
บทที่ 2 
แนวคดิ ทฤษฎี และเอกสารงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
 แผนงานวิจยัเร่ือง แผนเชิงกลยทุธ์ในการสร้างคณุคา่ตราให้แข็งแกร่งในการประกอบการ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพสาํหรับนกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
(Strategic Plan for Building Strong Brand Equity in Health Restaurant Entrepreneurship 
for Foreign Tourists in Bangkok, Thailand) เป็นการบรูณาการของโครงการย่อยท่ี 1 และ
โครงการย่อยท่ี 2 ทัง้เชิงปริมาณและเชิงคณุภาพ โดยมุ่งท่ีการประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคาร
เพ่ือสขุภาพ คณะผู้วิจยัได้ศกึษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง โดยได้นําเสนอตามลําดบัหวัข้อ
ดงันี ้

 
แผนเชิงกลยุทธ์  
 
 แผนเชิงกลยุทธ์ (Strategic Plan) เป็นเอกสารท่ีแสดงรายละเอียดในการบริหารเชิง           
กลยุทธ์ (Strategic management) ซึ่งเป็นกลุ่มของการตดัสินใจในการบริหารและปฏิบตัิซึ่ง
กําหนด การทํางานในระยะยาวของบริษัท โดยใช้โมเดลการบริหารเชิงกลยทุธ์ ซึ่งเป็นโมเดลการ
วางแผนโดยใช้หลักเหตุผล ประกอบด้วยขัน้ตอนการบริหารเชิงกลยุทธ์ได้แก่ การกลั่นกรอง
สภาพแวดล้อม การกําหนดกลยุทธ์ การปฏิบัติตามกลยุทธ์ การประเมินผลและการควบคุม 
(Wheelen & Hunger, 2012, 899) โดยมีรายละเอียดดงันี ้(ดรููปประกอบ) 
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ระดับที่ 1 การวเิคราะห์สถานการณ์เชงิกลยุทธ์ (Strategic situational analysis)  
สว่นท่ี 1 บทสรุปสําหรับผู้บริหาร (Executive summary)   
สว่นท่ี 2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Environmental Analysis) 

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

สว่นท่ี 3 การกําหนดวิสยัทศัน์ ภารกิจ เป้าหมาย และวตัถปุระสงค์ของธุรกิจ  
1. การกําหนดวิสยัทศัน์ (Vision)  
2. การกําหนดภารกิจ (Mission)   
3. การกําหนดวตัถปุระสงค์ (Objectives) 

ระดับที่ 2 การวางแผนกลยุทธ์(Strategic planning)และการกาํหนดกลยุทธ์ (Strategy 
Formulation) 

1. แผนการพฒันาการประกอบการ (Entrepreneurship Development Plan)    
2. แผนการตลาด (Marketing plan )  
3. กลยทุธ์การพฒันาภตัตาคาร   
4. กลยทุธ์การพฒันาและวางแผนรายการอาหาร (Menu development and planning)  
5. กลยทุธ์การปฏิบติัการให้บริการในภตัตาคาร (Restaurant operations)  
6. แผนองค์การ (Organizational plan)  
7. แผนการเงิน  (Financial plan)  

ระดับที่ 3 การนํากลยุทธ์ไปปฏบัิตแิละการควบคุม (Strategy Implementation and control)   
1. การนํากลยทุธ์ไปปฏิบติั (Strategy Implementation)  
2. การควบคมุ (Control)  

ภาพที่ 2 ทฤษฎี แนวคดิ และงานวจิยัท่ีเก่ียวข้องในงานวิจยัเร่ืองนี ้
 

 ระดบัที่ 1 การวิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ (Strategic situational analysis)  
  ส่วนที่ 1 บทสรุปสําหรับผู้บริหาร (Executive summary) เป็นการสรุปของแผน
เพ่ือนําเสนอต่อฝ่ายบริหาร ประกอบด้วย วตัถุประสงค์ กลยุทธ์ การปฏิบตัิตามกลยุทธ์และการ
ควบคมุ (Ferrell & Hartline, 2008, 639)  
  ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Environmental Analysis) 
   2.1 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายใน (Internal environmental Analysis) 
จะเก่ียวข้องกับการวิเคราะห์หน้าท่ีต่างๆ ในการทําธุรกิจภตัตาคารร้านอาหาร ดงันี ้(1) การปรุง
อาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and beverage operations) (2) การประกอบการธุรกิจภตัตาคาร
และการพฒันาธุรกิจ (The restaurant business and developing restaurant business) (3) 
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การวางแผนและการพฒันาเมน ู(Menu planning and development) (Walker, 2009, 165, 
201, 208, 213)  
 2.2 การวิ เคราะ ห์สภาพแวดล้อมภายนอก  (External environmental 
Analysis) จะเก่ียวข้องกบั (1) การวิเคราะห์ตลาดและลกูค้า (Market and customer analysis) 
(2) การวิเคราะห์คู่แข่งขนั (Competitor analysis) (3) การวิเคราะห์สถานการณ์ภายนอกอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวข้อง (External environmental situation analysis)  
 2.3 การวิเคราะห์ SWOT เป็นการระบจุดุแข็ง จดุออ่น โอกาสและอปุสรรค ซึง่อาจ
ใช้เป็นปัจจยักลยทุธ์สําหรับบริษัท มีดงันี ้(Wheelen & Hunger, 2012, 900) 
  (1) การวิเคราะห์จุดแข็ง (Strengths) จะเก่ียวข้องกับ (1.1) ข้อได้เปรียบจาก
เมนูอาหารสุขภาพท่ีมีอยู่ของธุรกิจ (1.2) คุณสมบตัิของเมนูอาหารสขุภาพท่ีเหนือกว่าธุรกิจอ่ืน 
(1.3) อตัลกัษณ์ บคุลิกภาพ และตําแหน่งตรา (Brand identity, personality and positioning) ท่ี
โดดเดน่ของอาหารสขุภาพในสายตาลกูค้า    
  (2) การวิเคราะห์จดุอ่อน (Weaknesses) จะเก่ียวข้องกบั (2.1) เมนอูาหารท่ี
ต้องปรับปรุง (2.2) การให้บริการท่ีต้องปรับปรุงอนัเน่ืองมาจากลกูค้าตําหนิ (2.3) สว่นประสมของ
อาหารท่ีทําให้เกิดอาหารสขุภาพ (2.4) มาตรฐานของรสชาตไิมแ่น่นอน ฯลฯ           
  (3) การวิเคราะห์โอกาส (Opportunities) จะเก่ียวข้องกบั (3.1) แนวโน้มท่ีมี
ศกัยภาพของตลาดอาหารสุขภาพ (3.2) สิ่งท่ีคู่แข่งขันด้อยกว่า เช่น รสชาติ ความเป็นอาหาร
สขุภาพ (3.3) กระแสรักสขุภาพของผู้บริโภค ฯลฯ  
  (4) การวิเคราะห์อุปสรรค (Treats) จะเก่ียวข้องกับ (4.1) คู่แข่งขนัมีจํานวน
มาก (4.2) คู่แข่งขนัมีขีดความสามารถในการปรุงอาหารเหนือกว่า (4.3) คู่แข่งขนัมีเมนูอาหาร
มากกวา่    
 
 ส่วนที่ 3 การกาํหนดวิสัยทศัน์ ภารกิจ เป้าหมาย และวัตถุประสงค์ของธุรกิจ  
 3.1 การกําหนดวิสัยทัศน์ (Vision) หมายถึง วตัถปุระสงค์ทางการตลาดในระยะ
ยาวท่ีองค์กรต้องการจะบรรลใุนอนาคต (Morrison, 2010, 678) 
 3.2 การกาํหนดภารกิจ (Mission) หมายถึง  แนวทางท่ีองค์กรใช้ในการตดัสินใจ
ภายในระยะสัน้และระยะยาว และจดัทํากระบวนการแผนการตลาดและแผนกลยทุธ์ (Hoffman et 
al., 2005, 560) 
 3.3 การกําหนดวัตถุประสงค์ (Objective) หมายถึง ผลลพัธ์ท่ีต้องการ (Etzel, 
Walketr & Stanton, 2007, 675) 
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 ระดับที่  2 การวางแผนกลยุทธ์ (Strategic planning) และการกําหนดกลยุทธ์ 
(Strategy Formulation) 
  1.  แผนการพัฒนาการประกอบการ (Entrepreneurship development plan) ในด้าน
การจดัเมนูอาหาร (Health menu) การปรุงอาหาร (Health cooking) การจดัการครัวและ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือสขุภาพ (Kitchen and restaurant management) สําหรับนกัท่องเท่ียว
ชาวตา่งชาตใินกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย (ดรูายละเอียดในโครงการยอ่ยท่ี 1 บทท่ี 2)   
  2.  แผนการตลาด (Marketing plan) ในการสร้างคุณค่าตรา (Brand Equity) 
ร้านอาหาร /ภัตตาคารเ พ่ือสุขภาพให้แข็งแก ร่ง สําหรับนักท่องเ ท่ียวชาวต่างชาติ  ใน
กรุงเทพมหานคร (ดรูายละเอียดในโครงการย่อยท่ี 1 บทท่ี 2)  โดยมีหวัข้อท่ีสําคญั ดงันี ้(1) การ
วิเคราะห์ตลาด (Market analysis) (2) การพฒันาอตัลกัษณ์ของตรา (Brand identity) (3) การ
กําหนดตําแหน่งของตรา (Brand positioning)  (4) การสร้างภาพลักษณ์ของร้านอาหาร/
ภตัตาคาร (Brand image) (5) การสร้างผลการทํางานของร้านอาหาร/ภตัตาคาร (Brand 
performance) (6) การกําหนดบุคลิกภาพตรา (Brand Personality) (7) การวางแผนและ
ปฏิบตัิการโปรแกรมการตลาด การสร้างคณุค่าและความคุ้มค่าให้กับร้านอาหาร/ภตัตาคารเพ่ือ
สขุภาพ (8) วดัผลและตีความผลการทํางานของตรา โดยใช้เกณฑ์ของ Keller คือ การวดัการรู้จกั
ตรา (Brand awareness หรือ Destination awareness) (9) สร้างการเติบโตและรักษาคณุคา่ตรา 

(ดรูายละเอียดในหวัข้อถดัไป คือ การสร้างตรา และเพิ่มเตมิในโครงการยอ่ยท่ี 2 บทท่ี 2) 
  3.  กลยุทธ์การพัฒนาภัตตาคาร: การพัฒนาแนวความคิดและตลาด ซึ่งจะ
เก่ียวข้องกับสิ่งต่างๆ ดงันี ้(1) คณุภาพ (Quality) (2) รายการอาหาร (Menu) (3) ราคา (Price) 
(4) บรรยากาศ (Atmosphere) (5) การจดัการ (Management) (6) ทําเลท่ีตัง้ (Location) (7) 
อาหาร (Food) (8) การบริการ (Service) (Walker, 2009, 212) 
  4.  กลยุทธ์การพัฒนาและวางแผนรายการอาหาร (Menu development and 
planning) มีองค์ประกอบ ดงันี ้(1) ความจําเป็นและความต้องการของลูกค้า (Needs and 
desires of customers) (2) ความสามารถของพ่อครัว (Capabilities of cooks) (3) สมรรถภาพ
ของอปุกรณ์และและการวางผงัร้าน (Equipment capacity and layout) (4) ความสอดคล้องและ
มีเคร่ืองปรุงพร้อม(Consistency and availability of menu ingredients) (5) ราคาและกลยทุธ์
การกําหนดราคา (ต้นทนุและความสามารถในการทํากําไร)[Price and price strategy (cost and 
profitability)] (6) คณุค่าสารอาหาร (Nutritional value) (7) ความถกูต้องในรายการอาหาร 
(Accuracy in menu) (8) การวิเคราะห์รายการอาหาร (กําไรส่วนเพิ่ม) [Menu analysis 
(Contribution margin)] (9) การออกแบบรายการอาหาร (Menu design) (10) ขัน้ตอนการเลือก
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วิธีปรุงอาหารและวตัถดุิบ/การตัง้ราคา/การประเมินผลรายการอาหาร (Menu engineering) (11) 
รายการอาหารเครือข่าย (Chain menus) (Walker, 2009, 208-212)  (12) ใช้หลกัทะเลสีนํา้เงิน 
(Blue Ocean) จะเล่ียงการแข่งขนัโดยตรงด้านราคา โดยเน้นท่ีการสร้างอุปสงค์ขึน้มาใหม ่
(Demand creation) เพ่ือให้เกิดประโยชน์หรือคณุคา่ทัง้ตอ่องค์กรและตอ่ลกูค้า โดยลกูค้าจะได้รับ
คุณค่าท่ีแตกต่างจากสินค้าอ่ืนๆ ในตลาดขณะท่ีองค์กรท่ีจะลดต้นทุนในส่วนท่ีไม่จําเป็นและ
นําไปสูก่ารเติบโตขององค์กร (Kim & Mauborgne, 2004, 73) เพ่ือให้เกิดประโยชน์หรือคณุคา่ทัง้
ตอ่องค์กรและลกูค้า โดยลกูค้าจะได้รับคณุค่าท่ีแตกต่างจากสินค้าอ่ืนๆ ในตลาด ขณะท่ีองค์กรก็
จะลดต้นทนุในสว่นท่ีไมจํ่าเป็นและนําไปสูก่ารเตบิโตขององค์กร (Kim & Mauborgne, 2004) 
  5.  กลยุทธ์การปฏิบัติการให้บริการในภัตตาคาร (Restaurant operations) 
ประกอบด้วย (1) การให้บริการต้อนรับส่วนหน้า (Front of the house) ได้แก่ การพยากรณ์
ยอดขายของภตัตาคาร (Restaurant forecasting) การบริการ (Service) การแนะนําการขาย 
(Suggestive selling) (2) การให้บริการต้อนรับส่วนหลงั (Back of the house) ได้แก่ การผลิต
อาหาร (Food production) การผลิตครัว/อาหาร (Kitchen/food production) การจดัการท่ี
เก่ียวข้องและผลท่ีตามมา (Management involvement and follow-up) การรับรู้ของพนกังาน
(Employee recognition) การจัดซือ้ (Purchasing) การต้อนรับ (Receiving) การจดัเก็บและ
ประเด็นต่างๆ (Storing/Issuing) งบประมาณ (Budgeting) การบัญชีภัตตาคาร (Restaurant 
accounting) 
  6. แผนองค์การ (Organizational plan) ประกอบด้วย (1) รูปแบบความเป็นเจ้าของ 
(Form of ownership) (2) อํานาจของผู้บริหารหลกั (Authority of principals) (3) ภมูิหลงัของทีม
บริหาร (Management team background) (4) บทบาทและความรับผิดชอบของพนกังานในร้าน 
(Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, 210) 
  7.  แผนการเงนิ  (Financial plan) ประกอบด้วย (1) สมมติฐาน (Assumptions) (2) 
งบกําไรขาดทนุลว่งหน้า (Pro forma income statement) (3) การพยากรณ์กระแสเงินสด (Cash 
flow projections) (4) งบดลุลว่งหน้า (Pro forma balance sheet) (5) การวิเคราะห์จดุคุ้มทนุ 
(Break-even analysis) (6) การได้มาของเงินทนุ (Sources and applications of funds) 
(Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, 210) 
 ระดับที่ 3 การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัตแิละการควบคุม (Strategy Implementation and 
control) 
  1. การนํากลยุทธ์ไปปฏิบัต ิ(Strategy Implementation) ในขัน้นีจ้ะเป็นการปฏิบตักิาร 
(Implementation) ให้เป็นไปตามกลยทุธ์ท่ีกําหนดไว้ โดยต้องอาศยัการกําหนดโครงสร้างองค์การ 
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(Organization structure) ตวัอย่างเช่น ในโรงแรมขนาดใหญ่จะมีผู้จดัการฝ่ายต่างๆ ดงันี ้(1) 
ผู้จดัการฝ่ายให้บริการในห้องอาหาร (Room service manager) (2) ผู้จดัการฝ่ายเคร่ืองด่ืม 
(Beverage manager) (3) เชฟปรุงอาหาร (Chef steward) (4) เชฟฝ่ายบริหาร (Executive chef) 
(5) ผู้จดัการบริหารงานจดัเลีย้ง (Catering manager) (6) ผู้จดัการฝ่ายภตัตาคาร (Restaurant 
manager) (Walker, 2009, 166) ซึง่กําหนดว่าในแตล่ะตําแหน่งนีทํ้าหน้าท่ีอะไร ควบคมุดแูลงาน
ในแตล่ะแผนกอยา่งไร โดย ควบคมุให้ปฏิบตัติามแผน/กลยทุธ์ท่ีกําหนดไว้ 
  2.  การควบคุม (Control) โดยติดตามผลว่าบรรลุวัตถุประสงค์ท่ีกําหนดไว้หรือไม ่
ตวัอย่าง การติดตามผลการทํางานในด้านต่างๆ ดงันี ้(1) เชิงปริมาณจะถือเกณฑ์ยอดขาย การ
วิเคราะห์กําไร การวิเคราะห์ประสิทธิผลของต้นทุน โดยพิจารณาว่าแต่ละเมนูของอาหารมี
ยอดขายท่ีคุ้มทนุหรือไม่ในแต่ละวนั สปัดาห์ เดือน ปี หรือแต่ละงานจดัเลีย้ง (2) เชิงคณุภาพ จะ
ถือเกณฑ์มาตรฐานด้านคุณภาพ เป็นการตรวจสอบคุณภาพการทํางานของพ่อครัว แม่ครัว 
พนกังานต้อนรับ โดยใช้ระบบรับฟังความคิดเห็นของลกูค้า หรือมีกลอ่งรับแผ่นแสดงความคิดเห็น 
การตรวจสอบหน้าท่ีทางการตลาดอ่ืนๆ เช่น ตรวจสอบคุณภาพรสชาติของอาหาร ตรวจสอบ
ผลกระทบจากการใช้ส่ือ การใช้เคร่ืองมือโฆษณาและการส่งเสริมการขายแต่ละเคร่ืองมือว่า
สามารถท่ีจะบรรลวุตัถปุระสงค์ได้หรือไมอ่ยา่งไร  
  
งานวิจัยที่เก่ียวข้อง  
 
 จงกลณี ตุ้ยเจริญ, กนิษฐา ป่ินสุวรรณ และฉัตรทอง จารุพิสิฐไพบูลย์ (2547, 
บทคัดย่อ). ได้ทําการวิจัยเร่ือง พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีส่งเสริมสุขภาพสตรีวัยผู้ ใหญ่ 

(Consumption Behavior to Enhance Healthy for adult Women) เพ่ือศกึษาพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารท่ีสง่เสริมสขุภาพสตรีวยัผู้ ใหญ่ ประชากรท่ีศกึษาในครัง้นีเ้ป็นสตรีวยัผู้ ใหญ่อาย ุ20-
60 ปี ตําบลบ้านโพธ์ิ จํานวน 168 คน ตําบลหวัทะเล จํานวน 178 คน เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลประยุกต์มาจากรูปแบบการส่งเสริมสุขภาพตามแนวคิดของเพนเดอร์ เป็น
แบบสอบถามสถานภาพทัว่ไป และพฤติกรรมสขุภาพ ผลการศึกษาพบว่า (1) ด้านโภชนาการ 
สตรีวยัผู้ ใหญ่นิยมรับประทานพวกผกัชนิดต่าง ๆ ร้อยละ 82.0 เน่ืองจากซือ้หาได้ง่าย ราคาถกู 
หรือปลกูผกัรับประทานเอง เคร่ืองด่ืมส่วนใหญ่จะนิยมกาแฟ การได้รับข้อมลูข่าวสารเก่ียวกับ
อาหารสว่นใหญ่ มาจากการดโูทรทศัน์ ซึง่มีความสนใจและตระหนกัในการเลือกบริโภคอาหารท่ีมี
ผลต่อสขุภาพตนเอง (2) ด้านการออกกําลงักาย การออกกําลงักายและไม่ได้ออกกําลงักาย มี
สดัสว่นใกล้เคียงกนั ร้อยละ 51.2 และ 48.8 ตามลําดบั กิจกรรมท่ีทํา เช่น การทํางานบ้านด้วย
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ตนเอง การเดนิไปจ่ายตลาดซือ้กบัข้าว เดนิเลน่ในหมูบ้่าน ซึง่สว่นใหญ่คดิวา่การออกกําลงักายทกุ
วนัมีประโยชน์ตอ่ตนเอง (3) การค้นหาโรค สตรีวยัผู้ ใหญ่สว่นใหญ่จะไม่มีโรคประจําตวั ร้อยละ 
65.6 สว่นผู้ ท่ีมีโรคประจําตวั ร้อยละ 34.4 จะมีการดแูลสขุภาพตนเองอย่างสม่ําเสมอ การตรวจ
สขุภาพสว่นใหญ่จะตรวจทกุปี ร้อยละ 59.0 แตก่ารตรวจมะเร็งเต้านมสว่นใหญ่ยงัไม่เคยได้รับการ
ตรวจร้อยละ 64.7 มีการตรวจมะเร็งปากมดลกูอย่างน้อยปีละ 1ครัง้ ร้อยละ 51.7 (4) ด้าน
ความเครียด ส่วนใหญ่สตรีวยัผู้ ใหญ่จะมีความเครียดเกิดขึน้ ร้อยละ 69.9 ซึง่มาจากเศรษฐกิจ
ทรัพย์สินภายในครอบครัวเป็นส่วนใหญ่ แต่ก็มีวิธีขจดัความเครียดในแต่ละสาเหตไุด้ (5) ด้าน
ชมุชน สตรีวยัผู้ใหญ่สว่นใหญ่จะซือ้อาหารท่ีร้านขายของชําในหมู่บ้านร้อยละ 61.9 ซึง่สะดวกใกล้
บ้าน แตใ่นการซือ้ของใช้ส่วนใหญ่จะนิยมท่ีห้างสรรพสินค้าในเมือง ร้อยละ 55.7 ซึง่มีของใช้ให้
เลือกเยอะตามความต้องการ ราคาถกู ซือ้ได้เป็นแพ็ค ในการรวมกลุม่ชมุชนสว่นใหญ่จะมีการรวม
เป็นชมรมร้อยละ 72.8 มีการตรวจสขุภาพเบือ้งต้นในชมุชนของตนเอง เป็นการวดัความดนัโลหิต
และตรวจนํา้ตาลในปัสสาวะร้อยละ 55.2 
  จีรยุทธ กังแฮ และคณะ (2552, บทคัดย่อ) ศึกษาเร่ือง การศึกษาทัศนคติและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฎจันทรเกษม มี
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารของนกัศกึษาและเปรียบเทียบปัจจยัท่ีสง่ผลตอ่
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนกัศกึษามหาวิทยาลยัราชภฎัจนัทรเกษม ตามตวัแปรเพศ ระดบั
การศึกษา เงินท่ีได้รับจากผู้ปกครอง การศึกษาของผู้ปกครอง อาชีพของผู้ปกครองและการรับรู้
ข้อมลูข่าวสาร กลุม่ตวัอย่างท่ีใช้ในการศกึษาครัง้นีเ้ป็นนกัศกึษา มหาวิทยาลยัราชภฎัจนัทรเกษม 
จํานวน 120 คน เป็นนกัศกึษาชาย 26 คน เป็นนกัศกึษาหญิง 94 คน ได้มาโดยการสุม่ เคร่ืองมือท่ี
ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ ความเบ่ียงเบน
มาตรฐาน ฐานนิยม การทดสอบสมมตฐิานด้วยคา่สถิต ิt-test ทดสอบในระดบันยัสําคญั .05  
  ผลการวิจยัพบวา่ 
  1.  ข้อมลูทัว่ไปของนกัศกึษามหาวิทยาลยัราชภฎัจนัทรเกษม จากกลุม่ตวัอย่าง 120 คน 
ส่วนใหญ่เป็นนักศึกษาหญิง คิดเป็นร้อยละ 78.3 ส่วนนักศึกษาชายคิดเป็นร้อยละ 21.7 อายุ
ระหวา่ง 18-27 ปี  คดิเป็นร้อยละ67.5 ศกึษาอยูค่ณะวิทยาการจดัการ คิดเป็นร้อยละ 82.5  ระดบั
การศึกษาปริญญตรี ชัน้ปีท่ี 3 คิดเป็นร้อยละ 45.0  ศึกษาอยู่ในภาคสมทบ คิดเป็นร้อยละ 77.5 
รายได้ระหวา่ง 5,001-10,000  บาท คดิเป็นร้อยละ 54.2 สถานภาพโสด คดิเป็นร้อยละ 92.5 
  2. วิเคราะห์ข้อมลูพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนกัศกึษามหาวิทยาลยัราชภฎัจนัทร
เกษมในด้านความรู้ เจตคติและการปฏิบตัิเก่ียวกบัการบริโภคอาหาร นกัศกึษาใส่ใจในการเลือก
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ซือ้อาหารเพ่ือสขุภาพ คิดเป็นร้อยละ 85.0 นกัศกึษาท่ีไม่สนใจในการเลือ้กซือ้อาหารเพ่ือสขุภาพ 
คิดเป็นร้อยละ 15.0 นกัศกึษาท่ีเลือกซือ้อาหารเพ่ือสขุภาพ คํานึงถึงประโยชน์เพ่ือสขุภาพ คิดเป็น
ร้อยละ 61.7 นกัศกึษาท่ีเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสขุภาพ คดิเป็นร้อยละ 82.5 
  ภูมิศักดิ์ อินทนนท์ และคณะ (2547, บทคัดย่อ) ได้ทําการวิจยัเร่ือง การวิจยัและ
พฒันาการผลิตอาหารไทยปลอดภยัสูค่รัวโลก (Building Safety Thai Foods for the World) ใน
โครงการวิจยัย่อยท่ี 2: การวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีการผลิตพืชเคร่ืองปรุงอาหารไทยเพ่ือการ
สง่ออก  ผลการวิจยัพบว่า จากการท่ีรัฐบาลได้มีโครงการผลกัดนัให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลก 
โดยได้วางแผนการพฒันา คือ วตัถดุิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร การผลิตอาหารพร้อมปรุง การ
ผลติอาหารพร้อมรับประทาน และการสง่เสริมพฒันาภตัตาคารร้านอาหารไทย เป็นต้น ซึง่จากการ
สํารวจปัญหาของร้านอาหารไทยในตา่งประเทศ พบว่าวตัถดุิบท่ีใช้ในการปรุงอาหารท่ีนําเข้าจาก
ประเทศไทยประสบปัญหาในเร่ืองของความสะอาดและมาตรฐาน และอาหารไทยในตา่งประเทศ
มีรสชาตผิิดเพีย้นไป 
  จากอาหารไทยดัง้เดิม ซึง่พืชเคร่ืองปรุงท่ีใช้ในอาหารไทยสว่นใหญ่ ได้แก่ กระเพรา พริก 
ข่า ใบมะกรูด และตะไคร้ในโครงการวิจยัและพฒันาเทคโนโลยีการผลิตพืชเคร่ืองปรุงอาหารไทย
เพ่ือการสง่ออก ทําการศกึษาวิจยัในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ในการปลกูพืชท่ีเป็นเคร่ืองปรุง
อาหาร 5 ชนิด ได้แก่ กระเพรา พริก ข่า ใบมะกรูด และตะไคร้ เพ่ือสง่เสริมการผลิตพืชผกัปลอด
สารพิษ และช่วยลดการสญูเสียปริมาณและคณุภาพของพืชเคร่ืองปรุงหลงัการเก็บเก่ียว เพ่ือให้ได้
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุภาพ มาตรฐาน และมีความปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค ให้เป็นท่ียอมรับของตลาดทัง้
ภายใน และภายนอกประเทศ สามารถสง่ออกได้ในราคาและปริมาณท่ีสงูขึน้ เป็นการเพิ่มรายได้
ให้กบัเกษตรกรและผู้สง่ออก นําไปสูก่ารพฒันาเศรษฐกิจของประเทศ 
  วนิดา บุญพร. (2552 , บทคัดย่อ) ศกึษาเร่ือง พฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ
ของประชาขนในเขตกรุงเทพมหานคร มีวตัถปุระสงค์เพ่ือ (1) ศกึษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เพ่ือสขุภาพของประชาขนในเขตกรุงเทพมหานคร (2) เปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เพ่ือสขุภาพของประชาขนในเขตกรุงเทพมหานคร กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการวิจยั คือ ประชาขนใน
กรุงเทพมหานครจํานวน 400 คน โดยใช้วิธีการสุ่มเชิงชัน้ภมูิ (Stratified random sampling) 
เคคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั ได้แก่ แบบสอบถาม มี 3 ด้าน คือ  ด้านประเภทของอาหารเพ่ือสขุภาพ 
ด้านรูปแบบการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ และด้านการเลือกซือ้อาหารเพ่ือสขุภาพ ได้ค่าความ
เช่ือมั่นเท่ากับ 0.89 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้คอมพิวเตอร์โปรแกรมสําเร็จรูป  สถิติท่ีใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมลู คือ การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติ t-test 
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วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way analysis of variance) พบความแตกตา่งอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .05 ทดสอบความแตกตา่งรายคูด้่วยวิธีของเชฟเฟ่ต์ (Scheffe method) 
  ผลการวิจยัพบวา่  
  1.  ลักษณะพืน้ฐานส่วนบุคคลของประชาชนในเขตกรุง เทพมหานครท่ีตอบ
แบบสอบถาม มีอาย ุ25-35 ปี มากท่ีสดุ (ร้อยละ 23.2) สถานภาพโสด (ร้อยละ 52.8) การศกึษา
ปริญญาตรี  (ร้อยละ 31.0) รายได้ 10,000 - 20,000 บาท (ร้อยละ 39.8) และอาชีพรับราชการ/
รัฐวิสาหกิจ มากท่ีสดุ (ร้อยละ 30.4) 
  2.  ประชาชนในเขตกรุงเทพมหานครมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพด้าน
ประเภทของอาหารเพ่ือสขุภาพ ด้านรูปแบบการบริโภคอาหารเพื่อสขุภาพ และด้านการเลือกซือ้
อาหารเพ่ือสขุภาพอยูใ่นระดบัดีทกุด้าน 
  3.  การเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพของประชาชนในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่า ด้านประเภทของอาหารเพ่ือสขุภาพแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี
ระดับ .05 ตามตัวแปรอายุ การศึกษา รายได้ และอาชีพ  ด้านรูปแบบการบริโภคอาหารเพ่ือ
สขุภาพแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ตามตวัเพศ รายได้ และอาชีพ  ด้านการ
เลือกซือ้อาหารเพ่ือสขุภาพแตกตา่งอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ตามตวัแปรเพศ รายได้ 
และอาชีพ 
  เบญจมาศ คาํดา. (2552, บทคัดย่อ) ศกึษาเร่ืองความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ ของครูโรงเรียนมธัยมศกึษาในจงัหวดันนทบรีุ.มีวตัถปุระสงค์ของการ
วิจยัในครัง้นี ้(1) เพ่ือศกึษาความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสขุภาพ (2) เพ่ือศกึษาทศันคติในการบริโภค
อาหารเพ่ือสขุภาพ (3) เพ่ือศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่าปัจจยัพืน้ฐานสว่นบคุคล และปัจจยัด้าน
สขุภาพกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพและ (4) เพ่ือศึกษาความสมัพนัธ์ระหว่าง
ความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสขุภาพ และทศันคติในการบริโภคอาหารเพ่ือ กบัพฤติกรรมการบริโภค
อาหารเพ่ือสขุภาพของครูโรงเรียนมธัยมศกึษาในจงัหวดันนทบรีุ โดยใช้แบบสอบภามเกบข้อมลู 
วิเคราะห์ข้อมลูใช้คา่จํานวน คา่ร้อยละ คา่เฉลี่ย คา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน คา่ t-test คา่ F-test และ
คา่ Pearson Correlation (r) ผลการศกึษาพบว่า ครูท่ีเป็นตวัอย่างสว่นใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ
ระหวา่ง 51-60 ปี สว่นใหญ่มีสว่นสงู 151 -160 เซนตเิมตร มีนํา้หนกั 51-60 กิโลกรัม มีสถานภาพ
สมรส มีการศกึษาระดบัปริญญาตรีขึน้ไป รายได้ตอ่เดือนสว่นใหญ่คือ 28,001-33,000 บาท และ
สว่นใหญ่ไม่มีโรคประจําตวั โดยกลุม่ตวัอย่างมีความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสขุภาพในระดบัความรู้
สงูมีทศันคติตอ่อาหารเพ่ือสขุภาพอยู่ในระดบัมาก และมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ
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ในระดบัปานกลางมากท่ีสดุ ผลการศึกษาความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัพืน้ฐานส่วนบุคคลและ
ปัจจยัด้านสขุภาพกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ พบว่า เพศ มีความสมัพนัธ์กบั
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพอย่างมีนัยสําคยัทางสถิติท่ี 0.05 และการศึกษา
ความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้ และทศันคติ กบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพ พบว่า ทัง้
ความรู้ และทศันคติมีความสมัพนัธ์กบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพอย่างมีนยัสําคญั
ทางสถิตท่ีิ 0.05 
 
 


