เข้าถึงทรัพยากรอย่างย่ังยืน การเสริมสร้างในความร่วมมือ
ของหน่วยงานที่เก่ียวข้องในความพยายามในการสร้างตราสินค้า การพัฒนากลยุทธ์ที่เหมาะสม และ
เพ่ิมจํานวนนักท่องเที่ยวไปยังจุดหมายปลายทาง ความหลากหลายทางชาติพันธ์ุและวัฒนธรรม 
 
สมมติฐานการวิจัย 
 

ในการวิจัยครั้งน้ี ผู้วิจัยได้กําหนดสมมติฐานการวิจัย ดังน้ี 
1. ความคิดเห็นของผู้ประกอบการ นักท่องเที่ยวชาวไทย และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ

เก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา ได้แก่เรื่อง คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา แนวทางใน
การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น 
แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา แนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และ
แนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา แตกต่างกัน 

2. ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา ได้แก่ การพัฒนารายการอาหาร
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ท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
การสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น และการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

3. การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยามีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

4. การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น และการพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีผลต่อ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 จากการทบทวนเอกสาร วรรณกรรม และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ผู้วิจัยได้กําหนดกรอบแนวคิด
โดยเช่ือมโยงตัวแปรต่างๆ ที่เก่ียวข้องในการตอบคําถามการวิจัยเพ่ือหาแนวทางในสร้างกลยุทธ์การ
พัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคารและการท่องเที่ยวในเมืองพัทยา ในการน้ีจะต้องพัฒนาทุกองค์ประกอบที่ส่งผลต่อคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ เริ่มจากการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นโดยใช้แนวคิดการสร้างสรรค์
เมนูคุณภาพที่ นักท่องเที่ยว/ผู้บริโภคพึงพอใจ การพัฒนาแผนธุรกิจหรือการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารโดยมีเป้าหมายเป็นอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยว การพัฒนาการ
บรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา และการพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา โดยกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร สําหรับแนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาต้องศึกษาทั้งปัจจัยภายในและปัจจัย
ภายนอกตามบริบทเมืองพัทยา วิเคราะห์จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค สถานการณ์แนวโน้ม
เก่ียวกับการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ปัจจัยการตลาด ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
รวมถึงปัญหาและแนวทางแก้ไขในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ดังภาพที่ 2.2 
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ภาพท่ี 2.2 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

การพัฒนารายการอาหาร
เชิงสร้างสรรค์สําหรับ
นักท่องเที่ยวในพัทยาเพื่อ
เพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่น
สําหรับร้านอาหาร/
ภัตตาคารในพทัยา 

การพัฒนาการประกอบ
ธุรกจิร้านอาหาร/
ภัตตาคารเพื่อการ
ท่องเที่ยวในพทัยา 

การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์
เพื่อการสร้างตราและเพิ่ม
มูลค่าอาหารท้องถิ่นพทัยา 

- บริบทเมอืงพทัยา: 
แนวโน้มการ
ประกอบธรุกจิ
ร้านอาหาร/
ภัตตาคาร 
 

- ปัจจัยส่วนประสม
ทางการตลาดของ
การประกอบธรุกิจ
ร้านอาหาร/
ภัตตาคาร 

 
- พฤตกิรรมการ
บริโภคอาหาร
ท้องถิ่น 

 
- ผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปและบรรจุ
ภัณฑ์ 

 
- ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร 

กลยุทธ์การพัฒนา
แบบองค์รวมเพื่อ
ยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพื่อ
ส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/
ภัตตาคารและการ
ท่องเที่ยวอย่าง
ยั่งยืนในเขตพัทยา 
จังหวัดชลบุรี การพัฒนาศักยภาพ

ผู้ประกอบการรา้นอาหาร 
/ภัตตาคารในพทัยาโดย
กระบวนการจดัการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร  
 


