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บทคัดย่อ* 

การว ิจ ัยนี้ม ีว ัตถ ุประสงค์  1) ศ ึกษาและว ิเคราะห์สภาพปัญหาความต้องของผู ้บร ิโภคและ
ผู ้ประกอบการร้านคาเฟ่ และ 2) ศึกษาแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ จังหวัดพิษณุโลก เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบสอบถาม แบบ
สัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง และเครื่องบันทึกเสียง กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ใช้บริการร้านคาเฟ่ จำนวน 400 คน 
และผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ จำนวน 10 คน และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จำนวน 18 คน 
ผลการวิจัย พบว่า 1) สภาพปัญหาความต้องของผู้บริโภค ประกอบด้วย การสร้างรูปแบบการบริการอาหารที่มี
คุณภาพ เมนูหลากหลาย ราคาเหมาะสม การจัดตกแต่งอาหารสวยงาม ช่องทางการจัดจำหน่ายและกิจกรรม
ส่งเสริมการตลาดหลากหลาย สภาพแวดล้อมถูกสุขอนามัยและสะดวก สำหรับสภาพปัญหาและความต้องของ
ผู้ประกอบการ แบ่งออกเป็น 2 ด้าน คือ ปัจจัยภายใน ประกอบด้วย การควบคุมคุณภาพอาหาร ขาดแรงงานที่
มีความรู้และทักษะ การสร้างสรรค์เมนูใหม่ สำหรับปัจจัยภายนอก ประกอบด้วย การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
และความต้องการของผู้บริโภคที่รวดเร็ว ขาดแคลนวัตถุดิบในช่วงนอกฤดูกาล และนวัตกรรมสำหรับการ
บริการอาหาร และ 2) แนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่  
จังหวัดพิษณุโลก ประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ ได้แก่ ทุนทางวัฒนธรรม การสร้างสรรค์ การประกอบอาหาร 
ราคา ระยะเวลาการเตรียมอาหาร วัตถุดิบ การสร้างความนิยม และเรื่องเล่า 
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Abstracts 
The objectives of this research were 1) to study and analyze the problems and needs of 

consumers and cafe operators, and 2) to study guidelines for creating Thai food from cultural 

capital for cafe operators in Phitsanulok Province. This research is mixed-methods research. 

The tools used were questionnaires, semi-structured interviews, and voice recorders. The 

sample consisted of 400 cafe consumers; the key informants were 10 café operators and 18 

food experts. 
The research found that 1) The problem of consumer needs for cafe shops consists of 

creating a food service model that has quality, diverse menus, reasonable prices, splendid food 

decoration, various distribution channels and marketing promotion activities, a hygienic 

environment, and is convenient. While the problem of a café’s operator's needs consists of two 

dimensions, internal factors include food quality control, a lack of workers with knowledge 

and skills, and new menu creation. The external factors include rapid changes in consumer 

behavior and needs, lack of ingredients during the off-season, and innovation in food service. 

And 2) The creation of Thai food from cultural capital guidelines for café’s operators in 

Phitsanulok Province consist of eight dimensions: Culture Capital, Creative, Cooking, Cost, 

Time, Ingredients, Presentation, and Story Telling. 

 

Keywords: Creation of Thai Food;  Cultural Capital;  Operators;  Café;  Thai Food 
 
บทนำ 

การขยายตัวของธุรกิจคาเฟ่ที่เพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่องส่งผลให้ผู้ประกอบธุรกิจคาเฟ่ต้องเผชิญกับ
ความท้ายทายที่มีการแข่งขันทางตลาดค่อนข้างสูง นอกจากนี้ยังพบว่ามีความท้าทายด้านความต้องการสินค้า
และบริการที่ให้คุณค่าทางอารมณ์และความรู้สึก (Emotional Value) ของลูกค้าขณะใช้บริการในร้านคาเฟ่  
รวมถึงพฤติกรรมการซื้อกาแฟของกลุ่มลูกค้าท่ีเป็นพนักงานประจำที่จะซื้อในช่วงเวลาก่อนเข้างานและพักเที่ยง 
ประกอบกับข้อจำกัดในเรื่องระยะเวลาที่ต้องใช้ในขั้นตอนต่าง  ๆ ตั้งแต่การรับออเดอร์ไปจนถึงการส่งมอบ
กาแฟที่เฉลี่ยประมาณ 80 วินาที ทำให้ผู้ประกอบการอาจเสียโอกาสในการขาย หากบริหารจัดการแรงงานใน
ช่วงเวลาเร่งด่วนไม่ได้ หากผู้ประกอบธุรกิจคาเฟ่ไม่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและการ
จัดการบริหารธุรกิจไม่สอดคล้องกับสถาณการณ์ปัจจุบันอาจส่งผลต่อการสร้างความเข้มแข้งทางธุรกิจได้   

จากการวิเคราะห์ของศูนย์วิจัยกสิกรไทยพบว่าผู้ประกอบการควรควบคุมอัตรากำไรส่วนเกินให้มี
จำนวนไม่น้อยกว่าร้อยละ 60-70 ผ่านการควบคุมต้นทุนแปรผันและราคาขายในผลิตภัณฑ์หลัก รวมถึงการ
เพิ่มรายได้ผ่านการนำเสนอผลิตภัณฑ์และบริการที่มีอัตรากำไรส่วนเกินที่สูง  เช่น อาหาร ขนม เครื่องดื่ม
ทางเลือก เมล็ดกาแฟสำเร็จรูป เป็นต้น เพื่อให้เกิดกำไรสูงสุด (ศูนย์การวิจัยกสิกร, 2561) ดังนั้นการพัฒนา
อาหารเพื่อสร้างสรรค์มูลค่าเพ่ิมเกี่ยวข้องกับการหาแนวทางและวิธีการต่าง ๆ ที่ทำให้สามารถตั้งราคาได้สูงขึ้น
โดยลูกค้ามีความเต็มใจที่จะจ่าย สร้างความแตกต่างที่ลูกค้าต้องการซึ่งเหนือกว่าคู่แข่งขัน การนำเสนอรายการ
อาหารโดยเน้นความหลากหลายทั้งรสชาติและส่วนประกอบ เครื่องปรุง มีกลิ่นหอม มีรสชาติที่ดี มีคุณค่าทาง
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โภชนาการ อีกทั้งยังมีสีสัน และมีความประณีตในการประกอบอาหาร  การจัดตกแต่งจานอาหารซึ่งแตกต่าง
จากอาหารประจำชาติอื่น ๆ สามารถทำให้การสร้างสรรค์อาหารในร้านคาเฟ่เป็นอีกแนวทางหนึ่งที่สร้างมูลค่า
ให้กับผลิตภัณฑ์และบริการด้วยการสร้างคุณค่าทางอารมณ์และความรู้สึกในรูปแบบที่หลากหลายมากขึ้น  
 รังสรรค์ ธนพรพันธุ์ (2545 : 15) ได้แสดงความเห็น เรื่องความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมกับสินค้า
วัฒนธรรมและกระบวนการแปรวัฒนธรรมเป็นสินค้า  (Commoditization of Culture) ถือได้ว่าเป็นปัจจัย
ปฐมฐานที่เกื้อกูลการก่อเกิด และการเติบโตของทุนทางวัฒนธรรม หากวัฒนธรรมมิได้แปรสภาพเป็นสินค้า 
อุตสาหกรรมสินค้าวัฒนธรรมย่อมมิอาจเกิดขึ้นได้ด้วยเหตุที่ว่าวัฒนธรรมเป็นเรื ่องของการดำเนินวิถีชีวิต
ตามปกติของมนุษย์ กระบวนการยอมรับแบบแผนการดำเนินชีวิตและพฤติกรรมแล้วนั้น วัฒนธรรมต้องแปร
วัฒนธรรมเป็นสินค้า เพื่อให้เกิดความต้องการซื้อ เมื่อมีความต้องการซื้ออรรถประโยชน์เกิดแก่ผู้ซื้อ  ความ
ต้องการซื้อสินค้าวัฒนธรรมนั้นก็จะเกิดขึ้น การแปรงวัฒนธรรมอาหารไทยให้เป็นสินค้า คือทุนวัฒนธรรม ที่
เป็นทรัพย์สินทางปัญญาที่สั่งสมมาในอดีต มีคุณค่าต่อมนุษย์และความต้องการของสังคม นอกเหนือจากการให้
คุณค่าทางเศรษฐกิจ ยังเป็นทุนที่ใช้ในการผลิตสินค้าและบริการที่มีนัยทางวัฒนธรรม 
 จังหวัดพิษณุโลกเป็นจังหวัดที่อยู่ในพื้นที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย โดยศักยภาพพื้นฐาน   
เป็นเมืองศูนย์กลางการค้า การลงทุนในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนล่าง และมีเส้นทางคมนาคมเชื่อมโยงไปยังประเทศ
เพื่อนบ้านผ่านจุดตัดเส้นทางเหนือ-ใต้ และเส้นทางตะวันออก-ตะวันตก ผ่านบริเวณสี่แยกอินโดจีน ซึ่งเป็น
พ้ืนที่ทางยุทธศาสตร์ ที่สามารถสนับสนุนผู้ประกอบการในจังหวัด และพ้ืนที่ขา้งเคียงให้มีการพัฒนาผ่านโอกาส 
เหล่านี้ให้เติบโตต่อไปได้ ภาพรวมรายได้ทางเศรษฐกิจของจังหวัดพิษณุโลกอยู่ในภาคการบริการเป็นหลัก คิด
เป็นร้อยละ 44.7 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมต่อคนของจังหวัด หรือคิดเป็น 39,647 บาท/คน/ปี จากการ
พิจารณาขอ้มูลผลิตภัณฑ์มวลรวมต่อคนของจังหวัดพิษณุโลก จากการพิจารณาข้อมูลผลิตภัณฑ์มวลรวมต่อคน
ของจังหวัดพิษณุโลก การนำกรอบเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาใช้กับอาหารคาเฟ่เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์
ประกอบด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น บริการที่มีคุณลักษณะเฉพาะตัว มีการออกแบบที่เพิ่มคุณค่าและการสร้างงาน
ที่เพิ่มขึ้น ความสามารถแข่งขันและดีต่อสุขภาพเพื่อให้อาหารคาเฟ่สามารถสร้างงาน และสร้างรายได้ที่มั่นคง
ต่อผู้ผลิตตลอดจนเป็นการพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในชุมชน และอาหารคาเฟ่ที่เสริมด้วยภูมิปัญญาที่มี
คุณค่าทางความงาม รสชาติ และเอกลักษณ์ความเป็นไทยรวมถึงเป็นเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของชุมชนและ
ประเทศชาติ ส่วนปัญหาสําคัญในการดําเนินธุรกิจที่ผู้ประกอบการในจังหวัดเห็นตรงกันคือ สถานการณ์ของ
ตลาดที่ ผู้ประกอบการขาดข้อมูลและความเข้าใจในตลาดของผู้บริโภคในพ้ืนที่ ทําให้ผู้ประกอบการไม่สามารถ
จําหน่ายสินคา้และบริการได้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ประกอบกับการมีผู้ประกอบการรุ่นใหม่ที่อยาก
มีธุรกิจเป็นของตัวเองหรือกลุ่มคนรุ่นใหม่ที่ไม่ต้องการเป็นพนักงานหรือแรงงานประจําเกิดขึ้นจํานวนมาก 
ส่งผลให้เกิดการแข่งขันที่เพิ่มขึ้นระหว่างผู้ประกอบการในธุรกิจประเภทต่าง ๆ รองลงมาคือ มีการขาดแคลน
แรงงานในพื้นที่ที่เพิ่มขึ้น โดยเฉพาะแรงงานที่มีฝีมือ เนื่องจากประชากรส่วนใหญ่ในจังหวัดจะเข้าไปทํางานใน
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เมืองใหญ่มากกว่าการทํางานในพื้นที่ ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีความต้องการพัฒนาสินค้าและบริการของ
ตนเอง (การส่งเสริม SME ในจังหวัดพิษณุโลก) จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่จังหวัดพิษณุโลก 
ผู้ประกอบการมีความต้องการพัฒนาในเรื่องของอาหารที่มีความแตกต่าง มีรูปแบบที่โดดเด่นในการใช้วัตถดุิบ
ในท้องถิ่น การคิดสูตรอาหารที่ช่วยในการประหยัดต้นทุนและขั้นตอนการปรุงที่รวดเร็วประหยัดเวลาและ
แรงงาน ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ (สัมภาษณ์, 3 กรกฎาคม 2566) 
 จากข้อมูลข้างต้น การวิจัยครั ้งนี ้ต ้องการศึกษาและวิเคราะห์สภาพปัญหาของผู ้บริโภคและ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลก และหาแนวทางสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ เพื่อเป็นการส่งเสริมการขาย ซึ่งถือว่าเป็นปัจจัยที่สนับสนุนให้สินค้าและบริการของ
ผู้ประกอบการเป็นที ่รู้จักอย่างแพร่หลายในตลาดและยังกระตุ้นให้เกิดการซื ้อขาย อีกทั้งยังมีส่วนในการ
ตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคอีกด้วย 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพื่อศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพปัญหาความต้องของผู้บริโภคและผู้ประกอบการร้าน

คาเฟ่ 
2. เพื่อศึกษาแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่

จังหวัดพิษณุโลก   
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจ ัยเร ื ่องการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู ้ประกอบการร ้านคาเฟ่                            
จังหวัดพิษณุโลก เป็นงานวิจัยแบบผสมผสาน (Mix Methods Research) แบ่งออกเป็น 2 ระยะ ดังนี้  
 ระยะที่  1 เพื ่อศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลเกี ่ยวกับสภาพปัญหาความต้องของผู ้บร ิโภคและ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ แบ่งเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้ที่มาใช้บริการร้านคาเฟ่ในจังหวัด
พิษณุโลก จำนวน 400 คน โดยได้ทำการกำหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างของเครซี่และมอร์แกนทีร่ะดับความเชื่อมั่น 
95% ด้วยวิธีการสุ ่มแบบบังเอิญ (Accidental sampling) การวิจัยเชิงคุณภาพ มีผู ้ให้ข้อมูลหลักเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลก จำนวน 10 คน ทำการสุ่มแบบเจาะจงแล้วบอกต่อด้วย
เทคนิคสโนว์บอล (Snow ball) 
 ระยะที่ 2 เพื่อศึกษาแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ เป็นการวิจัย
เชิงคุณภาพด้วยวิธีการสนทนากลุ่ม (Focus group discussion) โดยนำผลจากการศึกษาในระยะที่ 1 มาใช้
เป็นแนวทางในการสร้างแนวทางสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่กับผู้ให้ข้อมูลหลักเป็น
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ผู้เชี่ยวชาญ ได้แก่ นักวิชาการ อาจารย์ที่มีความรู้ทางด้านอาหารและการประกอบธุรกิจคาเฟ่ เจ้าของร้านคาเฟ่ 
และผู้ประกอบอาหารไทย จำนวน 18 คน จากนั้นวิพากษ์และยืนยันร่างแนวทางสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ที่สร้างขึ้นด้วยวิธีการสนทนากลุ่มแล้วปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะให้สมบูรณ์ 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
ผู้วิจัยได้กำหนดเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ประกอบด้วย 
1. แบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับการใช้บริการร้านคาเฟ่ของกลุ่มผู้บริโภค 
2. แบบสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) แบบมีโครงสร้าง มีลักษณะข้อคำถามเป็นแบบ

ปลายเปิด เกี่ยวกับข้อมูลเบื้องต้นธุรกิจร้านคาเฟ่ของผู้ประกอบการ  
3. แบบบันทึกการสนทนากลุ่ม เป็นประเด็นสนทนาเกี่ยวกับลักษณะ องค์ประกอบที่เหมาะสมของ

แนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ จังหวัดพิษณุโลก 
การตรวจสอบเครื่องมือ  
การหาคุณภาพของเครื ่องมือประกอบด้วย การตรวจความเที ่ยงตรงของเนื ้อหา (Content of 

validity) ของแบบสอบถามโดยผลการประเมินจากผู้ที่มีความเชี่ยวชาญ จำนวน 3 ท่าน พบว่า ได้ค่าดัชนี
ความสอดคล้อง ตั้งแต่ 0.5 – 1 และทำการการทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถามทั้งฉบับ
โดยใช้วิธีการพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบัค (Cronbach’s alpha coefficient) พบค่า
ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม เท่ากับ 0.77 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล  

1. ผู้วิจัยดำเนินการเก็บรวบรวมแบบสอบถามจากผู้บริโภคโดยการส่งแบบสอบถามไปยังกลุ่มตัวอย่าง 
และสัมภาษณ์ตัวแทนผู้ประกอบการเพ่ือให้ได้ข้อมูลสำหรับใช้เป็นแนวทางในการสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับ
ธุรกิจค่าเฟ่  
 2. นำข้อมูลการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลเกี ่ยวกับสภาพปัญหาความต้องของของผู้บริโภคและ
ผู้ประกอบการมาวิเคราะห์สภาพปัญหา บริบทของธุรกิจร้านคาเฟ่ และความคาดหวังเพื่อวางแนวทางการ
สร้างสรรค์อาหารให้สอดคล้องกับความต้องการและสภาพปัญหา  
 3. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีที ่เกี ่ยวข้อง เช่น ทุนทางวัฒนธรรม หลักการประกอบอาหาร แนวคิด
สร้างสรรค ์ศิลปะการตกแต่งอาหาร การนำเสนอเพ่ือความน่าสนใจ ธุรกิจคาเฟ่ และอาหารท้องถิ่น  
 4. สนทนากลุ่ม (Focus Group) เพ่ือวิพากษ์แนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับผู้ประกอบการ
ร้านคาเฟ่  โดยจัดเวทีการสนทนากลุ ่มกับผู ้เช ี ่ยวชาญ โดยผู ้ว ิจ ัยขออนุญาตทำหนังสือเชิญจากคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ถึงผูเ้ชี่ยวชาญเพ่ือขอความอนุเคราะห์ในการทำ
กิจกรรมสนทนากลุ่ม จากนั้นนำแนวคิดและข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญที่ได้จากการสนทนากลุ่มมาปรับปรุง
แก้ไขแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ให้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น 
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 การวิเคราะห์ข้อมูล  
การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณผู้วิจัยวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรรณา (Descriptive Analysis) 

ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยใช้เทคนิคการ
วิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ผู้วิจัยนำข้อมูลมาเรียบเรียงและสรุปประเด็นที่เกี่ยวข้องเพื่อให้ได้ตรง
ตามวัตถุประสงค ์
 ทั้งนี้ โครงการวิจัยนี้ได้ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมวิจัยที่ทำในมนุษย์  มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏพิบูลสงคราม โครงการวิจัยเลขท่ี PSRU-EC2023/015 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้ เป็นการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่  
จังหวัดพิษณุโลก สรุปเป็นกรอบแนวคิดการวิจัย ดังแผนภาพที่ 1 
 
       
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
                             
                                                               
                                                            
 

 
 

แผนภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

ผลลัพธ์ 
ความต้องของผู้บริโภคและ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ ่
- หลักการเลือกชนิด ประเภทของ   
  อาหารและเครื่องดื่ม 
- ปัญหาหรือขอ้จำกัดในการผลิต 
  อาหารและเครื่องดื่มในร้านคาเฟ ่
- ความตอ้งการเกีย่วกับกลุ่ม 
  ผู้บริโภคในการใช้บริการคาเฟ ่
 

 
การสร้างสรรค์อาหารไทยจาก

ทุนวัฒนธรรมสำหรับ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่จังหวัด

พิษณุโลก 

 

แนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทย
สำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ 
- ทุนวัฒนธรรมท้องถิ่นสร้างสรรค ์
  อาหารไทย 
- การสร้างความนยิมหรือโอกาสใน 
  ความเติบโตของธุรกิจร้านคาเฟ ่
- การใช้นวัตกรรมมาพัฒนาการ 
  บริการ 

กระบวนการสร้างสรรค์ 
-ขั้นเตรียม 
-ขั้นฟักตวั 
-ขั้นเกิดแนวคิด 
-ขั้นประเมิน 
-ขั้นปรับใช้ 

ปัจจัย
นำเข้า กระบวนการ 
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ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพปัญหาความต้องของผู้บริโภคและผู้ประกอบการ

ร้านคาเฟ่ 
1.1 ผลการศึกษาสภาพปัญหาความต้องของผู้บริโภค มีรายละเอียดดังนี้ 

1.1.1 ด้านข้อมูลส่วนบุคคล พบว่า ผู้ที่มาใช้บริการร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลกส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง จำนวน 276 คน คิดเป็นร้อยละ 69.00 อายุอยู่ในช่วงอายุระหว่าง 21-30 ปี จำนวน 99 คน คิดเป็นรอ้ย
ละ 24.75 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ปริญญาตรี จำนวน 200 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 ส่วนใหญ่ประกอบ
อาชีพรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ จำนวน 132 คน คิดเป็นร้อยละ 33.00 เมื่อพิจารณาด้านรายได้พบว่าส่วนใหญ่มี
รายได้อยู่ในช่วง 15,0001 - 25,000 บาท จำนวน 148 คน คิดเป็นร้อยละ 37.00 สำหรับความต้องการการใช้
บริการของบริโภค  

1.1.2 ด้านพฤติกรรมการใช้บริการร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลก พบว่า ที่มาใช้บริการมีเหตุผลที่
เลือกใช้บริการคาเฟ่เลือกจากบรรยากาศและสถานที่ของร้านมากที่สุด จำนวน 314 คน คิดเป็นร้อยละ 25.70 
รองลงมาเพื่อการพักผ่อน/เพื่อเข้ารับประทานขนมหรืออาหาร จำนวน 218 คน คิดเป็นร้อยละ 17.84 และ
เลือกรสชาติอาหารและเครื่องดื่ม จำนวน 170 คน คิดเป็นร้อยละ 13.91 ประเภทเครื่องดื่มที่นิยมเลือกมาก
ที่สุดเป็นกาแฟ จำนวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 29.83 รองลงมาเป็นเครื่องดื่มชา จำนวน 202 คน คิดเป็นร้อย
ละ 27.90 และน้ำผลไม้ปั่น จำนวน 131 คน คิดเป็นร้อยละ 18.10 ประเภทอาหารที่นิยมบริโภคในร้านคาเฟ่
มากที่สุดคือ อาหารไทย จำนวน 242 คน คิดเป็นร้อยละ 38.23 รองลงมา คือ ขนมอบ จำนวน 208 คน คิด
เป็นร้อยละ 32.86 ด้านปัจจัยที ่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื ้ออาหารและเครื่องดื ่มมากที่สุดด้านราคาที่
เหมาะสมกับคุณภาพ จำนวน 331 คน คิดเป็นร้อยละ19.73 รองลงมา คือ ความสวยงาม จำนวน 229 คน คิด
เป็นร้อยละ13.65 และวัตถุดิบที่ใช้มีความสดใหม่ จำนวน 202 คน คิดเป็นร้อยละ 12.04 ด้านการนำอาหาร
ไทยมาสร้างสรรค์เป็นอาหารประจำร้านคาเฟ่ควรมีความสวยงามน่ารับประทานมีที่สุด  จำนวน 291 คน คิด
เป็นร้อยละ 17.33 รองลงมา คือ รสชาติมีความอร่อยและสะอาด จำนวน 277 คน คิดเป็นร้อยละ 16.50 และ
มีราคาเหมาะสมกับปริมาณและความสวยงามของอาหาร จำนวน 269 คน คิดเป็นร้อยละ 16.02 

1.1.3 ด้านสภาพปัญหาความต้องของของผู้บริโภคที่มีต่อใช้บริการร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลกใน
ภาพรวม สามารถแบ่งออกตามลักษณะกลยุทธ์ทางการตลาด ดังนี้ 
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ตารางท่ี 1 สภาพปัญหาความต้องของของผู้บริโภค 
ปัจจัย ปัญหา 

ด้านผลิตภัณฑ์ อาหารที่ให้บริการไม่ได้คุณภาพ รสชาติอาหารไม่ถูกปากผู้บริโภค วัตถุดิบที่นำมาใช้ไม่มี
คุณภาพไม่สดใหม่ เมนูอาหารไม่หลากหลายให้เลือก หน้าตาของอาหารที่นำมาบริการไม่
ตรงตามลักษณะของอาหารที ่นำเสนอไว้ในเมนูอาหารที ่แสดงไว้ อาหารต้องมีความ
สวยงามสามารถนำไปถ่ายภาพและลง Social Media ได้ และบางครั้งพบว่าอาหารมีสิ่ง
แปลกปลอมติดมา  

ด้านราคา อาหารควรมีราคาไม่แพงมาก มีคุณภาพและปริมาณที่เหมาะสมกับราคาท่ีร้านตั้งขึ้น  
การส่งเสริม
การขาย 

อยากให้ร้านคาเฟ่มีช่องทางในการจัดจำหน่ายที่หลากหลาย เช่น Social Media 
นอกจากนี้ ในวันสำคัญหรือโอกาสพิเศษ เช่น วันพ่อควรมีการจัดกิจกรรมด้วยการลด แลก 
แจก  

ช่องทางในการ
ขายและ
บริการ 

ผู้ให้บริการไม่สามารถให้คำแนะนำรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มจึงทำให้ไม่
สามารถตัดสินใจเลือกรายการอาหารได้เท่าท่ีควร 

การจัดการ
เกี่ยวกับบุคคล 

ผู้ให้บริการขาดความรู้เกี่ยวกับอาหารเชิงลึก แต่มีความสามารถให้รายละเอียดแบบทั่วไป
ได้  และร้านคาเฟ่ส่วนใหญ่มีจำนวนผู้ให้บริการน้อย 

กระบวนการ
ทำงาน 

การให้บริการบางร้านให้บริการที่ช้าทำให้ลูกค้าต้องรออาหารนานประมาณ 15-20 นาที 
ขึ้นไป พนักงานไม่สนใจลูกค้า 

สิ่งแวดล้อม
ทางกายภาพ 

Wifi ไม่แรงที่จะใช้งานทำให้ผู้บริโภคไม่พอใช้ บางร้านมีห้องน้ำไม่สะอาด และขาดการ
จัดการขยะที่ถูกต้อง ลานจอดรถไม่สะดวก 

  
1.2 ผลการศึกษาสภาพปัญหาความต้องของผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ มีรายละเอียดดังนี้  

1.2.1 สภาพการณ์การบริหารธุรกิจร้านคาเฟ่ของผู ้ประกอบการในจังหวัดพิษณุโลก พบว่า
ผู้ประกอบการมีหลักการบริหารร้านคาเฟ่โดยแบ่งเป็นรายด้านได้ ดังนี้ 

1.2.1.1 การเลือกรายการอาหารที่จำหน่ายในร้าน ใช้หลักการเลือกรายการอาหารที่มี
ลักษณะใกล้เคียงหรือคล้ายคลึงกันเพื่อใช้วัตถุดิบร่วมกันและประหยัด ควบคู่กับการเลือกใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น 
เลือกเมนูอาหารของครอบครัวที่ได้รับการถ่ายทอด และเชิญผู้เชี ่ยวชาญด้านอาหารร่วมออกแบบรายการ
อาหาร  
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1.2.1.2 การควบคุมปัญหาในการผลิตอาหารและเครื่องดื่มภายในร้าน ประกอบด้วย ด้าน
คุณภาพอาหาร จะเน้นการปรุงอาหารให้มีรสชาติระดับกลางซึ่งได้จากการพัฒนาตำรับอาหารให้สูตรมาตรฐาน 
รวมถึงทำซอสแต่ละชนิดไว้เพื่อไม่ให้อาหารผิดเพี้ยนไปจากรสเดิม ด้านบุคลากร ทำการคัดเลือกพ่อครัวที่
สามารถประกอบอาหารได้หรือเป็นคนที่พอมีประสบการณ์มาบ้าง ด้านการคิดต้นทุนอาหารและบริการ 
สำหรับรายการอาหารใช้วิธีการคำนวณต้นทุนวัตถุดิบและบวกกำไรเพิ่ม 20-30 เปอร์เซ็นต์ ส่วนเครื่องดื่มจะ
บวกกำไรเพิ่ม 40-50 เปอร์เซ็นต์ ด้านวัตถุดิบ มีการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบโดยใช้การตรวจสอบความสด ใหม่ 
ด้านระยะเวลา ได้กำหนดความปลอดภัยของอาหารโดยคำนึงถึงวิธีการปรุงอาหารให้เสร็จพร้อมเสิร์ฟใน
ระยะเวลา 15-20 นาท ี 

1.2.1.3 การสร้างสรรค์รูปแบบอาหารไทยเพื่อดึงดูดผู้บริโภค พบว่า ใช้วิธีการสร้างสรรค์
รายการอาหารใหม่จากการศึกษาตำรับอาหารเพื่อหาสูตรพื้นฐานและนำมาปรับแก้เพื่อใช้เป็นสูตรอาหารของ
ร้าน โดยการเลือกอาหารไทยทั่วไป เน้นรสชาติอาหารที่กลมกล่อมและการจัดตกแต่งที่สวยงาม ใช้วัตถุดิบ
ท้องถิ่น เพ่ือสร้างรสชาติและความพิเศษ เป็นอาหารไทยประเภทฟิวชั่น นอกจากนี้ มีการสร้างจุดเด่นให้อาหาร
ด้วยการจัดตกแต่งอาหารให้สวยงาม เนื่องจากผู้บริโภคนิยมถ่ายรูปอาหารสวย  

1.2.1.4 แนวทางการสร้างความนิยมหรือโอกาสของการเติบโตของธุรกิจร้านคาเฟ่จาก
อาหารไทย ผู้ประกอบการใช้แนวคิดส่วนผสมทางการตลาดในการบริหารธุรกิจ และใช้แนวคิดการสร้างแรง
บันดาลใจในการเลือกอาหารแต่ละชนิดให้เหมาะสมกับเทศกาลและโอกาส เพื่อเป็นการสร้างความนิยมและ
เผยแพร่ความเป็นอาหารไทยให้เป็นที่รู้จัก มีการประชาสัมพันธ์คุณค่าอาหารที่สะท้อนการอนุรักษ์วัฒนธรรม
อาหารที่สามารถสร้างความสุขให้กับผู้เข้ารับบริการผ่านสื่อหลายช่องทาง  

1.2.1.5 การใช้นวัตกรรมเพื่อพัฒนาการบริการอาหารสำหรับธุรกิจคาเฟ่ เพื่อเป็นการเพ่ิม
ขีดความสามารถในการแข่งขัน เพิ่มประสิทธิภาพของระบบบริหารจัดการและความสะดวกรวดเร็วในการ
ให้บริการหรือสร้างการบริการแบบใหม่ที่แตกต่างด้วยการให้บริการอย่างสร้างสรรค์ทำให้ลูกค้ามีประสบการณ์
ในการบริการและตราตรึงอยู่ในใจของลูกค้าได้ พบว่า ธุรกิจมีการใช้คิวอาร์โค้ตกับการเข้ารับบริการได้โดยที่
ลูกค้ามาซื้อสินค้าที่ร้าน ลูกค้าสามารถซื้อสินค้าผ่านทางเว็บไซต์โมบายแอพพลิเคชิ่นหรือโมบายแอพพลิเคชั่น 
การชำระเงินทำได้อย่างสะดวกสบาย การจัดกิจกรรมการส่งเสริมการขายเพ่ือกระตุ้นการจำหน่ายสินค้า ได้แก่ 
ลด แลก แจก แถม การจัดกิจกรรมเพื่อสร้างความผูกพันกับลูกค้าผ่านสังคมออนไลน์หรือโซเชียลมีเดียล 
ผู้ประกอบการธุรกิจคาเฟ่ต้องมีความทันสมัย ใช้โมบายแอพพลิเคชั่นเพื่อให้ลูกค้ามีความสะดวกสบายในการ
สั่งซื้อสินค้าจากร้าน ทำให้ร้านคาเฟ่มีโอกาสเติบโตทางด้านธุรกิจเพ่ิมมากขึ้น  
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1.2.2 สภาพปัญหาความต้องของผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลก พบว่า ผู้ประกอบการ
มีปัญหาและความต้องการในบริหารจัดการในภาพรวม สามารถแบ่งออกตามลักษณะปัจจัย ได้ ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 2 สภาพปัญหาความต้องของผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ 

ปัจจัย ปัญหา 
ปัจจัย 
ภายใน 

1. ด้านการควบคุมคุณภาพอาหาร พบว่า ผู้ประกอบอาหารยังขาดความรู้ด้านการใช้ความร้อน
กับการประกอบอาหารและทักษะพื้นฐานในการทำอาหารที่ไม่ถูกต้องและขาดความเข้าใจ
ในการควบคุมสูตรอาหารให้ถูกต้อง อันส่งผลต่อคุณภาพอาหาร โดยเฉพาะรสชาติอาหารที่
สม่ำเสมอและคงที่ การสร้างสรรค์และการพัฒนาเมนูใหม่  

2. ด้านบุคลากร พบว่ามีปัญหาการขาดแรงงานที่มีความรู้และทักษะในการประกอบอาหาร 
ทำให้การทำงานล่าช้าแต่หากจ้างงานผู้ที่มีประสบการณ์ซึ่งเป็นบุคคลที่มีฐานเงินเดือนสูงทำ
ให้ร้านมีค่าใช้จ่ายสูงขึ้น นอกจากนี้ ร้านยังขาดพนักงานที่จิตบริการอันเนื่องมากจากเป็นคา
เฟ่ที่ตั้งอยู่ในพื้นที่ต่างจังหวัดหรือเมืองรองทำให้การจัดหาผู้ที่มีใจรักการบริการมีจำนวน
น้อยต่างย้ายไปทำงานในเมืองหลัก เช่น กรุงเทพมหานครหรือเชียงใหม่มากกว่า  

3. ด้านการสร้างสรรค์รูปแบบอาหารไทยเพื่อดึงดูดผู้บริโภค พบว่า ขาดการจัดแต่งอาหารให้
โดดเด่น สวยงาม และขาดการสร้างสรรค์เมนูที ่ใหม่ที ่แตกต่างจากเมนูอาหารทั ่วไป 
โดยเฉพาะการนำวัฒนธรรมอาหารและทุนวัฒนธรรมในการสร้างสรรค์อาหาร 

ปัจจัย
ภายนอก 

1. ด้านการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค พบว่า พฤติกรรมการ
รับประทานอาหารของผู้บริโภคในปัจจุบันมีการปรับเปลี่ยนอาหารที่รวดเร็ว ทำให้ร้านต้อง
มีการจัดการด้านกลยุทธ์ทางการตลาดเพ่ือสร้างความนิยมหรือโอกาสอยู่เสมอ  

2. ด้านวัตถุดิบ พบว่า ปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบในช่วงนอกฤดูกาลหรือบางช่วงเวลา ทำให้
รายการอาหารบางรายการไม่สามารถจำหน่ายได้ต่อเนื่อง อีกทั้งยังขาดการแปรรูปเพื่อยืด
อายุวัตถุดิบให้สามารถใช้ได้นอกฤดูกาล นอกจากนี้แล้วบางฤดูกาลยังพบปัญหาราคาของ
วัตถุดิบมีความผันผวน ไม่คงที่ทำให้มีความลำบากต่อการควบคุมต้นทุนและหากบางสูตรมี
การใช้วัตถุดิบเฉพาะทำให้ต้นทุนการผลิตสูงมากขึ้น 

3. ด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีสำหรับการบริการอาหาร เนื่องจากธุรกิจร้านส่วนใหญ่เป็นคา
เฟ่ขนาดเล็กจึงมีข้อจำกัดในการจัดหาเทคโนโลยีเพื่อสนับสนุนการบริการ และจากกการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีอย่างรวดเร็วยังส่งผลกระทบต่อผู้ประกอบการที่ขาดความรู้และ
ทักษะทางเทคโนโลยี 
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จากข้อมูลสภาพปัญหาและความต้องของผู้บริโภคโดยรวม สรุปได้ว่า ผู้บริโภคมีความต้องการให้ธุรกิจ
คาเฟ่สร้างรูปแบบการบริการที่แก้ไขปัญหาอาหารให้มีคุณภาพมาตรฐาน มีเมนูที่หลากหลาย ราคาไม่แพง
สอดคล้องกับปริมาณและคุณภาพ ลักษณะอาหารสวยงามเหมาะแก่การถ่ายภาพเพ่ือลงสื่อออนไลน์ มีช่องทาง
การจัดจำหน่ายที่หลากหลายควบคู่กับการจัดกิจกรรมส่งเสริมการตลาดโดยเฉพาะการให้ข้อมูลความรู้เกี่ยวกับ
อาหารเชิงลึกจากพนักงานและบนระบบการขายออนไลน์ซึ่งจะก่อให้เกิดความสามารถในการตัดสินใจในการ
สั่งซื้อ มีระบบการจัดบริการและอินเทอเน็ตทีร่วดเร็ว มีสภาพแวดล้อมที่สะอาดถูกสุขอนามัย และสามารถจอด
รถได้สะดวก สำหรับสภาพปัญหาและความต้องการของผู้ประกอบการ สามารถแบ่งออกเป็น สภาพปัญหาและ
ความต้องการที่เกิดจากปัจจัยภายใน ประกอบด้วย ด้านการควบคุมคุณภาพอาหาร ขาดแรงงานที่มีความรู้และ
ทักษะในการประกอบอาหาร การสร้างสรรค์เมนูใหม่ และสภาพปัญหาและความต้องการที่เกิดจากปัจจัย
ภายนอก ประกอบด้วย การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคทีร่วดเร็ว ขาดแคลนวัตถุดิบ
ในช่วงนอกฤดูกาล และขาดนวัตกรรมและเทคโนโลยีสำหรับการบริการอาหาร 

 
2. ผลการศึกษาแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่

จังหวัดพิษณุโลก   
จากศึกษาแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ โดยใช้การสนทนากลุ่มกับ

กลุ่มผู้เชี่ยวชาญ จำนวน 18 คน สามารถสร้างข้อสรุปการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับ
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่จังหวัดพิษณุโลกหรือเรียกว่า 4C-TIPS ประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) ทุน
ทางวัฒนธรรม (Culture Capital) 2) การสร้างสรรค์ (Creative) 3) การประกอบอาหาร (Cooking) 4) 
ราคา (Cost) 5) ระยะเวลาการเตรียมอาหาร (Time) 6) วัตถุดิบ (Ingredients) 7) การสร้างความนิยม 
(Presentation) และ 8) เรื่องเล่า (Strory Telling) ดังรูปที่ 1 และมีรายละเอียด ดังนี้ 

 
รูปที่ 1 การสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่จังหวัดพิษณุโลก 
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1) ทุนทางวัฒนธรรม (Culture Capital) คือ การใช้ภูมิปัญญาและวัฒนธรรมของอาหาร หรือทุน
วัฒนธรรมที่อยู่ในรูปของวัตถุดิบในท้องถิ่นมาพัฒนารายการอาหารที่สะท้อนถึงเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ได้แก่ 
พืชผลผลิตทางการเกษตร การประมง เช่น มะม่วงน้ำดอกไม้ มะปราง กล้วยน้ำว้า กุ้ง หอย ปู ปลา และอื่น ๆ 
ทีส่ามารถนำมาจัดทำเป็นอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจร้านคาเฟ่  

2) การสร้างสรรค์ (Creative) คือ การใช้ความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ของผู้ประกอบการสู่การ
กำหนดกรอบแนวคิดและแนวทางในสร้างสรรค์อาหารไทย รวมถึงการค้นคว้าตำรับอาหารที่มีอยู่เดิมหรือที่
สร้างข้ึนใหม่ โดยมีสิ่งเร้าที่เกิดข้ึนจากความต้องการภายในจิตใจของผู้สร้างเมนูเอง  

3) การประกอบอาหาร (Cooking) คือ คุณสมบัติที่จำเป็นของผู้ประกอบการและผู้ประกอบอาหาร
ต้องมีความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้ การเตรียมวัตถุดิบ เช่น อาหารสด อาหารแห้ง และเครื่องปรุงแต่ละชนิด การ
ใช้เทคนิคการประกอบอาหารที่เหมาะสมและสอดคล้องกับกับประเภทและชนิดของอาหารที่ปรุง 

4) ราคา (Cost) คือ การคำนึงถึงต้นทุนของอาหาร ประกอบด้วย ต้นทุนคงที่ ต้นทุนผันแปร และ
ต้นทุนกึ่งผันแปร โดยผู้ประกอบการหรือผู้สร้างสรรค์อาหารจะต้องพิจารณาต้นทุนที่เกิดจากค่าใช้จ่ายในการ
สร้างสรรคอ์าหารไทยทีม่ีผลต่อคุณภาพของอาหาร  

5) ระยะเวลาการเตรียมอาหาร (Time) คือ การบริหารระยะเวลาของการปรุงและการสร้างสรรค์
อาหารไทย เช่น การลดขั้นตอนเวลาในการเตรียม การปรุงที่ก่อให้เกิดความแตกต่างด้านคุณภาพของอาหาร 
โดยการบริหารระยะเวลาการเตรียมอาหารนี้จะช่วยให้การทำงานเสร็จรวดเร็วเป็นการควบคุมเวลากับงานได้ดี 

6) วัตถุดิบ (Ingredients) คือ การเลือกใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในพ้ืนที่และเป็นวัตถุดิบที่บ่งบอกความพิเศษ
การรู้จักและยอมรับในคุณภาพหรือคุณค่าทางโภชนการของคนในจังหวัด เช่น พืชผัก ผลไม้และนื้อสัตว์ที่
เกิดข้ึนตามฤดูกาลของท้องถิ่นมาสร้างสรรค์อาหารไทย 

7) การสร้างความนิยม (Presentation) คือ การสร้างมูลค่าของอาหารและบริการด้วยการนำเสนอ  
การถ่ายทอด หรือการแสดงผลงานอาหารไทยให้เป็นที่ปรากฎที่แตกต่างด้วยการปรุงแต่งอาหาร ประดิษฐ์หรือ
จัดแตกแต่งอาหารให้สวยงามและการใช้เทคนิคการนำเสนอที่ทันสมัยและสอดคล้องกับเอกลักษณ์ของคาเฟ่
เพ่ือดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค  

8) เรื ่องเล่า (Strory Telling) คือ การนำข้อมูลภูมิปัญญาและวัฒนธรรมอาหารหรือวัตถุดิบใน
ท้องถิ่น มาสร้างเรื่องเล่าให้ลูกค้ารับรู้ถึงที่มาและคุณค่าของอาหาร สร้างความประทับใจ สร้างความปรารถนา
ให้อยากรับประทานและตัดสินใจซื้ออาหาร  
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อภิปรายผลการวิจัย 
1. จากผลการศึกษาสภาพปัญหาความต้องของผู ้บริโภคและผู ้ประกอบการร้านคาเฟ่  ที่พบว่า 

ผู้บริโภคยังคาดหวังว่าร้านอาหารควรมีการคิดค้นเมนูอาหารที่มีความแตกแต่งไม่ซ้ำแบบ เพ่ือดึงดูดความสนใจ
ให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการ มีเมนูอาหารเป็นเมนูพิเศษของร้าน โดยอาหารที่สร้างสรรค์ออกมาจะต้องมีรสชาตดิี 
สะอาด ปลอดภัย สอดคล้องกับการศึกษา นารีรัตน์ ติภากร (2559 : 58) ที่แสดงถึงระดับความคาดหวัง
คุณภาพบริการของผู ้บริโภค ด้านความน่าเชื ่อถือของบริการที่พบว่า อาหารสด สะอาด ปลอดภัย ถูก
สุขลักษณะ ร้านอาหารน่าเชื่อถือจนได้รับการบอกต่อจากลูกค้า นอกจากนี้ควรศึกษาการทำอาหารและสูตร
อาหารจากอินเทอร์เน็ตเพื่อหาสูตรพื้นฐานและนำมาปรับแก้เพื่อใช้เป็นสูตรอาหารให้กับลูกค้า  การรวม
เอกลักษณ์อาหารไทยท้องถิ่นและเอกลักษณ์ภูมิปัญญาทางด้านอาหารนำมาจัดทำเป็นรายการอาหารเพื่อให้
ร้านคาเฟ่มีรายการอาหารที่หลากหลาย และยังสอดคล้องกับ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร (2020 : 153) ที่อธิบาย
เทคนิคการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์อันประกอบด้วย 1) การอนุรักษ์ เป็นการ
รักษาสิ่ง ที่มีอยู่คงอยู่โดยการสืบทอดกรรมวิธีในการปรุงอาหาร  2) การประยุกต ์เป็นการนำสิ่งเดิมมาปรับ ให้
ทันสมัย โดยจะใช้การตกแต่งอาหารท้องถิ่นด้วยวัสดุธรรมชาติ รวมถึงการใช้ภาชนะ ที่ทำจากธรรมชาติสื่อให้
เห็นถึงเอกลักษณ์ท้องถิ่น 3) การสร้างใหม่ เป็นการนำ สิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย นำแนวคิดของ
อาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพเป็นอาหารสมุนไพรนำมาสร้างสรรค์เพื ่อดึงดูดลูกค้า  ร่วมทั ้งการอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม ซึ่งสอดคล้องกับ ฉวีวรรณ สุวรรณภา (2560 : 13) ที่กล่าวถึงอาหารพื้นบ้านภาคเหนือเป็นภูมิ
ปัญญาที่มีคุณค่าทางความงามรสชาติและเอกลักษณ์ความเป็นไทยคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมโดยเฉพาะ
พืชผักจากแหล่งธรรมชาติที่มีสรรพคุณทางยา นอกจากนี้ลูกค้ายังมีความคาดหวังว่าร้านคาเฟ่จะมีการจัด
ตกแต่งอาหารให้มีความสวยงาม เนื่องจากพฤติกรรมของผู้บริโภคเปลี่ยนไปจากเดิมการไปรับประทานอาหาร
และเครื่องดื่มในร้านคาเฟ่ ส่วนมากจะเลือกร้านที่มีความสวยงามดูหรูหรา อาหารต้องมีการจัดตกแต่งอย่าง
สวยมากสามารถนำมาถ่ายรูปลงสื่อโซเชียลมีเดีย ในขณะที่ โสภิตา วงศ์ประสิทธ์ (2562 : 99) ชี้ถึงการ
ออกแบบร้านกาแฟเป็นการออกแบบตกแต่งเพ่ือสร้างบรรยากาศให้ดูสวยงามเพราะบรรยากาศที่น่าสนใจ เมื่อ
เห็นครั้งแรกจากบริเวณหน้าร้านจะเป็นแรงดึงดูดให้ลูกค้าเริ่มสนใจและอยากเข้ามาใช้บริการ โดยแนวคิดแรก
ของการออกแบบตกแต่งร้านกาแฟคือต้องตกแต่งสถานที่ให้เอ้ือต่อการขาย การสร้างบรรยากาศภายในร้านให้
เหมาะสมกับประเภทและสไตล์ของร้าน นอกจากนี้อาหารยังต้องน่าสนใจและมีราคาที่เหมาะสม ด้วยเหตุนี้
ผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ต้องพยามยามสร้างจุดเด่นของอาหารเพื่อดึงดูดผู้บริโภคด้วย สอดคล้องกับการศึกษา
ของ วรรณนภา ติระกุล (2562 : 1) พบว่าด้านราคาสินค้าของร้านได้กำหนดจากราคาจากต้นทุน คุณภาพของ
สินค้าอิงราคาตาม ท้องตลาด คิดจากปัจจัยการบริการค่าเช่า ค่าไฟฟ้า ค่าแรงงาน ค่าเฉลี่ยต่อแก้วบวกกำไร
เพิ่ม 40-50% เน้นราคาที่ลูกค้าจ่ายได้ ส่วนในด้านสภาพปัญหาความต้องของผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ พบว่า 
การดำเนินธุรกิจร้านคาเฟ่ของผู้ประกอบการในจังหวัดพิษณุโลกจะมุ่งเน้นในเรื่องของการเลือกวัตถุดิบ การ
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บริหารจัดการวัตถุดิบให้สามารถใช้งานได้หลากหลายรายการในร้านอาหาร ตลอดจนการสร้างมูลค่าเพิ่มจาก
การสร้างเรื่องราว ประวัติความเป็นมา ของจานอาหารเพ่ือตอบสนองต่อเอกลักษณ์ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษา
ของ สริตา พันธ์เทียน ทรงคุณ จันทจร และมาริสา โกเศยะโยธิน (2017 : 190) ว่าผลิตภัณฑ์อาหารใช้แนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการออกแบบโดยด้านกิจกรรมทางการท่องเที่ยวสามารถใช้อาหารไทยหรือวัตถุดิบที่ใช้
ปรุงอาหารในท้องถิ่นเป็นตัวจัดกิจกรรม รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องมีการนำวัตถุดิบที่โดดเด่นของท้องถิ่น
มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อย้ำความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นว่าถ้าหากต้องการทานผลิตภัณฑ์
ชนิดนั้น ๆ แหล่งที่ดีที่สุดคือที่นี่ 

2. จากผลการศึกษาแนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคา
เฟ่ จังหวัดพิษณุโลกที่พบว่า แนวทางการสร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคา
เฟ่ จังหวัดพิษณุโลกหรือเรียกว่า 4C-TIPS มี 8 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) ทุนทางวัฒนธรรม 2) การสร้างสรรค์ 
3) การประกอบอาหาร 4) ราคา 5) ระยะเวลาการเตรียมอาหาร 6) วัตถุดิบ 7) การสร้างความนิยม และ 8) 
เรื ่องเล่า นั้นเปรียบเสมือนแผนผังความคิดขององค์ประกอบและกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับแนวทางการ
สร้างสรรค์อาหารไทยจากทุนวัฒนธรรมสำหรับผู้ประกอบการร้านคาเฟ่ สอดคล้องกับ ไกรฤกษ์ ปิ่นแก้ว (2544 
: 32) ที่กล่าวว่าวัฒนธรรมเปรียบเสมือนต้นน้ำในห่วงโซ่มูลค่าของอุตสาหกรรมสร้างสรรค์จึงเป็นโอกาสสำหรับ
ธุรกิจ ในการประกอบธุรกิจที่เกี่ยวเนื่องกับอุตสาหกรรมสร้างสรรค์หรือนำเนื้อหาทางวัฒนธรรมไปเป็นส่วน
หนึ่งในกลยุทธ์ทางธุรกิจ และยังสอดคล้องกับ นโยบายพันธกิจของกระทรวงวัฒนธรรม ในแผนแม่บท
วัฒนธรรมแห่งชาติ (2550-2559) ที่ว่า การบำรุงรักษามรดกศิลปวัฒนธรรมและการนำทุนวัฒนธรรมมาเพ่ิม
คุณค่าและมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจและสังคมรวมถึงส่งเสริมอุตสาหกรรมวัฒนธรรม (กระทรวงวัฒนธรรม, 
2553 : 1) 

ทั้งนี้ หากพิจารณาทั้ง  8 องค์ประกอบ ยังสามารถจัดกลุ่มแนวทางการสร้างสรรค์ตามลักษณะการ
จัดการร้านอาหารและคาเฟ่ ออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 ประกอบด้วย การสร้างสรรค์และทุนวัฒนธรรม 
กลุ่มท่ี 2 ประกอบด้วย ราคา วัตถุดิบ การประกอบอาหาร ระยะเวลาการเตรียมอาหาร และกลุ่มท่ี 3 การสร้าง
ความนิยมและเรื่องเล่า  

กลุ่มที่ 1 การสร้างสรรค์บนฐานวัฒนธรรม ประกอบด้วย ทุนวัฒนธรรม (Culture Capital) และการ
สร้างสรรค์ (Creative) มิตินี้แสดงถึงการใช้ทุนทางวัฒนธรรมที่สืบทอดจนเป็นมรดกวัฒนธรรมในด้านต่าง ๆ 
เช่น ภูมิปัญญา วัฒนธรรมอาหาร วัตถุดิบพื้นถิ่น ประกอบด้วยพืชผลทางการเกษตร และการประมง เช่น 
มะม่วงน้ำดอกไม้ มะยงชิด และปลาของจังหวัดพิษณุโลกสู่การพัฒนาคุณค่าด้วยการสร้างสรรค์หรือต่อยอดให้
เกิดการกำหนดรายการอาหารหรือผลิตภัณฑ์และการบริการทางวัฒนธรรมรูปแบบใหม่ โดยก่อให้เกิด
ผลกระทบทั้งทางเศรษฐกิจและสังคม สอดคล้องกับ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร และคณะ (2563 : 153-154) ที่ว่า 
แต่ละพื้นที่มีการอนุรักษ์อาหารพื้นถิ่นด้วยการวิธีการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของแต่ละพื้นถิ่น รวมถึงการใช้
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วัตถุดิบพื้นที่และมีการสืบทอดวิธีการทำอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่ละพื้นถิ่นโดยใช้การตกแต่งอาหารพ้ืน
ถิ่นด้วยวัสดุธรรมชาติ รวมถึงการใช้ภาชนะที่ทำมาจากธรรมชาติเพื่อสื่อความหมายถึงความเป็นธรรมชาติ 
ความอุดมสมบูรณ์ นอกจากนี้ จารุพร มีทรัพย์ทอง (2565 : 421) ยังชี้ถึงการศึกษาต้นแบบอาหารท้องถิ่นและ
พัฒนาต่อยอดต้นแบบอาหารท้องถิ่นบนฐานเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมให้ได้อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ประจำ
จังหวัด ด้วยการรังสรรค์อาหารให้เหมาะสมกับชีวิตของผู้บริโภคในปัจจุบันด้วยการรังสรรค์อาหารด้วยการ
ดัดแปลงสูตรและรูปลักษณะ รสชาติ ให้มีรูปแบบใหม่ โดยการนำรายการอาหารแบบเดิมนำมาสร้างสรรค์ให้
เป็นอาหารจานใหม่  

กลุ่มที่ 2 การประกอบอาหาร ประกอบด้วย ต้นทุน (Cost)  วัตถุดิบ (Ingredients) การประกอบ
อาหาร (Cooking) และระยะเวลา (Time) แสดงถึงต้นทุน วัตถุดิบ การประกอบอาหารและระยะเวลาเพ่ือ
นำไปสู่การกำหนดรายการอาหารสร้างสรรค์อันเกี่ยวข้องกับการกำหนดรายการอาหารแต่ละประเภทควร
พิจารณาต้นทุนทั้งหมดในการดำเนินการ การจัดการวัตถุดิบในแต่ละชนิด การเลือกใช้วัตถุดิบอย่างเหมาะสม
กับรายการอาหารที่จะนำมาใช้ในการประกอบอาหาร ลำดับขั้นตอนและวิธีการประกอบอาหาร ระยะเวลาใน
การปรุงอาหาร การดำเนินการตามแนวทางนี้จะส่งผลให้การทำงานมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับ ชิษณุพงศ์ 
สิริโชตินิศากร (2559 : 130 ) และพิมพ์ระวี โรจน์รุ่งศักดิ์ (2561: 164) ทีว่่าความต้องการของนักท่องเที่ยวต่อ
รูปแบบนวัตกรรมอาหารท้องถิ่นประกอบด้วยเครื่องปรุง วัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเป็นอาหารพื้นถิ่น เน้น
ความเป็นเอกลักษณ์ ความคิดสร้างสรรค์ และคุณค่าของอาหารไทยพื้นถิ่น เทคนิคการปรุงพื้นฐาน รสชาติ
ความเป็นไทยของอาหารพื้นถิ่นและการนำเสนอ อาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม  

กลุ่มที่ 3 การส่งเสริมการตลาด ประกอบด้วย การสร้างความนิยม (การนำเสนอ) และเรื่องเล่า เป็น
การสื่อสารให้ทราบในรายละเอียดของรายการอาหารสร้างสรรค์เพื่อสร้างความรู้สึกและความต้องการในตัว
สินค้าและบริการ ด้วยการนำเสนอให้กับลูกค้าเห็นเป็นรูปธรรมด้วยการตกแต่งอาหารให้สวยงามเหมาะสมกับ
อาหารแต่ละประเภทและใช้เรื่องเล่าทำการเล่าความเป็นมาและความสำคัญประวัติอาหาร แหล่งวัตถุดิบ สื่อให้
ผู้บริโภคที่เก่ียวข้องได้รับรู้และเห็นความสำคัญของรายการอาหารที่ได้รับการสร้างสรรค์ สอดคล้องกับ กิตติมา 
ชาญวิชัย และธีรพล ภูรัต (2561 : 55) ทีพ่บว่าเรื่องราวของวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นสะท้อนเป็นความรู้สึกให้เห็น
คุณค่าอาหารและความรู้สึกร่วมกัน อีกทั้งคุณค่าที่ได้รับมีการสืบทอดแสดงให้เห็นถึงธรรมชาติของอาหาร
ท้องถิ่นช่วยในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้อาหารผ่านเรื่องเล่า และสะท้อนให้เห็นวัฒนธรรมดั่งเดิม สถานที่และราก
เง้าที่เป็นเอกลักษณ ์
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ข้อเสนอแนะ 
 1. ข้อเสนอที่ได้จากงานวิจัย  

1. ทุนวัฒนธรรมที่นำมาใช้กับงานสร้างสรรค์อาหารไทยเป็นจุดเริ่มต้นจาการใช้ประโยชน์จาก
วัฒนธรรมอาหาร ภุมิปัญญาทางอาหารและประโยชน์ของวัตถุดิบ มาเสริมสร้างผลิตภัณฑ์และบริการได้โดย
การใช้แนวคิดสร้างสรรค์ และการสร้างคุณค่าของวัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถทางการแข่งขันให้
สามารถแข่งขันกับประเทศต่างประเทศได้ 

2. ทุนวัฒนธรรมนั้นสามารถสร้างเอกลักษณ์ของอาหารให้เป็นที่รู้จัก เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และ
สามารถสร้างรายไดส้่งผลต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศเพ่ือมุ่งไปสู่การเป็น Thailand 4.0 ได้โดยการนํา
วัฒนธรรมไทยและแนวคิดหรือภูมิปัญญาท้องถิ่นมาเสริมสร้างผลิตภัณฑ์และบริการได้โดยการใช้แนวคิด
สร้างสรรค์ และการสร้างคุณค่าของวัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อเพิ่มขีดความสามารถทางการแข่งขันให้สามารถ
แข่งขันกับประเทศต่างประเทศได้  

3. ควรทำการศึกษาเฉพาะบางองค์ประกอบให้มากขึ้น เช่น การจัดตกแต่งอาหารให้เหมาะสมกับ
ยุกต์สมัยที่มีการเปลี่ยนแปลงมากทำการตกแต่งอาหารไทยให้ทันสมัยสามารถส่งเสริมเศรษฐกิจ 
 2. ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยในครั้งต่อไป 
  1. การศึกษาครั้งนี้มีขอบเขตร้านคาเฟ่ในจังหวัดพิษณุโลก ครั้งต่อไปควรทำการศึกษาวิจัยโดย
กระจายพื้นที่ภาคอ่ืน เพ่ือจะได้ทราบถึงข้อมูลความต้องการของผู้ใช้บริการและสถานประกอบการ  

2. ธุรกิจคาเฟ่เป็นธุรกิจที่ส่งเสริมภูมิปัญญาที่มีคุณค่าทางความงาม รสชาติ และเอกลักษณ์ความ
เป็นไทยรวมถึงเป็นเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของชุมชนและประเทศชาติ ดังนั้นหน่วยงานของรัฐและองค์กรเอกชนที่
เกี ่ยวข้องควรตระหนักถึงความสำคัญและให้การสนับสนุนทั ้งในด้านการเงิน  ด้านวิชาการ เช่น พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อเป็นการอนุรักษ์ และการจัดการเชิงวัฒนธรรมเพื่อให้อาหารคาเฟม่ี
ความยั่งยืนอยู่คู่กับชุมชนต่อไป 
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