
บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
โครงการวิจัยนี้ใช�การดําเนินการวิจัยครั้งนี้ใช�วิธีการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methodology 

Research) ระหว0างการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) และการวิจัยก่ึงทดลอง (Quasi Experimental Research) ดําเนินการเก็บรวบรวมข�อมูล
โดยใช�วิธีการสํารวจ การสัมภาษณFเชิงลึก การทดลอง และการสนทนากลุ0ม รายละเอียดของวิธีการ
ดําเนินการวิจัยมีดังนี้ 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 
  

1. ประชากรและการสุ�มตัวอย�าง 
ประชากรในการวิจัยเรื่องนี้ประกอบด�วยผู�มีส0วนเก่ียวข�อง ได�แก0 นักท0องเท่ียวชาวไทย

และชาวต0างชาติ ผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ0อครัว/แม0ครัว ครูภูมิปKญญา
ท�องถ่ิน ผู�นําชุมชน/กลุ0มอาชีพ ผู�บริหารท�องถ่ินเมืองพัทยา ผู�ทรงคุณวุฒิ นักวิชาการ และผู�เชี่ยวชาญ
ด�านอาหาร โดยแยกรายละเอียดตามวิธีการวิจัยได�ดังนี้ 

 
1.1 การวิจัยเชิงปริมาณ 

   ใช�วิธีการวิจัยเชิงสํารวจเพ่ือสอบถามความคิดเห็นเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรม 
การบริโภคอาหารท�องถ่ิน ความสําคัญของความเปQนมาของอาหารท�องถ่ิน อัตลักษณFของร�านอาหาร
ท�องถ่ิน ภาพลักษณFอาหารท�องถ่ิน ปKจจัยแห0งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร
ในเมืองพัทยา คุณภาพของอาหารท�องถ่ิน แนวทางและวิธีดําเนินการในการพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF ในการนี้ได�กําหนดขอบเขตประชากรแยกเปQน 2 กลุ0ม คือกลุ0มนักท0องเท่ียว และ
กลุ0มผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร แต0ละกลุ0มมีรายละเอียดของประชากร ขนาดตัวอย0าง และ
วิธีสุ0มตัวอย0าง ดังนี้ 
   กลุ�มนักท�องเท่ียว 
   1) ประชากร ในการวิจัยครั้งนี้เปQนนักท0องเท่ียวท่ีมาท0องเท่ียวเมืองพัทยา จังหวัด
ชลบุรี ซ่ึงมีจํานวนท้ังสิ้น 1,619,451 คน แยกเปQนนักท0องเท่ียวชาวไทย 449,204 คน นักท0องเท่ียว
ชาวต0างชาติ 1,170,247 คน (สํานักงานพัฒนาการท0องเท่ียว, 2552)       
          2) ตัวอย�าง ในการวิจัยครั้งนี้  คือ กลุ0มตัวอย0างนักท0องเท่ียวท้ังชาวไทยและ
ชาวต0างชาติท่ีมาท0องเท่ียวในเมืองพัทยา การกําหนดขนาดตัวอย0างโดยใช�สูตรคํานวณ กรณีทราบจํานวน
ประชากร (Yamane, 1970) ดังนี้ 
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   e แทน ความคลาดเคลื่อนสูงสุดท่ียอมรับได� ในท่ีนี้กําหนดให� มีค0า 
0.05 โดยความเชื่อม่ัน 95 % ได�ขนาดของตัวอย0างหาค0าได�ดังนี้ 
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ได�ขนาดตัวอย0างนักท0องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต0างชาติท่ีมาท0องเท่ียวในเมืองพัทยาจํานวน 400 คน 
        3) วิธีสุ�มตัวอย�าง ใช�วิธีการสุ0มตัวอย0างแบบไม0ใช�ความน0าจะเปQน (Non-probability 
sampling) โดยวิธีสุ0มแบบสองข้ันตอน (Two-stage sampling) มีข้ันตอนดังนี้ 
    ข้ันท่ี 1 สุ0มตัวอย0างภัตตาคาร/ร�านอาหาร จากแต0ละเขตพ้ืนท่ีในเมืองพัทยาซ่ึง
แบ0งเปQน 4 เขต ได�แก0 พัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต� และหาดจอมเทียน โดยวิธีสุ0มตัวอย0างแบบ
โควต�า (Quota sampling) จํานวนเขตละ 5 ร�าน และสุ0มแต0ละร�านด�วยวิธีสุ0มแบบเจาะจง (Purposive 
sampling) โดยเลือกภัตตาคาร/ร�านอาหารท่ีมีนักท0องเท่ียวใช�บริการจํานวนมาก 
    ข้ันท่ี 2 สุ0มตัวอย0างนักท0องเท่ียวจากภัตตาคาร/ร�านอาหารท่ีเปQนกลุ0มตัวอย0างใน
ข้ันท่ี 1 โดยสุ0มนักท0องเท่ียวชาวไทย นักท0องเท่ียวชาวต0างชาติ โดยวิธีสุ0มแบบตามความสะดวก 
(Convenience sampling) จากจํานวน 5 ร�าน ประมาณร�านละ 40 คน ในแต0ละเขตจํานวน 100 
คน เปQนนักท0องเท่ียวชาวไทยและชาวต0างชาติตามจํานวนท่ีกําหนดดังตาราง 
  

เขตพ้ืนท่ี จํานวนภัตตาคาร/ร,านอาหารตัวอย�าง จํานวนนักท�องเท่ียวในตัวอย�าง 
1. พัทยาเหนือ 5 100 
2. พัทยากลาง 5 100 
3. พัทยาใต� 5 100 
4. หาดจอมเทียน 5 100 

รวม 20 400 
 
   กลุ�มผู,ประกอบการร,านอาหาร/ภัตตาคาร 
   1) ประชากร เปQนผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร ผู�จัดการ พ0อครัว/แม0ครัวและ
พนักงานบริการในร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี ซ่ึงมีจํานวนท้ังสิ้น 1,165 แห0ง 
(เมืองพัทยา, ม.ป.ป.)                

2) ตัวอย�าง เปQนผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร ผู�จัดการ พ0อครัว/แม0ครัว 
หรือพนักงานบริการในร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา การกําหนดขนาดตัวอย0างโดยใช�สูตร
คํานวณกรณีทราบจํานวนประชากร (Yamane, 1970) ดังนี้ 
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   e แทน ความคลาดเคลื่อนสูงสุดท่ียอมรับได� ในท่ีนี้กําหนดให� มีค0า 
0.10 โดยความเชื่อม่ัน 90 % ได�ขนาดของตัวอย0างหาค0าได�ดังนี้ 
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   ในการนี้เพ่ือให�ได�ตัวอย0างในแต0ละเขตพ้ืนท่ีท้ัง 4 เขตเท0าๆ กัน จึงได�ปรับขนาด
ตัวอย0างผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ิมข้ึนเปQนจํานวน 100 ร�าน  

       3) วิธีสุ�มตัวอย�าง ใช�วิธีการสุ0มตัวอย0างแบบไม0ใช�ความน0าจะเปQน (Non-probability 
sampling) โดยวิธีสุ0มแบบโควต�า (Quota sampling) โดยกําหนดจํานวนร�านอาหาร/ภัตตาคารในเขต
พ้ืนท่ีเมืองพัทยา 4 เขตๆ ละ 25 ร�าน รวม 100 ร�าน ในการนี้ ผู�ให�ข�อมูลของแต0ละร�านอาจจะเปQน
ผู�ประกอบการ ผู�จัดการ พ0อครัว/แม0ครัว หรือพนักงานบริการ 
 

1.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ 
ในการวิจัยเชิงคุณภาพใช�วิธีการสัมภาษณFเชิงลึก (Structural in-depth interview) 

และการสนทนากลุ0ม (Focus group) กําหนดจํานวนและวิธีการเลือกกลุ0มผู�ให�ข�อมูลสําคัญ ดังนี้ 
   1) ผู,ให,ข,อมูลสําคัญ ในการสัมภาษณFเชิงลึก ประกอบด�วย กลุ0มผู�ประกอบการธุรกิจ
ร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ0อครัว/แม0ครัว ครูภูมิปKญญาท�องถ่ิน ผู�นําชุมชน/กลุ0มอาชีพ 
ผู�บริหารท�องถ่ิน เจ�าหน�าท่ีภาครัฐและเอกชน ด�านการท0องเท่ียว และด�านวัฒนธรรม นักวิชาการและ
ผู�เชี่ยวชาญอาหารท�องถ่ินไทย จํานวน 30 คน สําหรับการสนทนากลุ0ม มีจํานวน 30 คน แบ0งเปQน      
3 กลุ0ม ประกอบด�วย 
    1. กลุ0มครูภูมิปKญญาท�องถ่ิน ผู�นําชุมชน และผู�เชี่ยวชาญอาหารท�องถ่ิน  
    2. กลุ0มผู�บริหารท�องถ่ิน เจ�าหน�าท่ีภาครัฐในส0วนท่ีเก่ียวข�องกับการประกอบ
ธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร การท0องเท่ียว พัฒนาชุมชน สาธารณสุข การศึกษาและวัฒนธรรม 
    3. กลุ0มผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร พ0อครัว/แม0ครัว          
   2) วิธีสุ�มตัวอย�าง ผู�ให�ข�อมูลสําคัญโดยใช�วิธีสุ0มแบบไม0ใช�ความน0าจะเปQน (Non-
probability sampling) โดยวิธีการสุ0มแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
 
  1.3  การวิจัยก่ึงทดลอง 
     สําหรับการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF ผู�วิจัยใช�ผลการวิเคราะหF
ข�อมูลเชิงปริมาณจากการสํารวจ และผลการสังเคราะหFข�อมูลเชิงคุณภาพจากการสัมภาษณFเพ่ือ
กําหนดรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาและแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรคFสําหรับ
นักท0องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต0างชาติ ในการทดลองทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคFนี้ ผู�วิจัย
กําหนดให�อาหารมีรสชาติแบบด้ังเดิมแต0มีรูปลักษณFเปลี่ยนไป มีความสวยงามน0ารับประทาน และ
นําเสนอในสไตลFแปลกใหม0/ฟlวชั่นท่ีเปQนสากล ท้ังนี้ใช�หลักการของการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรคF ซ่ึง
เปQนการออกแบบและตกแต0งเพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน และการออกแบบและตกแต0งให�
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สวยงามเพ่ือเอ้ือต0อการทํางานด�านสื่อ และแนวคิดของการสร�างสรรคFบนจานอาหาร ในการทดลองทํา
รายการอาหารเชิงสร�างสรรคF ได�กําหนดระยะเวลาเปQน 2 ช0วง กล0าวคือ ช0วงก0อนการสนทนากลุ0ม  
(29 กรกฎาคม 2558) ทดลอง 3-5 รายการเพ่ือนําเสนอผลเบ้ืองต�นให�ผู�ร0วมสนทนากลุ0มได�ชิมและ
ประเมินเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาให�เหมาะสมต0อไป และช0วงหลังการสนทนากลุ0ม เม่ือผู�วิจัยได�
สังเคราะหFข�อมูลจากการวิจัยท้ังเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ รวมถึงข�อเสนอแนะท่ีได�จากการสนทนา
กลุ0มแล�ว นําผลท่ีได�มากําหนดรายการอาหารและแนวทางในการสร�างสรรคFเพ่ือพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินพัทยา ดําเนินการวิจัยก่ึงทดลองปฏิบัติการทําอาหารเชิงสร�างสรรคFจากรายการท่ีได�คัดเลือกมา
ทดลอง โดยขอความร0วมมือจากครูภูมิปKญญาท�องถ่ิน/ผู�เชี่ยวชาญด�านอาหารท�องถ่ินตามต�นตํารับเดิม
ของเมืองพัทยา จํานวน 2 ท0าน คือ นางสาววันดี คมขํา และนางอําพรรณ ฝKงรัก เปQนผู�ประเมินผล 
และมีผู�ช0วยนักวิจัย ในการเตรียมวัตถุดิบและถ0ายภาพในการทดลอง จํานวน 2 ท0าน  คือ นายวิรุฬหFกิจ 
โรจนประดิษฐF และนางสาวกมลวรรณ พันธFมณี 
 

2. เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ  
 เครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัย ประกอบด�วยแบบสอบถาม แบบสัมภาษณFเชิงลึก แบบบันทึกการ

สังเกต การบันทึกภาพ และเสียงการอภิปรายซักถามในการสนทนากลุ0ม และแบบประเมินผลรายการ
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF ดังรายละเอียดในภาคผนวก ซ่ึงเครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัยในแต0ละส0วน มี
ดังนี้ 

 
2.1 การวิจัยเชิงปริมาณ 
 เครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัยเชิงสํารวจเปQนแบบสอบถามทีผู�วิจัยสร�างข้ึนจากทฤษฎีและ

งานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง สําหรับนักท0องเท่ียว/ผู�บริโภคในภัตตาคาร/ร�านอาหารในเขตพัทยา จํานวน 400 
ชุด การสร�างแบบสอบถามมีข้ันตอนดังนี้ 

1) รวบรวมข�อมูลต0างๆ จากเอกสาร ตํารา แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยต0างๆ ท่ี
เก่ียวข�อง 

2)  ศึกษาวัตถุประสงคF และกรอบแนวคิดในการวิจัย 
3)  นิยามศัพทFปฏิบัติการตัวแปรเพ่ือสร�างแบบสอบถาม 
4)  สร�างแบบสอบถามให�ครอบคลุมตัวแปรท่ีใช�ในการวิจัย 
5) นําแบบสอบถามท่ีสร�างข้ึนไปให�ผู� เชี่ยวชาญตรวจสอบความสมบูรณFและ     

ความถูกต�องให�ครอบคลุมท้ังด�านโครงสร�าง เนื้อหา และภาษาท่ีใช�เพ่ือให�เกิดความเข�าใจแก0ผู�ตอบ 
แล�วนํามาปรับปรุงแก�ไข 

6)  นําแบบสอบถามท่ีปรับปรุงแล�วให�ผู�เชี่ยวชาญตรวจสอบพิจารณาความเท่ียงตรง    
เชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม (Content validity) จํานวน 3 คน 

7) นําแบบสอบถามมาปรับปรุงแก�ไขตามข�อเสนอแนะของผู�เชี่ยวชาญ มาตรวจสอบ
ความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา แล�วไปหาค0าความเชื่อม่ัน (Reliability) โดยใช�การทดสอบกับกลุ0มท่ีมี
ลักษณะใกล�เคียงกับประชากรท่ีศึกษา จํานวน 30 คน หาค0าสัมประสิทธิ์แอลฟsาของครอนบาค 
(Cronbach’s alpha coefficient) 
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8) นําแบบสอบถามผ0านการตรวจสอบคุณภาพแล�วไปทําการเก็บรวบรวมข�อมูลจาก
ตัวอย0างท่ีกําหนด  

 
  2.2  การวิจัยเชิงคุณภาพ  
                เครื่องมือท่ีใช�ในการเก็บรวบรวมข�อมูลเชิงคุณภาพซ่ึงเปQนแนวความคิดของผู�ท่ีมีส0วน
เก่ียวข�อง ใช�วิธีการสัมภาษณFเชิงลึกแบบมีโครงสร�าง และการสนทนากลุ0มผู�ให�ข�อมูลสําคัญ โดยกําหนด
ประเด็นการสัมภาษณF และการสนทนากลุ0ม  
   แบบสัมภาษณFมีข้ันตอนการสร�างและการตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 

1) ศึกษาเอกสาร ตํารา แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยต0างๆ ท่ีเก่ียวข�อง วัตถุประสงคF 
และกรอบแนวคิดในการวิจัย 

2) กําหนดประเด็นท่ีสําคัญเปQนคําถามในการสัมภาษณF เปQนลักษณะคําถามปลายเปlด
ให�สอดคล�องกับวัตถุประสงคF และกรอบแนวคิดในการวิจัย 

3) นําแบบสัมภาษณFไปให�ผู�เชี่ยวชาญความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา แล�วปรับปรุงแก�ไข
ตามข�อเสนอแนะของผู�เชี่ยวชาญ 

4) นําแบบสัมภาษณFท่ีผ0านการตรวจสอบคุณภาพไปใช� ในการนี้แนวคําถามในการ
สัมภาษณFอาจปรับเปลี่ยนไปตามภูมิหลังและสถานการณFในการให�ข�อมูลของผู�ให�สัมภาษณF แต0ยังคงได�
ข�อมูลครบถ�วนตามวัตถุประสงคF 

   สํ าหรับการสนทนากลุ0 มผู� วิ จั ยได� จัดทําเอกสารประกอบการบรรยายเ พ่ือ             
แจ�งวัตถุประสงคFในการจัดสนทนากลุ0ม นําเสนอผลการวิจัยท่ีได�จากการทดลองทําอาหารท�องถ่ิน     
เชิงสร�างสรรคF หาแนวทางในการสร�างกลยุทธFการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF        
และเพ่ือให�ผู�เข�าร0วมการสนทนากลุ0มได�ชิมและประเมินความเหมาะสม ในการนี้คณะวิจัยได�เชิญ      
ดร.อภิสรา อนงคFคณะตระกูล เปQนผู� ดําเนินรายการเปlดประเด็นและสรุปสาระสําคัญท่ีได�จาก         
การสนทนากลุ0ม 

 
 2.3 การวิจัยก่ึงทดลอง 
  เครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัยก่ึงการทดลองทํารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF 

ประกอบด�วยภาชนะ/อุปกรณFเครื่องครัว เครื่องปรุง วัตถุดิบ เครื่องตกแต0งจาน และแบบบันทึกผล
การประเมินของผู�เชี่ยวชาญด�านอาหารท�องถ่ิน 

 
3. การเก็บรวบรวมข,อมูล 
 คณะผู�วิจัยได�ดําเนินเก็บรวบรวมข�อมูลในการวิจัยเชิงสํารวจ การสัมภาษณFเชิงลึก        

การสนทนากลุ0ม และการวิจัยก่ึงทดลอง โดยมีหนังสือราชการถึงนายกเมืองพัทยา รองนายกเมืองพัทยา 
ผู�อํานวยการส0วนการศึกษา และหัวหน�าฝsายการศึกษาและวัฒนธรรมเมืองพัทยา เพ่ือขอความร0วมมือ
ในการเก็บรวบรวมข�อมูลจากนักท0องเท่ียว การสัมภาษณFผู�ให�ข�อมูลสําคัญ การจัดสนทนากลุ0ม ซ่ึงตาม
และการทดลองตามกระบวนการวิจัยข�างต�น มีการเก็บรวบรวมข�อมูลในแต0ละข้ันตอนจากกลุ0มตัวอย0าง 
ดังนี้ 
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 3.1 การวิจัยเชิงปริมาณ 

1) การสํารวจพ้ืนท่ีเบ้ืองต�น เก็บข�อมูลจากการสังเกต ซักถามและบันทึกภาพ 
2) การสํารวจข�อมูลด�วยแบบสอบถามจากกลุ0มนักท0องเท่ียว/ผู�บริโภคในร�านอาหาร/

ภัตตาคารในเขตพ้ืนท่ีพัทยาท้ัง 4 เขต โดยรวมนักท0องเท่ียวชาวไทยและต0างชาติท้ังสิ้น 400 ชุด และ
กลุ0มผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร ผู�จัดการ พ0อครัว/แม0ครัวและพนักงานบริการใน
ร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จํานวน 100 ชุด ทําการตรวจสอบความถูกต�องสมบูรณFของ
แบบสอบถามท่ีได�รับคืนก0อนทําการบันทึกลงรหัส 

 
3.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ  

1) การสัมภาษณFเชิงลึก ผู�วิจัยประสานงานกับผู�บริหารท�องถ่ินเพ่ือขอสัมภาษณF
ผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ0อครัว/แม0ครัว ครูภูมิปKญญาท�องถ่ิน ผู�นํา
ชุมชน/กลุ0มอาชีพ ผู�บริหารท�องถ่ิน เจ�าหน�าท่ีภาครัฐและเอกชน ด�านการท0องเท่ียว และด�านวัฒนธรรม 
นักวิชาการและผู�เชี่ยวชาญอาหารท�องถ่ินไทย จํานวน 30 คน ในการนี้ได�ทําหนังสือราชการพร�อม  
แบบสัมภาษณFให�แก0ผู�ให�ข�อมูลสําคัญก0อนนัดสัมภาษณF ดําเนินการบันทึกข�อมูลและภาพจากการ
สัมภาษณF 

2) การสนทนากลุ0มผู�เชี ่ยวชาญและผู�มีส0วนเกี่ยวข�องเพ่ือรับฟKงความคิดเห็นและ
ข�อเสนอแนะในการพิจารณาผลประเมินความเหมาะสมและความเปQนไปได�ของร0างกลยุทธFการพัฒนา
แบบองคFรวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ิน เพ่ือส0งเสริมการประกอบธุรกิจร�านอาหารและการ
ท0องเท่ียวเมืองพัทยา 

 
3.3 การวิจัยก่ึงทดลอง 

เก็บข�อมูลจากการสังเกต การชิม การประเมินความคิดเห็นของผู�เชี่ยวชาญด�าน
อาหาร และการบันทึกภาพรายการอาหารเชิงสร�างสรรคF 

 
4. การวิเคราะห5ข,อมูลและสถิติท่ีใช,  
 ข�อมูลจากการวิจัยแบบผสมผสานในโครงการนี้ใช�วิธีการวิเคราะหFและสังเคราะหFผล ดังนี้ 
 
 4.1  การวิจัยเชิงปริมาณ 

  1) สถิติเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะหFข�อมูลจากแบบสอบถามใช�ค0าความถ่ี ร�อยละ ค0าเฉลี่ย 
และค0าส0วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  2) สถิติเชิงอนุมาน เพ่ือทดสอบสมมติฐานการวิจัย โดยใช�วิธีทดสอบแบบที (t-test) 
   

 4.2  การวิจัยเชิงคุณภาพ  
1) สังเคราะหFข�อมูลการสัมภาษณFเชิงลึกโดยใช�วิธีการสังเคราะหFเนื้อหา (Content 

analysis) ตรวจสอบความถูกต�อง ความสอดคล�องของข�อมูลเชิงคุณภาพกับข�อมูลเชิงปริมาณ 
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2) วิเคราะหF SWOT 
3) สังเคราะหFข�อมูลจากการสนทนากลุ0ม 
 

 4.3  การวิจัยก่ึงทดลอง 
  ประเมินผลการทดลองทํารายการอาหารเชิงสร�างสรรคFในเชิงคุณภาพ โดยสอบถามความ

คิดเห็นจากผู�เชี่ยวชาญด�านอาหารท�องถ่ินในเรื่องสีสัน ความสวยงามจาการตกแต0งจาน เนื้อสัมผัส รสชาติ 
และแนวคิดในการสร�างสรรคFอาหารท�องถ่ินแต0ละรายการท่ีทําการทดลอง 

    
ข้ันตอนการดําเนินการวิจัย 

 

ในการวิจัยครั้งนี้ผู�วิจัยได�กําหนดข้ันตอนในการดําเนินงานตามลําดับโดยเริ่มจากการลงพ้ืนท่ี
เพ่ือสํารวจข�อมูลเบ้ืองต�น ขอนัดหมายในการสัมภาษณFเชิงลึกกับผู�บริหารท�องถ่ิน เจ�าหน�าท่ีในส0วนงาน
ต0างๆ ท่ีเก่ียวข�อง ของเมืองพัทยา อาทิ ส0วนงานการศึกษา งานสาธารณสุขและสิ่งแวดล�อม งานพัฒนา
สังคม และงานส0งเสริมการท0องเท่ียว และผู�นําชุมชนต0างๆ เตรียมการวิจัยเชิงสํารวจสําหรับ
ผู�ประกอบการ และนักท0องเท่ียว เม่ือได�สังเคราะหFข�อมูลจากการสํารวจและการสัมภาษณFเชิงลึกแล�วจะ
พิจารณาคัดเลือกรายการอาหารและกําหนดแนวทางในการทดลองพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน     
เชิงสร�างสรรคF โดยมีรายละเอียดการดําเนินงานในแต0ละข้ันตอน ดังนี้  

1. ข้ันการเตรียมการ ประกอบด�วย 
 1.1 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง  
  1.2 จัดประชุมชี้แจง และสร�างความเข�าใจเก่ียวกับโครงการ ท่ีประกอบด�วยคณะวิจัย 

ผู�นําชุมชน และผู�มีส0วนเก่ียวข�อง เพ่ือการวางแผนการดําเนินการวิจัย 
2. ปฏิบัติงานภาคสนามการวิจัยเชิงสํารวจเพ่ือเก็บรวบรวมข�อมูลการวิจัยเชิงปริมาณโดยใช�

แบบสอบถามสําหรับผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร และนักท0องเท่ียวเพ่ือสํารวจความ
คิดเห็นเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา ความสําคัญและความ
เปQนมา ภาพลักษณF อัตลักษณF คุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยา และแนวทางในการการพัฒนารายการ
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF 

3. ดําเนินการวิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณFเชิงลึกผู�มีส0วนเก่ียวข�อง ได�แก0 ผู�ประกอบการ 
ผู�นําชุมชน ครูภูมิปKญญาท�องถ่ิน ผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร ผู�บริหารท�องถ่ินและการอภิปรายกลุ0มย0อย 
(small group discussion) เพ่ือศึกษาบริบทเมืองพัทยา แนวโน�มการประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/
ภัตตาคาร การจัดการความรู�ภูมิปKญญาท�องถ่ินด�านอาหาร และแนวทางในการพัฒนาศักยภาพ
ผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารโดยใช�กระบวนการจัดการความรู�ภูมิปKญญาท�องถ่ินด�าน
อาหาร 

4. สังเคราะหFข�อมูลเชิงคุณภาพ และผลวิจัยเชิงปริมาณ เพ่ือเลือกรายการอาหารท�องถ่ินท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาเชิงสร�างสรรคF และกําหนดแนวทางในการปฏิบัติการวิจัยก่ึงทดลอง 

5. ทดลองพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF ครั้งท่ี 1 
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6. จัดการสนทนากลุ0มเพ่ือพิจารณาประเมินผลการทดลองพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน     
เชิงสร�างสรรคF ครั้งท่ี 1 วิเคราะหFจุดแข็ง/จุดอ0อน โอกาส/อุปสรรคF และหาแนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF 

7. สังเคราะหFผลการสนทนากลุ0ม และสรุปผลประเมินการทดลอง ครั้งท่ี 1  
8. ทดลองพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF ครั้งท่ี 2 
9. ประเมินผลการทดลองพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคFโดยผู�เชี่ยวชาญ        

ด�านอาหารท�องถ่ิน และสรุปแนวทางในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรคFสําหรับนักท0องเท่ียว
เพ่ือเพ่ิมมูลค0าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคาร ในเมืองพัทยา 

10. สรุปผลและจัดทํารายงานผลการวิจัย 
11. เผยแพร0ผลการวิจัยสู0ชุมชนและนําเสนอผลวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ 
 

แผนการดําเนินงานวิจัย 
 
   จากข้ันตอนการดําเนินการวิจัย กําหนดระยะเวลาตามแผนการดําเนินงาน ดังตาราง 

 

การดําเนินวิจัย 
  ปy พ.ศ.  2557 ปy พ.ศ. 2558 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัย
ท่ีเก่ียวข�องเพ่ือกําหนดวัตถุประสงคF 
ขอบเขตการวิจัย กรอบแนวคิด วิธี
วิจัย และสร�างเครื่องมือท่ีจะใช�ใน
การเก็บรวบรวมข�อมูล 

                   

    
2. จัดประชุมเพ่ือเตรียมการและ

ประสานงานกับพ้ืนท่ีวิจัย 
          

  
3. ลงพ้ืนท่ีสํารวจและเก็บข�อมลู 
    เบ้ืองต�น 

          
  

4. ดําเนินการวิจัยเชิงสํารวจ             
5. ดําเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ             
6. วิเคราะหF  SWOT และสังเคราะหF

ข�อมูล 
          

  
7. ทดลองพัฒนารายการอาหาร

ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคF ครั้งท่ี 1 
          

  
8. จัดการสนทนากลุ0มเพ่ือพิจารณา

ประเมินแนวทางในการการพัฒนา
ศักยภาพฯเหมาะสม 

          

  
9. สรุปผลการประเมินผลการทดลอง

ครั้งท่ี 1 และแนวทางในการ
พัฒนาอาหารท�องถ่ินเชิง
สร�างสรรคF 
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การดําเนินวิจัย 
  ปy พ.ศ.  2557 ปy พ.ศ. 2558 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

10. ทดลองพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน
เชิงสร�างสรรคF ครั้งท่ี 2 

          
  

11. ประเมินผลการทดลองพัฒนา
รายการอาหารท�องถ่ินเชิง
สร�างสรรคF และสรุปแนวคิดในการ
สร�างสรรคFอาหารแต0ละรายการท่ี
ทดลองพัฒนา 

           

 
12. สรุปผลและจัดทํารายงาน

ผลการวิจัย 
          

  
13. เผยแพร0ผลการวิจัยสู0ชุมชนและ 
    นําเสนอผลวิจัย 

           
 

 
 
 


