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 คณะผูวิจัย สังกัด 

 ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิระวัฒน อนุวิชชานนท  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
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  สนับสนุนโดยสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

และสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

(ความเห็นในรายงานน้ีเปนของผูวิจัย วช.- สกว. ไมจําเปนตองเห็นดวยเสมอไป) 



(1) 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 

 งานวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษา

อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก งานวิจัยน้ีไดรับทุนอุดหนุน

สนับสนุนโดยสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) และสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

(สกว.) ประจําปงบประมาณ 2556 ขอขอบคุณสํานักงานที่ไดจัดสรรงบประมาณใหและขอขอบคุณ

เจาหนาที่ทุกทานที่อํานวยความสะดวกในการใหคําแนะนํา แกไข ปรับปรุง เรื่องตางๆ 

 คณะผูวิจัยขอขอบคุณที่ปรึกษาแผนงานวิจัย รองศาสตราจารย ดร.สุขุม  เฉลยทรัพย 

ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต และผูชวยศาสตราจารย ดร.นฤมล นันท

รักษ อาจารยประจําหลักสูตร เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนดุสิต 

 ขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ผูชวยศาสตราจารย ดร. อมรรัตน 

ภิญโญอนันตพงษ คุณยุวดี นิรัตนตระกูล คุณพิชพันธุ สาริยันต และคุณวนัญญา กะบิลสิงหที่ให

คําแนะนํา แกไข ปรับปรุง เรื่องตางๆ 

 ขอบขอบคุณ ดร.วีรวัฒน คาขาย (รองนายกเมืองพัทยา จ.ชลบุรี) คุณนพพร วุฒิกุล 

(นายกเทศมนตรีเมืองหัวหิน) คุณไพลิน กองพันธ (รองนายกเทศมนตรีเมืองหัวหิน) และคุณมนตรี ชูภู 

(รองนายกเทศมนตรีเมืองหัวหิน) ที่ไดอํานวยความสะดวกในการทําวิจัย 

 ขอขอบคุณ ผูมีสวนไดเสียสวนเสีย ผูจัดการหองอาหาร/เชฟ (อาหารไทย ตะวันตก ญี่ปุน 

จีน เวียดนามและฮาลาล)/ผูประกอบการหองอาหาร/พอครัว/แมครัว/ภาครัฐและภาคธุรกิจที่

เกี่ยวของที่ใหการตอนรับและใหสัมภาษณขอมูลที่เกี่ยวของกับแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรค

มูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติทุกทานที่สละเวลาอันมีคาในการใหสัมภาษณและตอบแบบสอบถามดวย

ความเต็มใจทําใหงานวิจัยน้ีมีผลที่สอดคลองกับขอเท็จจริงและเปนประโยชนตอหนวยงานที่เกี่ยวของ 

  และขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตที่ใหการยินยอมอนุญาต ใหดําเนินการวิจัย 

รวมทั้งใหใชสถานที่ อุปกรณ และสาธารณูปโภคในการดําเนินการวิจัย ตลอดจนบุคลากรของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตที่ไดใหความชวยเหลือในการดําเนินงานวิจัย 

 คณะผูวิจัยหวังวางานวิจัยเรื่องน้ีจะเปนประโยชนตอหนวยงานที่เกี่ยวของทําใหงานวิจัยน้ีมี

ผลที่สอดคลองกับขอเท็จจริง และเปนประโยชนตอผูที่สนใจจะศึกษาแนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่ม

ใหกับอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

  



(2) 

 

 คณะผูวิจัยหวังวางานวิจัยเรื่องน้ีจะเปนประโยชนตอหนวยงานที่เกี่ยวของทําใหงานวิจัยน้ีมี

ผลที่สอดคลองกับขอเท็จจริง และเปนประโยชนตอผูที่สนใจจะศึกษาแนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่ม

ใหกับอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

     

   

คณะผูวิจัย 

มกราคม 2558 
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บทสรุปผูบริหาร   

(Executive Summary) 
 

ชื่อโครงการวิจัย แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกต

ใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : 

กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-

ตะวันตก (Business Plan for Developing Creative Added Value and 

Promoting Thai Modern Fusion Foods to Support Asean Economics 

Community (AEC) for the Foreign Tourists: A Case Study of Thai-

Halal, Thai-Vietnamese, Thai-Chinese, Thai-Japanese and Thai-

Western Foods) 

 

ชื่อคณะผูวิจัย ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิระวัฒน อนุวิชชานนท 

 รองศาสตราจารย ศิริวรรณ เสรีรัตน 

 ผูชวยศาสตราจารย นงลักษณ โพธ์ิไพจิตร 

 ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิรัฐ ชวนชม 

  

งบประมาณและระยะเวลาทําวิจัย 

 ไดรับงบประมาณอุดหนุนสนับสนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.)  

 และสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําปงบประมาณ 2556 

 ระยะเวลาการทําวิจัย 1 ป 6 เดือน ต้ังแต 1 สิงหาคม 2556 ถึง 31 มกราคม 2558  

 

ท่ีปรึกษา  

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.นฤมล นันทรักษ 

  อาจารยประจําหลักสูตร เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  

2. รองศาสตราจารย ดร.สุขุม  เฉลยทรัพย    

  ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
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ความเปนมาและความสําคัญ    

งานวิจัยช้ินน้ีคณะผูวิจัยต้ังใจใหเปนการพัฒนาอาหารไทยประยุกตใหม เชิงสรางสรรค

มูลคาเพิ่ม (Creative added value) เกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหม โดยบูรณาการจากลักษณะ

อาหารกับเอกลักษณ (Uniqueness) และอัตลักษณ (Identity) ของอาหาร 5 ประเภท ออกมาเปน

อาหารไทยประยุกตใหม (Thai modern fusion food) 5 ประเภท สาเหตุที่เลือกบูรณาการอาหาร

ไทยกับอาหาร 5 ประเภทน้ี เน่ืองจากอาหารไทยมีรสชาติดี ครบทุกรสชาติ คนไทยมีฝมือในการปรุง

อาหาร ดังน้ัน เพื่อสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม จึงตองพัฒนาโดยใชหลักบูรณา

การระหวางขอดีเดน (ความหลากหลายของรสชาติ ความโดดเดน/ความหลากหลายของเมนูและ

คุณคาทางโภชนาการ) ของอาหารไทยกับขอดีเดนของอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม โดยการ

สรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม  (Thai modern fusion food) ซึ่งจะดึงความ

เปนอัตลักษณ และความมีรสชาติดีดวยการปรุงแบบไทย ตรงตามความตองการของนักทองเที่ยวแต

ละชาติ (มาเลเซีย/อินโดนีเชีย/อินเดีย เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก) ซึ่งเปนตําแหนงทาง

การตลาดที่มีคุณคาของอาหารไทยรวมกับอาหารแตละชาติ 5 ชนิดแลวพัฒนาออกมาเปนอาหาร

ประยุกต 5 ประเภท คือ (1) ไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน (5) ไทย-

ตะวันตก ดวยความสําคัญดังกลาวโครงการวิจัยน้ีไดดําเนินการวิจัยดวยโครงการยอย 4 โครงการ แลว

นําผลการวิจัยที่ไดจาก 4 โครงการมาบูรณาการเพื่อพัฒนาออกมาเปนแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรค

มูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

 

วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

เพื่อสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 

5 ประเภท ประกอบดวย (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน และ 

(5) ไทย-ตะวันตก เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 ในการพัฒนาแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตน้ัน 

คณะผูวิจัยมีแผนงานไดออกแบบโครงการวิจัยยอย 4 โครงการดวยกัน ซึ่งข้ันสุดทายจะนําผลการวิจัย

มาบูรณาการ โดยใชข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑใหมมาเปนแนวทางในการศึกษาและวิจัย โดย

แผนงานไดแบงออกเปน 4 โครงการยอย และ 1 แผนงานหลัก ดังน้ี  
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โดยแผนงานหลักน้ีจะตองบูรณาการผลการวิจัยจาก 4 โครงการยอยดังกลาวขางตนเพื่อ

สรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับ

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

  

ผลการวิจัย  

โครงการวิจัยยอยท่ี 1 แนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพ่ิมใหกับอาหารไทยประยุกตสําหรับ

นักทอง เท่ียวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญ่ีปุน 

และ ไทย-ตะวันตก มีข้ันตอนและผลการวิจัยดังตอไปน้ี  

 ขั้นท่ี 1 การสรางสรรคความคิด (Idea creation) เก่ียวกับเมนูอาหารไทยประยุกต  

  การคนหาความคิดเกี่ยวกับเมนูอาหารไทยประยุกตซึ่ ง เปนเมนูยอดนิยมที่

นักทองเที่ยวชาวตางชาตินิยมรับประทานโดยรวบรวมจากเว็บไชต เชฟ ผูประกอบการรานอาหาร 

นักทองเที่ยว และผูเช่ียวชาญเมนูอาหาร 5 ประเภท ประเภทละ 20 เมนู รวม 100 เมนู 

 ขั้นท่ี 2 การกลั่นกรอง (Idea screening) และประเมินความคิด (Evaluation of idea)

ใหกับรูปแบบเมนูอาหารไทยประยุกต 
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  นําเมนูอาหารแตละประเภทใหนักทองเที่ยวชาวตางชาติพิจารณาความคิด แลวนํา

คะแนนความสําคัญ/ความนิยมของนักทองเที่ยวตอเมนูน้ัน คูณกับคะแนนพฤติกรรม/แนวโนม

พฤติกรรมในการบริโภคเมนูอาหารน้ัน นําคะแนนที่ไดไปจัดอันดับเมนูอาหารยอดนิยม 10 อันดับที่

นักทองเที่ยวชาวตางชาติชอบรับประทานของเมนูอาหาร 5 ประเภท ประเภทละ 10 เมนู รวม 50 เมนู  

 ขั้นท่ี 3 การพัฒนาความคิด (Concept development) และการทดสอบความคิด 

(Concept testing) 

  นําเมนูอาหารที่ไดรับการจัดอันดับอยูใน 10 อันดับแรกมาจัดทําเปนแบบสอบถาม

เชนเดียวกับครั้งที่ 1 อีกทั้งความคิดเห็นเกี่ยวกับการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับแตละเมนู เพื่อให

นักทองเที่ยวชาวตางชาติพิจารณาอีกครั้ง ทําใหไดรับขอมูลเมนูอาหารที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติประเภทละ 5 อันดับ ของเมนูอาหาร 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู  

 ขั้นท่ี 4 แนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพ่ิม การสรางเมนูอาหารไทยประยุกตสําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ 5 ประเภท คือ (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) 

ไทย-ญี่ปุน และ (5) ไทย-ตะวันตก   

  การวิเคราะหผลที่ไดจะทราบถึงแนวโนมพฤติกรรมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใน

เมนูอาหารไทยประยุกตซึ่งเปนที่นิยมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติประเภทละ 5 อันดับ ของ

เมนูอาหาร 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู จากผลการวิจัยในข้ันที่ 4 น้ีไดนําขอมูล

ดังกลาวไปพัฒนาแผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Culinary plan/operational plan) ใน

โครงการวิจัยยอยที่ 2 ตอไป  

 

  โครงการวิจัยยอยท่ี 2 การพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม 

: กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญ่ีปุน และ ไทย-ตะวันตก มีข้ันตอน

และผลการวิจัยดังตอไปน้ี  

 ขั้นท่ี 1 การพัฒนา การออกแบบ และการสรางสรรคมูลคาเพ่ิมและคูมือการปรุงอาหาร

ไทยประยุกตใหม : การสัมภาษณนายก/กรรมการสมาคมพอครัวแมครัวแหงประเทศไทย/กลุม

ผูประกอบการ/ผูบริหาร/พอครัว/แมครัว/เชฟของแตละราน จากน้ันนํามาสังเคราะหและวิเคราะห 

รวมถึงพิจารณาจากการทดสอบพฤติกรรม/ความคิดเห็นของผูบริโภคที่บริโภคในรานอาหารแตละราน 

  ขั้นท่ี 2 เพ่ือใหไดเปนแนวทางการสราง/พัฒนาสูตรเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู จากน้ันนําขอมูลเมนูอาหารไทยประยุกตที่พัฒนาได มา

จัดพิมพเปนคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม 

  ขั้นท่ี 3 การพัฒนาเปนตนฉบับคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท โดยผาน

กระบวนการพัฒนาสูตรตามหลักวิชาการ จัดพิมพ 4 สี จํานวน 20 เลม ประกอบดวย (1) สูตรและ



(7) 

 

วิธีการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล (2) สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม (3) สูตรและวิธีการปรุง

อาหารไทย-จีน (4) สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-ญี่ปุน (5) สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก 

ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู 

 ขั้ น ท่ี  4  กา ร พัฒนาการปฏิ บั ติ กา รปรุ ง อาหา ร  (Culinary plan/operational 

development) เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู ดังตารางที่  1 

 

ตารางท่ี 1  รายการอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภทที่พัฒนา  

 

1. รายการอาหารไทย-ฮาลาลท่ีพัฒนา 2. รายการอาหารไทย-เวียดนามท่ีพัฒนา 

ขาวหมกไก  ขาวกลองหมกไก กวยจั๊บญวน  กวยจั๊บญวนตมยํา 

แกงมัสมั่นไก  แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง เสนเล็กผัดสไตล

เวียดนาม 

 เสนจันทนผัดซีอ๊ิวสไตล

เวียดนาม 

สะเตะเน้ือ  สะเตะเน้ือ สมตํา ตมยําปลาสไตล

เวียดนาม 

 ตมยําปลาสมุนไพร

สไตลเวียดนาม 

โรตีแกงเขียวหวานเน้ือ  โรตี แกงเขียวหวานเน้ือ

ยอดมะพราวออน 

เมี่ยงสมุนไพรใบ

ชะพลู 

 เมี่ยงแซลมอนสมุนไพร

ใบชะพลู 

แกงกะหร่ี  แกงกะหร่ีไกบะหมี่กรอบ เสนหมี่หมูยาง  หมี่กะทิหมูยาง 

3. รายการอาหารไทย-จีนท่ีพัฒนา 4. รายการอาหารไทย-ญี่ปุนท่ีพัฒนา 

ปูผัดผงกะหร่ี  ปูผัดผงกะหร่ีขี้เมา ปลาดิบ  ปลาดิบ นํ้าจิ้มซีฟูด 

ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่  ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ 

ซอสพริกขิง 

โชยุราเม็ง  ราเม็งสุโขทัย 

ปลาเกาน่ึงซีอ้ิว  ปลาเกาน่ึงซีอ๊ิวสมุนไพร ไกทอดคาราเกะ  ไกหอใบเตย 

บะหมี่เก๊ียว  บะหมี่เก๊ียวตมโคลง ยากิโทริ  ยากิโทริกระเทียม

พริกไทย 

ปกไกนํ้าแดง  ปกไกฆอและนํ้าแดง   บะหมี่ผัดญ่ีปุน

ซอสโชยุ 

 บะหมี่ผัดญ่ีปุนซอสโชยุ

พริกไทยดํา 

5. รายการอาหารไทย-ตะวันตกท่ีพัฒนา 

ซี่โครงหมูออนยาง บาร

บีคิวซอส 

 หมูยางตะไครจิ้มแจว สลัด  สลัดนํ้าสมตํา 

สปาเก็ตต้ี  สปาเก็ตต้ีกระเพรา ซุปผักมะเขือเทศ 

กับเบคอน 

 ซุปเบคอนผักหวานและ

นานาเห็ด 

แซลมอนสเต็ก  แซลมอนสมุนไพร  

ทาทาซอส 
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โครงการวิจัยยอยท่ี 3 การศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การวิเคราะหอุปสงค และ

พฤติกรรมของนักทองเท่ียวชาวตางชาติท่ีมีตออาหารไทยประยุกตใหม : กรณีศึกษาอาหารไทย- 

ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญ่ีปุน และ ไทย-ตะวันตก มีผลการวิจัยดังตอไปน้ี  

  ผลการสํารวจทัศนคติตออาหารไทยประยุกตใหมแตละเมนู อุปสงค/แนวโนมพฤติกรรมใน

อนาคตและทัศนคติตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของนักทองเที่ยวตางชาติ ดังตารางที่ 2 

 

ตารางท่ี 2  ทัศนคติของนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

 

ทัศนคติของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

อาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย-

ญ่ีปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

1. ทัศนคติโดยรวมตออาหาร คอนขางด ี ด ี ด ี คอนขางด ี คอนขางด ี

2. อุปสงคโดยรวมตออาหาร คอนขางด ี คอนขางด ี คอนขางด ี คอนขางด ี คอนขางด ี

3. ความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ  

   ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนูโดยรวม 

คอนขางด ี ด ี คอนขางด ี คอนขางด ี คอนขางด ี

   

โครงการวิจัยยอยท่ี 4 แผนการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพ่ือสราง

มูลคาเพ่ิมใหกับอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเท่ียวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-

ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญ่ีปุน และ ไทย-ตะวันตก มีผลการวิจัยดังตอไปน้ี 

ผลการวิจัยเชิงปริมาณ พบวา 

1. แรงจูงใจผลัก ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง คุณคาดาน

อารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต 

แรงจูงใจดึง คุณคาตรา สงผลตอความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ดังตารางที่ 3 

2. แรงจูงใจผลัก ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง คุณคาดาน

อารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต 

แรงจูงใจดึง คุณคาตรา สงผลตอพฤติกรรมภายหลังการซื้อ ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ดังตารางที่ 3 

  3. ความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม สงผลตอขีดความสามารถทางสังคม 

(ความผูกพันทางใจ/สัญญาใจ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา) ของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  
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ตารางท่ี 3  ประเด็นที่สงผลตอความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อตอเมนูอาหาร

ไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

 

ประเด็นที่สงผลตอความพึงพอใจโดยรวม 

และพฤติกรรมภายหลังการซื้อ 

อาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย-

ญี่ปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

1. แรงจูงใจผลัก           

   1.1 ความชอบในการบริโภคเมนูใหม       a b   

   1.2 ความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม  b  b a b     

   1.3 การแสวงหาความดั้งเดิมที่เปนเอกลักษณ a b         

   1.4 การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม   a b a b     

   1.5 ความหวงใยในสุขภาพ/ความปลอดภัยที่เหนือกวา       a b   

   1.6 ความเพลิดเพลิน           

   1.7 การแสวงหาความหรูหรา           

2. ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณ 

   ของตนเอง 

   b   a b a b 

3. คุณคาดานอารมณจากความสุข ความเพลิดเพลิน  b         

4. การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารในอดีต a b a b   a b a b 

5. แรงจูงใจดึง           

   5.1 ผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหาร  b   a b     

   5.2 ความคุมคา a b         

6. คุณคาตรา           

7. การรูจักอาหารไทย a b a b       

8. ภาพลักษณของอาหารไทย a     b a b   

หมายเหตุ a หมายถึง ประเด็นน้ันสงผลตอความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

           b หมายถึง ประเด็นน้ันสงผลตอพฤติกรรมภายหลังการซ้ือตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

 

 4. ความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม สงผลตอพฤติกรรมภายหลังการซื้อ 

(ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง ) ของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

  5. นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีลักษณะสวนบุคคลที่แตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมและ

พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะจาย

ในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน  
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ผลการวิจัยเชิงคุณภาพ คณะผูวิจัยไดนําขอมูลไปบูรณาการใชในการสรางแผนการตลาดและ

การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ (รายละเอียดดังปรากฏในบทที่ 5 ของโครงการวิจัยยอยที่ 4) 

 

ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย และการประยุกตใชในการบริหาร  

คณะผูวิจัยไดจัดทําแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษา

อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

1. การเนนความเปนไทย เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมรวมกับ

เมนูอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม ดังน้ัน ในการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม 

จึงตองพัฒนาโดยใชหลักการบูรณาการระหวางขอดีเดนที่เปนอัตลักษณของอาหารไทย (ความโดด

เดน/ความหลากหลายของเมนู คุณคาทางโภชนาการ และความหลากหลายของรสชาติ) ของอาหาร

ไทยกับเมนูอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม อีกทั้งในการสรางมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหม อีกทั้งใชหลักการปรุงอาหารแบบไทยใหตรงตามความตองการของนักทองเที่ยวแตละ

ชาติ (มาเลเซีย/อินโดนีเซีย/อินเดีย เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก) เพื่อรองรับประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

 2. การวิเคราะหสภาพแวดลอม  

   สวนท่ี 1 การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายใน  

   1. การทบทวนผลการทํางาน อาหารไทยเปนอาหารที่มีช่ือเสียงเปนที่รูจักทั่วโลก 

และถูกจัดอันดับดวยผลสํารวจประจําป 2554 โดย CNNGO วาติดอันดับอาหารยอดนิยมในหลายเมนู 

ไดแก อันดับที่ 1 แกงมัสมั่น อันดับที่ 8 ตมยํากุง อันดับที่ 19 นํ้าตกหมู และอันดับที่ 46 สมตํา ใน

ปจจุบันภัตตาคาร/รานอาหารไดมีการนําวิธีการปรุงอาหารแบบไทยไปประยุกตหรือผสมผสานกับ

เมนูอาหารตางชาติ ซึ่งสวนใหญอาหารไทยประยุกตใหมน้ีจะเปนเมนูอาหารแนะนํา หรือเมนู

ประจําเดือนหรือเทศกาล ซึ่งจะถูกบรรจุไวในเมนูหลักของรานถาไดรับผลตอบรับที่ดีจากนักทองเที่ยว 

   2. แนวโนมในอนาคต ในปจจุบันแนวโนมของการใสใจในสุขภาพของผูบริโภค สงผล

ใหการปรุงอาหารแบบไทยมีเอกลักษณในการใชเครื่องเทศและสมุนไพรเปนองคประกอบในการปรุง

อาหาร ซึ่งมีสรรพคุณทางยา สงผลใหอาหารไทยประยุกตใหมมีแนวโนมที่จะไดรับความนิยมจาก

นักทองเที่ยวมากข้ึน   
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  สวนท่ี 2 การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอก  

  การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอกเปนการประเมินสภาพแวดลอมทางดานการเมือง

และกฎหมาย (Politics) เศรษฐกิจ (Economy) สังคมและวัฒนธรรม (Society) และเทคโนโลยี 

(Technology) ที่สงผลตออาหารไทยประยุกตใหม โดยมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

   1. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการเมืองและกฎหมาย สถานการณทางการเมือง

ภายในประเทศไทยที่ไมสงบ มีการประกาศกฎอัยการศึกที่มีผลบังคับใช สงผลใหนักทองเที่ยวชะลอ

การเดินทางมาทองเที่ยวในไทย ย่ิงไปกวาน้ันสถานการณทางการเมืองในประเทศรัสเซียและยูเครน 

และการระงับการเจรจาขอตกลงทางการคากับสหภาพยุโรปสงผลตอเสถียรภาพทางเศรษฐกิจในประเทศ

รัสเซีย ซึ่งนักทองเที่ยวชาวรัสเซียเปนหน่ึงในนักทองเที่ยว ที่มาทองเที่ยวในไทยสูงสุด 5 อันดับแรก 

   2. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจ  สถานการณทางการ เมือง

ภายในประเทศที่ไมสงบในป 2557 สงผลตอการขยายตัวของเศรษฐกิจไทยในอัตราที่ตํ่ากวาป 2556 

แตหลังจากภาวะสถานการณทางการเมืองภายในประเทศที่เริ่มสงบแลว สงผลใหอุปสงค การบริโภค 

และการลงทุนภาคเอกชนภายในประเทศขยายตัวตามความเช่ือมั่นที่เพิ่มข้ึนอยางตอเน่ือง รวมทั้งการ

ใชจายของภาครัฐที่เพิ่มข้ึนชวยขับเคลื่อนเศรษฐกิจไดมากข้ึน การปรับตัวทางเศรษฐกิจในทิศทางที่ดี

ข้ึนน้ี สงผลใหการลงทุนที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยวมีปริมาณเพิ่มข้ึนเพื่อรองรับกับการขยายตัวของ

การทองเที่ยวและประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในอนาคต 

   3. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางสังคมและวัฒนธรรม จากผลสํารวจจากวีซาและ

สมาคมสงเสริมการทองเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟก (พาตา) ในป 2010 พบวานักทองเที่ยวชาว 

ตางชาติติดใจในรสชาติอาหารไทยที่โดดเดนและมีเอกลักษณ โดยถูกเลือกใหเปนเหตุผลอันดับหน่ึง

ของการตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้ง โดยพบวาเหตุผลของนักทองเที่ยวที่ตองการ

เดินทางกลับมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้งน้ันเปนเพราะรสชาติอาหารและทางเลือกตางๆ เกี่ยวกับการ

รับประทานอาหารถึง 61 เปอรเซ็นต ดังน้ันรสชาติอาหารและวัฒนธรรมของไทยที่มีเอกลักษณถูกจัด

วาเปนปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจทองเที่ยวในไทยอยางมาก 

   4. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางเทคโนโลยี การเปลี่ยนผานเขาสูยุคสังคม

อิเล็กทรอนิกส (E-Society) ในปจจุบันสงผลใหการดําเนินธุรกิจตางๆ ตองอาศัยเทคโนโลยีสารสนเทศ 

นักทองเที่ยวตางชาติสวนใหญมักหาขอมูลของการทองเที่ยวกอนการเดินทางผานทางการเช่ือมตอ

อินเทอรเน็ตเขาสูเว็บไซตการทองเที่ยวตางๆ ดังน้ันผูประกอบการการทองเที่ยวตองปรับตัวและให

ความสําคัญกับเทคโนโลยีการสื่อสารผานระบบออนไลนกับลูกคากลุมเปาหมายเพื่อขับเคลื่อนธุรกิจ

การทองเที่ยวในยุคดิจิตอลไดอยางมีประสิทธิภาพ  
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  สวนท่ี 3 การวิเคราะห SWOT  

  การวิเคราะห SWOT เปนการประเมินโดยวิเคราะหถึงจุดแข็ง (Strengths) จุดออน 

(Weaknesses) ของอาหารไทยประยุกตใหมอันเปนสภาวะแวดลอมภายใน อีกทั้ งประเมินโอกาส  

Opportunities) และอุปสรรค (Threats) อันเปนสภาพแวดลอมภายนอกที่มีผลตอการพัฒนาดาน

ตางๆ ของอาหารไทยประยุกตใหม ซึ่งถือวามีอิทธิพลตอการกําหนดกลยุทธการตลาดของธุรกิจอาหาร

ไทย/ภัตตาคารรานอาหารไทย โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 4  

 

ตารางท่ี 4  การวิเคราะห SWOT  

 

SWOT ไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญ่ีปุน ไทย-ตะวันตก 

จุดแข็ง - มีมาตรฐานการ

ประกอบอาหาร

ตามหลักการปรุง

ของชาวมุสลิม 

- รสชาติมีความ

เขมขนตาม

เคร่ืองเทศที่

ผสมผสานกัน 

- เปนอาหารเพ่ือ

สขุภาพ เพราะ 

มีสวนประกอบ

ของผัก มคีอเรส- 

เตอรอลต่ํา  

- การปรุงดวย

รสชาติแบบไทยที่

เขมขนกวาทําให

มีรสชาติมากขึ้น 

- อาหารจีนมีชื่อเสียง

มานาน 

- มีการประยุกตเปน

อาหารไทย-จีนมา

เปนเวลานาน  

   และมีรสชาต ิ

   กลมกลอม 

- เปนอาหาร

สุขภาพ 

- มีภาพลักษณที่

ดีดานคุณภาพ 

คุณคาทาง

โภชนาการ 

และความ

สะอาดของ

วัตถุดิบ 

- มีภาพลักษณดี มี

ความเปนสากล 

- ประกอบงาย 

สะดวกรวดเร็ว 

- อาหารตะวันตก

เปนที่รูจักและ

คุนเคยของ

ชาวตางชาต ิ

เปนอยางด ี

  - บางเมนูม ี

คอเรสเตอรอลสูง 

- บางเมนูมีกลิ่น

เคร่ืองเทศ และ

รสชาติที่เขมขน

เกินไป 

 

- มีเมนูใหเลือกนอย 

- ยากตอการดูแล

คุณภาพดาน

ความสดและ

สะอาดของผัก 

- เปนที่รูจักของ

นักทองเที่ยวนอย

กวาอาหารอีก 4 

ประเภท 

- อาหารคอนขางมี

ความมันและเลี่ยน 

- เมนูอาหารจีนมี

รสชาติไมเขมขน

และคอนขางจืดใน

บางเมน ู

- วัตถุดิบและ

เคร่ืองปรุง

บางอยางของ

ญี่ปุนมีราคา

คอนขางสูง 

- อาหารญี่ปุนมี

ราคาคอนขาง

แพงกวาอาหาร

ชนิดอ่ืน 

- สวนใหญ

ประกอบดวย

แปง มีผักนอย 

- ขาดคุณคาทาง

โภชนาการ 

- เมนูอาหารของ

ชาติอ่ืนมีคุณคา

ทางโภชนาการ

มากกวา 

โอกาส - มีนักทองเที่ยวที่

เปนชาวมุสลิมเขา

มาทองเที่ยวใน

ประเทศไทยมาก

ขึ้น  

- ภาครัฐของไทยให

การสงเสริมอาหาร

ไทย-ฮาลาล  

- แนวโนมของ

ผูบริโภคที่ให

ความสําคัญกับ

การดูแลรักษา

สุขภาพ 

- การเขาสูประชา- 

คมเศรษฐกิจ

อาเซียนในป 

2558 สงเสริม

การทองเที่ยวใน

ภูมิภาค 

- จํานวน

นักทองเที่ยวจีนมา

ทองเที่ยวในไทย

มากเปน 5 อันดับ

แรก 

- ความสัมพันธที่

แนนแฟนระหวาง

ไทยและจีน 

สงเสริมการ

ทองเที่ยว  

ระหวางกัน 

- แนวโนมของ

ผูบริโภคใน

ปจจุบันที่ให

ความสําคัญกับ

การดูแลรักษา

สุขภาพ 

- นักทองเที่ยว

ญี่ปุนที่มา

ทองเที่ยวใน 

ไทยมากเปน 5 

อันดับแรก 

- นักทองเที่ยวจาก

ชาติตะวันตกมี

จํานวนสูงอยูใน 

5 อันดับแรก ทํา

ใหเกิดอุปสงคตอ

อาหารไทย-

ตะวันตก 

- คาใชจายในการ

ทองเที่ยวในไทย

มีความคุมคาเงิน

ในระดับสูง 
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ตารางท่ี 4 (ตอ) 

 
SWOT ไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน ไทย-ตะวันตก 

อุปสรรค - ความไมมั่นใจใน

ขั้นตอนการ

ประกอบอาหาร

ตามหลักศาสนา 

- การไมมี

เคร่ืองหมาย

รับรองการเปน

ครัวฮาลาล อยาง

เปนทางการและ

แพรหลาย 

- รายไดประชากร

และเศรษฐกิจ

ของเวียดนามยัง

อยูในภาวะกําลัง

พัฒนา สงผลให

กําลังซ้ือของ

นักทองเที่ยวต่ํา 

- การคงไวซ่ึงกฎ

อัยการศึกเพ่ือ

ควบคุม

สถานการณ

ทางการเมือง

ภายในประเทศ

สงผลให

นักทองเที่ยวจีน

มาเที่ยวในไทย

นอยลงกวาอดีต 

- การประกาศกฎ

อัยการศึกเพ่ือ

ควบคุมสถาน- 

การณทางการ 

เมอืงภายใน 

ประเทศสงผลให

นักทองเที่ยว

ญี่ปุนมาเที่ยวใน

ไทยนอยลงกวา

อดีตที่ผานมา 

- การคงไวซ่ึงกฎ

อัยการศึกเพ่ือ

ควบคุม

สถานการณ

ทางการเมือง

ภายในประเทศ

สงผลใหเกิดการ

ตอตานจาก

ประเทศ

ตะวันตก 

  

 3.  แผนบริหารจัดการ (Management plan)  

  3.1 การกําหนดวิสัยทัศน ภารกิจ วัตถุประสงคของธุรกิจ 

   (1) วิสัยทัศน (Vision) ของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม คือ “สรางสรรคมูลคาเพิ่ม

ใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวตางชาติ” 

    (2) พันธกิจ (Mission) ของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม คือ  

    1. สรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตที่คงเอกลักษณไทย

สําหรับนักทองเที่ยวตางชาติ 

        2. สรางสรรคอาหารไทยประยุกตใหมใหเปนผลิตภัณฑการทองเที่ยวใหม

สําหรับนักทองเที่ยวตางชาติ 

       3. สื่อสารการตลาดอาหารไทยประยุกตใหมใหเกิดการรับรูและอุปสงคของ

นักทองเที่ยวตางชาติ 

      (3) ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม ประกอบดวยปจจัย

ดังตอไปน้ี 

       1. การคงเอกลักษณและมาตรฐานของรสชาติแบบไทยในอาหารไทยประยุกต

ใหม 

       2. สวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่เปน เครื่องเทศและสมุนไพรไทยที่มี

สรรพคุณทางยาและคุณคาทางโภชนาการ 

       3. ความคิดสรางสรรคและประสบการณของผูประกอบอาหาร/พอครัว/แมครัว 

/เชฟในการเรียนรู พัฒนา และสรางสรรคความคิดใหมๆ ใหกับอาหารอยูเสมอ  
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       4. ความรวมมือจากหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของในการสื่อสารการตลาดและ

สงเสริมอาหารไทยประยุกต 

       5. การสนับสนุนจากหนวยงานภาครัฐ โดยการดําเนินงานรวมกับภาคเอกชนที่

เปนผูประกอบการรานอาหารในกิจกรรมตางๆ 

     (4)  วัตถุประสงคของแผนธุรกิจ 

       วัตถุประสงคของแผนธุรกิจสําหรับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมน้ันจะมุงเนนการ

พัฒนาเมนูอาหารใหมใหกับนักทองเที่ยวตางชาติที่เปนลูกคากลุมเปาหมายดังน้ี 

       1. เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ  

       2. เพื่อสงเสริมใหเมนูอาหารไทยประยุกตใหมเปนที่ นิยมแพรหลายของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

       3. เพื่อกระตุนใหเกิดอุปสงคตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ 

  3.2 ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม  

    (1)  การคงเอกลักษณและมาตรฐานของรสชาติแบบไทยในอาหารไทยประยุกตใหม 

    (2) สวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่เปนเครื่องเทศและสมุนไพรไทยที่มี

สรรพคุณทางยาและคุณคาทางโภชนาการ 

    (3) ความคิดสรางสรรคและประสบการณของพอครัว/แมครัว/เชฟ/ผูประกอบ

อาหารในการเรียนรู พัฒนา และสรางสรรคความคิดใหมๆ ใหกับอาหารอยูเสมอ โดยการนําวัตถุดิบ 

เครื่องปรุง และรูปแบบการนําเสนอที่นาสนใจและทันสมัย เพื่อเปนสิ่งดึงดูดใหนักทองเที่ยวสนใจ

ทดลองรับประทาน 

    (4) ความรวมมือจากหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของในการสงเสริมการตลาดและ

สงเสริมใหอาหารไทยประยุกตเปนที่รูจักของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ เชน การจัดเทศกาลอาหารของ

เมืองพัทยาและหัวหิน โดยมีการสงเสริมการตลาดอาหารไทยประยุกตเพื่อใหนักทองเที่ยวไดทดลอง

รับประทาน เปนตน 

  3.3 แผนองคการ: แผนบริหารจัดการ/แผนบริหารทรัพยากรมนุษย  

    แผนองคการ (Organizational plan) แผนองคการเปนแผนที่อธิบายรายละเอียด

ของโครงสรางอํานาจหนาที่และความรับผิดชอบชองสมาชิกที่เกี่ยวของ ในบริบทของอาหารไทย

ประยุกตใหม แผนองคการประกอบดวยรูปแบบความเปนเจาของ (Form of ownership) โดยมี

โครงสรางองคการซึ่งประกอบดวย (1) ผูจัดการฝายใหบริการในหองอาหาร (Room service 

manager) (2) ผูจัดการฝายเครื่องด่ืม (Beverage manager) (3) พอครัว/แมครัว/เชฟปรุงอาหาร 
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(Chef steward) (4) พอครัว/แมครัว/เชฟฝายบริหาร (Executive chef) (5) ผูจัดการบริหารงานจัด

เลี้ยง (Catering manager) (6) ผูจัดการฝายภัตตาคาร (Restaurant manager) (Walker, 2009,  

p. 166) แผนองคการจะเกี่ยวของกับการบริหารบุคลากรที่เกี่ยวของกับการพัฒนาอาหารไทยประยุกต

ใหม ซึ่งประกอบดวย (1) พอครัว/แมครัว/เชฟ (2) พนักงานใหบริการ (3) ผูจัดการประจําภัตตาคาร/

รานอาหาร โดยมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

    (1) พอครัว/แมครัว/เชฟ ภัตตาคาร/รานอาหารควรกระตุนใหพอครัว/แมครัว/เชฟมี

การพัฒนาและสรางสรรคเมนูอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อใชเปนเมนูอาหารพิเศษหรือเมนูอาหาร

แนะนําเปนผลิตภัณฑในการสงเสริมการตลาดภัตตาคาร/รานอาหาร อีกทั้งควรมีการอบรมพอครัว/

แมครัว/เชฟถึงทักษะในการบริหารตนทุนของอาหารอยางมีประสิทธิภาพ เพื่อเพิ่มความสามารถใน

การแขงขันและความสามารถในการทํากําไรใหกับภัตตาคาร/รานอาหาร 

    (2) พนักงานใหบริการ ควรมีการจัดอบรมถึงคุณภาพการบริการที่ดีตอลูกคาใหกับ

พนักงานใหบริการ ซึ่งเปนพนักงานดานหนาที่ใหบริการกับลูกคาโดยตรง อีกทั้งสงเสริมใหพนักงาน

ใหบริการสอบถามความคิดเห็นจากลูกคาเกี่ยวกับอาหารและการบริการ และรวบรวมขอมูลที่ไดเพื่อ

สงตอใหกับพอครัว/แมครัว/เชฟเพื่อพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหมตอไป ในกรณีที่มีเมนูอาหาร

ใหมๆที่แนะนําใหกับลูกคา ภัตตาคาร/รานอาหารควรจัดการอบรมและใหขอมูลกับพนักงานใหบริการ 

เพื่อเตรียมความพรอมในการใหขอมูลและคลายความกังวลในการสั่งเมนูอาหารใหมๆ 

    (3) ผูจัดการประจําภัตตาคาร/รานอาหาร ควรสงเสริมและสนับสนุนใหผูจัดการ

ประจําภัตตาคาร/รานคอยติดตามและรวบรวมความคิดเห็นของลูกคาเพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุง 

และพัฒนาเมนูอาหารใหมๆ พรอมทั้งควรจัดการประชุมรวมกันทั้ง 3 ฝายเพื่อเปดโอกาสใหแสดง

ความคิดเห็นและแกปญหารวมกัน 

 4. แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร (Culinary plan/Cooking development plan) 

แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operations plan) 

  จากผลการวิจัยในโครงการยอยที่ 1 และ 2 คณะผูวิจัยขอนําเสนอแผนการปฏิบัติการ/

การปรุงอาหาร ซึ่งหมายถึง แผนการพัฒนาวิธีการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม (Thai modern 

fusion food) ทั้ง 5 ประเภทจากผลการวิจัย ดังตอไปน้ี 

  4.1 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล โดยธรรมชาติของอาหารจะมีรสชาติจัดจาน 

เครื่องเทศรอนแรง ผูบริโภคชาวตางชาติอาจไมคุนเคย จึงมีการปรับสูตรใหเครื่องเทศออนลง มีการใช

สมุนไพรแบบไทยในสูตรการปรุงอาหาร จากผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคแผนปฏิบัติการปรุงอาหาร

ไทย-ฮาลาลดังตอไปน้ี 

    (1) แกงกะหรี่ไก–บะหมี่กรอบ มีการพัฒนาเมนูใหบริโภครวมกับบะหมี่กรอบ ซึ่งมี

ลักษณะที่คลายคลึงกับขาวซอย โดยมเีน้ือปลาและมันฝรั่งเปนอีกทางเลือกของวัตถุดิบในเมนูน้ี 
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    (2) แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง มีการใชตะลิงปลิงที่มีคุณคาทางโภชนาการมาเพิ่มรสชาติ

เปรี้ยวในแกงมัสมั่นไก โดยใชเน้ือสวนอกของไกเปนวัตถุดิบหลัก และเน้ือปูเปนวัตถุดิบรอง 

    (3) โรตี-แกงเขียวหวานเน้ือยอดมะพราว โดยบริโภครวมกับโรตี โดยใชเน้ือไกสวน

อก กุง หรือปูเปนวัตถุดิบทดแทนได และตองการมะเขือเปราะเปนสวนประกอบของผักในเมนูน้ี 

    (4) เน้ือสะเตะ-สมตํา โดยมกีารใชตะไครและกระเทียมเปนเครื่องเทศหลักของเมนูน้ี 

ทั้งน้ีไดใชสมตําไทยที่มีรสชาติเปรี้ยวหวานเปนเครื่องเคียงแทนอาจาด 

    (5) ขาวกลองหมกไก โดยนําขาวกลองหอมมะลิที่มีลักษณะนุม และรวนมาทําขาว

หมกไก สวนเครื่องเทศน้ันใหเนนผงกระหรี่และกานพลูค่ัว และแตงกวาเปนเครื่องเคียงของเมนูน้ี 

  4.2 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม เมนูเวียดนามน้ันเปนอาหารที่เนนผักเปน

สวนใหญ แตรสชาติคอนขางจืด และไมมีนํ้าจิ้ม เมื่อพัฒนาอาหารไทยประยุกตเวียดนามน้ันจึงตอง

พัฒนาใหเกิดความหลากหลายของผักและสมุนไพร เชน ขิง ขา ตะไคร กระเทียม ฯลฯ ดังน้ันจึงควร

เนนที่คุณสมบัติของอาหารที่มีคอลเรสเตอรอลตํ่า และมีสรรพคุณทางยา จากผลการวิจัยจึงได

สรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

    (1) หมี่กะทิหมูยาง หมี่กะทิผัดแบบเวียดนาม เติมเครื่องเทศของไทยในเมนูเพื่อเพิ่ม

รสชาติใหเขมข้ึน รวมถึงหมูยางที่หมักใหนุมหอมเครื่องเทศแบบไทย 

    (2) เมี่ยงแซลมอนสมุนไพรใบชะพลู นํามาประยุกตโดยใชปลาแซลมอน และปรุงรส

ผสมผสานกับรสชาติเมี่ยงแบบไทย 

    (3) เสนจันทรผัดซีอิ๊วสไตลเวียดนาม ใชเสนจันทนแบบไทยที่มีความเหนียวนุมมา

แทน โดยใชเน้ือไกและปลาในเมนูน้ี และกุงแหงเปนเครื่องปรุงรส 

    (4) ตมยําปลาสมุนไพรสไตลเวียดนาม มีลักษณะเฉพาะตัวที่เนนสมุนไพร โดยอาจใช

เน้ือหมู และไกมาใชตมยําแทนปลาได และตะไครเปนเครื่องเทศในเมนูน้ี 

    (5) กวยจั๊บญวนตมยํา นํานํ้าซุปตมยํามาเปนนํ้าซุปในกวยจั๊บญวณเพื่อใหรสชาติมี

ความโดดเดน หอมเครื่องเทศมากย่ิงข้ึน 

  4.3 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-จีน อาหารจีนโดยปกติจะมีคุณคาทางโภชนาการ

จากผักอยูสูง แตมีการปรุงรสคอนขางจืด และไมนิยมนํ้าซอส หรือนํ้าจิ้ม ดังน้ันแนวทางการนําเสนอ

อาหารไทยประยุกตจีน ควรเนนเรื่องเครื่องเทศ นํ้าซอส และนํ้าจิ้มที่โดดเดนมาใชในการปรุงรสให

กลมกลอมย่ิงข้ึน ดังน้ันจึงควรเนนการปรุงอาหารที่มีความมันนอยลง มีเมนูหลากหลายมากข้ึน และ

อาหารที่มีผัก/ผลไมใหมากข้ึน โดยมีความเขมขนของรสชาติที่หลากหลายมากข้ึน จากผลการวิจัยจึง

ไดสรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

    (1) ปกไกฆอและนํ้าแดง นําปกไกฆอซึ่งเปนอาหารยอดฮิตของภาคใตมาแทนไกทอด

ทั่วไปแบบจีนที่มีรสชาติไมชัดเจน ทําใหเมนูน้ีมีรสชาติไกฆอและซอสนํ้าแดงที่มีกลิ่นรสเฉพาะตัว 
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    (2) ปลาเกาน่ึงซีอิ๊วสมุนไพร เมนูน้ีมีการเติมสมุนไพรแบบไทย เชน ขิง เห็ดหอม ลง

ในสูตรเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ  

    (3) ปูผัดผงกะหรี่ข้ีเมา ประยุกตโดยผัดสไตลผัดข้ีเมาที่มีความรอนแรง จัดจานดวย

เครื่องเทศแบบไทย โดยอาจใชกุงเปนวัตถุดิบทดแทนได 

    (4) บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง นํานํ้าซุปตมโคลงของไทยไปทดแทนนํ้าซุปแบบจีน ทําให

รสชาติของบะหมี่เกี๊ยวมีความเฉพาะตัวของตมโคลง 

    (5) ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอสพริกขิง ใชซอสพริกขิงแบบไทยที่มีกลิ่นรสที่โดดเดนมา

ประยุกตรวมกับเมนูซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่แบบจีน 

  4.4 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ญ่ีปุน อาหารญี่ปุนน้ันมีลักษณะเฉพาะคอนขาง

ชัดเจนเรื่องนํ้าซุป นํ้าซอส แตอยางไรก็ตามอาหารญี่ปุนยังไมนิยมนํ้าจิ้มและไมหลากหลายเทาอาหาร

ไทย ดังน้ันการประยุกตโดยการนํานํ้าจิ้มและนํ้าซุปที่เปนเอกลักษณของไทย หรือใชเสนแบบไทย

นํามาประกอบอาหารโดยใชนํ้าซอสแบบญี่ปุน จากผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

    (1) ยากิโทริกระเทียมพริกไทย เพิ่มกระเทียมพริกไทยขณะที่ผัดไกที่ผานการหมัก

ซอสยากิโทริแลว โดยใชเน้ือไกสวนสะโพก หรือเน้ือหมูในเมนูน้ี 

    (2) ไกหอใบเตย นําไกหมักซอสสไตสญี่ปุน มาประยุกตหอกับใบเตยเพื่อเพิ่มกลิ่นรส

เฉพาะตัวของใบเตย  

    (3) ปลาดิบนํ้าจิ้มซีฟูด นํานํ้าจิ้มซีฟูดแบบไทยที่มีรสชาติเปรี้ยวหวานจัดจาน และ

เผ็ดเล็กนอยตามใจชอบมาเปนนํ้าจิ้มแทนวาซาบิ 

    (4) บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโซยุพริกไทยดํา ผัดพริกไทยดําแบบไทยผสมผสานกับซอสโซยุ  

    (5) ราเม็งสุโขทัย กวยเต๋ียวราเม็งแบบญี่ปุนใชนํ้าซุปของกวยเต๋ียวสุโขทัยที่มีรสชาติ

เปรี้ยวหวานคลายกวยเต๋ียวตมยํา  

  4.5  แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก อาหารตะวันตกน้ันจะมีลักษณะเปนซุป 

สลัด สเต็ก และผัดแบบอิตาเลยีน การนํามาประยุกตเปนแบบไทย จึงใชเครื่องเทศสมุนไพรชนิดตางๆ 

ของไทยมาใชในสูตรซุป หรือผัดเสนสปาเก็ตต้ี นํ้าสลัดแบบไทย ซึ่งเปนการเพิ่มรสชาติใหครบถวน

แบบไทย จากผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

    (1) หมูยางตะไครจิ้มแจว นําสันคอหมูมาหมักในซอสปรุงรสแบบไทย ดวยตะไคร 

พริกไทยดํา กับซอสนํ้าจิ้มแจวแบบไทย 

    (2) สปาเก็ตต้ีกระเพรา ประยุกตดวยการนํามาผัดสไตลกระเพราไก โดยใชเสน

พาสตาเปนวัตถุดิบทดแทนในเมนูน้ี 

    (3) สลัดนํ้าสมตํา นํานํ้าสลัดปรุงรสแบบสมตําไทยมารับประทานกับผักสด เน่ืองจาก

นํ้าซอสสมตําที่มรีสขาติเปรี้ยวหวานกลมกลอม เผ็ดเล็กนอย สามารถบริโภคไดทุกภูมิภาค 
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    (4) แซลมอนสมุนไพร ขาวหอมนิลอินทรีย นําเอาปลาแซลมอนมาหมักกับสมุนไพร

ไทย รับประทานกับทาทาซอสและขาวหอมนิลของไทยที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 

    (5) ซุปเบคอนผักหวานและนานาเห็ด ประยุกตดวยการเพิ่มผักหวานและเห็ดนานา

ชนิดลงในซุปเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 

 5.  แผนการตลาด  

  5.1 การแบงสวนตลาด 

    การแบงสวนตลาดโดยใชเกณฑประชากรศาสตร ในที่น้ีคือ สัญชาติของนักทองเที่ยว 

เน่ืองจากสัญชาติของนักทองเที่ยวตางชาติมีอิทธิพลตอความตองการและรสนิยม ในการบริโภคอาหาร

ไทยประยุกตใหม โดยสวนตลาดที่แบงไดประกอบดวย 5 สวนตลาดดังตอไปน้ี (1) นักทองเที่ยวชาว

มุสลิม (2) นักทองเที่ยวชาวเวียดนาม (3) นักทองเที่ยวชาวจีน (4) นักทองเที่ยวชาวญี่ปุน (5) 

นักทองเที่ยวชาวตะวันตก  

  5.2  การเลือกสวนตลาดเปาหมาย  

    ในระยะแรกภัตตาคาร/รานอาหารควรใชกลยุทธการกําหนดเปาหมายที่สวนตลาด

เดียว (Single segment targeting) ซึ่งเปนการเลือกหน่ึงสวนตลาดเปนเปาหมายจากตลาดรวมเปน

กลยุทธมุงเฉพาะสวน  กลาวคือในระยะแรกของการแนะนําเมนูอาหารไทยประยุกตใหมน้ันควรมุงเปา

ไปที่กลุมเปาหมายที่มีสัญชาติเปนเจาของอาหารประยุกตน้ัน สวนในระยะที่สองถัดมาควรจะขยาย

ฐานลูกคาไปสูกลุมเปาหมายนักทองเที่ยวชาติอื่นๆรวมทั้งนักทองเที่ยวชาวไทย 

  5.3  การกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑ 

    จากผลการวิจัยเชิงปริมาณของโครงการวิจัยยอยที่ 4 พบวาปจจัยอันดับตนๆที่สงผล

ตอความพึงพอใจและพฤติกรรมภายหลังการซื้อตออาหารไทยประยุกตใหม คือ การเรียนรูประสบ 

การณการบริโภคอาหารไทยในอดีต การแสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ  การรูจักอาหารไทย 

ภาพลักษณของอาหารแบบไทย และผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหารดานรสชาติดี กลมกลอม 

ซึ่งช้ีใหเห็นวา รสชาติอาหารไทยที่คงเอกลักษณแบบไทยมีอิทธิพลตอการตัดสินใจของนักทองเที่ยว

ตางชาติในการบริโภคอาหารไทยประยุกตใหมทั้ง 5 ประเภท ดังน้ันจึงควรใชเกณฑรสชาติที่คง

เอกลักษณแบบไทย เปนเกณฑหลักสําหรับอาหารไทยประยุกตใหมทั้ง 5 ประเภท ในการวางตําแหนง

ทางการตลาด และ (1) มาตรฐานของตามความเช่ือดานศาสนาอิสลามสําหรับอาหารไทย-ฮาลาล (2) 

ความหลากหลายของผักและสมุนไพรสําหรับอาหารไทย-เวียดนาม (3) ความมีประโยชนตอสุขภาพ 

(ความมันนอยลง) สําหรับอาหารไทย-จีน (4) วัตถุดิบที่มีคุณภาพสดใหมและปลอดภัยสําหรับอาหาร

ไทย-ญี่ปุน และ (5) ภาพลักษณของอาหารแบบไทยสําหรับอาหารไทย-ตะวันตก 
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  5.4  การวิเคราะหตลาดเปาหมาย/ผูรับขาวสารและพฤติกรรมการซื้อ การวิเคราะห

ตลาดเปาหมาย/ผูรับขาวสารและพฤติกรรมการซื้อน้ัน จะมีการวิเคราะหโดยใชกระบวนการตัดสินใจ

ซื้อของผูบริโภค (The buying decisions process) ซึ่งประกอบดวย 3 ข้ันตอน ดังน้ี 

    (1) ข้ันกอนการซื้อ (Pre-purchase stage) เปนข้ันตอนที่ตองมีการใชสื่อสาร

การตลาดตางๆ เพื่อแนะนําเมนูใหมใหนักทองเที่ยวไดรูจักดวยการใช (1) สื่อในภัตตาคาร/รานอาหาร 

เชน โปสเตอรหนาร านและในร าน  และเม นูอาหาร (2)  สื่ ออินเทอร เ น็ต เชน เฟชบุ ค  

ทวิตเตอร ไลน ฯลฯ (3) สื่อสิ่งพิมพที่เกี่ยวกับการทองเที่ยวตางๆ (4) สื่ออื่นๆ เชน การจัดสาธิตผาน

ทางเทศกาลอาหาร 

    (2) ข้ันการซื้อ (Purchase stage) ดวยการใชกิจกรรมสงเสริมการตลาดเพื่อกระตุน

ใหเกิดการตัดสินใจซื้อหรือบริโภค เชน เมนูราคาพิเศษในวันพิเศษ วันเกิด เทศกาลตางๆ สวนลด

รวมกับบัตรเครดิต ซึ่งจะกระตุนการตัดสินใจซื้อ 

    (3) ข้ันภายหลังการซื้อ (Post-purchase stage) ในข้ันตอนน้ีตองมุงเนนการสรางให

เกิดความพึงพอใจและความภักดี ซึ่งจะนําไปสูพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อ ความต้ังใจที่

จะบอกตอ ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง)  

5.5 การวางแผนกลยุทธการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 

     (1) กลยุทธดานผลิตภัณฑ 

     “พัฒนาอาหารไทยประยุกตใหมใหมีรสชาติ และคุณคาทางโภชนาการดวยการ

ปรุงที่คงเอกลักษณของความเปนไทย”   

       ดังน้ันกลยุทธดานผลิตภัณฑของอาหารไทยประยุกตน้ันควรมุงเนนการปรุง

อาหารที่คงเอกลักษณแบบไทย ดวยการใชเครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร และวัตถุดิบของไทยเปน

สวนหน่ึงของอาหารไทยประยุกต โดยการสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารไทยประยุกตดวยรูปแบบการ

ปรุงอาหารที่คงเอกลักษณของไทยดวย (1) การปรุงดวยเครื่องเทศของไทย (2) การผสมผสาน

เมนูอาหารไทยเขากับเมนูอาหารตางชาติ  (3) การใชวัตถุดิบของไทยในเมนูอาหารไทยประยุกต 

    (2) กลยุทธดานราคา 

      “ต้ังราคาของอาหารไทยประยุกตใหมใหสอดคลองกับความคุมคาและคุณคาที่

รับรูของนักทองเที่ยวตางชาติ”  

     ดังน้ันภัตตาคาร/รานอาหารจึงตองใหความสําคัญกับเกณฑตอไปน้ีในการ

พิจารณาต้ังราคาของเมนูอาหารไทยประยุกต เพื่อใหสามารถแขงขันในตลาดไดและสรางกําไรสูงสุด

ใหกับธุรกิจดวยการต้ังราคาดวยเกณฑตนทุน โดยทั่วไปแลวกลยุทธในการต้ังราคาน้ัน ตองพิจารณา

จากตนทุนของอาหารเปนเกณฑหลัก (Markup on cost) จากผลการวิจัยเชิงคุณภาพพบวา การต้ัง

ราคาโดยเกณฑบวกเพิ่มจากตนทุนวัตถุดิบ ซึ่งเปนตนทุนผันแปรตอหนวย กลาวคือถาเปนธุรกิจขนาด
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ยอมจะบวกเพิ่มจากตนทุนวัตถุดิบตอหนวย 1 เทา สวนในกรณีเปนภัตตาคารขนาดใหญจะบวกเพิ่ม

จากตนทุน 2 เทา 

    (3) กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย 

      “พัฒนาสภาพแวดลอมของภัตตาคาร/รานอาหารของอาหารไทยประยุกตใหม

เพื่อสรางประสบการณที่นาประทับใจใหนักทองเที่ยวตางชาติ”  

     สําหรับชองทางการจัดจําหนายอาหารไทยประยุกตใหมน้ันควรใหความสําคัญกับ

สิ่งแวดลอมของสถานที่ใหบริการ (Service scape) เพื่อสรางประสบการณที่นาประทับใจใหกับ

นักทองเที่ยวตางชาติซึ่งเปนลูกคากลุมเปาหมาย ดวยการพัฒนาและปรับปรุงสิ่งแวดลอมของสถานที่

ใหบริการ 

    (4) กลยุทธการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 

     “สรางการรับรูและอุปสงคของนักทองเที่ยวตางชาติตออาหารไทยประยุกตใหม

ใหแพรหลาย” 

     (4.1) ใจความขาวสาร และกลยุทธการสรางขาวสาร  

      ใจความขาวสารที่ควรใชในการสื่อสารและสื่อสารการตลาดอาหารไทย

ประยุกตใหมควรเนนความด้ังเดิมของรสชาติแบบไทยที่เปนเอกลักษณ โดยแสดงถึงความแตกตาง

อยางมีเอกลักษณโดยมีพื้นฐานของรสชาติอาหารไทย ดังน้ี “เมนูที่คุณโปรดปรานดวยรสชาติแบบ

ไทยๆ” หรือ “Your Favorite Menus in Thai Taste” 

     (4.2) กลยุทธดานการโฆษณา  

      เน่ืองจากแคตตาล็อกเมนูอาหารของราน โปสเตอรโฆษณาที่ติดอยูภายใน

ราน/หนาราน และการโฆษณาทางออนไลน ไดรับถูกเลือกโดยนักทองเที่ยวตางชาติใหเปนสื่อที่มี

ประสิทธิภาพในการสื่อสารอาหารไทยประยุกตใหมเปน 3 อันดับแรก ดังน้ันจึงควรพิจารณาสื่อทั้ง

สามเปนทางเลือกตนๆ ในการโฆษณา  

        1. แคตตาล็อกเมนูอาหารและปายโฆษณาบนโตอาหาร ควรไดรับการ

ออกแบบเพื่อใหรายละเอียดเกี่ยวกับการปรุงแบบไทย เครี่องเทศ สมุนไพรไทย หรือแมแตเรื่องราว

ความเปนมาของเมนูอาหารไทยที่นํามาผสมผสานใหเปนเมนูอาหารไทยประยุกตใหม   

       2. โปสเตอรโฆษณาที่ติดอยูภายในราน/หนาราน โปสเตอรโฆษณาควรถูก

ออกแบบให (1) ดึงดูดลูกคาใหสนใจในอาหารไทยประยุกตใหม (2) สงเสริมการรับรูและความรูของ

นักทองเที่ยวตางชาติตออาหารไทยประยุกตใหม (3) สื่อสารถึงรสชาติแบบไทยที่เปนเอกลักษณกับ

เมนูที่ลูกคาช่ืนชอบ ซึ่งเปนใจความสําคัญในการโฆษณา (4) ชวยกระตุนการตัดสินใจในการบริโภค 

       3. การโฆษณาทางออนไลน ควรนําเอาโปรโมช่ันของอาหารไทยประยุกตไป

สื่อสารการตลาดในเว็บไซตของการทองเที่ยวแหงประเทศไทย หรือเว็บไซตการทองเที่ยวอื่นๆ  
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     (4.3) กลยุทธดานการสงเสริมการขาย ดวยการเสนออาหารไทยประยุกตใหมดวย

ราคาพิเศษกับกรุปทัวร การใหสวนลด  5-10% สําหรับผูที่มีบัตรสมาชิกหรือมีคูปองลดราคา เชน 

การลดราคาสําหรับลูกคาที่มีบัตรสวนลดรวมกับธนาคาร โปรโมช่ันแถมเครื่องด่ืม อีกทั้งติดตอกับ

บริษัททัวรในการนําลูกคามารับประทานอาหารที่รานดวยการใหสวนลดกับบริษัททัวร  การสงเสริม

การขายโดย 

       1. กลยุทธการขายโดยใชพนักงานขาย กลาวคือ ธุรกิจรานอาหารไทยควร

อบรมใหพนักงานใหขอมูลเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหมกับลูกคาถึงสวนประกอบ เครื่องปรุง และ

รสชาติของอาหาร เพื่อประโยชนในการเชิญชวนนําเสนอเมนูอาหารในราน และใหรายละเอียด

เกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหมเพื่อชวยลดความกังวลในการตัดสินใจของลูกคา 

       2. กลยุทธดานการใหขาวและการประชาสัมพันธ การประชาสัมพันธ

ขาวสารของอาหารไทยประยุกตใหมผานสื่อประชาสัมพันธของหนวยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่

นํามาใชเพื่อสงเสริมการรับรูของนักทองเที่ยวตางชาติ ไดแก สื่อโทรทัศน วิทยุ หนังสือพิมพทองถ่ิน

ภาษาตางประเทศ และหนังสือแนะนําการทองเที่ยวภาษาตางประเทศ  

       3. กลยุทธการตลาดทางตรง การแนะนําอาหารไทยประยุกตใหมโดยการใช

แคตตาล็อกเมนูอาหารที่มีรูปภาพเพื่อแสดงรายละเอียดของอาหารไทยประยุกตใหม หรือการอบรมให

พนักงานขายใหขอมูลโตตอบโดยตรงกับลูกคา 

       4. กลยุทธการตลาดเชิงปฏิสัมพันธ และการตลาดที่มีการตอบสนองได

โดยตรง ดวยการใชสื่อทางเทคโนโลยีคอมพิวเตอรผานสื่ออินเทอรเน็ตในการสื่อสารการตลาดอาหาร

ไทยประยุกตใหม ผานอินเทอรเน็ต โทรศัพทมือถือ อีเมล หองสนทนาออนไลนและชุมชนออนไลน  

อีกทั้งอาจใชขอมูลในฐานขอมูลของลูกคา (Customer database) ที่ภัตตาคาร/รานอาหาร ในการสง

ขอมูล โปรโมช่ันของเมนูอาหารไทยประยุกตใหกับลูกคาเปนรายบุคคล 

       5. กลยุทธการตลาดเชิงกิจกรรมและการนําเสนอผลิตภัณฑ การจัดแสดง

การสาธิตการประกอบอาหารไทยประยุกตใหม และการบริการใหนักทองเที่ยวตางชาติไดชิมตัวอยาง

อาหารในคูหาแสดงสินคาตามเทศกาลอาหารไทยที่การทองเที่ยวแหงประเทศไทยรวมกับ

ผูประกอบการในพื้นที่จัดข้ึนน้ัน   

 6.  แผนอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ  

   6.1 แผนการเงิน (Financial plan) ในข้ันตอนของการวางแผนน้ันภัตตาคาร/

รานอาหารตองวิเคราะหงบกําไรขาดทุนลวงหนา (Pro forma income statement) เพื่อพยากรณ

ปริมาณรายไดที่เกิดจากยอดขายของอาหารไทยประยุกตใหมของแตละเมนู และคาใชจายของการ

ดําเนินการ ซึ่งประกอบดวย ตนทุนคงที่ และตนทุนผันแปรที่เกี่ยวของ ซึ่งขอมูลเหลาน้ีจะชวยให

ภัตตาคาร/รานอาหารสามารถคํานวณจุดคุมทุน (Break-even point) ของการดําเนินการ พรอมทั้ง
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ชวยในการพยากรณผลกําไรและขาดทุนลวงหนา เพื่อเปนขอมูลในการปรับลดตนทุนการดําเนินการ 

และปริมาณเงินลงทุนในการสื่อสารการตลาดที่เหมาะสมเพื่อพยากรณวาเมนูใดมีศักยภาพในสรางผล

กําไรสูงสุดใหแกภัตตาคาร/รานอาหาร  

  6.2 แผนการพัฒนาและวางแผนเมนูอาหาร (Menu development and 

planning) ดวยวัตถุประสงคในการเพิ่มอุปสงคของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม  ภัตตาคาร/

รานอาหารจึงมีการสรางสรรคเมนูใหมทุก 3 เดือนหรือไตรมาสดวยการประยุกตการปรุงแบบไทยกับ

เมนูอาหารตางชาติ ซึ่งถือวาเปนผลิตภัณฑอาหารใหมเพื่อทดแทนเมนูอาหารเกาที่ไดรับความนิยม

นอยลงเปนไปตามชวงตกตํ่า (Decline stage) ของวงจรชีวิตผลิตภัณฑ (Product life cycle)  ดังน้ัน

ภัตตาคาร/รานอาหารตองใหความสําคัญกับการศึกษาและรวบรวมขอมูลจากลกูคากลุมเปาหมายดวย

การสังเกต สัมภาษณ หรือการใชแบบสอบถามถึงความตองการ และทัศนคติตอเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหม พรอมทั้งตองรวบรวมความคิดเห็นของผูจัดการประจําภัตตาคาร/รานอาหาร พอครัว/

แมครัว/เชฟ และพนักงานใหบริการในการสรางสรรคเมนูอาหารใหมๆ  

   จากผลการวิจัยเชิงคุณภาพในโครงการวิจัยยอยที่ 3 และ 4 ผูวิจัยสามารถสรุป

แผนการปฏิบัติหรือข้ันตอนในพัฒนาและวางแผนเมนูอาหารประยุกตใหมไดดังตอไปน้ี  

   ขั้นตอนท่ี 1 ภัตตาคาร/รานอาหารรวบรวมแนวความคิดและความคิดเห็นจากลูกคา

ในอดีต พอครัว/แมครัว/เชฟ และผูจัดการภัตตาคาร/รานอาหาร เพื่อนําขอมูลดังกลาวมาพัฒนาเปน

เมนูอาหารประยุกตใหม ซึ่งควรมีการพัฒนาเมนูใหมๆ ทุก 3 เดือนหรือทุกไตรมาสเพื่อสรางสรรค

ผลิตภัณฑใหมๆ ทดแทนเมนูอาหารที่ไมไดรับความนิยม 

   ขั้นตอนท่ี 2 นําเอาแนวความคิดของเมนูอาหารประยุกตใหมไปปรุงเปนอาหาร

ตนแบบแลวนําไปทดสอบกับบุคลากรที่เกี่ยวของในภัตตาคาร/รานอาหาร เพื่อรวบรวมความคิดเห็น

ตอเมนูอาหารดังกลาวถึงรสชาติ หรือสวนประกอบของอาหารที่ควรปรับปรุง ถาเมนูอาหารใดไมผาน

การทดสอบ จะถูกสงกลับไปพัฒนาหรือปรับปรุงใหมในข้ันตอนที่ 1 

   ขั้นตอนท่ี 3 เมื่อเมนูอาหารประยุกตใหมผานการทดสอบในข้ันตอนที่ 2 แลวจะถูก

นําไปพัฒนาเปนเมนูอาหารมาตรฐานพรอมกับสูตรการปรุง เพื่อนําไปนําเสนอเปนเมนูอาหารพิเศษ 

หรือเมนูอาหารแนะนําประจําเดือนใหกับลูกคา ในข้ันตอนน้ีเมนูอาหารประยุกตใหมน้ีจะถูกตรวจสอบ

ถึงการตอบรับจากลูกคาดวยการสัมภาษณ แบบสอบถาม หรือจํานวนออเดอรที่สั่งของลูกคา ถา

เมนูอาหารประยุกตใหมใดไดรับการตอบรับที่ไมดีจากลูกคา จะถูกสงกลับไปพัฒนาหรือปรับปรุงใหม

ในข้ันตอนที่ 1  

   ขั้นตอนท่ี 4 เมนูอาหารประยุกตใหมใดที่ไดรับการตอบรับที่ดีจากลูกคา จะถูกบรรจุ

เปนเมนูอาหารหลักของภัตตาคาร/รานอาหารตอไป 
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  6.3 แผนการจัดการครัว (Kitchen management plan) มีดังน้ี  

    (1) การจัดการหวงโซอุปทาน (Supply chain management) ภัตตาคาร/รานอาหาร

ตองพิจารณาการจัดซื้อวัตถุดิบดวยการกระจายการจัดซื้อไปยังผูขายวัตถุดิบ (Supplier) ที่ผานการ

คัดเลือกแลวหลาย ๆ ราย เพื่อรักษาอํานาจการตอรอง และเพื่อใหไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีสม่ําเสมอ อีกทั้ง

ยังตองใหความสําคัญกับการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลัง ดวยวิธีการหมุนเวียนเขาออกโดยใชหลัก FIFO 

(First In, First Out) วัตถุดิบใดที่เขามาที่ครัวกอนก็จะตองถูกใชประโยชนหมุนเวียนออกไปกอน เพื่อ

ลดความเสื่อมดานคุณภาพของวัตถุดิบจากการจัดเก็บเปนเวลานาน และเพื่อลดคาใชจายในการเก็บ

รักษาวัตถุดิบของสดน้ัน    

    (2) การจัดการครวัตามหลักสุขลักษณะ ภัตตาคาร/รานอาหารตองมีการจัดการครัว

พื้นที่ในการเตรียมอาหาร ภาชนะและอุปกรณในการปรุงอาหาร ตลอดจนการจัดเก็บวัตถุดิบตามหลัก

สุขาภิบาลและสุขลักษณะเพื่อลดการปนเปอนในอาหาร โดยเฉพาะอยางย่ิงครัวอาหารไทย-ฮาลาลที่

ตองใหความสําคัญกับการจัดการครวัตามหลักศาสนาอิสลาม เพื่อใหสามารถบริการอาหารฮาลาลที่มี

คุณภาพและปลอดภัย และสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภคชาวมุสลิมในการรับประทานอาหารน้ันๆ 

โดยภัตตาคาร/รานอาหารตองใหความสําคัญในทุกรายละเอียดของกระบวนการผลิต วัตถุดิบที่ใชปรุง

อาหาร หลักโภชนาการ หลักสุขาภิบาลความสะอาด และความปลอดภัย เพื่อใหครัวของภัตตาคาร/

รานอาหารไดมาตรฐานของครัวฮาลาล เพื่อเตรียมความพรอมเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

7. การประเมินผล  

 การประเมินผลมุงเนนเพื่อใหเกิดกระบวนการประเมินความสําเร็จของอาหารไทย

ประยุกตพรอมทั้งรับฟงผลตอบรับและขอเสนอแนะเพื่อนํามาปรับกลยุทธใหสอดคลองกับสถานการณ

ตลาดโดย 

 7.1 การจัดทําสนทนากลุมกับกลุมตัวอยางที่มีสวนไดสวนเสียกับโครงการโดยตรง ไดแก 

ผูประกอบการภัตตาคาร/รานอาหาร และนักทองเที่ยวตางชาติเปนหลัก โดยใหแลกเปลี่ยนความ

คิดเห็นเกี่ยวกับเมนูอาหารไทยประยุกต ในเรื่องอุปสรรคและปญหาที่เกี่ยวของกับข้ันตอนการปรุง 

การนําเสนอ และความสําเร็จที่ไดรับ ตลอดจนขอเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงกลยุทธและแผนปฏิบัติ

การใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน  

 7.2 การจัดทําแบบสอบถาม ดวยการจัดทําแบบสอบถามกับกลุมตัวอยางที่เปนนักทอง 

เที่ยวตางชาติในพื้นที่ โดยมุงเนนการเก็บขอมูลดานระดับการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตที่

สื่อสารการตลาดอยู ตลอดจนความคิดเห็นถึงความมีประสิทธิภาพของสื่อและกิจกรรมตางๆ ที่ใชใน

การประชาสัมพันธอาหารไทยประยุกต   
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หัวขอวิจัย แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกต

ใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : 

กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-

ตะวันตก 
 

ผูดําเนินการวิจัย ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิระวัฒน อนุวิชชานนท 

 รองศาสตราจารย ศิริวรรณ  เสรีรัตน 

 ผูชวยศาสตราจารย นงลักษณ โพธ์ิไพจิตร 

 ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิรัฐ ชวนชม 

 

หนวยงาน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 

ป พ.ศ. 2558 

 
บทคัดยอ  

 

แผนงานวิจัยเรื่องน้ีมีวัตถุประสงค เพื่อสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและ

สงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ประกอบดวย (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-

เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน และ (5) ไทย-ตะวันตก เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน

สําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

 ในการพัฒนาแผนธุรกิจดังกลาวน้ัน คณะผูวิจัยมีแผนงานไดออกแบบโครงการวิจัยยอย 4 

โครงการดวยกัน โดยนําผลการวิจัยมาบูรณาการเพื่อพัฒนาเปนแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรค

มูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม รายละเอียดของโครงการวิจัยยอย 4 โครงการมี

ดังตอไปน้ี  

โครงการวิจัยยอยท่ี 1 เปนการศึกษาแนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทย

ประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ดวยการสํารวจเมนูอาหารประจําชาติ 5 ประเภทที่

นักทองเที่ยวตางชาตินิยมรับประทานโดยสอบถามความคิดเห็นเพื่อกลั่นกรองและประเมินเมนูอาหาร

จาก 20 เมนูจนเหลือ 10 และ 5 เมนู ตามลําดับ แลวจึงนําขอมูลเมนูทั้ง 5 เมนูของอาหาร 5 ประเภท

รวมทั้งหมด 25 เมนูดังกลาวไปพัฒนาแผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Culinary plan/ Operational 

plan) ในโครงการวิจัยยอยที่ 2 ตอไป  
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 โครงการวิจัยยอยท่ี 2 เปนขบวนการในการพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหาร

ไทยประยุกตใหมดวยการการสัมภาษณสมาคมพอครัวแมครัวแหงประเทศไทย/กลุมผูประกอบการ/

ผูบริหาร/พอครัวแมครัวแลวนําขอมูลที่ไดจากการวิเคราะหมาพัฒนาเปนตนฉบับคูมือการปรุงอาหาร

ไทยประยุกตใหม 5 ประเภท รวม 25 เมนู 

โครงการวิจัยยอยท่ี 3 เปนการศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การวิเคราะหอุปสงค 

และพฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม ดวยการใหนักทองเที่ยว

ตางชาติทดลองชิมอาหารไทยประยุกตใหมทั้ง 5 ประเภท ผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ

มีทัศนคติโดยรวม อุปสงคโดยรวม และความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของ

เมนูโดยรวมตอไทยประยุกตใหมในระดับคอนขางดีและดี  

โครงการยอยท่ี 4 เปนพัฒนาแผนการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพื่อ

สรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ผลการวิจัยพบวา 

- แรงจูงใจผลัก แรงจูงใจดึง การแสดงภาพลักษณของตนเอง คุณคาดานอารมณ

ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต คุณคาตราสงผลตอความพึงพอใจโดยรวม

และพฤติกรรมภายหลังการซื้อของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

- ความพึงพอใจโดยรวมสงผลตอขีดความสามารถทางสังคม  และพฤติกรรมภายหลังการ

ซื้อของนักทองเที่ยวตางชาติ 

- นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีลักษณะสวนบุคคลแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมและ

พฤติกรรมภายหลังการซื้อตออาหารไทยประยุกตไมแตกตางกัน 

ผลการวิจัยจาก 4 โครงการวิจัยยอยดังกลาวจะถูกบูรณาการเพื่อพัฒนาแผนธุรกิจของ

โครงการวิจัยหลักเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อ

รองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ซึ่งรายละเอียดของแผนธุรกิจ

ประกอบดวยหัวขอดังตอไปน้ี (1) บทสรุปผูบริหาร (2) ความเปนมาของธุรกิจ (3) การวิเคราะห

สภาพแวดลอมทั้งภายนอกและภายใน และการวิเคราะห SWOT (4) แผนการบริหารจัดการ 

ประกอบดวย การกําหนดวิสัยทัศน พันธกิจ วัตถุประสงคของธุรกิจ ปจจัยสูความสําเร็จ และแผน

องคการ (5) แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (6) แผนการตลาด ประกอบดวย การแบงสวนตลาด การ

กําหนดตลาดเปาหมาย กลยุทธดานผลิตภัณฑ กลยุทธดานราคา กลยุทธดานการจัดจําหนาย กลยุทธ

ดานสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ (7) แผนอื่นๆ ที่เกี่ยวของ และ (8) การประเมินผล  
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Abstract 

 

The objective of this research project was to develop the business plan for 

creating added value and promoting Thai modern fusion foods including Thai-Halal, 

Thai-Vietnamese, Thai-Chinese, Thai-Japanese and Thai-Western Foods to support 

Asean Economics Community (AEC) for foreign tourists. 

To develop the business plan, the integration of the research findings of 4 

research sub-projects was conducted to develop the business plan for creating 

added value and promoting Thai modern fusion foods. The details of these 4 

research sub-projects were shown as follows:  

Research sub-project 1: The first sub-project was aimed to study the trends 

of added-value creation of Thai fusion foods for foreign tourists by surveying 5 favorite 

national foods of foreign tourists to screen and evaluate 20 menus into 10 and 5 

menus of each food type, respectively. Then, the total 25 menus (5 menus/food type) 

were utilized to develop the culinary plan/ operational plan in the research sub-

project 2.  
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Research sub-project 2: The second sub-project was involved with the 

development of menu and cooking manual of Thai modern fusion foods by 

interviewing Thai Chefs’ association, entrepreneurs, management executives and chefs. 

The information gained from the interview was analyzed and used for developing    

cooking manual of 25 menus of 5 types of Thai modern fusion foods. 

Research sub-project 3: The third sub-project was designed to conduct 

marketing feasibility study, analysis of demand and behavior of foreign tourists 

towards Thai modern fusion foods. The testing of food samples of 5 types of Thai 

modern fusion foods was provided for foreign tourists. The research findings revealed 

that foreign tourists had overall opinions, demand and attitudes towards identity, 

image and positioning of Thai modern fusion foods in the level of slightly good and 

good.     

Research sub-project 4: The fourth sub-project was conducted to develop  

marketing and integrated marketing communication plan for creating added value of 

Thai modern fusion foods for foreign tourists.  The research finding were shown as 

follows:     

- Push motivation, self-expressive benefits, hedonic value, learning/ past 

experience towards Thai foods, pull motivation (food benefits and 

perceived value), brand equity (brand awareness and image) was found 

to influence tourists’ satisfaction and post-purchase behavior. 

- Tourists’ satisfaction was found to influence restaurant competency and 

post-purchase behavior. 

- Foreign tourists with different personal characteristics did not have 

different satisfaction and post-purchase behavior towards Thai modern 

fusion foods. 

The research findings of these 4 sub-projects were integrated to form the 

business plan for creating added value and promoting Thai modern fusion foods to 

support Asean Economics Community (AEC) for foreign tourists. The details of 

business plan consisted of the following topics: (1) executive summary (2) 

background of business (3) environmental analysis consisted of external and internal 

environmental analysis and SWOT analysis (4) management plan  consisted of the 
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definition of vision, mission, business objectives, key success factors and 

organizational plan (5) cooking operations plan (6) marketing plan consisted of 

market segmentation, market targeting, product strategy, price strategy, place 

strategy, promotion strategy and evaluation (7) other related plans and (8) evaluation 
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บทท่ี 1 

บทนํา 
  

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

เน่ืองจากงานวิจัยช้ินน้ีกลุมผู วิจัยต้ังใจใหเปนการพัฒนาอาหารไทยประยุกตใหม เชิง

สรางสรรคมูลคาเพิ่ม (Creative added value) เกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหม โดยบูรณาการจาก

ลักษณะอาหารกับเอกลักษณ (Uniqueness) และอัตลักษณ (Identity) ของอาหาร 5 ประเภท 

ออกมาเปนอาหารไทยประยุกตใหม (Modern Thai fusion food) 5 ประเภท สาเหตุที่เลือกบูรณา

การอาหารไทยกับอาหาร 5 ประเภทน้ี เน่ืองจากอาหารไทยมีรสชาติดี ครบทุกรสชาติ คนไทยมีฝมือ

ในการปรุงอาหาร ซึ่งจะเห็นวาอาหารทั้ง 5 ประเภทน้ีมีการขายในประเทศไทย แตมีรสชาติดีกวาที่

ขายในประเทศของเขา เชน (1) อาหารจีนในประเทศไทยอรอยกวาที่ปรุงขายในประเทศจีน (2) 

อาหารเวียดนาม (เชน แหนมเนือง) อรอยกวาที่ขายในประเทศเวียดนาม (3) อาหารญี่ปุน (เชน ใน

ประเทศไทยอรอยกวาที่ขายในประเทศญี่ปุน) (4) อาหารฮาลาล (เชน การผสมผสานฮาลาล/อิสลาม

รวมกับอาหารไทยจะไดรสชาติที่อรอยแปลกใหม ไมเหมือนกับอาหารฮาลาลที่ขายในประเทศ 

มาเลเชีย/อินโดเนียเชีย) (5) อาหารตะวันตก (เชน โรงแรมช้ันนําทั้งหลายในประเทศไทยมีรสชาติ

อรอยกวาอาหารในยุโรป) 

ดังน้ัน เพื่อสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม จึงตองพัฒนาโดยใชหลัก

การบูรณาการระหวางขอดีเดน (ความหลากหลายของรสชาติ ความโดดเดน/ความหลากหลายของ

เมนูและคุณคาทางโภชนาการ) ของอาหารไทยกับขอดีเดนของอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม โดย

การสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม  (Thai modern fusion food) ซึ่งจะดึง

ความเปนอัตลักษณ (Identity) มีรสชาติดี (Good taste) ตรงตามความตองการของนักทองเที่ยวแต

ละชาติ (มาเลเซีย/อินโดนีเซีย/อินเดีย เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก) ซึ่งเปนตําแหนงที่มีคุณคา 

(Thai food positioning) ของอาหารไทยรวมกับอาหารแตละชาติ 5 ชนิดแลวพัฒนาออกมาเปน

อาหาร 5 ประเภท คือ (1) ไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน (5) ไทย-

ตะวันตก โดยทําโครงการยอยเปน 4 โครงการยอย แลวบูรณาการออกมาเปนแผนธุรกิจเพื่อพัฒนา

สรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

  หลังจากไดผลการวิจัยจากโครงการยอยที่ 1 คือแนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหาร

ไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ โครงการยอยที่ 2 คือการพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือ

การปรุงอาหารไทยประยุกตใหม โครงการยอยที่ 3 คือการศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การ
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วิเคราะหอุปสงค และพฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม ใน

โครงการยอยที่ 4 คือแผนการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพื่อสรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติในแผนงานหลักน้ีจะตองบูรณาการ

ขอมูลจาก 4 โครงการยอยดังกลาวขางตนเพื่อสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและ

สงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ  

 ในการพัฒนาเชิงสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตน้ัน คณะผูวิจัยมีแผนงานโดย

ทําเปนโครงการยอยๆ รวม 4 โครงการ ซึ่งข้ันสุดทายจะบูรณาการโดยใชข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ

ใหม เพื่อใชในการวิจัย โดยแยกออกเปน 4 โครงการยอย และ 1 แผนงานหลัก ดังน้ี  

 1. โครงการยอย 1: ขั้นท่ี 1 แนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทย

ประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน 

ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก  

 2. โครงการยอย 2: ขั้นท่ี 2 การพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหารไทย

ประยุกตใหม : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก  

 3. โครงการยอย 3: ขั้นท่ี 3 การศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การวิเคราะหอุปสงค และ

พฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮา

ลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก  

 4. โครงการยอย 4: แผนการตลาดและการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพื่อสราง

มูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย- 

ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก  

 5. แผนหลัก : แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษา

อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก 

แผนธุรกิจ (Business plan) /แผนเชิงกลยุทธ (Strategic plan) ในที่น้ีหมายถึง แผน

ธุรกิจ (Business plan) ซึ่งหมายถึง เอกสารที่ถูกจัดเตรียมโดยผูประกอบการที่จะอธิบายถึงสวน 

ประกอบทั้งภายนอกและภายในที่มีความสัมพันธตอกัน โดยจะเริ่มจากการเริ่มทําธุรกิจและแผน 

เหลาน้ีจะประกอบไปดวยสวนงานอื่นๆ อยางเชน การตลาด การเงิน การผลิตและทรัพยากร บุคคล 

ซึ่งในงานวิจัยเรื่องน้ีประกอบดวย 3 แผน/สวน ดังน้ี  

 ในการเขียนแผนธุรกิจ จะใช เวลาในการจัดทําอยางมากทั้ งน้ีข้ึนอยูกับความรูและ

ประสบการณของผูประกอบการเชนเดียวกับจุดประสงคที่ผูประกอบการตองการใชแผนธุรกิจน้ีควรที่

จะไดมกีารเนนอยางเพียงพอ เพื่อที่จะใหนักลงทุนที่มีศักยภาพ เห็นภาพที่สมบูรณและเขาใจถึงธุรกิจ
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ใหม ที่จะเกิดข้ึน ซึ่งจะชวยใหมีผูประกอบการมีแนวความคิดที่ชัดเจนเกี่ยวกับธุรกิจในแผนงานวิจัย

เรื่องน้ีจะประกอบดวยสวนที่สําคัญดังน้ี  

ในการพัฒนาเชิงสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตที่ประสบความสําเร็จน้ัน จะ

มุงความสําคัญในดาน (1) คุณคาทางโภชนาการ (2) รสชาติอาหาร (3) ความสะอาด ปลอดภัย (4) 

ช่ือเสียงของราน (5) บรรยากาศของราน (6) การบริการ (7) ความคุมคาที่รับรูจากลูกคา (8) การสราง

ตราใหแข็งแกรง มีคุณคาในสายตาของลูกคา อีกทั้งยังตองสรางคุณคาตราเมนูอาหารไทยประยุกต

ใหม/ตราภัตตาคารหรือรานอาหารทั้งน้ีคณะผูวิจัยจะใชโมเดลมูลคาเพิ่มของตรา/คุณคาของตรา 

Riezebos (2002) ดังน้ี (1) ผลการทํางานที่รับรูประกอบดวยประโยชนตามหนาที่ ประโยชนทาง

อารมณ ประโยชนที่แสดงความเปนตัวของตัวเอง (2) การรูจัก (3) อัตลักษณตรา (4) คุณคาที่รับรู 

ประกอบดวย คุณคาดานอารมณ คุณคาดานการเงิน คุณคาดานความพยายาม คุณคาดานช่ือเสียง (5) 

การสงเสริมการตลาด ประกอบดวย การโฆษณา การสงเสริมการขาย (6) ความพึงพอใจโดยรวม (7) 

ความภักดี ซึ่งปจจัยดังกลาวจะสงผลตอมูลคาเพิ่มในตราโดยผูประกอบการจะสามารถต้ังราคาที่สูงได 

  นอกจากน้ีในการพัฒนาเชิงสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตน้ันจะตองมีการ

วิจัยและพัฒนาอาหารไทยใหไดมาตรฐานสากล ถูกหลักโภชนาการซึ่งจะตองใชความรูทาง

วิทยาศาสตร และเทคโนโลยีที่ทันสมัยเพื่อพัฒนาทั้งดานการจัดเมนูอาหาร การปรุงอาหาร การจัดการ

ครัวและภัตตาคารใหสอดคลองกับความตองการของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ตองรักษาความสะอาด

และตองปฏิบัติตามกฎระเบียบของกระทรวงสาธารณสุขโดยเครงครัด 

  ในการสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกต

ใหมดังน้ี จะมีองคประกอบที่สําคัญดังน้ี (1) การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอก/ภายใน/การ

วิเคราะห SWOT การวิเคราะหลูกคา/นักทองเที่ยว เหตุจูงใจ/พฤติกรรมของลูกคา กลยุทธของ 

คูแขงขันของราน (2) แผนการพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหม (Thai modern  fusion food) 

การคนหาคุณสมบัติ/วัตถุดิบเครื่องปรุง วิธีการปรุงเมนูอาหารยอดนิยม 5 กลุม (3) แผนการ

ปฏิบัติการ (Operational plan/Operation plan)/การปรุงอาหาร (Culinary plan) 5 กลุม  (4) 

แผนการตลาด (Marketing plan) และการสงเสริม/สื่อสารตลาดการตลาด (Marketing 

communication) (5) แผนอื่นๆ ที่เกี่ยวของไดแก การบริหารจัดการหนาราน การบริหารจัดการครัว 

การบริหารทรัพยากรมนุษย เปนตน ทั้งน้ีขอมูลที่เกี่ยวของจะเกิดจากการสัมภาษณ ตลอดจนบูรณา

การขอมูลจาก 4 โครงการยอยโดยมีวัตถุประสงคคือเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจ

อาหารไทยประยุกตใหม 
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 

5 ประเภท ประกอบดวย (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน และ 

(5) ไทย-ตะวันตก เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

คําถามการวิจัย 

 แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภท ประกอบดวย (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน และ 

(5) ไทย-ตะวันตก เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติเปนอยางไร 
 

1.3 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 การวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษา

อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก ดังภาพที่ 1.1 

 

 
 

 ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
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  เพื่อใหบรรลุตามวัตถุประสงคและคําถามการวิจัย จะดําเนินการศึกษาตามกรอบแนวคิดและ

สมมติฐานการวิจัย จากรูปจะเห็นวามีการดําเนินการวิจัยตามข้ันตอน คือ โครงการยอยที่ 1 ได

ผลการวิจัยที่เปนแนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกต 5 ประเภท สําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ซึ่งจะสงมอบไปใหกับโครงการยอยที่ 2 ทั้งน้ีจะไดนําขอมูลไปพัฒนา

สรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม เมื่อไดขอมูลเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภทแลวจะนําสงผลการวิจัยเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ไปยังโครงการยอยที่ 3 ซึ่ง

จะดําเนินการศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การวิเคราะหอุปสงค และพฤติกรรมของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม และผลการวิจัยจากโครงการยอยที่ 3 

บางสวนสงไปยังโครงการยอยที่ 4 เพื่อสรางแผนการตลาดและการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 

เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับ อาหารไทยประยุกตใหมสําหรับ นักทองเที่ยวชาวตางชาติ นอกจากน้ีในการ

สรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับ

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ตองอาศัยการบูรณาการผลการวิจัยจาก

ทั้ง 4 โครงการยอย ตามที่ระบุในภาพที่ 1.2 

 

โครงการวิจัยยอยที่ 1 (การวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ) มีข้ันตอนคือ 

ขั้นที่ 1 การสรางสรรคความคิด (Idea creation) เก่ียวกับเมนูอาหารไทยประยุกต 

ขั้นที่ 2 การกล่ันกรอง (Idea screening) และประเมินความคิด (Evaluation of Idea) ใหกับรูปแบบเมนูอาหาร

ไทยประยุกต 

ขั้นที่ 3 การพัฒนาความคิด (Concept development) และการทดสอบความคิด (Concept testing) 

ขั้นที่ 4 แนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่ม การสราง เมนูอาหารไทยประยุกต 5 ประเภทสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ  

 
ผลการวิจัย จากโครงการยอยที่ 1 จะสงไปโครงการยอยที่ 2 (รายช่ือเมนูอาหาร 5 ประเภท ประเภทละ 5 

อันดับของเมนู รวม 25 เมนู) 

 
โครงการยอยที่ 2 (การวิจัยเชิงคุณภาพ) มีข้ันตอนคือ 

ขั้นที่ 1 การพัฒนา การออกแบบ และการสรางสรรคมูลคาเพิ่มและคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม : การ

สัมภาษณนายก/กรรมการสมาคมพอครัวแมครัวแหงประเทศไทย/กลุมผูประกอบการ/ผูบริหาร/พอครัว/  

แมครัว/เชฟของแตละราน จากน้ันนํามาสังเคราะหและวิเคราะห รวมถึงพิจารณาจากการทดสอบ

พฤติกรรม/ ความคิดเห็นของผูบริโภคที่บริโภคในรานอาหารแตละราน (จากโครงการยอยที่ 1) 

ขั้นที่ 2 เพื่อใหไดเปนแนวทางการสราง/ พัฒนาสูตรเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท  ประเภทละ 5 เมนู 

รวม 25 เมนู จากน้ันนําขอมูลเมนูอาหารไทยประยุกตที่พัฒนาไดมาจัดพิมพเปนคูมือการปรุงอาหาร 
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ขั้นที่ 3 การพัฒนาเปนตนฉบับคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท การพัฒนา การสรางสรรค

มูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม :  ผลลัพธที่ไดคือ ไดเปนตนฉบับคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกต

ใหม 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวมเมนูอาหาร 25 เมนู โดยผานกระบวนการพัฒนาสูตรตามหลัก

วิชาการ จัดพิมพ 4 สี จํานวน 20 เลม ประกอบดวย สูตรเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ดังน้ี (1) 

สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล 5 เมนู (2) สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม 5 เมนู (3) (1) 

สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-จีน 5 เมนู (4) สูตรและวิธีการปรุงอาหารไทย-ญ่ีปุน 5 เมนู (5) สูตรและ

วิธีการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก 5 เมนู 

ขั้นที่ 4 การพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Culinary plan/ Operational development) เมนูอาหารไทย

ประยุกตใหม (Thai modern  fusion food) 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู ดังน้ี  

  (1) การพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล 5 เมนู   

 (2) การพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม 5 เมนู 

 (3) การพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-จีน 5 เมนู 

 (4) การพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ญ่ีปุน 5 เมนู 

 (5) การพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก 5 เมนู 

 
ปรุงเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู แลวสงไปโครงการยอยที่ 3 เพื่อ

ทดสอบความเปนไปไดทางการตลาด 

 
โครงการยอยที่ 3 (การวิจัยเชิงปริมาณ กึ่งทดลอง และเชิงคุณภาพ) มีข้ันตอนดังนี ้

ขั้นที่ 1   [เชิงปริมาณ (ก่ึงทดลอง)] นําเมนูอาหารไทยประยุกตที่ปรุงเสร็จแลว 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 

25 เมนู เพื่อใหนักทองเที่ยวชาวตางชาติไดทดลองชิม คนละ 5 เมนู ในเขตกรุงเทพฯ พัทยา และหัวหิน 

ขั้นที่ 2   (เชิงปริมาณ) หลังจากนักทองเที่ยวไดทดลองชิมคนละ 5 เมนูแลว ใหตอบแบบสอบถามเพื่อวัดตําแหนง

ผลิตภัณฑของแตละเมนู ทัศนคติตออาหารไทยประยุกตใหมแตละเมนู และอุปสงค/แนวโนมพฤติกรรม

การรับประทานเมนูน้ันในอนาคต อีกทั้งวัดทัศนคติและพฤติกรรมสวนบุคคลที่สงผลตออุปสงคที่มีคาสูงสุด

ของเมนู และเปรียบเทียบอุปสงคที่มีคาสูงสุดของแตละเมนู จําแนกตามลักษณะประชากรศาสตรของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

ขั้นที่ 3   (เชิงคุณภาพ) สัมภาษณกลุมตัวอยาง คือ ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ ในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 

ประเภท ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน พื้นที่ละ 10 คน รวม 30 คน ไดใชการสุม

ตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non-probability sampling) โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง 

(Purposive Sampling) โดยเจาะจงเก็บขอมูลจากผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟของภัตตาคาร/

รานอาหารที่มีนักทองเที่ยวชาวตางชาติเขามารับประทานอาหาร เพื่อศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด

ของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท  

 
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ผลการวิจัยที่สําคัญคือ เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู  ซึ่งเปนเมนูที่มี

ความเปนไปไดทางการตลาด/นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่ทดลองชิม ยอมรับมีแนวโนมบริโภค/ไมยอมรับบริโภค

ในอนาคต 

 
โครงการยอยที่ 4 (การวิจัยเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ) มีข้ันตอนดังนี ้

ขั้นที่ 1 (เชิงปริมาณ) สอบถามความคิดเห็นในดานแรงจูงใจผลัก แรงจูงใจดึง และดานอ่ืนๆ ที่สงผลตอความพึง

พอใจโดยรวม และแนวโนมพฤติกรรมการบริโภคเมนูใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ หลังจากทีไ่ด

ทดลองชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภทเรียบรอยแลว แลวดําเนินการตามสถิติทั้งเชิงพรรณนา

และเชิงอนุมานตามกรอบความคิดและสมมติฐานที่ตั้งไว 

ขั้นที่ 2 (เชิงคุณภาพ) ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/รานอาหาร เก่ียวกับกลยุทธการตลาดและ

การส่ือสารการตลาดแบบบูรณาการเพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม 

 
บูรณาการผลการวิจัยจากโครงการยอยที่ 4 เพื่อสรางแผนการตลาดและการส่ือสารการตลาดแบบบูรณาการ

เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม และขอมูลอื่นๆ ที่เกี่ยวของในโครงการยอยที่ 1 2 และ 3 

 
แผนหลัก มีข้ันตอนดังนี ้

ขั้นที่ 1 บูรณาการขอมูลจากโครงการยอยที่ 4 แผนการตลาดและการส่ือสารการตลาดแบบบูรณาการเพื่อสราง

มูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม เปนหลักรวมกับการใชขอมูลอ่ืนๆ ที่เก่ียวของในโครงการยอยที่ 1 

2 และ 3 

ขั้นที่ 2 สรางแผนธุรกิจ (Business plan) เพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มแลสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 

เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ซ่ึงประกอบดวยแผนตางๆ ดังน้ี  

1 แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Culinary plan/Operational plan/Cooking development 

Plan) เมนูอาหารไทยประยุกตใหม (Thai Modern  fusion food) 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู ดังน้ี  

 (1) แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล 5 เมนู  

  (2) แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม 5 เมนู 

  (3) แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-จีน 5 เมนู 

  (4) แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ญ่ีปุน 5 เมนู 

       (5) แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก 5 เมนู 

2.  แผนการตลาด (Marketing plan) และการส่ือสารตลาดการตลาด (Marketing communication) เพื่อการ

สรางมูลคาเพิ่มใหกับตราอาหารไทยประยุกตใหม 5 ชนิดเชิงสรางสรรคและกําหนดกลยุทธการส่ือสาร

การตลาดในขั้นแนะนําสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาต ิ 

 

ภาพท่ี 1.2 ภาพรวมแสดงข้ันตอนการวิจัยของแผนงานหลัก ซึ่งเกิดจากการบูรณาการของโครงการ

ยอย 4 โครงการ 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

 การวิจัยเรื่องแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกต

ใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-

ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก มีขอบเขตการวิจัยดังน้ี 

1.4.1 ขอบเขตดานเน้ือหา เปนการบูรณาการขอมูลจากโครงการวิจัยยอยที่ 1, 2, 3 และ 4 

เพื่อใหไดแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภท 

1.4.2 ขอบเขตการดําเนินงาน โดยการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใชการสัมภาษณแบบเจาะลึก 

(Depth interview) และหรือกลุมเฉพาะ (Focus group) รวมกับการสังเกต เพื่อรวบรวมขอมูลกับ 

ผูที่มีสวนไดสวนเสียเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจและพอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/รานอาหาร 

และนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮา

ลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก 

  นําผลการวิจัยจากโครงการวิจัยยอยที่ 1, 2, 3 และ 4 มาบูรณาการเพื่อกําหนดเปน

แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

สําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

1.4.3 ขอบเขตด าน พ้ืน ท่ี กา ร วิ จั ย  แผนง าน วิจั ย น้ี ดํ า เ นิน ง านใน  3  พื้ นที่  คื อ 

กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน   

1.4.4 ขอบเขตดานระยะเวลา 1 ป 6 เดือน ต้ังแต 1 สิงหาคม 2556 ถึง 31 มกราคม 2558  

1.4.5 ขอจํากัดของการวิจัย เน่ืองจากมีขอจํากัดดานขอบเขตพื้นที่การวิจัยในชวงที่

คณะผูวิจัยเก็บขอมูลน้ันอยูระหวางความไมเรียบรอยดานสถานการณทางการเมือง ทําใหไมสามารถ

เก็บขอมูลกับกลุมนักทองเที่ยวไดตามเปาหมายที่กําหนดไว โดยเฉพาะกลุมนักทองเที่ยวชาวมุสลิม 

    

1.5 นิยามศัพทที่ใชในการวิจัย  

 1.5.1  อาหารไทยประยุกตใหม (Thai modern fusion foods) หมายถึง อาหารไทยที่

รับมาจากตางประเทศแลวนํามาผสมผสานกันระหวางอาหารไทยกับอาหารตางประเทศ โดยนํามา

ปรุงแตงโดยใชวัตถุดิบ/เครื่องปรุงและประกอบอาหารในประเทศไทย ประกอบดวย เมนูอาหารไทย

ประยุกตใหม 5 ประเภท ดังน้ี (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน 

และ (6) ไทย-ตะวันตก  

1.5.2 การพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหม (Developing Thai modern fusion 

food) หมายถึง การพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับเมนูใน

ดานลักษณะเดน หรือเอกลักษณอาหารไทย คือ ความหลากหลายทั้งรสชาติ และสวนประกอบ 
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(เครื่องปรุง) ทั้งเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม และเผ็ด มีความกลมกลอม และลงตัว จึงทําใหมีกลิ่นหอม และ

รสชาติที่ดีกวาเดิม มีคุณคาทางโภชนาการ อีกทั้งยังมีสีสัน และมีความประณีตในการประกอบอาหาร

และการจัดแตง ซึ่งแตกตางจากอาหารประจําชาติอื่นๆ 

1.5.3  พัฒนาสรางสรรคมูลคาเพ่ิม (Developing creative added value) เปนการหา

แนวทาง/วิธีการตางๆเพื่อสรางสรรคมูลคาเพิ่ม ซึ่งสามารถต้ังราคาไดสูง โดยลูกคามีความเต็มใจที่จะ

ซื้อ อีกทั้งสรางความแตกตางที่ลูกคาตองการซึ่งเหนือกวาคูแขงขันเกี่ยวกับเมนูอาหารไทยประยุกต

ใหม 5 ประเภท  

1.5.4 แผนธุรกิจ (Business plan) หมายถึง เอกสารที่ถูกจัดเตรียมโดยผูประกอบการโดย

บูรณาการผลการวิจัย จากแตละโครงการยอยโดยจะอธิบายถึงสวนประกอบสภาพแวดลอมทั้ง 

ภายนอกและภายในทีเ่กี่ยวของ เพื่อที่จะเริ่มทําธุรกิจและแผนการพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

โดยมีสวนประกอบที่สําคัญ ดังน้ี   

   (1) บทสรุปผูบริหาร (Executive summary) หมายถึง การสรุปภาพรวมของแผน

ธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ   

   (2) ความเปนมาของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม  หมายถึง ความสําคัญของ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม ซึ่งเกิดจากการผสมผสานกันระหวางอาหารไทยกับอาหารตางประเทศ 

แลวทําใหสามารถสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมที่สามารถตอบสนองความ

พึงพอใจ และพฤติกรรมที่ดีภายหลังการบริโภคใหกับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ เพื่อรองรับประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน  

   (3) การวิเคราะหสภาพแวดลอม (Environmental analysis) หมายถึง การ

วิเคราะหสถานการณ และอุตสาหกรรม อันเกิดจากการวิเคราะหสภาพแวดลอมภายในที่เปนจุดแข็ง

และจุดออนของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม และการวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอกที่เอื้ออํานวย

และเปนอุปสรรคตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมดวย  

   (4) แผนบริหารจัดการ (Management plan) หมายถึง แผนองคการที่อธิบายถึง

โครงสรางองคการ สายการบังคับบัญชา และสายการรับผิดชอบของผูที่เกี่ยวของกับ การกําหนด

วิสัยทัศน ภารกิจ วัตถุประสงคของธุรกิจ โดยการพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหาร

ไทยประยุกตใหม 5 ประเภทเพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

    (4.1) ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม หมายถึง ปจจัย

ตางๆที่ทําใหธุรกิจประสบความสําเร็จในการพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม 5 ประเภทเพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ซึ่ง

จะตองมีความเหนือกวาคูแขงขันรายอื่นอันเน่ืองมาจากการบริหารจัดการ 
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    (4.2) แผนองคการ (Organizational plan) หมายถึง โครงสรางองคการและ

สายการบังคับบัญชา และสายการรับผิดชอบของผูที่เกี่ยวของกับแผนที่อธิบายรายละเอียดของ

โครงสรางอํานาจหนาที่และความรับผิดชอบชองสมาชิกที่เกี่ยวของในการทําธุรกิจของภัตตาคาร/

รานอาหารในบริบทของอาหารไทยประยุกตใหม  

    (4.3) แผนบริหารทรัพยากรมนุษย (Human resource management) 

หมายถึง แนวทางในการจัดหา ฝกอบรม และพัฒนาบุคลากรพอครัว/แมครัว/เชฟ การเลื่อนตําแหนง

การพิจารณาความดีความชอบ การสรางขวัญและกําลังใจ ความปลอดภัยและสุขภาพรวมทั้งการ

ประเมินผลการปฏิบัติงาน  กลยุทธที่ใชในการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม  

    (4.4) แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operations plan) หมายถึง 

ข้ันตอนตางๆ ในการพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 

    (4.5) แผนการตลาด (Marketing plan) และการสื่อสารการตลาดแบบ

บูรณาการ (Integrated marketing communication) หมายถึง เอกสารที่อธิบายถึงสถานการณ

สภาพแวดลอมที่ระบุถึงจุดแข็ง จุดออน โอกาสและอุปสรรคการกําหนดวัตถุประสงคและพัฒนาแผน

กลยุทธการตลาดและกลยุทธการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการโดยใชเครื่องมือสื่อสารหลาย

เครื่องมือรวมกันและบรรลุจุดมุงหมายเดียวกัน เพื่อการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับตราและแนะนํา

อาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

    (4.6) แผนการเงิน (Financial plan) หมายถึง การพยากรณงบกําไรขาดทุน

ลวงหนาเกี่ยวกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตละเมนู โดยพยากรณรายไดที่คาดวาจะขายได ตนทุน

วัตถุดิบที่ใชซึ่งถือวาเปนตนทุนผันแปร รวมทั้งตนทุนคงที่และคาใชจายตางๆที่เกิดข้ึนขององคการ

รวมทั้งการวิเคราะหจุดคุมทุน 

    (4.7) แผนการพัฒนาและวางแผนเมนูอาหาร (Menu development 

plan) หมายถึง ข้ันตอนในการพัฒนาและวางแผนเมนูอาหารไทยประยุกตใหมทุก 3 เดือนหรือไตร

มาส ดวยการผสมผสานระหวางอาหารไทยกับอาหารตางชาติใหสามารถสรางสรรคมูลคาเพิ่มและ

สงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชากรเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ 

    (4.8) แผนการจัดการครัว (Kitchen management plan) หมายถึง การ

จัดการหวงโซอุปทาน (Supply chain management) กลาวคือ การจัดซื้อวัตถุดิบเพื่อใชในการผลิต

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม โดยยึดหลักรักษาอํานาจตอรอง เพื่อใหไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีสม่ําเสมอ

อีกทั้งมีการจัดการครัวตามหลักสุขลักษณะดวย 
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    (4.9) การประเมินผล (Evaluation) หมายถึง การติดตามความสําเร็จของ

อาหารไทยประยุกตใหม พรอมทั้งรับฟงผลตอบรับและขอเสนอแนะเพื่อนํามาปรับกลยุทธและแผนให

สอดคลองกับสถานการณตลาด 

    (4.10) นักทองเท่ียวชาวตางชาติ (Foreign tourists) หมายถึง นักทองเที่ยว

ชาติตาง ๆ ที่ไมใชคนไทย ในกรุงเทพมหานคร พัทยา หรือหัวหิน 

    ( 4 . 11 )  ตล าดประชาคม เศรษฐ กิจอา เซี ยน  (Asean Economics 

Community-AEC market) หมายถึง ตลาดที่เกิดจากการรวมกันทางเศรษฐกิจของประเทศในเขต

อาเซียน 10 ประเทศ ไดแก ไทย พมา ลาว เวียดนาม มาเลเซีย สิงคโปร อินโดนีเซีย ฟลิปปนส 

กัมพูชา บรูไน  เพื่อผลประโยชนในอํานาจการตอรองทางเศรษฐกิจ การสงออก และการนําเขาของ

สินคา ดังน้ันตลาด AEC จึงถือวาเปนกลุมเปาหมายที่สําคัญในการสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนา

สรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับตลาด AEC สําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ 
  

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.6.1 การสรางสรรคมูลคาเพิ่มและการสรางความคิดจะทําใหไดความคิดเกี่ยวกับอาหารไทย

ประยุกตใหมซึ่งเปนความคิดที่สามารถตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวชาวตางชาติไดดีข้ึน 

นอกจากน้ีการกลั่นกรองและการประเมินความคิดทําใหไดความคิดเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหมที่

ถูกตอง สามารถทํายอดขายและกําไรไดดีข้ึน  

1.6.2  การพัฒนาความคิดที่เกิดจากการบูรณาการระหวางอาหารไทยกับอาหารฮาลาล 

อาหารไทยกับเวียดนาม อาหารไทยกับจีน อาหารไทยกับญี่ปุน และอาหารไทยกับตะวันตก ถือวาเกิด

แนวความคิดเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภทดวยกัน ซึ่งผลจากการพัฒนาความคิดน้ีจะ

นําไปทดสอบความคิดกับกลุมนักทองเที่ยวที่เปนเปาหมายสําหรับอาหารไทยประยุกตใหมที่สามารถ

ตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวแตละกลุมไดดีข้ึน  

1.6.3 ผลจากการทดสอบความคิดจะทําใหผูประกอบการเลือกเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

5 ประเภท ประเภทละ 5 รายการ ซึ่งเกิดจากผลการทดสอบน้ี รวมทั้งสิ้นจํานวน 25 รายการ ซึ่ง

แนวความคิดน้ีจะนําไปวิเคราะหทางธุรกิจโดยการศึกษาความเปนไปไดในการลงทุนสรางสรรคเมนูที่มี

มูลคาเพิ่ม สามารถดึงดูดความสนใจใหนักทองเที่ยวชาวตางชาตินิยมรับประทานอาหารไทยประยุกต

ใหม ซึ่งสงผลตอการเพิ่มข้ึนของรายไดในการประกอบการรานอาหารและภาพรวมของธุรกิจการ

ทองเที่ยวของประเทศไทย 

 



บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

ในการวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษา

อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก คณะผูวิจัยไดศึกษาเอกสาร

และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ซึ่งไดนําเสนอตามลําดับหัวขอ ดังน้ี 

 1. แผนการพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท: ยึด

หลักข้ันตอนตามกระบวนการข้ันตอนการผลิตภัณฑใหม  

 2. การสรางแผนธุรกิจและข้ันตอนการประกอบการธุรกิจ   

 3. การพัฒนาแผนธุรกิจโดยเนนกลยุทธตางๆ ที่เกี่ยวของ  

 4. องคประกอบของแผนธุรกิจ  

 5. แผนยุทธศาสตรการทองเที่ยวอาเซียน พ.ศ. 2554-2558 

 6. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 แผนการพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท: 

ยึดหลักข้ันตอนตามกระบวนการข้ันตอนการผลิตภัณฑใหม  

 ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม (New product development process) ผลิตภัณฑ

ใหม (New product) เปนสินคา บริการ หรือความคิด ที่ไดปรับปรุงจากผลิตภัณฑเดิมใหมีคุณสมบัติ

ที่ดีข้ึน (Armstrong & Kotler, 2007, p. G-5) 

ในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม น้ันมีข้ันตอนตางๆ ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไทย

ประยุกตใหม 8 ข้ันตอน (Kotler & Keller, 2012, p.95) ดังภาพที่ 2.1 
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ภาพท่ี 2.1 ข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม (New-product development process) 

ที่มา : ปรับปรุงจาก Cravens & Piercy (2004, p. 261) 

 

1. การสรางความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑใหม (Idea generation) อาหารไทยประยุกต 

เปนวิธีการคนหาความคิดตางๆ (Ideas) ที่เปนไปไดและมองหาลูทางที่จะพัฒนาและขายผลิตภัณฑน้ัน 

โดยมีวิธีการสรางความคิด (Methods of generating ideas)/เทคนิคในการคนหา (สราง) ความคิด 

(Idean generating techniques) เปนการคนหาอยางมีระบบเกี่ยวกับการสรางความคิดทางดาน

ผลิตภัณฑอาหารไทยประยุกตใหม (Armstrong & Kotler, 2003, p. G-6)  

2. การกลั่นกรองและประเมินความคิด (Screening and evaluation of idea) เปน

การกลั่นกรองความคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑใหม โดยเลือกความคิดที่ดีไว (Armstrong & Kotler, 2003, 

p. G-3) โดยจะพิจารณาเลือกความคิดตางๆ ที่สรางข้ึนจากข้ันที่หน่ึง แลวนํามาประเมินวาความคิดใด

เปนความคิดที่เหมาะสมที่สุด ควรจูงใจพนักงานโดยใหรางวัล หากพนักงานไดนําความคิดใหมๆ ที่เปน

ประโยชนแกภัตตราคาร/รานอาหารไทยประยุกตน้ัน  

3.  การพัฒนาและการทดสอบแนวความคิด (Concept development and testing) 

เปนการพัฒนาแนวความคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑที่ผูผลิตไดสรางข้ึน และการสรางความคิดที่มีตอ

ผลิตภัณฑใหเกิดกับผูบริโภคอาหารไทยประยุกตใหม รวมทั้งภาพลักษณเกี่ยวกับผลิตภัณฑอาหารที่
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ผูบริโภคมองผลิตภัณฑจริงๆ ในขอน้ีจะกลาวถึงการพัฒนาแนวความคิด การกําหนดตําแหนง

ผลิตภัณฑ และการทดสอบแนวคิด  

4. การพัฒนากลยุทธการตลาด (Marketing strategy development) เปนการพัฒนา

เครื่องมือทางการตลาด เพื่อใชในการแนะนําผลิตภัณฑอาหารไทยประยุกตใหมเขาสูตลาด ใหสามารถ

ตอบสนองความตองการของตลาดเปาหมาย ประกอบดวย (1) การกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑ และ 

กลยุทธดานผลิตภัณฑอื่น (2) กลยุทธดานราคา (3) กลยุทธดานการจัดจําหนาย (4) กลยุทธดานการ

สงเสริมการตลาด ประกอบดวย กลยุทธการโฆษณา กลยุทธการสงเสริมการขาย กลยุทธการขายโดย

ใชพนักงาน กลยุทธการใหขาวสารและการประชาสัมพันธ และกลยุทธการสื่อสารการตลาดอื่นๆ  

5. การวิเคราะหทางธุรกิจ (Business analysis)/การวิเคราะหความเปนไปไดทาง

การตลาด (Marketing feasibility study) เปนข้ันตอนหน่ึงในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

ไทยประยุกตใหม ซึ่งประกอบดวยข้ันตอนที่หลากหลาย เพื่อขยายความคิดที่มีอยูไปสูโครงการของ

ภัตตาคาร/รานอาหารไทยประยุกตใหมที่สามารถเปนไปได (Armstrong & Kotler, 2003, p. G-1) 

หรือเปนการตรวจสอบยอดขาย ตนทุน และกําไรจากการวางแผนโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหาร

ไทยประยุกตใหม เพื่อคนหาปจจัยที่สามารถสรางความพึงพอใจใหตรงตามวัตถุประสงคของ

ภัตตาคาร/รานอาหาร หรือเปนที่คาดคะเนความตองการของตลาดหรือยอดขาย การประมาณตนทุน

และกําไรที่เกิดข้ึนจากแนวคิดผลิตภัณฑอาหารไทยประยุกตใหม  

6.  การพัฒนาผลิตภัณฑ (Product development) เปนการนําแนวความคิดผลิตภัณฑ

อาหารไทยประยุกตใหมที่ผานการวิเคราะหทางธุรกิจมาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ โดยการสราง

เมนูอาหารใหมข้ึนมาดวยการจําลองแบบทุกอยางเหมือนของจริง (Arstrong & Kotler, 2003, p. G-

6) ในข้ันน้ีจะใชเงินลงทุนมาก และจะตองตอบคําถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑวาสามารถเปลี่ยนแปลง

ผลิตภัณฑโดยใชเทคนิคตางๆ ไดหรือไม และลูกคายอมรับเพียงใด เพื่อทําใหผลิตภัณฑสามารถ

ตอบสนองความตองการของผูบริโภคอาหารไทยประยุกตใหมได  

7. การทดสอบตลาด (Market testing) เปนข้ันตอนหน่ึงในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารไทยประยุกตใหม ประกอบดวย การไดมา การวิเคราะห เพื่อหาปฏิกิริยาของผูบริโภคที่แทจริง

ตอผลิตภัณฑอาหารไทยประยุกตใหมที่นําเสนอ (Etzel, Walker & Stanton, 2001, p. G-7) หรือ

เปนการนําผลิตภัณฑที่พัฒนาแลวไปทดสอบกับตลาดเปาหมาย โดยอาหารไทยประยุกตใหมที่นําไป

ทดสอบตองมีตราสินคา มีการบรรจุหีบหอ และกําหนดโปรแกรมการตลาดสําหรับอาหารไทย

ประยุกตใหมดังกลาวไวดวย ในประเด็นการศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด 

8. การดําเนินธรุกิจ (Commercialization) เปนการตัดสินใจในการนําผลิตภัณฑใหมออก

สูตลาดหลังจากที่มีการทดสอบผลิตภัณฑ ซึ่งเกี่ยวของกับการสรางแผนการตลาด การปกิบัติตามแผน 

การติดตามผล และการควบคุม แผนการตลาด (Marketing plan) จะเกี่ยวของกับการแนะนํา
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ผลิตภัณฑใหมเขาสูตลาด แผนจะประกอบดวย (1) กลุมเปาหมาย (Target market) (2) กลยุทธ

การตลาดที่ใชในข้ันแนะนํา ประกอบดวย กลยุทธดานผลิตภัณฑ กลยุทธดานราคา กลยุทธดานการ

จัดจําหนาย และกลยุทธการสงเสริมการขาย นอกจากน้ียังเกี่ยวกับงานอื่นๆที่เกี่ยวของ คือ การผลิต 

การเงิน และฝายทรัพยากรมนุษย ความรับผิดชอบในการนําผลิตภัณฑอาหารไทยประยุกตใหมเขาสู

ตลาดน้ันเปนหนาที่ของผูจัดการทางการตลาดหรือผูจัดการผลิตภัณฑที่จะตองมีความรับผิดชอบใน

การวางแผนผลิตภัณฑและมีทีมงานในการแนะนําตลาด  

 

2.2 การสรางแผนธุรกิจและข้ันตอนการประกอบการธุรกิจ   

 แผนธุรกิจ (Business plan) เปนเอกสารที่ถูกจัดเตรียมโดยผูประกอบการที่จะอธิบายถึง

สวนประกอบทั้งภายนอกและภายในที่มีความสัมพันธตอกัน แผนธุรกิจประกอบไปดวย สวนงานตางๆ 

ไดแก การตลาด การเงิน การผลิตและทรัพยากรมนุษยหรือเปนการอธิบายถึงทิศทางสําหรับธุรกิจใหม

และความตองการดานการเงินที่ใชในแผนน้ัน (Schermerhorn, 1999, p. 144)  

 การประกอบการ (Entrepreneurship) หมายถึง ข้ันตอนของการสรางธุรกิจใหมซึ่งตองมี

ทั้งความเสี่ยงและผลตอบแทนจากการลงทุน (Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, p. 8)  

 ผูประกอบการ (Entrepreneur) หมายถึง ผูที่ตองเผชิญความเสี่ยงจากการเริ่มตนทําธุรกิจ

ใหม (Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, p. 6)  

 ขั้นตอนการประกอบการ (The entrepreneurial process) หมายถึง เปนข้ันตอนของ

การบุกเบิกธุรกิจใหม โดยบุกเบิกผลิตภัณฑใหมเขาสูตลาดในปจจุบัน หรืออาจจะเปนผลิตภัณฑเดิม

เขาสูตลาดใหม และหรือการสรางสรรคธุรกิจใหม โดยใชหลักข้ันตอนการพัฒนา ซึ่งมีข้ันตอนและ

รายละเอียด ดังน้ี  

 1.  การระบุและประเมินโอกาส (Identify and evaluate the opportunity) 

ผูประกอบการธุรกิจเมนูอาหารไทยประยุกตใหม จะตองคํานึงถึงสิ่งตอไปน้ี คือ (1) การประเมิน

โอกาสจากการประกอบธุรกิจ (Opportunity assessment) (2) การสรางสรรคโอกาสและการ

พิจารณาถึงความย่ังยืนของโอกาส (Creation and length of opportunity) (3) การพิจารณาถึง

ความเปนจริงและคุณคาที่จะเกิดข้ึนจากโอกาสน้ัน (Real and perceived value of opportunity) 

(4) การพิจารณาความเสี่ยงและผลตอบแทนจากโอกาส (Risk and returns of opportunity) (5) 

การพิจารณาโอกาสที่จะเกิดข้ึนเปรียบเทียบกับทักษะ/ขีดความสามารถสวนบุคคลและเปาหมายที่

ตองการ (Opportunity versus personal skills/competency and goals) (6) การพิจารณา

สภาพแวดลอมทางการแขงขัน (Competitive environment) 

    การรับรูถึงโอกาส (Opportunity Recognition) ผูประกอบการบางรายมีความสามารถที่

จะรับรูถึงโอกาสทางธุรกิจที่เปนพื้นฐานของกระบวนการผลิต เชนเดียวกับการเติบโตของธุรกิจ โอกาส
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ทางธุรกิจก็คือ ความนาจะเปนของผูประกอบการที่จะประสบผลสําเร็จในการตอบสนองตอความ

ตองการของผูบริโภคที่ยังไมไดรับการตอบสนองโดยมียอดขายและผลกําไรที่เพียงพอ มีงานวิจัยหลาย

งานที่ทําเกี่ยวกับกระบวนการรับรูถึงโอกาสและมีการพัฒนาโมเดลหลายอยางข้ึนโดยโมเดลหน่ึงได

อธิบายอยางชัดเจนถึงความคาดหวังของกระบวนการรับรู ถึงโอกาสโดยไดแสดงดังภาพที่ 2.2 

(Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, p. 152) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.2 โมเดลของกระบวนการยอมรับโอกาสที่ทําใหประสบความสําเร็จ (A model of the 

opportunity recognition process)  

 ที่มา : Hisrich, Peters & Shepherd (2008, p. 153) 

 

 ขอมูลที่กลาวถึงการรับรูถึงโอกาสมักจะมีผลถึงความรูและประสบการของบริษัทแตละ

แหงวามีความเหมาะสมอยางไรและลักษณะธุรกิจของผูประกอบการเปนอยางไร โดยความรูเหลาน้ีจะ

เปนผลมาจากการประสมของการศึกษาและประสบการณ ซึ่งประสบการณที่เกี่ยวของสามารถที่จะ

ทํางานสัมพันธหรือสามารถสงผลตอความหลากหลายของบุคคลหรือสถานการณได ผูประกอบการ

จําเปนที่จะตองตระหนักถึงความรูและประสบการณและมีความปรารถนาที่จะเขาใจและใชประโยชน

จากสิ่งเหลาน้ี ปจจัยที่สําคัญอยางหน่ึงในกระบวนการน้ีก็คือความต่ืนตัวของผูประกอบการและ

เครือขายของผูประกอบการโดยจะตองมีปฏิสัมพันธระหวางความต่ืนตัวของผูประกอบการและความรู

ของผูประกอบการทีมีตอตลาดและปญหาของผูบริโภค ซึ่งผูประกอบการที่มีความสามารถในการรับรู

ถึงโอกาสทางธุรกิจที่มีความหมายจะสามารถวางตําแหนงกลยุทธที่จะมีความสําเร็จในการวางแผน
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ผลิตภัณฑ (Product planning) และสามารถที่จะพัฒนากระบวนการ และสามารถที่จะผลิต

ผลิตภัณฑขายไดอยางประสบผลสําเร็จ ดังน้ี 

 1.1 โอกาสของการประกอบการระหวางประเทศ : ลักษณะโดยท่ัวไปของการ

ประกอบการธุรกิจระหวางประเทศ (The nature of international entrepreneurship) 

ประกอบดวย  

  ( 1 )  ก า ร ปร ะ ก อบก า ร ธุ ร กิ จ ร ะ ห ว า ง ป ร ะ เ ท ศ  ( The international 

entrepreneurship) เปนการทําธุรกิจของผูประกอบการขามชายแดน (Hisrich, Peters & 

Shepherd, 2013, p. 125) อาจกลาวไดวา การประกอบการระหวางประเทศก็คือกระบวนการของ

การประกอบการที่นําไปสูกิจกรรมการทําธุรกิจขามพรมแดนระหวางประเทศ ซึ่งประกอบไปดวยการ

สงออก การกําหนดลิขสิทธ์ิ การเปดสํานักงานขายในตางประเทศ เปนตน 

  (2) ความสําคัญของธุรกิจระหวางประเทศตอองคกร (The importance of 

international business of the firm) ธุรกิจระหวางประเทศกลายเปนสวนสําคัญที่เพิ่มข้ึนตอ

องคกรในทุกระดับ โดยเฉพาะอยางย่ิงในปจจุบันเมื่อทุกองคกรมีการแขงขันสูงมากในเวทีระดับโลก 

ผูประกอบการที่เขาสูตลาดระดับโลกควรจะต้ังคําถามในใจดังน้ี (1) ควรจัดการการดําเนินธุรกิจ

ภายในประเทศใหแตกตางกับการดําเนินธุรกิจระดับนานาชาติอยางไร (2) อะไรคือสาระสําคัญในทาง

กําหนดกลยุทธที่ธุรกิจจะกาวไปสูระดับนานาชาติ (3) อะไรคือทางเลือกที่เปนไปไดสําหรับการเขาสู

ธุรกิจระดับนานาชาติ (4) ผูประกอบการควรมีการตัดสินใจอยางไรในการเขาสูตลาดระดับนานาชาติ 

(Hisrich, Peters & Shepherd, 2013, p. 126)  

 1.2 การเปรียบเทียบกันระหวางธุรกิจภายในประเทศกับธุรกิจระหวางประเทศ 

(International versus domestic entrepreneurship) แมวาโดยทั่วไปผูประกอบการ

ภายในประเทศและตางประเทศมักคํานึงถึงยอดขาย ตนทุนและกําไรเหมือนกัน แตการตัดสินใจของ

ผูประกอบการระดับนานาชาติจะมีความซับซอนมากกวาเน่ืองจากมีปจจัยที่ควบคุมไมไดเชน 

เศรษฐกิจ การเมือง วัฒนธรรม และเทคโนโลยี (Hisrich, Peters & Shepherd, 2013, p. 126)   

  ธุรกิจระหวางประเทศเปรียบเทียบกับธุรกิจภายในประเทศ (Internation 

versus domestic business) ในการเปรียบเทียบธุรกิจภายในประเทศกับธุรกิจระหวางประเทศ 

จะพิจารณาจากสื่อตอไปน้ี (1) ลําดับในการพัฒนาเศรษฐกิจ (Stage of economic development) 

(2) ดุลการชําระเงิน (Current account) (3) รูปแบบของระบบเศรษฐกิจ (Type of economic 

system) (4) สภาพแวดลอมดานการเมืองและกฎหมาย (Political-legal environment) (5) 

สภาพแวดลอมดานวัฒนธรรม (Cultural environment) (6) สภาพแวดลอมดานเทคโนโลยี 

(Technological environment) (7) วัฒนธรรม (Culture) (Hisrich, Peters & Shepherd, 2013, 

p. 126) 



 18

2.3 การพัฒนาแผนธุรกิจโดยเนนกลยุทธตางๆ ที่เกี่ยวของ (Develop a business 

plan) 

  ในการเขียนแผนธุรกิจ จะใชเวลาในการจัดทําอยางมากทั้งน้ี ข้ึนอยูกับความรูและ

ประสบการณของผูประกอบการเชนเดียวกับจุดประสงคที่ผูประกอบการตองการแผนธุรกิจควรมีการ

ระบุรายละเอียดอยางเพียงพอ เพื่อที่จะใหนักลงทนุที่มีศักยภาพเห็นภาพที่สมบูรณ และเขาใจถึงธุรกิจ

ใหมที่จะเกิดข้ึน ซึ่งจะชวยใหมีผูประกอบการมีแนวความคิดที่ชัดเจนเกี่ยวกับธุรกิจ ในงานวิจัยเรื่องน้ี

จะประกอบดวยสวนที่สําคัญดังน้ี ดังภาพที่ 2.3  

 

การพัฒนาแผนธุรกิจโดยเนนกลยุทธตางๆ ที่เกี่ยวของ (Develop a business plan)  

1. บทสรุปผูบริหาร (Executive summary) เปนภาพรวมเก่ียวกับจุดมุงหมายของธุรกิจและ

สวนประกอบท่ีสําคัญของแผน 

2. การวิเคราะหสถานการณ (Situation analysis) : การวิเคราะห SWOT (SWOT analysis) และ

การวิเคราะหอุตสาหกรรม (Industrial analysis) ประกอบดวย ลักษณะของอุตสาหกรรม แนวโนม 

เศรษฐกิจ กฎหมายท่ีสําคัญ ขอหาม ขอกําหนดตางๆ และสภาวะความเสี่ยง  

3. แผนธุรกิจท่ีสําคัญ (Major section)  

3.1 รายละเอียดของธุรกิจ (Description of business)/รายละเอียดของอุตสาหกรรม 

(Description of industry) ประกอบดวย การกําหนดวิสัยทัศน (Vision) ภารกิจ (Mission) และเปาหมาย 

(Goal) ของบริษัทผูเปนเจาของกิจการ และกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

3.2 แผนการตลาด (Marketing plan) ประกอบดวย ลักษณะของผลิตภัณฑ การจัดจําหนาย 

การสงเสริมการตลาด การตั้งราคา และการวิจัยการตลาด 

3.3 แผนเทคโนโลยี (Technology plan) เปนการพัฒนาความรูและนวัตกรรมในการผลิต

ผลิตภัณฑ/บริการใหมๆ 

3.4 แผนการเงิน (Financial plan) ประกอบดวย การพยากรณกระแสเงินสด (Cash flow) 1-5 

ป 

3.5 แผนการผลิต/แผนการปฏิบัติการ (Production plan/operational plan) ประกอบดวย 

วิธีการผลิตหรือการใหบริการวัตถุดิบและผูขายปจจัยการผลิต ตลอดจนกระบวนการควบคุม 

3.6 แผนองคการและการบริหารจัดการ (Organization/management plan) ประกอบดวย 

ทักษะในการบริหาร ทักษะการจัดบุคคลเขาทํางานในตําแหนงท่ีตองการ คาตอบแทน และระบบการบริหาร

ทรัพยากรมนุษย [Human Resource Management (HRM)] เปนตน 

 

ภาพท่ี 2.3 เคาโครงของแผนธุรกิจ (Outline of a business plan) 

ที่มา : ปรับปรุงจาก Hisrich, Peters & Shepherd (2008, p. 210) 
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 รายละเอียดของการประกอบการธุรกิจในงานวิจัยน้ี มีดังน้ี (1) ภารกิจ (Mission) 

ของเมนูอาหารไทยประยุกตใหมมีอะไรบาง และสาเหตุของการประกอบธุรกิจน้ี (2) ปจจัยสู

ความสําเร็จของเมนูอาหารไทยประยุกตใหมปจจัยใดบาง (3) งานการพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกต

ใหม อะไรที่สําเร็จแลวในปจจุบัน (4) เมนูอาหารไทยอะไรที่จําหนายในตลาดและมีสวนประกอบ

อะไรบาง (5) ช่ือราน/สัญลักษณ/ตราของธุรกิจเมนูอาหารไทยประยุกตใหมควรมีลักษณะอยางไร (6) 

การประกอบการเมนูอาหารไทยประยุกตใหมที่มีเปาหมายที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติควรมีทําเลที่ต้ัง

อยางไร (7) ควรปรับปรุงลักษณะทางกายภาพของแหลงประกอบการอยางไร (8) อาคารและที่ต้ังของ

การประกอบการเมนูอาหารไทยประยุกตใหมเหมาะสมหรือไมอยางไร (9) อุปกรณอะไรที่จําเปนตองมทีี่

ใชในการบริการและการตอนรับลูกคาในการประกอบธุรกิจเมนูอาหารไทยประยุกตใหม (10) มี

ประสบการณอะไรบางที่ประสบความสําเร็จในการใชแผนธุรกิจที่กําหนดไว (ปรับปรุงจาก Hisrich, 

Peters & Shepherd, 2008, p. 214) 

  

2.4 องคประกอบของแผนธุรกิจ (Component of business plan)  

 มีรายละเอียดดังน้ี 

 สวนท่ี 1 สรุปผูบริหาร (Executive summary) เปนการสรุปภาพรวมของแผนธุรกิจ

ทั้งหมด ประกอบดวย เปาหมาย วัตถุประสงค และกลยุทธโดยสรุป และผลลัพธที่คาดไว บทสรุปการ

บริหารตองทําภายหลังสุด หลังจากเขียนแผนธุรกิจเรียบรอยแลว 

 สวนท่ี 2 การวิเคราะหสถานการณ : การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายใน และภายนอก 

ในข้ันน้ีจะเกี่ยวของกับ (1) การระบุและประเมินโอกาส (Identify and evaluate the 

opportunity) ผูประกอบการธุรกิจของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม (2) การสรางสรรคโอกาสและ

การพิจารณาถึงความย่ังยืนของโอกาสจากการพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหม (Creation and 

length of opportunity) (3) การพิจารณาถึงความเปนจริงและคุณคาที่จะเกิดข้ึนจากโอกาสการ

พัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหมน้ัน (Real and perceived value of opportunity) (4) การ

พิจารณาความเสี่ยงและผลตอบแทนจากโอกาสน้ัน (Risk and returns of opportunity) (5) การ

พิจารณาโอกาสที่จะเกิดข้ึนเปรียบเทียบกับทักษะ/ขีดความสามารถของกิจการและเปาหมายที่

ตองการ (Opportunity versus organizational skills/competency and goals) (6) การ

พิจารณาสภาพแวดลอมทางการแขงขัน (Competitive environment) (Hisrich, Peters & 

Shepherd, 2008, p. 152) การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายในและสภาพแวดลอมภายนอกที่นิยม

มากเรียกวา “การวิเคราะห SWOT” 

 



 20

 การวิเคราะห SWOT เปนการวิเคราะหจุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค (Threats) ดังน้ี 

 1. จุดแข็ง (Strengths) เปนขอดีหรือขอไดเปรียบของอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภทที่เหนือกวาคูแขงขันที่สามารถตอบสนองความตองการของลูกคาได ในที่น้ีจะระบุวามีจุดแข็ง

ที่สําคัญอะไรบาง และจุดแข็งแตละขอน้ันจะตองระบุวา (1.1) ธุรกิจจะนําไปใชเพื่อตอบสนองความ

ตองการของลูกคาไดอยางไร (1.2) จุดแข็งน้ีมีความแตกตางที่เหนือกวาคูแขงขันอยางไร 

 2. จุดออน (Weaknesses) เปนปญหาที่เกิดข้ึนจากสภาพแวดลอมภายในของธุรกิจ

อาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท จุดออนแตละขอน้ันตองระบุวา (2.1) จุดออนน้ันทําใหธุรกิจไม

สามารถตอบสนองความตองการของลูกคาอยางไร (2.2) จุดออนน้ันทําใหธุรกิจดอยกวาคูแขงขัน

อยางไร   

 3. โอกาส (Opportunities) เปนขอไดเปรียบของธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภทที่เกิดจากสภาพแวดลอมภายนอก ทั้งระดับมหภาคและจุลภาค นักการตลาดตองระบุวา 

(3.1) โอกาสน้ันเกี่ยวของกับการตอบสนองความตองการของลูกคาไดหรือไม (3.2) ธุรกิจจะใช

ประโยชนจากโอกาสไดอยางไร 

 4. อุปสรรค (Threats) เปนขอเสียเปรียบหรือขอจํากัดของธุรกิจอาหารไทยประยุกต

ใหม 5 ประเภทที่เกิดจาก สภาพแวดลอมภายนอก ทั้งระดับมหภาคและจุลภาค ธุรกิจจําเปนตองปรับ

กลยุทธการตลาดใหเหมาะสมดังน้ี (4.1) วิเคราะหวาอุปสรรคน้ันมีผลกระทบตอการตอบสนองความ

ตองการของลูกคาอยางไร (4.2) บริษัทจะหาทางปองกัน และขจัดอุปสรรคไดหรือไมอยางไร 

  สวนท่ี 3 แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operational plan/Operation 

plan)/การปรุงอาหาร (Culinary plan)  

   3.1 แผนการผลิต (Production plan) การผลิตจะอธิบายรายละเอียดในการผลิต

สินคา/บริการซึ่งเปนข้ันตอนต้ังแตการนําปจจัยนําเขา (Input) ผานกระบวนการผลิต (Process) ได

ผลลัพธ (Output) ออกมาเปนสินคาหรือบริการ ความหมายน้ีนิยมใชในการผลิตสินคา (Walker, 

2009, p. 247)  

  3.2 แผนการปฏิบัติการ (Operations plan) มีความหมายเชนเดียวกับการผลิต แต

นิยมใชสําหรับธุรกิจบริการ แผนการปฏิบัติการน้ีจะแสดงถึงการเคลื่อนยายของปจจัยการผลิตออกมา

เปนสินคาและบริการ รวมทั้งการปฏิบัติการเคลื่อนยายไปยังลูกคาดวย ดังน้ันแผนปฏิบัติการจะมี

ความหมายที่กวางกวาแผนการผลิต เพราะนอกจากจะรวมการผลิตสินคาแลว ยังรวมถึงการขนสง 

การเก็บรักษาสินคา บริการสนับสนุนลูกคา (Hisrich, Peters & Shepherd, 2013, p. 199) แผน

งานวิจัยเรื่องน้ีแผนการปฏิบัติการ/การปรุงอาหาร 5 ประเภท จะหมายถึง แผนการพัฒนาวิธีการปรุง

อาหารไทยประยุกตใหม (Thai modern fusion food) 5 ประเภท ไดแก (1) แผนปฏิบัติการปรุง
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อาหารไทย-ฮาลาล 5 เมนู (2) แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม 5 เมนู (3) แผนปฏิบัติการ

ปรุงอาหารไทย-จีน 5 เมนู (4) แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ญี่ปุน 5 เมนู (5) แผนปฏิบัติการปรุง

อาหารไทย-ตะวันตก 5 เมนู 

  3.3 การตัดสินใจท่ีสําคัญ 10 ประการ ในการบริหารการผลิตและการปฏิบัติการ (Ten 

critical dicisions of production and operations management) Heizer & Render 

(2004, p. 7) ไดกําหนดถึงประเด็นสําคัญในการบริหารการผลิตและปฏิบัติการ ซึ่งเปนขอบเขตการ

ตัดสินใจพรอมทั้งระบุคําถามที่เปนปญหาซึ่งใชเปนแนวทางที่จะตองตอบคําถามใหได ดังตารางที่ 2.1 

 

ตารางท่ี 2.1 การตัดสินใจที่สําคัญ 10 ประการ ในการบริหารการผลิตและการปฏิบัติการ  

 

ขอบเขตการตัดสินใจ 10 ประการ ประเด็นปญหา 

1. การออกแบบสินคาและบริการ (Service and 

product design) 

- ควรเสนอผลิตภัณฑและบริการอะไรบาง 

- มีการออกแบบสินคาและบริการเหลาน้ีอยางไร 

2. การบริหารคุณภาพ (Quality management) - ใครรับผิดชอบดานคุณภาพ 

- คุณภาพผลิตภัณฑและบริการที่ตองการเปน

อยางไร 

3. การออกแบบกระบวนการและกําลังการผลิต 

(Process and capacity design) 

- ผลิตภัณฑเหลา น้ีตองการกระบวนการผลิต

อยางไร 

- อุป กรณ และ เทค โนโล ยีที่ จํ า เ ป นสํ าหรั บ

กระบวนการผลิตมีอะไรบาง 

4. ทําเลที่ต้ัง (Location) - ควรจัดสิ่งอํานวยความสะดวกไวที่ใด 

- พื้นฐานในการตัดสินใจเลือกทําเลที่ต้ังถือเกณฑ

อะไร 

5. การออกแบบผังสถานที่ผลิต (Layout design) - ควรจัดสิ่งอํานวยความสะดวกอยางไร 

- ควรจัดการดานความสะดวกมากเทาไร จึงจะ

เปนไปตามผัง 

6. ทรัพยากรมนุษยและการออกแบบงาน (Hum 

resources and job design) 

- มี ก า ร จั ดสภ าพแวดล อม ใ นการทํ า ง านที่

สมเหตุสมผลอยางไร 

- สามารถคาดหวังไดวาพนักงานจะสามารถผลิตได

มากเทาใด 

7. การบริหารเครือขายปจจัยการผลิต (Supply-

chain management) 

- ควรซื้อวัตถุดิบหรือผลิตเอง 

- ผูขายปจจัยการผลิตที่ดีคือใครและมีจํานวนก่ีราย 
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ) 

 

ขอบเขตการตัดสินใจ 10 ประการ ประเด็นปญหา 

8. การวางแผนสินคาคงเหลือ และความตองการ

วัสดุ (Inventory, material requirement 

planning) และระบบทันเวลาพอดี (Just-in-

time) 

- ควรมีสินคาคงเหลือแตละรายการจํานวนเทาใด 

- จุดสั่งซื้อเปนเทาใด 

9. การกําหนดตารางเวลาการทํางานในโครงการ

ระยะสั้นและปานกลาง (Intermediate and 

shout-term scheduling) 

- การใชผูรับเหมารายยอยเปนความคิดที่ดีหรือไม 

- พนักงานควรไดรับเงินเดือนเทาใดในระหวางชวง

ธุรกิจถดถอยหรือไม 

10. การบํารุงรักษา (Maintenance) - ผูรับชอบในการบํารุงรักษาคือใคร 

ที่มา : Heizer & Render (2004, p. 7) 

 

  3.3 การปฏิบัติการตออาหาร การเก็บ และการขนสง ควรมีข้ันตอนดําเนินงาน ดังน้ี (1) 

คัดเลือกอาหาร และสวนประกอบอาหาร เพื่อแยกสิ่งที่ไมเหมาะตอการบริโภคออก (2) กําจัดวัสดุที่

ถูกคัดทิ้งอยางถูกสุขลักษณะ และ (3) ปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอน

โดยสัตวพาหะนําเช้ือหรือสารปนเปอนทางเคมี กายภาพ หรือชีวภาพ หรือสารที่ไมพึงประสงคอื่นใน

ระหวางการปฏิบัติตออาหาร การเก็บ และขนสง 

   ตลอดจนควรเอาใจใสเทาที่สมควรจะปฏิบัติได ที่จะปองกันการเสื่อมเสียและการเนา

เสียของอาหาร โดยใชมาตรการตางๆ ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน และ/

หรือการควบคุมอื่นๆ (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรงเกษตรและ

สหกรณ, 2551, หนา 6) 

 4. สวนท่ี 4 แผนการตลาด (Marketing plan) และการสื่อสารการตลาด (Marketing 

communication) 

  แผนการตลาด (Marketing plan) เปนเอกสารที่แสดงรายละเอียดของธุรกิจใน

สถานการณปจจุบันเกี่ยวกับลูกคา สภาพแวดลอมภายนอกและภายใน แผนการตลาดจะสรุปสิ่งที่

นักการตลาดไดเรียนรูเกี่ยวกบัตลาดเปาหมาย ระบุถึงวิธีการ/กลยุทธที่ธุรกิจจะบรรลุวัตถุประสงคทาง

การตลาด และวิธีการใชความพยายามทางการตลาด โดยชวยอํานวยการและประสานงานความ

พยายามทางการตลาด (Kotler & Keller, 2012, p. G6) 

  การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ [Integrated Marketing Communication 

(IMC)] เปนวิธีการที่ธุรกิจบูรณาการใชเครื่องมือการตลาดรวมกัน โดยมีวัตถุประสงคอยางเดียวกัน 
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โดยพยายามที่จะแจงขาวสาร จูงใจและเตือนความทรงจําของลูกคาทั้งทางตรงและทางออมเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑและตราที่ขาย โดยมีเครื่องมือที่สําคัญ เรียกวา สวนประสมการสื่อสารการตลาด 

(Marketing communication mix) ประกอบดวย การโฆษณา (Advertising) การสงเสริมการขาย 

(Sale promotion) การจัดกิจกรรมและสรางประสบการณ (Event and experiences) การ

ประชาสัมพันธและเผยแพรขาวสาร (Public relations and publicity) การตลาดทางตรง (Direct 

marketing) และการขายโดยใชพนักงาน (Personal selling) (Kotler & Keller, 2012, p. G5) 

  องคประกอบของแผนการตลาด มีดังน้ี 

  (1) บทสรุปผูบริหาร (Executive summary) แผนการตลาดจะสรุปเปาหมายที่

สําคัญและขอเสนอแนะของแผน โดยนําเสนอตอฝายบริหาร ซึ่งจะชวยใหฝายบริหารพบประเด็น

สําคัญของแผนไดอยางรวดเร็ว 

  (2) การวิเคราะหสถานการณการตลาดในปจจุบัน (Current marketing 

situation) จะอธิบายถึงตลาดเปาหมายและสถานการณของธุรกิจทั้งภายในและภายนอก ตลอดจน

วิเคราะหแนวโนมและประเด็นสําคัญตางๆ รวมทั้งขอมูลเกี่ยวกับตลาด ผลการทํางานของผลิตภัณฑ 

การแขงขัน และการจัดจําหนาย ดังน้ี  

   (2.1) รายละเอียดของตลาดจะอธิบายถึงตลาดและสวนของตลาด ความตองการของ

ลูกคาในประเด็นตางๆ ในสภาพแวดลอมซึ่งมีผลกระทบตอพฤติกรรมการซื้อ  

   (2.2) การสํารวจผลิตภัณฑ (Product review) ซึ่งแสดงถึงยอดขาย ราคา และกําไร

ของผลิตภัณฑที่สําคัญในแผนน้ัน  

   (2.3) การสํารวจการแขงขันจะระบุถึงคูแขงขันที่สําคัญและประเมินตําแหนง

ผลิตภัณฑและกลยุทธคุณภาพผลิตภัณฑ การต้ังราคา การจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาดของ

คูแขงขัน  

   (2.4) การสํารวจการจัดจําหนาย ซึ่งจะประเมินแนวโนมยอดขาย และการพัฒนาชอง

ทางการจัดจําหนายที่สําคัญ นอกจากน้ียังตองวิเคราะหอุปสรรคและโอกาส (Threats and 

opportunities analysis) เปนการประเมินอุปสรรคและโอกาสที่ธุรกิจเผชิญอยู ซึ่งจะชวยฝายบริหาร

เขาใจแนวทางการพัฒนา ทั้งเชิงบวกและเชิงลบ ซึ่งมีผลกระทบตอธุรกิจและกลยุทธที่ใช ธุรกิจจะใช

ขอมูลตางๆ เพื่อวิเคราะห SWOT (SWOT analysis) ซึ่งประกอบดวย จุดแข็ง (Strength) จุดออน 

(Weakness) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค (Threats) 

  (3) การกําหนดวัตถุประสงคและประเด็นท่ีเก่ียวของ (Objectives and issues) 

เปนการระบุถึงสิ่งที่ธุรกิจตองการในระหวางที่มีการวางแผนและอภิปรายถึงประเด็นสําคัญที่จะสงผล

ตอการบรรลุเปาหมายน้ัน ตัวอยางถาตองการสวนครองตลาด 20% ในกรณีน้ีก็จะตองมองไปที่วิธีการ

ที่จะใชเพื่อใหบรรลุเปาหมายน้ี  
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  (4)  กลยุทธการตลาด (Marketing strategy) เปนการใชเครื่องมือการตลาดเพื่อสราง

คุณคาและความสัมพันธอันดีกับลูกคา โดยระบุถึงตลาดเปาหมาย ตําแหนงผลิตภัณฑ คาใชจายทาง

การตลาด วิธีการตางๆ เพื่อสรางคุณคาใหกับลูกคา ตลอดจนระบุกลยุทธตางๆ ในสวนประสม

การตลาด โดยอธิบายถึงวิธีการที่จะขจัดอุปสรรค ใชโอกาสที่เหมาะสม และประเด็นสําคัญในแผน 

ดังน้ันในสวนน้ีจะประกอบดวย  

   (4.1) การกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑ (Positioning statement)/ตําแหนงตรา

สินคา (Brand positioning) เปนการกําหนดตําแหนงที่มีคุณคาในจิตใจลูกคาเปาหมาย 

   (4.2) การแบงสวนตลาด (Segmentation and targeting) เปนการศึกษาความ

ตองการของลูกคาในแตละกลุม และพิจารณาถึงขีดความสามารถของบริษัทที่จะสามารถตอบสนอง

ความตองการชองลูกคา แลวตัดสินใจเลือก 1 สวนตลาด หรือหลายสวนเปนเปาหมาย 

   (4.3) กลยุทธดานผลิตภัณฑ (Product strategies) และการพัฒนาขอไดเปรียบ

ทางการแขงขัน (Developing competitive advantages) ประกอบดวย ลักษณะตางๆ ของ

ผลิตภัณฑที่เหนือกวาคูแขงขัน และสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดดังน้ี (1) ประโยชน

หลัก (Core benefit) (2) ลักษณะของผลิตภัณฑ (Tangible product) (3) ผลิตภัณฑที่คาดหวัง 

(Expected product) (4) ผลิตภัณฑควบ (Augmented product) (5) ศักยภาพเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 

(Potential product) 

   (4.4) กลยุทธดานราคา (Price strategies) เปนการกําหนดกลยุทธตางๆ 

ทางดานราคาโดยมุงที่ความคุมคาที่รับรู (Percept value) ประกอบดวย  

     1. การมุงที่วา คุณคาคือราคาตํ่า (Value is low price) ดังน้ี การใหสวนลด 

(Discounting) การต้ังราคาโดยใชเลขค่ี (Odd pricing) การต้ังราคาเพื่อปรับอุปสงค (Synchronize 

–pricing) การต้ังราคาเพื่อเจาะตลาด (Penetration pricing)  

     2. การมุงที่วา คุณคาคือทุกสิ่ง (ผลประโยชน) ที่ตองการจากผลิตภัณฑ/

บริการ [Value is everything (benefit) I want in a service] ดังน้ี การต้ังราคาใหเกิดความภูมิใจ 

(Prestige pricing) การต้ังราคาระดับสูง (Skimming pricing)  

     3. การมุงที่วา คุณคาคือคุณภาพ ซึ่งฉันไดจากราคาที่ฉันจาย (Value is a 

quality I get for the price I pay) ดังน้ี การต้ังราคาโดยถือเกณฑคุณคาที่รับรู (Value pricing) 

การต้ังราคาตามการแบงสวนตลาด (Market segmentation pricing)  

     4. คุณคาคือทุกสิ่งที่ฉันไดจากทุกสิ่งที่ฉันให (Value is all that I get for all 

that give) ดังน้ี การต้ังราคาตามกรอบที่กําหนดไว (Price framing) การต้ังราคาแบบรวมหอ (Price 

bundling) การต้ังราคาเพิ่มเติมประกอบ (Complementary pricing) การต้ังราคาโดยถือเกณฑ

ผลลัพธ (Results-based pricing) (Zeithaml, Bitner & Gremler, 2013, p. 466) 
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   (4.5) กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย (Distribution channel strategy) 

เปนการนําผลิตภัณฑออกสูตลาดเปาหมาย โดยการสรางแผนเพื่อการบริหารจัดการอยางมืออาชีพ 

โดยมีระบบการจัดทั้งแนวด่ิงและแนวนอน ที่สามารถตอบสนองความตองการของทั้งผูผลิต ผูจัด

จําหนาย และผูบริโภค (Kotler & Keller, 2012, p. G3) 

   (4.6) กลยุทธการใชเครื่องมือ IMC และสื่อท่ีใช (Managing IMC tool and 

medias) โดยอาศัยผลการวิจัย เปนแรงจูงใจผลัก ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดง

ภาพลักษณของตนเอง คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน การเรียนรู (ประสบการณ

การบริโภคอาหารไทยในอดีต) แรงจูงใจดึง (Pull factor) ประกอบดวย ผลประโยชนจากคุณสมบัติ

ของอาหาร (Food characteristic benefit) ความคุมคา (Perceive value) คุณคาตรา (Brand 

equity) ประกอบดวย การรูจักอาหารไทย (Brand awareness) ภาพลักษณของอาหารไทย (Brand 

Image) รูปแบบการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ [Integrated Marketing Communication 

(IMC)]  

      1. กลยุทธการโฆษณา (Advertising strategy) เปนการนําเสนอโดยใชสื่อ

เพื่อสงเสริมความคิด สินคา หรือบริการโดยใชกลยุทธเพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคของการโฆษณา 

ประกอบดวย สวนประกอบที่สําคัญ 2 ประการคือ การสรางสรรคขาวสารโฆษณาและการเลือกสื่อ

โฆษณา (Kotler & Armstrong, 2012, p. G1)  

     2. กลยุทธการสงเสริมการขายและการบริหารการสงเสริมการขาย (Sales 

promotion and sales promotion management) การสงเสริมการขาย (Sales promotion) 

เปนการใชเครื่องมือซึ่งเปนสิ่งจูงใจ สวนใหญใชในระยะสั้นที่ออกแบบข้ึนเพื่อกระตุนการซื้อ

ผลิตภัณฑ/บริการใหรวดเร็วข้ึนหรือมากข้ึน ซึ่งมุงที่ผูบริโภคหรือคนกลาง สวนการนําการบริหารมา

เพื่อใชในการสงเสริมการขายน้ัน จะตองอาศัยหลักข้ันการบริหาร ดังน้ี (1) การกําหนดลูกคา

เปาหมาย (2) การกําหนดวัตถุประสงค (3) การกําหนดงบประมาณ (4) การเลือกกลยุทธการสงเสริม

การขาย ซึ่งประกอบดวย การสงเสริมการขายที่มุงสูผูบริโภค คนกลาง และพนักงานขาย (5) การ

พัฒนาโปรแกรมและการทดสอบโปรแกรม (6) การปฏิบัติการและการประเมินผลการสงเสริมการขาย 

(Kotler & Keller, 2012, p. G7-8)  

     3. กลยุทธการขายโดยใชพนักงานขายและการบริหารหนวยงานขาย 

[Personal Selling and Sales (force) Management] เปนการเสนอขายโดยพนักงาน/หนวยงาน 

มีจุดมุงหมายเพื่อใหเกิดการขายข้ึน และสรางความสัมพันธอันดีกับลูกคา (Kotler & Armstrong, 

2012, p. G6) สวนการบริหารหนวยงานขายน้ัน ประกอบดวยข้ันตอนคือ การวิเคราะห การปฏิบัติ

ตามแผน กิจกรรมเกี่ยวกับหนวยงานขาย (Kotler & Armstrong, 2012, p. G7) 
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     4. กลยุทธการประชาสัมพันธ และการใหขาว [Public Relations (PR) and 

Publicity] PR เปนการสรางความสัมพันธอันดีกับชุมชนตางๆ โดยเผยแพรขาวสารที่ดี โดยการสราง

โปรแกรมที่หลากหลายเพื่อสงเสริมหรือปกปองภาพลักษณของบริษัทหรือผลิตภัณฑตราใดหน่ึง สวน

การใหขาวน้ันเปนงานที่เกี่ยวกับการใหขาวสารโดยซื้อพื้นที่สื่อกระจายเสียง และสื่อสิ่ งพิมพเพื่อ

สงเสริมเรื่องใดเรื่องหน่ึงของกิจการ (Kotler & Keller, 2012, p. G7)  

     5. กลยุทธการตลาดทางตรง และการตลาดโดยการบอกตอ (Direct 

marketing and word of mouth marketing) เปนการใชชองทางติดตอโดยตรงกับผูบริโภค และ

สงมอบสินคาและบริการไปยังลูกคา ถือวาเปนชองทางซึ่งไมตองใชคนกลาง (Kotler & Armstrong, 

2012, p. G2)  

     6. กลยุทธการตลาดอินเทอรเน็ต (Internet marketing) การตลาดทางอีเมล 

(E-mail marketing) และการตลาดเชิงรุกทางอิเล็กทรอนิกส (The internet marketing and E-

active marketing) 

      6.1 การตลาดอินเทอรเน็ต (Internet marketing) เปนการประยุกตใช

อินเทอรเน็ตและเทคโนโลยีดิจิตอลโดยใชสนับสนุนรวมกับการสื่อสารแบบด้ังเดิมเพื่อใหบรรลุ

วัตถุประสงคทางการตลาด (Chaffery & Others, 2009, p. 679) 

      6.2 การตลาดทางอเีมล (E-mail marketing) เปนการใชเครือขายกับภาย

นอกจากบริษัทไปยังลูกคาเปาหมายเพื่อกระตุนการซื้อโดยมีเปาหมายในการสราง โดยทั่วไปใชกับ

ลูกคาแตยังสามารถใชกับกลุมเปาหมายที่ยังไมไดเปนลูกคาไดดวย อีเมลอาจเปนสวนหน่ึงของการ

รณรงคสงเสริมการขาย หรือเปนชองทางสําคัญสําหรับกลยุทธการตลาดแบบมีปฏิสัมพันธของบริษัท 

โดยในปจจุบันอีเมลเปนวิธีการสื่อสารที่กําลังไดรับความนิยม ผูบริโภคจํานวนมากช่ืนชอบการรับอีเมล

มากกวาจดหมายหรือโทรศัพท ซึ่งสงผลดีตอนักการตลาดเพราะอีเมลเปนการสื่อสารที่มีคาใชจายนอย 

อีกทั้งสามารถสงขาวสารถึงผูรับไดเปนจํานวนมากในเวลาเดียวกัน ทําใหประหยัดเวลาและคาใชจาย

ไดมากกวาการเขียนจดหมายหรือการใชโทรศัพท (Chaffery & Others, 2009, p. 676, Duncan, 

2008, pp. 394-396) 

      6.3 การตลาดเชิงรุกทางอิเล็กทรอนิกส (E-active marketing) เปนการ

ติดตอสื่อสารทางอิเล็กทรอนิกส ซึ่งไดแก การสื่อสาร และเทคโนโลยีพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-

commerce) การบูรณาการการสื่อสารตราออนไลน และประเด็นดานสิทธิสวนบุคคลในการใช 

อินเทอรเน็ต โดยมีปฏิสัมพันธโดยตรงกับลูกคา 

   (4.7) กลยุทธการตลาดเชิงกิจกรรมและการนําเสนอผลิตภัณฑ (Event 

marketing and merchandising) การตลาดเชิงกิจกรรม (Event marketing) เปนการจัด

กิจกรรมสงเสริมการขายในโอกาสพิเศษ ซึ่งกิจกรรมน้ันจะไดรับการออกแบบ มาเพื่อดึงดูด
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กลุมเปาหมายของตรา ตลอดจนสงมอบประสบการณที่มีคุณคา และนาประทับใจของตราไปยังผูรับ

สาร (Duncan, 2008, p. 607) สวนการนําเสนอผลิตภัณฑ (Merchandising) เปนกิจกรรมการ

สงเสริมการขายในราน เปนวิธีการสื่อสารขอมูลผลิตภัณฑ การสงเสริมการขาย (Promotion) และ

กิจกรรมที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑและบริษัท รวมทั้งการกระตุนขาวสารการโฆษณาที่ไมไดสื่อสารผาน

สื่อประชาสัมพันธ (Nonmedia communication) นอกจากน้ีการนําเสนอผลิตภัณฑยังถือเปน

แนวทางในการสรางพันธกิจผานทางสื่อกลางอื่นอยางเปนรูปธรรม ซึ่งไดแก การแจกแผนพับ ใบปลิว 

(Sell sheet) จุดแสดงสินคา (Product display) โปสเตอร (Poster) วิดีทัศนนําเสนอผลิตภัณฑ 

(Video presentation) ปายโฆษณาต้ังโตะ (Table tent) ปายโฆษณา (Banner) ปายขอมูล

ผลิตภัณฑบนช้ันวาง (Shelf talker) หรือสื่อรูปแบบอื่นๆ ที่สามารถบอกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ 

ตําแหนงผลิตภัณฑ ราคา และขอมูลสงเสริมการขาย ซึ่งในปจจุบันไดมกีารนําเทคโนโลยีสมัยใหมมาใช

ในการสงเสริมการขายมากข้ึน (Duncan, 2008, p. 736) 

   (4.8) การวางแผนกลยุทธการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ [Integrated 

Marketing Communication (IMC)] และยุทธวิธี IMC (IMC strategy and tactics 

planning) : กลยุทธสรางสรรค IMC (Creative IMC strategy) แผนการสื่อสารการตลาดแบบ 

บูรณาการ (IMC plan) เปนเอกสารที่แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับการบริหาร IMC โดยบูรณาการ ความ

พยายามและเตรียมความพรอมในการกําหนดกลยุทธและยุทธวิธี โดยเลือกเครื่องมือ IMC ตางๆ เพื่อ

สื่อสารตราผลิตภัณฑ/ตราของบริษัท/ธุรกิจ ใหบรรลุจุดมุงหมายรวมกัน [ซึ่งประกอบดวย 3 ข้ันตอน 

ดังน้ี ข้ันที่ 1 การวิเคราะหสถานการณของ IMC (IMC situation analysis) ข้ันที่ 2 การวางแผนกล

ยุทธ IMC และยุทธวิธี IMC (IMC strategy and tactics planning) ข้ันที่ 3 การปฏิบัติการและการ

ประเมินประสิทธิผล IMC (IMC Implementation and performance evaluation) (บูรณาการ

จาก Belch & Belch, 2012, p. 156, Duncan, 2008, pp. 170-200, Kotler & Armstrong, 

2008, p. 252, Kotler & Keller, 2009, pp. 513-526) ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 

     1. ใจความขาวสาร (Message content) เปนเน้ือหาสําคัญที่ผูสงสารต้ังใจ

สงไปยังผูรับสาร โดยมีวัตถุประสงคที่กําหนดไวอยางชัดเจน ประกอบดวย การจูงใจดานเหตุผล 

(Rational) และการจูงใจดานอารมณ (Emotional) ซึ่งใชหลักจิตวิทยาในการจูงใจ นอกจากน้ีอาจใช

หลักการจูงใจดานขาวสาร การจูงใจเพื่อการเปลี่ยนแปลงในเรื่องใดเรื่องหน่ึง หรือการจูงใจเพื่อใหผูรับ

สารเกิดอารมณที่ดี  

     2. กลยุทธการสรางขาวสาร (Message generation strategy) : กลยุทธ/

ยุทธวิธีการสรางสรรค (Creative strategy/tactic) เปนวิธีการกําหนดขาวสารที่จะใชใน MC วา

ประกอบดวยอะไร มีวิธีการอยางไร มีกลยุทธอยางไร ซึ่งประกอบดวยสวนที่เปนคําพูด (Verbal) สวน

ที่เปนสัญลักษณ (Nonverbal) และสวนที่เปนเทคนิค (Arens, Weigold & Arens, 2011, p. 703) 



 28

      2.1 กลยุทธสรางสรรค (Creative strategy หรือ Creative execution 

style) เปนเทคนิคซึ่งใชในการจูงใจผูรับขาวสารดวยขาวสารและใหผูรับสารตีความออกมาตรงตาม

วัตถุประสงคที่กําหนดไว วัตถุประสงคควรมีกลยุทธสนับสนุน 1-2 กลยุทธ โดยที่กลยุทธ (Strategies) 

คือ แนวคิดในการดําเนินงานใหสําเร็จลุลวง สวนยุทธวิธี (Tactics) คือ การกระทําเฉพาะเจาะจงใดๆ 

ที่ใชในการปฏิบัติกลยุทธ ซึ่งอธิบายถึงรายละเอียดในการนํากลยุทธมาปฏิบัติ (Belch & Belch, 

2012, p. 711; Duncan, 2008, p. 84)  

      2.2 ระยะในการพัฒนากลยุทธ (Phases of strategy development) การ

พัฒนากลยุทธของแผนการสื่อสารการตลาดประกอบดวย 2 ข้ันตอน คือ (1) จะใชเครื่องมือสื่อสาร

การตลาดและใชสื่อใด (2) จะใชเครื่องมือสื่อสารการตลาดที่มีอยางไร แลวตัดสินใจวา ควรจะจาง 

บริษัทสื่อสารการตลาดภายนอกหรือไม ซึ่งจะมีระยะในการพัฒนากลยุทธ ดังน้ี (Duncan, 2008, pp. 

184-188) 

        ระยะที่ 1 : การคัดเลือกการสื่อสารการตลาดและสวนประสมสื่อ 

(Selecting the marketing communication and media mixes) แผนการสื่อสารการตลาด สวน

ใหญจะใชเครื่องมือการสื่อสารการตลาดผสมกัน เพราะยังมีขอบเขตของ SWOT บางประการที่บริษัท

ตองระบุหรือยกระดับข้ึนมา การตัดสินใจเลือกเครื่องมือสื่อสารการตลาดที่เหมาะสมที่สุดในการ

ดําเนินแผนตามกลยุทธใหลุลวงน้ันไมใชเรื่องยาก หากพิจารณาคุณสมบัติของเครื่องมือสื่อสาร

การตลาด และวัตถุประสงคการสื่อสารการตลาด คือ การเพิ่มจํานวนลูกคาที่ทดลองซื้อสินคาข้ึน 

        ระยะที่ 2 : การคัดเลือกความคิดสรางสรรค (Selecting the 

creative idea) กลยุทธการสรางขาวสารอยางสรางสรรคน้ันเกิดจากองคประกอบที่สําคัญ 2 ประการ 

คือ การใชกลยุทธและสื่อที่สรางสรรครวมกันเพื่อดึงดูดความสนใจของผูรับสาร และกระตุนใหผูรับ

สาร เปาหมายรูสึกมีสวนรวมและมีปฏิกิริยาตอบสนองตอขาวสารน้ันๆ 

        ระยะที่ 3 : กลยุทธการขายที่มีเหตุผลรับรองชัดเจน (Selling the 

strategy with a strong rationale) องคประกอบที่สําคัญอยางสุดทายในการพัฒนากลยุทธ คือ การ

อธิบายสาเหตุวาเหตุใดบริษัทจึงควรเลือกใชกลยุทธน้ี การปฏิบัติตามกลยุทธที่กําหนดน้ันจําเปนตอง

ใชเงินจํานวนมากโดยเฉพาะการผลิตและการจัดวางสื่อ (Media placement) ผูบริหารมีหนาที่

ตรวจสอบและหาเหตุผลมารองรับวาเหตุใดกลยุทธที่เลือกน้ันเหมาะสมที่สุด 

       2.3 กลยุทธดานเวลาและกําหนดการ (Strategy involves timing and 

scheduling) แงมุมที่สําคัญของกลยุทธการสื่อสารการตลาด คือ การกําหนดเวลาในการกําหนดการ

จัดวางสื่อ การออกโปรแกรมสงเสริมการขาย และกิจกรรมสื่อสารการตลาดอื่นๆ วาควรจะปรากฏตอ

สาธารณชนเปนอันดับแรก อันดับสุดทาย หรืออันดับตอจากกิจกรรมใด เชน ตราสวนใหญมักจะมี

ฤดูกาลในการขาย คือ มีชวงที่ยอดขายสินคาสูง และชวงทีย่อดขายสินคาตํ่า 
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   (5) การกําหนดโปรแกรมการปฏิบัติ (Action programs) เปนกลยุทธการปฏิบัติ

ตามโปรแกรมที่วางไวเพื่อตอบคําถามที่วา จะทําอะไร ทําเมื่อใด ใครเปนคนทํา จะใชงบประมาณ

เทาใด (Kotler & Armstrong, 2012, p. 79) 

   (6) การกําหนดงบประมาณ (Budgets) เปนคาใชจายที่ใชในแผนการตลาดซึ่ง

จะตองพยากรณกําไรและขาดทุน กลาวคือ พยากรณรายไดจากการขาย ตนทุนของการผลิต การจัด

จําหนาย และการตลาด ผลตางระหวาง 2 ประการน้ีคือ กําไร เมื่อไดรับอนุมัติโดยฝายบริหารระดับสูง

แลวก็จะใชงบประมาณน้ีเปนเกณฑในการซื้อวัตถุดิบ ตารางการผลิต การวางแผนพนักงาน และการ

ปฏิบัติการทางการตลาด (Kotler & Armstrong, 2012, p. 79) 

   (7) การควบคุม (Controls) เปนการติดตามผลวาเมื่อปฏิบัติตามแผนที่กําหนดไว

แลว สามารถบรรลุวัตถุประสงคที่กําหนดไวหรือไม และใชเปนแนวทางที่ฝายบริหารจะสํารวจผลลัพธ

ของการปฏิบัติ และระบุวาผลิตภัณฑสามารถตอบสนองเปาหมายไดหรือไม อีกทั้งจะรวมถึงการวัด

ผลตอบแทนจากการลงทุนทางการตลาดดวย (Kotler & Armstrong, 2012, p. 79)  

 

 5. ส วนที่ 5  แผนการจัดการและแผนองคการ  (Management plan and 

organizational plan)  

  5.1 แผนการบริหารจัดการ (Management plan) 

  การบริหารจัดการ (Management) เปนกระบวนการของการมุงสูเปาหมายของ

องคการจากการทํางานรวมกันและกํากับกิจกรรมการทํางานของบุคคลอื่น เพื่อใหกิจกรรมเหลาน้ัน

สําเร็จไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล (Robbins & Coulter, 2012, pp. 36-37) หรือเปน

กระบวนการเพื่อใหบรรลุเปาหมายในการทํางานโดยใชบุคคลและทรัพยากรองคการ (Certo & 

Certo, 2012, p. 582) หรือเปนกระบวนการออกแบบและรักษาสภาพแวดลอม ซึ่งบุคคลทํางาน

รวมกันในกลุมใหบรรลุเปาหมายที่กําหนดไวไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  

  กระบวนการจัดการ (Management process) หรืออาจเรียกวาหนาท่ีการ

จัดการ (Management function) หมายถึง กระบวนการเพื่อใหบรรลุจุดมุงหมายขององคการโดย

มีข้ันตอนคือ (1) การวางแผน (Planning) (2) การจัดองคการ (Organizing) (3) การนํา (Leading) 

(4) การควบคุม (Controlling) การใชทรัพยากรตางๆ (Certo & Certo, 2012, p. 582) ซึ่งผูที่ทํา

หนาที่น้ีเรียกวา ผูจัดการ (Manager) ซึ่งเปนบุคคลที่รับผิดชอบการทํางานของบุคคลในองคการ 

  ในข้ันการวางแผนน้ันจําเปนจะตองกําหนดจุดมุงหมายที่สําคัญไดแก (1) วิสัยทัศน 

(Vision) เปนภาคที่ใหเกิดความเขาใจโดยรวมถึงสิ่งที่ผูนํา (องคการ) ตองการจะใหองคการเปน

อนาคต ประกอบดวยขอความที่องคการเช่ือถือและเหตุผลที่ตองการใหเปนเชนน้ัน (Coulter, 2002, 

p. 64) วิสัยทัศน ในธุรกิจจําเปนตองมีความเปนผูนําในวิสัยทัศนโดยสามารถสรางสรรคและจัดการให
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เปนจริงไดเช่ือถือได วิสัยทัศนจะตองดึงดูดใจสูการปรับปรุงใหเกิดข้ึนจริงไดในอนาคต (Robbins & 

Coulter, 2012, p. 499) (2) ภารกิจ (Mission) หรือ ภารกิจของธุรกิจ (Business mission) เปน

ขอความที่ระบุถึงภาระหนาที่ของแตละหนวยธุรกิจที่ตองกระทําและสิ่งที่เขาคาดหวังที่จะใหบรรลุ

วิสัยทัศนขององคการ (Coulter, 2002, p. 64) ดังน้ันภารกิจ จึงเปนขอความที่เกี่ยวของกับองคการ 

(Robbins & Coulter, 2012, p. 238) 

 5.2 แผนองคการ (Organizational plan) 

  แผนองคการ (Organizational plan) หรือ Organization Chart เปนการแสดง

ถึงแผนผังการบริหารจัดการ แสดงโครงสรางการบังคับบัญชา และสวนงานตางๆ ที่ธุรกิจกําหนดไว ซึ่ง

จะรวมถึงการแสดงจํานวนพนักงานหรือบุคลากรในแตสวนงานดวย โดยไมควรมีเพียงการระบุเฉพาะ

สวนงานหรือโครงสรางใหญเทาน้ัน ยกเวนแตในกรณีที่มีพนักงานจํานวนมากในสายงานน้ัน และไม

สามารถแสดงทุกตําแหนงงานได แตอยางไรก็ตามควรแสดงจํานวนพนักงานขององคกรประกอบไว

ดวย เพื่อใชในการกําหนดแผนงานและคาใชจายเกี่ยวกับบุคลากรทั้งในสวนการบริการและสวน

บริหารและการขาย นอกจากน้ันยังอาจเพิ่มเติมเกี่ยวกับการพรรณาลักษณะของงาน (Job 

Description) ของบุคลากรแตละตําแหนงโดยเฉพาะผูบริหารหลัก หรือบุคลากรที่มีหนาที่สําคัญ

ประกอบไวดวยจะทําใหมีความชัดเจนมากข้ึน (สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม, 

2553, หนา A-12) 

  องคการ (Organization) เปนการจัดรวมบุคคลที่ทํางานรวมกันเพื่อใหบรรลุ

จุดมุงหมายเฉพาะอยาง (Robbins & Coulter, 2012, pp. 34-35) หรือเปนระบบการจัดการที่

ออกแบบและดําเนินการใหบรรลุวัตถุประสงคเฉพาะอยาง 

  องคการในท่ีทํางานสมัยใหม (Organizations in the new workplace) เปน

การทํางานในสังคมสภาพแวดลอมสมัยใหมในยุคปจจุบันซึ่งมีการแขงขันในระดับที่สู งมากตองใช

เทคโนโลยีสารสนเทศระดับสูง มีการติดตอสื่อสารแบบโลกไรพรมแดน องคการในที่ทํางานสมัยใหม

จะตองเปนสิ่งที่ทาทาย ซึ่งจะกอใหเกิดโอกาสและความเปนไปได ไมวาจะเปนองคการใหญหรือเล็ก 

องคการที่หวังผลกําไรหรือไมหวังผลกําไร ตางก็ตองการผลประโยชนตอสังคมเชิงบวกเชนกัน  

  องคการแบบใหม (New organization) ประกอบดวย (1) เปลี่ยนแปลงได (2) 

ยืดหยุนได (3) มุงความสําคัญที่ทักษะ (4) งานกําหนดโดยลักษณะงาน (5) มุงความสําคัญที่ทีมงาน 

(6) งานที่มีลักษณะเปลี่ยนแปลงได (7) มุงความสําคัญที่การมีสวนรวมในการทํางาน (8) พนักงานตอง

มีสวนรวมในการตัดสินใจ (9) มุงความสําคัญที่ลูกคา (10) มีกําลังแรงงานที่แตกตางกัน (11) การ

ทํางานไมมีขอบเขตเวลาที่แนนอน (12) มีความสัมพันธแบบแนวทางและแบบเครือขาย (13) มีการ

ทํางานชวงเวลาใดหรือที่ไหนก็ได  
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  บริษัทท่ีเปนเลิศ (Excellent companies) มีดังน้ี (1) มุงเนนในการปฏิบัติ (2) 

เรียนรูเกี่ยวกับความตองการของลูกคา (3) สนับสนุนความเปนอิสระในการบริหารจัดการและการ

ประกอบการ (4) บรรลุผลผลิตโดยใหความสนใจอยางใกลชิดกับความตองการของบุคคล (5) ปรัชญา

ของบริษัทมักจะข้ึนกับคุณคาของผูนํา (6) มุงที่ธุรกิจที่ชํานาญที่สุด (7) มีโครงสรางแบบเรียบงายไม

ซับซอน และพนักงานที่มีคุณภาพ (8) มีทั้งการรวมอํานาจและกระจายอํานาจ ทั้งน้ีข้ึนอยูกับความ

เหมาะสม 

  แผนทรัพยากรมนุษย (Human resource plan) เปนการแสดงรายละเอียด

เกี่ยวกับจํานวนบุคลากรและคาใชจายของบุคลากรในธุรกิจ โดยควรแสดงรายละเอียดแยกตามฝาย

งานซึ่งจะแบงไดเปน 2 สวน คือ ฝายงานที่เกี่ยวของกับดานการผลิต และฝายงานที่เกี่ยวของกับดาน

การบริหารและการขาย (สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม, 2553, หนา A-13) 

 5.3 แผนการเงิน (Financial plan) หมายถึง การพยากรณงบกําไรขาดทุนลวงหนา

เกี่ยวกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตละเมนู โดยพยากรณรายไดที่คาดวาจะขายได ตนทุนวัตถุดิบที่

ใชซึ่งถือวาเปนตนทุนผันแปร รวมทั้งตนทุนคงที่และคาใชจายตางๆ ที่เกิดข้ึนขององคการรวมทั้งการ

วิเคราะหจุดคุมทุน (Histrich, Peters & Shepherd, 2013, p. 266) 

     

2.5 แผนยุทธศาสตรการทองเที่ยวอาเซียน พ.ศ. 2554-2558  

 2.2.1 กลยุทธและแนวทางในการพัฒนา มีดังน้ี (กรมการทองเที่ยวกระทรวงการทองเที่ยว

และกีฬา, 2554) 

  1. พัฒนาสินคาบริการดานการทองเท่ียวเชิงประสบการณของภูมิภาค และสราง

กลยุทธการลงทุนและการตลาดท่ีสรางสรรค มีดังน้ี  

   1.1 จัดทําและดําเนินกลยุทธการตลาดสําหรับการทองเที่ยวรวมกันภายในภูมิภาค

อาเซียน 

   1.2 จัดทําแพ็คเกจการทองเที่ยวเชิงประสบการณที่สรางสรรคควบคูการลงทุน 

เชน การวางเสนทาง แนวพื้นที่ และกลุมพื้นที่ทองเที่ยวในภูมิภาคเพื่อจัดแพ็กเกจการทองเที่ยวดาน

ตางๆ ตามความเหมาะสม 

   1.3 การสงเสริมความสัมพันธกับบุคคล หนวยงานที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว

อาเซียน 

  2. การเพ่ิมคุณภาพทรัพยากรมนุษย การใหบริการและสิ่งอํานวยความสะดวก

ตางๆ ในภูมิภาค ดังน้ี 

   2.1 การจัดทํามาตรฐานการทองเที่ยวอาเซียนและกระบวนการใหใบรับรอง เชน 

การจัดทํามาตรฐานโรงแรมเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม และใหใบรับรองโรงแรมสีเขียว เปนตน 
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   2.2 ดําเนินการตามขอตกลงอาเซียนดานบุคลากรวิชาชีพทองเที่ยว (ASEAN MRA 

on Tourism Professional) 

   2.3  สรางโอกาสใหบุคลากรสารถเพิ่มพูนความรูและพัฒนาทักษะ 

  3. การเรงปรับปรุงการอํานวยความสะดวกในการเดินทางและการเชื่อมโยงทาง

คมนาคมของอาเซียน ดังน้ี 

   3.1 การผลักดันใหมีการใช วีซารวมกัน เชน การพัฒนากระบวนการออก

ใบอนุญาตเดินทางผานเขาออกประเทศ (Visa) ใหเปนไปในมาตรฐานเดียวกัน และการเรงรัดการ

จัดทําใบอนุญาตผานเขาออกประเทศรวมกันในอาเซียน (ASEAN Single Visa) เปนตน 

   3.2 การขยายการเช่ือมโยงเสนทางในภูมิภาค (ASEAN Tourism Connectivity 

Corridors) 

2.2.2 แผนการพัฒนาผลิตภัณฑและประสบการณทองเท่ียวของอาเซียน จากการประชุม

ปรึกษาหารือกับ ASEAN NTOs และภาคสวนที่เกี่ยวของ ไดมีการระบุรูปแบบการทองเที่ยวที่มี

ลักษณะโดดเดนของแตละประเทศ ที่มีศักยภาพพอที่จะนํามาเปนจุดขายของการทองเที่ยวในระดับ

ภูมิภาค เพื่อตอบสนองวัตถุประสงคของอาเซียนในการสงเสริมการเดินทางทองเที่ยวภายในภูมิภาค

มากย่ิงข้ึน มีการจัดลําดับความสําคัญที่แตประเทศมีตอทรัพยากรและประสบการณทองเที่ยวดาน

ตางๆ ไวดังน้ี (1) ซึ่งจัดลําดับความสําคัญดานอาหาร ไดแก ไทย ฟลิปปนส สิงคโปร กัมพูชา 

เวียดนาม (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 2554, หนา 19) (2) ความปลอดภัย

ดานอาหาร เพื่อเพิ่มคุณภาพของการบริการและทรัพยากรบุคคลในภูมิภาค (กรมการทองเที่ยว 

กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 2554, หนา 33) (3) คณะทํางานดานมาตรฐานการทองเที่ยวของ

อาเซียน โดยมีประเทศไทยเปนประธานคณะทํางาน สามารถจัดทามาตรฐานอาเซียนใน 6 สาขา ได

เปนผลสําเร็จ และไดรับการรับรองจาก ASEAN NTOs เปนที่เรียบรอยแลว มาตรฐานเหลาน้ี ไดแก

ดานบริการอาหารและเครื่องด่ืม และบริการอื่นๆ (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและ 

กีฬา, 2554, หนา 23) (4) ประเทศไทยเปนฐานการผลิตและตลาดรวมกัน ซึ่งจะตองเพิ่มคุณภาพของ

การบริการและทรัพยากรบุคคลในภูมิภาค (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 

2554, หนา 33) 

 2.2.3 การเพ่ิมคุณภาพของการบริการและทรัพยากรบุคคลในภูมิภาค  

  มาตรฐานสรรถนะของบุคลากรวิชาชีพทองเที่ยวของอาเซียน [ASEAN Common 

Competency Standard for Tourism Professionals (ACCSTP)] ในบริการดานโรงแรม งาน

ประกอบอาหาร (Food production) ของตําแหนงตางๆ ประกอบดวย หัวหนาพอครัว/เชฟ รอง

หัวหนาพอครัว/เชฟ ผูชวยพอครัว/เชฟ พอครัว/เชฟประจําแผนก งานทําขนมหวาน งานเบเกอรี่ งาน

แลเน้ือ (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 2554, หนา 50) ถือวาเปนงานวิชาชีพที่
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สําคัญ โดยเฉพาะอยางย่ิงในวิชาชีพดานงานประกอบอาหาร ตองการบุคลากรที่มีทักษะความ

เช่ียวชาญสูง และตองผานการฝกอบรมและมีประสบการณการทํางานสูง วิชาชีพนีมี้ความสาคัญ

เน่ืองจากเกี่ยวของกับความปลอดภัยดานอาหาร ดังน้ันในกระบวนการพัฒนามาตรฐาน จะตอง

คํานึงถึงความเปนจริงที่วา ในอุตสาหกรรมการทองเที่ยว มีบุคลากรจํานวนมากที่ทํางานดานงาน

ประกอบอาหารที่ไดรับการพัฒนาทักษะ ความรู ความเช่ียวชาญจากการทํางานจริงสําหรับบาง

ตําแหนงงาน อยางเชน ผูจัดการทั่วไปของโรงแรม โดยมากแลวเปนบุคลากรที่มีประสบการณทํางาน

สูง สามารถทํางานไดอยางมืออาชีพ ซึ่งอาจไมจําเปนวาเปนผูที่มีคุณวุฒิดานน้ีหรือผานการศึกษาดาน

น้ีอยางเปนทางการ อยางไรก็ตาม ในที่น้ีไมไดหมายความวา คุณวุฒิทางการศึกษาสําหรับตําแหนง

บริหารระดับสูงไมมีสําคัญ แตประสบการณทํางานในอุตสาหกรรมเปนปจจัยที่สําคัญในกระบวนการ

วาจาง (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา, 2554, หนา 51) 

  แผนยุทธศาสตรและกิจกรรมภายใตยุทธศาสตรท่ี 2 ภายใตยุทธศาสตรที่ 2 มีการ

กําหนดกลยุทธหลัก 3 ดาน และกิจกรรมสําคัญตางๆ ดังตอไปน้ี ดานกลยุทธดําเนินการตามขอตกลง

รวมดานบุคลากรวิชาชีพทองเที่ยวของอาเซียน โดยการพัฒนาเครื่องมือและดาเนินการตามโครงการ

พัฒนาทรัพยากรบุคคลสําหรับวิชาชีพงานตอนรับ งานบริการอาหารและเครื่องด่ืม งานประกอบ

อาหารตัวแทนทองเที่ยวและธุรกิจนําเที่ยว โดยการพัฒนาวิธีการ เครื่องมือที่ใชในการฝกอบรม 

(Training tool box) และจัดฝกอบรมสําหรับสาขาวิชาชีพงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม (Food 

and beverage) และงานประกอบอาหาร (Food production) (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการ

ทองเที่ยวและกีฬา, 2554, หนา 80) 

  2.2.4 การพัฒนาผลิตภัณฑและประสบการณทองเท่ียวของอาเซียน ปจจุบันอาเซียนไมมี

คณะทํางานที่มีหนาที่รับผิดชอบโดยตรงดานการพัฒนาผลิตภัณฑทองเที่ยว ซึ่งจากการวิเคราะหของ

คณะที่ปรึกษาและขอมูลที่ไดจากกระบวนการรับฟงความคิดเห็น สะทอนใหเห็นวา ASEAN NTOs 

จะตองมีกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑทองเที่ยวของอาเซียน เพื่อใหสามารถแขงขันไดในตลาดการ

ทองเที่ยวโลก โดยรูปแบบดานการทองเที่ยวตองไดรับการยกระดับและสงเสริมใหมีลักษณะที่เนนการ

มีปฏิสัมพันธ การมีสวนรวมของนักทองเที่ยวในกิจกรรมทองเที่ยว เพื่อตอบโจทยความตองการที่

เปลี่ยนแปลงไปของนักทองเที่ยวที่ผานมามีการเปลี่ยนแปลงสาคัญตางๆ ที่เปนผลมาจากพลวัตร

ทางดานประชากรและสภาพตลาดความทาทายของอาเซียน คือ การพัฒนาผลิตภัณฑและประสบ-

การณทองเที่ยวที่มีเอกลักษณ สามารถตอบสนองตอความเปลี่ยนแปลงเหลาน้ี การเติบโตของการ

ทองเที่ยวเชิงประสบการณเปนตัวอยางหน่ึงที่แสดงใหเห็นถึงความตองการที่จะยกระดับและเพิ่ม

ผลิตภัณฑและประสบการณทองเที่ยวใหมๆ 

   การพัฒนาสินคาและประสบการณทองเที่ยวอยูในความรับผิดชอบของแตละประเทศ

สมาชิก ไมวาจะเปนองคกรการทองเที่ยวแหงชาติ (NTOs) ภาคเอกชน และองคกรที่ไมใชภาครัฐ 
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(NGO) โดย ASEAN NTOs มีบทบาทในการนาสินคาและบริการเหลาน้ันมาจัดกลุมเปนแพ็คเกจที่มี

ความนาสนใจในระดับภูมิภาคมากข้ึน ในระหวางการประชุมปรึกษาหารือกับ ASEAN NTOs และ

ภาคสวนที่เกี่ยวของ ไดมีการระบุรูปแบบการทองเที่ยวที่มีลักษณะโดดเดนของแตละประเทศ ที่มี

ศักยภาพพอที่จะนามาเปนจุดขายของการทองเที่ยวในระดับภูมิภาค เพื่อตอบสนองวัตถุประสงคของ

อาเซียนในการสงเสริมการเดินทางทองเที่ยวภายในภูมิภาคมากย่ิงข้ึน (กรมการทองเที่ยว กระทรวง

การทองเที่ยวและกีฬา, 2554, หนา 18) 

 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 จิระวัฒน อนุวิชชานนท และปณิศา มีจินดา (2555) ไดศึกษาเรื่อง การสรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับตราโดยการบูรณาการรายการอาหารทองถ่ินไทย และการสงเสริมการตลาดของภัตตาคาร/
รานอาหารสําหรับนักทองเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย พบวา ปจจัยที่สงผลตอ
ความพึงพอใจโดยรวมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติตอรานอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
ประกอบดวย การรูจักตรา คุณคาดานการเงิน และประโยชนตามหนาที่ดานอาหาร แตสําหรับ
นักทองเที่ยวชาวไทยพบวา ปจจัยที่ศึกษาน้ันไมสงผลตอความพึงพอใจโดยรวมอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ สวนปจจัยที่สงผลตอความภักดีของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ประกอบดวย ประโยชนทาง
อารมณ อัตลักษณตรา และความพึงพอใจโดยรวม แตสําหรับนักทองเที่ยวชาวไทยพบวา การรูจักตรา 
ประโยชนที่แสดงความเปนตัวของตัวเอง ประโยชนทางอารมณ ประโยชนตามหนาที่ดานอาหาร 
และอัตลักษณตราสงผลตอความภักดี ย่ิงไปกวาน้ันผลการศึกษาพบวา ความภักดีสงผลตอความเต็มใจ
ที่จะจายราคาสูงของนักทองเที่ยวชาวตางชาติและไทย ผลการศึกษาน้ีช้ีใหเห็นวาการรูจักตรา  
อัตลักษณตรา ประโยชนทางอารมณ และความพึงพอใจยังคงเปนปจจัยที่สําคัญในการสรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับตราและความภักดีของนักทองเที่ยวชาวตางชาติและนักทองเที่ยวชาวไทย  
 ผลการศึกษาจากการบูรณาการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพเพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับตรา
โดยการบูรณาการรายการอาหารทองถ่ินไทย และการสงเสริมการตลาดของภัตตาคาร/รานอาหาร
สําหรับนักทองเที่ยวในเมืองพัทยา การสรางมูลคาเพิ่มใหกับตราดังกลาวประกอบดวย 3 สวนดังน้ี 
สวนที่ 1 การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคอาหารทองถ่ินไทยของนักทองเที่ยวในพัทยาน้ัน จะมุงเนน
การนําผลการศึกษามาเพื่อการกําหนดการตลาดตามเปาหมาย และการสรางความภักดีใหกับ
นักทองเที่ยว และการกําหนดปจจัยสูความสําเร็จของรานอาหาร สวนที่ 2 การกําหนดกลยุทธในการ
สรางมูลคาเพิ่มใหกับตราน้ัน จะใหความสําคัญกับปจจัยที่มีอิทธิพลตอความพึงพอใจ ความภักดี และ
ความเต็มใจที่จะจายเงินในราคาสูงของนักทองเที่ยว สวนสุดทายที่ 3 การสรางแผนกลยุทธในการ
สรางตราโดยบูรณาการรายการอาหารทองถ่ินไทยและการสงเสริมการตลาดน้ัน ประกอบดวย (1) 
การวิเคราะหตลาด และพฤติกรรมผูบริโภค (2) การกําหนดตําแหนงและการสรางคุณคาตรา (3) การ
วางแผนเพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับตรา โปรแกรมการตลาด/การสื่อสารการตลาด (4) การปฏิบัติ การ
วัดผลและตีความผลการทํางานของตรา และ (5) การสรางการเติบโตและรักษาคุณคาตรา  
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ธนิตา ปติวรรณ (2555) ไดศึกษาเรื่อง แนวโนมการยอมรับอาหารไทยของนักทองเที่ยว
ชาวตางชาติที่มีตออาหารไทย 4 ภาค และขนมไทย พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติสวนใหญ เปน
เพศชาย มีอายุ 25-34 ปมีสถานที่พํานักในประเทศแถบยุโรป มีคูสมรสที่ไมใชคนไทย สวนใหญมา
เที่ยวประเทศไทยแลว 2 และมีระยะเวลาในการพํานักในประเทศไทยนอยกวา 1 สัปดาห ผลการ
ทดสอบสมมติฐานสําหรับแนวโนมการยอมรับอาหารภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบวา 
เพศ อายุ ประเทศที่พํานักที่แตกตางกันมีแนวโนมการยอมรับอาหารไทย ไมแตกตางกัน แตการมี 
คูสมรสที่เปนคนไทย จํานวนครั้งที่มาเที่ยวประเทศไทย ระยะเวลาที่พํานักในประเทศไทย มีผลตอการ
ยอมรับอาหารไทยภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลางพบวา อายุ ประเทศที่พํานักที่
แตกตางกันมีแนวโนมการยอมรับอาหารภาคกลาง ไมแตกตางกัน แตเพศ การมีคูสมรสเปนคนไทย
จํานวนครั้งที่มาประเทศไทย ระยะเวลาที่พํานักในประเทศไทย มีผลตอการยอมรับอาหารไทย 
ภาคกลาง ภาคใตพบวาเพศที่แตกตางกันมีแนวโนมการยอมรับอาหารภาคใตไมแตกตางกัน แตอายุ 
ประเทศที่พานัก การมีคูสมรสเปนคนไทย จํานวนครั้งที่มาประเทศไทย ระยะเวลาที่พํานักในประเทศ
ไทยมีผลตอการยอมรับอาหารไทยภาคใต และขนมไทย  
 ศิโรจน ผลพันธิน และคณะ (2555) ไดศึกษาเรื่อง แผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาด
อาเซียน: กรณีศึกษา ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา 
พบวา ธุรกิจอาหารไทยในลาวมี (1) จุดแข็งโดยจัดลําดับจากมากไปหานอย ดังน้ี รสชาติของ
เครื่องปรุงและความสดใหมของวัตถุดิบ สภาพแวดลอมทางกายภาพทั้งภายในและบริเวณภายนอก 
ความสะอาด ปลอดภัย และคุณภาพอาหารไทย ทําเลที่ต้ังของธุรกิจ ตามลําดับ (2) มีโอกาส ดังน้ี 
ผูบริโภคชาวตางชาติมีความนิยมชมชอบอาหารไทย ลูกคาเกามีการแนะนํา/การบอกตอใหกับลูกคา
ใหม  

ธุรกิจอาหารไทยในกัมพูชามี (1) จุดแข็งโดยจัดลําดับจากมากไปหานอย ดังน้ี เรื่องรสชาติ
อาหารไทย ความกลมกลอม เขมขน และกลิ่นหอม และเรื่องความสะอาด ปลอดภัย และคุณภาพ
อาหารไทย ความสดใหมของวัตถุดิบและรสชาติของเครื่องปรุง และมีจุดแข็งในเรื่องมีครบทุกรสชาติ
ใหเลือกไดตามใจชอบ และเรื่องภาพลักษณตรา/ช่ือเสียงของตรา (2) มีโอกาส ดังน้ี ความนิยมชมชอบ
อาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยวในประเทศ และมีโอกาสในเรื่องความนิยมชมชอบอาหารไทย
ของผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ธุรกิจอาหารไทยในกัมพูชามีโอกาสในเรื่องการแนะนํา/การ
บอกตอของลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม  

เมื่อวิเคราะหโดยใชผัง TOWS พบวา การประกอบธุรกิจอาหารไทยในทั้ง 2 ประเทศ อยูใน
ตําแหนง SO หมายความวา ธุรกิจอาหารไทยในทั้ง 2 ประเทศ มีทั้งจุดแข็งและในขณะ เดียวกันก็มี
โอกาสในการดําเนินธุรกิจดวย ดังน้ันในกรณีน้ีกลยุทธที่ควรกําหนด คือ กลยุทธการเจริญเติบโต 
(Growth strategy)  

ในการวางแผนกลยุทธน้ัน หลังจากการวิเคราะหสภาพแวดลอมภายในและภายนอก      
และระบุวิสัยทัศนและภารกิจแลว กลยุทธทางธุรกิจในการสงเสริมครัวไทยน้ัน ประกอบดวย (1)  
กลยุทธการเจริญเติบโต (2) กลยุทธการสรางขอไดเปรียบทางการแขงขัน (3) กลยุทธการสรางความ
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แตกตาง (4) กลยุทธตนทุนตํ่า (5) กลยุทธการมุงเฉพาะกลุม (6) กลยุทธการเขาสูตลาดเปนรายแรก 
และ (7) กลยุทธการรวมพลัง  

สําหรับการวางแผนระดับหนาที่ประกอบดวยกลยุทธการผลิต/การปฏิบัติการไดระบุวา
รูปแบบธุรกิจอาหารไทยในลาวและกัมพูชา อาจมีรูปแบบการลงทุนไดใน 2 รูปแบบ คือ (1) การ
ลงทุนเองทั้งหมดโดยผูประกอบการไทย (2) การลงทุนรวมกับคนลาว สวนรูปแบบการจัดบริการ
อาหาร อาจแบงออกเปน 3 แบบ ดังน้ี (1) แบบตามสั่งตามเมนู (A la carte) (2) แบบบุปเฟต 
(Buffet) (3) แบบบริการจัดเลี้ยง (Catering)  

กลยุทธโลจิสติกส ที่ใชในการสงเสริมครัวไทยสูตลาดอาเซียน มีกลยุทธดังน้ี (1) กลยุทธการ
สรางการมีสวนรวมของทุกภาคสวน (2) กลยุทธการใชระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ (3) กลยุทธ การเพิ่ม
การกระจายผลิตภัณฑไทยเขาสูสองประเทศเปาหมาย  

สวนกลยุทธการตลาดที่ใชในการสงเสริมครัวไทยสูตลาดอาเซียน ประกอบดวย (1) กลยุทธ
การสรางคุณคาดานความคุมคา (2) กลยุทธการสรางคุณคาตรา และ (3) กลยุทธดานคุณคาการธํารง
รักษา ย่ิงไปกวาน้ันกลยุทธสําหรับการบริหารจัดการสวนประสมการตลาดในแตละองคประกอบไดรับ
การพัฒนาดวยกลยุทธ  

ศศิประภา ชัยประสิทธิ์ (2554) ไดศึกษาเรื่อง การเตรียมความพรอมของผูประกอบการการ
ทองเที่ยวไทยตออนาคตแหงการเปนประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน พบวา การที่ความตกลงภายใต
กรอบความรวมมือแหงประชาคมเศรษฐอาเซียนหรือ AEC (ASEAN Economic Community) จะ
เริ่มมีผลอยางสมบูรณต้ังแตป พ.ศ. 2558 เปนตนไปน้ัน สงผลใหองคกรธุรกิจของไทยจะตองมีการรุก
ตลาดการบริการที่ไทยไดเปรียบดวยการใชศักยภาพดานการทองเที่ยวเปนหลัก ตลอดจนเรงขยาย
โอกาสทางธุรกิจตามกรอบความรวมมือใหมๆ ดวยการพัฒนารูปแบบการทองเที่ยวแบบพหุภาคีใน
กลุมสมาชิกประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน เพื่อใชเปนเครื่องมือสําคัญอันจะนําไปสูความเขมแข็งและ
เกิดรูปแบบการสรางความเขาใจขามวัฒนธรรม รวมถึงผูประกอบการธุรกิจทองเที่ยวควรให
ความสําคัญกับการไปลงทุนในประเทศเพื่อนบานที่มีทรัพยากรอุดมสมบูรณและพรอมเปดรับการ
ลงทุนจากตางชาติ อีกทั้งควรมีการสนับสนุนทางดานการเพิ่มพูนทักษะแรงงานทางการทองเที่ยว ดวย
การวิจัยและพัฒนากําลังคน โดยเฉพาะดานภาษาและการปรับตัวใหเขากับมาตรฐานการทํางานที่เปน
สากล นอกจากน้ันตองมีการเรงปรับตัวทางดานการบริหารจัดการเพื่อเตรียมพรอมรับมือกับ
สภาวการณทางการคาและการลงทุนอยางเสรีที่กําลังจะมาถึงและเพื่อเปนการเสริมสรางศักยภาพการ
แขงขันทางดานธุรกิจทองเที่ยวของประเทศไทยในภูมิภาคอาเซียนตอไป  

ผูประกอบการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมที่ เกี่ยวเ น่ืองกับการทองเที่ยวไทย เชน 
อุตสาหกรรมอาหารตองมีการปรับตัวและเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขัน เชน ในเรื่องอาหารก็
ควรมีการพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหมเพื่อใหสามารถใชสิทธิประโยชนจากการรวมกลุมเปน
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN Economic Community : AEC) ไดอยางเต็มที่ โดย
ผูประกอบการไทยจําเปนอยางย่ิงที่จะตองใหความสําคัญกับการเพิ่มประสิทธิภาพในการบริการ การ
บริหารจัดการ การบริหารตนทุน และการพัฒนาบุคลากรทางดานการบริการ รวมถึงควรมีการ
ประยุกตใชเทคนิคการบริหารสมัยใหมและเทคโนโลยีที่ทันสมัย เพื่อเปนการพัฒนาและยกระดับ
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คุณภาพและมาตรฐานของการบริการและสินคาที่เกี่ยวเน่ืองใหสูงข้ึนเพื่อใหผูประกอบการทองเที่ยว
ไทย ผูประกอบการอื่นๆรวมทั้งผูประกอบการอาหารสามารถกาวเขาสูความเปนสากลซึ่งจะชวยสราง
ใหเกิดความไดเปรียบทางการแขงขันภายในภูมิภาคและตลาดโลกไดอยางย่ังยืน ตลอดจนมุงเนนใน
การสรางตราย่ีหอ (Brand) ของธุรกิจไทยใหเปนที่รูจักและสรางใหเกิดความเช่ือมั่นในตลาดโลกโดย
การลงทุนทางดานการวิจัยและพัฒนา(Research & Development) อันจะนํามาซึ่งการพัฒนา
รูปแบบการบริการ และนําเสนอผลิตภัณฑใหมีความโดดเดนแปลกใหมและตรงกับความตองการของ
ผูบริโภค 

อาหารไทยประยุกตใหม (Thai modern fusion food) คือ อาหารไทยที่แตงแปลงมา
จากตางประเทศ หรืออาหารไทยที่รับมาจากตางประเทศ บางชนิดคนไทยคุนเคยจนไมรูสึกวาเปนของ
ชาติอื่นเชน แกงกะหรี่ แกงมัสมั่นที่จริงน้ันดัดแปลงมาจากของอินเดีย และแกงจืดตมจืดทั้งหลายก็
ดัดแปลงมาจากอาหารจีน เปนตน อาหารหวานหรือขนมหลายอยาง ไดรับการถายทอดมาจากชาว
ยุโรปที่เขามาในประเทศไทย ต้ังแตสมัยกรุงศรีอยุธยา เชน ทองหยิบ ทองหยอด ทองโปรง ฝอยทอง 
และสังขยาเปนตน ซึ่งในแผนงานวิจัยเรื่องน้ี คณะผูจัยไดสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทย
ประยุกตใหมเพื่อความสําเร็จระดับโลกสําหรับตลาดนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 5 เมนู คือ (1) อาหาร
ไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน และ (6) ไทย-ตะวันตก 

ลักษณะเดน หรือเอกลักษณอาหารไทย คือ ความหลากหลายทั้งรสชาติ และสวนประกอบ 
(เครื่องปรุง) โดยเนนวาเปนอาหารที่มีครบทุกรส ทั้งเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม และเผ็ด มีความกลมกลอม 
และลงตัว ไมมีรสใดโดดเดนมากจนเกินไป มีกลิ่นหอมจากสมุนไพร และเครื่องเทศเปนลักษณะเดนอีก
ประการหน่ึง เพราะอาหารไทยแทบทุกชนิดมักประกอบดวยเครื่องเทศ และสมุนไพร สวนที่แตกตาง
จากประเทศเพื่อนบานที่ใชเครื่องเทศเชนเดียวกัน คือ อาหารไทยใชเครื่องเทศสมุนไพรสดเปนหลัก 
จึงทําใหไดกลิ่น และรสที่หอมกวา มีคุณคาที่ดีตอสุขภาพในดานความสมดุล มีสารอาหารและคุณคา
ทางโภชนาการของสารพันธภาพที่ไดจากสมุนไพรและเครื่องเทศ ที่ใช ทั้งยังมีสีสัน ที่สวยงามประกอบ
ทั้งคนไทยมีความประณีตในการประกอบอาหารและการจัดแตง ซึ่งตางจากอาหารประจําชาติอื่นๆ 
(ประหยัด สายวิเชียร, 2547, หนา 22) 



บทท่ี  3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

 จากกรอบแนวคิดในการวิจัยแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจ

อาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ :

กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก คณะผูวิจัยไดใช

วิธีการแบบบูรณาการ (Integrated method) โดยโครงการยอยที่ 1 โครงการยอยที่ 2 โครงการยอย 

3 และโครงการยอยที่ 4 เปนการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) และการวิจัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative research) โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวมรวบขอมูล และการ

สัมภาษณแบบเจาะลึก (Depth interview) และ/หรือสัมภาษณกลุมเฉพาะ (Focus group) รวมกับ

การสังเกต โดยมีรายละเอียดของการดําเนินงานวิจัยดังน้ี  

 

3.1 ข้ันตอนการวิจัย 

  3.1.1 ประชุมวางแผนการดําเนินงาน 

  3.1.2 การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 3.1.3 สํารวจภัตตาคาร/รานอาหารฮาลาล เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตกที่มีนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติไปรับประทานอาหาร 

  3.1.4 พัฒนาแบบสัมภาษณ/แบบสอบถามที่ใชเปนเครื่องมือในการวิจัย 

 3.1.5 ลงพื้นที่เพื่อเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ 

และนักทองเที่ยวชาวตางชาติ รวมกับการสังเกต ในภัตตาคาร/รานอาหาร ในพื้นที่วิจัยทั้ง 3 แหง 

  3.1.6 นําขอมูลผลการวิจัยจากโครงการวิจัยยอยที่ 1, 2, 3 และ 4 มาบูรณาการเพื่อสราง

แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท   

 3.1.7 สรุปรายงานผลการดําเนินงาน โครงการวิจัยตอผูที่เกี่ยวของ และพิมพเผยแพร 

 

3.2 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 3.2.1 สวนท่ี 1 โครงการยอยท่ี 1 

   1. ประชากร ไดแก ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ ภัตตาคาร/รานอาหาร และ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มารับประทานในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 ประเภท ไดแก ภัตตาคาร/

รานอาหารฮาลาล เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก ใน 3 พื้นที่ ไดแก กรุงเทพมหานคร พัทยา และ

หัวหิน 
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   2. กลุมตัวอยาง  

    2.1 การวิจัยเชิงปริมาณ ไดแก 

     (1) การเก็บขอมูลครั้งท่ี 1 กับนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่ตอบแบบสอบถาม 

เกี่ยวกับเมนูอาหาร 5 ประเภท ซึ่งไดจํานวนกลุมตัวอยางดังน้ี อาหารฮาลาล 24 คน อาหารเวียดนาม 

18 คน อาหารจีน 23 คน อาหารญี่ปุน 25 คน และอาหารตะวันตก 27 รวมอาหาร 5 ประเภทเปน

จํานวนกลุมตัวอยาง 117 คน ดังตารางที่ 3.1 

     (2) การเก็บขอมูลครั้งท่ี 2 กับนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่ตอบแบบสอบถาม 

เกี่ยวกับเมนูอาหาร 5 ประเภท ซึ่งไดจํานวนกลุมตัวอยางดังน้ี อาหารฮาลาล 27 คน อาหารเวียดนาม 

10 คน อาหารจีน 27 คน อาหารญี่ปุน 30 คน และอาหารตะวันตก 34 คน รวมอาหาร 5 ประเภท

เปน จํานวนกลุมตัวอยาง 128 คน ดังตารางที่ 3.1  

 

ตารางท่ี 3.1 จํานวนกลุมตัวอยางในการวิจัยเชิงปริมาณ (โครงการยอย 1) 

 

 การเก็บ

ขอมูล 

กลุมตัวอยางนักทองเท่ียวชาวตางชาติ 
รวม (คน) 

อาหารฮาลาล เวียดนาม จีน ญ่ีปุน ตะวันตก 

ครั้งที่ 1 24 18 23 25 27 117 

ครั้งที่ 2 27 10 27 30 34 128 

  รวม 51 28 50 55 61 245 

  

 เน่ืองจากมีขอจํากัดดานกลุมตัวอยางนักทองเที่ยวชาวตางชาติ เพราะในชวงที่คณะผูวิจัยเก็บ

ขอมูลน้ันอยูระหวางความไมเรียบรอยดานสถานการณทางการเมือง ทําใหไมสามารถเก็บขอมูลกับ

กลุมนักทองเที่ยวไดตามเปาหมายที่กําหนดไว โดยเฉพาะกลุมนักทองเที่ยวชาวมุสลิม 

  2.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ คือ กลุมผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ และกลุม

นักทองเที่ยวชาวตางชาติในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 ประเภท ไดแก ฮาลาล เวียดนาม จีน ญี่ปุน และ

ตะวันตก  ใน 3 พื้นที่ รวม 2 กลุม รวม 60 คน รายละเอียดดังตารางที่ 3.2 
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ตารางท่ี 3.2 จํานวนกลุมตัวอยางในการวิจัยเชิงคุณภาพ (โครงการยอย 1) 

 

สถานท่ี 

เก็บขอมูล 

ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ  

ในภัตตาคาร/รานอาหาร นักทองเท่ียว

ชาวตางชาติ 

รวม 

(คน) อาหาร 

ฮาลาล 
เวียดนาม จีน ญ่ีปุน ตะวันตก 

1. กรุงเทพฯ 2 2 2 2 2 10 20 

2. พัทยา 2 2 2 2 2 10 20 

3. หัวหิน 2 2 2 2 2 10 20 

รวม 6 6 6 6 6 30 60 

 

 3.2.2 สวนท่ี 2 โครงการยอยท่ี 2 

  การวิจัยเชิงคุณภาพ 

  1. ประชากร คือ ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 

ประเภท ไดแก ภัตตาคาร/รานอาหารฮาลาล เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก ใน 3 พื้นที่ ไดแก 

กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน และนายกสมาคม/กรรมการสมาคมผูประกอบการรานอาหาร/

ผูเกี่ยวของอื่น 

  2. กลุมตัวอยาง คือ ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ และนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 ประเภท ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

พื้นที่ละ 10 คน รวมจํานวน 30 คน และนายกสมาคม/กรรมการสมาคมผูประกอบการรานอาหาร/

ผูเกี่ยวของอื่น จํานวน 5 คน รวมจํานวนทั้งสิ้น 35 คน 

  3. วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิ ธีการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non-

probability sampling) โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบใชวิจารณญาณ (Judgement sampling) เฉพาะ

ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ และกลุมนักทองเที่ยวชาวตางชาติในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 

ประเภท ไดแก ฮาลาล เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก ในเขตพื้นที่ที่กําหนดไว 

 

 3.2.3 สวนท่ี 3 โครงการยอยท่ี 3 

  1. ประชากร 

   1.1  การวิจัยเชิงปริมาณ ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ นักทองเที่ยวชาวตางชาติ

ที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน 
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ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก ใน 3 เขตพื้นที่ ไดแก กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน ซึ่งไมทราบ

จํานวนประชากร 

   1.2  การวิจัยเชิงคุณภาพ ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูประกอบการ/พอครัว/

แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 ประเภท ใน 3 เขตพื้นที่ คือ กรุงเทพมหานคร พัทยา และ 

หัวหิน 

  2. กลุมตัวอยาง 

   2.1 การวิจัยเชิงปริมาณ กลุมตัวอยางที่ ใช ในการวิจัย คือ นักทองเที่ยว

ชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม 

ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก ซึ่งไดคํานวณขนาดตัวอยางกรณีไมทราบจํานวนประชากร 

(กัลยา วานิชยบัญชา, 2545, หนา 27) โดยกําหนดใหความคลาดเคลื่อนไมเกิน 5% จะไดขนาด

ตัวอยาง 385 คน และไดเพิ่มขนาดตัวอยางอีก 365 คน รวมเปนขนาดตัวอยาง 750 คน ใชการสุม

ตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non–probability sampling) ดังน้ี 

    (1) วิธีการสุมตัวอยางแบบโควตา (Quota Sampling) โดยกําหนดโควตา

จํานวนนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ไดแก อาหารไทย- 

ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก ในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

5 ประเภท ไดแก ภัตตาคาร/รานอาหารฮาลาล เวียดนาม จีน ญี่ปุน และภัตตาคาร/รานอาหาร

ตะวันตก ประเภทละ 2 รานๆ ละ 25 คน รวม 5 ประเภท เปน 250 คนตอพื้นที่ รวม 3 พื้นที่ เทากับ 

750 คน  

    (2) วิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยเจาะจง

เก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางที่เปนนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย–ตะวันตก ใน

กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน โดยแจกแบบสอบถามภายหลังชิมอาหารแตละประเภทจนครบ

ตามจํานวนที่กําหนดไว 

   2.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ ผูประกอบการ/ 

พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 ประเภทๆ ละ 2 คน ใน 3 เขตพื้นที่ คือ กรุงเทพ- 

มหานคร พัทยา และหัวหิน จะไดพื้นที่ละ 10 คน รวม 30 คน ใชการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะ

เปน (Non-probability sampling) โดยวิ ธีการสุ ม ตั วอย างแบบเจาะจง (Purposive sampling)  

โดยเจาะจงเก็บขอมูลจากผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟของภัตตาคาร/รานอาหารที่มี

นักทองเที่ยวชาวตางชาติเขามารับประทานอาหาร ใน 3 เขตพื้นที่ ตามจํานวนดังตารางที่ 3.3 
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ตารางท่ี 3.3 จํานวนกลุมตัวอยางผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ ในภัตตาคาร/รานอาหาร 

(โครงการยอย 3) 

 

เขตพ้ืนท่ี 

ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ 

ในภัตตาคาร/รานอาหาร 
รวม (คน) 

อาหาร 

ฮาลาล 
เวียดนาม จีน ญ่ีปุน ตะวันตก 

1. กรุงเทพฯ 2 2 2 2 2 10 

2. พัทยา 2 2 2 2 2 10 

3. หัวหิน 2 2 2 2 2 10 

รวม 6 6 6 6 6 30 

 

3.2.4 สวนท่ี 4 โครงการยอยท่ี 4 

  1. ประชากร  

 1.1 การวิจัยเชิงปริมาณ 

     (1) ประชากร คือ นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกต

ใหม 5 ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย – ตะวันตก 

ใน 3 เขตพื้นที่ ไดแก กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน ซึ่งไมทราบจํานวนประชากร 

    (2) กลุมตัวอยาง คือ นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหม 5 ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย-

ตะวันตก ใน 3 เขตพื้นที่ ไดแก กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน ซึ่งไดคํานวณขนาดตัวอยางกรณี

ไมทราบจํานวนประชากร (กัลยา วานิชยบัญชา, 2545, หนา 27) โดยกําหนดใหความคลาดเคลื่อนไม

เกิน 5% ซึ่งจะไดขนาดตัวอยางจํานวน 385 คน และไดเพิ่มขนาดตัวอยางอีก 365 คน รวมเปนขนาด

ตัวอยาง 750 คน ดังตารางที่ 3.4 

    (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non 

-probability sampling) ดังน้ี 

     (3.1) วิธีการสุมตัวอยางแบบกําหนดโควตา (Quota sampling) 

โดยกําหนดโควตาจํานวนนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย–ตะวันตก ใน 3 เขตพื้นที่ คือ 

กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน โดยใหชิมอาหารประเภทละ 50 คน รวมเปน 250 คน ตอเขต

พื้นที่ รวม 3 เขตพื้นที่ เทากับ 750 คน 
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     (3.2) วิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดย

เจาะจงเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางที่เปนนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

5 ประเภท ไดแก อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และไทย–ตะวันตก ใน 3 

เขตพื้นที่ คือ กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน โดยซักถามกอนแจกแบบสอบถามใหตอบภาย

หลังจากการชิมอาหารแตละประเภทแลว ตามจํานวนดังตาราง 3.4 

 

ตารางท่ี 3.4 จํานวนกลุมตัวอยางนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ในแตละเขตพื้นที ่(โครงการยอย 4) 

 

เขตพ้ืนท่ี 

นักทองเท่ียวชาวตางชาติท่ีมาชิมเมนู 

อาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท รวม

(คน) อาหารไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญ่ีปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

1. กรุงเทพฯ 50 50 50 50 50 250 

2. พัทยา 50 50 50 50 50 250 

3. หัวหิน 50 50 50 50 50 250 

รวม 150 150 150 150 150 750 

 

     1.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ 

            (1) ประชากร คือ ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/

รานอาหาร 5 ประเภท ใน 3 เขตพื้นที่ คือ กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน  

        (2) กลุมตัวอยาง คือ ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/

รานอาหาร 5 ประเภทๆ ละ 2 คน ใน 3 เขตพื้นที่ คือ กรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน จะไดพื้นที่

ละ 10 คน รวม 30 คน    

      (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non-

probability sampling) โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยเจาะจงเก็บ

ขอมูลจากผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟของภัตตาคาร/รานอาหารที่มีนักทองเที่ยวชาวตางชาติ

เขามารับประทานอาหาร ใน 3 เขตพื้นที่ ตามจํานวนดังตารางที่ 3.5 

 

 

 



 44

 

ตารางท่ี 3.5 จํานวนกลุมตัวอยางผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/รานอาหาร 

(โครงการยอย 4) 

 

เขตพ้ืนท่ี 

ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/

รานอาหาร 
รวม (คน) 

อาหาร 

ฮาลาล 
เวียดนาม จีน ญ่ีปุน ตะวันตก 

1. กรุงเทพฯ 2 2 2 2 2 10 

2. พัทยา 2 2 2 2 2 10 

3. หัวหิน 2 2 2 2 2 10 

รวม 6 6 6 6 6 30 

 

3.2.5 สวนท่ี 5 แผนงานวิจัย  

  เปนการบูรณาการทั้ง 4 โครงการยอย เพื่อสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรค

มูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ โดยมีแผนการบริหารงานวิจัย ดังน้ี 

  1. สัมภาษณผูจัดการหองอาหาร/ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ/ภาครัฐและ

ภาคธุรกิจที่เกี่ยวของและนักทองเที่ยวในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

  2. เก็บแบบสอบถามกับนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มาชิมอาหารไทยประยุกตใหม 5 

ประเภทในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

  3. หาแนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ 

  4. การพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม 

  5. ศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การวิเคราะหอุปสงค และพฤติกรรมของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม   

  6. สรางแผนการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพื่อสรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

  7. บูรณาการเพื่อสรางแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจ

อาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ โดย

บูรณาการจากผลการวิจัยในโครงการยอยที่ 1 โครงการยอยที่ 2 โครงการยอยที่ 3 และโครงการยอย
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ที่ 4 มาบูรณาการเปนแผนงานหลัก ซึ่งเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยสัมภาษณ ผูจัดการหองอาหาร/

ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ/ภาครัฐและภาคธุรกิจที่เกี่ยวของ จํานวน 30 ราย 

  8. ไดแผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกต

ใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

  9. รายงานผลการดําเนินงานโครงการวิจัยกับผูที่เกี่ยวของ 

 

3.3 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 แผนงานวิจัยน้ีใชเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล มีดังน้ี 

 3.3.1 แบบสอบถาม (Questionnaire) เพื่อการวิจัยเชิงปริมาณ สวนการวิจัยเชิงคุณภาพ

ใชการสัมภาษณกลุมเฉพาะรวมกับการสังเกตกับกลุมผูจัดการหองอาหาร/ผูประกอบการ/พอครัว/แม

ครัว/เชฟ/ภาครัฐและภาคธุรกิจที่เกี่ยวของกับอาหารไทย 5 ประเภทในกรุงเทพมหานคร พัทยา และ

หัวหิน 

 3.3.2 แบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง (Structured interview form) ในแผนงานหลัก

ใชการสัมภาษณแบบมีสวนรวม (Focus group) และสัมภาษณแบบเจาะลึก (Depth interview) 

รวมกับการสังเกตกับกลุมผูจัดการหองอาหาร/ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ/ภาครัฐและภาค

ธุรกิจที่เกี่ยวของกับอาหารไทย 5 ประเภทในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

 

3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล  

 3.4.1 โครงการยอยท่ี 1 โครงการยอยท่ี 2 โครงการยอยท่ี 3 และโครงการยอยท่ี 4 เปน

การวิจัยเชิงปริมาณ และการวิจัยเชิงคุณภาพกับผูจัดการหองอาหาร/ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/

เชฟ/ภาครัฐและภาคธุรกิจที่เกี่ยวของกับอาหารไทย 5 ประเภทในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

 3.4.2 สวนแผนงานหลักน้ันใชการวิจัยเชิงคุณภาพรวมกับการสังเกตกับกลุมผูจัดการ

หองอาหาร/ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ/ภาครัฐและภาคธุรกิจที่เกี่ยวของกับอาหารไทย 5 

ประเภทในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 

 

3.5 การวิเคราะหขอมูล  

 3.5.1 การวิจัยเชิงปริมาณ ในโครงการยอยท่ี 1 โครงการยอยท่ี 3 และโครงการยอยท่ี 4 

   นําขอมูลที่เก็บรวบรวมมาวิเคราะหประมวลผลขอมูลดวยเครื่องคอมพิวเตอร โดยใช

โปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยสถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ประกอบดวย 

   1. สถิติเ ชิงพรรณนา (Descriptive statistics) ไดแก  คารอยละ (Percentage) 

คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 
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   2. การวิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิงอนุมาน (Inferential statistics) เพื่อทดสอบ

สมมติฐาน คือ สถิติการวิเคราะหถดถอยเชิงพหุแบบข้ันตอน (Stepwise multiple regression) เพื่อ

หาตัวแปรอิสระที่มีนัยสําคัญทางสถิติที่มีอิทธิพลตอตัวแปรตาม ซึ่งเปนการพิสูจนวาตัวแปรอิสระใดมี

ผลตอตัวแปรตาม และตัวแปรอิสระใดที่ไมมีผลตอตัวแปรตาม 

 3.5.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ ในโครงการยอยท่ี 1 โครงการยอยท่ี 2 โครงการยอยท่ี 3 และ

โครงการยอยท่ี 4 

   นําขอมูลจากการวิเคราะหโดยใชสถิติเชิงพรรณนาและสถิติเชิงอนุมานจากโครงการ

ยอย และนําขอมูลจากการวิเคราะหโดยใชวิธีการวิเคราะหเน้ือหา มาบูรณาการเพื่อสรางแผนธุรกิจ

เพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน 
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บทท่ี 4 

สรุปผลการวิจัย  

 

แผนงานวิจัยเรื่อง “แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษา

อาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก” คณะผูวิจัยไดบูรณาการ

จากโครงการวิจัยยอยที่ 1 (การวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ) โครงการวิจัยยอยที่ 2 (การวิจัยเชิง

คุณภาพ) โครงการวิจัยยอยที่ 3 (การวิจัยเชิงปริมาณ กึ่งทดลอง และเชิงคุณภาพ) และโครงการวิจัย

ยอยที่ 4 (การวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ) ซึ่งมีผลการวิเคราะหขอมูลตามลําดับประเด็นดังน้ี 

 

4.1 สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลจากโครงการยอยที่ 1 (การวิจัยเชิงปริมาณและ

เชิงคุณภาพ) 

 แนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : 

กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก สรุปผลการวิจัย

และอภิปรายผล มีดังน้ี 

 4.1.1 ขั้นท่ี 1 การสรางสรรคความคิด (Idea creation) เก่ียวกับเมนูอาหารไทยประยุกต 

  กลุมตัวอยางที่ ใชในการวิจัย คือ ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว ภัตตาคาร/

รานอาหาร และนักทองเที่ยวชาวตางชาติเพื่อคนหาความคิดเกี่ยวกับเมนูอาหารไทยประยุกตซึ่งเปน

เมนูยอดนิยม 5 ประเภท ประเภทละ 20 เมนู รวม 100 เมนู ใน 3 พื้นที่ ไดแก กรุงเทพมหานคร 

พัทยา และหัวหิน โดยมีรายละเอียดดังน้ี  

  1) อาหารไทย-ฮาลาล ไดแก (1) โรตีมะตะบะ (2) แกงมัสมั่นไก (3) ขาวหมกไก (4) 

กวยเต๋ียวแกง (ลักซา) (5) สลัดแขก (6) แกงแพะ (7) นาซิ เลอมัก (8) แกงกระหรี่ (9) สะเตะเน้ือ (10) 

เคบับไก และเคบับเน้ือ (11) โรตีแกงเขียวหวาน (12) แกงกุรุหมา (13) ซุปหางวัว (14) กวยเต๋ียวแกง 

(เน้ือ ไก) (15) ซาโมซาไสผักรวม (16) ขาวเน้ือแดงแบบมุสลิม (17) ขาวขาวัว (18) กวยเต๋ียวเน้ือตุน 

(19) ขาวซอยไก/อิสลาม (20) ขาวมันไก ขาวหมกแพะ 

  2) อาหารไทย-เวียดนาม ไดแก (1) ซุปมะเขือเวียดนาม (2) ยําหมูยอเวียดนาม (3) 

กุงกระเบื้อง (4) กวยจั๋บญวน (5) ปอเปยะทอด (6) แหนมซี่โครงหมูทอด (7) เมี่ยงสมุนไพรใบชะพลู 

(8) สลัดปลา (9) เสนหมี่หมูยาง (10) ปลาแรดฮานอย (11) ขาวเกรียบปากหมอญวน (12) หมูยางใบ

ชะพลู (13) ตมยําปลาสไตลเวียดนาม (14) ขาหมูเวียดนาม (15) หอยแมลงภูอบเนย (16) เสนเล็กผัด

สไตลเวียดนาม (17) แหนมเนือง (18) เฝอ (กวยเต๋ียว/กวยจั๊บ-เวียดนาม/ญวน) (19) แหนม (ปอเปยะ
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ญวน) (20) หมี่กะทิ (21) บั๋นจึง (ขาวตมไสถ่ัวหอดวยใบตองเปนรูปสี่เหลี่ยม) (22) ขนมเบื้องญวน 

(23) บุนบอเหว (ขนมจีนนํ้าใสเน้ือวัวหรือเน้ือหมู) (24) กุงพันออย  

  3) อาหารไทย-จีน ไดแก (1) ขาหมูกับหมั่นโถว (2) ปลาน่ึงเตาซี่ (3) เตาหูอบราดซอส

เห็ดหอม (4) ผัดเปรี้ยวหวานสามรส (5) ซุปเสฉวน (6) ปอเปยะทอด (7) ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ (8) บะหมี่

กับเปดอบซอสหมอดิน (9) เปดยาง หมูแดงบารบีคิว (10) บะหมี่เกี๊ยว (11) ปลาเกาน่ึงซีอิ๊ว (12) 

ซี่โครงหมูอบนํ้าผึ้ง (13) หมูหัน (14) แฮกึ้น (15) ไกแชเหลา (16) โหงวกวย (17) บะหมี่ฮกเกี้ยน (18) 

หมี่ผัดฮองกง (19) ออสวนกระทะรอน (20) เน้ือผัดนํ้ามันหอย (21) ปลากะพงผัดเปรี้ยวหวาน (22) 

ปกไกนํ้าแดง (23) ปูผัดผงกระหรี่ (24) กุงผัดซอสเอ็กซโอ  

  4) อาหารไทย-ญ่ีปุน ไดแก (1) ขาวหนาหมูทอด (2) ขาวหนาเน้ือญี่ปุน (3) เทอริยากิ 

(หมูยางสไตลญี่ปุน) (4) ยากิโทริ (5) สุกี้ยากี้ (6) เทมปุระ (7) เกี๊ยวซา (8) ไกทอดเทบาซากิ (9) ไก

ทอดคาราเกะ (10) อูดงทานุกิ (11) หอยเชลลยางซอสมิโซะยํา (12) ปลาซาบะยางซีอิ๋ว (13) ปลาดิบ 

(sashimi) (14) ซูชิโรลผลไม (15) ขาวหอสาหราย (16) แซลมอนยางซีอิ้ว (17) อินาริซุชิและโนริมา

กิซุชิ (18) ยากิโซบะ (19) บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโชยุ (20) โอโคโนมิยากิ (21) แกงกระหรี่ญี่ปุน (22)  

มิโซะอุดง (23) อุดงแกงกะหรี่ (24) เตาหูญี่ปุนน่ึงราดซอส 

  5) อาหารไทย-ตะวันตก ไดแก (1) สปาเก็ตต้ี (2) พิซซา (3) สเต็ก (4) ผักโขมอบชีส 

(5) เพนเนเอบิโกะครีม (6) ซุปหัวหอม (7) บารบีคิว (8) เปดอบซอสสม (9) สลัดผัก (10) ขาวอบชีส/

ขาวผัดอเมริกัน (11) มะกะโรนีหมู/ไก/กุง (12) ซี่โครงหมูออนยางซอสบารบีคิว (13) วู เลอ วอง ไก 

(14) พาสตาซอสมะนาว (15) หมูอบโรมัน (16) ซุปฟกทอง (17) หอยแมลงภูนิวชีแลนดซอสมะเขือ

เทศ (18) ปลาหิมะและซอสมิโซะครีม เอพซุมา (19) ซี่โครงแกะยาง (20) หอยเชลลอบกับหนอไมฝรั่ง 

(21) มันฝรั่งอบชีส (22) สเต็กปลาแซลมอน (23) สปาเก็ตต้ีซอสครีม (คาโปนารา) (24) กุงหมัก

เครื่องเทศกับเสนเฟตตูชิน่ี (25) มันฝรั่งบด (26) หมูสันในยางกับซอสครีมปาปกา (27) สตูลิ้นวัว (28) 

เบคอนและผักซุปมะเขือเทศ (29) หอยนางรมอบซอสฝรั่งเศส (30) ออมเล็ตไข 

4.1.2 ขั้นท่ี 2 การกลั่นกรองและประเมินความคิดใหกับรูปแบบเมนูอาหารไทยประยุกต 

 กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย (เปนการเก็บแบบสอบถามจากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ

ครั้งที่ 1) คือ นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่ประเมินความคิดและเลือกเมนูอาหารไทยประยุกตใหม ซึ่งได

ขนาดตัวอยางดังน้ี อาหารฮาลาล 24 คน อาหารเวียดนาม 18 คน อาหารจีน 23 คน อาหารญี่ปุน 25 

คน และอาหารตะวันตก 27 รวมอาหาร 5 ประเภทเปน 117 คน โดยการสุมตัวอยางแบบสะดวก  

4.1.3 ขั้นท่ี 3 การพัฒนาความคิด (Concept development) และการทดสอบความ 

คิด (Concept testing) 

   เปนการเก็บแบบสอบถามจากนักทองเที่ยวชาวตางชาติครั้งที่ 2 สํารวจจาก

ประชากรคือนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ไดขนาดตัวอยางดังน้ี อาหารฮาลาล 27 คน อาหารเวียดนาม 
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10 คน อาหารจีน 27 คน อาหารญี่ปุน 30 คน และอาหารตะวันตก 34 คน รวมอาหาร 5 ประเภท

เปน 128คน โดยการสุมตัวอยางแบบสะดวก ผลที่ไดจากการคัดเลือกจาก 10 เมนู คงเหลือ 5 เมนู 

สําหรับแตละเมนูอาหาร 5 ประเภท รวม 25 เมนู โดยมีรายละเอียดดังน้ี  

   1) อาหารไทย-ฮาลาล ไดแก (1) ขาวหมกไก (2) แกงมัสมั่นไก (3) สะเตะเน้ือ (4) 

โรตีแกงเขียวหวานเน้ือ (5) แกงกระหรี่ 

   2) อาหารไทย-เวียดนาม ไดแก (1) กวยจั๊บญวน (2) เสนเล็กผัดสไตลเวียดนาม (3) 

ตมยําปลาสไตลเวียดนาม (4) เมี่ยงสมุนไพรใบชะพลู (5) เสนหมี่หมูยาง 

   3) อาหารไทย-อาหารจีน ไดแก (1) ปูผัดผงกะหรี่ (2) ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ (3) ปลา

เกาน่ึงซีอิ๊ว (4) บะหมี่เกี๊ยว (5) ปกไกนํ้าแดง 

   4) อาหารไทย-ญ่ีปุน ไดแก (1) ปลาดิบ (2) โชยุราเม็ง (3) ไกทอดคาราเกะ (4) ยากิ

โทริ (5) บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโชยุ 

   5) อาหารไทย-ตะวันตก ไดแก (1) ซี่โครงหมูออนยางซอสบารบีคิว (2) สปาเก็ตต้ี 

(3) แซลมอนสเต็ก (4) สลัดผัก (5) ซุปผักมะเขือเทศกับเบคอน 

4.1.4 ขั้นท่ี 4 แนวโนมการสรางสรรคมูลคาเพิ่ม การสรางเมนูอาหารไทยประยุกตสําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

  เมนูอาหาร 5 ประเภท ประเภทละ 5 เมนู รวม 25 เมนู ซึ่งผลการวิจัยน้ีจะสงใหกับ

โครงการยอยที่ 2 เพื่อพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

ตอไป 

 

4.2 สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลจากโครงการยอยที่ 2 (การวิจัยเชิงคุณภาพ) 

 การพัฒนาสรางสรรคเมนูและคูมือการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม : กรณีศึกษาอาหารไทย-

ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล มีดังน้ี 

4.2.1 แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล 5 เมนู ดังน้ี  

    1) ขาวหมกไก รายการอาหารที่พัฒนา เปน ขาวกลองหมกไก โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี ขาวหมกไกมีจุดเดนเรื่องเครื่องเทศที่เปนรสชาติเฉพาะ ดังน้ัน การใชขาวกลองหอมมะลิ

ไทยก็จะเปนการสงเสริมคุณคาทางโภชนาการใหกับผูบริโภคและรสชาติของเครื่องเทศก็ปรับรสชาติ

ใหมีความออนลงจากตนตํารับฉบับเดิมแตก็มีความเปนเอกลักษณและแตกตางจากสูตรด้ังเดิม 

    2) แกงมัสมั่นไก รายการอาหารพัฒนา เปน แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง โดยมีแนว

ทางการพัฒนา ดังน้ี แกงมัสมั่นไทยจะแตกตางกับแกงอินเดียตนตํารับที่มีความเขมขนในเรื่อง

เครื่องเทศ ทั้งน้ี ไดพัฒนาใหมีการใสผลไมไทยไดแก ตะลิงปลิงเพื่อชูรสความเปรี้ยวเสริมกับนํ้ามะขาม 

เปยก ทําใหเกิดความแตกตางและมีโอกาสในการนําเสนอผลไมไทย 
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    3) สะเตะเน้ือ รายการอาหารพัฒนา เปน สะเตะเน้ือ สมตํา โดยมีแนวทางการพัฒนา 

ดังน้ี สะเตะเน้ือมีการรับประทานอยางแพรหลายในประเทศไทย โดยไดรับอิทธิพลเครื่องเทศหมักกับ

เน้ือสัตวจากอาหารอินเดียผานมาทางภาคใตของประเทศไทยปกติจะรับประทานคูกับอาจาด ซึ่งใน

การพัฒนาครั้งน้ี จัดใหรับประทานคูกับสมตําไทย ตางจากอาจาดเดิมที่ใชแคแตงกวาและพริกช้ีฟา 

    4) โรตีแกงเขียวหวานเน้ือ รายการอาหารพัฒนา เปน โรตี แกงเขียวหวานเน้ือยอด

มะพราวออน โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี โรตีแกงเขียวหวานเน้ือซึ่งปกติจะใสมะเขือเปราะ ซึ่ง

ความหลากหลายของแกงเขียวหวานเน้ือ คือ การเติมผักตางๆ ที่รับประทานรวมไดในที่น่ีจึงเติมยอด

มะพราวออน และ มะเขือมวงเพื่อใหแกงมีความหลากหลายของผัก 

    5) แกงกะหรี ่รายการอาหารพัฒนา เปน แกงกะหรี่ไกบะหมี่กรอบ โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี แกงกะหรี่ไก เปนอาหารที่มีการใชเครื่องแกงกับกะทิ มีนํ้าขลุกขลิก สามารถใช

รับประทานคูกับอาหารประเภทเสนได ดังน้ัน ในการพัฒนาสรางสรรคจึงนําแกงกะหรี่ไกมา

รับประทานคูกับบะหมี่เหลืองกรอบและรับประทานกับผักดอง หอมแดง และพริกแหงผัด คลายกับ

อาหารประเภทขาวซอยของทางภาคเหนือของไทย 

  4.2.2 แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม 5 เมนู ดังน้ี   

   1) กวยจ๊ับญวน รายการอาหารที่พัฒนา เปน กวยจ๊ับญวนตมยํา โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี กวยจั๊บญวนซึ่งเดิมเปนนํ้าซุปกระดูกหมูมาปรุงรสเพิ่มในสไตลไทย แบบตมยําชวยใหจาน

น้ีมีความเปนไทยมากข้ึนแตก็ยังคงความอรอยของเสนกวยจั๊บเวียดนามที่เมื่อตมแลวมีลักษณะขนหนืด

ข้ึนมาเล็กนอยและรับประทานกับหมูยอเวียดนาม 

   2) เสนเล็กผัดสไตลเวียดนาม รายการอาหารที่พัฒนา เปน เสนจันทนผัดซีอ๊ิวสไตล

เวียดนาม โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี เสนเล็กผัดสไตลเวียดนามคอนขางจะคลายผัดเสนจันทน

ของไทย ดังน้ัน ในการพัฒนาจึงทดแทนดวยการใชเสนจันทนไทยก็จะทําใหจานน้ีไดรับความเหนียว

นุมจากเสนจันทนซึ่งเปนของจังหวัดจันทบุรีโดยผัดในลักษณะคลายกับเพิ่มซอสซีอิ๊วดําและไขก็ชวยให

อรอยย่ิงข้ึน 

   3) ตมยําปลาสไตลเวียดนาม รายการอาหารที่พัฒนา เปน ตมยําปลาสมุนไพรสไตล

เวียดนาม โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี ตมยําปลาสไตลเวียดนามที่ปรุงโดยใชปลาตมในนํ้าซุป

สมุนไพรไดแก ขา ตะไคร ใบมะกรูดซึ่งมีผักและผลไมที่เติมเพิ่มลงไป ไดแก สับปะรด มะเขือเทศเล็ก 

รวมถึงปรุงรสดวยนํ้ามะนาวและนํ้าปลาทําใหไดเอกลักษณของสมุนไพรไทยและอรอยอยางเวียดนาม 

   4) เมี่ยงสมุนไพรใบชะพลู รายการอาหารที่พัฒนา เปน เมี่ยงแซลมอนสมุนไพรใบ

ชะพลู โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี เมี่ยงสมุนไพรใบชะพลู ไดมีการประยุกตโดยนําปลาแซลมอน

คลุกรวมกับพืชสมุนไพรไทยพรอมนํ้ามันหอยและพริกไทยดําโดยมีนํ้ามันงาเปนตัวชูรสชาติ จากน้ันหอ

ใบชะพลูยางรับประทานคูกับหมี่ขาวก็จะเปนอาหารสมุนไพรที่มีเอกลักษณจากสมุนไพรไทย 
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   5) เสนหมี่หมูยาง รายการอาหารที่พัฒนา เปน หมี่กะทิหมูยาง โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี หมี่กะทิไทยถือเปนเอกลักษณที่พบในอาหารชาววัง โดยในการพัฒนาสรางสรรคได

เปลี่ยนการรับประทานหมูยางกับเสนหมี่ขาวเปนหมี่กะทิก็จะไดอาหารลูกผสมของอาหารไทยกับ

อาหารเวียดนามไดอยางลงตัว 

  4.2.3 แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-จีน 5 เมนู ดังน้ี 

   1) ปูผัดผงกะหรี ่รายการอาหารที่พัฒนา เปน ปูผัดผงกะหรี่ขี้เมา โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี ปูผัดผงกะหรี่มีจุดเดนที่ปูสดและใสผงกะหรี่เพื่อสีสันและกลิ่นหอม รวมถึงมีการใสไข

เพื่อใหเกิดเปนซอสขนรับประทานกับเน้ือปูเขากันดี ทั้งน้ีในการพัฒนาไดเพิ่มกลิ่นของสมุนไพรไทย

และพริกเพื่อใหเกิดเปนเอกลักษณไดแก ใบกระเพรา พริกข้ีหนูสดตําเพื่อชูรสชาติใหจัดและเผ็ดรอน

ย่ิงข้ึน 

   2) ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ รายการอาหารที่พัฒนา เปน ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอสพริกขิง 

โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่จุดเดนอยูที่ซอสเตาเจี้ยวที่ใสและน่ึงใหสุกซึ่งในการ

พัฒนาไดมีการเพิ่มซอสพริกขิงใหไดสีสันและกลิ่นหอมแบบไทย 

   3) ปลาเกาน่ึงซีอ้ิว รายการอาหารที่พัฒนา เปน ปลาเกาน่ึงซีอ๊ิวสมุนไพร โดยมีแนว

ทางการพัฒนา ดังน้ี ปลาเกาน่ึงซีอิ๊วความอรอยอยูที่เน้ือปลาสด ซึ่งในการพัฒนามีการเพิ่มสมุนไพร

ไทย ไดแก ตะไคร ใบมะกรูด ขา โดยใสในทองปลาเมื่อน่ึงจะเกิดกลิ่นหอมกับเน้ือปลาและราดดวยนํ้า

ซีอิ๊วตามสูตรทําใหไดรับความหอมอรอยจากสมุนไพรไทย 

   4) บะหมี่เก๊ียว รายการอาหารที่พัฒนา เปน บะหมี่เก๊ียวตมโคลง โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี บะหมี่เกี๊ยวในนํ้าซุปกระดูกหมูพัฒนาโดยใชนํ้าซุปเปนเครื่องตมโคลงแบบไทยที่มีใบ

มะกรูด หอมแดง ตะไคร และพริกแหง ใหกลิ่นรสหอมสมุนไพรเฉพาะตัว 

   5) ปกไกนํ้าแดง รายการอาหารที่พัฒนา เปน ปกไกฆอและนํ้าแดง โดยมีแนว

ทางการพัฒนา ดังน้ี ไกฆอและเปนอาหารเอกลักษณของภาคใต ซึ่งนํ้าซอสสีแดงโดยลักษณะของซอส

จะมีความหอมมันจากกะทิ ดังน้ันจึงสามารถนํามาประยุกตกับปกไกนํ้าแดงใหเปนอาหารประยุกตใหม

ไดเปนอยางดี 

  4.2.4 แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ญ่ีปุน 5 เมนู ดังน้ี 

   1) ปลาดิบ รายการอาหารที่พัฒนา เปน ปลาดิบ นํ้าจ้ิมซีฟูด โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี ปลาดิบที่ดีควรเปนปลาสดและปกติจะจิ้มกับซีอิ๊วแบบญี่ปุน พรอมมัสตารด ซึ่งสามารถ

ประยุกตโดยจิ้มกับนํ้าจิ้มทะเลแบบไทย ซึ่งมีพริกสด กระเทียมและผักชีเล็กสับละเอียด 

   2) โชยุราเม็ง รายการอาหารที่พัฒนา เปน ราเม็งสุโขทัย โดยมีแนวทางการพัฒนา 

ดังน้ี กวยเต๋ียวสุโขทัยไดช่ือวาเปนกวยเต๋ียวที่มีเอกลักษณเปนของตนเอง ดังน้ัน หากผสมผสานกับ 

ราเม็งก็จะทําใหกวยเต๋ียวมีรสชาติและคุณคาทางอาหารดีข้ึน 
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   3) ไกทอดคาราเกะ รายการอาหารที่พัฒนา เปน ไกหอใบเตย โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี ไกทอดคาราเกะ กับไกหอใบเตยของไทยมีความคลายคลึงแตแตกตางที่ นํ้าซอส การหมัก

และวิธีการทํา โดยมีการนําไปหอใบเตยซึ่งเปนพืชสมุนไพรไทยที่ใหกลิ่นหอมเฉพาะตัว 

   4) ยากิโทริ รายการอาหารที่พัฒนา เปน ยากิโทริกระเทียมพริกไทย โดยมีแนว

ทางการพัฒนา ดังน้ี ไกยากิโทริ เมื่อเพิ่มกระเทียมพริกไทยก็ทําใหยากิโทริมีความหอมและรสชาติเผ็ด

รอนเพิ่มข้ึนจากพริกไทย 

   5) บะหมี่ผัดญ่ีปุนซอสโชยุ รายการอาหารที่พัฒนา เปน บะหมี่ผัดญ่ีปุนซอสโชยุ

พริกไทยดํา โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโชยุ ซึ่งมีการพัฒนาเพิ่มซอสใหมี

เอกลักษณของพริกไทยดําที่หอมอรอย และมีเอกลักษณ โดยเฉพาะอยางย่ิงพริกไทยดําจากเมือง

จันทนก็จะย่ิงชูรสใหดีย่ิงข้ึน 

  4.2.5 แผนการพัฒนาการปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก 5 เมนู ดังน้ี 

   1) Grilled Pork Mild Barbecue Sauce รายการอาหารที่พัฒนา เปน หมูยาง

ตะไครจ้ิมแจว โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี นําหมูไปหมักกับสมุนไพรไทย ไดแก ตะไคร และจิ้มกับ

นํ้าจิ้มแจวซึ่งมีสวนผสมของนํ้าปลา พริกแดงปนและขาวค่ัว 

   2) สปาเก็ตต้ี รายการอาหารที่พัฒนา เปน สปาเก็ตต้ีกระเพรา โดยมีแนวทางการ

พัฒนา ดังน้ี กระเพราเปนอาหารที่ไดรับความนิยมในหมูนักทองเที่ยว ดังน้ัน หากนํามาผสมผสานกับ

การผัดสปาเก็ตต้ีจะชวยสงผลใหรสชาติของผัดสปาเก็ตต้ีกลมกลอม เผ็ดรอนย่ิงข้ึน 

   3) แซลมอนสเต็ก รายการอาหารที่พัฒนา เปน แซลมอนสมุนไพร ทาทาซอส 

รับประทานคูกับขาวหอมมะลินิลอินทรีย โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี แซลมอนในสไตลตะวันตก

มักจะแคโรยเกลือกับพริกไทย แตนํามาคลุกดวยสมุนไพรไทย นําไป sear พอสุกและรับประทานคูกับ

ทาทาซอส และขาวหอมมะลินิลอิทรียทําใหเกิดการลงตัวที่เปนลักษณะของ East meet West ได

เปนอยางดี 

   4) สลัด รายการอาหารที่พัฒนา เปน สลัดนํ้าสมตํา โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี 

สลัดโดยทั่วไปของประเทศตะวันตกมีทั้งนํ้าใส และนํ้าขน สําหรับสลัดไทยมักจะเปนนํ้าใส ซึ่งนํ้าสมตํา

ถือเปนตัวแทนของนํ้าสลัดแบบไทยไดเปนอยางดี 

   5) Bacon & Vegetable tomato soup รายการอาหารที่พัฒนา เปน ซุปเบคอน

ผักหวานและนานาเห็ด โดยมีแนวทางการพัฒนา ดังน้ี ซุปของตะวันตกมักจะมีการใชนํ้าซุปจากคอน

ซอมเม โดยนําผักมาผัดกับเบคอนจนหอมและน่ิม จากน้ันเติมนํ้าซุป ตมจนน่ิมและมีกลิ่นหอม ในการ

พัฒนาครั้งน้ีเพื่อเปนการสนับสนุนการใชผักพื้นบานจึงเลือกใชผักหวานและเห็ดหลายชนิด เชน เห็ด

ฟาง เห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูดํา ฟกทอง เปนตน ทดแทนผักที่ใชในสูตรเพื่อเผยแพรผักพื้นบานของไทย  
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4.3 สรุปผลการวิจัยโครงการยอยที่ 3 (การวิจัยเชิงปริมาณ กึ่งทดลอง และเชิงคุณภาพ) 

 การศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด การวิเคราะหอุปสงค และพฤติกรรมของนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติที่มีตออาหารไทยประยุกตใหม : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม  ไทย-จีน  

ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล มีดังน้ี 

4.3.1 เมนูอาหารไทย-ฮาลาล 

  1) ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทย-ฮาลาล 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-ฮาลาล โดยเปรียบเทียบ

แตละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ แกงกะหรี่ไกบะหมี่กรอบ เปนอันดับแรก แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง 

เปนอันดับสอง โรตีแกงเขียวหวานเน้ือยอดมะพราวออน เปนอันดับสาม และมีทัศนคติโดยรวมตอ

อาหารไทยฮาลาลแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ ขาวกลองหมก เปนอันดับสี่ และสะเตะเน้ือ สมตํา 

เปนอันดับสุดทาย  

 2) อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทย-ฮาลาล  

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-ฮาลาล โดยเปรียบเทียบ

แตละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ แกงกะหรี่ไกบะหมี่กรอบ เปนอันดับแรก แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง 

เปนอันดับสอง โรตีแกงเขียวหวานเน้ือยอดมะพราวออน เปนอันดับสาม และมีอุปสงคโดยรวมตอ

อาหารไทยฮาลาลแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ สะเตะเน้ือ สมตํา เปนอันดับสี่ และมีอุปสงค

โดยรวมตออาหารไทยฮาลาลแตละเมนูในระดับคอนขางไมดี คือ ขาวกลองหมกไก เปนอันดับสุดทาย 

 3) ดานอัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑ/เมนูอาหารไทย-ฮาลาล 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนง

ผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-ฮาลาล โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับคอนขางดี คือ 

แกงกะหรี่ไกบะหมี่กรอบ เปนอันดับแรก แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง เปนอันดับสอง โรตีแกงเขียวหวาน

เน้ือยอดมะพราวออน เปนอันดับสาม สะเตะเน้ือสมตํา เปนอันดับสี่ และมีความคิดเห็นตออัตลักษณ 

ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-ฮาลาล โดยเปรียบเทียบแตละเมนูใน

ระดับปานกลาง คือ ขาวกลองหมกไก เปนอันดับสุดทาย 

 สรุปเมนูอาหารไทย-ฮาลาลที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติ มีอุปสงค และมีความ

คิดเห็นดานอัตลักษณฯ เปนอันดับแรกเหมือนกัน คือ แกงกะหรี่ไกบะหมี่กรอบ รองลงมาคือ แกงมัสมั่น

ไกตะลิงปลิง และโรตีแกงเขียวหวานเน้ือยอดมะพราวออน ตามลําดับ 

4.3.2  เมนูอาหารไทย- เวียดนาม 

 1) ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทย-เวียดนาม 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-เวียดนาม โดย

เปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับดี คือ หมี่กะทิหมูยาง เปนอันดับแรก รองลงมาคือ มีทัศนคติโดยรวม
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ตออาหารไทย-เวียดนามแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ เมี่ยงแซลมอนสมุนไพรใบชะพลู เปนอันดับ

สอง ตมยําปลาสมุนไพรสไตลเวียดนาม เปนอันดับสาม เสนจันทนผัดซีอิ๊วสไตลเวียดนาม เปนอันดับสี่ 

และมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-เวียดนามแตละเมนูในระดับคอนขางไมดี คือ กวยจั๊บญวนตมยํา 

เปนอันดับสุดทาย 

 2) อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทย-เวียดนาม 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-เวียดนาม แตละเมนู ใน

ระดับคอนขางดี คือ หมี่กะทิหมูยาง เปนอันดับแรก มีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-เวียดนามแตละ

เมนูในระดับปานกลาง คือ เมี่ยงแซลมอนสมุนไพรใบชะพลู เปนอันดับสอง เสนจันทนผัดซีอิ๊วสไตล

เวียดนาม เปนอันดับสาม ตมยําปลาสมุนไพรสไตลเวียดนาม เปนอันดับสี่ และมีอุปสงคโดยรวมตอ

อาหารไทย-เวียดนามแตละเมนูในระดับคอนขางไมดี คือ กวยจั๊บญวนตมยํา เปนอันดับสุดทาย 

 3) ดานอัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑ/เมนูอาหารไทย-เวียดนาม 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนง

ผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-เวียดนาม โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับดี คือ หมี่กะทิ

หมูยาง เปนอันดับแรก มีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนูโดยรวม

ตออาหารไทย-เวียดนาม โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับคอนขางดี คือ เมี่ยงแซลมอนสมุนไพรใบ

ชะพลู เปนอันดับสอง และมีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนู

โดยรวมตออาหารไทย-เวียดนาม โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ ตมยําปลา

สมุนไพรสไตลเวียดนาม  เปนอันดับสาม เสนจันทนผัดซีอิ๊วสไตลเวียดนาม เปนอันดับสี่ และกวยจั๊บ

ญวนตมยํา เปนอันดับสุดทาย 

  สรุปเมนูอาหารไทย-เวียดนามที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติ มีอุปสงค และมี

ความคิดเห็นดานอัตลักษณฯ เปนอันดับแรกเหมือนกัน คือ หมี่กะทิหมูยาง รองลงมาคือ เมี่ยงแซลมอน

สมุนไพรใบชะพลู  

4.3.3 เมนูอาหารไทย- จีน 

 1) ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทย-จีน 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-จีน โดยเปรียบเทียบแต

ละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ ปกไกฆอและนํ้าแดง เปนอันดับแรก ปลาเกาน่ึงซีอิ๊วสมุนไพร  เปน

อันดับสอง มีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-จีนแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ ปูผัดผงกะหรี่ข้ีเมา 

เปนอันดับสาม บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง เปนอันดับสี่ และมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-จีนแตละเมนูใน

ระดับคอนขางไมดี  คือ ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอสพริกขิง เปนอันดับสุดทาย 
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 2)  อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทย-จีน 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-จีน แตละเมนู ในระดับ

คอนขางดี คือ ปกไกฆอและนํ้าแดง เปนอันดับแรก ปลาเกาน่ึงซีอิ๊วสมุนไพร เปนอันดับสอง มีอุปสงค

โดยรวมตออาหารไทย-จีนแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ ปูผัดผงกะหรี่ข้ีเมา เปนอันดับสาม บะหมี่

เกี๊ยวตมโคลง เปนอันดับสี่ และมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-จีนแตละเมนูในระดับคอนขางไมดี คือ 

ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอสพริกขิง เปนอันดับสุดทาย  

 3)  ดานอัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑ/เมนูอาหารไทย-จีน 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนง

ผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-จีน โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในคอนขางดี คือ ปลาเกาน่ึง

ซีอิ๊วสมุนไพร เปนอันดับแรก ปกไกฆอและนํ้าแดง เปนอันดับสอง มีความคิดเห็นตออัตลักษณ 

ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-จีน โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับ

ปานกลาง คือ ปูผัดผงกะหรี่ข้ีเมา เปนอันดับสาม บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง เปนอันดับสี่ และซี่โครงหมูน่ึง

เตาซี่ซอสพริกขิง เปนอันดับสุดทาย 

  สรุปเมนูอาหารไทย-จีนที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติและมีอุปสงคเปนอันดับ

แรกเหมือนกัน คือ ปกไกฆอและนํ้าแดง รองลงมาคือ ปลาเกาน่ึงซีอิ๊วสมุนไพร สวนเมนูอาหารไทย-จีน

ที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นดานอัตลักษณฯ เปนอันดับแรก คือ ปลาเกาน่ึงซีอิ๊วสมุนไพร 

รองลงมาคือ ปกไกฆอและนํ้าแดง 

4.3.4 เมนูอาหารไทย-ญ่ีปุน 

 1) ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทย-ญ่ีปุน 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุน โดยเปรียบเทียบ

แตละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุน 

โดยเปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ ยากิโทริกระเทียมพริกไทย เปนอันดับแรก ไกหอ

ใบเตย เปนอันดับสอง มีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุนแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ ปลาดิบ 

นํ้าจิ้มซีฟูด เปนอันดับสาม บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโชยุพริกไทยดํา เปนอันดับสี่ และราเม็งสุโขทัย เปน

อันดับสุดทาย 

 2) อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทย-ญ่ีปุน 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุน แตละเมนู ในระดับ

คอนขางดี คือ ยากิโทริกระเทียมพริกไทย เปนอันดับแรก ไกหอใบเตย เปนอันดับสอง มีทัศนคติ

โดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุนแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ ปลาดิบ นํ้าจิ้มซีฟูด เปนอันดับสาม 

บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโชยุพริกไทยดํา เปนอันดับสี่ และราเม็งสุโขทัย เปนอันดับสุดทาย 
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 3) ดานอัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑ/เมนูอาหารไทย-ญ่ีปุน 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนง

ผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุน โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับคอนขางดี คือ ยากิ

โทริกระเทียมพริกไทย  เปนอันดับแรก ปลาดิบ นํ้าจิ้มซีฟูด เปนอันดับสอง ไกหอใบเตย เปนอันดับสาม 

มีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-ญี่ปุน โดย

เปรียบเทียบแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโชยุพริกไทยดํา เปนอันดับสี่ และรา

เม็งสุโขทัย เปนอันดับสุดทาย 

  สรุปเมนูอาหารไทย-ญี่ปุนที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติและมีอุปสงค และมี

ความคิดเห็นดานอัตลักษณฯ เปนอันดับแรกเหมือนกัน คือ ยากิโทริกระเทียมพริกไทย  

4.3.5 เมนูอาหารไทย-ตะวันตก 

 1) ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทย-ตะวันตก 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-ตะวันตก โดย

เปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ หมูยางตะไครจิ้มแจว เปนอันดับแรก มีทัศนคติโดยรวม

ตออาหารไทย-ตะวันตกแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ สปาเก็ตต้ีกระเพรา เปนอันดับสอง แซลมอน

สมุนไพร รับประทานคูกับขาวหอมมะลินิลอินทรีย เปนอันดับสาม สลัดนํ้าสมตํา เปนอันดับสี่ และมี

ทัศนคติโดยรวมตออาหารไทย-ตะวันตกแตละเมนูในระดับคอนขางไมดี คือ ซุปเบคอนผักหวานและ

นานาเห็ด เปนอันดับสุดทาย 

 2)  อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทย-ตะวันตก 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-ตะวันตก แตละเมนู ใน

ระดับคอนขางดี คือ หมูยางตะไครจิ้มแจว เปนอันดับแรก มีทัศนคติตออาหารไทย-ตะวันตก แตละ

เมนู ในระดับปานกลาง คือ สปาเก็ตต้ีกระเพรา เปนอันดับสอง สลัดนํ้าสมตํา เปนอันดับสาม แซลมอน

สมุนไพร  รับประทานคูกับขาวหอมมะลินิลอินทรีย เปนอันดับสี่ และมีอุปสงคโดยรวมตออาหารไทย-

ตะวันตก แตละเมนู ในระดับคอนขางไมดี คือ ซุปเบคอนผักหวานและนานาเห็ด เปนอันดับสุดทาย 

 3)  ดานอัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑ/เมนูอาหารไทย-ตะวันตก 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนง

ผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-ตะวันตก โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับคอนขางดี คือ 

แซลมอนสมุนไพร รับประทานคูกับขาวหอมมะลินิลอินทรีย เปนอันดับแรก สลัดนํ้าสมตํา เปนอันดับ

สอง มีความคิดเห็นตออัตลักษณ ภาพลักษณ ตําแหนงผลิตภัณฑของเมนูโดยรวมตออาหารไทย-

ตะวันตก โดยเปรียบเทียบแตละเมนูในระดับปานกลาง คือ สปาเก็ตต้ีกระเพรา เปนอันดับสาม หมูยาง

ตะไครจิ้มแจว เปนอันดับสี่ และซุปเบคอนผักหวานและนานาเห็ด เปนอันดับสุดทาย 
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  สรุปเมนูอาหารไทย-ตะวันตกที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติและมีอุปสงคเปน

อันดับแรกเหมือนกัน คือ หมูยางตะไครจิ้มแจว รองลงมาคือ หมูยางตะไครจิ้มแจว สวนเมนูอาหารไทย-

ตะวันตกที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นดานอัตลักษณฯ เปนอันดับแรก คือ แซลมอนสมุนไพร 

รับประทานคูกับขาวหอมมะลินิลอินทรีย รองลงมาคือ สลัดนํ้าสมตํา 

4.3.6 เมนูอาหารไทยประยุกตใหมท้ัง 5 ประเภท 

 1) ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหมท้ัง 5 ประเภท 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีทัศนคติโดยรวมตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม

โดยเปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับคอนขางดี คือ อาหารไทย-ฮาลาล มีทัศนคติโดยรวมตอแตละ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหมโดยเปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับปานกลาง คือ อาหารไทย-ญี่ปุน 

อาหารไทย-ตะวันตก อาหารไทย-จีน อาหารไทย-เวียดนาม ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.1 

 2) อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหมท้ัง 5 ประเภท 

  นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีอุปสงคโดยรวมตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม

โดยเปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับคอนขางดีคือ อาหารไทย-ฮาลาล รองลงมาคือมีทัศนคติตอแตละ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหมโดยเปรียบเทียบแตละเมนู ในระดับปานกลาง คือ อาหารไทย-ญี่ปุน 

อาหารไทย-เวียดนาม อาหารไทย-จีน และอาหารไทย-ตะวันตก ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1 ทัศนคติ อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท 

 

อุปสงค ทัศนคติของนักทองเที่ยว 

ระดับอุปสงค/ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม/อันดับ 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

E1. ความชอบของทานตอเมนูน้ี       คอนขางดี/1 คอนขางดี/5 คอนขางดี/4 คอนขางดี/2 คอนขางดี/3 

E2. ความคิดเห็นตอรสชาติของเมนูน้ี

เปรียบเทียบกับเมนูอ่ืน ที่ทานเคย

รับประทาน 

คอนขางดี/1 

 

คอนขางดี/3 คอนขางดี/4 คอนขางดี/2 คอนขางดี/5 

E6. ทานเต็มใจที่จะจายเงินสูงกวา

เมนูอ่ืนเพื่อเมนูน้ี 

ปานกลาง/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานกลาง/2 คอนขางไมดี/5

               รวมทัศนคต ิ คอนขางดี/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานกลาง/2 ปานกลาง/5 

อุปสงคตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

E3. แนวโนมการบริโภคเมนูน้ีซํ้าใน

อนาคต     

คอนขางดี/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานกลาง/2 ปานกลาง/5 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 

 

อุปสงค ทัศนคติของนักทองเที่ยว 

ระดับอุปสงค/ทัศนคติตอแตละเมนูอาหารไทยประยุกตใหม/อันดับ 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

E4. ถาจะเลือกเมนูอาหารฉันจะเลือก

เมนูน้ี 

คอนขางดี/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานนกลาง/2 ปานกลาง/5 

E5. โอกาสที่จะเลือกเมนูน้ีในอนาคต คอนขางดี/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานกลาง/2 ปานกลาง/5 

           รวมอุปสงค ปานกลาง/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานกลาง/2 ปานกลาง/5 

อุปสงค ทัศนคติ ของนักทองเที่ยว

โดยรวม 

คอนขางดี/1 ปานกลาง/3 ปานกลาง/4 ปานกลาง/2 ปานกลาง/5 

 

4.4 สรุปผลการวิจัยโครงการยอยที่ 4 (การวิจัยเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ) 

 แผนการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทย

ประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน 

ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล มีดังน้ี 

  ดานแรงจูงใจผลัก แรงจูงใจดึง และปจจัยอื่นๆ ที่สงผลตอความพึงพอใจโดยรวม และ

แนวโนมพฤติกรรมการบริโภคเมนูใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  หลังจากที่ไดทดลองชิม

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภทเรียบรอยแลว แลวดําเนินการตามสถิติทั้งเชิงพรรณนาและเชิง

อนุมานตามกรอบความคิดและสมมติฐานที่ต้ังไว ดังตารางที่ 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2 แรงจูงใจผลัก 

 

ตัวแปรที่วัด 

ระดับแรงจูงใจตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

แรงจูงใจผลัก  

1. ความชอบในการบริโภคเมนูใหม    คอนขางมาก คอนขางมาก คอนขางมาก คอนขางมาก คอนขางมาก 

2. ความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

3. การแสวงหาความดั้งเดิมที่เปน

เอกลักษณ ประสบการณที่เปน

ความดั้งเดิม 

มาก มาก มาก มาก มาก 

4. การแสวงหาความแปลกใหม มาก มาก มาก มาก มาก 
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ) 

 

ตัวแปรที่วัด 

ระดับแรงจูงใจตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

5. ความหวงใยในสุขภาพ มาก คอนขางมาก มาก คอนขางมาก มาก 

6. การแสวงหาความเพลิดเพลินและ

ความหรูหรา 

คอนขาง 

มาก 

คอนขาง 

มาก 

ปานกลาง คอนขาง 

มาก 

คอนขาง 

มาก 

7. ผลประโยชนดานการแสดง

ภาพลักษณของตนเอง 

ปาน 

กลาง 

คอนขาง 

นอย 

คอนขาง 

นอย 

คอนขาง 

นอย 

ปาน 

กลาง 

8. คุณคาดานอารมณจากความสุข

ความเพลิดเพลิน 

คอนขาง 

มาก 

คอนขาง 

มาก 

มาก มาก คอนขาง 

นอย 

9. การเรียนรู/ประสบการณการ

บริโภคอาหารไทยในอดีต  

คอนขาง 

มาก 

มาก คอนขาง 

มาก 

คอนขาง 

มาก 

มาก 

 

 จากตารางที่ 4.2 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นตอแรงจูงใจผลักตอ

เมนูอาหารไทย 5 ประเภท ในดานตางๆ น้ี 

อาหารไทย-ฮาลาล พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมคีวามคิดเห็นตอแรงจูงใจผลักดาน

ความหวงใยในสุขภาพ ในระดับคอนขางมาก เปนอันดับแรก รองลงมาคือ มีแรงจูงใจผลักตอ

เมนูอาหารไทย-ฮาลาล ในระดับมาก ในเรื่อง การแสวงหาความแปลกใหม การแสวงหาความด้ังเดิมที่

เปนเอกลักษณ ประสบการณที่เปนความด้ังเดิม มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-ฮาลาล ในระดับ

คอนขางมาก ในเรื่อง คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิด เพลิน การเรียนรู/ประสบการณการ

บริโภคอาหารไทยในอดีต ความชอบในการบริโภคเมนูใหม การแสวงหาความเพลิดเพลินและความ

หรูหรา และมีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-ฮาลาล ในระดับปานกลาง ในเรื่อง ความกลัวตอการ

บริโภคเมนูใหม และผลประโยชนดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง ตามลําดับ 

อาหารไทย-เวียดนาม พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจผลัก

ดานการแสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ ประสบการณที่เปนความด้ังเดิม ในระดับมาก เปน

อันดับแรก รองลงมาคือ มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-เวียดนามดานการแสวงหาความแปลกใหม 

ในระดับมาก คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิด เพลิน ในระดับคอนขางมาก การเรียนรู/

ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต ในระดับมาก และมีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-

เวียดนาม ในระดับคอนขางมาก ในเรื่อง ความชอบในการบริโภคเมนูใหม  การแสวงหาความ
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เพลิดเพลินและความหรูหรา มีความหวงใยในสุขภาพ มีความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม ในระดับ

ปานกลาง และมีผลประโยชนดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง ในระดับคอนนอย ตามลําดับ 

อาหารไทย-จีน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมคีวามคิดเห็นตอแรงจูงใจผลักดานการ

แสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ ประสบการณที่เปนความด้ังเดิม ในระดับมาก เปนอันดับแรก 

รองลงมาคือ มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-จีน ในระดับมาก ในเรื่อง ดังน้ี คุณคาดานอารมณจาก

ความสุขความเพลิดเพลิน การแสวงหาความแปลกใหม ความหวงใยในสุขภาพ มีแรงจูงใจผลักตอ

เมนูอาหารไทย-จีน ในระดับคอนขางมาก ในเรื่อง ดังน้ี การเรียนรู/ประสบการณการบริโภคอาหารไทย

ในอดีต ความชอบในการบริโภคเมนูใหม มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-จีน ในระดับปานกลาง ใน

เรื่อง ดังน้ี การแสวงหาความเพลิดเพลินและความหรูหรา ความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม และมี

แรงจูงใจผลักดานผลประโยชนดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง ตามลําดับ  

อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจผลักดาน

การแสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ ประสบการณที่เปนความด้ังเดิม ในระดับมาก เปนอันดับ

แรก รองลงมาคือ มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-จีน ในระดับมาก ในเรื่อง ดังน้ี คุณคาดานอารมณ

จากความสุขความเพลิดเพลิน การแสวงหาความแปลกใหม ความหวงใยในสุขภาพ มีแรงจูงใจผลักตอ

เมนูอาหารไทย-จีน ในระดับคอนขางมาก ในเรื่อง ดังน้ี การเรียนรู/ประสบการณการบริโภคอาหารไทย

ในอดีต ความชอบในการบริโภคเมนูใหม มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-จีน ในระดับปานกลาง ใน

เรื่อง ดังน้ี การแสวงหาความเพลิดเพลินและความหรูหรา ความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม และมี

แรงจูงใจผลักดานผลประโยชนดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง ตามลําดับ  

อาหารไทย-ตะวันตก พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นตอแรงจูงใจผลัก

ตอเมนูอาหารไทย-ตะวันตก ดานการเรียนรู/ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต ในระดับมาก 

เปนอันดับแรก รองลงมา คือ มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-ตะวันตก ดานการแสวงหาความด้ังเดิม

ที่เปนเอกลักษณ ประสบการณที่เปนความด้ังเดิม ในระดับมาก และมีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-

ตะวันตก ในระดับมาก ในเรื่อง การแสวงหาความแปลกใหม ความหวงใยในสุขภาพ การแสวงหาความ

เพลิดเพลินและความหรูหราในระดับคอนขางมาก มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-ตะวันตกดาน

ความชอบในการบริโภคเมนูใหม ในระดับคอนขางมาก มีแรงจูงใจผลักตอเมนูอาหารไทย-ตะวันตก ใน

ระดับปานกลาง ในเรื่อง ผลประโยชนดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง ความกลัวตอการบริโภค

เมนูใหม และคุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน ในระดับคอนขางนอย ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 4.3 แรงจูงใจดึง 
 

ตัวแปรที่วัด 

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย-

ตะวันตก 

แรงจูงใจดึง 

1. ผลประโยชนจากคุณสมบัติ

อาหาร 

คอนขาง 

มาก 

มาก คอนขาง 

มาก 

คอนขาง 

มาก 

มาก 

2. ความคุมคาที่รับรู  มาก มาก มาก มาก มาก 

 

จากตารางที่ 4.3 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นตอแรงจูงใจดึงตอ

เมนูอาหารไทย 5 ประเภท ในดานตางๆ น้ี 

อาหารไทย-ฮาลาล พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจดึงตอ

เมนูอาหารไทย-ฮาลาล ดานความคุมคาที่รับรูในระดับมาก รองลงมาผลประโยชนจากคุณสมบัติ

อาหาร ในระดับคอนขางมาก 

อาหารไทย-เวียดนาม พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจดึงตอ

เมนูอาหารไทย-เวียดนาม ดานความคุมคาที่รับรู ในระดับมาก และผลประโยชนจากคุณสมบัติอาหาร 

ในระดับมาก  

อาหารไทย-จีน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจดึงตอ

เมนูอาหารไทย-จีน ดานความคุมคาที่รับรู ในระดับมาก และผลประโยชนจากคุณสมบัติอาหาร ใน

ระดับคอนขางมาก  

อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจดึงตอ

เมนูอาหารไทย-ญี่ปุน ดานความคุมคาที่รับรู ในระดับมาก และผลประโยชนจากคุณสมบัติอาหาร ใน

ระดับคอนขางมาก  

อาหารไทย-ตะวันตก พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอแรงจูงใจดึงตอ

เมนูอาหารไทย-ตะวันตก ดานผลประโยชนจากคุณสมบัติอาหาร ในระดับมาก และความคุมคาที่รับรู 

ในระดับมาก  
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ตารางท่ี 4.4 คุณคาตรา 
 

ตัวแปรที่วัด 

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย-ฮาลาล ไทย-

เวียดนาม 

ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน ไทย-ตะวันตก 

คุณคาตรา:  

1. การรูจักตรา มาก มาก มาก มาก มาก 

2. ภาพลักษณ  มาก มาก มาก มาก มาก 

 

จากตารางที่ 4.4 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นตอคุณคาตราตอ

เมนูอาหารไทย 5 ประเภท ในดานตางๆ น้ี 

อาหารไทย-ฮาลาล พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอคุณคาตราตอ

เมนูอาหารไทย-ฮาลาล ในระดับมาก ในเรื่อง การรูจักตรา รองลงมาคือ ภาพลักษณ  

อาหารไทย-เวียดนาม พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอคุณคาตราตอ

เมนูอาหารไทย-เวียดนาม ในระดับมาก ในเรื่อง การรูจักตรา รองลงมาคือ ภาพลักษณ  

อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอคุณคาตราตอ

เมนูอาหารไทย-ญี่ปุน ในระดับมาก ในเรื่อง การรูจักตรา รองลงมาคือ ภาพลักษณ  

อาหารไทย-ตะวันตก พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอคุณคาตราตอ

เมนูอาหารไทย-ญีปุน ในระดับมาก ในเรื่อง การรูจักตรา รองลงมาคือ ภาพลักษณ  

       

ตารางท่ี 4.5 การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 

 

ตัวแปรที่วัด 

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย- 

ตะวันตก 

การส่ือสารการตลาดแบบ

บูรณาการ  

ไมแนใจ 

วาจะรับรู 

รับรู ไมแนใจวา 

จะรับรู 

ไมแนใจวา 

จะรับรู 

ไมแนใจวา 

จะรับรู 

 

  จากตารางที่ 4.5 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอการสื่อสารการตลาด

แบบบูรณาการตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม ในระดับไมแนใจวาจะรับรู ทุกเมนูอาหาร 5 ประเภท 

ดังน้ี อาหารไทย-ฮาลาล อาหารไทย-เวียดนาม อาหารไทย-จีน อาหารไทย-ญี่ปุน และอาหารไทยตะวันตก  
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ตารางท่ี 4.6 ขีดความสามารถทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหาร 

 

ตัวแปรที่วัด 

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย- 

ตะวันตก 

  ขีดความสามารถทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหาร 

1. ความผูกพันทางใจ/สัญญาใจ คอนขางมาก คอนขางมาก คอนขางมาก คอนขางมาก คอนขางมาก 

2. ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

  

  จากตารางที่ 4.6 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นตอขีดความสามารถ

ทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหารตอเมนูอาหารไทย 5 ประเภท ในดานตางๆ ดังน้ี 

อาหารไทย-ฮาลาล พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอขีดความสามารถ

ทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหารตอเมนูอาหารไทย-ฮาลาล ดานความผูกพันทางใจ/สัญญา

ใจ ในระดับคอนขางมาก รองลงมาคือ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา ในระดับมาก  

อาหารไทย-เวียดนาม พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอขีดความ 

สามารถทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหารตอเมนูอาหารไทย-เวียดนาม ดานความผูกพัน

ทางใจ/สัญญาใจ ในระดับคอนขางมาก รองลงมาคือ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา ในระดับปานกลาง  

อาหารไทย-จีน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมคีวามคิดเห็นตอขีดความสามารถทาง

สังคมของแหลงการประกอบการอาหารตอเมนูอาหารไทย-จีน ดานความผูกพันทางใจ/สัญญาใจ ใน

ระดับคอนขางมาก รองลงมาคือ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา ในระดับปานกลาง  

อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอขีดความสามารถ

ทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหารตอเมนูอาหารไทย-ญี่ปุน ดานความผูกพันทางใจ/สัญญา

ใจ ในระดับคอนขางมาก รองลงมาคือ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา ในระดับปานกลาง  

อาหารไทย-ตะวันตก พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความคิดเห็นตอขีดความ 

สามารถทางสังคมของแหลงการประกอบการอาหารตอเมนูอาหารไทย-ตะวันตก ดานความผูกพันทาง

ใจ/สัญญาใจ ในระดับคอนขางมาก รองลงมาคือ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา ในระดับปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.7 ความพึงพอใจโดยรวม 

 

ตัวแปรที่วัด 

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

ไทย- 

ฮาลาล 

ไทย-

เวียดนาม 

ไทย- 

จีน 

ไทย- 

ญี่ปุน 

ไทย- 

ตะวันตก 

  ความพึงพอใจโดยรวม 

1. ความพึงพอใจโดยรวมในการ

รับประทานเมนูใหม 

พึงพอใจ คอนขาง 

พึงพอใจ 

คอนขาง 

พึงพอใจ 

คอนขาง 

พึงพอใจ 

คอนขาง 

พึงพอใจ 

2. ความตั้งใจบริโภคเมนูใหมซํ้า

ในอนาคต  

คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ 

3. ความตั้งใจแนะนํา/บอกตอ ตั้งใจ คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ คอนขางตั้งใจ 

4. ความเต็มใจที่จะจายราคาสูง เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ 

 

จากตารางที่ 4.7 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นตอความพึงพอใจ

โดยรวมตอเมนูอาหารไทย 5 ประเภท ในดานตางๆ น้ี 

อาหารไทย-ฮาลาล พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความพึงพอใจโดยรวมตอ

เมนูอาหารไทย-ฮาลาล ดานความต้ังใจแนะนํา/บอกตอ ในระดับต้ังใจ รองลงมาคือ ความพึงพอใจ

โดยรวมในการรับประทานเมนูใหม ในระดับพึงพอใจ ความต้ังใจบริโภคเมนูใหมซ้ําในอนาคต ในระดับ

คอนขางต้ังใจ และความเต็มใจที่จะจายราคาสูง ในระดับเฉยๆ  

อาหารไทย-เวียดนาม พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความพึงพอใจโดยรวมตอ

เมนูอาหารไทย-เวียดนาม ความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานเมนูใหม ในระดับคอนขางพึงพอใจ 

รองลงมาคือ ความต้ังใจแนะนํา/บอกตอ ในระดับต้ังใจ ความต้ังใจบริโภคเมนูใหมซ้ําในอนาคต ใน

ระดับคอนขางต้ังใจ และความเต็มใจที่จะจายราคาสูง ในระดับเฉยๆ  

อาหารไทย-จีน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหาร

ไทย-จีน ดานความต้ังใจแนะนํา/บอกตอ ในระดับคอนขางต้ังใจ รองลงมาคือ ความต้ังใจบริโภคเมนู

ใหมซ้ําในอนาคต ในระดับคอนขางต้ังใจ ความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานเมนูใหม ในระดับ

คอนขางพึงพอใจ และความเต็มใจที่จะจายราคาสูง ในระดับเฉยๆ  

อาหารไทย-ตะวันตก พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความพึงพอใจโดยรวมตอ

เมนูอาหารไทย-ตะวันตก ดานความต้ังใจแนะนํา/บอกตอ ในระดับคอนขางต้ังใจ รองลงมาคือ ความ

ต้ังใจแนะนํา/บอกตอ ในระดับคอนขางต้ังใจ ความต้ังใจบริโภคเมนูใหมซ้ําในอนาคต ในระดับคอนขาง

ต้ังใจ และความเต็มใจที่จะจายราคาสูง ในระดับเฉยๆ  
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อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหาร

ไทย-ญี่ปุน ความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานเมนูใหม ในระดับคอนขางพึงพอใจ รองลงมาคือ 

ความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานเมนูใหม ในระดับคอนขางพึงพอใจ ความต้ังใจบริโภคเมนู

ใหมซ้ําในอนาคต ในระดับคอนขางต้ังใจ และความเต็มใจที่จะจายราคาสูง ในระดับเฉยๆ  

 

4.5 สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน (โครงการยอยที่ 4)  

  สมมติฐานขอท่ี 1 : แรงจูงใจผลัก ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณของ

ตนเอง คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหาร

ไทยในอดีต แรงจูงใจดึง (ผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหาร ความคุมคา) คุณคาตรา (การรูจัก

และภาพลักษณ) สงผลตอความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ  

 1. อาหารไทย-ฮาลาล พบวา การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต การ

แสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ ความคุมคา การรูจักอาหารไทย และภาพลักษณของอาหารไทย 

สงผลตอความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

 2. อาหารไทย-เวียดนาม พบวา การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม 

การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต และการรูจักอาหารไทย สงผลตอความ 

พึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

 3. อาหารไทย-จีน พบวา การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม ผลประโยชน

จากคุณสมบัติของอาหาร และความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม สงผลตอความพึงพอใจโดยรวมตอ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

 4. อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา ความหวงใยในสุขภาพ หรือความปลอดภัยที่เหนือกวา 

ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง ความชอบในการบริโภคเมนูใหม การ

เรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต ภาพลักษณของอาหารไทย และสงผลตอความพึง

พอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

  5. อาหารไทย-ตะวันตก พบวา ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณของ

ตนเอง และการเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต สงผลตอความพึงพอใจโดยรวมตอ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

สมมติฐานขอท่ี 2 : แรงจูงใจผลัก ผลประโยชนที่แสดงออก/ดานการแสดงภาพลักษณของ

ตนเอง คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหาร

ไทยในอดีต แรงจูงใจดึง (ผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหาร ความคุมคา) คุณคาตรา (การรูจัก
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และภาพลักษณ) สงผลตอพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ 

และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

1. อาหารไทย-ฮาลาล พบวา การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต การ

แสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ ความคุมคา คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน 

การรูจักอาหารไทย  ผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหาร ความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม  สงผล

ตอพฤติกรรมภายหลังการซื้อของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

2. อาหารไทย-เวียดนาม พบวา ผลประโยชนที่แสดงออก ดานการแสดงภาพลักษณของ

ตนเอง การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหาร

ไทยในอดีต การรูจักอาหารไทย และความกลัวตอการบรโิภคเมนูใหม สงผลตอพฤติกรรมภายหลังการ

ซื้อของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

3. อาหารไทย-จีน พบวา การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม ผลประโยชน

จากคุณสมบัติของอาหาร และความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม ภาพลักษณของอาหารไทย สงผลตอ

พฤติกรรมภายหลังการซื้อของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

4. อาหารไทย-ญี่ปุน พบวา ความหวงใยในสุขภาพ หรือความปลอดภัยที่เหนือกวา 

ผลประโยชนที่แสดงออก ดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง การชอบในการบริโภคเมนูใหม การ

เรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต ภาพลักษณของอาหารไทย  สงผลตอพฤติกรรม

ภายหลังการซื้อของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

5. อาหารไทย-ตะวันตก พบวา ผลประโยชนที่แสดงออก ดานการแสดงภาพลักษณของ

ตนเอง การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต  สงผลตอพฤติกรรมภายหลังการซื้อ

ของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

สมมติฐานขอท่ี 3 : ความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม สงผลตอขีด

ความสามารถทางสังคม (ความผูกพันทางใจ/สัญญาใจ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา) ของนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ 

ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา ความพึงพอใจโดยรวม สงผลตอขีดความสามารถทางสังคม 

(ความผูกพันทางใจ/สัญญาใจ ดานสังคม/ชุมชนของลูกคา) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมทั้ง 5 

ประเภท 

สมมติฐานขอท่ี 4 : ความพึงพอใจโดยรวมตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม สงผลตอ

พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะจาย

ในราคาสูง) ของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ   
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ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา ความพึงพอใจโดยรวม สงผลตอพฤติกรรมภายหลังการซื้อ 

(ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหาร

ไทยประยุกตใหมทั้ง 5 ประเภท 

สมมติฐานขอท่ี 5 : นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีลักษณะสวนบุคคลที่แตกตางกันมีความ 

พึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  สมมติฐานขอท่ี 5.1 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีเพศแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวม

และพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะ

จายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีเพศแตกตางกันมีความพึง

พอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน ยกเวนในอาหารไทย- 

ฮาลาลที่พบวา นักทองเที่ยวที่มีเพศแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ

ตออาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  สมมติฐานขอท่ี 5.2 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีอายุแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวม

และพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะ

จายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีอายุแตกตางกันมีความพึง

พอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน ยกเวนในอาหารไทย-จีนที่

พบวา นักทองเที่ยวที่มีอายุแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมตออาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

และอาหารไทย-ตะวันตกที่พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีอายุแตกตางกันมีพฤติกรรมภายหลัง

การซื้อตออาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  สมมติฐานขอท่ี 5.3 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีสถานภาพแตกตางกันมีความพึงพอใจ

โดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความ

เต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน   

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีสถานภาพแตกตางกันมี

ความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอก

ตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน ยกเวนในอาหาร

ไทย-ญี่ปุนที่พบวา นักทองเที่ยวที่มีสถานภาพแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมตออาหารไทย

ประยุกตใหมแตกตางกัน  



 68

  สมมติฐานขอท่ี 5.4 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีระดับการศึกษาแตกตางกันมีความ 

พึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีระดับการศึกษาแตกตางกันมี

ความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอก

ตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน  

  สมมติฐานขอท่ี 5.5 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีอาชีพแตกตางกันมีความพึงพอใจ

โดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความ

เต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีอาชีพแตกตางกันมีความพึง

พอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน ยกเวนในอาหารไทย-

ตะวันตกที่พบวา นักทองเที่ยวที่มีอาชีพแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมตออาหารไทยประยุกต

ใหมแตกตางกัน  

  สมมติฐานขอท่ี 5.6 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีรายไดสวนตัวตอเดือนแตกตางกันมี

ความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอก

ตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีรายไดสวนตัวตอเดือน

แตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความ

ต้ังใจที่จะบอกตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน  

  สมมติฐานขอท่ี 5.7 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่นับถือศาสนาแตกตางกันมีความพึงพอใจ

โดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความ

เต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน  

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีศาสนาแตกตางกันมี 

ความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอก

ตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน ยกเวนในอาหาร

ไทย-ฮาลาลที่พบวา นักทองเที่ยวที่มีศาสนาแตกตางกันมีความพึงพอใจโดยรวมตออาหารไทย

ประยุกตใหมแตกตางกัน 

  สมมติฐานขอท่ี 5.8 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีลักษณะการเดินทางแตกตางกันมีความ

พึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 
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  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีลักษณะการเดินทางแตกตาง

กันมีความพึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะ

บอกตอ และความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน  

  สมมติฐานขอท่ี 5.9 นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีเช้ือชาติแตกตางกันมีความพึงพอใจ

โดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และความ

เต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตกตางกัน 

  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีเช้ือชาติแตกตางกันมีความ

พึงพอใจโดยรวมและพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อในอนาคต ความต้ังใจที่จะบอกตอ และ

ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง) ตออาหารไทยประยุกตใหมไมแตกตางกัน 

 

4.6 ผลการวิเคราะหขอมูลการวิจัยเชิงคุณภาพ  

 ผลการวิเคราะหขอมูลจากการวิจัยเชิงคุณภาพไดจากการสัมภาษณแบบเจาะลึกและ/หรือการ

สัมภาษณกลุมเฉพาะรวมกับการสังเกตกับกลุมผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟในภัตตาคาร/

รานอาหารใน 3 เขตพื้นที่ ไดแก กรุงเทพฯ พัทยา และหัวหิน โดยขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ

ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัวสามารถนําไปใชในการสรางสรรคเมนูอาหารไทยประยุกตใหมและเปน

การเพิ่มมูลคาใหกับอาหารในรูปแบบใหมเพื่อตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่

ตองการรับประทานอาหารไทยในสไตสที่แตกตางจากเดิม สามารถสรปุผลตามประเด็นตางๆ ไดดังน้ี 

 4.6.1 ขั้นตอนการคิดและนําเสนอเมนูไทยประยุกตใหม 

  “การคิดริเริ่มเมนูใหมเชฟเปนผูคิดแลวนําเสนอผูประกอบการ/ผูบริหารสูงสุดของ

โรงแรม หลักก็คือตองไดกําไรและไมขาดทุน และตองนึกถึงภาพลักษณของโรงแรมดวย เมนูใหมจะ

เห็นผลประมาณ 3 เดือนวาจะดําเนินการตอหรือไมดําเนินการ ตัวอยางเชน นํ้าสมตําเราสามารถ

นํามาประยุกตดัดแปลงใหเขากับอาหารตางๆ ได เซลมอนมาทําเปนพะแนงราด” 

  “อาหารประเภท Fusion Food ทุกหองอาหารกอนที่หัวหนาแผนกครัวจะเสนอหรือ

พัฒนาเมนูใหมน้ัน ทางหัวหนาแผนกครัวจะดูจากจํานวนลูกคาที่เขามาใชบริการที่ผานมาทั้งในดาน

เพศ อายุ เช้ือชาติ เพื่อที่จะไดพัฒนาเมนูใหตรงกับฐานกลุมลูกคา เพราะไมเชนน้ันวัตถุดิบจะเหลือ

และไมสดในการทําอาหารครั้งตอไป” 

  “ระยะเวลาแตละเมนูจะขายอยู 1–2 เดือน จึงจะมีการพัฒนาเมนูใหม ความคิดเห็นของ

ลูกคาสําหรับเมนูใหมที่เชฟไดพัฒนาข้ึน ลูกคาสวนใหญพึงพอใจและชอบเมนูที่พวกเราไดพัฒนาข้ึน

มา” 

  “รสชาติ หรือเมนูใหมๆ ที่เราคิดข้ึนมาเปนที่ตองการของลูกคา ก็จะมีการระดมความคิด 

จากน้ันยึดเอาเมนูหลักเกาๆ ที่เรามีอยู ที่เราทํามาต้ังแตเริ่มตนในตางประเทศ และรวมทั้งขอมูลที่เก็บ
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มาจากลูกคาในสวนตางๆ เพราะลักษณะของเมนูที่คลายกันแตคนละอยาง เชน ยํา ซึ่งควรปรับปรุงให

รสชาติถูกปากตรงกับลูกคาแตละชาติน้ันๆ แตยังคงมาตรฐานของเอาไว คือรสชาติจะอยูที่อาหารจาน

น้ัน อาหารยําก็จะมีรสชาติ เผ็ด หวาน เค็มนอยที่สุด”  

  4.6.2 แนวทางการสรางสรรคมูลคาเพ่ิมใหกับเมนูอาหารใหมและรานอาหาร การ

ปรับเปลี่ยนเมนูใหเกิดมูลคาเพ่ิมได 

   “นําเอาวัตถุดิบของเราที่มีอยูในทองถ่ินแลว มาประยุกตทําใหดูมีมูลคาเพิ่มข้ึน เชน 

หอยเชลลเรานํามาอบชีสทําใหนักทองเที่ยวชอบรับประทาน และมียําหอยเชลลเพิ่มข้ึน” 

  “นํ้าจิ้มเปนสูตรซีฟูดทั่วไป แตเราไมไดใหเผ็ดนํา ที่รานจะใชเปรี้ยวนํา เผ็ด หวานตาม

นิดๆ” 

  “การทํานํ้าจิ้มสําหรับนักทองเที่ยวชาติตางๆจะมีสองแบบคือ เผ็ดมากและเผ็ดนอย ซึ่ง

เผ็ดนอยจะเหมือนนํ้าจิ้มแมประนอม แตเรามาดัดแปลงใหเปรี้ยวข้ึน กับขาวของคนตางชาติจะไมนิยม

หวาน ที่น่ีจะเปนสูตรของเราคือไมเนนหวาน และจะมีรสมาตรฐานไว ซึ่งเราจะถามเขาวารับประทาน

เผ็ดไดหรือไม หากเขาบอกวาชอบเผ็ดนอยก็จะลดความเผ็ดลง” 

  “การเพิ่มมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตอาจทําในดานการตกแตง เชน เราทํายํา

แทนที่เราจะคลุกๆ รวมกันหน่ึงจาน ก็ข้ึนอยูกับวาเราดีไซนออกมาแบบไหน เชน เรายําเน้ือเปนแผน 

ก็วางเน้ือสไลดลงเปนคําๆ ก็ได รูปแบบที่เราวางไวตองมีความชัดเจน ตัวอยางในเมนูวาการวาง

รูปแบบในถาดก็ทําใหมีมูลคาข้ึนมาแลว อยางเชน ยําเน้ือยางจะดีไซนออกมาเปนคําเล็กๆ ทําใหดู

มูลคาข้ึนมา การดัดแปลงหนาตาอาหารในจานก็ถือเปนการประยุกตอยางหน่ึงแลว อยูที่การออกแบบ

ข้ึนมา แตรสชาติปจจุบันจะเปนรสชาติแบบไทย นอกจากเปนฝรั่งเขาก็จะสั่งระดับปานกลาง เผ็ดมาก 

เผ็ดนอย ตอนน้ีรสชาติจะเริ่มเปลี่ยนมาเปนแบบบานเรามากข้ึนจะไมตามใจรสชาติฝรั่งเทาไหรแลว”  

  “ไทย-จีน ตอนน้ีเปรียบเสมือนเปนอาหารชาติเดียวกันไปแลว เพราะวาสวนมากครัว

โรงแรมตางๆ ที่ใชรสชาติจะออกไปทางจีนมากกวา เพราะวาเปนลูกคาชาวตางชาติ สวนของไทย-

เวียดนามยังไมไดรับความนิยมเหมือนไทย-ญี่ปุน ถาเอามาประยุกตไดก็จะเนนในเรื่องของสุขภาพ ทาง

เวียดนามจะเนนหนักเรื่องผัก เครื่องปรุงตางๆ จะเยอะ จะมีพวกแปงเขามาผสมแตก็ตองระวัง ก็นํามา

เปนตัวเดนชูโรงวาเปนอาหารเพื่อสุขภาพไดเลย ในสวนของฟตเนสหรือสปา ก็สามารถเอาของญี่ปุน

หรือเวียดนามเขาไปขายได รสชาติของอาหารจีนจะมันและเลี่ยนกวา รสชาติจะไมคอยเขมขนเหมือน

คนไทย ถาเปนอาหารไทยของในโรงแรมแนะนําใหไปกินที่รานอาหารมากกวา เพราะในโรงแรมทํา

แบบใหฝรั่งกิน”  

  “การตกแตงถือวาเปนสวนหน่ึงของการสรางมูลคาเพิ่ม ถาเปนยุโรปสมัยกอน

หองอาหารสไตลคันทรี่ธรรมดาเขาจะใสมาใหเต็มจานซึ่งก็จะกินหมดน่ันคือสไตลแบบโบราณ แต

สมัยใหมจะมาเปนช้ินพอดีคํา เพื่อใหตาเราเห็นแลวทําใหเราอยากจะกิน ในสวนของฮาลาลก็สามารถ
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นํามาตกแตงไดเชนกัน แตไทย-เวียดนามสวนใหญเขาเปนสมัยใหมอยูแลว เชน แหนมเนืองเขาจะเอา

แผนปอเปยะมาหอ จะกองลูกช้ินไวกองหน่ึง ผักไวอีกสวนหน่ึง แตหากเรานํามาทําเปนประยุกต เราก็

อาจจะนําเอาปลายางมาแทนลูกช้ิน หอใสเครื่องปรุงตางของเวียดนาม นํามาทําเปนพอดีคํา นํามาใส

ในแกว อาจจะใสนํ้าจิ้มไวดานลางและเมี่ยงคําวางดานบน” 

  “การสรางสรรคเมนูอาหารไทยประยุกตของ Blue elephant ไดแก ลาบปลาชามอน 

การใชสมุนไพร ขา ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง การใชซอสโชยุของญี่ปุน ผสมกับวาซาบิ แตยังคง

ความหอมของเครื่องเทศที่เปนสมุนไทย”  

   “ตัวอยาง ตมยํากุงสไตสตะวันตก โดยใชกุงมาเค่ียวเปนนํ้าชุป ใสสมุนไพรไทย ใสครีม 

แตยังคงความด้ังเดิมของตมยํากุง เบอเกอรสเต็กจะใสสมุนไพรไทยตะไครกับซอสพริกไทยดํา”  

   “เมนูของหวาน สังขยาบานเราตีไขน่ึงไฟออนชาๆเน้ือจะน่ิมมากเน้ือจะไมเปน

ฟองอากาศ แลวเติมดวยนํ้ากะทิ นํ้าตาลปป นํ้าใบเตยซึ่งมีกลิ่นหอมมีคุณคาสมุนไพรของใบเตย ฝรั่ง

ชอบชมวาอรอยเปนคัสตารดที่ไมเคยรับประทานเปนเมนูที่ขายดี” 

   “นํ้าจิ้มซีฟูดสไตลไทยที่มีรสชาติออนลงหรืออาจใชวัตถุดิบนํ้าจิ้มซีฟูดทุกอยางโดยนําไป

เผากอนไมวาจะเปนมะเขือเทศ ขา ตะไคร รากผักซี กระเทียม หอมแดงปนรวมกันแลวผสมกับนํ้าตาล

นิดน่ึงนํ้ามะขามแลวก็นํ้าปลาเพื่อที่จะใหลดความเผ็ดลงอกีทั้งมีกลิ่นหอม” 

   “นํ้าจิ้มซีฟูดก็จะมีอีกตัวหน่ึงเราเรียกวานํ้าพริกแดงแตวาตัวน้ีจะเปนสวนผสมของพริก

แดงพริกช้ีฟาแดงไมใชพริกข่ีหนูจะเผ็ดๆหนอยสําหรับลูกคาจีนก็จะใหลูกคาจีนทานไดสะดวกมากข้ึน” 

   “การแตงรานอาหารที่สื่อถึงประเภทหรือคุณลักษณะของอาหาร ในการตกแตงของ

หองอาหารน้ัน จะทําในลักษณะของทางฝรั่งเศส โดยในชวงของมื้อเย็นหรือมื้อคํ่าจะมีการตกแตงโตะ

ดวยมีด แกวไวน แกวนํ้า ดอกไม ซึ่งเปนลักษณะของทางฝรั่งเศส ในบางครั้งของเย็นวันศุกรเขาจะไป

ต้ังโตะไวตรงขางๆ กับสระวายนํ้า”  

   “สวนประกอบของอาหารเรื่องหนาตาของอาหารก็เปนเรื่องใหญ เปนอันดับแรกที่จะดึง

คนเขาราน อันดับรองลงมาก็คือรสชาติ ซึ่งจะมีการบอกตอใหมาทาน” 

    “ธุรกิจขนาดยอมสวนใหญมีการสรางสรรคเมนูใหมนอยแตมีการสลับสับเปลี่ยนเมนูทุก

วัน โดยใน 7 วันจะมีการสลับไมใหเมนูซ้ํากัน” 

   “ภัตตาคารในโรงแรมเราเมนูพิเศษทุกวัน มีการปรับเปลี่ยนทุกวันเชนกัน ซึ่งมีเมนู

หลากหลาย ซึ่งใน 7 วัน ก็จะมีเมนูทั้งหมด 7 อยาง วนไป วนกลับมาในแตละวัน” 

   “เมนูไทย-ตะวันตกหรืออยูในรูปของเมนูอาหารทะเล-ตะวันตก มียําหอยเชลล เมดิเตอร

เรเน่ียนสลัด เพราะมีคุณคาทางโภชนาการและเปนอาหารสุขภาพ เพื่อเปนตัวเลือกใหลูกคาเลือก

แทนที่จะใสสลัดที่เปนครีมก็เปลี่ยนมาเปนมะนาวและนํ้ามันมะกอก เอามาปรับสูตร และมีมาสเตอร

เชฟมาจากฮอลแลนดจากเยอรมันมาอบรมให และนําเอาเมนูที่สอนมาดัดแปลงกับวัตถุดิบของเรา 
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เชน สเตกปลากะพงขาว ซึ่งเมื่อกอนที่รานเราไมเคยมี ซึ่งนําเอาปลากะพงขาวในเมืองไทยมาทําเปน 

สเต็ก แลวก็ใหมีซอสเปนอิตาลีซึ่งรานอื่นไมมี”  

   “อาหารไทยประยุกตของรานคือ ก็จะมีสปาเก็ตต้ี ซึ่งเอาหอยลายผัดพริกเผามาผัดกับ 

สปาเก็ตต้ี แตสวนมากไมคอยมีเมนูประยุกต เพราะลูกคาจะไมคอยชอบเมนูแปลกๆ ใหมๆ ตลาด

พัทยากับกรุงเทพฯ จะไมเหมือนกัน ในกรุงเทพฯ จะเปนคนไทยซึ่งไมชอบทานอะไรซ้ําซาก สวนนิสัย

ของฝรั่งเขาจะมีเมนูในดวงใจเขา เชน รานน้ีปลาน่ึงมะนาวอรอย เขามาทานก็จะสั่งแตปลาน่ึงมะนาว 

ฉะน้ันการจะแนะนําอาหารประยุกตคอนขางที่จะยาก สวนใหญลูกคาที่มาทานที่รานก็จะเนนเปน

อาหารไทยที่เขาคุนเคย เชน ปลาน่ึงมะนาว เปนตน” 

    “การต้ังช่ือเมนูใหมเพื่อใหเกิดความสนใจ เน่ืองจากเมืองพัทยาถามีช่ือเมนูแปลกใหม

ประหลาดๆ เขาจะไมคอยสนใจ เราจะต้ังช่ือแบบธรรมดามากแตเราจะอธิบายรายละเอียดวาใน

อาหารน้ีจะมีสวนประกอบอะไรบาง โดยอธิบายคราวๆ ลงไปในเมนูแตละอยาง โดยจะมีแค

สวนประกอบ แตหากลูกคาใหแนะนําเกี่ยวกับแคลอรี่ของอาหารไทย เชน ปลาเผาเกลือ ปลาน่ึง

มะนาว จิ้มนํ้าจิ้มไทย ของเราจะมีอาหารเพื่อสุขภาพอยูประมาณ 10 อยาง อาหารที่รานจะเปนแบบ

นานาชาติมากกวา ซึ่งจะมีจีน ยุโรป ไทย ลูกคาที่จะมาทานสวนใหญจะเปนคนยุโรป”  

  “ตอนน้ีที่มาแรงคืออาหารประยุกตไทย-ตะวันตก รองลงมาคือไทย-ญี่ปุน สวนฮาลาลมา

ไมคอยแรงเพราะสถานประกอบการขอแลวทํายุงยากมาก เชน หากไปขอใบอนุญาตตอครัวเขาก็ตอง

มาตรวจ ตองหาคนมาดูแล และกลุมพวกน้ียังมีเขามาไมเยอะ แตเขาก็ชวยเอาโบรชัวรไปวางตาม

สนามบินหากมาที่น่ีก็จะไดกินอยูที่เดียวในสวนของฮาลาล หากเรานําไปขายโดยไมตรวจสอบวาเปน

อาหารฮาลาลแท ลูกคาก็ไมสามารถจายเงินเราไดทําใหเสียหายเพราะถือวาไปหลอกลวงเขา ที่น่ีจะมี

รานฮาลาล 2 ที่ในพัทยา คือที่โรงแรมเอวัณ และหองอาหารมุสลิมซีฟูด ซึ่งทําตามหลักของฮาลาล 

อยางถูกตอง” 

 4.6.3 การสรางตราเก่ียวกับเมนูอาหารใหม  

  “เมนูเพื่อสุขภาพยําหอยเชลล ปลาน่ึงมะนาว สลัดตุรกี ปลาเผาเกลือ กุงเผา ยําทะเล 

แกงปา เปนตน ซึ่งอาหารเหลาน้ีจะไมคอยมีไขมัน และจะมีผักรวมเยอะ” 

  “ระหวางรสชาติ อัตลักษณหรือคุณคาทางโภชนาการ สิ่งที่สําคัญที่สุดคือรสชาติ เพราะ

ในเรื่องของคุณคาทางโภชนาการสําหรับผมไมเทาไหร สําหรับผมหากกินแลวตองอรอย สิ่งแวดลอม

ทางกายภาพก็ตองมีสําคัญเชนกัน แตหากรสชาติของเมนูไมอรอย กายภาพกไ็มมีความสําคัญ” 

   “การนําผลไมมาประยุกตสามารถทําได อยางเชนการนํามาทําขนม เชน เคกราดดวย 

บลูเบอรี่ เชอรี่ ของตางประเทศ แตของไทยมีการประยุกตไดโดยทําเปนเคกราดดวยกะทกรก 

(เสาวรส) โดยนํามาขูดเอาแตเน้ือ นํามาตีใหเปนเจล มีสวนผสมของนํ้าตาลทราย เกลือในสัดสวนที่

เทากัน นํามาราดบนหนาเคก ก็กลายเปนเคกหนาเสาวรส” 
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   “ความเปนอัตลักษณเรื่องของอาหาร ลูกคามองภาพลักษณรานอาหารที่มีระดับ ตอง

เปนอาหารไทยแบบด้ังเดิม แนนอนวาอาหารไทย รสชาติก็ตองเปนแบบไทย ในเรื่องของสถานที่ดวย

เชนกัน มีลักษณะของอาคารที่มีความเปนไทย” 

   “ในฐานะที่อยูโรงแรม คิดวานาจะมีเมนูใหมข้ึนมา เพื่อเปนการดึงดูดลูกคาเขาราน หรือ

เพิ่มยอดขายในสวนที่รานของเราดําเนินการอยู ลูกคาตองการความแปลกใหม นอกจากวาเขามาทาน

แลวมีเมนูเดิมๆ อยูแลว อาจจะตองเขาไปเปนเมนูใหม เพื่อเพิ่มยอดขายเขามาซึ่งเปนสวนสําคัญ ถา

เปนผูประกอบการโรงแรมหรือรานอาหารที่มีลูกคาตางชาติเขามาดวย เห็นดวย แตหากเปนรานคา

ขาวแกงทั่วไปเขาไมคอยยอมรับเมนูใหมๆ ชอบเมนูเดิมๆ” 

   “สิ่งที่เปนจุดดึงดูดนักทองเที่ยวคือเราไดเติบโตในตางประเทศมากอนที่จะมาเปดใน

เมืองไทย สวนมากเขาจะรูจักรานของเราจากตางประเทศมากอน เพราะคนอเมริกาเองก็ไปยุโรป ซึ่ง

คนไทยเราเองก็ไปยุโรปเชนกัน รวมทั้งไมวาจะเปนหนวยงานเอกชน หรือหนวยงานราชการ การ

ทองเที่ยว หรือทานทูตจากกระทรวงการตางประเทศ เราก็ไดรับการชวยเหลือ จุดดึงดูดของเราก็คือ

ความเปนอาหารไทย เพราะลูกคาสวนใหญที่มาอาจจะพึ่งรูจักอาหารไทยประยุกต เพราะสวนใหญ

ตองการที่จะทานอาหารไทยแทๆ ก็ตองเปนหนาที่ของเราวาจะอธิบายลูกคาใหเขาใจวาเราแยกอาหาร

แตละประเภทเปนอยางไร นําเสนอเพื่อที่จะคุยใหลูกคาดูวาทางภัตตาคารช้ันนําขนาดใหญสามารถทํา

รสชาติอาหารไทยประยุกตเพื่อใหคงรสชาติของอาหารไทยไวไดอยู” 

   “ศึกษาความเปนไปไดทางการตลาด สําหรับการเปนทางการเราเก็บประวัติเมนูอาหาร

ของทุกเดือนวาอาหารประเภทน้ีมีจํานวนเทาไหรทุก 3 เดือน อยางเชน เมนูในป 2008 จนถึงป 2013 

เราไดทําเปนประวัติไวแลววา เมนูตัวไหนขายดี ขายไมดี แตกอนเราเคยมีแกงหอยขม เราเอาออก

เพราะขายไมดี แตลูกคาคนไทยจะชอบ สําหรับอาหารโบราณก็จะเปนแกงหมูชะมวงจะออกเปรี้ยวๆ 

ซึ่งขายไมคอยดี ในทุกอาทิตยเราจะมีการประชุมในสวนของการจัดการอยูแลว พอใกลวันที่จะตอง

เปลี่ยนเมนู เราก็จะดึงเอาประวัติที่เคยเก็บไวนําออกมาคุยกันวา การทําเมนูใหมเปนอยางไรบาง ที่น่ี

คนที่มาทานจํานวนหน่ึง 40% ก็เปนคนมุสลิม ผลิตภัณฑอาหารที่สั่งมาก็จะเปนจากของฮาลาลซึ่ง

ไดรับการยอมรับจากจุฬาราชมนตร”ี 

 4.6.4 พอครัว/แมครัว/เชฟ 

    “เชฟตองทําความเขาใจถึงความตองการดานความเขมขนของรสชาติที่ลูกคาแตละกลุม

วาตองการรส เค็ม เปรี้ยว หวาน มัน อยางไร แลวปรับเมนูใหตอบสนองความตองการของลูกคา

เฉพาะกลุม/เฉพาะราย โดยทั่วไปแลวจะปรับความเขมขนของรสชาติใหเบาบางลง ปรับไมใหรสชาติ

จัดจานเทาของเดิมเพราะอาหารไทยคนไทยทานกับขาวแตสําหรับเมนูของชาวตางชาติน้ันจะตองปรับ

ใหเปนทานโดดๆได เชน ปรับเปนตมยํากุงซุปเพื่อใหซดได ตมขาไกรสชาติตองออนลงเพื่อใหซดทาน
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ได อีกอยางตองเขาใจวาประเทศไทยเปนเมืองรอนอาหารจะเนาเสียเร็วทําใหแบคทีเรียเจริญเติบโตได

เร็ว แตในกลุมยุโรปอากาศหนาวสามารถเก็บอาหารไวไดนานกวา ”  

   “เชฟไดยกตัวอยาง อาจจะทําซอสที่มีหัวหอม หรือซอสถ่ัวเหลืองใสเขามาเพื่อใหเกิด

รสชาติของทางเอเชียมากข้ึน ซึ่งผลที่ออกมาทําใหซอสมีรสชาติที่ดีข้ึน และถือวาเปนอาหารประยุกต

ได เชฟบอกวามีการผสมผสานของการปรุงทางวิถีแบบเอเซียเขาไปในอาหารฝรั่งน้ันบางเล็กนอยถือวา

ดี แตวาถามากเกินไปหรือเกินครึ่งหน่ึงจะทําใหอาหารน้ันออกมาไมเปนไปตามรสชาติของอาหารฝรั่ง

สักเทาไหร จะกอใหเกิดความสมดุลของการปรุงอาหารที่ดี” 

   “เชฟบอกวาเขาสามารถที่จะเอาซีฟูดมาผสมกับตัวซอสที่เปน Spicy หรือซอสที่มี

รสชาติเขมขน หรือเผ็ด เสริฟพรอมกับขาวหุงของอิตาเลี่ยน” 

    “เชฟจากโรงแรมแตทานจะแลวแตวาเริ่มตนมาจากครัวไหน แตโดยรวมแลวทุกทานจะ

ทําไดรอบดานในทุกๆ ครัว บางทานก็กําเนิดมาจากอาหารไทย หรืออาหารตะวันตก แตทุกทานที่มา

น่ังในวันน้ีจะเปนในระดับ Exclusive ซึ่งตองลงไปดูในดานการบริหารจัดการในเรื่องของอาหารที่

รับผิดชอบ ในประสบการณความชํานาญ ทุกทานก็มีความรู ความความชํานาญสามารถที่จะลงไป

ดูแลในสวนของอาหารได” 

  “เมืองไทย เพราะเราใชประสบการณจากในเมืองไทย สวนมากในตางประเทศไมคอยได

อะไรจะไดจากเมืองไทยมากกวา ตางประเทศจะหยาบในเรื่องของการบริหาร เชฟกลาวไดวาทํางาน

เสี่ยงอยูบนเสนลวดเลย ก็คือเราประกบลูกคาสวนหน่ึง ประกบเรื่องตนทุนกําไร ความลอแหลม” 

   “ในสวนของอาหารฮาลาลก็ตองเปนคนมุสลิมทํา ไมเชนน้ันก็ไมเปนอาหารฮาลาล 

บางครั้งทางโรงแรมไมมีเชฟมุสลิม ตองไปจางจากรานอาหารขางนอกมา สําหรับเรื่องอาหารที่นํามา

ประยุกต ผมไมเห็นดวย คิดวาเกิดไมได เพราะรสชาติตองเปนไทยแท บางคนไปแปลงจนกินไมได 

พวกเราก็พยายามที่จะประยุกตเพื่อใหฝรั่งทานได สําหรับซอสตางๆ ที่นํามาใสในอาหารสวนมากฝรั่งก็

ใหการตอบรับเปนอยางดี ก็คือไมวาจะทําอะไรใหฝรั่งสามารถทานได แตใหคงรสชาติของความเปน

ไทยอยูก็เห็นดวยสําหรับสวนน้ี” 

  “ก็จะแยกออกเปนครัวยุโรป ครัวจีน ครัวไทย แตเปนเชฟชาวอีสานที่เรียนจากญีปุน 

เนนคุณภาพ” 

  “พอครัวเปนผูชายมากกวาผูหญิงเพราะงานหนัก อยางเชน ตองยกกระทะใหญๆ ถาเจอ

แขกมา 10 คนก็ตองใชขอมือเยอะมาก ผูหญิงสวนมากจะทําจําพวกหั่นผัก ยํา ปอกผลไม เปนตน 

เพราะจะทําไดละเอียด” 

  “คุณสมบัติเฉพาะของพอครัวที่จะทําใหอาหารอรอยจะตองมีทักษะคือ ตา หู จมูก ลิ้น 

ตองแยกออกวาอะไรมีความอรอย เขาชิมแลวจะรูวาตองเพิ่มอะไรเขาไป หรือลดอะไรถึงจะอรอย ลิ้น

ของพอครัวจะแยกรสเกง คนสมัยน้ีใสชูรสเยอะ กินตามกระแสแยกไมออกวาอะไรอรอยหรือไมอรอย 
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คนที่ปรุงอาหารเกงเขาจะมีความรูสึกเปนของตัวเอง ไวตอรสชาติ เด่ียวน้ีรานอาหารสวนใหญจะนิยม

ใชคนอรปรุงรส ซึ่งไมมีผลดีเลย” 

  “การสรางสรรคเมนูของไทย-ตะวันตกสามารถทําได ตัวอยางเชน ในสวนของนํ้าสลัด 

มายองเนส หากเปนทางฝรั่งเขาจะทานรสเค็มผสมมัน แตคนไทยจะเติมหวานลงไป ในสวนของ           

มายองเนสสามารถใสผงวาซาบิลงไปได ใสพริกข้ีหนูของเรา ใสหอมแดงซอย ตะไครลงไป เหมือนกับ

เปนพลาตระกูลกุงสามารถกินไดหมด ในสวนของนํ้าซอสญี่ปุนเราก็สามารถใสความเปนไทยไปได โดย

การใสพริก นํ้าพริกเผาผสมลงไป ก็จะออกมาในรสชาติที่เราตองการได ตอนน้ีโรงแรมกําลังจะปรับ

แนวคิดของเชฟโรงแรมใหทําในแนวน้ี คือการสรางสรรคอาหารบนจานใหจัดเปนแบบประยุกต แต

ยังคงรสชาติความเปนไทยไวแตเนนคุณคาในเรื่องของการตกแตง” 

   “เมนูแนะนําของราน ก็จะมีเมนูหอยพระนารายอบชีส สวนมากทั่วโลกเขาจะมากินกัน 

เปนเมนูที่ทางรานไดออกไอเดียเอง ทั่วโลกจะมีแคที่น่ีที่เดียว กงสุลทานบอกวาเคยไปทํางานหลาย

ประเทศไมเคยเจอ กรมอนามัยตางๆ เขาก็บอกวาไมเคยเจอที่ไหนมาเจอที่รานน่ีรานเดียว” 

   “วัตถุดิบที่ใชในการปรุงหอยพระนารายม วัตถุดิบสวนมากจะเปนของเรา แตเปลือก

หอยจะสั่งมาจากอินโดนีเซีย เมนูรองลงมาหนอยในรูปแบบของอาหารอิตาเลียนก็จะเปนสปาเก็ตต้ีผัด

ไขกุง เมนูน้ีก็ออกไอเดียเองเหมือนกัน สาเหตุของความอรอยเพราะยังไมมีรานอื่นทําเมนูแบบน้ี ความ

อรอยจะอรอยกวาผัดข้ีเมา จะมีความเผ็ดนิดๆ จะมีใบมะกรูดทอด พริกข้ีหนูทอด พริกข้ีหนูทุบ ผัด

ปรุงรสชาติใสซีอิ้วขาว อยาใสนํ้าปลา จะทําใหเค็มเกินไป ตอนไปญี่ปุนมีคนสนใจมากสําหรับเมนูน้ี ผม

เปนเชฟอาหารไทยญี่ปุน เยอรมัน ตุรกี เคนยา อันดับสามรองลงมาจะเปนซี่โครงอบนํ้าผึ้งแม็กซิกัน 

คนแม็กซิกันที่เขามาทานบอกวาไมเคยไดทานแบบน้ี จะมีความนุมหอม ไมเหนียว เครื่องปรุงที่ใชก็จะ

เปนเหมือนๆ กันระหวางคนแม็กซิกันกับบานเรา จะมีขิง ผักชี พริกไทยดํา นํ้าผึ้งก็จะมีเหมือนกันหมด 

เครื่องปรุงที่นําเขาก็จะเปนขาวฟอน หญาฝรั่ง รองลงมาอีกก็จะเปนปลาเซลมอลอบชีส จะดีกวาที่อื่น

ตรงที่เขาจะเปนสเตกเซลมอลธรรมดาไมมีพิเศษ ที่น่ีจะทําโดยการเพิ่มชีสเขาไป วางบนตัวปลาเขา

ตูอบ เมนูรองลงมาอีกคือ คาโบนาราที่น่ีจะทําใหคนไทยกินโดยเฉพาะ” 

   “ชาวตางชาติที่มาทานโดยสวนใหญจะชอบอาหารที่สไตลเขาชอบที่จะประยุกตเขากับ

อาหารไทย เพราะมีรสชาติไทยๆ ที่ผสมผสาน หากเปนตะวันตกแทๆ จะไมคอยทานเทาไหร สวนมาก

ที่มาจะนิยมทานของแปลกๆ สวนมากฝรั่งที่มาจะชอบกินของไทยๆ หรือความผสมผสาน เชน  

สปาเก็ตต้ีจะใสใบมะกรูดหรือพริกข้ีหนู กุง ไขกุง ปรุงรสชาติใหหอมทั้งจาน สําหรับเมนูสลัดผักของ

ที่น่ี เปนผักจากโครงการหลวง ผักขมอบชีสจะมีผักขม นม ผัดปรุงรสชาติดวยกระเทียม พริกไทย ใส

ชีสหนอยหน่ึง จะทําใหมีความเหลือง หอม”  
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   “เรามีแรงจูงใจ หรือแรงบันดาลใจในการคิดเมนูอื่นๆ ปกติจะมีเมนูเยอะมาก แตครัว

ของเราเล็ก ทําไดแคเมนูที่มีอยู ไมคิดจะขยายสาขาไปที่ไหน เพราะอายุเยอะแลว สวนเรื่องผูชวยวัน

เสาร อาทิตยจะมีเด็กในรานประมาณ 14 คน หากเปนวันธรรมดาจะมี 9 คน”  

   “การพัฒนาเชฟในการปรุงอาหารไทยประยุกต เชน การฝกอบรมน้ัน เชฟจะชวยกัน

ผลัดเปลี่ยนกันมาในการชวยทําอาหาร จึงถือวาเปนการฝกอบรมไปในตัวดวย” 

   “การคัดเลือกเชฟสามารถทําไดโดยใชหลักพื้นฐานจะใหทําขาวผัดมา หรือทําอาหาร

งายๆ มา มีอาหารนํ้า ทอดและผัด ตองมีเบสิกพื้นที่ในการที่จะทําอาหารแตละอยางออกมา ในการทํา

เมนูแตละอยางเชฟตองคํานึงถึงวัตถุดิบที่นํามาใชวาจะเลือกใชอะไรที่มีคุณภาพ ใสเครื่องปรุงแตละ

อยางไปในปริมาณเทาไหร” 

  “เมนูไทยเวียดนามสามารถทําได เน่ืองจากอาหารเวียดนามจะเนนผักตางๆ อยูแลว 

ตัวอยางเชน ปอเปยะสดของเวียดนามเดิมทีจะเปนผักหรือกุงมวน เราสามารถใสลาบเขาไปได โดย

การเอาแผนปอเปยะเวียดนามวาง เอาผักกาด กะหล่ําปลีมวนหอ ใชนํ้าจิ้มซีฟูด คนที่ทานก็ทั้งคนไทย

และตางชาติ ตอนน้ีหากมีอาหารสมัยใหม หรืออาหารแปลกๆ เขาไปเขาจะชิมกันหมด” 

  “การเปนเชฟที่ประสบความสําเร็จจะตองมีความช่ืนชอบในอาชีพที่เราทํา ตองมีความ

รับผิดชอบในงานที่ทํา ตองมีความคิดสรางสรรค และหากทํางานโรงแรมก็ตองมีใจที่บริการ” 

 4.6.5 มีการบริหารจัดการตนทุน  

   “วิธีการดูตนทุนเพื่อการกําหนดเมนูใหมดูตามฤดูกาล วัตถุดิบที่เรามี เราจะรูวาเดือน

ไหนผัก หรืออาหารทะเลตางๆ จะราคาถูก ก็จะนําตนทุนตรงน้ันมาถัวเฉลี่ยทั้งป เชน ตอนน้ีมะนาวมี

ราคาแพงมาก ทําใหตมยํามีกําไรนอย แตจะไปถัวเฉลี่ยกับเมนูอื่นที่ลูกคารับประทาน เราจะไป

เปลี่ยนเปนการนําความเปรี้ยวจากอยางอื่นมาแทนที่เขาก็ไมชอบ” 

  “การออกเมนูจะออกโดยเชฟ ซึ่งเชฟจะตองคิดตนทุนที่กองบัญชี ฝายคิดตนทุนซึ่ง

วิเคราะหอยูวาวัตถุดิบตางๆ ราคาเทาไหร ตนทุนเทาไหร บวกราคาขายไปกี่เปอรเซ็นต เขาจะมีวิธีการ

วิเคราะหเมนูแตละจานออกมา วาแตละจานใชสวนผสมเทาไหร บวกการขายไปเทาไหรก็ประมาณ 

30/70” 

   “เชฟจะพยากรณวาเมนูอาหารไทยประยุกตใหมแตละเมนูจะมียอดขายตอวันๆ ละกี่

จาน ซึ่งจะนําไปสูการสรางรายไดจากการขาย แลวหักดวยตนทุนทางตรง ไดแก วัตถุดิบ เครื่องปรุง 

ผลตางก็คือกําไรข้ันตนโดยประมาณตอวัน แลววิเคราะหจุดคุมทุนของแตละวัน ภัตตาคารในโรงแรม

ใชหลักการต้ังเปน 3 เทาของตนทุนวัตถุดิบตอหนวย”  

  “รานขนาดยอม ใชหลักการต้ังราคาเปน 2 เทาของตนทุนวัตถุดิบตอหนวย และสามารถ

พยากรณกําไรขาดทุนของแตละเมนูตอวัน” 



 77

  “ในสวนของตลาดโตรุงหัวหินตรงน้ีข้ึนอยูกับความพรอมใจของผูประกอบการ ถาเขา

เห็นวานาสนใจและเมนูนาจะทํารายไดและกําไร ซึ่งตัวกําไรจะเปนตัวตัดสิน ความนิยม รสชาติและ

ความคุมคาของราคา หากเขามองจากหนาตาตางจากอาหารที่เขาใหบริการอยูอาจจะมีปญหาบาง” 

  “ตองมีซึ่งเปนสวนสําคัญในการจัดการของตนทุนตางๆ ซึ่งแยกเปนตนทุนในสวนของ

อาหาร ตนทุนแอบแฝงตางๆ ซึ่งเปนสิ่งสําคัญในอาหารจานน้ันๆ ซึ่งเปนสิ่งสําคัญ สวนน้ีไมไดอยูที่

แผนกอื่น อยูที่ตัวเชฟลวนๆ เชฟตองรูตนทุนกอนเปดการขาย ไมใชทดสอบกันแคเรื่องรสชาติอยาง

เดียว ตนทุนจะเปนอะไรก็แลวแต คูณสามอยางเดียว ตนทุน 50 บาท คูณ 3 เขาไปจะรูราคาขาย 

ราคาจะตกที่ 33% เราถูกกําหนดไวแลววาราคาของอาหารจานหน่ึงตองไมเกิน 33% น่ีคือธุรกิจที่ 

เชฟตองควบคุม เชฟตองรูต้ังแตตนทุนของตลาด วัตถุดิบก็ตองรูทั้งหมด เพราะเชฟก็ตองกําหนดวาจะ

ใชวัตถุดิบอยางไหน เปนผูกําหนด Product กําหนด Price เปนคนกําหนด Size ใหกับ Processing 

ซึ่งเขาจะทํางานตอ เขาจะกําหนดใหเชฟไมได เชฟตองรูเพราะเชฟจะใกลชิดลูกคา เชฟตองเจอกับ

ลูกคาหลากหลายที่เขามาใชบริการกับเรา ไมวาจะเปนกรุปเล็กกรุปใหญตองรูราคา ตนทุนสินคา เวลา

เขาเอาวัตถุดิบมาสงเราจะมี Receiving ของฝายบัญชี และทางเชฟจะมีอีกคนหน่ึงเช็ค หากของไม

ตรงสเปคหรือไมมีคุณภาพจะตีกลับทันที หนาที่หลักของเชฟคือตองกําหนดทุกช้ินสวนหลักลงไปเวลา

วางเมนู เวลาเราจะเปลี่ยนแปลงอะไรก็จะแจงใน Internal ทั้งหมด วาขอเปลี่ยนสินคาชนิดน้ี ไปเอา

อีกชนิดหน่ึงมา” 

  “โรงแรมเราประสบความสําเร็จมาก สวนหน่ึงเกิดจากเชฟทําอาหารอรอย เชฟสามารถ

ควบคุมตนทุนไดเปนอยางดี ตนทุนเราตํ่า ในสวนของการขายบุฟเฟตของโรงแรมแตละวัน จะมีทีม

ของการขายอยู นอกจากจะประสบความสําเร็จก็จะอยูที่อาหารอรอย รสชาติดี การนําเสนอการขาย 

สื่อการตลาดที่ออกไป การประชาสัมพันธตางๆ การวางโบรชัวรแตละหอง แตละจุดที่ลูกคาเขาไปเปน

สิ่งสําคัญมาก” 

   “สิ่งที่ตองเนนคือดานวัตถุดิบตองดี แลวก็เนนในเรื่องของรสชาติความเปนไทย อาหารที่

นําเสนอออกมาตองสามารถทานไดและมีรสชาติอรอยดวย บางคนเนนวาอาหารหนาตาตองสวยแต

ความจริงตองเนนที่รสชาติและวัตถุดิบตองดี” 

 4.6.6 บริหารวัตถุดิบ  

  “การบริหารวัตถุดิบจะมีแผนกจัดซื้อ และคนที่จะดูอีกคนหน่ึงก็คือพอครัว/แมครัว/เชฟ 

หากของไมสดตองตีกลับคืนใหฝายจัดซื้อ ใหไปเปลี่ยนกับพอคา/แมครัว/เชฟวัตถุดิบที่ซื้อมาก็ใชได

ประมาณ 3 วัน หากเกินจากน้ีจะจําหนายออกและทํากับขาวใหเด็กในราน หรือบางที่อาจจะนําไปทํา

ขายเปนขาวแกงราคาถูก แตรานเราทําไมไดเพราะไมมีคนพอที่จะชวยขาย” 

  “การทําเปนไทยประยุกตตะวันตก ญี่ปุน หรือเวียดนาม ตองมีพื้นฐานของอาหารไทย

ด้ังเดิม เชน จําพวกตมยํา ทําแกง ซุปของไทย ซึ่งปจจุบันไดกลายไปเยอะแลวโดยมีรูปแบบใหมเขามา 
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ในสวนของอาหารหากจะเพิ่มมูลคาก็ตองดูตามพื้นที่ตางๆ อยางเชน ภาคตะวันออกนิยมอาหารไทย

แบบไหนบาง สวนมากก็เปนอาหารไทยยุคใหม หากเปนอาหารไทยประยุกตในกลุมน้ีก็จะไดรับความ

นิยม ซึ่งทางเชฟตอนน้ีที่ผมไดผลักดันข้ึนเมื่อป 2006 เราไดจัดการประกวดอาหารตางๆ ก็จะมีอาหาร

ประยุกตเขาไปดวย ชุดอาหารไทยตางๆ มีการนําวัตถุดิบตางๆ มาผนวกเขากับอาหารไทย เชน เซต

พาสตาจะทําใหเปนอาหารไทยมีอะไรบาง เปนของวาง ยํา หรือซุป เราก็ตองมีโครงสรางตรงน้ันอยูใน

รูปแบบซุปของไทย ไมวาจะเปนตมยํา ตมขา หรือเชิงผสม อยูที่เราต้ังเปาไว แตวาในตัวของวัตถุดิบก็

ตองเขากับแนวทางของอาหารที่เราใชดวย ยกตัวอยางวาเด่ียวน้ีมีวัตถุดิบของตางชาติ เชน 

นํ้าสมสายชูแดงของอิตาเลี่ยน ซึ่งจะนํามาผสมกับอาหารไทยไมได  

  “อาหารไทย-ฮาลาลจะตองใชเครื่องปรุงที่มีตราของฮาลาล ตองไมมีหมู ตองบอกถึง

วัตถุดิบที่ใช คนที่ขายวัตถุดิบก็ตองเปนคนฮาลาลอยูแลว หากเขาจะมาจัดงานหรือสังสรรคตางๆ คน

อิสลามเขาจะขอดูครัวกอนเขาถึงจะโอเค หากเปนรานฮาลาลก็ตองมีหองละหมาดใหเขา ครัวก็ตองใช

วัตถุดิบคัดแยก เด่ียวน้ีทางโรงแรมไมคอยมีครัวฮาลาลเพราะตองจางเชฟสูง ครัวฮาลาลไมไดมีทุกวัน 

ภาชนะทุกอยางก็ตองใชแยกจากครัวไทย” 

   “นาจะใชวัตถุดิบที่เราใชเปนตัวหลัก เราก็ตองดูวาเมนูน้ันเราอยากจะโชวในเรื่องอะไร

นอกจากเรื่องของรสชาติ หากโชวในเรื่องของสมุนไพร อยางเชนผัดกะเพรากุงเราอาจจะมีพริกไทยดํา

เพิ่มเขาไป เราไมไดเปนเชฟ แตพอนึกถึงเมนูทําใหเรานึกออกวาสวนประกอบในเมนูมีอะไรบาง ทําให

เรานึกถึงคุณคาหรือรสชาติตามมาได” 

   “สิ่งที่ตองเนนคือดานวัตถุดิบตองดี แลวก็เนนในเรื่องของรสชาติความเปนไทย อาหารที่

นําเสนอออกมาตองสามารถรับประทานไดและมีรสชาติอรอยดวย บางคนเนนวาอาหารหนาตาตอง

สวยแตความจริงตองเนนที่รสชาติและวัตถุดิบตองดี” 

  4.6.7 มาตรฐานดานคุณภาพ 

   “มาตรฐานดานคุณภาพเกิดจากการคัดเลือกวัตถุดิบ การชําแหละ ตรวจตราของที่ใช 

เราก็ตองควบคุมในเรื่องของรสชาติดวย เชนจําพวกการใชซอสตางๆ ปรุงอาหาร แพคอาหารสําหรับ

ไวทําแตละเมนูเพื่อความสะดวกและงายตอการปรุงเพื่อเปนมาตรฐานเดียวกันของเชฟ คนที่เปนเชฟ

เองก็ตองมีการคิดคนอยูตลอดเวลา” 

   “การที่เราจะเอาอาหารทุกประเภทของผูประกอบการออกมาตรงน้ี พื้นฐานหลักของเรา

มุงไปที่การปฏิบัติ หมายถึงดานสุขาภิบาล ตองทําถูกตอง มีการประกอบอาหารที่สะอาดปลอดภัย 

สวนเรื่องรสชาติเราไมไดเนน แตหากทางโรงแรมหรือผูประกอบการสามารถทํากระบวนการผลิต 

ต้ังแตตนจนออกมาเปนจานอาหารไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลน่ันหมายถึงวา อาหารจานน้ันจะ

สะอาดและปลอดภัย ซึ่งเราจะชวยไดตรงน้ี หากเราจัดเทศกาลอาหารจุดน้ีจะเปนสวนประกอบที่เรา

จะชูเดนข้ึนมาวารานน้ีไดรับรองโดยมีปายรับรอง เราจะมีกระบวนการของเราในสวนน้ีแคน้ันเอง แต
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หากถามวาทําแลวจะสามารถสรางความมั่นใจทางดานยอดขายไดแคไหน เราคิดวาหากเปนแขก

ชาวตางชาติตัวน้ีสามารถชวยการันตีได แตในคนไทยเราไมคอยแนใจ เพราะคนไทยเห็นวารสชาติถูก

ปาก ที่สําคัญคือราคาถูกใจ อยางลาสุดเราจัดกิจกรรม อสม. (อาสาสมัครสาธารณสุขมูลฐาน) แฟร 

เราก็มีกิจกรรมหน่ึงเขาไป คือ กิจกรรมประกวด เราจะเนนเรื่องสุขาภิบาลอาหารเหมือนกัน” 

 4.6.8 การวิเคราะหสถานการณ (SWOT)  

   “พัทยาเปนเมืองทองเที่ยวซึ่งทั่วโลกรูจัก มีทั้งแหลงทองเที่ยวทางธรรมชาติ ทะเล เกาะ 

และแหลงทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม อีกทั้งมีการรวมกลุมสรางสรรค (Co-creation) ระหวางภาคธุรกิจ

และภาครัฐ รวมกันจัดกิจกรรมตางๆ และที่สําคัญมากก็คือการจัดมหกรรมอาหาร” 

  “สถานการณทางการเมืองที่ผานมามีผลกระทบจากการเมืองอยางแรง ทําใหยอดขาย

ลดลงมากกวา 60-70% ” 

   “ขอดีของธุรกิจอาหารในพัทยาก็คือวัตถุดิบที่เปนอาหารทะเล อีกทั้งมีผลไมจากระยอง

และจันทบุรี สวนโอกาสน้ันมีนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติโดยเฉพาะชาวตางชาติ ไดแก 

รัสเชีย จีน เวียดนาม กัมพูชา ฯลฯ นิยมทองเที่ยวพัทยามาก ทั้งมาพํานักระยะยาว มีความภักดีโดย

มาหลายครั้งและยังไดรับอิทธิพลจากการบอกตอเชิงบวก ” 

   “ความหลากหลายของพัทยา (Pataya Variety) ของแหลงบันเทิงมีทางเลือกไดทั้ง

กลางวันและกลางคืน กลางวันไปทองเที่ยวเกาะลาน มีสนามกอลฟ 10 กวาสนาม สวนกลางคืนก็ได

ความบันเทิง สวนในเรื่องของวัฒนธรรมยังเปนอีกทางเลือกหน่ึง เชน โซนไปวัดเขาชีจันทร วัดญาณสัง

วนาราม เปนตน เราก็เอาสิ่งที่มีอยูนําเขาผนวกกับความวาไรต้ีดวย”  

  “ภาพลักษณดีกวาเดิม แตมีปญหา เชน ปญหาการจราจร ความปลอดภัยในชีวิตและ

ทรัพยสิน การเอาเปรียบผูบริโภค นอกจากน้ีแลวยังสามารถทําการตลาดรวมกันกับกลุมชายทะเลภาค

ตะวันออก ระยอง จันทบุรี ตราด อีกทั้งมีสนามบินอูตะเภาซึ่งจะออกมาผลักดัน ซึ่งคาดวาจะเปน

สนามบินใหมในอีก 2 ป ในสวนของระยองเขาจะมีวัฒนธรรมในเรื่องของโบราณคดี มีชายหาด 

จันทบุรีมีอัญมณี ดานชายแดนที่จะออกไปเขมร สวนตราดเปนเรื่องของชายหาด การดํานํ้า และมี

เกาะหลายเกาะ กลายมาเปนการเพิ่มมูลคาใหกับกลุมของเรา เราก็จะไดกลุมลูกคาใหมๆ” 

   “ศักยภาพของหัวหิน มีชายหาดที่สะอาด นํ้าทะเลใส มีอาหารทะเลที่อุดมสมบูรณ และ

มีอากาศดีตลอดทั้งปการเดินทางสะดวก คาครองชีพไมสูง ราคาสินคาและบริการสมเหตุสมผล มีที่พัก

ใหเลือกหลากหลายปญหา–อุปสรรค การเสนอขายสินคา หรือบริการที่สรางความรําคาญแก

นักทองเที่ยว รวมทั้งคนจรจัดที่เรขอทานบริเวณชายหาดสาธารณะ เริ่มมีการเสนอขายบริการทางเพศ

ใหแกนักทองเที่ยว ซึ่งทําลายภาพลักษณที่ดีของการทองเที่ยว” 

  “กรุงเทพฯ เปนเมืองหลวงของประเทศไทย ต้ังอยูในตําแหนงยุทธศาสตรของเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต อุดมสมบูรณอาหารทะเล ผักผลไม เน้ือสัตว ฯลฯ อุดมไปดวยศิลปวัฒนธรรม มี
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เสนห เปนแหลงทองเที่ยวระดับโลก มีนักทองเที่ยวชาวตางชาติมาทองเที่ยว ไดแก เวียดนาม กัมพูชา 

ลาว จีน ญี่ปุน ตะวันตก รัสเชีย ฯลฯ และเปนแหลงรวมอาหารที่มีรสชาติดีและราคาถูก แตอยางไรก็

ตามกรุงเทพฯ ยังมีปญหาเรื่องอาชญากรรม ยาเสพยติด อุบัติเหตุบนถนนและทางเดิน ปญหาดาน

มลพิษ ปญหาจราจร และอาหารมีสารพิษ ฯลฯ” 

 4.6.9 ปจจัยสูความสําเร็จ (Key success factor) ของเมนูอาหารใหมและรานอาหาร  

    “ปจจัยสูความสําเร็จในเรื่องของความอรอย หนาตาอาหาร ความสะอาด การตลาด 

ราคา ในสวนของการบอกตอ เรื่องของการประชาสัมพันธข้ึนกับความอรอย” 

  “การนําเอาอาหารไทยเขามาประยุกต คิดวาจะไดรับการตอบรับบางหรือไมในอนาคต

หากเปนตามความคิด อาหารไทยเปนภูมิปญญาของคนโบราณ เขาเลือกสรรที่ดีที่สุดมาแลว เรานํามา

ประยุกตไมคอยดีเทาไหร แตอาจจะมีการจัดหนาตาหรือความสะดวกใหดีข้ึน ก็ตองดูวัฒนธรรมของ

ผูบริโภคดวยสําหรับแตละชาติ ซึ่งไดเฉพาะบางอยาง ย่ิงอาหารญี่ปุนนํามาประยุกตไมไดเลย เพราะมี

เอกลักษณสูงมาก มีแตอาหารฝรั่งที่พอจะนําเอาอาหารของไทยเขาไปรวมกันได เชน เซลมอลสเตก 

เราจะนําเอาขาวกลองของเราเขาไปเสริมแทนที่ขนมปง การนําเอาของฝรั่งมาใสแบบไทยเชน แกง

เขียวหวานแทนจะใสกะทิ ก็ใสเนยแทน” 

  “เมนูใหมที่ประสบความสําเร็จนาจะเปนเรื่องรสชาติ เพราะคนสวนมากจะตามใจ

ปากมากที่สุด อาหารประยุกตจะเกิดข้ึนเมื่อทรัพยากรมีอยูจํานวนจํากัด” 

  “การสรางสรรคอาหารประยุกตใหประสบความสําเร็จไดน้ันจะตองมีการจัดประชุม 

เชฟทุกเดือนเราทําจากที่โรงแรมเรากอน เราจะเอาอาหารสมตํา ไกยาง ไกทอด ขาวเหนียวสําหรับ

งานคอกเทลตองทําอยางไร โดยการนําสมตําใสแกว นําไกทอดในขาวเหนียว ใสไมชุบแปงทอดเขามา 

เปนตน ก็จัดเปนการประยุกตอยางหน่ึงซึ่งปจจุบันจะเนนการทําอาหารเปนแบบคําๆ หรือเปนแบบ

คอกเทล ตอนน้ีแทรนดกระแสของเชฟกะทะเหล็กมาแรง บางคนจบมาเปนเชฟ เพื่อมาคิดสรางสรรค

เมนูเชฟ” 

  “ระหวางรสชาติกับการตกแตงเมนูใหประสบความสําเร็จอาจจะตองทําคูกัน โดยเรา

ตองการทําเปนไทยแทในเรื่องของรสชาติ ฉูฉ่ีก็คือฉูฉ่ี ตมยําก็คือตมยํา แตปรับในเรือ่งของการตกแตง

เมนู การคิดคน เมนูเราตองวางไวเหมือนเดิมแคเปนการประยุกตนิดหนอย จะวางมากกวาน้ีไมได ตอง

เปนเมนูแนะนําที่สรางสรรคเทาน้ันเอง” 

   “รานที่ไดรับความนิยมสูงมากคิดวาคือรานมุมอรอย รองลงมานาจะเดอะกลาสเฮาท 

กําลังพุงแรงติดตลาดเร็ว เน่ืองจากเจาของเขาเปนบุตรชายบานตนรักสเตอริโอ อยูตรงแถวทองหลอ 

เขามีสื่อในมือเยอะ รูจักนิตยสารตางๆ คนที่ไปรานน้ีก็จะมีกําลังซื้อสูงมาก” 
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   “ในเรื่องของสไตลอาหารตองไมซ้ํากับคนอื่น รสชาติอาหารตองดี องคประกอบของราน 

บรรยากาศของรานก็ตองมีความนาสนใจสําหรบันักทองเที่ยวชาวตางชาติ สิ่งสําคัญที่สุดก็คือดวง ตอ

ใหคนเกงยังไง จะดีแคไหนก็ข้ึนอยูกับดวง” 

   “การคิดเมนูไทยประยุกตข้ึนมาข้ึนกับอยูที่ประสบการณ เชฟเขาจะรูวาอะไรที่กินได

หรือไมได ไปดวยกันไดหรือไม สามารถนํามาประกอบไดหรือเปลา อยางเชนการทําสลัด เราก็อาจ

นําเอาผลไมไทยที่มีรสเปรี้ยวอมหวาน เปนผลไมที่ไมเละจะเกินไปอาจจะนํามาหั่นเปนลูกเตา 

คลุกเคลาเขากับมายองเนส แลวก็นําเอาหอยเชลลมาชุบกับเกล็ดขนมปงทอดวางบนจะทําใหเขากัน 

สวนน้ีก็เปนอาหารประยุกตที่นําเอาผลไมมารวมกันได หากเปนของคาวก็อยางเชน เอาเงาะกระปอง

มายัดไสทําเปนแกงจืด สวนมากภาคตะวันออกเขาจะนําผลไมมาทําเปนอาหารซะมากกวาเพราะผลไม

เขาเยอะ ทางโรงแรมก็นํามาทําเปนแกงเผ็ด ของหวาน เปนของแนม ทําเปนไสหรือเจลลี่มาผสมราด

รวมลงไปได แยมตางๆ ก็สามารถนําผลไมที่เรามีมากวนไดหมดเลย” 

   “การทําเมนูใหมมีจุดริเริ่มก็จะเปนจากเชฟที่โรงแรมกอน แตลูกคาในสมัยน้ีก็มีสวนที่ให

คําแนะนําหรือนิยมมารับประทาน เพราะแตละที่บางครั้งเชฟเขาจะโชวความเดนเพื่อใหลูกคาเขามา

ทาน หากเขาสนใจก็จะมีคําแนะนําเน่ืองจากรสนิยมการรับประทานอาหารของคนเราไมเหมือนกัน 

สวนมากลูกคาทีแ่นะนําเราเขาจะมาอีก เพราะเขาอยากใหพวกเราไปปรับปรุง แตเราก็ตองคํานึงใน

เรื่องราคาของวัตถุดิบที่นํามาปรุงดวย ซึ่งสวนน้ีลูกคาก็มีสวนไดเยอะ” 

   “สําหรับกลยุทธสูความสําเร็จของการทําอาหารไทยประยุกตน้ัน ตองยึดอาหารพื้นฐาน

ของฝรั่งเศส หรืออาหารไทยเปนหลักกอน หลังจากน้ันเราก็ประยุกตการทําอาหารไทยเขาไปในอาหาร

ฝรั่งเศสบางเล็กนอย เพื่อใหอาหารไทยประยุกตตะวันตกเกิดข้ึน แตถามีการผสมผสานระหวางการ

ทําอาหารไทยและฝรั่งเศสเขาไปมากเกินไปเชฟบอกวาอาหารมักไมคอยประสบความสําเร็จ และ

รสชาติอาหารจะออกมาไมดี” 

 4.6.10 ลูกคาเปาหมายและการตอบสนองความตองการของลูกคา 

  “ลูกคาสวนมากก็จะมาแบบครอบครัว สังสรรค และผูใหญไทยมาพา หากเปนกรุปจะ

เปนชาวตุรกี รัสเซีย ญี่ปุน จีน เวียดนาม กัมพูชา เปนตน” 

  “ชาวจีนจะนิยมเมนูอาหารทะเล ประเภทผัดตางๆ ผัดผักบุง ปูผัดผงกะหรี่ สวนตุรกีเขา

ไมชอบผัด จะชอบจําพวกเผา จะเนนเมนูสุขภาพ ที่รานจะรับนักทองเที่ยวไดหลากหลาย ชาวเกาหลี

จะไมชอบทุกอยางที่เปนผักชี เราก็ตองรู พยายามทํานํ้าจิ้มใหมีเปนของทุกชาติ สวนชาวเวียดนาม

ชอบอาหารทะเล” 

   “การแสดงความคิดเห็นจากลูกคามีเกือบทุกที่ เพื่อใหลูกคาตอบ แตไมคอยมีผลหาก

องคกรน้ันไมได ใสใจ แตหนาที่ของผูจัดการหนารานกับเชฟตองชวยกันสรางสรรคเมนูใหมๆ ข้ึนมา 

จากน้ันก็ทําใหผูบริหารชิมกอน ทุกคนจะมีสวนรวมในการคิดหมด แตหัวในการคิดเมนูจะเปน ผจก.
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หนารานกับเชฟเปนหลัก แตหากเชฟเขาไปชวยดูแลลูกคา ถามเกี่ยวกับรสชาติอาหารก็มีสวนชวยได

เยอะ เชฟไมจําเปนตองอยูแตหนาเตา เชฟตองควบคุมอาหารใหไดคุณภาพในแตละจาน ตนทุนตางๆ 

ออกมาแลวมาตรฐานของทุกจานตองเทากันทั้งหมดน้ันคือหนาที่ของเชฟ”  

   “แนวทางของอาหารประยุกตจะออกในแนวตะวันตก เน่ืองจากกลุมตลาดหลักของเรา

โซนยุโรป รัสเซีย หรือแมแตเยอรมัน อังกฤษเพราะเปนกลุมใหญ ทางยุโรปเขาตองการทดลองในเรื่อง

ของอาหารไทยอยูแลว แตก็เปนทางเลือกใหมที่เราจะนํามาทําเปนอาหารประยุกตในรูปแบบไทย-

ตะวันตก นักทองเที่ยวอาจจะเห็นวามีกลิ่นไอของทางตะวันตกอยูดวยในบางชนิดของอาหาร”  

   “การรวบรวมคําติชมของลูกคา แลวแกไขปญหาน้ัน แลวใหความใสใจในการแกปญหา

อยางเครงครัด เชน อาหารเค็มไป เผ็ดไป กุงไมสุก อาหารไมสด เปนตน”  

   “พนักงานตองสามารถแนะนําเมนูยอดนิยมและเมนูใหมใหลูกคาไดรับทราบวามีขอดี

อยางไร รสชาติอยางไร และตองมีความรูเกี่ยวกับลูกคา เชน ยุโรปจะไมทานเผ็ดมาก ซึ่งในบางครั้ง

อาจจะตองถามลูกคาวาชอบรสชาติแนวไหน แลวจดรายละเอียด ตามที่ลูกคาตองการเอาไว เชน 

ยุโรปบางชาติไมทานนํ้าปลา คนจีนไมชอบทานกะป คนจีนชอบอาหารชีฟูด ปลาทะเล แตไมชอบปลา

นํ้าจืด ดังน้ันพนักงานรับคําสั่งซื้อจากลูกคาจะตองเกง ความจําดี มีไหวพริบ และเก็บขอมูลไวเปน

ฐานขอมูลลูกคา”  

   “ชาวญี่ปุนสวนใหญจะชอบอาหารประยุกต เชน เมนูตับหานนํ้ามะขามจะเปนเมนูฮิต

ของคนญี่ปุน เพราะตับหานจะเปนของดีมาจากฝรั่งเศส เราก็ราดดวยนํ้าซอสมะขาม และอีกเมนูหน่ึง

ที่คนญี่ปุนชอบคือตมยํากุง แกงเขียวหวาน รวมทั้งอาหารที่ทางเราโฆษณาใหกับแมกกาซีน หรือสื่อที่

ออกไปในประเทศน้ันๆ ซึ่งจะลงเมนูไวประมาณ 4-5 อยาง ซึ่งเปนเมนูประยุกต ในป 2008 คอนขางที่

จะมีเมนูที่เยอะกวาน้ี สําหรับคนญี่ปุนหากเปน 3 เมนูที่กลาวไวคือ ตับหาน ตมยํากุง แกงเขียวหวาน 

เขาก็จะสั่งแนนอน” 

   “ชาวมาเลเชียหรืออินโดนีเชียจะเจาะจงอาหารจําเปนพวกเน้ือสัตวเราสั่งจากบริษัทที่

เปนอาหารฮาลาลเลย ซึ่งสวนมากวัตถุดิบเปนอาหารไทยจริงๆ จะไมทานรสเผ็ดมาก”  

   “ชาวเวียดนามสวนใหญจะชอบทานหมู ไมทานปลานํ้าจืด”  

    “ในสวนของเมนูเขาจะจัดเกี่ยวกับอาหารตามสั่งที่สามารถมีความหลากหลายของเมนู

ใหกับลูกคาไดเลือก” 

   “ลูกคาชาวจีนชอบซีฟูดมากเพราะสดราคาถูกเมื่อเทียบกับประเทศจีนอาจนําเสนอเมนู

ชีฟูดสไตสไทย เชน ปลาน่ึงมะนาวซึ่งจะตองปรับรสชาติใหเผ็ดนอยลง กุงพริกไทยดําก็เปนเมนูซีฟูดที่

ลูกคาจีนนิยม”  

  “ลูกคาสวนใหญจะเปนลูกคาประจํา นานๆ จะมีลูกคาขาจร เชน รานอื่นปด ผานราน

เราก็แวะเขามาลองรับประทาน” 
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   “สิ่งหน่ึงที่ตองกระทําคือการจดจําลูกคากอน เราก็ตองรูวาลูกคาคนน้ีชอบน่ังตรงไหน 

ชอบทานอะไร อาจจะตองมีการจําช่ือลูกคาไดบางหากเขามาทานเปนครั้งที่สอง ซึ่งเปนการสราง

ความสัมพันธที่ดีใหกับหองอาหารไดเชนกัน เรื่องการมีสวนลดใหลูกคาประจํา เปนเรื่องทําใหเกิด

กําไร” 

   “การติชมของลูกคาสวนใหญชมในเรื่องของรสชาติเปนสวนใหญ ขอติจะแตกตางกันใน

เรื่องรสชาติเหมือนกัน เชน เค็มไป หวานไป เพราะเขาชอบรสชาติไมเหมือนกัน” 

 4.6.11 กลยุทธท่ีใชในการทําใหเมนูอาหารใหมประสบความสําเร็จ (กลยุทธท่ีมุงเนน

คุณภาพของอาหาร กลยุทธท่ีมุงเนนราคา กลยุทธท่ีมุงเนนความคุมคา เปนตน)  

  “เมนูที่ประสบความสําเร็จที่ไดรับการตอบรับจากลูกคาดี คือ สลัดแตงกวา จะเปนสไตล

ตุรกี คือนําเอาแตงกวามาผสมกับโยเกิรต เขาจะดูวาเพื่อสุขภาพดี และฝรั่งเขาก็คุนเคยกับรสชาติของ

โยเกิรตดวยสามารถทานได สวนสลัดตุรกีคนไทยจะชอบเพราะคลายๆ กับสมตํา ก็จะมีการแนะนําให

ลูกคาทราบถึงคุณคาของเมนูแตละจานดวย บางทีเราก็ควรเพิ่มมูลคาใหกับลูกคาดวย บางครั้งลูกคา

ชาวยุโรปเราจะเห็นวาเขาเปนคนรูปรางอวน อยางเชน เขาสั่งโคก เราก็ใชหลักทางจิตวิทยาวาไมดีตอ

สุขภาพ ใหเขาลองทานนํ้ามะพราวหรือไม ซึ่งรายไดจะกลับไปอยูกับเกษตรกร แตตองอธิบายกับ

ลูกคาทีรู่จักกันแลว ไมงั้นเขาก็จะรําคาญ” 

  “กลยุทธดานราคาที่รานโตะจะเยอะ จะขายไมแพงมาก ราคาสมเหตุสมผล คือเปนราน

ระดับสี่ดาว แตราคาจะถูกกวารานระดับเดียวกัน” 

  “รานอาหารที่ประสบความสําเร็จในพัทยาเรื่องแรกก็เรื่อง Location ในเรื่องของการน่ัง

อยูริมทะเล และกินอาหารทะเลดวย เรื่องที่สองคือความสดกับอาหารที่เขามีใหเลือก เรื่องที่สาม

เกี่ยวกับรูปแบบของอาหาร ในเรื่องของสภาพแวดลอมทางธรรมชาติก็จะดีซึ่งเปนรานมุมอรอย อีก

รานหน่ึงคือรานสุดทางรัก บรรยากาศแตกตางนิดหน่ึงเปนเรื่องของอาหารทะเลในเรื่องของ

บรรยากาศที่พักผอนมากกวา เปนการน่ังด่ืมกินแบบสบายๆ บรรยากาศมันไมแออัด รานสุดทางรัก

บรรยากาศสบายๆ มีความหลากหลาย จะมีอาหารไทยหลากหลายที่สรางสรรคข้ึนมาใหมๆ สวนราน

เดอะกลาสเฮาทขอดีคือ สัมผัสธรรมชาติมากกวามุมอรอย เพราะวาเขาต้ังอยูบนชายหาดแถว 

แอมบาสเดอรของโซนน้ัน เขาจะมีหาดสวนตัวของเขา จะไปต้ังโตะอยูบนหาดน่ังอยูริมทะเลจริงๆ ซึ่ง

จะแตกตางจากคนอื่นๆ ราคาจะไมมีผล ในเรื่องของความหลากหลาย เขาจะมีมุมไวนสําหรับพวกที่

ชอบด่ืมไวน รานเขาจะเปนรูปแบบไทย-ตะวันตก รานวันดีจะเปนรานอาหารรูปแบบยุโรปอยูตรงซอย

วงคอํามาตยที่จะไปลองบีช ก็จะเปนรานอาหารรูปแบบยุโรปเหมือนกัน มีสเตกที่ประยุกตเปนอาหาร

ไทยบาง เน่ืองจากวารสชาติการปรุงของซอสตางๆ อรอย เขาอยูในทําเลที่ไมดีนัก แตคนตามไปทานที่

รานของเขาแมแตเจาสัวชาตรีก็ยังมา ทําใหคนพูดปากตอปากในเรื่องของรานอาหารสไตลยุโรป 
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เพราะวาคนทําเปนคนด้ังเดิมของที่น้ีตอนน้ีเสียชีวิตไปแลว แตลูกหลานเปนคนทําตอ รูปแบบไทย-จีน 

และไทย-ญี่ปุน ของที่พัทยาไมปรากฏชัดเจน เพราะคนญี่ปุนจะมาที่พัทยานอย” 

  “กลยุทธที่จะทําใหเมนู/รานที่จะประสบความสําเร็จคือ รานตองมีตัวชูโรงวามีดีอะไร 

ประมาณวาที่ไหนไมมีคุณตองมาทานที่น่ีซึ่งเปนจานสําคัญของทางราน ตองสรางสรรคเมนูจานน้ีเพื่อ

นําเสนอใหลูกคา ตองมีความใหมข้ึนมาและมีรสชาติที่แตกตางแตรสชาติตองดีดวย” 

  “ความสําเร็จของภัตตาคารของเขา อาหารน้ันจะตองมีคุณภาพดี รสชาติดี และมีบริการ

ที่ดี จะตองผสานไปดวยกันจึงจะทําใหภัตตาคารน้ีประสบความสําเร็จ”  

   “สเตกปลาเซลมอลจะใชปลาเซลมอลแทๆ และปลากะพง มีใหเลือกสองอยาง จะดึงใน

สวนของกางออกทั้งหมด สวนใหญตางชาติที่มาที่น่ีจะทานสเต็กไดทุกอยาง ซอสสามารถเปลี่ยนไดทุก

อยาง จะมีซอสฝรั่งเศส ซอสพริกไทยดํา ซอสเรสวาย ซอสตับหั่นบด ไวนซอส เปนตน อยูที่ความชอบ

ของแตละคน และผมอยากใหคนทั่วไปไดกิน เพราะระดับฐานะบางคนไมมีโอกาสไดกินอาหารโรงแรม 

หลายคนบอกวาหากไมมีกุกชมก็คงไมไดมีโอกาสไดกินอาหารแบบน้ี”  

  “ในสวนของเมนูสปาเก็ตต้ีจะมีหลายอยาง และคนจะกินเยอะสําหรับเมนูน้ี สวนมากจะ

เปนวัยรุน หากเปนแบบด้ังเดิมจะใชแบบเบคอนหมูสามช้ัน คนฝรั่งจะชอบกินหมู หากผัดในกระทะ

นํ้ามันเบคอนจะออกเยอะ รานที่น่ีจะไมรับการจองโตะ เพราะไมมีเวลา และทําใหเราไมสบายใจดวย

สําหรับการจองโตะที่มีคนอยากจะมาน่ังกินกอน ชวงเสารอาทิตยจะมีลูกคาตลอดทั้งวัน เมนูของที่น่ีมี

เยอะมากขอใหลูกคาบอกมาแคน้ันเองวาลูกคาอยากทานอะไร เพราะเรามีวัตถุดิบที่เตรียมเอาไว

ตลอดเวลา ที่สําคัญกุกสามารถทําไดเกือบทุกเมนูเพราะมีประสบการณเยอะ เราจะเนนในเรื่องของ

อาหารประยุกตมากกวาที่จะเปนอาหารแนวตะวันตก แตบางอยางก็ไปเปลี่ยนแปลงเมนูเขาไมได คน

ไทยหากเจอเมนูมันๆ จะเลี่ยน พะอืดพะอม สวนในสวนของรานที่ทําจะไมมีความมันหรือเลี่ยน จะกิน

จนเกลี้ยงจาน เพราะใสหมูแฮมซึ่งทําการดัดแปลงใหคนไทยทานไดโดยเฉพาะ” 

  “จําพวกเครื่องเทศจะสั่งที่แมคโคร ที่นําเขาก็จะมีขาวฟอนอยางเดียว หญาฝรั่ง นอกน้ัน

สั่งจากแมคโครทั้งหมด” 

  “เมนูใหมที่จะออกในตอนน้ีก็จะมีมักกะโรกาแตง เปนมักกะโรนีที่ผานไวนซอส”  

   “ความคิดเห็นจากลูกคาสวนมากทางลูกคาเขาจะถามหาบอยๆ บางทีเมนูแบบที่เขาเคย

ทานมาแตเขาเรียกเมนูไมถูก อยางเชนจําพวกมะกะโรนีตางๆ”  

 4.6.12 การสงเสริมการตลาดเมนูอาหารใหม 

   “การสงเสริมเมนูใหมใหประสบความสําเร็จน้ันคิดวาธุรกิจตองอยูบนความแตกตางบาง 

คืออยาเกิดข้ึนมาในรูปแบบที่คลายๆ กัน ตองฉีกออกไปจากที่มีอยูอยางจําเจ เพราะวาทุกคนก็ทํา

เหมือนกันหมด การสรางสรรคในสิ่งใหมๆ ข้ึนมา แตไมทิ้งกลิ่นไอของไทย-ตะวันตก เพียงแต
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สรางสรรคสิ่งใหมๆ ข้ึนมาบนเมนูก็นาจะมีความนาสนใจ ในสวนของปจจัยราคา คิดวาไมมีผล เพราะ

คิดวาราคาสูงๆ เขาก็อยูกันได เพราะอาหารเขาอรอยสมบูรณแบบ” 

   “การโฆษณาสงเสริมการขายที่ทําใหเมนูโดดเดนโดยจะตองดึงเมนูที่เปนจานสําคัญ

ออกมาตางหาก ไมตองรวมอยูในเมนูในการโปรโมท กอนหนาน้ีมีการประชาสัมพันธแตละสถานที่วามี

อะไรที่โดดเดนแลวสงเขามา ทางเราก็ทําการประชาสัมพันธเพื่อใหคนในทองถ่ินหรือนักทองเที่ยวได

รับทราบวาแตละที่ ทุกคนก็อยากจะไปเรียนรูสิ่งใหมที่ภาคเอกชนเขาจัดข้ึนมา คือเปนการสื่อภายใน

ทองถ่ินซะมากกวาในเรื่องของอาหาร เราไมไดไปสื่อถึงในสวนกลางสักเทาไหร คิดวาระดับคนทองถ่ิน

และนักทองเที่ยวที่มีอยูแลว ก็มีปริมาณมากพอสามรถเขาไปเสริมสวนน้ีได หากไปโปรโมทก็

งบประมาณจะเยอะไปสูสวนกลาง บางรานก็ติดตลาดอยูแลวไมตองสงเสริมอะไรมากมาย แตบางราน

ก็ตองเนนเรื่องการตลาด อยางเชน รานมุมอรอย ไมตองโปรโมท เพราะเขาขายดีอยูแลว” 

  “อาหารไทย-ฮาลาล ตองการสรางสรรคอาหารไทยประยุกตตางชาติทุกอยางเนนรสชาติ

ตองจัดจานทั้งหมด ตองมีความใหมในตัวของมนัเอง ของเราตลาดอยูที่ลูกคาชาวตางชาติเขามา เรา

ทําอยางไรถึงจะใหลูกคาทานอาหารไทยได ก็เลยทําอาหารไทยประยุกตตะวันตกออกมา ก็ชวยในดาน

การสงเสริมการขายได เพราะทางชาติตะวันตกสามารถทานอาหารไทยได เชน ตอนน้ีไดนําเอา

วัตถุดิบของไทยแตเอาเครื่องเทศของยุโรปเอามาประยุกตกัน สามารถทําใหการขายเพิ่มไดมากข้ึน 

หากเปนอาหารไทยลวนลูกคาชาวตางชาติอาจจะทานไมได หรือชาวตางชาติลดลงเลยทําอาหาร

ประยุกตข้ึนมา ในสวนของไทย-ฮาลาล ตอนน้ีในเมืองไทยมีครัวฮาลาลนอยมาก ในพัทยามีไมกี่ที่ 

เพราะชาวตางชาติตะวันออกกลางจะเขามาเที่ยวในไทยเยอะ หากเขามาก็ตองทานอาหารฮาลาล ใน

พัทยาที่สืบมาก็มีโรงแรมเอวัณ คําวาฮาลาลบางคนนึกถึงขาวมันไกหรือเปนอาหารมุสลิม แตเปน

อาหารทั่วไปที่ทําใหถูกตองตามหลักฮาลาลเขาเทาน้ัน ยกเวนหมูหรือสัตวกินสัตวที่นาเกลียด เชน 

สมตําตางๆ เปนฮาลาลหมด แตเราตองแยกภาชนะใหชัดเจนไมปนเปอน ตองมีตราฮาลาลทั้งหมดใน

การปรุงอาหาร หลักการทําของฮาลาล เชน ไกที่ทําอาหารตองเชือดเอง พวกไกที่จะลางก็แชนํ้าไมได 

ปลอยผานนํ้า เลยทําใหรานอาหารคอนขางแคบ เลยอยากสรางมูลคาเพิ่มโดยการใหรานอาหารตางๆ 

เขามาสนใจเกี่ยวกับอาหารฮาลาลมากย่ิงข้ึน โดยทําใหถูกตองตามหลักฮาลาล” 

  “เขาก็พรอมที่จะมาตรวจในการทําอาหารสวนน้ี แตโรงแรมตางๆ มักทําไมไดเพราะครัว

สวนใหญเปนครัวรวมไมสามารถแยกครัวได ซึ่งตอนน้ีตลาดฮาลาลที่เขามาก็จะมีมาเลเซีย อินโดนีเซีย 

เปนตน ซึ่งจะมาใชบริการที่โรงแรมทั้งหมด แตครัวฮาลาลจะเครงนิดหน่ึง เดือนหน่ึงจะมาตรวจ 1 

ครั้ง ทําใหตลาดฮาลาลไมคอยมีผูประกอบการอยากจะทํา แตถามีจะดีมากเพราะสุขลักษณะเขา

สะอาด สําหรับในสวนของอาหารไทย-ญี่ปุน คิดวาตอนน้ีเปนตลาดที่สามารถไปได เพราะคนไทย

ตอนน้ีนิยมอาหารญี่ปุน มูลคาเพิ่มก็อยูที่แตละโรงแรมจะจัดสรรเมนูเขามา เราสามารถนําซูชิตางๆ 
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เขามาประยุกตใหเขากับอาหารของทางโรงแรมได เราสามารถเรียกมูลคาเพิ่มลูกคาไทยก็ได ในเรื่อง

ของการโฆษณาตางๆ ตอนน้ีโลกไปไกลมาก สามารถสื่อสารไดหมดทั้งทางเฟชบุค และทวิตเตอร” 

  “ขอติชมมาเปนสวนหน่ึงในการพัฒนาเมนู แนนอนขอมูลเหลาน้ันเปนสวนสําคัญในการ

ที่ผม และทีมงานจะนํามาเปนสวนประกอบในการพัฒนาเมนูใหมครับ บางครั้งเราจะเจอการติดชม

เรื่องของเวลาในการทอดนานไปบาง หรือดิบไปบาง เพราะน่ันเปนความแตกตางของลูกคา การแสดง

ความคิดเห็นจากลูกคา โดยปกติแลวในวงการอาหารคอนขางที่จะเปดกวาง เมื่อเทียบกับ 5 ปที่แลว 

โดยจะมองจากประสบการณตัวเองที่ไดไปยังสถานที่ตางๆ แลวทําใหเกิดไอเดียใหมๆ เปนตน โดยดู

จากสิ่งแวดลอมที่ชักจูงใหทําเมนูเพื่อเปนแนวทางอีกทางหน่ึง โดยปกติแลวทางเจาของมักจะมี

ประสบการณที่สูง อยางเชน เมื่อชวงเทศกาลที่ผานมาในชวงวันวาเลนไทน ซึ่งจะตกแตงในรูปแบบ

ของขวัญ-เรียม โดยอาหารที่นํามาจะเปนอาหารพื้นบาน การใชภาชนะก็จะเปนลักษณะดินเผา

คอนขางมาก มีการนําไมไผมาแตกตาง สวนนํ้าด่ืมที่ใชก็จะใชเปนนํ้าผัก หรือ เชฟ มีการระดมความ

คิดเห็นในชวงที่ผานมา 12 ป หรือการตกแตงตามเทศกาลหรืองานเฉลิมฉลอง เชน ในชวงที่พิธีเฉลิม

ฉลองในหลวงทรงครองราชยที่คนไทยนิยมใสเสื้อผาสีเหลือง เราก็เลือกเอาเมนูที่ใชสีเหลืองๆ มาปรุง

แตง โดยอาจจะเปนจากฟกทอง หรือขมิ้น เปนตน” 

  “การจัดกิจกรรมพัทยาซีฟูดเฟสติวาว เปนเกี่ยวกับอาหารทะเลที่วัตถุดิบเรามีอยู เปน

สวนหน่ึงของกิจกรรมพัทยาแกรนดเซลล ซึ่งในเมืองพัทยาก็มีหลายๆ กิจกรรม เชน การประกวดชาย

สุขภาพดี กิจกรรมพัทยาซีฟูดจะเปนกิจกรรมที่ใหญ ตอนน้ีเรากําลังของบประมาณจากเมืองพัทยามา

จัดกิจกรรม เราจะทําการจัดโซนหน่ึงบนชายทะเล ยังไมมีกิจ 

  “กรรมสวนน้ีเกิดข้ึนที่ชายหาดในพัทยา ปน้ีเราจะเริ่มทําโดยจะประชาสัมพันธใหคนมา

จองกันลวงหนาประมาณ 100 คน สําหรับหาเชฟฝมือดีมาปรุงอาหารสําหรับแขกวีไอพี และมีดนตรี

ขับกลอม อีกโซนหน่ึงบนทางเทาเปนมหกรรมซีฟูดที่ขายตํ่ากวาทุน จะสามารถดึงคนใหมาเที่ยวใน

มหกรรมน้ี เน่ืองจากวาความนาสนใจของอาหารราคาถูก ในสวนกิจกรรมอื่นๆ ก็อยางเชน มอเตอร

โชวเมื่อกอนจัดในเซ็นทรัล แตเราจะยกมาจัดริมทะเลเพราะเรามีพื้นที่สวนน้ีอยูแลว และก็จะเปน

กิจกรรมในเรื่องของศิลปะตางๆ ซึ่งจะนํามาโชว” 

  “การประชาสัมพันธตองทําใหทางเราเพื่อนําไปลงสื่อทั้งหมดวาโรงแรมของเรามี

เมนูอาหารทั้งหมด 9 อยางจากที่เลือกมา มีอะไรบางก็ลงไปตามลําดับ ซึ่งเมนู 9 อยางน้ีจะเปนตัวลอ 

ซึ่งมีเมนูอื่นๆ อีกมากมาย มีรายละเอียดเกี่ยวกับเมนูทั้งหมด อันดับแรกใหเสี่ยงในการทําโปรโมช่ัน

ข้ึนมากอน เบื้องตนเราตองดูวาวัตถุดิบมีอะไร เหมือนเราอยูในหัวหิน ชะอํา เชน จําพวกซีฟูด หาก

เมนูไหนไมมีซีฟูดนําเสนอมาก็ถือวาดอยทันที” 
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 4.6.13 กิจกรรมทางการตลาดในการประชาสัมพันธเมนูอาหารใหมและรานอาหาร 

กิจกรรมไหนท่ีประสบความสําเร็จสูงสุด  

  “จริงๆ Fusion เกิดมานานแลว ไมประสบความสําเร็จสักที รานอาหารไหนก็นอค เคย

คิดวาจะเปดเปนเรื่องเปนราวมาหลายครั้ง แตยังเปดใหเขาไมไดเพราะวาไมผานในเรื่องของการทํา

ธุรกิจ เวลาเราทําอาหารเราจะภูมิใจมากเลยวา เวลามีการตอบกลับมาวาเขาติดอาหารเรา ถาเขากลับ

มาแลวไมสั่งคือเขาไมติด ตองใชระยะเวลานานเพื่อโปรโมทและทํามันข้ึนมา และคนที่เปน

ผูประกอบการแบบน้ีเอาจากที่ไหน ก็ตองไปศึกษาและสอนกันอีก” 

   “สื่อที่ทางโรงแรมใชอยู เปนสื่อตีพิมพ อยางเชนวันน้ีเรานําเสนอบุฟเฟตอะไร ก็จะมีรูป

นําเสนอกําหนดออกมา และการวางสื่อก็จะวางไปที่หองพักทั้งหมด หนาฟอนตทั้งหมด ในสวนของ

พนักงานบริการลูกคาก็จะตองมีการแจกโบรชัวร เชน หองอาหาร สระวายนํ้า หรือหนาหองอาหารที่

เราจะมีขายอยูริมทะเล คิดวาสื่อตองทําหนาตาออกมาดูดี เหมาะกับราคาที่โดนใจจะขายไดดี” 

    “การสื่อสารภายในโรงแรมในสวนของทีวีในหอง จะมีอยูชองหน่ึงซึ่งเปนชองของทาง

โรงแรม เราก็นําเสนอเมนูใหมเขาไป นําเสนอวาแตละหองอาหารมีเมนูอะไรบาง ทําใหลูกคารับรูตอ

เมนูใหมๆ รองลงมาเปนการวางโบรชัวรในหองพักตางๆ พรอมกับเมนูทั้ง Room service และตาม

หองอาหารตางๆ วางอยูในหองพัก มีการประชาสัมพันธหนาลิฟต หนาฟอนต หนาหองอาหาร” 

   “การสื่อถึงอาหารไทยประยุกต อาจจะไมสื่อถึงรอยเปอรเซ็นตในทุกชวงเวลา แตเราสื่อ

ใหเห็นวาเมนูแตละอยางจะปรุงรสชาติดวยความเปนไทย เมนูของเราแตละอยางจะอธิบายถึงวัตถุดิบ

แตละอยางวาเอามาจากไหน จะอธิบายไวในตัวเมนูที่รับประทานเกือบจะทั้งหมด อาหารของเราเกือบ 

80% ที่คอนขางจะบงบอกสมุนไพรสวนผสมทั้งหมด ยกเวน นํ้าปลา นํ้าตาล” 

   “การสื่อสารทางการตลาดสวนมากจะเปนการบอกตอของลูกคาในรุนกอนๆ เปนการตก

ผลึกที่อาศัยใบบุญของรุนกอนๆ ที่เขาสืบตอกันมา โดยเปนเจานายรุนเกาๆ ที่เคยทํามาในยุโรปหลาย

สาขา ซึ่งทําใหเราไดช่ือจากยุโรปมา ซึ่ง 90% สวนใหญจะเปนคนตางชาติที่มาทานที่น่ี ซึ่งเขาไดสราง

ช่ือเสียงไวในตางประเทศมากอน เมื่อมาทําในเมืองไทยเราก็ไดต้ังใจที่จะทําใหเปนจริงเปนจัง จะเปน

จุดศูนยกลางหรือกระบอกเสียงเอาไวใหกับชาวตางชาติ เชน หนวยงานราชการหรือเอกชนมีอะไร เรา

ก็จะสงตอกันไป” 

   “การจัดกิจกรรมพัทยาซีฟูดเฟสติวาว เปนเกี่ยวกับอาหารทะเลที่วัตถุดิบเรามีอยู เปน

สวนหน่ึงของกิจกรรมพัทยาแกรนดเซลล ซึ่งในเมืองพัทยาก็มีหลายๆ กิจกรรม เชน การประกวดชาย

สุขภาพดี กจิกรรมพัทยาซีฟูดจะเปนกิจกรรมที่ใหญ ตอนน้ีเรากําลังของบประมาณจากเมืองพัทยามา

จัดกิจกรรม เราจะทําการจัดโซนหน่ึงบนชายทะเล ยังไมมีกิจกรรมสวนน้ีเกิดข้ึนที่ชายหาดในพัทยา ป

น้ีเราจะเริ่มทําโดยจะประชาสัมพันธใหคนมาจองกันลวงหนาประมาณ 100 คน สําหรับหาเชฟฝมือดี

มาปรุงอาหารสําหรับแขกวีไอพี และมีดนตรีขับกลอม อีกโซนหน่ึงบนทางเทาเปนมหกรรมซีฟูดที่ขาย
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ตํ่ากวาทุน จะสามารถดึงคนใหมาเที่ยวในมหกรรมน้ี เน่ืองจากวาความนาสนใจของอาหารราคาถูก ใน

สวนกิจกรรมอื่นๆ ก็อยางเชน มอเตอรโชวเมื่อกอนจัดในเซ็นทรัล แตเราจะยกมาจัดริมทะเลเพราะเรา

มีพื้นที่สวนน้ีอยูแลว และก็จะเปนกิจกรรมในเรื่องของศิลปะตางๆ ซึ่งจะนํามาโชว” 

 4.6.14 บทบาทภาครัฐในการจัดโปรโมชั่น 

   “ภาครัฐและหนวยงานที่เกี่ยวของควรจัดหาความรูในอาหารสมัยใหม เพราะวาจาก

ประสบการณมองวาเชฟก็คัดลอกกันมา เพราะพื้นฐานแตละคนจะมาคลายๆ กันในเมืองพัทยา 

เพราะฉะน้ันเราควรใหความรูสมัยใหมในเรื่องของอาหารประยุกต ตองดูแทรนดของอาหารวาจะ

เปลี่ยนไปในชวงไหน ชวงน้ันมันคืออะไร ก็ควรจะตองสงเสริมเขา” 

   “บทบาทภาครัฐสมควรอยางย่ิงที่จะเขามาสงเสริม โดยอยากใหมีการใหความรู เพราะ

ในสวนบุคลากรของภาครัฐในสมัยกอนเขาจะเรียนรูไดจากประสบการณเทาน้ัน แตสมัยน้ีสามารถ

เรียนรูไดจากเชฟอยางเดียว อยากจะใหทางภาครัฐ ต้ังโรงเรียนที่เกี่ยวกับอาหารโดยตรงจะดีมากกวา 

ตอนน้ีสวนมากจะเปนของเอกชน อยางเชน สวนดุสิตซึ่งจบออกมาสามารถเปนเชฟได” 

  “การสรางสรรคหรือออกแบบเมนูหรือการจัดกิจกรรมใดๆก็ตามนาจะเปนภาครัฐเปน

แกนนําหากมองในเรื่องของความรูของเชฟโดยรวมในเมืองพัทยา พวกเขาก็ไมไดร่ําเรียนมา แตเติบโต

มาจากการเปนผูชวย ทําใหในเรื่องของการสรางหรือออกแบบเมนูความรูอาจจะนอย หากมาเติม

ความรูใหพวกเขาโดยในสวนของภาครัฐเปนคนจัด ก็คิดวานาจะชวยการสรางสรรคใหมๆ ใหพวกเขา

มากกวาน้ีได” 

  “สวนการจัดงานเฉลิมฉลองโดยภาครัฐโดยใชช่ือวา Festival Menu หรืออาจจัดใน

ลักษณะอาหารประยุกต 4 ชาติ (อินเดีย จีน ญี่ปุน ไทย) ตัวอยางเชน ไทย-ญี่ปุน เมนูชูชิ ใชขาวน่ึง

ขาวกลองผสมกับนํ้าพริกเผาตาแดง ใสกุง ไทย-อินเดียเปนแกงกะหรี่โดยใชปลาของไทยแทน สวน

อาหารไทย-จีนจะเปนซุปไกตมยํา ใสโสม/สมุนไพรจีนดวย เปนตน” 

 

4.7 ขอเสนอแนะจากการวิจัยเชิงคุณภาพ 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลการวิจัยเชิงคุณภาพในขอ 4.6 จากการสัมภาษณแบบเจาะลึก

และ/หรือการสัมภาษณกลุมเฉพาะรวมกับการสังเกตกับกลุมผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟใน

ภัตตาคาร/รานอาหารใน 3 เขตพื้นที่ ไดแก กรุงเทพฯ พัทยา และหัวหิน ไดขอเสนอแนะในประเด็น

ตางๆ ไดดังน้ี 

  4.7.1 ขั้นตอนการคิดและนําเสนอเมนูไทยประยุกตใหม 

   (1) การคิดริเริ่มเมนูใหมพอครัว/แมครัวเปนผูคิดแลวนําเสนอผูประกอบการ/ผูบริหาร

สูงสุดของโรงแรม โดยจะประเมินเมนูใหมภายใน 3 เดือนวาจะดําเนินการตอหรือไม ตัวอยางเชน นํ้า

สมตําสามารถนํามาประยุกตดัดแปลงใหเขากับอาหารตางๆ ได  
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  (2) อาหารประเภทประยุกตน้ัน หัวหนาแผนกครัวจะเสนอหรือพัฒนาเมนูใหมน้ัน โดย

พิจารณาจากจํานวนลูกคาที่เขามาใชบริการที่ผานมาทั้งในดานเพศ อายุ เช้ือชาติ เพื่อที่จะไดพัฒนา

เมนูใหตรงกับฐานกลุมลูกคา  

  (3) รสชาติ หรือเมนูใหมๆ ที่คิดข้ึนมาจนเปนที่ตองการของลูกคาตองมีการระดม

ความคิด และรวบรวมขอมูลที่เก็บมาจากลูกคาในสวนตางๆ โดยตองปรับปรุงใหรสชาติถูกปากตรงกับ

ลูกคาแตละชาติน้ันๆ แตยังคงมาตรฐานของรสชาติแบบเอาไว  

 4.7.2 แนวทางการสรางสรรคมูลคาเพ่ิมใหกับเมนูอาหารใหม การปรับเปลี่ยนเมนูใหเกิด

มูลคาเพ่ิมได 

  (1) การประยุกตเมนูไทย-ตะวันตกจะอยูในรูปของเมนูอาหารทะเล-ตะวันตก ดวยการ

ใชมะนาว นํ้ามันมะกอก มาปรับแทนครีม  

  (2) การนําเอาวัตถุดิบทองถ่ินมาสรางมูลคาใหกับเมนู เชน หอยเชลลเรานํามาอบชีส

ทําใหนักทองเที่ยวชอบทาน และมียําหอยเชลลแบบไทยเพิ่มข้ึน 

   (3) นํ้าจิ้มสูตรซีฟูดตองปรับใหสอดคลองกับความตองการของนักทองเที่ยว เชน เผ็ด

นอย ปานกลาง และมาก โดยใหเปรี้ยวนํา หวานนอย ใหไดรสมาตรฐาน สวนผสมของพริกแดงพริก

ช้ีฟาแดงไมใชพริกข่ีหนูจะเผ็ดนอยลงเหมาะสําหรับลูกคาชาวจีน 

   (4) การสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตอาจทําในดานการตกแตง 

สวนประกอบของอาหารเรื่องหนาตาของอาหารก็เปนเรื่องใหญ เปนอันดับแรกที่จะดึงคนเขาราน เชน 

การตกแตงจาน อันดับรองลงมาก็คือรสชาติ เมนูยําเน้ือยางจะดีไซนออกมาเปนคําเล็กๆ ดูชวน

รับประทาน ทําใหสามารถเพิ่มมูลคาได  

   (5) อาหารไทย-จีนมีความเหมือนกันมาก อาหารจีนจะมีความมันและเลี่ยนมาก ดังน้ัน

ควรลดจุดน้ีลงและใชเครื่องปรุงอาหารไทยแทน  

   (6) อาหารไทย-เวียดนามอาจประยุกตไดโดยเอาปลายางมาแทนลูกช้ินในแหนมเนือง 

หรือนําเอาหอใสเครื่องปรุงตางของเวียดนาม ทําเปนพอดีคํา นํามาใสในแกว อาจจะใสนํ้าจิ้มไว

ดานลางและเมี่ยงคําวางดานบน เพื่อสรางมูลคาเพิ่ม 

   (7) อาหารไทย-ตะวันตกที่ประสบความสําเร็จ ไดแก ลาบปลาแซลมอน การใช

สมุนไพร ขา ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง ตมยํากุงสไตสตะวันตก โดยใชกุงมาเค่ียวเปนนํ้าชุป ใส

สมุนไพรไทย ใสครีม แตยังคงความด้ังเดิมของตมยํากุง  

   (8) สวนอาหารไทย-ญี่ปุนการใชซอสโชยุของญี่ปุน ผสมกับวาซาบิ แตยังคงความหอม

ของเครื่องเทศที่เปนสมุนไทยที่ใสประยุกตลงไปดวย  
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   (9) เมนูของหวาน สังขยาของไทยที่ใชไขมาน่ึงแลวเติมดวยนํ้ากะทิ นํ้าตาลปป นํ้า

ใบเตยซึ่งมีกลิ่นหอมมีคุณคาสมุนไพรของใบเตย ฝรั่งชอบชมวาอรอยเปนคัสตารดที่ไมเคยทานเปนเมนู

ที่ขายดี 

  (10) ธุรกิจขนาดยอมสวนใหญมีการสรางสรรคเมนูใหมนอยควรมีการสลับสับเปลี่ยน

เมนูทุกวัน โดยใน 7 วันจะมีการสลับไมใหเมนูซ้ํากัน สวนภัตตาคารจะมีเมนูพิเศษทุกวัน มีการ

สับเปลี่ยนหมุนเวียนเมนูเชนกัน 

   (11) การแตงรานอาหารที่สื่อถึงประเภทหรือคุณลักษณะของอาหารจะตกแตงสไตล

ฝรั่งเศส ในมื้อเย็นหรือคํ่ามีการตกแตงโตะดวยมีด แกวไวน แกวนํ้า ดอกไม ในบางครั้งจะจัดเซ็ตโตะ

ไวขางๆ กับสระวายนํ้า เพื่อสรางบรรยากาศ ดึงดูดลูกคาและเพิ่มมูลคาดวย   

   (12) แนวโนมของเมนูที่มีศักยภาพคืออาหารไทย-ตะวันตก รองลงมาคืออาหารไทย-

ญี่ปุน อาหารไทย-ฮาลาล ตามลําดับ  

 4.7.3 การสรางตราเก่ียวกับเมนูอาหารใหม  

   (1) การสรางตราโดยเฉพาะการต้ังช่ือยึดถือคุณสมบัติที่สําคัญของเมนูน้ัน ตัวอยาง 

เมนูเพื่อสุขภาพเปนตนสรางอัตลักษณตราโดยการต้ังช่ือที่เนนคุณคาทางโภชนาการ ช้ีถึงรสชาติที่

อรอย และลักษณะเฉพาะของเมนูเชน มุสลิมชีฟูด อีกอยางการประยุกตใชผลไมไทยมาทําขนมตางๆ 

เชน ขนมเคกของตางชาติราดดวยกะทกรก (เสาวรส) ของไทย ถือวาเปนการประยุกตเพิ่มคุณคาใหกับ

ผลไมไทย  

  (2) หนวยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ดานการทองเที่ยว และกระทรวงการตางประเทศ

ตองรวมมือกัน โดยดึงความเปนอาหารไทยอธิบายใหลูกคาเขาใจวาอาหารแตละประเภทเปนอยางไร 

นําเสนอใหภัตตาคารช้ันนําควรสามารถทํารสชาติอาหารไทยประยุกตที่ยังคงรสชาติของอาหารไทยไว

ไดอยู และดึงดูดถึงความเปนอัตลกัษณของอาหารไทยซึ่งตองมีรสชาติความเปนแบบไทย  

  (3) การเก็บรวบรวมขอมูลยอดขายเมนูอาหารแตละเดือนเพื่อสรุปผลทุก 3 เดือนวา 

เมนูตัวไหนขายดี โดยจะมีการประชุมทุกอาทิตยแลวดึงประวัติที่เคยเก็บไวมาพิจารณา สวนชาวมุสลิม

ที่สั่งมาอาหารฮาลาลน้ันเพราะอาหารไดรับการยอมรับจากจุฬาราชมนตร ี

 4.7.4 พอครัว/แมครัว/เชฟ 

   (1) ควรมีการพัฒนาพอครัว/แมครัว/เชฟในการปรุงอาหารไทยประยุกตดวยการ

ฝกอบรมน้ัน โดยใหพอครัว/แมครัวชวยกันผลัดเปลี่ยนกันมาในการทําอาหาร จึงถือวาเปนการ

ฝกอบรมไปในตัวการคัดเลือกพอครัว/แมครัว/เชฟสามารถทําไดโดยใชหลักพื้นฐานของการปรุง

อาหาร โดยตองคํานึงถึงวัตถุดิบที่นํามาใชที่มีคุณภาพ ปริมาณเครื่องปรุง ความรับผิดชอบในงาน 

ความคิดสรางสรรค และใจที่รักการบริการ 
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   (2) เชฟตองทําความเขาใจถึงความตองการดานความเขมขนของรสชาติที่ลูกคาแตละ

กลุมตองการ แลวปรับเมนูใหตอบสนองความตองการของลูกคาเฉพาะกลุม/เฉพาะราย ตัวอยาง 

อาจจะทําซอสที่มีหัวหอม หรือซอสถ่ัวเหลืองใสเขามาเพื่อใหเกิดรสชาติของทางเอเชียมากข้ึน ซึ่งผลที่

ออกมาทําใหซอสมีรสชาติที่ดีข้ึน และถือวาเปนอาหารประยุกตได คุณสมบัติเฉพาะของพอครัวที่จะ

ทําใหอาหารอรอยจะตองมีทักษะคือ ตา หู จมูก ลิ้น ตองแยกออกวาอะไรมีความอรอย 

   (3) โรงแรมกําลังจะปรับแนวคิดของเชฟโรงแรมใหทําอาหารในแนวประยุกต โดย

สรางสรรคอาหารบนจานดวยการจัดจานแบบประยุกต แตยังคงรสชาติความเปนไทยไวแตเนนคุณคา

ในเรื่องของการตกแตง 

  (4) โดยปกติเชฟมีแรงจูงใจ หรือแรงบันดาลใจในการคิดเมนูอื่นๆ แตครัวของโรงแรมมี

พื้นที่ไมพอ ชาวตางชาติที่มาทานโดยสวนใหญจะชอบอาหารประยุกตเขากับอาหารไทย เพราะมี

รสชาติไทยๆ ที่ผสมผสาน สวนมากที่มาจะนิยมทานของแปลกๆ สวนมากฝรั่งที่มาจะชอบกินของ

ไทยๆ หรือแบบผสมผสาน   

 4.7.5 การบริหารจัดการตนทุน  

   (1) วิธีการคิดตนทุนเพื่อการกําหนดเมนูใหมพิจารณาตามฤดูกาล เชน วัตถุดิบที่มี ผัก 

ผลไม อาหารทะเลตางๆ จะราคาถูก จะนําตนทุนมาถัวเฉลี่ยทั้งป เชน ถามะนาวแพง ทําใหตมยํามี

กําไรนอย แตจะไปถัวเฉลี่ยกับเมนูอื่นแทน 

  (2) การคิดตนทุนภัตตาคารในโรงแรมใชหลักการต้ังเปน 3 เทาของตนทุนวัตถุดิบตอ

หนวย สวนรานขนาดยอม ใชหลักการต้ังราคาเปน 2 เทาของตนทุนวัตถุดิบตอหนวย และสามารถ

พยากรณกําไรขาดทุนของแตละเมนูตอวัน 

   (2) อาหารหรือสินคาบางตัวในเมนู 1 เลม ก็ตองมีอาหารที่ราคาแพงบาง ถูกบาง

สลับกันไป โดยข้ึนอยูกับความพรอมใจของผูประกอบการ วาเมนูไหนนาจะทํารายไดและกําไร ซึ่งตัว

ตัดสินเมนู ประกอบดวย ความนิยม รสชาติและความคุมคาของราคา 

   (4) สิ่งสําคัญในการจัดการของตนทุนตางๆ พอครัว/แมครัว/เชฟตองรูตนทุนกอนเปด

การขาย โดยคิดราคาขายจากการอาตนทุนคูณดวยสาม พอครัว/แมครัว/เชฟเปนผูที่ตองควบคุม

ตนทุนของวัตถุดิบ เพราะพอครัว/แมครัว/เชฟก็ตองกําหนดวาจะใชวัตถุดิบอยางไหน เปนผูกําหนดตัว

ผลิตภัณฑ ราคา และขนาดใหกับขบวนการผลิต 

   (5) เวลามีการสงวัตถุดิบมาสงที่ฝายบัญชี และทางพอครัว/แมครัว/เชฟตองเช็ค หาก

ของไมตรงสเปคหรือไมมีคุณภาพจะตีกลับทันที หนาที่หลักของพอครัว/แมครัว/เชฟคือตองกําหนด

ทุกช้ินสวนหลักลงไปเวลาวางเมนู โรงแรมเราจะประสบความสําเร็จถาพอครัว/แมครัว/เชฟสามารถ

ควบคุมตนทุนไดเปนอยางดี  
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 4.7.6 การบริหารวัตถุดิบ  

  (1) การบริหารวัตถุดิบจะมีแผนกจัดซื้อ ซึ่งพอครัวจะเปนผูตรวจสอบหากของไมสด

ตองตีกลับคืนใหฝายจัดซื้อ ใหไปเปลี่ยนกับพอคา โดยจะซื้อมาใชประมาณ 3 วัน 

  (2) การทําอาหารไทยประยุกตตะวันตก ญี่ปุน หรือเวียดนาม ตองมีพื้นฐานของอาหาร

ไทยด้ังเดิม ปจจุบันไดกลายมาเปนรูปแบบใหม ถาหากจะเพิ่มมูลคาตองดูตามพื้นที่ตางๆ เชน ภาค

ตะวันออกนิยมอาหารไทยแบบไหน แตตัวของวัตถุดิบก็ตองเขากับแนวทางของอาหารของไทยดวย 

เชน วัตถุดิบจากตางประเทศบางอยางก็เขากับอาหารไทยไมได  

  (3) อาหารไทย-ฮาลาลจะตองใชเครื่องปรุงที่มีตราของฮาลาลและตองบอกถึงวัตถุดิบที่

ใช คนที่ขายวัตถุดิบตองเปนคนฮาลาล หากเขาจะมาจัดงาน ลูกคาอิสลามเขาจะขอดูครัวกอน หาก

เปนรานฮาลาลก็ตองมีหองละหมาดใหดวย ครัวก็ตองใชวัตถุดิบคัดแยก ภาชนะทุกอยางก็ตองใชแยก

จากครัวไทย  

  (4) สิ่งที่ตองเนนสําหรับอาหารไทยประยุกตคือวัตถุดิบตองมีคุณภาพดี เนนรสชาติ

ความเปนไทย อาหารที่นําเสนอออกมาตองสามารถทานไดและมีรสชาติอรอยดวย  

 4.7.7 มาตรฐานดานคุณภาพ 

   (1) มาตรฐานดานคุณภาพของวัตถุดิบ ตองควบคุมในเรื่องของรสชาติดวย แพคอาหาร

สําหรับไวทําแตละเมนูเพื่อความสะดวกและงายตอการปรุงเพื่อเปนมาตรฐานเดียวกันของพอครัว/แม

ครัว/เชฟ โดยพอครัว/แมครัว/เชฟตองมีการคิดคนอยูตลอดเวลา 

  (2) ดานสุขาภิบาล ตองมีการประกอบอาหารที่สะอาดปลอดภัย ถูกตองตามหลัก

สุขาภิบาล ซึ่งหมายถึง อาหารจานน้ันจะสะอาดและปลอดภัย โดยตองมีปายรับรองมาตรฐานซึ่งจะ

รับประกันกับชาวตางชาติได และสรางความมั่นใจทางดานยอดขายได เชน จัดกิจกรรม อสม. 

(อาสาสมัครสาธารณสุขมูลฐาน)  

4.7.8 การวิเคราะหสถานการณ (SWOT)  

   ทั้งกรุงเทพฯ พัทยา และหัวหิน เปนแหลงทองเที่ยวที่สําคัญของประเทศไทย และ

สามารถจัดเปนเสนทางทองเที่ยวแบบแพ็กเกจทัวร ทั้ง 3 พื้นที่ถือวามีความอุดมสมบูรณไปดวย

อาหารทะเล ผักผลไม เน้ือสัตว และวัตถุดิบอื่นๆ ที่สดใหม และเปนที่นิยมของนักทองเที่ยวทั้งชาวไทย 

และชาวตางชาติ โดยเฉพาะอยางย่ิงนักทองเที่ยวชาวเวียดนาม กัมพูชา ลาว จีน ญี่ปุน ตะวันตก  

รัสเชีย ฯลฯ ดังน้ันทั้ง 3 พื้นที่จึงเปนแหลงรวมอาหาร ผักผลไมที่หลากหลายที่มีรสชาติดี ราคาถูก แต

อยางไรก็ตามยังมีปญหาเรื่องสารพิษปนเปอนอาหารและความสะอาด 

4.7.9 ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารใหมและรานอาหาร  

   (1) ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารใหม คือความอรอย การตกแตงอาหาร ความ

สะอาด การตลาด ราคา และการประชาสัมพันธ 
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   (2) การนําอาหารไทยเขามาประยุกตกับอาหารตางชาติ เชน แซลมอลสเตก กับขาว
กลองแทนที่ขนมปง การนําเอาของฝรั่งมาใสในอาหารไทยเชน แกงเขียวหวานจะมีการใสเนยแทน 
เมนูใหมที่ประสบความสําเร็จจะข้ึนอยูกับรสชาติ อาหารประยุกตจะเกิดข้ึนเมื่อทรัพยากรมีอยูจํานวน
จํากัด 
   (3) ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารใหม คือสไตลอาหารตองไมซ้ํากับคนอื่น รสชาติ
อาหารตองดี องคประกอบของราน บรรยากาศของรานที่นาสนใจสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 
  (4) การสรางสรรคอาหารประยุกตใหประสบความสําเร็จไดน้ันจะตองมีการจัดประชุม 
เชฟทุกเดือน เพื่อมาคิดสรางสรรคเมนู การทําเมนูใหม/เชฟโรงแรมจะเปนคนคิดเมนูไทยประยุกต
ข้ึนมา เชน การทําสลัดดวยการเอาผลไมไทยที่มีรสเปรี้ยวอมหวานเปนองคประกอบ  
  (5) สําหรับกลยุทธสูความสําเร็จของการทําอาหารไทยประยุกตน้ัน ตองยึดอาหาร
พื้นฐานของฝรั่งเศส หรืออาหารไทยเปนหลักกอน หลังจากน้ันเราก็ประยุกตการทําอาหารไทยเขาไป
ในอาหารฝรั่งเศสบางเล็กนอย เพื่อใหอาหารไทยประยุกตตะวันตกเกิดข้ึน รสชาติกับการตกแตงเมนู
ใหประสบความสําเร็จอาจจะตองทําคูกัน การตกแตงเมนูการคิดคน เมนูเหมือนเดิมประยุกตนิดหนอย 
ตองเปนเมนูแนะนําที่สรางสรรคเทาน้ันเอง 
 4.7.10 ลูกคาเปาหมายและการตอบสนองความตองการของลูกคา 
   (1) ลูกคาที่มาทองเที่ยวและมารับประทานอาหารน้ันมีความชอบในเมนูอาหารที่
แตกตางกัน ตัวอยางเชน ชาวเวียดนามและจีนสวนใหญมาเปนกรุปทัวรชอบเมนูอาหารทะเลและ
อาหารไทย ซึ่งข้ึนอยูกับวาบริษัททัวรจะพาไปรับประทานอาหารที่รานใด  
   (2) เมนูที่ชาวจีนนิยมไดแกเมนูอาหารประเภททะเล ประเภทผัดตางๆ ผัดผักบุง ปู
ผัดผงกะหรี่  
    (3) ทุกฝายในธุรกิจรานอาหารตองสํารวจความตองการอยางเปนทางการและไมเปน
ทางการถึงความตองการของนักทองเที่ยวแตละชาติ อาทิเชน การทํานํ้าจิ้มที่มีรสชาติเข็มขนแตกตาง
กัน การรวบรวมคําติชมและขอเสนอแนะ พนักงานสวนหนาตองคอยรวบรวมคําติชม และขอเสนอ 
แนะจากลูกคา และสอบถามลูกคารสชาติที่เปนเมนูยอดนิยมของแตละชาติ 
 4.7.11  กลยุทธท่ีใชในการทําใหเมนูอาหารใหมประสบความสําเร็จ  
   (1) กลยุทธที่จะทําใหเมนู/รานที่จะประสบความสําเร็จคือ รานตองมีเมนูอาหารชูโรง 
(Signature dish) ซึ่งเปนจานสําคัญของทางราน โดยตองสรางสรรคเมนูจานน้ีเพื่อนําเสนอใหลูกคา 
ตองมีความสดใหมและรสชาติที่แตกตางและดี 
  (2) ความสําเร็จของภัตตาคารน้ัน ข้ึนอยูกับอาหารน้ันจะตองมีคุณภาพดี รสชาติดี 
และมีบริการที่ดี จะตองผสานไปดวยกันจึงจะทําใหภัตตาคารน้ีประสบความสําเร็จ 
กลยุทธดานราคาตองเนนราคาที่สมเหตุสมผล เชน รานระดับสี่ดาว แตราคาจะถูกกวารานระดับ
เดียวกัน 



 94

  (4) เมนูที่ประสบความสําเร็จที่ไดรับการตอบรับจากลูกคาดี คือ สลัดแตงกวา จะ

เปนสไตลตุรกี โดยนําเอาแตงกวามาผสมกับโยเกิรต และมีการแนะนําใหลูกคาทราบถึงคุณคาของเมนู

แตละจานดวย บางทีเราก็ควรเพิ่มมูลคาใหกับลูกคาดวย 

  (5) รานอาหารที่ประสบความสําเร็จในพัทยาข้ึนอยูกับสถานที่ต้ังอยูริมทะเล ความ

สดของอาหาร รูปแบบของอาหาร สภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  

   (6) การนําเสนออาหารประยุกตน้ัน บางอยางไมสามารถเปลี่ยนแปลงเมนูของเขาได 

แตบางเมนูดัดแปลงใหคนไทยทานไดโดยเฉพาะ  

 4.7.12 การสงเสริมการตลาดเมนูอาหารใหม 

    (1) ทางเทศบาลเมืองหัวหินไดจัดเทศกาลอาหาร อาหารทะเล ซึ่งไดรับความรวมมือ

จากสมาคมเชฟ ชมรม ททท. รานอาหารตางๆ ที่อยูในหัวหินดวย เพื่อเปนจุดดึงดูดใหนักทองเที่ยว

ออกมาเที่ยวมากข้ึน  

   (2) แนวโนมการทําใหเมนูไทยประยุกตใหมประสบความสําเร็จตองอาศัยการ 

โปรโมท เชน ทําซีดีวิธีการทําอาหารไทยเพื่อไดเขาไดเรียนรูวิธีการทําอาหารประยุกตกับชาติเขาได

ดวยการสงเสริมการตลาด ในพัทยาไดมีการจัดลดราคาทั้งเมือง ซึ่งผูประกอบการใหความรวมมือเปน

อยางดีใหสวนลดพรอมของแถม หรือในชวงเมษายน-มิถุนายน  

   (3) การใชผลไมตามฤดู เชนมะมวงออกผลผลิตมากก็จะนํามาเปนวัตถุดิบรวมในการ

ปรุงอาหาร เชน กุงล็อปเตอรกับซอสมะมวง 

  (4) การสงเสริมการตลาดอาศัยการโฆษณาทางสื่อทีวี ใบปลิว การออกราน มีการ

นําเสนอทางเว็บไซต แตสิ่งที่สําคัญที่สุดคือการบริการทางรานที่ดี การเพิ่มมูลคาที่ดีที่สุดคือความ

จริงใจที่มอบใหลูกคา  

   (5) เมนูใหมตองโปรโมช่ันเดือนละครั้ง หรือ 2-3 เดือนครั้ง ตองแยกเปนเมนูแนะนํา 

โดยมีโปสเตอรตางๆ เพื่อดึงดูดใหลูกคาไดชิม ไดเห็นหนาตาและรสชาติของเมนูจริงๆ  

   (6) การสรางสรรคเมนูใหมแตยังคงความเปนไทย-ตะวันตก ดวยการสรางสรรคสิ่ง

ใหมๆ ข้ึนมาบนเมนูเพื่อเพิ่มความนาสนใจ ในสวนของราคาไมมีผลตอการตัดสินใจ ถาอาหารอรอย

สมบูรณแบบ 

   (7) รานอาหารที่ประสบความสําเร็จตองตกแตงรานใหโดดเดน เมนูของราน ดาน

การบริการของราน ตองนาสนใจ แตตองเนนการบริการของผูจัดการที่ดูแลลูกคา โดยตองมีความเปน

กันเอง และตองมีความบันเทิงอยูดวย  

   (8) การปรับเมนู 1 เลม ใชเวลา 3 เดือนจะประเมินครั้งหน่ึงวาเมนูไหนขายดี หากใน 

6 เดือน เมนูตัวไหนขายไมดีก็จะตัดออกไป การประชุมเพื่อคิดเมนูมา 10 อันดับที่ไดรับความนิยม 
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และนําคําติชมหรอืความคิดเห็นจากลูกคาเกี่ยวกับเมนูมาตอบโจทยลูกคา โดยดึงเมนูที่เปนจานสําคัญ

แยกเลมตางหาก  

   (9) การนําเอาวัตถุดิบของไทยกับเครื่องเทศของยุโรปเอามาประยุกตกัน สามารถทํา

ใหยอดขายเพิ่มไดมากข้ึน ในสวนของอาหารไทย-ญี่ปุน เราสามารถนําซูชิตางๆ เขามาประยุกตใหเขา

กับวัตถุดิบของทางโรงแรมได เราสามารถเรียกมูลคาเพิ่มลูกคาไทยก็ได ซึ่งมีการโฆษณาผานสื่อสารทั้ง

ทางเฟชบุค และทวิตเตอร 

   (10) การจัดอาหารใหเขากับชวงเทศกาล เชน เทศกาลวันวาเลนไทนจะตกแตงใน

รูปแบบของขวัญ-เรียม โดยอาหารที่นํามาจะเปนอาหารพื้นบาน ดวยการใชภาชนะดินเผา และไมไผ

มาตกตาง หรือการตกแตงตามเทศกาลหรืองานเฉลิมฉลอง เชน ในชวงที่พิธีเฉลิมฉลองในหลวงทรง

ครองราชยมีการเลือกเอาเมนูที่ใชสีเหลืองๆ มาปรุงแตง  

   (11) การประชาสัมพันธที่ไปลงเผยแพรในสื่อทั้งหมดถึงเมนูอาหารที่เลือกมาพิเศษ 

ซึ่งจะเปนตัวดึงดูดลูกคา โดยมีรายละเอียดเกี่ยวกับเมนูทั้งหมด และตองพิจารณาวาวัตถุดิบมี

อะไรบางที่ตองใชในการปรุงอาหาร เชน จําพวกซีฟูด หากเมนูไหนไมมีซีฟูดนําเสนอมาก็ถือวาดอย

ทันที 

4.7.13 กิจกรรมทางการตลาดในการประชาสัมพันธเมนูอาหารใหม  

  (1) ทางโรงแรมมีการใชสื่อสิ่งพิมพ และมีการแจกโบรชัวร โดยนําเสนอในแตละ

หองๆ ดวยการวางโบรชัวรในหองพักพรอมกับเมนูการบริการอาหารถึง และมีการประชาสัมพันธหนา

ลิฟต หนาฟอนต และหนาหองอาหาร 

  (2) การสื่อถึงอาหารไทยประยุกตใหเห็นวาเมนูแตละอยางจะปรุงรสชาติดวยความ

เปนไทย วัตถุดิบไทย สมุนไพรไทยเกือบทั้งหมด  

 (3) การจัดกิจกรรมพัทยาซีฟูดเฟสติวัลที่เกี่ยวกับอาหารทะเล โดยเมืองพัทยามี

กิจกรรมหลายๆ อยาง โดยมพีอครัว/แมครัว/เชฟฝมือดีมาปรุงอาหารสําหรับแขกวีไอพี  

4.7.14 บทบาทภาครัฐในการจัดโปรโมชั่น  

  (1) บทบาทภาครัฐควรเขามาสงเสริมโดยการใหความรู ดวยการต้ังโรงเรียนที่

เกี่ยวกับอาหารโดยตรง ตอนน้ีสวนมากจะเปนของเอกชน เชน สวนดุสิต ภาครัฐและหนวยงานที่

เกี่ยวของภาครัฐตองเปนแกนนําในเรื่องความรูของพอครัว/แมครัว/เชฟ เพื่อชวยการสรางสรรคเมนู

ใหมๆ และตองมีการฝกอบรมวาอาหารควรเปลี่ยนไปอยางไรในแตละชวงเวลา  

  (2) สวนการจัดงานเฉลิมฉลองโดยภาครัฐโดยใชช่ือวา Festival Menu หรืออาจจัด

ในลักษณะอาหารประยุกต 4 ชาติ (อินเดีย จีน ญี่ปุน ไทย) ตัวอยางของอาหารประยุกตเชน อาหาร

ไทย-ญี่ปุน เมนูชูชิ ใชขาวน่ึงขาวกลองผสมกับนํ้าพริกเผาตาแดง ใสกุง อาหารไทย-อินเดียเปนแกง

กะหรี่โดยใชปลาของไทยแทน สวนอาหารไทย-จีนจะเปนซุปไกตมยํา ใสโสม/สมุนไพรจีนดวย เปนตน 
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บทท่ี 5   

แผนธุรกิจ 
 

  แผนงานวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทย

ประยุกตใหม 5 ประเภท ประกอบดวย (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม (3) ไทย-จีน (4) 

ไทย-ญี่ปุน และ (5) ไทย-ตะวันตก เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ มีรายละเอียดดังน้ี 

 

5.1 บทสรุปผูบริหาร (Executive summary)   

5.2 ความเปนมาของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม  

5.3 การวิเคราะหสภาพแวดลอม (Environmental analysis) : การวิเคราะหสถานการณ และอุตสาหกรรม  

  (1) การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายใน  (Internal environmental analysis)  

  (2) การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอก  (External environmental analysis)   

  (3) การวิเคราะห SWOT 

 

         5.4 แผนบริหารจัดการ (Management plan) 

  (1) การกําหนดวิสัยทัศน ภารกิจ วัตถุประสงคของธุรกิจ 

   (2) ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

  (3) แผนองคการ (Organizational plan)   

 

   5.5 แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร (Culinary plan/Cooking development plan) แผนการปฏิบัติการ

ปรุงอาหาร (Cooking operations plan)   

 

 5.6 แผนการตลาด (Marketing plan) และการส่ือสารการตลาดแบบบูรณาการ [Integrated Marketing 

Communication (IMC)]  

 

5.7 แผนอ่ืนๆ ที่เก่ียวของ 

     (1) แผนการพัฒนาและวางแผนเมนูอาหาร (Menu development plan) 

 (2) แผนการพัฒนาการประกอบการ (Entrepreneurship development plan) 

 (3) แผนการเงิน (Financial plan)  

 

 5.8 การประเมินผล (Evaluation)  

 

ภาพท่ี 5.1 สวนประกอบของแผนธุรกิจ 
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ที่มา : บูรณาการจาก Belch & Belch (2012, p. 156) ; Duncan (2008, pp. 170-200) ; Kotler & Armstrong 

(2008, p. 252) ; Kotler & Keller (2012, pp. 54-78) ;  จิระวัฒน อนุวิชชานนท และศิริวรรณ เสรีรัตน (2555, 

หนา 67) ; ปณิศา มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน (2554, หนา 17-32) 

 

5.1 บทสรุปผูบริหาร (Executive summary)   

 ไดแสดงรายละเอียดไวสวนหนาของงานวิจัยน้ีแลว 

 

5.2 ความเปนมาของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม    

ในการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม จึงตองพัฒนาโดยใชหลักการบูรณา

การระหวางขอดีเดน (ความหลากหลายของรสชาติ ความโดดเดน/ความหลากหลายของเมนูและ

คุณคาทางโภชนาการ) ของอาหารไทยกับเมนูอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม โดยการสรางสรรค

มูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตใหม ซึ่งจะมุงเนนความเปนอัตลักษณของการปรุงอาหารแบบไทย

ใหตรงตามความตองการของนักทองเที่ยวแตละชาติ (มาเลเซีย/อินโดนีเซีย/อินเดีย เวียดนาม จีน 

ญี่ปุน และตะวันตก) โดยพัฒนาออกมาเปนอาหาร 5 ประเภท คือ (1) ไทย-ฮาลาล (2) ไทย-เวียดนาม 

(3) ไทย-จีน (4) ไทย-ญี่ปุน (5) ไทย-ตะวันตก เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

 

5.3 การวิเคราะหสภาพแวดลอม (Environmental analysis) : การวิเคราะหสถานการณ  

และอุตสาหกรรม    

 5.3.1 การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายใน  (Internal environmental analysis) 

   1. การทบทวนผลการทํางาน  อาหารไทยเปนอาหารที่มีช่ือเสียงเปนที่รูจักทั่วโลก 

และถูกจัดอันดับดวยผลสํารวจประจําป 2554 โดย CNNGO วาติดอันดับอาหารยอดนิยมในหลายเมนู 

ไดแก อันดับที่ 1 แกงมัสมั่น อันดับที่ 8 ตมยํากุง อันดับที่ 19 นํ้าตกหมู และอันดับที่ 46 สมตํา การ

ปรุงอาหารแบบไทยที่มีเอกลักษณดวยผัก เครื่องเทศและสมุนไพรไทยที่มีสรรพคุณยา และคุณคาทาง

โภชนาการ ชวยทําใหอาหารไทยมีรสชาติครบรสและกลมกลอม ในปจจุบันภัตตาคาร/รานอาหารไดมี

การนําวิธีการปรุงอาหารแบบไทยไปประยุกตหรือผสมผสานกับเมนูอาหารตางชาติ ซึ่งสวนใหญอาหาร

ไทยประยุกตใหมน้ีจะเปนเมนูอาหารแนะนํา หรือเมนูประจําเดือนหรือเทศกาล ซึ่งถาผลตอบรับจาก

นักทองเที่ยวตออาหารไทยประยุกตใหมอยูในระดับดี เมนูอาหารไทยประยุกตใหมดังกลาวจะถูกบรรจุ

ไวในเมนูหลักของราน 
   2. แนวโนมในอนาคต ในปจจุบันแนวโนมของการใสใจในสุขภาพของผูบริโภค 

สงผลใหนักทองเที่ยวหันมาเลือกอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการมากข้ึน  การปรุงอาหารแบบไทยมี
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เอกลักษณในการใชเครื่องเทศและสมุนไพรเปนองคประกอบในการปรุงอาหาร โดยเครื่องเทศและ

สมุนไพรไทยสวนใหญมีสรรพคุณทางยา สงผลใหอาหารไทยประยุกตใหมมีแนวโนมที่จะไดรับความ

นิยมจากนักทองเที่ยวมากข้ึน  พรอมทั้งการเปดตัวของประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในป 2558 ชวย

สงเสริมการทองเที่ยวในภูมิภาคน้ีใหขยายตัวเพิ่มข้ึน อาหารไทยประยุกตใหมจึงควรไดรับการพัฒนา

เพื่อรองรับความตองการของนักทองเที่ยวตางชาติที่เพิ่มข้ึนในอนาคตอันใกลน้ี 
 5.3.2 การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอก  (External environmental analysis) 

   1.  การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการเมืองและกฎหมาย สถานการณทาง

การเมืองภาย ในประเทศที่ไมน่ิง  และเหตุการณความไมสงบทางการเมือง ทําใหนักทองเที่ยวตางชาติ

ชะลอการเดินทางเขาไทย โดยมีจํานวนนักทองเที่ยวรวมจากตางประเทศลดลง  
  ถึงแมวาสถานการณทางการเมืองภายในประเทศไดรับการดูแลใหสงบแลว แตกฎ

อัยการศึกยังคงมีผลบังคับใชอยูเพื่อดูแลความสงบทางการเมืองอยางตอเน่ืองถึงปจจุบัน สงผลให

รัฐบาลบางประเทศยังคงไมสงเสริมนักทองเที่ยวใหเดินทางมาทองเที่ยวในไทย ย่ิงไปกวาน้ัน ปจจัย

ความไมสงบในรัสเซียสงผลกระทบตอจํานวนนักทองเที่ยวชาวรัสเซียที่มาเยือนไทย ซึ่งนักทองเที่ยว

ชาวรัสเซียเปนหน่ึงในนักทองเที่ยวที่มาทองเที่ยวในไทยสูงสุด 5 อันดับแรก ซึ่งประกอบดวย จีน 

รัสเซีย มาเลเซีย ญี่ปุน และเกาหลีใต ตามลําดับ (กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา 

 2. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจ สถานการณทางการเมืองภายใน 

ประเทศที่ไมสงบในป 2557 สงผลตอการขยายตัวของเศรษฐกิจไทยในอัตราที่ตํ่ากวาป 2556 แต

หลังจากภาวะสถานการณทางการเมืองภายในประเทศที่เริ่มสงบ สงผลใหอุปสงค การบริโภค และ

การลงทุนภาคเอกชนภายในประเทศขยายตัวตามความเช่ือมั่นที่เพิ่มข้ึนอยางตอเน่ือง รวมทั้งการใช

จายของภาครัฐที่เพิ่มข้ึนชวยขับเคลื่อนเศรษฐกิจไดมากข้ึน การปรับตัวทางเศรษฐกิจในทิศทางที่ดีข้ึน

น้ี สงผลใหการลงทุนที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยวมีปริมาณเพิ่มข้ึนเพื่อรองรับกับการขยายตัวของการ

ทองเที่ยวและประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในอนาคต  

 3. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางสังคมและวัฒนธรรม จากผลสํารวจจากวีซาและ

สมาคมสงเสริมการทองเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟก (พาตา) หรือ Asia Pacific Travel Intentions 

Survey 2010 พบวานักทองเที่ยวชาวตางชาติติดใจในรสชาติอาหารไทยที่โดดเดนและมีเอกลักษณ 

โดยถูกเลือกใหเปนเหตุผลอันดับหน่ึงของการตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้ง (www. 

visagoexplore.com) นอกจากอาหารไทยแลว สถานที่ทองเที่ยวตามธรรมชาติ และวัฒนธรรม

ทองถ่ินที่แตกตางและมีเอกลักษณถูกจัดวาเปนปจจัยในการตัดสินใจมาเที่ยวในครั้งหนา ย่ิงไปกวาน้ัน

ขอมูลจากผูตอบแบบสอบถามที่สนใจที่จะเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยในชวงระยะเวลาสองปขาง 

หนาพบวา เหตุผลของนักทองเที่ยวที่ตองการเดินทางกลับมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้งน้ันเปนเพราะ

รสชาติอาหารและทางเลือกตางๆ เกี่ยวกับการรับประทานอาหาร 61 เปอรเซ็นต ราคา 60 
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เปอรเซ็นต สถานที่ชอปปง 54 เปอรเซ็นต สถานที่เที่ยวตามธรรมชาติ 54 เปอรเซ็นต วัฒนธรรม 49 

เปอรเซ็นต (www.visagoexplore.com) ดังน้ันรสชาติอาหารและวัฒนธรรมของไทยที่มีเอกลักษณ

ถูกจัดวาเปนปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจทองเที่ยวในไทยอยางมาก 

 4. การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางเทคโนโลยี การเปลี่ยนผานเขาสูยุคสังคม

อิเล็กทรอนิกส (E-Society) สงผลใหการดําเนินธุรกิจตางๆ ตองอาศัยเทคโนโลยีสารสนเทศ ซึ่งมี

บทบาทสําคัญมากข้ึนเรื่อยๆ ในการบริหารจัดการและการดําเนินงานในทุกภาคสวนของอุตสาหกรรม

การทองเที่ยว นักทองเที่ยวตางชาติสวนใหญมักหาขอมูลของการทองเที่ยวกอนการเดินทางผาน

อินเทอรเน็ตเขาสูเว็บไซตการทองเที่ยวตางๆ และสังคมออนไลน ดังน้ันผูประกอบการการทองเที่ยว

ตองปรับตัวและใหความสําคัญกับเทคโนโลยีการสื่อสารผานระบบออนไลนกับลูกคากลุมเปาหมาย

เพื่อขับเคลื่อนธุรกิจการทองเที่ยวในยุคดิจิตอลใหไดอยางมีประสิทธิภาพ  

5.3.3 การวิเคราะห SWOT 

 อาหารไทยถือวาเปนอาหารที่มีรสชาติอรอย กลมกลอม มีครบทุกรสชาติเขมขนมีให

เลือกหลากหลาย ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยในกรุงเทพมหานคร พัทยา และหัวหิน สวนใหญเปน

ธุรกิจขนาดยอม ถาเปนโรงแรมอาหารไทยจะเปนแผนกหน่ึงแยกออกจากอาหารชาติอื่นๆ ซึ่งสวนใหญ

จะมีอาหารตะวันตก อาหารจีน และอาหารญี่ปุน ปจจัยสําคัญที่สงผลตอการเลือกรานอาหารของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ไดแก ความหลากหลายของเมนูอาหารไทย ความอรอยของอาหาร  

(จิระวัฒน อนุวิชชานนท และปณิศา มีจินดา, 2555) นอกจากน้ี ในการสรางภาพลักษณอาหารไทย 

จะตองเนนวัตถุดิบที่มีความสดใหมและคุณภาพดี ความสะอาดและปลอดภัย มีสูตรและกรรมวิธีการ

ปรุง รสชาติดี กลมกลอม เขมขน และมีกลิ่นหอม มีคุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา  

(จิระวัฒน อนุวิชชานนท และปณิศา มีจินดา, 2555) การปรุงอาหารแบบไทยที่มีเอกลักษณดวยผัก 

เครื่องเทศและสมุนไพรไทยที่มีสรรพคุณยา และคุณคาทางโภชนาการ ชวยทําใหอาหารไทยมีรสชาติครบ

รสและกลมกลอม ในปจจุบันภัตตาคาร/รานอาหารไดมีการนําวิธีการปรุงอาหารแบบไทยไปประยุกต

หรือผสมผสานเมนูอาหารตางชาติในการปรุงอาหารไทยประยุกต ซึ่งสวนใหญอาหารไทยประยุกตใหม

น้ีจะเปนเมนูอาหารแนะนํา หรือเมนูประจําเดือนหรือเทศกาล ซึ่งถาผลตอบรับจากนักทองเที่ยวตอ

อาหารไทยประยุกตใหมอยูในระดับดี เมนูอาหารไทยประยุกตใหมดังกลาวจะถูกบรรจุไวในเมนูหลัก

ของราน ในที่น้ีจะวิเคราะห SWOT โดยจําแนกตามอาหารไทยประยุกตใหม 5 ประเภท ดังตารางที่ 

5.1 ดังน้ี 

 

 

 

 



100 

 

ตารางท่ี 5.1 การวิเคราะห SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunities and Threats) 

 
SWOT ไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน ไทย-ญี่ปุน ไทย-ตะวันตก 

จุดแข็ง - มีมาตรฐานการ
ประกอบอาหาร
ตามหลักการปรุง
ของชาวมุสลิม 

- รสชาติมีความ
เขมขนตาม
เคร่ืองเทศที่
ผสมผสานกัน 

- สวนใหญเปนอาหาร
เพ่ือสุขภาพเพราะมี
สวนประกอบของ
ผัก มีคอเรสเตอ-
รอลต่ํา  

- การปรุงดวยรสชาติ
แบบไทยที่เขมขน
กวาทําใหมีรสชาติ
มากขึ้น 

- อาหารจีนมีชื่อเสียง
มานาน 

- มีการประยุกตเปน
อาหารไทย-จีนมา
เปนเวลานาน และ
มีรสชาติกลมกลอม 

- เปนอาหารสุขภาพ 
- มีภาพลักษณที่ดี

ดานคุณภาพ 
คุณคาทาง
โภชนาการ และ
ความสะอาดของ
วัตถุดิบ 

- มีภาพลักษณดี มี
ความเปนสากล 

- ประกอบงาย 
สะดวกรวดเร็ว 

- อาหารตะวันตก
เปนที่รูจักและ
คุนเคยของ
นักทองเที่ยว
ตางชาติเปนอยาง
ดี 

จุดออน - บางเมนูม ี
คอเรสเตอรอล 
สูง 

- บางเมนูมีกลิ่น
เคร่ืองเทศ และ
รสชาติที่เขมขน
เกินไป 

 

- มีเมนูใหเลือกนอย 
- ยากตอการดูแล

คุณภาพดานความ
สดและสะอาดของ
ผัก 

- เปนที่รูจักของ
นักทองเที่ยวนอย
กวาอาหารอีก 4 
ประเภท 

- อาหารคอนขางมี
ความมันและเลี่ยน 

- เมนูอาหารจีนมี
รสชาติไมเขมขน
และคอนขางจืดใน
บางเมน ู

- วัตถุดิบและ
เคร่ืองปรุง
บางอยางของ
ญี่ปุนมีราคา
คอนขางสูง 

- ราคาของอาหาร
ญี่ปุนมีราคา
คอนขางแพงกวา
อาหารชนิดอ่ืน 

- สวนใหญ
ประกอบดวยแปง 
มีผักนอย 

- ขาดคุณคาทาง
โภชนาการ 

- เมนูอาหารประเภท
ชาติอ่ืนมีคณุคา
ทางโภชนาการ
มากกวา 

โอกาส - มีนักทองเที่ยวที่
เปนชาวมุสลิม
เขามาทองเที่ยว
ในประเทศไทย
มากขึ้น  

- ภาครัฐของไทยให
การสงเสริม
อาหารไทย- 
ฮาลาล  

- แนวโนมของ
ผูบริโภคในปจจุบัน
ที่ใหความสําคัญกับ
การดูแลรักษา
สุขภาพ 

- การเปดตัวของ
ประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียนในป 2558 
สงเสริมการ
ทองเที่ยวใน
ภูมิภาค 

- จํานวนนักทองเที่ยว
จีนมาทองเที่ยวใน
ไทยมากเปน 5 
อันดับแรก 

- ความสัมพันธที่แนน
แฟนระหวางไทย
และจีน  

- แนวโนมของ
ผูบริโภคใน
ปจจุบันที่ให
ความสําคัญกับ
การดูแลรักษา
สุขภาพ 

- จํานวน
นักทองเที่ยวญี่ปุน
ที่มาทองเที่ยวใน
ไทยมากเปน 5 
อันดับแรก 

- จํานวน
นักทองเที่ยวจาก
ชาติตะวันตกมี
จํานวนสูงอยูใน 5 
อันดับแรก สงผล
ใหเกิดอุปสงคตอ
อาหารไทย-
ตะวันตก 

- คาใชจายในการ
ทองเที่ยวในไทยมี
ความคุมคาเงินใน
ระดับสูง 

อุปสรรค - ความไมมั่นใจใน
ขั้นตอนการ
ประกอบอาหาร
ตามหลักของ
ศาสนา 

- การไมมี
เคร่ืองหมาย
รับรองการเปน
ครัวฮาลาล อยาง
เปนทางการและ
แพรหลาย 

- รายไดประชากรและ
เศรษฐกิจของ
เวยีดนามยังอยูใน
ภาวะกําลังพัฒนา 
สงผลใหกําลังซ้ือ
ของนักทองเที่ยวต่ํา 

- การคงไวซ่ึงกฎ
อัยการศึกเพ่ือ
ควบคุมสถานการณ
ทางการเมือง
ภายในประเทศ
สงผลให
นักทองเที่ยวจีนมา
เที่ยวในไทยนอยลง
กวาอดีตที่ผานมา 

- การคงไวซ่ึงกฎ
อัยการศึกเพ่ือ
ควบคุม
สถานการณ
ทางการเมือง
ภายในประเทศ
สงผลให
นักทองเที่ยวญี่ปุน
มาเที่ยวในไทย
นอยลงกวาอดีตที่
ผานมา 

- การคงไวซ่ึงกฎ
อัยการศึกเพ่ือ
ควบคุม
สถานการณ
ทางการเมือง
ภายในประเทศ
สงผลใหเกิดการ
ตอตานจาก
ประเทศตะวันตก 
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5.4  แผนบริหารจัดการ (Management plan) 

 5.4.1 การกําหนดวิสัยทัศน ภารกิจ วัตถุประสงคของธุรกิจ 

    1. วิสัยทัศน (Vision) ของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม คือ “สรางสรรคมูลคาเพิ่ม

ใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยวตางชาติ” 

    2. พันธกิจ (Mission) ของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม คือ 

     2.1 สรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตที่คงเอกลักษณไทยสําหรับ

นักทองเที่ยวตางชาติ 

     2.2 สรางสรรคอาหารไทยประยุกตใหมใหเปนผลิตภัณฑการทองเที่ยวใหมสําหรับ

นักทองเที่ยวตางชาติ 

     2.3 ประชาสัมพันธอาหารไทยประยุกตใหมใหเกิดการรับรูและอุปสงคของ

นักทองเที่ยวตางชาติ 

    3. วัตถุประสงคของแผนธุรกิจ วัตถุประสงคของแผนธุรกิจสําหรับเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหมน้ันจะมุงเนนการพัฒนาเมนูอาหารใหมใหกับนักทองเที่ยวตางชาติที่ เปนลูกคา

กลุมเปาหมายดังน้ี 

     3.1 เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ 

     3.2 เพื่อสงเสริมให เมนูอาหารไทยประยุกตใหมเปนที่นิยมแพรหลายของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ  

     3.3 เพื่อกระตุนใหเกิดอุปสงคตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหมของนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ 

 5.4.2 ปจจัยสูความสําเร็จของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม 

    1.  การคงเอกลักษณและมาตรฐานของรสชาติแบบไทยในอาหารไทยประยุกตใหม 

    2. สวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่เปน เครื่องเทศและสมุนไพรไทยที่มีสรรพคุณ

ทางยาและคุณคาทางโภชนาการ 

    3. ความคิดสรางสรรคและประสบการณของพอครัว/แมครัว/เชฟ/ผูประกอบอาหาร

ในการเรียนรู พัฒนา และสรางสรรคความคิดใหมๆ ใหกับอาหารอยูเสมอ โดยการนําวัตถุดิบ 

เครื่องปรุง และรูปแบบการนําเสนอที่นาสนใจและทันสมัย เพื่อเปนสิ่งดึงดูดใหนักทองเที่ยวสนใจ

ทดลองรับประทาน 

    4. ความรวมมือจากหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของในการสงเสริมการตลาดและสงเสริม

ใหอาหารไทยประยุกตเปนที่รูจักของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ เชน การจัดเทศกาลอาหารของเมือง
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พัทยาและหัวหิน โดยมีการการสงเสริมการตลาดอาหารไทยประยุกตเพื่อใหนักทองเที่ยวไดทดลอง

รับประทาน เปนตน 

    5. การสนับสนุนจากหนวยงานภาครัฐ โดยการดําเนินงานรวมกับภาคเอกชนที่เปน

ผูประกอบการรานอาหาร ทั้งในดานงบประมาณการฝกอบรม การจัดงานเทศกาล การจัดหลักสูตร

การประกอบอาหารประยุกต เปนตน 

 5.4.3 แผนองคการ (Organizational plan) แผนบริหารจัดการ (Management 

plan)/แผนบริหารทรัพยากรมนุษย (Human resource management)  

    1. แผนองคการ (Organizational plan) แผนองคการเปนแผนที่อธิบาย

รายละเอียดของโครงสรางอํานาจหนาที่และความรับผิดชอบชองสมาชิกที่เกี่ยวของในการทําธุรกิจ

ใหม ในบริบทของอาหารไทยประยุกตใหม แผนองคการประกอบดวยรูปแบบความเปนเจาของ 

(Form of ownership) สวนใหญเปนธุรกิจขนาดยอม มีเจาของเพียงคนเดียว มีพนักงาน 2-10 คน 

เจาของและพนักงานมักจะทําหนาที่หลายอยาง เชน เปนแมครัว/พอครัว/เชฟดวย อาจเสริฟ และ

ตอนรับลูกคาดวย เจาของจะตอบสนองคําติชมของลูกคาไดอยางรวดเร็ว และสามารถปรับปรุงรสชาติ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหมใหตรงตามความตองการของลูกคาได และสามารถรวบรวมความคิดเห็น

จากลูกคาไดอยางรวดเร็ว และปรับปรุงเมนูไดอยางทันทวงที สวนรานที่ประสบความสําเร็จมักมีสาขา 

1 หรือ 2 แหง สวนรานอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญในโรงแรมจะมีโครงสรางองคการซึ่งประกอบดวย 

(1) ผูจัดการฝายใหบริการในหองอาหาร (Room service manager) (2) ผูจัดการฝายเครื่องด่ืม 

(Beverage manager) (3) พอครัว/แมครัว/เชฟปรุงอาหาร (Chef steward) (4) พอครัว/แมครัว/

เชฟฝายบริหาร (Executive chef) (5) ผูจัดการบริหารงานจัดเลี้ยง (Catering manager) (6) 

ผูจัดการฝายภัตตาคาร (Restaurant manager) (Walker, 2009, p. 166) แผนองคการจะเกี่ยวของ

กับการบริหารบุคลากรที่เกี่ยวของกับการพัฒนาอาหารไทยประยุกตใหม ซึ่งประกอบดวย (1) พอ

ครัว/แมครัว/เชฟ (2) พนักงานใหบริการ (3) ผูจัดการประจําภัตตาคาร/รานอาหาร โดยมีรายละเอียด

ดังตอไปน้ี 

    (1) พอครัว/แมครัว/เชฟ ภัตตาคาร/รานอาหารควรกระตุนใหพอครัว/แมครัว/เชฟ

มีการพัฒนาและสรางสรรคเมนูอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อใชเปนเมนูอาหารพิเศษหรือเมนูอาหาร

แนะนําเปนผลิตภัณฑในการสงเสริมการตลาดภัตตาคาร/รานอาหาร อีกทั้งควรมีการอบรมพอครัว/

แมครัว/เชฟถึงทักษะในการบริหารตนทุนของอาหารอยางมีประสิทธิภาพ เพื่อเพิ่มความสามารถใน

การแขงขันและความสามารถในการทํากําไรใหกับภัตตาคาร/รานอาหาร 

    (2) พนักงานใหบริการ ควรมีการจัดอบรมถึงคุณภาพการบริการที่ดีตอลูกคาใหกับ

พนักงานใหบริการ ซึ่งเปนพนักงานดานหนาที่ใหบริการกับลูกคาโดยตรง อีกทั้งสงเสริมใหพนักงาน

ใหบริการสอบถามความคิดเห็นจากลูกคาเกี่ยวกับอาหารและการบริการ และรวบรวมขอมูลที่ไดเพื่อ
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สงตอใหกับพอครัว/แมครัว/เชฟเพื่อพัฒนาเมนูอาหารไทยประยุกตใหมตอไป ในกรณีที่มีเมนูอาหาร

ใหมๆที่แนะนําใหกับลูกคา ภัตตาคาร/รานอาหารควรจัดการอบรมและใหขอมูลกับพนักงานใหบริการ 

เพื่อเตรียมความพรอมในการใหขอมูลและคลายความกังวลในการสั่งเมนูอาหารใหมๆ 

    (3) ผูจัดการประจําภัตตาคาร/รานอาหาร ควรสงเสริมและสนับสนุนใหผูจัดการ

ประจําภัตตาคาร/รานคอยติดตามและรวบรวมความคิดเห็นของลูกคาเพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุง 

และพัฒนาเมนูอาหารใหมๆ พรอมทั้งควรจัดการประชุมรวมกันทั้ง 3 ฝายเพื่อเปดโอกาสใหแสดง

ความคิดเห็นและแกปญหารวมกัน 

 

5.5 แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร (Culinary plan/Cooking development plan) 

แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operations plan)  

จากผลการวิจัยในโครงการยอยที่ 1 และ 2 ผูวิจัยขอนําเสนอแผนการปฏิบัติการ/การปรุง

อาหาร ซึ่งหมายถึง แผนการพัฒนาวิธีการปรุงอาหารไทยประยุกตใหม (Thai Modern fusion food) 

ทั้ง 5 ประเภทจากผลการวิจัย ดังตอไปน้ี 

5.5.1 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ฮาลาล โดยธรรมชาติของอาหารจะมีรสชาติจัดจาน 

เครื่องเทศรอนแรง ผูบริโภคชาวตางชาติอาจไมคุนเคย จึงมีการปรับสูตรใหเครื่องเทศออนลง มีการใช

สมุนไพรแบบไทยในสูตรการปรุงอาหาร จากผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคแผนปฏิบัติการปรุงอาหาร

ไทย-ฮาลาลดังตอไปน้ี 

 1. แกงกะหรี่ไก–บะหมี่กรอบ แกงกะหรี่ไกเปนเมนูที่ไดรับความนิยมมาก จึงมีการ

พัฒนาเมนูใหบริโภครวมกับบะหมี่กรอบ ซึ่งมีลักษณะที่คลายคลึงกับขาวซอยที่ไดรับความนิยมสูง 

นอกเหนือจากเน้ือไกที่เปนวัตถุดิบหลักแลว จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวเน้ือปลาเปนอีก

ทางเลือกของวัตถุดิบในเมนูน้ี และมันฝรั่งในแกงกระหรี่น้ี 

 2. แกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง เมนูแกงมัสมั่นมีการปรุงดวยเครื่องเทศที่มีกลิ่นไมฉุนและ

ไมออนจนเกินไป และมีรสชาติหวานออกเปรี้ยวเล็กนอย จากการใชตะลิงปลิงที่มีคุณคาทาง

โภชนาการมาเพิ่มรสชาติเปรี้ยวในแกงมัสมั่นไก จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการเน้ือสวน

อกของไกเปนวัตถุดิบหลักของแกงมัสมั่น และเน้ือปูเปนวัตถุดิบรอง 

 3. โรตี-แกงเขียวหวานเน้ือยอดมะพราว แกงเขียวหวานเน้ือมีการพัฒนาเมนูโดย

บริโภครวมกับโรตี และลดความเผ็ดรอนลงเล็กนอย เพื่อใหไมเผ็ดเกินไปในการซดนํ้าจากผลการวิจัย

พบวา นักทองเที่ยวตองการเน้ือไกสวนอก กุง หรือปูเปนวัตถุดิบทดแทนได และตองการมะเขือเปราะ

เปนสวนประกอบของผักในเมนูน้ี 

 4. เน้ือสะเตะ-สมตํา จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการเน้ือสะเตะที่มีความ

นุม ไมเหนียว โดยมตีะไครและกระเทียมเปนเครื่องเทศหลักของเมนูน้ี ทั้งน้ีไดใชสมตําไทยที่มีรสชาติ
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เปรี้ยวหวานเปนเครื่องเคียงแทนอาจาด จากผลการวิจัยพบวา นอกเหนือจากเน้ือแลว นักทองเที่ยวยัง

ตองการเน้ือไกเปนวัตถุดิบทดแทน   

 5. ขาวกลองหมกไก เน่ืองจากขาวหมกไกเดิมจะใชขาวที่มีลักษณะคอนขางรวนแข็ง 

และมีกลิ่นเฉพาะตัวคอนขางชัดเจน ดังน้ันจึงมีแนวคิดในการนําขาวกลองหอมมะลิที่มีลักษณะนุม 

และรวนซึ่งเปนลักษณะของขาวกลองที่ใกลเคียงกับขาวที่นํามาทําขาวหมกไก จากผลการวิจัยพบวา 

นักทองเที่ยวตองการนองไกที่มีขนาดใหญ และเน้ือแนน หรือเน้ือปูเปนวัตถุดิบหลักสวนเครื่องเทศน้ัน

นักทองเที่ยวชอบกลิ่นเครื่องเทศของผงกระหรี่และกานพลูค่ัว และตองการแตงกวาเปนเครื่องเคียง

ของเมนูน้ี 

5.5.2  แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-เวียดนาม  เมนูเวียดนามน้ันเปนอาหารที่เนนผักเปน

สวนใหญ แตรสชาติคอนขางจืด และไมมีนํ้าจิ้ม เมื่อพัฒนาอาหารไทยประยุกตเวียดนามน้ันจึงตอง

พัฒนาใหเกิดความหลากหลายของผักและสมุนไพร เชน ขิง ขา ตะไคร กระเทียม ฯลฯ ดังน้ันจึงควร

เนนที่คุณสมบัติของอาหารที่มีคอลเรสเตอรอลตํ่า และมีสรรพคุณทางยา จากผลการวิจัยจึงได

สรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

  1. หมี่กะทิหมูยาง หมี่กะทิผัดแบบเวียดนาม เติมเครื่องเทศของไทยในเมนูเพื่อเพิ่ม

รสชาติใหเขมข้ึน รวมถึงหมูยางที่หมักใหนุมหอมเครื่องเทศแบบไทย รับประทานเขากันไดดี โดย

นักทองเที่ยวตองการเน้ือสันนอก/สันในของเน้ือหมู และเน้ือไกเปนวัตถุดิบหลักของเมนูน้ี 

 2. เมี่ยงแซลมอนสมุนไพรใบชะพลู เมี่ยงสไตลเวียดนาม เนนสมุนไพร ถูกนํามา

ประยุกตโดยใชปลาแซลมอน และปรุงรสผสมผสานกับรสชาติเมี่ยงแบบไทย รสชาติกลมกลอม เสิรฟ

พรอมเสนหมี่ขาว นํ้าจิ้ม และเครื่องเคียงสไตลเวียดนาม โดยนักทองเที่ยวตองการหอมแดงเปนเครื่อง

เคียงสําหรับเมนูน้ี  

 3. เสนจันทรผัดซีอิ๊วสไตลเวียดนาม ผัดซีอิ๊วสไตลเวียดนามมีเอกลักษณดานผักสด

เครื่องเทศเฉพาะตัว การพัฒนาเมนูอาหารประเภทน้ีจะยังคงลักษณะของผัดซีอิ๊วแบบเวียดนามไว แต

ใชเสนจันทนแบบไทยที่มีความเหนียวนุมมาแทน จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการเน้ือไก

และปลาในเมนูน้ี และตองการกุงแหงเปนเครื่องปรุงรส 

 4. ตมยําปลาสมุนไพรสไตลเวียดนาม ตมยําสไตลเวียดนามจะมีลักษณะเฉพาะตัวที่

เนนสมุนไพรการพัฒนาเมนูน้ีจึงไมใหมีการกระทบกับกลิ่นรสที่ ดีของตมยําสไตลเ วียดนาม 

นักทองเที่ยวยังตองการเน้ือหมู และไกมาใชตมยําแทนปลาได และตะไครเปนเครื่องเทศในเมนูน้ี 

 5. กวยจั๊บญวนตมยํา นํ้าซุปตมยําไดรับความนิยมทั่วโลก เน่ืองจากเครื่องเทศ และ

รสชาติมีความโดดเดนเปนอยางมาก จึงมีแนวคิดในการนํานํ้าซุปตมยํามาเปนนํ้าซุปในกวยจั๊บญวณ

เพื่อใหรสชาติมีความโดดเดน หอมเครื่องเทศมากย่ิงข้ึน จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการกุง

เปนวัตถุดิบทดแทนหมูยอได และตองการเสนกวยจั๊บที่มีความนุมปานกลาง 
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5.5.3 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-จีน อาหารจีนโดยปกติจะมีคุณคาทางโภชนาการจาก

ผักอยูสูง แตมีการปรุงรสคอนขางจืด และไมนิยมนํ้าซอส หรือนํ้าจิ้ม ดังน้ันแนวทางการนําเสนอ

อาหารไทยประยุกตจีน ควรเนนเรื่องเครื่องเทศ นํ้าซอส และนํ้าจิ้มที่โดดเดนมาใชในการปรุงรสให

กลมกลอมย่ิงข้ึน ดังน้ันจึงควรเนนการปรุงอาหารที่มีความมันนอยลง มีเมนูหลากหลายมากข้ึน และ

อาหารที่มีผัก/ผลไมใหมากข้ึน โดยมีความเขมขนของรสชาติที่หลากหลายมากข้ึน เชน ปลาเกาน่ึงซีอิ้ว

สมุนไพร ปูผัดผงกระหรี่ข้ีเมา ปกไกฆอและนํ้าแดง บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอสพริกขิง 

จากผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

 1. ปกไกฆอและนํ้าแดง ปกไกนํ้าแดง เปนอีกหน่ึงเมนูยอดนิยมของจีน จุดเดนอยูที่

ซอสนํ้าแดง ที่มีรสชาติเปรี้ยวหวานกลมกลอม ผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการนําปกไกฆอซึ่งเปนอาหารยอด

ฮิตของภาคใตมาแทนไกทอดทั่วไปแบบจีนที่มีรสชาติไมชัดเจน ทําใหเมนูน้ีมีจุดเดนที่รสชาติไกฆอและ

ถูกปากและซอสนํ้าแดงที่มีกลิ่นรสเฉพาะตัวของอาหารจีน ผสมผสานกันไดลงตัวดี 

 2. ปลาเกาน่ึงซีอิ้วสมุนไพร เมนูน้ีมีการประยุกตปลาเกาน่ึงซีอิ้วแบบจีนดวยการเติม

สมุนไพรแบบไทย เชน ขิง เห็ดหอม เปนตน ลงในสูตรเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ โดยที่กลิ่นรส ทั้ง

ยังไมเสียรสชาติเดิมอีกดวย จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการปลาทับทิมเปนวัตถุดิบ

ทดแทนปลาเกา และตนหอมในเมนูน้ี 

 3. ปูผัดผงกะหรี่ข้ีเมา ปูผัดผงกะหรี่ไดนํามาประยุกตโดยผัดสไตลผัดข้ีเมาที่มีความ

รอนแรง จัดจานดวยเครื่องเทศแบบไทย เพื่อหลีกเลี่ยงกลิ่นเครื่องเทศแบบผงกะหรี่ และสนองความ

ตองการของผูที่ช่ืนชอบสไตลอาหารจัดจานแบบไทย จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการปู

ทะเล และหอมใหญเปนวัตถุดิบหลัก และอาจใชกุงเปนวัตถุดิบทดแทนได  

 4. บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง โดยทั่วไปบะหมี่เกี๊ยวแบบจีน นํ้าซุปจะปรุงแบบไมมีรสชาติที่

เดนชัดนัก ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนํานํ้าซุปตมโคลงของไทยไปทดแทนนํ้าซุปแบบจีน ทําใหรสชาติของ

บะหมี่เกี๊ยวมีความเฉพาะตัวของตมโคลง ใสปลายางหรือปลากรอบทดแทนหมูแดงหรือหมูกรอบ

รับประทานไดเขากันดี จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการเสนเล็กและเสนใหญเปนวัตถุดิบ

ทดแทนบะหมี่เกี๊ยว และเน้ือกุงทดแทนเน้ือหมูในเมนูน้ี  

 5. ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอสพริกขิง เมนูน้ีไดใชซอสพริกขิงแบบไทยที่มีกลิ่นรสที่โดดเดน 

สามารถดับคาวของเน้ือสัตวไดดี มีคุณคาทางโภชนาการสูง มาประยุกตรวมกับเมนูซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่

แบบจีน เพื่อใหรสชาติมีความชัดเจนข้ึน ไมตองจิ้มนํ้าซอสอีกเมื่อบริโภค จากผลการวิจัยพบวา นัก 

ทองเที่ยวตองการซี่โครงออนติดเอ็นเปนวัตถุดิบหลัก และนองเปดหรือปกเปดเปนวัตถุดิบทดแทน

ซี่โครงหมู  

5.5.4 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ญ่ีปุน อาหารญี่ปุนน้ันมีลักษณะเฉพาะคอนขางชัดเจน

เรื่องนํ้าซุป นํ้าซอส แตอยางไรก็ตามอาหารญี่ปุนยังไมนิยมนํ้าจิ้มและไมหลากหลายเทาอาหารไทย 
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ดังน้ันแมวาจะไมนิยมนํ้าจิ้มที่มีการปรุงรสก็ตาม แตก็มีการใชวาซาบิ ซึ่งมีรสชาติคอนขางจัดจาน

เกินไปสําหรับผูที่ไมเคยชิน ดังน้ันการประยุกตโดยการนํานํ้าจิ้มและนํ้าซุปที่เปนเอกลักษณของไทย 

เชน กวยเต๋ียวสุโขทัย และอาจมีการประยุกตโดยใชเสนแบบญี่ปุนมาทดแทนเสนแบบไทย หรือใชเสน

แบบไทย เชน เสนจันทร นํามาประกอบอาหารโดยใชนํ้าซอสแบบญี่ปุนก็นาจะไดรับความสนใจ จาก

ผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 

 1. ยากิโทริกระเทียมพริกไทย การนําเน้ือไกมาทําเปนยากิโทริและเพิ่มกระเทียม

พริกไทยขณะที่ผัดไกที่ผานการหมักซอสยากิโทริแลว ทําใหยากิโทริไกมีกลิ่นรสที่หอมกระเทียม

พริกไทยนารับประทานมากย่ิงข้ึน จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการเน้ือไกสวนสะโพก หรือ

เน้ือหมูในเมนูน้ี 

 2. ไกหอใบเตย ไกหมักซอสสไตสญี่ปุน ปรุงรสดวยโซยุ สาเก มิริน เปนตน นํามา

ประยุกตหอกับใบเตยเพื่อเพิ่มกลิ่นรสเฉพาะตัวของใบเตย ทําใหไดไกที่มีรสชาติของซอสแบบญี่ปุน

และมีกลิ่นของใบเตยแบบไทยมาชวยเสริมใหไดอรรถรสย่ิงข้ึนจากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยว

ตองการเน้ือไกสวนสะโพก พริกไทย และขิงสับเปนองคประกอบหลัก นอกจากน้ียังตองการเน้ือกุงใน

การทดแทนเน้ือไกในเมนูน้ีอีกดวย 

 3. ปลาดิบนํ้าจิ้มซีฟูด ปลาดิบโดยทั่วไปนิยมบริโภคกับวาซาบิที่มีรสชาติฉุน เพื่อดับ

กลิ่นคาวของปลาดิบ ผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการนํานํ้าจิ้มซีฟูดแบบไทยที่มีรสชาติเปรี้ยวหวานจัดจาน 

และเผ็ดเล็กนอยตามใจชอบมาเปนนํ้าจิ้มแทนวาซาบิ ทั้งน้ีนํ้าจิ้มซีฟูดสามารถใชดับกลิ่นคาวของ

อาหารทะเลไดดีเชนกัน จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตองการเน้ือปลาโอในเมนูน้ี  

 4. บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโซยุพริกไทยดํา ผัดพริกไทยดําแบบไทยเปนที่ช่ืนชอบของ

ชาวตางชาติเน่ืองจากกลิ่นรสที่เฉพาะตัว หอมพริกไทย รสชาติเผ็ดเล็กนอยนํามาผสมผสานกับซอส 

โซยุ ผัดกับบะหมี่ ไดรสชาติสไตลซอสโซยุ และมีกลิ่นรสของพริกไทยดําชัดเจน โดยนักทองเที่ยวช่ืน

ชอบเสนราเม็งที่นุมปานกลางและกะหล่ําปลีเปนองคประกอบในเมนูน้ี 

 5. ราเม็งสุโขทัย กวยเต๋ียวราเม็งแบบญี่ปุนโดยทั่วไปจะใชนํ้าซุปปรุงรสแบบญี่ปุนที่มี

กลิ่นรสและรสชาติเฉพาะตัว แตไมจัดจาน คณะผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการใชนํ้าซุปของกวยเต๋ียวสุโขทัย

ที่มีรสชาติเปรี้ยวหวานคลายกวยเต๋ียวตมยํา และใชเสนราเม็งญี่ปุน สามารถเขากันไดดี และใชวัตถุดิบ

แบบไทย ไดแก ถ่ัวฝกยาว กุงแหง และปรุงรสดวยพริกปน นํ้าปลา มะนาว โดยจะมีรสชาติเขมขน

พอดี โดยนักทองเที่ยวช่ืนชอบเสนราเม็งที่คอนขางเหนียวและตนหอมเปนองคประกอบในเมนูน้ี 

5.5.5 แผนปฏิบัติการปรุงอาหารไทย-ตะวันตก อาหารตะวันตกน้ันจะมีลักษณะเปนซุป 

สลัด สเต็ก และผัดแบบอิตาเลียน การนํามาประยุกตเปนแบบไทย จึงใชเครื่องเทศสมุนไพรชนิดตางๆ 

ของไทยมาใชในสูตรซุป หรือผัดเสนสปาเก็ตต้ี นํ้าสลัดแบบไทย ซึ่งเปนการเพิ่มรสชาติใหครบถวน

แบบไทย จากผลการวิจัยจึงไดสรางสรรคเมนูอาหารตอไปน้ี 
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 1. หมูยางตะไครจิ้มแจว นํ้าช้ินสันคอหมูหั่นแบบสเต็ก มาหมักในซอสปรุงรสแบบไทย 

เนนกลิ่นรสของตะไคร พริกไทยดํา ใหไดความรูสึกของการเปนเมนูเพื่อสุขภาพหมักดวยสมุนไพร 

จากน้ันนําไปยางแบบสเต็กใหสุก ใหซอสนํ้าจิ้มแจวแบบไทย ที่มีรสชาติเปรี้ยวนํา หอมกลิ่นใบ

สะระแหนเขากันดีกับหมูยางตะไคร ดี  จากผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวช่ืนชอบซี่โครงออนติดเน้ือ

มากเปนวัตถุดิบหลักในเมนูน้ี และนองไกหรือปกไกเปนวัตถุดิบทดแทน 

 2. สปาเก็ตต้ีกระเพรา สปาเก็ตต้ีไดมีการประยุกตดวยการนํามาผัดสไตลกระเพราไก 

ที่มีรสชาติเฉพาะตัว หอมใบกะเพรา ทําใหสปาเก็ตต้ีมีรสชาติกลมกลอมผสมผสานระหวางอาหารตะวันตก 

กับตะวันออกไดเปนอยางดี โดยนักทองเที่ยวช่ืนชอบเสนพาสตาเปนวัตถุดิบทดแทนสปาเก็ตต้ี  

ไดและมะเขือเทศเปนองคประกอบในเมนูน้ี 

 3. สลัดนํ้าสมตํา สลัดผักโดยทั่วไปรับประทานเปนเครื่องเคียงของอาหารจานหลัก 

โดยใชนํ้าสลัดไดหลากหลายชนิดตามความชอบ จึงมีแนวความคิดในการนํานํ้าสลัดปรุงรสแบบสมตํา

ไทยมารับประทานกับผักสด เน่ืองจากนํ้าซอสสมตําที่มีสขาติเปรี้ยวหวานกลมกลอม เผ็ดเล็กนอย 

สามารถบริโภคไดทุกภูมิภาค โดยนักทองเที่ยวช่ืนชอบผักกาดแกวและแอปเปลเปนวัตถุดิบในเมนูน้ี 

และช่ืนชอบรสหวานออกเปรี้ยว 

 4. แซลมอนสมุนไพร ขาวหอมนิลอินทรีย นําเอาปลาแซลมอนมาหมักกับสมุนไพร

ไทย เชน ใบย่ีหรา อบเชย ยางจนสุกโรยดวยใบสะระแหนเพิ่มกลิ่นรส รับประทานกับทาทาซอสและ

ขาวหอมนิลอินทรียของไทยที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะวิตามินบี และสารตานอนุมูลอิสระ 

โดยนักทองเที่ยวช่ืนชอบมะเขือเทศและนํ้ามันมะกอกเปนวัตถุดิบหลักในเมนูน้ี 

 5. ซุปเบคอนผักหวานและนานาเห็ด ซุปเบคอนเปนเมนูยอดนิยมของชาวยุโรปและ

เริ่มแพรกระจายไปทั่วภูมิภาคทั่วโลก อยางไรก็ตาม ซุปชนิดน้ีใหพลังงานสูงมาก จึงมีแนวคิดในการ

เพิ่มผักหวานและเห็ดนานาชนิดลงในซุปเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหครบถวน และยังไดอรรถรส

ที่ดีของซุปเบคอนแบบยุโรปไมผิดเพี้ยนแตอยางใด 

 

5.6 แผนการตลาด (Marketing plan) และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 

[Integrated Marketing Communication (IMC)]  

5.6.1 การแบงสวนตลาด และการกําหนดตลาดเปาหมาย 

 1. การแบงสวนตลาดโดยใช เกณฑประชากรศาสตร  ในที่ น้ี คือ เช้ือชาติของ

นักทองเที่ยว เน่ืองจากเช้ือชาติของนักทองเที่ยวตางชาติมีอิทธิพลตอความตองการและรสนิยม ในการ

บริโภคอาหารไทยประยุกตใหม โดยสวนตลาดที่แบงไดประกอบดวย 5 สวนตลาดดังตอไปน้ี (1) 

นักทองเที่ยวชาวมุสลิม (2) นักทองเที่ยวชาวเวียดนาม (3) นักทองเที่ยวชาวจีน (4) นักทองเที่ยวชาว

ญี่ปุน (5) นักทองเที่ยวชาวตะวันตก  
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 2. การเลือกสวนตลาดเปาหมาย หลังจากแบงสวนตลาดทั้ง 5 แลว ภัตตาคาร/

รานอาหารอาจเลือกตลาดเพียงตลาดเดียว หรือเลือกหลายตลาด (ข้ึนอยูกับขีดความสามารถและ

ทรัพยากร) เปนลูกคากลุมเปาหมาย ในระยะแรกภัตตาคาร/รานอาหารควรเลือกตลาดเปาหมายเพียง

ตลาดเดียว (Single segment targeting) โดยมุงเนนที่กลุมเปาหมายที่มีเช้ือชาติเปนเจาของอาหาร

ประยุกตน้ัน เชน อาหารไทย-ฮาลาลประยุกตควรเนนกลุมเปาหมายนักทองเที่ยวชาวมุสลิม เพราะมี

ความคุนเคยและจําเปนในการบริโภคอาหารใหถูกตองตามหลักศาสนา สวนในระยะที่สองถัดมาควร

จะขยายฐานลูกคาไปสูกลุมเปาหมายนักทองเที่ยวชาติอื่นๆ รวมทั้งนักทองเที่ยวชาวไทย 

5.6.2 การกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑสําหรับอาหารไทยประยุกต 5 ประเภท โดยถือเกณฑ

ผลการวิจัยเชิงปริมาณและคุณภาพ ดังตอไปน้ี 

 1. อาหารไทย-ฮาลาล จะกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑวาเปนอาหารที่ถูกตองตามหลัก

มาตรฐานฮาลาล ผสมผสานกับรสชาติแบบไทย โดยเพิ่มความเปรี้ยวจากการใชผลไมไทยประกอบใน

การปรุงอาหาร เชน ตะลิงปง มะนาว สับปะรด ฯลฯ ในเมนูแกงมัสมั่นไกตะลิงปลิง แกงเขียวหวาน

เน้ือยอดมะพราว เปนตน เน่ืองจากผลการวิจัยเชิงปริมาณของโครงการวิจัยยอยที่ 4 พบวาปจจัยสอง

อันดับแรกที่สงผลตอความพึงพอใจและพฤติกรรมภายหลังการซื้อตออาหารไทย-ฮาลาล คือ การ

เรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต และการแสวงหาความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณ  ซึ่ง

ช้ีใหเห็นวา ประสบการณการบริโภคอาหารไทยและความด้ังเดิมที่เปนเอกลักษณแบบไทยมีอิทธิพล

ตอการตัดสินใจนักทองเที่ยวตางชาติในการบริโภคอาหารไทย-ฮาลาล พรอมทั้งผลการวิจัยเชิง

คุณภาพพบวานักทองเที่ยวช่ืนชอบอาหารไทย-ฮาลาลในดานรสชาติแบบไทยที่กลมกลอม ครบรส 

และไมจัดจานจนเกินไปเหมือนอาหารฮาลาลด้ังเดิม แตอาหารไทย-ฮาลาลมีขอจํากัดในเรื่องของการ

ประกอบอาหารที่ตองเขมงวดตามหลักศาสนา ดังน้ันการกําหนดตําแหนงอาหารไทย-ฮาลาล ควรใช

เกณฑ และมาตรฐานของตามความเช่ือดานศาสนาอิสลามและรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทยในการ

วางตําแหนงทางการตลาด 

 2. อาหารไทย-เวียดนาม จะกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่ความหลากหลายของผักและ

สมุนไพรและรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย โดยใชความหลากหลายของผัก เครื่องเทศ และสมุนไพร

ของไทยที่ชวยชูรสชาติอาหารใหกลมกลอมมากข้ึน เชน ขิง ขา ตะไคร กระเทียม ฯลฯ เชน เมี่ยง

แซลมอนสมุนไพรใบชะพลู ตมยําปลาสมุนไพรสไตลเวียดนาม  เปนตน เน่ืองจากผลการวิจัยเชิง

ปริมาณของโครงการวิจัยยอยที่ 4 พบวาปจจัยสองอันดับแรกที่สงผลตอความพึงพอใจและพฤติกรรม

ภายหลังการซื้อตออาหารไทย-เวียดนาม คือ การเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีต 

และการรูจักอาหารไทย ซึ่งช้ีใหเห็นวา ประสบการณการบริโภคอาหารไทยและการรูจักอาหารไทย

ทางดานรสชาติ มีอิทธิพลตอการตัดสินใจนักทองเที่ยวตางชาติในการบริโภคอาหารไทย-เวียดนาม 

นอกจากน้ีผลการวิจัยเชิงคุณภาพพบวานักทองเที่ยวตางชาติใหความคิดเห็นวาอาหารไทย-เวียดนามมี
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เอกลักษณและจุดเดนที่สวนประกอบของอาหารที่เนนผักเปนสําคัญ  ดังน้ันการกําหนดตําแหนง

อาหารไทย-เวียดนามจึงกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่มีความหลากหลายของผักและสมุนไพรและ

รสชาติที่คงเปนเอกลักษณแบบไทย 

 3. อาหารไทย-จีน จะกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่มีประโยชนตอสุขภาพ ลดความมัน

และรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย โดยลดความมันนอยลง เพิ่มผัก/ผลไมเปนองคประกอบมากข้ึน 

เพื่อรสชาติที่เขมขนมากข้ึน เชน ปลาเกาน่ึงซีอิ้วสมุนไพร ปูผัดผงกระหรี่ข้ีเมา บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง 

ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอนพริกขิง เปนตน เน่ืองจากผลการวิจัยเชิงปริมาณของโครงการวิจัยยอยที่ 4 

พบวาปจจัยสองอันดับแรกที่สงผลตอความพึงพอใจและพฤติกรรมภายหลังการซื้อตออาหารไทย-จีน 

คือ การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม และผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหาร

ดานรสชาติดี กลมกลอม ซึ่งช้ีใหเห็นวา การแสวงหาความแปลกใหมในการบริโภคเมนูใหม และ

ผลประโยชนจากคุณสมบัติของอาหาร ดานรสชาติดี มีอิทธิพลตอการตัดสินใจนักทองเที่ยวตางชาติใน

การบริโภคอาหารไทย-จีน พรอมทั้งผลการวิจัยเชิงคุณภาพพบวานักทองเที่ยวช่ืนชอบอาหารไทย-จีน

ในดานรสชาติที่ไมเลี่ยน มีความมันนอยลงซึ่งดีตอสุขภาพ และมีรสชาติดีกลมกลอมซึ่งมีความ

หลากหลายกวาอาหารจีนด้ังเดิม ดังน้ันอาหารไทย-จีนควรกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่มีประโยชนตอ

สุขภาพ ลดความมันและรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย 

 4. อาหารไทย-ญี่ปุน กําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่สดใหม ปลอดภัย และรสชาติที่คง

เอกลักษณแบบไทย โดยมุงเนนที่การใชวัตถุดิบที่สดสะอาด เชน ผัก ผลไมตามฤดูกาล ประกอบกับ

เครื่องเทศ และสมุนไพรของไทยที่ชวยใหอาหารครบรสมากข้ึน เชน ไกหอใบเตย บะหมี่ผัดญี่ปุนซอส

โซยุพริกไทยดํา ปลาดิบ นํ้าจิ้มซีฟูด เปนตน เน่ืองจากผลการวิจัยเชิงคุณภาพ พบวา นักทองเที่ยวที่

บริโภคอาหารญี่ปุนใหความสําคัญกับความสดใหมของวัตถุดิบมาก นอกจากน้ีผลการวิจัยเชิงปริมาณ 

พบวา จากผลการวิจัยเชิงปริมาณของโครงการวิจัยยอยที่ 4 พบวาปจจัยสองอันดับแรกที่สงผลตอ

ความพึงพอใจและพฤติกรรมภายหลังการซื้อตออาหารไทย-ญี่ปุน คือ การเรียนรู ประสบการณการ

บริโภคอาหารไทยในอดีต และภาพลักษณของอาหารไทย ซึ่งช้ีใหเห็นวา ประสบการณการบริโภค

อาหารไทยในอดีต และภาพลักษณของอาหารไทยดานรสชาติที่มีเอกลักษณ มีอิทธิพลตอการตัดสินใจ

นักทองเที่ยวตางชาติในการบริโภคอาหารไทย-ญี่ปุน จึงกําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่ความสดใหม 

ปลอดภัย และรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย  

 5. อาหารไทย-ตะวันตก กําหนดตําแหนงผลิตภัณฑที่รสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย 

โดยปรุงแตงใหมีรสชาติครบถวนดวยความเปนไทย เชน หมูยางตะไครจิ้มแจว สปาเก็ตต้ีกระเพรา 

แซลมอนสมุนไพรรับประทานคูกับขาวหอมมะลินิลอินทรีย  สลัดนํ้าสมตํา ซุปเบคอนผักหวานและ

นานาเห็ด เปนตน เน่ืองจากผลการวิจัยเชิงปริมาณของโครงการวิจัยยอยที่ 4 พบวาปจจัยสองอันดับ

แรกที่สงผลตอความพึงพอใจและพฤติกรรมภายหลังการซื้อตออาหารไทย-ตะวันตก คือ ผลประโยชน
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ที่แสดงออก ดานการแสดงภาพลักษณของตนเอง และการเรียนรู ประสบการณการบริโภคอาหารไทย

ในอดีต ซึ่งช้ีใหเห็นวา นักทองเที่ยวชอบที่จะแสดงออกถึงเอกลักษณในการบริโภคอาหารไทยและมี

ประสบการณการบริโภคอาหารไทยในอดีตที่นาประทับใจ ซึ่งมีอิทธิพลตอการตัดสินใจนักทองเที่ยว

ตางชาติในการบริโภคอาหารไทย-ตะวันตก พรอมทั้งผลการวิจัยเชิงคุณภาพพบวานักทองเที่ยว

ตางชาติมีทัศนคติที่ดีตออาหารไทยวาเปนอาหารที่มีภาพลักษณที่ดี และมีช่ือเสียงในระดับโลก ซึ่ง

สงผลตอภาพลักษณของนักทองเที่ยวเวลาบริโภคอาหารไทย ดังน้ันจึงกําหนดตําแหนงอาหารไทย-

ตะวันตกรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย  

5.6.3 การวิเคราะหตลาดเปาหมาย/ผูรับขาวสารและพฤติกรรมการซื้อ การวิเคราะห

ตลาดเปาหมาย/ผูรับขาวสารและพฤติกรรมการซื้อน้ัน จะมีการวิเคราะหโดยใช กระบวนการตัดสินใจ

ซื้อของผูบริโภค (The buying decisions process) ซึ่งประกอบดวย 3 ข้ันตอน คือ (1) ข้ันกอนการ

ซื้อ (Pre-purchase stage) (2) ข้ันการซื้อ (Purchase stage) (3) ข้ันภายหลังการซื้อ (Post-

purchase stage) ซึ่งสามารถแยกข้ันตอนยอยไดอีก 5 ข้ันตอน โดยระบุถึงลักษณะของแตละข้ันตอน

พรอมทั้งกลยุทธการตลาดที่เกี่ยวของ ดังตารางที่ 5.2 โดยมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

 1. ข้ันกอนการซื้อ (Pre-purchase stage) เปนข้ันตอนที่ตองมีการใชสื่อสาร

การตลาดตางๆ เพื่อแนะนําเมนูใหมใหนักทองเที่ยวไดรูจักดวยการใช (1) สื่อการสื่อสารในภัตตาคาร/

รานอาหาร เชน โปสเตอรหนารานและในราน และเมนูอาหาร (2) สื่ออินเทอรเน็ต เชน เฟชบุค  

ทวิตเตอร ไลน ฯลฯ (3) สื่อสิ่งพิมพที่เกี่ยวกับการทองเที่ยวตางๆ (4) สื่ออื่นๆ เชน การจัดสาธิตผาน

ทางเทศกาลอาหาร 

 2. ข้ันการซื้อ (Purchase stage) ดวยการใชกิจกรรมสงเสริมการตลาดเพื่อกระตุนให

เกิดการตัดสินใจซื้อหรือบริโภค เชน เมนูราคาพิเศษในวันพิเศษ วันเกิด เทศกาลตางๆ สวนลดรวมกับ

บัตรเครดิต ซึ่งจะกระตุนการตัดสินใจซื้อ 

 3. ข้ันภายหลังการซื้อ (Post-purchase stage) ในข้ันตอนน้ีตองมุงเนนการสรางให

เกิดความพึงพอใจและความภักดี ซึ่งจะนําไปสูพฤติกรรมภายหลังการซื้อ (ความต้ังใจซื้อ ความต้ังใจที่

จะบอกตอ ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง)  
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 ตารางท่ี 5.2 กระบวนการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค (The buying decisions process) 

 
กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

(The buying decisions 

process) 

กลยุทธการตลาดที่เกี่ยวของ 

(Marketing strategies) 
กลยุทธการตลาดที่ใช 

ขั้นกอนการซื้อ  

(Pre-purchase stage) 

ขั้นที่ 1 การรับรูความตองการหรือปญหา (Need/problem 

recognition) 

 

(1) ส่ือการส่ือสารในภัตตาคาร/รานอาหาร เชน โปสเตอรหนารานและในราน และเมนูอาหาร (2) ส่ือ

อินเทอรเน็ต เชน เฟชบุค ทวิตเตอร ไลน ฯลฯ (3) ส่ือส่ิงพิมพที่เก่ียวกับการทองเที่ยวตางๆ (4) ส่ือ

อ่ืนๆ เชน การจัดสาธิตผานทางเทศกาลอาหาร 

ขั้นที่ 2 การคนหาขอมูล (Information search)  

  
ขั้นที่ 3 การประเมินทางเลือก (Evaluation of alternatives) 

ขั้นการซื้อ  

(Purchase stage) 

ขั้นที่ 4 การตัดสินใจซ้ือ (Purchase decision) - การใชกิจกรรมสงเสริมการตลาด เชน เมนูราคาพิเศษในวันพิเศษ วันเกิด เทศกาลตางๆ สวนลด

รวมกับบัตรเครดิต ซ่ึงจะกระตุนการตัดสินใจซ้ือ 

ขั้นภายหลังการซื้อ  

(Post-purchase stage) 

ขั้นที่ 5 การบริโภค (Consumption stage) 

ขั้นที่ 6 พฤติกรรมภายหลังการซ้ือ (Post-purchase behavior) 

- เนนสรางใหเกิดความพึงพอใจ ซ่ึงจะนําไปสูพฤติกรรมภายหลังการซ้ือ (ความตั้งใจซ้ือ ความตั้งใจที่จะ

บอกตอ ความเต็มใจที่จะจายในราคาสูง โดยใชกลยุทธตางๆ ดังนี้ สรางใหรูจักอาหารไทย เสริมสราง

ภาพลักษณของอาหารไทย สงเสริมความดั้งเดิมที่เปนเอกลักษณ ความเพลิดเพลินและหรูหรา สราง

ความคุมคาที่รับรู คุณคาดานอารมณจากความสุขความเพลิดเพลิน สรางสรรคผลประโยชนจาก

คุณสมบัติของอาหาร และขจัดความกลัวตอการบริโภคเมนูใหม 

 ที่มา : ปรับปรุงจาก Lovelock & Wirtz (2011, p. 59) 

 

จากขอ 1 ชวยใหลูกคา/ 

นักทองเที่ยวไดคนหาขอมูล 

และประเมินผลทางเลือก 
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5.6.4 การวางแผนกลยุทธการตลาด   

  1. กลยุทธดานผลิตภัณฑ : “พัฒนาอาหารไทยประยุกตใหมใหมีรสชาติ และคุณคา

ทางโภชนาการดวยการปรุงที่คงเอกลักษณของความเปนไทย” สําหรับกลยุทธดานผลิตภัณฑน้ัน 

นอกจากพัฒนาอาหารไทยใหสอดคลองกับตําแหนงผลิตภัณฑแลวสามารถสรุปไดดังน้ี จากผลสํารวจ

จากวีซาและสมาคมสงเสริมการทองเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟก (พาตา) หรือ Asia Pacific Travel 

Intentions Survey 2010 พบวานักทองเที่ยวชาวตางชาติติดใจในรสชาติอาหารไทยที่โดดเดนและมี

เอกลักษณ โดยถูกเลือกใหเปนเหตุผลอันดับหน่ึงของการตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้ง 

ย่ิงไปกวาน้ันเหตุผลของนักทองเที่ยวที่ตองการเดินทางกลับมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้งน้ันเปนเพราะ

รสชาติอาหารและทางเลือกตางๆเกี่ยวกับการรับประทานอาหารถึง 61 เปอรเซ็นต ราคา 60 

เปอรเซ็นต วัฒนธรรม 49 เปอรเซ็นต (www.visagoexplore. com) ดังน้ันรสชาติอาหารและ

วัฒนธรรมของไทยที่มีเอกลักษณถูกจัดวาเปนปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจทอง เที่ยวในไทยอยาง

มาก ผลสํารวจขางตนสอดคลองกับผลการวิจัยในโครงการวิจยัยอยที่ 4 ที่พบวา ความด้ังเดิมแบบไทย

ที่เปนเอกลักษณ ภาพลักษณของอาหารไทย ผลประโยชนจากคุณสมบัติอาหาร และความหวงใยใน

สุขภาพ สงผลตอความพึงพอใจ และพฤติกรรมภายหลังการซื้อของนักทองเที่ยวตางชาติ ดังน้ัน 

กลยุทธดานผลิตภัณฑของอาหารไทยประยุกตน้ัน นอกจากจะตองพัฒนาอาหารไทยใหสอดคลองกับ

ตําแหนงผลิตภัณฑแลว ซึ่งตองเนนความเปนไทย/ความเปนเอกลักษณไทย เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหมรวมกับเมนูอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม โดยใชหลักการบูรณาการ

ระหวางขอดีเดนที่เปนอัตลักษณของอาหารไทย ปรุงอาหารใหมีรสชาติแบบไทย (ความโดดเดน/ความ

หลากหลายของเมนู คุณคาทางโภชนาการ โดยเนนการใชวัตถุดิบประกอบอาหารที่มีคอลเรสเตอรอล

ตํ่า และสรรพคุณทางยา เชนการใชผัก ผลไม และเครื่องเทศ สมุนไพรของไทยเปนองคประกอบของ

อาหาร) ของอาหารไทยกับเมนูอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยม อีกทั้งในการสรางมูลคาเพิ่มใหกับ

เมนูอาหารไทยประยุกตใหม อีกทั้งใชหลักการปรุงอาหารแบบไทยใหตรงตามความตองการของ

นักทองเที่ยวแตละชาติ (มาเลเซีย/อินโดนีเซีย/อินเดีย เวียดนาม จีน ญี่ปุน และตะวันตก) เพื่อรองรับ

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ โดยการสรางสรรคมูลคาเพิ่มผลิตภัณฑ

อาหารไทยประยุกตดวยรูปแบบการปรุงอาหารที่คงเอกลักษณของไทยมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

  (1) การปรุงดวยวัตถุดิบและเครื่องเทศของไทย เพื่อสรางสรรครสชาติอาหารให

กลมกลอม อุดมไปดวยกลิ่นหอมของเครื่องเทศและสมุนไพรของไทย และคงเอกลักษณของรสชาติ

อาหารไทย เพื่อสรางรสชาติที่แตกตางใหกับเมนูอาหารด้ังเดิม ตัวอยางเชน หมี่กะทิหมูยาง กวยจั๊บ

ญวนตมยํา ปลาเกาน่ึงซีอิ้วสมุนไพร ปูผัดผงกะหรี่ข้ีเมา บะหมี่เกี๊ยวตมโคลง ซี่โครงหมูน่ึงเตาซี่ซอส 
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พริกขิง ยากิโทริกะเทียมพริกไทย ไกหอใบเตย บะหมี่ผัดญี่ปุนซอสโซยุพริกไทยดํา ราเม็งสุโขทัย สปา

เก็ตต้ีกะเพรา 

  (2) การผสมผสานเมนูอาหารไทยเขากับเมนูอาหารตางชาติ ดวยการนําเอาอาหาร

ไทย ซอส หรือนํ้าจิ้มของไทยไปผสมผสานเขากับอาหารตางชาติ เพื่อสรางสรรครสสัมผัสใหมและ

แตกตาง แตยังคงไวซึ่งรสชาติของความเปนไทย ตัวอยางเชน แกงกะหรี่ไก – บะหมี่กรอบ เน้ือสะเตะ-

สมตํา ปกไกฆอและนํ้าแดง ปลาดิบนํ้าจิ้มซีฟูด หมูยางตะไครจิ้มแจว สลัดนํ้าสมตํา 

 2. กลยุทธดานราคา : “ต้ังราคาของอาหารไทยประยุกตใหมใหสอดคลองกับความ

คุมคาและคุณคาที่รับรูของนักทองเที่ยวตางชาติ”   

  (1) การต้ังราคาดวยเกณฑตนทุน โดยทั่วไปแลวกลยุทธในการต้ังราคาน้ัน ตอง

พิจารณาจากตนทุนของอาหารเปนเกณฑหลัก (Markup on cost) จากผลการวิจัยเชิงคุณภาพพบวา 

การต้ังราคาโดยเกณฑบวกเพิ่มจากตนทุนวัตถุดิบ ซึ่งเปนตนทุนผันแปรตอหนวย กลาวคือถาเปนธุรกิจ

ขนาดยอมจะบวกเพิ่มจากตนทุนวัตถุดิบตอหนวย 1 เทา ตามสมการ  

  ราคาโดยประมาณ = ตนทุนวัตถุดิบ (ผันแปรตอหนวย) + กําไรอีก 1 เทาของตนทุนวัตถุดิบ  

   = 2 เทาของตนทุน 

  สวนในกรณีเปนภัตตาคารขนาดใหญจะบวกเพิ่มจากตนทุน 2 เทา ตามสมการ 

 ราคาโดยประมาณ = ตนทุนวัตถุดิบ (ผันแปรตอหนวย) + กําไรอีก 2 เทาของตนทุนวัตถุดิบ  

     = 3 เทาของตนทุน 

   โดยปกติตนทุนของอาหารมีมูลคาแค 1 ใน 3 ของราคาขาย หรืออาจจะกลาว

ไดวาตนทุนของอาหารจะมีมูลคาประมาณ 33% ของราคาขาย ดังน้ันพอครัว/แมครัว/เชฟจึงตองเปน

ผูที่มีหนาที่บริหารตนทุนของอาหารใหมีประสิทธิภาพมากที่สุด เพื่อทําใหการต้ังราคาของอาหารน้ัน

สามารถแขงขันในตลาดได ดวยการใชกลยุทธการเปนผูนําทางดานตนทุนรวม (Cost leadership) 

เพื่อสรางความไดเปรียบทางการตลาดจากการผลิตสินคามีตนทุนตํ่าที่สุด และสามารถเสนอราคาที่ตํ่า

กวาคูแขงขันอื่นๆ ในตลาดได เน่ืองจากเมนูอาหารไทยประยุกตเปนผลิตภัณฑใหมซึ่งอยูในชวง

ระยะแรกของการสงเสริมการตลาด ถาภัตตาคาร/รานอาหารสามารถบริหารตนทุนอาหารไดอยางมี

ประสิทธิภาพ ภัตตาคาร/รานอาหารจะสามารถกําหนดราคาแบบสงเสริมการตลาด (Promotional 

pricing) เพื่อต้ังราคาใหดึงดูดความสนใจของลูกคาในระยะแรกของการแนะนําตลาด 

  (2) การต้ังราคาดวยเกณฑความคุมคา (Value for money) แตอยางไรก็ตาม

การต้ังราคาน้ัน ตองคํานึงถึงความคุมคาเงินของผูบริโภคดวย จากผลการวิจัยเชิงปริมาณพบวา ความ

คุมคาเปนปจจัยที่สงผลตอความพึงพอใจ และพฤติกรรมภายหลังการซื้อของนักทองเที่ยวตางชาติ 

ดังน้ันภัตตาคาร/รานอาหารจึงตองใหความใสใจในการบริหารผลประโยชนที่สงมอบใหกับ
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นักทองเที่ยวตางชาติใหมีมูลคาสูงกวาคาใชจายในการบริโภคเมนูอาหารไทยประยุกต หรือพยายาม

บริหารตนทุนอยางมีประสิทธิภาพใหคาใชจายของลูกคาในการบริโภคน้ันลดตํ่าลง เพื่อสรางการรับรู

ถึงความคุมคาของเมนูอาหารไทยประยุกตในใจของนักทองเที่ยวตางชาติ  

 (3) การต้ังราคาดวยเกณฑคุณคาที่รับรู ในปจจุบันอาหารไทยมีภาพลักษณที่ดี

และเปนที่ยอมรับติดอันดับของโลก ดังน้ันการต้ังราคาโดยถือเกณฑคุณคาที่รับรูของลูกคา (Value 

pricing) เปนอีกกลยุทธที่สามารถนํามาใชในการต้ังราคาเพื่อใหไดราคาที่เหมาะสมและสอดคลองกับ

คุณคาที่ลูกคารับรู ซึ่งอาจจะมีระดับราคาสูงกวาการต้ังราคาโดยใชตนทุนอาหารเปนเกณฑ โดยใชการ

สํารวจดวยแบบสอบถาม หรือการสัมภาษณกับนักทองเที่ยวตางชาติเพื่อคนหาราคาที่เหมาะสมและ

สอดคลองกับคุณคาที่นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีตอเมนูอาหารไทยประยุกต  

  ภัตตาคาร/รานอาหารจึงตองใหความสําคัญกับเกณฑทั้งสามในการ

พิจารณาต้ังราคาของเมนูอาหารไทยประยุกต เพื่อตอบสนองตอกลุมลูกคาเปาหมาย พรอมทั้งให

สามารถแขงขันในตลาดไดและสรางกําไรสูงสุดใหกับธุรกิจ แตเน่ืองจากอาหารไทยประยุกตอยูในชวง

แนะนําสูตลาด (Introduction stage) ซึ่งเปนชวงการสงเสริมการตลาดใหนักทองเที่ยวรูจักอาหาร

ไทยประยุกตน้ี  ดังน้ันจึงควรใชกลยุทธในการต้ังราคาตามเกณฑตนทุนในระยะแรกเพื่อใหสามารถ

ครอบคลุมตนทุนของอาหารและการดําเนินการในธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารขนาดเล็ก การต้ังราคา

ตามเกณฑตนทุนน้ันควรต้ังราคา 2 เทาของตนทุนโดยประมาณ สวนธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร

ขนาดปานกลางถึงใหญ การต้ังราคาน้ันควรต้ังราคาเปน 3 เทาของตนทุน  

 3.  กลยุทธดานการจัดจําหนาย : “พัฒนาสภาพแวดลอมของภัตตาคาร/รานอาหาร

ของอาหารไทยประยุกตใหมเพื่อสรางประสบการณที่นาประทับใจใหนักทองเที่ยวชาวตางชาติ” 

  สําหรับชองทางการจัดจําหนายอาหารไทยประยุกตใหมน้ันควรใหความสําคัญกับ

สิ่งแวดลอมของสถานที่ใหบริการ (Servicescape) เพื่อสรางประสบการณที่นาประทับใจใหกับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติซึ่งเปนลูกคากลุมเปาหมาย ผลการวิจัยในอดีตช้ีใหเห็นวา สิ่งแวดลอมของ

สถานที่ใหบริการสงผลตอคุณภาพการบริการที่ลูกคารับรูได (Reimer & Kuehn, 2005) ดังน้ัน

ภัตตาคาร/รานอาหารจึงตองพัฒนาและปรับปรุงสิ่งแวดลอมของสถานที่ใหบริการในดานบรรยากาศ

การตกแตง การวางผังราน อุปกรณที่ใหบริการ และอุณหภูมิภายในราน เพื่อสรางประสบการณของ

การบริการที่สามารถสรางความพึงพอใจใหกับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ  ซึ่งจากผลการวิจัยเชิง

คุณภาพ พบวา บรรยากาศรานเปนสิ่งที่สําคัญมากในการดึงดูดนักทองเที่ยวใหมาใชบริการ  

โดยเฉพาะรานที่มีทําเลติดทะเล และมีทิวทัศนที่สวยงาม นอกจากน้ีการตกแตงรานใหเขากับลักษณะ

ของอาหารและความตองการของลูกคาเปนสิ่งสําคัญมาก เชน  ภัตตาคาร/รานอาหารของอาหารไทย-

ฮาลาล มีการตกแตงตามรสนิยมของลูกคาที่นับถือศาสนาอิสลาม 
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 4.  กลยุทธการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ : “สรางการรับรูและอุปสงคของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติตออาหารไทยประยุกตใหมใหแพรหลาย” 

  ดวยวัตถุประสงคทางการตลาดของอาหารไทยประยุกตใหมมุงเนนการสื่อสาร

เมนูอาหารใหมใหกับนักทองเที่ยวตางชาติที่เปนลูกคากลุมเปาหมาย ดวยการสรางการรับรูของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม พรอมทั้งสงเสริมใหเมนูอาหารไทยประยุกต

ใหมเปนที่นิยมแพรหลาย และกระตุนใหเกิดอุปสงคของนักทองเที่ยวชาวตางชาติตอเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหม ดังน้ันอาหารไทยประยุกตใหมมีกลยุทธการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการดังตอไปน้ี 

(1) ใจความขาวสาร และกลยุทธการสรางขาวสาร  

     ผลการ วิจัยทั้ ง เ ชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ช้ีให เห็น ถึงทัศนคติของ

นักทองเที่ยวตางชาติตออาหารไทยประยุกตใหม ทั้ง 5 ประเภทน้ันที่ใหความสนใจกับความด้ังเดิม

แบบไทยที่เปนเอกลักษณ และผลประโยชนจากคุณสมบัติอาหารที่ไดจากเครื่องเทศ และสมุนไพรของ

ไทย อีกทั้งการวางตําแนงทางการตลาดไดใชเกณฑรสชาติที่คงเอกลักษณแบบไทย ซึ่งเปรียบเสมือน

บุคลิกตรา (Brand personality) ของอาหารไทยประยุกตทั้ง 5 ประเภท อีกทั้ง 25 เมนูที่ถูกพัฒนา

เปนอาหารไทยประยุกตน้ีลวนแตเปนอาหารที่นักทองเที่ยวช่ืนชอบอยูแลว ซึ่งมีแนวโนมสูงที่

นักทองเที่ยวจะใหการตอบรับที่ดีตอเมนูดังกลาว ดังน้ันใจความขาวสารที่ควรใชในการสื่อสารและ

ประชาสัมพันธอาหารไทยประยุกตใหมควรเนนความด้ังเดิมของรสชาติแบบไทยที่เปนเอกลักษณ โดย

แสดงถึงความแตกตางอยางมีเอกลักษณโดยมีพื้นฐานของรสชาติอาหารไทย ดังน้ี “เมนูที่คุณโปรด

ปรานดวยรสชาติแบบไทยๆ” หรือ “Your Favorite Menus in Thai Taste”  

     (2) กลยุทธการใชเครื่องมือการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ [Integrated Marketing 

Communication (IMC)] และสื่อที่ใช  

    จากผลการวิจัยเชิงปริมาณในโครงการวิจัยยอยที่ 4 พบวาเครื่องมือสื่อสารแบบ

บูรณาการที่ที่มีความสําคัญมากที่สุดคือ แคตตาล็อกเมนูอาหารของราน  โดยมีรายละเอียดของกล

ยุทธการใชเครื่องมือสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ (IMC) ดังตอไปน้ี 

   1) กลยุทธดานการโฆษณา เน่ืองจากแคตตาล็อกเมนูอาหารของราน และ 

โปสเตอรโฆษณาที่ติดอยูภายในราน/หนาราน ไดรับถูกเลือกโดยนักทองเที่ยวตางชาติใหเปนสื่อที่มี

ประสิทธิภาพในการสื่อสารอาหารไทยประยุกตใหมเปนอันดับ 1 และ 2 ตามลําดับ ดังน้ันจึงควร

พิจารณาสื่อทั้งสองเปนทางเลือกตนๆในการโฆษณา ดังตอไปน้ี 

     1.1) แคตตาล็อกเมนูอาหาร แคตตาล็อกเมนูอาหารเปนสื่อโฆษณาที่เขาถึง

นักทองเที่ยวตางชาติไดมากที่สุด ดังน้ันแคตตาล็อกเมนูอาหารจึงควรไดรับการออกแบบเพื่อให

รายละเอียดเกี่ยวกับการปรุงแบบไทย เครื่องเทศ สมุนไพรไทย หรือแมแตเรื่องราวความเปนมาของ

เมนูอาหารไทยที่นํามาผสมผสานใหเปนเมนูอาหารไทยประยุกตใหม  เชน เรื่องเลาความเปนมาของ
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ไกฆอและ ตมโคลง หรือกวยเต๋ียวสุโขทัย  พรอมทั้งควรมีตัวอยางรูปของอาหารไทยประยุกตใหม

แสดงใหลูกคาเห็นเปนรูปธรรม ย่ิงไปกวาน้ันปายโฆษณาบนโตะอาหารน้ันก็เปนอีกสื่อโฆษณาที่

สามารถใชในการสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยควรออกแบบใหประชาสัมพันธเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหมวาเปน “เมนูใหมประจําสัปดาห เดือน หรือเทศกาล” เพื่อดึงดูดความสนใจของ

นักทองเที่ยวตางชาติ 

    1.2) โปสเตอรโฆษณาที่ติดอยูภายในราน/หนาราน โปสเตอรโฆษณาถือได

วาเปนเครื่องมือสื่อสารที่สามารถเขาถึงกลุมเปาหมายจํานวนมาก โดยทั่วไปขอมูลที่ปรากฏบน

โปสเตอรโฆษณาน้ันตองมีลักษณะกระชับและสื่อถึงขอความที่ตองการสูกลุมเปาหมายไดอยางชัดเจน 

โปสเตอรโฆษณาที่ใชในการโฆษณาอาหารไทยประยุกตใหมทั้งภายในและภายนอกรานน้ันตองมี

คุณลักษณะดังตอไปน้ี (1) โปสเตอรโฆษณาตองถูกออกแบบใหดึงดูดลูกคาใหสนใจในอาหารไทย

ประยุกตใหม (2) โปสเตอรโฆษณาตองชวยสงเสริมการรับรูและความรูของนักทองเที่ยวตางชาติตอ

อาหารไทยประยุกตใหม  (3) ขอความบนโปสเตอรโฆษณาตองสื่อสารถึงรสชาติแบบไทยที่เปน

เอกลักษณกับเมนูที่ลูกคาช่ืนชอบ ซึ่งเปนใจความสําคัญในการโฆษณา (4) โปสเตอรโฆษณาตองชวย

กระตุนการตัดสินใจในการบริโภค 

    1.3) การโฆษณาทางออนไลน ในปจจุบันการใชสื่อออนไลนในการหาขอมูล

เกี่ยวกับการทองเที่ยวของนักทองเที่ยวตางชาติมีปริมาณเพิ่มข้ึนและแพรหลายอยางมาก ดังน้ันจึงควร

นําเอาโปรโมช่ันของอาหารไทยประยุกตไปประชาสัมพันธในเว็บไซตของการทองเที่ยวแหงประเทศ

ไทย หรือเว็บไซตการทองเที่ยวอื่นๆ โดยสื่อโฆษณาทางออนไลนน้ีนับวาเปนสื่อที่สามารถเขาถึง

กลุมเปาหมายไดอยางทั่วถึง ไมจํากัดทั้งเวลาและสถานที่ และมีตนทุนที่คุมคากวาสื่อโฆษณาอื่นๆ 

   2) กลยุทธดานการสงเสริมการขาย ดวยการเสนออาหารไทยประยุกตใหมดวย

ราคาพิเศษกับกรุปทัวร การใหสวนลด  5-10% สําหรับผูที่มีบัตรสมาชิกหรือมีคูปองลดราคา เชน 

การลดราคาสําหรับลูกคาที่มีบัตรสวนลดรวมกับบัตรเครดิต ธนาคาร หรือบัตรเทเลคอม โปรโมช่ัน

แถมเครื่องด่ืม อีกทั้งติดตอกับบริษัททัวรในการนําลูกคามารับประทานอาหารที่รานดวยการใหสวนลด

กับบริษัททัวร   

   3) กลยุทธการขายโดยใชพนักงานขาย กลาวคือ ธุรกิจรานอาหารไทยควร

อบรมใหพนักงานใหขอมูลเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหมกับลูกคาถึงสวนประกอบ เครื่องปรุง และ

รสชาติของอาหาร เพื่อประโยชนในการเชิญชวนนําเสนอเมนูอาหารในราน และใหรายละเอียด

เกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหมเพื่อชวยลดความกังวลในการตัดสินใจของลูกคา การขายโดยใช

พนักงานขายน้ันหวังผลลัพธเพื่อลดความกังวลของลูกคาที่จะสินใจสั่งเมนูใหมๆ แตยังเพื่อสราง

ความสัมพันธกับลูกคาอีกดวย โดยตองมีอุปกรณเพื่อชวยในการนําเสนอขายของพนักงานขายดวย 
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ตัวอยางเชน โบรชัวร เอกสาร ใบปลิว เพื่อใหลูกคาไดเห็นภาพและรายละเอียดของเมนูกอนการ

ตัดสินใจ 

   4) กลยุทธดานการใหขาวและการประชาสัมพันธ การประชาสัมพันธขาวสาร

ของอาหารไทยประยุกตใหมผานสื่อประชาสัมพันธของหนวยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่นํามาใชเพื่อ

สงเสริมการรับรูของนักทองเที่ยวตางชาติ ไดแก  สื่อโทรทัศน วิทยุ  หนังสือพิมพทอง ถ่ิน

ภาษาตางประเทศ และหนังสือแนะนําการทองเที่ยวภาษาตางประเทศ  

   5) กลยุทธการตลาดทางตรง การแนะนําอาหารไทยประยุกตใหมโดยการใช

แคตตาล็อกเมนูอาหารที่มีรูปภาพเพื่อแสดงรายละเอียดของอาหารไทยประยุกตใหม หรือการอบรมให

พนักงานขายใหขอมูลโตตอบโดยตรงกับลูกคา อีกทั้งการสื่อสารผานอินเทอรเน็ตโดยใชฐานขอมูลของ

ลูกคาที่มีอยูดวยการสงขอมูลผาน SMS หรือ Application ตางๆ เชน เฟชบุค ไลน หรือ แวชแอพ 

เพื่อสรางการรับรูและดึงดูดความสนใจของลูกคาตออาหารไทยประยุกตใหม  

   6) กลยุทธการตลาดเชิงปฏิสัมพันธ และการตลาดที่มีการตอบสนองไดโดยตรง 

ภัตตาคาร/รานอาหารควรใชสื่อทางเทคโนโลยีคอมพิวเตอรผานสื่ออินเทอรเน็ตในการสงเสริม

การตลาดอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อใหลูกคาไดมีโอกาสในการปฏิสัมพันธกับภัตตาคาร/รานอาหาร

ได ซึ่งชวยใหนักทองเที่ยวตางชาติไดรับขอมูลเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อลดความกังวลใจ

ตอการตัดสินใจบริโภคอาหารไทยประยุกตใหม เชน อินเทอรเน็ต โทรศัพทมือถือ อีเมล หองสนทนา

ออนไลนและชุมชนออนไลน  เชน บล็อก ไลน เฟชบุค ทวิตเตอร อีกทั้งอาจใชขอมูลในฐานขอมูลของ

ลูกคา (Customer database) ที่ภัตตาคาร/รานอาหาร ในการสงขอมูล โปรโมช่ันของเมนูอาหารไทย

ประยุกตใหกับลูกคาเปนรายบุคคล 

   7) กลยุทธการตลาดเชิงกิจกรรม การนําเสนอผลิตภัณฑ  การจัดแสดงการสาธิต

การประกอบอาหารไทยประยุกตใหม และการบริการใหนักทองเที่ยวตางชาติไดชิมตัวอยางอาหารใน

คูหาแสดงสินคาตามเทศกาลอาหารไทย หรืองานแสดงอาหารระดับนานาชาติเพื่อการกระตุนการ

ทองเที่ยวเพื่อการเรียนรู เกี่ยวกับอาหาร (Gastronomic Tourism) ภายใตการสนับสนุนจาก

หนวยงานภาครัฐและสมาคมธุรกิจที่เกี่ยวของ ตัวอยางเชน การทองเที่ยวแหงประเทศไทย (ททท.) 

สมาคมโรงแรมไทย สมาคมภัตตาคารไทย และสมาคมพอครัวไทย รวมกับผูประกอบการภัตตาคาร/

รานอาหารในพื้นที่จัดเทศกาลอาหารไทยประยุกตข้ึน เพื่อเปดโอกาสใหภัตตาคาร/รานอาหารได

นําเสนอนวัตกรรมทางอาหารจากฐานความคิดสรางสรรค และสรางเครือขายธุรกิจระหวางกันเพื่อให

สามารถรองรับกับความตองการของอุตสาหกรรมทองเที่ยวในอนาคต ซึ่งถือวาเปนอีกชองทางของการ

โฆษณาและประชาสัมพันธอาหารไทยประยุกตใหมที่มีประสิทธิภาพ  แตเมนูอาหารไทยประยุกตใหม

ที่นํามาจัดแสดงในเทศกาลอาหารไทยประยุกตน้ันควรจะไดรับการสงเสริมการตลาดใหภัตตาคาร/

รานอาหารในพื้นใหรับทราบทราบและจัดเตรียมไวในเมนูเปนอาหารแนะนําของรานดวย เมื่อ
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นักทองเที่ยวตางชาติช่ืนชอบในรสชาติอาหารหลังจากไดชิมจะกระตุนใหเกิดอุปสงคข้ึน แลวนําเอาไป

สั่งตามภัตตาคาร/รานอาหารในพื้นที่ในเวลาตอมา  

 

5.7 แผนอื่นๆ ที่เกี่ยวของ 

 5.7.1 แผนการเงิน (Financial plan) ในข้ันตอนของการวางแผนน้ันภัตตาคาร/รานอาหาร

ตองวิเคราะหงบกําไรขาดทุนลวงหนา (Pro forma income statement) เพื่อพยากรณปริมาณ

รายไดที่เกิดจากยอดขายของอาหารไทยประยุกตใหมของแตละเมนู และคาใชจายของการดําเนินการ 

ซึ่งประกอบดวย ตนทุนคงที่ และตนทุนผันแปรที่เกี่ยวของ ซึ่งขอมูลเหลาน้ีจะชวยใหภัตตาคาร/

รานอาหารสามารถคํานวณจุดคุมทุน (Break-even point) ของการดําเนินการ พรอมทั้งชวยในการ

พยากรณผลกําไรและขาดทุนลวงหนา เพื่อเปนขอมูลในการปรับลดตนทุนการดําเนินการ และปริมาณ

เงินลงทุนในการประชาสัมพันธที่เหมาะสมเพื่อพยากรณวาเมนูใดมีศักยภาพในสรางผลกําไรสูงสุด

ใหแกภัตตาคาร/รานอาหาร  

 

ตัวอยางการคํานวณจุดคุมทุนของเมนูแกงกะหรี่ไก–บะหมี่กรอบ  

 รายไดที่คาดวาจะไดจากการขาย = 150 บาท (ราคาตอหนวย) x 50 ชาม (ปริมาณขายที่

คาดวาจะได) 

            = 7,500 บาท  

 ตนทุนสินคา (ตนทุนคงที่และผันแปร) 75 บาท/ชาม x 50 ชาม = 3,750 บาท 

 ดังน้ัน มีกําไรข้ันตน 3,750 บาท และจุดคุมทุนที่ 25 ชาม  

 

 หลังจากที่มีการแนะนําเมนูอาหารไทยประยุกตใหมในภัตตาคาร/รานอาหารแลวน้ัน 

ภัตตาคาร/รานอาหารควรมีการจัดทํางบกําไรขาดทุน (Profit and loss statement) เพื่อเก็บ

รวบรวมขอมูลที่เกี่ยวของระหวางการดําเนินการไวเปนฐานขอมูล (Database) อาทิเชน รายได 

จากการขาย ตนทุนการผลิต และคาใชจายที่เกี่ยวของอื่นๆ เพื่อประเมินผลการดําเนินงานของกิจการ

ในรอบระยะเวลาบัญชีที่กําหนด เพื่อวัดผลการดําเนินงานของภัตตาคาร/รานอาหารวามีกําไรสุทธิ

หรือขาดทุนสุทธิ โดยผลการวิเคราะหงบกําไรขาดทุนน้ีจะชวยใหภัตตาคาร/รานอาหารตัดสินใจในการ

บรรจุเมนูใดของอาหารไทยประยุกตใหมไวเปนเมนูหลักตอไปในอนาคต การอบรมความรูและทักษะ

ในการจัดทํางบการเงินตางๆน้ีควรไดรับการสนับสนุนจากสมาคมพอครัว/แมครัว/เชฟ และการ

ทองเที่ยวแหงประเทศไทยในแตละพื้นที่ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของการดําเนินการของภัตตาคาร/

รานอาหารในการสงเสริมอาหารไทยประยุกตใหม 
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        5.7.2 แผนการพัฒนาและวางแผนเมนูอาหาร (Menu development and planning) 

ดวยวัตถุประสงคในการเพิ่มอุปสงคของเมนูอาหารไทยประยุกตใหม  ภัตตาคาร/รานอาหารจึงมีการ

สรางสรรคเมนูใหมทุก 3 เดือนหรือไตรมาสดวยการประยุกตการปรุงแบบไทยกับเมนูอาหารตางชาติ 

ซึ่งถือวาเปนผลิตภัณฑอาหารใหมเพื่อทดแทนเมนูอาหารเกาที่ไดรับความนิยมนอยลงเปนไปตามชวง

ตกตํ่า (Decline stage) ของวงจรชีวิตผลิตภัณฑ (Product life cycle)  ดังน้ันภัตตาคาร/รานอาหาร

ตองใหความสําคัญกับการศึกษาและรวบรวมขอมูลจากลกูคากลุมเปาหมายดวยการสังเกต สัมภาษณ 

หรือการใชแบบสอบถามถึงความตองการ และทัศนคติตอเมนูอาหารไทยประยุกตใหม พรอมทั้งตอง

รวบรวมความคิดเหน็ของผูจัดการประจําภัตตาคาร/รานอาหาร พอครัว/แมครัว/เชฟ และพนักงาน

ใหบริการในการสรางสรรคเมนูอาหารใหมๆ  

จากผลการวิจัยเชิงคุณภาพในโครงการวิจัยยอยที่ 3 และ 4 ผูวิจัยสามารถสรุปแผนการ

ปฏิบัติหรือข้ันตอนในพัฒนาและวางแผนเมนูอาหารประยุกตใหมไดดังตอไปน้ี (ดังภาพที่ 5.2) 

ขั้นตอนท่ี 1 ภัตตาคาร/รานอาหารรวบรวมแนวความคิดและความคิดเห็นจากลูกคาใน

อดีต พอครัว/แมครัว/เชฟ และผูจัดการภัตตาคาร/รานอาหาร เพื่อนําขอมูลดังกลาวมาพัฒนาเปน

เมนูอาหารประยุกตใหม ซึ่งควรมีการพัฒนาเมนูใหมๆทุก 3 เดือนหรือทุกไตรมาสเพื่อสรางสรรค

ผลิตภัณฑใหมๆ ทดแทนเมนูอาหารที่ไมไดรับความนิยม 

ขั้นตอนท่ี 2 นําเอาแนวความคิดของเมนูอาหารประยุกตใหมไปปรุงเปนอาหารตนแบบ

แลวนําไปทดสอบกับบุคลากรที่เกี่ยวของในภัตตาคาร/รานอาหาร เพื่อรวบรวมความคิดเห็นตอ

เมนูอาหารดังกลาวถึงรสชาติ หรือสวนประกอบของอาหารที่ควรปรับปรุง ถาเมนูอาหารใดไมผานการ

ทดสอบ จะถูกสงกลับไปพัฒนาหรือปรับปรุงใหมในข้ันตอนที่ 1 

ขั้นตอนท่ี 3 เมื่อเมนูอาหารประยุกตใหมผานการทดสอบในข้ันตอนที่ 2 แลวจะถูก

นําไปพัฒนาเปนเมนูอาหารมาตรฐานพรอมกับสูตรการปรุง เพื่อนําไปนําเสนอเปนเมนูอาหารพิเศษ 

หรือเมนูอาหารแนะนําประจําเดือนใหกับลูกคา ในข้ันตอนน้ีเมนูอาหารประยุกตใหมน้ีจะถูกตรวจสอบ

ถึงการตอบรับจากลูกคาดวยการสัมภาษณ แบบสอบถาม หรือจํานวนออเดอรที่สั่งของลูกคา ถา

เมนูอาหารประยุกตใหมใดไดรับการตอบรับที่ไมดีจากลูกคา จะถูกสงกลับไปพัฒนาหรือปรับปรุงใหม

ในข้ันตอนที่ 1  

ขั้นตอนท่ี 4 เมนูอาหารประยุกตใหมใดที่ไดรับการตอบรับที่ดีจากลูกคา จะถูกบรรจุ

เปนเมนูอาหารหลักของภัตตาคาร/รานอาหารตอไป 
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ภาพท่ี 5.2 แผนการพัฒนาและวางแผนเมนูอาหาร 

 

 5.7.3 แผนการจัดการครัว (Kitchen management plan) มีดังน้ี 

  1. การจัดการหวงโซอุปทาน (Supply chain management) ภัตตาคาร/รานอาหารตอง

พิจารณาการจัดซื้อวัตถุดิบดวยการกระจายการจัดซื้อไปยังผูขายวัตถุดิบ (Supplier) ที่ผานการคัดเลือก

แลวหลาย ๆ ราย เพื่อรักษาอํานาจการตอรอง และเพื่อใหไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีสม่ําเสมอ อีกทั้งยังตอง

ใหความสําคัญกับการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลัง ดวยวิธีการหมุนเวียนเขาออกโดยใชหลัก FIFO (First 

In, First Out) วัตถุดิบใดที่เขามาที่ครัวกอนก็จะตองถูกใชประโยชนหมุนเวียนออกไปกอน เพื่อลด
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ความเสื่อมดานคุณภาพของวัตถุดิบจากการจัดเก็บเปนเวลานาน และเพื่อลดคาใชจายในการเก็บ

รักษาวัตถุดิบของสดน้ัน    

  2. การจัดการครัวตามหลักสุขลักษณะ ภัตตาคาร/รานอาหารตองมีการจัดการครัวพื้นที่

ในการเตรียมอาหาร ภาชนะและอุปกรณในการปรุงอาหาร ตลอดจนการจัดเก็บวัตถุดิบตามหลัก

สุขาภิบาลและสุขลักษณะเพื่อลดการปนเปอนในอาหาร โดยเฉพาะอยางย่ิงครัวอาหารไทย-ฮาลาลที่

ตองใหความสําคัญกับการจัดการครัวตามหลักศาสนาอิสลาม เพื่อใหสามารถบริการอาหารฮาลาลที่มี

คุณภาพและปลอดภัย  และสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภคชาวมุสลิมในการรับประทานอาหารน้ันๆ 

โดยภัตตาคาร/รานอาหารตองใหความสําคัญในทุกรายละเอียดของกระบวนการผลิต วัตถุดิบที่ใชปรุง

อาหาร หลักโภชนาการ หลักสุขาภิบาลความสะอาด และความปลอดภัย เพื่อใหครัวของภัตตาคาร/

รานอาหารไดมาตรฐานของครัวฮาลาล เพื่อเตรียมความพรอมเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

 

5.8 การประเมินผล (Evaluation) 

การประเมินผล จะมุงเนนเพื่อใหเกิดกระบวนการประเมินความสําเร็จของแผนธุรกิจของ

อาหารไทยประยุกต  พรอมทั้งรับฟงผลตอบรับและขอเสนอแนะเพื่อนํามาปรับกลยุทธและแผนให

สอดคลองกับสถานการณตลาด โดยสามารถดําเนินการไดใน 2 ระดับดังน้ี 

5.8.1 การจัดทําสนทนากลุม (Focus group) เปนการเก็บขอมูลเชิงคุณภาพ กับกลุม

ตัวอยางที่มีสวนไดสวนเสียกับประเด็นที่ทําการศึกษาวิจัยโดยตรง ไดแก ผูประกอบการภัตตาคาร/

รานอาหาร และนักทองเที่ยวตางชาติเปนหลัก โดยจัดใหกลุมตัวอยางของผูประกอบการภัตตาคาร/

รานอาหารมีโอกาสในการแสดงความคิดเห็นตอเมนูอาหารไทยประยุกต ในเรื่องอุปสรรคและปญหาที่

เกี่ยวของกับข้ันตอนการปรุง การนําเสนอ และความสําเร็จที่ไดรับ สวนกลุมตัวอยางของนักทองเที่ยว

ตางชาติจะใหแสดงความคิดเห็นตออาหารไทยประยุกต และกิจกรรมการสงเสริมการตลาดตางๆ ถึง

ประสิทธิภาพในการสรางการรับรู และการรูจักอาหารไทยประยุกต พรอมทั้งเปดโอกาสใหมีการ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็นเกี่ยวกับปญหาและอุปสรรคที่แตละภัตตาคาร/รานอาหารประสบในการ

สงเสริมการตลาดอาหารไทยประยุกตกับสมาคมเชฟ และการทองเที่ยวแหงประเทศไทย ตลอดจน

ขอเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงกลยุทธและแผนปฏิบัติการใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

5.8.2 การจัดทําแบบสอบถาม เปนการเก็บขอมูลเชิงปริมาณ โดยกลุมตัวอยางเปนนักทอง 

เที่ยวตางชาติในพื้นที่ โดยมุงเนนการเก็บขอมูลดานระดับการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทยประยุกตที่

ประชาสัมพันธอยู ตลอดจนความคิดเห็นถึงความมีประสิทธิภาพของสื่อและกิจกรรมตางๆ ที่ใชในการ

ประชาสัมพันธอาหารไทยประยุกต  โดยในระยะเริ่มตนจะเก็บขอมูลแบบสอบถามหลังจากการ

สงเสริมการตลาดไปแลว 6 เดือนเพื่อประเมินระดับการรับรูของนักทองเที่ยวตางชาติที่มีตออาหาร

ไทยประยุกต 
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ภาคผนวก ก แนวทางการสัมภาษณเจาะลึก  

ภาคผนวก  ข  ภาพกิจกรรม 

ภาคผนวก  ค  รายช่ือผูใหสัมภาษณ 

  

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก ก แนวทางการสัมภาษณเจาะลึก (Depth interview) 

 

 เรื่อง “แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกจิอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับ

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-ตะวันตก ไทย-ญี่ปุน ไทย-จีน 

ไทย-ฮาลาล และไทย-เวียดนาม (Business Plan for Developing Creative Added Value and Promoting 

Thai Modern Fusion Foods to Support Asean Economics Community (AEC) for the Foreign 

Tourists: A Case Study of  Thai-Western, Thai-Japanese, Thai-Chinese, Thai-Halal and Thai-

Vietnamese Foods) 

 

1. แนวทางการสรางสรรคมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารใหมและรานอาหารมีอะไรบาง มีการปรับเปลี่ยนเมนูใหเกิด

มูลคาเพิ่มไดอยางไร ………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 What are the guidelines in creating added value for Thai Modern Fusion Foods? ………………….. 

2. ในการสรางตราเกี่ยวกับเมนูอาหารใหม มีการทําอะไรบาง อยางไร  …………………………………………………….…… 

 What are the steps involve in building for new menu?  ……………………………………….……………………… 

3. มีการบริหารจัดการตนทุนอยางไรบาง ………………………………………………………………………………………………..…  

 What is the financial management for your business? .....................................................................  

4. ในการสงเสริมการตลาดเมนูอาหารใหมควรทําอยางไร ………………………………………………………………..……….  

 What about promoting Thai Modern Fusion Foods such as communication , advertising, sales 

promotion plan, Internet/website etc.? ……………………………………………………………....……………..……  

5. ธุรกิจอาหารในพัทยามีจุดแข็ง  จุดออน  โอกาส และอุปสรรคอะไรบาง .........................................................  

 What are the strengths, weaknesses, opportunities and threats of your 

business?........................................................................................................................................................  

6. วัตถุประสงคทางธุรกิจของรานในการแนะนําเมนูอาหารใหมมีอะไรบาง......................................................... 

 What are the objectives for introducing new menu?........................................................................... 

7. กลยุทธที่ใชในการทําใหเมนูอาหารใหมประสบความสําเร็จมีอะไรบาง (กลยุทธที่มุงเนนคุณภาพของอาหาร  

 กลยุทธที่มุงเนนราคา กลยุทธที่มุงเนนความคุมคา เปนตน)  ……………………………………………………………...… 

 What make your new menu successful (food quality, price strategy, perceived value strategy) 

? …………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

8. กิจกรรมทางการตลาดในการประชาสัมพันธเมนูอาหารใหมและรานอาหารมีอะไรบาง กิจกรรมไหนที่ 

 ประสบความสําเร็จสูงสุด .................................................................................................................................... 

 What kind of activities that make your promotion of new menu successful such as 

communication , advertising, sales promotion plan, Internet/website etc? …………………………   

9. ปจจัยสูความสําเร็จ (Key success factor) ของเมนูอาหารใหมและรานอาหารมีอะไรบาง……………….……..  

 What make your new menu successful and restaurant such as food quality, good test, price 

strategy, perceived value strategy  ? ………………………………………………………………………………………... 
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ภาพกิจกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  กิจกรรมการสัมภาษณการวิจัยเชิงคุณภาพ แผนงานวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพื่อพัฒนา

สรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ :กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน 

ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก คณะผู วิจัยไดดําเนินการสัมภาษณกลุมพอครัว/แมครัว/เชฟ/

ผูประกอบการภัตตาคาร/รานอาหาร ในภัตตาคาร/รานอาหาร 5 ประเภท ซึ่งคณะผูวิจัยไดนําขอมูลที่

ไดจากการสัมภาษณมาดําเนินการถอดเทป และอยูในข้ันตอนการสรุปเน้ือหาโดยใชวิธีการวิเคราะห

เชิงเน้ือหา (รายละเอียดของเน้ือหาจะขอนําสงภายหลัง) โดยมีภาพประกอบการสัมภาษณพอสังเขป 

ดังน้ี 

 

  

ภาพการสัมมนาแบบมีสวนรวม ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ  

ณ โรงแรมเซ็นทารา แกรนด บีช รีสอรท แอนด วิลลา หัวหิน 

 

 

 



 

 

  
  

  

(ตอ) ภาพการสัมมนาแบบมีสวนรวม ผูประกอบการ/พอครัว/แมครัว/เชฟ  

ณ โรงแรมเซ็นทารา แกรนด บีช รีสอรท แอนด วิลลา หัวหิน 

 

 

 

 



 
 

สัมภาษณ คุณดิเรกรัตน หงสกุล 

F&B Operations Director 

Fullman Bangkok KIng Power 

 
 

สัมภาษณบานอาหารจีน รานอาหารเชียงไฮ 

คุณปานิดา อานันโท 

 

 

 
 

สัมภาษณผูจัดการหองอาหาร  

โรงแรม long beach garde 

คุณ ศรนรินทร ครุทาวัฒนา 

ผูประกอบการรานมุสลิม ซีฟูด 

คุณ คาซาลาน รานอาหารฮาลาล 

 

 

 

 

 

 

 



        

รานอาหารอามีร ฮาลาลฟูด 

Amir Halal Foods มีการประชาสัมพันธผาน Facebook 

 

 

 

ผูจัดการ อาหารไทยประยุกต ตะวันตก 

คุณบุญธรรม ทองนาโพธ์ิ 
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รายช่ือผูใหสัมภาษณ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

รายช่ือผูใหสัมภาษณ 

 

กุกชม กลับกระโทก  ผูประกอบการรานอาหารไทย-ตะวันตก 

คุณธีรภัทร กองฟู  ผูชวยผูจัดการรานอาหาร Blue elephant  

เซฟ Charles บูรณะสิงห รานอาหาร Blue Elephant  

เซฟเกง ชุติชัย สิงหหะไกลพันธ รานอาหาร Blue Elephant 

คุณปณิดา อานันโท รานอาหารจีน รานเซี่ยงไฮ 

ผูดูแลราน (ราน Saigon bistro)  พนักงานรานอาหารเวียดนาม  

คุณบุญธรรม ทองนาโพธ์ิ ผูจัดการหองอาหารโรงแรม Cape Dara Resort  

 อาหารไทยประยุกต ตะวันตก  

คุณคาลีซาน พงษสวาง (เจาของราน) ผูประกอบการรานอาหารมุสลิม ซีฟูด  

คุณดิเรกรัตน หงสกุล  อํานวยการฝายอาหารและเครื่องด่ืม โรงแรมพูลแมน  

 คิง เพาเวอร กรุงเทพ 

คุณศรัญญา ผูประกอบการรานอาหารอามีร ฮาลาล ฟูด  

คุณศรนิรินทร ครุทาวัฒนา ผูจัดการหองอาหารโรงแรม Long beach garden hotel &   

  spa 

คุณธาวัฒนา  ผูจัดการหองอาหาร 

เชฟ นิธิต วังศิวิโรจน  โรงแรมไฮบริด 

คุณธนาพงษ ปศพุยง  

คุณเปรมฤดี จิตติวุฒิการณ (คุณตอย) เจาของรานอาหาร คิงส เรสเตอรองค พัทยา 

คุณนันท  ที่ปรึกษาคณะกรรมการทองเที่ยวและวัฒนธรรมเมืองพัทยา  

  ตําแหนงปจจุบันนายกสมาคมบารแทนเดอรภาคตะวันออก  

เชฟ คุณสุชาติ   

คุณสินชัย วัฒนศาสตรสาทร  นายกสมาคมธุรกิจและทองเที่ยวเมืองพัทยา 

เชฟสุรศักด์ิ ปนเคลือบ  ประธาน/นายกสมาคมเชฟเมืองพัทยา   

คุณนอย (แมครัว)  รานลองดู อาหารเวียดนาม กรุงเทพฯ 

คุณธวัชชัย  เจาของราน Sakura หัวหิน  

คุณพรภิรมณ สุขศรี  หองอาหารญี่ปุน ฮากิ หัวหิน   

คุณนิรุตน หงษจันดา  โรงแรม Novotel หัวหิน   

 

 



 
 

รานแมไหม คุณดวงกมล เครือเนตร  รานอาหารเวียดนาม หัวหิน   

คุณอนันต จันทรเพชร  รอยัล พาวิลเลี่ยน หัวหิน 

คุณบุญเสริฐ  โรงแรมอัยรา หัวหิน 

คุณนภดล  เลดด้ีเทล ดีเทล หัวหิน  

คุณสุภาพรณ บรรเทา  เจาของกิจการขนาดยอม 

คุณสมใจ ทองศรี    เจาของกิจการรานอาหารจิ๋ว จิ้มจุม เทเวศร 

คุณบัวเทียน วิจิตรขากี   แมครัวรานอาหารจิ๋ว จิ้มจุม เทเวศร 
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ประวัติผูวิจัย 

 

  



ประวัติผูวิจัย 
 

หัวหนาโครงการ : ผูชวยศาสตราจารย ดร. จิระวัฒน อนุวิชชานนท 

1. ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย)  นายจิระวัฒน อนุวิชชานนท 

 (ภาษาอังกฤษ)   Mr.Jirawat Anuwichanont 

2. เลขท่ีบัตรประจําตัวประชาชน 3101500160567 

3. ตําแหนงปจจุบัน   ผูชวยศาสตราจารย  

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 ท่ีอยู (ท่ีทํางาน) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต เลขที่ 295 ถนนราชสีมา เขตดุสิต  

จังหวัด  กรุงเทพมหานคร          รหัสไปรษณีย  10300 

 โทรศัพท  0-2244-5712-3  โทรสาร    0-2244-5712 

 ท่ีอยู (ท่ีบาน) 6 ซอยตากสิน 11 ถนนตากสิน ตําบลบุคคโล อําเภอธนบุร ี

 จังหวัด  กรุงเทพมหานคร  รหัสไปรษณีย 10600 

โทรศัพท  0-2438-6748  โทรสาร     - 

 E-mail Address  jirawata@hotmail.com โทรศัพทมือถือ 089-777-6660 

5. ประวัติการศึกษา 

 5.1 ปริญญาตรีสาขา สัตวแพทยศาสตรบัณทิต 

  สถาบัน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

  ปท่ีสําเร็จ พ.ศ. 2531   

 5.2 ปริญญาโทสาขา การตลาดมหาบัณทิต  

  สถาบัน มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

  ปท่ีสําเร็จ พ.ศ. 2541   

  หัวขอวิทยานิพนธ Yummy Express: Dim Sum Delivery Service 

 5.3 ปริญญาเอกสาขา  การตลาดดุษฎีบัณทิต  

  สถาบัน    มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

  ปท่ีสําเร็จ    พ.ศ. 2546   

  หัวขอวิทยานิพนธ  Service Loyalty: The Role of Personality Traits and  

   Customer-Service Provider Similarity in the Thai  

   Context  

 



6. สาขาวิขาท่ีมีความชํานาญพิเศษ 

 6.1 Marketing, Service Marketing 

 6.2 Customer Relationship Management 

 6.3 Consumer Behavior 

7.  ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู

รวมวิจัยในแตละขอเสนอการวิจัย 

ป พ.ศ. 2551 

แนวทางการพัฒนาขีดความสามารถของพนักงานบริการในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวใน

เขตกรุงเทพมหานครแนวทางการพัฒนาขีดความสามารถของพนักงานบริการในอุตสาหกรรมการ

ทองเที่ยวในเขตกรุงเทพมหานคร ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2551 (ผูรวมวิจัย) 

ป พ.ศ. 2552 

1. แผนการตลาดการทองเที่ยวเชิงบูรณาการบนฐานขอมูลพฤติกรรมนักทองเที่ยวและ

การมีสวนรวมของชุมชนจังหวัดชัยนาท ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสถาบันวิจัยเพื่อพัฒนาการ

ทองเที่ยวไทย และสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552 (ผู

รวมวิจัย) 

2. การสรางคุณคาสําหรับการทองเที่ยวยามราตรีอยางย่ังยืน : กรณีศึกษาพัทยา อ.บางละ

มุง จ.ชลบุรี ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2552 (ผูรวมวิจัย)  

3. การสรางคุณคาตราแหลงทองเที่ยวและความคุมคาของแหลงทองเที่ยวเพื่อการ

ทองเที่ยวอยาง ย่ังยืนในมรดกโลกของประเทศไทย: กรณีศึกษาอุทยานประวัติศาสตร 

พระนครศรีอยุธยา (Building Destination Equity and Value for Sustainable Tourism of 

World Heritage in Thailand: Case Study of Historic City of Ayutthaya) ไดรับทุนอุดหนุน

การวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552 (ผูรวมวิจัย)  

4. การสรางคุณคาตราแหลงทองเที่ยวและความคุมคาของแหลงทองเที่ยวเพื่อการ

ทองเที่ยวอยางย่ังยืนในมรดกโลกของประเทศไทย: กรณีศึกษาผืนปาดงพญาเย็น – เขาใหญ (Building 

Destination Equity and Value for Sustainable Tourism of World Heritage in Thailand: 

Case Study of Dong Phayayen-Khao Yai Forest Complex) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552 (ผูรวมวิจัย) 



5. การศึกษาเพื่อวางยุทธศาสตรการทองเที่ยวเชิงสุขภาพและทางการแพทย สําหรับ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ: กรณีศึกษานักทองเที่ยวทางการแพทยชาวตางชาติ ในเมืองพัทยา อําเภอ

บางละมุง จังหวัดชลบุรี สนับสนุนโดย สํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ (วช.) งบประมาณ

แผนดิน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552 (ผูรวมวิจัย) 

ป พ.ศ. 2553 

1. ยุทธศาสตรการพัฒนาความสามารถทางการแขงขันอยางย่ังยืน และคุณคาแหลง

ทองเที่ยว ในเกาะชาง จังหวัดตราด ประเทศไทย (Strategy Formulation for Developing 

Destination Sustainable Competitiveness and Equity for Tourism in Koa Chang, Trad 

Province, Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2553 (ผูรวมวิจัย)  

2. แผนการพัฒนาการใหบริการเพื่ออนุรักษสิ่งแวดลอมของโรงแรม / ที่พักนักทองเที่ยว

ในเกาะเสม็ด (Green Hospitality Development Plan of Tourists’ Residence in Koh 

Samet) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2553 (หัวหนาโครงการวิจัย) 

ป พ.ศ. 2554  

1. แผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา ประเทศไทย, สาธารณรัฐ

ประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา (Strategic Plan for Promoting Thai Kitchens 

into ASEAN Markets:  A Case Study of Thailand, Lao People’s Democratic Republic 

and Kingdom of Cambodia) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 

(สกอ.) และสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (ผูรวมวิจัย)  

2. แผนการจัดการโลจิสติกสเพื่อสงเสริมครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษาประเทศไทย, 

สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา (Management Plan of Logistics for 

Promoting Thai Kitchens into ASEAN Markets: A Case Study of Thailand, Lao People’s 

Democratic Republic and Socialist Kingdom of Cambodia) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) และสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2554 (หัวหนาโครงการวิจัยยอย)  

3. แผนเชิงกลยุทธในการสรางคุณคาตราใหแข็งแกรงในการประกอบการรานอาหาร/

ภัตตาคารเพื่อสุขภาพสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย (Strategic 

Plan for Building Strong Brand Equity in Health Restaurant Entrepreneurship for 

Foreign Tourists in Bangkok, Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการ

วิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (ผูรวมวิจัยแผนงานหลัก)  



4. แผนการตลาดในการสรางคุณคาตรารานอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพใหแข็งแกรง

สําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย (Marketing Plan for Building 

Strong Brand Equity for Health Restaurant Entrepreneurship for Foreign Tourists in 

Bangkok, Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (หัวหนาโครงการวิจัยยอย)  

5. แผนกลยุทธของภัตตาคาร/รานอาหารในการสรางตราโดยบูรณาการรายการอาหาร

ทองถ่ินไทยและการสงเสริมการตลาด สําหรับนักทองเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศ

ไทย (Restaurants’ Strategic Plan in Building Brands by Integrating Thai Local Food 

Menu and Promotion for Tourists: A Case Study of Pattaya Cholburi Province, 

Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) และสํานักงาน

คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (ผูรวมวิจัยแผนงานหลัก) 

6. การสรางมูลคาเพิ่มใหกับตราโดยการบูรณาการรายการอาหารทองถ่ินไทย และการ

สงเสริมการตลาดของภัตตาคาร/รานอาหารสําหรับนักทองเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 

ประเทศไทย (Building Brand-Added Value by Integrating Restaurants’ Thai Local Food 

Menu and Promotion for Tourists : A Case Study of Pattaya, Cholburi Province, 

Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) และสํานักงาน

คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (หัวหนาโครงการวิจัยยอย)   

7. การทองเที่ยวเชิงสรางสรรค: กรณีศึกษาตามแนวพ้ืนท่ีชายฝงตอนใต จากประเทศ

ไทยไปราชอาณาจักรกัมพูชาและสาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม (Creative Tourism: A Case Study 

of Southern Coastal Subcorrid or from Thailand to Kingdom of Cambodia and 

Socialist Republic of Vietnam) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัย

แหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (หัวหนาโครงการวิจัยยอย)  

8. การบริหารจัดการประเด็นปญหาเชิงกลยุทธ เพื่อการทองเที่ยวสีเขียวอยางย่ังยืน 

ในแหลงทองเที่ยวมรดกโลกผืนปาดงพญาเย็น-เขาใหญ: กรณีศึกษาอุทยานแหงชาติเขาใหญ อุทยาน

แหงชาติทับลาน  อุทยานแหงชาติปางสีดา อุทยานแหงชาติตาพระยา และเขตรักษาพันธุสัตวปาดง

ใหญ ประเทศไทย (Strategic Issues Management for Sustainable Green Tourism of World 

Heritage in Dong Phayayen-Khao Yai Forest Complex: Case Study of Khao Yai National 

Park, Thap Lan National Park, Pang Sida National Park, Ta Phraya National Park and 

Dongyai Wildlife Sanctuary, Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการ

วิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (ผูอํานวยการแผนงาน)  



9. ความคาดหวังและการรับรูของนักทองเที่ยวที่มีตอการจัดการประเด็นปญหาดาน

สิ่งแวดลอม เพื่อการบริโภคการทองเที่ยวสี เขียวในผืนปาดงพญาเย็น-เขาใหญ (Tourists’ 

Expectation and Perception towards Environmental Issue Management for Green 

Tourism of DongPhayayen-Khao Yai Forest Complex) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 (ผูรวมวิจยั)    

10. แผนเชิงกลยุทธเพื่อการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอยางย่ังยืน โดยใชหลักกิจกรรม

สังคม/สาธารณะในมรดกโลกทางวัฒนธรรมไทย: กรณีศึกษาอุทยานประวัติศาสตรสุโขทัย ศรีสัชนาลัย 

และกําแพงเพชร ประเทศไทย (Strategic Plan for Sustainable Cultural Tourism by Using 

Public Affairs of Thai Cultural World Heritage: Case Study of Historic Town of 

Sukhothai, Si Satchanalai and Kamphaeng Phet Historical Park, Thailand) ไดรับ

ทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 

(ผูรวมวิจัย) 

 ป พ.ศ. 2555  

1. คุณคาตราแหลงทองเที่ยวเชิงนิเวศผานการเรียนรูทางธรรมชาติของนักทองเที่ยว: 

กรณีศึกษาอุทยานแหงชาติแกงกระจาน จังหวัดเพชรบุรี ประเทศไทย (The Brand Equity of 

Ecological Destination through Natural Learning of Eco-tourists: Case Study of Kaeng 

Krachan National  Park Phetchaburi Province, Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

งบประมาณแผนดินประจําป 2555 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต (หัวหนาโครงการวิจัยยอย)  

2. แนวทางการสรางมูลคาเพิ่มใหกับตราและการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการเพื่อ

สงเสริมการทองเที่ยวเชิงสรางสรรคตามเสนทางเศรษฐกิจในอนุภูมิภาคลุมแมนํ้าโขงตอนบน: 

กรณีศึกษา ประเทศไทย (เชียงราย/เชียงแสน) สาธารณรัฐแหงสหภาพพมา (เชียงตุง) สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน (เชียงรุง) สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (เชียงทอง หลวงพระบาง) 

[Guidelines in Building Added Value for Brand and Integrated Marketing 

Communication for Promoting Creative Tourism along the Economic Route in the 

Upper Greater Mekong Subregion: A Case Study of Thailand (Chiang Rai/Chiang Saen) 

– Republic of the Union of Myanmar (Keng Tung) - People’s Republic of China 

(Jinghong) – Lao People's Democratic Republic (Chiang Thong, Luang Prabang)] ไดรับ

ทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2555 

(หัวหนาโครงการวิจัยยอย) 

 

 



งานวิจัยท่ีกําลังทําในปจจุบัน ป พ.ศ. 2556  

1. แผนธุรกิจเพื่อพัฒนาสรางสรรคมูลคาเพิ่มและสงเสริมธุรกิจอาหารไทยประยุกตใหม  

เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮา

ลาล, ไทย-เวียดนาม, ไทย-จีน, ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก (Business Plan for Developing 

Creative Added Value and Promoting Thai Modern Fusion Foods to Support Asean 

Economics Community (AEC) for the Foreign Tourists: A Case Study of Thai-Halal, 

Thai-Vietnamese, Thai-Chinese, Thai-Japanese and Thai-Western Foods) ไดรับ

ทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556 

(ผูอํานวยการแผนงาน) 

2. แผนการตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับ

อาหารไทยประยุกตใหมสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ : กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล, ไทย-

เวียดนาม, ไทย-จีน, ไทย-ญี่ปุน และ ไทย-ตะวันตก (Marketing Plan and Integrated Marketing 

Communication for Creating Added Value of Thai Modern Fusion Foods for Foreign 

Tourists: Case Studies of Thai-Halal, Thai-Vietnamese, Thai-Chinese, Thai-Japanese 

and Thai- Western Foods) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

(สกว.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556 (หัวหนาโครงการวิจัยยอย) 

3. แนวทางการพัฒนาถนนคนเดินเชิงสรางสรรคอยางย่ังยืนในประเทศไทย: กรณีศึกษา 

จังหวัดเชียงใหม และภูเก็ต (Guidelines in Developing Sustainable Creative Walking Streets 

in Thailand: Case Studies of Chiangmai and Phuket Province) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556 (ผูรวมวิจัย) 

4. การตอบสนองตอสิ่งกระตุนและพฤติกรรมนักทองเที่ยวในถนนคนเดิน: กรณีศึกษา

เมืองกวางโจว หางโจว ประเทศจีน และจังหวัดเชียงใหม ภูเก็ต ประเทศไทย (Stimuli Response 

and Tourist Behavior towards Walking Streets: Case Studies of Guangzhou and 

Hangzhou in China and Chiangmai and Phuket in Thailand) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556 (ผูรวมวิจัย) 

5. นวัตกรรมทางการตลาดของผูประกอบการธุรกิจถนนคนเดิน เพื่อการยอมรับของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติและชาวไทย: กรณีศึกษาจังหวัดเชียงใหม และภูเก็ต (Marketing 

Innovation of Walking Street Entrepreneurs for Gaining Acceptance of Foreign and 

Thai Tourists: Case Studies of Chiangmai and Phuket Province) ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย
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ทองเที่ยวอยางย่ังยืนในมรดกโลกของประเทศไทย: กรณีผืนปาดงพญาเย็น-เขาใหญ (ผูรวมวิจัย, 2552, ทุน

จากสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) 

  6.  การกําหนดยุทธศาสตรเพื่อสรางความสามารถทางการแขงขันและความย่ังยืนสําหรับ

นักทองเที่ยวแบบพํานักระยะยาวในอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  (ผูรวมวิจัย, 2552, ทุนจาก

สํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) และเปนงานวิจัยสนับสนุนจากภายนอกสถาบัน 

  7. แผนการพัฒนาการใหบริการเพื่ออนุรักษสิ่งแวดลอมของโรงแรม/ที่พักนักทองเที่ยว ใน

เกาะเสม็ด จังหวัดระยอง ประเทศไทย (ผูรวมวิจัย, 2553, ทุนจากสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) 

  8.  แผนเชิงกลยุทธในการสรางคุณคาตราใหแข็งแกรงในการประกอบการรานอาหาร/

ภัตตาคารเพื่อสุขภาพสําหรับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย (ผูรวมวิจัย, 

2554 ทุนจากสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) 

  9.  กลยุทธสรางความย่ังยืนเพื่อการทองเที่ยวเชิงสรางสรรคในความรวมมือของกลุม

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน: กรณีศึกษาตามแนวพื้นที่ชายฝงตอนใตจากประเทศไทย ไป

ราชอาณาจักรกัมพูชาและสาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม (ผูรวมจัย, 2554, ทุนจากสํานักงานวิจัย

แหงชาติ (วช.) 

  10.  การบริหารจัดการประเด็นปญหาเชิงกลยุทธ เพื่อการทองเที่ยวสีเขียวอยางย่ังยืนใน

แหลงทองเที่ยวมรดกโลกผืนปาดงพญาเย็น-เขาใหญ: กรณีศึกษาอุทยานแหงชาติเขาใหญ อุทยาน

แหงชาติทับลาน อุทยานแหงชาติปางสีดา อุทยานแหงชาติตาพระยา และเขตรักษาพันธุสัตวปาดง

ใหญ ประเทศไทย (ผูรวมวิจัย, 2554, ทุนจากสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) 

  11.  การศึกษาการมีสวนรวมของชุมชนและผูมีสวนไดสวนเสียในการจัดการประเด็นปญหา

ดานสิ่งแวดลอม เพื่อการพัฒนาการทองเที่ยวสีเขียวในผืนปาดงพญาเย็น-เขาใหญ: กรณีศึกษาอุทยาน

แหงชาติเขาใหญ อุทยานแหงชาติทับลาน อุทยานแหงชาติปางสีดา อุทยานแหงชาติตาพระยา และ

เขตรักษาพันธุสัตวปาดงใหญ (ผูรวมวิจัย, 2554, ทุนจากสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.)   



  12.  การสรางขอไดเปรียบทางการแขงขันจากความคาดหวังและการรับรูตอการทองเที่ยว

เชิง วัฒนธรรมอยาง ย่ังยืนโดยใชหลักกิจกรรมสังคม/สาธารณะของนักทองเที่ยวในอุทยาน

ประวัติศาสตรสุโขทัย ประเทศไทย (ผูรวมวิจัย, 2554, ทุนจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 

(สกอ.) และสํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.) 

  13.  แผนกลยุทธของภัตตาคาร/รานอาหารในการสรางตราโดยบูรณาการรายการอาหาร

ทองถ่ินไทยและการสงเสริมการตลาด สําหรับนักทองเที่ยว : กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศ

ไทย (ผูรวมวิจัย, 2554, ทุนจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) และสํานักงานวิจัย

แหงชาติ (วช.) 

  14.  แผนการพัฒนาใหเปนอุทยานแหงชาติที่ย่ังยืนโดยการสรางคุณคาตราแหลงทองเที่ยว

เพื่อใหเกิดการเรียนรูทางธรรมชาติจากการทองเที่ยวเชิงนิเวศ: กรณีศึกษาอุทยานแหงชาติแกง

กระจาน จังหวัดเพชรบุรี ประเทศไทย (ผูอํานวยการแผนงาน, 2555, งบประมาณแผนดิน ประจําป 

2555 )  

  15.  กลยุทธระดับธุรกิจเพื่อสรางขอไดเปรียบทางการแขงขันในการทองเที่ยวเชิงสรางสรรค

ของภาคเอกชนตามเสนทางเศรษฐกิจในอนุภูมิภาคลุมแมนํ้าโขงตอนบน: กรณีศึกษา ประเทศไทย 

(เชียงราย/เชียงแสน) สาธารณรัฐแหงสหภาพพมา (เชียงตุง) สาธารณรัฐประชาชนจีน (เชียงรุง) 

สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (เชียงทอง หลวงพระบาง) (ผูรวมวิจัย, 2555, ทุนจาก

สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

 

************************* 

 

ผูรวมงานลําดับท่ี 2: ผูชวยศาสตราจารย นงลักษณ โพธ์ิไพจิตร 

1. ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวนงลักษณ โพธ์ิไพจิตร 

 ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Nongluck Popichit 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3259900194937  

3. ตําแหนงปจจุบัน  ผูชวยศาสตราจารย 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 ท่ีอยู (ท่ีทํางาน)  หลักสูตรการจัดการ คณะวิทยาการจัดการ  

   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  

   เลขที่ 295 ถนนนครราชสีมา เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

 โทรศัพทมือถือ 089-927-3522 โทรศัพท  0-2244-5720  

 โทรสาร   0-2244-5720 E-mail:  npopichit@gmail.com 



5. ประวัติการศึกษา 

 5.1 ปริญญาตร ี กศ.บ. (เอกเทคโนโลยีทางการศึกษา)  

  สถาบันการศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  ปท่ีสําเร็จ  พ.ศ. 2541  

 5.2 ปริญญาโท บธ.ม. (สาขาการจัดการ)  

  สถาบันการศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  ปท่ีสําเร็จ  พ.ศ. 2546 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ 

  การทองเที่ยว บริหารธุรกิจ พฤติกรรมองคการ  

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในประเทศและภายนอกประเทศ  

 7.1 หัวหนาโครงการวิจัย  

1. ชื่องานวิจัย การสํารวจศักยภาพแหลงทองเที่ยว กิจกรรมการทองเที่ยว และความ

ต้ังใจทองเที่ยวเลียบแมนํ้าในอนาคตในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา (2556) 

 การเผยแพร International Journal of Business and Social Science, Vol.4, 

No.7, July, 2012. 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

2. ชื่องานวิจัย แนวทางการสรางขอไดเปรียบทางการแขงขันจากความคาดหวังและการ

รับรูตอการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอยางย่ังยืนโดยใชหลักกิจกรรมสังคม/

สาธารณะของนักทองเที่ยวในอุทยานประวัติศาสตรสุโขทัย ประเทศไทย 

(2555) 

 การเผยแพร วารสารการบริการและการทองเที่ยวไทย ปที่ 7 เลมที่ 2  

 แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

3. ชื่องานวิจัย การสรางคุณคาตราแหลงทองเที่ยวและความคุมคาของแหลงทองเที่ยว

เพื่อการทองเที่ยวอยางย่ังยืนในมรดกโลกของประเทศไทย: กรณีศึกษา

ผืนปาดงพญาเย็น-เขาใหญ (2554) 

 แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 

4. ชื่องานวิจัย ขีดความสามารถของผูบริหารธุรกิจนําเที่ยวในเขตกรุงเทพมหานคร (2552) 

 การเผยแพร  วารสารการบริการและการทองเที่ยวไทย ปที่ 5 เลมที่ 1 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว 

   ผูรวมวิจัย 

   1.  ชื่องานวิจัย กลยุทธระดับธุรกิจเพื่อสรางขอไดเปรียบทางการแขงขันในการทองเที่ยว

เชิงสรางสรรคของภาคเอกชนตามเสนทางเศรษฐกิจในอนุภูมิภาคลุม



แมนํ้าโขงตอนบน: กรณีศึกษา ประเทศไทย (เชียงราย/เชียงแสน) 

สาธารณรัฐแหงสหภาพพมา (เชียงตุง) สาธารณรัฐประชาชนจีน (เชียง

รุง) สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (เชียงทอง หลวงพระบาง) 

(2556) 

    แหลงทุน สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

   2. ชื่องานวิจัย กลยุทธสรางความย่ังยืนเพื่อการทองเที่ยวเชิงสรางสรรคในความรวมมือ

ของกลุมประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนตามแนวพื้นที่ชายฝงตอนใตจาก

ประเทศไทย ไปราชอาณาจักรกัมพูชาและสาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม 

(2555) 

    แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 

   3. ชื่องานวิจัย แผนการจัดการโลจิสติกสเพื่อสงเสริมครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา 

ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา 

(2555) 

    แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

   4. ชื่องานวิจัย แผนการพัฒนาการใหบริการเพื่ออนุรักษสิ่งแวดลอมของโรงแรม/ 

ที่พักสีเขียว ในเกาะเสม็ด จังหวัดระยอง ประเทศไทย (2554) 

   การเผยแพร วารสาร International Business & Economics Research Journal, 

Vol.10, No.11, November, 2011. 

    แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

  5. ชื่องานวิจัย ยุทธศาสตรการพัฒนาความสามารถทางการแขงขันอยางย่ังยืนและ

คุณคาแหลงทองเที่ยวในเกาะชาง จังหวัดตราด ประเทศไทย (2553) 

   การเผยแพร วารสาร International Business & Economics Research Journal, 

Vol. 9, No.10, October, 2010.  

   แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

   6. ชื่องานวิจัย การสรางคุณคาสําหรับการทองเที่ยวยามราตรีอยางย่ังยืน กรณีศึกษา

พัทยา อ.บางละมุง จ.ชลบุรี (2552) 

    แหลงทุน สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

   7. ชื่องานวิจัย การพัฒนาอุตสาหกรรมผลิตภัณฑผาไหมไทยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

(2552) 

    การเผยแพร วารสาร International Business and Economics Research Journal, 

Vol. 8, No.10, October 2009 



    แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 

 7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา 

   ผูรวมวิจัย 

1. ชื่องานวิจัย แนวทางการพัฒนาถนนคนเดินเชิงสรางสรรคอยางย่ังยืนในประเทศ

ไทย: กรณีศึกษา จังหวัดเชียงใหม และภูเก็ต 

 แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) และสํานักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

 ดําเนินการแลว รอยละ 95 

2. ชื่องานวิจัย แนวโนมการสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยประยุกตสําหรับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ: กรณีศึกษาอาหารไทย-ฮาลาล ไทย-เวียดนาม ไทย-จีน 

ไทย-ญี่ปุน และไทย-ตะวันตก 

 แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) และสํานักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

 ดําเนินการแลว รอยละ 90   

3. ชื่องานวิจัย แนวทางพัฒนาศักยภาพการบริหารจัดการการทองเที่ยวอุทยาน

แหงชาติเอราวัณ จังหวัดกาญจนบุรี โดยการมีสวนรวมระหวางภาครัฐ 

ภาคเอกชนและชุมชน 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 ดําเนินการแลว รอยละ 60 

************************** 

 

ผูรวมงานลําดับท่ี 3: ดร. จิรัฐ ชวนชม 

1. ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายจิรัฐ ชวนชม 

2. ตําแหนงปจจุบัน  อาจารย 

3. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 ท่ีอยู (ท่ีทํางาน) คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  

  เลขที่ 295 ถนนนครราชสีมา เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

 โทรศัพท 0-2244-5720 โทรสาร 0-2243-9142 E-mail: chiruchchiruch@hotmail.com 

4. ประวัติการศึกษา 

 4.1 ปริญญาตร ี ศศ.บ. (การเงินการธนาคาร)    

  สถาบัน สถาบันราชภัฏสวนดุสิต ปท่ีสําเร็จ พ.ศ. 2545  



 4.2 ปริญญาโท บธ.ม. (สาขาการจัดการ)  

  สถาบัน สถาบันราชภัฏสวนดุสิต ปท่ีสําเร็จ พ.ศ. 2546 

 4.3 ปริญญาเอก ปร.ด. (สาขาภาวะผูนําเชิงยุทธศาสตร)  

  สถาบัน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ปท่ีสําเร็จ พ.ศ. 2555  

5. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในประเทศและภายนอกประเทศ  

 5.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย -ไมม-ี 

 5.2 หัวหนาโครงการวิจัย 

1. ชื่องานวิจัย การประเมินระบบอาจารยที่ปรึกษาของนักศึกษาปริญญาตรี มหาวิทยาลัย

ราชภัฏสวนดุสิต (2554) 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

2. ชื่องานวิจัย ปจจัยที่มีผลตอระดับการยอมรับผูบริหารหญิง กรณีศึกษามหาวิทยาลัย

ราชภัฏเขตกรุงเทพมหานครฯ (2552) 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

3. ชื่องานวิจัย มูลเหตุในการตัดสินใจเลือกโรงเรียนอนุบาลที่ไดรับรางวัลพระราชทาน

ของผูปกครอง เขตกรุงเทพมหานครฯ และปริมณฑล (2550) 

 แหลงทุน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 5.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว 

   ผูรวมวิจัย 

   1. ชื่องานวิจัย แผนการจัดการโลจิสติกสเพื่อสงเสริมครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา 

ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักร

กัมพูชา (2555) 

    แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

 6.4 งานวิจัยท่ีกําลังทํา 

   หัวหนาโครงการวิจัย 

   1. ชื่อขอเสนอโครงการวิจัย ปจจัยสูความสําเร็จในการบริหารธุรกิจการทองเที่ยวของธุรกิจ

นําเที่ยว : กรณีศึกษาธุรกิจนําเที่ยวในเขตกรุงเทพมหานครฯ 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

   2. ชื่อขอเสนอโครงการวิจัย แนวทางการพัฒนาบทบาทผูนําชุมชนในการสรางความ

เขมแข็ง กรณีศึกษา ชุมชนวัดญาณฯ อ.บางละมุง จ.ชลบุรี 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 



   3. ชื่อขอเสนอโครงการวิจัย ความสัมพันธระหวางการตัดสินใจเลือกที่พักรีสอรทของ

นักทองเที่ยวกับการจัดการสวนประสมทางการตลาดที่พัก 

รีสอรท อําเภอเขาคอ จังหวัดเพชรบูรณ 

 แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 

 

 ผูรวมวิจัย 

   ชื่อขอเสนอโครงการวิจัย แผนการพัฒนาใหเปนอุทยานแหงชาติที่ย่ังยืนโดยการสราง

คุณคาตราแหลงทองเที่ยวเพื่อใหเกิดการเรียนรูทางธรรมชาติ

จากการทองเที่ยวเชิงนิเวศ: กรณีศึกษาอุทยานแหงชาติแกง

กระจาน จังหวัดเพชรบุรี ประเทศไทย 

 แหลงทุน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

************************** 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ประวัติที่ปรึกษา 

 

ท่ีปรึกษาลําดับท่ี 1: รศ. ดร.สุขุม  เฉลยทรัพย 

 1.  รองศาสตราจารย ดร.สุขุม  เฉลยทรัพย 

  Assoc. Prof. Dr. Sukhum  Chaleysub 

  2.  ตําแหนงปจจุบัน ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 

  3.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

   เลขที่ 295 ถนนราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300   

   หมายเลขโทรศัพท  02-244-5004/ 081-939-4692 โทรสาร  02-243-3089  

   E-mail : sukhum_cha@dusit.ac.th 

  4. ประวัติการศึกษา 

  พ.ศ. 2513   สําเร็จการศึกษาระดับ กศ.บ. (ภูมิศาสตร) จาก มศว. 

  พ.ศ. 2519   สําเร็จการศึกษาระดับ กศ.ม. (บรรณารักษศาสตร) จาก มศว. 

  พ.ศ. 2531   ไดรับประกาศนียบัตรบัณฑิต (หลักสูตรสูงกวาปริญญาโท)  

    สาขาวิชาสารนิเทศศาสตร จากจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

  พ.ศ. 2534   ไดรับ  Cert, In Applied Information Technology University  

    of Newcastle (Australia) โดยไดรับทุนจากกรมการฝกหัดครู 

    กระทรวงศึกษาธิการ 

  พ.ศ. 2538  สําเร็จหลักสูตรการอบรมผูบริหาร จากสภาสถาบันราชภัฏ 

  พ.ศ. 2542   สําเร็จหลักสูตรนักบริหารระดับสูง รุนที่ 4 (ปปร.4) จากสถาบัน

 พระปกเกลา 

  พ.ศ. 2549   สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก  หลักสูตรการจัดการดุษฎี 

    บัณฑิตสาขาการจัดการการสื่อสารจากมหาวิทยาลัย 

    ราชภัฏสวนดุสิต 

 5. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  6.  ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย

ระบุสถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยใน

แตละขอเสนอการวิจัย  

    6.1  ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย ยุทธศาสตรการพัฒนาการทองเที่ยว

เชิงสรางสรรคอยางย่ังยืนใหกับการทองเที่ยวตามเสนทางเศรษฐกิจในอนุภูมิภาคลุมแมนํ้าโขงตอนบน: 



กรณีศึกษา ประเทศไทย (เชียงราย/เชียงแสน) สาธารณรัฐแหงสหภาพพมา (เชียงตุง) สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน (เชียงรุง) สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (เชียงทอง หลวงพระบาง) (ป 2555) 

    6.2  ผูรวมวิจัย : เรื่อง บทบาทของภาครัฐตอการสรางการทองเที่ยวเชิงสรางสรรค 

โดยรวมมือกับภาคเอกชนและชุมชนตามเสนทางเศรษฐกิจในอนุภูมิภาคลุมแมนํ้าโขงตอนบน : 

กรณีศึกษา ประเทศไทย (เชียงราย/เชียงแสน) สาธารณรัฐแหงสหภาพพมา (เชียงตุง) สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน (เชียงรุง) สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (เชียงทอง หลวงพระบาง) (ป 2555) 

    6.3  งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : 

     1)  การคาดคะเนความตองการบรรณารักษในโรงเรียนระดับประถมศึกษาตอน  

ปลายและมัธยมศึกษากับความสามารถในการผลิตครูบรรณารักษของกรมการฝกหัดครู ระหวางป พ.ศ. 

2519-2524 (ป 2519) 

     2)  การศึกษาสารนิเทศศาสตรของวิทยาลัยครู ในปพุทธศักราช 2540 (ป 2533) 

     3)  ภาพลักษณและความคาดหวังของประชาชนที่มีตอหนังสือพิมพ (ป 2548) 

     4)  การบริหารจัดการขอมูลจากการสํารวจสาธารณมติในการวางยุทธวิธีทางการ

เมืองและนโยบายสาธารณะ (ป 2549) 

     5)  ภาพลักษณมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตในสายตาประชาชน : กรณีศึกษา

ชุมชนสวนออย (ป 2550) 

     6)  รูปแบบการสงเสริมการอานของเด็กปฐมวัยในทรรศนะของครูและผูปกครอง 

 

***************** 

 

ท่ีปรึกษาลําดับท่ี 2: ผศ.ดร.นฤมล  นันทรักษ 

1.ขอมูลท่ัวไป 

1.1  ชื่อ   :  ผศ.ดร.นฤมล   นามสกุล   :    นันทรักษ    

      Name :    ASST.PROF.DR. NARUEMON   Surname NANTARAGSA                                                     

1.2  สถานท่ีทํางาน  :  โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ท่ีอยู : 228 – 228 / 1 – 3 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ถนนสิรินธร  

 แขวงบางพลัด    เขตบางพลัด กรุงเทพ 10700  

 โทรศัพท  : 02 – 423 – 9426 – 30  ,   099-4049665  โทรสาร   : 02 – 423 – 9431  

 E-mail Address : monnanta@hotmail.com 

ตําแหนงปจจุบัน : ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 

 โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต                                         



2. ประวัติการศึกษา 

 2.1 การศึกษา 

   ระดับ ปริญญาเอก สถาบัน TECHNOLOGICAL  UNIVERSITY OF THE PHILIPINE 

     คณะ/สาขา INDUSTRIAL EDUCATION MANAGEMANT 

  ระดับ ปริญญาโท  สถาบัน TECHNOLOGICAL UNIVERSITY OF THE PHILIPINE 

     คณะ/สาขา HOME ECONOMICS 

  ระดับ ปริญญาตรี  สถาบัน มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

     คณะ/สาขา ศษ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

3. ประสบการณการทํางาน 

1. อาจารยประจําคณะวิทยาการจัดการ 

2. ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี 

3. ผูประสานงานโครงการวิจัยอาหารสุขภาพไทยจากทองถ่ินสูครัวโลก ระดับประเทศ 

4. คณะกรรมการดําเนินงานโครงการวิจัยเครือขายาคกลางตอนบน 

5. คณะอนุกรรมการ และคณะทํางานโครงการครัวไทยสูโลก 

6. คณะกรรมการจัดทําหลักสูตรและเอกสารประกอบการอบรมหลักสูตรผูปรุงอาหารไทย (พอ

ครัว-แมครัว) และหลักสูตรการบริหารจัดการรานอาหารไทย ของสถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม 

7. ที่ปรึกษาสมาคมพอครัวไทย 

8. ที่ปรึกษาสมาคมภัตตาคารไทย 

9. คณะกรรมการสภาอุตสาหกรรมทองเที่ยว  

10. คณะกรรมการประเมินมาตรฐานหลักสูตรของโรงเรียนสอนอาหาร (ภาคเอกชน) 

11. ที่ปรึกษาและผูบริหารจัดการโครงการเปดศูนยฝกอบรมสอนอาหารไทยในตางประเทศ 

12. คณะกรรมการตัดสินการแขงขัน Restaurant Champion ระดับประเทศ 

13. ประธานโครงการพัฒนาการจัดการคุณภาพอาหารของ Food Park ในศูนยการคา BIG C ทั่ว

ประเทศ (ป พ.ศ. 2549) 

  รายวิชาท่ีสอน (อดีต – ปจจุบัน) (1) อาหารไทย (2) การบริการอาหารและเครื่องด่ืม (3) การ

จัดการรานอาหารและภัตตาคาร (4) การ(5) จัดการครัวมาตรฐาน (6) ศิลปะการขายรานอาหารและ

ภัตตาคาร (7) การจัดการอุตสาหกรรมบริการ (8) การจัดการโรงแรม (9) การจัดซื้อ และการควบคุม

ตนทุน (10) ศิลปะการตอนรับ และการสื่อสารในงานบริการ 

 



 

4.  กิจกรรมตางประเทศ (พอสังเขป)    

  1. สาธิต, สอนและทดสอบอาหารไทย ท่ี (1) งานเทศกาลอาหารไทย Amazing Thailand 

เมือง Surrey ประเทศอังกฤษ (27-29 ส.ค. 2548) (2) งาน “2005 Chicago’s Taste of 

Thailand” สถานที ่ชิคาโก ประเทศ สหรัฐอเมริกา (20-22 มิ.ย. 2548) 

2. สาธิตอาหารไทยและจัดเทศกาลอาหารไทย (1) งาน Annual Worlds of Flavor 

International Conference and Festival สถานที่ Culinary Institute of America ประเทศ 

สหรัฐอเมริกา (31 ต.ค. – 6 พ.ย. 2548) (2) งาน Thai Week จัดโดยสถานเอกอัครราชทูต สถานท่ี 

ศูนยการคา Ansal Plaza กรุงนิวเดลี ประเทศอินเดีย (20-25 ก.ค. 2548) 

3.  รับเชิญเปนวิทยากร (1) หลักสูตรการบริหารจัดการรานอาหารใหกับเจาของสถาน

ประกอบการรานอาหารไทย) สถานท่ีกรุงเวียนนา ประเทศออสเตรเลีย (5-8 ก.ย. 2548) (2) อบรม

การประกอบอาหารไทยใหกับพอครัวชาวแคนาดา เพื่อพัฒนารายการอาหารไทย สถานท่ีเมืองแวนคู

เวอร ประเทศแคนาดา (18-20 ก.ค. 2548) 

 4. ไดรับทุนสัมมนาในตางประเทศ (1) ทุนจากประเทศสเปน สัมมนาเรื่อง Hotel 

Management Today สถานที่ เมืองซานติเอโก ประเทศ สเปน (2548) (2) ทุนจาก Asian 

Productivity Organization สัมมนาเรื่อง Hotel and Catering Management สถานที่เมืองนาดิ 

(Nadi) ประเทศฟจิ (Fiji) (2542) 

  5  การประชุม (1) ศึกษาดูงานที่สถาบันการทองเที่ยวเซี่ยงไฮ ในโครงการความรวมมือ

แลกเปลี่ยนอาจารยและนักศึกษา สถานที่เซี่ยงไฮ ประเภทสาธารณรัฐประชาชนจีน (2548) (2) 

ประชุมโครงการครัวไทยสูโลกรวมกับสมาคมภัตตาคารไทย โดยมีนายจาตุรนต ฉายแสง รอง

นายกรัฐมนตรีเปนประธาน สถานที่ ซิดนีย ประเภทออสเตรเลีย (2547) 

 ฯลฯ 

 

5. ผลงานดีเดนท่ีเปนประโยชนตอสังคม 

ภายในประเทศ 

1. งานสํานักกิจการพิเศษ 

  มีโครงการตางๆ ภายใตการกํากับ ควบคุมดูแลของผูอํานวยการสํานักกิจการพิเศษ ทั้งหมด 

13 โครงการ คือ 1) โครงการอาคารอเนกประสงคฯ 2) โครงการอาหารกลางวัน 1 3) โครงการศูนย

บริหารกายเพื่อสุขภาพ 4) โครงการศูนยหนังสือ 5) โครงการนํ้าด่ืมดุสิตา 6)โครงการโรงเรียนการ

อาหารนานาชาติ 7) โครงการโรงสีขาว 8) โครงการบริการอาหารศูนยสุพรรณบุรี 9) โครงการบริการ



อาหารศูนยนครนายก (10) โครงการจัดบริการอาหารฯ ศูนยหัวหิน (11) โครงการจัดบริการอาหารฯ 

ณ สโมสรรัฐสภา (12) โครงการเบเกอรี่ศูนยพัทยา (13) โครงการจัดบริการอาหารฯ ศูนยหนองคาย 

 

2. งานครัวไทยสูครัวโลก 

 ตลอดระยะเวลา 5 ป ตามนโยบายของรัฐบาล ซึ่งมีโอกาสไดรวมงานกับกรมสงเสริมการ

สงออก กระทรวงพาณิชย, กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน, สถาบันอาหาร กรมพัฒนา

ธุรกิจการคา กระทรวงอุตสาหกรรม, กระทรวงเกษตรและสหกรณ, กระทรวงวัฒนธรรม เพื่อ

เตรียมการในการพัฒนาคน โดยไดรวมมือกับกระทรวงตางๆ ดังน้ี 

• รวมกับกระทรวงพาณิชย 

• รวมกับกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย 

• รวมกับกระทรวงวัฒนธรรม รวมกับโรงเรียนการอาหารนานาชาติ สวนดุสิต 

• รวมกับกรมพัฒนาฝมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

• รวมกับกระทรวงเกษตรและสหกรณ 

• รวมกับสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม 

 

งานวิจัย 

 ไดรับมอบหมายในฐานะผูประสานงานระดับประเทศ จากสํานักงานคณะกรรมการ

อุดมศึกษา ในปงบประมาณ 2547 ในชุดโครงการอาหารสุขภาพไทย: จากทองถ่ินสูครัวโลก ชุด

โครงการวิจัยและพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ดานนํ้าพริกและขนมไทย ใน

งานน้ีเปนการทําวิจัยแบบบูรณาการที่นักวิจัยตองลงพื้นที่ ชุมชนที่ไดกําหนดไว จึงมีโอกาสไดลงพื้น

จริง เขาไปศึกษาเรียนรู และใหขอเสนอแนะแกชาวบาน นักวิจัยและหนวยงานที่เกี่ยวของทั่วประเทศ 

โดยมีงานวิจัยทางดานอาหารพื้นบาน นํ้าพริกและขนมไทย ถึง 53 โครงการ โดยศึกษาความเปนมา

ของอาหาร พัฒนาอาหารและรูปแบบพรอมทั้งบรรจุภัณฑ รวมไปถึงการตลาด และศึกษาแหลงที่มา

ของวัตถุดิบเพื่อความย่ังยืน อีกทั้งเช่ือมโยงวิถีชีวิตกับการทองเที่ยว จากน้ันไดมีการนํางานวิจัยมา

เสนอให chefs จากโรงแรมที่มีช่ือเสียงในกรุงเทพ มาคัดเลือกอาหารเพื่อศึกษารวมกับชาวบาน 

พัฒนาอาหารเพื่อใหอยูในรายการอาหารของโรงแรมไดตามนโยบาย From Farm to Table ซึ่งได

รวบรวมและจัดทําเปนรูปเลมพรอมเผยแพร เพื่อใหคนไดรูจักและเขาไปถึงพื้นที่จริงเพื่อศึกษาวิถีชีวิต

และวัฒนธรรม ก็จะเปนการทองเที่ยวอีกรูปแบบหน่ึงและไดอนุรักษอาหารไทย เพื่อไมใหสูญหายไป 

และในอนาคตจะทําเปนภาษาอังกฤษเพื่อเผยแพรไปในตางประเทศ ซึ่งขณะน้ีอยูในระหวางการขอ

งบประมาณอยู 



 ในปงบประมาณ 2548 ไดรับงบประมาณตอเน่ืองในงานวิจัยทางดานอาหาร ซึ่งในปน้ีได

จัดทําชุดโครงการสํารับอาหารสุขภาพไทย จากทองถ่ินสูครัวโลก แตมุงเนนเรื่องความปลอดภัยของ

อาหารซึ่งอยูในระหวางการดําเนินการ มี 8 ชุดโครงการทั่วประเทศ คือ ชุดขันโตก ชุดผลิตภัณฑจาก

ขาวชุดสมตํา 3 ชุด ต้ังแตอีสานตอนบน ตอนลาง จนถึงภาคกลาง เพื่อใหเห็นเสนทางวัฒนธรรมและ

วิวัฒนาการ สํารับสมตํา ชุดขาวแช และชุดขาวยํา ซึ่งเปนการศึกษาเจาะลึกถึงที่มา วิถีชีวิต 

วิวัฒนาการ และความปลอดภัยของอาหารแตละสํารับ 

 ในงานที่เปนคณะดําเนินการของเครือขายภาคกลางตอนบน ไดมีการรวมกับทางจังหวัดเพื่อ

ต้ังโจทยวิจัยใหสอดคลองกับความตองการของจังหวัดและชุมชน มีการประชุมรวมกัน และลงไปใน

พื้นที่เพื่อศึกษาถึงปญหา 

 

ท่ีปรึกษา 

 ไดทําหนาที่เปนที่ปรึกษาหลายดานเพื่อใหบริการแกคนทั่วไป และบริษัทตางๆ ที่เกี่ยวของกับ

ธุรกิจอาหาร เชน 

  - รวมกับบริษัทจัดงาน ไฮนซ จูเนียร เชฟ 2004, 2005 เพื่อปลูกฝงใหนักเรียนสนใจ และรัก

การปรุงอาหาร อีกทั้งเสริมสรางความสัมพันธระหวางโรงเรียน ครู เพื่อน และครอบครัว ถือวาเปน

การเสริมสรางทักษะ การปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ พรอมทั้งเรียนรูเรื่องคุณคา ทางโภชนาการใน

บรรยากาศที่สนุกสนาน 

  - ใหคําปรึกษา ในการลงทุนธุรกิจรานอาหาร และพัฒนาธุรกิจรานอาหารที่กําลังดําเนินการ

อยู ในดานบริหารจัดการ การควบคุมตนทุนและการพัฒนารายการอาหาร 

  - รวมกับบริษัท S&P ในการสรางบุคลากร เพื่อไปเปนระดับหัวหนางานคือ จากผูชวย

ผูจัดการราน ไปเปนผูจัดการราน โดยการคัดเลือกนักศึกษาและนักลงทุน พรอมทั้งใหนักศึกษาใชเวลา

วางใหเกิดประโยชนโดยการไปฝกปฏิบัติงานที่ราน 

  - ใหคําปรึกษาผูที่สนใจจะไปเปนพอครัวแมครัวในตางประเทศ พรอมทั้งช้ีแนะแนวทางใน

ความเปนไปไดที่จะเดินทางไปทํางานอยางถูกตองตามกฎหมาย และการเตรียมความพรอมกอนไป

ทํางาน 

 การรวมกับสมาคมพอครัวไทย ในฐานะที่ปรึกษา และไดรวมงานกับกระทรวงตางๆ เชน 

กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา ไดจัดทํามาตรฐานอาชีพดานการทองเที่ยว ระยะที่ 1 ของพอครัว/

แมครัว ผูชวยหัวหนาพอครัว/แมครัว และหัวหนาพอครัว/แมครัว เพื่อเปนการพัฒนาศักยภาพของ

บุคลากรทั้ง 3 อาชีพ เพื่อใหไดคุณภาพเปนที่ยอมรับของนานาประเทศและตลาดแรงงานโลก อีกทั้ง

เปนการชวยยกระดับความสามารถทางการแขงขันของธุรกิจอาหารและการบริการระหวางประเทศได 

จึงไดวางแผนรวมกันกับสมาคมพอครัวไทยในการพัฒนาและยกระดับพอครัวที่ปฏิบัติตนอยู ใหมีการ



อบรมและเทียบโอนใหได Certificate Diploma ไปจนถึงระดับปริญญาได ซึ่งจะทําใหประเทศไทยมี

มาตรฐานอาชีพที่เปนที่ยอมรับและมีการวางแผนจัดอบรมเพื่อพัฒนาบุคลากรในระดับหัวหนางาน 

ระดับผูบริหาร จะไดสามารถแขงขันกับตางชาติได เมื่อมีการเปดการคาเสร ี

งานตางประเทศ 

• ใหคําปรึกษา พรอมทั้งเดินทางไปใหคําแนะนําและจัดทําระบบการบริหารจัดการราน และ

การพัฒนารายการอาหาร เชน วันที่ 17-26 กุมภาพันธ 2549 รานอาหารไทย ณ เมือง Klagenfurt 

ประเทศออสเตรีย เปดรานใหมจากเดิม 30 ที่น่ังขยายเปน 200 ที่น่ัง จึงไดรับเชิญไปใหคําปรึกษาและ

เตรียมการในการเปดรานอาหาร ช่ือราน Siam Jaritz ซึ่งจะเปดดําเนินการในวันที่ 23 กุมภาพันธ 
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• มีแผนงานรวมกับโครงการครัวไทยสูโลก ในการเดินทางไปอบรมผูสนใจ พอครัว แมครัว 

เพื่อใหไดรับความรูการประกอบอาหารไทยที่ถูกตอง การพัฒนารายการอาหาร การบริหารจัดการราน 

ตามนโยบายของรัฐบาลในการเตรียมบุคลากร รองรับการขยายรานอาหารไทยใหไดถึง 20,000 ราน 

 

6. รางวัลท่ีเคยไดรับ 

 6.1 รางวัลบุคคลตัวอยางประจําป 2548 จากมูลนิธิเพื่อสังคมไทยในสาขาบริหารการจัดการ และ

สงเสริมงานโภชนาการ 

***************** 
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