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 การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์ คือ 1) เพื่อศึกษาแนวการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วย

แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร 2) เพื่อศึกษาบริบทของกรุงเทพมหานครต่อการ

พัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร 3) เพื่อศึกษา

ปัญหาและอุปสรรคในการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน

กรุงเทพมหานคร 4) เพื่อเสนอแนะแนวทางการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร 

งานวิจัยคร้ังนี้ใช้วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เพื่อน าเสนอต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกิน

ด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย แนวคิดทฤษฎี เศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ แนวคิดการสร้างคุณค่า  นโยบายกรุงเทพมหานคร และแนวคิดพฤติกรรมผู้บริโภค ผู้วิจัย

ได้ออกสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง เพื่อท าการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ และการสนทนากลุ่ม

จ านวน 77 ท่าน ควบคู่การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม  

ผลการศึกษาพบว่า ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานครมี 8 คุณลักษณะ ดังนี้ 1) วัฒนธรรมอาหารการกิน 2) การทะนุบ ารุง

รักษาภาคการเกษตร 3) โครงสร้างพื้นฐานที่ขนาดเหมาะสม 4) ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม 

การทดสอบ และอ่ืนๆที่เกี่ยวกับอาหาร 5) การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนักรู้ด้านสุขาภิบาล



(ข) 
 

 

อาหารและโภชนาการให้แก่สังคม 6) การก ากับดูแลกิจการ, ภาวะผู้น า และการสนับสนุน 7) การ

พัฒนาธุรกิจอาหารและเครือข่ายธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 8) การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่น มุ่งที่เน้นผู้

มาเยือนทุกกลุ่ม  
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Abstract 

Title  :    A Development Prototype of a Gastronomic City with a Creative Economy  
       Concept of Bangkok 
By  :   Mr. Buncha Potchamanawong 
Degree  :   Doctor of Philosophy 
Major  :   Management 
Advisor                                    ........................................................................................ 
                                                             (Professor Dr.Yuwat Vuthimedhi) 

                                                             ........................................................................................ 
                                                       (Assistant Professor Dr. Saran Ratanasithi) 
 

The objectives of this study were 1) to study an approach to develop Bangkok as a 

gastronomic city with a creative economy concept 2) to study the context of Bangkok 

Metropolitan towards the development of a gastronomic city with a creative economy concept 3) 

to study the problems and barriers for development of a gastronomic city with a creative economy 

concept in Bangkok and 4) to provide recommendations for the development of Bangkok’s 

gastronomic city with creative economy concept. 

This research employed a qualitative method in order to propose a prototype of Bangkok 
gastronomic city under the concept of a creative economy, including theories and concepts on 
creative economy, value creation concept, the public policy in Bangkok and consumer behavior 
concepts. The researcher had designed a semi-structure interview form for 77 key informants and 
focus group participants, as well as a participatory action research method. 
 Results of the study found the development of Bangkok’s gastronomic city with a creative 
economy concept includes the following characteristics: 1) gastronomy culture 2) farm life 
preservation 3) appropriate scale infrastructure 4) research collaborations training, testing, etc. 
reading to food 5) Education and awareness-raising of good hygiene & nutrition for society 6) 
governance, leadership and supportive initiations 7) food cluster development and business 
network and 8) market expansion for local food targeting for visitors. 
 

Keywords:  Gastronomic Culture, Gastronomic City, Creative Economy 
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 กติตกิรรมประกาศ  
 
 ดุษฎีนิพนธ์ฉบบัน้ีส ำเร็จลุล่วงดว้ยดี ดว้ยควำมอนุเครำะห์ในกำรให้ค  ำปรึกษำ ดูแล แกไ้ข 
กำรใหค้  ำแนะน ำและกำรช่วยเหลือจำกผูมี้พระคุณหลำยท่ำน ซ่ึงทำงผูว้จิยัตอ้งขอกรำบขอบพระคุณ 
ศำสตรำจำรย์พิเศษ ดร .ยุวฒัน์ วุฒิเมธี  อำจำรย์ อำจำรย์ท่ีปรึกษำหลัก และผูช่้วยศำสตรำจำรย ์

ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธ์ิ อำจำรย์ท่ีปรึกษำร่วม ท่ีได้ให้ควำมกรุณำในกำรสละเวลำให้ค  ำปรึกษำ 

ค ำแนะน ำและช้ีน ำแนวทำงในกำรด ำเนินกำรวิจยัตลอดกระบวนกำร รวมทั้งตรวจสอบและกำร

แกไ้ขขอ้บกพร่องต่ำงๆ 

 ขอกรำบขอบพระคุณคณะกรรมกำรในกำรสอบดุษฎีนิพนธ์ ผูช่้วยศำสตรำจำรย ์ดร.โอม     

หุวะนนัทน์  ผูช่้วยศำสตรำจำรย ์ดร.ไชยนนัท ์ปัญญำศิริ และดร.คุณหญิงณฐนนท ทวีสิน กรรมกำร

สอบดุษฎีนิพนธ์ท่ีไดใ้หค้  ำแนะน ำ ตรวจสอบและช้ีแนวทำงในกำรแกไ้ขเพื่อใหดุ้ษฎีนิพนธ์ฉบบัน้ีมี

ควำมสมบูรณ์เรียบร้อยมำกยิง่ข้ึน 

 ขอขอบพระคุณบุคลำกรของกระทรวงสำธำรณสุขและกรุงเทพมหำนคร เช่น ดร.

คุณหญิงณฐนนท ทวีสิน และดร.อมัพร จนัทวิบูลย์ ท่ีมีส่วนในกำรให้ข้อมูลและประสำนงำน

หน่วยงำนต่ำงๆ ตลอดจนเจำ้หนำ้ทุกท่ำนท่ีไดเ้อ่ยนำมและเอ่ยนำมไม่ได ้รวมถึงผูใ้หข้อ้มูลส ำคญัซ่ึง

ไดช่้วยเหลือในกำรให้ขอ้มูลจำกกำรสัมภำษณ์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อกำรด ำเนินกำรวิจยั เพื่อใชใ้นกำร

จดัท ำดุษฎีนิพนธ์เล่มน้ีตลอดมำ 

 ขอขอบพระคุณบิดำ มำรดำ ภรรยำ และครอบครัวทุกท่ำน ท่ีได้ให้กำรส่งเสริม กำร

สนบัสนุน เป็นก ำลงัใจดว้ยดีเสมอมำ ทั้งในยำมสุข ในยำมทุกขแ์ละยำมทอ้แท ้ใหมี้ก ำลงัในกำรต่อสู้

ต่อไป ตลอดจนเพื่อนทุกท่ำน ท่ีไดใ้ห้กำรช่วยเหลือและกำรสนบัสนุนในดำ้นขอ้มูลและก ำลงัใจท่ีดี

ตลอดมำ ผูว้จิยัขอขอบพระคุณทุกท่ำนมำ ณ โอกำสน้ี 

 สุดทำ้ยน้ี คุณค่ำและประโยชน์ของงำนวิจยัฉบบัน้ี ผูว้ิจยัขอมอบแด่บิดำ มำรดำ ครูอำจำรย์

ทุกท่ำน ท่ีไดเ้คยประสิทธ์ิประสำทวชิำควำมรู้ใหแ้ก่ตวัผูว้จิยั 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำของปัญหำ 

“วกิฤตตม้ย  ำกุง้” ในปี พ.ศ. 2540 เกิดกระแสกำรเปล่ียนแปลง (Tipping Point) จะมีต่อผลท ำ
ให้กำรส่งออกของไทยอยู่ในสภำวะหดตวัอยำ่งต่อเน่ืองและส่งผลให้เจำ้หน้ีต่ำงประเทศขำดควำม
เช่ือมัน่ในควำมสำมำรถกำรแข่งขนัดำ้นกำรส่งออกของไทย นกัลงทุนตดัสินใจยำ้ยกำรฐำนกำรผลิต
ไปลงทุนยงัประเทศอ่ืนๆและประเทศไทยประสบกบัปัญหำทำงดำ้นเศรษฐกิจขั้นรุนแรง รัฐบำลจึงมี
กำรออกนโยบำยลอยตวัค่ำเงินเพื่อประคองเศรษฐกิจท่ีเหลือต่อไป หลงัจำกวิกฤตเศรษฐกิจผำ่นพน้
ไป พบว่ำกำรขยำยตวัในช่วงวิกฤตกำรฟองสบู่มีรูปแบบกำรขยำยตัวทำงเศรษฐกิจในตัวแบบ 
เชิงปริมำณท่ีไม่ได้เน้นคุณภำพของผูป้ระกอบกำร ซ่ึงทำงเศรษฐศำสตร์เรียกว่ำกำรขำดผลิตภำพ
ปัจจยักำรผลิตรวม (Total Factor Productivity) และท ำให้ประเทศไทยสูญเสียขีดควำมสำมำรถใน
กำรแข่งขนัจึงสรุปได้ว่ำกำรขยำยตวัทำงเศรษฐกิจของไทยอำจไม่สำมำรถประสบควำมส ำเร็จ
เท่ำท่ีควร ดงันั้นกำรพฒันำประเทศให้มีควำมย ัง่ยืนและมัน่คงจะตอ้งมีกำรพฒันำรูปแบบในกำร
จ ำหน่ำยสินคำ้และบริกำรให้มีควำมแตกต่ำงจำกสินคำ้และบริกำรท่ีสำมำรถผลิตไดจ้ำกแหล่งอ่ืนๆ 
และประโยชน์ท่ีไดรั้บจะตอ้งเป็นประโยชน์ต่อคนไทยดว้ย ซ่ึงโอกำสท่ีจะเติบโตทำงเศรษฐกิจของ
ประเทศไทยจะตอ้งน ำแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ (Creative Economy) มำใช้ควบคู่กบักำรสร้ำง
คุณค่ำและมูลค่ำ (Value Creation) เช่น กำรพฒันำสินคำ้และบริกำรดว้ยกำรใช้เอกลกัษณ์ไทยเป็น
จุดเด่นเช่น ศิลปะ วฒันธรรม ควำมมีจิตใจโอบออ้มอำรี เป็นตน้ (ปรเมธี วิมลศิริ, 2552) ซ่ึงเป็น
ประเด็นในดำ้นกำรบริหำรในเร่ืองนโยบำยภำครัฐ ภำคอุตสำหกรรม ธุรกิจและชุมชนเพื่อเป็นกำร
ขบัเคล่ือนประเทศสู่เศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ท่ีเป็นแนวคิดท่ียอมรับว่ำเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำ
ประเทศท่ีมีกำรเติบโตและควำมมัง่คงทำงเศรษฐกิจส่งผลใหเ้กิดประโยชน์ในกำรกระจำยรำยไดแ้ละ
ผลผลิตท่ีเกิดข้ึนอยำ่งย ัง่ยนื 

 เศรษฐกิจสร้ำงสรรคเ์กิดมำจำกกำรสะสมองคค์วำมรู้ท่ีเกิดจำก ภูมิปัญญำ ควำมรู้ ควำมคิด 
และควำมมัง่คัง่ทำงวฒันธรรม ตลอดจนมีควำมหลำกหลำยทำงชีวภำพท่ีสำมำรถน ำมำพฒันำต่อยอด 
โดยผสมผสำนกบันวตักรรมและเทคโนโลยสีมยัใหม่เพื่อเป็นกำรขบัเคล่ือนประเทศไทยสู่เศรษฐกิจ
ยุคใหม่ท่ีเป็นกำรผลิตในรูปแบบมุ่งเน้นเชิงคุณภำพและควำมคิดสร้ำงสรรค์รวมทั้ งสำมำรถ
ตอบสนองควำมตอ้งกำรของผูบ้ริโภคทั้งในและต่ำงประเทศได ้ ดงัท่ีแผนกำรพฒันำเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชำติ ฉบบัท่ี 11 เน้นกำรปรับโครงสร้ำงระบบเศรษฐกิจและสังคมเป็นหลกั เป็นกำรน ำ
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ภูมิคุม้กนัท่ีมีอยู ่พร้อมทั้งกำรสร้ำงภูมิคุม้กนัในประเทศให้เขม้แข็งข้ึนเพื่อเตรียมควำมพร้อมในดำ้น
บุคลำกร สังคมและระบบเศรษฐกิจของประเทศให้สำมำรถปรับตัวรองรับผลกระทบจำกกำร
เปล่ียนแปลงไดอ้ยำ่งเหมำะสม โดยให้ควำมส ำคญักบักำรพฒันำคนและสังคมไทยให้มีทั้งคุณภำพ 
โอกำสในเขำ้ถึงทรัพยำกรและได้รับประโยชน์จำกกำรพฒันำเศรษฐกิจและสังคมอย่ำงเป็นธรรม 
รวมทั้งสร้ำงโอกำสทำงเศรษฐกิจในดำ้นฐำนควำมรู้เทคโนโลยีนวตักรรมและควำมคิดสร้ำงสรรค์
บนพื้นฐำนกำรผลิตตลอดจนกำรบริโภคท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม (ส ำนักงำนคณะกรรมกำร
พฒันำกำรเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ, 2554)  

ในส่วนแผนกำรพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติฉบับท่ี 12 เน้นเร่ืองกำร“พัฒนำ
เศรษฐกิจและสังคมไทยใหมี้ควำมมัน่คงบนฐำนกำรพฒันำท่ีย ัง่ยนื โดยสังคมไทยจะตอ้งเป็นสังคมท่ี
เป็นควำมเป็นธรรมและปรำศจำกควำมเหล่ือมล ้ ำ พลเมืองตอ้งมีวินยัต่ืนรู้และเรียนรู้ มีทกัษะและ
ทศันคติท่ีเป็นค่ำนิยมท่ีดี มีสุขภำพร่ำงกำยและจิตใจท่ีสมบูรณ์ ประเทศไทยจะตอ้งเป็นฐำนกำรผลิต
และบริกำรท่ีมีคุณภำพและรูปแบบท่ีโดดเด่นเป็นท่ีตอ้งกำรในตลำดโลกไม่วำ่จะเป็นกำรให้บริกำร
คุณภำพทั้งดำ้นกำรเงิน ระบบกำรขนส่งในรูปแบบต่ำงๆ ในส่วนกำรท่องเท่ียวตอ้งมีกำรพฒันำใหมี้
คุณภำพสำมำรถให้เป็นครัวโลกในเร่ืองอำหำรท่ีมีคุณภำพและปลอดภยัต่อไป และในขณะเดียวกนั
ควรเพิ่มบทบำทของกลไกดำ้นองค์ควำมรู้ เทคโนโลยีนวตักรรม และควำมคิดสร้ำงสรรค์ให้เป็น
เคร่ืองมือหลกัในกำรขบัเคล่ือนกำรพฒันำและกำรขยำยฐำนเศรษฐกิจควบคู่กบักำรเพิ่มผลิตภำพของ
ฐำนกำรผลิตและบริกำรเดิมรวมทั้งกำรต่อยอดกำรผลิตและบริกำรเดิมโดยใชดิ้จิทลัและเทคโนโลยี
อจัฉริยะ” (ส ำนกังำนคณะกรรมกำรพฒันำกำรเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ, 2559) 

นอกจำกน้ีปัจจยัท่ีสนบัสนุนกำรขบัเคล่ือนอุตสำหกรรมสร้ำงสรรคด์ำ้นนโยบำยภำครัฐ จะ
เป็นเร่ืองของกำรสนับสนุนต่ำงๆ เช่น กำรส่งเสริมทรัพยสิ์นทำงปัญญำ กำรส่งเสริมกำรลงทุน
ส ำหรับผู ้ประกอบกำรด้ำนควำมคิดสร้ำงสรรค์ ตลอดจนกำรส่งเสริมให้เกิดกำรรวมกลุ่ม
อุตสำหกรรม (Creative Cluster) และเมืองแห่งควำมคิดสร้ำงสรรค ์(Creative City) กำรมีเอกลกัษณ์ 
ทำงวฒันธรรมเป็นจุดแข็ง ตวัอยำ่งเช่น ประเทศญ่ีปุ่นท่ีเนน้ไปท่ีอุตสำหกรรมสร้ำงสรรคท่ี์เก่ียวขอ้ง
กบัเน้ือหำ (Content Industry) ซ่ึงรวมถึงดนตรี ภำพยนตร์ ภำพยนตร์แอนิเมชัน่ ซอฟตแ์วร์และเกมส์ 
เป็นตน้ (เสำวรภย ์กุสุมำ ณ อยธุยำ, 2553) 

จำกบทเรียนควำมส ำเร็จในกำรส่งเสริมอุตสำหกรรมสร้ำงสรรค ์คือ กำรสนบัสนุนให้เกิด
กลุ่มสร้ำงสรรค ์(Creative Clusters) ในระดบัชุมชน ทอ้งถ่ินและภูมิภำคโดยมีกำรก ำหนดบทบำท 
และทิศทำงกำรด ำเนินงำนของกลุ่มในพื้นท่ีระดบัต่ำงๆอยำ่งชดัเจน ท ำให้เกิดควำมร่วมมือระหว่ำง
เครือข่ำยท่ีสำมำรถเช่ือมโยงซ่ึงกนัและกนั ภำยในกลุ่มและระหว่ำงกลุ่มโดยกลุ่มสร้ำงสรรค์ควร
มุ่งเน้นอุตสำหกรรมท่ีมีควำมได้เปรียบโดยเปรียบเทียบ  (Comparative Advantage) เน่ืองจำกจะ
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ก่อใหเ้กิดประสิทธิภำพในกำรผลิตและควำมเช่ียวชำญเฉพำะดำ้น ตลอดจนเป็นกำรใชท้รัพยำกรท่ีมี
อยูอ่ยำ่งเหมำะสมและเกิดประโยชน์สูงสุด ทั้งน้ีรัฐบำลไดม้อบหมำยให้หน่วยงำนในระดบัภูมิภำค
ให้ท ำหน้ำท่ีเป็นตวักลำงในกำรเช่ือมโยงบทบำทของเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ในระดบัชุมชน ทอ้งถ่ิน 
และภูมิภำคกับเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ในระดับมหภำค จะเห็นได้ว่ำควำมส ำเร็จของเศรษฐกิจ
สร้ำงสรรคม์ำจำกกลุ่มสร้ำงสรรคใ์นระดบัทอ้งถ่ิน ชุมชน และภูมิภำค ตลอดจนมีกำรสนบัสนุนจำก
ภำครัฐบำลและหน่วยงำนท่ีเก่ียวขอ้งให้กำรสนบัสนุนทั้งในดำ้นนโยบำย แผนกำรด ำเนินงำนและ
กำรลงทุนในส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกพื้นฐำน เป็นตน้ (เฉลิมพล แจ่มจนัทร์ และสวรัย บุณยมำนนท์, 
2556) 

สรุปได้ว่ำกำรพฒันำเศรษฐกิจโดยใช้เศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ คือกำรพฒันำผลิตสินคำ้หรือ
บริกำรและสร้ำงมูลค่ำเพิ่มทำงเศรษฐกิจ  โดยภำครัฐและภำคเอกชนจ ำเป็นตอ้งใชอ้งคค์วำมรู้ในเร่ือง
ควำมคิดสร้ำงสรรค ์และทรัพยสิ์นทำงปัญญำท่ีสำมำรถประยุกตใ์ห้เขำ้กบัวฒันธรรม ควำมช ำนำญ 
เทคโนโลย ีและนวตักรรมสมยัใหม่ ส่ิงเหล่ำน้ีจะสะทอ้นควำมเป็นเอกลกัษณ์ของชุมชนและทอ้งถ่ิน 
อนัเป็นปัจจยัในกำรพฒันำเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ต่อสังคมและชุมชนอย่ำงย ัง่ยืน บทบำทเศรษฐกิจ
สร้ำงสรรค์ของภำครัฐในดำ้นกำรวำงแผนและขบัเคล่ือนนโยบำยกำรส่งเสริมให้ชุมชนมีควำมคิด
แนวสร้ำงสรรค์ โดยให้ชุมชนมีส่วนร่วมในกำรระดมควำมคิดเห็นในกำรพฒันำสินคำ้หรือบริกำร 
เน่ืองจำกปัจจยัพื้นฐำนของชุนชมยอ่มมีควำมแตกต่ำงกนั จึงไม่สำมำรถก ำหนดรูปแบบท่ีตำยตวัใน
กำรพฒันำชุมชนอ่ืน ดงันั้นภำครัฐควรมีกำรสนบัสนุนดำ้นงำนวิจยัในกำรสร้ำงเครือข่ำยของชุมชน
และเครือข่ำยทำงดำ้นควำมรู้ ตลอดจนกำรช่วยเหลือในดำ้นกำรตลำดและกำรประชำสัมพนัธ์ ท่ีจะ
เป็นส่วนช่วยท่ีส ำคญัในกำรพฒันำกระบวนกำรเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ ซ่ึงสำมำรถเก็บรวมรวบและ
ถ่ำยทอดองคค์วำมรู้ตลอดจนภูมิปัญญำทอ้งถ่ิน และยงัสำมำรถส่งเสริมภำพลกัษณ์กำรท่องเท่ียวและ
สำมำรถดึงดูดนกัท่องเท่ียวจำกต่ำงประเทศใหม้ำท่องเท่ียวในชุมชนเศรษฐกิจสร้ำงสรรค ์
 
1.2 ควำมส ำคัญของปัญหำ  

กำรท่องเท่ียวเป็นอุตสำหกรรมท่ีมีบทบำทส ำคญัต่อกำรพฒันำเศรษฐกิจของหลำยประเทศ 
ทัว่โลก รัฐบำลของประเทศดงักล่ำวจึงควรให้ควำมส ำคญัในกำรเสริมสร้ำงขีดควำมสำมำรถใน 
กำรแข่งขนัและก ำหนดกลยุทธ์ทำงกำรตลำด เพื่อเป็นกำรเชิญชวนนกัท่องเท่ียวจำกทัว่โลกเขำ้มำ
ท่องเท่ียวในประเทศของตนเพิ่มมำกข้ึน ภำรกิจดำ้นกำรท่องเท่ียวจึงเป็นภำรกิจท่ีถูกผสำนกลมกลืน
ไปกบักำรพฒันำประเทศในทุกมิติ ดงันั้นกำรก ำหนดยทุธศำสตร์กำรพฒันำของประเทศต่ำงๆ จึงได้
มีกำรบูรณำกำรงำนด้ำนกำรท่องเท่ียวเป็นส่วนหน่ึงของแผนพฒันำเศรษฐกิจ โดยมีพื้นฐำนของ
เศรษฐกิจท่ีเขม้แข็ง, มีโครงสร้ำงพื้นฐำนท่ีดี, มีทรัพยำกรธรรมชำติท่ีมีควำมอุดมสมบูรณ์และมี
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บุคลำกรภำคกำรท่องเท่ียวท่ีมีศกัยภำพด้วยแล้ว จะเป็นปัจจยัส ำคญัท่ีจะช่วยผลกัดนัให้ประเทศมี
ควำมมั่นคั่งและสำมำรถพฒันำกำรท่องเท่ียวของตนให้เติบโตได้อย่ำงมั่นคง (กระทรวงกำร
ท่องเท่ียวและกีฬำ, 2558)  

ประเทศไทยมีควำมพร้อมในกำรพฒันำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวหลำกหลำยด้ำนโดย
กรุงเทพมหำนครเป็นเมืองหลวงและเมืองศูนย์กลำงกำรท่องเท่ียวท่ีส ำคญัของประเทศ จึงมีปัจจยัท่ี
สำมำรถพฒันำสู่เมืองแห่งอำหำรกำรกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรค ์ดงัน้ี 

1. นโยบำยกรุงเทพมหำนคร ซ่ึงเป็นภำคบริหำรส่วนท้องถ่ินมีนโยบำยในกำรท ำให้
กรุงเทพเป็นเมืองอำหำรปลอดภยั ตำมประเด็นยุทธศำสตร์ย่อยท่ี 1.6 ปลอดโรคคนเมืองอำหำร
ปลอดภยั (แผนกำรบริหำรรำชกำร กรุงเทพมหำนคร พ.ศ. 2556-2560) เพรำะในปัจจุบนัสถำนกำรณ์
ส่ิงแวดล้อมรอบด้ำนมีอุปสรรคมำกมำย เช่น ปัญหำสุขภำพและโรคภัยไข้เจ็บท่ีส ำคัญ ได้แก่ 
โรคติดต่ออุบติัใหม่เป็นปัญหำทำงสำธำรณสุขท่ีเป็นภยัคุกคำมต่อสุขภำพกำยและสุขภำพจิตของ
ประชำชนเป็นอย่ำงมำก ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจ สังคม และกำรเมือง ท ำให้มีผลต่อสภำพควำม
เป็นอยู่ทั้งดำ้นกำยภำพ ส่ิงแวดลอ้ม และสุขภำพของประชำชน โดยควรมีกำรส่งเสริมให้เกิดกำร
ควบคุมระบบสุขำภิบำลอำหำร กำรตรวจหำสำรพิษท่ีมีกำรปนเป้ือนในอำหำร กำรเฝ้ำระวงัและป้อง
ปรำมกำรตกคำ้งของสำรตำ้นจุลชีพในเน้ือสัตวท่ี์จ  ำหน่ำยในบริเวณสถำนท่ีจ ำหน่ำยเน้ือสัตว ์ของ
พื้นท่ีกรุงเทพมหำนครไดมี้กำรป้องกนัควบคุมโรคต่ำงๆท่ีเกิดข้ึนจำกกระบวนผลิตอำหำร (ส ำนกั
ยุทธศำสตร์และประเมินผล กรุงเทพมหำนคร , 2557) ซ่ึงเป็นปัจจยัส ำคญัท่ีจะสร้ำงภำพพจน์และ
ส่งเสริมให้กรุงเทพเป็นเมืองแห่งอำหำรกำรกิน (Gastronomic City) ต่อไปในอนำคต ท ำให้จะตอ้ง
อำศยัควำมร่วมมือระหวำ่งภำครัฐ ภำคบริหำรส่วนทอ้งถ่ิน และผูป้ระกอบกำรในภำคเอกชน  จึงจะ
เกิดควำมส ำเร็จและควำมย ัง่ยนืต่อไปในอนำคต 

2. ด้ำนกำยภำพของกรุงเทพมหำนคร เป็นเมืองหลวงของประเทศไทยและเป็นองค์กร
ปกครองส่วนท้องถ่ินในรูปแบบพิเศษจัดอยู่ในระดับมหำนคร แบ่งเขตกำรปกครองออกเป็น 
50 เขต ซ่ึงมีผูว้่ำรำชกำรกรุงเทพมหำนครและสภำกรุงเทพมหำนคร ปัจจุบนักรุงเทพมีขนำดพื้นท่ี 
1,568 ตำงรำงกิโลเมตร (ส ำนักยุทธศำสตร์และประเมินผล กรุงเทพมหำนคร, 2557) ในฐำนะท่ี
กรุงเทพมหำนครเป็นเมืองหลักทำงเศรษฐกิจท่ีส ำคัญของประเทศไทยและของภูมิภำคเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้ จึงเป็นศูนยก์ลำงของกิจกรรมทำงเศรษฐกิจท่ีมีกำรด ำเนินธุรกิจท่ีกวำ้งขวำงกว่ำ
ขอบเขตกำรปกครองในระดบัทอ้งถ่ิน กำรเป็นเมืองของหลวงประเทศในทุกดำ้น ทั้งดำ้นเศรษฐกิจ 
กำรเมือง กำรปกครอง กำรศึกษำ ศูนยก์ลำงกำรคมนำคม และกำรติดต่อสัมพนัธ์กบัต่ำงประเทศ 
ก่อให้เกิดควำมน่ำสนใจต่อกำรท่องเท่ียวในภำคอุตสำหกรรมต่ำงๆ เช่น สถำนท่ีท่องเท่ียวเชิง
วฒันธรรม สถำนประกอบกำรท่ีพกัอำศยั ตลอดจนธุรกิจประเภทอำหำร เป็นตน้ เน่ืองจำกศูนยว์ิจยั
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กสิกรไทยมีกำรวิจยัในปี พ.ศ.2556 กรุงเทพมหำนครจะขยำยตวัไดไ้ม่ต ่ำกว่ำ 4% โดยมีปัจจยัหนุน
จำกกำรเติบโตของกิจกรรมในภำคกำรเงิน ภำคกำรท่องเท่ียว ภำคอสังหำริมทรัพย ์ตลอดจนธุรกิจ
บริกำรประเภทอ่ืน ดงันั้นกรุงเทพมหำนครควรมีเป้ำหมำยท่ีตอ้งกำรจะเป็นมหำนครของศูนยก์ลำงท่ี
มีควำมโดดเด่นในภำคกำรบริกำรดำ้นกำรท่องเท่ียว ซ่ึงกำรวำงยุทธศำสตร์กำรพฒันำเพื่อยกระดบั
ศกัยภำพทำงกำรแข่งขนัของกรุงเทพมหำนครคือ กำรยกระดบัควำมสำมำรถในกำรแข่งขนัของ
ประเทศรวมทั้งจะเป็นพื้นฐำนส ำคญัเพื่อไปสู่เป้ำหมำยกำรมหำนครศูนยก์ลำงของอำเซียน (กรม
อำเซียน, 2556) 

3. สถิติกำรท่องเที่ยว จำกกำรส ำรวจพบว่ำประเทศไทยมีกำรขยำยตวัมำอย่ำงต่อเน่ืองทั้ง
จ  ำนวนและรำยไดจ้ำกกำรท่องเท่ียว ในระยะ 5 ปีท่ีผำ่นมำ ไดแ้ก่ ปี พ.ศ. 2552 จ ำนวนนกัท่องเท่ียวมี
จ ำนวน 14.0 ลำ้นคนซ่ึงมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่ำงต่อเน่ืองและในปี พ.ศ. 2557 เพิ่มเป็น 24.8 ลำ้นคน  
โดยในปี พ.ศ. 2556 มีรำยได ้ 1.20 ลำ้นลำ้นบำทสูงสุดเป็นอนัดบั 10 ของโลก และในปี พ.ศ. 2557 
ลดลงเหลือ 1.17 ลำ้นลำ้นบำท เน่ืองจำกประสบกบัวิกฤตทำงกำรเมืองและวิกฤตเศรษฐกิจในกลุ่ม
ประเทศยุโรป ส ำหรับในปี พ.ศ. 2558 มีนกัท่องเท่ียวชำวต่ำงชำติจำกจ ำนวน 29.8 ลำ้นคน ขยำยตวั
ร้อยละ 20.44 จำกปีท่ีผำ่นมำ ซ่ึงมีจ ำนวนนกัท่องเท่ียวชำวต่ำงชำติท่ีใช้บริกำร ณ สนำมบินสุวรรณ
ภูมิ จ ำนวน 15.8 ลำ้นคน และสนำมบินดอนเมืองจ ำนวน 3.24 ลำ้นคน ท ำให้ประเทศไทยมีรำยได้
จำกกำรท่องเท่ียว 1.44 ลำ้นลำ้นบำท โดยสถำนท่ีท่องเท่ียวท่ีส ำคญั ไดแ้ก่ กรุงเทพมหำนคร ภูเก็ต 
ชลบุรี เชียงใหม่ สงขลำและกระบ่ี(กระทรวงกำรท่องเท่ียวและกีฬำ, 2558) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลกำร
ส ำรวจกำรท่องเท่ียวภูมิภำคเอเชียแปซิฟิก ปี 2015 จำกนกัท่องเท่ียวท่ีพกัคำ้งคืนจ ำนวน 308 ลำ้นคน 
โดยส ำรวจเมืองท่องเท่ียวจ ำนวนทั้งหมด 167 เมือง ใน 22 ประเทศ พบว่ำกำรท่องเท่ียวในเอเชีย
แปซิฟิกเติบโตอย่ำงรวดเร็ว มีสัดส่วนเป็นอันดับหน่ึงของโลกแทนภูมิภำคยุโรปแล้ว ซ่ึง
กรุงเทพมหำนครไดถู้กจดัอนัดบัหน่ึงในเร่ืองเมืองน่ำท่องเท่ียว มีรำยไดจ้ำกกำรท่องเท่ียวทั้งหมด อยู่
ท่ี 15.2 พนัลำ้นดอลลำร์สหรัฐ (MasterCard :Asia Pacific Destinations Index 2015)  

4. กรุงเทพมหำนครได้รับรำงวัลเมืองท่องเที่ยวที่ดีที่สุดในโลก โดย Travel & Leisure 
(นิตยสำรท่องเท่ียว) ได้มอบรำงวลัไวใ้นปี พ.ศ. 2551 พ.ศ. 2553 และ พ.ศ. 2554 โดยมีปัจจยักำร
คดัเลือก ท่ีส ำคญัคือ สถำนท่ีและทศันียภำพท่ีสวยงำม เอกลกัษณ์ทำงศิลปวฒันธรรมประเพณี อำหำร
และแหล่งจับจ่ำย ควำมเป็นมิตรไมตรีของผู ้คน และควำมคุ้มค่ำของเงินท่ีใช้จ่ำย ผู ้บริหำร
กรุงเทพมหำนครจึงจดัจ ำแผนพฒันำกำรท่องเท่ียวกรุงเทพมหำนคร พ.ศ. 2554-2558 เพื่อส่งเสริม 
อนุรักษ์และกำรพฒันำกำรท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นปัจจยัหลกัในกำรพฒันำเศรษฐกิจของประเทศ โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อเป็นกรอบในกำรส่งเสริมและพฒันำกำรท่องเท่ียวกรุงเทพมหำนคร “มุ่งสู่มหำนคร
ท่องเท่ียวท่ีดีท่ีสุด” เพื่อเป็นจุดหมำยปลำยทำงของนักท่องเท่ียวทัว่โลก โดยมียุทธศำสตร์ในกำร
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ขบัเคล่ือน 5 ดำ้น ประกอบดว้ย 1.กำรอนุรักษ์และพฒันำทรัพยำกรกำรท่องเท่ียวอย่ำงสร้ำงสรรค์
และย ัง่ยืน 2.กำรพฒันำและส่งเสริมกำรตลำดกำรท่องเท่ียว 3.กำรเพิ่มประสิทธิภำพกลไกบริหำร
จดักำร กำรท่องเท่ียวเชิงเครือข่ำย 4.กำรพฒันำศกัยภำพทรัพยำกรมนุษยท์ำงดำ้นกำรท่องเท่ียว และ  
5.กำรพฒันำคุณภำพบริกำรด้ำนกำรท่องเท่ียว (แผนพฒันำกำรท่องเท่ียวกรุงเทพมหำนคร พ.ศ. 
2554-2558, 2555) 

5. กรุงเทพมหำนครมีจ ำนวนผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำร และภัตตำคำรมำกที่สุดในประเทศ
ไทย ซ่ึงในปี พ.ศ. 2559 มีจ  ำนวนร้ำนอำหำรอยู่ท่ี 12,801 แห่ง โดยมีเขตท่ีมีร้ำนอำหำรมำกท่ีสุด 10 
อนัดบั ดงัน้ี เขตปทุมวนั 938 แห่ง เขตวฒันำ 855 แห่ง เขตจตุจกัร  787 แห่ง เขตบำงรัก 699 แห่ง เขต
คลองเตย 609 แห่ง เขตพระนคร 519 แห่ง เขตยำนนำวำ 471 แห่ง เขตห้วยขวำง  501 แห่ง เขตรำช
เทว ี420 แห่ง เขตลำดพร้ำว 380 แหล่ง (กองสุขำภิบำลอำหำร ส ำนกัอนำมยั, 2559) จำกกำรส ำรวจจะ
พบแหล่งอุตสำหกรรมอำหำรประจ ำแต่ละทอ้งท่ี ดงัน้ี 1.พื้นท่ีกรุงเทพกลำงมีเยำวรำชเป็นแหล่ง
คำ้ขำยของชำวไทยเช้ือสำยจีนท่ีมีเอกลกัษณ์ในเร่ืองของ อำหำรจีน ยำและสมุนไพรจีน ส่วนตลำด
ห้วยขวำงเป็นแหล่งกำรคำ้กลำงคืนท่ีเปิดในลกัษณะร้ำนอำหำรและรถเข็นริมทำง 2.พื้นท่ีกรุงเทพ
ตะวนัออก มีร้ำนอำหำรบริเวณถนนเกษตร-นวมินทร์ 3.พื้นท่ีกรุงเทพใต ้มีย่ำนถนนสุขุมวิทและ
ถนนทองหล่อ ในเขตวฒันำเป็นแหล่งของอำหำรนำนำชำติทั้งอำหำรเอเชียและยุโรป โดยมีกำร
ผสมผสำนระหวำ่งวตัถุดิบในประเทศและน ำเขำ้จำกต่ำงประเทศ ซ่ึงมีตลำดคลองเตยและตลำดสำม
ย่ำนเป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีส ำคญั  4.กรุงเทพเหนือมีตลำด อตก. เป็นแหล่งรวมอำหำรและสินคำ้ทำง
เกษตรทั้งผกัและผลไม ้ 5.กรุงธนบุรีเหนือมีเขตคลองสำนและเขตบำงกอกน้อย เป็นเขตท่องเท่ียว
เชิงอนุรักษ ์และเชิงศิลปะวฒันธรรม จึงมีควำมหลำกหลำยของอำหำรหลำยเช้ือชำติทั้งไทย จีน มอญ 
และอิสลำม และ 6.กรุงธนบุรีใต ้มีเขตบำงขุนเทียนเป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงนิเวศน์และแหล่งวตัถุดิบ
อำหำรทะเล (ส ำนกังำนส่งเสริมวสิำหกิจขนำดกลำงและขนำดยอ่ม, 2556) 

6. แนวโน้มรำยได้ของผู้ประกอบกำรอำหำร จำกขอ้มูลตั้งแต่ปี พ.ศ. 2555 ถึง พ.ศ. 2557 
กำรใช้จ่ำยของนักท่องเท่ียวมีแนวโน้มท่ีจะเพิ่ม ข้ึนทุกปี จึงมีส่วนส่งเสริมให้รำยได้ของ
ผูป้ระกอบกำรอำหำรในกรุงเทพมหำนครมีแนวโนม้ท่ีจะเพิ่มมำกข้ึน ตำมรำยละเอียดตำรำงท่ี 1.1 
 
 
 
 
 
 



7 

 

 

ตำรำงที ่ 1.1 กำรเปรียบเทียบค่ำใชจ่้ำยดำ้นอำหำรเฉล่ียของผูเ้ยีย่มเยอืนในกรุงเทพมหำนคร 
 (หน่วย: บำท/คน/วนั) 

กำรเปรียบเทียบค่ำใชจ่้ำยดำ้นอำหำรเฉล่ียของผูเ้ยีย่มเยอืนในกรุงเทพมหำนคร 

  พ.ศ. ชำวไทย ชำวต่ำงประเทศ 

นกัท่องเท่ียว* 

(Tourist) 

2555 560.46 815.56 

2556 589.71 860.02 

2557 619.95 893.40 

ผูม้ำเยีย่มเยอืน** 

(Visitor) 

2555 534.18 813.89 

2556 561.12 857.90 

2557 589.45 891.04 

นกัทศันำจร*** 

(Excursionist) 

2555 392.94 695.36 

2556 407.98 696.11 

2557 431.20 714.91 

      *นกัท่องเท่ียว (Tourist) คือ   ผูเ้ดินทำงมำเยอืนชัว่ครำวท่ีพกัอยูใ่นประเทศท่ีมำเยอืน 
 ไม่นอ้ยกวำ่ 24 ชัว่โมง 

    **ผูม้ำเยีย่มเยอืน (Visitor) คือ   ผูเ้ดินทำงมำเยอืนชัว่ครำว และอยูใ่นประเทศท่ีมำเยอืน 
 นอ้ยกวำ่ 24 ชัว่โมง(มีกำรพกัแรม) 

***นกัทศันำจร (Excursionist) คือ   ผูเ้ดินทำงมำเยอืนชัว่ครำว และอยูใ่นประเทศท่ีมำเยอืน 
 นอ้ยกวำ่ 24 ชัว่โมง (ไม่มีกำรพกัแรม) 

ท่ีมำ : กลุ่มสถิติและเศรษฐกิจกำรท่องเท่ียว กรมกำรท่องเท่ียว กระทรวงกำรท่องเท่ียวและ
กีฬำ (2558)  

 
จำกตำรำงท่ี 1.1 พบว่ำนักท่องเท่ียวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงประเทศมีแนวโน้มท่ีมำใช้

บริกำรดำ้นอำหำรเพิ่มข้ึนทุกปี เช่น ในปี พ.ศ. 2556 นกัท่องเท่ียวชำวไทยมีกำรใชบ้ริกำรดำ้นอำหำร
อยู่ท่ี 589.71 บำท ส่วนในปี พ.ศ. 2557 มีกำรใช้บริกำรอยู่ท่ี 619.95 บำท แสดงว่ำมีสัดส่วนท่ีเพิ่ม
ข้ึนอยู ่+5.13% ในส่วนของนกัท่องเท่ียวชำวต่ำงชำติมีกำรใชบ้ริกำรดำ้นอำหำรในปี พ.ศ. 2556 อยูท่ี่ 
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860.02 บำท ส่วนในปี พ.ศ. 2557 อยูท่ี่ 893.40 บำท จึงมีสัดส่วนท่ีเพิ่มข้ึนอยูท่ี่ +3.88% จำกอตัรำกำร
จำกใชจ่้ำยดำ้นอำหำรเพิ่มข้ึนในทุกปีจึงเป็นปัจจยัในกำรส่งเสริมให้กรุงเทพมหำนครเป็นเมืองแห่ง
อำหำรกำรกิน ส่วนค่ำใชจ่้ำยของนกัท่องเท่ียวในปี 2558 ไม่มีกำรระบุถึงกำรใชจ่้ำยดำ้นอำหำรเป็น
กำรแสดงถึงสถิติดำ้นค่ำใช้จ่ำยรวมดงัน้ี ผูม้ำเยี่ยมเยือนชำวไทยมีค่ำใช้จ่ำย 3439.98 บำท/คน/วนั 
ชำวต่ำงชำติมีค่ำใช้จ่ำย 3439.98 บำท/คน/วนั ในส่วนนกัท่องเท่ียวชำวไทย 3689.20 บำท/คน/วนั 
นักท่องเท่ียวชำวต่ำงชำติ 4830.25 บำท/คน/วนั นักทศันำจรชำวไทย 2153.13 บำท /คน/วนั นัก
ทศันำจรชำวต่ำงประเทศ 2685.42 บำท/คน/วนั 

ถึงแมว้ำ่กรุงเทพมหำนครจะมีศกัยภำพของดำ้นอุตสำหกรรมท่องเท่ียวและบริกำรซ่ึงท ำให้
ตลอดระยะเวลำท่ีผ่ำนมำกรุงเทพมหำนครมีกำรเจริญเติบโตด้ำนธุรกิจท่องเท่ียวและด้ำนธุรกิจ
บริกำรท่ีเก่ียวขอ้ง ตลอดจนเป็นเมืองไดรั้บรำงวลัเมืองท่ีน่ำท่องเท่ียวจำกหลำกหลำยองคก์รทัว่โลก 
แต่ในขณะเดียวกนัพบว่ำมีประเด็นปัญหำในกำรส่งเสริมกรุงเทพมหำนครให้เป็นเมืองสร้ำงสรรค์
ดำ้นเมืองแห่งอำหำรกำรกินอยำ่งต่อเน่ือง โดยสำมำรถสรุปประเด็นไดด้งัน้ี 

1. นโยบำยภำครัฐ เน่ืองจำกรัฐบำลมีกำรเนน้ส่งเสริมกำรส่งออกเป็นหลกั โดยรัฐบำลมีกำร
กระตุน้ให้ผูผ้ลิตและลงทุนในแง่ของกำรผลิตและกำรส่งออก เพื่อประโยชน์ในดำ้นกำรเติบโตทำง
เศรษฐกิจของประเทศแต่พบวำ่เม่ือประเทศต่ำงๆมีกำรปรับตวัใหม่เหมือนกบัประเทศไทย จึงท ำให้
ประเทศไทยไม่สำมำรถแข่งขนักบัประเทศอ่ืนๆได้ ดงันั้นกำรพฒันำระบบเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ 
(Creative Economy) ซ่ึงในปัจจุบนัหลำยประเทศได้ศึกษำและพฒันำระบบเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์
อยำ่งจริงจงั เช่น ในปี พ.ศ. 2544 รัฐบำลองักฤษไดป้ระกำศแผนพฒันำและจดัตั้งองคก์รซ่ึงท ำหนำ้ท่ี
เช่ือมโยงกบัอุตสำหกรรมโดยมีกำรน ำควำมคิดสร้ำงสรรค์มำบริหำรก็สำมำรถขบัเคล่ือนไดอ้ย่ำงมี
ศกัยภำพ หรือประเทศเกำหลีใตก้็ไดใ้ห้ควำมส ำคญักบักำรสร้ำงรำยไดใ้หม่จำกควำมคิดสร้ำงสรรค์
จนปัจจุบนักำรแพร่หลำย ของวฒันธรรมเกำหลีกลำยเป็นท่ีมำของรำยไดจ้ำกกำรท่องเท่ียว อำหำร 
แฟชัน่ ดนตรีและภำพยนตร์ (อภิสิทธ์ิ ไล่ศตัรูไกล, 2553) 

2. ปัญหำด้ำนกำรเมือง เน่ืองจำกประเทศไทยมีกำรเปล่ียนแปลงรัฐบำลบ่อยคร้ังในรอบ
หลำยปีท่ีผ่ำนมำ จึงท ำให้มีกำรเปล่ียนแปลงนโยบำยด้ำนกำรบริหำรซ่ึงท ำให้นโยบำยเศรษฐกิจ
สร้ำงสรรค์ไม่สำมำรถบริหำรงำนได้ต่อเน่ืองและส่งผลให้ภำครัฐเกิดปัญหำด้ำนขำดบุคลำกรท่ีมี
ควำมเช่ียวชำญและมีควำมรู้ควำมเขำ้ใจในเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ ซ่ึงท ำให้ผูป้ฏิบติังำนขำดควำม
ชดัเจนในกำรปฏิบติังำน (ฐิติกร พูลภทัรชีวนิ, 2553) 
 
 



9 

 

 

3. ปัญหำด้ำนระบบกำรศึกษำ เทคโนโลยีดำ้นกำรศึกษำของไทยยงัไม่มีควำมพร้อมและ
ทนัสมยัซ่ึงท ำให้ไม่เอ้ือต่อควำมคิดสร้ำงสรรคข์องคนในชำติ ตลอดจนรัฐบำลไม่มีกำรส่งเสริมวิจยั
พฒันำรวมถึงกำรปกป้องทรัพยสิ์นทำงปัญญำทั้งของคนไทยและคนต่ำงชำติ (พิริยะ ผลพิรุฬห์, 
2556) 

ประเด็นปัญหำที่ 2 และ 3 มีควำมสอดคลอ้งกบัผลส ำรวจควำมคิดเห็นของนกัเศรษฐศำสตร์
ชำวไทย ท่ีมีกำรเสนอใหก้ำรสนบัสนุนเศรษฐกิจสร้ำงสรรคใ์หมี้ข้ึนในระบบเศรษฐกิจของไทย โดย
ประเภทของเศรษฐกิจสร้ำงสรรคท่ี์เห็นวำ่เหมำะกบัศกัยภำพของคนไทยและรัฐบำลควรส่งเสริมมำก
ท่ีสุดคือ อำหำรไทย (ร้อยละ 93.9)  รองลงมำเป็นประเภท ท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรมและควำม
หลำกหลำยทำงชีวภำพ (ร้อยละ 83.3) ส ำหรับปัญหำและอุปสรรคท่ีส ำคัญในกำรน ำแนวคิด
เศรษฐกิจสร้ำงสรรคม์ำใชก้บัประเทศไทย คือ ปัญหำกำรเมือง(ร้อยละ 43.9) และระบบกำรศึกษำยงั
ไม่ทนัสมยั (ร้อยละ 22.0) และขำดกำรวจิยัพฒันำรวมถึงกำรปกป้องทรัพยสิ์นทำงปัญญำอยำ่งจริงจงั
(ร้อยละ 17.1) (ศูนยว์จิยัมหำวทิยำลยักรุงเทพ, 2555)  

จำกท่ีกล่ำวมำข้ำงต้นยงัพบว่ำกรุงเทพมหำนครยงัขำดควำมพร้อมบำงประเด็นของ
หลกัเกณฑเ์มืองสร้ำงสรรคด์ำ้นอำหำรกำรกิน ซ่ึงภำครัฐและหน่วยงำนท่ีเก่ียวขอ้งควรศึกษำแนวทำง
และก ำหนดนโยบำยกำรร่วมมือกบัภำคเอกชนในกำรพฒันำกรุงเทพมหำนครสู่เมืองแห่งอำหำรกำร
กิน ซ่ึงกำรน ำหลกักำรตำมเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์และหลกักำรท่ีเก่ียวขอ้งมำพฒันำเพื่อให้เกิดเป็น
ตน้แบบ ซ่ึงควรมีกำรศึกษำเมืองตน้แบบอำหำรทั้งในและต่ำงประเทศเช่น ภูเก็ต ประเทศไทย, เมือง
เจนจู ประเทศเกำหลี, เมืองเจินตู ประเทศจีน เป็นตน้ ตลอดจนกำรพฒันำกำรท่องเท่ียวรูปแบบ
อำหำรของประเทศอ่ืนๆ เพื่อทรำบถึงแนวทำงกำรปฏิบัติงำนในกำรจัดกำรกำรพัฒนำ
กรุงเทพมหำนครสู่เมืองแห่งอำหำรกำรกิน จึงน ำมำวิเครำะห์ถึงโอกำสและอุปสรรคของภำครัฐและ
ภำคเอกชนในกำรร่วมกนัท ำงำนวำ่ควรส่งเสริมและพฒันำในแนวทำงใดต่อไปในอนำคต  

ดว้ยเหตุผลดงัท่ีกล่ำวมำแลว้ขำ้งตน้ ผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษำแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ ใน
ธุรกิจร้ำนอำหำรว่ำหำกมีกำรน ำหลักเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์มำประยุกต์ใช้ในกำรประกอบธุรกิจ
ตลอดจนก ำหนดยุทธศำสตร์กำรพฒันำกรุงเทพมหำนครเขำ้สู่สถำนะเมืองสร้ำงสรรค์ด้ำนอำหำร 
กำรกิน ซ่ึงในปัจจุบันกรุงเทพมหำนครมีศกัยภำพท่ีพฒันำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวในส่วน
ผูป้ระกอบกำรร้ำนอำหำรท่ีสำมำรถแข่งขนัทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ  ผูว้ิจยัจึงเห็นควรจดัท ำ
ดุษฎีนิพนธ์ในหวัขอ้ “ต้นแบบกำรพัฒนำเมืองแห่งอำหำรกำรกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์
ในกรุงเทพมหำนคร” ซ่ึงผูว้ิจยัจึงไดน้ ำประเด็นควำมส ำคญัของปัญหำมำเขำ้สู่กระบวนกำรวิจยัเชิง
ประจกัษ์ เพื่อกำรสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่และสำมำรถน ำผลกำรวิจยัไปประยุกต์ใช้ในด้ำนนโยบำย



10 

 

 

เศรษฐกิจสร้ำงสรรค์เพื่อกำรพฒันำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวดำ้นอำหำรกำรกินและเป็นกำรเพิ่ม
มูลค่ำของสินคำ้ใหผู้ป้ระกอบกำรอำหำรในประเทศต่อไป   
 
1.3 โจทย์วจัิย 
 กำรพฒันำเมืองแห่งอำหำรกำรกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรคใ์นกรุงเทพมหำนครเป็น
อยำ่งไร 
 
1.4 วตัถุประสงค์   

1. เพื่อศึกษำแนวกำรพฒันำเมืองแห่งอำหำรกำรกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ใน
กรุงเทพมหำนคร 

2. เพื่อศึกษำบริบทของกรุงเทพมหำนครต่อกำรพฒันำเมืองแห่งอำหำรกำรกินดว้ยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้ำงสรรคใ์นกรุงเทพมหำนคร 

3. เพื่อศึกษำปัญหำและอุปสรรคในกำรพฒันำเมืองแห่งอำหำรกำรกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้ำงสรรคใ์นกรุงเทพมหำนคร 

4. เพื่อเสนอแนะแนวทำงกำรพัฒนำเมืองแห่งอำหำรกำรกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้ำงสรรคใ์นกรุงเทพมหำนคร 
 
1.5 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ  

1. กำรเก็บข้อมูล รวบรวมข้อมูล แนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ ในกำรพัฒนำเมืองของ
กรุงเทพมหำนครใหเ้ป็นเมืองแห่งอำหำรกำรกิน  

2. เป็นแนวทำงให้ภำครัฐในกำรจัดท ำนโยบำยเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์เพื่อกำรพัฒนำ
กรุงเทพมหำนครในกำรเป็นเมืองแห่งอำหำรกำรกิน 

3. เป็นแนวทำงใหผู้ป้ระกอบกำรในกำรพฒันำแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรคเ์พื่อกำรประกอบ
ธุรกิจดำ้นกำรท่องเท่ียวและอำหำร 
 
1.6 ขอบเขตกำรวจัิย 

1. ด้ำนเน้ือหำ  
ศึกษำโดยอำศยัหลกัแนวคิดเศรษฐกิจสร้ำงสรรคม์ำ ประยุกตภ์ำยใตส้ถำนกำรณ์ปัจจุบนัให้

เขำ้กบัหน่วยงำนรัฐบำล และผูป้ระกอบกำรในกรุงเทพมหำนคร 
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2. ด้ำนพืน้ที ่
ศึกษำพื้นท่ีของกรุงเทพมหำนคร 
3. ด้ำนเวลำ 
ศึกษำวจิยัและรวบรวมตั้งแต่วนัท่ี 1 มีนำคม พ.ศ. 2559 ถึง 1 มีนำคม พ.ศ. 2561 
4. ด้ำนประชำกร 
4.1 ภำครัฐ: หน่วยงำนท่ีท ำหนำ้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 

4.1.1 ผูบ้ริหำรของกรุงเทพมหำนครจ ำนวน 30 เขต เขตละ 1 ท่ำน 
4.1.2 ผูบ้ริหำรของกระทรวงสำธำรณสุข กรมอนำมยั  2 ท่ำน 
4.1.3 นกัสำธำรณสุขจำกกรุงเทพมหำนคร  15 ท่ำน 

4.2 ภำคเอกชน 
4.2.1 ผู ้ประกอบกำรธุร กิจ ท่ี เ ก่ี ยวข้องกับอำหำรในกรุง เทพมหำนครจ ำนวน  

25 ท่ำน 
4.2.2 ผูเ้ช่ียวชำญดำ้นอำหำร 5 ท่ำน 

 
1.7 นิยำมค ำศัพท์เฉพำะ 

• กำรพัฒนำ หมำยถึง กำรรวบรวมและกำรประยุกต์องค์ควำมรู้เพื่อในใช้กำรพัฒนำ
ศกัยภำพ ควำมรู้และควำมสำมำรถของผูป้ระกอบกำรอำหำรให้สำมำรถสร้ำงสรรคส่ิ์งใหม่หรือกำร
เพิ่มคุณค่ำต่อธุรกิจกำรบริกำรด้ำนอำหำรให้มีเหมำะสมกบัชุมชนและเกิดกำรเจริญเติบโตทำง
เศรษฐกิจอยำ่งย ัง่ยนื  

• เมืองแห่งอำหำรกำรกิน หมำยถึง กำรมำพฒันำเมืองหรือชุนชนท ำให้เกิดเอกลกัษณ์ของ
กำรสร้ำงมูลค่ำสินคำ้หรือบริกำรท่ีเกิดจำกควำมคิดของมนุษย ์ในกำรขบัเคล่ือนทำงเศรษฐกิจบน
พื้นฐำนของตน้ทุนภูมิศำสตร์ สังคม วฒันธรรม ภูมิปัญญำทอ้งถ่ิน กำรสร้ำงสรรคง์ำน ตลอดจนน ำ
หลกักำรสำธำรณสุขและควำมปลอดภยัดำ้นอำหำรมำพฒันำใหก้รุงเทพมหำนครเป็นเมืองอำหำร 

• เศรษฐกิจสร้ำงสรรค์ หมำยถึง กำรน ำวฒันธรรม ประเพณีและควำมเช่ือ ท่ีสะทอ้นควำม
เป็นเอกลกัษณ์ของชุมชน โดยน ำมำผสมผสำนหลกักำรสำธำรณสุขและควำมปลอดภยัดำ้นอำหำร
เพื่อกำรพฒันำผลิตสินคำ้หรือบริกำร และสร้ำงมูลค่ำเพิ่มทำงเศรษฐกิจใชใ้นกำรขบัเคล่ือนกำรผลิต
เชิงมุ่งเนน้คุณภำพและสร้ำงสรรค ์รวมทั้งสำมำรถตอบสนองควำมตอ้งกำรของผูบ้ริโภคทั้งในและ
ต่ำงประเทศได ้
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• กรุง เทพมหำนคร หมำยถึง  องค์กรปกครองส่วนท้อง ถ่ิน รูปแบบพิ เศษตำม
พระรำชบญัญติัระเบียบบริหำรรำชกำรกรุงเทพมหำนคร พ .ศ. 2528 ซ่ึงผูว้ิจยัคดัเลือกเขตท่ีมีควำม
หนำแน่นของจ ำนวนนกัท่องเท่ียว 



 

 

บทที ่2 
แนวคดิทฤษฎแีละงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
การวิจัย เ ร่ืองการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

ในกรุงเทพมหานครคร้ังน้ี ผูว้ิจ ัยได้ท าการศึกษาค้นควา้เอกสาร แนวความคิดและทฤษฎีท่ีมี 
ส่วนเก่ียวขอ้งกบัเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ตลอดจนผลงานวิจยั 
ท่ีเก่ียวขอ้ง โดยจดัล าดบัตามหวัขอ้ต่างๆ ดงัน้ี 
2. แนวคิดทฤษฎแีละงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

2.1 แนวคิดเร่ืองเศรษฐกิจสร้างสรรค ์(Creative Economy) 
2.1.1 บริบทเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ 
2.1.2 ความหมายของเศรษฐกิจสร้างสรรค ์
2.1.3 กรอบแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์
2.1.4 องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค ์
2.1.5 แนวทางการพฒันาเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

2.2 แนวคิดการสร้างคุณค่า (Value Creation) 
2.2.1 การสร้างคุณค่าตราสินคา้ 
2.2.2 การสร้างคุณค่าทางโภชนาการ 
2.2.3 การสร้างคุณค่าดว้ยแนวการตลาดสมยัใหม่ (Marketing 4.0) 

2.3 นโยบายกรุงเทพมหานคร 
2.3.1 นโยบายและประชาสัมพนัธ์การท่องเท่ียว 
2.3.2 หลกัสุขาภิบาลอาหาร และระเบียบขอ้บงัคบัในการประกอบธุรกิจอาหาร 

2.4 พฤติกรรมผูบ้ริโภค (Consumer Behavior) 
2.5 เอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
2.6 กรอบแนวคิดการวจิยั และค าอธิบายกรอบแนวคิดการวจิยั 

2.1 แนวคิดเร่ืองเศรษฐกจิสร้างสรรค์ (Creative Economy) 
2.1.1 บริบทเศรษฐกจิสร้างสรรค์  

 ในช่วงทศวรรษท่ีผา่นมา การแข่งขนัทางดา้นธุรกิจมีการเปล่ียนแปลงอยา่งรวดเร็ว ไม่วา่
จะเป็นความสามารถทางวิทยาศาสตร์ท่ีถูกน ามาใช้ในการผลิตสินค้าและบริการ ตลอดจน
ความกา้วหน้าทางเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีช่วยในการติดต่อส่ือสารให้มนุษยส์ามารถท าธุรกิจได้
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อย่างรวดเร็ว ดังนั้ นธนาคารโลก(World Bank, 2012) จึงมีการประเมินดัชนีช้ีวดัเศรษฐกิจด้าน 
องค์ความรู้ (Knowledge Economy Index: KE, 2012) หมายถึง การศึกษาสภาพแวดล้อมท่ีเอ้ือต่อ 
การสร้างองค์ความรู้ให้เกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศหรือภูมิภาคท่ีมี 
ผลต่อเศรษฐกิจซ่ึงไดก้ารพิจารณาจากคะแนนเฉล่ียของคะแนนประสิทธิภาพ โดยพิจารณาจาก 4 
ปัจจยั ดงัน้ี  

1.การสร้างแรงจูงใจด้านเศรษฐกิจการลงทุน (Economic and Institutional Regime) เป็น
การศึกษาด้านการสร้างแรงจูงใจในการใช้ความรู้ท่ี เป็นองค์ความรู้เดิม ความรู้ใหม่  และ 
การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจตามกลุ่มของธุรกิจ 

2.ระบบการศึกษาและทรัพยากรมนุษย ์(Education and Human Resources) เป็นการศึกษา
ระดบัการศึกษาของประชากรในดา้นประสบการณ์และทกัษะ การแบ่งปันขอ้มูลและใชอ้งคค์วามรู้
ในการพฒันาธุรกิจของประเทศ 

3.ระบบนวตักรรม (The Innovation System) เป็นการศึกษาประสิทธิภาพของนวตักรรม 
ท่ีมีการร่วมมือในระดบัต่างๆ เช่น บริษทั ศูนยว์ิจยัของมหาวิทยาลยั ท่ีปรึกษาทางธุรกิจและองค์กร
อ่ืนๆ โดยน าข้อมูลมาวิเคราะห์และพฒันาเทคโนโลยีสมยัใหม่ให้เหมาะสมกับความต้องการ 
ของทอ้งถ่ิน 

4. ระบบเทคโนโลยี (Information and Communication Technology: ICT) เป็นการศึกษาวา่
ประเทศมีการน าเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารมาพฒันาเพื่อให้เกิดประสิทธิภาพในการ
อ านวยความสะดวกของการเผยแพร่ขอ้มูลอ านวยและประมวลผลท่ีเป็นประโยชน์ต่อการประกอบ
ธุรกิจในประเทศ 

ศุภวฒิุ สายเช้ือ (2552) จากวกิฤตเศรษฐกิจโลกส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจไทย ท าใหป้ระเทศ
ไทยตอ้งประสบกบัสภาวะเศรษฐกิจท่ีตกต ่า รัฐบาลจะตอ้งมีนโยบายด้านเศรษฐกิจและการเงิน 
ให้มีความสอดคลอ้งกบัสภาวะปัจจุบนั ดงันั้นประเทศไทยไดมี้การปรับเปล่ียนกลยุทธ์การพฒันา
เศรษฐกิจจากท่ีเน้นการผลิตเชิงปริมาณในภาคอุตสาหกรรมมาเป็นเศรษฐกิจสร้างสรรค์ท่ีมุ่งเน้น
สินค้าและการบริการ โดยการน าเอกลักษณ์และภูมิปัญญาท้องถ่ินของไทยเพื่อใช้ในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มและส่งผลท าให้เศรษฐกิจไทยเติบโตอย่างย ัง่ยืน ทั้งน้ีผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารเป็น 
ส่วนหน่ึงในเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ เน่ืองจากประเทศไทยมีเอกลักษณ์ในการผสมผสานกับ
วฒันธรรม ภูมิปัญญาท้องถ่ินของไทย และวตัถุดิบท่ีมีความหลากหลายทั้ งในประเทศและ
ต่างประเทศ ซ่ึงเป็นการตกแต่งและการน าเสนออาหารในรูปแบบต่างๆ เช่น รูป รส กล่ิน ก็สามารถ
น ามาประยุกตใ์ห้เขา้กบัเศรษฐกิจของประเทศไดซ่ึ้งสามารถแบ่งเศรษฐกิจออกเป็น 3 ประเภทดงัน้ี 
 



15 
 

 

  1. เศรษฐกิจอุตสาหกรรม (Industrial Economy) หมายถึง รูปแบบเศรษฐกิจจะใชแ้รงงานใน
ประเทศท่ีขาดทกัษะและความช านาญ ส่งผลใหมี้อตัราค่าจา้งในระดบัต ่า โดยมีการน าทรัพยากรทาง
ธรรมชาติมาใช้ในอุตสาหกรรม เพื่อการผลิตเชิงปริมาณเป็นการเน้นให้มีราคาท่ีถูกกว่าผูแ้ข่งขนั 
(Economy of Scale) โดยการแข่งขนัดา้นผลิตภาพ (Productivity) ซ่ึงผลผลิตท่ีไดรั้บจะเป็นสินคา้ท่ี
จบัตอ้งได ้เม่ือเกิดสภาวะเศรษฐกิจตกต ่าก็ยงัส่งผลต่อเศรษฐกิจประเทศมากนกั และไม่ตอ้งพึ่งพา
การลงทุนจากนอกประเทศ  ดงัเช่น ประเทศกมัพูชา ประเทศเวียดนาม สปป.ลาว และประเทศ
อินโดนีเซีย เป็นตน้ 

2. เศรษฐกิจทางองคค์วามรู้ (Knowledge Economy) หมายถึง รูปแบบเศรษฐกิจจะมีการใช้
แรงงานท่ีมีความช านาญและทกัษะ ตลอดจนการน าเทคโนโลยีมาประยุกตใ์ห้เกิดความรวดเร็วและ
สร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้ มีการถ่ายทอดองคค์วามรู้จากภายนอกมาส่งเสริมสร้างการลงทุน สินคา้
ท่ีผลิตจะเป็นสินคา้จบัตอ้งไม่ได้ ซ่ึงควรส่งเสริมทางด้าน การพฒันาแรงงานให้มีความสามารถ 
ในการวิเคราะห์ ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ ระบบนวตักรรม ความรู้ในเร่ืองทรัพยสิ์นทางปัญญา 
ตลอดจนมีการศึกษาวิจยัและพฒันาในระบบปิด ประเทศท่ีจดัในกลุ่มน้ี ได้แก่ ประเทศไทย และ
ประเทศฟิลิปปินส์ เป็นตน้ 

3. เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative Economy)  หมายถึง รูปแบบเศรษฐกิจท่ีผลิตสินคา้และ
บริการโดยผลิตจากแรงบนัดาลใจ ความรักและความคิดสร้างสรรค ์มีการน าเทคโนโลยีมาประยุกต์
ได้อย่างเหมาะสม เป็นสินคา้ท่ีมีลกัษณะเฉพาะตวั ซ่ึงไม่เน้นปริมาณแบบเศรษฐกิจอ่ืนๆ ซ่ึงควร
ส่งเสริมทางดา้นการพฒันาแรงงานให้มีความสามารถในการวิเคราะห์ ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ระบบนวตักรรม ความรู้ในเร่ืองทรัพยสิ์นทางปัญญา แต่การศึกษาวิจยัและการพฒันาจะอยูใ่นระบบ
เปิด ให้มีน าความรู้จากภายนอกมาประยุกต ์ในการส่งเสริมองคค์วามรู้และความคิดสร้างสรรค์ เพื่อ
สามารถน ามาผลิตสินคา้ท่ีจะอยูใ่นรูปแบบสินคา้จบัตอ้งไดแ้ละจบัตอ้งไม่ได ้ประเทศท่ีจดัในกลุ่มน้ี 
ไดแ้ก่ ประเทศอิตาลี ประเทศเยอรมณี สหรัฐอเมริกา ประเทศองักฤษ และเขตปกครองพิเศษฮ่องกง 
เป็นตน้ (การดี และคณะ, 2556) 

เศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ม่เพียงแต่สามารถสร้างความมัน่คงทางรายไดใ้นแง่ตวัเงิน และไม่ใช่
ตวัเงินให้กบัผูป้ระกอบธุรกิจ แต่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ยงัมีผลต่อการเติบโตต่อเศรษฐกิจประเทศ 
ในด้านมูลค่าของอุตสาหกรรม (Gross Domestic Product: GDP) ของประเทศ ซ่ึงหากรัฐบาล 
มีการก าหนดนโยบายเพื่อสนบัสนุนอุตสาหกรรมสร้างสรรคอ์ยา่งเป็นรูปธรรม จะพบความสัมพนัธ์
เชิงบวกระหว่างอตัราการเติบโตของมูลค่าอุตสาหกรรมสร้างสรรค์กบัอตัราการเติบโตของมูลค่า
ของอุตสาหกรรม (GDP) ซ่ึงสามารถสรุปได้ทางสถิติว่าการเติบโตของอุตสาหกรรมสร้างสรรค ์
จะมีผลโดยตรงต่อการเติบโตและความมัง่คัง่ทางเศรษฐกิจของประเทศอยา่งมีนยัส าคญั และแสดง
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ให้เห็นว่าอุตสาหกรรมสร้างสรรค์เป็นปัจจยัอย่างหน่ึงในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศท่ี
พฒันาแล้วและประเทศท่ีก าลงัพฒันา โดยสามารถจ าแนกอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ออก  3 กลุ่ม
เศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ดด้งัน้ี 

1. กลุ่มท่ี 1 อุตสาหกรรมสร้างสรรคข์บัเคล่ือนเศรษฐกิจประเทศโดยตรง ท าให้การเติบโต
ของมูลค่าอุตสาหกรรมสร้างสรรคเ์ป็นสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกบัการเติบโตของมูลค่าของอุตสาหกรรม
(GDP) ซ่ึงไดแ้ก่ สหรัฐอเมริกา เกาหลีใต ้สหราชอาณาจกัร และอินเดีย ซ่ึงสรุปไดว้า่เศรษฐกิจของ
ประเทศเหล่าน้ีถูกขบัเคล่ือนจากอุตสาหกรรมสร้างสรรคเ์ป็นหลกั 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่2.1 อุตสาหกรรมสร้างสรรคข์บัเคล่ือนเศรษฐกิจประเทศโดยตรง   

(ท่ีมา: http://www.karndee.com/) 
2. กลุ่มท่ี 2 อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ มีส่วนในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจประเทศ การเติบโต

ของมูลค่าอุตสาหกรรมสร้างสรรค์มีส่วนในการขับเคล่ือนการเติบโตของมูลค่า  GDPของ
อุตสาหกรรมมีป ริมาณท่ีน้อยกว่าก ลุ่ม ท่ี  1 หรืออาจส รุปได้ว่ า ในก ลุ่มประ เทศ เหล่ า น้ี 
การขับเคล่ือนเศรษฐกิจสร้างสรรค์มีการผสมผสานระหว่างอุตสาหกรรมสร้างสรรค์และ
อุตสาหกรรมอ่ืน ซ่ึงประกอบดว้ย ไทย มาเลเซีย ฮ่องกง และอิตาลี 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพที ่2.2 อุตสาหกรรมสร้างสรรค ์มีส่วนในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจประเทศ  

(ท่ีมา: http://www.karndee.com/) 
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3. กลุ่มท่ี 3 เศรษฐกิจประเทศถูกขบัเคล่ือนจากอุตสาหกรรมอ่ืนๆ มากกว่าอุตสาหกรรม
สร้างสรรค ์ซ่ึงไดแ้ก่ ประเทศสิงคโปร์ สเปน เยอรมนี ญ่ีปุ่น และจีน ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่ เศรษฐกิจของ
ประเทศเหล่าน้ีพึ่งพาอุตสาหกรรมอ่ืนมากกวา่อุตสาหกรรมสร้างสรรค(์การตี และคณะ,2556) 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.3 อุตสาหกรรมสร้างสรรค ์มีส่วนในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจประเทศ   
(ท่ีมา: http://www.karndee.com/) 

เศรษฐกิจสร้างสรรค ์(Creative Economy) เป็นการประกอบธุรกิจท่ีมีการซ้ือขายสินคา้และ
บริการ ทั้งในรูปสินคา้ท่ีจบัตอ้งไดห้รือจบัตอ้งไม่ได ้แต่สินคา้และบริการทั้งสองรูป ลว้นแต่มีค่าใน
ตวัเองไม่ว่ามูลค่าทางกายภาพท่ีสามารถแปรเป็นตวัเงินหรือสินทรัพย์ทางปัญญาท่ีไม่สามารถ
ประเมินมูลค่าได้ ดังนั้ น Hawkins, J. (2007) จึงมีการคิดค้นสมการความสร้างสรรค์ (Creative 
Equation) ท่ีน ามาช่วยในการค านวณวา่มูลค่าของสินคา้สร้างสรรค ์แต่ไม่สามารถระบุไดว้า่บุคคลใด
บุคคลหน่ึงมีความคิดสร้างสรรค์ท่ีดีกว่าอีกบุคคลหน่ึง โดยสมการความสร้างสรรค์ (Creative 
Equation) มีค่าเท่ากบั มูลค่าผลิตภณัฑ์สร้างสรรค ์(CP) คูณดว้ยจ านวนการซ้ือขาย (T) นัน่คือ CE = 
CPx T แต่หากผูซ้ื้อและผูข้ายมีการปกปิดความลบัในการท ากิจกรรมในการซ้ือขายสินคา้สร้างสรรค์
ก็ไม่สามารถน ามาค านวณไดอ้ยา่งแม่นย  า 
 

2.1.2 ความหมายของเศรษฐกจิสร้างสรรค์  
Hawkins, J. (2007) ไดใ้ห้ความหมายความวา่ การสร้างความคิดสร้างสรรคด์้วยตวัเอง ไม่มี

คุณค่าทางเศรษฐกิจท่ีแน่นนอน จนกว่าจะมีการปรับเปล่ียนสินคา้และบริการ หมายถึง สินคา้และ
บริการท่ีสามารถท่ีสามารถจบัตอ้งไดแ้ละจบัตอ้งไม่ไดท่ี้สามารถท าการซ้ือขายไดแ้ต่ตอ้งมีความ
ตอ้งการในสินคา้และบริการ ซ่ึงตอ้งสถานท่ีท่ีใชบ้ริการและผูใ้ห้บริการและใชบ้ริการจะตอ้งปฏิบติั
ตามกฎระเบียบเก่ียวกบักฎหมายสัญญา และขอ้ตกลงท่ีไดร้ะบุไวอ้ยา่งเคร่งครัด 

 



18 
 

 

UNESCO (2013) ไดใ้ห้ความหมายความว่า อุตสาหกรรมท่ีเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วและ
ต่อเน่ือง สามารถสร้างอาชีพให้แก่ชุมชน ตลอดจนสร้างรายไดใ้นรูปแบบตวัเงินและไม่ใช่ตวัเงิน  
ซ่ึงตอ้งเกิดจากความคิดสร้างสรรค์ ความช านาญและศกัยภาพของชุนชมท่ีมีความมัง่คัง่และย ัง่ยืน 
โดยเป็นการผลิตสินคา้และบริการจากปัญญาทางวฒันธรรม 

อาคม เติมพิทยาไพสิฐ (2554) ไดใ้ห้ความหมายความว่า การพฒันาเศรษฐกิจบนพื้นฐาน
ของการสร้าง การใชอ้งคค์วามรู้ ความคิดสร้างสรรคแ์ละทรัพยสิ์นทางปัญญาท่ีเช่ือมโยงกบัพื้นฐาน
ทางวฒันธรรมการสั่งสมความรู้ของสังคม เทคโนโลยีและนวตักรรม เพื่อใชใ้นการผลิตสินคา้และ
บริการใหม่ๆ เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจต่อไป 

การดี และคณะ(2556) ได้ให้ความหมายความว่า การขับเคล่ือนเศรษฐกิจบนพื้นฐาน 
ของการใชอ้งคค์วามรู้ การศึกษา การสร้างสรรคง์าน และการใชท้รัพยสิ์นทางปัญญา ท่ีเช่ือมโยงกบั
พื้นฐานทางวฒันธรรม การสั่งสมความรู้ของสังคม ตลอดน ามาเทคโนโลยีและนวตักรรมมา
ประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดประโยชน์ต่อธุรกิจ 

อภิสิทธ์ิ ไล่สัตรูไกล (2552) อธิบายความหมายของเศรษฐกิจสร้างสรรคว์า่ เป็นส่ิงท่ีเกิดจาก
คนท่ีมีความคิดและจุดหมายท่ีตอ้งการสร้างสรรคผ์ลิตสินคา้หรือบริการ เพื่อสนองต่อความตอ้งการ
ของบุคคลหน่ึง โดยอาศยัหลากหลายทางความรู้ของบุคคลท่ีไดฝึ้กฝนและเก็บสะสมประสบการณ์
มาจนเกิดเป็นความคิดสร้างสรรคใ์หม่ เม่ือสร้างเมืองจนพฒันาเป็นเมืองสร้างสรรค ์ก็สามารถผลิต
สินคา้และบริการท่ีมีมูลค่าเพิ่มมากข้ึน ก็จะก่อตวัเป็นแรงขบัเคล่ือนทางเศรษฐกิจ ซ่ึงส่งผลต่อการ
จา้งงานการปรับกระบวนการผลิตตลาดของผูบ้ริโภคและตวัเลขผลิตภณัฑ์มวลรวมในประเทศ  
(Gross Domestic Product : GDP) 

ส านักงานคณะกรรมการเศรษฐกิจและสังคม (สคช.) ได้ให้ค  าก าจดัความของ เศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ หมายถึง แนวคิดการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจบนพื้นฐานของการใช้องค์ความรู้ การศึกษา 
การสร้างสรรคง์าน และการใชท้รัพยสิ์นทางปัญญาท่ีเช่ือมโยงกบัรากฐานทางวฒันธรรม การสั่งสม
ความรู้ของสังคมและเทคโนโลยี/นวตักรรมสมยัใหม่” โดยไดก้ าหนดขอบเขตขนาดของเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ในประเทศไทย ซ่ึงยึดตามรูปแบบขององค์การสหประชาชาติว่าด้วยการคา้และการ
พฒันา (UNCTAD) และปรับเพิ่มเติมตามรูปแบบของ UNESCO โดยได้รวมอาหารไทยเขา้ไวใ้น
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ดว้ย พร้อมทั้งไดจ้  าแนกประเภทอุตสาหกรรมสร้างสรรคอ์อกเป็น 4 กลุ่ม
อุตสาหกรรมหลกั ไดแ้ก่ (พิริยะ ผลพิรุฬห์, 2556)  

1. มรดกทางวฒันธรรม (Cultural Heritage) ไดแ้ก่ งานฝีมือและหัตถกรรม การท่องเท่ียว
เชิงวฒันธรรมและความหลากหลายทางชีวภาพ การแพทย ์แผนไทย และอาหารไทย 
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2.  ศิลปะ (Arts) ไดแ้ก่ ศิลปะการแสดง และ ทศันศิลป์ 
3. ส่ือสมยัใหม่ (Media)ไดแ้ก่ ภาพยนตร์และวดีีทศัน์การพิมพก์ารกระจายเสียงและดนตรี 
4. งานสร้างสรรค์และออกแบบ (Functional Creation) ได้แก่  การออกแบบแฟชั่น 

สถาปัตยกรรม การโฆษณา และซอฟตแ์วร์ 
สรุปได้ว่า เศรษฐกิจสร้างสรรค์คือการพัฒนาองค์ความรู้ ทุนมนุษย์ กลุ่มธุรกิจ และ

ทรัพยากรต่างเพื่อมาต่อยอดสินคา้ของประเทศซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์และเกิดความแตกต่างจากคู่แข่งขนั 
โดยมีการใชส่ื้อประชาสัมพนัธ์ใหเ้หมาะสมกบักลุ่มเป้าหมายตามแต่ชนิดสินคา้  

 
2.1.3 กรอบแนวคิดเศรษฐกจิสร้างสรรค์ 
Hawkins, J. (2007) ได้เสนอแนวคิดในการพัฒนาการสร้างสรรค์จะต้องอาศัยเง่ือนไข 

ท่ีส าคญั 3 ประการ คือ  
1. ความเป็นส่วนตัว  (Personality) หมายถึง ความคิดสร้างสรรค์อาจะไม่เกิดข้ึนจาก

ความคิดสร้างสรรค์ของตนเองเสมอไป ซ่ึงจะเกิดจะเม่ือยามอยู่ตามล าพงั แต่ความคิดสร้างสรรค ์
ท่ีเกิดในการท างานร่วมกนัสามารถพฒันาการความคิดสร้างสรรคไ์ด้ โดยไม่สามารถอา้งไดว้่าเป็น
ผลงานสร้างสรรค์ของบุคคลใดบุคคลหน่ึง แต่การท างานจะต้องยอมเสียสูญเสียอัตลักษณ์ 
ส่วนบุคคล พรสวรรค์ ทศันคติ ซ่ึงการท างานร่วมกนัก่อให้เกิดความคิดสร้างสรรค์และการพฒันา
ผลิตภณัฑไ์ดต่้อไป 

2. ความเป็นส่ิงต้นแบบ (Originality) หมายถึง การปรับปรุงส่ิงท่ีปรากฏอยูต่ ั้งแต่ก่อนและมี
ลกัษณะคลา้ยคลึงกนั ซ่ึงมี 2 ลกัษณะ คือ 

2.1 ความใหม่ หมายถึง ส่ิงท่ีไม่มีมาก่อนในความคิดผูส้ร้างสรรค์ แต่อาจเป็นเพียงส่ิง
แรกในกลุ่ม หรือส่ิงแรกของยคุหน่ึงยคุใด แต่ส่ิงเหล่าน้ีไม่จ  าเป็นตอ้งมีเอกลกัษณ์ 

2.2 ความเป็นเอกลักษณ์ หมายถึง ส่ิงท่ีเกิดจากการสร้างย่อมมีความแตกต่างจาก 
ทุกส่ิงท่ีปรากฏก่อนหนา้ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ียอ่มตอ้งมีความใหม่ในตวัเอง 

3. ความหมาย (Meaning) หมายถึง การผลิตผลิตภัณฑ์ นอกจากความคิดสร้างสรรค์ท่ี
จะตอ้งมีความแตกต่างการผลิตภณัฑ์ชนิดต่างๆ แต่จะตอ้งมีอตัลกัษณ์ เอกลกัษณ์และส่ิงเหล่าน้ี 
ยอ่มสามารถในงานได ้ซ่ึงจะผลใหเ้กิดความหมายท่ีดีต่อผลิตภณัฑ ์ 

นอกจากการพฒันาการสร้างสรรค์ส่ิงส าคญัอีกอย่างในการพฒันาองค์กรและผลิตภณัฑ์ 
ในการพฒันาสู่องค์กรแห่งความสร้างสรรค์คือตอ้งพฒันาบุคคลกรให้เป็นผูส้ร้างสรรค์ตามหลกัท่ี
ส าคญั 6 ประการดงัต่อไปน้ี 
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 1.การสร้างสรรค์เป็นส่วนหน่ึงของพื้นฐานของชีวิตของมนุษย ์เพราะมนุษยย์่อมมีความ
คิดเห็นท่ีแตกต่างกนัในประเด็นพื้นฐาน ไม่วา่จะเป็นหลกัการทางความคิด หลกัศีลธรรม พฤติกรรม
ทางสังคม เพศ การเมือง เป็นตน้ ซ่ึงการสร้างสรรค์จะเร่ิมข้ึนการความว่างเปล่าหรือไม่มีตวัตน  
แต่หากไม่เกิดความคิดสร้างสรรค ์ก็ไม่อาจคน้พบหรือคิดคน้ส่ิงใดๆได ้
 2. การสร้างสรรค์เป็นพรสวรรค์สากล เป็นส่ิงท่ีนักวิทยาศาสตร์ไม่สามารถพิสูจน์ได้ว่า 
มนุษยมี์พนัธ์ุกรรมดา้นความคิดสร้างสรรค ์เพราะทุกคนต่างมีความคิดสร้างสรรคใ์นระดบัหน่ึง ซ่ึง
ความคิดสร้างสรรค์เกิดจากสัญชาติญาณ แต่ส่ิงเหล่าน้ีไม่เก่ียวขอ้งกบัการสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์ 
เพราะการสร้างสรรค์ต้องมีปัจจยัมีหลายประการ เช่น เทคโนโลยี ทรัพยากรทางกายภาพ และ
สภาพแวดลอ้มต่างๆ 
 3. การสร้างสรรค์เป็นเร่ืองสนุก เป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นในการสร้างสรรค์ผลงาน หากไม่มีความ
สนุกหรือความต้องการท่ีจะลงมือท า ก็ไม่สามารถสร้างส่ิงใหม่ข้ึนมาได้ ตามแนวความคิดของ  
ซามูเอล จอห์นสัน (Samuel Johnson) ท่ีวา่ “งานนั้นสนุกยิ่งกวา่สนุก” ซ่ึงหมายความวา่ งานคือชีวิต
ของพวกเรา และพวกเขาก็ท างานอยา่งเป็นธรรมชาติราวกบัขาดมนัไม่ได ้ซ่ึงสะทอ้นให้เห็นวา่พวก
เขามีคุณภาพการท างานท่ีดีและมีคุณภาพชีวติท่ีดีมาก 
 4. ความรู้สึกของการแข่งขนั เป็นส่ิงท่ีผูส้ร้างสรรค์จะตอ้งท าการแข่งขนั เพื่อพิสูจน์ตนเอง 
ไม่ว่าจะเป็นการแข่งขนักบัตวัเองแลการแข่งขนัเพื่องาน ซ่ึงการสร้างผลิตภณัฑ์สร้างสรรค์ ผูท่ี้มี
ความคิดสร้างสรรค์ ยงัตอ้งเขา้ไปแข่งขนัเชิงพาณิชยใ์นตลาดด้วย ณ จุดน้ี เป้าหมายส าคญัอยู่ท่ี 
การผลิตส่ิงท่ีแปลกใหม่และสามารถใชง้านได ้
 5. การแสดงลกัษณะเฉพาะตวัตนหลายอย่างท่ีชัดเจน เป็นส่ิงท่ีผูส้ร้างสรรค์จะมุ่งมัน่และ 
มีทกัษะในการส ารวจหรือจดัการส่ิงท่ีอยู่ตรงกันข้ามและความตึงเครียด ซ่ึงเหล่าน้ีจะน ามาใน 
การแกไ้ขปัญหาและการพฒันาความคิดสร้างสรรคไ์ด ้เพราะ“การสร้างสรรคย์งัเป็นส่ิงเหนือความ
คาดหมาย” เน่ืองจากความคิดสร้างสรรค์เป็นส่ิงท่ีไม่ไดก้  าหนดข้ึนมาไวล่้วงหน้า แต่ผูส้ร้างสรรค ์
จะมีแนวทางการแกไ้ขปัญหาตามแนวทางของตนเอง 

6. ความหมาย เป็นส่ิงบ่งบอกถึงคุณลกัษณะว่า ความคิดสร้างสรรค์อาจจะมีความหมาย 
ในทางบวกหรือทางลบต่อการก าหนดดา้นศีลธรรม แต่ส่ิงส าคญัคือความเป็นตน้แบบ บ่งบอกไดว้า่
การสร้างสรรคเ์ป็นส่ิงท่ีดีหรือเลวร้ายก็ได ้เพราะการสร้างสรรค์จะถูกน าไปใช้เพื่อวตัถุประสงคท่ี์
เป็นอนัตราย อาจจะมีความคิดสร้างสรรคม์ากกวา่ส่ิงประดิษฐ์ท่ีดีงาม ดงันั้นความคิดสร้างสรรคค์วร
ค านึงถึงประโยชน์ในทางความความคิดมากกวา่ส่ิงอ่ืนๆ 
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 Keane, M. (2555) กล่าวว่า เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ไม่ไดเ้พียงแนวความคิดของผูผ้ลิตสินคา้
หรือเป็นเพียงนโยบายของภาครัฐเท่านั้ น แต่แนวทางการพฒันาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ซ่ึงต้อง
ประกอบรวมกบัการสร้างสรรค ์นวตักรรม การพฒันาเมือง การเช่ือมโยงโลกเขา้ไวด้ว้ยกนั ตวัอยา่ง 
ประเทศจีนมีจุดเด่นในการจดังานหรือเทศกาลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแสดงสินคา้ จึงท าให้คนเกิดการ
พฒันาความคิดสร้างสรรค ์ดงันั้นเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ม่ใชก้ารก าหนดนโยบายจากภาครัฐ แต่เป็น
การเปล่ียนแปลงความคิดของคนให้มุ่งเน้นในการผลิตและความส าคญัต่อสินทรัพยท่ี์จบัตอ้งได้ 
ตลอดจนเปล่ียนทุนทางมนุษยม์าเป็นทุนทางปัญญา ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีจะเกิดทัว่โลก และยงัส่งผลไปยงั
อุตสาหกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้งอีกด้วย เช่น การยา้ยฐานก าลงัการผลิตส่ิงทอจากประเทศท่ีตน้ทุนสูง  
แต่เป็นผูส้ร้างสรรค์ผลงานมายงัประเทศท่ีใช้ทุนแรงงานเป็นหลัก ซ่ึงกรอบความคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรคข์องจีนท่ีสามารถมาประยุกตใ์ห้เขา้กบัประเทศไทยมีองคป์ระกอบ 5 ดา้น ดงัน้ี 1.คน 2. 
องคค์วามรู้ 3.ความสร้างสรรค ์4.ศิลปะและ 5.ธรรมชาติ   

ภาพที ่2.4 กรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคข์องจีน (ท่ีมา: Michael Keane,2555) 
จากภาพท่ี  2.4 พบวา่ กรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคข์องจีมีการเช่ือมกนัทุกมิติ ท่ีแสดง

องคป์ระกอบทั้ง 5 ดา้นและเป็นพื้นฐานในการพฒันาสินคา้สร้างสรรค ์หากขาดอยา่งหน่ึงอยา่งใดก็
อาจท าความคิดสร้างสรรค์ขาดความสมบูรณ์ ดังนั้ นจึงต้องมีการพัฒนาปัจจัยทั้ ง  5 ด้าน 

N 
Nature 

C 
Creativity 

A 
Art 

I 
Intelligence 

H 
Humanity 
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ใหส้ามารถเก้ือหนุนกนัได ้ซ่ึงท าใหรั้ฐบาลจีนมีการร่วมมือกบับริษทัต่างประเทศ ในการแลกเปล่ียน
องค์ความรู้ การสร้างห่วงโซ่ทางด้านมูลค่า และมีการแลกเปล่ียนองค์ข้อมูลระหว่างตลาด
ภายในประเทศและทอ้งถ่ิน จนกระทัง่เกิดการขยายวฒันธรรมให้เป็นอุตสาหกรรมวฒันธรรม และ
เป็นท่ีมาของชุมชนสร้างสรรคใ์นอนาคต 
 ดงันั้นเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของประเทศจีน อาจจะเป็นตน้แบบของประเทศเอเชียอ่ืนๆ 
ท่ีก าลงัจะกา้วสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ โดยประเทศจีนเร่ิมตน้จากการเป็นผูผ้ลิตขั้นพื้นฐาน มาเป็น
ผู ้ผ ลิ ต สินค้า ท่ี มี ความใกล้ เ คี ย งกับต้นฉบับ  จนสามารถพัฒนา เ ป็น สินค้าของตน เอง 
ท่ีส่งออกเพื่อน าไปจ าหน่ายไปทัว่โลก และยงัมีอีก 3 ปัจจยัท่ีท าให้เกิดความส าเร็จในเศรษฐกิจ
สร้างสรรค ์ก็คือ 1.การร่วมมือซ่ึงกนัและกนั 2.การซ้ือขายแลกเปล่ียน และ 3.การรวมกลุ่มธุรกิจเพื่อ
เพิ่มมูลค่า ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีก่อให้เกิดชุมชนสร้างสรรค์จนสร้างรายไดใ้ห้แก่ชุมชนและประเทศจนไม่
สามารถประเมินมูลค่าทั้งหมดได ้  
 Rose, N. & Larsen, K. (2014) มีการร่วมมือกบั Southern Melbourne RDA ในการก าหนด
กรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคด์า้นอาหารเพื่อผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจของอาหารทอ้งถ่ิน ซ่ึง
เป็นสินคา้ท่ีเกิดจากความคิดสร้างสรรค ์สามารถท าในคนในทอ้งถ่ินมีรายไดเ้พิ่มข้ึน, การสร้างงาน, 
การพฒันาธุรกิจในทนัต่อความตอ้งการ และ การกระจายความเส่ียงเศรษฐกิจต่อธุรกิจอาหารทอ้งถ่ิน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.5 กรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ดา้นอาหารของ Southern Melbourne RDA 
(ท่ีมา: Rose ,N. and Larsen, K., 2014)  
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องคป์ระกอบ 7 ประการ ท่ีสามารถพฒันาเศรษฐกิจในรูปแบบอุตสาหกรรมไปสู่ เศรษฐกิจ
สร้างสรรคด์า้นอาหาร ประกอบดว้ย 

1. โครงสร้างพื้นฐานท่ีมีขนาดเหมาะสม (Appropriate Scale & Infrastructure) หมายถึง 
สถานท่ีส าหรับใชใ้นการบรรจุภณัฑท่ี์มีความเหมาะสมและมีความทนัสมยัระบบการขนส่งตลอดจน
ระบบศูนยก์ารกระจายสินคา้ประสิทธิภาพ 

2. การวิจยัและความร่วมมือ (Research & Collaborations) หมายถึง การฝึกอบรมให้เกิด
ความคิดสร้างสรรค ์และมีการทดสอบใหมี้การพฒันาสินคา้ท่ีเป็นความคิดสร้างสรรค์ 

3.  การร่วมมือของผู ้มี ส่วนเ ก่ียวข้อง (Food Cluster) หมายถึง การพัฒนาเครือข่าย 
ทางธุรกิจใหมี้การแลกเปล่ียนองคค์วามรู้ในการพฒันาสินคา้ร่วมกนั 

4.  การให้การศึกษาและการสร้างความตระหนัก (Education and awareness-raising) 
หมายถึง การฝึกอบรม การให้ความรู้เก่ียวกบัความคิดสร้างสรรคแ์ก่ผูมี้ส่วนร่วมในชุมชนตั้งแต่วยั
เด็กจนถึงผูใ้หญ่ เพื่อน าไปพฒันาสินคา้ไดต่้อไปในอนาคต 

5. การเพิ่มจ านวนตลาด (Increased markets) หมายถึง มีการสนบัสนุนและส่งเสริม สถานท่ี
ด าเนินการดา้นการตลาด ท าให้สินคา้เป็นท่ียอมรับในตลาด จนตลาดผูบ้ริโภคมีความตอ้งการสินคา้
และบริการ จึงสามารถกระจายสินคา้ในตลาดไดม้ากข้ึน 

6. ภาคเกษตร (Farmland Preservation) หมายถึง การเก็บรักษาภาคการเกษตรให้คงอยู่
ผสมผสานกบัสังคมต่อไป 

7. การก ากับดูแลกิจการ (Governance, Leadership & Support) ) หมายถึง ความเป็นผูน้ า 
และได้การสนับสนุนภาวะผู ้น า  ในทางด า เ นินการท่ี เ ก่ี ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร 
เพื่อจดัท ามาตรฐานสินคา้และบริการอาหารท่ีปลอดภยั ใหมี้มาตรฐานท่ีเป็นธรรมไม่กีดกั้นบุคคลใด
บุคคลหน่ึง  

ดงัแสดงในภาพท่ี 2.5 การสร้างเมืองท่ีจะสามารถเป็นเมืองสร้างสรรค์แห่งอาหารจะต้อง
ประกอบดว้ยหลายปัจจยั เช่นระบบโครงสร้างพื้นฐาน ระบบสาธารณูปโภคท่ีเหมาะสมและสะดวก
ต่อการผลิตสินคา้และการให้บริการแก่นกัท่องเท่ียว มีการวิจยัและความร่วมมือระหวา่งภาครัฐและ
ภาคเอกชนในด้านการศึกษาและการวิจัยเพื่อน าไปสู่การพฒันาเมืองสร้างสรรค์ จึงตอ้งมีการให้
ความรู้และฝึกฝนตั้งแต่วยัเด็ก เพื่อจะไดน้ าเอาความรู้ท่ีได้รับไปขยายตลาดให้มีความหลายหลาก
มากยิ่งข้ึน  ทั้ งยงัต้องรวมถึงการก ากับดูแลกิจการท่ีต้องมีคุณธรรมและจรรยาบรรณในการซ้ือ
วตัถุดิบท่ีปลอดจากสารพิษต่างๆ และมีการจ าหน่ายสินคา้ใหต้รงตามมาตรฐานท่ีก าหนดไว ้
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องค์การยูเนสโก (UNESCO) ไดมี้การก าหนดกรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคเ์มืองแห่ง
อาหารการกินโดยมอบรางวลั Creative Cities Network ไว ้เพี่อสนบัสนุนการพฒันาเมือง โดยมีการ
ผสมผสานกันระหว่างสินทรัพย์ทางวฒันธรรมและเทคโนโลยีสมยัใหม่ เพี่อพฒันาสู่เมืองท่ีมี
บรรยากาศเอ้ือต่อการคดัเลือกให้เป็นธุรกิจสร้างสรรค ์  พบวา่มีหลกัเกณฑ์การคดัเลือก “เมืองแห่ง
อาหารกิน” มีดงัต่อไปน้ี 

1. มีวถีิและวฒันธรรมดา้นอาหารการกินอนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของเมือง  
2. เป็นชุมชนท่ีมีความหลากหลายดา้นอาหารตั้งแต่อาหารพื้นบา้นไปจนถึง ร้านอาหารท่ี

มีเชฟระดบัโลก  
3. มีวตัถุดิบทอ้งถ่ินส าหรับใชใ้นการปรุงอาหาร  
4. มีความรู้และเทคนิคในการปรุงอาหารตามแบบฉบบัพื้นบา้นท่ีสามารถยนืหยดัท่ามกลาง

การพฒันาของอุตสาหกรรมและเทคโนโลย ี 
5. มีตลาดจ าหน่ายวตัถุดิบอาหารและอุตสาหกรรมอาหารแบบดั้งเดิม  
6. มีการจดัเทศกาลอาหารเพี่อส่งเสริมภาพลกัษณ์เมืองแห่งอาหารการกิน  
7. ใส่ใจส่ิงแวดลอ้ม และส่งเสริมการใชว้ตัถุดิบพื้นบา้นท่ีไดจ้ากการเกษตรแบบยัง่ยนื 
8.ส่งเสริมความรู้ด้านอาหารผ่านสถาบนัการศึกษาและสถาบนัสอนท าอาหาร (อนุตรา  

อ้ึงสุประเสริฐ และณฐัพร ศรีศิริรังสิมากุล, 2553) 
จากการศึกษาพี่ผ่านมาเมืองท่ีได้รับเลือกให้ เป็นเมืองแห่งอาหารการกิน  (City of 

Gastronomy) ยกตวัอยา่งเช่น 
เมืองโพพาย ัน (Popayan) ในประเทศโคลัมเบียเพราะการท่ีมีว ัฒนธรรมทางอาหาร 

อนัหลากหลายและสูตรอาหารดั้งเดิมพี่ส่งทอดต่อกนัมาหลายศตวรรษ มีการวางโครงสร้างเมืองให้
เป็นเมืองแห่งอาหารการกิน โดยมีห้องสมุด มหาวิทยาลัย ศูนย์วิจยั สถาบนัสอนท าอาหารและ
องค์การGastronomy Corporation of Popayan ท่ีมีหน้าท่ีในการรับผิดชอบเร่ืองการจดัประชุมและ
เทศกาลเก่ียวกบัอาหาร 

ในปี ค.ศ. 2013 เมืองจอนจู ประเทศเกาหลีใต ้เป็นเมืองแห่งอาหาร เนน้เร่ืองเมืองวฒันธรรม
ดา้นอาหารท่ีอายุยนืยาวมากกวา่ 1000ปี โดยใชกิ้มจิเป็นส่วนผสมหลกัในการประกอบอาหาร โดยมี
องคก์รสถาบนัการศึกษาและหน่วยงานภาครัฐให้ความร่วมมือท่ีเรียกวา่ Jeonju Bibimbap Research 
Center และมีโรงเรียนมธัยมวทิยาลยัและสถาบนั Jeonju and Korean Cuisine 

สรุปได้ว่าปัจจุบนัการแข่งขนัในเร่ืองการท่องเท่ียวทั้งในประเทศและต่างประเทศมีการ
แข่งขนัท่ีมีความรุนแรงมากข้ึน ภาครัฐและผูป้ระกอบการตอ้งเร่งพฒันาสินคา้และการบริการให้ 
มีคุณภาพและมาตรฐานเพื่อท่ีสามารถแข่งขนักบัคู่แข่งทั้งในและต่างประเทศให้ได ้เน่ืองจากสินคา้
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และการบริการด้านอาหารก็จัดเป็นผลิตภณัฑ์ด้านภาพลักษณ์ของชุมชนและเป็นรายได้ให้แก่
ประเทศไดอี้กทางหน่ึง ส่วนภาครัฐและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรมีการก าหนดนโยบายการท่องเท่ียว
ตลอดจนมีการร่วมมือกับภาคเอกชนในเร่ืองการพัฒนาบุคลากรให้มีความคิดสร้างสรรค์ใน 
การประกอบธุรกิจอาหาร ตลอดจนมีการร่วมมือในดา้นประชาสัมพนัธ์ให้นกัท่องเท่ียว ไม่จะเป็น
การจดักิจกรรมเพื่อส่งเสริมธุรกิจท่องเท่ียว เพื่อเป็นการพฒันาเป็นธุรกิจท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรคใ์น
อนาคต 

 
2.1.4 องค์ประกอบของความคิดสร้างสรรค์ 
ตน้ทุนทางความคิดเปรียบเสมือนทรัพยส์มบติัของบุคคลในการแปรเปล่ียนส่ิงต่างๆ ให้เกิด

เป็นมูลค่าทางดา้นตวัเงินและไม่ใช่ตวัเงินข้ึนมา โดยมีลกัษณะเฉพาะเพื่อตอบสนองความตอ้งการ
ของลูกคา้ การก าหนดกรอบความคิดในดา้นการพฒันาสินคา้ให้มีมูลค่าตอ้งสามารถเปล่ียนแปลงอยู่
ไดต้ลอดเวลาตามพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ควรมีการให้น ้ าหนกักบัส่วนของความคิดหรือมนัสมอง
ของผูท่ี้จะแปรส่ิงท่ีจบัตอ้งไม่ไดใ้หมี้มูลค่า เน่ืองจากผูผ้ลิตตอ้งการสร้างความแตกต่างจากคู่แข่งขนั
จึงเกิดแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ข้ึนมาเพื่อได้เปล่ียนส่ิงเหล่านั้นให้ตรงกับความต้องการของ
ผูบ้ริโภค สอดคลอ้งกบั สมพร หลิมเจริญ (2552) ไดก้ล่าววา่ องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค์ 
ไม่ได้สามารถประกอบข้ึนกบัความคิดริเร่ิมเพียงอย่างเดียว แต่ยงัต้องลักษณะการคิดแบบอ่ืนๆ
รวมเขา้ดว้ยกนั ซ่ึงความคิดริเร่ิมก็ยงัเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงในการสร้างสรรคผ์ลผลิตท่ีแปลกใหม่ โดย
ผูผ้ลิตยงัตอ้งการวเิคราะห์และสังเคราะห์เขา้มาเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงใหเ้กิดความคิดสร้างสรรค ์ดงันั้น
ความคิดสร้างสรรคค์วรจะประกอบดว้ยคุณลกัษณะท่ีมีความสัมพนัธ์ต่อกนัดงัน้ี 

1. ความคิดริเร่ิม (Originality) หมายถึง ลกัษณะความคิดแปลกใหม่แตกต่างจากความคิด
ธรรมดา อาจเกิดจากการน าเอาความรู้ดั้ งเดิมมาพัฒนาและประยุกต์ให้ปัจจุบันซ่ึงก่อให้เกิด
ประโยชน์ตนเองหรือสังคม เกิดเป็นองค์ความรู้ใหม่โดยบุคคลท่ีจะมีพฤติกรรมกล้าคิดกล้า
แสดงออก กลา้ทดลอง คน้หาส่ิงใหม่ๆ มีคนท่ีมีความเช่ือมัน่ในตนเอง  

2. ความคิดคล่องแคล่ว (Fluency) หมายถึง ความคิดท่ีไม่ซ ้ ากนัในเร่ืองเดียวกนัซ่ึงเรียกว่า 
ความคล่องแคล่วในความคิด (Ideational Fluency) เป็นความสามารถท่ีจะคน้หาหรือคน้พบในส่ิงท่ี
ตอ้งการในระยะเวลาท่ีก าหนดไว ้

3. ความคิดยืดหยุ่น (Flexibility) หมายถึง ความสามารถท่ีจะพยายามคิดและแกไ้ขปัญหาใน
เร่ืองท่ีก าหนดมากกวา่หน่ึงวิธี จึงเป็นความคิดท่ีมีความยึดหยุน่ซ่ึงเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงท่ีจะน าไปสู่
ความคิดสร้างสรรคไ์ดห้ลายรูปแบบ 
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4. ความคิดละเอยีดลออ (Elaboration) เป็นคุณลกัษณะท่ีจ าเป็นในการสร้างผลงานท่ีมีใหมี้
ความประณีต และมีความใส่ใจ จนก่อเกิดเป็นความคิดสร้างสรรคอี์กอยา่งหน่ึง 

การเก็บสะสมองค์ความรู้มาเพื่อพฒันาเป็นสินคา้และบริการ ซ่ึงข้ึนอยู่กบัความสามารถ
ส่วนบุคคลในการต่อยอดความคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีเคยมีหรือไม่มีในทอ้งตลาด หรือเรียกวา่
การคิดนอกกรอบท่ีเป็นไปตามกลไกด้านการพฒันาให้ดียิ่งข้ึนไปนั้น เป็นองค์ความรู้ใหม่ตามท่ี 
Teresa M.A., Conatance N.H.,Steven J.K,Leonard.D & Straus.S (2548) ได้ก ล่ าวว่ า  ความคิด
สร้างสรรค์ คือ วิธีการเขา้ถึงปัญหาและคิดหาทางแกไ้ขปัญหา ซ่ึงเป็นความสามารถของบุคคลท่ี
ไดรั้บการฝึกทกัษะให้มีลกัษณะการคิดท่ีไม่มีลกัษณะท่ีชัดเจนหรือการคิดนอกกรอบ จึงสามารถ
พฒันาใหมี้รูปแบบของสินคา้เชิงสร้างสรรค ์ซ่ึงทุกคนสามารถฝึกฝนและพฒันาตนเองโดยสามารถ
แยกเป็นองคป์ระกอบไดด้งัน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 ภาพที่ 2.6 ความคิดสร้างสรรค์ ของ Teresa M.A., Conatance N.H.,Steven J.K,Leonard.D 
& Straus.S  (ท่ีมา:ผู ้Teresa M.A., Conatance N.H.,Steven J.K,Leonard.D & Straus.S, 2548) 

1. ความเช่ียวชาญ (Expertise) เป็นแง่หน่ึงในความรู้ด้าน เทคนิค ขั้นตอนปฏิบติัและภูมิ
ปัญญา ซ่ึงเกิดจากฝึกฝนและการพฒันาทกัษะจนเกิดความช านาญส่วนบุคคล  

2. ทักษะการคิดสร้างสรรค์ (Creative thinking Skills) คือความยึดหยุน่และจินตนาการใน
การแกไ้ขปัญหา ซ่ึงการแกไ้ขปัญหาอาจเป็นวิธีท่ีไม่ก าหนดเอาไว ้แต่เป็นการแกไ้ขโดยการคน้ควา้
ดว้ยตนเอง จนเกิดเป็นความคิดสร้างสรรค ์รูปแบบใหม่ๆ 

3. แรงจูงใจ (Motivation) คือ ส่ิงท่ีกระตุน้ให้เกิดความคิดท่ีจะแกไ้ขปัญหาไดอ้ย่างรวดเร็ว 
เช่น เงิน ต าแหน่งหนา้ท่ี หรือรางวลัต่างๆ  

ทกัษะการคิด
สร้างสรรค ์

 

แรงจูงใจ 

 

ความเช่ียวชาญ 

ความคดิสร้างสรรค์ 
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จึงสรุปไดว้า่การสร้างความคิดสร้างสรรคจ์  าเป็นตอ้งมีทุนมนุษยท่ี์ดีเสียก่อน ซ่ึงหากมี 
การฝึกอบรมท่ีดีจะก่อให้เกิดความช านาญในการพฒันาสินคา้และบริการ ตลอดจนเกิดทกัษะท่ีมีการ
พฒันามากยิง่ข้ึน แต่ส่ิงเหล่าน้ีก็มีปัจจยัแรงจูงใจ เพื่อสร้างแรงกระตุน้ให้เกิดความเกิดสร้างสรรค ์ซ่ึง
อาจเป็นปัจจยัทั้งภายหรือภายนอกไม่วา่จะเป็นในดา้นตวัเงิน การยอมรับการสังคม เป็นตน้ 

UNESCO เสนอแนวความคิดเมืองสร้างสรรค์ (Creative City) เป็นการร่วมมือกนัระหว่าง
ภาครัฐและชุมชนในการสร้างสรรค์เมืองผ่านรูปแบบการพฒันาเมือง สภาพแวดล้อม ระบบ
โครงสร้างทางเศรษฐกิจ โครงสร้างทางสังคม และสินทรัพย์ทางวฒันธรรม ประวติัศาสตร์ 
ขนบธรรมเนียม ของทอ้งถ่ินมาผสมผสานกบัเทคโนโลยสีมยัใหม่ เพื่อน าไปสู่การเป็นเมืองท่ีมีธุรกิจ
เชิงสร้างสรรค(์Creative Industry) โดยองคป์ระกอบส าคญัของเมืองสร้างสรรคไ์ดแ้ก่ 

1.  การสร้างเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมใหแ้ก่เมือง (Cultural Identity)  
2.  การสร้างสภาพแวดล้อมทางสังคมให้มีความเปิดกวา้ง (Diversity & Open Society) 

เพื่อใหเ้กิดการแลกเปล่ียนทางวฒันธรรมก่อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรคใ์หม่  
3.  การรวบรวมนกัคิดและผูป้ระกอบการสร้างสรรค์ (Talent/Creative Entrepreneur) เพื่อ

รวบรวมผู ้มีความคิดสร้างสรรค์ในการผสมผสานวฒันธรรม และภูมิปัญญาท้องถ่ินเข้ากับ
เทคโนโลยี วฒันธรรม การจดัการดา้นธุรกิจท่ีก่อให้เกิดการจา้งงานและก าลงัซ้ือสินคา้ เป็นกลไก
หมุนเวยีนท าใหเ้กิดการเติบโตทางเศรษฐกิจต่อไป  

4.  การสร้างพื้นท่ีและส่ิงอ านวยความสะดวก (Space & Facility) โดยจะต้องสร้าง
โครงสร้างพื้นฐานท่ีเพียงพอและมีคุณภาพช่วยก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมกับธุรกิจ
สร้างสรรค ์ 

5.  การบริหารจดัการเมือง (Management) องคก์รของภาครัฐและเอกชนจะตอ้งมีวิสัยทศัน์
ในการพฒันาเมืองโดยเป็นองคก์รท่ีมีความยืดหยุน่และท างานร่วมกนัเพื่อน าไปสู่เป้าหมายไดอ้ย่าง
สร้างสรรค์ โดยมีแนวทางในการปรับปรุงเมืองเพื่อให้เป็น Creative City โดยการผสมผสานกัน
ระหวา่งประวติัศาสตร์ วฒันธรรมและความคิดสร้างสรรค์ท่ีความมีคลา้ยคลึงกนั (กรวรรณ สังขกร, 
2554) 

ดงันั้นการท่ีพฒันาบุคลากรให้ความคิดสร้างสรรคไ์ม่เพียงแต่กระตุน้ให้เกิดความคิดใหม่ๆ 
เท่านั้น แต่ยงัตอ้งพยายามความคิดให้เป็นระบบขั้นตอน มีแนวทางแกปั้ญหาหลากหลายรูปแบบ จน
หาจุดท่ีแตกต่างทางดา้นสินคา้และบริการท่ีไม่เหมือนใคร ถึงเรียกไดว้า่ ความคิดสร้างสรรค ์และยงั
สอดคลอ้งกบั ปรเมธี วิมลศิริ (2552) ท่ีไดเ้สนอแนวคิดเก่ียวกบัการน าปัจจยัทั้ง 6 ดา้นมาประยุกต์
เพื่อให้เป็นการผลกัดนัและส่งเสริมประสิทธิภาพและประสิทธิผลต่อเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ดงัผูว้ิจยั
ไดศึ้กษาดงัน้ี 
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1. รัฐเป็นผู้สนับสนุน (Supporter) และส่งเสริม (Promoter) ในแง่ส่วนของผู้สนับสนุน
(Supporter) รัฐบาลจะตอ้งไม่มีการขดัขวางกระบวนการความคิดสร้างสรรค ์แต่ควรหาวิธีการหรือ
กระบวนการท่ีมาส่งเสริมโอกาสทางการคา้ให้แก่ผูป้ระกอบรายยอ่ย เน่ืองจากยงัเป็นผูป้ระกอบการ
รายใหม่ท่ีเพิ่งเขา้สู่ตลาด ซ่ึงรัฐบาลควรมีการส่งเสริมให้คนไทยมีโอกาสให้การเขา้ถึงห่วงโซ่การ
ผลิตให้ผูป้ระกอบจ าหน่ายสินคา้ไดม้ากข้ึน โดยรัฐบาลตอ้งมีการจดัสภาพแวดลอ้มให้เหมาะสมกบั
การท าธุรกิจแก่ส่วนรวมมากกวา่เฉพาะเจาะจงเป็นรายบุคคล รัฐบาลเป็นผู้ส่งเสริม (Promoter) ใน
ส่วนน้ีรัฐบาลอาจจะมีการส่งเสริมการบริโภคเลียนแบบ (Demonstration Effect) ท่ีท าให้คนใน
ประเทศและต่างประเทศตระหนักถึงโอกาสท่ีจะจ าหน่ายสินคา้ในประเทศไทย แต่การส่งเสริม
รูปแบบน้ี รัฐบาลควรให้การสนับสนุนเฉพาะบุคคล เช่นการให้บริษทัแม่ผลิตสินคา้ท่ีมีลกัษณะ
คล้ายกัน  เพื่ อสะท้อนขีดความสามารถในการส ร้างสรรค์ อีก รูปแบบหน่ึงสอดคล้อง  
กบัแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของประเทศจีนท่ีมีการลอกเลียนแบบสินคา้จากประเทศจนเกิดมา
เป็นนวตักรรมและสินคา้ของตนเอง ซ่ึงสร้างช่ือเสียงให้แก่ประเทศและธุรกิจอยา่งมหาศาล (Keane 
M, 2555) 

2. การพัฒนาคน ให้มีการใชค้วามคิดสร้างสรรคเ์ป็นหลกั จึงเรียกคนกลุ่มน้ีวา่ คนพนัธ์ุ C 
(Creative Generation) ซ่ึงควรน าแนวคิดการคิดนอกกรอบ (Lateral Thinking) และการคิดแบบ
หมวก 6 ใบ(Six Thinking Hats) ของเอ็ดเวิร์ด โบโน(Edward de Bono) มาประยุกต์ให้คนไทย 
เน่ืองจากคนไทยยงัไม่ถูกให้ปฏิบติัและพฒันาให้เป็นนกัคิด แต่ถูกฝึกให้เป็นนกัท่องจ ามากกว่านกั
สร้างสรรคแ์ละพฒันาผลงาน 

3. กฎหมายและกฎระเบียบ เป็นปัจจยัของการด าเนินธุรกิจท่ีสามารถช่วยเหลือและกีดกั้น
ได้ในเวลาเดียวกัน เ น่ืองจากในบางประเทศกฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา ถือเป็นการ 
กีดกั้นความคิดสร้างสรรคไ์ด ้ดงันั้นรัฐบาลควรจะมีการออกกฎหมายให้มีความเหมาะสมกบัธุรกิจ
สร้างสรรคน์ั้น เพื่อประโยชน์ในการสร้างสรรคสิ์นคา้และบริการรูปแบบต่างๆ 

4. ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ เป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงท่ีท าให้เกิดความคิดสร้างสรรค ์และยงั
เป็นส่ือสารกลางในการประชาสัมพนัธ์ความคิดสร้างสรรคข์องตนเอง แต่กลบัพบวา่คนไทยมีอตัรา
การเขา้ถึงส่ืออินเตอร์เน็ตเพียง 21 คนต่อประชากร 100 คนซ่ึงเป็นอตัราท่ีต ่าเม่ือเทียบกบัประเทศ
อ่ืนๆ ดงันั้นรัฐบาลควรมีการส่งเสริมให้ประชาชนสามารถเขา้ถึงระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อ
ก่อเกิดเป็นชุมชนสร้างสรรคไ์ดใ้นอนาคต 

5. เคร่ืองมือทางการเงิน เน่ืองจากสินคา้ความคิดสร้างสรรคเ์ป็นสินคา้ท่ีไม่สามารถประเมิน
มูลค่าเป็นสินทรัพยท่ี์จบัตอ้งได ้ซ่ึงไม่สามารถน ามาค ้าประกนัต่อธนาคารพาณิชยไ์ด ้ดงันั้นรัฐบาล
ควรมีกองทุนในการกูย้ืมแก่ธุรกิจสร้างสรรคเ์หล่าน้ี เพื่อเป็นการรักษาผูป้ระกอบธุรกิจสร้างสรรคท่ี์
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เพิ่งเข้าสู่ตลาด โดยส่งเสริมและสนับสนุนเคร่ืองมือทางการเงินให้ธุรกิจเหล่าน้ีเติบโตจนเป็น
เศรษฐกิจสร้างสรรค ์

6. การร่วมอย่างมีเอกภาพ หมายถึง การท่ีภาครัฐมีบทบาทในการพฒันาและส่งเสริม
เศรษฐกิจอย่างสร้างสรรค์เช่น ในปี 1944 ประเทศองักฤษมีการก่อตั้งหน่วยงานท่ีช่ือว่า Design 
Council  ซ่ึงเป็นองค์กรอิสระมีบทบาทในการพฒันาสินคา้และสนบัสนุนการผลิตผลิตภณัฑ์ให้มี
คุณภาพมากยิง่ข้ึน ตลอดจนส่งเสริมใหส้ังคมมีบทบาทใหค้วามคิดสร้างสรรคม์ากยิง่ข้ึน 

ปัจจยัท่ีส่งเสริมและสนบัสนุนเศรษฐกิจสร้างสรรคใ์หมี้ความเติบโตอยา่งย ัน่ยนืก็คือ ภาครัฐ
เป็นผูก้  าหนดนโยบายในการส่งเสริมให้ประชากรมีความคิดสร้างสรรค ์ก็ควรมีการส่งเสริมตั้งแต่วยั
เด็กไม่วา่จะเป็นการเรียนการสอนท่ีควรให้เด็กมีจินตนาการ ความคิดสร้างสรรค ์มากกวา่จะฝึกให้
เด็กเป็นนักท่องจ า ซ่ึงสามารถแก้ไขปัญหาท่ีได้ระบบการศึกษาแต่ไม่สามารถแก้ไขปัญหาท่ี
นอกเหนือจากต าราได ้ตลอดจนการส่งเสริมให้ประชาชนทุกวยัสามารถเขา้ถึงเทคโนโลยีท่ีจ  าเป็น 
ก็ควรเป็นนโยบายการพฒันาประเทศของรัฐบาล รวมถึงการร่วมมือระหว่างภาครัฐและเอกชนใน
การมีวิสัยทศัน์ร่วมกนัในการส่งเสริมและพฒันาประเทศไปสู่เมืองแห่งการสร้างสรรค ์ไม่วา่จะเป็น
นโยบายดา้นการเงิน กฎหมายระเบียบ ขอ้บงัคบัต่างๆ ซ่ึงรัฐบาลมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัทุกปัจจยัท่ีกล่าว
มาขา้งตน้ 

การสร้างภาพลกัษณ์เมืองจึงเป็นการพฒันาประเทศอยา่งหน่ึงท่ี สามารถเพิ่มประสิทธิภาพ
และศกัยภาพไม่วา่จะเป็น ระบบเศรษฐกิจ ระบบธุรกิจ ตลอดจนทรัพยากรมนุษยก์็สามารถร่วมกนั
พฒันาประเทศไทย ซ่ึง British Council เสนอแนวความคิดการพฒันาเมืองแห่งความคิดสร้างสรรค์ 
(Creative Cities) โดยแผนงานท่ีได้น าเสนอต่อกลุ่มประเทศเอเชีย มีแนวทางหลักครอบคลุม 5 
แนวทางดว้ยกนั (ผูจ้ดัการ 360° รายสัปดาห์, 2552) 

1. Cityscapes คือ การพฒันากลุ่มบุคคลผูมี้บทบาทในการสร้างสรรคเ์มืองใหญ่ ซ่ึงมีการใช้
บุคลากรพฒันา เช่น นกัออกแบบ สถาปนิก วิศวกรโดยเป็นการพฒันาระบบแผนผงัเมืองให้มีความ
เหมาะสมกบัการท่องเท่ียวในปัจจุบนัแต่ยงัคงเอกลกัษณ์รูปแบบดั้งเดิมเอาไว ้  

2. Creative Catalysts คือ การสนบัสนุน พฒันา และสร้างเครือข่ายของผูป้ระกอบการรุ่น
ใหม่ในอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ (Creative industries) โดยมีการคดัเลือกตวัแทนจากภาคการศึกษา 
ภาคอุตสาหกรรม และส่ือ (Media) จากประเทศท่ีเขา้ร่วมโครงการเพื่อเดินทางไปศึกษาเยี่ยมชม
หน่วยงานส าคญัต่างๆ ในอุตสาหกรรมสร้างสรรคข์องแต่ละประเทศ 

3. Inclusive Cities คือ การส ารวจความเปล่ียนแปลงจากการยา้ยถ่ินฐานของคนเขา้มาใน
เมืองใหญ่ ซ่ึงน่าจะส่งผลท าให้เมืองมีความเป็นอัตลักษณ์และวัฒนธรรมท่ีแปลกใหม่และ 
มีความหลากหลายมากข้ึน 
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4. Re-imagining the City คือ การสร้างภาพลกัษณ์ให้มีความน่าสนใจ โดยการจดัท าสาร
คดีเก่ียวกบัเมืองใหญ่ทั้ง 8 เมือง ผา่นส่ือมลัติมีเดีย ซ่ึงเป็นการท างานร่วมกนัระหวา่งกลุ่มศิลปิน D-
Fuse จากประเทศองักฤษ กบักลุ่มศิลปินทอ้งถ่ินภายใตแ้นวคิดเร่ืองโลกาภิวตัน์ การขยายตวัของ
เมือง ฯลฯ  

5. Transforming Public Spaces คือ การสนบัสนุนการแสดงออกทางความคิดสร้างสรรค์
ผา่นทางสภาพแวดลอ้มและธรรมชาติของเมือง ซ่ึงเป็นการเปิดโอกาสให้คนในสายงานสร้างสรรค์ 
ศิลปิน นกัศึกษา ตลอดจนประชาชนทัว่ไปในเมืองไดม้าท ากิจกรรมร่วมกนัเพื่อสร้างสรรคเ์มืองข้ึน
ใหม่ 

โดยบริบทกรุงเทพมหานครสามารถปรับไดต้ามความเหมาะสม ไม่วา่จะเป็นการออกแบบ
รูปแบบอาคาร สถานประกอบการให้มีความทนัสมยัแต่ยงัคงเอกลกัษณ์ของกรุงเทพมหานคร เพื่อ
เป็นการดึงดูดนกัท่องเท่ียว  ในส่วนการร่วมมือเป็นการร่วมมือระหวา่งภาครัฐและเอกชน ไม่วา่จะ
เป็นหน่วยงานของรัฐบาล และผูป้ระกอบการร้านอาหาร เพื่อช่วยสร้างส่ือประชาสัมพนัธ์เพื่อ
กระตุน้การท่องเท่ียวอีกทางหน่ึง 

ส านกังานส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ ประจ านครเซ่ียงไฮ ้(2557) ไดเ้ขา้ร่วมการสัมมนา
ในหัวขอ้ Shanghai Creative City Development Briefing ในวนัองัคารท่ี 16 กนัยายน 2557 และได้
น าเสนอแนวคิดเมืองสร้างสรรค์“Creative City” ท่ีท าให้นครเซ่ียงไฮเ้ป็นเมืองสร้างสรรค์ จะตอ้ง
อาศยัปัจจยัท่ีส าคญั คือ  

1. จะตอ้งเป็นสถานท่ีท่ีมีความหลากหลายทางเช้ือชาติมาอยู่รวมกนั (Cultural Diversity) 
และก่อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรครู์ปแบบใหม่ 

2. จะตอ้งเป็นเมืองท่ีสร้างประสบการณ์ และความรู้สึก ไม่ใช่แค่เป็นอาคารและส่ิงก่อสร้าง 
3. จะตอ้งเป็นเมืองท่ีสามารถดึงดูดผูป้ระกอบการสร้างสรรค ์สาธารณูปโภคเพื่อเป็นการท า

ธุรกิจสร้างสรรค ์และการบริหารจดัการเมืองให้เกิดบรรยากาศแห่งการสร้างสรรค ์ในการสร้างเมือง
สร้างสรรคจ์ะตอ้งมีองคป์ระกอบของเมือง ไดแ้ก่  

1. การสร้างเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมใหแ้ก่เมือง (Cultural Identity)  
2. การสร้างสภาพแวดล้อมทางสังคมให้มีความเปิดกว้าง (Diversity & Open Society) 

เพื่อใหเ้กิดการแลกเปล่ียนทางวฒันธรรมก่อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรคใ์หม่  
3. การรวบรวมนักคิดและผูป้ระกอบการสร้างสรรค์ (Talent/Creative Entrepreneur) เพื่อ

รวบรวมผูมี้ความคิดสร้างสรรค์ในการผสมผสานวฒันธรรมและภูมิปัญญาท้องถ่ินเข้ารวมกับ
เทคโนโลย ีวฒันธรรมและการจดัการดา้นธุรกิจท่ีก่อให้เกิดการจา้งงานและก าลงัซ้ือสินคา้หมุนเวียน
เป็นกลไกท่ีท าใหเ้กิดการเติบโตทางเศรษฐกิจ  



31 
 

 

4. การสร้างพื้นท่ีและส่ิงอ านวยความสะดวก(Space & Facility) โดยจะตอ้งสร้างโครงสร้าง
พื้นฐานท่ีเพียงพอและมีคุณภาพช่วยก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมท่ีเอ้ือต่อการผลิตนักคิด และธุรกิจ
สร้างสรรค ์

5. การบริหารจดัการเมือง(Management) องค์กรของภาครัฐและเอกชนจะตอ้งมีวิสัยทศัน์
ในการพฒันาเมืองโดยเป็นองคก์รท่ีมีความยืดหยุน่และท างานร่วมกนั เพื่อน าไปสู่เป้าหมายไดอ้ยา่ง
สร้างสรรค์โดยมีแนวทางในการปรับปรุงเมืองเพื่อให้เป็น  Creative City โดยการผสมผสาน
ประวติัศาสตร์และความคิดสร้างสรรคใ์หเ้มืองมีความผสมผสานกนั  

ตน้ทุนดา้นความคิดสร้างสรรคจึ์งเป็นส่ิงท่ีมีคุณค่าต่อการพฒันาประเทศ โดยในประเทศท่ีมี
ตน้ทุนท่ีมีประสิทธิภาพไม่วา่จะเป็นตน้ทุนทรัพยากรธรรมชาติ บุคคล เทคโนโลย ีและแหล่งเงินทุน 
ก็ลว้นแต่เป็นปัจจยัท่ีช่วยในการส่งเสริมในเกิดการพฒันาประเทศหรือเมืองไดท้ั้งส้ิน ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบั การดี และคณะ(2556) ไดเ้สนอแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคใ์นบริบทประเทศไทย คือ การน าเอา
ทุนทางวฒันธรรมมาผสมผสานกบับุคลากรท่ีมีความคิดสร้างสรรค์ในการเป็นวตัถุดิบหลกัในการ
สร้างมูลค่าเพิ่มและสร้างการเจริญเติบโตของเศรษฐกิจ ซ่ึงมีการน าเอาเทคโนโลยมีาเช่ือมโยงกบัองค์
ความรู้ท่ีสะสมมาตั้งแต่อดีต จึงไดต้วัเป็นในดา้นตน้ทุนการพฒันาศกัยภาพทุนของประเทศไทยใน
การพฒันาเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ว ้6 ประการ ดงัน้ี 

1. ทุนทางธรรมชาติ (Natural Capital) หมายถึง ทรัพยากรธรรมชาติทอ้งถ่ินท่ีสามารถ
น ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑแ์ละบริการสร้างสรรค ์

2. ทุนทางกายภาพ (Physical) หมายถึง โครงสร้างพื้นฐานท่ีมนุษยส์ร้างข้ึนและสามารถ
สนบัสนุนการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบริการสร้างสรรค์ 

3. ทุนทางการเงิน (Financial Capital) หมายถึง ทรัพยากรทางการเงิน ทั้งในรูปแบบของ
การออม และการเขา้ถึงแหล่งเงินทุนเพื่อสนบัสนุนการพฒันาธุรกิจสร้างสรรค ์

4. ทุนด้านมนุษย์ (Human Capital) หมายถึง ศกัยภาพทั้งดา้นรู้ ทกัษะ และแรงงานของ
ทรัพยากรมนุษยท่ี์มีต่อการด าเนินธุรกิจสร้างสรรค ์

5. ทุนทางสังคม (Social Capital) หมายถึงความสัมพันธ์ระหว่างชุมชนท้องถ่ินและ
ผูป้ระกอบการธุรกิจสร้างสรรค ์และเครือข่ายของแรงงานสร้างสรรค ์

6. ทุนทางวัฒนธรรม (Culture  Capital) หมายถึง รูปแบบ คุณค่าของการด าเนินชีวิต 
ประเพณี ความเช่ือ บรรทดัฐาน รวมถึงลกัษณะของมรดกวฒันธรรมทั้งท่ีจบัตอ้งได้และจบัต้อง
ไม่ได ้
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การสร้างเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในแต่ละประเทศก็มีความสามารถ วตัถุประสงค์ ตลอดจน
องคค์วามรู้ท่ีแตกต่างกนัตามแต่ละบริบทของเน้ือหานั้นๆ แต่ก็สามารพฒันาและสร้างเมืองให้เป็น
เมืองท่ีมีความคิดสร้างสรรค์จึงจะตอ้งมีพื้นฐานท่ีใกลเ้คียงกนั ซ่ึงอาจจะเปรียบเสมือนเหมือนกบัการ
สร้างบา้น ท่ีตอ้งเร่ิมจากการวางพื้นฐานใหมี้ความแขง็แรงนัน่ก็คือ โครงสร้างพื้นฐาน เช่น ระบบการ
ท างาน ระบบสาธารณูปโภคโภค เทคโนโลยี งบประมาณท่ีใช้ในการลงทุน ต่อมาก็การสร้าง
วฒันธรรมใหเ้ป็นของประเทศ ซ่ึงส่ิงเหล่าจะเป็นมรดกตกทอดจากสู่รุ่น จากนั้นคือ การพฒันาคนให้
มีความรู้ความสามารถให้การพฒันาสินคา้ หรือท่ีเรียกว่าการถ่ายทอดองค์ความรู้ ซ่ึงการศึกษาจาก
เอกสารพบวา่สอดคลอ้งกบั The Centre for Cultural Policy Research 2005 ท่ีมีการจดัท าตวัแบบใน
การช้ีวดัวงจรกิจกรรมท่ีท าใหง้านสร้างสรรค ์(Cycle of Creative Activity) โดย Hui,D (2005)  มีการ
แบ่งตวัช้ีวดัออกเป็น 4 ประเภท คือ 

1. ทุนมนุษย์ (Human Capital) หมายถึง ทรัพยากรมนุษยมี์ส่วนการในการพฒันาเศรษฐกิจ
ให้เจริญเติบโต ซ่ึงรัฐบาลหรือผูมี้ส่วนเก่ียวข้องควรให้ความสนใจในการพฒันาบุคลากร โดย
สามารถแบ่งช้ีวดัดา้นทุนมนุษยอ์อกเป็น 3 หวัขอ้ ดงัน้ี 

1. งบประมาณของรัฐบาลดา้นการวิจยัและพฒันาต่อระบบการศึกษาท่ีก่อให้เกิดองค์
ความรู้ 

2. ความพร้อมของทรัพยากรมนุษย ์เช่น การวจิยัและพฒันา จ านวนประชากรท่ีมีความรู้
และความสามารถในการพฒันาประเทศ  

3. การแลกเปล่ียนวฒันธรรม ทกัษะและความรู้ของทรัพยากรมนุษยแ์ละประชากร 
2. ทุนทางสังคม (Social Capital) หมายถึง การท่ีรัฐบาลและประชากรมีส่วนร่วมในการ

พฒันาประเทศของตนเอง โดยสามารถแบ่งวดัช้ีดา้นทุนมนุษยอ์อกเป็น 3 หวัขอ้ ดงัน้ี 
1. การบริจาคหรือสมทบทุนเพื่อเขา้ร่วมในการพฒันาทางสังคม 
2. ทศันคติของประชากรท่ีมีต่อสังคม เช่น ความไวว้างใจต่อรัฐบาล ทศันคติต่อความ

หลากหลายของสังคม ทศันคติต่อสิทธิมนุษยชนและชาวต่างชาติ 
3. การมีส่วนร่วมทางสังคมต่อกิจการสาธารณะ เช่น จ านวนสมาชิกและการมีส่วนร่วม

ในองคก์รทางสังคม 
3. ทุนทางวฒันธรรม (Cultural Capital) หมายถึง ส่ิงท่ีบรรพบุรุษมีการสะสมมาตั้งแต่อดีต

จนถึงปัจจุบนั ก่อเกิดเป็นมรดกและวฒันธรรมซ่ึงเป็นความมัน่คงทางดา้นวฒันธรรม ซ่ึงประชาชน
ควรมีส่วนร่วมในการสนบัสนุนและใชบ้ริการสินคา้ทางวฒันธรรมของประเทศ 

1. การใช้จ่ายภาคครัวเรือนในเร่ืองการใช้บริการส าหรับสินค้าและบริการทาง
วฒันธรรม 
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2. ทศันคติต่อศิลปะกิจกรรมทางวฒันธรรมและความคิดสร้างสรรค ์
3. ปัจจยัด้านส่ิงแวดลอ้มส าหรับกิจกรรมทางวฒันธรรมและความคิดสร้างสรรค์ เช่น 

ความพร้อมดา้นกิจกรรมสร้างสรรค ์การมีส่วนร่วมในการปกป้องทรัพยสิ์นทางปัญญา 
4. การมีส่วนร่วมทางวฒันธรรมเช่น การเยี่ยมชมพิพิธภณัฑ์ งานแสดงวฒันธรรมท่ีมี

การจดัข้ึนในแต่ละคร้ัง 
4. ทุนทางโครงสร้างและสถาบัน หมายถึง การพฒันาองค์ประกอบของประเทศท่ีน าไปสู่

กิจกรรมสร้างสรรค์ โดยรัฐบาลหรือหน่วยงานท่ีมีส่วนเก่ียวข้องต้องมามีส่วนในด้านน้ี 
อยา่งจริงจงั ไม่วา่จะเป็นการพฒันาเสรีภาพขั้นฐานของประชาชนใหส้ามารถแสดงความคิด ในเร่ือง
ส่ิงอ านวยความสะดวกตลอดจนเทคโนโลยสีารสนเทศ และระบบการสนบัสนุนทางดา้นการเงิน ซ่ึง
รัฐบาลตอ้งมีความสุจริตต่อการปฏิบติังานและมีระบบท่ีท าให้ประชาชนตรวจสอบและร้องเรียนได ้
ซ่ึงสามารถสรุปหวัขอ้ช้ีวดัดงัน้ี 

1. ประชาชนมีความอิสระใน เ ร่ืองการออกความคิดเห็นในข้อกฎหมายและ 
การด าเนินความผดิต่อเจา้หนา้ท่ีรัฐ 

2. องค์กรและประชาชนสามารถเขา้ถึงการบริการในระบบและอุปกรณ์เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

3. จ านวนของพื้นฐานทางสังคมและวฒันธรรม 
4. จ านวนของบริษทัท่ีการจดทะเบียนธุรกิจในประเทศ 

 
2.1.5 แนวทางการพฒันาเศรษฐกจิสร้างสรรค์ 

ส านักงานคณะกรรมการพฒันาเศรษฐกิจและลังคมแห่งชาติได้มีการด าเนินการศึกษา
วางแผนพฒันาประเทศ โดยก าหนดระยะเวลาในฉบบัละ 5 ปี ซ่ึงแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาใช้
ในการพฒันาเศรษฐกิจและบุคลากรให้มีความพร้อมในการพฒันาประเทศต่อไป โดยมีรายละเอียด
ของแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 12 พ.ศ. 2560 - 2564 โดยมีรายละเอียดตงัน้ี 

• ประเทศไทยจะมีพัฒนาฐานการผลิตและบริการให้เข้มแข็งและมีคุณภาพ โดย
ประยุกตใ์ชค้วามรู้ความคิดสร้างสรรคแ์ละภูมิปัญญาสร้างความมัน่คงดา้นอาหารและพลงังานปรับ
โครงสร้างการผลิตและการบริโภคให้เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มพร้อมสร้างความเช่ือมโยงกบัประเทศ
ในภูมิภาคเพื่อพฒันาเศรษฐกิจให้เติบโตอยา่งมีเสถียรภาพคุณภาพและย ัง่ยนืเป็นผูน้ าการผลิตสินคา้
และบริการบนฐานปัญญาและความคิดสร้างสรรค์ในภูมิภาคอาเซียนมีความมัน่คงทางอาหารและ
พลงังานการผลิตและการบริโภคเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม 



34 
 

 

• เศรษฐกิจสร้างสรรค์จะต้องมีการพัฒนาสินค้าและบริการให้สอดคล้องกับ 
ความต้องการของตลาดใหม่โดยศึกษาพฤติกรรมการบริโภคในเชิงลึกของผูบ้ริโภคในตลาด
เป้าหมายท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปตามความตอ้งการ ตลอดจนให้ความส าคญักบัการส่งเสริมและ
กระ ตุ้นผู ้ป ร ะกอบก า ร ไทย ให้น า ม า ตรฐ านสากลม า ใช้ ใ นก า รผ ลิต รวมทั้ ง มุ่ ง เน้น 
การสร้างมูลค่าเพิ่มและความแตกต่างให้กับสินค้าและบริการเพื่อพฒันาไปสู่อุตสาหกรรมและ
บริการสร้างสรรคม์ากข้ึน 

• หน่วยงานรัฐมีการส่งเสริมและพฒันาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้สามารถ
เติบโต ในการส่งเสริมให้ผูป้ระกอบมีองค์ความรู้และทกัษะในเร่ืองการผลิตการตลาดและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ รวมทั้ งการพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินและความคิด
สร้างสรรค์ในการสร้างนวตักรรม การบริหารจัดการธุรกิจต้องมีการปฏิบัติงานโดยยึดหลัก 
ธรรมาภิบาลและตอ้งมีมาตรการทางดา้นการเงินท่ีเหมาะสม เพื่อช่วยเหลือผูป้ระกอบการวิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อมให้สามารถเข้าถึงแหล่งเงินทุนท่ีช่วยต่อยอดธุรกิจได้ (ส านักงาน
คณะกรรมการพฒันาเศรษฐกิจและลงัคมแห่งชาติ , 2559) 

แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 12 พ.ศ. 2560 - 2564 รัฐบาลมีการส่งเสริม
ให้มีการพฒันาเศรษฐกิจโดยการน าหลกัเศรษฐกิจเขา้มาใชใ้นการวางแผนและพฒันาประเทศ ไม่วา่
จะเป็นการพฒันาบุคลากรให้มีความคิดสร้างสรรค์ในการน าเทคโนโลยีในการส่ือสารสมยัใหม่ 
เพื่อน ามาพฒันาต่อยอดองค์ความรู้ ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินและความคิดสร้างสรรค์ในการต่อยอดทาง
ธุรกิจอยา่งย ัง่ยนืต่อไป โดยสินคา้และการบริการอาจเป็นสินคา้ท่ีจบัตอ้งหรือจบัตอ้งไม่ได ้ตลอดจน
เป็นสินคา้และบริการท่ีสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีเป็นตวัเงินหรือไม่ใช่ตวัเงิน ก็สามารถเรียกว่า
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ได ้ซ่ึงเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ดบ้รรจุแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
ฉบบัท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) ถือไดว้่าการพฒันาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เป็นแนวทางท่ีส าคญัในการ
ขบัเคล่ือนยุทธศาสตร์ในการปรับโครงสร้างในการผลิตให้มีความสมดุลและย ัง่ยืน โดยแนวคิด
ส าคญัในเร่ืองการเพิ่มคุณค่าของสินคา้และการบริการ (Value Creation) โดยการน าองคค์วามรู้และ
นวตักรรม มาประยุกต์ใช้ในเขา้กบัทรัพยากรธรรมชาติ วฒันธรรม และวิถีชีวิตของทอ้งถ่ิน ดงันั้น
การพฒันาเศรษฐกิจสร้างสรรคจ์ะเป็นประโยชน์ในการพฒันาผูป้ระกอบการของไทยใหมี้ศกัยภาพ
ในดา้นความสามารถในการแข่งขนัทางเศรษฐกิจ โดยใชทุ้นทางสังคม และทุนทางวฒันธรรม เพื่อ
เป็นการเติบโตอยา่งย ัง่ยนืและสร้างความมัน่คงใหเ้ศรษฐกิจไทยต่อไป 

สรุปการพฒันากรุงเทพมหานครให้เป็นเมืองแห่งอาหารนั้น ภาครัฐจะตอ้งมีการพฒันา
ต้น ทุนทางด้ านองค์ค ว าม รู้  ม นุษย์และวัต ถุ ดิบ  ให้ มี ค ว าม เหมาะสมกับต้น ทุนทาง 
ดา้นวฒันธรรมการเป็นอยู่คู่กบักรุงเทพมหานครต่อไป ดงันั้นหน่วยงานรัฐบาลควรมีส่วนร่วมกบั
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ภาคเอกชน ไม่ว่าจะเป็นการโฆษณาประชาสัมพนัธ์ การช่วยเหลือในดา้นการเงิน หรือเทคโนโลยี
ต่างๆ ซ่ึงมีความเห็นสอดคลอ้งกบั ไกรฤกษ ์ป่ินแกว้ (2555) กล่าววา่ การพฒันาทุนทางวฒันธรรม
ให้ประสบผลส าเร็จจะมีความสนใจเร่ืองคุณค่าทางวฒันธรรม ซ่ึงสามารถแบ่งเป็น วฒันธรรมท่ีจบั
ตอ้งได ้(Tangible Culture) เช่นโบราณสถาน โบราณวตัถุ งานศิลปะ ตลอดจนส่ิงก่อสร้างต่างๆ และ
วฒันธรรมจบัต้องไม่ได้ (Intangible Culture) เป็นทุนท่ีอยู่ในรูปของทรัพย์สินทางปัญญาได้แก่ 
ประเพณี ความเช่ือ ศิลปะการแสดง ซ่ึงวฒันธรรมทั้งสองประเภทสามารถพฒันามาเป็นวฒันธรรม
เชิงพาณิชยไ์ดห้ากเกิดความร่วมมือกนัระหวา่งระหวา่งภาครัฐและเอกชน 
 
2.2 แนวคิดการสร้างคุณค่า (Value Creation) 

ในปัจจุบันเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีส าคัญอย่างยิ่ง ต่อความส าเ ร็จทางการตลาด คือ การท่ี
ผูป้ระกอบการสามารถสร้างตราสินคา้ใหผู้บ้ริโภคสามารถจดจ าและระลึกถึงคุณค่าในตวัสินคา้ โดย
เป็นการสร้างความแตกต่างในรูปแบบการบริการใหผู้บ้ริโภคสามารถแยกแยะสินคา้หรือบริการของ
ตนออกจากผูแ้ข่งขนัรายอ่ืน ดงันั้นการสร้างความประทบัใจลูกคา้จึงมีผลต่อการกลบัมาใชบ้ริการใน
อนาคต  ดังค ากล่าวของ King (1984) กล่าวไวว้่า “Products are made in factories and through the 
adding value process, Consumers buy brands” หมายถึง สินคา้ผลิตและสร้างคุณค่าภายในโรงงาน 
ส่วนการท่ีผูบ้ริโภคเป็นผูต้ดัตดัสินใจเลือกตราสินคา้ ดงันั้นปัจจยัการสร้างคุณค่าการสินคา้ (Brand 
Equity) จึงเป็นปัจจยัส่วนส าคญัในดา้นการตลาด 

แนวคิดการสร้างคุณค่าเป็นแนวคิดท่ีน ามาใชใ้นรูปแบบการจดัการและการตลาด เพื่อพฒันา
บริษทั สินคา้และบริการให้ลูกคา้เกิดการตดัสินซ้ือสินคา้ของบริษทั ตลอดจนเกิดความจงรักภกัดี 
โดยสามารถจะสร้างความแตกต่างระหวา่งสินคา้ของบริษทัและสินคา้ของคู่แข่งขนัได ้

2.2.1 การสร้างคุณค่าตราสินค้า 
กิตติ สิริพลัลภ (2542) ไดมี้ความคิดเก่ียวกบัการสร้างตรายีห่อ้ใหมี้คุณค่าไว ้5 ประการดงัน้ี 
1. ความซาบซ้ึงถึงคุณภาพของสินค้า (Appreciation  of Quality) หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภค 

รับรู้ถึงคุณภาพของสินคา้หรือบริการทุกประการ ท าให้เกิดความประทบัใจในการใช้สินคา้หรือ
บริการจนเกิดความซาบซ้ึง (Appreciation) หมายถึง ความซาบซ้ึงต่อการใชสิ้นคา้และการบริการท่ี
เกิดข้ึนเหนือความคาดหมายท าให้ลูกคา้ให้ความส าคญักบัสินคา้และบริการ ซ่ึงแตกต่างจากความ
พอใจ (Satisfaction) ในด้านความคาดหวงัต่อสินคา้ (Expectation) ซ่ึงเกิดข้ึนจากการผูใ้ห้บริการ
สินคา้หรือบริการ หากผูใ้ห้บริการสามารถบริการให้บริการลูกคา้ให้เกิดความประทบัใจ ซ่ึงท าให้
ผูใ้หบ้ริการสามารถไดรั้บผลประโยชน์หลายประการดงัน้ี 
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1.1. เป็นเหตุผลท าให้ซ้ือสินค้า (Reason to Buy) คือ ปัจจยัของผูใ้ห้บริการท่ีมีความ
พร้อมในการให้บริการ เช่น โรงพยาบาลบุคลากรมีความกระตือรือร้นท่ีพร้อมจะให้การช่วยเหลือ
และดูแลรักษาผู ้ป่วยเป็นอย่างดี สถานท่ีให้บริการมีสะอาดและอุปกรณ์การแพทย์ท่ีทันสมัย 
ตลอดจนสถานท่ีตั้งอยูใ่นสถานท่ีท่ีมีความสะดวกต่อการใชบ้ริการ ปัจจยัเหล่าน้ีเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึง
ในเลือกเขา้บริการในสถานท่ีใหบ้ริการ 

1.2. ท าให้สินค้ามีต าแหน่งที่มั่นคง (Strong Position) คือ ปัจจยัในการพฒันาคุณภาพ
สินค้าและบริการให้มีความโดดเด่นกว่าคู่แข่งขนัจะท าให้ความมัน่คงในตลาดการแข่งขนั เม่ือ
เปรียบเทียบกับสินค้าอ่ืนๆ ท่ีมีการแข่งขันอยู่ในประเภทและตลาดเดียวกัน ซ่ึงนับว่าเป็น
องคป์ระกอบท่ีส าคญัของการสร้างตราสินคา้ท่ีดีและมีความมัน่คงในการแข่งขนัทางการตลาด  

1.3. ราคาสินค้าอยู่ในระดับสูง (A Price Premium) ปัจจยัในการตั้งราคาสินคา้ท่ีท าให้
ผูบ้ริโภคยอมซ้ือสินคา้และบริการของบริษทัท่ีมีราคาสูงกวา่คู่แข่งขนั บริษทัตอ้งมีการชกัชวนหรือ
จูงใจใหผู้บ้ริโภคเกิดความประทบัใจในคุณภาพสินคา้ของผูป้ระกอบการ ใหเ้กิดความมัน่วา่การท่ีซ้ือ
สินคา้และบริการในราคาท่ีสูงจะไดรั้บการบริการท่ีดีและมีคุณภาพ  

1.4. ช่องทางการจัดจ าหน่ายสนใจ (Channel  Member Interest) ปัจจยัการมีช่องทาง
การจดัจ าหน่ายท่ีมีคุณภาพและความหลากหลาย ท าให้ผูซ้ื้อสามารถซ้ือสินคา้และบริการได้อย่าง
ต่อเน่ือง ส่งผลท าให้ผูบ้ริโภคมีความซ่ือสัตยต่์อตรายี่ห้อสูง ผลประโยชน์ท่ีผูป้ระกอบการไดรั้บ คือ 
สินคา้และบริการสามารถจ าหน่ายไดอ้ยา่งต่อเน่ือง และอาจท าให้พฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีการใช้
สินคา้ของคู่แข่งขนัรายอ่ืนๆ ไดมี้การใหค้วามสนใจและทดลองของบริษทัตนเองไดใ้นอนาคต  

1.5. ท าให้สามารถขยายสายผลิตภัณฑ์ (Brand Extension) ปัจจัยด้านสร้างความ
หลากหลายในสายการผลิตสินคา้และบริการ คือการผูบ้ริโภคเกิดความประทบัใจในตราสินคา้ของ
บริษทั ส่งผลให้ผูผ้ลิตสินคา้ละบริการย่อมไดเ้ปรียบว่าคู่แข่งขนั เน่ืองจากผูผ้ลิตสินคา้และบริการ
สามารถน าตราสินคา้ไปใชก้บัสินคา้ใหม่ๆเพื่อเป็นขยายตลาดไดใ้นอนาคต 

2. การสร้างปัจจัยเช่ือมโยงกับตรายี่ห้อ (Brand Association) หมายถึง ผลิตภณัฑ์เป็นการ
สร้างสรรค์ของนกัการตลาดท่ีมีการพยายามสร้างส่ิงใดส่ิงหน่ึงให้เกิดมีคุณลกัษณะและคุณสมบติั 
ตลอดจนคุณประโยชน์ สามารถส่งต่อไปยงัใหผู้บ้ริโภคไดรั้บรู้วา่เป็นผูใ้หบ้ริการท่ีมีการจดัจ าหน่าย
สินคา้และบริการท่ีต่อความความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงจะเป็นการภาพลกัษณ์ท่ีดี (Image) ต่อ
สินคา้และการบริการผลิตภณัฑ์ ซ่ึงสามารถก าหนดการวางต าแหน่งของสินคา้และบริการ(Brand 
Position) ของผลิตภณัฑ์ให้มีความเหมาะสมกับตลาด ท าให้เกิดประโยชน์ต่อผูใ้ห้บริการหลาย
ประการดงัต่อไปน้ี 
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2.1. ความโดดเด่นของสินค้า (Differentiation) หมายถึง การท่ีผูป้ระกอบการมีการผลิต
สินคา้และบริการท่ีมีความแตกต่างและตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงสามารถพฒันาให้   
สินคา้มีความโดดเด่นดา้นใดดา้นหน่ึงและสามารถน าไปพฒันาควบคู่สินคา้ดั้งเดิม จะท าใหผู้บ้ริโภค
เ ข้ า ใ จ ภ าพลัก ษ ณ์ ข อ ง สิ นค้ า แ ล ะบ ริ ก า ร ไ ด้ ดี ยิ่ ง ข้ึ น  ถ้ า สิ น ค้ า แ ล ะบ ริ ก า ร มี ค ว า ม 
โดดเด่น แต่ผูบ้ริโภคไม่รับรู้หรือไม่เขา้ใจความโดดเด่นก็จะไม่ก่อให้เกิดประโยชน์ให้แก่บริษทั  
ดงันั้นการเช่ือมโยงความโดดเด่นให้เขา้กบัสินคา้และบริการ จึงควรเป็นการสร้างภาพลกัษณ์และ
ความไดเ้ปรียบต่อคู่แข่งขนัอยา่งย ัง่ยนืต่อไป 

2.2. เป็นเหตุผลที่ท าให้ผู้บริโภคซ้ือสินค้า (Reason to Buy) หมายถึง ความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีใช้ในการเช่ือมโยงกบัผลิตภณัฑ์ในดา้นคุณสมบติัของสินคา้และบริการ 
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นนกัการตลาดตอ้งสามารถก าหนดพฤติกรรมของผูบ้ริโภคให้รับรู้
ถึงคุณประโยชน์ของสินคา้และบริหาร เพื่อท าให้ผูบ้ริโภคสามารถตดัสินใจซ้ือสินคา้และบริการได้
อยา่งทนัที 

2.3. ท าให้เกิดทัศนคติหรือความรู้สึกที่ดี (Positive Attitudes/Feeling) หมายถึง การ
ก าหนดคุณสมบติับางส่ิงบางอยา่งท่ีดีของผลิตภณัฑ ์จะมีส่วนช่วยในการส่งเสริมท าให้ผูบ้ริโภครับรู้
ถึงคุณประโยชน์ท่ีดีของสินคา้และบริการ ซ่ึงจะท าใหผู้บ้ริโภคมีทศันคติท่ีดีต่อสินคา้และบริการ จึง
เป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงท่ีช่วยใหผู้บ้ริโภคมีการตดัสินซ้ือสินคา้และบริการอยา่งต่อเน่ืองในอนาคต 

2.4. จุดเร่ิมต้นของการขยายตรายี่ห้อ (Basis For Extensions) หมายถึง ปัจจยัท่ีบ่งบอก
ความเป็นตวัตนผลิตภณัฑ์นั้น เม่ือเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคจะเป็นประโยชน์ต่อบริษทัในการใช้
ตรายีห่อ้กบัสินคา้ชนิดอ่ืนๆของบริษทัต่อไปในอนาคต 

3. การท าให้ตรายี่ห้อเป็นที่รู้จัก (Brand Awareness) หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภคสามารถจดจ า
ช่ือตรายี่ห้อของสินคา้และบริการประเภทใดประเภทหน่ึงได ้โดยทัว่ไปผูบ้ริโภคจะเร่ิมตน้จากการ
ไม่รู้จกัตรายีห่อ้ จนกระทัง่บริษทัไดมี้ท าการส่ือสารไปยงัผูบ้ริโภค  ท าใหผู้บ้ริโภคเร่ิมรู้จกัและการท่ี
ผูบ้ริโภคไดรั้บรู้ถึงช่ือตรายี่ห้อซ ้ าๆอยา่งต่อเน่ือง ผูบ้ริโภคก็จะเกิดการจดจ าและระลึกถึง ท าให้เกิด
เลือกใชสิ้นคา้และบริการของบริษทัเป็นล าดบัแรก จึงท าใหเ้กิดประโยชน์ 3 ประการ ดงัน้ี 

3.1. การเป็นจุดเร่ิมต้นทีท่ าให้ผู้บริโภครับรู้ถึงคุณลกัษณะของสินค้า (Staring for Brand  
Knowledge) หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภครู้จกัช่ือเสียงของสินคา้และบริการเป็นการสร้างภาพลกัษณ์และ
ความสัมพนัธ์ท่ีดีต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงท าให้เป็นการสร้างการรับรู้เก่ียวกบัลกัษณะ รูปลกัษณ์ คุณสมบติั 
คุณประโยชน์ และวิธีการใช้ของสินค้าต่อผู ้บริโภคท าให้เกิดคการเรียนรู้ในสินค้า (Product 
Knowledge) ไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
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3.2. การสร้างความคุ้นเคย (Familiarity) หมายถึง การสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างสินคา้
และผูบ้ริโภค เม่ือผูบ้ริโภคไดรั้บรู้ถึงช่ือเสียงของบริษทัอย่างต่อเน่ือง ผูบ้ริโภคจะเกิดความคุน้เคย 
และรู้จกัสินคา้นั้นเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ ตลอดจนท าให้ผูบ้ริโภคมีความสนใจท่ีใช้บริการสินค้าและ
บริการในอนาคตเช่นกนั 

3.3. การรู้จักตรายี่ห้อท าให้ผู้บริโภคซ้ือสินค้า  (Brand to be Consider) หมายถึง การ
ตดัสินใจซ้ือบริการและบริการของผูบ้ริโภคซ้ือ ซ่ึงผูใ้ห้บริการจ าเป็นท่ีจะตอ้งสร้างภาพและช่ือเสียง
ให้เป็นรู้จกัในตลาดเสียก่อน  เพราะการท่ีผูบ้ริโภครู้จกัสินคา้ของบริษทัเป็นอย่างดี สินคา้ของผู ้
ให้บริการก็จะมีโอกาสท่ีท าให้ผูบ้ริโภคมีการตดัสินเลือกซ้ือในท่ีสุด ซ่ึงสามารถแบ่งพฤติกรรมการ
ตดัสินใจเลือกซ้ือ ออกไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 

1) การรู้จักแบบระลึกได้ (Brand Recall) หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภคสามารถบอกช่ือตรา
สินคา้ไดเ้อง โดยไม่ตอ้งมีส่ิงหน่ึงส่ิงใดท่ีช่วยในการระลึกถึงสินคา้และบริการของผูบ้ริโภค  

2) การรู้จักแบบมีส่ิงกระตุ้น (Brand Recognition) หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภคไม่สามารถ
บอกช่ือยีห่อ้สินคา้ไดเ้อง แต่จะตอ้งมีส่ิงใดส่ิงหน่ึงช่วยกระตุน้เตือนความทรงจ า  

4. ความซ่ือสัตย์ต่อตรายี่ห้อ (Brand Loyalty) หมายถึง  การท่ีผูบ้ริโภครักและศรัทธาใน
สินคา้ยีห่อ้หน่ึงจนยากท่ีจะเปล่ียนใจไปใชสิ้นคา้ยี่ห้ออ่ืน  ผูบ้ริโภคจะมีความรู้สึกคุน้เคยกบัตรายี่ห้อ
นั้น  ความซ่ือสัตยต่์อตรายีห่อ้ใดยีห่อ้หน่ึงมีประโยชน์ต่อตรายีห่อ้นั้น ดงัน้ี 

4.1. ท าให้ลดต้นทุนทางการตลาด (Reduced Marketing Costs) หมายถึง ผูบ้ริโภคมี
ความซ่ือสัตยต่์อสินคา้ก็จะส่งผลให้ผูบ้ริโภคย่อมพอใจท่ีจะใช้สินคา้ของบริษทัอย่างต่อเน่ืองและ
เป็นท่ียากในการเปล่ียนไปใชสิ้นคา้ของคู่แข่งขนั จึงท าให้บริษทัประหยดัตน้ทุนดา้นการตลาดและ
ดา้นเวลาในการสร้างความประทบัใจต่อผูบ้ริโภค  

4.2. ท าให้คนกลางทางการตลาดช่ืนชอบ (Trade Leverage) หมายถึง สินคา้ท่ีมีลูกคา้ให้
ความจงรักภกัดีต่อตรายี่ห้อ ย่อมส่งผลให้คนกลางทางการตลาดไม่ว่าจะเป็นระดบัพ่อคา้ส่ง พ่อคา้
ปลีกในร้านคา้แบบเก่า หรือร้านคา้ปลีกแบบใหม่ ยอ่มยินดีท่ีจะจ าหน่ายสินคา้เหล่าน้ีเอง  ซ่ึงท าให้
สินคา้ในร้านคา้หมุนเวยีนเร็วและส่งผลใหร้้านคา้มีผลก าไรจากสินคา้เหล่านั้น  

4.3. สามารถดึงดูดลูกค้าใหม่(Attracting New Customers) หมายถึง สินคา้ท่ีคุณภาพ
ส่งผลท าให้ลูกคา้เกิดความประทบัใจและมัน่ใจในตวัสินคา้ของบริษทั จึงเป็นปัจจยัอย่างหน่ึงท่ี
สามารถดึงดูดลูกคา้รายใหม่ให้เขา้มาทดลองให้สินคา้และบริการของบริษทั ส่วนลูกคา้รายเดิมจะมี
เรียนรู้วา่เป็นการเส่ียงในการท่ีจะทดลองใชสิ้นคา้และบริการในยีห่้อท่ีลูกคา้ยงัไม่รู้จกัและประทบัใจ
ต่อบริษทั 
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4.4. เป็นอุปสรรคต่อคู่แข่งขัน (Competitor’s Threats) หมายถึง สินคา้ท่ีลูกคา้เกิดความ
ประทบัใจและซ่ือสัตยต่์อตรายี่ห้อ จะส่งผลกระทบต่อตลาดและคู่แข่งขนั เน่ืองจากลูกคา้ยงัจะไม่
เปล่ียนใจในการเลือกซ้ือสินคา้ท่ีมีในทอ้งตลาดในปัจจุบนั ลูกคา้จะมีโอกาสรอจนกว่าสินคา้ใหม่
ของบริษทัจะออกสู่ตลาดในอนาคต ถึงแมสิ้นคา้บริษทัจะออกจ าหน่ายสินคา้และบริการสู่ตลาดช้า
กวา่คู่แข่งขนัก็ตาม  

5. การสร้างปัจจัยอ่ืนๆ (Other Proprietary Brand Assets) เป็นการสร้างตรายี่ห้อมีคุณค่า 
ท่ีนอกจากปัจจยัดา้นการสร้างคุณค่าทั้ง  4 ประการ ยงัมีปัจจยัท่ีสามารถจะช่วยสร้างคุณค่าให้แก่ 
ตราสินคา้และเป็นการสร้างความไดเ้ปรียบในเชิงการแข่งขนัเม่ือเปรียบเทียบกบัคู่แข่ง อาทิเช่น 

5.1 เคร่ืองหมายการค้า (Trade Mark) เป็นสัญลกัษณ์อยา่งหน่ึงท่ีท าใหผู้บ้ริโภคสามารถ
แยกแยะสินคา้ของบริษทักบัคู่แข่ง ช่วยท าให้ผูบ้ริโภคลดความสับสนและสามารถจดจ าสินคา้ไดดี้
ยิ่งข้ึน เช่น เคร่ืองหมายการคา้ท่ีมีความโดดเด่นและเป็นเอกลกัษณ์ สามารถท าให้ลูกคา้จดจ าไดง่้าย
กวา่สินคา้ท่ีไม่มีเคร่ืองหมายการคา้  

5.2 สิทธิบัตร (Paten) เป็นเคร่ืองมือตามกฎหมายของประเทศนั้นๆ ซ่ึงจะช่วยคุม้ครอง
คุณลกัษณะเฉพาะ ตลอดจนความโดดเด่นของสินคา้ ท าใหสิ้นคา้อ่ืนไม่สามารถท่ีจะเลียนแบบสินคา้
ท่ีมีสิทธิบตัรคุม้ครองได ้

5.3 รางวัล (Prize) เป็นทรัพยสิ์นท่ีมีค่าท่ีไม่สามารถประเมินราคาได ้ซ่ึงไดรั้บมอบจาก
หน่วยงานหรือองค์กรท่ีมีช่ือเสียงทั้งในและต่างประเทศ เป็นอีกเคร่ืองมืออย่างหน่ึงท่ีสร้างความ
แตกต่างระหวา่งบริษทัและคู่แข่งขนั 

5.4 มาตรฐาน (Standard) เป็นมาตรฐานท่ีไดรั้บการรับรองจากองคก์รหรือสถาบนัท่ีมี
ช่ือเสียงเป็นท่ียอมรับกนัทัว่ไป เช่น ISO 9000 หรือ ISO 14000 หรือมาตรฐานมอก.ของไทย หาก
บริษทัไดรั้บรองมาตรฐานเหล่าน้ีเปรียบเสมือนการรับประกนัคุณภาพของสินคา้ ซ่ึงท าใหสิ้นคา้ของ
บริษทัมีคุณค่าทางการตลาดมากข้ึน 

ดงันั้น การสร้างคุณค่าตราสินคา้เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีส าคญัอยา่งยิง่ต่อความส าเร็จทางการตลาด 
เพราะสามารถผูบ้ริโภคสามารถจดจ าและระลึกถึงคุณค่าในตวัสินคา้ เน่ืองจากการผูบ้ริโภครับรู้ถึง
คุณภาพของสินคา้หรือบริการจะส่งผลต่อความประทบัใจในสินคา้หรือบริการเป็นความรู้สึกท่ี
มากกวา่ความพอใจ (Satisfaction) โดยการพฒันาคุณภาพให้กบัสินคา้ตอ้งมีการสร้างความมัน่คงแก่
สินคา้และบริการโดยตอ้งเหนือกว่าคู่แข่ง จึงตอ้งผลิตสินคา้ให้มีคุณภาพและคุณค่าเพื่อรักษาฐาน
ของลูกคา้เอาไวไ้ด้ ดงันั้นบริษทัจะตอ้งผลิตสินคา้ให้มีความโดดเด่นของสินคา้ไม่ว่าจะเป็นเร่ือง 
การสร้างเหตุผลในการซ้ือสินคา้ตลอดจนท าให้ผูบ้ริโภคเกิดทศันคติท่ีดีต่อผลิตภณัฑแ์ละบริการ จะ
เป็นผลท าให้ผูบ้ริโภคมีการเลือกซ้ือสินคา้อย่างต่อเน่ืองในอนาคต ดงันั้นผูผ้ลิตสินคา้และบริการ
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จ าเป็นตอ้งสร้างแรงจูงใจให้ผูบ้ริโภครักและศรัทธาในสินคา้ยี่ห้อหน่ึงจนยากท่ีจะเปล่ียนใจไปใช้
สินคา้ของคู่แข่งขนั ซ่ึงจะเป็นอุปสรรคของคู่แข่งขนัต่อไปในอนาคต 

 
2.2.2 การสร้างคุณค่าทางโภชนาการ 
ปัจจยัท่ีส าคญัในการด ารงชีวิตของมนุษยก์็คืออาหารและน ้ าท่ีมีคุณภาพ เน่ืองจากมนุษย์

ตอ้งการน าอาหารและน ้ ามาสร้างพลงังานและการซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอภายในร่างกาย ส่งผล 
ท าให้มนุษยมี์ความตอ้งการเพิ่มข้ึนในการรับประทานอาหารและน ้ า จึงมีการคน้หา พฒันา และ
ปรับปรุงให้ได้เพียงพอกบัความตอ้งการในปัจจุบนั ไม่ว่าจะเป็นการเพาะปลูก เล้ียงสัตว ์ตลอดจน
เทคโนโลยีในการตดัต่อพนัธ์ุกรรม แต่เม่ือมนุษยไ์ดรั้บการบริโภคอาหารและน ้ าเพียงพอแลว้ ท าให้
เกิดการเปล่ียนแปลงความตอ้งการมาเป็นความพอใจต่อรสชาติ กล่ินของอาหาร ตลอดจนปริมาณ
ความตอ้งการบริโภคอาหารในแต่ละวนั 

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 ได้นิยามค าว่า อาหาร หมายถึง ของกินหรือเคร่ืองด่ืม 
เพื่อใหม้นุษยค์  ้าจุน้ชีวติ แบ่งออกเป็น 2 ประเภทไดแ้ก่ 1. วตัถุทุกชนิดท่ีมนุษยกิ์น ด่ืม อม หรือน าเขา้
สู่ร่างกายโดยวธีิท่ีใดวิธีหน่ึง ซ่ึงไม่รวมถึงยา ตลอดจนสารเสพติดต่างๆ เช่น ยาเสพติดให้โทษต่อจิต
และประสาท 2. วตัถุท่ีใชส้ าหรับในการปรุงหรือประกอบอาหารซ่ึงใชใ้นการปรุงแต่งทั้งรส สี กล่ิน 
และรสชาติของอาหาร   

นิธิยา รัตนาปนนท ์และวบูิลย ์รัตนาปนนท์ (2556) ไดนิ้ยามค าวา่ อาหาร หมายถึง ส่ิงท่ีเป็น
ของเหลวหรือของแข็ง ท่ีรับประทานเขา้สู่ร่างกายแลว้ จะท าให้ร่างกายเปล่ียนเป็นพลงังาน เพื่อ
น าไปท าให้ร่างกายเจริญเติบโต ซ่อมแซ่มส่วนท่ีสึกหรอ ควบคุมการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทาง
ชีวเคมีต่างๆ  ของร่างกายท างานและด ารงชีวิตอยู่ไดอ้ย่างปกติ อาหารตอ้งไม่เป็นพิษและไม่ท าให้
เกิดโทษต่อร่ายกาย 

นฤดล บุญหลง และ กลา้ณรงค ์ศรีรอต (2556) ไดเ้สนอแนวความคิดคุณภาพของผลิตภณัฑ์
อาหารตอ้ง 2 ประเภท คือ 

1. คุณภาพทางรูปธรรม หมายถึง คุณภาพทางการใชป้ระโยชน์ 
2. คุณภาพทางนามธรรม หมายถึง คุณภาพทางความพอใจ ความงามและความสุขของ 

มนุษยส์ามารถรับรู้คุณภาพทั้ง 2 ประเภท ดว้ยประสาทรับรู้ทั้ง 5 นัน่คือ ตา หู ปาก จมูก และ
ร่างกาย ซ่ึงการท่ีมนุษยจ์ะตดัสินใจว่าจะยอมรับหรือไม่ยอมรับในคุณภาพของอาหาร โดยมีปัจจยั
และสภาพแวดลอ้มท่ีในสภาวะท่ีแตกต่างกนั ดงัน้ีอิทธิพลต่อไปน้ี 

1. ความเคยชินหรือนิสัยของการบริโภค 
2. ขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีผูบ้ริโภคยดึถือปฏิบติั 



41 
 

 

3. ขอ้หา้มทางศาสนาเก่ียวกบัการบริโภค 
4. ความเช่ือท่ีไดรั้บการถ่ายทอดมาหรือความเช่ือถือท่ีไดรั้บ 
5. ในปัจจุบนัการโฆษณามีอิทธิพลในการจ าหน่ายอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น

อิทธิพลจากส่ือโฆษณาต่างๆ ไม่วา่จะเป็น หนงัสือพิมพ ์วทิย ุโทรทศัน์และอ่ืนๆ 
6. สภาวะทางเศรษฐกิจ เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลกระทบต่อการตดัสินใจในยอมรับคุณภาพ

ของอาหาร ซ่ึงมนุษยมี์ความตอ้งการคุณภาพมีความตอ้งการแตกต่างกนั ข้ึนอยูก่บั เพศ อายุ เช้ือชาติ 
ศาสนา โดยมีปัจจยัอยู ่4 ประการ ดงัน้ี 

6.1 ความปลอดภยัในการบริโภคและความบริสุทธ์ิของอาหาร 
6.2 ลกัษณะเฉพาะของคุณภาพอาหาร 
6.3 ความสะดวกในการบริโภค การเก็บรักษา และการใชป้ระโยชน์ 
6.4 ประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากอาหารทั้งจากทางตรงและทางออ้ม 

 สิริพนัธ์ุ จุลกรังคะ และอญัชนีย ์อุทยัพฒันาชีพ (2556) ไดเ้สนอแนวคิดเร่ืองโภชนาการของ
มวลมนุษยชาติ วา่ “มนุษย์ต้องการพลังงาน แหล่งท่ีจะให้พลังงานแก่มนุษย์กคื็ออาหาร ดังนั้นมนุษย์
จึงมคีวามจ าเป็นต้องบริโภคอาหาร” ซ่ึงประโยชน์ท่ีไดรั้บนอกจากพลงังานแลว้ สารอาหารยงัมีส่วน
ช่วยในการซ่อมแช่มส่วนท่ีสึกหรอ ช่วยท าให้ร่างกายเจริญเติบโต ตลอดจนเป็นปัจจัยในการ
ด ารงชีวิตของมนุษย ์โดยปัจจยัท่ีท าให้ร่างกายมีสุขภาพแข็งแรง ผูบ้ริโภคจะตอ้งบริโภคอาหาร
จะตอ้งถูกสุขลกัษณะ สะอาดและปลอดภยัจากสารพิษและส่ิงเจือปนต่างๆ ไม่วา่จะเป็นเช้ือจุลินทรีย์
หรือพยาธิ  จึงเป็นแนวทางการบริโภคอาหารเพื่อให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ ประกอบด้วย 3 ปัจจยั 
ดงัต่อไปน้ี 

1. ความหลากหลาย (Variety) หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีดี ตอ้งมีการบริโภคอาหารให้
ครบทุกหมู่ โดยเลือกบริโภคให้มีความหลากหลายของชนิดอาหารซ่ึงผู ้บริโภคควรบริโภค
สารอาหารให้มากและเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกายแต่ละบุคคล ซ่ึงวตัถุดิบท่ีน ามาบริโภค
ข้ึนอยูก่บัปัจจยัตามแต่ละทอ้งถ่ิน ไม่วา่จะเป็นภูมิประเทศ  ภูมิอากาศ ฤดูกาล และวฒันธรรมประจ า
ทอ้งถ่ิน 

2. ความสมดุล (Balance) หมายถึง การบริโภคอาหารในกลุ่มต่างๆให้มีสมดุกนัระหว่าง
ปริมาณและสัดส่วนกับปัจจัยทางร่างกายของผูบ้ริโภค เช่น เพศ อายุ และน ้ าหนักตัว ในกรณี
ผูบ้ริโภครับประทานอาหารไม่มีความเหมาะสมกับความต้องการของร่างกาย อาจส่งผลเสียต่อ
สุขภาพร่างกาย ซ่ึงสารอาหารแต่ละชนิดมีหนา้ท่ีและความจ าเป็นท่ีต่างกนัไป ในบางคร้ังสารอาหาร
มีการท างานร่วมกนัจึงจะท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดงันั้นการบริโภคควรมีการควบคุมให้มี
ความเหมาะสมแต่ละบุคคล 
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3. ความพอเหมาะ (Moderation)  หมายถึง การบริโภคอาหารค านึงถึงชนิดและปริมาณท่ี
เหมาะสมกบัเพศ วยั และภาวะทางโภชนาการ ซ่ึงเป็นการควบคุมปริมาณพลงังานและสารอาหารท่ี
ควรจะไดรั้บให้แต่ละวนั เพื่อเป็นการปกป้องและลดความเส่ียงบริโภคไม่มากหรือน้อย จนท าให้
ร่างกายของผูบ้ริโภคเกิดเป็นโรคขาดสารอาหารหรือโรคอว้น จนก่อให้โรคต่างๆ ไม่วา่จะเป็น โรค
ไขมนัโลหิตสูง โรคอว้น โรคเบาหวาน เป็นตน้  

 
2.2.2.1 ธงโภชนาการ 
กระทรวงสาธารณสุข (2550) มีการจดัธงโภชนาการ (ดงัรูปภาพท่ี 2.7) เพื่อเป็นการแนะน า

การรับประทานอาหารของคนไทยภายใน 1 วนั จะตอ้งมีสัดส่วนท่ีพอเหมาะ ปริมาณท่ีเหมาะสม 
และมีความหลากหลายให้แต่ละม้ือ เพื่อผูบ้ริโภคได้รับสารอาหารและพลงังานเพียงพอกบัความ
ตอ้งการในแต่ละวนั โดยอาศยัเคร่ืองมือในการวดั ตวง ท่ีสามารถพบไดต้ามครัวเรือนของคนไทย ซ่ึง
สอดคลอ้งกบั นิธิยา รัตนาปนนท์ และวิบูลย ์รัตนาปนนท์(2556) ท่ีมีความคิดเห็นว่าผูบ้ริโภคควร
รับประทานอาหารในรูปแบบสมดุล (Balanced Diet) คือ การท่ีผูบ้ริโภครับประทานอาหารปรุงแต่ง
ท่ีมีคุณภาพและปริมาณสารอาหารท่ีมีความเหมาะสมและเพียงพอต่อความตอ้งการในแต่ละวนั ซ่ึง
ประกอบดว้ย 

1. การรับอาหารท่ีให้พลงังานท่ีเพียงพอกบัคนแต่ละคน ข้ึนอยูก่บั สภาพร่างกาย เพศ และ
อาย ุ 

2. การรับประทานโปรตีน 10-15% ไขมนั 20-25% และคาร์โบไฮเดรต 60-70% ตลอดจน
วติามิน และแร่ธาตุต่างๆ 

3.การรับประทานอาหารท่ีมีกากใย ช่วยเร่ืองระบบขบัถ่ายมีความสมบูรณ์ข้ึน 

ภาพที ่2.7 ธงโภชนาการ (ท่ีมา : กระทรวงสาธารณสุข ,2550) 



43 
 

 

 ธงโภชนาการอาหารในรูปภาพท่ี 2.7 มีลกัษณะเป็นธงสามเหล่ียมกลบัหวั มีฐานอยูด่า้นบน 
และปลายสามเหล่ียมอยูด่า้นล่าง ประกอบดว้ยส่วน คือ  

1.  ภาพแสดงกลุ่มของอาหาร 4 ชั้น ไดแ้ก่ 
• ชั้นท่ี 1 หมู่คาร์โบไฮเดรตเช่น ขา้ว กลุ่มแป้ง เผือก ตลอดจนธญัพืชทุกชนิด สามารถ

รับประทานเป็นอาหารจานหลกั เพราะเป็นแหล่งพลงังานท่ีส าคญัต่อร่างกาย 
• ชั้นท่ี 2 หมู่วติามินและแร่ธาตุ ประกอบดว้ย การรับประทานผกัใหม้ากกวา่ผลไม ้การ

รับประทานปริมาณผกัปละผลไมเ้ป็นล าดบัรองลงมา เพื่อท าให้ร่างกายไดว้ิตามิน แร่ธาตุ และใย
อาหาร สามารถน าไปซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ 

• ชั้นท่ี 3 หมู่โปรตีน ประกอบเน้ือสัตว ์ถัว่ ไข่ และกลุ่มนม โดยรับประทานปริมาณให้
พอเหมาะ เพื่อให้ร่างกายสามารถได้รับโปรตีน ธาตุเหล็ก แคลเซียมท่ีมีปริมาณท่ีเพียงพอ ท าให้
ผูบ้ริโภคไม่เป็นโรคอว้นหรือโรคขาดสารอาหาร  

• ชั้นท่ี 4 หมู่ไขมนั และอาหารรสจดั ประกอบน ้ ามนัพืชหรือไขมนัสัตว ์น ้ าตาล เกลือ 
ควรบริโภคใหป้ริมาณนอ้ย แต่ไม่ควรหลีกเล่ียง 

2. สัดส่วนในการรับประทานท่ีแสดงภายใตข้นาดของพื้นท่ีของแต่ละกลุ่มอาหาร คือ พื้นท่ี
กลุ่มอาหารท่ีวา่ควรรับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสม ข้ึนอยูก่บัสภาพร่างกาย ไม่วา่จะเป็นเพศ อายุ 
และสุขภาพ ควรหลีกเล่ียงในการรับประทานส่วนด้านล่างของธงโภชนาการ นั่นคือ กลุ่มน ้ ามนั 
น ้ าตาล เกลือ เน่ืองการรับประทานมากเกินความจ าเป็นต่อร่างกาย จะท าให้ผูบ้ริโภคเกิดโรคภยัไข้
เจบ็ต่างๆ (Thai Health Life) 
 

2.2.2.2 โภชนาบัญญตัิ 9 ประการ 
แนวคิดโภชนาบญัญติั 9 ประการเป็นแนวคิดริเร่ิมของ คณะจดัท าขอ้ปฏิบติัการกินอาหาร 

ท่ีดีของคนไทย(Food Based Dietary Guidelines for Thai : FBGD) กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงเป็นการ
จดัท านโยบายเป็นการค านึงถึงพฤติกรรม วฒันธรรมการรับประทานอาหารเป็นหลกั และปัญหาทาง
โภชนาการท่ีเป็นปัญหาของคนไทย ไม่ว่าจะเป็นโรคขาดสารอาหาร หรือโรคอว้น ซ่ึงขอ้บญัญติั
เหล่าน้ี เป็นแนวทางในการรับประทานอาหารท่ีดีต่อสุขภาพคนไทยทั้ ง 9 ข้อมีดังต่อไปน้ี 
(สิริพนัธ์ุ จุลกรังคะ และ อญัชนีย ์อุทยัพฒันาชีพ ,2556) 

1. กินอาหารครบ 5 หมู่ แต่ละหมู่ให้มีความหลากหลาย และหมัน่ดูแลน ้ าหนักตวั ควร
รับประทานให้มีความหลากหลายและสลบัเปล่ียนหมุนเวียนกันในแต่ละม้ือ เพื่อให้ร่างกายได้
สารอาหารอย่างครบถ้วน ผูบ้ริโภคควรหลีกเล่ียงอาหารท่ีไม่ปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ และการ
รักษาน ้ าหนกัให้มีความเหมาะสมกบัร่างกาย เพศ อายุ และส่วนสูง โดยการบริโภคอาหารท่ีดีและมี
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ประโยชน์ ควรลดอาหารประเภทไขมนัและน ้ าตาล เน่ืองจากส่งผลเสียต่อผูบ้ริโภคไม่ว่าจะเป็น
โรคภยัไขเ้จบ็ต่างๆและปัญหาทางดา้นสุขภาพต่างๆ 

2. กินขา้วเป็นอาหารหลกั สลบัอาหารประเภทแป้งเป็นบางม้ือ เน่ืองจากขา้วเป็นวฒันธรรม
และอาหารประจ าชาติตั้ งแต่โบราณ เพราะขา้วจะแปลงเปล่ียนเป็นคาร์โบไฮเดรตซ่ึงเป็นแหล่ง
พลงังานท่ีส าคญัต่อร่างกาย จึงมีคุณค่าทางโภชนาการมากกวา่อาหารประเภทแป้งชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงไม่มี
กากใยอาหารท่ีส าคญั ท าให้ร่างกายแปลงสภาพอาหารประเภทแป้งเป็นน ้ าตาลไดอ้ย่างรวดเร็ว จน
ก่อใหเ้กิดโรคอว้นต่อผูบ้ริโภค 

3. กินพืชผกัให้มากและกินผลไมเ้ป็นประจ า ควรรับประทานผกัสดและผลไมส้ดท่ีปลูกได้
ตามแต่ฤดูกาล เพื่อป้องกันสารเคมีท่ีไม่จ  าเป็น ซ่ึงการรับประทานผกัสดและผลไม้จะได้รับ
ประโยชน์ไม่ว่าจะเป็น วิตามินและเกลือแร่ ตลอดจนกากใยอาหารยงัมีส่วนช่วยท าให้ร่างกาย
สามารถขบัถ่ายไดดี้ยิ่งข้ึน มีช่วยการในการลา้งสารพิษ ลดปริมาณคอเลสเตอรอล และยงัสามารถ
ช่วยลดความเส่ียงการเกิดโรคมะเร็งไดอี้กดว้ย 

4. การรับประทานอาหารประเภทเน้ือปลา เน้ือสัตว์ไม่ติดมนั ไข่และถั่วเมล็ดแห้งเป็น
ประจ า เน่ืองจากเน้ือปลาเป็นแหล่งโปรตีนท่ีดี ร่างกายสามารถยอ่ยไดง่้าย และยงัมีไขมนัน้อยกวา่
เน้ือสัตวช์นิดอ่ืนๆ รวมทั้งเน้ือปลายงัมีส่วนประกอบของแร่ธาตุต่างๆ เช่น กรดไขมนัโอเมกา้ท่ีลด
ไขมนัในเลือดได ้และยงัมีฟอสฟอรัสสูง ซ่ึงพบมีงานวิจยัพบวา่ ผูบ้ริโภคเน้ือสัตวป์ระเภทเน้ือแดง
มากกวา่วนัละ 160 กรัมต่อวนั มีโอกาสก่อให้เกิดโรคมะเร็งสูงกวา่คนรับเน้ือแดงนอ้ยกวา่วนัละ 20 
กรัมต่อวนั ส่วนต่อมาคือ อาหารประเภทธัญพืช ก็อุดมไปด้วยโปรตีน ธาตุเหล็ก กรดโฟลิก เม่ือ
รับประทานสามารถลดอตัราการเกิดโรคหวัใจได ้ส่วนไข่ เป็นแหล่งของโปรตีนท่ีดีต่อร่างกาย ยงัมี
และแร่ธาตุต่างๆ เช่น เลซิทิน โคลีน และวิตามินบี 12 อยู่ในปริมาณมาก ซ่ึงไม่สามารถไดรั้บจาก
อาหารชนิดอ่ืนๆ และผูบ้ริโภคยงัสามารถรับประทานไดว้นัละ 1 ฟอง  (สง่า ดามาพงษ,์ 2560) 

5. การด่ืมนมให้เหมาะสมตามวยั นมเป็นแหล่งอาหารท่ีเหมาะสม เน่ืองมีสารอาหารครบ 5 
หมู่ สามารถช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโตสมวยั อีกทั้งยงัช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานโรคและซ่อมแซม
ส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายในวยัผูใ้หญ่ โดยการรับประทานควรคู่กบัการออกก าลงักาย  

6. การกินอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมนัให้เหมาะสมกบัร่างกาย ซ่ึงไขมนัเป็นแหล่ง
พลงังานท่ีช่วยใหร่้างกายอบอุ่นและยงัมีส่วนช่วยส่งเสริมการท างานของวติามินและเกลือแร่ แต่หาก
ผูบ้ริโภครับประทานไขมนัประเภทคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์มากเกินก็ส่งผลให้ผูบ้ริโภค
เกิดโรคอว้น และโรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด และโรคหวัใจได ้เป็นตน้ 
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7. การหลีกเล่ียงการกินอาหารรสหวานและเค็มจดั เน่ืองจากอาหารท่ีมีส่วนประกอบของ
น ้ าตาลอาจช่วยให้พลังงานแก่มนุษย์แต่ เ ม่ือรับประทานมากไปอาจท าให้ ร่างกายได้รับ 
ไตรกลีเชอไรด์ (Triglyceride) ไปสะสมในตบัและส าไส้เล็กก่อให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ หรือ
โรคเบาหวาน ส่วนการรับประทานอาหารรสจดัส่งผลการท างานของระบบไต ซ่ึงพบวา่คนไทยป่วย
เป็นโรคไตเป็นอนัดบั 3 ของอาเซียน เน่ืองจากมีการรับประทานอาหารเกาหลี และอาหารญ่ีปุ่นท่ีมี
การปรุงรสเคม็จดั (สุรศกัด์ิ กนัตชูเวสศิริ, 2559) 

8. กินอาหารท่ีสะอาดปราศจากการปนเป้ือน เป็นการแนะน าใหผู้บ้ริโภครับประทานอาหาร 
ร้านอาหาร หรือแหล่งผลิตอาหาร ตลอดจนวตัถุดิบท่ีมีความสด สะอาด และปลอดภยัจากสารเคมีท่ี
ปะปนมากบัอาหาร โดยตอ้งเลือกร้านท่ีการปรุงอาหารสุกใหม่ มีส่ิงป้องกนัจากฝุ่ นละอองหรือแมลง
ต่างๆ อาหารอยูใ่นภาชนะท่ีปลอดภยั และมีอุปกรณ์หยบิอาหารแทนการสัมผสัดว้ยมือเปล่า 

9. ควรงดหรือลดเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ การด่ืมเคร่ืองเหล่าน้ีเป็นประจ าส่งผลเสียต่อ
ร่างกายและสุขภาพ เช่นโรคความดนัโลหิตสูง โรคตบัแขง็ โรคแผลในกระเพาะอาหาร เป็นตน้ และ
ยงัมีส่วนท าใหค้วามสามารถในการขบัข่ีลดลง 

 
2.2.2.3 ฉลากโภชนาการ 
ฉลากโภชนาการ (Nutrition Information) เป็นการแสดงขอ้มูลโภชนาการของอาหารอยู่ใน

ลกัษณะกรอบส่ีเหล่ียม โดยมีระบุรายละเอียดของปริมาณและชนิดของสารอาหารท่ีมีอยูใ่นอาหาร
นั้น โดยเป็นขอ้มูลส าหรับผูบ้ริโภคท่ีมีความใส่ใจต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค หรือผูป่้วยท่ีเป็นโรค
เร้ือรัง เช่นโรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง โรคหวัใจและโรคไขมนัอุดตนัในหลอดเลือด เป็น
ตน้  

ผูบ้ริโภคทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการ ท าให้ผูบ้ริโภคสามารถเลือกบริโภคอาหารตาม
ความต้องการแต่ละบุคคล ซ่ึงข้ึนกับสภาพร่างกาย เพศ และอายุ ซ่ึงสามารถน ามาเปรียบเทียบ
ผลิตภณัฑ์อาหารยี่ห้ออ่ืนๆท่ีเป็นประโยชน์มากท่ีสุดได้อีกด้วย และมีส าคญัยงัช่วยให้ผูบ้ริโภค
ตดัสินใจซ้ือและหลีกเล่ียงสารอาหารท่ีไม่ตอ้งการได ้เช่น เป็นโรคไต ตอ้งควบคุมปริมาณโซเดียม 
หรือไขมนัในเลือดสูง ตอ้งควบคุมโคเลสเตอรอล เป็นตน้ ปัญหาน้ีแก้ไขได้ เพียงแค่อ่านฉลาก
โภชนาการเท่านั้น 
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ภาพที ่2.8 ฉลากโภชนาการ (ท่ีมา : บริษทัห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั) 
ฉลากโภชนาการดงัภาพท่ี 2.8  เรียกวา่ ฉลากโภชนาการแบบเต็มรูปแบบ ซ่ึงจะแสดงชนิด

และปริมาณสารท่ีส าคญัท่ีส าคญั ถึง 15 รายการโดยมีขอ้มูลท่ีบงัคบัตอ้งระบุ คือ คาร์โบไฮเดรต 
ไขมนั โปรตีน ข้อมูลท่ีไม่บงัคบั ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่อ่ืนๆ ซ่ึงการท่ีผูป้ระกอบการอาหารมี 
ความใส่ใจท่ีแสดงขอ้มูลทางหลกัโภชนาการ เป็นการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีต่อบริษทัในดา้นการเอา 
ใส่ใจต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ซ่ึงท าให้ผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจต่อสุขภาพจะมีความสนใจเลือกซ้ือสินคา้ท่ีมี
ประโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีตนเองต้องการ เพราะสินค้าท่ีมีความถูกต้องตามหลัก
โภชนาการจะเป็นการสร้างความโดดเด่นดา้นภาพลกัษณ์ท่ีดีใหแ้ก่ผูป้ระกอบการอยา่งย ัง่ยนื 
 

2.2.3 การสร้างคุณค่าด้วยแนวการตลาดสมัยใหม่ (Marketing 4.0) 
 ปัจจุบนัการแข่งขนัในการให้บริการจะตอ้งมีการพฒันาให้จุดเด่นทั้งทางด้านผลิตภณัฑ์ 
บรรจุภณัฑ์ ราคา และดา้นอ่ืนๆ เพื่อให้เกิดความแตกต่างจากผูแ้ข่งขนั การประกอบธุรกิจสมยัใหม่
จึงควรน าเอาแนวคิดการสร้างคุณค่ามาพฒันาสินคา้และการบริการไม่ว่าจะเป็นเร่ืองส่วนผสมทาง
การตลาด(Marketing Mix) ตามแนวคิดของ  Michael E. Porter ควบคู่กับการตลาดปัจจุบัน 
(Marketing 4.0) เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค   
 นักการตลาดตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั มีการน าเอาเทคโนโลยีท่ีทนัสมยัในแต่ละยุค มา
ประยุกต์ใช้ในการประกอบธุรกิจ ตลอดจนถึงการตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภค ซ่ึง
การตลาดสามารถแบ่งออกเป็นยคุสมยัต่างๆไดด้งัน้ี (ปิยะชาติ อิศรภกัดี, 2559) 
 



47 
 

 

1) การตลาดยุคปฏิวัติอุตสาหกรรม (Industrial Revolution) หรือการตลาดยุค 1.0 
(Marketing 1.0) ซ่ึงเป็นการยุคเร่ิมตน้ในการน าเอาเทคโนโลยีและเคร่ืองจกัรท่ีทนัสมยัเขา้มาใชง้าน
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ตลอดจนมีการพฒันาระบบการขนส่งและกระจายสินค้าในการ
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยเป็นน าหลกัการตลาดส่วนผสมทางการตลาด (Marketing 
Mix) ตามแนวคิดของ  Michael E. Porter มาใชค้วบคู่กบัแนวคิดทฤษฎีการสร้างแบรนด์ (Branding) 
เน่ืองจากเป็นเคร่ืองมือใหก้ารเพิ่มความมัน่ใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภค และสร้างความไดเ้ปรียบในการแข่งขนั
และบ่งบอกถึงคุณสมบติัท่ีต่างกนัของสินคา้และบริการท่ีอยูใ่นทอ้งตลาด โดยการใชเ้ทคโนโลยีการ
ส่ือสารในลักษณะการส่ือสารทางเดียว (One-way Communication) ดังรูปภาพท่ี 2.9  เช่น การ
โฆษณาทางโทรทศัน์ วิทยุ ส่ือส่ิงพิมพ์ จดหมาย และจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ (E-mail) โดยการ
ส่ือสารจะอยู่ในลกัษณะการส่ือสารไปยงัผูรั้บเพียงแต่ฝ่ายเดียว แต่ผูรั้บไม่สามารถตอบโต้หรือ
ปฏิสัมพนัธ์ไดอ้ยา่งทนัที (ฝากจิต ปาลินทร ลาภจิตร,2556) 

 

 

 

รูปภาพที ่2.9  การส่ือสารทางเดียว (One-way Communication) (ท่ีมา : ผูว้ิจยั) 
ดงันั้น การสร้างคุณค่าสินคา้และแบรนด์ในยุดการตลาดยุค 1.0 (Marketing 1.0) ตอ้งอาศยั

ใช้เทคโนโลยีการส่ือสาร เป็นตวักระตุน้ในผูบ้ริโภคเกิดความสนใจในตวัสินคา้และการบริการ
เรียกว่า การส่ือสารเชิงรุกเป็นการเขา้หาลูกคา้ ซ่ึงผูบ้ริโภคจะตดัสินใจซ้ือสินคา้และจากขอ้มูลท่ี
ไดรั้บการส่ือโฆษณาต่างๆ แต่ผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคจะมีความสัมพนัธ์ในช่วงเวลาสั้นๆ จึงท าใหผู้ผ้ลิต
จ าเป็นตอ้งมีใชง้บประมาณดา้นการโฆษณาเพื่อกระตุน้การรับรู้ของผูบ้ริโภคอยา่งต่อเน่ือง 

2) การตลาดยุคปฏิวตัิสารสนเทศ หรือการตลาดยุค 2.0  (Marketing 2.0) ผูผ้ลิตมีการสร้าง
คุณค่าให้แก่สินคา้และบริการ โดยการให้ผูบ้ริโภคมีส่วนร่วมในการเป็นศูนยก์ลางให้การรับส่ง
ขอ้มูลไดส้ะดวกมากยิ่งข้ึน ซ่ึงเป็นประยุกตห์ลกั 4C’s มาประยุกตใ์ห้เขา้กบัความตอ้งการของลูกคา้
เป็นส าคญั โดยการใช้เทคโนโลยีและการส่ือสารทางเครือข่ายอินเตอร์เน็ตเป็นหัวใจหลกัในการ
สร้างคุณค่าให้กับสินค้าและบริการ เพื่อให้เกิดความพึงพอใจ (Satisfaction) จึงเป็นการศึกษา
พฤติกรรมผูบ้ริโภค เช่น การตอบถามส่วนบุคคล และการวจิยัตลาด เพื่อทราบถึงความตอ้งการสินคา้
ของผูบ้ริโภค ไม่ใช่ผลิตสินคา้เพื่อตอบก าไรของบริษทัเพียงอยา่งเดียว  

 
 

ผู้ผลติสินค้า ผู้บริโภค สาร 
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3) การตลาดอิเล็กทรอนิกส์ หรือการตลาด 2.5 (Marketing 2.5) เป็นยุคแห่งการเร่ิมตน้ใน
การใช้เทคโนโลยีในการซ้ือขายสินคา้และบริการ ซ่ึงผูบ้ริโภคในยุคน้ี ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการท่ี
แตกต่าง จึงท าให้เกิดการผสมผสานกนัระหว่าง ประโยชน์ท่ีได้รับจากสินคา้ (Function Benefits)  
และความรู้สึกท่ีไดรั้บจากสินคา้(Emotional Benefits) เม่ือเกิดทั้ง 2 อยา่งจะท าให้เกิดความส าคญัใน
เร่ือง “คุณค่าของสินคา้” (Product Value) ท่ีมีการเช่ือมโยงกบัมุมมอง ความคิด ความตอ้งการ และ
ประสบการณ์ของผูบ้ริโภค ดงันั้นการส่ือสารในยุคน้ี จ  าเป็นตอ้งใชก้ารส่ือสารแบบสองทาง (Two-
way Communication) (ดงัรูปภาพท่ี 2.10 ) ซ่ึงเป็นการส่ือสารผ่านเวบ็ไซต์ (Website) เป็นหลกั การ
ส่ือสารในลกัษณะแบบสองทางมีส่วนช่วยท าใหผู้ผ้ลิตสินคา้และบริการรับรู้ถึงความตอ้งการและขอ้
ร้องเรียนของผูบ้ริโภค ท าให้เกิดต่อความสัมพนัธ์ท่ีดีระหวา่งผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค โดยท าให้เกิดการ
สร้างคุณค่าของสินคา้และบริการ 

 
 

 
 

 

ภาพที ่2.10  การส่ือสารสองทาง (Two-way Communication) (ท่ีมา : ผูว้จิยั) 
 จากภาพท่ี 2.10 พบว่า การติดต่อส่ือสารแบบสองทางในยุคการตลาด 2.0 ผูบ้ริโภคยงัไม่

สามารถส่ือสารโดยใชส้ารชนิดเดียวกนัในการตอบโตผู้ผ้ลิตสินคา้ไดอ้ยา่งทนัที จะตอ้งใชส่ื้อชนิด
อ่ืน เช่น โทรศพัท ์อีเมล ์และส่ือชนิดๆ ในการสั่งซ้ือสินคา้ ขอ้ร้องเรียน แต่ผูผ้ลิตก็ยงัสามารถรับรู้ถึง
ความต้องการของผูบ้ริโภคได้ดีกว่า การตลาดยุค 1.0 ท่ีอาจรู้ข้อผิดพลาดเม่ือจ าหน่ายสินค้าไป
ระยะเวลาหน่ึง 

4) การตลาดยุคสังคมออนไลน์ หรือการตลาด 3.0 (Marketing 3.0) เป็นยุคแห่งการ
ปรับเปล่ียนพฤติกรรมของผูบ้ริโภค โดยมีการใช้เครือข่ายอินเตอร์เน็ตในการคน้หาขอ้มูล การซ้ือ
สินคา้และบริการ ตลอดจนเป็นส่วนหน่ึงในชีวิตประจ าวนั จึงท าใหก้ารติดต่อส่ือสารมีความสะดวก
และรวดเร็ว ท่ีเรียกวา่ การส่ือสารและการเขา้ถึงขอ้มูลระหวา่งบุคคล (Interpersonal Communication) 
หมายถึง การส่ือสารในรูปแบบนามธรรมชนิดสองทาง ซ่ึงเป็นการถ่ายทอดความรู้ ความคิด 
ตลอดจนความตอ้งการระหวา่งผูส่้งสารและผูรั้บสาร ในรูปแบบวจันภาษา และอวจันภาษาโดยเป็น
การส่ือสารตั้งแต่ 2 ข้ึนไป อาจจะอยู่ในรูปแบบระยะใกล้กนั (Dyad) เห็นหน้ากนั (Face to Face) 
หรือไม่เห็นหนา้กนัก็ได ้(ศูนยส่ื์อสารนานาชาติแห่งจุฬาฯ, 2560) ดงันั้นการตดัสินใจซ้ือสินคา้หรือ
บริการ อาจจะไดรั้บอิทธิพลการตดัสินใจจากเพื่อน คนรอบขา้ง หรือผูผ้ลิตสินคา้ จึงควรประยุกต์
สินคา้ใช้เกิดเป็นการตลาดเชิงสร้างสรรค์ (Creative Marketing) เพื่อเป็นการท าให้สินคา้และการ

ผู้ผลิต ผู้บริโภค สาร 
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บริการมีความแตกต่าง และโดดเด่นจากควรแข่งขนั จึงเรียกวา่การส่ือสารแบบโตต้อบ (Interactive 
Communication) ดงัภาพท่ี 2.11   
 

 
ภาพที ่2.11 การส่ือสารแบบโตต้อบ (Interactive Communication) (ท่ีมา : ผูว้จิยั) 

 จากภาพท่ี 2.11 พบวา่การตลาดในยคุการตลาด 3.0 มีการใชเ้ทคโนโลยท่ีีมีความสามารถ
ในการติดต่อสารได้อย่างทนัที ไม่ว่าจะเป็น Facebook, Line, Whatapps และWebsite เป็นต้น ซ่ึง
เทคโนโลยีเหล่าน้ีมีประโยชน์และอ านวยความสะดวกของผูผ้ลิตและผูผ้ลิตบริโภคในการติดต่อซ้ือ
ขายสินคา้ ตลอดจนการใช้สังคมออนไลน์ก็ยงัมีส่วนในการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคอีกดว้ย โดย
การตลาดยคุ 3.0 มีแนวโนม้เป็นการตลาดเชิงคุณค่า ซ่ึงเป็นการตดัสินใจวา่ผูบ้ริโภคจะซ้ือสินคา้และ
บริการจากผู ้ผลิตสินค้าท่ี มีกิจกรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม Kotler. P, Karatajaya .H & 
Setiawan. I (2011) มีการแนะน าการสร้างแบรนด์ ในยุคการตลาด 3.0 โดยใช้แนวคิด 3i ซ่ึงมี  
3 เสาหลกัตามภาพท่ี 2.12 ดงัน้ี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 ภาพที ่2.12 โมเดล 3i  (ท่ีมา :Kotler. P, Karatajaya .H & Setiawan .I , 2011) 

 

ต าแหน่งทางการตลาด 

(Positioning) 
จุดแตกต่างท่ีโดดเด่น 

(Differentiation) 

 

คุณค่าท่ีแทจ้ริงของแบรนด ์(Brand Integrity) 

 3i 

แบรนด์ 

(Brand) 

 

ผู้ผลติ สาร 
กลุ่ม 

ผู้บริโภค 
ผู้บริโภค 

คนรอบข้าง 
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1. อัตลักษณ์ของแบรนด์ (Brand Identity) คือ การส่ือสาร การวางต าแหน่งภาพลกัษณ์
และสินคา้ขององค์กรอย่างเป็นระบบท่ีเป็นรูปธรรมอย่างชัดเจน เพื่อสร้างเขา้ใจระหว่างองค์กร 
บุคลากร และลูกคา้(สหภพ กลีบล าเจียก,ม.ป.ป) ซ่ึงสามารถตอบสนองทั้งความปรารถนาท่ีจะได้ 
(Want) และความตอ้งการเชิงเหตุผล (Need) 

2. คุณค่าที่แท้จริงของแบรนด์ (Brand Integrity) คือ การสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีของ
องคก์รให้การไดรั้บมาตรฐานการรับรองจากองคก์รท่ีเป็นท่ียอมรับ ตลอดจนมีการท ากิจกรรมเพื่อ
สังคม (ชูศกัด์ิ เดชเกรียงไกรกุล,2553) ซ่ึงเป็นการบ่งบอกถึงศกัยภาพขององคก์รว่าสามารถปฏิบติั
ตามพนัธะสัญญาต่อผูบ้ริโภควา่สามารถไวใ้จสินคา้และการบริการท่ีแตกต่างจากคู่แข่งขนั 

3. ภาพลักษณ์ของแบรนด์ (Brand Image) คือ ภาพลักษณ์ท่ีองค์กรหรือธุรกิจมีการ
สร้างข้ึนใหผู้บ้ริโภคมีการรับรู้และส่งผลต่อทศันคติ โดยใชก้ารสร้างส่ือโฆษณาและประชาสัมพนัธ์ 
เพื่อบ่งบอกถึงคุณลักษณะและความแตกต่างของสินค้าและบริการซ่ึงมีบริษัทอาจมีการวาง
กลุ่มเป้าหมาย (Positioning) ท่ีตรงกบัสินคา้ในแต่ละประเภท (ภูมิพฒัน์ ธารายศ, 2555) ดงันั้นบริษทั
ไม่เพียงแต่มีการตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคในทางด้านกายภาพ แต่ต้องมีการสนอง
ทางดา้นอามรณ์ของผูบ้ริโภคอีกดว้ย  
 ดังนั้นการในยุคการตลาด 3.0 มีการน าโมเดล 3i มาใช้ควบคู่กบั ส่วนประสมทางตลาด
(4p’s) เพื่อสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค องคก์รจะตอ้งมีการปฏิบติั ดงัน้ี 1.การสร้างคุณค่าสินคา้
และบริการให้แก่ผูบ้ริโภค โดยการสร้างความประทบัใจทั้งดา้นกายภาพและดา้นอารมณ์เพื่อให้เกิด
ความจงรักภกัดีจนเกิดการใชสิ้นคา้ซ ้ าในอนาคต 2.การสร้างความแตกต่างของสินคา้และบริการท่ีมี
ความชดัเจนวา่ลูกคา้อยูใ่นต าแหน่งของตลาดและควรมีการปรับตวัใหเ้ขา้กบัสถานการณ์ในปัจจุบนั 
3.การตั้งราคาสินคา้ควรตั้งราคาสินคา้ท่ีเป็นมิตรต่อผูบ้ริโภค ไม่มีการตั้งราคาสินคา้เพื่อหวงัก าไรแต่
เพียงฝ่ายเดียวและบริษทัควรมีการตอบแทนสู่สังคมอีกดว้ย 4.การพฒันาสินคา้ให้มีคุณภาพตรงตาม
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงไดรั้บประสบการณ์การจ าหน่ายสินคา้และบริการ การวจิยัและส ารวจ
ความตอ้งการของผูบ้ริโภคมารวบรวมและวิเคราะห์วา่ควรผลิตและปรับปรุงสินคา้ออกสู่ทอ้งตลาด
เพื่อสามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ได ้

5)  การตลาดยุคสังคมออนไลน์ หรือการตลาด 4.0 (Marketing 4.0) 
การตลาดในยุคปัจจุบันปฏิเสธไม่ได้ในเร่ืองการเจริญเติบโตของธุรกิจควบคุมไปกับ 

การพัฒนาของเทคโนโลยี ซ่ึงลูกค้ามีการค้นหาข้อมูลไม่ว่าจะเป็นทางคอมพิวเตอร์ หรือ
โทรศัพท์มือถือก็ตามก็ล้วนส่งผลกิจกรรมบนโลกออนไลน์ หรือกิจกรรมดิจิทัล ซ่ึงหมายถึง 
กิจกรรมท่ีผูบ้ริโภคสามารถท ากิจกรรมต่างๆไม่ว่าการคน้หาขอ้มูล การซ้ือบริการและสินคา้ โดย
ตอ้งมีการท ากิจกรรมผา่นอุปกรณ์เทคโนโลยต่ีางๆ ซ่ึงสามารถท ากิจกรรมไดท้ั้งกิจกรรมส่วนบุคคล 
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(Personal) หรือ กิจกรรมท่ีมีส่วนร่วมกับสังคม (Social) จึงมีการนิยามกลุ่มผูบ้ริโภคเหล่าน้ีว่า 
Connected C (Gen C) ซ่ึงกลุ่มบุคคลเหล่าน้ี ไม่มีข้อก าจดัในเร่ืองของเวลาและอายุ เพราะสังคม
ดิจิทลัเป็นโลกเสมือนจริงท่ีมีการหมุนอยูต่ลอดเวลา โดยทุกคนก็สามารถเป็นผูบ้ริโภคสัญชาติดิจิทลั
ได ้ดงันั้นการท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการกลุ่มลูกคา้ท่ีขยายตวัมาก ตอ้งมีการปรับกลยทุธ์จากอดีตท่ีเนน้
ผลิตสินคา้และบริการเพียงตอบสนองความตอ้งการเพียงอย่างเดียว โดยตอ้งเปล่ียนเป็นการผลิตท่ี
เน้นการสร้างคุณค่าของสินค้า ซ่ึงผูป้ระกอบการจะต้องมีองค์ประกอบท่ีส าคัญ 3 ประเด็นคือ  
1.ความคิดท่ีใช้ส าหรับการแกไ้ขปัญหาและพฒันาส่ิงแปลกใหม่ 2. แหล่งเงินทุนซ่ึงอาจจะเป็นทุน
ของตนเอง, การก็ยืมหรือการก็ยืมเพื่อมาใชใ้นการลงทุน 3. ลูกคา้เป้าหมายควรมีการวางเป้าหมายท่ี
ชดัเจนเพื่อตอบสนองกลุ่มเป้าหมายไดถู้กตอ้ง ซ่ึงปัจจยัท่ีจะส าคญัใหธุ้รกิจประสบความส าเร็จ นัน่ก็
คือการสร้างแบรนด์สมัยใหม่ ท่ีเรียกว่า กลยุทธ์การสร้างแบรนด์โดยการท่ีผู ้ประกอบสร้าง
ความสัมพนัธ์ท่ีดีต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงอาจจะท าให้เปล่ียนพฤติกรรมจากผูบ้ริโภคเป็นลูกคา้ได้ต่อไปใน
อนาคต  

ดงันั้นการขบัเคล่ือนธุรกิจในยคุการตลาด 4.0 (Marketing 4.0) อาจไม่ตอบสนองไดเ้พียงผล
ก าไรของธุรกิจได้เพียงอย่างเดียว หรือท่ีเรียกว่า กลยุทธ์การขบัเคล่ือนการตลาดท่ีขบัเคล่ือนโดย
คุณค่า (Value Driven Marketing) ซ่ึงเปิดโอกาสให้ผูบ้ริโภคร่วมความคิดและสร้างสรรค์สินค้า  
(Co-Creation) จึงเป็นการท่ีผูผ้ลิตสินคา้มีการค านึงถึงความตอ้งการของลูกคา้ เพื่อให้สินคา้สะทอ้น
ความเป็นตวัเองของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยท่ีผูผ้ลิตสินคา้เปิดโอกาสให้ผูบ้ริโภคเป็นผูอ้อกแบบ
ผลิตภณัฑ์ดว้ยตวัเอง (Participation and Collaborative Value Creation) จึงท าให้เกิดเป็นพนัธมิตรท่ี
จะร่วมสร้างสรรค์คุณค่าของสินค้า ซ่ึงก่อให้เกิดเป็นเอกลักษณ์ท่ีสะท้อนความเป็นตัวเองของ
ผูบ้ริโภค (Globalization & Iconic Branding) และท าให้เกิดความสัมพนัธ์ท่ีดีระหว่างผูผ้ลิตสินค้า
และผูบ้ริโภค เน่ืองจากมีการเปิดโอกาสให้ผูบ้ริโภคออกแบบสินคา้ท่ีใช้ความคิดสร้างสรรค์และ
เหมาะสมตัวเอง (Consumer Creativity and Independent) (ช่ืนจิตต์ แจ้งเจนกิจ, 2556) แต่ก็ยงัไม่
สามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ไดอ้ยา่งชดัเจน เน่ืองจากถูกจ ากดัในหลากหลายมิติดา้น
การตลาด จึงมีการปรับเปล่ียนเป็น กลยุทธ์การสร้างคุณค่าโดยมีแบนรด์เป็นศูนย์กลาง (Brand 
Centered Values Creation) ซ่ึงมีองคป์ระกอบส าคญัดงัน้ี 

1. การด า เนินชีวิตที่มีแบบผสมผสานของผู้บริโภค (Hybrid Consumer’s Journey) 
กล่าวคือ การท่ีผูบ้ริโภคมีการด าเนินการใช้ชีวิตบนโลกออนไลน์หรือโลกเสมือนก็ได ้  ซ่ึงอาจไม่
สามารถแยกการใช้ชีวิตในโลกทั้งสองอย่างออกจากกนัได ้แต่ในโลกความจริงผูบ้ริโภคยงัต้องมี
ความตอ้งการอาหารและน ้ าด่ืม ซ่ึงตอ้งรับประทานอาหารดว้ยตนเอง จึงท าให้เกิดเป็นการใช้ชีวิต
ของผูบ้ริโภคท่ีต้องท างานร่วมกันระหว่างออนไลน์และออฟไลน์ คือการท่ีผูบ้ริโภคสามารถ
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เช่ือมโยงระหวา่งโลกออนไลน์และออฟไลน์ ไม่วา่จะเป็นการซ้ือสินคา้และบริการ โดยใชอุ้ปกรณ์
ดิจิทลัท่ีใช้ส าหรับเช่ือมโลกออนไลน์กบัโลกแห่งความเป็นจริงไวด้้วยกนั ซ่ึงกิจกรรมเหล่าน้ีไม่
สามารถตอบสนองการด ารงชีวิตของมนุษยไ์ดท้ั้งหมด โดยท าให้เกิดการใชชี้วิตท่ีร่วมกนัอยูใ่นโลก
แห่งความเป็นจริงและโลกออนไลน์ จึงท าให้ผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคไม่สามารถแยกการใช้ชีวิตใน
รูปแบบน้ี เพราะเป็นเส้นทางในการด าเนินชีวิตในปัจจุบนั (Life Journey) ไม่ว่าจะเป็นการสั่งซ้ือ
สินคา้และบริการแต่ตอ้งมีการรับประทานอาหารควบคู่ไปดว้ย  

2. คุณค่าของแบรนด์ (Brand Value) คือ ผูผ้ลิตมีการสร้างแบรนด์ให้เป็นศูนยก์ลาง โดย 
แบรนดท่ี์มีชีวติจะสามารถเช่ือมโยงเขา้กบัเครือข่ายแห่งคุณค่าร่วมกนั (Networks or Shared Valued) 
ถึงจะน าไปสู่การมีส่วนร่วมของผูบ้ริโภค (Consumer Engagement Level) ซ่ึงเป็นการส่งมอบสินคา้
และบริการท่ีมีมูลค่าให้กับผูบ้ริโภค โดยเป็นการผสมผสานระหว่างคุณค่าท่ีเช่ือมโยง (Shared 
Valued) และคุณค่าเฉพาะ (Unique) เขา้ไวด้ว้ยกนั จึงเป็นการสร้างคุณค่าในเร่ืองของกระบวนการ
ใหบ้ริการเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยเป็นการผสมผสานกนัระหวา่งแนวทางการ
บริการของแบรนด์ท าควบคู่กับการมีส่วนร่วมของผูบ้ริโภคซ่ึงจะต้องเกิดจากความมั่นใจของ
ผูบ้ริโภค เพื่อส่ิงเหล่าน้ีจะเปล่ียนแปลงเป็นมูลค่าในอนาคต ซ่ึงสินคา้และบริการมีคุณค่าสูงก็จะ
ส่งผลให้ผูบ้ริโภคพร้อมใจในการซ้ือสินคา้และบริการของผูผ้ลิต โดยผูผ้ลิตจะตอ้งไม่ใช้เพียงการ
โฆษณาประชาสัมพนัธ์เพียงอย่าง แต่ตอ้งท าให้เกิดการเพิ่มมูลค่าของสินคา้และบริการท่ีเกิดข้ึนมา
จากศกัยภาพในการด าเนินธุรกิจของแบรนด์อีกดว้ย  ซ่ึงอาจมีส่วนประกอบทั้ง 5 ประการในการท า
ใหแ้บรนดมี์ชีวติ ไดแ้ก่ 
 2.1 แก่นแท้ของแบรนด์ (Brand Essences) หมายถึง แนวการบริการของผูผ้ลิตสินค้า
และบริการท่ีมีการแสดงถึงความคิดและการปฏิบติังาน ซ่ึงจะเป็นแนวทางใหป้ฏิบติัของบุคลากรต่อ
ลูกคา้ จึงจะสะทอ้นถึงพนัธกิจท่ีไดว้างเป้าหมายเอาไวเ้พื่อในบรรลุวิสัยทศัน์ท่ีมีการแสดงจุดยืนใน
การสร้างคุณค่าของธุรกิจท่ีมีต่อผูบ้ริโภคในอนาคต หากเกิดการสนบัสนุนจากผูบ้ริโภค ก็ยิ่งเป็นส่ิง
ท่ีส่งเสริมท่ีท าใหก้ารสร้างคุณค่าส าเร็จรวดเร็วยิง่ข้ึน ก่อใหเ้กิดเป็นห่วงโซ่ในการสร้างคุณค่า (Value 
Creation Chain) หมายถึงกระบวนการสร้างคุณค่าให้ปรับเปล่ียนเป็นมูลค่า ก็ยิ่งสามารถรักษา
กลุ่มเป้าหมายของผูบ้ริโภคได ้
 2.2 บุคลิกภาพของแบรนด์(Brand Personality) หมายถึง การท่ีผูผ้ลิตมีภาพลกัษณ์ท่ี
สามารถแสดงถึงตัวตนได้อย่างชัดเจน ดังนั้ นการสร้างแบรนด์ในยุคตลาด 4.0 คือ การสร้าง
ความสัมพนัธ์ระหวา่งแบรนด์และผูบ้ริโภคเขา้ไวด้ว้ยกนัซ่ึงนอกเหนือจากเหนือและบริการ จึงท าให้
บุคลิกภาพของแบรนด์เป็นศูนย์กลางของการสร้างแบรนด์ 4.0 โดยผูบ้ริโภคจะมองผูผ้ลิตจาก
ประสบการณ์ท่ีเขาไดรั้บ ท าให้เกิดเป็นคุณลกัษณะเฉพาะของแบรนด์(Brand Traits) ท่ีมีความหมาย
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ว่าคุณลักษณะเฉพาะของแบรนด์ท่ีช่วยให้ผูบ้ริโภคเข้าใจถึงบุคลิกภาพของแบรนด์  ดังนั้นการ
ปลูกฝังวฒันธรรมของแบรนด์ จ  าเป็นตอ้งใชร้ะยะเวลาให้พนกังานเรียนรู้วา่ การบริการท่ีดีคือหวัใจ
ของการสร้างแบรนด์ โดยเฉพาะธุรกิจท่ีเป็นแบรนด์สินค้า(Product brand) หรือแบรนด์บริการ
(Service Brand) พนกังานยิ่งตอ้งมีหวัใจการบริการจึงสร้างแบนรด์แบบการตลาด 4.0 และส่งผลท า
ใหลู้กคา้เกิดความประทบัใจต่อสินคา้และการบริการของผูผ้ลิต 

1. อัตลักษณ์ของแบรนด์ (Brand Identity System) หมายถึง การท าให้ผูบ้ริโภคมองเห็น
จุดเด่นหรือจุดท่ีแตกต่างกนัระหว่างสินคา้ของบริษทัหรือคู่แข่งขนั ซ่ึงจ าเป็นผูบ้ริโภคตอ้งนึกถึง
สินคา้ของบริษทัเป็นล าดบัแรก ซ่ึงสามารถแบ่งแยกไดด้งัน้ี 
 1.1. อตัลกัษณ์ท่ีสามารถมองเห็นได้ (Graphical Identity) เป็นส่ิงท่ีสามารถมองเห็นได้
ดว้ยตาเปล่า มกัจะแสดงอยูใ่นตราสินคา้ขององคก์ร  
 1.2. อตัลกัษณ์ท่ีสามารถสัมผสัได ้(Sensorial Identity) เป็นการแสดงถึงภาพลกัษณ์และ
ตวัตนขององค์กรท่ีมกัจะซ่อนอยู่ในสินคา้และบริการ เช่น เคร่ืองแต่งกายของพนกังาน เสียงตอน
เปิดเคร่ือง ส่ิงเหล่าน้ีองคก์รแต่ละองคก์รจะใชแ้ตกต่างกนั    
 1.3. อตัลกัษณ์เชิงพฤติกรรม(Behavioral Identity) เป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคมีการท ากิจกรรม
ร่วมกบัผูผ้ลิตสินคา้ เช่น การซ้ือสินคา้ผา่นระบบออนไลน์ต่างๆ  
 1.4. อตัลกัษณ์เชิงประโยชน์ (Functional Identity) เป็นการท่ีสินคา้สามารถตอบสนอง
ความตอ้งการของลูกคา้ได้ ดงันั้นการสร้างอตัลกัษณ์ถือเป็นการสร้างความสมดุลระหว่างมุมมอง
ผูผ้ลิตสินคา้กบัมุมผูบ้ริโภค เพราะผูผ้ลิตจะมองเพียงแต่ความโดดเด่นและความชดัเจน ซ่ึงแตกต่าง
จากผูบ้ริโภคท่ีจะตดัสินใจโดยใชเ้พียงประสบการณ์จากการใชสิ้นคา้ 

2. การรับรู้ที่แบรนด์คาดหวัง (Brand Expected Perception) หมายถึง ความรู้ของผูใ้ช้
สินคา้ท่ีแสดงออกมาในเชิงความรู้สึก เช่น ต่ืนเตน้ ประหลาดใจ ดีใจ เป็นตน้ ซ่ึงเกิดข้ึนเองตาม
ธรรมชาติจะเกิดต่อเม่ือผูบ้ริโภคมีการใช้สินคา้ โดยจะมีการแรงกระตุน้ของผูสิ้นคา้สินคา้ในบาง
โอกาสท าใหผู้ผ้ลิตสินคา้ทราบถึงพฤติกรรมต่างๆและจะวางแผนการตลาดไดอ้ยา่งถูกตอ้ง   

3. การกระท าของแบรนด์ (Brand Action) หมายถึง การกระท าและการส่ือสารต่อ
ผูบ้ริโภคจะส่งผลต่อการรับรู้น าไปสู่ประสบการณ์ของผูบ้ริโภค โดยเป็นส่วนหน่ึงของกระบวนการ
สร้างสายสัมพนัธ์และการมีส่วนร่วม แต่การกระท าเหล่าน้ีไม่ใช่เพียงแต่การสร้างภาพ (Build Image) 
เพียงอยา่งเดียว เพราะจะไม่มีความย ัง่ยนืยงัจะท าลายช่ือเสียงของผูผ้ลิตสินคา้อีกดว้ย 
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ดังนั้ นการตลาดยุค  4.0 (Marketing 4.0) เ ป็นการน า เทคโนโลยี ท่ีผู ้บ ริโภคใช้ ใน
ชีวิตประจ าวนัมาปรับใชใ้หเ้กิดความเหมาะสมและตอบสนองกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้ซ่ึง
การพฒันาธุรกิจดา้นอาหารจึงสามารถน ากลยทุธ์มาปรับใชไ้ด ้ท าใหใ้นปัจจุบนัประเทศไทยเขา้สู่ยุค 
Thailand 4.0 ภายใตน้โยบายของพลเอกประยทุธ์ จนัทร์โอชา นายกรัฐมนตรีและหวัหนา้คณะรักษา
ความสงบแห่งชาติ (คสช.) โดยมีวิสัยทศัน์ท่ี ว่า “มัน่คง มัง่คัง่ และย ัง่ยืน” ท่ีมีภารกิจส าคญัในการ
ขบัเคล่ือนปฏิรูปประเทศดา้นต่าง ๆ เพื่อใช้ส าหรับการปรับปรุงและก าหนดทางพฒันาประเทศให้
เจริญ สามารถรับมือกับโอกาสและภัยคุกคามแบบใหม่ ๆท่ีเปล่ียนแปลงอย่างเร็วรุนแรงใน
สถานการณ์ปัจจุบนัได้ (บวร เทศารินทร์, 2559) ซ่ึงประเทศมีการเร่ิมตั้งแต่ยคุประเทศไทย 1.0  ซ่ึงมี
นโยบายดา้นการเกษตรเป็นหลกั เช่น การผลิตสินคา้ท่ีไดจ้ากสวน ไร่นา หรือปศุสัตว ์เป็นตน้ ต่อมา
มีการเขา้ยุคอุตสาหกรรมเบา หรือยุคประเทศไทย 2.0 เช่น การผลิตและจ าหน่าย เส้ือผา้ส าเร็จรูป 
รองเทา้และเคร่ืองหนงั เคร่ืองประดบั เป็นตน้  

ยุคประเทศไทย 3.0 ประเทศเร่ิมเน้นอุตสาหกรรมหนกัและการส่งออก เช่น อุตสาหกรรม
เหล็กกลา้ รถยนต ์สินคา้ปิโตรเคมี เป็นตน้ ภายใต ้Thailand 3.0 ประเทศไทยตอ้ง เผชิญกบัปัญหาใน
การพฒันาถึง 3 ประเด็นดว้ยกนั คือ 1.กบัดกัความเหล่ือมล ้า (Inequality Trap) กล่าวคือ คนจน และ
คนรวย มีรายได้และโอกาสท่ีต่างแตกกนั โดยในปีพ.ศ.2552 ประเทศไทยมีความเหล่ือมล ้ าทาง
รายได้สูงเป็นอนัดบัสองของทวีปเอเชีย 2.กบัดกัประเทศรายได้ปานกลาง (Middle Income Trap) 
สะทอ้นให้เห็นวา่ประเทศไทยก าลงัติดอยูใ่นการแข่งขนัจากคู่แข่ง 2 กลุ่ม (Competitive Nutcracker) 
กล่าวคือ การท่ีประเทศไม่สามารถท่ีจะขยบัข้ึนไปแข่งขนักบัประเทศคู่แข่งขนัท่ีตน้ทุนท่ีดีกวา่ ไม่วา่
จะเป็นดา้นเทคโนโลยี นวตักรรม ทรัพยากรมนุษยท่ี์มีความคิดสร้างสรรค ์ซ่ึงประเทศก็ไม่สามารถ
ขยบัลงมาแข่งกบัประเทศคู่แข่งขนัท่ีขบัเคล่ือนดว้ยการผลิตสินคา้ตน้ทุนต ่า ซ่ึงมีอตัราค่าจา้งแรงงาน
ท่ีมีราคาถูก 3.กบัดกัความไม่สมดุล (Imbalance Trap) ประเทศไทยเน้นการพฒันาให้เศรษฐกิจมี
ความมัง่คัง่ แต่กลบัไม่สนใจในการรักษาส่ิงแวดล้อม การสร้างสังคมท่ีอยู่ดีมีสุข และภูมิปัญญา
มนุษย ์จนส่งผลกระทบในการประเทศอยา่งย ัง่ยนื  

Thailand 4.0 จึงเป็นโมเดลทางเศรษฐกิจท่ีอาจจะน าพาประเทศไทยใหห้ลุดพน้จากกบัดกัทั้ง
สามได้ ซ่ึงเป็นการเปล่ียนผ่านประเทศไทยไปสู่ประเทศในโลกท่ีหน่ึง ตามนโยบายท่ีว่า “มัน่คง  
มัง่คัง่ และย ัง่ยืน” โดยมีการนอ้มน าพระราชด ารัสพระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วัทรงพระราชทานใน
เร่ือง ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง” โดยเป็นการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจผา่นกลไกท่ีเรียกวา่ “ประชารัฐ” คือ 
การท างานร่วมกนัของประชาชนและเจา้หนา้ท่ีรัฐเพื่อการพฒันาอยา่งย ัง่ยืน ซ่ึงการใช ้Thailand 4.0 
จะเน้นการ SME 4.0 ท่ีมีความคิดสร้างสรรค์ในการสร้างหรือใช้นวตักรรม เทคโนโลยี ก่อให้เกิด
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สร้างมูลค่าในสินคา้และบริการ มีความสามารถทางการคา้ขาย สามารถเขา้ถึงตลาดในประเทศ ตลาด
อาเซียน และตลาดโลก ท าให้ผูป้ระกอบการมีรายไดสู้งข้ึน  

ดั้ งนั้นจึงพบว่าหากประเทศไทยจะต้องพฒันาประเทศให้มีเศรษฐกิจท่ีมัง่คัง่และมัน่คง 
จะตอ้งมีการใช้แนวทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาประยุกต์ให้เกิดความเหมาะสม เพราะความคิด
สร้างสรรค์ สามารถน าพาประเทศหลุดพน้จากประเทศท่ีมีรายไดป้านกลาง เน่ืองจากการท่ีประเทศ
ไทยมีทรัพยากรมนุษยท่ี์มีความคิดสร้างสรรค์จะมีส่วนร่วมกบัพฒันาสินคา้และบริการ ตลอดจน
เทคโนโลยีท่ีมีความทนัสมยั ซ่ึงประเทศไทยไม่ตอ้งจดัหามาบุคลากรจากต่างประเทศ และความคิด
สร้างสรรค์ยงัก่อให้เกิดทรัพยสิ์นทางปัญญาท่ีสามารถสร้างมูลค่าให้กบัสินคา้มากยิ่งข้ึน ซ่ึงการ
ร่วมมือแบบประชารัฐโดยมีการสนบัสนุนดา้นเทคโนโลยีและเงินทุน ในส่วนภาคประชากรจะตอ้ง 
มีหนา้ท่ีในการระดมสมองในการพฒันาสินคา้และบริการต่อไปในอนาคต 
 
2.3 นโยบายกรุงเทพมหานครและกฎระเบียบต่างๆ 

2.3.1 นโยบายและประชาสัมพนัธ์การท่องเทีย่ว 
อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวเป็นแหล่งสร้างรายไดอ้ยา่งหน่ึงและสามารถสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดี

ต่อประเทศ นโยบายการท่องเท่ียวจึงเป็นปัจจยัท่ีมีความส าคญัในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจ ทั้งใน
ระดบัประเทศและระดบัทอ้งถ่ิน ซ่ึงกรุงเทพมหานครเป็นเมืองท่ีเป็นเมืองหลวงและศูนยก์ลางการ
ท่องเท่ียวของประเทศไทย นโยบายการท่องเท่ียวของกรุงเทพมหานครจะเป็นตวัช้ีวดัและส่งเสริม
ระบบธุรกิจ เน่ืองจากเป็นการกระตุน้การจา้งงาน การลงทุน และการกระจายรายไดจ้ากการใช้จ่าย
ของนกัท่องเท่ียวไปยงัธุรกิจต่าง ๆ เช่น ธุรกิจอาหาร ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจร้านขายสินคา้ และธุรกิจ
การขนส่ง เป็นตน้  

นโยบายการท่องเท่ียวจึงเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงท่ีส าคญัใหก้ารพฒันาธุรกิจท่องเท่ียวอยา่งหน่ึง 
ซ่ึงภาครัฐหรือหน่วยงานของรัฐจ าเป็นต้องมีแนวทางการร่วมมือกับภาคเอกชนในการพัฒนา
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหาร จึงตอ้งจ าเป็นในการนโยบายการท่องเท่ียวท่ีเน้นการพฒันา
อุตสาหกรรมท่องเท่ียวต่างๆ เช่น การประชาสัมพนัธ์ การจดัระเบียบผูป้ระกอบการอาหารให้มี
มาตรฐานตามขอ้ก าหนด และการสุขาภิบาล เป็นตน้ การจดัท านโยบายเหล่าน้ีเป็นการกระตุน้และ
เชิญชวนใหน้กัเท่ียวท่องเท่ียวเดินทางมาท่องเท่ียวยงักรุงเทพมหานคร ดงัเช่น ฮ่องกง หรือ ประเทศ
ญ่ีปุ่น ท่ีมีหน่วยงานของรัฐให้การสนับสนุนด้านการท่องเท่ียวและอาหารปลอดภยัอีกด้วย จาก
การศึกษาแผนการบริหารราชการกรุงเทพมหานคร พ.ศ.2556-2560 และแผนพฒันากรุงเทพมหานคร 
ระยะ 12 ปี (พ.ศ. 2552-2563) พบวา่ กรุงเทพมหานครมีนโยบายการท่องเท่ียวดา้นอาหารดงัน้ี 
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กรุงเทพมหานครมีการส่งเสริมและพฒันาการท่องเท่ียวเพื่อเป็นศูนยก์ลางของการท่องเท่ียว
ในภูมิภาค ซ่ึงเป็นยุทธศาสตร์ในการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยมีเป้าหมายท่ีในการเพิ่มค่าใชจ่้าย
ในแต่ละวนัของนกัท่องเท่ียวร้อยละ 5 ต่อปี และเพิ่มจ านวนนกัท่องเท่ียวผูเ้ยี่ยมเยือนร้อยละ 5 ต่อปี 
ใช้การประชาสัมพนัธ์เพื่อกระตุ้นความสนใจและส่ิงดึงดูดของนักท่องเท่ียว มีการส่วนร่วมกบั
ภาคเอกชนในการสร้างเครือข่ายเพื่อการสร้างมูลค่าของอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว เพื่อการพฒันา
กรุงเทพมหานครเป็นศูนย์กลางการท่องเท่ียว เน่ืองจากกรุงเทพมหานครมีปัจจยัท่ีส าคญั ได้แก่ 
ร้านอาหารท่ีมีหลากหลายรูปแบบ ตลอดจนมีสถานท่องเท่ียวท่ีส าคญัและมีช่ือเสียงอีกดว้ย 

กรุงเทพมหานครมีนโยบายเก่ียวกบัการพฒันาให้เป็นเมืองแห่งอาหารปลอดภยั (Safety 
City) ภายในระยะเวลา 5-10 ปีไม่วา่จะเกิดภยัพิบติัท่ีเกิดข้ึนจากธรรมชาติ และภยัพิบติัท่ีมนุษยส์ร้าง
ข้ึน โดยปัญหาด้านอาหารท่ีไม่มีคุณภาพจะต้องมีการปรับปรุงและพฒันาระบบสุขาภิบาลให้มี
มาตรฐาน  เพื่อใหผู้ท่ี้พกัอาศยัในกรุงเทพมหานครไดบ้ริโภคอาหารท่ีปลอดภยั ถูกสุขลกัษณะ และมี
การส่งเสริมสุขภาพใหค้นทุกเพศทุยวยั จึงท าใหก้ารใชชี้วติในกรุงเทพมหานครมีรูปแบบท่ีมีสุขภาพ
กายและจิตใจท่ีแขง็แรง ปราศจากโรคคนเมือง 

กรอบการพฒันาระดบัเมืองผนวกกบัศกัยภาพในการพฒันาของกรุงเทพฯ ในประเด็นต่างๆ 
ซ่ึงจะส่งเสริมให้กรุงเทพฯ และปริมณฑลเป็นศูนยก์ลางของภูมิภาคเอเชีย ท าให้เกิดโอกาสการเพิ่ม
ขีดความสามารถของกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเพื่อพฒันาเป็นศูนยก์ลางของภูมิภาค ท าให้มี
แนวทางการนโยบายอุตสาหกรรม (Industrial Policy Approach) ซ่ึงเป็นการพฒันาทางดา้นเศรษฐกิจ
ของกรุงเทพมหานครและประเทศไทยให้สามารถแข่งขนัไดใ้นกลุ่มอุตสาหกรรมต่อไปในอนาคต 
คณะกรรมการพฒันาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติได้ท าการก าหนดกลุ่ม อุตสาหกรรมไทย 5 
ประเภทท่ีรัฐบาลไทยควรสนบัสนุน ไดแ้ก่ 1.การเกษตร 2.การผลิตอาหาร 3.การท่องเท่ียว 4.รถยนต์
และรถบรรทุก 5.เทคโนโลยี  เช่น การขนส่ง พลังงานทางเลือก เป็นต้น แนวทางนโยบาย
อุตสาหกรรมจะรวบรวมและการจดัสรรทรัพยากรให้เหมาะกบัการลงทุนเหล่าน้ีเพื่อเป็นการกระตุน้
และคุม้ครองนกัลงทุนจนกวา่จะสามารถแข่งขนัในระดบันานาชาติได ้

สรุปได้ว่านโยบายการบริหารการจัดการถือเ ป็นปัจจัยอย่างหน่ึงในการพัฒนา
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ดังนั้นกรุงเทพมหานครมี
เอกลกัษณ์และความหลากหลายท่ีเป็นจุดเด่นในการท่องเท่ียว ไม่วา่จะเป็นแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบทั้ง
พืชผกัและผลไมท่ี้มีการน าเขา้มาจากทุกภาคของประเทศ และมีแหล่งบริการทางท่องเท่ียว ไม่วา่จะ
เป็น ธุรกิจร้านอาหาร และธุรกิจโรงแรม เป็นตน้ ซ่ึงปัจจยัดงักล่าวมีส่วนส่งเสริมในการพฒันาเมือง
แห่งอาหารอีกด้วย ซ่ึงสอดคล้องกบัแนวความคิดของ เกรียงศกัด์ิ เจริญวงศ์ศกัด์ิ ท่ีกล่าวว่า การ
ส่งเสริมการท่องเท่ียวชิมและปรุงอาหารไทย เป็นท่ีนิยมของนกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศเน่ืองจาก
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อาหารไทยและผลไมไ้ด้การยอมรับในระดบัโลกในเร่ืองรสชาติและผลดีต่อสุขภาพ การส ารวจ
ความเห็นของนกัท่องเท่ียวจึงพบวา่ อาหารไทยเป็นปัจจยัอนัดบั 2 ท่ีท  าให้นกัท่องเท่ียวตดัสินใจมา
เท่ียวเมืองไทย กรุงเทพมหานครจึงควรมีนโยบายให้เป็นศูนยร์วมอาหารทั้ง 4 ภาคของไทยเพื่อเป็น
ส่วนหน่ึงชักชวนให้นักท่องเท่ียวมาท่องเท่ียวในประเทศ เช่น การจดัโปรแกรมการท่องเท่ียว 
เชิงอาหารและการสาธิตการปรุงอาหารจากร้านทัว่กรุงเทพมหานคร เช่น อาหารฮาลาลเพื่อจบักลุ่ม
นกัท่องเท่ียวในประเทศมุสลิม ตลอดจนอาหารเพื่อสุขภาพเพื่อนกัท่องเท่ียวสูงอายหุรือผูรั้กสุขภาพ 
และการจดัหลกัสูตรฝึกท าอาหารไทยส าหรับนกัท่องเท่ียวสุภาพสตรี ซ่ึงเป็นการพฒันามาตรฐาน
ร้านอาหารไทยและผูป้รุงอาหารในอนาคตอีกดว้ย 

 
2.3.2 หลกัการสุขาภิบาลอาหาร และระเบียบข้อบังคับในการประกอบธุรกจิอาหาร 

 การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง หลกับริหารจดัการควบคุมสภาพแวดลอ้ม 
ตลอดจนบุคคลท่ีอยู่ในกระบวนการผลิตและสัมผสัอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการเตรียมอุปกรณ์ใน 
การปรุง ขั้นตอนการปรุง ตลอดจนการจ าหน่ายอาหาร ให้มีความสะอาดและปลอดภยั ปราศจาก
สารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ ท่ีจะก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นอาหารเป็นส่ิงหน่ึงท่ีส าคญั
ในการด ารงชีวิตของมนุษย์ ซ่ึงการบริโภคท่ีดีจะต้องค านึ งถึงความสะอาดและปลอดภัย 
เพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพท่ีดีต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงจะได้น าสารอาหารเหล่าน้ีไปใช้สร้างและซ่อมแซม
ส่วนประกอบของร่างกาย  เป็นพลงังานและช่วยขบัเคล่ือนร่างกายแขง็แรงในการประกอบกิจกรรม
ต่างๆ  การจดัการสุขาภิบาลอาหารเป็นกิจกรรมอยา่งหน่ึงท่ีสามารถท าไดทุ้กภาคส่วนท่ีไม่ได้เพียง
ภายในครัวเรือนเท่านั้น  แต่ยงัเพื่อเป็นการป้องกนัการเกิดโรคติดต่อทางอาหารและน ้ าของชุมชน 
รวมถึงการส่งเสริมให้มีการผลิตและจ าหน่ายอาหารที่สด สะอาด ปลอดภยัจากสารพิษ สารเคมี
ต่างๆและมีสินคา้คุณภาพที่ดีซ่ึงสอดคลอ้งกบัค ากล่าวของ สง่า ดามาพงษ์ (2560) กล่าวว่า การท่ี
กรุงเทพมหานครไดรั้บเลือกเป็นเมืองแห่งอาหารขา้งทาง (Street Food) ท่ีดีท่ีสุดเกิดจากตวัช้ีดังน้ี  
1.ความหลากหลายของอาหาร 2.จ านวนของร้านอาหาร และ3.สามารถรับประทานได้ทั้งวนั ซ่ึง
ตวัช้ีวดัเหล่าน้ียงัไม่ครอบคลุมมาตรฐานและความสะอาดของอาหาร ดงันั้นการท่ีตอ้งการให้เป็น
เมืองแห่งอาหารท่ีดีและมีคุณภาพจะต้องมีการส่งเสริมด้านสุขาภิบาลอาหารอีกด้วย ซ่ึงให้
ความส าคญักบัส่ิงต่อไปน้ี 

 1.  ผู ้ประกอบการควรมีการผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานรักษาคุณค่าและ
โภชนาการ  

2. ความสะอาดและความปลอดภยัของอาหาร  
3. การส่งเสริมความรู้ดา้นสุขอนามยัใหก้บัผูบ้ริโภค  
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4. ภาครัฐควรจะส่งเสริมร้านอาหาร แหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบและอาหารให้มีคุณภาพและ
ปลอดภยั เพื่อป้องกนัและควบคุมสารเคมีท่ีตกคา้งในวตัถุดิบและอาหาร 
 ดงันั้นการท่ีผูป้ระกอบการผลิตอาหารท่ีไม่สะอาดและปลอดภยัอาจจะไม่เพียงแต่ส่งผล
ภาพลกัษณ์ต่อประเทศ ชุมชน และตนเอง ตลอดจนยงัส่งผลเสียต่อผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย จึงสามารถ
แบ่งผลกระทบออกเป็น 2 ลกัษณะ คือ 

1. ผลกระทางตรง คือ ผลกระทบท่ีเกิดข้ึนกบัผูบ้ริโภคในดา้นสุขภาพ เน่ืองจากประเทศ
ไทยตั้งอยูเ่ขตร้อน ท าให้ประสบปัญหาโรคอุจจาระร่วงไดง่้าย และภาครัฐยงัตอ้งมีการเฝ้าระวงัโรค
ระบาดจากสัตวพ์าหะต่างๆ 

2.  ผลกระทบทางออ้ม คือ ผลกระทบทางเศรษฐกิจและสังคม ไดแ้ก่ 
 2.1 ผลกระทบทางเศรษฐกิจ หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภครับประทานอาหารไม่สะอาด จะมี

ผลส่งภาครัฐท่ีตอ้งสูญเสียงบประมาณในการรักษาพยาบาลผูป่้วย ตลอดจนตอ้งเสียงบประมาณใน
ด้านเจา้หน้าท่ีตรวจสอบและควบคุมสถานการณ์อาหารไม่ปลอดภยั ในส่วนของผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารไม่ถูกสุขลกัษณ์และปลอดภยัก็อาจถูกเพิกถอนในอนุญาต ซ่ึงอาจท าให้เกิดปัญหาการ
วา่งงานได ้

 2.2 ผลกระทบต่อช่ือเสียงประเทศ หมายถึง ปัจจุบนัการการเผยแพร่ข้อมูลสามารถ
ส่งผ่านโลกออนไลน์ได้อย่างรวดเร็ว ท าให้หากผูป้ระกอบการอาหารไม่คุณภาพ และมีผลเสียต่อ
ผูบ้ริโภค ก็จะท าเสียโอกาสการชกัชวนคนมาท่องเท่ียวและสูญเสียภาพลกัษณ์การท่องเท่ียวอีกดว้ย 

 
2.3.2.1 แหล่งปนเป้ือนของอาหาร  
 การปนเป้ือนของอาหารสามารถเกิดได้ในทุกขั้นตอน ตั้ งแต่ขั้นตอนการผลิต สถาน

ประกอบการ ตลอดจนผูป้รุงอาหาร ดงันั้นผูป้ระกอบการจึงจ าเป็นตอ้งมีการดูแลและตรวจสอบ
คุณภาพใหมี้ความสะอาดอยา่งต่อเน่ือง เพื่อป้องกนัส่ิงปนเป้ือนจึงตอ้งมีการควบคุมจุดวกิฤต ดงัน้ี 

1.คน (People) หมายถึง บุคคลท่ีมีการสัมผสัอาหารทั้ งทางตรงและทางอ้อม ท าให้ส่ิง
ปนเป้ือนท่ีสามารถตรวจ ไดแ้ก่ เช้ือแบคทีเรียท่ีเกิดจากร่างกายมนุษย ์เช่น ผิวหนงั มือ หู ในล าคอ 
และเส้นผม เป็นตน้ หรือการไอและจามโดยไม่มีผา้ปิดจมูกและปากก็ท าให้อาหารเกิดการปนเป้ือน
ไดอี้กดว้ย 

2. อาหารดิบ  (Raw Food) หมายถึง  เ น้ือสัตว์ทุกประเภทท่ีไม่ มีการ เก็บ รักษา ท่ี มี 
ความถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารจะท าให้เกิดปนเป้ือนข้ึนเองตามธรรมชาติ ซ่ึงอาจปะปนมา
กบัแหล่งผลิตอาหาร หรือปะปนในช่วงการเก็บรักษาก็อาจก่อให้เกิดเช้ือแบคทีเรีย ซ่ึงส่งผลต่ออายุ
ของวตัถุดิบและสุขภาพของผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 
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3. สัตว์น าโรค (Pests) หมายถึง แมลงต่างๆท่ีเป็นพาหนะน าโรคและเช้ือแบคทีเรียท่ีเป็น
อันตรายได้ เน่ืองจากเช้ือแบคทีเรียสามารถติดมากับร่างกายของสัตว์เหล่าน้ีได้ ไม่ว่าจะเป็น 
ขนสัตว ์มูลสัตว ์และไข่ เป็นตน้ 

4. อากาศและฝุ่นละออง (Dust) หมายถึง อากาศตลอดจนฝุ่ นละอองก็สามารถเป็น 
ตวัน าพาส่ิงปนเป้ือนต่างๆมาปะปนในอาหาร ไม่วา่เช้ือจุลินทรีย ์ส่ิงปนเป้ือน ตลอดจนเศษผิวหนงั
ต่างๆ  

5. ส่ิงแปลกปลอม (Soil) หมายถึง ส่ิงสกปรกท่ีปะปนมากบัวตัถุดิบไม่วา่จะเป็นเศษไม ้กอ้น
หิน กอ้นกรวด กระดูกสัตวต่์างๆและเศษท่ีไม่ประสงค ์เป็นตน้ 

6. ภาชนะอุปกรณ์และเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ หมายถึง เป็นอุปกรณ์ท่ีสัมผสัอาหารโดยตรงไม่วา่
จะเป็นกระทะ เขียง จานใส่อาหาร จะตอ้งมีการดูแลท าความสะอาดอยูอ่ยา่งสม ่าเสมอ เช่น การลา้ง
ก่อนและหลงัใชง้าน การเก็บรักษาท่ีไม่ดีจะท าใหเ้กิดเป็นแหล่งท่ีสะสมของเช้ือแบคทีเรีย  

7. สถานที่ประกอบการ หมายถึง วตัถุ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการก่อสร้าง หากใชอุ้ปกรณ์ท่ีการท า
ความสะอาดยากก็จะเป็นจุดท่ีสะสมของฝุ่ นละออง และแบคทีเรีย ท าใหมี้โอกาศท่ีท าให้เกิดเช้ือโรค
และแบคทีเรียไดง่้าย 

 
2.3.2.2 อนัตรายทีเ่กดิจากการปนเป้ือนอาหาร 

 การท่ีผูบ้ริโภคอาหารท่ีมีการปนเป้ือนและไม่ปลอดภยั (Food  Hazards)  เช่น เช้ือโรค  พยาธิ  
สารเคมี และส่ิงปลอมปนต่างๆเขา้ไปในร่างกาย อาจจะก่อให้เกิดการเจ็บป่วยหรือเป็นพิษภยัต่อ
สุขภาพของผูบ้ริโภคได้ โดยจะมีระดบัความรุนแรงมากน้อยข้ึนอยูก่บัชนิดและปริมาณของ 
ความอนัตรายของสารปนเป้ือนในอาหาร โดยทัว่ไปสามารถแบ่งประเภทของอนัตรายในอาหาร
ออกไดเ้ป็น 3 ประเภทไดแ้ก่ 

1. อันตรายทางกายภาพ (Physical  Hazards)  หมายถึง  อนัตรายท่ีเกิดจากการบริโภค
อาหารท่ีมีวตัถุและส่ิงปลอมปน ท่ีก่อให้เกิดการบาดเจ็บหรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  เช่น  เศษไม ้
กระดาษ แก้ว กรวด ทราย โลหะ พลาสติกและเศษวสัดุอ่ืนๆ เป็นตน้ การปนเป้ือนของเศษวสัดุ
เหล่าน้ีเกิดไดจ้ากหลายสาเหตุ เช่น การติดปะปนมากบัวตัถุดิบ การช ารุดแตกหกัของภาชนะบรรจุ
และวสัดุห่อหุ้มอาหาร อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่างๆ ตลอดจนวิธีการผลิตไม่เหมาะสมและการปฏิบติั
ท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะของผูส้ัมผสัอาหาร 

2. อนัตรายทางเคมี (Chemical  Hazards)  หมายถึง  อนัตรายท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารท่ี
ปนเป้ือนสารเคมีท่ีเป็นพิษหรือเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค สารเคมีท่ีปนเป้ือนในอาหารมีท่ีมาจาก
แหล่งต่างๆ ซ่ึงสามารถเกิดไดทุ้กกระบวนของการผลิตอาหาร นบัจากการผลิตวตัถุดิบ การเก็บเก่ียว 
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การเล้ียงสัตว ์ระบบการขนส่ง ระบบคลงัสินคา้ ดงันั้นการจดัการให้มีมาตรการ การตรวจสอบและ
การคดัแยกส่ิงแปลกปลอมควรมีระบบและอุปกรณ์ในการตรวจสารเคมี ส่ิงแปลกปลอม และควบคู่
การฝึกอบรมใหแ้ก่ผูส้ัมผสัอาหาร เป็นตน้ 

2.1 พิษท่ีมีอยู่ในพืชและสัตว์ตามธรรมชาติ เน่ืองจากพืชและสัตว์บางชนิดอาจมี
ส่ วนประกอบ ท่ี มีพิ ษ อยู่ ใ นตัว ของมัน เ อ งต ามธ รรมช า ติ  บ า งช นิดได้ รับพิ ษสะสม 
อยู่ในตัวเน่ืองมาจากส่ิงแวดล้อมท่ีอยู่หรืออาหารท่ีกินเข้าไป ถ้าหากคนน าพืชและสัตว์ไป
รับประทานก็จะไดรั้บอนัตรายจากพิษท่ีมีอยูใ่นพืชและสัตวเ์หล่านั้นโดยรู้เท่าไม่ถึงการณ์ได ้  

2.2 สารเคมีท่ีปนเป้ือนในอาหารโดยไม่เจตนา หมายถึง สารเคมีตกคา้งในส่ิงแวดลอ้ม 
การใช้ภาชนะสัมผสัอาหารไม่เหมาะสมท าให้สารเคมีท่ีเป็นส่วนประกอบในภาชนะนั้นๆ มีการ
ปนเป้ือนในอาหารและท าใหเ้ปล่ียนเป็นสารก่อมะเร็งท่ีเกิดจากการให้ความร้อนแก่อาหาร เป็นตน้ 
ซ่ึงสารเคมีเขา้สู่ร่างกายอาจถูกเปล่ียนแปลงโดยกระบวนการทางชีวเคมีท าใหเ้กิดเป็นพิษมากข้ึนหรือ
นอ้ยลงได ้ บางส่วนก็จะถูกขบัออกจากร่างกายแต่ก็มีบางส่วนท่ีสามารถเขา้ไปสะสมอยูต่ามอวยัวะ
ต่างๆในร่างกาย ดงันั้นในกรณีท่ีไดรั้บสารเคมีจากการบริโภคเขา้ไปปริมาณคร้ังละนอ้ยๆเป็นระยะ
เวลานาน สารเคมีเหล่าน้ีก็จะเขา้ไปสะสมในร่างกายและก่อให้เกิดอนัตรายเร้ือรังไดห้รืออนัตรายถึง
แก่ชีวติ 

2.3 สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยเจตนา หมายถึง สารปรุงรสหรือวตัถุเจือปนอาหารท่ี
น ามาใชเ้พื่อปรุงแต่งสี กล่ิน รสและคุณสมบติัอ่ืนๆ ที่ท  าให้อาหารมีความน่ารับประทานมากยิ่งข้ึน 
รวมทั้งช่วยเพิ่มอายุและคุณภาพของอาหาร ผูป้ระกอบการควรใช้สารชนิดท่ีอนุญาตในปริมาณท่ี
กฎหมายก าหนดก็จะปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค แต่หากใช้ในปริมาณเกินกว่าท่ีกฎหมายก าหนด หรือใช้
สารเคมีชนิดท่ีไม่อนุญาตใหใ้ส่ในอาหาร อาจท าใหเ้กิดอนัตรายท่ีต่อผูบ้ริโภคได ้

3. อันตรายทางชีวภาพ  (Biological  Hazards) หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวิตท่ี
ก่อใหเ้กิดโรคหรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพได ้เช่น จุลินทรีย ์ไวรัส เป็นตน้ อนัตรายเหล่าน้ีอาจมาจาก
วตัถุดิบหรือกระบวนการผลิต ซ่ึงเม่ือบริโภคก็อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพและร่างกายของผูบ้ริโภคได ้
 

2.3.2.3 การควบคุมและป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร 
การจดัการสุขาภิบาลอาหารจะตอ้งด าเนินการควบคุมและป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร  

ในทุกขั้นตอนตั้งแต่การผลิต การปรุง การประกอบและการจ าหน่ายอาหาร  ในการด าเนินการ
ดงักล่าวจะตอ้งมีการควบคุมปัจจยัท่ีเป็นสาเหตุท าให้อาหารปนเป้ือนและสกปรกเป็นส่ิงส าคญัท่ีสุด  
ไดแ้ก่  การเก็บรักษาอาหาร สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร  และการควบคุมภาชนะอุปกรณ์
สัมผสัอาหาร 
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1. การเก็บรักษาอาหาร คือ ขั้นตอนการเก็บรักษาอาหารก่อนจะน ามาปรุง เช่น อาหารสด  
อาหารแห้งหรืออาหารกระป๋อง ผูบ้ริโภคจะตอ้งเลือกซ้ืออาหารท่ีใหม่ สด สะอาดและปลอดภยัจาก
แหล่งผลิตและผูผ้ลิตท่ีเช่ือถือได ้ ผูป้รุงอาหารจะตอ้งเลือกใช้วตัถุปรุงแต่งอาหารท่ีถูกตอ้ง  และมี
การรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานรัฐเช่น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ
ส านกังานมาตรฐานอุตสาหกรรม  นอกจากน้ีการปรุงอาหารและการเก็บอาหารตอ้งมีการใชอุ้ณหภูมิใน
การปรุงและเก็บท่ีเหมาะสมและถูกตอ้ง เพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดและปลอดภยัต่อการ
บริโภคตลอดเวลา ส่วนอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้วควรตอ้งเก็บรักษาให้ถูกวิธี เพื่อรักษาคุณภาพของ
อาหารและยงัสามารถเป็นการรักษาอายุของอาหารไม่ให้เน่าเสียหรือเส่ือมคุณค่าไดง่้าย  ซ่ึงจะตอ้ง
ควบคุมอุณหภูมิ ตลอดจนความช้ืน เพื่อเป็นการยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาเคมีและการเจริญเติบโต 
ของเช้ือโรค เช่น การปรุงอาหารควรอาหารที่มีอุณหภูมิความร้อนมากกว่า 73.9 องศาเซลเซียส 
การเก็บวตัถุดิบควรไวใ้นอุณหภูมิท่ี 0-7.2 องศาเซลเซียส โดยอาหารประเภทแช่แข็งตอ้งเก็บใน
อุณหภูมิท่ี 0 ถึง -17.8 องศาเซลเซียส แต่ผูป้ระกอบการไม่ควรมีการเก็บอาหารใอุณหภูมิท่ี 7.2 - 60.0  
องศาเซลเซียส  เน่ืองจากเป็นอุณหภูมิท่ีเช้ือโรคสามารถเจริญเติบโตไดดี้ 

2. สุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร คือ ผูส้ัมผสัอาหารโดยตรงและมีโอกาสในการ
เป็นพานะของเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคของระบบทางเดินอาหาร ระบบทางเดินหายใจหรือ
ผิวหนงั ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีสามารถแพร่กระจายเช้ือโรคนั้นไปสู่ผูบ้ริโภค โดยการสัมผสัอาหารโดยใชมื้อ
อาจท าให้เช้ือโรคปนเป้ือนลงสู่อาหารและภาชนะอุปกรณ์ หรือการไอและจามโดยไม่มีอุปกรณ์ 
ปิดปาก ก็ท  าให้ส่ิงเหล่าน้ีตกลงสู่อาหารในระหว่างการเตรียมการปรุง และการเสิร์ฟอาหาร ซ่ึง
สามารถควบคุมการปนเป้ือนของอาหารในส่วนของผูส้ัมผสั ไดด้งัน้ี 

2.1 การดูแลสุขวิทยาส่วนบุคคล ผูส้ัมผสัอาหารจะต้องมีการควบคุมดูแลและการ
ส่งเสริมสุขภาพร่างกายให้สมบูรณ์แข็งแรงไม่เป็นพาหะน าโรคและมีการปฏิบติัตนให้อยูใ่นสภาวะ
ท่ีสะอาดและปลอดภยั รวมทั้งไม่แพร่กระจายเช้ือไปสู่ผูอ่ื้น ผูส้ัมผสัอาหารควรได้รับการตรวจ
สุขภาพร่างกายเป็นประจ า หากผูส้ัมผสัอาหารมีอาการเจ็บป่วยจะตอ้งหยุดปฏิบติังานและไม่มีการ
เก่ียวข้องกับการสัมผสัอาหาร จากนั้นควรมีการพบแพทย์เพื่อท าการรักษาให้หายจึงมีการเร่ิม
ปฏิบติังานต่อไป 

2.2 การแต่งกายส าหรับผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งสวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด เปล่ียนเคร่ืองแบบ
ใหม่ทุกวนั ผูป้รุงอาหาร ผูป้ระกอบอาหารและผูเ้สิร์ฟอาหารควรมีผา้กนัเป้ือนส าหรับท าความ
สะอาดอุปกรณ์และคราบความสกปรกในระหวา่งปฏิบติังานได ้เพื่อปกป้องเช้ือโรคปะปนลงไปใน
อาหาร ส าหรับสุภาพสตรีควรมีผา้คลุมศีรษะเพื่อเป็นการป้องกนัใหเ้ส้นผมร่วงหล่นลงไปในอาหาร 
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2.3 พฤติกรรมการปฏิบติังานของผูส้ัมผสัอาหารควรมีการปฏิบติังานท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ดงัน้ี เช่น ก่อนปฏิบติังานควรลา้งมือดว้ยสบู่และน ้าสะอาดทุกคร้ัง และควรใชช้อ้นหรืออุปกรณ์หยิบ
ตกัอาหารท่ีปรุงเสร็จแทนการสัมผสัโดยการให้มือ ระหว่างประกอบอาหารควรใช้ผา้ปิดปากเพื่อ
ป้องกนัการไอ การจาม ตลอดจนน ้าลายไม่ใหล้งสู่อาหาร และไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏิบติังาน 

3. การเลือกภาชนะอุปกรณ์สัมผสัอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์สัมผสัอาหารท่ีใช้ในการเตรียม 
การปรุง การเก็บและการรับประทานอาหาร จะตอ้งเลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ให้ถูกตอ้งเหมาะสมกบั
อาหารแต่ละชนิด มีการลา้งท าความสะอาดและการเก็บรักษาท่ีดี เพื่อเป็นการควบคุมและป้องกนั
การปนเป้ือนจากเช้ือโรค สารเคมี และสารพิษท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 

3.1  การเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ คือ การเลือกภาชนะอุปกรณ์ท่ีเหมาะสม สะดวก  และ
ปลอดภยั เป็นปัจจยัส าคญัท่ีต้องพิจารณาเป็นล าดับแรก โดยทัว่ไปมีหลักเกณฑ์ในการเลือกใช้
อุปกรณ์สัมผสัอาหาร ดงัน้ี 

3.1.1 ชนิดของวสัดุควรเลือกภาชนะอุปกรณ์ท่ีท าด้วยวสัดุท่ีไม่เป็นพิษหรือเป็น
อนัตราย  มีความแขง็แรงทนต่อการกดักร่อนจากสภพความเป็นกรด ด่างและสารเคมี ไม่สามารถดูด
ซึมน ้ า ไม่แตกร้าว ไม่กะเทาะหรือหลุดลอกไดง่้าย ไม่มีสีเจือปนหรือตกแต่งสีในบริเวณท่ีสัมผสั
อาหารโดยตรง 

3.1.2  การออกแบบ ควรมีการป้องกันไม่ให้มีการเกิดการสะสมเศษอาหาร จน
กลายเป็นแหล่งเพาะเช้ือโรค ผูป้ระกอบการจะตอ้งเลือกภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีการออกแบบให้ลา้งท า
ความสะอาดง่าย ปากไม่แคบ ภาชนะไม่เป็นทรงลึก  มีลกัษณะผิวเรียบไม่มีมุมท่ีแหลมคม ภาชนะ
ตอ้งไม่มีลวดลายและเป็นร่องท่ีก่อใหเ้กิดการสะสมของคราบสกปรก 

3.1.3 การใช้งาน คือ ภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะน ามาใช้สัมผสัอาหารต้องอยู่ในสภาพท่ี
สะอาดปราศจากการปนเป้ือน ตอ้งเป็นภาชนะไม่เคยใชบ้รรจุส่ิงท่ีไม่ใช่อาหาร เช่น สารเคมี ปุ๋ย สาร
ก าจดัแมลง เป็นตน้ 

3.2  การเก็บภาชนะอุปกรณ์ คือ การลา้งภาชนะอุปกรณ์เป็นการก าจดัคราบส่ิงสกปรก  
ไขมนั  เศษอาหาร ท่ีเกิดข้ึนก่อนหรือระหว่างการใช้งาน จะตอ้งล้างภาชนะอุปกรณ์ให้เรียบร้อย 
ทุกคร้ังหลังการใช้งาน หากมีการเก็บภาชนะอุปกรณ์จนเกิดฝุ่ นละอองหรือส่ิงสกปรกติดค้างอยู่  
ผูป้ระกอบการก็ควรลา้งท าความสะอาดใหม่อีกคร้ังหน่ึงก่อนท่ีจะน ามาใชง้าน ซ่ึงก่อนการลา้งภาชนะ
อุปกรณ์ ผูป้ระกอบควรกวาดเศษอาหารท่ีติดอยูก่บัภาชนะใส่ลงในถงัใส่เศษอาหารท่ีไม่ร่ัวซึมและมี
ฝาปิดมิดชิด และควรแยกภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะลา้งออกเป็นกลุ่มๆไม่ควรลา้งท าความสะอาดปะปน
กนั  โดยเลือกลา้งท าความสะอาดแกว้น ้า ภาชนะอุปกรณ์ หรือกลุ่มท่ีสะอาดก่อนภาชนะอ่ืนๆ เม่ือท า
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การลา้งภาชนะท่ีลา้งเรียบร้อย ควรจะน าไปผึ่งบนตะแกรงหรือตะกร้า และสูงกวา่จากพื้นไม่นอ้ยกวา่  
60  เซนติเมตร   

3.3 การเก็บภาชนะอุปกรณ์ คือ การเก็บภาชนะอุปกรณ์ท่ีลา้งและผึ่งให้แห้งแลว้ จะตอ้ง
น าไปเก็บไวใ้นที่ที่สะอาด เพื่อป้องกนัแมลงและสัตวน์ าโรคมารบกวน และเก็บไวใ้นที่สูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และจะตอ้งเก็บวางในลกัษณะท่ีง่ายต่อการหยิบจบัโดยมิให้มือไปจบัส่วนท่ี
จะสัมผสักบัอาหาร   

 
2.3.2.4 การสุขาภิบาลสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร 
สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร เป็นสถานท่ีท่ีโอกาสต่อการแพร่กระจายโรคติดต่อทางอาหารและ

น ้ าเน่ืองจากเป็นสถานท่ีท่ีผูบ้ริโภคซ่ึงเป็นบุคคลหลากหลายอาชีพจ านวนมากเข้าไปใช้บริการ  
ดงันั้น การจดัสถานท่ีจ าหน่ายอาหารให้ถูกสุขลกัษณะ บริการอาหารท่ีสะอาด รสชาติอร่อย (Clean  
Food Good Taste)  จึงนบัวา่มีความส าคญัมากเพราะนอกจากจะช่วยส่งเสริมสุขภาพของประชาชน
แลว้  ยงัเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวและรายไดใ้หแ้ก่ชุมชน 

 กองสุขาภิบาลอาหารและน ้ า กรมอนามยัไดมี้การก าหนดมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารไว ้ดงัน้ีคือ  

1 สถานท่ีประกอบการและสถานท่ีส าหรับรับประทานอาหาร ตอ้งมีความสะอาดเป็น
ระเบียบ และมีการจดัเป็นพื้นท่ีสัดส่วน โดยพื้นท่ีการปรุงอาหารไม่ควรมีกิจกรรมในการปรุงอาหาร
บนพื้นและบริเวณหน้าหรือในห้องน ้ า ซ่ึงการปรุงอาหารควรมีการปรุงอาหารบนโต๊ะท่ีมีความสูง
จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

2 วตัถุดิบและอาหารสดจะตอ้งมีการลา้งท าความสะอาดก่อนน ามาปรุงอาหาร ในส่วน
ภาชนะบรรจุอาหารและเคร่ืองด่ืมตอ้งมีสภาพท่ีดี ใชอุ้ปกรณ์ท่ีมีคุณภาพและตอ้งสามารถปิดสนิท  มี
การจดัเก็บท่ีเป็นระเบียบ ซ่ึงตอ้งการจดัเก็บท่ีตอ้งสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร 

3 การปรุงอาหารท่ีตอ้งมีการสารปรุงแต่งอาหารท่ีความปลอดภยั ไดรั้บรองเคร่ืองหมายจาก
หน่วยงานอาหารของทางราชการ   

4 การเก็บอาหารประเภทต่างๆ ตอ้งท าการแยกวตัถุดิบเป็นสัดส่วน เช่น อาหารประเภท
เน้ือสัตวดิ์บควรอุณหภูมิท่ีต ่ากวา่ 5 องศาเซลเซียส และอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ ควรเก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปิดท่ีมิดชิด   

5 การเก็บรักษาน ้ าแข็ง ตอ้งเก็บไวใ้นภาชนะที่สะอาด มีการใชอุปกรณ์ เช่น ท่ีคีบหรือท่ี
ตกัโดยเฉพาะ  และไม่ควรเก็บรวมกบัเน้ือสัตวห์รือวตัถุดิบชนิดอ่ืนๆ 
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6 การคดัเลือกภาชนะและอุปกรณ์ให้มีความเหมาะสมกบัอาหารท่ีใช ้ เช่น จาน ชาม ชอ้น  
ส้อม ฯลฯ จะตอ้งเป็นอุปกรณ์ท่ีผลิตจากวสัดุท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อผูใ้ช้หรือผูบ้ริโภค เช่น  กระเบ้ือง
เคลือบขาว แกว้ อลูมิเนียม เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว ส าหรับตะเกียบตอ้งเป็นไม้
ไม่มีสีหรือพลาสติกสีขาว และภาชนะท่ีเหมาะส าหรับใส่น ้าส้มสายชู  น ้าปลาและน ้ าจ้ิมตอ้งผลิตมาจาก
แกว้ กระเบ้ืองเคลือบขาว เพื่อป้องกนัการกดักร่อน ซ่ึงจะตอ้งมีฝาปิดกนัส่ิงสกปรกต่างๆ และตอ้งมี
ชอ้นส าหรับตกัท าผลิตจากกระเบ้ืองเคลือบสีขาว   

7 การรวบรวมขยะและน ้ าโสโครก เป็นการก าจดัขยะส่ิงท่ีเป็นแหล่งของเช้ือโรค สถาน
ประกอบการควรมีนโยบายการขจดัขยะและส่ิงปฏิกูลเพื่อส่ิงแวดล้อม การเลือกใช้ถังขยะท่ีได้
มาตรฐานในการทิ้งขยะ โดยถงัขยะท่ีน ามาใชต้อ้งไม่ร่ัวซึมและมีฝาปิดถงัท่ีมิดชิดไม่มีการส่งกล่ินท่ี
ไม่พึงประสงคอ์อกมา และการระบายของเสียตอ้งการมีการวางท่อหรือรางระบายน ้ าท่ีมีสภาพดีไม่
แตกร้าว  สามารถระบายน ้าจากห้องครัวและท่ีลา้งภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ าบดัได้
ดี และตอ้งไม่ระบายน ้ าเสียลงสู่แหล่งน ้ าสาธารณะโดยตรง สถานประกอบการจะตอ้งมีบ่อดกัเศษ
อาหารและถงัดกัไขมนัท่ีอยูใ่นสภาพท่ีดีและสามารถใชใ้นการระบายน ้าเสียทิ้งล าคลองสาธารณะได ้

8 ห้องสุขา ตอ้งมีการลา้งความสะอาดเพื่อไม่มีส่งกล่ินเหม็น มีระบบน ้ าใชท่ี้เพียงพอและ 
อ่างลา้งมือท่ีสามารถใช้งานได ้ตอ้งมีการแยกสัดส่วนท่ีชดัเจนระหว่างห้องสุขากบัพื้นท่ีให้บริการ
อ่ืน ซ่ึงประตูไม่ควรตั้งอยูใ่กลบ้ริเวณท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

9 ผูป้รุงอาหาร ผูเ้สิร์ฟ ในการแต่งกายของบุคลากรทางการปรุงอาหารและบริการควรมี
ลกัษณะดงัน้ี มีการสวมเส้ือผา้ท่ีมีลกัษณะตรงตามมาตรฐานและมีความสะอาด เช่น เส้ือมีแขน มีการ
ผูกผา้กันเป้ือนสีขาว หรือมีการใช้เคร่ืองแบบท่ีทางสถานประกอบการก าหนดให้บุคลากรทุกคนใส่
เหมือนกนั  และท่ีส าคญัผูป้รุงจะตอ้งใส่หมวกหรือท่ีคลุมศีรษะเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของเส้นผมและส่ิง
แปลกปลอม ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหารตอ้งเป็นผูมี้สุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนงั เป็นตน้ 
และควรมีสุขนิสัยท่ีดี  เช่น ตดัเล็บให้สั้ น ไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏิบติังาน  และไม่ใช้มือหยิบจบัและ
สัมผสัอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว้ 

สรุปไดว้า่ ปัจจยัทั้งหมดท่ีไดก้ล่าวมานั้น เป็นองคป์ระกอบเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลท่ีส่งผล
ให้สถานประกอบการทุกขนาดมีเป็นมาตรฐานการปฏิบัติงานเป็นแบบเดียวกัน แม้กระทั่ง
ร้านอาหารทุกประเภท ก็ตอ้งพึ่งระวงัและปฏิบติัตามทุกขอ้ท่ีไดก้ล่าวมา เน่ืองจากการปรุงอาหาร
จะต้องมีขั้นตอนและกรรมวิธีท่ีจ  าเป็นต้องมีความสะอาดและมีมาตรฐานตามท่ีกองอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ไดมี้จดัหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  เช่น การใชค้วามร้อนระดบัไหนถึงจะ
สามารถฆ่าเช้ือโรคได ้หรือ ความเป็นกรดในน ้าส้มสายชูตอ้งใชภ้าชนะใดในการใส่ เพื่อใหเ้กิดความ
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แน่ใจในความปลอดภยัของผูบ้ริโภค ตลอดจนการแต่งกายของผูป้ระกอบการอาหารตอ้งมีความ
สะอาดและเรียบร้อย 

ในส่วนของบริเวณท่ีใชใ้นการปรุงอาหารหรือความสะอาดของสถานประกอบการนั้น ควร
มีลกัษณะท่ีถูกตอ้งตามมาตรฐาน ก็คือห้องน ้ าไม่ควรตั้งใกลก้บับริเวณโต๊ะรับประทานอาหาร หรือ
สถานท่ีท่ีใช้ส าหรับการปรุงอาหาร เพราะอาจส่งกล่ินรบกวนลูกคา้หรือมีเช้ือโรคเขา้มาสู่ภานใน
สถานประกอบการ ซ่ึงส่ิงหล่าน้ีสามารถปะปนลงไปยงัวตัถุดิบและอาหารได ้ในส่วนการก าจดัขยะ
หรือถงัขยะหากมีลกัษณะท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะก็อาจส่งผลท าใหเ้กิดการรวมตวัของเช้ือโรคและแหล่ง
สะสมของสัตวท่ี์พาหะน าโรคต่างๆ เช่น แมลงวนั หนู แมงสาบ เป็นตน้  
 การปรุงอาหารการควบคุมให้ถูกสุขลกัษณะของกระทรวงสาธารณสุข ไดก้ล่าวไวเ้ก่ียวกบั
แบบฟอร์มของผูข้ายอาหารแมก้ระทัง่ร้านแผงลอย จนไปถึงโรงแรม ภตัตาคาร ดว้ยการแต่งกายให้
มิดชิดป้องกนัส่ิงสกปรกลงไปปนเป้ือนกบัอาหาร ท าให้ปลอดภยัจากเช้ือโรคและแบคทีเรียต่างๆ 
และการเลือกอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการประกอบอาหารในสถานประกอบการและครัวเรือนควรใช้ให้ถูก
จุดประสงคเ์พื่อการประกอบอาหาร เช่น ไม่ควรใชห้มอ้ตม้มาเป็นอุปกรณ์แทนกระทะ เน่ืองจากจุด
การทนความร้อนมีความแตกต่างกนั ซ่ึงอาจท าใหมี้ส่ิงปนเป้ือนออกมาได ้อีกทั้งการเก็บรักษาอาหาร
โดยค านึงถึงคุณภาพ และรสชาติเป็นส่วนส าคญัเป็นส่วนท่ีช่วยให้อาหารไม่เสียง่าย และคงคุณค่าไว้
ดว้ย โดยปัจจยัท่ีไดก้ล่าวมานั้นเป็นการค านึงถึงการผลิตและการน าอาหารท่ีมีคุณค่าท่ีถูกตอ้ง ก่อน
ส่งถึงมือผูบ้ริโภค 
 
2.4 พฤติกรรมผู้บริโภค  

การด าเนินธุรกิจยุคปัจจุบนัส่ิงท่ีนักบริหารจะตอ้งค านึงนอกเหนือสินคา้และบริการก็คือ 
ความต้องการของผูบ้ริโภคว่ามีความต้องการไม่ว่าจะรูปแบบสินค้า ความแตกต่างของสินค้า  
ช่องทางการหาขอ้มูล ส่ิงเหล่าน้ีผูผ้ลิตสินคา้จึงตอ้งมาศึกษาว่า พฤติกรรมของผูบ้ริโภคว่ามีทิศทาง
เดียวกบัสินคา้ท่ีออกสู่ทอ้งตลาด เม่ือสินคา้ไม่ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ทางผูผ้ลิตสินคา้
ควรมีการปรับเปล่ียนให้สอดคล้องกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายของทางบริษัท 
ดงันั้นการศึกษาพฤติกรรมผูผ้ลิตไม่เพียงเป็นการเพิ่มผลก าไรใหก้บับริษทั แต่ยงัสามารถเพิ่มจ านวน
ลูกคา้และความจงรักภกัดีของลูกคา้รายเดิมได ้ซ่ึงสอดคลอ้งท่ีวา่ รู้เขารู้เรา รบร้อยคร้ังชนะร้อยคร้ัง 
ของ ซุนว ูโดยมีความหมายท่ีลึกซ้ึงวา่ การรบท่ีดีคือการไม่รบ นัน่คือการท่ีผูผ้ลิตไม่ตอ้งแข่งขนัราคา
กับคู่แข่งซ่ึงท าให้เกิดการเสียประโยชน์กนัทุกฝ่าย แต่บริษทัรับรู้ว่ารูปแบบสินค้าและบริการท่ี
ผูบ้ริโภคตอ้งการ ทางบริษทัก็ควรน าเสนอสินคา้และบริการกลบัไปยงัลูกคา้  
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บริษทัไม่สามารถตอบสนองความตอ้งการให้กบัลูกคา้ทุกคน ท าให้ตอ้งมีการคดัเลือกและ
ก าหนดกลุ่มเป้าหมายท่ีชดัเจน และมีการผลิตสินคา้ให้ตรงกบัความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายนั้น 
ท าใหผู้ผ้ลิตสินคา้ตอ้งเขา้ใจวา่ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมดา้นความคิดเห็นและความช่ืนชอบท่ีแตกต่างกนั
ไป ซ่ึงผูบ้ริโภคบางกลุ่มสามารถรับรู้ถึงความแตกต่างของสินคา้และบริการ หรือทราบถึงคุณค่าท่ี
แทจ้ริงของผลิตภณัฑ์ ดงัค ากล่าวท่ี “สองคนยลตามช่อง คนหน่ึงมองเห็นโคลนตม อีกคนหน่ึงตา
แหลมคม เห็นดวงดาวอยูพ่ราวแพรว (ฟ.ฮีแลร์) ซ่ึงค าพูดดงักล่าวสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มบุคคล
คือ กลุ่มผูบ้ริโภควา่ผูผ้ลิตสามารถคน้หากลุ่มเป้าหมายท่ีชดัเจนและถูกตอ้งตามสินคา้และการบริการ
ท่ีวางไว ้ก็สามารถก าหนดกลุ่มเป้าหมายไดอ้ยา่งถูกตอ้งจึงจะส่งผลต่อภาพลกัษณ์ตลอดจนการสร้าง
ให้ผูบ้ริโภคเกิดความจงรักภกัดี และเกิดผลก าไรของบริษทัโดยเป็นเป้าหมายหลกัของบริษทั ส่วน
ในมุมมองกลุ่มผลิตสินคา้และบริการ ซ่ึงอาจเปรียบเสมือนบริษทัผลิตสินคา้และบริการท่ีมีคุณค่า
และคุณสมบติัท่ีแตกต่างจากคู่แข่งขนั แต่ผูบ้ริโภคกลบัไม่สามารถรับรู้ถึงคุณค่าในส่ิงนั้น กลบัมอง
วา่การซ้ือสินคา้และบริการไม่ตรงกบัความตอ้งการและไม่คุม้ค่ากบัเงินท่ีใชจ่้ายต่อสินคา้และบริการ 
อาจจะท าใหบ้ริษทัเสียภาพลกัษณ์ และเสียโอกาสทางการคา้ต่อไป 
 การศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคจึงเป็นหลกัการท่ีละเอียดอ่อนของระบบการบริหารการจดัการ 
ซ่ึงบริษทัจะตอ้งเขา้ใจวา่ลูกคา้ตอ้งการสินคา้และบริการรูปแบบใด โดยตอ้งมีการรับรู้ถึงความรู้สึก
ของผูบ้ริโภค ดังนั้ นผูผ้ลิตสินค้าและบริการ จ าเป็นต้องศึกษาแขนงวิชาต่างๆ เช่น ระบบทาง
เศรษฐศาสตร์ สังคมวทิยา และมานุษยวทิยา จึงไดอ้อกมาเป็นพฤติกรรมของผูบ้ริโภค จึงสามารถมา
ผนวกกบัความรู้ด้านการตลาดในเร่ืองทฤษฎีอุปสงค์ (Demand Theory) และในปัจจุบนัการตลาด
ออนไลน์ก็มีส่วนส าคญัในการตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคเช่นกัน ซ่ึงสอดคล้องกับ
แนวคิดของ Powell, Groves & Dimos (2011) ท่ีกล่าวว่าสังคมออนไลน์มีส่วนส าคัญในการเพิ่ม
ประสิทธิภาพทางการตลาดของบริษทั ดงันั้นการจดัการกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภคจะเปล่ียนไปตาม
ยคุสมยั โดยปรับเปล่ียนและมีความแตกต่างกบัไปตามแต่ละเทคโนโลย ีซ่ึงผูผ้ลิตสินคา้และบริการก็
ตอ้งมีการปรับตวัใหเ้ขา้กบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภคอีกดว้ย 
 พฤติกรรมของผูบ้ริโภคอาจจะเป็นกระบวนในการตดัสินใจของผูบ้ริโภคท่ีมุ่งต่อการใช้
สินคา้และบริการไม่วา่จะเป็นเหตุผลของการตอ้งการสินคา้ การหาขอ้มูล การทดลองใชสิ้นคา้ การ
ซ้ือสินคา้ ตลอดจนความพึงพอใจหลงัจากการใชสิ้นคา้และบริการซ่ึงสอดคลอ้งกบัความคิดเห็นของ 
Kardes, Cronley and Cline (2011) ท่ีกล่าวถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภค คือ กิจกรรมของผูบ้ริโภคท่ี
เร่ิมตน้การซ้ือสินคา้และบริการ การใชสิ้นคา้และการก าจดัสินคา้ ซ่ึงรวมไปถึงลกัษณะทางอามรณ์
ของผูบ้ริโภคในเร่ืองการตอบสนองความต้องการของผู ้บริโภค โดยสามารถแสดงออกเป็น
กระบวนการพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ไดด้งัภาพท่ี 2.13 
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ภาพที ่2.13 กระบวนการพฤติกรรมของผูบ้ริโภค (ท่ีมา : Kardes, Cronley and Cline, 2011) 

จากภาพท่ี 2.13 พบวา่การศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคเป็นศาสตร์อยา่งหน่ึงท่ีผูผ้ลิตสินคา้

และบริการ จะตอ้งเขา้ใจถึงความตอ้งการของผูบ้ริโภควา่ กิจกรรมของกลุ่มผูบ้ริโภคในเร่ืองการซ้ือ

ปัจจุบนันอกจากความตอ้งการในเร่ืองสินคา้และบริการ ยงัมีความจ าเป็นตอ้งการอ่ืนๆ เช่น บริการ

หลงัการขาย ซ่ึงได้แก่ การบริการติดตั้ง การประกนัตลอดชีพ เป็นตน้ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีล้วนจะส่งผล

กระทบต่อการตดัสินใจซ้ือสินคา้และบริการ ส่วนในหมวดเร่ืองการใช้หรือบริโภค ซ่ึงเป็นเร่ือง

เก่ียวกบัการใชบ้ริการโดยจะเกิด ณ เวลาใดเวลาหน่ึง เม่ือทราบถึงความตอ้งการผูผ้ลิตอาจมีการเสนอ

การบริการเพิ่มเติม เช่น ผูบ้ริโภคมีการจองตัว๋เคร่ืองบิน ผูใ้ห้บริการก็อาจเสนอโรงแรม ห้องพกั 

ต่อมาคือกระบวนการการจ ากัดซ่ึงเป็นกระบวนการของผูบ้ริโภคท่ีเก่ียวข้องกับพฤติกรรมของ

ผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการเปล่ียนสินคา้ หรือสินคา้หมดอายุการใชง้าน โดยผูบ้ริโภคอาจน าไปขายต่อเป็น

สินคา้มือสองซ่ึงผูผ้ลิตสินคา้สามารถใช้กลยุทธ์ในการรับซ้ือคืนในบางสินคา้ เช่น การรับซ้ือตลบั

หมึกเพื่อให้มาแลกซ้ือตลบัหมึกใหม่ของบริษทัในราคาพิเศษ ท าให้ลูกคา้เกิดการใช้สินคา้อย่าง

ต่อเน่ือง ผูบ้ริโภคเกิดความจงรักภกัดีต่อสินคา้และบริการมากยิง่ข้ึนในอนาคต  

ส่วนในกรอบด้านการตอบสนองของผู ้บริโภคในด้านการตอบสนองทางอารมณ์  
(Emotional Reponses) คือการท่ีผู ้บริโภคได้ทดลองใช้หรือการสัมผสัสินค้าคร้ังแรก จะแสดง
ความรู้สึกต่ืนเตน้ พอใจ หรือส่ิงอ่ืนท่ีแสดงออกมา ส่วนในเร่ืองการตอบสนองทางจิตใจ หมายถึง 
ทศันคติของผูบ้ริโภค ท่ีเก่ียวกบัความเช่ือ ความตั้งใจใชใ้นสินคา้ซ่ึงไม่เก่ียวกบัคุณค่าของผลิตภณัฑ์

 

กจิกรรมของผู้บริโภค 

• การซ้ือ 
• การใชห้รือบริโภค 
• การก าจดั 

 

      การตอบสนองของผู้บริโภค 

• อามรณ์ 

• จิตใจ 

• พฤติกรรม 

 

 

พฤตกิรรมผู้บริโภค 
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หรือตราของสินคา้เพียงอย่างเดียว และในส่วนของการตอบสนองทางพฤติกรรม คือ กิจกรรมท่ีอยู่
ในกระบวนการของผูบ้ริโภคในช่วงการตดัสินใจซ้ือสินคา้และบริการ โดยเป็นการทดลองใช ้การหา
ขอ้มูล การสอบถามจากกลุ่มคนสนิทท่ีใกลชิ้ดและกลุ่มคนท่ีเคยใชสิ้นคา้และบริการ ดงันั้นการศึกษา
พฤติกรรมผูบ้ริโภคจึงเป็นกิจกรรมในกระบวนการซ้ือสินคา้และบริการ ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ี
เร่ิมตน้จากผูบ้ริโภคมีการหาขอ้มูลผลิตภณัฑ์ การตดัสินใจซ้ือ การใช้สินคา้ และหลงัการใชสิ้นคา้ 
กระบวนการเหล่าน้ีจะมีพฤติกรรมของผูบ้ริโภคแตกต่างกนัไป ซ่ึงสามารถการตอบสนองออกเป็น
พฤติกรรม อารมณ์ และจิตใจ ดงันั้นการบริหารการจดัการพฤติกรรมของลูกคา้ ผูผ้ลิตบริการจะตอ้ง
ทราบถึงความตอ้งการของลูกคา้วา่ มีพฤติกรรมในการขอ้มูลและการเปรียบเทียบกบัสินคา้ของคู่แข่ง 
ก็สามารถจดัท าส่ือโฆษณาประชาสัมพนัธ์ การตั้งราคาขาย การออกแบบผลิตภณัฑไ์ดอ้ยา่งเหมาะสม 
ส่ิงเหล่าน้ีสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดก้็ส่งผลต่อภาพลกัษณ์และผลก าไรของ
บริษทัอีกดว้ย 

 การท่ีผูผ้ลิตเขา้ใจถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคก็ควรศึกษาและท าความเขา้ใจถึงความแตกต่าง
ระหวา่งผูบ้ริโภคหรือลูกคา้ท่ีมีความหมายส าคญัเหมือนกนัแต่มีความหมายท่ีแตกต่างกนั โดยลูกคา้ 
หมายถึงบุคคลท่ีมีการซ้ือสินคา้และบริการอยา่งต่อเน่ือง แต่ในส่วนผูบ้ริโภค หมายถึง กลุ่มบุคคลอยู่
ภายในกระบวนการซ้ือสินคา้ เช่น การซ้ือ การบอกต่อ ซ่ึงอาจการกลบัมาใชสิ้นคา้ซ ้ าในอนาคต จึงมี
ความส าคญัท่ีสุดในกระบวนการซ้ือสินคา้และบริการ ซ่ึงสอดคล้องกบัแนวคิดของ Loudon and 
Bitta (1993) ท่ีกล่าววา่ ลูกคา้ คือบุคคลท่ีมีการซ้ือสินคา้และบริการอย่างต่อเน่ือง ส่วนผูบ้ริโภค คือ 
บุคคลท่ีมีความส าคญัและมีความเก่ียวขอ้งในกระบวนการซ้ือสินคา้และบริการ เช่น การแนะน าให้
เพื่อนมาใช้สินคา้ เป็นตน้ ดงันั้นการจดัการเร่ืองพฤติกรรมผูบ้ริโภคจะตอ้งค านึงถึงความตอ้งการ
สินคา้ของกลุ่มเป้าหมายเป็นหลกั โดยบริษทัสามารปรับเปล่ียนกระบวนการตลาดไดอ้ยา่งเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ จึงไดมี้การศึกษาปัจจยัส่ิงแวดลอ้มท่ีมีผลกระทบต่อการตดัสินใจของผูบ้ริโภค 
ซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 2 ปัจจยั ดงัน้ี 

1. ปัจจัยภายนอก (External factors) ซ่ึงเป็นการศึกษาสภาพแวดล้อมท่ีเกิดรอบตวัของ
ผูบ้ริโภค เช่นสภาพแวดลอ้ม สภาพทางครอบครัว สภาพทางเศรษฐกิจ สภาพทางสังคม ตลอดกลุ่ม
คนท่ีผูบ้ริโภคให้ความสนใจ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีสามารถช่วยให้การตอบสนองและพฒันาไปสู่การซ่ือ
สินคา้และบริการในอนาคต เช่น การเห็นบุคคลท่ีมีช่ือเสียงใช้บริการสินคา้ชนิดหน่ึง ผูบ้ริโภคก็มี
ความตอ้งการท่ีใชบ้ริการสินคา้ชนิดนั้นดว้ย 
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2. ปัจจัยภายใน (Internal factors) ซ่ึงเป็นการศึกษาสภาพแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้งกบัผูบ้ริโภค
โดยตรง เช่น การศึกษา การเรียนรู้ การตอบสนองต่อส่ิงเร้า บุคลิกภาพ ตลอดจน ทศันคติและส่ิง
เหล่าน้ีก็จะมีความแตกต่างกนัไปตามแต่ละบุคคล  เช่น การท่ีผูบ้ริโภคมีความสนใจต่อสินคา้ท่ีเป็น
มิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม  

 
2.4.1 แบบจ าลองพฤติกรรมของผู้บริโภค 
พฤติกรรมผูบ้ริโภคมีความตอ้งการท่ีแตกต่างกนั แต่เม่ือผูผ้ลิตทราบถึงปัจจยัท่ีมีผลกระทบ

ต่อความตอ้งการก็สามารถออกแบบจ าลองพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ซ่ึงมีความหมายวา่ กระบวนการ
ของการตดัสินใจท่ีเกิดจากกระบวนการหาขอ้มูล ต่อมาเกิดส่ิงเร้าให้เกิดความตอ้งการซ้ือสินคา้และ
บริการ และสุดทา้ยถึงจะเกิดเป็นกระบวนการตดัสินท่ีจะซ้ือ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวคิดของ Smith and 
Taylor (2004) ท่ีกล่าวว่า แบบจ าลองท่ีเรียบง่าย ซ่ึงเร่ิมจากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคมาถึงปัจจยัท่ีมี
ส่วนเก่ียวขอ้งทั้งภายในและภายนอก ซ่ึงสุดทา้ยจะน าไปสู่กระบวนการตดัสินใจในการซ้ือสินคา้
และบริการ ซ่ึงไดแ้บบจ าลอง ตามภาพท่ี 2.14 ดงัน้ี 
 

 

 

 

ภาพที ่2.14 แบบจ าลองกล่องด า (ท่ีมา: Smith & Taylor, 2004) 

• ปัจจัยน าเข้า (Inputs) หมายถึง ปัจจยัภายนอกท่ีเกิดจากส่ิงเร้าหรือผลกระทบท่ีเกิดข้ึน
จากภายนอกของผูบ้ริโภค เช่น สภาพทางเศรษฐกิจ การเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี วฒันธรรมและ
สังคม ตลอดจนการส่งเสริมการตลาดของบริษทัผูผ้ลิตสินคา้และบริการ 

• กล่องด า (Black box) หมายถึง ปัจจยัดา้นพฤติกรรมของลูกคา้ ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบับุคลิกภาพ
ส่วนตวัของลูกคา้ เช่น วฒันธรรมทางสังคม ค่านิยม ทศันคติ และความพร้อมของผูบ้ริโภค เช่น 
ฐานะทางสังคม การใชชี้วติประจ าวนั การเรียนรู้ การรับรู้ถึงคุณค่าสินคา้ ซ่ึงปัจจยัเหล่าน้ีมีผลต่อการ
ตดัสินใจในการซ้ือสินคา้และบริการ ตลอดจนผูผ้ลิตสินคา้ยงัทราบถึงช่องทางในการหาขอ้มูลและ
ความพึงพอใจของผูบ้ริโภค ตลอดจนการวางแผนการจดัจ าหน่ายสินคา้ไดใ้นอนาคต 

ผลลพัธ์ (Outputs) กล่องด า (Black box) ปัจจยัน าเข้า (Inputs) 

ปัจจยัท่ีเป็นส่ิงเร้า 

(Stimulus Variables) 

ปัจจยัท่ีเป็นส่ิงเร้า 

(Stimulus Variables) 

การตอบสนอง 

(Response Variables) 



70 
 

 

• ผลลัพธ์ (Outcome) เป็นกระบวนการซ่ึงเ กิดหลังจากกระบวนการกล่องด า ท่ี มี 
ความเ ก่ียวข้องกับพฤติกรรมในการใช้บ ริการ ไม่ว่าจะ เ ป็นภาพลักษณ์และตราสินค้า 
ของบริษทั ตลอดจนความคุม้ค่าในการใช้บริการและการก าหนดระยะเวลาในการซ้ือสินคา้ เม่ือมี
การศึกษาและค้นควา้อย่างต่อเน่ืองพบว่า แบบจ าลองของ Schiffman and Kanuk (2010) มีการ
น าเสนอรูปแบบจ าลองของส่ิงกระตุน้และการตอบสนอง ซ่ึงมีการเสนอรูปแบบดงัน้ี 

1. อิทธิพลภายนอก (External influences) จะมีผลก็ต่อเม่ือเกิดปัจจยัน าเขา้ (Input)  ซ่ึงมี
ปัจจยัของสภาพแวดลอ้มภายนอกท่ีมีผลกระทบต่อผูบ้ริโภค เช่น การท่ีผูผ้ลิตสินคา้จดัแสดงสินคา้ก็
สามารถกระตุ้นและเกิดความต้องการซ้ือสินค้าและบริการของบริษทั ตลอดจนการรับรู้ ความ
ตอ้งการ โดยมีปัจจยัสภาพแวดลอ้มของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ครอบครัว เพื่อน สังคมออนไลน์ ตลอดจน
แหล่งขอ้มูลอ่ืนๆ เช่น วฒันธรรมและประเพณี 

2. ขั้นตอนกระบวนการ (Process) คือปัจจยัภายนอกท่ีช่วยในการตดัสินใจของผูบ้ริโภค 
ซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 2 ปัจจยั คือ 1.ปัจจยัภายนอกไม่ว่าจะเป็นการหาขอ้มูล การประเมิน และ
การเลือกซ้ือ 2. ปัจจยัภายในซ่ึงจะมีผลกระทบต่อซ้ือสินคา้และบริการ ได้แก่ การสร้างแรงจูงใจ 
(Motivation) การรับรู้ (Perception) ทศันคติ (Attitude) เป็นตน้ 

3. ขั้นผลลพัธ์ (Output) คือ กระบวนการหลงัจากการตดัสินใจซ้ือสินคา้และบริการ ซ่ึง
เป็นการศึกษาถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ในแง่มุมความพึงพอใจสินคา้ การกลบัมาใชบ้ริการอยา่ง
ต่อเน่ือง ส่ิงเหล่าน้ีจะเป็นประสบการณ์ในการใช้สินคา้และบริการว่าสามารถตอบสนองความ
ตอ้งการของลูกคา้ในอนาคต 

นอกจากปัจจยัดงักล่าว แนวโน้มการตลาดในอนาคตก็สามารถเปล่ียนแปลงพฤติกรรม
ผูบ้ริโภคได ้ซ่ึงผูผ้ลิตจะตอ้งท าการวางแผนให้เหมาะสมกบักลุ่มผูบ้ริโภคในอนาคต โดยสอดคลอ้ง
กบัแนวความคิดของ ปณิศา มีจินดา (2553) ท่ีกล่าววา่ องคก์รท่ีตอ้งการประสบความส าเร็จจะตอ้งมี
การพฒันาปรับปรุงสินคา้และบริการให้มีความเหมาะสมกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค จึงสามารถ
แบ่งพฤติกรรมของผูบ้ริโภคออกเป็นดงัน้ี 

1. การตลาดมุ่งความส าคัญด้านคุณค่า ในยุคแรกการผลิตสินค้าและบริการจะเน้นไป 
ยงัการผลิตรูปแบบในปริมาณมากและผลิตออกสู่ตลาดดว้ยความรวดเร็ว ซ่ึงในอนาคตการผลิตจะ
ปรับเปล่ียนรูปแบบท่ีเรียกวา่ การผลิตสินคา้ใหมี้คุณค่าเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

2. การตลาดกลุ่มยอ่ย คือ การผลิตสินคา้ใหมี้ผลิตภณัฑท่ี์มีความหลากหลาย เพื่อตอบสนอง
กบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีความตอ้งการแตกต่างกนัไป 

3. ผูบ้ริโภคบนสังคมออนไลน์ คือ ผูบ้ริโภคท่ีใชเ้วลาส่วนใหญ่อยูใ่นอินเตอร์เน็ต ไม่วา่จะ
เป็นการหาขอ้มูล หรือสั่งซ้ือสินคา้ทางออนไลน์ (Online shopping)  
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4. ผูบ้ริโภคมีเวลาจ ากดั คือ กลุ่มผูบ้ริโภคบนสังคมออนไลน์ท่ีมีการสั่งซ้ือสินคา้และบริการ 
โดยนิยมใหมี้บริการส่งสินคา้ถึงบา้น เพื่อประหยดัเวลาในการเดินทางไปซ้ือสินคา้ 

5. ผูบ้ริโภคตอ้งการสินคา้และบริการท่ีมีลกัษณะเฉพาะ คือการต้องการสินคา้ท่ีรูปแบบ
เฉพาะตวั โดยไม่เหมือนกบัผูบ้ริโภครายอ่ืนๆ 

 
2.4.2 ความต้องการของผู้บริโภค 
ความต้องการของผูบ้ริโภคย่อมมีความต้องการท่ีแตกต่างข้ึนอยู่กับสถานะทางสังคม 

สภาพแวดล้อม และส่ิงแวดล้อมท่ีอยู่รอบตวั ตลอดจนคนท่ีอยู่รอบตวั ล้วนแต่ส่งผลกระทบต่อ 
การสร้างแรงกระตุน้ให้เกิดความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงตรงกบัความคิดเห็นของ Schiffman and 
Kanuk (2010) ท่ีกล่าววา่ ความตอ้งการปฐมภูมิของผูบ้ริโภค (Primary needs) ความตอ้งการท่ีติดตวั
มาตั้งแต่ก าเนิด (Innate needs) ได้แก่ ความตอ้งการในการด ารงชีวิต เช่น น ้ า อากาศ และอาหาร  
เป็นตน้ ส่วนความตอ้งการทางทุติยภูมิ (Secondary needs) คือ พฤติกรรมของมนุษยท่ี์ไม่ไดรั้บการ
ตอบสนอง จะเป็นท่ีสร้างแรงจูงใจให้เกิดพฤติกรรมต่างๆไดใ้นอนาคต โดยสามารถแบ่งออกเป็น 5 
ประเภท ดงัน้ี 

1. ความตอ้งการทางสังคม คือ กระบวนการท่ีเกิดข้ึนระหว่างผูบ้ริโภคกบับุคคลอ่ืน ให้
สามารถมีการตอบสนองความตอ้งการซ่ึงกนัและกนั 

2. ความไม่ตอ้งการขอ้งแวะกบัสังคม (Non-Social need) คือ ความตอ้งการสินคา้โดยไม่
ใส่ใจต่อสภาพแวดลอ้มภายนอก เช่น ค าแนะน าหรือค าวจิารณ์ต่างๆ 

3. ความตอ้งการในดา้นคุณลกัษณะของสินคา้ (Functional need) คือ กระบวนการท่ีเกิด
จากความตั้งใจซ้ือสินคา้วา่มีคุณสมบติัท่ีสนองกบัความตอ้งการของตนเอง 

4. ความตอ้งการด้านสัญลกัษณ์ (Symbolic need) คือการบ่งบอกถึงตวัตนของผูบ้ริโภค 
ท่ีสะทอ้นออกมาจากการใชสิ้นคา้หรือบริการ 

5. ความต้องการด้านสุขส าราญ (Hedonic need) คือ ความรู้สึกของผูบ้ริโภคท่ีสามารถ
สัมผสัได้โดยทางจิตใจ ซ่ึงความตอ้งการด้านน้ีผูบ้ริโภคยินดีท่ีจะจ่ายเพื่อตอบสนอง
ความตอ้งการในเร่ืองน้ี ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Blythe, J.(2008) ท่ีกล่าวา่ความตอ้งการอาหาร
ท่ีมีรสชาติท่ีดีมากกวา่ตอ้งการดา้นสารอาหาร ท าใหเ้ห็นวา่อาหารเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงท่ี
มีผลจ่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวคิดของ Maslow ในเร่ืองล าดบั
ขั้นของความตอ้งการ (Maslow’s hierarchy of need) ท่ีว่ามนุษยทุ์กคนมีความตอ้งการ
ทางกายภาพ (Physiological need) ไดแ้ก่ ความตอ้งการในการด ารงชีวิต เช่น อาหาร น ้า 
ยารักษาโรค เคร่ืองนุ่มห่ม  
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2.4.3 การรับรู้ของผู้บริโภค 
การรับรู้ของผูบ้ริโภคในเร่ืองของอาหาร จะสามารถรับรู้ไดจ้ากการรับประทานและการ

สัมผสัโดยตรงจากการใชจ้มูกดมกล่ิน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัความคิดของ Hoyer and Macinnis (2010) ท่ี
กล่าวว่า การรับรู้จากการสัมผสัคือการสร้างจุดแตกต่างในด้านรสชาติต่อคู่แข่งขนั เช่น ผูบ้ริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพ จะเนน้รับประทานอาหารท่ีปราศจากไขมนัและน ้ าตาล ส่ิงเหล่าน้ีผูบ้ริโภครับรู้
โดยการสัมผสัและการรับประทาน ซ่ึงหากผูผ้ลิตสามารถจัดหาสินค้าเหล่าน้ีมาได้ ก็สามารถ
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงจะน าไปสู่ความคิดของการรับรู้คุณภาพของ Verma (2012) 
ท่ีกล่าวว่า การช้ีน าจากภายใน (Intrinsic Cues) คือการท่ีผูบ้ริโภคใช้คุณลกัษณะทางกาย (Physical 
Characteristics) บ่งบอกถึงตวัตนและใช้การตดัสินถึงคุณภาพสินคา้ ไดแ้ก่ ขนาด สี  กล่ิน และรส
เป็นตน้ ส่วนการช้ีวดัจากการภายนอก (Extrinsic Cues) คือ การท่ีผูบ้ริโภคไม่เคยใชสิ้นคา้ก็สามารถ
จะใชเ้กณฑด์า้นราคา และแหล่งก าเนิดสินคา้มาเป็นเกณฑต์ดัสินใจ 

ดงันั้นการศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภค จึงเป็นศาสตร์อย่างหน่ึงของการบริหารซ่ึงตอ้งรู้ถึง
หลักการจัดการ การตลาด มนุษยศาสตร์ เศรษฐศาสตร์ โดยน าศาสตร์เหล่าน้ีมาวิเคราะห์ถึง 
ปัจจยัต่างๆท่ีมีผลต่อการออกแบบสินคา้และบริการสู่ทอ้งตลาดในอนาคต ดงันั้นการท่ีองคก์รหรือ
บริษทัตอ้งการประสบความส าเร็จจ าเป็นต้องมีการวางเป้าหมายท่ีชัดเจน เพื่อเป็นการประหยดั
งบประมาณใช้การท าตลาดไม่ว่าจะเป็นการผลิตสินคา้และบริการ การประชาสัมพนัธ์ และตน้ทุน
ทางทุนธุรกิจอ่ืนๆ ซ่ึงหากผูผ้ลิตมีสายผลิตสินคา้ท่ีมีความหลายหลาก อาจจะสามารถตอบสนอง
ลูกค้าได้ทุกกลุ่ม แต่ก็อาจจะเสียภาพลักษณ์ให้กรณีสินค้าท่ีเน้นแบรนด์ในระดับสูง จึงท าให้ 
นักบริหารต้องถึงความต้องการจองผู ้บริโภค จึงค่อยมีการวางแผนและปรับปรุงสินค้าให้มี 
ความเหมาะสมกบักลุ่มเป้าหมาย ดงันั้นการศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคจึงตอ้งทราบกิจกรรมของ
ผู ้บริโภคว่าการซ้ือสินค้าและบริการเพื่ออะไร ท่ีไหน และมีการหาข้อมูล ดังนั้ นการใช้เพื่อ
จุดประสงค์ในการตอบสนองความต้องการและการก าหนดการของผลิตภัณฑ์ เม่ือทราบถึง
พฤติกรรมเหล่าน้ี ก็สามารถน ามาวางแผนการจัดการและการตลาดได้อย่างเหมาะสม ซ่ึงยงั
ตอบสนองพฤติกรรมของผูบ้ริโภคไม่วา่จะเป็นการตอบสนองทางอามรณ์ จิตใจ และพฤติกรรมได้
อีกดว้ย โดยความตอ้งการของผูบ้ริโภคในอุตสาหกรรมอาหารเก่ียวขอ้งด้านสุขส าราญ (Hedonic 
Need) ท่ีสัมผสัไดโ้ดยการรับรู้โดยการใชส้ัมผสัทั้ง 5 ดา้น ซ่ึงผูผ้ลิตสินตา้ตอ้งมีการพฒันารูปแบบ
อาหารทั้งรสชาติ การตกแต่ง คุณภาพอาหารให้มีความเหมาะสมกบักลุ่มผูบ้ริโภค ดงันั้นการศึกษา
พฤติกรรมผูบ้ริโภคจึงเป็นการเรียนรู้พฤติกรรมความตอ้งการ และการแก้ไขปรับปรุงสินคา้และ
บริการโดยใชป้ระสบการณ์ท่ีสะสม ตลอดจนหลกัวชิาการเพื่อมาพฒันาสินคา้ให้เหมาะสมกบัตลาด
ผูบ้ริโภคในอนาคต 
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2.5 เอกสารและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
การศึกษาดูงานเก่ียวกับเมืองสร้างสรรค์แห่งอาหารท่ีประเทศเกาหลีใต้ในปี ค.ศ. 2016 

ร่วมกบัการศึกษาจากเอกสารประกอบ K-Style Hub (2016) พบว่า ประเทศเกาหลีใตมี้วฒันธรรม 
การรับประทานอาหารท่ีนิยมใช้วตัถุดิบจากธรรมชาติแบ่งเป็นฤดูกาลและมีการใช้วฒันธรรมมา
ผสมผสานกนั จึงไดเ้ป็นอาหารท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์และรสชาติท่ีดี ซ่ึงท าให้อาหารของประเทศ
เกาหลีใตมี้ส่วนผสมท่ีมีความหลากหลายในรูปแบบของ Hansik โดยมีวิธีการปรุงอาหารและการ
ถนอมอาหารในรูปแบบการหมกัดอง นั่นคือ กิมจิ (Kimchi) ท่ีมีวตัถุดิบและรสชาติ ซ่ึงมีการเน้น
อาหารท่ีใช้เคร่ืองปรุงท่ีใช้ผกัเป็นหัวใจส าคญัในการประกอบอาหาร เช่น ในช่วงฤดูใบไมผ้ลิ จะ
นิยมรับประทาน “โดดาริซุกกุก” ซ่ึงเป็นอาหารท่ีใช้ผกัเป็นส่วนประกอบหลกัและเน้ืออาหารเป็น
ส่วนประกอบเสริม  ส่วนไก่ตุ๋นโสม จะนิยมรับประทานในฤดูหนาวซ่ึงมีความหมายถึงอาหารเป็นยา
ประเภทหน่ึงในการช่วยปรับสมดุลในร่างกายมนุษยไ์ด ้

พิมพร์ะวี โรจน์รุ่งสัตย ์(2556) พบว่า เอกลกัษณ์อย่างหน่ึงในการสร้างภาพอุตสาหกรรม 
การท่องเท่ียวของประเทศไทย ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติเพศหญิงให้การยอมรับว่า  
ปัจจยัท่ีท าให้เลือกมาท่องเท่ียวในประเทศ ก็คือ อาหารไทย ดงันั้นการส่งเสริมดา้นการท่องเท่ียว 
ดา้นอาหารจึงควรมีกิจกรรมการปรุงอาหาร เพราะเป็นการเพิ่มคุณค่าให้นกัท่องเท่ียวเรียนรู้วา่อาหาร
ไทยมีประโยชน์ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค โดยกิจกรรมท่ีนกัท่องเท่ียวให้ความสนใจ มี 5 ล าดบัดงัน้ี 
1) การชิมอาหาร 2) การจดัเทศกาลอาหาร 3) การสอนท าอาหาร 4) การสาธิตท าอาหาร 5) การจดั
เส้นทางของการท่องเท่ียวด้านอาหาร ส่วนปัญหาของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติเพศหญิงท่ีมี
ผลกระทบต่ออาหารไทย คือ 1) เมนูอาหารมีเพียงภาษาไทยและไม่มีภาษาต่างชาติ 2) อาหารไทยท่ีมี
รสชาติเผด็ร้อน 3) การน าเสนออาหารทอ้งถ่ินมีรูปแบบท่ีไม่ดึงดูดนกัท่องเท่ียว 4) ความล าบากใน
การหาซ้ืออาหารทอ้งถ่ินอาหาร 5) นกัท่องเท่ียวไม่กลา้ทดลองอาหารท่ีไม่เคยรับประทาน 6) การ
ขาดการประชาสัมพนัธ์ในต่างประเทศ 7) การแตกต่างดา้นวฒันธรรมการรับประทาน 8) ความไม่
สะอาดของร้านอาหารและอาหาร 9) ปัญหาในเร่ืองการอบรมพนกังานร้านอาหารและการบริการ 
10) นักท่องเท่ียวขาดความเข้าใจและความรู้ด้านข้อมูลของอาหารไทย 11) ปัญหาในการเข้าถึง
วตัถุดิบในการปรุงอาหาร 12)นกัท่องเท่ียวไม่สามารถอ่านช่ือร้านอาหารท่ีเป็นภาษาไทย เป็นตน้  

พรพิมล สุคันธวณิช  (2559) การสร้างภาพลักษณ์ (Brand image) ท่ีส าคัญของประเทศ
อินเดียท่ีมีการเน้นการท างานร่วมกันระหว่างภาครัฐกบัเอกชน มีการระดมความคิดและพฒันา
วสิยัทศัน์ในการพฒันาสินคา้และบริการของประเทศไดแ้ก่  

1. Incredible India ภายใตนิ้ยามท่ีเรียกวา่ God’s Own Country เพื่อเป็นการประชาสัมพนัธ์
ให้นกัท่องเท่ียวเดินทางท่องเท่ียวมาในฤดูกาลต่างๆ นอกเหนือจากฤดูหนาวเช่นในอดีต จึงมีการ
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สร้างจุดขายในเร่ืองของวฒันธรรม เช่น บา้นเรือนแบบโบราณสไตล์พื้นถ่ินของรัฐเกรละท่ีเรียกว่า 
Nalukettu House ท่ีมีความโดดเด่นของหลงัคาทรงสูง ตลอดจนศิลปะ วฒันธรรมทอ้งถ่ิน ในเร่ือง
การรักษาแพทยท์างเลือกและการนวดแบบอยรุเวท  

2. Make in India เกิดข้ึนโดยนโยบายนายกรัฐมนตรี Modi เม่ือในปีพ.ศ. 2557 ซ่ึงมีแนวทาง
ลดกระบวนการติดต่อเอกสาร เพื่อความคล่องตวัให้การติดต่อกบัระบบราชการท าให้ช่วยในการ
ส่งเสริมการลงทุนจากชาวต่างชาติ แต่ปัจจุบนัประเทศยงัไม่มีนโยบายในการส่งเสริมและช่วยเหลือ
ธุรกิจ Startup India ในกลุ่มภาคการเกษตร ภาคการผลิตและภาคบริการทางการแพทย์ แต่มีการเนน้
ในแต่กลุ่มเทคโนโลยี ดังนั้นภาครัฐและเอกชนควรมีการร่วมมือเพื่อพฒันาศกัยภาพสินคา้และ
บริการของประเทศ ซ่ึงค านึงถึงประโยชน์ของประเทศเป็นหลกั 

Lee, A. H., & Wall, G. (2014) ได้ท างานวิจยัในเร่ืองการพฒันากลุ่มอาหารในชนบทดว้ย
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เป็นการศึกษาเมือง Savour Muskoka ,Ontario, Canada ซ่ึงเป็นเมือง 
การท่องเท่ียวท่ีประวติัศาสตร์ท่ียาวนาน ส่วนในเร่ืองทรัพยากรทางการเกษตรถือเป็นจุดด้อย 
ของเมืองน้ี แต่มีการพฒันาการท่องเท่ียวด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เพื่อประโยชน์ใน 
การพัฒนาการท่องเท่ียวไม่ว่าการตรวจสอบการร่วมมือกันระหว่างชุมชน จึงก่อเกิดเป็น 4 
กระบวนการสร้างสรรค ์คือ  

1) การเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมด้วยกลยุทธ์ซ่ึงการร่วมมือกับภาคการเกษตรในการผลิต
วตัถุดิบท่ีปลอดสารพิษ  

2) การท่ีมีผูน้  าท่ีมีความคิดสร้างสรรค ์ซ่ึงจะเป็นคนกลางในการประสานงานของผูมี้ส่วนได้
ส่วนเสียในการพฒันาเร่ืองเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ 

3) การท างานร่วมกนัระหว่างผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย จะมีส่วนช่วยท าให้มีการพฒันาในด้าน
การผลิตอาหารไดอ้ยา่งย ัง่ยนื  

4) การใชส่ื้อสารและสารสนเทศเป็นการแบ่งปันความรู้ระหวา่งกนั ตลอดจนมีการช่วยเหลือ
เทคโนโลยต่ีางๆและเงินลงทุนใหแ้ก่ชุมชนเพื่อใชไ้ปพฒันาธุรกิจของตนเอง  

The Korea Foundation (2010) อาหารประจ าชาติของประเทศเกาหลีใต้มีประวติัศาสตร์
ยาวนานกว่า 5000 ปี โดยมีการพฒันาเมนูอาหารท่ีมีความหลากหลาย สะทอ้นถึงสภาพภูมิอากาศ
และวฒันธรรมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของประเทศซ่ึงเน้นความสมดุลและสุขภาพเป็นหลกั เช่น อาหาร
เกาหลีจะมีส่วนประกอบของ คาร์โบไฮเดรต 70% โปรตีน 14-17% และไขมนั 13% พบว่า อาหาร
เกาหลีใตจ้ะไม่สามารถตรวจพบปริมาณน ้ าตาล ซ่ึงเป็นขอ้ดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค และสามารถ
ช่วยท าให้ร่างกายดูดซึมรับสารอาหารไดอ้ยา่งเต็มท่ีก็คือ วิธีการปรุงอาหารโดยเนน้หลกั 5 ประการ
คือ 



75 
 

 

1) การปรุงอาหารดว้ยวธีิปราศจากไขมนั เช่น การตม้และการน่ึงเป็นหลกั  
2) ความประณีตและความใส่ใจกบัการเตรียมวตัถุดิบ เช่น การท ากิมจิ (Kimchi)  
3) การใชว้ตัถุดิบและเคร่ืองเทศท่ีไดจ้ากธรรมชาติ  
4) อาหารเป็นยารักษาอยา่งหน่ึง  
5) การผสมผสานกนัระหว่างผกัและสมุนไพร ซ่ึงการน ากิมจิ (Kimchi) ก็เป็นส่วนหน่ึงใน

การส่งเสริมการสร้างภาพลกัษณ์ดา้นการท่องเท่ียวและสามารถสร้างช่ือเสียงให้แก่ประเทศเกาหลีอีก
ดว้ย 

Brokaj, M.(2014) ได้ศึกษาในบริบทของการเพิ่มข้ึนของการบริโภคอาหารท้องถ่ินใน

วนัหยุดของเมือง Vlora city ประเทศ Albania ผูบ้ริโภคท่ีมีความต้องการในการบริโภคอาหาร

ทอ้งถ่ินจะมี 5 ปัจจยัท่ีช่วยสร้างความประทบัใจ คือ 

 1) ประสบการณ์ดา้นรสชาติอาหารทอ้งถ่ินแบบดั้งเดิม 

 2) การพฒันาระบบเกษตรกรรมใหมี้ความปลอดภยั 

 3) การเรียนรู้และความห่วงใยดา้นสุขภาพ 

 4) การสะทอ้นภาพลกัษณ์ตนเองของทอ้งถ่ิน 

 5) อาหารแบบดั้งเดิมของทอ้งถ่ินซ่ึงผูป้ระกอบอาหารทอ้งถ่ินควรระบุได้ในเมนูอาหาร 

ไดแ้ก่ การปรุงอาหารและวธีิน าเสนอควรเป็นแบบดั้งเดิม, เมนูอาหารควรท่ีมีเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน, 

ร้านอาหารควรมีตวัอยา่งอาหารเพื่อการตดัสินใจเลือกซ้ืออาหาร และการบอกถึงการใชว้ตัถุดิบจาก

ทอ้งถ่ิน 

Sormaz, U., Akmese, H., Gunes, Eda., & Aras, S. (2016) กล่าววา่ วฒันธรรมการท าอาหาร

เป็นส่ิงท่ีเคยถูกละเลยและไม่มีผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งให้ความสนใจ ถึงแมจ้ะเป็นส่วนหน่ึงของพื้นท่ีท่ี

ถูกเพิกเฉยของวฒันธรรมและประเพณีท่ีมีความยาวนานในแต่ละพื้นท่ี ซ่ึงสามารถแสดงออกถึง

ความแตกต่างและมีการผสมผสานของสภาพทางสังคมเข้าไวด้้วยกัน ท าให้เกิดวฒันธรรมด้าน

อาหารท่ีสะทอ้นด้านวิถีชีวิตประจ าวนั เช่น ความเช่ือทางศาสนา ลกัษณะนิสัยและประเพณี การ

เปล่ียนแปลงของการกินอาหารในแต่ละสังคม ท าให้เกิดข้ึนการเพิ่มคุณค่าของการรับประทาน

อาหารในสังคม จึงเป็นเหตุผลและองคป์ระกอบของการพฒันาในกิจกรรมการท่องเท่ียวดา้นอาหาร

ท่ีสามารถดึงดูดความสนใจของนกัท่องเท่ียวไดอ้ย่างรวดเร็ว จากบทความพบว่าประเทศตุรกีหาก

ตอ้งการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารจ าเป็นตอ้งปฏิบติัดงัต่อไปน้ี  

1) การวิจยั การศึกษาและโครงการเก่ียวกบัการท าอาหารการท่องเท่ียวดา้นการกินและการ

พฒันาในประเทศตุรกีควรจะด าเนินการในระดบัประเทศและระหวา่งประเทศ  
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2) การประชาสัมพนัธ์ด้านการท่องเท่ียวควรจดัท าทั้งระดบัชาติและระดบันานาชาติเพื่อ

แนะน าจุดหมายปลายทางดา้นการท าอาหารในตุรกี 

 3) มีการจดัสัมมนาการสัมมนาเชิงปฏิบติัการและการสัมมนาให้กบัผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งเพื่อ

แนะน าและส่งเสริมการท่องเท่ียวดา้นอาหารการกิน  

4) มีการปรุงอาหารท้องถ่ิน, อาหารประจ าชาติ และอาหารนานาชาติ เพื่อแนะน าการ

ท่องเท่ียวดา้นอาหารของตุรกีให้กบันกัท่องเท่ียว ดงันั้นธุรกิจท่องเท่ียวดา้นอาหารควรตระหนกัถึง

ความส าคญัต่อการท่องเท่ียวดา้นการท าอาหารท่ีก าหนดโดยความส าคญักบัปัจจยัดา้นอาหารทอ้งถ่ิน

ท่ีมีความสะอาดในสถานท่ีของพวกเขา เพื่อสร้างความมัน่ใจใหแ้ก่นกัท่องเท่ียวต่อไป  

5) การฉลองด้วยเทศกาลอาหารเป็นการแบ่งปันและประสบการณ์ด้วยการรับประทาน

อาหารร่วมกนั ไม่วา่จะเป็นการเฉลิมฉลองผา่นตลาดและอาหาร โดยการส่งเสริมวฒันธรรมและการ

ท่องเท่ียวของทอ้งถ่ินอีกทางหน่ึง 

Jimenez-Beltran F.J.,  Lopez-Guzmán T., & Santa Cruz F.G.(2016) ไดท้  าการวิจยัดา้นการ

ท่องเท่ียวในเมือง คอร์โดบา (Cordoba) พบวา่ ในปัจจุบนัการท่องเท่ียวดา้นอาหารไดเ้ป็นท่ียอมรับ

ว่าเป็นส่วนหน่ึงในองค์ประกอบหลกัในการเสริมสร้างความย ัง่ยืนของการท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นการ

ส ารวจกบันักท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีก าลงัรับประทานอาหารกลางวนัหรือรับประทานอาหารท่ี

ร้านอาหารต่างๆ โดยใช้แนวคิดของทาปา(Concept of Tapas) ซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์ของเมือง Cordoba 

นั่นคือ การใช้อาหารเรียกน ้ าย่อย หรืออาหารว่างของสเปนมาใช้ในการสร้างความพึงพอใจของ

นกัท่องเท่ียว ผลการศึกษาพบว่า ส่วนประกอบของอาหารประเภททาปาท ามาจากสินคา้ท่ีได้จาก

ทอ้งถ่ินท่ีมีความสด และปลอดภยั จึงท าให้สุขภาพของผูรั้บประทานมีสุขภาพท่ีดียิ่งข้ึน เน่ืองจาก

อาหารประเภททาปาจะผลิตจากวตัถุดิบอาหารสดและสะอาด ซ่ึงวิธีการปรุงอาหารสะท้อนให้ 

เห็นถึงส่วนหน่ึงของวฒันธรรมของเมือง Cordoba จากการส ารวจระดับความพึงพอใจด้าน 

การรับประทานอาหารทาปาอาหารอยู่ในระดบัสูง ท าให้ทราบว่าการปรุงอาหารแบบทอ้งถ่ินเป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีเก่ียวข้องกับการท่องเท่ียวท่ีเก่ียวข้องกับการเสริมสร้างความเข้มแข็งของเศรษฐกิจ 

ในทอ้งถ่ินมีความสัมพนัธ์ใกลชิ้ดระหวา่งภาคการเกษตรทอ้งถ่ินกบัการท่องเท่ียวอยา่งชดัเจน และ

ยงัการเสริมสร้างสภาพแวดล้อมท่ีแตกต่างกัน โดยมีการส่งเสริมการใช้และผลิตสินค้าประเภท

อินทรียใ์นทอ้งถ่ิน ซ่ึงการปรุงอาหารความเคารพต่อประเพณีและคุณค่าท่ีมีมาตั้งแต่อดีต ท าให้

แนวคิดทาปาสของเมืองคอร์โดบาเป็นองคป์ระกอบท่ีมีคุณค่ามากชุมชน เพราะมีการใชผ้ลิตภณัฑใ์น

ทอ้งถ่ินและสินคา้ตามฤดูกาล มาส่งเสริมธุรกิจการท่องเท่ียวใหมี้ความย ัง่ยนื 
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Gajic, M. (2012) ได้ศึกษาพบว่า นักท่องเท่ียวมีความสนใจด้านการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

(Gastronomic) เพิ่มสูงข้ึน เน่ืองจากการเติบโตของวฒันธรรมท่ีหลากหลายและกระแสโลกาภิวตัน์

เปล่ียนแปลงให้ผูบ้ริโภคใส่ใจต่ออาหารท่ีบริโภคจะตอ้งมีความสะอาด ปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ 

และตอ้งมีความคิดสร้างสรรคอี์กดว้ย ดงันั้นผูบ้ริโภคจะมีการเลือกซ้ืออาหารท่ีดีต่อสุขภาพ แมจ้ะมี

จ่ายแพงข้ึน จึงท าใหผู้บ้ริโภคสามารถปฏิเสธอาหารท่ีมีลกัษณะคลา้ยกนั (Mass Product) และตน้ทุน

ต ่า (Low Cost) แต่พฤติกรรมของนกัท่องเท่ียวมีความตอ้งการวตัถุดิบอาหารท่ีความสดใหม่  

การประชาสัมพนัธ์และส่ืออินเตอร์เน็ตมีส่วนส าคญัในการให้นักท่องเท่ียวเขา้มาคน้พบ

ขอ้มูล ซ่ึงเป็นการชกัจูงใจให้มาใชบ้ริการในอนาคต ตลอดจนการใชผู้ป้รุงอาหารก็ช่วยในการสร้าง

ภาพลกัษณ์ท่ีดีให้แก่การท่องเท่ียวดา้นอาหารอีกทางหน่ึง ตวัอย่างกรณีศึกษาในประเทศสโลวีเนีย 

(Slovenian) มีการจดัเทศกาลงานอาหาร"osmice" เป็นมหกรรมอาหารซ่ึงมีการจ าหน่ายท่ีปรุงข้ึนโดย

ผูค้นในทอ้งถ่ินท่ีแตกต่างกนัถึง 24 ภูมิภาค ไม่วา่จะผูผ้ลิตจากทะเลเมดิเตอร์เรเนียน (Mediterranean 

Sea), เทือกเขาแอลป์ (Alps) และคาบสมุทรบอลข่าน (Balkans) เป็นตน้ โดยการจดังานภาครัฐบาล 

มีการโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในดา้นต่างๆ เช่น สโลเวเนียเป็นเมืองแห่งไวน์และอาหารเลิศรส การ

ประกอบอาหารและไวน์ สถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆ ตลอดจนผลิตภณัฑบ์่งช้ีทาภูมิศาสตร์(Geographical 

Indication Products) เป็นการบ่งบอกถึงความเป็นอตัลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน 

Turgarini, D., Pridia Rukmini Sari, H.(2016) กล่าวว่า การท่องเท่ียวด้านอาหารกลายเป็น

ส่วนประกอบท่ีส าคญัของการท่องเท่ียวในปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็น 1)การเดินทางท่องเท่ียวดา้นอาหาร

ทอ้งถ่ินหรือภูมิภาคโดยตรง 2)การท่องเท่ียวท่ีมีจุดประสงค์หลกัในการเพลิดเพลินกบัอาหารและ

เคร่ืองด่ืม โดยมีการท่องเท่ียวชนิดอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น กิจกรรมท าอาหาร ตวัอยา่งเช่นโรงเรียน

สอนท าอาหาร ตลอดจนการเยี่ยมชมตลาดพื้นบ้าน สถานท่ีผลิตอาหารหรือเคร่ืองด่ืม  3)ความ

ตอ้งการด้านความแปลกใหม่และประสบการณ์ท่ีแตกต่างของการกินและด่ืม โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อก าหนดระดบัของการพฒันาคุณภาพชีวติและทกัษะการปรุงอาหารท่ีดี

ในเมือง Ternate ประเทศอินโดนีเซียเพื่อเป็นจุดหมายปลายทางการท่องเท่ียวด้านอาหาร มีผล

ดงัต่อไปน้ีสถานท่ีท่องเท่ียวด้านการท าอาหารในเมือง Ternate  มีศกัยภาพในการพฒันาเป็นเมือง

แห่งอาหาร เน่ืองจากชุมชนยงัคงมีทกัษะการปรุงอาหารท่ีดีโดยเฉพาะอยา่งยิ่งกบั Garden Food ท่ีมี

การใชอ้าหารจากธรรมชาติ ปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ และอาหารส าหรับผูบ้ริโภค (Custom Food) 

ท่ีมีการใชน้กัท่องเท่ียวสามารถเลือกอาหารไดต้ามความตอ้งการ  โดยมีร้านอาหารแบบดั้งเดิมท่ีปรุง
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อาหารท้องถ่ินและผูป้รุงอาหาร(Chef) ท่ีสามารถปรุงอาหารให้บริการนักท่องเท่ียวได้ แต่เมือง 

Ternate ยงัคงตอ้งการส่งเสริมหลกัโภชนาการในสถาบนัการศึกษาและโรงเรียนสอนท าอาหาร 

Mohd Zahari, M. S., Jalis, M. H., Zulkifly, M. I., Radzi, S. M., & Othman, Z .(2009) กล่าว

วา่ ผูเ้ช่ียวชาญจากหลายภาคส่วนของอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผูป้รุงอาหาร(Chef), ผูจ้ดัการโรงแรม,

ผู ้จ ัดการฝ่ายจัดเล้ียง, ผู ้ผลิตอาหารและนักการศึกษา , ผู ้ให้บริการด้านอาหารของมาเลเซีย มี 

ความพร้อมและทุ่มเทต่อการให้บริการแต่ยงัขาดความรู้และความสามารถ เน่ืองจากภาครัฐและ 

ผูมี้ส่วนเก่ียวข้องยงัไม่มีการพฒันาทกัษะและความรู้ความสามารถในด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

เทคโนโลยอีาหาร การบริโภคและการปรุงอาหารใหแ้ก่ผูบ้ริหารในทุกภาคส่วนไม่วา่จะเป็นโรงแรม 

ร้านอาหาร ผูผ้ลิตอาหารอาหารและส่ือ เพื่อให้การท าอาหารสามารถตอบสนองต่อความตอ้งการ 

ของลูกคา้ได้ ดงันั้นผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งด้านการท าอาหารในประเทศมาเลเซียได้รับการแนะน าให้ 

การน าเสนอหรือแนะน าโปรแกรมและหลกัสูตรดา้นอาหารเพื่อให้เกิดคุณค่าดา้นธุรกิจการท าอาหาร

และอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวอีกดว้ย 

Correia, A., Moital, M., Costa,C.F.d., & Peres, R.(2008) ได้ท าการวิจัยส ารวจความ 

พึงพอใจของนกัท่องเท่ียวออกจากสนามบินลิสบอน ประเทศโปรตุเกส ซ่ึงจะตอ้งเป็นนกัท่องเท่ียว

ชาวสเปน ชาวองักฤษ ชาวฝร่ังเศส และชาวเยอรมนัท่ีไดม้าเดินท่องเท่ียวตอ้งใชเ้วลาอยา่งนอ้ย 2 คืน

ในเมืองลิสบอน และมีการรับประทานอาหารในประเทศโปรตุเกส พบว่าการบริหารจดัการการ

ท่องเท่ียวให้นกัท่องเท่ียวความพึงพอใจดา้นการท่องเท่ียว ประกอบดว้ยกนั 3 ปัจจยั  ไดแ้ก่ 1)การ

รับประทานอาหาร 2)ราคาและคุณภาพของอาหาร และ 3)บรรยากาศของสถานท่ีใหบ้ริการ  

Zakariah,Z.b. , Mohamad,R.K.b. & Mohamad, W.(2012) ได้ท าบทความในเร่ืองวิเคราะห์
แนวทางนโยบายของรัฐบาลในการจดัการประเทศมาเลเซียให้เป็นเมืองแห่งอาหารซ่ึงมี 5 แนวทาง
ดงัน้ี 1)การจดัท าเส้นทางอาหารในแต่ละรัฐ 2)การจดัท าเวบ็ไซต ์เช่น Fabulous Food Malaysia เป็น
การแนะน าร้านอาหารท่ีมีช่ือเสียงของมาเลเซีย  3)รัฐบาลมาเลเซียไดม้อบใบรับรองมาตรฐานแก่
ร้านอาหารต่างๆ 4)มีการฝึกอบรมบุคลากรดา้นอาหาร และ 5) การมีส่วนร่วมใจของชุมชน ปัจจยั
เหล่าน้ีมีส่วนในการเพิ่มของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติและยงัเป็นการพฒันาธุรกิจและชุมชนใน
ทอ้งถ่ินอีกทางหน่ึง 

Tellström, R., Gustafsson, I.B. & Mossberg, L. (2006) กล่าวการท่ีจะพฒันาการท่องเท่ียว
ของทอ้งถ่ินให้มีความเขม้แข็ง ผูบ้ริหารทอ้งถ่ินจะตอ้งท าการเช่ือมโยงกบัแหล่งท่ีมาท่ีถูกเก่ียวขอ้ง
ของอาหารท้องถ่ินหรือภูมิภาค เน่ืองจากวฒันธรรมอาหารเป็นวิธีการท่ีน่าสนใจในการดึงดูด
ผูบ้ริโภคในเมืองหลักให้มาทดลองรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆของท้องถ่ินนั้น ดังนั้ น
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วฒันธรรมอาหารทอ้งถ่ินของประเทศผลิตภณัฑ์สวีเดนท่ีมีจ าหน่ายในตลาดนอร์ดิก (Nordic) และ
ในต่างประเทศ ท าให้การสร้างตราสินค้าเชิงบรรทดัฐานของต้องมีความชัดเจนของผลิตภณัฑ์ 
กล่าวคือ การซ้ือผลิตภณัฑ์แลว้ตอ้งมีการซ้ือซ ้ าอยา่งต่อเน่ือง เพราะการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีจะส่งผล
ใหสิ้นคา้ดา้นอาหารเป็นเร่ืองของสินทรัพยอ์ยา่งหน่ึงของทอ้งถ่ิน 

Shalini, D. & Duggal, S. (2015) กล่าวว่า ในปัจ จุบันการท่อง เ ท่ี ยวทางอาหาร เ ป็น 

ส่ิงหลีกเล่ียงไม่ได้ในจุดหมายปลายทางการท่องเท่ียว ซ่ึงการท่องเท่ียวด้านอาหารก าลังเฟ่ืองฟู 

ในอัตราท่ีเติบโตมากข้ึน จุดหมายปลายทางสามารถดึงดูดนักท่องเท่ียวจ านวนมาก จึงท าให้ 

ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัการท่องเท่ียวจะตอ้งมีการส่งเสริมการท่องเท่ียวดา้นอาหารให้กบันกัท่องเท่ียว

ไดรั้บประสบการณ์ใหม่และมีส่วนร่วมอย่างลึกซ้ึงในวฒันธรรมและประเพณีทอ้งถ่ิน การศึกษายงั

สะทอ้นให้เห็นถึงการท่ีนกัท่องเท่ียวพิจารณาอาหารในประเด็นเร่ืองคุณภาพของอาหารและวตัถุดิบ

เป็นประเด็นหน่ึงว่าส่งผลกระทบโดยตรงต่อความตั้งใจในการซ้ือสินคา้ของนกัท่องเท่ียว ซ่ึงการ

ท่องเท่ียวดา้นอาหารอาหารการกิน (Gastronomic) เป็นปรากฏการณ์ในระดบัสากลท่ีอยูใ่นระยะการ

พฒันาท่ีชัดเจนและมีผลกระทบในเชิงบวกอย่างชัดเจนต่อเศรษฐกิจของประเทศ จะมีผลต่อการ 

จ้างงานและมรดกทางวฒันธรรม เน่ืองจากนักท่องเท่ียวส่วนใหญ่พยายามท่ีจะท าความรู้จกักบั

อาหารท้องถ่ินและย ังเป็นท่ี รู้จักกันว่า เป็นแหล่งก าเนิดและผลิตผลซ่ึงท าให้การท่องเท่ียว 

ทางวฒันธรรมเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ ดงันั้นจึงมีศกัยภาพในการขยายตวัและเป็นการสร้างแรงจูงใจหลกั

ส าหรับการเดินทางท่องเท่ียวต่อไปในอนาคต 

Bouty, I. &  Gomez, M.L. (2013) ไดท้  าสัมภาษณ์ร้านอาหารท่ีไดรั้บรางวลั Michelin จึงถือ

ไดว้า่เป็นแบบอยา่งท่ีดีในการพฒันาดา้นความคิดสร้างสรรค ์พบวา่ปัจจยัในการพฒันาดา้นความคิด

สร้างสรรค์ประกอบด้วย 3 ปัจจัยได้แก่ 1.ความคิดของผูป้รุงอาหาร(Chefs’ Idea Work) จึงเป็น

ทศันคติของผูป้รุงอาหารวา่ตอ้งการให้อาหารมีความพิเศษต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงเกิดจากประสบการณ์และ

ความคิดส่วนบุคคล โดยไม่มีส่วนช่วยจากบุคคลรอบข้าง 2. การท างานเป็นทีมท่ีสร้างสรรค์ใน

ห้องครัว (Creative teamwork in the kitchen) เป็นการท างานดา้นความคิดสร้างสรรค์ของการท างาน

ด้านความสร้างสรรค์น้ีโดยมีตวัแปรด้านเวลาสถานท่ี และวตัถุดิบเป็นตวัแปรส าคญั ซ่ึงอาหาร 

ทุกจานจะมีการตกแต่งและรสชาติท่ีแตกต่างกนัเล็กน้อย แต่ก็ถือเป็นความคิดสร้างสรรคอ์ยา่งหน่ึง 

3.การตั้งช่ือ (Naming) เป็นความคิดสร้างสรรค์อย่างหน่ึงของการดึงดูดลูกคา้ให้มีความสนใจต่อ

อาหารจานนั้ นๆ โดยการตั้ งช่ือถือเป็นวาทศิลป์ท่ีมีความส าคัญเป็นพิเศษท่ีแสดงตัวตนของ

ร้านอาหารและผูป้รุงอาหาร 
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Chen, Q. and Huang, R. (2016) เป็นการศึกษาในเมืองฉงช่ิง (Chongqing) ประเทศจีน พบวา่
การพฒันากลยทุธ์การตลาดท่ีมีประสิทธิภาพของอาหาร จะตอ้งมีองคป์ระกอบดงัต่อไปน้ี  

1.การผลิตและประชาสัมพันธ์ สินค้าของท้อง ถ่ินมี ช่วยส่วนท าให้การท่อง เ ท่ียว 
มีศกัยภาพมากข้ึน  

2. การพฒันาเมืองแห่งอาหารตอ้งท างานร่วมกนัระหวา่งบุคคลท่ีมีช่ือเสียงและเป็นท่ียอมรับ 
ตลอดจนร้านอาหารท่ีมีคุณภาพท่ีน่าสนใจและน่าสนใจ 

3. พื้นฐานของอาหารทอ้งถ่ินคือการรวมศูนยอ์าหารและร้านอาหารขา้งทางไวด้ว้ยกนั  
4. การสร้างบรรยากาศในการรับประทานอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์และส่งมอบวฒันธรรม

ทอ้งถ่ินผา่นตกแต่งร้านอาหารบนโตะ๊อาหาร และการบริการตลอดจนรสชาติของอาหาร  
5. การใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศสมยัใหม่ เพื่อน ามาพฒันาส่ือประชาสัมพนัธ์ไม่วา่นิตยสาร 

หนงัสือพิมพ ์เวบ็ไซต ์(Website) ส่ือทางออนไลน์ต่างๆ และโทรทศัน์ ตลอดจนการจดังานเทศกาล
อาหารก็มีส่วนช่วยส่งเสริมการท่องเท่ียวดา้นอาหารท่ีดีอีกดว้ย 

6. การออกแบบของท่ีระลึกในทอ้งถ่ินเช่นงานฝีมือต่างๆ อาหารทอ้งถ่ินท่ีมีความแตกต่าง
และหนงัสือเก่ียวกบัการท่องเท่ียวดา้นอาหาร  

Kempiak, J., Hollywood, L., Bolan, P., Gilmore, A. (2016) เป็นการศึกษาการเทคโนโลยี
ดิจิทลัสมยัใหม่มีผลต่อการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารอยา่งมาก โดยพิจารณาถึงความส าคญัของ
อาหารในการพฒันาจุดหมายปลายทางบทบาทส าคญัในการประสบการณ์การท่องเท่ียว, การตลาด
และการส่งเสริมการท่องเท่ียวท่ีมีอยู่  จึงไม่น่าแปลกใจว่าการท่องเท่ียวด้านอาหารจะต้องมี 
การใชป้ระชาสัมพนัธ์โดยใช้ส่ือดิจิทลัในการขยายตลาดตลาดไปยงัในต่างประเทศ เพราะส่ิงเหล่าน้ี
เป็นส่ิงท่ีนักท่องเท่ียวสามารถเขา้ถึงและมีส่วนร่วมกบัจุดหมายปลายทางโดยเฉพาะอย่างยิ่งเม่ือ
ผูบ้ริโภคสมยัใหม่ท่ีมีการใชเ้ครือข่ายทางสังคมเพิ่มมากข้ึน จึงเหตุผลหน่ึงท่ีสามารถสร้างแรงจูงใจ
ให้นกัท่องเท่ียวมาเดินทางท่องเท่ียวในปลายทางเมืองแห่งอาหาร ดงันั้นการพฒันาการท่องเท่ียว
อาหารเชิงพาณิชยจึ์งตอ้งพฒันาควบคู่กบัการใชก้ารจดัการท่ีการใชน้ าส่ือทางเทคโนโลยสีารสนเทศ
มาใชน้กัท่องเท่ียวเขา้ถึงขอ้มูลไดง่้ายยิง่ข้ึน 

Du Rand, GE. & Heath, E. (2006) เป็นการศึกษาในการส่งเสริมการท่องเท่ียวด้านอาหาร
และการจ าหน่ายอาหารกับไวน์ในแอฟริกาใต้ ซ่ึงเป็นท่ียอมรับว่าผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีมีส่วนช่วย
ส่งเสริมการท่องเท่ียวเป็นอยา่งมาก แต่หากตอ้งการพฒันาให้สามารถแข่งขนัไดอ้ยา่งย ัง่ยืนจะตอ้งมี
องคป์ระกอบดงัน้ี 

 1) ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ดา้นการตลาดจะตอ้งมีความเหมาะสมและไดรั้บความร่วมมือ
จากผูส้นบัสนุนในทอ้งถ่ิน 
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2) ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งจะตอ้งมีมาตรฐานในการผลิตภณัฑใ์หมี้คุณภาพ  
3) การใชอ้าหารและไวน์เป็นเคร่ืองมือ  
4) การปรับปรุงบรรจุภณัฑ์และเส้นทางการท่องเท่ียวดา้นอาหาร ซ่ึงสามารถปรับปรุงให้

สามารถเช่ือมโยงกับสถานท่ีท่องเท่ียวและกิจกรรมการท่องเท่ียวอ่ืน ๆ เช่น ธรรมชาติ กีฬา 
ประวติัศาสตร์ และวฒันธรรม 

Rinaldi, C. (2017) ได้ท าการศึกษาเร่ืองอาหารและการท าอาหาร (Food and Gastronomy : 

F&G) พบว่า องค์ประกอบเพื่อการพฒันาท่ีย ัง่ยืนทางเศรษฐกิจ สังคมและส่ิงแวดลอ้มของทอ้งถ่ิน  
ท่ีสามารถเพิ่มความน่าดึงดูดใจและความสามารถในการแข่งขนัก็คือทรัพยากรทางอาหารและ
ทรัพยากรในทอ้งถ่ินทั้งหมดท่ีสนบัสนุนความโดดเด่นให้กบัสถานท่ีท่องเท่ียวดา้นอาหาร นัน่คือ
สภาพแวดล้อมทางธรรมชาติและวัฒนธรรมท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ิน เช่น ความรู้และ 
ความช านาญ ตลอดจนผู ้ปรุงอาหารของท้องถ่ินจะต้องมีการปรุงอาหารท่ีมีความสะอาดและ
ปลอดภยั ตลอดจนเขา้ใจถึงวตัถุดิบของทอ้งถ่ิน เพราะวฒันธรรมท่ีมีความแตกต่างจึงเป็นประโยชน์
ในการดึงดูดธุรกิจนกัท่องเท่ียวและประชาชนมาใชบ้ริการ ดงันั้นการหลอมเพิ่มมูลค่า (Valorization) 
ของผลิตภัณฑ์ในท้องถ่ินและการสร้างตราสินค้าของผลิตภัณฑ์ เพื่อจะเป็นเคร่ืองมือท่ีมี
ประสิทธิภาพในการก าหนดจุดหมายปลายทางของนกัท่องเท่ียวและเป็นการก าหนดการวางต าแหน่ง
สินคา้ต่อไป 

Buyuksalvarci, A.  Akkaya, A. (2018) กล่าวว่า เทศกาลการท าอาหารจดัข้ึนเพื่อรวบรวม
อาหารทอ้งถ่ินอาหารโลกและเป็นการแลกเปล่ียนขอ้มูลในแง่ของการท่องเท่ียวและวฒันธรรมของ
ประเทศตุรกี การเพิ่มข้ึนการท่องเท่ียวด้านอาหารท่ีมีคุณภาพและผลิตภณัฑ์ทางวฒันธรรมใน
เทศกาลต่างๆ ดงันั้นจึงเป็นส่ิงส าคญัมากส าหรับเทศกาลท่ีจะมีประสิทธิภาพมากข้ึนในแง่ของความ
คิดเห็นของบุคคลท่ีเขา้ร่วมในเทศกาลการท าอาหารท่ีจดัโดยผูจ้ดังานจดัเทศกาลการท าอาหารและ
การตอบสนองความพึงพอใจของนกัท่องเท่ียว จากการสัมภาษณ์นกัท่องเท่ียวในงานเทศกาลอาหาร
พบวา่ ราคาของอาหารท่ีไม่แพงมากและทุกคนสามารถใช้บริการไดจึ้งเป็นส่วนส าคญัในการสร้าง
แรงจูงใจท่ีดี ดงันั้นปัจจยัดา้นราคาเป็นส่ิงท่ีผูจ้ดัเทศกาลอาหารตอ้งให้ความใส่ใจเป็นอยา่งมาก นอก
การจ าหน่ายอาหารท่ีมีคุณภาพเพียงอยา่งเดียว 

Lopez-Guzman, T. Jose, MHM. Elide, DC. (2016) กล่าวว่า การรับประทานอาหารเป็นอีก
หน่ึงองค์ประกอบส าคญัในการพฒันาและส่งเสริมการท่องเท่ียวจุดหมายปลายทางยงัมีอิทธิพลใน 
เชิงบวกต่อการเพิ่มข้ึนของการพกัค้างคืนในเมือง Caceres ของประเทศสเปนเช่นกัน ซ่ึงการ
ท่องเท่ียวเชิงอาหาร (Gastronomic) ถูกก าหนดไวใ้นปัจจุบนัวา่เป็นวิธีท่ีดีท่ีสุด ในการส่งเสริมหรือ
รวบรวมขอ้มูลสถานท่ีท่องเท่ียว เน่ืองจากความส าคญัท่ีมีส าหรับนกัท่องเท่ียวท่ีจะไดรั้บรู้เก่ียวกบั
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วฒันธรรมการกินของทอ้งถ่ินท่ีพวกเขาเยี่ยมชม ซ่ึงนกัท่องเท่ียวบางท่านจะมีการพิจารณาวา่ตอ้งไป
ประทานอาหารท่ีร้านอาหารทอ้งถ่ินนั้นๆอีกด้วย จึงท าให้นักท่องเท่ียวเกิดระดบัความพึงพอใจ 
เน่ืองจากพวกเขามีความตอ้งการท่ีจะเรียนรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมการปรุงอาหารและการรับประทาน
อาหารท้องถ่ิน ตลอดจนการบริการและการต้อนรับและมีส่วนท่ีจะเสริมสร้างนวตักรรมใน 
ม้ืออาหารใหมี้คุณค่ามากยิง่ข้ึน  

Manzo, EV. García, PGCM. Saavedra, MEZ. & Sanabria, BF. (2017) ได้ท าการศึกษาวิจยั
การท่องเท่ียวในเมืองมานตา(Manta) ประเทศเอกวาดอร์(Ecuador) พบว่า การพฒันาเศรษฐกิจการ
ท่องเท่ียว และการท่องเท่ียวดา้นอาหารมีส่วนส าคญัต่อการเติบโตทางดา้นเศรษฐกิจของประเทศ 
เน่ืองจากการท่องเท่ียวดา้นอาหารสามารถยืนยนัโดยใชเ้อกลกัษณ์การท าอาหารทอ้งถ่ินและเทคนิค
การท าอาหาร ตลอดจนการพฒันาพื้นท่ีอ านวยความสะดวกและเสริมสร้าง ความเข้มแข็งของ
ส่ิงแวดลอ้มและความปลอดภยัดา้นอาหาร จึงท าให้เอกลกัษณ์การท าอาหารและช่วยท าให้ประเทศ
เอกวาดอร์ยงัคงความมีตวัตนและยงัคงยึดมัน่ในความเป็นอยูร่ากฐานจนถึงปัจจุบนั ดงันั้นกลยุทธ์
ทางการตลาดของการท่องเท่ียวด้านอาหารการกินท่ีเหมาะสมควรปรับให้เหมาะสมกบัแรงจูงใจ  
ไม่ว่าจะประสบการณ์และอารมณ์ของนกัท่องเท่ียว ตลอดจนแนวโน้มการท าอาหารท่ีมีความเป็น
สากล โดยอาศยัความเช่ียวชาญด้านการตลาดการประกอบธุรกิจอาหารท่ีเป็นธรรมและมีการใช้
วฒันธรรมเป็นพื้นฐาน ตลอดจนการน าอาหารประจ าทอ้งถ่ินมาประยกุตใ์หเ้หมาะสม เป็นตน้ 

Draskovic, S. (2016) กล่าวว่า อุตสาหกรรมอาหารจัดเป็นกิจกรรมส าคัญส าหรับความ
ตอ้งการรูปแบบใหม่ของนกัท่องเท่ียว ท่ีมีการเน้นประสบการณ์ทางดา้นวฒันธรรม ประเพณีและ
เอกลักษณ์ของท้องถ่ิน ดังนั้ นการพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันของเมืองท่องเท่ียว 
ตอ้งค านึงถึงส่วนประกอบผลิตภณัฑด์า้นการท าอาหารของทอ้งถ่ินนั้น 

Sengel, T.  Karagoz, A.  Cetin, G.  Dincer, FI.  Ertugral, SM. & Balık, M. (2015) มีการศึกษา
ส ารวจพฤติกรรมการท่องเท่ียวในบางรูปแบบ เช่น ผลกระทบการท่องเท่ียวและท่ีพกัในเขตเมืองเก่า
ของอิสตนับูล ประเทศตุรกี พบว่า การวิเคราะห์ความแปรปรวนพบว่า ความแตกต่างของปัจจยั
ส าคญัทางดา้นประชากรศาสตร์ดา้นเพศจะมีอิทธิผลต่ออาหารทอ้งถ่ิน เช่น เพศชายมีแนวโนม้ท่ีจะ
ซ่ือสัตยม์ากข้ึนต่ออาหารทอ้งถ่ิน ดงันั้นอาหารทอ้งถ่ินจึงกลายเป็นแรงจูงใจในการเดินทางส าหรับ
ชายและหญิง จึงท าให้ผูบ้ริหารท้องถ่ินจึงควรก าหนดทิศทางการโฆษณาประชาสัมพันธ์ให้
เหมาะสมกบักลุ่มนกัท่องเท่ียวต่อไป 

Jalis, MH. Che, D. Markwell, K. (2014) การเดินทางท่องเท่ียวไปยงัจุดหมายปลายทาง 

ดา้นอาหาร สามารถท าได้โดยการใช้อาหารทอ้งถ่ินท่ีมีความหลากหลาย, รสชาติของอาหารและ

ส่วนผสมท่ีมีสีสันผสมผสานเขา้กบัการปรุงอาหารของพอ่ครัวท่ีมีโดดเด่นอาหารแต่ละประเภทตอ้ง
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มีการก าหนดอย่างชัดเจน โดยการน าเสนออาหารและอาหารมาเลย์เป็นหลักด้านการตลาดของ

รัฐบาลมาเลเซียท่ีเป็นการส่งเสริมจุดหมายปลายทางการท่องเท่ียวดา้นอาหาร ดงันั้นการส่งเสริมและ

การสร้างภาพลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ินในประเทศมาเลเซีย จะประกอบข้ึนจากความหลากหลายของ

วฒันธรรมและเผ่าพนัธ์ุ เช่น อาหารท้องถ่ิน, ผลไม้ท้องถ่ิน และวตัถุดิบของท้องถ่ิน ตลอดจน

กิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารเช่น การท าอาหาร, สถานท่ีรับประทานอาหาร และการรับประทาน

อาหาร จะช่วยเพิ่มเอกลกัษณ์ของอาหารมาเลยอี์กด้วย ดงันั้นภาพลกัษณ์ท่ีดีจะส่ิงท่ีสามารถดึงดูด

และการกระตุ้นท าให้นักท่องเท่ียวท่ีเดินทางท่องเท่ียวในประเทศมาเลเซีย เดินทางเพื่อสัมผสั

ประสบการณ์การท่องเท่ียวดา้นอาหารในทอ้งถ่ิน ท่ีส าคญัยิ่งข้ึนก็ช่วยในการสร้างความตระหนกัถึง

เอกลกัษณ์ของอาหารมาเลเซียและเพื่อเป็นการสร้างแบรนด์สถานท่ีท่องเท่ียว ส่วนในเร่ืองความเช่ือ

ทางดา้นศาสนาเป็นลกัษณะท่ีมีความพิเศษท่ีสามารถตอบสนองและผสมผสานความตอ้งการการ

รับประทานอาหารทางศาสนา เช่น ชาวมุสลิม ชาวฮินดู ชาวยิว เป็นตน้ ดงันั้นการร่วมมือซ่ึงกนัและ

กนัระหว่างรัฐบาลมาเลเซียและผูป้ระกอบการดา้นการท่องเท่ียวจึงมีส่วนส าคญัในการพฒันาการ

ท่องเท่ียวดา้นอาหารต่อไปในอนาคต 

Millan Vazquez de la Torre, G. Hernandez Rojas, R. Navajas Romero, V.(2016) ไ ด้

ท าการศึกษาวิจยัการท่องเท่ียวด้านอาหารของเมืองคอร์โดบา (Cordoba) ประเทศสเปน พบว่า 

ผลิตภณัฑ์อาหารของคอร์โดบา  (Cordoba) มีคุณภาพท่ีสูงซ่ึงอาจเป็นพื้นฐานส าหรับการพฒันา

ผลิตภณัฑ์การท่องเท่ียวแต่นักท่องเท่ียวกลบัสนใจในคุณภาพมากกว่าปัจจยัทางด้านราคา ดงันั้น

อาหารท่ีมีความหลากหลายของเมืองและคุณภาพของวตัถุดิบท่ีผลิตท าให้ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ขั้นสุดทา้ย จึงท าให้นกัท่องเท่ียวมีความประทบัใจและช่ืนชอบในการรับประทานอาหาร ซ่ึงเป็น 

การใช้ยุทธศาสตร์ท่ีรวมกนัระหว่างร้านอาหารและผูผ้ลิตวตัถุดิบ ท่ีสามารถท างานร่วมกนัจนเกิด

เครือข่ายดา้นอาหารการกินและก่อให้เกิดคุณค่าแก่ผลิตภณัฑ์เหล่าน้ี จึงท าให้การพฒันาเมืองแห่ง

อาหารการกินตอ้งมีการสนบัสนุนและการประสานงานของผูมี้ส่วนไดเ้สียทุกภาคส่วน 

Sahin, G.G. (2015) กล่าวว่า การท่องเท่ียวทางด้านการท าอาหารนอกเหนือจากวิธีการ 

ท่ีส าคัญท่ีสุดในการพัฒนาเศรษฐกิจแล้วย ัง เป็นส่วนส าคัญท่ีสุดของตลาดการท่อง เ ท่ียว 

ทางวฒันธรรมท่ีก าลงัเติบโตอย่างรวดเร็ว เมืองจุดหมายปลายทางจึงมีส่วนส าคญัในประสบการณ์

การเดินทางในการสัมผสักบัอาหารและไวน์แปลกใหม่ของนกัท่องเท่ียวในประเทศตุรกี ดงันั้นการ

ท่องเท่ียวทางดา้นอาหารการกินจึงเป็นประเภทของการท่องเท่ียวท่ีดึงดูดนกัท่องเท่ียวท่ีอายุระหวา่ง 

35-55 ปี และมีรายไดค้่อนขา้งสูง โดยมีความตอ้งการท่ีจะเดินทางไปยงัสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีมีโอกาส
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ให้เรียนรู้ประสบการณ์ในเร่ืองวฒันธรรมอาหารท่ีมีความแตกต่างกนัแต่ละทอ้งถ่ิน เช่น การบริโภค

อาหารท่ีท้องถ่ิน ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถเล่าประสบการณ์กับคนอ่ืนให้รับรู้ ดังนั้นการพฒันาการ

ท่องเท่ียวดา้นอาหารปัจจยัท่ีส าคญั ก็คือ คนปรุงอาหาร ดงันั้นคนปรุงอาหารจึงควรมีส่วนร่วมกบั

ประเพณีทางวฒันธรรมและผลิตภณัฑใ์นทอ้งถ่ิน ไม่วา่จะเป็นการผลิตรูปแบบใหม่และรูปแบบของ

การท าอาหาร ตลอดจนการปรับปรุงบรรยากาศของร้านอาหารจากภูมิภาคทางภูมิศาสตร์ท่ีแตกต่าง

กันทั่วประเทศ ซ่ึงการพัฒนาการท่องเท่ียวด้านการท าอาหารของประเทศตุรกีจะต้องเน้น 

ความหลากหลายวฒันธรรมและประเพณีด้านการท าอาหารไวด้้วยกัน จึงควรมีกิจกรรมด้าน 

การท่องเท่ียวท่ีเก่ียวขอ้งกบัการท าอาหารของตุรกี ไม่วา่จะเป็น กิจกรรมการท่องเท่ียวเกษตร, การซ้ือ

สินคา้และวตัถุดิบจากท้องถ่ินท่ี เช่น การเยี่ยมชมโรงงานชีสและไวน์ ตลอดจนการร่วมกันเปิด

โรงเรียนสอนท าอาหาร เป็นตน้ 

Mahachi Chatibura, D., & Saayman, M. (2015) ไดท้  าจากการวิจยัการศึกษาการท่องเท่ียวท่ี

ถูกทอดทิ้งในประเทศบอตสวานา (Botswana) โดยท าการศึกษาประเพณีเซตวานา (Setswana 

cuisine) จากการสัมภาษณ์ผูมี้ส่วนได้ส่วนเสียหลักในการพฒันาการท่องเท่ียว เช่น องค์การการ

ท่องเท่ียวบอตสวานา (Botswana Tourism Organization), บอตสวานาอาร์ตเวิร์ลมาร์เก็ตต้ิงและ

โรงแรมกาโบโรซนั (Botswana Craft Marketing and Gaborone Sun Hotel) โรงแรมคาสิโนและศูนย์

การประชุมการศึกษาน้ีได้ระบุว่า อาหารประเภทเน้ือววัตม้(Seswaa) และผลิตภณัฑ์เน้ือววัแบบ 

Biltong เป็นแหล่งทรัพยากรท่ีมีศกัยภาพ การท่องเท่ียวดา้นอาหารจะตอ้งเนน้ความปลอดภยัทางดา้น

อาชีวอนามยัเป็นส่ิงท่ีควรค านึงถึง ไม่วา่จะความปลอดภยัของผา้ข้ีร้ิว เพราะเป็นเคร่ืองมืออยา่งหน่ึง

ท่ีเป็นส่ิงท่ีควบคู่กับครัว ซ่ึงทศันคติของผูป้รุงอาหารต้องมีความรอบคอบและมีความรู้ท่ีดีต่อ 

ความสะอาดในการประกอบอาหาร แต่การส่งเสริมการท่องเท่ียวอาหารทอ้งถ่ินควรใช้เคร่ืองมือ

ทางด้านการส่ือ ไม่ว่าจะเป็นวิทยุ โทรทศัน์และโบรชัวร์เป็นเคร่ืองมือส าคญัท่ีมีส่วนส่งเสริมใน 

การพฒันาการท่องเท่ียว แต่พบว่าปัญหาด้านภาษาไม่ได้เป็นอุปสรรคด้านการบริการในเร่ืองท่ี

เก่ียวกบัความเขา้ใจภาษาทอ้งถ่ินของนักท่องเท่ียว เพราะผูใ้ห้บริการด้านอาหารตอ้งรู้วิธีในการ

แสดงออกในแบบท่ีนกัท่องเท่ียวเขา้ใจได ้ไม่วา่จะเป็นท่าทางหรือรูปภาพประกอบควบคู่กนั 

Galvez, J.C.P.,  Lopez-Guzman, T.,  Buiza, F.C., & Medina-Viruel, M.J. (2017)  ไดก้ารท า

ศึกษาวิจยัการท่องเท่ียวดา้นอาหารในเมือง Lima ประเทศ Peru พบวา่ การท่องเท่ียวเป็นภาระผกูพนั

ท่ีส าคญัของผูบ้ริหารทอ้งถ่ินส าหรับการพฒันาสถานท่ีท่องเท่ียว เพราะนักท่องเท่ียวมีการเลือก

รับประทานอาหารท่ีมีเฉพาะทางภูมิศาสตร์ในทอ้งถ่ินนั้น ซ่ึงเป็นแรงจูงใจหลกัอย่างหน่ึงส าหรับ 
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การเดินทางในการคน้พบประสบการณ์ใหม่ของพวกเขา จากผลวิจยัพบวา่นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติ

ท่ีมาเยือนกรุงลิมา เน่ืองจากมีวิธีการปรุงอาหารในทอ้งถ่ินท่ีมีความพิเศษและสามารถดึงดูดความ

สนใจไดเ้ป็นอยา่งดี เป็นปัจจยัจูงใจในการตดัสินใจไปท่องเท่ียวยงัสถานท่ีท่องเท่ียว แสดงใหเ้ห็นวา่

ประสบการณ์ด้านอาหารและมิติด้านสังคมนิยมสมัยใหม่ ท่ี มีส่วนสร้างความพึงพอใจใน 

การรับประทานอาหารให้มากข้ึน ดงันั้นการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารควรมีการตอบสนอง

ให้กบันกัท่องเท่ียวไม่ว่าจะเป็นประสบการณ์ในดา้นการปรุงอาหาร, การรับประทานอาหารของ

ทอ้งถ่ิน, การเรียนรู้ด้านวฒันธรรม องค์การภาครัฐและเอกชนควรมีการสนับสนุนเคร่ืองมือใน 

การพฒันาธุรกิจไม่วา่จะเป็นความรู้ในการประกอบอาหารและแหล่งเงินทุนต่างๆ 

Fojtik, J., & Somogyi, A. ได้ท าการศึกษาการท่องเท่ียวในเมือง Sarkoz ประเทศฮังการี 

พบว่า บทบาทการตลาดจุดหมายปลายทางจะต้องเป็นการตลาดประเภทพิเศษ ท่ีมีลักษณะ 

การบริหารพื้นท่ีขนาดเล็กและงบประมาณท่ีจ ากัด ดังนั้นแนวทางในการวางตลาดจึงส่ิงส าคญั

ส าหรับสถานท่ีดงักล่าวเพื่อหาเหตุการณ์หรือสถานท่ีน่าสนใจเป็นเขตของความสามารถในการสร้าง

ความแตกต่างในการท่องเท่ียวของพื้นท่ีแห่งน้ี จึงควรน าประเด็นเร่ืองภูมิภาคของชาติพนัธ์ุเพื่อดึงดูด

ความสนใจของนกัท่องเท่ียว ตลอดจนคุณภาพของอาหารท่ีรับประทานและความสามารถดา้นการ

ปรุงอาหาร  ดงันั้นการท่องเท่ียวของสถานท่ีขนาดเล็กในเมือง Sarkoz ก็คือ พื้นท่ีขนาดเล็กหมู่บา้น

และเมืองเล็ก เพราะสถานท่ีท่องเท่ียวเหล่าน้ีท่ีมีคุณค่าของลูกคา้ท่ีตอ้งการแสวงหาประสบการณ์ใหม่ 

ซ่ึงคนในทอ้งถ่ินจะมีความเช่ียวชาญในการท่องเท่ียวจึงสามารถน าเสนอคุณค่าของการท่องเท่ียว

ดา้นอาหารให้นกัท่องเท่ียวไดเ้ป็นอยา่งดี โดยการจดัการท่ีตอ้งการสร้างมูลค่าจะตอ้งมีการบริการท่ี

มาตรฐานสูง ไม่วา่จะเป็นคุณภาพของการใหบ้ริการและการร่วมมือกนัของผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกคน 

Habibah , A., J. Hamzah, A.C.Er., Buang, A., Selvadurai, S., & Mushrifah, I (2013) ได้ท า

การวิจัยการพัฒนาการท่องเ ท่ียวในเขตช่องแคบมะละกา  (The Straits of Malacca) พบว่า 

ความร่วมมือระหว่างเมืองต่างๆได้จะกลายเป็นหน่ึงในโครงการท่ีริเร่ิมในระดบัภูมิภาคเพื่อเป็น 

การพฒันาส่งเสริมความย ัง่ยืนทางเศรษฐกิจ โดยปัจจยัด้านความส าเร็จท่ีมีความส าคญัในระดับ 

มหภาคและระดบัจุลภาคของบุคคล ชุมชนและธุรกิจ ได้แก่ 1)การบริหารแบบธรรมาภิบาลและ

ผูบ้ริหารมีภาวะผูน้ า ก็คือความผกูพนัและความสามารถในการบริหารจดัการเป็นหวัใจส าคญัในการ

สนบัสนุนโครงการเหล่าน้ี ไม่วา่ผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียของรัฐบาลท่ีเก่ียวขอ้งมีผลประโยชน์ร่วมกนัก็มี

ส่วนร่วมในการพัฒนากิจการเหล่าน้ี 2)ธุรกิจการแบ่งปันความรู้ในการสร้างธุรกิจท่องเท่ียว  

3)บริบทขององคก์รในระดบัภูมิภาคของชุมชนเป็นเสาหลกัในพฒันาการท่องเท่ียวในภูมิภาคต่างๆ 
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และ 4)การพฒันาสภาพเฉพาะพื้นท่ีใหม่ทางดา้นทรัพยากรชองชุมชนมาให้บริการดา้นอาหารและ

กิจกรรมอ่ืนๆใหม้ากข้ึน 

Grodach, Carl (2009) กล่าววา่ การสร้างตราสินคา้ของทอ้งถ่ินให้เป็นท่ีรู้จกัแก่นกัท่องเท่ียว 

ควรจะมีการน าเทคโนโลยีทนัสมยัมาประยุกต์ใช้ให้มากข้ึน ซ่ึงการใช้โฮมเพจ (Homepages) เป็น

วิธีการท่ีรัฐบาลทอ้งถ่ินสามารถท าการตลาดและสร้างตราสินคา้ไดเ้มือง เช่น การโฆษณาทอ้งถ่ิน,

สถานท่ีบนัเทิงและกิจกรรมต่างๆ ตลอดจนบรรยากาศโดยรอบ เพื่อเป็นการสร้างแรงกระตุน้ให้แก่

นักเท่ียวมีความสนใจมาใช้บริการ  โดยมีการเน้นการสร้างภาพลักษณ์ว ัฒนธรรม , อาคาร 

สถาปัตยกรรมท่ีมีคุณค่าทางประวติัศาสตร์และสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติเป็นแกนหลกั เพราะส่ิง

เหล่าน้ีสามารถเพิ่มศกัยภาพในการพฒันาเศรษฐกิจอยา่งย ัง่ยนืต่อไป ดงันั้นความรู้ความเขา้ใจในการ

สร้างส่ือประชาสัมพนัธ์เป็นหน้าท่ีท่ีตอ้งร่วมกนัระหว่างรัฐบาลทอ้งถ่ินและผูท่ี้ส่วนเก่ียวขอ้งกบั

อาหาร เพื่อให้นกัวางแผนและนกัออกแบบเมืองสามารถสร้างตราสินคา้ของทอ้งถ่ินมีความโดดเด่น

กวา่แหล่งท่องเท่ียวอ่ืนๆ 

Quan, S. Wang, N. (2004) ไดแ้สดงความคิดเห็นการท่องเท่ียวดา้นอาหาร พบวา่ การบริโภค

อาหารเป็นเพียงส่วนขยายในด้านพฤติกรรมของนักเท่ียว จึงท าให้การบริโภคอาหารธุรกิจการ

ท่องเท่ียวเป็นหน่วยหน่ึงในการเป็นปัจจยัสนบัสนุนดา้นการท่องเท่ียว  แต่การบริโภคอาหารสามารถ

ไดรั้บว่าเป็นประสบการณ์ของผูบ้ริโภคท่ีสามารถตอบสนองความตอ้งการขั้นพื้นฐานทางร่างกาย

และมีความสะดวกสบายในการเดินทางท่องเท่ียว ดงันั้นผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัอาหารในทอ้งถ่ิน

จ าเป็นตอ้งพฒันากลยทุธ์ใหเ้หมาะสมกบันกัท่องเท่ียว ดงัต่อไปน้ี  

1) ควรท าความเข้าใจทางด้านวฒันธรรมอาหารของนักท่องเท่ียว เช่น การรับประทาน

อาหารของพวกเขาวา่อาหารท่ีใชต้อ้งมีความเหมาะกบันิสัยและประเพณีของนกัท่องเท่ียว 

 2) ควรท าความเขา้ใจนกัท่องเท่ียวว่ามีนิสัยการกินท่ีแตกต่างกนัและความชอบ ตลอดจน

การเรียนรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมการกินของนกัท่องเท่ียวท่ีมีความแตกต่างกนั  

3) ควรพฒันาหลกัโภชนาการท่ีมีความปลอดภยัทางดา้นอาหารและความสะดวกสบายของ

ท่ีพกัอาศยั เพราะหากมีผลกระทบจะส่งผลต่อภาวะทางอามรณ์และนกัท่องเท่ียวไม่ยินดีท่ีใชบ้ริการ

ต่อไป  

ดังนั้ นอาหารจึง เป็นส่วนหน่ึงของจุดหมายปลายทางท่ีไม่ใ ช่แต่การสร้างความ 

พึงพอใจเพียงอยา่งเดียวแต่ท าหนา้ท่ีเป็นสถานท่ีท่องเท่ียวดว้ยตวัเอง ซ่ึงเป็นการพฒันาการท่องเท่ียว

ดา้นอาหารควรมีประเด็นดงัน้ี  
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1) การปรุงอาหารด้วยการใช้วฒันธรรมและวตัถุดิบภายในท้องถ่ินในการพฒันาการ

ท่องเท่ียว  

2) การสร้างความหลากหลายทางวฒันธรรมอาหาร 

3) การจดังานเทศกาลอาหารต่างๆ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของประเทศ, เอกลกัษณ์ของชุมชน

ปลายทางและสร้างการมีส่วนร่วมของชุมชนมากข้ึน  

ดงันั้นจึงไม่มีเหตุผลท่ีอาหารทอ้งถ่ินและอาหารแบบดั้งเดิมจะถูกมองว่าเป็นเล็กน้อยและ

ละเลยในการพฒันาการท่องเท่ียว แต่สามารถน ามาพฒันาร่วมกนัอาหารสมยัใหม่ได ้

Karagiannis, D., & Metaxas, T. (2017) กล่าวว่า บทบาทของรัฐบาลท้องถ่ิน(The role of  

Local Government: LG) ในการพฒันาด้านการท่องเท่ียวถือเป็นส่ิงส าคญัอย่างยิ่ง ตัวอย่างเช่น  

การบริหารของเมืองออนตาริโอ(Ontario) ประเทศแคนาดาซ่ึงไดรั้บการจดัการดว้ยความช่วยเหลือ

ของกระทรวงการท่องเท่ียวและวฒันธรรมและด้วยความร่วมมือของภาคเอกชน เพื่อสร้าง

ประสิทธิภาพโดยการใช้เคร่ืองมือการพฒันาการท่องเท่ียวส่งเสริมภูมิภาคผ่านการท าอาหาร  ซ่ึงมี 

Ontario Culinary Tourism Alliance (OCTA) เป็นองคก์รท่ีไม่มุ่งหวงัผลก าไรท่ีมีหนา้ท่ีขบัเคล่ือนให้

ภาคอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวการท าอาหารของจงัหวดั โดยเฉพาะในเขตเทศบาลซ่ึงกระทรวงและ

วิสาหกิจมอบหมายให้ OCTA มีหนา้ท่ีพฒันาแผนยุทธศาสตร์การด าเนินงานท่ีครบวงจร และมีการ

ประสานงานร่วมกันระหว่างอาหารของผูมี้ส่วนได้เสียด้านการท่องเท่ียวของเมืองออนตาริโอ

ทั้งหมด  

ลกัษณะการมีส่วนร่วมในเชิงความคิดสร้างสรรคแ์ละมีประสิทธิภาพเพื่อให้เกิดการพฒันา

ภูมิภาคและประเทศโดยทัว่ไป ดงันั้นการพฒันาดา้นการท่องเท่ียวอยา่งย ัง่ยืนตอ้งใชก้ารบริหารงาน

ร่วมระหวา่งรัฐบาลทั้งสองระดบั คือระดบัจงัหวดัและเขตในการรับผิดชอบและร่วมมือกนัในวิธีท่ีดี

ท่ีสุดเท่าท่ีจะท าไดเ้พื่อบรรลุเป้าหมายการพฒันาร่วมกนั โดยใชห้ลกัการการสนบัสนุนท่ีย ัง่ยนื ท าให้

มีความจ าเป็นในการใหค้วามร่วมมือกบัผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียหลากหลายสาขา ไม่วา่จะผูป้ระกอบการ 

และคู่คา้ทางสังคม ก็ควรมีส่วนร่วมเพื่อให้สามารถจดัการการท่องเท่ียวไดอ้ยา่งย ัง่ยืน ดว้ยวิธีน้ีจะ

สามารถเพิ่มความรับผิดชอบให้แก่ผูป้ระกอบธุรกิจการท่องเท่ียว พร้อมกับการมีส่วนร่วมใน

กระบวนการพัฒนาและการแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ส่ิงส าคัญคือต้องเข้าใจว่ากลยุทธ์ 

ในการพัฒนาการท่องเท่ียวอย่างย ัง่ยืนควรมีความชัดเจนและมีการด าเนินงานของท้องถ่ิน 

ท่ีมีคุณธรรม, เอกลกัษณ์และความถูกตอ้งทางวฒันธรรมของตน สุดทา้ยคือการรักษาสภาพแวดลอ้ม

ใหมี้ความสะอาดและสวยงาม ส่ิงเหล่าน้ีจึงเป็นการพฒันาการท่องเท่ียวอยา่งย ัง่ยนื 
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Londono, M.del.P.L. (2011) กล่าววา่ ความสัมพนัธ์ระหวา่งการท่องเท่ียวและการกินอาหาร

มีส่วนร่วมในการพัฒนาท้องถ่ิน โดยสามารถอาศัยผลิตภัณฑ์อาหารในท้องถ่ินมาเช่ือมโยง

ความสัมพนัธ์และสามารถส่งเสริมประเพณี วฒันธรรม มรดก และเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินให้เกิด

ความพึงพอใจของผูเ้ยี่ยมชมได ้ท าให้ผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียตอ้งมีส่วนร่วมในการก าหนดกลยุทธ์การ

ก าหนดต าแหน่งทางการตลาดและในการประเมินผลบทบาทท่ีการท่องเท่ียวดา้นการท าอาหาร ซ่ึง

สามารถท าการส่งเสริมผลิตภณัฑ์อาหารเกษตรในทอ้งถ่ินควบคู่ไปดว้ยกนั ในการกระตุน้เศรษฐกิจ

ของภูมิภาคก็คือ การสร้างโอกาสและจดัการผลิตภณัฑ์การท่องเท่ียวและการสร้างสรรค์ส่ิงใหม่ๆ 

ตลอดจนการรักษาผลิตภณัฑ์แบบดั้งเดิมให้คงอยู ่เช่น การท่องเท่ียวทางธรรมชาติไม่วา่จะเป็นภูเขา

และทะเล ก็สามารถถูกท าลายและหมดไป แต่การท่องเท่ียวดา้นอาหารการกินเป็นส่ิงท่ีจบัตอ้งไม่ได ้ 

จึงท าให้ผูว้างแผนพฒันาการท่องเท่ียวจ าเป็นตอ้งอาศยัส่ิงท่ีมีอยู่วิถีชีวิตของตนเองจึงจะสามารถ

ตอบสนองการท างานของผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจอาหาร ไม่วา่จะเป็นธุรกิจภาคการเกษตร ธุรกิจ

อาหาร และส่ือต่างๆ เป็นตน้ 

Kyriakaki, A., Zagkotsi, S. & Trihas, N. (2016) ได้การศึกษาวิจยัการพฒันาการท่องเท่ียว

ดา้นอาหารเช้าของประเทศกรีซ พบว่าการพฒันาทางดา้นเศรษฐกิจดา้นการท่องเท่ียวและสามารถ

ตอบสนองต่อความตอ้งการเฉพาะของผูช้ม จ าเป็นตอ้งมอบโอกาสแก่ทอ้งถ่ินและชุมชนให้มีส่วน

ร่วมในการสร้างสรรค์ประสบการณ์เพื่อเป็นการดึงดูดนักท่องเท่ียวให้มีความภกัดีและมีการใช้

บริการอยา่งต่อเน่ือง เพื่อเป็นส่งเสริมการพฒันาทางเศรษฐกิจและตอบสนองต่อความตอ้งการเฉพาะ

ของนกัท่องเท่ียวอย่างย ัง่ยืน จึงเกิดเป็นโครงการ ‘GREEK BREAKFAST’ ซ่ึงอาหารเช้าแบบกรีก

เป็นการรวมกนัระหวา่งอาหารเมดิเตอร์เรเนียนและอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีความหลากหลาย ซ่ึงสามารถ

สะทอ้นใหเ้ห็นถึงอาหารการกินของกรีซ การมุ่งเนน้ไปท่ีประเพณีการท าอาหาร จึงเป็นการส่งเสริม

ความมั่งคั่งและความถูกต้องของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรในท้องถ่ินท่ีมีความปลอดภัยและ 

การท าอาหารท่ีมีแนวทางร่วมกันของโรงแรมตากอากาศและผูผ้ลิตในท้องถ่ิน พบว่า ‘GREEK 

BREAKFAST’ มีบทบาทส าคญัในการสร้างเอกลกัษณ์และประสบการณ์ให้แก่นกัท่องเท่ียวไดล้ิ้ม

ลองอาหารแบบดั้งเดิม จึงท าใหพ้ฤติกรรมการท าอาหารของคนในทอ้งถ่ินวา่มีความรู้และความใส่ใจ

เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์อาหารทอ้งถ่ิน นกัท่องเท่ียวสามารถเรียนรู้ถึงประวติัศาสตร์ และประเพณีของ

ทอ้งถ่ินไดดี้ยิง่ข้ึน  
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Sandybayev, A. (2018) ได้ท าการศึกษาได้มุ่งเน้นไปท่ีเทศกาลรถบรรทุกขายอาหารใน 

กรุงอาบูดาบี ประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ พบวา่ การท่องเท่ียวดา้นอาหารเป็นแนวโนม้แบบใหม่

ในการพฒันาการท่องเท่ียวของโลก ซ่ึงอาจเป็นแรงผลกัดนัส าหรับการพฒันาเศรษฐกิจมรดกทาง

วฒันธรรมและการเติบโตของการท่องเท่ียวอยา่งย ัง่ยืน ซ่ึงผลการวิจยัระบุวา่ความพึงพอใจมีผลต่อ

พฤติกรรมของผูเ้ขา้ชม ตลอดจนประสบการณ์การประทานอาหารเกิดเป็นความประจ าของผูเ้ขา้ชม

จุดหมายปลายทางแหล่งท่องเท่ียวดา้นอาหาร ไม่ว่าจะทุกกล่ินและรสชุ่มช่ืน ตลอดจนบรรยากาศ

ของสถานท่ี ดงันั้นอาหารและสถานท่ีจึงเช่ือมโยงเขา้ด้วยกนัเป็นพื้นฐานท่ีรวมอยู่ในการพฒันา

สภาพแวดลอ้มและเศรษฐกิจสมยัใหม่ ดงันั้นจุดหมายปลายทางและสถานท่ีจะตอ้งมีองค์ประกอบ

ส าคญัในการดึงดูดนกัท่องเท่ียวดา้นการท่องเท่ียว เช่น ความน่าสนใจของอาหารและเทศกาลจะเป็น

เคร่ืองมือในการเพิ่มประสิทธิภาพท่ีดีข้ึนและสามารถพฒันาการท่องเท่ียวไดอ้ยา่งย ัง่ยืน ดงันั้นการ

พฒันาควรควบคู่วฒันธรรมการกินและความพึงพอใจของผูเ้ขา้ชม ไม่ใช่พฒันาเพียงดา้นหน่ึงเพียง

อยา่งเดียว 

Kesimoglu, A. (2015) กล่าวว่า ความทันสมัยของรูปแบบการท าอาหาร เป็นการเพิ่ม

สัญลักษณ์  (Symbolic Enhancement) และการรวมตัวกันของผู ้ท่ี ส่วนเก่ียวข้องการกับธุรกิจ 

การท่องเท่ียว ในการจดัท านโยบายเร่ืองการจดัการจุดหมายปลายทางและการตลาด ซ่ึงการท าอาหาร

เป็นส่ิงหน่ึงท่ีสามารถปรับเปล่ียนในเข้ากบัยุคสมยัและความต้องการของผูบ้ริโภคแต่ต้องไม่มี

ผลกระทบต่อ ผลต่อวิถีการรับประทานอาหาร, สังคม, วฒันธรรมและเศรษฐกิจ ดงันั้นการปรับ

แนวความคิดของการท าอาหารควรก าหนดวิธีท าอาหารให้มีมาตรฐานและความถูกตอ้ง แต่ไม่ควร

ก าหนดดา้นรสชาติของอาหารเพราะเป็นวฒันธรรมการกินท่ีมีความแตกต่างกนั ซ่ึงถือเป็นการสร้าง

มูลค่าและประสบการณ์การท่องเท่ียวใหก้บันกัท่องเท่ียวไดอี้กดว้ย 

LeHeup, R. (2015) ไดเ้ขียนบทความในการพฒันาการท่องเท่ียวดว้ย 6 ยทุธศาสตร์ส าคญัใน

การพฒันาการท่องเท่ียวเชิงอาหาร ไดแ้ก่  

ยุทธศาสตร์ท่ี 1. การพิจารณาถึงความพร้อมท่ีจะรับนกัท่องเท่ียวดา้นอาหาร โดยกลุ่มการ

ท่องเท่ียวดา้นการท าอาหารออนตาริโอ (Ontario Culinary Tourism Alliance) แนะน าชุดเกณฑ์ 10 

ประการส าหรับใชใ้นการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารท่ีประสบความส าเร็จ ประกอบดว้ย 1)ภาวะ

ผูน้ า 2)ผลิตภณัฑ์ท่ีพร้อมส าหรับการท าตลาดหรือความพร้อมของทรัพยากร 3)กลยุทธ์แบบบูรณา

การ 4)ความร่วมมือระหวา่งผูป้ระกอบการและชุมชน 5)การสนบัสนุนทางการเงินและมาตรการดา้น

ประสิทธิภาพ 6)แหล่งกระจายสินคา้ท่ีมีประสิทธิภาพ 7)มีความเช่ียวชาญดา้นการท าตลาด 8)แหล่ง
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ท่องเท่ียวดา้นอาหารท่ีมีความโดดเด่นในภูมิภาค 9)ส่ือมวลชนท่ีมีประสบการณ์การท่องเท่ียวดา้น

การเกษตรและอาหาร 10)องคก์รหรือบริษทัดา้นท่ีมีประสิทธิภาพและประสบการณ์ดา้นการตลาด 

จึงจะสามารถสร้างลกัษณะพิเศษให้แก่สถานท่ีท่องเท่ียว เพื่อเป็นสร้างประสบการณ์การท่องเท่ียว

ดา้นอาหารใหก้บันกัท่องเท่ียวไดเ้ป็นอยา่งดี 

ยุทธศาสตร์ท่ี 2 คือการสร้างเครือข่ายการท่องเท่ียวทั้งผูท่ี้ให้การต้อนรับและสนับสนุน

นกัท่องเท่ียว ซ่ึงผูเ้ขา้ร่วมทุกคนควรมีส่วนร่วมในการสนบัสนุนผูค้นในชุมชนผูผ้ลิตและจดัเตรียม

อาหารและเคร่ืองด่ืมในทอ้งถ่ิน เครือข่ายชุมชนตอ้งเปิดกวา้งและพร้อมส าหรับผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย

ทั้งหมด 

ยุทธศาสตร์ท่ี 3 คือ การท างานร่วมกบัเครือข่ายเพื่อสร้างประสบการณ์ดา้นอาหาร ซ่ึงเป็น

การหาพนัธมิตรท่ีมีศกัยภาพท่ีแตกต่างกนั เช่น แหล่งวตัถุดิบ, การท่องเท่ียว, ท่ีพกั, การศึกษาและ

ความบนัเทิง เป็นตน้ 

ยุทธศาสตร์ท่ี 4 คือ การสร้างกิจกรรมพิเศษและโปรโมชัน่โดยใชส่ื้อสังคมออนไลน์ เป็นท่ี

นิยมเน่ืองจากสามารถดึงดูดนกัท่องเท่ียวท่ีมีความหลากหลาย 

ยุทธศาสตร์ท่ี 5 คือ การใชก้ารศึกษาและการหาประสบการณ์ดา้นวฒันธรรมทอ้งถ่ิน ไม่จะ

เป็นวถีิความเป็นอยูห่รือการรับประทานอาหารทอ้งถ่ิน  

ยุทธศาสตร์ท่ี 6 คือ การแบ่งบนัความรู้ระหว่างผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งการท่องเท่ียวดา้นอาหาร 

เพื่อทน าไปพฒันาการท่องเท่ียวไดอ้ย่างย ัง่ยืน จึงไม่ควรให้มีการส่งเสริมในดา้นการแข่งขนัของผู ้

ประกอบของทอ้งถ่ินดว้ยกนั แต่เนน้ความร่วมมือของเครือข่าย 

Genc, R. (2016) กล่าววา่ค่านิยมในการบริโภคเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีส่งผลกระทบต่อคุณค่าของ

นักท่องเท่ียวประสบการณ์ด้านอาหารของนักท่องเท่ียว จึงไม่ถือว่าเป็นส่ิงท่ีผิดปกติท่ีจะมีการ

เดินทางในระยะทางไกลเพื่อชิมอาหาร ดงันั้นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัธุรกิจการท่องเท่ียวจึงควร

มอบประสบการณ์ท่ีดีให้กบันักท่องเท่ียวเป็นส่ิงส าคญั โดยประสบการณ์การกินท่ีแทจ้ริงต้องมี

รสชาติท่ีดี แต่ยงัมีความสามคัคีของภาคธุรกิจการให้บริการอาหารอีกดว้ย ท าให้การบริการและการ

น าเสนอรสชาติของอาหารเป็นการสร้างมูลค่าทางด้านวฒันธรรมอีกทางหน่ึง ในปัจจุบนัการ

รับประทานอาหารอยู่ในยุคท่ีมีอาหารแบบดั้งเดิมและแบบปรุงแต่ง ดงันั้นการท าอาหารจึงมีความ

เจริญรุ่งเรืองเป็นพื้นท่ีของตนเอง ซ่ึงการบริการอาหารจ าเป็นตอ้งเพิ่มมูลค่าให้กบัประสบการณ์ของ

ลูกคา้ ท าให้ผูใ้ห้บริการจึงควรมีการบริการท่ีมีคุณภาพ เช่น ร้านอาหารควรให้ความสนใจในเร่ือง

ความปลอดภยัและสุขอนามยัทั้งพนกังานและสถานท่ีประกอบอาหารเป็นหลกั เพื่อเป็นการสร้าง
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แรงจูงใจและประสบการณ์ท่ีน่าจดจ าซ่ึงเป็นกุญแจในการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารต่อไปใน

อนาคต 

Balteacu, C.A. (2016) กล่าวว่าการให้บริการด้านการเดินทางเป็นส่ิงจ าเป็นในการสร้าง

ความน่าสนใจของจุดหมายปลายทางส าหรับวนัหยุด การพฒันาการท่องเท่ียวการท าอาหาร โดย

การบูรณาการเมนูแบบดั้ งเดิมในการให้บริการด้านอาหารหรือการจดัเทศกาลตามประเพณีการ

ท าอาหารของพื้นท่ีท่ีไปเยือนเป็นองค์ประกอบท่ีเน้นความเฉพาะเจาะจงของทอ้งถ่ินและสามารถ

สร้างความแตกต่างในการน าเสนอดา้นการท่องเท่ียวในตลาดระดบัชาติและนานาชาติ ดงันั้นวิธีการ

ท่ีเหมาะสมในการพฒันาและส่งเสริมการท่องเท่ียวดา้นอาหารควรจะมีการจดัเทศกาลการท าอาหาร

ในทอ้งถ่ิน, การรักษาเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินท่ีไม่มีการเปล่ียนแปลงของวิธีการท าอาหาร ตลอดจน

วตัถุดิบต่างๆ ซ่ึงเป็นการคุณลกัษณะเฉพาะดา้นอาหารท่ีเฉพาะเจาะจงและสามารถสร้างมูลค่าเพิ่ม

ใหก้บัตวัสินคา้ไดอี้กดว้ย 

Shandini ,P. & Ramani, N. (2016) พบวา่ ภาคเกษตรกรรมอินทรียใ์นประเทศอินเดีย ซ่ึงเป็น

การปฏิบติัแบบดั้งเดิมของการท าเกษตรอินทรียโ์ดยเกษตรกรในประเทศ ก าลงัเป็นขอ้ไดเ้ปรียบท่ีจะ

ช่วยให้ประเทศอินเดียกลายเป็นผูน้ าตลาดระดบัโลกในภาคน้ี เพราะประเทศอินเดียมีศกัยภาพท่ีจะ

เป็นผูส่้งออกสินคา้เกษตรอินทรียท่ี์ส าคญั ผลิตภณัฑ์เกษตรกรรมอินทรียเ์ป็นส่ิงไม่ตอ้งใชปุ๋้ยสารเคมี

และสารก าจดัศตัรูพืช โดยส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคชอบอาหารอินทรียเ์น่ืองจากความปลอดภยัสุขภาพของ

มนุษย์และความกังวลเก่ียวกับระบบนิเวศน์ บางคร้ังก็อาจเป็นเพราะคุณสมบัติเช่นคุณค่าทาง

โภชนาการและรสชาติ ท าใหเ้กิดความคิดริเร่ิมและภาพลกัษณ์ของอาหารอินทรีย ์ดงันั้นการขยายตวั

ของเกษตรอินทรียจึ์งถูกมองว่าเป็นส่วนหน่ึงของแนวโน้มการส่งเสริมการท่องเท่ียวอีกทางหน่ึง 

ความตอ้งการอาหารปลอดภยัจึงท าให้เกิดสภาวะผลิตภณัฑ์เกษตรอินทรียเ์กิดการขาดแคลน ซ่ึงท า

ใหท้ราบไดสิ้นคา้อินทรียมี์ส่วนในการสร้างพึงพอใจในกบัผูบ้ริโภค 

Cuevas, R.P., Guia, A.de., Demont, M. (2017) กล่าววา่ การแทรกแซงทางหลกัโภชนาการ,

การบริโภคอาหาร,การแนะน าผลิตภณัฑ์อาหาร และส่วนผสมใหม่ๆแก่ผูบ้ริโภค ซ่ึงผูท่ี้ปรุงอาหาร

จะตอ้งมีความเขา้ใจอย่างถ่องแทใ้นการเลือกอาหารให้เหมาะสมกบับริบทและวฒันธรรมทอ้งถ่ิน 

ผูว้ิจยัจึงไดศึ้กษา "การวิจยัระบบการกินเพื่อการบริโภค" เพื่อท าความเขา้ใจอาหารผูบ้ริโภคเฉพาะ

วฒันธรรม โดยใชป้ระชากรเป้าหมายคือ ผูบ้ริโภครายยอ่ยระดบักลางถึงระดบัสูงประเทศฟิลิปปินส์

เพื่อประเมินหาโอกาสทางการตลาดในประเทศของการท่องเท่ียวอาหารท่ีใชข้า้วแบบดั้งเดิม พบวา่

วฒันธรรมในการรับประทานขา้วเป็นท่ีส าคญัในอาหารของประเทศฟิลิปปินส์ ดงันั้นจึงควรมีการใช้
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หลักในเร่ืองส่วนผสมทางการตลาด (Marketing Mix) เพื่อช่วยพฒันาและจ าหน่ายพนัธ์ุข้าวให้

เหมาะสมกบัความตอ้งการ โดยอาศยัผูเ้ช่ียวชาญทางโภชนาการและผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารมาช่วยใน

การส่งเสริมเกษตรกรให้สามารถผลิตสินคา้ตามความตอ้งการของตลาด เช่น 1. ผลิตภณัฑ์ท่ีแทจ้ริง

จะตอ้งมีลกัษณะของเน้ือสัมผสั,กล่ิน, รสชาติ และภายนอกคือตราสินคา้บรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะกับ

ความชอบของผูบ้ริโภค 2.กลยุทธ์การก าหนดราคาข้ึนอยู่กบัการวางต าแหน่งขา้วแบบดั้งเดิมใน

ตลาดพรีเม่ียมและความยืดหยุ่นทางด้านราคา 3.โปรโมชั่น มีการใช้โฆษณาการตลาดส่ือสังคม

ออนไลน์เพื่อเผยแพร่ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งให้กบัผูบ้ริโภคเก่ียวกบัประเพณีขา้วและความแตกต่างจาก

ผลิตภณัฑ์ขา้วจากทอ้งถ่ินอ่ืนๆ และ 4.สถานท่ีจ าหน่ายจะวางจ าหน่ายท่ีร้านคา้, ตลาดในประเทศ 

หรือ ตลาดต่างประเทศ เพราะส่ิงเหล่าน้ีจะเป็นตวัการก าหนดทิศทางการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์

โดยการใช้หลักโภชนาการควบคู่กับวฒันธรรมซ่ึงเป็นความคิดสร้างสรรค์อย่างหน่ึงในการ

พฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารไดเ้ป็นอยา่งดี 

Dhora, R., & Dionizi, B. (2014) กล่าวว่าองค์ประกอบส าคญัในการพฒันาการท่องเท่ียว

ดา้นอาหาร คือ การส่งเสริมอาหารทอ้งถ่ิน ซ่ึงเป็นแนวทางท่ีส าคญัของการส่งเสริมอาหารทอ้งถ่ิน

รวมทั้งการสร้างความสัมพนัธ์ท่ีท างานร่วมกนัของผูผ้ลิตในทอ้งถ่ิน จากการศึกษาการพฒันาเมือง

ปลายทางการท่องเท่ียวดา้นอาหารของเมืองชโคดรา (Shkodran) พบวา่การพฒันาการท่องเท่ียวเชิง

อาหารการกินเป็นมรดกทางวฒันธรรมท่ีมีความส าคญัในด้านเทคนิคอาหารและการผลิตอาหาร

ทอ้งถ่ินท่ีมีความหลากหลายของทรัพยากร เน่ืองจากผูจ้ดัการร้านอาหารและพ่อครัวของทอ้งถ่ินมี

ส่วนในการรักษาประเพณีและทรัพยากรของทอ้งถ่ิน ตลอดจนการใชว้ตัถุดิบตามฤดูกาลและวตัถุดิบ

ต่างถ่ินก็มีส่วนท าให้เกิดความหลากหลายของอาหารท่ีมีศกัยภาพและสามารถสร้างประสบการณ์

และมีส่วนร่วมของผูเ้ขา้ชมในการสร้างตราสินคา้ของทอ้งถ่ินได ้ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีสามารถสร้างความ

ประทบัใจอนัยาวนานและย ัง่ยืน เพราะอาหารเป็นส่ิงเก่ียวขอ้งกบัความรู้สึกทั้งห้าของมนุษย ์ไดแ้ก่ 

การมองเห็น,กล่ินของอาหาร,รสชาติ, การสัมผสั และเสียง แต่ยงัคงมีอุปสรรคในการพฒันารูปแบบ

การท่องเท่ียวของเมืองชโคดรา เน่ืองจากนกัท่องเท่ียวขาดประสบการณ์และความรู้เก่ียวกบัอาหาร

ทอ้งถ่ิน, มารยาทในการเยี่ยมชม ซ่ึงภาครัฐและผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งควรให้ความเขา้ใจลกัษณะอาหาร

ทอ้งถ่ิน ส่ิงเป็นส าคญัในการประเมินผลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ดา้นอาหารและความพึงพอใจผูม้าเยือน 

ซ่ึงมีคุณค่าหรือไม่มีคุณค่าก็ข้ึนอยูก่บัทกัษะของผูผ้ลิตและชุมชนทอ้งถ่ิน 
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Sopi, X. (2017) ได้ท าแบบสอบถามส ารวจความรู้ด้านคุณภาพและความปลอดภัยของ

ผูบ้ริโภคในเมืองโคโซโวท่ีมาใชบ้ริการท่ี Viva Fresh Store พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีถึง 90% ท่ีมี

ความสับสนระหว่างอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภยั ดงันั้นความสับสนในทางแนวคิดจะมีผลต่อ

พฤติกรรมผูบ้ริโภคและการประเมินคุณลกัษณะดา้นความปลอดภยัของอาหาร ซ่ึงมีผลท่ีตรงกนัขา้ม

กบันโยบายท่ีมีการให้ความรู้ด้านความปลอดภยัของอาหาร ดงันั้นควรมีการรณรงค์การรับรู้กับ

ลูกคา้เพื่อช้ีแจงความแตกต่างระหวา่งมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภยั ตลอดจนความอนัตราย

จากอาหารท่ีไม่ปลอดภยั จึงท าให้การบริหารจดัการของผูผ้ลิตอาหารตอ้งเพิ่มความปลอดภยัของ

อาหาร โดยการใช้วตัถุดิบท่ีมีมาตรฐานและปลอดภยัอีกด้วย ดงันั้นการตรวจสอบและให้ความรู้

ความปลอดภยัจึงควรเป็นหนา้ท่ีร่วมกนัระหวา่ง ผูผ้ลิตผลิตภณัฑ,์สมาคมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคุม้ครอง

ผูบ้ริโภค, สถาบนัระดบัมืออาชีพในการจดักิจกรรมการรับรู้เก่ียวกบัอาหารใหแ้ก่ลูกคา้ต่อไป 
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2.6 กรอบแนวคิดการวจัิย และค าอธิบายกรอบแนวคิดการวจัิย 
2.6.1 กรอบแนวคิดการวจัิย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.15 กรอบแนวคิดการวจิยั (ท่ีมา : ผูว้จิยั)

กรุงเทพมหานคร 

เมืองแห่ง 

อาหารการกนิอย่าง

สร้างสรรค์ 

(Bangkok : Creative 

Gastronomic City 
 

วฒันธรรมอาหาร

การกนิ  

โครงสร้างพืน้ฐานที่มี

ขนาดเหมาะสม 

ความร่วมมือในการวจัิย 

ฝึกอบรม การทดสอบ และ

อ่ืนๆ เกีย่วกบัอาหาร  

การก ากบัดูแลกจิการ, 

ภาวะผู้น า และการ

สนับสนุน 

การขยายตลาดส าหรับ

อาหารท้องถิ่น มุ่งเน้นที่

ผู้มาเยือนทุกกลุ่ม 

การให้การศึกษาและเพิม่

ความตระหนักรู้ด้าน

สุขาภิบาลอาหารและ

โภชนาการให้แก่สังคม  

การทะนุบ ารุงรักษา

ภาคการเกษตร  

การพฒันาธุรกจิอาหาร

และเครือข่ายธุรกจิที่

เกีย่วข้อง  
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2.6.2 ค าอธิบายกรอบแนวคิดการวจัิย   
กรอบแนวคิดผูว้ิจยัไดมี้การศึกษาหนงัสือ เอกสาร และการวิจยัต่างๆพบว่ามีหลายปัจจยัท่ี

สามารถน ามาเอาเป็นแนวทางในการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค ์จึงไดน้ ากรอบแนวความคิด Southern Melbourne RDA (2014) ซ่ึงไดน้ าแนวคิด
ดา้นเมืองแห่งอาหารการกินมาใชใ้นการพฒันาเมืองเมลเบิร์น (Melbourne) ประเทศออสเตรเลียดว้ย  
ซ่ึ งประกอบ 7  ปัจจัยได้แ ก่  1.โครงสร้างพื้ นฐานท่ีขนาด เหมาะสม(Appropriate Scale & 
Infrastructure) 2.การร่วมมือของผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้ง (Food Cluster) 3.วจิยัและความร่วมมือ (Research 
& Collaborations 4.การเพิ่มจ านวนตลาด(Increased markets) 5.การให้การศึกษาและการสร้างความ
ตระหนัก (Education and awareness-raising) 6.ภาคเกษตร(Farmland) 7.การก ากับดูแลกิจการ
(Governance)  จากนั้นผูว้ิจยัไดมี้การศึกษาเอกสารเพิ่มเติมพบวา่ปัจจยัหน่ึงท่ีเป็นเอกลกัษณ์ในดา้น
วฒันธรรมอาหารการกิน (Gastronomy Culture) ก็เป็นส่ิงหน่ึงท่ีสามารถดึงดูดนักท่องเท่ียวให้
เดินทางมายงัท่องเท่ียวในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงผูว้ิจยัไดมี้การอธิบายกรอบแนวคิดการวิจยัมีแนวคิด
ดงัต่อไปน้ี 

1. วัฒนธรรมอาหารการกิน (Gastronomy Culture) หมายถึง วฒันธรรมอาหารการกินท่ี

เป็นเอกลกัษณ์วฒันธรรมดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมีมาตั้งแต่ดั้งเดิมและมีการน าประยุกต์

ให้เขา้กบัชีวิตประจ าวนัจนน าไปสู่การพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วย

แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคท่ี์เนน้ดา้นความคิดสร้างสรรคใ์นเร่ืองความตอ้งการของผูบ้ริโภคควบคู่

กบัการส่งเสริมสุขภาพไปพร้อมกนั 

2. การทะนุบ ารุงรักษาภาคการเกษตร (Farm Life Preservation) หมายถึง การพฒันาและ

รักษาบุคลากรทางการเกษตรให้มีความมัน่คงทางอาชีพ รายได้ และเกิดความภาคภูมิใจในการ

ประกอบอาชีพ ตลอดจนการเก็บรักษาและการควบคุมวตัถุดา้นการเกษตรให้มีความปลอดภยัจาก

สารเคมีและสารปนเป้ือน  

3. โครงสร้างพื้นฐานที่ขนาดเหมาะสม (Appropriate Scale Infrastructure) หมายถึง 

สถานท่ีส าหรับใชใ้นการบรรจุภณัฑท่ี์มีความเหมาะสมและท่ีมีความทนัสมยั ระบบการขนส่งสินคา้

ท่ีสะดวกสบาย ตลอดจนระบบศูนยก์ารกระจายสินคา้ท่ีมีผลต่อ คุณภาพของปัจจยัการผลิตอาหาร

และการบริหารคลงัสินคา้ ตลอดจนการเก็บรักษาวา่มีลกัษณะท่ีถูกตามหลกัสุขาภิบาล 
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4. ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม การทดสอบ และอ่ืนๆที่เกี่ยวกับอาหาร (Research 

Collaborations Training, Testing, etc. Reading to Food) หมายถึง การพฒันาเครือข่ายทางธุรกิจ

ของภาครัฐ และเอกชน ซ่ึงมีการแลกเปล่ียนองคค์วามรู้เพื่อพฒันาบุคลากรและผูป้ระกอบการด้าน

อาหารมีความรู้ในด้านหลกัสุขาภิบาลและหลักโภชนาการเพื่อใช้การพฒันาสินคา้และบริการไป

พร้อมๆกนั 

 5. การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนักรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่

สังคม (Education and Awareness-raising  of Food Hygiene & Nutrition  for Society) หมายถึง 

การฝึกอบรม การให้ความรู้เก่ียวกบัความคิดสร้างสรรคแ์ก่ผูมี้ส่วนร่วมในชุมชนตั้งแต่วยัเด็กจนถึง

ผูใ้หญ่ ในเร่ืองกระบวนการการจดัการความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร การสาธารณสุข หลกัโภชนาการ

แก่ผูป้ระกอบการและชุมชน เพื่อสามารถน าไปพฒันาสินคา้ใหต้รงกบัหลกัขอ้ก าหนดดา้นกฎหมาย

ของกรุงเทพมหานคร จึงเป็นการส่งเสริมใหก้รุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารหารกินอยา่งย ัง่ยืน

ต่อไป 

6. การก ากับดูแลกิจการ , ภาวะผู้น า  และการสนับสนุน(Governance, leadership & 

support) หมายถึง ความเป็นผูน้ าและไดก้ารสนบัสนุนผูท่ี้มีความเก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมอาหาร

เพื่อจดัท ามาตรฐานสินคา้และบริการอาหารท่ีปลอดภยั ตลอดมาตรฐานท่ียติุธรรมไม่กีดกั้นบุคคลใด

บุคคลหน่ึง ในส่วนของภาครัฐการจดัระเบียบกรุงเทพมหานคร เป็นการศึกษาในด้านการเตรียม

ความพร้อมในการปฏิบติัหน้าท่ีของหน่วยงานของกรุงเทพมหานครในเร่ืองความปลอดภยั ความ

สะอาด และการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ตลอดจนการบงัคบักฎหมายต่อ

ผูป้ระกอบการอาหารในเร่ืองสาธารณสุขดา้นความสะอาดและความปลอดภยัดา้นอาหารต่อชุมชน 

ในส่วนภาคเอกชนเก็บข้อมูลในด้านความปลอดภัยด้านสุขภาพของผูบ้ริโภคและชุนชม เป็น

การศึกษาถึงขั้นตอนการปรุงอาหาร วิธีการปรุงอาหาร ตลอดจนบุคลากรท่ีถูกต้องตามหลัก

สุขาภิบาล 

7. การพัฒนาธุรกจิอาหารและเครือข่ายธุรกจิที่เกีย่วข้อง (Food Cluster Development and 

Business Network) หมายถึง การมีสร้างความร่วมมือและมีส่วนร่วมระหวา่งภาครัฐ ภาคผูป้ระกอบ

อาหาร และผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์

ในกรุงเทพมหานคร 
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8. การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่น มุ่งเน้นที่ผู้มาเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion 

for Local Food Targeting for Visitors) หมายถึง การสนบัสนุนและส่งเสริมใหมี้การใชเ้ทคโนโลยี

ในการประชาสัมพนัธ์ดา้นการท่องเท่ียว และการใช้เทคโนโลยีทางดา้นเงินเพื่ออ านวยสะดวกแก่

ผูป้ระกอบการและนกัท่องเท่ียว ซ่ึงท าให้สินคา้เป็นท่ียอมรับในตลาด จนผูบ้ริโภคมีความตอ้งการ

สินคา้และบริการ จึงสามารถกระจายสินคา้ในตลาดไดม้ากข้ึน 
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บทที ่3 
ระเบียบวธีิวจิยั 

 
การวิจยัในคร้ังน้ีเป็นการวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis)โดยใชว้ิธีการ 1.

การวิเคราะห์ขอ้มูลเอกสาร(Document Analysis) เป็นการน าทฤษฎีและเอกสารเก่ียวกบัแนวคิดเร่ือง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative Economy) กรณีศึกษาเมืองแห่งอาหารการกิน และเอกสารต่างๆท่ี
เก่ียวขอ้ง 2.วิธีการสัมภาษณ์ (Interview) เป็นการน าขอ้มูลท่ีได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก (In Depth 
Interview)  3.การวจิยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research)โดยผูว้จิยัจะเก็บ
รวบรวมขอ้มูลทั้ง 3 ส่วนมาคดักรองและจดักลุ่มความส าคญั จากนั้นน ามาวิเคราะห์ขอ้มูลเพื่อน ามา
ตีความและน าเสนอเน้ือหาในเชิงพรรณนา(Descriptive Analysis) เพื่อเป็นแนวทางการสังเคราะห์
เร่ืองการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร โดย
เน้ือหาในบทน้ีประกอบดว้ย รูปแบบของงานวิจยั ประชากรและ กลุ่มตวัอยา่ง เคร่ืองมือในการวิจยั 
การเก็บรวบรวมขอ้มูล และการวเิคราะห์ขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 

 3.1 รูปแบบและขั้นตอนการวจิยั 
3.2 การก าหนดผูใ้หข้อ้มูลส าคญั (Key informants) 
3.3 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั 
3.4 การเก็บรวบรวมขอ้มูล 
3.5 การวเิคราะห์ขอ้มูล 

3.1 รูปแบบและข้ันตอนการวจัิย 
  “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน

กรุงเทพมหานคร” เป็นงานวิจยัท่ีศึกษาโดยใชก้ารวิจยัเอกสารร่วมกบัวิจยัโดยใชร้ะเบียบวิธีวิจยัเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research) ซ่ึงการวิจัย เ ชิงคุณภาพเป็นกระบวนการหรือวิ ธีการศึกษา
ปรากฏการณ์ของสังคมหรือพฤติกรรมของมนุษยใ์นสังคมตามสภาพแวดลอ้มท่ีเป็นอยู่ในขณะนั้น 
โดยใชข้อ้มูลดา้นความรู้สึกนึกคิด การให้ความหมายหรือนิยามปรากฏการณ์ต่างๆ ตลอดจนค่านิยม
และอุดมการณ์ของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัปรากฏการณ์นั้น การวิจยัเชิงคุณภาพน้ีเป็นการศึกษาระยะ
ยาวและใชว้ิธีวิเคราะห์ขอ้มูลแบบตีความ แลว้สร้างขอ้สรุปแบบอุปนยัเป็นผลของการวิจยั (สุภางค ์
จนัทวานิช, 2561) โดยมีขั้นตอนดงัน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1 ผูว้ิจยัไดท้  าการศึกษาและวิจยัจากเอกสาร หนงัสือวารสาร นิตยสาร เอกสาร

วชิาการ วทิยานิพนธ์ ดุษฎีนิพนธ์ บทความ วารสาร หนงัสือพิมพ ์และขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต รวมถึง
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งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองท่ีวิจยั ไดแ้ก่ แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ พฤติกรรมผูบ้ริโภค การจดั

การเมืองแห่งอาหาร นโยบายสาธารณสุข การตลาดสมยัใหม่ เพื่อน าจดัท ากรอบแนวความคิดในการ

เขียนดุษฎีนิพนธ์ต่อไป 

ขั้นตอนท่ี 2 ผูว้ิจยัจะใช้ระเบียบวิธีวิจยัเชิงคุณภาพ โดยการใช้วิธีสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง 

(Semi Structures Interview Form) เพื่อน าไปสัมภาษณ์เชิงลึกกบัผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั (Key Informants) 

ซ่ึงก่อนสัมภาษณ์ผูว้ิจยัจะมีการให้อาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบเพื่อความถูกตอ้งและความแม่นย  าให้

การสัมภาษณ์ 

 

3.2 การก าหนดผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key Informants) 
การวิจยัเชิงคุณภาพเร่ือง “ตน้แบบการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจ

สร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานคร” ผูว้จิยัไดมี้การคดัเลือกผูใ้หข้อ้มูลส าคญั ดงัน้ี 
ขั้นตอนท่ี 1 ผูว้ิจยัไดท้  าการศึกษาและวิจยัจากเอกสาร หนงัสือวารสาร นิตยสาร เอกสาร

วชิาการ วทิยานิพนธ์ ดุษฎีนิพนธ์ บทความ วารสาร หนงัสือพิมพ ์และขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต รวมถึง
งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองท่ีวิจยั เพื่อเป็นการคดัเลือกผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั ไม่ว่าจะเป็น หน่วยงานรัฐ 
ผูป้ระกอบการภาคเอกชน เป็นตน้ 

ขั้นตอนท่ี 2 ผูว้ิจยัไดท้  าการศึกษาในขั้นตอนท่ี 1 เรียบร้อย ผูว้ิจยัไดท้  าการสุ่มตวัอยา่งแบบ
เจาะจง(Purposive Sampling) คือ การคดัเลือกและเจาะจงประชากรมาจ านวนหน่ึง แต่กลุ่มท่ีมีการ
เจาะจงเลือกมาตอ้งเป็นกลุ่มท่ีแน่ใจวา่มีประเด็นท่ีมีความน่าสนใจต่อเร่ืองท่ีตอ้งการจะศึกษาวิจยัดว้ย 
ซ่ึงจะท าให้มัน่ใจว่าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บขอ้มูลส าคญัมีความน่าเช่ือถือมากยิ่งข้ึน (ชาย โพธิสิตา, 
2552) ประกอบดว้ยกลุ่มตวัอยา่งดงัน้ี 

1. ภาครัฐ: หน่วยงานท่ีท าหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
• ผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานครจ านวน 30 เขต เขตละ 1 ท่าน 
• ผูบ้ริหารของกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามยั  2 ท่าน 
• นกัสาธารณสุขของกรุงเทพมหานคร  15 ท่าน 

2. ภาคเอกชน 
• ผูป้ระกอบการธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในกรุงเทพมหานครจ านวน 25 ท่าน 
• ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 5 ท่าน 
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3.3 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 การวิจัยคร้ังน้ีเป็นแบบเชิงคุณภาพ ดังนั้ นเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย ประกอบด้วยการ
สัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง (Semi structures interview form) โดยให้ตวัของนกัผูว้ิจยัจะมีหน้าท่ีในการ
เขา้ไปส ารวจและศึกษา สังเกตการณ์โดยตรงเน่ืองจากนกัวิจยัจะสามารถอธิบายปรากฏการณ์และ
พฤติกรรมหรือขอ้มูลท่ีพบเจอได้ดว้ยตวัตนเอง เป็นการเก็บขอ้มูลเชิงคุณภาพและน าประมวลผลท่ี
ช่วยให้การเก็บขอ้มูลโดยใชเ้คร่ืองบนัทึกขอ้มูล เคร่ืองบนัทึกเสียง เคร่ืองถ่ายภาพ และกลอ้งบนัทึก
ถ่าย รวมถึงเอกสารการวิจยั บทความ หนังสือทางราชการ วารสาร ต าราและเอกสารท่ีมีส่วน
เก่ียวขอ้งกบังานวิจยั และเคร่ืองมือในส่วนในการเก็บขอ้มูลการสัมภาษณ์ เพื่อให้ผูถู้กสัมภาษณ์ให้
ขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์และสามารถแสดงความคิดเห็นได้อย่างเต็มท่ี ตลอดจนขอ้เสนอแนะ และ
แนวทางในการพัฒนาท่ีมีความเหมาะสม ซ่ึงสามารถปฏิบัติได้  โดยการสัมภาษณ์แบบไม่มี
โครงสร้าง (Non Structures Interview Form) จะเป็นการสัมภาษณ์เชิงท่ีคุณภาพเป็นแบบท่ีควบคู่ไป
กบัการสังเกตแบบมีส่วนร่วม จึงท าให้การสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ(Informal Interview) เป็น
การสัมภาษณ์แบบเปิดกวา้งไม่จ  ากดัค าตอบ ซ่ึงการสัมภาษณ์ในรูปแบบน้ีจะมีความยึดหยุน่ เพราะมี
ความตอ้งการใหผู้ส้ัมภาษณ์มีอิสระในการอธิบายความคิดของตนเอง 2.การสัมภาษณ์แบบมีจุดความ
สนใจเฉพาะ (Focus Interview) เป็นการสัมภาษณ์ท่ีผูส้ัมภาษณ์มีจุดสนใจอยู่แล้ว เพราะบางคร้ัง
ผูว้ิจยัไม่ไดต้อ้งการทราบเหตุผลและขอ้เท็จจริงในเร่ืองใดเร่ืองหน่ึงทุกขั้นตอน ดงันั้นผูว้ิจยัจึงเลือก
สัมภาษณ์เอาแต่เน้ือหาท่ีตอ้งการและผูถู้กสัมภาษณ์พูดนอกประเด็นจากจุดท่ีสนใจก็พยายามโยงเขา้
ประเด็นท่ีตอ้งการสัมภาษณ์ 3. การตะล่อมกล่อมเกลา (Probe) เป็นการซกัถามท่ีลว้งเอาส่วนลึกของ
ความคิดออกมา คือการสัมภาษณ์ท่ีตอ้งลว้งเอาความจริงจากผูถู้กสัมภาษณ์ให้มากท่ีสุดเท่าท่ีมากได ้
4.การสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลหลกั (Key Informant Interview) คือ การสัมภาษณ์โดยก าหนดตวับางคน
เป็นการเฉพาะเจาะจงเป็นเพราะผูต้อบค าถามนั้น เป็นผูท่ี้รู้ถึงขอ้มูลท่ีดี ลึกซ้ึง และกวา้งเป็นพิเศษ
เหมาะสมกบัความตอ้งการของผูว้ิจยั จึงเรียกกลุ่มเหล่าน้ีวา่ “ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั” (สุภางค ์จนัทวานิช, 
2561) จึงท าให้การสัมภาษณ์เชิงคุณภาพจะตอ้งมีวางแผนการสัมภาษณ์ไวล่้วงหน้าและเป็นขั้นเป็น
ตอน ซ่ึงตอ้งมีการระบุค าถามวา่จะซกัถามในประเด็นใด และมีค าถามทีตายตวัเพื่อให้ขอ้มูลครบทุก
ประเด็น แต่ผูว้ิจยัสามารถปรับเปล่ียนไดต้ามความเหมาะสม เพื่อใช้ส าหรับควบคุมทิศทางในการ
สัมภาษณ์ใหผู้ใ้หข้อ้มูลสัมภาษณ์สามารถบอกขอ้มูลตามท่ีท่ีผูว้จิยัตอ้งการ โดยมีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

ขั้นตอนท่ี 1 ผูว้จิยัสร้างแนวค าถามสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้างจากกรอบการวจิยั โดยเป็น 2 
มิติใหญ่คือ 1.มิติปัจจยัเชิงนโยบายของภาครัฐ มีมิติย่อย ดงัน้ี 1.1 นโยบายและประชาสัมพนัธ์การ
ท่องเท่ียว 1.2 หลักสุขาภิบาลอาหาร และ1.3 ระเบียบข้อบังคับ  มิติท่ี 2 ปัจจัยเชิงบริหารของ
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ภาคเอกชน มีมิติยอ่ย ดงัน้ี 2.1 การสร้างคุณค่าตราสินคา้ 2.2 หลกัโภชนาการ 2.3 การตลาดสมยัใหม่ 
2.4 พฤติกรรมผูบ้ริโภค  

ขั้นตอนท่ี 2 ผูว้ิจยัมีการจดัท าแบบสัมภาษณ์ในประเด็นนโยบายการบริหารจดัการกรุงเทพ
ไปสู่เมืองแห่งอาหาร นโยบายสาธารณสุข และการบริหารการจดัการธุรกิจ และระบบโภชนาการให้
กรุงเทพไปสู่เมืองแห่งอาหาร 

ขั้นตอนท่ี 3 ผูว้จิยัมีการน าแนวค าถามแบบก่ึงโครงสร้างท่ีจดัท าข้ึน เพื่อใชส้ าหรับการตรวจ
ความถูกตอ้งเชิงเน้ือหา โดยมีการทดลองสัมภาษณ์กบัผูท้รงวุฒิต่างๆ เพื่อมาน าเป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงแบบสอบถามต่อในคร้ังต่อไป 

ขั้นตอนท่ี 4 ผูว้จิยัน าไดแ้กไ้ขค าสัมภาษณ์เพื่อเสนอใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อตรวจสอบความ
ถูกตอ้งอีกคร้ัง ก่อนการสัมภาษณ์จริงในคร้ังต่อๆไป 
 
3.4 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัคร้ังน้ี โดยผูว้ิจยัได้ลงไปส ารวจ สังเกต และสอบถาม
ภาคสนาม เพื่อสัมภาษณ์ดว้ยแบบสัมภาษณ์ท่ีไดส้ร้างไว ้กบักลุ่มตวัอย่างเพื่อขอ้มูลและเหมาะสม
ดว้ยตนเอง เป็นการส ารวจโดยใชแ้บบสัมภาษณ์เชิงคุณภาพ ซ่ึงมีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

1. ขอ้มูลทุติยภูมิ (Secondary data) ศึกษาหนงัสือ เอกสาร และงานวิจยัต่างๆท่ีเก่ียวกบัการ
บริหารจดัการ (Management) จากแหล่งขอ้มูล คือ เอกสารเผยแพร่ เช่น เอกสาร หนังสือวารสาร 
นิตยสาร เอกสารวิชาการ วิทยานิพนธ์ ดุษฎีนิพนธ์ บทความ วารสาร หนงัสือพิมพ ์และขอ้มูลจาก
อินเตอร์เน็ต รวมถึงงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองท่ีวจิยั ไดแ้ก่ แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์พฤติกรรม
ผูบ้ริโภค การจดัการเมืองแห่งอาหาร นโยบายสาธารณสุข การตลาดสมยัใหม่ 

2. ขอ้มูลปฐมภูมิ (Primary data) เป็นการเก็บขอ้มูลจากบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการจดัการการ
พฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคต์ามขั้นตอนดงัน้ี  

2.1 ผูว้ิจยัมีการท าหนงัสือเพื่อขอความอนุเคราะห์ไปยงัหน่วยงานหรือบริษทัของผูท้รง
วุฒิ เพื่อแจ้งความประสงค์ในการนัดสัมภาษณ์ในหัวข้อท่ีก าหนดพร้อมกับส่วนแบบประเมิน
ตน้แบบใหก้บัผูท้รงวฒิุแต่ละท่านใหท้ราบถึงหวัขอ้สัมภาษณ์ไวล่้วงหนา้ 

2.2 ผูว้ิจยัจะท าการนัดการสัมภาษณ์ ตามวนัเวลา และสถานท่ีตามท่ีได้แจง้ไวก้บัผูใ้ห้
ขอ้มูลส าคญั 

2.3 ผูว้ิจยัมีการเตรียมความพร้อมของอุปกรณ์ในการสัมภาษณ์ เช่น เคร่ืองบนัทึกเสียง 
อุปกรณ์ถ่ายน่ิง เพื่อเป็นการบนัทึกและรวบรวมขอ้มูลท่ีส าคญัจากการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญั 

2.4 ผูว้จิยัไดท้  าการแปลค าสัมภาษณ์ เพื่อใชใ้นการสรุปผลในการวจิยัคร้ังน้ี 
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3.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์เน้ือหา เป็นการด าเนินการกบัข้อมูลท่ีได้มาการเก็บรวบรวมเอกสารต่างๆ 
ตลอดขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั เพื่อน าส่ิงเหล่าน้ีมาตอบโจทยว์ิจยั ซ่ึงเป็นการ
ด าเนินงานในขั้นตอนน้ีจะกระท าโดยวิเคราะห์ผลขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ ท่ีเรียกว่าการวิเคราะห์
เน้ือหา (Content analysis) หมายถึง การท่ีผูว้ิจยัคน้ควา้ คน้หาความรู้ท่ีเป็นจริงจากผูใ้ห้ขอ้มูล เพื่อท่ี
ผูว้ิจยัจะได้น าขอ้มูลเหล่าน้ีมาใช้ในการสร้างขอ้สรุป (สุภางค์ จนัทวานิช, 2561) โดยแยกเป็น 1.
ข้อมูลท่ีได้รับจากการศึกษาเอกสาร เช่น เอกสารทางวิชาการ วรรณกรรม ตลอดจนงานวิจัยท่ี
เก่ียวขอ้ง ผูว้ิจยัจะด าเนินรวบรวม คดักรองและวิเคราะห์ขอ้มูลเพื่อน าไปปรับใช้เป็นขอ้มูลในการ
วิเคราะห์ 2.การให้เหตุผลแบบอุปนยั โดยการสร้างขอ้สรุปเป็นชุดย่อยๆ จากกลุ่มผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั
ในมิติท่ีได้ศึกษา จากนั้นประมวลข้อสรุปใหญ่ เพื่อน ามาวิเคราะห์และสังเคราะห์เพื่อพัฒนา
คุณลักษณะของการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน
กรุงเทพมหานครต่อไป 
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บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
ผลการศึกษาวิจยั เร่ือง “การพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์

ในกรุงเทพมหานคร” เป็นการวิจยัประเภทการวิจยัเชิงคุณภาพ โดยการวิจยัในรูปแบบการรวบรวม

ข้อมูลเอกสาร งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งและเพื่อให้เกิดความลึกซ้ึงในการได้มาซ่ึงข้อมูล ผูว้ิจยัได้ใช้

เทคนิคของการวิจยัดว้ยวิธีสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม ตลอดจนการ

สัมภาษณ์ขอ้มูลเชิงลึกและสัมภาษณ์แบบกลุ่มกบัผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัท่ีมีความรู้ ความสามารถ และ

ประสบการณ์ในสายดา้นอาหารต่างๆ ซ่ึงบุคคลเหล่าน้ีเป็นผูท่ี้ปฏิบติัหน้าท่ีในภาพรวมและรับรู้ถึง

ปัญหาต่างๆ ในดา้นการบริหารอย่างลึกซ้ึง นอกจากการสัมภาษณ์ทางลึกแลว้ผูว้ิจยัไดมี้การศึกษา

ขอ้มูลจากเอกสารต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวิจยั และผูว้ิจยัมีการวิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยตีความซ่ึงอาศยั

หลกัเหตุและผลรวมทั้งเทคนิคต่างๆ ท่ีเหมาะสมต่อการวจิยัในคร้ังน้ี เพื่อสามารถสรุปขอ้คน้พบท่ีได้

ตรงกบัความจริงและมีความน่าเช่ือถือ โดยแบ่งการน าเสนอผลการศึกษาวิจยั ตามวตัถุประสงคข์อง

การวจิยั ดงัน้ี 

4.1 คุณลักษณะการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน
กรุงเทพมหานครมีองค์ประกอบทั้ ง ส้ิน 8  ประการ ท่ีสามารถพัฒนาเศรษฐกิจในรูปแบบ
อุตสาหกรรมไปสู่ เศรษฐกิจสร้างสรรคด์า้นอาหาร ประกอบดว้ย 

1. วัฒนธรรมอาหารการกิน (Gastronomy Culture) หมายถึง วฒันธรรมอาหารการกิน

ท่ีเป็นเอกลกัษณ์วฒันธรรมดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมีมาตั้งแต่ดั้งเดิมและมีการน าประยุกต์

ให้เขา้กบัชีวิตประจ าวนัจนน าไปสู่การพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วย

แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคท่ี์เนน้ดา้นความคิดสร้างสรรคใ์นเร่ืองความตอ้งการของผูบ้ริโภคควบคู่

กบัการส่งเสริมสุขภาพไปพร้อมกนั 

2. การทะนุบ ารุงรักษาภาคการเกษตร (Farm Life Preservation: Farm Life) หมายถึง 

การพฒันาและรักษาบุคลากรทางการเกษตรให้มีความมั่นคงทางอาชีพ รายได้ และเกิดความ

ภาคภูมิใจในการประกอบอาชีพ ตลอดจนการเก็บรักษาและการควบคุมวตัถุด้านการเกษตรให้มี

ความปลอดภยัจากสารเคมีและสารปนเป้ือน  
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3. โครงสร้างพื้นฐานที่ขนาดเหมาะสม (Appropriate Scale Infrastructure: Scale 

Infrastructure) หมายถึง สถานท่ีส าหรับใช้ในการบรรจุภัณฑ์ท่ี มีความเหมาะสมและท่ีมี  

ความทนัสมยั ระบบการขนส่งสินคา้ท่ีสะดวกสบาย ตลอดจนระบบศูนยก์ารกระจายสินคา้ท่ีมีผลต่อ 

คุณภาพของปัจจยัการผลิตอาหารและการบริหารคลงัสินคา้ ตลอดจนการเก็บรักษาวา่มีลกัษณะท่ีถูก

ตามหลกัสุขาภิบาล 

4. ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม การทดสอบ และอ่ืนๆที่เกี่ยวกับอาหาร (Research 

Collaborations Training, Testing, etc. Reading to Food: Research Collaborations) หมาย ถึง 

การพฒันาเครือข่ายทางธุรกิจของภาครัฐ และเอกชน ซ่ึงมีการแลกเปล่ียนองค์ความรู้เพื่อพฒันา

บุคลากรและผูป้ระกอบการดา้นอาหารมีความรู้ในดา้นหลกัสุขาภิบาลและหลักโภชนาการเพื่อใช้

การพฒันาสินคา้และบริการไปพร้อมๆกนั 

 5. การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนักรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่

สั ง ค ม  ( Education and Awareness-raising  of Food Hygiene & Nutrition  for Society: 

Education) หมายถึง การฝึกอบรม การให้ความรู้เก่ียวกับความคิดสร้างสรรค์แก่ผูมี้ส่วนร่วม 

ในชุมชนตั้งแต่วยัเด็กจนถึงผูใ้หญ่ ในเร่ืองกระบวนการการจดัการความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร  

การสาธารณสุข หลกัโภชนาการแก่ผูป้ระกอบการและชุมชน เพื่อสามารถน าไปพฒันาสินคา้และ

ปฏิบติัตนให้ตรงกับหลักข้อก าหนดด้านกฎหมายของกรุงเทพมหานคร จึงเป็นการส่งเสริมให้

กรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารหารกินอยา่งย ัน่ยนืต่อไป 

6. การก ากับดูแลกิจการ, ภาวะผู้น า และการสนับสนุน(Governance, leadership & 

support: Governance) หมายถึง ความเป็นผู ้น าและได้การสนับสนุนผู ้ท่ีมีความเก่ียวข้องใน

อุตสาหกรรมอาหารเพื่อจดัท ามาตรฐานสินค้าและบริการอาหารท่ีปลอดภยั ตลอดมาตรฐานท่ี

ยุติธรรมไม่กีดกั้นบุคคลใดบุคคลหน่ึง ในส่วนของภาครัฐการจดัระเบียบกรุงเทพมหานคร เป็น

การศึกษาในดา้นการเตรียมความพร้อมในการปฏิบติัหนา้ท่ีของหน่วยงานของกรุงเทพมหานครใน

เร่ืองความปลอดภยั ความสะอาด และการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ตลอดจน 

การบงัคบักฎหมายต่อผูป้ระกอบการอาหารในเร่ืองสาธารณสุขดา้นความสะอาดและความปลอดภยั

ดา้นอาหารต่อชุมชน ในส่วนภาคเอกชนเก็บขอ้มูลในดา้นความปลอดภยัดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค

และชุนชม เป็นการศึกษาถึงขั้นตอนการปรุงอาหาร วิธีการปรุงอาหาร ตลอดจนบุคลากรท่ีถูกตอ้ง

ตามหลกัสุขาภิบาล 
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7. การพัฒนาธุรกิจอาหารและเครือข่ายธุรกิจที่เกี่ยวข้อง (Food Cluster Development 

and Business Network: Food Cluster) หมายถึง การมีสร้างความร่วมมือและมีส่วนร่วมระหว่าง

ภาครัฐ ภาคผูป้ระกอบอาหาร และผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิด

เศรษฐกิจสร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานคร 

8. การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่น มุ่งเน้นทีผู้่มาเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion 

for Local Food Targeting for Visitors: Market Expansion) หมายถึง การสนบัสนุนและส่งเสริม 

ในการใชเ้ทคโนโลยีในการประชาสัมพนัธ์การท่องเท่ียวดา้น และการใชเ้ทคโนโลยีทางดา้นเงินเพื่อ

อ านวยสะดวกแก่ผูป้ระกอบการและนกัท่องเท่ียว ซ่ึงท าให้สินคา้เป็นท่ียอมรับในตลาด จนตลาด

ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการสินคา้และบริการ จึงสามารถกระจายสินคา้ในตลาดไดม้ากข้ึน 
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ภาพที่  4.1 ต้นแบบกรุง เทพมหานคร : เ มืองแห่งอาหารการกินอย่างสร้างสรรค์   
(Bangkok : Creative Gastronomic City , ท่ีมา : ผูว้จิยั) 

กรุงเทพมหานคร 

เมืองแห่ง 

อาหารการกนิอย่าง

สร้างสรรค์ 

(Bangkok : Creative 

Gastronomic City 

วฒันธรรมอาหาร

การกนิ  

โครงสร้างพืน้ฐานที่มี

ขนาดเหมาะสม 

ความร่วมมือในการวจัิย 

ฝึกอบรม การทดสอบ และ

อ่ืนๆ เกีย่วกบัอาหาร  

การก ากบัดูแลกจิการ, 

ภาวะผู้น า และการ

สนับสนุน 

การขยายตลาดส าหรับ

อาหารท้องถิ่น มุ่งเน้นที่

ผู้มาเยือนทุกกลุ่ม 

การให้การศึกษาและเพิม่

ความตระหนักรู้ด้าน

สุขาภิบาลอาหารและ

โภชนาการให้แก่สังคม  

การทะนุบ ารุงรักษา

ภาคการเกษตร  

การพฒันาธุรกจิอาหาร

และเครือข่ายธุรกจิที่

เกีย่วข้อง  
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ภาพที่  4.2  ต้นแบบกรุงเทพมหานคร : เ มืองแห่งอาหารการกินอย่างสร้างสรรค์   
(Bangkok : Creative Gastronomic City , ท่ีมา : ผูว้จิยั) 

จากภาพท่ี 4.1,4.2 ผู ้วิจ ัยได้มีการพฒันาต้นแบบเศรษฐกิจสร้างสรรค์ด้านอาหารของ 
Southern Melbourne RDA มาประยุกต์ใช้ให้เขา้กบับริบทของกรุงเทพมหานคร โดยการเพิ่มปัจจยั
ดา้นวฒันธรรมอาหารการกินของกรุงเทพมหานคร เพราะจากการศึกษาเอกสาร และการสัมภาษณ์
ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั พบวา่ วฒันธรรมอาหารกินเป็นส่ิงหน่ึงท่ีไม่สามารถลอกเลียบแบบไดง่้ายและส่ิง
เป็นหน่ึงท่ีสร้างแรงจูงใจใหน้กัท่องเท่ียวตดัสินใจเดินมาทางมายงัจุดหมายปลายทางอีกดว้ย 
  

 

Gastronomy 
Culture

Farm Life

Scale 
Infrastructure

Research

Collaborations 

Education

Governance

Food Cluster 

Market 
Expansion 

Bangkok: 

Creative  

Gastronomic City 
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การศึกษาวิจยัเร่ือง การพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน
กรุงเทพมหานครเป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research)  ซ่ึงมีการศึกษาผลการวิจยัให้มี
ความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงค ์  

1. เพื่อศึกษาแนวการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน
กรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อศึกษาบริบทของกรุงเทพมหานครต่อการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานคร 

3. เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานคร 

4. เพื่อเสนอแนะแนวทางการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานคร 
 
 4.2 ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน
กรุงเทพมหานคร 

1.1. วัฒนธรรมอาหารการกิน (Food Culture) ถือเป็นปัจจยัหน่ึงในการของส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวให้เป็นท่ีการกระตุ้นความน่าสนใจของนักท่องเท่ียว ส่ิงเหล่าน้ีเป็นการแรงดึงดูดใจ 
ให้เกิดความน่าสนใจให้มาใช้บริการได้มากข้ึน ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีผูว้ิจยัได้น าเอาหลกัสุขาภิบาลและ 
การสาธารณสุข เป็นการศึกษาในดา้นการเตรียมความพร้อมในการปฏิบติัหนา้ท่ีของหน่วยงานของ
กรุงเทพมหานคร ต่อนโยบายสาธารณสุขวา่ มีแนวทางการปฏิบติังานในเร่ืองโภชนาการท่ีเหมาะสม
ต่อชุมชนอย่างไร ตลอดจนการบังคับกฎหมายต่อผู ้ประกอบการอาหารในเร่ืองสาธารณสุข 
ด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารต่อชุมชน ซ่ึงถือเป็นความคิดสร้างสรรค์และ 
การสร้างคุณค่า ถือเป็นการประกอบธุรกิจสมัยใหม่ท่ีผูป้ระกอบการธุรกิจจะต้องมีการศึกษา
พฤติกรรมของลูกคา้วา่มีตอ้งการบริโภคสินคา้ในอนาคต เพื่อน าไปศึกษาแนวทางการประกอบธุรกิจ
ให้ลูกคา้เกิดความพึงพอใจและกลบัมาใชบ้ริการอยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงจากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญจึงได้
ทราบถึงปัจจยัความคิดสร้างสรรคแ์ละการสร้างคุณค่า มีดงัต่อไปน้ี 
  1.วัฒนธรรมไทย ถือเป็นเอกลักษณ์อย่างหน่ึงของประเทศไทยท่ีต่างชาติยาก ท่ี 
จะลอกเลียนแบบ ดงันั้นวฒันธรรมเหล่าน้ีลว้นเป็นเอกลกัษณ์ของความเป็นไทยท่ียงัสามารถคงอยู่
ต่อไปอยา่งย ัง่ยืน เน่ืองจากการท่องเท่ียวของประเทศข้ึนอยูก่บัสถานท่ีท่องเท่ียวทางวฒันธรรม และ
ธรรมชาติเป็นหลกั แต่ในปัจจุบนัการท่องเท่ียวเชิงธรรมชาติประสบปัญหาต่างๆ ไม่วา่จะเป็นจ านวน
นกัท่องเท่ียวท่ีเพิ่มจ านวนสูงข้ึนอย่างต่อเน่ือง แต่กลบัไม่มีคุณภาพ จึงท าให้ธรรมชาติหลายแหล่ง
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ของประเทศไทยถูกท าลายความสวยงามลงเร่ือย จนในบางสถานท่ีไม่สามารถบูรณะให้กลบัมา
สมบูรณ์ดัง่เดิม ดงันั้นความคิดสร้างสรรคแ์ละการสร้างคุณค่าจึงควรเร่ิมตน้จากรากฐานของกลุ่มคน
ในทอ้งถ่ิน เพราะมีการรับรู้ถึงปัญหาและมีตน้ทุนดา้นวฒันธรรมจึงสามารถน าไปพฒันาสินคา้และ
บริการท่ีดีต่อนักท่องเท่ียวและชุมชนได้ จากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ข้อมูลส าคญัซ่ึงมีความคิดเห็นท่ี
สอดคลอ้งในเร่ืองการบริการดงัน้ี 

  “บริการดว้ยใจหรือท่ีเรียกวา่ Service Mild จึงถือเป็นจุดแขง็หลกัของความ
เป็นไทย เพราะเป็นวฒันธรรมไทยท่ียงัเป็นท่ีต้องการของตลาด คุณก็ลองดูท าไม
พยาบาลไทยจึงเป็นท่ีตอ้งการของตลาดโลก ผลิตเท่าไหร่ก็ไม่พอ แต่โรงพยาบาลใน
ไทยกลบัขาดแคลน” ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 2 

  “การบริการอาหารของคนไทย มีความไม่เหมือนกนักบัต่างประเทศ คือมี
การใส่ใจลูกคา้ เหมือนกบัญาติ หรือคนท่ีเรานบัถือ ซ่ึงมนัเป็นส่ิงท่ีปลูกฝังมาตั้งแต่
รุ่นก่อนๆ” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 12 

 “วฒันธรรมอาหารของกรุงเทพก็คือความเป็นไทยในแบบรัตนโกสินทร์ท่ี
มีอายมุากกวา่ 200 ปี ซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์ท่ีสืบต่อกนัมาทั้งทางดา้นวฒันธรรม ประเพณี 
ไม่ว่าจะเป็นวฒันธรรมการรับประทานอาหาร การแต่งกาย ตลอดจนการใช้
ชีวิตประจ าวนั ก็ลว้นเร่ิมตน้มาจากกรุงเทพมหานครเป็นหลกั เช่น สมยัรัชกาลท่ี 4 
ชาวสยามท่ีมีฐานะดี เร่ิมรับวฒันธรรมการใช้ช้อนส้อมและมีดเข้ามาเป็นแบบ
แผนการกินอาหาร และวฒันธรรมการปรุงอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ไม่วา่จะเป็นแกง
มัสมั่น ต้มย  า และผดัไท ซ่ึงเหล่าน้ีก็มีจุดก าเนิดมาจากวฒันธรรมอาหารของ
กรุงเทพมหานคร ตลอดจนการแต่งกายแบบรัตนโกสินทร์ก็แบบมาตรฐานท่ียอมรับ
มาจนถึงปัจจุบนั” ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 3 

 การสร้างความคิดสร้างสรรค์ท่ีดี จึงร่วมกันทั้ งภาครัฐและเอกชนในการสร้างคุณค่า 
ในด้านวฒันธรรมการรับประทานอาหารในกรุงเทพ โดยการปรับปรุงการจดัอาหารสะท้อนให้ 
เห็นถึงวฒันธรรมท่ีมีกนัมาอย่างยาวนาน ซ่ึงการศึกษาดูงานเร่ืองวฒันธรรมดา้นอาหารของผูว้ิจยั 
พบว่า วฒันธรรมสามารถสร้างคุณค่าด้านการตลาดอย่างย ัง่ยืน ตวัอย่าง คือ การท่องเท่ียวของ
ประเทศญ่ีปุ่นท่ีมีการใชว้ฒันธรรมการรับประทานอาหารแบบป่ินโต พร้อมการแสดงฟ้อนร าแบบ
ญ่ีปุ่น นอกจากสร้างความเพลินเพลิดยงัสร้างความประทบัใจใหก้บัผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย ซ่ึงสอดคลอ้ง
กับการท่องเท่ียวของประเทศเกาหลีใต้ ท่ีเน้นการใช้วฒันธรรมการรับประทานประเภท กิมจิ 
(Kimchi) และไก่ตุ๋นโสม (Samgyetang) โดยอาหารทั้งสองอยา่งเป็นอาหารประจ าชาติของเกาหลีใต้
อีกดว้ย ท าใหท้ราบไดว้า่การสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีตอ้งสร้างจากส่ิงท่ีจบัตอ้งได ้คือ รสชาติของอาหาร 
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และส่ิงท่ีจบัต้องไม่ได้ ได้แก่ ความปลอดภยั ความสะอาดของอาหาร ตลอดจนวฒันธรรมการ
รับประทานอาหาร ซ่ึงเป็นการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์จึงตอ้งสร้างมีจุดแข็งในการแข่งขนัดา้นวฒันธรรมการปรุงอาหารในมีเสน่ห์ 
ท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ิน ได้แก่ การน าวตัถุดิบจากต่างประเทศมาใช้ประยุกต์ให้เกิดความ
เหมาะสม วฒันธรรมดา้นการบริการท่ีใส่ใจผูบ้ริโภคและการแต่งกายท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะทอ้งถ่ิน  
 ดงันั้นความคิดสร้างสรรค์และการสร้างคุณค่าทางด้านวฒันธรรม ควรสร้างวฒันธรรม 
การรับประทานอาหารท่ีปลอดภยั ปราศจากสารเคมีต่างๆ และถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ ตลอดจน
การบริการท่ีดี ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีท าให้ภาครัฐสามารถน าไปบริหารการจดัการไดอ้ยา่งเหมาะสมกบัทุกผู ้
ประกอบอาหารในกรุงเทพมหานคร เพราะผูป้ระกอบอาหารมีความหลากหลายจึงไม่สามารถใช้
วฒันธรรมของไทยมาปรับปรุงและพฒันาให้เหมาะสมไดท้ั้งหมด แต่น ามาเป็นเพียงส่วนประกอบ
ในการสร้างมูลค่าในมากข้ึน เช่น วฒันธรรมการฟ้อนร า การแสดงต่างๆ ตลอดจน การแต่งชุดไทย
ในการเสิร์ฟอาหาร เป็นตน้ แสดงให้เห็นว่าวฒันธรรมเป็นจุดอย่างหน่ึงในระบบการท่องเท่ียว แต่
การสร้างการท่องเท่ียวดา้นอาหารตอ้งมีเสน่ห์ดา้นวฒันธรรมดา้นรสชาติอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 
ตลอดจนความสะอาดและปลอดภยัอีกดว้ย 
 2.  การเรียนรู้ดา้นวตัถุดิบ ถือเป็นรากฐานอยา่งหน่ึงของวฒันธรรมการปรุงอาหาร ซ่ึงจากการ
สัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญั พบวา่  

 “การท่ีผูป้ระกอบการอาหารรู้ว่า สามารถบอกท่ีมาของแหล่งวตัถุดิบมา
จากไหน มนัก็มีเร่ืองท่ีรู้กบัลูกคา้ เป็นการชวนคุยอยา่งหน่ึง เพราะเราก็ไม่รู้จะเร่ิมคุย
ไง ก็เร่ิมจากอาหารน้ีแหละ มนัก็ช่วยท าให้พ่อครัวดูดี มีความรู้ด้วย”  ผูเ้ช่ียวชาญ
ทางดา้นอาหารท่านท่ี 1   

  การท่ีผูป้ระกอบการอาหารสามารถบอกท่ีมาของแหล่งวตัถุดิบ (Ingredient Sources)  เป็น
การให้ความส าคญักบัการคดัเลือกวตัถุดิบตน้ทาง ตลอดจนขั้นตอนต่างๆไม่วา่จะเป็นการเก็บรักษา 
การปรุงอาหาร ก็สามารถสร้างภาพลักษณ์ท่ีของร้านอาหารได้อีกด้วย โดยส่ิงเหล่าน้ีเกิดจาก 
การสะสมประสบการณ์ในเร่ืองวตัถุดิบตลอดจากปรุงอาหาร จึงจะสร้างความเช่ือมัน่ใหก้บัผูบ้ริโภค 
ดงันั้นการท่ีจะท าให้ผูบ้ริโภคมีความมัน่ใจในสินคา้ของตน ผูป้ระกอบการควรมีการศึกษาหลัก
สุขาภิบาลอาหาร ตลอดจนแหล่งท่ีมาของวัตถุดิบให้มีความชัดเจน จึงสามารถอธิบายโดย 
ใช้ความคิดสร้างสรรค์และการสร้างคุณค่า เพื่อมาเพิ่มมูลค่าให้กบัสินคา้ของตนเอง เช่น วนัน้ีทาง
ร้านมีการน าผกัปลอดสารพิษ ท่ีสดๆใหม่ๆ จากฟาร์มระบบปิด จึงท าให้ผกัมีรสท่ีหวานกรอบและดี
ต่อสุขภาพ ท าให้ว่าผูป้ระกอบการมีความเอาใส่ใจในเร่ืองของสุขภาพของลูกค้า ซ่ึงลูกค้ามี 
การทดลองรับประทานก็จะเกิดความประทบัใจและมีการมาใช้บริการอย่างต่อเน่ือง โดยท าให ้
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การคน้หาความรู้ด้านวตัถุดิบจากเอกสาร หนังสือด้านการปรุงอาหารและการประสบการณ์ดา้น
อาหารของผูว้ิจยั พบว่าองค์ความรู้ด้านอาหารถือเป็นปัจจยัใหม่ในเร่ืองความคิดสร้างสรรค์และ 
การสร้างคุณค่า เพราะเป็นการสร้างมูลค่าในกบัผูป้ระกอบการ ตลอดจนความรู้ถึงการเลือกใช้
วตัถุดิบท่ีสามารถจบัคู่กนัได้ หรือไม่ควรน ามาจบัคู่กนั เช่น น ้ าส้มสายชูไม่ควรรับประทานคู่กบั 
ผกัท่ีสารแคโรทีน(Carotene) เป็นสารเคมีท่ีพบมากในผกัผลไม้ท่ีมีสีแดง ส้ม เหลือง และเขียว 
ตวัอยา่งเช่น แครอท มะเขือเทศ มะละกอ ซ่ึงไม่รับประทานควรกบัน ้าส้มสายชู หรือการรับอาหารท่ี
มีธาตุเหล็ก และอาจมีผลต่อการดูดซึมของแคลเซียมก็ไม่ควรรับประทานพร้อมกนั  ตลอดจนการ
รับประทานอาหารประเภทน ้ าแกงสาหร่ายในปริมาณท่ีมากก็ส่งผลท าให้ผูรั้บประทานเกิดอาการ
หน้ามืดหรือเป็นลมได้ แต่ก็มีวตัถุดิบท่ีควรรับประทานคู่กบั เช่น กุยช่ายมีคุณสมบติัช่วยลดระดบั
คอเลสเตอรอลในเลือดและสารอลัลิซิน(Alllicin) ยงัมีส่วนช่วยในดูดซึมวิตามินบีท่ีดีอีกด้วย จึง 
ท าให้เกิดการเรียนรู้ดา้นวตัถุดิบมีโอกาสในดา้นการสร้างสรรค์อาหารท่ีมีประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคได้
ในอนาคต ซ่ึงเรียกว่า อาหารรักษาโรคเพราะผูบ้ริโภคมีการรับประทานอาหารท่ีดีมีประโยชน์ 
สะอาดและปลอดภยั ก็ท าให้เกิดความประทบัใจจนสร้างเอกลกัษณ์ท่ีดีกรุงเทพมหานครให้สามารถ
เป็นเมืองแห่งท่ีมีความสร้างสรรคไ์ดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
 ดงันั้นผูป้ระกอบการร้านอาหารและผูป้รุงอาหารจึงควรมีการศึกษาหาความรู้ในคุณสมบติั
ของวตัถุดิบต่างๆ ว่าควรปรุงอาหารให้มีความเหมาะสมต่อผูบ้ริโภค เพราะหากรับประทานแลว้ 
เกิดอันตรายต่อผู ้รับประทานอาหารก็ส่งผลเสียต่อภาพลักษณ์ท่ีดีของกรุงเทพมหานครและ
ผูป้ระกอบการ จึงท าให้ควรมีการให้ความรู้แก่ผูส้ัมผสัอาหารว่า อาหารท่ีดีควรปรุงด้วยวตัถุดิบ 
ท่ีปลอดภยัทั้งสารเคมีและส่ิงท่ีห้ามปรุงร่วมกนั เช่น ประเทศจีนมีการน าหลกัหยินหยาง  (Yin – 
Yang) ซ่ึงแบ่งอาหารออกตามฤทธ์ิร้อนและเยน็ได ้เช่น พริกกระเทียม ขนุนสุก ผกัคะนา้ ตน้กระชาย 
และขา้วเหนียว เป็นตน้ อาหารประเภทหยิน จะมีฤทธ์ิเย็น และมีรสชาติท่ีมีความหวานและฉุน 
ส่วนหยาง จะมีฤทธ์ิร้อน และมีรสชาติท่ีเปร้ียวและเคม็ เช่น แตงกวา แตงโม สาล่ี ผกับุง้ ผกักาดหอม 
และต าลึง เป็นตน้ หรือการรับประทานอาหารตามฤดูกาล เช่น ฤดูหนาว ควรรับประทานอาหาร
ประเภท น ้ าพริก แกงเลียง หรืออาหารท่ีส่วนผสมของพริกไทย กระเทียม เพื่อท าให้ร่างกายอบอุ่น 
ในส่วนฤดูร้อน ควรรับประทานอาหารประเภทฟักเขียว แตงกวา เพราะสามารถช่วยรักษาน ้ าภายใน
ร่างกายดงันั้นวิธีการเลือกใชว้ตัถุจึงเป็นศาสตร์ของผูป้รุงอาหารควรน าวิชาความรู้ท่ีเป็นพื้นฐานทาง
วฒันธรรมมาปรับปรุงใหเ้หมาะสมกบัการปรุงอาหารของตนเอง การน าความรู้ก็มีส่วนในการพฒันา
ความคิดสร้างสรรคแ์ละสร้างคุณค่าในเกิดข้ึน  
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ปัจจุบนัผูป้ระกอบการมีการพฒันารูปแบบของการปรุงอาหารใหมี้รสชาติและตรงกบัความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค ดงันั้นจึงมีการสอบถามผูใ้หข้อ้มูลส าคญัพบวา่ 

 “อาหารในปัจจุบนัมีการเปล่ียนรสชาติท่ีแตกต่างไปกบัในอดีต ซ่ึงมีทั้งขอ้ดี
และขอ้เสียท่ีแตกต่างกนัเช่น ในอดีตประเภทอาหารจีนจะมีรสชาติท่ีเค็มและมนั 
ตลอดจนอาหารญ่ีปุ่นก็มีการน าเอาวตัถุดิบของประเทศไทยมาประยุกต์ในเข้ากับ
วฒันธรรมของชาติอ่ืน เช่น พริก ผกัชี เคร่ืองเทศต่างๆ  ซ่ึงทั้งอาหารทั้งจีนและญ่ีปุ่น
ก็มีการปรับเปล่ียนโดยเป็นการตอบสนองความตอ้งการดา้นรสชาติของผูบ้ริโภคท่ีมี
การพฒันาอย่างต่อเน่ือง แต่ขอ้เสียก็คือการท าให้วฒันธรรมการรับประทานแบบ
ดั้งเดิมสูญหายไป” ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 5 
ดงันั้นจึงวเิคราะห์ไดว้า่ผูป้ระกอบอาหารควรมีการประยกุตใ์หมี้เอกลกัษณ์ของความไทยให้

มากยิ่งข้ึน ซ่ึงสะทอ้นออกมาในการปรุงอาหารและการตกแต่งอาหารให้มีความน่ารับประทานและ
ยงัเป็นคงเอกลกัษณ์ของวฒันธรรมไทย เช่นการตกแต่งอาหารให้มีขนาดท่ีพอดีกบัผูบ้ริโภค เพราะ
ในปัจจุบนัการถ่ายรูปถือเป็นวิถีชีวิตของคนในยุคปัจจุบนั ดงันั้นการประยุกต์การตกแต่งภาชนะ
อาหารในมีความทนัสมยัและน่ารับประทานก็ถือเป็นเอกลักษณ์ของทางร้าน ส่งเสริมเป็นการ
โฆษณาประชาสัมพนัธ์อีกช่องทางหน่ึง  

จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการก็ไดมี้การประยุกต์การจดัการธุรกิจสมยัใหม่เขา้มาใช้ใน
การปรุงอาหารมากข้ึน ได้แก่ การปรับรสชาติในเหมาะสมกับความต้องการของผูบ้ริโภค เช่น 
รสชาติของอาหารไทยท่ีมีรสค่อนขา้งจดัจ้านก็ปรับให้มีความเหมาะสมกบัชาวต่างชาติมากข้ึน 
ตลอดจนการน าเขา้วตัถุดิบเน้ือสัตวจ์ากต่างประเทศไม่วา่จะเน้ือววัจากสหรัฐอเมริกาหรือญ่ีปุ่น เน้ือ
แกะจากออสเตรเลีย เป็นตน้ เน่ืองจากวฒันธรรมการกินของผูบ้ริโภคปรับเปล่ียนไปตามแต่ละยุค
สมยั จึงไม่สามารถใช้เพียงแต่วตัถุดิบทอ้งถ่ินมาพฒันากรุงเทพมหานครให้เป็นแห่งเมืองอาหารท่ี
ย ัง่ยืนได ้โดยผูป้ระกอบการร้านอาหารควรจะประยุกตก์ารปรุงอาหารโดยใชว้ตัถุดิบจากทัว่โลกมา
ปรับปรุงเพื่อให้เหมาะสมกับวฒันธรรมอาหารและความถนัดของผูป้รุงอาหาร ซ่ึงในปัจจุบัน
กรุงเทพมหานครไดช่ื้อว่าเป็นแหล่งอาหารท่ีส าคญัของประเทศ เน่ืองจากเป็นแหล่งศูนยร์วมของ
วตัถุดิบและเคร่ืองปรุงรสต่างๆ ท าให้เกิดประโยชน์ต่อกรุงเทพมหานครในเร่ืองรูปแบบอาหารท่ีมี
ความหลากหลาย ตลอดจนมีร้านอาหารจ านวนมากจึงส่งผลให้ผูป้ระกอบการมีการพฒันาตนเองอยู่
ตลอดเวลา เพื่อสามารถต่อสู้กับคู่แข่งขนัและความต้องการของผูบ้ริโภคได้ ซ่ึงมีความคิดเห็น 
ไม่สอดคล้องกับผู ้เ ช่ียวชาญด้านอาหารในประเด็นการประยุกต์การปรุงอาหาร เน่ืองจาก 
การตอบสนองกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมากเกินไป อาจส่งผลเสียต่อระบบการการพฒันา
เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เพราะหากผูป้รุงอาหารตอบสนอง 
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ดา้นอาหารท่ีไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เช่น อาหารท่ีมีความหวานและอาหารท่ีมีไขมนัค่อนขา้งสูง  
ส่ิงเหล่าก็ส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ท าให้อาหารในกรุงเทพมหานครไม่ถูกหลกัการโภชนาการ
ท่ีดี ดงันั้นภาคผูป้ระกอบการดา้นอาหารควรประยุกต์ดา้นการปรุงอาหารและดา้นการบริการให้มี
ลกัษณะท่ีเหมาะสมและแตกต่างดงัน้ี 

1.ลกัษณะการปรุงอาหาร ซ่ึงจากการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัพบวา่  
“คนในปัจจุบนัเร่ิมหันมากินอาหารเพื่อสุขภาพ ม่ีเน้นการตม้ น่ึง ย่างมากข้ึน 

และเนน้รสสัมผสัท่ีเป็นธรรมชาติ แบบอาหารญ่ีปุ่น ปรุงนอ้ยมาก อาจเป็นเหตุผลท่ี
ท าไมคนญ่ีปุ่นอายุยืน เพราะชีวิตดั้งเดิมกินแต่ปลา แถมปรุงก็น้อย เน้นรสชาติจาก
ของสดๆ แทนการปรุงแต่งแบบสมยัน้ี ท่ีเอะอะโดยใช้ผงชูรส ผงปรุงรส พวกน้ี
ผลเสียต่อคนกินลว้น” ผูป้ระกอบการอาหารท่านท่ี 10 

 “ประเทศไทยสมยัอยุธยา คนไทยยงัไม่รู้จกั ใช้เคร่ืองปรุงเลย ง่ายๆพริกไทย 
ช่ือไทยใช่ไหม แต่บอกเลยไม่ใช่ของพื้นเมืองเลย ของพวกคนยโุรปน าเขา้ พวกซีอ๊ิวก็
คนจีน พวกน ้าปลาก็ไดค้นจีนมาสอนท าให ้เพราะคนไทยปรุงอาหารแบบตม้ ยา่ง น่ึง
มาแต่อดีต พวกแกงก็ไดม้าจากคนอินเดีย เห็นไหม ยงัพื้นฐานของอาหารไทยก็ยงัคือ
พวกแกงจืด ตม้ น่ึงอยูดี่” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 1 
จากการสัมภาษณ์ผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งกบัอาหารและการศึกษาดูงานของผูว้ิจยั พบวา่ การปรุง

อาหารควรเป็นลกัษณะท่ีไม่เนน้การปรุงท่ีใชว้สัดุปรุงแต่งรส เช่น การปรุงแบบวถีิธรรมชาติ เรียกวา่ 
Slow Food ท่ีเป็นการเน้นรสสัมผสัของอาหารให้กับผูบ้ริโภค เพราะการปรุงแบบวิถีธรรมชาติ
ค่อนข้างเหมาะสมกับวฒันธรรมอาหารของไทย เน่ืองจากวฒันธรรมการกินของท้องถ่ินจะมี 
การปรุงอาหารท่ีมีการใชว้ตัถุดิบท่ีน ามาธรรมชาติทั้งสิน จึงท าให้เป็นเสน่ห์อย่างหน่ึงของการปรุง
อาหาร ซ่ึงในปัจจุบนัการปรุงแบบนิยมในต่างประเทศ โดยเฉพาะในประเทศญ่ีปุ่นซ่ึงมีการปรุง 
ในรูปแบบน้ีจนไดรั้บการเป็นเมืองแห่งอาหารอีกดว้ย ดงันั้นการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ย
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานครควรเร่ิมตน้จากวฒันธรรมการปรุงอาหารท่ีเรียบง่าย 
แต่มีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมกับทุกเพศทุกวยั โดยอาจมีการน าวตัถุดิบจากต่างประเทศ 
การผสมกนัเพื่อตอบสนองความพึงพอใจของผูบ้ริโภค แต่ผูป้ระกอบควรค านึงถึงรสชาติท่ีเหมาะสม 
ตลอดจนการปรุงอาหารท่ีตอ้งสะอาดและปลอดภยั เพราะส่ิงเหล่าน้ีจะท าให้มุ่งการเป็นเมืองแห่ง
อาหารอยา่งย ัง่ยืน เน่ืองจากกรุงเทพมหานครไม่เป็นแหล่งผลิตของวตัถุดิบ แต่เป็นเพียงจุดศูนยร์วม
ของวตัถุดิบท่ีหลายหลาก ดงันั้นภาครัฐและผูป้ระกอบการควรจะมีการตรวจสอบและพิจารณา
วตัถุดิบท่ีน าเขา้มาจ าหน่ายในพื้นท่ี ซ่ึงภาครัฐควรลงพื้นท่ีในการตรวจสอบวา่วตัถุดิบ ตลอดจนการ
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ปรุงอาหารของผูป้ระกอบการอาหารว่ามาตรฐานตามขอ้กฎหมายสาธารณสุข เพื่อเป็นการสร้าง
มาตรฐานใหก้รุงเทพมหานครเป็นเมืองอาหารอยา่งแทจ้ริง 

2. การปรุงอาหารใหถู้กหลกัโภชนาการ โดยการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัพบวา่   
“คนกินในสมยัน้ี เร่ิมใส่ใจต่อการกินมากข้ึน ไม่กินหวาน มนั เคม็ กินเน้ือท่ีไม่

มนั คุณก็ตอ้งปรับตวัให้ลูกคา้ดีๆ จะไดรู้้ว่าตอ้งการอะไร” ผูป้ระกอบการอาหาร 
ท่านท่ี 12 

 “เด๋ียวน้ีการสอนท าอาหาร หรือท าอาหารให้ เปล่ียนไปนะ ตอ้งใส่ใจต่อคน
กินมากข้ึน บางคนแพแ้ป้ง อาหารทะเล ก็ตอ้งถามให้รู้ก่อนนะ ถา้คนกินแพข้ึ้นมา 
ซวยแน่ๆยิง่เป็นเมืองนอก สั่งปิดร้านไดง่้ายๆ” ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 2 
จากการสัมภาษณ์ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัอาหารและการศึกษาเอกสารดา้นโภชนาการ พบวา่

การปรุงอาหารให้ถูกหลกัโภชนาการถือได้เป็นโอกาสท่ีสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีของผูป้ระกอบการ 
เน่ืองจากผู ้บริโภคมีการใส่ใจดูแลต่อสุขภาพมากข้ึน ดังนั้ นการท่ีผู ้ปรุงอาหารมีการน าหลัก 
ธงโภชนาการของกระทรวงสาธารณสุขมาปรับปรุงให้เหมาะสมกบัผูบ้ริโภค โดยมีการแจกแจง
รายละเอียดของวัตถุ ดิบ  ตลอดจนจ านวนแคลอร่ี(Calories) ซ่ึ ง เ ป็นการบ่งบอกถึงคุณค่า 
ทางโภชนาการ ประกอบดว้ย พลงังาน น ้ าตาล ไขมนั และโซเดียม เป็นตน้ โดยส่ิงเหล่าน้ีจะเป็น
อนัตรายต่อผูบ้ริโภคหากมีการรับประทานมากกว่าความจ าเป็นต่อร่างกายในแต่ละวนั จึงควรเป็น
หน้าท่ีของผู ้ประกอบการธุรกิจท่ีแสดงถึงความห่วงใยต่อสุขภาพของผู ้บริโภค เช่นเดียวกับ
อุตสาหกรรมอาหารท่ีมาบ่งบอกส่ิงเหล่าน้ีตามมาตรฐานอุตสาหกรรมและกฎหมายท่ีภาครัฐได้
ก าหนดไว ้ ดงันั้นผูใ้ห้บริการอาหารศึกษาหลกัสุขาภิบาลและการสาธารณสุขและแสดงถึงวตัถุดิบ
ต่างๆ เพื่อป้องกนัผูบ้ริโภคจากการแกแ้พว้ตัถุดิบบางชนิด เช่น นม ไข่ แป้ง ซ่ึงวตัถุดิบเหล่าน้ีเร่ิมมี 
ผูแ้พม้ากข้ึนเร่ือยๆ ดงันั้นการบ่งบอกไม่มีแต่การรักษาสุขภาพของผูบ้ริโภค แต่ยงัเป็นการสร้าง
ลกัษณ์ท่ีดีต่อผูป้ระกอบการ ตลอดจนป้องกนัการฟ้องร้องท่ีอาจจะเกิดข้ึนในอนาคต  

หลักสุขาภิบาลและการสาธารณสุขถือเป็นการจดัการและควบคุมดูแลชุมชนให้มีความ
สะอาดและความปลอดภยั โดยมีการจดัการความรู้ขั้นพื้นฐานทั้งทางร่างกาย จิตใจ และการควบคุม
โรคติดต่อต่างๆ เพื่อป้องกันความปลอดภยัให้แก่ชุมชนโดยรอบ ไม่ว่าเป็นโรคอาหารเป็นพิษ  
โรคจากสัตวน์ าโรคต่างๆ ซ่ึงการให้ความรู้และบงัคบัใช้ทางดา้นกฎหมายตอ้งมีภาคประชาชนใน
ทอ้งถ่ินมีส่วนร่วมในการพฒันาท่ีมีความย ัง่ยืนและมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสร้างความตระหนกัรู้
ของภาคประชาชนและภาคผูป้ระกอบการให้เห็นถึงความส าคญัของการจดัการท่ีดีดา้นสุขอนามยั 
ซ่ึงการรณรงคจ์ากภาครัฐอาจไม่มีความส าคญัเท่ากบัส่ิงท่ีประชาชนสามารถสัมผสัไดจ้ากการบริการ
หรือส่ิงท่ีพบเห็นในชีวิตประจ าวนั จากการสัมภาษณ์บุคลากรกรุงเทพมหานคร พบวา่ การจะพฒันา
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ให้กรุงเทพมหานครมุ่งไปสู่เมืองอาหารด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ภาครัฐควรจะมี 
การวางแผนนโยบายในการก าหนดทิศทางของอาหารสร้างสรรค ์โดยเป็นก าหนดระบบการจดัการ
ธุรกิจด้านอาหารท่ีมีส่วนส่งเสริมการท่องเท่ียวเป็นอย่างมาก ท าให้การรับประทานอาหารเป็น
องคป์ระกอบการท่องเท่ียวท่ีส าคญัประการหน่ึงท่ีสามารถดึงดูดนกัท่องเท่ียวให้เดินทางมาท่องเท่ียว
ในกรุงเทพมหานคร เน่ืองจากอาหารสามารถบอกถึงเอกลกัษณ์ของพื้นท่ี วถีิชีวติและวฒันธรรมของ
ทอ้งถ่ิน รวมทั้งสามารถน าเสนอประสบการณ์ท่ีแปลกใหม่ใหก้บันกัท่องเท่ียว จึงท าใหก้ารท่องเท่ียว
เชิงอาหารซ่ึงเป็นรูปแบบการท่องเท่ียวท่ีมีลกัษณะท่ีมุง้เนน้ความสนใจพิเศษของนกัท่องเท่ียว โดย
ใช้อาหารเป็นปัจจยัหลกัในการสร้างประสบการณ์การของนักท่องเท่ียวท่ีสามารถท าได้โดยผ่าน
ประสาทสัมผสัทั้ง 5 ไดแ้ก่ รูป รส กล่ิน เสียง สัมผสั โดยการสัมภาษณ์ผูใ้ห้สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐ
ท่านท่ี  31 ไดมี้การแนะน าการวางแนวทางให้ผูป้ระกอบการอาหารเป็นแนวทางในการปรุงอาหาร
ดงัต่อไปน้ี 

1. อาหารสะอาดและปลอดภยั เป็นมาตรฐานหลกัของกรุงเทพหานครในการส่งเสริมให้
ผูป้ระกอบการมีการปรุงอาหารให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยเน้นดูแลความสะอาดตั้ งแต่
กระบวนการเตรียมวตัถุดิบท่ีใชท้  าอาหาร ตอ้งมีคุณภาพดี มีความสะอาดและปราศจากจากสารเคมีท่ี
เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค มาจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได้ หรือต้องมีกระบวนการท าความสะอาด
สารเคมีท่ีอาจปนเป้ือนมาตั้งแต่การเพาะปลูกและการขนส่ง ซ่ึงการสร้างพฤติกรรมของผูบ้ริโภค
ตระหนกัรู้ถึงการบริโภคอาหารไม่ดีต่อสุขภาพจะส่งผลเสียต่อไปในการอนาคต  

2. อาหารตามหลกัโภชนาการ คือ อาหารปรุงอาหารดว้ยการย  า ตม้ น่ึง ลดอาหารประเภท
ด้วยวิธีการผดัหรือทอด และอาหารท่ีมีรสหวานจดั เค็มจดั เป็นตน้ เลือกรับประทานตามหลกัธง
โภชนาการ และมีการเลือกรับประทานผกัและผลไมห้ลากสีหรือให้ครบ 5 สี เพื่อให้ไดคุ้ณค่าทาง
โภชนาการท่ีตรงกบัความตอ้งการของร่างกาย 

3. อาหารตามวฒันธรรม คือ อาหารประจ าเมืองท่ีนิยมรับประทานจนเกิดเป็นเอกลกัษณ์
ของทอ้งถ่ิน ซ่ึงอาจมีการปรุงตามแบบดั้งเดิมหรือมีการปรับปรุงให้เขา้กบัยคุสมยั และเหมาะสมกบั
ผูบ้ริโภค เช่น ตม้ย  ากุง้ ผดัไท ส้มต า เป็นตน้ 

4. อาหารเป็นยา คือ การปรุงอาหารเพื่อให้เหมาะสมกบัผูบ้ริโภค ซ่ึงเป็นการใช้สมุนไพร
เขา้มามีวตัถุดิบในการประกอบอาหาร ท าให้เกิดอตัลกัษณ์และคุม้ค่าของอาหาร ท่ีสามารถท าให้
ผูบ้ริโภคเพลิดเพลินกบัสัมผสัทั้ง 5 ยงัช่วยให้เสริมสร้างสมรรถภาพทางร่างกายของผูบ้ริโภคให้มี
ความแขง็แรงข้ึน ซ่ึงอาจท าใหส้ามารถลดใชย้าปฏิชีวนะะบางชนิดท่ีเป็นอนัตรายลงได ้ 

ดงันั้นหลกัสุขาภิบาลและการสาธารณสุขถือเป็นการจดัการและควบคุมดูแลชุมชนให้มี
ความสะอาดและความปลอดภยั โดยมีการจดัการความรู้ขั้นพื้นฐานทั้งทางร่างกาย จิตใจ และการ
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ควบคุมโรคติดต่อต่างๆเพื่อป้องกันความปลอดภัยให้แก่ชุมชนโดยรอบ ซ่ึงแนวคิดเร่ืองวาง
ยุทธศาสตร์กรุงเทพมหานครเมืองอาหารปลอดภยั เป็นแนวทางดา้นพฒันาหลกัสุขา ภิบาลอาหาร
และหลกัโภชนาการซ่ึงการปรุงอาหารให้ถูกกบัหลกัโภชนาการอาหารและอาหารตามวฒันธรรม 
ตลอดจนอาหารท่ีเป็นยา เป็นแนวทางในความคิดสร้างสรรค์ดา้นอาหารต่อไปในอนาคต โดยการ
ร่วมมือระหวา่งภาครัฐ ภาคเอกชน และประชาชน ควรท างานร่วมกนัใหก้ารถ่ายทอดองคค์วามรู้ดา้น
หลกัการสาธารณสุขเพื่อเป็นการพฒันาความรู้ของผูป้ระอบการอาหารและผูบ้ริโภค ให้มีการปรุง
อาหารและรับประทานอาหารท่ีดี ตลอดจนปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ 

1.2. การทะนุบ ารุงรักษาภาคการเกษตร (Farm Life Preservation) หมายถึง การเก็บรักษา
และการควบคุมวตัถุด้านการเกษตรให้มีความปลอดภยัจากสารเคมีและสารปนเป้ือน จากการ
สอบถามผูใ้ห้บริการอาหารพบวา่ พฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อคุณภาพวตัถุดิบท่ีปลอดภยัต่อสารเคมี 
และสัตว์รบกวนต่างๆ เพราะมีกระแสรักสุขภาพในปัจจุบัน ซ่ึงสอดคล้องกับการสัมภาษณ์
ผูป้ระกอบการว่าพฤติกรรมความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัปรับเปล่ียนไปมากกว่าในอดีต 
เช่น ความสะอาดภายในพื้นท่ีตลาด ความสะดวกในการจบัจ่าย สินคา้ตอ้งมีมาตรฐานทั้งดา้นราคา 
คือไม่มีการโกงน ้ าหนัก และราคาเหมาะสม โดยสินค้าท่ีผู ้บริโภคเลือกส่วนมากคือสินค้าท่ี 
ปลอดภยัจากสารเคมีทุกประเภท ซ่ึงเป็นสินคา้ท่ีมีส่ิงท่ีห่อหุ้มเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนต่างๆ ซ่ึง
ผูป้ระกอบการจะไดรั้บรองมาตรฐานดา้นความรักษาจากหน่วยงานของรัฐท่ีเขา้มาควบคุมมาตรฐาน
ด้านความสะอาดอีกขั้นตอนหน่ึง โดยจะตรวจสอบมาตรฐานด้านต่างๆเช่น มาตรฐานด้านความ
สะอาดทั้งในพื้นท่ี และรอบบริเวณตลาด ผูป้ระกอบการจึงตอ้งมีระยะก าหนดเวลาท าการท่ีเหมาะสม
กบัพื้นท่ีนั้น ซ่ึงตอ้งมีการก าหนดให้มีการท าความสะอาดในพื้นท่ีขายของตนเองทุกวนั เพื่อป้องกนั
สัตวพ์านะต่างๆ และมีการก าหนดมาตรฐานให้ผูค้า้ผลิตตลอดจนจดัหาสินคา้หรือวตัถุดิบ ตอ้งเป็น
สินคา้ท่ีปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ เช่น สารฟอร์มาลีน สารกนัรา สารบอแรกซ์ สารเร่งเน้ือแดง และ
ยาฆ่าแมลง เป็นตน้ นอกจากน้ีผูป้ระกอบการในตลาดจะมีการแบ่งจ าหน่ายสินคา้และวตัถุดิบก็
จะตอ้งมีมาตรฐานในเร่ืองเคร่ืองชัง่และมีการบรรจุสินคา้ท่ีเป็นมาตรฐาน เพื่อน าส่งไปยงัผูบ้ริโภคใน
ขั้นตอนต่อไป 

 “ผูป้ระกอบการอาหารควรจะใส่ใจต่อการคดัเลือกวตัถุดิบใหมี้ความปลอดภยั
เช่นกนั ซ่ึงในปัจจุบนัพบว่า ร้านอาหารท่ีให้บริการอาหารเพื่อสุขภาพมีแนวโน้มท่ี
เพิ่มปริมาณข้ึน โดยร้านเหล่าน้ีจะมีการสั่งซ้ือผกัจากผูผ้ลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพ จึง
อาจจะมีราคาท่ีสูงกว่าผกัแบบปกติ แต่ผูบ้ริโภคท่ีมีก าลงัก็จะหาซ้ือมาบริโภคเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการส่วนตวัและกระแสรักษาสุขภาพในปัจจุบนั ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัการสัมภาษณ์ผูผ้ลิตผกัปลอดภยัพิษ” ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 2 
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 พบว่า ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีความตอ้งการผกัปลอดสารพิษมากยิ่งข้ึน จึงท าให้ยอดสั่งซ้ือ
ในแต่ละวนัไม่สามารถผลิตไดเ้พียงพอกบัความตอ้งการ ท าให้ตอ้งขยายกิจการโดยมีความร่วมมือ
กนัภายในเครือข่ายผูผ้ลิต และสร้างองคค์วามรู้แก่ผูท่ี้มีความสนใจ เขา้มาร่วมธุรกิจผกัปลอดสารเคมี 
ซ่ึงผกัเหล่าน้ีจะมีการควบคุมการผลิตท่ีทนัสมยั ไม่วา่จะเป็นใชร้ะบบปิดในการปลูก มีระยะเวลาใน
เก็บ ตลอดจนการควบคุมสภาพอากาศ อาหารและน ้า เพื่อเป็นการป้องกนัโรคและแมลงต่างๆท่ีมีผล
ต่อการเจริญเติบโตของผกัและผลไม ้โดยในปัจจุบนับริษทัของผูใ้ห้สัมภาษณ์มีการส่งผกัวนัละ
มากกว่า 100 กิโลกรัม ไม่ว่าเป็น ผ ักบุ้ง ผ ักกาด ผ ักคะน้า ให้แก่ผู ้ค้าว ัตถุดิบและร้านค้าใน
กรุงเทพมหานคร ดงันั้นถา้ภาครัฐตอ้งการพฒันาคุณภาพดา้นการจดัการบริหารกรุงเทพมหานคร 
ควรจะมีนโยบายส่งเสริมให้ภาคประชาชนตลอดจนผูป้ระกอบการรับรู้ถึงความปลอดภยัในเร่ืองผกั
และผลไม ้ตลอดจนเคร่ืองปรุงรสต่างๆ เช่นมีการประกาศร้านคา้มีท่ีการให้วตัถุดิบท่ีปลอดสารพิษ 
และร้านอาหารท่ีมีความสะอาด ตลอดจนร้านอาหารมีท่ีมาตรฐาน มิใช่ให้รางวลัเพื่อสร้างลกัษณ์
ให้แก่ทอ้งถ่ินเพียงอยา่งเดียว เพื่อส่ิงเหล่าจะเป็นตวัส่งเสริมคุณค่าในแง่การผลิตสินคา้ให้มีความคิด
สร้างสรรค ์และยงัส่งเสริมคุณภาพชีวติท่ีดีใหแ้ก่ภาคผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

จากการสัมภาษณ์สนทนากลุ่ม (Focus Group)ในเร่ืองความปลอดภยัดา้นวตัถุดิบ พบวา่ 
 “คนกินก็มีหลายประเภท สุขภาพจา้ก็มี ไม่ห่วงใยอะไรเลยก็มี” ผูใ้หส้ัมภาษณ์

ภาคเอกชนท่านท่ี 2 
 “แต่ในปัจจุบนักระแสสุขภาพมาแรงนะ เด๋ียวน้ีร้านขายผกัปลอดพิษนิยมมาก

ข้ึนนะ เราก็ควรหาของแบบน้ีมาขายบา้ง ถึงมนัจะมีราคาแพง ก็เหอะ ผมวา่คนกินก็
พร้อมจ่าย ถา้ของมนัดีจริง” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 4 

“เคยสั่งมาใชท่ี้ร้านนะ แพงไหม ก็ไม่นะ ผกับุง้ กวางตุง้ตน้ก็จะเล็กหน่อย มนั
ต่างกบัพวกปลูกแบบทัว่ไปเลย ท่ีตน้จะใหญ่ๆอวบๆ ดูน่าทาน แต่คนขายผกัปลอด
สารพิษเคยบอกว่า อร่อย หวานกว่า ผกัทัว่ไป เออ…จริงมนัก็จริงอร่อยกว่าจริงๆ” 
ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 1 
ผูบ้ริโภคจึงควรมีความตอ้งการวตัถุดิบมีความปลอดภยัต่อตนเอง ซ่ึงกลุ่มเหล่าน้ีตระหนกั

ถึงคุณภาพชีวิต จึงท าให้ยอมจ่ายเงินในราคาท่ีสูงเพื่อแลกกบัอาหารท่ีดีมีคุณภาพ ซ่ึงจะมีความ
แตกต่างกนัระหวา่งวตัถุดิบท่ีปลูกแบบวิธีธรรมชาติกบัวตัถุดิบท่ีปลูกวิธีพาณิชย ์โดยวตัถุดิบท่ีปลูก
โดยวิธีธรรมชาติจะมีความสด มีรสชาติท่ีหวานกรอบและกรอบ ถึงแมจ้ะมีขนาดท่ีเล็กกว่ามากแต่
เป็นการบริโภคเพื่อคุณภาพชีวิต ผูบ้ริโภคจะมกัเลือกผกัเหล่าน้ีมารับประทาน ดงันั้นผูป้ระกอบควร
จะใส่ใจต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีการเปล่ียนไปในการเลือกวตัถุดิบใหม้ากข้ึน  
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ในปัจจุบนัพบวา่พื้นท่ีเพาะปลูกทางเกษตรกรรมทั้งในกรุงเทพมหานครและประเทศไทยมี
จ านวนพื้นท่ีเพาะปลูกท่ีน้อยลง เน่ืองจากการขยายตวัทางเศรษฐกิจและสังคมไปสู่ท้องถ่ินตาม
ชนบทมากข้ึน จึงท าให้พื้นท่ีเพาะปลูกส่วนใหญ่ไดถู้กปรับเปล่ียนไปเป็นอุตสาหกรรม แหล่งธุรกิจ 
และท่ีพกัอาศยั จึงท าให้ภาครัฐจึงมีมาตรฐานในการรักษาและทะนุรักษาในอาชีพทางเกษตรกรรม  
คงอยูคู่่กบัสังคมไทยต่อไป จากการศึกษาเอกสารแผนแม่บทเพื่อพฒันาเกษตรกรรม พ.ศ. 2560-2564
พบวา่ การเกษตรในประเทศไทยนอกจากยงัประสบกบัปัญหาทางภยัธรรมชาติ ยงัประสบปัญหาใน
การจดัการดา้นโดยเฉพาะดา้นประสิทธิภาพการผลิต (Productivity) ซ่ึงท าให้เกษตรกรมีค่าใช้จ่าย 
ต่อไร่ค่อนสูง แต่ได้ผลผลิตและรายได้ท่ีลดลง เน่ืองจากเกษตรกรขาดองค์ขาดรู้ในการจัดการ 
ดา้นผลิต ขาดความรู้ดา้นการศึกษา คน้ควา้และวจิยัในการประกอบอาชีพแบบสมยัใหม่ จึงท าใหเ้กิด
การวางแผนท่ีผิดพลาดไม่ว่าจะเป็นความตอ้งการของตลาด การวางแผนก าลงัผลิต และขาดองค์
ความรู้ในการผลิตสินค้าการเกษตรท่ีปลอดภยัต่อส่ิงแวดล้อมและผูบ้ริโภค ไม่ว่าจะการใช้ปุ๋ย
สารเคมีหรือสารเคมีเพื่อฆ่าศตัรูพืชท่ีเกินมาตรฐาน แสดงให้เห็นว่าเกษตรกรของไทยยงัขาดการ
พฒันาท่ีมีความย ัง่ยืน จึงควรให้ภาครัฐ หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง และกรุงเทพมหานครควรมีการให้
ความรู้และเกษตรกรไม่ว่าเป็นการศึกษาปัญหา การอบรม ถ่ายทอดองคค์วามรู้ดา้นเทคโนโลยีทาง
การเกษตรสมยัใหม่  ซ่ึงพบวา่ปัญหาท่ีเกษตรกรประสบปัญหาต่างๆมีดงัน้ี  
 1. เกษตรกรขาดความรู้ในดา้นการผลิต กล่าวคือ เกษตรกรยงัไม่มีการศึกษาวา่ปริมาณความ
ตอ้งการของตลาด แต่ค านึงแต่ราคาของผลผลิตวา่สินคา้การเกษตรท่ีมีราคาสูงก็จะนิยมปลูกกนัอย่าง
แพร่หลาย โดยไม่ค  านึงถึงจ านวนท่ีออกมาในภายหลงั ซ่ึงส่งผลใหร้าคาของวตัถุดิบทางการเกษตร
เหล่าน้ีมีราคาท่ีตกต ่าลงเร่ือยๆ เพราะปริมาณของผลผลิตท่ีมีมากเกินกวา่ความตอ้งการของตลาดและ
คุณภาพไม่ได้มาตรฐาน เน่ืองจากเกษตรกรขาดความรู้ในด้านการคัดเลือกพันธ์ุ ความรู้ด้าน
ทรัพยากรดา้นดิน ความรู้ในการักษาและการใชปุ๋้ย สารเคมีต่างๆ ดงันั้นภาครัฐหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง
ควรใหอ้งคค์วามรู้และเทคโนโลยต่ีางๆแก่เกษตรกร โดยเป็นการร่วมมือกบัภาคเอกชนในการจดัการ
เคร่ืองมือและเทคโนโลยีต่างๆ เพื่อสามารถพฒันาการเกษตรกรรมของประเทศในมีความย ัง่ยืน
ต่อไป 
 2. เกษตรกรขาดความรู้ดา้นการสร้างมูลค่าใหก้บัสินคา้ กล่าวคือ เกษตรกรยงัมีการประกอบ

อาชีพแบบท่ีมีการใช้ปุ๋ยและสารเคมีในการเพาะปลูก ก็ยิ่งท าให้ส่งผลผลเสียต่อภาพลกัษณ์อาชีพ

เกษตรกรรมของไทย แต่ในปัจจุบนัความตอ้งการของผูบ้ริโภคมีความตอ้งการในการบริโภคสินคา้ท่ี

ปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ ซ่ึงถึงเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้อีกทางหน่ึง 

เพราะสินค้าเหล่าน้ีสามารถสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรได้อีกแนวทางหน่ึง ตลอดจนการน า
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ผลิตภณัฑ์มาแปรรูปก็เป็นอีกแนวทางท่ีภาครัฐและภาคเอกชนก็ต้องให้ความรู้และเทคโนโลยี 

ผลผลิตทางเกษตรสามารถแปรรูปเป็นสินคา้ท่ีมีความตอ้งการของตลาดไดต่้อไป 

3.เกษตรกรขาดความรู้ด้านการเปล่ียนแปลงเทคโนโลยี กว่าคือ การเกษตรมีการพฒันา
เทคโนโลยีทั้งด้านการส่ือโฆษณาในการชวนเช่ือให้ใช้สินคา้ทั้งปุ๋ย สารเคมี เมล็ดพนัธ์ุท่ีไม่มีได้
มาตรฐาน ท าให้เกษตรกรสูญเสียทั้งเงินและไม่ไดสิ้นคา้ท่ีมีมาตรฐาน จนท าให้การเพาะปลูกพืชผล
ทางการเกษตรด้อยคุณภาพ ตลอดจนการเขา้มาของปุ๋ยและสารเคมีท่ีมีความสะดวกและสามารถ
จ ากดัศตัรูพืชไดอ้ยา่งรวดเร็ว จนท าใหเ้กษตรกรลืมการเพาะปลูกแบบดั้งเดิมท่ีเป็นมิตรกบัธรรมชาติ
และส่ิงแวดลอ้มทั้งดา้นดินและน ้ า ซ่ึงท าให้เกิดแหล่งดินเส่ือมโทรมมากข้ึนในประเทศ จนท าให้
เกษตรกรตอ้งมีการใชปุ๋้ยและสารเคมีท่ีเพิ่มมากข้ึน จนบางพื้นท่ีไม่สามารถเพาะปลูกไดด้ั้งเดิม เพื่อ
ความอยู่รอดของเกษตรกรท าให้เกิดปัญหาการบุกรุกไปยงัเขตสงวนต่างๆ ดังนั้ นภาครัฐและ
ภาคเอกชนควรมีนโยบายและส่งการท าเกษตรอินทรียท่ี์ประสบความส าเร็จจะตอ้งมีการใช้หลกัการ
จดัการทางด้านระบบนิเวศโดยสารชีวภณัฑ์และจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ในการจดัระบบการผลิต
เกษตร โดยน าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกตก์บัการให้ความรู้โทษของการใชส้ารเคมี ไม่วา่
เป็นผลกระทบต่อสุขภาพ ร่างกายของตนเองและผู ้โภค ตลอดจนเป็นการเพิ่มต้นการผลิต
เกษตรกรรมอีกดว้ย 

4. เกษตรกรขาดความรู้ด้านการบริหารจดัการ กล่าวคือ  เกษตรกรของไทยส่วนใหญ่ยงัขาด
ความรู้ในดา้นวางแผนการผลิตท่ีอยูใ่นรูปการจดัสรรการใชท่ี้ดิน และการใชท้รัพยากรการผลิตท่ีท า
ให้เกิดประสิทธิภาพและประโยชน์ ตลอดจนไดสิ้นคา้ท่ีดีมีคุณภาพ ซ่ึงเป็นการบริการจดัการยงัช่วย
ในการลดตน้ทุนการผลิตไดอี้กด้วย  เพื่อท าให้เกษตรกรมีรายไดแ้ละความเป็นอยู่ท่ีดี สามารถลด
ภาระหน้ีสินต่างๆ โดยให้ความรู้เกษตรกรในการจดัท าบญัชีครัวเรือน เพื่อให้รับรู้ถึงรายได้กับ
ค่าใชจ่้ายควรมีความสัมพนัธ์กนั จึงท าใหเ้กษตรมีความตระหนกัในการใชจ่้ายและลดการใชจ่้ายท่ีไม่
จ  าเป็น ซ่ึงท าใหล้ดภาระการก่อหน้ีของเกษตรอีกทางหน่ึง  

5. ภาคเกษตรขาดแคลนบุคลากร กล่าวคือ ประชาชนชาวไทยรุ่นใหม่จะมีแนวโนม้ในการ
ประกอบอาชีพเกษตรกรน้อยลงมีจ านวนลดลง  เน่ืองจากค่านิยมของประชาชนไม่นิยมและไม่
ส่งเสริมให้ลูกหลานประกอบอาชีพเกษตรกรเร่ืองจากเป็นอาชีพท่ีตอ้งท างานหนกั และมีการพึ่งพา
ธรรมชาติท่ีไม่มีความแน่นอนในปัจจุบนั ท าให้เกษตรกรท่ีประกอบอาชีพมีแนวโนม้มีอายุท่ีสูงข้ึน 
ท าให้ประเทศไทยก าลงัประสบปัญหาการขาดแคลนแรงงานภาคการเกษตร หากเป็นเช่นน้ีต่อไป
ภาคการเกษตรก็จะผลิตสินคา้ไดน้อ้ยลงและไม่เพียงพอต่อการบริโภคในประเทศได ้
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ดงันั้นภาครัฐและกรุงเทพมหานครควรมีการส่งเสริม การพฒันา การรักษาอาชีพให้คงอยู่
กบัสังคมไทยต่อไป โดยเป็นการส่งเสริม การให้องค์ความรู้ และการคุม้ครองสิทธิเกษตรกรให้มี
สามารถประกอบอาชีพของตนเองไดอ้ยา่งย ัง่ยนื โดยใชแ้นวทางต่างๆดงัต่อไปน้ี 

1. ภาครัฐควรการจดัสรรท่ีดินใหก้ารท ากินอยา่งเหมาะสม เน่ืองจากพบวา่เกษตรกรไทยบาง
รายไม่ มีพื้ น ท่ี ท่ี เพียงพอหรือพื้น ท่ีท า กินเป็นของตนเอง เ น่ืองจากการภาระหน้ีสิน และ
สภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ เช่น ปัญหาดินเส่ือมภาพ ปัญหาน ้ าท่วม เป็นตน้ ดงันั้นภาครัฐจึงควรมี
การจดัสรรท่ีดินในการท ามากินไม่ว่าจะเป็นการเช่าในระยะยาวเพื่อ การใช้สิทธิในท่ีดิน เพื่อเป็น
บรรเทาการขาดแคลนท่ีดินท ากินของภาคเกษตรกรรม 

2. ภาครัฐควรมีการพฒันาแหล่งน ้ าและจดัระบบชลประทานเพื่อเกษตรกรรม  เน่ืองจาก
อาชีพทางเกษตรกรรมตอ้งอาศยัปัจจยัทางธรรมชาติเป็นหลกั ไม่วา่จะเป็นดิน ฟ้า อากาศ แต่พบว่า
ประเทศไทยประสบปัญหาทั้งภยัแล้งและน ้ าท่วม เน่ืองจากภาครัฐขาดโครงสร้างพื้นฐานด้าน 
การชลประทานท่ีดีและขาดการบริหารจดัการน ้ าท่ีมีประสิทธิภาพ  ดงันั้นภาครัฐควรมีการจดัสรร
งบประมาณในการสร้างฝายทดน ้ า ประตูกกัเก็บน ้ า  คลองส่งน ้ า ควรมีการซ่อมแซมเพื่อสามารถใช้
งานไดเ้ต็มท่ี ตลอดจนการสร้างและซ่อมแซ่มแหล่งเก็บน ้ าตามธรรมชาติ ห้วย หนอง คลอง บึง ให้
พร้อมใชง้านซ่ึงตอ้งเพียงพอกบัความตอ้งการของแหล่งเกษตรและชุมชน  

3.ภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคเกษตร ควรมีการร่วมมือในการพฒันาธุรกิจเพื่อควบคุม
คุณภาพของสินคา้ให้มีความปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือน ภาครัฐสามารถควบคุมราคา 
ท่ีเป็นธรรมใหท้ั้งเกษตรและผูป้ระกอบการอาหาร โดยท่ีการสร้างศูนยต์ลาดคา้ส่งวตัถุดิบและพืชผล
ทางการเกษตรซ่ึงไม่ผา่นพ่อคา้คนกลาง จึงจะท าให้เกษตรกรมีรายไดท่ี้เพิ่มมากข้ึน ตลอดจนภาครัฐ
สามารถก าหนดราคาไดอ้ยา่งแน่นอน จากนั้นควรสร้างความเช่ือมัน่ในการประกอบอาชีพเกษตรกร
ว่าเป็นมีความมัน่คงทางรายได้ โดยมีการจดัองค์ความรู้ในด้านกระบวนการผลิตสินคา้ทางการ
เกษตร การแลกเปล่ียนความรู้ทั้งดา้นการผลิตและเทคโนโลยีต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นการสร้างศูนยก์าร
เรียนรู้ต่างๆ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของเกษตรกรได ้ 

1.3. โครงสร้างพื้นฐานที่ขนาดเหมาะสม (Appropriate Scale Infrastructure) หมายถึง 
สถานท่ีส าหรับใช้ในการบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความเหมาะสมและมีความทันสมัยระบบการขนส่ง 
ตลอดจนระบบศูนยก์ารกระจายสินคา้ คุณภาพของปัจจยัการผลิตอาหารและการบริหารคลงัสินคา้  
เป็นการศึกษาถึงวตัถุดิบในการประกอบอาหาร ตลอดจนการเก็บรักษาว่ามีลกัษณะท่ีถูกตามหลกั
สุขาภิบาล ซ่ึงผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัและการศึกษาจากเอกสารด้านหลักสุขาภิบาลอาหาร พบว่า การ
คดัเลือกวตัถุดิบ เป็นส่ิงส าคญัในกระบวนการผลิตอาหาร โดยผูป้ระกอบการอาหารมีส่วนหน้าท่ี 
ในการรับผิดชอบต่อสังคม ไม่วา่จะเป็นคดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคซ่ึงไม่ควร
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ค านึงถึงตน้ทุนเพียงอยา่งเดียว แต่มีหลากหลายวิธีในการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ เช่น การสั่งซ้ือ
วตัถุดิบจากผูผ้ลิตสินค้าท่ีรับรองมาตรฐานหรือผูผ้ลิตสินค้าโดยตรง ไม่ว่าจะเป็นเน้ือสัตว์ ผกั
ปลอดภัยสารเคมี เป็นต้น ถึงแม้ผูส่้งวตัถุดิบจะมีมาตรฐานแต่อาจมีส่ิงปนเป้ือนท่ีเกิดข้ึนจาก
ธรรมชาติหรือขั้นตอนการผลิตวตัถุดิบ ซ่ึงผูป้ระกอบอาหารจะมีเป็นหน้าท่ีคดัแยกตลอดจนล้าง
ความสะอาดโดยวิธีทางธรรมชาติ เช่นการลา้งน ้ าสะอาด หรือ สารจ าพวก ด่างทบัทิมใน ผกัและ
ผลไม้ ท่ีอาจมีคราบดิน ตลอดจนสารเคมีบางชนิดปะปนมากบัวตัถุดิบเหล่าน้ี ซ่ึงการเก็บรักษา
วตัถุดิบ จ าพวกผกั และผลไม ้จะมีวิธีการเก็บรักษาวิธีท่ีต่างๆกนัไปตามแต่ละวตัถุดิบ เช่น ผกัใบ
เขียว เป็นผกัท่ีทนสภาพอากาศไดน้้อยท่ีสุด ไดแ้ก่ ผกักาดแกว้ ผกับุง้ คะนา้ กะหล ่า เป็นตน้ ดงันั้น
การเก็บรักษาตอ้งใช้การควบคุมดว้ยการแช่ในอุณหภูมิความเยน็ท่ีประมาณ 6-8°C และไม่ควรเก็บ
เกิน 3-5 วนั ซ่ึงวตัถุดิบเหล่าน้ีควรการล้างและน าไปใช้งานทนัที เพราะอาจเกิดการเน่าเสียหรือ
สูญเสียวิตามินท่ีส าคญัได ้ซ่ึงแตกต่างจากพืชจ าพวกไมเ้ล้ือยท่ีความทนทานสูงกว่า เช่น แตงกวา 
ฟักทอง มะเขือบางชนิด ท าให้การเก็บรักษาสามารถวางไวน้อกตู้เย็นได้ แต่ต้องมีห้องระบาย 
ความร้อนท่ีมีสามารถลมพดัผา่น ส่วนพืชจ าพวกพริกแห้ง กระเทียม หอมแดง พริกไทยแบบต่างๆ 
ซ่ึงเป็นวตัถุดิบหลกัในการประกอบอาหารเกือบทุกชนิดในอาหารไทยหรืออาหารนานาชาติ มีวธีิการ
เก็บรักษาท่ีสะดวกท่ีสุดในวตัถุดิบในการปรุงอาหาร ก็คือการเก็บรักษาไวใ้นท่ีแหง้ ไม่ควรเก็บไวใ้น
ท่ีเยน็และช้ืน แต่ในกรณีมีการลา้งควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ ซ่ึงจะท าให้เกิดการเน่าเสียไดง่้ายๆ ดงันั้นควร
มีการใชง้านท่ีพอเหมาะต่อการปรุงอาหารในม้ือนั้นๆ 

ในส่วนวตัถุดิบจ าพวกเน้ือสัตวบ์ก จากการสอบถามผูป้ระกอบการอาหาร พบวา่ 
 “ท่ีร้านจะสั่งสินคา้การเขียงหมู หรือบริษทัรายใหญ่ท่ีมีมาตรฐาน GMP หรือ 

ไดใ้บรับรองการสาธารณสุข เพราะมัน่ใจวา่ของมีคุณภาพ สะอาด และถา้มีปัญหาจะ
ไดต้รวจสอบไดง่้าย มีวิธีการคดัเลือกจากผูผ้ลิตวตัถุดิบท่ีไดรั้บรองมาตรฐาน  GMP 
เพื่อรับรองมาตรฐานการผลิตวา่ปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชน
ท่านท่ี 21 

 “ปัจจุบนัการผลิตเน้ือสัตว ์ไม่ว่าจะหมู ไก่ เน้ือววั ก็แบบอุตสาหกรรมเกือบ
หมด ไม่ใช่แบบครัวเรือนแบบในอดีต ไม่งั้นผลิตไม่ทนัแน่ๆ ท าให้ตอ้งมีการเล้ียง
สัตว์ท่ีใช้วิธีสมยัใหม่ โรงเล้ียง ก็เป็นแบบปิดนะ ไม่ว่าให้ยา ให้น ้ า อาหารก็ต้อง
ควบคุมนะ มากไปก็อว้น เน้ือไม่แน่น ราคาก็ตก ผอมมากก็ไม่ดี เลยตอ้งควบคุมเลย
วา่เล้ียงก่ีวนั แลว้ส่งไปเชือด มนัเลยไม่เหมือนชาวบา้นเล้ียง ท่ีปล่อยแบบไล่ทุ่ง ดีก็ดี
ไป แต่ตายมาก็ หมดตวั” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 22 
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จากการสัมภาษณ์พบวา่ การผลิตเน้ือสัตวเ์ป็นแบบอุตสาหกรรมไม่ใช่แบบครัวเรือนแบบใน
อดีต ซ่ึงท าใหก้ารเล้ียงสัตวมี์วธีิการท่ีทนัสมยั โดยมีการควบคุมตั้งแต่ขั้นตอนการเล้ียง การใหอ้าหาร
และยา ตลอดจนจนการควบคุมอากาศท่ีเหมาะสม หรือท่ีเรียกวา่การควบคุมแบบระบบเปิด จึงท าให้
สินคา้เหล่าน้ีมีรูปแบบการแช่แข็ง (Freezing) การแช่แข็งเป็นการเก็บอาหารไวใ้นอุณหภูมิท่ีต ่ากว่า
จุดเยือกแข็งหรือต ่ากวา่ 0°C ซ่ึงการแช่แข็งเป็นการถนอมอาหารระยะยาวท่ีหากปฏิบติัอยา่งถูกตอ้ง
จะสามารถรักษาสี กล่ิน รส และคุณค่าทางอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ แต่จะสามารถรักษาเน้ือ
สัมผสัไดใ้นระดบัหน่ึงเท่านั้น จึงท าให้มีวิธีการเก็บรักษาท่ีแตกต่างจากการฆ่าสัตวแ์บบครัวเรือน 
โดยมีวิธีการช าแหละเม่ือมีค าสั่งจากลูกคา้ ซ่ึงจากการลงพื้นท่ีส ารวจธุรกิจนของผูว้ิจยัในยา่นชุมชน
ของกรุงเทพมหานคร พบวา่มีวิธีการช าแหละโดยวิธีแบบโบราณ ซ่ึงมีความสะอาดและปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค เน่ืองจากกิจการเหล่าน้ีได้รับใบอนุญาตการประกอบธุรกิจและมีการตรวจสอบจาก
หน่วยงานของรัฐ การช าแหละเน้ือสัตวเ์หล่าน้ี ผูบ้ริโภคสามารถน ามาใชใ้นการปรุงอาหารทนัทีและ
ยงัสามารถใช้การเก็บรักษาโดยใช้น ้ าแข็งเป็นตวัรักษาและยึดอายุเน้ือสัตวเ์หล่าน้ี ซ่ึงการไดม้าของ
วตัถุดิบจะมีคุณค่าทางโภชนาการและความสดท่ีดีกวา่แบบอุสาหกรรม แต่ในปัจจุบนัธุรกิจเหล่าน้ีมี
แนวท่ีมีจ านวนลดลง เน่ืองจากมีตน้ทุนท่ีสูงกว่าแบบอุตสาหกรรม ไม่ว่าจะเป็นตน้ทุนของสัตวท่ี์
เพิ่มสูงข้ึน จ านวนของสัตวท่ี์น ามาส่งมีจ านวนลดลง เน่ืองจากเกษตรกรรมท่ีประกอบอาชีพเล้ียว
สัตวนิ์ยมน าส่งในแก่ผูค้า้รายใหญ่ ตลอดจนค่าอาหารและยา ซ่ึงในบางคร้ังตรวจพบสัตวเ์กิดการติด
เช้ือก็ตอ้งก าจดัทิ้งทั้งเลา้ ท าให้เกิดภาวะขาดทุน จนผูค้า้บางรายตอ้งเลิกกิจการ และส่ิงท่ีท าให้ธุรกิจ
รูปแบบน้ีเกิดการลดความนิยมเน่ืองจากการท่ีผูบ้ริโภคมีทางเลือกในการเลือกสินคา้ในแหล่งอ่ืนๆ
มากข้ึน ตลอดจนการทรมานสัตวเ์ป็นผลกระทบต่อสภาพจิตใจของผูบ้ริโภคท่ีเกิดความสงสารและ
ไม่อยากรับประทานเน้ือสัตวใ์นรูปแบบน้ี    

ผูช้  านาญดา้นอาหารท่านท่ี 1 เล่าว่ายงัมีการเก็บรักษาอีกหลากหลายรูปแบบของเน้ือสัตว ์
จ  าพวกหมู สัตวปี์กบางชนิด  แต่นิยมในเน้ือววั มากกว่าเน้ือสัตวป์ระเภทอ่ืนๆนั่นก็คือการชิลเน้ือ
หรือ การบ่มเน้ือสัตว์โดยวิธีการบ่มแบบแห้ง (Dry aging) ซ่ึงเป็นวิธีการเก็บเน้ือสัตว์หลังการ
ช าแหละในห้องเย็นท่ีอุณหภูมิประมาณ 1-4°C ใช้ระยะเวลาบ่มประมาณ 2 - 4 สัปดาห์ ขอ้ดีคือ มี
ส่วนช่วยเพิ่มความนุ่มของเน้ือสัตว ์(Meat Tenderness) โดยท าให้เอนไซม์โปรตีเอส (Protease) ท่ีมี
อยู่ในเน้ือสัตวย์่อย เส้นใยโปรตีนกลา้มเน้ือ (Myofibril) และโปรตีนท่ีเป็นเน้ือเยื่อท าให้มีความนุ่ม
และมีรสชาติท่ีเพิ่มข้ึน ตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงนิยมในอาหารจ าพวกเน้ือสเต๊ก เน้ือในแบบ 
ป้ิงย่าง เป็นตน้ ส่วนอีกวิธีเรียกว่าแบบการบ่มแบบเปียก (Wet Aging) ท าโดยการบรรจุเน้ือสัตวใ์น
บรรจุภณัฑ์รูปแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) หรือจดัจ าหน่ายโดยควบคุมอุณหภูมิระหว่าง
การเก็บรักษา เพื่อให้เกิดการบ่มภายในบรรจุภณัฑ์ การบ่มวิธีน้ีจะช่วยการป้องกันการสูญเสีย

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000847/vacuum-packaging-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
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ความช้ืนออกจากเน้ือสัตว ์ท าให้สามารถรักษาน ้ าภายในเน้ือ ซ่ึงท าให้เน้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึน และลด
การปนเป้ือนจากเช้ือจุลินทรียต่์างๆ ท าให้การเก็บรักษาเน้ือสัตวมี์อายุท่ียาวนานข้ึน แต่ยงันิยมใช้
ถนอมอาหารจ าพวกผกั เช่น ผกัดอง แตงกวาดอง กิมจิ และซอสปรุงรสบางชนิด เป็นตน้ 

จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการในการคดัเลือกวตัถุดิบจ าพวกผกัและผลไม ้พบวา่ทางร้าน
จะมีการคดัเลือกและสั่งซ้ือวตัถุเหล่าน้ีใหเ้หมาะสมในการใชใ้นแต่ละวนั โดยให้ผูค้า้ส่งวตัถุดิบท่ีมี
มาตรฐานเป็นผูค้ ัดเลือกวตัถุดิบในขั้นตอน ซ่ึงวตัถุดิบเหล่าน้ีจะถูกตกแต่งหรือคัดเลือกให้มี 
ความปลอดภยัจากส่ิงปนเป้ือนจากธรรมชาติ เช่น คราบดิน สัตวแ์ละแมลงต่างๆ โดยก่อนน าส่ง
วตัถุดิบ ซ่ึงผูค้า้ส่งจะตอ้งมีการบรรจุในซองพลาสติก หรือกล่องบรรจุท่ีมิดชิด เพื่อป้องกนัจากการ
ปนเป้ือนระหวา่งการขนส่ง จากการลงพื้นท่ีตรวจสอบตามแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบท่ีส าคญัหลกัๆของ
กรุงเทพมหานคร พบว่า การประกอบกิจการประเภทตลาด จะตอ้งได้รับอนุญาตจากส านักงาน
สุขาภิบาลอาหารและน ้ า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุขเสียก่อน ซ่ึงจะมีมาตรฐานท่ีลกัษณะท่ี
คลา้ยกบัการประกอบกิจการอาหารทัว่ไป คือ ความสะอาด และปลอดภยัของสินคา้ทุกประเภท ซ่ึง
จะต้องมีความสด ปราศจากสารเคมี ไม่มีสัตว์หรือแมลงต่างๆ จากการส ารวจในคร้ังน้ีพบว่า
มาตรฐานการประกอบกิจการประเภทตลาดของแต่พื้นท่ีมีมาตรฐานท่ีแตกต่างๆ ซ่ึงเกิดจากปัจจยัแต่
ละพื้นท่ี เช่นโครงสร้างของอาคารต้องมีลักษณะท่ีถูกต้องตามพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  
พ.ศ. 2522 และพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 จึงสามารถจะด าเนินกิจการได้อย่างถูก
กฎหมาย ซ่ึงจากการส ารวจจะพบว่ามีตลาดในกรุงเทพมหานครบางแห่ง ไม่สามารถปฏิบติัตาม
กฎหมายในเร่ืองความพร้อมของส่ิงอ านวยความสะดวก เช่น สถานท่ีจอดรถไม่เพียงพอ จ านวน
ร้านคา้มีจ านวนมาก ตลอดจนห้องน ้ าไม่มีการให้บริการท่ีดี เป็นตน้ ซ่ึงยงัพบตลาดสดบางแห่งไม่มี
ความพร้อมทั้งดา้นสะอาดในดา้นพื้นท่ีมีขยะมูลฝอยท่ีเป็นแหล่งเพาะเช้ือโรค และสัตวพ์าหนะต่างๆ 
ตลอดจนมีน ้ าเน่าเสียอยูใ่นบริเวณตลาด จึงอาจท าให้ปัญหาในส่วนน้ีจะมีผลต่อการพฒันาเป็นเมือง
อาหารของกรุงเทพมหานครในอนาคต จึงท าใหห้น่วยงานของรัฐและผูป้ระกอบการภาคเอกชนควร
จะให้ความส าคญัต่อปัญหามาตรฐานความสะอาดของตลาด ซ่ึงเป็นหวัใจหลกัในการน าพาวตัถุดิบ
ไปสู่ผูป้ระกอบการดา้นอาหารต่อไป  

ในเร่ืองการจดัเก็บวตัถุดิบประเภทอาหารทะเล ซ่ึงมีวิธีการท่ีตอ้งระวงัเป็นพิเศษ เพราะ
วตัถุดิบท่ีจะตอ้งน าเขา้มาจากนอกพื้นท่ี และพฤติกรรมของผูบ้ริโภคมีความตอ้งการท่ีจะบริโภค
วตัถุดิบท่ีมีความสดใหม่อยูเ่สมอ จากการสัมภาษณ์ผูค้า้ส่งอาหารทะเลและการลงพื้นท่ีโดยใชว้ิธีการ
สังเกตพบว่า วิธีการเก็บรักษามีหลากหลายแบบ เช่นการแช่ความเยน็เพื่อคงรักษาสุขภาพเน้ือสัตว์
เหล่าน้ี แต่สามารถคงคุณภาพไวไ้ดใ้นระดบัหน่ึง ซ่ึงเหมาะสมกบัทุกประเภทร้านอาหาร เพราะไม่
ตอ้งควบคุมดา้นความสะอาดในเร่ืองตูเ้ก็บวตัถุดิบ ตูแ้ช่และน ้ าเสีย แต่วิธีการน้ีมีขอ้เสียในเร่ืองการ
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ควบคุมการใช้สารฟอร์มาลีนท่ีมกัพบว่ามีผูส่้งวตัถุดิบบางรายมีการใส่สารเหล่าน้ี เพื่อคงความสด
ของวตัถุดิบ แต่ส่งผลต่อผูบ้ริโภคเป็นอย่างมาก ดงันั้นผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารตอ้งร่วมมือกบั
ภาครัฐในการช่วยตรวจสอบวตัถุดิบให้ปลอดภยัจากสารเคมีทุกประเภท ต่อมาคือ วิธีการน ามา 
ทั้งมีชีวิต แต่วิธีน้ีจะมีความเส่ียงค่อนขา้งสูง เน่ืองจากสัตวท่ี์ไม่แข็งแรงหรือมีขนาดใหญ่ อาจจะเกิด
ภาวะขาดออกซิเจนได ้ซ่ึงท าใหส้ัตวเ์น่าเกิดการเสียชีวิต จึงท าใหเ้กิดตน้ทุนท่ีสูงข้ึน หรือส่งผลท าให้
วตัถุดิบในส่วนท่ีเหลือเกิดการติดเช้ือโรคไดแ้ละเสียชีวติต่อกนัไป และยงัมีวธีิท่ีนิยมใชก้็ คือ การวาง
ยาสลบในปลาท่ีมีขนาดใหญ่ ซ่ึงวิธีน้ีช่วยลดความหวาดกลวัในสัตว ์ท าให้การขนส่งมีความสะดวก
ยิ่งข้ึน สามารถรักษาคุณภาพวตัถุดิบได้ดี ลดอาการบาดเจ็บของสัตว ์แต่ทั้งสองวิธีขา้งตน้ ทางผู ้
ประกอบจะตอ้งมีตูเ้ก็บวตัถุดิบ ส าหรับแสดงสินคา้ให้ลูกคา้ได้รับรู้ถึงคุณภาพของวตัถุดิบท่ีทาง
ผูป้ระกอบการไดเ้ลือกมาเป็นอยา่งดี ซ่ึงมีขอ้เสียคือน ้ าเสียท่ีเกิดจากสัตวเ์หล่าน้ี ไม่วา่จะน ้ าเค็มและ
คราบมูลต่างๆ ตลอดจนไข่ของสัตวน์ ้ าชนิด ก็ส่งผลต่อระบบน ้ าเสียในกรุงเทพมหานครเป็นอยา่ง
มาก ดงันั้นผูป้ระกอบการตอ้งตระหนกัถึงการรักษาทั้งคุณภาพวตัถุดิบและผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม
ไปด้วยกนั ซ่ึงในปัจจุบนัมีเคร่ืองในการช่วยการกรองน ้ าในมีคุณภาพดีข้ึนในระดบัหน่ึง ซ่ึงควร
น ามาเป็นมาตรฐานในการควบคุมน ้ าเสียภายในสถานประกอบการในอนาคต เพราะเป็นส่ิงหน่ึงใน
ดา้นความคิดสร้างสรรค์เร่ืองการรักษาวตัถุดิบให้มีคุณภาพท่ีดีและสามารถรักษาสภาวะแวดล้อม
ควบคุมกนัอยา่งย ัง่ยนืไดอี้กดว้ย   

ส่วนการจดัการคลงัสินคา้ถือเป็นการบริหารอีกรูปแบบหน่ึง ซ่ึงผูป้ระกอบธุรกิจอาหารให้
สัมภาษณ์วา่  

“การจดัการคลงัสินคา้ถือการควบคุมตน้ทุนว่าท่ีร้านจะก าไร หรือขาดทุนก็
ข้ึนกบัการให้คนของเรามีการควบคุมแบบไหน ไม่ใช่สั่งมาอยา่งเดียว พอของใหม่ก็
ไม่ใช้ ใช้ของใหม่ก่อนเพราะมนัหยิบง่าย พอเน่าเสียก็ท าให้ cost เพิ่ม เราก็ขาดทุน 
เห็นบางคนสนแต่เร่ืองแต่งร้าน แต่งจาน ดูคู่แข่งขนัว่าขายไร เราจะขาย โดยไม่ใส่
หลงัร้าน ก็เห็นขาดทุนทุกราย” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 14 

“ร้านอาหารควรระบุเลยว่าวนัหน่ึงวนัหน่ึงจะใช้อะไร ไม่ควรสั่งเยอะ สั่งให้
พอดีดี ตอ้งไปคิดเองวา่จะใชเ้ท่าไหร่ ไม่ใชเ้หลือบานเบอะ เงินทั้งนั้น อีกอยา่งๆพวก
ของเน่าเสีย หมดอายุก็ตอ้งทิ้งนะ อย่าไปเสียดาย อนัตรายต่อคนกินทั้งนั้น” ส่วน
ผูเ้ช่ียวชาญอาหารท่านท่ี 5  
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ในส่วนการสนทนากลุ่มพบว่าผูร่้วมประชุมมีการแสดงความเห็นคิดเช่น “ท่ี
ร้านจะบอกเลยให้บรรลุวนัท่ีหมดอายุให้ชดัเจน ไม่ใช้แต่ของใหม่อย่างเดียว มีการ
วางของเป็นชั้นแยกประเภทไปเลย คนจะไดห้ยบิใชง้านไดง่้าย”  ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญ
ดา้นอาหารท่านท่ี 1 

“มนัควรแยกนะ ท่ีโรงแรมมีการแยกเลยนะวา่ของกินของใช ้ตอ้งแยกกบัพวก
น ้ ายาล้างจาน แฟ้บ ไบกอน ก็ต้องแยกออกจากกัน เพราะมนัจะพวกสารระเหย
ออกมาเน่ียแหละ อีกอยา่งพวกสาธารณสุขเคยมาตรวจ เคยโดนติเร่ืองแยกของใช้จาก
สารเคมีเน่ียแหละ ท าได้ก็ดีมนัจะได้ปลอดภยัต่อคนกินและคนงานเราด้วย” ผูท่ี้มี
ความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 3 
การเก็บข้อมูลจาการสัมภาษณ์และการศึกษาจากเอกสารด้านงานสุขาภิบาลอาหารใน 

ดา้นการจดัการคลงัสินคา้พบว่า ผูป้ระกอบการดา้นอาหารควรให้ความส าคญักบัเร่ืองน้ี เน่ืองจาก
เป็นจุดเร่ิมตน้ในการรับวตัถุดิบประเภท เพื่อน ามาใชป้ระกอบอาหารให้ผูบ้ริโภค ซ่ึงตอ้งดูแลเร่ือง
ความสะอาดและปลอดภยั ดงันั้นการจดัการท่ีดีควรมีการจดัล าดบัวา่วตัถุดิบควรใชก่้อนหรือหลงั จึง
ควรมีการระบุเวลาหมดอายุท่ีมีความชัดเจน เพื่อประโยชน์ต่อการสั่งซ้ือตลอดจนวตัถุดิบชนิดใด
หมดอายุ ก็ควรก าจดัทิ้งเพื่อมิให้หลุดไปยงักระบวนการผลิตอาหาร นอกจากน้ีควรแยกประเภท
วตัถุดิบให้มีความชดัเจน เช่น วตัถุดิบประเภทแป้งควรเก็บในห้องท่ีมิดชิด ยกสูงจากหรือมีภาชนะ
ห่อหุ้ม ตลอดจนไม่ควรเก็บควนกบัวตัถุดิบชนิดอ่ืนๆ เน่ืองจากมีโอกาสท่ีวตัถุดิบประเภทเป็นจะถูก
ปนเป้ือนไดโ้ดยง่าย ส่วนประเภทของแห้งก็ควรเก็บไวใ้ห้ห่างจากแสงแดด ตลอดจนในบริเวณท่ีมี
ความช้ืนและน ้ าไหลผา่น และท่ีส าคญัก็ คือ สารเคมีประเภทต่างๆ เช่น น ้ ายาท าความสะอาด ยาฆ่า
แมลง ตลอดจนอุปกรณ์ท าความสะอาด ก็ไม่ควรน ามาปะปนกบัวตัถุดิบท่ีใช้ในการปรุงอาหาร 
พบว่าวตัถุดิบสารเคมีเหล่าน้ี จะมีไอระเหยท่ีเป็นสารพิษปะปนออกมา หากมีการปนเป้ือนกับ
วตัถุดิบชนิดอ่ืนๆ ก็เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคต่อไปได้  ดงันั้นผูป้ระกอบการด้านอาหารจึงควรมี 
การจดัระเบียบวตัถุดิบให้มีความเรียบร้อยเหมาะกบัการใชง้าน แยกชนิดการใชง้านใหมี้ความชดัเจน 
แต่ควรมีการอบรมบุคลากรท่ีมีการสัมผสัสารเคมีควรมีการลา้งท าความสะอาดร่างกายเพื่อป้องกนั
สารพิษต่างๆ ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อทั้งผูบ้ริโภคและการจดัการบริหารดา้นอาหารต่อไปในอนาคต  

คุณภาพของปัจจยัการผลิตอาหารและการเก็บรักษา เป็นหน้าท่ีของผูส้ัมผสัอาหารในการ
ประกอบอาหาร ซ่ึงความรับผิดชอบท่ีส าคญัต่อสังคมและผูบ้ริโภค จึงท าให้ผูป้ระกอบการตอ้งมี 
การคดัเลือกคุณภาพวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพปลอดภยัต่อสารเคมี และสัตวร์บกวนต่างๆจากผูจ้  าหน่าย
ว ัต ถุ ดิบมีความปลอดภัยและได้รับรองมาตรฐานด้านความสะอาดจากหน่วยงานของ
กรุงเทพมหานครและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงในปัจจุบนัวตัถุดิบท่ีปลอดสารพิษเป็นการเลือกหน่ึงท่ี
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ก าลงัไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคเพิ่มมากข้ึน ในส่วนการเก็บรักษาควรเก็บใหห่้างจากสารเคมีและ
สัตวต่์างๆ ตลอดจนควรมีการระบบการคงคลงัท่ีมีมาตรฐาน ไม่วา่จะเป็นการก าหนดจ านวนวตัถุดิบ
ใหเ้พียงพอในแต่ละรอบการสั่งสินคา้ การบริหารดา้นคงคลงัท่ีมีคุณภาพจะช่วยลดปริมาณวตัถุดิบ
เหลือใช้และเน่าเสีย ซ่ึงอาจท าให้การรับประทานอาหารเกิดความไม่ปลอดภยัต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค 
 การสัมภาษณ์ผู ้ให้ข้อมูลและการสังเกตของผู ้วิจัยพบปัญหา อุปสรรคต่อการพัฒนา
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ก็คือปัญหาด้าน
การจราจรในกรุงเทพมหานคร เพราะในปัจจุบนัจุดท่ีนักท่องเท่ียวมาเยือนท่ีประเทศ นั่นก็คือ
กรุงเทพมหานครมากท่ีสุด เน่ืองจากมีสนามบิน 2 แหล่งก็คือสนามบินสุวรรณภูมิ และสนามบิน
ดอนเมือง ตลอดจนแหล่งขนส่งมวลชนอ่ืนๆ ไม่ว่าจะเป็นรถไฟ รถบสั และรถตู ้เป็นตน้ ถือไดว้่า
กรุงเทพมหานครเป็นหวัใจหลกัในเร่ืองขนส่งมวลชนของประเทศไทย แต่การจราจรในใจกลางเมือง
ของกรุงเทพมหานครกลบัประสบปัญหาการจราจรท่ีหนาแน่น ถา้เดินทางไม่สะดวกมากนกั ก็ท  าให้
นกัท่องเท่ียวไม่เกิดความประทบัใจตลอดจนเกิดความเบ่ือหน่าย จนในบางคร้ังอาจมีการยกเลิกการ
ใชบ้ริการไดท้นัที ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารใหส้ัมภาษณ์วา่  

“คุณรู้ไหมการจราจรเปรียบเสมือนเส้นเลือดท่ีไปหล่อเล้ียงส่วนต่างๆของ
ร่างกาย ถา้มนัเกิดการติดขดั คุณหงุดหงิดไหม หงุดหงิดดิ ก็พลงัลมปราณหรือพลงั
หรือช่ี (氣) นั่นแหละถ้าปลอดโปร่ง คุณก็จะแจ่มใส ไม่หงุดหงิด ก็คิดดูเรา คน
กรุงเทพเรายงัหงุดหงิดเร่ืองน้ี แล้วนักท่องเท่ียวเขาจะไม่หงุดหงิดยิ่งกว่าเหรอ”  
ส าหรับผูใ้ห้สัมภาษณ์อีกท่านหน่ึงกล่าววา่ “ตอนน้ีผมพกัแถบชานเมือง จะเขา้มากิน
อาหารในใจกลางเมือง ใช้รถไฟฟ้าดีกว่า หรือจะขบัรถก็มาวนัหยุด วนัเสาร์อาทิตย์
มากกวา่ บางทีเขา้มาติด 2-3 ชัว่โมงก็ไม่อยากกินแลว้” ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 2  

 “การจราจรในเวลาเร่งด่วนในกรุงเทพมหานครค่อนข้างจะมีปัญหาต่อ
โปรแกรมท่องเท่ียว จึงท าใหต้อ้งมีการเปล่ียนแปลงรายการท่องเท่ียว เช่น ร้านอาหาร
ท่ีสะดวกในเวลานั้น ก็อาจท าให้นกัเท่ียวเกิดความไม่ประทบัใจ เน่ืองจากไม่ถูกตอ้ง
ตามท่ีระบุไวใ้นโปรแกรม หรือการบริการของอาหารเกิดความไม่ประทบัใจ ไม่วา่จะ
เป็นดา้นรสชาติ หรือสถานท่ี เป็นตน้” ผูป้ระกอบการธุรกิจท่านท่ี 8  

 ภาครัฐตอ้งมีความใจใส่ต่อการแกไ้ขปัญหาดา้นการจราจรท่ีทวีความรุนแรงข้ึนมาก การ
เดินทางท่ีไม่มีความสะดวกและความปลอดภยัจะส่งต่อพฤติกรรมของนกัท่องเท่ียวท่ีจะตดัสินใจมา
ท่องเท่ียวยงัเมืองแห่งอาหารการกินซ่ึงจะส่งผลเสียต่อการท่องเท่ียวในระยะยาวไดอี้กดว้ย 
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1.4. ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม การทดสอบ และอ่ืนๆที่เกี่ยวกับอาหาร (Research 
Collaborations training, Testing, etc. Reading to Food) หมายถึง การฝึกอบรมให้เกิดความคิด
สร้างสรรค ์และมีการทดสอบให้มีการพฒันาสินคา้ท่ีความคิดสร้างสรรคซ่ึ์งท าให้กรุงเทพมหานคร
เ ป็ น เ มื อ ง แ ห่ ง อ า ห า ร ก า ร กิ น น อ ก จ า ก ผู ้ ใ ห้ บ ริ ก า ร ด้ า น อ า ห า ร จ ะ ต้ อ ง ค า นึ ง ถึ ง 
การบริการใหเ้ป็นท่ีตอ้งการตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ไม่วา่จะเป็นดา้นรสชาติ หรือการตกแต่ง
รูปอาหาร ผูป้ระกอบกิจการอาหารยงัต้องมีความร่วมมือกับภาครัฐในการปฏิบัติติตามหลัก
สุขาภิบาล และหลกัโภชนาการอีกดว้ย 
 การให้ความรู้ในเร่ืองหลกัสุขาภิบาลและการสาธารณะสุข เป็นการศึกษาในดา้นการเตรียม
ความพร้อมในการปฏิบติัหน้าท่ีของหน่วยงานของกรุงเทพมหานคร ต่อนโยบายสาธารณสุขว่ามี
แนวทางการปฏิบติังานในเร่ืองโภชนาการท่ีเหมาะสมต่อชุมชนอยา่งไร ตลอดจนการบงัคบักฎหมาย
ต่อผูป้ระกอบการอาหารในเร่ืองสาธารณสุขด้านความสะอาดและความปลอดภยัด้านอาหารต่อ
ชุมชน 

 หลกัสุขาภิบาลและการสาธารณสุขถือเป็นการจดัการและควบคุมดูแลชุมชนให้มีความ
สะอาดและความปลอดภยั โดยมีการจดัการความรู้ขั้นพื้นฐานทั้งทางร่างกาย จิตใจ และการควบคุม
โรคติดต่อต่างๆ เพื่อป้องกันความปลอดภยัให้แก่ชุมชนโดยรอบ ไม่ว่าเป็นโรคอาหารเป็นพิษ  
โรคจากสัตวน์ าโรคต่างๆ ซ่ึงการให้ความรู้และบงัคบัใช้ทางดา้นกฎหมายตอ้งมีภาคประชาชนใน
ทอ้งถ่ินมีส่วนร่วมในการพฒันาท่ีมีความย ัง่ยืนและมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสร้างความตระหนกัรู้
ของภาคประชาชนและภาคผูป้ระกอบการให้เห็นถึงความส าคญัของการจดัการท่ีดีดา้นสุขอนามยั 
ซ่ึงการรณรงคจ์ากภาครัฐอาจไม่มีความส าคญัเท่ากบัส่ิงท่ีประชาชนสามารถสัมผสัไดจ้ากการบริการ
หรือส่ิงท่ีพบเห็นในชีวติประจ าวนั จากการสัมภาษณ์บุคลากรกรุงเทพมหานครพบวา่   

 “กรุงเทพมหานคร มีการให้ความส าคัญกับการดูแลสุขอนามัยของ
ประชาชนของชุมชนในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครเป็นอนัมาก หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งทั้ง
ส านกัอนามยั ส านกัส่ิงแวดลอ้ม ส านกัพฒันาสังคม ส านกังานเขตต่างๆ ก็มีโครงการ
ท่ีให้การดูแลสุขอนามยัของประชาชน ทั้งในเร่ืองของการให้ความรู้เร่ืองสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอ้มภายในชุมชน ใหแ้ก่เยาวชน ซ่ึงควรปลูกฝังท่ีสถานศึกษาในระดบัปฐมวยั 
เพื่อให้เกิดการน าไปปฏิบติัจนเป็นนิสัย จะสามารถช่วยแก้ปัญหาดงักล่าวได้อย่าง
ย ัง่ยืน และช่วยลดภาระการจดัการกบัปัญหาดา้นสุขาภิบาลส่ิงแวดลอ้ม ให้แก่ภาครัฐ
ไดใ้นอนาคต” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐทา่นท่ี  4 
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ดังนั้นภาครัฐจึงควรมีการส่งเสริมองค์ความรู้และให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบการและภาค
ประชาชน ซ่ึงควรเป็นหลักสูตรในระดับประถมศึกษา และมธัยมศึกษา เช่น การให้นักเรียนมี 
การปฏิบติัในการประกอบอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยั ตลอดจนถูกหลกัโภชนาการ เพื่อใช้เป็น
รากฐานท่ีส าคญัในการพฒันาบุคลากรของประเทศในการผลิตอาหารให้ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล
อาหารและเป็นอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ จึงควรมีทิศทางของการด าเนินการท่ีชดัเจน โดยใชพ้ลงัจากภาค
ประชาชนเป็นหลกัเพื่อช่วยกนัเสริมและรณรงค์ให้ผูป้ระกอบการอาหารมีการประกอบอาหารท่ีดี
และปลอดภยั เน่ืองจากภาครัฐไม่สามารถก ากบัดูแลใหส้ัมฤทธ์ิผลไดเ้พียงฝ่ายเดียว 
 เมืองแห่งอาหารปลอดภยัภายใตก้ารด าเนินการและการก ากบัดูแลของกรุงเทพมหานคร โดย
มีวิสัยทศัน์ คือ กรุงเทพมหานครจะเป็นเมืองอาหารปลอดภยั อาหารปลอดโรค ปลอดสารพิษ 
บริโภคไดอ้ยา่งมัน่ใจ จากการสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานครพบวา่นโยบายดงักล่าวท าให้
กรุงเทพมหานครได้ด าเนินกิจกรรมต่างๆ โดยมุ่งเน้นกิจกรรมส่งเสริมองค์ความรู้ให้แก่ภาค
ผูป้ระกอบการอาหารและภาคประชาชน เพื่อท าให้กรุงเทพมหานครเป็นเขตอาหารปลอดภยั 
กิจกรรมการสร้างเครือข่ายความร่วมมือกรุงเทพมหานครเป็นเมืองอาหารปลอดภยั โดยเป็นการ
สร้างเครือข่ายขอ้มูลข่าวสารดา้นอาหารปลอดภยั การจดัอบรมสัมมนาให้กบัชมรมและสมาคมดา้น
อาหารปลอดภยั และริเร่ิมให้มีอาสาสมคัรดา้นอาหารปลอดภยั ตลอดจนผูป้ระกอบการไดรั้บการ
อบรมดา้นสุขาภิบาลอาหารตามหลกัสูตรท่ีกรุงเทพมหานครก าหนด ไม่วา่จะเป็น อาหารปลอดภยั
ในโรงเรียน ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท และหา้งสรรพสินคา้ เป็นตน้ 
 กรุงเทพมหานครมีศกัยภาพในดา้นสาธารณสุข ไม่วา่จะเป็นเร่ืองหลกัสุขาภิบาล สุขอนามยั 
และการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆ แต่ปัญหาท่ีพบในการบริหารจดัการในดา้นประชากรทั้งท่ีเป็นคนไทย
และชาวต่างชาติ จากการสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานครพบวา่  

 “กรุงเทพมหานครไดมี้การจดัการเร่ืองสุขอนามยั หลกัสุขาภิบาล และการ
ก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างอยู่แลว้ แต่เน่ืองจากกรุงเทพมหานครมีประชากรแฝงทั้งคนไทย
และชาวต่างชาติเป็นจ านวนมาก ซ่ึงเพิ่มมากข้ึนในแต่ละปีอาจท าใหโ้รคท่ีเคยหมดไป
กลบัมาระบาดอีกคร้ังถา้ไม่มีการจดัการ รวมทั้งโรคอุบติัใหม่ ท าให้เจา้หนา้ท่ีตอ้งมี
การใส่ความรู้ในการปฏิบติัตวัของทั้งประชาชนและผูป้ระกอบการ ในเร่ืองสุขาภิบาล
อาหารอยา่งใกลชิ้ด” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี  22 

 จากการสัมภาษณ์พบว่ากรุงเทพมหานครประสบปัญหาในด้านความรู้ด้านการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเก่ียวข้องกบัการประกอบอาหาร เพราะการยา้ยถ่ินฐานของผูป้ระกอบการธุรกิจ
อาหารมีแนวโน้มท่ีจะมีจ านวนเพิ่มข้ึน ซ่ึงท าให้ธุรกิจอาหารของกรุงเทพมหานครมีศกัยภาพและ
ความหลากหลายมากข้ึน แต่ก็น ามาพามาส่ิงไม่พึ่งประสงคต่์างๆเช่น โรคภยัไขเ้จ็บ เช้ือโรคท่ีปะปน
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มากบัอาหาร ซ่ึงบางอย่างไม่พบว่าเกิดข้ึนในประเทศ ท าให้กรุงเทพมหานครตอ้งมีการร่วมมือกบั
ภาครัฐอ่ืนๆในการควบคุมและปราบปรามวตัถุดิบจากต่างถ่ิน จะตอ้งมีการควบคุมโรคต่างๆ ไม่ให้
เขา้มาสู่กระบวนการผลิตอาหาร ดงันั้นการรณรงคแ์ละสร้างเครือข่ายกบัภาคผูป้ระกอบการอาหาร
และภาคประชาชน โดยการให้ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลจึงมีร่วมส าคญัให้การสร้างสุขอนามยัท่ีดีต่อ
ผูบ้ริโภค จากการสัมภาษณ์บุคลากรกรุงเทพมหานครในเร่ืองสุขาภิบาลพบวา่  

 “ควรมีการจดัหลกัสูตรอบรมหวัขอ้การบริหารจดัการด าเนินธุรกิจส าหรับ
เจ้าสถานประกอบการอาหาร เพื่อน าไปปรับปรุงอาหารท าอาหารของตน” ผูใ้ห้
สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี  27  

 “ตอ้งพฒันาท่ีผูป้ระกอบอาหาร ผูส้ัมผสัอาหารทั้งชาวไทย ชาวต่างชาติ
ก่อนทั้งในเร่ืองการพฒันาตนเอง ให้มีความรับผิดชอบต่อผูบ้ริโภค ลูกคา้คือพระเจา้ 
จุดมุ่งหมายหลกัของการท าธุรกิจอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยั ใส่ใจตั้งแต่การคดัเลือก 
วตัถุดิบ การปรุง จนถึงผูบ้ริโภคแล้วมาเป็นโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ” ผูใ้ห้
สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 31 

และในการสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานครกล่าววา่  
 “ในปัจจุบนัมีแต่การบงัคบัให้ผูป้ระกอบการข้ึนทะเบียนแรงงานต่างดา้ว 

แต่รัฐก็ยงัไม่มีการส่งเสริมให้ความรู้ต่อแรงงานเหล่าน้ีอยา่งเต็มท่ี ถึงแมเ้ป็นแรงงาน
หลกัก็ตาม หากตอ้งการให้อาหารท่ีความปลอดภยัมากข้ึนก็ควรให้ความรู้กับคน
เหล่าน้ีดว้ย”  ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี  8 

 จากการสัมภาษณ์พบวา่การประชาสัมพนัธ์ให้ความรู้กบัผูป้ระกอบอาหารจะมีส่วนช่วยท า
ให้ผูบ้ริโภคห่างไกลจากอาหารท่ีไม่ปลอดภยั ในทางกลบักนัการส่งเสริมความรู้ดา้นสาธารณสุขต่อ
แรงงานชาวต่างชาติก็มีส่วนส าคญัเช่นกัน ในการพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหาร 
การกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ซ่ึงควรมีหลกัปฏิบติัในการรับการอบรมผูส้ัมผสัอาหาร
ชาวต่างชาติเช่นเดียวกบัผูส้ัมผสัอาหารชาวไทยนั่นก็คือ การอบรมหลกัสูตรผูส้ัมผสัอาหารและ 
การประมวลความรู้ดา้นการสาธารณสุข เป็นตน้ จึงท าให้กรุงเทพมหานครควรมีแผนในอนาคต คือ 
การสร้างเครือข่ายหรือองค์กรในการศึกษาสภาพดา้นสุขอนามยั การสุขาภิบาล และการจ ากดัส่ิง
ปฏิกูลต่างๆ เพื่อเป็นการจดัเก็บขอ้มูลและปัญหาต่างๆท่ีเกิดข้ึนในชุมชนจะได้น ามาวางแผนและ
บริหารจดัการขอ้บกพร่องท่ีเกิดข้ึน ซ่ึงท าให้กรุงเทพมหานครสามารถก าหนดนโยบายในการจดั 
องค์ความรู้และชุมชนต้นแบบเพื่อน ามาซ่ึงมาตรฐานในการพฒันาตามท่ีได้ก าหนดไว  ้ดังนั้ น 
หน่วยราชการของกรุงเทพมหานครควรมีความร่วมมือกับภาครัฐ ภาคเอกชน และชุมชนท่ีมี 
ส่วนเก่ียวข้องเพื่อเป็นการกระตุ้นสังคมให้มีการต่ืนตวั ประชาชนมีความรู้ความเข้าใจ มีความ
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รับผิดชอบเร่ืองความปลอดภยัในการบริโภคอาหาร เพื่อปลุกพลงัความร่วมมือในภาคประชาชนให้
ร่วมมือขบัเคล่ือนยุทธศาสตร์กรุงเทพมหานครเมืองแห่งอาหารปลอดภยั มุ่งส่งเสริมสุขภาพและ
คุณภาพชีวติของผูบ้ริโภค ท าใหภ้าพลกัษณ์ของกรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารปลอดภยัอย่าง
ย ัง่ยืน ส่งผลต่อเศรษฐกิจ สังคม และบรรยากาศท่องเท่ียวท่ีดีของกรุงเทพมหานครอีกดว้ย จึงควร
ส่งเสริมดา้นการรับประทานอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยั เพื่อเป็นการสร้างภูมิคุม้กนัสุขภาพท่ีดีทั้ง
ผูบ้ริโภคชาวไทยและชาวต่างชาติในระยะยาวต่อไป 
 สภาพแวดลอ้มของสังคมปัจจุบนัท่ีผูค้นตอ้งเผชิญกบัมลภาวะต่างๆรายรอบตวัโดยเฉพาะ
กรุงเทพมหานครท่ีเป็นเมืองหลวงของประเทศไทย ซ่ึงตอ้งประสบปัญหาหลากหลายรูปแบบ ท าให้
ทางหน่วยงานภาครัฐตระหนกัดีว่าในการบริหารจดัการกรุงเทพมหานครเป็นหน้าท่ีท่ีรับผิดชอบ
โดยตรง จากการสัมภาษณ์บุคลากรกรุงเทพมหานครพบวา่  

“กรุงเทพเป็นพื้นท่ีเส่ียงในการรับวตัถุจากแหล่งต่างๆจากทั้งในและนอก
ประเทศ การท่ีกรุงเทพมีร้านมาก ก็ท  าให้มีการปะปนของสารเคมีมากข้ึนเร่ือย ท าให้
ภาครัฐมีการตรวจสอบแหล่งจ าหน่ายวตัถุต่างๆ มีทั้งตรวจพบในเกณฑ์ท่ีรับได้และ
รับไม่ได ้หากไม่มีการเขม้งวดก็ท าให้ไปสู่ผูบ้ริโภคได”้ ผูใ้ห้สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐ
ท่านท่ี  28 

“ควรมีการประชาสัมพนัธ์และการเขา้ไปให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบอาหารและ
ประชาชน และการเสริมสร้างให้มีการมีส่วนร่วมในเร่ืองอาหารปลอดภยั โดยท่ีหาก
พบเจออาหารท่ีไม่สะอาดก็สามารถแจ้งให้รัฐเข้ามาตรวจสอบได้ทันที ” ผู ้ให้
สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 5 
จากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัพบว่าภาครัฐควรพฒันาและปรับปรุงมาตรการเพื่อเป็น

การคุม้ครองคุณภาพชีวิตของชาวกรุงเทพมหานคร และนกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ
ไม่ใหต้กอยูใ่นภาวะความไม่ปลอดภยัทางอาหาร เช่น การท่ีมีปนเป้ือนสารพิษและสารปนเป้ือนท่ีอยู่
ในอาหาร จึงถือเป็นปัญหาเร่งด่วนของกรุงเทพมหานครท่ีให้ความส าคญัและเป็นภารกิจหน่ึง 
ในการควบคุมสุขลกัษณะของวตัถุดิบอาหาร สถานประกอบอาหารและผูป้ระกอบการอาหารท่ีมี
ส่วนเก่ียวขอ้ง เพื่อท าให้กรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารปลอดภยั ปลอดโรค ปลอดสารพิษ 
สามารถบริโภคไดอ้ยา่งมัน่ใจ ท่ีส าคญัคือการส่งเสริมใหผู้บ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดีจากการบริโภคอาหาร
ท่ีสะอาดและปลอดภยั 

แนวคิดเร่ืองยุทธศาสตร์กรุงเทพมหานครเมืองอาหารปลอดภยั หรือ  Bangkok Food Safety 
City Strategic Plan โดยการสอบถามบุคลากรของกรุงเทพมหานครและการศึกษาจากเอกสารของ
ผูว้ิจยั พบว่า ยุทธศาสตร์ในระยะท่ี 1 จะถูกริเร่ิมตั้งแต่ปี 2548 เพื่อสอดคล้องและสามารถแก้ไข
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ปัญหาในปัจจุบนัไดอ้ย่างครอบคลุม ซ่ึงกรุงเทพมหานครไดจ้ดัท าแผนแม่บทอาหารปลอดภยัของ
กรุงเทพมหานครข้ึนโดยบูรณาการความร่วมมือระหวา่งหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งทุกภาคส่วนทั้งภาครัฐ
และเอกชน โดยก าหนดยทุธศาสตร์ไว ้3 ยทุธศาสตร์ส าคญั ไดแ้ก่ 

ยุทธศาสตร์ท่ี 1 การปรับเปล่ียนวิธีการท างาน เน้นการใช้วิทยาศาสตร์ และการวางระบบ 
การตรวจสอบ และการเฝ้าระวงัการปนเป้ือนของอาหาร โดยมีมาตรการคือ เพิ่มการตรวจสุขลกัษณะ
ของอาหารโดยวิธีทางวิทยาศาสตร์ เป็นการตรวจหาทั้งดา้นจุลชีววิทยา และพิษวิทยา ตลอดจนการ
เฝ้าระวงัและประเมินความเส่ียงของโรคระบบทางเดินอาหาร โดยการสุ่มตวัอยา่งเพื่อการวิเคราะห์
ทางระบาดวิทยาทุกปี และมีการศึกษาวิจยัเพื่อให้ไดข้อ้มูลหรือสารสนเทศทางลึก การจดัให้มีระบบ
การตรวจสอบการรับรองดา้นสุขลกัษณะดา้นสถานท่ีและสุขลกัษณะดา้นอาหารโดยหน่วยงานรัฐ
หรือเอกชนท่ีไดม้าตรฐานท่ีกรุงเทพมหานครใหก้ารรับรองข้ึนทะเบียนไวอ้ยา่งเป็นทางการ 

ยุทธศาสตร์ท่ี 2 การสร้างหลกัประกนัเพื่อความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภค มีมาตรการโดยการ
จัดตั้ งองค์กรท าหน้าท่ีตรวจประเมิน และการให้การรับรองมาตรฐานอาหารในร้านอาหาร  
โรงอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตลาด และซูเปอร์มาร์เก็ต ซ่ึงมีการมอบป้ายรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภยัให้แก่สถานประกอบการอาหารท่ีผา่นเกณฑ์มาตรฐานดา้นสุขลกัษณะของสถานท่ี
และสุขลกัษณะอาหาร เพื่อเป็นการรับรองว่าผูป้ระกอบการมีมาตรฐานในการประกอบอาหารท่ีมี
ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและไม่มีผลกระทบต่อชุมชนโดยรอบ 
 ยุทธศาสตร์ท่ี 3 การเปิดระบบให้ประชาชนมีส่วนร่วมอยา่งกวา้งขวาง โดยมีมาตรการ คือ 
การปรับเปล่ียนทัศนคติของเจ้าหน้าท่ีทั้ งระดับบริหาร หัวหน้าหน่วยงานทุกระดับ และระดับ
ผูป้ฏิบติังานท่ีมีหน้าท่ีรับผิดชอบเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้เห็นความส าคญัของยุทธศาสตร์  
การมีส่วนร่วมของภาคประชาชน จึงเปิดช่องทางให้ประชาชนมีส่วนร่วมในการน าแผนยุทธศาสตร์
ไปสู่การปฏิบติั เช่น การเป็นคณะกรรมการทั้งในระดบักรุงเทพมหานครและระดบัส านกังานเขต 
หรือการประชุมสัมมนารับฟังความคิดเห็น การประชาสัมพนัธ์ให้ประชาชนเขา้ถึงการรับรู้ขอ้มูล
ข่าวสารดา้นอาหารปลอดภยัอย่างต่อเน่ือง โดยอาศยัภาคส่ือสารมวลชน และส่ือรูปแบบอ่ืนๆท่ีมี
ประสิทธิภาพ และการจัดท าสารสนเทศด้านอาหารปลอดภัย (Food Safety Information) และมี
ฐานขอ้มูลท่ีทนัสมยัและเป็นปัจจุบนั ส่วนการด าเนินงานดา้นอาหารปลอดภยัของหน่วยงานต่างๆ
ทั้งภาครัฐและภาคเอกชน จะไดมี้การต่ืนตวัและตระหนกัถึงความส าคญัในเร่ืองความปลอดภยัของ
อาหาร รวมไปถึงการจดัท าฐานขอ้มูลจากสถานประกอบการทุกกลุ่มเป้าหมายจากทุกส านกังานเขต 
เพื่อก่อประโยชน์ต่อประชาชนชาวกรุงเทพมหานคร นกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีเขา้
มาใช้บริการอาหารในกรุงเทพมหานครต้องได้รับรองความปลอดภยัในด้านการรับประทานท่ี
ปลอดภยัและมีสุขภาพท่ีดี 
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ความเป็นมหานครของเมืองหลวงแบบกรุงเทพมหานครซ่ึงเป็นแหล่งรวมวฒันธรรมท่ี
หลากหลาย และผูป้ระกอบการอาหาร จึงท าให้เกิดความเช่ือและการปรุงอาหารท่ีแตกต่างกนั จึงท า
ใหภ้าครัฐควรมีการวจิยัและความร่วมมือกบัภาคผูป้ระกอบการอาหาร เพื่อใหค้วามรู้และความเขา้ใจ
ต่อทิศทางการปรุงอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารและหลักโภชนาการของ
กรุงเทพมหานคร จากการสัมภาษณ์บุคลากรของรัฐพบวา่  

“การท่ีกรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงของประเทศไทย จึงท าใหเ้ป็นศูนยร์วม
ของความเจริญทางดา้นธุรกิจ เศรษฐกิจ และวฒันธรรม ซ่ึงส่งผลต่อความเจริญและ
มัง่คัง่ ตลอดจนการอพยพจากแรงงานชาวไทยและชาวต่างชาติ ซ่ึงเกิดเป็นชุมชน
ต่างๆมากข้ึน ประกอบดว้ยบา้นเรือน แหล่งธุรกิจ แหล่งอาหาร และแหล่งจ าหน่าย
วตัถุดิบ ท าให้กรุงเทพมีรายได้จากภาษีมากข้ึน แต่ท าให้กรุงเทพมหานครพบกลบั
ปัญหาต่างๆ เช่น ปัญหาดา้นความการก าจดัขยะมูลฝอย ปัญหาของแรงงานต่างดา้ว  
และปัญหาโรคติดต่อต่างๆ เป็นตน้” สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 31  
จากการสัมภาษณ์พบวา่หน่วยงานของกรุงเทพมหานครตอ้งมีการออกมาตรฐานการให้ความรู้

และความร่วมมือเพื่อใชส้ าหรับการแกปั้ญหาต่างๆให้ออกมาแบบรูปธรรมโดยอยู่ภายใตก้ฎหมาย
ตามเหมาะสมอีกดว้ย จึงสามารถแบ่งออกเป็นประเด็นต่างๆไดด้งัน้ี 

• ความรู้ของผูป้ระกอบกิจการอาหาร ถือเป็นปัญหาส าคญัในการพฒันากรุงเทพมหานคร
ไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ จากการสัมภาษณ์บุคลากรของ
กรุงเทพมหานครท่านท่ี 10 พบว่า “ผูป้ระกอบการอาหารบางรายมีทศันคติท่ีไม่ดีต่อการปรับปรุง
มาตรฐาน และมองเป็นภาระท่ีจะตอ้งท าตามกฎหมาย เพราะคิดว่าตนเองท าเป็นอาชีพเสริม ท าไม
ตอ้งมาใส่ใจกบัเร่ืองพวกน้ี” เน่ืองจากผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ไม่มีความรู้ในการท าอาหารใหส้ะอาด
และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ประเด็นในดา้นความรู้ของผูป้ระกอบกิจการ
อาหาร มกัเกิดจากการท่ีไม่มีความรู้ทางด้านประกอบธุรกิจอาหารอย่างถ่องแท ้เน่ืองจากผูส้ัมผสั
อาหารตอ้งการท าเป็นรายไดเ้สริมหรือรายไดห้ลกัจากการจากวา่งงาน จึงท าใหไ้ม่ไดส้นใจกบัปัญหา
ดา้นความสะอาดของวตัถุดิบ เพราะใส่ใจแต่เพียงผลก าไรจากการจ าหน่ายสินคา้และบริการอย่าง
เดียว ซ่ึงสัมภาษณ์เจา้หน้าท่ีดา้นสาธารณสุขของกรุงเทพมหานครในการลงสุ่มตวัอย่างตามแหล่ง
จ าหน่ายวตัถุดิบในกรุงเทพมหานครกลบัพบวา่ มีการปนเป้ือนของสารเคมีในวตัถุดิบบางรายการ ซ่ึง
พบในปริมาณท่ีนอ้ยแต่ก็ไดรั้บการปรับปรุงและแกไ้ขจากผูป้ระกอบการอาหาร นอกจากน้ีการปรุง
อาหารของผูส้ัมผสัอาหารพวกหาบเร่บางรายก็ยงัไม่ถูกตอ้งตามหลกัปรุงอาหารของหลกัสุขาภิบาล
อาหาร เน่ืองจากความก าจดัทางดา้นพื้นท่ี และความสะดวกสบายในการใช้วตัถุดิบเช่น น ้ า น ้ ามนั 
และเคร่ืองปรุงอาหาร เน่ืองจากน ้ าเป็นส่ิงส าคญัส าหรับการลา้งท าความสะอาด แต่กลบัพบวา่มีการ
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น ้ าใช้ในการหมุนเวียนจึงท าให้อาหารมีการปนเป้ือนจากฝุ่ นละอองและสารเคมีต่างๆ ในส่วนของ
น ้ามนัก็พบเช่นกนัวา่มีผูป้ระกอบการใชน้ ้ ามนัหมุนเวยีนก็จะท าให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และการ
ก าจดัขยะของผูป้รุงอาหารหาบเร่ยงัมีขอ้บกพร่องและตอ้งรีบท าการแกไ้ขอยา่งถูกตอ้ง เน่ืองจากพบ
เห็นการทิ้งน ้ าทิ้งจากกระบวนการผลิตอาหารลงสู่แหล่งท่อระบายน ้ าสาธารณะโดยไม่ผ่านท่อดกั
ไขมนั ซ่ึงท าให้มีคราบไขมนัและเศษอาหารลงสู่ตามแหล่งน ้ าต่างๆ จึงอาจท าให้เกิดการอุดตนัของ
ท่อน ้ าสาธารณะและเป็นแหล่งสะสมของพาหะน าโรคต่างๆ ไม่วา่จะเป็นหนู แมลงสาบ หรือสัตวมี์
พิษต่างๆท าให้เป็นกระทบต่อภาพลกัษณ์ของการท่องเท่ียวดา้นอาหารในอนาคตอีกด้วย ในส่วน
สุดทา้ยก็คือแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบในกรุงเทพมหานคร มีทั้งรูปแบบตลาดสดตามแหล่งชุมชน ตลาด
สดในหา้งสรรพสินคา้ หรือท่ีเรียกวา่ซูเปอร์มาร์เก็ต (Supermarket) ซ่ึงพบวา่ผูป้ระกอบการตลาดสด
ตามแหล่งชุมชนมีทั้งมีมาตรฐานและไม่มีมาตรฐาน ซ่ึงทั้งปฏิบติัตามกฎหมายและไม่ปฏิบติัตาม
กฎหมาย และยงัมีปัญหาในดา้นความสะอาดของพื้นท่ีการจ าหน่ายวตัถุดิบ โดยบางแห่งไม่การจดั
ระเบียบอย่างถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล จึงพบเห็นส่ิงแปลกปลอมต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นขยะ น ้ าเสีย 
และสัตวพ์าหะต่างๆ ตลอดจนวตัถุดิบปนเป้ือนสารเคมีต่างๆ ท าใหเ้จา้หนา้ท่ีรัฐตอ้งมีการตกัเตือนอยู่
ตลอดเวลา เน่ืองจากผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบมกัมีการจ าหน่ายวตัถุดิบจากนอกพื้นท่ีของกรุงเทพมหานคร 
ซ่ึงตอ้งใช้อ านาจหน้าท่ีจากหน่วยเพื่อตรวจสอบตน้ทางของวตัถุดิบ เพราะเจา้ท่ีสาธารณสุขของ
กรุงเทพมหานครจะมีอ านาจเพียงตรวจสอบ ควบคุมวตัถุดิบตอ้งสงสัยและวตัถุดิบท่ีไม่ถูกตอ้งได้
เท่านั้น ดงันั้นการร่วมมือกนัทั้งการท างานร่วมกนัของหน่วยงานภาครัฐร่วมมือกบัภาคเอกชนในการ
ขอใบรับรองคุณภาพของวตัถุดิบจากตน้ทางผลิต จึงเป็นทางเลือกหน่ึงในการตรวจสอบคุณภาพของ
วตัถุดิบอีกทางหน่ึง 

• ทศันคติของผูป้ระกอบการ ถือเป็นปัญหาของภาครัฐท่ีมีต่อผูป้ระกอบการบางรายท่ีมี
ทศันคติท่ีไม่ดีต่อการปรับปรุงมาตรฐาน และยงัคงวา่การปฏิบติัตามกฎหมายและกฎเกณฑ์ต่างๆของ
สาธารณสุข หรือกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งเป็นส่ิงท่ีเป็นภาระในการประกอบธุรกิจของตนเอง เน่ืองจาก
ปัญหาทางดา้นเศรษฐกิจและปัญหาท่ีท ามาหากิน ในปัจจุบนัการประกอบธุรกิจตอ้งมีการแข่งขนั
ทางธุรกิจให้มีความไดเ้ปรียบทางการธุรกิจ ซ่ึงบางคร้ังเป็นการกระท าท่ีผิดขอ้กฎหมาย ไม่ว่าเป็น
การตั้งร้านแผงลอยในบริเวณท่ีไม่ไดรั้บอนุญาต จึงท าใหเ้กิดผลกระทบต่อสังคมและชุมชนโดยรวม 
ไม่วา่ปัญหาดา้นการจราจร และปัญหาดา้นความสะอาด เป็นตน้ โดยปัญหาดา้นการขยายท่ีจ าหน่าย
อาหารนอกพื้นท่ีก็เป็นปัญหาต่อการควบคุมมาตรฐานตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของหน่วยงานรัฐ
เช่นกนั เน่ืองจากผูป้ระกอบการอาหารไม่ใส่ใจต่อกฎระเบียบท่ีภาครัฐให้ไว ้แต่จะใส่ใจเร่ืองการท า
มาหากินของตนเอง โดนไม่สนใจวา่ชุมชนจะเดือดร้อนต่อการกระท าของตนเอง แต่เม่ือภาครัฐเขา้
ไปจดัการและควบคุม กลบัโดนต่อตา้นจากผูป้ระกอบการและกล่าวหาว่าเจา้หน้าท่ีรัฐรังแกคน
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ยากจน ซ่ึงปัญหาดงักล่าวไม่ใช่เกิดจากการใช้อ านาจรัฐในทางท่ีมิชอบ แต่เกิดจากการไม่เข้าใจ
กฎหมายของภาคประชาชน ดงันั้นภาครัฐตอ้งวางตวัเป็นผูป้ฏิบติัตามกฎหมายอยา่งเคร่งครัดและไม่
เขา้ขา้งผูก้ระท าความผิด แต่สามารถใช้ความช่วยเหลือด้านการให้ความรู้ด้านกฎหมาย และการ
จดัหาพื้นท่ีชัว่คราวให้ผูป้ระกอบการอาหารท่ีเดือดร้อนแต่ตอ้งไม่สร้างความเดือดร้อนให้แก่ชุมชน
โดยรอบ 

• ความรู้เร่ืองกฎหมายของผูป้ระกอบการ ถือเป็นปัญหาของหน่วยงานรัฐของหน่วยงาน
กรุงเทพมหานคร เน่ืองจากผูป้ระกอบการอาหารยงัไม่มีความรู้ในการขออนุญาตประกอบในการ
ประกอบธุรกิจ อาจเป็นเพราะความจงใจในการไม่ปฏิบติัตามกฎหมายหรือความไม่เขา้ใจในด้าน
กฎหมายท่ีมีระเบียบและเก่ียวขอ้งกบัหลายหน่วยงาน ซ่ึงเกิดความปัญหาและซบัซ้อนในการขอจด
ทะเบียนธุรกิจดา้นการอาหาร ตลอดจนการสร้างสถานท่ีประกอบอาหารก็พบวา่มีการสร้างท่ีไม่ตรง
กบัแบบท่ีขออนุญาตหรือการสร้างท่ีไม่ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอีกดว้ย ไม่วา่จะเป็นระบบ
บ าบดัน ้ าเสีย การก าจดัขยะ ห้องน ้ าท่ีตอ้งมีจ านวนให้พอเพียงกบัลูกคา้ ตลอดจนพื้นท่ีบริการตอ้งมี
ความสะอาดและปลอดภยัทั้งด้านเช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือนหรืออคัคีภยั โดยปัญหาเหล่าน้ีตอ้งท าการ
แกไ้ขและด าเนินการก่อนจะขออนุญาตให้การจดทะเบียนการคา้ แต่พบว่าผูป้ระกอบการจะมีการ
อนุญาตก่อนเพื่อให้เจา้หนา้ท่ีเขา้ตรวจสอบล่วงหนา้และขออนุญาตแกไ้ขในภายหลงั จึงเป็นส่ิงท่ีไม่
ควรมีในการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ซ่ึง
การท่ีไม่สามารถปฏิบติัไดต้ามกฎหมาย เน่ืองจากปัญหาดา้นพื้นท่ีท่ีมีอยูจ่  ากดัและความตอ้งการใน
การประหยดังบประมาณในการด าเนินธุรกิจ ดงันั้นเจา้หน้าท่ีของกรุงเทพมหานครควรมีการให้
ความรู้แก่เจ้าของกิจการในด้านกฎหมายเพื่อท่ีสามารถปฏิบติัได้อย่างถูกต้องและ ในกรณีท่ีผู ้
ประกอบไม่สามารถปฏิบติัตามกฎหมายก็ไม่ควรอนุญาตใหเ้ปิดกิจการได ้ภาคกรุงเทพมหานครควร
มีการปรับปรุงกฎหมายให้มีความสอดคลอ้งกบัสถานการณ์ปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็นกฎหมายดา้นการ
สาธารณสุข ตอ้งมุ่งเนน้ต่อความใส่ใจต่อการบริโภคของประชาชน และวางแผนผงัเมืองตอ้งมีความ
สอดคลอ้งกบัการขยายตวัของชุมชนและความตอ้งการด าเนินธุรกิจดา้นอาหารในอนาคต 

• ความ รู้ด้านสาธารณสุขของผู ้บ ริ โภค  ถือ เ ป็นปัญหาของหน่วยงาน รัฐของ
กรุงเทพมหานคร เน่ืองจากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีเปล่ียนตามไปแต่ละยคุสมยั ซ่ึงในปัจจุบนัการ
ใช้ชีวิตของคนในกรุงเทพมหานครมีการรับประทานอาหารนอกบา้นมากข้ึน จึงอาจท าให้มีการ
บริโภคอาหารไม่ไดเ้ป็นไปตามหลกัโภชนาการและมีการบริโภคอาหารประเภทอาหารฟาสต์ฟู้ด 
(Fast Food) มากข้ึน  จึงท าให้ประชาชนบางส่วนเป็นโรคขาดสารอาหาร โรคไขมันในเส้น 
(Cholesterol) หรือโรคเบาหวาน เป็นตน้ สาเหตุเกิดจากการขาดการรับรู้ขอ้มูลดา้นสาธารณสุขและ
ส่ือโฆษณามีส่วนให้เกิดการกระตุน้ในการอยากรับประทานอาหารเหล่าน้ี ซ่ึงจากภาครัฐไดใ้ช้การ
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เก็บภาษีความหวาน หรือภาษีท่ีไดรั้บจากผูผ้ลิตเคร่ืองด่ืมท่ีมีการใช้น ้ าตาลเป็นส่วนประกอบหลกั 
เพราะภาครัฐมีความเช่ือว่ามาตรฐานดา้นภาษีจะส่งผลต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภคให้มีความเขา้ใจวา่
โทษของการบริโภคน ้ าตาลมากเกินวนัละ 6 ช้อนชาจะส่งผลเสียกับร่างกาย ตลอดจนการท่ี
ประชาชนมีการซ้ืออาหารตามแหล่งจ าหน่ายอาหารควรมีหลกัปฏิบติัในการเลือกซ้ือวตัถุดิบหรือ
อาหารให้มีความปลอดภยัแก่ตนเอง ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีตอ้งมีการฝึกอบรมตั้งแต่เยาวชนเพื่อจะเป็นก าลงั
ส าคญัในการพฒันาเมืองอาหารของกรุงเทพมหานครต่อไป แต่ส่ิงท่ีส าคญัท่ีภาครัฐควรจะขอความ
ร่วมมือกบัประชาชนและท้องถ่ินในประเด็นต่างๆดงัน้ี 1)ผูบ้ริโภคควรซ้ือสินคา้ท่ีปลอดภยัจาก
สารเคมีและส่ิงปนเป้ือน 2)อาหารตอ้งถูกตามหลกัโภชนาการ ไม่ควรสนใจแต่เพียงรสชาติหรือราคา
เพียงอยา่งเดียว 3)ผูบ้ริโภคไม่ควรสนบัสนุนผูป้ระกอบการอาหารท่ีไม่มีมาตรฐานหรือมีการกระท า
ผดิกฎหมายท่ีรัฐบาลไดก้ าหนดไว ้

กระบวนการการจดัการความรู้หลกัสุขาภิบาลและการสาธารณสุขแก่ผูป้ระกอบการและ
ชุมชน ซ่ึงเป็นการถ่ายทอดองคค์วามรู้เพื่อใหผู้ป้ระกอบการและชุมชนน าไปพฒันาการปฏิบติักิจการ
ใหต้รงกบัหลกัขอ้ก าหนดดา้นกฎหมายของกรุงเทพมหานครในการส่งเสริมใหก้รุงเทพมหานครเป็น
เมืองแห่งอาหารการกินต่อไป 
 กรุงเทพมหานครได้มีมาตรการในการพฒันาและเสริมสร้างพฤติกรรมของผูป้ระกอบ
อาหาร โดยเป็นการมุ่งเน้นให้ผูป้ระกอบการอาหารตระหนกัถึงความปลอดภยัของอาหารเป็นหลกั 
ซ่ึงมีทั้งมาตรการทางสังคม เช่น การมอบป้ายรับรองอาหารปลอดภยัแก่ผูป้ระกอบการอาหาร ท่ีผา่น
เกณฑ์การประเมินมาตรฐานอาหารปลอดภยั จึงไดมี้การมอบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั
แก่สถานประกอบการอาหารตอ้งผ่านเกณฑ์องค์ประกอบ 3 องค์ประกอบ คือ 1)องค์ประกอบดา้น
สถานประกอบการ 2)องคป์ระกอบดา้นความปลอกภยัของอาหาร และ 3)องคป์ระกอบดา้นผูส้ัมผสั
อาหาร การให้รางวลัเป็นการส่งเสริมและกระตุน้ให้ผูป้ระกอบการอาหารมีมาตรฐานและเป็นการ
ยกระดบัมาตรฐานของผูป้ระกอบการในกรุงเทพมหานครสามารถไดรั้บใบรับรองมาตรฐานเพื่อเป็น
การสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีแก่ผูบ้ริโภคให้มีความมัน่ใจในการรับประทานอาหารของกรุงเทพมหานคร
มากยิ่ ง ข้ึน  นอกจากนั้ นย ัง มีมาตรทางกฎหมาย เข้าควบคุมไม่ว่าจะเ ป็นพระราชบัญญัติ 
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535, พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 และขอ้บญัญติักรุงเทพมหานคร เร่ือง 
สถานท่ีจ าหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ.ศ. 2545 และพระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค 
พ.ศ. 2522 ดงันั้นการพฒันาและการเสริมสร้างพฤติกรรมความรับผิดชอบในการก ากบัดูแลการ
บริหารจดัการด าเนินธุรกิจการประกอบอาหารตอ้งมีการด าเนินในทุกภาคส่วน เพื่อเป็นการสร้าง
ความตระหนกัถึงพิษภยัท่ีเกิดข้ึนจากใช้วตัถุดิบท่ีปนเป้ือนจากเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ ตลอดจน
การปรุงอาหารท่ีไม่ถูกตามหลักสุขาภิบาล เพราะอาจท าให้เกิดผลกระทบต่อภาพลักษณ์การ
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ท่องเท่ียวของกรุงเทพมหานคร และหากผูป้รุงอาหารมีการกระท าผิดกฎหมายหรือมีการผลิตอาหาร
ท่ีไม่สะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ภาครัฐควรมีบทลงโทษผูป้ระกอบการอาหารอยา่งจริงจงัเพื่อ
ไม่มีการกระท าผดิซ ้ า 

การพฒันาและการส่งเสริมการสร้างพฤติกรรม ความรับผิดชอบในเร่ืองหลกัสุขาภิบาลต่อ

การบริหารจดัการการด าเนินธุรกิจอาหาร จากการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัของภาครัฐพบวา่  

“กรุงเทพมหานครสามารถควบคุมความสะอาดของสถานท่ีจ าหน่ายอาหารได้

ตามอ านาจในระดบัหน่ึง แต่จะตอ้งยอมรับวา่ความพึงพอใจของประชาชนบางส่วน

ค านึงความพึงพอใจในเร่ืองรสชาติอาหารและราคามาเป็นอนัดบัตน้ๆ อาหารท่ีราคา

ถูก รสชาติอร่อยหลายแห่งอาจไม่มีความปลอดภยัทางดา้นหลกัสาธารสุข ซ่ึงรัฐตอ้ง

มีการให้ความรู้ส่ิงเหล่าน้ีกบัประชาชนตั้งแต่เด็ก จนถึงผูป้ระกอบการให้มีการใส่ใจ

ต่อผูบ้ริโภคมากข้ึน” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 8 

ดงันั้นภาครัฐร่วมมือกบัภาคชุมชนในการริเร่ิมพฒันาและให้ความรู้ด้านหลกัสุขาภิบาล

อาหารและหลักโภชนาการตั้ งแต่ยงัเป็นเด็ก เพื่อเป็นการสร้างรากฐานทางจิตส านึก เม่ือเป็น

ผูป้ระกอบการอาหารก็สามารถเป็นนักธุรกิจท่ีมีความรับผิดชอบต่อสังคมได้ อีกทั้งการบงัคบัใช้

กฎหมายอย่างจริงจังเพื่อเป็นมาตรการท าให้เกิดพฤติกรรมท่ีรับผิดชอบต่อสังคมมากข้ึน ซ่ึง

มาตรการทางสังคมก็มีส่วนช่วยส่งเสริมในการสร้างพฤติกรรมของภาคเอกชนใหมี้ความรับผิดชอบ

ต่อสังคมได้เช่นกนั เพราะหากประชาชนมีการบริโภคอาหารท่ีสะอาด ถูกหลกัอนามยั และหลกั

โภชนาการ ตลอดจนมีการใส่ใจต่อสภาพแวดล้อมของชุมชน ก็สามารถเป็นแรงผลักดันให้

ผูป้ระกอบการมีการพฒันาให้มีมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลและใส่ใจต่อสภาพแวดลอ้มของชุมชนใหมี้

ความสะอาดและปลอดภัยต่อสัตว์น าโรคต่างๆ ตลอดจนส่ิงปนเป้ือนทางด้านสารเคมีและ 

ส่ิงปนเป้ือนต่างๆไดอี้กดว้ย 

1.5. การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนักรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่
สังคม (Education and awareness-raising  of food Hygiene & Nutrition  for Society) หมายถึง 
การฝึกอบรม การให้ความรู้เก่ียวกบัความคิดสร้างสรรค์แก่ผูมี้ส่วนร่วมในชุมชนตั้งแต่วยัเด็กจนถึง
ผูใ้หญ่ เพื่อน าไปพฒันาสินคา้ไดต่้อไปในอนาคต จากการสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานคร 
ในเร่ืองการรณรงคด์า้นความปลอดภยัต่ออาหารพบวา่  
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“การด าเนินการท่ีผ่านมาในพื้นท่ีพบว่าประชาชนส่วนใหญ่มีความพึงพอใจ
และรู้สึกพึงพอใจต่ออาหารท่ีมีความปลอดภยั ซ่ึงท าให้มัน่ใจในการบริโภคอาหาร
จากร้านอาหารท่ีได้รับการตรวจประเมินจากเจ้าหน้าท่ีมากยิ่งข้ึน รวมถึงสถาน
ประกอบการอาหารก็มีความใส่ใจท่ีปฏิบติัตามค าแนะน ามากข้ึน จึงมีแนวโน้มใน
ทิศทางท่ีดีมากข้ึน เช่น การรณรงค์ให้ผูป้ระกอบการหาบเร่แผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ให้พื้นท่ีท่ีก าหนด ตลอดจนการปฏิบติัตามขอ้บญัญติั 10 ประการ คือ การใส่หมวก
เพื่อป้องกนัเศษผม การใส่ผา้กนัเป้ือนสีขาวเพื่อความสะอาด การลา้งมือก่อนสัมผสั
อาหาร เป็นตน้” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 18 
จากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัของภาครัฐ พบวา่ ภาครัฐไดรั้บความร่วมมือจากผูส้ัมผสั

อาหารเป็นอยา่งดี แต่เจา้หนา้ท่ีตอ้งมีการเฝ้าระวงั การเนน้ย  ้าและตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอ เพื่อเป็น
มาตรฐานให้แก่ผูป้ระกอบการอาหารและเป็นการบริหารจดัการกรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหาร
การกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคอ์ยา่งย ัง่ยนื 
 การจดัการธุรกิจดา้นอาหารซ่ึงเป็นบริการดา้นสาธารณะอยา่งหน่ึง ภาคธุรกิจอาหารจึงตอ้ง
พฒันาเร่ืองจรรยาบรรณของผูป้ระสัมผสัอาหารทุกคนตอ้งปฏิบติัให้ถูกสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีตอ้งมี
ความตระหนกัถึงความปลอดภยัของอาหารท่ีมีการจ าหน่ายให้แก่ผูบ้ริโภครับประทาน ผูป้ระกอบ
ธุรกิจอาหารจ าเป็นตอ้งเขา้รับการอบรมหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครและผู ้
สัมผ ัสอาหารต้องผ่านการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะท่ีดีจากเจ้าหน้าท่ีส านักงานเขตท่ี
ผูป้ระกอบการสังกดัอยู ่ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการสัมภาษณ์บุคลากรพบวา่ 

“การสร้างการรับรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัประโยชน์จากการก ากบัการบริการ
จดัการดา้นสาธารณะสุขท่ีดี และผลกระทบท่ีอาจจะไดรั้บหากไม่มีการก ากบับริหาร
จดัการดงักล่าว รัฐอาจจะใช้วิธีการอบรม ประชุมช้ีแจง ร่วมกบัการใชส่ื้อท่ีทนัสมยั
มาใช้ ควบคู่กับการตรวจติดตามผล เพื่อน าไปประเมินในการให้รางว ัลกับ
ผูป้ระกอบการต่อไป”  ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 1 
ดงันั้นเป็นการไดรั้บมาตรฐานดา้นอาหารปลอดภยัเป็นการสร้างความมัน่ใจให้แก่ผูบ้ริโภค

และสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีให้แก่ภาพลกัษณ์การท่องเท่ียวและธุรกิจการท่องเท่ียวท่ีดีข้ึนอีกดว้ย จึงท า
ให้ภาครัฐควรมีมาตรการการบังคับใช้กฎหมายท่ีเป็นรูปธรรมควบคู่ไปกับการเพิ่มช่องทาง
ประชาสัมพนัธ์ให้กบัผูป้ระกอบการอาหารได้รับทราบขอ้มูลข่าวสารท่ีเป็นปัจจุบนัอย่างต่อเน่ือง 
เช่น การถ่ายทอดองคค์วามรู้ผา่นส่ือออนไลน์ต่างๆ ไม่วา่จะเป็น Website, E-mail, Video Conference 
เป็นตน้ 
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 ภาครัฐควรมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านหลักสุขาภิบาลและหลักโภชนาการให้แก่
ผูป้ระกอบการอาหาร เพื่อน าไปพฒันาสถานประกอบการ และผูส้ัมผสัอาหารให้มีความรับผิดชอบ
ต่อผูบ้ริโภค โดยมีจุดเป้าหมายหลกัก็คือการผลิตและปรุงอาหารท่ีมีความสด สะอาด ปลอดภยั ซ่ึง
เป็นการใส่ใจตั้งแต่การคดัเลือดและการเก็บรักษาวตัถุดิบ การประกอบอาหาร ตลอดกระบวนการ
จนถึงผูบ้ริโภคตอ้งมีความปลอดภยัต่อเช้ือโรคท่ีเป็นพาหะน าไปสู่โรคทางเดินอาหารต่างๆ จากการ
สอบถามบุคลากรหน่วยภาครัฐและการวิเคราะห์ของผูว้ิจยัว่าควรให้กรุงเทพมหานครก าหนด
แนวทางใหผู้ป้ระกอบการอาหารปฏิบติัตามไดด้งัน้ี 

1. กรุงเทพมหานครควรมีพฒันาองค์ความรู้ส าหรับภาคผูป้ระกอบการและภาคชุมชนให้
สามารถเข้าใจและเข้าถึงได้ง่าย เพื่อท่ีให้ผู ้ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องสามารถน าไปปฏิบัติตามหลัก
สาธารณสุขไดอ้ย่างถูกตอ้ง เพราะหากองค์ความรู้เป็นส่ิงท่ีไกลตวัหรือเป็นส่ิงท่ีเขา้ใจไดย้าก เช่น 
การใชค้  าศพัทด์า้นวิชาการท่ีตอ้งใช้ความช านาญเฉพาะดา้นก็อาจท าให้ผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งกบัอาหาร
เพิกเฉยต่อการเรียนรู้ด้านอาหารปลอดภยั ดังนั้นการสร้างองค์ความรู้ควรเป็นส่ิงท่ีจดจ าได้ง่าย 
เหมาะสมกบัวยัเด็กจนถึงผูป้ระกอบการธุรกิจขนาดใหญ่ มีหลากหลายวิธีในการเขา้ถึงขอ้มูล ไม่วา่
เป็นทางดา้นเอกสาร หนงัสืออิเล็กทรอนิกส์ (E-book) ตลอดจนเวบ็ไซต์ต่างๆ จึงเป็นการถ่ายทอด
องคค์วามรู้เพื่อให้ผูป้ระกอบการและชุมชนน าไปพฒันาการปฏิบติัให้กรุงเทพมหานครสามารถเป็น
เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคต่์อไปไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 

2. กรุงเทพมหานครควรมีการปลูกจิตส านึกให้ผูป้ระกอบการอาหารในเร่ืองความส าคญั
ของการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  ให้มีการปรุงอาหารท่ีถูกตามหลักสุขาภิบาลและ 
หลักโภชนาการ ดังนั้นภาครัฐจ าเป็นต้องส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการอาหารใส่ใจต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค ใชว้ตัถุดิบและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ตลอดจนวิธีการปรุงรสท่ีปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ 
ซ่ึงไม่ควรมุ่งเนน้ในเร่ืองผลก าไรหรือรสชาติอาหาร ตลอดจนสีสันของอาหารแต่เพียงอยา่งเดียว แต่
ต้องมีการสร้างภาพลักษณ์ ท่ี ดีในเ ร่ืองอาหารสะอาดและปลอดภัย  เพื่ อสามารถพัฒนา
กรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ด ้ 

3. กรุงเทพมหานครควรร่วมมือและพฒันาผูป้ระกอบการอาหารสามารถปฏิบติัตามเกณฑ์
ของหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการอาหาร ซ่ึงภาครัฐจ าเป็นตอ้งสร้างองคค์วามรู้เพื่อให้
ผูป้ระกอบการอาหารสามารถปฏิบติัไดต้ามหลกัการสาธารณสุข เพราะส่ิงเหล่าน้ีลว้นแต่พื้นฐาน
เบ้ืองตน้ของผูส้ัมผสัอาหารท่ีตอ้งปฏิบติั โดยในช่วงแรกภาครัฐควรมีการแนะน าและตกัเตือนให้
ทราบถึงสัมผสัจากการปรุงอาหารท่ีไม่ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงภาครัฐพบการกระท าผิด
ของผูส้ัมผสัอาหารยงัไม่ควรลงโทษท่ีรุนแรง เพราะอาจจะยิ่งเกิดการต่อตา้นจากพฤติกรรมและ
ทัศนคติท่ีไม่ดีต่อหน่วยงานรัฐ ในด้านการปฏิบัติหน้าท่ี ท่ีมีสองมาตรฐานโดยมีการรังแกแต่
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ผูป้ระกอบการรายยอ่ยแต่เพียงฝ่ายเดียว ดงันั้นหน่วยงานภาครัฐตอ้งเร่ิมตน้การจากรับฟังปัญหาของ
ชุมชน และผูป้ระกอบอาหาร จากนั้นมีการระดมสมองร่วมกนัในพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมือง
แห่งอาหารการกิน แต่ส่ิงเหล่าน้ีตอ้งอยูภ่ายใตข้องกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร และไม่สร้างความ
เดือดร้อนในแก่ชุมชน ตลอดจนตอ้งสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีในด้านอาหารสะอาดและปลอดภยั จึง
เรียกวา่การพฒันาแบบมีความคิดสร้างสรรค ์

4. การปฏิบติัตามหลกัความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติั(KAP) เป็น
แนวคิดท่ีเก่ียวขอ้งกบัพฤติกรรมการเรียนรู้ของมนุษย ์โดยเป็นการสัมภาษณ์ผูท่ี้ส่วนเก่ียวขอ้งและ
การศึกษาจากเอกสารของผูว้ิจยัพบวา่การปฏิบติัตามหลกัความสัมพนัธ์ระหวา่งความรู้ ทศันคติ และ
การปฏิบติัสามารถแบ่งตวัแปรท่ีส าคญัออกเป็น 2 กลุ่ม คือ ตวัแปรตน้ คือ การส่ือสารหรือตวัแปร
อิสระ  ในส่วนตวัแปรตามคือความรู้ (Knowledge) ทศันคติ (Attitude) และพฤติกรรม (Practice) ซ่ึง
เป็นการวดัความส าเร็จของการส่ือสารเพื่อการพฒันาการส่ือสารหรือรูปแบบการส่ือสารวา่ส่งผลต่อ
พฤติกรรมของผูรั้บสารมีการเปล่ียนแปลงไปยงัทิศทางในทางบวกหรือไม่มีการเปล่ียนแปลง จึงมา
เป็นอุปสรรคของการเรียนรู้ร่วมกนั เพราะหลกัการความสัมพนัธ์ระหวา่งความรู้ ทศันคติ และการ
ปฏิบติั (KAP) เจา้หน้าท่ีเปรียบเสมือนตวัแปรตน้ ส่วนผูป้ระกอบการอาหารเปรียบเสมือนตวัแปร
ตาม ดงันั้นทั้งสองฝ่ายตอ้งเร่ิมตน้เรียนรู้ไปด้วยกนั เพื่อสามารถพฒันาองค์ความรู้ดา้นสุขาภิบาล
อาหารไปสู่ทศันคติท่ีดีในการปรุงอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยั และจะกลายเป็นพฤติกรรมท่ีติดตวั
ต่อไปในอนาคต จึงสามารถน าหลกัการ KAP การด าเนินพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่ง
อาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ไดด้งัต่อไปน้ี 

• ความรู้ (Knowledge) หมายถึง องคค์วามรู้ท่ีเกิดข้ึนจาก 1)ความรู้ท่ีเกิดประสบการณ์ 2) 
ความรู้ท่ีอยู่ในรูปแบบส่ือหรือเอกสาร เช่น การเรียนรู้จากต ารา เอกสาร หรือผูช้  านาญการตาม
สาขาวิชานั้น ซ่ึงความรู้เป็นการศึกษาในเร่ืองขอ้เท็จจริง ความคิดเห็น หลกัการ รูปแบบ หรือขอ้มูล
อ่ืนๆซ่ึงอาจจะรวมไปถึงความสามารถในการน าส่ิงนั้นๆไปใชเ้พื่อไปพฒันากรุงเทพมหานครต่อไป 
ดงันั้นหลกัการเรียนรู้ในดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหาร จึงควรมีวิธีการถ่ายทอดองค์ความรู้ให้ถูกตอ้ง
และเหมาะสม ตลอดจนสามารถเขา้ใจไดง่้าย ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหารทุกคนสามารถปฏิบติัได ้ จึงจะเป็น
ประโยชน์ต่อการพฒันาผูป้ระกอบการอาหารอย่างย ัง่ยืน โดยส าหรับการปรับวิธีการถ่ายทอดองค์
ความรู้ดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหารไดด้งัน้ี   

1. การค านึงถึงผูส้ัมผสัอาหาร เพราะความสามารถและพื้นฐานในการเรียนรู้แต่ละคนมี
ความแตกต่างกนั ดงันั้นในการศึกษาดา้นสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการอาหาร หน่วยงานรัฐ
ยงัจ าเป็นท่ีจะตอ้งค านึงถึงลกัษณะของกลุ่มเป้าหมายโดยการสร้างการเรียนท่ีเป็นส่ิงท่ีใกลต้วัของผูท่ี้
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เก่ียวขอ้ง เพื่อสามารถเขา้ใจและปฏิบติัได้ง่าย ซ่ึงท าให้ผูส้ัมผสัอาหารไม่เกิดการเบ่ือหน่ายและ
ต่อตา้นกบัการเรียนรู้ส่ิงใหม่ 

2. การเรียนรู้ไปพร้อมกนัระหวา่งภาครัฐและผูป้ระกอบการ เป็นการสร้างความสัมพนัธ์
กบัการตอบสนองทางอารมณ์ ดงันั้นการเรียนรู้ควรใช้วิธีการชมเชยและการยกยอ่งสรรเสริญ เพื่อ
เป็นการกระตุน้จะให้การเรียนรู้มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน จึงไม่ควรใช้บทลงโทษของการเรียนรู้
ร่วมกนัระหว่างภาครัฐและภาคผูป้ระกอบการอาหาร ดงันั้นการฝึกอบรมดา้นสาธารณสุขควรเป็น
หลกัสูตรท่ีมุ่งเนน้ใหผู้ป้ระกอบการอาหารสามารถน าไปใชไ้ปจริง และเป็นการเรียนรู้ซ่ึงกนัและกนั 
เพราะทั้งสองฝ่ายอาจมีองคค์วามรู้ท่ีทนัสมยั ก็สามารถน ามาพฒันากรุงเทพมหานครร่วมกนัได ้

3. การแนะน า เป็นการแสดงให้เห็นว่าหน่วยงานภาครัฐใส่ใจและรับฟังความคิดเห็น
ของอีกฝ่ายหน่ึง เพราะผูป้ระกอบการอาหารบางคน ยงัไม่มีพื้นฐานทางดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
ดงันั้นการแนะน าจึงถือเป็นแนวทางในการแก้ไขปัญหาด้านทศันคติท่ีผูป้ระกอบการอาหารมอง
เจา้หนา้ท่ีรัฐในแง่ลบ หากภาครัฐมีการบอกกล่าวและแนะน าให้ผูป้ระกอบการอาหารปฏิบติัตามขอ้
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารอาจจะไดรั้บความร่วมมือท่ีดีกวา่การลงโทษโดยวิธีทางกฎหมายเพียง
อยา่งเดียว 

4. การน าเสนอด้วยวิธีท่ีแปลกใหม่และเขา้ถึงผูป้ระกอบอาหาร โดยใช้วิธีท่ีเป็นการ
กระตุน้ให้เกิดการตอบสนองการเรียนรู้ท าให้เกิดประสิทธิภาพในการเรียนรู้และพฒันามากกวา่การ
น าเสนอดว้ยวิธีแบบธรรมดา ดงันั้นเจา้หน้าท่ีรัฐควรมีการปรับปรุงส่ือการสอนในมีความทนัสมยั
และเป็นส่ิงท่ีเกิดข้ึนภายในชีวิตประจ าวนั เพื่อท าให้ผูป้ระกอบการอาหารเขา้ใจและสามารถน าไป
ปฏิบติัตามไดท้นัที 

• ทศันคติ(Attitude)  หมายถึง ความรู้สึกความคิดเห็นของบุคคลท่ีมีต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึง ซ่ึง
อาจจะเป็นส่ิงของ เหตุการณ์ บุคคล เป็นตน้ ซ่ึงทศันคติสามารถเกิดทั้งในทิศทางท่ียอมรับหรือ
ปฏิเสธ  ท าให้เกิดผลทางด้านพฤติกรรมและทศันคติของบุคคลท่ีแสดงปฏิกิริยาตอบสนองด้วย
พ ฤ ติ ก ร ร ม ท่ี แ ต ก ต่ า ง กั น อ อ ก ไ ป  โ ด ย ข้ึ น อ ยู่ กั บ ค ว า ม เ ช่ื อ ข อ ง บุ ค ค ล เ ก่ี ย ว กั บ 
ส่ิงต่างๆท่ีแสดงออกมาวา่ชอบและไม่ชอบ ซ่ึงมีผลแตกต่างกนัไปตามบุคลิกภาพของบุคคล ไม่วา่จะ
เป็นความรู้ ความคิดและความรู้สึกนึกคิด ท่ีเป็นพฤติกรรมและค่านิยมของแต่ละบุคคล ดงันั้นการ
เปล่ียนแปลงทศันคติของผูป้ระกอบการอาหารควรริเร่ิมเปล่ียนแปลงจากทศันคติและความคิดเห็นท่ี
มีกระบวนการอยูด่ว้ยกนั 2 ประการ คือ 

1. การยินยอม (Compliance)  คือ กระบวนการท่ีผูป้ระกอบการยอมรับในการปฏิบติั
ตามค าแนะน าของหน่วยงานราชการท่ีมีความรู้ทางดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหารและอ านาจทางดา้น
กฎหมาย ท าใหผู้ป้ระกอบการอาหารท่ีมุ่งหวงัใหเ้กิดการพฒันาความรู้และความสามารถใหเ้กิดความ
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พึงพอใจและถูกต้องตามหลักทางกฎหมายของหน่วยงานภาครัฐท่ีได้ก าหนดไว้ เ น่ืองจาก
ผูป้ระกอบการอาหารมีความคาดหวงัท่ีจะไดรั้บรางวลัร้านอาหารปลอดภยัหรือการยอมรับจากสังคม  

2. การเลียนแบบ (Identification)  คือกระบวนการท่ีผูป้ระกอบการยอมรับส่ิงเร้าหรือส่ิง
กระตุน้นัน่ก็คือการฝึกอบรมจากหน่วยงานรัฐ  ซ่ึงเกิดจากผลมาจากการท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการ
สร้างความสัมพนัธ์ท่ีดีระหว่างกับสังคมหรือบุคคลท่ีเก่ียวข้อง  ทศันคติของผูส้ัมผสัอาหารจะ
เปล่ียนไปก็ข้ึนอยูก่บัสภาพทางแวดลอ้มทางสังคมและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งท าให้เกิดการเลียนแบบ
ผูป้ระกอบการท่ีถูกตามกฎระเบียบนั้นๆ กล่าวคือ การเลียนแบบเป็นกระบวนการเปล่ียนแปลง
ทศันคติ  ซ่ึงสามารถผลกัดนัให้เกิดการเปล่ียนแปลงจะท าให้เลียนแบบตามสังคมซ่ึงข้ึนอยู่กบัการ
ดึงดูดใจของส่ิงเร้าท่ีมีต่อบุคคลนั้น การเลียนแบบจึงข้ึนอยูก่บัพลงัของสังคม เม่ือบุคคลยอมรับการ
เปล่ียนแปลงก็จะท าให้เกิดกระบวนการเลียนแบบ ดงันั้นทศันคติท่ีเปล่ียนแปลงไปส่วนใหญ่ข้ึนอยู่
กบัความตอ้งการและสัมพนัธภาพของสังคมโดยตอ้งสอดคลอ้งกบัค่านิยมท่ีเป็นอยูใ่นปัจจุบนั 

• พฤติกรรม (Practice) คือ กระบวนการแสดงออกของผูป้ระกอบการอาหารซ่ึงสามารถ
สังเกตเห็นไดภ้ายนอก โดยปกติมกัจะแสดงออกตามทศันคติของตน จึงถือเป็นเคร่ืองควบคุมการ
กระท าของบุคคลต่อบุคคล โดยการโนม้นา้วให้บุคคลเปล่ียนพฤติกรรมไปทางท่ีหน่วยงานตอ้งการ 
ซ่ึงสามารถผา่นวธีิการส่ือสารต่างๆ อาจท าไดโ้ดยอาศยัวธีิการดงัน้ี 

1. การกระตุน้ทางความคิด คือ การกระตุน้ทางอามรณ์ เพื่อใหเ้กิดความต่ืนเตน้และมีการใช้
ความคิดสร้างสรรค์ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้ผูส้ัมผสัอาหารมีความสนใจท่ีติดตามเน้ือหา
ต่างๆ โดยเป็นการใชส่ื้อภาพและเสียงท่ีทนัสมยั ตลอดจนเป็นส่ิงท่ีใกลต้วัมาประยกุตอ์ยา่งเหมาะสม 
จึงสามารถกระตุน้ใหผู้เ้ขา้รับการอบรมมีความสนใจและเขา้ใจในเร่ืองหลกัสุขาภิบาลมากข้ึน 

2. การเขา้ใจปัญหา คือ การแสดงความเห็นอกเห็นใจต่อปัญหาของผูป้ระกอบการอาหาร 
ซ่ึงท าให้ภาพลกัษณ์ของหน่วยงานภาครัฐเป็นผูเ้สียสละและมีความเมตตากรุณาต่อผูป้ระกอบการ
อาหาร โดยอาจท าใหบุ้คคลเหล่านั้นเกิดทศันคติท่ีดีต่อระบบกฎหมายของกรุงเทพมหานครและยอม
ปฏิบติัตามค าเรียกร้องของหน่วยงานภาครัฐ เพราะการยอมรับฟังปัญหาและการหาทางออกร่วมกนั
จะเป็นแนวทางการบริหารจดัการเพื่อการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วย
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคม์หานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 

3. การให้รางวลั คือ การมอบรางวลัให้แก่สถานประกอบการหรือผูป้ระกอบอาหารท่ี
สามารถปฏิบติัไดต้ามหลกัสุขาภิบาลอาหารท่ีทางหน่วยงานกรุงเทพมหานครไดก้ าหนดข้ึนมา  จึง
เป็นการจูงใจใหผู้ท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งมีการปฏิบติัตามกฎหมายท่ีไดบ้ญัญติัไว ้ 

ผลของการโน้มน้าวใจดว้ยวิธีการขา้งตน้ อาจเป็นวิธีท่ีปรับเปล่ียนพฤติกรรมพื้นฐานของ
ผูป้ระกอบการอาหารไปสู่พฤติกรรมท่ีกฎหมายและสังคมยอมรับ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีจะถูกพฒันาเป็น
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พฤติกรรมของความรู้และประสบการณ์ท่ีติดตัวของคนในสังคม และ มีการปรับเปล่ียนเป็น
พฤติกรรมของสังคมท่ีมุ่งเนน้ในดา้นการบริโภคและปรุงอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัไดใ้นอนาคต
ต่อไป 
 การด าเนินการของภาครัฐซ่ึงในบางสถานการณ์ท่ีภาคธุรกิจและภาคประชาชนปฏิบัติ 
ท่ีไม่ถูกตอ้งตามกฎหมายท่ีบญัญติัไว ้ก็เปรียบเสมือนแมวไล่จบัหนู ซ่ึงเป็นการวิ่งตามปัญหาเพราะ
หากเจา้หน้าท่ีรัฐมีการควบคุมและดูแลท่ีหย่อนยานลง ก็จะท าให้ปัญหากลบัทวีความรุนแรงข้ึน 
ดังนั้ นการน าภาคประชาชนและธุรกิจท่ีเก่ียวข้องจะเป็นกลไกในการก ากับดูแลให้เกิดหลัก
สุขอนามยัและความปลอดภยัอาหารอย่างย ัง่ยืน จึงควรให้ภาคธุรกิจด้านอาหารของเอกชนและ
ชุมชนเขา้มามีส่วนร่วมในการดูแลรับผิดชอบต่อสาธารณะและการด าเนินธุรกิจอาหารของตนเองให้
มีคุณภาพ ดงันั้นการให้ความร่วมมือกบัภาครัฐในเร่ืองการปฏิบติัตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งเช่น การ
ปฏิบติัถูกตามหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการ ตลอดจนไม่สร้างความเดือดร้อนและเป็น
ภาระของชุมชนโดยรอบ ภาครัฐจึงตอ้งท าให้ภาคผูป้ระกอบการอาหารของเอกชนและชุมชนให้มี
ส่วนร่วมในการช่วยกนัในเร่ืองประชาสัมพนัธ์ดา้นสุขาภิบาล โดยเฉพาะภาคธุรกิจตอ้งประกอบ
ธุรกิจดว้ยความใส่ใจต่อคุณภาพวตัถุดิบและอาหารท่ีปรุงเสร็จ ยงัตอ้งใส่ใจตอ้งสภาพแวดลอ้มของ
ชุมชน ซ่ึงภาคชุมชนตอ้งช่วยประชาสัมพนัธ์และก าลงัส าคญัในการช่วยตรวจสอบผูป้ระกอบการ
อาหารใหป้รุงอาหารท่ีดีมีคุณภาพ ถูกสุขลกัษณะ และไม่ส่งผลกระทบต่อสังคมและส่ิงแวดลอ้ม จาก
การวิเคราะห์และการศึกษาของผูว้ิจยัพบว่าภารกิจของภาครัฐ ภารเอกชน และภาคเอกชน ควรมี
แนวทางปฏิบติัดงัต่อไปน้ี 

1. ประชาสัมพนัธ์ดา้นกฎหมาย คือ การรณรงคใ์นดา้นกฎระเบียบต่างๆ และหลกัสุขาภิบาล
อาหาร ตลอดจนหลกัสุขาภิบาลอาหารให้แก่ภาคเอกชนไดป้ฏิบติัตามกฎระเบียบท่ีไดว้างไว ้ซ่ึงภาค
ชุมชนจึงมีหนา้ท่ีควรร่วมมือกนัเป็นเครือข่ายในดา้นสาธารณสุข โดยตอ้งไดรั้บการอบรมและตั้งแต่
จากหน่วยของกรุงเทพมหานคร เพื่อใช้ส าหรับการตรวจสอบการท างานหน้าท่ีของภาครัฐและ
เอกชนเม่ือพบขอ้บกพร่อง ก็สามารแจง้ให้เจา้หน้าท่ีภาครัฐเขา้บงัคบัใช้กฎหมายให้การท างานมี
ประสิทธิภาพการตรวจสอบท่ีดียิง่ข้ึน 

2. การส่งเสริมการประกอบอาหารปลอดภยั คือ การรณรงคใ์นดา้นความร่วมมือในดา้นการ
สร้างจิตส านึกในดา้นการผลิตอาหารให้มีคุณภาพ สะอาด และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค โดยการปรุง
อาหารท่ีไม่ใชว้ตัถุดิบท่ีไม่ปลอดภยัจากการปนเป้ือนจากสารเคมีและฝุ่ นละออง ตลอดจนวตัถุดิบท่ี
ไม่มีคุณภาพ เน่ืองจากผูป้ระกอบอาหารการตอ้งการผลก าไรท่ีมากข้ึน เพราะส่ิงเหล่าน้ีจะส่งผลต่อ
ผูบ้ริโภคท่ีอาจท าให้เกิดโรคท่ีเกิดจากระบบทางเดินอาหารต่างๆ ซ่ึงส่งผลเสียต่อภาพลกัษณ์ของ
กรุงเทพมหานครและท าให้ภาครัฐต้องสูญงบประมาณในการรักษาพยาบาลอีกด้วย ดังนั้นการ
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ส่งเสริมให้ผูป้ระกอบอาหารท่ีดีและมีคุณภาพ จึงส่งผลดีต่อทั้งภาพลกัษณ์และสามารถพฒันาไปสู่
เมืองแห่งอาหารการกินท่ีดีอีกดว้ย  

3. การส่งเสริมการรับประทานอาหารท่ีปลอดภยั คือ การรณรงค์ให้ความรู้ต่อผูบ้ริโภควา่
การรับประทานอาหารควรมีแนวทางในการเลือกให้ถูกตามหลักสุขาภิบาลอาหารและหลัก
โภชนาการ ซ่ึงควรซ้ืออาหารจากร้านอาหารท่ีไดรั้บมาตรฐานความปลอดภยัอาหาร ท าให้ภาครัฐ
ตอ้งมีการประชาสัมพนัธ์ในการรับประทานท่ีปลอดภยั ไม่ว่าเป็นวิธีการเลือกซ้ืออาหาร การเก็บ
รักษาอาหาร เป็นตน้ เพราะส่ิงเหล่าน้ีเป็นพื้นฐานของหลกัสุขาภิบาลท่ีประชาชนควรปฏิบติัตาม 
ดงันั้นหลกัสุขาภิบาลอาหารไม่ใช่เป็นการปฏิบติัตามกฎหมายของภาคผูป้ระกอบการอาหารเป็น
เพียงฝ่ายเดียว แต่ตอ้งเป็นส่ิงท่ีเรียนรู้ร่วมกนัไม่วา่จะเป็น ภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชากร เพื่อ
สามารถพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ซ่ึงทั้ง
สามฝ่ายตอ้งมีความร่วมมือและพฒันาไปพร้อมกนั 
 ดงันั้นการร่วมกนัทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน และชุมชน ในการสร้างเครือข่ายการเรียนรู้ร่วมกนั
ในเร่ืองสุขาภิบาลและหลกัโภชนาการ จึงเป็นหนทางของการพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่ง
อาหารการกิน ไม่ว่าจะเป็นการแลกเปล่ียนข้อมูลด้านสาธารณสุขร่วมกัน เช่น การฝึกอบรม
สุขลกัษณะในการประกอบอาหาร การตรวจสถานท่ีแหล่งวตัถุดิบ สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร และแหล่ง
ระบายน ้ าต่างๆ เพื่อน ามาเป็นขอ้มูลและหาแนวทางในการแกไ้ขปัญหา จึงท าให้ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง
ตอ้งรับฟังปัญหาซ่ึงกนัและกนั เพราะจะท าให้หาวิธีแกไ้ขไดอ้ยา่งย ัง่ยืนแต่ตอ้งอยูภ่ายใตก้ฎหมายท่ี
บญัญติัไว ้โดยเจา้หน้าท่ีของกรุงเทพมหานครต้องมีการส่งเสริมภาคผูป้ระกอบการให้สามารถ
ปฏิบติัไดต้ามกฎหมายดา้นอาหารท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงยึดหลกัในหลกัการความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ 
ทศันคติ และการปฏิบติั(KAP) และหลกัธรรมาภิบาล เพราะแนวทางจะเป็นการเรียนรู้ปัญหาของแต่
ละฝ่าย ท าให้เกิดการปรับตวัและเรียนรู้ของภาคเอกชนได้รวดเร็วข้ึน ตลอดจนการถ่ายทอดองค์
ความรู้ใหผู้ป้ระกอบการและภาคชุมชนมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 

 “ในปัจจุบนัมีการปรับปรุงเคร่ืองมือใหท้นัสมยัตามแต่ละยคุสมยั ซ่ึงมีขอ้ดีคือ
สามารถปรับเปล่ียนระยะเวลาในการปรุงอาหารสั้นลงแต่ละคร้ัง โดยยงัคงรสชาติ
และเ น้ือสัมผ ัส ท่ี ดีแบบต้นฉบับ  แต่ ส่ิ ง ท่ี น่า เ ป็นห่วงก็ คือ  พฤติกรรมของ
ผูป้ระกอบการบางรายจะใชว้ิธีท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคมาปรุงอาหาร ไม่วา่จะเป็น
เคร่ืองปรุงรส สี กล่ิน เพื่อสนองต่อความตอ้งการของผูโ้ภคบางคนท่ีตอ้งการรสชาติ
ของอาหารท่ีตนเองต้องการ โดยไม่ค  านึงถึงสุขภาพของตนเอง” ผูใ้ห้สัมภาษณ์
ภาคเอกชนท่านท่ี 13 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัท่ีกล่าววา่ 
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“คนสมัยน้ีมักง่ายในการปรุงอาหารข้ึน เม่ือก่อนว่าได้น ้ าซุปที ต้องต้ม
กระดูกหมูกระดูกไก่เป็นวนั สมยัน้ีผงปรุงรส ยากง่าย สะดวก แล้วเคยพลิกซอง
ดา้นหลงัไหม เขาเขียนวา่ใส่ไรบา้ง การท่ีจะเป็นพ่อครัวไม่ใส่สักแต่ท า สักใส่ คนใส่
บา้ง สนใจคนกินบา้ง วา่ใส่ไดม้นัดีต่อเขาไหม” ผูเ้ช่ียวชาญอาหารท่านท่ี 1 

 ดงันั้นภาครัฐและผูป้ระกอบการควรสร้างด้านการรับรู้ในการรับประทานท่ีถูกตอ้งคือ 
อาหารท่ีดีควรรับประทานตามหลกัโภชนาการและมีความปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค  แต่ผูป้ระกอบการ
ควรมีการรวมกลุ่มในการปฏิบัติตามหลักโภชนาการท่ีถูกต้อง เน่ืองจากเป็นผูป้รุงอาหารต้อง
ค านึงถึงคุณภาพผูบ้ริโภคเป็นหลกั ไม่ใช่เห็นความส าคญัดา้นรายไดข้องตนเป็นหลกั ดงันั้นจากการ
วิเคราะห์เอกสารและประสบการณ์ของผูว้ิจยัพบวา่ควรมีการก าหนดมาตรฐานการปรุงอาหารซ่ึงจะ
มีแนวการปฏิบติัร่วมกนั เช่น การใช้วตัถุดิบให้เหมาะสมกบัการปรุงอาหาร เช่น การใช้น ้ ามนัปรุง
อาหาร ถึงแมน้ ้ ามนัจะมีหลากหลายรูปแบบ เช่น น ้ ามนัถัว่เหลือง เน่ืองจากมีจุดเดือดท่ีต ่า แต่ไม่เป็น
ไข เหมาะส าหรับอาหารจ านวนผดั น ้ ามนัปาล์ม จุดเดือดท่ีสูงแต่เป็นไข เหมาะส าหรับอาหารเหมาะ
ทอด และน ้ ามนัหมู ถือเป็นภูมิปัญญาตั้งแต่โบราณท่ีน าหนังหมูมาเจียวจนได้เอามาเป็นน ้ ามัน 
คุณสมบติัคือจะมีความหอมกว่าน ้ ามนัชนิดอ่ืน แต่ขอ้เสีย ยงัไม่เป็นท่ีแน่นชัด ส่วนน ้ ามนัมะกอก 
เหมาะกบัอาหารท่ีไม่ตอ้งผา่นความร้อน เช่น สลดัผกัควรใชน้ ้ ามนัแบบสกดัเยน็ในการปรุงอาหาร 
เป็นตน้ แต่น ้ ามนัเหล่าน้ีก็ไม่ควรน ากลบัมาใชซ้ ้ า เพราะน ้ ามนัท่ีผา่นการใช้งานจะมีสารท่ีก่อมะเร็ง
ซ่ึงเป็นภยัต่อผูบ้ริโภค 

1.6. การก ากับดูแลกิจการ , ภาวะผู้น า และการสนับสนุน(Governance, Leadership & 
Support) หมายถึง ความเป็นผูน้ าและให้การสนบัสนุนแก่ผูท่ี้มีเก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อ
จดัท ามาตรฐานสินคา้และบริการอาหารท่ีปลอดภยั ตลอดมาตรฐานท่ียุติธรรมไม่กีดกั้นบุคคลใด
บุคคลหน่ึง ในส่วนการก ากับดูแลกิจการสามารถแบ่งออกเป็น 2 ภาคส่วนก็คือ ภาครัฐ และ
ภาคเอกชน 

การก ากบัดูแลกิจการ(Governance) ในส่วนของภาครัฐและหน่วยงานท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งใน
ดา้นงานสาธารณสุขของกรุงเทพมหานครและงานดา้นการท่องเท่ียวของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงปฏิบติั
หนา้ท่ีความรับผดิงานในแผนงานต่างๆ เช่น การขอใบอนุญาตประกอบกิจการอาหาร กลุ่มงานหลกั
สุขาภิบาลอาหาร กลุ่มงานเฝ้าระวงัและควบคุมพาหะน าโรค กลุ่มงานบ าบดัและก าจดัมูลฝอย  
เป็นตน้ จึงเป็นการศึกษาถึงวิธีการปฏิบติัหนา้ท่ีของหน่วยงานภาครัฐในสังกดักรุงเทพมหานครจะมี
วิธีการถ่ายทอดองคค์วามรู้ การแนะน า การใชก้ฎระเบียบขอ้บงัคบัเพื่อให้ผูป้ระกอบอาหารสามารถ
พฒันาตนเองให้เขา้สู่หลกัสุขาภิบาลและหลกัโภชนาการเพื่อสามารถบริหารการกรุงเทพมหานคร
ไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ด ้



145 
 

 

 กฎระเบียบข้อบงัคบัเป็นส่ิงหน่ึงในการวิเคราะห์ความสามารถของการจัดระเบียบด้าน
กฎหมายของกรุงเทพมหานคร เพื่อเป็นแนวทางปฏิบัติและการแก้ไขปัญหาต่อการพัฒนา
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจซ่ึงจะเน้นในเร่ืองกฎหมายและ 
ขอ้ปฏิบติัของหน่วยงานภาครัฐต่อผูป้ระกอบการ   
 การจดัระเบียบกรุงเทพมหานคร เป็นการศึกษาในดา้นการเตรียมความพร้อมดา้นการปฏิบติั
หน้าท่ีของหน่วยงานของกรุงเทพมหานครในเร่ืองความปลอดภยั ความสะอาด และการก าจดั 
ส่ิงปฏิกูลต่างๆในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ซ่ึงจากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัได้มีการให้ข้อมูล
ดงัน้ี 

 “ในปัจจุบนัการจดัระเบียบพื้นท่ีร้านคา้ของกทม. ยงัไม่เป็นระเบียบ ไม่ไดจ้ดั
แบ่งเป็นกลุ่มโซนหรือเป็นแหล่งศูนยอ์าหาร การตั้งร้านคา้มีลกัษณะเป็นการกระจาย
อยูเ่ตม็พื้นท่ีกทม. ท าใหไ้ม่เป็นระเบียบและควบคุมยาก มีปัญหาการร้องเรียนการปรุง
อาหาร การจราจรท่ีติดขดั เพราะมีการวางแผงคา้กีดขวางทางสัญจร” ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หน่วยงานรัฐท่านท่ี 3  

 การจดัระบบและการจดัระเบียบพื้นท่ีร้านอาหารในกรุงเทพมหานครควรมีการด าเนินการ
จัดการท่ีมีระเบียบแบบแผน ส าหรับการจัดสรรพื้นท่ีให้มีความเหมาะสมการอนุญาติให้
ผูป้ระกอบการสามารถจ าหน่ายอาหารได ้ทั้งน้ีโดยมีวตัถุประสงคห์ลกัเพื่อการควบคุมความสะอาด
ให้เป็นระเบียบเรียบร้อย ดงันั้นการควบคุมสุขลกัษณะอนามยัของผูส้ัมผสัอาหารเพื่อประโยชน์ท่ี
เกิดแก่ผูบ้ริโภค ลดอตัราความเส่ียงต่อการเป็นแหล่งกระจายและก่อโรคในระบบทางเดินอาหารเพื่อ
สุขภาวะท่ีดีต่อในองคป์ระกอบรวม จึงควรมีการจดัระเบียบพื้นท่ีควบคุมในการจ าหน่ายอาหารใหมี้
รูปแบบอาคารท่ีมีศูนยอ์าหารเฉพาะ ซ่ึงเป็นการสร้างเครือข่ายรวมกนัระหวา่งภาครัฐ ภาคเอกชนทั้ง
ผู ้ประกอบการให้เช่าอาคาร ผู ้ประกอบการอาหาร และประชาชนเข้ามามีส่วนร่วมในการ
บริหารธุรกิจร่วมกนั ทั้งดา้นบริหารการจดัการระบบการเช่าอาคาร มีการควบคุมการปรุงอาหารท่ีมี
คุณภาพ สะอาด ราคาประหยดั มีการจดัการความสะอาดในพื้นท่ีการให้บริการ ภาชนะตอ้งมีความ
ปลอดภยั และมีระบบบ าบดัน ้าเสีย คราบไขมนัและส่ิงปฏิกูลอยา่งมีประสิทธิภาพ 
 ธุรกิจดา้นอาหารในกรุงเทพมหานครจะมีการเจริญเติบโตอยา่งมากในอนาคต เน่ืองจากเป็น
ศูนยก์ลางดา้นการท่องเท่ียวและเป็นศูนยร์วมของทั้งคนไทยและชาวต่างชาติ จึงท าใหว้ฒันธรรมการ
กินอาหารท่ีมีความหลากหลายทั้งอาหารคาว อาหารหวานและขนมต่างๆ ส่งผลให้เกิดร้านจ าหน่าย
อาหารจ านวนมาก ไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารตลอดจนแผงลอยต่างๆ (Street food) จากการสัมภาษณ์
บุคลากรของกรุงเทพมหานครไดมี้การใหข้อ้มูลดงัน้ี 
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  “ร้านจ าหน่ายอาหารในกรุงเทพมหานคร ถูกควบคุมด้วยข้อบัญญัติ
กรุงเทพมหานครเร่ืองสถานท่ีจ าหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ.ศ. 2545 
และพระราชบญัญติัอาหาร 2522 ซ่ึงกระบวนการในการพิจารณาการอนุญาตให้จดั
สถานท่ีจ าหน่ายอาหารจะควบคุมทั้งในเร่ืองของสุขลกัษณะสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 
และควบคุมสุขวิทยาส่วนบุคคล กระบวนการการจดัระเบียบพื้นท่ีร้านค าจ าหน่าย
อาหารก็ควรอยูภ่ายใตร้ะเบียบขา้งตน้”  ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 4 

“การจดัระเบียบพื้นท่ีร้านคา้อาหารของกรุงเทพในปัจจุบนั ใช้เง่ือนไขตาม
กฎหมายท่ีเก่ียวข้องอย่างน้อย 3 ฉบบั พรบ.ผงัเมือง พ.ศ. 2518 พรบ.การควบคุม
อาคาร พ.ศ. 2522  พรบ.สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซ่ึงอาจพิจารณาแยกเป็นหลกัการได้
ดงัน้ี ไม่ขดัผงัเมือง อาคารใชป้ระกอบการได ้และสามารถปฏิบติัมาตรฐานของพรบ.
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ประกอบขอ้บญัญติักรุงเทพมหานคร เร่ืองสถานท่ีจ าหน่าย
อาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ .ศ . 2544 ทั้ ง น้ีระบบการจัดระเบียบและ
กระบวนการท่ีเหมาะสม มีการพิจารณาอยู ่2 ประการคือ 1.ปรังปรุงให้ไดม้าตรฐาน
ก่อนอนุญาตให้ด าเนินกิจการ กบั 2.อนุญาตก่อนตามเกณฑ์ขั้นต ่าแลว้ค่อยปรับปรุง
ใหไ้ดม้าตรฐาน แต่เม่ือพิจารณาในมุมของผูบ้ริโภคก็ควรเลือกท่ีจะเลือกระบบการจดั
ระเบียบในขอ้ท่ี 1” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 2 

 เม่ือน าบทสัมภาษณ์ของบุคลากรกรุงเทพมหานครมาวิเคราะห์พบว่าผูป้ระกอบการควร
จะตอ้งมีการขออนุญาตการประกอบกิจกรรมให้ถูกตอ้งตามเง่ือนไขของกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งอยา่ง
นอ้ย 3 ฉบบั ซ่ึงประกอบดว้ย พระราชบญัญติัผงัเมือง พ.ศ. 2518 พระราชบญัญติัการควบคุมอาคาร 
พ.ศ. 2522  พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 สามารถพิจารณาแยกเป็นหลกัการไดด้งัน้ี คือ 
การประกอบกิจการตอ้งไม่ขดัต่อแผนผงัเมือง โครงสร้างและตวัอาคารถูกตอ้งตามหลกัวิศวกรรมท่ี
สามารถใช้งานไดจ้ริง และผูป้ระกอบกิจการสามารถปฏิบติัตามมาตรฐานท่ีไดก้ าหนดไว ้ ซ่ึงตอ้ง 
ครอบคลุมถึงบญัญติักรุงเทพมหานคร เร่ืองสถานท่ีจ าหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ.ศ. 
2545 ท่ีว่าด้วยสถานท่ีจ าหน่ายอาหารต้องมีความสะอาดและปลอดภยั สถานท่ีต้องตั้งห่างจาก
สถานท่ีท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพอย่างน้อย 100 เมตร เช่น สถานท่ีฝังหรือเผาศพ สถานท่ีท่ีมีส่ิง
ปฏิกูลต่างๆ แต่หากมีการปรับปรุงให้ถูกตอ้งตามหลกัสุขลกัษณะ เจา้หน้าท่ีก็สามารถอนุญาตให้
ด าเนินกิจการได ้แต่การขออนุญาตควรให้ผูป้ระกอบกิจการธุรกิจอาหารมีการปรับปรุงให้ไดต้าม
มาตรฐานก่อนด าเนินกิจการ ไม่ควรให้ผูป้ระกอบกิจการอาหารมาขออนุญาตก่อนตามเกณฑ์ขั้นต ่า
แลว้ค่อยปรับปรุงให้ไดม้าตรฐาน เพราะส่วนใหญ่ผูป้ระกอบกิจการอาหารมกัไม่ปรับปรุงให้ตรง
ตามเง่ือนไขตามท่ีเจา้หนา้ท่ีมีการบอกกล่าว จึงท าให้สถานประกอบการอาหารบางแห่งไม่ตรงตาม
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มาตรฐาน ก่อให้เกิดผลเสียทางดา้นมลพิษทางน ้ าและอากาศต่อสังคมและชุมชนโดยรอบ  เน่ืองจาก
การขอออกใบอนุญาตไม่ถูกตอ้งตามหลกัเกณฑต์ามท่ีระบุไวอี้กดว้ย 

ระบบและกระบวนการท่ีเหมาะสมตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร จากการสอบถาม
สัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัพบวา่จะสามารถมีการแบ่งประเภทสถานประกอบการออกเป็น ดงัน้ี   

“สถานประกอบการท่ีอนุญาตให้ขายอาหาร สามารถแบ่งออกเป็นดังน้ี  

1.สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 2.สถานท่ีสะสมอาหาร โดยสามารถแบ่งออกแบ่งตามขนาด

ของพื้นท่ี ดงัน้ี 1.หนงัสือรับรองการแจง้ ใชใ้นกรณีพื้นท่ีไม่เกิน 200 ตารางเมตร และ 

2.ใบอนุญาต จะใช้ในกรณีท่ีมีพื้นท่ีเกิน 200 ตารางเมตร โดยการขออนุญาตทั้ง 2 

ประเภทจะมีหลกัการและระเบียบท่ีชดัเจน ตลอดจนการจดัเก็บอตัราค่าธรรมเนียมท่ี

ต่างกันไป ตามแต่สถานประกอบการอาหารท่ีมีทั้ งส้ิน 6 ประเภทคือ 1.สถานท่ี

จ าหน่ายอาหาร 2.ซูเปอร์มาร์เก็ต 3.มินิมาร์ท 4.ตลาด 5.โรงอาหารในโรงเรียน /

สถานศึกษา 6.แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ซ่ึงแต่ละสถานประกอบการจะมีแบบฟอร์ม

การตรวจประเมินด้านสุขลักษณะทางกายภาพท่ีแตกต่างกันไป” ผูใ้ห้สัมภาษณ์

หน่วยงานรัฐท่านท่ี  9 

“ควรก าหนดจุดท่ีจะใหมี้การขายอาหารประเภทแผงลอยอยา่งชดัเจน ใหแ้ต่ละ

เขตบริหารงานข้ึนทะเบียนผูค้า้ไว ้เช่น เขต ก ใชเ้บอร์ 1 เขต ข ใชเ้บอร์ 2 เอาพอ่คา้มา

ลงทะเบียน จะไดรู้้คนขายวา่มีจ านวนเท่าไหร่ ในเขตนั้นๆ ปัญหาของจุดผอ่นผนัก็คือ

การท าใหเ้กิดปัญหาการจราจรติดขดั แต่ในส่วนท่ีไม่อนุญาตก็ตอ้งมีการกวดขนัอยา่ง

เขม้งวด” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 11  

“ปัญหาด้านสาธารณสุขของกทม .เป็นปัญหาท่ีสะสมมาอย่างยาวนานมาก 

เพราะการออกกฎหมายยงัไม่มีการปรับปรุงให้เขา้กบัการใชชี้วิตของคนกรุงเทพใน

ปัจจุบนั เคยให้เจา้หน้าท่ีออกไปตรวจก็พบว่าร้านคา้บางร้านไม่มีบา้นเลขท่ี พ่อคา้

บางเจา้ก็ตั้งไม่เป็นหลกัแหล่ง เช่น หาบเร่แผงลอย ก็มีการยา้ยท่ีขายอยูบ่่อยๆ เด๋ียวก็มี

รถจ าหน่ายอาหาร ท่ีเรียกว่า Food Truck มาด้วย พวกน้ีทางรัฐก็ไม่สามารถออก

ใบอนุญาตจ าหน่ายอาหารได ้ท าให้การตรวจเม่ือเกิดปัญหาก็เป็นไปไดย้าก จะเรียก

มาอบรมดา้นสุขาภิบาลก็ท าไม่ได ้เพราะไม่มีสถานท่ีติดต่อ ท าใหก้ารส่งเจา้หนา้ท่ีไป

ตรวจก็ท าไม่ไดอ้ยา่งเตม็ท่ี”  ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 19 
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จากการวิเคราะห์ค าสัมภาษณ์ของผู ้ให้ข้อมูลส าคัญ พบว่า กระบวนการท างานของ

หน่วยงานกรุงเทพมหานครอาจจะท าให้เกิดปัญหาท่ีสะสมมาอยา่งยาวนานในระบบสาธารณสุขและ 

สุขาภิบาลของกรุงเทพมหานครท่ีมีความรุนแรงข้ึน เน่ืองจากขอ้ก าหนดของกระบวนกฎหมายไม่

สอดคลอ้งกบัสภาพด าเนินชีวิตของประชาชน เช่น การใชชี้วติอยา่งเร่งรีบของประชาชนจึงมีการซ้ือ

อาหารส าเร็จรูปจากร้านขา้งถนนมากข้ึน แต่กลบัพบวา่สถานประกอบการอาหารบางแห่งไม่มีเลขท่ี

อาคาร บางผูป้ระกอบการขายสินคา้ไม่ประจ าท่ี เช่น รถบรรทุกขายอาหาร(Food Truck) หรือรถเขน็ 

ตลอดหาบเร่ต่างๆ จึงท าใหเ้จา้หนา้ท่ีภาครัฐไม่สามารถออกใบอนุญาตประกอบกิจการได ้ท าใหไ้ม่มี

ฐานขอ้มูลของผูป้ระกอบการและภาครัฐไม่สามารถน าบุคคลเหล่าน้ีมาเขา้สู่การพฒันาองค์ความรู้ 

เช่น การเชิญมาประชุมดา้นการพฒันาสุขาภิบาล การแนะน าดา้นขอ้กฎระเบียบต่างๆเป็นไปไดย้าก 

ตลอดจนการควบคุมของภาครัฐก็ไม่สามารถกวดขนัได้อย่างมีประสิทธิภาพเช่นกนั ซ่ึงจากการ

สอบถามบุคลากรของกรุงเทพมหานครได้มีการเสนอให้มีปรับปรุงระบบและกระบวนการท่ี

เหมาะสม ดงัน้ี 

1. การปรับเปล่ียนกฎระเบียบของกฎหมาย ให้มีความสอดคลอ้งกบัสภาพการด าเนินชีวิต
จริงของประชาชนกล่าว คือ ผูป้ระกอบการอาหารตอ้งมีใบอนุญาตประกอบอาหาร ซ่ึงผูป้ระกอบ
ธุรกิจอาหารท่ีมีจะมีเลขประจ าตวัผูป้ระกอบอาหารแทนท่ีสถานท่ีตั้งอาคาร ซ่ึงกรุงเทพมหานครมี
จ านวน 50 เขต ให้แต่ละเขตก าหนดหมายเลขด้านหน้าท่ีไม่ซ ้ ากนั และตามด้วยเลขประจ าตวัผู ้
ประกอบ เช่น 1-1234 หมายถึงผูป้ระกอบกิจการอาหารอยู่เขตท่ี 1 รหสัประจ าตวัผูป้ระกอบอาหาร 
คือ 1234 ซ่ึงผูป้ระกอบกิจการอาหารจะไม่สามารถจ าหน่ายอาหารขา้มเขตได ้แต่หากตอ้งการเปล่ียน
เขตในการจ าหน่ายสินคา้ ตอ้งมีการแจง้เปล่ียนกบัภาครัฐหรือเป็นการใชเ้ลขประจ าตวัตนประชาชน
ในการขออนุญาตไดเ้ช่นกนั เพราะหากเกิดการร้องเรียนการกระท าผิดในการผลิตอาหารก็สามารถ
ด าเนินการไดอ้ยา่งทนัท่ี ซ่ึงในปัจจุบนัไม่สามารถร้องเรียนกบัผูป้ระกอบการท่ีเป็นแบบเคล่ือนท่ีได ้
ท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสาธารณสุขตามมาเช่นกนั 

2. การขอใบอนุญาตของผูป้ระกอบการควรแบ่งการขออนุญาตดงัน้ี 
2.1. การขอใบอนุญาตยงัควรแบ่งตามพื้นท่ี คือ ใบอนุญาตจะมีพื้นท่ีให้บริการท่ีมีขนาด

เกิน 200 ตารางเมตร แต่ในส่วนหนงัสือรับรองการแจง้จะมีพื้นท่ีการให้บริการไม่เกิน 200 ตาราง
เมตร 

2.2. ใบอนุญาตทั้ง 2 ประเภทในขา้งตน้ควรแบ่งเป็น 2 ประเภทได้แก่ ประเภท 1 คือ
ผูป้ระกอบการท่ีสามารถปฏิบติัไดต้ามขอ้ก าหนดของหน่วยงานราชการ จึงควรให้มีการตรวจสอบ
สถานประกอบ 1 ต่อปีและมีการเสียค่าธรรมเนียมในอตัราท่ีต ่ากวา่ประเภท 2 ท่ีผูป้ระกอบการยงัไม่
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สามารถปฏิบติัไดอ้ยา่งครบถว้น จึงควรให้มีการตรวจสอบการปฏิบติังาน 2 คร้ังต่อปี เพื่อเป็นการ
สร้างพฤติกรรมและการใส่ใจในการปรับปรุงสถานประกอบการและวิธีการปรุงอาหารอย่าง
เหมาะสม 

3. การพฒันาระบบราชการสู่การบริหารจดัการสมยัใหม่ท่ีใชเ้ทคโนโลยีเพื่อใหส้อดคลอ้ง
กบันโยบายไทยแลนด์ 4.0 ซ่ึงเป็นการพฒันาการท างานในระบบราชการไม่วา่จะเป็นเร่ืองร้องเรียน
ต่างๆทั้งภาครัฐและเอกชน ตลอดจนการขอจดทะเบียนก็สามารถขออนุญาตผา่นระบบออนไลน์ได ้
เพื่อเป็นการอ านวยความสะดวกให้แก่ประชาชนและการท างานของราชการมีความรวดเร็ว 
ประหยดัเวลาและมีประสิทธิภาพ ยงัสามารถลดขั้นตอนการเตรียมเอกสารไดอี้กดว้ย 

4. การพฒันาหลกัสุขาภิบาลในสถานประกอบการควรพฒันาควบคู่กบัการจูงใจให้สถาน
ประกอบการ มีการด าเนินการให้ถูกต้องตามกฎหมายไม่ว่าจะเป็น กฎหมายด้านสาธารณสุข 
ตลอดจนกฎหมายแรงงาน เป็นตน้ 

เน่ืองจากในปัจจุบนัธุรกิจดา้นอาหารของกรุงเทพมหานคร มีการจา้งแรงงานต่างดา้วเป็น
จ านวนมาก ดงันั้นผูว้ิจยัไดมี้การสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานคร พบว่าไดมี้การให้ขอ้มูล
ดงัน้ี 

“จากการท่ีธุรกิจอาหารมีการเติบโตข้ึน ท าให้แรงงานเป็นท่ีขาดแคลนเป็น

อยา่งมาก ท าใหผู้ป้ระกอบการเอง ก็ตอ้งหาแหล่งแรงงานใหม่ ไม่วา่เป็นชาวพม่า ชาว

ลาว เขา้มาทดแทนแรงงานชาวไทย ท่ีหนัไปท าอาชีพอ่ืนๆ แต่มนัก็มีปัญหาก็แรงงาน

เหล่าน้ียงัไม่มีความรู้ดา้นสาธารณสุขท่ีดีพอ ท าใหป้ลอดภยับางท่ีไม่มีความปลอดภยั 

การแกปั้ญหาก็คือ ท าอยา่งไรใหค้นเหล่าน้ีมีความรู้เพิ่มข้ึน ก็ตอ้งใหเ้จา้หนา้ท่ีออกไป

อบรมคนเหล่าน้ีใหม้ากข้ึน” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 1 

 “การยา้ยฐานของแรงงานต่างด้าว หน่วยสาธารณสุขของไทย จะพบปัญหา
ต่างๆ ไม่วา่จะเป็นโรคไขม้าเลเรีย โรคเทา้ชา้ง หรือโรคท่ีไม่เคยพบในไทย ก็สามารถ
พบเคย เพราะการยา้ยถ่ินของหน่วยงานเหล่าน้ี ซ่ึงภาครัฐก็ไดมี้มาตรฐานให้แรงงาน
ทุกคนมีการตรวจโรคก่อนเขา้มาท างาน และตอ้งให้เจา้ของกิจการส่งแรงงานทุกคน 
เพื่อไม่ใหเ้กิดโรคติดต่อไดใ้นอนาคต” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 8 

“ภายใน 1-2 ปีข้างหน้า  หน่วยงานสาธารสุขจะมีมาตรการใหม่  ซ่ึ ง
ผูป้ระกอบการจะตอ้งส่งพนกังานทุกคน ไม่วา่จะเป็นคนไทยและคนต่างดา้วให้มีการ
เข้าอบรมหลักสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงให้ทุกคนเข้าอบรมท่ีส่วนกลางแทน โดยมี
ระยะเวลาอบรม 2 ถึง 3วนั เม่ืออบรมแลว้จะมีการมอบใบผูส้ัมผสัอาหารให้แก่ผูผ้า่น
การอบรมดว้ย” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 20 
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การสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัท าให้ทราบวา่สภาพความเป็นจริงในการขาดแคลนแรงงาน
ชาวไทยซ่ึงหน่วยภาครัฐและผูป้ระกอบการตอ้งยอมรับและปฏิบติัตามกฎหมายอยา่งเคร่งครัด จึงท า
ใหก้รุงเทพมหานครตอ้งมีนโยบายเพื่อเป็นการรับรองแรงงานต่างดา้วใหมี้ความชดัเจน เพื่อเป็นการ
คุม้ครองสิทธิของผูบ้ริโภค โดยภาครัฐควรมีการวางหลกัเกณฑใ์หผู้ป้ระกอบการธุรกิจอาหารจะตอ้ง
มีการด าเนินการน าแรงงานต่างดา้วมาข้ึนทะเบียนเป็นลูกจา้งในธุรกิจอาหารใหถู้กตอ้งตามกฎหมาย
ท่ีไดบ้ญัญติัไว ้ตลอดจนผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารจะตอ้งน าแรงงานต่างด้าวไปตรวจโรคตามท่ี
กฎหมายไดก้ าหนดไว ้ซ่ึงตอ้งมีการอบรมและทดสอบความรู้ดา้นสุขอนามยัเช่นเดียวกบัแรงงานชาว
ไทย เน่ืองจากผูบ้ริโภคอาหารในอนาคตของกรุงเทพมหานครจะมีแนวโนม้ท่ีจะรับประทานอาหาร
ท่ีดีต่อสุขภาพมากข้ึน กล่าวคือ การรับประทานอาหารท่ีดีตอ้งปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือน
ต่างๆ ตลอดจนการปรุงอาหารจะตอ้งมีมาตรฐานดา้นความสะอาด ถูกหลกัอนามยั จากการสัมภาษณ์
บุคลากรของกรุงเทพมหานครไดมี้การใหข้อ้มูลดงัต่อไปน้ี  

“ในอนาคตธุรกิจท่ีจะสามารถเติบโตต่อไปได้ ควรมีมาตรฐานท่ีสูงข้ึนกว่า

ปัจจุบนั เน่ืองจากกรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งการท่องเท่ียวและก าลงัพฒันาให้

เป็นศูนยก์ลางการขนส่งของภูมิภาคเอเชียตะวนัตกเฉียงใต ้ดงันั้นธุรกิจท่ีช่วยส่งเสริม

ก็คือธุรกิจอาหาร ซ่ึงในปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีการเลือกอาหารท่ีมีประโยชน์ร่างกายมาก

ข้ึน ไม่ว่าจะเป็นอาหารท่ีผ ัก และผลไม้ท่ีปลอดสารเคมีหลัก” ผู ้ให้สัมภาษณ์

หน่วยงานรัฐท่านท่ี 11 

“หากกรุงเทพตอ้งการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีให้แก่ธุรกิจอาหาร ภาครัฐก็ควรมี

หนา้ท่ีส่งเสริมใหผู้ป้ระกอบการและประชาชนรู้จกัโทษของการรับประทานอาหารท่ี

ไม่ดีต่อร่างกาย เช่นอาหารหวาน มนั เค็ม อาจมีการให้เจ้าหน้าท่ีแนะน าการปรุง

อาหารคลีนให้แก่ประชาชน เป็นการส่งเสริมใหป้ระชาชนมีสุขภาพท่ีดีอีกดว้ย” ผูใ้ห้

สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 17 

“อาหารท่ีดีตอ้งมีการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีความปลอดภยั สามารถ

สอบตน้ทางการผลิตได ้และท่ีส าคญัภาชนะท่ีใส่ ไม่ควรใชโ้ฟม เพราะมนัมีอนัตราย

ต่อผูบ้ริโภค ดังนั้ นผูป้ระกอบก็ควรมีการหาวตัถุดิบทดแทนไม่ว่า ส่ิงท่ีมาจาก

ธรรมชาติ หรือกระดาษ พลาสติกท่ีได้รับการรับรองว่าปลอดภยั” ผูใ้ห้สัมภาษณ์

หน่วยงานรัฐท่านท่ี 21 

 



151 
 

 

 จากการสัมภาษณ์ผู ้ให้ข้อมูลส าคัญพบว่ากรุง เทพมหานครควรมีการส่งเส ริมให้
ผูป้ระกอบการอาหารมีการบริการอาหารเพื่อสุขภาพอยา่งง่ายหรืออาหารคลีน ตลอดจนการรณรงค์
ให้มีการใช้หรือออกแบบบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีผลิตจากธรรมชาติและสามารถใช้งานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ เพราะหากภาคผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภคใหค้วามใส่ใจต่อการรับประทานอาหารท่ีมี
ประโยชน์ สด สะอาด และปลอดภยั นอกเป็นแรงผลกัดนัให้ผูป้ระกอบอาหารตอ้งพฒันารูปแบบ
การปรุงอาหารใหถู้กตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ก็ยงัส่งผลต่อการการพฒันาเมืองแห่งอาหารการ
กินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุง เทพมหานครได้อีกด้วย  ซ่ึ งหน่วยงานของ
กรุงเทพมหานครจะตอ้งมีการก ากบัดูแลทั้งผูป้ระกอบการท่ีมีท่ีอยูช่ดัเจนและผูป้ระกอบอาหารแบบ
เคล่ือนท่ีได้ โดยธุรกิจเหล่าน้ีมีแนวโน้มท่ีเติบโตอย่างต่อเน่ืองจึงท าให้ควรมีการจดัระเบียบให้
มาตรฐานเช่นกนั 

ธุรกิจด้านอาหารในกรุงเทพมหานครควรจะมีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเข้ามาใช้ใน 
การบริหารงานเพื่อสามารถตอบสนองกบัความตอ้งการของลูกคา้และสามารถแข่งขนักบัคู่แข่งขนั
ทางการตลาดได้ จึงท าให้รูปแบบการชีวิตของผูบ้ริโภคเปล่ียนแปลงไปจากในอดีต กล่าวคือ 
ผูบ้ริโภคจะมีพฤติกรรมในการซ้ือวตัถุดิบมาปรุงอาหารดว้ยตนเอง หรือผูบ้ริโภคมีการเดินทางไปซ้ือ
อาหารท่ีร้านอาหารและน ากลบัมารับประทานท่ีพกัอาศยัหรือท่ีท างาน แต่ในปัจจุบนัพฤติกรรม
ผูบ้ริโภคปรับเปล่ียนตามยุคสมยั เพราะการเขา้มาของเทคโนโลยี ไม่ว่าจะเป็นระบบอินเตอร์เน็ต 
และโทรศพัท์เคล่ือนท่ี ซ่ึงท าให้เกิดธุรกิจอาหารแบบสั่งออนไลน์ ตลอดจนรถบรรทุกจ าหน่าย
อาหาร(Food Truck) มีบทบาทในธุรกิจอาหารและสังคมไทยมากยิง่ข้ึน ดงันั้นธุรกิจอาหารตอ้งสร้าง
จุดขายของตนเองให้มีความแตกต่างจากคู่แข่งขนั เพื่อให้ผูบ้ริโภคสนใจในสินคา้และบริการของ
ตนเอง ไม่ว่าจะเป็นรายการส่งเสริมการขายต่างๆ และการช าระเงินผ่านระบบออนไลน์ (Internet 
Banking) ส่ิงเหล่าน้ีกระทอ้นให้เห็นถึงการท่ีประเทศไทยเร่ิมเขา้สู่เทคโนโลยี 4.0 ตามนโยบายของ
ภาครัฐ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการสัมภาษณ์ของบุคลากรท่านหน่ึงท่ีกล่าววา่ 

  “ธุรกิจดา้นอาหารในกรุงเทพมหานครมีแนวโน้มดีข้ึน เน่ืองจากนกัธุรกิจ

รุ่นใหม่ๆเขา้มาท าธุรกิจประเภทอาหารมากข้ึน ซ่ึงกลุ่มน้ีจะมีแนวคิดและการวางแผน

ทางธุรกิจท่ีดี ท าใหป้ระสิทธิภาพและเพิ่มศกัยภาพใหธุ้รกิจเติบโตอยา่งรวดเร็ว ไม่วา่

เป็นการน าระบบสั่งอาหารและช าระเงินทางออนไลน์มาใช้ ” ผู ้ให้สัมภาษณ์

หน่วยงานรัฐท่านท่ี 1 

 การสัมภาษณ์และการศึกษา เอกสารพบว่า ธุรกิจด้านอาหารแบบสั่ งออนไลน์ใน
กรุงเทพมหานครมีแนวโน้มท่ีมีการเจริญเติบโตข้ึน ท าให้การปฏิบัติเจ้าหน้าท่ีของหน่วยงาน
กรุงเทพมหานครจะตอ้งมีหน้าท่ีในตรวจสถานประกอบการและผูส้ัมผ ัสอาหารจะตอ้งมีมาตรฐาน
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ตามหลักสุขาภิบาล จากการสอบถามเจ้าหน้าท่ีจะควรต้องมีการตรวจมาตรฐานต่างๆในการ
ตรวจสอบธุรกิจรับส่งอาหาร(Delivery) ดงัต่อไปน้ี 1.รถขนส่งอาหารจะตอ้งมีลกัษณะท่ีมีส่ิงปกคลุม
อาหารอย่างมิดชิด 2.ภาชนะบรรจุอาหารควรมีลกัษณะท่ีไม่ใช่วสัดุท่ีท าจากโฟม หรือวตัถุท่ีเป็น
อันตรายต่อส่ิงแวดล้อมและผูบ้ริโภค แต่ต้องเป็นภาชนะท่ีมีการปิดทึบเพื่อป้องกันฝุ่ นละออง 
3.ภาครัฐควรมีการสุ่มตรวจตวัอย่างอาหาร เพื่อท าให้ผูบ้ริโภคมีความเช่ือมัน่ในการรับประทาน
อาหารในกรุงเทพมหานครมีความสะอาดและปลอดภัยเช่นเดียวกัน เพราะหากภาครัฐไม่มี 
การควบคุมมาตรฐานท่ีดี ปัญหาเหล่าน้ีก็จะส่งผลเช่นเดียวกบัผูป้ระกอบการคา้หาบเร่ แผงลอยท่ีมี
การเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ท าใหเ้จา้หนา้ท่ีไม่สามารถควบคุมมาตรฐานใหไ้ปในทิศทางเดียวกนัได ้
ซ่ึงเป็นการท าลายภาพลกัษณ์ดา้นแหล่งท่องเท่ียวและความปลอดภยัดา้นสาธารณสุข ดงันั้นภาครัฐ
ควรมีการควบคุมโดยการส่งเสริมและให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบการอาหารทุกประเภทให้สามารถ
ประกอบอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยั ถูกตามหลกัโภชนาการและหลกัการสาธารณสุขท่ีดีอีกดว้ย 

ในปัจจุบนัการจดัระเบียบพื้นท่ีจ  าหน่ายอาหารของกรุงเทพมหานครประสบกบัปัญหาความ
ไม่เป็นระเบียบของผูป้ระกอบกิจการอาหาร เช่น การสร้างอาคารไม่ถูกตอ้งตามท่ีจดค าร้อง การตั้ง
จุดจ าหน่ายไม่ตรงกับจุดผ่อนผัน และไม่มีการจุดจ าหน่ายอาหารท่ีมีความชัดเจน ส่งผลให้
กรุงเทพมหานครมีลักษณะการจ าหน่ายอาหารแบบกระจายตัว ท าให้เจ้าหน้าท่ีของภาครัฐไม่
สามารถจดัเรียบและการควบคุมผูป้ระกอบการเป็นไปได้ยาก จึงท าให้เกิดปัญหาร้องเรียนจาก
ประชาชน ไม่ว่าเป็นการปรุงอาหารท่ีไม่สะอาดตามหลกัอนามยั การตั้งแผงลอยล ้ ากีดขวางทาง
สัญจรและท าให้การจราจรท่ีติดขดั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานครได้
มีการใหข้อ้มูลดงัน้ี  

“การจดัระเบียบร้านอาหารโดยเฉพาะอาหารริมทางเทา้เป็นส่ิงท่ีช่วยใหมี้ความ

เป็นระเบียบท าให้ประชาชนโดยส่วนร่วมไดรั้บประโยชน์ แต่ปัจจุบนัพบว่าอาหาร

ริมทางท่ีเป็นเสน่ห์อย่างหน่ึงของการท่องเท่ียวในกทม. และเป็นส่ิงท่ีนกัท่องเท่ียว

อยากมาสัมผสั กลบัเป็นตน้เหตุของปัญหาในหลายดา้น ทั้งดา้นการจราจร การกีด

ขวางทางเดิน ซ่ึงกทม.ก็มีการแกปั้ญหาอย่างต่อเน่ือง” ผูใ้ห้สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐ

ท่านท่ี 8 

“ธุรกิจขายอาหารขายอาหารในกรุงเทพมหานครมีแนวโนม้จะควบคุมไดย้าก

มากข้ึน เน่ืองจากมีรูปแบบการขายแบบใหม่จากต่างประเทศ เช่นการขายและการ

ปรุงในรถเปิดขา้ง และการขายอาหารท่ีพร้อมรับประทานในรถท่ีเร่ขายตามหมู่บา้น 
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ซ่ึงบางรายมีการปรุงท่ีไม่ถูกต้อง และยงัไม่สามารถออกใบอนุญาตได้” ผู ้ให้

สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 10 

 จากการสัมภาษณ์ผู ้ให้ข้อมูลส าคัญพบว่าการจ าหน่ายอาหารในกรุงเทพมหานครมี
หลากหลายรูปแบบ จึงท าให้ภาครัฐควรมีการเตรียมความพร้อมต่อการเติบโตดา้นธุรกิจอาหาร จาก
การสัมภาษณ์หน่วยงานภาครัฐไดข้อ้มูลวา่  

“กรุงเทพมหานครนอกจากเป็นเมืองหลวงและยงัเป็นองคก์รส่วนทอ้งถ่ินท่ีมี
ศักยภาพทางด้านทรัพยากรบุคคลและอ านาจการบริหาร จึงควรมีระบบการจดั
ระเบียบพื้นท่ีผูป้ระกอบการอาหาร และการให้ความรู้ความเขา้ใจดา้นกฎหมายแก่
ประชาชนทุกคน” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี  31  
โดยการสัมภาษณ์บุคลากรของกรุงเทพมหานครพบว่าการจดัระเบียบพื้นท่ีจ  าหน่ายอาหาร

ของกรุงเทพมหานครควรมีแนวทางในการด าเนินการดงัต่อไปน้ี 
1. การส ารวจความพร้อมพื้นท่ีในการจ าหน่ายสินคา้เป็นการท างานร่วมกนัระหวา่งภาครัฐ 

ภาคเอกชน และชุมชน เพื่อเป็นการวางแผนในการพฒันาจุดจ าหน่ายอาหารของชุมชน ให้มีความ
พร้อมในการปรุงอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล ภาครัฐมีการวางแผนให้เหมาะสมกบัชุมชน
โดยรอบ แต่ตอ้งไม่กระทบต่อการวางแผนผงัเมืองและกฎหมายดา้นสาธารณสุขฉบบัอ่ืนๆ ตลอดจน
มีการควบคุมเร่ืองขยะมูลฝอยต่างๆและการบ าบดัน ้ าเสียท่ีถูกตอ้งตามหลกักฎหมาย เพื่อน าเป็น
ต้นแบบการจัดการเพื่อเป็นการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค ์

2. อาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เป็นการศึกษาความพร้อมของภาค
ผูป้ระกอบการวา่มีความตอ้งการให้ภาครัฐช่วยเหลือในดา้นการประกอบอาชีพ ความรู้ทางดา้นการ
สาธารณสุข ความรู้ทางด้านความปลอดภยั หรือการจดัการท่ีท ากินแต่ตอ้งอยู่ในขอบเขตตามขอ้
กฎหมายท่ีไดบ้ญัญติัไว ้ ซ่ึงภาครัฐไม่ควรส่งเสริมให้มีการกระท าผิด เน่ืองจากภาคผูป้ระกอบการมี
ขอ้อา้งในเร่ืองการประกอบอาชีพท่ีสุจริตไม่ได้เบียดเบียน แต่เป็นการท าลายภาพลกัษณ์ในการ
ท่องเท่ียว ดงันั้นภาครัฐควรมีการส่งเสริมให้ความรู้ในดา้นกฎหมาย สิทธิและหนา้ท่ีของผูป้ระกอบ 
เช่น การก าหนดพื้นท่ีในการประกอบอาชีพ การผลิตอาหารให้มีมาตรฐานด้านความสะอาดและ
ปลอดภยั การใส่ใจต่อส่ิงแวดล้อมของชุมชนโดยรอบ เพราะเป็นหน้าท่ีของผูป้ระกอบการต้อง
ร่วมมือกบัภาครัฐในการปฏิบติัตามกฎหมายและการรักษาความสะอาดของชุมชน ไม่ใช่ใส่ใจแต่
การประกอบการธุรกิจของตนเพียงอยา่งเดียว 

3. การส ารวจความตอ้งการของภาคชุมชน เป็นการศึกษาความตอ้งการต่อแหล่งอาหาร เพื่อ
ใช้ส าหรับวางแผนในการจดัสรรพื้นท่ีส าหรับแหล่งจ าหน่ายอาหารให้มีความเพียงพอกบัความ
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ตอ้งการของชุมชนในพื้นท่ี เน่ืองจากการประกอบธุรกิจอาหารส าหรับชุมชน ควรมุ่งสนองต่อความ
ตอ้งการของชุมชน ไม่ใช่ความตอ้งการของผูป้ระกอบการอาหารเพียงอย่างเดียว ซ่ึงยงัส่งผลให้
ภาครัฐยงัสามารถควบคุมผูป้ระกอบการอาหารท่ีจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีท่ีก าหนดให้ปฏิบติัตาม
กฎระเบียบท่ีไดว้างไว ้ เช่น การควบคุมอาหารให้มีความสะอาดและปลอดภยั ตลอดจนการบ าบดั 
น ้าเสียและขยะต่างๆ เพราะส่ิงเหล่าน้ีส่งผลความพึงพอใจของชุมชนโดยรอบ  

4. การสร้างเครือข่ายเป็นการระดมความคิดและเก็บขอ้มูลจาก 3 ภาคส่วน คือ ภาครัฐ ภาค
ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร และภาคประชาชน เพื่อช่วยกนัในการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินเพื่อ
ตอบสนองกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค เช่น รสชาติของอาหารท่ีดี อาหารมีความปลอดภยัและ
สะอาด ซ่ึงต้องถือเป็นมาตรฐานท่ีควรส่งเสริมส าหรับการประกอบอาหารของผูป้ระกอบการ 
ตลอดจนมีการตรวจสอบเพื่อไม่ให้มีการกระท าผิดทางดา้นกฎหมาย เช่น การจ าหน่ายอาหารควร
จ าหน่ายในท่ีท่ีกฎหมายก าหนด ซ่ึงตอ้งพยายามปลูกฝังทั้งทางดา้นประชาชนให้ใส่ใจต่อกฎหมาย
ไม่ใช่สนใจเร่ืองความสะดวกสบายเพียงอย่าง ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่อภาพลักษณะและหลัก
สุขอนามยัของการผลิตอาหารท่ีดี ตลอดจนควรมีการตรวจการผลิตอาหารตอ้งไม่มีการใส่วตัถุท่ีเป็น
อนัตรายต่อร่างกายมนุษยแ์ละกรรมวิธีการผลิตอาหารตอ้งถูกหลกัสุขาภิบาล ตลอดจนการรักษา
ความสะอาดในแหล่งจ าหน่ายอาหาร หากมีการกระท าควรมีบทลงโทษทั้งทางกฎหมายอยา่งจริงจงั 
ไม่ใช่การตกัเตือนเพียงอยา่งเดียว เพราะส่ิงเหล่าจะส่งผลความสะอาดของแหล่งชุมชน ดงันั้นภาค
ชุมชนจึงควรมีส่วนร่วมในการตดัสินใจ เพื่อหาแหล่งจ าหน่ายอาหารท่ีเหมาะสมกบัชุมชน จึงท าให้
การสร้างเมืองแห่งอาหารท่ีดี จะตอ้งมีมาตรฐานในดา้นความสะอาดทั้งวตัถุดิบ การปรุงอาหาร และ
การก าจดัของเสียต่างๆ ตลอดจนตอ้งไม่กระทบต่อการใชชี้วติความเป็นอยูข่องภาคชุมชนอีกดว้ย 

ดงันั้นการจดัระเบียบกรุงเทพมหานครในดา้นการเตรียมความพร้อมของการปฏิบติัหน้าท่ี
หน่วยงานของกรุงเทพมหานครในเร่ืองความปลอดภยั ความสะอาด และการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆใน
พื้นท่ีกรุงเทพมหานคร  โดยเป็นการมุ่งเน้นไปย ังการก ากับดูแลผู ้ประกอบการหรือสถาน
ประกอบการอาหารให้มีความเป็นระเบียบเรียบร้อย ไม่ก่อให้เกิดความไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค จึง
ท าให้ภาครัฐควรจะมีปรับเปล่ียนกฎระเบียบให้มีความทนัสมยัและเหมาะกบัสังคมไทยในปัจจุบนั
ตลอดจนการใช้ชีวิตของผูบ้ริโภคมีการเปล่ียนแปลงไปยุคสังคม 4.0 ท าให้ภาครัฐควรมีบทบาทใน
การส่งเสริมการให้มีการใช้เทคโนโลยีควบคู่กับการปฏิบติัเจา้หน้าท่ี แต่ตอ้งอยู่ภายใตก้ฎหมาย 
ดา้นอาหารและหลกัสุขาภิบาล ภาครัฐจึงควรมีระบบการจดัระเบียบพื้นท่ีผูป้ระกอบการอาหาร และ
การให้ความรู้ความเขา้ใจดา้นกฎหมายแก่ประชาชนทุกคน ตลอดจนการสร้างเครือข่ายการท างาน
ร่วมกันระหว่างภาครัฐ ภาคผูป้ระกอบการด้านอาหารและผูบ้ริโภค เพื่อช่วยกันในการพัฒนา
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กรุงเทพมหานครให้เป็นเมืองแห่งอาหารการกินและสามารถตอบสนองกับความต้องการของ
ผูบ้ริโภคไปต่อในอนาคต 

“ในความคิดเห็นของดิฉันคิดว่าปัจจุบนักรุงเทพมหานครให้ความส าคญักบั
การด าเนินการดา้นอาหารปลอดภยั โดยไดป้ระกาศใชแ้ผนยทุธศาสตร์กรุงเทพ เมือง
อาหารปลอดภยั ซ่ึงมีการด าเนินการมาตั้งแต่ปี 2549 จนปัจจุบนั ในภาพรวมของ
กรุงเทพมหานคร ยงัพบว่า สถานการณ์ยงัมีความเส่ียงลดลง พบเจอเร่ืองร้องเรียน
ความปลอดภยัดา้นอาหารน้อยลง และพบอตัราป่วยดว้ยโรคอุจจาระเฉียบพลันต่อ
ประชากรแสนคนมีแนวโนม้ลดลง และการจดัระเบียบสถานประกอบการดา้นอาหาร
ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครนั้น ตอ้งมี 3 ภาคส่วนท่ีเก่ียวขอ้ง คือ ภาครัฐ ภาคเอกชน 
และประชาชน หากทุกภาคส่วนร่วมมือกนัด าเนินการตามแนวนโยบายท่ีวางแผนไว้
แลว้ก็จะประสบความส าเร็จไดโ้ดยง่าย”  ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 5 
จากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัของหน่วยรัฐพบว่าภาครัฐควรจะมีการจดัการและการ

ควบคุม โดยเป็นการมุ่งเนน้ไปยงัการก ากบัดูแลผูป้ระกอบการหรือสถานท่ีปรุงอาหารใหมี้ความเป็น
ระเบียบเรียบร้อยและสะอาด ไม่ก่อให้เกิดความไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค กล่าวคือ กรุงเทพมหานคร
จะมีการก ากบั ควบคุมและดูแลให้ผูป้ระกอบการดา้นอาหารทุกรายจะตอ้งมีการปฏิบติัให้เป็นไป
ตามหลกัการสุขาภิบาล (Food Sanitation) คือ การบริหารจดัการควบคุมส่ิงแวดลอ้มรวมทั้งบุคคลท่ี
เก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารเพื่อท าให้อาหารปรุงเสร็จมีความสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค 
หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายหรืออาจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของ
ร่างกาย จากการสัมภาษณ์บุคคลภาครัฐและการศึกษาเอกสารต่างๆของผูว้ิจ ัยพบว่า หลักการ
สุขาภิบาล (Food Sanitation) จะมีประกอบ 3 ดา้นดงัน้ี 

1. ดา้นสุขลกัษณะท่ีดีของสถานท่ีประกอบการ คือ สถานท่ีจ าหน่ายอาหารหรือร้านอาหาร  
ตอ้งมีความสะอาดถูกหลกัสุขาภิบาล สถานท่ีตั้งตอ้งเหมาะสม เช่น สถานประกอบการจะตอ้งไม่
ตั้งอยูใ่นบริเวณท่ีทิ้งหรือโรงงานก าจดั และคอกสัตวเ์ล้ียง ตลอดจนผูป้ระกอบการจะตอ้งมีการติดตั้ง
ระบบบ าบดัน ้าเสียหรือถงัดกัไขมนัเพื่อไม่ใหไ้ขมนัเหล่าน้ีไหลลงสู่ล าคลองสาธารณต่อไป 

2. ด้านคุณภาพอาหาร คือ อาหารท่ีจ าหน่ายอาหารต้องมีความสะอาด ปลอดภัย ไม่มี 
เช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือน สารเคมีท่ีเป็นอนัตรายต่างๆ เช่น สารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลีน สารกันรา  
เป็นตน้ โดยวตัถุดิบอาหารท่ีน ามาประกอบการปรุงอาหารควรจะน ามาจากแหล่งท่ีน่าเช่ือถือและ
ตรวจสอบท่ีมาของวตัถุดิบได ้  
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3. ด้านสุขาวิทยาส่วนบุคคลของผู ้สัมผ ัสอาหาร คือ ผู ้สัมผสัอาหารทุกคนจะต้องมี 
สุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดี เช่น ไม่เป็นโรคท่ีน่ารังเกียจท่ีสามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภคไดโ้ดยมีอาหาร
เป็นส่ือตามท่ีกฎหมายก าหนดไว ้ตลอดการประกอบการปรุงอาหารตอ้งมีความสะอาดและปลอดภยั
เพื่อป้องกนัการเจบ็ป่วยตอ้ผูบ้ริโภค เช่น อาหารเป็นพิษ ทอ้งร่วง ทอ้งเสีย เป็นตน้ 

การบงัคบักฎหมายต่อผูป้ระกอบการอาหารในเร่ืองสาธารณสุขดา้นความสะอาดและความ
ปลอดภยัดา้นอาหาร มีส่วนส่งเสริมในการพฒันาธุรกิจท่องเท่ียวดา้นอาหารอย่างมาก เพราะหาก
ผูป้ระกอบการสามารถปฏิบติัตามกฎหมายท่ีภาครัฐได้บญัญติั ก็สามารถสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีและ 
ท าให้นักท่องเท่ียวเกิดความปลอดภัยในการรับประทานอาหาร จนเกิดการบอกต่อของกลุ่ม
นกัท่องเท่ียวท าให้สามารถดึงดูดนกัท่องเท่ียวกลุ่มใหม่เขา้มาท่องเท่ียวในกรุงเทพมหานครเพิ่มข้ึน
อยา่งต่อเน่ือง นอกจากการควบคุมอาหารตอ้งมีความสะอาดและปลอดภยั ยงัผูป้ระกอบการอาหาร
ตอ้งมีการแสดงราคาท่ีชดัเจน และไม่ควรใหมี้การก าหนดราคาส าหรับนกัท่องเท่ียว เพราะส่ิงเหล่าน้ี
ถือเป็นการท าลายภาพลกัษณ์การท่องเท่ียวท่ีดีอีกดว้ย จากการสัมภาษณ์บุคลากรจากภาครัฐพบวา่  

“การปฏิบัติงานของหน่วยงานกรุงเทพมหานครควรน าหลักการ  Good 
Governance มาปรับปรุงให้เหมาะสม ในการไปดูแลประชาชนและผูป้ระกอบการ 
ให้มีความความเท่าเทียมกนั แบบท่ีเกิดในเขตสวนหลวง เห็นไดว้า่ภาครัฐไม่มีหลกั 
Governance ท่ีดีก็ต่อท าใหเ้กิดผลเสียได”้ ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี  31 
ดงันั้นภาครัฐตอ้งเป็นผูบ้งัคบักฎหมายท่ีดี กล่าวคือ ภาครัฐจะตอ้งมีหลกัธรรมาภิบาล(Good 

Governance) หมายถึงระบบบริหารจดัการบา้นเมืองท่ีดี โดยเป็นแนวทางในการจดัระเบียบเพื่อให้
สังคมของประเทศทั้งภาครัฐ ภาคธุรกิจเอกชนและภาคประชาชน สามารถอยูร่่วมกนัไดอ้ยา่งสงบสุข 
และตั้งอยูใ่นความถูกตอ้งเป็นธรรม ดงันั้นภาครัฐท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัการบริหารจดัการดา้นอาหาร 
ตอ้งปฏิบติัตามหลกัธรรมาภิบาล(Good Governance) ดงัต่อไปน้ี 

1. หลักนิติธรรม (The Rule of Law) คือ การปฏิบัติตามกฎหมาย การบัญญัติกฎหมาย  
กฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆให้มีความทนัสมยั โดยถือว่าเป็นการปกครองภายใตก้ฎหมายไม่ใช่
ปฏิบติัตามความพอใจหรืออ านาจของตวับุคคล ตลอดจนการกดดนัให้มีการใช้อ านาจในทางท่ีผิด 
ซ่ึงจะตอ้งค านึงถึงความเป็นธรรมและความยติุธรรม รวมทั้งมีเสมอภาคและธรรมอีกดว้ย  

2. หลกัคุณธรรม (Morality) หมายถึง การยดึมัน่ในความถูกตอ้ง และการณรงคเ์พื่อเป็นการ
สร้างค่านิยมท่ีดีงามให้แก่เจา้หน้าท่ีรัฐได้ปฏิบติั ได้แก่ ความซ่ือสัตย ์การเสียสละเพื่อประชาชน 
ความอดทนขยนัหมัน่เพียร และมีระเบียบวินยัในการปฏิบติัหนา้ท่ี ซ่ึงควรการส่งเสริมให้บุคลากร
พฒันาตนเองไปพร้อมกนั  
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3. หลักความโปร่งใส (Accountability) หมายถึง การปฏิบัติหน้าท่ีด้วยความโปร่งใส 
ปราศจากการทุจริตและคอร์รัปชนั โดยการปรับปรุงระบบและกลไกการท างานของหน่วยงานของ
กรุงเทพมหานครต้องมีความโปร่งใส และสามารถเปิดเผยแพร่ข้อมูลข่าวสารให้ภาคประชาชน
สามารถรับรู้และเขา้ถึงข่าวสารได ้ตลอดจนควรมีระบบในการตรวจสอบการท างานของภาครัฐ เพื่อ
สร้างมาตรฐานในการท างานของภาครัฐใหมี้ความเขม้แขง็และปราศจากการทุจริต 

4. หลกัความรับผิดชอบ (Responsibility) หมายถึง การตระหนกัในสิทธิและหน้าท่ีความ
ส านึกในความรับผิดชอบต่อสังคม เป็นการใส่ใจปัญหาการบริหารจดัการดา้นความปลอดภยัทาง
อาหาร ซ่ึงผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งตอ้งมีการกระตือรือร้นในการแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึน และยอมรับต่อความ
ความคิดเห็นท่ีแตกต่าง โดยให้ขอ้กฎหมายเป็นบรรทดัฐานในการตดัสินใจ แต่หากเกิดขอ้ผิดพลาด
ในระหวา่งปฏิบติัหนา้ท่ีก็พร้อมท่ีปรับปรุงแกไ้ขไดอ้ยา่งรวดเร็ว จึงท าให้การท างานเป็นระบบและ
ระเบียบควรปฏิบติัหนา้ท่ีใหมี้ความใส่ใจทั้งต่อหนา้ท่ีและความรับผดิชอบต่อสังคม 

5. หลกัความคุม้ค่า (Value for Money) หมายถึง การบริหารจดัการและการใชท้รัพยากรท่ีมี
จ ากัด เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดแก่ส่วนรวม กล่าวคือ หน่วยงานต้องมีการใช้เคร่ืองมือทาง
วิทยาศาสตร์ในการช่วยตรวจสอบมาตรฐานอาหารและน าขอ้มูลมาจดัเก็บ เพื่อใช้ในการจดัเก็บ
ฐานขอ้มูลส าหรับการพฒันาระบบฐานขอ้มูลของผูป้ระกอบการให้มีความทนัสมยั ซ่ึงเป็นการใช้
ทรัพยากรอยา่งเหมาะสมและมีประสิทธิภาพอยา่งย ัง่ยนื 
 ในส่วนศกัยภาพของเจ้าหน้าท่ีของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงในการสัมภาษณ์บุคลากรของ
กรุงเทพมหานครพบว่าภาครัฐควรมีเตรียมความพร้อมของเจ้าหน้าท่ีในการให้บริการด้าน
สาธารณสุข จึงพบวา่องคป์ระกอบดว้ยของหน่วยงานภาครัฐควรมีลกัษณะงาน ดงัน้ี  

1. การอนุญาต เป็นหน้าท่ีในการรับจดทะเบียนผูป้ระกอบการอาหาร ซ่ึงผูป้ระกอบการ
อาหารตอ้งเขา้มาติดต่อเป็นหน่วยงานแรก ไม่วา่จะเป็นการยืน่ค  าร้อง เอกสารต่างๆ เพื่อใหเ้จา้หน้าท่ี
ไปตรวจยงัสถานท่ีประกอบหากมีความพร้อมตามหลกัการสาธารณสุขก็สามารถอนุมติัให้เปิดการ
ใชส้ถานท่ีได ้ซ่ึงใบขออนุญาตยงัเป็นการใช้เอกสารในรูปแบบกระดาษซ่ึงตอ้งใชพ้ื้นท่ีเก็บเอกสาร
ค่อนข้างมาก ดังนั้นหน่วยงานรัฐควรจะพฒันาระบบเทคโนโลยีสารสนเทศให้ผูป้ระกอบการ
สามารถยืน่เอกสารทางอินเตอร์เน็ต เพื่อเป็นการลดปริมาณการใชก้ระดาษและสามารถตรวจเอกสาร
ให้มีความถูกต้องตามหลักกฎหมาย ซ่ึงเป็นการลดภาระของบุคลากรของหน่วยงานรัฐและลด
ระยะเวลาการด าเนินเร่ืองของผูป้ระกอบการไดอี้กดว้ย 

2. การส่งเสริม  เ ป็นหน้า ท่ี ส่ง เสริมให้ผู ้ประกอบการอาหารและผู ้บ ริโภคได้ รับ 
องค์ความรู้ดา้นหลกัโภชนาการและหลกัสุขาภิบาลในการประกอบอาหาร เพื่อให้ผูส้ัมผสัอาหาร
สามารถด าเนินกิจการได้ตรงกบัมาตรฐานท่ีภาครัฐได้วางเอาไว ้เช่น การฝึกอบรมบุคลากรด้าน
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อาหารท่ีภาครัฐไดส่้งเจา้หนา้ท่ีไดใ้ห้การอบรมตามประกอบการอาหาร และผูบ้ริโภคจะมีการใชส่ื้อ
โฆษณาเพื่อเป็นการรณรงคใ์ห้รับประทานอาหารให้ถูกหลกัโภชนาการ ตลอดการให้ค  าปรึกษาแก่
ผูป้ระกอบการท่ียงัไม่มีความรู้ทางดา้นกฎหมาย เพื่อเป็นประโยชน์ในการพฒันาสถานประกอบการ
ใหมี้มาตรฐานและถูกตอ้งตามกฎหมายต่างๆท่ีเก่ียวกบัธุรกิจอาหารต่อไป 

3. การสร้างระเบียบและตรวจสอบ เป็นหนา้ท่ีของหน่วยงานภาครัฐในส่วนงานการสร้าง
ระเบียบเป็นการจดัระบบการท างานในดา้นระบบสาธารณูปโภคต่างๆ ไม่วา่เป็นการเก็บขยะมูลฝอย
และระบบบ าบดัน ้ าเสียให้มีความพร้อมใช้งาน ตลอดจนการจดัระเบียบหาบเร่และผูค้า้ในตลาดให้
อยูใ่นบริเวณท่ีก าหนดและถูกตอ้งตามกฎหมาย ส่วนงานในการตรวจสอบการประกอบธุรกิจอาหาร
ให้สามารถปฏิบติัตามกฎหมายท่ีไดรั้บไว ้ ไม่ว่าจะเป็นสถานท่ีประกอบการจะตอ้งมีมาตรฐานทั้ง
ด้านกายภาพ คือ ความสะอาดของพื้นท่ีให้บริการ ความสะอาดจองพื้นท่ีภายในห้องครัว และมี
ระบบก าจดัของเสียท่ีมีมาตรฐาน เช่น การก าจดัขยะมูลฝอยและมีบ่อดกัไขมนัท่ีเป็นตามขอ้ก าหนด
ของหลกัสาธารณสุข  

4. การรับเร่ืองร้องเรียน เป็นหน้าท่ีของหน่วยงานภาครัฐในการรับเร่ืองร้องจากผูบ้ริโภค
หรือชุมชนต่อความผิดของผูรั้บประกอบการอาหาร ซ่ึงเป็นการกระท าผิดตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการประกอบอาหาร ไม่ว่าจะเป็นปัญหาดา้นความสะอาดของอาหารและสถานท่ีประกอบการ 
ตลอดจนการวางจ าหน่ายสินค้าในจุดท่ีไม่ได้ผ่อนผนั โดยปัญหาต้องด าเนินการแก้ไขตามร้อง
เรียกร้องแต่จะตอ้งอยูภ่ายใตข้องกฎหมายท่ีก าหนด จากการสัมภาษณ์บุคลากรภาครัฐไดแ้สดงความ
คิดเห็นดงัต่อไปน้ี 

 “ปัจจุบนัคนรู้จกัแต่รักษาสิทธิ แต่ไม่รู้หนา้ท่ี ไม่รู้วา่อะไรจริงหรือไม่จริง เช่ือวา่ตนเอง
มีสิทธิท่ีจะฟ้องร้านคา้โดยไม่รู้วา่ร้านคา้ผิดจริงหรือไม่ ท าให้เจา้หนา้ท่ีตอ้งมีวิจารณญาณใน
การตรวจใหดี้ ไม่ใชจ้ะเอาใจแต่ประชาชนอยา่งเดียว” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 31 

 ดงันั้นภาครัฐตอ้งมีการแจง้ให้ประชาชนทราบถึงสิทธิและหน้าท่ีท่ีพึงจะมีการร้องเรียน 
เพราะภาคประชาชนมีการร้องเรียนในส่ิงท่ีไม่ถูกตอ้งหรือไม่มีมูลความจริง เช่น การตดัต่อภาพก็ 
สามารถท าลายภาพลกัษณ์ของผูป้ระกอบการอาหาร เน่ืองจากในปัจจุบนัการร้องเรียนสามารถท าได้
ง่ายข้ึน แต่ก็จะพบบางเร่ืองไม่มีมูลความจริงเพราะเป็นกระท าเพื่อความสนุกสนาน จึงท าให้
เจา้หนา้ท่ีจึงควรมีหลกัธรรมาภิบาล เพื่อใชใ้นการตรวจและลงโทษผูก้ระท าท่ีจริง ไม่ใช่เป็นการใช้
กฎหมายเพื่อเป็นการกลัน่แกลง้ซ่ึงกนัและกนั 

กรุงเทพมหานครยงัคงเผชิญกบัสภาพปัญหาความไม่ปลอดภยัดา้นอาหาร แมว้า่สถานการณ์
โดยรวมจะดีข้ึนตามล าดบั ทั้งน้ี เน่ืองจากกรุงเทพมหานครเป็นแหล่งศูนยร์วมวตัถุดิบอาหาร เป็น
แหล่งการกระจายสินค้า แหล่งวตัถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการน าเข้ามาจากต่างจังหวดั ซ่ึงมีอยู่
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หลากหลายช่องทางการผลิตวตัถุดิบอาหารซ่ึงคือตน้น ้ าของอาหาร การผลิตวตัถุดิบจึงเป็นขั้นตอน
การผลิตท่ีอยู่นอกเหนือการควบคุมก ากบัดูแลของกรุงเทพมหานครส่งผลให้แหล่งจ าหน่ายอาหาร 
ซ่ึงก็คือปลายทางของอาหารก่อนท่ีจะถึงมือผูบ้ริโภคในกรุงเทพมหานคร พบวา่แหล่งจ าหน่ายอาหาร
บางแหล่งของกรุงเทพมหานครยงัคงพบความเส่ียงต่อการปนเป้ือนของสารเคมีต่างๆในวตัถุดิบ
อาหาร ซ่ึงสถานการณ์ในเร่ืองความไม่ปลอดภยัด้านอาหารในกรุงเทพมหานครมีความเก่ียวขอ้ง 
เช่ืองโยงในหลายปัจจยัทั้งในส่วนของภาครัฐ ภาคผูป้ระกอบการอาหารและผูบ้ริโภค จากการ
สัมภาษณ์ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งและการศึกษาเอกสารต่างๆของผูว้ิจยัพบวา่ กรุงเทพมหานครควรจะมี
การก าหนดมาตรการและแนวทางอ่ืนๆ เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพในการคุม้ครองและรักษาสิทธิของ
ผูบ้ริโภค ดงัต่อไปน้ี 

1. ภาครัฐตอ้งส่งเสริมการอบรมผูส้ัมผสัอาหารให้ครบทุกรายและทุกกลุ่มเป้าหมายไม่วา่
จะเป็นชาวไทยหรือชาวต่างชาติ โดยเฉพาะการส่งเสริมใหมี้การศึกษาเรียนรู้ดว้ยตนเองอยา่งต่อเน่ือง 
และมีการประเมินผลความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการอาหารอยา่งต่อเน่ือง เป็นตน้ 
ดังนั้ นการสร้างองค์ความรู้ในด้านหลักโภชนาการควรเร่ิมต้นตั้ งแต่วยัเด็ก เพื่อเป็นการสร้าง
พฤติกรรมในการบริโภคอาหารท่ีมีสะอาด ปลอดภยัและเป็นประโยชน์ต่อสังคม เพราะเป็นการสร้าง
นิสัยในการปรุงอาหารท่ีถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารต่อไป ซ่ึงภาครัฐควรมีส่วนในการ
ฝึกอบรมผูป้รุงอาหารให้มีทกัษะในการประกอบอาหารและมีการบงัคบัให้มีการขออนุญาตการปรุง
อาหาร เพื่อเป็นการวางมาตรฐานเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดสร้างสรรคต่์อไป 

2. ภาครัฐตอ้งส่งเสริมบงัคบัใชก้ฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งทั้งกฎหมายวา่ดว้ยการสาธารณสุขและ
กฎหมายว่าด้วยการประกอบอาหาร เพื่อให้ผูป้ระกอบการเกิดความตระหนัก ไม่ให้มีการกระท า
ความผิดและการฝ่าฝืนกฎหมาย ซ่ึงภาครัฐควรมีการควบคุมและเฝ้าระวงัคุณภาพของวตัถุดิบจาก
แหล่งต่างๆทั้งในประเทศและต่างประเทศๆ ให้มีความสะอาดและปลอดภยัจากส่ิงปนเป้ือนและ
สารเคมีต่างๆ เป็นตน้ 

3. ภาครัฐตอ้งพฒันาศกัยภาพบุคลากรเจา้หน้าท่ีผูป้ฏิบติังานทั้งดา้นวิชาการ ดา้นบริหาร
จัดการและด้านการบังคับใช้กฎหมายให้มีหลักธรรมาภิบาล ตลอดจนการใช้เคร่ืองมือทาง
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีเพราะในปัจจุบนัรัฐบาลมีความตอ้งการใหป้ระเทศไทยกา้วเขา้สู่ยคุ 4.0 
จึงท าให้มีการใชเ้ทคโนโลยีเขา้มาช่วยในการท างานของบุคลากรภาครัฐท่ีมีจ านวนจ ากดั ดงันั้นการ
ฝึกอบรมและการใช้ระบบเทคโนโลยีมาช่วยในการปฏิบติังาน แต่ยงัสามารถเพิ่มประสิทธิภาพใน
การถ่ายทอดองคค์วามรู้ทางดา้นหลกัสุขาภิบาลและหลกัโภชนาการไปสู่ประชาชนไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
สามารถช่วยภาครัฐในการประหยดังบประมาณในการจดัเตรียมเอกสารต่างๆไดอี้กดว้ย 
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4.  การพฒันาศกัยภาพผูบ้ริโภคด้านอาหารปลอดภยัอย่างเป็นระบบโดยการสร้างความ
ตระหนกัให้กบัผูบ้ริโภค โดยการเพิ่มช่องทางการให้บริการรับเร่ืองร้องเรียน และการพฒันาระบบ
การให้บริการขอ้มูลและการเข้าถึงขอ้มูลต่างๆให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน ไม่ว่าเป็นการใช้ส่ือ
สารสนเทศต่างๆ ตลอดจนเปิดหลกัอบรมให้ผูบ้ริโภคเรียนรู้ถึงวิธีการซ้ืออาหารให้ปลอดภยัแก่
ตนเอง เพราะหากประชาชนมีความปลอดภยัจากการบริโภคอาหาร ก็จึงถือไดว้า่กรุงเทพมหานครมี
คุณค่าสู่การเป็นเมืองแห่งอาหารการกินอยา่งสมบูรณ์และย ัง่ยนื 

5. การสร้างการมีส่วนร่วมของประชาชนทุกภาคส่วน โดยเป็นการเปิดโอกาสให้เขา้มามี
ส่วนร่วมในรูปแบบต่างๆอย่างย ัง่ยืนและเป็นระบบ ในการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภยัของ
กรุงเทพมหานคร โดยการใหภ้าคเอกชนมีส่วนร่วมในการตรวจสอบมาตรฐานความสะอาด เพื่อเป็น
การลดการท างานบางขั้นตอนของหน่วยงานราชการ และเป็นการยกระดบัมาตรฐานเช่นเดียว กบั
การตรวจสอบการขออนุญาตมาตรฐานการผลิตผลิตภณัฑ์ (Goods Manufacturing Practice : GMP) 
เป็นเกณฑ์ควบคุมการผลิตอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ่ ท่ีในปัจจุบนัภาครัฐได้มอบหน้าท่ีให้
ภาคเอกชนในการตรวจสอบ เพื่อลดปัญหาการร้องเรียนเร่ืองการกระท ามิชอบของบุคลาการ และ
เป็นการลดงบประมาณในการส่งบุคลากรไปอบรมหลกัสูตรยงัต่างประเทศอีกด้วย ดงันั้นการใช้
ภาคเอกชนมาช่วยในการตรวจสอบจึงอาจเป็นทางเลือกในการเพิ่มประสิทธิการท างานของ
หน่วยงานภาครัฐ  

6. ส่งเสริมการปรับเปล่ียนทศันคติของผูผ้ลิตของผูผ้ลิตและผูจ้  าหน่ายอาหาร โดยมุ่งเน้น
การผลิตและจ าหน่ายอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคมากกว่าการผลิตและการจ าหน่าย
อาหารท่ีมุ่งเน้นแต่การแสวงหาผลก าไรเพียงอย่างเดียว ภาครัฐควรมีการกระตุ้นให้ผูผ้ลิตและ
จ าหน่ายอาหารให้มีความตระหนกัและจิตส านึกต่อผูบ้ริโภค ตลอดจนมีความรับผิดชอบต่อสังคม
ต่อไป 
 ดงันั้นการพฒันาศกัยภาพและความพร้อมของระบบสาธารณสุขของกรุงเทพมหานคร เป็น
หน้าท่ีของหน่วยงานภาครัฐในสังกัดกรุงเทพมหานคร ไม่ว่าจะเป็นขอการอนุญาตใบประกอบ
กิจการ การส่งเสริมผูป้ระกอบการให้สามารถประกอบอาหารตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ท าให้
ภาครัฐตอ้งมีระบบพฒันาศกัยภาพความรู้ของผูบ้ริโภคดา้นอาหารปลอดภยัอยา่งเป็นระบบ เพราะจะ
เป็นรากฐานท่ีส าคัญในการบริโภคอาหารท่ีถูกตามหลักโภชนาการ ตลอดจนภาครัฐจะมี  
การตรวจสอบระบบสาธารณสุขต่างๆไม่ระบบบ าบดัน ้ าเสียหรือการก าจดัมูลฝอยของภาครัฐและ
ภาคเอกชนให้เหมาะสมกับชุมชน ซ่ึงการน าหลักการด้านสาธารณสุขจึงเป็นหลักส าคัญใน 
การพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ท่ีดีต่อไป
ในอนาคต  
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 การวิเคราะห์ความสามารถในการพัฒนาและเตรียมความพร้อมของบุคลากรของ
กรุงเทพมหานคร เพื่อวิเคราะห์ส่ิงท่ีเป็นประโยชน์และปัญหาต่อการพฒันากรุงเทพมหานครสู่ 
เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจ ดงันั้นศกัยภาพและความพร้อมของระบบสาธารณสุข
ของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงเป็นการศึกษาในการปัญหาดา้นอุปสรรคและการเตรียมความพร้อมใน  
การปฏิบัติหน้าท่ีของหน่วยงานของด้านสาธารณสุขในกรุงเทพมหานคร จากการสัมภาษณ์ 
ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัของภาครัฐ พบวา่ 

 “ระบบสาธารณสุขของกรุงเทพมหานครเป็นกระจายอ านาจจากส่วนกลางจึง

ท าให้มีศกัยภาพในการบริหารมากกว่าองคก์ารบริหารส่วนต าบาลท่ีมีมากกว่า 7000 

แห่ง และเทศบาล 2000 แห่ง เน่ืองจากกรุงเทพมหานคร มีโรงพยาบาล กรมควบคุม

โรค กองบ าบดัน ้าเสีย เป็นตน้ ภายใตส้ังกดัท าใหเ้ปรียบเสมือนกระทรวงสาธารณสุข 

ดงันั้นการบริหารระบบสาธารณสุขของกรุงเทพมหานครจึงสามารถน าเอาไปเป็น

ตน้แบบในการบริหารเองของจงัหวดัอ่ืนๆต่อไปได”้ ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่าน

ท่ี 31 

“ปัญหาดา้นขาดแคลนบุคลากรดา้นสาธารณสุขของกทม . ท าให้เกิดการงาน

ล้นคน เจ้าหน้าท่ีไม่สามารถท างานได้ต่างเต็มท่ี เพราะในเขตก็ต้องท าหน้าท่ีจด

ทะเบียน รับเร่ืองร้องเรียน ออกตรวจพื้นท่ี อบรมต่างๆ บางคร้ังก็ท ากนัไม่ทนั เพราะ

ปัจจยัด้านงบประมาณและการจ้างงานถึงแม้จะมีเคร่ืองมือมาช่วยท างานก็ยงัไม่

เพียงพอ” ผูใ้หส้ัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 2 

“การแต่งตั้งและการโยกยา้ยมีความล่าชา้ บางคร้ังพนกังานชัว่คราวตอ้งรอการ

แต่งตั้ง 1-2 ปี ข้ึนอยูก่บัจะมีการสอบคดัเลือก หรืองบประมาณในปีนั้นๆ ท าใหค้นไม่

เพียงพอกบังาน ถึงแมจ้ะให้คนในเขตมาช่วย ก็ท  าได้เพียงคร้ังคราวเท่านั้น” ผูใ้ห้

สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 8 

“ส่วนงานสาธารณสุขของเขต มีเจา้หนา้ท่ี 5-6 คน แต่ตอ้งดูแลทั้งเขต ไม่วา่จะ

ธุรกิจร้านอาหาร ตลาดสด หาบเร่แผงลอย ซ่ึงรวมๆกบั ไม่ต ่าว่า 1000 ร้านคา้ และ 

ยงัมีการตรวจสอบร้านอาหารท่ีมีเร่ืองร้องของผูบ้ริโภค บางคร้ังก็โดนร้องเรียนและ

ต าหนิจากประชาชนว่าท าไมไม่มีใครอยู่ท่ีห้องท างาน เพราะในบางคร้ังเจา้หน้าท่ีก็

ประชุมเขตท่ีกทม. ออกตรวจตามสถานท่ีต่างๆ จึงท าให้บางเวลาไม่มีใครประจ า 

ถึงแม้มีก็เป็นพนักงานชั่วคราวท่ีท าได้แต่แนะน าแต่ไม่มีอ านาจตัดสินใจ” ผูใ้ห้

สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 12 
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 จึงท าให้ทราบวา่กรุงเทพมหานครมีองคค์วามรู้ดา้นสาธารณสุข แต่มีปัญหาดา้นบุคลากรท่ี
มีศกัยภาพแต่ขาดแคลนก าลงัคน ซ่ึงท าให้อาจเกิดปัญหาในการพฒันาในกรุงเทพมหานครไปสู่ 
เมืองแห่งอาหารท่ีความปลอดภยัในดา้นสุขาภิบาลต่อไปไดใ้นอนาคต 

ปัจจุบนัธุรกิจอาหารมีการแข่งขนัค่อนขา้งสูง และนบัวนัจะทวคีวามรุนแรงมากข้ึน จากการ
สัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัของภาครัฐ พบวา่  

“ธุรกิจอาหารของกรุงเทพมหานครมีหลากหลายขนาด ทั้งขนาดเล็ก ขนาด
กลาง ขนาดใหญ่ อาหารท่ีมีหลากหลายประเภท ผูป้ระกอบการบางรายยงัขาดความรู้
ด้านการสุขาภิบาลอาหาร และจิตส านึกในการรับผิดชอบต่อสังคมท าให้เกิด 
ปัญหาต่างๆมา ดงันั้นจึงควรปลูกจิตส านึกของผูป้ระกอบการให้มีความรับผิดต่อ
สังคมใหม้ากข้ึน” สัมภาษณ์หน่วยงานรัฐท่านท่ี 19 

 ดงันั้นความส าเร็จของธุรกิจจึงข้ึนอยูก่บัความสามารถของผูป้ระกอบธุรกิจอาหารแต่ละราย
ท่ีจะมีกลยุทธ์ออกมาแข่งขนักบัคู่แข่งขนัไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพอย่างต่อเน่ือง ถึงแมว้่าผูป้ระกอบ
ธุรกิจอาหารจะรับภาระในการแข่งขนัทางการธุรกิจ แต่ผูป้ระกอบการก็จะตอ้งมีความตระหนกัใน
การประกอบอาหารเป็นส่ิงท่ีตอ้งมีคุณธรรมต่อสังคมและผูบ้ริโภค ภาครัฐจะตอ้งมีการอบรมให้
ผูป้ระกอบการรู้สึกวา่การด าเนินการดา้นสุขอนามยัดา้นอาหารเป็นส่ิงท่ีตอ้งกระท าประการหน่ึงใน
เร่ืองการท าอาหารท่ีดีต่อผูบ้ริโภค แต่การบริหารของผูป้ระกอบธุรกิจอาหารบางรายยงัไม่มี 
การปฏิบัติท่ีถูกต้องตามกฎหมายท่ีได้บัญญัติไวท้  าให้เจ้าหน้าท่ีรัฐต้องประสบกับปัญหาและ 
การจดัระเบียบกบัผูป้ระกอบการอาหารท่ีไม่มีมาตรฐาน จึงท าให้ภาครัฐตอ้งมีแนวทางในการแกไ้ข
ปัญหาใหถู้กตอ้งตามขอ้กฎหมายต่างๆอีกดว้ย 

จากนั้น ผูว้ิจยัไดท้  าการศึกษาการก ากบัดูแลกิจการ(Governance)ของผูป้ระกอบการอาหาร
พบว่า หน้าท่ีของผู ้ประกอบการอาหารนอกจากการปรุงอาหารท่ีดี ยงัจะต้องมี 1.ปัจจัยด้าน 
ความพร้อมสถานประกอบ 2.ปัจจัยด้านบทบาทความรับผิดชอบต่อสังคมของผูป้ระกอบการ  
3.ปัจจัยด้านคิดสร้างสรรค์และการสร้างคุณค่า ซ่ึงแสดงถึงคุณลักษณะการจัดการการพัฒนา
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคข์องภาคเอกชน ซ่ึงผูว้จิยั
เก็บขอ้มูลจากผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ ผูท่ี้มีความช านาญดา้นอาหาร ผูใ้ห้บริการดา้นอาหาร
และประสบการณ์ของผูท้  าการวจิยั 
 1.ปัจจัยความพร้อมสถานประกอบการ เป็นการศึกษาลกัษณะของสถานประกอบการท่ีมี
ความรับผิดชอบต่อสังคม จึงท าการศึกษาถึงวิธีการประกอบกิจการดา้นอาหารของผูป้ระกอบการ
อาหารว่าสถานประกอบการ ตอ้งมีมาตรฐานในเร่ืองต่างๆเช่น การออกแบบอาคาร ความสะอาด 
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ความปลอดภยั และการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆท่ีถูกตอ้งตามขอ้กฎหมายดา้นสุขาภิบาล ซ่ึงผูใ้ห้ขอ้มูล
ส าคญัใหข้อ้มูลวา่   

“การตกแต่งร้านถือเป็นส่ิงท่ีส าคญัอย่างหน่ึง โดยแสดงถึงภาพลกัษณ์ของ 

ผูใ้ห้บริการ ซ่ึงตอ้งค านึงถึงความสะดวกในการให้บริการและความตอ้งการของ

ลูกคา้เป็นหลกั ท าให้การตกแต่งมนัเลยไม่มีกฎเกณฑ์ท่ีแน่นนอน แต่ความส าคญัข้ึน

ความจ าเป็นในการใชง้านมากกว่า ถึงจะสะทอ้นว่าเราขายอาหารอะไรบา้ง แต่ส่ิงท่ี

ควรส าคญัก็คือความสะอาดทั้งภายในและภายนอก ก็คือ โต๊ะ เกา้อ้ี อุปกรณ์เคร่ืองใช้

ต่างๆ พื้นระหว่างทางเดิน ตลอดจนห้องสุขา และความสะอาดในส่วนห้องครัว ซ่ึง

เป็นพื้นส่วนท่ีสะอาดและปลอดภยัท่ีสุด เน่ืองจากเป็นส่วนท่ีมีหน้าท่ีในการเตรียม

วตัถุดิบและปรุงอาหารในขั้นตอนสุดทา้ย” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 11 

ในปัจจุบันพฤติกรรมผูบ้ริโภคในความคาดหวงัต่อการบริการด้านอาหารค่อนข้างสูง 
เพราะวา่ผูใ้หบ้ริการตอ้งมีการบริการสถานท่ีท่ีสะอาดและปลอดภยัแก่ตนเอง โดยพื้นท่ีตอ้งสะอาด
และปลอดภยัจากส่ิงต่างๆไม่วา่จะเป็นแมลง สารเคมี และส่ิงแปลกปลอมอ่ืนๆ ดงันั้นทางร้านจึงควร
ให้ความส าคญัต่อความพื้นท่ีการบริการ เพราะเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคพบเห็นตั้งแต่เขา้มาใช้บริการจน
ส้ินสุดการใชบ้ริการ หากพบเห็นส่ิงแปลกปลอม ก็ท าใหผู้บ้ริโภคเกิดความไม่สบายใจและเกิดความ
ไม่พอใจกบัการบริการอ่ืนของทางร้าน  ซ่ึงผูใ้หข้อ้มูลอีกท่านหน่ึงกล่าววา่  

“การตกแต่งนอกจากตอ้งค านึงถึงปัจจยัการใช้สอยและความสะอาด ยงัตอ้ง
ค านึงถึงความแปลกและทนัสมยั แต่ยงัสามารถบ่งบอกถึงความเป็นตวัตนของตนเอง
ไดอี้กดว้ย” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 6 
เน่ืองจากพฤติกรรมของลูกคา้เน้นท่ีบรรยากาศของร้าน เพื่อส าหรับส่งต่อให้บุคคลอ่ืนใน

สังคมออนไลน์ ว่าตนเองเป็นคนท่ีทนัสมยั ซ่ึงทางผูใ้ห้บริการอาจได้ลูกคา้เพิ่มเติมหรืออาจเป็น
เพียงชัว่คราว ดงันั้นการบริการดา้นอาหารผูป้ระกอบการควรก็ยงัควรเน้นเร่ืองสะอาดสถานท่ีเป็น
อนัดบัแรก การเตรียมความพร้อมด้านความสะอาดของทางร้าน ซ่ึงผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัแสดงความ
คิดเห็นวา่  

“ทางร้านมีการจดัเตรียมอุปกรณ์ให้พร้อมใชง้าน ไม่วา่จะเป็น ถว้ย ชาม ชอ้น 
ส้อม จะมีการล้างความสะอาดหลังจากใช้งาน และจัดเก็บไวใ้นสถานท่ีมิดชิด
ปราศจากแมงต่างๆ เพื่อความปลอดภยัของลูกคา้ เม่ือน ามาใชก้็จะมีการลา้งอีกคร้ังๆ
ก่อนน ามาให้กบัลูกคา้ โดยจะมีการอบรมและแบ่งหนา้ท่ีให้พนกังานดูแลรับผดิชอบ
อุปกรณ์และส่วนต่างๆของพื้นท่ีให้บริการไม่ว่าจะเป็นพื้นทางเดิน โต๊ะ เกา้อ้ี หรือ
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บริเวณจุดต่างๆ เพื่อความพร้อมส าหรับการให้บริการตลอดเวลา” ผูใ้ห้สัมภาษณ์
ภาคเอกชนท่านท่ี 8 

“การท่ีคนกินจะเลือกเป็นส่ิงแรกๆ ก็คือความสะอาดก่อนเลย เพราะมนัเจอ
ทนัที ทั้งหน้าร้าน มีกองขยะ ก็หมดอามรณ์กินแลว้ ก็ไม่แปลกใจหรอกท่ีคนกินจะ
เลือกทานอาหาร จากร้านท่ีความสะอาดของสถานท่ี” ผูใ้ห้สัมภาษณ์ภาคเอกชนท่าน
ท่ี 10 
จากการสัมภาษณ์พบว่าส่ิงท่ีผูใ้ห้บริการควรจะใส่ใจต่อการให้บริการเป็นล าดบัแรกก็คือ

ปัจจยัดา้นความสะอาดของพื้นท่ี เพราะหากอาหารจะมีรสชาติท่ียอดเยี่ยม หรือมีบรรยากาศร้านท่ีดี 
แต่พบวา่มีส่ิงแปลกปลอมต่างๆ ก็ท  าใหก้ารรับประทานในม้ือนั้นหมดความหมายได ้โดยในปัจจุบนั
ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมในการถ่ายรูปบรรยากาศหรือรูปภาพอาหาร เพื่อให้เป็นขอ้มูลการรับประทาน
อาหารส าหรับเพื่อนหรือบุคคลอ่ืนในสังคมออนไลน์ ซ่ึงหากทางร้านมีความพร้อมในเร่ือง 
ความสะอาดของสถานท่ีใหบ้ริการ ตลอดจนอุปกรณ์ต่างๆก็จะส่งผลดีต่อการใชบ้ริการของลูกคา้ต่อ
ในอนาคต 
 ทั้ งน้ีผูใ้ห้ข้อมูลส าคัญยงัให้ข้อมูลเก่ียวกับความพร้อมของด้านสถานประกอบการ ท่ี
นอกเหนือจากความสะอาดด้านสถานประกอบการก็คือ ความปลอดภยัด้านสถานท่ีเพราะเป็น
มาตรฐานแบบหน่ึงในการให้บริการ แต่ส่ิงเหล่าน้ีไม่ลกัษณะการออกแบบเพื่อเหมาะกบัการใชง้าน 
แต่ปลอดภยัท่ีเกิดข้ึนการธรรมชาติหรือระบบไฟฟ้าท่ีท าใหเ้กิดไฟไหม ้ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีร้านไม่สามารถ
มองขา้มไปได้ จึงมีการฝึกอบรมพนักงานทุกคนให้สามารถเตรียมพร้อมการรับมือกบัเหตุการณ์
เหล่าน้ี ไม่ว่าจะเป็นการใช้อุปกรณ์ต่างๆ แนะน าลูกคา้ให้ทางออกต่างๆเพื่อความปลอดภยั โดย 
ส่ิงเหล่าน้ีทางร้านควรมีการร่วมมือกับผูท่ี้ความช านาญด้านการดับเพลิงเป็นผูแ้นะน าในการใช้
อุปกรณ์ต่างๆ และมีการฝึกอบรมทุกปีเพื่อความช านาญของพนักงานทุกคน จากปัญหาอคัคีภยั
ดงักล่าวทางร้านจึงมีการใหข้อ้มูลโดยผูใ้หข้อ้มูลส าคญัวา่  

“ทางร้านมีการท าตรวจสอบอุปกรณ์ภายในร้านไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์ไฟฟ้า
ต่างๆให้พร้อมใช้งานอยู่เสมอ ตลอดจนพื้นท่ีบริเวณห้องครัวซ่ึงเป็นบริเวณท่ีเป็น
ตน้เหตุของปัญหาอคัคี จึงท าให้ทางร้านมีการท าความสะอาดคราบน ้ ามนัหรือส่ิง
ต่างๆท่ีเป็นสาเหตุของปัญหา โดยการมีก าชบัให้พนกังานมีการลา้งบริเวณหน้าเตา
และบริเวณปล่องดูดควนั เพราะบริเวณน้ีเป็นแหล่งท่ีสะสมคราบน ้ ามนั ยงัเป็นท่ี
สะสมของครบแบคทีเรีย และกล่ินต่างท่ีเป็นแหล่งรวมของเช้ือโรคหรือแหล่ง
เพาะพนัธ์ุของสัตวพ์าหนะต่างๆเช่นแมลงสาบ หนู และสัตวท่ี์เป็นภยัต่อความสะอาด 
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เป็นตน้ เพราะหากห้องครัวเป็นแหล่งสะสมส่ิงเหล่าน้ีก็จะเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค
อีกดว้ย” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 12 

“บางคร้ังเราก็เข้าใจผิด ในการดบัไฟว่าจะดับแบบไหน เช่นการดบัไฟ ใน
กระทะท่ีไฟลุก ควรใชไ้ร น ้ าหรือน ้ ามนั ง่ะจะตอบน ้ ามนัใช่ไหม บอกเลยผิด ตอ้งใช้
น ้ ามนัท่ีมนัไม่ร้อน เพราะใชน้ ้ าเน่ียนะ ไฟจะลุกทนัที เน่ียแหละถา้เราไม่อบรมก็ไม่รู้
เลยวา่แบบไหน คือผดิหรือถูก” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 7 
ดงันั้นผูป้ระกอบการด้านอาหารจึงได้มีมาตรฐานรักษาความสะอาดเพราะภายใน

ห้องครัว โดยการให้พนกังานท าความสะอาดบริเวณพื้น พร้อมจนอุปกรณ์ต่างๆทุกวนั เพื่อ
ความสะอาดแต่ยงัเป็นการตรวจสอบความพร้อมใชง้านของอุปกรณ์อีกดว้ย ส่วนปล่องดูด
ควนัเน่ืองจากพนักงานไม่สามารถท าความสะอาดได้ด้วยตนเอง ทางร้านจึงมีการจ้าง
เจา้หนา้ท่ีท่ีมีความช านาญมาลา้งความสะอาดทุกๆ 6 เดือน และมีการฝึกอบรมพนกังานให้มี
ความรู้ในการใช้อุปกรณ์ดับเพลิงและวิธีการดับเพลิงในสถานการณ์ต่างๆ เพื่อความ
ปลอดภยัในเกิดอคัคีและการใชง้านต่อไปในอนาคต  
 ผู ้ให้สัมภาษณ์ภาคเอกชนให้ความคิดเห็นต่อการออกแบบและความปลอดภัยสถาน
ประกอบการอีกรูปแบบหน่ึง ก็คือ  

“หากต้องการส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการอาหารในกรุงเทพมหานครมีการ
จดัการท่ีดียิ่งข้ึนนะ ควรเลยการปรับปรุงสถานประกอบการให้สามารถรับรองคนได้
ทุกเพศทุกวยั ไม่วา่จะเป็นคนสูงอายจุนถึงวยัเด็ก ก็สามารถมาใชบ้ริการไดทุ้กคนโดย
ไม่อาศยัคนมาช่วย” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 8 

 ผูป้ระกอบการให้ความคิดเห็นว่า “บางคร้ังการออกแบบร้านอาหารยากนะ 
มนัมีทั้งความสวยงาม และตอ้งถูกตามขอ้กฎหมาย แต่บางทีมนัก็ท าไม่ไดเ้ต็ม 100% 
หรอก ดูพวกร้านบางอาหารห้องน ้ ามีเดียว มนัก็แกไ้ขไรไม่ แต่มนัตอ้งมีตวัช่วยบา้ง 
เช่นพวกทางลาด ทางเดินต้องไม่สูงเกินไป คนแก่จะได้เดินได้สะดวกมา” ผูใ้ห้
สัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 10 

“การออกแบบท่ีดีมันต้องค านึง ถึงความปลอดภัยด้วย ร้านต้องพร้อมกัน 
เพราะร้านอาหารมีทั้งของท่ีติดไฟง่าย ทั้งก๊าซ พวกไมต่้าง ติดไฟง่ายมาก ซ่ึงร้านตอ้ง
มีการจดัโต๊ะให้ดีดี เป็นระเบียบ อย่าให้มีอะไรมาขวางทางออก ก็รู้กนัว่าประตูร้าน
ชอบออกแบบใหมี้ประตู ยิง่มีไรขวาง ล าบากเลย และควรมีพวกถงัดบัเพลิงติดไวบ้า้ง 
มีไรข้ึน จะไดห้ยบิมาใชไ้ด”้ ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 15 
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การจากสัมภาษณ์ผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัอาหารพบว่าการออกแบบสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร
ต้องจะมีการปรับปรุงหรือเปล่ียนแปลงโครงสร้างให้มีความเหมาะสมกับการให้บริการและ 
การใช้งานของผูจ้  าหน่ายอาหาร แต่กลบัพบว่าผูใ้ช้บริการอาหารส่วนใหญ่มีพื้นท่ีท่ีก าจดั จึงไม่
สามารถปฏิบติักฎหมายหรือหลักทางสากลได้ ซ่ึงผูป้ระกอบการอาหารก็ไม่สามารถสร้างตาม
กฎหมายท่ีระบุว่าประตูเขา้ออกตอ้งมีขนาดเพียงใด อุปกรณ์ดบัเพลิง ตลอดอุปกรณ์ส่องสว่าง ซ่ึง 
ส่ิงเหล่าน้ีผูใ้ชบ้ริการอาจมีการบริการท่ีให้มีพนกังานช่วยน าไปส่งยงัจุดหมายของลูกคา้ ไม่วา่จะเป็น
ห้องน ้ า หรือโต๊ะอาหารโดยจะเป็นแบ่งพื้นท่ีรับรองผูสู้งอายุไวใ้กล้ทางเดิน ตลอดจนราวจบัใน
บริเวณพื้นลาดชนัและเทคโนโลยีสมยัใหม่ไดมี้การประดิษฐ์เกา้อ้ีไฟฟ้าเพื่อให้คนสูงอายุ หรือคน
พิการใชส้ าหรับข้ึนลงระหวา่งชั้น ซ่ึงสามารถให้ผูป้ระกอบการสามารถออกแบบสถานท่ีให้มีความ
ปลอดภยัมากยิง่ข้ึนอีกดว้ย 

การออกแบบห้องครัวซ่ึงเป็นสถานท่ีส าคญัท่ีใช้ส าหรับจดัเตรียมและปรุงอาหาร จึงเป็น
สถานท่ีผูป้ระกอบควรมีมาตรฐานในการรักษาความสะอาดและมีความปลอดภยัในการปรุงอาหาร 
จากการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญั พบวา่  

“การสร้างห้องครัวส าคัญนะ เผลอส าคัญว่าการออกด้านนอกอีก อาหาร
สะอาดดีไม่ดี ก็อยูต่รงครัวแหละ ถึงคนกินจะไม่เห็น แต่เราก็ตอ้งท าใหส้ะอาด จะได้
ไม่มีปัญหา ก็ดูดิ ท าร้านญ่ีปุ่น ชอบจึง ครัวเปิด เพราะจะไดเ้ห็นไง วา่ครัวสะอาด …
กินไดป้ลอดภยั ไม่ตอ้งกลวั” ผูป้ระกอบการอาหารท่านท่ี 8 
ดงันั้นจากสัมภาษณ์ผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งกบัประสบการณ์ของผูว้ิจยัท าให้วิเคราะห์ไดว้่าการ

สร้างห้องครัวเปิดมีขอ้ดีในการท่ีผูบ้ริโภคสามารถเห็นกระบวนการปรุงอาหารเป็นส่ิงหน่ึงท่ีท าให้
ผูบ้ริโภคสามารถสัมผสัถึงความสะอาดและความปลอดภยัของการปรุงอาหาร โดยผูป้รุงอาหาร
สามารถสร้างความมิตรหรือความเพลิดเพลินตลอดการบริการ ตลอดจนเกิดความประทบัใจในการ
ใช้บริการ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีเป็นการขอ้ได้เปรียบในการแข่งขนั สามารถสร้างมูลค่าของการบริการได้
อยา่งต่อเน่ือง แต่ส่ิงเหล่าน้ีผูป้ระกอบการยงัตอ้งค านึงถึงความสะอาดและความปลอดภยัของวตัถุดิบ 
ตลอดจนผูป้รุงอาหารจะต้องเป็นบุคคลท่ีมีบุคลิกภาพท่ีดี ปลอดภัยจากโรคภัยต่างๆ ยงัต้องมี 
การแต่งกายท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลเบ้ืองตน้ จึงจะสามารถสร้างมูลค่าทางการคา้ไดอ้ยา่งแทจ้ริง  
ดงันั้นการพฒันากรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์นอก
การปรุงอาหารให้มีรสชาติท่ีถูกกบัความต้องการของผูบ้ริโภค สินคา้จะตอ้งมีความสะอาดและ
ปลอดภยั จึงท าให้การปรุงอาหารท่ีมีเอกลกัษณ์เป็นของตนเอง อาจท าให้เป็นการสร้างมูลค่าของ
ผูป้ระกอบการอาหารอีกทางหน่ึง โดยเปรียบไดก้บัร้านอาหารญ่ีปุ่นประเภทเทปังยากิ หรือร้านซูซิ ท่ี
มีการบริการอาหารในลักษณะครัวแบบเปิด ท าให้ผูบ้ริโภคพึงพอใจกับความสด ความสะอาด 
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ตลอดจนความปลอดภยั จึงสามารถสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีต่ออาหารเพื่อสุขภาพและสามารถสร้าง
มูลค่าทางการตลอดไดอี้กดว้ย 

ในเร่ืองการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆ เป็นปัจจยัความส าคญัอีกปัจจยัหน่ึงของธุรกิจ เน่ืองจากการ
ส่ิงปฏิกูลไม่วา่เป็นวตัถุดิบท่ีเน่าเสีย หรือส่ิงเหลือใชจ้ากการใหบ้ริการ ตลอดจนคราบไขมนัต่างๆ ซ่ึง
แต่ละขั้นตอนก็จะวิธีท่ีแตกต่างกนัไป เช่น การก าจดัวตัถุดิบเป็นการลดส่ิงปฏิกูลภายในพื้นท่ี เพื่อ
ป้องกนัสัตวพ์าหนะน าโรคต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นหนู แมลงสาบ แมลงวนั เป็นตน้ อาจส่งผลต่อความ
สะอาดภายในพื้นท่ีใหบ้ริการ ซ่ึงผูใ้หข้อ้มูลส าคญัใหข้อ้มูลวา่ 

 “ทางร้านจะมีแบ่งหนา้ท่ีการท าความสะอาดส่ิงปฏิกูลต่างโดยแยกประเภท
ให้มีความชัดเจน เพื่อง่ายต่อการจ าหน่ายต่อไป เพราะส่ิงเหลือใช้บางประเภท
สามารถน าส่วนหน่ึงไปจ าหน่ายเพื่อใหแ้ปรรูปและน ากลบัมาใชใ้หม่ เช่น ขวดแกว้ 
กระดาษชนิดต่างๆ ตลอดจนน ้ ามนัเหลือใช้ก็สามารถน าไปแปรรูปเป็นน ้ ามนัเตา
หรือน ้ามนัไบโอดีเซล จึงสามารถส่วนลดมลพิษดา้นขยะไดต่้อไป แต่ในส่วนเหลือ
จากวตัถุดิบจ าพวกเน้ือสัตว ์หรือผกัผลไมช้นิดต่างๆ สามารถน าส่งไปแปรรูปเป็น
อาหารสัตวห์รือปุ๋ยต่อไปได”้ ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 11 
แต่การบริหารท่ีทางผูป้ระกอบควรมีการควบคุมตั้งแต่ขั้นตอนการการสั่งซ้ือวตัถุดิบ เช่น 

การสั่งซ้ือให้พอเพียงในการให้บริการในแต่ละวนัหรือต่อรอบการสั่งสินคา้ มีการก าหนดการใช้
สินค้าท่ีเหมาะสมกับการให้บริการ ส่ิงเหล่าน้ีเป็นวิธีในการบริหารจัดการอาหารเพื่อให้มี
ประสิทธิภาพทั้งดา้นวตัถุดิบและการควบคุมสินคา้คงคลงัอีกดว้ย 

ผูใ้หบ้ริการดา้นอาหารมีการใหข้อ้มูลส่วนการจ ากดัปฏิกูลดา้นคราบไขมนั ดงัต่อไปน้ี 
 “ทางร้านจะมีการสร้างบ่อดกัไขมนัทั้งในส่วนห้องครัว และบ่อดกัไขมนัซ่ึง

เป็นบ่อขนาดใหญ่ท่ีตั้งภายนอกพื้นท่ีการให้บริการ มนัเป็นขอ้บงัคบัของกฎหมายท่ี
ต้องท าเลยนะ มันช่วยกันไม่คราบไขมันลงสู่ท่อน ้ าสาธารณะ” ผู ้ให้สัมภาษณ์
ภาคเอกชนท่านท่ี 12 

“ทางร้านจะมีการตรวจสอบและซ่อมบ ารุงบ่อพกัไขมนั ให้พร้อมใช้งานอยู่
เสมอ โดยจะมีลา้งบ่อดกัไขมนัทุกสัปดาห์เพื่อป้องกนัแมลงต่างๆ และมีการใชว้ธีิเติม
สารจุลินทรีย์เพื่อลดกล่ิน และท าให้ไขมันย่อยสยายได้ง่ายข้ึน” ผูใ้ห้สัมภาษณ์
ภาคเอกชนท่านท่ี 15 
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จากประสบการณ์ของผู ้วิจ ัยพบว่า การท่ีไม่มีการจ ากัดปฏิกูลด้านคราบไขมันท่ีไม่มี
ประสิทธิภาพ จะพบท่อระบายน ้ าของสาธารณะมีคราบไขมนัท่ีจบัตวักนัเป็นกอ้น ท าให้เกิดการ
ระบายน ้ าไม่เกิดประสิทธิภาพ จนท าให้เกิดน ้ าท่วมขงัในบริเวณนั้นได ้ซ่ึงสอดคลอ้งผูท่ี้ให้ขอ้มูล
ส าคญัวา่ 

 “ผมวา่นะ มนัก็ส าคญั ถา้เร่ืองการก าจดัไขมนัร้านยงัดูแลให้ดีไม่ได ้ภาครัฐก็
ไม่ควรให้เปิดดว้ยซ ้ า เพราะพวกก่อผลเสียอยา่งมากเลย ไขมนัไปอุดตนั เศษอาหารก็
ลอยเตม็ท่อไปหมด พวกน้ีตวัเล้ียงหนู แมลงสาบเลย คุณไปดูแลว้กนั พวกหาบเร่แผง
ลอย มีท่ีไหน ท่ีมาสนเร่ืองพวกน้ี ใครเดือดร้อน ก็ชาวบา้นกบัรัฐนัน่แหละ ถา้รัฐยิ่ง
ไม่มาดูนะ เผลอกรุงเทพไม่รางวลัเมืองแห่งอาหารขา้งทางแน่นๆ ท่ีเขาใหเ้พราะมนัมี
ความหลากหลาย หากินง่าย ถา้ดูความสะอาด บอกเลยสอบตก” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญ
ดา้นอาหารท่านท่ี 1 
จากการสัมภาษณ์ผูท่ี้ใหข้อ้มูลส าคญัพบวา่การจ ากดัปฏิกูลซ่ึงเป็นส่ิงส าคญัต่อการบริการท่ีดี 

ก็ท  าให้เป็นผลต่อภาพลกัษณ์ของสถานบริการ เช่น การก าจดัส่ิงปฏิกูลไม่ควรท าในเวลาให้บริการ 
สถานท่ีทิ้งส่ิงปฏิกูลตอ้งมีลกัษณะท่ีปกปิดทและมิดชิด เป็นตน้ โดยใหค้วามเป็นห่วงต่อธุรกิจหาบเร่ 
หรือ Street food เพราะธุรกิจเหล่าน้ีไม่มีการจ ากดักบัส่ิงปฏิกูลท่ีดีเพียงพอ เน่ืองจากปัญหาดา้นพื้นท่ี
ใชส้อยท่ีจ ากดั ตลอดจนอุปกรณ์สาธารณูปโภค และการก าจดัน ้ าเสียท่ีมกัพบเห็นวา่มีการทิ้งน ้ าเสีย
ลงสู่ท่อระบายน ้าสาธารณะ ซ่ึงอาจท าใหเ้กิดปัญหาส่ิงแวดลอ้มและมลพิษไดต่้อไปในอนาคต 
 ดังนั้ นความพร้อมสถานประกอบการและสถานท่ีปรุงอาหารควรต้องมีมาตรฐานใน 
เร่ืองต่างๆเช่น การออกแบบอาคาร ความสะอาด ความปลอดภยั และการก าจดัส่ิงปฏิกูลต่างๆท่ี
ถูกตอ้งตามขอ้กฎหมายดา้นสุขาภิบาล เช่น การตกแต่งร้านถือเป็นส่ิงท่ีส าคญัอยา่งหน่ึงโดยแสดงถึง
ภาพลกัษณ์ของผูใ้ห้บริการอาหาร ซ่ึงตอ้งค านึงถึงความสะดวกในการให้บริการและความตอ้งการ
ของลูกคา้ แต่ในการออกแบบสถานประกอบอาหารซ่ึงผูข้ออนุญาตบางรายไม่สามารถปฏิบติัตาม
หลกัเกณฑ์ดา้นกฎหมายดา้นสาธารณสุข และพระราชบญัญติัควบคุมอาคาร พ .ศ. 2522 แต่อาจจะ 
จดัให้มีการบริการเสริมโดยในการช่วยเหลือให้ลูกคา้มีความสะดวกในการพื้นท่ีให้มากข้ึน ซ่ึงการ
ออกแบบควรมีการใชห้ลกัการดา้นความสะดวกในการใชส้อย ตลอดจนความปลอดภยัจากสารเคมี
หรือปลอดภยัจากอคัคี ซ่ึงผูป้ระกอบการจะตอ้งมีการฝึกอบรมบุคคลากรให้สามารถใช้เคร่ืองมือ
ดบัเพลิงและการแกไ้ขสถานการณ์ต่างๆท่ีเกิดข้ึน ส่วนปัจจยัดา้นการก าจดัส่ิงปฏิกูลเป็นส่ิงส าคญัท่ีมี
ผลต่อประกอบต่อความพึงพอใจของภาครัฐและชุมชนโดยรอบ ซ่ึงเป็นหนา้ท่ีของผูป้ระกอบอาหาร
ตอ้งปฏิบติัให้ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัสาธารณสุขอีกดว้ย จึงเป็นการ
พฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินท่ีส าคญัอีกดว้ย 
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2.ปัจจัยด้านบทบาทความรับผิดชอบต่อผู้บริโภคและสังคมของผู้ประกอบการ เป็น
การศึกษาถึงขั้นตอนการปรุงอาหาร วิธีการปรุงอาหาร ตลอดจนบุคลากรท่ีถูกต้องตามหลัก
สุขาภิบาล ซ่ึงสามารถสรุปผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัให้ขอ้มูลดงัน้ี การปรุงอาหารเป็นวิธีท่ีใช้สืบต่อกนัมา
ระหวา่งรุ่นต่อรุ่น ซ่ึงมีการพฒันารูปแบบตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนัจึงมีหลากหลายวธีิ เช่น ยา่ง ตม้ ผดั 
น่ึง วธีิเหล่าน้ีท าให้มีอาหารไดห้ลากหลายรูปแบบ และรสชาติท่ีแตกต่างกนัไปตามแต่ละวฒันธรรม
ทอ้งถ่ิน โดยเป็นผลดีท่ีต่อธุรกิจการจ าหน่ายอาหาร แต่ส่ิงท่ีขาดไม่ได้ ก็คือขั้นตอนอาหารตอ้งมี
ความพิถีพิถนัในการเลือกวตัถุดิบแลว้ ยงัตอ้งมีผลต่อในเร่ืองความสะอาดของวตัถุดิบและสุขอนามยั
ส่วนตวัท่ีดี ซ่ึงมีหลากหลายรูปแบบ ดังนั้นการประกอบธุรกิจด้านอาหารจึงต้องมีการคดัเลือก 
ผูป้รุงอาหารท่ีมีความสามารถในการปรุงอาหารใหมี้รสชาติท่ีช่ืนชอบของผูบ้ริโภคแลว้ แต่ยงัถูกตอ้ง
ตามหลกัสุขาภิบาลอีกดว้ย  

การพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร 
จ าเป็นท่ีภาครัฐและภาคเอกชนตอ้งวางแผนในการพฒันาบุคลากรดา้นอาหารให้มีความรู้ความเขา้ใจ
ในการประกอบอาหารให้มีสุขลกัษณะท่ีดี โดยมีการฝึกบุคลากรให้มีความรู้ความสามารถในการ
ปรุงอาหาร ตลอดจนเขา้ลกัษณะการปฏิบติังานท่ีดีและถูกตอ้งตามหลกัวิชาการดา้นสาธารณสุข ซ่ึง
สอดคลอ้งผูป้ระกอบดา้นอาหารของเอกชนท่ีให้สัมภาษณ์ว่าทางร้านจะมีการอบรมให้บุคลากรท่ี
ตอ้งสัมผสักบัอาหารทุกคน ตอ้งมีไดรั้บความรู้เบ้ืองตน้ก่อนจะปฏิบติังานทุกคร้ัง เพื่อเป็นการรับรอง
มาตรฐานของตนเอง จึงให้บุคลากรเขา้รับอบรมการสุขาภิบาลอาหาร โดยการอบรมจะเนน้ 5 เร่ือง
ดว้ยกนั คือ 1.การจดัสถานท่ี 2.การจดัการอาหาร 3.ภาชนะอุปกรณ์ 4.สุขวทิยาส่วนบุคคล และ 5.การ
ควบคุมสัตวแ์ละแมงน าโรคต่างๆ เพื่อมุ่งหวงัให้ผูท่ี้ประกอบอาหารและสัมผสัอาหารไดป้ระกอบ
อาหารท่ีมีความสะอาดและปลอดภยัในทุกขั้นตอนก่อนถึงมือผูบ้ริโภค ซ่ึงอาจท าให้ลดอตัราการ
เจ็บป่วยด้วยโรคท่ีมากบัอาหารได้อีกด้วย หลงัจากการฝึกอบรมและผ่านการสอบแล้ว จึงได้รับ 
การรับรองโดยไดรั้บบตัรประจ าตวัผูส้ัมผสัอาหาร ท่ีไดรั้บการรับรองจากส านกัอนามยั เพื่อเป็นการ
ยืนยนัวา่บุคลากรมีความรู้ความสามารถในการปฏิบติังานไดอ้ยา่งมีคุณภาพ โดยการอบรมจะจดัข้ึน
ในทุกปี ท าให้ผูป้ระกอบการสามารถส่งบุคลากรเขา้รับการอบรมได้อย่างต่อเน่ือง ซ่ึงถือเป็นการ
ถ่ายทอดองคค์วามใหแ้ก่ประชาชนทุกคนไดอี้กทางหน่ึง  

 “อุปกรณ์ประกอบอาหารก็ถือเป็นการปรุงอาหารในรูปแบบหน่ึงท่ีจะตอ้งมี
การปฏิบติัให้อยา่งถูกตอ้ง เช่น เขียงหัน่ของควรดูแลรักษาความสะอาดอยูเ่สมอ ควร
แยกเขียงระหว่างหั่นเน้ือและหั่นผกัผล เพราะเวลาหั่นมนัจะมีเช้ือแบคทีเรียและ
สารเคมีท่ีปนเป้ือนอยู่ ถึงแมอ้าจใช้ความร้อนก็ท าลายเช้ือแบคทีเรียไดบ้างส่วน ซ่ึง



170 
 

 

พอ่ครัวควรมีการหมัน่ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์เหล่าน้ีใหพ้ร้อมใชง้านอยูเ่สมอ” ผู ้
ท่ีมีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 2 

  “การหั่นวตัถุดิบในอดีตมกัจะใช้เขียงไม้ เน่ืองจากเป็นวตัถุดิบท่ีมีตาม

ธรรมชาติ ทนทาน หาซ้ือไดง่้าย และมีราคาท่ีถูกกว่าเขียงรูปแบบอ่ืนๆ แต่เขียงไม้

อาจจะพบแบคทีเรียและเช้ือราท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติจ านวนมาก และยงัมีโอกาสพบ

เศษไม ้เน่ืองจากวิธีท าความสะอาดเบ้ืองตน้จะใชน้ ้ าท าความสะอาดและใชมี้ดขูดท า

ความสะอาดเพื่อเอาคราบสกปรกและน ้ าออกไป เพราะเหล่าน้ีไม่สามารถเช็ดเพื่อให้

แห้งได้ จึงตอ้งใช้วิธีการตากแดด ท าให้ไม่เหมาะกบัการใช้งานในอนาคต ซ่ึงใน

ปัจจุบนัมีการใชเ้ขียงพลาสติกมาใชแ้ทน ขอ้ดีคือสามารถท าความสะอาดไดโ้ดยง่าย 

มีความสวยงาม และน ้ าหนักเบา แต่ยงัมีราคาท่ีค่อนข้างแพง”  ผู ้ให้สัมภาษณ์

ภาคเอกชนท่านท่ี 9 

การพฒันากรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคว์า่ การใช้
อุปกรณ์ประกอบควรใช้เขียงพลาสติกและไม่ควรเขียงให้การหั่นเน้ือสัตวแ์ละผกัผลไมร่้วมกนั ซ่ึง
ควรเป็นมาตรฐานหน่ึงในการประกอบธุรกิจอีกดว้ย เพราะส่ิงเหล่าน้ีถือเป็นหนา้ตาของการประกอบ
อาชีพ หากอุปกรณ์การปรุงอาหารไม่สะอาด หรือไม่มีมาตรฐานก็จะส่งผลต่อความมัน่ใจของ
ผูบ้ริโภคไดใ้นอนาคตไดด้งัต่อไปน้ี  

1. การใช้อุปกรณ์ปรุงอาหาร โดยการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัจากการสนทนากลุ่ม
พบวา่  

“บางคร้ังการใช้ของไม่จ  าเป็นหรอก ท่ีตอ้งใส่ตามท่ีอาจารยส์อนมา และไม่
เห็นตอ้งใช้ตามเชฟดงัๆท่ีเขาใช้กนัหรอก มีดท่ีอยู่ในครัว หรือขายในร้านทัว่ไปก็
ใชไ้ดแ้ลว้ ไม่เห็นตอ้งใชข้องแพงเลย เอาท่ีตนเองถนดัมาใช ้แต่ตอ้งหมัน่มีดลบัใชค้ม 
ท าความสะอาดบา้งๆ ลูกคา้ไม่มาดูหรอก คุณใชอ้ะไร เขาดูความสะอาดมากกวา่ คุณ
เจอไหมมีดด า เขียงสกปรกๆ กินของไหม ผมยงักินไม่ลงเลย” ผู ้ให้สัมภาษณ์
ภาคเอกชนท่านท่ี 1 

“ไม่เห็นจ าเป็น ท่ีพอ่ครัวจะตอ้งใชข้องแพงเลย เอาท่ีทนๆมาใช ้ราคาไม่แพง มี
เยอะแยะ เด๋ียวน้ีของท่ีดีท่ีท าจากจีน ฮ่องกงเยอะแยะ ของไทยก็มี แต่…ตอ้งบอกคน
ของแกใหท้ าความสะอาดท่ีดีแลว้กนั ยิง่เป็นครัวเปิดแบบน้ี คนกินเห็นง่าย ไม่สะอาด
ก็โดนด่าแลว้” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 4 

 “ปวดหวัมากกบัเร่ืองน้ี เคยทะเลาะกบัแม่ครัวคนใหม่ พวกน้ีหวัสมยัใหม่ จบ
ใหม่ก็ไฟแรง ตอ้งใช้ของท่ีคนดงัใช้  ตลก... ความจริงการเป็นคนท าอาหาร ตอ้งใช้
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ของทุกอยา่งได ้แกก็รู้คนไทยคนจีน ใชมี้ดเล่นเดียวก็ท าอาหารได ้พวกฝร่ังมีดเยอะ
เกิน มนัก็สร้างให้คนต่ืนเตน้ได ้แต่ดูดีส่ิงท่ีเขาตอ้งการคือ ความสะอาดของมีด ท่ีไม่
ใชร่้วมกนั เน่ียแหละท่ีการสร้างภาพลกัษณ์ให้แก่คนท าอาหารแหละ” ผูใ้ห้สัมภาษณ์
ภาคเอกชนท่านท่ี 5 
จากการสัมภาษณ์ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัพบวา่ความสะอาดของอุปกรณ์เป็นความน่าเช่ือถืออยา่ง

หน่ึงของผูป้รุงอาหาร เพราะหากอุปกรณ์มีความสะอาดและปลอดภยั ก็สามารถสร้างความเช่ือมัน่
ให้กบัผูบ้ริโภคได้ ซ่ึงผูป้ระกอบการอาหารจึงจ าเป็นตอ้งมีองค์ความรู้ด้านการเลือกอุปกรณ์ให้มี
ความเหมาะสมกบัการใชง้าน โดยอุปกรณ์ไม่จ  าเป็นตอ้งเป็นอุปกรณ์ท่ีทนัสมยัหรือราคาแพง แต่เป็น
การเลือกใช้อุปกรณ์ท่ีเหมาะสมกบัการรับประทานอาหารก็สร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีในการปรุงอาหาร
ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการอีกดว้ย เช่น การจดัจานอาหารก่อนเสิร์ฟถึงเป็นจุดท่ีสามารถสร้างเอกลกัษณ์ให้
มีความโดดเด่นและสามารถสร้างมูลค่าในแก่สินค้าได้ โดยสามารถการตกแต่งจานอาหารให้
เหมาะสมกบัขนาดของอาหารหรือผูบ้ริโภค จึงถือเป็นศิลปะอย่างหน่ึงก็การปรุงอาหาร สามารถ
สร้างความประทบัใจต่อผูบ้ริโภคได้อย่างชดัเจน เพราะปัจจุบนัพฤติกรรมของผูบ้ริโภคนิยมการ
ถ่ายภาพเป็นหลัก หากท าให้ผู ้บริโภคสนใจในการจัดจานอาหารก็สามารถสร้างส่ือโฆษณา
ประชาสัมพนัธ์อย่างง่ายซ่ึงผูป้ระกอบไม่ตอ้งใช้งบให้ส่ือโฆษณาอีกดว้ย  โดยอุปกรณ์ในการปรุง
อาหารไม่ใช่อุปกรณ์ในครัวเพียงอย่างเดียวแต่สามารถรวมถึงการแต่งกายของผูป้รุงอาหารหรือ 
ผูส้ัมผสัอาหาร เพราะเป็นบ่งบอกถึงความใส่ใจในการให้บริการ ตลอดจนมาตรฐานการักษา
สุขอนามยัส่วนบุคคลอีกดว้ย เพราะส่ิงเหล่าน้ีจะรากฐานท่ีมัน่คงต่อการพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่
เมืองแห่งอาหารดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคอี์กดว้ย 

2. การปรุงอาหาร จึงถือไดว้า่เป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ในการประกอบธุรกิจอาหาร ซ่ึงท า
ใหค้วามส าคญัในการปรุงอาหารถือเป็นปัจจยัหน่ึงในการจดัการพฒันากรุงเทพมหานครใหเ้ป็นเมือง
แห่งอาหารดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์จึงท าใหผู้ป้รุงอาหารควรมีการใส่ใจและพฒันารูปแบบ
การปรุงอาหารให้เหมาะสมกบัวตัถุดิบ อุปกรณ์ท่ีในการปรุงอาหาร การจดัจานอาหาร ตลอดจน
เคร่ืองกายของผูป้รุงอาหารซ่ึงเป็นการสร้างลกัษณ์ท่ีดีต่อสถานประกอบการ อีกทั้งสามารถสร้าง
ความเช่ือมัน่ในเร่ืองความสะอาดและปลอดภยัของอาหาร เพราะในปัจจุบนัการรับประทานอาหาร
ของผูบ้ริโภคมีแนวโนม้ต่อการใส่ใจการปรุงอาหารท่ีมีความปลอดภยัในดา้นวิธีการปรุงอาหารและ
ความปลอดภยัดา้นอุปกรณ์ ตลอดจนการเสิร์ฟอาหาร จึงถือเป็นปัจจยัหลกัในดา้นการสร้างพึงพอใจ
ต่อผูบ้ริโภค  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการสัมภาษณ์ผูบ้ริโภคพบวา่ การปรุงอาหารถือวา่สามารถสร้างความ
ประทบัใจการและความบนัเทิงอยา่งหน่ึงท่ีมีต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงผูบ้ริโภคจะทราบถึงวธีิการปรุงอาหารท่ี
มีความปลอดภยัและสะอาดต่อตนเอง จึงท าให้มีแนวโนม้ท่ีจะเลือกรับประทานอาหารท่ีมีการปรุง
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อาหารท่ีมีความพิถีพิถนั โดยส่ิงเหล่าน้ีจดัไดว้า่เป็นการสร้างเอกลกัษณ์และความคิดสร้างสรรค์อยา่ง
หน่ึงของผูป้ระกอบการอาหาร 

3.การแต่งกาย นอกจากความรู้ด้านการประกอบอาหารบุคลากรยงัต้องมีการรักษา
ภาพลกัษณ์ของตนเอง จึงมีรูปแบบท่ีต่างๆกนัแต่ละลกัษณะของการท างาน ซ่ึงการสัมภาษณ์ผูใ้ห้
ขอ้มูลส าคญัของภาคเอกชนใหข้อ้มูลดงัน้ี 

  “การแต่งกายของพนกังานเป็นบอกถึงต าแหน่งหนา้ท่ี เพราะคนท าอาหาร
จะใส่ชุดขาว หรือสีพื้นท่ีมีสีเดียวอ่ืนๆ เพราะมนัจะดูดีเม่ือออกไปเจอลูกคา้ แต่ทาง
ร้านมีการบงัคบัเลยว่า ชุดต้องซักทุกวนั เวลาท างานก็ต้องใส่หมวก ผา้กันเป้ือน 
เพราะมนัแสดงถึงหน้าตาร้าน ท่ีต้องสะอาด หากพ่อครัวไม่ท าตามขอ้ตกลง ไม่จะ
เป็นการเปล่ียนเส้ือ ตอ้งเปล่ียนท่ีร้านจดัไวใ้ห ้ตอ้งใส่หมวกเพื่อป้องกนัเส้นผม” ผูใ้ห้
สัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 6 
จากการสัมภาษณ์ท าให้พบว่าการแต่งกายของผูป้รุงอาหารจะตอ้งสวมใส่ให้ถูกตอ้งตาม

หลกัสุขาภิบาลอาหา ก็แต่หากไม่ถูกตอ้งก็อาจแสดงถึงความไม่รับผิดชอบต่อการปฏิบติังาน ซ่ึง
อาหารท่ีปรุงอาจจะไม่ถูกสุขลกัษณะ จึงมีความคิดเห็นสอดคลอ้งกบัการสอบถามความคิดเห็นของ 
ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัวา่  

“ร้านอาหารท่ีมีคนท าอาหารแต่งตวัดูดี ดูสะอาด ท าใหต้นเองมัน่ใจต่อคุณภาพ
ของอาหารวา่มีความปลอดภยัมากข้ึน” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 3 
ซ่ึงการจากวิเคราะห์เอกสารดา้นสุขาภิบาลอาหารและประสบการณ์ของผูว้ิจยัพบวา่ ควรมี

หลกัการปฏิบติัผูป้ระกอบสัมผสัอาหารมีขอ้ก าหนดการปฏิบติังานภายในครัว คือ 1.ผูส้ัมผสัอาหาร
จะตอ้งมีการแต่งกายและมีผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด ตลอดจนผา้ปิดปากเพื่อป้องกนัสารคดัคลัง่ต่างๆ  
2.บุคลากรท่ีสัมผสัอาหารจะตอ้งมีการรักษาบุคลิกภาพท่ีดี คือ ห้ามมีการไวเ้ล็บและทาสีเล็บ และ
ทรงผมควรมีลักษณะท่ีสั้ นหรือสามารถมัดผมไว้ด้วยกันได้ ซ่ึงส่ิงเหล่าถือเป็นมาตรฐานใน 
การประกอบอาหาร หากสามารถปฏิบติัไดต้ามมาตรฐาน ก็สามารถลดส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ตอ้งการ
ในกระบวนการผลิตอาหารได ้3.บุคลากรตอ้งมีการเปล่ียนชุดภายในพื้นท่ีท่ีผูป้ระกอบการก าหนด 
โดยเป็นชุดท่ีพร้อมปฏิบติัหนา้ท่ีตั้งแต่หมวก เส้ือ กางเกง และรองเทา้หุม้ส้น เป็นตน้ ซ่ึงเป็นนโยบาย
เพื่อป้องกนัอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนจากการปฏิบติัหนา้ท่ี และยงัส่งผลต่อมาตรฐานความสะอาดอีกดว้ย 
4.ห้ามมิให้ผูส้ัมผสัอาหารมีการสวมใส่ชุดผูป้รุงอาหาร ในการท าธุระส่วนตวัเพื่อป้องกนัเช้ือโรค
ต่างๆท่ีปะปนเขา้มาสู่กรบวนการผลิตอาหาร 5.ผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งมีการลา้งมือก่อนปฏิบติังาน 
ทุกคร้ัง ส่ิงเหล่าน้ีเป็นมาตรฐานซ่ึงพบเห็นในผูป้ระกอบการรายใหญ่ ไดแ้ก่โรงแรม หอ้งอาหาร และ
ศูนยอ์าหารต่างๆ เป็นตน้ 
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การลงพื้นท่ีส ารวจผูป้ระกอบธุรกิจร้านอาหารข้างทาง(Street Food) ของผูว้ิจ ัย พบว่า
มาตรฐานการแต่งกายมีลักษณะท่ีมีรูปแบบเฉพาะของแต่ละพื้นท่ี ซ่ึงอาจมีการการแต่งกายใน
รูปแบบคล้ายกนั ถือเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน ท าให้ส่งเสริมภาพลกัษณ์ของการท่องเท่ียวด้าน
อาหารมีความน่าเช่ือถือมากยิ่งข้ึน แต่ผูป้ระกอบการบางรายก็ยงัไม่ให้ความร่วมมือกับภาครัฐ 
ในการแต่งกายในถูกตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงภาครัฐควรด าเนินการแกต่้อไขต่อไป เน่ืองจาก
ร้านอาหารขา้งทาง(Street Food) เป็นส่ิงหน่ึงท่ีกระตุน้การท่องเท่ียวในอีกรูปแบบหน่ึง ภาครัฐจึง
ควรมีมาตรฐานการควบคุมอาหารเหล่าน้ีให้มีมาตรฐาน และไม่ควรให้ร้านอาหารข้างอาหารมี 
การกระจายตามแหล่งชุมชนต่างๆ ควรมีพื้นท่ีจ  าหน่ายท่ีชัดเจนซ่ึงอาจเป็นพื้นท่ีท่ีภาครัฐกับ
ภาคเอกชนร่วมมือกนัจะจดัสร้างข้ึนมา เพื่อเป็นตน้แบบการประกอบธุรกิจอาหารให้ถูกสุขลกัษณะ
ตามหลกัสุขาภิบาล โดยการท่ีมาประกอบธุรกิจจะตอ้งผา่นการรับรองหลกัสุขาภิบาลอาหารเบ้ืองตน้ 
จึงจะมีโอกาสเขา้มาท าธุรกิจภายในโครงการร่วมทุนน้ี ซ่ึงประโยชน์ของโครงการคือสร้างรายได้
ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการอาหาร ตลอดจนสามารถจดัระเบียบความเรียบร้อยให้แก่เมืองแห่งอาหารไดอี้ก
ดว้ย จึงสอดคลอ้งกบัความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารวา่  

“ร้านอาหารขา้งทาง หรือท่ีกนัว่า Street Food ส่วนใหญ่มกัไม่มีมาตรฐานทั้ง
ทางการปรุงอาหารสุขลกัษณะส่วนบุคคล ไม่วา่จะ การปรุงอาหารไม่มีมาตรฐานใส่
ตามใจฉนั แบบใส่ตามสัญชาตญาณเลย มนัเลยไม่มีมาตรฐาน รสชาติมนัก็เพี้ยนบา้ง 
แลว้บางทีก็ตอ้งเกะกะถนนไปทัว่ไป ถา้รัฐยงัไม่ควบคุมให้ดี ก็ก่อความเดือดร้อนใน
ชุมชนมากเลย” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 1 

  “ไม่รู้นะการแต่งกาย สมัยน้ีมันแปลกๆ พ่อร้านแม่ร้านบางคนจะต้อง
แต่งตวัย ัว่ยวนมาเรียกคนมากิน มนัตลก มนัเป็นส่ิงท่ีไม่ควร พ่อครัวมนัตอ้งแต่งตวัดู
ดี ดูสะอาด มนัถึงภูมิฐาน คนมากินจะรู้สึกดีมากกว่า เออพ่อครัวแต่งตัวสะอาด 
อาหารก็ตอ้งสะอาดแน่นๆ อย่าเลยอย่าเอาการตวัโป๊ๆย ัว่ยวน แลว้มาลดศกัด์ิศรีคน
ท าอาหารเลย” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 2 

 “ชุดพ่อครัวในสมยัก่อนจะใช้แต่สีขาวนะ เพราะแสดงถึงวา่ความสะอาด แต่
สมยัน้ีในโรงแรมหรือกุ๊กบางท่ี ชุดหลากสีเลย แดงบา้ง เขียวบา้ง ด าบา้ง มนัข้ึนกบัยคุ 
หรือความชอบของคนครัวเลย ไม่มีใครมาบงัคบั แต่มนัก็ดูดีและถูกตอ้งนะ ไม่วา่ตอ้ง
มีหมวก ผา้กนัเป้ือน ตอ้งแต่งให้ครบ ไม่วา่ผม หนวดท่ีรุงรังตอ้งตดัให้ดูดี เรียบร้อย 
มนัแสดงถึงการเป็นกุ๊กท่ีดี” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 4 
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จากการสัมภาษณ์พบว่าการแต่งกายของผูป้รุงอาหารควรมีมาตรฐานไม่ใช่แต่งตวัตาม
ค่านิยม เช่น การแต่งตวัท่ีลกัษณะยัว่ยวน ถึงแมจ้ะไม่ผิดตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร แต่ส่ิงเหล่าน้ีจึง
เป็นการท าลายภาพลกัษณ์ท่ีดีของผูป้ระกอบการอาหาร ซ่ึงควรแข่งขนัดา้นความสะอาด การปรุง
อาหารท่ีถูกสุขลกัษณะและมีรสชาติท่ีผูบ้ริโภคพึงพอใจมากกว่าการแต่งกายท่ีลกัษณะท่ีย ัว่ยวน 
เพราะส่ิงเหล่าน้ีการโฆษณาด้านประชาสัมพนัธ์ตลาดรูปแบบหน่ึง ซ่ึงอาจจะไม่ย ัง่ยืนต่อไปใน
อนาคต ผูป้ระกอบการควรจะพฒันาและแข่งขนัด้านการปรุงอาหารให้เป็นท่ียอมรับ เน่ืองจาก
ชาวต่างชาติหรือนักชิมอาหารท่ีแท้จริง ควรจะให้ความสนใจในฝีมือของผูป้รุงอาหารมากกว่า
รูปลกัษณ์ภายนอก ดงันั้นการแต่งกายของผูป้รุงอาหารนอกจากถูกสุขลกัษณ์ตามหลกัโภชนาการ
แลว้ยงัตอ้งแต่งกายให้เหมาะสมกบัอาชีพของตน เพื่อเป็นการสร้างเอกลกัษณ์และภาพพจน์ท่ีดีต่อ
ธุรกิจอาหารของกรุงเทพมหานครต่อไป 

4. การเก็บรักษาอาหารที่ปรุงเสร็จ ได้มีการสอบถามสัมภาษณ์ผูใ้ห้ข้อมูลส าคัญของ
เอกชนในผูป้ระกอบผลิตบรรจุภณัฑส์ าหรับอาหารพบวา่ 

 “ปัจจุบนัมีการผลิตสินคา้ท่ีสามารถช่วยให้ผูป้ระกอบสะดวกมากข้ึน 
ในการใส่อาหารใหลู้กคา้ ไม่วา่เป็นกล่องพลาสติก ถุงร้อน พวกน้ีมีตน้ทุนท่ีไม่
แพง แต่ตอ้งเหลือให้ถูกตอ้งตามการใช้งานนะ เพราะผูผ้ลิตบางคนก็มกัง่าย
เนน้จะผลิตของให้มีราคาถูก ก็เอาพลาสติกมาหลอมแลว้ผลิตต่อ อนัตรายมาก 
ซ่ึงมนัจะมีสัญลกัษณ์บอกเลยว่า ของเป็นแบบ Food Grade แบบ Recycle จะ
เห็นเยอะตามชายแดนนะ เพราะราคาถูก แต่ตามในเมืองหรือร้านคา้ใหญ่ไม่สั่ง 
เพราะมันมีการตรวจสอบท่ีเข้มงวดจากรัฐ” ผู ้ให้สัมภาษณ์ภาคเอกชน 
ท่านท่ี 13 

 จากการสัมภาษณ์ผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งและศึกษาดูงานในโรงงานผลิตบรรจุภณัฑ์อาหาร พบวา่ 
การเก็บรักษาคือกระบวนสุดทา้ยท่ีบริการใหแ้ก่ลูกคา้หมายถึงตูแ้สดงสินคา้ หรือถาดใส่ อาหาร โดย
ส่ิงเหล่าน้ีควรมีภาชนะท่ีปิดอย่างมิดชิดเพื่อป้องกันส่ิงปนเป้ือนท่ีลงสู่อาหาร แต่ส่ิงเหล่าน้ีต้อง
ปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภคด้วย เช่น ไม่ควรใช้ภาชนะจ าพวกท่ีไม่ทนต่อความร้อน หรือกรดบาง
ชนิดๆ ตวัอยา่ง คือ สังกะสีมีโอกาสเกิดสนิทไดง่้าย จึงควรใส่ถาดอูมิเน่ียม หรือสแตนเลส ตลอดจน
พลาสติกบางท่ีชนิดท่ีได้รับรองมาตรฐานท่ีปลอดภยัส าหรับอาหารและเคร่ืองด่ืม(Food Grade 
Plastics) ซ่ึงควรเป็นมาตรฐานดีงต่อไปน้ี 

• พอลิโพรไพลีน (Polypropylene :PP)  ใช้ในการบรรจุอาหารเพราะเป็นพลาสติกชนิด
หน่ึงท่ีมีความหนาแน่นค่อนขา้งต ่า โดยมีจุดหลอมเหลวอยูท่ี่ 160-170 องศาเซลเซียส จึงทนต่อความ
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ร้อนและสารเคมี ท าให้สามารถบรรจุอาหารท่ีร้อนและอุ่นในเตาไมโครเวฟไดเ้ช่นกนั แต่พอลิโพร
ไพลีนจะมีคุณสมบติัท่ีสามารถป้องกนัการผา่นของความช้ืนไดดี้แต่ไม่ทนต่อความเยน็  

• พอลิ เอทิ ลีนความหนาแน่นต ่ า  (Low density polyethylene : LDPE)  หรือเ รียกว่า  
ถุงเยน็ เน่ืองจากผลิตภณัฑ์น้ีจะไม่ทนต่อความร้อน แต่เป็นพลาสติกท่ีปลอดภยัจากสารเคมีอนัตราย 
มีลักษณะท่ีใส มีแต่มีความความยืดหยุ่นสูง ท าให้มีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มเหนียว สามารถทนทานต่อ
สารเคมีและความเยน็ไดดี้ แต่ไม่ค่อยทนต่อความร้อนและความช้ืนไดดี้ ส่วนมากใชใ้ส่หรือห่อของ 
เช่น ฟิล์มห่ออาหาร ถุงเยน็ ถุงใส่อาหารแช่แข็ง เป็น ซ่ึงผลิตภณัฑ์สามารถใชซ้ ้ าได ้แต่นิยมแบบใช้
คร้ังเดียว  

• ผลิตภณัฑ์ท่ีควรห้ามน าใช้ในอุตสาหกรรมอาหารก็คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีมีสารพอลิสไตรีน 
(Polystyrene : PS) เป็นพวกประกอบเน่ืองจากลกัษณะเป็นพลาสติกพอลิสไตรีนเม่ือโดนความร้อน
อาจจะปล่อยสารสไตรีน (Styrene) ซ่ึงเป็นตวัท าละลายอินทรียก์ลุ่มอโรมาติกชนิดหน่ึงท่ีมีการใชใ้น
อุตสาหกรรมต่างๆ จึงเป็นสารพิษท่ีสามารถส่งผลกระทบต่อการท างานของต่อมไร้ท่อและฮอร์โมน
ต่างๆ ได ้และยงัเป็นสารก่อมะเร็งอีกดว้ย แต่สามารถน ามาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ หลากหลายรูปแบบ
และผูบ้ริโภคสามารถพบเห็นในชีวิตประจ าวนั เช่น อุปกรณ์แบบใช้คร้ังเดียว ถาดใส่ขนม (Blister 
Pack) ชอ้นส้อมชนิดใชค้ร้ังเดียวบางผลิตภณัฑ์ ซ่ึงตอ้งโดนความร้อนในระดบัและช่วงเวลาหน่ึงถึง
จะสามารถปล่อยสารสไตรีน (Styrene)ได ้แต่ยงัมีภาชนะจ าพวกกล่องโฟมท่ียงัพบเห็นการใช้ใน
ชีวติประจ าวนัเป็นจ านวนมาก นอกจากยงัไม่ปลอดภยัตอ้ผูบ้ริโภคแลว้ยงัเป็นมลพิษต่อประเทศและ
ชุมชน เน่ืองจากเป็นขยะพิษท่ีไม่สามารถยอ่ยสลายไดด้ว้ยตนเอง และน าไปท าลายวธีิเผายงัส่งผลต่อ
มลพิษทางอากาศอีก ดงันั้นภาครัฐและภาคเอกชนควรมีการร่วมมือในการรณรงค์งดใช้กล่องโฟม
ส าหรับบรรจุอาหารในกรุงเทพมหานคร เพื่อเป็นยกระดับเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรคต่์อไป 

 จากการลงพื้นท่ีส ารวจจากผูว้จิยัพบวา่ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ใชบ้รรจุภณัฑท่ี์ใส่อาหารยงั
ไม่มีปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ไม่วา่จะเป็นโฟม ถุงร้อน พลาสติกท่ีไม่ทนร้อนความร้อน ซ่ึงเหล่าส่ิงเป็น
ต่อผูบ้ริโภคเป็นอนัมาก โดยพบเห็นผูป้ระกอบการประเภทอาหารขา้งทาง (Street food) มกัจะใช้
วตัถุเหล่าน้ี เน่ืองจากการประหยดัตน้ทุน สะดวกต่อการเก็บรักษา แต่ก็ยงัพบว่ามีผูป้ระกอบการ 
หนัมาใชภ้าชนะท่ีผลิตจากวตัถุดิบธรรมชาติมากประเภทซงัขา้วโพดมากข้ึน นอกจากยงัปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค ยงัมีการส่งเสริมอาชีพเกษตรกรให้มีรายไดอี้กดว้ย เน่ืองจากภาชนะท่ีผลิตจากซงัขา้วโพด
ยงัมีราคาสูง ดงันั้นภาครัฐควรมีการส่งเสริมการผลิตประเภทน้ีในมากยิ่งข้ึน ซ่ึงจะเป็นการส่งเสริม
อุตสาหกรรมการเกษตรและภาคอาหารอยา่งมีประสิทธิภาพ ท าใหภ้าชนะท่ีท าจากวตัถุดิบธรรมชาติ
มีคุณค่ามากยิง่ข้ึน  
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การจดัการบริหารดา้นอาหารควรจะมีทิศทางในการน าวตัถุดิบจากธรรมชาติมาเป็นภาชนะ
ให้มากยิ่งข้ึน ไม่ว่าจะเป็น ใบตอง ใบบวั และวตัถุท่ีมีส่วนผสมจากธรรมชาติ เป็นตน้ นอกจากยงั
ส่งเสริมภาพลกัษณ์ท่ีดี ยงัส่งผลต่อการรักษาสภาพแวดลอ้มและลดใชพ้ลงังานประเภทน ้ ามนัเพราะ
เป็นวตัถุดิบตน้ในการผลิตสินคา้ประเภท โฟม และพลาสติกไดอี้กดว้ย  ในส่วนของตูโ้ชวอ์าหารทาง
ผูป้ระกอบการก็มีการปฏิบติัไดอ้ย่างถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล คือ เป็นตูก้ระจกท่ีลกัษณ์ท่ีคลอบ
คลุมอาหาร ซ่ึงสามารถป้องกนัส่ิงปนเป้ือนต่างๆตลอดจนแมลงพาหนะต่างๆไดอี้กดว้ย โดยบางผู ้
ประกอบจะเป็นตูค้วบคุมอุณหภูมิความร้อนเพื่อเป็นการอุ่นอาหารในพร้อมบริการและยงัท าให้
อาหารมีความน่ารับประทานอยูอ่ยา่งเสมอ 

ดังนั้นวิธีการปรุงอาหารของบุคลากรท่ีถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลความปลอดภัยด้าน
สุขภาพของผูบ้ริโภคและชุนชม  จะต้องมีการปฏิบัติของผูส้ัมผสัอาหารดังน้ีการใช้วตัถุดิบให้
เหมาะสมกบัการปรุงอาหาร การจดัสถานท่ี การจดัการอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สุขวิทยาส่วนบุคคล 
และการควบคุมสัตวแ์ละแมลงน าโรค โดยผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งไดรั้บการอบรมและผา่นตามเกณฑ์
มาตรฐานจากหน่วยงานของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงการแต่งกายของผูส้ัมผสัอาหารตอ้งเป็นชุดท่ีสร้าง
ภาพลกัษณ์และความน่าเช่ือถือในการประกอบอาหาร ตลอดจนสามารถปกป้องส่ิงปนเป้ือนตาม
ร่างกาย เช่น เส้นผม และเหง่ือ เป็นตน้ ต่อมาคือการบรรจุอาหารท่ีควรเสร็จควรใช้ผลิตภัณฑ์ท่ี
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ไม่ควรใชว้ตัถุประเภทโฟม หรือ พลาสติกท่ีทนไม่ความร้อน โดยส่ิงเหล่าน้ี ผู ้
สัมผสัอาหารตอ้งใส่ใจในการคดัเลือกบรรจุภณัฑ์ให้เหมาะสมกบัอาหารและผูบ้ริโภค เช่น การใช้
วตัถุดิบจากธรรมชาติ ไม่วา่จะเป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีท าจากซงัขา้วโพด หรือบรรจุภณัฑ์ทดแทนอ่ืนๆ ซ่ึง
เป็นการท าให้อาหารปรุงเสร็จมีความปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ จึงเป็นการพฒันา
กรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจท่ีย ัง่ยนือีกดว้ย 

5.การมอบรางวัลรางวัลอาหารยอดเยี่ยม เป็นการให้รางวลัร้านอาหารท่ีมีมาตรฐานและ
แสดงถึงความรับผดิชอบต่อสังคม ตลอดจนมีความเหมาะสมกบัคุณสมบติัต่อการเป็นผูป้ระกอบการ
ดา้นเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงการสืบคน้เอกสาร พบว่ามาตรฐานมิชลินสตาร์
(Michelin Star)  ท่ีมีการให้รางวลัจาก 1. คุณภาพของวตัถุดิบท่ีใช ้2. ความโดดเด่นของรสชาติและ
เทคนิคการท าอาหาร 3. เอกลกัษณ์เฉพาะตวัของเชฟท่ีสะทอ้นออกมาในอาหารและประสบการณ์ 4. 
ความคุ้มค่าคุ้มราคา 5. ความสม ่าเสมอ (ท่ีมา Michelin Guide,2017) อาจไม่เหมาะสมกับการให้
รางวลักับผู ้ประกอบการในประเทศท่ีมีความหลากหลายทางด้านวฒันธรรมและอาหารท่ีมี 
ความหลากหลาย ตลอดจนการคดัเลือกกรรมการท่ีเป็นชาวต่างชาติอาจไม่แยกแยะความแตกต่างกนั
ท่ีแทจ้ริงของอาหารในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงจากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร พบวา่   
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“รางวลัน้ีเหรอ เป็นคิดท่ีบา้มาก และเฮง…มาก ไม่รู้ภาครัฐคิดไดไ้ง ท่ีเอาคน
ต่างชาติมาชิมอาหารของคนไทย แลว้วิจารณ์ว่าอาหารดีไม่ดี พวกน้ีกินเผด็ก็ไม่ได้ 
คุณก็เห็นร้านท่ีไดร้างวลัมีร้านท่ีมีคนไทยเป็นพ่อครัวก่ีร้าน แลว้ร้านในกรุงเทพมีก่ี
ร้าน ไปกินหมดยงั ถา้ใหผ้มเป็นใหร้างวลันะ ดูเลยวา่ใหข้องดีไหม สะอาดไหม ไม่ใช่
ปรุงรสให้ถูกปากแต่ชาวต่างชาติ ท่ีท าตม้ย  าจนกลายเป็นตม้จืดอยู่แลว้” ผูท่ี้มีความ
เช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 1 

“นกัเรียนชาวไทยจะชอบปฏิบติัตามค าสั่งอย่างเคร่งครัด ทุกอย่างจะท าตาม
สูตร บางคร้ังมีปัญหาก็ตอ้งถามอาจารยห์รือหวัหนา้ ปรับปรุงเองไม่ได ้แต่มีขอ้ดีคือมี
ฝีมือท่ีดีและความใส่ใจในการปรุงอาหาร แต่นกัเรียนชาวต่างชาติจะมีลกัษณะในการ
สนใจในการปรุงอาหารท่ีมีผสมผสานกนั และวตัถุดิบทอ้งถ่ินท่ีเป็นปัจจยัหลกัของ
การปรุงอาหาร บางคร้ังมีการถามเลยว่าท าไมอาหารไทยจึงเน้นใส่ กระเทียม ราก
ผกัชี พริกไทย กนันกั ในฐานะอาจารยท่ี์สอบการปรุงอาหาร ก็ตอ้งตอบไดว้่า ก็มนั
เป็นสมุนไพรไทยคู่ครัวตั้งแต่รุ่นพ่อแม่ เลยท าให้อาจารยต์อ้งสอยให้คนปรุงอาหาร
ตอ้งรู้ถึงรากวฒันธรรม และคุณสมบติัของวตัถุดิบ ไม่ใช่ให้แต่สูตรแต่ไม่บอกเลยวา่
ท าไมต้องใช้ ก็ไม่สามารถท าให้ลูกศิษย์สามารถพฒันาความคิดสร้างสรรค์ด้าน
อาหาร” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 2 
 ดังนั้นรางวลัร้านอาหารท่ีดี ควรจะประกอบข้ึนมาจากมาตรฐานด้านความสะอาดของ

อาหาร คุณภาพของวตัถุดิบ ความอร่อย และการบริการท่ีดี ตลอดจนควรมีการให้คะแนนด้าน
ความคิดสร้างสรรค์ท่ีดีอีกดว้ย ซ่ึงผูเ้ช่ียวชาญมีความสนใจในดา้นความคิดสร้างสรรค ์เน่ืองจากใน
ปัจจุบนัผูป้รุงอาหารเร่ิมไม่มีความคิดสร้างสรรคเ์ป็นของตนเอง จะปฏิบติัตามหนงัสือหรืออาจารยท่ี์
สอบการปรุงอาหาร แต่ในการปฏิบติัไม่สามารถยดึถือตามขอ้มูลท่ีไดรั้บมาจากอดีต แต่ตอ้งสามารถ
ปรับเปล่ียนตามสถานการณ์และความพึงพอใจของผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย  

3. ปัจจัยด้านคิดสร้างสรรค์และการสร้างคุณค่า คือ การพฒันาบุคลากรด้านอาหารให้มี
ความคิดริเร่ิมในการพฒันาอาหารการกินให้มีความเหมาะสมกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ซ่ึงไม่ควร
มีการก าหนดหลกัเกณฑ์และสูตรอาหารท่ีเป็นมาตรฐานของสังคม ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผูเ้ช่ียวชาญดา้น
อาหาร ดงัน้ี 

 “คุณคงได้ยินข่าวทีรัฐบาลเคยมีการน าเสนอสูตรผดักะเพราให้ใช้กับทุก
ร้านอาหาร ตอ้งใส่น ้ าตาลก่ีชอ้น น ้ าปลาก่ีชอ้น เป็นความคิดท่ี…เขลามาก มนัไม่ควร
เกิดข้ึนในธุรกิจอาหาร เพราะวฒันธรรมทอ้งถ่ินและพฤติกรรมการบริโภคท่ีแตกต่าง
กันไป ทางเหนือก็อาจใส่หวานหน่อย ใต้ก็พริกมากหน่อย การมาควบคุมมัน
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เหมาะสมกับสอนตามโรงเรียนให้คนต่างชาติมาเรียน” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญด้าน
อาหารท่านท่ี 1 
การก าหนดด้านรสชาติของอาหารเป็นส่ิงท่ีไม่ควรมีการก าหนดมาตรฐานควรข้ึนกับ

ความคิดสร้างสรรคข์องผูป้รุงอาหารและผูบ้ริโภค แต่อาจก าหนดส่วนประกอบหลกัของอาหาร ซ่ึง
สามารถให้ผูป้รุงอาหารสามารถเพิ่มเติมส่วนประกอบเสริมลงไปในอาหาร เพื่อท าให้เกิดความคิด
สร้างสรรค์และเพิ่มคุณค่าของอาหารไดอี้กดว้ย แต่ตอ้งอยูใ่นมาตรฐานความปลอดภยั และถูกตอ้ง
ตามหลกัโภชนาการ ตลอดจนไม่ใชว้ตัถุดิบท่ีผิดกฎหมาย จึงท าให้เป็นการพฒันากรุงเทพมหานคร
ไปสู่เมืองแห่งอาหารสร้างสรรคอ์ยา่งย ัง่ยนื ดงันั้นการปรุงอาการจึงสามารถแสดงลกัษณะเฉพาะตวั
ของผูป้รุงอาหาร ถา้หากมีการก าหนดรูปแบบและรสชาติของอาหารจะส่งผลต่อการสร้างความคิด
สร้างสรรคท่ี์ดีของการประกอบการ แต่สามารถมีการก าหนดรสชาติใหมี้ความเหมาะสมกบัผูบ้ริโภค
ท่ีมีความตอ้งการเฉพาะได ้เช่น ผูท่ี้มีอาการแพอ้าหาร ผูท่ี้ตอ้งการควบคุมปริมาณอาหาร ตลอดจน
ความต้องการรสชาติเฉพาะตวั ซ่ึงความรู้ด้านสูตรการประกอบอาหารจึงเป็นเพียงแนวทางให้  
ผูเ้ร่ิมตน้ในการปรุงอาหารเท่านั้น แต่ผูป้รุงอาหารท่ีมีตอ้งมีทกัษะในการเลือกวตัถุดิบท่ีเหมาะสม มี
ความสะอาดและปลอดภยั ตลอดจนลกัษณะการปรุงอาหารและการจดัจานอาหารท่ีมีเอกลกัษณ์
เฉพาะตวั จึงสามารถพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์
อยา่งแทจ้ริง 

ในส่วนการมอบรางวลัยอดเยี่ยมควรเนน้ดา้นการจดัการดา้นวตัถุดิบและการปรุงอาหารท่ีมี
สะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคซ่ึงตอ้งตรงกบัหลกัโภชนาการอาหารและหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
โดยภาครัฐไม่มีควรก าหนดสูตรและรสชาติอาหารท่ีเหมือนกัน เพราะเป็นการท าลายความคิด
สร้างสรรค์ของผูป้รุงอาหาร แต่สามารถก าหนดเพียงเป็นแนวทางในการพฒันาต่อไป ซ่ึงผูป้รุง
อาหารตอ้งน าไปประยกุตใ์ชใ้ห้เหมาะสมไม่วา่เป็นดา้นรสชาติ วฒันธรรม และสุขภาพของผูบ้ริโภค
ข้ึน ส่วนปัญหาวตัถุดิบปลอมท่ีพบเห็นในต่างประเทศ พบวา่ผูใ้หข้อ้มูลส าคญักล่าววา่  

“ผมว่าในไทยไม่ค่อยห่วงหรอก ว่าจะมีของปลอมมาขาย มนัยงัไม่หลกัฐาน
เลย เจอแต่รูปถ่าย คลิปท่ีส่งๆกนั เลยไม่รู้วา่จริงปลอม คนก็แชร์กนัแลว้ แบบน้ีมนัน่า
กลวัอาหารปลอมอีก ในกรุงเทพเคยเจอเหรอ ขาดแคลนวตัถุดิบไม่เคย ขนาดน ้ าท่วม 
ยงัไม่เห็นมีใครเดือดร้อน ขอให้ร้านคา้ ห้างอยา่ปิดแลว้กนั ท่ีควรห่วง ควรเป็นพวก
สารปรุงแต่งมากกว่า ใส่กนัจงั อะไรต่อมิอะไร ผงซุปบา้งอะไร สีไม่เขม้ก็ใส่สี อย่า
เอาแต่ง่าย คงลืมไปหมดจากตม้น ้ าซุป การท าอาหารสมยัพ่อแม่ แบบน้ีคนกินจะตาย
ก่อน แลว้คุณจะไปขายใคร” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญดา้นอาหารท่านท่ี 4 
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จากการสัมภาษณ์พบวา่วตัถุดิบจะไม่เป็นปัญหาส าหรับการพฒันาเมืองอาหารแห่งอาหาร
การกินของกรุงเทพมหานคร เน่ืองจากมีความเช่ือมัน่ใจต่อภาครัฐท่ีจะจดัการปัญหาเหล่าน้ี และ
ประเทศไทยยงัไม่มีปัญหาดา้นการขาดแคลนวตัถุดิบ เพราะเป็นศูนยท์ั้งอุตสาหกรรมอาหารไทยและ
เกษตรกรรม ซ่ึงสามารถส่งออกไปยงัต่างประเทศสร้างรายได้ให้ประเทศเป็นอย่างมาก แต่ส่ิงท่ี
ภาครัฐและผูป้ระกอบการควรให้ความส าคญั ก็คือ การให้สารปรุงแต่งทั้งทางด้านสี กล่ิน และ
รสชาติ ท่ีในประเทศต่างประเทศสามารถการเลียนแบบให้มีรสใกลเ้คียงกบั เน้ือสัตว ์ผกัและผลไม ้
ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีอาจไม่ผลต่อคุณภาพชีวิตของผูบ้ริโภคมากนัก แต่ท าให้ผูบ้ริโภคไม่สามารถรับ
สารอาหารท่ีมีในธรรมชาติเช่นเดียวกบัวตัถุดิบท่ีมีในธรรมชาติได ้โดยสารปรุงอาหารจะมีตน้ทุนท่ีมี
ราคาพบท่ีถูกกว่ามาก ถึงแมใ้นปริมาณน้อยก็สามารถปรุงแต่งรสชาติให้มีความใกล้เคียงกบัแบบ
ธรรมชาติได ้ซ่ึงสารปรุงรสมกัจะพบใน เคร่ืองปรุงรสในรูปแบบต่างๆ เช่น ซอสปรุงรส ผงปรุงแต่ง
อาหาร เป็นตน้  

ภาครัฐควรมีการควบคุมการผลิตเคร่ืองปรุงรสต่างๆ ให้มีมาตรฐานเร่ืองความสะอาด 
ตลอดจนการควบคุมปริมาณการใชส้ารปรุงแต่งในเกณฑ์ท่ีไดรั้บรองมาตรฐานในต่างประเทศ ใน
ส่วนของผูป้ระกอบก็ควรใช้วิธีปรุงรสแบบสมยัดั้งเดิม เช่น การตม้น ้ าซุปควรใชก้ระดูกสัตวม์าตม้
แทนการใช้สารปรุงอาหาร ถึงแม้จะใช้เวลานานและต้นทุนท่ีสูงกว่า เพราะส่ิงเปล่าน้ีจะเป็น
ประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคและเป็นการสร้างลกัษณ์ท่ีดีวา่มีความคิดสร้างสรรคใ์นการประกอบอาหารอีก
ดว้ย ส่วนผูบ้ริโภคควรจะเลือกซ้ืออาหารท่ีปลอดภยัจากสารปรุงแต่ง โดยไม่ควรเลือกซ้ืออาหารท่ีมี
สีสันรสชาติท่ีผดิไปจากธรรมชาติ ดงันั้นการสร้างรับรู้ในเร่ืองอาหารท่ีมีคุณภาพ และการปรุงอาหาร
ให้ปลอดภยั จึงเป็นทางเลือกหน่ึงในสร้างคุณภาพชีวิตและการสร้างเมืองแห่งอาหารให้มีความคิด
สร้างสรรคอี์กดว้ย 

1.รางวัลด้านความสะอาด เป็นรางวลัท่ีเน้นเร่ืองความคิดสร้างสรรค์ของกรุงเทพมหานคร 
จากการสืบคน้เอกสารและถ่ายภาพใบรับรองร้านอาหารปลอดภยัของผูว้ิจยั พบว่าเป็นการมอบ
รางวลัให้กับผู ้ประกอบการร้านอาหารปลอดภัยจากหน่วยงานอนามัย ซ่ึงเรียกว่า โครงการ
กรุงเทพมหานครเมืองอาหารปลอดภัย  (Bangkok Food Safety) ท่ีต้องผ่านหลักเกณฑ์ของกรม
อนามยัดงัน้ี 1.ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งผา่นการอบรมหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหาร 2.ผูส้ัมผสัอาหารตอ้ง
มีผ่านเกณฑ์การตรวจสุขภาพทั้ง 9 โรคตามขอ้ก าหนดของกรุงเทพมหานคร 3.อาหารตอ้งมีความ
ปลอดภยัตามกฎเกณฑ์ท่ีกรุงเทพมหานครก าหนด จึงถือเป็นมาตรฐานท่ีผูป้ระกอบการอาหารตอ้ง
ผ่านเกณฑ์ แต่ส่ิงเหล่าน้ีควรมีการประชาสัมพนัธ์จากภาครัฐ เฉพาะควรส่งเสริมให้ผูบ้ริโภค
ตระหนกัถึงการรับประทานอาหารท่ีมีความปลอดภยัมีผลมีต่อสุขภาพของตนเองและผูอ่ื้นอีกดว้ย  
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ภาครัฐได้มีการจดัท าโครงการลักษณ์ด้านความปลอดภยัมาอย่างต่อเน่ือง ไม่ว่าจะเป็น
โครงการร้านอาหารของกรุงเทพมหานครในปี พ.ศ. 2542 ตลอดจนในปี พ.ศ. 2546 โครงการอาหาร
สะอาดรสชาติอร่อย (Green food good taste) เพื่อให้สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ไดมี้การปรับปรุงการ
บริการอาหารท่ีสะอาดปลอดภยัอย่างต่อเน่ือง และเป็นท่ีรู้จกัของนักท่องเท่ียวให้ราชการส่วน
ทอ้งถ่ินด าเนินการตาม และประสานกบัการใช้กฎหมายสาธารณสุขเพื่อการส่งเสริมการท่องเท่ียว
และสุขภาพของประชาชน ซ่ึงถือเป็นโครงการท่ีดี แต่การบริหารจดัการมีปัญหาเน่ืองจากการเป็น
การให้รางวลัโดยบุคลาการจากหน่วยงานของรัฐบาลท่ีมีความดา้นหลกัวิชาการในดา้นสาธารณสุข 
แต่อาจขาดประสบการณ์ให้ดา้นประกอบอาหาร ดงันั้นภาครัฐและภาคเอกชนจึงควรร่วมมือในการ
พฒันาระบบให้การคดัเลือกร้านอาหารในกรุงเทพมหานครท่ีมีความสะอาดของสด ความปลอดภยั 
และมีรสชาติท่ีดี เพื่อเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียว ควรจะมีการประชาสัมพนัธ์ให้กบัประชาชนได้
ทราบถึงคุณสมบติัของร้านอาหารท่ีไดรั้บรางวลัอาหารปลอดภยัและรสชาติท่ีดี เพื่อเป็นการพฒันา
ใหร้้านอาหารของกรุงเทพมหานครปฏิบติัตามขอ้ก าหนดเหล่าน้ี  

ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคจ านวนมากยงัไม่ทราบว่ากรุงเทพมหานครได้มีการมอบรางวลัด้าน
ร้านอาหารสะอาดให้แก่ผู ้ประกอบการอาหาร และพบว่าผู ้ประกอบการอาหารก็ย ังไม่ เห็น
ความส าคญัเท่าท่ีควร ดงันั้นหากตอ้งการพฒันาผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารให้มีความตระหนกัและ
รับผดิชอบมากยิง่ข้ึน ภาครัฐตอ้งการมอบรางวลัแก่ผูป้ระกอบการใหส้ังคมไดรั้บรู้ และภาครัฐควรมี
การก าหนดระยะเวลาท่ีแน่นอนชดัเจน เพื่อให้ผูป้ระกอบการท่ีมีคุณสมบติัผา่นและไม่ผา่นเกณฑ์มี
การพฒันาตัวอย่างสม ่าเสมอ ในส่วนรางวลัอาหารท่ีมีรสชาติท่ีควรเป็นการร่วมกับการผู ้ท่ีมี
ประสบการณ์ในภาคอาหารโดยตรง เช่น คณาจารยท่ี์มีการสอนหลกัสูตรอาหาร ผูเ้ช่ียวอาหารจาก
ภาคเอกชน และผูบ้ริโภคอาหาร เพราะยงัสามารถแบ่งภาระของบุคลากรของหน่วยงานภาครัฐแต่ยงั
มีมาตรฐานท่ีดีจากผูท่ี้มีประสบการณ์อีกด้วย ดังนั้นการพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่ง
อาหารจะตอ้งมอบรางวลัดา้นความสะอาดเพื่อเป็นมาตรฐานให้ผูป้ระกอบอาหารยึดเป็นทางปฏิบติั
อยา่งเคร่งครัด ยงัเป็นการส่งเสริมและการเพิ่มมูลค่าใหก้บัการบริการของตนเองอีกดว้ย 
 ดงันั้นการท่ีหน่วยงานกรุงเทพมหานครมีการมอบรางวลัดา้นความสะอาดและร้านอาหาร
ปลอดภยัเป็นการสร้างความภูมิใจและสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดี แต่ภาครัฐควรมีการปรับปรุงมาตรฐานให้
มีความเหมาะสมกบัการเปล่ียนแปลงของสังคมในยคุสังคม ซ่ึงควรมีการประชาสัมพนัธ์ใหผู้บ้ริโภค
ไดท้ราบถึงขอ้มูลว่าผูป้ระกอบดา้นอาหารท่ีสามารถปฏิบติัตามขอ้ก าหนดของภาครัฐ จึงเป็นช่วย
สร้างภาพลกัษณ์และขวญัก าลงัใจผูป้ระกอบธุรกิจอาหารมีการพฒันาให้ธุรกิจให้มีมาตรฐานเช่น
เดียวคู่แข่งขนัรายอ่ืนๆในเขตกรุงเทพมหานคร ท าให้เกิดการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินด้วย
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคอี์กดว้ย 
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1.7. การพฒันาธุรกจิอาหารและเครือข่ายธุรกจิทีเ่กีย่วข้อง (Food Cluster Development and 
Business Network)หมายถึง การพฒันาเครือข่ายทางธุรกิจให้มีการแลกเปล่ียนองค์ความรู้ในการ
พัฒนาสินค้าร่วมกัน ซ่ึงเป็นการพัฒนาระบบการท างานร่วมกันระหว่างภาครัฐและภาค
ผูป้ระกอบการอาหาร และผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งตั้งแต่ตน้ทางการวตัถุดิบในการผลิตสินคา้จนถึงระบบ
การประชาสัมพนัธ์การท่องเท่ียว ตลอดจนการตรวจสอบและควบคุมโดยใชห้ลกัขอ้กฎหมายและ
ขอ้บงัคบักบัสถานประกอบการอาหารต่างๆ  

ระบบการจดัการธุรกิจด้านอาหารมีส่วนส่งเสริมการท่องเท่ียวอย่างมาก จึงท าให้ภาครัฐ
สมควรอย่างยิ่งท่ีตอ้งมีการส่งเสริมเช่ือมโยงทางธุรกิจด้านอาหารให้สอดคล้องกบัการท่องเท่ียว 
เน่ืองจากอาหาร เปรียบเสมือนอตัลกัษณ์ท่ีสะทอ้นวฒันธรรมความเป็นอยู่ของคนในชาติ เป็นส่ิงท่ี
ท าให้นกัท่องเท่ียวเขา้มาท่องเท่ียวในกรุงเทพมหานครตอ้งมีการใชบ้ริการอาหารในชีวิตประจ าวนั 
ดงันั้นส่ิงท่ีนกัท่องเท่ียวไดรั้บประทานคือการไดเ้รียนรู้วฒันธรรมดา้นอาหารของกรุงเทพมหานคร 
ไม่ว่าจะเป็นรสชาติของอาหาร การใช้วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ การปรุงอาหารท่ีตอ้งมีความสะอาดและ
ปลอดภยั ตลอดจนสุขาอนามยัของผูป้รุงอาหารไม่ว่าจะเป็นการแต่งกายหรือบุคลิกภาพท่ีดีและ
ปลอดภยัจากโรคติดต่อ ซ่ึงหากผูป้ระกอบการได้ปฏิบติัตามท่ีกฎหมายได้ระบุไวก้็สามารถช่วย
ภาครัฐในการส่งเสริมอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวอีกทางหน่ึง จึงท าให้กระบวนการผลิตอาหารให้มี
คุณภาพและปลอดภัย จะต้องค านึงในทุกขั้นตอนการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นการผู ้ให้สัมภาษณ์
หน่วยงานรัฐท่านท่ี 6 และการศึกษาเอกสารของผูว้ิจยัพบว่าการในส่วนการปฏิบติังานของภาครัฐ 
ควรมีดงัต่อไปน้ี 

1. ระดบัตน้น ้ า คือ การถ่ายองค์ความรู้ในด้านสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการ 
ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการอาหารทั้งคนไทยและชาวต่างชาติ ประชาชนตั้งแต่ยงัเด็ก เพื่อใหบุ้คคลเหล่าเป็น
ก าลงัส าคญัในการพฒันาอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมุ่งเน้นให้อาหารมีความคิดสร้างสรรค์ใน
ดา้ยความสะอาดและมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ตลอดจนมีประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค ไม่ใช่การผลิต
อาหารเพียงมุ่งหาก าไรเพียงอยา่งเดียวแบบในสมยัก่อน 

2. ระดับกลางน ้ า คือ การปฏิบติัหน้าท่ีของภาครัฐในการตรวจสอบแหล่งจ าหน่าย
วตัถุดิบ สถานประกอบการปรุงอาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร ตลอดจนการก าจดัของเสียต่างๆ ให้ถูกตอ้ง
ตามพระราชบญัญติัอาหารพ.ศ. 2522 จึงเป็นมาตรการบงัคบัท่ีผูป้ระกอบการอาหารท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้ง
จะตอ้งปฏิบติัตาม ซ่ึงภาครัฐตอ้งใชอ้  านาจในทางท่ีเหมาะสมและไม่ปฏิบติัหนา้ท่ีท่ีเขา้ขา้งผูก้ระท า
ผิดกฎหมาย โดยการปฏิบติัของหน่วยงานก ากบัดูแลอาจจะตอ้งมีการร่วมงานกบัหน่วยงานอ่ืน เช่น 
กรมอนามยั กรมปศุสัตว ์เป็นตน้ 
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3. ระดบัปลายน ้า คือ การส่งเสริมการท่องเท่ียวจากการใชว้ธีิการโฆษณาประชาสัมพนัธ์ 
รณรงค์ในด้านการท่องเท่ียวเชิงอาหารปลอดภยัในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงเป็นการรับประกันจาก
หน่วยงานรัฐวา่ การรับประทานอาหารในกรุงเทพมหานครมีความสะอาดและปลอดภยัจากสารเคมี
ต่างๆ จึงควรใชพ้ลงัจากภาคผูป้ระกอบการและชุนชม ตลอดจนการใชส่ื้อประชาสัมพนัธ์ ไม่วา่จะ
เป็นส่ือทางโทรทศัน์  ส่ือทางออนไลน์ เป็นตน้ เพื่อสามารถท าให้นักท่องเท่ียวรับรู้ถึงขอ้มูลเพื่อ
น าไปการขบัเคล่ือนภารกิจดา้นอาหารปลอดภยัไปพร้อมกนั 
 ดงันั้นการสร้างเครือข่ายเพื่อการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครให้มี
ความย ัง่ยนืนั้น จะตอ้งมีความร่วมมือจากทุกภาคส่วนทุกหน่วยงานของภาครัฐ ไม่วา่จะเป็นการออก
มาตรการการให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบอาหารและชุมชนเพื่อให้เกิดความตระหนกัในการรับประทาน
อาหารท่ีดีมีประโยชน์ต่อตนเอง ในส่วนผูป้ระกอบดา้นอาหารก็จะตอ้งให้ความร่วมกนัมือในการ
สร้างภาพลักษณ์ท่ีดี ไม่ว่าจะเป็นการปรุงอาหารท่ีปลอดภัยต่อผูบ้ริโภค และถูกต้องตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการเพื่อให้นกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติมาใชบ้ริการ
เพิ่มมากข้ึน  
 ในส่วนของภาคผูป้ระกอบธุรกิจอาหารของภาคเอกชนของกรุงเทพมหานครยงัไม่สามารถ
รวมตวัอนัไดอ้ยา่งย ัง่ยืน เน่ืองจากปัญหาหลายหลากดา้น เพราะการประกอบธุรกิจท่ีมีความแตกต่าง
กนัและผลประโยชน์การคา้ เช่น สูตรอาหาร ตลอดจนสภาวะการเปล่ียนงานของบุคลากรทางอาหาร 
ถึงแม้จะเกิดการรวมตัวของสมาคมผู ้ประกอบการธุรกิจอาหารก็ไม่สามารถรวมตัวของ
ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารไดท้ั้งหมด ปัจจุบนัการประกอบธุรกิจในอุตสาหกรรมต่างๆ พบวา่ การ
สร้างกลุ่มธุรกิจ (Cluster) จึงพบวา่การพฒันากลุ่มอาหารอาจเป็นวธีิหน่ึงในการแกไ้ขปัญหาต่างๆใน
การประกอบธุรกิจในอุตสาหกรรม ไม่ว่าจะเป็นปัญหาการร่วมทุน การหาทรัพยากรและแหล่ง
เงินทุนต่างๆ ดงันั้นการสร้างกลุ่มอาหารจึงอาจมีส่วนช่วยในการพฒันาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ใน
ทอ้งถ่ิน ไม่วา่จะการส่งเสริมผูป้ระกอบการให้มีรายไดแ้ละความภาคภูมิใจในทอ้งถ่ินของตน ดงันั้น
การศึกษาเอกสารการพฒันาธุรกิจอาหาร พบวา่ การร่วมมือภาครัฐกบัภาคเอกชนควรมีลกัษณะ ดงัน้ี 
 1. ปัจจัยการผลิต คือการรวมกลุ่มของผูผ้ลิตวตัถุดิบอาหาร เป็นการรวมตวัของกลุ่มภาค
การเกษตร แต่กลบัพบวา่ภาคการเกษตรของกรุงเทพมหานครกลบัไม่รับความสนใจและการส่งเสริม
เท่าท่ีในอดีต ดงันั้นภาครัฐจึงควรมีการส่งเสริมและการพฒันาเกษตรกรรมของกรุงเทพมหานคร
ควบคู่ไปทอ้งถ่ินอ่ืนๆ จึงยงัจะช่วยสามารถพฒันาศลัยภาพอาหารและผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรได้
อย่างสร้างสรรค์ ซ่ึงภาครัฐจะมีส่วนช่วยส่งเสริมการให้ความรู้แก่ภาคเกษตรกรรมในเร่ือง 
การเพาะปลูกพืชให้มีความปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ จึงเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กบัผลิตภณัฑ์และวฒันธรรมทางอาหารของกรุงเทพอีกทางหน่ึง ตลอดจนการพฒันาศูนยก์ลาง
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ขนส่งเพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพให้มีความสดใหม่ส าหรับการผลิตอาหาร และสามารถควบคุม
คุณภาพให้มีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นวตัถุดิบท่ีมีการร่วมมือในการพฒันาธุรกิจอาหาร 
(Food Cluster) จึงเป็นการควบคุมและจดัสรรวตัถุดิบท่ีมีความสดใหม่และมีคุณภาพท่ีดี ตลอดจน
ภาครัฐและกรุงเทพมหานครสามารถควบคุมการปรุงอาหารอาหารของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร
ไดอี้กดว้ย 
 2. กระบวนการ คือ การท่ีภาครัฐและกรุงเทพมหานครควรมีการอ านวยความสะดวกของ 
ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารมีกระบวนการในความคิดสร้างสรรค ์ดงันั้นกระบวนการสร้างสรรคจ์ะตอ้ง
เกิดข้ึนเพื่อมาสร้างความสัมพนัธ์ท่ีเป็นประโยชน์และสนับสนุนต่อธุรกิจท่ีมีความเก่ียวข้องกบั
อาหารผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย จะตอ้งการมีท างานและมีการส่ือสารขอ้มูลร่วมกนั ดงันั้นการจดัองค์กร
เพื่อเป็นการระดมความคิดเพื่อสามารถผลกัดนัความคิดสร้างสรรคเ์พื่อใชใ้นการพฒันากลุ่มอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร จึงควรเร่ิมตน้การสร้างวฒันธรรมอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมีการปรุง
อาหารท่ีมีความปลอดภยัและถูกหลกัโภชนาการของผูบ้ริโภค ดงันั้นการพฒันาใหก้รุงเทพมหานคร
เป็นเมืองแห่งอาหารการกินท่ีความคิดสร้างสรรค์ไดน้ั้น ภาครัฐ กรุงเทพมหานคร และภาคเอกชน
จ าตอ้งมีการกระตุน้ความคิด การวิจยัและการพฒันา ตลอดจนการร่วมมือทางธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งจน
ก่อให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ ซ่ึงในปัจจุบนัการสร้างเศรษฐกิจสร้างสรรคด์า้นอาหารจ าเป็นตอ้งมีการ
สร้างห่วงโซ่อุปทานและการผลิตอาหารในรูปแบบต่างท่ีเหมาะสมกบัผูบ้ริโภค เพราะผูบ้ริโภคมี
ความสนใจในการบริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพสูงและผลิตโดยการเกษตรกรท่ีรับผิดชอบต่อผูบ้ริโภค
ไม่ว่าจะเป็นการปลูกแบบอินทรียแ์ละไม่ใช้สารเคมีในอุตสาหกรรม นอกจากการการพฒันากลุ่ม
ธุรกิจอาหาร (Food Cluster) จะตอ้งมีการพฒันาการผูป้ระกอบธุรกิจอาหารและผูป้รุงอาหารให้มี
ความช านาญความในการประกอบอาหาร มีการแลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกนัและกนั ตลอดจนการ
ร่วมมือจากผูมี้ส่วนได้เสียต่างๆ ไม่ว่าเป็นนักการตลาดการ ส่ือโฆษณาต่างๆไม่ว่าจะเป็นทาง
ออนไลน์หรือออฟไลน์เป็นตน้ ดงันั้นการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศจึงเป็นส่วนหน่ึงในการพฒันา
กรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์อีกดว้ย 
 3. ผลิตภัณฑ์ คือ การท่ีภาครัฐและภาคเอกชนมีการร่วมมือทางธุรกิจจนได้ออกมาเป็น
ผลิตภณัฑ์ทางด้านอาหารการกินของกรุงเทพมหานคร ท่ีเรียกว่า วฒันธรรมอาหารการกิน ซ่ึง
นอกจากกรุงเทพมหานครจะมีผูป้ระกอบการอาหารท่ีความหลากหลายและมีรูปแบบท่ีพิเศษกว่า
ทอ้งถ่ินอ่ืนๆ จึงท าใหภ้าครัฐควรมีการพฒันากระบวนการในผูป้ระกอบการมีความคิดสร้างสรรคใ์น
การปรุงอาหารท่ีได้จากอุตสาหกรรมท่ีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคพร้อมทั้งยงัมีการส่งเสริมให ้
ภาคเกษตรและอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข้องมีโอกาสในการพฒันาตนเองและธุรกิจต่อไป ดังนั้ น 
การท่องเท่ียวทางดา้นวฒันธรรมอาหารของกรุงเทพมหานครยงัส่วนส่งเสริมในกบัอุตสาหกรรมการ
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ท่องเท่ียวอ่ืนๆอีกด้วย ไม่ว่าจะเป็นการงานเทศกาลงานประจ าปี การท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์และ
วฒันธรรม เป็นตน้ 

จากการศึกษากรณีตวัอย่างคลัสเตอร์ท่ีเกิดในประเทศไทยและต่างประเทศ พบว่า การ

รวมกลุ่มการพฒันากลุ่มธุรกิจอาหาร (Food Cluster) จะมีส่วนช่วยในการส่งเสริมศกัยภาพของธุรกิจ

อาหารในกรุงเทพใหมี้เขม้แขง็ เน่ืองการเกิดการระดมความคิดจากทัง่ส่วนภาครัฐและภาคเอกชน ซ่ึง

จะก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อเศรษฐกิจ ดงัต่อไปน้ี 

3.1 การพัฒนากลุ่มธุรกิจอาหาร (Food Cluster) ส่งเสริมใหผู้ป้ระกอบการธุรกิจอาหาร

และผู ้ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องสามารถก่อตั้ งเป็นองค์กร สมาคม และกลุ่มท่ีมีความสามารถในการ

แลกเปล่ียนองคค์วามรู้และขอ้มูลร่วมกนั เพื่อใหผู้มี้ส่วนเก่ียวขอ้งสามารถช่วยกนัระดมสมอง พฒันา

บุคลากรทุกคนจะไดรั้บรู้ความทกัษะการคดัเลือกวตัถุดิบ การปรุงอาหารท่ีถูกหลกัโภชนาการและ

หลกัสุขาภิบาล ซ่ึงจะบุคลลเหล่าเขา้ใจปัญหาของการปรุงอาหารท่ีไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เม่ือผูท่ี้มี

ส่วนเก่ียวขอ้งสามารถเขา้ใจถึงปัญหาก็จะสามารถคน้พบแนวทางท่ีใช้ในการแกไ้ขร่วมกนัได ้ซ่ึง

การสร้างกลุ่มพฒันาทางธุรกิจไดน้ั้น ภาครัฐและภาคเอกชนตอ้งจะมีความไวว้างใจซ่ึงกนัและกนั ไม่

วา่จะเป็นผูป้ระกอบธุรกิจอาหารท่ีเก่ียวขอ้งทั้งรายใหญ่และรายยอ่ย ซ่ึงจะตอ้งมีการท าขอ้สัญญาและ

ขอ้ตกลงวา่ผูป้ระกอบการอาหารจะไม่เสียผลประโยชน์ในการด าเนินธุรกิจ ซ่ึงภาครัฐจะมีหนา้ท่ีใน

การจะก าหนดนโยบายและการสนับสนุนในเร่ืององค์ความรู้ท่ีเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ  

ขอ้กฎหมาย หลกัการสาธารณสุข หลกัสุขาภิบาลอาหาร ขอ้มูลทางดา้นวตัถุดิบ การพฒันาบุคลกร 

ตลอดจนข่าวสารดา้นเทคโนโลยกีารผลิต และกลยทุธ์ดา้นการตลาดเท่านั้น 

 3.2 การพฒันากลุ่มธุรกจิอาหาร (Food Cluster) จะมีส่วนช่วยประหยดัค่าใชจ่้ายในการ

สั่งซ้ือวตัถุดิบ ซ่ึงภาครัฐและภาคเอกชนสามารถควบคุมคุณภาพและราคาของวตัถุดิบได ้เพราะการ

รวมกลุ่มการพฒันาธุรกิจอาหารจะท าให้ทราบถึงความตอ้งการทางดา้นวตัถุดิบท่ีเป็นความตอ้งการ

ขั้นพื้นฐาน เช่นวตัถุดิบจ าพวกผกั ผลไม ้และเน้ือสัตว ์เป็นตน้ เพื่อท าให้มีอ านาจการต่อรองกับ

ผูผ้ลิตวตัถุดิบให้ผลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพและราคา ท่ีเป็นธรรม ในส่วนด้านการวิจัยและพัฒนา 

เน่ืองจากการเป็นโครงการท่ีจ าเป็นตอ้งใชง้บประมาณท่ีสูง จึงจ าเป็นตอ้งเป็นการร่วมมือกนัระหว่าง

ภาครัฐ ภาคเอกชน และผูผ้ลิตวตัถุดิบและสินคา้ทั้งผูป้ระกอบการส่วนใหญ่และรายเล็ก ในการ

ส่งเสริมและการลงทุนดา้นการวิจยัและพฒันาในสามารถผลิตวตัถุดิบไดต้รงตามความตอ้งการของ

ตลาด เช่น เน้ือสัตวแ์ละผกัปลอดสารเคมีต่างๆ พฤติกรรมความตอ้งการของผูบ้ริโภค เป็นตน้  
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3.3 การพฒันากลุ่มธุรกิจอาหาร (Food Cluster) จะมีช่วยส่วนในพฒันาดา้นบุคลากรของ

อุตสาหกรรมให้มีความพร้อมและตรงกบัความตอ้งการของผูป้ระกอบการกอาหาร ซ่ึงภาครัฐและ

ภาคเอกชนควรมีการร่วมมือในการพฒันาบุคลากรให้มีความรู้ความสามารถในการประกอบธุรกิจ

อาหารใหต้รงกบักฎหมายสาธารณสุข หลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการ เพื่อน าบุคลากรเขา้

สู่ธุรกิจดา้นอาหารเพื่อน ากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

แต่ข้อก าจดัด้านองค์ความรู้และงบประมาณท่ีใช้ในการฝึกอบรมและพฒันาบุคลากร ซ่ึงท าให้

ผูป้ระกอบการบางรายไม่มีการอบรมบุคลากรใหมี้ทกัษะในการปรุงอาหารใหมี้ความปลอดภยั จึงท า

ให้ภาครัฐ กรุงเทพมหานคร และสถานการศึกษาควรร่วมมือในจดัหาผูเ้ช่ียวชาญมาจดัเตรียมความ

พร้อมและจดัอบรมหลกัสูตรในการผลิตอาหารและรับรองคุณภาพของบุคลากร เพื่อการสร้างผู ้

ประกอบธุรกิจอาหารท่ีมีคุณภาพและสามารถพฒันาธุรกิจอาหารของกรุงเทพมหานครให้มีความ

ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคต่อไป 

3.4 การพัฒนากลุ่มธุรกิจอาหาร (Food Cluster) จะมีช่วยส่วนในการพฒันาโครงสร้าง
พื้นฐานส่วนใหญ่จะเป็นหน้าท่ีหลกัของกรุงเทพมหานครในการพฒันาระบบการขนส่งให้มีความ
สะดวกต่อการขนส่งสินคา้และการท่องเท่ียว ตลอดจนการพฒันาศูนยก์ระจายสินคา้ท่ีเป็นความ
ร่วมมือระหวา่งภาครัฐและเอกชนใหส้ามารถเป็นแหล่งกระจายสินคา้ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการอาหารใน
กรุงเทพมหานครและยงัสามารถพฒันาเป็นแหล่งท่องเท่ียวทางดา้นอาหาร เช่นเดียวกบัตลาดปลา 
ตลาดปลาซึกิจิ (Tsukiji Shijo) ในประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงเป็นทั้งตลาดคา้ส่งปลาท่ีใหญ่ท่ีสุดของประเทศ
และยงัเป็นแหล่งท่องเท่ียวทั้งเชิงวฒันธรรมและอาหารอีกดว้ย ดงันั้นการพฒันากรุงเทพมหานคร
ไปสู่มืองแห่งอาหารการกิน ภาครัฐและภาคเอกชนจึงควรมีการร่วมมือในการทางธุรกิจศูนยก์ลาง
จ าหน่ายวตัถุดิบเพื่อเป็นการสร้างภาพลักษณ์ว่าเป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยต่อ
ผูบ้ริโภค 

3.5 การพัฒนากลุ่มธุรกิจอาหาร (Food Cluster) จะมีช่วยส่วนในพฒันาผลิตภัณฑ์
อาหารใหมี้ความหลากหลายมากยิง่ข้ึน ซ่ึงเกิดมาจากการร่วมกลุ่มของผูป้ระกอบการทางธุรกิจมีการ
แลกเปล่ียนขอ้มูลและองค์ความรู้ระหว่างกนัอยู่เสมอ ซ่ึงท าให้ผูป้ระกอบการอาหารมีองค์ความรู้
และประสบการณ์ในการต่อยอดสินคา้และน าไปพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีความเหมาะสมต่อรูปแบบ
ของธุรกิจและผูบ้ริโภคของตนเอง จึงท าให้การร่วมมือของธุรกิจอาหารเป็นการแลกเปล่ียนเทคนิค
ขั้นพื้นฐานในการปรุงอาหารไม่ใช่การเลียนแบบเพียงอยา่งเดียว 
 ดงันั้นการพฒันากลุ่มธุรกิจอาหาร (Food Cluster) ไม่ใช่เป็นการส่งเสริมการให้เกิดความ

ร่วมมือระหว่างภาครัฐ ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารและผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้ง แต่ตอ้งส่งเสริมให้เกิดการ
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แข่งขนัซ่ึงกนัและกนั เพื่อเป็นการพฒันาศกัยภาพของผูป้ระกอบอาหารให้มีความรู้ ความสามารถ 

ในการประกอบธุรกิจต่อไปได ้กล่าวคือการพฒันากลุ่มธุรกิจอาหาร คือการท่ีภาครัฐและภาคเอกชน

มีการร่วมมือกนัและสร้างแรงกระตุน้ในผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารให้มีการแข่งขนัในทางธุรกิจ  

โดยจะต้องมีการก าหนดทิศทางและเป้าหมายและกลยุทธ์การพัฒนาร่วมกันในการพัฒนา

กรุงเทพมหานครไปสู่เมืองอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ จึงท าใหก้รุงเทพมหานคร

ควรมีการก าหนดนโยบายให้กรุงเทพมหานครเป็นเมืองท่ีความปลอดภยัทั้งอาหารท่ีปรุงเสร็จและ

วตัถุดิบอาหาร เช่นเดียวกบัประเทศเดนมาร์กท่ีมีการน ากลุ่มธุรกิจมาประยุกต์ในเกิดประโยชน์ต่อ

เศรษฐกิจของประเทศ โดยเป็นตั้งนโยบายท่ีช่วยเกิดประสิทธิภาพในการแข่งขนัด้านอาหารก็คือ  

1.การจดัหาและการเก็บรักษาวตัถุดิบตอ้งมีมาตรฐานตามท่ีก าหนด 2. ผูบ้ริโภคเป็นศูนยก์ลางของ

ระบบอาหารจึงตอ้งผลิตอาหารให้เป็นท่ียอมรับ 3.วตัถุดิบและอาหารจะตอ้งมีความปลอดภยัจาก

สารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ ซ่ึงแสดงในเห็นว่าการพฒันากลุ่มธุรกิจอาหารเป็นการรวมตวัธุรกิจ

ตั้งแต่ตน้น ้ าถึงปลายน ้ า เพื่อเป็นการวางแผนบริหารห่วงโซ่อุปทาน (Supply Chain Management) 

เพื่อท าให้เกิดประสิทธิภาพในการผลิตและจ าหน่ายสินคา้ท่ีมีมูลค่าเพิ่มสูง ซ่ึงผูป้ระกอบการอาหาร

สามารถปรุงอาหารในรูปแบบต่างท่ีเป็นยอมรับต่อผูบ้ริโภค ก็มีช่วยส่งเสริมการพฒันากลุ่มธุรกิจ

อาหารของกรุงเทพมหานคร ท าใหเ้กิดการแข่งขนักนัระหวา่งธุรกิจของกรุงเทพมหานครจนสามารถ

พฒันาธุรกิจ ผูป้ระกอบการอาหาร และธุรกิจท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งให้สามารถพฒันากรุงเทพมหานคร

ไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ด ้

1.8. การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่น มุ่งที่เน้นผู้มาเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion 
for Local Food Targeting for Visitors) หมายถึง มีการสนบัสนุนและส่งเสริมในการใชเ้ทคโนโลยี
ใช้ในการประชาสัมพนัธ์ การใช้เพื่ออ านวยสะดวกแก่ผูป้ระกอบการและนักท่องเท่ียว ซ่ึงท าให้
สินคา้เป็นท่ียอมรับในตลาด จนตลาดผูบ้ริโภคมีความตอ้งการสินคา้และบริการ จึงสามารถกระจาย
สินคา้ในตลาดไดม้ากข้ึน 

 การใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ เป็นการสร้างมูลค่าโดยในหลกัการตลาดควบรวมกบัแนวคิด
สร้างสรรค ์ซ่ึงเป็นการใชส่ื้อในการสร้างสินคา้และบริการให้เป็นท่ีรู้จกัใหม้ากข้ึน ทั้งน้ีสามารถแบ่ง
ประเภทของการใชส่ื้อประชาสัมพนัธ์ต่างๆไดด้งัน้ี 

 1. การโฆษณา คือ การใช้ส่ือเพื่อประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหารให้เป็นท่ีรู้จกั และสร้าง
ภาพลกัษณ์ท่ีดีอีกดว้ย ซ่ึงในปัจจุบนัมีการใช้ส่ือท่ีหลากหลายมากข้ึน ทั้งในแบบส่ือโฆษณาแบบ
ดั้งเดิมก็คือ ส่ือทางโทรทศัน์ ส่ือทางวิทยุ และหนงัสือต่างๆ เป็นตน้ แต่ความนิยมจากส่ือเหล่าน้ีมี
จ  านวนลดลง เน่ืองจากจ านวนช่องรายการท่ีมีจ านวนมากข้ึน ท าให้มีการแข่งขนัเพื่อแย่งฐานของผู ้
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รับชม แต่กลับมีรายการท่ีมีลกัษณะท่ีคล้ายกันจ านวนมาก ไม่ว่าจะเป็นรายการพาเท่ียวหรือชิม
อาหารก็ลว้นแต่ไม่มีความคิดสร้างสรรค์เป็นของตนเอง จึงท าให้ส่ือออนไลน์สมยัใหม่ ท่ีเน้นการ
เขา้ถึงการชิมอาหารท่ีมีความชัดเจน และท าให้ผูท้  าส่ือออนไลน์พฒันาสู่การผูจ้ดับนส่ือหลกัของ
สถานีโทรทศัน์ต่อไปในอนาคต แสดงให้เห็นวา่การพฒันาความคิดสร้างสรรคเ์ป็นแนวทางท่ีส าคญั
ในการพฒันาธุรกิจเกือบทุกประเภท ดงันั้นการโฆษณาในปัจจุบนัจะตอ้งสามารถสนองกบัความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคได้ชัดเจน เช่น การแสดงวิธีท าอาหารท่ีความสด สะอาด และใช้วตัถุดิบท่ี
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ตลอดจนบรรยากาศของร้านตอ้งมีความสะอาดเช่นกนั ซ่ึงในปัจจุบนัทั้งผูจ้ดั
รายการ ผูป้ระกอบการ และผูบ้ริโภค ก็สามารถใช้ส่ือเพื่อช่วยโฆษณาประชาสัมพนัธ์และสร้าง
ช่ือเสียงไดเ้ช่นกนั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผูใ้หข้อ้มูลส าคญัท่ี กล่าววา่  

“จ านวนผูบ้ริโภคจ านวน 80% มีการเช่ือมัน่ใจต่อผูจ้ดัรายการอาหารและใช้
บริการสินคา้ประเภทอาหารท่ีมีการโฆษณาผา่นส่ิงนั้น” ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่การใชส่ื้อ
โฆษณาก็มีส่วนช่วยในการสร้างช่ือเสียงของร้านอาหารอีกดว้ย แต่ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั 
กล่าวต่ออีกว่า “ทางภาครัฐและภาคเอกชน ควรมีการตั้ งหน่วยงานมาช่วยการ
ตรวจสอบในการใชส่ื้อต่างๆท่ีปัจจุบนั ไม่มีใครบอกวา่จริงเทจ็ ผดิหรือไม่  เพราะส่ือ
น่ากลวัมาก จะใชม้าโจมตีหรือเป็นการแกลง้ต่อผูแ้ข่งขนั หรือคนท่ีไม่ชอบ ก็สามารถ
ท าลายร้านท่ีมีช่ือเสียงท่ีอายุมาอย่างยาวนานได้เลยนะ” ผูท่ี้มีความเช่ียวชาญด้าน
อาหารท่านท่ี 5 
จากการสัมภาษณ์พบว่าในปัจจุบนัมีการตดัต่อรูปภาพว่าพบส่ิงแปลกปลอมในอาหาร ก็

สามารถท าลายภาพลักษณ์ของธุรกิจอาหารได้เช่นกัน ดังนั้ นควรมีการใช้ส่ือเพื่อให้เกิดความ 
คิดสร้างสรรค์ และน าไปพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารต่อไปในอนาคต ซ่ึงควรมี 
การตรวจสอบวา่การใชส่ื้อควรเพื่อเป็นการโฆษณาธุรกิจของตนเอง ไม่ใชเ้พื่อการโจมตี และหากมี
การฟ้องร้องคดีท่ีเกิดจากความสะอาด ก็ควรมีการตรวจสอบจากส่ือกลางท่ีให้การยอมรับจาก 
ทุกภาคส่วน และควรมีการลงโทษผูก้ระท าผิดอยา่งจริงจงั จึงสรุปไดว้า่การใชส่ื้อโฆษณามีส่วนช่วย
ประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหารให้มีช่ือเสียงทั้งในประเทศและต่างประเทศ ซ่ึงตอ้งมีการศึกษาความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภควา่ตอ้งการขอ้มูลสินคา้และบริการ เพื่อน าไปพฒันาใหเ้กิดความคิดสร้างสรรค์
ในการผลิตสินคา้และบริการต่อไป แต่ไม่ควรใช้ส่ือเหล่านั้นเพื่อโจมตีคู่แข่งขนั เพราะจะเป็นการ
ท าลายภาพลกัษณ์ดา้นการท่องเท่ียวท่ีดีอีกดว้ย 

 2. การจ าหน่ายสินค้าและบริการ คือ การใช้เทคโนโลยีสมยัใหม่เพื่อเป็นตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคและลดค่าใชจ่้ายของผูป้ระกอบการ ซ่ึงในการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลส าคญัพบวา่  
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“ในการชีวิตของคนกินมีความเร่งรีบมากข้ึน ไม่ว่าต้องมีประชุมช่วงเท่ียง
บางคร้ังก็มีการสั่งอาหารช่วงดึกๆ ทางร้านก็ตอ้งมีการบริการส่งอาหารให ้มนัก็ดีทาง
ร้านก็ไดเ้งินเพิ่ม แต่ก็ตอ้งหาคนงานมารับโทรศพัท์ หาคนงานมช่วยส่ง บางทีก็เก็บ
เงินผดิก็มี แต่ก็ตอ้งอบรมพฒันาใหร้ะวงัมากข้ึน” ผูใ้หส้ัมภาษณ์ภาคเอกชนท่านท่ี 8 

 จึงสรุปไดว้่าปัจจุบนัพฤติกรรมการบริโภคมีการเปล่ียนแปลงไป เช่น ชีวิตการท างานใน
ปัจจุบนัการประทานอาหารตอ้งเร่งรีบหรือมีการประชุมท่ีใช้เวลาท่ียาวนาน การสั่งอาหารเพื่อมา
รับประทานท่ีส านักงานจึงเป็นทางเลือกหน่ึงในการใช้บริการร้านอาหารสมยัใหม่ ดงันั้นการใช้
เทคโนโลยจึีงมีช่วยในการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารท่ีแตกต่างจากเม่ือก่อนจากในอดีต เช่น  

• การส่ังอาหารผ่านโปรแกรม (Application Software) เป็นโปรแกรมส าเร็จท่ีพฒันาข้ึน
มา เพื่อใช้ส าหรับการสั่งอาหารและใชบ้ริการต่างๆ ให้ตรงกบัความตอ้งการอาหาร ซ่ึงลูกคา้จะได้
เห็นราคาและหนา้ตาของอาหาร ตลอดจนส่วนลดต่างๆ ท าใหก้ารตดัสินใจในการเลือกซ้ือสินคา้และ
บริการง่ายข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูลท่านหน่ึงวา่ 

 “การใชเ้ทคโนโลยีมีผลส่งการใชบ้ริการและสินคา้ของผูบ้ริโภค เน่ืองจาก
ผูบ้ริโภคจะไดเ้ห็นรูปภาพ ราคา และส่วนลดพิเศษของอาหารท่ีชดัเจน ตลอดจนเห็น
จากแสดงความคิดเห็นของผูใ้ชบ้ริการรายอ่ืนๆ จึงท าให้การสั่งอาหารมีความถูกตอ้ง
มากยิ่งข้ึน แต่ยงัคงความสามารถในการสนทนาระหว่างผูใ้ห้บริการและผูใ้ชบ้ริการ
ได ้ส่ิงเหล่าน้ีท าใหท้ราบถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภค เพื่อน าไปพฒันาดา้นการบริการไม่วา่
จะเป็นคุณภาพ ราคา ส่วนลดทางการดา้นตลาดได”้ ผูใ้หเ้ช่ียวชาญทางอาหารท่านท่ี 4  

 ดงันั้นผูป้ระกอบควรมีการศึกษาขอ้มูลเพื่อน ามาพฒันาธุรกิจอาหารของตนเอง แต่ส่ิงส าคญั
ในการบริการอาหารส่งถึงบา้น (Delivery) คือความสด ความสะอาด รสชาติของอาหาร ตอ้งมีความ
เหมือนกบัการรับประทานเหมือนท่ีร้านอาหาร ตลอดจนภาชนะหีบห่อ (Packaging) จะตอ้งเป็น
ภาชนะท่ีบรรจุอาหารโดยตรง มีความปลอดภยัจากการสารเคมีต่างๆและ การสัมผสัอาหารโดยตรง 
จึงท าให้สร้างความน่าเช่ือถือและภาพลักษณ์ ซ่ึงท าให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ในการพัฒนา
กรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารต่อไป 

• การธนาคารอินเทอร์เน็ต (Internet Banking) เป็นการท าธุรกรรมทางการเงินผา่นระบบ
อินเตอร์เน็ตโดยสามารถใช้ผ่านทั้งระบบคอมพิวเตอร์และโทรศพัท์มือถือ ซ่ึงในปัจจุบนัสังคม
ผูบ้ริโภคมีก้าวสู่ยุคเทคโนโลยี 4.0 โดยนักท่องเท่ียวชาวจีนซ่ึงมีพฤติกรรมท่ีใช้จ่ายผ่านระบบ
อินเตอร์เน็ต โดยนกัท่องเท่ียวชาวจีนสูงสุดในแถบทวีปเอเชีย ท าให้ทางผูป้ระกอบการควรมีการ
ปรับตัวให้เหมาะกับพฤติกรรมของผู ้บริโภคท่ีเปล่ียนไป ซ่ึงระบบการธนาคารอินเทอร์เน็ต
ประโยชน์ต่อผูป้ระกอบการโดยตรง เช่น ผูป้ระกอบการสามรถไดรั้บเงินจากค่าบริการไม่เกิน 2-3 
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วนัหรือทนัทีเม่ือช าระการสินคา้ จึงท าให้ผูป้ระกอบการมีเงินสดหมุนเวียนเพื่อน าไปพฒันาธุรกิจ
และบริการไดท้นัที ซ่ึงยงัเป็นช่องทางโฆษณาประชาสัมพนัธ์ท่ีดีทั้งลูกคา้ชาวไทยและชาวต่างชาติท่ี
ดีอีกดว้ย เน่ืองจากผูใ้ห้บริการดา้นการธนาคารอินเทอร์เน็ตก็มีการโฆษณาร้านอาหารเพื่อเป็นการ
ขยายฐานลูกคา้ของตนเองใหม้าใชบ้ริการเพิ่มข้ึนเช่นกนั 

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศของผู ้ประกอบการด้านอาหารจึงเป็นการโฆษณา
ประชาสัมพนัธ์และเป็นการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงท าใหก้ารรับรู้เพิ่มมากข้ึนไม่วา่จะเป็น
การจ าหน่ายสินค้าและบริการท่ีพัฒนารูปแบบให้ มีการ ส่ือสารแบบสองทาง(Two-way 
Communication) ท าให้ผูป้ระกอบการด้านอาหารจึงสามารถการตอบสนองกบัความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคได้อย่างทนัที ไม่ว่าจะเป็นระบบการสั่งอาหารและระบบการช าระเงินท่ีใช้ระบบการ
ธนาคารอินเทอร์เน็ต (Internet Banking) มาเป็นศูนยก์ลางการช าระเงิน ซ่ึงเพิ่มความสะดวกสบาย
ให้แก่ผูป้ระกอบการอาหารและผูบ้ริโภคอีกด้วย ซ่ึงภาครัฐตอ้งออกมาตรการในควบคุมใช้การ
เทคโนโลยสีารสนเทศในทางท่ีผิด เช่น การสร้างข่าวสารท่ีไม่มีมูลความจริงเพื่อเป็นการท าลายสร้าง
ภาพลกัษณ์ผูป้ระกอบการอาหาร และการโจรกรรมขอ้มูลทางอิเล็กทรอนิกส์  เป็นตน้ 

3. การสร้างแบรนด์แหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  ในการสร้างแบรนด์แหล่งท่องเท่ียวนั้น 
สามารถพิจารณาจากองคป์ระกอบ 2 ประการ คือ เอกลกัษณ์แหล่งท่องเท่ียว (Destination Identity) 
ภาพลกัษณ์แหล่งท่องเท่ียว (Destination Image) ซ่ึงสามารถสรุปได ้ดงัน้ี  

3.1 เอกลกัษณ์แหล่งท่องเท่ียว จากการวิเคราะห์ พบว่า เอกลกัษณ์ท่ีโดดเด่นของเมือง
แห่งอาหารของกรุงเทพมหานคร คือ การท่ีชุมชนอาศยัอยู่รวมกนัจนพฒันาเป็นเมืองก่อเกิดเป็น
วฒันธรรมอาหารท่ีมีความหลากหลายและโดดเด่น จึงเป็นการส่งเสริมองค์ความรู้ทางด้าน
วฒันธรรมและวิถีชีวิตชุมชน คือ การปรุงอาหารแบบธรรมชาติวิถีและมีการรับประทานอาหารท่ี
เป็นวฒันธรรมของกรุงเทพมหานคร ดงันั้น จากเอกลกัษณ์วฒันธรรมอาหาร จึงเป็นควรน าปัจจยัใน
ด้านวฒันธรรมอาหารมาเป็นจุดโฆษณาประสัมพนัธ์ในการส่ือสารการตลาดเพื่อส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวเชิงอาหารการกินของกรุงเทพมหานครไดเ้ป็นอยา่งดี  

3.2 ภาพลกัษณ์แหล่งท่องเท่ียว จากการวเิคราะห์ พบวา่ กลุ่มนกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่มีการ
รับรู้เก่ียวกับการท่องเท่ียวในด้านกายภาพ (Physical) ว่า กรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงท่ีมี
วฒันธรรมทางดา้นศิลปะและวฒันธรรม เช่น วดั วงั และการแสดงของไทย ตลอดแหล่งชอปป้ิง
ต่างๆ ดงันั้นภาครัฐและหน่วยงานกรุงเทพมหานครจึงควรมีการสร้างภาพลกัษณ์ให้นกัท่องเท่ียวได้
เกิดการรับรู้ในอีกมุมหน่ึงของกรุงเทพมหานครในเร่ืองอาหารการกินให้นักท่องเท่ียวได้รับรู้ 
(Accessibility) พวา่ กรุงเทพมหานคร เป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีสามารถมีความโด่ดเด่นเร่ืองวฒันธรรม



190 
 

 

อาหารการกิน และสร้างความรู้สึก (Affective) ว่าการรับประทานอาหารในกรุงเทพมหานคร 
นกัท่องเท่ียวจะไดรั้บรู้วา่มีความปลอดภยั ถูกหลกัโภชนาการและสุขาภิบาลอีกดว้ย 

4. การสร้างกิจกรรมทางการตลาดกับทุกกลุ่มนักท่องเที่ยว เช่น กลุ่มนกัท่องเท่ียวท่ีตอ้งการ
สัมผสักับวฒันธรรมอาหารและเรียนรู้วิถีชีวิตภูมิปัญญาท้องถ่ิน เน่ืองจากความต้องการของ
นกัท่องเท่ียวมีความแตกต่างกนั จึงท าให้การพฒันาการจดัการท่องเท่ียวจึงควรหลากลายมิติเพื่อเป็น
การกระตุน้ และชกัชวนให้นกัท่องเท่ียวเขา้มาท่องเท่ียวจากส่ิงท่ีตอ้งการ ภาครัฐและภาคเอกชนจึง
ค่อยๆสอดแทรกวฒันธรรมอาหารเขา้ไปในโปรแกรมการท่องเท่ียวของนกัท่องเท่ียว ดงันั้นภาครัฐ
และกรุงเทพมหานครจึงควรมีการจัดเทศกาลอาหาร ไม่ว่าจะเป็น อาหารว ัฒนธรรมของ
กรุงเทพมหานคร ตลอดจนวตัถุดิบ จ าพวกผกัและผลไมป้ลอดสารเคมี เพื่อเป็นการสร้างภาพลกัษณ์
ให้กับกรุงเทพมหานครว่าเป็นเมืองอาหารปลอดภยัได้อีกด้วย เพื่อให้นักท่องเท่ียวท่ีมีทั้ งแบบ
ทางตรงและทางออ้มเป็นส่ือโฆษณาใหแ้ก่การท่องเท่ียวดา้นอาหารของกรุงเทพมหานคร โดยการใช้
การส่ือสารระหวา่งบุคคลในรูปแบบปากต่อปาก (Word of Mouth) ซ่ึงการใชส่ื้อบุคคลในการส่ือสาร
การตลาดท่ีเป็นท่ีนิยมและยอมรับอีกดว้ย ดงันั้นการสร้างความไวว้างใจให้นกัท่องเท่ียวดา้นอาหาร
จึงควรสร้างความน่าเช่ือถือและความไวว้างใจใหแ้ก่นกัท่องเท่ียวกลุ่มเหล่าน้ี เพื่อใหน้กัท่องเท่ียวเกิด
การเชิญชวนให้นกัท่องเท่ียวกลุ่มต่างๆเดินทางเขา้มาท่องเท่ียวดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครได้
อีกดว้ย 

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลการวจิยั อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษาวจิยัเร่ือง ตน้แบบการบริหารจดัการเพื่อการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่ง
อาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคเ์ป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยมี
วตัถุประสงคก์ารวจิยั คือ   

1. เพื่อศึกษาแนวทางการบริหารจดัการเพื่อพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการ
กินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

2. เพื่อศึกษาบริบทของกรุงเทพมหานครต่อการบริหารจดัการเพื่อพฒันากรุงเทพมหานครสู่
เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

3. เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการบริหารจดัการเพื่อพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมือง
แห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

4. เพื่อเสนอแนะแนวทางการบริหารจดัการเพื่อพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหาร
การกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์
 โดยใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการศึกษาเอกสาร สัมภาษณ์ การสังเกต และการ
สนทนากลุ่ม จากเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแหล่งขอ้มูลต่างๆเหล่าน้ี ผูว้ิจยัจึงด าเนินการวิเคราะห์ขอ้มูล 
ซ่ึงสามารถสรุปผลการวจิยัไดด้งัต่อไปน้ี 
 

5.1 สรุปผลการวจัิย 

 ในการศึกษาวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัเลือกให้ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัท่ีใชใ้นการวิจยัดว้ยการสุ่มตวัอยา่ง

ดว้ยวิธีการเลือกแบบเฉพาะเจาะจงท่ีมีความรู้ ความสามารถ และประสบการณ์ในสายอาชีพด้าน

อาหารต่างๆ ไดแ้ก่ 

1.  ภาครัฐ: หน่วยงานท่ีท าหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
1.1 ผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานครจ านวน 30 เขต เขตละ 1 ท่าน 
1.2 ผูบ้ริหารของกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามยั  2 ท่าน 
1.3 นกัสาธารณะสุข จากกรุงเทพมหานคร  15 ท่าน 

2. ภาคเอกชน 
2.1    ผูป้ระกอบการธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในกรุงเทพมหานครจ านวน 25 ท่าน 
2.2    ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 5 ท่าน 



192 

 

 

ผูว้ิจยัมีการใชเ้คร่ืองมือในการวิจยั คือ การใชเ้ทคนิคของการวิจยัดว้ยวิธีสังเกตแบบมีส่วน
ร่วมภาคเอกชน การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม ตลอดจนการสัมภาษณ์ขอ้มูลเชิงลึกและสัมภาษณ์แบบ
กลุ่มกบัผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญั ควบคู่กบัเคร่ืองบนัทึกเสียง เคร่ืองมือจดบนัทึกขอ้มูล กลอ้งถ่ายภาพ และ
เอกสารท่ีเก่ียวขอ้งต่างๆ ซ่ึงใชก้ารวิเคราะห์แนวความคิดและการวิเคราะห์ สังเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดรั้บ
จากผูใ้ห้ข้อมูลส าคญัทั้งภาครัฐและภาคเอกชน เพื่อน ามาอธิบายผลการวิจยัเชิงคุณภาพและใช้
ประกอบการอภิปรายผลการวจิยั โดยผูว้จิยัไดแ้บ่งเน้ือหาผลการวจิยัออกเป็นส่วนต่างๆดงัน้ี 
 5.1.1 การสรุปผลข้อมูลเกี่ยวกับต้นแบบการบริหารจัดการเพ่ือพัฒนากรุงเทพมหานครสู่
เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์  พบว่า การพฒันาด้านการท่องเท่ียว 
ดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีตอ้งสร้างความแตกต่างกบัตลาดการท่องเท่ียวดา้นอาหารของ
ประเทศอ่ืนๆ ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีจบัตอ้งไม่ไดแ้ละไม่สามารถเลียนแบบไดง่้าย นัน่ก็คือวฒันธรรมอาหาร
ของกรุงเทพมหานครท่ีศิลปะและวฒันธรรมมาอยา่งยาวนาน โดยอาหารทางดา้นวฒันธรรมการปรุง
แบบดั้งเดิม (Slow Food) คือ การปรุงแบบท่ีเน้นการปรุงโดยใช้วตัถุดิบจากธรรมชาติ ปราศจาก
สารเคมีและสารปรุงแต่งชนิดอ่ืนๆ ดงันั้นการท่องเท่ียวดา้นอาหารจึงเป็นการร่วมมือซ่ึงกนัและกนั
ระหวา่ง ภาครัฐและภาคเอกชนให้การท างานร่วมกนัพฒันาการวฒันธรรมดา้นอาหารการกินจดัเป็น
ความคิดสร้างสรรคแ์ละการสร้างคุณค่ารูปแบบหน่ึงในการพฒันาการท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นการประกอบ
ธุ ร กิ จสมัย ใหม่ ท่ี ผู ้ป ระกอบกา ร ธุ ร กิ จ จะต้อ ง มี ก า ร ศึ กษาพฤ ติก รรมของ ลู กค้ า ว่ า มี 
ความต้องการและตอบสนองบริโภคสินค้าในอนาคต ผู ้วิจ ัย จึงได้น าต้นแบบการพัฒนา
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาวิเคราะห์ศึกษา
แนวทาง การก าหนดนโยบายภาครัฐ กรุงเทพมหานคร และการประกอบธุรกิจให้ลูกคา้เกิดความ 
พึงพอใจและมีการกลบัมาใชบ้ริการอยา่งต่อเน่ืองดงัต่อไปน้ี 

1. วัฒนธรรมอาหารการกิน  (Gastronomy Culture) เ ป็น ส่ิ งห น่ึ ง ท่ีภาค รัฐและ
ผูป้ระกอบการอาหารควรใหก้ารอนุรักษแ์ละส่งเสริมให้นกัท่องเท่ียวรู้จกัวฒันธรรมการรับประทาน
อาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ท่ีมีความโดดเด่น ไม่วา่เป็นการผสมผสานทางดา้นวฒันธรรมทั้งดา้นวตัถุดิบ
และการปรุงอาหาร ซ่ึงผูป้ระกอบการดา้นอาหารควรมีการพฒันาดา้นความคิดสร้างสรรค์และการ
สร้างสรรค์อาหารเพื่อให้ตรงกบัความพฤติกรรมและความตอ้งการของลูกคา้ ซ่ึงควรน าส่ิงท่ีเป็น
พื้นฐานของกรุงเทพมหานครมาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกบัการบริการนั้นก็คือ การบริการแบบ
วฒันธรรมไทยซ่ึงเป็นการบริการท่ีด้วยหัวใจ (Service Mild) และแต่งกายแบบไทยๆ ท าให้
นักท่องเท่ียวทั้ งชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถเรียนวฒันธรรมและประเพณีท่ีมีความเป็น
เอกลกัษณ์และยงัสามารถสืบต่อมาจนถึงปัจจุบนั แต่การพฒันากรุงเทพมหานครควรจะพฒันาดา้น
ความปลอดภยั ความสะอาดของอาหารเป็นหลกั จึงท าใหผู้ป้ระกอบการควรมีการเรียนรู้ดา้นวตัถุดิบ
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ของวฒันธรรมนั้น จะเป็นส่ิงท่ีสามารถส่งเสริมให้เกิดความเช่ือมัน่และเป็นการดึงดูดและกระตุน้ให้
นกัท่องเท่ียวเกิดความสนใจในการท่องเท่ียวดา้นวฒันธรรมอาหารมากยิ่งข้ึน ตลอดจนความรู้ทาง
หลักโภชนาการและการรับประทานอาหารเพื่อรักษาโรคต่างๆ ก็เป็นส่ิงท่ีสามารถส่งเสริมให้
ผูบ้ริโภคมีการรับประทานอาหารท่ีดีมีประโยชน์ สะอาดและปลอดภยัต่อตนเอง ตลอดจนสร้าง
ความประทบัใจแก่นกัท่องเท่ียวจนสร้างเอกลกัษณ์ท่ีดีกรุงเทพมหานครในการพฒันาเป็นเมืองแห่งท่ี
มีความสร้างสรรคไ์ดอ้ยา่งย ัง่ยนื 

การปรุงอาหารเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ของผูป้รุงอาหาร ซ่ึงบุคคลเหล่าน้ีตอ้งมีความสามารถ
ในการปรับปรุงรสชาติให้มีรสชาติท่ีดี มีความเหมาะสมและตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึง
ควรมีการประยุกต์ให้มีเอกลักษณ์และวฒันธรรมท้องถ่ินของความกรุงเทพมหานคร ตลอดจน
สะทอ้นตวัตนของผูป้ระกอบอาหารออกมาดา้นทางปรุงอาหารและการตกแต่งอาหารให้มีความน่า
ประทาน ซ่ึงลกัษณะการปรุงอาหารควรเป็นลกัษณะท่ีไม่เนน้การปรุงท่ีใชว้สัดุปรุงแต่งรส เช่น การ
ปรุงแบบวิถีธรรมชาติหรือเรียกว่า Slow Food ท่ีเป็นการเน้นรสสัมผสัของอาหารให้กบัผูบ้ริโภค 
เพราะการปรุงแบบวิถีธรรมชาติเป็นวฒันธรรมอาหารท่ีเหมาะสมในการพฒันาเมืองแห่งอาหารการ
กินของกรุงเทพมหานคร เน่ืองจากวฒันธรรมการกินของทอ้งถ่ินจะมีการปรุงท่ีใช้วตัถุดิบท่ีน ามา
ธรรมชาติทั้งส้ิน จึงท าใหเ้ป็นเสน่ห์อยา่งหน่ึงของการปรุงอาหาร แต่มีคุณค่าทางโภชนาการครบถว้น 
ถือได้เป็นโอกาสในการสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีของผูป้ระกอบการ เน่ืองจากในปัจจุบนัผูบ้ริโภคมี  
ความใส่ใจท่ีจะดูแลสุขภาพมากข้ึน ดังนั้ นการท่ีผู ้ปรุงอาหารมีการน าหลักธงโภชนาการ 
ของกระทรวงสาธารณสุข มาปรับปรุงให้เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยั โดยมีการแจกแจง
รายละเอียดของวตัถุดิบ ตลอดจนจ านวนแคลอร่ี  (Calories) ซ่ึงเป็นการบ่งบอกถึงคุณค่าทาง
โภชนาการ ประกอบดว้ย พลงังาน น ้าตาล ไขมนั และโซเดียม เป็นตน้ แต่ผูป้ระกอบการอาหารควร
ค านึงถึงรสชาติท่ีเหมาะสม ตลอดจนการปรุงอาหารท่ีตอ้งสะอาดและปลอดภยั โดยผูป้รุงอาหารอาจ
มีการน าวตัถุดิบจากในประเทศและต่างประเทศการผสมกนั เพื่อสามารถตอบสนองความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคและเป็นการสร้างมาตรฐานให้กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินอยา่งแทจ้ริง 

ภาครัฐควรส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการมีความคิดสร้างสรรคใ์นการประกอบอาหารท่ีสะอาด
และปลอดภยั หรืออาหารหลกัโภชนาการและอาหารตามวฒันธรรม ตลอดจนอาหารเป็นยา ซ่ึงถือ
เป็นวฒันธรรมอาหารการกินท่ีเป็นเอกลักษณ์ของกรุงเทพมหานคร จึงเป็นการศึกษารูปแบบ
วัฒนธรรมอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมีมาตั้ งแต่ดั้ ง เ ดิมและการน าประยุกต์ให้ เข้ากับ
ชีวิตประจ าวนัจนน าไปสู่การพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ท่ีเน้นด้านความคิดสร้างสรรค์ในเร่ืองความต้องการควบคู่กับการส่งเสริม
สุขภาพของผูบ้ริโภคไปพร้อมกัน ดงันั้นหลกัสุขาภิบาลและการสาธารณสุขถือเป็นยุทธศาสตร์
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กรุงเทพมหานครเมืองอาหารปลอดภยั ไดมี้รูปแบบในการจดัการและควบคุมดูแลชุมชนให้มีความ
สะอาดและความปลอดภยั โดยมีการจดัการความรู้ขั้นพื้นฐานทั้งทางร่างกาย จิตใจ และการควบคุม
โรคติดต่อต่างๆ เพื่อป้องกนัความปลอดภยัให้แก่ชุมชนโดยรอบ ซ่ึงเน้นการให้ความรู้แก่ภาคผู ้
ประกอบธุรกิจอาหารเพื่อน าไปปรุงอาหารท่ีตรงกบัแนวทางดา้นพฒันาหลกัสุขาภิบาลอาหารและ
หลกัโภชนาการ ตลอดจนอาหารท่ีเป็นยาไดต่้อไป 

ในปัจจุบนัการใชส้ารเคมีและปุ๋ยเคมีต่างๆในการเพาะปลูก ผกัและผลไมแ้ลว้ ส่ิงท่ีจะส่งผล
เสียต่อสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ ไม่วา่จะเป็น สภาพดินเส่ือม สภาพดินท่ีเป็นกรด มลพิษทางน ้า 
ตลอดจนส่งผลต่อสภาพร่างกายและสุขภาพของเกษตรกร ซ่ึงการท่ีเกษตรมีการเพาะปลูกแบบดั้งเดิม
ซ่ึงปราศจากสารเคมี ก็ส่งผลดีแก่สภาพแวดลอ้ม สังคมและตนเอง จึงท าใหว้ฒันธรรมอาหารการกิน
แบบดั้งเดิม เช่น การเพาะปลูกวตัถุดิบแบบดั้งเดิมจากท้องถ่ิน ก็อาจมีช่วยส่วยในการลดการใช้
สารเคมีในการเพาะปลูกและก าจดัศตัรูพืช ซ่ึงการเพาะปลูกในรูแปบบน้ีจะเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม
และสามารถน าไปใชใ้นการพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินไปไดต่้อไป 

2. การทะนุบ ารุงรักษาวิถีการเกษตร (Farm Life Preservation) กล่าวคือ ภาคการเกษตร
ถือเป็นรากฐานทางวฒันธรรมของสังคม ซ่ึงการเป็นปัจจยัอย่างหน่ึงในการพฒันาสู่เป็นเมืองแห่ง
อาหารการกินท่ีความมัน่คงทางดา้นวตัถุดิบและวฒันธรรมดา้นอาหารการกิน ดงันั้นการเป็นเมือง
แห่งอาหารจะตอ้งมีแหล่งทางการเกษตรท่ีอยูใ่นพื้นท่ีและบริเวณโดยรอบ ซ่ึงมีวฒันธรรมการกินท่ีมี
ลกัษณะท่ีใกลเ้คียงกนั ในปัจจุบนัภาคกรุงเทพมหานครมีพื้นท่ีเพาะปลูกทางด้านเกษตรกรรมท่ีมี
จ านวนไม่มาก จึงท าใหเ้กษตรกรไม่สามารถผลิตสินคา้และวตัถุดิบให้เพียงพอกบัความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคในทอ้งถ่ิน จึงท าให้ภาครัฐและกรุงเทพมหานครควรมีการในการสนบัสนุนภาคเกษตรทั้ง
ในกรุงเทพมหานครและทอ้งถ่ินอ่ืนๆใหเ้กษตรกรหนัมาปลูกวตัถุดิบจ าพวกผกัและผลไมท่ี้ปราศจาก
สารเคมี เพราะในปัจจุบนัผกัและผลไมท่ี้ปลอดสารพิษเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคสมยัใหม่ จึงเป็น
ช่องทางหน่ึงในการสร้างรายได้ให้แก่ภาคเกษตรและเป็นการพฒันาเครือข่ายทางธุรกิจอาหารท่ี
ความสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

การท่ีรัฐบาลไทยมีความตอ้งเป็นให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลก ก็ตอ้งมีการส่งเสริมภาค
การเกษตรให้มีความความมัง่คง เช่น การสร้างความภาคภูมิใจในอาชีพ การสร้างความมัน่คงทาง
รายได ้การใหอ้งคค์วามรู้ในดา้นเทคโนโลยกีารเพาะปลูกและเคร่ืองท่ีทนัสมยั การบริหารจดัการการ
จ าหน่ายสินคา้ การร่วมมือกนัระหวา่งภาคเกษตรและภาคผูป้ระกอบการอาหาร เพื่อเป็นการก าหนด
มาตรฐานทางดา้นคุณภาพและราคา ส าหรับการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินท่ีตอ้งมีความปลอดภยั
ตั้งแต่ตน้ทางของการผลิตวตัถุดิบ 
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ภาครัฐควรมีการพัฒนาทรัพยากรทางดิน แหล่งน ้ าและจัดระบบชลประทานเพื่อ
เกษตรกรรม เน่ืองจากอาชีพทางเกษตรกรรมต้องอาศยัปัจจยัทางธรรมชาติเป็นหลกั แต่ก็พบว่า
ประเทศไทยยงัคงประสบกบัปัญหาภยัธรรมชาติต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นอุทกภยั วาตภยัและดินถล่ม 
ดงันั้นภาครัฐควรมีการจดัสรรงบประมาณในการสร้างส่ิงอ านวยความสะดวกในการประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม ไม่วา่จะเป็นท่ีดิน เงินทุน เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาชีพ เช่น เคร่ืองจกัรท่ี
ทนัสมยั ระบบชลประทานท่ีมีมาตรฐาน เพื่อเป็นการสนบัสนุนและลดปัญหาการประกอบอาชีพ
ของภาคเกษตรในประเทศ ไม่วา่จะเป็นปัญหาดา้นการบุกรุกพื้นท่ีป่าสงวนต่างๆ ปัญหาหน้ีสินของ
เกษตรกร เป็นตน้ 

3. โครงสร้างพื้นฐานที่มีขนาดเหมาะสม (Appropriate Scale Infrastructure) กล่าวคือ 
การท่ีกรุงเทพมหานครไม่มีแหล่งในการผลิตวตัถุดิบท่ีเพียงพอในการประกอบธุรกิจอาหาร  
ท าให้กรุงเทพมหานครเป็นแหล่งในการซ้ือขาย แลกเปล่ียนสินค้าและวตัถุดิบ เพื่อน ามาใช ้
ในพื้นท่ีของกรุงเทพมหานครและเตรียมน าส่งจ าหน่ายไปยงัต่างพื้นท่ี ซ่ึงท าให้กรุงเทพมหานครมี
ความเส่ียงต่อการปนเป้ือนต่อสารเคมี พาหะและสัตวน์ าโรคต่างๆ จึงท าใหเ้จา้หนา้ท่ีของกรุงเทพหา
นครตอ้งมีหนา้ท่ีในการวางมาตราการของการรักษาความปลอดภยัในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครต่อไป 

กระบวนการบงัคบัใช้กฎหมายและกฎระเบียบของหน่วยงานกรุงเทพมหานครในการ
ควบคุมผูผ้ลิตและผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบให้แก่ผูป้ระกอบอาหาร จะตอ้งมีความสะอาดและปลอดภยั 
ปราศจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ ตลอดจนการให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบการอาหารให้มีความ
ตระหนกัและเขา้ใจถึงองคค์วามรู้ในเร่ืองขอ้กฎหมาย กฎระเบียบ และองคค์วามรู้ท่ีมีความเก่ียวขอ้ง
ในการปรุงอาหาร วิธีการเก็บรักษาวตัถุดิบท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงควรมีการบริหาร
จดัการสินคา้คงคลงัท่ีมีถูกตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ วิธีการเก็บรักษาและการคดัแยก ซ่ึง
ระยะเวลาในการเก็บรักษาของวตัถุดิบก็จะมีความแตกต่างกนัออกไปข้ึนอยูป่ระเภทและอุณหภูมิใน
การจดัเก็บ ตลอดจนกรุงเทพมหานครควรให้ความรู้ในเร่ืองคดัแยกระหวา่งวตัถุดิบท่ีใชส้ าหรับการ
ปรุงอาหารออกจากวตัถุดิบชนิดอ่ืน เช่น สารเคมีท่ีน ามาใชเ้พื่อท าความสะอาด สารเคมีท่ีช่วยส าหรับ
ปรุงอาหาร เป็นตน้  เพราะการบริหารสินคา้คงคลงัเป็นส่ิงหน่ึงท่ีผูป้ระกอบธุรกิจอาหารจะต้อง
ปฏิบติัติตามกฎหมายและกฎระเบียบตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร         

คุณภาพของวตัถุดิบในการผลิตอาหารเป็นการบริหารจดัการดา้นการเก็บรักษาให้ถูกตอ้ง
ตามหลกัสุขาภิบาล ซ่ึงเป็นการคดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงไม่แสวงหา
ก าไรเพียงอย่างเดียว จึงท าให้ผูป้ระกอบการควรมีจากผูผ้ลิตสินคา้ท่ีรับรองมาตรฐานหรือผูผ้ลิต
สินคา้โดยตรง เพื่อท าให้ภาครัฐและผูป้ระกอบการสามารถทราบแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบได ้ไม่วา่จะ
เป็นเน้ือสัตว ์ผกัปลอดสารเคมี ซ่ึงเป็นทางเลือกหน่ึงของผูบ้ริโภคในยคุปัจจุบนั ดงันั้นการเก็บรักษา



196 

 

 

จึงมีวิธีท่ีต่างๆกนัไปตามแต่ละวตัถุดิบ ท าให้ผูป้ระกอบอาหารตอ้งมีการประยุกต์ใช้อุปกรณ์ให้
เหมาะสมกบัวตัถุดิบ เช่น การปรับอุณหภูมิ การรักษาอุณหภูมิห้องเก็บวตัถุดิบ ซ่ึงมีผลกระทบต่อ
คุณภาพและอายุของวตัถุดิบอีกดว้ย แต่ผูป้ระกอบการอาหารควรมีการเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีปลอดภยั
จากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนตามธรรมชาติเพื่อสามารถความตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ี
มีความนิยมในการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากยิง่ข้ึน  

ภาครัฐและผูป้ระกอบการอาหารควรมีการร่วมมือกบัผูค้า้ส่งวตัถุดิบให้มีการพฒันาระบบ
การขนส่งว ัต ถุ ดิบให้ มี ค ว ามสะดวกสบายและ มีความรวด เ ร็ ว ในการขนส่ง  เพราะ 
การขนส่งท่ีใชร้ะยะเวลาท่ีสั้นก็จะท าให้การใชส้ารเคมีในการรักษาคุณภาพลดน้อยลงและสามารถ
ควบคุมคุณภาพในการห่อหุ้มวตัถุดิบให้มีความปลอดภยัจากการสัมผสัโดยไม่จ  าเป็น ตลอดการ
รักษาคุณภาพของวตัถุดิบให้มีความสดอยูเ่สมอ เช่น การแช่แข็งวตัถุดิบและการบ่มเน้ือ เป็นตน้ ส่ิง
เหล่าน้ีจะเป็นมาตรฐานความปลอดภยัของแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบท่ีตอ้งมีมาตรฐานและถูกตอ้งตาม
หลกัสุขาภิบาลน ้ าและอาหารถูกตามหลกักฎหมายของภาครัฐ จึงท าให้กรุงเทพมหานครสามารถ
พฒันาไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคไ์ดอี้กดว้ย 

4. ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม การทดสอบ และอ่ืนๆที่เกี่ยวกับอาหาร (Research 
Collaborations Training, Testing, etc. Reading to Food) กล่าวคือ ความร่วมมือระหว่างภาครัฐ
และภาคเอกชนในการให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติในทุกๆปี 
ตลอดจนการในความรู้แก่ชุมชนตั้ งแต่วยัเด็กในเร่ืองหลักสุขาภิบาลและหลักโภชนาการตาม
ยทุธศาสตร์กรุงเทพมหานครเมืองอาหารปลอดภยั หรือ Bangkok Food Safety City Strategic Plan ท่ี
มุ่งเน้นให้พื้นท่ีของกรุงเทพมหานครควรไดบ้ริโภคอาหารท่ีปลอดภยัจากสารเคมีในรูปแบบต่างๆ 
ซ่ึงเป็นปฏิบติังานร่วมกนัระหวา่งกรุงเทพมหานคร ภาคผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร และภาคชุมชน 
ในการพฒันาองคค์วามรู้ให้อยูใ่นรูปแบบท่ีมีความทนัสมยั สามารถเขา้ถึงและเขา้ใจไดง่้าย ในส่วน
ของกรุงเทพมหานครควรมีการปฏิบติังานโดยใช้เคร่ืองมือทางวิทยาศาสตร์ท่ีมีความถูกตอ้งและ
แม่นย  า เพื่อน ามาเป็นเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบชนิดต่างๆ ตลอดจนอาหาร
ท่ีปรุงเสร็จ โดยเป็นการรับรองมาตรฐานให้สินคา้เพื่อใหผู้บ้ริโภคเกิดความมัน่ใจในการรับประทาน
อาหารในกรุงเทพมหานคร   

  ดงันั้นภาครัฐร่วมมือกบัภาคชุมชนในการริเร่ิมพฒันาและให้ความรู้ดา้นหลกัสุขาภิบาล
อาหารและหลกัโภชนาการตั้งแต่ยงัเป็นเด็ก เพื่อเป็นการสร้างรากฐานทางจิตส านึกท่ีดี เม่ือเติบโต
เป็นผูป้ระกอบการอาหารก็สามารถเป็นนักธุรกิจท่ีมีความรับผิดชอบต่อสังคมได้ เพราะหาก
ประชาชนมีการบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยัถูกหลกัอนามยัและหลกัโภชนาการ ตลอดจนมีการ
ใส่ใจต่อสภาพแวดล้อมของชุมชน ก็สามารถเป็นแรงผลกัดนัให้ผูป้ระกอบการมีการพฒันาให้มี
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มาตรฐานดา้นสุขาภิบาลและใส่ใจต่อสภาพแวดลอ้มของชุมชนให้มีความสะอาดและปลอดภยัต่อ
สัตวน์ าโรค ตลอดจนส่ิงปนเป้ือนทางดา้นสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆไดอี้กดว้ย 

5. การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนักรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่
สังคม (Education and Awareness-Raising  of Food Hygiene & Nutrition  for Society) กล่าวคือ 
การท่ีกรุงเทพมหานครมีการฝึกอบรม การให้ความรู้เก่ียวกบัความคิดสร้างสรรคแ์ก่ผูมี้ส่วนร่วมใน
สังคมตั้งแต่วยัเด็กจนถึงผูใ้หญ่ เพื่อน าไปพฒันาสินคา้ไดต่้อไปในอนาคต กระบวนการการจดัการ
ความรู้หลกัสุขาภิบาลและการสาธารณสุขแก่ผูป้ระกอบการและสังคม เพื่อเป็นการถ่ายทอดองค์
ความรู้เพื่อน าไปเป็นแนวทางการปฏิบติัและพฒันากิจการในตรงกบัหลกัขอ้ก าหนดดา้นกฎหมาย
ของกรุงเทพมหานครเพื่อส่งเสริมใหก้รุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารการกินต่อไป 

การปฏิบัติตามหลักความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ ทัศนคติ และการปฏิบติั  (KAP) เป็น
แนวคิดท่ีเก่ียวขอ้งกบัพฤติกรรมการเรียนรู้ของมนุษย ์โดยการพฒันาความรู้ (Knowledge) คือ การ
ถ่ายทอดองคค์วามรู้ไปยงัผูป้ระกอบธุรกิจอาหาร ซ่ึงกรุงเทพมหานครจะตอ้งมีหนา้ท่ีให้การเรียนรู้
ไปพร้อมๆกนักบัผูป้ระกอบธุรกิจอาหาร เพราะหน่วยงานของกรุงเทพมหานครจะไดมี้ความเขา้ใจ
พฤติกรรมการเรียนรู้ของผูป้ระกอบธุรกิจว่ามีการขาดองค์ความรู้และประสบการณ์ในเร่ืองหลกั
โภชนาการและหลกัสุขาภิบาลอาหารในรายประเด็นต่างๆ ซ่ึงการน าเสนอดว้ยวิธีท่ีแปลกใหม่และ
เข้าถึงผูป้ระกอบอาหารไม่ว่าเป็นการให้เทคโนโลยีสารสนเทศ ตลอดจนการใช้หลักการทาง
วิทยาศาสตร์ท่ีสามารถเขา้ใจไดง่้ายก็ลว้นเป็นการส่งเสริมให้เกิดการเรียนของผูป้ระกอบการธุรกิจ
อาหารอีกดว้ย 

กรุงเทพมหานครควรมีบทบาทท่ีส าคัญในการปรับเปล่ียนและแนะน า ท่ี ถูกต้อง  
ในการประกอบธุรกิจให้ถูกตอ้งตามหลกักฎหมายและกฎระเบียบของกรุงเทพมหานคร เน่ืองจาก
การการเขา้ใจปัญหาของเจา้หน้าท่ีของกรุงเทพมหานครท่ีมีต่อผูป้ระกอบอาหารจะมีส่วนช่วยให้
ปรับทศันคติไปในทางทีด่ีอีกด้วย เพราะเจา้หน้าท่ีของกรุงเทพมหานครสามารถปรับทศันติของ
ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารให้สามารถเกิดการยินยอมและยอมรับขอ้กฎหมายและกฎระเบียบของ
กรุงเทพมหานคร โดยส่ิงกระตุน้ให้เกิดมีการปรับเปล่ียนพฤติกรรมของผูป้ระกอบอาหารก็คือการท่ี
หน่วยงานของกรุงเทพมหานครไดมี้การเขา้ใจปัญหาของผูป้ระกอบอาหาร และมีการใชส่ื้อการสอน
ท่ีมีกระตุน้ความคิดและเขา้ใจไดง่้าย เพื่อเป็นการส่งเสริมให้เกิดความคิดสร้างสรรค ์จากการการให้
รางวลัเป็นการตอบแทน เช่น ร้านอาหารสะอาด ร้านอาหารปลอดภยั ร้านอาหารท่ีมีความคิด
สร้างสรรค ์เป็นตน้ ส่ิงเหล่าน้ีลว้นเป็นการแรงจูงใจใหแ้ก่ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารท่ีดีอีกดว้ย 
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6. การก ากับดูแลกิจการ, ภาวะผู้น า และการสนับสนุน (Governance, Leadership & 
Support) กล่าวคือ ภาครัฐควรจะมีการจดัการและการควบคุมผูป้ระกอบการด้านอาหารทุกราย
จะตอ้งมีการปฏิบติัให้เป็นไปตามหลกัการสุขาภิบาล (Food Sanitation) เพื่อท าให้การปรุงอาหารมี
ความสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายหรืออาจะ
เป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย โดยประกอบ 3 ด้านดงัน้ี 1.ด้านสุขลกัษณะท่ีดีของ
สถานท่ีประกอบการจะตอ้งตั้งอยู่ในบริเวณท่ีสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ตลอดจนจะตอ้งมี
การติดตั้งระบบบ าบดัน ้ าเสียหรือถงัดกัไขมนัเพื่อไม่ให้ไขมนัเหล่าน้ีไหลลงสู่ล าคลองสาธารณ 2.
ดา้นคุณภาพอาหาร คือ อาหารท่ีพร้อมทานตอ้งมีความสะอาดและปลอดภยัต่อสารเคมีท่ีเป็นอนัตราย
ต่างๆ โดยวตัถุดิบอาหารท่ีน ามาประกอบการปรุงอาหารควรจะน ามาจากแหล่งท่ีน่าเช่ือถือและ
ตรวจสอบท่ีมาของวตัถุดิบได ้ 3.ดา้นสุขาวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร ตอ้งไม่เป็นโรคท่ีน่า
รังเกียจ และการปรุงอาหารตอ้งมีความสะอาดและปลอดภยั ในส่วนการท างานของภาครัฐควรจะ 
มีการปรับปรุงดังต่อไปน้ี  1.การปรับปรุงกฎระเบียบให้เหมาะสมและสามารถตรวจสอบ
ผู ้ประกอบการด้านอาหารได้ 2.การขอใบอนุญาตควรได้จากตรวจสอบจากหน่วยงานรัฐ 
เพื่อเป็นการสร้างพฤติกรรมและการใส่ใจในการปรับปรุงสถานประกอบการและวิธีการปรุงอาหาร
อย่างเหมาะสม 3. การพฒันาระบบเทคโนโลยี 4.0 ให้เหมาะสมกบัการท างานของหน่วยงานด้าน
สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ไม่วา่จะเปิดการขอใบอนุญาตการประกอบกิจการดา้นอาหาร 
และการร้องเรียนต่างๆ 4. การฝึกอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหารควรให้ความรู้ทั้งผูส้ัมผสัอาหารชาว
ไทยและชาวต่างชาติเพื่อเตรียมความพร้อมในการพฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการ
กินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคต่์อไป 

การจดัระเบียบพื้นท่ีจ  าหน่ายอาหารของกรุงเทพมหานครก าลงัประสบกบัปัญหาความไม่
เป็นระเบียบของผูป้ระกอบกิจการอาหาร ดงันั้นหน่วยงานของกรุงเทพมหานครควรมีระบบการจดั
ระเบียบพื้นท่ีผูป้ระกอบการอาหารและการให้ความรู้ความเขา้ใจดา้นกฎหมายแก่ประชาชนทุกคน
โดยมีแนวทางในการด าเนินการดงัต่อไปน้ี 

1. การส ารวจความพร้อมพื้นท่ีในการจัดจ าหน่ายสินค้า เพื่อเป็นต้นแบบในการตั้ง 
จุดจ าหน่ายอาหารของชุมชนท่ีมีความพร้อมในการปรุงอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล 

2. การส ารวจและเตรียมความรู้ดา้นการสาธารณสุขและปลอดภยั ดา้นอาหาร ตลอดจน
ขอ้กฎหมายท่ีไดบ้ญัญติัไวใ้หแ้ก่ความพร้อมของผูป้ระกอบการท่ีตอ้งมีการปฏิบติัตามอยา่งเคร่งครัด  

3. การส ารวจความต้องการของภาคชุมชน เป็นการเตรียมความพร้อมของสถานท่ี
จ าหน่ายอาหารให้มีความเหมาะสมกบัชุมชน และผูป้ระกอบการอาหารมีจิตส านึกต่อชุมชนในเร่ือง
การปรุงอาหารท่ีมีความสะอาด และมีความปลอดภยั  
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4. การสร้างเครือข่ายระหวา่งภาครัฐ ภาคผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร และภาคประชาชน
เพื่อช่วยกนัในการตรวจสอบและพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินเพื่อตอบสนองกบัความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค เช่น รสชาติของอาหารท่ีดี อาหารท่ีมีความปลอดภยัและสะอาด ซ่ึงตอ้งถือเป็นมาตรฐานท่ี
ควรส่งเสริมส าหรับการประกอบอาหารของผูป้ระกอบการ 

การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติหน้าท่ีของหน่วยงานของด้านสาธารณสุขใน
กรุงเทพมหานคร โดยสถานการณ์ปัจจุบนัมีการแข่งขนัรุนแรงจึงท าให้ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารบาง
รายขาดจิตส านึกในการปรุงอาหาร ซ่ึงไม่ปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการ
อาหาร เน่ืองจากการท่ีกรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงและมีความหลากหลายทางดา้นอาหารท าให้มี
ผูส้ัมผสัอาหารทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีขาดทกัษะ ความรู้และความเขา้ใจในดา้นการปรุงอาหาร
ท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร และทศันคติของผูป้ระกอบการท่ียึดถือเอาประโยชน์ส่วนตวัเป็นส าคญั 
โดยไม่ค  านึงสิทธิของผูบ้ริโภคและชุมชนโดยรอบ ไม่ว่าเป็นการตั้งจ  าหน่ายอาหารบนทางเดิน
สาธารณะหรือปัญหาดา้นความสะอาดของชุมชน ซ่ึงผูป้ระกอบอาหารบางรายยงัขาดความรู้เร่ือง
กฎหมายของการประกอบธุรกิจ เช่น การขอเปิดสถานประกอบการท่ียงัไม่สร้างไม่ถูกแบบและ
มาตรฐานตามหลกัสุขาภิบาลน ้ าและอาหารท่ีได้ระบุเอาไว ้สถานประกอบการมีการติดตั้งระบบ
บ าบดัน ้าเสียท่ีไม่มีประสิทธิภาพ เป็นตน้  

ประชาชนขาดความรู้และความเขา้ใจต่อหลกัการสาธารณสุข เน่ืองจากผูบ้ริโภคบางรายมี
การบริโภคอาหารไม่ไดเ้ป็นไปตามหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการ จึงท าให้ประชาชน
บางส่วนเป็นโรคขาดสารอาหาร มีความเส่ียงในการเกิดโรคภยัต่างๆ ยงัส่งผลเสียต่อสุขภาพและ
จิตใจ ดงันั้นภาครัฐควรจะขอความร่วมมือกบัประชาชนให้เป็นก าลงัส าคญัในการเป็นผูบ้ริโภคท่ีมี
ความใส่ใจในบริโภคอาหารท่ีดีและมีคุณภาพมากข้ึน เพื่อเป็นการสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีต่อ
กรุงเทพมหานครในการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินต่อไป  

ในส่วนพฒันาศกัยภาพของเจ้าหน้าท่ีของกรุงเทพมหานครซ่ึงควรน าระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศมาใช้ควบคู่กบัการปฏิบติัหน้าในส่วนการขออนุญาต การส่งเสริมผูป้ระกอบ และการ
ตรวจสอบ ตลอดจนการรับเร่ืองร้องเรียนต่างๆท่ีมีผูบ้ริโภคมีการร้องเรียนต่อผูป้ระกอบธุรกิจปฏิบติั
ไม่สามารถปฏิบติัไดอ้ย่างถูกตอ้งตามหลกักฎหมายไดเ้อาระบุไว ้โดยหน่วยของกรุงเทพมหานคร
ตอ้งมีการส่งเสริมและการอบรมผูส้ัมผสัทั้งเป็นชาวไทยหรือชาวต่างชาติ เพื่อเป็นมาตรฐานในการ
ประกอบธุรกิจอาหารให้ถูกตอ้งตามสุขาภิบาลอาหาร และตอ้งให้ความรู้ความใจต่อประชาชนใน
การเลือกรับประทานอาหารท่ีดีและถูกหลักโภชนาการ  ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ตลอดจนสร้าง
ภาพลกัษณ์ท่ีดีของเมืองแห่งอาหารการกินของกรุงเทพมหานครต่อไป 
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ความพร้อมสถานประกอบการเป็นความรับผิดชอบของผูป้ระกอบการดา้นอาหารท่ีมีต่อ
ผูบ้ริโภคและสังคม ซ่ึงสถานประกอบการตอ้งมีมาตรฐานในเ ร่ืองต่างๆ เช่น การออกแบบอาคาร 
ตลอดจนความสะอาด ความปลอดภัย การก าจัดส่ิงปฏิกูลต่างๆท่ีถูกต้องตามข้อกฎหมายด้าน
สุขาภิบาล แต่ปัจจยัท่ีส าคญัก็คือความสะอาดในพื้นท่ีให้บริการและความสะอาดในพื้นท่ีส่วน
ห้องครัว เพราะเป็นปัจจยัท่ีท าให้การปรุงอาหารมีความสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นผู ้
สัมผสัอาหารตอ้งมีการท าความสะอาดทั้งสถานท่ีให้บริการและอุปกรณ์ต่างๆให้มีความพร้อมใช้
งานอยูอ่ยา่งเสมอ ตลอดจนการใหค้วามรู้แก่บุคลากร ในวธีิการใชอุ้ปกรณ์ดบัเพลิงและการช่วยเหลือ
ลูกคา้ในกรณีท่ีเกิดปัญหาดา้นอคัคีภยัหรือภยัพิบติัต่างๆ โดยการออกแบบสถานประกอบการควร
ค านึงถึงความสะดวกสบายในการใชส้อยของผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภคเป็นหลกั แต่ยงัตอ้งมีการ
ปฏิบติัตามขอ้กฎหมายท่ีไดบ้ญัญติัไว ้  

ผูใ้ห้บริการด้านอาหารควรมีความพร้อมในเร่ืองการก าจัดส่ิงปฏิกูลต่างๆ เช่น การคัด
แยกแยะเพื่อน าไปแปรรูปเป็นสินคา้อ่ืนๆต่อไป เช่น การเศษวตัถุดิบสามารถน าไปเป็นปุ๋ยหมกั หรือ 
แปรรูปเป็นอาหารเล้ียวสัตว ์ส่วนน ้ามนัท่ีใชแ้ลว้สามารถพฒันาไปสู่น ้ ามนัเตาและน ้ ามนัไบโอดีเซล 
ซ่ึงสามารถลดปริมาณขยะและรักษาส่ิงแวดลอ้มไดอี้กดว้ย ตลอดจนการจ ากดัปฏิกูลต่างๆ เช่น คราบ
ไขมนัควรจะมีบ่อดกัไขมนัในส่วนห้องครัว และบ่อดกัไขมนัซ่ึงเป็นบ่อขนาดใหญ่ท่ีตั้งภายนอก
พื้นท่ีการให้บริการ เพื่อเป็นการป้องกนัไขมนัไหลลงสู่ท่อระบายน ้ าตลอดจนแม่น ้ าล าคลอง ซ่ึง
ภาครัฐควรจะมีการตรวจสอบผูป้ระกอบการอาหารทุกประเภท โดยเฉพาะผูค้า้หาบเร่ซ่ึงไม่มีการ
ก าจดัขยะมูลฝอยและมีการปล่อยน ้ าเสียลงสู่ท่อน ้ าสาธารณะซ่ึงเป็นปัญหาหลกัทางดา้นมลพิษดา้น
ส่ิงแวดลอ้มและน ้ ามนัท่วมขงัตามแหล่งชุมชนของกรุงเทพมหานครอีกดว้ย จึงท าให้ผูป้ระกอบการ
อาหารควรมีการปฏิบติัตามหลกักฎเกณฑข์องกฎหมายซ่ึงเป็นการร่วมมือกบัภาคท่ีเหมาะสมในการ
พฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคต่์อไป 

ความปลอดภยัดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภคและชุมชนเป็นขั้นตอนการปรุงอาหาร และวิธีการ
ปรุงอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล ซ่ึงท าให้ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารตอ้งมีการส่งบุคลากร
เขา้รับอบรมการสุขาภิบาลอาหารใน 5 ประเด็นดว้ยกนั คือ 1.การจดัสถานท่ี 2.การจดัการอาหาร 3.
ภาชนะอุปกรณ์ 4.สุขวทิยาส่วนบุคคล และ 5.การควบคุมสัตวแ์ละแมงน าโรคต่างๆ การอบรมเหล่าน้ี
เพื่อเป็นการพฒันาผูส้ัมผสัอาหารให้สามารถประกอบอาหารท่ีมีความสะอาดและปลอดภยัในทุก
ขั้นตอนก่อนถึงมือผูบ้ริโภค แต่ภาครัฐยงัควรให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบการอาหารไม่ควรปรุงอาหาร
เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคเพียงอยา่งเดียว แต่ตอ้งค านึงถึงคุณภาพผูบ้ริโภคเป็นหลกั 
โดยการใช้วตัถุดิบและเคร่ืองปรุงรสท่ีเหมาะสมกบัการปรุงอาหารในแต่ละประเภท จึงท าให้การ
ปรุงอาหารไม่สามารถใช้วิธีและเคร่ืองปรุงเดียวกันเพื่อใช้ในการปรุงอาหาร เพราะอาจเกิด
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ผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ดังนั้นผูป้รุงอาหารควรมีความรู้และความเข้าใจในการใช้
เคร่ืองปรุงและวตัถุดิบทุกชนิดเพื่อสามารถพฒันาการปรุงอาหารให้ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลและ
หลกัโภชนาการ 

การแต่งตวัของผูส้ัมผสัอาหารตอ้งมีการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหาร
ต้องมีความรัดกุมเพื่อป้องกันเส้นผมและไม่มีการสวมใส่เคร่ืองประดับต่างๆ เพื่อเป็นลดการ
ปนเป้ือนควรให้สถานบริการอาหารมีสถานท่ีท่ีช้าส าหรับในการเปล่ียนชุดท างานของผูส้ัมผสั
อาหาร ส่วนการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงเสร็จควรมีภาชนะปิดอยา่งมิดชิดเพื่อป้องกนัส่ิงปนเป้ือนท่ีลง
สู่อาหาร เช่น ถาดอูมิเน่ียมหรือสแตนเลส ตลอดจนพลาสติกบางท่ีชนิดท่ีได้รับรองมาตรฐานท่ี
ปลอดภัยส าหรับอาหารและเคร่ืองด่ืม  (Food Grade Plastics) เช่น มาตรฐานพอลิโพรไพลีน 
(Polypropylene :PP)  เพราะเป็นพลาสติกชนิดหน่ึงท่ีสามารถทนต่อความร้อนและสารเคมี ดงันั้น
ภาครัฐและภาคเอกชนร่วมมีการร่วมมือในการรณรงค์เพื่อเป็นลดการใช้กล่องโฟมส าหรับบรรจุ
อาหารในกรุงเทพมหานคร เพื่อเป็นยกระดับเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรคต่์อไป 

7. การพัฒนาธุรกิจอาหารและเครือธุรกิจที่ส่วนเกี่ยวข้อง (Food Cluster Development 
and Business Network) กล่าวคือ การพฒันาเครือข่ายทางธุรกิจระหว่างกรุงเทพมหานครและ 
ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารท่ีมีเก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นการส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารและผูมี้ส่วน
เ ก่ี ย ว ข้อ ง ส า ม า รถ ก่ อตั้ ง เ ป็ น อ ง ค์ ก ร  ส ม า คม  แ ล ะ ก ลุ่ ม ท่ี เ ก่ี ย ว ข้อ ง  ใ ห้ ส า ม า รถ มี 
การแลก เป ล่ียนองค์ความ รู้ในการพัฒนาสินค้า ร่วมกัน  แ ต่พบว่าย ังประสบปัญหาใน 
การรวมกลุ่มธุรกิจ เน่ืองจากการท่ีมีผลประโยชน์ทางธุรกิจเข้ามาเก่ียวข้อง ซ่ึงภาครัฐต้อง 
มีการสร้างความเขา้ใจแก่ผูป้ระกอบการในเขา้ใจถึงหลกัการพฒันากลุ่มธุรกิจอาหาร คือ การร่วมมือ
ในการพฒันาศกัยภาพทางธุรกิจไปพร้อมๆกนั การประกอบธุรกิจจะตอ้งไม่มีการกีดกั้นทางการ
ประกอบธุรกิจแต่ตอ้งมีความเคราพซ่ึงกนัและกนั เพื่อเป็นการพฒันาผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารใน
ทุกระดบัใหมี้ศกัยภาพในการประกอบธุรกิจอยา่งเท่าเทียมกนั 

การรวมกลุ่มของการพฒันาธุรกิจอาหารตอ้งเกิดการการพฒันาเครือข่ายทางธุรกิจให้มีการ
แลกเปล่ียนองค์ความรู้เพื่อน าไปพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินได้อย่างย ัง่ยืน 
เน่ืองจากการท่องเท่ียวดา้นอาหารการกินมีส่วนส าคญัต่อกรุงเทพมหานครท่ีมีผูมี้ท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้ง
จากหลายภาคส่วนไม่ว่าจะเป็นภาครัฐ ภาคเอกชน และชุมชนในการร่วมมือกันแก้ไขปัญหาท่ี
เก่ียวขอ้งกบัหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการอาหาร เช่นเดียวกบัภาคอุตสาหกรรมผลิต
อาหารท่ีมีการวางมาตรฐานความปลอดภยัไม่วา่เป็น มาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ (ISO) และ
มาตรฐานการผ ลิตผ ลิตภัณฑ์  (Good Manufacturing Practice: GMP) เ ป็นต้น  ในปัจ จุบัน
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ภาคอุตสาหกรรมไดมี้การมอบหมายงานให้ตวัแทนภาคเอกชนเขา้ช่วยในการด าเนินงานตรวจสอบ
และประเมินผล เม่ือผูป้ระกอบการสามารถผา่นตามเกณฑ์ท่ีก าหนด หน่วยงานภาครัฐจึงด าเนินการ
ต่อเร่ืองการต่อใบอนุญาตในการประกอบกิจการต่อไป 

การโฆษณาในการประชาสัมพนัธ์ซ่ึงจดัเป็นเครือข่ายในการสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีให้กบั
กรุงเทพมหานคร ดงันั้นหน่วยงานกรุงเทพมหานครและภาคผูป้ระกอบการอาหารควรมีการใช้ส่ือ
ประชาสัมพนัธ์การท่องเท่ียวดา้นอาหารการกินของกรุงเทพมหานครมีความโดดเด่นในดา้นอาหาร
ตามวฒันธรรมท่ีถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการและหลกัสุขาภิบาลอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัจาก
สารเคมีต่างๆ เพื่อสามารถท าให้นกัท่องเท่ียวรับรู้ถึงขอ้มูลเพื่อน าไปการขบัเคล่ือนภารกิจดา้นการ
ท่องเท่ียวดา้นอาหารไปพร้อมกนั 

8. การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่น มุ่งที่เน้นผู้มาเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion 
for Local Food Targeting for Visitors) กล่าวคือ ภาครัฐและภาคเอกชนควรมีการส่งเสริมและ
ประชาสัมพนัธ์ไปยงักลุ่มนกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาท่องเท่ียวยงัประเทศไทยหรือกรุงเทพมหานครใน
การท่องเท่ียวรูปแบบกิจกรรมต่างๆ ไม่วา่เป็น ศิลปะ วฒันธรรม กีฬา และชอปป้ิง เป็นตน้ โดยมีการ
แนะน าวา่อาหารของกรุงเทพมหานครจะมีรูปแบบเป็นวฒันธรรมอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีลกัษณะโดดเด่น
ดา้นหลกัสาธารณสุข ถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ ท าให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพและเป็นยารักษาโรค
ได้ ซ่ึงการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อเป็นการมูลค่าทางการตลาดตลอดจนการสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้แก่สินคา้และบริการของธุรกิจอาหารให้เป็นท่ีรับรู้มากยิ่งข้ึน เช่น การใชส่ื้อโฆษณาต่างๆ ไม่วา่
ส่ือทางโทรทศัน์ ส่ือทางวิทยุ และนิตยสารท่องเท่ียวต่างๆ ตลอดจนการใชส่ื้อออนไลน์เพื่อเป็นส่ือ
ประชาสัมพนัธ์ในแนวทางการแสดงวิธีท าอาหารท่ีความสด สะอาด และใช้วตัถุดิบท่ีปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค มีผูป้รุงอาหารตามหลกัโภชนาการและหลกัสุขาภิบาลอาหาร ตลอดจนบรรยากาศของร้าน
ตอ้งท่ีมีความสะอาดเรียบร้อย เพราะส่ิงเหล่าน้ีเป็นการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีให้แก่กรุงเทพมหานคร
และธุรกิจอาหาร 

การใชร้ะบบสารสนเทศเขา้มาเป็นส่วนหน่ึงของการจ าหน่ายสินคา้และบริการ ไม่วา่จะเป็น
การสั่งอาหารผ่านโปรแกรม (Application Software) และการธนาคารอินเทอร์เน็ต ( Internet 
Banking)  ตลอดจนการใช้บัตร เครดิต  พบว่า  การใช้  Master Card ของนักท่อง เ ท่ี ยวใน
กรุงเทพมหานครอยู่เป็นอนัดับหน่ึงของโลก เพราะมีความสะดวกสบายในการจบัจ่ายและการ
แลกเปล่ียนเงินตรา จึงเป็นการปรับเปล่ียนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคสู่ยคุเทคโนโลยี 4.0 ดงันั้นภาครัฐ
จะตอ้งมีการก าหนดนโยบายและขอ้กฎหมายต่างๆมาเพื่อเป็นรับรองมาตรฐานการให้บริการ ไม่วา่
จะเป็นการตรวจสอบและมีการควบคุมรถขนส่งอาหารให้มีความสะอาด ความปลอดภยัต่อส่ิง
ปนเป้ือน และการควบคุมอุณหภูมิท่ีความเหมาะสมกบัแต่ละชนิดสินคา้ ตลอดจนการออกมาตรฐาน
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ควบคุมการใช้ธนาคารอินเทอร์เน็ต (Internet Banking)  และบตัรเครดิตให้มีความปลอดภยัต่อการ
โจรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อเป็นการสร้างความเช่ือมัน่ให้กบันกัท่องเท่ียวในการบริโภคอาหาร
ไดอี้กดว้ย  
 
5.2 อภิปรายผลการวจัิย 

การอภิปรายผลการวิจยั “ตน้แบบการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรคใ์นกรุงเทพมหานคร” ผูว้จิยัไดน้ าผลมาสรุปจากการวเิคราะห์ของการวจิยัเชิงคุณภาพ โดย
ใช้ขอ้มูลการสัมภาษณ์บุคลากรของหน่วยงานภาครัฐท่ีท าหน้าท่ีเก่ียวขอ้งกรุงเทพมหานคร ไดแ้ก่  
1.ผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานคร จ านวน 30 เขต เขตละ 1 ท่าน 2.ผูบ้ริหารของกระทรวงสาธารณสุข 
กรมอนามยั 2 ท่าน 3.นกัสาธารณะสุข จากกรุงเทพมหานคร 15 ท่าน ในส่วนภาคเอกชนผูว้ิจยัไดท้  า
การสัมภาษณ์ 1.ผูป้ระกอบการธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในกรุงเทพมหานคร จ านวน 25 ท่าน และ
2.ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 5 ท่าน จากผลการวิจยัท่ีไดรั้บผูว้ิจยัไดน้ ามาวิเคราะห์และอภิปรายผล เพื่อ
น าเปรียบเทียบส่ิงท่ีงานของผูว้จิยัคน้พบกบัความรู้ในเชิงวชิาการท่ีผูค้น้ควา้มาก่อนหนา้น้ี วา่มีความ
สอดคลอ้งหรือขดัแยง้กนัอย่างไร เพื่อประโยชน์ต่อความรู้ทางวิชาการ ซ่ึงผูว้ิจยัน าผลจาการวิจยั 
เ ชิงคุณภาพในบทท่ี 4 และมีสาระส าคัญเพื่อน ามาอภิปรายผลในเ ร่ืองการบริหารจัดการ
กรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรคด์งัต่อไปน้ี 

1. วัฒนธรรมอาหารการกิน (Gastronomy Culture) พบวา่ ในปัจจุบนักรุงเทพมหานครมี
ลกัษณะท่ีมีความโดดเด่นในดา้นวฒันธรรมอาหารการกิน ซ่ึงเป็นปัจจยัอย่างหน่ึงท่ีสามารถสร้าง
ช่ือเสียงในแก่กรุงเทพมหานครท่ีมีความสามารถในการดึงดูดและชักชวนนักท่องเท่ียวได้ 
นอกเหนือจากการท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรมเช่น ศิลปะ การแสดงได้อีกด้วย ซ่ึงวฒันธรรมอาหาร 
การกินของกรุงเทพมหานครจะเป็นวฒันธรรมอาหารท่ีมีรูปแบบท่ีผสมผสานจากหลากหลาย
วฒันธรรม ไม่ว่าจะเป็นวฒันธรรมจากประเทศไทย ประเทศจีน ประเทศอินเดีย และชาวมอญ  
เป็นต้น โดยส่ิงเหล่าน้ีสามารถสร้างความแตกต่างให้กับนักท่องเท่ียวได้ ซ่ึงเป็นการพัฒนา 
การท่องเท่ียวเชิงอาหารการกินให้เป็นมรดกทางวฒันธรรมท่ีมีความโดดเด่นและเป็นเอกลกัษณ์ 
ต่อวฒันธรรมอาหารการกินของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงสอดคล้องกับการวิจยัของ Tellstrom, R., 
Gustafsson, I.B. & Mossberg, L. (2006) ท่ีกล่าวว่า วฒันธรรมอาหารเป็นวิธีการท่ีน่าสนใจท่ีใช ้
ในการดึงดูดผูบ้ริโภคท่ีท่องเท่ียวในตวัเมืองให้มาทดลองรับประทานอาหารใหม่ตามทอ้งถ่ินนั้นๆ 
ดงันั้นการสร้างภาพลกัษณ์สินคา้ทางด้านอาหารจึงเป็นเร่ืองของสินทรัพยอ์ย่างหน่ึงของทอ้งถ่ิน, 
Shalini, D. & Duggal, S. (2015) กล่าววา่ การท่องเท่ียวจะตอ้งมีการส่งเสริมการท่องเท่ียวดา้นอาหาร
ให้กบันกัท่องเท่ียวไดรั้บประสบการณ์ใหม่และมีส่วนร่วมอย่างลึกซ้ึงในวฒันธรรมและประเพณี
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ทอ้งถ่ินท่ีมีความชัดเจนและมีผลกระทบในเชิงบวกอย่างชดัเจนต่อเศรษฐกิจของประเทศท่ีมีการ
พฒันาการท่องเท่ียว ซ่ึงมีผลต่อการจา้งงานและมรดกทางวฒันธรรม, Draskovic, S.(2016) กล่าววา่ 
การพฒันาขีดความสามารถในการแข่งขนัของเมืองปลายทางอาหารต้องค านึงถึงผูบ้ริโภคและ
ส่วนประกอบผลิตภณัฑ์ดา้นการท าอาหารของทอ้งถ่ิน ท่ีมีการเนน้ประสบการณ์ทางดา้นวฒันธรรม 
ประเพณีและเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน เป็นตน้ 
 ประเทศไทยจดัเป็นไดเ้มืองท่าท่ีมีการท าการคา้ขายกบัต่างประเทศ ไม่วา่จะเป็นทวีปเอเชีย
และยุโรป จึงท าให้ประเทศไทยไดรั้บวฒันธรรมจากหลากหลายประเทศเขา้มารวมศูนย์พร้อมกบั 
การยา้ยเมืองหลวงตั้งแต่ยุคอยธุยา มากรุงธนบุรี มาสู่ยคุรัตนโกสินทร์ ซ่ึงเป็นการสืบสานวฒันธรรม
อาหารการกินทั้งวตัถุดิบ เคร่ืองปรุง และวิธีการปรุง เช่น พริกข้ีหนู และของหวาน จ าพวกฝอยทอง 
ก็ไดรั้บอิทธิพลมาจากฝ่ังยุโรป ส่วนอาหารจ าพวกเคร่ืองเทศและพวกแกง เช่น มสัมัน่ แกงกะทิก็ได้
อิทธิพลมาจากชาวอินเดีย ในส่วนอาหารจ าพวกผดัหรือทอดก็ไดรั้บอิทธิพลมาจากประเทศจีน ตั้งแต่
อดีตการปรุงอาหารในกรุงเทพมหานครเป็นการประยุกตข์อ้ดีของแต่ละวตัถุดิบในแต่ละทอ้งถ่ินมา
เป็นอาหารตามวฒันธรรมของตนเอง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการวิจยัของ Dhora, R., & Dionizi, B. (2014) 
กล่าววา่ การพฒันาการท่องเท่ียวเชิงอาหารการกินเป็นมรดกทางวฒันธรรมท่ีมีความส าคญัในด้าน
เทคนิคอาหารและการผลิตอาหารท้องถ่ินท่ีมีความหลากหลายของทรัพยากร เน่ืองจากผูจ้ดัการ
ร้านอาหารและพ่อครัวของทอ้งถ่ินมีส่วนในการรักษาประเพณีและทรัพยากรของทอ้งถ่ิน ตลอดจน
การใช้วตัถุดิบตามฤดูกาลและวตัถุดิบต่างถ่ินก็มีส่วนท าให้เกิดความหลากหลายของอาหารท่ีมี
ศกัยภาพและสามารถสร้างประสบการณ์และมีส่วนร่วมของผูเ้ขา้ชมในการสร้างตราสินค้าของ
ทอ้งถ่ินได ้ 
 การพฒันาวฒันธรรมอาหารการกินของกรุงเทพมหานครให้มีความย ัง่ยืน จะตอ้งมีความ
หลากหลายของทรัพยากรและวตัถุดิบท่ีมีความปลอดภยัจากสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่าง เพราะ 
ในปัจจุบนัเทคโนโลยีการเกษตรของโลกมีการเจริญโตไปอย่างมาก ซ่ึงเป็นการใช้เทคโนโลยีทั้ง
ในทางเพิ่มผลผลิตและการก าจดัศตัรูพืช แต่บางเทคโนโลยีก็ส่งผลดีในแก่ทรัพยากรทางธรรมชาติ
และเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค โดยเฉพาะการก าจดัศตัรูพืชบางชนิดเป็นสารท่ีตอ้งหา้ม และถูกหา้มใช้
ในหลายประเทศทัว่โลก แต่ประเทศไทยก็ยงัไม่ใหค้วามใส่ใจต่อการข้ึนบญัชีวา่สารตอ้งหา้ม จึงอาจ
เป็นการท าลายภาพลกัษณ์ดา้นวฒันธรรมอาหารการอีกดว้ย ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการวิจยัของ Manzo, 
EV. García, PGCM. Saavedra, MEZ. & Sanabria, BF. (2017) การท่องเท่ียวด้านอาหารในเมือง 
มานตา (Manta) ประเทศเอกวาดอร์ (Ecuador) สามารถยนืยนัโดยใชเ้อกลกัษณ์การท าอาหารทอ้งถ่ิน 
และการใชเ้ทคนิคการปรุงอาหาร ตลอดจนการพฒันาพื้นท่ีให้มีความสะดวก จึงเป็นการสร้างความ
เข้มแข็งและความปลอดภัยด้านส่ิงแวดล้อมและอาหาร จึงก่อให้เกิดเป็นเอกลักษณ์ด้านการ 
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ปรุงอาหาร และมีช่วยท าให้ประเทศเอกวาดอร์ยงัคงรักษาความเป็นตวัเองและยงัคงยึดมัน่ในความ
เป็นอยูแ่บบดั้งเดิมจนมาถึงปัจจุบนั 
 การพฒันาการท่องเท่ียวเชิงอาหารการกินให้เป็นมรดกทางวฒันธรรมท่ีเนน้ความส าคญัใน
เร่ืองดา้นเทคนิคการปรุงอาหารท่ีมีความหลากหลายของทรัพยากรและวตัถุดิบท่ีมีทั้งแบบทอ้งถ่ิน
และแบบตามฤดูกาล ท่ีสามารถสร้างประสบการณ์และการมีส่วนร่วมของนกัท่องเท่ียวในการสร้าง
ภาพลกัษณ์ดา้นวฒันธรรมและความประทบัใจท่ีย ัง่ยืนของนกัท่องเท่ียวทั้งในรูป รส กล่ิน เสียง และ
การรับประทานอาหาร ซ่ึงเป็นการพฒันารูปแบบการปรุงอาหารตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนัให้มีความ
เหมาะสมกบัผูบ้ริโภค จึงมีหลากหลายวธีิ เช่น ยา่ง ตม้ ผดั น่ึง วธีิเหล่าน้ีท าใหมี้อาหารไดห้ลากหลาย
รูปแบบ และรสชาติท่ีแตกต่างกนัไป ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการวิจยัของ Lopez-Guzman, T. Jose, MHM. 
Elide, DC. (2016) กล่าวว่า นักท่องเท่ียวเกิดระดับความพึงพอใจท่ีได้เรียนรู้ว ัฒนธรรมการ 
ปรุงอาหารและการรับประทานอาหารทอ้งถ่ิน ตลอดจนการบริการและการตอ้นรับจะมีส่วนช่วย
ส่งเสริมการสร้างนวตักรรมของอาหารให้มีคุณค่ามากยิ่งข้ึน, Gálvez, J.C.P.,  Lopez-Guzman, T.,  
Buiza, F.C., & Medina-Viruel, M.J. (2017) ไดก้ารท าศึกษาวจิยัการท่องเท่ียวดา้นอาหารในเมืองลิมา 
(Lima) ประเทศเปรู (Peru) พบว่า การท่องเท่ียวด้านอาหารเป็นภาระผูกพนัท่ีส าคญัของผูบ้ริหาร
ทอ้งถ่ินท่ีส าคญัส าหรับการพฒันาสถานท่ีท่องเท่ียวดา้นอาหารและร้านอาหาร เพราะนกัท่องเท่ียวมี
การเลือกรับประทานอาหารท่ีมีเฉพาะทางภูมิศาสตร์ในทอ้งถ่ิน และมีวธีิการปรุงอาหารในทอ้งถ่ินท่ี
มีความพิเศษ จึงสามารถดึงดูดความสนใจของนกัท่องเท่ียวไดเ้ป็นอยา่งดี 
 วฒันธรรมการรับประทานอาหารในกรุงเทพมหานครมีความพิ ถีพิถันและความรู้ใน 
การเลือกใชว้ตัถุดิบและเคร่ืองปรุงรสอาหาร เพื่อให้มีความเหมาะสมกบัวฒันธรรมอาหารการกินท่ี
เน้นในด้านความสะอาดของวัตถุดิบและหลักสุขาภิบาลอาหารเป็นหลัก ซ่ึงสอดคล้องกับ
แนวความคิดของ สิริพนัธ์ุ จุลกรังคะ และอญัชนีย ์อุทยัพฒันาชีพ (2556)  ไดเ้สนอแนวคิดเร่ืองหลกั
โภชนาการของมวลมนุษยชาติ ว่า “มนุษยต์อ้งการพลงังาน แหล่งท่ีจะให้พลงังานแก่มนุษยก์็คือ
อาหาร ผูบ้ริโภคจะตอ้งบริโภคอาหารจะตอ้งถูกสุขลกัษณะ สะอาดและปลอดภยัจากสารพิษและ
ส่ิงเจือปนต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นเช้ือจุลินทรียห์รือพยาธิ  จึงท าให้หลกัโภชนาการเป็นแนวทางในการ
รับประทานอาหารในแต่ละวนั เพื่อเป็นการปกป้องและลดความเส่ียงบริโภคไม่มากหรือนอ้ย จนท า
ให้ร่างกายของผูบ้ริโภคเกิดเป็นโรคขาดสารอาหารหรือโรคอ้วน จนก่อให้โรคต่างๆ ควรมีการ
บริโภคอาหารเพื่อให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ ประกอบดว้ย 3 ปัจจยั คือ 1.ความหลากหลาย (Variety) 
2.ความสมดุล (Balance) และ 3.ความพอเหมาะ (Moderation) จึงท าให้การบริโภคอาหารค านึงถึง
ชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสมกบัเพศ วยั และภาวะโภชนาการ ซ่ึงเป็นการควบคุมปริมาณพลงังาน
และสารอาหารท่ีควรไม่วา่จะเป็นโรคไขมนัโลหิตสูง โรคอว้น โรคเบาหวาน เป็นตน้  
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 หลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการและไม่วา่จะเป็น อาหารตามหลกัโภชนาการ และ
อาหารเป็นยา ถือเป็นปัจจยัหน่ึงการในพฒันาเมืองอาหารสร้างสรรค์ของกรุงเทพมหานคร ดงันั้น
การใส่ใจในดา้นความปลอดภยัการปรุงอาหารใหแ้ก่ผูบ้ริโภค เน่ืองจากผูบ้ริโภคมีการเดินทางมาจาก
ต่างทอ้งถ่ิน จึงท าให้เกิดความไม่ไวว้างใจในการรับประทานอาหาร ซ่ึงควรน าหลกัโภชนาการและ
หลักสุขาภิบาลอาหารมาตรฐานของวฒันธรรมอาหารของกรุงเทพมหานคร โดย เป็นการให้
นกัท่องเท่ียวสามารถรับประทานอาหารท่ีปลอดภยั ปราศจากสารเคมีต่างๆ เน่ืองจากปัจจุบนัมีการ
ระบาดของโรคทั้งในสัตวแ์ละพืช ตลอดจนภยัพิบติัต่างๆ ส่งผลต่อความเช่ือมัน่ในการท่องเท่ียวและ
การรับประทานท่ีมีการใชว้ตัถุดิบท่ีไม่ปลอดภยั เช่น โรคววับา้ ไขห้วดันก ตลอดจนการระเบิดของ
โรงไฟฟ้านิวเคลียร์ เหตุการณ์เหล่าน้ีก็ส่งผลต่อการท่องเท่ียวและการจ าหน่ายวตัถุดิบมีจ านวนลดลง 
ซ่ึงการมีกฎหมายและมาตรฐานในการรักษาความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคก็เป็นแนวทางหน่ึงในการ
พฒันากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินไดอี้กดว้ย จึงท าให้การพฒันากรุงเทพมหานคร
ควรมีเนน้อาหารทั้ง 4 ดา้น ไดแ้ก่ 

1.1. อาหารท่ีมีความสะอาดและปลอดภยั เป็นมาตรฐานหลกัของกรุงเทพหานครซ่ึงเป็นการ

ส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการมีการปรุงอาหารให้ถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร โดยเน้นดูแลความสะอาด

ตั้งแต่กระบวนการเตรียมวตัถุดิบท่ีใช้ท าอาหาร ตอ้งมีคุณภาพท่ีดีมีความสะอาดและปราศจากจาก

สารเคมีท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค มาจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได ้หรือตอ้งมีการท าความสะอาด และ

การลา้งสารเคมีท่ีอาจปนเป้ือนมาตั้งแต่การเพาะปลูก ซ่ึงเป็นการสร้างพฤติกรรมของผูบ้ริโภคให้มี

ตระหนกัรู้ถึงการบริโภคอาหารท่ีไม่ดีต่อสุขภาพจะส่งผลเสียต่อไปในการอนาคต ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

แนวความคิดของ นฤดล บุญหลง และ กลา้ณรงค ์ศรีรอด (2556)  ท่ีกล่าววา่ มนุษยมี์ความตอ้งการ

คุณภาพและความตอ้งการแตกต่างกนั ไม่วา่จะเป็น 1.ความปลอดภยัในการบริโภคและความบริสุทธ์ิ

ของอาหาร 2.ลกัษณะเฉพาะของคุณภาพอาหาร 3.ความสะดวกในการบริโภค การเก็บรักษา และการ

ใชป้ระโยชน์ 4.ประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากอาหารทั้งจากทางตรงและทางออ้ม 

1.2. อาหารหลกัโภชนาการ คือ อาหารปรุงอาหารดว้ยการย  า ตม้ น่ึง ลดอาหารประเภทท่ีมี

การใช้กระบวนการผดัหรือทอด และอาหารท่ีมีรสหวานจดั เค็มจดั เป็นตน้ การเลือกรับประทาน

ตามหลกัธงโภชนาการและมีการเลือกรับประทานผกัและผลไมห้ลากสีหรือให้ครบ 5 สี เพื่อให้ได้

คุณค่าทางโภชนาการท่ีตรงกับความต้องการของร่างกาย ซ่ึงสอดคล้องกับ Cuevas, R.P., Guia, 

A.de., Demont, M. (2017) กล่าววา่ การแทรกแซงหลกัโภชนาการ, การบริโภคอาหาร, การแนะน า
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ผลิตภณัฑ์อาหาร และส่วนผสมใหม่ๆ เป็นส่ิงท่ีผูท่ี้ปรุงอาหารจะตอ้งมีความเขา้ใจอย่างถ่องแทใ้น

การเลือกอาหารใหเ้หมาะสมกบับริบทและวฒันธรรมทอ้งถ่ิน 

1.3.อาหารตามวฒันธรรม คือ อาหารประจ าเมืองท่ีนิยมรับประทานจนเกิดเป็นเอกลกัษณ์

ของทอ้งถ่ิน ซ่ึงอาจมีการปรุงตามแบบดั้งเดิมหรือมีการปรับปรุงให้เขา้กบัยุคสมยั และเหมาะสมกบั

ผูบ้ริโภค เช่น ตม้ย  ากุ้ง ผดัไท ส้มต า เป็นตน้ สอดคล้องกบั Londono, M.del.P.L. (2011) กล่าวว่า 

ความสัมพนัธ์สามารถส่งเสริมประเพณี วฒันธรรม มรดก และเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินใหเ้กิดความพึง

พอใจของผูเ้ยี่ยมชมได ้ท าให้ผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียตอ้งมีส่วนร่วมในการก าหนดกลยุทธ์การก าหนด

ต าแหน่งทางการตลาดและในการประเมินผลบทบาทท่ีการท่องเท่ียวดา้นการท าอาหาร 

1.4.อาหารเป็นยา คือ การปรุงอาหารเพื่อให้เหมาะสมกับผูบ้ริโภค ซ่ึงเป็นการใช้พืช

สมุนไพรเขา้มาเป็นวตัถุดิบในการประกอบอาหาร ท าให้เกิดอตัลกัษณ์ของอาหาร ท่ีสามารถท าให้

ผูบ้ริโภคเพลิดเพลินกบัสัมผสัทั้ง 5 ยงัช่วยให้เสริมสร้างสมรรถภาพทางร่างกายของผูบ้ริโภคให้มี

ความแขง็แรงข้ึน ซ่ึงอาจท าใหส้ามารถลดใชย้าประติชีวนะบางชนิดท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคลงได ้

ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Shalini, D. & Duggal, S. (2015) กล่าววา่ นกัท่องเท่ียวพิจารณาอาหารในประเด็น

เร่ืองคุณภาพของอาหารและวตัถุดิบเป็นประเด็นหน่ึงในการส่งผลกระทบโดยตรงต่อความตั้งใจใน

การซ้ือของนกัท่องเท่ียววา่มีวตัถุดิบหลกัท่ีเป็นสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ไม่วา่จะเป็นสรรพคุณทางยา

และมีส่วนช่วยส่งเสริมสรรถภาพต่อสุขภาพและร่างกายของผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

วฒันธรรมอาหารการกินของกรุงเทพมหานคร เป็นส่ิงท่ีควรส่งเสริมให้เป็นมาตรฐานและ

เป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน ไม่ว่าจะเป็นมาตรฐานในการปรุงอาหารและการใช้วตัถุดิบท่ีมีความ

ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ไม่ว่าจะเป็นอาหารท่ีมีความสะอาดและปลอดภยั ซ่ึงถือเป็นมาตรฐานท่ี

ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารจะตอ้งค านึงถึงเป็นปัจจยัแรกในการประกอบธุรกิจอาหาร โดยการปรุง

อาหารให้ถูกตามหลกัโภชนาการ ซ่ึงสอดคล้องกบังานวิจยัต่างๆดงัน้ี Du Rand, GE. & Heath, E. 

(2006) เป็นการศึกษาในการส่งเสริมการท่องเท่ียวด้านอาหารและการจ าหน่ายอาหารกบัไวน์ใน

แอฟริกาใต ้ซ่ึงผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งจะตอ้งมีมาตรฐานในการผลิตภณัฑ์ให้มีคุณภาพและปลอดภยั, 

Rinaldi, C. (2017) ได้ท าการศึกษาเร่ืองอาหารและการท าอาหาร(Food and Gastronomy : F&G) 

พบว่า องค์ประกอบเพื่อการพฒันาท่ีย ัง่ยืนทางเศรษฐกิจ สังคมและส่ิงแวดล้อมของทอ้งถ่ิน คือ

ความรู้และความช านาญ ตลอดจนผูป้รุงอาหารของทอ้งถ่ินท่ีตอ้งมีการปรุงอาหารท่ีมีความสะอาด
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และปลอดภยั ตลอดจนเข้าใจถึงวตัถุดิบของท้องถ่ิน, Millan Vazquez de la Torre, G. Hernandez 

Rojas, R. Navajas Romero, V. (2016) ไดท้  าการศึกษาวิจยัการท่องเท่ียวดา้นอาหารของเมืองคอร์โด

บา (Cordoba) ประเทศสเปน พบว่า ผลิตภณัฑ์อาหารของคอร์โดบา (Cordoba) มีคุณภาพท่ีสูงซ่ึง

อาจจะเป็นพื้นฐานส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์การท่องเท่ียวแต่นักท่องเท่ียวกลับมาสนใจใน

คุณภาพมากกวา่ปัจจยัทางดา้นราคา, Quan, S. Wang, N. (2004) ไดแ้สดงความคิดเห็นการท่องเท่ียว

ดา้นอาหาร ควรพฒันาหลกัโภชนาการท่ีมีความปลอดภยัทางดา้นอาหารและความสะดวกสบายของ

ท่ีพกัอาศยั เพราะหากมีผลกระทบจะส่งผลต่อภาวะทางอามรณ์และนกัท่องเท่ียวไม่ความยินดีท่ีใช้

บริการต่อไป, Genc, R. (2016) กล่าววา่ค่านิยมในการบริโภคเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีส่งผลกระทบต่อคุณค่า

ดา้นประสบการณ์การรับประทานอาหารของนกัท่องเท่ียว  

ดงันั้นวฒันธรรมอาหารการกินตามแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์สามารถสร้างมูลค่าเพิ่ม

ให้กบัธุรกิจการท่องเท่ียวจึงควรให้ความสนใจในเร่ืองวฒันธรรมอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีการใชว้ตัถุดิบท่ี 

ความสะอาดและปลอดภัย  มีการปรุงอาหารท่ีมีหลักโภชนาการและการบริโภคอาหาร 

เพื่อใช้รักษาโรค ซ่ึงตรงกับอาหารตามวฒันธรรมท้องถ่ินนั้นๆ เพื่อเป็นการสร้างแรงจูงใจและ

ประสบการณ์ท่ีน่าจดจ าแก่นกัท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นกุญแจในการพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารต่อไป

ในอนาคต ดงันั้นการตรวจสอบและใหค้วามรู้ความปลอดภยัจึงควรเป็นหนา้ท่ีร่วมกนัระหวา่ง ผูผ้ลิต

ผลิตภณัฑ์,สมาคมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภค, สถาบนัระดบัมืออาชีพในการจดักิจกรรม

การรับรู้เก่ียวกับอาหารให้แก่ลูกค้าต่อไป, ส่ิงเหล่าน้ีล้วนเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวทาง 

ดา้นวฒันธรรมไม่ว่าจะคุณค่าทางภูมิปัญญาและวฒันธรรมท่ีไม่สามารถเลียบแบบได ้ซ่ึงนบัไดว้า่

อาหารตามวฒันธรรมของกรุงเทพมหานครสามารถน าเอาประเด็นเหล่าน้ีไปพฒันาและปรับปรุงให้

ตรงกบัความตอ้งการของพฤติกรรมของผูบ้ริโภคได ้

2. การทะนุบ ารุงรักษาวถิีการเกษตร (Farm Life Preservation) พบวา่ การพฒันาเมืองแห่ง
อาหารการกินใหมี้ประสิทธิภาพตอ้งมีความเขม้แขง็จากภาคการเกษตรเป็นหลกั ดงันั้นเกษตรกรจึงมี
ส่วนช่วยในการส่งเสริมศกัยภาพให้กรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่งอาหารการกินอีกดว้ย โดยการท่ี
เกษตรกรมีองคค์วามรู้ในเร่ืองการผลิตวตัถุดิบท่ีความปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ ก็มีส่วนช่วยท าให้
ภาครัฐสามารถควบคุมคุณภาพของสินคา้มีมาตรฐานข้ึนและได้รับการไวว้างใจจากผูบ้ริโภคมาก
ยิง่ข้ึน ในปัจจุบนัประเทศไทยไดช่ื้อวา่เป็นครัวของโลก ไม่วา่ปัจจยัดา้นสินคา้ทางการเกษตรจ าพวก 
ขา้วหอมมะลิ ขา้วโพด ผกัและผลไมช้นิดต่างๆ ซ่ึงท าให้การส่งเสริมภาคการเกษตรให้มีความมัง่คง
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ในการเป็นรากฐานต่อการพฒันาบริหารกรุงเทพมหานครใหเ้ป็นเมืองแห่งอาหารต่อไป การส่งเสริม
ภาคเกษตรให้มีความมัน่คงทางรายไดคื้อการรวมกลุ่มทางภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคการเกษตรใน
การสนบัสนุนเงินทุน เทคโนโลย ีองคค์วามรู้ การก าหนดมาตรฐานและราคา เพื่อท าใหเ้กิดสินคา้ท่ีมี
คุณภาพและความมั่งคงของอาชีพเกษตรกรมากยิ่งข้ึน ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Brokaj, 
M.(2014) เป็นการศึกษาในบริบทของการเพิ่มข้ึนของการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในวนัหยุด ผูบ้ริโภค
ท่ีมีความตอ้งการในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินจะมีปัจจยัหน่ึงท่ีช่วยสร้างความประทบัให้ผูบ้ริโภค
ของเมืองวโลเรอ(Vlora city) ประเทศแอลเบเนียน (Albania) คือ การพฒันาระบบเกษตรกรรมให้มี
ความปลอดภยั Shandini ,P. & Ramani, N. (2016) พบวา่การขยายตวัของเกษตรอินทรียจึ์งถูกมองวา่
เป็นส่วนหน่ึงของความคิดริเร่ิมและภาพลกัษณ์ของอาหารอินทรียใ์นการส่งเสริมการท่องเท่ียวอีก
ทางหน่ึง, ส่วน Gajic, M.(2012) พบว่า ปัจจุบนันักท่องเท่ียวมีความสนใจด้านการท่องเท่ียวเชิง
อาหาร(Gastronomic) ผูบ้ริโภคใส่ใจต่ออาหารท่ีบริโภคจะตอ้งมีความสะอาด ปลอดภยัจากสารเคมี
ต่างๆ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ พิมพร์ะว ีโรจน์รุ่งสัตย ์(2556) พบวา่ เอกลกัษณ์อยา่งหน่ึงในการ
สร้างอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวของประเทศไทย แต่ปัญหาความไม่สะอาดของร้านอาหารและ
อาหารเป็นปัจจยัอยา่งหน่ึงในการเลือกรับประทานอาหาร และงานวจิยัของ Shandini ,P. & Ramani, 
N. (2016) พบว่าการขยายตวัของเกษตรอินทรียจึ์งถูกมองว่าเป็นส่วนหน่ึงของความคิดริเร่ิมและ
ภาพลกัษณ์ของอาหารอินทรียใ์นการส่งเสริมการท่องเท่ียวอีกทางหน่ึง 

3. โครงสร้างพืน้ฐานทีม่ีขนาดเหมาะสม(Appropriate Scale Infrastructure) พบวา่ ระบบ
การขนส่งเป็นส่ิงหน่ึงท่ีเพิ่มความสะดวกในการขนส่งสินค้ามาย ังจุดหมายปลายทาง ซ่ึง
ก รุง เทพมหานครไม่ มีพื้ น ท่ี เพาะปลูก ท่ี เพียงพอกับความต้องการของผู ้บ ริโภค  ท าให้
กรุงเทพมหานครเป็นแหล่งซ้ือและแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบท่ีส าคญั ดงันั้นการพฒันาระบบขนส่งให้มี
ประสิทธิภาพก็สามารถช่วยในด้านการประหยดัเวลาในการขนส่งและการเก็บรักษาวตัถุดิบมี
มาตรฐาน เช่น วธีิการจดัเก็บและระยะเวลาการเก็บวตัถุดิบ ท าใหผู้จ้  าหน่ายสินคา้และภาคการเกษตร
ไม่ตอ้งพึ่งพาสารเคมีในขั้นตอนการส่งขนสินคา้อีกดว้ย 

 การใหค้วามรู้ความเขา้ใจแก่ผูป้ระกอบการอาหารเป็นส่ิงหน่ึงในการส่งเสริมเร่ืองมาตรฐาน
การคดัเลือกและการเก็บรักษาวตัถุดิบ เพราะการประกอบธุรกิจดา้นอาหารตอ้งมีการค านึงถึงความ
ปลอดภยัของผูบ้ริโภค ดงันั้นการสร้างจิตส านึกของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารให้มีส่วนร่วมในการ
จดัการคุณภาพของวตัถุดิบ ไม่ว่าจะเป็นการพฒันาคุณภาพของวตัถุดิบให้มีความปลอดภยัจาก
สารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ มีการวางมาตรฐานคุณภาพของวตัถุดิบแต่ละประเภท ในเร่ืองการเก็บ
รักษาวตัถุดิบ ควรส่งเสริมในเร่ืองความตระหนักของคุณภาพวตัถุดิบ วิธีการเก็บรักษา และ
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา จึงท าให้การบริหารงานสินคา้คงคลงัมีช่วยส่วนส่งเสริมระบบโครงสร้าง
พื้นฐานใหส้ามารถท าใหง้านไปพร้อมๆกนัได ้

มาตรฐานสินค้าท่ีมีความปลอดภัยต่อผู ้บริโภคมีส่วนส าคัญในการเป็นส่งเสริมให้
กรุงเทพมหานครสามารถพฒันาเป็นเมืองอาหารการกินท่ีมีความปลอดภยั เพราะกรุงเทพมหานคร
ไม่มีพื้นท่ีเพาะปลูกท่ีเพียงพอกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค เน่ืองจากการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ
ส่งผลให้พื้นท่ีเพาะปลูกทางการเกษตรถูกปรับไปเป็นพื้นท่ีอุตสาหกรรมมากข้ึน จึงท าให้ตอ้งมี 
การพึ่ งพาวตัถุดิบจากในประเทศและต่างประเทศเข้ามาในพื้นท่ี เพื่อใช้ในการบริโภคและจัด
จ าหน่ายไปยงัทอ้งถ่ินอ่ืนๆ ดงันั้นการบริหารจดัการดา้นสินคา้คงคลงั และระบบการส่งจดัสินคา้และ
วัตถุ ดิบจึงมีส่วนส าคัญในการช่วยส่งเส ริมต่อการพัฒนาการท่องเ ท่ียวด้านอาหารของ
กรุงเทพมหานครเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากระบบการขนส่งท่ีมีประสิทธิภาพจะส่งผลต่อคุณภาพและ
ความปลอดภยัของวตัถุดิบ การจดัระบบโครงสร้างพื้นฐานในเร่ืองการคมนาคมและการขนส่ง จึง
เป็นควรให้ความส าคญัในเร่ืองการขนส่งวตัถุดิบ ซ่ึงการพฒันาโครงสร้างพื้นฐานควรเป็นกระจาย
ตวัตามแหล่งส าคญัของเมือง ไม่ควรกระจุกตวัอยูเ่พียงพื้นท่ีใดพื้นท่ีหน่ึง เพื่อเป็นกระจายวตัถุดิบได้
อยา่งรวดเร็วมากยิง่ข้ึน  

การตั้งมาตรฐานคุณภาพของวตัถุดิบท่ีน าเขา้มาจากทั้งในและนอกพื้นท่ีให้มีความสะอาด
และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เป็นการลดความสุ่มเส่ียงท่ีจะเป็นไดรั้บวตัถุดิบท่ีปนเป้ือนสารเคมีหรือ
สารพิษต่างๆ ซ่ึงจะตอ้งมีการดูแลและใส่ใจการน าเขา้และเก็บรักษาวตัถุดิบเหล่าน้ี เพื่อไม่ให้มีการ
ปะปนกบัส่ิงปนเป้ือนต่างๆไม่วา่จะเป็นสารเคมี สารพิษ เศษวสัดุต่างๆ เป็นตน้ เพราะส่ิงเหล่าน้ีจะ
เป็นการท าลายสร้างลกัษณ์การท่องเท่ียวดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครต่อไปในอนาคต ซ่ึงเป็น
การตั้งมาตรฐานในการคดัเลือกวตัถุดิบจะตอ้งมีความปลอดภยัทั้งดา้นสารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆ 
เช่น การใช้ผกัและเน้ือสัตว์ปลอดสารพิษมาเป็นวตัถุดิบหลักในการประกอบอาหาร ตลอดจน 
การเก็บรักษาวตัถุดิบควรเก็บตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเช่น 1.อาหารเม่ือปรุงเสร็จควรมีภาชนะ
ปกปิดอยา่งมิดชิด 2.วตัถุดิบและเคร่ืองปรุงควรเก็บแยกยา้ยสารเคมี 3.วตัถุดิบควรมีการระบุวิธีการ
เก็บรักษาและระยะยาวในการจดัเก็บ เป็นตน้  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการวิจยัของ Sopi, X. (2017) กล่าววา่
การบริหารจดัการของผูผ้ลิตอาหารตอ้งเพิ่มความปลอดภยัของอาหาร โดยผูป้ระกอบการมีการใช้
วตัถุดิบท่ีมีมาตรฐานและปลอดภยัไดอี้กดว้ย 

4. ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม การทดสอบ และอ่ืนๆ เกี่ยวกับอาหาร (Research 
Collaborations training, Testing, etc. Reading to Food) พบว่า กรุงเทพมหานครเป็นศูนยก์ลาง
ของประเทศไทยในการเป็นแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบหลากหลายประเภท จึงท าให้ประสบกับ 
ปัญหาต่างๆ ทั้งด้านความไม่ปลอดภยัของวตัถุดิบและการประกอบอาหาร ดงันั้นการร่วมมือใน 
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การวจิยั ฝึกอบรม การทดสอบ จึงจดัเป็นแนวทางอยา่งหน่ึงท่ีเป็นการก าหนดมาตรฐานและแนวทาง 
ในการท างานร่วมกนัภาครัฐและเอกชน ซ่ึงเป็นปัจจยัหน่ึงของการบริหารพฒันากรุงเทพมหานคร
ไปสู่เมืองแห่งอาหารการกิน ดงันั้นการความร่วมมือระหว่างหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งทุกภาคส่วนทั้ง
ภาครัฐและเอกชนจึงเป็นการปรับเปล่ียนวิธีการท างาน เน้นการใช้วิทยาศาสตร์ และการวางระบบ 
การตรวจสอบ และการเฝ้าระวงัการปนเป้ือนของอาหาร เพื่อเป็นการสร้างความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภค 
ซ่ึงเป็นการตรวจประเมิน และการรับรองมาตรฐานอาหารของร้านอาหาร โรงอาหาร แผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ตลาด และซูเปอร์มาร์เก็ต ซ่ึงมีการมอบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัให้แก่
สถานประกอบการอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานดา้นสุขลกัษณะ  

การท่ีกรุงเทพมหานครเป็นแหล่งรวมธุรกิจอาหาร ท าให้เกิดปัญหาความไม่พร้อมของ
บุคลากรทางธุรกิจอาหาร ไม่วา่จะปัญหาในดา้นการปรุงอาหารและการเก็บรักษาวตัถุดิบท่ีไม่มีความ
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นการให้ความรู้แก่บุคลากรของกรุงเทพมหานครในเร่ืองหลกัสุขาภิบาล
อาหารและการสาธารณะสุข จึงถือเป็นการใหค้วามรู้ท่ีมุ่งเนน้เร่ืองความปลอดภยัทางดา้นอาหารและ
การมีส่วนร่วมของภาคประชาชน ซ่ึงการส่งเสริมและใหค้วามรู้แก่ผูป้ระกอบการและภาคประชาชน 
การแลกเปล่ียนองคค์วามรู้ในการพฒันาสินคา้ร่วมกนั หมายถึง การร่วมมือภาครัฐกบัภาคชุมชนใน
การริเร่ิมพฒันาและให้ความรู้ดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการตั้งแต่ยงัวยัเด็ก เพื่อเป็น
การสร้างรากฐานทางจิตส านึกท่ีมั่นคง เม่ือเติบโตเป็นผู ้ประกอบการอาหารก็สามารถเป็น 
นกัธุรกิจท่ีมีความรับผดิชอบต่อสังคมได ้ 
 การบงัคบัใช้กฎหมายอย่างจริงจงัเพื่อเป็นมาตรการท าให้เกิดพฤติกรรมท่ีรับผิดชอบต่อ
สังคมมากข้ึน ซ่ึงมาตรการทางสังคมก็มีส่วนช่วยส่งเสริมในการสร้างพฤติกรรมของภาคเอกชนให้มี
ความรับผิดชอบต่อสังคมได้เช่นกัน เพราะหากประชาชนมีการบริโภคอาหารท่ีสะอาด ถูกหลกั
อนามยั และหลักโภชนาการ ตลอดจนมีการใส่ใจต่อสภาพแวดล้อมของชุมชน ก็สามารถเป็น
แรงผลกัดนัให้ผูป้ระกอบการมีการพฒันาให้มีมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลและใส่ใจต่อสภาพแวดลอ้ม
ของชุมชนให้มีความสะอาดและปลอดภยัต่อสัตว์หานะน าโรค ตลอดจนส่ิงปนเป้ือนทางด้าน
สารเคมีและส่ิงปนเป้ือนต่างๆไดอี้กดว้ย  ดงันั้นความรู้หลกัโภชนาการ ขอ้กฎหมายดา้นสาธารณสุข 
จึงมีส่วนส าคญัในการประกอบธุรกิจอาหารเพื่อให้ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารสามารถน าไปพฒันาและ
ปรับปรุงตนเองต่อไป เน่ืองจากการเขา้ถึงองคค์วามรู้ท่ีมีในสถานบนัการศึกษา สถานท่ีราชการ และ
สถานพยาบาลบางแห่งเท่านั้น ดงันั้นการพฒันาเทคโนโลยีสารสนเทศให้ความรู้ดา้นสุขาภิบาลแก่
ผูบ้ริโภคท่ีสามารถเขา้ถึงไดง่้ายยิ่งข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Mohd Zahari, M. S., Jalis, M. H., Zulkifly, 
M. I., Radzi, S. M., & Othman, Z .(2009) ท่ีกล่าววา่ภาครัฐและผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งในประเทศมาเลเซีย 
ยงัไม่มีการพฒันาทกัษะและความรู้ความสามารถในด้านวิทยาศาสตร์อาหารเทคโนโลยีอาหาร  
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การบริโภคและการปรุงอาหารให้แก่ผูป้ระกอบการอาหาร เพื่อใหก้ารปรุงอาหารสามารถตอบสนอง
ต่อความตอ้งการของลูกคา้ได ้ดงันั้นผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งด้านการท าอาหารในประเทศมาเลเซียควร
ไดรั้บการแนะน า มีการน าเสนอหรือแนะน าโปรแกรมและหลกัสูตรดา้นอาหารเพื่อให้เกิดการสร้าง
คุณค่าด้านธุรกิจการท าอาหารและอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวอีกด้วย และ Karagiannis, D., & 
Metaxas, T. (2017) กล่าวว่า การพฒันาด้านการท่องเท่ียวอย่างย ัง่ยืนต้องใช้การบริหารงานร่วม
ระหวา่งรัฐบาลทั้งสองระดบั คือ ระดบัจงัหวดัและเขตในการรับผิดชอบและร่วมมือกนั เพื่อสามารถ
บรรลุเป้าหมายในการพฒันาเมืองร่วมกนั โดยภาครัฐให้การสนบัสนุนท่ีและให้ความร่วมมือกบัผูมี้
ส่วนไดส่้วนเสียจากหลากหลายสาขา 

5. การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนักรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่
สังคม (Education and Awareness-Raising  of Food Hygiene & Nutrition  for Society ) พบว่า 
การให้ความรู้เก่ียวกบัความคิดสร้างสรรค์แก่ผูมี้ส่วนร่วมในชุมชนตั้งแต่วยัเด็กจนถึงผูใ้หญ่ เพื่อ
น าไปพฒันาสินค้าได้ต่อไปในอนาคต เพราะภาคประชาชนและชุมชนถือเป็นก าลังท่ีส าคญัใน 
การพฒันาการท่องเท่ียวดา้นอาหารของกรุงเทพมหานคร ดงันั้นการส่งเสริมองค์ความรู้ด้านหลกั
สุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการอาหารให้สามารถเขา้ถึงและเขา้ใจได้ง่าย ซ่ึงสอดคล้องกบั 
City of Melbourne มีการก าหนดนโยบายท่ีจะพฒันาเมืองใหป้ระชาชนมีสุขภาพท่ีดีและความเป็นอยู่
ท่ีดีดว้ยการใชร้ะบบอาหารท่ีมีความปลอดภยั โดยมีแนวทางดงัน้ี 1.สร้างชุมชนใหมี้ความมัน่คงและ
เขม้แข็ง ให้สามารถเขา้ถึงอาหารท่ีถูกต้องตามหลกัโภชนาและปลอดภยั 2.เป็นอาหารปลอดภยั
ส าหรับทุกคน ซ่ึงเป็นการสร้างและส่งต่อองคค์วามรู้ในเร่ืองอาหารปลอดภยัแก่ผูป้ระกอบการ  
 การใชปั้จจุบนัเทคโนโลยีมีการพฒันาเขา้สู่ยุค 4.0 ท าให้ประชาชนไม่จ  าเป็นตอ้งหาความรู้
จากต าราและเอกสารเพียงอย่างเดียว แต่สามารถหาองค์ความรู้จากส่ือต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นโทรทศัน์ 
ส่ือทางอินเตอร์เน็ต เช่น เวบ็ไซต ์และ E-book เป็นตน้ ดงันั้นการแลกเปล่ียนความรู้ไม่จ  าเป็นตอ้งอยู่
ในรูปแบบสมยัดั้งเดิม จึงตอ้งมีการพฒันารูปแบบองคค์วามรู้ให้เหมาะสมกบัความตอ้งการในสังคม
ออนไลน์ได ้ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวความคิดของ Kardes, Cronley and Cline(2011) ในเร่ืองพฤติกรรม
ของผูบ้ริโภคอาจท่ีกล่าววา่ การรับรู้และการตดัสินใจของผูบ้ริโภคท่ีมุ่งต่อการใชสิ้นคา้และบริการ
ไม่วา่จะเป็นเหตุผลของการตอ้งการสินคา้ การหาขอ้มูล การทดลองใชสิ้นคา้ การซ้ือสินคา้ ตลอดจน
ความพึงพอใจหลงัจากการใชสิ้นคา้และบริการ 

6. การก ากับดูแลกิจการ , ภาวะผู้น า  และการสนับสนุน(Governance, leadership & 
support) พบวา่ ผูส้นบัสนุนผูท่ี้มีเก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อเป็นการจดัท ามาตรฐานสินคา้
และบริการอาหารท่ีมีความสะอาดและปลอดภยั ตลอดจนมีความยุติธรรมไม่กีดกั้นบุคคลใดบุคคล
หน่ึง การบริหารของภาครัฐท่ีดีนอกจาการน าหลกัธรรมาภิบาล(Good Governance) มาประยุกตใ์ห้
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เหมาะสมตามแต่ละหน่วย ซ่ึงการจะพฒันาให้กรุงเทพมหานครมุ่งไปสู่เมืองอาหารด้วยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค ์เป็นการวางแผนนโยบายในการก าหนดทิศทางของอาหารสร้างสรรค ์โดยเป็น
ก าหนดระบบการจดัการธุรกิจด้านอาหารท่ีมีส่วนส่งเสริมการท่องเท่ียวเป็นอย่างมาก ท าให้การ
รับประทานอาหารเป็นองคป์ระกอบการท่องเท่ียวท่ีส าคญัประการหน่ึงท่ีสามารถดึงดูดนกัท่องเท่ียว
ให้เดินทางมาท่องเท่ียวในกรุงเทพมหานคร เน่ืองจากอาหารสามารถบอกถึงเอกลกัษณ์ของพื้นท่ี วิถี
ชีวิตและวัฒนธรรมของท้องถ่ิน รวมทั้ งสามารถน าเสนอประสบการณ์ท่ีแปลกใหม่ให้กับ
นกัท่องเท่ียว จึงท าใหก้ารท่องเท่ียวเชิงอาหารซ่ึงเป็นรูปแบบการท่องเท่ียวท่ีมีลกัษณะท่ีมุ่งเนน้ความ
สนใจพิเศษของนักท่องเท่ียว ซ่ึงสอดคล้องกับการวิจัยของ Habibah , A., J. Hamzah, A.C.Er., 
Buang, A., Selvadurai, S., & Mushrifah, I. (2013) ไดท้  าการวิจยัการพฒันาการท่องเท่ียวในเขตช่อง
แคบมะละกา the Straits of Malacca พบวา่ การบริหารแบบธรรมาภิบาลและผูบ้ริหารมีภาวะผูน้ า ก็
คือความผูกพนัและความสามารถในการบริหารจดัการเป็นหัวใจส าคญัในการสนบัสนุนโครงการ
เหล่าน้ี ไม่ว่าผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียของรัฐบาลท่ีเก่ียวขอ้งมีผลประโยชน์ร่วมกนัก็มีส่วนร่วมในการ
พฒันากิจการเหล่าน้ี, Fojtik, J., & Somogyi, A. (2008) ไดท้  าการศึกษาการท่องเท่ียวในเมือง Sarkoz 
ประเทศฮงัการี พบว่าการจดัการท่องเท่ียวด้านอาหารท่ีตอ้งการสร้างมูลค่าจะตอ้งมีการบริการท่ี
มาตรฐานสูง ไม่วา่จะเป็นคุณภาพของการใหบ้ริการและการร่วมมือกนัของผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกคน
, Sopi, X. (2017) พบวา่ การบริหารจดัการของผูผ้ลิตอาหารตอ้งเพิ่มความปลอดภยัของอาหาร โดย
การใช้วตัถุดิบท่ีมีมาตรฐานและปลอดภยัอีกด้วย  ดงันั้นหลกัธรรมาภิบาลไม่เพียงมาตรฐานการ
บริหารงานของหน่วยงานราชการ แต่ผูป้ระกอบการอาหารควรน าหลกัธรรมาภิบาลมาปรับปรุงให้มี
ความเหมาะสมกบัการท างานในธุรกิจอาหาร เพื่อเป็นการพฒันากรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่ง
อาหารการกินได้อย่างย ัง่ยืน และ Mahachi-Chatibura, D., & Saayman, M. (2015) ได้ท าการวิจัย
พบว่าการท่องเท่ียวขนาดใหญ่ควรให้ความส าคญัในดา้นปลอดภยัทางดา้นอาชีวอนามยั ไม่ว่าจะ
ความปลอดภยัของผา้ข้ีร้ิว เพราะเป็นเคร่ืองมืออย่างหน่ึงท่ีเป็นส่ิงท่ีควบคู่กบัครัว ซ่ึงทศันคติของผู ้
ปรุงอาหารตอ้งมีความรอบคอบและมีความรู้ท่ีดีต่อความสะอาดในการประกอบอาหาร 

7. การพฒันาธุรกจิอาหารและเครือข่ายธุรกจิทีเ่กีย่วข้อง (Food Cluster Development and 
Business Network) พบว่า การพฒันาธุรกิจอาหารและเครือข่ายธุรกิจท่ีมีส่วนเก่ียวข้อง เป็นการ
เช่ือมโยงของกลุ่มทางธุรกิจมีปฏิสัมพนัธ์ร่วมกนัท่ีจะมีการแลกเปล่ียนองคค์วามรู้และมีการประกอบ
ธุรกิจร่วมกนั ภายใตก้ฎหมายและกฎระเบียบร่วมกนัซ่ึงตอ้งให้ความเคราพซ่ึงกนัและกนั และไม่มี
การกีดกั้นทางการประกอบธุรกิจ เพื่อเป็นการพฒันาผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารใหมี้ศกัยภาพให้การ
ประกอบธุรกิจให้มากข้ึน  จึงเป็นการรวมทางธุรกิจจากการประกอบธุรกิจท่ีลกัษณะท่ีคลา้ยกนัและ
ประสบปัญหาในการประกอบธุรกิจเหมือนๆกนั เพื่อเขา้มารวมกลุ่มทางเพื่อแลกเปล่ียนความคิดและ
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ประสบการณ์ ตลอดจนการแกปั้ญหาร่วมกนั ดงันั้นการรวมกลุ่มทางธุรกิจจึงเป็นการเพิ่มศกัยภาพ
ในการประกอบธุรกิจให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน จะตอ้งมีจ านวนผูป้ระกอบธุรกิจจากหลากหลาย
ดา้นมาอยูร่วมกนัเป็นกลุ่มผูป้ระกอบการ ซ่ึงท าใหเ้กิดศกัยภาพในการเจรจาต่อรองมากยิง่ข้ึน  
 การพฒันาธุรกิจอาหารและเครือข่ายธุรกิจท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้ง เป็นการสร้างศกัยภาพในกาน
พฒันากลุ่มธุรกิจและตนเองให้มีศกัยภาพในการผลิตสินคา้ให้มาตรฐานและคุณภาพ เป็นท่ีตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค เพราะการสามารถตรวจกระบวนการผลิตตั้งแต่ต้นทางก็เปรียบเสมือนทางสร้าง
ภาพลกัษณ์ให้แก่กลุ่มธุรกิจของตนเอง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวความคิดของชูศกัด์ิ เดชเกรียงไกรกุล 
(2553) ท่ีกล่าววา่ การสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีขององคก์รให้การไดรั้บมาตรฐานการรับรองจากองคก์รท่ี
เป็นท่ียอมรับ ตลอดจนมีการท ากิจกรรมเพื่อสังคม  ซ่ึงเป็นการบ่งบอกถึงศกัยภาพขององค์กรว่า
สามารถปฏิบติัตามพนัธะสัญญาต่อผูบ้ริโภคว่าสามารถไวใ้จสินคา้และการบริการท่ีแตกต่างจากคู่
แข่งขนัได้ และ Sopi, X. (2017) กล่าวว่า การตรวจสอบและให้ความรู้ความปลอดภยัจึงควรเป็น
หนา้ท่ีร่วมกนัระหวา่ง ผูผ้ลิตผลิตภณัฑ์, สมาคมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภค, สถาบนัระดบั
มืออาชีพในการจดักิจกรรมการรับรู้เก่ียวกบัอาหารใหแ้ก่ลูกคา้ต่อไป 

8. การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่น มุ่งที่เน้นผู้มาเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion 
for Local Food Targeting for Visitors) พบว่า ปัจจุบนัการท่องเท่ียวด้านอาหารการกินจะต้องมี
การสร้างคุณค่าและภาพลกัษณ์ท่ีดีจนเป็นเอกลกัษณ์ประจ าทอ้งถ่ินนั้นๆ ซ่ึงเป็นการใชส่ื้อโฆษณา
ประชาสัมพนัธ์ไม่ว่าจะเป็นส่ือทางอินเตอร์เน็ต โทรทศัน์ และหนงัสือการท่องเท่ียวต่างๆ เป็นตน้ 
ส่ือโฆษณาประชาสัมพนัธ์เหล่าน้ีเป็นช่องทางอย่างหน่ึงท่ีสามารถเขา้ไดถึ้งนกัท่องเท่ียวจากทุกมุม
โลกให้เดินทางเข้ามาท่องเท่ียวในท้องถ่ินของตนเอง และการใช้เทคโนโลยีด้านการธนาคาร
อินเทอร์เน็ต (Internet Banking) และ พบว่านักท่องเท่ียวมีการใช้บัตรเครดิตส าหรับใช้จ่ายใน
กรุงเทพมหานครท่ีอตัราการเติบโตข้ึนอย่างมาก ดงันั้นการสร้างคุณค่าดา้นวฒันธรรมอาหารของ
กรุงเทพมหานคร จึงถือเป็นการสร้างตราสินคา้อยา่งหน่ึงท่ีท าให้เกิดนกัท่องเท่ียวเกิดความประทบั
และสนใจเขา้มารับประทานอาหารมากยิ่งข้ึน ซ่ึงสอดคล้องกบัแนวความคิดของ กิตติ สิริพลัลภ
(2542) ในเร่ืองการสร้างปัจจยัเช่ือมโยงกบัตรายี่ห้อ (Brand Association) หมายถึง การจดัจ าหน่าย
ผลิตภณัฑท่ี์ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการ ซ่ึงจะท าใหเ้กิดภาพลกัษณ์ (Image) ของผลิตภณัฑ ์และสามารถ
วางต าแหน่งของสินคา้และบริการ(Brand Position) ของผลิตภณัฑ์ให้มีความเหมาะสมกบัตลาด ซ่ึง
การสร้างตราสินคา้ยงัมีความสอดคล้องกบังานวิจยัของ Grodach, Carl. (2009) กล่าวว่า การสร้าง
ตราสินคา้ของทอ้งถ่ินเป็นท่ีรู้จกัแก่นกัท่องเท่ียว ควรจะมีการน าเทคโนโลยีทนัสมยั เช่น โฮมเพจ 
(Homepages) มาประยกุตใ์ชใ้หม้ากข้ึน ซ่ึงเป็นวธีิการท่ีรัฐบาลทอ้งถ่ินสามารถท าการตลาดและสร้าง
ตราสินคา้ไดเ้มือง เช่น การโฆษณาทอ้งถ่ิน,สถานท่ีบนัเทิงและกิจกรรมต่างๆ ตลอดจนบรรยากาศ
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โดยรอบ เพื่อเป็นการสร้างแรงกระตุน้ให้แก่นกัเท่ียวมีความสนใจมาใช้บริการ โดยมีการเน้นการ
สร้างภาพลกัษณ์วฒันธรรม, อาคาร สถาปัตยกรรมท่ีมีคุณค่าทางประวติัศาสตร์และสภาพแวดล้อม
ทางธรรมชาติเป็นแกนหลัก และ Chen, Q. and Huang, R. (2016) เป็นการศึกษาในเมืองฉงช่ิง 
(Chongqing) ประเทศจีน พบว่าการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสมัยใหม่ เพื่อน ามาพัฒนาส่ือ
ประชาสัมพนัธ์ไม่วา่นิตยสาร หนงัสือพิมพ ์เวบ็ไซต ์(Website) ส่ือทางออนไลน์ต่างๆ และโทรทศัน์ 
ตลอดจนการจดังานเทศกาลอาหารก็มีส่วนช่วยส่งเสริมการท่องเท่ียวดา้นอาหารท่ีดีอีกทางหน่ึง  
 
5.3 ข้อเสนอแนะจากการวจัิย 
 จากผลการวจิยัในคร้ังน้ี ผูว้จิยัไดพ้ฒันาขอ้เสนอแนะจากการวิจยั โดยแบ่งออกเป็น 4 ส่วน 
คือขอ้เสนอแนะทางวชิาการ ขอ้เสนอแนะในเชิงนโยบาย และ ขอ้เสนอแนะในการน าไปปฏิบติั และ
ขอ้เสนอแนะในการศึกษาวจิยัคร้ังต่อไป โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
  5.3.1 ข้อเสนอแนะทางวชิาการ 

1. แนวทางในการศึกษาเชิงวิชาการ ไดมี้การปรับปรุงกรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์
ด้านอาหารของ Southern Melbourne RDA (2014) จากเดิม 7 ปัจจัย เป็น 8 ปัจจัย โดยได้เพิ่ม
วฒันธรรมอาหารมาเป็นปัจจยัแรก เพราะวฒันธรรมอาหารของชุมชนถือเป็นการแสดงความเป็น
ตวัตน ทั้งด้านวฒันธรรมและประเพณีแบบดั้งเดิม จึงเป็นส่ิงท่ีนักท่องเท่ียวมีตอ้งการท่ีจะศึกษา
เรียนรู้เพื่อให้ไดรั้บประสบการณ์ใหม่ๆ ซ่ึงท าให้วฒันธรรมอาหารการกินสามารถน ามาประยุกตใ์ห้
เกิดความเหมาะสมตามวฒันธรรมและผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารของทอ้งถ่ินนั้นๆได ้

2. ผูว้ิจยัไดมี้การเปล่ียนนิยาม Farm Land Preservation มาเป็น Farm Life Preservation ซ่ึง
เป็นปัจจยัล าดบัท่ีสอง เน่ืองวฒันธรรมอาหารการกินจ าเป็นตอ้งมีรากฐานทางเกษตรกรรมท่ีมีความ
เข็มแข็ง ดงันั้นการทะนุบ ารุงรักษาวิถีการเกษตรไม่เพียงให้เกษตรกรอยู่ได้ แต่ตอ้งให้เกิดความ
ภาคภูมิใจต่ออาชีพและเป็นส่วนหน่ึงในการพฒันาวฒันธรรมการกินของสังคมอีกดว้ย 

3. โครงสร้างพื้นฐานท่ีมีขนาดเหมาะสม(Appropriate Scale Infrastructure) ระบบขนส่ง
สินคา้มีความส าคญัต่อภาคเกษตรและภาคผูป้ระกอบการอาหาร สะดวกและรวดเร็ว ตลอดจนวธีิการ
จดัเก็บรักษาท่ีมีความถูกต้อง จะช่วยผูป้ระกอบการได้สินค้าท่ีมีคุณภาพทั้ งความสดและความ
ปลอดภยัจากสารเคมีต่างๆ 

4. ความร่วมมือในการวิจยั ฝึกอบรม การทดสอบ และอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวกบัอาหาร (Research 
Collaborations Training, Testing, etc. Reading to Food) ผูส้ัมผสัอาหารทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ
ตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมและการทดสอบทุกคน เพื่อเป็นการรับรองว่าผูป้รุงอาหารมีความรู้ทั้งดา้น
หลกัโภชนาการและสุขาภิบาลในการประกอบอาหาร 
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5. การให้การศึกษาและเพิ่มความตระหนกัรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่
สังคม (Education and Awareness-Raising of Food Hygiene & Nutrition for Society) การให้ความรู้
ในดา้นสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่สังคม เพื่อให้เด็กจนถึงผูใ้หญ่สามารถเลือกซ้ืออาหาร
ไดป้ลอดภยัและถูกหลกัโภชนาการ เป็นการสร้างความเขม้แข็งให้แก่ภาพลกัษณ์เมืองแห่งอาหาร
การกินท่ีดีอีกดว้ย 

6. การก ากับดูแลกิจการ , ภาวะผู ้น า  และการสนับสนุน (Governance, Leadership & 
Support) การท่ีภาครัฐมีการปฏิบัติแบบธรรมาภิบาล ซ่ึงมุ่งเน้นในสังคมมีการบริโภคอาหารท่ี
ปลอดภยัและถูกหลักโภชนาการ และการสนับสนุนภาคผูป้ระกอบการให้สามารถปฏิบัติตาม
กฎหมายและมาตรการท่ีไดก้ าหนดข้ึน จะมีส่วนช่วยในการบริหารการจดัการเพื่อกรุงเทพมหานคร
ใหเ้ป็นเมืองแห่งอาหารต่อไป 

7. การพฒันาธุรกิจอาหารและเครือข่ายธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้ง (Food Cluster Development and 
Business Network) เป็นการรวมกลุ่มระหวา่งภาครัฐ และเอกชน หรือ เอกชนและเอกชน จึงเป็นการ
รวมทางธุรกิจตั้งแต่ธุรกิจต้นน ้ าจนถึงปลายน ้ าท่ีลักษณะคล้ายคลึงและเก่ียวข้องกัน โดยมีการ
ช่วยเหลือ การสนบัสนุนและพฒันาธุรกิจไปพร้อมกนั โดยไม่มีการกีดกั้นซ่ึงกนัและกนั 

8. การขยายตลาดส าหรับอาหารทอ้งถ่ิน มุ่งท่ีเนน้ผูม้าเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion for 
Local Food Targeting for Visitors)  มีการปรับปรุงมาจากการขยายตลาดทั้งทางตรงและทางอ้อม
(Direct and Intermediate for Local Food) แต่ว ัฒนธรรมอาหารท้อง ถ่ินเ ป็นส่ิงหน่ึง ท่ี มีความ
เหมาะสมกบัการขยายตลาดไปยงัผูม้าเยอืนไดทุ้กกลุ่ม เช่น วฒันธรรม ศิลปะ กีฬา เป็นตน้ เพราะการ
รับประทานอาหารซ่ึงเป็นส่ิงหน่ึงในการด ารงชีวิตประจ าวนั ดังนั้นการประชาสัมพนัธ์ในด้าน
เอกลกัษณ์และคุณประโยชน์ของอาหารทอ้งถ่ินเป็นหลกั 
  5.3.2 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
 1. ภาครัฐควรมีการศึกษาเพื่อเป็นการปรับปรุง ขอ้กฎหมายและขอ้ระเบียบต่างๆในการ
บริหารจดัการหน่วยงานท่ีความเก่ียวข้องกบัธุรกิจการท่องเท่ียวด้านอาหาร เช่น หน่วยงานด้าน
สาธารณสุข ส านกัอนามยั และส านกังานเขต เป็นตน้ ในการท่ีจะช่วยส่งเสริมการบริหารการจดัการ
สู่การเป็นองคก์ารท่ีมีผลการปฏิบติังานท่ีเป็นเลิศ กฎหมายวา่ดว้ยระเบียบขา้ราชการ ปรับปรุงเก่ียว
ระเบียบในปฏิบติังานการคดัเลือก การคดัสรร การแต่งตั้ง การโยกยา้ย เพื่อบรรจุมาเป็นขา้ราชการ
ประจ า เป็นตน้ เพื่อท าใหเ้กิดความคล่องตวัและเอ้ือเฟ้ือต่อการบริหารการจดัการในการพฒันาธุรกิจ
การท่องเท่ียวดา้นอาหารในปัจจุบนั ซ่ึงมีความเปล่ียนแปลงทั้งในแง่มุมของการให้บริการแก่ภาคผู ้
ประกอบและภาคประชาชน ไม่วา่จะเป็น การใชเ้ทคโนโลยีในดา้นการท าธุรกรรมและการติดต่อกบั
หน่วยงานราชการ การพฒันาธุรกิจการท่องเท่ียวด้านอาหารในแนวเศรษฐกิจสร้างสรรค์ การให้
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ความรู้เร่ืองความหลักสุขาภิบาลอาหารและหลักโภชนาการซ่ึงถือเป็นวฒันธรรมอาหารของ
กรุงเทพมหานคร เป็นตน้ 
 2. ภาครัฐควรมีการศึกษาเพื่อเป็นการทบทวนบทบาทในภาพรวมของการพัฒนา  
ผูป้ระกอบธุรกิจอาหาร เช่น เจา้ของธุรกิจอาหาร ผูป้รุงอาหาร และบุคลากรท่ีมีความเก่ียวกบัธุรกิจ
อาหาร ให้มีองค์ความรู้ในดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการอาหาร เป็นตน้ ในส่วน
ภาครัฐควรมีการปรับปรุงระเบียบในการจดัจา้งพนกังานชัว่คราว และการปรับปรุงโครงสร้างการ
ท างาน เพื่อให้มีความเหมาะสมกับจ านวนงานในด้านการท่องเท่ียวด้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็น 
การตรวจสอบธุรกิจอาหาร การรับเร่ืองร้อง และการขอจดทะเบียนประกอบกิจการอาหาร ดงันั้น
ภาครัฐควรมีการศึกษาเพื่อพิจารณาปรับปรุงกฎหมายและกฎระเบียบท่ีมีความเก่ียวข้อง รวมถึง 
ขอความร่วมมือกับหน่วยงานภาคเอกชนในการผลิตบุคลากรเพื่อน าไปช่วยในการลงพื้นท่ี 
ในการตรวจสอบมาตรฐานและคุณภาพของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร เพื่อใหมี้ความสอดคลอ้งกบั
จ านวนธุรกิจร้านอาหารกบัจ านวนบุคลากร เพื่อสามารถรองรับการท่องเท่ียวจากทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ ซ่ึงจะส่งผลต่อจ านวนนกัท่องเท่ียวและจ านวนผูป้ระกอบการดา้นอาหารท่ีจะเพิ่มข้ึนใน
อนาคต เป็นตน้ 
  3. ภาครัฐควรมีนโยบายท่ีมีความชัดเจนและเป็นรูปธรรมในการสนับสนุนการสร้าง
เครือข่ายพนัธมิตรทางดา้นการบริการของทุกหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน เป็นการสร้างและ
พฒันาเครือข่ายความคิดสร้างสรรคใ์นธุรกิจการท่องเท่ียวดา้นอาหาร ท าให้เกิดเป็นเครือข่ายในการ
เสริมสร้างและการแลกเปล่ียนองคค์วามรู้ของธุรกิจการท่องเท่ียวดา้นอาหารให้มีประสิทธิภาพและ
ความคิดสร้างสรรค์ ท าให้เกิดการเช่ือมต่อระหว่างธุรกิจการท่องเท่ียวด้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็น 
หน่วยงานรัฐ ผูใ้หบ้ริการดา้นอาหาร ผูส้นบัสนุน และนกัท่องเท่ียว เป็นตน้ 
 4. ภาครัฐควรมีนโยบายในการพฒันาและการทะนุบ ารุงในภาคเกษตรให้สามารถอยู่ควร
กับสังคมไทยต่อไป เพราะหากประไทยต้องการเ ป็นครัวของโลกและต้องการพัฒนา
กรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินแล้ว จะตอ้งมีการส่งเสริมให้มีเอกลกัษณ์ทางด้าน
วตัถุดิบและวฒันธรรมอขงอาหารควบคู่กบั ดงันั้นการส่งเสริมในเกษตรกรมีท่ีดินในการเพาะปลูก
และการให้องคค์วามรู้ในดา้นเทคโนโลยีการเพาะปลูก การใชเ้คร่ืองมือท่ีทนัสมยั และการท าบญัชี
ครัวเรือน 
 5. กรุงเทพมหานครควรมีการศึกษาและพฒันาเพื่อจดัตั้งคณะกรรมการในการพฒันาและ
การส่งเสริมให้เกิดการท่องเท่ียวดา้นอาหารท่ีมีความคิดสร้างสรรค ์ จึงเป็นการพฒันาและส่งเสริม
วฒันธรรมดา้นอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารและหลกัโภชนาการ
ท่ีมีความปลอดภยัต่อนกัท่องเท่ียวซ่ึงถือเป็นการท่องเท่ียวแนวเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ซ่ึงการแต่งตั้ง
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คณะการท างานร่วมกนัระหว่างภาครัฐและภาคเอกชน โดยมีการก าหนดการกรอบการท างานท่ีมี
ความชดัเจน 
 6. กรุงเทพมหานครควรมีการปรับปรุงแกไ้ขกระบวนการขั้นตอนและรายละเอียดต่างๆ ท่ี
อยู่ภายใตอ้  านาจของหน่วยงานในสังกดักรุงเทพมหานครในการแต่งตั้ง สรรหา และการโยกยา้ย 
ตลอดจนการแต่งตั้งหน่วยงานจากภาคเอกชนมาร่วมกนัพฒันากรุงเทพมหานคร ภายใตห้ลกัการและ
เง่ือนไขท่ีเก่ียวกับโครงสร้างหน้าท่ีการท างานของบุคลากรในสังกัดกรุงเทพมหานคร อาทิ 
งบประมาณ วสัดุภณัฑ ์เคร่ืองมือทางดา้นเทคโนโลยแีละวิทยาศาสตร์ เพื่อใหเ้กิดความเหมาะสมกบั
สถานการณ์ปัจจุบันและความเปล่ียนแปลงทางด้านเทคโนโลยีในปัจจุบัน ตลอดจนเกิดความ
คล่องตวัในการปฏิบติังานของหน่วยงานกรุงเทพมหานครต่อไป 
 5.3.3 ข้อเสนอแนะในการน าไปปฏิบัติ 
 1. ภาครัฐและภาคผูป้ระกอบธุรกิจอาหารในภาคเอกชนควรส่งเสริมและกระบวนการมี
ส่วนร่วมท่ีเก่ียวขอ้งในการพฒันาเมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ภายใต้
ความร่วมมือระหว่างภาครัฐและภาคเอกชน ซ่ึงหมายถึงการผลักดันส่งเสริมให้ทุกภาคส่วนท่ี
เ ก่ียวข้องและมีส่วนร่วมในการจัดการและพัฒนาการท่อง เ ท่ียวด้านอาหารการกินของ
กรุงเทพมหานคร อาทิ การแลกเปล่ียนองค์ความรู้ การส่ือสารเพื่อท าความเขา้ใจร่วมกนัในสร้าง
ความเขา้ใจและส่งเสริมสนบัสนุนการท่องเท่ียวดา้นอาหารการกินต่อไป 
 2. กรุงเทพมหานครควรใหค้วามส าคญัในการจดัการความรู้ดา้นหลกัสุขาภิบาลอาหารและ
หลกัโภชนาการอย่างเป็นระบบ มีลกัษณะของการจดัเก็บองคค์วามรู้ในภาพรวมท่ีสามารถให้ผูท่ี้มี
ส่วนเก่ียวขอ้งสามารถเขา้ใจและเขา้ถึงไดง่้าย โดยจะตอ้งมีการพฒันารูปแบบองคค์วามรู้ให้มีความ
ทนัสมยั ซ่ึงเป็นการร่วมมือกบัพฒันาองคค์วามรู้ใหม่ๆอยูอ่ยา่งเสมอ ควบคู่กบัการเตรียมความพร้อม
ทางดา้นทศันคติ ดา้นอามรณ์ ดา้นความรู้ในการปรุงอาหารท่ีปลอดภยั จึงการเป็นพฒันาเมืองแห่ง
อาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ท่ีอยู่บนพื้นฐานความเขม้แข็งของวฒันธรรมดา้น
อาหารการกินของกรุงเทพมหานครท่ีมีมาตรฐานดา้นความสะอาดและปลอดภัยต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงเป็น
เป้าหมายและแนวทางในการพฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรคต่์อไป 
 3. กรุงเทพมหานครควรจะร่วมมือกบัผูท่ี้เก่ียวส่วนเก่ียวขอ้ง เช่น ในส่วนสถาบนัการศึกษา 
ได้แก่ มหาวิทยาลัยในภาครัฐและเอกชนในสาขาท่ีมีความเก่ียวข้องควรจะมีการส่งนิสิตหรือ
นกัศึกษาท่ีมีความรู้และความสามารถในดา้นสุขาภิบาลอาหาร เพื่อเป็นประโยชน์ต่อภาครัฐในการ
ลดความยุ่งยากในการคดัเลือกหรือตั้งแต่บุคลากร ตลอดจนนิสิตและนกัศึกษาจะไดมี้ความรู้และ
ประสบการณ์ท่ีตรงกบัสาขาวิชาของตนเอง และในส่วนภาครัฐควรตั้งบริษทัเอกชนในการควบคุม
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และออกตรวจสถานประกอบธุรกิจอาหาร เพราะอุตสาหกรรมผลิตอาหารในเร่ืองมาตรฐานความ
ปลอดภัยไม่ว่า เ ป็น มาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ  (ISO) และมาตรฐานการผลิต
ผลิตภณัฑ ์ (Good Manufacturing Practice : GMP) เป็นตน้ จึงถือเป็นมาตรฐานหลกัในการประกอบ
ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงปัจจุบันได้มอบหมายงานให้ตัวแทนภาคเอกชนเข้าด าเนินงาน
ตรวจสอบและประเมินผล เม่ือผูป้ระกอบการสามารถผา่นตามเกณฑ์ท่ีก าหนด หน่วยงานภาครัฐจึง
ด าเนินการต่อใบอนุญาตอาหารให ้

4. กรุงเทพมหานครควรมีการร่วมมือกบัภาคเอกชนในการพฒันาธุรกิจดา้นการท่องเท่ียว
ด้านอาหารการกิน ซ่ึงการร่วมลงทุนโดยกรุงเทพมหานครมีหน้าท่ีในการพฒันาท่ีดินและอาคาร 
ตลอดจนกฎระเบียบต่างๆให้มีความสอดคล้องกบัภาคเอกชนท่ีมีหน้าท่ีในการสร้างเครือข่ายและ
พฒันาบุคลการดา้นอาหารให้มีความรู้ความสามารถในการประกอบอาหารท่ีสอดคลอ้งในเร่ืองการ
พฒันากรุงเทพมหานครสู่เมืองแห่งอาหารการกินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์เช่น ศูนยก์ระจาย
สินคา้ท่ีมีการจ าหน่ายวตัถุดิบและอาหารปลอดภยัจากสารเคมีและสารพิษต่างๆ เพื่อเป็นการรับรอง
ว่ากรุงเทพมหานครมีการใชว้ตัถุดิบท่ีปลอดภยัเพื่อสุขภาพท่ีดีต่อผูบ้ริโภค และยงัเป็นการส่งเสริม
อาชีพเกษตรให้มีความมัน่คงทางอาชีพและรายได ้เพราะเป็นการท าธุรกิจโดยตรงต่อผูซ้ื้อ โดยไม่
ผา่นพอ่คา้คนกลางอีกดว้ย 

5.กรุงเทพมหานครและภาคเอกชนควรมีการโฆษณาประชาสัมพนัธ์โดยผ่านช่องทางการ
ส่ือสารต่างๆ ไม่วา่จะเป็น โทรทศัน์ วิทยุ นิตยสารการท่องเท่ียว และส่ือทางอินเตอร์เน็ตต่างๆ เพื่อ
เป็นการกระตุ้นและเชิญชวนให้นักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีมีการเดินทางมาใน
ประเทศไม่ว่าเป็นการท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรม เชิงสันทนาการต่างๆ ให้มารับประทานอาหารตาม
วฒันธรรมอาหารการกินของกรุงเทพมหานครไปพร้อมๆกนั 

5.3.4 ข้อเสนอแนะในการศึกษาวจัิยคร้ังต่อไป 
1. การศึกษาวจิยัคร้ังต่อไป ควรเป็นส ารวจเชิงปริมาณดา้นผูป้ระกอบการภาคเอกชน ในมิติ

การบริหารจดัการส่วนท่ีการจดัการระบบบริหารจดัการ และกลยุทธ์ทางด้านตลาด เพื่อน าผล
การศึกษามาตรวจสอบ ยืนยนัตน้แบบการบริหารจดัการกรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการ
กินดว้ยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

2. การศึกษาวิจยัคร้ังต่อไป ควรเป็นการศึกษาในลกัษณะการเปรียบเทียบเมืองท่องเท่ียว
ของประเทศไทย ว่าเป็นเมืองแห่งอาหารท่ีมีความคิดสร้างสรรค์เป็นอย่างไร เพื่อศึกษาคุณ
ลักษณะเฉพาะและคุณลักษณะร่วมกันของการบริหารจัดการท่ีมีความคิดสร้างสรรค์ท่ีมีความ
แตกต่างกนัในแต่ละทอ้งถ่ิน 
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3. การศึกษาวิจยัคร้ังต่อไป ควรเป็นการศึกษาเก่ียวกบัลกัษณะการบริหารจดัการธุรกิจการ
ท่องเท่ียวดา้นอาหารการกินในรูปแบบอาหารขา้งทาง ตลาดนดั และศูนยอ์าหาร เป็นตน้ 

4. การศึกษาวิจยัคร้ังต่อไป ควรเป็นการศึกษาและวิเคราะห์การบริหารจดัการองค์การใน
รูปแบบการร่วมมือระหวา่งภาครัฐและภาคเอกชน  

5. การศึกษาวิจยัคร้ังต่อไปควรเป็นการศึกษาในพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวว่ามีความ
ตอ้งการอาหารของกรุงเทพมหานครในรูปแบบอยา่งไร 
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ค าถามทีใ่ช้ในการสัมภาษณ์ 
1.ค ำถำมท่ีใชใ้นกำรสัมภำษณ์ เจำ้หนำ้ท่ีภำครัฐ หวัขอ้ กำรพฒันำเมืองแห่งอำหำรกำรกินดว้ยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้ำงสรรคใ์นกรุงเทพมหำนคร 

1. ท่ำนคิดวำ่กำรจดัระเบียบพื้นท่ีร้ำนคำ้อำหำรของกรุงเทพมหำนคร ควรมีระบบกำรและ
กระบวนกำร ท่ีเหมำะสมอยำ่งไร 

2. ท่ำนมีควำมคิดอยำ่งไรเก่ียวกบั ธุรกิจดำ้นอำหำรในกรุงเทพมหำนครในอนำคต 
3. กรุงเทพมหำนครควรมีกำรจดักำรเร่ืองสุขอน ำมยั หลกัสุขำภิบำล และกำรก ำจดัส่ิงปฏิกูล

ต่ำงๆแก่ชุมชนอยำ่งไร 
4. กำรพฒันำและเสริมสร้ำงพฤติกรรม ควำมรับผดิชอบในก ำกบัดูกำรบริหำรจดักำรด ำเนิน

ธุรกิจกำรอำหำรท่ีเป็นบริกำรสำธำรณะอยำ่งไร 
5. กำรรณรงค ์องกรุงเทพมหำนครดำ้นนควำมสะอำดของร้ำนอำหำรมีผลต่อควำมพึงพอใจ

ของ 
ประชำชนมำกนอ้ยยอยำ่งไร 

6. ในควำมคิดของท่ำนต่อระบบกำรจดักำรธุรกิจดำ้นอำหำรมีส่วนส่งเสริมกำรท่องเท่ียวมำ
นอ้ยแค่ไหน อยำ่งไร 

7.ปัญหำและอุปสรรคของกำรบริหำรจดักำรดำ้นธุรกิจอำหำรของกรุงเทพมหำนครมีอะไร 
และแนวทำงกำรแกไ้ขควรเป็นอยำ่งไร 

8. ท่ำนคิดวำ่ภำคธุรกิจดำ้นอำหำรของเอกชน และภำคชุมนุมควรมีส่วนร่วมต่อกำรบริหำร
ของภำครัฐดำ้นสำธำรณสุขอยำ่งไร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ค าถามทีใ่ช้ในการสัมภาษณ์ 
2.ค ำถำมท่ีใชใ้นกำรสัมภำษณ์ ภำคเอกชน หวัขอ้ กำรพฒันำเมืองแห่งอำหำรกำรกินดว้ยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้ำงสรรคใ์นกรุงเทพมหำนคร 

1. ท่ำนคิดวำ่บริบทดำ้นพื้นท่ีมีส่วนส ำคญัในกำรประกอบธุรกิจอำหำรในกรุงเทพมหำนคร
อยำ่งไร 

2. ท่ำนคิดวำ่ลกัษณะของสถำนประกอบกำรมีส่วนส ำคญัในกำรประกอบธุรกิจอำหำรใน
กรุงเทพมหำนครอยำ่งไร 

3. ท่ำนมีกำรเตรียมควำมพร้อมของบุคลำกรในกำรประกอบอำหำรให้ตรงกบัหลกัสุขำภิบำล
และแนวทำงเศรษฐกิจสร้ำงสรรคอ์ยำ่งไร 

4. ท่ำนมีกำรจดัหำคุณภำพของปัจจยักำรผลิตอำหำรและเก็บรักษำอยำ่งไร 

5. ในปัจจุบนัควำมคิดสร้ำงสรรคแ์ละกำรสร้ำงคุณค่ำมีส่วนส ำคญัต่อธุรกิจอยำ่งไร 

6. ในอดีตกำรตอบสนองพฤติกรรมผูบ้ริโภคมีควำมแตกต่ำงกบัปัจจุบนัอยำ่งไร 

7. ท่ำนคิดวำ่ภำครัฐควรจะมีส่วนในกำรส่งเสริมธุรกิจอำหำรอยำ่งไร 

8. ท่ำนมีขอ้เสนอแนะต่อผูป้ระกอบธุรกิจอำหำรอยำ่งไร 
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 - ๓ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตพญาไท 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๔ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตธนบุรี 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๕ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตหลักสี่ 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๖ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตป้อมปรามศัตรูพ่าย 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu
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ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตคลองสาน 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๘ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตบางเขน 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๙ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตภาษีเจริญ 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๐ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตราชเวที 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๑ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตปทุมวัน 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๒ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตคลองเตย 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๓ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตบางแค 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๔ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตประเวศ 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๕ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตจตุจักร 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๖ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตสัมพันธวงศ์ 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๗ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตบางกะปิ 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๘ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตบางกอกน้อย 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๑๙ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตลาดพร้าว 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๒๐ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตพระโขนง 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๒๑ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการเขตยานนาวา 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๒๒ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   ผู้อ านวยการกลุ่มพัฒนาระบบบริหาร กรมอนามัย 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๒๓ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   หม่อมหลวงศิริเฉลิม สวัสดิวัตน์ 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไชยนันท์ ปัญญาศิริ) 
รักษาการคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 

 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
โทรศัพท ์02-867-8000 ต่อ 5311 
โทรสาร  02-868-6661 หรือ 02-868-5022 
E-mail: phd_m1@siam.edu 
 
 

mailto:phd_m1@siam.edu


 - ๒๔ - 
ที ่สน 0210.7/263   บัณฑิตวิทยาลัย สาขาการจัดการ 
     มหาวิทยาลัยสยาม  
     38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า 
              เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
 

      1  พฤศจิกายน  2560 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ 
เรียน   คุณสันติ เศวตวิมล 
 

สิ่งที่แนบ แบบสัมภาษณ์งานวิจัย 
 

ด้วย นายบัญชา พจชมานะวงศ์ รหัสประจ าตัว 5719202002 นักศึกษาปริญญาเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยสยาม ได้รับอนุมัติให้จัดท าดุษฎีนิพนธ์ 
เรื่อง “ต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร” 
โดยม ีศ.พิเศษ ดร.ยุวัฒน์ วุฒิเมธี เป็นที่ปรึกษาหลัก และ ผศ.ดร.ศรัณย์ รัตนสิทธิ์ เป็นที่ปรึกษาร่วม 

ในการนี้บัณฑิตวิทยาลัยฯ จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์มายังท่านเพ่ือโปรดพิจารณาอนุญาต
ให้ นายบัญชา พจชมานะวงศ์ เข้าพบเพ่ือขอสัมภาษณ์เกี่ยวกับงานวิจัยฯ พร้อมทั้งเอกสารที่เกี่ยวข้อง (ถ้า
มี) ตามวันและเวลาที่ท่านนัดหมาย ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้เพ่ือประกอบการจัดท าดุษฎีนิพนธ์ดังกล่าวฯ ให้มีความ
ถูกต้องเที่ยงตรงและมีประสิทธิภาพต่อไป โดยท่านสามารถติดต่อกลับผู้วิจัยได้ที่เบอร์โทรศัพท์ 089-156-
6698 อีเมล์ buncha_ac@hotmail.com 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดขอความอนุเคราะห์ และขอขอบคุณมา  ณ  โอกาสนี้ 
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