
บทท่ี 5 
สรุปการวิจัย อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
แผนงานวิจัยเรื่อง กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือ

ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเท่ียวอย่างย่ังยืนในเมืองพัทยา จังหวัด
ชลบุรี มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือหาแนวทางในการสร้างกลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาโดยมุ่งเน้นการพัฒนาใน 4 มิติ ได้แก่ การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่น
เชิงสร้างสรรค์ การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์ 
และการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร ซึ่งดําเนินการโดยใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสานระหว่าง
การวิจัยเชิงปริมาณ และการวิจัยเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยได้สรุปการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
ดังน้ี 

 
สรุปผลการวิจัย 
 
 ผลการวิจัยเชิงสํารวจ การสัมภาษณ์เชิงลึก และการสนทนากลุ่ม เพ่ีอหาแนวทางสร้างกลยุทธ์
การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา สรุปผลการวิเคราะห์และ
สังเคราะห์ข้อมูล ตามกระบวนการวิจัยดังน้ี 
 

5.1 ผลการวิจัยเชิงสํารวจ 
  จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้ประกอบการ  พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงาน
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 100 คน และกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ จําวน 400 
คน นําเสนอผลกการวิเคราะห์ข้อมูลจําแนกตามกลุ่มตัวอย่างได้ดังน้ี 

1) กลุ่มผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว และพนักงานร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
   ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุอยู่ในช่วง 31-40 ปี ระดับการศึกษา

ตํ่ากว่าปริญญาตรี สถานภาพในการประกอบการเป็นอ่ืนๆ (พนักงาน) มีประสบการณ์ในการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร อยู่ในช่วง 1-5 ปี และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ในช่วงตํ่ากว่า 20,000 บาท  

  ความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน
เพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยาของกลุ่มตัวอย่าง พบว่ามี
ความคิดเห็นในภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก  เมื่อพิจารณาในแต่ละประเด็น พบว่า มีความ
คิดเห็นอยู่ในระดับเห็นด้วยมากทุกประเด็น อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา 
รองลงมา ได้แก่ เรื่องแนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ แนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา แนวทางในการพัฒนาการบรรจุ
ภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
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ร้านอาหาร และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของ
เมืองพัทยา  

 2) นักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ 
  จากการสํารวจกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ พบว่า 

นักท่องเที่ยวชาวไทยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุอยู่ในช่วง 35-44 ปี ระดับการศึกษาสูงสุดตํ่ากว่า
ปริญญาตรี อาชีพพนักงาน/ราชการ และนับถือศาสนาพุทธ จํานวน 186 คน และมีค่าใช้จ่ายในการ
บริโภคอาหารโดยเฉล่ียวันละ 501-1000 บาท สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ มีเพศหญิงและเพศ
ชายเท่ากัน ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 25-44 ปี การศึกษาสงสุด ระดับปริญญาตรี เกษียณ/ว่างงาน 
นับถือศาสนาคริสต์ และมีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉล่ียวันละ 501-1000 บาท  

2.1)  พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของนักท่องเท่ียว  
    นักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติส่วนใหญ่รู้จักและเคยรับประทาน

อาหารท้องถิ่นพัทยา รายการอาหารท่ีนักท่องเที่ยวเคยรับประทานมากที่สุดเป็นอันดับแรกเหมือนกัน
คือ ต้มยํากุ้ง อันดับรองลงมา 10 รายการ สําหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย เป็น ทอดมันปลา/ปู/กุ้ง 
ปลาหมึกนํ้าดํา/นํ้าแดง แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงส้มปลาเรียวเซียว ปลาหมึกทอดกระเทียม ห่อหมก
ปลาอินทรีย์ ผัดฉ่าปลาฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม เท่ากัน และน้ําพริกไข่ปู ส่วนอันดับ
รองลงมา 10 รายการ สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เป็น ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลาฉลาม ต้มยํา
ปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอก แกงส้มผักหนามปลาทะเล ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมันปลา/กุ้ง 
และแกงส้มปลาเรียวเซียว/ปลาอ่ืน ๆ เท่ากัน ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง และผัดเผ็ดปลากระเบน เท่ากัน 
นักท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติส่วนใหญ่ ได้รับข่าวสารเกี่ยวกับร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาจาก
เพ่ือน/มีผู้แนะนํา และจุดประสงค์หลักในการบริโภคอาหารท้องถิ่นพัทยาเพ่ือต้องการลิ้มรสอาหาร
เหมือนกัน   

2.2)  ปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร และทัศนคติต่ออาหารท้องถ่ิน       
ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารและโภชนาการ 

  นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นต่อปัจจัยในการตัดสินใจ
เลือกซื้ออาหารในภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมาก และมีทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารและโภชนาการในภาพรวมตรงกันอยู่ในระดับดี ส่วนรายละเอียด พบว่านักท่องเที่ยวชาว
ไทย และชาวต่างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารอยู่ในระดับเห็นด้วย
มากทุกเร่ือง และให้อันดับแรกเป็นเรื่องรสชาติดีตรงกัน ในเรื่องทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการ นักท่องเที่ยวชาวไทย มีทัศนคติอยู่ในระดับดี 17 เรื่อง อันดับแรก
เป็นเรื่องมีความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารเคมี รองลงมา ได้แก่ เรื่องมีรสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และ
มีกลิ่นหอม และเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ส่วนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ มีทัศนคติต่อ
อาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและโภชนาการอยู่ในระดับดี 15 เรื่อง และให้สามอันดับ
แรกเช่นเดียวกับนักท่องเที่ยวชาวไทย 

2.3)  ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อสง่เสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา
     นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ มีความคิดเห็นในทุกประเด็นและ
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ภาพรวมอยู่ในระดับเห็นด้วยมากเหมือนกัน เมื่อพิจารณาในแต่ละประเด็น พบว่านักท่องเที่ยวชาวไทย
และชาวต่างชาติ ให้อันดับแรกตรงกันคือเรื่องคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา อันดับรองลงมาของ
นักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นเรื่องแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น 
เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยาแนวทางในการพัฒนาแผนการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ แนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่า
อาหารท้องถิ่น  

  ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ให้อันดับรองลงมา ได้แก่ เรื่องแนวทางในการ
พัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหารแนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยาแนวทางในการ
พัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร  แนวทางใน
การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่อง
แนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
 

5.2 ผลการทดสอบสมมติฐาน 
 จากสมมติฐานการวิจัย สรุปผลการทดสอบสมมติฐานต่างๆ ได้ดังน้ี 

  1) ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

  ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของกลุ่มผู้ประกอบการ นักท่องเท่ียวชาวไทย และ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เก่ียวกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา พบว่ามีความคิดเห็นแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.10 ในเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยา แนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และแนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา ส่วนที่เหลือได้แก่ เรื่อง
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์  
แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร และแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์
เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น ไม่แตกต่างกัน เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ 
พบว่า กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นในเร่ืองแนวทางในการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา และแนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมือง
พัทยา แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.10 ส่วนเรื่องอ่ืน ๆ ความคิดเห็นของทั้งสาม
กลุ่มไม่แตกต่างกัน 



183 
 

2) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับ
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

  จากผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการ
พัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและ
การท่องเที่ยวเมืองพัทยา พบว่า ทุกปัจจัยมีความสัมพันธ์ต่อกันเชิงบวก อยู่ในระดับค่อนข้างสูงอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 โดยความสัมพันธ์ระหว่างแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
การสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นกับแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารของเมืองพัทยาอยู่ในระดับสูงสุด รองลงมาเป็นแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารกับแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา คุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยากับแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ แนวทางใน
การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหารกับแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้าง
ตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร อันดับสุดท้ายเป็นระดับความสัมพันธ์ระหว่างคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมือง
พัทยากับแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

 3) ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
   ผลการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ พบว่า แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมือง
พัทยา (HD) ขึ้นอยู่กับ แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ (D1) แนวทางในการ
พัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร (D2) แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตรา
และเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น (D3) และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (D4) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01
และสามารถอธิบายตัวแปรตามท่ีศึกษา (HD) ได้ร้อยละ 57.00  ตัวแบบสมการถดถอยที่ได้ คือ  
    HD = 0.580+0.245D1+0.081D2+0.235D3+0.299D4   
หรือ     HD = 0.253D1+0.081D2+0.223D3+0.297D4 

 4) ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา 
  ผลการวิจัยมี 2 แบบ กล่าวคือ  
  4.1) ตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย พบว่า แนวทางในการพัฒนาแบบองค์
รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียว
เมืองพัทยา (HD) มีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา (QF) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 โดยสามารถอธิบายได้ร้อยละ 47.00 ตัวแบบสมการถดถอยที่ได้ คือ  
    QF = 1.455+0.659HD  
หรือ     QF = 0.685HD 
  4.2) ตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้นพหุคูณ พบว่า แนวทางในการพัฒนารายอาหาร
ท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ (D1) แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร (D2) แนวทางใน
การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น (D3) และแนวทางในการ
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พัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร (D4) 
มีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และสามารถอธิบาย
คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา (QF) ได้ร้อยละ 66.00 ตัวแบบสมการถดถอยที่ได้ คือ  
    QF = 0.760+0.423D1+0.154D2+0.257D3+0.019D4  
หรือ     QF = 0.454D1+0.161D2+0.254D3+0.020D4  
 

5.3 กรอบแนวคิดในการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ินพัทยา 
 จากผลการทดสอบสมมติฐานความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบ

องค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยาและตัวแบบสมการถดถอยเชิงเส้นที่กล่าวข้างต้น สรุปเป็นกรอบแนวคิดในการ
พัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา ได้ดังภาพที่ 5.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 5.1 กรอบแนวคิดในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา 

คุณภาพอาหารท้องถ่ิน

เมืองพัทยา (QF) 

แนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท้องถ่ินเชิง
สร้างสรรค ์(D1) 

แนวทางในการพัฒนา
แผนการประกอบธุรกิจ

แนวทางในการพัฒนาการ
บรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตรา
และเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถ่ิน 

แนวทางในการพัฒนา
ศักยภาพของผู้ประกอบการ
โดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้าน

การพัฒนาแบบ
องค์รวมเพื่อ
ยกระดับ
คุณภาพอาหาร
ท้องถ่ินเพื่อ
ส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและ
การท่องเที่ยว
เมืองพัทยาฯ 

แนวทางในการจัดการความรู้
ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร
ของเมืองพัทยา 
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5.4 บริบทเมืองพัทยา: พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน และแนวโน้มในการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

 ปัจจุบันการบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันของคนพัทยาเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก ใน
สมัยก่อนประชาชนในท้องถิ่นด้ังเดิมส่วนใหญ่มีอาชีพประมง มีตลาดนาเกลือเป็นแหล่งจําหน่าย
อาหารทะเลหลากหลายประเภท ประชาชนในท้องถิ่นเปลี่ยนมาทําการค้าขาย คนพัทยาในปัจจุบันมุ่ง
ทํางานหาเงินเพราะค่าครองชีพสูงขึ้น ไม่มีเวลาปรุงอาหาร การทําอาหารท้องถิ่นเริ่มลดลง พฤติกรรม
การบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันเปลี่ยนไป มีการรับประทานอาหารนอกบ้านมากข้ึน มีการซื้อ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว อาหารพร้อมปรุง หรืออาหารพร้อมรับประทานท่ีสามารถบริโภคได้สะดวก
รวดเร็ว ประกอบกับการรับเอาวัฒนธรรมต่างชาติที่เข้ามาพร้อม ๆ กับการท่องเที่ยว มีการบริโภค
อาหารประเภทขนมปังแทนข้าว มีเครื่องด่ืมชา กาแฟและอ่ืนๆ ในมื้อเช้า คนรุ่นใหม่นิยมรับประทาน
อาหารต่างชาติ อาหารประเภทฟิวช่ัน และอาหารฟ้าสฟูดมากกว่าอาหารท้องถิ่น และเน่ืองด้วย
สภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปทําให้ทรัพยากรธรรมชาติ อาหารทะเลลดลง บางอย่างขาดแคลนหรือ
สูญหายไป เครื่องปรุง พริกแกงต่าง ๆ หาซื้อได้จากตลาดสดและซุปเปอร์มาเกต ไม่ต้องโขลกพริกแกง
แบบสมัยก่อน ๆ อาหารท้องถิ่นเริ่มเปลี่ยนแปลงไป รสชาติแตกต่างไปจากเดิม อาหารบางรายการเริ่ม
สูญหายคนรุ่นใหม่ไม่รู้จัก/ไม่รับประทาน   

 แนวโน้มในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยามีจํานวนเพ่ิมมากขึ้น 
สืบเน่ืองจากแผนการพัฒนาเมืองพัทยาในช่วงที่ผ่านมา ทําให้พัทยาเป็นเมืองท่องเที่ยวที่ศักยภาพ เป็น
ศูนย์กลางเศรษฐกิจการค้า การประชุมและการกีฬา สามารถรองรับนักท่องเท่ียวทุกกลุ่มเป้าหมาย 
ส่งผลโดยตรงต่อการประกอบธุรกิจในเมืองพัทยา โดยเฉพาะร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจที่
เก่ียวข้องมีการขยายตัวอย่างต่อเน่ือง ปัจจุบันนักท่องเที่ยวรู้จักอาหารไทยมากขึ้นโดยผ่านสื่อออนไลน์
และการแนะนําจากผู้ให้บริการ แต่การบริโภคอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่ยังคงเป็นอาหารทะเล ประเภท
ต้ม/ป้ิง/ย่าง ส่วนรายการอาหารท้องถิ่นอ่ืนๆ ส่วนใหญ่มีในร้านอาหารไทยขนาดเล็กถึงขนาดกลาง ซึ่ง
มีนักท่องเที่ยวชาวไทยเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก ลักษณะการตกแต่งร้านไม่หรูหรามากนัก ราคาไม่แพง 
สําหรับร้านอาหารขนาดใหญ่/ภัตตาคารมีการแข่งขันสูง มีการตกแต่งร้านในสไตล์หรูหรา มุ่งเน้น
บรรยากาศของร้านให้เป็นที่ประทับใจลูกค้า มีอาหารหลากหลาย บางร้านมีการรับนักท่องเที่ยวผ่าน 
กรุ๊ปทัวร์ ซึ่งไกด์จะเป็นผู้กําหนดรายการอาหารให้นักท่องเที่ยว แต่ปัจจุบันมีแนวโน้มเปลี่ยนไป โดย
บริษัททัวร์จะมีร้านอาหารให้บริการนักท่องเที่ยวเอง ทําให้ร้านอาหารต่าง ๆ ต้องพยายามปรับกลยุทธ์
เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดํารงอยู่ได้ สําหรับร้านอาหารท้องถิ่นมีความได้เปรียบในเรื่องราคาอาหาร ความ
สดใหม่ของวัตถุดิบและรสชาติอาหารท่ีเหมาะสําหรับนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคชาวไทย แต่ทางร้านจะ
ปรับลดความจัดจ้าน และความเผ็ดร้อนสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ บางร้านได้รับการสนับสนุนจาก
เมืองพัทยาในเรื่องการประชาสัมพันธ์ โดยการลงตีพิมพ์แนะนําร้านอาหารในวารสารและเว็บไซด์ของ
เมืองพัทยา  
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5.5 กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ินเพื่อส่งเสริมการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

 จากการสังเคราะห์ผลวิจัยเชิงปริมาณ ผลการทดสอบสมมติฐาน ผลวิจัยเชิงคุณภาพและ
การสนทนากลุ่มเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมและเป็นไปได้ของกลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมือง
พัทยา ได้กลยุทธ์การพัฒนาใน 4 มิติ โดยมีแนวทางในการดําเนินงานไปพร้อม ๆ กัน ดังน้ี 

 
5.5.1 กลยุทธ์การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพื่อเพิ่ม

มูลค่าอาหารท้องถ่ินสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา 
  แนวทางในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิม

มูลค่าอาหารท้องถิ่นสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา มี 6 กลยุทธ์ย่อย ดังน้ี 
1) ควบคุมคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถ่ินพัทยา เพ่ือ

เป็นแนวทางในการกําหนดนโยบายในการควบคุมคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
ท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว จัดต้ังคณะทํางาน กําหนดแนวปฏิบัติในการควบคุม
คุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา จัดโครงการ/กิจกรรมเพื่อส่งเสริมการควบคุมคุณภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารท้องถิ่นพัทยา ประกาศเกียรติคุณ/ให้รางวัลยกย่องผู้ประกอบการร้านอาหาร
ท้องถิ่นที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน และประชาสัมพันธ์รายการอาหารท้องถิ่นให้ผู้บริโภคและ
นักท่องเที่ยวได้รับรู้ถึงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่นพัทยา 

2) คัดสรรวัตถุดิบท้องถ่ิน และเคร่ืองปรุงที่มีคุณภาพ เพ่ือเป็นแนวทางในการ
จัดต้ังคณะทํางานเพ่ือดําเนินตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ และเครื่องปรุงอาหารที่จําหน่ายในท้องถิ่น 
กําหนดมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพ จัดทําโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้มีความรู้และ
ทักษะในการคัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่น และเคร่ืองปรุงที่มีคุณภาพ จัดทําโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการ
เรื่อง การออกแบบตกแต่งอาหาร/การจัดจาน และสร้างเครือข่ายระหว่างกลุ่มผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ่มเกษตรกรและชาวประมงพ้ืนบ้าน เพ่ือสนับสนุนและส่งเสริมการใช้
วัตถุดิบในท้องถิ่นแบบครบวงจร 

3) ยกระดับตํารับมาตรฐานอาหารท้องถ่ินให้เป็นที่ยอมรับ เพ่ือเป็นแนวทางใน
การจัดต้ังคณะทํางานและผู้เช่ียวชาญเพ่ือดําเนินเก็บรวบรวมข้อมูลรายการอาหารท้องถิ่น และจัดทํา
ตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพัทยา เปิดหลักสูตรอบรมตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพ ัทยา ขอความ
ร่วมมือจากร้านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมในเมืองพัทยาตามตํารับมาตรฐาน เพ่ือให้ผู้บริโภคและ
นักท่องเท่ียวได้ประทับใจและรู้สึกว่า “รับประทานอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ใด ๆ ก็ได้รสชาติด้ังเดิม
เหมือนกันทุกที่” นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ในตํารับมาตรฐานที่มีรสชาติอร่อยไม่
เปลี่ยนไปจากเดิม และเผยแพร่ตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นผ่านเว็บไซด์และสื่อออนไลน์ต่าง ๆ 

4) ใช้เทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท้องถ่ิน เพ่ือเป็นแนวทางในการจัดทํา
ตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นพัทยา ควรมีคําอธิบายวิธีการปรุง เคล็ดลับ และเทคนิคการประกอบ
อาหารเฉพาะท้องถิ่นของเมืองพัทยา จัดทําฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น ในด้านอาหารท้องถิ่นโดยมี
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เรื่อง เทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น ในการสาธิต หรือปรุงอาหารท้องถิ่นพัทยาควรใช้
เทคนิควิธีประกอบอาหารแบบต้นตํารับเดิม และจัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้สําหรับเรื่องเทคนิคการ
ประกอบอาหารท้องถิ่นพัทยา ระหว่างครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ชุมชน ผู้ประกอบการ พ่อครัว/แม่ครัว 
ผู้สนใจทั่วไปและนักท่องเที่ยว 

5) ออกแบบ จัดตกแต่งอาหาร และจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถ่ิน เพ่ือเป็น
แนวทางในการคัดเลือกรายการท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมในตํารับมาตรฐานในทุกประเภท อาทิ 
อาหารจานเดียว อาหารชุดสํารับ และบุฟเฟ่ต์ ออกแบบรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาในเชิงสร้างสรรค์
เพ่ือให้เป็นอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของเมืองพัทยาโดยความร่วมมือจากผู้เช่ียวชาญ ชุมชนและผู้มี
ส่วนเก่ียวข้องร่วมกัน ขอความร่วมมือในการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาในเชิงสร้างสรรค์ 
จากร้านอาหาร/ภัตตาคาร โรงแรมต่าง ๆ ในเมืองพัทยา และจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่น โดยใช้
ภาชนะท่ีเป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่น ที่มีการออกแบบ จัดตกแต่งจานและ/หรือภาชนะที่ใช้ให้มี
ลักษณะเฉพาะ สะท้อนความเป็นเมืองพัทยา สวยงาม และเหมาะสมกับรายการอาหารประเภทต่างๆ  

6) จัดกิจกรรมส่งเสริมการประกอบอาหารท้องถ่ินเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือเป็น
แนวทางในการจัดสถานท่ีเป็นศูนย์สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท้องถิ่นของชุมชน เปิดโอกาสให้
ชุมชน ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมได้สาธิตการทําอาหารท้องถิ่นพัทยาจาตํารับมาตรฐานและ
การทําอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ จัดโครงการ/กิจกรรมการมีส่วนร่วมระหว่างผู้มีส่วนเก่ียวข้องเพ่ือ
ส่งเสริมการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยวในเทศกาลต่างๆ ของเมือง
พัทยาอย่างต่อเน่ือง จัดกิจกรรมแข่งขันการทําอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ในระดับต่างๆ อาทิ ระดับ
นักเรียน/นักศึกษา ระดับชุมชน และระดับเชฟนานาชาติ เป็นต้น ขอความร่วมมือจากบริษัทท่องเที่ยว
และไกด์จัดกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหาร จัดทําแผนที่เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถิ่นพัทยา พร้อม
ปฏิทินเทศกาลสําคัญ ๆ 
 

5.5.2 กลยุทธ์การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับอาหาร
ท้องถ่ิน เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวในพัทยา 

  แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือการ
ท่องเที่ยวในพัทยา มี 4 กลยุทธ์ย่อย ดังน้ี 

  1) จัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพื่อส่งเสริมอาหารท้องถ่ินโดยเฉพาะ เพ่ือ
เป็นแนวทางในการสร้างทีมงาน/คณะทํางานโดยใช้เครือข่ายความร่วมมือระหว่างผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
เพ่ือวางแผนการดําเนินงานและกําหนดแนวปฏิบัติในการจัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือส่งเสริม
อาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ  จัดประชุม/อบรมเชิงปฏิบัติการโดยใช้กรณีศึกษาจากร้านอาหารท้องถิ่น
ต้นแบบ ขออาสาสมัครเข้าร่วมกิจกรรมการดําเนินธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นตามแผน โดยมีทีมงานเป็น
ที่ปรึกษา ติดตามและประเมินผลการดําเนินงาน ประกาศเกียรติคุณให้ร้านอาหารท้องถิ่นที่เข้าร่วม
กิจกรรมและดําเนินธุรกิจได้สําเร็จตามแผน และประชาสัมพันธ์เรื่องการจัดทําแผนธุรกิจร้านอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา โดยผ่านสื่อต่าง ๆ และเว็บไซด์ของเมืองพัทยา  
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2) พัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถ่ินพัทยา เพ่ือเป็นแนวทางใน
การกําหนดนโยบายการพัฒนาบุคลากรของเมืองพัทยา ผู้นําชุมชน และผู้มีส่วนเก่ียวข้องให้มีความรู้
เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา จัดทําโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารและ
ธุรกิจที่เก่ียวข้อง จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา และการศึกษาดูงาน
เก่ียวกับการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่น การควบคุมคุณภาพ และการประกอบธุรกิจ 

3) ส่งเสริมการตลาดเพื่อนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินเป็นรายการพิเศษ 
เพ่ือเป็นแนวทางในการกําหนดนโยบายเรื่องการส่งเสริมการตลาดของการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร โดยมุ่งเน้นให้มีการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นรายการพิเศษ  จัดทําโครงการพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจที่เก่ียวข้อง จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา การศึกษาดูงานการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่น การประกอบธุรกิจและ
บริการของร้านอาหารท้องถิ่นจากแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ  และจัดกิจกรรมการแข่งขันการทําอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาในเทศกาลต่างๆ ของเมืองพัทยา 

4) ควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการให้ได้มาตรฐาน เพ่ือเป็นแนวทางใน
การกําหนดนโยบายและแนวปฏิบัติในเรื่องการควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการของ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จัดทําโครงการเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพการผลิตและการ
บริการของร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาให้ได้มาตรฐาน จัดกิจกรรมศึกษาดูงานสําหรับ
ผู้ประกอบการและผู้มีส่วนเก่ียวข้องเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารในการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร จัดกิจกรรมการแลกเปล่ียนเรียนรู้เรื่องการให้บริการ และประกาศเกียรติคุณ หรือมอบ
วุฒิบัตรให้ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นที่มีการควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการได้
มาตรฐาน 

 
5.5.3 กลยุทธ์การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร

ท้องถ่ินพัทยา จังหวัดชลบุรี 
แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร

ท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี มี 4 กลยุทธ์ย่อย ดังน้ี 
1) ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ินที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

เพ่ือเป็นแนวทางในการกําหนดนโยบายและแนวปฏิบัติในการเก็บรวบรวมข้อมูลอย่างเป็นระบบ
เก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค บรรจุภัณฑ์ ตรารับรองและตราสินค้าอาหารท้องถิ่นพัทยา กําหนด
มาตรฐานคุณลักษณะบรรจุภัณฑ์ สนับสนุนและส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีการผลิตอาหารท้องถิ่นโดย
ใช้บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ และจัดกิจกรรมประกวดการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นพัทยา 

2) คัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถ่ินพัทยา เพ่ือเป็นแนวทางใน
การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหารท้องถิ่นที่มีการใช้บรรจุภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานตามที่กําหนด 
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จัดโครงการ/กิจกรรมสําหรับผู้ประกอบการ ชุมชนและผู้สนใจเพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับบรรจุภัณฑ์
อาหารท้องถิ่น สนับสนุนและส่งเสริมให้มีการทําบรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุจากชุมชน จัดการแสดงสินค้า
อาหารท้องถิ่นโดยมุ่งเน้นอาหารท้องถิ่นที่ใช้บรรจุภัณฑ์ในเทศกาลต่างๆ และประกาศเกียรติคุณ
ผู้ประกอบการที่ผลิตอาหารท้องถิ่นพร้อมรับประทาน พร้อมปรุง ที่ใช้บรรจุภัณฑ์ได้มาตรฐาน 

3) เพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ินโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน เพ่ือเป็น
แนวทางในการสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการ กลุ่มอาชีพที่ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชน ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร ผู้นําชุมชน นักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญ และหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือร่วมกันพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน สนับสนุนและส่งเสริมผู้ประกอบการให้ใช้บรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหาร
ท้องถิ่น พัฒนาบรรจุภัณฑ์ในรูปแบบสวยงามเพ่ือเพ่ิมคุณค่าอาหารท้องถิ่นประเภทอาหารว่างและ
ขนมหวานของเมืองพัทยา ประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นพัทยาที่ใช้บรรจุภัณฑ์เพ่ือให้ผู้บริโภคและ
นักท่องเที่ยวได้รับรู้และเป็นทางเลือกในการตัดสินใจซื้ออีกทาง 

4) สร้างตราสินคา้เพื่อรับรองคณุภาพอาหารท้องถ่ินพัทยา เพ่ือเป็นแนวทางใน
การกําหนดมาตรฐานและคุณลักษณะอาหารท้องถิ่นพัทยาท่ีจะใช้ตราสินค้า และตรารับรองต้นแบบ 
ประชาสัมพันธ์เรื่องตราสินค้าและตรารับรองสินค้าให้ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวได้รับรู้จัดโครงการ/
กิจกรรมเพ่ือรับรองคุณภาพของร้านอาหารท้องถิ่นพัทยาด้านความสะอาด ปลอดภัย อร่อย และรสชาติดี
และติดตามประเมินผลอาหารท้องถิ่นหลังจากได้ใช้ตราสินค้าและตรารับรองอาหารท้องถิ่น 

 
5.5.4 กลยุทธ์การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดย

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร 
  แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดย

กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มี 5 กลยุทธ์ย่อย ดังน้ี 
1) พัฒนาทีมงานการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา

เพ่ือเป็นแนวทางในการวางแผนการบริหารจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นระบบ 
สร้างวิสัยทัศน์ และกําหนดเป้าหมายในจัดการความรู้ สร้างทีมงาน/หน่วยงานผู้รับผิดชอบ กําหนด
แผนยุทธศาสตร์ และแนวทางการพัฒนา โดยมีนโยบายให้ทุกภาคส่วนได้มีส่วนร่วมในการจัด
กิจกรรม/โครงการเพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร วางระบบการดําเนินงาน
จัดการความรู้ จัดทําแผนปฏิบัติงาน และพัฒนาบุคลากรในทีมเพ่ือให้เกิดความรู้ความเข้าใจใน
กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของเมืองพัทยา 

2) พัฒนาฐานข้อมูลและระบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร
เมืองพัทยา  เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างฐานข้อมูลสําหรับการจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารเมืองพัทยา สร้างเครือข่ายฐานข้อมูลออนไลน์ จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือให้ความรู้
เก่ียวกับการใช้เทคโนโลยี สร้างเว็บไซด์การจัดการความรู้ สําหรับการประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/
ภัตตาคาร และพัฒนาทักษะและความรู้ด้านเทคโนโลยีสําหรับผู้ประกอบการ และชุมชน/ผู้สนใจ 
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3) พัฒนากระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา 
เพ่ือเป็นแนวทางในการกําหนดแนวปฏิบัติในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมือง
พัทยาทุกขั้นตอนให้สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยา จัดอบรมเชิงปฏิบัติการ
เพ่ือให้ความรู้เก่ียวกับกระบวนการจัดการความรู้สําหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้มี
ส่วนเก่ียวข้อง สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และธุรกิจที่เก่ียวข้อง เพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นให้ได้มาตรฐาน สร้างแหล่งเรียนรู้/สถานที่ให้ผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร และชุมชนได้แสดงสินค้า อาหารท้องถิ่น จัดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน และจัด
กิจกรรมสาธิตการทําอาหารท้องถิ่นพัทยา จัดกิจกรรมส่งเสริมการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร การแบ่งปันและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้ประกอบการ เชฟ ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ผู้เช่ียวชาญ และนักวิชาการเพ่ือสร้างสังคมการเรียนรู้ จัดกิจกรรม/โครงการเพ่ือสืบสานวัฒนธรรม
และภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง ตรวจสอบ กลั่นกรององค์ความรู้ต่างๆ 
อย่างสมํ่าเสมอ และปรับเปลี่ยนความรู้แฝงจากผู้เช่ียวชาญ/ผู้รู้ และครูภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นความรู้
ที่ชัดแจ้ง  ติดตามผลการนําความรู้ไปใช้ และปรับปรุง/เพ่ิมเติมองค์ความรู้ใหม่ๆ ให้รางวัลเชิดชู
เกียรติ/ยกย่องครูภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้เช่ียวชาญด้านอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา จัดกิจกรรม
สันทนาการ การศึกษาดูงานจากสถานประกอบการ/แหล่งเรียนรู้อ่ืน ๆ และส่งเสริมผู้ประกอบการให้
เข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยเชิงพ้ืนที่  

4) พัฒนาแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหารเมืองพัทยา เพ่ือเป็น
แนวทางในการจัดระบบการบริหารจัดการแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในชุมชน จัด
กิจกรรม/บริการให้ทุกคนมีโอกาสเข้าถึงแหล่งเรียนรู้ ได้ใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่า และจัดสรร
ทรัพยากร งบประมาณเพ่ือการพัฒนาแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของทุกชุมชน 

5) ประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการตลาดในการประกอบธุรกิจอาหารท้องถ่ิน
เมืองพัทยา เพ่ือเป็นแนวทางในการประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบการและชุมชนได้ตระหนักและเห็น
คุณค่าของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จัดกิจกรรมเพ่ือรณรงค์ให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์
และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร จัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นพัทยาสําหรับ
มัคคุเทศก์และพนักงานบริการ สนับสนุนส่งเสริมผู้ประกอบการด้านงบประมาณการลงทุน การจัดหา
แหล่งวัตถุดิบ สถานที่จัดจําหน่าย และให้มีการเชิดชูเกียรติผู้การประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น 
 
อภิปรายผล 
 

จากผลการวิจัยเร่ือง กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเท่ียวอย่างย่ังยืนในเมืองพัทยา จังหวัด
ชลบุรี อภิปรายผลในประเด็นที่สําคัญได้ดังน้ี 
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1. ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของกลุ่มผู้ประกอบการ กลุ่มนักท่องเท่ียวชาวไทย และ
กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เก่ียวกับปัจจัยต่างๆ ที่ศึกษาในเรื่องการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมือง
พัทยา พบว่ากลุ่มนักท่องเท่ียวชาวไทยและกลุ่มนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมีความคิดเห็นแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญในเรื่องแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
และแนวทางพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา ส่วนเรื่องอ่ืนๆ ความคิดเห็นของทั้งสามกลุ่มไม่แตกต่างกัน 
สอดคล้องกับผลการวิจัยของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนา
รายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัด
ชลบุรี ประเทศไทย ที่พบว่าพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติเก่ียวกับปัจจัยต่างๆ ที่สําคัญส่วนใหญ่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ค่าเฉล่ียระดับ
ความคิดเห็น ความชอบ และความพึงพอใจโดยรวมของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติสูงกว่าชาวไทย 
ยกเว้นความชอบในเร่ืองประเภทรายการอาหาร และข้าวไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้อาจเป็นเพราะ
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติมีวัฒนธรรมการบริโภคท่ีแตกต่างกัน 

 
2. จากผลการทดสอบค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการพัฒนา

แบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการ
ท่องเที่ยวเมืองพัทยา พบว่าทุกปัจจัยมีความสัมพันธ์กันในเชิงบวกค่อนข้างสูงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
โดยที่ระดับความสัมพันธ์ระหว่างแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่า
อาหารท้องถิ่นกับแนวทางในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยามีค่าสูงสุด 
รองลงมาเป็นแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหารกับแนวทางในการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา  คุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยากับแนวทางใน
การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ และแนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารกับแนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหาร ในกรณีน้ี
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาสอดคล้องตามความเป็นจริงโดยธรรมชาติของทุกตัวแปรมีผลต่อกัน ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่า
การยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยาให้เกิดประสิทธิผลควรจะดําเนินการพัฒนาแบบองค์รวม
นอกจากน้ี มีข้อสังเกตว่าการจัดการความรู้ ภูมิ ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยามี
ความสัมพันธ์ค่อนข้างสูงมากกับการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์ การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร และการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ ( r= 0.820, 0.779, และ 0.736 ตามลําดับ) 
ด้วยเหตุน้ีจึงควรมีการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอย่างเป็นระบบเพ่ือใช้เป็น
ฐานความรู้ในการพัฒนาทุกมิติสําหรับผู้ประกอบการ ชุมชน และผู้สนใจ 

 
3. กรอบแนวคิดในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริม

การประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา จากผลการวิจัยเชิงปริมาณเป็นข้อมูลเชิง
ประจักษ์ที่สอดคล้องกับกรอบแนวคิดการวิจัยครั้งน้ี ซึ่งบ่งช้ีให้เห็นว่าการพัฒนารายอาหารท้องถิ่นเชิง



192 
 

สร้างสรรค์ การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตรา
และเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น และการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร เป็นปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมืองพัทยา อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ และพบว่า การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริม
การประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยามีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี พบว่าการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ แนวทาง
ในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิม
มูลค่าอาหารท้องถิ่น และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติเช่นเดียวกัน ดังน้ัน ในการวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือค้นหาวิธีการที่เหมาะสมและเป็นไปได้ในการสร้าง
กลยุทธ์ใน 4 มิติ จึงเป็นข้อเท็จจริงสอดคล้องกับผลวิจัยเชิงปริมาณ   

 
4. กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ

ประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนในเมืองพัทยา เป็นผลการวิจัยตาม
วัตถุระสงค์หลัก เกิดจากกระบวนการพัฒนาในทุกมิติที่เก่ียวข้องสัมพันธ์กับการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารท้องถิ่น โดยเริ่มจากผลิตภัณฑ์ คือ “อาหารท้องถิ่น (และการบริการ)” การดําเนินกิจการ 
(ร้านอาหาร/ภัตตาคาร) การบรรจุภัณฑ์ และศักยภาพของผู้ประกอบการ ในการน้ี จะเห็นได้ว่าทุกมิติ
มีความเกี่ยวข้องกันและมีผลต่อคุณภาพอาหารท้องถิ่น สอดคล้องกับแนวคิดของการพัฒนาแบบองค์
รวม กล่าวคือ มีการดําเนินงานเพ่ือพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาอย่างรอบด้านและต่อเน่ือง โดยความ
ร่วมมือร่วมใจของทุกภาคส่วนที่เก่ียวข้องและมีวิสัยทัศน์ที่ชัดเจนตรงกัน ในการน้ี เป็นไปตามแนวคิด
เรื่อง แผนเชิงกลยุทธ์ (Strategic Plan) ในระดับที่ 2 การวางแผนกลยุทธ์ (Strategic planning) 
และการกําหนดกลยุทธ์ (Strategy Formulation) 

 สอดคล้องกับผลวิจัยของเรณุมาศ กุละศิริมา และคณะ (2555) ในการวิจัยเร่ืองแผน
เชิงกลยุทธ์ในการสร้างคุณค่าตราให้แข็งแกร่งในการประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือสุขภาพ
สําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ในส่วนของกลยุทธ์ทางการตลาด 
กลยุทธ์ที่ 1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์และส่วนประสมผลิตภัณฑ์ กลยุทธ์การสร้างความคุณค่าด้านความ
คุ้มค่า กลยุทธ์การส่งเสริมการขาย และกลยุทธ์การบริหารจัดการ 
  แนวทางในการดําเนินการพัฒนาใน 4 มิติ อภิปรายผลดังน้ี 
 

4.1 การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหาร
ท้องถิ่นสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา 

 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าอาหารท้องถิ่นสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา มี 6 กลยุทธ์ย่อย ได้แก่ การควบคุม
คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่นพัทยา การคัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่น และเคร่ืองปรุง
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ที่มีคุณภาพ การยกระดับตํารับมาตรฐานอาหารท้องถิ่นให้เป็นที่ยอมรับ การใช้เทคนิคการประกอบ
อาหารเฉพาะท้องถิ่น การออกแบบ จัดตกแต่งอาหาร และจัดเสิร์ฟตามรูปแบบท้องถิ่น และการจัด
กิจกรรมส่งเสริมการประกอบอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ สอดคล้องกับผลการวิจัยของเปรมฤทัย 
แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) ได้ทําการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทย
ของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย ใน
บทสรุปส่วนหน่ึงได้กล่าวไว้ว่า แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือ
ยกระดับคุณภาพของอาหารท้องถิ่นควรมุ่งเน้นในเร่ือง 1) คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล โดย
การคัดเลือกวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น ที่มีความสดใหม่ สะอาด และปลอดภัย 2) กรรมวิธีการ
ปรุงอาหารเป็นแบบต้นตํารับด้ังเดิมของท้องถิ่น ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญา และอัตลักษณ์ของท้องถิ่นที่
สามารถบอกเล่าความเป็นมา (story) ของรายการอาหารแต่ละชนิดได้ 3) ควบคุมความคงท่ีของ
รสชาติอาหารให้เป็นแบบต้นตํารับสําหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย แต่ปรับลดความจัดจ้านหรือเผ็ดร้อน
ให้เหมาะสําหรับชาวต่างชาติ และ 4) นําเสนออาหารท้องถิ่นควบคู่กับวัฒนธรรมการกินแบบไทย การ
จัดตกแต่งรูปแบบการนําเสนอให้สวยงามน่ารับประทาน การให้บริการและการจัดเสิร์ฟที่ประทับใจ
และตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้รวดเร็ว  

สอดคล้องกับผลการวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) 
เรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน 
ในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ควรส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองให้มากข้ึน 
เพ่ือเป็นการสร้างจุดแข็งของการท่องเที่ยว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมืองเป็นจุดขายของการท่องเที่ยว  
(1.2) และควรมีรายการอาหารพ้ืนเมืองให้หลากหลายชนิด เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้
ทุกกลุ่ม (1.7) ในด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่
เก่ียวข้องควรกําหนดมาตรฐานคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เครื่องหมายรับประกัน เช่น รางวัล 
หรือใบประกาศเกียรติคุณ เช่นป้าย อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) เพ่ือ
ช่วยในการส่งเสริมการขายให้กับนักท่องเที่ยว (2.1) และควรให้ความสําคัญกับรายการอาหารพ้ืนเมือง
โดยควรอธิบายถึงส่วนประกอบ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ และเน้น
ประเด็นไปที่อาหารพ้ืนเมืองเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ปรุงด้วยผักพ้ืนบ้าน (2.2) 

 สอดคล้องกับผลการวิจัยของธันยมัย เจียรกุล ณัฐพล พนมเลิศมงคล และสุทธินันทน์ 
พรหมสุวรรณ (2557) เรื่อง ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจเครื่องปรุงรสไทยเพ่ือเข้าสู่ตลาดการ
แข่งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ในด้านการตลาด พบว่า ผู้ประกอบการต้องสร้างนวัตกรรม
สินค้าใหม่ๆ ให้เกิดขึ้นอย่างต่อเน่ือง และรักษารสชาติด้ังเดิมและเอกลักษณ์ความเป็นไทย  
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4.2  การพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร เพ่ือการท่องเที่ยวในพัทยา 
แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือการ

ท่องเที่ยวในพัทยา มี 4 กลยุทธ์ย่อย ได้แก่ การจัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือส่งเสริมอาหาร
ท้องถิ่นโดยเฉพาะ การพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา การส่งเสริมการตลาดเพ่ือ
นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นรายการพิเศษ และการควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการให้
ได้มาตรฐาน สอดคล้องกับผลการวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) เรื่อง
ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน ใน
ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง ควรร่วมมือกันในการสนับสนุนส่งเสริมการยกระดับมาตรฐาน
ร้านอาหารพ้ืนเมืองให้เป็นร้านอาหารปลอดภัย ได้มาตรฐาน โดยการจัดทําตัวช้ีวัดเพ่ือประเมิน
ร้านอาหารพ้ืนเมืองและให้การรับรอง เพ่ือให้เกิดความน่าเช่ือถือแก่นักท่องเที่ยว  ด้านราคา (3.1-3.3) 
และในด้านการบริการ ควรฝึกอบรมให้ความรู้ประชาชนเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให้คนในชุมชน
หรือพนักงานที่ให้บริการในร้านอาหารสามารถให้ข้อมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองน่าน และสามารถ
แนะนําอาหารพ้ืนเมืองแก่นักท่องเที่ยวได้อย่างถูกต้อง เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีโอกาสได้รับประทาน
อาหารพ้ืนเมืองมากที่สุด (4.1) และผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรพัฒนาด้านทรัพยากรบุคคล
ให้มีทักษะ มีมาตรฐานการบริการ และมีความสามารถในการทํางานให้สามารถบริการได้รวดเร็ว 
เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจและกลับมาใช้บริการซ้ําอีกคร้ัง (4.2) ในด้านลักษณะของ
ร้านอาหารพ้ืนเมือง กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องควรร่วมมือกันในการ
สนับสนุนส่งเสริมการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารพ้ืนเมืองให้เป็นร้านอาหารปลอดภัย ได้มาตรฐาน 
โดยการจัดทําตัวช้ีวัดเพ่ือประเมินร้านอาหารพ้ืนเมืองและให้การรับรอง เพ่ือให้เกิดความน่าเช่ือถือแก่
นักท่องเที่ยว (5.1) ควรสร้างเอกลักษณ์ของร้านอาหารพ้ืนเมืองทั้งการจัดตกแต่ง บรรยากาศ และ
สภาพแวดล้อมของร้านอาหาร เพ่ือให้นักท่องเท่ียวเกิดความประทับใจ และกลับมาใช้บริการซ้ําอีก
ครั้ง ( 5.2) และควรจัดทําแผนที่หรือป้ายบอกที่ต้ังร้านอาหารให้ชัดเจน เพ่ือความสะดวกในการเข้าถึง
ร้านอาหารพ้ืนเมืองของนักท่องเที่ยว (5.3)  

สอดคล้องกับผลการวิจัยของธันยมัย เจียรกุล ณัฐพล พนมเลิศมงคล และสุทธินันทน์ 
พรหมสุวรรณ (2557) เรื่อง ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจเคร่ืองปรุงรสไทยเพ่ือเข้าสู่ตลาดการ
แข่งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน พบว่า ในด้านการดําเนินการผลิต ต้องมีการวางแผนการจัดหา
วัตถุดิบที่แม่นยํามีการสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ผลิตวัตถุดิบนําเทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาใช้ใน
กระบวนการผลิต มีหน่วยงานวิจัยและพัฒนาสินค้า และมีการควบคุมคุณภาพการผลิตทุกขั้นตอน 
และด้านการเงินและบริหารความเสี่ยงทางการเงิน ควรมีการจัดหาเงินทุนจากแหล่งเงินทุนต้นทุนตํ่า 
มีการกําหนดแผนการดําเนินงานทั้งระยะสั้นและระยะยาว และบริหารความเสี่ยงจากอัตรา
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แลกเปลี่ยน ต้ังราคาให้เหมาะสมกับคุณภาพ เลือกใช้ช่องทางจําหน่ายที่ครอบคลุม และให้
ความสําคัญการสื่อสารการตลาดทุกรูปแบบ 

 
4.3 การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา 

จังหวัดชลบุรี 
แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น

พัทยา จงัหวัดชลบุรี มี 4 กลยุทธ์ย่อย ได้แก่ การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค การคัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่นพัทยา การเพ่ิมมูลค่าอาหาร
ท้องถิ่นโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน และการสร้างตราสินค้าเพ่ือรับรองคุณภาพอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา สอดคล้องกับผลการวิจัยของธันยมัย เจียรกุล ณัฐพล พนมเลิศมงคล และสุทธินันทน์ 
พรหมสุวรรณ (2557) เรื่อง ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจเคร่ืองปรุงรสไทยเพ่ือเข้าสู่ตลาดการ
แข่งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน พบว่า ผู้ประกอบการต้องสร้างนวัตกรรมสินค้าใหม่ ๆ ให้
เกิดขึ้นอย่างต่อเน่ือง รักษารสชาติด้ังเดิมและเอกลักษณ์ความเป็นไทย และมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่
ทันสมัย และสอดคล้องกับผลการวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) เรื่อง 
ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน พบว่า 
ในด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง สนับสนุนส่งเสริมการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารพ้ืนเมือง
ให้เป็นร้านอาหารปลอดภัย ได้มาตรฐาน โดยการจัดทําตัวช้ีวัดเพ่ือประเมินร้านอาหารพ้ืนเมืองและให้
การรับรอง เพ่ือให้เกิดความน่าเช่ือถือแก่นักท่องเที่ยว (5.1) 
   สอดคล้องกับผลการวิจัยของเพลินใจ ตังคณะกุล และคณะ (2547) เรื่อง พัฒนาการ
ผลิตอาหารไทยปลอดภัยสู่ครัวโลก (Building Safety Thai Foods for the World) ในโครงการวิจัย
ย่อยที่ 1: การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยสุขภาพ เสริมยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่โลก (Thai food 
development for strengthening strategies towards the world’s kitchen) ในข้อ 2) ที่พบว่า 
การเสริมยุทธศาสตร์เพ่ือพัฒนาอาหารไทยสุขภาพ ภาพลักษณ์ที่ต้องให้ความสําคัญของการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารไทยสุขภาพเสริมยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่โลก ส่วนหนึ่งคือ การสร้างแบรนด์เนม ใช้
บรรจุภัณฑ์ ที่จะทําให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่น่าสนใจและสอดคล้องกับความนิยมของผู้บริโภค เน้นจุดขายที่
มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะวัฒนธรรมไทย ซึ่งกลุ่มอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ไทยสูงคือ อาหาร
พ้ืนบ้าน การพัฒนาอาหารไทยชนิดใหม่ ๆ ให้บรรลุเป้าหมาย ก็คือการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป 
ชนิด พร้อมบริโภค และชนิดพร้อมปรุง อยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมสอดคล้องกับวิถีการดําเนินชีวิต
ของผู้บริโภคในตลาดต่างประเทศ จะต้องมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ตรงกับรสนิยมของผู้บริโภคใน
ประเทศน้ัน ๆ เพ่ือนําไปขยายผลให้เกิดประโยชน์แก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร อันเป็นการเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขันให้กับอุตสาหกรรมอาหารของไทย 
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4.4 การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร มี 5 กลยุทธ์ย่อย ได้แก่ การพัฒนาทีมงานการจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา การพัฒนาฐานข้อมูลและระบบการจัดการความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา การพัฒนากระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารเมืองพัทยา การพัฒนาแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเมืองพัทยา และการ 
ประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการตลาดในการประกอบธุรกิจอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา สอดคล้องกับผล
วิจัยของเปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนารายการอาหาร
ท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศ
ไทย ในบทสรุปส่วนหน่ึงได้กล่าวไว้ว่า กระบวนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นจะประสบผลสําเร็จ
ได้ก็ต่อเมื่อผู้ประกอบการ ผู้บริหารท้องถิ่น และชุมชนทุกภาคส่วนต้องมีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนให้
อาหารท้องถิ่นพัทยาเป็นที่รู้จัก ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมในที่สุด เช่นเดียวกับอาหารไทย
ท้องถิ่นอ่ืน สําหรับผู้ประกอบการอาจช่วยรณรงค์โดยเพ่ิมรายการอาหารท้องถิ่น ให้พนักงานบริการ
หรือไกด์แนะนําลูกค้า/นักท่องเที่ยวได้ลองรับประทาน และชุมชนท้องถิ่นช่วยอนุรักษ์อาหารท้องถิ่น 
โดยครูภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นสู่อนุชนรุ่นหลังสืบไป 

  สอดคล้องกับผลการวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) 
เรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน  
ในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองควรส่งเสริมและพัฒนาคนในชุมชนให้เห็นความสําคัญของ
ทรัพยากรอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น ให้รู้สึกรักหวงแหนและเห็นคุณค่า เพ่ือให้เกิดความย่ังยืนของอัต
ลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง (1.3) รวบรวมสูตรอาหารพ้ืนเมืองน่านจากบุคลากรท้องถิ่นที่มีความรู้
ทางด้านอาหารพ้ืนเมืองน่าน เพ่ือเป็นการอนุรักษ์และ ฟ้ืนฟูอาหารพ้ืนเมืองให้มีอัตลักษณ์คงอยู่สืบ
ต่อไป (1.4)  และผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให้รสชาติของอาหารได้
มาตรฐานและสมํ่าเสมอ และคงเอกลักษณ์ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม่ควรปรับเปลี่ยน
รสชาติตามกลุ่มนักท่องเที่ยว เพ่ือคงเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองไว้ (1.6) ในด้านคุณภาพของ
อาหารพ้ืนเมือง ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองยังควรให้ความสําคัญกับรายการอาหารพ้ืนเมือง
โดยควรอธิบายถึงส่วนประกอบ วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ และเน้น
ประเด็นไปที่อาหารพ้ืนเมืองเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ปรุงด้วยผักพ้ืนบ้าน (2.2) และในด้านการ
ประชาสัมพันธ์และการตลาด กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยว หน่วยงานภาครัฐที่เ ก่ียวข้อง และ
ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองควรร่วมมือกันจัดกิจกรรมและเส้นทางการท่องเที่ยวผ่านอาหาร
พ้ืนเมือง (6.1) ควรส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัดน่านให้นักท่องเที่ยวรู้จักอาหารพ้ืนเมืองมากขึ้น 
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เช่น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารพ้ืนบ้าน การนําอาหารพ้ืนเมืองมาจําหน่ายในถนนคนเดิน เป็นต้น 
รวมไปถึงการจัดการประกวดอาหารพ้ืนเมือง การจัดแสดงและจําหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนเมือง เพ่ือ
เป็นแรงกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารพ้ืนเมือง (6.2) ควรดําเนินการส่งเสริมการ
ประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และเครือข่ายสังคม
ออนไลน์เป็นเคร่ืองมือในการสื่อสารและสร้างเครือข่ายระหว่างนักท่องเที่ยวกับแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือให้
นักท่องเที่ยวเข้าถึงการประชาสัมพันธ์ข้อมูลที่เก่ียวกับการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมือง (6.4) 

  นอกจากน้ียังสอดคล้องกับผลการวิจัยของธันยมัย เจียรกุล ณัฐพล พนมเลิศมงคล 
และสุทธินันทน์ พรหมสุวรรณ (2557) เรื่อง ศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจเคร่ืองปรุงรสไทยเพื่อ
เข้าสู่ตลาดการแข่งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยด้านความสามารถใน
การประกอบการ ในด้านการจัดการทรัพยากรมนุษย์ พบว่า ต้องมีโครงสร้างองค์กรที่ดี มีการเน้นการ
อบรม พัฒนาบุคลากรของตนเองอย่างสมํ่าเสมอและต่อเนื่อง 

 
ข้อเสนอแนะในการนาํผลการวิจัยไปใช ้
 

จากผลการวิจัยที่ได้มีข้อเสนอแนะในการนําไปใช้ ดังน้ี 
              1) ผู้บริหารท้องถิ่นควรกําหนดนโยบายให้มีการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนใน
เขตพัทยาตามแนวทางที่นําเสนอใน 4 มิติ 
 2) ในการนํากลยุทธ์ไปใช้ในการปฏิบัติควรมีการจัดทําแผนเชิงกลยุทธ์สําหรับการพัฒนา
แบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา 
 3) ควรมีการจัดโครงการ/กิจกรรมต่าง ๆ ในการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวชองเมืองพัทยา
ให้สอดคล้องกับแผนยุทศาสตร์การพัฒนาเมืองพัทยาอย่างต่อเน่ือง 
 4) ผู้บริหารท้องถิ่นและผู้นําชุมชนควรส่งเสริมให้มีการเก็บรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา และมีการประกาศเชิดชูเกียรติครูภูมิปัญญาท้องถิ่น รวมถึง
ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นที่ได้มาตรฐาน  
 5) ผู้บริหารท้องถิ่นใช้เป็นแนวทางในการกําหนดนโยบายในการพัฒนาชุมชนโดย
ประยุกต์ใช้ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

6) ผู้บริหารท้องถิ่นควรสนับสนุน/ส่งเสริมผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ให้มีการ
จัดทําแผนธุรกิจโดยมุ่งเน้นเรื่องอาหารท้องถิ่น 

7) ควรมีจัดทําฐานข้อมูลเรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา เพ่ือให้ชุมชน ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร/ภัตตาคาร นักท่องเที่ยวและผู้สนใจ สามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้สะดวกรวดเร็ว  

8) ควรมีการประชาสัมพันธ์เรื่องราวความเป็นมาและคุณค่าของอาหารท้องถิ่นพัทยา ให้
นักท่องเที่ยวและผู้บริโภคท่ัวไปได้รับรู้ 
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9) หน่วยงานที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาชุมชน การจัดการศึกษาและวัฒนธรรม การ
ท่องเที่ยว สามารถประยุกต์ใช้แนวคิดในการพัฒนาแบบองค์รวมในมิติอ่ืน ๆ ที่เหมาะสม 

10) ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและบุคคลทั่วไปสามารถนําผลการวิจัยใน
มิติต่างๆ ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาการดําเนินกิจการ 

11) ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ่มอาชีพ สามารถใช้เป็นแนวทางใน
การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นให้มีคุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวและผู้บริโภค
ในท้องถิ่น 

12) ควรมีการประชาสัมพันธ์และเผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยครั้งน้ี เพ่ือให้ทุก
ภาคส่วนได้รับรู้และเข้าใจถึงแนวคิดในการพัฒนาแบบองค์รวม และสามารถนําไปปฏิบัติให้เป็นไปใน
ทิศทางเดียวกัน ซึ่งสอดรับกับนโยบายของรัฐบาลที่ต้องการให้ท้องถิ่นได้ร่วมมือกันในการดําเนินงาน
แบบองค์รวม 

 
ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต่อไป 
 

จากผลการวิจัยที่ได้มีข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป ดังน้ี 
    1) ควรมีการขยายขอบเขตการวิจัยเพ่ือการพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพ

อาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืน ให้
ครอบคลุมในระดับ ภูมิภาค และระดับประเทศ 

 2) ทําการวิจัยต่อยอดโดยการวิจัยเพ่ือพัฒนาแผนกลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพ่ือ
ยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นสําหรับการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร 

 3) ควรมีการวิจัยเชิงลึกในเรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารไทย 
 4) ควรทําการวิจัยเพ่ือพัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นในแหล่งท่องเที่ยวอ่ืน ๆ 
 5) ควรทําการวิจัยเชิงสํารวจเรื่องอาหารท้องถิ่นของทุกจังหวัดในประเทศไทย 
 6) ทําการวิจัยเพ่ือการพัฒนาแบบองค์รวมในกลุ่มอาชีพอ่ืน ๆ 
 


