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การวิจยัเร่ือง แผนการพฒันาการประกอบการในด้านการจดัเมนอูาหาร การปรุงอาหาร 

การจัดการครัวและร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพสําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติใน

กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติในกรุงเทพมหานคร การเลือกร้านอาหาร/ภตัตาคาร และรายการอาหาร

เพ่ือสขุภาพ ศึกษาแนวโน้มทางการตลาด สถานการณ์ และแนวทางในการพฒันาการประกอบ

ธุรกิจ และหาแนวทางในการสร้างแผนพัฒนาประกอบการในด้านการจัดเมนูอาหาร การปรุง

อาหาร การจดัการครัวและร้านอาหาร/ภตัตาคารเพื่อสขุภาพ สําหรับนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติ ใน

การวิจยันีใ้ช้วิธีวิจยัแบบผสมผสาน เก็บรวบรวมข้อมลูจากตวัอย่างโดยใช้วิธีสุ่มแบบสองขัน้ตอน 

ในขัน้แรกสุม่ร้านอาหาร/ภตัตาคารในกรุงเทพมหานคร ด้วยวิธีสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง และในขัน้

ท่ีสองสุ่มนักท่องเท่ียวต่างชาติ โดยวิธีสุ่มแบบตามสะดวก จํานวน 400 คน สําหรับการวิจัยเชิง

ปริมาณโดยใช้แบบสอบถาม ส่วนการวิจยัเชิงคณุภาพ สุ่มผู้ประกอบการ หรือผู้บริหาร/ผู้จดัการ 

และพอ่ครัว/แมค่รัวของภตัตาคาร/ร้านอาหารและเคร่ืองดื่ม โดยใช้วิธีสุม่ตวัอย่างแบบเจาะจง เป็น

ผู้ ให้ข้อมลูสําคญัในการสมัภาษณ์เชิงลกึ 40 คน และกลุ่มตวัอย่างสําหรับการสนทนากลุม่ 10 คน 

ประกอบด้วยผู้ มีส่วนเก่ียวข้องข้างต้น และนักวิชาการ/ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการ 

วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้คา่สถิต ิร้อยละ คา่เฉลี่ย สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์เนือ้หา  

ผลการวิจยัพบวา่ นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตใินกรุงเทพมหานคร ให้ความสําคญัตอ่ปัจจยั

ในการตดัสนิใจเลือกร้านอาหารโดยรวมอยูใ่นระดบัคอ่นข้างมาก โดยสามอนัดบัแรกมีความสําคญั

อยู่ในระดบัมาก เป็นเร่ืองรสชาติดี บริการดี และราคาสมเหตสุมผล ตามลําดบั ส่วนเร่ืองความ

ต้องการอาหารที่มีคณุคา่ทางโภชนาการมีความสําคญัปานกลาง นกัท่องเท่ียวตา่งชาตรัิบประทาน

อาหารสุขภาพในสามมือ้หลักในค่อนข้างมากตามลําดับ คือ มือ้เย็น มือ้กลางวัน และมือ้เช้า  
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เหตผุลท่ีทําให้เลือกรับประทานอาหารสขุภาพอนัดบัแรกมีความสําคญัมาก คือ การมีสขุภาพดี 

รองลงมา ได้แก่ การควบคุมนํา้หนัก และการป้องกันโคภัยไข้เจ็บมีความสําคัญปานกลาง 

นักท่องเท่ียวมีความพึงพอใจในการบริการของร้านอาหารโดยรวมค่อนข้างมาก  รูปแบบการ

บริการท่ีนิยมมากเป็นอนัดบัแรก คือ บริการเตม็รูปแบบ 

 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกร้านอาหารสุขภาพใน 8 ด้าน พบว่า โดยรวมมีความสําคัญ

คอ่นข้างมาก อนัดบัแรก คือ ปัจจยัด้านคณุภาพ มีความสําคญัมาก ซึง่ในรายข้อมีเร่ืองท่ีสําคญัมาก

ใน 4 อนัดบัแรก คือ รสชาติดี ความสด ความสะอาดของอาหาร และความปลอดภยัของอาหาร 

ตามลําดบั ปัจจยัรองลงมามีความสําคญัคอ่นข้างมาก 6 ด้าน ได้แก่ ด้านมาตรฐานความคงที่ ด้าน

ความสะอาดและสุขอนามัย ด้านเอกลกัษณ์ของอาหาร ด้านระดบัการบริการและประสิทธิภาพ 

ด้านบรรยากาศและสถานที่  และด้านความปลอดภัยและอ่ืนๆ ตามลําดับ อันดับสุดท้ายมี

ความสําคญัในระดบัปานกลาง คือ ด้านความต้องการคณุคา่ทางโภชนาการ  

การเลือกรายการอาหารสขุภาพในความคิดเห็นโดยรวม มีค่าเฉลี่ยค่อนข้างมาก อนัดบั

แรกมีความนิยมค่อนข้างมาก คือ อาหารจานเดียว และ อาหารชุด (ประกอบด้วยกับข้าวและ

เคร่ืองเคียงหลายจาน) เกณฑ์ในการเลือกรายการอาหารที่มีความสําคญัคอ่นข้างมาก สามอนัดบั

แรก ได้แก่ ราคาอาหารตอ่จาน เป็นอาหารท้องถ่ิน และเป็นอาหารเพื่อสขุภาพ ประเภทของอาหาร

ท่ีนิยมเลือกเพื่อสขุภาพ สามอนัดบัแรกมีความนิยมมาก คือ ผกั ผลไม้ สมนุไพรและสายพนัธุ์ และ 

ปลา ประเภทของการปรุงอาหารท่ีนิยมเลือกเพื่อสขุภาพท่ีได้รับมีความนิยมาก คือ สลดั การนึ่ง 

และ การย่าง/ต้ม ประเภทของร้านอาหารท่ีนิยมใช้บริการท่ีได้รับความนิยมในระดับมาก คือ 

ร้านอาหารท้องถ่ิน รองลงมาเป็นร้านอาหารร้านอาหารเพื่อสขุภาพได้รับความนิยมคอ่นข้างมาก  

แนวโน้มทางการตลาด สถานการณ์ทางธุรกิจ ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/

ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ ในกรุงเทพมหานคร ปัจจุบันมีแนวโน้มขยายตัวมากขึน้ แต่จํานวน

ร้านอาหาร/ภตัตาคารเพื่อสขุภาพมีอยู่น้อยมาก  เม่ือเปรียบเทียบกบัความต้องการของกลุ่มลกูค้า

ท่ีมารับประทานอาหาร   สําหรับชาวตา่งชาตสิว่นใหญ่มีกําลงัซือ้สงู ต้องการรับประทานอาหารที่มี

รสชาติดี มีคณุภาพ และต้องการรับประทานอาหารไทยแท้มากกว่าจะมุ่งเน้นเพื่อสขุภาพ อาหาร

ไทยถือว่าเป็นอาหารสุขภาพ เพราะลกัษณะของอาหารไทยมีผกัและสมุนไพรท่ีมีประโยชน์เป็น

สว่นผสม  

แนวทางในการสร้างแผนพัฒนาประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ 

ผู้ประกอบการ  พอ่ครัว/แมค่รัว รวมถึงพนกังานบริการควรมีความรู้ความเข้าใจเร่ืองอาหารสขุภาพ

มีความรอบรู้ จ่ายตลาดเป็น และรู้วิธีการเลือกวตัถุดิบท่ีใช้ ควรเน้นเร่ืองคณุภาพของอาหาร ใช้



 จ 

วตัถดุบิตามฤดกูาล เป็นวตัถดุบิท่ีมีคณุภาพ สด สะอาด และปลอดภยั มีวิธีการเตรียมและการปรุง

อาหารท่ีจะทําให้อาหารไทยมีคุณค่าทางโภชนาการเป็นอาหารสุขภาพมากยิ่งขึน้   ส่วนเร่ือง

รสชาติของอาหารสขุภาพ ต้องควบคมุให้คงท่ีได้มาตรฐาน ไม่หวาน/เค็มมาก ไม่มนัมากเกินไป มี

การใช้ส่ือโฆษณาประชาสมัพนัธ์ทุกช่องทาง มีการแนะนําเมนูอาหารสุขภาพให้ลูกค้าทราบถึง

คณุคา่หรือสรรพคณุท่ีได้รับประทาน    รวมถึง อธิบายให้ลกูค้าเข้าใจถึงวฒันธรรมการรับประทาน

อาหารไทย  

ด้านการจัดเมนูอาหาร พิจารณาจากแนวโน้มทางการตลาดและความต้องการของ

ผู้บริโภคเป็นสําคญั เมนอูาหารควรมีความหลากหลาย มีการสร้างสรรค์ ออกแบบเมนอูาหารใหม่ๆ

เมนูท่ีผู้ บริโภคไม่ค่อยมีโอกาสได้รับประทาน  โดยเน้นเร่ืองคุณภาพอาหาร รสชาติไม่จัด เน้น

รสชาติดัง้เดิมแบบไทย ไม่ใส่ผงชูรส/เคร่ืองปรุงแต่งท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ เน้นพวกผัก และ

สว่นผสมท่ีเป็นเคร่ืองเทศและสมนุไพร อาจเป็นอาหารไทยแบบประยกุต์ โดยผสมผสาน/ประยกุต์

อาหารของภาคตา่ง ๆ หรืออาหารไทยแบบพืน้บ้านมาดดัแปลงทําให้มีมลูคา่เพิ่มขึน้  

การจัดการครัวและร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ ขึน้อยู่กับขนาดของกิจการ 

โดยทัว่ไปมีระบบการจดัการเหมือนกนัโดยจะมีการแบง่ตามสญัชาตขิองอาหาร และมีการแยกครัว

แต่ละสญัชาติออกเป็นแผนกย่อยตามประเภทของอาหาร  สําหรับในครัวไทยแบ่งเป็น ครัวแกง 

ครัวต้ม ครัวผัด ครัวทอด ครัวยํา และครัวปิ้ง-ย่าง รวมถึงแผนกสําหรับตกแต่งหัวจาน ในการ

บริหารจดัการบคุลากร มีการแบง่โครงสร้างตามลําดบัความรับผิดชอบ มีระบบการบริหารจดัการ

ตามสายงาน ได้แก่ ผู้จดัการ รองผู้จดัการ เชฟ และรองเชฟ ในแตล่ะครัวมีหวัหน้าในแตล่ะจดุ  

แนวทางในการสร้างแผนพฒันาประกอบการในด้านการจดัเมนูอาหาร การปรุงอาหาร 

การจัดการครัวและร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพ สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติใน

กรุงเทพมหานคร แยกเป็น 2 สว่น กลา่วคือ 

1) การพฒันาผู้ประกอบการ ผู้บริหาร/ผู้จดัการ พ่อครัว/แม่ครัว และบคุลากรทกุฝ่ายท่ี

เก่ียวข้องให้มีความรู้ ความเข้าใจเร่ืองอาหารสขุภาพ มีทกัษะในการปฏิบตัิงาน และตระหนกัถึง

ความสําคญัในทกุขัน้ตอนของการผลติอาหารสขุภาพ 

2) การพฒันากระบวนการดําเนินงานร้านอาหาร/ภตัตาคารเพื่อสขุภาพด้านการจดั

เมนอูาหาร การปรุงอาหาร การจดัการครัวให้ได้มาตรฐาน 

ทัง้นีปั้จจยัแห่งความสําเร็จสําหรับการพฒันาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภตัตาคาร

เพ่ือสขุภาพ ท่ีสําคญัคือความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภตัตาคาร ผู้ประกอบการ

ด้านการท่องเท่ียว และหน่วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข้อง 
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The research “Entrepreneurship Development Plan towards Health Menu, Health 

Cooking, Kitchen and Restaurant Management for Foreign Tourist in Bangkok, Thailand” 

purposed to study food consumption behavior of foreign tourists in Bangkok, restaurant 

and health menu selection, to study market situation, trend and entrepreneurship 

development direction, and to find how to plan the entrepreneurship development towards 

health menu, health cooking, kitchen and restaurant management for foreign tourist in 

Bangkok. This research adopted mixed methodology, collected data from samples 

using Two-stage sampling: The first stage, restaurants were selected with purposive 

sampling. The second stage, 400 foreign tourists were conveniently sampled for 

quantitative research data using questionnaires. For qualitative research, purposive 

sampling used to select 40 of restaurant entrepreneurs, or administrators / managers and 

chefs for in-depth interviewing, and 10 key informants of stakeholder including 

experts/professionals in food and nutrition for focus group discussion. Data was 

analyzed by percentage, mean, standard deviation, and contents analysis. 

 The results showed that overall factors in deciding restaurant selection of foreign 

tourists in Bangkok was rather high important. The first three factors: good taste, good 

service, and reasonable price were high important respectively. However need for 

nutrition was moderate important in their opinion. They had health menus rather more in 

three meals: dinner, lunch and breakfast respectively. The most important reason for 

choosing health menus was a “Good health” followed by “Weight control (Diet)” and 
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“Medical exceptions” at moderate level. They satisfied to overall service at rather high 

level and preferred full-service firstly. 

 For eight factors influencing health restaurant selection, it’s found that overall 

was rather high important. Firstly, “Food quality” was the most important factor which 

fours items were quite important i.e. good taste, freshness, clean food, and food safety 

respectively.  Followed by six factors were rather high important orderly, such as 

“Consistent standard (flavor)”, “Hygiene and Sanitation (Physical evidence)”, 

“Uniqueness of food”, “Service level and efficiency”, “Atmosphere and location”, and 

“Safety and other”. The last “Nutritional requirements” was moderate important. 

 Overall opinion in menu selection averaged rather high level. First two menus “A 

la carte” and “Combination menu” were rather high preferable. Three selection criteria 

from the pool of menus with rather high importance were “Price of dish”, “Authentic/local 

menu”, and “Health menu”. First three health foods were more preferable i.e. vegetables 

and fruits, herbs and species, and fishes. The most preferable cooking types for health 

were salad, steaming, and grilling/boiling. The most preferable restaurant types were 

local food restaurant and health food restaurant respectively. 

Currently, the number of health restaurants/ foodservice businesses in Bangkok 

is growing rapidly but is still insufficient compared to the demand.  To foreigners’ food 

selection, quality and flavors are more important than prices.  Most tourists want to try 

original Thai food tastes rather than focusing on healthy purpose.  However, Thai food is 

considered as a healthy food due to ingredients such as vegetables and herbs.  

A guideline framework in building an entrepreneurship development plan for 

health restaurant should concentrate on skilled personnel (eg. entrepreneurs, chef / cook, 

service staff) that should have knowledge and understanding of health food, food 

purchasing, raw material selection and storage.   Moreover, entrepreneurs should 

emphasize on the quality of raw materials and quality of foods i.e. fresh, clean safety 

and seasonal, preparing and cooking methods for more nutritious and healthier menus.  

In addition, flavor of health food must be controlled with mild taste (not too sweet, salty 

and oily) and consistency by using standardized recipes. Thai healthy menus should be 
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promoted through all advertising/media channels with an introduction of their health 

benefits combined with an historical explanation of Thai eating culture. 

However, menu planning is based on considerations of market trends and the 

needs of consumers.  Menu should contain a variety of creative recipes, a newly menu 

which is not available in general market menu or rare menu for the consumer.  The 

health menu design should concern about good quality of food, mild flavors, traditional 

Thai taste, and no MSG and harmful seasonings or ingredients.  Besides, the menu 

creating should be concerned an amount of ingredients of vegetables, spices and herbs 

in its recipe more than a normal menu.  The health menu for foreigners could be either 

authentic Thai food menu or applied/ fusion Thai food menu by integration and/or 

adaptation of regional or local Thai food menus, depending on the targeted group. This 

can help businesses by increasing offering.  

 Most restaurants have implemented the same kitchen management system 

based on the size of the business.  In general, kitchen divisions are divided acccording 

to the nationality of food, and then in each national kitchen are separated into 

subdivision (small station) by type of food or cooking method.   As for Thai kitchen is 

divided into curry, boiling, stir-frying, deep-frying, salads, grilling and plate-decorating 

stations. The structure organization of personnel management system is divided by the 

line of responsibility i.e. manager, assistant manager, chef, cook and head of station 

respectively. 

 A guideline in building entrepreneurship development plan towards health menu, 

health cooking, kitchen and restaurant management for foreign tourist in Bangkok is 

divided into 2 parts: 

1) Entrepruners development i.e. owner/ manager, chefs /cooks and 

all personnel involved in the business, they should have knowledge and understanding 

about health food and have skilled practice in term of health menu planning, health 

cooking, health kitchen and restaurant management. Furthermore, they must be aware 

of the importance of every step in healthy food production.  

2) Health restaurant management processing development i.e. health 
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menu planning, health cooking, and health kitchen management should be upgraded to 

the international standards.   

 The condition of successful factors for health restaurant business development 

is the collaboration between restaurant entrepreneurs, tourism entrepreneurs and all 

related sectors both private and government. 
 
 
 
 


