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การหาแนวทางการสรางตราสินคาและพัฒนาบรรจุภัณฑในการเพิ่มมูลคาอาหารทองถิ่นในเมือง

พัทยา 

 
การศึกษาแนวทางการสรางตราสินคาและพัฒนาบรรจุภัณฑในการเพ่ิมมูลคาอาหารทองถ่ิน 

เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณเชิงลึกจากตัวแทนผูนําชุมชน และผูที่มีสวนได
สวนเสียเก่ียวกับการผลิต และจําหนายอาหารทองถิ่น ผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร และ
นักวิชาการ และผูเชี่ยวชาญอาหารทองถ่ินจากหนวยงานภาครัฐและเอกชน ขอมูลในดานพฤติกรรม
การบริโภคอาหารทองถิ่น การคัดเลือกอาหารทองถ่ินเพ่ือเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ 
 

1. พฤติกรรมการบริโภคอาหารทองถิ่น  

    การวิจัยเชิงคุณภาพ ขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณเชิงลึกจากตัวแทนผูนําชุมชน และผูที่มี

สวนไดสวนเสียเกี่ยวกับการผลิต และจําหนายอาหารทองถ่ิน ผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

และนักวิชาการและผูเชี่ยวชาญอาหารทองถ่ินจากหนวยงานภาครัฐและเอกชน พฤติกรรมการบริโภค

อาหารทองถ่ินของนักทองเที่ยว แบงตามประเภทของอาหาร ไดดังนี้ 

1.1 อาหารสําเร็จรูป อาหารทองถ่ินในพัทยา มีการจําหนายในรูปแบบสั่งซื้อตามรานอาหาร/

ภัตตาคาร รานขายขาวแกง ตลาดสด อาหารทองถิ่นที่สั่งตามรานอาหาร/ภัตตาคารจําหนายในชวงเวลา 

10.00-24.00 น. สวนรานขายขาวแกงจําหนายในชวงเวลา 06.30-13.00 น. และที่ตลาดซึ่งสวนใหญเปน

อาหารทํางายๆ ปง ยาง เชน ตลาดเกานาเกลือหรือตลาดลานโพธิ์ เปดจําหนายในชวงเวลา 04.30-

17.00 น. ตลาดวัดชัยมงคล พัทยา เปดบริการเวลา 23.00-04.00 น. และตลาดใหมนาเกลือพัทยา เปด

จําหนาย 2 ชวง คือ ตอนเชาสวนใหญเปนอาหารสด เวลา 04.00-11.00 น. และตอนเย็นเปนอาหาร

สําเร็จรูป เวลา 15.00-21.00 น. ตลาดอมร เปนตลาดเชา เปดบริการในชวงเชา 01.00-10.00 น. 

ตลาดนี้สวนใหญจําหนายอาหารสด สวนอาหารทะเลแปรรูปมีไมมาก และตลาดใหมนาเกลือพัทยา

อาหารสําเร็จรูปของเมืองพัทยาแบงตามประเภทไดดังนี้ 

1.1.1 อาหารคาว หรือกับขาว อาหารทองถิ่นเมืองพัทยามีสวนประกอบหลักหรือ

วัตถุดิบสวนใหญเปนเนื้อสัตวที่ไดจากทะเล เชน ปลา ปลาหมึก กุง หอย เปนตน และนิยมนํามา

ประกอบอาหารกับเครื่องเทศและสมุนไพรทําใหมีรสชาติที่เปนลักษณะเฉพาะ เชน กระชาย พริกไทย

ออน ยี่หรา และโหระพา รสชาติอาหารทองถิน่พัทยาจะออกหวานเล็กนอย 

 1) แกง ที่นักทองเที่ยวนิยมสั่งรับประทาน เชน ตมยํากุง ตมยําปลา ตมยํา

ทะเล ปลาหมึกน้ําดํา แกงปาปลาเห็ดโคน แกงปาปลาอินทรีย แกงสมปลาเรียวเซียว แกงสมผักรวม 

แกงเผ็ดปลากระเบน ตมสมปลากระบอก เปนตน 

 2) ยําและพลา ที่นักทองเที่ยวนิยมสั่งรับประทาน เชน ยํารวมมิตรทะเล ยํา

ปลาหมึก ยําไขแมงดา ยําปลากุแล ยําผักกูด พลากุง พลาปลาหมึก หอยลวกจิ้ม สมตําปู เปนตน 
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 3) เครื่องจิ้ม นิยมรสเผ็ด เค็ม และหวานเล็กนอย เชน น้ําพริกไขปู น้ําพริกลง

เรือพัทยา กะปค่ัว หลนปลาอินทรีย น้ําจิ้มซีฟูด เปนตน 

 4) ผัด อาหารเมืองพัทยาประเภทผัดมีท้ังผัดไมมีรสเผ็ด เชน ผัดผักกูดน้ํามัน

หอย ผัดเปรี้ยวหวานทะเล ฉลามผัดคื่นไช และผัดมีรสเผ็ด ไดแก ผัดฉาปลาฉลาม ผัดฉาปลากระเบน 

ผัดฉาเอ็นหอย ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน ผัดปลาหมึกไขเค็ม เปนตน 

 5) อาหารจานเดียว เชน ขาวผัดปู ขาวผัดกุง ขาวผัดปลาอินทรีย ขาวมัน

สมตํา ขาวผัดตมยําทะเล ขาวผัดน้ําพริกไขปู เปนตน 

 6) ปง/ยาง/หมก เชน แจงลอน หอหมกปลาอินทรีย ปลาหมึกยาง หอยยาง 

และกุงยาง เปนตน 

 7) อาหารทอด เชน ปลาอินทรียทอดน้ําปลา ปลากะพงทอดน้ําปลา ปลากะพง

สามรส ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม ปลาหมึกทอด

กระเทียม กุงทอดกระเทียม ปลาเห็ดโคนแดดเดียว ทอดมันปลา ทอดมันกุง ทอดมันปู หอยจอ 

เปนตน 

1.1.2 อาหารหวาน เชน ขนมครก ขนมเบื้อง ขาวหลาม เปนตน 

1.2 อาหารแปรรูป เปนอาหารที่เกิดจากการถนอมอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร 

อาหารแปรรูปมีทั้งอาหารคาว อาหารวาง และขนมหวาน มีรายละเอียดดังนี ้

1.2.1 อาหารคาว สวนใหญเปนอาหารทะเลแหง เชน ปลาหมึกแหง กุงแหง ปลาทู

เค็ม ปลาอินทรียเค็ม ปลาแหง หอยดอง  

1.2.2 อาหารวาง เชน ปลาเสน ปลาหมึกแผน ปลาหมึกปรุงรส ปลากรอบปรุงรส

สมุนไพร เปนตน 

1.2.3 ขนมหวานและผลไม เชน สัปปะรดกวน ฉาบ กลวยกวน เผือกฉาบ มันฉาบ

กลวยฉาบ มะมวงดอง ผลไมดอง ทอดอง มะนาวสามรส มะมวงสามรส เปนตน 

อาหารแปรรูปที่จําหนายในเมืองพัทยาสวนใหญไมไดผลิตในพื้นที่ แตรับมาจาก

ระยอง จันทบุรีมาจําหนายใหแกนักทองเท่ียว ซึ่งนักทองเที่ยวนิยมซื้ออาหารทะเลแหงเพื่อเปน

อาหารแหงเก็บไวประกอบอาหารหรือรับประทาน นอกจากนี้ยังซื้อเปนของฝาก แหลงที่นักทองเที่ยว

นิยมไปซื้อที่ตลาดเกานาเกลือหรือตลาดลานโพธิ์ นอกจากนี้ยังมีที่ริมถนนบริเวณทางออกที่จะไป

ชลบุรีจะเปนจุดที่ใหนักทองเที่ยวซื้ออาหารทะเลแปรรูปกอนกลับไดอีกแหง 

 
2. การคัดเลือกอาหารทองถิ่นเพื่อเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ 

    การคัดเลือกอาหารทองถิ่นผูเชี่ยวชาญดานอาหารไดแนะนําวา อาหารทองถิ่นเมืองพัทยา

จะนํามาเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑควรมีลักษณะอาหารไมเปลี่ยนแปลงดานสัมผัส สี 

กลิ่น และรส มีลักษณะเชนเดียวกับปรุงเสร็จใหมๆ อายุการเก็บอาหารไมทําใหอาหารเนาเสียไดงาย 

สามารถนําลักษณะเดนของอาหารมาเปนแนวคิดในการออกแบบบรรจุภัณฑ ดังนั้นนักวิจัยจึงไดนํา
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อาหารทองถ่ินที่มีลักษณะเดน เปนอาหารที่นิยมของนักทองเที่ยวนิยมรับประทานและสั่งกลับบาน 

จากลักษณะของอาหารทองถิ่นเมืองพัทยาสามารถนํามาพัฒนาบรรจุภัณฑไดเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

อาหารแชแข็ง อาหารแชเยน็ และอาหารพรอมปรุง ลักษณะของอาหารทองถิ่นมีดังนี ้

 2.1 อาหารแชแข็ง ลักษณะอาหารทองถิ่นท่ีสามารถนํามาทําอาหารแชแข็ง อาหารไม

เปลี่ยนคุณลักษณะดานสัมผัส สี รสชาติ กลิ่น รวมถึงรักษาคุณภาพอาหารใหสดใหมและความชื้นไดดี 

อาหารที่จะนํามาแชแข็งจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 6-12 เดือน อุณหภูมิการเก็บอาหารต่ํา

กวา -18 องศาเซลเซียส มีดังนี ้
 

 

 

 
           ปลาหมึกน้ําดํา                    แจงลอน 

 
ภาพที่ 4.1 อาหารแชแข็ง 

 

2.1.1 ปลาหมึกน้ําดํา เปนอาหารทองถิ่นของเมืองที่ติดชายฝงทะเล มีท่ีมาจาก

ชาวประมงประกอบอาหารรับประทานในชวงออกทะเล เปนอาหารที่ประกอบไดงาย ใชวัตถุดิบคือ

ปลาหมึกที่จับไดจากทะเล นํามาปรุงรสดวยเครื่องปรุงท่ีนําติดมาในชวงออกทะเล คือ น้ําปลา น้ําตาล 

วิธีปรุงไมยุงยาก ตมน้ําใหเดือดแลวใสปลาหมึก พรอมน้ําปลา น้ําตาลลงไปจนหมึกที่เปนสีดําออกมา

และสุกแลวนํามารับประทานกับขาวไดเลย บางทีใ่ชหอมแดงเพ่ือดับกลิ่นคาว ปลาหมึกน้ําดํามีรสชาติ

ออกหวานเค็มนํา ปลาหมึกที่ใชในการประกอบอาหารนี้ตองสด จากการที่ปลาหมึกมีฤดูกาลจะจับได

มากชวงฤดูฝน การนําปลาหมึกมาทําอาหารแชแข็งจะเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับอาหาร มีตนทุนวัตถุดิบ

ไมสูงมากหากทําในฤดูฝน สามารถรักษาความสดใหม และรับประทานไดสะดวก อีกทั้งอาหาร

ประเภทนี้เก็บไดนาน ไมเสียงาย ปลาหมึกน้ําดําจึงนาจะเปนผลิตภัณฑของฝากที่มีเอกลักษณของ

เมืองพัทยา 

2.1.2 แจงลอน เปนอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักเปนปลาทะเลเอาเฉพาะสวนเนื้อขูด

หรือบดใหละเอียด และนําไปผสมกับพริกแกง เครื่องปรุงรสคือ น้ําปลา น้ําตาลปบ มะพราวขูด และ

ผักหรือสมุนไพร คือ ใบมะกรูด และใบโหระพา  ทําใหเกิดรสชาติและกลิ่นที่มีลักษณะเฉพาะ 

แจงลอนอาหารทองถิ่นอยูในประเภทอาหารคาว มีข้ันตอนการประกอบดังนี้ เนื้อปลาอินทรียขูดมา

นวดใหเหนียว เมื่อผสมสวนประกอบเขากันดีใสน้ําพริกแกงเผ็ดลงไปนวดใหเขากันกับเนื้อปลา ใส
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น้ําปลา น้ําตาลปบ และมะพราวขูดแลวนวดไปเรื่อยๆ พอเริ่มรูสึกเหนียวไมติดมือแลวใสใบมะกรูด

ซอยละเอียด และใบโหระพาลง นวดจนเหนียวแลวนําไปปนกอนกับไมไผเหลากลมๆ นําไปยางจนสุก

มีสีเหลืองสวยงาม แจงลอนจะมีความแตกตางจากทอดมันตรงท่ีไมมีมะพราวขูดในสวนผสม และวิธี

ทําใหสุกดวยการทอดแตแจงลอนใชการปง การนําเอาแจงลอนมาทําอาหารแชแข็งตองไมใชผักเปน

สวนผสม และทําใหสุกแลวแชแข็งจะสามารถยืดอายุการเก็บไดนานขึ้น  

 2.2 อาหารแชเย็น การคัดเลือกอาหารทองถิ่นที่จะนํามาทําอาหารแชเย็น ควรมี

เอกลักษณและมีลักษณะเฉพาะ การนําอาหารทองถ่ินมาทําอาหารแชเย็นสามารถเก็บรักษาประมาณ 

3-5 วัน อุณหภูมิการเก็บอาหารแชเย็นควรต่ํากวา 18 องศาเซลเซียส การเก็บอาหารที่เหมาะสมชวย

รักษาคุณลักษณะดานสัมผัส สี และรสชาติ เมื่อจะนํามารับประทานสามารถอุนดวยไมโครเวฟได 

มีดังนี ้

 

 

 

 
   

               หอหมกปลาอินทรีย              ขาวผัดน้ําพริกไขปู 
 

ภาพที่ 4.2 อาหารแชเย็น 
 

2.2.1) หอหมกปลาอินทรีย เปนอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยาอยูในประเภท
อาหารคาว หอหมกพัทยานิยมใชปลาอินทรียเปนวัตถุดิบหลัก และจุดเดนของหอหมกพัทยาจะใช
พริกสดในสวนผสมของพริกแกง สีสันของหอหมกพัทยาจึงมีความแตกตางตรงที่หอหมกจะมีสีออก
เขียว ขณะที่หอหมกโดยทั่วไปนิยมใชพริกแหงในสวนผสมของพริกแกงจึงทําใหหอหมกมีสีออกแดง 
อีกทั้งยังทําใหมีรสชาติที่มีลักษณะเฉพาะ การใชเนื้อปลาอินทรียขูดหรือบดเชนเดียวกับแจงลอน มี
ความแตกตางกันท่ีผัก และวิธีการทําใหสุก หอหมกจะใชใบตองหอแลวนําไปนึ่ง ที่พัทยานิยมใชการ
หอมากกวาการใสหอหมกในกระทง สวนผสมประกอบดวยเนื้อปลาบดหรือขูด และสวนผสมอ่ืนๆ 
เชน พริกแกง กะทิ ไข เครื่องปรุงรสคือ น้ําปลา น้ําตาลปบ วิธีการประกอบเริ่มจากคนสวนผสมใหเขา
กันจนมีลักษณะขนตามตองการ ผักที่ใชรองหอหมก คือ ใบยอ กะหล่ําปลี หรือใบโหระพา นอกจากนี้
ยังใชผักพื้นบานไดแก ยอดใบมันสําปะหลัง ยอดใบมะมวงหิมพานต ซึ่งผักพ้ืนบานเหลานี้จะหา
รับประทานไดยากและผูบริโภคไมแนใจวาจะรับประทานดีหรือไม หอหมกมักใชผักชนิดใดชนิดหนึ่ง
ไมนิยมมาผสมรวมกันเพราะจะทําใหรสชาติไมเปนที่ยอมรับ นําไปนึ่งประมาณ 20-30 นาที การนํา
หอหมกมาทําอาหารแชเย็นเพราะอายุของอาหารจะเก็บในลักษณะแชแข็งจะรักษาลักษณะสัมผัสของ
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อาหารไมไดนานเพราะมีสวนผสมของกะทิ แตการแชเย็นก็สามารถยืดอายุการเก็บไดประมาณ 3-5 
วัน ยังมีขอดีของการแชเย็นเพราะสภาพอากาศรอนทําใหอาหารเสียไดงาย และนักทองเที่ยวสามารถ
ซื้อเปนของฝากโดยไมหวงการเนาเสียระหวางการเดินทาง หอหมกเก็บไดลักษณะเดียวกับอาหารสด
ในขณะเดินทาง 

2.2.2) ขาวผัดน้ําพริกไขปู เปนอาหารจานเดียวที่เกิดจากการนําน้ําพริกไขปูมาผัด

ใสในขาวผัด ทําใหมีความเปนอาหารที่ใชวัตถุดิบจากทะเลจึงใสเนื้อปูเพ่ือใหไดรสชาติและกลิ่นที่มี

ลักษณะเฉพาะ การทําขาวผัดมีวิธีประกอบดวยการนําขาวสวยลงไปผัดคลุกกับน้ําพริกไขปู ใสเนื้อปู 

และใสไขลงไปผสมดวย สวนการทําน้ําพริกไขปูมีวัตถุดิบประกอบดวย ไขปูมานึ่งหรือตมใหสุกชวยดับ

กลิ่นคาว เนื้อปูมา พริกขี้หนูสวน กระเทียม และเครื่องปรุงรส น้ํามะนาว น้ําปลา และน้ําตาลปบ วิธี

ประกอบขาวผัดมีดังนี้ ตําพริกและกระเทียม ใสไขปูมาลงไปตําผสมรวมกันแลวปรุงรส หลังจากนั้นนํา

เนื้อปูมาเขาไปคลุกผสมรวมกัน อาจใสมะเขือพวงลงในน้ําพริกดวยก็ได 

2.3 อาหารพรอมปรุง เปนอาหารท่ีนักทองเที่ยวตองการนํากลับไปประกอบเองท่ีบาน 

เนื่องจากตองการรสชาติของอาหารที่ประกอบเสร็จใหมๆ แลวรับประทานเลย นอกจากนี้ยังซื้อเพื่อ

เปนของฝากที่เปนอาหารทองถิ่นเมืองพัทยา แหลงจําหนายสามารถสั่งซื้อจากรานอาหาร/ภัตตาคาร  
 

 

 

 

         แกงปาปลาเห็ดโคน         แกงสมไขปลาเรียวเซียว 
 

ภาพที่ 4.3 อาหารพรอมปรุง 
 

 2.3.1) แกงปาปลาเห็ดโคน แกงปาเปนแกงที่มีรสเผ็ดจากพริกแกงแตไมใสกะท ิ
นิยมใสสมุนไพรและเครื่องเทศจํานวนมากเพ่ือปรุงกลิ่นและรส ไดแก กระชาย เม็ดพริกไทยออน ใบ
มะกรูด ใบยี่หรา/ใบกระเพรา สมุนไพรและเครื่องเทศจะชวยดับกลิ่นคาวหรือกลิ่นสาบของเนื้อสัตว 
แกงปาของเมืองพัทยาจะใชปลาเห็ดโคนเปนวัตถุดิบหลัก สวนผักที่ใชเปนสวนประกอบคือ มะเขือ
พวง มะเขือเปราะ วิธีทําผัดน้ําพริกแกงปากับน้ํามันพอหอม ใสปลาเห็ดโคนผัดจนสุก เติมน้ําซุป ปรุง
รสดวยน้ําปลา ใสมะเขือพวง มะเขือเปราะ พริกไทยสด กระชายฝอย พริกชี้ฟาเหลืองแดง ปดไฟ โรย
ใบกะเพรา ขอเสนอแนะจากผูเชี่ยวชาญดานอาหารในการนําสวนผสมมาบรรจุในบรรจุภัณฑอาหาร
พรอมปรุง สวนผสมที่เปนน้ําหรือน้ําแกงท่ีผสมระหวางน้ํากับเครื่องแกง ตองทําใหเขมขนหรือที่เรียก
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น้ําซอส เพ่ือใหลดพ้ืนที่ของบรรจุภัณฑและน้ําหนักลง สวนเนื้อปลาเห็ดโคนควรทําใหสุก เพ่ือให
อาหารพรอมปรุงไมเนาเสียจากเนื้อสัตว 

 2.3.2) แกงสมไขปลาเรียวเซียว แกงสมเปนแกงที่มีรสเผ็ดจากพริกแกงที่คนพัทยา

รับประทานมาตั้งแตสมัยโบราณ แกงสมไขปลาเรียวเซียวเปนอาหารดัง้เดิมของชาวนาเกลือ ปลาเรียว

เซียวเปนปลาขนาดใหญมีน้ําหนักประมาณ 5 กิโลกรัม ในอดีตหาไดงายแตปจจุบันหาไดยากขึ้นมี

ฤดูกาลจะวางไขในชวงหนาหนาว   ประมาณเดือนกันยายนเทานั้น    เนื่องจากปลาเรียวเซียวเปน

ปลาน้ําลึก จึงทําใหไขปลาเรียวเซียวมีราคาแพง การเตรียมปลาเรียวเซียวจะใชเกลือลางปลาเพื่อชวย

ดับกลิ่นคาว แกงสมไขปลาเรียวเซียวของเมืองพัทยานิยมใชหนอไมดองเปนสวนผสมเพราะมีรสเขากัน

ไดดี นอกจากนี้ยังสามารถใชผักชนิดอ่ืนๆ เปนสวนประกอบ ไดแก ผักกาดขาว ผักกะเฉด และยอด

มะพราว วิธีการประกอบแกงสมมีดังนี้ ผัดน้ําพริกแกงปากับน้ํามันพอหอม ใสปลาเห็ดโคนผัดจนสุก 

เติมน้ําซุป ปรุงรสดวยน้ําปลา ใสมะเขือพวง มะเขือเปราะ พริกไทยสด กระชายฝอย พริกชี้ฟาเหลือง

แดง ปดไฟ โรยใบกะเพรา ขอเสนอแนะจากผูเชี่ยวชาญดานอาหารในการนําสวนผสมมาบรรจุใน

บรรจุภัณฑ แกงสมจะมีเนื้อสัตวที่ทําใหเนาเสียไดงาย การใชเนื้อปลาและไขปลาเรียวเซียวควรทําให

สุก ผักที่เปนสวนผสมใชไดหลายอยาง ในการทําอาหารเพ่ือบรรจุในบรรจุภัณฑควรเลือกผักที่ไมเนา

เสียงาย เชน ยอดมะพราว น้ําแกงทําใหเขมขนหรือน้ําซอส เพื่อใหลดพ้ืนที่ของบรรจุภัณฑและ

น้ําหนักลง 

 

3. บรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นและแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ 

ขอมูลบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุอาหารทองถ่ินเมืองพัทยาที่ไดจากการสัมภาษณและการ

สังเกตจากแหลงจําหนายอาหารทองถิ่นในเมอืงพัทยา จัดแบงเปนประเภทไดดงัน้ี 

3.1 วัสดุธรรมชาติ การใชวัสดุธรรมชาติในการหอหรือบรรจุอาหารจะพบไดนอยมาก แต

วัสดุธรรมชาติก็มีความจําเปนกับอาหารบางประเภทที่ยังคงความดั้งเดิมและมีเอกลักษณดังนี้ การใช

ใบตองใสหอหมก ขาวหลามในกระบอกไมไผ เปนตน นอกจากนี้ยังพบบรรจุภัณฑที่เปนกลอง

กระดาษใชบรรจุชั้นนอก สวนชั้นในท่ีสัมผัสอาหารแปรรูปหอดวยพลาสติก 
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ภาพที่ 4.4 บรรจุภณัฑอาหารทองถ่ินจากวัสดุธรรมชาต ิ
 

3.2 พลาสติก นิยมใชบรรจุอาหาร มีราคาถูก น้ําหนักเบา และสะดวกสบายในการใชงาน 
พลาสติกที่ใชบรรจุอาหารทองถิ่น ดังนี้ 

3.3.1 พลาสติกชั้นใน เปนชั้นที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พลาสติกที่ใชบรรจุอาหาร
ทองถิ่นมีลักษณะแตกตางกันดังนี ้

1) พลาสติกชนิดทนความรอน จะใชสําหรับบรรจุอาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆ ซึ่งจะ
รอน อาหารท่ีใชถุงชนิดนี้ไดแก แกง ผัด ทอด เปนตน นอกจากนี้ยังใชบรรจุอาหารที่ไมรอน ไดแก ยํา 
พลา เครื่องจิ้ม เปนตน สวนอาหารแปรรูปสวนใหญจะแบงขายตามน้ําหนัก ดังนั้นจะใชขนาด
ถุงพลาสติกตามน้ําหนัก รัดปดดวยยางยืด และมีเทคนิคทําใหถุงพลาสติกโปงพองเพ่ือใหดูมีขนาดใหญ 

2) พลาสติกชนิดไมทนความรอน จะใชสําหรับบรรจุอาหารทะเลแหง แตละ
รานที่จําหนายอาหารทะเลแหงจะมีเครื่องรีดพลาสติกดวยความรอนในการปดปากถุงพลาสติก สวน
ใหญจะใชบรรจุอาหารที่มีราคาสูง เชน กุงแหง ปลาหมึกกรอบ ปลาหมึกปรุงรส ปลาหมึกนึ่ง การปด
ปากถุงพลาสติกเพื่อปองกันลมและความชืน้เขาไปจะชวยยืดอายุอาหารได นอกจากนี้กอนบรรจุจะมี
แผนพลาสติกรองเพ่ือไมใหรูปทรงถุงบิดไปมา และทําใหดูอาหารมีปริมาณมากข้ึน 

3) พลาสติกชนิดข้ึนรูป พลาสติกชนิดหนาและขึ้นรูปเปนแบบตางๆ ดังนี ้
    3.1) พลาสติกทรงขวด  มีลักษณะปากกวางมีเกลียว  และฝาก็มีเกลียว

เชนกัน ใชบรรจุอาหารปลาอินทรียเคม็แชในน้ําเกลือ กะป น้ําพริก เปนตน  
3.2) พลาสติกทรงสี่เหลี่ยม เปนพลาสติกอยางบางและใส ฝานูนใชสําหรับ

บรรจุอาหารทอด เชน ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมัน เปนตน  
3.3) พลาสติกทรงวงกลม มีฝาลอคใชสําหรับบรรจุน้ําจิ้มซีฟูด 

3.3.2 พลาสติกชั้นนอกใชสําหรับใสถุงชั้นในที่บรรจุอาหาร สวนใหญที่พบในการบรรจุ
อาหารทองถ่ินเปนถุงหูหิ้ว เพ่ือใหเกิดความสะดวกในการจับถือซึ่งถุงชั้นในอาจรอนหรือไมมีท่ีหิ้ว ถุงหูหิ้ว
จะใชตามความเหมาะสมกับขนาดของถุงชั้นใน 



 

 

 

ภาพที่ 4.5 

   

ภาพที่ 

 

แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ

คํานึงถึงคุณสมบัติทางกาย

ทางโภชนาการ กระบวนการผลิต การตรวจสอบคุณภาพ ขอแนะนําในการบริโภค และการเสื่อม

ของอาหาร ขอคํานึงเหลานี้จะเปนสวนสําคัญในการกําหนดโครงสราง

การดําเนินชีวิตที่ตองเรงรีบ 

ไดหลายวัน รูปทรงสําหรับเก็บอาหารไมควรใชพ้ืนที่ในการเก็บมาก และบรรจุภัณฑสามาร

ไมโครเวฟเพ่ือใหเกิดความสบายในการบริโภค ดังนั้นการใชวัสดุจากธรรมชาติจึงไมสามารถที่จะนํามา

พัฒนาเปนบรรจุภัณฑได และจากคําแนะนําผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และไดการคัดเลือกอาหารทองถ่ิน

เมืองพัทยาจะนํามาเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ จากความคิดเห็น รวมถึงคุณลักษณะ

 

 

 

 

 

 

 

 บรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นจากพลาสติกชนิดไมทนความรอน
 
 

 

 
 

 

ภาพที่ 4.6 บรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นจากพลาสติกชนิดขึ้นรูป

พัฒนาบรรจุภัณฑ จากขอเสนอแนะการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร

สมบัติทางกายภาพ ขนาด รูปทรง ปริมาตร สวนประกอบหรือสวนผสมของ

บวนการผลิต การตรวจสอบคุณภาพ ขอแนะนําในการบริโภค และการเสื่อม

ของอาหาร ขอคํานึงเหลานี้จะเปนสวนสําคัญในการกําหนดโครงสรางบรรจุภัณฑ

การดําเนินชีวิตที่ตองเรงรีบ และใชเวลาสวนใหญอยูกับการทํางาน บรรจุภัณฑอาหารควรเก็บอาหาร

ไดหลายวัน รูปทรงสําหรับเก็บอาหารไมควรใชพ้ืนที่ในการเก็บมาก และบรรจุภัณฑสามาร

ไมโครเวฟเพ่ือใหเกิดความสบายในการบริโภค ดังนั้นการใชวัสดุจากธรรมชาติจึงไมสามารถที่จะนํามา

ฑได และจากคําแนะนําผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และไดการคัดเลือกอาหารทองถ่ิน

เมืองพัทยาจะนํามาเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ จากความคิดเห็น รวมถึงคุณลักษณะ
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บรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นจากพลาสติกชนิดไมทนความรอน 

 

จากพลาสติกชนิดขึ้นรูป 

จากขอเสนอแนะการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถ่ินควร

ขนาด รูปทรง ปริมาตร สวนประกอบหรือสวนผสมของอาหาร คุณคา

บวนการผลิต การตรวจสอบคุณภาพ ขอแนะนําในการบริโภค และการเสื่อมสภาพ

บรรจุภัณฑ ผูบริโภคมีรูปแบบ

และใชเวลาสวนใหญอยูกับการทํางาน บรรจุภัณฑอาหารควรเก็บอาหาร

ไดหลายวัน รูปทรงสําหรับเก็บอาหารไมควรใชพ้ืนที่ในการเก็บมาก และบรรจุภัณฑสามารถอุนดวย

ไมโครเวฟเพ่ือใหเกิดความสบายในการบริโภค ดังนั้นการใชวัสดุจากธรรมชาติจึงไมสามารถที่จะนํามา

ฑได และจากคําแนะนําผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และไดการคัดเลือกอาหารทองถ่ิน

เมืองพัทยาจะนํามาเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ จากความคิดเห็น รวมถึงคุณลักษณะ
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อาหาร และลักษณะเฉพาะของอาหารจึงเปนแนวทางในการนํามาเปนขอกําหนดในการพัฒนา

บรรจุภัณฑตอไป 

 

4. ตรารับรองและแนวทางการสรางตรารับรอง 
ขอมูลตรารับรองอาหารในเมืองพัทยาที่ไดจากการสัมภาษณและการสังเกตจากตรา

รับรองอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา มีรายละเอียดดังนีด้ังนี้ 
 
 

 

 
 

 
 

 

 

                  ตราสัญลักษณของเมืองพัทยา                          ปลาโลมาเปนมาสคอตของเมืองพัทยา 

 

 
ภาพที่ 4.7 สัญลักษณในเมืองพัทยา 

 

ตราสัญลักษณของเมืองพัทยา และมาสคอตของเมืองพัทยาที่เปนปลาโลมาเปนสัญลักษณ

นําโชคแหงการทองเที่ยวของเมืองพัทยา ตราทั้ง 2 มีลักษณะเปนวงกลมและใชสีฟาเปนสีหลัก สวน

ตรารับรองอาหารในเมืองพัทยา เชน อาหารปลอดภัย เปนตราที่หนวยงานของรัฐออกเพ่ือรับรอง

คุณภาพอาหารในดานปลอดภัยของอาหารจากสิ่งท่ีเปนอันตราย สวนหนวยงานเอกชนมีตรารับรอง

สวนใหญรับรองในรสชาติและความอรอย เชน พัทยาชิล ชิม แชร ชวนชิมอรอยทั่วไทย เปนตน ตรา

รับรองอาหารท่ีออกโดยหนวยงานของรัฐ มีขอกําหนดดังนี ้

อาหารปลอดภัย (Food Safety) รับรองเครื่องหมายโดยกระทรวงสาธารณสุข เพื่อ

รับรองสุขภาพดีเริ่มจากปลอดภัย เปนสัญลักษณใหกับรานคา แผงจําหนายอาหารสด ตลาดสด และ

ซุปเปอรมารเก็ต เพื่อรับรองคุณภาพอาหาร ไดแก อาหารสด อาหารแปรรูป อาหารปรุงจําหนาย

พรอมตรวจสารเคมีปนเปอนที่เปนอันตรายกับสุขภาพ เชน บอรแรกซ สารฟอกขาว สารเรงเนื้อแดง 

เปนตน 

 

 

 

 
 



 

 

 

แนวทางการสรางตรารับรอง

แนวทางการกําหนดการรับรอง ดังนี้

1) การสํารวจอาหาร

โดยคนหาอัตลักษณและเก็บรวบรวมขอมูลเก่ียวกับอาหารทองถ่ินเมืองพัทยาแตละสํารับ รวมถึง

คุณภาพและประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค อาจมีการสํารวจแตละสํารับเพื่อนําขอมูลมา

เปรียบเทียบนํามากําหนดหรือเปนเกณฑตามลักษณะเฉพาะของอาหารทองถ่ิน

2) กําหนด/คัดเลือกที่จะรับรอง และการออกขอกําหนด

3) จัดเตรียมเกณฑ

คนควาเก่ียวกับเกณฑมาตรฐานของอาหารทองถิ่นเมืองพัทยา

4) สมัครและคัดเลือกอาหารทองถิ่น การ

หลักเกณฑจากชุมชนหรือสถานประกอบการ ขอการรับรองจากหนวยงานที่ประเมินตามขอกําหนด

พ้ืนฐานของอาหารทองถ่ินเมืองพัทยา

5) แตงตั้งคณะกรรมการตรวจรับ ผูบริหารทองถิ่น

คณะทํางานโดยพิจารณาจากความจําเปน หรืออาจเปนผูที่มีความรูความสามารถที่แตกตางกันออกไป 

บุคคลที่สังคมชุมชนเชื่อถือยอมรับหรือเจาหนาที่ในทองถ่ิน หนวยงานที่เก่ียวของเขามารวมเปน

คณะทํางาน โดยคํานึงถึงความนาเชื่อ

6) วางแผนและประสานงาน เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ

จัดตั้งคณะกรรมการตรวจรับรองหรือคณะทํางาน แนะนําใหความรูผูประกอบการ

ตามมาตรฐานการรับรอง 

 

 

 
 

 

ภาพที่ 4.8 ตรารับรองอาหารในเมืองพัทยา 

แนวทางการสรางตรารับรอง จากการสัมภาษณการรับรองอาหารทองถิ่นเมืองพัทยามี

แนวทางการกําหนดการรับรอง ดังนี้ 

การสํารวจอาหาร/อัตลักษณของอาหาร ควรมีการสํารวจอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยา 

โดยคนหาอัตลักษณและเก็บรวบรวมขอมูลเก่ียวกับอาหารทองถ่ินเมืองพัทยาแตละสํารับ รวมถึง

คุณภาพและประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค อาจมีการสํารวจแตละสํารับเพื่อนําขอมูลมา

ดหรือเปนเกณฑตามลักษณะเฉพาะของอาหารทองถ่ิน 

คัดเลือกที่จะรับรอง และการออกขอกําหนด 

จัดเตรียมเกณฑ/มาตรฐานอาหารทองถ่ิน จัดลําดับความสําคัญของอาหาร ศึกษาและ

คนควาเก่ียวกับเกณฑมาตรฐานของอาหารทองถิ่นเมืองพัทยา 

สมัครและคัดเลือกอาหารทองถิ่น การสมัครและคัดเลือกอาหารทองถ่ิน มีข้ันตอนและ

หลักเกณฑจากชุมชนหรือสถานประกอบการ ขอการรับรองจากหนวยงานที่ประเมินตามขอกําหนด

พ้ืนฐานของอาหารทองถ่ินเมืองพัทยา 

แตงตั้งคณะกรรมการตรวจรับ ผูบริหารทองถิ่น/หัวหนาหนวยงานที่ไดรับการแตงตั้งเปน

ณาจากความจําเปน หรืออาจเปนผูที่มีความรูความสามารถที่แตกตางกันออกไป 

บุคคลที่สังคมชุมชนเชื่อถือยอมรับหรือเจาหนาที่ในทองถ่ิน หนวยงานที่เก่ียวของเขามารวมเปน

คณะทํางาน โดยคํานึงถึงความนาเชื่อ 

วางแผนและประสานงาน เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ/ผูเก่ียวของ วางแผนการดําเนินงาน อาจ

จัดตั้งคณะกรรมการตรวจรับรองหรือคณะทํางาน แนะนําใหความรูผูประกอบการ
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จากการสัมภาษณการรับรองอาหารทองถิ่นเมืองพัทยามี

อัตลักษณของอาหาร ควรมีการสํารวจอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยา 

โดยคนหาอัตลักษณและเก็บรวบรวมขอมูลเก่ียวกับอาหารทองถ่ินเมืองพัทยาแตละสํารับ รวมถึง

คุณภาพและประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค อาจมีการสํารวจแตละสํารับเพื่อนําขอมูลมา

 

มาตรฐานอาหารทองถ่ิน จัดลําดับความสําคัญของอาหาร ศึกษาและ

สมัครและคัดเลือกอาหารทองถ่ิน มีข้ันตอนและ

หลักเกณฑจากชุมชนหรือสถานประกอบการ ขอการรับรองจากหนวยงานที่ประเมินตามขอกําหนด

หัวหนาหนวยงานที่ไดรับการแตงตั้งเปน

ณาจากความจําเปน หรืออาจเปนผูที่มีความรูความสามารถที่แตกตางกันออกไป 

บุคคลที่สังคมชุมชนเชื่อถือยอมรับหรือเจาหนาที่ในทองถ่ิน หนวยงานที่เก่ียวของเขามารวมเปน

วางแผนการดําเนินงาน อาจ

จัดตั้งคณะกรรมการตรวจรับรองหรือคณะทํางาน แนะนําใหความรูผูประกอบการ/ชุมชน เพ่ือใหทํา



 

7) พิจารณาและประสานงาน คณะกรรมการหรือเจาหนาที่ที่พิจารณาตามเกณฑ หากไมผาน

เกณฑพิจารณาใหคําแนะนําเพ่ือปรับปรุงแกไขภายในการกําหน

ในภายหลัง 

8) การออกเอกสารและจัดทําทะเบียนรับรองเมื่ออาหารทองถ่ินผานเกณฑมาตรฐานการ

รับรอง มีการออกเอกสารรับรองตามเงื่อนไข โดยอาจจะออกเปนปายสัญลักษณ

รับรองอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยา สวนการจัดทําทะเบียนรับรอง 

สติ๊กเกอร การรับรองตามโครงการเพ่ือการประชาสัมพันธ หรือรวมในพิธีมหกรรมอาหารทองถิ่น

9) สรุปผลการดําเนินงาน เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ

ดําเนินการรับรองจากทะเบียนการอนุ

และการแกไข 

10) การตรวจประเมินหลังการรับรอง การตรวจประเมินหลังการรับรอง ควรมีการสุมตรวจ

ประเมินจากทะเบียนรายการอาหารทองถิ่นจากสถานประกอบการที่ผานการรับรองตามมาตรฐาน

คุณภาพตางๆ และตรวจติดตาม

 

5. ตราสินคาและ

ขอมูลตราสินคาอาหารทองถ่ินใน

ตราสินคาอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา 

 

ภาพที่ 

พิจารณาและประสานงาน คณะกรรมการหรือเจาหนาที่ที่พิจารณาตามเกณฑ หากไมผาน

เกณฑพิจารณาใหคําแนะนําเพ่ือปรับปรุงแกไขภายในการกําหนดระยะเวลาแลวติดตามผลการดําเนิน

การออกเอกสารและจัดทําทะเบียนรับรองเมื่ออาหารทองถ่ินผานเกณฑมาตรฐานการ

รับรอง มีการออกเอกสารรับรองตามเงื่อนไข โดยอาจจะออกเปนปายสัญลักษณ

รับรองอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยา สวนการจัดทําทะเบียนรับรอง อาจทําพิธีมอบปายสัญลักษณ

สติ๊กเกอร การรับรองตามโครงการเพ่ือการประชาสัมพันธ หรือรวมในพิธีมหกรรมอาหารทองถิ่น

สรุปผลการดําเนินงาน เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ/ผูเก่ียวของสรุปผลเปนรายงานการ

ดําเนินการรับรองจากทะเบียนการอนุญาตและการแจงผลการรับรองควรครอบ

การตรวจประเมินหลังการรับรอง การตรวจประเมินหลังการรับรอง ควรมีการสุมตรวจ

ประเมินจากทะเบียนรายการอาหารทองถิ่นจากสถานประกอบการที่ผานการรับรองตามมาตรฐาน

คุณภาพตางๆ และตรวจติดตามตออายุของการรับรอง อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

และแนวทางการสรางตราสินคา 

ตราสินคาอาหารทองถ่ินในเมืองพัทยา ที่ไดจากการสัมภาษณและการสังเกตจาก

อาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา มีรายละเอียดดังนี้ดังนี้ 

 

 
 

 

 
 

 

 
ภาพที่ 4.9 ตราสินคาของผลิตภัณฑชุมชนของเมืองพัทยา
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พิจารณาและประสานงาน คณะกรรมการหรือเจาหนาที่ที่พิจารณาตามเกณฑ หากไมผาน

ดระยะเวลาแลวติดตามผลการดําเนิน

การออกเอกสารและจัดทําทะเบียนรับรองเมื่ออาหารทองถ่ินผานเกณฑมาตรฐานการ

รับรอง มีการออกเอกสารรับรองตามเงื่อนไข โดยอาจจะออกเปนปายสัญลักษณ/สติ๊กเกอร ในการ

อาจทําพิธีมอบปายสัญลักษณ/

สติ๊กเกอร การรับรองตามโครงการเพ่ือการประชาสัมพันธ หรือรวมในพิธีมหกรรมอาหารทองถิ่น 

ผูเก่ียวของสรุปผลเปนรายงานการ

ผลการรับรองควรครอบคลุมปญหา อุปสรรค 

การตรวจประเมินหลังการรับรอง การตรวจประเมินหลังการรับรอง ควรมีการสุมตรวจ

ประเมินจากทะเบียนรายการอาหารทองถิ่นจากสถานประกอบการที่ผานการรับรองตามมาตรฐาน

ที่ไดจากการสัมภาษณและการสังเกตจาก

 

ตราสินคาของผลิตภัณฑชุมชนของเมืองพัทยา 
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ตราสินคาของผลิตภัณฑชุมชนไดมีการสรางในป พ.ศ. 2557 โดยบริษัทเอกชนเปน
ผูออกแบบทั้งบรรจุภัณฑและตราสินคาข้ึนมา ผลิตภัณฑอาหารที่นํามาใชคือ เคก ซึ่งสวนใหญเปน
สมาชิกในชุมชนเปนผูผลิต และอาหารวางซึ่งเปนอาหารทะเลแปรรูป ผลิตภัณฑตัวอยางคือ ปลาหมึก
แผนปรุงรส บรรจุภัณฑตัวอยางยังไมไดดําเนินการผลิตเนื่องจากตองใชตนทุนสูง ประกอบกับสมาชิก
ในชุมชนยังไมรวมตัวกันที่จะผลิตตอเนื่อง สวนตลาดที่นําไปจําหนายเปนรานคาชุมชนเมืองพัทยาท่ี
ตั้งอยูที่แหลมบาลีฮาย พัทยาใต ปจจุบันเปนรานจําหนายเบเกอรี่และเครื่องดื่ม และผลิตภัณฑงาน
ฝมือ ตราสินคาชุมชนยังไมไดนํามาใชเพียงแตมีแนวคิดที่จะทํา และการผลิตอาหารที่จะไดการรับรอง
อาหารจาก อย. ชุมชนยังไมสามารถทํามาตรฐานการผลิตในเกณฑที่กําหนด แตการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนเปนแนวทางหนึ่งที่สมาชิกคาดหวังวาอนาคตจะมีผลิตภัณฑชุมชนที่ผานการรับรอง 
สวนรานอาหาร/ภัตตาคารจะเปนลักษณะอาหารสั่งกลับบาน แตยังไมไดวางแผนที่จะผลิตในลักษณะ
ที่มีตราสินคาเพียงใชชื่อเสียงของรานเปนการรับรองอาหาร เชน หอหมกแมศรี ตลาดลานโพธิ์นา
เกลือ ปลาหมึกน้ําดํารานเจนอง สะพานยาว เจจุกซีฟูด พัทยา เปนตน 

แนวทางการสรางตราสินคา จากการสัมภาษณมีแนวทางการกําหนดการสรางตราสินคา
อาหารทองถ่ิน ดังนี้ ตราสินคาควรใชชื่อหรือคําที่เขาใจงาย ชัดเจน ระบุลักษณะชนิดของอาหารไป
พรอมกับตราสินคา และสิ่งสําคัญตราสินคาตองทําใหทราบถึงแหลงท่ีมาของอาหาร 

 

การพัฒนาตราสินคาและบรรจุภัณฑในการเพิ่มมูลคาอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา 
 

ผลการศึกษาขอมูลเชิงปริมาณจากนักทองเที่ยว และผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร
และผูเก่ียวของ และขอมูลเชิงคุณภาพจากผูนําชุมชน และผูท่ีมีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการผลิต และ
จําหนายอาหารทองถิ่น ผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร และนักวิชาการและผูเชี่ยวชาญอาหาร
ทองถ่ินจากหนวยงานภาครัฐและเอกชน นําขอมูลมาพัฒนาตรารับรอง ตราสินคา และบรรจุภัณฑใน
การเพ่ิมมูลคาอาหารทองถ่ินในเมืองพัทยา ดังนี ้
 

1. การสรางตรารับรองอาหารทองถิ่น 
1.1 รูปแบบตรารับรองอาหารทองถิ่น เปนสัญลักษณแนะนําและรับรองอาหารทองถ่ินของ

เมืองพัทยาใหกับนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ เปนตราที่ใชรับรองความเปนอาหาร
ทองถิ่นที่มีลักษณะอาหารตามภูมิภาคตะวันออกที่วัตถุดิบสวนใหญเปนอาหารทะเลมีการเตรียมและ
ประกอบอาหารตามภูมิปญญาที่ถายทอดกันมาจากรุนปูยาตายายสูรุนลูกจนถึงหลานเพื่อให
นักทองเที่ยวไดลิ้มรสของอาหารที่มีเอกลักษณของเมืองพัทยา นอกจากนี้ตรารับรองยังเปน
เครื่องหมายที่สรางความมั่นใจในคุณภาพ ความสะอาด ปลอดภัย อีกทั้งยังมีการรับรองความอรอย
จากผูเชี่ยวชาญ/นักชิมเพ่ือใหนักทองเที่ยวมีความมั่นใจในอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยากอนการ
ตัดสินใจซื้อหรือรับประทานในขณะที่มาทองเท่ียวในพ้ืนที่นี้ การออกแบบตรารับรองนี้จึงเปนแนวทาง
เพ่ือใหความสําคัญตราสินคาเพ่ือรับรองในดานคุณภาพอาหาร ความสะอาดและปลอดภัยจากผูผลิต 
การออกแบบตรารับรองอาหารทองถ่ินไดมีแนวคิดจากตองสื่อความหมายถึงเอกลักษณของเมือง
พัทยา เปนสัญลักษณการรับรองความเปนอาหารทองถ่ิน รวมถึงการรับรองคุณภาพอาหาร มีความ
ทันสมัย และสรางความมั่นใจใหนักทองเที่ยวถึงความเปนอาหารทองถ่ิน 


