
บทที่ 4   
ผลการวจิัย 

 
 แผนงานวิจยัเร่ือง แผนเชิงกลยทุธ์ในการสร้างคณุคา่ตราให้แข็งแกร่งในการประกอบการ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพสาํหรับนกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
(Strategic Plan for Building Strong Brand Equity in Health Restaurant Entrepreneurship 
for Foreign Tourists in Bangkok, Thailand) คณะผู้วิจยัได้ใช้วิธีการแบบผสมสาน (Mixed 
method) ในโครงการย่อยท่ี 1 และโครงการย่อยท่ี 2 เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ 
ผู้วิจยัได้นําผลจากการวิเคราะห์ข้อมลูเชิงปริมาณจากนกัท่องเท่ียว และการวิจยัเชิงคณุภาพจาก
การสมัภาษณ์ผู้บริหาร ผู้ประกอบการ พ่อครัว แม่ครัวในร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ โดยมี
ผลการวิเคราะห์ข้อมลูดงัตอ่ไปนี ้
 
สรุปผลการวิจัยจากโครงการย่อยที่ 1 
 
 “แผนการพัฒนาการประกอบการในด้านการจัดเมนูอาหาร การปรุงอาหาร การจัด 
การครัวและร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติใน
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย” ผลการวิจยัโดยสรุปมีดงันี ้
 1. ปัจจยัในการตดัสินใจเลือกร้านอาหารและความต้องการรายการอาหารสขุภาพของ
นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตใินกรุงเทพมหานคร อนัดบัแรกเป็นเร่ืองรสชาตดีิ รองลงมาคือ การบริการ
ดี และราคาสมเหตสุมผล 
  2. ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเลือกร้านอาหารสขุภาพใน 8 ด้าน พบว่า อนัดบัแรกคือปัจจยัด้าน
คณุภาพ รองลงมาคือ ด้านมาตรฐานความคงท่ี ด้านความสะอาดและสขุอนามยั ด้านเอกลกัษณ์
ของอาหาร ด้านระดบัการบริการและประสิทธิภาพ ด้านบรรยากาศและสถานท่ี และด้านความ
ปลอดภยัและอ่ืนๆ และด้านความต้องการคณุคา่ทางโภชนาการ ตามลําดบั โดยมีรายละเอียดดงันี ้
  (1) ด้านคณุภาพอาหาร อนัดบัแรก คือ รสชาตดีิ รองลงมาคือ ความสด ความสะอาด
ของอาหาร และความปลอดภยัของอาหาร 
  (2) ด้านความต้องการคณุค่าทางโภชนาการ อนัดบัแรก คือ มีใยอาหารสงู รองลงมา
คือ นํา้ตาลต่ํา/ปราศจากนํา้ตาล และไขมนัต่ํา/ปราศจากไขมนั 
  (3) ด้านมาตรฐานความคงท่ี สามอนัดบัแรก คือ รสชาต ิกลิน่ และรูปลกัษณ์ 
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  (4) ด้านเอกลกัษณ์ของอาหาร อนัดบัแรก คือ การนําเสนอประสบการณ์ร้านอาหารท่ี
แตกตา่ง อาหารประจําชาต ิและคณุคา่ทางโภชนาการ  
  (5) ด้านบรรยากาศและสถานท่ี อนัดบัแรก คือ อณุหภมูิห้องอาหาร รองลงมาคือ โต๊ะ
เก้าอีถู้กสุขลักษณะในการนั่ง การป้องกันเสียงรบกวนจากภายนอก การพูดจาของพนักงาน
ให้บริการ และการเก็บเสียงของห้องครัว 
  (6) ด้านระดบัการบริการและประสิทธิภาพ สองอันดบัแรก คือ การบริการรวดเร็ว         
ฉบัไว และพนกังานมีความรู้ในการแนะนํารายการอาหาร 
  (7) ด้านความสะอาดและสุขอนามัย สามอันดับแรก คือ สุขอนามัยของพนักงาน  
ภาชนะแก้วและผ้าสะอาด และห้องนํา้สะอาดและมีกลิน่หอม  
  (8) ด้านความปลอดภัยและอ่ืนๆ สามอันดบัแรก คือ ไม่มีสิ่งปนเปื้อนในอาหาร มี          
คําเตือนตดิบริเวณเคร่ืองใช้ท่ีมีความร้อน และประตหูนีไฟ 
 3. แนวโน้มตลาด และการเจริญเตบิโตของธุรกิจอาหารสขุภาพ 
  ปัจจบุนัตลาดผู้บริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพมีการขยายตวัมากขึน้ แตจํ่านวนร้าน อาหาร
และภตัตาคารเพ่ือสุขภาพมีอยู่น้อยมาก เม่ือเปรียบเทียบกับความต้องการของกลุ่มลูกค้าท่ีมา
รับประทานอาหาร สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติส่วนใหญ่ท่ีมาเท่ียวในประเทศไทยต้องการ
รับประทานอาหารไทยแท้มากกวา่จะมุง่เน้นเพ่ือสขุภาพ อย่างไรก็ตามอาหารไทยถือว่าเป็นอาหาร
สขุภาพ เพราะลกัษณะของอาหารไทยมีผกัและสมนุไพรท่ีมีประโยชน์เป็นส่วนผสม อาหารส่วน
ใหญ่มีไขมนัต่ํา ถ้าผู้ประกอบการเน้นเร่ืองความสด ความสะอาดของวตัถุดิบ และวิธีการเตรียม
อาหารจะทําให้อาหารไทยกลายเป็นอาหารท่ีเป็นสขุภาพมากย่ิงขึน้ ดงันัน้ผู้ประกอบการท่ีทางร้าน
มีเมนอูาหารสขุภาพจะเป็นปัจจยัหนึ่งท่ีช่วยส่งเสริมทําให้นกัท่องเท่ียวมารับประทานอาหารท่ีร้าน
เพิ่มมากขึน้ สว่นเร่ืองรสชาติของอาหารสขุภาพ คือ ต้องเน้นไม่มนัมาก ไม่หวานมาก นอกจากนัน้
วตัถดุิบอาหารต้องดีเพ่ือให้ได้อาหารท่ีมีคณุภาพ ชาวตา่งชาติมีกําลงัซือ้สงู ดงันัน้ราคาไม่เก่ียงแต่
ต้องการรับประทานอาหารท่ีมีคณุภาพดี นอกจากนัน้อาหารไทยเป็นอาหารท่ีเกิดจากภมูิปัญญา
ของบรรพบุรุษไทยมีการนําเอาสรรพคณุของพืชผกัและสมนุไพรต่างๆ มาใช้ประโยชน์เพ่ือแก้ไข
ข้อเสียท่ีเกิดจากการรับประทานอาหารชนิดนัน้ๆ สําหรับกลุม่ลกูค้าท่ีชอบรับประทานอาหารทะเล
ท่ีมีปัญหาเร่ืองคอเลสเตอรอลซึง่โดยสว่นประกอบของตวัอาหารเองถือวา่อาจมีผลท่ีไมดี่ตอ่สขุภาพ
ของลกูค้า โดยทางร้านไม่สามารถท่ีจะไปควบคมุหรือลดปริมาณคอเลสตรอรอลของอาหารทะเล
ลงได้ แตส่ิ่งท่ีทางร้านควบคมุได้เพ่ือให้เป็นอาหารท่ีดีต่อสขุภาพมากขึน้ คือ การใช้ส่วนผสมท่ีเป็น
กะทิจากธญัพืชทดแทนกะทิ และเลือกใช้นํา้มนัท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพแทน สว่นด้านเมนอูาหารมี
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ความสําคญั คือ ทางร้านต้องเน้นให้มีความหลากหลาย ไม่จําเจ เพราะการทําการตลาดแบบเดิม
จะไม่สามารถตามคู่แข่งได้ทันต้องมีการปรับเปล่ียน มีการสร้างสรรค์ การออกแบบเมนูอาหาร
ใหม่ๆ ให้สอดคล้องกบัความต้องการของผู้บริโภค มีการใช้ส่ือโฆษณาประชาสมัพนัธ์ทุกช่องทาง 
ถ้าลกูค้าต้องการอาหารสขุภาพสามารถจดัตามคําขอ หรือทางร้านมีเมนูชุดพิเศษไว้บริการเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ทกุรูปแบบ 
 4. การจดัเมนอูาหารสขุภาพ  
  (1) การนําเสนอเมนูใหม่ เพ่ือดึงดดูลกูค้าหรือออกโปรโมชัน่ การพฒันาเมนูอาหาร
ต้องมีความคิดสร้างสรรค์โดยทัว่ไปเชฟท่ีบริหารจดัการงานครัวจะเป็นผู้ ท่ีทําหน้าท่ีดดัแปลงสตูร
และออกแบบอาหาร รวมทัง้หน้าตา การจัดตกแต่ง และมีผู้ จัดการช่วยดูแลและควบคุมวิธีการ
ทําอาหารเพ่ือให้ได้มาตรฐานมากขึน้ ปัญหาสําหรับพ่อครัวแม่ครัวไทย คือ การขาดความรู้เฉพาะ
ทางด้านอาหารและทกัษะการประกอบอาหาร 
  (2) การออกแบบรายการอาหาร ต้องดจูากแนวโน้มของตลาดและความต้องการของ
ผู้บริโภคเป็นหลกัว่าชอบอาหารประเภทใดและรสชาติแบบใด โดยเน้นเร่ืองคณุภาพ รสชาติท่ีเป็น
เอกลกัษณ์ รูปลกัษณ์การจดัเสร์ิฟ ความสะดวกและปลอดภยัของผู้บริโภคในการรับประทาน  ต้อง
เป็นเมนท่ีูผู้บริโภคไมค่อ่ยมีโอกาสได้รับประทาน มีรสชาตดิัง้เดมิแบบไทย 
  (3) การพฒันาเมนูอาหารใหม่ โดยการออกเมนูใหม่ต้องไม่ใช้วตัถุดิบประเภทอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากรายการท่ีทางร้านมีการสัง่อยู่แล้ว ต้องไม่ทําให้ต้นทุนการผลิตของทางร้านเพิ่มขึน้ 
และวตัถดุบิท่ีใช้สําหรับในการออกเมนใูหมต้่องไมส่ง่ผลกระทบตอ่พืน้ท่ีในการเก็บรักษาท่ีมีอยูเ่ดมิ 
  (4) แนวทางการพฒันาไปสูเ่มนสูขุภาพ อาหารควรมีรสไมจ่ดั เน้นรสชาติแบบไทย ไม่
ใสผ่งชรูส เน้นพวกผกั และสว่นผสมท่ีเป็นเคร่ืองเทศและสมนุไพรในปริมาณท่ีเพิ่มมากขึน้กว่าเมนู
ปกติทัว่ไป พร้อมทัง้มีข้อเท็จจริงเก่ียวกบัประโยชน์ท่ีจะได้รับ อาจเป็นรูปแบบของเมนอูาหารไทย
แบบประยกุต์ โดยมีการนําอาหารของภาคต่างๆ มาผสมผสานให้มีความหลากหลายจนเกิดเป็น
เมนูใหม่ท่ีเน้นเพ่ือสขุภาพต้องดตูามความชอบของลกูค้า เป็นการทําให้เกิดคณุค่าเพิ่มขึน้และมี
ราคามากขึน้ หรือนําเอารายการอาหารไทยแบบพืน้บ้านมาทําให้มีมลูคา่เพิ่มมากขึน้ เน้นเร่ืองการ
ใช้วตัถดุบิตามฤดกูาลจะได้ของสดและราคาท่ีเหมาะสม เน้นความสะอาดและความปลอดภยั 
  (5) การแนะนําให้ลกูค้ารู้จกัเมนอูาหาร ร้านแตล่ะแห่งมีวิธีการท่ีแตกตา่งกนัไป ได้แก่ 
ใช้รูปถ่ายเมนูอาหารพร้อมราคาอาหารติดหน้าร้าน ใช้วิธีการเขียนขึน้กระดานเป็นเมนูพิเศษ ใช้
การทําเมนูภาษาไทยควบคู่ภาษาองักฤษพร้อมทัง้มีรูปภาพประกอบ ใช้วิธีฝึกฝนให้พนักงานใน
ร้านเป็นผู้แนะนํารายการอาหารแก่ลกูค้าได้  ทําเป็นหน้าเมนูรายการอาหารแนะนําขึน้มาเฉพาะ 
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เน่ืองจากลกูค้าชาวต่างชาติส่วนใหญ่ไม่รู้จกัอาหารไทย ดงันัน้ร้านท่ีมีเมนูเป็นรูปภาพทําให้ขาย
อาหารได้เพิ่มมากขึน้ ควรอธิบายให้ลูกค้าเข้าใจถึงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารไทย และ
วิธีการรับประทานอาหารแตล่ะอย่างแบบไทยให้ลกูค้าได้เข้าใจ และเรียนรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมการ
รับประทานอาหารของไทยท่ีแท้จริง 
  (6) เมนูอาหารยอดนิยม แต่ละร้านมีเมนูอาหารยอดนิยมแตกต่างกันไป สําหรับ
อาหารไทยท่ีมีรสชาติเข้มข้นและเผ็ดร้อนต้องปรับรสชาติให้อ่อนลง และลดความเผ็ดลงเพ่ือให้
เหมาะกบันกัท่องเท่ียว อย่างไรก็ตามเมนอูาหารยอดนิยมไม่ว่าชาวไทยและชาวต่างประเทศเป็น
อาหารจานเดียว และมีหลากหลายเมนู เช่น ส้มตํา ไก่ย่าง ขนมจีน ยํามะม่วง แกงเขียวหวาน 
ลูกค้าชาวตะวันตกชอบผดัไท แกงเขียวหวาน ต้มข่า และประเภทยํา ส่วนลูกค้าชาวญ่ีปุ่ นชอบ
ส้มตํา และปผูดัผงกระหร่ี ส่วนร้านท่ีเน้นขายอาหารทะเล เมนูท่ีได้รับความนิยม คือ ต้มยํา พวก
ของทะเลยา่ง นอกจากนัน้นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตนิิยมอาหารท่ีทําจากเนือ้ไก่ และมีนกัท่องเท่ียว
บางกลุ่มนิยมอาหารท่ีมีลกัษณะเป็นชดุ ซึง่มีการตกแต่งอาหารด้วยการแกะสลกั เน้นเอกลกัษณ์
การจดัแบบชาววงัทําให้ลกูค้าตา่งชาตเิกิดความประทบัใจ 
 5. การจดัการครัวร้านอาหารและภตัตาคารอาหารสขุภาพ 
  (1) การจดัแบ่งงานในครัว มีระบบการจดัการเหมือนกนัโดยจะมีการแบ่งตามอาหาร
แตล่ะชาต ิและมีการแยกครัวแตล่ะชาตอิอกเป็นแผนกยอ่ยตามประเภทของอาหาร  สําหรับในครัว
ไทยแบง่เป็น ครัวแกง ครัวต้ม ครัวผดั ครัวทอด ครัวยํา และครัวปิง้-ย่าง ถ้าเน้นเร่ืองการจดัตกแตง่
ต้องมีแผนกสําหรับตกแต่งหวัจาน นอกนัน้มีพนกังานเชคเกอร์ พนกังานสจ๊วต พนกังานล้างจาน 
และพนักงานส่วนท่ีเหลือเป็นพนักงานเสิร์ฟทัง้หมด มีการแบ่งโครงสร้างตามลําดับความ
รับผิดชอบมีระบบการบริหารจดัการจะเป็นตามลําดบัสายงาน ได้แก่ ผู้จดัการ รองผู้จดัการ เชฟ 
รองเชฟ โดยผู้จดัการจะทําหน้าท่ีดแูลเร่ืองทัว่ไป สว่นเชฟกบัรองเชฟจะดแูลจดัการภายในครัว  
  (2) การจัดซือ้วตัถุดิบ ผู้ประกอบการต้องมีความรู้เร่ืองวตัถุดิบอาหาร ต้องรู้วิธีการ
เตรียมเพ่ือรักษาคุณภาพความสด และความสะอาดของวตัถุดิบ ในแง่คณุภาพของวตัถุดิบการ
ควบคมุคณุภาพของอาหารภายในร้านจะเน้นการสัง่ซือ้ให้เพียงพอกบัจํานวนท่ีต้องการใช้ในแตล่ะ
วนั เพ่ือรักษาความสดของอาหาร และไม่ให้มีวตัถดุิบเหลือค้างเพ่ือไม่ต้องดแูลเร่ืองการเก็บรักษา
และไมเ่ปลืองพืน้ท่ีในการจดัเก็บ  
  (3) การควบคมุคณุภาพของอาหาร ต้องมีการควบคมุตัง้แตข่ัน้ตอนการสัง่ซือ้และการ
คดัเลือกแหล่งวตัถดุิบ มีการประเมินคณุภาพวตัถดุิบโดยการเปรียบเทียบกนัจากแหล่งต่างๆ แล้ว
คดัเลือกแหล่งท่ีมีคณุภาพดีท่ีสดุ ดจูากแหล่งตลาดท่ีมีช่ือเสียงในการขายวตัถุดิบแต่ละประเภท 
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และขายในราคาส่ง สําหรับอาหารประเภทเนือ้สตัว์ อาหารทะเล และผกัต่างๆ มีการจดัซือ้ทกุวนั 
สินค้าท่ีซือ้มีการรับประกันแม้ว่ามีราคาแพง แต่ถ้าสินค้ามีคณุภาพไม่ดีสามารถคืนได้ ต้องเลือก
ตลาดท่ีอยูใ่กล้กบัร้านมากท่ีสดุเพ่ือความสะดวกในการจดัซือ้ 
  (4) การควบคุมคุณภาพรสชาติของอาหาร ต้องมีสูตรมาตรฐาน ซึ่งต้องรู้วิธีการ            
ชัง่ตวงวดัเพ่ือให้สามารถควบคมุมาตรฐานของอาหาร เร่ืองความคงท่ี ความสม่ําเสมอของรสชาต ิ
และลกัษณะของอาหารให้อาหารมีรสชาติเหมือนเดิมทกุครัง้ และในกรณีท่ีมีพนกังานใหม่เข้ามา
ฝึกก็จะทําให้สามารถควบคุมคุณภาพได้ง่าย หรือในกรณีท่ีพ่อครัวใหญ่ไม่อยู่พนักงานคนอ่ืน
สามารถทําได้ มีการทดสอบและประเมินผลจากพนกังานภายในร้านแต่ละสปัดาห์ว่าอาหารท่ีทํา 
มีรสชาติเหมือนเดิมหรือไม่ นําผลการประเมินมาสรุปว่าควรมีการปรับปรุงแก้ไขหรือไม่ สําหรับ
รสชาติของอาหารสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความต้องการของลกูค้า แตต้่องเน้นรสชาติแบบไทย
เพียงแต่ให้มีรสชาติเผ็ดน้อย ทางร้านต้องมีการควบคมุมาตรฐานของรสชาติอาหารแตล่ะประเภท
วา่ควรมีรสชาตมิาตรฐานของทางร้านเป็นอยา่งไรเพ่ือให้เหมาะกบักลุม่ลกูค้า การออกแบบตกแตง่
รูปร่างหน้าตาของอาหารต้องสวยและมีลกัษณะเหมือนเดมิทกุครัง้ เน้นเร่ืองความสะอาด 
 6. การปรุงอาหาร 
  การปรุงอาหารต้องใช้วิธีการทํากนัสด ๆ เพ่ือรักษารสชาตแิละคณุภาพของอาหารไม่มี
การเตรียมเก็บค้างเอาไว้เพราะทําให้เสียรสชาต ิ
  (1) อาหารประเภทแกง การเตรียมวัตถุดิบอาหารประเภทแกงต้องมีการเตรียม
เคร่ืองแกงและนํา้แกงไว้ สําหรับอาหารประเภทต้มต้องเตรียมนํา้ซุป ในการทําอาหารจากกะทิ
สําหรับบางร้านท่ีต้องการให้มีรสชาตแิบบไทยมีการควบคมุรสชาตโิดยใช้กะทิสด 
  (2) อาหารประเภทผดั การผดัเพ่ือให้อาหารมีคณุภาพดีและรสชาติอร่อยสิ่งท่ีสําคญั
ท่ีสุดต้องควบคุมไฟได้ ดงันัน้ต้องรู้ระดบัอุณหภูมิของไฟท่ีใช้ ซึ่งจําเป็นต้องอาศยัประสบการณ์ 
สว่นในแง่สขุภาพต้องคํานงึถึงนํา้มนัท่ีนํามาใช้ผดั 
  (3) อาหารประเภทยําต้องมีเทคนิคโดยมีเตรียมนํา้ยําและปรุงรส นํา้ยําต้องมีการ
เตรียมไว้ล่วงหน้าโดยเก็บไว้ในตู้ เย็น ต้องมีสตูรมาตรฐาน เพ่ือควบคมุให้อาหารทุกจานมีรสชาติ
เหมือนเดมิทกุครัง้ 
  (4) อาหารประเภททอด เน้นโดยการควบคมุคณุภาพของนํา้มนัท่ีใช้ จะไม่ใช้นํา้มนัซํา้ 
และวิธีการทอดมีการแยกประเภทของนํา้มนัตามระดบัของการทอดหรือการใช้นํา้มนัตามประเภท
ของอาหารท่ีทอดโดยแบง่ออกเป็น 3 ระดบั นํา้มนัใหม ่นํา้มนักลาง และนํา้มนัเก่า โดยนํา้มนัระดบั 
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1 ใช้สําหรับทอดปลา และอาหารประเภทชปุแป้งทอด ระดบั 2 ใช้กบัเนือ้สตัว์ท่ีหมกักบัเคร่ืองปรุง
รสตา่งๆ ระดบั 3 ใช้ทอดอาหารประเภทท่ีมีกลิน่คอ่นข้างแรง 
 7. ปัจจยัแห่งความสําเร็จในการไปสูก่ารเป็นร้านอาหารและภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ 
  (1) ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปิดร้านอาหาร ต้องอาศยัปัจจยัหลายอย่างประกอบกนั คือ
อาหารต้องอร่อย ทําเลท่ีตัง้ของร้าน สถานท่ีต้องอํานวยโดยมีท่ีจอดรถเพียงพอ ราคาอาหาร
เหมาะสม ความสะอาด และการบริการ ดงันัน้แนวทางนําไปสู่การเป็นภตัตาคารอาหารเพ่ือ
สขุภาพ ควรจะมีลกัษณะท่ีสะอาด หมายถึง สถานท่ี บรรยากาศ อาหาร และบุคลากร ทุกอย่าง
ต้องดูสมบูรณ์ นอกจากนัน้การทําธุรกิจอาหารต้องกําหนดกลุ่มลูกค้าเป้าหมายให้ชัดเจนและ
สามารถท่ีเจาะกลุ่มลกูค้าให้ได้ รวมทัง้คํานึงถึงงบประมาณในการลงทนุ การทําธุรกิจร้านอาหาร 
ผู้ประกอบการต้องรู้วิธีการทําอาหารจึงทําให้สามารถควบคมุระบบการบริหารจดัการภายในร้าน 
ป้องกนัการร่ัวไหลต่างๆ และสามารถควบคมุพนกังานได้ การทําธุรกิจใดก็ตามต้องมีความภมูิใจ
และรักในงานท่ีทํา นอกจากนัน้ผู้ ท่ีทํางานเก่ียวกบัการให้บริการต้องมีจิตบริการซึง่เป็นจดุหนึ่งท่ีทํา
ให้ลูกค้าส่วนใหญ่กลับมาใช้บริการใหม่ ส่วนเร่ืองเมนูอาหารและรสชาติของอาหารอาจเป็น
รูปแบบอาหารประยกุต์ ควรมีการดดัแปลงรสชาต ิและวตัถดุบิ ให้เข้ากบักลุม่ผู้บริโภค 
  (2) สถานการณ์ของอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ ปัจจุบันอาหารไทยในสายตาของ
ชาวตา่งชาตไิด้รับความนิยมเพิม่มากขึน้ แตปั่ญหา คือ พอ่ครัวแมค่รัวไทยรุ่นใหมท่ี่ประกอบอาหาร
มกัไม่ยึดกบัสตูรดัง้เดิมทําให้อาหารไทยมีรสชาติเพีย้นไป ซึง่รสชาติของอาหารไทยไม่จําเป็นต้อง
เผ็ด เพียงแต่ต้องให้มีรสชาติท่ีกลมกล่อม จุดขายของอาหารไทย คือ มีความหลากหลายในเร่ือง
ของประเภทของอาหารและมีการเสร์ิฟพร้อมเคร่ืองเคียงตา่งๆ เรียกได้วา่มีครบทกุหมวดหมู่ ในการ
รับประทาน ดงันัน้ควรมีการสง่เสริมให้ชาวตา่งชาติเข้าใจประเพณีการรับประทานอาหารแบบไทย
ให้เพิ่มมากขึน้ ส่วนมากรูปแบบการจัดเสิร์ฟเป็นไปตามกระแสนิยม ซึ่งถ้ามีการผลักดันและ
สง่เสริมจากภาครัฐอย่างจริงจงัก็น่าจะมีความเป็นไปได้ หรืออาจมีการสร้างแบรนด์ท่ีแสดงถึงการ
เป็นร้านอาหารสขุภาพ สิ่งสําคญัคือทําอย่างไรป้ายท่ีจะทําเป็นสญัลกัษณ์นีจ้ึงจะเป็นท่ีรู้จกัและท่ี
ยอมรับสําหรับผู้ประกอบการและลกูค้า เพราะการยอมรับไม่ได้อยู่ท่ีร้าน แต่อยู่ท่ีป้ายท่ีจะบ่งชีว้่า
เป็นร้านอาหารสขุภาพ สําหรับเกณฑ์ในการทําให้เป็นแบรนด์ร้านอาหารสขุภาพ ต้องพิจารณาว่า
ทางร้านมีเมนอูาหารท่ีเป็นเมนูสขุภาพหรือไม่ ถ้ามีเมนูสขุภาพอยู่ก็ต้องพิจารณาต่อโดยดใูนเร่ือง
ของความเป็นเมนอูาหารสขุภาพว่าเป็นอาหารสขุภาพจริงหรือไม่ และให้ประโยชน์ตอ่ร่างกายโดย
ต้องเป็นข้อเท็จจริงท่ีได้รับการพิสจูน์ได้ด้วย ซึง่ทางร้านต้องมีการวางมาตรการนีท่ี้จะบอกให้ทราบ
ได้ว่ามีคณุภาพจริง อาจต้องมีการส่งเสริมเร่ืองแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกัและยอมรับโดยการผ่านส่ือ
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ตา่งๆ และผู้ ท่ีทําหน้าท่ีให้ป้ายหรือตราร้านอาหารสขุภาพต้องมีเกณฑ์ท่ีชดัเจนและต้องมีกลไกใน
การควบคมุกําหนดคณุภาพของร้านอาหารหรือภตัตาคารท่ีได้รับตราสขุภาพเพ่ือรักษาคณุภาพ
ของอาหารให้ผู้บริโภคเกิดความเช่ือถือและมีการยอมรับในตราดงักล่าวอย่างยัง่ยืน และเกิดการ
บอกตอ่ 
  (3) ลกัษณะร้านอาหารและภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ การทําเมนสูขุภาพควรเน้นจดุขาย
เพ่ือสขุภาพ   ถ้าเป็นอาหารไทยแบบดัง้เดมิมีเมนใูดบ้างท่ีจดัวา่เป็นเมนเูพ่ือสขุภาพ และแตล่ะเมนู
มีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไร หรือถ้าเป็นอาหารสมุนไพรไทยต้องเน้นท่ีตัวสมุนไพรและต้อง
อธิบายได้ว่าสมุนไพรท่ีใส่ลงไปมีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างไร ดังนัน้การทําภัตตาคารอาหาร
สุขภาพต้องมีการโปรโมทเพ่ือให้ผู้บริโภคทั่วไปเข้าใจ คําว่าอาหารเพ่ือสุขภาพคืออะไร และถ้า
รับประทานอาหารสขุภาพแล้วจะมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไร ไปช่วยบํารุงร่างกายอย่างไร คือ 
ต้องมีข้อเท็จจริงเพียงพอท่ีจะยืนยนัให้ลกูค้ามัน่ใจว่ามีประโยชน์ตอ่สขุภาพอย่างแท้จริง ต้องเน้น
ความสะอาด และต้องเน้นความเป็นสุขภาพ โดยต้องคํานึงถึงตัง้แต่วตัถุดิบท่ีเป็นส่วนผสมเม่ือ
รับประทานแล้วมีประโยชน์ต่อสุขภาพ หรือช่วยส่งเสริมสุขภาพให้ดี การทําร้านอาหารและ
ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ ต้องมีการประเมินความต้องการของตลาดว่ากลุม่ลกูค้ามีจํานวนมากขนาด
ไหนและอาหารสขุภาพท่ีลกูค้าต้องการ คืออาหารท่ีมีลกัษณะอย่างไร สําหรับทางเลือกในการเปิด
ร้านอาหารเพ่ือขายอาหารสุขภาพ ควรเป็นลกัษณะผสมผสาน เน้นความสะอาดคุณภาพของ
วัตถุดิบและอาหาร  นอกจากนัน้เน้นเร่ืองของทําเลท่ีตัง้ สําหรับในต่างประเทศภัตตาคารเพ่ือ
สขุภาพจะมีอาหารเพ่ือสขุภาพขายโดยเฉพาะ การทําธุรกิจร้านอาหารถ้าขายเมนูอาหารสขุภาพ
อย่างเดียว ทําให้มีกลุม่ลกูค้าเพียงกลุ่มเดียว ควรมีการขายทัง้เมนปูกติและเมนสูขุภาพควบคูก่นั
ไปทําให้มีลกูค้าเพิ่มหลายกลุม่ซึง่น่าจะทําให้ธุรกิจสามารถประสบความสําเร็จได้ 
  (4) การท่ีจะทําให้เป็นเมนูสขุภาพมากขึน้ ต้องมีการควบคมุเร่ืองวตัถุดิบท่ีนํามาใช้
ต้องสะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารปนเปื้อนและเชือ้จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดอาหารเป็นพิษ
โดยเฉพาะถ้าเน้นกลุ่มนกัท่องเท่ียว เร่ืองของความสะอาดและปลอดภยัของอาหารมีความสําคญั
เป็นอย่างยิ่ง ดังนัน้การควบคุมต้องดูจากแหล่งท่ีจัดซือ้วัตถุดิบต้องสามารถไว้ใจได้และมีการ
รับประกนั นอกจากนัน้ส่วนผสมท่ีใช้ในแต่ละเมนูต้องเลือกใช้วตัถุดิบท่ีมีคณุภาพ รวมทัง้วิธีการ
นํามาใช้จําเป็นต้องคํานงึผลทางสขุภาพของลกูค้า 
  (5) อาหารสขุภาพในมมุมองของผู้บริโภค คนส่วนใหญ่เข้าใจว่าต้องเป็นอาหารท่ีมี
ไขมันต่ํา คือจะไม่มองแค่ว่าอาหารสด อาหารใหม่ แต่ลูกค้าจะไปมองอีกมุมหนึ่ง และต้องเน้น
วตัถดุบิท่ีมีคณุภาพ สด ใหม ่อร่อยและปลอดภยั และคณุภาพโดยรวมของอาหารต้องดี อาจมีป้าย
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กํากับว่าอาหารท่ีรับประทานมีคุณภาพดีอย่างไรและมีคุณสมบัติท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย
อยา่งไร ซึง่เมนอูาหารอาจต้องเน้นเร่ืองเคร่ืองเทศ  เน่ืองจากชาวตะวนัตกท่ีรับประทานอาหารไทย 
เพราะว่าอาหารไทยส่วนใหญ่จะมีลกัษณะเพ่ือสขุภาพมากกว่าอาหารฝร่ัง ดงันัน้ผู้ประกอบการ
ต้องเน้นเร่ืองคณุภาพอาหาร คือ เมนตู้องเป็นอาหารสขุภาพ  การท่ีชาวตา่งชาติจะรู้จกัเมนเูหลา่นี ้
ได้จําเป็นต้องมีการสง่เสริมการตลาด และส่ือประชาสมัพนัธ์ 
  (6) ลกัษณะของอาหารสขุภาพ ต้องมีรสชาติอร่อย มีไขมนัต่ํา ไม่หวาน  อาหารต้อง
สด ไม่มีเชือ้โรค และไม่มีสารเจือปน ดงันัน้การพฒันาเมนใูหม่ต้องเน้นหลกัการปรุงอย่างไร แหล่ง
ของวัตถุดิบสั่งจากท่ีไหนทุกอย่างต้องมีการคัดกรองซึ่งต้องผ่านการคัดเลือกมาจากแหล่งท่ี
ปลอดภยัเช่ือถือได้ อาหารประเภทเนือ้สตัว์ต้องเน้นเชิงประโยชน์ต่อสขุภาพ และเลือกบริษัทท่ีมี
ตรา หรือ  แบรนด์ท่ีรับประกันความปลอดภัย สําหรับผักต้องใช้ผกัปลอดสารพิษ ต้องเน้นเร่ือง
ความปลอดภยัของอาหารไมเ่น้นเร่ืองปริมาณ  
  (7) แนวทางในการนําไปสู่การเป็นร้านอาหารและภตัตาคารอาหารสขุภาพ ควรเน้น
ป้ายรับประกนัความอร่อยนําหน้าความสะอาด เพราะผู้บริโภคสว่นใหญ่มกัคิดว่าอาหารสขุภาพ
ต้องสะอาดแตส่ว่นใหญ่มกัมีรสชาติไม่อร่อย ดงันัน้ต้องมีป้ายรับประกนัความอร่อยมาก่อน เพราะ
ถ้าร้านอาหารเพ่ือสขุภาพในมมุมองของผู้บริโภคต้องให้เครดติร้านนัน้ว่าอาหารต้องมีความสะอาด
อยู่แล้วแต่อาจจะมีรสชาติท่ีไม่อร่อย การตัง้ภัตตาคารอาหารเพ่ือสุขภาพขึน้มา ต้องมีการให้
ความรู้แก่ผู้บริโภคเพ่ือให้ทราบว่ารายการอาหารท่ีรับประทานเข้าไปมีประโยชน์อะไร  ส่วนเร่ือง
ของสถานท่ีต้องเน้นวา่ควรจะมีลกัษณะเป็นอยา่งไรท่ีบง่ถึงความเป็นสขุภาพ เช่น ต้องสะอาด การ
ทําร้านขึน้มาเพ่ือกลุ่มเป้าหมายคือใคร ถ้าพดูง่ายๆ ก็คือ จะใช้ตวัเมนูอาหารเป็นตวัส่ือ โดยทาง
ร้านอาจจะมีเมนูท่ีบ่งชีว้่าเมนูอาหารสขุภาพประเภทนีเ้หมาะสําหรับใครควรรับประทาน และให้
ลกูค้าเป็นผู้ เลือก ทางร้านมีเมนเูพ่ือช่วยให้ลกูค้าสามารถตดัสนิใจได้เร็วขึน้ 
 
สรุปผลการวิจัยจากโครงการย่อยที่ 2 
  
 “แผนการตลาดในการสร้างคุณค่าตราร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพให้
แข็งแกร่งสําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย” ผลการวิจยั
โดยสรุปมีดงันี ้
  1. ข้อมลูส่วนบคุคล ข้อมลูทัว่ไป และพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหาร/ภตัตาคารของ
นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตใินกรุงเทพมหานคร 
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  (1) สาเหตท่ีุนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติเลือกใช้บริการร้านอาหารร้านนี ้คือ บริการดี 
รองลงมาคือ รสชาตดีิ และราคาสมเหตสุมผล ตามลําดบั 
  (2) นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความชอบต่อลกัษณะของร้านอาหารในประเด็นการ
ต้อนรับของพนกังาน รองลงมาคือ วสัดตุา่งๆ (เช่น จาน ช้อน) ท่ีใช้ การนําเสนอและการตกแตง่ ช่ือ
ของร้าน สี และสีและการออกแบบของร้าน ตามลําดบั 
  (3) นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติมีความคิดเห็นตอ่ร้านอาหารในระดบัคอ่นข้างดี ในเร่ือง
รูปแบบของร้าน รองลงมาคือ ความชอบรูปลกัษณะ ความรู้สึก และลกัษณะการออกแบบอ่ืนๆ 
ของร้าน 
  (4) นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตมีิความรู้สกึตอ่ลกัษณะการทํางานด้านเทคนิคของร้านนี ้
เม่ือเทียบกับร้านอาหารสุขภาพอ่ืน ในระดับค่อนข้างเหนือกว่าในเร่ืองความอร่อยของอาหาร 
รองลงมาคือ ความหลากหลายของเมนูอาหาร ความโดดเด่นของเมนูอาหาร และร้านนีส้ามารถ
ตอบสนองความต้องการสําหรับอาหารสขุภาพได้ 
  (5) นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความรู้สกึตอ่ลกัษณะการทํางานตามหน้าท่ีของร้านนี ้
เม่ือเทียบกบัร้านอาหารสขุภาพอ่ืน ในระดบัค่อนข้างเหนือกว่าในเร่ืองความเป็นมิตรของพนกังาน 
รองลงมาคือ ความเตม็ใจท่ีจะให้บริการ/ช่วยเหลือของพนกังานเม่ือเปรียบเทียบกบัร้านอ่ืน ความมี
อธัยาศยัดีของพนกังาน และความไม่รู้สกึยากลําบากของพนกังานในการตอบสนองความต้องการ
ของนกัท่องเท่ียว 
  (6) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็น/ความรู้สึกต่อด้านภาพลักษณ์ของ
ร้านอาหารโดยรวมในระดับค่อนข้างดี และมีความคิดเห็น/ความรู้สึกต่อด้านภาพลักษณ์ของ
ร้านอาหารร้านนี  ้ในระดับค่อนข้างดี ในเร่ืองร้านอาหารร้านนีทํ้าให้ระลึกถึงความทรงจําท่ีดี 
รองลงมาคือ ความชอบบคุคลท่ีรับประทานอาหารท่ีร้านนี ้และขอบเขตของบคุคลท่ีใช้บริการร้านนี ้
ท่ีท่านพอใจและนบัถือ 
  (7) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็น/ความรู้สึกต่อด้านบุคลิกภาพของ
ร้านอาหารร้านนี ้ในระดบัค่อนข้างดีในเร่ืองความซ่ือสตัย์ รองลงมาคือ ความรู้สึกต่อความเรียบ
ง่าย ความเช่ือถือได้ การประสบความสําเร็จ ความมีเสน่ห์ และความทนัสมยั ตามลําดบั 
  (8) นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีการใช้วิจารณญาณด้านคณุภาพต่อร้านอาหารร้านนี ้
โดยรวม ในระดบัคอ่นข้างดีในเร่ืองขีดความสามารถในการตอบสนองความต้องการ รองลงมาคือ 
การประเมินคณุภาพของอาหาร และความคดิเห็นโดยรวมตอ่ร้านอาหารแห่งนี ้ตามลําดบั 
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  (9) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีการใช้วิจารณญาณด้านสิ่งท่ีควรพิจารณาต่อ
ร้านอาหารร้านนี ้ในระดบัค่อนข้างดีในเร่ืองความชอบอาหารร้านนี ้ รองลงมาคือ การแนะนํา
ร้านอาหารร้านนีก้บับคุคลอ่ืน และรู้สกึมีความสมัพนัธ์เป็นการสว่นตวักบัร้านนี ้ตามลําดบั 
  (10) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีการใช้วิจารณญาณด้านความเหนือกว่าต่อ
ร้านอาหารร้านนี ้ในระดบัค่อนข้างดีกว่าในเร่ืองความเหนือกว่าเม่ือเทียบกบัร้านอ่ืน รองลงมาคือ 
ข้อได้เปรียบเม่ือเทียบกบัร้านอ่ืน และความเป็นเอกลกัษณ์ของร้านอาหารร้านนี ้ตามลําดบั 
  (11) นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตมีิความรู้สกึตอ่การรับประทานอาหารท่ีร้านนี ้ในระดบั
คอ่นข้างดีในเร่ืองรู้สกึปลอดภยั รองลงมาคือ รู้สกึอบอุ่น รู้สกึเพลิดเพลิน รู้สกึถึงการยอมรับจาก
สงัคม รู้สกึได้รับการยกยอ่งนบัถือ และรู้สกึต่ืนเต้น ตามลําดบั 
  (12) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความภักดีต่อร้านอาหารร้านนี ้ในระดบัค่อนข้าง 
มากในเร่ืองร้านนีเ้ป็นหนึง่ในร้านท่ีนกัท่องเท่ียวนิยมมารับประทาน  
  (13) นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความผูกพนั มีความคิดเห็นต่อสงัคมของลกูค้าใน
ร้านอาหาร และมีความผกูพนัทางใจ/สญัญาใจตอ่ร้านอาหารร้านนี ้โดยรวมในระดบัปานกลาง 
  (14) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีทัศนคติต่อความคุ้ มค่าด้านราคาโดยรวมและ
ทศันคตติอ่ทําเลท่ีตัง้โดยรวมในระดบัคอ่นข้างดี 
  (15) สิ่งท่ีนักท่องเท่ียวชอบมากท่ีสุดเก่ียวกับร้านอาหารร้านนี  ้คือ เมนูอาหารท่ี
หลากหลาย รองลงมาคือ การบริการ รวดเร็ว เป็นกันเอง อัธยาศัยดี พนักงานเป็นมิตร และ 
บรรยากาศ ทําเลท่ีตัง้ดี ตามลําดบั 
  (16) สิ่งท่ีนักท่องเท่ียวไม่ชอบมากท่ีสุดเก่ียวกับร้านอาหารร้านนี  ้คือ ทําเลท่ีตัง้ 
บรรยากาศภายในร้านไม่ดี เช่น เสียงดงั กลิ่นบหุร่ี ควนัรถ แมลงวนั ยงุ ความสะอาด อากาศร้อน 
รองลงมาคือ พนกังานบริการท่ีไมดี่ พดูภาษาองักฤษไมไ่ด้ และรสชาตขิองอาหาร ตามลําดบั 
  (17) ผลการทดสอบสมมตฐิานท่ี 1 มีดงันี ้
    (17.1) ปัจจัยท่ีส่งผลต่อความภักดีของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ได้แก่  
อตัลกัษณ์ตรา ลกัษณะการทํางานด้านเทคนิค การใช้วิจารณญาณด้านสิ่งท่ีควรพิจารณา การใช้
วิจารณญาณด้านความเหนือกวา่ ความรู้สกึของลกูค้า และความคุ้มคา่ด้านราคา 
   (17.2) ปัจจัยท่ีส่งผลต่อความผูกพันของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ได้แก่ 
ลกัษณะการทํางานด้านเทคนิค ลกัษณะการทํางานตามหน้าท่ี ภาพลกัษณ์ การใช้วิจารณญาณ
ด้านสิ่งท่ีควรพิจารณา การใช้วิจารณญาณด้านความเหนือกว่า ความรู้สึกของลกูค้า และความ
คุ้มคา่ด้านราคา 
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   (17.3) ปัจจัยท่ีส่งผลต่อสังคมในร้านอาหารของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาต ิ
ได้แก่ ลักษณะการทํางานด้านเทคนิค ลักษณะการทํางานตามหน้าท่ี ภาพลักษณ์ การใช้
วิจารณญาณด้านความเหนือกวา่ ความรู้สกึของลกูค้า และความคุ้มคา่ด้านราคา  
   (17.4) ปัจจัยท่ีส่งผลต่อความผูกพันทางใจ/สัญญาใจของนักท่องเท่ียว
ชาวตา่งชาต ิได้แก่ ลกัษณะการทํางานด้านเทคนิค ลกัษณะการทํางานตามหน้าท่ี บคุลกิภาพ การ
ใช้วิจารณญาณด้านคณุภาพ การใช้วิจารณญาณด้านความเหนือกว่า ความรู้สึกของลกูค้า และ
ความคุ้มคา่ด้านราคา 
  (18) ผลการทดสอบสมมตฐิานท่ี 2 มีดงันี ้
   (18.1) นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติท่ีมีสถานภาพตา่งกนั มีความภกัดีและความ
ผกูพนัตอ่ภตัตาคาร/ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทยแตกตา่งกนั 
   (18.2) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีมีระดับการศึกษาต่างกัน มีความภักดี 
ความผกูพนั และสงัคมในร้านอาหาร ต่อภตัตาคาร/ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย
แตกตา่งกนั 
   (18.3) นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีมีรายได้ครัวเรือนต่อเดือนต่างกนั มีความ
ภกัดี ความผกูพนั สงัคมในร้านอาหาร และความผกูพนัทางใจ/สญัญาใจ ตอ่ภตัตาคาร/ร้านอาหาร
ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทยแตกตา่งกนั 
   (18.4) นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีมีประเทศท่ีพํานักต่างกัน มีความภักดี 
ความผกูพนั สงัคมในร้านอาหาร และความผกูพนัทางใจ/สญัญาใจ ตอ่ภตัตาคาร/ร้านอาหารใน
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทยแตกตา่งกนั 
  (19) ผลการวิจยัเชิงคณุภาพจากการสมัภาษณ์ผู้บริหาร ผู้ประกอบการ พ่อครัว แม่
ครัวในร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสุขภาพ พบว่า กลยุทธ์ด้านผลิตภณัฑ์ ส่วนประสมผลิตภณัฑ์
สําหรับภตัตาคารร้านอาหารไทย ประกอบด้วย 
   (19.1) เมนอูาหารสขุภาพ  
    ร้านอาหารขนาดเล็ก จะเน้นอาหารเพ่ือสขุภาพ ท่ีมีลกัษณะเหมือนกบั
อาหารในภตัตาคารโรงแรม แตร่าคาถกูกวา่เน้นวตัถดุบิท่ีดีมีคณุภาพ สว่นใหญ่ก็จะเป็นเมนอูาหาร
ดัง้เดมิ แตก็่มีเมนท่ีูคดิขึน้มาใหม ่เช่น ซปุผกั  ผดัผกัรวมมิตรไมใ่สนํ่า้มนัจะใสเ่ฉพาะนํา้สตอ็ก 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ มีหลายเมนู ทัง้อาหารเพ่ือสุขภาพและไม่ใช่
อาหารเพ่ือสุขภาพ  โดยให้ความสําคญัของการใช้วัตถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ คือ เมนูอาหารหลาก 
หลายรูปแบบ โดยร้านอาหารของโนโวเทลแตล่ะร้านจะต้องมีหนึ่งเมนท่ีูเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพ ซึง่
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เมนนีูจ้ะต้องมีองค์ประกอบ คือ (1) เป็นอาหารท่ีมาจากการปรุงโดยวิธีการนึ่ง อบหรือย่าง (2) ใช้
ส่วนผสมท่ีเป็นออแกนิกส์ (Organic) แต่ในประเทศไทยจะมีปัญหาคืออาหารออแกนิกส์ในเมือง 
ไทยมกัจะหมายถึงแค่ผกั ผลไม้ ยงัไม่มีออแกนิกส์ท่ีเป็นเนือ้สตัว์ เหมือนในต่างประเทศ เมนูเพ่ือ
สขุภาพท่ีได้รับความนิยม ได้แก่ ส้มตําแอปเปิล้ ก๋วยเต๋ียวลยุสวน และยําสมนุไพรปลากรอบ สลดั 
ซึง่เป็นอาหารไขมนัต่ํา 
    เมนอูาหาร/เมนอูาหารสขุภาพของร้านท่ีได้รับความนิยม ได้แก่ ต้มยํา
กุ้ ง เพราะมีสมนุไพรประกอบมาก สลดับาร์ นํา้ผกัผลไม้สด ส้มตํา ซูชิ ยําโป๊ะแตก ประเภทท่ีไม่มี
กะทิ  
   (19.2) การสร้างสรรค์เมนู (Menu creation) และการออกแบบเมนู (Menu 
design) เก่ียวกบัอาหารสขุภาพ 
     ร้านอาหารขนาดเล็ก มีการสร้างสรรค์เมนูใหม่ทุกๆ 2 เดือน หรือ
อาจจะเปล่ียนแปลงหน้าตาอาหาร ความเข้มข้นของเมน ูนอกจากนีย้งัจดัโปรโมชัน่ในแตล่ะวนั เช่น 
จดัเป็น ชดุโปรโมชัน่เมนแูนะนํา ได้แก่ อาหารญ่ีปุ่ น เช่น ข้าวปัน้ ซชิู 
     ร้านอาหารขนาดใหญ่ จะให้ความสําคญักบักลุม่ลกูค้าว่าต้องการอะไร
ก็จะจัดเตรียมเมนูนัน้ๆ ไว้ เน้นสร้างเมนูอาหารท่ีแปลกใหม่  ศึกษาข้อมูลจากความคิดเห็นของ
ลูกค้า แนวโน้มการบริโภคอาหารในอินเทอร์เน็ต และพิจารณาว่าลูกค้าในพืน้ท่ีเป็นใคร เช่น 
โรงแรม Lotus เพิ่มเมนอูาหารอินเดียเพราะมีคนไทยสญัชาตอิินเดียอาศยัในบริเวณนัน้จํานวนมาก 
   (19.3) การสร้างคณุคา่/คณุภาพทางโภชนาการของอาหารสขุภาพ 
     ร้านอาหารขนาดเล็ก มีการตรวจสอบรสชาติอาหาร เลือกใช้วตัถดุิบท่ี
นําเข้าท่ีมีคณุภาพดี และมีความปลอดภยั 
     ร้านอาหารขนาดใหญ่ ให้ความสําคัญกับรสชาติ ความสด ความ
ปลอดภยั มีการฝึกอบรม การปรับปรุงคณุภาพอาหารและรสชาตอิาหาร 
    (19.4) คณุภาพการบริการ 
     ร้านอาหารขนาดเล็ก เจ้าของร้านอาหารจะพูดคุยกับลูกค้าทุกโต๊ะ 
เพ่ือให้ลกูค้าได้สอบถามและเสนอแนะเก่ียวกบัอาหารเพ่ือจะได้นําไปปรับปรุงให้ดียิ่งขึน้ และยงั
เป็นการแนะนําเมนอูาหารในคราวเดียวกนั  
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ ให้ความสําคญัการบริการท่ีดีและรวดเร็วเป็น
อนัดบัหนึง่ เชน่ การรับออเดอร์อยา่งรวดเร็ว ต้อนรับลกูค้าเป็นอยา่งดี ถ้าเป็นลกูค้าประจําก็จะต้อง
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พยายามจําช่ือและรายละเอียดของลกูค้าให้ได้  ฝึกอบรมพนกังานในด้านการต้อนรับและการปรุง
อาหาร   
   (19.5) การปรับปรุงในสิง่ท่ีลกูค้าชอบ 
     ร้านอาหารขนาดเลก็จะเน้นรสชาตอิาหาร 
     ร้านอาหารขนาดใหญ่เน้นการบริการ อาหารอร่อย ความคุ้มค่า ความ
สะดวก และความหลากหลายของอาหาร 
  (19.6) สิง่ท่ีลกูค้าตําหนิ 
   ร้านอาหารขนาดเลก็ การรออาหารในช่วงเวลาท่ีมีลกูค้าจํานวนมาก 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ รสชาติอาหารท่ีจดัจ้านเกินไป กลิ่นเคร่ืองเทศ
ท่ีฉนุเกินไป เสร์ิฟอาหารช้าเป็นบางครัง้  
  (19.7) แนวคดิในการออกแบบเมนอูาหารสขุภาพ 
    ร้านอาหารขนาดเลก็ จะสัง่วตัถดุบิทกุวนั 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ เน้นความสด ใหม่และปลอดภัยเป็นอันดบั
แรก อาหารท่ีใช้เป็นวตัถดุิบจะนํามาทําเป็นอาหารสําเร็จรูปพร้อมปรุง/รับประทาน (Ready food) 
ซึง่จะมีการสัง่วนัตอ่วนั โดยการซือ้วตัถดุบิเองสว่นหนึง่และสัง่จากบริษัทท่ีมีคณุภาพและมาตรฐาน 
มีใบรับรอง เลือกใช้ผกัไฮโดรโปรนิกส์เป็นหลกั และหากวตัถดุิบท่ีนํามาใช้มีราคาแพงมากก็จะใช้
สว่นประกอบอ่ืนมาเสริมด้วย เน้นอาหารสดใหม่  มีการตรวจสอบคณุภาพวตัถดุิบ เช่น ใช้นํา้มนั
ใหม่ และไม่มีไขมันสูง มีการผสมผสานวิธีการปรุง การนําสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบใน
เมนูอาหารโดยเน้นกรรมวิธีการปรุงแบบนึ่ง ย่าง อบส่วนการจัดตกแต่งจาน ตกแต่งอาหารก็ให้
ความสําคญั เพราะถึงแม้ว่าอาหารจะอร่อยแต่ถ้าไม่สวยงามก็ไม่น่าทาน ไม่ได้คํานึงถึงว่าอาหาร
แตล่ะจานให้พลงังานก่ีกิโลแคลอร่ี แตจ่ะคํานงึถึงวา่ลกูค้ารับประทานแล้วมีประโยชน์ตอ่ร่างกาย ดี
ต่อสขุภาพด้านไหน โดยจะใช้วิธีการแบบนึ่ง อบ ย่าง ใช้วตัถดุิบท่ีหาได้ง่ายในท้องท่ีนัน้ๆ และใช้
สว่นผสมในแตล่ะฤดกูาล   
  (19.8) การบริหารภตัตาคาร และการบริหารทรัพยากรมนษุย์  
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ จะเน้นบรรยากาศในท่ีทํางานมากกว่า 
เพราะว่าค่าตอบแทนท่ีเป็นเงินไม่แตกต่างกันมาก ส่วนภัตตาคารในแต่ละโรงแรมจะเน้นการ
ทํางานเป็นทีม และปฏิบตังิานไปในทิศทางเดียวกนั  
  (19.9) การจดัการสถานท่ี/เคร่ืองมือ อปุกรณ์ 
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   ร้านอาหารขนาดเล็ก ไม่ได้เน้นการใช้อปุกรณ์ท่ีได้มาตรฐานมากนกั 
เพราะการซือ้อปุกรณ์ท่ีได้มาตรฐานบางชนิดมีราคาสงู       
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ จะดแูลอปุกรณ์/เคร่ืองมือให้พร้อมใช้งานได้ดี
ตลอด เวลาและจะเปล่ียนอปุกรณ์ทกุปี เลือกซือ้อปุกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ให้ถกูต้องและเหมาะสม
กบัแตล่ะครัว 
  (19.10) การจดัการการสง่เสริมการตลาด 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ จะพิจารณาเศรษฐกิจเป็นหลกั เช่น สัง่
อาหารจานหลกัไปแล้วมีการเสนอเมนขูนมหวานตอ่ ลกูค้าท่ีมีบตัรสมาชิกก็จะได้สว่นลดขึน้อยู่กบั
โปรโมชัน่นัน้ๆ เน้นการจดัการสง่เสริมการตลาดตลอดเวลา โดยเฉพาะราคา เพราะฉะนัน้จึงต้องมี
การจดัการสง่เสริมการตลาด เช่น การโฆษณาประชาสมัพนัธ์ร่วมกบับตัรเครดิต สิ่งพิมพ์ สง่ SMS 
และอีเมล์  
  (19.11) กลยทุธ์การตัง้ราคา 
    ร้านอาหารขนาดเลก็ จะตัง้ราคาประมาณ 300 บาท/มือ้ 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ จะตัง้ราคาท่ีสงูกวา่คูแ่ขง่ขนัไม่มากนกั ทัง้นี ้
การปรับราคาจะต้องพิจารณาจากราคาของคูแ่ขง่ขนัและการควบคมุต้นทนุของร้าน  
   (19.20) ความคุ้มคา่ท่ีรับรู้ 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ ความคุ้มค่าด้านการบริการ โดยจัดสรร
บคุลากรให้เพียงพอกบัความต้องการของลกูค้า ทําเลท่ีตัง้ท่ีสะดวกสบาย ใช้วตัถดุิบท่ีมีคณุภาพดี 
มีการจดัโปรโมชัน่โดยใช้บตัรเครดติอยา่งตอ่เน่ือง 
   (19.21) บรรยากาศ/ความโดดเดน่เป็นเอกลกัษณ์ในการตกแตง่ร้าน 
    ร้านอาหารขนาดเลก็ โดยรวมอยูใ่นระดบัดี 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ เน้นการตกแตง่ร้านสีท่ีนิยมใช้คือสีเขียว ทํา
ให้ลกูค้ารู้สกึเย็นตาสบายใจ 
   (19.22) อตัลกัษณ์ตราและตําแหน่งตรา 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ มีทําเลท่ีตัง้ท่ีโดดเด่น เน้นการปรุงอาหาร
สดๆ ถึงแม้จะเป็นอาหารบฟุเฟ่ต์ก็เป็นอาหารปรุงสด ทําให้มีคณุภาพอาหารท่ีดี 
  (19.23) ภาพลกัษณ์ตรา  
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   ร้านอาหารขนาดใหญ่ ความเป็นส่วนตัว ความเป็นกันเอง การ
จดจําช่ือลกูค้าได้ ลกูค้ารู้สกึวา่เป็นแบรนด์ท่ีมีมาตรฐาน มีคณุภาพ สิ่งท่ีเป็นจดุเดน่มากก็คือความ
เป็นกนัเองการมีมารยาทในการต้อนรับอบอุน่มีความเป็นกนัเองกบัลกูค้า 
  (19.24) ความภกัดีตอ่ตราและความผกูพนั 
    ร้านอาหารขนาดเล็ก ลกูค้าจะมีความภกัดีและความผูกพนัปาน
กลาง 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ ลูกค้าค่อนข้างท่ีจะภักดี เพราะส่วนใหญ่
เป็นคนท่ีเคยมาใช้บริการแล้วมาใช้บริการซํา้และมีการบอกตอ่ลกูค้าให้ลกูค้าใหม่มาใช้บริการด้วย 
ทางร้านให้ความเป็นกนัเองและสนิทสนมมีความผกูพนักบัร้านจากท่ีลกูค้าเป็นสมาชิก และลกูค้า
ก็จะกลบัมาใช้บริการซํา้เพราะวา่คุ้มคา่ คือ ได้รับสว่นลดและได้รับของแถม ได้รับการบริการพิเศษ  
  (19.26) ทําเลท่ีตัง้ 
    ร้านอาหารขนาดเลก็ คอ่นข้างดี 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ อยู่ใกล้กับถนนข้าวสาร สะดวกต่อการท่ี
นกัท่องเท่ียวจะเดินทางมาใช้บริการ อยู่ในย่านธุรกิจของถนนสุขุมวิท และอยู่ใกล้ดีพาร์ทเม้นท์
สโตร์ ของห้างเอ็มโพเรียม อยูใ่กล้รถไฟฟ้า 
  (19.27) ภาพลกัษณ์ตรา/ช่ือเสียงของร้านอาหาร/ภตัตาคาร 
    ร้านอาหารขนาดเล็ก ลกูค้ามาใช้บริการก็เพราะรสชาติอาหารและ
การจดัแตง่จานอาหารท่ีสวยงาม 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ ความมีช่ือเสียงทําให้ลูกค้าอยากมาใช้
บริการ 
   (19.28) สขุอนามยัและสขุาภิบาล 
    ร้านอาหารขนาดเล็ก มีสาธารณสุขมาตรวจร้านอยู่สม่ําเสมอ 
พนกังานในครัวจะใสถ่งุมือ พนกังานเสริฟตดัเลบ็สัน้ การแตง่ตวัก็สะอาด  
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ มีความสําคญัมากท่ีสดุ ภาชนะหลงัจากท่ี
ทําความสะอาดล้างด้วยนํา้ยาฆ่าเชือ้และเช็ดอีกครัง้หนึ่ง พยายามเน้นในเร่ืองความสะอาดเพราะ
กรมอนามยัจะมีการตรวจสอบ ทางร้านพยายามดแูลสขุอนามยัทกุอยา่งไม่ว่าในเร่ืองของพนกังาน
ตวัของพนกังาน ภาชนะอปุกรณ์ และสถานท่ีก็จะดแูลรักษาให้สะอาด 
 (20) กลยทุธ์การสง่เสริมการขาย ประกอบด้วย 
  (20.1) การสง่เสริมการตลาด 
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   ร้านอาหารขนาดเล็ก ส่วนมากจะเป็นป้าย อาจมีโปรโมชั่น เช่น 
ลกูค้ามารับประทานมาอาหาร 10 ชดุ แถมเมนอูาหารพิเศษ 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ มีการโฆษณาผ่านเว็บไซต์ ส่ือสิ่งพิมพ์ 
อินเทอร์เน็ต SMS และการบอกตอ่ของลกูค้า 
  (20.2) กลยทุธ์ในการสื่อสารการตลาด 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่  ส่วนมากเป็นการบอกต่อ  จากทาง
อินเทอร์เน็ต ส่ือโฆษณา เช่น การส่ง SMS และทําโฆษณากับบตัรเครดิตต่างๆ ส่ือสิ่งพิมพ์ เช่น 
หนงัสือพิมพ์ นิตยสาร ส่ือวิทย ุเฟสบุ๊ค 
  (20.3) กลยทุธ์การสง่เสริมการขาย 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ ส่ง SMS ให้ลูกค้า บริการข่าวสารของ
โรงแรม อินเทอร์เน็ต อีเมล์ ท่ีได้ผลมาก เช่น โปรโมชั่นลูกค้ามา 4 คน จ่ายเพียง 2 คน หรือ
โปรโมชัน่จากบตัรเครดติ เช่น แนบโปรโมชัน่หรือสว่นลดของแตล่ะโรงแรม/ร้านอาหารไปกบัใบแจ้ง
ค่าบริการบตัรเครดิต ป้ายโฆษณาโปรโมชัน่แต่ละร้านอาหาร เช่น รับประทานอาหารครบเท่าไหร่
จะได้เมนแูถมอะไรบ้าง 
 (21) การบริหารจดัการ ประกอบด้วย 

  (21.1) การคดัเลือกและการจงูใจพนกังาน  
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ การสรรหาคดัเลือกให้ตรงกบัสายงานอย่าง
พนกังานตอนรับก็จะดบูคุลกิ เช่น ต้องสงู สขุภาพดี หน้าตายิม้แย้มแจ่มใส มีสวสัดกิาร เช่น อาหาร
กลางวนัและอาหารเยน็ให้กบัพนกังาน มีเบีย้เลีย้ง มีชดุฟอร์ม มีเงินพิเศษ 
  (21.2) ขีดความสามารถ/ความสําเร็จเม่ือเปรียบเทียบกบัคูแ่ขง่ขนั 
    ร้านอาหารขนาดเลก็ ขีดความสามารถจะใกล้เคียงกนั 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ ถ้าเทียบกับคู่แข่งขนัท่ีอยู่ใกล้เคียงก็ถือว่า
ใกล้เคียงกนั อาจเหนือกวา่ในเร่ืองของช่ือเสียง อาหารท่ีหลากหลาย และมีรสชาติดีกว่า แตส่ิ่งท่ีสู้คู่
แขง่ขนัไมไ่ด้ก็คือความทนัสมยั เช่น โต๊ะ เก้าอี ้
   (21.2) กลยทุธ์ท่ีเป็นปัจจยัสูค่วามสําเร็จ 
    ร้านอาหารขนาดเลก็ คณุภาพอาหาร รสชาตอิาหาร 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ การตกแต่งอาหาร รสชาติความอร่อย 
ความใหม่สดสะอาดของอาหาร และราคายุติธรรมกับลกูค้า การบริการท่ีดี มีความหลากหลาย
ด้านเมน ู
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   (21.3) การจดัแบง่/การกําหนดหน้าท่ีและความรับผิดชอบในแตล่ะแผนก 
   ร้านอาหารขนาดใหญ่ ให้ความสําคญักบัทกุแผนกเท่ากนั แบง่เป็น
ส่วนหน้าเป็นการต้อนรับ ส่วนหลงัจะเก่ียวกบัการปรุงอาหาร มีการแบ่งแผนกว่าหวัหน้าเชฟเป็น
ชาวอินเดีย เชฟชาวญ่ีปุ่ น เชฟชาวไทย เชฟชาวจีน เชฟเบเกอร่ี และมีหวัหน้าเรียกว่า Executives 
Chef มีการแบง่แผนกงานฝ่ายบคุล ฝ่ายบริหาร ฝ่ายการเงิน ฝ่ายบญัชี 
  (21.4) การบริหารทรัพยากรมนษุย์ 
    ร้านอาหารขนาดเล็ก คดัเลือกจากการสมัภาษณ์ อาจมีการบอก
ตอ่ หรือคนแนะนํามา 
    ร้านอาหารขนาดใหญ่ จากประสบการณ์เป็นหลกั มีการคดัเลือก 
มีการฝึกอบรม เน้นมากเร่ืองการคดัเลือกในตําแหน่งท่ีสําคญั เช่น ตําแหน่งในการตลาด ตําแหน่งท่ี
เป็นหวัหน้า พนกังานตอนรับก็จะดหูน้าตา บคุลิกภาพ ความสะอาด ถ้าเป็นนกัศกึษาจบโดยตรง
สาขาก็จะรู้ขัน้ตอนในการเสร์ิฟอาหาร  
 

 
 
 


