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งานวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือพัฒนาแผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับ

อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจาก
จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 

โครงการวิจัยนี้ประกอบด๎วยโครงการยํอยที่ 1 2 และ 3 โดยใช๎การวิจัยแบบผสมผสาน 
(Mixed method research) ประกอบด๎วยการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) โดยใช๎
แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวมรวบข๎อมูล และการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) 
โดยใช๎การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (Depth interview) และ/หรือสัมภาษณ์กลุํมเฉพาะ (Focus group) 
รํวมกับการสังเกต โดยน าผลการวิจัยมาบูรณาการเพ่ือพัฒนาเป็นแผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและ
คุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน รายละเอียดของของ
โครงการวิจัยยํอยและแผนหลักมีดังนี้  

โครงการวิจัยย่อยที่ 1 เป็นการศึกษาค๎นหาวัตถุดิบท๎องถิ่นที่เหมาะสมเพ่ือใช๎ในการผลิตเป็น
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ และแนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ โดยใช๎เกณฑ์
พิจารณาจากคุณคํา 3 ด๎าน คือ ด๎านโภชนาการ คุณคําด๎านเศรษฐกิจ และคุณคําด๎านวัฒนธรรม/วิถี
ชีวิตผลการศึกษาพบวัตถุดิบท๎องถิ่น 3 อันดับในแตํละจังหวัดดังนี้ จังหวัดเชียงราย ได๎แกํ ผักหวานป่า 
สับปะรดนางแล ชาอัสสัม จังหวัดหนองคาย ได๎แกํ ปลายี่สก ปลาบึก ปลาเผาะ จังหวัดเพชรบุรี ได๎แกํ 
ปูม๎า มะนาวแป้นร าไพ ปลาอกแล๎ และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได๎แกํ หอยเจาะ ลางสาด สะตอ 

โครงการวิจัยย่อยที่ 2 เป็นขบวนการในการพัฒนาสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคําให๎กับ
อาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ น าวัตถุดิบที่ได๎รับการคัดเลือกจากโครงการยํอยที่ 1 แล๎วน าข๎อมูลที่ได๎
จากการวิเคราะห์มาพัฒนาเป็นคูํมือการผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ เพ่ือให๎สามารถน าไป
ผลิตเพ่ือจัดจ าหนํายได๎ตํอไป รวม 20 เมน ู
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โครงการวิจัยย่อยที่ 3 เป็นการทดสอบตลาด และการวิเคราะห์ทางธุรกิจของผลิตภัณฑ์
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพที่ใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่น ด๎วยการให๎นักทํองเที่ยวตํางชาติทดลองชิมอาหาร
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพจ านวน 20 รายการ แล๎วจึงตอบแบบสอบถาม  

ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวํา    
1. ทัศนคติตํอด๎านรสชาติที่ดี และคุณคําทางโภชนาการ มีผลตํอความพึงพอใจของนักทํองเที่ยว

ชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพแตํละเมนูของจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี          
สุราษฎร์ธาน ี

2. ความพึงพอใจตํอด๎านรสชาติที่ดี และคุณคําความเป็นอาหารสุขภาพ มีผลตํอแนวโน๎ม
พฤติกรรมการบริโภคของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพแตํละเมนูของ
จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 

3. ปัจจัยด๎านรสชาติอาหารเป็นที่ยอมรับในกลุํม สํงผลตํอความพึงพอใจโดยรวม ความตั้งใจ
ซื้อโดยรวม ความตั้งใจแนะน าโดยรวม ความเต็มใจที่จะจํายของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอ
เมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ของจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 

4. ปัจจัยด๎านการยอมรับนวัตกรรมตํอเมนูอาหาร สํงผลตํอความพึงพอใจโดยรวม ความตั้งใจ
แนะน าโดยรวม ของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพของจังหวัดเชียงราย 
เพชรบุรี 

5. ปัจจัยด๎านการรับรองโดยผู๎มีชื่อเสียง สํงผลตํอความเต็มใจที่ จะจํายของนักทํองเที่ยว
ชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพของจังหวัดเพชรบุรี 

6. ปัจจัยความคุ๎มคําที่รับรู๎ สํงผลตํอความพึงพอใจโดยรวมของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอ
เมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

7. ปัจจัยด๎านการติดตํอสื่อสาร และประสบการณ์ความดั้งเดิม สํงผลตํอความตั้งใจซื้อ
โดยรวมของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

8. ปัจจัยด๎านการติดตํอสื่อสาร สํงผลตํอความตั้งใจแนะน าโดยรวมของนักทํองเที่ยว
ชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

9. ด๎านการติดตํอสื่อสาร ด๎านการรับรองโดยผู๎มีชื่อเสียง สํงผลตํอความเต็มใจที่จะจํายของ
นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

จากผลการวิจัยทั้งปริมาณและคุณภาพได๎น าไปประยุกต์ใช๎ในการก าหนดกลยุทธ์การตลาด
ดังนี้   

1. การก าหนดวัตถุประสงค์ทางการตลาด เพ่ือเสริมสร๎างทัศนคติที่ดีตํอผลิตภัณฑ์อาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ และเพ่ือให๎เกิดการยอมรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
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2. กลยุทธ์การตลาดตามเป้าหมาย โดยมีชาวตะวันตกเป็นกลุํมเป้าหมายหลัก สํวนกลุํมเป้าหมาย
รอง ไดแ๎กํ ญี่ปุ่น จีนและอ่ืน ๆ 

3. กลยุทธ์ด๎านผลิตภัณฑ์ จะมุํงเน๎นต าแหนํงผลิตภัณฑ์ โดยเน๎นที่คุณคําความเป็นอาหาร
สุขภาพ (แคลอรี่ต่ า และรสชาติที่ดี) กลยุทธ์บรรจุภัณฑ์ การตั้งชื่อ และป้ายฉลากที่สื่อสารถึงคุณคําของ
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ  

4. กลยุทธ์การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ มีวัตถุประสงค์เพ่ือชี้ถึงคุณคําความเป็น
อาหารสุขภาพ (แคลอรี่ต่ า และรสชาติที่ดี) เสริมสร๎างทัศนคติตํอด๎านรสชาติที่ดี และคุณคําความเป็น
อาหารสุขภาพ รวมทั้งรสชาติอาหารเป็นที่ยอมรับนวัตกรรมตํอเมนูอาหาร ความคุ๎มคําที่รับรู๎ ด๎านการ
ติดตํอสื่อสารทั้งแบบดั้งเดิมและแบบใหมํ ด๎านการรับรองโดยผู๎มีชื่อเสียง และการสร๎างประสบการณ์
จากความดั้งเดิม ที่สามารถจูงใจให๎เกิดพฤติกรรมการซื้อ ความตั้งใจแนะน า ความเต็มใจที่จะจํายด๎วย  

5. กลยุทธ์ด๎านราคา การตั้งราคาพิจารณาจากต๎นทุนและคุณคําที่รับรู๎จากลูกค๎า โดยการตั้ง
ราคาสามารถใช๎วิธีบวกเพ่ิมจากต๎นทุน วิธีบวกเพ่ิมเข๎าไว๎ในราคาขาย รํวมกับการใช๎กลยุทธ์สํวนลด
ปริมาณ 

6. กลยุทธ์ด๎านชํองทางการจัดจ าหนําย ผํานพํอค๎าสํง พํอค๎าปลีก (ร๎านอาหาร และร๎านขาย
ของฝาก) ธุรกิจทัวร์ และมัคคุเทศก์ เน๎นท าเลที่ตั้งที่เข๎าถึงนักทํองเที่ยวให๎มากท่ีสุด 

แผนหลัก ผลการวิจัยจาก 4 โครงการวิจัยยํอยดังกลําวจะถูกบูรณาการเพ่ือพัฒนาแผนธุรกิจ
เพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน ซึ่งรายละเอียดของแผนธุรกิจประกอบด๎วยหัวข๎อดังตํอไปนี้ (1) บทสรุปผู๎บริหาร (2) การ
วิเคราะห์แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ (3) การวิเคราะห์สภาพแวดล๎อมทั้ง
ภายนอกและภายใน และการวิเคราะห์ SWOT (4) แผนการบริหารจัดการ ประกอบด๎วย การก าหนด
วิสัยทัศน์ พันธกิจ วัตถุประสงค์ของธุรกิจ ปัจจัยสูํความส าเร็จ และแผนองค์การ  (5)  แผนนวัตกรรม
การปรุงอาหาร และแผนนวัตกรรมการปรุงอาหาร (6) แผนการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพและการสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ (7) แผนนวัตกรรม 
การตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ (8) แผนการเงิน 
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 The objective of this research project was to develop the business plan for 

creating Innovation and value of local functional foods to support Asean Economics 

Community (AEC): a case study of local raw material from Chiang Rai, Nong Khai, 

Phetchaburi, Surat Thani province. 

 This research project comprised 3 research sub-projects which employed the 

mixed method research including both quantitative and quantitative researches. The 

quantitative research employed the questionnaire as the tool of data collection and 

the qualitative research utilized the depth interview and focus group along with 

observation to collect data from the key informants.   To develop the business plan, 

the research findings of 3 sub-projects was integrated to develop the business plan 

for creating Innovation and value of local functional foods.  

 The research findings of these 3 research sub-projects as well as the main 

project were shown as follows: 

 Research sub-project 1: The first sub-project was aimed to select the 

suitable local raw materials for the production of local functional food and to 

analyze the trends of value creation of local functional raw materials. The selection 
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criteria included nutritional value, economic value and cultural value. The selected 3 

local raw materials of each province were shown as follows: Chiang Rai [Pak-wan 

Tree (ผักหวานป่า), Chiangrai Nanglae Pineapple (สัมปะรดนางแล), Assam Tea (ชาอัสสัม)], 

Nong Khai [Probarbus jullieni (ปลายี่สก), Mekong giant catfish (ปลาบึก), Vetnamese 

pangasius, basa fish (ปลาเผาะ)], Phetchaburi [Blue swimming crab (ปูม๎า), common 

lime, (มะนาวแป้นร าไพ), Herklotsichthys (ปลาอกแล๎)] and Surat Thani province [Hooded 

oyster (หอยเจาะ), Langsat (ลางสาด), Parkia speciosa (สะตอ)]. 

Research sub-project 2: The second sub-project was involved with the 
development of Innovation and value of local functional foods. The raw materials 
selected from the research sub-project 1 along with the research findings were 
utilized to develop the cooking manual of local functional foods for the future 
production of 20 menus for commercial purpose. 

Research sub-project 3: This sub-project was designed to conduct 
market testing and business analysis of local functional food products from local raw 
materials. The testing of food samples of 20 menus of local functional food 
products with foreign tourists was implemented. The research findings were shown as 
follows:  

The research findings of hypotheses testing revealed that  
1. The attitudes toward good taste and nutritional value influenced foreign 

tourists’ satisfaction towards each menu of local functional food products of 
Chiangrai, Nong Khai, Petchburi and Surat Thani. 

2. Satisfaction towards food taste and the value of healthy food influenced 
foreign tourists’ behavioral tendency towards each menu of local functional food 
products of Chiangrai, Nong Khai, Petchburi and Surat Thani. 

3. The food taste with group acceptance influenced foreign tourists’ overall 
satisfaction, purchase intention, intention to recommend and willingness to pay  
towards local functional food products of Chiangrai, Nong Khai, Petchburi and Surat 
Thani. 
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4. The innovation adoption of food menu influenced foreign tourists’ overall 
satisfaction and intention to recommend towards local functional food products of 
Chiangrai and Petchburi.  

5. The celebrity endorsement influenced foreign tourists’ willingness to pay  
towards local functional food products of Petchburi. 

6. The perceived value influenced foreign tourists’ overall satisfaction 
towards local functional food products of Surat Thani. 

7. The communication and prior experience influenced foreign tourists’ 
overall purchase intention towards local functional food products of Surat Thani. 

8. The communication influenced foreign tourists’ overall intention to 
recommend towards local functional food products of Surat Thani. 

9. The communication and celebrity endorsement influenced foreign 
tourists’ overall willingness to pay towards local functional food products of Surat 
Thani. 

Based on the findings of quantitative and qualitative researches, the 
marketing strategies were developed as follows: 

1. The objectives of marketing strategy are aimed to build favorable 
attitudes towards local functional food products and the adoption of innovation of 
local functional food products. 

2. Target marketing strategy will focus on western customers as the primary 
target group and Japanese, Chinese and other nationality customers as the 
secondary target groups. 

3. Product strategy will emphasize product positioning in terms of the value 
of healthy food (low calorie and good taste), packaging strategy, branding and label 
to communicate the value of local functional food products. 

4. Integrated marketing communication strategy is aimed to communicate 
the value of healthy food (low calorie and good taste), enhance the favorable 
attitude towards good taste and the value of healthy food. Moreover, the innovation 
adoption of food taste, perceived value, traditional and new communication, 
celebrity endorsement and authentic experience seeking are also conveyed to 
induce purchase behavior, intention to recommend and willingness to pay.  
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5. Price strategy is based on the judgment of product cost and perceived 
value of customers.  The price strategy can be set by means of mark up on cost, 
mark up on selling price and quantity discount. 

6. Distribution channel strategy through wholesaler, retailer (restaurant and 
souvenir shop), tour business and guide, emphasizes the location which is most 
accessible to tourists. 

Main project: The research findings from 3 research sub-projects were 
integrated to develop the business plan for creating Innovation and value of local 
functional foods to support Asean Economics Community (AEC). The details of 
business plan consisted of the following topics: (1) executive summary (2) the trend 
analysis of value of local functional raw materials (3) external and internal 
environmental analysis and SWOT analysis (4) management plan  consisted of the 
definition of vision, mission, business objectives, key success factors and 
organizational plan (5) Innovation of culinary plan/cooking development plan (6) Innovation 
plan toward building value added of local functional foods (7) Marketing Innovation plan 
and Integrated Marketing Communication (IMC) (8) Financial plan 
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บทท่ี 1 

บทน า 
 

ความเป็นมาและความส าคัญ 
 
 ประเทศไทยแบํงออกเป็นภูมิภาคใหญํๆ ได๎แกํ ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคกลาง และภาคใต๎ 

ซึ่งแตํละภาคก็ประกอบด๎วยจังหวัดตํางๆ มากน๎อยแตกตํางกันไป ผู๎คนในแตํละภาคมีวัฒนธรรม วิถี
ชีวิตความเป็นอยูํชาติพันธุ์ที่แตกตํางกัน วัฒนธรรมด๎านการบริโภคอาหารจัดได๎วําเป็นวัฒนธรรมที่
ส าคัญประการหนึ่งที่มีความแตกตํางกันในภูมิภาคตํางๆ ของประเทศไทยอยํางเห็นได๎ชัดเจนเป็นการ
แสดงออกถึงศิลปะการยังชีพของผู๎คนในวัฒนธรรมนั้นๆ 

 การรับประทานอาหารของคนไทยโดยรวมที่มีลักษณะเหมือนกันในทุกภูมิภาค คือ 
รับประทานข๎าว กับ กับข๎าว ในแตํละภาคคนไทยจะมีเมนูกับข๎าวและวิธีการปรุงที่แตกตํางกัน การ
ปรุงอาหารเป็นการแสดงถึงวิถีชีวิต คือมีการใช๎พืชผักพ้ืนบ๎านที่มีอยูํในท๎องถิ่นมาปรุงอาหาร และ
เมนูอาหารก็อาจแตกตํางกันไปตามฤดูกาลด๎วย ขึ้นอยูํกับวําฤดูใดมีพืชผักในท๎องถิ่นชนิดใด สํวน
เนื้อสัตว์ที่ใช๎ในการปรุงอาหารนั้นจะเห็นได๎วําคนไทยนิยมตั้งถิ่นฐานอยูํริมแมํน้ าล าคลอง ริมทะเล 
เพราะสถานที่เหลํานั้นสะดวกตํอการเดินทางและมีความอุดมสมบูรณ์ของปลาชนิดตํางๆ ดังนั้นคน
ไทยจึงนิยมรับประทานปลา ซึ่งมีคุณคําทางโภชนาการเป็นโปรตีนที่ยํอยงําย สํวนคนที่ตั้งถิ่นฐานอยูํริม
ทะเลก็นิยมอาหารที่ได๎จากทะเลโดยเฉพาะปลานอกจากจะให๎โปรตีนแล๎วยังให๎สารอาหารตํางๆ ที่มี
คุณคําทางโภชนาการตํอรํางกาย เชํน ไอโอดีน และโอเมก๎า 3 ซึ่งมีคุณคําตํอสมองอีกด๎วย 

 อาหารไทยเป็นอาหารที่มีความสมดุลทางด๎านโภชนาการ เป็นอาหารที่มีคุณคําตํอสุขภาพ 
เพราะอาหารไทยประกอบด๎วยพืชผักพ้ืนบ๎านที่มีคุณคํา เป็นพวกพืชสมุนไพร ซึ่งเป็นพืชที่มีสรรพคุณ
ทางยา ดังนั้นอาหารที่ปรุงด๎วยพืชสมุนไพรจึงมีคุณสมบัติในการรักษาสุขภาพ ปรับสมดุลในรํางกาย 
พืชผัก สมุนไพรบางชนิดชํวยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคบางชนิดได๎ด๎วย 

นวัตกรรม (Innovation) เป็นสิ่งใหมํที่เกิดจากการน าความรู๎และความคิดสร๎างสรรค์ที่มี
ประโยชน์ตํอเศรษฐกิจและสังคมไปใช๎ในเชิงปฏิบัติ อาจกลําวได๎วํา นวัตกรรมเป็นกระบวนการที่เกิด
จากการน าความรู๎และความคิดสร๎างสรรค์มาผนวกกับความสามารถในการบริหารจัดการเพ่ือสร๎างให๎
เกิดเป็นธุรกิจนวัตกรรมหรือธุรกิจใหมํ อันจะน าไปสูํการลงทุนใหมํที่สํงผลตํอการเพ่ิมขีดความสามารถ
ในการแขํงขันของประเทศ (ส านักงานนวัตกรรมแหํงชาติ, 2552; Herkema, 2003; Schilling, 
2008) โดย สมนึก เอ้ือจิระพงษ์พันธ์, และคณะ (2553, น. 54) ได๎สรุปลักษณะที่ส าคัญของนวัตกรรม
ไว๎ 3 มิติ ดังนี้  (1) ความใหมํ (Newness) นวัตกรรมเป็นสิ่งใหมํที่ถูกพัฒนาขึ้น ซึ่งอาจเป็นตัว
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ผลิตภัณฑ์ บริการ หรือกระบวนการ โดยเป็นการปรับปรุงจากของเดิมหรือพัฒนาขึ้นใหมํก็ได๎ (2) 
ประโยชน์เชิงเศรษฐกิจ (Economic benefits) นวัตกรรมจะต๎องกํอให๎เกิดประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจ
หรือสร๎างความส าเร็จในเชิงพาณิชย์ กลําวคือ นวัตกรรมเป็นการสร๎างมูลคําเพ่ิมจากการพัฒนาสิ่ง
ใหมํๆ ทั้งนี้ผลประโยชน์ดังกลําวอาจวัดได๎ในรูปของตัวเงินหรือไมํใชํตัวเงินก็ได๎ (3) การใช๎ความรู๎และ
ความคิดสร๎างสรรค์ (Knowledge and creativity idea) นวัตกรรมจะต๎องเกิดจากการใช๎ความรู๎และ
ความคิดสร๎างสรรค์เป็นฐานของการพัฒนาให๎เกิดใหมํๆ ขึ้น ไมํใชํเกิดจากการลอกเลียนแบบหรือการ
ท าซ้ า 

 ในแผนงานวิจัยนี้จะใช๎หลักนวัตกรรมดังกลําวในการศึกษาและสร๎าง (1) แนวโน๎มการสร๎าง
คุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ (2) การสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหาร
ท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพและคูํมือการผลิตอาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ (3) การทดสอบตลาด การ
วิเคราะห์ทางธุรกิจ และการสื่อสารการตลาดให๎กับนวัตกรรมและคุณคําของอาหารท๎องถิ่นเพื่อ
สุขภาพ ซึ่งการสร๎างสรรค์นวัตกรรมทั้ง 3 ประเด็นนี้ คณะผู๎วิจัยจะน ามาศึกษากับวัตถุดิบท๎องถิ่นจาก
ผัก/ผลไม๎ 4 ภาค ที่เป็นเมืองทํองเที่ยว เนื่องจากประเทศไทยเป็นสมาชิกของประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน การรวมตัวกันของประเทศสมาชิกท าให๎ประชาชนสามารถเดินทางไปมาหาสูํกันมีการติดตํอ
ธุรกิจกันได๎สะดวกขึ้น โดยเฉพาะอยํางยิ่งประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการทํองเที่ยวของอาเซียน ซึ่งจะ
ท าให๎นักทํองเที่ยวและนักธุรกิจหลั่งไหลเข๎ามาในประเทศในภูมิภาคตํางๆ และในกรุงเทพฯ มากขึ้น 
การบริโภคอาหารถือวําเป็นความจ าเป็นและความต๎องการที่ส าคัญของพวกเขา ซึ่งอาหารท๎องถิ่นไทย
ก็เป็นทางเลือกหนึ่งที่นักทํองเที่ยวและนักธุรกิจต๎องการทดลองมีหลายเมนูที่เป็นที่ชื่นชอบของ
ชาวตํางชาติจนกลายเป็นอาหารยอดนิยมไปก็มี จึงมีค าถามวํา ท าอยํางไรจึงจะสร๎างสรรค์นวัตกรรม
และคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ (Functional food) โดยใช๎วัตถุดิบจากท๎องถิ่น เชํน ผัก 
ผลไม๎ ปลา อาหารทะเลจากท๎องถิ่น หรือเนื้อสัตว์ประเภทอ่ืนๆ ของไทย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

 

สร๎างแผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับ
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์
ธานี 
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ขอบเขตการวิจัย 
 
 1. พื้นที่เป้าหมาย การด าเนินโครงการวิจัยมีพื้นที่เป้าหมายคือ จังหวัดเชียงราย หนองคาย 
เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี โดยใช๎เป็นพื้นที่ท่ีจัดไว๎ให๎นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติเข๎ามาชิมอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ 4 ภาค 
 2. ขอบเขตการด าเนินงานและรายละเอียดการด าเนินงาน 
  2.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา แผนงานวิจัยประกอบด๎วย แผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและ
คุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่น
จากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
  2.2 ขอบเขตการด าเนินงาน เป็นการวิจัยแบบผสมผสานระหวํางเชิงปริมาณและเชิง
คุณภาพ ดังนี้  
   2.1.1 การวิจัยเชิงปริมาณ โดยเก็บรวบรวมข๎อมูลจากนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ
ในจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี  
   2.2.2 การวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการสัมภาษณ์ข๎อมูลจากผู๎ประกอบการธุรกิจ
ร๎านอาหาร  พํอครัว/แมํครัว ผู๎เชี่ยวชาญอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาค ในภาคเหนือ (เชียงราย) 
ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) 
 3. ขอบเขตด้านระยะเวลา 1 ปี  
 
ค าจ ากัดความท่ีใช้ในงานวิจัย 
  
 1. แผนธุรกิจ (Business plan) หมายถึง เอกสารที่อธิบายถึงลักษณะของธุรกิจ  
กลยุทธ์การตลาด การเงิน มีวัตถุประสงค์เพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย 
เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี มีองค์ประกอบที่ส าคัญดังนี้ (1) บทสรุปผู๎บริหาร (Executive summary) 
(2) รายละเอียดของธุรกิจ (Description of the business) (3) รายละเอียดของผลิตภัณฑ์/
บริการ (Description of the product or service) (4) การวิเคราะห์ตลาด (Market 
analysis) (5) วิเคราะห์การแขํงขัน (Competitive analysis) (6) การปฏิบัติการและการ
บริหาร (Operations and management) (7) แผนการเงิน (Financial plan)   
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 2. การสร้างสรรค์นวัตกรรม (Creating Innovation) เป็นกระบวนการปรับเปลี่ยน
ความคิด หรือการประดิษฐ์คิดค๎นในเรื่องอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพที่สามารถสร๎างคุณคําให๎กับลูกค๎า 
โดยพร๎อมที่จะจํายเงิน  
 3. คุณค่า (Value) หมายถึง การรับรู๎ของลูกค๎า จากผลประโยชน์ทั้งหมดของอาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เมื่อเปรียบเทียบกับต๎นทุนในการจัดหา (ราคาสินค๎า) และต๎นทุนอ่ืนๆ ที่เก่ียวข๎อง  
 4. อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ (Local Functional Food) หมายถึง เมนูอาหารสุขภาพ
ใหมํจากวัตถุดิบท๎องถิ่น จากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี ประกอบด๎วย รายการ
อาหารที่มีสารอาหารครบหมวดหมูํ มีคุณคําทางโภชนาการ ตลอดจนเป็นอาหารที่ชํวยให๎รํางกายเกิด
ภูมิต๎านทานโรค เป็นอาหารไขมันต่ า ปราศจากน้ าตาล  
 5. การรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน [Support Asean Economics 
Community (AEC)] เป็นกลุํมซึ่งเป็นนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่มาทํองเที่ยวประเทศไทยเพ่ือเป็น
กลุํมเป้าหมายจากการสร๎างคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
  

 1. นักทํองเที่ยวจะได๎บริโภคอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพที่ใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่นที่กํอให๎เกิดเป็น
อาหารสุขภาพ จากเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี 
 2. ได๎รายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพใหมํที่ผลิตจากวัตถุดิบจากวัตถุดิบท๎องถิ่ นเพ่ือ
สุขภาพที่ผู๎ประกอบธุรกิจขนาดยํอมสามารถน าไปผลิตให๎เป็นที่ต๎องการและยอมรับของผู๎บริโภค   
 3. ได๎แผนธุรกิจซึ่งเป็นประโยชน์ตํอผู๎ประกอบธุรกิจอาหารขนาดยํอมและหนํวยงานที่
เกี่ยวข๎อง สามารถน าไปสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับ
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

 4. ผู๎ประกอบการและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องสามารถน าผลงานวิจัยไปใช๎ประโยชน์และตํอ
ยอดงานวิจัยในเรื่องอ่ืนๆ ที่เก่ียวข๎องตํอไป 
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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

ในการวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย 
เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี คณะผู๎วิจัยได๎ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง ซึ่งได๎น าเสนอตามล าดับ
หัวข๎อ ดังนี้ 

1. คุณคํา (Value) 
2. อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ (Local Functional Food)  
3. นวัตกรรม (Innovation)  
4. วัตถุดิบท๎องถิ่น (Local Raw Material) 
5. ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน [Asean Economics Community (AEC)]   
6. แผนธุรกิจ (Business Plan)  

 
คุณค่า (Value)  
 
 คุณค่า (Value) หมายถึง การรับรู๎ของลูกค๎า จากผลประโยชน์ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ 
(อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ) เมื่อเปรียบเทียบกับต๎นทุนในการจัดหา (ราคาสินค๎า) และต๎นทุนอ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข๎อง (Belch & Belch, 2015, p. 779)  คุณคําเกิดจากการรับรู๎ของลูกค๎า (Perceived  
value) 
 คุณค่าที่รับรู้จากลูกค้า (Customer perceived value) /คุณค่าสุทธิ (Net value) เป็น
คุณคําที่ลูกค๎ารับรู๎โดยการเปรียบเทียบระหวํางประโยชน์ที่ได๎รับลบด๎วยต๎นทุนซึ่งอาจเรียกวําคุณคํา
สุทธิ (Net value) โดยเป็นผลตํางระหวํางผลประโยชน์รวมลบต๎นทุนรวมตามสมการ ดูภาพที่ 1 
ประกอบ  (Kotler & Keller, 2016, p. 150) คุณคําสุทธิ  (Net value) = ผลประโยชน์รวม (Total 
benefit) – ต๎นทุนรวม (Total cost) 
 ดังนั้น ในการสร๎างคุณคําเพ่ิม (Added Value) จะต๎องหาวิธีการตํางๆ ที่จะเพ่ิมผลประโยชน์
รวม (Total benefit) ให๎มากที่สุดเทําที่จะท าได๎ โดยใช๎ต๎นทุนรวมต่ าที่สุดเทําที่จะท าได๎ ซึ่งจะสํงผล
ท าให๎คุณคําสุทธิ (Net value) เพ่ิมข้ึน ซึ่งถือวําเป็นคุณคําเพ่ิม (Added Value) นั่นเอง     
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1.  �          �       /          
(Monetary price/cost)

1.1 �               (Purchase cost)
1.2 �               �     (Operating 
cost)

2. �              �       (Nonmonetary price)/
�                 �      (Behavioral price)

2.1 �                   (Time cost)
2.2 �                    (Energy/
effort cost)
2.3 �           �      (Psychological 
cost)

1.                  �      (Product 
benefit):                      (Quality 
benefit) /                      
(Functional benefit)

2.                  �                
(Emotional response) / 
                   �      (Psychological 
benefit)

3.                       (Monetary benefit) 
4.                      (Service benefit)
5.                      (Personal benefit)  
6.                       /          

(Reputation/image benefit)

(1)
               
          

                   
(Increase Total 

customer benefit)

(2)
            �     
               
(Decrease Total 
customer cost)

            (Added 
Value ) 

                  
               
(Customer 

perceived value)/
            (Net 

value) :  
[        (1) – (2)]

 

ภาพที่ 2.1 แสดงปัจจัยที่ก าหนดคุณคําที่รับรู ๎จากลูกค๎า (Determinants of customer-
perceived value) เพิ่ม (Added Value) จากการรับรู ๎คุณคําสุทธิของลูกค๎า 
(Customer perceived value) ซึ่งอาจเรียกวํา คุณคําสุทธิ (Net value) โดยใช๎ (1) 
ความพยายามหาวิธีการตํางๆ เพ่ิมผลประโยชน์ส าหรับลูกค๎าโดยรวม (Increase Total 
customer benefit) (2) หาวิธีการลดต๎นทุนของลูกค๎าโดยรวม (Decrease Total 
customer cost) ซึ่งจากผลตํางทั้ง 2 ประการนี้ ท าให๎เกิดคุณคําเพ่ิม (Added Value) 
ซึ่งเกิดจากการรับรู๎ในคุณคําสุทธิของลูกค๎า (ปรับปรุงจาก Kotler & Keller, 2016, 
p. 150) 

 

ดังนั้น ธุรกิจจะต๎องใช๎ความพยายามเพ่ือสร๎างคุณคํา (Added Value) ให๎เพ่ิมขึ้น โดย
พยายามที่จะลดต๎นทุนลง โดยใช๎หลักวํา ใช๎ความพยายามเพ่ิมประโยชน์สูงสุด/ประสิทธิผลสูงสุด
เทําที่จะท าได๎ (Maximize effectiveness) และใช๎ความพยายามลดต๎นทุนต่ าสุดเทําที่จะท าได๎ ซึ่ง
ถือวําเกิดประสิทธิภาพสูงสุด จากการจัดสรรทรัพยากรด๎วย (Maximize efficiencies) ดังสมการ 
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คุณคําเพิ่ม  = การเพิ่มผลประโยชน์ส าหรับลูกค๎าโดยรวม  - การลดต๎นทนุของลูกค๎าโดยรวม 
(Added Value) =  (Increase Total customer benefit) -  (Decrease Total customer cost) 

 
 1.1 การเพิ่มผลประโยชน์ส าหรับลูกค้าโดยรวม  (Increase Total customer 

benefit)  เป็นการใช๎ความพยายามเพ่ิมผลประโยชน์โดยรวมทั้งหมดที่ลูกค๎าได๎รับ ประกอบด๎วย 
(1) เพ่ิมผลประโยชน์ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product benefit) ได๎แกํ (1.1) เพ่ิมผลประโยชน์ด๎านคุณภาพ 
(Quality benefit) ดุลพินิจของผู๎บริโภคเก่ียวกับความเป็นเลิศโดยรวม (1.2) เพ่ิมผลประโยชน์ด๎าน
หน๎าที่ (Functional benefit) เป็นประโยชน์หลักของ (Core product) ที่ลูกค๎าได๎รับจาก
ผลิตภัณฑ์ (2) เพ่ิมผลประโยชน์ด๎านการตอบสนองทางอารมณ์ (Emotional response) /เพ่ิม
ผลประโยชน์ทางด๎านจิตวิทยา (Psychological benefit) เป็นความชื่นชอบในผลิตภัณฑ์ที่เกิดกับผู๎
ซื้อ ประกอบด๎วยดุลยพินิจในรายละเอียดเกี่ยวกับความชื่นชอบในผลิตภัณฑ์ที่เกิดกับผู๎ซื้อ (3) เพ่ิม
ผลประโยชน์ด๎านการเงิน (Monetary benefit) เป็นผลประโยชน์ที่ได๎รับเมื่อเทียบกับเงินที่จํายไป 
หรืออาจเรียกวําความคุ๎มคําด๎านการเงิน (4) เพ่ิมผลประโยชน์ด๎านบริการ (Service benefit) 
ผลประโยชน์ที่ได๎รับจากการได๎รับบริการตํางๆ ทั้งบริการหลักและบริการเสริม (5) เพ่ิมผลประโยชน์
จากพนักงาน (Personal benefit) เป็นผลประโยชน์ที่ได๎รับจากการให๎บริการของพนักงาน เชํน 
การให๎ความชํวยเหลือ แก๎ปัญหา ค าแนะน าตํางๆ แกํลูกค๎า  (6) เพ่ิมผลประโยชน์จากชื่อเสียง/
ภาพลักษณ์ (Reputation/image benefit) เป็นความภูมิใจในสถานภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผู๎บริโภค
รับรู๎ ซึ่งจะข้ึนอยูํกับภาพลักษณ์ของผู๎ขาย 

 1.2 การลดต้นทุนของลูกค้าโดยรวม (Decrease total customer cost) เป็น
การใช๎ความพยายามเพ่ือลดคําใช๎จํายทั้งหมดที่ลูกค๎าจํายไป ประกอบด๎วย (1) ราคาในรูปตัวเงิน 
(Monetary price) เป็นราคาของผลิตภัณฑ์ที่ผู๎บริโภคจํายไป และ (2) เป็นราคาที่ไมํใชํตัวเงิน 
(Nonmonetary price) หรือเป็นราคาที่เกิดจากพฤติกรรม (Behavioral price) ประกอบด๎วย
ต๎นทุนจากการใช๎เวลา (Time cost) พลังงาน (Energy cost) และจิตวิทยา (Psychological cost) 
เพ่ือให๎ได๎ผลิตภัณฑ์นั้นมา 

 ในงานวิจัยเรื่องนี้ จะเกี่ยวข๎องกับแผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับ
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสํงผลตํอการสร๎างคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นไทย โดยน าไปสูํความพึง
พอใจที่มากขึ้นและเพ่ิมคุณคําเพ่ิมให๎กับเมนูอาหารท๎องถิ่นไทยท าให๎ลูกค๎าพร๎อมที่จะจํายเงินใน
ราคาที่สูงขึ้น ทั้งนี้ต๎องใช๎รํวมกับการปรับเมนูให๎สามารถตอบสนองความต๎องการที่เฉพาะเจาะจง
ของลูกค๎า 
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อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ (Local Functional Food) 
 
 1. อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น (Local Functional Food by 
using local material) ในกรณีนี้จะเก่ียวข๎องกับอาหาร 2 ลักษณะคือ 
  1.1 อาหารสุขภาพ (Functional food) หรือ อาหารฟังก์ชัน อาหารเชิงหน๎าที่ เป็น
อาหารที่มีการเติมสํวนผสมใหมํ หรือเพ่ิมสํวนผสมที่มีอยูํแล๎ว เพ่ือเพ่ิมความสามารถของกลไกใน
รํางกายในการดูแลสุขภาพหรือป้องกันโรค อาหารฟังก์ชันเป็นอาหารซึ่งผู๎บริโภคอาจเลือกบริโภคเพ่ือ
เสริมสุขภาพหรือเพ่ือบรรเทาโรคได ๎(วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, สืบค๎นวันที่ 23 ธันวาคม 2557)  

   อาหารสุขภาพเป็นอาหารซึ่งประกอบด๎วยสํวนประกอบตามหน๎าที่หนึ่งอยํางขึ้นไป
โดยถือเกณฑ์การประเมินทางวิทยาศาสตร์และมีบทบาทหน๎าที่ทางรํางกายนอกเหนือจากหน๎าที่ขั้น
พ้ืนฐาน กลําวคือ มีผลประโยชน์ตํอสุขภาพและไมํมีผลเสียตํอรํางกาย  

   Chan (2011) ได๎ใหค๎วามหมายในด๎านการท างานซึ่งเป็นอาหารที่มีผลประโยชน์ตํอ
รํางกายซึ่งมีนอกเหนือจากผลกระทบด๎านโภชนาการอยํางเพียงพอ และยังมีความส าคัญตํอการ
ปรับปรุงสุขภาพและลดความเสี่ยงตํอการเป็นโรค เป็นการอ๎างถึงหน๎าที่ด๎านโภชนาการและสุขภาพซึ่ง
ใช๎เป็นเครื่องมือในอุตสาหกรรมอาหารที่จะสื่อสารและสุข ซึ่งใช๎เป็นเครื่องมือในอุตสาหกรรมอาหารที่
จะสื่อสารถึงผลประโยชน์ของอาหารสุขภาพไปยังผู๎บริโภค ป้ายฉลากทางโภชนาการของประเทศและ
การอ๎างข๎อกฎหมายตํางๆ ทุกประเทศจะมีกลุํมของอาหารของชาติประกอบด๎วย ป้ายฉลากทาง
โภชนาการและข๎อก าหนดกฎเกณฑ์ตํางๆ ซึ่งจะแตกตํางกันในแตํละประเทศบางประเทศจะเป็น
สาเหตุ  ซึ่งในบางครั้งอาจท าให๎ผู๎บริโภคสับสนและอาจเป็นอุปสรรคในทางการค๎า จึงจ าเป็นต๎องมี
มาตรฐานอยํางเดียวกัน 

   หลักการพัฒนาอาหารสุขภาพจะต๎องค านึงถึงประโยชน์ในด๎านตํางๆ ตํอไปนี้ ( 1) 
เป็นอาหารที่มีศักยภาพในการตํอต๎านอนุมูลอิสระ (2) มีการแสดงถึงการตํอต๎านการติ ดเชื้อและ
ตํอต๎านมะเร็ง (3) มีภูมิต๎านทานมะเร็งชนิดอาศัยเซลล์ (4) สํงเสริมระดับฮอร์โมน (5) ลดการอักเสบ 
(6) สร๎างภูมิคุ๎มกันในโรคภัยไข๎เจ็บตํางๆ (Eliaz, 2012) 

  สํวนประกอบของอาหารสุขภาพ มีดังนี้ (1) โพเทสเซียม และไขมันต่ า ชํวยลด
ความดันโลหิตสูง (2) ผักผลไม๎และธัญพืชอาหารที่มีไขมันต่ าชํวยลดความอ๎วนและคอเลสเตอรอล ชํวย
ลดความเสี่ยงที่ท าให๎เกิดโรคหัวใจ (3) แคลเซียมจะชํวยลดความเสี่ยงของโรคกระดูกพรุน (4) ผัก
ผลไม๎และกากใยอาหารและอาหารที่มีไขมันต่ าจะชํวยลดความเสี่ยงในการเป็นโรคมะเร็ง (5) การ
ปราศจากแอลกอฮอล์และน้ าตาลต่ าจะลดของการเกิดปัญหาฟันผุ (Prakash & Dubois, 2014) 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A5
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ตารางท่ี 2.1  แสดงแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและกลยุทธ์การตลาด เพ่ือสํงเสริม
อาหารสุขภาพ (Ravinder, 2013) 

 

 
การมีสุขภาพที่ดีขั้นพื้นฐาน 

(Core wellness) 

การมีสุขภาพที่ดี 
ระดับปานกลาง 

(Mid-level Wellness) 

การมีสุขภาพที่ดีรอบนอก 
(Periphery Wellness) 

สิ่งกระตุ๎นทางการ
บริโภค 
(Consumption 
drivers) 

- ความเป็นของแท๎เช่ือถือได๎  
(Authenticity) 
- ความยั่งยืน 
(Sustainability) 
- ความรู๎ (Knowledge) 

- การมีประสบการณ์ที่ด ี
(Experience) 
- ความคิดเห็นจาก
ผู๎เชี่ยวชาญ (Expert 
opinion) 
- ความสนุก/ความ
เพลิดเพลิน 
(Fun/enjoyment) 

- ราคา (Price) 
- ความสะดวก 
(Convenience) 
- ตรา (Brand) 

ต าแหนํง
ผลิตภณัฑ์ 
(Product 
positioning) 

ผลิตภณัฑ์ที่มีต าแหนํงแบบ
เรียบงําย ความเป็นของแท๎
เชื่อถือได๎ เป็นแหลํงความ
ยั่งยืน และการเกิดความรู ๎

ผลิตภณัฑ์มลีักษณะสด  
มีคุณภาพสูง 

ผลิตภณัฑ์มีคณุภาพดี  
ความคุ๎มคํา มีปริมาณ 
น้ าตาลต่ า 

ผลประโยชน์
ผลิตภณัฑ ์
(Product 
benefits) 

ด๎านอารมณ์ 
(Emotional) 
- ผํอนคลาย 
- ปลอดภัย 
 

ด๎านหน๎าที ่
(Functional) 
- ป้องกันโรค 
- มีความสด
ใหมํ 
- รสชาติด ี

 - มีโภชนาการ 
- ปลอดภัย 
 

ด๎านอารมณ์ 
(Emotional) 
 
- ชื่นชม 
อยํางมาก 
- ความสบาย 

ด๎านหน๎าที ่
(Functional) 
- ความ
สะดวกสบาย 
 

ด๎านอารมณ์ 
(Emotional) 
 
- ความสบาย 
- ให๎พลัง 

ด๎านหน๎าที ่
(Functional) 
- ดับกระหาย 
- เสริมพลัง 
- ให๎น้ า 
- ให๎ความ 
สดชื่น 
- ให๎คุณคําทาง
โภชนาการ 
- รสชาติด ี

 
  Ravinder (2013) ผู๎บริโภคมีทัศนะวําอาหารกํอให๎เกิดคุณภาพชีวิตที่ดี 

กลําวคือ อาหารเป็นพ้ืนฐานของคุณภาพและรูปแบบการด าเนินชีวิตที่ดี โดยเชื่อวําอาหารที่สะอาดมี
คุณคําทางโภชนาการรับประทานแล๎วไมํอ๎วน เป็นขั้นแรกท่ีจะป้องกันโรคภัยไข๎เจ็บ ท าให๎เกิดพลังกาย
และมีสุขภาพจิตที่ดี ในประเด็นนี้จึงเป็นหลักในการประยุกต์ใช๎ในการผลิตอาหารสุขภาพ ดังนั้น
อาหารสุขภาพจึงเชื่อมโยงไปที่ความเป็นอยูํที่ดี ความมีสุขภาพดี เป็นอาหารที่มีคุณคําทางโภชนาการ 
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ดังนั้นการรับรู๎ของผู๎บริโภคโดยมุํงที่อาหารที่ท าให๎เกิดสุขภาพดีที่สุด และความเป็นอยูํดีที่สุด ใน
ประเด็นนี้จึงเป็นหลักของผู๎ผลิตอาหารสุขภาพ  

  Mark-Herbert (2003) ได๎ศึกษา การพัฒนาและกลยุทธ์การตลาดเพ่ือ
สํงเสริมอาหารสุขภาพ (Development and Marketing Strategies for Functional Foods) ใน
ขอบเขตระหวํางความเป็นอาหารและความเป็นยาของอาหารสุขภาพ ธุรกิจต๎องเผชิญความท๎าทาย
ใหมํๆ ความท๎าทายเหลํานี้ประกอบด๎วยการบูรณาการวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และกระบวนการ
ทางการตลาด ซึ่งต๎องใช๎ระยะเวลาในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การใช๎โมเดลธุรกิจแบบดึงตลาด 
(Market pull) โดยน าเสนอการสร๎างการรู๎จัก (Awareness) ให๎เกิดกับผู๎บริโภค งานวิจัยนี้เป็นวิธีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และการประยุกต์การตลาดผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์เหลํานี้ก าหนด (1) คุณสมบัติ
ความเป็นอาหาร (2) ความเป็นยาของอาหารสุขภาพซึ่ งต๎องมีการเชื่อมโยง 2 ประการ
นี้  (Zechendorf, 1998) ผู๎บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์ที่มีความใหมํมีความแตกตํางกันหลาย
ระดับ อาหารสํวนใหญํมีการพัฒนาตลอดเวลาแตํมักจะใช๎ต๎นทุนในการเข๎าสูํตลาดคํอนข๎างสูง 
(Stewart-Knox & Mitchell, 2003)  ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหมํ ดังนั้นจึงเป็นสิ่งส าคัญที่จะบูรณา
การพัฒนาและกระบวนการตลาดในกลยุทธ์การตลาด ซึ่งบทความนี้จะน าเสนอโมเดลกลยุทธ์ธุรกิจใน
การพัฒนาและการตลาดผลิตภัณฑ์ใหมํ ซึ่งอาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์ชีวภาพที่แตกตําง จะก าหนด
และตอบสนองความต๎องการของตลาดได๎ 

  จากการศึกษาประกอบด๎วยกรณีศึกษา 4 ประการ ซึ่งมีความรํวมมือในการ
พัฒนาและการตลาดของผลิตภัณฑ์ใหมํของอาหารสุขภาพ (Mark-Herbert, 2002) บทความนี้จะมุํงที่
กรณีศึกษาเป็นโมเดลแนวความคิดในการพัฒนากระบวนการ  

  Mark-Herbert (2003) กลยุทธ์ธุรกิจเพ่ือสร๎างคุณคําเพ่ิมให๎กับ
ผลิตภัณฑ์  (Business strategy for value-added products) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยใช๎
เทคโนโลยีชีวภาพและกลยุทธ์การตลาด  ในกลยุทธ์นี้จะมีขั้นตอนเพ่ือให๎ได๎เป็นผู๎ครอบครองสิทธิบัตร
อาหาร (Proprietary ingredient) ซึ่งแสดงผลกระทบที่เกี่ยวข๎องกับสุขภาพเป็นการศึกษาทางคลินิก
เป็นตัวแปรต๎นผลลัพธ์เหลํานี้เป็นการศึกษาเป็นเครื่องมือโดยการสร๎างตรา กลยุทธ์ที่ส าคัญ คือ เป็น
ข๎อได๎เปรียบทางการแขํงขันที่ยั่งยืนซึ่งสํงผลตํอยอดขายและก าไรเพ่ือให๎ตอบสนองด๎านการเงิน 
ผู๎บริโภคจะมีการยอมรับและการปรับการบริโภค เนื่องจากการสร๎างตรา (Building a brand) ซึ่งต๎อง
ใช๎การทดสอบผลิตภัณฑ์ (Product testing) โดยผู๎เชี่ยวชาญที่จะประเมินวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
โดยการศึกษาทางคลินิก (Clinical studies) จึงสรุปได๎วํากลยุทธ์ธุรกิจเพ่ือสร๎างคุณคําเพ่ิมให๎กับ
ผลิตภัณฑ์ ประกอบด๎วย 3 สํวนดังนี้  (1) การได๎เป็นผู๎ครอบครองสิทธิบัตรอาหาร (Proprietary 
ingredient) (2) การสร๎างตรา (Building a brand) (3) ประเมินวิธีการทางวิทยาศาสตร์ โดย
การศึกษาทางคลินิก (Clinical studies) 

http://www.agbioforum.org/v6n12/v6n12a15-mark-herbert.htm#R7
http://www.agbioforum.org/v6n12/v6n12a15-mark-herbert.htm#R5
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  Wim Verbeke (2005, pp 45-67) ได๎ศึกษาเรื่อง การยอมรับของลูกค๎าตํอ
อาหารสุขภาพ : ปัจจัยด๎านสังคม-ประชากร ความรู๎ความเข๎าใจและทัศนคติ (Consumer 
acceptance of functional foods: socio-demographic, cognitive and attitudinal 
determinants) ซึ่งขึ้นกับปัจจัยด๎านสังคม-ประชากร ความรู๎ความเข๎าใจและทัศนคติของลูกค๎า 
ผลการวิจัยได๎ระบุถึงปัจจัยสูํความส าเร็จที่ท าให๎ลูกค๎ายอมรับอาหารนี้ ขึ้นอยูํกับลักษณะสังคม-
ประชากร (Demo socio)  ความรู๎ความเข๎าใจ  (Cognitive)  และทัศนคติ (Attitude) ของผู๎บริโภค 
กลําวคือมีความเชื่อวําประโยชน์ด๎านสุขภาพของอาหารสุขภาพเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่ท าให๎เกิดการ
ยอมรับ  

  Nina Urala และ Liisa Lähteenmäki (2007, pp. 1-12) ได๎ศึกษาเรื่องการ
เปลี่ยนแปลงทัศนคติตํออาหารสุขภาพ (Consumers’ changing attitudes towards functional 
foods) ผลการวิจัยพบวําความเชื่อมั่นในอาหารสุขภาพในด๎านความปลอดภัย และประโยชน์ของ
อาหารสุขภาพ เป็นสิ่งส าคัญที่ท าให๎เกิดการยอมรับ  

  Ravinder (2013) ได๎ศึกษาเรื่อง ความมีสุขภาพดีและความเป็นอยูํที่ดี : 
แนวโน๎มโดยรวมของตลาดเครื่องปรุงอาหารสุขภาพ (Health and Wellness: A Mega Trend in 
the Natural Food Ingredients Market) ค าวํา “ธรรมชาติ (Natural)” “ป้ายฉลากความสะอาด 
(clean label)” "สีเขียว (green)" “ความเป็นมิตรตํอสิ่งแวดล๎อม (eco-friendly)” “ความยั่งยืน 
(sustainability)" เป็นค าใหมํที่นิยมใช๎มากในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มในยุคปัจจุบัน 
ผลิตภัณฑ์และเครื่องปรุงตํางๆ จะใช๎ข๎อความเหลํานี้เพ่ือสร๎างอุปสงค์กับผู๎บริโภค  ดังนั้นจะต๎องมี
อิทธิพลตํอการซื้ออยํางมีนัยส าคัญด๎วย ตลาดผลิตภัณฑ์เหลํานี้มีอัตราการเจริญเติบโตสูงมากและ
สามารถสร๎างก าไรให๎กับผู๎ผลิตอาหารเครื่องดื่มด๎วยใน 20 ปี ที่ผํานมาผู๎บริโภคมีจิตส านึกด๎านสุขภาพ
และมีการหาวิธีการที่จะดูแลรักษาสุขภาพ ยิ่งกวํานั้นอาหารสุขภาพและเครื่องดื่มสุขภาพจึงมีบทบาท
ส าคัญในสํวนตลาดนี้ อีกทั้งมีการสํงเสริมแนวความคิดเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพอยํางตํอเนื่อง อาหาร
สุขภาพและเครื่องดื่มประกอบด๎วยอาหารสุขภาพและเครื่องปรุงที่สํงเสริมสุขภาพและความเป็นอยูํที่ดี
สามารถป้องกันโรคภัยไข๎เจ็บได๎  แตํอยํางไรก็ตามอุตสาหกรรมนี้จะเผชิญความท๎าทายสามารถสร๎าง
อุปสงค์ในการใช๎อาหารและเครื่องปรุง โดนเฉพาะอยํางยิ่งต๎องค านึงถึงความยั้งยืนด๎วย  

 (2) อาหารท้องถิ่น (Local Food) หมายถึง อาหารตํางๆ ที่ประชาชนซึ่งอาศัย
อยูํในเขตประเทศไทยน าวัตถุดิบที่หาได๎หรือที่มีอยูํในบริเวณนั้นมาหุงต๎มเพ่ือใช๎เป็นอาหาร และได๎
ปฏิบัติสืบตํอกันมาหลายชั่วอายุคนจนเกิดเป็นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป็นอาหาร
ประจ าชาติไทยในที่สุด (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์,  2539)  

  อาหารท้องถิ่นไทย 4 ภาค (Local Thai Food) โดยสรุป ส าหรับอาหาร
ไทยเพ่ือสุขภาพที่พัฒนาขึ้น บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชน อาหารท๎องถิ่นไทย

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329304000102
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329305000947
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329305000947
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ประกอบด๎วย อาหารภาคอีสาน อาหารภาคกลาง อาหารภาคเหนือ และอาหารภาคใต๎ มีคุณลักษณะ
เป็นอาหารสมดุลทางคุณคําด๎านโภชนาการและอุดมด๎วยพืชผักสมุนไพรในท๎องถิ่น ซึ่งมีคุณสมบัติอ่ืนๆ 
ที่สํงเสริมสุขภาพนอกเหนือจากคุณคําทางโภชนาการพ้ืนฐาน และเป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภคในชุมชน 
(รวิโรจน์ อนันตธนาชัย และคณะ, 2010, น. 59) 

   จากงานวิจัยของ Yeong Gug Kim, Anita Eves, Caroline Scarles (2009, pp. 
423-431) เรื่องการสร๎างโมเดลในการบริโภคอาหารระหวํางการทํองเที่ยวและวันหยุด (Building a 
model of local food consumption on trips and holidays: A grounded theory 
approach) พบวํา มีปัจจัยที่มีอิทธิพลตํอการบริโภคอาหารท๎องถิ่นและเครื่องดื่มในแหลํงทํองเที่ยว 
ได๎แกํ ปัจจัยแรงจูงใจ (ประสบการณ์ที่ตื่นเต๎น (Exciting experience) การหลีกหนีจากความจ าเจ 
(Escape from routine) ความหํวงใยในสุขภาพ (Health concern) ความรู๎ที่ได๎จากการเรียนรู๎ 
(Learning knowledge) ประสบการณ์ในอดีต (Authentic experience) ความเกี่ยวข๎อง 
(Togetherness) ความภาคภูมิใจ (Prestige) สิ่งจูงใจจากประสาทสัมผัสด๎านได๎เห็น ได๎ยิน ได๎กลิ่น ได๎
ลิ้มรส (Sensory appeal) และสภาพแวดล๎อมทางกายภาพ (Physical environment) ลักษณะ
ประชากรศาสตร์ เชํน เพศ อายุ การศึกษา และปัจจัยทางสรีรวิทยา (Physiological factors) 
ความชอบตํออาหารใหมํ และความกลัวตํออาหารใหมํ 

  Martinez และคณะ (2010) ได๎กลําวถึง Local food systems : concepts, 
impacts, and issues) (ระบบอาหารท๎องถิ่น : แนวคิด ผลกระทบ และประเด็นปัญหา) จากภาพรวม
ของระบบอาหารท๎องถิ่นมีการส ารวจความหมายของอาหารท๎องถิ่น ซึ่งเป็นการพยากรณ์ของขนาด
ของตลาด การเข๎าถึงและอธิบายถึงลักษณะผู๎บริโภคท๎องถิ่นและผู๎ผลิต อีกทั้งมีการส ารวจถึงดัชนีชี้วัด
เศรษฐกิจและผลกระทบตํอสุขภาพของระบบอาหารท๎องถิ่น มีความเกี่ยวข๎องกันระหวํางระยะด๎าน
ภูมิศาสตร์ การผลิตและการบริโภค แตํค าวําท๎องถิ่นจะถือเกณฑ์การจัดการทางการตลาด เชํน 
เกษตรกรมีการขายโดยตรงไปยังผู๎บริโภคในตลาดเกษตรท๎องถิ่นหรือไปยังโรงเรียนซึ่งมีการจัดระบบ
เป็นอยํางดี อนึ่งเกษตรกรรายยํอยสามารถใช๎การตลาดทางตรงโดยสํงสินค๎าโดยตรงไปยังลูกค๎าหรือ
ขายโดยตรงให๎กับผู๎บริโภคซึ่งจะสามารถสร๎างยอดขายได๎สูง อีกทั้งผลจากการวิจัยยังพบวําอาหาร
ท๎องถิ่นท าให๎เกิดการพัฒนาเศรษฐกิจท๎องถิ่นและโภชนาการท๎องถิ่นที่ดีด๎วย จากวรรณกรรมสํวนน๎อย
ที่ยังไมํสามารถสรุปเกี่ยวกับวําลักษณะความเป็นท๎องถิ่นจะสามารถลดการใช๎พลังงานหรือการปลํอย
แก๏สเรือนกระจก   

  Iowa State University (2014) ได๎ศึกษาเรื่อง ผลกระทบเชิงเศรษฐกิจของอาหาร
ท๎องถิ่นใน Iowa (Economic impacts of local food in Iowa)  พบวํา อุตสาหกรรมท๎องถิ่นที่มีตํอ
เศรษฐกิจของประเทศ Iowaใช๎เครือขํายความพยายามของกลุํมการท างานในระบบอาหารท๎องถิ่น 
(Regional food systems working group) ซึ่งได๎รวบรวมข๎อมูลจากปี 2012-2013 โดยรํวมมือกับ

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S027843190900005X
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กลุํมอาหารท๎องถิ่น 15 กลุํม ซึ่งข๎อมูลจากการวัดดัชนี 4 ประการของการเปลี่ยนแปลงด๎านเศรษฐกิจที่
ดีขึ้นในเรื่องตํางๆ ดังนี้ (1) ยอดขายอาหารท๎องถิ่นโดยเกษตรกร (2)  การซื้ออาหารท๎องถิ่นโดยร๎านช า 
ภัตตาคาร และสถาบันตํางๆ (3) การสร๎างงานถือวําเป็นผลกระทบจากการผลิตอาหารท๎องถิ่นใน
กระบวนการและการใช๎ประโยชน์ (4) สภาพคลํองของเงินทุนโดยกลุํม Iowa’s Regional Food 
Systems Working Group (RFSWG) เพ่ือให๎การสนับสนุนการพัฒนาระบบอาหารท๎องถิ่นโดยศูนย์ 
RFSWG  ได๎จัดเตรียมรายงาน 2 ประการซึ่งเป็นผลจากโครงการนี้ก็คือ ในปี 2012 เป็นผลกระทบ
ด๎านเศรษฐกิจของกลุํมการงานระบบอาหารท๎องถิ่น พ่ึงมีการเผยแพรํในปี 2011-2013 และกลุํม
ท างานของระบบอาหารท๎องถิ่นของ Iowa พิมพ์ในปี 2014 โดยมีการรํวมมือกันขั้นแรกในระดับ
ภาครัฐ จะท าความเข๎าใจเพ่ือการวัดผลกระทบชุมชนอยํางแท๎จริงที่สัมพันธ์กับระบบอาหารท๎องถิ่น 
การพัฒนาระบบอาหารท๎องถิ่นใน Iowa ซึ่งในปี 2013 ได๎รายงานอภิปรายซึ่งปรากฏอยูํในการได๎
ข๎อมูลที่ถูกต๎องตํอกิจกรรมเศรษฐกิจในสํวนของอาหารท๎องถิ่นซึ่งถือวําเป็นบรรณาธิการเกี่ยวกับข๎อมูล
ในวารสาร (Agriculture) ระบบอาหาร Journal of Agriculture, Food Systems and 
Community Development 

  สิ่งที่ได๎ เรียนรู๎คือ (1) การพาณิชย์อาหารในระดับท๎องถิ่นมีความเติบโตขึ้น 
เนื่องจากยอดขายที่สํงไปยังสถาบันและตลาดคนกลาง เชํน ร๎าน Grocery และภัตตาคารโดยขายไป
ยังผู๎บริโภค อีกทั้งการสร๎างงานด๎วย (2) เกษตรมีการส ารวจการท างานเป็นการสร๎างงาน ซึ่งต๎องใช๎
แรงงานมากแตํยังไมํมีขนาดใหญํเพียงพอที่จะสร๎างประสิทธิภาพจากขนาดการผลิต ซึ่งจะท าให๎เกิด
คุณคําท่ีจะใช๎คนแทนเครื่องจักรได๎ (3) การลงทุนของชุมชนในอาหารท๎องถิ่นนั้นเป็นความรํวมมือที่จะ
สร๎างการสร๎างงานได๎ (4) โมเดลนี้เป็นการท างาน จ าเป็นต๎องอาศัยการสนับสนุนมากขึ้น โดยการ
จัดหาแหลํงของเงินทุนจากผู๎รํวมมือด๎านอาหารท๎องถิ่นที่จะสร๎างผลตอบแทนเชิงเศรษฐกิจมากขึ้น
ให๎กับรัฐ Iowa  

  Dunning (2013, pp. 15-16) ได๎ศึกษาเรื่อง Research-Based Support and 
Extension Outreach for Local Food Systems (งานวิจัยที่มีการสนับสนุนการขยายระบบอาหาร
ท๎องถิ่น) ซึ่งถือวําด๎อยโอกาส ดังนี้ (1) มีการศึกษาและส ารวจประสิทธิภาพของการแทรกแซงเพ่ือเพ่ิม
การบริโภคอาหารท๎องถิ่น จากวรรณกรรมแสดงถึงความพยายามที่จะเพ่ิมยอดขายอาหารท๎องถิ่น โดย
เปลี่ยนแปลงจากแนวคิดการท างานดั้งเดิมที่จะติดตํอกับเกษตรกรผู๎ปลูกไปยังผู๎บริโภคด๎วย ตัวอยําง 
จากผู๎ปลูก 1 รายไปยังภัตตาคาร 1 ราย (2) ความไมํสะดวกที่เป็นอุปสรรคที่ส าคัญในการซื้ออาหาร
ท๎องถิ่น พนักงานที่ท างานเป็นผู๎ผลิตและผู๎ให๎ข๎อมูลและโอกาสที่จะสั่งซื้องาน การเปลี่ยนแปลงในการ
ซื้อผลิตภัณฑ์ในท๎องถิ่นจะมี 4 สัปดาห์ ภายหลังจากการแทรกแซงการซื้ออาหารท๎องถิ่นจะเพ่ิมขึ้นได๎
ในกลุํมแทรกแซง (Ross et al, 1999) จากงานวิจัยไดช๎ี้วํา ผู๎แทรกแซงด๎านโภชนาการโดยมีเป้าหมาย
ที่บุคคล จะเป็นรูปแบบการลดน้ าหนัก จากการแทรกแซงด๎านสภาพแวดล๎อมและนโยบายจะมีการให๎



 14 

ค ามั่นสัญญา การส ารวจชนิดของการแทรกแซงในสถานที่ท างานและการแทรกแซงในมหาวิทยาลัย 
ตัวอยําง การท าอาหารท๎องถิ่น การจัดหาสถานที่ของมหาวิทยาลัยโดยมุํงที่ห๎องอาหารเพ่ือให๎ผู๎บริโภค
ซื้อกลับบ๎าน และการมีศักยภาพอยํางสูงเพ่ือความส าเร็จและมีการแทรกแซงในร๎านขายของช า ซึ่งจะ
ถือวําเป็นการแทรกแซงท่ีมีประสิทธิผลต่ าสุดโดยมียอดขายจ ากัด 

 การให๎บริการความรํวมมือ การขยายความรํวมมือ “อาหารท๎องถิ่น” โดยอาศัย
แนวความคิดและการปฏิบัติ (The cooperative extension service (CES) and “Local Foods” 
(LFS) as concept and practice) ในปี 1995 มีการส ารวจการรู๎จักของชุมชน และการมอง CES ซึ่ง
ชี้ถึงประเด็นตํางๆ มีการรับรู๎ถึงการสนับสนุนที่สูงสุดในขอบเขตของครอบครัว ผู๎ มีอายุน๎อยและ
ทรัพยากรธรรมชาติ ตลอดจนการให๎การสนับสนุนที่แข็งแกรํงในการเพ่ิมคําใช๎จํายด๎านโภชนาการและ
สุขภาพ และการพัฒนาเศรษฐกิจ (Warner, 1996) ซึ่งผลการวิจัยเหลํานี้ชี้วํา ชุมชนมีแนวโน๎มจะให๎
การสนับสนุนความเกี่ยวข๎องกับ CES ใน LFS โดยคิดริเริ่มที่จะมีเครือจํายกับครอบครัวกลุํมอายุน๎อย
และถือวําเป็นการปกป้องทรัพยากรธรรมชาติด๎วย โดยมีการมุํงที่ CES และการให๎ความพยายามใน
การกระตุ๎นดีมานด์ และมีการใช๎เหตุการณ์ส าหรับการส ารวจชุมชน การขยายการให๎บริการโดย
สัดสํวนของผู๎ตอบซึ่งจะต๎องมีการรายงานการใช๎บริการอยํางแพรํหลายในปีที่ผํานมา 
       
นวัตกรรม (Innovation) 
 
 นวัตกรรม (Innovation) เป็นสินค๎า บริการ หรือความคิดที่รับรู๎วําใหมํจากลูกค๎า (Kotler 
& Keller, 2016, p.G-5) 
 สร้างสรรค์นวัตกรรม (Creating Innovation) เป็นกระบวนการปรับเปลี่ยนความคิด หรือ
การประดิษฐ์คิดค๎นในเรื่องอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพที่สามารถสร๎างคุณคําให๎กับลูกค๎า โดยพร๎อมที่จะ
จํายเงิน 
 1. ชนิดของนวัตกรรม (Types of innovation /Innovation typologies) จ าแนกตาม
หน๎าที่ได๎ 4 ประการ ดังนี้ 
  1.1 กระบวนการ (Process) ประกอบด๎วย 
   1.1.1 กระบวนการนวัตกรรม (Innovation process) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจาก
ขั้นตอนการสร๎างนวัตกรรมตัวอยําง ขั้นตอนในกระบวนการนวัตกรรม  
   1.1.2 กระบวนการในหน๎าที่หลัก (Core process) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากขึ้นจาก
กระบวนการในหน๎าที่หลัก ได๎แกํ (1) ก าหนดการหรือตารางเวลา (Scheduling) เชํน มีนวัตกรรมวํา
จะเปิดปิดร๎านอยํางไร (2) ระดับบริการ (Services level) เชํน มีนวัตกรรมวํามีระดับการให๎บริการ
ลูกค๎าขับรถเข๎าไปในบริเวณร๎านจํายเงินแล๎วรอรับอาหารอยํางไร (3) ลักษณะของกระบวนการ 
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(Nature of process) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากขั้นตอนในการให๎บริการต๎อนรับการน าพาลูกค๎าไปยัง
โต๏ะอาหาร การให๎บริการระหวํางรอคอยอาหาร (4) บทบาทของลูกค๎า (Customer role) เป็น
นวัตกรรมที่เกิดขึ้นจากการให๎ลูกค๎ามีสํวนรวม เชํน ให๎ลูกค๎าปรับปรุงสั่งเมนูได๎เองโดยทางร๎านสามารถ
ให๎บริการตามค าสั่งที่เฉพาะเจาะจงของลูกค๎า (Customization) เชํน สั่งซุปเห็ด 3 อยําง ซุปถั่ว 3 
อยํางเป็นต๎น 
  1.2  ขั้นการน าเสนอ (Offering) ประกอบด๎วย  
   1.2.1 การท างานด๎านผลิตภัณฑ์และบริการ (Product/service performance) 
เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากการท างานหรือผลการท างานของบริการ เชํน ระยะเวลาการรอคอย
เมนูอาหารแรกไมํควรเกิน 20 นาที และเมนูอาหารทั้งหมดไมํควรเกิน 30 นาที เป็นต๎น  
   1.2.2 ระบบการให๎บริการ (Service system) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากระบบการ
ให๎บริการ ตัวอยํางการจัดระบบการให๎บริการในภัตตาคารประกอบด๎วย ฝ่ายปรุงอาหาร/การครัว ฝ่าย
ต๎อนรับ ฝ่ายการเงิน ฝ่ายท าความสะอาด เป็นต๎น 
   1.2.3 การให๎บริการลูกค๎า (Customer service) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจาก
รูปแบบการให๎บริการลูกค๎า เชํน การที่ให๎ลูกค๎าบริการตัวเองเพ่ือให๎เกิดความรวดเร็ว ลูกค๎าบริการ
บางสํวน พนักงานให๎บริการทุกด๎าน ระดับการให๎บริการลูกค๎าที่เป็นเลิศ เป็นต๎น 
  1.3  การส่งมอบ (Delivery) ประกอบด๎วย 
  1.3.1 ชํองทาง (Channel) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากชํองทางในการสํงมอบบริการหรือ
ชํองทางการตลาด เชํนลูกค๎าที่เข๎ามาร๎านเองเมื่อขับรถผําน ลูกค๎าที่โทรศัพท์จอง ลูกค๎าที่เป็นกรุ๏ปทัวร์
จองผํานอินเตอร์เน็ตหรือโทรศัพท์ เป็นต๎น 
  1.3.2 ตรา (Brand) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากการสร๎างตราให๎เกิดการรู๎จักและ
เสริมสร๎างภาพลักษณ์ การสร๎างอัตลักษณ์ตรา (Brand identity) ให๎มีลักษณะเฉพาะตัว การสร๎าง
บุคลิกตรา (Brand personality) เชํน ร๎านอาหารตั้งชื่อร๎านวํา ทะเลสด แสดงวําอาหารทะเลใหมํสด
ทั้งร๎าน เป็นต๎น 
  1.3.3 ประสบการณ์ลูกค๎า (Customer experience) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากการ
สร๎างประสบการณ์ให๎กับลูกค๎า เชํน มีเมนูอาหารใหมํให๎ลูกค๎าได๎ทดลองชิม เป็นต๎น 
 1.4 การเงิน (Finance) ประกอบด๎วย 
  1.4.1 โมเดลธุรกิจ (Business model) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากรูปแบบของธุรกิจ เชํน 
แบบบุปเฟ่ ภัตตาคารอาหารไทยในโรงแรม ร๎านแบบ Stan alone ประกอบด๎วย ร๎านอาหาร/
ภัตตาคารขนาดใหญํ ร๎านอาหารขนาดกลาง ร๎านอาหารขนาดใหญํ  (เรณุมาศ กุละศิริมา และเปรม
ฤทัย แย๎มบรรจง, 2555, น. 281-282) 
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  1.4.2 เครือขํายการสร๎างคุณคํา (Value network) เป็นนวัตกรรมที่เกิดจากการสํง
มอบและการสร๎างคุณคําให๎กับลูกค๎า (The value creation and delivery sequence) 
ประกอบด๎วย (1) การเลือกคุณคํา (Choose the value) ได๎แกํ (1.1) การแบํงสํวนตลาดลูกค๎า 
(Customer segmentation) (1.2) การเลือกและก าหนดตลาด (Market selection focus) (1.3) 
การก าหนดต าแหนํงตลาดผลิตภัณฑ์/บริการที่มีคุณคํา (Value positioning) (2)การสร๎างคุณคํา 
(Provide the value)ได๎แกํ 2.1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product development) (2.2) การ
พัฒนาการบริการ (Service development) (2.3) การก าหนดราคา (Price) (2.4) การหาแหลํง
ลูกค๎า (Sourcing) การสร๎างคุณคํา (Making) (2.5)ชํองทางการจัดจ าหนําย (Distribution) การ
ให๎บริการ (Servicing) (3) การสื่อสารถึงคุณคํา  (Communicate the value)ได๎แกํ  (3.1)หนํวยงาน
ขาย (Sales force) (3.2) การสํงเสริมการขาย (Sales promotion) (3.3) การโฆษณา (Advertising) 
(Kotler & Keller, 2006, p. 34) ในทุกประเด็นดังกลําวนี้สามารถใช๎นวัตกรรมเพ่ือสร๎างคุณคําเพ่ิมได๎ 
(Added value) 

          (Process)

(1)
            �     
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process)

(2)
            

            (Core 
process)

           (Offering) 

 (3)
                �     
          (Product/
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   (4)
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(5)
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          (Delivery)

   (6)
       

(Channel)
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(8) 
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(Business model)

 (10)
                    
    (Value network)

 
 

ภาพที่ 2.2 ชนิดของนวัตกรรม (Types of innovation) (Doblin & Deloitte, 2013)  
 
2. ขีดความสามารถด้านนวัตกรรมทางการตลาด  

  2.1 นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ (Product innovation)/รูปแบบของนวัตกรรม 
รูปแบบของนวัตกรรมที่ธุรกิจนิยมในการแขงขันทางธุรกิจเพ่ือใหประสบผลส าเร็จตามที่ตั้งเปาหมายไว
สามารถ แบงออกไดเปน 3 ประเภทที่ส าคัญ (Johne, 1999) ไดแก นวัตกรรมดาน ผลิตภัณฑและ
บริการ (Product and Service innovation) นวัตกรรมดานกระบวนการ (Process innovation) 
และนวัตกรรมดานการตลาด (Market innovation) 
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  2.2 นวัตกรรมดานผลิตภัณฑและบริการ (Product and Service innovation) 
นับเปนปจจัยที่ส าคัญที่สุดประการหนึ่งในแงการสรางรายไดใหแกธุรกิจ โดยนวัตกรรมดานดังกลาวจะ
คุ๎มครองรวมทั้งปรับปรุงคุณภาพใหคงที่และในขณะเดียวกันก็จะท าใหธุรกิจประหยัดคาใชจาย ทั้งนี้
การปรับปรุงเปลี่ยนแปลงดานผลิตภัณฑและบริการของธุรกิจอยางถอนรากถอนโคนนับเปนความ
ส าคัญอยางยิ่งส าหรับการเติบโตของธุรกิจในระยะยาว (Hart, 1996) 

ผลิตภัณฑ์ (Product) เป็นสิ่งใดสิ่งหนึ่งซึ่งน าเสนอแกํตลาดเพ่ือความสนใจ การ
เป็นเจ๎าของ การใช๎ หรือการบริโภคที่สามารถตอบสนองความจ าเป็นหรือความต๎องการ ผลิตภัณฑ์
ประกอบด๎วย สิ่งของ/สินค๎า บริการ คน สถานที่ องค์การ ความคิด ในการน าเสนอผลิตภัณฑ์ใดก็ตาม 
จะต๎องมีแนวความคิดผลิตภัณฑ์ (Product concept) แนวคิดที่วําผู๎บริโภคจะพอใจผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ ผลการการท างาน และลักษณะที่ดีที่สุด ดังนั้น จึงต๎องใช๎พลังเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ์อยําง
ตํอเนื่อง ต๎องอาศัยความคิดผลิตภัณฑ์ (Product idea) ซึ่งน าเสนอผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปได๎ ที่ผู๎จัดการ
จะต๎องน าเสนอตํอตลาด ต๎องมีความคิดผลิตภัณฑ์ที่น าเสนอแกํตลาดโดยผลิตภัณฑ์นั้นต๎องมี
ภาพลักษณ์ (Product image) ซึ่งเป็นวิธีการที่ผู๎บริโภคมองเห็นศักยภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ ต๎อง
พัฒนาผลิตภัณฑ์/บริการ (Product development) เพ่ือให๎เกิดความเชื่อมั่นวํา ความคิด ผลิตภัณฑ์
นั้นเป็นผลิตภัณฑ์/บริการ ที่สามารถท างานได๎ (Kotler, Bownen & Makens, 2010, pp. 667-668) 

บริการ (Service) เป็นกิจกรรมทางเศรษฐกิจที่น าเสนอโดยฝ่ายหนึ่งให๎กับอีกฝ่าย
หนึ่งโดยสร๎างคุณคําให๎กับผู๎รับบริการจากการใช๎แรงงาน ทักษะความเป็นมืออาชีพ สิ่งอ านวยความ
สะดวก เครือขํายงาน หรือระบบอยํางใดอยํางหนึ่งหรือใช๎หลายอยํางดังกลําวรํวมกัน ผลิตภัณฑ์
บริการ ประกอบด๎วย 2 สํวน ดังนี้ ผลิตภัณฑ์/บริการหลักและบริการเสริม (Lovelock, Wirtz & 
Chew, 2009, p. 546) หรือเป็นกิจกรรมผลประโยชน์ หรือความพึงพอใจที่สามารถตอบสนองความ
ต๎องการให๎แกํลูกค๎าได๎ บริการจะมีความแตกตํางจากสินค๎าที่มีตัวตนทั่วๆ ไป มีความหลากหลาย
ทางด๎านรูปแบบ เนื่องจากบริการเป็นสิ่งที่ไมํสามารถจับต๎องได๎ และไมํต๎องใช๎สถานที่ในการเก็บรักษา 
เพราะบริการคือสิ่งที่ผลิตขึ้นและบริโภคในเวลาเดียวกัน (Lovelock, Wirtz & Chew, 2009, pp. 
86-87) 
 3. นวัตกรรมกระบวนการ (Process innovation) 
  นวัตกรรมกระบวนการเปนการรวบรวมคุณภาพของรูปแบบการใชงานที่มีอยูรวมทั้งการ
ปรับรื้อกระบวนการทางธุรกิจ (Cumming, 1998) รูปแบบดังกลาวนับวาไมใชเรื่องงาย แตหากผู
ประกอบการมีจุดมุงหมายที่แนชัดและแนวแนแลว นวัตกรรมกระบวนการจะท าใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการผลิตของธุรกิจ ซึ่งจะสงผลใหตนทุนในการผลิตลดลงและผูบริโภคก็จะไดผลิตภัณฑหรือบริการที่
มีราคาลดต ่าลงหรืออาจจะไดรับผลิตภัณฑหรือบริการที่มีคุณภาพเพ่ิมมากขึ้นแตราคาคงเดิม 
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 4. นวัตกรรมการบริหาร (Management innovation) นวัตกรรมการบริการ (Types 
of Service Innovations) เนื่องจากนวัตกรรมบริการและกระบวนการพัฒนาไมํได๎มีความใหมํเทํา
เทียมกันดังนั้นจึงมีการจัดชนิดของนวัตกรรมที่มีมากไปนวัตกรรมที่มีน๎อย ดังนี้ (Zeithaml, Bitner & 
Gremler, 2009, p. 254) 
  4.1 นวัตกรรมที่ส าคัญมาก (Major or radical innovations) เป็นบริการใหมํใน
ตลาดที่ยังไมํมีการค๎นพบมากํอน เชํน การค๎นพบบริการโทรทัศน์กระจายเสียงในอดีตและบริการ
ขนสํงของฟีเดลั่นเอกเพสที่กระจายไปทั่วโลก นวัตกรรมจ านวนมากจะเกี่ยวข๎องกับข๎อมูลคอมพิวเตอร์ 
เทคโนโลยีที่เก่ียวข๎องกับอินเตอร์เน็ตซึ่งนวัตกรรมจะเกี่ยวนวัตกรรมใหมํของ EBay เป็นนวัตกรรมที่ให๎
ความส าคัญกับบริการมากและเป็นความส าเร็จระดับโลกด๎วย (Global success) 
  4.2 ธุรกิจที่เริ่มต้นใหม่ (Start- up businesses) ประกอบด๎วยบริการใหมํส าหรับ
ตลาดใดตลาดหนึ่งซึ่งได๎ให๎บริการเสริผลิตภัณฑ์เดิมที่ตอบสนองความต๎องการเดิมอยูํแล๎ว 
  4.3 บริการใหม่ (New services for the currently served market) ส าหรับตลาด
ที่ให๎บริการในปัจจุบันในประเด็นนี้จะพยายามที่จะน าเสนอลูกค๎าในปัจจุบันในธุรกิจบริการใหมํๆ   
ตํางๆ เพิ่มเติม เชํน ห๎างสรรพสินค๎าจะน าเสนอบริการส าหรับแผนกเด็กรับเลี้ยงดูเด็ก พ้ืนที่ส าหรับเด็ก
สอนภาษาอังกฤษแนวใหมํ เรียนรู๎เปียโน สอนวํายน าให๎กับเด็ก กีฬาป้องกันตัว เป็นต๎น เป็นชั้นเรียน
สุขภาพส าหรับผู๎รักสุขภาพส าหรับผู๎รักสุขภาพ สอนการท าอาหาร สอนดนตรี กีฬา การเข๎าสมาคม
เป็นต๎น สายการบินจะน าเสนอโทรศัพท์และอินเทอร์เน็ตบนเครื่อง  
  4.4 การขยายการให้บริการ (Service-line extensions) เป็นบริการเป็นการขยาย
ความกว๎างของสายผลิตภัณฑ์/ผลิภัณฑ์เดิมที่มีอยูํ เชํน บินเส๎นทางใหมํ ส านักกฎหมายเสนอบริการ
ใหมํ มหาวิทยาลัยเสนอหลักสูตใหมํ ร๎านอาหารเสนอเมนูใหมํ ตัวอยํางเชํน ร๎านสุกี้อาจจะเพ่ิมวัตถุดิบ
ใหมํ เห็ดนานาชนิด วัตถุดิบใหมํๆ น้ าจิ้มสูตรใหมํ เป็นต๎น 
  4.5 การปรับปรุงบริการ (Service improvements) เป็นการท าให๎การให๎บริการที่ท า
อยูํดีขึ้นเชํนเร็วขึ้น คุณภาพดีขึ้น กระบวนการขั้นตอนการให๎บริการเหมาะสมยิ่งขึ้น  
  4.6 การปรับปรุงรูปแบบ (Style changes) เป็นนวัตกรรมบริการที่น๎อยมากแตํมี
ผลกระทบตํอการรับรู๎ อารมณ์และทัศนคติของลูกค๎าเชํน การปรับโลโก๎สีของภัตคาน การปรับรูปแบบ
การแตงกายของพนักงานในร๎านให๎เป็นรูปแบบเดียวกัน การเปลี่ยนแปลงปรับปรุงเฟอร์นิเจอร์ การ
สื่อสารผํานเว็บไชต์ เป็นต๎น (Zeithaml, Bitner & Gremler, 2009, p. 254) 
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2. �         �  
(Implementation)

1.1 �       /�        �              �   (Business strategy development or review)

1.2 �       �      �        �       (New service strategy development)

          �    �              �  �        �       
(Screen ideas against new service strategy)

1.3 �                    (Idea generation)
  �      
       �   
     (Stop)

1.4 �                 �        �     �                 
      (Concept development and evaluation)

Test concept with customers and employees 
  �      
       �   
     (Stop)

1.5 �              �   (Business analysis) 

                  �         �                
(Test for profitability and feasibility) 

  �      
       �   
     (Stop)

1. �         
  �         
                

(Front-end 
planning) 

�         �             �        �  
(Conduct service prototype test)

2.1 �          �     �        (Service development and testing)

  �      
       �   
     (Stop)

2.2 �            (Market testing) 

�          �                       
(Test service and other marketing mix elements)

  �      
       �   
     (Stop)

2.3 �            �   (Commercialization)

2.4 �                  �                  (Postintroduction evaluation)

 

 

 

ภาพที่ 2.3 ขั้นตอนและการพัฒนานวัตกรรมบริการ (Stages in Service Innovation and 
Development) (Zeithaml, Bitner & Gremler, 2009, p. 256) 

 

  5. ลักษณะผลิตภัณฑ์นวัตกรรม  5 ประการ ดังนี้ (Kotler & Keller, 2009, p. 634, 
Schiffman & Kanuk, 2007, pp. 485 - 486)   
  5.1 ประโยชน์ในเชิงการเปรียบเทียบ (Relative advantage) เป็นระดับซึ่งผู๎บริโภค
ได๎รับรู๎เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหมํที่เหนือกวําสินค๎าเดิม  
  5.2 ความเข้ากันได้กับความต้องการของลูกค้า (Compatibility) เป็นระดับซึ่งผู๎บริโภค
รู๎สึกวําผลิตภัณฑ์ใหมํสามารถเข๎ากันได๎กับความต๎องการ คํานิยม และการปฏิบัติในปัจจุบัน  
  5.3 คุณสมบัติท่ีซับซ้อน (Complexity) เป็นระดับซึ่งผลิตภัณฑ์ใหมํมีความล าบากที่จะ
ท าความเข๎าใจ หรือไมํเป็นที่ปรากฏชัดเจนวําคุณสมบัติหรือวิธีการใช๎ผลิตภัณฑ์ใหมํจะน าไปสูํการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ 
  5.4 ความสามารถทดลองใช้ (Trialability) เป็นระดับซึ่งผู๎บริโภคได๎มีโอกาสทดลองใช๎
ผลิตภัณฑ์ใหมํ ถ๎าผู๎บริโภคมีโอกาสทดลองผลิตภัณฑ์สูงก็จะท าให๎มีโอกาสประเมินและมีการยอมรับ



 20 

ผลิตภัณฑ์นั้น กลยุทธ์นี้นักการตลาดมักใช๎แนบคูปองแลกหรือซื้อแจกของตัวอยํางเพ่ือให๎ผู๎บริโภคเกิด
ทดลองใช๎ 
  5.5 ความสามารถสังเกตเห็นได้ (Observability)/สามารถติดตํอสื่อสารได๎
(Communicability) เป็นระดับซึ่งคุณสมบัติและประโยชน์ของผลิตภัณฑ์สามารถสังเกตเห็นได๎งําย 
ตัวอยํางที่เห็นได๎ชัดคือ แฟชั่นซึ่งสามารถแพรํกระจายได๎อยํางรวดเร็วสินค๎นที่สามารถสัมผัสได๎จะท า
การสํงเสริมได๎งํายกวําสินค๎าท่ีไมํมีตัวตน (Kotler & Keller, 2009, p. 634) 
  กระบวนการยอมรับสินค้าของผู้บริโภค (The consumer-adoption process) เป็น
การศึกษาวํา ผู๎บริโภคมีการเรียนรู๎เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ มีการทดลองใช๎ และมีการยอมรับหรือปฏิเสธ
ผลิตภัณฑ์อยํางไร ซึ่งบริษัท/ผู๎บริโภคจะต๎องเข๎าใจกับกระบวนการนี้เพ่ือดึงดูดผู๎บริโภคให๎เกิดความ
สนใจและทดลองใช๎ผลิตภัณฑ์นั้น 
  ทฤษฎีการยอมรับสินค๎าของผู๎บริโภคจะเกี่ยวข๎องกับเรื่องตํางๆ ดังนี้ (1) บุคคลตาม
เป้าหมายทางการตลาดจะมีเวลาที่แตกตํางกันส าหรับผลิตภัณฑ์ใหมํ และการทดลองใช๎ผลิตภัณฑ์ใหมํ 
(2) กลุํมผู๎ยอมรับผลิตภัณฑ์แรกเริ่ม (Early adopters) มีลักษณะที่แตกตํางไปจากกลุํมใหญํที่ใช๎
ผลิตภัณฑ์ในภายหลัง (Late majority) (3) ใช๎สื่อที่มีประสิทธิภาพในการเข๎าถึงกลุํมที่ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์แรกเริ่ม (4) กลุํมบุกเบิก (Innovators) จะมีความคิดเห็นเป็นผู๎น า ซึ่งการโฆษณาผลิตภัณฑ์
ใหมํจะชํวยแนะน าให๎กลุํมนี้ได๎รู๎จักผลิตภัณฑ์มากขึ้น (Schiffman & Kanuk, 2007, p. 491) 
 6. กระบวนการยอมรับ (Adoption process) เป็นการก าหนดการตัดสินใจที่ตํอเนื่อง
เฉพาะบุคคลหรือองค์การซึ่งจะท ากํอนที่จะมีการยอมรับในนวัตกรรม เป็นกระบวนการทางด๎านจิตใจ 
ซ่ึงแตํละบุคคลรบัรูเ๎ก่ียวกับผลิตภัณฑ์ใหมํในข้ันแรกไปจนถึงการยอมรับในผลิตภัณฑ์น้ันในข้ันสุดท๎าย 
ซึ่งกระบวนการยอมรับแบบดั้งเดิมมี 5 ขั้นตอนดังนี้  (1) การรู๎จัก (Awareness) ขั้นนี้ผู๎บริโภคจะเริ่ม
รู๎จักผลิตภัณฑ์ใหมํ แตํขาดรายละเอียดข๎อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ (2) สนใจ ( Interest) เป็นขั้นที่
ผู๎บริโภคจะสนใจผลิตภัณฑ์ โดยค๎นหารายละเอียดข๎อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหมํ  (3) การประเมินผล 
(Evaluation) เป็นขั้นที่ผู๎บริโภคจะพิจารณาถึงความเหมาะสมที่จะทดลองใช๎ผลิตภัณฑ์ (4) การ
ทดลอง (Trial) เป็นขั้นที่ผู๎บริโภคจะเริ่มทดลองใช๎ผลิตภัณฑ์เพ่ือพิสูจน์คุณคําของผลิตภัณฑ์ (5) การ
ยอมรับ (Adoption)/การปฏิเสธ เป็นขั้นที่ผู๎บริโภคตัดสินใจใช๎ผลิตภัณฑ์อยํางสม่ าเสมอ (Kotler & 
Keller, 2009, pp. 632-633, Schiffman & Kanuk, 2007, p. 494)  
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ภาพที่ 2.4 โมเดลสํงเสริมให๎เกิดกระบวนการยอมรับ (An Enhanced adoption process model) 
(Schiffman & Kanuk, 2007, p. 495) 

 

ในโมเดลนี้จะเกี่ยวข๎องกับการสํงเสริมให๎เกิดกระบวนการยอมรับ ซึ่งเริ่มต๎นด๎วยการที่

ผู๎บริโภคยังไมํรู๎ปัญหาหรือความต๎องการ และนักการตลาดจะต๎องกระตุ๎นให๎เกิดการรู๎จัก ความสนใจ มี

การประเมินผล มีการทดลองใช๎ มีการยอมรับหรือตํอต๎านตามล าดับ หลังจากนั้นผู๎บริโภคจะมีการ

ประเมินผลภายหลังการยอมรับหรือภายหลังการซื้อ ซึ่งจะสํงผลตํอเนื่องไปยังการยอมรับหรือการตํอ

ต๎น หรือเกิดความไมํตํอเนื่อง/เลิกซื้อ ในแตํละขั้นตอนของการรู๎จัก สนใจ ประเมิน ทดลองนั้น 

ผู๎บริโภคจะมีการประเมินผลในแตํละขั้นตอนเหลํานี้ ซึ่งผลก็คืออาจเกิดการตํอต๎านหรือความไมํ

ตํอเนื่องของการซื้อข้ึน (Schiffman & Kanuk, 2007, p. 495) 

 

วัตถุดิบท้องถิ่น (Local Raw Material) 

 

 งานวิจัยเรื่องนี้จะศึกษาวัตถุดิบท๎องถิ่น 4 ภาค ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน 

(หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาพใต๎ (สุราษฎร์ธานี)  

 1. ตัวอย่างวัตถุดิบท้องถิ่นภาคเหนือ  
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ผักเซียงดา 

 
ยอดอํอน ใบอํอน รับประทานเป็นน้ าพริกผักจิ้ม หรือ
แกงใสํปลาแห๎ง แกงแค รากชํวยขับปัสสาวะ แก๎ไข ๎

ผักแปม 

 
ยอดอํอนกินเป็นผักสด กินกับลาบ ส๎า ลู๎ ดับกลิ่นคาว 

แตํงรสอาหารให๎รสขม ชํวยเจริญอาหาร 

ผักไผ่ 

 
ใบกินเป็นผักสด หรือใสํแกงแตํงกลิ่นอาหาร ชํวยดับคาว 

ชํวยขับลม และเจรญิอาหาร 

ผักเสี้ยว 

 
ยอดอํอนและใบอํอนนึ่งสุกรับประทานเป็นผักจิ้ม หรือ

แกงใสํปลาแห๎ง แก๎ไอ บ ารุงรํางกาย 

ผักหนาม 

 
ยอดอํอนและใบอํอนต๎ม ลวก หรอืดอง จิ้มน้ าพริก หรือ
ปรุงเป็นแกง ไมํกินสดเพราะเป็นพิษ ต๎องลวกหรือดอง

กํอน 

ผักหวานบ้าน 

 
ยอดอํอนและใบอํอน ลวกรับประทานเป็นผักจิ้ม หรือ

ปรุงเป็นอาหาร รากเป็นยาลดไข๎ แก๎ปัสสาวะขัด 
ภายนอกใช๎น้ าคั้นจากใบหยอดตา แก๎ตาอักเสบ 

(ท่ีมา : ลานนาฟู้ดดอทคอม, 2549)  
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  2. ตัวอย่างวัตถุดิบท้องถิ่นภาคอีสาน จังหวัดหนองคาย  
 จังหวัดหนองคาย เป็นจังหวัดชายแดนและเป็นจังหวัดที่เงียบสงบ นําอยูํและนํา
ทํองเที่ยว มีพ้ืนที่สํวนใหญํติดฝั่งแมํน้ าโขง ตรงข๎ามกับประเทศลาว ซึ่งพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ ได๎แกํ 
ข๎าว (นาปี) และยางพารา นอกจากนั้น ยังมีการเลี้ยงปศุสัตว์และการท าประมง สํวนด๎านการประมง
นั้น มีทั้งการเลี้ยงสัตว์น้ าในบํอดิน บํอซีเมนต์ กระชัง การจับสัตว์น้ าในแหลํงน้ าธรรมชาติ การจับ
สัตว์น้ าในแมํน้ าโขง และการจับสัตว์น้ าในแหลํงน้ าอ่ืนๆ (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, สืบค๎นวันที่ 21 
ธันวาคม 2557) 
  จากการสร๎างเขื่อนปากมูล พบวํามีชนิดปลาเพ่ิมมากขึ้น โดยพบวําเป็นปลาที่อาศัยอยูํ
ในแมํน้ ามูลและสาขาของแมํน้ าโขงในบริเวณใกล๎ เคียงกัน 265 ชนิด ซึ่งเป็นปลาที่อพยพจากแมํน้ า
โขง 134 ชนิด โดยเป็นปลาจากตํางถิ่น (ชนิดพันธุ์ตํางถิ่น) 7 ชนิด และหลายชนิดเป็นปลาอพยพที่
ต๎องเดินทางไกลเป็นพันกิโลเมตรจากดินดอนสามเหลี่ยมปากแมํน้ าโขงในเวียดนาม ซึ่งเป็น
แหลํงก าเนิด อาทิ ปลาไหลหูขาว ปลากะพงขาว เพ่ือเจริญเติบโต (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, สืบค๎น
วันที่ 23 ธันวาคม 2557) 
  จังหวัดหนองคาย ได๎จัดงานเทศกาลกินปลา
แมํน้ าโขงที่ จ.หนองคาย มีพิธีเปิดงานเทศกาลกินปลา
แมํน้ าโขงข้ึนที่บริเวณสนามข๎างท่ีท าการเทศบาล ต าบลปะ
โค อ.เมือง จ.หนองคาย โดยงานจะจัดขึ้นในเดือน
พฤษภาคม เพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยวของจังหวัดและสร๎าง
รายได๎ให๎ชาวบ๎าน โดยชาว ต.ปะโค สํวนใหญํประกอบ
อาชีพเกษตรกรและท าประมงน้ าจืด ด๎วยการออกจับปลา
ตามล าน้ าโขง ซึ่งในพ้ืนที่มีปลาชุกชุมหลายชนิด โดยปลา
แมํน าโขงที่รสชาติอรํอยและเป็นที่นิยมของนักชิมทั้งหลาย มีทั้งปลาบึก ปลาคัง และปลาเผาะ 
นอกจากนี้ในงานยังมีการประกวดการท าอาหารจากปลาแมํน้ าโขงด๎วย (บริษัท อสมท. จ ากัด 
(มหาชน), สืบค๎นเมื่อวันที่ 23 ธันวาคม 2557) 
 
 3. วัตถุดิบท้องถิ่นภาคกลาง จังหวัดเพชรบุรี 
   จังหวัดเพชรบุรีมีผลไม๎ อาหาร และผลิตภัณฑ์ตํางๆ ทางการเกษตรของเพชรบุรีเป็น
ของดีที่คุณสามารถเลือกซื้อได๎เชํนกัน โยเฉพาะของหวานเชํนขนมหม๎อแกงชนิดตํางๆ และเป็น
แหลํงผลิตน้ าตาล เนื่องจากมีต๎นตาลหนาแนํน เพชรบุรีจึงเป็นแหลํงผลิตน้ าตาลแท๎เมืองเพชร 
รวมถึงอาหารทะเลสดๆ นานาประเภทของเพชรบุรี (จังหวัดเพชรบุรี, 2555) 

 
ปลาบึก
http://technicfarm.blogspot.com/201
5/03/blog-post_47.html 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%82%E0%B8%82%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%82%E0%B8%82%E0%B8%87
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   ตลอดจนเพชรบุรีมีงานเทศกาลกินหอย ดูนก ตกหมึก (Cha-Am Feast-Fish-Flock 
Shellfish) วนอุทยานเขานางพันธุรัตเป็นงานที่หนํวยงานทั้งภาครัฐและเอกชนด๎านการทํองเที่ยว 
ในจังหวัดเพชรบุรี จัดขึ้นเพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยวภายในจังหวัด ชํวงวันเสาร์สุดท๎ายของเดือน
กันยายนของทุกปี งานจะมีประมาณ 9 วัน บริเวณหาดชะอ า ในวันแรกของงานจะมีการแขํงเรือ
หลายประเภท เชํน เรือลากกล๎วย เรือเร็ว เป็นต๎น ภายในงานจะมีการออกร๎านของหนํวยงานตํางๆ 
ทั้งของราชการ และโรงแรม สถานประกอบการตํางๆ ซึ่งมีทั้งการจ าหนํายอาหารทะเลสดใหมํ 
โดยเฉพาะหอยหลากชนิด ทั้งหอยแมลงภูํ หอยแครง หอยหวาน หอยตลับ นอกจากนี้ยังมีการ
แขํงขันดื่มเบียร์ กินหอย บนเวที พร๎อมการแสดงตํางๆ ตั้งแตํชํวงเย็นจนถึงเท่ียงคืน  
 
  4. ตัวอย่างวัตถุดิบท้องถิ่นภาคใต้ (จังหวัดสุราษฎร์ธานี)  
   การประมง มีท้ังการประมงน้ าเค็ม น้ ากรํอย และน้ าจืด การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าชายฝั่ง 
เชํน การเพาะเลี้ยงหอยนางรม ทางด๎านอุตสาหกรรมนั้น สํวนใหญํจะเป็นอุตสาหกรรมที่ตํอเนื่อง
จากผลผลิตทางเกษตรกรรม เชํน อุตสาหกรรมปลาป่น อาหารทะเลแชํแข็ง อาหารทะเลกระป๋อง  
ผลไม๎ที่ขึ้นชื่อของจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได๎แกํ เงาะโรงเรียน เงาะมีความแตกตํางจากเงาะที่อ่ืน คือ 
หวาน และกรอบ ซึ่งนับเป็นความภูมิใจหนึ่งของชาวจังหวัดสุราษฎร์ธานี ดังนั้น เพ่ือเป็นการแสดง
ถึงความภาคภูมิใจดังกลําวจังหวัดสุราษฎร์ธานีจึงจัดให๎มีการน าผลผลิตจากเงาะโรงเรียนและ
ผลผลิตอ่ืน ๆ  
 

(1) ผักท้องถิ่นภาคใต้  

สะตอ  มีลักษณะเป็นฝักยาว สีเขียว เวลา
รับประทานต๎องปอกเปลือก แล๎วแกะเม็ดออก 
ใช๎ทั้งเม็ด หรือน ามาหั่น ปรุงอาหาร โดยใช๎ผัด
กับเนื้อสัตว์ หรือใสํในแกง นอกจากนี้ยังใช๎ต๎ม
กะทิรวมกับผักอ่ืนๆ หรือใช๎เผาทั้งเปลือกให๎สุก 
แล๎วแกะเม็ดออก รับประทานกับน้ าพริก หรือ
จะใช๎สดๆ โดยไมํต๎องเผาก็ได๎ ถ๎าต๎องการเก็บไว๎
นานๆ ควรดองเก็บไว๎ 

ลูกเนียง  มีลักษณะกลม เปลือกแข็ง สีเขียว
คล้ า เกือบด า  ต๎ องแกะเปลือกนอก แล๎ ว
รับประทานเนื้อใน ซึ่งมีเปลือกอํอนหุ๎มอยูํ 
เปลือกอํอนนี้ จะลอกออก หรือไมํลอกก็ได๎ 
แล๎วแตํความชอบ ใช๎รับประทานสดๆ กับ
น้ าพริกกะปิ หลน แกงเผ็ด โดยเฉพาะแกงไต
ปลา ลูกเนียงที่แกํจัด ใช๎ท าเป็นของหวานได๎ 
โดยน าไปต๎มให๎สุก แล๎วใสํมะพร๎าวทึนทึกขูด
ฝอย และน้ าตาลทราย คลุกให๎เข๎ากัน 
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ลูกเหรียง  หรือหนํอเหรียง  เป็นค าเรียกของ
คนภาคใต๎ มีลักษณะคล๎ายถั่วงอกหัวโต แตํหัว
และหางใหญํกวํามาก สีเขียว  เวลาจะ
รับประทานต๎องแกะเปลือก ซึ่งเป็นสีด าออก
กํอน จะน าไปรับประทานสดๆ หรือน าไปผัดกับ
เนื้อสัตว์ หรือน าไปดองรับประทานกับแกง
ตํางๆ หรือกับน้ าพริกกะปิ หรือกับหลนก็ได๎   

 

ยอดยาร่วง  คือ ยอดอํอนของต๎นมะมํวง       
หิมพานต์  มีรสเปรี้ยวและฝาด ให๎เป็นผัก
เหนาะกับน้ าพริก  หรอืรับประทานกับขนมจีน
น้ ายา 

 

(ท่ีมา : วรรณนภา ช านาญพนา, เสาวคนธ์ เสาเปรีย, ปรียาพร ตั้งวงศ์ และศศิพร เทียมศักดิ์, 2555) 
 

(2) ผลไม้ภาคใต้  

   มังคุด 
พืช พ้ืนเมืองคาบสมุทรมลายูขึ้นได๎ดีในที่ซึ่งมี
ความชื้นสูง เป็นผลไม๎ชนิดเดียวที่ไมํกลายพันธุ์ จึง
ไมํจ าเป็นต๎องเสาะหาพันธุ์แท๎ ความที่มีดกดื่น 
ชาวนครฯ จึงเก็บลูกอํอนแชํน้ าเกลือกินเรียกวํา 
มังคุดคัด 

  ลองกอง 
ผล ไม๎พ้ืนเมืองสกุลนี้ที่มีหน๎าตาคล๎ายกันมีอยูํไมํ
น๎อยกวําหกชนิด ฉะนั้นกํอนควักกระเป๋าพึงระวัง
ให๎จงหนัก ลองกองเมื่อบีบ (ปอก) แทบไมํพบยาง 
เนื้อแตํละกลีบจะลํอน ไมํมีเยื่อหุ๎มเนื้อ รสหวาน 
เม็ดน๎อยมาก 
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       หลุมพี 
น๎อย คนจะมีโอกาสเห็นต๎นและผล เพราะขึ้นอยูํ
ตามป่าพรุ ป่าที่ราบต่ า คล๎ายระก า แตํเปลือกผล
มีสีแดงเลือดหมู และไมํมีหนาม รสเปรี้ยวติด
อันดับโลก นิยมน ามาดองกินจิ้มพริกเกลือ 

 
                         หลุมพ ี

ปอกเปลือกแล๎วสีเนื้อในคล๎ายระก า แตํมีขนาด
เล็กและกลมกวํา 

จ าปาดะ, จ าปา 
 
ที่  เห็นวํ าจ าปาดะตํางจากขนุนชัด เจนก็คือ 
สามารถปอกเปลือกโดยกรีดแล๎วใช๎มือจับขั้วผลดึง
เนื้อในรวมทั้งเม็ดให๎หลุดออก มาทั้งยวง ดังภาพ 
แตํขนุนไมํสามารถท าเชํนนี้ได๎ 

                           จ าปาดะ 
ทรง ผลกลมยาว เปลือกผลบางและขนาดเล็ก
กวําขนุน ยวงบางและคํอนข๎างเหลว รสหวาน
แหลม กลิ่นฉุนจัดกวําขนุน เม็ดน ามาต๎มเกลือกิน
หรือชุบแป้งทอดทั้งยวงทั้งเม็ด จ าปาขึ้นชื่อคือที่
สตูล และเกาะยอ สงขลา 

 ลูกสาย 

จาก เทือกเขานครศรีธรรมราช ขึ้นอยูํตามริมธาร
ในป่าดิบ ผลสุกมีสีด า เปลือกแข็งหนา เนื้อและ
รสชาติของลูกสายออกจะคล๎ายล าใย แตํอรํอย
น๎อยกวํา ชาวป่าบอกวําค๎างคาวแมํไกํชอบกิน 

                  เรียนบ้าน 
ผล เล็กกวําทุเรียนพันธุ์และคํอนข๎างกลม พบได๎
ทั่วภาคใต๎ ในชํวงเดือนมิถุนายน-สิงหาคม เนื้อ
น๎อย แตํรสหวานแบบที่คนใตโ๎ปรดปรานน าไปท า
ทุเรียนกวนก็อรํอย 
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ทุเรียนเทศ, ทุเรียนน้ า 

ผลคล๎ายทุเรียน แตํเปลือกไมํมีหนามแหลม จัดอยูํ
ในจ าพวกน๎อยโหนํง ลักษณะเนื้อผล และเมล็ดไมํ
ตํางจากน๎อยหนํา แตํรสอมเปรี้ยว และผลใหญํ
กวํามาก 

 
 จากไม๎จ าพวกปาล์ม ขึ้นตามชายเลน เนื้อใน
ขณะที่ยังไมํแข็ง มีรสหวาน กินสดได๎ แตํเมื่อแกํ
จัดจะแข็งและมีแป้งมาก 

(ท่ีมา: บล็อกโอเคเนชั่น, 2549)  
 

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน [Asean Economics Community (AEC)]  
 
 เป็นเป้าหมายการรวมตัวกันของประเทศสมาชิกอาเซียน 10 ประเทศ ประกอบด๎วย ไทย 
พมํา ลาว เวียดนาม มาเลเซีย สิงคโปร์ อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ กัมพูชา และบรูไน เพ่ือเพ่ิมอ านาจ
ตํอรองกับคูํค๎า และเพ่ิมขีดความสามารถการแขํงขันทาง ด๎านเศรษฐกิจระดับโลก รวมถึงการยกเว๎น
ภาษีสินค๎าบางชนิดให๎กับประเทศสมาชิก สํงเสริมให๎ภูมิภาคมีความเจริญมั่งคั่ง มั่นคง ประชาชนอยูํดี
กินด ี
 ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (Asean Economics Community-AEC) คือ การรํวมกัน
ทางเศรษฐกิจของประเทศในเขตอาเซียน เพ่ือผลประโยชน์ในอ านาจการตํอรองทางเศรษฐกิจ การ
สํงออก และการน าเข๎าของสินค๎า  
 
แผนธุรกิจ (Business Plan)  
 

 1. แผนธุรกิจ (Business Plan) หมายถึง เอกสารที่อธิบายถึงลักษณะของธุรกิจ  
กลยุทธ์การตลาดการเงิน และงบที่แสดงก าไรขาดทุน มีองค์ประกอบที่ส าคัญดังนี้ (1) บทสรุป
ผู๎บริหาร (Executive summary) (2) รายละเอียดของธุรกิจ (Description of the business) 
(3) รายละเอียดของผลิตภัณฑ์/บริการ (Description of the product or service) (4) การ
วิเคราะห์ตลาด (Market analysis) (5) วิเคราะห์การแขํงขัน (Competitive analysis)(6) การ
ปฏิบัติการและการบริหาร (Operations and management) (7) แผนการเงิน (Financial 
plan) (Entrepreneur Media, 2017) 
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 2.  การวางแผนผลิตภัณฑ์ และกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product planning and 
product development process) งานในประเด็นนี้จะเกี่ยวข๎องกับการสร๎างคุณคําเพ่ิมให๎กับ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งในที่นี้คือ อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ดังนั้น แผนธุรกิจจึงมีองค์ประกอบที่ส าคัญ ดังนี้  
  2.1 ส่วนที่ 1 ประกอบด๎วย (1) บทสรุปผู๎บริหาร (Executive summary) หมายถึง เป็น
การสรุปภาพรวมของแผนธุรกิจทั้งหมด ประกอบด๎วย เป้าหมาย วัตถุประสงค์ และกลยุทธ์โดยสรุป 
และผลลัพธ์ที่คาดไว๎ บทสรุปการบริหารต๎องท าภายหลังสุด หลังจากเขียนแผนธุรกิจเรียบร๎อยแล๎ว (2) 
การวิเคราะห์สถานการณ์ภายใน (Analyze situation) การประเมินทรัพยากรภายในที่มีอยูํวํา
สามารถตอบสนองความจ าเป็นที่ต๎องใช๎หรือไมํ อีกทั้งมีขีดความสามารถในการสร๎างสรรค์คุณคําเพ่ิม
ให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพได๎มากน๎อยเพียงใด  
  2.2 ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์แนวโน้มการสร้างคุณค่าเพิ่มให้กับอาหารท้องถิ่นเพื่อ
สุขภาพ ประกอบด๎วย 
   ขั้นที่ 1 การระบุและประเมินโอกาส (Identify and evaluate the 
opportunity) ในงานวิจัยเรื่องนี้จะเป็นการวิเคราะห์แนวโน๎ม (Trend analysis) โดยการค๎นหา
วัตถุดิบที่เหมาะสมเพื่อใช๎ในการปรุงเป็นเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาค จากผู๎จ าหนํายวัตถุดิบ
ท๎องถิ่น แนวโน๎มที่ส าคัญ ได๎แกํ  แนวโน๎มความต๎องการในตลาดที่ยังไมํได๎รับการตอบสนอง (Unmet 
need in market) แนวโน๎มอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อม (Green trend) แนวโน๎มการมุํงที่ชีวภาพ (Organic-
orientation trend) แนวโน๎มมุํงสุขภาพ (Health trend) แนวโน๎มการใช๎เว็บไซต์ (Web trend) 
(Hisrich, Peters & Shepherd, 2013, pp. 88-90)   
   ธุรกิจร๎านอาหารขนาดยํอมจะต๎องสามารถระบุและประเมินโอกาส ( Identify and 
evaluate the opportunity) ดังนี้ (1) การประเมินโอกาส (Opportunity assessment) จากการ
สร๎างคุณคําเพ่ิมให๎กับเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพโดยใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่น  (2) การสร๎างสรรค์โอกาส
และการพิจารณาถึงความยั่งยืนของโอกาส (Creation and length of opportunity) (3) การ
พิจารณาถึงความเป็นจริงและคุณคําที่จะเกิดขึ้นจากโอกาสนั้น (Real and perceived value of 
opportunity) (4) การพิจารณาความเสี่ยงและผลตอบแทนจากโอกาส (Risk and returns of 
opportunity) (5) การพิจารณาโอกาสที่จะเกิดข้ึนเปรียบเทียบกับทักษะ/ขีดความสามารถสํวนบุคคล
และเป้าหมายที่ต๎องการ (Opportunity versus personal skills/competency and goals) (6) 
การพิจารณาสภาพแวดล๎อมทางการแขํงขัน (Competitive environment) 
   การรับรู๎ถึงโอกาส (Opportunity Recognition) ธุรกิจร๎านอาหารขนาดยํอมที่มี
ความสามารถที่จะรับรู๎ถึงโอกาสทางธุรกิจที่เป็นพ้ืนฐานของกระบวนการผลิต เชํนเดียวกับการ เติบโต
ของธุรกิจ โอกาสทางธุรกิจก็คือ ความนําจะเป็นของธุรกิจร๎านอาหารขนาดยํอมที่จะประสบผลส าเร็จ
ในการตอบสนองตํอความต๎องการของผู๎บริโภคที่ยังไมํได๎รับการตอบสนองโดยมียอดขายและผลก าไร



 29 

ที่เพียงพอ มีงานวิจัยหลายงานที่ท าเกี่ยวกับกระบวนการรับรู๎ถึงโอกาสและมีการพัฒนาโมเดลหลาย
อยํางขึ้นโดยโมเดลหนึ่งได๎อธิบายอยํางชัดเจนถึงความคาดหวังของกระบวนการรับรู๎ถึงโอกาส 
(Hisrich, Peters & Shepherd, 2008, p. 10) 
   ขั้นที่ 2 การสร้างสรรค์ความคิด (Idea creation) เกี่ยวกับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ 4 ภาค เป็นการค๎นหาความคิดตํางๆ ที่เป็นไปได๎ส าหรับเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ โดยมี
แหลํงของความคิดตํางๆ ได๎แกํ ความจ าเป็นและความต๎องการของลูกค๎า สินค๎าและบริการของคูํ
แขํงขัน พนักงานขายของธุรกิจและคนกลาง นักวิทยาศาสตร์ หนํวยงานภาครัฐ และการวิจัยและ
พัฒนา  (Kotler & Keller, 2012, p. 595, Hisrich, Peters & Shepherd, 2013, pp. 90-92) ใน
งานวิจัยเรื่องนี้การค๎นหาความคิดเกี่ยวกับเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ซึ่งเป็นเมนูยอดนิยมที่
ผู๎บริโภคนิยมรับประทาน 4 ภาคๆ ละ 20 เมนู รวม 80 เมนู 
   ขั้นที่ 3 การกลั่นกรอง (Idea Screening) และประเมินความคิด (Evaluation 
of Idea) เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 4 ภาค การกลั่นกรองความคิด (Screening) จะต๎อง
พิจารณาถึงประเด็นตํางๆ ดังนี้ (1) จุดแข็งและจุดอํอนของธุรกิจ (Strengths and weaknesses) (2) 
ความสอดคล๎องกับวัตถุประสงค์ของธุรกิจ (Fit with objectives) (3) แนวโน๎มของตลาดในอนาคต 
(Market trend) (4) การพยากรณ์ถึงผลตอบแทนจากการลงทุนโดยประมาณ (Rough ROI 
estimate)  สํวนการประเมินความคิด (Idea evaluation) ประกอบด๎วย (1) การทดสอบความคิด 
(Concept testing) (2) ปฏิกิริยาจากลูกค๎า (Reactions from customers) (3) การพยากรณ์
โดยประมาณ เกี่ยวกับต๎นทุน ยอดขาย และก าไร (Rough estimates of costs, sales, and 
profits) (Perreault, Cannon & McCarthy, 2012, p. 234) ในงานวิจัยเรื่องนี้จะเก่ียวข๎องกับ (3.1) 
น าเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพแตํละประเภทให๎ผู๎บริโภคประเมินโดยใช๎แบบสอบถาม (ครั้งที่ 1) (3.2) 
น าคะแนนความส าคัญ/ความนิยมตํอเมนูนั้นคูณกับคะแนนพฤติกรรม/แนวโน๎มพฤติกรรมในการบริโภค
เมนูอาหารนั้น (3.3) น าคะแนนที่ได๎จากข๎อ 3.2 ไปจัดอันดับเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 10 อันดับ
ที่ผู๎บริโภคนิยมรับประทาน ของเมนูอาหารไทย 4 ภาคๆ ละ 10 เมนู รวม 40 เมนู 
   ขั้นที่ 4 การพัฒนาความคิด (Concept development) และการทดสอบ
ความคิด (Concept testing) อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 4 ภาค การพัฒนาความคิด (Concept 
development) เป็นการพัฒนาแนวความคิดที่ผู๎ผลิตได๎สร๎างขึ้น เพ่ือให๎ความคิดนั้นเป็นที่ต๎องการ
และสามารถตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคได๎ เป็นความพยายามของบริษัทในการสร๎าง
ความคิดผลิตภัณฑ์ที่เกิดขึ้นกับผู๎บริโภค (Kotler & Keller, 2012, p. 601) ในงานวิจัยเรื่องนี้จะ
เกี่ยวข๎องกับ (4.1) น าเมนูอาหารที่ได๎รับการจัดอันดับอยูํใน 10 อันดับแรกจากข๎อ 3.3 มาจัดท าเป็น
แบบสอบถามเชํนเดียวกับครั้งที่ 1 รวมทั้งสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับการสร๎างสรรค์คุณคําเพ่ิม
ให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพแตํละเมนู เพ่ือให๎ผู๎บริโภคประเมิน (ครั้งที่ 2) (4.2) ได๎ข๎อมูล
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เมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพที่เป็นที่นิยมของผู๎บริโภค 4 ภาคๆ ละ 5 อันดับ (เมนู) รวมทั้งสิ้น 20 
เมน ู
   ขั้นที่ 5 การหาแนวโน้มเพื่อสร้างคุณค่าเพิ่มให้กับอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 4 
ภาค น าข๎อมูลจากข๎อ (4.1) มาวิเคราะห์ผลเพ่ือหาแนวโน๎มในการสร๎างคุณคําเพ่ิมให๎กับอาหารท๎องถิ่น
เพ่ือสุขภาพส าหรับผู๎บริโภค 4 ภาค 
  2.3 ส่วนที่ 3 การวิเคราะห์ SWOT เป็นการประเมินโดยวิเคราะห์ถึงจุดแข็ง 
(Strengths) จุดอํอน (Weaknesses) ของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ อันเป็นสภาวะแวดล๎อมภายใน  
อีกทั้งประเมินโอกาส (Opportunities) และอุปสรรค (Threats) อันเป็นสภาพแวดล๎อมภายนอกที่มีผล
ตํอการพัฒนาด๎านตํางๆ ของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ซึ่งถือวํามีอิทธิพลตํอการก าหนดกลยุทธ์
การตลาดของธุรกิจร๎านอาหารขนาดยํอม  
 3. แผนบริหารจัดการ (Management plan) เป็นกระบวนการของการมุํงสูํเป้าหมายของ
องค์การจากการท างานรํวมกันและก ากับกิจกรรมการท างานของบุคคลอ่ืน เพ่ือให๎กิจกรรมเหลํานั้น
ส าเร็จได๎อยํางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล (Robbins & Coulter, 2012, pp. 36-37) หรือเป็น
กระบวนการเพ่ือให๎บรรลุเป้าหมายในการท างานโดยใช๎บุคคลและทรัพยากรองค์การ (Certo & 
Certo, 2012, p. 582) หรือเป็นกระบวนการออกแบบและรักษาสภาพแวดล๎อม ซึ่งบุคคลท างาน
รํวมกันในกลุํมให๎บรรลุเป้าหมายที่ก าหนดไว๎ได๎อยํางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  
กระบวนการจัดการ (Management process) หรืออาจเรียกว่าหน้าที่การจัดการ 
(Management function) หมายถึง กระบวนการเพ่ือให๎บรรลุจุดมุํงหมายขององค์การโดยมี
ขั้นตอนคือ (1) การวางแผน (Planning) (2) การจัดองค์การ (Organizing) (3) การน า (Leading) (4) 
การควบคุม (Controlling) การใช๎ทรัพยากรตํางๆ (Certo & Certo, 2012, p. 582) ซึ่งผู๎ที่ท าหน๎าที่
นี้เรียกวํา ผู๎จัดการ (Manager) ซึ่งเป็นบุคคลในองค์การซึ่งรับผิดชอบการท างานของบุคคลในองค์การ 
 3.1  การก าหนดวิสัยทัศน์ ภารกิจ วัตถุประสงค์ของธุรกิจ 
   3.1.1 วิสัยทัศน์ (Vision) เป็นภาคท่ีให๎เกิดความเข๎าใจโดยรวมถึงสิ่งที่ผู๎น า (องค์การ) 
ต๎องการจะให๎องค์การเป็นอนาคต ประกอบด๎วยข๎อความที่องค์การเชื่อถือและเหตุผลที่ต๎องการให๎เป็น
เชํนนั้น (Coulter, 2002, p. 64) วิสัยทัศน์ ในธุรกิจจ าเป็นต๎องมีความเป็นผู๎น าในวิสัยทัศน์โดย
สามารถสร๎างสรรค์และจัดการให๎เป็นจริงได๎ ชื่อถือได๎ วิสัยทัศน์จะต๎องดึงดูดใจสูํการปรับปรุงให๎
เกิดข้ึนจริงได๎ในอนาคต (Robbins & Coulter, 2012, p. 499) 
   3.1.2 พันธกิจ (Mission) เป็นข๎อความที่ระบุถึงภาระหน๎าที่ของแตํละหนํวยธุรกิจที่
ต๎องกระท าและสิ่งที่เขาคาดหวังที่จะให๎บรรลุวิสัยทัศน์ขององค์การ (Coulter, 2002, p. 64) ดังนั้น 
พันธกิจจึงเป็นข๎อความที่เก่ียวข๎องกับองค์การ (Robbins & Coulter, 2012, p. 238) 
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   3.1.3 วัตถุประสงค์ของแผนธุรกิจ หมายถึง เป้าหมายของการท าธุรกิจส าหรับ
งานวิจัยเรื่องนี้นําจะมีวัตถุประสงค์เพ่ือแผนธุรกิจเพื่อสร๎างคุณคําเพิ่มให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  
  3.2 แผนองค์การ: แผนบริหารจัดการ/แผนบริหารทรัพยากรมนุษย์ 
   แผนองค์การ (Organizational plan) แผนองค์การเป็นแผนที่อธิบายรายละเอียด
ของโครงสร๎างอ านาจหน๎าที่และความรับผิดชอบชองสมาชิกที่เกี่ยวข๎อง ในบริบทของอาหารท๎องถิ่น
เพ่ือสุขภาพ แผนองค์การประกอบด๎วยรูปแบบความเป็นเจ๎าของ (Form of ownership) โดยมี
โครงสร๎างองค์การซึ่งประกอบด๎วย (1) ผู๎จัดการฝ่ายให๎บริการในห๎องอาหาร (Room service 
manager) (2) ผู๎จัดการฝ่ายเครื่องดื่ม (Beverage manage) (3) พํอครัว/แมํครัว ปรุงอาหาร (Chef 
steward) (4) พํอครัว/แมํครัว ฝ่ายบริหาร (Executive chef) (5) ผู๎จัดการบริหารงานจัดเลี้ยง 
(Catering manager) (6) ผู๎จัดการฝ่ายภัตตาคาร (Restaurant manager) (Walker, 2009, p. 166) 
แผนองค์การจะเกี่ยวข๎องกับการบริหารบุคลากรที่ เกี่ยวข๎องกับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ซึ่ง
ประกอบด๎วย (1) พํอครัว/แมํครัว (2) พนักงานให๎บริการ (3) ผู๎ประกอบการร๎านอาหารขนาดยํอม 
 3.3 แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร (Culinary plan/Cooking development plan) 
แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operations plan) หมายถึง แผนปฏิบัติการปรุงอาหาร
เพื่อสร๎างคุณคําเพิ่มให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาค โดยใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่นตํางๆ 4 จังหวัด
ได๎แกํ จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี 
 3.4 แผนการตลาด โดยการก าหนดกลยุทธ์การตลาด (Marketing strategy) ซึ่ง
ประกอบด๎วยสํวนประกอบที่ส าคัญ โดยใช๎หลักการตลาดเป้าหมาย (Target marketing) เป็นปรับ
สํวนประสมการตลาดให๎เหมาสมกับลูกค๎าเป้าหมายดังนี้ (Perreault, Cannon & McCarthy, 2015, 
p.642)  
  3.4.1 การแบ่งส่วนตลาด (Segmentation and targeting) หมายถึง เป็น
การศึกษาความต๎องการของลูกค๎าในแตํละกลุํม และพิจารณาถึงขีดความสามารถของบริษัทที่จะ
สามารถตอบสนองความต๎องการชองลูกค๎า แล๎วตัดสินใจเลือก 1 สํวนตลาด หรือหลายสํวนเป็น
เป้าหมาย โดยทั่วไปจะถือเกณฑ์ประชากรศาสตร์ ภูมิศาสตร์ จิตวิทยา และพฤติกรรมศาสตร์  
(Kotler & Keller, 2012, pp. 236-237) 
   3.4.2 การเลือกส่วนตลาดเป้าหมาย (Target market) หมายถึง เป็นการเลือกกลุํม
ลูกค๎าท่ีมีความต๎องการคล๎ายคลึงกันเป็นเป้าหมายของการใช๎กลยุทธ์การตลาด (Perreault, Cannon 
& McCarthy, 2015, p.642)    
   3.4.3 การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Positioning statement)/ต าแหน่งตรา
สินค้า (Brand positioning) หมายถึง เป็นการก าหนดต าแหนํงที่มีคุณคําในจิตใจลูกค๎าเป้าหมาย 
ซึ่งต าแหนํงผลิตภัณฑ์ต๎องมีความชัดเจนโดดเดํนแตกตําง มีความส าคัญที่เหนือกวําคูํแขํงขันอีกทั้งมี
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คุณคําในจิตใจลูกค๎า (Kotler & Armstrong, 2012, p.G6) ต าแหนํงผลิตภัณฑ์นั้นจึงต๎องค านึงถึง
ต าแหนํงตรา (Brand positioning) ซึ่งประกอบด๎วยจุดของความแตกตําง (Points-of-difference) 
จุดของความโดดเดํนเมื่อเปรียบเทียบกับคูํแขํงขัน (Point-of-parity) มีบุคลิกลักษณะที่มีคุณคํามีอัต
ลักษณ์ที่ชัดเจนด๎วย (Values/ personality/character) 
   3.4.4 การวิเคราะห์ตลาดเป้าหมาย/ผู้รับข่าวสารและพฤติกรรมการซื้อ หมายถึง การ
วิเคราะห์ตลาดเป้าหมาย/ผู๎รับขําวสารและพฤติกรรมการซื้อนั้น จะมีการวิเคราะห์โดยใช๎กระบวนการ
ตัดสินใจซื้อของผู๎บริโภค (The buying decisions process)  
     ขั้นตอนในการตัดสินใจซื้อและการประเมินผลบริการของผู้บริโภค (The stage 
of consumer decision making and evaluation for services) เป็นขั้นตอน 3 ประการที่
ผู๎บริโภคใช๎เพ่ือการตัดสินใจใช๎บริการ มีด๎วยกัน 3 ขั้น คือ (1) ขั้นกํอนการซื้อ (2) ขั้นการใช๎บริการ 
และ (3) ขั้นหลังการใช๎บริการ (Bateson & Hoffman, 2011, p. 87) ซึ่งนักการตลาดจะต๎องจัดกล
ยุทธ์การตลาดให๎เกิดข้ันตอนการซื้อท้ัง 3 ประการ ดังตารางที่ 2  
 
ตารางท่ี 2.2 แสดงโมเดลกระบวนการตัดสินใจซื้อของผู๎บริโภค (Model of the consumer buying  

   process) (Solomon, 2018, p. 29 ; Bateson & Hoffman, 2011, p. 87)  
 

ขั้นก่อนการซ้ือ (Pre-purchase stage) 
ขั้นที่ 1   การรับรู๎ความต๎องการหรือปัญหา   

(Need/problem recognition) 
ขั้นที่ 2   การค๎นหาข๎อมูล (Information search) 
ขั้นที่ 3   การประเมินทางเลือก(Evaluation) 

-   จัดสิ่งกระตุ๎นให๎ผู๎บริโภคเกิดความต๎องการหรือ รับรู๎ความ
ต๎องการของเขา 

-  จัดสื่อตํางๆ เพื่ออ านวยความสะดวกให๎กับผู๎บริโภค 
-  ปรับกลยุทธ์ด๎านคุณสมบัติของบริการเสริมสร๎างคุณคํา

และความคุ๎มคําเพื่อให๎ผู๎บริโภคประเมินทางเลือกบริการ
ที่เหนือกวํา 

ขั้นตอนการซ้ือ (Purchase stage) 
ขั้นที่ 4   การตัดสินใจซื้อ (Purchase decision) -  จะต๎องศึกษาพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อด๎านตํางๆ พร๎อม

ทั้งปรับกลยุทธ์ให๎เกิดการตัดสินใจซื้อ 
ขั้นภายหลังการซ้ือ (Post-purchase stage) 
ขั้นที่ 5  การใช๎บริการ/การบรโิภค (Service 

encounter/Consumption stage) 
ขั้นที่ 6   พฤติกรรมภายหลังการซือ้  
(Post-purchase behavior)   

-   ศึกษาถึงพฤติกรรมการบริโภคดา๎นตํางๆ พร๎อมท้ังปรับกล
ยุทธ์ให๎สอดคล๎องกับพฤติกรรมการบริโภค 

-   ศึกษาถึงความคาดหวัง/ความต๎องการของผู๎บริโภคและ
ปรับกลยุทธ์การตลาดด๎านตํางๆ เพื่อให๎ผู๎บริโภครับรู๎จริง
เทํากับหรือมากกวําความคาดหวังซึ่งจะสํงผลตํอเนื่องไป
ยังความพึงพอใจ การซื้อซ้ าและการบอกตํอ ตามล าดับ 
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 (1) ขั้นก่อนการซื้อ (Pre-purchase stage) ในขั้นนี้จะเริ่มต๎นจาก
การที่ผู๎บริโภคเกิดความต๎องการผลิตภัณฑ์ จากนั้นจึงค๎นหาข๎อมูล ประเมินผลทางเลือก และน าไปสูํ
การตัดสินใจซื้อในที่สุด (Solomon, 2018, p. 29) ซึ่งในขั้นนี้นักการตลาดต๎องจัดสิ่งกระตุ๎น 
(Stimulus) เพ่ือจูงใจให๎ผู๎ใช๎บริการเกิดความต๎องการ ขั้น หรือขั้นการใช๎บริการ/การบริโภค (Service 
encounter/consumer stage) ภายหลังการตัดสินใจซื้อผู๎บริโภคจะต๎องมีการติดตํอกับผู๎ให๎บริการ
ผํานทางร๎านค๎า (Store choice) หรือซื้อผํานชํองทางอ่ืนที่ไมํใชํร๎านค๎า (Nonstore choice) เชํน ทาง
อินเทอร์เน็ต แคตตาล็อก เป็นต๎น (Nicosia & Mayer, 1976, pp. 65-75)  กลําวคือ ในขั้นนี้จะเริ่ม
จากการที่ผู๎บริโภคให๎ค าสั่งซื้อ การจอง การยื่นใบสมัคร เชํน การขอสินเชื่อ การท าประกันภั ย 
ระหวํางการสํงมอบบริการ ผู๎บริโภคจ านวนมากจะประเมินคุณภาพของบริการที่ตนได๎รับวําเป็นไป
ตามท่ีคาดหวังไว๎หรือไมํ ทั้งนี้บริการที่มีการติดตํอระหวํางผู๎ให๎บริการและผู๎บริโภคอยูํในระดับสูงมักจะ
ได๎รับการประเมินวํามีคุณภาพดีกวําบริการที่มีการติดตํอระหวํางผู๎ให๎บริการและผู๎บริโภคอยูํในระดับ
ต่ า (Lovelock & Wirtz, 2011, pp. 67-68) 

 (2) ขั้นการซื้อ (Purchase stage) ในขั้นนี้ผู๎บริโภคจะตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์ที่ตรงตามความต๎องการและมีความรู๎สึกชื่นชอบมากที่สุด โดยผู๎บริโภคจะมีการตั้งคามกับ
ตนเองวํา (1) จะซื้อหรือไมํ (Whether) เป็นการตัดสินใจในผลิตภัณฑ์ (Product decision) (2) จะ
ซื้อตราใด (What) เป็นการตัดสินใจในตรา (Brand decision) (3) จะซื้อจากผู๎ขายรายใด (Which) 
คือการตัดสินใจเลือกผู๎ขาย (When) คือการตัดสินใจด๎านเวลา (Timing decision) (6) จะซื้อที่ใด 
(Where) คือการตัดสินใจด๎านสถานที่ (Place decision) (7) จะซื้ออยํางไร (How) คือการตัดสินใจ
ด๎านชํองทางการช าระเงิน (Payment-method decision) (8) จะซื้อเทําใด (How much) คือ การ
ตัดสินใจด๎านคุณคํา และปริมาณการซื้อ (Value and quantity decision) (9) จะซื้อบํอยเทําใด 
(How often) คือ การตัดสินใจด๎านความถี่ในการซื้อ (Frequency decision) (10) จะใช๎เวลาเทําใด 
(How long) คือการตัดสินใจด๎านระยะเวลาในการตัดสินใจซื้อ (Timing decision) ซึ่งนักการตลาดมี
หน๎าที่คือ (1) ปรับกลยุทธ์การตลาดที่จูงใจให๎เกิดการตัดสินใจซื้อ (2) จัดสถานการณ์การซื้อตํางๆ 
เพ่ือให๎เกิดการตัดสินใจซื้อ โดยกํอนที่ผู๎บริโภคจะท าการตัดสินใจซื้อ ผู๎บริโภคจะต๎องเกิดความตั้งใจซื้อ
กํอนและระหวํางความตั้งใจซื้อกับการตัดสินใจซื้อ (การซื้อจริง) 

 (3) ขั้นภายหลังการซื้อ (Post-purchase stage) ในขั้นนี้ผู๎บริโภคจะ
ท าการประเมินผลในระหวํางและหลังการใช๎บริการ โดยการเปรียบเทียบประสบการณ์ที่ตนได๎รับกับ
ความคาดหวังกํอนการใช๎บริการ (Solomon, 2018, p. 29) หากการประเมินผลไมํสอดคล๎องกับ
ความคิด (Cognitive dissonance) ผู๎บริโภคจะเกิดความลังเลหรือไมํแนํใจวําการซื้อผลิตภัณฑ์
ดังกลําวเป็นการตัดสินใจที่ถูกต๎องหรือไมํ หน๎าที่ของนักการตลาดในขั้นนี้ก็คือ การท าให๎ผู๎บริโภครู๎สึก
มั่นใจวําสิ่งที่ตนเลือกเป็นการตัดสินใจที่ถูกต๎อง ซึ่งกลยุทธ์ที่นิยมใช๎เพ่ือลดความไมํสอดคล๎องกันของ
ความคิดของผู๎บริโภค ได๎แกํ การติดตํอและให๎บริการภายหลังการขายแกํลูกค๎า การรับประกัน 
(Warranties) การประกันสินค๎าและบริการ (Guaranties) และการโฆษณาผํานสื่อที่นําเชื่อถือ 
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4. การวางแผนกลยุทธ์การตลาด และการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 
   4.1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ (Product strategies) และการพัฒนาข้อได้เปรียบ

ทางการแข่งขัน (Developing competitive advantages) หมายถึง ลักษณะตํางๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ที่เหนือกวําคูํแขํงขัน และสามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าได๎ดังนี้  (1) ประโยชน์
หลัก (Core benefit) (2) ลักษณะของผลิตภัณฑ์ (Tangible product) (3) ผลิตภัณฑ์ที่คาดหวัง 
(Expected product) (4) ผลิตภัณฑ์ควบ (Augmented product) (5) ศักยภาพเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
(Potential product) (Kotler & Keller, 2012, pp. p.348) 

 4.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price strategies) หมายถึง เป็นการก าหนดกลยุทธ์ตํางๆ 
ทางด๎านราคาโดยมุํงที่ความคุ๎มคําที่รับรู๎ (Precept value) ประกอบด๎วย (Zeithaml, Bitner & 
Gremler, 2013, p. 466) 

 4.2.1 การมุํงที่วํา คุณคําคือราคาต่ า (Value is low price) ดังนี้ การให๎สํวนลด 
(Discounting) การตั้งราคาโดยใช๎เลขคี่ (Odd pricing) การตั้งราคาเพ่ือปรับอุปสงค์ (Synchronize 
–pricing) การตั้งราคาเพ่ือเจาะตลาด (Penetration pricing)  

 4.2.2 การมุํงทีว่ํา คุณคําคือทุกสิ่ง (ผลประโยชน์) ที่ต๎องการจากผลิตภัณฑ์/บริการ 
[Value is everything (benefit) I want in a service] ดังนี้ การตั้งราคาให๎เกิดความภูมิใจ 
(Prestige pricing) การตั้งราคาระดับสูง (Skimming pricing)  

 4.2.3 การมุํงที่วํา คุณคําคือคุณภาพ ซึ่งฉันได๎จากราคาที่ฉันจําย (Value is a 
quality I get for the price I pay) ดังนี้ การตั้งราคาโดยถือเกณฑ์คุณคําที่รับรู๎ (Value pricing) 
การตั้งราคาตามการแบํงสํวนตลาด (Market segmentation pricing)  

 4.2.4 คุณคําคือทุกสิ่งที่ฉันได๎จากทุกสิ่งที่ฉันให๎ (Value is all that I get for all 
that give) ดังนี้ การตั้งราคาตามกรอบที่ก าหนดไว๎ (Price framing) การตั้งราคาแบบรวมหํอ (Price 
bundling) การตั้งราคาเพ่ิมเติมประกอบ (Complementary pricing) การตั้งราคาโดยถือเกณฑ์
ผลลัพธ์ (Results-based pricing) (Zeithaml, Bitner & Gremler, 2013, p. 466) 

  4.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (Distribution channel strategy) 
หมายถึง เป็นการน าผลิตภัณฑ์ออกสูํตลาดเป้าหมาย โดยการสร๎างแผนเพ่ือการบริหารจัดการอยํางมือ
อาชีพ โดยมีระบบการจัดทั้งแนวดิ่งและแนวนอน ที่สามารถตอบสนองความต๎องการของทั้งผู๎ผลิต ผู๎
จัดจ าหนําย และผู๎บริโภค) (Solomon, 2018, p. 515) 

  4.4 การวางแผนกลยุทธ์การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ [Integrated Marketing 
Communication (IMC)] และยุทธวิธี IMC (IMC strategy and tactics planning) : กลยุทธ์
สร้างสรรค์ IMC (Creative IMC strategy) แผนการสื่อสารการตลาดแบบ บูรณาการ (IMC plan) 
เป็นเอกสารที่แสดงรายละเอียด เกี่ยวกับการบริหาร IMC โดยบูรณาการ ความพยายามและเตรียมความ
พร๎อมในการก าหนด กลยุทธ์และยุทธวิธี โดยเลือกเครื่องมือ IMC ตํางๆ เพ่ือสื่อสารตราผลิตภัณฑ์/ตรา
ของบริษัท/ธุรกิจ ให๎บรรลุจุดมุํงหมายรํวมกัน [ซึ่งประกอบด๎วย 3 ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นที่ 1 การวิเคราะห์
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สถานการณ์ของ IMC (IMC situation analysis) ขั้นที่ 2 การวางแผนกลยุทธ์ IMC และยุทธวิธี IMC 
(IMC strategy and tactics planning) ขั้นที่ 3 การปฏิบัติการและการประเมินประสิทธิผล IMC (IMC 
Implementation and performance evaluation) (บูรณาการจาก Belch & Belch, 2015, pp. 
263-299; Kotler & Armstrong, 2008, p. 252; Kotler & Keller, 2016, p. 579; Perreault, 
Cannon & McCarthy, 2015, p. 343) ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

    - ใจความขําวสาร (Message content) เป็นเนื้อหาส าคัญที่ผู๎สํงสาร ตั้งใจสํงไป 
ยังผู๎รับสาร โดยมีวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว๎อยํางชัดเจน ประกอบด๎วย การจูงใจด๎านเหตุผล (Rational) 
และการจูงใจด๎านอารมณ์ (Emotional) ซึ่งใช๎หลักจิตวิทยาในการจูงใจ นอกจากนี้อาจ ใช๎หลักการจูง
ใจด๎านขําวสาร การจูงใจเพ่ือการเปลี่ยนแปลงในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง หรือการจูงใจเพ่ือ ให๎ผู๎รับสารเกิด
อารมณ์ท่ีดี (Belch & Belch, 2015, pp. 263-299) 

    - กลยุทธ์การสร๎างขําวสาร (Message generation strategy) : กลยุทธ์/ยุทธวิธี
การสร๎างสรรค์ (Creative strategy/tactic) เป็นวิธีการก าหนดขําวสารที่จะใช๎ใน MC วํา
ประกอบด๎วยอะไร มีวิธีการอยํางไร มีกลยุทธ์อยํางไร ซึ่งประกอบด๎วยสํวนที่เป็นค าพูด (Verbal) สํวน
ที่เป็นสัญลักษณ์ (Nonverbal) และสํวนที่เป็นเทคนิค (Arens, Weigold & Arens, 2011, p. 703) 

     (1) กลยุทธ์การโฆษณา (Advertising strategy) หมายถึง การน าเสนอโดยใช๎สื่อ
เพ่ือสํงเสริมความคิด สินค๎า หรือบริการโดยใช๎กลยุทธ์เพ่ือให๎บรรลุวัตถุประสงค์ของการโฆษณา 
ประกอบด๎วย สํวนประกอบที่ส าคัญ 2 ประการคือ การสร๎างสรรค์ขําวสารโฆษณาและการเลือกสื่อ
โฆษณา (Kotler & Armstrong, 2012, p. G1) 

    (2) กลยุทธ์การสํงเสริมการขายและการบริหารการสํงเสริมการขาย (Sales 
promotion and sales promotion management) การสํงเสริมการขาย (Sales promotion) 
เป็นการใช๎เครื่องมือซึ่งเป็นสิ่งจูงใจ สํวนใหญํใช๎ในระยะสั้นที่ออกแบบขึ้นเพ่ือกระตุ๎นการซื้อ
ผลิตภัณฑ์/บริการให๎รวดเร็วขึ้นหรือมากขึ้น ซึ่งมุํงที่ผู๎บริโภคหรือคนกลาง สํวนการน าการบริหารมา
เพ่ือใช๎ในการสํงเสริมการขายนั้น จะต๎องอาศัยหลักขั้นการบริหาร ดังนี้ (1) การก าหนดลูกค๎า
เป้าหมาย (2) การก าหนดวัตถุประสงค์ (3) การก าหนดงบประมาณ (4) การเลือกกลยุทธ์การสํงเสริม
การขาย ซึ่งประกอบด๎วย การสํงเสริมการขายที่มุํงสูํผู๎บริโภค คนกลาง และพนักงานขาย (5) การ
พัฒนาโปรแกรมและการทดสอบโปรแกรม (6) การปฏิบัติการและการประเมินผลการสํงเสริมการขาย 
(Kotler & Keller, 2012, p. G7-8)  

      - กลยุทธ์การขายโดยใช๎พนักงานขายและการบริหารหนํวยงานขาย 
[Personal Selling and Sales (force) Management] หมายถึง การเสนอขายโดยพนักงาน/
หนํวยงาน มีจุดมุํงหมายเพ่ือให๎เกิดการขายขึ้น และสร๎างความสัมพันธ์อันดีกับลูกค๎า (Kotler & 
Armstrong, 2012, p. G6) สํวนการบริหารหนํวยงานขายนั้น ประกอบด๎วยขั้นตอนคือ การวิเคราะห์ 
การปฏิบัติตามแผน กิจกรรมเกี่ยวกับหนํวยงานขาย (Kotler & Armstrong, 2012, p. G7) 



 36 

     - กลยุทธ์การประชาสัมพันธ์ และการให๎ขําว [Public Relations (PR) and 
Publicity] การประชาสัมพันธ์เป็นการสร๎างความสัมพันธ์อันดีกับชุมชนตํางๆ โดยเผยแพรํขําวสารที่ดี 
โดยการสร๎างโปรแกรมท่ีหลากหลายเพ่ือสํงเสริมหรือปกป้องภาพลักษณ์ของบริษัทหรือผลิตภัณฑ์ตรา
ใดหนึ่ง สํวนการให๎ขําวนั้นเป็นงานที่เกี่ยวกับการให๎ขําวสารโดยซื้อพ้ืนที่สื่อกระจายเสียง และสื่อ
สิ่งพิมพ์เพ่ือสํงเสริมเรื่องใดเรื่องหนึ่งของกิจการ (Kotler & Keller, 2016, pp. 629, G8)  

     - กลยุทธ์การตลาดทางตรง และการตลาดโดยการบอกตํอ  (Direct 
marketing and word of mouth marketing) เป็นการใช๎ชํองทางติดตํอโดยตรงกับผู๎บริโภค และ
สํงมอบสินค๎าและบริการไปยังลูกค๎า ถือวําเป็นชํองทางซึ่งไมํต๎องใช๎คนกลาง  (Kotler & Keller, 
2016, p. G3) 

     - กลยุทธ์การตลาดเชิงปฏิสัมพันธ์ (Interactive marketing strategy) 
หมายถึง การตลาดที่ให๎ลูกค๎าสามารถโต๎ตอบได๎โดยตรงอาจจะเป็นการขายโดยใช๎พนักงาน และเป็นที่
นิยมใช๎อยํางมาก ได๎แกํ การใช๎สื่อทางเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ผํานสื่ออินเทอร์เน็ต โทรศัพท์มือถือ 
อีเมล์ ห๎องสนทนาออนไลน์และชุมชนออนไลน์ อีกท้ังอาจใช๎ข๎อมูลในฐานข๎อมูลของลูกค๎า (Customer 
database) 

     - กลยุทธ์การตลาดเชิงกิจกรรมและการน าเสนอผลิตภัณฑ์ (Event marketing 
and merchandising) การตลาดเชิงกิจกรรม (Event marketing) เป็นการจัดกิจกรรมสํงเสริมการ
ขายในโอกาสพิเศษ ซึ่งกิจกรรมนั้นจะได๎รับการออกแบบ มาเพ่ือดึงดูดกลุํมเป้ าหมายของตรา 
ตลอดจนสํงมอบประสบการณ์ที่มีคุณคํา และนําประทับใจของ ตราไปยังผู๎รับสาร (Belch & Belch, 
2015, p. 16) สํวนการน าเสนอผลิตภัณฑ์ (Merchandising) เป็นกิจกรรมการสํงเสริมการขายในร๎าน 
เป็นวิธีการสื่อสารข๎อมูลผลิตภัณฑ์ การสํงเสริม การขาย (Promotion) และกิจกรรมที่เกี่ยวข๎องกับ
ผลิตภัณฑ์และบริษัท รวมทั้งการกระตุ๎นขําวสาร การโฆษณาที่ไมํได๎สื่อสารผํานสื่อประชาสัมพันธ์ 
(Nonmedia communication) นอกจากนี้ การน าเสนอผลิตภัณฑ์ ยังถือเป็นแนวทางในการสร๎าง
พันธกิจผํานทางสื่อกลางอ่ืนอยํางเป็น รูปธรรม ซึ่งได๎แกํ การแจกแผํนพับ ใบปลิว (Sell sheet) จุด
แสดงสินค๎า (Product display) โปสเตอร์ (Poster) วิดีโอน าเสนอผลิตภัณฑ์ (Video presentation) 
ป้ายโฆษณาตั้งโต๏ะ (Table tent) ป้ายโฆษณา (Banner) ป้ายข๎อมูลผลิตภัณฑ์บนชั้นวาง (Shelf 
talker) หรือสื่อรูปแบบอ่ืนๆ ที่สามารถบอกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ต าแหนํงผลิตภัณฑ์ ราคา และ
ข๎อมูลสํงเสริมการขาย ซึ่งในปัจจุบันได๎มีการน าเทคโนโลยีสมัยใหมํมาใช๎ในการสํงเสริมการขายมากขึ้น  
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 5. แผนอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 
   แผนการเงิน (Financial plan) หมายถึง การพยากรณ์งบก าไรขาดทุนลํวงหน๎า
เกี่ยวกับเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพใหมํแตํละเมนู โดยพยากรณ์รายได๎ที่คาดวําจะขายได๎ ต๎นทุน
วัตถุดิบที่ใช๎ซึ่งถือวําเป็นต๎นทุนผันแปร รวมทั้งต๎นทุนคงที่และคําใช๎จํายตํางๆ ที่เกิดขึ้นขององค์การ
รวมทั้งการวิเคราะห์จุดคุ๎มทุน (Histrich, Peters & Shepherd, 2013, p. 266) 
 

การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) 
 
รวีโรจน์ อนันตธนาชัย และคณะ (2553) ได๎ศึกษาเรื่อง การพัฒนาส ารับอาหารไทยเพ่ือ

สุขภาพ บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชน (Development of Healthy Thai Food 
Set Menus based on the Sufficiency Economy Philosophy and Community Context)
ผลการวิจัย ได๎ส ารับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพบนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชน จ านวน 24 
ส ารับ เป็นส ารับอาหารภาคอีสาน ภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต๎ ภาคละ 6 ส ารับ จัดเป็นชุดๆ ละ 
3 มื้อ ได๎แกํ มื้อเช๎า มื้อกลางวัน และมื้อเย็น ในแตํละส ารับประกอบด๎วย อาหารคาว 2 อยําง และ 
ผลไม๎หรือของหวาน 1 อยํางเป็นอาหารสมดุลส าหรับวัยผู๎ใหญํที่ท างานหนักปานกลาง อาหารแตํละ
ส ารับ มี ข๎าว-แป้ง 3 สํวน เทํากับ ข๎าวสวย 165 กรัม ผัก 1-2 สํวน (50-140 กรัม) ผลไม๎ 1-2 สํวน 
(เชํน กล๎วยน้ าว๎า 1-2 ผล) เนื้อสัตว์ 3 ช๎อนโต๏ะ (เนื้อปลา/หมู/ไกํสุก 45 กรัม) โดยใช๎ไขมันน๎อยเทําที่
จ าเป็นในการปรุงอาหารเทํานั้นโดยเฉลี่ยมีปริมาณพลังงานมื้อละ 624 กิโลแคลอรี เมื่อรวมพลังงาน
ของส ารับอาหารมื้อเช๎า มื้อกลางวัน และม้ือเย็น แล๎วมีปริมาณพลังงานเฉลี่ยวันละ 1,871 กิโลแคลอรี 
โดยมีสัดสํวนพลังงานจากคาร์โบไฮเดรต : โปรตีน :ไขมัน เฉลี่ยร๎อยละ 60 : 15 : 25 ตามล าดับ มี
เกลือแรํและวิตามินที่ส าคัญ ได๎แกํ แคลเซียม เหล็ก วิตามิน เอ วิตามิน บี1 วิตามิน บี 2 วิตามิน ซี 
และไนอาซิน ซึ่งมี % DRI (ปริมาณสารอาหารอ๎างอิงที่ควรได๎รับประจ าวัน : Dietary Reference 
Intake) โดยเฉลี่ยร๎อยละ 61 163 74 177 105 172 และ 84 ตามล าดับ ส ารับอาหารที่พัฒนาขึ้น 
ประกอบด๎วยพืชผักสมุนไพร ได๎แกํ หัวหอม กระเทียม พริก ตะไคร๎ ขํา พริกไทย และผักพ้ืนบ๎าน ซึ่ง
สํวนใหญํเป็นผักและผลไม๎ ซึ่งมีสีเขียว สีแดง สีส๎ม และสีเหลือง จึงมีคุณสมบัติที่สํงเสริมสุขภาพ เชํน 
ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ กระตุ๎นปฏิกิริยาการก าจัดสารพิษของรํางกาย ลดไขมันในเลือด ลดความดันโลหิต 
ลดน้ าตาลในเลือด ต๎านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ลดอัตราเสี่ยงตํอการเป็นโรคหัวใจ โรคหลอด
เลือด และโรคมะเร็ง เป็นต๎น ส ารับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพที่พัฒนาขึ้น บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียง
และบริบทชุมชน ภาคอีสาน ภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต๎ ทั้ง 24 ส ารับ ได๎รับการยอมรับจาก
ผู๎บริโภคในชุมชน โดยมีระดับคะแนนการยอมรับอยูํในระดับที่ชอบถึงชอบมาก โดยมีระดับคะแนน
ความชอบอยูํระหวําง 4.17-4.93  โดยสรุป ส ารับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพที่พัฒนาขึ้น บนพ้ืนฐาน 
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เศรษฐกิจพอเพียงและบริบทชุมชน ภาคอีสาน ภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต๎ มีคุณลักษณะเป็น
อาหารสมดุลทางคุณคําด๎านโภชนาการและอุดมด๎วยพืชผักสมุนไพรในท๎องถิ่น ซึ่งมีคุณสมบัติอ่ืนๆ ที่
สํงเสริมสุขภาพนอกเหนือจากคุณคําทางโภชนาการพ้ืนฐาน และเป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภคในชุมชน 

บุญฑวรรณ วิงวอน, อัจฉราภรณ์ วรรณมะกอก และอัจฉรา เมฆสุวรรณ (2557, น. 38-
39) จากงานวิจัยเรื่อง แนวทางการยกระดับภูมิปัญญาท๎องถิ่นด๎วยนวัตกรรมผลิตภัณฑ์เชิงสร๎างสรรค์
เพ่ือเพ่ิมคุณคํากิจการวิสาหกิจขนาดยํอม อ าเภอห๎างฉัตร จังหวัดล าปาง พบวํา สํวนใหญํมีลักษณะ
จัดตั้ง 3 รูปแบบ คือ (1) สมาชิกตํอยอดมาจากธุรกิจครอบครัวและมีประสบการณ์มากํอน (2) จัดตั้ง
กิจการโดยนโยบายรัฐบาลให๎มีการรวมกลุํมเพื่อขอรับการสนับสนุนงบประมาณ และ (3) จัดตั้งกิจการ
ขึ้นมาตามความต๎องการของสมาชิกเพ่ือแก๎ไขปัญหาเศรษฐกิจครอบครัวและชุมชน สํวนการผลิตยังอยูํ
ในลักษณะเดิมๆ หรือผลิตตามค าสั่งซื้อของลูกค๎าและอาศัยภูมิปัญญาท๎องถิ่นแบบดั้งเดิมด๎วยการ
ประยุกต์ให๎กับเทคโนโลยีที่เหมาะสม แตํยังขาดการพัฒนาด๎านองค์ความรู๎แบบองค์รวม แนวทางการ
ยกระดับภูมิปัญญาท๎องถิ่นด๎วยนวัตกรรมผลิตภัณฑ์เชิงสรร๎างสรรค์ พบวํา เน๎นการเรียนรู๎จากธุรกิจอ่ืน
ที่ประสบความส าเร็จผํานการน าความเชื่อ ศาสนา วัฒนธรรม รูปแบบการด าเนินชีวิตและพิธีกรรม
ตํางๆ ด๎วยการออกแบบรูปลักษณ์ใหมํๆ บนผลิตภัณฑ์หรือต านานและเรื่องราวของผลิตภัณฑ์เน๎นการ
สร๎างความแตกตํางบรรจุภัณฑ์หรือตราสินค๎าเพ่ือสร๎างอัตลักษณ์เฉพาะ 

จิตติมา วรกิตติศักดิ์  (2538) ศึกษาอาหารพ้ืนบ๎านภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน 2 
จังหวัด พบวํา ผักพ้ืนบ๎านถูกน ามาประกอบเป็นอาหารพื้นบ๎าน จ านวน 75 ชนิด เนื้อสัตว์ เชํน ไกํ หมู 
วัว ปลา กบ จ านวน 31 ชนิด แมลง 13 ชนิด รวมทั้งผลไม๎พ้ืนบ๎านตํางๆ ต ารับอาหารและกรรมวิธีใน
การประกอบอาหาร ประกอบด๎วย วิธีแกง ต๎ม 21 ชนิด ย า พลํา 22 ชนิด ปิ้ง ยําง 6 ชนิด  หมก นึ่ง 8 
ชนิด เครื่องจิ้ม 7 ชนิด อาหารคาวที่นิยมบริโภค ได๎แกํ ต๎มปลาชํอน ลาบวัว ปิ้งปลาดุก ปลานึ่ง ป่น
ปลา  อาหารถนอมที่นิยม คือ ปลาร๎า 

อ าไพ โสรัจจะพันธุ์ (2536) ศึกษาวิจัยเรื่อง อาหารท๎องถิ่นภาคใต๎ โดยเก็บรวบรวมรายการ
อาหาร ทั้งประเภทอาหารคาว อาหารหวาน และอาหารวําง ทั้งที่นิยมในปัจจุบันและที่ก าลังจะสูญ
หาย และสูญหายไปแล๎ว เพ่ือน ามาวิเคราะห์ ทดลองวิธีปรุงอาหารแตํละชนิดท าเป็นต ารับอาหาร
มาตรฐาน ผลการวิจัยใน 14 จังหวัด พบวํา สามารถส ารวจอาหารได๎ 423 ชนิด และสามารถจ าแนก
อาหารออกเป็น 3 ลักษณะตามการแบํง คือ 

จ าแนกตามประเภทอาหาร ได๎แกํ อาหารคาว (ร๎อยละ 55.79) ได๎แกํ ต๎ม แกง ผัดเครื่องจิ้ม 
เครื่องเคียง อาหารหวาน (ร๎อยละ 35.22) มี 8 ประเภท ได๎แกํ ต๎ม อบ กวน ลวก เชื่อม ปิ้ง ทอด และ
เบ็ดเตล็ด อาหารวําง (ร๎อยละ 8.98) สํวนใหญํเป็นอาหารเกือบสูญหาย  

จ าแนกตามความนิยม พบวํา อาหารที่นิยมมี ร๎อยละ 47.04 ก ากลังจะสูญหาย ร๎อยละ 
47.51 และสูญหายไปแล๎ว ร๎อยละ 5.43  
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จ าแนกตามเวลาที่รับประทาน พบวํา สํวนใหญํรับประทานทั้ง 3 มื้อ โดยอาหารคาวจะเป็น
อาหารหลักทุกมื้อ สํวนอาหารหวานและอาหารวํางนิยมรับประทานในมื้อกลางวัน 

จ าแนกตามเทศกาล พบวํา ท าอาหารตามเทศกาล 7 เทศกาล คือ เข๎าพรรษา ออกพรรษา 
ทอดกฐิน ไหว๎พระจันทร์ ฮารีรายอ สารท โดยอาหารคาวนิยมในเทศกาลทอดกฐินและออกพรรษา 
อาหารหวานนิยมในเทศกาลสารทและฮารีรายอ ไมํมีอาหารวําง  

จ าแนกตามฤดูกาล พบวํา อาหารทั้ง 3 ประเภทนิยมรับประทานตลอดทั้งปี  
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 กอรบแนวความคิดโครงการยํอยที่ 1 แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ: กรณีศึกษา จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่  2.5 กรอบแนวความคิดโครงการยํอยที่ 1 
 

 กรอบแนวคิดโครงการวิจัยย่อยที่ 2 การสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหาร
ท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพและคูํมือการผลิตอาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจาก
จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี  
 

โครงการวิจัยย่อยท่ี 1 แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสขุภาพ:  
กรณีศึกษา จังหวัดเชยีงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธาน ี

ขั้นที่ 1 การวิเคราะห์แนวโน้ม 

ขั้นที่ 2 การสร้างสรรค์ความคิด 

ขั้นที่ 3 การกลั่นกรองและประเมนิความคิด 

ขั้นที่ 4 การพัฒนาความคิดและทดสอบความคิด 

ขั้นที่ 5 การหาแนวโน้มเพ่ือสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 

ขั้นที่ 6 น าผลการวิจัยไปใช้เป็นข้อมูลส าหรับการด าเนินงานของโครงการวิจัยย่อยท่ี 2 ต่อไป 
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ภาพที่ 2.6 กรอบแนวคิดโครงการยํอยที่ 2 

 
 กรอบแนวคิดโครงการวิจัยย่อยท่ี 3 การทดสอบตลาด การวิเคราะห์ทางธุรกิจ และการ
สื่อสารการตลาดให๎กับนวัตกรรมและคุณคําของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ : กรณีศึกษา วัตถุดิบ
ท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
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ภาพที่ 2.7 กรอบแนวคิดโครงการยํอยที่ 3.1 
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ภาพที่ 2.8 กรอบแนวคิดโครงการยํอยที่ 3.2 42 
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 แผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัด
เชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี  
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ภาพที่ 2.9 กรอบแนวคิดแผนงานวิจัย 
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บทท่ี 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 

 จากกรอบแนวคิดในการวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัด
เชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี คณะผู๎วิจัยได๎ใช๎วิธีการแบบบูรณาการ (Integrated 
method) โดยโครงการยํอยที่ 1  2 และ 3 เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) และ
การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) โดยใช๎แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวมรวบ
ข๎อมูล และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (Depth interview) และ/หรือสัมภาษณ์กลุํมเฉพาะ (Focus 
group) รํวมกับการสังเกต โดยมีรายละเอียดของการด าเนินงานวิจัยดังนี้  
 
ขั้นตอนการวิจัย 
   
 1. ประชุมวางแผนการด าเนินงาน 
  2. การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 
 3. ส ารวจผู๎ประกอบการธุรกิจ/พํอครัว/แมํครัวในร๎านอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาค 
ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี)  
ที่มนีักทํองเที่ยวชาวตํางชาติไปรับประทานอาหาร 
  4. พัฒนาแบบสัมภาษณ์ท่ีใช๎เป็นเครื่องมือในการวิจัย 
 5. ลงพ้ืนที่เพ่ือเก็บรวบรวมข๎อมูลจากกลุํมตัวอยํางผู๎ประกอบการธุรกิจ/พํอครัว/แมํครัวใน
ร๎านอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ และนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ รํวมกับการสังเกต ในภัตตาคาร/
ร๎านอาหาร ในพ้ืนที่วิจัยทั้ง 4 แหํง 
  6. น าข๎อมูลผลการวิจัยจากโครงการวิจัยยํอยที่ 1, 2 และ3 มาบูรณาการแผนธุรกิจเพ่ือสร๎าง
นวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน   
 7. สรุปรายงานผลการด าเนินงาน โครงการวิจัยตํอผู๎ที่เกี่ยวข๎อง และพิมพ์เผยแพรํ 
 
ประชากรและการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง  
 
 ประชากรและการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง : โครงการวิจัยย่อยที่ 1 (การวิจัยเชิงคุณภาพและการ
วิจัยเชิงปริมาณ) 
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1. การวิจัยเชิงคุณภาพ 
 1.1 ผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญ (Key informants) ในการวิจัย ประกอบด๎วย กลุํมบุคคลที่อาศัยอยูํ

ในพ้ืนที่การวิจัยและสามารถให๎ข๎อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบในท๎องถิ่นนั้นได๎ ประกอบด๎วยบุคคล 3 กลุํม คือ 
นักวิชาการ ผู๎ประกอบการธุรกิจอาหาร และชุมชน/เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ๎าน ซึ่งเป็นผู๎ให๎ข๎อมูล
ส าคัญ (Key informants) ในงานวิจัยนี้  

 1.2 วิธีการสุํมกลุํมตัวอยําง ใช๎วิธีการสุํมหรือเลือกผู๎ ให๎ข๎อมูลส าคัญแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) พ้ืนที่การวิจัย 4 จังหวัดๆ ละ 12 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 48 คน และก าหนด
จ านวนผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญของทั้ง 3 กลุํมในแตํละพ้ืนที่การวิจัยออกเป็นกลุํมละ 4 คน ประกอบด๎วยกลุํม
ตํางๆ ดังนี้ กลุํมนักวิชาการกลุํมผู๎ประกอบการธุรกิจอาหาร กลุํมชุมชน/เกษตรกร/ปราชญ์ชาวบ๎าน  

 คณะผู๎วิจัยจะพิจารณาจากคุณลักษณะของผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญวําสามารถให๎ข๎อมูลที่
สอดคล๎องกับวัตถุประสงค์การวิจัย รํวมกับการใช๎วิธีการสุํมแบบก๎อนหิมะ (Snowball sampling)  

2. การวิจัยเชิงปริมาณ 
2.1 ประชากรในการวิจัย คือ นักทํองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางทํองเที่ยวในพ้ืนที่การวิจัย  

4 จังหวัด ซึ่งคณะผู๎วิจัยไมํทราบจ านวนประชากรที่แนํนอน 
2.2 กลุํมตัวอยํางในการวิจัย คือ นักทํองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางทํองเที่ยวในพ้ืนที่การ

วิจัย 4 จังหวัด โดยใช๎สูตรการค านวณขนาดกลุํมตัวอยํางกรณีไมํทราบจ านวนประชากรที่แนํนอน 
(ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2553, น. 48) ผลการค านวณได๎ขนาดกลุํมตัวอยํางที่ยอมรับได๎จ านวน 385 คน 
เพ่ือความสะดวกในการวิเคราะห์และประมวลผลข๎อมูล คณะผู๎วิจัยจึงใช๎ขนาดกลุํมตัวอยําง
นักทํองเที่ยวชาวไทยจ านวน 400 คน  

2.3 วิธีการสุํมกลุํมตัวอยําง ใช๎วิธีการสุํมตัวอยํางแบบโควตา (Quota sampling) ส าหรับ
นักทํองเที่ยวชาวไทยในพ้ืนที่การวิจัย 4 จังหวัดๆ ละ 100 คน รวมจ านวนทั้งสิ้น 400 คน จากนั้นใช๎
วิธีการสุํมตัวอยํางแบบบังเอิญ (Accidental sampling) กับนักทํองเที่ยวชาวไทยคนใดก็ได๎ที่มีความ
เตม็ใจและให๎ความรํวมมือในการให๎ข๎อมูล 

 
ประชากรและการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง : โครงการวิจัยย่อยที่ 2 (การวิจัยเชิงคุณภาพและกึ่ง

ทดลอง)  
 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

  1.1 ผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญ (Key informants) ที่ใช๎ในการวิจัย คือ ผู๎ประกอบการธุรกิจ/พํอ
ครัว/แมํครัวในร๎านอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาค ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน 
(หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) 
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  1.2 กลุํมตัวอยํางที่ใช๎ในการวิจัย คือ ผู๎ประกอบการธุรกิจ/พํอครัว/แมํครัวในร๎านอาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาคๆ ละ 5 ราย รวมทั้งสิ้น 20 ราย  
  1.3 วิธีการสุํมตัวอยําง ใช๎วิธีการสุํมตัวอยํางแบบไมํใช๎ความนําจะเป็น (Non-probability 
sampling) โดยวิธีการสุํมตัวอยํางแบบใช๎วิจารณญาณ (Judgement sampling)  
 2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร๎าง 
 3. ขั้นตอนการพัฒนาต ารับอาหารท้องถิ่นไทยสุขภาพ 4 ภาค 
   จากการวิจัยและส ารวจข๎อมูลอาหาร 4 ภาค ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน 
(หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) จากสถานประกอบการตํางๆ และ
คัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารยอดนิยมภาคละ 5 ผลิตภัณฑ์ จากนั้นด าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ได๎แกํ ผัก/ผลไม๎ ปลา และอาหารทะเล แล๎วด าเนินการ ดังนี้ 
  3.1 สัมภาษณ์ผู๎ประกอบการธุรกิจ/ พํอครัว/แมํครัวร๎านอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาค 
ภาคละ 5 คน เพ่ือน าผลจากสัมภาษณ์มาวิเคราะห์ สังเคราะห์ และใช๎เป็นข๎อมูลในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่นไทยเพื่อสุขภาพ 
  3.2 น าข๎อมูลที่สังเคราะห์ได๎มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 ภาค 
ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) 
โดยผู๎เชี่ยวชาญด๎านอาหาร 
  (3) จัดพิมพ์หนังสือ “คูํมือการปรุงอาหารไทยท๎องถิ่นไทยเพ่ือสุขภาพ 
 
 ประชากรและการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง : โครงการวิจัยย่อยที่ 3 (การวิจัยเชิงคุณภาพ เชิง
ปริมาณ และก่ึงทดลอง) 
 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ และก่ึงทดลอง  มีรายละเอียดดังนี้ 
 2. ประชากรและกลุ่มตัวอย่างการวิจัยเชิงปริมาณ 
  2.1 ประชากร ประชากรที่ใช๎ในการวิจัยเชิงปริมาณ คือ นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่มา
รับประทานอาหารในภัตตาคาร/ร๎านอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 พ้ืนที่ ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) 
ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) 
  2.2 กลุ่มตัวอย่าง กลุํมตัวอยํางที่ใช๎ในการวิจัยเชิงปริมาณ คือ นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ
ที่มารับประทานในภัตตาคาร/ร๎านอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 พ้ืนที่ ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) 
ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) ซึ่งได๎ค านวณขนาดตัวอยําง
กรณีไมํทราบจ านวนประชากร โดยก าหนดให๎ความคลาดเคลื่อนไมํเกิน 5% จะได๎ขนาดตัวอยําง
จ านวน 385 คน และได๎เพ่ิมขนาดตัวอยํางอีก 409 คน รวมเป็น 794 คน 
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  2.3 วิธีการสุ่มตัวอย่าง ใช๎วิธีการสุํมตัวอยํางแบบไมํใช๎ความนําจะเป็น (Non – 
probability sampling) ดังนี้ 
   (2.3.1) วิธีการสุํมตัวอยํางแบบโควต๎า (Quota Sampling) โดยก าหนดโควตา
จ านวนนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่มาชิมอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 พ้ืนที่ ได๎แกํ ภาคเหนือ 
(เชียงราย) จ านวน 191 ราย ภาคอีสาน (หนองคาย) จ านวน 187 ราย ภาคกลาง (เพชรบุรี) จ านวน 
218 ราย และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) จ านวน 198 ราย รวม 794 คน โดยก าหนดให๎พ้ืนที่ละ 5 เมนู 
รวม 4 พื้นที่ เป็น 20 เมนู  
   (2.3.2) วิธีการสุํมตัวอยํางแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยเจาะจงเก็บ
ข๎อมูลจากกลุํมตัวอยํางที่เป็นนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่มาชิมอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 พ้ืนที่ 
ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี ) 
แล๎วจึงตอบแบบสอบถาม 
 3. การวิจัยเชิงคุณภาพและกึ่งทดลอง 
  3.1 ประชากรที่ใช๎ในการวิจัย คือ ผู๎ประกอบการ/ พํอครัว/แมํครัวธุรกิจอาหารใน
ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) 
  3.2 กลุํมตัวอยํางที่ใช๎ในการวิจัย คือ ผู๎ประกอบการ/ พํอครัว/แมํครัวธุรกิจอาหารใน
เชียงราย เพชรบุรี หนองคาย และสุราษฎร์ธานี พื้นที่ละ 10 คน รวม 40 คน 
  3.3 วิธีการสุํมตัวอยํางใช๎วิธีการสุํมตัวอยํางแบบไมํใช๎ความนําจะเป็น (Non-probability 
sampling) โดยวิธีการสุํมตัวอยํางแบบใช๎วิจารณญาณ (Judgement sampling) กับผู๎ประกอบการ/
พํอครัว/แมํครัวร๎านอาหารขนาดยํอม 
 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
 
 การวิจัยเชิงปริมาณ คือ แบบสอบถามส าหรับเก็บรวบรวมข๎อมูลจากนักทํองเที่ยว
ชาวตํางชาติที่มาชิมอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 พ้ืนที่ ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน 
(หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) 
 การหาคุณภาพเครื่องมือ ด าเนินการดังนี้ 
 (1) การตรวจสอบความเที่ยงตรง (Validity) ของแบบสอบถามโดยตรวจสอบความเที่ยงตรง
ตามเนื้อหา (Content validity) โดยผู๎เชี่ยวชาญและที่ปรึกษาโครงการวิจัย ได๎แกํ ความสอดคล๎อง 
ความครอบคลุมของเนื้อหา และความถูกต๎องของภาษาที่ใช๎ เพ่ือน าไปปรับปรุงแก๎ไขกํอนน าไปใช๎เก็บ
ข๎อมูลจริง 
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 (2) การหาคําความเชื่อถือได๎ (Reliability) ของแบบสอบถาม โดยน าไปทดลองสอบ (Try 
out) กับนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่ไมํใชํกลุํมตัวอยํางแตํมีคุณสมบัติคล๎ายคลึงกับกลุํมตัวอยําง 
จ านวน 30 คน แล๎วน ามาหาคําความเชื่อถือได๎ โดยใช๎วิธีการหาคําสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบัค 
(Cronbach’s Alpha coefficient) ซึ่งผลการวิจัยมีคําคําความเชื่อมั่นอยํางน๎อย .60 ขึ้นไป จึงถือวํา
สอดคล๎องกับการศึกษาของ Sekaran (1992, p. 287) และ Nunnally (1978) ระบุวํา คําความ
เชื่อมั่นต๎องมีคําอยํางน๎อย .70 ขึ้นไป จึงถือวําสามารถน าไปใช๎ในการวิจัยได๎ 
 
 การวิจัยเชิงคุณภาพ เครื่องมือที่ใช๎ในการวิจัยนี้ ได๎แกํ แบบสัมภาษณ์อยํางมีโครงสร๎าง
เกี่ยวกับประเด็น (1) การวางแผนนวัตกรรมผลิตภัณฑ์และนวัตกรรมในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
(2) การวิเคราะห์แนวโน๎มการสร๎างสรรค์นวัตกรรมมูลคําเพิ่มให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ (3) 
นวัตกรรมการบริหารจัดการ (4) นวัตกรรมการปฏิบัติการการปรุงอาหาร (5) นวัตกรรมทางการ
ตลาดและการสื่อสารการตลาด (6) นวัตกรรมอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข๎อง 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
 วิธีการเก็บรวบรวมข๎อมูล ดังนี้ 
 โครงการย่อยที่ 1 แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ใน 4 ภาค 
(จังหวัด) ดังนี้ (1) การศึกษาและรวบรวมข๎อมูลสถิติทางการเกษตร และการประมงจากฐานข๎อมูล
เว็บไซต์ของหนํวยงานที่เกี่ยวข๎อง (2) การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-depth interview) และหรือ
สัมภาษณ์กลุํม (Group interview) โดยใช๎แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร๎าง สาหรับการเก็บรวบรวม
ข๎อมูลเชิงคุณภาพจากผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญ (Key informants) ในพ้ืนที่การวิจัย 4 จังหวัด (3) การ
คัดเลือกวัตถุดิบท๎องถิ่นในแตํละจังหวัดโดยพิจารณาจากการให๎ข๎อมูลซ้ ากันของกลุํมผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญ
อยํางน๎อย 2 ใน 3 กลุํม  (4) การศึกษาข๎อมูลคุณคําโภชนาการของวัตถุดิบจากฐานข๎อมูลของ
หนํวยงานที่เกี่ยวข๎อง (5) การเก็บรวบรวมข๎อมูลเชิงปริมาณด๎วยแบบสอบถามจากนักทํองเที่ยวชาว
ไทยที่เดินทางทํองเที่ยวในพื้นที่การวิจัย 4 จังหวัด  
 โครงการย่อยที่ 2 การสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพและ
คูํมือการผลิตอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ใน 4 ภาค (จังหวัด) เป็นการวิจัยการปฏิบัติการกึ่งทดลอง
และวิจัยเชิงคุณภาพ ดังนี้ (1) มีวิธีเก็บรวบรวมข๎อมูลโดยวิธีการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (Depth 
interview) กับกลุํมผู๎ให๎ข๎อมูลส าคัญกับผู๎เชี่ยวชาญอาหารท๎องถิ่นจ านวน 4 ภาคๆ ละ 5 ราย รวม
ทั้งสิ้น 20 ราย (2) การพัฒนาสูตรอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ได๎ใช๎กระบวนการสนทนากลุํมรํวมกัน 
 โครงการย่อยที่ 3  การทดสอบตลาด การวิเคราะห์ทางธุรกิจ และการสื่อสารการตลาด
ให๎กับนวัตกรรมและคุณคําของอาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ ใน 4 ภาค (จังหวัด) เป็นการวิจัยเชิง
คุณภาพ เชิงปริมาณและก่ึงทดลอง 
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  3.1 การวิจัยเชิงคุณภาพ และกึ่งทดลอง มีวิธีเก็บรวบรวมข๎อมูลโดยการสัมภาษณ์แบบ
เจาะลึก (Depth interview)/การสัมภาษณ์กลุํมเฉพาะ (Focus group) แบบสัมภาษณ์อยํางมี
โครงสร๎างกับผู๎ประกอบการ/พํอครัว/แมํครัวธุรกิจอาหารในภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน 
(หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) กลุํมตัวอยํางที่ใช๎ในการวิจัย คือ 
ผู๎ประกอบการ/พํอครัว/แมํครัวธุรกิจอาหารในเชียงราย เพชรบุรี หนองคาย และสุราษฎร์ธานี พ้ืนที่
ละ 10 คน รวม 40 คน 
  3.2 การวิจัยเชิงปริมาณ และกึ่งทดลอง ใช๎แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมข๎อมูลจากกลุํมตัวอยํางที่เป็นนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่มาชิมอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 
พ้ืนที่ ได๎แกํ ภาคเหนือ (เชียงราย) จ านวน 191 ราย ภาคอีสาน (หนองคาย) จ านวน 187 ราย ภาค
กลาง (เพชรบุรี) จ านวน 218 ราย และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) จ านวน 198 ราย รวม 794 คน  
 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 1. การวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ในโครงการยํอยที่ 1 สํวนโครงการยํอยที่ 2 และ
โครงการยํอยที่ 3 ใช๎การวิจัยเชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ และก่ึงทดลอง 
  ในการวิจัยเชิงปริมาณนั้นได๎น าข๎อมูลที่เก็บรวบรวมมาวิเคราะห์ประมวลผลข๎อมูลด๎วย
เครื่องคอมพิวเตอร์ โดยใช๎โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป สถิติที่ ใช๎ในการวิเคราะห์ข๎อมูล 
ประกอบด๎วย 
  1.1 สถิติ เชิ งพรรณนา (Descriptive statistics)  ได๎แกํ  คํ าร๎อยละ (Percentage) 
คําเฉลี่ย (Mean) และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 
  1.2. การวิเคราะห์ข๎อมูลด๎วยสถิติเชิงอนุมาน (Inferential statistics) เพ่ือทดสอบ
สมมติฐาน คือ สถิติการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุแบบขั้นตอน (Stepwise multiple regression) เพ่ือ
ทดสอบสมมติฐาน และสถิติการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุ (Multiple regression) เพ่ือศึกษาอิทธิพล
ของตัวแปรอิสระที่มีตํอตัวแปรตามอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่งเป็นการพิสูจน์วําตัวแปรอิสระใดมีผล
ตํอตัวแปรตาม และตัวแปรอิสระใดท่ีไมํมีผลตํอตัวแปรตามตามสมมติฐานที่ตั้งไว๎ 
 2. การวิจัยเชิงคุณภาพ ในโครงการยํอยที่ 1 โครงการยํอยที่ 3 มาวิเคราะห์โดยใช๎วิธี
วิเคราะห์เนื้อหาน าข๎อมูลจากการวิเคราะห์โดยใช๎สถิติเชิงพรรณนาและสถิติเชิงอนุมานจากโครงการ
ยํอย และน าข๎อมูลจากการวิเคราะห์มาบูรณาการเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่น
เพ่ือสุขภาพ เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย 
หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย  

 
แผนงานวิจัยเรื่อง “แผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 

เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย 
เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี” คณะผู๎วิจัยได๎บูรณาการจากโครงการวิจัยยํอยที่ 1 (การวิจัยเชิงปริมาณและ
เชิงคุณภาพ) โครงการวิจัยยํอยที่ 2 (การวิจัยเชิงคุณภาพและกึ่งทดลอง) และโครงการวิจัยยํอยที่ 3 
(การวิจัยเชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ และก่ึงทดลอง) ซึ่งมีผลการวิเคราะห์ข๎อมูลตามล าดับประเด็นดังนี้ 

 
สรุปผลการวิจัย และอภิปรายผลจากโครงการย่อยท่ี 1 (การวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ)  
 
 แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ: กรณีศึกษา จังหวัดเชียงราย 
หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล มีดังนี้ 

การค้นหาวัตถุดิบท้องถิ่นที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 
คณะผู๎วิจัยศึกษาข๎อมูลเบื้องต๎นเกี่ยวกับชนิดของวัตถุดิบที่มีในแตํละพ้ืนที่การวิจัย จากนั้น

สัมภาษณ์ข๎อมูลจากกลุํมนักวิชาการ ผู๎ประกอบการธุรกิจอาหาร เกษตรกรหรือปราชญ์ชาวบ๎านใน
พ้ืนที่เกี่ยวกับวัตถุดิบที่กํอให๎เกิดรายได๎ทางเศรษฐกิจและที่แสดงถึงวิถีชีวิตของคนในท๎ องถิ่น เพ่ือ
คัดเลือกวัตถุดิบและศึกษาคุณคําทางโภชนาการเพ่ือพิจารณาประโยชน์ตํอสุขภาพ แล๎วน าชนิดของ
วัตถุดิบที่ได๎ไปส ารวจความสนใจรับประทานของนักทํองเที่ยวเพ่ือน าไปพัฒนาเป็นอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ จากการรวบรวมข๎อมูลวัตถุดิบท๎องถิ่นใน 4 จังหวัดพบวํา 

จังหวัดเชียงราย วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ ผักหวานป่า เป็นพืชผักพ้ืนบ๎านที่คนใน
ท๎องถิ่นนิยมรับประทานกันมาเป็นเวลานาน และมีการน ามาปลูกในพ้ืนที่การเกษตรเพ่ือจ าหนํายนอก
ฤดูกาลสร๎างรายได๎เสริมให๎กับผู๎ปลูก มีเบต๎าแคโรทีนและวิตามินเอสูง สับปะรดนางแลและชาอัสสัม 
เป็นไม๎ผลและพืชเศรษฐกิจ รวมถึงเป็นสินค๎าสิ่งบํงชี้ทางภูมิศาสตร์ จังหวัดเชียงรายเป็นแหลํงปลูกชา
มากที่สุดของประเทศ ชามีสารต๎านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโวนอยด์ สารคาเทซิน สารโพลิฟีนอล 
สํวนสับปะรดมีโปแตสเซียมและเบต๎าแคโรทีนสูง 

จังหวัดหนองคาย วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ ปลายี่สก ให๎กรดไขมันโอเมก๎า 3 เป็นปลา
ท๎องถิ่นและเป็นปลาประจ าจังหวัดที่มีผู๎นิยมเลี้ยงเพ่ือการบริโภคและเพ่ือการค๎า สํวนปลาบึกและปลา
เผาะ ให๎โปรตีนสูง หากเป็นปลาธรรมชาติจะมีราคาสูงเพราะหาได๎ยาก แตํมีรสชาติอรํอยและเป็นที่
นิยมรับประทาน 
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จังหวัดเพชรบุรี 
วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ ปูม๎า มีโปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัส มีธนาคารปูม๎าเพ่ือ

เพ่ิมปริมาณปูม๎าและเป็นการอนุรักษ์วิถีชีวิตของชาวเรือประมงอวนปู นักทํองเที่ยวนิยมรับประทาน 
มะนาวแป้นร าไพ มีโพแทสเซียมและวิตามินซีสูง นิยมปลูกกันมากและเป็นตลาดใหญํของมะนาวทั่ว
ประเทศ ปลาอกแล๎ ไมํใชํปลาเศรษฐกิจแตํเป็นสํวนหนึ่งของวิถีชีวิตของชาวประมงพ้ืนบ๎าน เป็นปลาที่
จ าหนํายกันในตลาดท๎องถิ่นนิยมบริโภคกันในครัวเรือน ให๎โปรตีนและแคลเซียม  

จังหวัดสุราษฎร์ธานี วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ  หอยเจาะ เป็นอาหารพ้ืนบ๎านของ 
เกาะสมุย ให๎โปรตีน โซเดียม และโพแทสเซียม ลางสาด เป็นพืชเศรษฐกิจของเกาะสมุยและเป็นพันธุ์
ที่มีกลิ่นหอมแตกตํางจากที่ อ่ืน ให๎คาร์โบไฮเดรต และวิตามินซี สะตอ เป็นพืชประจ าถิ่ นและ
เอกลักษณ์ของคนใต๎ที่นิยมรับประทานกันมาก ให๎ฟอสฟอรัส และเบต๎าแคโรทีน 

 
การหาแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 
 ด้านโภชนาการ 
1. น าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอาหารหรือในรูปแบบ

ของขนมขบเค้ียวที่ผลิตจากวัตถุดิบในแตํละท๎องถิ่นที่นักทํองเที่ยวไปเยือน ซึ่งสามารถใช๎เป็นของฝาก
ของที่ระลึกทางการทํองเที่ยวได๎  

2. พิจารณาให๎ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมที่จะบริโภคในชีวิตประจ าวันส าหรับบุคคลทั่วไปใน
ทุกระดับอายุได๎ เมื่อรับประทานแล๎วสามารถรับรู๎กลิ่นหรือรสชาติของวัตถุดิบท๎องถิ่นชนิดนั้นได๎  เพ่ือ
สร๎างความม่ันใจให๎กับผู๎บริโภควํามีสํวนผสมของพืชผัก ผลไม ๎หรือเนื้อสัตว์ชนิดนั้นจริง  

3. การให๎ข๎อมูลกับผู๎บริโภคเก่ียวกับสารอาหารและโภชนาการที่จะได๎รับอยํางชัดเจน ในขณะ
ทีต่ัววัตถุดิบก็ต๎องมีความสด สะอาด และปลอดภัยตํอการบริโภคด๎วย 

 ด้านเศรษฐกิจ 
1. สํงเสริมให๎ผู๎ประกอบการน าวัตถุดิบท๎องถิ่นไปแปรรูปในรูปแบบตํางๆ เชํน น ามะนาว 

สับปะรด ไปท าเป็นซอส น้ าสลัดครีม ทั้งในระดับวิสาหกิจชุมชน โอท็อป และระดับอุตสาหกรรม  
2. ใช๎นวัตกรรมเพ่ือสร๎างโอกาสทางการแขํงขัน เป็นการสร๎างทั้งมูลคําเพ่ิมและสร๎างคุณคําให๎ 

กับวัตถุดิบท๎องถิ่น  
3. หนํวยงานภาครัฐและสถาบันการศึกษาในท๎องถิ่นควรถํายทอดองค์ความรู๎เกี่ยวกับคุณคํา

โภชนาการหรือสารส าคัญตํางๆ ที่มีอยูํในวัตถุดิบท๎องถิ่นให๎กับผู๎ประกอบการธุรกิจอาหาร และมีสํวน
รํวมในการวางแผนการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพตั้งแตํต๎นน้ าไปจนถึงปลาย
น้ า  
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 ด้านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต 
1. การเชื่อมโยงเรื่องวัฒนธรรมด๎านอาหารของท๎องถิ่นเข๎ากับการทํองเที่ยวเพ่ือการเรียนรู๎

และการทํองเที่ยวเชิงสร๎างสรรค์ เพ่ือให๎นักทํองเที่ยวได๎สัมผัสกับวิถีชีวิตแบบดั้งเดิม และเรียนรู๎ภูมิ
ปัญญาท๎องถิ่นในการใช๎วัตถุดิบเพ่ือการประกอบอาหารท๎องถิ่น รวมทั้งใช๎เป็นยาเพ่ือบรรเทาอาการ
เจ็บป่วยตามภูมิปัญญา 

2. การอนุรักษ์ให๎มีการปลูกพืช/เลี้ยงสัตว์ที่เป็นวัตถุดิบท๎องถิ่นไว๎ เพ่ืออนุรักษ์วิถีชีวิตของ
ชุมชน เชํน ชาวเรือประมง สวนผักพ้ืนบ๎าน เป็นต๎น  

3. สร๎างแหลํงเรียนรู๎ส าหรับเยาวชนหรือผู๎สนใจ ให๎ได๎รู๎จักชนิดของวัตถุดิบท๎องถิ่นตํางๆ เป็น
การรักษาไว๎ซึ่งวัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบท๎องถิ่นไมํให๎สูญหายไปตามกาลเวลา 
หรือตามวัฒนธรรมการบริโภคสมัยใหม ํ
 ผลการวิจัยพบแนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ มีดังนี้ 
 1. วัตถุดิบท๎องถิ่นจังหวัดเชียงรายที่นักทํองเที่ยวสนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ อันดับแรก ได๎แกํ ผักหวานป่า รองลงมาคือ สับปะรดนางแล ชาอัสสัม  
ปลาคัง ผักเชียงดา หวาย และนางลาว ตามล าดับ 
 2. วัตถุดิบท๎องถิ่นจังหวัดหนองคายที่นักทํองเที่ยวสนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ อันดับแรกมี 2 ชนิด ได๎แกํ ปลายี่สก และปลาเลํง รองลงมาคือ ปลาบึก 
และปลาเผาะ ปลาแค๎  มะเขือเทศราชินี และสับปะรดปัตตาเวยี  ตามล าดับ 
 3.  วัตถุดิบท๎องถิ่นจังหวัดเพชรบุรีที่นักทํองเที่ยวสนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ อันดับแรก ได๎แกํ ปูม๎า รองลงมาคือ มะนาวแป้นร าไพ ปลาอกแล๎ 
ตาลโตนด (ลูกตาล) กล๎วยหอมทอง ชมพํูเพชรสายรุ๎ง และชะคราม ตามล าดับ 
 4.  วัตถุดิบท๎องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธานีที่นักทํองเที่ยวสนใจรับประทานหากน าไปผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ อันดับแรก ได๎แกํ หอยเจาะ รองลงมาคือ ลางสาด สะตอ ผักเหลียง  
วาย (หมึกสาย) มันปู และสาหรํายข๎อ ตามล าดับ  
 อภิปรายผลการวิจัยพบแนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ มีดังนี้ 

1. การค้นหาวัตถุดิบท้องถิ่นที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 
 วัตถุดิบประเภทพืชผัก ผลไม๎ และเนื้อจากสัตว์ที่จะน าไปพัฒนาเป็นอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ

สุขภาพนั้นจะต๎องมีความสด สะอาด และปลอดภัยตํอการบริโภค มีคุณคําด๎านโภชนาการตามที่กอง
โภชนาการ (2544) และส านักโภชนาการ (2553) กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หรือมีข๎อมูลจาก
ผลการวิจัยที่เก่ียวข๎องกับวัตถุดิบชนิดนั้นเผยแพรํไว๎ นอกจากนี้ยังควรแสดงถึงความเชื่อมโยงกับความ
เป็นท๎องถิ่นในพ้ืนที่ที่ท าการศึกษาวิจัย ทั้งความเชื่อมโยงด๎านเศรษฐกิจ เชํน เป็นพืช ไม๎ผล หรือสัตว์
เศรษฐกิจที่สร๎างรายได๎หลักให๎กับคนในท๎องถิ่นที่เป็นเกษตรกร หรือมีความเชื่อมโยงกับลักษณะทาง
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ภูมิศาสตร์ เชํน เป็นสินค๎าสิ่งบํงชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication หรือ GI) เปรียบเสมือน
เป็นแบรนด์ของท๎องถิ่นท่ีบํงบอกถึงคุณภาพและแหลํงที่มาของสินค๎าหรือวัตถุดิบชนิดนั้น โดยมีการจด
ทะเบียนไว๎กับกระทรวงพาณิชย์ (กรมทรัพย์สินทางปัญญา, 2559) ซึ่งจะชํวยสํงเสริมให๎วัตถุดิบหรือ
สินค๎าชนิดนั้นเป็นที่รู๎จักของคนท่ัวไปได๎งําย ตัวอยํางของวัตถุดิบท๎องถิ่นที่เป็น GI ของจังหวัดเชียงราย 
เชํน ชา สับปะรดทางแล จังหวัดเพชรบุรี เชํน น้ าตาลโตนดเมืองเพชร ชมพํูเพชร มะนาวเพชรบุรี 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี เชํน หอยนางรม และแม๎วําวัตถุดิบท๎องถิ่นบางชนิดไมํมีได๎มีมูลคําทางเศรษฐกิจ
แตํเป็นสิ่งที่เชื่อมโยงถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท๎องถิ่นในการรับประทานอาหาร ซึ่งเป็นสิ่งที่สะท๎อน
เรื่องราววิถีชีวิตของคนในยุคโบราณที่ถํายทอดมาจนถึงคนยุคปัจจุบันในแตํละท๎องถิ่น  จึงถือได๎วํา
วัตถุดิบชนิดนั้นมีคุณคําทางวัฒนธรรม ดังที่ส านักงานปลัดกระทรวงวัฒนธรรม (2556, น. 9) ที่กลําว
ไว๎วํา รากวัฒนธรรมอาหาร เป็นอาหารพ้ืนถิ่น อาหารสุขภาพจากภูมิปัญญาไทย เป็นอาหารที่มีความ
เป็นมาและเรื่องราวที่สะท๎อนให๎เห็นถึงอัตลักษณ์ของท๎องถิ่น  เป็นอาหารที่ใช๎วัตถุดิบที่มีลักษณะ
เฉพาะที่โดดเดํนและมีชื่อเสียงของท๎องถิ่น ซึ่งสามารถน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณคําทาง
โภชนาการและกํอให๎เกิดมูลคําเพ่ิมให๎กับวัตถุดิบหรืออาหารท๎องถิ่น สามารถสร๎างรายได๎ให๎กับคนใน
ชุมชนสํงผลตํอความเข๎มแข็งและยั่งยืนของท๎องถิ่นนั้น  ซึ่งจากผลการวิจัยนี้วัตถุดิบที่สะท๎อนถึง
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของท๎องถิ่น เชํน การปลูกและเก็บเกี่ยวชา เป็นวิถีชีวิตของชาวไทยภูเขาทาง
ภาคเหนือ ตาลโตนด เป็นวิถีชีวิตของคนเมืองเพชรที่มีการปลูกมากที่สุด ผลผลิตตํางๆ จากตาลโตนด
สามารถน าไปท าเป็นอาหาร เครื่องใช๎ในชีวิตประจ าวันได๎  ปูม๎า ปลาอกแล๎ เป็นวิถีชีวิตของชาว
เรือประมงขนาดเล็ก สะตอ เป็นอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของทางภาคใต๎ เป็นต๎น 

2. แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภาพด้านโภชนาการ 
 การสร๎างคุณคําด๎านโภชนาการโดยน าวัตถุดิบท๎องถิ่นไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ

สุขภาพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอาหารหรือในรูปแบบของขนมขบเค้ียวที่ผลิตจากวัตถุดิบในแตํละท๎องถิ่น
ที่นักทํองเที่ยวไปเยือน ซึ่งสามารถใช๎เป็นของฝากของที่ระลึกทางการทํองเที่ยวได๎ เพ่ือเป็นทางเลือก
ใหมํและตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคหรือนักทํองเที่ยวในยุคปัจจุบันที่หันมาให๎ความส าคัญกับ
การดูแลรักษาสุขภาพจากการรับประทานอาหารกันมากขึ้น ซึ่งสอดคล๎องกับงานวิจัยที่มีการน าวัตถุดิบ
ท๎องถิน่ที่มีสารอาหารที่มีประโยชน์ตํอสุขภาพไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ เชํน การวิจัย
เพ่ือพัฒนาเครื่องดื่มชาสมุนไพรโดยใช๎ชาเขียวอัสสัมผสมกับสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก และพัฒนา
เมนูจากวัตถุดิบชาอีกจ านวน 5 เมนู ได๎แกํ ชาเขียวสับปะรด ชาเขียวบ๏วย ชาเขียวขิง ชา เขียวล าไย 
และชาเขียวผสมกาแฟ (ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล และคณะ, 2557) และมีการศึกษาสมบัติสารต๎าน
อนุมูลอิสระจากสารสกัดใบชะคราม แล๎วแปรรูปผลิตภัณฑ์จากชะครามเพ่ือเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได๎
ต ารับอาหารจ านวน 4 เมนู คือ หํอหมกน้ าใบชะคราม ย าใบชะคราม ทอดมันปลากรายใบชะคราม 
และแกงอํอมปูทะเลใบชะคราม (นภาพร แก๎วดวงดี และนัฎฐพงศ์ อินทร์สมบัติ, 2555) ซึ่งเป็น
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ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสํวนประกอบของวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพที่มีคุณประโยชน์ สรรพคุณทางยา 
และคุณคําทางโภชนาการตํอสุขภาพของผู๎รับประทาน ในขณะที่ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถการ และคณะ 
(2558) ได๎ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผักเชียงดาเพ่ือสุขภาพ โดยแปรรูปผักเชียงดาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวประเภทกัมมี่เยลลี่จ านวน 3 สูตร ได๎แกํ สูตรพ้ืนฐาน สูตรน้ าผึ้ง และสูตร
น้ าตาลต่ า ซึ่งผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผักเชียงดามีสารต๎านอนุมูลอิสระสูง และสามารถตอบสนองความ
ต๎องการของกลุํมผู๎บริโภคที่ต๎องการควบคุมพลังงานและควบคุมน้ าหนักได๎  
 

สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลจากโครงการย่อยท่ี 2 (การวิจัยเชิงคุณภาพ) 
 

 สรุปผลการวิจัย 
 1. ผู๎เชี่ยวชาญด๎านอาหาร รํวมสนทนากลุํมเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบมาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากวัตถุดิบท๎องถิ่นท่ีได๎รับการคัดเลือก ดังนี้ ภาคเหนือ ได๎แกํ ผักหวานป่า สับปะรดนางแล ชาอัสสัม 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได๎แกํ ปลายี่สก ปลาเผาะ ปลาบึก ภาคกลาง ได๎แกํ ปูม๎า มะนาว (พันธุ์แป้น
ร าไพ) ปลาอกกะแล๎ และภาคใต๎ ได๎แกํ หอยเจาะ (หอยนางรมพันธุ์เล็ก) ลางสาด สะตอ  
 2. วัตถุดิบที่ได๎รับคัดเลือกจากข๎อ 1 น ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ภาคละ 5 ผลิตภัณฑ์ โดย
ผู๎เชี่ยวชาญด๎านอาหาร ได๎ผลิตภัณฑ์ดังนี้ ภาคเหนือ ได๎แกํ กัมมี่สับปะรด ลูกอมเคี้ยวหนึบสับปะรด 
ขนมขบเคี้ยวอัดแทํงผสมสับปะรด ข๎าวเกรียบผักหวาน ชาอัสสัมแผํนกรอบ ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ ได๎แกํ ลูกชิ้นปลายี่สก ปลาบึกยอ ปลาบึกแผํนอบกรอบ ไส๎กรอกปลายี่สก ข๎าวเกรียบปลา
เผาะ ภาคกลาง ได๎แกํ ข๎าวพองหน๎าปลาหยองโรยงา กัมมี่มะนาวแป้นร าไพ ปลาอกกะแล๎หยอง
รสธัญพืช ซอสมะนาวเข๎มข๎น ปูกรอบรสต๎มย า  และภาคใต๎ ได๎แกํ เยลลี่ลางสาดพร๎อมดื่ม แยม
ลางสาด สะตออบกรอบปรุงรส ข๎าวเกรียบหอยเจาะ ผงโรยข๎าวหอยเจาะสมุนไพร   
 3. พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์อาหาร และจัดท าคูํมือการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่น จ านวน 20 
ผลิตภัณฑ์ โดยประกอบไปด๎วยสํวนผสม และวิธีการผลิต เพ่ือให๎สามารถน าไปผลิตเพ่ือจัดจ าหนํายได๎
ตํอไป 
 อภิปรายผล  

การค้นหาวัตถุดิบท้องถิ่นที่เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตเป็นอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ จาก
การรวบรวมข๎อมูลวัตถุดิบท๎องถิ่นใน 4 จังหวัดพบวัตถุดิบจาก 4 ภาค แล๎วน ามา แล๎วน ามาพัฒนาเป็น
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพสามารถอภิปรายผลได๎ดังนี้ 

 (1) ภาคเหนือ จังหวัดเชียงราย ประกอบด๎วย (1) ผักหวานป่า (2) สับปะรดนางแล (3) 
ชาอัสสัม  ได๎พัฒนาเป็น กัมมี่สับปะรด ลูกอมเคี้ยวหนึบสับปะรด ขนมขบเคี้ยวอัดแทํงผสม
สับปะรด ข๎าวเกรียบผักหวาน และชาอัสสัมแผํนกรอบ ซึ่งรายการทั้งหมดนี้เป็นผลิตภัณฑ์สแน๏ค 
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โดยเรามุํงที่นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ บริโภคเดินทางขณะทํองเที่ยว ซึ่งมีคุณสมบัติที่ส าคัญคือ รสชาติ
ดี ไขมันต่ า แคลอรี่ต่ า สะอาดปลอดภัย สะดวกตํอการพกพา และงํายตํอการบริโภค  

 (2) จังหวัดหนองคาย วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ ปลายี่สก ให๎กรดไขมันโอเมก๎า 3 เป็น
ปลาท๎องถิ่นและเป็นปลาประจ าจังหวัดที่มีผู๎นิยมเลี้ยงเพ่ือการบริโภคและเพ่ือการค๎า สํวนปลาบึกและ
ปลาเผาะ ให๎โปรตีนสูง หากเป็นปลาธรรมชาติจะมีราคาสูงเพราะหาได๎ยาก แตํมีรสชาติอรํอยและเป็น
ที่นิยมรับประทาน ด๎วยคุณสมบัติดังกลําวนี้ได๎น ามาพัฒนาเป็น ลูกชิ้นปลายี่สก ปลาบึกยอ ปลาบึก
แผํนอบกรอบ ไส๎กรอกปลายี่สก และข๎าวเกรียบปลาเผาะ ซึ่งรายการทั้งหมดนี้เป็นผลิตภัณฑ์สแน๏ค
 (3) จังหวัดเพชรบุรี วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ ปูม๎า มีโปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัส 
มีธนาคารปูม๎าเพื่อเพ่ิมปริมาณปูม๎าและเป็นการอนุรักษ์วิถีชีวิตของชาวเรือประมงอวนปู นักทํองเที่ยว
นิยมรับประทาน มะนาวแป้นร าไพ มีโพแทสเซียมและวิตามินซีสูง นิยมปลูกกันมากและเป็นตลาด
ใหญํของมะนาวทั่วประเทศ ปลาอกแล๎ ไมํใชํปลาเศรษฐกิจแตํเป็นสํวนหนึ่งของวิถีชีวิตของชาวประมง
พ้ืนบ๎าน เป็นปลาที่จ าหนํายกันในตลาดท๎องถิ่นนิยมบริโภคกันในครัวเรือน ให๎โปรตีนและแคลเซียม 
จากคุณสมบัติของวัตถุดิบท๎องถิ่นแล๎วพัฒนาเป็น ข๎าวพองหน๎าปลาหยองโรยงา, กัมมี่มะนาวแป้น
ร าไพ, ปลาอกกะแล๎หยองรสธัญพืช ซอสมะนาวเข๎มข๎น และ ปูกรอบรสต๎มย า ซึ่งรายการทั้งหมด
นี้เป็นผลิตภัณฑ์สแน๏ค 

 (4) จังหวัดสุราษฎร์ธานี วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิด ได๎แกํ หอยเจาะ เป็นอาหารพ้ืนบ๎านของ
เกาะสมุย ให๎โปรตีน โซเดียม และโพแทสเซียม ลางสาด เป็นพืชเศรษฐกิจของเกาะสมุยและเป็นพันธุ์
ที่มีกลิ่นหอมแตกตํางจากที่ อ่ืน ให๎คาร์โบไฮเดรต และวิตามินซี สะตอ เป็นพืชประจ าถิ่นและ
เอกลักษณ์ของคนใต๎ที่นิยมรับประทานกันมาก ให๎ฟอสฟอรัส และเบต๎าแคโรทีน จากคุณสมบัติของ
วัตถุดิบท๎องถิ่นแล๎วพัฒนาเป็นเยลลี่ลางสาดพร๎อมดื่ม แยมลางสาด สะตออบกรอบปรุงรส ข๎าวเกรียบ
หอยเจาะ และผงโรยข๎างหอยเจาะสมุนไพรซึ่งรายการทัง้หมดนี้เป็นผลิตภัณฑ์สแน๏ค 
ซึ่งรายการทั้งหมดนี้เป็นผลิตภัณฑ์สแน๏ค โดยเรามุํงที่นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ บริโภคเดินทางขณะ
ทํองเที่ยว ซึ่งมีคุณสมบัติที่ส าคัญคือ รสชาติดี ไขมันต่ า แคลอรี่ต่ า สะอาดปลอดภัย สะดวกตํอการ
พกพา และงํายตํอการบริโภค กลําวคือต๎องค านึงถึงรสชาติดี และแคลอรี่ต่ า ซึ่งสอดคล๎องกับงานวิจัย
ที่วํา พัฒนาอาหารไทยให๎มีรสชาติ คุณคําทางโภชนาการ และมาตรฐานด๎านคุณภาพ (เรณุมาศ กุละศิ
ริมา และเปรมฤทัย แย๎มบรรจง, 2555, น.  287) นอกจากนี้ อีกทั้งยังต๎องค านึงถึงคุณคําทาง
โภชนาการ คือ แคลอรี่ต่ า ต๎องปลอดภัย และมีมาตรฐานคุณภาพ ในประเด็นนี้จะสอดคล๎องกับ
งานวิจัยที่วํา ผู๎บริโภคมีความคาดหวังวําต๎องการสแน๏คสุขภาพ หรือ Healthy snack โดยต๎องการส
เน๏คที่มีแคลอรี่ต่ า ใช๎เกลือและน้ าตาลน๎อย อีกทั้งยังต๎องการความปลอดภัยจากการบริโภค 
ผลการวิจัยเหลํานี้สามารถน าไปใช๎เป็นหลักในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหมํส าหรับอาหารสแน๏ค 
(Crofton, Markey & Scannell, 2013, p. Abstract)  นอกจากนี้ยังต๎องมีการผสมผสานเมนูอาหาร
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ไทยเข๎ากับเมนูอาหารตํางชาติ  มีเอกลักษณ์โดยมีพ้ืนฐานของรสชาติอาหารไทยด๎วย [จิระวัฒน์ อนุ
วิชชานนท์ และปณิศา มีจินดา, 2558,  บทสรุปผู๎บริหาร น. (22)] อนึ่งในการแนะน าจะต๎อง
เสริมสร๎างทัศนคติที่ดี กระตุ๎นอุปสงค์ และสํงเสริมคุณคําทางโภชนาการของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ  รวมทั้งค านึงถึงคุณสมบัติที่ส าคัญของสแน๏คคือบรรจุภัณฑ์เน๎นความสะดวกในการบริโภค
และพกพา [ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2559, บทสรุปผู๎บริหาร น. (6)]  อีกทั้งคุณสมบัติที่ส าคัญ
ของวัตถุดิบท๎องถิ่นดังกลําวข๎างต๎นสามารถน ามาประยุกต์ใช๎ในการก าหนดต าแหนํงผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณคํา โดยเน๎นคุณคําทางโภชนาการโดยถือวําเป็นการแจ๎งขําวสารโดยใช๎หลักเหตุผล เชํน “สแน๏คที่
รสชาติดี และแคลอรี่ต่ า” “Tasty and low calorie” รวมทั้งใช๎การจูงใจด๎านอารมณ์ด๎วยข๎อความ
ที่วํา “อรํอยและหุํนดีด๎วยกัมมีมะนาว” “Tasty & in shape with lemon gummy” นอกจากนี้
คุณสมบัติของวัตถุดิบท๎องถิ่นในแตํงละจังหวัดที่มีคุณสมบัติโดดเดํนความเป็นอาหารสุขภาพ โดย
น าไปใช๎ในการสื่อสารการตลาด การก าหนดขําวสาร ก าหนดรวมและจุดขายยํอยส าหรับผลิตภัณฑ์  
สแน๏คแตํละรายการด๎วย (Belch & Belch, 2015, p.301) 
 
สรุปผลการวิจัยโครงการย่อยที่ 3 (การวิจัยเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ)  
 

1.  จากผลการวิจัยที่สรุปวําทัศนคติตํออาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพแตํละรายการของ 4 จังหวัด  
จังหวัดเชียงราย (ข๎าวเกรียบผักหวาน ชาอัสสัมแผํนกรอบ ขนมขบเคี้ยวอัดแทํงผสมสับปะรด กัมมี่
สับปะรด ลูกอมเคี้ยวหนึบสับปะรด) จังหวัดหนองคาย (ลูกชิ้นปลายี่สก ปลาบึกยอ ปลาบึกแผํนอบ
กรอบ ไส๎กรอกปลายี่สก ข๎าวเกรียบปลาเผาะ) จังหวัดเพชรบุรี (กัมมี่มะนาว ข๎าวพองหน๎าปลาหยอง
โรยงา ปลาอกกะแล๎หยองรสธัญพืช ซอสมะนาวเข๎มข๎น ปูกรอบรสต๎มย า) จังหวัดสุราษฎร์ธานี (สะตอ
อบกรอบปรุงรส  ข๎าวเกรียบหอยเจาะ หอยเจาะป่นสมุนไพร แยมลางสาด เยลลี่ลางสาด) สํงผลตํอ
ความพึงพอใจของผู๎บริโภค นอกจากนี้จากผลการวิจัยที่สรุปวําความพึงพอใจโดยรวมตํอผลิตภัณฑ์
อาหาร 4 จังหวัดแตํละรายการจะสํงผลตํอแนวโน๎มพฤติกรรมการบริโภคอาหารแตํละรายการด๎วย 

 ผลการวิจัยดังกลําวนี้สามารถอภิปรายผลได๎วําทัศนคติตํอผลิตภัณฑ์อาหารของ 4 
จังหวัด ซึ่งสํงผลตํอความพึงพอใจของนักทํองเที่ยว ซึ่งจากผลการวิจัยนี้สอดคล๎องกับองค์ประกอบ
ของการเกิดทัศนคติ (Tri-component attitude model) ที่กลําววําโดยทั่วไปแล๎วผู๎บริโภคจะเกิด
ความรู๎ การรับรู๎ และความเชื่อถือตํอเรื่องใดเรื่องหนึ่งกํอนแล๎วจึงจะเกิดความรู๎สึกที่ดี (Affective) ตํอ
สิ่งนั้นและอารมณ์ซึ่งก็คือความพึงพอใจตํอสิ่งนั้นและสํงผลตํอเนื่องไปยังแนวโน๎มพฤติกรรมการ
บริโภคด๎วย (Schiffman & Wisenblit. 2015, p.176) ซึ่งผลการวิจัยนี้สอดคล๎องกับทฤษฎีความพึง
พอใจของลูกค๎าที่มีการรับรู๎จริงเกินกวําความคาดหวัง ซึ่งจะสํงผลตํอความพึงพอใจและความพึงพอใจ
น าไปสูํแนวโน๎มพฤติกรรมการบริโภคในอนาคตด๎วย  
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 2. จากผลการวิจัยสรุปได๎วําปัจจัยด๎านรสชาติอาหารเป็นที่ยอมรับในกลุํมเดียวกัน และการ
ยอมรับนวัตกรรมตํอเมนูอาหาร สํงผลตํอความพึงพอใจโดยรวม ความตั้งใจซื้อโดยรวม ความตั้งใจ
แนะน าโดยรวม ความเต็มใจที่จะจําย ของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติตํอเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
ใน 4 จังหวัด   ซึ่งผลการวิจัยนี้สอดคล๎องกับทฤษฎีการเรียนรู๎การวางเงื่อนไขในการปฏิบัติ (Operant 
conditioning) ซึ่งเกิดจากมีสิ่งกระตุ๎นมาท าให๎เกิดการตอบสนองแล๎วเกิดพอใจ น าไปสูํความตั้งใจซื้อ
ในอนาคต (Shiffman & Wisenblit, 2015, p. 158) นอกจากนี้ยังสํงผลตํอความตั้งใจแนะน าบอกตํอ
และความเต็มใจที่จะจํายเงินซื้อด๎วย ผลการวิจัยนี้สอดคล๎องกับทฤษฎีสิ่งกระตุ๎นให๎เกิดการตอบสนอง 
(Stimulus-response theory หรือ S-R theory) เมื่อลูกค๎าเห็นคุณคําของผลิตภัณฑ์สํงผลตํอความ
พึงพอใจในผลิตภัณฑ์นั้นและสํงผลตํอเนื่องไปยังความภักดี อีกทั้งเมื่อลูกค๎าเกิดความภักดีก็จะมีการ
แนะน าบอกตํอให๎บุคคลที่รู๎จักและมีความเต็มใจที่จะจํายเงินซื้อมากขึ้น (Kotler & Keller, 2016, 
pp. 149, 187 ; Blackwell, Miniard & Engel, 2006, p. 220)  

จากผลการวิจัยทั้งปริมาณและคุณภาพได๎น าไปประยุกต์ใช๎ในการก าหนดกลยุทธ์การตลาด
ดังนี้   

1. การก าหนดวัตถุประสงค์ทางการตลาด เพ่ือเสริมสร๎างทัศนคติที่ดีตํอผลิตภัณฑ์อาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ และเพ่ือให๎เกิดการยอมรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ  

2. กลยุทธ์การตลาดตามเป้าหมาย (Target marketing strategy) โดยมีชาวตะวันตกเป็น
กลุํมเป้าหมายหลัก สํวนกลุํมเป้าหมายรอง ได๎แกํ ญี่ปุ่น จีนและอ่ืนๆ  

3. กลยุทธ์ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product strategy) จะมุํงเน๎นต าแหนํงผลิตภัณฑ์ (Positioning) 
วํากลยุทธ์บรรจุภัณฑ์ (Packaging strategy) การตั้งชื่อ (Branding) และป้ายฉลาก (Label) ที่สื่อสาร
ถึงคุณคําของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 

4.  กลยุทธ์การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ เน๎นการสร๎างการการรับรู ๎ และความ
เชื่อถือในเรื่องความปลอดภัยและคุณคําทางโภชนาการ 

5.  กลยุทธ์ด๎านราคา (Price strategy) การตั้งราคาพิจารณาจากต๎นทุนและคุณคําที่รับรู๎จาก
ลูกค๎า กลําวคือใช๎กลยุทธ์การตั้งราคาโดยบวกเพ่ิมจากต๎นทุนและบวกเพ่ิมเข๎าไว๎ในราคาขายรํวมกัน 

6.  กลยุทธ์ด๎านชํองทางการจัดจ าหนําย เน๎นท าเลที่ตั้งที่เข๎าถึงนักทํองเที่ยวให๎มากท่ีสุด  
 

ข้อเสนอแนะท่ีได้จากการวิจัยเชิงคุณภาพ  
 

1. แนวทางการสร้างนวัตกรรมมูลค่าเพิ่มให้กับรายการอาหารใหม่ มีดังนี้  
1.1 วัตถุดิบที่เป็นผักผลไม๎ที่แปรรูปแล๎ว ผู๎บริโภคจะต๎องรับรู๎ได๎วํามาจากผลไม๎อะไร มี

ชิ้นสํวนผลไม๎ท่ีชัดเจน ก็จะท าให๎เกิดความเชื่อถือวําแปรรูปมาจากผลไม๎จริง 



58 
 

1.2 ผลไม๎ตํางๆ เมื่อแปรรูปแล๎วควรจะอรํอยกวําทานสด อีกทั้งสามารถสร๎างมูลคําเพ่ิมได๎
มากกวําผลไม๎สด ตัวอยํางเชํน ลางสาดเมื่อพัฒนาเป็นแยมลางสาด และเยลลี่ลางสาดพร๎อมดื่ม 
สามารถมีผลเชิงพาณิชย์ คือขายได๎ในราคาที่สูงขึ้น มียอดขาย รายได๎ที่มากขึ้น สามารถครอบคลุม
คําใช๎จําย สํงผลตํอเนื่องไปยังก าไรได๎มากข้ึน   

1.3 แนวทางการสร๎างสรรค์คุณคําให๎กับรายการอาหารใหมํ ไมํควรดัดแปลงจนวัตถุดิบ
เปลี่ยนรูปซับซ๎อนหลายขั้นตอนจนเป็นอันตรายกับสุขภาพได๎ 

1.4 การยึดหลักอาหารสุขภาพ คือ แคลอรี่ต่ า ไมํมีไขมัน ไมํหวาน เป็นต๎น 
2. ธุรกิจร้านอาหารควรสร้างจุดแข็ง (ข้อดี) ดังนี้ 

2.1 รสชาติอาหารมีความอรํอยเป็นประการส าคัญ และเป็นความอรํอยที่เหนือกวําร๎านอ่ืน
ด๎วย 

2.2 มีอาหารหลากหลายให๎เลือก เป็นอาหารที่ไมํท าลายสุขภาพและมีรสชาติดี  
2.3 รูปแบบการผลิตที่มีหีบหํอขายได๎ทั้งในจังหวัดและตํางจังหวัด เชํน แยมลางสาด เยลลี่

ลางสาดพร๎อมดื่ม มังคุดลอยแก๎ว มังคุดอบกรอบ แยมมังคุด และเหมาะส าหรับลูกค๎าที่มารับประทาน
อาหารแล๎วสามารถซื้อกลับบ๎านได๎ และสามารถมีบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาได๎หลายวัน 

3.  การแนะน ารายการอาหารใหม่ 
พนักงานทุกคนต๎องสามารถแนะน าให๎ลูกค๎าทราบวํามีรายการอาหารใหมํเพ่ิมเติมวํามี

จุดเดํนอยํางไรรวมทั้งต๎องทราบวําเหมาะสมกับลูกค๎าแตํละกลุํมอยํางไร 
 4. ปัจจัยสู่ความส าเร็จ (Key success factor) ของรายการอาหารใหม่และร้านอาหาร 

4.1 รสชาติที่อรํอยกวําเมนูอ่ืนๆและเหนือกวําร๎านอื่นๆ   
4.2 มีคุณคําของความเป็นอาหารสุขภาพ 
4.3 ใช๎วัตถุดิบสดใหมํ มีคุณภาพมาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย 
4.4 มุํงท่ีความคุ๎มคําจากการที่ลูกค๎ารับรู๎ และสามารถสร๎างมูลคําเพ่ิมให๎กับวัตถุดิบได๎ 
4.6 ผัก/ผลไม๎ที่แปรรูปแล๎วต๎องอรํอยมากกวําเดิมมีมูลคําสูงขึ้นโดยสามารถสํงผลเชิง

พาณิชย์คือมีก าไรจากยอดขายที่ครอบคลุมคําใช๎จําย  
5. แผนการพัฒนาและวางแผนรายการอาหารใหม่     

5.1 เมื่อแนํใจวํารายการอาหารใหมํนั้นมีโอกาสทางการตลาดเป็นที่ต๎องการของลูกค๎าและ
สามารถท าก าไรได ๎

5.2 ศึกษาวําจะใช๎วัตถุดิบอะไรเพ่ือสร๎างเมนูใหมํที่สามารถตอบสนองความต๎องการลูกค๎า
ได๎ดีขึ้นและยังข้ึนกับฤดูกาลของวัตถุดิบเพราะจะมีผลตํอต๎นทุนที่ลดต่ าลง 

5.3 มีกลุํมลูกค๎าเป้าหมายทีใ่ห๎ชัดเจนและเพียงพอ 
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7. ใช้การตลาดตามเป้าหมาย  
7.1 แยกกลุํมลูกค๎าให๎ชัดเจน จัดท ารายการใหมํให๎ถูกปากลูกค๎าแตํละกลุํม 
7.2 ปรับกลยุทธ์ตํางๆ เพ่ือตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าแตํละกลุํม  
7.3 สามารถแก๎ปัญหาตํางๆ ที่ลูกค๎าให๎ค าแนะน ามา รวมทั้งมีกลํองรับความคิดเห็นที่

แสดงค าติชมของลูกค๎าในเมนูอาหาร รวมทั้งพนักงานคอยซักถามวํา “มีอะไรจะต๎องแก๎ไขบ๎างคํะ 
รสชาติเป็นอยํางไรคํะ” 

7.4 รับค าสั่ง (ข๎อแนะน า) จากลูกค๎าได๎ในทุกกรณีโดยไมํมีค าวําโต๎แย๎ง พร๎อมน าไปแก๎ไข
ปรับปรุง 

8. กลยุทธ์ที่ท าให้ลูกค้าทดลองบริโภครายการอาหารใหม่ โดยกระตุ้นให้มีการทดลองชิม 
หรือมีขนาดเล็กเพื่อแจกให้ลูกค้าทดลองชิม  

9. หลักในการตั้งราคารายการอาหารใหม่  
9.1 คิดราคาต๎นทุนให๎ถูกต๎อง บวกด๎วยก าไรมาตรฐานที่ต๎องการ โดยทั่วไปจะบวกเพ่ิม

ประมาณ 1-2 เทําจากต๎นทุนแปรผัน 
9.2 ถ๎าอาหารต๎องผํานคนกลางทั้งระดับพํอค๎าสํง (ซื้อจ านวนมาก) และพํอค๎าปลีก (ซื้อ

จ านวนน๎อย) ต๎องมีสํวนลดปริมาณแบบลูกโซํ เชํน การบวกเพ่ิมแบบลูกโซํ (Mark Up Chain) สํวนลด
ปริมาณ (Quantity Discount) เชํน ลดให๎พํอค๎าปลีก 50% ลดให๎กับพํอค๎าสํง 50% และ 50% เป็น
ต๎น 

10.  การพัฒนาสภาพแวดล้อมของภัตตาคารร้านอาหารขนาดเล็ก 
10.1 รักษาความสะอาดให๎ถูกหลักอนามัย  
10.2 เน๎นความสะอาดเป็นหลัก 
10.3 นําจะมํุงเน๎นที่พ้ืนที่สีเขียว ไมํวําจะเป็นไมํดอก ไมํประดับ ไม๎ยืนต๎น (ถ๎ามีพ้ืนที่เพียงพอ) 

11.  การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ (IMC) : ใช้ทั้งสื่อดั้งเดิมและสื่อดิจิทัล 
  11.1 การใช๎สื่อดั้งเดิม เชํน การโฆษณาหน๎าร๎าน โปสเตอร์หน๎าร๎าน ข๎างฝา การใช๎
พนักงานต๎อนรับ รวมทั้งการใช๎สื่ออ่ืนๆ ในการประชาสัมพันธ์กับผู๎บริโภค 
 11.2 ติดตํอโทรศัพท์กับลูกค๎าประจ า ให๎ชักชวนเพ่ือน ๆ มารับประทานเมนูที่พัฒนา
ใหมํ และอยากแนะน าให๎ลูกค๎าได๎ทดลองชิม 
 11.3 ติดตํอกับกลุํมทัวร์ที่มาทํองเที่ยว 
 11.4 ใช๎สื่อดิจิตอล เชํน ไลน์ เฟชบุ๏ค  
 11.5 การแนะน าบอกตํอจากลูกค๎าประจ า ที่สามารถหาลูกค๎าได๎ดีมากและประสบ
ความส าเร็จ และเป็นการสื่อสารที่ดีและยังประกันความนําเชื่อถืออีกด๎วย” 
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12. แผนบริหารจัดการ (Management plan) 
  12.1 ธุรกิจขนาดยํอมใช๎หลัก ดังนี้ ชํวยกันท างานเป็นทีม ใช๎หลักวําการประกอบการ
โดยธุรกิจครอบครัว คือ คนหนึ่งอาจท างานหลายหน๎าที่เพ่ือให๎เกิดการประหยัด 
  12.2 ถ๎าเป็นธุรกิจครอบครัว อาจจะมีการแบํงปันรายได๎ ทั้งในรูปเงินเดือนคงที่ หรือ
แบํงปันจากผลก าไรตามความเหมาะสม 
  12.3 การประกอบการในธุรกิจครอบครัวนั้น ต๎องรู๎จักหลักมอบหมายงานตาม
ความสามารถ การอภัย การรู๎จักผํอนปรน และชํวยเหลือยามเมื่อมีปัญหาเกิดข้ึน 

13. แผนองค์การ: แผนบริหารจัดการ/แผนบริหารทรัพยากรมนุษย์ (โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
พ่อครัวแม่ครัว)  
  13.1 ต๎องจูงใจให๎แมํครัว/พํอครัวท างานกับธุรกิจให๎ได๎อยํางยั่งยืน เนื่องจากมีร๎านอาหาร
บางร๎านเมื่อเปลี่ยนพํอครัวแมํครัวแล๎วกิจการไมํสามารถด ารงอยูํได๎  
  13.2 เจ๎าของกิจการขนาดยํอมควรจะปรุงอาหารได๎ดี เพราะเมื่อขาดพํอครัว แมํครัว 
สามารถปรุงอาหารแทนกันได ๎
  13.3 ดูแลทุกข์สุขของพนักงานตามความเหมาะสม 
  13.4 ให๎รํวมมือชํวยเหลือซึ่งกันและกันระหวํางหน๎าที่ตํางๆรวมทั้งดูแลสวัสดิการ
พอสมควร  
  13.5 สํงเสริมให๎มีรางวัลส าหรับทีมที่ท างานสร๎างสรรค์รายการอาหารใหมํได๎ประสบ
ความส าเร็จ 

14.  แผนการจัดการครัว  
  14.1 การจัดซื้อวัตถุดิบ ซื้อทุกวัน วัตถุดิบต๎องสด สะอาด ใหมํ ยกเว๎นอาหารแห๎ง  
  14.2 การจัดการครัวให๎ถูกต๎องตามหลักสุขลักษณะ 
  14.3 เลี่ยงการซื้อของสดมาตุน หรือแชํแข็งไว๎ เพราะท าให๎รสชาติอาหารจืด 
  14.5 ซื้อของสดให๎เหมาะสม ไมํควรให๎เหลือค๎าง ไมํควรมุํงสํวนลดปริมาณจากการซื้อ
ของสดมาตุนไว๎เพราะได๎ไมํค๎ุมเสีย ได๎ราคาของถูกจริงแตํไมํสดใหมํ 
  14.6 ยึดหลักความสะอาดของครัวและสถานที่จัดเก็บวัตถุดิบ 
  14.7 ดูแลคุณภาพวัตถุดิบที่น ามาปรุงอาหารตามฤดูกาล เพ่ือราคาจะไมํแพงจนเกินไป 

15.  แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร (Culinary plan/Cooking development plan) 
แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operations plan)   
  15.1 พํอครัว/แมํครัว ถือวํามีความส าคัญมาก จึงควรรักษาไว๎ไมํควรใช๎มือใหมํหัดท า 
  15.2 กระตุ๎นให๎พํอครัว/แมํครัว น าวัตถุดิบตํางๆ มาปรับใช๎ในเมนูอาหารและของหวาน
ด๎วย 
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  15.3 การให๎รางวัลแกํพํอครัว/แมํครัว ที่สามารถพัฒนารายการอาหารใหมํๆ ที่ประสบ
ความส าเร็จ  
  15.4 การพัฒนาการปรุงอาหาร ยึดหลักความอรํอยที่มากขึ้น มูลคําเพ่ิมมากขึ้น (ท า
ก าไรได๎มากข้ึนด๎วย) 

16.  การแก้ปัญหาต่างๆ ให้กับลูกค้า 
   16.1 ค าวําอาหารสุขภาพ ก็คือต๎องไมํหวาน แคลอรี่ต่ า ไขมันต่ า เป็นต๎น เมื่อลูกค๎าติวํา 
หวานเกินไปก็ควรที่จะรีบปรับปรุง หรือลูกค๎าบางรายชอบรสจัดจ๎าน ก็ต๎องปรับให๎ลูกค๎ารายนั้น แตํ
หากลูกค๎าบางรายไมํชอบรสจัด ก็ปรับให๎กับลูกค๎าเป็นรายๆ ไป 
  16.2 ค าติชมตํางๆ ด๎าน รสชาติ สี กลิ่น (กลิ่นคาว) ความสดของวัตถุดิบ ความสะอาด 
ความปลอดภัยทุกอยําง ต๎องใสํใจในการแก๎ปัญหา  

17.  แผนการเงิน มีการบริหารจัดการต้นทุน การพยากรณ์อุปสงค์ การตั้งราคา  
  17.1 ให๎มีการบันทึกรายการคําใช๎จํายต๎นทุนอยํางละเอียด แยกเป็นต๎นทุนคงที่ และ
ต๎นทุนผันแปร  
  17.2 เพ่ือให๎มีการตั้งราคาที่เป็นธรรมไมํเอาเปรียบผู๎บริโภคขณะเดียวกันก็ไห๎คุ๎มกับต๎นทุน 
เพ่ือให๎สามารถด าเนินงานได๎อยํางตํอเนื่อง 
  17.3 การตั้งราคาโดยทั่วไป บวกเพ่ิมจากต๎นทุนผันแปรประมาณ 1-2 เทํา 
  17.4 การให๎สํวนลดกับลูกค๎า เชํน ลูกค๎ากรุ๏ปทัวร์จะให๎สํวนลดเป็นพิเศษ 
  17.5 ควรพยากรณ์จุดคุ๎มทุนส าหรับแตํละรายการอาหารสุขภาพใหมํ ตัวอยํางเชํน แยม
ลางสาดสมมติวําต๎นทุนคงที่เทํากับ 5,000 บาท/เดือน ต๎นทุนวัตถุดิบ (ลางสาดและอ่ืนๆ) ตํอขวด 5 
บาท ดังนั้นสามารถค านวณจุดคุ๎มทุนได๎ดังนี้ 

           �          

     - �           �       
= =

5,000

5 - 10
= 1,000    /     

 
 ดังนั้น ถ๎าสมมติวํา 1 เดือน มี 25 วัน ดังนั้นใน 1 เดือน ควรจะขายได๎ 40 ขวด (1,000 

ขวดหารด๎วย 25 วัน) 
ในกรณีดังกลําวข๎างต๎นที่สามารถพยากรณ์งบก าไรขาดทุนลํวงหน๎าส าหรับระยะเวลา 1 เดือน 

โดยคาดวําจะขายได๎วันละ 50 ขวด ดังนี้  
 รายได๎จากการขาย (50 ขวด X ราคา 10 บาท/ขวด X 25 วัน/เดือน รวมเป็นเงิน 12,500 บาท) 
 หัก ต๎นทุนวัตถุดิบ (50 ขวด X ต๎นทุน 5 บาท/ขวด X 25 วัน/เดือน รวมเป็นเงิน 6,250 บาท) 

           คงเหลือ ก าไรขั้นต๎น   6,250 บาท 
 หัก คําใช๎จํายตํอเดือน       5,000 บาท 
  ก าไรตํอเดือน       1,250 บาท 
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 ดังนั้นสรุปได๎วําต๎องขายได๎เดือนละ 40 ขวด จึงจะคุ๎มทุน โดยมีก าไรขั้นต๎นตํอขวดคือ 10 บาท - 
5 บาท = 5 บาท แตํถ๎าสมมติวําพยากรณ์วําจะขายได๎ 50 ขวด จะได๎ก าไรตํอเดือน 1,250 บาท  (เทํากับ 
5 บาท X 50 ขวด X 25 วัน = 6,250 บาท) ซึ่งเมื่อลบด๎วยคําใช๎จํายตํอเดือน 5,000 บาท จะเหลือก าไร
ตํอเดือน 1,250 บาท 
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บทที่ 5    

แผนธุรกิจ 
 
  แผนงานวิจัยเรื่อง แผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย 
เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี  มีรายละเอียดดังนี้ 

 
5.1 บทสรุปผู๎บริหาร (Executive summary)   
5.2  การวิเคราะห์แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ: กรณีศึกษา 

จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
        5.2.1 การระบุและประเมินโอกาสจากการเกิดนวัตกรรม และการคัดเลือกรายการ

อาหารนวัตกรรมโดยหาแนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ การค๎นหาวัตถุดิบ
ท๎องถิ่นที่เหมาะสมเพ่ือใช๎ในการผลิตเป็นอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ   

 5.2.3 นวัตกรรมการผลิตอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 จังหวัด 20 รายการ 
5.3 การวิเคราะห์ SWOT ของธุรกิจอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 

          5.4  แผนบริหารจัดการ (Management plan) 
          5.4.1  การก าหนดวิสัยทัศน์ ภารกิจ วัตถุประสงค์ของธุรกิจ 
          5.4.2 ปัจจัยสูํความส าเร็จของรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
          5.4.3 แผนองค์การ (Organizational plan) แผนบริหารจัดการ (Management plan)/
แผนบริหารทรัพยากรมนุษย์ (Human resource management) 

 
           5.5  แผนนวัตกรรมการปรุงอาหาร (Innovation of culinary plan/cooking development plan) 
แผนนวัตกรรมการปรุงอาหาร (Cooking operations plan) 

 
5.6 แผนการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพและการสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคํา

ให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
 

        5.7 แผนนวัตกรรมการตลาด (Marketing Innovation plan) และการสื่อสารการตลาดแบบ
บูรณาการ [Integrated Marketing Communication (IMC)]  

 
5.8 แผนการเงิน 

ภาพที่ 5.1 สํวนประกอบของแผนธุรกิจ 
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(บูรณาการจาก Belch & Belch, 2015, p. 156 ; Duncan, 2008, pp. 170-200 ; Kotler & 
Armstrong, 2008, p. 252 ; Kotler & Keller, 2016, pp. 54-78 ;  จิระวัฒน์ อนุวิชชานนท์ และศิ

ริวรรณ เสรีรัตน์, 2555, น. 67 ; ปณิศา มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน์, 2554, น. 17-32) 
5.1 บทสรุปผู้บริหาร (Executive summary)   
5.2  การวิเคราะห์แนวโน้มการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ: กรณีศึกษา 

จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
 5.2.1 การระบุและประเมินโอกาสจากการเกิดนวัตกรรม และการคัดเลือกรายการ

อาหารนวัตกรรมโดยหาแนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ การค๎นหาวัตถุดิบ
ท๎องถิ่นที่เหมาะสมเพ่ือใช๎ในการผลิตเป็นอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ   

  วัตถุดิบท๎องถิ่นที่เหมาะสมเพ่ือใช๎ในการผลิตเป็นอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
พิจารณาจากคุณคําของวัตถุดิบ 3 ด๎าน คือ ด๎านโภชนาการ คุณคําด๎านเศรษฐกิจ และคุณคําด๎าน
วัฒนธรรม/วิถีชีวิต ได๎วัตถุดิบท๎องถิ่น 3 ชนิดในแตํละจังหวัดดังนี้ จังหวัดเชียงราย ได๎แกํ ผักหวานป่า 
สับปะรดนางแล ชาอัสสัม จังหวัดหนองคาย ได๎แกํ ปลายี่สก ปลาบึก ปลาเผาะ จังหวัดเพชรบุรี ได๎แกํ 
ปูม๎า มะนาวแป้นร าไพ ปลาอกแล๎ และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได๎แกํ  หอยเจาะ ลางสาด สะตอ โดยมี
แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ด๎านโภชนาการ น าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ือสุขภาพ ทั้งในรูปแบบของเมนูอาหารหรือขนมขบเคี้ยวที่ผลิตจากวัตถุดิบในแตํละท๎องถิ่น 
โดยเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมที่จะบริโภคในชีวิตประจ าวันส าหรับบุคคลทั่วไป ด๎านเศรษฐกิจ 
สํงเสริมให๎ผู๎ประกอบการน าวัตถุดิบท๎องถิ่นไปแปรรูป เชํน ซอส น้ าสลัดครีม ทั้งในระดับวิสาหกิจชุมชน 
โอท็อป และระดับอุตสาหกรรม การใช๎นวัตกรรมเพ่ือสร๎างโอกาสทางการแขํงขัน เป็นการสร๎างทั้ง
มูลคําเพ่ิมและสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่น ด๎านวัฒนธรรม/วิถีชีวิต เชื่อมโยงเรื่องวัฒนธรรมด๎าน
อาหารท๎องถิ่นเข๎ากับการทํองเที่ยวเพ่ือการเรียนรู๎และการทํองเที่ยวเชิงสร๎างสรรค์ การสํงเสริมให๎มี
การปลูกพืช/เลี้ยงสัตว์ที่เป็นวัตถุดิบท๎องถิ่นไว๎เพ่ืออนุรักษ์วิถีชีวิตของชุมชน เป็นการรักษาไว๎ซึ่ง
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบท๎องถิ่นไมํให๎สูญหายไป 

 5.2.2 การผลิตอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ :  การสร๎างสรรค์นวัตกรรมและคุณคํา
ให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ น าวัตถุดิบที่ได๎รับ ได๎ผลิตภัณฑ์ดังนี้ (1) ภาคเหนือ (เชียงราย) 
ได๎แกํ กัมมี่สับปะรด ลูกอมเคี้ยวหนึบสับปะรด ขนมขบเคี้ยวอัดแทํงผสมสับปะรด ข๎าวเกรียบ
ผักหวาน ชาอัสสัมแผํนกรอบ  (2) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (หนองคาย) ได๎แกํ ลูกชิ้นปลายี่สก ปลา
บึกยอ ปลาบึกแผํนอบกรอบ ไส๎กรอกปลายี่สก ข๎าวเกรียบปลาเผาะ (3) ภาคกลาง (เพชรบุรี) ได๎แกํ 
ข๎าวพองหน๎าปลาหยองโรยงา กัมมี่มะนาวแป้นร าไพ ปลาอกกะแล๎หยองรสธัญพืช ซอสมะนาว
เข๎มข๎น ปูกรอบรสต๎มย า (4) ภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี) ได๎แกํ เยลลี่ลางสาดพร๎อมดื่ม แยมลางสาด 
สะตออบกรอบปรุงรส ข๎าวเกรียบหอยเจาะ ผงโรยข๎าวหอยเจาะสมุนไพร ผลิตภัณฑ์ที่ได๎ทั้ง 20 
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ผลิตภัณฑ์ น ามาจัดท าคูํมือการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่น โดยประกอบไปด๎วยสํวนผสม และ
วิธีการผลิต เพื่อให๎สามารถน าไปผลิตเพื่อจัดจ าหนํายได๎ตํอไป 

 
5.3 การวิเคราะห์ SWOT ของธุรกิจอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 

 ข๎อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกรํวมกับการสังเกตสามารถน ามาใช๎ในการวิเคราะห์

สถานการณ์หรือการวิเคราะห์ SWOT ธุรกิจอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ ดังตารางที่ 5.2  

 

ตารางท่ี 5.1 การวิเคราะห์ SWOT ของธุรกิจอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี 

สุราษฎร์ธานี 

จุดแข็ง (Strengths) จุดอ่อน (Weaknesses) 

1. รายการอาหารที่มีรสชาติที่ดีซึ่งเป็นปัจจัย

ส าคัญอันดับแรกในการเลือกบริโภค ได๎แกํ สะตอ

อบกรอบปรุงรส (เป็นผงโรยผสมข๎าวหุง) (ใช๎

วัตถุดิบจากสุราษฎร์ธานี)  ปลาบึกแผํนอบกรอบ 

ข๎าวเกรียบปลาเผาะ (ใช๎วัตถุดิบจากหนองคาย) 

กัมมี่สับปะรด (ใช๎วัตถุดิบจากเชียงราย) เป็นต๎น 

2 .ความเป็นอาหารสุขภาพซึ่ งมีคุณคําทาง

โภชนาการที่สามารถตอบสนองความต๎องการของ

ผู๎บริโภคที่ชอบทานของวํางขนมขบเคี้ยวได๎เป็น

อยํางดี เชํน ข๎าวเกรียบผักหวาน ชาอัสสัมแผํน

กรอบ (ใช๎วัตถุดิบจากเชียงราย) เป็นต๎น  

3. เป็นอาหารวําง (สแน๏ก) ซึ่งมีรสชาติดีและ

แคลอรี่ต่ า อีกท้ังงําย/สะดวกตํอการบริโภคได๎ทุก

ที่ ทุกเวลา ทุกสถานการณ์ รวมทั้งสะดวกตํอการ

พกพา เชํน กักตุนเป็นอาหารเพ่ือการเดินทาง/

ทํองเที่ยว ทั้งในประเทศและตํางประเทศ 

1.  รายการอาหารบางอยํางเมื่อแปรรูปแล๎ว

สามารถสร๎างมูลคําเพ่ิมได๎ยาก เชํน ข๎าวเกรียบ

หอยเจาะ หอยเจาะป่นสมุนไพร (ใช๎วัตถุดิบจาก 

สุราษฎร์ธานี) ปลาอกกะแล๎หยองรสธัญพืช ปู

กรอบรสต๎มย า (ใช๎วัตถุดิบจากเพชรบุรี) เป็นต๎น 
2. รายการอาหารบางอยํางเก็บไว๎ได๎ไมํนานท าให๎

ไมํสดใหมํเทําท่ีควร เชํน ลูกชิ้นปลายี่สก 

ปลาบึกยอ ไส๎กรอกปลายี่สก (ใช๎วัตถุดิบจาก

หนองคาย) เป็นต๎น 

3. รายการอาหารบางอยํางเมื่อแปรรูปแล๎วไมํ

สามารถสร๎างมูลคําเพ่ิมและไมํอรํอยเทําวัตถุดิบที่

สดใหมํ เชํน แยมลางสาด 

เยลลี่ลางสาดพร๎อมดื่ม (ใช๎วัตถุดิบจากสุราษฎร์

ธานี) ซึ่งผู๎บริโภคบางกลุํมจะตอบวําทานลางสาด

สดอรํอยมากกวํา เป็นต๎น 
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ตารางท่ี 5.1 (ตํอ) 
โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 

1. นักทํองเที่ยวในปัจจุบันต๎องการอาหารเพื่อ

สุขภาพที่มีรสชาติดี เชํน กัมมี่มะนาว ซอสมะนาว

เข๎มข๎นปลาอกกะแล๎หยองรสธัญพืช (ใช๎วัตถุดิบ

จากเพชรบุรี) ซึ่งรายการอาหารเหลํานี้เขาเชื่อถือ

มากํอนแล๎ววํามะนาวมีคอเลสเตอรอลต่ าเมื่อน ามา

ผลิตเป็นสแน๏กจะกลายเป็นอาหารสุขภาพได๎ดี 

2. นักทํองเที่ยว/ผู๎บริโภคในปัจจุบันนั้นมีเวลา

จ ากัดเนื่องจากภารกิจในการท างานและภารกิจ

สํวนตัวไมํมีเวลาปรุงอาหารจึงต๎องการอาหาร

สแน๏กที่งํายไมํใช๎เวลาในการบริโภค รับประทานได๎

ทุกสถานการณ์ เชํน รับประทานได๎ขณะขับรถ นั่ง

รถ ท างาน หรือพบปะสังสรรค์  

1. เนื่องจากอาหารสแน๏กได๎รับความนิยมจาก

ผู๎บริโภคมากจึงท าให๎มีคํูแขํงขันมากมายทั้ง

ธุรกิจรายยํอยและรายใหญํที่ผลิตอาหาร

ประเภทนี้ เชํน เซเวํน อีเลฟเวํน เทสโก๎ โลตัส 

บิ๊กซ ีเป็นต๎น 

2. ผู๎บริโภคไมํเชื่อถือในด๎านคุณคําทางด๎าน

โภชนาการ คุณภาพ ความปลอดภัย และ

มาตรฐานการผลิต เนื่องจากผู๎ประกอบการ

อาจจะเป็นรายยํอยหรือไมํมีชื่อเสียงมากํอนเลย 

ผู๎บริโภคจึงไมํซื้อเนื่องจากกลัวปัญหาเป็น

อันตรายตํอสุขภาพ 

 

 

 
 5.4  แผนบริหารจัดการ (Management plan) 
  5.4.1 การก าหนดวิสัยทัศน์ ภารกิจ วัตถุประสงค์ของธุรกิจ 
     (1) วิสัยทัศน์ (Vision) ของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ คือ “สแน๏กที่บริโภคได๎งําย
ทุกเวลา/ทุกที่ มีรสชาติดี ทวีสุขภาพ” 
     (2) พันธกิจ (Mission) ของอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ คือ 
       (2.1) นวัตกรรมรายการอาหาร คือ “สแน๏คที่รสชาติดี และแคลอรี่ต่ า” 
“Tasty and low calorie”  ทํองเที่ยวเคี้ยวเพลินดี เป็นของฝากดี” 
       (2.2) นวัตกรรมจากอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ โดยมุํงที่นักทํองเที่ยวตํางชาติ
ที่มาประเทศไทยและมํุงทีธุ่รกิจทัวร์ในประเทศและตํางประเทศ 
       (2.3) การตลาดในขั้นแนะน ามุํงเสริมสร๎างทัศนคติให๎กับนักทํองเที่ยว
ชาวตํางชาติและหรือชาวไทย โดยมุํงการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการในแหลํงทํองเที่ยวที่ได๎รับ
ความนิยมจากนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติรํวมกับธุรกิจทัวร์ในประเทศและตํางประเทศ เชํน การจัด
แสดงสินค๎า ณ จุดซื้อรํวมกับการสาธิตการท าอาหารเหลํานี้การรายการอาหารขนาดเล็กพอดีค า
เพ่ือให๎ทดลองชิมขณะสาธิต การขายในราคาพิเศษให๎กับธุรกิจทัวร์ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%99_%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%99
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     (3)  วัตถุประสงค์ของแผนธุรกิจ เพ่ือสร๎างแผนธุรกิจเพ่ือสร๎างนวัตกรรมและ
คุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยวัตถุดิบท๎องถิ่น
จากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี โดยมีวัตถุประสงค์ยํอย ดังนี้ 
       (3.1) เพ่ือเสริมสร๎างทัศนคติ กลําวคือ สร๎างให๎เกิดความรู๎ ความเชื่อถือ 
ความรู๎สึกท่ีดี และพฤติกรรม/แนวโน๎มพฤติกรรมตํออาหารท๎องถิ่นโดยมุํงที่นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ 

    (3.2) เพ่ือให๎เกิดการแพรํกระจายตามขั้นตอนการยอมรับนวัตกรรม ดังนี้ การ
รู๎จัก การเกิดวามสนใจ การประเมินผล การทดลองใช๎ และการยอมรับนวัตกรรม โดยมุํงการสื่อสาร
การตลาดแบบบูรณาการในขั้นแนะน า โดยมุํงที่นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติในแหลํงทํองเที่ยวเป็นหลัก 
นอกจากนี้ยังมุํงที่ธุรกิจทัวร์ในประเทศและตํางประเทศ อีกทั้งยังต๎องมีการจัดแสดงสินค๎า ณ จุดซื้อ
รํวมกับการสาธิตการท าอาหารเหลํานี้รายการอาหารขนาดเล็กพอดีค าเพ่ือให๎ทดลองชิมขณะสาธิต 
การขายในราคาพิเศษให๎กับธุรกิจทัวร์ รวมทั้งใช๎กลยุทธ์การตลาดดิจิตอล (Digital marketing 
strategy)  
   5.4.2 ปัจจัยสู่ความส าเร็จของรายการอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 

      (1) รสชาติที่อรํอยกวําเมนูอ่ืนๆและเหนือกวําร๎านอื่นๆ   
     (2) มีคุณคําของความเป็นอาหารสุขภาพ คุณคําและมีคุณภาพที่ดี  
     (3) เป็นสแน๏คที่ดีมีนวัตกรรม กลําวคือ บริ โภคได๎งํายทุกเวลา/ทุกที่  ทุก
สถานการณ์รวมทั้งมีบรรจุภัณฑ์ที่ดีด๎วย 
     (4) นวัตกรรมการผลิตรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพต๎องสามารถสร๎างความ
เชื่อถือได๎ กลําวคือเป็นนวัตกรรมที่มีคุณคําความเป็นอาหารสุขภาพ วัตถุดิบสดใหมํ คุณภาพมาตรฐาน 
สะอาด และความปลอดภัยในการบริโภค รายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
     (5) อาหารที่น าผลไม๎มาแปรรูปแล๎วต๎องอรํอยมากกวําเดิมมีมูลคําสูงขึ้นโดย
สามารถสํงผลเชิงพาณิชย์คือมีก าไรจากยอดขายที่ครอบคลุมคําใช๎จําย 
     (6) ผู๎ผลิตจะต๎องมีภาพลักษณ์ที่ดีสามารถสร๎างความเชื่อถือในคุณภาพ 4 ประการ 
ดังกลําวข๎างต๎นได๎  
     (7) การสนับสนุนจากหนํวยงานภาครัฐที่เกี่ยวข๎องกับการทํองเที่ยว โดยการ
ด าเนินงานรํวมกับภาคเอกชนที่เป็นผู๎ประกอบการร๎านอาหาร ทั้งในด๎านงบประมาณการฝึกอบรม 
การจัดงานเทศกาล การจัดหลักสูตรการประกอบรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพเป็นต๎น 
  5.4.3 แผนองค์การ (Organizational plan) แผนบริหารจัดการ (Management 
plan)/แผนบริหารทรัพยากรมนุษย์ (Human resource management) 
     แผนองค์การ (Organizational plan) แผนองค์การเป็นแผนที่อธิบายรายละเอียด
ของโครงสร๎างอ านาจหน๎าที่และความรับผิดชอบชองสมาชิกที่เกี่ยวข๎องในการท าธุรกิจใหมํของอาหาร
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ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ แผนองค์การประกอบด๎วยรูปแบบความเป็นเจ๎าของ (Form of ownership) สํวน
ใหญํเป็นธุรกิจขนาดยํอม มีเจ๎าของเพียงคนเดียว เป็นธุรกิจครอบครัวมีพนักงาน 2-3 คน เจ๎าของและ
พนักงานร๎านจะท างานหลายหน๎าที่ในร๎าน เชํน ปรุงอาหาร ซื้อของ ต๎อนรับลูกค๎า และเสริฟด๎วย 
เจ๎าของร๎านโดยทั่วไปจะต๎องปรุงอาหารเกํงเป็นหลักของร๎านอาจจะมีผู๎ปรุงอาหารชํวยแตํก็ต๎องอยูํ
ภายใต๎การควบคุมดูแลของเจ๎าของร๎าน เมื่อเจ๎าของร๎านและพนักงานทุกคนจะต๎องรับค าติชมการร๎อง
ขอเมนูบางอยํางที่ไมํเคยท ามาเลย เจ๎าของร๎านจะต๎องตอบสนองค าติชมของลูกค๎าและปรับรสชาติให๎
ตรงตามความต๎องการของลูกค๎าเฉพาะกลุํมหรือเฉพาะราย 
     (1) เจ๎าของร๎านควรอบรมพนักงานในร๎านให๎เข๎าใจถึงคุณคําของอาหารท๎องถิ่น
เพ่ือสุขภาพเพ่ืออธิบายให๎ลูกค๎าได๎รับรู๎ เชํน ผักหวานมีคุณคําทางโภชนาการสูง เป็นแหลํงของโปรตีน 
วิตามินซี (Vitamin C) บีตา-แคโรทีน ชํวยในการมองเห็น บ ารุงสายตา และมีสรรพคุณเป็นสารต๎าน
อนุมูลอิสระ (antioxidant) มีแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง ชํวยบ ารุงกระดูกและฟันให๎แข็งแรงและ มี
เส๎นใยอาหารชํวยในการขับถําย (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2553)  
 ชาอัสสัม มีธาตุอาหารหลายชนิดเป็นองค์ประกอบ เชํน วิตามินซี โปรตีน น้ าตาล
บ ารุงรํางกาย ท าให๎มีสุขภาพดี มีสิทธิพลตํอระบบเมตาโบลิซึ่มของเซลล์รํางกาย ชํวยแก๎กระหาย ดื่ม
แล๎วชุํมคอ ชื่นใจ และชํวยยํอยอาหาร แก๎ร๎อนใน และลดไขมัน,  
 มะนาวมีประโยชน์ใช๎เป็นยาสมุนไพร ขับเสมหะ แก๎ไอ บรรเทาอาการปวด
ศีรษะ ชํวยแก๎อาเจียน ชํวยรักษาสมดุลโรคความดันโลหิต ชํวยในการเจริญอาหาร แก๎โรคตาแดง แก๎
ไข๎ บ ารุงเลือด รักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน  บ ารุงเหงือก ชํวยรักษาท๎องอืด ท๎องเฟ้อ แก๎อาการ
ท๎องรํวง ชํวยการขับพยาธิไส๎เดือน เป็นยาระบายอํอนๆ ชํวยรักษาโรคกระเพาะ แก๎อาการบิด ชํวยขับ
ปัสสาวะ รักษาโรคนิ่ว ชํวยบ ารุงโลหิต รักษาโรคผิวหนัง ใช๎รักษาแผลไฟไหม๎ น้ าร๎อนลวก,  
 หอยเจาะ มีประโยชน์ คือ ชํวยบ ารุงประสาท กล๎ามเนื้อและหัวใจ, ชํวยผิวพรรณ
เปลํงปลั่งอยํางเป็นธรรมชาติ, ป้องกันโรคเหน็บชาบริเวณปลายนิ้วมือ นิ้วเท๎าได๎, เป็นตัวชํวยในการขับ
ปัสสาวะ  
 ปลาบึกมีคุณคําคือ มีโอเมก๎า 9 คือไขมันที่ชํวยกระตุ๎นการท างานอินซูลิน ควบคุม
น้ าตาลในเลือด ลดไตรกลีเซอไรด์ในเลือด ต๎านอนุมูลอิสระ ป้องกันการเกิดโรของระบบหลอดเลือด
และหัวใจ ลดการแทรกซ๎อนของภาวะเบาหวาน (หนังสือพิมพ์ไทยรัฐออนไลน์, ฉบับวันที่ 23 พ.ย. 
2559 โดย ผศ.ดร.ดวงพร อมรเลิศพิศาล ภาควิชาคณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน้ า 
มหาวิทยาลัยแมํโจ๎)  
 ปลาเผาะมีคุณคําคือ มีโอเมก๎า 3 สูง โปรตีนยํอยงําย มีคุณคําทางโภชนาการสูง 
ไขมันคุณภาพดี โคเลสเตอรอลต่ า มีกรดไขมันที่จ าเป็นแกํรํางกายสูง ลดระดับไขมันและการอุดตันใน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1723/vitamin-c-ascorbic-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2026/beta-carotene-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2205/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1-calcium
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1102/dietary-fiber-%E0%B9%83%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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เส๎นเลือด ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด ลดความดันโลหิต ยับยั่งเซลล์มะเร็ง พัฒนาสมองและ
ความจ า และชํวยลดการอับเสบ ปวดบวม ปวดข๎อ  
     (2) เจ๎าของร๎านต๎องกระตุ๎นให๎พนักงานทุกคนมีจิตวิญญาณการให๎บริการสามารถ
แก๎ปัญหาเฉพาะหน๎าให๎ลูกค๎า บริการด๎วยความรวดเร็วทันทํวงที สามารถอภิปรายตอบข๎อซักถาม
ตํางๆให๎กับลูกค๎าได๎  
     (3) เจ๎าของร๎าน/พํอครัวแมํครัว ต๎องพัฒนารายการอาหารตํางๆตามค าติชมหรือ
ข๎อเสนอแนะของลูกค๎าและทีมงานที่เก่ียวข๎อง โดยยึดหลักวําทุกรายการอาหารสามารถพัฒนาให๎ดีขึ้น
ได๎หรือสามารถปรับเปลี่ยน/เพ่ิมเติมยืดหยุํนได๎ตามความต๎องการของลูกค๎า โดยถือหลักวํายํอมมี
วิธีการที่ดีขึ้นเสมอ เนื่องจากไมํมีวิธีใดที่ถือวําดีที่สุด เหลํานี้จะสามารถเพ่ิมความสามารถ ในการ
แขํงขันและความสามารถในการท าก าไรให๎กับร๎านอาหารได๎   
    (4) เจ๎าของร๎านต๎องกระตุ๎นให๎พนักงานรวบรวมข๎อมูลจากลูกค๎าทั้งอยํางเป็น
ทางการและไมํเป็นทางการ เพ่ือเป็นข๎อมูลในการปรับปรุงและพัฒนาอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ
นอกจากนี้วัตถุดิบท๎องถิ่นตํางๆไมํวําจะเป็นผักผลไม๎ตํางๆในท๎องถิ่นซึ่งถือวํามีศักยภาพสูงมาก ก็
สามารถน ามาพัฒนาเป็นรายการอาหารใหมํได๎ตลอดเวลา 

 5.5 แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร (Culinary plan/Cooking development plan) แผนการ
ปฏิบัติการปรุงอาหาร (Cooking operations plan) มีดังนี้  

 1. ดูกลุํมเป้าหมาย แยกกลุํมให๎ชัดเจน เพ่ือจัดท าอาหารใหมํให๎ถูกปากลูกค๎า แตํละกลุํม 
 2. แนวทางการสร๎างสรรค์คุณคําให๎กับรายการอาหารใหมํ ไมํควรดัดแปลงจน วัตถุดิบ

เปลี่ยนรูปซับซ๎อนหลายขั้นตอนจนเป็นอันตรายกับสุขภาพได๎ 
 3. รายการท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพใหมํเมื่อแปรรูปแล๎ว จะต๎องมีรสชาติดีขึ้นกวําเดิม มีมูลคํา

มากกวําเดิม เชํน แยมลางสาด เยลลี ่ลางสาดนั ้น เมื ่อทานแล๎วจะต๎องให๎รู ๎สึกวําอรํอยกวําทาน
ลางสาดสด 

 4. แก๎ปัญหาตามที่ลูกค๎า (ผู๎ประกอบการ) เสนอแนะมาขณะทดลองชิม แล๎วพบวํา (1) 
เมนูที่เหม็นคาวปลามากคือ เมนูปลาบึกยอ และลูกชิ้นปลา ซึ่งได๎น าไปแก๎ไขปรับปรุงโดยใช๎สมุนไพร
เข๎าชํวย ขณะลวกหรือนึ่ง (2)  รายการอาหารที่ไมํกล๎าบริโภค คือ เมนูหอยเจาะอบแห๎งปรุงรส และ
หอยเจาะอบสามรส ซึ่งหอยเจาะมีสีด าไมํชวนรับประทานและรสชาติหวานเกินไป ไมํเหมาะที่จะเป็น
อาหารสุขภาพ จึงแก๎ไขปรับปรุงเมนูเป็นข๎าวเกรียบหอยเจาะ หอยเจาะป่นสมุนไพร ซึ่งผลจากการ
สอบรสชาติและคุณคําเป็นที่ยอมรับมากขึ้น (3) วัตถุดิบที่น ามาปรุงควรสดใหมํ ไมํแปรรูปที่เป็น
อันตรายตํอสุขภาพ (4) ในบรรจุภัณฑ์ควรบอกวันผลิตและวันหมดอายุของสินค๎า (5) อาหารที่ค านึงถึง
สุขภาพควรเป็นอาหารที่ไมํออกหวานมากเกินไป ผลไม๎ตํางๆ เมื่อแปรรูปแล๎วควรจะอรํอยกวําทานสด
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การแปรรูปแล๎วควรให๎เห็นชิ้นสํวนเดิม วําท ามาจากวัตถุดิบอะไร  ค าวําอาหารสุขภาพ ต๎องมีคุณคํา
ทางโภชนาการ เชํน มีค าวําสมุนไพร เป็นผัก และไมํหวาน 

 5. มีอาหารหลากหลายให๎เลือก เป็นอาหารที่ไมํท าลายสุขภาพรสชาติอาหารจะอํอนซึ่ง
ผู๎ใหญํไมํถูกใจ 

 6. วัตถุดิบสดใหมํ อาหารอรํอยมีคุณภาพ สะอาด รสชาติอรํอย สดสะอาด ปลอดภัย” 
อาหารที่แปรรูปแล๎วควรจะอรํอยกวําเดิม 
  5.6 แผนการสร้างนวัตกรรมมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภาพของจังหวัด
เชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
     5.6.1 แนวทางการสร้างนวัตกรรมมูลค่าเพิ่มให้กับรายการอาหารใหม่ มีดังนี้ 
   (1) วัตถุดิบที่เป็นผักผลไม๎ที่แปรรูปแล๎ว ผู๎บริโภคจะต๎องรับรู๎ได๎วํามาจากผลไม๎
อะไร มีชิ้นสํวนผลไม๎ที่ชัดเจน ก็จะท าให๎เกิดความเชื่อถือวําแปรรูปมาจากผลไม๎จริง 
   (2) ผลไม๎ตํางๆ เมื่อแปรรูปแล๎วควรจะอรํอยกวําทานสด อีกท้ังสามารถสร๎าง
มูลคําเพ่ิมได๎มากกวําผลไม๎สด ตัวอยํางเชํน ลางสาดเมื่อพัฒนาเป็นแยมลางสาด และเยลลี่ลางสาดพร๎อม
ดื่ม สามารถมีผลเชิงพาณิชย์ คือขายได๎ในราคาที่สูงขึ้น มียอดขาย รายได๎ที่มากขึ้น สามารถครอบคลุม
คําใช๎จําย สํงผลตํอเนื่องไปยังก าไรได๎มากขึ้น   
   (3) แนวทางการสร๎างสรรค์คุณคําให๎กับรายการอาหารใหมํ ไมํควรดัดแปลงจน
วัตถุดิบเปลี่ยนรูปซับซ๎อนหลายขั้นตอนจนเป็นอันตรายกับสุขภาพได๎ 
   (4) การยึดหลักอาหารสุขภาพ คือ แคลอรี่ต่ า ไมํมีไขมัน ไมํหวาน เป็นต๎น 
  5.6.2 การสร้างนวัตกรรมมูลค่าเพิ่มให้กับรายการอาหารใหม่ของธุรกิจ
ร้านอาหาร ดังนี้ 
   (1) รสชาติอาหารมีความอรํอยเป็นประการส าคัญ และเป็นความอรํอยที่
เหนือกวําร๎านอ่ืนด๎วย  
   (2) มีอาหารหลากหลายให๎เลือก เป็นอาหารที่ไมํท าลายสุขภาพและมีรสชาติ
ดี  
   (3) รูปแบบการผลิตที่มีหีบหํอขายได๎ทั้งในจังหวัดและตํางจังหวัด เชํน แยม
ลางสาด เยลลี่ลางสาดพร๎อมดื่ม มังคุดลอยแก๎ว มังคุดอบกรอบ แยมมังคุด และเหมาะส าหรับลูกค๎าที่มา
รับประทานอาหารแล๎วสามารถซื้อกลับบ๎านได๎ และสามารถมีบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาได๎หลายวัน 
  5.6.3 แผนการสร้างคุณค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ มีดังนี้ 
  (1) สํงเสริมให๎มีการถํายทอดองค์ความรู๎จากผู๎เชี่ยวชาญด๎านคุณคําโภชนาการ
และด๎านอาหารไปยังผู๎ประกอบการธุรกิจอาหารและคนในชุมชน เพ่ือสร๎างให๎เกิดความรู๎และความ



71 
 

เข๎าใจในคุณคําด๎านโภชนาการที่วัตถุดิบแตํละชนิดมี รวมถึงวิธีการปรุงอาหารหรือแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอ่ืนโดยยังคงไว๎ซึ่งคุณคําทางโภชนาการและประโยชน์ตํอสุขภาพอยํางแท๎จริง 
  (2) สํงเสริมให๎ผู๎ประกอบการธุรกิจอาหารทั้งประเภทร๎านอาหาร ภัตตาคาร และ
ห๎องอาหารในโรงแรม นักวิชาการ และผู๎บริโภค น าวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพในท๎องถิ่นหรือภูมิภาค
ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพให๎เหมาะสมกับเอกลักษณ์ของพ้ืนที่หรือวัฒนธรรม
ด๎านอาหารในท๎องถิ่นของตน เพ่ือให๎เกิดความหลากหลายของทางเลือกในการบริโภคอาหารเพ่ือ
สุขภาพที่เสนอให๎กับนักทํองเที่ยวหรือผู๎มาใช๎บริการ ซึ่งจะชํวยเพ่ิมปริมาณความต๎องการใช๎วัตถุดิบ
ท๎องถิ่นและกระตุ๎นเศรษฐกิจในท๎องถิ่นได๎ 
  (3) หนํวยงานในท๎องถิ่นที่เกี่ยวข๎องควรมีการสํงเสริมให๎ร๎านอาหาร สถานศึกษา 
โรงพยาบาล น าวัตถุดิบท๎องถิ่นไปใช๎เป็นสํวนประกอบในการปรุงอาหารเพื่อสุขภาพให๎กับนักทํองเที่ยว 
นักเรียน และผู๎มีปัญหาด๎านสุขภาพได๎รับประทาน นอกจากเป็นการสํงเสริมด๎านการมีสุขภาพรํางกาย
ที่แข็งแรงแล๎วยังเป็นการสํงเสริมรายได๎ให๎กับเกษตรกรในท๎องถิ่นด๎วย 

  (4) สร๎างการรู๎จักวัตถุดิบท๎องถิ่นและคุณคําโภชนาการผํานการจัดโครงการหรือ
กิจกรรมด๎านการทํองเที่ยวและด๎านอาหารที่สํงเสริมแนวคิดจากวัตถุดิบจนกระทั่งถึงมือผู๎บริโภค 
(Farm to table) โดยการใช๎วัตถุดิบท๎องถิ่นจากฟาร์มในการปรุงอาหารรับประทาน และมุํงเน๎นการ
สื่อสารถึงความ ส าคัญและคุณคําทางโภชนาการของวัตถุดิบท๎องถิ่นแตํละชนิด เพ่ือกระตุ๎นให๎คนที่
อาศัยอยูํในเมืองได๎หันมาให๎ความสนใจบริโภควัตถุดิบท๎องถิ่นที่มีแหลํงผลิตจากภูมิภาคหรือจังหวัด
ตํางๆ ในประเทศไทย 

  (5) ควรมีการวิเคราะห์คุณคําทางโภชนาการของวัตถุดิบท๎องถิ่นที่เป็นพืชผัก
พ้ืนบ๎าน สัตว์น้ าประเภทปลาท๎องถิ่นหรือที่จับได๎จากทะเลที่พบได๎มากในแตํละท๎องถิ่น ที่ยังไมํปรากฏ
ในฐานข๎อมูลของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือเป็นข๎อมูลยืนยันและสร๎าง
ความเชื่อมั่นให๎กับผู๎บริโภค 

  (6) สํงเสริมให๎มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงวัตถุดิบท๎องถิ่นที่มีคุณคําด๎าน
โภชนาการมากขึ้น โดยเฉพาะวัตถุดิบท๎องถิ่นที่โครงการวิจัยยํอย 2 น าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
เพ่ือสุขภาพ และโครงการวิจัยยํอย 3 น าไปทดสอบตลาดกับผู๎บริโภคที่เป็นนักทํองเที่ยวทั้งชาวไทย
และชาวตํางชาติแล๎วได๎รับการยอมรับหรือมีความสนใจที่จะรับประทานหากน าไปผลิตและจ าหนํ าย
จริง 

  (7) ควรมีการรวบรวมสารสนเทศเกี่ยวกับวัตถุดิบท๎องถิ่นในแตํละพ้ืนที่ ทั้งที่เป็น
พืชหรือสัตว์เศรษฐกิจ และไมํใชํพืชหรือสัตว์เศรษฐกิจแตํเป็นวัตถุดิบที่คนในท๎องถิ่นยังน ามาใช๎
ประโยชน์ด๎านอาหารได๎ 
 



72 
 

 

5.7 แผนนวัตกรรมการตลาด (Marketing Innovation plan) และการสื่อสารการตลาด
แบบบูรณาการ [Integrated Marketing Communication (IMC)]  
   5.7.1 แนวทางการสร้างนวัตกรรมมูลค่าเพิ่มให้กับรายการอาหารใหม่โดยมุ่งที่ลูกค้า 
และนวัตกรรมการตลาดตามเป้าหมาย มีดังนี้ 
   (1) เมื่อแนํใจวํารายการอาหารใหมํนั้นมีโอกาสทางการตลาดเป็นที่ต๎องการของ
ลูกค๎าและสามารถท าก าไรได ๎
   (2) ศึกษาวําจะใช๎วัตถุดิบอะไรเพ่ือสร๎างเมนูใหมํที่สามารถตอบสนองความ
ต๎องการลูกค๎าได๎ดีขึ้นและยังขึ้นกับฤดูกาลของวัตถุดิบเพราะจะมีผลตํอต๎นทุนที่ลดต่ าลง 
   (3) มีกลุํมลูกค๎าเป้าหมายที่ให๎ชัดเจนและเพียงพอ 
   (4) แยกกลุํมลูกค๎าให๎ชัดเจน จัดท ารายการใหมํให๎ถูกปากลูกค๎าแตํละกลุํม 
   (5) ปรับกลยุทธ์ตํางๆ เพ่ือตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าแตํละกลุํม  
   (6) สามารถแก๎ปัญหาตํางๆ ที่ลูกค๎าให๎ค าแนะน ามา รวมทั้งมีกลํองรับความ
คิดเห็นที่แสดงค าติชมของลูกค๎าในเมนูอาหาร รวมทั้งพนักงานคอยซักถามวํา “มีอะไรจะต๎องแก๎ไข
บ๎างคํะ รสชาติเป็นอยํางไรคํะ” 
   (7) รับค าสั่ง (ข๎อแนะน า) จากลูกค๎าได๎ในทุกกรณีโดยไมํมีค าวําโต๎แย๎ง พร๎อม
น าไปแก๎ไขปรับปรุง 
  5.7.2 การก าหนดวัตถุประสงค์ทางการตลาด ดังนี้ 
     (1) เพ่ือเสริมสร๎างทัศนคติ กลําวคือ สร๎างให๎เกิดความรู๎ ความเชื่อถือ ความรู๎สึกที่
ดี และพฤติกรรม/แนวโน๎มพฤติกรรมตํออาหารท๎องถิ่นโดยมุํงที่นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ  และทุก
รายการต๎องยึดหลักรสชาติที่ดี และคุณคํารายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ รวมทั้งมีการจูงใจเพ่ือให๎
เกิดการทดลองบริโภคด๎วย 
     (2) เพ่ือให๎เกิดการแพรํกระจายตามขั้นตอนการยอมรับนวัตกรรม ดังนี้ การรู๎จัก 
การเกิดวามสนใจ การประเมินผล การทดลองใช๎ และการยอมรับนวัตกรรม โดยมุํงการสื่อสาร
การตลาดแบบบูรณาการในขั้นแนะน า โดยมุํงที่นักทํองเที่ยวชาวตํางชาติในแหลํงทํองเที่ยวเป็นหลัก 
นอกจากนี้ยังมุํงท่ีธุรกิจทัวร์ในประเทศและตํางประเทศ 
     (3) ใช๎กลยุทธ์การตลาดตามเป้าหมาย (Target marketing strategy) กลําวคือ 
ใช๎หลักการแบํงสํวนตลาด โดยมีชาวตะวันตกเป็นกลุํมเป้าหมายหลัก สํวนกลุํมเป้าหมายรอง ได๎แกํ 
ญี่ปุ่น จีนและอ่ืนๆ รวมทั้งธุรกิจทัวร์ในประเทศและตํางประเทศ เมื่อก าหนดกลุํมเป้าหมายให๎ชัดเจน
แล๎ว จะปรับกลยุทธ์เพ่ือตอบสนองความต๎องการด๎านรสชาติของแตํละกลุํมเชื้อชาติให๎เกิดขึ้นอยําง
เฉพาะเจาะจง 
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     (4)  กลยุทธ์ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product strategy)  เนื่องจากผลการวิจัยจะมุํง
คุณคําทางโภชนาการของรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ และรสชาติที่ดี ดังนั้นทุกรายการอาหาร
จึงต๎องเน๎นเรื่องนี้เป็นหลัก นอกจากนี้ยังค านึงถึงสิ่งตํางๆ ตํอไปนี้ 

(4.1) การตั้งชื่อ (Branding) ต๎องงํายตํอการจดจ าและชี้ถึงคุณคําและ
ประโยชน์ของอาหารสุขภาพ อาทิเชํน “YUMMY” ทั้งนี้อาจใช๎รํวมกับการก าหนดสโลแกนและเข๎าไป
เกี่ยวข๎องกับจุดขายของอาหารด๎วย ดังรูป  

(4.2) ต าแหนํงผลิตภัณฑ์ (Positioning) เน๎นคุณคําของอาหารท๎องถิ่นเพื่อ
สุขภาพความเป็นรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพและรสชาติดี ตัวอยํางเชํน ก าหนดต าแหนํง
ผลิตภัณฑ์โดยรวมวํา “สแน๏คที่รสชาติดี และแคลอรี่ต่ า” “Tasty and low calorie” ดังรูป 
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ภาพที่ 5.1 แสดงตัวอยํางต าแหนํงผลิตภัณฑ์ (Positioning)  

คุณคําทางโภชนาการของรายการอาหารท๎องถิ่น 
 

  ก าหนดวํา นวัตกรรมรายการอาหารที่มีองค์ประกอบความดี คือ “สแน๏คที่ดี มีรสชาติดี  
สุขภาพดี สะอาดดี สะดวกดี ทํองเที่ยวเคี้ยวเพลินดี เป็นของฝากดี” หรือ “รสชาติที่ดีมีคุณคําความ
เป็นอาหารสุขภาพท๎องถิ่น” แตํละรายการอาหารมีคุณสมบัติที่โดดเดํน เชํน ข๎าวเกรียบผักหวาน 
(เป็นสแน๏คที่ดี เหมาะกับการพกพาติดตัวระหวํางการทํองเที่ยว ดีตํอสุขภาพ) ชาอัสสัมแผํนกรอบ 
(รสชาติดี มีกลิ่นหอม ดีตํอสุขภาพ เป็นสแน๏คที่ดี) ขนมคบเขี้ยวอัดแทํงสับปะรด (รสชาติดี อรํอย 
เหมาะแกํการเป็นสแน๏ค) กัมมี่สับปะรด (รสชาติดีมาก) เป็นต๎น ดังตัวอยําง คุณคําทางโภชนาการของ
รายการอาหารท๎องถิ่น “สแน๏คที่รสชาติดี และแคลอรี่ต่ า” “Tasty and low calorie”  
 
 

“สแน๏คที่รสชาติดี และแคลอร่ีต่ า” “Tasty and low calorie” 
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 (5)  กลยุทธ์บรรจุภัณฑ์ (Packaging strategy) ต๎องใช๎หลัก ดังนี้ 
   (5.1) ต๎องจูงใจให๎ชวนรับประทาน สะดวก เน๎นความสะดวกในการบริโภคและ

พกพา  
   (5.2) บรรจุภัณฑ์ควรจะท าเป็นชิ้นเล็กด๎วย เพ่ือให๎ลองชิมดูกํอนมาอรํอยจึงจะเกิด

ความเชื่อถือ  
   (5.3) ป้ายฉลาก (Label) ต๎องบอกองค์ประกอบของวัตถุดิบที่ใช๎และระบุวัน

หมดอายุของสินค๎าด๎วย  
   (5.4) คุณภาพบรรจุภัณฑ์ที่สามารถเก็บรักษาสินค๎าให๎มีความสดใหมํ สะอาด

ปลอดภัยในการบริโภค  
   (5.5) การตั้งชื่อรายการอาหาร (Branding) ใช๎หลักงํายตํอการจดจ าสั้นกะทัดรัด

และสื่อถึงประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งมีสโลแกนสั้นๆ ด๎วย เชํน “อรํอยดี มีสุขภาพ” “Tasty & 
Healthy”  

 (6)  ค าวํา “คุณคําของรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ” ต๎องเป็นจริงที่สามารถ
พิสูจน์ได๎ เชํน สะตออบกรอบ ตัวอยํางผู๎สื่อสารต๎องชี้ถึงคุณคําของสะตอ คือคาร์โบโฮเดรต โปรตีน 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส ส าหรับรายการ หอยเจาะป่นสมุนไพร ต๎องชี้ถึงคุณคําของหอยเจาะ คือ วิตามิน
เอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี และวิตามินดี รวมทั้งคุณคําของสมุนไพรที่ใช๎ 

 (7)  ทุกรายการอาหารต๎องยึดหลักวํา “รสชาติดี” ซึ่งต๎องอรํอยจริงและมีการแก๎ไข
ปรับปรุงตามข๎อเสนอแนะของลูกค๎าตลอดเวลา เชํน เมนูสุราษฎร์ธานี แยมลางสาดและลางสาดพร๎อม
ดื่ม ผู๎ประกอบการเสนอแนะวํามีรสชาติหวานเกินไป ไมํเหมาะที่จะเป็นอาหารสุขภาพ จึงต๎องแก๎ไขให๎
หวานน๎อยลง  

 (8)  รูปลักษณะที่เป็นอัตลักษณ์ของอาหาร (Brand identity) เชํน สี กลิ่น รส ต๎อง
ดึงดูดใจผู๎พบเห็นให๎เกิดความต๎องการบริโภคและน าไปสูํการตัดสินใจซื้อในที่สุด เมนูสุราษฎร์ธานี เชํน 
หอยเจาะอบแห๎ง 3 รส และหอยเจาะอบแห๎งปรุงรสนั้นการทดสอบชํวงแรกกับผู๎ประกอบการและ
ผู๎บริโภคได๎ทดลองชิม พบวํา เค็ม มีสีด าไมํชวนรับประทาน จึงต๎องปรับเปลี่ยนเมนูเป็นข๎าวเกรียบ  
หอยเจาะ และหอยเจาะป่นสมุนไพร เป็นต๎น นอกจากนี้อัตลักษณ์ของอาหารอาจจะเป็นสิ่งที่แสดงข๎อ
บํงชี้ทางภูมิศาสตร์ด๎วย 

 
 
 
 

http://sukkaphap-d.com/12-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%ad-vitamin-a/
http://sukkaphap-d.com/12-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%ad-vitamin-a/
http://sukkaphap-d.com/15-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%8b%e0%b8%b5-vitamin-c/
http://sukkaphap-d.com/5-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b5-vitamin-d/
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“สแน๏คที่รสชาติดี &แคลอรี่ต่ า” “Tasty & low calorie” “สแน๏คที่รสชาติดี & แคลอรี่ต่ า” “Tasty & low calorie” 

 

   

ภาคเหนือ (เชียงราย) ได๎แกํ กัมมี่สับปะรด 
ลูกอมเคี้ยวหนึบสับปะรด ขนมขบเคี้ยว
อัดแทํงผสมสับปะรด  ข๎าวเกร ียบ
ผักหวาน ชาอัสสัมแผํนกรอบ   

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (หนองคาย) 
ได๎แกํ ลูกชิ้นปลาย่ีสก ปลาบึกยอ ปลาบึก
แผํนอบกรอบ ไส๎กรอกปลายี่สก ข๎าว
เกรียบปลาเผาะ 

ภาคกลาง (เพชรบุรี) ได๎แกํ ข๎าวพองหน๎า
ปลาหยอง โ รย งา  ก ัมมี ่ม ะน า วแป ้น
ร าไพ ปลาอกกะแล๎หยองรสธัญพืช 
ซอสมะนาวเข๎มข๎น ปูกรอบรสต๎มย า 

ภาคใต๎ (สุราษฏร์ธานี )  ได๎แกํ เยลลี่
ลางสาดพร๎อมด่ืม แยมลางสาด ผงโรย
ข๎าวรสสะตอ ข๎าวเกรียบหอยเจาะ ผง
โรยข๎าวหอยเจาะสมุนไพร 

 

 (9)  ปรับเปลี่ยนรสชาติตามความต๎องการ/ข๎อแนะน าของผู๎ประกอบการและผู๎บริโภค 
เชํน ปลาบึกยอและลูกชิ้นปลายี่สก ผู๎ประกอบการเสนอแนะวําเมนูเหม็นคาวปลา จึงรีบแก๎ปัญหากํอน
น าเสนอนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติ 
  (10)  กลยุทธ์การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ โดยรายการอาหารท๎องถิ่นเพ่ือ
สุขภาพ เพื่อเสริมสร๎างทัศนคติ ดังนี้  
    (10.1) สร๎างสรรค์ให๎เกิดความรู๎ความเข๎าใจ (Cognitive component) เป็น
สํวนที ่แสดงถึงความรู ๎ การร ับรู ๎ และความเชื ่อถือในเรื ่องความปลอดภัยและคุณคําทาง
โภชนาการ 
    (10.2) สร๎างสรรค์ให๎เกิดความรู ๎สึก (Affective component)/การเกิด
ทัศนคติ (Attitude) หมายถึง สํวนที่สะท๎อนถึงอารมณ์และความรู ๎สึกของนักทํองเที ่ยว
ชาวตํางชาติ ซึ่งเป็นความชอบและไมํชอบ และดีหรือเลวที่มีเกี่ยวกับอาหารแตํละรายการ และ
อันเกิดจากการรับรู๎ในรูปลักษณ์ สี กลิ่น รส ของอาหาร  
    (10.3) แก๎ไขปรับปรุงสิ่งตํางๆ ตามที่ลูกค๎าเสนอแนะ 
    (10.4) การปรุงรายการอาหารโชว์หน๎าร๎านถือวําเป็นการจัดแสดงสินค๎า ณ 
จุดซื้อ (Point-of purchase)  
    (10.5) ในร๎านอาหารต๎องแสดงภาพเมนูอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพพร๎อมทั้งใช๎
ข๎อความสั้นๆแสดงคุณสมบัติเดํนของรายการอาหาร  
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    (10.6) สํวนของพฤติกรรม (Behavior component) ที่ส าคัญมากคือให๎
ทดลองชิม หรือมีสินค๎าขนาดเล็กที่ลูกค๎าจะได๎ทดลองซื้อหรือชิมดูกํอน สินค๎าขนาดเล็กจะเหมาะ
ส าหรับการแจกให๎ทดลองชิมทั้งบริษัททัวร์ซื้อแจกนักทํองเที่ยวในรถ หรือนักทํองเที่ยวซื้อทาน
แล๎วแจกเพ่ือนที่มาด๎วยกันให๎ทดลองชิม 
    (11)  กลยุทธ์นวัตกรรมการตลาดดิจิทัล (Digital Marketing  innovation strategy) 
ดังนี้   
      (11.1) การตลาดออนไลน์ (Online Marketing)  
      (11.2) สื่อสังคมออนไลน์ (Online social media) 
      (11.3) ชุมชนออนไลน์ (Online communities)  
      (11.4) การบอกตํอผํานชุมชนออนไลน์ (Word of mouth through online 
communities)  
      (11.5) การตลาดโดยการสร๎างขําวลือ (Buzz marketing)  
      (11.6) การตลาดแบบสํงตํอโดยใช๎สื่ออิเล็กทรอนิกส์ (Viral marketing) 
      (11.7) การสร๎างการบอกตํอที่เป็นขําวลือให๎เป็นที่สนใจ (Creating word of 
mouth buzz)  
      (11.8) การตลาดโทรศัพท์มือถือระบบดิจิตอล (Digital mobile marketing)  
    (12)  กลยุทธ์ด๎านการโฆษณา (Advertising strategy) ประกอบด๎วยเครื่องมือตํางๆ
ดังนี้ 
      (13.1) แคตตาล็อกเมนูอาหาร 
      (13.2) การจัดสิ่งกระตุ๎น ณ จุดซื้อ (Point-of purchase stimulus)  
    (13)  กลยุทธ์ด๎านการสํงเสริมการขาย (Sales promotion  strategy)  ประกอบด๎วย
กลยุทธ์ตํางๆ ดังนี้   
      (13.1) กลยุทธ์การขายโดยใช๎พนักงานขาย (Personal selling strategy)  
      (13.2) กลยุทธ์ด๎านการให๎ขําวและการประชาสัมพันธ์ (Publicity and public 
relations) 
      (13.4)  การตลาดเชิงกิจกรรม (Event marketing)  
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    (14)  กลยุทธ์การสร๎างขําวสาร (Message strategy) ควรเป็นขําวสารที่เน๎นคุณคําทาง
โภชนาการ รสชาติที่ดี แคลอรี่ต่ า และอัตลักษณ์ของแตํละรายการอาหาร โดยชี้ถึงคุณคําความเป็น
อาหารสุขภาพของแตํละรายการเชํน ข๎าวเกรียบผักหวาน มีเบต๎าแคโรทีนและวิตามินเอสูง ชาอัดสัม
แผํนกรอบ สารต๎านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโวนอยด์ สารคาเทซิน สารโพลิฟีนอล อัดแทํงผสม
สับปะรด กัมมี่สับปะรด และลูกอมเคี้ยวหนึบสับปะรดมีโปแตสเซียมและเบต๎าแคโรทีนสูง   ไส๎กรอก
ปลายี่สก ให๎กรดไขมันโอเมก๎า 3 ปลาบึกแผํนอบกรอบ และไส๎กรอกปลายี่สก ให๎โปรตีนสูง เป็นต๎น 
   (15)  กลยุทธ์ด๎านราคา (Price strategy) นอกจากดูที่ต๎นทุนแล๎วจะมองด๎านคุณคําที่รับรู๎
จากลูกค๎า กลําวคือ มองที่ลักษณะอุปสงค์ของลูกค๎าด๎วย (ความต๎องการซื้อ) วิธีการตั้งราคา มีดังนี้  

(15.1) กลยุทธ์การตั้งราคา โดยใช๎วิธีบวกเพ่ิมจากต๎นทุน (Mark up on cost) ดังนี้
สมมติวําต๎นทุนการผลิตหนํวยละ 5 บาท ตั้งราคาขายส าหรับพํอค๎าสํงโดยก าหนดเปอร์เซ็นต์บวกเพ่ิม
ที่ต๎องการ (Markup percentage) ที่ 100% และเชํนเดียวกันพํอค๎าสํงตั้งราคาขายส าหรับพํอค๎าปลีก 
โดยก าหนดเปอร์เซ็นต์บวกเพ่ิมที่ต๎องการ (Markup percentage) ที่ 100% ตามสูตรดังตํอไปนี้ 
 

ราคาขาย = ต๎นทุนตํอหนํวย x เปอร์เซ็นต์บวกเพ่ิมที่ต๎องการ + ต๎นทุนตํอหนํวย 

Sales price = Cost x Markup percentage + Cost 
 

    ราคาขายส าหรับพํอค๎าสํง = ต๎นทุนตํอหนํวย x เปอร์เซ็นต์บวกเพ่ิมที่ต๎องการ + 
ต๎นทุนตํอหนํวย 

    = 5 บาท x 100% + 5 บาท = 10 บาท  

    ราคาขายส าหรับพํอค๎าปลีก = ต๎นทุนตํอหนํวย x เปอร์เซ็นต์บวกเพ่ิมที่ต๎องการ + 
ต๎นทุนตํอหนํวย 

    = 10 บาท x 100% + 10 บาท = 20 บาท 

    ราคาขายส าหรับผู๎บริโภค = ต๎นทุนตํอหนํวย x เปอร์เซ็นต์บวกเพ่ิมที่ต๎องการ + 
ต๎นทุนตํอหนํวย 

    = 20 บาท x 100% + 20 บาท = 40 บาท 

   (15.2) การตั้งราคาโดยใช๎กลยุทธ์สํวนลดปริมาณ (Quantity discount) ตัวอยําง 
การใช๎เงื่อนไขกลยุทธ์การตั้งราคาใช๎วิธีบวกเพ่ิมเข๎าไว๎ในราคาขายรํวมกับการใช๎กลยุทธ์สํวนลดปริมาณ 
50%  50%  50% ตามล าดับ กลําวคือถ๎าผู๎ผลิตใช๎ต๎นทุนการผลิต ชิ้นละ 5 บาท ใช๎กลยุทธ์การตั้ง
ราคา โดยบวกก าไรไว๎ในราคาขายผู๎ผลิต ผู๎ผลิตบวกก าไรไว๎ในราคาขายให๎กับพํอค๎าสํง 50% พํอค๎าสํง
บวกก าไรขายให๎กับพํอค๎าปลีก 50% พํอค๎าปลีกบวกก าไรไว๎ในราคาขาย 50% ดังนั้นในการค านวณ
ราคาที่พํอค๎าปลีกขายให๎กับผู๎บริโภค โดยมีชํองทางการจัดจ าหนําย ดังนี้  
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ผู๎ผลิต            พํอค๎าสํง          พํอค๎าปลีก           ผู๎บริโภค 

 
 ถ๎าผู๎ผลิตบวกก าไรไว๎ในราคาขายให๎กับพํอค๎าสํง 50%  แสดงวําถ๎าต๎นทุน 

50 บาท  ราคาขาย  คือ 100 บาท ดังนั้นถ๎าต๎นทุนของผู๎ผลิต 5 บาท ราคาขายให๎กับพํอค๎าสํง =  

50
100  x 5 = 10 บาท (ซึ่งจะเป็นต๎นทุนของพํอค๎าสํง) 

 ถ๎าพํอค๎าสํงบวกก าไรไว๎ในราคาขายให๎กับผู๎บริโภค 50%  แสดงวําถ๎าต๎นทุน 
50 บาท  ราคาขาย  คือ 100 บาท ดังนั้นถ๎าต๎นทุนของพํอค๎าสํง 10 บาท ราคาขายให๎กับพํอค๎าปลีก 

=  50
100  x 10 = 20 บาท (ซึ่งจะเป็นต๎นทุนของพํอค๎าปลีก) 

 ถ๎าพํอค๎าปลีกบวกก าไรไว๎ในราคาขายให๎กับผู๎บริโภค 50%  แสดงวําถ๎า
ต๎นทุน 50 บาท  ราคาขาย  คือ 100 บาท ดังนั้นถ๎าต๎นทุนของพํอค๎าปลีก 20 บาท ราคาขายให๎กับ

ผู๎บริโภค=  50
100  x 20 = 40 บาท (ซึ่งจะเป็นต๎นทุนของผู๎บริโภค 

    

  (15.3) กลยุทธ์การตั้งราคาใช๎วิธีบวกเพ่ิมเข๎าไว๎ในราคาขาย (Mark up on selling price) 

ดังนี้ ตัวอยําง การใช๎เงื่อนไขกลยุทธ์การตั้งราคาใช๎วิธีบวกเพ่ิมเข๎าไว๎ในราคาขายรํวมกับการใช๎กลยุทธ์
สํวนลดปริมาณ 50%  50%  50% ตามล าดับ กลําวคือ สมมติก าหนดราคาขายให๎กับผู๎บริโภค ชิ้นละ 
40 บาท จะก าหนดเงื่อนไข ดังนี้ ลดราคาให๎กับพํอค๎าปลีก (ผู๎ที่ซื้อเป็นจ านวนน๎อย) 50% และลดราคา
ให๎พํอค๎าสํง (ผู๎ที่ซื้อเป็นจ านวนมาก) 50% และลดอีก 50% (จากราคาที่ลดแล๎ว) การค านวณราคาที่
ขายให๎กับพํอค๎าปลีกและพํอค๎าสํง มีดังนี้ 
   ราคาขายให๎กับผู๎บริโภค     = 40 บาท 

   หัก สํวนลดให๎กับพํอค๎าปลีก 50%   = 20 บาท 

   คงเหลือ ราคาขายให๎กับพํอค๎าปลีก   = 20 บาท 

   หัก สํวนลดให๎กับพํอค๎าสํงอีก 50%   = 10 บาท 

   คงเหลือ ราคาขายให๎กับพํอค๎าสํง    = 10 บาท 

   หัก ผู๎ผลิตบวกก าไรไว๎ในราคาขาย 50%   =   5 บาท 

   ต๎นทุนของผู๎ผลิต     =   5 บาท 

   (16) กลยุทธ์ด๎านชํองทางการจัดจ าหนําย (Channel of distribution) ผํานพํอค๎าสํง 
พํอค๎าปลีก (ร๎านอาหาร และร๎านขายของฝาก)  ธุรกิจทัวร์ และมัคคุเทศก์  เน๎นท าเลที่ตั้งที่เข๎าถึง
นักทํองเที่ยวให๎มากท่ีสุด 
   (17) กระตุ๎นให๎เกิดพฤติกรรมภายหลังการบริโภค (Stimulate post-purchase 
behavior) ดังนี้ 
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(17.1) สร๎างความพึงพอใจ (Creating satisfaction) โดยน าเสนอรายการอาหาร
ให๎ทดลองชิม ถ๎าลูกค๎ามีความพึงพอใจจะสํงผลตํอเนื่องไปยังการบอกตํอเชิงบวก ทั้งแบบปากตํอ
ปากและสื่อโซเชียลเน็ตเวิร์ค เชํน เฟซบุ๏ก (Facebook) ไลน์ (Line) อินสตาแกรม (Instagram) 
ทวิตเตอร์ (Twitter) ยูทูป (Youtube)  

(17.2) สร๎างการยอมรับนวัตกรรม (Creating  innovation Adoption)  
(17.3) สร๎างความภักดี (Creating loyalty) หลังจากทดลองชิมหรือบริโภคแล๎ว

พอใจจะบริโภครายการอาหารนั้นซ้ าและบอกตํอแบบปากตํอปากเพ่ือน ญาติ คนรู๎จักรวมทั้งยังมีการ
บอกผํานโซเชียลมีเดีย เชํน ไลน์ เฟซบุ๏ก และสื่อสังคมอ่ืนๆ 

5.8  แผนการเงิน 
  แผนการเงิน (Financial plan) ในขั้นตอนของการวางแผนด๎านการเงินนั้น 

ผู๎ประกอบการต๎องพิจารณาถึงสถานการณ์ทางการตลาด อุปสงค์ของผู๎บริโภค การแขํงขันของสินค๎า
คูํแขํง และปัจจัยตํางๆทางการตลาดที่เกี่ยวข๎อง แผนการเงินจะเกี่ยวข๎องกับการตั้งราคาซึ่งจะน าไปสูํ
การพยากรณ์รายได๎ และต๎นทุนที่เก่ียวข๎อง ซึ่งจะน าไปสูํการเกิดก าไรหรือขาดทุน  

การตั้งราคาโดยทั่วไป บวกเพ่ิมจากต๎นทุนผันแปรประมาณ 1-2 เทํา แตํอยํางไรก็ตามจะใช๎วิธีบวกเพ่ิม 
การตั้งราคาสามารถใช๎วิธีบวกเพ่ิมจากต๎นทุน (Mark up on cost) วิธีบวกเพ่ิมเข๎าไว๎ในราคาขาย 
(Mark up on selling price) รํวมกับการใช๎กลยุทธ์สํวนลดปริมาณ (Quantity discount)  
ควรพยากรณ์จุดคุ๎มทุนส าหรับแตํละรายการอาหารสุขภาพใหมํ ตัวอยํางเชํน แยมลางสาดสมมติวํา
ต๎นทุนคงที่เทํากับ 5,000 บาท/เดือน ต๎นทุนวัตถุดิบ (ลางสาดและอ่ืนๆ) ตํอขวด 5 บาท ดังนั้น
สามารถค านวณจุดคุ๎มทุนได๎ดังนี้ 

           �          

     - �           �       
= =

5,000

5 - 10
= 1,000    /     

 

  เพ่ือพยากรณ์ปริมาณรายได๎ที่คาดวําจะเกิดจากยอดขายของสแน๏คของแตํละ
ประเภท และคําใช๎จํายของการด าเนินการ ซึ่งประกอบด๎วย ต๎นทุนคงที่ และต๎นทุนผันแปรที่เกี่ยวข๎อง 
ดังนั้นการวิเคราะห์งบก าไรขาดทุนลํวงหน๎า (Pro Forma Income Statement) ดังตัวอยําง 

 

 รายได๎จากการขาย (50 ขวด X ราคา 10 บาท/ขวด X 25 วัน/เดือน รวมเป็นเงิน 12,500 บาท) 
 หัก ต๎นทุนวัตถุดิบ (50 ขวด X ต๎นทุน 5 บาท/ขวด X 25 วัน/เดือน รวมเป็นเงิน 6,250 บาท) 

           คงเหลือ ก าไรขั้นต๎น   6,250 บาท 

 หัก คําใช๎จํายตํอเดือน       5,000 บาท 

  ก าไรตํอเดือน       1,250 บาท 
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ดังนั้นการพยากรณ์ผลก าไรและขาดทุนลํวงหน๎า โดยข๎อมูลที่ได๎จากการวิเคราะห์จะชํวย
ให๎ผู๎ประกอบการสามารถวางแผนเกี่ยวกับเงินทุนลํวงหน๎า พร๎อมทั้งพิจารณาปรับลดต๎นทุนการ
ด าเนินการ และก าหนดปริมาณเงินลงทุนในการสื่อสารการตลาดที่เหมาะสม เพ่ือพยากรณ์วํา 
สแน๏คประเภทใดมีศักยภาพในสร๎างผลก าไรสูงสุดให๎แกํผู๎ประกอบการ 

ในระยะเริ่มต๎นของธุรกิจ ผู๎ประกอบการต๎องพิจารณาการจัดท างบก าไรขาดทุน (Profit 
and loss statement) เพ่ือแสดงผลการด าเนินงานของกิจการส าหรับรอบระยะเวลา 3 เดือน เพ่ือ
ประเมินศักยภาพทางการตลาดของสินค๎าแตํละประเภท และการตอบรับของผู๎บริโภคในตลาดโดยจะ
เป็นการรวบรวมข๎อมูลที่เกี่ยวข๎องกับการด าเนนิการไว๎เป็นฐานข๎อมูล (Database) ตัวอยํางเชํน รายได๎
จากการขาย ต๎นทุนการผลิต และต๎นทุนผันแปรตํางๆที่เกี่ยวข๎อง เพ่ือเป็นข๎อมูลในการประเมิน
ศักยภาพของสินค๎าแตํละชนิดและประสิทธิภาพของการด าเนินการ ซึ่งจะชํวยผู๎ประกอบการในการ
ตัดสินใจวําสินค๎าประเภทใดมีศักยภาพเหมาะแกํการลงทุนเพ่ิมในอนาคต หรือสินค๎าประเภทใดที่ไมํได๎
รับการตอบรับจากผู๎บริโภคซึ่งควรถอดออกจากการผลิตและการตลาด 

 

ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้  
 

1. แผนธุรกิจจะเป็นประโยชน์ตํอผู๎ประกอบธุรกิจอาหารขนาดยํอมและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎อง 
สามารถน าไปสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน ประกอบด๎วยสํวนตํางๆ ดังนี้  

  1.1 สามารถวิเคราะห์แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 

    1.2 การวิเคราะห์ SWOT ของธุรกิจอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพการระบุและประเมิน
โอกาสจากการเกิดนวัตกรรม และการคัดเลือกรายการอาหารนวัตกรรมโดยหาแนวโน๎มการสร๎าง
คุณคําให๎กับวัตถุดิบท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ การค๎นหาวัตถุดิบท๎องถิ่นที่เหมาะสมเพ่ือใช๎ในการผลิตเป็น
อาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ   

     1.3 สามารถสร๎างสรรค์นวัตกรรมการผลิตอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ 4 จังหวัด 20 
รายการ 

  1.4 สามารถสร๎างแผนบริหารจัดการ และแผนองค์การ 
  1.5 สามารถสร๎างแผนการพัฒนาและการปฏิบัติการปรุงอาหาร 
    1.6 สามารถสร๎างแผนนวัตกรรมการตลาดและสร๎างสรรค์ขําวสารและเครื่องมือสื่อสาร

การตลาดแบบบูรณาการ 
  1.7 สามารถสร๎างแผนการเงิน วิเคราะห์ต๎นทุน การตั้งราคา การพยากรณ์รายได๎และก าไร  
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2. หนํวยงานภาครัฐระดับจังหวัด สามารถน าหลักการสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหาร
ท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ เพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนโดยเฉพาะอยํางยิ่งจังหวัดตํางๆ ที่
นักทํองเที่ยวนิยมไปกันมาก ได๎แกํ จังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี  

3. สามารถวิเคราะห์แนวโน๎มการสร๎างคุณคําให๎เกิดกับวัตถุดิบเพ่ือสุขภาพ สามารถระบุและ
ประเมินโอกาสจากการเกิดนวัตกรรมสามารถสร๎างแผนบริหารจัดการ แผนพัฒนาและปฏิบัติการปรุง
อาหารและแผนนวัตกรรมการตลาด 

4. หนํวยงานภาครัฐ/ชุมชนและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องควรมีการสํงเสริมให๎ผู๎ประกอบการ
ร๎านอาหาร สถานศึกษา โรงพยาบาล น าวัตถุดิบท๎องถิ่นไปใช๎เป็นสํวนประกอบในการปรุงอาหารเพ่ือ
สุขภาพให๎กับนักทํองเที่ยว นักเรียน และผู๎มีปัญหาด๎านสุขภาพได๎รับประทาน นอกจากเป็นการ
สํงเสริมด๎านการมีสุขภาพรํางกายที่แข็งแรงแล๎วยังเป็นการสํงเสริมรายได๎ให๎กับเกษตรกรในท๎องถิ่น
ด๎วย 

5. ผู๎เริ่มต๎นประกอบการธุรกิจได๎ศึกษาขั้นตอนการสร๎างสรรค์นวัตกรรม และสร๎างสรรค์
คุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพ่ือสุขภาพ รวมทั้งการทดสอบการยอมรับจากลูกค๎า การศึกษาความ
เป็นไปได๎ทางธุรกิจ และการสื่อสารการตลาดเพื่อแนะน าผลิตภัณฑ์เข๎าสูํตลาด 

6. ผู๎ประกอบการและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องสามารถน าผลงานวิจัยไปใช๎ประโยชน์และตํอยอด
งานวิจัยในเรื่องอ่ืนๆ ที่เก่ียวข๎องตํอไป 
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
 

1. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจอาหารสุขภาพส าหรับผู๎สูงอายุให๎เน๎นบริโภคผัก และ
นวัตกรรมการตลาด 

2. นวัตกรรมอาหารสุขภาพส าหรับเด็ก และนวัตกรรมการตลาดเพื่อรณรงค์ให๎บริโภคผัก 
3. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจอาหารไทยไขมันต่ าและหวานน๎อยส าหรับเด็ก และ

นวัตกรรมการตลาดเพ่ือรณรงค์ให๎เด็กลดการบริโภคอาหารไขมันและลดบริโภคอาหารหวาน 
4. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจโยเกิร์ตจากผลไม๎ท๎องถิ่น และนวัตกรรมการตลาดแบบ

บูรณาการ 
5. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์จากพืชออแกนิกส์ และนวัตกรรมการตลาด

แบบดิจิทัล 
6. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจไอศกรีมสมุนไพร และนวัตกรรมการตลาดแบบดิจิทัล 
7. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจพืชสมุนไพรเป็นยาทาภายนอก และนวัตกรรมการตลาด

แบบดิจิทัล 
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8. นวัตกรรมการประกอบการธุรกิจผลิตสมุนไพรเพื่อความงาม และนวัตกรรมการตลาดแบบ
บูรณาการ 

9. การพัฒนาการประกอบการธุรกิจร๎านอาหารขนาดยํอมโดยใช๎พืชออแกนิกส์ที่ปลูกเองใน
ครัวเรือน  

10. การพัฒนาการประกอบการร๎านอาหารขนาดยํอมโดยใช๎ธุรกิจครอบครัวรํวมกับการปลูก
พืชผักสวนครัวออแกนิกส์ เพ่ือไว๎บริโภคเองและใช๎เป็นวัตถุดิบในร๎านอาหารด๎วย 

11.  การพัฒนาธุรกิจร๎านอาหารขนาดยํอมโดยใช๎ผักออแกนิกส์ที่ปลูกเอง เพ่ือบริโภคและ
ประกอบธุรกิจโดยใช๎หลักเศรษฐกิจพอเพียง  
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แนวทางการสัมภาษณ์ 
 
  แผนธุรกิจ (แผนหลัก) เรื่อง แผนธุรกิจเพื่อสร๎างนวัตกรรมและคุณคําให๎กับอาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ เพื่อ
รองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน : กรณีศึกษา วัตถุดิบท๎องถิ่นจากจังหวัดเชียงราย หนองคาย เพชรบุรี สุราษฎร์
ธานี ประกอบด๎วย ผู๎ประกอบการธุรกิจร๎านอาหาร เชฟ พํอครัว/แมํครัว ผู๎เช่ียวชาญอาหารท๎องถิ่นเพื่อสุขภาพ 4 
ภาค ในภาคเหนือ (เชียงราย) ภาคอีสาน (หนองคาย) ภาคกลาง (เพชรบุรี) และภาคใต๎ (สุราษฎร์ธานี)   

1. แนวทางการสร๎างสรรคค์ุณคาํให๎กับรายการอาหารใหมํและร๎านอาหารของทํานมีอะไรบ๎าง มีการ
ปรับเปลีย่นเมนูใหเ๎กิดคณุคําได๎อยาํงไร  

2. โปรดระบุวําธุรกจิร๎านอาหารของทํานมีจุดแข็ง (ข๎อดี) คือ   
 จุดอํอน (ข๎อด๎อย) คือ ............................................................................................................................. 
 โอกาส คือ ................................................................................................................................................ 
  และอุปสรรค คือ .....................................................................................................................................  
3. วัตถุประสงค์ทางธุรกิจของร๎านในการแนะน ารายการอาหารใหมมํีอะไรบา๎ง............................................. 
4. กลยุทธ์ที่ใช๎ในการท าให๎เมนูอาหารใหมํประสบความส าเร็จมีอะไรบา๎ง (กลยุทธ์ที่มุํงเน๎นคุณภาพของอาหาร 

กลยุทธ์ที่มุํงเน๎นราคา กลยุทธ์ที่มุํงเน๎นความคุ๎มคาํ เป็นต๎น)  …………………………………………………………………………  
5. ปัจจัยสูํความส าเร็จ (Key success factor) ของรายการอาหารใหมแํละร๎านอาหารของทํานมีอะไรบ๎าง 
6.  แผนการพัฒนาและวางแผนรายการอาหารใหมํ มีหรือไมํ อยํางไร ……………………….…...........................  
7. การสร๎างคณุคําให๎กับรายการอาหารใหมํ มีการท าอะไรบ๎าง อยํางไร  การบริหารต๎นทุน ผลประโยชน์มาก

ขึ้น มูลคําก็เพิ่มขึ้น มเีหตุจูงใจอะไรบ๎างท่ีจะเลือกทดลองรายการอาหารใหมํๆ...................................................... 
    8. กลยุทธ์ที่ท าให๎ลูกค๎าทดลองบริโภครายการอาหารใหมํ การตลาดตามเป้าหมาย (การก าหนดลูกค๎า การแบํง
สํวนตลาด การก าหนดต าแหนํงที่มีคุณคําในจติใจของลูกค๎า) เป็นอยํางไร ……………………………….…….……………..  
 9. หลักในการตั้งราคารายการอาหารใหมํ ใหมํเป็นอยํางไร ………………………….………………………………………..  
 10. การพัฒนาสภาพแวดล๎อมของภัตตาคารรา๎นอาหารขนาดเล็กเปน็อยํางไร ………………………….……………  
 11. มีการสื่อสารการตลาดแบบบรูณาการ (IMC) อะไรบ๎าง เชํน การโฆษณาหน๎าร๎าน โปสเตอรห์น๎ารา๎น ข๎างฝา 
การใช๎พนักงานต๎อนรับ รวมทั้งการใช๎สื่ออ่ืนๆ ในการประชาสัมพันธ์กับผู๎บริโภคอยํางไรบ๎าง................................... 
 12. เครื่องมือสื่อสารการตลาด (IMC) ที่สามารถหาลูกค๎าได๎ดีมากและประสบความส าเร็จมาก คือใช๎สื่อใดบ๎าง
เพราะเหตุใด........................................................................................................................................................ 
 13. แผนบริหารจดัการ (Management plan) มีแผนอยาํงไร.....................................................................  
 14. แผนองค์การ: แผนบริหารจัดการ/แผนบริหารทรัพยากรมนุษยอ์ยํางไร (โดยเฉพาะอยํางยิ่งพํอครวัแมํครัว)   
 15. แผนการจัดการครัว : การจัดซื้อวัตถุดิบ การจดัการครัวให๎ถูกตอ๎งตามหลักสุขลักษณะ................................... 
 16. แผนการพัฒนาการปรุงอาหาร แผนการปฏิบัติการปรุงอาหาร อยํางไร..........................................................  
 17. แผนการเงิน มีการบริหารจัดการต๎นทุน การพยากรณ์อุปสงค์ การตั้งราคาอยํางไร ………………………………… 

 
ขอขอบคุณท่ีให๎ความรํวมมือในการสัมภาษณ์ 
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Sydney. (3) ปริญญาเอก Ph.D (Supply Chain Management), (2012) The State University 
of New Jersey, USA สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ การจัดการโลจิสติกส์และโซํอุปทาน
(logistics and supply chain management) การบริหารจัดการ(management) การตลาด
(marketing) เศรษฐศาสตร์(economics) พฤติกรรมผู๎บริโภค(consumer behavior) การบริหารกล
ยุทธ์(strategic management) การบริหารต๎นทุน(cost management) การเพ่ิมผลผลิต
(productivity development) การท าแผนธุรกิจ (Business Model CANVAS) 
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ประวัติที่ปรึกษา 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล  นันทรักษ์ 
1.ข้อมูลท่ัวไป 

1.1  ชื่อ   :  ผศ.ดร.นฤมล   นามสกุล   :    นันทรักษ ์   
      Name :    ASST.PROF.DR. NARUEMON   Surname NANTARAGSA                                                      
1.2  สถานที่ท างาน  : โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ที่อยู ่ : 228 – 228 / 1 – 3 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ถนนสิรินธร  
 แขวงบางพลัด    เขตบางพลัด กรุงเทพ 10700  

 โทรศัพท์  : 02 – 423 – 9426 – 30  ,   081-841-1956 โทรสาร   : 02 – 423 – 9431  
 E-mail Address : monnanta@hotmail.com 

ต าแหน่งปัจจุบัน : ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 
 โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต                                         

2. ประวัติการศึกษา 
 2.1 การศึกษา 
   ระดับ ปริญญาเอก สถาบัน TECHNOLOGICAL  UNIVERSITY OF THE PHILIPINE 
     คณะ/สาขา INDUSTRIAL EDUCATION MANAGEMANT 
  ระดับ ปริญญาโท  สถาบัน TECHNOLOGICAL UNIVERSITY OF THE PHILIPINE 
     คณะ/สาขา HOME ECONOMICS 
  ระดับ ปริญญาตรี  สถาบัน มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
     คณะ/สาขา ศษ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
3. ประสบการณ์การท างาน 

1. อาจารย์ประจ าคณะวิทยาการจัดการ 
2. ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการคณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 
3. ผู๎ประสานงานโครงการวิจัยอาหารสุขภาพไทยจากท๎องถิ่นสูํครัวโลก ระดับประเทศ 
4. คณะกรรมการด าเนินงานโครงการวิจัยเครือขํายาคกลางตอนบน 
5. คณะอนุกรรมการ และคณะท างานโครงการครัวไทยสูํโลก 
6. คณะกรรมการจัดท าหลักสูตรและเอกสารประกอบการอบรมหลักสูตรผู๎ปรุงอาหารไทย (พํอ

ครัว-แมํครัว) และหลักสูตรการบริหารจัดการร๎านอาหารไทย ของสถาบันอาหาร กระทรวง
อุตสาหกรรม 
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7. ที่ปรึกษาสมาคมพํอครัวไทย 
8. ที่ปรึกษาสมาคมภัตตาคารไทย 
9. คณะกรรมการสภาอุตสาหกรรมทํองเที่ยว  
10. คณะกรรมการประเมินมาตรฐานหลักสูตรของโรงเรียนสอนอาหาร (ภาคเอกชน) 
11. ที่ปรึกษาและผู๎บริหารจัดการโครงการเปิดศูนย์ฝึกอบรมสอนอาหารไทยในตํางประเทศ 
12. คณะกรรมการตัดสินการแขํงขัน Restaurant Champion ระดับประเทศ 
13. ประธานโครงการพัฒนาการจัดการคุณภาพอาหารของ Food Park ในศูนย์การค๎า BIG C ทั่ว

ประเทศ (ปี พ.ศ. 2549) 
  รายวิชาที่สอน (อดีต – ปัจจุบัน) (1) อาหารไทย (2) การบริการอาหารและเครื่องดื่ม (3) การ
จัดการร๎านอาหารและภัตตาคาร (4) การ(5) จัดการครัวมาตรฐาน (6) ศิลปะการขายร๎านอาหารและ
ภัตตาคาร (7) การจัดการอุตสาหกรรมบริการ (8) การจัดการโรงแรม (9) การจัดซื้อ และการควบคุม
ต๎นทุน (10) ศิลปะการต๎อนรับ และการสื่อสารในงานบริการ 
 
4.  กิจกรรมต่างประเทศ (พอสังเขป)    
  1. สาธิต, สอนและทดสอบอาหารไทย ที่ (1) งานเทศกาลอาหารไทย Amazing Thailand 
เมือง Surrey ประเทศอังกฤษ (27-29 ส.ค. 2548) (2) งาน “2005 Chicago’s Taste of 
Thailand” สถานที ่ชิคาโก ประเทศ สหรัฐอเมริกา (20-22 มิ.ย. 2548) 

2. สาธิตอาหารไทยและจัดเทศกาลอาหารไทย (1) งาน Annual Worlds of Flavor 
International Conference and Festival สถานที่ Culinary Institute of America ประเทศ 
สหรัฐอเมริกา (31 ต.ค. – 6 พ.ย. 2548) (2) งาน Thai Week จัดโดยสถานเอกอัครราชทูต สถานที่ 
ศูนย์การค๎า Ansal Plaza กรุงนิวเดลี ประเทศอินเดีย (20-25 ก.ค. 2548) 

3.  รับเชิญเป็นวิทยากร (1) หลักสูตรการบริหารจัดการร๎านอาหารให๎กับเจ๎าของสถาน
ประกอบการร๎านอาหารไทย) สถานที่กรุงเวียนนา ประเทศออสเตรเลีย (5-8 ก.ย. 2548) (2) อบรม
การประกอบอาหารไทยให๎กับพํอครัวชาวแคนาดา เพ่ือพัฒนารายการอาหารไทย สถานที่เมืองแวนคู
เวอร์ ประเทศแคนาดา (18-20 ก.ค. 2548) 
 4. ได้รับทุนสัมมนาในต่างประเทศ (1) ทุนจากประเทศสเปน สัมมนาเรื่อง Hotel 
Management Today สถานที่ เมืองซานติเอโก ประเทศ สเปน (2548) (2) ทุนจาก Asian 
Productivity Organization สัมมนาเรื่อง Hotel and Catering Management สถานที่เมืองนาดิ 
(Nadi) ประเทศฟิจิ (Fiji) (2542) 
  5  การประชุม (1) ศึกษาดูงานที่สถาบันการทํองเที่ยวเซี่ยงไฮ๎ ในโครงการความรํวมมือ
แลกเปลี่ยนอาจารย์และนักศึกษา สถานที่เซี่ยงไฮ๎ ประเภทสาธารณรัฐประชาชนจีน (2548) (2) 
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ประชุมโครงการครัวไทยสูํโลกรํวมกับสมาคมภัตตาคารไทย โดยมีนายจาตุรนต์ ฉายแสง รอง
นายกรัฐมนตรีเป็นประธาน สถานที่ ซิดนีย์ ประเภทออสเตรเลีย (2547) 
 ฯลฯ 
 
5. ผลงานดีเด่นที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม 
 
ภายในประเทศ 
1. งานส านักกิจการพิเศษ 
  มีโครงการตํางๆ ภายใต๎การก ากับ ควบคุมดูแลของผู๎อ านวยการส านักกิจการพิเศษ ทั้งหมด 
13 โครงการ คือ 1) โครงการอาคารอเนกประสงค์ฯ 2) โครงการอาหารกลางวัน 1 3) โครงการศูนย์
บริหารกายเพ่ือสุขภาพ 4) โครงการศูนย์หนังสือ 5) โครงการน้ าดื่มดุสิตา 6)โครงการโรงเรียนการ
อาหารนานาชาติ 7) โครงการโรงสีข๎าว 8) โครงการบริการอาหารศูนย์สุพรรณบุรี 9) โครงการบริการ
อาหารศูนย์นครนายก (10) โครงการจัดบริการอาหารฯ ศูนย์หัวหิน (11) โครงการจัดบริการอาหารฯ 
ณ สโมสรรัฐสภา (12) โครงการเบเกอรี่ศูนย์พัทยา (13) โครงการจัดบริการอาหารฯ ศูนย์หนองคาย 
 
2. งานครัวไทยสูํครัวโลก 
 ตลอดระยะเวลา 5 ปี ตามนโยบายของรัฐบาล ซึ่งมีโอกาสได๎รํวมงานกับกรมสํงเสริมการ
สํงออก กระทรวงพาณิชย์, กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน, สถาบันอาหาร กรมพัฒนา
ธุรกิจการค๎า กระทรวงอุตสาหกรรม, กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, กระทรวงวัฒนธรรม เพ่ือ
เตรียมการในการพัฒนาคน โดยได๎รํวมมือกับกระทรวงตํางๆ ดังนี้ 

• รํวมกับกระทรวงพาณิชย์ 

• รํวมกับกรมพัฒนาธุรกิจการค๎า กระทรวงพาณิชย์ 

• รํวมกับกระทรวงวัฒนธรรม รํวมกับโรงเรียนการอาหารนานาชาติ สวนดุสิต 

• รํวมกับกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

• รํวมกับกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

• รํวมกับสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม 
 
งานวิจัย 
 ได๎รับมอบหมายในฐานะผู๎ประสานงานระดับประเทศ จากส านักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา ในปีงบประมาณ 2547 ในชุดโครงการอาหารสุขภาพไทย: จากท๎องถิ่นสูํครัวโลก ชุด
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โครงการวิจัยและพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ด๎านน้ าพริกและขนมไทย ใน
งานนี้เป็นการท าวิจัยแบบบูรณาการที่นักวิจัยต๎องลงพ้ืนที่ ชุมชนที่ได๎ก าหนดไว๎ จึงมีโอกาสได๎ลงพ้ืน
จริง เข๎าไปศึกษาเรียนรู๎ และให๎ข๎อเสนอแนะแกํชาวบ๎าน นักวิจัยและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องทั่วประเทศ 
โดยมีงานวิจัยทางด๎านอาหารพ้ืนบ๎าน น้ าพริกและขนมไทย ถึง 53 โครงการ โดยศึกษาความเป็นมา
ของอาหาร พัฒนาอาหารและรูปแบบพร๎อมทั้งบรรจุภัณฑ์ รวมไปถึงการตลาด และศึกษาแหลํงที่มา
ของวัตถุดิบเพ่ือความยั่งยืน อีกทั้งเชื่อมโยงวิถีชีวิตกับการทํองเที่ยว จากนั้นได๎มีการน างานวิจัยมา
เสนอให๎ chefs จากโรงแรมที่มีชื่อเสียงในกรุงเทพ มาคัดเลือกอาหารเพ่ือศึกษารํวมกับชาวบ๎าน 
พัฒนาอาหารเพ่ือให๎อยูํในรายการอาหารของโรงแรมได๎ตามนโยบาย From Farm to Table ซึ่งได๎
รวบรวมและจัดท าเป็นรูปเลํมพร๎อมเผยแพรํ เพ่ือให๎คนได๎รู๎จักและเข๎าไปถึงพ้ืนที่จริงเพ่ือศึกษาวิถีชีวิต
และวัฒนธรรม ก็จะเป็นการทํองเที่ยวอีกรูปแบบหนึ่งและได๎อนุรักษ์อาหารไทย เพ่ือไมํให๎สูญหายไป 
และในอนาคตจะท าเป็นภาษาอังกฤษเพ่ือเผยแพรํไปในตํางประเทศ ซึ่งขณะนี้อยูํในระหวํางการขอ
งบประมาณอยูํ 
 ในปีงบประมาณ 2548 ได๎รับงบประมาณตํอเนื่องในงานวิจัยทางด๎านอาหาร ซึ่งในปีนี้ได๎
จัดท าชุดโครงการส ารับอาหารสุขภาพไทย จากท๎องถิ่นสูํครัวโลก แตํมุํงเน๎นเรื่องความปลอดภัยของ
อาหารซึ่งอยูํในระหวํางการด าเนินการ มี 8 ชุดโครงการทั่วประเทศ คือ ชุดขันโตก ชุดผลิตภัณฑ์จาก
ข๎าวชุดส๎มต า 3 ชุด ตั้งแตํอีสานตอนบน ตอนลําง จนถึงภาคกลาง เพ่ือให๎เห็นเส๎นทางวัฒนธรรมและ
วิวัฒนาการ ส ารับส๎มต า ชุดข๎าวแชํ และชุดข๎าวย า ซึ่งเป็นการศึกษาเจาะลึกถึงที่มา วิถีชีวิต 
วิวัฒนาการ และความปลอดภัยของอาหารแตํละส ารับ 
 ในงานที่เป็นคณะด าเนินการของเครือขํายภาคกลางตอนบน ได๎มีการรํวมกับทางจังหวัดเพ่ือ
ตั้งโจทย์วิจัยให๎สอดคล๎องกับความต๎องการของจังหวัดและชุมชน มีการประชุมรํวมกัน และลงไปใน
พ้ืนที่เพ่ือศึกษาถึงปัญหา 
 
ที่ปรึกษา 
 ได๎ท าหน๎าที่เป็นที่ปรึกษาหลายด๎านเพื่อให๎บริการแกํคนทั่วไป และบริษัทตํางๆ ที่เกี่ยวข๎องกับ
ธุรกิจอาหาร เชํน 
  - รํวมกับบริษัทจัดงาน ไฮนซ์ จูเนียร์ เชฟ 2004, 2005 เพ่ือปลูกฝังให๎นักเรียนสนใจ และรัก
การปรุงอาหาร อีกทั้งเสริมสร๎างความสัมพันธ์ระหวํางโรงเรียน ครู เพ่ือน และครอบครัว ถือวําเป็น
การเสริมสร๎างทักษะ การปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ พร๎อมทั้งเรียนรู๎เรื่องคุณคํา ทางโภชนาการใน
บรรยากาศที่สนุกสนาน 
  - ให๎ค าปรึกษา ในการลงทุนธุรกิจร๎านอาหาร และพัฒนาธุรกิจร๎านอาหารที่ก าลังด าเนินการ
อยูํ ในด๎านบริหารจัดการ การควบคุมต๎นทุนและการพัฒนารายการอาหาร 
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  - รํวมกับบริษัท S&P ในการสร๎างบุคลากร เพ่ือไปเป็นระดับหัวหน๎างานคือ จากผู๎ชํวย
ผู๎จัดการร๎าน ไปเป็นผู๎จัดการร๎าน โดยการคัดเลือกนักศึกษาและนักลงทุน พร๎อมทั้งให๎นักศึกษาใช๎เวลา
วํางให๎เกิดประโยชน์โดยการไปฝึกปฏิบัติงานที่ร๎าน 
  - ให๎ค าปรึกษาผู๎ที่สนใจจะไปเป็นพํอครัวแมํครัวในตํางประเทศ พร๎อมทั้งชี้แนะแนวทางใน
ความเป็นไปได๎ที่จะเดินทางไปท างานอยํางถูกต๎องตามกฎหมาย และการเตรียมความพร๎อมกํอนไป
ท างาน 
 การรํวมกับสมาคมพํอครัวไทย ในฐานะที่ปรึกษา และได๎รํวมงานกับกระทรวงตํางๆ เชํน 
กระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬา ได๎จัดท ามาตรฐานอาชีพด๎านการทํองเที่ยว ระยะที่ 1 ของพํอครัว/
แมํครัว ผู๎ชํวยหัวหน๎าพํอครัว/แมํครัว และหัวหน๎าพํอครัว/แมํครัว เพ่ือเป็นการพัฒนาศักยภาพของ
บุคลากรทั้ง 3 อาชีพ เพ่ือให๎ได๎คุณภาพเป็นที่ยอมรับของนานาประเทศและตลาดแรงงานโลก อีกทั้ง
เป็นการชํวยยกระดับความสามารถทางการแขํงขันของธุรกิจอาหารและการบริการระหวํางประเทศได๎ 
จึงได๎วางแผนรํวมกันกับสมาคมพํอครัวไทยในการพัฒนาและยกระดับพํอครัวที่ปฏิบัติตนอยูํ ให๎มีการ
อบรมและเทียบโอนให๎ได๎ Certificate Diploma ไปจนถึงระดับปริญญาได๎ ซึ่งจะท าให๎ประเทศไทยมี
มาตรฐานอาชีพที่เป็นที่ยอมรับและมีการวางแผนจัดอบรมเพ่ือพัฒนาบุคลากรในระดับหัวหน๎างาน 
ระดับผู๎บริหาร จะได๎สามารถแขํงขันกับตํางชาติได๎ เมื่อมีการเปิดการค๎าเสรี 
 
งานต่างประเทศ 

• ให๎ค าปรึกษา พร๎อมทั้งเดินทางไปให๎ค าแนะน าและจัดท าระบบการบริหารจัดการร๎าน และ
การพัฒนารายการอาหาร เชํน วันที่ 17-26 กุมภาพันธ์ 2549 ร๎านอาหารไทย ณ เมือง Klagenfurt 
ประเทศออสเตรีย เปิดร๎านใหมํจากเดิม 30 ที่นั่งขยายเป็น 200 ที่นั่ง จึงได๎รับเชิญไปให๎ค าปรึกษาและ
เตรียมการในการเปิดร๎านอาหาร ชื่อร๎าน Siam Jaritz ซึ่งจะเปิดด าเนินการในวันที่ 23 กุมภาพันธ์ 
2549 

• มีแผนงานรํวมกับโครงการครัวไทยสูํโลก ในการเดินทางไปอบรมผู๎สนใจ พํอครัว แมํครัว 
เพ่ือให๎ได๎รับความรู๎การประกอบอาหารไทยที่ถูกต๎อง การพัฒนารายการอาหาร การบริหารจัดการร๎าน 
ตามนโยบายของรัฐบาลในการเตรียมบุคลากร รองรับการขยายร๎านอาหารไทยให๎ได๎ถึง 20,000 ร๎าน 
 
6. รางวัลที่เคยได้รับ 
 6.1 รางวัลบุคคลตัวอยํางประจ าปี 2548 จากมูลนิธิเพ่ือสังคมไทยในสาขาบริหารการจัดการ และ
สํงเสริมงานโภชนาการ 

***************** 
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