
 
 

สารบญัตาราง 
 

ตารางที่   หน้า 
   
2.1 ความแตกต่างระหว่างแนวคิดแบบแยกส่วนกับแนวคิดแบบองค์รวม 20 
3.1 ขนาดตัวอย่างในการวิจัย 84 
3.2 แผนการดําเนินการวิจัย 90 
4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 91 
4.2 ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร

ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 
95 

4.3 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถาม 99 
4.4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของนักท่องเท่ียว 101 
4.5 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซือ้อาหาร และทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการ 
104 

4.6 ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

111 

4.7 ผลการทดสอบค่าเฉล่ียของระดับความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวม
เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและ
การท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

115 

4.8 ผลการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ของระดับความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนา
แบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

116 

4.9 ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์
รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร
และการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

117 

4.10 ค่าสถิติวิเคราะห์สมการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจยัที่มีผลต่อการพัฒนา
แบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

118 

4.11 ผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจัยที่มผีลต่อ
การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

119 

4.12 ค่าสถิติวิเคราะห์สมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

120 

4.13 ผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

120 



ญ 
 

ตารางที่   หน้า 
   
4.14 ค่าสถิติวิเคราะห์สมการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจยัที่มีผลต่อคุณภาพ

อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 
121 

4.15 ผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจัยที่มผีลต่อ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

121 

4.16 ตัวอย่างผลการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ ปัญหา 
แนวคิดในการสร้างสรรค์ และผลการประเมิน 

130 

4.17 ผลการวิเคราะห์ SWOT ของร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ 138 
4.18 ผลการวิเคราะห์ SWOT การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 162 
4.19 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “อาหารท้องถิ่นพัทยา” 164 
4.20 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา” 169 
4.21 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “บรรจุภัณฑ์และการสร้างตราอาหารท้องถิ่น

พัทยา” 
172 

4.22 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา” 
 

175 

   
   
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฎ 
 

สารบญัภาพ 
 

ภาพที่  หน้า 
   
2.1 ขั้นตอนของการวางแผนกลยทุธ์ 13 
2.2 กรอบแนวคิดในการวิจัย 82 
4.1 ตัวอย่างผลการทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ 129 
4.2 อาหารแช่แข็งที่คัดเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 146 
4.3 อาหารแช่เย็นที่คัดเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 146 
4.4 อาหารพร้อมปรุงที่คัดเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 147 
4.5 บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดํา แบบที่ 2  รูปทรงวงรี 147 
4.6 บรรจุภัณฑ์แจงลอน แบบที่ 1 รูปทรงวงกลม 148 
4.7 บรรจุภัณฑ์ห่อหมก แบบที่ 3  รูปทรงวงรี 148 
4.8 บรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู แบบที่ 2  รูปทรงเหลี่ยม 149 
4.9 บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคน แบบที่ 3 รูปทรงปลาวงรี 149 
4.10 บรรจุภัณฑ์แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว แบบที่ 3 สี่เหลี่ยมผืนผ้า 150 
4.11 ตรารับรองอาหารในเมืองพัทยา 150 
4.12 รูปแบบตรารับรองอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ผ่านการประเมินในอันดับที่ 1 152 
4.13 รูปแบบตราสินค้าอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ผ่านการประเมินในอันดับที่ 1 152 
4.14 บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดําต้นแบบ 153 
4.15 บรรจุภัณฑ์แจงลอนต้นแบบ 153 
4.16 บรรจุภัณฑ์ห่อหมกต้นแบบ 154 
4.17 บรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปูต้นแบบ 154 
4.18 บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคนต้นแบบ 154 
4.19 บรรจุภัณฑ์แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวต้นแบบ 155 
4.20 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางป้ันหยี ทองนาค 159 
4.21 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางอุบลรัตน์ โรจน์วิเชียร 160 
4.22 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางอําพรรณ ฝังรัก 160 
4.23 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางสาววันดี คมขํา 160 
4.24 กิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 161 
4.25 เอกสารประกอบการบรรยายเกี่ยวกับการวิเคราะห์ SWOT 161 
5.1 กรอบแนวคิดในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา 185 
ข-1 ภาพกิจกรรมการวิจัย 223 
ข-2 ภาพการสัมภาษณ์เชิงลึก 224 
ข-3 ภาพกิจกรรมการสนทนากลุ่ม 228 
 


