
บทท่ี 2 
เน้ือเรื่อง 

 
  แผนงานวิจัยเรื่อง “แผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา ประเทศไทย,
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา” คณะผูวิจัยไดใชวิธีการวิจัย
เชิงคุณภาพ (Qualitative research) ในการเก็บรวบรวมขอมูล สวนโครงการวิจัยยอยทั้ง 3 
โครงการ จะใชวิธีการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed methodology research) ระหวางการวิจัยเชิง
ปริมาณ (Quantitative research) โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลใน
การวิจัย และการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) โดยการสัมภาษณแบบเจาะลกึ (Depth 
interview) และ/หรือการสัมภาษณกลุมเฉพาะ (Focus group) จากกลุมตัวอยาง โดยมีราย 
ละเอียดของวิธีการดําเนินการวิจัยดังนี ้
 
2.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 โครงการวิจัยยอยที่ 1 เปนการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
 1. การวิจัยเชิงปริมาณ  
  (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภค/นักทองเที่ยวที่รับประทานอาหารไทย/
เครื่องปรุงอาหารไทยในประเทศลาว และกัมพูชา ในเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง 
ไดแก เสนทางไทย (หนองคาย) - ลาว (เวียงจันทร วังเวียง หลวงพระบาง) และเสนทางไทย 
(อรัญประเทศ) - กัมพูชา (เสียมเรียบ - พนมเปญ)  
  (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภค/นักทองเที่ยวที่มารับประทานอาหาร
ไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในประเทศลาว และกัมพูชา ในแตละเสนทางจะกําหนดนักทองเที่ยว
เปน 2 กลุม คือ กลุมผูบริโภค/นักทองเที่ยวในทองถิ่น และกลุมผูบริโภค/นักทองเที่ยว
ชาวตางชาติ เสนทางละ 400 คน รวม 2 เสนทาง จํานวน 800 คน  
  (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชทฤษฎีความนาจะเปน (Non-
probability sampling) ตามข้ันตอนดังนี้  
   ข้ันที่ 1 วิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยเจาะจง
รานอาหารไทยในเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยวไทย (หนองคาย) - ลาว (เวียงจันทร วังเวียง หลวง
พระบาง) และเสนทางทองเที่ยวไทย (อรัญประเทศ) - กัมพูชา (เสียมเรียบ - พนมเปญ) และ
วิธีการสุมตัวอยางแบบโควตา (Quota sampling) โดยกําหนดพ้ืนที่เสนทางละ 10 ราน รวม 2 
เสนทาง 20 ราน 
   ข้ันที่ 2 วิธีการสุมแบบตามความสะดวก (Convenience sampling) โดยสุม
ตัวอยางผูบริโภค/นักทองเที่ยวในรานอาหารที่สุมไดในข้ันที่ 1 พ้ืนที่เสนทางละ 400 คน รวม 2 
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เสนทาง ทั้งหมด 800 คน โดยเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถามสําหรับกลุมตัวอยาง
จํานวน 800 ชุด   
 2.  การวิจัยเชิงคุณภาพ  
  (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูที่มีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ
ภัตตาคาร/รานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในเสนทางสูอาเซียนในเขตพ้ืนที่เสนทาง
ทองเที่ยว 2 เสนทาง ไดแก เสนทางไทย (หนองคาย) - ลาว (เวียงจันทร วังเวียง หลวงพระบาง) 
และเสนทางไทย (อรัญประเทศ) - กัมพูชา (เสียมเรียบ - พนมเปญ)  
  (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ ผูที่มีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการประกอบ
ธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทยในเสนทางทองเที่ยวในขอบเขตประชากรที่กําหนดไวในแตละ
เสนทาง โดยกลุมผูใหขอมูลสําคัญประกอบดวย (2.1) ผูประกอบการภัตตาคาร/รานอาหาร 
จํานวน 12 ราย (2.2) ผูประกอบการทัวร/ไกด 3 ราย (2.3) ภาครัฐ 3 ราย (2.4) ผูเชี่ยวชาญ
อาหารไทย 2 ราย รวม 20 คนในแตละเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง รวมทั้งสิ้น 40 คน  
  (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non-
probability sampling) โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยเจาะจงผู
ที่มีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการประกอบธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทยใน 4 กลุมดังกลาว
ขางตน เสนทางละ 20 คน รวม 2 เสนทาง 40 คน   
 
 โครงการวิจัยยอยที่ 2 เปนการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
 1. การวิจัยเชิงปริมาณ  
   (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภคที่ซื้อ/ใชเครื่องปรุงอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา  
   (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภคที่ซื้อ/ใชเครื่องปรุงอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา โดยแบงตามพ้ืนที่เสนทาง
ทองเที่ยวไทย (หนองคาย) - ลาว (เวียงจันทร วังเวียง หลวงพระบาง) และเสนทางทองเที่ยวไทย 
(อรัญประเทศ) - กัมพูชา (เสียมเรียบ - พนมเปญ) เสนทางละ 350 คน รวม 2 เสนทาง 700 คน  
   (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชทฤษฎีความนาจะเปน 
(Non-probability sampling) ตามข้ันตอนดังนี้  
    ข้ันที่ 1 การสุมตัวอยางแบบกําหนดโควตา (Quota sampling) โดยแบงตาม
พ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทางดังกลาวขางตน เสนทางละ 350 คน รวม 2 เสนทาง 700 คน 
    ข้ันที่ 2 การสุมตัวอยางแบบตามความสะดวก (Convenience sampling) โดย
แจกแบบสอบถามกับผูบริโภคที่ซื้อเครื่องปรุงอาหารไทยจากรานคาสง /รานคาปลีก/
ซูเปอรมารเก็ตในแตละพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยวจนครบจํานวน 700 คน   
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 2.  การวิจัยเชิงคุณภาพ  
  (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ (1.1) ผูประกอบการที่ผลิต/จําหนาย/มีการ
สงออกเครื่องปรุงอาหารไทยไปจําหนายในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและ
ราชอาณาจักรกัมพูชา และ (1.2) ผูประกอบการรานคาสง/รานคาปลีก/ซูเปอรมารเก็ตที่จําหนาย
เครื่องปรุงอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและราชอาณาจักรกัมพูชา  
  (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ (2.1) ผูประกอบการที่ผลิต/จําหนาย/มีการ
สงออกเครื่องปรุงอาหารไทยไปจําหนายในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและ
ราชอาณาจักรกัมพูชา จํานวน 20 คน (2.2) ผูประกอบการรานคาสง/รานคาปลีก/ซูเปอรมารเก็ต
ที่จําหนายเครื่องปรุงอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว จํานวน 20 คน (2.3) 
ผูประกอบการรานคาสง/รานคาปลีก/ซูเปอรมารเก็ตที่จําหนายเครื่องปรุงอาหารไทยใน
ราชอาณาจักรกัมพูชา จํานวน 20 คน รวม 3 กลุม จํานวน 60 คน  
  (3) วิธีการสุมกลุมตัวอยาง ใช วิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive 
sampling) โดยเจาะจงเฉพาะผูประกอบการ 3 กลุมที่กลาวมาขางตน (3.2) วิธีการสุมตัวอยาง
แบบกําหนดโควตา (Quota sampling) โดยกําหนดจํานวนผูประกอบการทั้ง 3 กลุมดังกลาว
กลุมละ 20 คน รวมทั้งสิ้น 60 คน  
 
 โครงการวิจัยยอยที่ 3 เปนการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
  1. การวิจัยเชิงปริมาณ  
  (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวลาว ชาวกัมพูชา 
และชาวตางชาติ ที่รับประทานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในประเทศลาว กัมพูชา ในเขต
พ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2  เสนทาง ไดแก เสนทางไทย (หนองคาย) - ลาว (เวียงจันทร วังเวียง 
หลวงพระบาง) และเสนทางไทย (อรัญประเทศ) - กัมพูชา (เสียมเรียบ - พนมเปญ)  
  (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวลาว ชาว
กัมพูชา และชาวตางชาติ ที่มารับประทานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในประเทศลาว และ
กัมพูชา ในแตละเสนทางจะกําหนดนักทองเที่ยวเปน 2 กลุม คือ กลุมผูบริโภค/นักทองเที่ยวใน
ทองถิ่น และกลุมผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวตางชาติ กลุมละ 200 คน รวม 2 เสนทาง จํานวน 
800 คน  
  (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชทฤษฎีความนาจะเปน 
(Non-probability sampling) ตามข้ันตอนดังนี้  
   ข้ันที่ 1 การสุมแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยสุมเจาะจงเฉพาะ
ภัตตาคาร/รานอาหารไทย ในเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง ไดแก เสนทางไทย 
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(หนองคาย) - ลาว (เวียงจันทร วังเวียง หลวงพระบาง) และเสนทางไทย (อรัญประเทศ) - 
กัมพูชา (เสียมเรียบ - พนมเปญ)  
   ข้ันที่ 2 การสุมตัวอยางแบบกําหนดโควตา (Quota sampling) โดยสุม
ภัตตาคาร/รานอาหารไทยในเสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง ในข้ันที่ 1 เสนทางละเทาๆ กัน คือ 
10 ราน  โดยเสนทางไทย - ลาว (ซึ่งมี 4 เมือง) จะสุมรานอาหารไทย เมืองละ 2 - 3 ราน และ
เสนทางไทย - กัมพูชา (ซึ่งมี 3 เมือง) จะสุมรานอาหารไทย เมืองละ 3 - 4 ราน รวม 2 เสนทาง 
เปน 20 ราน โดยสุมกลุมตัวอยางผูบริโภค/นักทองเที่ยว รานละ 40 คน รวม 10 ราน จะไดกลุม
ตัวอยางเสนทางละ 400 คน แบงเปน รวม 2 เสนทาง จํานวน 800 คน  
   ข้ันที่ 3 การสุมตัวอยางแบบตามความสะดวก (Convenience sampling) โดย
แจกแบบสอบถามกับผูบริโภค/นักทองเที่ยว ในภัตตาคาร/รานอาหารที่สุมได ที่เปนกลุมตัวอยาง
ในข้ันที่ 1 ภายหลังจากการบริโภคแลว จนครบจํานวน 800 คน   
 2. การวิจัยเชิงคุณภาพ  
  (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูที่มีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ
ภัตตาคาร/รานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในเสนทางสูอาเซียนในเขตพ้ืนที่เสนทาง
ทองเที่ยว 2 เสนทางดังกลาวขางตน 
  (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย จําแนกตามเสนทางทองเที่ยวในขอบเขต
ประชากรที่กําหนดไวแตละเสนทางๆ ละ 30 ราย คือ ผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร
ไทย รวม 2 เสนทาง จํานวน 60 ราย  
  (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non-
probability sampling) โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) เฉพาะ
ผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทย ในแตละเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง 
เสนทางละ 30 ราย รวมทั้งสิ้น 60 ราย  
 
 แผนงานวิจัย “แผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน” เปนการวิจัยเชิง
คุณภาพ 
  (1) ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทย 
ในพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง  
  (2) กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย ผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทย
ในแตละเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทางๆ ละ 30 คน รวมทั้งสิ้น 60 คน  
  (3) วิธีการสุมตัวอยาง ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน (Non-
probability sampling) โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) เฉพาะ
ผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทย  
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2.2 เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 
 แผนงานวิจัย  
 การวิจัยเชิงคุณภาพ ประกอบดวย 2 สวน โดยใชแบบสัมภาษณแบบมีโครงสรางเพ่ือ
การสัมภาษณแบบเจาะลึก (Depth interview) และ/หรือการสัมภาษณกลุมเฉพาะ (Focus group) 
รวมกับการสังเกต (Observation) โดยใชแบบประเมินระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับโอกาส/
อุปสรรค และระดับความสําคัญของแตละปจจัยในการดําเนินธุรกิจรานอาหารไทยกับผูประกอบการ 
ภัตตาคาร/รานอาหาร/เครื่องปรุงอาหารไทยทั้ง 2 เสนทางๆ ละ 30 คน รวมจํานวนทั้งสิ้น 60 คน 
 โครงการวิจัยยอยที่ 1, 2 และ 3 ใชเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล ดังนี้ 
 1. การวิจัยเชิงปริมาณ โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล  
 2. การวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใชการสัมภาษณแบบเจาะลึก และ/หรือการสัมภาษณกลุม
เฉพาะรวมกับการสังเกต 
 คณะผูวิจัยจะนําขอมูลที่เก็บรวบรวมไดจากทั้งการวิจัยเชิงปริมาณและการวิจัยเชิง
คุณภาพไปใชในการสรางแผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา ประเทศไทย, 
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา   
 
2.3 การเก็บรวบรวมขอมูล 
 แผนงานหลัก 
 การเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณแบบมีโครงสรางเพ่ือการสัมภาษณแบบ
เจาะลึก/การสัมภาษณกลุมเฉพาะรวมกับการสังเกตกับผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/ราน 
อาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในแตละเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง รวม 60 คน 
 โครงการยอยที่ 1 
  1.  การวิจัยเชิงปริมาณ ผูวิจัยไดเก็บขอมูลดวยแบบสอบถามจากกลุมผูบริโภค/
นักทองเที่ยวที่รับประทานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยวไทย-
ลาว และไทย- กัมพูชาเสนทางละ 400 ชุด รวมทั้งสิ้น 800 ชุด และตรวจสอบความถูกตอง
สมบูรณกอนทําการบันทึกลงรหัสขอมูล 
 2.  การวิจัยเชิงคุณภาพ ผูวิจัยไดสัมภาษณเชิงลึกผูที่มีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการ
ประกอบธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทยในเขตพ้ืนที่ทองเที่ยวทั้ง 2 เสนทาง ประกอบดวย 
ผูประกอบการภัตตาคาร/รานอาหาร  ผูประกอบการทัวร/ไกด  ภาครัฐ  ผูเชี่ยวชาญอาหารไทย 
รวมเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยวเสนทางละ 20 คน 2 เสนทาง รวมเปน 40 คน 
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 โครงการยอยที่ 2 
 1. การวิจัยเชิงปริมาณ ใชวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถามกับผูบริโภคที่
ซื้อ/ใชเครื่องปรุงอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจักร
กัมพูชา จํานวน 700 คน 
  2. การวิจัยเชิงคุณภาพ ใชวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลโดยการสัมภาษณแบบเจาะลึก 
กับผูประกอบการในประเทศไทยที่ผลิต/จําหนายเครื่องปรุงอาหารไทยและมีการสงออกสินคาไป
จําหนายในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและราชอาณาจักรกัมพูชา และผูประกอบการ
รานคาสง/รานคาปลีก/ซูเปอรมารเก็ตที่จําหนายเครื่องปรุงอาหารไทย 2 เสนทางดังกลาว 
จํานวน 60 คน  
 โครงการยอยที่ 3 
 1. การวิจัยเชิงปริมาณ การเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือ 
จากกลุมตัวอยางที่เปนผูบริโภค/นักทองเที่ยวที่รับประทานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยใน
แตละเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทาง คือ ไทย-ลาว และไทย-กัมพูชา เสนทางละ 400 คน 
รวม 800 คน  
  2. การวิจัยเชิงคุณภาพ การเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชวิธีการสัมภาษณแบบเจาะลึก / 
การสัมภาษณกลุมเฉพาะรวมกับการสังเกตกับผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทยใน
แตละเขตพ้ืนที่เสนทางทองเที่ยว 2 เสนทางๆ ละ 30 คน รวม 60 คน 
 
2.4 การวิเคราะหขอมูล 
 แผนงานหลัก 
 เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยเก็บขอมูลใน 2 เสนทาง ผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/
รานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทย เสนทางละ 30 คน รวม 60 คน เพ่ือนําขอมูลมาสรางแผน
กลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน ทั้งนี้ตองอาศัยผลการวิจัยขอมูลจากผลการวิจัยจาก
โครงการยอยที่ 1, 2 และ 3 มาบูรณาการรวมกัน (ดูรายละเอียดของแผนกลยุทธในบทที่ 5) 
 การวิเคราะห SWOT/TOWS (SWOT/TOWS analysis) โดยการจัดลําดับความสําคัญ
ของ SW (จุดแข็ง/จุดออน) และการจัดลําดับความสําคัญของ OT (โอกาส/อุปสรรค) ตาม
ข้ันตอนดังนี้  
 (1) คณะผูวิจัยระบุปจจัยที่เปนจุดแข็งและจุดออนของรานภัตตาคาร/รานอาหาร/
เครื่องปรุงอาหารไทยทั้ง 2 เสนทาง  
 (2) คณะผูวิจัยระบุปจจัยที่เปนโอกาสของรานภัตตาคาร/รานอาหาร/เครื่องปรุงอาหาร
ไทยทั้ง 2 เสนทาง  
 (3) กลุมตัวอยางประเมินระดับจุดแข็งและจุดออนของรานภัตตาคาร/รานอาหาร/
เครื่องปรุงอาหารไทยทั้ง 2 เสนทางในแตละปจจัย  
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 (4) กลุมตัวอยางประเมินระดับโอกาสและอุปสรรคของรานภัตตาคาร/รานอาหาร/
เครื่องปรุงอาหารไทยทั้ง 2 เสนทางในแตละปจจัย  
 (5) กลุมตัวอยางประเมินระดับความสําคัญของปจจัยที่เปนจุดแข็ง จุดออน โอกาส และ
อุปสรรค ของรานภัตตาคาร/รานอาหาร/เครื่องปรุงอาหารไทยทั้ง 2 เสนทาง  
 โดยมีเกณฑการพิจารณาดังตาราง  
 

คะแนน ระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับโอกาส/อุปสรรค ระดับความสําคัญ 
1 มีจุดออนมาก มีอุปสรรคมาก นอยที่สุด 
2 มีจุดออน มีอุปสรรค นอย 
3 ไมแนใจ ไมแนใจ ปานกลาง 
4 มีจุดแข็ง มีโอกาส มาก 
5 มีจุดแข็งมาก มีโอกาสมาก มากที่สุด 

 
 การแปลความหมายของผลรวมคะแนนถวงนํ้าหนัก โดยการคํานวณ ดังน้ี 

 

(
ชวง 4 ชวงคะแนน

คาต่ําสุด - คาสูงสุด )    ดังนี ้

 
(

4
15 )   =   1  

 
 เกณฑการประเมิน การประเมินระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับโอกาส/อุปสรรค ระดับ
ความสําคัญของแตละปจจัยที่เปนจุดแข็ง/จุดออน โอกาส/อุปสรรคสําหรับของภัตตาคาร/
รานอาหาร/เครื่องปรุงอาหารไทยทั้ง 2 เสนทาง ลักษณะคําถามเปนแบบ Ratting scale มีการ
วัด 5 ระดับ ใชระดับการวัดขอมูลประเภทอันตรภาค (Interval scale) โดยการแปลความหมาย
คะแนนจากคะแนนเฉลี่ย ดังตาราง 
 

คะแนน 
เฉลี่ย 

ระดับจุดแข็ง/
จุดออน 

ระดับโอกาส/
อุปสรรค 

ระดับ 
ความสําคัญ 

1.00 - 2.00 มีจุดออนมาก มีอุปสรรคมาก นอยที่สุด 
2.01 - 3.00 มีจุดออน มีอุปสรรค นอย 
3.01 - 4.00 มีจุดแข็ง มีโอกาส มาก 
4.01 - 5.00 มีจุดแข็งมาก มีโอกาสมาก มากที่สุด 
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 โครงการยอยที่ 1  มีการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 
  1.  การวิจัยเชิงปริมาณ (1) การประมวลผลและวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป (2) สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก (2.1) สถิติเชิงพรรณนา ประกอบดวย 
คาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (2.2) สถิติเชิงอนุมานเพ่ือทดสอบ
สมมติฐาน ประกอบดวย Independent-Samples t-test, One-Way ANOVA, Chi-Squares test 
(χ2 ) และ Pearson Product Moment Correlation Coefficient  
 2. การวิจัยเชิงคุณภาพ การวิเคราะหขอมูลรวบรวมความคิดเห็นที่ไดจากการ
สัมภาษณผูที่มีสวนเก่ียวของแตละคน และสรุปวิเคราะหเนื้อหา (Content analysis) ตรวจสอบ
ความถูกตอง ความสอดคลองของขอมูลเชิงคุณภาพกับขอมูลเชิงปริมาณและสรุปขอเท็จจริงที่
ไดเพ่ือนําเสนอรูปแบบการประกอบธุรกิจอาหารไทยในตลาดอาเซียน  
 โครงการยอยที่ 2  มีการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 
 1. การวิ จัยเชิงปริมาณ (1) การประมวลผลและวิเคราะหขอมูลดวยเครื่อง
คอมพิวเตอรโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป (2) สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก (2.1) สถิติเชิง
พรรณนา คือ คารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (2.2) สถิติเชิงอนุมานเพ่ือทดสอบ 
สมมติฐาน ประกอบดวย Independent-Samples t-test, One-Way ANOVA, และ Multiple 
regressions  
  2. การวิจัยเชิงคุณภาพ คณะผูวิจัยนําขอมูลที่ไดจาการสัมภาษณแบบเจาะลกึทั้งหมด
นํามาบันทึกรายละเอียดตามประเด็นการสัมภาษณ และสรุปวิเคราะหเนื้อหา (Content 
analysis) เพ่ือใหสอดคลองตามวัตถุประสงคของการวิจัย 
 โครงการยอยที่ 3  มีการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 
 1. การวิ จัยเชิงปริมาณ (1) การประมวลผลและวิเคราะหขอมูลดวยเครื่อง
คอมพิวเตอรโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป (2) สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก (2.1) สถิติเชิง
พรรณนา ประกอบดวย คารอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (2.2) สถิติเชิงอนุมาน 
เพ่ือทดสอบสมมติฐาน ประกอบดวย Multiple regression, Structural Equation Model, 
Independent-Samples t-test และ One-Way ANOVA   
   2. การวิจัยเชิงคุณภาพ เพ่ือรวบรวมแนวคิดและความคิดเห็น ในการวางแผน
การตลาดเพ่ือสงเสริมคุณคาครัวไทยสูตลาดอาเซียน ใน 2 เสนทาง จากผูประกอบการธุรกิจ
ภัตตาคาร/รานอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทย โดยการสัมภาษณแบบเจาะลึก (Depth 
Interview)/การสัมภาษณกลุมเฉพาะ (Focus Group) รวมกับการสังเกต 
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2.5 ผลการวิจัยเชิงปริมาณ/ผลการวิเคราะหขอมูล 
 คณะผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลจากผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร
ไทย ในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว จํานวน 30 คน และผูประกอบการธุรกิจ
ภัตตาคาร/รานอาหารไทย ในราชอาณาจักรกัมพูชา จํานวน 30 คน รวมจํานวนทั้งสิ้น 60 คน 
โดยแบงขอมูลออกเปน 2 สวน คือ (1) ขอมูลจากการใชแบบประเมินจุดแข็ง/จุดออน โอกาส/
อุปสรรค และระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทย เพ่ือนําไปวิเคราะหแมททริกซ TOWS (2) 
ขอมูลจากการสัมภาษณแบบเจาะลึก (Depth interview) และ/หรือการสัมภาษณกลุมเฉพาะ 
(Focus group) รวมกับการสังเกต โดยมีรายละเอียดตอไปนี้ 
 2.5.1 ผลการวิเคราะหแมททริกซ TOWS 
  1. ผลการวิเคราะหแมททริกซ TOWS ของธุรกิจอาหารไทยในสาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาว คณะผูวิจัยนําขอมูลการประเมินจุดแข็ง/จุดออน โอกาส/อุปสรรค 
และระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทยในแตละประเด็นมาคํานวณหาคะแนนถวงน้ําหนัก 
แสดงดังตารางที่ 2.1 และตารางที่ 2.2 จากนั้นนําผลคะแนนถวงน้ําหนักรวมเฉลี่ยไปวิเคราะห 
แมททริกซ TOWS ดังภาพที่ 2.1 
 

ตารางที่ 2.1 การประเมินจุดแข็ง/จุดออนและระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

คะแนนถวง
น้ําหนัก 

ระดับการ
ประเมินจุดแข็ง/

จุดออน 

ระดับ
ความสําคัญ 

จุดแข็ง/จุดออน  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

1. รสชาติอาหารไทย ความกลม
กลอม เขมขน และกลิ่นหอม 

4.33 มีจุดแข็ง
มาก 

4.27 มากที่สุด 0.05 0.21 6 

2. คุณคาทางโภชนาการ สรรพคุณ
ทางยา และสารอาหารที่มี
ประโยชน 

3.70 มีจุดแข็ง 3.83 มาก 0.04 0.15 14 

3. มีครบทุกรสชาติ เชน เปรี้ยว 
เผ็ด เค็ม หวาน ใหเลือกได
ตามใจชอบ 

4.27 มีจุดแข็ง
มาก 

4.30 มากที่สุด 0.05 0.22 1 

4. ความเปนอาหารสุขภาพ มีภูมิ
ตานทานโรค ควบคุมน้ําหนัก 
และแคลอรี่ต่ํา  

3.17 มีจุดแข็ง 3.30 มาก 0.03 0.10 21 

5. สูตรและกรรมวิธีการปรุงที่เปน
เอกลักษณ 

4.20 มีจุดแข็ง
มาก 

4.17 มากที่สุด 0.04 0.17 9 
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ตารางที่ 2.1 (ตอ) 
คะแนนถวง

น้ําหนัก 
ระดับการ

ประเมินจุดแข็ง/
จุดออน 

ระดับ
ความสําคัญ 

จุดแข็ง/จุดออน  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

6. การประดับและตกแตงอาหารที่
พิถีพิถัน และสีสันสวยงาม 

3.60 มีจุดแข็ง 3.57 มาก 0.04 0.14 18 

7. ความหลากหลายของเมนูอาหาร
ไทย/เครื่องปรุงของธุรกิจทาน  

4.27 มีจุดแข็ง
มาก 

4.27 มากที่สุด 0.05 0.21 6 

8. ความโดดเดนของเมนูอาหาร
ไทย/เครื่องปรุงของธุรกิจของ
ทาน 

4.07 มีจุดแข็ง 4.10 มากที่สุด 0.04 0.16 10 

9. ความสดใหมของวัตถุดิบและ
รสชาติของเครื่องปรุง 

4.50 มีจุดแข็ง
มาก 

4.43 มากที่สุด 0.05 0.22 1 

10. ความสะอาด ปลอดภัย และ
คุณภาพอาหารไทย 

4.40 มีจุดแข็ง
มาก 

4.30 มากที่สุด 0.05 0.22 1 

11. รสชาติอาหารไทยในธุรกิจทาน
เมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน 

4.10 มีจุดแข็ง
มาก 

4.03 มากที่สุด 0.04 0.16 10 

12. ภาพลักษณตรา/ช่ือเสียงของ
ตรา 

4.20 มีจุดแข็ง
มาก 

4.27 มากที่สุด 0.05 0.21 6 

13. ราคาสมเหตุสมผล/ความคุมคา
ของราคา 

4.07 มีจุดแข็ง 3.97 มาก 0.04 0.16 10 

14. ขีดความสามารถในการตั้ง
ราคาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับ
รานอื่นที่เปนคูแขงขันทางตรง 

3.90 มีจุดแข็ง 3.77 มาก 0.04 0.15 14 

15. ทําเลที่ตั้งของธุรกิจทาน 4.40 มีจุดแข็ง
มาก 

4.30 มากที่สุด 0.05 0.22 1 

16. การโฆษณาของอาหารไทยของ
ทาน 

3.63 มีจุดแข็ง 3.33 มาก 0.03 0.10 21 

17. การสงเสริมการขายของทาน 3.60 มีจุดแข็ง 3.50 มาก 0.04 0.14 18 
18. การจัดหาคน/การสรรหา/การ

คัดเลือก/การธํารงรักษา/การจูง
ใจพนักงานของธุรกิจทาน 

3.53 มีจุดแข็ง 3.37 มาก 0.04 0.13 20 

19. ขีดความสามารถของพนักงาน
ของธุรกิจทาน 

4.07 มีจุดแข็ง
มาก 

4.00 มาก 0.04 0.16 10 
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ตารางที่ 2.1 (ตอ) 
คะแนนถวง

น้ําหนัก 
ระดับการ

ประเมินจุดแข็ง/
จุดออน 

ระดับ
ความสําคัญ 

จุดแข็ง/จุดออน  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

20. ขั้นตอนการใหบริการของธุรกิจ
ทาน 

3.80 มีจุดแข็ง 3.67 มาก 0.04 0.15 14 

21. ขีดความสามารถในกรรมวิธี
การผลิตและคุณภาพการผลิต 

3.90 มีจุดแข็ง 3.70 มาก 0.04 0.15 14 

22. สภาพแวดลอมทางกายภาพทั้ง
ภายในและบริเวณภายนอก 

4.43 มีจุดแข็ง
มาก 

4.30 มากที่สุด 0.05 0.22 1 

23. กลุมของผลิตภัณฑอาหารไทย
ที่จําหนาย/ขาย 

3.37 มีจุดแข็ง 3.27 มาก 0.03 0.10 21 

24. เครือขายคูคาที่ทํางานรวมกัน/
ความเปนหุนสวนธุรกิจ 

2.47 มี
จุดออน 

2.67 นอย 0.03 0.08 24 

รวม 3.92 
มี 

จุดแข็ง 
3.86 มาก 1.00 3.93 

มี 
จุดแข็ง 

 
 จากตารางที่ 2.1 พบวา ธุรกิจอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว

มีคะแนนถวงน้ําหนักการประเมินจุดแข็ง/จุดออนโดยรวมอยูในระดับที่มีจุดแข็ง ( x  = 3.93) มี
ระดับการประเมินจุดแข็ง/จุดออนโดยรวมอยูในระดับมีจุดแข็ง ( x  = 3.92) และมีระดับความ 
สําคัญอยูในระดับมาก ( x  = 3.86) 

 เมื่อพิจารณาระดับการประเมินจุดแข็ง/จุดออนเปนรายขอพบวา ธุรกิจอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวมีจุดแข็งในเรื่องความสดใหมของวัตถุดิบและรสชาติของ
เครื่องปรุง เปนอันดับแรก ( x  = 4.50) รองลงมาคือ มีจุดแข็งในเรื่องสภาพแวดลอมทาง
กายภาพทั้งภายในและบริเวณภายนอก ( x  = 4.43) และมีจุดแข็งในเรื่องความสะอาด ปลอดภัย 
และคุณภาพอาหารไทย และเรื่องทําเลที่ตั้งของธุรกิจ ( x  = 4.40) ตามลําดับ 
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ตารางที่ 2.2 การประเมินโอกาส/อุปสรรคและระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

คะแนนถวง
น้ําหนัก 

ระดับการ
ประเมินโอกาส/

อุปสรรค 

ระดับ
ความสําคัญ 

โอกาส/อุปสรรค  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

1. ความนิยมชมชอบอาหารไทย
ของผูบริโภค/นักทองเที่ยวใน
ประเทศ 

3.87 มีโอกาส 3.67 มาก 0.13 0.48 6 

2. ความนิยมชมชอบอาหารไทย
ของผูบริโภค/นักทองเที่ยว
ชาวตางชาติ 

4.47 มีโอกาส
มาก 

4.23 มากที่สุด 0.16 0.68 1 

3. จํานวนลูกคา/การหาลูกคาที่เปน
นักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

4.20 มีโอกาส
มาก 

4.00 มาก 0.15 0.60 3 

4. การแนะนํา/การบอกตอของ
ลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม  

4.40 มีโอกาส
มาก 

4.20 มากที่สุด 0.15 0.63 2 

5. ภาวะเศรษฐกิจในปจจุบัน 2.73 มี
อุปสรรค 

3.73 มาก 0.14 0.52 5 

6. สถานการณความมั่นคงทาง 
การเมืองของประเทศนี้  

3.00 มี
อุปสรรค 

3.20 มาก 0.12 0.38 7 

7. สถานการณการแขงขันของธุรกิจ
อาหารไทย  

3.57 มีโอกาส 3.97 มาก 0.15 0.60 3 

รวม 
3.75 

มี
โอกาส 

3.86 มาก 1.00 3.89 
มี

โอกาส 
 
  จากตารางที่ 2.2 พบวา ธุรกิจอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว
มีคะแนนถวงน้ําหนักการประเมินโอกาส/อุปสรรคโดยรวมอยูในระดับที่มีโอกาส ( x  = 3.89) มี
ระดับการประเมินโอกาส/อุปสรรคโดยรวมอยูในระดับมีโอกาส ( x  = 3.75) และมีระดับความ 
สําคัญอยูในระดับมาก ( x  = 3.86) 
  เมื่อพิจารณาระดับการประเมินโอกาส/อุปสรรคเปนรายขอพบวา ธุรกิจอาหารไทย
ในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวมีโอกาสในเรื่องความนิยมชมชอบอาหารไทยของ
ผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวตางชาติ เปนอันดับแรก ( x  = 4.47) รองลงมาคือ มีโอกาสในเรื่อง
การแนะนํา/การบอกตอของลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม ( x  = 4.40) และมีโอกาสในเรื่องจํานวน
ลูกคา/การหาลูกคาที่เปนนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ( x  = 4.20) ตามลําดับ 
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  จากนั้นนําผลรวมของคะแนนถวงน้ําหนักการประเมินธุรกิจอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวในตารางที่ 2.3 และตารางที่ 2.4 มาวิเคราะหโดยใชผัง 
TOWS ปรากฏผลดังภาพที่ 2.1 
 

Op
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ies
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ts

 
 

ภาพที่ 2.1 การวิเคราะหผัง TOWS ของธุรกิจอาหารไทยใน 
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

 
 จากภาพที่ 2.1 นําผลรวมของคะแนนถวงน้ําหนักการประเมินธุรกิจอาหารไทยใน
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ในดานจุดแข็ง/จุดออน (คะแนนถวงน้ําหนัก เทากับ 
3.93) และดานโอกาส/อุปสรรค (คะแนนถวงน้ําหนัก เทากับ 3.89) มาวิเคราะหโดยใชผัง 
TOWS พบวา อยูในตําแหนง SO หมายความวา ธุรกิจอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว มีทั้งจุดแข็งและในขณะเดียวกันก็มีโอกาสในการดําเนินธุรกิจดวย ดังนั้นในกรณีนี้
กลยุทธที่ควรกําหนด คือ กลยุทธการเจริญเติบโต (Growth strategy) 
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  2. ผลการวิเคราะหแมททริกซ TOWS ของธุรกิจอาหารไทยในราชอาณา จักร
กัมพูชา คณะผูวิจัยนําขอมูลการประเมินจุดแข็ง/จุดออน โอกาส/อุปสรรค และระดับความสําคัญ
ของธุรกิจอาหารไทยในแตละประเด็นมาคํานวณหาคะแนนถวงน้ําหนัก แสดงดังตารางที่ 2.3 
และตารางที่ 2.4 จากนั้นนําผลคะแนนถวงน้ําหนักรวมเฉลี่ยไปวิเคราะหแมททริกซ TOWS          
ดังภาพที่ 2.2 
 
ตารางที่ 2.3 การประเมินจุดแข็ง/จุดออนและระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทยใน

ราชอาณาจักรกัมพูชา 
คะแนนถวงน้ําหนัก ระดับการ

ประเมินจุดแข็ง/
จุดออน 

ระดับ
ความสําคัญ 

จุดแข็ง/จุดออน  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

1. รสชาติอาหารไทย ความกลม
กลอม เขมขน และกลิ่นหอม 

4.73 มีจุดแข็ง
มาก 

4.80 มากที่สุด 0.05 0.24 1 

2. คุณคาทางโภชนาการ สรรพคุณ
ทางยา และสารอาหารที่มี
ประโยชน 

3.83 มีจุดแข็ง 3.53 มาก 0.03 0.11 20 

3. มีครบทุกรสชาติ เชน เปรี้ยว เผ็ด 
เค็ม หวาน ใหเลือกไดตามใจชอบ 

4.53 มีจุดแข็ง
มาก 

4.63 มากที่สุด 0.05 0.23 2 

4. ความเปนอาหารสุขภาพ มีภูมิ
ตานทานโรค ควบคุมน้ําหนัก 
และแคลอรี่ต่ํา  

3.17 มีจุดแข็ง 2.87 นอย 0.03 0.09 24 

5. สูตรและกรรมวิธีการปรุงที่เปน
เอกลักษณ 

4.17 มีจุดแข็ง
มาก 

4.13 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

6. การประดับและตกแตงอาหารที่
พิถีพิถัน และสีสันสวยงาม 

3.97 มีจุดแข็ง 3.80 มาก 0.04 0.15 19 

7. ความหลากหลายของเมนูอาหาร
ไทย/เครื่องปรุงของธุรกิจทาน  

4.40 มีจุดแข็ง
มาก 

4.30 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

8. ความโดดเดนของเมนูอาหาร
ไทย/เครื่องปรุงของธุรกิจของ
ทาน 

4.33 มีจุดแข็ง
มาก 

4.27 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

9. ความสดใหมของวัตถุดิบและ
รสชาติของเครื่องปรุง 

4.70 มีจุดแข็ง
มาก 

4.63 มากที่สุด 0.05 0.23 2 

10. ความสะอาด ปลอดภัย และ
คุณภาพอาหารไทย 

4.73 มีจุดแข็ง
มาก 

4.50 มากที่สุด 0.04 0.18 5 
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ตารางที่ 2.3 (ตอ) 
คะแนนถวงน้ําหนัก ระดับการ

ประเมินจุดแข็ง/
จุดออน 

ระดับ
ความสําคัญ 

จุดแข็ง/จุดออน  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

11. รสชาติอาหารไทยในธุรกิจทาน
เมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน 

4.20 มีจุดแข็ง
มาก 

4.07 มากที่สุด 0.04 0.16 17 

12. ภาพลักษณตรา/ช่ือเสียงของตรา 4.53 มีจุดแข็ง
มาก 

4.33 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

13. ราคาสมเหตุสมผล/ความคุมคา
ของราคา 

4.00 มีจุดแข็ง 4.57 มากที่สุด 0.05 0.23 2 

14. ขีดความสามารถในการตั้งราคา
สูงเมื่อเปรียบเทียบกับรานอื่นที่
เปนคูแขงขันทางตรง 

4.13 มีจุดแข็ง
มาก 

4.27 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

15. ทําเลที่ตั้งของธุรกิจทาน 4.40 มีจุดแข็ง
มาก 

4.33 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

16. การโฆษณาของอาหารไทยของ
ทาน 

3.43 มีจุดแข็ง 3.47 มาก 0.03 0.10 22 

17. การสงเสริมการขายของทาน 3.47 มีจุดแข็ง 3.53 มาก 0.03 0.11 20 
18. การจัดหาคน/การสรรหา/การ

คัดเลือก/การธํารงรักษา/การจูง
ใจพนักงานของธุรกิจทาน 

4.10 มีจุดแข็ง
มาก 

4.13 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

19. ขีดความสามารถของพนักงาน
ของธุรกิจทาน 

4.17 มีจุดแข็ง
มาก 

4.33 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

20. ขั้นตอนการใหบริการของธุรกิจ
ทาน 

4.37 มีจุดแข็ง
มาก 

4.33 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

21. ขีดความสามารถในกรรมวิธีการ
ผลิตและคุณภาพการผลิต 

4.30 มีจุดแข็ง
มาก 

4.47 มากที่สุด 0.04 0.18 5 

22. สภาพแวดลอมทางกายภาพทั้ง
ภายในและบริเวณภายนอก 

4.17 มีจุดแข็ง
มาก 

3.90 มาก 0.04 0.16 17 

23. กลุมของผลิตภัณฑอาหารไทยที่
จําหนาย/ขาย 

4.30 มีจุดแข็ง
มาก 

4.33 มากที่สุด 0.04 0.17 7 

24. เครือขายคูคาที่ทํางานรวมกัน/
ความเปนหุนสวนธุรกิจ 

3.50 มีจุดแข็ง 3.33 มาก 0.03 0.10 22 

รวม 4.15 
มี 

จุดแข็ง
มาก 

4.12 
มาก
ท่ีสุด 

1.00 3.97 
มี 

จุดแข็ง 
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  จากตารางที่ 2.3 พบวา ธุรกิจอาหารไทยในราชอาณาจักรกัมพูชามีคะแนนถวง
น้ําหนักจากการประเมินจุดแข็ง/จุดออนโดยรวมอยูในระดับที่มีจุดแข็ง ( x  = 3.97) มีระดับการ
ประเมินจุดแข็ง/จุดออนโดยรวมอยูในระดับมีจุดแข็งมาก ( x  = 4.15) และมีระดับความสําคัญอยู
ในระดับมากที่สุด ( x  = 4.12) 
  เมื่อพิจารณาระดับการประเมินจุดแข็ง/จุดออนเปนรายขอพบวา ธุรกิจอาหารไทย
ในราชอาณาจักรกัมพูชามีจุดแข็งในเรื่องรสชาติอาหารไทย ความกลมกลอม เขมขน และ    
กลิ่นหอม และเรื่องความสะอาด ปลอดภัย และคุณภาพอาหารไทย เปนอันดับแรก ( x  = 4.73) 
รองลงมาคือ มีจุดแข็งในเรื่องความสดใหมของวัตถุดิบและรสชาติของเครื่องปรุง ( x  = 4.70) 
และมีจุดแข็งในเรื่องมีครบทุกรสชาติ เชน เปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน ใหเลือกไดตามใจชอบ และ
เรื่องภาพลักษณตรา/ชื่อเสียงของตรา ( x  = 4.53) ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 2.4 การประเมินโอกาส/อุปสรรคและระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทยใน

ราชอาณาจักรกัมพูชา 
คะแนนถวง

น้ําหนัก 
ระดับการ

ประเมินโอกาส/
อุปสรรค 

ระดับ
ความสําคัญ 

โอกาส/อุปสรรค  
ของธุรกิจอาหารไทย 

x  แปลผล x  แปลผล 

น้ําหนัก 
คะแนน อันดับ 

1. ความนิยมชมชอบอาหารไทย
ของผูบริโภค/นักทองเที่ยวใน
ประเทศ 

4.43 มีโอกาส
มาก 

4.63 มากที่สุด 0.16 0.74 2 

2. ความนิยมชมชอบอาหารไทย
ของผูบริโภค/นักทองเที่ยว
ชาวตางชาติ 

4.30 มีโอกาส
มาก 

4.40 มากที่สุด 0.15 0.66 3 

3. จํานวนลูกคา/การหาลูกคาที่เปน
นักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

4.00 มีโอกาส 3.83 มาก 0.13 0.50 5 

4. การแนะนํา/การบอกตอของ
ลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม  

4.30 มีโอกาส
มาก 

4.67 มากที่สุด 0.16 0.75 1 

5. ภาวะเศรษฐกิจในปจจุบัน 3.23 มีโอกาส 3.40 มาก 0.12 0.41 7 
6. สถานการณความมั่นคงทาง 

การเมืองของประเทศนี้  
3.40 มีโอกาส 3.90 มาก 0.14 0.55 4 

7. สถานการณการแขงขันของธุรกิจ
อาหารไทย  

3.37 มีโอกาส 3.70 มาก 0.13 0.48 6 

รวม 
3.86 

มี
โอกาส 

4.08 
มาก
ท่ีสุด 

1.00 4.09 
มี

โอกาส 
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  จากตารางที่ 2.4 พบวา ธุรกิจอาหารไทยในราชอาณาจักรกัมพูชามีคะแนนถวง
น้ําหนักการประเมินโอกาส/อุปสรรคโดยรวมอยูในระดับที่มีโอกาส ( x  = 4.09) มีระดับการ
ประเมินโอกาส/อุปสรรคโดยรวมอยูในระดับมีโอกาส ( x  = 3.86) และมีระดับความสําคัญอยูใน
ระดับมากที่สุด ( x  = 4.08) 
  เมื่อพิจารณาระดับการประเมินโอกาส/อุปสรรคเปนรายขอพบวา มีโอกาสในเรื่อง
ความนิยมชมชอบอาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยวในประเทศ อันดับแรกเปน ( x  = 4.43) 
และ มีโอกาสในเรื่องความนิยมชมชอบอาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ( x  = 
4.30) รองลงมาคือ ธุรกิจอาหารไทยในราชอาณาจักรกัมพูชามีโอกาสในเรื่องการแนะนํา/การ
บอกตอของลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม ( x  = 4.30) ตามลําดับ 
  จากนั้นนําผลรวมของคะแนนถวงน้ําหนักการประเมินธุรกิจอาหารไทยในราชอาณาจักร
กัมพูชาจากตารางที่ 2.3 และตารางที่ 2.4 มาวิเคราะหโดยใชผัง TOWS ปรากฏ ผลดังภาพที่ 
2.2 

Op
po
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ts

 
 

ภาพที่ 2.2 การวิเคราะหผัง TOWS ของธุรกิจอาหารไทยในราชอาณาจักรกัมพูชา 
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  จากภาพที่ 2.2 นําผลรวมของคะแนนถวงน้ําหนักการประเมินธุรกิจอาหารไทยใน
ราชอาณาจักรกัมพูชา ในดานจุดแข็ง/จุดออน (คะแนนถวงน้ําหนัก เทากับ 3.97) และดาน
โอกาส/อุปสรรค (คะแนนถวงน้ําหนัก เทากับ 4.09) มาวิเคราะหโดยใชผัง TOWS พบวา อยูใน
ตําแหนง SO หมายความวา ธุรกิจอาหารไทยในราชอาณาจักรกัมพูชามีทั้งจุดแข็ง และใน
ขณะเดียวกันก็มีโอกาส ในการดําเนินธุรกิจดวย ดังนั้นในกรณีนี้กลยุทธที่ควรใช คือ กลยุทธ
การเจริญเติบโต (Growth strategy) 
 
 2.5.2 ผลการสัมภาษณแบบเจาะลึกและ/หรือการสัมภาษณกลุมเฉพาะรวมกับการ
สังเกต  
  ผลการสัมภาษณผูประกอบการธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหารไทยในสาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาวและราชอาณาจักรกัมพูชา รวมกับการสังเกตสามารถสรุปผลตาม
ประเด็นตางๆ ไดดังนี้   
  2.5.2.1 แนวโนมตลาด และการเจริญเติบโต ของธุรกิจอาหารไทย 
    (1) ความตองการของตลาด 
     - ผูประกอบการในลาว มีความคิดเห็นดังนี้ 
      “ตลาดหลวงพระบางมีความเติบโตคอนขางดีเพราะลูกคาตางชาติมี
มาก” 
     “ชาวตางชาติเคยรับประทานอาหารไทยมากอน” 
     “พ้ืนที่วังเวียงมีความเติบโตของธุรกิจอาหารไทยนอย” 
     “จํานวนนักทองเที่ยวชาวชาติตางๆ มีมากข้ึนเนื่องจากอัธยาศัยไมตรี” 
     “มีลูกคาที่มาเปนกรุปทัวรและเปนลูกคาแบ็คแพ็คเกอรและลูกคาที่มาพัก
ระยะยาวมากข้ึน” 
     “มีนักทองเที่ยวมาเวียงจันทรมากข้ึนทําใหยอดขายของรานอาหารดีข้ึน” 
     “ตลาดลูกคาตองการรับประทานอาหารไทยมากข้ึนเพราะการรูจัก 
ภาพลักษณของอาหารไทย” 
    - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
      “มีลูกคามีความนิยมในการบริโภคอาหารไทยมากข้ึนเพราะรูจัก
เมนูอาหารไทยมากอน” 
     “มีลูกคาที่ผานดาน (อรัญประเทศ-ปอยเปต) วันละจํานวนมาก ทั้งชาว
ยุโรป เอเชีย แตในชวงปที่ผานมานักทองเที่ยวไทยนอยเพราะความขัดแยงระหวางไทย กัมพูชา
แตในอนาคตคงมีมากข้ึนเพราะการเดินทางจากดานนี้ไปเสียมเรียบระยะทางเพียง 150 
กิโลเมตรและถนนก็ดีมาก” 
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     “ในอดีตสวนใหญมีลูกคาที่เปนชาวยุโรป อีกทั้งชวงหลังนี้มีลูกคาที่เปน
ชาวเอเชียมากข้ึน” 
     “มีลูกคาที่มาเปนกรุปทัวรและเปนลูกคาแบ็คแพ็คเกอรมากข้ึน” 
     “ถาคนไทยมาเที่ยวเพ่ิมข้ึนจะทําใหรานอาหารไทยในกัมพูชามากข้ึน
ดวย” 
     (2) สถานการณการแขงขัน 
     - ผูประกอบการในลาว มีความคิดเห็นดังนี้ 
     “คูแขงขันของธุรกิจอาหารไทยมีบางแตไมมีศักยภาพมากเทาที่ควร
เนื่องจากขีดความสามารถในการปรุงอาหารมีนอยกวา” 
    “มีรานอาหารไทยเปดใหมมากข้ึนเรื่อยๆ และขณะเดียวกันรานอาหาร
ลาวขนาดเล็กในพ้ืนที่เกิดข้ึนใหมอยูเรื่อยๆ สวนใหญเปนธุรกิจครอบครัว” 
    “รานอาหารไทยที่พอครัว/แมครัวลาวทํามีบางแตไมคอยอรอย
เหมือนกับที่คนไทยทํา” 
    “ในลาวสวนใหญเปนอาหารลาวซึ่งบางครั้งแยกไมออกวาเปน
รานอาหารไทยหรือรานอาหารลาวเพราะเหมือนกันมาก” 
    “แตละรานควรจะมีรูปแบบที่เปนตัวของตัวเอง” 
    - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “มีจํานวนรานอาหาร มีหลายรานเพ่ิมมากข้ึน” 
    “มีรานอาหารขนาดใหญซึ่งมีมีจัดแผนกเปนอาหารบุปเฟต เวียดนาม 
ไทย จีน อเมริกัน ที่ศักยภาพสูงมากคือ อาหารเวียดนาม” 
    “ปญหาดาน ความขัดแยงระหวางไทย กัมพูชา ทําใหนักทองเที่ยวไทย
มานอยมากซึ่งทําใหยอดขายลดลงมาก” 
  2.5.2.2 กลยุทธของธุรกิจอาหารไทยเม่ือเปรียบเทียบกับคูแขงขันโดยตรงมี
ความดอยกวา/ความเหนือกวาคูแขงขัน 
      - ผูประกอบการในสาธารณรัฐลาว มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “รสชาติอาหารไทยตองปรับใหตรงตามความตองการของลูกคาใหลูกคา
สั่งได” 
    “ความสามารถของเชฟที่รานไมมีประสบการณมากเทารานที่อยูใกลกัน” 
    “ความหลากหลายของเมนูอาหารยังนอยแตในแตละเมนูเนนคุณภาพ
มากกวา” 
    “พ้ืนที่ของรานข้ึนอยูกับทุนที่มีอยูและจํานวนลูกคาที่มาใชบริการ” 
    “ลูกคามักจะชมวารานอาหารนี้ มีบรรยากาศดีเพราะอยูติดริมโขง” 
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    “เมนูอาหารของรานมีมากกวา ลูกคาชมวามีรสชาติของความเปนไทย
มากกวา” 
   - ผูประกอบการในราชอาณาจักรกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “ภัตตาคารนี้มีความหลากหลายในการจัดรูปแบบอาหาร ประเภทอาหาร 
และจํานวนเมนูอาหาร” 
    “ภัตตาคารนี้ มีสภาพแวดลอมทางกายภาพสวยงามใหญโตและสะอาดแต
มีราคาอาหารแพงกวา มีอีก 2 สาขาซึ่งอาหารเหมือนกัน แตมีความหรูหรามากกวา มีความ
พรอมทางดานการจัดการมากกวาสามารถรองรับลูกคาไดมากกวา เนนคุณภาพการใหบริการ” 
    “ราคาอาหารเหมาะสม คุณภาพดี เนนของสด” 
  2.5.2.3 กลยุทธในการบริหารทรัพยากรมนุษย/การบริหารทั่วไป 
    ผูประกอบการในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว มีความ
คิดเห็นดังนี้ 
    “ภัตตาคารมีการคัดเลือกฝกอบรมพนักงานกอนเริ่มงาน” 
    “รานอาหารนี้ใชเครือญาติ บริหารการทํางานกันเอง ทั้งผลิต จัดซื้อ 
บริการ” 
    “รานนี้มีทีมงานเปนคนพ้ืนที่จึงดูแลแบบคนในครอบครัวและดูแล
พนักงานแบบญาติมิตรและมีหัวหนาประจําแผนก” 
    “บริหารคนบริหารธุรกิจดวยตัวเอง” 
    “ซื่อสัตย จริงใจตอลูกคาและการบริการแบบเปนกันเองดูแลลูกคาอยาง
ใกลชิด” 
    “รานนี้มุงผลิตอาหารที่มีคุณภาพ และการใหการบริการตอนรับ” 
    “ระบบบริหารและการใหบริการตอนรับที่ดีโดยเอาความตองการของ
ลูกคามาปรับปรุงดานอาหาร”   
    “สรางระบบการบริหารใหมีมาตรฐานและใหพนักงานปฏิบัติตามโดย
เครงครัด” 
    “บริหารทุกหนาที่ดวยตัวเองใหเปนระบบและรักษามาตรฐานใหคงที่” 
   - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “มีการควบคุมมาตรฐานอาหารรสชาติดี คุณภาพดี และการบริการดี” 
    “แผนกบริการมีประชุมทุกวันเวลา 11.00 นาฬิกา ทุกวันศุกร 20.00 
นาฬิกา ประชุมเรื่องสั่งซื้อวัตถุดิบ” 
    “วิธีการคัดเลือกพนักงานจากประสบการณ จัดฝกอบรม” 
    “การทักทายลูกคา ย้ิมแยมแจมใส 9 โมงจะประชุมทุกวัน คอมเมนตจาก
ลูกคานํามาแกไขฝายจัดซื้อ” 
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    “คัดเลือกพนักงานที่มีประสบการณ ฝกอบรมการบริการ”  
   - ผูประกอบการในไทย (หนองคาย) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “ภัตตาคารนี้ใชมาตรฐานเดียวกับโรงแรม คัดสรรพนักงานทําอาหารที่มี
ประสบการณมีฝมือมาตรฐาน” 
    “รานนี้ดูแลทีมงานแบบเครือญาติ ดูแลธุรกิจแบบครอบครัว มีโบนัส
สวัสดิการ ดูแลพนักงานเหมือนญาติตัวเอง” 
    “มุงรักษาคุณภาพคงที่ วัตถุดิบสดใหม ดูแลพนักงานดวยความเอาใจใส” 
    “มีการรับนักเรียนนักศึกษามาฝกงานในรานในชวงปดเทอมและเทศกาล” 
    “ดูแลพนักงานอยางใกลชิดแบบเครือญาติ มีโบนัส แตะเอีย และอบรม
พนักงานทุกๆ 2 อาทิตย” 
   - ผูประกอบการในไทย (อรัญประเทศ) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “รานนี้การบริหารแบบครอบครัว โดยอาศัยเครือญาติชวยกันธุรกิจเติบโต
แบบคอยเปนคอยไป” 
    “ในชวงป 2554 ไมดีเทาที่ควร เพราะวามีความขัดแยงระหวางไทย-
กัมพูชา ทําใหคนไทยไมกลาทองเที่ยวในกัมพูชา เพราะฉะนั้นจึงมีลูกคานอยมากถึงไมมีเลย” 
    “ลูกคาสวนใหญเปนนักทองเที่ยวไทยมากับทัวร เมื่อขาดนักทองเที่ยว
ธุรกิจรานอาหารจึงแยมาก”  
    “กอนหนานี้กิจการดีมากเพราะคนไทยชอบไปเที่ยวนครวัดนครทมทั้งขา
ไปและขากลับบริษัททัวรจะพาลูกทัวรแวะที่รานอาหาร แตปจจุบันไมมีแลว” 
   2.5.2.4 การวางแผนในหนาที่การผลิต/การปรุงอาหาร  
   - ผูประกอบการในลาว มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “รานนี้เปนรานอาหารขนาดเล็กพอครัวมืออาชีพยังไมมี สวนใหญเจาของ
ทําเองและควบคุมเองทุกข้ันตอน ไมวาจะเปน ซื้อวัตถุดิบ ปรุงอาหารเอง เพราะลูกคายังไมมาก” 
    “การทําธุรกิจในเครือญาติตองควบคุมเรื่องการบริหารภายในดวยตนเอง” 
    “การควบคุมการจัดซื้อวัตถุดิบและปริมาณอาหารที่ทํา” 
    “ใชสูตรตํารับมาตรฐานอาหารไทยในการปรุง” 
    “คัดสรรพนักงานที่มีประสบการณ จัดอบรมพนักงานปละ 2 ครั้ง” 
    “ภัตตาคารนี้มีระบบควบคุมที่ดี มีการจัดเมนูอาหารตามความตองการ
ของกลุมลูกคาและจัดแคมเปญบางตามเทศกาล มีการประชุมทุกสัปดาหเพ่ือปรับแผนงาน” 
    “ทําการติดตอกับองคกรตางๆเ พ่ือหาลูกคาและเปนการโฆษณา
ประชาสัมพันธราน” 
    “ควบคุมการผลิต/การปรุงอาหารอยางใกลชิดอยางใกลชิด” 
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   - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “การคัดเลือกพอครัว/แมครัวโดยถือเกณฑผูมีประสบการณ, การผลิต, 
การบริการ” 
    “ภัตตาคารจะมีการรับออเดอรจองทัวรกรุปลวงหนาเพ่ือคํานวณ และ
วางแผนเมนูอาหารและกําหนดงานตางๆที่เก่ียวของ” 
    “การปรุงอาหารผูทําหนาที่ควบคุมดูแลคือเชฟและผูจัดการรานวางแผน
รวมกันอาหาร มีการอมรมพนักงานมีการประชุมทุกวันกอนเปดราน” 
    “เนื่องจากภัตตาคารนี้อยูในโรงแรมจึงมีการจัดระบบที่ดี ผูจัดการคนไหน
ก็ทําตามระเบียบเดียวกันเปนมาตรฐาน”  
    “เนื่องจากเปนธุรกิจขนาดยอมจึงมีการ จายตลาด อบรมเชฟ คัดเลือก
พนักงานเอง” 
    “มีการตรวจสอบรสชาติ/คุณภาพ/ความสะอาดอาหารกอนออกมาบริการ
ลูกคา มีการทดลองชิมอาหาร ปรับปรุงรสชาติใหเหมาะสมกับความตองการของลูกคาในแตละ
กลุมเชื้อชาติหรือตามคําสั่งที่เฉพาะเจาะจงของลูกคาโดยทั่วไปยึดหักความเขมขนกลมกลอม” 
   - ผูประกอบการในไทย (หนองคาย) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “ภัตตาคารขนาดใหญยึดหลักคุณภาพใกลเคียงกับโรงแรมโดยมีการ
จัดซื้อวัตถุดิบที่สดใหมสําหรับการผลิตอาหารซื้อของทุกวัน, มีการจัดอบรมพนักงาน มีการ
ประชุมประเด็นปญหาที่เกิดข้ึนจากคําติชมของลูกคา” 
    “รานอาหารขนาดเล็กดูแลพนักงานเหมือนญาติ” 
   - ผูประกอบการในไทย (อรัญประเทศ) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “เปนธุรกิจครอบครัว แบงงานกันทําระหวางสมาชิกในครอบครัว คน
เดียวกันทําหลายหนาที่เวลาเมื่อสมาชิกในครอบครัวปวยหรือมีกิจธุระก็จะปดราน เปนธุรกิจที่ทํา
มานานแลวบางครั้งเกิดความเบ่ือหนายในอนาคตถาอายุมากก็อยากจะเลิกเพราะไมมีบุตรหลาน
มาทําธุรกิจตอ” 
    “บริษัททัวรที่พาลูกคามาลงมีความสําคัญตองใหราคาพิเศษและทิปใหกับ
คนที่พามา” 
    “ลูกคาไมแนนอนข้ึนอยูกับฤดูกาลและสถานการณทางการเมืองบางครั้ง
เมื่อมีลูกคามากจะบริการไมทันแตในบางครั้งขณะที่มีลูกคานอยพนักงานก็จะวางงาน ดังนั้นจึง
ไมสามารถจางพนักงานไดหลายคน” 
    “พอครัว แมครัว อาศัยประสบการณในการทําอาหารมานาน” 
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  2.5.2.5 หลักการบริหารทรัพยากรมนุษย : การสรรหา/การคัดเลือก/การ
ธํารงรักษา/การประเมินผล ฯลฯ พอครัว/แมครัว และพนักงานฝายตางๆ 
   - ผูประกอบการในลาว มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “รานนี้เปนธุรกิจขนาดเล็กดูแลกันเองแบบครอบครัว บริหารกันเองใน
เครือญาติ” 
    “ภัตตาคารมีการเลือกพอครัวที่มีประสบการณ ประเมินการทํางานและ
คอยตรวจสอบพนักงานในหนาที่ตางๆ และมีการดูแลพนักงานใหดีจึงไมมีพนักงานลาออกมาก
นัก ผูประกอบการควบคุมดูแลในภาพรวมโดยจะคัดเลือกคัดเลือกแลวฝกอบรมใหเขาใจและใหมี
ความชํานาญ และรักษาระเบียบการทํางาน มีการใหโบนัส จัด สวัสดิการ การรักษาพยาบาลให
ความชวยเหลือพนักงานตามสมควร” 
    “มีการอบรมพนักงานตามความเหมาะสม ใหทุนพนักงานไปศึกษาอบรม
เพ่ิมเติมดานตางๆในประเทศไทย” 
    “มีการสรรหาหาพนักงานในพ้ืนที่ที่มีความสามารถมารวมงานเพ่ือใหเกิด
ความผูกพันตอองคกรเนื่องจากไดใกลชิดครอบครัว” 
    “การประเมินผลพนักงานโดยใชใบประเมินจากลูกคามาประเมิน
พนักงาน”  
    “ประชุมอาทิตยละครั้ ง เ พ่ือแกไขปรับปรุงงาน มีเ บ้ียขยัน และมี
ประกันสังคมให ” 
    “จัดอบรมพนักงาน นักศึกษาฝกงาน, การประชุม” 
   - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “มีการทดลองงาน 1 อาทิตยกอนเขาทํางาน ตรวจสอบการทํางาน
ประเมินผลการทํางาน” 
    “เนื่องจากเปนภัตตาคารขนาดใหญมีมาตรฐานการทํางานที่ดีจึงมีการ
อบรมพนักงาน 2 เดือน และมีประชุม” 
    “ผูประกอบการ คัดคนจากประสบการณ ฝกอบรมพนักงานเอง” 
    “ในบางครั้ งการคัดเลือกพนักงานบางตําแหนงไมจํ า เปนตองมี
ประสบการณสามารถเอามาฝกได” 
    “อบรมปฐมนิเทศเก่ียวกับการปฏิบัติงาน มีการประชุมเรื่องการบริการ
ลูกคาทั้งเชา กลางวัน เย็น” 
   - ผูประกอบการในไทย (หนองคาย) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “เนื่องจากเปนรานอาหารขนาดเล็กจึงใชเครือญาติ” 
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     “ภัตตาคารมีการสงพนักงานไปฝกอบรมที่โรงแรมเปนประจํา” 
   - ผูประกอบการในประเทศไทย (อรัญประเทศ) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “ดูแลพนักงานดุจเครือญาติฉันทพ่ีนองพนักงานมีความผูกพันจึงไม
ลาออกเนื่องจากมีการดูแลดีซึ่งสงผลใหหาคนไดงาย” 
  2.5.2.6 แนวคิดในการผลิต/การออกแบบเมนูอาหารไทย/การสรางสรรค
อาหารไทย 
   - ผูประกอบการในลาว มีความคิดเห็นดังนี้  
    “วัตถุดิบสด มีคุณภาพอาหาร รสชาติไทยแท” 
    “มีการออกแบบเมนูอาหารมีการปรับเมนูตามออเดอรของลูกคามีเมนู
ยอดนิยมที่เปนเอกลักษณของราน คือขาวบุ” 
   - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “ชวยกันปรับปรุงเมนูอาหารไทยและคนหาวาลูกคาเชื้อชาติใดชอบ
รสชาติอยางไร” 
    “ออกแบบเมนูอาหารไทยประยุกตโดยบูรณาการเขากับเมนูอาหารแตละ
กลุมเชื้อชาติโดยใชประสบการณจากกุก” 
    “หลักสําคัญในการปรุงอาหารก็คือ (1) วัตถุดิบตองสด ใหม (2) วิธีการ
ประกอบอาหารด้ังเดิมประยุกตกับเทคโนโลยีแบบใหม (3) รูปแบบการนําเสนอที่จูงใจชวนให
รับประทาน (4) การออกแบบรายการอาหารโดยคํานึงถึงความตองการในแงโภชนาการ มีความ
หลากหลายใหเลือก”  
   - ผูประกอบการในไทย (หนองคาย) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “มีเมนูยอดนิยมที่เปนเอกลักษณของราน เชน ขาวผัดตมยํากุง ใชผัก
สมุนไพร เมี่ยงปลาเผา” 
   - ผูประกอบการในไทย (อรัญประเทศ) มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “หนาตา รสชาติ วัตถุดิบจะบูรณาการระหวางเมนูอาหารไทยใหเขากับ
ชาวยุโรป” 
    “ไมมีการสรางสรรคเมนูใหม” 
  2.5.2.7 การจัดการการบริการอาหารจํานวนมาก (ครัว/ภัตตาคาร) 
   - ผูประกอบการในลาว มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “เนื่องจากเปนภัตตาคารขนาดใหญจึงสามารถรานรองรับลูกคาไดมาก ถึง 
200 คน ลูกคาสวนใหญเปนกรุปทัวร สามารถดูแลไดอยางทั่วถึง เพราะมีพนักงานมากพอ” 
   - ผูประกอบการในกัมพูชา มีความคิดเห็นดังนี้ 
    “มีบางครั้งที่บริการไมทันในกรณีที่เปนกรุปทัวรขนาดใหญ” 
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  - ผูประกอบการในไทย (หนองคาย) มีความคิดเห็นดังนี้ 
   “เนื่องจากเปนภัตตาคารขนาดใหญจึงมีความพรอมพอที่จะรองรับลูกคาได 
แตทั้งนี้ตองมีการวางแผน เตรียมงานและเตรียมคนไวใหเพียงพอ” 
  - ผูประกอบการในไทย (อรัญประเทศ) มีความคิดเห็นดังนี้ 
   “สามารถรองรับลูกคาที่มาเปนคณะทัวรไดจํานวนมาก” 
 
 


