
บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 
 การวิจัยเรื่อง กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนในเมืองพัทยา 
จังหวัดชลบุรี ใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methodology Research) โดยวิธีวิจัยเชิงปริมาณ 
และวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ และวิธีวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ผลการวิเคราะห์ข้อมูลที ่ได้
นําเสนอผลตามวัตถุประสงค์การวิจัย ดังน้ี 
 
ผลการวิจัยเชิงปริมาณ 
 
 จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 100 คน และกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ จํานวน 400 
คน นําเสนอผลกการวิเคราะห์ข้อมูลจําแนกตามกลุ่มตัวอย่างได้ดังน้ี 
 กลุ่มที่ 1 ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงานร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 60 คน (ร้อยละ 60.00) มีอายุอยู่

ในช่วง 31-40 ปี จํานวน 47 คน (ร้อยละ 47.00) ระดับการศึกษาตํ่ากว่าปริญญาตรี จํานวน 72 คน 
(ร้อยละ 72.00) สถานภาพในการประกอบการเป็นพนักงาน จํานวน 36 คน (ร้อยละ 36.00) มี
ประสบการณ์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร อยู่ในช่วง 1-5 ปี จํานวน 41 คน (ร้อยละ 41.00) และ
มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ในช่วงตํ่ากว่า 20,000 บาท จํานวน 47 คน (ร้อยละ 47.00) รายละเอียดดัง
ตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูลส่วนบคุคล 
จํานวน

(n=100) 
ร้อยละ 

1. เพศ   
 

 
ชาย  40 40.00 

 
หญิง 60 60.00 

2. อายุ 
   

 
21-30 ปี   11 11.00 

 
31-40 ปี 47 47.00 

 41-50 ปี 30 30.00 
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ตารางที่ 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

ข้อมูลส่วนบคุคล 
จํานวน

(n=100) 
ร้อยละ 

 
51-60 ปี  11 11.00 

 
61-70 ปี  1 1.00 

 
มากกว่า 70 ปี 0 0.00 

3. การศึกษาสูงสุด 
  

 
ตํ่ากว่าปริญญาตรี 72 72.00 

 
ปริญญาตร ี 24 24.00 

 
สูงกว่าปริญญาตรี 4 4.00 

4. สถานภาพในการประกอบการ 
  

 
เจ้าของร้านอาหาร 28 28.00 

 
ผู้จัดการ  14 14.00 

 
พ่อครัว/แม่ครวั  22 22.00 

 
พนักงาน 36 36.00 

5. ประสบการณ์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
  

 
1-5 ปี 41 41.00 

 
6-10 ปี 28 28.00 

 
11-15 ปี 18 18.00 

 
16-20 ปี 12 12.00 

 
21-25 ปี 1 1.00 

 
26-30 ปี 0 0.00 

 
มากกว่า 30 ปี โปรดระบุระยะเวลา ………............ปี 0 0.00 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
  

 
น้อยกว่า 20,000 บาท 47 47.00 

 
20,001 – 30,000 บาท  40 40.00 

 
30,001 – 40,000 บาท 7 7.00 

 
40,001 – 50,000 บาท 2 2.00 

 
50,001 – 60,000 บาท  1 1.00 

 
มากกว่า 60,000 บาท  3 3.00 
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2. ความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน
เพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

 ผลการสํารวจกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงานร้านอาหาร/
ภัตตาคาร พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความคิดเห็นในภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =3.81, 
SD.=0.77) เมื่อพิจารณาในแต่ละประเด็น พบว่า มีความคิดเห็นอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกประเด็น 
อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ( X =4.02, SD.=0.85) รองลงมา ได้แก่ เรื่อง
แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ ( X =3.87, SD.=0.84) แนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =3.82, SD.=0.79) แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา ( X =3.78, 
SD.=0.90) แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น ( X =
3.68, SD.=0.81) แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร ( X =3.63, SD.=0.92) 
และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
( X =3.61, SD.=0.93) มีรายละเอียดของแต่ละประเด็นดังปรากฏในตารางที่ 4.2 ดังน้ี 

 
2.1 คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา  

  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาในทุกเร่ืองอยู่
ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเร่ืองวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี( X =4.17, SD.=0.93) 
รองลงมาคือ อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย ( X =4.16, SD.=0.99) บริการดีและรวดเร็ว ( X =4.05, 
SD.=0.96) ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ( X =4.05, SD.=1.02) มีคุณค่าทางโภชนาการ ( X =4.01, 
SD.=1.05) ส่วนสามอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องร้านอาหารมีบรรยากาศดี ( X =3.98, SD.=0.89) การ
ตกแต่งอาหารสวยงาม ( X =3.91, SD.=0.90)  

 
  2.2  แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถ่ินเชิงสร้างสรรค์ 

  ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร้างสรรค์
ในทุกเร่ืองอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น 
( X =3.93, SD.=0.83) รองลงมาเป็นเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ 
( X =3.89, SD.=1.05) การออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่น ( X =3.85, 
SD.=0.89) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถิ่นเพ่ือสร้างความนิยม/การ
ยอมรับของนักท่องเที่ยว ( X =3.80, SD.=0.93)  

   
2.3  แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร  
      ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบ

ธุรกิจร้านอาหารในทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องการควบคุมคุณภาพการผลิต
และการบริการให้ได้มาตรฐาน ( X =3.73, SD.=1.07) รองลงมาเป็นการส่งเสริมการตลาดเพ่ือ
นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นรายการพิเศษ ( X =3.68, SD.=0.95) การพัฒนาบุคลากรให้มี
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ความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.58, SD.=0.94) และการจัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือ
ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ เป็นอันดับสุดท้าย ( X =3.53, SD.=1.07) 

 
2.4 แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร

ท้องถ่ิน 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือ

การสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นทุกเร่ืองอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องการ
เพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน ( X =3.75, SD.=0.90) รองลงมาเป็น
การคัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.73, SD.=0.97) การสร้างตราสินค้า
เพ่ือรับรองคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.72, SD.=0.99) และการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร
ท้องถิ่นที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคเป็นอันดับสุดท้าย ( X =3.52, SD.=1.08) 

  
2.5 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ

ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกคือเรื่องการเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการนําเสนออาหารท้องถิ่นใน
เทศกาล/งานประเพณีต่างๆของเมืองพัทยา ( X =3.88, SD.=0.86) รองลงมาเป็นการส่งเสริม
ผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ ( X =3.88, SD.=0.96) การ
รณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =3.84, 
SD.=0.95) การประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครู
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.84, SD.=0.92) การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ 
ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.82, SD.=0.86) การจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เ ช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 
( X =3.80, SD.=0.95) การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่าง ๆ เพ่ือ
พัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ( X =3.77, SD.=0.96) การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้
ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ ( X =3.76, 
SD.=0.90) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น ( X =3.76, 
SD.=0.97) 

  
2.6 แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นการสร้าง
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอย่างเป็นระบบ ( X =3.65, SD.=0.99) 
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รองลงมาเป็นการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการเข้าถึงความรู้ได้อย่างทั่วถึง สะดวกและรวดเร็ว 
( X =3.64, SD.=1.01) การติดตามประเมินผลการนําองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริง
( X =3.64, SD.=1.04) การสร้างทีมงานตามกลุ่มสนใจในระดับชุมชนเพ่ือจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.56, SD.=1.01) และการกําหนดวิสัยทัศน์ และเป้าหมายในการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยาเป็นอันดับสุดท้าย ( X =3.56, SD.=1.09)  

 
2.7 แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน เพื่อ

ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ

ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมือง
พัทยาทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรก การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้มีส่วน
เก่ียวข้องในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ( X =3.85, SD.=0.91) รองลงมาเป็นการ
พัฒนาการบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตราสินค้า ( X =3.81, SD.=1.00) การพัฒนากระบวนการบริหาร
จัดการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ( X =3.79, SD.=0.92) และการพัฒนาการผลิตอาหารเป็นอันดับสุดท้าย
( X =3.68, SD.=1.10) 

 
ตารางที่ 4.2 ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร

ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 
 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 
ความคิดเหน็ในภาพรวม 3.81 0.77 มาก 

 
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 4.02 0.85 มาก 1 
1. รสชาติดี และมีกลิ่นหอม 3.87 1.13 มาก 10 
2. มีคุณค่าทางโภชนาการ 4.01 1.05 มาก 5 
3. อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย 4.16 0.99 มาก 2 
4. วัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี 4.17 0.93 มาก 1 
5. การตกแต่งอาหาร สวยงาม 3.91 0.90 มาก 9 
6. บริการดีและรวดเร็ว 4.05 0.96 มาก 3 
7. ราคาเหมาะสม 4.00 1.01 มาก 6 
8. ร้านอาหารมีบรรยากาศดี 3.98 0.89 มาก 8 
9. เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 4.00 0.95 มาก 7 
10. ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร 4.05 1.02 มาก 4 
แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถ่ินเชิงสรา้งสรรค ์ 3.87 0.84 มาก 2 
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ตารางที่ 4.2 ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร 
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา (ต่อ) 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

1. คัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ 3.89 1.05 มาก 2 
2. ยกระดับตํารับมาตรฐานทอ้งถิ่นเพ่ือสร้างความนิยม/ 
   การยอมรับของนักท่องเที่ยว 

3.80 0.93 มาก 4 

3. เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น 3.93 0.83 มาก 1 
4. ออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่น    3.85 0.89 มาก 3 
แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร 

3.63 0.92 มาก 5 

1. จัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือส่งเสริมอาหาร 
    ท้องถิ่นโดยเฉพาะ 

3.53 1.07 มาก 4 

2. พัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา  3.58 0.94 มาก 3 
3. ส่งเสริมการตลาดเพ่ือนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่น 
    เป็นรายการพิเศษ 

3.68 0.95 มาก 2 

4. ควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการให้ได้ 
    มาตรฐาน 

3.73 1.07 มาก 1 

แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสรา้งตรา
และเพิ่มมูลคา่อาหารท้องถ่ิน 

3.68 0.82 มาก 4 

1. ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ตอบสนอง 
   ความต้องการของผู้บริโภค 

3.52 1.08 มาก 4 

2. คัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 3.73 0.97 มาก 2 
3. เพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นโดยใช้บรรจุภัณฑ์จาก 
   ผลิตภัณฑ์ชุมชน 

3.75 0.90 มาก 1 

4. สร้างตราสินค้าเพ่ือรับรองคุณภาพอาหารท้องถิ่น 
   พัทยา 

3.72 0.99 มาก 3 

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 

3.82 0.78 มาก 3 

1. รณรงค์ให้ผูป้ระกอบการตระหนักถึงความสําคัญของ 
   ภูมิปัญญาทอ้งถิ่นด้านอาหาร 

3.84 0.95 มาก 3 

2. ส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ ความเข้าใจ
เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา 

3.82 0.86 มาก 5 
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ตารางที่ 4.2 ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา (ต่อ) 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

3. จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่น
ระหว่างผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครู 

    ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

3.80 0.95 มาก 6 

4. สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยว
เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น 

3.76 0.97 มาก 9 

5. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยี
เพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ 

3.76 0.90 มาก 8 

6. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ 

3.88 0.96 มาก 2 

7. สร้างกลุ่มผูป้ระกอบการที่สนใจอาหารทอ้งถิ่นพัทยา 
    ประเภทต่าง ๆ เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้

ได้มาตรฐาน 

3.77 0.96 มาก 7 

8. เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการ
นําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณี 

    ต่าง ๆ ของเมืองพัทยา 

3.88 0.86 มาก 1 

9. ประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่อง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครู 

    ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.84 0.92 มาก 4 

แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินด้าน
อาหารของเมืองพัทยา 

3.61 0.93 มาก 6 

1. กําหนดวิสัยทัศน์ และเป้าหมายในการจัดการ 
   ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.56 1.09 มาก 5 

2. สร้างทีมงานตามกลุ่มสนใจในระดับชุมชนเพ่ือจัดการ 
   ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.56 1.01 มาก 4 

3. สร้างกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   ด้านอาหารอย่างเป็นระบบ 

3.65 0.99 มาก 1 

4 ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการเข้าถึงความรู้ได้อย่าง 
   ทั่วถึง สะดวกและรวดเร็ว 

3.64 1.01 มาก 2 

5. ติดตามประเมินผลการนําองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ 
   ในการปฏิบัติงานจริง 

3.64 1.04 มาก 3 
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ตารางที่ 4.2 ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา (ต่อ) 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถ่ิน เพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

3.78 0.90 มาก 4 

1. พัฒนาการผลิตอาหาร 3.68 1.10 มาก 4 
2. พัฒนากระบวนการบริหารจัดการร้านอาหาร/ 
    ภัตตาคาร 

3.79 0.92 มาก 3 

3. พัฒนาการบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตราสินค้า 3.81 1.00 มาก 2 
4. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้มสีว่นเก่ียวข้อง 
    ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

3.85 0.91 มาก 1 

 
กลุ่มที่ 2 นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากการสํารวจนักท่องเท่ียวจํานวน 400 คน จําแนกเป็นชาวไทย 

และชาวต่างชาติกลุ่มละ 200 คน นําเสนอข้อมูลของแต่ละกลุ่ม ดังน้ี 
 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ผลการสํารวจข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวดังตารางที่ 4.3 มีรายละเอียดดังน้ี 
 นักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 108 คน (ร้อยละ 54.00) อายุอยู่

ในช่วง 35-44 ปี จํานวน 108 คน (ร้อยละ 54.00) การศึกษาสงสุด ระดับตํ่ากว่าปริญญาตรี จํานวน 
95 คน (ร้อยละ 47.50) อาชีพพนักงาน/ราชการ จํานวน 58 คน (ร้อยละ 29.00) และนับถือศาสนา
พุทธ จํานวน 186 คน (ร้อยละ 93.00) และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยวันละ 501-
1000 บาท จํานวน 71 คน (ร้อยละ 35.50) 

 นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ มีเพศหญิงและเพศชายเท่ากัน จํานวน 100 คน (ร้อยละ 
50.00) ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 25-44 ปี จํานวนรวม 83 คน (ร้อยละ 41.50) การศึกษาสงสุด 
ระดับปริญญาตรี จํานวน 97 คน (ร้อยละ 48.50) เกษียณ/ว่างงาน จํานวน 53 คน (ร้อยละ 26.50) 
นับถือศาสนาคริสต์ จํานวน 144 คน (ร้อยละ 72.00) และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ย
วันละ 501-1000 บาท จํานวน 88 คน (ร้อยละ 44.00) 
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ตารางที่ 4.3 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูลส่วนบุคคล 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อยละ 
จํานวน

(n=200) 
ร้อยละ 

1. เพศ     

 
ชาย  92 46.00 100 50.00 

 
หญิง 108 54.00 100 50.00 

2. อายุ 
    

 
ตํ่ากว่า 25 ป ี 36 18.00 22 11.00 

 
25-34 ปี   54 27.00 42 21.00 

 
35-44 ปี 63 31.50 41 20.50 

 
45-54 ปี 29 14.50 25 12.50 

 
55-64 ปี  11 5.50 35 17.50 

 
มากกว่า 64 ปี 7 3.50 35 17.50 

3. การศึกษาสูงสดุ 
    

 
ตํ่ากว่าปริญญาตรี 95 47.50 67 33.50 

 
ปริญญาตรี 77 38.50 97 48.50 

 สูงกว่าปริญญาตรี 28 14.00 36 18.00 

4. อาชีพ     

 ผู้เชี่ยวชาญมืออาชีพ/หมอ 7 3.50 20 10.00 

 ผู้บริหาร/ผู้จัดการ 16 8.00 11 5.50 

 ผู้ประกอบการ 14 7.00 13 6.50 

 พนักงาน/ข้าราราชการ        58 29.00 26 13.00 

 พนักงานทางด้านการค้า 17 8.50 11 5.50 

 ผู้ใช้แรงงานในการผลิต 38 19.00 16 8.00 

 เกษตรกร 9 4.50 9 4.50 

 นักศึกษา/นักเรียน 19 9.50 14 7.00 

 แม่บ้าน/พ่อบ้าน 11 5.50 13 6.50 

 เกษียณ/ว่างงาน 9 4.50 53 26.50 

 อ่ืน ๆ โปรดระบุ …………………………………… 2 1.00 14 7.00 
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ตารางที่ 4.3 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

  
ข้อมูลส่วนบุคคล 

นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

  
จํานวน

(n=200) 
ร้อยละ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อยละ 

5. ศาสนา   
    

 
พุทธ 186 93.00 25 12.50 

 
คริสต์ 7 3.50 144 72.00 

 
อิสลาม 4 2.00 11 5.50 

 
อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................... 3 1.50 20 10.00 

6. ในการท่องเที่ยวคร้ังนี้มีค่าใช้จ่ายในการบริโภค 
    อาหารโดยเฉลี่ยต่อวัน 

    

 น้อยกว่า 500 บาท 51 25.50 41 20.50 

 501-1,000 บาท 71 35.50 88 44.00 

 1,001-1,500 บาท 39 19.50 45 22.50 

 มากกว่า 1,500 บาท  39 19.50 26 13.00 

 
 2. พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของนักท่องเท่ียว  

 นักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยา จํานวน 
157 คน (ร้อยละ 78.50) โดยมีรายการอาหารท่ีนักท่องเที่ยวเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรก
คือ ต้มยํากุ้ง จํานวน 115 คน (ร้อยละ 57.50) รองลงมา 10 รายการเป็น ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง จํานวน 
68 คน (ร้อยละ 34.00) ปลาหมึกนํ้าดํา/นํ้าแดง จํานวน 67 คน (ร้อยละ 33.50) แกงป่าปลาเห็ดโคน
จํานวน 64 คน (ร้อยละ 32.00) แกงส้มปลาเรียวเซียว จํานวน 63 คน (ร้อยละ 31.50) ปลาหมึกทอด
กระเทียม จํานวน 59 คน (ร้อยละ 29.50) ห่อหมกปลาอินทรีย์ จํานวน 57 คน (ร้อยละ 28.50) ผัดฉ่า
ปลาฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม จํานวน 54 คน (ร้อยละ 27.00) เท่ากัน และนํ้าพริกไข่ปู 
จํานวน 53 คน (ร้อยละ 26.50) ได้รับข่าวสารเก่ียวกับร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาจากเพ่ือน/มีผู้แนะนํา 
จํานวน 134 คน (ร้อยละ 67.00) และจุดประสงค์หลักในการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาเพ่ือต้องการ
ลิ้มรสอาหาร จํานวน 115 คน (ร้อยละ 57.50) 

 นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยา 
จํานวน 155 คน (ร้อยละ 77.50) โดยมีรายการอาหารที่นักท่องเท่ียวเคยรับประทานมากที่สุดเป็น
อันดับแรกคือ ต้มยํากุ้ง จํานวน 99 คน (ร้อยละ 49.50) รองลงมา 10 รายการเป็น ผัดฉ่าปลาฉลาม 
จํานวน 45 คน (ร้อยละ 22.50) ผัดเผ็ดปลาฉลาม จํานวน 44 คน (ร้อยละ 22.00) ต้มยําปลากระเบน 
จํานวน 42 คน (ร้อยละ 21.00) ต้มส้มปลากระบอก จํานวน 41 คน (ร้อยละ /20.50) แกงส้ม
ผักหนามปลาทะเล จํานวน 40 คน (ร้อยละ 20.00) ปลาหมึกทอดกระเทียม จํานวน 39 คน (ร้อยละ 
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19.50) ทอดมันปลา/กุ้ง และแกงส้มปลาเรียวเซียว/ปลาอ่ืนๆ จํานวน 38 คน (ร้อยละ 19.00) เท่ากัน 
ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง และผัดเผ็ดปลากระเบน จํานวน 36 คน (ร้อยละ 18.00) เท่ากัน ได้รับข่าวสาร
เก่ียวกับร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาจากเพ่ือน/มีผู้แนะนํา จํานวน 117 คน (ร้อยละ 58.50) และ
จุดประสงค์หลักในการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาเพ่ือต้องการลิ้มรสอาหาร จํานวน 114 คน (ร้อยละ 
57.00) รายละเอียดดังปรากฏในตารางที่ 4.4 

 
ตารางที่ 4.4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว 
 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อย
ละ 

อันดับ 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 

1. ท่านรู้จักอาหารท้องถ่ินพัทยาบ้างหรือไม่       

ไม่รู้จัก 13 6.50  24 12.00  

รู้จักแต่ไม่เคยรับประทาน 30 15.00  21 10.50  

รู้จักและเคยรับประทาน โปรดเลือก 
รายการอาหารท่ีเคยรับประทาน 
(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

157 78.50  155 77.50  

         ต้มยํากุ้ง 115 57.50 1 99 49.50 1 

         แกงส้มปลาเรียวเซียว 63 31.50 5 31 15.50 17 

         ผัดฉ่าปลาฉลาม 54 27.00 8.5 45 22.50 2 

         ต้มยําปลากระเบน 43 21.50 15.5 42 21.00 4 

         แกงส้มผักหนามปลาทะเล 33 16.50 24 40 20.00 6 

         ผัดฉ่าปลากระเบน 45 22.50 13 30 15.00 18 

         ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง 36 18.00 23 36 18.00 10.5 

         ผัดเผ็ดปลาฉลาม 50 25.00 11 44 22.00 3 

         ต้มส้มปลากระบอก 44 22.00 14 41 20.50 5 

         แกงป่าปลาเห็ดโคน 64 32.00 4 28 14.00 20.5 

         ผัดเผ็ดปลากระเบน 37 18.50 21.5 36 18.00 10.5 

         ต้มส้มปลาทู 40 20.00 18.5 34 17.00 13 

         แกงส้มปลาเรียวเซียว/ปลาอ่ืน ๆ 48 24.00 12 38 19.00 8.5 

         ฉลามผัดข้ึนฉ่าย 37 18.50 21.5 28 14.00 20.5 

         ปลาหมึกน้ําดํา/น้ําแดง 67 33.50 3 25 12.50 24 

         ปลาวัวทอดกระเทียม 26 13.00 25 28 14.00 20.5 
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ตารางที่ 4.4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว (ต่อ) 
 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อย
ละ 

อันดับ 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 

 ปลาหมึกทอดกระเทียม 59 29.50 6 39 19.50 7 

 ห่อหมกปลาอินทรีย์ 57 28.50 7 32 16.00 15.5 

 ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 54 27.00 8.5 34 17.00 13 

 ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง 68 34.00 2 38 19.00 8.5 

 แจงลอน 40 20.00 18.5 32 16.00 15.5 

 ยําปลากุแล 39 19.50 20 24 12.00 25 

 ยําไข่แมงดา 43 21.50 15.5 34 17.00 13 

 น้ําพริกไข่ปู 53 26.50 10 28 14.00 20.5 

 น้ําพริกลงเรือพัทยา 41 20.50 17 27 13.50 23 

 อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………..… 7 3.50 26 15 7.50 26 

2. ท่านไดรับข่าวสารเกี่ยวกับร้านอาหาร
ท้องถ่ินพัทยาจากใคร/สื่อใด (ตอบได้
มากกว่า 1 ข้อ) 

      

 เพ่ือน/มีผู้แนะนํา 134 67.00 1 117 58.50 1 

 อินเตอร์เน็ต 114 57.00 2 66 33.00 2 

 ครอบครัว/ญาติ 84 42.00 3 56 28.00 3 

 แฟน 19 9.50 7 34 17.00 4 

 นิตยสาร 30 15.00 6 19 9.50 5 

 โทรทัศน์ 35 17.50 5 0 0.00 - 

 หนังสือพิมพ์ 18 9.00 8 0 0.00 - 

 ป้ายโฆษณา                        37 18.50 4 0 0.00 - 

 อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................ 8 4.00 9 0 0.00 - 

3. จุดประสงค์หลักในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินพัทยา (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  

      

 เพ่ือต้องการลิ้มรสอาหาร 115 57.50 1 114 57.00 1 

 งานสังสรรค ์ 63 31.50 3 65 32.50 2 

 อนุรักษ์อาหารท้องถ่ิน 47 23.50 4 24 12.00 4 
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ตารางที่ 4.4 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว (ต่อ) 
 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

จํานวน
(n=200) 

ร้อย
ละ 

อันดับ 
จํานวน

(n=200) 
ร้อย
ละ 

อันดับ 

 รักสุขภาพ 38 19.00 5 21 10.50 5 

 มีเพ่ือนหรือคนรู้จักแนะนํา 89 44.50 2 58 29.00 3 

 อ่ืน ๆ โปรดระบุ................... 9 4.50 6 5 2.50 6 

 
  3. ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร และทัศนคติต่ออาหารท้องถ่ิน ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 
   นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้อ
อาหารในภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =3.74, SD.=0.69; X =3.55, SD.=0.69) และมี
ทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการในภาพรวมอยู่ในระดับดี
เหมือนกัน ( X =3.70, SD.=0.72; X =3.53, SD.=0.72) ส่วนรายละเอียดปรากฏในตารางที่ 4.5 มี
ดังน้ี 
 
   3.1 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกอาหาร 
    นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้อ
อาหารอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกเรื่อง อันดับแรกเป็นเรื่องรสชาติดี ( X =4.16, SD.=1.10) รองลงมา 
ได้แก่ เรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย ( X =4.15, SD.=0.99) อาหารได้การรับรองคุณภาพด้าน
ความสะอาด ปลอดภัย( X =4.15, SD.=0.99) อาหารที่ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพดี ( X =4.15, SD.=0.99) 
บริการดีและรวดเร็ว ( X =4.15, SD.=0.99) สําหรับสามอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องช่ือเสียงของ
ร้านอาหารอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =4.15, SD.=0.99) มีกิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี การ
แสดง ( X =4.15, SD.=0.99) และมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม ( X =4.15, SD.=0.99) อยู่ในระดับเห็นด้วย
ปานกลาง 
    นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้อ
อาหารอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกเรื่อง อันดับแรกเป็นเรื่องรสชาติดี ( X =3.89, SD.=1.25) รองลงมา 
ได้แก่ เรื่องอาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย ( X =3.88, SD.=1.07) อาหารได้การรับรองคุณภาพด้าน
ความสะอาด ปลอดภัย ( X =3.74, SD.=1.05) อาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.66, SD.=1.13) บริการดี
และรวดเร็ว ( X =3.65, SD.=1.05) สําหรับสามอันดับสุดท้ายอยู่ในระดับเห็นด้วยปานกลาง ได้แก่
เรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านสวยงามโดดเด่น ( X =3.33, SD.=1.02) มีกิจกรรมพิเศษ เช่น 
นักร้อง ดนตรี การแสดง ( X =3.31, SD.=1.15) และมีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม ( X =3.29, SD.=1.08)  
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   3.2 ทัศนคติต่ออาหารท้องถ่ิน ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 
    นักท่องเที่ยวชาวไทย มีทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
และโภชนาการอยู่ในระดับดี 17 เรื่อง อันดับแรกเป็นเรื่องมีความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี ( X =
4.09, SD.=0.99) รองลงมา ได้แก่ เรื่องมีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม ( X =4.05, 
SD.=1.10) เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ( X =4.03, SD.=0.97) เป็นอาหารสุขภาพ ( X =
3.95, SD.=0.97) มีสรรพคุณทางยา ( X =3.84, SD.=1.03) สําหรับสามอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องอาหาร
เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น และภูมิปัญญาไทย ( X =3.52, SD.=1.02) เป็นภาพลักษณ์ของท้องถิ่น ( X =
3.48, SD.=1.02) อยู่ในระดับดี และมีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสริฟที่เป็นเอกลักษณ์ ( X =3.40, 
SD.=1.04) อยู่ในระดับปานกลาง 
    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารและโภชนาการอยู่ในระดับดี 15 เรื่อง อันดับแรกเป็นเรื่องมีความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี 
( X =3.78, SD.=1.05) รองลงมา ได้แก่ เรื่องมีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม ( X =3.74, 
SD.=1.04) เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ( X =3.69, SD.=1.01) มีความหลากหลายของ
รายการ ( X =3.68, SD.=0.98) เป็นอาหารสุขภาพ ( X =3.68, SD.=1.06) สําหรับสามอันดับสุดท้าย
อยู่ในระดับปานกลางเป็นเรื่องมีการประดับ ตกแต่งอาหารให้ดูน่ารับประทาน ( X =3.40, SD.=1.01) 
เป็นภาพลักษณ์ของท้องถิ่น ( X =3.48, SD.=1.02) และมีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสริฟที่เป็น
เอกลักษณ์ ( X =3.40, SD.=1.04) ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4.5 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร และทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่น

ด้านอาหารและโภชนาการ 
 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือก
อาหาร 

3.74 0.69 มาก 
 

3.55 0.69 มาก 
 

1. รสชาติดี 4.16 1.10 มาก 1 3.89 1.25 มาก 1 

2. อาหารเพ่ือสุขภาพ 3.92 1.02 มาก 6 3.66 1.13 มาก 4 

3. อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย 4.15 0.99 มาก 2 3.88 1.07 มาก 2 

4. อาหารท่ีใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี 4.00 0.99 มาก 4 3.60 0.98 มาก 8 
5. อาหารท่ีมีการจัดตกแต่งจาน สีสัน 
    สวยงาม 

3.50 0.96 มาก 14 3.51 0.91 มาก 11 

6. อาหารท่ีมีการตัดแต่งวัตถุดิบให้ 
    รับประทานได้ง่าย สะดวก 

3.66 0.99 มาก 10 3.46 0.99 มาก 12 

7. รายการอาหารท้องถ่ิน 3.59 0.95 มาก 12 3.33 1.01 
ปาน
กลาง 

14 

8. ราคาสมเหตุสมผล 3.90 1.02 มาก 7 3.64 1.08 มาก 6 
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ตารางที่ 4.5 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร และทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารและโภชนาการ (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

9. บริการดีและรวดเร็ว 3.98 1.00 มาก 5 3.65 1.05 มาก 5 
10. บรรยากาศและการตกแต่งร้าน 
     สวยงามโดดเด่น 

3.56 0.94 มาก 13 3.33 1.02 
ปาน
กลาง 

15 

11. ร้านอาหารมีทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/ 
     สะดวก 

3.66 0.96 มาก 9 3.58 0.97 มาก 9 

12. มีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม 3.64 0.94 มาก 11 3.42 0.97 มาก 13 
13. มีกิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี 
     การแสดง 

3.36 1.03 
ปาน
กลาง 

16 3.31 1.15 
ปาน
กลาง 

16 

14. มีบรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงาม 3.34 0.93 
ปาน
กลาง 

17 3.29 1.08 
ปาน
กลาง 

17 

15. ชื่อเสียงของร้านอาหาร 3.41 0.96 มาก 15 3.53 1.01 มาก 10 
16. อาหารได้การรับรองคุณภาพด้าน 
     ความสะอาด ปลอดภัย 

4.00 1.02 มาก 3 3.74 1.05 มาก 3 

17. อาหารได้การรับรองด้านความ 
     อร่อยจากผู้เชี่ยวชาญ/นักชิม 

3.77 1.04 มาก 8 3.61 1.06 มาก 7 

ทัศนคติต่ออาหารท้องถ่ิน ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 

3.70 0.72 มาก 
 

3.53 0.72 มาก 
 

1. มีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมี 
    กลิ่นหอม 

4.05 1.10 มาก 2 3.74 1.04 มาก 2 

2. เป็นอาหารสุขภาพ 3.95 0.97 มาก 4 3.68 1.06 มาก 5 

3. เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 4.03 0.97 มาก 3 3.69 1.01 มาก 3 

4. มีสรรพคุณทางยา 3.84 1.03 มาก 5 3.53 0.97 มาก 7 

5. มีความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี 4.09 0.99 มาก 1 3.78 1.05 มาก 1 

6. มีความหลากหลายของรายการ 3.83 0.98 มาก 6 3.68 0.98 มาก 4 
7. มีการประดับ ตกแต่งอาหารให้ดูน่า 
    รับประทาน 

3.55 0.96 มาก 15 3.40 1.01 
ปาน
กลาง 

16 

8. มีวิธีสรรหา การคัดเลือกวัตถุดิบ 
    พ้ืนบ้านมาปรุงอาหาร 

3.67 0.94 มาก 7 3.51 0.95 มาก 9 

9. มีเคร่ืองปรุงท่ีให้สรรพคุณทางยา 
   ช่วยสร้างสมดุลทางโภชนาการ 

3.61 0.91 มาก 11 3.53 1.05 มาก 8 

10. มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะ 
     ท้องถ่ิน 

3.61 0.97 มาก 12 3.49 0.96 มาก 10 
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ตารางที่ 4.5 ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร และทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารและโภชนาการ (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

11. มีการจัดสํารับอาหารและเคร่ือง 
     เคียง 

3.60 0.97 มาก 13 3.42 0.98 มาก 13.5 

12. มีอาหารบริโภคตามฤดูกาล 3.64 0.95 มาก 9 3.45 0.99 มาก 12 

13. มีอาหารในเทศกาลประเพณีต่าง ๆ 3.66 0.94 มาก 8 3.64 1.05 มาก 6 
14. มีวัฒนธรรมการกินและการจัด 
     เสิร์ฟท่ีเป็นเอกลักษณ์ 

3.40 1.04 
ปาน
กลาง 

18 3.30 1.12 
ปาน
กลาง 

18 

15. เป็นภาพลักษณ์ของท้องถ่ิน 3.48 1.02 มาก 17 3.34 1.03 
ปาน
กลาง 

17 

16. อาหารเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ิน และ 
     ภูมิปัญญาไทย 

3.52 1.02 มาก 16 3.49 1.00 มาก 11 

17. ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารช่วย 
     สร้างมูลค่าเพ่ิมในการบริโภค 

3.57 1.04 มาก 14 3.41 0.98 มาก 15 

18. ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารมี 
     คุณค่าควรสืบทอดต่อไป 

3.63 1.06 มาก 10 3.42 0.98 มาก 13.5 

 
 4. ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ

คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
   นักท่องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นในภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =3.84, 
SD.=0.71) เมื่อพิจารณาในแต่ละประเด็น พบว่า มีความคิดเห็นอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกประเด็น 
อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ( X =4.00, SD.=0.81) รองลงมา ได้แก่ เรื่อง
แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา ( X =3.87, SD.=0.84) แนวทางในการพัฒนาแผนการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร ( X =3.82, SD.=0.79) แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิง
สร้างสรรค์ ( X =3.78, SD.=0.90) แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X  =3.68, 
SD.=0.81) แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา ( X  =3.63, 
SD.=0.92) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิม
มูลค่าอาหารท้องถิ่น ( X =3.61, SD.=0.93)  
   นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นในภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก ( X =
3.70, SD.=0.72) เมื่อพิจารณาในแต่ละประเด็น พบว่า มีความคิดเห็นอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุก
ประเด็น อันดับแรกเป็นเร่ืองคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ( X =3.86, SD.=0.77) รองลงมา 
ได้แก่ เรื่องแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร ( X =3.72, SD.=0.84) แนวทาง
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ในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา ( X =3.69, SD.=0.81) แนวทางในการพัฒนารายอาหาร
ท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ ( X =3.69, SD.=0.86) แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X  =3.63, 
SD.=0.85) แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น ( X  
=3.59, SD.=0.78) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยา ( X =3.56, SD.=0.86) ดังปรากฏในตารางท่ี 4.6 มีรายละเอียดของแต่ละ
ประเด็น ดังน้ี 
 
   4.1 คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา  
    นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาในทุกเรื่อง
อยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงมีคุณภาพดี ( X =4.12, SD.=0.88) 
รองลงมาคือมีคุณค่าทางโภชนาการ ( X =4.10, SD.=0.96) อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย ( X =
4.08, SD.=1.04) รสชาติดี และมีกลิ่นหอม ( X =4.06, SD.=1.03) ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ( X =
4.03, SD.=0.93) ส่วนสามอันดับสุดท้ายเป็นเร่ืองการเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ( X =3.88, 
SD.=0.92)  ร้านอาหารมีบรรยากาศดี ( X =3.88, SD.=0.95) และการตกแต่งอาหาร สวยงาม ( X =
3.85, SD.=0.89)  
    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาในทุก
เรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี ( X =4.00, 
SD.=1.01) รองลงมาคือ อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย ( X =3.98, SD.=1.02) ราคาเหมาะสม 
( X =3.94, SD.=0.91) รสชาติดี และมีกลิ่นหอม ( X =3.91, SD.=1.05) บริการดีและรวดเร็ว ( X =
3.90, SD.=1.00) ส่วนสามอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการมีคุณค่าทางโภชนาการ ( X =3.80, SD.=0.98)  
เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ( X =3.75, SD.=1.01) และการตกแต่งอาหาร สวยงาม ( X =3.63, 
SD.=0.96) 
 
   4.2 แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถ่ินเชิงสร้างสรรค์ 
    นักท่องเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิง
สร้างสรรค์ในทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเร่ืองการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและ
เครื่องปรุงที่มีคุณภาพ ( X =3.93, SD.=0.83) รองลงมาเป็นเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถิ่น
เพ่ือสร้างความนิยม/การยอมรับของนักท่องเที่ยว ( X =3.89, SD.=1.05) เทคนิคประกอบอาหาร
เฉพาะท้องถิ่น ( X =3.85, SD.=0.89) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟ
ตามรูปแบบท้องถิ่น ( X =3.80, SD.=0.93)  
    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิง
สร้างสรรค์ในทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเร่ืองการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและ
เครื่องปรุงที่มีคุณภาพ ( X =3.76, SD.=0.99) รองลงมาเป็นเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น 
( X =3.66, SD.=0.95) การยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถิ่นเพ่ือสร้างความนิยม/การยอมรับของ
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นักท่องเที่ยว ( X =3.66, SD.=1.00) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟ
ตามรูปแบบท้องถิ่น ( X =3.66, SD.=1.01) 
 
   4.3 แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร   
         นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารในทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องการควบคุมคุณภาพการผลิต
และการบริการให้ได้มาตรฐาน ( X =3.84, SD.=0.87) รองลงมาได้แก่เรื่องการพัฒนาบุคลากรให้มี
ความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.83, SD.=0.93) การจัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือ
ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ ( X =3.80, SD.=0.87) และอันดับสุดท้ายเป็นเร่ืองการส่งเสริม
การตลาดเพ่ือนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นรายการพิเศษ ( X =3.80, SD.=0.89) 
    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาแผนการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารในทุกเร่ืองอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องการควบคุมคุณภาพ
การผลิตและการบริการให้ได้มาตรฐาน ( X =3.92, SD.=1.01) รองลงมาได้แก่เรื่องการส่งเสริม
การตลาดเพ่ือนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นรายการพิเศษ ( X =3.71, SD.=0.93) การจัดทําแผน
ธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือส่งเสริมอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ ( X =3.66, SD.=0.98) และอันดับสุดท้าย
เป็นเรื่องการพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.61, SD.=0.95) 
 
   4.4 แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร
ท้องถ่ิน 
    นักท่องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
การสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นทุกเร่ืองอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่องการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ( X =3.85, SD.=0.93) 
รองลงมาเป็นการเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน ( X =3.75, 
SD.=0.86) การสร้างตราสินค้าเพ่ือรับรองคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.72, SD.=0.98) และ
การคัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นอันดับสุดท้าย ( X =3.71, SD.=0.99) 
     นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์
เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นเรื่อง
การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ( X =3.68, SD.=0.92) 
รองลงมาเป็นการสร้างตราสินค้าเพ่ือรับรองคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.60, SD.=0.87) การ
เพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน ( X =3.57, SD.=0.92) และการคัดสรร
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นอันดับสุดท้าย ( X =3.48, SD.=0.97) 
 
   4.5 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
    นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
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อาหารทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกคือเรื่องการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยกย่อง
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.82, 
SD.=0.88) รองลงมาเป็น การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่
คนรุ่นใหม่ ( X =3.82, SD.=0.96) การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา ( X =3.82, SD.=0.97) การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =3.82, SD.=0.99) การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเท่ียวเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น ( X =3.78, 
SD.=0.90) การสร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่าง ๆ เพ่ือพัฒนา
คุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ( X =3.74, SD.=0.92) การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้
ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ ( X =3.74, 
SD.=0.93) การจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่างผู้ประกอบการ 
ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =3.73, SD.=0.98) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการเปิด
โอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วมในการ
นําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่าง ๆ ของเมืองพัทยา ( X =3.71, SD.=0.93) 
     นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกคือเรื่องการประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัลยก
ย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.69, 
SD.=0.93) รองลงมาเป็นการสร้างกลุ่มผู้ประกอบการที่สนใจอาหารท้องถิ่นพัทยาประเภทต่าง ๆ เพ่ือ
พัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ได้มาตรฐาน ( X =3.69, SD.=0.99) การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมี
ความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยา ( X =3.65, SD.=1.00) การส่งเสริมผู้ประกอบการให้
มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารสู่คนรุ่นใหม่ ( X =3.65, SD.=1.01) การจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่างๆอย่างเป็นระบบ และเร่ือง
การเปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารมีส่วนร่วม
ในการนําเสนออาหารท้องถิ่นในเทศกาล/งานประเพณีต่าง ๆ ของเมืองพัทยา มีความคิดเห็นในระดับ
เท่ากัน ( X =3.63 SD.=1.00)  การจัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านอาหารท้องถิ่นระหว่าง
ผู้ประกอบการ ผู้เช่ียวชาญ และ/หรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ( X =3.61, SD.=1.00) การสร้างเครือข่าย
ความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเท่ียวเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่น ( X =3.56, SD.=1.01) และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการรณรงค์ให้
ผู้ประกอบการตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ( X =3.53, SD.=1.05) 
 
   4.6 แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา 
    นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็นการสร้างทีมงาน
ตามกลุ่มสนใจในระดับชุมชนเพ่ือจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.78, 
SD.=0.96) รองลงมาเป็นการกําหนดวิสัยทัศน์ และเป้าหมายในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
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ด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.77, SD.=0.96) การติดตามประเมินผลการนําองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้
ในการปฏิบัติงานจริง ( X =3.77, SD.=1.02) การสร้างกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารอย่างเป็นระบบ ( X =3.56, SD.=1.01) และการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการเข้าถึง
ความรู้ได้อย่างทั่วถึง สะดวกและรวดเร็วเป็นอันดับสุดท้ายเท่ากัน ( X =3.56, SD.=1.09)  
    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรกเป็น
การติดตามประเมินผลการนําองค์ความรู ้ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริง  ( X =3.69, 
SD.=0.94) รองลงมาเป็นการสร้างกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอย่างเป็น
ระบบ ( X =3.57, SD.=1.01) การส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการเข้าถึงความรู้ได้อย่างทั่วถึง สะดวก
และรวดเร็ว ( X =3.54, SD.=1.00) การสร้างทีมงานตามกลุ่มสนใจในระดับชุมชนเพ่ือจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา ( X =3.51, SD.=0.91) และการกําหนดวิสัยทัศน์ และ
เป้าหมายในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยาเป็นอันดับสุดท้าย ( X =3.49, 
SD.=0.97) 
 
   4.7 แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน เพื่อ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
    นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมือง
พัทยาทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรก การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้มีส่วน
เก่ียวข้องในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ( X =3.97, SD.=0.90) รองลงมาเป็นการ
พัฒนาการผลิตอาหาร ( X =3.88, SD.=1.01) การพัฒนากระบวนการบริหารจัดการร้านอาหาร/
ภัตตาคาร ( X =3.83, SD.=0.86) และการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตราสินค้าเป็นอันดับ
สุดท้าย ( X =3.83, SD.=0.93) 
    นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นต่อแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวม
เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมือง
พัทยาทุกเรื่องอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก อันดับแรก การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้มีส่วน
เก่ียวข้องในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ( X =3.80, SD.=0.94) รองลงมาเป็นการ
พัฒนาการบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตราสินค้า ( X =3.72, SD.=0.88) การพัฒนากระบวนการบริหาร
จัดการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ( X =3.69, SD.=0.92) และการพัฒนาการผลิตอาหารเป็นอันดับสุดท้าย 
( X =3.57, SD.=1.03) 
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ตารางที่ 4.6 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา  

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

ความคิดเห็นในภาพรวม 3.84 0.71 มาก  3.70 0.72 มาก  

คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา  4.00 0.81 มาก 1 3.86 0.77 มาก 1 

      1. รสชาติดี และมีกลิ่นหอม 4.06 1.03 มาก 4 3.91 1.05 มาก 4 

2. มีคุณค่าทางโภชนาการ 4.10 0.96 มาก 2 3.80 0.98 มาก 8 

3. อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย 4.08 1.04 มาก 3 3.98 1.02 มาก 2 

4. วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงมีคุณภาพดี 4.12 0.88 มาก 1 4.00 1.01 มาก 1 

5. การตกแต่งอาหาร สวยงาม 3.85 0.89 มาก 10 3.63 0.96 มาก 10 

6. บริการดีและรวดเร็ว 4.02 0.96 มาก 6 3.90 1.00 มาก 5 

7. ราคาเหมาะสม 3.96 0.97 มาก 7 3.94 0.91 มาก 3 

8. ร้านอาหารมีบรรยากาศดี 3.88 0.95 มาก 9 3.86 0.89 มาก 7 

9. เป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ิน 3.88 0.92 มาก 8 3.75 1.01 มาก 9 

10. ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 4.03 0.93 มาก 5 3.88 1.03 มาก 6 

แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถ่ิน
เชิงสร้างสรรค์ 

3.79 0.87 มาก 4 3.69 0.86 มาก 3 

    1. คัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินและ 
       เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพ 

3.85 1.01 มาก 1 3.76 0.99 มาก 1 

    2. ยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถ่ินเพ่ือ 
       สร้างความนิยม/การยอมรับของ 
       นักท่องเท่ียว 

3.83 0.97 มาก 2 3.66 1.00 มาก 3 

    3. เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะ 
       ท้องถ่ิน 

3.76 0.93 มาก 3 3.66 0.95 มาก 2 

    4. ออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตาม 
       รูปแบบท้องถ่ิน 

3.72 0.93 มาก 4 3.66 1.01 มาก 4 

แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร 

3.82 0.79 มาก 3 3.72 0.84 มาก 2 

    1. จัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือ 
        ส่งเสริมอาหารท้องถ่ินโดยเฉพาะ 

3.80 0.87 มาก 3 3.66 0.98 มาก 3 

    2. พัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เร่ือง 
       อาหารท้องถ่ินพัทยา 

3.83 0.93 มาก 2 3.61 0.95 มาก 4 
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ตารางที่ 4.6 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 
(ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

    3. ส่งเสริมการตลาดเพื่อนําเสนอ  
       รายการอาหารท้องถ่ินเป็นรายการ 
       พิเศษ 

3.80 0.89 มาก 4 3.71 0.93 มาก 2 

    4. ควบคุมคุณภาพการผลิตและการ 
       บริการให้ได้มาตรฐาน 

3.84 0.87 มาก 1 3.92 1.01 มาก 1 

แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
การสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ิน 

3.75 0.79 มาก 7 3.59 0.78 มาก 6 

    1. ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินท่ี 
        ตอบสนองความต้องการของ 
        ผู้บริโภค 

3.85 0.93 มาก 1 3.68 0.92 มาก 1 

    2. คัดสรรบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ 
       อาหารท้องถ่ินพัทยา 

3.71 0.99 มาก 4 3.48 0.97 มาก 4 

    3. เพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถ่ินโดยใช้บรรจุ 
       ภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน 

3.75 0.86 มาก 2 3.57 0.92 มาก 3 

    4. สร้างตราสินค้าเพ่ือรับรองคุณภาพ 
       อาหารท้องถ่ินพัทยา 

3.72 0.98 มาก 3 3.60 0.87 มาก 2 

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการฯโดยใช้กระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร 

3.77 0.83 มาก 5 3.63 0.85 มาก 5 

    1. รณรงค์ให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง 
       ความสําคัญของภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
       ด้านอาหาร 

3.82 0.99 มาก 4 3.53 1.05 มาก 9 

    2. ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ 
       ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารท้องถ่ิน 
       พัทยา 

3.82 0.97 มาก 3 3.65 1.00 มาก 3 

    3. จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
       ด้านอาหารท้องถ่ินระหว่าง 
       ผู้ประกอบการ ผู้เชี่ยวชาญ และ/หรือ 
       ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 

3.73 0.98 มาก 8 3.61 1.00 มาก 7 
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ตารางที่ 4.6 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา
(ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

    4. สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่าง 
       ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ 
       ภัตตาคาร และธุรกิจการท่องเที่ยว 
       เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน 

3.78 0.90 มาก 5 3.56 1.01 มาก 8 

    5. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ 
       ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีเพ่ือ 
       จัดเก็บข้อมูล องค์ความรู้ต่าง ๆ อย่าง 
       เป็นระบบ 

3.74 0.93 มาก 7 3.63 1.00 มาก 5.5 

    6. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการ 
       ถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน 
       อาหารสู่คนรุ่นใหม่ 

3.82 0.96 มาก 2 3.65 1.01 มาก 4 

    7. สร้างกลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจ 
       อาหารท้องถ่ินพัทยาประเภทต่าง ๆ 
       เพ่ือพัฒนาคุณภาพรายการอาหารให้ 
       ได้มาตรฐาน 

3.74 0.92 มาก 6 3.69 0.99 มาก 2 

    8. เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการ 
       ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และครูภูมิ 
       ปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารมีส่วนร่วม 
       ในการนําเสนออาหารท้องถ่ินใน 
       เทศกาล/งานประเพณีต่าง ๆ ของ 
       เมืองพัทยา 

3.71 0.93 มาก 9 3.63 1.00 มาก 5.5 

    9. ประกาศเกียรติคุณหรือให้รางวัล 
       ยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร/ 
       ภัตตาคาร และครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
       ด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.82 0.88 มาก 1 3.69 0.93 มาก 1 

แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา 

3.76 0.89 มาก 6 3.56 0.86 มาก 7 

    1. กําหนดวิสัยทัศน์ และเป้าหมายใน 
       การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
       ด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.77 0.96 มาก 2 3.49 0.97 มาก 5 

    2. สร้างทีมงานตามกลุ่มสนใจในระดับ 
       ชุมชนเพ่ือจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
       ท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา 

3.78 0.96 มาก 1 3.51 0.91 มาก 4 
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ตารางที่ 4.6 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 
(ต่อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท่องเที่ยวชาวไทย นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

    3. สร้างกระบวนการจัดการความรู้ภูมิ 
       ปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารอย่างเป็น 
       ระบบ 

3.74 0.98 มาก 4.5 3.57 1.01 มาก 2 

    4. ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการ 
       เข้าถึงความรู้ได้อย่างท่ัวถึง สะดวก 
       และรวดเร็ว 

3.74 0.98 มาก 4.5 3.54 1.00 มาก 3 

    5. ติดตามประเมินผลการนําองค์ความรู้ 
       ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริง 

3.77 1.02 มาก 3 3.69 0.94 มาก 1 

แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน เพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและ
การท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

3.87 0.82 มาก 2 3.69 0.81 มาก 4 

    1. พัฒนาการผลิตอาหาร 3.88 1.01 มาก 2 3.57 1.03 มาก 4 

    2. พัฒนากระบวนการบริหารจัดการ 
        ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

3.83 0.86 มาก 3 3.69 0.92 มาก 3 

    3. พัฒนาการบรรจุภัณฑ์ และการสร้าง 
        ตราสินค้า 

3.83 0.93 มาก 4 3.72 0.88 มาก 2 

    4. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้ 
        มีส่วนเกี่ยวข้องในการประกอบธุรกิจ 

3.97 0.90 มาก 1 3.80 0.94 มาก 1 

 
  4. ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
   ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของกลุ่มผู้ประกอบการ นักท่องเที่ยวชาวไทย และ
นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ เก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา พบว่ามีความคิดเห็นแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.10 ในเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยา (F=2.648, p-value=0.072) แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (F=2.398, p-
value=0.092) และแนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา (F=2.440, p-value=0.088) ส่วนที่เหลือ
ได้แก่ เรื่องคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิง
สร้างสรรค์  แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร และแนวทางในการพัฒนาการ
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บรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น ความแตกต่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ ดัง
รายละเอียดในตารางที่ 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ

ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

 

ตัวแปรท่ีศึกษา กลุ่มตัวอย่าง Mean SD. F 
p-

value 
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา ผู้ประกอบการ 4.02 0.85 1.866 0.156 

 
นักท่องเที่ยวชาวไทย 4.00 0.81   

 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.86 0.77   

  Total 3.95 0.80      

แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน ผู้ประกอบการ 3.87 0.84 1.637 0.196 
เชิงสร้างสรรค์ นักท่องเที่ยวชาวไทย 3.79 0.87   

 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.69 0.86      

  Total 3.77 0.86      

แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบ ผู้ประกอบการ 3.63 0.92 1.763 0.173 
ธุรกิจร้านอาหาร นักท่องเที่ยวชาวไทย 3.82 0.79   

 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.72 0.84      

  Total 3.74 0.84      

แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อ ผู้ประกอบการ 3.68 0.82 2.115 0.122 
การสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ิน นักท่องเที่ยวชาวไทย 3.75 0.79   

 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.59 0.78      

  Total 3.67 0.79      

แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญา ผู้ประกอบการ 3.61 0.93 2.648* 0.072 
ท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา นักท่องเที่ยวชาวไทย 3.76 0.89   

 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.56 0.86      

  Total 3.65 0.89      

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ ผู้ประกอบการ 3.82 0.78 2.398* 0.092 
ผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการ นักท่องเที่ยวชาวไทย 3.77 0.83   

ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.63 0.85      

 
Total 3.72 0.83      
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ตารางที่ 4.7 ผลการทดสอบค่าเฉล่ียของระดับความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา (ต่อ) 

 

ตัวแปรท่ีศึกษา กลุ่มตัวอย่าง Mean SD. F 
p-

value 
แนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ ผู้ประกอบการ 3.78 0.90 2.440* 0.088 
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการ นักท่องเที่ยวชาวไทย 3.87 0.82   

ประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 3.69 0.81      

เมืองพัทยา Total 3.78 0.84      

* มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.10 
 

  จากผลการทดสอบค่าเฉล่ียที่พบว่าแตกต่างกันดังกล่าวข้างต้น เมื่อเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยเป็นรายคู่ด้วยวิธีของเชฟเฟ่ (Scheffe method) พบว่า กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นในเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยา และแนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.10 ส่วนเรื่องอ่ืน ๆ ความคิดเห็นของทั้งสามกลุ่มไม่แตกต่างกัน ดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางที่ 4.8 ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยเป็นรายคู่ของระดับความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบ

องค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร
และการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

 

ตัวแปรท่ีศึกษา กลุ่มตัวอย่าง (i) กลุ่มตัวอย่าง (j) i jX X  
p-

value 
แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปญัญา ผู้ประกอบการ นักท่องเท่ียวชาวไทย -0.15 0.402 

ท้องถ่ินด้านอาหารของเมืองพัทยา 
 

นักท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 0.05 0.888 

 
นักท่องเท่ียวชาวไทย นักท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 0.20* 0.080 

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้- ผู้ประกอบการ นักท่องเท่ียวชาวไทย 0.05 0.897 

ประกอบการฯโดยใช้กระบวนการจดั- 
 

นักท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 0.19 0.164 

การความรู้ภูมิปญัญาท้องถ่ินด้านอาหาร นักท่องเท่ียวชาวไทย นักท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 0.15 0.212 

แนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยก  ผู้ประกอบการ นักท่องเท่ียวชาวไทย -0.09 0.665 

ระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน เพื่อ 
 

นักท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 0.09 0.668 
ส่งเสรมิการประกอบธุรกจิรา้นอาหาร
และการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

นักท่องเท่ียวชาวไทย นักท่องเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 0.18* 0.088 

* มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.10  
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  5. ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
   จากผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ของเพียร์สันระหว่างปัจจัยต่างๆ ที่
เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา พบว่า ทุกปัจจัยมีความสัมพันธ์ต่อกันเชิงบวก ค่า
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (r) อยู่ในระดับค่อนข้างสูง (0.597-0.820) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 (p-value=0.000 ทุกค่า) โดยที่ระดับความสัมพันธ์ระหว่างแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์
เพ่ือการสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นกับแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยา มีค่าสูงสุด (r=0.820) รองลงมาเป็นแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารกับแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
(r=0.779) คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยากับแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิง
สร้างสรรค์ (r=0.772) แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหารกับแนวทางในการ
พัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร (r=0.765) อันดับสุดท้ายเป็นระดับ
ความสัมพันธ์ระหว่างคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยากับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (r=0.597) ดัง
รายละเอียดในตารางที่ 4.9 
 
ตารางที่ 4.9 ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์รวม

เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

 
ตัวแปรท่ีศึกษา (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

(1) คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 1 0.772 0.704 0.724 0.652 0.597 0.685 
(2) แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินเชิง

สร้างสรรค์ 
0.772 1 0.738 0.734 0.672 0.650 0.670 

(3) แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร 

0.704 0.738 1 0.765 0.779 0.672 0.638 

(4) แนวทางในการพัฒนาการบรรจภัุณฑ์เพื่อการสร้าง
ตราและเพิ่มมลูค่าอาหารท้องถ่ิน 

0.724 0.734 0.765 1 0.820 0.684 0.674 

(5) แนวทางในการจัดการความรู้ภูมปิัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหารของเมืองพทัยา 

0.652 0.672 0.779 0.820 1 0.736 0.643 

(6) แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ
โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมปิัญญาท้องถ่ิน
ด้านอาหาร 

0.597 0.650 0.672 0.684 0.736 1 0.669 

(7) แนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถ่ินเพ่ือส่งเสรมิการประกอบธุรกจิ
ร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพทัยา 

0.685 0.670 0.638 0.674 0.643 0.669 1 

หมายเหตุ  ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (r) ทุกค่า มี p-value=0.000 
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  6. ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา และคุณภาพอาหารท้องถ่ิน
เมืองพัทยา  
   พิจารณาจากผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ของเพียร์สันระหว่างปัจจัยต่าง ๆ 
ที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา พบว่าทุกปัจจัยมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ประกอบกับกรอบแนวคิดการวิจัย และแนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวม ผู้วิจัยจึง
วิเคราะห์การถดถอยเพ่ือหาตัวแบบความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่าง ๆ โดยแยกเป็น 2 ส่วน ดังน้ี 
 
  6.1 ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน
เพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
   จากกรอบแนวคิดในการวิจัยครั้งน้ี การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา เป็นผลจากการ
พัฒนาในทุกองค์ประกอบที่เก่ียวข้องกับคุณภาพอาหารท้องถิ่น การประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา ซึ่งผู้วิจัยได้กําหนดแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวม (HD) ใน 4 มิติ ได้แก่ 
แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ (D1) แนวทางในการพัฒนาแผนการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร (D2) แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพิ่มมูลค่า
อาหารท้องถิ่น (D3) และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (D4) ในการน้ี พบว่า ผลการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ 
(Multiple Regression Analysis) ได้ตัวแบบการถดถอยเชิงเส้นที่มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 
(F=164.22, p-value=0.000) ตัวแปรท่ีกําหนด (D1-D4) สามารถอธิบายตัวแปรตามที่ศึกษา (HD) ได้
ร้อยละ 57.00 (R=0.755, R2=0.570) ดังผลปรากฏในตารางที่ 4.10 เมื่อพิจารณาผลการทดสอบค่า
สัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณ (B/Beta) พบว่าตัวแปรที่กําหนดทุกตัวมีผลต่อ HD ในเชิงบวก
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ยกเว้นแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร (D2) ไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (t=1.59, p-value=0.113) ดังผลปรากฏในตารางที่ 4.11 ตัว
แบบสมการถดถอยจากตัวอย่างที่ได้ คือ  
    HD = 0.580+0.245D1+0.081D2+0.235D3+0.299D4   
หรือ     HD = 0.253D1+0.081D2+0.223D3+0.297D4 
 
ตารางที่ 4.10 ค่าสถิติวิเคราะห์สมการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาแบบ

องค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร
และการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

 

R R Square 
Adjusted 
R Square 

SE. of the 
Estimate 

Durbin-
Watson 

ANOVA 

F p-value 

0.755 0.570 0.567 0.550 1.684 164.22** 0.000 
 ** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
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ตารางที่ 4.11 ผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อการ
พัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา 

 

Predictor 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients t 

p-
value 

Collinearity 
Statistics 

B SE. Beta Tolerance VIF 

(Constant) 0.580 0.128  4.54** 0.000   

แนวทางในการพัฒนารายการ
อาหารท้องถ่ินเชิงสร้างสรรค์
(D1) 

0.245 0.047 0.253 5.23** 0.000 0.372 2.692 

แนวทางในการพัฒนาแผนการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร (D2) 

0.081 0.051 0.081 1.59 0.113 0.330 3.030 

แนวทางในการพัฒนาการ
บรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตรา
และเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถ่ิน 
(D3) 

0.235 0.054 0.223 4.32** 0.000 0.326 3.065 

แนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการ
โดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร (D4) 

0.299 0.044 0.297 6.85** 0.000 0.461 2.171 

** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
 

 6.2 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 
  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา (QF) ได้พิจารณา
ตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย (Simple Linear Regression Model) โดยกําหนดตัวแปรต้น
ที่สนใจเป็นแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา (HD) และตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้น
พหุคูณ (Multiple Linear Regression Model) โดยกําหนดตัวแปรต้นเป็นแนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ (D1) แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร 
(D2) แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่น (D3) และ
แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร (D4)  
  ผลการวิจัยพบว่าตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 (F=441.31, p-value=0.000) แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา (HD) สามารถอธิบาย
ตัวแปรตามท่ีศึกษาคือคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา (QF) ได้เป็นร้อยละ 47.00 (R=0.685, 
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R2=0.470) ดังผลปรากฏในตารางที่ 4.12 เมื่อพิจารณาผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิง
เส้นอย่างง่าย (B/Beta) พบว่าแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น
เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา (HD) มีผลต่อคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นเมืองพัทยาในเชิงบวกอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ดังตารางที่ 4.13 ตัวแบบสมการ
ถดถอยจากตัวอย่างที่ได้ คือ  
   QF = 1.455+0.659HD  
หรือ    QF = 0.685HD 
    
ตารางที่ 4.12 ค่าสถิติวิเคราะห์สมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร

ท้องถิ่นเมืองพัทยา 
 

R R Square 
Adjusted 
R Square 

SE. of the 
Estimate 

Durbin-
Watson 

ANOVA 

F p-value 

0.685 0.470 0.469 0.585 1.798 441.31** 0.000 

** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
 

ตารางที่ 4.13 ผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

 

Predictor 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients t 

p-
value 

B SE. Beta 

(Constant) 1.455 0.121 
 

11.98** 0.000 
แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ินเพ่ือส่งเสริม
การประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา (HD) 

0.659 0.031 0.685 21.01** 0.000 

 ** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
 
 สําหรับตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณ พบว่า มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 
(F=239.86, p-value=0.000) ตัวแปรต้นที่กําหนดทุกตัว (D1-D4) สามารถอธิบายคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่น (QF) ได้ร้อยละ 66.00 (R=0.812, R2=0.660) ดังผลปรากฏในตารางท่ี 4.14 เมื่อพิจารณาผล
การทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณ (B/Beta) พบว่า ตัวแปรต้นทุกตัวมีผลต่อ
คุณภาพอาหารท้องถิ่น (QF) ในเชิงบวกอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ยกเว้นแนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (D4) 
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ไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (t=0.52, p-value=0.606) ดังผลปรากฏในตารางท่ี 4.15 ตัวแบบสมการ
ถดถอยจากตัวอย่างที่ได้ คือ  
   QF = 0.760+0.423D1+0.154D2+0.257D3+0.019D4  
หรือ    QF = 0.454D1+0.161D2+0.254D3+0.020D4 
  
ตารางที่ 4.14 ค่าสถิติวิเคราะห์สมการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร

ท้องถิ่นเมืองพัทยา 
   

R R Square 
Adjusted 
R Square 

SE. of the 
Estimate 

Durbin-
Watson 

ANOVA 

F p-value 

0.812 0.660 0.657 0.470 1.646 239.86** 0.000 

 ** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
 
ตารางที่ 4.15 ผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณสําหรับปัจจัยที่มีผลต่อ

คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 
 

Predictors 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients t Sig. 

Collinearity 
Statistics 

B SE. Beta Tolerance VIF 

(Constant) 0.760 0.109 
 

6.96** 0.000 
  

แนวทางในการพัฒนาราย
อาหารท้องถ่ินเชิง
สร้างสรรค ์(D1) 

0.423 0.040 0.454 10.55** 0.000 0.372 2.692 

แนวทางในการพัฒนา
แผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร (D2) 

0.154 0.044 0.161 3.53** 0.000 0.330 3.030 

แนวทางในการพัฒนาการ
บรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้าง
ตราและเพิ่มมูลค่าอาหาร
ท้องถ่ิน (D3) 

0.257 0.046 0.254 5.54** 0.000 0.326 3.065 

แนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพของ
ผู้ประกอบการโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหาร (D4) 

0.019 0.037 0.020 0.52 0.606 0.461 2.171 

 ** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
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ผลการวิจัยเชิงคุณภาพ 
 
ในการวิจัยคร้ังน้ีได้ผลการวิจัยเชิงคุณภาพจากการสัมภาษณ์เชิงลึก การสังเคราะห์ผลวิจัย

จากโครงการย่อย 4 โครงการ การวิเคราะห์ SWOT รวมถึงการสังเคราะห์ผลการวิจัยเชิงปริมาณที่ได้
จากแผนงานวิจัย เพ่ือหาแนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนใน
เมืองพัทยา นําเสนอผลตามประเด็นหลักในกรอบแนวคิดการวิจัย ดังน้ี 

 
1. บริบทเมืองพัทยา: พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน และแนวโน้มการประกอบ

ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
        จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลสําคัญจํานวน 25 คน ประกอบด้วย 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม
ผู้บริหารเมืองพัทยา จํานวน 15 คน ได้แก่ ปลัดเมืองพัทยา (รักษาการผู้อํานวยการสํานักการศึกษา) 
รองผู้อํานวยการสํานักการศึกษา หัวหน้าฝ่ายส่งเสริมศาสนา ศิลปะและวัฒนธรรม ผู้อํานวยการสํานัก
พัฒนาสังคมและชุมชน ผู้อํานวยการส่วนพัฒนาชุมชน ผู้อํานวยการสํานักการสาธารณสุข นักวิชาการ
พัฒนาชุมชน นักสุขาภิบาลอาหาร ประธานชุมชนบ้านโรงไม้ขีด ประธานชุมชนบ้านหนองใหญ่บน
ประธานชุมชนลานโพธ์ิ ประธานชุมชนตลาดเก่านาเกลือ ประธานชุมชนพัทยาใต้พัฒนา ประธาน
ชุมชนวัดชัยมงคล ประธานชุมชนทัพพระยา และกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ได้แก่ 
เจ้าของ/ผู้จัดการร้าน พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงานบริการ จํานวน 10 ร้าน (ดังรายช่ือในภาคผนวก 
ข) ผลการสังเคราะห์ข้อมูล พบว่าปัจจุบันการบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันของคนพัทยา
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก โดยเฉพาะในช่วงหลังปี 2521 มีการเปลี่ยนการปกครองท้องถิ่นจาก
สุขาภิบาลนาเกลือเป็นเทศบาลเมืองพัทยา ได้รับการสนับสนุนการส่งเสริมให้เป็นแหล่งท่องเท่ียว มี
ชาวต่างชาติเข้ามาเป็นจํานวนมาก รวมถึงประชากรแฝงที่เข้ามาค้าขาย ประกอบธุรกิจต่าง ๆ ทําให้
สภาพสังคมและวิถีชีวิตคนพัทยาเปลี่ยนแปลงไปมาก ในสมัยก่อนประชาชนในท้องถิ่นด้ังเดิมส่วนใหญ่
มีอาชีพประมง มีตลาดนาเกลือเป็นแหล่งจําหน่ายอาหารทะเลหลากหลายประเภท ประชาชนใน
ท้องถิ่นเปลี่ยนมาทําการค้าขาย คนพัทยาในปัจจุบันมุ่งทํางานหาเงินเพราะค่าครองชีพสูงขึ้น ไม่มีเวลา
ปรุงอาหาร การทําอาหารท้องถิ่นเริ่มลดลง พฤติกรรมการบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันเปลี่ยนไป มี
การรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น มีการซื้ออาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว อาหารพร้อมปรุง หรือ
อาหารพร้อมรับประทานที่สามารถบริโภคได้สะดวกรวดเร็ว ประกอบกับการรับเอาวัฒนธรรมต่างชาติ
ที่เข้ามาพร้อม ๆ กับการท่องเที่ยว มีการบริโภคอาหารประเภทขนมปังแทนข้าว มีเครื่องด่ืมชา กาแฟ
และอ่ืน ๆ ในมื้อเช้า คนรุ่นใหม่นิยมรับประทานอาหารต่างชาติ อาหารประเภทฟิวช่ัน และอาหาร
ฟ้าสต์ฟูดมากกว่าอาหารท้องถิ่น และเน่ืองด้วยสภาพสิ่งแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปทําให้
ทรัพยากรธรรมชาติ อาหารทะเลลดลง บางอย่างขาดแคลนหรือสูญหายไป พ้ืนที่เพาะปลูกลดลง
กลายเป็นที่อยู่อาศัยและแหล่งบันเทิงต่าง ๆ พืชผักท้องถิ่นและวัตถุดิบลดลง ต้องหาซื้อจากแหล่งอ่ืน ๆ 
ในราคาแพง เครื่องปรุง พริกแกงต่าง ๆ หาซื้อได้จากตลาดสดและซุปเปอร์มาเกต ไม่ต้องโขลกพริก
แกงแบบสมัยก่อน ๆ อาหารท้องถิ่นเริ่มเปลี่ยนแปลงไป รสชาติแตกต่างไปจากเดิม ทําให้แนวโน้มการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารมีการขยายตัวอย่างรวดเร็ว มีการนําเสนอรายการอาหารที่
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หลากหลายมากขึ้น ส่งผลให้ร้านอาหารท้องถิ่นจําเป็นต้องปรับกลยุทธ์การตลาดเพ่ือให้สามารถ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวได้ทุกกลุ่ม 
  ร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาส่วนใหญ่ขยายกิจการจากร้านอาหารตามสั่ง ผู้ประกอบการเป็น
แม่ครัว/พ่อครัว และบริหารจัดการในลักษณะครอบครัวโดยสืบทอดวิธีการปรุงอาหารมาจากพ่อแม่ 
ปู่/ย่า ตา/ยาย สั่งสมประสบการณ์มาเป็นเวลานานมากว่าสิบปี มีการตํานํ้าพริกแกงเป็นสูตรของทาง
ร้านเองโดยใช้เครื่องปรุงและพืชผักพ้ืนบ้านที่หาได้ในท้องถิ่นตามฤดูกาล รายการอาหารท่ีลูกค้าช่ืน
ชอบของแต่ละร้านจะแตกต่างกันไปแต่ส่วนใหญ่ปรุงจากอาหารทะเลสด อาทิ ร้านเจ๊น้อง สะพานยาว 
นาเกลือ มีรายการอาหารเด่น ๆ ได้แก่ ต้มยําปลาทู (นํ้าใส ใส่ใบกะเพรา) ปลาอินทรีย์ผัดฉ่า แกงป่าปลา
วัว ปลาวัวทอดนํ้าปลา หมึกต้มนํ้าดํา และปูม้าน่ึง ร้านม.ม้า ซีฟู้ด มีรายการอาหารเด่น ๆ ได้แก่ เน้ือปลา
แกงป๊อด (รสชาติคล้ายแกงป่า แต่รสจัดและเผ็ดมาก) ไข่ตุ๋นรวมมิตรทะเล (แบบหม้อไฟ) ปูม้าน่ึง
(รับประทานกับนํ้าจิ้มซีฟู้ด) ยําไข่ปลาเรียวเซียว ซาซิมิฉลาม (ทานกับวาซาบิ) ทอดมันปู และกุ้งทอด
กระเทียม ร้านครัวหนองสมอ หนองปรือ มีรายการอาหารเด่นๆ ได้แก่ ปลาอินทรีย์ทอดน้ําปลา (ทาน
กับยํามะม่วง) นํ้าพริกไข่ปู ปลากระบอกต้มส้ม แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว ปลาหมึกน่ึงมะนาว และผัด
ปลาหมึกเขียวหวานแห้ง เป็นต้น ลูกค้าของร้านอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่เป็นนักท่องเท่ียวชาวไทยและ
คนในท้องถิ่น สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีไม่มากนัก ส่วนใหญ่มากับครอบครัวหรือเพ่ือนชาว
ไทย สิ่งที่ทําให้ลูกค้าพึงพอใจมากคือ รสชาติอาหาร ความสดใหม่ ความสะอาด และการบริการท่ี
รวดเร็ว ทางร้านไม่ค่อยมีการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่าง ๆ แต่ใช้วิธีทําให้ลูกค้าประทับใจแล้ว
บอกต่อ ส่วนกลยุทธ์ที่ทําให้กิจการธุรกิจคงอยู่ได้ที่สําคัญคือการรักษาความคงที่ของรสชาติ คุณภาพ
อาหาร และการให้บริการ 

ตามแผนการพัฒนาเมืองพัทยา ในช่วงที่ผ่านมาต้ังแต่ปีงบประมาณ 2554-2558 (ช่วงที่ 
1-2) พัทยาได้พัฒนาเป็นเมืองท่องเที่ยวในระดับนานาชาติ รองรับนักท่องเที่ยวทุกกลุ่มเป้าหมาย เป็น
ศูนย์กลางเศรษฐกิจการค้า การประชุมและการกีฬา ส่งผลโดยตรงต่อการประกอบธุรกิจในเมืองพัทยา 
ทําให้แนวโน้มในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารมีจํานวนเพ่ิมมากขึ้นอย่างรวดเร็ว 
ร้านอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญ่ มุ่งเน้นเพ่ือให้บริการกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเป็นส่วนใหญ่ มี
อาหารนานาชาติที่หลากหลาย รวมถึงรายการอาหารไทยประเภทต่าง ๆ ที่ได้รับการยอมรับในระดับ
โลก อาทิ ต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวาน ผัดไทย และข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น ปัจจุบันนักท่องเท่ียวรู้จัก
อาหารไทยมากข้ึนโดยผ่านสื่อออนไลน์และการแนะนําจากผู้ให้บริการ แต่การบริโภคอาหารท้องถิ่น
ส่วนใหญ่ยังคงเป็นอาหารทะเล ประเภทต้ม/ป้ิง/ย่าง ส่วนรายการอาหารท้องถิ่นอ่ืน ๆ ส่วนใหญ่มีใน
ร้านอาหารไทยขนาดเล็กถึงขนาดกลาง ซึ่งมีนักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก ลักษณะการ
ตกแต่งร้านไม่หรูหรามากนัก ราคาไม่แพง สําหรับร้านอาหารขนาดใหญ่/ภัตตาคารมีการแข่งขันสูง มี
การตกแต่งร้านในสไตล์หรูหรา มุ่งเน้นบรรยากาศของร้านให้เป็นที่ประทับใจลูกค้า มีอาหาร
หลากหลาย ทั้งซีฟู้ด อาหารไทยและอาหารต่างชาติ รายการอาหารที่ลูกค้าชอบสั่ง ได้แก่ ปลากะพง
ราดน้ําปลา ต้มยํากุ้ง ห่อหมกทะเล เป็นต้น มีการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อโฆษณา เว็บไซต์ บางร้านมี
การรับนักท่องเที่ยวผ่านกรุ๊ปทัวร์ ซึ่งไกด์จะเป็นผู้กําหนดรายการอาหารให้นักท่องเที่ยว แต่ปัจจุบันมี
แนวโน้มเปลี่ยนไป โดยบริษัททัวร์จะมีร้านอาหารให้บริการนักท่องเที่ยวเอง ทําให้ร้านอาหารต่าง ๆ 
ต้องพยายามปรับกลยุทธ์เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดํารงอยู่ได้ 
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 เน่ืองจากอาหารทะเลและวัตถุดิบในท้องถิ่นมีปริมาณลดลงบางอย่างขาดแคลนหรือสูญหายไป 
ทําให้ต้นทุนการผลิตอาหารราคาแพงข้ึนมาก ๆ ผู้ประกอบการจําเป็นต้องปรับเปลี่ยนรายการอาหาร 
หรือวิธีการปรุงไปตามฤดูกาลและความต้องการของลูกค้า ดังน้ันในการที่จะผลักดันให้อาหารท้องถิ่น
เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะนักท่องเที่ยวต่างชาติ ภาครัฐและผู้บริหารท้องถิ่นควรมี
มาตรการในการควบคุมราคา หรือจัดหาแหล่งวัตถุดิบ อาหารทะเลที่มีคุณภาพให้เพียงพอ ในการน้ี 
อาจจะเลือกรายการอาหารท้องถิ่นบางรายที่จะพัฒนาให้เหมาะสมตรงกับความนิยมของนักท่องเที่ยว
แต่ละชาติจัดทําเป็นสูตรมาตรฐานที่มีหน่วยงานรับรองว่าเป็นอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาส่งให้
ร้านอาหาร/ภัตตาคารไปทําเป็นอาหารท้องถิ่นในรายการแนะนําต่อไป ให้นักท่องเที่ยวได้ลิ้มลอง
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของพัทยาไม่ว่าจะรับประทานจากร้านใด ๆ 

 สําหรับร้านอาหารท้องถิ่นมีความได้เปรียบในเรื่องราคาอาหาร ความสดใหม่ของวัตถุดิบ
และรสชาติอาหารที่เหมาะสําหรับนักท่องเท่ียวและผู้บริโภคชาวไทย แต่ทางร้านจะปรับลดความจัด
จ้าน และความเผ็ดร้อนสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ บางร้านได้รับการสนับสนุนจากเมืองพัทยาใน
เรื่องการประชาสัมพันธ์โดยการลงตีพิมพ์แนะนําร้านอาหารในวารสาร (@Pattaya) และเว็บไซต์ของ
เมืองพัทยา (www.pattaya.go.th) นอกจากน้ี เมืองพัทยาได้จัดทําโครงการ/กิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือ
ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ดังจะเห็นได้จาก โครงการสุขาภิบาลอาหาร ส่งเสริมการท่องเที่ยว
ปลอดภัยในเมืองพัทยา โดยคัดเลือกร้านอาหารต่าง ๆ ที่ได้มาตรฐานกรมอนามัย ปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารครบ 15 ข้อ โดยผ่านการตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ของเมืองพัทยา เป็นการรับรอง
คุณภาพร้านอาหาร ภายใต้ช่ือ “ร้านอาหาร Clean Food Good Taste” หรือ อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย โครงการ “อีสานเฟสติวัล พัทยา ประจําปี 2558 (E-Sarn Festival Pattaya 2015)” 
(ปีที่ 2) โดยจัดการประกวด “ส้มตําพัทยา” ชิงถ้วยพระราชทานสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยาม
บรมราชกุมารี และงานเดินกินถิ่นนาเกลือ เป็นต้น สิ่งเหล่าน้ีเป็นปัจจัยหน่ึงที่ช่วยยกระดับอาหาร
ท้องถิ่นให้เป็นที่ยอมรับของนักท่องเท่ียวและผู้บริโภคมากขึ้น เป็นการสร้างภาพลักษณ์ด้านอาหาร
ของเมืองพัทยาให้โดดเด่นในระดับนานาชาติ และกระตุ้นธุรกิจการท่องเที่ยวให้เติบโตตามเป้าหมาย 

 
2. การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเท่ียว เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหาร

ท้องถ่ินสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา จังหวัดชลบุรี 
  แนวทางในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวทั้ง
ชาวไทยและชาวต่างชาติ จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้นําชุมชนได้เสนอแนะว่าควรสนับสนุนให้มีสถานที่
ในการจําหน่ายอาหารท้องถิ่นซึ่งอาจจะเป็นลักษณะร้านค้าชุมชนหรือศูนย์แสดงผลิตภัณฑ์ชุมชน เปิด
โอกาสให้คนท้องถิ่นได้ดําเนินการหมุนเวียนกันทุกชุมชนอย่างต่อเน่ือง โดยให้แต่ละชุมชนมีส่วนร่วมใน
การหาผู้เช่ียวชาญหรือครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีการจัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับเทคนิควิธีการ
ทําอาหารพ้ืนบ้าน เพ่ือสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น มีจัดแข่งขันอาหารท้องถิ่นในงานประเพณี เทศกาล
ต่าง ๆ เช่น งานวันไหล วันกองข้าว งานเดินกินถิ่นนาเกลือ เป็นต้น ชุมชนท้องถิ่นต้องสร้างค่านิยม
ท้องถิ่นให้คนในท้องถิ่นเห็นคุณค่าภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างค่านิยมให้คนท้องถิ่นรู้จักและยอมรับอาหาร
ท้องถิ่นก่อน ถ้าจะส่งเสริมอาหารท้องถิ่นพัทยา เช่น หมึกนํ้าดํา ควรขอความร่วมมือให้ร้านอาหารนํา
รายการน้ีใส่ในรายการประจําของร้าน และให้พนักงานบริการแนะนําเรื่องราวและคุณค่าของอาหาร 
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เป็นการสร้างความประทับใจให้นักท่องเที่ยวผู้บริโภคได้รับรู้และบอกต่อ ทําให้อาหารท้องถิ่นพัทยา
เป็นสิ่งที่ช่ืนชอบของนักท่องเท่ียวมากยิ่งขึ้น สําหรับการยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาควรให้
ภาครัฐ ชุมชนและทุกภาคส่วนที่เก่ียวข้องมีส่วนร่วมในการสนับสนุนและผลักดันโดยผ่านกิจกรรมใน
เทศกาลต่าง ๆ อย่างต่อเน่ือง ต้องมีการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ
ได้รับรู้เรื่องราวของอาหารท้องถิ่นพัทยา โดยใช้การส่ือสารทุกรูปแบบผ่านโรงแรม ร้านอาหาร/
ภัตตาคาร บริษัทท่องเที่ยวและไกด์ นอกจากน้ี ควรมีการกําหนดนโยบายให้มีการตรวจสอบและ
ควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับสากล เพ่ือสร้างความเช่ือมั่นให้กับ
นักท่องเที่ยวและผู้บริโภคท่ัวไป 
  ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการย่อยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์
สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จังหวัด
ชลบุรี มีดังน้ี 
 

2.1 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเท่ียว เพื่อเพิ่ม
มูลค่าอาหารท้องถ่ินสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา จังหวัดชลบุรี 

กลุ่มตัวอย่างทุกกลุ่มเห็นด้วยกับทุกแนวทางในระดับมาก โดยกลุ่มผู้ประกอบการพ่อ
ครัว/แม่ครัว และพนักงานร้านอาหาร/ภัตตาคาร ให้อันดับแรกเป็นเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะ
ท้องถิ่น รองลงมาเป็นเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ การออกแบบจัด
ตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบ และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถิ่นเพ่ือ
สร้างความนิยม/การยอมรับของนักท่องเท่ียว กลุ่มนักท่องเท่ียวชาวไทย ให้อันดับแรกเป็นเรื่องการ
คัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ รองลงมาเป็นเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐาน
ท้องถิ่นเพ่ือสร้างความนิยม/การยอมรับของนักท่องเท่ียว เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น และ
อันดับสุดท้ายเป็นเร่ืองการออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่น กลุ่มนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติให้อันดับแรกเป็นเร่ืองการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ รองลงมา
เป็นเร่ืองเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น การยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถิ่นเพ่ือสร้างความ
นิยม/การยอมรับของนักท่องเที่ยว และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟ
ตามรูปแบบท้องถิ่น 

  กลุ่มนักท่องเท่ียวมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนารายการอาหารเชิง
สร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว ในแต่ละแนวทางดังน้ี 

  1) คัดเลือกวัตถุดิบท้องถ่ินและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ นักท่องเที่ยวชาวไทยเห็น
ด้วยมากกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพทุกเรื่อง อันดับแรกคือ การใช้
วัตถุดิบใหม่ สด สะอาด และ ปลอดภัย รองลงมาเป็นการเตรียมวัตถุดิบให้ง่าย สะดวก และไม่เป็น
อันตรายต่อการรับประทาน การใช้วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงในการสร้างสีสันให้น่ารับประทานได้อย่าง
เหมาะสม และการใช้วัตถุดิบเฉพาะภายในท้องถิ่นมาเป็นส่วนประกอบหลักในแต่ละรายการอาหาร
ตามความต้องการของนักท่องเที่ยว และและเรื่องอ่ืน ๆ ตามลําดับ ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็น
ด้วยกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ อยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกเร่ือง 
ยกเว้นเรื่องอ่ืน ๆ อันดับแรกคือ การเตรียมวัตถุดิบให้ง่าย สะดวก และไม่เป็นอันตรายต่อการ
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รับประทาน รองลงมาเป็นการใช้วัตถุดิบใหม่ สด สะอาด และ ปลอดภัย การใช้วัตถุดิบและเคร่ืองปรุง
ในการสร้างสีสันให้น่ารับประทานได้อย่างเหมาะสม การใช้วัตถุดิบเฉพาะภายในท้องถิ่นมาเป็น
ส่วนประกอบหลักในแต่ละรายการอาหารตามความต้องการของนักท่องเที่ยว และเรื่องอ่ืน ๆ อยู่ใน
ระดับปานกลาง  

  2) ยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถ่ินเพื่อสร้างความนิยม/การยอมรับของ
นักท่องเท่ียว นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติเห็นด้วยกับวิธีการยกระดับตํารับมาตรฐานท้องถิ่น
เพ่ือสร้างความนิยม/การยอมรับของนักท่องเที่ยวทุกเรื่องอยู่ในระดับมาก และให้อันดับแรกเหมือนกัน
คือ การรักษารสชาติด้ังเดิม และปรับความเผ็ด/ร้อนให้เหมาะสมกับผู้บริโภค รองลงมานักท่องเที่ยว
ชาวไทยเห็นด้วยในเรื่องลักษณะอาหารแต่ละรายการ ต้องมีลักษณะปรากฏที่คงที่ ได้แก่ สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัสรูปแบบการจัดเสิร์ฟที่คงที่สม่ําเสมอ เน้ือสัมผัสเป็นไปตามลักษณะอาหารน้ัน ๆ 
อาหารแต่ละรายการจะต้องมีกลิ่นเคร่ืองเทศและสมุนไพรที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ และเร่ืองสี เป็นสีที่
เกิดจากวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารน้ัน ๆ ตามลําดับ ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติให้อันดับ
รองลงมาเป็นเร่ือง เน้ือสัมผัสเป็นไปตามลักษณะอาหารน้ัน ๆ อาหารแต่ละรายการจะต้องมีกลิ่น
เครื่องเทศและสมุนไพรที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ลักษณะอาหารแต่ละรายการ ต้องมีลักษณะปรากฏท่ี
คงที่ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสรูปแบบการจัดเสิร์ฟที่คงที่สม่ําเสมอ และเร่ืองสี เป็นสีที่เกิดจาก
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารน้ันๆ เป็นอันดับสุดท้าย 

  3) เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถ่ิน นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติเห็น
ด้วยมากกับเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่นทุกเรื่อง ยกเว้นเรื่องอ่ืนๆ เหมือนกัน ในการน้ี 
นักท่องเที่ยวชาวไทยให้อันดับแรกเป็น การใช้เทคนิคด้ังเดิมในการป้ิง/ย่าง รองลงมาเป็นการใช้วิธีการ
ประกอบอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่น เช่น แจงรอน ห่อหมก ฯ การใช้เทคนิคในการ
รักษาเน้ือสัมผัสให้มี คุณภาพตามลักษณะของอาหารท้องถิ่นแต่ละประเภท เช่น การผัดผักยังคง
คุณค่าทางอาหารและความกรอบ การใช้เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม่พึงประสงค์ โดยมี
เทคนิคเฉพาะ เพ่ือกําจัดกลิ่นไม่พึงประสงค์น้ัน การใช้เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เช่น การเตรียมเน้ือปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ และเรื่องอ่ืน ๆ อยู่ในระดับปานกลาง เป็น
อันดับสุดท้าย สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้อันดับแรกเป็นการใช้เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการ
กําจัดกลิ่นไม่พึงประสงค์ โดยมีเทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม่พึงประสงค์น้ัน รองลงมาเป็นการใช้
เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น อาทิ การเตรียมเน้ือปลาฉลาม และแมงกะพรุน 
การใช้วิธีการประกอบอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่น เช่น แจงรอน ห่อหมก เป็นต้น การ
ใช้เทคนิคด้ังเดิมในการป้ิง/ย่าง การใช้เทคนิคในการรักษาเน้ือสัมผัสให้มีคุณภาพตามลักษณะของ
อาหารท้องถิ่นแต่ละประเภท เช่น การผัดผักยังคงคุณค่าทางอาหารและความกรอบ ตามลําดับ ส่วน
เรื่องอ่ืน ๆ อยู่ในระดับปานกลาง  

  4) ออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถ่ิน นักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติเห็นด้วยมากกับวิธีการออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่นทุกเรื่อง และ
ให้อันดับสุดท้ายเป็นเรื่องอ่ืน ๆ เหมือนกัน ในการน้ีนักท่องเที่ยวชาวไทยให้อันดับแรกเป็นการใช้
ภาชนะที่เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่น รองลงมาเป็นการตกแต่งที่เป็นเอกลักษณ์/อัตลักษณ์ของท้องถิ่น 
มีรูปแบบการจัดเสิร์ฟและปริมาณที่เหมาะสมกับความต้องการของนักท่องเที่ยว มีสีสันดึงดูดและดู
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น่ารับประทาน และการตัดห่ันแต่งมีลักษณะและขนาดที่สม่ําเสมอ สวยงามน่ารับประทาน ตามลําดับ 
ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้อันดับแรกคือ มีรูปแบบการจัดเสิร์ฟและปริมาณที่เหมาะสมกับความ
ต้องการของนักท่องเที่ยว รองลงมาเป็นการตัดหั่นแต่งมีลักษณะและขนาดที่สม่ําเสมอ สวยงาม น่า
รับประทาน มีสีสันดึงดูดและดูน่ารับประทาน การตกแต่งที่เป็นเอกลักษณ์/อัตลักษณ์ของท้องถิ่น และ
การใช้ภาชนะที่เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่น ตามลําดับ 
   ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนาราย
อาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ของนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ พบว่าการคัดเลือกวัตถุดิบ
ท้องถิ่นและเคร่ืองปรุงที่มีคุณภาพและเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่นแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญที่ระดับ 0.01 
 

2.2 แนวคิดในการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท้องถ่ินอย่างสร้างสรรค์เพื่อเพิ่ม
มูลค่าให้เป็นรายการอาหารท้องถ่ินที่มาทอ่งเท่ียวในเขตพื้นทีพ่ัทยา จังหวัดชลบุร ี
        การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยว มีแนวทางและวิธีการยกระดับอาหารท้องถิ่น ดังน้ี 
 1) การยกระดับตํารับมาตรฐานของอาหารท้องถิ่นในการสร้างความนิยมและการ
ยอมรับของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ มีปัจจัยที่ควรพิจารณา ได้แก่ ตํารับ/สูตรอาหาร
ที่นํามาใช้ต้องรักษารสชาติด้ังเดิมของอาหารท้องถิ่น และลักษณะปรากฏของอาหารคงที่และ
สม่ําเสมอ หรือการปรับปรุงสูตรต้องมีการเปลี่ยนแปลงไปในทางท่ีดีขึ้น เช่น กลิ่นและรสชาติดีขึ้น
วิธีการรับประทานสะดวกขึ้น มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น นอกจากน้ันรายการอาหารที่พัฒนาอย่าง
สร้างสรรค์มีเรื่องราวและเอกลักษณ์ของอาหารที่เป็นจุดขาย สะท้อนถึงวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น
พัทยา ในสูตรต้องมีส่วนผสมหลักที่มาจากวัตถุดิบท้องถิ่นมาเป็นส่วนประกอบหลักในแต่ละรายการ
อาหารเช่น สัตว์นํ้า ผักพ้ืนบ้าน โดยคํานึงถึงข้อมูลอาหารท้องถิ่น การต้ังช่ือรายการอาหารต้อง
น่าสนใจ การใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษต้องไปในทิศทางเดียวกัน สื่อถึงที่มาของอาหาร หรือบ่ง
บอกถึงลักษณะของอาหาร หรือเทคนิคที่ใช้ประกอบอาหาร 

2) การคัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพเพ่ือสร้างความเช่ือมั่นให้
นักท่องเที่ยว วิธียกระดับมีปัจจัยที่ควรพิจารณา ได้แก่ แหล่งวัตถุดิบต้องรับรองคุณภาพเรื่องความสด
ใหม่และความปลอดภัย เริ่มต้ังแต่กระบวนการคัดสรรวัตถุดิบจากแหล่งจําหน่ายที่น่าเช่ือถือ การ
เตรียมวัตถุดิบให้สะอาดปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และรับประทานได้สะดวก การปรุงวัตถุดิบต้องคงไว้
ซึ่งกลิ่นรสชาติและลักษณะเน้ือที่ดี รูปแบบการจัดเสิร์ฟถูกต้องโดยเฉพาะเร่ืองอุณหภูมิของอาหาร 
และคงคุณค่าทางโภชนาการ  

3) เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่นที่เป็นภูมิปัญญาและวัฒนธรรมของชาว
พัทยาที่ควรนํามายกระดับและเพ่ิมมูลค่า มีปัจจัยที่ควรพิจารณา ได้แก่ เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบต้อง
นําเสนอให้เห็นถึงการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เทคนิคการปรุงอาหารท้องถิ่นแบบด้ังเดิม และเทคนิคการ
ใช้เครื่องเทศหรือสมุนไพรตามวิถีบรรพบุรุษซึ่งทําให้อาหารท้องถิ่นมีกลิ่นรสเฉพาะตัว สิ่งเหล่าน้ีล้วน
สะท้อนถึงวัฒนธรรมภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ สามารถนํามาสร้างเป็น
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เรื่องราวและจุดขาย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและยกระดับการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นอย่างสร้างสรรค์ที่
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของพัทยา 
   4) การออกแบบจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่นเพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่าและ
ยกระดับของอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว มีปัจจัยที่ควรพิจารณา คือ ปริมาณของอาหารต่อที่ 
และรูปแบบการจัดเสิร์ฟต้องเหมาะสมกับมื้ออาหาร และรูปแบบการบริการ เช่น A la carte, set 
menu, buffet ภาชนะที่เลือกใช้สะท้อนให้เห็นถึงความเป็นพัทยา หรือ สื่อถึงความเป็นผลิตภัณฑ์
ท้องถิ่น และต้องสะดวกต่อการใช้งาน การออกแบบและตกแต่งรายการอาหารท้องถิ่นอย่าง
สร้างสรรค์ต้องคํานึงถึงหลักศิลปะและการจัดองค์ประกอบที่เหมาะสม และสื่อถึงวิถีการดํารงชีวิต 
และวัฒนธรรมความเป็นท้องถิ่นพัทยา 
 

2.3 รายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีคัดเลือกมาพัฒนาเชิงสร้างสรรค์  
  ผลการสัมภาษณ์เชิงลึก ได้รายการอาหารท้องถิ่นที่คัดเลือกไปพัฒนาในเชิง

สร้างสรรค์ จํานวน 8 รายการ ได้แก่ ข้าวมันส้มตํา-ปลากระเบนฉีก นํ้าพริกไข่ปู ปลาหมึกนํ้าดํา แกง
ส้มปลาเรียวเซียว ต้มยําเน้ือปลาเห็ดโคน ทอดมันปลาอินทรีย์กับนํ้าจิ้มซีฟู้ด แจงลอน ห่อหมกปลา
อินทรี หลังจากการทดลองพัฒนาและประยุกต์เพ่ือจัดทําเป็นสูตรรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาเชิง
สร้างสรรค์ประเภทต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและยกระดับอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว ได้รายการ
อาหารท้องถิ่นพัทยาเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและยกระดับอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเท่ียว 
จํานวนทั้งหมด 19 รายการ และ อาหารชุด 2 ชุด ดังนี้ ได้แก่ อาหารจานเดียว: ข้าวมันส้มตํา
ปลากระเบนฉีกแบบ 1, 2 และ 3 ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู ข้าวผัดปลาหมึกนํ้าดํา ข้าวราดซอสแกงส้มไข่
ปลาเรียวเซียว ข้าวทูโทนเสิร์ฟพร้อมแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว ผัดไทยเส้นดําปลาหมึกนํ้าดํา สลัดโรล
ปลาเห็ดโคน หอยนางรมสดกับเคร่ืองเคียง นํ้าพริกไข่ปูเสิร์ฟพร้อมเส้นหมี่ อาหารประเภทกับข้าว: ต้ม
ยําเน้ือปลาเห็ดโคน พล่าทะเล อาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม: นํ้าพริกไข่ปูเสิร์ฟกับผักสด อาหารประเภท
เบ็ดเตล็ด: แจงลอนชวนชิมแบบ 1 และ 2 ห่อหมกปลาอินทรี ทอดมันปลาอินทรีกับซอสซีฟู้ดแบบ 1 
และ 2 และ3แบบ 1, 2 และนํามาจัดในรูปแบบอาหารชุด (set menu) 2 ชุด ประกอบด้วย ชุดที่ 1 
ประกอบด้วย ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปูเคียงกับนํ้าพริกไข่ปูและผักสด เสิร์ฟพร้อม ต้มยําเน้ือปลาเห็ดโคน 
และชุดที่ 2 ประกอบด้วย ข้าวผัดปลาหมึกนํ้าดํา เสิร์ฟพร้อมต้มยําเน้ือปลาเห็ดโคน 

 แนวคิดในการทดลองพฒันารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ แบ่งเป็น 2 แบบ คือ  
 1) การออกแบบและตกแต่งเพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน ซึ่งมักพบในงาน

ของเชฟ ในร้านอาหารหรือโรงแรมต่าง ๆ เน้นเรื่องการใช้วัตถุดิบ ส่วนผสม และการตกแต่งอาหาร 
ต้องคํานึงถึงความอร่อยตรงตามตํารับอาหารน้ัน ๆ รับประทานได้จริง และเป็นการตกแต่งอาหาร
สื่อสารจานอาหารตรงสู่คนรับประทาน ทั้งยังมุ่งเติมเต็มอรรถรสจานอาหารในการรับประทานอย่าง
แท้จริง 

 2) การออกแบบและตกแต่งให้สวยงามเพ่ือเอ้ือต่อการทํางานด้านสื่อ อาทิ การ
ถ่ายภาพโฆษณา การถ่ายภาพในงานโททัศน์หรือภาพยนตร์ การถ่ายภาพเพ่ืองานสื่อสิ่งพิมพ์ เน้นเรื่อง
วัตถุดิบส่วนผสม และการตกแต่งอาหาร รวมถึงการใช้สิ่งของประดับจาน เน้นความสวยงามในเชิง
ศิลปะ ดูโดดเด่น แฟช่ัน และดึงดูดความสนใจ การตกแต่งอาหารสื่อสารสู่ผู้รับสาร ผู้อ่านผู้พบเห็น มุ่ง
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สร้างอรรถรสในการสื่อสาร เช่น การเสริมความเข้าใจในบทความ หนังสื่อสอนการทํางานอาหาร 
สร้างความดึงดูดให้ผู้บริโภคอุดหนุนสินค้า หรือเข้ามาใช้บริการ 

  การสร้างสรรค์อาหารทั้งในรูปแบบของตัวอาหารและการนําเสนอ ใช้แนวคิดที่ได้จาก
การทบทวนวรรณกรรมทีเก่ียวข้อง โดยแบ่งเป็น 3 ระดับ คือ  1) Cosmetic change เป็นการเติม
รูปลักษณ์ของอาหาร โดยไม่เปลี่ยนแปลงสสารเน้ือความเดิม 2) Context Change เป็นการพัฒนาและ
เปลี่ยนแปลงรูปแบบอาหารเดิม เพ่ือเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคใหม่ ๆ และ 3) Concept change เป็นการสร้าง
คุณค่าให้อาหารท่ีฉีกแนวจากวิธีเดิม ๆ ไม่มุ่งเฉพาะแต่ตัวอาหารอย่างเดียว หากยังคิดรวมถึงการปรับ
กระบวนทัศน์ รูปแบบธุรกิจใหม่ ๆ ด้วยเศรษฐกิจสร้างสรรค์  

  
2.4  ผลการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินเชิงสร้างสรรค์ 
  ในการวิจัยส่วนน้ีได้ทําการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาโดยใช้

แนวคิดดังกล่าวข้างต้นผสมผสานกัน โดยมีเป้าหมายหลักเพ่ือให้อาหารท้องถิ่นพัทยามีคุณภาพ สวยงาม
และน่ารับประทาน เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ สําหรับหลักการที่ใช้ในการ
พัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ดําเนินการโดยใช้สูตรอาหารท้องถิ่นพัทยาตํารับมาตรฐาน
ที่ได้จากการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับ
นักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา ผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมในโครงการวิจัยย่อยเพ่ือ
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร และข้อเสนอแนะของผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น ได้ผลทดลองพัฒนาดัง
ตัวอย่างภาพที่ 4.1 

 

          
 

       
 
ภาพท่ี 4.1 ตัวอย่างผลการทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ 
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ตัวอย่างผลการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ นําเสนอรายการ
อาหารท้องถิ่นแต่ละรายการในเชิงเปรียบเทียบในรูปแบบด้ังเดิมก่อนพัฒนา กับรูปแบบเชิงสร้างสรรค์
หลังพัฒนา เรื่องราว (story) ปัญหาที่พบ แนวคิดในการสร้างสรรค์ และผลการประเมินจาก
ผู้เช่ียวชาญ ดังตารางที่ 4.16 

 
ตารางที่ 4.16  ตัวอย่างผลการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ ปัญหา 

แนวคิดในการสร้างสรรค์ และผลการประเมิน 
 

รายการอาหารท้องถ่ินก่อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ 

ข้าวมันส้มตําปลากระเบนฉีก 
 
 
 
 
 
 
 
 
จุดเด่น : เป็นอาหารประเภทจานเดียวท่ีให้อรรถรส
ของความเป็นอาหารพ้ืนบ้านอย่างลงตัว ชูจุดขายด้วย 
ข้าวมันท่ีหุงจากกระทิสด การทําปลากระเบนฉีก และ
ส้มตําพัทยาท่ีต้องใช้มะขามอ่อนทําให้เปร้ียว ตาม
เทคนิคการประกอบอาหารท่ีเป็นภูมิปัญญาของ
ท้องถ่ินพัทยา 
 
ปัญหา : การตกแต่งท่ีไม่สวยงามและดึงดูดให้ลิ้มลอง  
         : รูปแบบการจัดไม่สื่อวิธีการรับประทาน 

ข้าวมันกระเบนหรรษา 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รายการอาหารท้องถ่ินหลังพัฒนา ผลการประเมิน 

ข้าวมันกระเบนหรรษา (ข้าวมันส้มตําปลากระเบน
ฉีก) ข้าวมันท่ีมีกลิ่นหอมมันของกะทิสด เข้ากันดีกับ
ส้มตํารสกลมกล่อม หวานอมเปร้ียวจากมะขามอ่อน 
ช่วยตัดความเลี่ยน เสิร์ฟคู่กับปลากระเบนฉีกเนื้อหอม 
จัดรูปแบบจานแบบตะวันตกให้ความรู้สึกหรูหรา 

รูปแบบการตกแต่งจานโดยรวมมีความสวยงามลงตัว 
ให้บรรยากาศแบบสมัยใหม่สไตล์ฝร่ังเศส มีการตกแต่ง
เพ่ิมสีสัน ทําให้รูปลักษณ์ของอาหารจานน้ีดูน่าสนใจ 
แต่กลับไม่เห็นจุดเด่นของเมนูนี้ จึงควรนําพระเอกของ
เมนูเด่นอย่างเดียวและทําให้องค์ประกอบอ่ืน ๆ เป็นตัว
รอง 
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ตารางที่ 4.16 ตัวอย่างผลการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ ปัญหา 
แนวคิดในการสร้างสรรค์ และผลการประเมิน (ต่อ) 

 
 

รายการอาหารท้องถ่ินหลังพัฒนา ผลการประเมิน 

ข้าวมันจัดมาเป็นคํา เน้นให้เห็นถึงวัตถุดิบของอาหาร
แต่ละชนิด  เสิ ร์ฟคู่ กับปลากระเบนฉีก  ผักแนม
แกะสลักประณีตอย่างไทย ผสมผสานกับการจัด
ตกแต่งจานสไตล์ญี่ปุ่นทําให้รู้สึกดูดี รักสุขภาพ และ
สื่อถึงวิธีการรับประทาน 
 
ข้าวมันจัดเสิร์ฟมาเป็นคําเน้นความสดใหม่ของปลา
กระเบน จัดวางมาบนใบชะพลูทอดกรอบ รับประทาน
แนมกับคู่ส้มตํารสเด็ดแท้แบบวิถีคนพ้ืนบ้าน ภาชนะ
ตกแต่งใช้ครกตามวัฒนธรรมแบบไทย ๆ จัดวางบนหิน 
ให้ความรู้สึกกลิ่นอายระหว่างไทยกับตะวันตกอย่างลง
ตัว 

รูปลักษณ์ของอาหารชวนให้ลิ้มลอง เพราะเห็นวัตถุดิบ
แต่ละอย่างชัดเจน ดูเป็นสัดส่วน แต่ส้มตําสีดูช้ําเกินไป
ทําให้เหมือนของไม่สด ควรเน้นให้เห็นถึงถึงคุณค่าของ
มะขามอ่อนท่ีเป็นของพ้ืนบ้านมีเฉพาะบางฤดูกาล หา
รับประทานยาก 
 
รูปลักษณ์ของอาหารทําให้เกิดความรู้สึกผสมผสานของ
วัฒนธรรมท้องถ่ินร่วมสมัย โดยภาชนะท่ีตกแต่งมี
นําเอาครกมาเป็นส่วนหนึ่งในจาน หากต้องการให้
อาหารจานนี้มีความสมบูรณ์ควรจัดให้ลูกค้าสามารถ
รับประทานอาหารได้สะดวกมากย่ิงข้ึน 

รายการอาหารท้องถ่ินก่อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ 
 

แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
จุดเด่น : ปลาเรียวเซียวและไข่ปลาเป็นวัตถุดิบท่ีหา
รับประทานไม่ได้ในถ่ินอ่ืน การประกอบอาหารต้องมี
เทคนิคการประกอบอาหารที่พิเศษซ่ึงถือว่าเป็น เคล็ด
ลับเนื่องจากปลาเรียวเซียวจะมีกลิ่นคาวมาก เม่ือสุก
แล้วเวลารับประทานไข่ปลาจะมีลักษณะแข็งด้านนอก
และเนื้อข้างในไข่ต้องมีลักษณะต้องยืดหยุ่นไม่แข็ง 
ภาษาท้องถ่ิน เรียกว่า มีลักษณะหนึบ ๆ 

 

ทูโทนราดหน้า 
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ตารางที่ 4.16 ตัวอย่างผลการวิจัยก่ึงทดลองพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ ปัญหา 
แนวคิดในการสร้างสรรค์ และผลการประเมิน (ต่อ) 

 
รายการอาหารท้องถ่ินก่อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ 

 

ปัญหา :  รูปลักษณ์ของอาหารดูธรรมดาเม่ือเทียบกับ
กรรมวิธีและเคล็ดลับการประกอบอาหารซึ่ง
ต้องใช้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 

         :  ไม่มี story ทําให้อาหารจานนี้ขาดความ 
            น่าสนใจ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายการอาหารท้องถ่ินหลังพัฒนา ผลการประเมิน 

ทูโทนราดหน้า (ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและข้าวหอมมะลิ ราด
แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวและปลาอินทรีย์ทอด) จานน้ี
เพ่ิมมูลค่าด้วยข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีอุดมด้วยสารอาหาร
มากมายทานคู่กับแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวรสชาติ
เป ร้ียว  เค็ม  กลมกล่อม  ไ ด้รสชา ติ พิ เศษที่ เป็น
ลักษณะเฉพาะไข่ปลาเรียวเซียวหนึบหนับมันอร่อย
กับข้าวร้อน ๆ 
 

จากภาพทําให้นึกข้าวราดแกงท่ีขายและหากราดแกง
ส้มไว้นาน(รอเสิร์ฟ/ลูกค้าไม่ทานทันที)อาจจะทําให้ข้าว
แฉะได้ อาจจะลองเปล่ียนวิธีการทําน้ําแกงส้มให้เป็น
ซอสข้นๆ แล้วบีบวนรอบข้าวอาจจะช่วยให้ลดปัญหา
เร่ืองข้าวและทําให้ได้อีกรูปแบบหนึ่งในการนําเสนอ 
 

พีระมิดแฝด (ข้าวไรซ์เบอร่ี ข้าวหอมมะลิ ทานคู่กับ
แกงส้มปลาเรียวเซียวและไข่ปลาเรียวเซียว) ข้าวไรซ์
เบอร์ร่ีและข้าวหอมมะลิร้อน ๆ หอมกรุ่นทานคู่กับแกง
ส้มไข่ปลาเนื้อหนึบหนับมัน ๆ เสิร์ฟมาในภาชนะดิน
เผา ให้ความรู้สึกถึงวัฒนธรรมอาหารท้องถ่ิน รสชาติ
น้ําแกงส้มเปร้ียว เค็มกลมกล่อม หอมกลิ่นมะกรูด 
และสมุนไพร สื่อถึงความเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  

 

จากภาพการจัดองค์ประกอบและความสูงของภาชนะ
เข้ากันกับความสูงของข้าวท่ีทําเป็นพีระมิด แต่อาจจะ
เปลี่ยนจานให้เป็นจานดินเผาท้ังหมด เพ่ือให้ความรู้สึก
ดิบ ๆ บ้าน ๆ แต่ตกแต่งแบบสมัยใหม่ 
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3. การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อ การท่องเที่ยวในพัทยา 
จังหวัดชลบุรี 

 ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อยเรื่องแผนการพัฒนาการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในพัทยา จังหวัดชลบุรี มีดังน้ี 

 3.1  ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดของการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถ่ินพัทยา 
  ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการเป็นแนวคิดพ้ืนฐานหลักของการตลาดซึ่งเป็น

กลยุทธ์เพ่ือให้สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างเหมาะสม มีอยู่ 7P’s ได้แก่ ด้าน
ผลิตภัณฑ์ (Product) ด้านราคา (Price)  ด้านสถานที่ต้ัง (Place) ด้านส่งเสริมการขายและการ
ประชาสัมพันธ์ (Promotion) ด้านพนักงาน (People) ด้านลักษณะทางกายภาพ/บรรยากาศภายใน
ร้าน (Physical Evidence) และด้านกระบวนการ (Process) สําหรับการประกอบธุรกิจร้านอาหาร
ท้องถิ่น พบว่ามีอิทธิพลต่อนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร
ท้องถิ่น โดยนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติให้ความสําคัญในเรื่องพนักงานมากที่สุดตรงกัน 
รองลงมา นักท่องเท่ียวชาวไทยให้ความสําคัญในเรื่องด้านราคา ด้านอาหาร ด้านกระบวนการ ด้าน
บรรยากาศภายในร้าน ด้านสถานที่ ต้ัง และด้านช่องทางการจัดจําหน่าย ตามลําดับ ในขณะที่ 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้ความสําคัญใน ด้านบรรยากาศภายในร้าน ด้านอาหาร ด้านราคา ด้าน
สถานที่ ต้ัง ด้านกระบวนการ และด้านช่องทางการจัดจําหน่าย ตามลําดับ กลุ่มตัวอย่างทั้ง
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากในทุกด้านและทุกเร่ือง โดยพิจารณาในราย
ข้อของแต่ละด้าน ได้ผลดังน้ี 

  1) ด้านผลิตภัณฑ์ นักท่องเที่ยวชาวไทยให้ความสําคัญมากเป็นอันดับแรกคือในเรื่อง
อาหารมีรสชาติอร่อย รองลงมาได้แก่เรื่อง ความสะอาด ถูกหลักอนามัย มีคุณค่าทางโภชนาการและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ และสะดวกและประหยัดเวลาในการรับประทาน ตามลําดับ และอันดับสุดท้าย
คือ มีบรรจุภัณฑ์สําหรับนํากลับบ้าน ในขณะที่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากเป็นอันดับ
แรกในเรื่องความสะอาด ถูกหลักอนามัย รองลงมาคือ มีรสชาติอร่อย ความสะดวกและประหยัดเวลา
ในการรับประทาน ตามลําดับ และให้ความสําคัญน้อยที่สุดเหมือนนักท่องเที่ยวชาวไทย 

  2) ด้านราคา นักท่องเที่ยวชาวไทยให้ความสําคัญอันมากเป็นดับแรกในเร่ืองการ
แสดงราคาและรูปภาพของอาหารไว้ชัดเจน รองลงมาคือ ราคาเหมาะสมกับปริมาณ ราคาเหมาะสม
กับคุณภาพ ไม่คิดค่าบริการอ่ืน ๆ มีการจัดโปรโมช่ันในราคาพิเศษตามเทศกาล มีการชําระเงินด้วย
บัตรเครดิต/เดบิต และมีส่วนลดร่วมกับบัตรเครดิต ตามลําดับ ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติให้
ความสําคัญมากในเรื่องราคาเหมาะสมกับคุณภาพเป็นอันดับแรก รองลงมาคือ ราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณ แสดงราคาและรูปภาพของอาหารไว้ชัดเจน ไม่คิดค่าบริการอ่ืน ๆ ไม่คิดค่าบริการอ่ืน ๆ มี
การชําระเงินด้วยบัตรเครดิต/เดบิต และให้ความสําคัญในเรื่องสุดท้ายเหมือนนักท่องเที่ยวชาวไทยคือ 
มีส่วนลดร่วมกับบัตรเครดิต  

  3) ด้านสถานที่ต้ัง นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากในเรื่อง
ที่จอดรถมีปริมาณมาก สะดวกสบายเป็นอันดับแรกตรงกัน รองลงมา นักท่องเที่ยวชาวไทยให้
ความสําคัญในเรื่อง ใกล้แหล่งจับจ่ายซื้อของ สถานที่ท่องเที่ยว และกําหนดเวลาเปิดปิดเท่ากัน มี
บรรยากาศและทิวทัศน์รอบ ๆ ร้านที่สวยงาม เดินทางสะดวก ใกล้แหล่งชุมชน และมีบริการ
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สวนหย่อมขนาดเล็กที่สวยงาม ตามลําดับ ในขณะที่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้ความสําคัญในเรื่อง 
การมีบรรยากาศและทิวทัศน์รอบ ๆ ร้านที่สวยงาม เดินทางสะดวก ใกล้แหล่งชุมชน กําหนดเวลาเปิด
ปิด ใกล้แหล่งจับจ่ายซื้อของ สถานที่ท่องเที่ยว และให้ความสําคัญในเรื่องสุดท้ายเหมือนนักท่องเที่ยว
ชาวไทยคือ มีบริการสวนหย่อมขนาดเล็กที่สวยงาม  
   4) ด้านส่งเสริมการขายและการประชาสัมพันธ์ นักท่องเที่ยวชาวไทยให้
ความสําคัญในเรื่องคําแนะนําจากบุคคลที่เคยใช้บริการเป็นอันดับแรก รองลงมาคือ มีการจัดรายการ
ส่งเสริมการตลาด เช่น การแถม การลดราคา มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ์อย่างต่อเน่ืองผ่านหนังสือ
ท่องเท่ียว/วารสารท่องเที่ยว/หนังสือพิมพ์ท้องถิ่น อินเตอร์เน็ต และการโฆษณาในรูปแบบแผ่นพับ 
เป็นร้านที่เปิดให้บริการมานาน มีโลโก้ของร้านที่จําง่าย เด่นชัด และเป็นร้านที่มีช่ือเสียง ตามลําดับ 
สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากเป็นอันดับแรกในเรื่องการเป็นร้านที่เปิดให้บริการ
มานาน รองลงมาคือ คําแนะนําจากบุคคลที่เคยใช้บริการ มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ์อย่างต่อเน่ือง
ผ่านหนังสือท่องเที่ยว/วารสารท่องเที่ยว/หนังสือพิมพ์ท้องถิ่น อินเตอร์เน็ต และการโฆษณาในรูปแบบ
แผ่นพับ เป็นร้านที่มีช่ือเสียง มีโลโก้ของร้านที่จําง่าย เด่นชัด และมีการจัดรายการส่งเสริมการตลาด 
เช่น การแถม การลดราคา ตามลําดับ 
   5) ด้านพนักงาน นักท่องเที่ยวชาวไทยให้ความสําคัญมากในเรื่องพนักงานสามารถ
สื่อสารกับชาวต่างชาติได้ดีเป็นอันดับแรก รองลงมาคือ การแต่งกายเรียบร้อย สวยงาม มีมารยาทและ
ความสุภาพของพนักงานในร้านอาหาร และความเอาใจใส่และกระตือรือร้นของพนักงาน ตามลําดับ 
ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากในเรื่องความเอาใจใส่และกระตือรือร้นของพนักงาน
เป็นอันดับแรก รองลงมาคือ มีมารยาทและความสุภาพของพนักงานในร้านอาหาร การแต่งกาย
เรียบร้อย สะอาด สวยงาม และพนักงานสามารถสื่อสารกับชาวต่างชาติได้ดี เป็นอันดับสุดท้าย 
   6) ด้านบรรยากาศภายในร้าน นักท่องเที่ยวชาวไทยให้ความสําคัญมากเป็นอันดับ
แรกในเรื่องสถานที่ปรุงอาหารเป็นสัดส่วนแยกออกจากห้องนํ้าและที่บริการลูกค้า รองลงมาคือ 
ภาชนะ เครื่องใช้ สะอาดและมีคุณภาพ มีบริการห้องนํ้าจํานวนเหมาะสมและสะอาด ปราศจากเสียง
รบกวน ยกเว้นเสียงเพลง มีการตกแต่งภายในร้าน ด้วย เฟอร์นิเจอร์ สวยงาม มีเอกลักษณ์ และเร่ืองมี
เสียงกิจกรรมต่าง ๆ เช่น มีเสียงดนตรีบรรเลง มีนักร้อง มีการแสดง ตามลําดับ ในขณะที่นักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากในเรื่องแรกคือ ภาชนะ เครื่องใช้ สะอาดและมีคุณภาพ รองลงมาได้แก่ 
เรื่องสถานที่ปรุงอาหารเป็นสัดส่วนแยกออกจากห้องนํ้าและที่บริการลูกค้า มีบริการห้องนํ้าจํานวน
เหมาะสมและสะอาด ปราศจากเสียงรบกวน ยกเว้นเสียงเพลง มีเสียงกิจกรรมต่าง ๆ เช่น มี
เสียงดนตรีบรรเลง มีนักร้อง มีการแสดง และการตกแต่งภายในร้าน ด้วยเฟอร์นิเจอร์ สวยงาม มี
เอกลักษณ์ ตามลําดับ 
   7) ด้านกระบวนการ นักท่องเท่ียวชาวไทยให้ความสําคัญมากในเร่ืองแรกคือ การ
บริการอาหารที่รวดเร็ว รองลงมาได้แก่เรื่อง การแนะนารายการอาหาร การต้อนรับ การชําระเงิน 
และการบริการส่งลูกค้า ตามลําดับ สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้ความสําคัญมากในเร่ืองแรกคือ 
การบริการอาหารที่รวดเร็ว รองลงมาได้แก่เรื่อง การแนะนํารายการอาหาร การชําระเงิน การต้อนรับ 
และมีการบริการส่งลูกค้า ตามลําดับ 
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3.2 การจัดทําแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อการท่องเท่ียวใน
พัทยา จังหวัดชลบุรี (ต้นแบบ) 

ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อย ซึ่งการวิจัยส่วนน้ีมีวัตถุประสงค์หลัก
เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น ผู้วิจัยได้ทดลองจัดทํา
แผนพัฒนาการประกอบธุรกิจดังกล่าวโดยขอความร่วมมือจากร้านอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยาเพ่ือ
เป็นต้นแบบในการศึกษาความเป็นไปได้ในการประกอบการ สําหรับองค์ประกอบสําคัญ ๆ ของ
แผนการประกอบธุรกิจของร้านอาหารต้นแบบ สรุปผลได้ดังน้ี 

1) บทสรุปผู้บริหาร 
 ภาพรวมของธุรกิจ ในปัจจุบันการลงทุนประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารใน

พัทยามีแนวโน้มขยายตัวเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ือง ไม่ว่าเศรษฐกิจจะเจริญรุ่งเรืองหรือประสบปัญหา
อย่างไร ร้านอาหารมักจะได้รับผลกระทบน้อยที่สุด โดยเฉพาะเมืองพัทยาซึ่งเป็นแหล่งท่องเท่ียวที่
ได้รับความนิยมในระดับนานชาติ รูปแบบการดําเนินชีวิตของคนพัทยา พฤติกรรมการดํารงชีวิต 
รวมถึงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารในแต่ละวันต้องปรับเปลี่ยนไปตามสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ที่
เปลี่ยนแปลงไป คนพัทยาในปัจจุบันมุ่งทํางานหาเงินเพราะค่าครองชีพสูงขึ้น ไม่มีเวลาปรุงอาหาร การ
ทําอาหารท้องถิ่นเริ่มลดลง มีการรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น มีการซื้ออาหารท่ีปรุงสําเร็จแล้ว 
อาหารพร้อมปรุง หรืออาหารพร้อมรับประทานที่สามารถบริโภคได้สะดวกรวดเร็ว ประกอบกับการรับ
เอาวัฒนธรรมต่างชาติที่เข้ามาพร้อม ๆ กับการท่องเท่ียว และเน่ืองด้วยสภาพสิ่งแวดล้อมทาง
ธรรมชาติ เปลี่ยน ส่งผลให้อาหารทะเลลดน้อยลง พ้ืนที่เพาะปลูกลดลง พืชผักท้องถิ่นและวัตถุดิบ
ลดลง และเครื่องปรุงต่าง ๆ หาซื้อได้จากตลาดสดและซุปเปอร์มาเกต ไม่ต้องโขลกพริกแกงแบบ
สมยัก่อน ๆ ประกอบกับประชากรแฝง และผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร พ่อครัว/แม่ครัวส่วน
หน่ึงมาจากต่างถิ่นไม่รู้ว่าต้นตํารับอาหารพ้ืนบ้านหรือท้องถิ่นพัทยาที่แท้จริงเป็นอย่างไร ทําให้อาหาร
ท้องถิ่นมีรสชาติแตกต่างไปไม่ใช่รสด้ังเดิม อาหารบางอย่างเร่ิมสูญหาย ในขณะที่กระแสความนิยม
อาหารเพ่ือสุขภาพสูงขึ้น จํานวนประชากรและนักท่องเที่ยวในเมืองพัทยาเพ่ิมขึ้น ทําให้แนวโน้มการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารมีการขยายตัวอย่างรวดเร็ว มีการนําเสนอรายการอาหารที่
หลากหลายมากขึ้น ส่งผลให้ร้านอาหารท้องถิ่นจําเป็นต้องปรับกลยุทธ์การตลาดเพ่ือให้สามารถ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวได้ทุกกลุ่ม  

 เน่ืองจากมีร้านอาหารท้องถิ่นด้ังเดิมในเมืองพัทยามีจํานวนไม่มากนัก ส่วนใหญ่
เป็นร้านขนาดกลางที่มีขนาดโต๊ะประมาณ 15-20 โต๊ะ ผู้ประกอบส่วนใหญ่เป็นทั้งเจ้าของร้านเองและ
พ่อครัว/แม่ครัวส่วนใหญ่เป็นญาติในครอบครัวที่มีการทําอาหารกันมานาน ประกอบกิจการมากกว่า 
11-20 ปี มีความชํานาญในการประกอบอาหาร การเลือกวัตถุดิบรู้ถึงแหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี 
ดําเนินการธุรกิจเป็นแบบครอบครัวที่มีการสืบทอดกิจการกันอย่างต่อเน่ืองต้ังแต่รุ่นปู่ ย่า ตา ยาย 
จนกระทั่งถึงรุ่น ลูก และหลาน ลูกค้าส่วนใหญ่ที่เข้ามาบริการเป็นคนในท้องถิ่นมีหลากหลายอาชีพ 
เช่น ข้าราชการ นักธุรกิจ และนักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติส่วนใหญ่พร้อมกับ
เพ่ือนหรือครอบครัวของคนไทยมากกว่าเข้ามารับประทานมาเอง โดยคนไทยเป็นผู้แนะนารายการ
อาหารให้ส่วนใหญ่ แต่ในขณะเดียวกันภายในร้านมีเมนูทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษพร้อม
ภาพประกอบอย่างชัดเจน แนวโน้มการขยายตัวของแต่ละร้าน เป็นการพัฒนาร้านอาหารท่ีต้ังอยู่ ณ 
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ปัจจุบัน มากกว่าที่จะขยายไปสร้างที่อ่ืนอีกเป็นสาขาที่ 2 หรือจะขยายเป็นลักษณะแฟรนไชส์ 
เน่ืองจากหากมีร้านเดียวจะสามารถควบคุมการดําเนินกิจการให้มีประสิทธิภาพมากกว่า สามารถ
ให้บริการลูกค้าได้ทั่วถึง และสามารถสร้างกําไรได้ค่อนข้างสูง   

 โอกาสทางธุรกิจสําหรับร้านอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาในปัจจุบันจึงมีความเป็นไป
ได้สูง โดยด้วยเหตุผลที่ว่าอาหารเป็นหน่ึงในปัจจัย 4 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลุ่มลูกค้าเป้าหมายเป็นคนใน
ท้องถิ่น นักท่องเที่ยวจากต่างถิ่น และนักท่องเท่ียวต่างชาติที่ต้องการชิมรสชาติแปลกใหม่ มีจํานวน
เพ่ิมขึ้นมากอย่างต่อเน่ือง การลงทุนในการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นขนาดกลางมีต้นทุนไม่สูง
มากและสร้างกําไรได้ค่อนข้างสูง จุดเด่นของอาหารท้องถิ่น นอกจากเป็นเอกลักษณ์/อัตลักษณ์ของ
เมืองพัทยาแล้ว ยังมีคุณค่าทางโภชนาการ มีสรรพคุณทางยา มีรายกายอาหารที่หลากหลาย สามารถ
ผลิตเป็นรายการอาหารเชิงสร้างสรรค์เพ่ือยกระดับให้เป็นที่ยอมรับของชาวต่างชาติ ในการน้ี
จําเป็นต้องมุ่งเน้นเรื่องคุณภาพให้ได้มาตรฐานในระดับสากล นอกจากน้ี ภาครัฐและผู้บริหารท้องถิ่นมี
นโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยว และการผลิตสินค้าจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งเป็นผลดีต่อการประกอบ
ธุรกิจที่เก่ียวข้องรวมถึงการร้านอาหารท้องถิ่น  

2) ประวัติโดยย่อของกิจการร้านอาหารท้องถ่ินต้นแบบ 
 ในการทดลองจัดทําแผนธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ เป็นธุรกิจขนาดกลางท่ี

มีเจ้าของธุรกิจเป็นคนเดียว ในลักษณะบุคคลธรรมดา เงินลงทุนเบ้ืองต้นประมาณ 336,600 บาท 
ต้ังอยู่ใกล้ตลาดลานโพธ์ินาเกลือ อําเภอ บางละมุง จังหวัดชลบุรี ที่ดินเป็นของบรรพบุรุษที่ซื้อขาดเป็น
เวลานาน จึงมีข้อดีที่ไม่ต้องเสียค่าเช่า สร้างเป็นโรงเรือนโล่ง ๆ ช้ันเดียว มีพ้ืนที่ประมาณ 130 ตาราง
เมตร โดยภายในร้านจะสามารถรองรับลูกค้าได้ประมาณ 15 โต๊ะ หรือประมาณ 50 ที่น่ัง ตกแต่งโดย
เน้นความเป็นธรรมชาติ แต่ทันสมัย โดยให้ความสําคัญรูปแบบการให้บริการ ที่เป็นเอกลักษณ์ โดด
เด่นและรวดเร็ว ความสะอาด รสชาติอาหาร รวมท้ังการมีคุณค่าทางโภชนาการ และมีราคา ที่
เหมาะสม มีที่จอดรถสะดวกสบาย เปิดบริการทุกวัน ต้ังแต่เวลา 10.00-22.00 น. ไม่มีวันหยุด สําหรับ
พนักงานสลับกันหยุด อาทิตย์ละ 1 วัน ในภาพรวมของธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น ยังไม่มีร้านอาหารใด
เน้นในเรื่องของอาหารท้องถิ่นที่ราคาย่อมเยา ผู้ประกอบการจึงเล็งเห็นโอกาสในการทําธุรกิจ
ร้านอาหารเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคและขยายฐานลูกค้าให้กว้างขึ้น รวมถึงบรรยากาศใน
ร้านอาหารเน้นเป็นธรรมชาติเพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค้าชาวต่างชาติ 

  3) วัตถุประสงค์ของการจัดทําแผนธรุกิจ 
     ในการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลทางแผนธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือส่งเสริมการ

ท่องเที่ยวในพัทยา จังหวัดชลบุรีมีจุดประสงค์เพ่ือ 
   1. เพ่ือความม่ันคงของกิจการ คัดสรรรายการอาหารและบริการเพ่ือตอบสนอง

ความต้องการของลูกค้าต่อเน่ืองโดยไม่มีที่สิ้นสุด 
   2. เพ่ือผลประโยชน์หรือผลตอบแทนในรูปกําไร สิ่งที่จูงใจให้เจ้าของธุรกิจดาเนิน

ธุรกิจต่อไปคือกาไร ถ้าธุรกิจไม่มีกาไรกิจการน้ันไม่สามารถดาเนินต่อไปได้ 
   3. เพ่ือความเจริญเติบโตของธุรกิจ ต้องเติบโตขึ้นเรื่อย ๆ โดยการขยายกิจการ 

เพ่ิมสาขาเพ่ิมความม่ันคงทางการเงิน 
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   4. เพ่ือความรับผิดชอบต่อสังคม การดาเนินธุรกิจจะต้องคํานึงถึงจรรยาบรรณ
ทางธุรกิจ โดยไม่ดาเนินการที่ขัดต่อกฎหมายหรือประเพณีศีลธรรมอันดีงามของสังคม ธุรกิจต้อง
คํานึงถึงผู้บริโภค คํานึงถึงสภาพแวดล้อมต้องช่วยพัฒนาชีวิตและความเป็นอยู่ของสังคมให้ดีขึ้น เช่น 
ไม่ผลิตสินค้าที่มีสารพิษตกค้าง 

   5. เพ่ือเป็นแนวทางในการทําธุรกิจ 
   6. เพ่ือลดความเสี่ยงในการทําธุรกิจ 
  4) วิสัยทัศน์ (Vision) 
   มุ่งมั่นพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพสูง รสชาติอร่อย สะอาด ปลอดภัย 

เน้นการบริการที่เป็นเลิศให้เป็นที่รู้จักทั่วประเทศ 
  5) พันธกิจ (Mission) 
   1. มุ่งเน้นให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์สูงสุดอาหารมีคุณภาพรสชาติอร่อย คํานึงถึง

หลักโภชนาการท่ีดี รวมท้ังความสะดวก สะอาด ปลอดภัย ในราคาที่เหมาะสม 
   2. สร้างนวัตกรรมทางอาหาร พร้อมด้วยระบบการบริหารจัดการที่มีคุณภาพ 
   3. มองหาโอกาส และช่องทางการตลาด เพ่ือขยายธุรกิจให้เติบโตอย่างไม่หยุดย้ัง 
  6) คําขวัญ 
   “อาหารท้องถิ่น ของกินพ้ืนบ้าน 
   อร่อยทุกจาน บริการยอดเย่ียม” 
  7) เป้าหมาย (Goals) 
   เป้าหมาย 1 ปี แรก ทําให้ร้านเป็นที่รู้จักในด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา และเน้น

ด้วยคุณค่าสมุนไพรที่เป็นส่วนประกอบหลักในอาหาร รวมทั้งเน้นคุณภาพอาหาร ความแปลกใหม่ 
ความเป็นเลิศทางด้านการตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้า และการให้บริการให้ลูกค้าเกิดความ
พึงพอใจที่กลับมาใช้บริการอีกครั้งหรือบอกต่อ ๆ กันกับเพ่ือน ๆ ต่อไป 

   เป้าหมาย 5 ปี ร้านจะมีช่ือเสียงที่เป็นหน่ึงในใจของลูกค้า (Top of mind) เมื่อ
นึกถึงร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี ต้องนึกถึงร้านน้ีเป็นหลัก และสามารถสร้างความไว้ใจให้
ลูกค้าได้ทั้งในด้านคุณค่าสารอาหาร กระบวนการผลิต และบริการ นอกจากนี้รายได้ที่ได้รับประมาณ 
2,340,000 บาทในปีแรก และมีอัตราการเติบโตของรายได้เท่ากับร้อยละ 8 ต้ังแต่ปีที่ 2 ถึง ปีที่ 5 
และปีต่อ ๆ ไป นอกจากน้ีมีการขยายสาขาไปยังพัทยากลางที่เป็นย่านธุรกิจต่อไป และเป็นร้านช้ันนํา
ที่มีช่ือเสียงทางด้านอาหารท้องถิ่นต้นตํารับพัทยาโบราณ 

  8) ผลการวิเคราะห์ SWOT ของร้านอาหารท้องถ่ินต้นแบบ 
   จุดเด่นและความได้เปรียบที่นํามาแข่งขันของร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ คือ 

ทําเลที่ต้ัง เหมาะสมเพราะเป็นแหล่งท่องเที่ยวมีชาวต่างชาติสัญจรไปมา วัตถุดิบในการนามาผลิตได้
ในราคาต้นทุนที่ตํ่าเพราะอยู่ใกล้แหล่งวัตถุดิบจึงไม่จําเป็นต้องเสียค่าขนส่งมาก รวมถึงราคาอาหารที่
ย่อมเยา ลูกค้าทุกกลุ่มสามารถเข้ามาใช้บริการได้ รสชาติอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์น่าจดจําทําให้เป็น
การดึงดูดลูกค้าที่ต้องการลิ้มลองรสชาติอาหารท่ีอร่อยถูกปากราคาไม่แพง บรรยากาศผ่อนคลาย  
    ผลการวิเคราะห์ SWOT ของร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ ดังตารางที่ 4.17 
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ตารางที่ 4.17 ผลการวิเคราะห์ SWOT ของร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ 
 

จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 
1. มีอาหารรสชาติแปลกใหม่ ไม่ซ้ําแบบกับ

คู่แข่ง 
2. มีการบริการรวดเร็วและเป็นระบบดี ต้นทุน

ทรัพยากรพร้อม  
3. มีทําเลที่ตั้งดี ใกล้แหล่งท่องเที่ยว 
4 .  ผู้ประกอบการมีประสบการณ์ ในการ

ดําเนินงานด้านร้านอาหารนานกว่า 10 ปี 
5. มีเงินทุนมาจากส่วนของเจ้าของจึงไม่มีความ

เส่ียงในเรื่องของภาระผูกพันของดอกเบี้ยที่
ต้องชําระ 

1.  ตราสินค้ายังไม่เป็นที่รู้จัก เนื่องจากเป็นร้านเปิดใหม่ 
ยังไม่เป็นที่รู้จักของผู้บริโภค ทําให้ผู้บริโภคอาจ
เข้าใจว่าเป็นร้านจําหน่ายอาหารทะเลทั่วไป ที่มี
จําหน่ายแต่อาหารทะเล ซึ่งต้องการเน้นว่าทางร้าน
จําหน่ายสินค้าที่มีรสชาติหลากหลาย เป็นอาหาร
ท้องถิ่นและแปลกใหม่ จึงจําเป็นต้องส่ือสารให้
ผู้บริโภคทราบถึงความแตกต่างอย่างชัดเจน 

2. ผู้ ป ร ะกอบการขาดประสบการ ณ์  ไ ม่ เ ค ย มี
ประสบการณ์ก่อตั้งธุรกิจอย่างเป็นระบบมาก่อนจึง
จะต้องวางแผนการบริหารจัดการ ป้องกัน และ
รับมือกับเหตุการณ์ที่จะเกิดขึ้นได้ ทั้งในด้านสินค้า
และบริการ ซึ่งอาจจะต้องมีค่าใช้จ่ายที่เพิ่มขึ้นจาก
การลองผิดลองถูกหรือมีทีมที่ปรึกษาทําให้การ
ทํางานมีการรอบคอบขึ้น 

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
1.  ร้านต้นแบบมีอาหารที่นักท่องเที่ยวรู้จักกัน

อย่างแพร่หลายในนามอาหารทะเล มีการ
จําหน่ายอาหารแปลกใหม่หรืออาหาร
ท้องถิ่นที่ผู้บริโภคไม่รู้จักมาก่อน 

2. ง่ายต่อการตัดสินใจบริโภค เนื่องจากอาหาร
ทะเลเป็นอาหารที่ ได้รับความนิยมเป็น
ทุนเดิมอยู่ แ ล้ว  เพราะมีรสชาติที่ เ ป็น
เอกลักษณ์ของตัวเองและทางร้านต้นแบบ
ได้นํามาดัดแปลงให้เป็นอาหารท้องถิ่นที่มี
รสชาติ จึงทําให้ผู้บริโภคที่มีกําลังซ้ือตั้งแต่
ระดับกลางขึ้นไปสามารถตัดสินใจเลือก
รับประทานอาหารประเภทน้ีได้ 

1. การตัดสินใจบริโภคเมื่อเทียบกับคุณประโยชน์ 
    ในปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสําคัญกับการเลือก

รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ซึ่งส่งผลต่อ
อาหารทะเลที่ค่อนข้างมีคลอเลสเตอรอลสูง จึงไม่
สามารถตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพบางส่วน
ได้ 

2. เงินลงทุนของธุรกิจไม่สูงมากนัก เนื่องจากต้นทุน
รวมที่ใช้เพื่อผลิตสินค้าและบริการไม่สูงมากจงึทาํให้
ปริมาณเงินลงทุนรวมของธุรกิจนี้ไม่สูง ซึ่งกลายเป็น
โอกาสแก่ผู้ค้าหรือคู่แข่งรายใหม่จํานวนมากเช่นกัน 

3. สินค้าลอกเลียนแบบง่าย เนื่องจากขั้นตอนในการ
ประกอบอาหารเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์นั้น สามารถทํา
ได้ ค่อนข้ างง่ าย  รวมทั้ งแนวความคิดในการ
ปรับเปล่ียนรสชาติและรายการอาหารให้แตกต่าง
โดยทําอาหารพื้นเมืองจึงเป็นที่น่าสนใจของคู่
แข่งขัน จึงทําให้มีความเส่ียงสูงมากที่รายการ
อาหารจะได้รับการลอกเลียนแบบโดยง่าย  

3.  เงินลงทุนของธุรกิจไม่สูงมาก เพราะร้าน
ต้นแบบอยู่ใกล้แหล่งวัตถุดิบและพนักงาน
ในร้านเป็นคนพื้นที่ จึงส่งผลให้ต้นทุนรวมที่
ใช้เพื่อผลิตสินค้าและบริการไม่สูงมาก 
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ตารางที่ 4.17 ผลการวิเคราะห์ SWOT ของร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ (ต่อ) 
  

 โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
4.  ค่านิยมของผู้บริโภคในยุคปัจจุบันสนใจใน

เรื่องสุขภาพมากขึ้น ซึ่งอาหารท้องถิ่นมักมี
ส่วนประกอบของวัตถุดิบด้วยเครื่องเทศ 
ผักสมุนไพร และมีคุณค่าทางโภชนาการ 
จึ ง เ ป็ นอ าหารที่ ส อดค ล้อ งกั บคว าม
เปล่ียนแปลงทางด้านค่านิยม  ทําให้มี
โอกาสทางการตลาดเพิ่มมากขึ้น 

5.  การดําเนินชีวิตเปล่ียนไปจากเดิม ผู้บริโภค
ชอบทดลองสิ่งใหม่ เช่น เรื่องของรสนิยม
การรับประทานอาหารนอกบ้าน การลอง
รับประทานอาหารที่ไม่คุ้นเคย เช่น อาหาร
ท้องถิ่น รสชาติแปลก ๆ เป็นต้น 

 

 
  9) กลยุทธ์ทางการตลาด 
   ร้านอาหารต้นแบบมีรายการอาหารท้องถิ่นที่ เน้นสุขภาพ เหมาะสาหรับ

นักท่องเท่ียวรักสุขภาพและเน้นอยากลิ้มลองของใหม่โดยเฉพาะนักท่องเท่ียวไทยและต่างชาติที่มา
เที่ยว รวมถึงคนท้องถิ่น/ชาวพัทยาด้วย ส่วนมากเน้นผลิตภัณฑ์ที่มาจากอาหารพืชผักสมุนไพรและ
อาหารทะเลเป็นหลัก ดังน้ันนโยบายด้านกลยุทธ์เน้นให้ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่าง โดยสร้างความโดด
เด่นลงไปในรายการอาหารและรสชาติอาหาร รวมถึงให้ความสําคัญกับการบริการ เน้นให้เห็นถึงความ
เป็นเลิศทางด้านคุณภาพ และ ความเป็นเลิศทางด้านการตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้า 

  10) การวิเคราะห์ลูกค้า 
    จํานวนของผู้บริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยามีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น ร้านอาหารท้องถิ่น

พัทยามีโอกาสเพ่ิมขึ้นด้วยกระแสบริโภคนิยม ดํารงชีวิตทีมีคุณภาพมากขึ้น กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย คือ 
กลุ่มวัยรุ่น กลุ่มนักท่องเที่ยว กลุ่มคนทํางาน และผู้ที่สัญจรผ่านไปมา โดยเน้นความเป็นธรรมชาติ แต่
ทันสมัย และที่สําคัญคือ รูปแบบการให้บริการที่เป็นเอกลักษณ์ โดดเด่น และรวดเร็ว และอีกปัจจัย
หน่ึงคือ คุณค่าทางโภชนาการ และมีราคาที่ไม่แพงจนเกินไป ทําเลท่ีต้ังอยู่ในบริเวณย่านชุมชน ทําให้
ลูกค้าสามารถเดินทางไปหาเองได้สะดวก 

  11) กลยุทธ์ที่ใช้ในการแข่งขัน 
    จากการวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ อุตสาหกรรม ปัจจัยภายนอก และคู่แข่ง 

พบว่าในธุรกิจร้านอาหารกาลังมีจํานวนคู่แข่งขันรายใหม่เข้ามาแย่งชิงส่วนแบ่งการตลาดมากข้ึน โดย
ความแปลกใหม่ของรายการอาหาร มีรายการอาหารให้เลือกอย่างหลากหลาย รวมถึงการปรุงอาหาร
ด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ผ่านขั้นตอนการปรุงที่พิถีพิถัน จะสามารถเป็นทางเลือกที่น่าสนใจและคุ้มค่า
สําหรับผู้บริโภคในการเลือกใช้บริการ ทางร้านมุ่งเน้นลูกค้าในกลุ่มที่ช่ืนชอบการรับประทานอาหาร
ท้องถิ่นแปลกใหม่ที่ราคาไม่แพงเป็นกลุ่มหลัก และในส่วนของการสร้างความแตกต่างทางร้านได้



140 
 

จําหน่ายสินค้าที่มีความแปลกใหม่ โดยรายการสินค้ามีจําหน่ายต้ังแต่อาหารตามสั่งพ้ืนฐานทั่วไป
จนกระทั่งอาหารขึ้นช่ือของทางร้าน และสามารถดึงดูดความน่าสนใจ ตลอดจนกลายเป็นอาหารจาน
โปรดของผู้บริโภคได้ ทั้งน้ี กลยุทธ์ที่เลือกใช้น้ีจะทําให้ร้านอาหารท้องถิ่นสามารถเข้าไปเป็นผู้แข่งขัน
รายใหม่และแบ่งส่วนแบ่งทางการตลาดของธุรกิจร้านอาหารในจังหวัดชลบุรีได้ 

  12) ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix, 4 Ps) 
   ด้านผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีรายการอาหารท่ีหลากหลายมากกว่า 50 รายการ 

รายการอาหารจะถูกแบ่งออกเป็น 2 หมวด ได้แก่ หมวดอาหารท้องถิ่นและหมวดอาหารตามสั่งทั่วไป
รวมท้ังอาหารทะเล ที่ให้บริการรองรับความต้องการของกลุ่มลูกค้าที่ชอบทานอาหารแปลกใหม่ เน้น
อาหารท้องถิ่นพัทยาที่มีความแตกต่างจากร้านอ่ืนๆ มีเอกลักษณ์ที่รสชาติ เป็นอาหารที่เพ่ิมมูลค่า
ให้กับผู้รับประทาน เป็นความทรงจําที่ดี เป็นมื้ออาหารท่ีเน้นส่วนประกอบของสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ มี
คุณค่าทางโภชนาการ อร่อย สะอาดและถูกสุขลักษณะ ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ คุณค่าของอาหารและ
เครื่องด่ืมเน้นถูกหลักโภชนาการและตรงตามความต้องการของลูกค้าผู้มาใช้บริการ อาหารทุกประเภท
ได้รับการยอมรับจากลูกค้าที่มาใช้บริการเป็นประจําของร้าน 

   ด้านราคา ทางร้านมุ่งเน้นลูกค้าในกลุ่มที่ช่ืนชอบการรับประทานอาหารท้องถิ่น
แปลกใหม่ที่ราคาไม่แพงเป็นกลุ่มหลัก การกําหนดราคาอาหารส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 50-120 บาท 
ขึ้นอยู่กับราคาวัตถุดิบที่ใช้ อาทิ รายอาหารแนะนํา ได้แก่ ปลาหมึกนํ้าดํา ราคา 50 บาท นํ้าพริกไข่ปู 
ราคา 120 บาท แกงส้มไข่ปลาเรียวเชียว ราคา 100 บาท และข้าวมันส้มตํา ราคา 50 บาท เป็นต้น 

   ด้านช่องทางจัดจําหน่าย ร้านอาหารต้ังอยู่ในทําเลท่ีมีสถานที่ท่องเที่ยว
หนาแน่น ซึ่งมีกลุ่มลูกค้าเป้าหมายทั้งที่เป็นนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและชาวไทย หากร้านสามารถ
บรรลุเป้าหมายที่กําหนดไว้ จะมีการเพิ่มช่องทางจัดจําหน่ายอีกหนึ่งรูปแบบ ได้แก่ การมีบริการส่ง
ถึงบ้านของลูกค้า 

   ด้านการส่งเสริมการตลาด การส่งเสริมการตลาดในช่วง 3 เดือนแรก มี
จุดประสงค์เพ่ือสร้างการรู้จักและเร่งการเข้ามาใช้บริการภายในร้าน 

1. วันฉลองเปิดตัวร้าน รับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรฟรีคนละ 1 แก้ว 
2. ในช่วง 1 เดือนแรกของการเปิดร้าน หากลูกค้าสั่งอาหารรายการแนะนํา

อาหารท้องถิ่นของร้านอย่างใดอย่างหน่ึง รับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรฟรีแบบเติมต่อโต๊ะ 
3. แจกแผ่นพับโฆษณาบอกรายละเอียดของร้านและประวัติความเป็นมาของ

อาหารพ้ืนเมืองของร้านแต่ละชนิดให้ลูกค้ารับรู้ 
4. ร่วมกิจกรรมการเช็คอิน Facebook ของร้านพร้อมทั้งบอกว่าช่ืนชอบ

อาหารชนิดใดมากที่สุดที่สั่งมารับประทานจะได้ส่วนลดร้อยละ 10 
5. แนะนําสถานท่ีท่องเที่ยวให้กับนักท่องเที่ยวที่เคยมาเป็นครั้งแรกเพ่ือเพ่ิม

ความเป็นกันเองให้กับลูกค้า 
6. แจกคูปองเพ่ือรับส่วนลดเมื่อทานอาหารครบ 1000 บาท โดยจะได้รับ

ส่วนลด ร้อยละ 10 ในการรับประทานอาหารคร้ังต่อไป และคูปองมีอายุ 1 เดือน (แจกคูปองเฉพาะ
ช่วงเดือนที่ 6 ถึงเดือนที่ 12 ของปีที่ 1 
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7. จัดทําบัตรสมาชิกให้ลูกค้าที่มีการรับประทานอาหารต้ังแต่ 1,0 00 บาท ขึ้น
ไป หรือคิดค่าธรรมเนียมค่าสมัครในครั้งแรก 100 บาท ใช้สําหรับในการมาใช้บริการในครั้งต่อไป โดย
ได้รับส่วนลดร้อยละ 10 

  13) ด้านการจัดการ ผลการวิเคราะห์ทางด้านการจัดการเพ่ือกําหนดรูปแบบ และ
การดําเนินงาน การจัดโครงสร้างเหมาะสม เพ่ือให้ร้านอาหารสามารถดําเนินธุรกิจได้ ซึ่งผลท่ีได้นําไปใช้
เป็นส่วนหน่ึงในการจัดทําประมาณการงบกําไร/ขาดทุนล่วงหน้า และประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ ใน
การวัดผลการดําเนินงาน เพ่ือประโยชน์ในการประเมินผลการตัดสินใจในการลงทุนต่อไป 

  14) แผนการดําเนินการและระยะเวลาในการดําเนินการ ก่อนที่จะมีการเปิดร้าน
หรือมีการปรับปรุงเพ่ิมเติมจากร้านเดิมน้ันจะต้องมีกิจกรรมที่ต้องเตรียม ผู้ประกอบการต้องบันทึก
ขั้นตอนของกิจกรรมทุกขั้นตอน ซึ่งช่วยให้ประหยัดเวลาและค่าใช้จ่าย ซึ่งโดยแต่ขั้นตอนของกิจกรรม
มีการกําหนดระยะเวลาที่แน่นอน และรายละเอียด ระยะเวลาในการดําเนินการวางแผนการ
พัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร มีระยะเวลาประมาณ 4 เดือน สําหรับร้านอาหาร
ต้นแบบใช้ระยะเวลาในการปรับปรุง 3 เดือน เน่ืองจากไม่อยากให้ลูกค้าเก่ารอนานจนอาจไปใช้บริการ
ร้านอ่ืน ๆ ได้ มีขั้นตอนดําเนินการโดยสรุป ดังน้ี 

   1. การเตรียมวางแผนการพัฒนาร้านอาหาร รวมถึงการเตรียมค่าใช้จ่ายเป็นทุน
ปรับปรุงต่างๆ เช่น ตัวร้าน ซื้ออุปกรณ์การประกอบอาหารเพ่ิมเติม การหาพนักงานเพ่ิมเติม เพ่ือให้
เกิดความพร้อมในการทํางานอย่างเป็นระบบ 

    2. การปรับปรุงตัวร้าน ตกแต่งทั้งภายในและภายนอก เพ่ือปรับภาพลักษณ์
ร้านอาหาร ให้ดูสะอาด มีความเป็นธรรมชาติ พร้อมน้ีอาจจะหาแหล่งวัตถุดิบและพนักงานเพ่ิมเติมได้ 

    3.  การหาแหล่งวัตถุดิบและซื้ออุปกรณ์ในการประกอบอาหารเพ่ิมเติม และหา
แหล่งวัตถุดิบสํารองไว้เพ่ือความสะดวกในการทํางาน 

    4. การรับสมัครพนักงานเพ่ิมเติมและฝึกอบรมการปฏิบัติงาน สามารถทําควบคู่
ไปพร้อมทําการตลาด การโฆษณาได้  

    5. ทําการตลาดเพ่ือสร้างการรู้จักในรูปแบบใหม่ของร้านอาหาร และเร่งการเข้า
มาใช้บริการภายในร้านก่อนการเปิดร้านมากขึ้น ซึ่งจะมีทั้งขึ้นป้ายกิจการ แจกใบปลิวตามตลาด และ
ทางเว็บไซด์ และหลังจากการเปิดร้านแล้วทางร้านยังคงทําการตลาดอย่างต่อเน่ืองเพ่ือเป็นการจูงใจ
ลูกค้า 

    6. การตรวจสอบความเรียบร้อยทุกอย่าง ทั้งเรื่องสถานที่ อุปกรณ์เครื่องครัว 
วัตถุดิบ และการปฏิบัติงานของพนักงาน เพ่ือให้พร้อมจะเปิดกิจการ 

    7. พร้อมที่จะเปิดกิจการอีกครั้งหลังจากมีการพัฒนา ปรับปรุงร้านอาหาร
ท้องถิ่น 

  15) กระบวนการขั้นตอนการบริการลูกค้า เริ่มจากการต้อนรับลูกค้า พนักงาน
กล่าวต้อนรับ สวัสดี เชิญลูกค้าไปยังโต๊ะ ลูกค้าสั่งรายการอาหาร พนักงานรับออเดอร์ บันทึกรายการ
อาหาร ตรวจสอบรายการที่สั่งก่อนส่งในรายการอาหารส่วนที่ 1 ที่เคาเตอร์เก็บเงิน และ ส่วนที่ 2 
ให้กับพ่อครัว/แม่ครัวเพ่ือปรุงอาหาร ผู้ช่วยพนักงานปรุงอาหารมีหน้าที่จัดเตรียมหาวัตถุดิบ ส่งมอบ
วัตถุดิบและรายการที่จะต้องดําเนินการผลิตในแต่ละวันให้แก่พ่อครัว/แม่ครัวเพ่ือดําเนินการปรุง พ่อ
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ครัวหรือแม่ครัวส่งมอบอาหารที่ปรุงแล้วให้แก่ผู้ช่วยเพ่ือจัดตกแต่ง ผู้ช่วยพนักงานปรุงอาหารจัด
ตกแต่งจานพร้อมตรวจสอบรายการว่าได้รับครบถูกต้อง ทั้งปริมาณและรสชาติให้ได้มาตรฐานของร้าน 
ถ้าไม่ถูกต้องจะส่งกลับให้พ่อครัวแม่ครัวดําเนินการแก้ไขอีกครั้ง แต่ถ้าตรวจสอบผ่านนาส่งต่อให้
พนักงานเสิร์ฟเพ่ือส่งต่อให้ลูกค้าต่อไป 

    พนักงานเสิร์ฟเคร่ืองด่ืมให้ลูกค้าก่อนในระหว่างที่รอการปรุงอาหาร เมื่ออาหาร
ผ่านการปรุงเรียบร้อยเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้าที่โต๊ะตามหมายเลข หลังจากลูกค้าได้รับอาหารและ
รับประทานเรียบร้อยแล้วพร้อมชําระเงิน พนักงานแจ้งยอดชําระเงินค่าอาหารและทําการทวนสอบ
ค่าอาหารให้ลูกค้าตรวจสอบอีกครั้ง เมื่อตรวจสอบความถูกต้องเรียบร้อยทําการเก็บเงิน ลูกค้าชําระ
เงิน พนักงานเคาน์เตอร์เก็บเงินและทอนเงินพร้อมใบเสร็จรับเงินให้กับลูกค้า พร้อมยกมือไหว้และ
กล่าวขอบคุณที่มาใช้บริการ และเชิญให้ลูกค้ากลับมาใช้บริการอีก 

  16) ด้านการเงิน ร้านอาหารต้นแบบ มีการพัฒนาเป็นร้านอาหารท่ีขนาดกลาง 
จํานวนโต๊ะประมาณ 15 โต๊ะ เน้นขายอาหารท้องถิ่นเป็นหลัก รองลงมาคืออาหารทะแล กรณีรายรับ
รายจ่ายจะจ่ายเป็นเงินสดเท่าน้ัน เน่ืองจากราคาอาหารไม่แพงมากนักแต่มีบริการเป็นส่วนสดหรือของ
แถม ไม่มีบริการเป็นเงินเช่ือ ดังน้ันจึงต้องมีการประมาณการทางการเงินเบ้ืองต้น การลงทุนในธุรกิจ
ร้านอาหารท้องถิ่นได้ข้อมูลดังน้ี 

    1. ในการเปิดกิจการร้านอาหารเงินลงทุนที่ใช้จ่ายก่อนดําเนินการหรือต้นทุนใน
การลงทุน ได้แก่ ค่าปรับปรุงร้าน ตกแต่งสถานที่ เครื่องใช้สํานักงาน อุปกรณ์การผลิต หนังสือรับรอง
การแจ้งและใบอนุญาตจัดต้ังสถานที่จําหน่ายอาหาร ค่าโฆษณา ค่าวัตถุเข้าร้าน และค่าเคร่ืองแบบ 
จํานวน 336,600 บาท เงินจานวนน้ีเจ้าของร้านอาหารเป็นผู้ลงทุนเบ้ืองต้นทั้งหมด 

    2. เงินทุนหมุนเวียนเพ่ือใช้จ่ายเป็นเงินสารองในโครงการเป็นเงินจากเจ้าของ
กิจการเป็นจํานวน 30,000 บาท 

    3. อายุโครงการเบ้ืองต้นมีระยะเวลาในการคํานวณ 5 ปี ในระหว่าง 5 ปี มีการ
ลงทุนเพ่ิมเติม 2 รายการ คือ ลงทุนเพ่ิมค่าภาชนะและอุปกรณ์ จํานวน 6,000 บาท ในปีที่ 4 และ
ลงทุนเพ่ิมเติมค่าเคร่ืองแบบพนักงาน จานวน 1,800 บาท ในปีที่ 3 และ ปีที่ 5 

    4. ตลอดระยะเวลาในการดาเนินโครงการ 5 ปี มีอัตราการขยายตัวของ
ยอดขายเฉลี่ยประมาณร้อยละ 8 ต่อปี  

    5. ตลอดโครงการรายรับและรายจ่ายทั้งหมดใช้เป็นเงินสดเท่าน้ัน ไม่มีการแบ่ง
ชําระ 

  6. กรณีค่าใช้จ่ายของกิจการ ประกอบด้วย เบ้ียประกันอัคคีภัย ค่าน้าประปา 
ค่าไฟฟ้า ค่าเก็บขยะ ค่าวัตถุดิบ 

       7. การคิดค่าเสื่อมตัวร้าน อุปกรณ์เครื่องครัว และเคร่ืองใช้สํานักงาน เป็นแบบ
เส้นตรง 5 ปี 

  8. ค่าใช้จ่ายในการดําเนินงานเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5 ต่อปี ซึ่งคิดค่าใช้จ่ายเป็นการ
เหมาในอัตราร้อยละ 70 ตามท่ีได้กําหนดไว้ในพระราชกฤษฎีกาฯ เงินได้หลังจากหักค่าใช้จ่ายแล้ว 

  9. เกณฑ์ในการตัดสินใจเลือกลงทุน โดยพิจารณา 3 ค่า ได้แก่ ระยะเวลาคืน
ทุน มูลค่าปัจจุบันสุทธิ และอัตราผลตอบแทนภายในโครงการ 
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  17) งบประมาณการลงทุน ร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบมีรายละเอียดค่าใช้จ่ายก่อน
ดําเนินการ 3 ส่วน คือ 

   ส่วนที่ 1 เงินทุนหมุนเวียน จํานวน 45,000 บาท 
   ส่วนที่ 2 สินทรัพย์ไม่หมุนเวียน จํานวน 250,000 บาท และ 
   ส่วนที่ 3 รายจ่ายอ่ืนๆ จํานวน 41,500 บาท  
   รวมเป็นค่าใช้จ่ายก่อนการดําเนินงานทั้งสิ้นเท่ากับ 336,500 บาท ซึ่งเงิน

จํานวนเป็นเงินส่วนตัวของเจ้าของกิจการ  
  18) สรุปผลการวิเคราะห์ความคุ้มค่าในการลงทุน จากผลการวิเคราะห์ความคุ้มค่า

ในการลงทุนโดยพิจารณาจากปัจจัยต่างๆ ได้แก่ มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (Net Present Value: NPV) 
อัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (Internal Rate of Return =IRR) และระยะเวลาคืนทุน (Payback 
Period : PB) และการวิเคราะห์ความไว (Sensitivity Analysis) ของโครงการต่อการเปลี่ยนแปลงใน
กรณีต่างๆ พบว่า มีผลตอบแทนที่คุ้มค่าแก่การลงทุน โดยมีระยะเวลาคืนทุนที่ 1 ปี 2 เดือน 9 วัน 
มูลค่าปัจจุบันสุทธิเท่ากับ 1,342,977 บาท อัตราผลตอบแทนภายในโครงการเท่ากับ 95.94 และจาก
การวิเคราะห์ความไวต่อการเปลี่ยนแปลงของโครงการ 4 กรณี พบว่า กรณีที่ 1) เมื่อต้นทุนเพ่ิมขึ้น
ร้อยละ 5 กรณีที่ 2) ยอดขายลดลงร้อยละ 5 และกรณีที่ 3) ยอดขายคงที่ ต้นทุนการผลิตเพ่ิมขึ้นร้อย
ละ 5 โครงการยังให้ผลตอบแทนที่เหมาะแก่การลงทุน แต่เมื่อวิเคราะห์กรณีที่ยอดขายลดลงร้อยละ 5 
ต้นทุนการผลิตเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5 โครงการนี้ไม่เหมาะแก่การลงทุน เน่ืองจากระยะเวลาในการคืนทุน
นาน 

 ผลการประเมินความเหมาะสมและความเป็นไปได้ของแผนการประกอบธุรกิจจาก
ร้านอาหารต้นแบบ จากการสนทนากลุ่มพบว่า ทุกประเด็นที่นําเสนอมีความเหมาะสม เป็นไปได้มาก 

 
4. การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถ่ินพัทยา 

จังหวัดชลบุรี 
  ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อยเร่ือง การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการ
สร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี มีดังน้ี 
 
  4.1  บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินพัทยา 
   จากการสัมภาษณ์และการสังเกตจากแหล่งจําหน่ายอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา 
ผู้วิจัยได้จําแนกลักษณะบรรจุภัณฑ์ของอาหารท้องถิ่นพัทยา  ดังน้ี 

1. วัสดุธรรมชาติ การใช้วัสดุธรรมชาติในการห่อหรือบรรจุอาหารจะพบได้น้อยมาก 
มีอาหารท้องถิ่นด้ังเดิมที่ยังคงมีเห็น ได้แก่ การใช้ใบตองใส่ห่อหมก ข้าวหลามในกระบอกไม้ไผ่ เป็นต้น 
เป็นต้น 

2. พลาสติก นิยมใช้บรรจุอาหาร มีราคาถูก นํ้าหนักเบา และสะดวกสบายในการใช้
งาน พลาสติกที่ใช้บรรจุอาหารท้องถิ่น ได้แก่  

2.1 พลาสติกช้ันใน เป็นช้ันที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง มี 3 ชนิด คือ พลาสติก
ชนิดทนความร้อน พลาสติกชนิดไม่ทนความร้อน และพลาสติกชนิดขึ้นรูป เป็นทรงขวด เช่น ขวด
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บรรจุปลาอินทรีย์เค็มแช่ในนํ้าเกลือ ทรงเหลี่ยม และเป็นพลาสติกอย่างบางและใส ฝานูนใช้สําหรับ
บรรจุอาหารทอด เช่น ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมัน เป็นต้น ทรงวงกลมมีฝาล๊อคใช้สําหรับบรรจุ
นํ้าจิ้มซีฟู้ด  

2.2 พลาสติกช้ันนอก ใช้สําหรับใส่ถุงช้ันในที่บรรจุอาหาร ส่วนใหญ่ที่พบในการ
บรรจุอาหารท้องถิ่นเป็นถุงหูหิ้ว เพ่ือให้เกิดความสะดวกในการจับถือซึ่งถุงช้ันในอาจร้อนหรือไม่มีที่หิ้ว  

 
   ผลการสํารวจความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างนักท่องเท่ียว และกลุ่มผู้ประกอบการ 
ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว ในเรื่องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ในการเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น และการสร้าง
ตราสินค้า มีดังน้ี 

1) การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินที่ตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภค 
ในภาพรวมความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยมากเหมือนกันทุกกลุ่ม เมื่อพิจารณาในรายละเอียด
จาก 5 อันดับแรก พบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยเห็นด้วยมากในเร่ืองการแสดงวัน/เดือน/ปีที่ผลิต/วัน
หมดอายุ แสดงรายละเอียดของผู้ผลิต แสดงปริมาณสุทธิ แสดงส่วนประกอบ และวัสดุป้องกันการ
ปนเป้ือนจากสิ่งสกปรก ตามลําดับ ในขณะที่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็นด้วยมากในเรื่องวัสดุที่ใช้มี
ความปลอดภัยกับผู้บริโภค แสดงวัน/เดือน/ปีที่ผลิต/วันหมดอายุ วัสดุป้องกันการปนเป้ือนจากส่ิง
สกปรก รูปทรงเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร และสีสันเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร ตามลําดับ 
และกลุ่มผู้ประกอบการ ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว เห็นด้วยมากในเรื่องวัสดุป้องกันการปนเป้ือนจาก
สิ่งสกปรก วัสดุที่ใช้มีความปลอดภัยกับผู้บริโภค ขนาดของบรรจุภัณฑ์สะดวกและง่ายต่อเก็บรักษา 
ขนาดของบรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน และสีสันเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร ตามลําดับ  

2) การคัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถ่ิน ในภาพรวมความคิดเห็น
ของกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยมากเหมือนกันทุกกลุ่ม เมื่อพิจารณาในรายละเอียดจาก 3 อันดับแรก  
พบว่า นักท่องเท่ียวชาวไทยเห็นด้วยมากในเรื่องอ่ืน ๆ เช่น บรรจุภัณฑ์สอดคล้องกับลักษณะอาหาร 
บรรจุภัณฑ์สร้างคุณค่าให้กับอาหาร เป็นต้น รองลงมาเป็นเรื่อง บรรจุภัณฑ์สะดวกในการบริโภค และ
บรรจุภัณฑ์สะดวกและง่ายในการเก็บรักษา ตามลําดับ ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติเห็นด้วยมากใน 
เรื่องบรรจุภัณฑ์สะดวกและง่ายในการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ์รักษาคุณภาพของอาหาร และบรรจุภัณฑ์
สะดวกในการบริโภค ตามลําดับ และกลุ่มผู้ประกอบการ ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว เห็นด้วยมากใน
เรื่องบรรจุภัณฑ์รักษาคุณภาพของอาหาร ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยกับการบรรจุอาหาร และเรื่อง
บรรจุภัณฑ์สะดวกในการบริโภค ตามลําดับ 

3) การเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ินโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน ใน
ภาพรวมความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยมากเหมือนกันทุกกลุ่ม เมื่อพิจารณาในรายละเอียด
จาก 3 อันดับแรก พบว่า ทุกกลุ่มเห็นด้วยมากใน 2 อันดับแรก คือ เรื่องการรักษาคุณภาพอาหาร 
รสชาติ สีสัน กลิ่น และเรื่องการสื่อสารการรับรู้อาหารให้กับผู้บริโภค ส่วนอันดับสาม นักท่องเที่ยว
ชาวไทยเห็นด้วยมากในเรื่องวัสดุที่ใช้ทําบรรจุภัณฑ์ได้จากชุมชน นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและกลุ่ม
ผู้ประกอบการ ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว เห็นด้วยมากในเรื่องบรรจุภัณฑ์สวยงามและเพ่ิมคุณค่าให้กับ
อาหาร เหมือนกัน 
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4) การสร้างตราสินค้าเพื่อรับรองคุณภาพอาหารท้องถ่ินพัทยา ความคิดเห็นใน
ภาพรวมของกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยมากเหมือนกันทุกกลุ่ม เมื่อพิจารณาในรายละเอียดจาก 3 อันดับ
แรก พบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยเห็นด้วยมากในเรื่องการสร้างความมั่นใจในคุณภาพอาหาร มีการ
รับรองคุณภาพด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร และมีเครื่องหมายรับรองอาหารของเมือง
พัทยา ตามลําดับ นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเห็นด้วยมากในเร่ืองที่มีการรับรองคุณภาพด้านความ
สะอาด ปลอดภัยของอาหาร การสร้างความมั่นใจในคุณภาพอาหาร และผู้ผลิตมีความรับผิดชอบใน
ผลิตภัณฑ์ ตามลําดับ และกลุ่มผู้ประกอบการ ผู้จัดการ พ่อครัว/แม่ครัว เห็นด้วยมากในเรื่องผู้ผลิตมี
ความรับผิดชอบในผลิตภัณฑ์ มีการรับรองคุณภาพด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร และ
เครื่องหมายรับรองอาหารมีผลต่อการตัดสินใจซื้อ ตามลําดับ 

 
4.2 แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหาร

ท้องถ่ินพัทยา จังหวัดชลบุรี 
  จากการสังเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากตัวแทนผู้นําชุมชน และผู้ที่มี

ส่วนได้ส่วนเสียเก่ียวกับการผลิต และจําหน่ายอาหารท้องถิ่น ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
และนักวิชาการและผู้เช่ียวชาญอาหารท้องถิ่นจากหน่วยงานภาครัฐและเอกชน เก่ียวกับพฤติกรรมการ
บริโภคของนักท่องเที่ยว พบว่า อาหารท้องถิ่นพัทยาแบ่งตามลักษณะอาหารได้ดังน้ี   

1) อาหารสําเร็จรูป มีทั้ งอาหารคาว และอาหารหวาน สําหรับอาหารคาวท่ี
นักท่องเที่ยวนิยม ประเภทแกง ได้แก่ อาหารคาวที่นิยมคือ ต้มยํากุ้ง ต้มยําปลา ต้มยําทะเล ปลาหมึกนํ้า
ดํา แกงป่าปลาเห็ดโคน ประเภทยําและพล่า ได้แก่ ยํารวมมิตรทะเล ยําปลาหมึก ยําไข่แมงดา ประเภท
เครื่องจิ้ม ได้แก่ นํ้าพริกไข่ปู นํ้าพริกลงเรือพัทยา ประเภทผัดไม่มีรสเผ็ด ได้แก่ ผัดผักกูดนํ้ามันหอย ผัด
เปรี้ยวหวานทะเล และผัดมีรสเผ็ด ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน ผัดฉ่าเอ็นหอย ประเภท
อาหารจานเดียว ได้แก่ ข้าวผัดปู ข้าวผัดกุ้ง ข้าวผัดปลาอินทรีย์ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก ได้แก่ แจงลอน 
ห่อหมกปลาอินทรีย์ ประเภททอด ได้แก่ ปลาอินทรีย์ทอดนํ้าปลา ปลากะพงทอดนํ้าปลา ปลากะพง
สามรส  

2) อาหารแปรรูป เป็นอาหารที่เกิดจากการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บอาหาร
อาหารแปรรูปมีทั้งอาหารคาว อาหารว่าง และขนมหวาน สําหรับอาหารคาว ส่วนใหญ่เป็นอาหาร
ทะเลแห้ง เช่น ปลาหมึกแห้ง กุ้งแห้ง ปลาทูเค็ม ปลาอินทรีย์เค็ม ปลาแห้ง หอยดอง ประเภทอาหาร
ว่าง ได้แก่ ปลาเส้น ปลาหมึกแผ่น ปลาหมึกปรุงรส ขนมหวานและผลไม้ ได้แก่ สัปปะรดกวน กล้วย
ฉาบ กล้วยกวน เผือกฉาบ เป็นต้น 

 
4.2.1 การคัดเลือกอาหารท้องถ่ินพัทยาสําหรับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

    ในการคัดเลือกอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ควรมี
ลักษณะอาหารไม่เปลี่ยนแปลงด้านสัมผัส สี กลิ่น และรส มีลักษณะเช่นเดียวกับปรุงเสร็จใหม่ ๆ อายุ
การเก็บอาหารไม่ทําให้อาหารเน่าเสียได้ง่าย สามารถนําลักษณะที่เป็นจุดเด่นของอาหารมาเป็น
แนวคิดในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ อาหารท้องถิ่นที่มี เอกลักษณ์และเป็นอาหารที่ นิยมของ
นักท่องเที่ยว อาหารท้องถิ่นพัทยาที่นํามาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้จากการวิจัยครั้งน้ีมี 3 ประเภท คือ 
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1) อาหารแช่แข็ง ลักษณะอาหารท้องถิ่นที่จะทําเป็นอาหารแช่แข็งได้ ต้องไม่
เปลี่ยนคุณลักษณะด้านสัมผัส สี รสชาติ กลิ่น รวมถึงรักษาคุณภาพอาหารให้สดใหม่และความช้ืนได้ดี 
อาหารแช่แข็งจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 6-12 เดือน เก็บในอุณหภูมิตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส 
อาหารท่ีได้คัดเลือก คือ ปลาหมึกนํ้าดํา และแจงลอน ดังภาพที่ 4.2 

 

 

 

 
               

                   ปลาหมึกนํ้าดํา  
             

             แจงลอน 
 

ภาพท่ี 4.2 อาหารแช่แข็งที่คดัเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
 

2) อาหารแช่เย็น การคัดเลือกอาหารท้องถิ่นที่จะนํามาทําอาหารแช่เย็น ควร
มีเอกลักษณ์และมีลักษณะเฉพาะ สามารถเก็บรักษาประมาณ 3-5 วัน อุณหภูมิการเก็บอาหารแช่เย็น
ควรตํ่ากว่า 18 องศาเซลเซียส การเก็บอาหารที่เหมาะสมช่วยรักษาคุณลักษณะด้านสัมผัส สี และ
รสชาติ เมื่อจะนํามารับประทานสามารถอุ่นด้วยไมโครเวฟได้ อาหารท่ีคัดเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
คือ ห่อหมกปลาอินทรีย์ และข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู ดังภาพที่ 4.3 
      

 

 

 
                          ห่อหมกปลาอินทรีย์            ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู 
 

ภาพท่ี 4.3 อาหารแช่เย็นที่คดัเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
 

3) อาหารพร้อมปรุง เป็นอาหารที่ผู้บริโภคต้องนํากลับไปประกอบเอง 
เน่ืองจากต้องการให้ได้รสชาติของอาหารที่ปรุงเสร็จใหม่ๆ แล้วรับประทานทันที นอกจากน้ี ยังซื้อเพ่ือ
เป็นของฝากที่เป็นอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา สามารถสั่งซื้อจากร้านอาหาร/ภัตตาคาร อาหารที่
คัดเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ คือ แกงป่าปลาเห็ดโคน และแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว ดังภาพที่ 4.4 
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                     แกงป่าปลาเห็ดโคน     แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว 
 

ภาพท่ี 4.4 อาหารพร้อมปรุงที่คัดเลือกมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
 

  4.2.2 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินพัทยา 
    แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นควรคํานึงถึงการคุณภาพอาหาร

ที่ยังรักษาคุณค่าทางโภชนาการ ควรเก็บอาหารได้หลายวัน รูปทรงไม่ควรใช้พ้ืนที่ในการเก็บมาก และ
บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นด้วยไมโครเวฟได้เพ่ือให้เกิดความสบายในการบริโภค ดังน้ันการใช้วัสดุจาก
ธรรมชาติจึงไม่สามารถที่จะนํามาพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์ได้ ในการวิจัยคร้ังน้ีจึงได้พิจารณาคัดเลือก
อาหารท้องถิ่นพัทยาที่จะนํามาเป็นผลิตภัณฑ์ รวมถึงคุณลักษณะอาหาร และลักษณะเฉพาะของ
อาหารเพื่อนํามาเป็นข้อกําหนดในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ตามประเภท
อาหาร ดังน้ี  

1) อาหารแช่แข็ง ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดํา และบรรจุภัณฑ์แจงลอน 
1. บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดํา แนวความคิดของการออกแบบนําเอา

ปลาหมึกซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก โดยดึงลักษณะเด่นของหนวดปลาหมึกมาสร้างสรรค์เพ่ือสร้างความ
น่าสนใจให้กับบรรจุภัณฑ์ วัสดุทําต้นแบบบรรจุภัณฑ์ใช้พลาสติก มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรง
วงกลม รูปทรงวงรี และรูปทรงสี่เหลี่ยม ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญปรากฏว่า 
รูปแบบที่ 2 รูปทรงวงรี ได้อันดับ 1 มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก  ดังภาพที่ 4.5 

 

         
 

 
ภาพท่ี 4.5 บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดํา แบบที่ 2 รูปทรงวงรี 

 
2. บรรจุภัณฑ์แจงลอน แนวความคิดของการออกแบบนําเอาแจงลอนที่

ป้ันเป็นก้อนกลมเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1.5 น้ิว ขนาดของบรรจุภัณฑ์ซึ่งจะต้องใช้แจงลอนทั้งหมด 
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9 ลูก การออกแบบจึงต้องคํานึงถึงจํานวนลูกแจงลอนท่ีบรรจุในปริมาณนํ้าหนักสุทธิ 250 กรัม มี
รูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงวงกลม รูปทรงสี่เหลี่ยม และรูปทรงหกเหลี่ยม ผลการประเมินความ
พึงพอใจของผู้เช่ียวชาญปรากฏว่า รูปแบบที่ 1 รูปทรงวงกลม ได้อันดับ 1 มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่
ในระดับมาก ดังภาพที่ 4.6 
  

         
 

 
ภาพท่ี 4.6 บรรจุภัณฑ์แจงลอน แบบที่ 1 รูปทรงวงกลม 

 
2) อาหารแช่เย็น ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ห่อหมก และบรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริก

ไข่ปู 
1. บรรจุภัณฑ์ห่อหมก แนวความคิดของการออกแบบเปลี่ยนการห่อด้วย

ใบตองมาใช้วัสดุเป็นพลาสติกทนความร้อนใส่ห่อหมกแล้วนําไปนึ่ง ขนาดของบรรจุภัณฑ์เท่ากับห่อ
หมก 1 ห่อ ปริมาณน้ําหนักสุทธิ 120 กรัม มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงวงกลม รูปทรงสี่เหลี่ยม 
และรูปทรงวงรี ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญปรากฏว่า ความพึงพอใจโดยรวมใน
บรรจุภัณฑ์รูปแบบที่ 3 รูปทรงวงรี ได้อันดับ 1 มีความพึงพอใจโดยรวมโดยรวมอยู่ในระดับมาก ดัง
ภาพที่ 4.7 
 

        
 

ภาพท่ี 4.7 บรรจุภัณฑ์ห่อหมก แบบที่ 3 รูปทรงวงรี 
 

2. บรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู แนวความคิดของการออกแบบนําเอาปู
ทะเลซึ่งเน้ือปูและไข่ปูม้าเป็นวัตถุดิบหลักในส่วนผสม โดยดึงลักษณะเด่นของก้ามปูและขาปู
สร้างสรรค์เพ่ือสร้างความน่าสนใจให้กับบรรจุภัณฑ์ วัสดุทําต้นแบบบรรจุภัณฑ์ใช้พลาสติก ขนาด
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บรรจุปริมาณสุทธิ 230 กรัม มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงวงกลม รูปทรงสี่เหลี่ยม และรูปทรงวงรี 
ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญปรากฏว่า รูปแบบที่ 2 รูปทรงเหลี่ยม ได้อันดับ 1 มี
ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก ดังภาพที่ 4.8 
 

         
 

ภาพท่ี 4.8 บรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู แบบที่ 2 รูปทรงเหลี่ยม 
 

3) อาหารพร้อมปรุง ได้แก่ บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคน และแกงส้ม
ไข่ปลาเรียวเซียว 

1. บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคน แนวความคิดของการออกแบบนําเอา
ลักษณะของปลาเห็ดโคนเป็นวัตถุดิบหลักในส่วนผสม โดยดึงลักษณะเด่นของครีบและหางปลามา
สร้างสรรค์เพ่ือสร้างความน่าสนใจให้กับบรรจุภัณฑ์ วัสดุทําต้นแบบบรรจุภัณฑ์ใช้พลาสติก ผลการ
ประเมินความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญปรากฏว่า รูปแบบที่ 3 รูปทรงปลาวงรี ได้อันดับ 1 มีความพึง
พอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก ดังภาพที่ 4.9  

 

        
 

ภาพท่ี 4.9 บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคน แบบที่ 3 รูปทรงปลาวงรี 
 

2. บรรจุภัณฑ์แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว แนวความคิดของการออกแบบ
นําเอาลักษณะกล่องใส่อาหารที่แบ่งช่องสําหรับแยกเก็บส่วนผสม วัสดุทําต้นแบบบรรจุภัณฑ์ใช้
พลาสติก มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงสี่เหลี่ยมก้นกลม รูปทรงสี่เหลี่ยมสองช้ัน และรูปทรง
สี่เหลี่ยมผืนผ้า ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ เ ช่ียวชาญปรากฏว่า รูปแบบที่ 3 รูปทรง
สี่เหลี่ยมผืนผ้า ได้อันดับ 1 มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก ดังภาพที่ 4.10 
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ภาพท่ี 4.10 บรรจุภัณฑ์แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว แบบที่ 3 สี่เหลี่ยมผืนผ้า 
 

4.2.3 การสร้างตราสินค้าเพื่อรับรองคุณภาพอาหารท้องถ่ินพัทยา 
  ตราสัญลักษณ์ของเมืองพัทยา และมาสคอตของเมืองพัทยาที่เป็นปลาโลมา

เป็นสัญลักษณ์นําโชคแห่งการท่องเที่ยวของเมืองพัทยา ตรารับรองอาหารในเมืองพัทยา เช่น อาหาร
ปลอดภัย เป็นตราที่หน่วยงานของรัฐออกเพ่ือรับรองคุณภาพอาหารในด้านปลอดภัยของอาหารจาก
สิ่งที่เป็นอันตราย ส่วนหน่วยงานเอกชนมีตรารับรองส่วนใหญ่รับรองในรสชาติและความอร่อย เช่น 
พัทยาชิล ชิม แชร์ ชวนชิมอร่อยทั่วไทย เป็นต้น ดังภาพที่ 4.11  

 

           
   

ภาพท่ี 4.11 ตรารับรองอาหารในเมืองพัทยา 
 

     ข้อมูลตราสินค้าของอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยาแนวทางการสร้างตราสินค้า 
ส่วนใหญ่ยังไม่ได้มีการสร้างตราสินค้า ผลิตภัณฑ์ชุมชนได้มีการสร้างตราสินค้า โดยบริษัทเอกชนเป็น
ผู้ออกแบบทั้งบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าขึ้นมา แต่ยังไม่ได้นํามาใช้ ส่วนร้านอาหาร/ภัตตาคารเป็น
ลักษณะอาหารส่ังกลับบ้าน แต่ยังไม่ได้วางแผนที่จะผลิตในลักษณะที่มีตราสินค้าเพียงใช้ช่ือเสียงของ
ร้านเป็นการรับรองอาหาร เช่น ห่อหมกแม่ศรี ตลาดลานโพธ์ินาเกลือ ปลาหมึกนํ้าดําร้านเจ๊น้อง 
สะพานยาว เจ๊จุกซีฟู้ด พัทยา เป็นต้น แนวทางในการกําหนดการสร้างตราสินค้า ควรใช้ช่ือหรือคําที่
เข้าใจง่าย ชัดเจน ระบุลักษณะชนิดของอาหารไปพร้อมกับตราสินค้า และสิ่งสําคัญตราสินค้าทําให้
ทราบถึงแหล่งที่มาของอาหาร 

 ขั้นตอนในการสร้างตรารับรองอาหารท้องถิ่นพัทยา มีแนวทางดังน้ี  
1. การสํารวจอาหารและอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 

โดยเก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา อัตลักษณ์ รวมถึง
สรรพคุณทางยาของอาหารแต่ละสํารับ  

2. กําหนด/คัดเลือกที่จะรับรอง และการออกข้อกําหนด 
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3. จัดเตรียมเกณฑ์/มาตรฐานอาหารท้องถิ่น จัดลําดับความสําคัญของ
อาหาร ศึกษาและค้นคว้าเก่ียวกับเกณฑ์มาตรฐานของอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

4. พิจารณาคัดเลือก/คัดสรรอาหารท้องถิ่น โดยชุมชนหรือสถานประกอบการ
เป็นผู้ดําเนินการ และให้หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องของเมืองพัทยาให้การรับรองหลังจากการประเมินตาม
ข้อกําหนดพ้ืนฐานของอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 

5. แต่งต้ังคณะกรรมการ/ คณะทํางานจากผู้ เ ช่ียวชาญและผู้มีส่วน
เก่ียวข้อง เพ่ือตรวจรับรองอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา  

6. วางแผนและประสานงาน เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
แนะนําให้ความรู้ผู้ประกอบการ/ชุมชน เพ่ือให้ทําตามมาตรฐานการรับรอง 

7. พิจารณาและประสานงาน คณะกรรมการหรือเจ้าหน้าที่ที่พิจารณา
ตามเกณฑ์ หากไม่ผ่านเกณฑ์พิจารณาให้คําแนะนําเพ่ือปรับปรุงแก้ไขภายในการกําหนดระยะเวลา
แล้วติดตามผลการดําเนินในภายหลัง 

8. การออกเอกสารและจัดทําทะเบียนรับรองเมื่ออาหารท้องถิ่นผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานการรับรอง มีการออกเอกสารรับรองตามเง่ือนไข โดยอาจจะออกเป็นป้ายสัญลักษณ์/
สต๊ิกเกอร์ ในการรับรองอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา ส่วนการจัดทําทะเบียนรับรอง อาจทําพิธีมอบ
ป้ายสัญลักษณ์/สต๊ิกเกอร์ การรับรองตามโครงการเพื่อการประชาสัมพันธ์ หรือร่วมในพิธีมหกรรม
อาหารท้องถิ่น 

9. สรุปผลการดําเนินงาน เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้เก่ียวข้องสรุปผลเป็น
รายงานการดําเนินการรับรองจากทะเบียนการอนุญาตและการแจ้งผลการรับรองควรครอบคลุม
ปัญหา อุปสรรค และการแก้ไข 

10.  การตรวจประเมินหลังการรับรอง การตรวจประเมินหลังการรับรอง 
ควรมีการสุ่มตรวจประเมินจากทะเบียนรายการอาหารท้องถิ่นจากสถานประกอบการท่ีผ่านการ
รับรองตามมาตรฐานคุณภาพต่าง ๆ และตรวจติดตามต่ออายุของการรับรอง อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
   

การสร้างตรารับรองอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา ที่ได้จากผลการวิจัย ดังน้ี 
1) รูปแบบตรารับรองอาหารท้องถ่ิน เพ่ือใช้เป็นสัญลักษณ์ในการรับรอง

อาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา เป็นเคร่ืองหมายที่สร้างความมั่นใจในคุณภาพและความอร่อย โดยมี
การรับรองจากผู้เช่ียวชาญ/นักชิม เพ่ือให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวมีความมั่นใจในอาหารท้องถิ่นของ
เมืองพัทยาก่อนการตัดสินใจซื้อ การออกแบบตรารับรองน้ีมีความหมายที่ต้องการส่ือถึงเอกลักษณ์
ของเมืองพัทยา ใช้สัญลักษณ์วงกลม ปลาโลมา ช้อนและส้อม มือยกน้ิวโป้ง การใช้สีมี 3 สี คือ สีเขียว 
สีฟ้า และสีส้ม มีทั้งหมด 6 แบบ ผลการประเมินรูปแบบต่างๆ โดยผู้เช่ียวชาญ พบว่าอันดับ 1 ได้
รูปแบบที่ 4 และสีที่ใช้ในการออกแบบตรารับรองที่ได้อันดับที่ 1 คือสีฟ้า มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากท้ังรูปแบบและสี โดยแนวความคิดของรูปแบบตรารับรองน้ีได้ใช้สัญลักษณ์วงกลมเพ่ือกําหนด
พ้ืนที่ให้ตรารับรองมีจุดเด่นและมีขอบเขต ปลาโลมาเป็นตัวมาสคอตเป็นสัญลักษณ์นําโชคแห่งการ
ท่องเที่ยวของเมืองพัทยา และการใช้ช้อนสื่อถึงความเป็นอาหารที่มีคุณภาพและความอร่อย ตัวอักษร
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ที่ใช้เน้นความเรียบง่ายให้สอดคล้องกับความเป็นท้องถิ่น มีความชัดเจน อ่านได้ง่ายเพ่ือให้ผู้พบเห็นได้
รับรู้ว่ารูปน้ี คือ ตรารับรองอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา ดังภาพที่ 4.12 

 

 
 

ตรารับรองอาหารท้องถิ่นพัทยา แบบที่ 4 
 

ภาพท่ี 4.12 รูปแบบตรารับรองอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ผ่านการประเมินในอันดับที่ 1 
 

2) การสร้างตราสินค้าอาหารท้องถ่ินพัทยา เพ่ือใช้เป็นสัญลักษณ์ของ
เครื่องหมายการค้าในเพ่ิมมูลค่าอาหาร และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา เพ่ือ
สื่อสารกับผู้บริโภค นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติการสร้างตราสินค้า โดยนําเอาช่ือเมือง
เป็นช่ือตราสินค้า ใช้ช่ือว่า PATTAYA MEALS การออกแบบตราสินค้ามี 7 รูปแบบ การใช้สีมี 3 สี และ
จําแนกตามผลิตภัณฑ์อาหาร 2 ประเภท คือ อาหารพร้อมรับประทานใช้ช่ือภาษาอังกฤษว่า READY 
TO EAT สําหรับอาหารแช่แข็ง คือ ปลาหมึกนํ้าดํา และแจงลอน และอาหารแช่เย็น คือ ห่อหมก และ
ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู และอาหารพร้อมปรุงใช้ช่ือภาษาอังกฤษว่า READY TO COOK คือ แกงป่าปลา
เห็ดโคน และแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว ผลการคัดเลือกตราสินค้าที่ผ่านการประเมินความพึงพอใจจาก
ผู้เช่ียวชาญ พบว่าอันดับ 1 ได้รูปแบบตราสินค้าแบบที่ 5 และสีที่ใช้ในการออกแบบตราสินค้าที่ได้
อันดับที่ 1 คือ สีส้ม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากทั้งรูปแบบและสี โดยรูปแบบตราสินค้าน้ีได้
แนวความคิดจากป้ายอักษร Pattaya City บนเขาที่แหลมบาลีฮาย อักษรพลิ้วไหวมาจากลมทะเลท่ี
พัดไปมาตลอดเวลา ช่ือตราสินค้าเป็นอักษรมีความชัดเจนและมีขนาดใหญ่กว่าอักษรที่บอกสินค้าชนิด
น้ีเป็นอาหารซึ่งจะวางตําแหน่งไว้ที่ด้านบน และช่ือประเภทของอาหารจะวางตําแหน่งไว้ที่ด้านล่าง ดัง
ภาพที่ 4.13 
 

 
 

ตราสินค้าอาหารท้องถิ่นพัทยา แบบที่ 5 
 

ภาพท่ี 4.13 รปูแบบตราสินค้าอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ผ่านการประเมินในอันดับที่ 1 
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    3) บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินพัทยาพร้อมตราสินค้าต้นแบบ 
     บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ซึ่งอาหารท้องถิ่นสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้
คัดสรรอาหารท้องถิ่นที่จะสามารถนําลักษณะเฉพาะของอาหารสําเร็จรูปท้องถิ่นมากําหนดแนวคิด
เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้เป็น 6 รายการ และนําอาหารแต่ละรายการมาแบ่งกลุ่มอาหารสําเร็จรูปได้ 3 
ประเภท คือ อาหารแช่แข็ง อาหารแช่เย็น และอาหารพร้อมปรุง    
     3.1) บรรจุภัณฑ์อาหารแช่แข็ง  
      1. บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดํา บรรจุภัณฑ์เป็นรูปปลาหมึก ใช้
พลาสติก 2 ลักษณะ คือ พลาสติกใสและพลาสติกขุ่น ฝานูนขึ้นประมาณ 1 เซน ติเมตร ดังภาพที่ 4.14 
 

     
   

ภาพท่ี 4.14 บรรจุภัณฑ์ปลาหมึกนํ้าดําต้นแบบ 
 
      2. บรรจุภัณฑ์แจงลอน บรรจุภัณฑ์เป็นรูปทรงกลมมีลักษณะคล้าย
โดนัท เป็นร่องรอบวงกลมนูนด้านใน เพ่ือใส่แจงลอนที่เป็นก้อนกลมวางเรียงตามร่อง ดังภาพที่ 4.15 
 

     
 

ภาพท่ี 4.15 บรรจุภัณฑ์แจงลอนต้นแบบ 
 

3.2) บรรจุภัณฑ์อาหารแช่เย็น 
 1. บรรจุภัณฑ์ห่อหมก บรรจุภัณฑ์เป็นรูปทรงกลมมีลักษณะวงรี 

ติดกันสองวง ใช้พลาสติก 2 ลักษณะ คือ พลาสติกใส และพลาสติกขุ่น ฝานูนขึ้นประมาณ 1 
เซนติเมตร ดังภาพที่ 4.16 
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ภาพท่ี 4.16 บรรจุภัณฑ์ห่อหมกต้นแบบ 
 

2. บรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปู บรรจุภัณฑ์เป็นรูปปู ใช้พลาสติก 2 
ลักษณะ คือ พลาสติกใส และพลาสติกขุ่น ฝานูนขึ้นประมาณ 1 เซนติเมตร ดังภาพที่ 4.17 
 

       
 

ภาพท่ี 4.17 บรรจุภัณฑ์ข้าวผัดนํ้าพริกไข่ปูต้นแบบ 
 

3.3) บรรจุภัณฑ์อาหารแช่แข็ง  
 1. บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคน บรรจุภัณฑ์เป็นรูปปลา ใช้

พลาสติก 2 ลักษณะ คือ พลาสติกใส และพลาสติกขุ่น ฝานูนขึ้นประมาณ 1 เซนติเมตร ดังภาพที่ 
4.18 

 

     
 

ภาพท่ี 4.18 บรรจุภัณฑ์แกงป่าปลาเห็ดโคนต้นแบบ 
 

 2. บรรจุ ภัณฑ์แกงส้มไข่ปลาเรี ยวเซียว  บรรจุ ภัณฑ์ เ ป็นรูป
สี่เหลี่ยมผืนผ้า ใช้พลาสติก 2 ลักษณะ คือ พลาสติกใส และพลาสติกขุ่น ฝานูนขึ้นประมาณ 1 
เซนติเมตร ดังภาพที่ 4.19 
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ภาพท่ี 4.19 บรรจุภัณฑ์แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวต้นแบบ 
 

 ผลการสนทนากลุ่ม ได้มีข้อเสนอบรรจุภัณฑ์ควรมีสีใส หรือสีขาว เพ่ือให้มีผลต่อความรู้สึก
ที่ดูสะอาด ปลอดภัยมากกว่าการใช้สีฟ้าหรือสีแดง โดยเฉพาะการใช้สีใสจะสามารถมองเห็นอาหาร
ด้านในซึ่งจะเป็นสิ่งที่ช่วยในการการตัดสินใจว่าอาหารน่ารับประทานหรือไม่ การใช้ฝาปิดซึ่งมี 2 แบบ
คือ ฝาปิดแบบเรียบ และฝาแบบนูน ผู้เช่ียวชาญอาหารให้ความเห็นว่าฝาแบบนูนมีความน่าสนใจมาก
ว่าฝาปิดแบบเรียบ อาหารที่นํามาใช้เป็นผลิตภัณฑ์ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม การทํา
ปลาหมึกนํ้าดําเป็นอาหารแช่แข็งเป็นแนวคิดที่ดีเพราะการเก็บปลาหมึกนํ้าดําความเย็นที่จุดเยือกแข็ง
สามารถรักษาความสดใหม่ และความช้ืนของอาหารได้ดี ส่วนแกงป่าปลาเห็ดโคนการออกแบบได้ดึง
วัตถุดิบที่มีจุดเด่นเป็นเอกลักษณ์มาพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์ได้น่าสนใจ และมีการแบ่งช่องใส่วัตถุดิบได้
เหมาะสมกับส่วนประกอบของอาหาร รูปแบบบรรจุภัณฑ์สามารถนําไปประยุกต์ใช้กับอาหารประเภท
อ่ืน ๆ ซึ่งชุมชนได้รับการสนับสนุนให้สร้างผลิตภัณฑ์ชุมชนจะนําเอารูปแบบไปปรับใช้อาหารของ
ผลิตภัณฑ์ของชุมชน และได้ข้อสรุปว่า การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้แนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์ใน
ด้านการเลือกรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับลักษณะของอาหาร ซึ่งต้องคํานึงถึงความมี
จุดเด่น ความสวยงาม และมีเอกลักษณ์เพ่ือจะเพ่ิมมูลค่าให้กับอาหารท้องถิ่น 

 
4.3  แนวทางการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินในเมืองพัทยา 
 ผลการวิจัยที่ได้แต่ละขั้นตอนสามารถนํามาเป็นแนวทางการสร้างกลยุทธ์ในการ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา ได้ดังน้ี 
  1) การรวบรวมข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคและความคิดเห็นของผู ้บริโภค/

ผู้ประกอบการที่มีต่อบรรจุภัณฑ์   
  2) การคัดเลือกอาหารท้องถิ่นเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์สําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ์ เป็นการ

ค้นหาข้อมูลอาหารท้องถิ่นในด้านวัตถุดิบ ลักษณะของอาหารที่มีเอกลักษณ์ มีความน่าสนใจ และ
รักษาคุณภาพอาหารได้ 

  3) การสร้างตรารับรองอาหารท้องถิ่น เพ่ือให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวมีความ
เช่ือมั่น และยอมรับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา 

  4) การสร้างตราสินค้า ตราสินค้าอาหารที่ได้ออกแบบจะเป็นช่ือโดยเอาช่ือเมือง
พัทยามาเป็นช่ือตราสินค้า เพ่ือสื่อสารกับผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวผ่านตราสินค้าอาหารท้องถิ่น  
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  5) การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ได้นําเอาลักษณะเด่นของอาหารท่ีได้รับการคัดเลือกมา
เป็นแนวคิดในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ต้องมีข้อมูลนํ้าหนักและขนาดบรรจุว่าเพื่อนําไปกําหนดมิติ
ของออกแบบบรรจุภัณฑ์ ทําบรรจุภัณฑ์ต้นแบบเพ่ือตรวจสอบข้อบกพร่องและแก้ไขให้เหมาะสม 

  6) การนําไปใช้ประโยชน์ในเมืองพัทยา โดยชุมชนและหน่วยงานของเมือพัทยาท่ี
เก่ียวข้องรวมถึงผู้สนใจ สามารถนําผลการวิจัยไปประยุกต์ใช้ต่อไปได้ 

 
5. การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการจัดการความรู้

ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 ผลการสัง เคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อย  เรื่องการพัฒนาศักยภาพ

ผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ได้
สาระสําคัญดังน้ี 

 
5.1 การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
 ในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร แยกพิจารณาเป็น 2 ประเด็น คือ 

องค์ประกอบของการจัดการความรู้ และกระบวนการจัดการความรู้ มีรายละเอียดของแต่ละประเด็น 
ดังน้ี 

1) องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
    เมืองพัทยามีศักยภาพพร้อมในเรื่ององค์ประกอบของการจัดการความรู้ ได้แก่
คน/ชุมชน/องค์กร  กระบวนการ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในส่วนน้ีพบว่าทุกชุมชนมีครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น/ผู้รู้ด้านอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่น มีแหล่งเรียนรู้หลากหลาย และภาครัฐมีระบบบริหาร
จัดการที่ดี มีงบประมาณในการพัฒนาเพียงพอ มีบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงาน มี
การใช้สื่อเทคโนโลยีเพ่ือการจัดการความรู้ และมีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมให้เกิดการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ในเร่ืองอาหารระหว่างชุมชนและผู้ประกอบการอย่างต่อเน่ือง วัฒนธรรมการเรียนรู้ของชุมชน
และองค์กรของเมืองพัทยา เป็นไปตามแนวทางในการพัฒนาด้านสังคม โดยมุ่งเน้นในการพัฒนา
คุณภาพคนสู่สังคมแห่งการเรียนรู้ มีการพัฒนาสมรรถนะและทักษะแรงงาน ให้ความสําคัญกับการ
สร้างความมั่นคงของเศรษฐกิจชุมชน เน้นการผลิตเพ่ือการบริโภคอย่างเพียงพอภายในชุมชน 
สนับสนุนให้ชุมชนมีการรวมกลุ่มในรูปสหกรณ์ กลุ่มอาชีพ สนับสนุนการนําภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ใน
การสร้างสรรค์คุณค่าของสินค้าและบริการ และสร้างความร่วมมือระหว่างภาคเอกชนในการลงทุน 
ส่งเสริมการร่วมลงทุนระหว่างเครือข่ายองค์กรชุมชนกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น รวมทั้งสร้าง
ระบบบ่มเพาะวิสาหกิจชุมชนควบคู่กับการพัฒนาความรู้ด้านการจัดการ การตลาดและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ สิ่งเหล่าน้ีล้วนเป็นปัจจัยภายในที่เป็นจุดแข็ง ซึ่งจะเอ้ือให้เกิดการจัดการความรู้และ
นําพาไปสู่สังคมแห่งการเรียนรู้ในอนาคตได้ ในการนี้ มีการดําเนินงานที่ปรากฏในแผนพัฒนาเมือง
พัทยาได้จัดทําเป็นโครงการที่มีกิจกรรมในลักษณะการแลกเรียนรู้ที่จะช่วยเสริมสร้างศักยภาพของ
ผู้ประกอบการ/ชุมชนทั้งทางตรงและทางอ้อมหลายโครงการอย่างต่อเน่ือง  
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   2)  กระบวนการจัดการความรู้ 
   ในส่วนกระบวนการจัดการความรู้ของเมืองพัทยา พบว่ายังไม่มีการสร้าง

กระบวนการจัดการความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ แต่มีกิจกรรม/โครงการที่สนับสนุนคน
ในท้องถิ่นและผู้ประกอบการได้สร้าง/แสวงหาความรู้ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเรื่องอาหาร มีระบบ
ฐานข้อมูล และใช้เทคโนโลยีในการบริหารท้องถิ่น แต่ไม่ได้ใช้ในกระบวนการการจัดการความรู้ด้าน
อาหารท้องถิ่นการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา สอดคล้องกับผลการสํารวจความคิดเห็นจากลุ่มผู้ประกอบการ ในภาพรวม
เรื่องการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ซึ่งพบว่ามีการปฏิบัติอยู่ในระดับมากและปัจจัย
สนับสนุนในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอยู่ในระดับมาก สําหรับกระบวนการ
จัดการความรู้ในแต่ละขั้นตอน มีอันดับแรกเป็นการสร้างความรู้เป็นสิ่งที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่ๆ 
รองลงมาได้แก่ การค้นหาความรู้ ที่จําเป็น ต้องการใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น การแสวงหา
ความรู้ใหม่ ๆ ในการประกอบการร้านอาหาร การใช้ความรู้ การติดตามและประเมินผลการใช้ความรู้ 
การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และวิธีการถ่ายทอดความรู้เป็นสองอันดับสุดท้าย สรุปรายละเอียด
ในแต่ละขั้นตอนได้ดังน้ี  
    1. การค้นหาความรู้ พบว่า ความรู้ที่ผู้ประกอบการมีอยู่ส่วนใหญ่เป็นความรู้แบบ
ไม่ชัดแจ้ง เป็นความรู้ที่แฝงในตัวบุคคล ในชุมชน ทุกชุมชนมีผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่น เกิดจาก
การสั่งสมประสบการณ์ในการประกอบอาชีพ สืบทอดจากบรรพบุรุษ/คนรุ่นเก่า ๆ มีถ่ายทอดสู่คนรุ่น
ใหม่ในครอบครัวโดยให้เรียนรู้จากการช่วยงานในร้าน  
   2. การแสวงหาความรู้ เมืองพัทยามีครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้รู้/ผู้เช่ียวชาญ ผู้นํา
กลุ่มอาชีพที่มีความรู้ความสามารถและมีทักษะในการประกอบอาหารและการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร มีการแสวงหาความรู้ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรม/โครงการของเมืองพัทยา การ
ให้บริการของสมาคม เครือข่ายธุรกิจที่เก่ียวข้อง และสถาบันการศึกษาต่างๆ ส่วนแหล่งความรู้จาก
ภายนอกได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมการอบรมจากหน่วยงานต่าง ๆ  
   3. การสร้างความรู้ ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการและชุมชนสร้างสรรค์ความรู้จาก
ประสบการณ์ โดยพัฒนาต่อยอด/ปรับปรุงจากองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมผนวกกับความรู้ที่เกิดจากการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างคนในครอบครัวซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ ๆ มาถ่ายทอดสิ่งที่ได้เรียนรู้จาก
สถาบันการศึกษาหรือ ความรู้จากอินเทอร์เน็ต การเรียนรู้โดยการปฏิบัติหรือการทดลอง 
   4. การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ เมืองพัทยามีระบบฐานข้อมูลในการ
บริหารงานท้องถิ่น แต่ยังไม่มีการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการอย่าง
เป็นระบบ ไม่มีการจดบันทึกเป็นสมุด/เอกสารที่เก็บรวบรวมไว้เป็นลายลักษณ์อักษร มีเพียงเอกสาร
บางเรื่องที่ได้จากหน่วยงานภาครัฐ และนักวิจัยที่เข้ามาทํางานในชุมชน บางร้านมีการใช้คอมพิวเตอร์
ในการบันทึกข้อมูล บางร้านไม่ต้องการเปิดเผยสูตรหรือเคล็ดลับ  
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   5. การถ่ายทอดความรู้ พบว่ามีการถ่ายทอดความรู้จากบรรพบุรุษ/คนรุ่นเก่ามา
เป็นเวลานานหลายปี ไม่ค่อยมีการถ่ายทอดความรู้ภายในกลุ่มผู้ประกอบการ มีการถ่ายทอดความรู้
เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นภายในชุมชน เป็นองค์ความรู้ที่ไม่ชัดแจ้งในลักษณะบุคคลต่อบุคคล ภายใน
กลุ่มและระหว่างกลุ่ม วิธีการการถ่ายทอดความรู้เป็นการบอกเล่า การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การ
ฝึกอบรม/ฝึกอาชีพ จากกิจกรรมเพ่ือการเรียนรู้โดยชุมชน และการศึกษาดูงาน  
  6. การใช้ความรู้ ผู้ประกอบการและชุมชนในเมืองพัทยามีการนําความรู้ด้าน
อาหารท้องถิ่นไปประยุกต์ใช้ในการประกอบการ มีการนําเทคนิค/ความรู้ใหม่ ๆ มาบูรณาการกับ
ความรู้เดิมที่มีอยู่มาใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์และการประกอบการให้ดีขึ้น มีการนําองค์ความรู้ที่ได้รับการ
อบรม มาประยุกต์ใช้ในการประกอบการและการผลิต และมีการประยุกต์ใช้ความรู้ในการดําเนินงาน
กลุ่มอาชีพและวิสาหกิจชุมชน 

   7. การติดตามประเมินผลความรู้ เป็นผลสืบเน่ืองจากเมืองพัทยายังไม่มีระบบการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร จึงไม่มีการติดตามประเมินผลความรู้ แต่มีการจัดประชุม
การประเมินผลการดําเนินการของท้องถิ่นทุกชุมชน และได้นําไปผลการประเมินไปใช้เป็นแนวทางใน
การจัดทําแผนพัฒนาในช่วงปีต่อไปให้เกิดประสิทธิผลและมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 
    ในการวิจัยครั้งน้ี พบว่าเมืองพัทยายังไม่มีกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบที่ต่อเน่ืองครบตามข้ันตอนต่าง ๆ แต่มีการดําเนินงานท่ีสอดคล้อง
ในบางขั้นตอน ได้แก่ การสร้าง/การแสวงหา  การถ่ายทอด และการใช้ความรู้ แต่ยังไม่ชัดเจนในเรื่อง
การค้นหา การจัดเก็บและการสืบค้นความรู้ และการติดตามประเมินผลความรู้ ดังน้ัน แนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ ในส่วนน้ีจําเป็นต้องสร้างกระบวนการจัดการความรู้ ที่มีกลไกการ
ขับเคล่ือนอย่างเป็นระบบซึ่งอยู่ในความรับผิดชอบของหน่วยงานเมืองพัทยาตามโครงสร้างใน
องค์ประกอบแรก ส่วนกระบวนการจัดการความรู้ ควรเริ่มจากการกําหนดวิสัยทัศน์ในการจัดการ
ความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น ว่า “เมืองพัทยามีการจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถ่ินอย่างเป็นระบบ 
ครบวงจรและต่อเนื่อง” ในการน้ีควรกําหนดขอบเขตองค์ความรู้ที่จําเป็นสําหรับการพัฒนาศักยภาพ
ของผู้ประกอบการ ควรกําหนดให้ครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะด้านอาหารและโภชนาการ และ
ความรู้ด้านการบริหารและการจัดการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในการดําเนินโครงการ/กิจกรรม
พัฒนาตามแผนยุทธศาสตร์ควรมีโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และกําหนดแนวทางต่าง ๆ ให้เหมาะสม สอดคล้องกับแผน
ยุทธศาสตร์ของเมืองพัทยา โดยการจัดกิจกรรมและการปฏิบัติการตามขั้นตอนต่างๆ ตามกระบวนการ
ที่กล่าวมาข้างต้นทุกขั้นตอนอย่างต่อเน่ืองเป็นระบบ และใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่อํานวยความ
สะดวกในการเข้าถึงข้อมูลได้อย่างรวดเร็ว 
 

5.2 องค์ความรู้จากการปฏิบัติการวิจัยแบบมีส่วนร่วม 
ในการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participate Action Research, PAR) 

เพ่ือค้นหาแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ในช่วงวันที่ 31 มีนาคม และวันที่ 1 เมษายน 
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พ.ศ. 2558 ณ สํานักงานชุมชนเมืองพัทยา สุขุมวิท -พัทยา 15 มีผู้สนใจเข้าร่วมกิจกรรม 30 คน ครู
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 4 คน และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 2 คน ในการน้ี มีการจัดกิจกรรมการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร จัดประสบการณ์จริงโดยให้
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยทดลองทําอาหารท้องถิ่นภายหลังจากการสาธิตโดยครูภูมิปัญญาท้องถิ่น มี
การวิเคราะห์ SWOT และประเมินผลการจัดกิจกรรมการวิจัย ในการน้ี มีดร.อภิสรา อนงค์ตระกูล 
เป็นวิทยากรกระบวนการให้ความรู้พร้อมกรณีตัวอย่างเกี่ยวกับกระบวนการจัดการความรู้สําหรับ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร ได้องค์ความรู้จากการวิจัย ดังน้ี 

1) การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 
และผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัย 

 หลังจากการบรรยายเก่ียวกับหลักการจัดการความรู้สําหรับผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร ได้มีการจัดกิจกรรมการสาธิตการทําอาหารท้องถิ่นพัทยา 20 รายการ ตามสูตร
ด้ังเดิมโดยครูภูมิปัญญาท้องถิ่นของเมืองพัทยา 4 ท่าน รายการอาหารที่สาธิตมีดังน้ี 

1. นางป้ันหยี ทองนาค สาธิตการปรุงแกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าว ต้มหมูสับปะรด 
กะปิคั่ว ต้มกะทิวุ้นเส้นหัวไชโป้ว และยําใหญ่ 

2. นางอุบลรัตน์ ช่วงโชติ สาธิตการปรุงแกงส้มโป่งบัว ผัดเผ็ดหมูแตงไทยอ่อน 
แกงคั่วสับปะรดกับกับหอยตลับ ยําผักกูดกุ้งสด และฉู่ฉี่ปลาทู 

3. นางอําพรรณ ฝังรัก สาธิตการปรุงแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวยอดมะพร้าว แกง
ป่าปลาวัวใบยี่หร่า ปลาหมึกผักไข่เค็ม ยําทะเล และปลากะพงผัดเปรี้ยวหวาน 

4. นางสาววันดี คมขํา สาธิตการปรุงห่อหมกปลาอินทรี ปลาหมึกนํ้าดํา นํ้าพริก
ไข่ปู ผัดฉ่าปลาฉลาม และข้าวมัน ส้มตํา ปลากระเบนหวาน 

ผลการสาธิตอาหารท้องถิ่น นําเสนอบางรายการของครูภูมิปัญญาท้องถิ่น/
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารแต่ละท่าน ดังภาพที่ 4.20 -4.23 

 

  
 

                       แกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าว       ต้มกะทิวุ้นเส้นหัวไชโป๊ 
 

ภาพท่ี 4.20 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางป้ันหยี ทองนาค 
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             กะปิคั่ว    แกงส้มโป่งบัว 

 
ภาพท่ี 4.21 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางอุบลรัตน์ โรจน์วิเชียร 

 

    
 
                แกงส้มปลาเรียวเซียวยอดมะพร้าว แกงป่าปลาวัวใบยี่หร่า 

 
ภาพท่ี 4.22 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางอําพรรณ ฝังรัก 

 

    
 

                 ข้าวมัน ส้มตํา ปลากระเบนหวาน    นํ้าพริกไข่ปู 
 

ภาพท่ี 4.23 ตัวอย่างรายการอาหารท้องถิ่น สาธิตโดย นางสาววันดี คมขํา 
 

หลังจากการสาธิตมีการจัดกลุ่มทดลองทําอาหารตามที่ได้เรียนรู้ในบางรายการ 
และมีกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยาระหว่างผู้เช่ียวชาญ ครูภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ผู้ประกอบการ ผู้เข้าร่วมกิจกรรม และนักวิจัย ดังภาพที่ 4.24 
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ภาพท่ี 4.24 กิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 
 

2) ผลการวิเคราะห์ SWOT โดยผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยวิเคราะห์ปัจจัยภายใน
ชุมชน: จุดแข็ง/จุดอ่อน และปัจจัยภายนอก: โอกาส /อุปสรรค ดังภาพที่ 4.25  

 

 
 

ภาพท่ี 4.25 เอกสารประกอบการบรรยายเกี่ยวกับการวิเคราะห์ SWOT 
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จากการใช้กระบวนการ 4 -Stations ได้ผลดังตารางที่ 4.18 
 
ตารางที่ 4.18 ผลการวิเคราะห์ SWOT การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 
 

จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 
1. พัทยาเป็นแหล่งท่องเที่ยวระดับนานาชาติ 
2. มีปราชญ์ชาวบ้าน ภูมิปัญญาท้องถ่ิน และ

ต้นทุนทรัพยากรพร้อม  
3. มีทําเลท่ีต้ังดี มีร้านอาหาร/ภัตตาคาร โรงแรม

มากมาย 
4. ชุมชนมีความเข้มแข็ง สร้างกระบวนการ

แลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้ 
5. มีชุมชน 42 แห่ง สามารถใช้การประชาสัมพันธ์

แบบปากต่อปากได้ 
6. มีวัตถุดิบสดใหม่ หลากหลาย 
7. มีเมนูอาหารพ้ืนบ้านท่ีหลากหลาย 
8. หาแหล่งเงินทุนได้ง่าย 
9. มีช่องทางจัดจําหน่ายท่ีหลากหลาย  
 

1. คนท่ีมีความรู้ด้านอาหารท่ีเก่ง/ชํานาญ มีน้อย 
2. ใช้คนต่างชาติเป็นพนักงานบริการ ทําให้ขาดความรู้ 

ความเข้าใจในการแนะนํานักท่องเที่ยว รับข้อมูลจาก
ลูกค้าไม่ถูก/ไม่ดี 

3. ไม่มีการถ่ายทอดให้ลูกหลาน หรือสอนแล้วแต่ลูกหลาน
ไม่เรียนรู้ 

4. ไม่มีการจัดเก็บข้อมูล สูตร เคล็ดลับ/เทคนิคการปรุง
อาหารท้องถ่ิน 

5. วิถีชีวิตเปลี่ยนแปลง เงินเป็นปัจจัยสําคัญทําให้คนใน
ครอบครัวมุ่งทํางานมากกว่าการทํากับข้าวกิน 

6. มีการกักตุนวัตถุดิบ ทําให้ราคาแพง ไม่สด 
7. ปริมาณวัตถุดิบลดลง และหายาก 
8. กระบวนการผลิต ขาดความรู้ในเร่ืองอาหารท้องถ่ิน

แบบด้ังเดิม 
9. คนในพ้ืนท่ีประกอบการธุรกิจอ่ืนๆ ท่ีไม่ใช่ด้านอาหาร

ท้องถ่ิน 
โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 

1. มีนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติจํานวน
มาก และเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง 

2. มีหน่วยงานภาครัฐท่ีสนับสนุนให้ความรู้เร่ือง
อาหารท้อง ถ่ิน  อาทิ  สํ านักงานส่ ง เส ริม
การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัย (สํานักงานการศึกษานอกโรงเรียน) 
กรมการพัฒนาชุมชน และทีมวิจัย เป็นต้น 

3. กระแสความนิยมเรื่องอาหารสุขภาพ อาหารท่ีมี
เคร่ืองปรุงด้วยพืชสมุนไพร 

4. ในภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ผู้บริโภคต้องการความ
คุ้มค่า ถือเป็นโอกาสท่ีดีของอาหารท้องถ่ิน 

5. นักท่องเที่ยวมีกําลังซ้ือสูง  
6. ภาครัฐมีนโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยว และ

ธุรกิจท่ีเกี่ยวข้อง 

1. ประชากรแฝงเข้ามาทําธุรกิจทางด้านอาหาร 
(ชาวต่างชาติ) อาทิ KFC อาหาริตาเลียน ทําให้ไม่
สามารถแข่งขันได้ 

2. เงินทุนของคู่แข่งมีมากกว่า 
3. การประชาสัมพันธ์ด้านอาหารท้องถ่ินมีน้อย 
4. ขาดการสนับสนุนจากภาครัฐและเอกชนให้คนในชุมชน

ประกอบการร้านอาหารท้องถ่ิน  
5. ไม่มีการสนับสนุนหรือผลักดันจากภาครัฐให้มีรายการ

อาหารท้องถ่ินในร้านอาหาร/ภัตตาคารและโรงแรม
ต่างๆ 

6. ภาครัฐไม่เปิดโอกาสให้ประชาชนในท้องถ่ินได้ใช้ภูมิ
ปัญญาในการนําเสนออาหารท้องถ่ิน 

7. สภาวการณ์ทางธรรมชาติและอากาศท่ีเปลี่ยนแปลง 
และจํานวนประชากรเพ่ิมข้ึน ทําให้อาหารทะเลลดลง 
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3) ผลการประเมินและการติดตามผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
ในการจัดกิจกรรมการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือหาแนวทางในการ

พัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ได้ประเมินผลจากความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยโดยรวม พบว่ามี
ความเหมาะสมอยู่ในระดับมากที่สุด คณะวิจัยเข้าร่วมกิจกรรมและสังเกตการณ์การจัดงานวันกองข้าว
เมืองพัทยาในวันที่ 20 เมษายน 2558 เพ่ือติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ของผู้ประกอบการในการ
แข่งขันอาหารท้องถิ่นพัทยา ในการนี้ มีผู้เข้าร่วมการแข่งขัน 3 กลุ่ม ๆ ละ 3 คน ได้แก่ ร้านเจ๊น้อง 
สะพานยาว ร้านป้าดํา และร้านกิมจู-รุ่งนภา มีการแข่งขันทําอาหาร 3 รายการ คือ ปลาหมึกนํ้าดํา 
แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว และน้ําพริกไข่ปู ผลการแข่งขันร้านกิมจู-รุ่งนภาชนะเลิศทั้งสามรายการ  
ส่วนร้านเจ๊น้อง และร้านป้าดําได้รางวัลรองชนะเลิศรายการนํ้าพริกไข่ปู และแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว 
ตามลําดับหลังจากการแข่งขัน คณะวิจัยได้ติดตามผลโดยการสัมภาษณ์ทั้งสามร้าน พบว่าทั้งสามร้านมี
ความพึงพอใจและยินดีเข้าร่วมการแข่งขัน สําหรับความคิดเห็นเก่ียวกับการจัดการความรู้ด้านอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา พบว่า แต่ละกลุ่มมีลักษณะคล้ายคลึงกัน กล่าวคือ มีแม่ครัว (หัวหน้ากลุ่ม) ที่เช่ียวชาญ
ในการปรุงอาหารท้องถิ่น และมีผู้ร่วมทีมที่มีประสบการณ์ด้านอาหารในโรงแรมมาก่อนเป็นคนจัด
ตกแต่งจานให้ดูสวยงาม การทํางานร่วมกันในการแข่งขันทําให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เป็นโอกาสที่
ได้นําความรู้และประสบการณ์ต่าง ๆ มาใช้ และปรับปรุงข้อบกพร่องเพ่ือพัฒนาตนเองให้ดีขึ้น 

 
 5.3 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยใช้

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
  แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการที่สําคัญในส่วนขององค์ประกอบน้ีควร

เป็นภารกิจหลักในความรับรับผิดชอบของผู้บริหารท้องถิ่น โดยเริ่มจากการจัดระบบการจัดการความรู้
และสร้างฐานข้อมูลด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา กําหนดโครงสร้างบุคลากรและบทบาทหน้าที่ความ
รับผิดชอบให้ชัดเจน ปฏิบัติงานร่วมกับเครือข่ายผู้ประกอบการ สมาคมภาคธุรกิจที่เก่ียวข้องและ
ชุมชนอย่างต่อเน่ือง และกําหนดแผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาค
ส่วนได้มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม/โครงการต่างๆ เป็นกลไกที่มีเป้าหมายที่มุ่งเน้นเพ่ือพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และสนับสนุน/ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มี
คุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว จากการสังเคราะห์ผลวิจัยในโครงการย่อย โดย
พิจารณาตามองค์ประกอบของการจัดการความรู้ ได้แก่ คน กระบวนการ และเทคโนโลยี ในมุมมอง
ของผู้บริหาร ผู้ประกอบการ ชุมชน และนักท่องเท่ียว พบว่า เมืองพัทยามีศักยภาพพร้อมมากในส่วน
ขององค์กร ผู้ประกอบการ และชุมชน มีการจัดกิจกรรมและโครงการต่างๆ ที่สนับสนุนการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการทั้งด้านความรู้และทักษะอย่างต่อเน่ือง แต่ไม่มี
การจัดการความรู้ด้านอาหารท้องถิ่นสําหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารอย่างเป็น
ระบบ สําหรับด้านเทคโนโลยี เมืองพัทยามีการจัดทําฐานข้อมูลเพ่ือการบริหารจัดการท้องถิ่น มีการ
จัดทําเว็บไซด์เก่ียวกับการจัดการความรู้ มีการดําเนินโครงการ/กิจกรรมเกี่ยวกับวัฒนธรรมและภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น แต่ไม่ได้สร้างกระบวนการใช้เทคโนโลยีเพ่ือจัดการความรู้สําหรับผู้ประกอบการและ
บุคคลทั่วไป  
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กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเท่ียวอย่างย่ังยืนในเมืองพัทยา 

จากสังเคราะห์ผลการวิจัยจากโครงการย่อยทั้ง 4 โครงการ ผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้มีส่วน
เก่ียวข้อง ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ และผลการทดสอบสมมติฐาน เพ่ือหาแนวทางในการ
สร้างกลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนในเขตพัทยา คณะผู้วิจัยได้นําผลวิจัยทั้งหมด
มาจัดทําร่างแนวทางในการดําเนินการพัฒนาใน 4 มิติ และจัดสนทนากลุ่มเพ่ือประเมินความ
เหมาะสมและความเป็นไปได้ ในวันพุธ ที่ 29 กรกฎาคม 2558 เวลา 9.00-15.30 น. ณ ห้องประชุม
ก่ิงก้ามปู โรงเรียนเมืองพัทยา 7 (บ้านหนองพังแค) ตําบลหนองปรือ อําเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
ในการน้ี มีผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม จํานวน 30 คน ประกอบด้วยผู้บริหารและเจ้าหน้าที่เมืองพัทยา 
ได้แก่ ส่วนพัฒนาชุมชน ส่วนการศึกษาและวัฒนธรรม และส่วนการท่องเท่ียว  ผู้นําชุมชน ครูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น/ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร เชฟ และผู้ประกอบการ ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค ผลการ
สนทนากลุ่ม ในภาพรวมพบว่า ทุกภาคส่วนมีความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการดําเนินงานท่ี
นําเสนอทั้ง 4 มิติ มีความเหมาะสม มีความเป็นไปได้ และมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในแต่ละมิติ ได้กล
ยุทธ์ใน 4 มิติ ดังน้ี 
 

1. กลยุทธ์การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพื่อเพิ่มมูลค่า
อาหารท้องถ่ินสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา จังหวัดชลบุรี  

 ผลการประเมิน จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค (SWOT) และแนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นสําหรับ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา มีดังน้ี 

 
1.1 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “อาหารท้องถ่ินพัทยา”  

   จากการสนทนากลุ่ม ได้ผลการวิเคราะห์ SWOT ดังตารางที่ 4.19 
 
ตารางที่ 4.19 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “อาหารท้องถิ่นพัทยา” 
 
ปัจจัยภายใน: วัตถุดิบ เคร่ืองปรุง วิธีการปรุงอาหาร สูตรรายการอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ รสชาติอาหาร 
กลิ่น เนื้อสัมผัส สีสัน ความสะอาด/ปลอดภัย การจัด/ตกแต่งอาหาร เอกลักษณ์/อัตลักษณ์ของท้องถ่ิน ฯ 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weak) 

1.  วัตถุดิบ พืช/ผักท้องถ่ินหลากหลาย อาหารทะเล
สดใหม่ 

2.  เคร่ืองปรุงอาหารหลายชนิดมีสรรพคุณทางยา 
3.  มีวิธีการปรุงอาหารเป็นลักษณะเฉพาะท้องถ่ิน  
4.  มีสูตรรายการอาหารหลายประเภท/หลายชนิด 

เป็นแบบสํารับ และอาหารจานเดียว 

1.  วัตถุดิบ อาหารทะเลบางอย่างหายาก ขาดแคลนใน
บางฤดูกาล 

2.  อาหารบางอย่างสีสันไม่น่ารับประทาน ไม่สะอาด
ปลอดภัย 

3.  อาหารท้องถ่ินบางอย่างกําลังสูญหาย/หายไป คน
รุ่นใหม่ไม่รู้จัก/ไม่รับประทาน 

 



165 
 

ตารางที่ 4.19 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “อาหารท้องถิ่นพัทยา” (ต่อ) 
 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weak) 

5.  มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน มากกว่าอาหาร
ชาติอ่ืน ๆ 

6.  มีวิธีการปรุงอาหารเป็นลักษณะเฉพาะท้องถ่ิน 
7.  รสชาติดี ปรับได้ตามความชอบของผู้บริโภค 
8.  กลิ่นหอม เนื้อสัมผัสดี สีสันสวยงามน่ารับประทาน 
9.  อาหารท้องถ่ินแสดงถึงอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ 

ในเทศกาล งานประเพณีต่าง ๆ ของท้องถ่ิน  
10. อาหารท้อง ถ่ินเป็นอาหารหลัก  สามมื้อของ

ผู้บริโภคในท้องถ่ินและนักท่องเที่ยวชาวไทย 
11. ต้นทุนการผลิตตํ่า ทําให้อาหารท้องถ่ินราคาถูก

กว่าอาหารอ่ืน ๆ 
 

4.  วิธีการปรุงอาหารท้องถ่ินบางอย่างยุ่งยาก หลาย
ข้ันตอน 

5.  สูตรการปรุงอาหารไม่แน่นอน เปลี่ยนแปลงตาม
ความชอบของผู้ปรุง 

6.  วัตถุดิบไม่ค่อยมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 
7.  ไม่มีการควบคุมความสะอาด ปลอดภัย 
8.  อาหารบางอย่าง รับประทานยุ่งยาก ไม่สะดวก 
9.  อาหารบางอย่างรสชาติจัดจ้าน เผ็ดร้อน กลิ่นแรง 
10. อาหารท้องถ่ินไม่ค่อยมีการจัดตกแต่งให้สวยงาม 
11. รสชาติอาหารเปล่ียนแปลงไป ไม่เหมือนต้นตํารับ  
     เดิมของท้องถ่ิน 
12. อาหารบางอย่างไม่สด บางอย่างต้องรับประทาน 
     หลังปรุงทันที ท้ิงไว้นานไม่อร่อย 

ปัจจัยภายนอก: สภาวะเศรษฐกิจ แนวโน้มการตลาด การประกอบธุรกิจอาหาร พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ประชากร สังคม วัฒนธรรม/ประเพณี อินเทอร์เน็ต สื่อ สิ่งพิมพ์ และการโฆษณา ฯ 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 
1.  อาหารไทยมีชื่อเสียงในระดับโลก เป็นโอกาสดีของ

นักท่องเที่ยวท่ีสนใจจะได้ รับประทานอาหาร
ท้องถ่ิน 

2.  คุณค่าของอาหารท้องถ่ินเป็นความคุ้มค่าในการ
บริโภค 

3.  แนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมีมากข้ึน 
4.  ภาครัฐมีนโยบายส่งเสริม สนับสนุนการอนุรักษ์

ประเพณี และวัฒนธรรมไทย รวมถึงภูมิปัญญา
ท้องถ่ิน 

5. มีการจัดแข่งขันการทําอาหารไทย และอาหาร
ท้องถ่ินในเทศกาลต่างๆ เป็นประจํา 

6.  มีการประชาสัมพันธ์แหล่งท่องเที่ยว และธุรกิจท่ี
เกี่ยวเนื่องมากข้ึน อาทิ โรงแรม ท่ีพัก และ
ร้านอาหาร 

7.  อาหารท้องถ่ินราคาถูกกว่าอาหารอ่ืนๆ เป็นการ
ได้เปรียบคู่แข่ง 

8.  มีการจัดเลี้ยงอาหารไทยและอาหารท้องถ่ินในการ
ประชุม และงานพิธีต่างๆ หลากหลายรูปแบบ 
ได้รับความนิยมมากข้ึน 

9.  มีจํานวนนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติเพ่ิม
มากข้ึน 

1.  สภาพสังคมปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไปรวดเร็วมาก วิถี
ชี วิตในชุมชนเมืองเป็นแบบเร่ ง รีบ  ส่ งผลให้
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเปลี่ยนไป 

2.  มีอาหารต่างชาติมากข้ึน 
3.  ไม่มีการประชาสัมพันธ์เร่ืองราวของอาหารท้องถ่ิน

ให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวรับรู้ 
4. ไม่มีหน่วยงาน/สถานประกอบการท่ีให้การสนับสนุน

เร่ืองคุณภาพอาหารท้องถ่ินอย่างเป็นระบบ 
5.  พ้ืนท่ีแหล่งเพาะปลูกพืชท้องถ่ินลดลง 
6. ราคาวัตถุดิบ อาหารทะเล และเคร่ืองปรุงแพงข้ึน 

ทําให้ต้นทุนการผลิตอาหารสูงข้ึน 
7. สภาพสิ่งแวดล้อมทางทะเล ธรรมชาติเปลี่ยนไป ทํา

ให้อาหารทะเลมีปริมาณลดลง 
8. นักท่องเที่ยวไม่รู้จักอาหารท้องถ่ิน ไม่กล้า

รับประทาน 
9. ชาวต่างชาติไม่นิยมรับประทานพืชผัก/วัตถุดิบ

บางอย่าง เช่น ชาวจีนและชาวเกาหลีไม่กินผักชี 
10. แม่ครัว/พ่อครัว ไม่มีความรู้เร่ืองอาหารท้องถ่ินท่ี 

ถูกต้อง ทําให้อาหารมีรสชาติเปลี่ยนไป 
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ตารางที่ 4.19 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “อาหารท้องถิ่นพัทยา” (ต่อ)   
 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 
10. มีการจัดสาธิตการทําอาหารไทยและอาหาร

ท้องถ่ินผ่านสื่อออนไลน์ 
11. มีการโฆษณาแนะนํารายการอาหาร และรับรอง

ความอร่อยจากนักชิม/ผู้เชี่ยวชาญ อาทิ เชลชวน
ชิม หมึกแดง เป็นต้น 

 

  
1.2 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเท่ียว เพื่อเพิ่ม

มูลค่าอาหารท้องถ่ินสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา 
ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อย ผลการวิเคราะห์ SWOT และผลการ

พิจารณาแนวทางในการดําเนินงานที่เหมาะสมและเป็นไปได้ จากการสนทนากลุ่ม มีกลยุทธ์ย่อย 6 
กลยุทธ์ ดังน้ี 

1) ควบคุมคุณภาพและคณุคา่ทางโภชนาการของอาหารท้องถ่ินพทัยา มีแนวทาง
ในการดําเนินงานดังนี้ 

1. กําหนดนโยบายเร่ืองการควบคุมคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว  

2. จัดต้ังคณะทํางานเพื่อดําเนินการควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา โดย
กําหนดแนวปฏิบัติในเรื่องความสะอาด ถูกสุขอนามัย และมีคุณค่าทางโภชนาการ 

3. จัดโครงการ/กิจกรรมการมีส่วนร่วมระหว่างภาครัฐ (ผู้บริหารเมืองพัทยา) 
ชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น/ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ผู้ประกอบการ พ่อครัว/ แม่ครัว เชฟ และผู้มีส่วน
เก่ียวข้องเพ่ือส่งเสริมการควบคุมคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่นพัทยา 

4. ประกาศเกียรติคุณ/ให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นที่มี
คุณภาพได้มาตรฐาน 

5. ประชาสัมพันธ์แนะนํารายการอาหารท้องถิ่นให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว
ได้รับรู้ถึงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่นพัทยา 

2) คัดสรรวัตถุดิบท้องถ่ิน และเคร่ืองปรุงที่มีคุณภาพ มีแนวทางในการดําเนินงาน
ดังน้ี 

1. จัดต้ังคณะทํางานเพ่ือดําเนินตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ และเคร่ืองปรุงอาหาร
ที่จําหน่ายในท้องถิ่น 

2. กําหนดมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงอาหารท้องถิ่น 
สด ใหม่ สะอาด ปลอดภัยและไร้สารเคมี 

3. จัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ่มผู้ประกอบการ พ่อครัว/    
แม่ครัวเพ่ือให้มีความรู้และทักษะในการคัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่น และเคร่ืองปรุงที่มีคุณภาพ 
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4. จัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ่มผู้ประกอบการ พ่อครัว/    
แม่ครัวเพ่ือให้มีความรู้และทักษะการออกแบบตกแต่งอาหาร/การจัดจาน การใช้วัตถุดิบและ
เครื่องปรุงในการสร้างสีสันอาหารท้องถิ่นพัทยาให้น่ารับประทาน 

5. สร้างเครือข่ายระหว่างกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ่ม
เกษตรกรและชาวประมงพ้ืนบ้าน เพ่ือสนับสนุนและส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นมาเป็น
ส่วนประกอบหลักของอาหารท้องถิ่นแบบครบวงจร 

3) ยกระดับตํารับมาตรฐานอาหารท้องถ่ินให้เป็นที่ยอมรับ มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังน้ี 

1. จัดต้ังคณะทํางานและผู้เช่ียวชาญเพ่ือดําเนินเก็บรวบรวมข้อมูลรายการ
อาหารท้องถิ่น และจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพัทยา 

2. เปิดหลักสูตรอบรมตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพ ัทยาให้ผู้ประกอบการ พ่อ
ครัว/ แม่ครัว ผู้สนใจทั่วไปและนักท่องเที่ยว 

3. ขอความร่วมมือจากร้านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมในเมืองพัทยาตาม
ตํารับมาตรฐาน เพ่ือให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวได้ประทับใจและรู้สึกว่า “รับประทานอาหารท้องถิ่น
พัทยาที่ใด ๆ ก็ได้รสชาติด้ังเดิมเหมือนกันทุกที่” 

4. นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ในตํารับมาตรฐานที่มีรสชาติ
อร่อยไม่เปลี่ยนไปจากเดิม มีความสวยงาม แปลกใหม่ น่ารับประทาน สําหรับงานเล้ียงรับรองแขก
ของเมืองพัทยา ในงานประชุม หรืองานเลี้ยงอ่ืน ๆ 

5. เผยแพร่ตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพัทยาให้เป็นที่ยอมรับแก่คนทั่วไปโดย
ผ่านเว็บไซด์และสื่อออนไลน์ต่าง ๆ 

4) ใช้เทคนคิการประกอบอาหารเฉพาะท้องถ่ิน มีแนวทางในการดําเนินงานดังน้ี 
1. ในการจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพัทยา ควรมีคําอธิบายวิธีการปรุง 

เคล็ดลับ และเทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่นของเมืองพัทยา 
2. จัดทําฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น ในด้านอาหารท้องถิ่นควรมีเรื่อง เทคนิค

การประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น โดยจัดประเภทเทคนิคต่าง ๆ อาทิ เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ 
โดยใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่น การเตรียมเน้ือปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ เทคนิคการใช้เครื่องเทศหรือ
สมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม่พึงประสงค์ เทคนิคในการรักษาเน้ือสัมผัสให้มีคุณภาพตามลักษณะของ
อาหารท้องถิ่นแต่ละประเภท เป็นต้น 

3. ในการสาธิต หรือปรุงอาหารท้องถิ่นพัทยาควรใช้เทคนิควิธีประกอบอาหาร
แบบต้นตํารับเดิม 

4. จัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้สําหรับเรื่องเทคนิคการประกอบอาหารท้องถิ่น
พัทยา ระหว่างครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ชุมชน ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว ผู้สนใจทั่วไปและ
นักท่องเที่ยว 

5) ออกแบบ จัดตกแต่งอาหาร และจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถ่ิน มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังน้ี 
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1. คัดเลือกรายการท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมในตํารับมาตรฐานในทุกประเภท 
อาทิ อาหารจานเดียว อาหารชุดสํารับ และบุฟเฟ่ต์  ให้ผู้เช่ียวชาญ ชุมชนและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
ร่วมกันออกแบบรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาในเชิงสร้างสรรค์เพ่ือให้เป็นอัตลักษณ์และเอกลักษณ์
ของเมืองพัทยา 

2. ขอความร่วมมือจากร้านอาหาร/ภัตตาคาร โรงแรมต่าง ๆ ในเมืองพัทยา 
นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาในเชิงสร้างสรรค์ที่เป็นอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของเมืองพัทยา 
และจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่น 

3. ใช้ภาชนะที่เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่น โดยมีการออกแบบ จัดตกแต่งจาน
และ/หรือภาชนะที่ใช้ให้มีลักษณะเฉพาะ สะท้อนความเป็นเมืองพัทยา สวยงาม และเหมาะสมกับ
รายการอาหารประเภทต่าง ๆ  

6) จัดกิจกรรมส่งเสริมการประกอบอาหารท้องถ่ินเชิงสร้างสรรค์ มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังน้ี 

1. จัดสถานที่เป็นศูนย์สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท้องถิ่นของชุมชน เปิด
โอกาสให้ชุมชน ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมได้สาธิตการทําอาหารท้องถิ่นพัทยาจาตํารับ
มาตรฐานและการทําอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ 

2. จัดโครงการ/กิจกรรมการมีส่วนร่วมระหว่างเชฟ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น/
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว เพ่ือส่งเสริมการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่น
เชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยวในเทศกาลต่างๆ ของเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง 

3. จัดกิจกรรมแข่งขันการทําอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ในระดับต่าง ๆ อาทิ 
ระดับนักเรียน/นักศึกษา ระดับชุมชน และระดับเชฟนานาชาติ เป็นต้น 

4. ขอความร่วมมือจากบริษัทท่องเที่ยวและไกด์จัดกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
แนะนํารายการอาหารท้องถิ่นที่น่ารับประทานให้นักท่องเที่ยวได้ชมและชิมอาหารท้องถิ่นพัทยา โดย
ผ่านเส้นทางชุมชนต่าง ๆ และศูนย์สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท้องถิ่น 

5. จัดทําแผนที่เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถิ่นพัทยา พร้อมปฏิทินเทศกาล
สําคัญ ๆ ที่นักท่องเท่ียวไม่ควรพลาดโอกาสที่จะได้รับประทานอาหารท้องถิ่นเลิศรสในบรรยากาศ
ด้ังเดิมของชุมชนเมืองพัทยา 

 
2. กลยุทธ์การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับอาหารท้องถ่ิน

เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวในพัทยา 
  ผลการประเมิน จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค (SWOT) และแนวทางในการพัฒนา
แผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียวใน
พัทยา 

 
2.1  ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถ่ิน

พัทยา” 
      จากการสนทนากลุ่ม ได้ผลการวิเคราะห์ SWOT ดังตารางที่ 4.20 
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ตารางที่ 4.20 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา”  
 

ปัจจัยภายใน:  รูปแบบ/สไตล์ร้านอาหาร สถานท่ี/ทําเลท่ีต้ัง ต้นทุน/ขนาดกิจการ พ่อครัว/แม่ครัว พนักงาน การ
บริหารจัดการ การวางแผนธุรกิจ การผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การให้บริการ รายการอาหาร 
รสชาติและคุณภาพอาหาร ราคาอาหาร บรรยากาศและการจัดตกแต่งสถานที่ การส่งเสริมการตลาดและการ
โฆษณาประชาสัมพันธ์ ฯ 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weak) 
1.  มีรูปแบบ/สไตล์ร้านอาหารท่ีสวยงามแตกต่างกัน  
2.  ทําเลท่ีต้ังดี เป็นธรรมชาติ มีบรรยากาศชายทะเล 

วิ ว ทิว ทัศน์ ท่ีสวยงาม  การเ ดินทางสะดวก 
ปลอดภัย 

3.  มีตกแต่งร้านสวยงาม หลากหลายสไตล์ 
4.  มีร้านอาหารจํานวนมาก หลากหลายระดับ 
5.  มีร้านอาหารท่ีได้รับความนิยมจากผู้บริโภคและ

นักท่องเที่ยวหลายร้าน 
6.  พ่อครัว/แม่ครัวมีฝมืีอในการปรุงอาหาร 
7.  อาหารรสชาติอร่อยดี สดใหม่ เมนูหลากหลาย 
8.  ราคาไม่แพงมาก เหมาะสมกับคุณค่าอาหาร 
9.  การให้บริการดี รวดเร็ว ตรงความต้องการของ

ลูกค้า 
10. มีการวางแผนธุรกิจ และกําหนดลูกค้า 
     กลุ่มเป้าหมายชัดเจน 
11. มีการตรวจสอบคุณภาพอาหาร และสุขาภิบาล

อาหาร 
12. มีป้ายชื่อร้านอาหารโดดเด่น  
13. มีการโฆษณาประชาสัมพันธ์ร้านอาหารผ่านเว็บ

ไซด์ และสื่อต่าง ๆ  

1. ร้านอาหารท้องถ่ินส่วนใหญ่เป็นร้านขนาดเล็ก 
    เป็นกิจการท่ีสืบทอดในครัวเรือน 
2. กลุ่มลูกค้าประจํามุ่งเน้นเฉพาะผู้บริโภคในท้องถ่ิน 
3. นักท่องเที่ยวไม่รู้จักชื่อร้านท่ีขายอาหารท้องถ่ิน 
4. ไม่เน้นการตกแต่ง/สร้างบรรยากาศในร้าน 
5. ไม่สะอาด ไม่มีการควบคุมคุณภาพ และสุขาภิบาล

อาหาร 
6. การบริหารจัดการไม่เป็นระบบ 
7. การให้บริการแบบเรียบง่าย ไม่ประทับใจลูกค้า 
8. การแต่งกายของพนักงานไม่สะอาด 
9. ไม่มีการส่งเสริมการขาย 
10. พ่อครัว/แม่ครัวไม่มีความรู้เร่ืองอาหาร 
     ท้องถ่ิน 
11. ไม่มีเครือข่ายในการประกอบธุรกิจท่ี  
     เกี่ยวเนื่อง 
12. ไม่มีเอกลักษณ์/อัตลักษณ์ของร้านท่ีชัดเจน 
 
 

ปัจจัยภายนอก: สภาวะเศรษฐกิจ แนวโน้มการตลาด การประกอบธุรกิจอาหาร พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ประชากร สังคม วัฒนธรรม/ประเพณี อินเทอร์เน็ต สื่อ สิ่งพิมพ์ และการโฆษณา ฯ 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 
1.  แนวโน้มการประกอบธุรกิจร้านอาหารดีข้ึน 
2.  ภาครัฐมีนโยบายสนับสนุนส่งเสริมการท่องเที่ยว 

ส่ ง ผ ล ต่ อ ธุ ร กิ จ ท่ี เ กี่ ย ว เ น่ื อ ง โ ด ย เ ฉ พ า ะ 
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

3. จํานวนนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคในท้องถ่ินเพ่ิม
มากข้ึน 

4.  มีการประชาสัมพันธ์แหล่งท่องเที่ยว และธุรกิจท่ี
เกี่ยวเนื่องมากข้ึน อาทิ โรงแรม  

    ท่ีพัก และร้านอาหาร 

1.  สภาพสังคมปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไปรวดเร็วมาก วิถี
ชีวิตในชุมชนเมืองแบบเร่งรีบ ส่งผลให้พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารเปลี่ยนไป 

2.  มีร้านอาหารต่างชาติมากข้ึน มีการแข่งขันสูงข้ึน 
3.  แหล่งทุนสนับสนุนอาหารท้องถ่ินมีน้อย 
3.  ไม่มีการประชาสัมพันธ์เร่ืองราวของอาหารท้องถ่ินให้

ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวรับรู้ 
4.  ไม่มีหน่วยงาน/สถานประกอบการท่ีให้การสนับสนุน

เร่ืองคุณภาพอาหารท้องถ่ินอย่างเป็นระบบ 
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ตารางที่ 4.20 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา” 
(ต่อ) 

 
โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

5.  นักท่องเที่ยวนิยมรับประทานในร้านอาหารท่ีมี
ชื่อเสียง ให้บริการดี รวดเร็ว 

6.  มีการจัดกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองด่ืมใน
เทศกาล และงานประเพณีต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง 

5.  ขาดแหล่งเงินทุนสนับสนุน 
6.  ไม่มีเครือข่ายสนับสนุนจากบริษัทท่องเที่ยวและ

มัคคุเทศก์ 

 
2.2  แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับ

อาหารท้องถ่ิน เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวในพัทยา จังหวัดชลบุรี 
  ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อย การวิเคราะห์ SWOT และผลการ

พิจารณาแนวทางในการดําเนินงานที่เหมาะสมและเป็นไปได้จากการสนทนากลุ่ม มีกลยุทธ์ย่อยในการ
พัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือการท่องเที่ยวในพัทยา 4 กลยุทธ์ ดังน้ี 

1) จัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพื่อส่งเสริมอาหารท้องถ่ินโดยเฉพาะ มี
แนวทางในการดําเนินงานดังน้ี 

1. สร้างทีมงาน/คณะทํางานโดยใช้เครือข่ายความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน
ภาครัฐ/ผู้บริหารท้องถิ่น ผู้ประกอบการร้านอาหาร และนักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญด้านธุรกิจ เพ่ือวาง
แผนการดําเนินงานและกําหนดแนวปฏิบัติในการจัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพื่อส่งเสริมอาหาร
ท้องถิ่นโดยเฉพาะ 

2. จัดประชุม/อบรมเชิงปฏิบัติการให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และ
บุคคลทั่วไป/ผู้สนใจเพ่ือให้ความรู้ ความเข้าใจ และเห็นความสําคัญของการจัดทําแผนธุรกิจโดยมี
เป้าหมายเพ่ือส่งเสริมอาหารท้องถิ่น โดยใช้กรณีศึกษาจากร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ 

3. ขออาสาสมัครหรือกลุ่มอาชีพที่สนใจการประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นเข้า
ร่วมกิจกรรมการดําเนินธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นตามแผนที่ได้จัดทํา โดยมีทีมงาน/คณะทํางานที่ต้ังขึ้น
เป็นที่ปรึกษาตลอดระยะเวลาดําเนินกิจการตามแผนธุรกิจ 

4. ทีมงาน/คณะทํางานติดตามและประเมินผลการดําเนินงานของร้านอาหาร
ท้องถิ่นที่เข้าร่วมกิจกรรม 

5. ประกาศเกียรติคุณ หรือมอบวุฒิบัตรให้ร้านอาหารท้องถิ่นที่เข้าร่วมกิจกรรม
และดําเนินธุรกิจได้สําเร็จตามแผน (โดยอาจจะกําหนดตามระยะเวลา) เพ่ือสนับสนุนให้มีผู้เข้าร่วม
กิจกรรมมากขึ้น 

6. ประชาสัมพันธ์เรื่องการจัดทําแผนธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา รวมทั้ง
กรณีศึกษาร้านอาหารท้องถิ่นต้นแบบ โดยผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ  และเว็บไซด์ของเมืองพัทยา (ในส่วน
การจัดการความรู้ หรือข้อมูลด้านธุรกิจ) 

2) พัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถ่ินพัทยา  
1. กําหนดนโยบายการพัฒนาบุคลากรของเมืองพัทยา ผู้นําชุมชน และผู้มีส่วน

เก่ียวข้องให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา  
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2. จัดทําโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจ
ที่เก่ียวข้อง อาทิ โรงแรม บริษัททัวร์ และไกด์ เป็นต้น โดยมุ่งเน้นเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 

3. จัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือให้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ระหว่างผู้ประกอบการร้านอาหาร/ ภัตตาคาร ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น/ ผู้เช่ียวชาญ และบุคคลทั่วไปที่
สนใจเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 

4. จัดกิจกรรมศึกษาดูงานการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่น การควบคุมคุณภาพ
และการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นจากแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ 

3) ส่งเสริมการตลาดเพื่อนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินเป็นรายการพิเศษ 
1. กําหนดนโยบายเร่ืองการส่งเสริมการตลาดของการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/

ภัตตาคาร โดยมุ่งเน้นให้มีการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นรายการพิเศษ 
2. จัดทําโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจ

ที่เก่ียวข้อง อาทิ โรงแรม บริษัททัวร์ และไกด์ เป็นต้น โดยมุ่งเน้นเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 
3. จัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพ่ือให้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้

ระหว่างผู้ประกอบการร้านอาหาร/ ภัตตาคาร ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น/ ผู้เช่ียวชาญ และบุคคลทั่วไปที่
สนใจเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 

4. จัดกิจกรรมศึกษาดูงานการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่น การประกอบธุรกิจ
และบริการของร้านอาหารท้องถิ่นจากแหลง่เรียนรู้ต่างๆ 

5. จัดกิจกรรมการแข่งขัน/ประกวดการทําอาหารท้องถิ่นพัทยาในระดับชุมชน 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และเชฟ ในเทศกาลต่างๆ ของเมืองพัทยา 

4) ควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการให้ได้มาตรฐาน 
1. กําหนดนโยบายและแนวปฏิบัติในเร่ืองการควบคุมคุณภาพการผลิตและการ

บริการของร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาให้ได้มาตรฐาน 
2. จัดทําโครงการเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการของ

ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาให้ได้มาตรฐาน 
3. จัดกิจกรรมศึกษาดูงานสําหรับผู้ประกอบการและผู้มีส่วนเก่ียวข้องเก่ียวกับ

การควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารในการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นจากแหล่งเรียนรู้ต่างๆ 
4. จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เรื่องการให้บริการของพนักงานร้านอาหาร/

ภัตตาคาร โดยมุ่งเน้นเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา 
5. ประกาศเกียรติคุณ หรือมอบวุฒิบัตรให้ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นที่มี

การควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการได้มาตรฐาน 
 

3.  กลยุทธ์การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ินพัทยา 
 ผลการประเมิน จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค (SWOT) ในมิติของ “บรรจุภัณฑ์

อาหารท้องถิ่นพัทยา” และแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่า
อาหารท้องถิ่นพัทยา 
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  3.1  ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “บรรจุภัณฑ์และการสร้างตราอาหารท้องถ่ิน
พัทยา”   
   จากการสนทนากลุ่ม ได้ผลการวิเคราะห์ SWOT ดังตารางที่ 4.21 

 
ตารางที่ 4.21 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “บรรจุภัณฑ์และการสร้างตราอาหารท้องถิ่น

พัทยา” 
 

ปัจจัยภายใน:  รูปทรง/ลักษณะบรรจุภัณฑ์ การออกแบบและสีสัน ขนาด วัสดุท่ีใช้ ความคงทนในการรักษา
คุณภาพ/รสชาติอาหาร ความปลอดภัย ความสะดวกในการใช้ รายละเอียดเกี่ยวกับอาหารและการบริโภค ตรา 
และการรับรองคุณภาพ ฯ 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weak) 
1.  มีรูปทรง/ลักษณะบรรจุภัณฑ์ การออกแบบและ

สีสันท่ีสวยงาม ดึงดูดความสนใจของลูกค้า  
2.  เพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถ่ิน และการใช้วัสดุท้องถ่ินให้

คุ้มค่า 
3. ขยายตลาดอาหารท้องถ่ิน เป็นทางเลือกให้ผู้บริโภค

ได้รับประธานอาหารท้องถ่ินได้สะดวกมากข้ึน  
4.  เป็นช่องทางส่ือสารการตลาดของอาหารท้องถ่ินให้

กว้างขวาง เข้าถึงผู้บริโภค/คนรุ่นใหม่ได้รู้จักและ
รับประทานอาหารท้องถ่ินในรูปแบบท่ีทันสมัย 

5.  เก็บรักษาอาหารทะเลแปรรูปได้นาน  
6. บรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงามเป็นของฝาก/ของท่ีระลึก

สําหรับนักท่องเที่ยวให้จดจํา/ประทับใจเมืองพัทยา 
7.  ประโยชน์ในการใช้สอยบรรจุภัณฑ์ ภายหลังจาก

รับประทานอาหารแล้ว 
8.  เป็นช่องทางในการสร้างตราอาหารท้องถ่ินพัทยา 
9.  มีการรับรองคุณภาพ/มาตรฐานอาหารท้องถ่ิน

พัทยา 
 

1.  อาหารท้องถ่ินส่วนใหญ่ไม่มีบรรจุ ภัณฑ์ บาง
รายการไ ม่ เหมาะ ท่ีจะทํา เป็นอาหารพร้อม
รับประทาน/อาหารสําเร็จรูป 

2. อาหารทะเลแปรรูปส่วนใหญ่ผลิตจากท่ีอ่ืน นํามา
บรรจุถุงพลาสติกจําหน่ายท่ีพัทยา 

3. อาหารท้องถ่ินประเภทอาหารพร้อมรับประทานมี
น้อย/หายาก 

4. รสชาติอาหารบางชนิดเปล่ียนแปลงไม่เหมาะกับ
บรรจุภัณฑ์ 

5. วัสดุท่ีใช้บรรจุภัณฑ์ไม่ปลอดภัย/ไม่สะอาด  
มีสารเคมีปนเปื้อน 

6. การบรรจุภัณฑ์ไม่ได้มาตรฐาน ไม่มีการรับรอง
คุณภาพการผลิต 

7. วัสดุท่ีใช้บางอย่างย่อยสลายยาก ทําลาย  
สิ่งแวดล้อม 

8. ไม่มีรายละเอียดของอาหาร การผลิตและการ
บริโภค 

ปัจจัยภายนอก: สภาวะเศรษฐกิจ แนวโน้มการตลาด การประกอบธุรกิจอาหาร พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ประชากร สังคม วัฒนธรรม/ประเพณี อินเทอร์เน็ต สื่อ สิ่งพิมพ์ และการโฆษณา ฯ 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 
1.  แนวโน้มการประกอบธุรกิจร้านอาหารดีข้ึน 
2.  ภาครัฐมีนโยบายสนับสนุนส่งเสริมการท่องเท่ียว 

ส่งผลต่อธุรกิจท่ีเกี่ยวเนื่องโดยเฉพาะ ร้านอาหาร/
ภัตตาคาร 

3.  จํานวนนักท่องเที่ยวเพ่ิมมากข้ึน 
4.  มีการประชาสัมพันธ์แหล่งท่องเที่ยว และธุรกิจท่ี

เกี่ยวเนื่องมากขึ้น อาทิ โรงแรม ท่ีพัก และ
ร้านอาหาร 

1.  มีอาหารพร้อมรับประทานเพ่ิมมากข้ึน 
2. กระแสเรื่องสุขภาพ ส่งผลให้ผู้บริโภคนิยม

รับประทานอาหารท่ีปรุงทันทีมากกว่า 
3.  ผู้บริโภคในท้องถ่ินและนักท่องเท่ียวไทยไม่นิยม

บริโภคอาหารท้องถ่ินแบบพร้อมรับประทาน 
4.  ไม่มีหน่วยงาน/สถานประกอบการท่ีให้การรับรอง

คุณภาพอาหารท้องถ่ินและบรรจุภัณฑ์ 
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ตารางที่ 4.21 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “บรรจุภัณฑ์และการสร้างตราอาหารท้องถิ่น
พัทยา” (ต่อ) 

 
โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

5.  นักท่องเท่ียวนิยมอาหารที่รับประทานได้สะดวก
รวดเร็ว หาซ้ือได้ง่าย  

6.  นักท่องเท่ียวไทยนิยมซ้ืออาหารทะเลแปรรูปเป็น
ของฝาก 

7.  สภาพสังคมปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไปรวดเร็วมาก วิถี
ชีวิตในชุมชนเมืองแบบเร่งรีบ ส่งผลให้ผู้บริโภค
อาหารพร้อมรับประทาน อาหารพร้อมปรุง มี
จํานวนเพิ่มมากข้ึน  

8.  ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ด้านอาหาร และ
เทคโนโลยีทําให้การผลิตอาหารพร้อมรับประทาน
และบรรจุภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพมากขึ้น 

9.  การสื่อสารผ่านระบบออนไลน์ในรูปแบบต่าง ๆ ทํา
ให้ผู้บริโภคนิยมสั่งอาหารสําเร็จรูป/อาหารพร้อม
รับประทานได้สะดวก รวดเร็ว 

10. มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีมีสีสันสวยงาม มี
ลักษณะหลากหลาย นําไปใช้ประโยชน์ได้ 

5.  ค่าใช้จ่าย/ต้นทุนในการทําบรรจุภัณฑ์สูง อาจไม่
คุ้มค่าการลงทุน 

6.  การสร้างตราอาหารท้องถ่ินเป็นเรื่องยุ่งยาก 
7. ไม่มีหน่วยงานท่ีสนับสนุนหรือส่งเสริมให้มีตรา

อาหารท้องถ่ินพัทยา 
 

 
  3.2  แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพิ่มมูลค่าอาหาร
ท้องถ่ินพัทยา 

  ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อย การวิเคราะห์ SWOT และผลการ
พิจารณาแนวทางในการดําเนินงานที่เหมาะสมและเป็นไปได้จากการสนทนากลุ่ม มีกลยุทธ์ย่อยในการ
พัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา 4 กลยุทธ์ ดังน้ี 

  
1) ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค มี

แนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 
1. กําหนดนโยบายและแนวปฏิบัติในการเก็บรวบรวมข้อมูลอย่างเป็นระบบ

เก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยา บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นพัทยา ตรารับรอง และ
ตราสินค้าอาหารท้องถิ่นพัทยา 

2. กําหนดมาตรฐานคุณลักษณะบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นพัทยาแต่ละประเภท 
อาทิ วัสดุที่ใช้ สี การแสดงรายละเอียดวัน/เดือน/ปีที่ผลิต/วันหมดอายุ ผู้ผลิตวัสดุที่ใช้ และสี เป็นต้น 

3. สนับสนุนและส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการผลิตอาหารท้องถิ่น โดยใช้บรรจุภัณฑ์
ต้นแบบ 

4. จัดกิจกรรมการประกวดการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นพัทยา 



174 
 

2) คัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถ่ินพัทยา มีแนวทางในการ
ดําเนินงาน ดังน้ี 

1. ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นที่มีการใช้บรรจุภัณฑ์ให้ได้
มาตรฐานตามที่กําหนด 

2. จัดโครงการ/กิจกรรมสําหรับผู้ประกอบการ ชุมชนและผู้สนใจเพ่ือให้ความรู้
เก่ียวกับบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 

3. สนับสนุนและส่งเสริมให้มีการทําบรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุจากชุมชน 
4. จัดการแสดงสินค้าอาหารท้องถิ่นโดยมุ่งเน้นอาหารท้องถิ่นที่ใช้บรรจุภัณฑ์ ใน

เทศกาลต่างๆ 
5. ประกาศเกียรติคุณ/ ให้รางวัลผู้ประกอบการท่ีผลิตอาหารท้องถิ่นพร้อม

รับประทาน พร้อมปรุง ที่ใช้บรรจุภัณฑ์ได้มาตรฐาน 
3) เพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ินโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน มีแนวทางใน

การดําเนินงาน ดังน้ี 
1. สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่น กลุ่มอาชีพที่ผลิตผลิตภัณฑ์

ชุมชน ผู้นําชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร นักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญ และหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
เพ่ือร่วมกันพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน 

2. สนับสนุนและส่งเสริมผู้ประกอบการให้ใช้บรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหาร
ท้องถิ่น 

3. พัฒนาบรรจุภัณฑ์ในรูปแบบสวยงามเพ่ือเพ่ิมคุณค่าอาหารท้องถิ่นประเภท
อาหารว่างและขนมหวานของเมืองพัทยา 

4. โฆษณา/ประชาสัมพันธ์แนะนําอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ใช้บรรจุภัณฑ์เพ่ือให้
ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวได้รับรู้และเป็นทางเลือกในการตัดสินใจซื้ออีกทาง 

4) สร้างตราสินค้าเพื่อรับรองคุณภาพอาหารท้องถ่ินพัทยา มีแนวทางในการ
ดําเนินงาน ดังน้ี 

1. กําหนดมาตรฐานและคุณลักษณะอาหารท้องถิ่นพัทยาที่จะใช้ตราสินค้า และ
ตรารับรองต้นแบบ 

2. ประชาสัมพันธ์เรื่องตราสินค้าและตรารับรองสินค้าให้ผู้บริ โภคและ
นักท่องเที่ยวได้รับรู้ 

3. จัดโครงการ/กิจกรรมเพ่ือรับรองคุณภาพของร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา ด้าน
ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร อาหารอร่อย และรสชาติดี  

4. ติดตามประเมินผลอาหารท้องถิ่นหลังจากได้ใช้ตราสินค้าและตรารับรอง
อาหารท้องถิ่น 
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4. กลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 

 ผลการประเมิน จุดแข็ง/จุดอ่อน โอกาส/อุปสรรค (SWOT) ในมิติของ “ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารท้องถิ่น” และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ดังน้ี 

 
4.1  ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถ่ินพัทยา”

   จากการสนทนากลุ่ม ได้ผลการวิเคราะห์ SWOT ดังตารางที่ 4.22 
 
ตารางที่ 4.22 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา” 

 
ปัจจัยภายใน: ความรู้ ความสามารถ ทักษะ ความเชี่ยวชาญในเรื่องอาหารท้องถ่ิน ความสามารถในการบริหาร
จัดการธุรกิจและการตลาด ความคิดสร้างสรรค์ ทัศนคติต่ออาหารท้องถ่ิน การสืบค้น/แสวงหาความรู้เร่ืองอาหาร
การรวบรวม/จัดเก็บความรู้ เคล็ดลับและเทคนิคต่างๆ การถ่ายทอดความรู้ด้านอาหาร การใช้คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยี และการประยุกต์ใช้ความรู้ใหม่ ๆ ฯ 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weak) 
1. มีความสนใจ ต้ังใจ และพยายามดําเนินงานธุรกิจให้

ประสบผลสําเร็จตามเป้าหมาย 
2. มีความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจ 
3. สามารถใช้เทคโนโลยีเพ่ือการสื่อสารการตลาด 
4. มีความรู้เร่ืองอาหารไทยและอาหารนานาชาติ 
5. มีการพัฒนาตนเองเพื่อเตรียมพร้อมสําหรับการ 

เปลี่ยนแปลงทางสังคมและเศรษฐกิจ 
6. มีการแสวงหาความรู้ใหม่ๆ โดยใช้อินเทอร์เน็ต 
7. ใช้วิธีการบริหารจัดการอย่างเป็นระบบ ทันสมัย 
8. มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการ พ่อ

ครัว/แม่ครัว และพนักงานฝ่ายต่าง ๆ 
9. มีการประยุกต์ใช้ความรู้ต่างๆ ในการประกอบธุรกิจ

ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
 
 
 

1. ผู้ประกอบการไม่มีความรู้เร่ืองอาหารท้องถ่ินพัทยา
แบบด้ังเดิม  

2. ผู้ประกอบการไม่ให้ความสําคัญของอาหารท้องถ่ิน 
3. ขาดความรู้ในการเลือกวัตถุดิบ และเคล็ดลับ/

วิธีการปรุงท่ีถูกต้อง 
4. มีความรู้เร่ืองอาหารท้องถ่ินแตกต่างกัน ทําให้

รสชาติอาหารด้ังเดิมเปล่ียนแปลงไป  
5. เรียนรู้โดยวิธีลองผิดลองถูก “ครูพักลักจํา” ทําให้

เคล็ดลับวิชา/เทคนิควิธีการหายไป 
6. ขาดการถ่ายทอดสู่คนรุ่นหลัง ทําให้ความรู้เกี่ยวกับ

รายการอาหารท้องถ่ินหลายอย่างกําลังสูญหาย/
หายไป  

7. ไม่ได้เก็บรวบรวมความรู้ เคล็ดลับและสูตรอาหาร 
ต่าง ๆ ไว้ 

8. ไม่รู้แหล่งภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร ไม่แสวงหา
ความรู้  

9. ไม่ใช้คนไทย/คนท้องถ่ิน แต่ใช้ต่างชาติบริการ ทํา
ให้ขาดความรู้ความเข้าใจเร่ืองอาหารท้องถ่ิน ไม่
สามารถแนะนํานักท่องเที่ยวได้ 

10. ทัศนคติไม่ดีต่ออาหารท้องถ่ิน ขาดความ 
      ม่ันใจ กลัวว่าทําแล้วไม่มีคนกิน 
11. ไม่มีความรู้ด้านการตลาด 
12. ผู้ประกอบการรุ่นเก่าไม่ได้ใช้เทคโนโลยีเพ่ือการ 
     ดําเนินงาน 
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ตารางที่ 4.22 ผลการวิเคราะห์ SWOT ในมิติของ “ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นพัทยา” (ต่อ) 
 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weak) 
 13. ไม่มีความคิดเชิงสร้างสรรค์ในการพัฒนา 

      รายการอาหาร 
 ปัจจัยภายนอก: สภาวะเศรษฐกิจ แนวโน้มการตลาด การประกอบธุรกิจอาหาร พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ประชากร สังคม วัฒนธรรม/ประเพณี อินเทอร์เน็ต สื่อ สิ่งพิมพ์ และการโฆษณา ฯ 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 
1. แนวโน้มธุรกิจร้านอาหารไทยขยายตัวมากข้ึน 
2. อาหารท้องถ่ินเป็นท่ียอมรับในการบริโภคของ

นักท่องเที่ยวชาวไทยและต่างชาติมากข้ึน 
3. ภาครัฐมีนโยบายส่งเสริม สนับสนุนการอนุรักษ์

ประเพณี และวัฒนธรรมไทย รวมถึงภูมิปัญญา
ท้องถ่ิน 

4. มีแหล่งเรียนรู้ด้านอาหาร ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน
อาหารมากมาย 

5. มีสมาคม เครือขายผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร 

6. การใช้เทคโนโลยีสืบค้นและจัดเก็บองค์ความรู้ต่าง ๆ 
ทําได้สะดวก รวดเร็ว 

7. มีครูภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร หลายท่านท่ียินดีให้
ความรู้เพ่ือสืบทอดสู่คนรุ่นหลัง 

1. สภาพสังคม เศรษฐกิจเปลี่ยนแปลงไปมาก ทําให้มี
การแข่ง ขันกันสูง โดยเฉพาะอย่าง ย่ิงสําหรับ
ผู้ประกอบการรายใหม่ 

2. ไม่มีการสร้างค่านิยมเรื่องอาหารท้องถ่ิน 
3. ไม่มีการประชาสัมพันธ์เร่ืองราวของอาหารท้องถ่ิน

ให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวรับรู้ 
4. ไม่มีหน่วยงาน/สถานประกอบการท่ีให้การ

สนับสนุนการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ
ด้านอาหารท้องถ่ิน 

5. ไม่มีเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับครูภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้านอาหาร 

6. ไม่มีการจัดการความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถ่ิน
ด้านอาหารอย่างเป็นระบบ 

 
4.2 แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดย

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร   
  ผลการสังเคราะห์ข้อมูลจากโครงการวิจัยย่อย การวิเคราะห์ SWOT และผลการ

พิจารณาแนวทางในการดําเนินงานที่เหมาะสมและเป็นไปได้จากการสนทนากลุ่ม มีกลยุทธ์ย่อยในการ
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร 5 กลยุทธ์ ดังน้ี 

1) พัฒนาทีมงานการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา มี
แนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 

1. ผู้บริหารเมืองพัทยา ผู้นําชุมชน และผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคารร่วมวางแผนการบริหารจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ สร้าง
วิสัยทัศน์ในการจัดการความรู้ และกําหนดเป้าหมายในจัดการความรู้อย่างชัดเจน  

2. สร้างทีมงาน/หน่วยงานผู้รับผิดชอบ โดยกําหนดบทบาท หน้าที่และภารกิจใน
การดําเนินงานจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา โดยมีผู้บริหารและบุคลากร
จากเมืองพัทยาปฏิบัติงานร่วมกับเครือข่ายผู้ประกอบการ สมาคมภาคธุรกิจที่เก่ียวข้องและชุมชน
อย่างต่อเน่ือง  
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3. กําหนดแผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาคส่วน
ได้มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม/โครงการต่าง ๆ เป็นกลไกที่มีเป้าหมายที่มุ่งเน้นเพ่ือพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และสนับสนุน/ส่งเสริมอาหารท้องถิ่นพัทยาให้มีคุณภาพได้
มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว 

4. วางระบบการดําเนินงานจัดการความรู้ และจัดทําแผนปฏิบัติงานเพ่ือพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารให้เช่ือมโยงสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การ
พัฒนาเมืองพัทยา 

5. พัฒนาบุคลากรในทีมเพ่ือให้เกิดความรู้ความเข้าใจในกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 

2) พัฒนาฐานข้อมูลและระบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร
เมืองพัทยา มีแนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 

1. สร้างฐานข้อมูลสําหรับการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
เมืองพัทยาให้เป็นระบบ โดยใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีที่ทันสมัยเพ่ือให้ทุกคนสามารถเข้าถึงและ
นําไปใช้ประโยชน์ได้อย่างสะดวก รวดเร็ว 

2. สร้างเครือข่ายฐานข้อมูลออนไลน์ เพ่ือสืบค้น สร้างและแสวงหาความรู้ใหม่ได้
อย่างกว้างขวางและรวดเร็ว 

3. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับการใช้เทคโนโลยี การเข้าถึง
ข้อมูลสําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 

4. สร้างเว็บไซด์การจัดการความรู้ สําหรับการประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร โดยมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการและผู้สนใจได้แสดงความคิดเห็น ถาม-ตอบปัญหาต่าง ๆ และ
ร่วมกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา 

5. พัฒนาทักษะและความรู้ด้านเทคโนโลยีสําหรับผู้ประกอบการ และชุมชน/
ผู้สนใจเพ่ือการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นพัทยา 

3) พัฒนากระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา มี
แนวทางในการดําเนินงาน ดังน้ี 

1. กําหนดแนวปฏิบัติตามการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมือง
พัทยาทุกขั้นตอนให้ครบถ้วนและสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา 

2. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับกระบวนการจัดการความรู้
สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มสี่วนเก่ียวข้อง 

3. สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจที่
เก่ียวข้อง เพ่ือให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการจัดการความรู้เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้
มาตรฐาน 

4. สร้างแหล่งเรียนรู้/สถานที่ที่เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และชุมชนได้แสดงสินค้า อาหารท้องถิ่น จัดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน และจัดกิจกรรม
สาธิตการทําอาหารท้องถิ่นพัทยา 
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5. จัดกิจกรรมส่งเสริมการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การ
แบ่งปันและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการ เชฟ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้เช่ียวชาญ และ
นักวิชาการเพ่ือสร้างสังคมการเรียนรู้ออย่างต่อเน่ือง 

6. จัดกิจกรรม/ โครงการเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง 

7. ตรวจสอบ กลั่นกรององค์ความรู้ต่าง ๆ อย่างสมํ่าเสมอ และปรับเปลี่ยน
ความรู้แฝงจากผู้เช่ียวชาญ/ผู้รู้ และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง โดยการ บันทึกเป็น
เอกสารจัดเก็บไว้ในฐานข้อมูล อาทิ จัดทําสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถิ่นพัทยา 

8. ติดตามประเมินผลการนําความรู้ไปใช้ประโยชน์ปรับปรุง/แก้ไข และเพ่ิมเติม
องค์ความรู้ใหม่ ๆ ที่เป็นการต่อยอดองค์ความรู้เดิมที่มีอยู่ 

9. ให้รางวัลเชิดชูเกียรติ/ยกย่องครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้าน
อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาเพ่ือเป็นต้นแบบให้เยาวชนรุ่นใหม่ 

10. จัดกิจกรรมสันทนาการ การศึกษาดูงานจากสถานประกอบการ/แหล่งเรียนรู้
อ่ืนๆ เพ่ือสร้างเสริมประสบการณ์การเรียนรู้เพ่ือประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาในการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

11. ส่งเสริมผู้ประกอบการให้เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยเชิงพ้ืนที่ เพ่ือกระตุ้นให้เกิด
การเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ และมีโอกาสเข้าร่วมประสบการณ์การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกับนักวิจัย 

4) พัฒนาแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังน้ี 

1. จัดระบบการบริหารจัดการแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในชุมชน
เมืองพัทยาให้เป็นไปตามมาตรฐานแหล่งการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

2. จัดกิจกรรม/บริการให้ทุกคนมีโอกาสเข้าถึงแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร และใช้ประโยชน์จากแหล่งการเรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างคุ้มค่า 

3. จัดสรรทรัพยากร งบประมาณเพื่อการพัฒนาแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารของทุกชุมชนให้มีคุณภาพ และสามารถจัดกิจกรรมการเรียนรู้ได้อย่างต่อเน่ือง 

5) ประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการตลาดในการประกอบธุรกิจอาหารท้องถ่ิน
เมืองพัทยา มีแนวทางในการดําเนินงานดังน้ี 

1. จัดกิจกรรมเพ่ือประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบการและชุมชนได้ตระหนักและ
เห็นคุณค่าของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  

2. จัดกิจกรรมเพ่ือรณรงค์ให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์และสืบทอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 

3. จัดอบรมให้ความรู้ เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับมัคคุเทศก์และ
พนักงานบริการร้านอาหาร/ ภัตตาคารเพ่ือให้สามารถบอกเรื่องราวของอาหารท้องถิ่นที่ถูกต้อง 

4. สนับสนุนส่งเสริมผู้การประกอบธุรกิจอาหารท้องถิ่น ในด้านงบประมาณ การ
ลงทุน การจัดหาแหล่งวัตถุดิบ และสถานที่จัดจําหน่าย 
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5. ให้เครื่องหมาย/ รางวัลเชิดชูเกียรติผู้การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นที่มี
คุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคในท้องถิ่น 

 
5. ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 ผู้เข้าร่วมการสนทนากลุ่ม ได้ให้แนวคิดและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการพัฒนาแบบองค์รวม

เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการ
ท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนในเมืองพัทยา มีประเด็นสําคัญดังน้ี 

1) หัวใจสําคัญของการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น คือ 
ความร่วมมือจากทุกภาคส่วน ประกอบด้วย ภาครัฐ (เมืองพัทยา) ผู้ประกอบการ และชุมชน ในการน้ี 
เมืองพัทยาควรเป็นผู้รับผิดชอบหลัก กําหนดเป้าหมายในการพัฒนาให้ชัดเจนและดําเนินการอย่าง
จริงจัง 

2) หน่วยงานหลักของเมืองพัทยาที่ควรดําเนินการในเร่ืองน้ี คือ ฝ่ายการศึกษา 
ศาสนา และวัฒนธรรม  ส่วนงานพัฒนาชุมชน  ส่วนงานสาธารณสุข และฝ่ายส่งเสริมการท่องเที่ยว 
ทํางานร่วมกันในลักษณะบูรณาการ โดยอาจจะเริ่มต้นจากฝ่ายการศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรมเก็บ
รวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารจากแต่ละชุมชน ส่วนงานพัฒนาชุมชนนํามาพัฒนาต่อ
ยอด ส่วนงานสาธารณสุขร่วมกับเชฟควบคุมคุณภาพและการตลาด และฝ่ายส่งเสริมการท่องเที่ยวทํา
หน้าที่ประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวและผู้บริโภครับรู้ 

3) บทบาทของชุมชนต้องยกระดับและผลักดันให้คนในชุมชนตระหนักและเห็น
คุณค่าภูมิปัญญาท้องถิ่น ควรมีตัวแทนชุมชนที่จะช่วยสืบหาครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และเชิดชู
ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 

4) ฝ่ายการศึกษาฝ่ายการศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรมควรเก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียว
ครูภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารจากทุกชุมชน ร่วมกันจัดทําสูตรมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพัทยาและ
เทคนิคต่างๆ จัดเก็บให้เป็นระบบเพ่ือให้เชฟ พ่อครัว/ แม่ครัว หรือผู้สนใจสามารถนําไปใช้ได้สะดวก 

5) ปัญหาในการพัฒนาหลังจากได้สูตรมาตรฐานแล้ว คือ จะสนับสนุน/ผลักดันให้
ใครเป็นคนทํา ชุมชนต้องคัดสรรคนที่สนใจ/ต้ังใจที่จะทําจริงๆ อาจรวมกันในลักษณะกลุ่มอาชีพมาเข้า
กระบวนการพัฒนาต่อยอด 

6) ชุมชนขาดแคลนองค์ความรู้ด้านการตลาด ทําแล้วไม่มีที่จําหน่าย ควรมีสถานที่
หรือร้านค้าของชุมชนในการขายอาหารท้องถิ่น 

7) ในการสืบสานเรื่องน้ี ที่สําคัญคือ ทุกคนต้องมีวิสัยทัศน์ร่วมกัน (share vision) ที่
จะดําเนินงานน้ีต่อไป 

8) เมื่อได้สูตรมาตรฐานแล้ว ควรมี “Patttaya Local Food Signature”  


