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บทที่ 1 

บทนํา 

1. ความเป็นมาและความสาํคญัของปญัหา 
1.1 ความเป็นมา 

          การพัฒนาหลักสูตรสร้างอาชีพธุรกิจอาหารไทยสู่ต่างประเทศ เน่ืองจากอาหารไทยเป็นที่นิยมและมี
ช่ือเสียงสูงมากในต่างประเทศ จึงเป็นโอกาสให้สร้างอาชีพในระบบธุรกิจอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน ต้ังแต่
วัตถุดิบ และการค้า โดยมีการศึกษาและทําวิจัยร่วมกับการเรียนการสอน เช่ือมโยงงานวิจัยในชุดโครงการวิจัย
อาหารพ้ืนต้นจากท้องถิ่นสู่ครวัโลก ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2547 เป็นต้นมา จนถึงปัจจุบันน้ีทําให้ได้สินค้าอาหารไทย 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง อาหารก่ึงสําเร็จรูป และสินค้าที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหารที่มีคณุภาพเพ่ือการส่งออก ได้
หลักสูตรสหกิจศึกษา และสร้างผู้ประกอบการธุรกิจอาหารไทยทั้งระบบ 

         เน่ืองจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ได้จัดงานมหกรรมวิชาการ สกว.”วิจัยตามรอย
พระยุคลบาท: สร้างสรรค์ปัญญา เพ่ือพัฒนาประเทศ” เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เน่ืองใน
โอกาสพระราชพิธีมหามงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 7 รอบ 5 ธันวาคม 2554 ในระหว่างวันที่ 20-24 มิถุนายน 
2555 ณ. ฮอลล์ 7-8 ศูนย์แสดงสินค้า และการประชุมอิมแพ็คเมืองทองธานี จังหวัดนนทบุรีในงานดังกล่าว มี
การประชุมวิชาการ การจัดนิทรรศการแสดงผลงานวิจัย และการจัดรา้นค้าในหัวข้อ“ธุรกิจสร้างสรรค์: จาก
ท้องถิ่นสู่สากล  “ แนวคิดรา้นค้าโซน  “ ธุรกิจสร้างสรรค์: จากท้องถิ่นสู่สากล”เป็นสินค้าที่ผลิตในท้องถิ่น 
มีอัตลักษณ์ท้องถิ่น อาจเป็นวัตถุดิบในท้องถิ่น หรือ ศิลปวัฒนธรรมในท้องถิ่นหรือการนําภูมิปัญญาท้องถิ่น ทํา
ให้เกิดการสร้างอาชีพในท้องถิ่น พัฒนาเป็นสินค้าที่มีคุณภาพตรงตามความนิยมระดับสากล  ไม่จําเป็นต้องนํา
สินค้าไปถึงต่างประเทศ แต่เป็นสินค้าที่ตรงตามความนิยมของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ ก็ถือว่าสูส่ากลแล้ว 

- เป็นการนําผลงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาสินค้าในท้องถิ่น โดยมีนักศึกษารว่มทําวิจัยใน
หลักสูตรการเรียนการสอนของสถาบันที่ สกว. มีส่วนร่วมสนับสนุนการวิจัย ซึ่งเป็นงานวิจัยใน
กลุ่ม IRPUS,MAG,ENPUS,ABCPUS/MAG,CBPUS,CBMAG มาสูก่ารพัฒนาเป็น “ธุรกิจ
สร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล” 

- ถึงแม้นนักศึกษาที่ร่วมทําวิจัยได้สําเร็จการศึกษาไปแล้ว แต่ผลงานการวิจัยยังอยู่ที่อาจารย์ที่
ปรึกษา ซึง่สามารถนํามาให้นักศึกษากลุ่มใหม่พัฒนาต่อยอดให้ตรงตามความนิยมของยุคสมัย 
โดยมีการทําแผนธุรกิจเป็น ทําให้นักศึกษาได้เรียนรู้ประสบการณ์การประกอบอาชีพที่มาจาก
ผลงานวิจัยจนทําให้เกิด “ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสูส่ากล” 

- ดังน้ันผู้ประกอบการในร้านค้าจึงเป็นนักศึกษาที่ใช้กระบวนการทําการวิจัยเป็นเคร่ืองมือกาเรียนรู้
ประสบการณ์ในการประกอบ “ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล” 

- สินค้าที่นํามาสูก่ารสร้างธุรกิจในร้านค้าน้ีมาจากการวิจยัที่มีนวัตกรรม ( Innovation ) หรือ
ความคิดสร้างสรรค์( Creativity ) อาจเป็นการพัฒนาวัตถุดิบในท้องถิ่นให้เป็นสินคา้เพ่ิมมูลค่า 
หรือพัฒนาสินค้าท้องถิ่นด้ังเดิม ให้มีรูปแบบใหม่หรือมีคุณภาพมาตรฐานสากลหรือเพ่ิม
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ประสิทธิภาพการใช้งานหรือพัฒนากระบวนการผลิตให้มต้ีนทุนที่แข่งขนัในตลาดได้ หรือพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ใหต้รงตามความนิยมของผู้ซื้อ 

- นักศึกษาเป็นผู้ดําเนินการจักการธุรกิจในร้านค้าร้านละ 2-3 คน โดยทําเป็นโครงการวิจัย 
สนับสนุนโดยสถาบันวิจัยของมหาวิทยาลัย 

 
1.2 บทบาทหน้าที่ของผู้ประสานงานร้านค้า 
 ผู้ประสานงานร้านค้า (16 ทีม ธุรกิจสร้างสรรค์)จะทําวิจัยอีกช้ันหน่ึง เน้นการวัด
ประสบการณ์ที่นักศึกษาได้เรียนรู้ (Student Learning Experience) โดยอิงจาก TQF (Thailand 
Qualification Framework)โครงการน้ีสนับสนุนโดย สกว. ภายในโครงการน้ีรวมการบริหารจัดการ
ทั้ง 16 ทีมธุรกิจสร้างสรรค์ด้วย 

- จัดการเรื่องการประกวดหน้าร้าน  และรางวัลทั้งเป็นเงินและการจัดทําเกียรติบัตร 
- ประสานงานอํานวยความสะดวกแก่ 16 ทมีธุรกิจสร้างสรรค์ โดยให้คําปรึกษาด้านต่างๆ 
- จัดการอุปกรณ์ที่ร้านใช้ร่วมกัน  และการจดัซื้อวัตถุดิบร่วมกัน 
- การสาธิตทําอาการไทย 2 วัน วันละ 1 เมนูอาหารไทย 
- จัดการคณะกรรมการประกวด การทําอาหารไทย 2 วันวันละ1 เมนูอาหารไทย 
- จัดการประกวดแผนธุรกิจของ 16 ทีมธุรกิจสร้างสรรค์  

1.3 การประกวด การตัดสินและรางวัล 

เพ่ือสร้างแรงจูงใจและพัฒนา “ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล”  จึงมีการประกวดภายใต้
หัวข้อต่อไปน้ี 

      1. แผน “ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล” 

      2. นวัตกรรม ( Innovation ) 

      3. ความคิดสร้างสรรค์ ( Creativity ) 

      4. การตกแต่งร้านค้า 

      5. การบริการลูกค้า 

      6. การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 

      7. ผลตอบแทนหรือกําไร 

      8. ความนิยม 
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รางวัลส่วนใหญ่จะเป็นเกียรติบัตร สําหรับหัวข้อความนิยมจะนับจากคูปองที่ร้านค้าได้รับจาก
ผู้ซื้อในงาน ซึ่งร้านค้าจะได้รับรางวัลตามมูลค่าของคูปอง สําหรับการตกแต่งร้านค้าจะมีรางวัลต่อไปนี้  

- รางวัลที่ 1 เป็นเงินรางวัล 10,000 บาท 
- รางวัลที่ 2 เป็นเงินรางวัล   5,000 บาท 
- รางวัลที่ 3 เป็นเงินรางวัล   2,000 บาท 
- รางวัลชมเชย 3 รางวัล ๆ ละ 1,000 บาท 
จะมีการแต่งต้ังคณะกรรมการจาก สกว. เป็นผู้ตัดสินการประกวด สําหรับความนิยมจะดูจากจํานวน
คูปองที่แต่ละร้านค้าได้รับ 

2. วัตถุประสงค ์

1. เพ่ือนําผลงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับอาหารและหัตถกรรมท้องถิ่น ที่ดําเนินงานโดยนักศึกษามาวิจัย
และพัฒนาต่อยอดเชิงพาณิชย์ โดยการจัดร้านค้า “ธุรกิจสร้างสรรค์ :จากท้องถิ่นสู่สากล” 

2. เพ่ือให้นักศึกษาที่ทําการวิจัยและพัฒนา โดยการจัดร้านค้า “ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่
สากล”  ได้เรียนรู้ประสบการณ์สู่การประกอบอาชีพ (Studentlearning experiencefor 
employability) 

3. เพ่ือศึกษาผลการเรียนรู้ของนักศึกษาสู่การประกอบอาชีพที่ใช้ผลงานวิจัย (Student learning 
outcomefor employability) 

3. ระยะเวลาการดําเนินงาน แผนการดําเนินงาน 

 ระยะเวลาในการดําเนินการ  4 เดือน ( เริ่มต้ังแต่ 15 กันยายน 2554 – 14 มกราคม 2555) แต่
เน่ืองจากเกิดเหตุการณ์อุทกภัยครั้งใหญ่ในหลายพ้ืนที่ของประเทศไทย และกรุงเทพมหานคร จึงทําให้ต้องทํา
การพักโครงการลงช่ัวคราว และเหตุเหตุการณ์ดังกล่าวกลับเข้าสู่สภาวะปกติ คณะทํางานจึงได้เริ่มดําเนินการ
ต่อไป โดยเริ่มทําการประสานงานใหม่อีกคร้ังระหว่างวันที่ 5 พฤษภาคม – 24 มิถุนายน 2555 

วันที ่ กิจกรรม ผลที่จะได้ ผู้ดําเนนิงาน 

1 ส.ค. 2554/ 

5 พ.ค. 2555 

ส่งหนังสือเชิญชวนไปยัง
มหาวิทยาลัย ร่วมออกร้านค้า 

อธิการบดีตอบรับสนับสนุน
ค่าใช้จ่ายเป็นโครงการวิจัย 

อ. พัชริน 

26 ส.ค.
2554/8 พ.ค. 
2555 

รวบรวมผลการตอบรับ แจ้งผู้จัดว่า 14 ทีมธุรกิจ
สร้างสรรค์มสีนิค้าอะไรบ้าง 

อ. พัชริน 
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วันที ่ กิจกรรม ผลที่จะได้ ผู้ดําเนนิงาน 

10พ.ค. 2555 เชิญอาจารย์ที่ปรึกษาร้านค้ามา
ประชุมทําความเข้าใจ 

และช้ีแจงรายละเอียดเพ่ือการ
ปฏิบัติที่ถูกต้องในการจัดการ
ร้านค้า 

อ. พัชริน 

14 พ.ค.2555 จัดเตรียมอุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกัน อุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกันทุกร้านค้า ผู้ประสานงาน
ร้านค้า 

20-24 มิ.ย.
2555 

อํานวยความสะดวกและให้
คําปรึกษาแก่ผูจ้ัดร้านค้า 

ร้านค้าสามารถจัดการธุรกิจบรรลุ
เป้าหมาย 

ผู้ประสานงาน
ร้านค้า 

24 มิ.ย.2555 จัดการประกาศผลการประกวด
ร้านค้า 

ผู้รับรางวัลได้รับเงินรางวัลและ
เกียรติบัตร 

ผู้ประสานงาน
ร้านค้า 

15 พ.ย. 2555 ส่งรายงานผลการดําเนินงานและ
รายงานการเงิน 

รายงานผลการดําเนินงาน ผู้ประสานงาน
ร้านค้า 

 

4. วันเวลา / สถานทีดํ่าเนนิงาน 

 การจัดงานระหว่างวันที่  20-24 มิถุนายน  2555 ณ อาคาร 7-8 ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิม
แพ็ค  เมืองทองธานี  จังหวัดนนทบุรี 

5. กลุ่ม/จํานวนผู้เข้าร่วมโครงการ 

 สถาบันการศึกษาประมาณ 16 ทีมธุรกิจสร้างสรรค์ จาก 10 สถาบันการศึกษา และมีกิจกรรมและ
รายการสินค้าที่จําหน่ายประมาณ 16 รายการ ดังเอกสารแนบท้าย 

 ร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค ์ อาจารย์ทีป่รึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

1. อาหารท้องถิ่นโคราช “กินเข่าค่ํา” รศ. วัฒนาภรณ์  โชครัตนชัย 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา 

2. พิชซ่ามะม่วงแปดริ้ว ผศ.ดร.ดวงพร  ภู่ผะกา 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏราช
นครินทร ์

3. โทโกยากิ ไส้มะม่วงแปดริ้ว ผศ.ดร.ดวงพร  ภู่ผะกา มหาวิทยาลัยราชภัฏราช 
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 ร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค ์ อาจารย์ทีป่รึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี นครินทร ์

4. ก๋วยเต๋ียวปากหม้อ จังหวัด
ฉะเชิงเทรา 

ผศ.ดร.กุลวดี  โรจน์ไพศาลกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฏราช
นครินทร ์

5. ผัดไทย สวนดุสิต ผศ.ดร.นฤมล  นันทรักษ์ โรงเรียน
การเรือน 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต 

6. ส้มตํา ผศ.ดร.นฤมล  นันทรักษ์ โรงเรียน
การเรือน 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต 

7. ก๋วยเต๋ียวแกง และขนมจีน ผศ.ดร.นฤมล  นันทรักษ์ โรงเรียน
การเรือน 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต 

8. อาหารชาววังสวนสุนันทา อาจารย์นฤมล เปียซื่อ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนสุนันทา 

9. อาหารพ้ืนเมืองขันโตกเชียงราย ผศ. มาล ี หมวกกุล 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงราย 

10. ไก่ฆอและ  และข้าวยํายะลา-ปัตตานี อ. จริยา  สุขจนัทรา 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
ยะลา 

11. ข้าวยํา และผลติภัณฑ์ข้าวยํา ดร. ทัศนา เมฆเวียน 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สงขลา 

12. ผลิตภัณฑ์ปลาหวาน จากท้องถิ่น 

 จ. สงขลา 

ดร. ครวญ  บัวคีรี 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สงขลา 

13. ยําท่าเหนือ(ปลาซิวแก้ว สับปะรด
ห้วยมุ่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์) ขนม
จากเม็ดมะม่วงหิมพานต์  เปาะเป๊ียะ
ข้าวกล้องวังแดง 

นางปิยวรรณ  ปาลาศ 

คณะเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
อุตรดิตถ์ 
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 ร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค ์ อาจารย์ทีป่รึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

14. ผลิตภัณฑ์เครือ่งจักสานไม้ไผ่  ตําบล
นานกกก  อําเภอลับแล จังหวัด
อุตรดิตถ์ 

อ. อังกาบ ศักดี                    
สาขาออกแบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
อุตรดิตถ์ 

15. ตะเกียงนํ้ามันพืชแบบโบราณ ปง
ยางคก  จังหวัดลําปาง 

อ. ขัตติยา ขัติยวรา มหาวิทยาลัยราชภัฎ
ลําปาง 

16. ผลิตภัณฑ์จากหญ้าแฝกบ้านซาง 
ตําบลข้ีเหล็ก  จังหวัดเชียงใหม่ 

อ. ศุภฤกษ์  ธาราพิทักษ์วงศ์ 

สาขาวิชาการจัดการและการบริหาร
ทรัพยากรมนุษย์ คณะวิทยาการ
จัดการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงใหม่ 

 

6. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

 1. มีการผลงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับอาหารและหัตถกรรมท้องถิ่น  สนับสนุนโดย  สกว.  มาสู่การใช้
ประโยชน์เชิงพาณิชย์  โดยการจัดร้านค้า “ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล” 

 2. นักศึกษาได้เรียนรู้ประสบการณ์สู่การประกอบอาชีพ (Student learning experience for 
employability ) โดยการจัดร้านค้า “ ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล” 

 3. อาจารย์ที่ปรึกษาได้ศึกษาผลการเรียนรู้ของนักศึกษาสู่การประกอบอาชีพที่ใช้ผลงานวิจัย 
(Student learning outcome for employability ) 
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บทที่  2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

ในการศึกษาวิจัยในครั้งน้ีได้ผู้วิจัยได้ศึกษาทบทวนแนวคดิ ทฤษฎี เอกสาร และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง
ดังน้ี 
 

แนวคิดและทฤษฎี 

1. แนวคิดและทฤษฎีการเป็นผู้ประกอบการ 
2. แนวคิดเก่ียวกับความพร้อมของผู้ประกอบการธุรกิจ 
3. แนวคิดเก่ียวกับคุณลักษณะของผู้ประกอบการธุรกิจ 
4. แนวคิดและทฤษฎีความสําเร็จในการประกอบธุรกิจ 
5. แนวคิดเก่ียวกับการประกอบธุรกิจร้านอาหาร 

 

งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

1. โครงการศึกษาวิจัยคุณลักษณะของผู้ประกอบการท่ีประสบความสําเร็จ 
 

 

1. แนวคิดและทฤษฎีการเป็นผูป้ระกอบการ 
 

  ในการศึกษาแนวคิดและทฤษฎีการเป็นผู้ประกอบการน้ันได้มีผู้ให้ความหมายของ
ผู้ประกอบการไว้ดังน้ี 

  ตามพจนานุกรมภาษาอังกฤษของออกซฟอร์ด (Oxford Dictionary,1998) ได้ให้ความหมาย
ของผู้ประกอบการ (Entrepreneur) คือ ผู้พยายามสร้างผลกําไร และความคิดริเริ่มด้วยตัวเอง ซึ่ง
ความหมายในเชิงเศรษฐศาสตร์ ได้กล่าวถึงผู้ประกอบการว่าเป็นผู้ที่มีความสําคัญในระบบเศรษฐกจิแบบ
ทุนนิยม เป็นบุคคลที่ค้นพบความคิดและโอกาสทางธุรกิจใหม่ ๆ เป็นผู้รวบรวมเงินทุนเพ่ือจัดต้ังธุรกิจ จัด
ระเบียบภายในธุรกิจ และบริหารการดําเนินงานของธุรกิจเพ่ือจัดสินค้าและบริการให้แก่สาธารณชน 

  เพ็ญศรี  เลิศเกียรติวิทยา, (2546 หน้า 2) ได้อธิบายไว้ว่า ผู้ประกอบการ หมายถึง ผู้ที่คิด
ริเริ่มดําเนินธุรกิจขึ้นมาเป็นของตัวเอง มีการวางแผนการดําเนินงานและดําเนินธุรกิจทุกด้านด้วยตนเอง 
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โดยยอมรับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นได้ตลอดเวลา เพ่ือมุ่งหวังผลกําไรที่เกิดจากผลการดําเนินงานของธุรกิจ
ของตน 

  ก่อเกียรติ วิริยะกิจพัฒนา และดํารงศักด์ิ  ชัยสนิท, (2548หน้า 2) ได้กล่าวว่า ผู้ประกอบการ 
หมายถึง บุคคลท่ีจัดต้ังองค์กรธุรกิจโดยยอมรับความเสี่ยงเพ่ือหวังผลกําไร หรือผู้ประกอบการหมายถึง ผู้
ที่มีความคิดทีจ่ะดําเนินธุรกิจโดยการจัดต้ังธุรกิจขึ้นมา และประคับประคองให้ธุรกิจที่ต้ังขึ้นมาอยู่รอด 
และมีการเจริญเติบโตอย่างย่ังยืนต่อไป 

 สมคิด บางโม, (2553 หน้า 1) ให้ความหมาย ผู้ประกอบการ คือ ผูล้งทุนจัดต้ังธุรกิจขึ้นเพ่ือ
หวังกําไร โดยการยอมรับความเสี่ยงที่จะขาดทุน ดําเนินการและควบคุมการทําธุรกิจด้วยตนเอง 
ผู้ประกอบการ ก็คือ เถ้าแก่ ในความหมายด้ังเดิม 

  จากความหมายข้างต้นสรุปได้ว่า ผู้ประกอบการ หมายถึง ผู้ทีล่งทนุจัดต้ังธุรกิจจากการ
ค้นพบ หรือมองเห็นโอกาสทางธุรกิจของตน โดยมีการบริหารจัดการ และดําเนินการทางธุรกิจเพ่ือให้ได้มา
ซึ่งผลกําไร โดยต้องมีความพร้อมที่จะเผชิญกับความเสี่ยงทางธุรกิจทั้งภายในธุรกิจ และสภาพแวดล้อม
ภายนอกอีกทั้งมีความอิสระในการดําเนินงาน ไม่อยู่ในฐานะลูกน้อง หรือลูกจ้างของใคร 

  แนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ มีผู้ให้คําจัดความและอธิบายไว้ดังน้ี 

  สุธีรา  เดชนครินทร์, (2553 หน้า 67-68) กล่าวถึงแนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการดังน้ี คือ 

1. ผู้ประกอบการที่จะประสบความสําเร็จได้น้ันจะต้องเป็นผู้ที่มีวิสัยทัศน์ที่ดีทางด้านการดําเนิน
ธุรกิจ มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ทัง้บุคคลภายในธุรกิจและภายนอกธุรกิจ มีความมานะบากบ่ัน อดทน 
ประหยัด  มีความต้ังใจ และมีความใฝ่ฝันในงานที่ทําเพ่ือให้สําเร็จตามเป้าหมายที่ตนเองวางเอาไว้ 

2.  มีจริยธรรมในธุรกิจที่ดําเนินการอยู่ทั้งภายในและภายนอกองค์การ 
3. สามารถแก้ปัญหาอุปสรรคได้ทันท่วงที เมื่อเกิดปัญหาในธุรกิจ 
4. มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ์ทีม่ีอยู่ให้มีความแตกต่างไปจากเดิม 

เพ่ือให้ผู้บริโภคได้เห็นความแตกต่างในตัวผลิตภัณฑ์ใหม ่
5. มีการนําเทคโนโลยีใหม ่ๆ มาใช้ในธุรกิจเพ่ือให้ทันต่อเศรษฐกิจสังคมในปัจจุบัน 
6. มีความรู้ทางด้านการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของธุรกิจ และรวมถึงมีความรู้ทางด้านการบริหาร

จัดการที่ดี 
ดนัย  เทียนพุฒ, (2532 หน้า 67-68) ได้อธิบายถึงการดําเนินธุรกิจของผู้ประกอบการ

จําเป็นต้องมีการประเมินความพร้อมของตนเองก่อนว่ามีปัจจัยที่ใช้ในการประเมินความเป็น
ผู้ประกอบการ ไว้ตามหัวข้อดังน้ี หรือไม่ 

1. ความสามารถทางนวัตกรรม 
2. ความสามารถในการจัดการกับสิ่งที่ยุ่งเหยิง 
3. ความปรารถนาในความสําเร็จ 
4. ความสามารถวางแผนอย่างสมจริง 
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5. เป็นผู้นําที่เน้นเป้าหมาย 
6. ผู้ประกอบการจะรวบรวมข้อมูลและข้อเท็จจริง รวมทั้งศึกษาและกําหนดแนวปฏิบัติที่

เป็นไปได้ 
7. มีความรับผิดชอบ 
8. สามารถปรับตัวได้ 
9. เป็นทั้งนักจัดการองค์การ  และนักบริหาร 
แนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการข้างต้น เป็นแนวทางในการดําเนินการของ  

ผู้ประกอบการ   และเป็นการเพ่ิมขีดความสามารถในการแก้ปัญหา หรืออุปสรรคทีอ่าจเกิดขึ้นอย่างผู้ที่มีการ
คาดการณ์ล่วงหน้า และเตรียมรับมือกับปัญหาต่าง ๆ จนทาํให้ธุรกิจประสบความสําเร็จตามเป้าหมายที่วางไว้ 

 

2. แนวคิดเก่ียวกับความพร้อมของผู้ประกอบการธรุกิจ 
สมคิด  บางโม, (2553 หน้า 13) กล่าวถึงการประเมินความพร้อมที่จะเป็น 

ผู้ประกอบการว่า ก่อนการเริ่มกิจการจะต้องมีความพร้อมในหลาย ๆ ด้าน ดังน้ี 

1) ความพร้อมของตน เช่น 
- มีความรู้และประสบการณ์ในธุรกิจน้ัน ๆ หรอืไม่ 
- พร้อมที่จะทํางานหนัก 
- มีความมั่นใจในตัวเอง มีความมุ่งมั่นเพียงไร 
- มีมนุษยสมัพันธ์ที่ดี 

2) ความพร้อมด้านการเงิน เช่น 
- ควรมีเงินทุนของตัวเองด้วย ไม่ใช่กู้เงินทั้งหมดมาลงทุน 
- รู้แหล่งเงินทุน รู้แหล่งสนับสนุนจากรัฐ 

3) ความพร้อมด้านการตลาดเช่น 
- ได้ศึกษาความต้องการของตลาดหรือไม่ 
- กลุ่มเป้าหมายคือใคร 
- มีคู่แข่งหรือไม ่มากน้อยเพียงไร 

4) ความพร้อมด้านการบริหารจัดการ 
- รู้จักการวางแผนธุรกิจ 
- รู้จักการบริหารคน (ในกรณมีีลูกจ้างจํานวนมาก) 
- รู้จักวิธีประกอบการประเมินผลการประกอบการ 
- มีความรู้ด้านบริหารจัดการบ้างตามสมควร 
 

3. แนวคิดเก่ียวกับคุณลักษณะของผู้ประกอบการธรุกิจ 
 คุณลักษณะของผู้ประกอบการที่ดีมีผู้อธิบายไว้ดังน้ี 
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  สุธีรา  เดชนครินทร์, (2553 หน้า 75) กล่าวถึงคุณลักษณะของผู้ประกอบการท่ีดีว่า จะต้อง
เป็นบุคคลที่มคีวามรู้ ความสามารถในด้านการดําเนินงาน และมจีิตใจทีดี่ มีความมุ่งมัน่ มีความกระตือรือร้นใน
การทํางาน โดยไม่คํานึงถึงความเหน็ดเหน่ือยที่จะเกิดขึ้นต่องานน้ัน ๆ เพราะการทําธุรกิจให้ประสบ
ความสําเร็จในบางธุรกิจจะต้องมีความพยายามหลาย ๆ ครั้งกว่าธุรกิจจะประสบความสําเร็จได้ น้อยธุรกิจที่
ประสบความสําเร็จโดยไม่ผ่านความล้มเหลว 

  นิธินา  ศรีประเสริฐ (2545 หน้า 42-47) อธิบายไว้ว่าปัจจัยที่ส่งเสริมให้กิจการมีความเจริญ
ได้น้ันขึ้นอยู่กับคุณลักษณะของผู้ประกอบการดังน้ี 

1. มีจิตวิญญาณของผู้ประกอบการ 
2. มีความซื่อสัตย์ 
3. คิดการต่าง ๆ ในระยะยาว 
4. มีพลังและการผนึกกําลังของเครือข่าย 
5. เปิดใจกว้าง (รับฟังจากผู้อ่ืน) 
6. มีความเต็มใจเสี่ยง 
7. มีระบบในการฝึกอบรม และศึกษาหาความรู้ 
8. สามารถคาดการณ์แนวโน้มอนาคตได้ 
9. ทําตามอย่างสร้างสรรค์ 
10. สร้างพันธมิตร 

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, (2544 หน้า 11) ได้อธิบายแนวทางการเป็นผู้ประกอบการที่
ประสบความสําเร็จ และสามารถนําพาธุรกิจให้ประสบความสําเร็จตามเป้าหมายของผู้ประกอบการ 
ต้องมีคุณลักษณะดังน้ี 

1. ต้องมีความคิดสร้างสรรค์ และค้นคิดสิ่งใหม ่ๆ 
2. ต้องมีเป้าหมายที่จะประสบผลสําเร็จ 
3. มคีวามสามารถกระตุ้นและจูงใจพนักงานให้รักองค์กร 
4. รู้จักความเสี่ยง สามารถบริหารความเสี่ยงได้ดี 
5. สร้างความเช่ือมั่นให้แก่สถาบนั หรือหน่วยงาน 
6. มีพลัง ไม่หยุดน่ิง ไม่ท้อถอย พร้อมสู้ต่อไป 
7. เช่ือมั่นในตนเอง ไว้ใจตนเอง 
8. มีความพยายามและอดทน 
9. มีความสามารถในการบริหารงาน เป็นผู้นําลูกน้อง กระตุ้นให้ทุกคนทํางานเต็มที่ 
10. มีศักยภาพที่จะเรียนรู้เพ่ิมเติมได้ 
สมคิด บางโม, (2553 หน้า 4) อธิบายถึงผู้ประกอบการท่ีประสบความสําเร็จว่าผู้ประกอบการดังกล่าว
จํานวนมากมีคุณสมบัติที่คล้าย ๆ กัน ดังต่อไปน้ี 

1. มีความเช่ือมั่นในตนเอง มีความเป็นผู้นํา รักความอิสระ ไม่อยากเป็นลูกจ้างใคร แม้จะ
ล้มเหลวก็ไม่ย่อท้อแก้ไขแล้วสู้ต่อไปไม่ละทิง้ 
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2. กล้าตัดสินใจ กล้าเสี่ยง  
3. พร้อมที่จะทํางานหนัก อดทนขยันหมั่นเพียร 
4. มีมนุษยสมัพันธ์ดี อัธยาศัยดี  ย้ิมแย้ม แจ่มใส พูดจาไพเราะสนใจบุคคลทั่วไปโดยเฉพาะ

ลูกค้า 
5. มีความรู้เก่ียวกับกิจการที่ตนประกอบการและหาความรู้เพ่ิมเติมอยู่เสมอเพ่ือปรับปรุง 
6. ต้องมีทุนอยู่จํานวนหน่ึงในการประกอบการไม่ใช่กู้จากสถาบันการเงินทั้งหมด 
7. มีความรับผิดชอบและซื่อสัตย์ต่อลูกค้า ผู้เก่ียวข้องและสังคม จึงจะทําให้สถานประกอบการ

เจริญรุ่งเรืองและย่ังยืน 
 

4. แนวคิดและทฤษฎีความสําเร็จในการประกอบธุรกิจ 
ทฤษฎีความสําเร็จ (Achievement Needs (nAch)) เมคเคลแลนด์ (McClelland,1953) มีความ

เช่ือว่า มนุษย์เรามุ่ง จะกระทํา สิ่งใดสิ่งหน่ึง ให้สําเร็จลลุ่วงไปเมคเคลแลนด์ ได้สร้าง แบบทดสอบ เพ่ือแยก
ประเภทของมนุษย์ ออกเป็นพวกที่มีความต้องการความสําเร็จสูงตํ่า เรียกว่า Thematic Apperception 
Test (TAT) TAT จะประกอบด้วย ภาพต่าง ๆ ภาพเหล่าน้ี จะไม่มคีําบรรยายกํากับไว้ ผู้ทดสอบจะเป็น
ผู้บรรยายว่า ภาพเหล่าน้ัน เก่ียวกับ สิ่งใด หรือคนในภาพน้ันมีความรู้สึกอย่างไร เช่น ภาพวาดหน่ึง มีเด็กหนุ่ม 
กําลังพรวนดินกลางทุ่งนาที่ปลายนา มีพระอาทิตย์กําลัง จะลับขอบฟ้า แสดงถึง เวลาเย็น ผู้ทดสอบจะต้อง
บรรยายว่า เด็กหนุ่มคนนั้น มีความรู้สึก อย่างไร คําบอกเล่า ของผู้ทดสอบจะได้รับ การตีความจากผู้ตัดสินว่า 
เขามีแรงจูงใจ ในความสําเรจ็ สูงหรือตํ่าโดยได้รับ การเปรียบเทียบ คาํตอบของผู้ทดสอบต่าง ๆ เช่น ถ้าผู้
ทดสอบเล่าว่าหนุ่มผู้น้ันกําลงัเสียใจว่า พระอาทิตย์ กําลังตกดิน ซึ่งหมายความว่าเขาไม่สามารถปลกูต้นไม้ ให้
เสร็จสิ้นในวันน้ีได้ ในขณะเดียวกันมีผู้ทดสอบอีกผู้หน่ึง บรรยายว่า หนุ่มคนน้ัน ดีใจว่า พระอาทิตย์ตกและเขา
จะได้พักผ่อนเสียที จะได้ด่ืมเหล้า สรวลเสเฮฮาบ้าง จากข้อมูลดังกล่าวผู้ทดสอบคนที่หน่ึง จะได้รับการตีความ
ว่า เขามีแรงจูงใจ ในความสําเร็จสูงและผู้ทดสอบคนที่สอง จะได้รับการตีความว่า เขามีแรงจูงใจใน
ความสําเร็จตํ่าลักษณะของบุคคลที่มแีรงจูงใจ ในความสําเร็จสูง (McClelland,1947)ได้เก็บรวบรวมลักษณะ
ต่าง ๆ ดังน้ีบุคคลผู้มแีรงจูงใจในความสําเร็จสูง จะต้องเป็นคนที ่

1. ชอบทํางาน ที่มีระดับยากปานกลาง เป็นงานที่ไม่ยาก หรือง่ายเกินความสามารถของเขา ในการทดลองช้ิน
หน่ึง ให้ผู้รับการทดลองโยนเกือกม้าใส่หว่งที่ปักกับดิน ผลปรากฏว่า บุคคลมีแรงจูงใจสองลักษณะ คือ
แรงจูงใจในความสําเร็จสูงและตํ่า มีการปฏิบัติ ที่แตกต่างกัน พวกที่มีแรงจูงใจสูงจะเลือกระยะห่าง จากหลัก
พอสมควรที่เขาสามารถ จะโยนเกือกม้า เข้าหลักได้ เขาจะไม่ยืนใกลห้รือไกล เกินไป แต่จะยืนให้ห่างมาก 
เท่าที่เขาจะพยายามโยน ให้เข้าได้ส่วนพวกแรงจูงใจด้านน้ีตํ่า มักเลือกยืนใกล้ ๆ ให้ใสเ่กือกม้าได้ง่าย ๆ หรือ
ยืนไกล ๆจนไม่สามารถโยนเข้าได้ 

2. ชอบได้รับการตอบสนอง ต่อผลงานทันที ทีผ่ลสําเร็จ เพ่ือจะได้วัดประเมินผลงานความก้าวหน้า ของเขา 
และจะวัดตาม กฎเกณฑ์ที่บ่งเฉพาะ 
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3. ชอบที่จะทําสิ่งใดแล้ว ทําให้สําเร็จไป และเขามักมีความสนใจ ในงานน้ัน ๆมีการตอบสนอง ความต้องการ
ภายใน (Intrinsic Reward) งานน้ัน ควรน่าสนใจและท้าทาย 

4. เมื่อเลือก และมีจุดมุ่งหมายแล้ว จะต้องทําจนสําเร็จลลุ่วงไป เขาอาจจะมีลักษณะเงียบ ไม่ยุ่งเก่ียวกับ คน
อ่ืนมากนัก เขารู้ถึงว่าความสามารถของเขาน้ันจริง ๆ มแีค่ไหน ไม่ใช่ คดิเองว่า เขามีความสามารถมีแค่น้ันแค่
น้ี 

เน่ืองด้วย ลักษณะของผู้มีแรงจูงใจสูง ในความสําเร็จ มกัจะเป็น ประโยชน์ต่อองค์กรและเอกบุคคล 
McClelland ได้สร้างกลุ่มฝกึบุคคล เพ่ือเป็นพวกที่มีแรงจูงใจสูงขึ้นในหมู่ นักบริหาร ซึ่งเขามีจุดมุ่งหมายดังน้ี 

1. สอนให้ผู้รว่มงาน รู้วิธีการคิด พูด และกระทํา คล้ายกับพวกที่มีแรงจูงใจสูงด้านความสําเร็จ 
2. ให้ผู้ร่วมงานรู้จัก ตัวเองมากขึ้น ตามความเป็นจริงรู้จักความสามารถที่แทจ้ริงของตน 
3. สร้างสรรค์ให้ผู้ร่วมงานได้เรียนรู้เก่ียวกับความหวังของผู้อ่ืน ความสามารถ ความกลัว ความ
ผิดพลาด ล้มเหลวและความสาํเร็จของผู้อ่ืนและตนเองโดยให้บุคคลเหล่าน้ีมีประสบการณ์ทาง
อารมณ์ร่วมกัน 

เมคเคลแลนด์ ได้รับความสําเร็จในการสร้าง กลุ่มฝึกฝนความสําเร็จ ให้ผู้จัดการแต่ผลของการฝึกน้ี 
ยังสามารถยืนยันได้ว่า ผู้จัดการเหล่าน้ี มีแรงจูงใจในความสําเร็จจริงหรือไม่ หรอือาจเพราะ ตําแหน่งในงาน
ของเขา เป็นตัวกําหนดข้อผิดพลาดของทฤษฎี น้ีคือ การตีความข้อมูลจาก การเล่าบรรยายภาพของผู้ทดสอบ
การตีความข้อมูลเหล่าน้ี ขึ้นอยู่กับ ความเช่ือของผู้ตีความ ฉะน้ันผู้ทดสอบจะมีแรงจงูใจสูงหรือตํ่า ขึ้นอยู่กับ 
คําบรรยายของตนสอดคล้องกับ ความคิดความเช่ือของผู้ตีความทางใด 

5. แนวคิดเก่ียวกับการประกอบธุรกิจรา้นอาหาร 
 จากการสํารวจในประเทศไทยในปัจจุบัน พบว่าร้านอาหาร/ภัตตาคารมีอัตราการขยายตัวเพ่ิม
มากขึ้น โดยในปี 2551 มีร้านอาหารจํานวน 64,113 ร้านซึ่งเป็นจํานวนร้านอาหารในกรุงเทพฯ ประมาณ 
12,000 ร้านและในต่างจังหวัด จํานวน 52,113 ร้านเพ่ิมขึ้นจากเมื่อปี 2545 ประมาณ 9,000 ร้าน(สํานัก
ส่งเสริมและพัฒนาธุรกิจ, 2552) 

             ธุรกิจภัตตาคาร ร้านขายอาหารและเครื่องด่ืมทั่วประเทศที่จดทะเบียนเป็นนิติบุคคลกับกรม
พัฒนาธุรกิจการค้าวันที่ 30 กันยายน 2552 รวมทั้งสิ้น 6,893 รายมีทุนจดทะเบียนรวมท้ังสิ้น 27,702.99 ล้
านบาทช่วงทุนจดทะเบียนส่่วนใหญ่อยู ่ระหว่าง1 - 4.99 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 67.95 ของจํานวน
นิติบุคคลภัตตาคาร ร้านขายอาหารและเคร่ืองด่ืมทั้งหมด 

 สํานักส่งเสริมและพัฒนาธุรกิจ(2552) ได้กล่าวถึง การประกอบธุรกิจร้านค้าอาหารต้อง
ประกอบด้วยปัจจัยที่สําคัญดังน้ี 
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 ลักษณะร้านอาหาร 

       กระทรวงพาณิชย์ แบ่งประเภทร้านอาหารออกเป็น 4 แบบโดยจําแนกตามการออกแบบตกแต่ง
เป็นหลัก ได้แก่ 

 1. ร้านอาหารระดับหรู (fine dining) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งอย่างประณีต 
สวยงาม ใช้วัสดุและอุปกรณ์ราคาแพงจัดอาหารอย่างหรูมีการบริการระดับ 5 ดาว 

 2. ร้านอาหารระดับกลาง (casual dining) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งแบบพอเหมาะ
สมควร เน้นบรรยากาศแบบสบายๆเป็นกันเอง ราคาอาหารระดับปานกลางพนักงานบริการแบบเป็นกันเอง ไม่
มีพิธีรีตอง 

 3. ร้านอาหารท่ัวไป (fast dining) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งแบบเรียบง่าย สะดวก 
รวดเร็ว มีความทันสมัยเน้นบริการอาหารจานด่วนมีรายการอาหารจํากัดและสามารถหมุนเวียนลูกค้าได้ใน
ปริมาณมาก 

 4. ร้านริมบาทวิถี (kiosk) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งแบบง่ายๆเน้นอาหารจานเดียว
สามารถปรุงได้ง่ายและรวดเร็ว โดยเป็นธุรกิจขนาดย่อมที่มีเจ้าของร้านเป็นพ่อครัวเอง  

 

 การวิเคราะห์สภาพธุรกิจร้านอาหาร 

 จุดแข็งของธุรกิจ 

 1. ชนิดและประเภทของร้านมีความหลากหลาย ทําให้สามารถเลือกกลุ่มผู้บริโภคได้ 

 2. อาหารเป็นปัจจัยพ้ืนฐานในการดํารงชีวิตถึงแม้เศรษฐกิจโลกและอุตสาหกรรมต่างๆชะลอตัว 
แต่ความต้องการในการบริโภคอาหารก็ยังคงมีต่อไป 

 3. มีความพร้อมและศักยภาพสูง ในรสชาติ คุณค่าและการให้บริการตามวัฒนธรรมไทย 

 จุดอ่อนของธุรกิจ 

 1. ความผันผวนของสภาวะเศรษฐกิจส่งผลกระทบต่อกําลังซื้อของผู้บริโภค 

 2. ธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจที่เปิดกิจการง่ายจึงมีการแข่งขันสูง 

 3. ให้ความสําคัญกับการบริหารงานบุคคลค่อนข้างน้อย ใช้การเรียนรู้งานจากพนักงานเก่า
เป็นหลัก 
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 โอกาสของธุรกิจ 

 1. เมื่อเศรษฐกิจดีขึ้น รายได้ประชาชนสูงขึ้นอํานาจการซื้อและความต้องการในการ
รับประทานอาหารมีมากขึ้น 

 2. ร้านอาหารไทยเป็นธุรกิจที่มีช่ือเสียงในต่างประเทศผู้ประกอบการสามารถมองหาการ
ขยายการลงทุนได้ 

 3. การสนับสนุนจากภาครัฐที่มีการผลักดันการส่งออกอาหารไทยและขยายตลาด
ร้านอาหารไทยในประเทศต่างๆ เช่นยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่โลก (kitchen of the world) 

 ปัจจัยคุกคามของธุรกิจ 

 1. ความเสียหายอันเน่ืองมาจากภัยธรรมชาติ เช่นสึนามิ หรือ โรคระบาดที่เกิดขึ้น เช่น 
ไข้หวัดใหญ่สายพันธ์ุใหม่ทําให้การบริโภคอาหารมีน้อยลง 

 2. ปัญหาของต้นทุนสินค้าที่มีเพ่ิมขึ้นอันเน่ืองมาจากราคาน้ํามันในตลาดโลกที่เพ่ิมขึ้น 

 3. การเติบโตของร้านอาหารต่างชาติที่มีอัตราการเติบโตค่อนข้างสูงส่งผลให้ธุรกิจ
ร้านอาหารต่างชาติมีส่วนแบ่งตลาดเพ่ิมขึ้น 
 

ปัญหาธุรกิจร้านอาหาร 

       ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารของไทยยังไม่สามารถขยายธุรกิจให้เติบโตเข้มแข็งและไปสู่สากลได้ 
เน่ืองจากมีปัญหาและอุปสรรคต่างๆ  ได้แก่(สํานักส่งเสริมและพัฒนาธุรกิจ, 2552) 

 1. ด้านบุคลากรขาดบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในการบริหารจัดการและสื่อสารด้าน
ภาษาต่างประเทศ 

 2. ด้านเงินทุนหมุนเวียนไม่สามารถหาแหล่งเงินกู้ใหม่ๆ ได้เน่ืองจากขาดข้อมูลข่าวสาร และ
วิธีการเขียนแผนธุรกิจ 

 3. ด้านการตลาดขาดการประชาสัมพันธ์ให้ถึงกลุ่มเป้าหมายท้ังในและต่างประเทศ และ
ความมีเอกลักษณ์โดดเด่นของร้าน 

 4. ด้านการบริหารจัดการไม่มีความพร้อมในการจัดหาและพัฒนาระบบวิธีการบริหาร
จัดการอย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งการฝึกอบรมยกระดับมาตรฐานของสินค้าและบริการ  

 



15 
 

 
 

 นฤมล นันทรักษ์ (2551) กล่าวถึง ประเภทของร้านอาหาร สามารถแบ่งออกได้ โดยใช้
หลักเกณฑ์ดังน้ี 

 แบ่งตามเช้ือชาติของอาหาร เช่น 

 1. อาหารไทยได้แก่ อาหารภาคเหนืออาหารภาคอีสาน อาหารภาคใต้  

 2, อาหารจีน 

 3. อาหารญี่ปุ่น 

 4. อาหารฝรั่งเศส 

 5. อาหารอิตาเลี่ยน 

 แบ่งตามลักษณะของอาหารเช่นร้านสเต็ก– บาร์บีคิว  ร้านก๋วยเต๋ียว  ร้านอาหารตามส่ัง  
ร้านอาหารทะเล  ร้านกาแฟ  และร้านเบเกอรี่ 

 แบ่งตามลักษณะการบริการ  เช่น Full Service Quick Service  Take Home  Buffet 
และDelivery 

 แบ่งตามพ้ืนที่ (Location)  เช่นห้องอาหารสวนอาหาร  ภัตตาคารในโรงแรม  ร้านอาหารใน
สนามไดร์ฟกอล์ฟ และคลับเฮ้าส์  ร้านอาหารริมทาง  และร้านอาหารรถเข็น 

 แบ่งตามลัทธิ หรือความเช่ือเช่นร้านอาหารมุสลิม (ฮาลาล)ร้านอาหารมังสวิรัติ และร้านอาหารเจ 

  นอกจากน้ี เอกพงศ์ ธนพิบูลพงศ์ (2547) ได้กล่าวเพ่ิมเติมว่า การบริการในร้านอาหาร 
สามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ ดังน้ี 

  1.  การบบริการเต็มรูปแบบ (Full-service) หมายถึง ภัตตาคารหรือห้องอาหารต่างๆ ที่มี
พนักงานแต่งกายีเครื่องแบบของภัตตาคาร พนักงานจะต้องผ่านการฝึกอบรมเป็นอย่างดีในการให้บริการ การ
บริการประเภทน้ีมีต้ังแต่ร้านอาหารท่ัวไปจนกระทั่งถึงห้องอาหารหรูหราในโรงแรมระดับ 5 ดาว 

  2.  การบริการก่ึงรูปแบบ (Semi-service) หมายถึง ร้านอาหารท่ีมีพนักงานแต่งกายมี
เครื่องแบบของร้านาหาร เช่นเดียวกับการบริการเต็มรูปแบบ แต่แตกต่างกันตรงที่ก่ึงรูปแบบน้ันเป็นร้านอาหาร
ที่มีการบริการทั้งที่เป็นอาหารตามส่ังและอาหารบุฟเฟ่ต์ (Buffet) 

  3.  การบริการตนเอง (Self-service) หมายถึง ร้านอาหารท่ีมีการเตรียมอาหารและ
เครื่องด่ืมไว้พร้อมก่อนแล้ว สามารถบริการให้แก่ลูกค้าได้ทันที เหมาะสมสําหรับผู้ที่เร่งรีบ ไม่มีพนักงานเสิร์ฟ 
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ไม่มีพิธีรีตอง ผู้รับบริการทําหน้าที่บริการตนเอง นิยมเรียกร้านอาหารประเภทน้ีว่าฟาสต์ฟู้ด (Fast Food) 
หรือร้านอาหารจานด่วน 

   

หลักบริหารสําหรับร้านอาหาร 

  กองทุนศาสตารจารย์สังเวียนอินทรวิชัย (2545) ได้กล่าวเก่ียวกับหลักในการบริหารทั่วไป
สําหรับร้านอาหารต้องประกอบด้วย 

 1. คุณภาพ  ต้องมีการเลือกสรรเมนูอาหารต่างๆ การเลือกใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
การจัดเก็บรักษาอาหารสด การปรุงอาหาร การจัดตกแต่งอาหาร ช้อน จาน ชาม ที่ใช้บรรจุอาหาร จนกระทั่ง
การเสิร์ฟให้ลูกค้า การเลือกเมนูอาหารจะต้องดูจากกลุ่มลูกค้าที่เป็นลูกค้าหลัก 

 2. การบริการ  สําหรับคุณภาพของการให้บริการเป็นปัจจัยที่สําคัญในการสร้างความแตกต่าง
ของธุรกิจแบบเดียวกัน ซึ่งต่างก็รักษาระดับคุณภาพของการบริการตามที่ลูกค้าคาดหวังหรือมากกว่าตามที่
คาดหวัง นอกจากน้ี ลูกค้าจะพิจารณาว่าคุณภาพดีหรือด้อย จากข้อมูลและประสบการณ์ของตนในอดีตแล้วยังมี
เกณฑ์ต่างๆ ได้แก่ การเข้าถงึลูกค้า การติดต่อสื่อสาร ความสุภาพอ่อนโยน ความเชื่อถือได้ ความไว้วางใจ 
การตอบสนองลูกค้า ความปลอดภัย การสร้างบริการให้เป็นที่รู้จกั รวมถึงการรู้จกัและความเข้าใจลูกค้า 
เพ่ือพิจารณาคุณภาพการให้บริการดีหรือด้อย 

 

ปัจจัยแห่งความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจร้านอาหาร 

       จากการวิเคราะห์สาระสําคัญของวิวัฒนาการธุรกิจร้านอาหารในปี 2010 พบว่าการเพ่ิม
มูลค่าให้กับธุรกิจน้ัน ผู้ประกอบการควรต้องใส่ใจและพัฒนาปรับปรุงดังน้ี(สํานักส่งเสริมและพัฒนาธุรกิจ, 
2552) 

 1. ด้านคุณภาพและการบริการของร้านอาหารต้องได้รับการพัฒนาให้ดีย่ิงขึ้น 

 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ในร้านอาหารควรได้รับการออกแบบให้สะดวกต่อการเคลื่อนย้าย
มากขึ้น และถอดออกง่ายเพ่ือทําความสะอาดง่ายขึ้น 

 3. ระบบเคร่ืองมือ Point of Sales (POS) ต้องทันสมัย รวดเร็ว แม่นยํา และใช้งานง่าย 

 4. ต้องมีการประเมินผลกําไรขาดทุนที่รวดเร็วมากขึ้น และมีเทคนิคการควบคุมต้นทุนที่มี
ประสิทธิภาพสูงขึ้นและมีการพัฒนาเทคโนโลยีที่ทันสมัยมากขึ้น 
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 5. ด้านการบริการลูกค้าจะเป็นปัจจัยแห่งความสําเร็จที่มีความสําคัญสูง จึงต้องมีการรักษา
ระดับคุณภาพและพัฒนาให้ดีเลิศอยู่เสมอเป็นต้น  

  

แนวทางการพฒันาธุรกิจร้านอาหาร 

                    ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารนับว่าเป็นธุรกิจที่มีแนวโน้มการแข่งขันที่รุนแรงเนื่องจากมี
ผู้ประกอบการรายใหม่ทยอยเข้ามาในตลาดโดยเฉพาะในตลาดร้านอาหารรายย่อยอันเป็นผลมาจากการลงทุน 
ที่มีต้นทุนไม่สูงมากนักและระยะเวลาในการคืนทุนค่อนข้างสั้นทําให้ผู้ประกอบการทั้งรายเก่าและรายใหม่ต้อง
มีการปรับกลยุทธ์เพ่ือช่วงชิงส่วนแบ่งตลาดอยู่ตลอดเวลา  ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารจึงต้องมีการพัฒนา
และเพ่ิมศักยภาพของธุรกิจ  ซึ่งจะส่งผลให้เกิดผลประกอบการที่ดีเลิศและย่ังยืนดังน้ี(สํานักส่งเสริมและพัฒนา
ธุรกิจ, 2552) 

1. ให้ความสําคัญกับการสรรหาและฝึกอบรมพัฒนาบุคลากร 
2. ให้พนักงานมีส่วนร่วมในการบริหารหรือเสนอความคิดเห็นเพ่ือสร้างความรักและภักดีต่อ

องค์กร 
3. ให้บริการที่ดีและเป็นกันเองกับผู้มาใช้บริการ 
4. สร้างช่ือร้านหรือเอกลักษณ์ของร้านเพ่ือให้ลูกค้าระลึกและจดจําได้ง่าย 
5. เสนอบริการรูปแบบอาหารใหม่ๆที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้ใช้บริการได้ดีขึ้น  

  สํานักส่งเสริมและพัฒนาธุรกิจ กระทรวงพาณิชย์ (2548) ได้อธิบายแนวความคิดในการ
บริการ/การจัดการธุรกิจร้านอาหารไว้ดังน้ี 

1.โครงสร้างองค์กร 

 1.1 ด้านการบริการ รับผิดชอบด้านการเงิน บัญชี จัดซื้อ บุคคล ธุรการ ดูแลความสะอาดของ
ร้าน ต้อนรับลูกค้า และบริหารงานทั่วไป 

 1.2 ด้านการปรุงอาหาร มีหน้าที่เตรียมวัตถุดิบ ปรุงอาหารสําเร็จหรือปรุงอาหารตามท่ีลูกค้า
สั่ง รวมถึงการดูแลรักษาความสะอาด เครื่องมือและอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร 

 1.3 ด้านการให้บริการลูกค้า มีหน้าที่ความรับผิดชอบในการต้อนรับลูกค้า รับคําสั่งรายการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม เสิร์ฟอาหาร เก็บเงิน และอํานวยความสะดวกอ่ืนๆ แก่ลูกค้า 

2.พนักงานและการอบรมพนักงาน 

 พนักงาน 
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 2.1 โดยปกติภัตตาคาร/ร้านอาหาร จะมีพนังกานประจําจํานวนหน่ึงเพ่ือทํางานด้านต่างๆ 
เช่น การจัดซื้ออาหารสดและอาหารแห้ง การปรุงอาหาร ทําความสะอาด และบริการลูกค้า เป็นต้น 

 2.2 ผู้ประกอบกิจการส่วนใหญ่จะไม่จํากัดเพศของพนักงาน 

 2.3 ผู้ประกอบกิจการส่วนใหญ่จะไม่จํากัดวุฒิการศึกษาและประสบการณ์การอบรมพนักงาน 

 โดยปกติจะมี่การฝึกอบรมพนักงาน แต่จะเน้นการฝึกอบรมด้านการให้บริการ เลือกบุคลากร
ที่มีบุคลิกภาพที่ดี  และมีใจรักด้านบริการ 

 

3.ด้านการบริหารจัดการ 
 3.1 ต้องมีความรู้พ้ืนฐานในในธุรกิจให้บริการของตนเอง และติดตามความเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา 

 3.2 ต้องมีความเป็นผู้นําและพ้ืนฐานความรู้ด้านการบริหารจัดการ 

 3.3 ส่งเสริมและให้โอกาสพนังกานเข้ามามีส่วนร่วมในธุรกิจในลักษณะแบ่งปันผลประโยชน์
จากรายได้ 

 3.4 ให้ความสําคัญกับการสรรหาและฝึกอบรมพัฒนาบุคลากร 

 3.5 ให้ผลตอบแทนและสิ่งจูงใจที่เหมาะสมเพ่ือให้ปรงกระตุ้นในการปฏิบัติงานของพนังกาน 

 3.6 ให้พนักงานมีส่วนร่วมในการบริหารหรือเสนอความคิดเห็น มีความรักและภักดีต่อองค์กร 

 3.7 ดําเนินการให้ถูกต้องต่อกฎหมายและระเบียบข้อบังคับ 

 3.8 จัดทําแผนธุรกิจที่เหมาะสม ทั้งภายในและภายนอกองค์กร 

 3.9 ต้องให้ความสําคัญและเวลากับการบริหารอย่างใกล้ชิด 

4.ด้านการตลาด 

 การบริการ 

 4.1 ให้บริการที่ดีและเป็นกันเองกับผู้มาใช้บริการ 

 4.2 สร้างตราหรือเคร่ืองหมายเพ่ือให้ลูกค้าระลึกถึงและจดจําได้ง่าย 

 4.3 สร้างมาตรฐานด้านการให้บริการและอัตราค่าบริการ 

 4.4 ให้บริการที่รวดเร็วแก่ผู้มาใช้บริการ 
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 4.5 เสนอบริการรูปแบบอาหารใหม่ๆ ที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้ใช้บริการได้ดี
ย่ิงขึ้น 

 4.6 เสนอรูปแบบบริการใหม่  ๆ เช่น  การส่งอาหารถึงบ้านและสํานักงาน  เป็นต้น 

 สถานที่ให้บริการ 

  ใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่ทันสมัย สะอาด และอยู่ในสภาพพร้อมใช้งานและเลือกทําเลที่ต้ัง
ให้เหมาะสม สะดวกต่อการติดต่อ และสามารถเดินทางได้สะดวก 
 

  การส่งเสริมการขาย 

  ทําป้ายหน้าสถานบริการให้สะดุดตา ลงโฆษณาในส่ือที่สามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายด้วยต้นทุนที่ตํ่าและทําโบชัวร์ แผ่นพับ แนะนําบริการ และแจกแก่กลุ่มเป้าหมาย 

5.ด้านบัญชีและการเงิน 

 5.1 ไม่สร้างภาระค่าใช้จ่ายประจํามากเกินไป 

 5.2 มีโครงสร้างเงินลงทุนที่เหมาะสม ไม่ก่อภาระหน้ีมากเกินไป 

 5.3 บริหารการเงินอย่างเหมาะสมให้ธุรกิจมีสภาพคล่องทางการเงินสูง 

 5.4 นํากําไรจากการดําเนินงานเป็นเงินทุนสํารองหรือสําหรับการขยายธุรกิจ 

 5.5 แยกบัญชีระหว่างธุรกิจและส่วนตัว 

 5.6 การจัดทํางบการเงินให้ถูกต้อง 

 5.7 นําระบบคอมพิวเตอร์และโปรแกรมสําเร็จรูปทางบัญชีมาช่วยเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ทํางานและลดค่าใช้จ่ายด้านแรงงาน 

 สรุปได้ว่า การประกอบธุรกิจอาหารมีหลายระดับในการให้บริการที่แตกต่างกันออกไป ซึ่งใน
ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหาร ประกอบด้วย ร้านอาหารระดับหรูร้านอาหารระดับกลางร้านอาหารท่ัวไป  และ
ร้านริมบาทวิถีทําให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารจึงต้องมีการพัฒนาและเพ่ิมศักยภาพของธุรกิจ เพ่ือให้
ร้านอาหารน้ันมีผลประกอบการที่ดีเลิศและย่ังยืน 

 

 



20 
 

 
 

งานวิจัยทีเ่ก่ียวข้อง 

1. โครงการศึกษาวิจัยคุณลักษณะของผู้ประกอบการท่ีประสบความสําเร็จ ; มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครศรีธรรมราช 

การศึกษาวิจัยคุณลักษณะของผู้ประกอบการที่ประสบความสําเร็จน้ีเพ่ือนําผลการศึกษาที่ได้ไปสร้าง
ตัววัดคุณลักษณะที่สําคัญของผู้ประกอบการที่มีผลต่อความสําเร็จสําหรบัใช้เป็นแนวทางหน่ึงในการพิจารณา
ให้การช่วยเหลือส่งเสริมและสนับสนุนในด้านการเงินการพัฒนาฝึกอบรมหรือให้การปรึกษาแนะนําแก่
ผู้ประกอบการขนาดเล็กที่มีแนวโน้มจะประสบความสําเร็จโดยได้ศึกษาผู้ประกอบการ (Entrepreneurs) ที่
ประสบความสําเร็จในภาคธุรกิจการผลิตบรกิาร การค้า และการเกษตรท้ังในเขตกรุงเทพปริมณฑล และ
ต่างจังหวัดทั่วประเทศโดยทําการสุ่มตัวอย่างแบบ Quota sampling and Convenience sampling ตาม
สัดส่วนของกลุ่มธุรกิจขนาดย่อมจากลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการที่กําหนด กล่าวคือเป็นผู้ประกอบการท่ีเป็น
เจ้าของกิจการริเริ่มสร้างธุรกิจและมีการบริหารจัดการธุรกิจของตนเองอยู่ในธุรกิจมาไม่เกิน 10 ปีโดยไม่รวมผู้
ที่ได้รับแฟรนไชส์ซึ่งผู้ประกอบการที่ประสบความสําเร็จพิจารณาจากผลการดําเนินงานของธุรกิจเป็นกิจการที่
สามารถดําเนินธุรกิจอยู่ได้จนถึงธุรกิจเติบโตเต็มที่และจากการรวบรวมข้อมูลโดยการส่งแบบสอบถามแบบ 
Likert Scale จํานวน 2,591 ชุดและสัมภาษณ์ผู้ประกอบการจํานวน 55 รายได้ตัวอย่างที่อยู่ในเกณฑ์ที่จะ
นํามาศึกษาวิจัยรวม 504 ตัวอย่าง 

ในการศึกษาวิจัยครั้งน้ีคณะผู้วิจัยได้นําตัวแปรที่เป็นคุณลักษณะที่สําคญัของผู้ประกอบการท่ีประสบ
ความสําเร็จที่ได้จากแนวคิดของการศึกษาที่ผ่านมาและการสํารวจเบ้ืองต้นโดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ
ขนาดเล็กที่ประสบความสําเร็จในเขตกรุงเทพและปริมณฑลจํานวน 40 ราย ซึ่งได้ตัวแปร ซึ่งเป็นคุณลักษณะ
ของผู้ประกอบการที่ประสบความสําเร็จประมาณ 40 ตัวมาใช้ในการสร้างแบบสอบถาม และได้นําตัวแปร
ต่างๆมาใช้วิเคราะห์ข้อมูลซึ่งการวิเคราะห์ได้แบ่งเป็นการวิเคราะห์ข้อมลูซึ่งการวิเคราะห์ได้แบ่งเป็นการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเชิงพรรณาและการวิเคราะห์ปัจจัย(Factor Analysis) ร่วมกับการวิเคราะห์การถดถอย
เชิงซ้อน(Multiple Regression Analysis) 

จากผลการศึกษาวิจัยพบว่าผู้ประกอบการท่ีประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจมีคุณลักษณะที่
สําคัญตามลําดับดังน้ีคือมีมนุษย์สัมพันธ์ มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีความซื่อสัตย์มีความรู้พ้ืนฐานและ
ประสบการณ์ในธุรกิจที่ทํา มคีวามขยันทุ่มเทให้กับธุรกิจมวุีฒิภาวะทางอารมณ์ มีวิสัยทัศน์ ประหยัด พัฒนา
และฝึกอบรมพนักงานต่อเน่ืองและมีความเช่ือเรื่องโชคนอกจากนี้คุณลกัษณะของผู้ประกอบการท่ีประสบ
ความสําเร็จในแต่ละปัจจัยในแต่ละภาคไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยกเว้นความเช่ือมั่นในตนเอง
สําหรับปัจจัยรองคือจํานวนปีที่ผู้ประกอบการมีประสบการณ์ในธุรกิจที่ทํามาก่อนมีผลต่อความเฉลียวฉลาด
การพัฒนาฝึกอบรมพนักงานอย่างต่อเน่ือง แตกต่างกัน แต่ไม่มีผลต่อปัจจัยอ่ืนที่เหลือเช่นเดียวกันระดับ
การศึกษาของผู้ประกอบการมีผลต่อปัจจัยการมีมนุษย์สมัพันธ์มีความขยันทุ่มเทให้กับธุรกิจ ประหยัดและการ
พัฒนาฝึกอบรมพนักงานแตกต่างกัน 
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สําหรับการศึกษาคุณลักษณะของผู้ประกอบการท่ีประสบความสําเร็จทั้งในเขตกรุงเทพปริมณฑล
พบว่าไม่มีความแตกต่างจากผู้ประกอบการในเขตภูมิภาคในภาพรวมแต่มีความแตกต่างกันในเรื่องลําดับ
ความสําคัญของปัจจัยคุณลักษณะซึ่งปัจจัยสําคัญที่เป็นตัวร่วมในผู้ประกอบการทุกภาคได้แก่ มีจริยธรรม/
คุณธรรม/ซื่อสตัย์และความเช่ือมั่นในตนเอง(ไม่รวมภาคกลาง)เป็นต้น 

นอกจากน้ีในสว่นของภาคธุรกิจ ได้แก่ ภาคการผลิต บริการ การเกษตรค้าปลีกและค้าส่งพบว่า
คุณลักษณะของผู้ประกอบการที่ประสบความสําเร็จในแต่ละภาคธุรกิจไม่มีความแตกต่างกันในภาพรวมแต่
แตกต่างกันในลําดับความสําคัญของคุณลักษณะทั้งน้ีปัจจัยสําคัญที่เป็นตัวร่วมกันในผูป้ระกอบการทุกภาค
ธุรกิจ ได้แก่ความซื่อสัตย์ มีความขยันทุ่มเทให้กับธุรกิจมีความรู้พ้ืนฐานและประสบการณ์ในธุรกิจที่ทํา(ภาค
การเกษตรมีความรู้พ้ืนฐานและชํานาญด้านเทคนิคปฏิบัติ)และเช่ือมั่นในตนเอง(ไม่ร่วมภาคเกษตร) 
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บทที่ 3 

วิธีการดําเนินงาน 

 

3.1 รูปแบบการวิจัย 

  เป็นการสรุปและสังเคราะห์ แผนธุรกิจ 

3.2 ประชากร/กลุ่มตัวอย่าง 
3.2.1 กลุ่มประชากร 

นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏ 9 แห่ง ดังน้ี 

- มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ 

3.2.2  กลุม่ตัวเอย่าง 

นักศึกษาของมหาวิทยาลยัราชภัฏ 9 แห่ง ทีเ่ข้าร่วมในโครงการวิจัย และโครงการออกร้านค้า จํานวน   
898 คน โดยแบ่งได้ดังน้ี 

    ร่วมเตรียมงาน    ร่วมงานวันที่ 20-24 มิ.ย.2555      รวม 

- มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  30 คน   15 คน     45 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 173 คน   26 คน   99 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  150 คน   27 คน             77 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่  15 คน   5 คน    20 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง   80 คน   2 คน      82 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา   21 คน            5 คน             26 คน 
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- มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  95 คน   6 คน  101 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  173 คน   10 คน           183 คน 
- มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์  45 คน   20 คน    65 คน 
-  

3.3 เครื่องมือทีใ่ชใ้นการวิจัย 
3.3.1 แผนธุรกิจของร้านค้า 13 โครงการ 
3.3.2 การประกวด การตัดสินและรางวัล 
- แผน “ ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากล” 
- นวัตกรรม 
- ความคดิสร้างสรรค์ 
- การตกแต่งหน้าร้าน 
- การบริการลูกค้า 
- การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
- ผลตอบแทนหรือกําไร 
- ความนิยม 
3.3.3 การจัดผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

3.3.3.1 ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
3.3.3.2 ด้านความรู้ 
3.3.3.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
3.3.3.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
3.3.3.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

3.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
เน่ืองจากภายในงานระหว่างวันที่ 20-24 มิถนุายน 2555 มกิีจกรรมการออกร้านจําหน่ายสิค้า ที่ได้จาก
ผลงานวิจัย รวมทั้งการนําเสนอแผนธุรกิจ และประกวดแผนธุรกิจ ดังน้ัน จึงมีการรวบรวมข้อมูล ดังน้ี 

3.4.1 จากแผนธุรกิจ  13  โครงการ 
3.4.2 การจัดการประกวด  
3.4.3 การตัดสินจากรางวัลต่าง ๆ ที่ได้รับ 
3.4.4 ผลการประเมนิ การวัดผลการเรียนรู้ของนักศึกษา  

3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 

การทําข้อมูลทีไ่ด้จากแผนธุรกิจ 13 โครงการผลการประกวด และ จากแบบประเมินการเรียนรู้ของ
นักศึกษามาวิเคราะห์ สังเคราะห์ อธิบายหาข้อสรุปของภาพรวม โดยการบรรยายเชิงพรรณนา 
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3.6  ขั้นการวางแผน 

3.6.1. ประชุมและช้ีแจงผู้ทีม่สี่วนเก่ียวข้องกับโครงการ 
3.6.2. ประชุมและช้ีแจงหัวหน้าโครงการทั้ง 13 โครงการในรายละเอียดเกณฑ์แผนธุรกิจ และเกณฑ์ใน 
        การประกวด ตัดสิน และ ให้รางวัล 
3.6.3. ช้ีแจงแบบประเมินการวัดผล การเรยีนรู้ของนักศึกษา 
3.6.4. ประชุมคณะกรรมการตัดสินการประกวดแผนธุรกิจ 

3.7  ขั้นการดําเนนิการ 

3.7.1. รวบรวมแผนธุรกิจ 13 โครงการ 

3.7.2. ปฏิบัติงานจริงในพ้ืนที่โดยการจัดร้านค้าอาหารทั้ง 13 โครงการ 

3.7.3. ดําเนินการจัดสัมมนาการนําเสนอแผนธุรกิจ 

3.7.4. ดําเนินการสาธิต และ ประกวดทําอาหารไทย 

3.8  การประเมินผล 

3.8.1. ประเมนิผลจากคณะกรรมการตัดสนิแผนธุรกิจ ตามเกณฑ์ที่กําหนดไว้ เพ่ือมอบรางวัล 
3.8.2. จากแบบประเมินการวัดผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

จากการศึกษาโครงการวิจัย ธุรกิจสร้างสรรค์จากท้องถ่ินสู่สากล ในงานมหกรรมวิชาการ สกว. วิจัย
ตามรอยพระยุคลบาท : สร้างสรรค์ปัญญา เพื่อพัฒนาประเทศ เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว 
เน่ืองในโอกาสพระราชพิธีมงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 7 รอบ 5 ธันวาคม 2555 โดยจัดให้มีการออกร้านค้า 
จําหน่ายผลิตภัณฑ์ที่มาจากผลงานวิจัยของแต่ละสถาบัน โดยความร่วมมือระหว่างอาจารย์ และนักศึกษา ซึ่ง
ได้ผลการศึกษาวิจัย ดังน้ี 

4.1 การประเมินผลตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

จากการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจากสถาบันการศึกษาต่าง ๆ  ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาก่อนการปฏิบัติการร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่นสู่สากลในงานมหกรรม
วิชาการ สกว. ทั้งหมด 5 วัน ซึ่งจัดขึ้นระหว่างวันที่ 20–24 มิถุนายน 2555 ณ ฮอลล์7-8อิมแพ็ค เมืองทอง
ธานีจังหวัดนนทบุรี ประกอบด้วยคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาทั้งหมด 5 ด้าน  

ผลการประเมินนักศึกษาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาก่อนการปฏิบัติการ 

ประเด็นในการวัด 

ประเมินผลการเรียนรู ้
นักศึกษาก่อนมาปฏิบัติ 

ด้านคุณธรรมจริยธรรม ท่านคิดว่าน่าจะนําคุณธรรมจริยธรรมในเร่ือง
อะไรบ้างใช้ในการปฏิบัติงาน 

1. ได้ความซื่อสัตย์สุจริต 
2. มีความขยันและความอดทน 
3. พูดจาสุภาพ 
4. มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
5. มีคุณธรรมในเรื่องไม่พูดเกินความจริง 
6. ไม่เอาเปรียบผู้บริโภค 
7. มีการพัฒนานิสัย 
8. มีความสามัคคทีํางานเป็นทีม 
9. มีความเอาใจใส่ต่อลูกค้า 
10. มีนํ้าใจต่อกัน 
11. การตรงต่อเวลา 
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ประเด็นในการวัด 

ประเมินผลการเรียนรู ้
นักศึกษาก่อนมาปฏิบัติ 

ด้านความรู้ 

 

ความรู้ที่ต้ังใจและนาํใชป้ฏิบัติการในร้านค้ามี
อะไรบ้าง โดยเรียงตามลําดับจากมากไปหาน้อย 

1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารโคราช 
2. รู้จักการวางแผน 
3. การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 
4. ความคิดสร้างสรรค์ 
5. สามารถนําความรู้ที่เรียนมาใช้ได้ 
6. มีความรู้เก่ียวกับการประกอบอาหาร 
7. มีความสามารถในการประกอบอาหาร 
8. สามารถควบคมุมาตรฐานของอาหารและ

บริการอาหาร 
9. รู้จักการทําแผนธุรกิจ  การบริหารจัดการและ

การทําบัญชี 
ด้านทักษะทางปัญญา ท่านคิดว่าความรู้ และทักษะอะไรบ้างที่สามารถ

นํามาใช้แก้ไขปัญหาในสถานการณ์ต้ังแต่เริ่มต้ังร้าน 
ระหว่างปฏิบติัการในร้านและการดําเนินการร้านคา้
อย่างย่ังยืน 

1. การประชาสัมพันธ์และเรียกลูกค้า 
2. การวางแผนในการปฏิบัติหน้าที่ 
3. การแบ่งงานอย่างชัดเจน 
4. การเตรียมของและจัดต้ังร้านให้เสร็จทันเวลา 
5. การประชุมแสดงความคิดเห็น 
6. รูปแบบงาน 
7. เวลาที่ต้องกําหนดงาน 
8. ความสามัคค ี
9. การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 
10. เงินทุน 
11. มีความรู้ในการปฏิบัติงาน 

ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. การสื่อสารทั้งการพูดการเขียนและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2. การคํานวณรายรับรายจ่าย 
3. การค้นคว้าข้อมูลในการทํางานทาง

อินเทอร์เน็ต 
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ประเด็นในการวัด 

ประเมินผลการเรียนรู ้
นักศึกษาก่อนมาปฏิบัติ 

 4. การคํานวณในปริมาณการประกอบอาหาร 
5. การประชาสัมพันธ์ 
6. การคํานวณกําไรร้านค้า 

ภาพรวมของการดําเนินการ ความมุ่งม่ันทีต้่องการความสําเร็จ 

    ความมุ่งมั่นในการประกอบธุรกิจครั้งน้ีได้ผลกําไร 
การตอบรับที่ดีจากผู้บริโภค และประสบการณ์
ทั้งหมดมาพัฒนาตัวเอง และนําความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจําวัน สมาชิกร่วมมอืกัน ช่วยเหลือซึ่งกันและ
กันไม่มีการเอาเปรียบ พร้อมแก้ไขปัญหาไปด้วยกัน 

เหตุผลที่มาร่วมโครงการ 

     ต้องการได้ประสบการณ์ใหม่ ๆ และได้รับความรู้
ในการประกอบธุรกิจจากการปฏิบัติจริง ลงมือทําด้วย
ตัวเองยังเป็นการต่อยอดงานวิจัย เพ่ือพัฒนางานวิจัย
ต่อไปให้รุ่นน้องได้มาเรียนรู้และนําไปใช้ประโยชน์
ต่อไปในอนาคต 
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การประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาหลังการปฏิบัติการ
ร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถิ่น สู่สากลในงานมหกรรมวิชาการ สกว. ระหว่างวันที่ 20–24 มิถุนายน 
2555 ณ ฮอลล์7-8อิมแพ็ค เมืองทองธานีมีทั้งหมด 5 ด้าน 

ประเด็นในการวัด 

ประเมินผลการเรียนรู ้
นักศึกษาหลังการปฏิบัติ 

ด้านคุณธรรมจริยธรรม ท่านได้นาํคณุธรรมจริยธรรมในเรื่องอะไรบ้างใช้ใน
การปฏิบัติการร้านค้า 

1. ได้ความซื่อสัตย์สุจริต 
2. มีความขยันและความอดทน 
3. มนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
4. พูดจาสุภาพ ย้ิมแย้มแจ่มใส 
5. มีความเอาใจใส่ต่อลูกค้า 
6. มีนํ้าใจต่อกันช่วยเหลือซึ่งกันและกัน 
7. อ่อนน้อมถ่อมตน 
8. การตรงต่อเวลา 
9. ไม่เอาเปรียบผู้บริโภคและไมพู่ดเกินความจริง 
10. มีการพัฒนานิสัย 
11. มีความสามัคคทีํางานเป็นทีม 
12. มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
13. มีการพัฒนานิสัยให้รู้จักการอดทน 
14. ความกระตือรือร้นในการทํางาน 

ด้านความรู้ ความรู้ที่ได้ใชป้ฏิบัติการในร้านคา้มีอะไรบา้ง  

1. รู้จักการวางแผน 
2. รู้จักการติดต่อประสานงาน 
3. รู้จักการแก้ไขปัญหาเฉาะหน้า 
4. มีความคิดสร้างสรรค์ 
5. สามารถนําความรู้ที่เรียนมาใช้ประโยชน์ได้ 
6. มีความสามรถในการประกอบอาหาร 
7. สามารถให้บรกิารในเร่ืองอาหาร 
8. มีความรู้ในการประกอบธุรกิจอาหาร 
9. สามารถเรียนรูแ้ผนธุรกิจ   
10. รู้จักการบริหารจัดการและการทําบัญชีแสดง

รายรับ–รายจ่าย 
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ประเด็นในการวัด 

ประเมินผลการเรียนรู ้
นักศึกษาหลังการปฏิบัติ 

 11. สามารถให้บรกิารที่ดีต่อลูกค้าได้ 
12. สามารถจัดตกแต่งร้านค้า 
13. สามารถนําเสนอและโฆษณา 
14. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 

ที่มาจากผลงานวิจัย 
15. ได้การเรียนรู้จากประสบการณ์จริง 
16. ฝึกการคิดอย่างเป็นระบบ 

ด้านทักษะทางปัญญา ท่านคิดว่าความรู้ อะไรบ้างที่ท่านนํามาใช้แก้ไข
ปัญหาในสถานการณร์ะหว่างปฏิบัติการรา้นคา้ 

1. คิดออกแบบร้าน 
2. การประชาสัมพันธ์และเรียกลูกค้า 
3. การวางแผนในการปฏิบัติหน้าที่ 
4. การแบ่งงานอย่างชัดเจน 
5. ได้เสดงความสามารถอย่างเต็มที ่
6. สามารถแก้ปัญหาและสถานการณ์ได้ทันเวลา 
7. สามารถใช้หลกัการและเหตุผลในการพูดคยุ 
8. สามารถติดต่อประสานงานได้ 
9. ช่วยกันระดมความคิด 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

ท่านคิดว่าปัจจัยสําคัญที่ทาํให้ประสบความสําเร็จ
ในครั้งนีใ้นส่วนของทีมดําเนนิการหรือคณะทํางานมี
อะไรบ้าง 

1. มีการประชุมวางแผน 
2. มีการวางแผนการทํางาน 
3. มีความรับผิดชอบเรียนรู้ด้วยตนเอง 
4. ประชุมแสดงความคิดเห็น 
5. ช่วยกันทํางานตามที่วางแผน 
6. มีความรับผิดชอบร่วมกัน 
7. ความสามารถในการบริหารงานของหัวหน้า 
8. การตรงต่อเวลา 
9. การเตรียมงานและปฏิบัติงาน 
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ประเด็นในการวัด 

ประเมินผลการเรียนรู ้
นักศึกษาหลังการปฏิบัติ 

ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. การประชาสัมพันธ์และโฆษณา การทําแผน่
พับ 

2. การปฏิบัติหน้าที่ในการกระจายข่าว 
3. การนําเสนอโดยใช้เทคโนโลยี 
4. การคํานวณรายรับรายจ่าย 
5. การค้นคว้าข้อมูลในการทํางานทาง

อินเทอร์เน็ต 
6. การสื่อสารทั้งการพูดการเขียนและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
7. การคํานวณในปริมาณการประกอบอาหาร 

ภาพรวมของการดําเนินการ ปัจจัยสําคัญในภาพรวมท่ีประสบความสําเร็จในคร้ัง
นี้มีอะไรบ้าง 

1. ความสามัคคีและความม่ันคงของนักศึกษา 
2. มีการวางแผนที่ดีและบริหารงานที่ดี 
3. มีการนําเสนอสินค้าที่ดีทําใหม้ีผู้สนใจเป็น

จํานวนมาก 
4. มีอาหารให้เลือกหลากหลาย 
5. มีความคิดสร้างสรรค์ในการจัดร้านรูปแบบการ

นําเสนอ 
6. มีการบริการหลายรูปแบบทีป่ระทับใจ 
7. ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ควรอนุรักษ์และสืบสาน 
8. ความเป็นมาตรฐานของอาหารความสะอาดถูก

สุขลักษณะ 
 เหตุผลที่จะมาหรือไม่มาร่วมโครงการเชน่นี้อีก 

       อยากเขา้ร่วมโครงการเช่นน้ีอีกเพราะอยากได้
ประสบการณ์ใหม่ๆ นําเอาความรู้ของเราไป
แลกเปลี่ยนกับผู้อ่ืนและอยากพัฒนาศักยภาพของ
ตนเองให้มากขึ้น 
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ผลการดําเนนิการสาธิต 

วัน / เดือน / ปี กิจกรรม สรุป 

ลักษณะการดําเนนิกิจกรรม 

หมาย
เหตุ 

 การสาธิตการทําส้มตํา  
“ตํารับสวนดุสิต” 

 

การสาธิตการทํา 

 “นํ้าพริกนครบาล” 

โดย 

วิทยากร  จาก 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

สวนดุสิต 

 

 วิทยากร จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ทําการ
สาธิตการตําส้มตํา  และการตํานํ้าพริก โดยมีวิทยากร 
ในการบรรยาย ที่มาและคุณลกัษณะของส้มตําและ
นํ้าพริก  จากน้ัน ทางมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตได้
จัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการทําส้มตํา และ 
การตํานํ้าพริกนครบาล  โดยจัดให้ผู้เข้าร่วมงาน 
จํานวน 5 กลุม่  (กลุ่มละประมาณ 3-5 ท่าน )  และทํา
การแข่งขัน โดยมีกรรมการตัดสินจํานวน 3 ท่าน 

          ผูท้ี่ชนะการแข่งขันจะได้รับรางวัล โดยแบ่ง
ออกเป็น  

รางวัลยอดเย่ียม  ได้รับ   เกียรติบัตรพร้อม ของที่
ระลึก (ครกหิน / ครกดิน และกระเช้าของขวัญ ) 

รางวัลดีเด่น   ได้รับ  เกียรติบัตรพร้อม กระเช้า
ของขวัญ  

 

ผู้ที่ได้รับรางวัลได้แก่ 

 การแข่งขันการทําส้มตํา   

รางวัลยอดเย่ียม  ได้แก่  คณุผ่องพรรณ์  ขยันกิจ 

รางวัลดีเด่น    ได้แก่  ร้อยตรีรอมลี  มะแอ 

การแข่งขนัการตําน้าํพริกนครบาล 

รางวัลยอดเย่ียม ได้แก่ นางสาวบุษบา  หลงสมบุญ 

รางวัลดีเด่น ได้แก่ นางสาวณัฐพร   
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บทที่ 5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

ผลจากการเข้าร่วมโครงการ ธุรกิจสร้างสรรค์ : จากท้องถ่ินสู่สากลซึ่งเป็นการต่อยอดงานวิจัย เรื่อง 
การวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดการกระบวนการเรียนการสอนให้นักศึกษามีความสามารถสู่ธุรกิจอาหาร 
และมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาต่อยอดผลการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดการกระบวนการการเรียนการสอน
ให้นักศึกษามีความสามารถสู่ธุรกิจอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพโดยให้นักศึกษาประกอบธุรกิจอาหารท้องถิ่น 
ในหลายลักษณะและเปิดตัวร้านค้าในงานมหกรรมวิชาการ สกว. “วิจัยตามรอยพระยุคลบาท : สร้างสรรค์
ปัญญาเพื่อพัฒนาประเทศ” ในระหว่างวันที่ 20–24 มิถุนายน 2555 ณ ฮอลล์7-8 ศูนย์แสดงสินค้าและการ
ประชุมอิมแพ็ค เมืองทองธานี จังหวัดนนทบุรี โดยนักศึกษาเป็นผู้ประกอบการร้านค้า ทําการบริหารจัดการ
ธุรกิจด้วยตัวเอง เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ประสบการณ์จากการประกอบธุรกิจอาหารด้านต่าง ๆ   

ตารางแสดงร้านค้าธุรกิจในงานมหกรรมวิชาการ สกว.“วิจัยตามรอยพระยุคลบาท : สร้างสรรค์ปัญญา
เพ่ือพัฒนาประเทศ” 

 ร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค ์ อาจารย์ทีป่รึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

1 อาหารท้องถิ่นโคราช “กินเข่าค่ํา” รศ. วัฒนาภรณ์  โชครัตนชัย    
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา 

2 โทโกยากิ ไส้มะม่วงแปดริ้ว และ   
พิชซ่ามะม่วงแปดริ้ว 

ผศ.ดร.ดวงพร  ภู่ผะกาคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏราช
นครินทร ์

3 ผัดไทย สวนดุสิต ผศ.พัทธนันท์  ศรีม่วงโรงเรียนการ
เรือน 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต 

4 ส้มตํา อาจารย์ณัจยา  เมฑราวี 

 โรงเรียนการเรือน 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต 

5 ก๋วยเต๋ียวแกง และขนมจีน อาจารย์จันทร์จนา  ศิรัพันธ์วัฒนา 

โรงเรียนการเรือน 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สวนดุสิต 
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 ร้านค้าธุรกิจสร้างสรรค ์ อาจารย์ทีป่รึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

6 อาหารพ้ืนเมืองขันโตกเชียงราย ผศ. มาล ี หมวกกุล 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงราย 

7 ไก่ฆอและ   อ. จริยา  สุขจนัทรา 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
ยะลา 

8 ข้าวยํายะลา-ปัตตานี อ. จริยา  สุขจนัทรา 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
ยะลา 

9 ข้าวยํา และผลติภัณฑ์ข้าวยํา และ
ผลิตภัณฑ์ปลาหวาน จากท้องถิ่น 

 จ. สงขลา 

ดร. ทัศนา เมฆเวียน 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ดร. ครวญ  บัวคีรี 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
สงขลา 

10 ยําท่าเหนือ(ปลาซิวแก้ว สับปะรด
ห้วยมุ่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์) ขนม
จากเม็ดมะม่วงหิมพานต์  เปาะเป๊ียะ
ข้าวกล้องวังแดง 

นางปิยวรรณ  ปาลาศ 

คณะเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
อุตรดิตถ์ 

11 ผลิตภัณฑ์เครือ่งจักสานไม้ไผ่  ตําบล
นานกกก  อําเภอลับแล จังหวัด
อุตรดิตถ์ 

อ. อังกาบ ศักดี                    
สาขาออกแบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
อุตรดิตถ์ 

12 ตะเกียงนํ้ามันพืชแบบโบราณ ปง
ยางคก  จังหวัดลําปาง 

อ. ขัตติยา ขัติยวรา มหาวิทยาลัยราชภัฎ
ลําปาง 

13 ผลิตภัณฑ์จากหญ้าแฝกบ้านซาง 
ตําบลข้ีเหล็ก  จังหวัดเชียงใหม่ 

อ. ศุภฤกษ์  ธาราพิทักษ์วงศ์ 

สาขาวิชาการจัดการและการบริหาร
ทรัพยากรมนุษย์ คณะวิทยาการ
จัดการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงใหม่ 

 



34 
 

 
 

ซึ่งในการประกวดการจัดทําแผนธุรกิจของแต่ละสถาบัน มีวิธีการดําเนินการดังน้ี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา: อาหารท้องถิ่นโคราช “กินเข่าค่ํา” 

ก่อต้ังขึ้นจากความสนใจของผู้ประกอบการรุ่นใหม่ที่มีความสนใจในการทําธุรกิจเก่ียวกับการรับบริการ
จัดโต๊ะอาหารแนวพ้ืนบ้านแบบสํารับกินเข่าค่ํา โดยมีวิสัยทัศน์ที่จะ “เป็นผู้นําในด้านการให้บริการจัดโต๊ะ
อาหารกินเข่าค่ํา ในจังหวัดนครราชสีมาและจังหวัดอ่ืนใกล้เคียง” สําหรับลักษณะการให้บริการจะเป็นรูปแบบ
ของ service mind และเป็นกันเองการ 

การกินเข่าค่ําเป็นวัฒนธรรมการรับประทานอาหารเย็นร่วมกันของชาวโคราช จึงเกิดแรงบันดาลใจใน
การให้การบริการอาหารในสํารับกินเข่าค่ํา โดยจัดโต๊ะในรูปแบบของอาหารพ้ืนเมืองโคราช เช่น ผัดหมี่โคราช 
ไก่ทอด ส้มตํา ไส้กรอกอีสาน เน้นที่ความเรียบง่าย รสชาติอร่อย ให้บริการเป็นกันเอง ตามแบบฉบับของคน
โคราช และภาชนะบรรจุที่มาจากธรรมชาติ เพ่ือส่งเสริมการอนุรักษ์ และเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัด
นครราชสีมา  

มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร ์: โทโกยากิ ไส้มะม่วงแปดร้ิว และ   พิชซ่ามะม่วงแปดริ้ว 

จังหวัดฉะเชิงเทราเป็นจังหวัดที่มีการปลูกมะม่วงมาเป็นเวลานาน มีจํานวนมาก เน่ืองจาก       มี
ลักษณะภูมิประเทศ  ภูมิอากาศที่เหมาะสม  และภูมิปัญญาของบรรพบุรุษที่สืบทอดต่อมาเป็นระยะเวลานาน  
พันธ์ุที่นิยมปลูกได้แก่ เขียวเสวยนํ้าดอกไม้ แรด เจ้าคุณทิพย์ ฟ้าลั่น และทองดํา มะม่วงของจังหวัดฉะเชิงเทรา
มีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักมากเนื่องจากมีคุณภาพดี รสหวานหอม อร่อย ผลมีขนาดใหญ่     สีสวยงามและเป็นที่
ต้องการของตลาดในประเทศและต่างประเทศอย่างมาก จึงทําให้ผลผลิตมะม่วงในจังหวัดฉะเชิงเทรามี
คุณภาพสูง เป็นที่ต้องการมาก แต่เน่ืองจากในจังหวัดฉะเชิงเทรานิยมปลูกมะม่วงจํานวนมาก  จึงมีมะม่วงใน
ปริมาณมากและเกิดปัญหามะม่วงล้นตลาดและราคาตกลง  กลุ่มนักธุรกิจรุ่นใหม่ราชนครินทร์  จึงมีแนวคิดนํา
มะม่วงเมืองแปดริ้วที่มีหลากหลายสายพันธ์ุและหลากหลายรสชาติ  มาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในอาหารชนิด
ต่างๆ เพ่ือนําเสนอความอร่อยของมะม่วงแปดริ้วในรูปแบบของอาหารสองวัฒนธรรมสู่ตํานานอาหารเมืองแปด
ริ้วคือทาโกะยากิไส้มะม่วงดองและก๋วยเต๋ียวปากหม้อ    ไส้มะม่วง 

 ผลิตภัณฑ์ในร้านสองวัฒนธรรมสู่ตํานานอาหารเมืองแปดริ้ว ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์มาจากงานวิจัย เรื่อง 
“รูปแบบการจดัการเรียนการศึกษาและการพัฒนาชุมชนไปสู่การพ่ึงพาตนเองในด้านการประกอบอาชีพปลูก
มะม่วง : ศึกษากรณีแหล่งเรียนรู้ในจังหวัดฉะเชิงเทรา” (ทุน วช.) รปูแบบที่เหมาะสมในการจัดกระบวนการ
เรียนการสอนให้นักศึกษามีความสามารถความต้องการของธุรกิจอาหารแปรรูปซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของจังหวัด
ฉะเชิงเทรา(ทุน สกว.)การวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้สารเคลือบผิวจากธรรมชาติต่ออายุการเก็บรักษา
มะม่วงพันธ์ุนํ้าดอกไม้(ทุน วช.) และการศึกษาโปรตีนที่เก่ียวข้องกับความหวานและเส้นใยระหว่างการเจริญ
ของผลมะม่วงพันธ์ุนํ้าดอกไม้ (ทุน วช.)องค์ความรู้จากงานวิจัยดังกล่าวได้นํามาเผยแพร่สู่ท้องถิ่นและ
ประชาชน เพ่ือประโยชน์ต่อการพัฒนาที่มีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล นักศกึษาจงึได้นําองค์ความรู้ที่ได้มา
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พัฒนาได้ผลิตภัณฑ์ทาโกะยากิไส้มะม่วงดองและก๋วยเต๋ียวปากหม้อไส้มะม่วงซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความอร่อย
แปลกใหม่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดฉะเชิงเทราอย่างแท้จริงนอกจากน้ียังเป็นการส่งเสริมสนับสนุนมะม่วงแปด
ริ้วและเกษตรกรในท้องถิ่นเพ่ือนําไปสู่การพัฒนาอาชีพที่มีประสิทธิภาพอย่างย่ังยืนต่อไป 

ทาโกะยากิเป็นอาหารทานเล่นสไตล์ฟิวช่ันระหว่างไทยและญี่ปุ่น โดยมต้ีนแบบมาจากอาหารว่างญี่ปุ่น
ที่ได้รับความนิยมมากในประเทศไทยโดยเฉพาะในหมู่วัยรุ่น ในอดีตทาโกะยากิในประเทศไทยจะมีขายตามร้าน
ใหญ่ๆ  เช่น โออิชิ ฟูจิ และภัตตาคาร ราคาในร้านอาหารเหล่าน้ีไม่เหมาะสําหรับคนทีม่ีรายได้น้อยถึงปานกลาง 
โอกาสท่ีคนระดับล่างจะได้ลิ้มลองรสชาติของทาโกะยากิค่อนข้างยาก ดังน้ัน ผู้ผลิตจึงคิดตอบสนองผู้บริโภค
โดยทําร้านที่มีดีไซน์ที่สวยและผลิตทาโกะยากิราคาไม่แพง เพ่ือให้ลูกคา้ที่ยังไม่เคยรับประทานทาโกะยากิได้มี
โอกาสได้ลิ้มลอง และมีแนวคิดนําผลิตภัณฑ์มะม่วงดองมาประยุกต์ร่วมกับผลิตภัณฑ์ทาโกะยากิ ซึ่งทําใหม้ี
รสชาติอร่อย แปลกใหม่ และเพ่ิมความหลากหลายให้กับผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่นมากขึ้น ส่วนก๋วยเต๋ียวปากหม้อ
เป็นอาหารพ้ืนบ้านในท้องถิ่นของจังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งมแีนวคิดผลิตทีแ่รกจากอําเภอบ้านโพธ์ิ ซึ่งมีรสชาติ
อร่อย แปลกใหม่ และมทีี่เดียวในจังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งถือได้ว่าเป็นอาหารในท้องถิ่นเมืองแปดริ้วอย่างแท้จริง 
ผู้ผลิตจะได้พัฒนาและประยุกต์ไส้ โดยนํามะม่วงที่อร่อยในจังหวัดฉะเชิงเทรามาประยุกต์ร่วมกับก๋วยเต๋ียวปาก
หม้อ ทําใหม้ีรสชาติที่โดดเด่น และเป็นผลติภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดฉะเชิงเทรา  

นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่น่าสนใจคือ ไอศกรีมมะม่วง อีกทั้งยังมีมะม่วงแปรรูปที่จําหน่ายใน
รูปแบบของชุดของขวัญจากแปดริ้วในราคาย่อมเยา  ทั้งน้ี กลุ่มนักธุรกิจรุ่นใหม่ราชนครินทร์ มุ่งเน้นการใช้
วัตถุดิบในจังหวัดฉะเชิงเทรา เพ่ือเป็นการสนับสนุนเกษตรกรไทยในท้องถิ่น ร่วมพัฒนาและประยุกต์ผลิตภัณฑ์ 
ให้มีความหลากหลายและแปลกใหม่เข้าสู่ตลาด โดยผ่านการผลิตและกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ดี ทําให้
ผลิตภัณฑ์มีรสชาติอร่อย และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต :  

ผัดไทยสวนดุสติ 

นักศึกษาในหลักสูตรอตุสาหกรรมอาหารและการบรกิารโรงเรยีนการเรือนมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตซึ่ง
ในหลักสูตรมีรายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารโดยได้หน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัยคือโครงการ
ธุรกจิอาหารขนาดย่อม ร้านตน้กล้าซึ่งเป็นโครงการที่นักศึกษาดําเนินกิจการขายผลิตภัณฑ์อาหารภายในมหาวิทยาลัย
โดยมีสินคาที่จําหน่ายคือเครปและข้าวไข่เจยีวแฮมเบเกอร์โดยมีกลุ่มลูกค้าของร้านคือ นกัศึกษา ผู้ปกครอง และผู้มา
ติดต่อราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตจึงมีความสนใจที่จะเพิ่มการจาํหน่ายอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์เพราะเป็น
อาหารจานเดียวประเภทเส้นทีม่ีผู้นิยมบริโภคโดยเฉพาะในมื้อกลางวันเหมาะกับคนทุกเพศทกุวัยและเป็นอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการราคาไม่แพงอีกทั้งยังเปน็การรณรงค์ใหน้ักศึกษาบริโภคอาหารไทย 

 
ส้มตํา 

เน่ืองจากในปัจจุบันประชาชนทั่วไปให้ความสําคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น โดยการออกกําลัง
กายอย่างสมํ่าเสมอ การเลือกใช้ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติเพ่ือหลีกเลี่ยงผลข้างเคียงที่อาจเกิด รวมถึงการปรับ
พฤติกรรมการบริโภคด้วยการเลือกรับประทานอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมันน้อย แต่มีรสชาติกลมกล่อม 
ครบรสตามความคุ้นลิ้นของคนไทย ซึ่งสม้ตําเป็นรายการอาหารที่เป็นตัวเลือกในระดับแรก เน่ืองจากส้มตําจะ
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ประกอบไปด้วยผักสดที่เป็นโยชน์ต่อร่างกาย อีกทั้งยังสามารถใช้วัตถุดิบอ่ืน เช่นผลไม้ต่าง ๆ มาทดแทนได้ตาม
ต้องการ รวมท้ังมีรสชาติจัดจ้าน จึงทําให้แนวโน้มของความนิยมในการบริโภคส้มตํามีเพ่ิมมากขึ้น 

ก๋วยเต๋ียวแกง 

ธุรกิจร้านก๋วยเต๋ียวแกงมีแรงจูงใจมาจากงานวิจัยก๋วยเต๋ียวแกง ซึ่งเป็นธุรกิจที่มีการบริการในประเทศ
ญี่ปุ่น จึงนํามาต่อยอดพัฒนา เพราะเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์ความเป็นไทย มีความแปลกใหม่ อิกก๋วยเต๋ียวยัง
เป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภค และสามารถนําไปต่อยอดเป็นธุรกิจแฟรนไชส์ได้อีกด้วย 

มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงราย: อาหารพ้ืนเมืองขันโตกเชียงราย 

เป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์ มรีสชาติ โดดเด่นเป็นที่รู้จักแพรห่ลายผสานภูมปัิญญาท้องถิ่นและเป็นการ
สืบทอดการทานอาหารแบบท้องถิ่นล้านนาเพ่ือให้คงอยู่ต่อไป รวมทั้งเป็นการเผยแพรข่นบธรรมเนียมวิธีการ
รับประทานอาหารแบบขันโตกให้เป็นที่รู้จักแพร่หลายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ประกอบกับในท้องถิ่นมี
วัตถุดิบที่เหมาะสมในการประกอบอาหาร สามารถต่อยอดเป็นธุรกิจจัดเลี้ยงแบบขันโตก เน่ืองจากในจังหวัด
เชียงรายคู่แข่งทางธุรกิจมีน้อย และเชียงรายเป็นเมืองท่องเที่ยวเน้นควบคู่และส่งเสริมท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม
ซึ่งจะทําให้ได้รบัผลตอบแทนที่ได้มีความคุ้มค่า 

มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา:  

ไก่ฆอและ 

 ไก่ฆอและเป็นอาหารประจําถิ่นของจังหวัดปัตตานี เกิดจากการสั่งสมและถ่ายทอดภูมิปัญญามาอย่าง
ต่อเน่ืองของบรรพบุรุษ ปัจจุบันอาหารชนิดน้ีกําลังเป็นอาหารที่หารับประทานได้ยากเน่ืองจากการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมด้านต่าง ๆ อาทิ ขาดผู้สืบทอดตํารับและรูปแบบการขายแบบเดิมซึ่งเป็นแบบเร่ขายทํา
ให้มีข้อจํากัดในการขยายการผลิตอาหาร ดังน้ันการพัฒนาอาหารซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดปัตตานีให้เป็นที่
รู้จัก มีรูปแบบการรับประทานที่เหมาะสมสะดวกในการรับประทานจึงเป็นแนวทางการสร้างธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นขึ้นมาเพ่ือสืบทอดภูมิปัญญาของบรรพและอนุรักษ์ให้คงอยู่คู่กับสังคมไทย 

ข้าวยํายะลา-ปัตตานี 

 ข้าวยําเป็นอาหารที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาการผลิตอาหารของชาวใต้ และได้รับความนิยมใน
การบริโภคสูง เปรียบได้กับข้าวซอยของภาคเหนือ  หรือส้มตําของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ข้าวยํา
ประกอบด้วยเครื่องปรุงสําคัญ 5 ชนิดด้วยกัน ได้แก่ ข้าวสวย อาจหุงด้วยนํ้าใบยอ ดอกอัญชัน หรือใบพันสมอ  
ทําให้เรียกช่ือข้าวยําแตกต่างกันออกไป คือข้าวยําใบยอ (ปัตตานี) ข้าวยําใบพันสมอ (นราธิวาส) เป็นต้น 
เครื่องปรุงที่มีความสําคัญรองลงมา คือ นํ้าบูดู (หรืออาจเรียกว่านํ้าเคย) ได้จากการนําบูดูช้ันดีมาต้มด้วยไฟ
อ่อน ๆ กับตะไคร้ทุบ หอมทุบ นํ้าตาลป๊ีบหรือนํ้าตาลแว่น ใบมะกรูด และข่าทุบพอเดือดมีกลิ่นหอมเมื่อนํ้าข้น
เล็กน้อยจึงยกลง รสของบูดูจะค่อนไปทางหวาน เครื่องปรุงที่เหลือคือมะพร้าวคั่ว ปลาคั่วและส่วนสําคัญที่ขาด
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ไม่ได้คือผักสดชนิดต่าง ๆ (เรียกว่า “หมวด”)  ได้แก่  เมล็ดกระถิน สะตอห่ันฝอย ถั่วงอก ตะไคร้ซอย ถั่วพู
ซอย มะม่วงซอย เป็นต้น ล้วนแล้วแต่เป็นผักพ้ืนบ้านของภาคใต้ การเลือกผักมาใช้ขึ้นอยู่กับแต่ละท้องถิ่น หรือ
ฤดูกาลต่าง ๆ ตามแต่จะหาได้ในช่วงเวลาน้ัน ๆ และมีพริกแห้งคั่วป่นเป็นตัวชูรสอีกอย่างหน่ึงด้วย ความอร่อย
ของข้าวยําอยู่ตรงที่ว่าปริมาณของเครื่องปรุงต่าง ๆ และน้ําบูดูต้องได้สัดส่วนกัน ข้าวยําที่ปรุงสําเร็จแล้วจะ
ออกรสหลายรสด้วยกัน ได้แก่ รสมันของมะพร้าว รสเปร้ียวของมะนาวหรือมะม่วง รสเค็มหวานจากนํ้าบูดู รส
เผ็ดของพริกป่น จนถูกเรียกได้ว่าเป็น “อาหารบํารุงธาตุ” 

ข้าวยําเป็นอาหารจานเดียวที่ให้สารอาหารครบถ้วน 5 หมู่ โดยเฉพาะวิตามินและเกลือแร่ โดยเฉพาะ
ผักสด ๆ ซึ่งแต่เดิมนิยมใช้ผักพ้ืนบ้านที่ปลอดสารพิษตกค้างชนิดต่าง ๆ ซึ่งมีรายงานการศึกษาว่าการ
รับประทานผักสดช่วยรักษาโรคเสื่อมสภาพที่ปฐมธาตุ คือช่วยให้เซลล์ในร่างกายแข็งแรง  ทํางานได้เต็มที่มาก
ขึ้น  ไม่อ่อนเพลียง่าย กล้ามเน้ือกระชับ ผิวหนังเต่งตึง ไม่แก่เร็ว และหากเกิดโรคเสื่อมสภาพขึ้นแล้ว ผักสดก็ยัง
ช่วยรักษาและฟ้ืนฟูสภาพได้  อาทิ โรคมะเร็ง  เบาหวานและข้ออักเสบ เป็นต้น ดังน้ันข้าวยําจึงเป็นอาหาร
สุขภาพที่เหมาะสมสําหรับการส่งเสริมให้มีการบริโภคกันอย่างแพร่หลาย ในรูปแบบธุรกิจร้านอาหารด้วยมีการ
เจริญเติบโตทางตลาดสูงและสามารถนําข้าวยําให้เป็นที่รู้จักและได้รับการยอมรับทั่วโลก 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฎสงขลา: ข้าวยํา และผลิตภัณฑ์ข้าวยํา และผลิตภัณฑ์ปลาหวาน จากท้องถิ่นจ. สงขลา 

เน่ืองจากจังหวัดสงขลามีภูมิประเทศติดกับทะเล ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพประมง และ
อาชีพเกษตรกรรม ข้าพเจ้าจึงได้รวมตัวกับเพ่ือน ๆ จํานวน 6 คน คิดที่จะเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการประมงและ
การเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงที่นํามาแปรรูป คือ ปลา เพราะปลามีจํานวนมากโดยเฉพาะปลาโอดําจะมีมากใน
แถบบริเวณหัวเขาแดง อ.สิงหนคร ซึ่งทางกลุ่มได้มีการศึกษาข้อมูลคุณประโยชน์ของตัวผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ตาม
ท้องตลาด  และจากโครงการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนให้นักศึกษามี
ความสามารถสู่การประกอบอาชีพธุรกิจอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน กรณีศึกษา ปลาหวานผลิตภัณฑ์ชุมชน
กลุ่มแม่บ้านตําบลหัวเขา อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ซึ่งเป็นโครงการวิจัยของคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ซึ่งผลจากโครงการวิจัยน้ีทําให้นักศึกษาสามารถพัฒนาสูตรของปลาหวานขึ้นมา
ใหม่อีก เห็นว่าควรนํามาแปรรูปเป็นปลาหวานเพ่ือเพ่ิมมูลค่า โดยเร่ิมจากการทําเป็นปลาแห้ง แล้วพัฒนามา
เป็นปลาหวาน เพราะมีเคร่ืองมืออุปกรณ์ที่ทันสมัย และการผลิตได้มาตรฐาน GMP (ถูกสุขลักษณะ มี
มาตรฐาน) ลักษณะเป็นแผ่น มี 2 สูตร คือ สูตรด่ังเดิม และสูตรสมุนไพร ทั้งสองสูตรมีกลิ่นหอม รสชาติอร่อย 
ไม่หวานจนเกินไป ภายใต้ช่ือ “ปลาหวานสมิหลา”  

ส่วนผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่ทางกลุ่มเลือกมาแปรรูป คือ ข้าว ซึ่งทางกลุ่มจึงได้สํารวจอาหาร
พ้ืนบ้านที่มีช่ือเสียงของภาคใต้ ซึ่งมีอยู่หลากหลาย เช่น แกงไตปลา แกงส้ม ขนมจีนนํ้ายา บูดู และข้าวยํา เป็น
ต้น ทางกลุ่มจึงเห็นว่านํ้าบูดูสามารถนํามาทําเป็นส่วนผสมในการผลิตข้าวยํา ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการของ
สารอาหารต่าง ๆ ที่ได้จาก ข้าว นํ้าบูดู และผักพ้ืนบ้านนาๆชนิดแต่เน่ืองจากข้าวยําไม่สามารถรักษาไว้ได้นาน
ทางกลุ่มจึงคิดค้นวิธีถนอมอาหาร เพ่ือยืดอายุในการบริโภคโดยการแปรรูปเป็นข้าวยําอบกรอบ ภายใต้ช่ือ 
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“ข้าวยํากรอบสมิหลา” ซึ่งเป็นการต่อยอดมาจากโครงการวิจัยความหลากหลายทางวัฒนธรรมการผลิตและ
บริโภคข้าวยําปักษ์ใต้  

มหาวิทยาลัยราชภัฎอุตรดิตถ์ :  

ยําท่าเหนือ(ปลาซิวแก้ว สับปะรดห้วยมุ่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์) ขนมจากเม็ดมะม่วงหิมพานต์  
เปาะเป๊ียะข้าวกล้องวังแดง 

เป็นการสร้างเอกลักษณ์ให้อาหาร และสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านของจังหวัดอุตรดิตถ์ รวมทั้งต้องการให้
ชาวอุตรดิตถ์ และนักท่องเทีย่วได้บริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ผลิตภัณฑ์เครือ่งจักสานไม้ไผ่  ตําบลนานกกก  อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ 

เดิมทีประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพหลักคือ การทํานา ทําสวน ทําไร่ จากเหตุการณ์อุทกภัยนํ้า
ท่วมและโคลนถล่มจังหวัดอุตรดิตถ์ ในปี พ.ศ. 2549 ที่ผ่านมา ทําให้ดินเกิดการเสื่อมสภาพเน่ืองจากหน้าดิน
ถูกทําลาย ส่งผลทําให้ผลผลิตทางการเกษตรไม่มีผลกําไรมากนักไม่เพียงพอสําหรับการใช้จ่ายค่าครองชีพใน
ปัจจุบัน ทําให้คนในชุมชนจึงรวมกลุ่มกันขึ้น โดยระยะแรกรวมตัวกันสานเข่งไว้สําหรับขาย แต่เน่ืองจาก
จํานวนความต้องการในการซื้อเข่งน้ันยังอยู่ในปริมาณท่ีน้อย และประกอบกับมีเศษไม้ไผ่ที่ใช้สานเข่งมีปริมาณ
มาก ทางกลุ่มจึงจัดต้ังกลุ่มผลิตภัณฑ์จักสานจากไม้ไผ่ขึ้น  

มหาวิทยาลัยราชภัฎลําปาง: ตะเกียงโบราณ 

ปัจจุบันกระแสการรณรงค์ลดภาวะโลกร้อน  เพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเน่ืองสามารถสังเกตได้จากสินค้าต่างๆ  
ตามท้องตลาด  ที่มีคณุสมบัติเรื่องของการดูแลรักษาสิ่งแวดล้อม  จากกระแสดังกลา่วทําให้ผู้บริโภคเกิดแรง
กระตุ้นมานิยมสินค้าที่ดูแลรักษาสิ่งแวดล้อมมากขึ้น   ด้วยการเปลี่ยนแปลงและกระแสนิยม  ผู้ประกอบการจึง
พัฒนาแนวคิดดังกล่าวมาเปิดร้านตะเกียงโบราณ  เพ่ือตอบสนองโอกาสท่ีเล็งเห็นน้ี 
 จากการวิเคราะห์ตลาดและคู่แข่งขัน  พบว่าหากเปิดร้านตะเกียงโบราณจะเป็นผู้ดําเนิน รายเดียวซึ่ง
ผูกขาดตลาดตะเกียงโบราณ แต่ก็ยังมีคู่แขง่ทางอ้อม คือ สินค้าทดแทน เช่น โคมไฟไฟ  แต่ว่าโคมไฟจะใช้
ทดแทนตะเกียงได้ในด้านแสงสว่าง แต่ในด้านความสวนงามและคุณค่าทางด้านจิตใจ 
 จากการพิจารณาส่วนแบ่งตลาด  ซึ่งพิจารณาตามประเภทของสินค้าแบ่งออกได้เป็นตะเกียงโบราณ
และสินค้าทดแทน ร้านตะเกียงโบราณจึงกําหนดกลุ่มเป้าหมายที่กลุ่มนักท่องเที่ยว  กลุ่มผู้ประกอบการโรงแรม 
– รีสอร์ท กลุม่ผู้นิยมลดภาวะโลกร้อนเป็นผู้ชายและผู้หญิง ช่วงอายุระหว่าง      20 – 80 ปีซึ่งเป็นกลุ่มที่มี
กําลังซื้อ และเป็นกลุ่มเป้าหมายท่ีสอดคล้องกับแนวคิดจึงคุ้มค่าต่อการประกอบการ 
 การกําหนดส่วนประสมทางการตลาดแบ่งออกเป็นการกําหนดผลิตภัณฑ์  โดยกําหนดตะเกียงโบราณ
จํานวน  3 ขนาดคือ  ขนาดเล็ก  ขนาดกลาง  ขนาดใหญ่  และมุ่งเน้นการสร้างแบรนด์ด้วยตราสินค้า  
“ตะเกียงโบราณ”การกําหนดราคาจะพิจารณาจากต้นทุนเพ่ือให้มีกําไรต่อหน่วยที่ครอบคลุมค่าใช้จา่ยในการ
ดําเนินงาน  เพ่ือให้ได้ผลตอบแทนที่คุม้ค่าต่อการลงทุน  ด้านการกําหนดช่องทางการจัดจําหน่าย  จะต้ังอยู่ที่  
อาคารโรงแรมอาลัมพางค์ มหาวิทยาลัยราชภัฎลําปาง  ด้านการส่งเสริมการตลาดจะมุ่งเน้นดารเข้าถึงตัว
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กลุ่มเป้าหมายโดยตรง  การประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ  วิทยุกระจายเสียง  หนังสือพิมพ์ท้องถิ่น  และโปสเตอร์
แนะนําร้านค้า 
 เน่ืองจากกิจการร้านตะเกียงโบราณเป็นประเภทซื้อมาขายไป   การวางแผนการวางแผนการผลิตและ
ดําเนินงาน  จึงให้ความสําคัญกับการจัดซื้อและควบคุม  ซึ่งหมายถึงการจัดเตรียมตะเกียงโบราณให้สามารถ
ขายได้อย่างต่อเน่ือง   เพ่ือให้สะดวกต่อการดําเนินงานร้านตะเกียงโบราณ  จึงพิจารณาสั่งซื้อตะเกียงจาก
ตลาดใกล้เคียง  คือ  กลุ่มผลติภัณฑ์  OTOP (หน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์) อําเภอห้างฉัตร   จังหวัดลําปาง กลุ่ม
สายใยรักแห่งครอบครัว จากบ้านหัวฝาย ตําบลนาครัว อําเภอแม่ทะ จังหวัดลําปาง และกลุ่มผลิตภัณฑ์ไม้สัก
บ้านหลุก ตําบลนาครัว อําเภอแม่ทะ จังหวัดลําปาง 
 การบริหารทรัพยากรบุคคล  จะกําหนดตําแหน่งและหน้าที่ตามสายงานของบุคลากรที่มีอยู่  4 คน 
แบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบตามจํานวนหุ้นและความสามารถโดยแบ่งหน้าที่ออกเป็น 3 ด้าน  คอื  ด้าน
การตลาด  การผลิตและดําเนินงาน   และด้านการเงิน    นาย บวรวิชญ์   สทิธิวงศ์  ผู้จัดการทั่วไป  
รับผิดชอบการบริหารงานโดยรวมของร้านค้า  นางสาว  อัจฉริน  เทพวงศ์  เป็นผู้จัดการฝ่ายการตลาด  
นางสาว  เบญจวรรณ   ธรรมวงศ์  เป็นผู้จัดการฝ่ายผลิตและดําเนินงาน  รับผิดชอบงานด้านการผลิตและ
ดําเนินงานให้สอดคล้องกับกระบวนการขาย   และ  นางสาว  จิระประภา   ทาลับ  เป็นผู้จัดการฝ่ายบัญชีและ
การเงินรับผิดชอบงานด้านงบประมาณและจัดทํางบการเงินต่างๆ  ทั้งน้ี  การกําหนดค่าตอบแทนบุคลากรจะ
พิจารณาตามจํานวนหุ้นและหน้าที่ความรับผิดชอบ  โดยสรุปงบประมาณค่าตอบแทนรายเดือนเป็นจํานวนเงิน  
13,000  บาท 
 จากการประมาณการงบการเงินตลอดระยะเวลา  1 ปีของร้านตะเกียงโบราณพบว่าสามารถพยากรณ์
ยอดขายได้ว่าจะมีรายรับเป็นจํานวนเงิน 107,042 บาท โดยพิจารณาจากเงินลงทุนเบ้ืองต้นของผู้ถือหุ้น
จํานวน 4คนเป็นจํานวนรวมท้ังสิ้น 80,000 บาท 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม่: ผลิตภัณฑ์จากหญ้าแฝกบ้านซาง ตําบลขี้เหล็ก  จังหวัดเชียงใหม่ 

ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมประเภทจักสาน เป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่คู่สังคมไทยมาช้านาน คนในชุมชนต่างๆล้วน
แต่มีการทําการจักสานเป็นผลิตภัณฑ์หลากหลาย  ทั้งที่สามารถนํามาใช้ประโยชน์ในการใช้สอย เช่น ตะกร้า 
กระบุง หมวก  และของที่ระลึก ของตกแต่ง ผลจากการลงพื้นที่งานวิจัยที่ชุมชนบ้านซาง ตําบลข้ีเหล็ก อําเภอ
แม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ ผู้ก่อต้ังเห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากหญ้าแฝกมีจุดเด่นอยู่ที่ความสวยงาม คงทนของ
ผลิตภัณฑ์ ไม่เกิดเช้ือราง่าย เป็นการแสดงถึงความคิดสร้างสรรค์ที่แสดงถึงเอกลักษณ์เฉพาะตัวของชุมชน จึงมี
ความสนใจทั้งตัวผลิตภัณฑ์และความต้องการเข้าไปช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายมากย่ิงขึ้น โดยบริษัทมีกลุ่มเป้าหมายภายในประเทศและกลุ่มลูกค้าชาวต่างชาติ ซึ่งมีลักษณะการซื้อ
เพ่ือเป็นของฝาก ของท่ีระลึกเป็นกลุ่มลูกค้าที่ชอบผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ชอบศึกษา
เก่ียวกับวัฒนธรรมไทย มีพฤติกรรมการซื้อที่ชอบสินค้าที่มีราคาไม่แพงตามคุณภาพและความสวยงามของ
สินค้า 

การจัดทําแผนธุรกิจในคร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือต้องการขยายกลุ่มเป้าหมายไปยังนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ โดยทางกลุ่มผู้จัดทําแผนธุรกิจจึงได้มีแนวคิดในการเพ่ิมช่องทางการตลาดให้เป็นที่รู้จักของ
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นักท่องเที่ยวมากขึ้น โดยการทําธุรกิจในลักษณะซื้อมาขายไป โดยการสั่งซื้อผลิตภัณฑ์จากชุมชน เป็นการช่วย
ให้ชุมชนมีรายได้และขยายตลาดเพ่ิมมากขึ้นอีกด้วย 

บริษัท “บริษัทอเมซิ่ง ไทยคอมมูนิต้ี จํากัดได้ก่อต้ังโดยนักศึกษาสาขาวิชาการตลาด คณะวิทยาการ
จัดการจํานวน 3 คน ที่กําลังศึกษาอยู่ช้ันปีที่ 3ประกอบด้วยนายวิโรจน์  กรประดิษฐ์ศิลป์ นายถิรพัฒน์  
สมณะและนางสาวณฐวร  ณ ลําพูนมีแนวคิดที่ต้องการสร้างธุรกิจของตนเองขึ้นมาโดยอาศัยโอกาสในการ
ดําเนินธุรกิจที่มีความเสี่ยงน้อย ไม่ต้องลงทุนด้านการผลิตและเป็นการช่วยเหลือคนในชุมชนให้มีงานทํา มี
รายได้เพ่ิมมากขึ้น มีการหาแหล่งที่มาของเงินทุน โดยเงินลงทุนของผู้ถือหุ้นซึ่งกิจการใช้เงินทุนจากการขายหุ้น 
1,000หุ้น หุ้นละ 500บาทจํานวน 500,000 บาท ส่วนเงินกู้ยืมระยะยาวกิจการใช้เงินทุนจากการกู้ยืมสถาบัน
การเงิน จํานวน 300,000 บาท  

กลยุทธ์สู่ความสําเร็จของธุรกิจคือการบริหารจัดการธุรกิจอย่างมีประสิทธิภาพ และการเลือกใช้
วัตถุดิบจากธรรมชาติ และสามารถหาได้ง่ายและตลอดปีภายในชุมชน 
 

ซึ่งในการดําเนินการระหว่างวันที่ 20-24 มิถนุายน 2555 น้ัน แต่ละสถาบนัที่เข้าร่วมงาน ได้รับรางวัล
ในด้านต่าง ๆ ดังน้ี 

1. แผนธรุกิจสรา้งสรรค์จากท้องถ่ินสูส่ากล 
รางวัลยอดเย่ียม – มะม่วงแปดริ้ว จากมหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ 

รางวัลดีเด่น  - ตะเกียงโบราณ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 

2. นวัตกรรม 
รางวัลยอดเย่ียม – ก๋วยเต๋ียวแกง จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

รางวัลดีเด่น – ปลาหวาน และข้าวยํากรอบ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

3. ความคิดสรา้งสรรค ์
รางวัลยอดเย่ียม – ข้าวพันผัก จากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 

รางวัลดีเด่น -  มะม่วงแปดริ้ว จากมหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ 

4. การตกแต่งร้าน 
รางวัลยอดเย่ียม – ขันโตกเจียงฮาย จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

รางวัลดีเด่น – กินเข่าค่ํา จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

5. การบริการลูกค้า 
รางวัลยอดเย่ียม - กินเข่าค่ํา จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

รางวัลดีเด่น - รางวัลยอดเย่ียม – ขันโตกเจียงฮาย จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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6. การโฆษณาประชาสัมพนัธ ์
รางวัลยอดเย่ียม – ผลิตภัณฑ์จักสานไม้ไผ่ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 

รางวัลดีเด่น – ข้าวยํา และอาหารท้องถิ่นไก่ฆอและ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

7. ผลตอบแทน หรือกําไร 
รางวัลยอดเย่ียม – ผัดไทย จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

รางวัลดีเด่น – บ. อเมซิ่ง  ไทยคอมมูนิต้ี จํากัด จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 

8. ความนิยม 
รางวัลยอดเย่ียม - ขันโตกเจียงฮาย จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

รางวัลดีเด่น - ส้มตํา จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
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