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บทที่ 5   
สรุปผลการวจิัย อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ:  

การบรูณาการแผนงานวจิัย 
 

 แผนงานวิจยัหลกันีเ้ป็นการนําข้อมลูท่ีได้จากแผนการพฒันาการประกอบการในด้านการ
จดัเมนอูาหาร การปรุงอาหาร การจดัการครัวและร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ (โครงการวิจยั
ย่อยท่ี 1) และแผนการตลาดในการสร้างคณุคา่ตราร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพให้แข็งแกร่ง 
(โครงการวิจยัย่อยท่ี 2) มาบูรณาการเพ่ือจดัทําแผนเชิงกลยุทธ์ และแผนการตลาดในการสร้าง
คณุค่าตราให้แข็งแกร่งในการประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพสําหรับนกัท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย พร้อมทัง้แผนการประกอบการของร้านอาหาร/
ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพสําหรับนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิโดยมีรายละเอียดดงันี ้
 
แผนเชิงกลยุทธ์และแผนการตลาดในการสร้างคุณค่าตราให้แขง็แกร่งในการประกอบการ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพื่อสุขภาพสาํหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาต ิ
 
 1. การวิเคราะห์ตลาด (Market analysis) ประกอบด้วย 

  (1) การวิเคราะห์ลูกค้า นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตสิว่นใหญ่ท่ีเดนิทางมาท่องเท่ียวใน
ประเทศไทยมีความต้องการรับประทานอาหารแบบรสชาติไทยแท้มากกว่าอาหารเพ่ือสุขภาพ 
อย่างไรก็ตามอาหารไทยส่วนใหญ่มีส่วนประกอบของพืชผกัและสมนุไพรท่ีมีประโยชน์ต่อสขุภาพ
และมีไขมนัต่ํา ซึง่ปัจจบุนันกัท่องเท่ียวได้หนัมาใส่ใจเร่ืองสขุภาพมากขึน้ ทัง้จากการท่องเท่ียวเชิง
สขุภาพและพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ โดยเฉพาะนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีส่วน
ใหญ่นิยมรับประทานอาหารในร้านอาหาร/ภตัตาคารตามแหล่งท่องเท่ียวท่ีเดินทางไปท่องเท่ียว 
เน่ืองจากความไม่สะดวกของสถานท่ีและระยะเวลาไม่เอือ้อํานวยให้ประกอบอาหารรับประทาน
เอง ประกอบกับกระแสการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเป็นท่ีสนใจอยู่ในขณะนี  ้ทําให้
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคารจําเป็นต้องจดัรายการอาหารเพ่ือสขุภาพ รวมถึงการให้บริการ
เพ่ือรองรับความต้องการของนักท่องเท่ียว  ดังนัน้ผู้ ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารท่ีจัด
เมนูอาหารสุขภาพจึงเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีช่วยส่งเสริมให้นักท่องเท่ียวตดัสินใจเลือกมารับประทาน
อาหารท่ีร้านเพิ่มมากขึน้ 

    นอกจากการจดัเมนูสขุภาพแล้วปัจจยัท่ีทําให้นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติกลบัมา
รับประทานอาหารท่ีร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพอีกคือ รสชาติของอาหาร ทําเลท่ีตัง้ของร้าน 
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สถานท่ีจอดรถเพียงพอ ราคาอาหารมีความเหมาะสม ความสะอาดของเคร่ืองปรุง ภาชนะ และ
ภายในร้าน รวมทัง้การให้บริการของพนกังาน 
   (2) การวิเคราะห์คู่แข่งขัน ร้านอาหารเพ่ือสขุภาพยงัมีคู่แข่งขนัโดยตรงจํานวนไม่
มากนกั เน่ืองจากนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตสิว่นใหญ่ไม่ได้รับรู้ถึงการกําหนดตราท่ีชดัเจนว่าร้านใด
ท่ีเน้นเฉพาะเมนอูาหารเพ่ือสขุภาพเทา่นัน้ โดยร้านอาหาร/ภตัตาคารสว่นใหญ่จะให้บริการเมนเูพ่ือ
สขุภาพควบคู่ไปกบัเมนอูาหารปกติทัว่ไป ดงันัน้คู่แข่งขนัของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพจึง
รวมถึงร้านอาหาร/ภตัตาคารทัว่ไป และร้านอาหารประเภทฟาสต์ฟู้ ดท่ีมีเมนูอาหารประเภทสลดั
บาร์ด้วย อยา่งไรก็ตามนกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาตท่ีิมาใช้บริการร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพจะ
พิจารณาถึงความคุ้มค่า ราคาท่ีสมเหตุสมผล และทําเลท่ีตัง้ของร้านท่ีสะดวกในการเดินทางไป
รับประทานอาหารด้วย 
   (3) การวิเคราะห์สถานการณ์ทั่วไป 
    (3.1) สถานการณ์ของอาหารไทยเพื่อสุขภาพ ปัจจบุนัอาหารไทยได้รับความ
นิยมจากนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติเพิ่มมากขึน้ เพราะจดุเด่นของอาหารไทยคือ ความหลากหลาย
ของรสชาติ และความหลากหลายของประเภทอาหาร โดยเฉพาะพืชผกัและผลไม้ของไทยหลาย
ชนิดท่ีมีคุณสมบัติเป็นสมุนไพรช่วยบํารุงร่างกายและช่วยป้องกันโรคภัยต่างๆ ด้วย แต่สิ่งท่ี
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคารควรระมดัระวงัก็คือ การปรับเปล่ียนรสชาติอาหารจนทําให้
ผิดเพีย้นไปจากสตูรดัง้เดิม รวมถึงการตกแตง่อาหารและการจดัเสิร์ฟท่ีเปล่ียนไปตามกระแสนิยม
และวฒันธรรมของชาวตา่งชาต ินอกจากนีน้กัท่องเท่ียวจะไมค่อ่ยทราบวา่ร้านอาหาร/ภตัตาคารใด
ท่ีจดัเมนอูาหารเพ่ือสขุภาพ และเมนอูาหารนัน้เป็นเมนเูพ่ือสขุภาพท่ีแท้จริงหรือไม ่
    (3.2) สถานการณ์ทางเศรษฐกิจและการเมือง อาหารเพ่ือสขุภาพจะใช้พืชผกั
สดเป็นวตัถดุิบหลกัในการประกอบอาหาร โดยในบางช่วงเวลาพืชผกัสดขาดแคลนทําให้วตัถดุิบมี
ราคาสงูขึน้ เน่ืองจากผลผลิตของเกษตรกรได้รับความเสียหายจากภยัพิบตัินํา้ท่วม ภาวะแล้ง หรือ
เทศกาลอาหารเจ เป็นต้น สง่ผลกระทบให้อาหารเพ่ือสขุภาพอาจมีราคาสงูขึน้บ้าง สว่นปัญหาด้าน
การเมืองก็ส่งผลกระทบเช่นเดียวกนั ทําให้นกัท่องเท่ียวไม่เดินทางเข้ามาท่องเท่ียวในประเทศไทย
โดยเฉพาะในกรุงเทพมหานคร ซึ่งทัง้ปัจจัยด้านเศรษฐกิจและด้านการเมืองเป็นปัจจัยท่ี
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคารไมส่ามารถควบคมุได้ 
  2. การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและสภาพแวดล้อมภายนอก 
   (1) การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายใน 
    การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อนของร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับ
นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิในกรุงเทพมหานคร 
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จุดแข็ง จุดอ่อน 
1. อาหารไทยมีช่ือเสียงด้านรสชาตคิวามอร่อย
สําหรับนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ

2. เมนอูาหารสขุภาพ มีสว่นประกอบของพืชผกั
และสมนุไพรตา่งๆ ทําให้มีประโยชน์ตอ่
ร่างกาย แม้บางเมนจูะมีสว่นประกอบของ
เนือ้สตัว์แตก็่เป็นเนือ้สตัว์ท่ีมีไขมนัต่ํา เช่น 
ปลา ซึง่แตกตา่งจากอาหารของชาวตะวนัตก
ท่ีจะเน้นท่ีคาร์โบไฮเดรตคอ่นข้างมาก 
3. อาหารเพ่ือสขุภาพจะมีคณุคา่ทางโภชนาการ
สงูเน่ืองจากพืชผกัท่ีนํามาปรุงจะมีความสด
และใหม ่

4. วตัถดุบิด้านพืช ผกั และสมนุไพรของไทย
อดุมสมบรูณ์จงึสามารถพฒันาเมนอูาหารได้
หลากหลาย และให้บริการผู้บริโภคได้ตลอด
ทัง้ปี 

1. เมนขูองอาหารเพ่ือสขุภาพยงัไมมี่ความ
หลากหลาย และไมค่อ่ยมีการนําเสนอเมนู
ใหม่ๆ  ให้กบัผู้บริโภค 

2. ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพสว่นใหญ่
จะยงัจําหนา่ยอาหารเพ่ือสขุภาพควบคูไ่ปกบั
อาหารปกตทิัว่ไป ทําให้เมนอูาหารเพ่ือ
สขุภาพยงัไมโ่ดดเดน่เท่าท่ีควร 

3. รสชาตขิองอาหารเพ่ือสขุภาพไมเ่ป็นท่ีนิยม
ของนกัท่องเท่ียวหรือผู้บริโภคทัว่ไป ทําให้
ได้รับความนิยมจากนกัท่องเท่ียวเป็นบาง
กลุม่เทา่นัน้ 

4. การประชาสมัพนัธ์ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือ
สขุภาพยงัมีน้อย นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติ
ยงัไมค่อ่ยรู้จกัวา่ร้านใดเป็นร้านอาหาร/
ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ 

5. ในเมนอูาหารเพ่ือสขุภาพสว่นใหญ่ไมมี่
ข้อมลูเก่ียวกบัประโยชน์ตอ่สขุภาพท่ีผู้บริโภค
จะได้รับเม่ือรับประทานอาหารในเมนนูัน้ 

6. จํานวนร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพใน
กรุงเทพมหานครยงัมีอยูจํ่านวนน้อย และ
ตัง้อยูก่ระจดักระจายทําให้นกัท่องเท่ียว
ชาวตา่งชาตท่ีิสนใจรับประทานอาหารเพ่ือ
สขุภาพหาร้านค้า/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพได้
ยากกวา่อาหารทัว่ไป 

7. ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือ
สขุภาพ หรือผู้ปรุงอาหาร (พอ่ครัว/แมค่รัว) 
ยงัขาดความรู้เก่ียวกบัการจดัเมนอูาหาร/การ
ปรุงอาหารเพ่ือสขุภาพอยา่งแท้จริง 
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  (2) การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก 
    การวิเคราะห์โอกาสและอุปสรรคของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับ
นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิในกรุงเทพมหานคร 

โอกาส อุปสรรค 
1. กระแสความนิยมในการดแูลสขุภาพเพิ่ม
มากขึน้ในปัจจบุนั ทําให้คนหนัมาใสใ่จในการ
รับประทานอาหารเพ่ือสขุภาพมากขึน้ 

2. จํานวนนกัท่องเท่ียวท่ีเดนิทางท่องเท่ียวเชิง
สขุภาพในประเทศไทยมีมากขึน้ ทําให้
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพใน
กรุงเทพมหานครเป็นอีกทางเลือกหนึง่ของ
นกัท่องเท่ียว 
3. เกษตรกรให้ความสนใจปลกูผกัปลอด
สารพิษ เช่น ผกัออร์แกนิก ผกัไฮโดรโปนิกส์ 
มากขึน้ ทําให้มีวตัถดุบิรองรับสําหรับ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ 

4. นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตท่ีิต้องการควบคมุ
นํา้หนกัจะเลือกรับประทานอาหารท่ีมีเส้นใย
สงูมากกวา่อาหารท่ีมีไขมนัหรือคอ
เรสเตอรอล 

1. ปัญหาความไมส่งบทางการเมืองทําให้
นกัท่องเท่ียวตา่งชาตเิดนิทางมาท่องเท่ียวใน
กรุงเทพมหานครน้อยลง สง่ผลกระทบตอ่
การมาใช้บริการของร้านค้า/ภตัตาคารด้วย 

2. ปัญหาวตัถดุบิประเภทพืชผกัสดมีราคาแพง 
เน่ืองจากภยัธรรมชาต ิรวมถึงชว่งเทศกาล
กินเจทําให้สนิค้ามีราคาแพงขึน้ในบาง
ช่วงเวลา 
3. ผู้บริโภคบางกลุม่นิยมรับประทานอาหาร
เสริมเพ่ือสขุภาพแทนการรับประทานอาหาร
ท่ีปรุงจากพืชผกัผลไม้สด 
4. ขา่วเก่ียวกบัการใช้สารเคมีในการปลกูพืชผกั
ยงัคงมีอยู ่ทําให้นกัท่องเท่ียวไมม่ัน่ใจวา่
พืชผกัท่ีนํามาใช้ในการประกอบอาหารใน
ร้านค้า/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ นัน้ปลอด
สารเคมีอยา่งแท้จริง 

5. ร้านอาหารเพ่ือสขุภาพในประเทศไทยสว่น
ใหญ่เน้นผกัผลไม้ท่ีเป็นออแกนิกส์ ยงัไมค่อ่ย
มีพวกเนือ้สตัว์ท่ีเป็นออแกนิกส์เหมือนใน
ตา่งประเทศ 

 
 3. การกาํหนดวิสัยทศัน์ พันกิจ เป้าหมาย 
   (1) วิสัยทศัน์ 
    “การสร้างคุณค่าตราของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสุขภาพท่ีแข็งแกร่งสําหรับ
นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต”ิ 
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  (2) พันธกิจ 
    “พฒันาแผนการประกอบการและแผนการตลาดท่ีส่งเสริมให้เกิดคณุค่าตราของ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพสําหรับนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต“ิ 
   (3) เป้าหมาย 
    “เพ่ือให้เกิดความแข็งแกร่งของคณุค่าตราของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ 
และสามารถตอบสนองความต้องการของผู้ บริโภคท่ีเป็นนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติในกรุงเทพ 
มหานครได้” 
  4.  การกาํหนดกลยุทธ์ 
   กลยทุธ์ท่ีคณะผู้ วิจยัได้นําเสนอสําหรับการจดัทําแผนเชิงกลยุทธ์ในการสร้างคณุค่า
ตราให้แข็งแกร่งในการประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับนักท่องเท่ียวชาว 
ตา่งชาต ิในกรุงเทพมหานคร มีดงันี ้
   (1) กลยุทธ์การพัฒนาอัตลักษณ์ของตรา 
    จากผลการวิจยัเชิงปริมาณ (โครงการย่อยท่ี 1) ท่ีพบว่า นกัท่องเท่ียวชาวต่าง 
ชาติค่อนข้างชอบต่ออตัลกัษณ์ของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสุขภาพท่ีไปใช้บริการใน 3 อนัดบั 
ดงันี ้การต้อนรับของพนกังาน รองลงมาคือ วสัดตุ่างๆ (เช่น จาน ช้อน) ท่ีใช้ในร้าน การนําเสนอ
และการตกแต่งของร้าน ตามลําดบั ส่วนผลการวิจยัเชิงคุณภาพ (โครงการย่อยท่ี 2) ท่ีพบว่า
นกัท่องเท่ียวท่ีเป็นผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าอาหารเพ่ือสขุภาพต้องสะอาดแต่มกัมีรสชาติไม่อร่อย 
เร่ืองสถานท่ีต้องเน้นว่าควรมีลกัษณะอย่างไรเพ่ือบ่งบอกถึงเร่ืองของการมีสุขภาพดี เช่น ความ
สะอาด เมนอูาหารเพ่ือสขุภาพท่ีจดัทําขึน้นัน้เหมาะสําหรับการรับประทานของกลุม่เป้าหมายใด 
   คณะผู้ วิจัยได้นําผลการวิจัยทัง้เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพมากําหนดเป็น 
กลยทุธ์ในการพฒันาอตัลกัษณ์ของตราสําหรับร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพได้ดงันี ้
    กลยุทธ์ที่ 1  ส่งเสริมความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ของร้านอาหาร/
ภตัตาคารเพื่อสุขภาพ ประกอบด้วย 
     กลยุทธ์ที่ 1.1  ส่ือสารถึงความเป็น ผู้ มี สุขภาพดี ผ่านพนักงาน
ให้บริการ โดยพนกังานของร้านค้า/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพควรเป็นผู้ ท่ีมีสขุภาพร่างกายแข็งแรง
สมบรูณ์ มีความคลอ่งแคลว่และกระฉบักระเฉง เพ่ือให้นกัท่องเท่ียวท่ีมาใช้บริการเกิดความเช่ือถือ 
    กลยุทธ์ที่ 1.2  ส่งเสริมคุณค่าตราผ่านลักษณะทางกายภาพของ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร เพ่ือให้นกัท่องเท่ียวเกิดการรับรู้ถึงความเป็นร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือ
สขุภาพการจดัตกแต่งร้านด้วยภาพและบรรยากาศของฟาร์มพืชผกัผลไม้ ภาชนะและของตกแต่ง
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ร้านท่ีมีรูปหรือสญัลกัษณ์เป็นพืชผกัประเภทต่างๆ การจดัมมุวารสารเพ่ือสขุภาพหรือเกร็ดความรู้
เก่ียวกบัโภชนาการและการดแูลสขุภาพสําหรับลกูค้า เป็นต้น 
    กลยุทธ์ที่ 1.3  สร้างสรรค์เมนูอาหารเพื่อสุขภาพให้ครอบคลุมกับทุก
กลุ่มเป้าหมาย โดยการจัดเมนูอาหารเพ่ือสุขภาพนัน้ต้องคํานึงถึงพืน้ฐานทางวัฒนธรรมท่ี
แตกตา่งกนัของนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติ จึงต้องมีเมนอูาหารจากวตัถดุิบทัง้ประเภทพืชผกั ผลไม้ 
เนือ้สตัว์ รวมถึงเคร่ืองปรุงรสตา่งๆ ตามความนิยมของนกัท่องเท่ียวแตล่ะท้องถ่ิน 
     กลยุทธ์ที่ 1.4  สร้างความดึงดูดใจในรสชาติและการจัดแต่งอาหาร 
เพ่ือดงึดดูให้นกัท่องเท่ียวสนใจสัง่เมนอูาหารเพ่ือสขุภาพรับประทาน แม้จะเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพ
แต่ผู้ ประกอบการต้องไม่ละเลยเร่ืองรสชาติท่ีอร่อยและการจัดแต่งอาหารท่ีสวยงามดูน่า
รับประทาน 
    กลยุทธ์ที่ 2 ส่ือสารความรู้ด้านอาหารเพื่อสุขภาพเพื่อสร้างความเข้าใจที่
ถูกต้อง ประกอบด้วย 
     กลยุทธ์ที่ 2.1  สร้างการ รู้จักอาหารเพื่ อ สุขภาพผ่านส่ือสังคม
ออนไลน์ เน่ืองจากนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติและผู้บริโภคทัว่ไปในปัจจบุนัจะได้รับข่าวสารข้อมลู
ต่างๆ ผ่านส่ือสงัคมออนไลน์ ซึง่เป็นส่ือท่ีสามารถเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้จํานวนมากและในเวลา
อันรวดเร็ว จึงควรมีการสร้างการรู้จักอาหารเพ่ือสุขภาพ ทัง้ด้านเมนูอาหาร คุณประโยชน์ต่อ
ร่างกาย สถานท่ีจําหน่าย และการรับรองคณุภาพผา่นทางส่ือนี ้
     กลยุทธ์ที่ 2.2  นําเสนอเมนูอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับกลุ่มเป้าหมาย
ที่แตกต่างกัน เช่น เมนอูาหารเพ่ือสขุภาพนกัท่องเท่ียวในวยัเด็ก วยัรุ่น วยัทํางาน และวยัสงูอาย ุ
เมนูอาหารเพ่ือสุขภาพสําหรับนักท่องเท่ียวท่ีต้องการควบคุมนํา้หนัก เมนูอาหารเพ่ือสุขภาพ
สําหรับนกัท่องเท่ียวท่ีป้องกันหรือรักษาอาการเจ็บป่วยบางชนิด เมนูอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีเหมาะ
สําหรับธาตใุนร่างกาย เป็นต้น 
    กลยุทธ์ที่  3 สร้างเครือข่ายระหว่างร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ 
ประกอบด้วย 
    กลยุทธ์ที่ 3.1  จัดตัง้สมาคมผู้ ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือ
สุขภาพ หรือชมรมคนรักษ์สุขภาพขึน้ เพ่ือเป็นศูนย์กลางในการจัดกิจกรรมต่างๆ ร่วมกัน เช่น 
เทศกาลอาหารเพ่ือสขุภาพนานาชาต ิพฒันาเว็บไซต์รวมร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ 
     กลยุทธ์ที่ 3.2  สร้างเครือข่ายกับโรงพยาบาลเพ่ือร่วมจัดกิจกรรมตรวจ
สุขภาพและปรึกษาข้อมูลด้านโภชนาการฟรี สําหรับนักท่องเท่ียวท่ีเป็นสมาชิกของร้านอาหาร/
ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพท่ีเป็นสมาชิกของเครือขา่ยสมาคมฯ 



 
 

45 

   (2) กลยุทธ์การกาํหนดตาํแหน่งของตรา 
    จากผลการวิจยัเชิงปริมาณ (โครงการย่อยท่ี 2) ท่ีพบว่า นกัท่องเท่ียวชาวต่าง 
ชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกบัตําแหน่งตราของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพท่ีไปใช้บริการ ใน 3 
อนัดบั ดงันี ้รูปแบบของร้าน รองลงมาคือ รูปลกัษณะและการออกแบบของร้าน และเม่ือได้ยินช่ือ
ของร้านสิ่งแรกท่ีเข้ามาในจิตใจคืออาหารสขุภาพ ตามลําดบั และจากผลการทดสอบสมมติฐาน
พบว่า ตําแหน่งตราส่งผลต่อความผูกพนัต่อร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพของนักท่องเท่ียว
ชาวตา่งชาต ิ
    ส่วนผลการวิจัยเชิงคุณภาพ (โครงการย่อยท่ี 2) ท่ีพบว่านักท่องเท่ียวมีความ
คิดเห็นต่อลกัษณะของอาหารเพ่ือสขุภาพว่า อาหารต้องสด ไม่มีเชือ้โรค และไม่มีสารเจือปน 
นักท่องเท่ียวชาวตะวันตกชอบรับประทานอาหารไทยเพราะส่วนใหญ่ประกอบด้วยวัตถุดิบท่ีมี
ประโยชน์ตอ่สขุภาพมากกวา่ 
    คณะผู้วิจยัได้นําผลการวิจยัทัง้เชิงปริมาณและเชิงคณุภาพมากําหนดเป็นกลยทุธ์
ในการกําหนดตําแหน่งของตราสําหรับร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพได้ดงันี ้
    กลยุทธ์ที่ 1 สร้างตําแหน่งตราของความเป็นร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อ
สุขภาพสาํหรับผู้ที่ใส่ใจในสุขภาพ ประกอบด้วย 
    กลยุทธ์ที่ 1.1  สร้างความเช่ือม่ันในด้านคุณภาพอาหารแก่ผู้บริโภค 
เช่น ป้ายหรือประกาศนียบตัรรับรองคณุภาพอาหารจากหน่วยงานของภาครัฐ เพ่ือให้นกัท่องเท่ียว
เกิดการรับรู้ว่าถ้ามารับประทานอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีร้านอาหาร/ภตัตาคารนีแ้ล้วจะปลอดภยัต่อ
สขุภาพ และยงัแสดงถึงภาพลกัษณ์ของความเป็นผู้ ท่ีเอาใจใสด่แูลสขุภาพเป็นอยา่งดี 
     กลยุทธ์ที่ 1.2 ส่งเสริมเอกลักษณ์ของอาหารไทยเพื่อสุขภาพ โดยแต่
ละเมนอูาหารเพ่ือสขุภาพจะต้องมีพืชผกัท่ีเป็นสมนุไพรหรือธัญพืชท่ีมีประโยชน์สงูต่อร่างกายเป็น
ส่วนประกอบด้วย โดยนําเสนอเมนูอาหารประเภทต้ม นึ่ง อบ ย่าง ยํา ท่ีมีปริมาณไขมนัน้อยแต่
ยงัคงรสชาตขิองความเป็นไทย 
    กลยุทธ์ที่ 2 ส่ือสารถึงลักษณะของร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพผ่าน
ช่ือร้าน เพ่ือให้นกัท่องเท่ียวเกิดการรับรู้ถึงความเป็นร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ โดยการตัง้
ช่ือร้านท่ีส่ือความหมายเก่ียวกบัสขุภาพ เช่น Healthy Delivery, Healthy Life, Green Life, Little 
Farm, Green & Fresh เป็นต้น 
   กลยุทธ์ที่  3 กระตุ้นให้เกิดความรู้สึกของความใส่ใจในสุขภาพของ
ผู้บริโภค โดยจดัรูปแบบและบรรยากาศของร้านอาหาร/ภตัตาคารให้ดทูนัสมยั อากาศถ่ายเท แสง
สว่างพอเหมาะ ความสะอาดภายในร้าน ความสดช่ืนของดอกไม้ต้นไม้ พนกังานให้การต้อนรับท่ี
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อบอุ่น การบริการท่ีรวดเร็ว การบรรเลงดนตรีไทยหรือดนตรีสากล เพ่ือให้นกัท่องเท่ียวท่ีเกิดความ 
รู้สกึผอ่นคลายและอยากกลบัมารับประทานอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีร้านอาหาร/ภตัตาคารแห่งนีอี้ก 
  (3) กลยุทธ์การกาํหนดบุคลิกภาพของตรา 
    จากผลการวิจยัเชิงปริมาณ (โครงการยอ่ยท่ี 2) ท่ีพบว่า นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติ
มีความคิดเห็นต่อบุคลิกภาพของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสุขภาพท่ีไปใช้บริการค่อนข้างดี ใน      
3 อนัดบั ดงันี ้ความซ่ือสตัย์ รองลงมาคือ ความเรียบง่าย และความเช่ือถือได้ ตามลําดบั 
    สว่นผลการวิจยัเชิงคณุภาพ (โครงการย่อยท่ี 1) ท่ีพบว่าสิ่งสําคญัในการประกอบ
ธุรกิจอาหารท่ีผู้ประกอบการต้องคํานึงถึงถืออาหารต้องเป็นจุดเด่น โดยเน้นรสชาติ ความสด 
สะอาด ความอร่อย และความปลอดภยัของอาหาร ซึง่สง่ผลตอ่สขุภาพของผู้บริโภค 
    คณะผู้วิจยัได้นําผลการวิจยัทัง้เชิงปริมาณและเชิงคณุภาพมากําหนดเป็นกลยทุธ์
ในการกําหนดตําแหน่งของตราสําหรับร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพได้ดงันี ้
   กลยุทธ์ที่ 1 ส่งเสริมบุคลิกภาพตราของความเป็นร้านอาหาร/ภัตตาคาร
เพื่อสุขภาพ ประกอบด้วย 
     กลยุทธ์ที่ 1.1  ยึดถือความซ่ือสัตย์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ โดยประกอบอาหารด้วยวัตถุดิบท่ีสดใหม่ สะอาด และปลอดภัยต่อ
นกัท่องเท่ียวท่ีบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ 
     กลยุทธ์ที่ 1.2  สร้างความเช่ือถือได้ให้กับตราร้านอาหาร/ภัตตาคาร
เพื่อสุขภาพ โดยผู้ ท่ีเก่ียวข้องกับการประกอบอาหารต้องผ่านการอบรมความรู้ในการประกอบ
อาหารเพ่ือสขุภาพ การเลือกซือ้และจดัเก็บวตัถดุิบเพ่ือความสะอาดและสดใหม่อยู่เสมอ เพ่ือคงไว้
ซึง่คณุคา่ทางโภชนาการของอาหารและเกิดประโยชน์ตอ่สขุภาพของผู้บริโภคอยา่งแท้จริง 
  (4) กลยุทธ์ทางการตลาด คณะผู้ วิจัยได้นําผลการวิจัยเชิงคุณภาพจากแผนงาน 
วิจยัมากําหนดเป็นกลยทุธ์ทางการตลาดสําหรับร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพได้ ดงันี ้
    กลยุทธ์ที่ 1 กลยุทธ์ด้านผลิตภณัฑ์และส่วนประสมผลิตภณัฑ์ ประกอบด้วย 
    กลยุทธ์ที่ 1.1  เน้นเร่ืองคุณภาพของวัตถุดบิ โดยวตัถดุบิต้องมีคณุภาพ
ดี สด สะอาด และปลอดภยั แหลง่ท่ีซือ้วตัถดุบิต้องได้รับการตรวจสอบและรับรองด้านคณุภาพ 
     กลยุทธ์ที่ 1.2 สร้างสรรค์เมนูอาหารเพื่อสุขภาพที่แปลกใหม่ โดย
นําเสนอเมนอูาหารใหม่ๆ  ท่ีหลากหลายเพ่ือเป็นทางเลือกในการรับประทานให้กบัผู้บริโภค 
     กลยุทธ์ที่ 1.3 กระตุ้นความสนใจโดยการจัดชุดอาหารเพ่ือสุขภาพ
ชุดพเิศษ โดยบางเมนอูาหารอาจจําหน่ายเฉพาะเทศกาลหรือหมนุเวียนไปตามช่วงเวลา 
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    กลยุทธ์ที่ 1.4  ให้ข้อมูลเก่ียวกับคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์
ต่อสุขภาพของเมนูอาหารพร้อมภาพประกอบแต่ละรายการ เพ่ือกระตุ้นความสนใจในการ
บริโภค 
     กลยุทธ์ที่ 1.5  การต้อนรับที่ดีและให้บริการด้วยความรวดเร็ว เพ่ือให้
ลกูค้าเกิดความประทบัใจ 
     กลยุทธ์ที่ 1.6 เน้นวิธีการประกอบอาหารที่ปราศจากไขมันและ
คอเลสเตอรอล โดยประกอบอาหารประเภทนึง่ ยา่ง อบ ซปุและสลดัผกัเป็นหลกั 
     กลยุทธ์ที่  1.7 จัดแต่งจานอาหารให้สวยงามน่ารับประทาน ผสม 
ผสานให้เป็นเอกลกัษณ์ 
    กลยุทธ์ที่ 2 กลยุทธ์การสร้างคุณค่าด้านความคุ้มค่า ประกอบด้วย 
     กลยุทธ์ที่ 2.1  ความคุ้มค่าด้านราคา  โดยตัง้ราคาท่ีเหมาะสมกับ
คณุภาพ ของอาหาร การจดัโปรโมชัน่ราคาพิเศษในบางช่วงเพ่ือดงึดดูลกูค้า 
     กลยุทธ์ที่ 2.2 เลือกทาํเลที่ตัง้ใกล้ลูกค้า เช่น ใกล้รถไฟฟ้าซึง่สะดวกตอ่
การเดนิทางของผู้มาใช้บริการ อยูใ่กล้แหลง่ธุรกิจหรือท่ีพกัของนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ
     กลยุทธ์ที่ 2.3  ช่ือ ร้านที่ บ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของร้านอาหาร /
ภตัตาคาร เพ่ือสร้างการจดจําและการระลกึถึงเม่ือลกูค้าต้องการรับประทานอาหารเพ่ือสขุภาพ 
     กลยุทธ์ที่ 2.4  สร้างการรับรู้ในภาพลักษณ์ของความมีคุณภาพได้
มาตรฐาน เช่น รสชาตขิองอาหารต้องคงท่ีทกุครัง้ท่ีลกูค้ามารับประทาน การให้บริการท่ีรวดเร็วทกุ
ครัง้ท่ีลกูค้ามาใช้บริการ 
     กลยุทธ์ที่ 2.5  เน้นการประกอบอาหารตามหลักสุขอนามัยและ
สุขาภบิาลอาหาร ควรแสดงให้ผู้มาใช้บริการเห็นว่าร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพแห่งนีไ้ด้รับ
การรับรองมาตรฐานตามหลกัสขุาภิบาล เช่น ติดใบประกาศนียบตัรหรือใบรับรองมาตรฐานไว้ใน
บริเวณท่ีลกูค้าสามารถมองเห็นได้ชดัเจน 
    กลยุทธ์ที่ 3 กลยุทธ์ด้านราคา (Price strategies) มีดงันี ้(1) การตัง้ราคาท่ี
แตกต่างกนัตามประเภทของอาหาร (Price differentiation) (2) การตัง้ราคาท่ีแตกต่างกนัตาม 
กลุม่ของลกูค้า (Price discrimination) (3) การตัง้ราคาให้แตกตา่งกนัตามฤดกูาลตา่งๆ (Seasonal 
pricing) (4) การเปล่ียนแปลงราคา (Flexible price) 
    กลยุทธ์ที่ 4 กลยุทธ์ด้านทาํเลที่ตัง้/สถานที่ (Location strategies) โดยยึด
หลกัความสะดวกของนกัท่องเท่ียวในการเดนิทางไปรับประทานอาหาร เช่น ใกล้ท่ีพกั ใกล้รถไฟฟ้า 
ใกล้แหลง่ธุรกิจ เป็นต้น รวมถึงมีท่ีจอดรถไว้บริการอยา่งพอเพียง 
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    กลยุทธ์ที่ 5 กลยุทธ์ด้านการส่ือสารการตลาด (Promotion strategies) มี
ดงันี ้ 
     กลยุทธ์ที่ 5.1  กลยุทธ์ด้านการโฆษณา เช่น ใช้แผ่นป้ายโฆษณาหน้า
ร้าน โฆษณาในเว็บไซต์ อินเทอร์เน็ต นิตยสาร และการประชาสมัพนัธ์ร่วมกบับตัรเครดิต รวมทัง้
การประชาสมัพันธ์ผ่านส่ือออนไลน์ เช่น เฟสบุ๊ค เว็บไซต์ จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) ส่ง
ข้อความ (SMS) ผา่นโทรศพัท์เคล่ือนท่ี เพราะเป็นส่ือท่ีเข้าถึงกลุม่ผู้บริโภคได้อยา่งรวดเร็ว 
     กลยุทธ์ที่ 5.2  กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการขาย เช่น การให้ส่วนลด
และการจดัรายการพิเศษ โดยผ่านสว่นลดจากบตัรเครดิต มารับประทาน 4 คน จ่าย 3 คน เพ่ือจงู
ใจผู้บริโภค รวมทัง้การกําหนดช่วงเวลาโปรโมชัน่พิเศษเพ่ือดงึดดูลกูค้าในช่วงเวลาตา่งๆ 
     กลยุทธ์ที่ 5.3  กลยุทธ์การตลาดทางตรง เช่น สง่โปรโมชัน่ของร้านผ่าน 
SMS ให้กบัลกูค้า 
    กลยุทธ์ที่ 5.4  กลยุทธ์การขายผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้พนักงานขาย 
เช่น ให้พนกังานแนะนํารายการอาหาร ทัง้อาหารจานหลกัและเมนขูนมหวาน  
    กลยุทธ์ที่ 5.5  กลยุทธ์การประชาสัมพันธ์ เช่น ประชาสมัพนัธ์ร่วมกับ
การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย และหน่วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข้อง รวมทัง้การใช้กลยทุธ์การบอกต่อ
โดยผ่านทางอินเทอร์เน็ตและสงัคมออนไลน์ และประชาสมัพนัธ์ผ่านเว็บไซต์และสงัคมออนไลน์ 
ส่ือท้องถ่ิน 
    กลยุทธ์ที่ 5.6  การจดจําช่ือและข้อมูลการรับประทานอาหารของ
ลูกค้าพเิศษและลูกค้าประจาํ 
    กลยุทธ์ที่ 6 กลยุทธ์การบริหารจัดการ  ประกอบด้วย 
    กลยุทธ์ที่ 6.1  พัฒนาความน่าเช่ือถือผ่านพนักงานให้บริการ อบรม
ให้พนกังานมีความรู้เร่ืองโภชนาการและประโยชน์ของเมนอูาหารเพ่ือสขุภาพแตล่ะรายการ เพ่ือให้
ข้อมูลและคําแนะนําในการเลือกรับประทานอาหารแก่ลกูค้าได้ รวมถึงการให้บริการด้วยความ
อบอุน่และรวดเร็ว 
     กลยุทธ์ที่ 6.2  สร้างความเหนือกว่าทางการแข่งขัน เช่น สร้างสรรค์
เมนูอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีแตกต่างจากร้านอาหาร/ภตัตาคารแห่งอ่ืน เน้นคณุค่าความเป็นอาหาร
เพ่ือสขุภาพสําหรับบุคคลแต่ละวยั จดัเมนูอาหารนําเสนอสําหรับช่วงเวลาเช้า กลางวนั และเย็น 
รวมถึงอาหารวา่งท่ีแตกตา่งกนัในแตล่ะเดือน ให้ลกูค้ามีสว่นร่วมในการนําเสนอเมนอูาหารท่ีสนใจ 
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    กลยุทธ์ที่ 6.3  ความซ่ือสัตย์ที่มีต่อลูกค้า ทัง้ในเร่ืองคณุค่าทางโภชนา 
การท่ีระบไุว้ในเมนอูาหาร การจดัแตง่อาหารให้ดสูวยงามน่ารับประทานเช่นเดียวกบัภาพประกอบ
ในเมนอูาหาร การตัง้ราคาท่ีสมเหตสุมผลกบัปริมาณและคณุภาพของอาหาร 
    กลยุทธ์ที่ 6.4  การอบรมให้ความรู้ด้านการประกอบการอาหารเพื่อ
สุขภาพแก่ผู้ปรุงอาหารและผู้จัดซือ้วัตถุดิบ เพ่ือให้ลกูค้าเกิดความมัน่ใจว่าได้รับประโยชน์
อยา่งเตม็ท่ีจากการรับประทานอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีร้านอาหาร/ภตัตาคารแห่งนี ้
     กลยุทธ์ที่ 6.5  ความคิดสร้างสรรค์ในการบริหารงานของผู้ประกอบ 
การ เช่น อาหารเพ่ือสขุภาพแบบแช่แข็งสําหรับนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติท่ีต้องการซือ้กลบัไปปรุง
ด้วยตนเองท่ีบ้าน จดัอบรมการประกอบอาหารเพ่ือสขุภาพสําหรับนกัท่องเท่ียวท่ีสนใจ 
     กลยุทธ์ที่ 6.6  การบริหารจัดการครัวและสถานที่ประกอบอาหาร 
โดยเลือกใช้ภาชนะและอปุกรณ์ท่ีสะอาด ได้มาตรฐาน และปลอดภยัตอ่การนํามาใช้ปรุงและบรรจุ
อาหาร โดยต้องได้รับการรับรองมาตรฐานด้านสขุอนามยัจากกระทรวงสาธารณสขุ 
   กลยุทธ์ที่ 7 กลยุทธ์ด้านบุคคล (People strategies) มีดงันี ้(1) ผู้ประกอบการ
ต้องพฒันาเมนูอาหารสขุภาพใหม่ๆ สร้างความสมัพนัธ์อนัดีกบัลกูค้า ให้บริการอย่างรวดเร็ว รับ
ฟังข้อเสนอแนะจากลูกค้า และแก้ไขปรับปรุงเมนูอาหารสุขภาพให้ดีขึน้ (2) ฝึกอบรมความรู้
เก่ียวกบัอาหารสขุภาพกบัเชฟ ให้ความรู้กบัผู้ ท่ีเก่ียวข้องกบัการจดัซือ้วตัถดุิบ (3) จดับรรยากาศ
การทํางานท่ีดีให้กับพนักงาน จัดสวสัดิการให้กับพนักงานอย่างเหมาะสม สรรหาและคดัเลือก
พนกังานให้ตรงกบัสายงาน ฝึกอบรมให้เหมาะสมกบัตําแหน่งงาน 
   กลยุทธ์ที่ 8 กลยุทธ์ด้านกายภาพ (Physical evidence strategies) มีดงันี ้(1) 
ปรับปรุงบรรยากาศทัง้ภายในและภายนอกร้าน เพ่ือให้ลกูค้าเกิดความรู้สกึท่ีดีในการตดัสินใจเข้า
มารับประทาน (2) เลือกใช้อปุกรณ์ท่ีได้มาตรฐาน ดแูลรักษาเคร่ืองมือและอปุกรณ์ให้พร้อมใช้งาน
ตลอดเวลา (3) สร้างความโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ในการตกแต่งร้าน เช่น การเลือกใช้โทนสีเขียว 
ทําให้ลกูค้ารู้สกึเย็นตาสบายใจ (4) สร้างสขุอนามยัท่ีดี ได้แก่ ความสะอาดของพนกังาน/ความ
สะอาดของภาชนะ 
   กลยุทธ์ที่ 9 กลยุทธ์ด้านกระบวนการ (Process strategies) มีดงันี ้ (1) การ
เลือกซือ้วตัถดุิบจากผู้ขายปัจจยัการผลิตท่ีมีความน่าเช่ือถือ วตัถดุิบมีคณุภาพดี ราคาเหมาะสม 
สัง่ซือ้วตัถดุบิวนัตอ่วนั (2) การจดัเตรียมอาหารให้พร้อม มีพนกังานเพียงพอในการรับคําสัง่ซือ้จาก
ลกูค้าและการประกอบอาหาร เพ่ือไมใ่ห้ลกูค้ารอนาน และสร้างความประทบัใจในบริการท่ีรวดเร็ว 
(3) การให้บริการลกูค้า ใสใ่จทกุขัน้ตอนของการให้บริการตัง้แตก่ลา่วต้อนรับลกูค้าจนกระทัง่ทอน
เงินให้ลกูค้า 
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   กลยุทธ์ที่ 10 กลยุทธ์ด้านการเพิ่มผลผลิตและคุณภาพ (Productivity and 
quality strategies) มีดงันี ้(1) คณุภาพการบริการ โดยให้ความสําคญัการบริการท่ีดีและรวดเร็ว
เป็นอนัดบัหนึ่ง (2) การปรับปรุงในสิ่งท่ีลูกค้าตําหนิ เช่น รสชาติอาหารท่ีจัดจ้านเกินไป กลิ่น
เคร่ืองเทศท่ีฉุนเกินไป (3) พฒันาวิธีการประกอบอาหาร เน้นอาหารสดใหม่ มีการตรวจสอบ
คณุภาพวตัถดุบิ มีการผสมผสานวิธีการปรุง การนําสมนุไพรมาเป็นสว่นประกอบในเมนอูาหารโดย
เน้นกรรมวิธีการปรุงแบบนึง่ ยา่ง อบ 
   กลยุทธ์ที่ 11 กลยุทธ์ด้านการจัดแพ็คเกจและโปรแกรม (Packaging and 
program strategies) มีดงันี ้ (1) การจดัเมนอูาหารเป็นชดุหรือเซ็ตเมน ูสําหรับกรุ๊ปทวัร์ตามท่ี
ลกูค้าสัง่มาว่าต้องการเมนูอะไรบ้างและราคาเท่าไร (2) โปรแกรมภตัตาคารอาจจะจดัโปรแกรม
เมนอูาหารในช่วงวนัจนัทร์-ศกุร์แตกตา่งกนั เพ่ือไมใ่ห้ลกูค้าเกิดความเบ่ือหน่าย หรือจดัเมนอูาหาร
ราคาพิเศษสําหรับช่วงนอกฤดูกาล จัดเมนูอาหารสุขภาพในรอบสปัดาห์/เดือน/ปีตามเทศกาล
ตา่งๆ ทัง้เมนอูาหารเช้า กลางวนั เย็น หรืออาจจดัในรูปบฟุเฟ่ต์ 
   กลยุทธ์ที่ 12 กลยุทธ์ด้านการเป็นหุ้นส่วนธุรกิจ (Partnership strategies) 
มีดงันี ้(1) ภตัตาคารท่ีอยู่ในพืน้ท่ีเดียวกนัหรือต่างพืน้ท่ีซึ่งจะเปล่ียนจากคู่แข่งเป็นคู่ค้า เน่ืองจาก
ถ้าร้านของตนไม่สามารถรองรับจํานวนลกูค้าท่ีมากพอก็อาจจะสร้างเครือข่ายกบัร้านอ่ืนเพ่ือจดั
เมนูอาหารให้ลูกค้า (2) ร่วมมือกับบริษัททัวร์ ธุรกิจขนส่ง ร้านจําหน่ายของท่ีระลึก ชุมชนใน
ท้องถ่ิน และหน่วยงานภาครัฐ เพราะการประกอบธุรกิจร้านอาหารไม่ได้มุ่งเน้นท่ีกลุม่นกัท่องเท่ียว
กลุ่มเดียว  (3) ร่วมมือกบัผู้ มีส่วนได้ส่วนเสียอ่ืนท่ีเก่ียวข้องด้วย หากเกิดปัญหาทางการเมือง หรือ
ภยัพิบตัิทางธรรมชาติ แล้วธุรกิจมุ่งเน้นท่ีกลุม่นกัท่องเท่ียวเพียงกลุม่เดียวอาจทําให้ขาดทนุได้ (4) 
การสร้างความภกัดี โดยปรับกลยทุธ์ด้านอาหารและคณุภาพการให้บริการให้สามารถตอบสนอง
ความต้องการ (5) การสร้างความสมัพันธ์อันดีโดยให้ส่วนลดกับลูกค้าประจํา สอบถามความ
คิดเห็นจากลูกค้า แก้ไขประเด็นปัญหาท่ีลูกค้าเสนอแนะมา และปรับปรุงให้เป็นไปตามความ
ต้องการของลูกค้า (6) สร้างความผูกพันทางใจ/สัญญาใจ โดยให้บริการอย่างเป็นกันเอง ให้
สว่นลดกบัลกูค้าประจํา ให้บริการเป็นพิเศษ และลกูค้าก็จะกลบัมาใช้บริการซํา้เพราะเกิดการรับรู้
วา่คุ้มคา่ และเกิดความผกูพนัทางใจ 
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แผนการพัฒนาการประกอบการของร้านอาหาร / ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพสําหรับ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาต ิ
 
  ในส่วนนีจ้ะนําเสนอข้อมลูโดยสรุปของแผนประกอบการของร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือ
สขุภาพ สําหรับรายละเอียดสามารถศกึษาได้จากโครงการวิจยัยอ่ยท่ี 1 
  แผนการพัฒนาการประกอบการ (Entrepreneurship Development Plan) ในด้าน
การจัดเมนูอาหาร การปรุงอาหาร การจัดการครัวและร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ 
สาํหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาต ิมีดงันี ้
  1. อาหารสุขภาพ 
  อาหารสขุภาพมีสารอาหารครบ 5 หมู่ เม่ือรับประทานเข้าไปแล้วจะช่วยส่งเสริมและ
บํารุงต่อร่างกาย (1) เป็นอาหารท่ีปรุงประกอบด้วยสารอาหารอย่างน้อย 4 หมู่ (ถ้าจัดให้มีหมู่
ผลไม้ด้วยจะครบทัง้ 5 หมู่) (2) มีปริมาณไขมนัไม่เกินร้อยละ 25-30 ของการกระจายตวัของ
พลงังานในอาหารทัง้หมด (3) ปรุงด้วยอาหารท่ีสดสะอาดปลอดภยัจากสารพิษปนเปือ้น (4) 
รสชาตไิมห่วานและเคม็จดั 
 2. ลักษณะของการจัดเมนูอาหารสุขภาพ 
  2.1 การแบ่งประเภทของอาหารเมนูสุขภาพ 
    2.1.1 ควรจดัอาหารประเภทจานเดียวครบหมวดหมู ่
   2.1.2 เน้นโภชนาการอาหารท่ีไมเ่ป็นรสเคม็ รสหวาน หรือรสจดัจนเกิน ไป 

   2.1.3 ควรกําหนดช่ืออาหารท่ีบง่บอกวา่เป็นอาหารสขุภาพและน่าสนใจ  
   2.1.4 แบง่ตามวิธีการประกอบอาหาร เช่น ต้ม นึง่ ยา่ง ผดั เป็นต้น 

   2.1.5 แยกเมนอูาหารสขุภาพออกจากเมนปูกต ิ
   2.1.6 ชีแ้จงเมนูอาหารสขุภาพถึงคณุลกัษณะและประโยชน์ให้ผู้บริโภคก่อนจะ
รับประทาน 

   2.1.7 แบ่งตามกลุ่มลกูค้า คือ วยัเด็ก วยักลางคน วยัผู้ ใหญ่ วยัชรา เพ่ือให้ได้รับ
สารอาหารอยา่งถกูต้อง และเหมาะสมกบัวยั 
  2.2 วธีิการปรุงอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Cooking) 
   2.2.1 นํา้มนัท่ีทอดไมใ่ช้ซํา้ 
   2.2.2 ระวงัเร่ืองไขมนัทรานส์ (Trans fatty acid )ท่ีเป็นสว่นประกอบในสว่นผสม
ท่ีนํามาใช้ในการประกอบอาหาร 
   2.2.3 ประเมินความต้องการของผู้บริโภค 
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   2.2.4 ขัน้ตอนก่อนนํามาปรุง เช่น การเลือกซือ้สินค้า การเก็บรักษา การทําความ
สะอาด การเตรียมอยา่งถกูวิธี และกรรมวิธีทําให้สกุ 

   2.2.5 หลีกเล่ียงการทําอาหารแบบทอด ย่าง ปิง้ ควรเป็นอาหารท่ีมาจากการต้ม
และนึง่ 
   2.2.6 หลีกเล่ียงการปรุงรสชาตท่ีิจดัเกินไป 
  2.3 รูปแบบการนําเสนอ 
   2.3.1 นําเสนออาหารทัง้อยา่งไทยและประสานวฒันธรรม 

   2.3.2 เน้นส่ือประชาสมัพนัธ์ 
   2.3.3 มีข้อมูลโภชนาการอาหารแต่ละจาน เช่น ค่าพลงังานในเมนูแต่ละชนิดท่ี
ได้รับ 
   2.3.4 มีรูปภาพท่ีสวยงามน่าเชิญชวนสําหรับอาหารสขุภาพ 

   2.3.5 การจดัวางของอาหาร 
   2.3.6 ขนาดของอาหาร 
   2.3.7 สีสนัของอาหาร 
  2.4 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิที่สามารถเป็นจุดขายในเมนูอาหารสุขภาพ 
   2.4.1 บอกข้อมูลโภชนาการ เช่น คุณประโยชน์ ค่าพลงังานของอาหารในจาน
นัน้ๆ 
   2.4.2 แหลง่ท่ีมาของวตัถดุบิ 

   2.4.3 วตัถดุบิตามฤดกูาล 

   2.4.4 อาหารป่ินโต หรือพร้อมสง่ 
   2.4.5 นําเสนอเมนูท่ีเป็นเอกลกัษณ์ร้านอาหารไทย เพ่ือเชิญชวนให้ลกูค้าได้ลิม้
ลอง และได้ทราบถึงคณุประโยชน์ ความคุ้มคา่ของอาหารท่ีได้รับ 

   2.4.6 การสร้างความเป็นศนูย์กลางอาหารสขุภาพให้โดดเดน่ในประเทศไทย  
   2.4.7 เน้นการสง่เสริมการขายร่วมกบัโปรแกรมทวัร์ ทัง้ ภายในและตา่งประเทศ 
   2.5 แนวคิดในการพัฒนาเมนูอาหารสุขภาพ เพื่อบ่งชีถ้ึงอัตลักษณ์ของการ
เป็นภตัตาคารเพื่อสุขภาพ 
   2.5.1 สร้างแบรนด์ให้เป็นท่ียอมรับ และสร้างจิตสํานกึท่ีดีของอาหารสขุภาพ 

   2.5.2 ความเป็นมาตรฐานและบริการของร้าน 

   2.5.3 ความร่วมมือของร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรมในการจัดกิจกรรมและ
เผยแพร่ข้อมลูเก่ียวกบัอาหารเพ่ือสขุภาพ 
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   2.5.4 ใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ เช่น นํา้มันไม่ใช้ซํา้ สด สะอาด ปลอดภัยจาก
สารพิษ 
   2.5.5 ควรนําระบบ HACCP มาใช้ในการจดัการภตัตาคาร หรือได้การรับรองจาก
กระทรวงสาธารณสขุ 
   2.5.6 อบรมเชฟเร่ืองโภชนาการและความปลอดภยั 

   2.5.7 มีความร่วมมือกันระหว่างสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สขุภาพ (สสส.) สมาคมพอ่ครัวไทย สมาคมภตัตาคาร และกระทรวงสาธารณสขุในการดําเนินการ
จดัเมนอูาหารสขุภาพ 

 3. การจัดการครัวเพื่อสุขภาพ (Kitchen Management) ประกอบด้วย 
  3.1 ลักษณะของการจัดครัวที่บ่งชีถ้ึงเอกลักษณ์เพื่อนําไปสู่การเป็นภัตตาคาร
เพื่อสุขภาพ 
   3.1.1 ระบบการจัดการครัว : การจัดซือ้ การตรวจรับ การจัดเก็บ การเตรียม-
ปรุง-เสิร์ฟ 
    - วตัถดุบิมีคณุภาพ มีการตรวจสอบ และปลอดภยัจากสารพิษ 

    - สถานท่ีตรวจสอบและวิธีการตรวจสอบมีมาตรฐาน 

    - มีอปุกรณ์หรือตู้ เก็บท่ีเหมาะสม 

    - ควรจดัเตรียมอาหารให้เหมาะสมและถกูสขุลกัษณะ 
   3.1.2 สถานที่ (ครัว) : การจัดผัง การตกแต่ง อุปกรณ์เคร่ืองใช้ สุขาภิบาล 
และอ่ืนๆ 
    - จดัสร้างครัวเป็นแบบเปิดให้มองเห็นการทํางานในครัว 
    - ต้องมีพืน้ท่ีเพียงพอในการเตรียมอาหาร 
    - มีท่ีเก็บและภาชนะท่ีใสเ่คร่ืองปรุงท่ีเป็นระเบียบ 

    - เตาและอ่างล้างจานต้องมีการวางในตําแหน่งท่ีเหมาะสมกับการ
เคล่ือนไหวและเคล่ือนย้าย 

    - มีขนาดพืน้ท่ีภายในครัวเพียงพอท่ีจะรองรับกบัจํานวนเชฟ และง่ายต่อ
การทําความสะอาด 

    - พืน้ท่ีทัง้หมดต้องสะอาด 

    - นํา้ท่ีใช้ต้องสะอาด 
 4. ข้อมูลเก่ียวกับจุดเด่น/จุดขายเพื่อสร้างความแตกต่างบ่งชีถ้ึงเอกลักษณ์ของ
ภตัตาคารเพื่อสุขภาพสาํหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาต ิประกอบด้วย 
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  4.1 ลักษณะการตกแต่งร้าน/บรรยากาศ/สภาพแวดล้อม 
   4.1.1 นําการแสดง เช่น รําไทย ดนตรีไทย ควบคูก่บัอาหารเพ่ือสร้างบรรยากาศ 

   4.1.2 มีรูปภาพติดในร้านอาหารเพ่ือสร้างบรรยากาศ เช่น ติดรูปผัก ผลไม้ท่ีมี
สีสนั 

   4.1.3 มีบรรยายการท่ีดี เช่น ระบบอากาศท่ีดี สะอาด ไม่มีแมลงหรือสัตว์มา
รบกวน 

   4.1.4 มีการปลกูผกัสวนครัวรอบบริเวณร้านเพ่ือสร้างบรรยากาศท่ีร่มร่ืน 
  4.2 ลักษณะของอาหาร 
   4.2.1 มีรสชาตอิาหารไมห่วานและเคม็จดั 

   4.2.2 รักษาคณุภาพอาหาร 
   4.2.3 มีความสะอาด 
   4.2.4 ตกแตง่ดนู่ารับประทาน  
   4.2.5 มีเอกลกัษณ์ 
   4.2.6 จดัเสร์ิฟสวยงามพิถีพิถนั เพ่ือสะท้อนเอกลกัษณ์ไทย 
  4.3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ 
   4.3.1 มีเอกสารแจกนกัท่องเท่ียว 
   4.3.2 ประชาสมัพนัธ์ในรายละเอียดของอาหารสขุภาพให้เป็นมาตรฐาน 
   4.3.3 มีเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานและออกกฎหมายอยา่งจริงจงั 
   4.3.4 รักษามาตรฐานของระดบัร้าน 

   4.3.5 จดัทวัร์สขุภาพ 

   4.3.6 การรับประทานอาหารควบคูก่บัอารมณ์ เช่น การยิม้แย้มแจ่มใส 

   4.3.7 การสร้าง concept ร้านอาหาร เช่น ร้านอาหารส่ีมมุเมือง เหนือ ใต้ ออก 
ตก มีอาหารทกุภาค 

   4.3.8 การสร้างแหลง่ข้อมลู แหลง่เรียนรู้ และการปลกูสร้างวิถีไทย  
   4.3.9 รัฐบาลควรให้การสนบัสนนุทัง้ในเร่ืองประชาสมัพนัธ์และงบ ประมาณ 

    4.3.10 มีกลยทุธ์ท่ีชดัเจนและสร้างความแตกต่างเพ่ือเชิญชวนลกูค้า เช่น สขุภาพดี
ภายใน 7 วนั 

   4.4.11 ต้องร่วมมือกนัหลายฝ่ายและทํากนัอย่างจริงจงัในการผลกัดนัให้อาหาร
สขุภาพเป็นท่ีนิยมและเป็นปัจจยัหลกัในการบริโภค 
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แผนการตลาดในการสร้างคุณค่าตราร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพให้แข็งแกร่ง
สาํหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาตใินกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 
 ในส่วนนีจ้ะนําเสนอข้อมูลโดยสรุปแผนการตลาดในการสร้างคุณค่าตราร้านอาหาร/
ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพให้แข็งแกร่งสําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติในกรุงเทพมหานคร สําหรับ
รายละเอียดสามารถศกึษาได้จากโครงการวิจยัยอ่ยท่ี 2 
  กลยุทธ์ส่วนประสมการตลาด (Marketing mix strategies = 10Ps)  
 1. กลยุทธ์ด้านผลิตภณัฑ์ (Product strategies) มีดงันี ้
  1.1 อตัลกัษณ์ตรา (Brand identity) มีทําเลท่ีตัง้ท่ีโดดเดน่ เน้นการปรุงสดพร้อมเสิร์ฟ 
รวมถึงอาหารบฟุเฟ่ต์ก็ปรุงสดใหม่ กําหนดตําแหน่งตราว่ามีมาตรฐานด้านอาหารเดียวกนั การตัง้
ราคาท่ีสมเหตสุมผล  
  1.2 ภาพลกัษณ์ตรา (Brand image) ภาพลกัษณ์ตราจะส่งผลต่อการยอมรับของ
สงัคมในร้านอาหารและความผกูพนัทางใจของลกูค้า ใช้กลยทุธ์ดงันี ้ร้านขนาดเล็กเน้นการสร้าง
บรรยากาศ เรียบง่าย เพ่ือเกิดความทรงจําท่ีดี สร้างความสมัพนัธ์ระหว่างผู้บริโภค/นกัท่องเท่ียว 
เพ่ือให้เกิดสงัคมระหวา่งนกัท่องเท่ียว สร้างการรับรู้วา่เป็นร้านอาหารท่ีมีมาตรฐานและมีคณุภาพดี 
และการต้อนรับลกูค้าอยา่งอบอุน่ด้วยความเป็นกนัเอง  
  1.3 ตําแหน่งตรา (Brand positioning) ตําแหน่งตรายึดตามการทํางาน ดงันี ้ด้าน
ความอร่อย  ความหลากหลายของเมน ูอีกทัง้ถ้ายดึตามความเหนือกวา่จะมุง่ท่ีความเหนือกวา่ร้าน
อ่ืน ข้อได้เปรียบของอาหารท่ีเหนือกวา่   

     1.4 เมนอูาหารสขุภาพ (Healthy food) : สว่นประสมผลิตภณัฑ์ (Product mix) และ
สายผลิตภณัฑ์ (Product line) เพิ่มเมนอูาหารสขุภาพเข้าไปในส่วนประสมผลิตภณัฑ์ หรือเพิ่ม
สายผลิตภณัฑ์เมนอูาหารสขุภาพขึน้มา ซึง่ร้านอาหารขนาดเล็กจะเน้นอาหารเพ่ือสขุภาพ เหมือน
อาหารในภตัตาคาร ราคาถกู วตัถุดิบมีคณุภาพ ส่วนร้านอาหารขนาดใหญ่มีหลายเมนูให้ลกูค้า
เลือก ทัง้เมนท่ีูเป็นอาหารสขุภาพและไมใ่ช่อาหารสขุภาพ  โดยให้ความสําคญัในการใช้วตัถดุิบท่ีดี
ตอ่สขุภาพ   

 1.5 การสร้างสรรค์เมน ู(Menu creation) การออกแบบเมน ู(Menu design) และการ
พฒันาเมน ู(Menu development) และใช้หลกัทะเลสีนํา้เงิน (Blue Ocean) โดยการสร้างอปุสงค์
ขึน้มาใหม่ของเมนูอาหารสุขภาพ ร้านอาหารบางร้านจะสร้างสรรค์เมนูใหม่ทุก 2 เดือน 
เปล่ียนแปลงหน้าตาอาหาร ความเข้มข้นของเมนู ร้านอาหารขนาดใหญ่ให้ความสําคญักับกลุ่ม
ลูกค้าว่าต้องการอะไร จะจัดเตรียมเมนูนัน้ๆไว้ เน้นเมนูอาหารท่ีแปลกใหม่  ความสดใหม่และ
ปลอดภยั  คํานึงถึงประโยชน์ท่ีลกูค้าได้รับจากการรับประทานอาหาร เน้นรูปแบบการปรุงแบบ นึ่ง 
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อบ  โดยใช้หลกัทะเลสีนํา้เงิน (Blue Ocean) เล่ียงการแข่งขนัโดยตรงด้านราคา โดยเน้นท่ีการ
สร้างอปุสงค์ขึน้มาใหม ่ 

 1.6 การสร้างคณุภาพ/คณุคา่ทางโภชนาการของอาหารสขุภาพ (Quality building/ 
nutritional value of healthy food) กลยทุธ์ท่ีใช้ มีดงันีร้้านอาหารขนาดเลก็มีการตรวจสอบรสชาติ
อาหารโดยให้พนกังานชิมอาหาร เลือกใช้วตัถดุบิท่ีนําเข้าท่ีมีคณุภาพดี และมีความปลอดภยั  สว่น
ร้านอาหารขนาดใหญ่ให้ความสําคญักบัรสชาติ ความสด ความปลอดภยัเท่าๆกนั  มีการฝึกอบรม
พนักงาน คุณภาพอาหาร และรสชาติอาหาร พฒันาคณุภาพอาหารสขุภาพ โดยคํานึงถึงความ
สะอาดของวตัถุดิบและเคร่ืองปรุง การเลือกใช้วตัถดุิบและเคร่ืองปรุงท่ีมีคณุภาพเเละมาตรฐาน  
และศกึษาความต้องการของลกูค้า  

2. กลยุทธ์ด้านราคา (Price strategies) มีดงันี ้
 2.1 การตัง้ราคาท่ีแตกต่างกนัตามประเภทของอาหาร (Price differentiation) ตัง้

ราคาเมนอูาหารตามวตัถดุบิท่ีใช้  
 2.2 การตัง้ราคาท่ีแตกตา่งกนัตามกลุม่ของลกูค้า (Price discrimination) กลุม่ลกูค้า

กลุ่มเล็กท่ีมาท่องเท่ียวเอง และกลุ่มท่ีมากับทัวร์ ย่อมแตกต่างกัน หรือลูกค้าประจําอาจจะให้
สว่นลดพิเศษตามเง่ือนไขท่ีกําหนดไว้ 

 2.3 การตัง้ราคาให้แตกต่างกันตามฤดกูาลต่างๆ (Seasonal pricing) ให้ส่วนลด
พิเศษในช่วงนอกฤดกูาลท่องเท่ียว  

 2.4 การเปล่ียนแปลงราคา (Flexible price) ร้านอาหารขนาดใหญ่จะพิจารณาจาก
ราคาของคูแ่ขง่ขนั ความต้องการซือ้ของตลาด และการควบคมุต้นทนุของร้าน 

3. กลยุทธ์ด้านทาํเลที่ตัง้/สถานที่ (Place/Location strategies) โดยยดึหลกั ความ
สะดวก สงัเกตได้ง่าย ทําเลดี ใกล้กบัท่ีพกั จอดรถสะดวก 

4. กลยุทธ์ด้านการส่ือสารการตลาด (Promotion strategies) มีดงันี ้
 4.1 กลยทุธ์ด้านการโฆษณา (Advertising strategies) ใช้แผ่นป้ายโฆษณาท่ีหน้า

ร้าน เว็บไซต์ นิตยสาร  การประชาสมัพนัธ์ร่วมกบับตัรเครดติ 
 4.2 กลยทุธ์ด้านการส่งเสริมการขาย (Sales promotion strategies) สมาชิกได้

สว่นลดมากกว่าเมนแูถม ใช้เครดิตการ์ดเพ่ือสะสมแต้ม บตัรสมาชิก โปรโมชัน่ ให้สว่นลด อาหาร
เช้า 

 4.3 กลยทุธ์การตลาดทางตรง (Direct marketing strategies) สง่ SMS แจ้งข่าวสาร
ไปยงัให้ลกูค้าภายในประเทศ 2 เดือนครัง้ 
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 4.4 กลยุทธ์การขายผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้พนักงานขาย (Personal selling 
strategies) แนะนํารายอาหาร เม่ือลกูค้าสัง่อาหารจานหลกัแล้วมีพนกังานเสนอเมนขูนมหวานตอ่  

 4.5 กลยทุธ์การบอกต่อ (Word of mouth) การบอกต่อกนัทางอินเทอร์เน็ต จําช่ือ
ลกูค้าประจําและวีไอพี คอยเสนอเมนอูาหาร ช่วยดแูลเด็กสําหรับลกูค้าท่ีมากนัเป็นครอบครัว ส่ง 
SMS และโฆษณาผา่นเครดติ หนงัสือพิมพ์ และสิง่พิมพ์ วิทย ุ 

 4.6 กลยทุธ์การประชาสมัพนัธ์ (Public relations) ผ่าน website  ส่ือท้องถ่ินเพ่ือ
ประชาสัมพันธ์อาหาร ร่วมกับการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย (ททท.) และหน่วยงานภาครัฐท่ี
เก่ียวข้อง 

5. กลยุทธ์ด้านบุคคล (People strategies) มีดงันี ้
 5.1 ผู้ประกอบการ (Entrepreneur) สร้างและกลัน่กรองความคิดคํานึงถึงความชอบ

ของลกูค้าแล้วพฒันาเมนูอาหารใหม่ ทดสอบตลาด วิเคราะห์ยอดขาย ต้นทุน และกําไรในแต่ละ
เมนู คณุภาพการบริการ สร้างความสมัพนัธ์อนัดีกบัลกูค้า ให้บริการรวดเร็ว รับข้อเสนอแนะจาก
ลกูค้า และแก้ไขปรับปรุงเมนอูาหารสขุภาพให้ดีขึน้ 

 5.2 เชฟ (Chef) และการบริหารภตัตาคาร (Restaurant management)   แบง่หน้าท่ี 
ฝึกอบรมและให้ความรู้กบัเชฟ  ให้ความรู้กบัผู้ ท่ีเก่ียวข้องกบัการจดัซือ้วตัถดุบิ  

 5.3 การบริหารทรัพยากรมนุษย์ (Human resource management) เน้นการจดั
บรรยากาศการทํางานท่ีดี  จดัสวสัดกิารอยา่งเหมาะสม การสรรหาคดัเลือกพนกังานให้ตรงกบัสาย
งาน  

6. กลยุทธ์สภาพแวดล้อมทางกายภาพ (Physical Environment strategies) มีดงันี ้
 6.1 ปรับปรุงบรรยากาศทัง้ภายในและภายนอกร้าน ให้ลกูค้าเกิดความรู้สกึท่ีดีในการ

ตดัสนิใจเข้ามารับประทาน โดยผู้ประกอบการและพนกังานทกุฝ่ายจะต้องเอาใจใสส่ภาพแวดล้อม
ของร้าน 

 6.2 การจดัการสถานท่ี/เคร่ืองมือ อปุกรณ์ (Management of plants) ใช้อปุกรณ์ท่ีได้
มาตรฐาน ดแูลรักษา ตรวจสอบ เคร่ืองมือและอปุกรณ์ท่ีต้องซือ้ และเปล่ียนอปุกรณ์ทกุปี  

 6.3 สร้างความโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ในการตกแต่งร้าน ใช้โทนสีเขียว เพ่ือให้รู้สึก
เย็นตาสบายใจ สร้างความโดดเดน่ในเร่ืองของเมน ู 

 6.4 สร้างสุขอนามัยท่ีดี ความสะอาด การต่างกายของพนักงาน/ความสะอาดของ
ภาชนะ มีกระทรวงสาธารณสขุมาตรวจท่ีร้านอยูเ่สมอ 

7.  กลยุทธ์ด้านกระบวนการ (Process strategies) มีดงันี ้
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 7.1 กระบวนการจดัซือ้วตัถดุิบ (Purchasing Process) ซือ้วตัถดุิบจากผู้ขายท่ีมี
ความน่าเช่ือถือ มีคณุภาพดี ราคาเหมาะสม ต้องเก็บรักษาไว้ในอณุหภมูิท่ีเหมาะสม สัง่ซือ้วนัต่อ
วนั โดยซือ้เองสว่นหนึง่ และสัง่จากบริษัทท่ีมีคณุภาพ และมาตรฐานมีใบรับรอง  

  7.2 กระบวนการจดัเตรียมอาหาร (Production Process) การรับคําสัง่ซือ้จาก
พนกังาน เตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองปรุง ทบทวนรายการอาหารท่ีสัง่ ปรุงอาหาร เตรียมจานและ
เคร่ืองเคียงท่ีต้องใช้ ตกแตง่อาหาร เสร์ิฟอาหาร  

  7.3 กระบวนการให้บริการลกูค้า (Service Process) การกลา่วต้อนรับ ตรวจสอบโต๊ะ
ท่ีว่างสําหรับลกูค้าท่ีเข้ามาหรือไม่ พาลกูค้าเข้าไปนัง่ท่ีโต๊ะ นําเมน ูรับคําสัง่ซือ้ แจ้งเมนไูปยงัฝ่าย
ครัว ปรุงอาหาร นําอาหารไปเสิร์ฟ เม่ือลกูค้าเรียกเก็บเงินจะตรวจสอบรายการอาหารว่าถกูต้อง
หรือไม ่แล้วจงึออกใบเรียกเก็บเงิน 

8. กลยุทธ์ด้านการเพิ่มผลผลิตและคุณภาพ (Productivity and quality strategies) 
 8.1 คณุภาพการบริการ (Service quality) ให้ความสําคญัการบริการท่ีดีและรวดเร็ว 

การต้อนรับลกูค้า จําช่ือและรายละเอียดของลกูค้าได้ ฝึกอบรมการปรุงอาหาร 
 8.2 การปรับปรุงในสิ่งท่ีลูกค้าตําหนิ เช่น รสชาติอาหารท่ีจัดจ้านเกินไป กลิ่น

เคร่ืองเทศท่ีฉนุเกินไป  
 8.3 พฒันาวิธีการประกอบอาหาร (Cooking method) ร้านอาหารขนาดใหญ่เน้น

อาหารสดใหม ่มีการตรวจสอบคณุภาพวตัถดุบิ  
9. กลยุทธ์ด้านการจัดแพ็คเกจและโปรแกรม (Packaging and program 

strategies) กลยทุธ์ท่ีใช้ มีดงันี ้

 9.1 การจดัเมนอูาหารเป็นชุด (Package) หรือ เซ็ตเมนู (Set menu) จดัตามความ
ต้องการกรุ๊ปทวัร์แจ้งเมนูว่ามีอะไรบ้าง และราคาเท่าไร บางร้านอาจจะจดัอยู่ในรูปของโต๊ะละ 8-
10 คน และสัง่เมนอูาหารในโต๊ะนัน้ไว้ 

 9.2 จดัโปรแกรมเมนอูาหารในช่วงเวลาตา่งๆ ให้เกิดความแตกตา่งกนั เพ่ือไมใ่ห้ลกูค้า
เบ่ือหน่าย หรือจดัเมนอูาหารช่วงนอกฤดกูาล จดัเมนอูาหารสขุภาพในรอบสปัดาห์/เดือน/ปี  

10. กลยุทธ์ด้านการเป็นหุ้นส่วนธุรกิจ (Partnership strategies) ภัตตาคาร
ร้านอาหารจะสร้างเครือขา่ยกบักลุม่ตา่งๆ ตอ่ไปนี ้ 

 (1) เปล่ียนจากคูแ่ขง่เป็นคูค้่า  
 (2) ร่วมมือกบับริษัททวัร์ ธุรกิจขนส่ง ร้านจําหน่ายของท่ีระลึก ชมุชนในท้องถ่ิน และ

หน่วยงานภาครัฐ 
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 (3) ร่วมมือกบัผู้ มีสว่นได้สว่นเสียอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง หากเกิดปัญหาทางการเมือง หรือภยั
พิบตัทิางธรรมชาต ิ 

 (4) การสร้างความภกัดี และความสมัพนัธ์อนัดีกบัลกูค้า ดงันี ้
  (4.1) สร้างความภกัดีให้กับลกูค้า โดยปรับกลยทุธ์ด้านอาหารและคณุภาพการ

ให้บริการสามารถตอบสนองความต้องการ สร้างความสมัพนัธ์อนัดี โดยให้สว่นลดกบัลกูค้าประจํา 
ถามความเห็นจากลกูค้า แก้ไขสิง่ท่ีลกูค้าเสนอแนะมา และปรับตามความต้องการของลกูค้า 

  (4.2) สร้างความผกูพนัทางใจ/สญัญาใจโดยให้บริการอยา่งเป็นกนัเอง ให้สว่นลด
กบัลกูค้าประจํา ให้บริการเป็นพิเศษ และกลบัมาใช้บริการซํา้เพราะคุ้มคา่ และเกิดผกูพนัทางใจ 
 
ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 
 คณะผู้วิจยัมีข้อเสนอแนะสําหรับการดําเนินงานวิจยัครัง้ตอ่ไปดงันี ้
 1. การพฒันามาตรฐานร้านอาหาร/ภตัตาคารอาหารไทยสูม่าตรฐานสากลระดบัโลก 
 2. แนวทางการพฒันาศกัยภาพอาหารพืน้บ้านของประเทศไทย 
 3. การสร้างความภกัดีตอ่การรับประทานอาหารไทยเพ่ือสขุภาพ 
 4. พฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพของนกัท่องเท่ียวในประเทศแถบตะวนัออก
และแถบตะวนัตก 
  5. กลยทุธ์การสร้างภาพลกัษณ์สําหรับภตัตาคารอาหารไทย 
 6. การพฒันาการตลาดผลติภณัฑ์อาหารเพ่ือสขุภาพแบบพร้อมรับประทาน 
                               
 
  
 


