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บทคัดย่อ 
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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) ข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยว
ประเทศไทย 2) ความพึงพอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย 3) ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศส
เกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารไทย และ 4) แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยจากมุมมอง
ของชาวฝรั่งเศส กลุ่มตัวอย่างเป็นชาวฝรั่งเศสที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวในประเทศไทยจ านวน 
400 คน เครื่องมือในการวิจัยเป็นแบบสอบถาม ใช้แบบสอบถามกระดาษจ านวน 200 ราย และ
แบบสอบถามออนไลน์จ านวน 200 ราย สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลคือ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย  และค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่า 1) ชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาประเทศไทยมีจ านวนเพศชายและ
หญิงใกล้เคียงกัน (ชาย=52% หญิง=48%) เหตุผลการเดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยเพื่อต้องการ
เรียนรู้วัฒนธรรมใหม่ๆ (62.75%) และเพื่อชิมรสชาติอาหารไทยแท้ (53.00%) 2) ชาวฝรั่งเศสมี
ความถี่ในการรับประทานอาหารในร้านอาหารไทยอยู่ในเกณฑ์มากในร้านระดับกลาง (Casual 
Dining) (x̄ =3.69) ร้านอาหารริมถนน (Street Food) (x̄ =3.61) และร้านอาหารทั่ วไป (Fast 
Dining) (x̄ =3.58) เนื่องจากอาหารไทยราคาไม่แพงและหารับประทานได้ตลอดเวลา (x̄ =4.60) 
อาหารไทยที่ชาวฝรั่งเศสชื่นชอบในอันดับแรก คือ ผัดไทย และข้าวเหนียวมะม่วง 3) ในการจัดการ
ร้านอาหารไทยชาวฝรั่งเศสให้ความส าคัญระดับมากที่สุดที่ด้านอาหารและวัตถุดิบว่าควรสดใหม่
สะอาดและมีคุณภาพ ด้านราคาควรระบุราคาชัดเจนในรายการอาหาร ในด้านบุคลากร แม่ค้าและ
พนักงานเสริฟควรยิ้มแย้มมีอัธยาศัยไมตรีให้การต้อนรับและพร้อมให้บริการ ด้านลักษณะทาง
กายภาพร้านอาหารควรค านึงเรื่องความสะอาดเป็นส าคัญ 4) แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ไทยจากมุมมองของชาวฝรั่งเศส สรุปเป็น 10 ประเด็น คือ 4.1) ด้านการจัดการท่องเที่ยว 4.2) ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 4.3) ด้านการจัดการร้านอาหาร 4.4) ด้านการเผยแพร่หลักสูตรท าอาหารไทย 4.5) 
ด้านรสชาติอาหารไทย 4.6) ด้านอาหารริมทางกับวิถีชีวิตไทย 4.7) ด้านการโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
4.8) ด้านการเปิดตัวในงานระดับชาติและระดับนานาชาติ 4.9) ด้านการพัฒนาฝีมือเชฟไทย และ 
4.10) ด้านการจัดกิจกรรมส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

 

 



 

ABSTRACT 

Research Title  :  Thai Food Tourism Management guidelines: a French Perspective 
Researcher   :  Assistant Professor Dr. Aree Lapwongraj 
   The purposes of this research were to study 1) the information of French 
people traveling to Thailand, 2) the satisfaction of French people with Thai food, 3) 
the opinions of French people concerning Thai restaurant management, and                   
4) suggestions for Thai food tourism management guidelines from a French 
perspective. The sample group was 400 French having experience of travelling in 
Thailand. The research tools were questionnaires distributed with 200 paper 
questionnaires and 200 online questionnaires.  Statistics used in analyzing the data 
were percentage, mean, and standard deviation.  The findings were: 1) French tourists 
visiting Thailand were similar in number for males (52%) and females. (48%) Most 
travelled to Thailand for a cultural experience (62.75%) and to taste the authentic Thai 
food (53.00%). 2) French tourists had a high frequency of eating in Thai restaurants, 
most often Casual Dining (x̄ =3.69), Street Food (x̄ =3.61) and Fast Dining restaurants 
(x̄ =3.58). They responded that Thai food was not expensive and available at any 
time (x̄ =4.60). The most popular Thai dishes among the French were Pad Thai and 
Mango Sticky Rice. 3) For the management of Thai restaurants, French people gave 
the highest priority to the quality of food and raw ingredients, they should be fresh, 
and clean. Regarding price, it should be clearly specified on menus. Regarding 
personnel, vendors and waiters should be smiling, friendly, welcome guests and be 
ready to serve. On the physical aspect, restaurants should consider cleanliness 
essential.   4) Suggested guidelines for the management of Thai food tourism from a 
French perspective were dealt within 10 subgroups: 4.1) Tourism management 4.2) 
Food sanitation 4.3) Restaurant management 4.4) Dissemination of Thai cooking 
courses 4.5) Thai flavors 4.6) Street Food and Thai way of life 4.7) Advertising and 
public relations 4.8) Participation at national and international events 4.9) Thai chef’s 
skill development and 4.10) Food tourism promotional activities. 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

 เนื่องจากการท่องเที่ยวทั่วโลกก าลังเจริญเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็ว และการแข่งขันระหว่าง
จุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวก็เพิ่มขึ้น แต่ละประเทศต่างแสวงหาแรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวตัดสินใจ
เข้าสู่จุดหมายปลายทางนั้นๆ จากการส ารวจขององค์การการท่องเที่ยวโลกแห่งสหประชาชาติในปี 
2559 (UNWTO Survey on Gastronomy Tourism, 2016) พบว่าอาหารเป็นองค์ประกอบที่โดด
เด่นและเป็นกลยุทธ์ในการก าหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยว นอกเหนือจาก
เหตุผลหลักที่นักท่องเที่ยวตัดสินใจเดินทางเข้าสู่จุดหมายปลายทางคือแรงจูงใจทางวัฒนธรรม  ความ
สวยงามทางธรรมชาติ  อาหารจัดอยู่ในล าดับที่สาม  ถัดไปคือการช้อปปิ้งและสุขภาพ อาหารซึ่งเป็น
มรดกทางวัฒนธรรมที่ไม่มีตัวตน (intangible cultural heritage) ของท้องถิ่นและระดับภูมิภาคจะ
กลายเป็นปัจจัยส าคัญในการดึงดูดและสร้างความสนุกสนานตื่นเต้นให้แก่นักท่องเที่ยว ในรายงานทั่ว
โลกฉบับที่ 2 เกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (2017) ตาเลบ รีไฟ (Taleb Rifai) เลขาธิการองค์การ
การท่องเที่ยวโลกแห่งสหประชาชาติได้กล่าวไว้ว่า การท าอาหารเป็นแนวโน้มกิจกรรมที่ผู้คนนิยมเป็น
งานอดิเรกของผู้คนจ านวนมาก และเป็นหนึ่งในเหตุผลหลักที่ท าให้หลาย ๆ คนเดินทางค้นหา              
เพื่อสัมผัสกับอาหารเช่นเดียวกับการท่องเที่ยวเพื่อแสวงหาองค์ประกอบของวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน 
เช่น ศิลปะดนตรีและสถาปัตยกรรม การท่องเที่ยวเชิงอาหารมีศักยภาพมหาศาลในการกระตุ้น
เศรษฐกิจทั้งระดับท้องถิ่น ระดับภูมิภาคและระดับประเทศอย่างยั่งยืนและยังเป็นการช่วยกระตุ้น
เศรษฐกิจของประเทศโดยรวม  

อาหารและการท าอาหารจะเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมเฉพาะท้องถิ่นหรือภูมิภาค อาหารแต่ละ
ประเภทเกี่ยวข้องกับการเตรียมอาหารในรูปแบบเฉพาะของอาหารและเครื่องดื่มนั้นๆ อาหารส่วน
ใหญ่ได้รับอิทธิพลจากส่วนผสมที่มีอยู่ในท้องถิ่นหรือผ่านทางการค้า อาหารฝรั่งเศสเป็นอาหารรสเลิศ
และหรูหรา ความรู้เกี่ยวกับอาหารฝรั่งเศสมีส่วนส าคัญต่ออาหารตะวันตก และเป็นเกณฑ์มาตรฐานที่
น ามาใช้กันอย่างแพร่หลายในการปรุงอาหารแบบตะวันตกและการเรียนรู้การท าอาหารตะวันตก               
โซอี ลี (Zoe Li) (2013) ในเว็บไซต์ CNN Travel ได้จัดอันดับให้ประเทศฝรั่งเศสเป็นหนึ่งในสาม
ประเทศที่มีอาหารดีที่สุดในโลก ในขณะที่อาหารไทยอยู่ในล าดับที่ 8 ฮาวเวิร์ด ฮิลแมน (Howard 
Hillman) (2017) นักเขียนคอลัมน์อาหารได้จัดอันดับอาหารฝรั่งเศสเป็นอาหารอร่อยที่สุดในโลกเป็น
อันดับที่สองรองจากอาหารจีน และที่ส าคัญอาหารการกินของชาวฝรั่งเศสได้รับการยกย่องจาก
องค์การศึกษา วิทยาศาสตร์และวัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ (UNESCO ) ให้เป็นสมบัติทาง

http://travel.cnn.com/author/zoe-li-hong-kong-editor


2 

วัฒนธรรมอันล้ าค่าของมนุษยชาติและเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ของมนุษยชาติ 
(patrimoine culturel immatériel de l'humanité) เมื่อวันที่ 10 พฤศจิกายน 2553 ซึ่งเป็นครั้ง
แรกที่การปฏิบัติทางสังคมจารีตประเพณีเกี่ยวกับอาหารการกินได้ถูกบันทึกไว้ในรายการมรดกโลก 
(Lemonde : 2010) อาหารการกินของชาวฝรั่งเศสมีคุณลักษณะเด่น คือ เป็นศิลปะของ "การกิน" 
และ "การดื่ม" ที่ดี มีวิธีการก าหนดล าดับของอาหารแต่ละอย่าง เริ่มต้นที่เครื่องดื่มเรียกน้ าย่อย 
(apéritif) อาหารเรียกน้ าย่อยจานแรก (entrée) จากนั้นเป็นอาหารจานหลัก (plat principal) ซึ่ง
อาจเป็นปลาและ/หรือเนื้อสัตว์ (mets de poisson et/ou de viande) ตามด้วยผัก (légumes) 
เนยแข็ง (fromage) จานสุดท้ายคือของหวาน (dessert) จากนั้นจึงเป็นเครื่องดื่มย่อยอาหาร 
(digestif) ผลิตภัณฑ์จะต้องมีคุณภาพ มีความเป็นเลิศและมีฝีมือ มีสูตรในการเลือกคู่ไวน์กับอาหาร
อย่างประณีตเฉพาะเจาะจงที่กลิ่นและรสชาติจะต้องเข้ากัน ตลอดจนการสืบทอดศิลปะในการจัด
อาหาร การเสิร์ฟที่โต๊ะและการตกแต่งบนโต๊ะอาหารของฝรั่งเศส    

 อนึ่งประเทศฝรั่งเศสเป็นผู้น าทางด้านการท่องเที่ยวในระดับโลกด้วยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ
ที่เดินทางเข้าไปท่องเที่ยวในประเทศฝรั่งเศสมีจ านวนสูงที่สุดในโลก ตามสถิติขององค์การการ
ท่องเที่ยวโลกแห่งสหประชาชาติ จากเอกสาร 2015 UNWTO Tourism Highlights ที่แสดงจ านวน
นักท่องเที่ยวต่างชาติเปรียบเทียบไวด้ังตารางต่อไปน้ี     

ตารางที่ 1.1 อันดับประเทศที่มีนักท่องเที่ยวต่างชาติเดินทางเข้าไปท่องเที่ยว 
อันดับ ประเทศ จ านวนนักท่องเที่ยวต่างชาติเดินทางเข้าไปท่องเที่ยวในแต่ละป ี(ล้านคน) 

ปี2012 ปี2013 ปี2014 *ถ้ าจีน รวมจ านวนนั กท่ องเที่ ย ว
ต่างชาติที่ เดินทางเข้าไปท่องเที่ยว 
เขตเศรษฐกิจพิเศษฮ่องกงและมาเก๊า 
จีนจะเป็นประเทศที่มีนักท่องเที่ยว
ต่างชาติเดินทางเข้าไปท่องเที่ยวมาก
ที่สุด 

1. ฝรั่งเศส 81.9 83.6 83.7 
2. สหรัฐอเมริกา 66.6 70.0 70.8 
3. สเปน 57.4 60.7 66.0 
4.* 
 

จีน 57.7 55.7 55.6 
ฮ่องกง 23.7 25.6 27.7 
มาเก๊า 13.5 14.2 14.5 

5. อิตาลี 46.3 47.7 48.6 
Source: World Tourism Organization (UNWTO) 

 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงการต่างประเทศและการพัฒนาระหว่างประเทศของฝรั่งเศส                  
โล ล อ งต์  ฟ าบิ อุ ส  (Laurent Fabius) (2014) ได้ ก ล่ า ว ไว้ ใน เว็ บ ไซ ต์ ข อ งรั ฐบ าลฝ รั่ ง เศ ส 
(Gouvernement.fr) ว่า การท่องเที่ยวของฝรั่งเศสเป็นภาคยุทธศาสตร์ของเศรษฐกิจประเทศและ
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เป็นความส าคัญของประเทศซึ่งหมายถึงต าแหน่งงานทั้งทางตรงและทางอ้อมมากกว่า 2 ล้านต าแหน่ง 
ซึ่งมีมูลค่ามากกว่า 7% ของความมั่งคั่งของประเทศและท าให้ยอดการค้าของฝรั่งเศสเพิ่มขึ้นเกินกว่า 
12 พันล้านเหรียญต่อปี ฝรั่งเศสยังก าหนดเป้าหมายที่จะเพิ่มจ านวนนักท่องเที่ยวต่างชาติจาก 83 
ล้านคนให้ถึง 100 ล้านคน และรัฐบาลได้ตัดสินใจก าหนดเป้าหมายและมาตรการอย่างเป็นรูปธรรม 
30 ประเด็นซึ่งบางส่วนมีผลบังคับใชใ้นทันทีแล้ว   

 ประเทศไทยเป็นประเทศที่อุดมสมบูรณ์ มีวัตถุดิบคุณภาพดีส าหรับประกอบอาหาร มีพืชผัก
ผลไม้ที่หลากหลายในทุกฤดูกาลซึ่งท าให้อาหารไทยมีเอกลักษณ์และเป็นที่นิยมไปทั่วโลก เช่น             
ในเว็บไซต์ CNN Travel เขียนโดย โซอี ลี (Zoe Li) (2013) ได้จัดอันดับประเทศไทยเป็นหนึ่งใน
บรรดาประเทศที่มีอาหารดีที่สุดในโลก และ ฮาวเวิร์ด ฮิลแมน (Howard Hillman) (2017) นักเขียน
คอลัมน์อาหารได้จัดอันดับอาหารไทยเป็นหนึ่งในสิบอาหารอร่อยในโลก นอกจากนั้น กริฟฟิน เชีย
(Griffin Shea) (2017) ได้กล่าวถึงอาหารไทยว่าเป็นหนึ่งในประเทศที่มีอาหารริมทางยอดเยี่ยมอันดับ
หนึ่งของโลก (The World's Best Street Food) 

กอบกาญจน์ วัฒนวรางกูร (2559) รัฐมนตรีว่าการกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬากล่าวว่า        
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) เป็นอีกหนึ่งตลาดที่มีศักยภาพสูงในการเพิ่มมูลค่าและ
สร้างรายได้ เชื่อมโยงรายได้สู่ระดับชุมชนและภาคเกษตร เพราะอาหารเป็นตัวแทนในการน าเสนอ
สังคมและวัฒนธรรมของท้องถิ่นต่างๆ เป็นการแสดงออกว่ามาถึงแหล่งท่องเที่ยวนั้นจริงๆ และการ
รับประทานอาหารพื้นถิ่นเป็นการกระจายรายได้ไปสู่ชุมชนทั้งทางตรงและทางอ้อม และอาหารยังเป็น
สื่อในการจูงใจให้เกิดการท่องเที่ยวผ่านการแชร์ในสื่อออนไลน์ ส าหรับประเทศไทยพบว่า ในปี 2558 
มีรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารรวม 4.56 แสนล้านบาท หรือคิดเป็นร้อยละ 20 ของรายได้จาก
การท่องเที่ยวทั้งหมด  ส่วนเป้าหมายปี 2559 คาดว่าตลาดท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยจะเติบโตอีก
ร้อยละ 10 คิดเป็นมูลค่าถึง 5 แสนล้านบาท โดยสินค้าส าคัญอันดับแรก คือ อาหาร เนื่องจากอาหาร
ไทยหลายชนิดเป็นที่รู้จักและได้รับความนิยมติดอันดับโลก ด้วยความส าคัญของอาหารที่มีต่อ
อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของประเทศไทยซึ่งก่อให้เกิดรายได้เข้าประเทศเป็นอันดับต้นจาก
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ประเทศต่างๆ ทั่วโลกก็ใช้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเป็นเครื่องมือช่วย
พัฒนาประเทศและมีการส่งเสริมสนับสนุนอย่างจริงจัง โดยปัจจัยด้านอาหารไทยนี้จะเป็นตัวทวีคูณที่
ส าคัญในการเพิ่มอรรถรสและความสุขในการท่องเที่ยวได้ กิจกรรมเกี่ยวกับอาหารสามารถเชื่อมโยง
กับการท่องเที่ยวรูปแบบอื่นได้หลายมิติ อาทิ การท่องเที่ยวเชิงเกษตร (Agriculture-tourism) การ
ท่องเที่ยวเชิงนิเวศ (Eco-tourism) ทั้งนี้  สถิติในปี 2559 มีรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
329,000 ล้านบาท ขยายตัวร้อยละ 16% ซึ่งสถิติปี 2559 รายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารมี

http://travel.cnn.com/author/zoe-li-hong-kong-editor


4 

สัดส่วนเท่ากับร้อยละ 20 สูงเป็นอันดับที่ 3 ในขณะที่ อันดับที่ 1 เป็นค่าที่พัก (29%) อันดับที่ 2 ค่า
ซื้อสินค้า/ของที่ระลึก (24%) (ประชาชาติธุรกิจ ออนไลน)์ 

ตาเลบ รีไฟ Taleb Rifai (2017) เลขาธิการองค์การการท่องเที่ยวโลกแห่งสหประชาชาติ 
กล่าวไว้ในรายงานทั่วโลกฉบับที่ 2 เกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารว่า การเชื่อมโยงการอาหารกับ
การท่องเที่ยวเป็นเวทีส าหรับการส่งเสริมวัฒนธรรมผ่านอาหารของแต่ละกลุ่มชน  และช่วยสร้าง
เครื่องหมายการค้าให้แก่แหล่งท่องเที่ยวให้เป็นที่รู้จัก  ทั้งยังเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน  
ผ่านการรักษามรดกทางวัฒนธรรมที่มีคุณค่า เสริมสร้างศักยภาพและความภาคภูมิใจในหมู่ชุมชนและ 
การเสริมสร้างความเข้าใจระหว่างวัฒนธรรมผ่านการเที่ยวชมเทศกาลอาหาร เข้าชั้นเรียนท าอาหาร 
สัมผัสประสบการณ์การรับประทานอาหารแบบฟาร์มถึงโต๊ะอาหาร ซึ่งเป็นช่วงเวลาที่นักท่องเที่ยวจะ
ไดเ้ก็บความรู้สึกที่ดีเกี่ยวกับค่านิยมและขนบประเพณีในท้องถิ่นนั้นๆ   

 ปัจจุบันประเทศไทยมีนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสและชนชาติอื่นที่ใช้ภาษาฝรั่งเศสและมี
วัฒนธรรมร่วมเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทยจ านวนนับล้าน เช่น สถิตินักท่องเที่ยว                
ชาวต่างชาติที่เดินทางเข้าประเทศไทย ปี พ.ศ. 2560  มีนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศส 739,853 คน ชาว
เบลเยี่ยม 112,214 คน ชาวสวิส 209,434 คน (กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา. 
2560) ในขณะที่ประเทศฝรั่งเศสมีวัฒนธรรมของการเดินทางท่องเที่ยวตั้งแต่ ค.ศ. 1964 จนถึง ค.ศ. 
2004 ผู้ที่อาศัยอยู่ในประเทศฝรั่งเศสออกเดินทางเพื่อการพักผ่อนในวันหยุดเพิ่มมากขึ้นจากร้อยละ 
43 เป็นร้อยละ 65 (Laurence Dauphin, Marie-Anne Le Garrec et Frédéric Tardieu. 2009) 
ในปี 2015 ในภาพรวมร้อยละ 74.8 ของชาวฝรั่งเศสเดินทางไปพักผ่อนด้วยวัตถุประสงค์ส่วนบุคคล  
กลุ่มวิชาชีพชั้นสูงเดินทางเพื่อพักผ่อนถึงร้อยละ 91.7  กลุ่มวิชาชีพระดับกลางเดินทางพักผ่อนร้อยละ 
84.2 กลุ่มคนงานกรรมกรเดินทางไปพักผ่อนถึงร้อยละ 68.1 และชาวฝรั่งเศสเกือบสองในสามคน
เดินทางไปพักผ่อนระยะเวลาครั้งละอย่างน้อยสี่คืนหรือมากกว่านั้น  ส าหรับการท่องเที่ยวระยะเวลา
สั้นชาวฝรั่งเศสจะเลือกท่องเที่ยวภายในประเทศร้อยละ 97.4  ส าหรับการท่องเที่ยวระยะยาวชาว
ฝรั่งเศสเลือกท่องเที่ยวในต่างประเทศร้อยละ 77.6 (Direction générale des enterprises. 2016)  

จากความส าคัญของประเด็นต่างๆ ที่กล่าวมาแล้วคือ การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีศักยภาพใน
การกระตุ้นเศรษฐกิจทั้งระดับท้องถิ่น ระดับภูมิภาค และระดับประเทศอย่างยั่งยืน ความมีชื่อเสียงใน
ระดับสากลของอาหารการกินในแบบฝรั่งเศส ความเชี่ยวชาญของประเทศฝรั่งเศสในฐานะเป็นผู้น า
ทางด้านการท่องเที่ยวในระดับโลก ประกอบกับความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรทางอาหารของไทย 
ความมีชื่อเสียงของอาหารไทย อีกทั้งจ านวนนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสในประเทศไทยที่มีจ านวนมาก
และอาจจะทวีจ านวนมากขึ้นอีกด้วยเหตุผลทางวัฒนธรรมการท่องเที่ยวของชาวฝรั่งเศสเอง ผู้วิจัยจึง
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สนใจจะศึกษาวิจัย “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” โดยมุ่งหวังให้
ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารในทุกระดับ ได้แก่ ผู้ประกอบการ บริษัทจัดน าเที่ยว
ภาคเอกชนและหน่วยงานรัฐบาลผู้มีหน้าที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในแต่ละท้องถิ่น อีกทั้งผู้สนใจในการ
จัดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร น าข้อมูลจากผลการวิจัยมาใช้ประโยชน์  ให้สามารถพัฒนาการ
ประกอบการของตน และสามารถแสวงหาแนวทางในการปรับปรุงส่งเสริมให้การท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ในประเทศไทยให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวเป้าหมายที่มีคุณภาพอย่างยั่งยืน  

วัตถุประสงค์กำรวิจัย 

การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” มี
วัตถุประสงค ์ดังนี้    

 1. เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 
   2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย 
   3. เพื่อศึกษาความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารไทย 
 4. เพื่อศึกษาแนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยจากมุมมองของชาวฝรั่งเศส 

ขอบเขตกำรวิจัย 

 การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” มีขอบเขต
ของการวิจัยดังนี ้

        1. ขอบเขตด้านเวลา  
ในการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยศึกษาข้อมูลเบื้องต้น จากเอกสารต ารา และเอกสารจากหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง จากนั้นจึงน าแนวคิดและทฤษฎีมาใช้ในการออกแบบแบบสอบถามซึ่งเป็นเครื่องมือวิจัย 
แล้วน าไปใช้เก็บข้อมูลเชิงปริมาณจากชาวฝรั่งเศสในช่วงปี พ.ศ. 2561 เท่านัน้ 

   2. ขอบเขตด้านเนื้อหา  
          ผู้วิจัยมุ่งที่จะศึกษาสภาพปัจจุบันของการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยในประเทศไทย ความพึง
พอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย และแนวทางในการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทย
ให้สอดคล้องความต้องการของชาวฝรั่งเศส 

               3. ขอบเขตด้านประชากร    
ผู้วิจัยศึกษาเฉพาะประชากรที่เป็นชาวฝรั่งเศสที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวในประเทศไทย

โดยใช้เป็นกลุ่มตัวอย่างส าหรับการวิจัยครั้งนี ้จ านวน 400 ราย  
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                4. ขอบเขตด้านสถานที่    
ผู้วิจัยใช้แบบสอบถามรูปแบบกระดาษเก็บข้อมูลจากชาวฝรั่งเศสที่พบในแหล่งท่องเที่ยว ย่าน

ศูนย์การค้า และสมาคมฝรั่งเศส และใช้แบบสอบถามแบบออนไลน์เก็บข้อมูลจากชาวฝรั่งเศสทั้งใน
และนอกประเทศไทย  

นิยำมศัพท ์

 ค าจ ากัดความของค าศัพท์ที่ใช้ในความหมายเฉพาะในการวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” มีดังน้ี 

มุมมอง หมายถึง ทัศนคติและความต้องการของชาวฝรั่งเศสที่เกี่ยวเนื่องกับผลิตภัณฑ์อาหาร
ราคา สถานที่ การส่งเสริมขาย บุคคลากร กระบวนการทางกายภาพและความสามารถในการผลิต 
คุณภาพของอาหารและการบริการรวมถึงการจัดการด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารในภาพรวม 

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร หมายถึง การเดินทางไปยังจุดหมายปลายทางโดยมีอาหารเป็นส่วน
หนึ่งของประสบการณ์ในการเดินทางท่องเที่ยว และใช้จ่ายงบประมาณในหมวดอาหารและเครื่องดื่ม
ในประเทศไทย 

ชาวฝรั่งเศส หมายถึง ชาวฝรั่งเศสทั้งหลายที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวในประเทศไทย 
ประกอบด้วยชาวฝรั่งเศสทั้งที่อาศัยอยู่ในประเทศไทยและต่างประเทศ และนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสที่
อยู่ระหว่างเดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทย 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” มีขั้นตอน
ด าเนินการวิจัยโดยสรุป ดังนี ้

1. การศึกษาแนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 ผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นพื้นฐานในการก าหนดกรอบแนวคิดใน
การวิจัย โดยผู้วิจัยได้แบ่งประเด็นการน าเสนอเป็น 5 ประเด็น ดังน้ี 
  1) แนวโน้มการท่องเที่ยวโลกและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

2) แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการบริหารจัดการตลาด 
3) แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมนักท่องเที่ยว  
4) หลักการสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
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5) งานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในประเทศและตา่งประเทศ 

2. การสร้างเครื่องมือเพื่อใช้ในการด าเนินการวิจัย 

 ผู้วิจัยได้สร้างเครื่องมือใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลตามขั้นตอน ดังนี ้

     1) ศึกษาเอกสารต าราเกี่ยวกับเทคนิควิธีการสร้างแบบสอบถาม 
   2) สร้างแบบสอบถามตามกรอบแนวคิดที่ก าหนดไว้ 

 3) ตรวจสอบความตรงตามเนื้อหา (Content Validity) โดยผู้ทรงคุณวุฒ ิ 
 4) ตรวจสอบภาษาฝรั่งเศส โดยผู้ทรงคุณวุฒ ิ

3. การด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล 

ผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 คน โดยแบ่งเก็บข้อมูลด้วย
แบบสอบถามรูปแบบกระดาษจ านวน 200 ราย และแบบสอบถามออนไลน์จ านวน 200 ราย  

ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  

 จากการวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” คาดว่า
จะได้รับประโยชนด์ังนี ้
  1. ผู้ประกอบการด้านการอาหารและผู้มีส่วนเกี่ยวข้องด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
สามารถน าผลการวิจัยไปพัฒนางานเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวไทยต่อไป 

        2. ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องและผู้บริหารด้านการจัดการท่องเที่ยวในประเทศไทยตลอดจน
ผู้สนใจจะได้ทราบถึงพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย            
ซึ่งจะเป็นแนวทางส าหรับการพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยให้สอดคล้องความ
ต้องการของนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศส  

กรอบแนวคิดในกำรวิจัย 

 จากการศึกษาหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ผู้วิจัยพบว่ามีแนวคิดส าคัญทีน่ ามาบูรณาการ
เป็นกรอบแนวคิดของการวิจัย “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” 
ดังนี ้   

   1) แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับแนวโน้มการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
2) แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมนักท่องเที่ยว 
3) หลักการสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
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   ผู้วิจัยได้สังเคราะห์แนวคิดจากประเด็นหลักข้างต้นและสรุปเป็นกรอบความคิดที่ใช้ใน
การศึกษาวิจัยครั้งนี้  ดังนี ้

กรอบแนวคิดในกำรวิจัย 
กำรท่องเที่ยง 
เชิงอำหำร 

 พฤติกรรม 
นักท่องเที่ยว 

 สุขำภิบำลอำหำรส ำหรับ
ร้ำนอำหำร 

และแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร 

 
มุมมองชำวฝรัง่เศส 

 
กำรจัดกำรรำ้นอำหำร  กำรพัฒนำกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทย 

 
ผลิตภัณฑ์หรอืบริกำร 

รำคำ 
ช่องทำงกำรจดัจ ำหน่ำย 
กำรส่งเสริมกำรตลำด 

บุคคลำกร 
ลักษณะทำงกำยภำพ 
กระบวนกำรบริกำร 

 กิจกรรม 
อำหำรไทย 

กำรท่องเที่ยวไทย 

 
แนวทำงกำรจดักำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยจำกมุมมองของชำวฝรั่งเศส 
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บทที่ 2 
 

การทบทวนวรรณกรรม 
 
 ในการวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” ผู้วิจัยได้
ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นพื้นฐานในการก าหนดกรอบแนวคิดในการวิจัย โดยผู้วิจัยได้
แบ่งประเด็นการน าเสนอเป็น 5 ประเด็น ดังน้ี 
 1. แนวโน้มการท่องเที่ยวโลกและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

2. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการบริหารจัดการตลาด 
3. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมนักท่องเที่ยว  
4. สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
5. งานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในประเทศและตา่งประเทศ 

1. แนวโน้มการท่องเที่ยวโลกและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

แนวโน้มการท่องเที่ยวโลก 

สถานการณ์การท่องเที่ยวโลกเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วในหลายปีที่ผ่านมาสะท้อนให้เห็นถึงความ
ต้องการเสริมสร้างประสบการณ์ใหม่ของผู้คนทั่วโลกด้วยการเดินทางไปตามสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ ซึ่งเป็น
การกระตุ้นเศรษฐกิจโดยเกิดการจับจ่ายใช้สอยในภาคธุรกิจและการขยายตัวของการลงทุน ตลอดจนการ
จ้างงานซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการกระตุ้นเศรษฐกิจอย่างมีประสิทธิภาพ ในปี 2556 การท่องเที่ยวโลกสร้าง
มูลค่าทางเศรษฐกิจกว่า 1,159 พันล้านเหรียญสหรัฐ และมีจ านวนนักท่องเที่ยวระหว่างประเทศ 1,087 
ล้านคน นับว่าการท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ที่ส่งผลต่อผู้คนและอุตสาหกรรมอื่นๆ อีกหลาย
ด้าน (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาต.ิ 2558)  

 บัน คี มูน (Ban Ki-moon) (2011) เลขาธิการองค์การสหประชาชาติ กล่าวว่า ...เมื่อใช้การ
ท่องเที่ยวในลักษณะที่ยั่งยืน การท่องเที่ยวจะสามารถช่วยผลักดันการเติบโตทางเศรษฐกิจและบรรเทา
ความยากจน ในความเป็นจริงการท่องเที่ยวได้พิสูจน์แล้วว่าการท่องเที่ยวเป็นหนึ่งในวิธีการอันดับต้นๆ 
ส าหรับประเทศที่แม้มีการพัฒนาน้อยที่สุดให้สามารถเพิ่มการมีส่วนร่วมในเศรษฐกิจของโลกได้... 
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 สรุป การท่องเที่ยวโลกมีแนวโน้มจะเจริญเติบโตมากยิ่งขึ้นในอนาคต เนื่องจากผู้คนต่างต้องการ
เสริมสร้างประสบการณ์ใหม่ให้กับตนเองผ่านการท่องเที่ยว ในการนี้ธุรกิจการท่องเที่ยวจึงเป็นอีกช่องทาง
หนึ่งในการกระตุ้นเศรษฐกิจตามสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ ทั่วโลก ดังนั้นประเทศต่างๆ ถึงแม้จะเป็นประเทศ
พัฒนาน้อยที่สุดก็สามารถผลักดันการเติบโตทางเศรษฐกิจของประเทศได้จากการจัดการอุตสากรรมการ
ท่องเที่ยวที่มีประสิทธิภาพ 

 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

การท่องเที่ ยวเชิงอาหารมีความหมายในภาษาอังกฤษหลายค า  เช่น "Food Tourism” 
“Gastronomy Tourism” “Culinary Tourism”  

World Food Travel Association (2016) อธิบายว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการเดินทาง
เพื่อสัมผัสประสบการณ์อาหารและเครื่องดื่มที่มีเอกลักษณ์ เพื่อลิ้มรสของสถานที่เพื่อให้ได้ความรู้สึกของ
สถานที่  

  ดูดอฟสกี้ จอห์น (Dudovskiy John) (2012) ได้อธบิายการท่องเที่ยวเชิงอาหารว่า ความหมาย
ทั่วไปของการท่องเที่ยวทางอาหารก็เหมือนกับการเดินทางไปเยี่ยมชมผู้ผลิตอาหาร ไปเทศกาลอาหาร 
ร้านอาหารและสถานที่เฉพาะเจาะจงเพื่อการชิมอาหาร หรือสัมผัสกับคุณลักษณะเอกลักษณ์ของภูมิภาค
ที่เชี่ยวชาญในการผลิตอาหาร เพื่อให้ง่ายขึ้นอาจกล่าวได้ว่าการท่องเที่ยวด้านอาหารคือการเดินทางไปยัง
จุดหมายปลายทางอื่นๆ เพื่อบริโภคอาหารของถิ่นนั้นๆ การท่องเที่ยวเชิงอาหารจะมีอาหารเป็นปัจจัยหลัก
ในการขับเคลื่อนการท่องเที่ยว  

เอียน โยแมน (Ian Yeoman) (2008) อธิบายว่า อาหารเป็นส่วนส าคัญของประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวของจุดหมายปลายทาง โดยได้รับแรงผลักดันจากแนวโน้มที่เพิ่มขึ้นของความต้องการสัมผัสของ
จริงแท้และความต้องการประสบการณ์ที่มีคุณภาพสูง 

อินญากี้ กาสเตลลูเมนดี้ (Inaki Gaztelumendi) (2012) กล่าวถึงแนวโน้มของโลกด้านการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารว่า โลกปัจจุบันเปิดกว้างมากยิ่งขึ้น นักท่องเที่ยวต่างแสวงหาประสบการณ์ที่มีพื้นฐาน
จากวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ดังนั้นการท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นสิ่งที่ขาดเสียมิได้ เพราะ
อาหารการกินในแต่ละท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของผู้คน ณ ที่นั้น  สรุปได้ว่า การท่องเที่ยวเชิง
อาหาร คือ การให้ความส าคัญกับอาหารเป็นจุดประสงค์หลักของการท่องเที่ยว การรับประทานอาหาร
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เป็นองค์ประกอบส าคัญของประสบการณ์การท่องเที่ยว โดยให้ความส าคัญในระดับเดียวกันกับ
องค์ประกอบอื่น ได้แก่ สภาพภูมิอากาศ ที่พักแรม และทิวทัศน์ เป็นต้น 

จากการจัดการความรู้ เกี่ยวกับการท่องเที่ยงเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) ของส านัก
บริหารยุทธศาสตร์ องค์การบริหารการพัฒนาพื้นที่พิเศษเพื่อการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน (2561) พบว่า การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นที่นิยมขึ้นอย่างมาก โดยเฉพาะในหมู่นักท่องเที่ยวทางเลือก ซึ่งนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้
มักแสวงหาความสุนทรีย์และความจริงแท้ (Authenticity) จากการท่องเที่ยว เกิดกระแสโหยหาความหลัง 
(Nostalgia) และความอยู่ดีมีสุข (Well-being) อาหารท าให้พวกเขารู้สึกและสัมผัสแหล่งท่องเที่ยวนั้นได้
อย่างลึกซึ้ ง (Sense of Place) ทั้ งนี้ มีนักท่องเที่ ยวกว่าร้อยละ 85 ที่ มี ฐานะมั่นคงมักต้องการ
ประสบการณ์จากการรับประทานอาหารในร้านอาหารที่แปลกใหม่ และมีนักท่องเที่ยวเกินกว่าร้อยละ 30 
มองหาอาหารการกินดีๆ รับประทานระหว่างการท่องเที่ยว ดังนั้นการรับประทานอาหารจึงเป็นกิจกรรม
หลักที่นักท่องเที่ยวมีการใช้จ่ายเงินและเวลามากที่สุดประมาณ 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมดของการ
เดินทาง  

ประชาชาติธุรกิจออนไลน์ ( 2559) รายงานว่า สถานการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารของโลกตาม
สถิติของ UNWTO ในปี 2558 ระบุว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารสร้างรายได้รวม 1.5 แสนล้านเหรียญ
สหรัฐ หรือประมาณ 5.1 ล้านล้านบาท ประเทศที่มีนักท่องเที่ยวเชิงอาหารมากที่สุด 4 อันดับแรก ได้แก่ 
สเปน ฝรั่งเศส อิตาลี และอังกฤษ ตามล าดับ ส าหรับประเทศไทย ในปี 2558 มีรายได้จากการท่องเที่ยว
เชิงอาหารรวม 4.56 แสนล้านบาท หรือคิดเป็นร้อยละ 20 ของรายได้จากการท่องเที่ยวทั้งหมด  
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่ใช้จ่ายด้านอาหารสูงสุด 3 อันดับแรก คือ จีน อังกฤษ รัสเซีย และเป็นรายได้
จากนักท่องเที่ยวชาวไทยเที่ยวไทย 1.74 แสนล้านบาท 

 สรุป การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นการท่องเที่ยวที่มีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการขับเคลื่อน        
ซึ่งเป็นที่นิยมมากขึ้นในหมู่นักท่องเที่ยวเนื่องจากสังคมโลกปัจจุบันไร้ซึ่งพรมแดน นักท่องเที่ยวต่างมุ่ง
แสวงหาประสบการณ์ใหม่ๆ จากวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของประเทศต่างๆ ผ่านการลิ้มลองอาหารที่
สามารถท าให้รู้สึกและสัมผัสแหล่งท่องเที่ยวนั้นได้อย่างลึกซึ้ง ดังนั้นการรับประทานอาหารจึงเป็นกิจกรรม
หลักที่นักท่องเที่ยวใช้จ่ายเงินและเวลามากที่สุดประมาณ 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมดของการเดินทาง 
ท าให้ประเทศที่เป็นจุดหมายปลายทางหลักของนักท่องเที่ยวมีรายได้เป็นที่น่าสนใจจากการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร 
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รูปแบบและประเภทของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

ปัจจุบันอาหารกลายเป็นส่วนประกอบส าคัญที่ช่วยสนับสนุนการเรียนรู้เรื่องวัฒนธรรมและการใช้
ชีวิตของผู้คนในแต่ละท้องถิ่น รูปแบบและประเภทของการท่องเที่ยวเชิงอาหารแตกต่างกันไปในแต่ละ
ประเทศ เมือง และชุมชน โดยมีรูปแบบและประเภทหลักดังนี้ (บัณฑิต อเนกพูนสุข, 2560) 
   1. ทัวร์ชิมอาหาร (Food Tours) เป็นรูปแบบของแพ็กเกจทัวร์ให้นักท่องเที่ยวเลือกเพื่อสัมผัส
รสชาติอาหารท้องถิ่น เรียนรู้ถึงประวัติความเป็นมา วัฒนธรรม และการท าอาหารของสถานที่นั้นๆ โดยมี
มัคคุเทศก์ด้านอาหารและเครื่องดื่มของแต่ละท้องถิ่นเป็นผู้น าทัวร์อธิบายสิ่งต่างๆ และอาจจะมีคู่มือ
กิจกรรมด้วย ในนิวยอร์กมี Dessert Walking Tour คือ ทัวร์เดินชิมของหวานในนิวยอร์ก ทัวร์นี้เป็นทัวร์
เดินรวมระยะเวลาทั้งสิ้น 2 ชั่วโมง เยี่ยมชมร้านขนมหวานที่มีชื่อเสียง ในประเทศไทยมีการท่องเที่ยว
ลักษณะนี้ คือ Bangkok Food Tours หรือ ทัวร์ชิมอาหารในกรุงเทพฯ เพื่อให้ชาวต่างชาติได้รู้จักอาหาร
ไทยมากขึ้น  

2. เทศกาลอาหาร (Food Festival) ที่จัดขึ้นในแต่ละพื้นที่  เทศกาลอาหารส่วนใหญ่จะใช้
วัตถุดิบหรือประเภทของอาหารมาจัดเป็นเรื่องหลักของเทศกาล มักมีวัตถุประสงค์ของเทศกาลเพื่อท าให้
คนในชุมชนได้มีส่วนร่วมในการท ากิจกรรม  บางครั้งจะจัดขึ้นเพื่อเฉลิมฉลองฤดูกาลเก็บเกี่ยวผลผลิต เช่น 
เทศกาล La Tomatina หรือ เทศกาลปามะเขือเทศของสเปน เทศกาลอาหาร The Maine Lobster 
Festival ที่จัดขึ้นในรัฐ Maine เป็นเทศกาลที่มีจุดประสงค์เพื่อสนับสนุนสินค้าอาหารทะเลท้องถิ่น   
ตัวอย่างในประเทศไทย เช่น เทศกาลกนิปลาทูของดีเมืองแม่กลอง จังหวัดสมุทรสงคราม  

3. การเดินทางไปยังสถานที่ต่างๆ เพื่อศึกษาเรียนรู้ถึงวิธีการท าอาหารของแต่ละท้องถิ่นที่เรียกว่า 
Cooking Vacation โดยนักท่องเที่ยวที่เข้าร่วมการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทนี้ส่วนมากจะมีความสนใจ
ในอาหารของท้องถิ่นนั้นๆ และต้องการที่จะสามารถท าอาหารเหล่านั้นไดด้้วยตนเอง เช่น ทัวร์เรียนท าซูชิ
และประมูลปลาที่ ตลาดปลา Tsukiji (Sushi Workshop & Tuna Auction Tour at Tsukiji Fish 
Market) ตัวอย่างในประเทศไทย เช่น โรงเรียน Blue Elephant Cooking School สอนท าอาหารที่ 
CNN แนะน าส าหรับนักท่องเที่ยวที่ต้องการเดินทางมาศึกษาวิธีการท าอาหารไทย ผู้เรียนจะได้ไป
เดินตลาดเพ่ือเลือกซื้อวัตถุดิบมาท าอาหารด้วยตนเอง 

กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 

อาหารเป็นองค์ประกอบการท่องเที่ยวที่ส าคัญที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมายังแหล่ง
ท่องเที่ยวได้ ภัทรพร พันธุรี (2558) กล่าวว่า อาหารสามารถบอกถึงเอกลักษณ์ของพื้นที่ วิถีชีวิตและ
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วัฒนธรรมของท้องถิ่น และสามารถน าเสนอประสบการณ์ที่แปลกใหม่ให้กับนักท่องเที่ยว การสร้าง
ประสบการณ์ผ่านประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของนักท่องเที่ยว ได้แก่ การเสนอให้ชิมหรือรับประทานอาหาร 
การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น การให้นักท่องเที่ยวได้ซื้อสินค้า
หรือของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร การน าเสนอเรื่องราวน่ารู้เกี่ยวกับอาหาร การน าชมแหล่งท่องเที่ยวทาง
อาหาร และการทดลองท าอาหารของนักท่องเที่ยว กิจกรรมเหล่านี้ท าให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ
ได้อย่างแท้จริงในการเดินทางท่องเที่ยว 

ชญานิน วังซ้าย (2560) กล่าวว่า อาหารมีความผูกพันกับสภาพแวดล้อมและวัฒนธรรมท้องถิ่น 
ไม่ว่าจะเป็นข้าวหอมมะลิจากภาคอีสานของไทย องุ่นจากไร่ในแคว้นทางใต้ของฝรั่งเศส ประเพณีการดื่ม
ชาแบบอังกฤษ นอกจากจะเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงประสบการณ์แล้ว การท่องเที่ยวเชิงอาหารยัง
สามารถเชื่อมกับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม (Cultural Tourism) การท่องเที่ยวแบบท้องถิ่น (Local 
Tourism) และการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ (Ecotourism) ได้อีกด้วย  แนวโน้มผู้บริโภคท าให้ผู้ประกอบการ
และผู้มีหน้าที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในแต่ละท้องถิ่นหันมาให้ความส าคัญกับอาหารในการพัฒนาสินค้า
ทางการท่องเที่ยวและจุดขายทางการตลาด  จากรายงานของ UNWTO (อ้างถึงในชญานิน วังซ้าย, 2560) 
ได้ส ารวจความเห็นจากหน่วยงานส่งเสริมการท่องเที่ยวในระดับประเทศและภูมิภาคทั่วโลกเกี่ยวกับ
ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารพบว่า ร้อยละ 88.2 เห็นว่าอาหารเป็นส่วนประกอบส าคัญ
ในการสร้างแบรนด์และยกระดับภาพลักษณ์ของท้องถิ่น ส่วนใหญ่เห็นว่าองค์ประกอบที่ส าคัญมากที่สุดต่อ
การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือ คุณภาพและความหลากหลายของวัตถุดิบในท้องถิ่น เช่นเดียวกับ
ร้านอาหารที่สามารถน าเสนออาหารที่ผสมผสานวัฒนธรรมและความแปลกใหม่ที่คงเอกลักษณ์ท้องถิ่นไว้   
ในด้านสินค้าการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ร้อยละ 79 เห็นว่าเทศกาลอาหารเป็นสินค้าที่ส าคัญที่สุด ร้อยละ 62 
ให้ความส าคัญกับเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Route) การเรียนการสอนท าอาหารและ 
Workshop เกี่ยวกับอาหาร  แหล่งท่องเที่ยวต่างๆ มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวโดยใช้อาหารเป็นจุดขาย 
โดยกิจกรรมในการส่งเสริมตลาด ได้แก่ การเข้าร่วมหรือจัดงานประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยว  การผลิต
เอกสาร เช่น คู่มือ แผ่นพับ การสร้างเว็บไซต์ทางด้านอาหารโดยเฉพาะ การพัฒนามัคคุเทศก์ด้านอาหาร
ในท้องถิ่น การจัดท่องเที่ยวเพื่อสร้างความคุ้นเคย (Familiarization Trip) ส าหรับบริษัทน าเที่ยวและ
สื่อมวลชน อีกทั้งใช้ช่องทางสื่อสังคม (Social Network) ในการส่งเสริมตลาด  

ชญานิน วังซ้าย (2560) กล่าวถึงการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยว่ามีการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วมไปกับการพัฒนากรรมวิธีการผลิตของภาคเกษตร โดยจะมุ่งเน้นประสบการณ์



14 
 

 

สัมผัสบรรยากาศของจริงและวัฒนธรรมท้องถิ่น และส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม เช่น นาข้าวและไร่ผลไม้ออร์แกนิค รวมทั้งการส่งเสริมอาหารเพื่อสุขภาพ UNWTO (อ้างถึง
ในชญานิน วังซ้าย, 2560) ให้ข้อเสนอแนะส าหรับแหล่งท่องเที่ยวที่ต้องการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารไว้อย่างน่าสนใจดังนี ้

1. สินค้าหรือกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหารที่น าเสนอต่อนักท่องเที่ยวควรเน้นถึ งคุณภาพ ความ
หลากหลาย และเอกลักษณ์ของวัตถุดิบท้องถิ่น 

2. อาหารท้องถิ่นสามารถน ามาใช้เป็นเครื่องมือทางการตลาด เช่น ใช้อาหารสร้างการรับรู้หรือ
ยกระดับภาพลักษณ์ของท้องถิ่น โดยแหล่งท่องเที่ยวน าพ่อครัวหรือผู้ประกอบการร้านอาหารมาช่วยให้
ค าแนะน าในการก าหนดทิศทางการส่งเสริมตลาดท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

3. มีเวทีหรือกลไกในการท างานร่วมกันระหว่างผู้ประกอบการธุรกิจท่องเที่ยวและผู้มีหน้าที่
ส่งเสริมการท่องเที่ยวกับผู้ประกอบการด้านอาหาร ทั้งผู้ผลิต เจ้าของร้านอาหาร ร้านค้า เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการด าเนินการให้มากยิ่งขึ้น 

สรุป ในแต่ละประเทศจะมีกิจกรรมตามรูปแบบและประเภทของการท่องเที่ยงเชิงอาหารที่
แตกต่างกันขึ้นกับจุดเด่นอาหารของท้องถิ่นนั้นๆ ประกอบกับแนวทางการจัดการส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
แต่ละท้องถิ่น ส าหรับประเทศไทยมีกิจกรรมส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่หลากหลายและมี
เอกลักษณ์เฉพาะตามวัตถุดิบท้องถิ่นของแหล่งชุมชนนั้นๆ เช่นกัน ทั้งนีส้ินค้าหรือกิจกรรมที่น าเสนอให้กับ
นักท่องเที่ยว ควรเน้นด้านคุณภาพและการยกระดับภาพลักษณ์ของท้องถิ่นเป็นส าคัญ เพื่อให้การท่อง
เที่ยงเชิงอาหารไทยมีความยั่งยืน  

2. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการบริหารจดัการตลาด 

ในโลกธุรกิจยุคดิจิทัลที่มีการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีอย่างรวดเร็ว เฮนรี่ เชสโบร์ว (Henry 
Chesbrough) ผู้บุกเบิกเรื่องนวัตกรรมแบบเปิด (อ้างถึงใน ธรรมศักดิ์ อรชุนวงศ์, 2560) ได้ให้ค าแนะน า
ว่ารูปแบบของธุรกิจที่ดีน้ันควรประกอบไปด้วย 6 ประเด็นดงัต่อไปน้ี  

   1. มีการระบุกลุ่มเป้าหมายทางการตลาด (Market Segment) ที่ชัดเจน 
   2. มีการกล่าวถึงคุณค่าที่น าเสนออย่างเป็นรูปธรรมและเขา้ใจได้ (Value) 
   3. เน้นที่ประเด็นหลัก ๆ ของคุณค่าที่น าเสนอ (Unique) 
   4. ก าหนด Value Chain ในการน าเสนอคุณค่าดังกล่าว 
   5. สร้างวิธีการในการที่จะใหม้ีผู้ยอมจ่ายเงินเพื่อคุณค่านั้น (Key Metrics) 
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    6. สร้างเครือขา่ยของผู้ที่จะได้ประโยชน์จากคุณค่าดังกล่าวเพ่ือท าให้เกิดความยั่งยืนของ
รูปแบบธุรกิจ (Key Partners/Stake Holder) 

ฟิลลิป คอตเลอร์ (Philip Kotler) กูรูทางด้านการตลาด เสนอแนวคิดหลักทางการตลาดที่ธุรกิจ
สามารถเลือกใช้ได้ (อ้างถึงใน ชีวรรณ เจริญสุข, 2557) ประกอบด้วย 6 แนวคิด ดังนี ้
    1. แนวคิดการผลิต (The Production Concept) นับเป็นแนวคิดในการด าเนินธุรกิจ 
ซึ่งใช้ได้ดีเมื่อมีความต้องการซื้อมากกว่าความต้องการขาย และเน้นการปรับปรุงคุณภาพการผลิตให้
ต้นทุนต่ าลงเพื่อขายสินค้าในราคาต่ ากว่าคู่แข่ง แนวคิดนี้มักถูกน าไปใช้ในประเทศที่ก าลังพัฒนา                    
ซึ่งผู้บริโภคมักจะสนใจตัวสินค้ามากกว่ารูปแบบ 
              2. แนวคิดผลิตภัณฑ์ (The Product Concept) ผู้บริโภคจะให้ความส าคัญต่อคุณภาพ
มากกว่าราคา ผู้ผลิตเองเน้นการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์อยู่เสมอ โดยเชื่อว่าผู้บริโภคชอบสินค้าที่มี
คุณภาพดีที่สุด 
              3. แนวคิดทางการขาย (The Selling Concept) การขายต้องมีการกระตุ้นด้วยวิธีการ
ต่างๆ เช่น ลด แจก แถม แนวคิดเช่นนี้มักจะถูกใช้ในสินค้าที่ขายยากหรือสินค้าที่ไม่ได้อยู่ในความคิดที่จะ
ซื้อ แนวคิดนี้มุ่งไปที่การขายเชิงรุกและการส่งเสริมการตลาด 
             4. แนวคิดทางตลาด (The Marketing Concept) แนวคิดนี้มุ่งเน้นที่ลูกค้าและแสวงหา
ก าไรจากความพึงพอใจของลูกค้า โดยเริ่มต้นจากการตรวจสอบความต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
และน าเสนอสิ่งที่ต้องการนั้น สร้างความพึงพอใจให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายอย่างมีประสิทธิภาพกว่าคู่แข่ง  
             5. แนวคิดทางด้านลูกค้า (The Customer Concept) แนวคิดนี้มุ่งเน้นความต้องการ
ส่วนตัวเฉพาะลูกค้าแต่ละราย สร้างความภักดีของลูกค้ าที่มีต่อบริษัทตลอดจนสร้างคุณค่าแก่ลูกค้า
ตลอดไป 
       6. แนวคิดทางการตลาดเพื่อสังคม (The Societal Marketing Concept) การตลาดท า
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ ในสังคมได ้ไม่ใช่เป็นเพียงธุรกิจที่แสวงหาก าไรจากผู้บริโภคเท่านั้น   

 ส่วนประสมการตลาด 4 ด้าน 

ส่วนประสมการตลาด (Marketing Mix) เป็นสิ่ งที่ส าคัญในการด าเนินงานการตลาด ซึ่ ง
ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์  (Product) ที่จัดจ าหน่าย (Place) ราคา (Price) การส่งเสริมการตลาด 
(Promotion) สมวรร ธนศรีพนิชชัย มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี (2557) อธิบายส่วนประสมทาง
การตลาด 4 ด้านหรือที่เรียกว่า 4’Ps มีความส าคัญเท่าเทียมกัน ขึ้นอยู่กับผู้บริหารการตลาดแต่ละคนจะ
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วางกลยุทธ์โดยเน้นที่ใดเพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการของเป้าหมายทางการตลาดซึ่งคือผู้บริโภค
ได ้ดังนี ้  
    1. ผลิตภัณฑ์ (Product) ธุรกิจจะต้องมีสิ่งที่จะเสนอขาย อาจเป็นสินค้าที่มีตัวตน 
หรือไม่มีตัวตน เช่น บริการหรือความคิด ผู้บริหารการตลาดจะต้องปรับปรุงสินค้าหรือบริการที่ผลิตขึ้นมา
ให้สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย โดยเน้นสร้างความพอใจและสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคและยังต้องศึกษาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ปัญหาต่างๆ ที่ครอบคลุมถึงการเลือกตัวผลิตภัณฑ์หรือสาย
ผลิตภัณฑ์ การเพิ่มหรือลดชนิดของสินค้าในสายผลิตภัณฑ์ ลักษณะของผลิตภัณฑ์ในเรื่องคุณภาพ 
ประสิทธิภาพ สี ขนาด รูปทรง การให้บริการประกอบการขาย เป็นต้น และเมื่อต้องการที่จะสร้างความ
เจริญก้าวหน้าให้แก่ธุรกิจจึงต้องวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด
อย่างแท้จริง  
   2. ที่จัดจ าหน่าย (Place or Distribution) ผู้บริหารการตลาดจ าเป็นต้องศึกษาช่องทาง
การจัดจ าหน่ายโดยแบ่งกิจกรรมเป็น 2 ส่วน คือ  
      1) ช่องทางจ าหน่ายสินค้า (Channel of Distribution) เน้นการศึกษาถึงช่อง
ทางการจ าหน่ายว่าจะใช้วิธีการขายสินค้าให้กับผู้บริโภคอย่างไร เช่น ขายตรงหรือการขายสินค้าผ่านคน
กลาง เช่น พ่อค้าส่ง (Wholesalers) พ่อค้าปลีก (Retailers) และตัวแทนคนกลาง (Agent Middleman)  
     2) กิจกรรมการจัดจ าหน่ายสินค้า คือ การแจกจ่ายตัวสินค้า (Physical 
Distribution) การกระจายสินค้าผู้บริโภค การเลือกวิธีการขนส่ง (Transportation) ที่เหมาะสมกับการ
กระจายสินค้า สื่อการขนส่ง เช่น การขนส่งทางอากาศ รถยนต์ รถไฟ และเรือ ผู้บริหารการตลาดต้อง
ค านึงถึงการเลือกใช้สื่อ โดยเสียค่าใช้จ่ายน้อยและน าสินค้าไปถึงลูกค้าทันเวลา รวมถึงขั้นตอนของการ
จัดเก็บรักษาสินค้า (Storage) เพื่อรอการจ าหน่ายให้ทันเวลาที่ผู้บริโภคต้องการด้วย                   
      3. ราคา (Price) ธุรกิจต้องมีเป้าหมายในการตั้งราคา เช่น ตั้งราคาเพื่อต้องการก าไร 
หรือตั้งราคาเพื่อขยายส่วนถือครองตลาด (Market Share) หรือเพื่อเป้าหมายอย่างอื่น ผู้บริหารการตลาด
ต้องใช้กลยุทธ์ในการตั้งราคาที่จะท าให้เกิดการยอมรับจากตลาดเป้าหมายและสู้กับคู่แข่งขันได้ กลยุทธ์
ราคาเป็นเครื่องมือที่คู่แข่งขันใช้ได้ผลรวดเร็วกว่าปัจจัยอื่นๆ เช่น การลดราคา อาจใช้ผลทางจิตวิทยามา
ช่วยเสริมการตั้งราคา เช่น การให้สินเชื่อหรือให้ส่วนลดเงิน ฯลฯ นอกจากนั้นธุรกิจจะต้องค านึงถึงกฎ
ข้อบังคับทางกฎหมายที่จะมีผลกระทบต่อราคาด้วย ดังนั้นผู้บริหารการตลาดต้องค านึงถึงประเด็นต่างๆ 
ได้แก่ 1) คุณค่าที่รับรู้ในสายตาของลูกค้าว่าคุณค่าของผลิตภัณฑ์สูงกว่าราคานั้น 2) ต้นทุนสินค้าและ
ค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวข้อง 3) การแข่งขัน และ 4) ปัจจัยอื่นๆ                     
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     4. การส่งเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง กระบวนการติดต่อสื่อสารไปยังตลาด
เป้าหมาย การส่งเสริมการตลาดเป็นวิธีการบอกให้ลูกค้าทราบเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่เสนอขาย วัตถุประสงค์
ของการส่งเสริมการตลาดเพื่อบอกให้ลูกค้าทราบว่ามีผลิตภัณฑ์ออกจ าหน่าย ชักชวนให้ลูกค้าซื้อและสร้าง
ความทรงจ าให้ผู้บริโภค ซึ่งเป็นกระบวนการติดต่อสื่อสาร (Communication Process) เพื่อสร้างความ
ความสัมพันธ์ระหว่างผู้รับสารกับผู้ส่งสาร การส่งเสริมการตลาดที่ส าคัญมี 4 ชนิด เรียกว่า ส่วนผสมของ
การส่งเสริมการตลาด (Promotion Mix) ประกอบด้วย                                  
        1) การขายโดยใช้พนักงาน (Personal Selling) เป็นการเสนอขายสินค้าแบบ
เผชิญหน้า พนักงานขายต้องเข้าพบปะกับผู้ซื้อโดยตรงเพื่อเสนอขายสินค้า 
       2) การโฆษณา (Advertising) หมายถึง รูปแบบของการจ่ายเงินเพื่อการ
ส่งเสริมการตลาดโดยใช้สื่อโฆษณาประเภทต่างๆ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ หนังสือพิมพ์ นิตยสาร ป้ายโฆษณา 
อินเตอร์เนท (Internet) สื่อโฆษณาเหล่านี้จะสามารถเข้าถึงผู้บริโภคเป็นกลุ่มใหญ่ เหมาะส าหรับการ
กระจายตลาดสินค้าในวงกว้าง      
     3) การส่งเสริมการขาย (Sales Promotion) หมายถึง กิจกรรมส่งเสริมการ
ขายที่กระตุ้นผู้บริโภคให้เกิดความต้องการสินค้า เช่น การแสดงสินค้า การแจกของตัวอย่าง แจกคูปอง 
ของแถม การใช้แสตมป์เพ่ือแลกสินค้า การชิงโชคแจกรางวัลต่างๆ เป็นต้น                                 
     4) การเผยแพร่และประชาสัมพันธ์ (Publicity and Public Relation) เป็น
การสร้างชื่อเสียงและภาพพจน์ของกิจการ ไม่ได้เน้นที่การแสวงหาก าไรเพียงอย่างเดียว ต้องเน้นการ
ให้บริการแก่สังคมด้วย เพราะความอยู่รอดของธุรกิจจะขึ้นอยู่กับการยอมรับของกลุ่มผู้บริโภคในสังคม
ด้วย เช่น การผลิตสินค้าแล้วปล่อยน้ าเสียลงแม่น้ าหรือก่อให้เกิดผลเสียแก่ส่วนรวมโดยไม่หาวิธีแก้ไขจะ
สร้างภาพพจน์ที่ไม่ดีของธุรกิจ   

 
ส่วนประสมการตลาด 7 ด้าน  

ส่วนประสมการตลาด 7 ด้าน หรือ Marketing Mix 7P's เหมาะกับธุรกิจในอุตสาหกรรมบริการ 
(Service Industry) ซึ่งแตกต่างจากธุรกิจอุตสาหกรรมสินค้าอุปโภคและบริโภคทั่วไป เพราะมีทั้ง
ผลิตภัณฑ์ที่จับต้องได้ (Tangible Product) และผลิตภัณฑ์ที่จับต้องไม่ได้ (Intangible Product) กลยุทธ์
การตลาดที่ใช้กับธุรกิจการบริการจะต้องมีส่วนประสมทางการตลาดที่แตกต่างจากการตลาดโดยทั่วไป 
สมวรร ธนศรีพนิชชัย (2557) กล่าวว่า ฟิลลิป คอตเลอร์ (Philip Kotler) ได้ให้แนวคิดส่วนประสมทาง
การตลาดส าหรับธุรกิจบริการ (Service Marketing Mix) ว่าเป็นแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการซึ่งเป็น
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ธุรกิจที่แตกต่างจากสินค้าอุปโภคและบริโภคทั่วไป ต้องใช้ส่วนประสมการตลาด 7 ด้าน หรือ 7P's ในการ
ก าหนดกลยุทธ์การตลาด ดังนี ้
    1. ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) หมายถึง สิ่งที่ผู้ขายมอบให้แก่ลูกค้าและลูกค้าจะได้รับ
ผลประโยชน์และคุณค่าของผลิตภัณฑ์นั้นๆ โดยทั่วไปแล้ว ผลิตภัณฑ์แบ่งเป็น 2 ลักษณะ คือ ผลิตภัณฑ์ที่
อาจจับต้องได ้(Tangible Products) และ ผลิตภัณฑ์ที่จับต้องไม่ได้ (Intangible Products)  
    2. ด้านราคา (Price) หมายถึง คุณค่าผลิตภัณฑ์ในรูปตัวเงิน ลูกค้าจะเปรียบเทียบ
ระหว่างคุณค่าของบริการกับราคาของบริการนั้น ถ้าคุณค่าสูงกว่าราคาลูกค้าจะตัดสินใจซื้อ  
    3. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) หมายถึง กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับบรรยากาศ
สิ่งแวดล้อมในการเสนอบริการให้แก่ลูกค้า ซึ่งมีผลต่อการรับรู้ของลูกค้าในคุณค่าและคุณประโยชน์ของ
บริการน้ัน โดยพิจารณาถึงท าเลที่ตั้ง (Location) และช่องทางในการน าเสนอบริการ (Channels)  
    4. ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotions) หมายถึง การติดต่อสื่อสารให้ผู้ใช้บริการ 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อแจ้งข่าวสารหรือชักจูงให้เกิดทัศนคติและพฤติกรรมในการใช้บริการ และสร้างสาย
สัมพันธด์้านการตลาด  
    5. ด้านบุคคล (People) หรือพนักงาน (Employee) ซึ่ งต้องมีการคัดเลือก การ
ฝึกอบรม การจูงใจ เพื่อให้สามารถสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าได้เหนือคู่แข่งขัน เป็นความสัมพันธ์
ระหว่างผู้ให้บริการและผู้ใช้บริการต่างๆ ขององค์กร พนักงานต้องมีความสามารถ มีทัศนคติที่สามารถ
ตอบสนองต่อผู้ใช้บริการ มีความคิดริเริ่ม มีความสามารถในการแก้ไขปัญหา และสามารถสร้างค่านิยม
ให้กับองค์กรได ้ 
    6. ด้ า น ก าย ภ าพ แ ล ะ ก า รน า เส น อ  (Physical Evidence/Environment and 
Presentation) เป็นลักษณะทางกายภาพและการน าเสนอให้ลูกค้าเห็นเป็นรูปธรรม สร้างคุณภาพทั้ง
ทางด้านกายภาพและรูปแบบของการให้บริการ เช่น แต่งกายสะอาดเรียบร้อย สุภาพอ่อนโยน และ
ให้บริการรวดเร็วมีประสิทธิภาพ เป็นต้น 
    7. ด้านกระบวนการ (Process) เป็นกิจกรรมที่ เกี่ยวข้องกับระเบียบวิธีการและ
ปฏิบัติงานในการบริการที่ให้กับผู้ใช้บริการอย่างถูกต้องรวดเร็ว มีประสิทธิภาพ ท าให้ผู้ใช้บริการเกิดความ
ประทับใจ  

สรุป ส่วนประสมทางการตลาด 4 ด้านที่ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ (Product) สถานที่จัดจ าหน่าย 
(Place) ราคา (Price) การส่งเสริมการตลาด (Promotion) และส่วนประสมทางการตลาด 7 ด้าน ที่
ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) การส่งเสริม
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การตล าด  (Promotions) บุ ค ค ล  (People) ก ายภ าพ และการน า เสน อ  (Physical Evidence 
/Environment and Presentation) กระบวนการ (Process) องค์ประกอบเหล่านี้ล้วนมีความส าคัญยิ่ง
ต่อการก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดของธุรกิจบริการที่ต้องมีการจัดส่วนประสมแต่ละด้านให้มีความ
เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมของธุรกิจน้ันๆ 

3. แนวคิดและทฤษฎีเกีย่วกับพฤติกรรมนักท่องเที่ยว  

 พฤติกรรมนักท่องเที่ยว ตามค าอธิบายใน Tourism of World (2011) เป็นการกระท าทุกอย่าง
ของนักท่องเที่ยว ไม่ว่าการกระท านั้นนักท่องเที่ยวจะรู้ตัวหรือไม่รู้ตัวก็ตาม และบุคคลอื่นจะสังเกตการ
กระท านั้นได้หรือไม่ก็ตามก็เพื่อมุ่งตอบสนองสิ่งใดสิ่ งหนึ่งในสภาพการณ์ใดสภาพการณ์หนึ่ง  โดย
พฤติกรรมภายนอกของนักท่องเที่ยว (Tourist’s Overt Behaviour) เป็นพฤติกรรมที่ผู้อื่นสังเกตได้โดย
อาศัยประสาทสัมผัส  ส่วนพฤติกรรมภายในของนักท่องเที่ยว (Tourist’s Covert Behaviour) เป็นการ
ท างานของอวัยวะต่างๆ ภายในร่างกายรวมทั้งความรู้สึกนึกคิดและอารมณ์ที่ถูกควบคุมอยู่ภายในที่จะมี
ความสัมพันธ์กัน  โดยพฤติกรรมภายในจะเป็นตัวก าหนดพฤติกรรมภายนอกเป็นส่วนใหญ่ 

องค์ประกอบของพฤติกรรมนักท่องเที่ยวตามค าอธิบายของ Tourism of World มีองค์ประกอบ
ส าคัญ 7 ประการ คือ 
   1. เป้าหมาย หมายถึง พฤติกรรมนักท่องเที่ยวจะต้องมีเป้าหมายในการกระท า เช่น 
นักท่องเที่ยวกลุ่มอนุรักษ์ต้องการเกียรติยศโดยการแสดงให้ผู้อื่นเห็นว่าตนเดินทางท่องเที่ยวโดยที่
สภาพแวดล้อมในสถานที่ตนเดินทางยังคงสภาพความสมบูรณ์ของระบบนิเวศน์ดังเดิม 

   2. ความพร้อม หมายถึง ความมีวุฒิภาวะและความสามารถในการท ากิจกรรมเพื่อ
ตอบสนองต่อความต้องการ เช่น นักท่องเที่ยวกลุ่มที่รักความผจญภัยนิยมไต่เขาและมีความพร้อมทั้ง
สภาพร่างกายและจิตใจที่จะท ากิจกรรมดังกล่าวได ้
    3. สถานการณ์ หมายถึง เหตุการณ์หรือโอกาสที่เอื้ออ านวยให้เลือกกระท ากิจกรรมเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการได้ เช่น การท่องเที่ยวตามหมู่เกาะควรกระท าในเวลาที่สภาพอากาศอ านวย 

   4. การแปลความหมาย หมายถึง วิธีการคิดแบบเพื่อตอบสนองต่อความต้องการที่พอใจ
มากที่สุดในสถานการณ์หนึ่งๆ เช่น เวลาเที่ยงวันควรเป็นเวลาที่นักท่องเที่ยวพักรับประทานอาหาร
กลางวัน 

   5. การตอบสนอง หมายถึง การตัดสินใจกระท ากิจกรรมตามที่ตนได้ตัดสินใจเลือกสรร
แล้วเพื่อให้บรรลุเป้าหมายที่ต้องการ เช่น นักท่องเที่ยวได้ตัดสินใจที่จะเดินทางท่องเที่ยวในช่วงวันหยุด
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เพื่อพักผ่อน ดังนั้นก็จะต้องวางแผนการเดินทางและจัดการด าเนินการล่วงหน้าเพื่อให้บรรลุเป้าหมายที่
ก าหนดไว้ 

   6. ผลลัพธ์ที่ตามมา หมายถึง ผลจากการกระท าหนึ่งๆ อาจได้ผลตามที่คาดหมายไว้ 
หรืออาจตรงกันข้ามกับความคาดหวังที่ตั้งใจไว้ เช่น นักท่องเที่ยวได้มีก าหนดการเดินทางไว้เพื่อมาพักผ่อน
วันหยุด แต่ปรากฏว่ามีภัยพิบัติเครื่องบินไม่สามารถลงจอดได้ มีผลลัพธ์ท าให้นั กท่องเที่ยวไม่สามารถ
บรรลุผลตามที่คาดหมายไว้ได้ 

   7. ปฏิกิริยาต่อความผิดหวัง หมายถึง ความรู้สึกที่เกิดขึ้นเมื่อสิ่งที่ได้กระท าไม่บรรลุ
เป้าหมายตามที่ต้องการ จึงต้องกลับมาไตร่ตรองเพื่อเลือกหาวิธีใหม่ๆ มาตอบสนองความต้องการ หรือ
ยกเลิกความต้องการไป   

แนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในปี 2030 โดย บริษัท อมาเดอุส และฟรอสต์แอนด์ซัลลิแวน      
ได้ จั ดท ารายงานผลการศึกษา “Future Traveller Tribes 2030: Building a More Rewarding 
Journey” (พงษ์พันธ์ มอญพันธุ์ , 2016) เพื่อน าเสนอลักษณะของนักท่องเที่ยวในปี 2030 ซึ่งแบ่ง
ออกเป็น 6 กลุ่ม ดังนี ้
      1. Obligation Meters กลุ่มเดินทางเพื่อด าเนินกิจกรรมที่จ าเป็น เช่น นักท่องเที่ยวเชิง 
ธุรกิจ 
    2. Simplicity Searchers กลุ่มที่ต้องการความสะดวกจากแหล่งข้อมูล 
    3. Ethical Travelers กลุ่มที่น าปัจจัยด้านสภาพแวดล้อมและจริยธรรมวางแผนในการ
ท่องเที่ยว 
    4. Reward Hunters กลุ่มที่ให้รางวัลตัวเองจากการท างาน 
     5. Cultural Purists กลุ่มที่มุง่ค้นหาวัฒนธรรมใหม่ๆ  อันแตกต่างจากสิ่งที่คุ้นเคย 
     6. Social Capital Seekers กลุ่มที่นิยมแชร์ประสบการณ์ท่องเที่ยวผ่านสื่อสังคม
ออนไลน์เพื่อต้องการเป็นทีย่อมรับ 

สรุป พฤติกรรมนักท่องเที่ยว (Tourist Behavior)  คือ การกระท าทุกอย่างของนักท่องเที่ยวไม่
ว่าการกระท านั้นนักท่องเที่ยวจะรู้ตัวหรือไม่รู้ตัวก็ตาม เพื่อมุ่งตอบสนองสิ่งใดสิ่งหนึ่งในสภาพการณ์ใด
สภาพการณ์หนึ่ง พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวยังเป็นการแสดงออกของแต่ละบุคคลที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับ
การใช้สินค้าและบริการในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว รวมทั้งกระบวนการในการตัดสินใจที่มีผลต่อการ
แสดงออก ประกอบกับรายงานผลการศึกษาลักษณะของนักท่องเที่ยวในปี 2030 ที่จ าแนกพฤติกรรมของ
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นักท่องเที่ยวได้ชัดเจนยิ่งขึ้น ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาแนวทางการจัดการธุรกิจด้านการท่องเที่ยว
ไทยให้สามารถตอบสนองได้ตรงตามเป้าประสงค์ของนักท่องเที่ยวในอนาคต 

4. สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

    ในเรื่องของสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผู้วิจัยแบ่ง
ประเด็นการค้นคว้าเป็น 3 ประเด็น คือ ประเภทของธุรกิจร้านอาหาร องค์ประกอบที่ท าให้ธุรกิจ
ร้านอาหารประสบความส าเร็จ และเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารของกระทรวงสาธารณสุข 

 ประเภทของธุรกิจร้านอาหาร 

 ร้านอาหารมีอัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว เพราะอาหารเป็นปัจจัยพื้ นฐานในการ
ด ารงชีวิต ถึงแม้เศรษฐกิจจะชะลอตัวแต่ความต้องการในการบริโภคอาหารก็ยังคงมีอยู่ ส านักส่งเสริมและ
พัฒนาธุรกิจ (2552) ระบุว่า กระทรวงพาณิชย์แบ่งประเภทร้านอาหารออกเป็น 4 แบบ โดยจ าแนกตาม
ลักษณะการออกแบบตกแต่งร้าน ดังนี ้

   1. ร้านอาหารระดับหรู (fine dining) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งอย่างประณีต
สวยงาม ใช้วัสดุและอุปกรณ์ราคาแพง จัดอาหารอย่างหรู มีการบริการระดับ 5 ดาว 
      2. ร้านอาหารระดับกลาง (casual dining) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งแบบพอ 
เหมาะสมควร เน้นบรรยากาศแบบสบายๆ เป็นกันเอง ราคาอาหารระดับปานกลาง พนักงานบริการแบบ
เป็นกันเอง ไม่มีพิธีรีตอง 
      3. ร้านอาหารทั่วไป (fast dining) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งแบบเรียบง่าย 
สะดวก รวดเร็ว มีความทันสมัย เน้นบริการอาหารจานด่วน มีรายการอาหารจ ากัดและสามารถหมุนเวียน
ลูกค้าได้ในปริมาณมาก 
      4. ร้านริมบาทวิถี (kiosk) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่งแบบง่ายๆ เน้นอาหารจาน
เดียว สามารถปรุงได้ง่ายและรวดเร็ว โดยเป็นธุรกิจขนาดย่อมที่มีเจ้าของร้านเป็นพ่อครัวเอง 

องค์ประกอบที่ท าให้ธุรกิจรา้นอาหารประสบความส าเร็จ  

สุรางคณา พิพัฒน์โชคชัย (2558) กล่าวถึง องค์ประกอบแห่งความส าเร็จของธุรกิจอาหารและ
เค รื่ อ งดื่ ม  คื อ  อ าห ารดี  (Good Food) ท า เล ที่ ตั้ ง  (Good Location) บ รรย าก าศ ดี  (Good 
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Atmosphere) การน าเสนอดี (Good Presentation) การบริการดี (Good service) ภาพลักษณ์ดี 
(Good Image) และคุณค่าดี (Good Value)  

สงกรานต์ นันทพินิต (2555) กล่าวถึง 5 ปัจจัยหลักที่มีผลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 
คือ 
      1. รสชาติด ีเป็นปัจจัยแรก ที่ร้านอาหารทุกร้านควรจะมี   
    2. วัตถุดิบมีคุณภาพ เพราะวัตถุดิบเป็นส่วนหนึ่งที่จะท าให้รสชาติอาหารดี จึงต้องคัด
สรรคุณภาพวัตถุดิบเสมือนว่าท าให้ครอบครัวรับประทานเอง  
    3. สะอาด ถูกหลักอนามัย ทั้งเรื่องอาหาร ภาชนะ และสิ่งแวดล้อมต้องสะอาดและดูดี
ด้วย  
    4. บริการประทับใจและใส่ใจในการบริการ ท าให้ลูกค้าทุกคนรู้สึกว่าได้รับการใส่ใจ คือ 
“หน้าไม่งอ รอไม่นาน คิดเงินไม่ช้า” มีวาจาอ่อนหวาน ปฏิบัติตนอย่างนบนอบ ขอบคุณลูกค้าเมื่อจากลา  
    5. สินค้าเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ปัจจุบันลูกค้าสนใจเรื่องของสุขภาพมากขึ้น 
ร้านอาหารจึงต้องท าอาหารที่อร่อยและมีประโยชนซ์ึ่งจะเป็นปัจจัยที่จะช่วยส่งเสริมธุรกิจได้เช่นกัน 

          จากปัจจัยและองค์ประกอบที่ท าให้ธุรกิจอาหารประสบความส าเร็จข้างต้น หากผู้ที่ท าธุรกิจ
ร้านอาหารสามารถท าได้ก็จะเป็นแนวโน้มที่ดีของธุรกิจ และสิ่งที่ส าคัญคือการสร้างความยั่งยืนให้กับ
ร้านอาหารด้วยจริยธรรมและมีความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค  

 เกณฑ์สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารของกระทรวงสาธารณสุข 

 ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2558) ได้มีข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและแผงลอยเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ดังนี้  

1. ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร  
   ร้านอาหารจ าเป็นต้องจัดการปรับปรุง และดูแลร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐานทั้งหมด 15 ข้อ ดังนี ้
     1) สถานที่รับประทานอาหาร เตรียม–ปรุง–ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็น
ระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน 
     2) ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหน้าหรือในห้องน้ า ห้องส้วม และต้อง
เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
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     3) ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของอาหาร
ทางราชการ เช่น เลขสารบบอาหาร เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
             4) อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภท
ต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
             5) อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม. 
             6) น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มี
ด้ามส าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอย่างอื่นแช่รวมไว้ 
             7) ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วย
น้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
             8) เขียงและมีดต้องมีสภาพดีแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก 
ผลไม้ 
            9) ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
            10) มูลฝอยและน้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
             11) ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้
การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
            12) ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่
สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
             13) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบหรือจ าหน่าย
อาหารทุกครั้งใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วทุกชนิด 
           14) ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการ
ปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 
             15) ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีน้ า
และอาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด 

2. ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
   ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้ก าหนดสุขาภิบาล

อาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ดังนี้  
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    1) แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็น
ระเบียบ อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
              2) อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์และแมลงน าโรค 
              3) สารปรุงแต่งอาหารต้องมีเลขสารบบอาหาร 
             4) น้ าดื่มต้องเป็นน้ าสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดมีก๊อกหรือทาง
เทรินน้ า 
             5) เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด ปกปิดและมีที่ตักที่มีด้ามยาวหรือมีก๊อก
หรือทางเทรินน้ า 
              6) น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม. ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น าอาหารหรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง 
              7) ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้าง
ด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
              8) ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบ ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม 
              9) มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพ่ือน าไปก าจัด 
              10) ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่
สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
              11) ใช้อุปกรณห์ยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้ 
             12) ผู้สัมผสัอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด 
 

สรุป ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและแผงลอยที่ส านักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้ก าหนดขึ้น ท าให้อาหารในร้านอาหารและแผงลอยมีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ร้านอาหารและแผงลอยที่มีสุขอนามัยที่ได้มาตรฐานย่อมท าให้ประชาชนรวมถึง
นักท่องเที่ยวรู้สึกน่าเข้าไปใชบ้ริการ ซึ่งจะส่งผลดียิ่งขึ้นต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวไทยด้านการอาหาร 
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5. งานวิจัยทีเ่ก่ียวข้อง 

 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องในประเทศ 

 วิทยา  อินทรพิมล (2554) ได้ วิจัย เรื่อง “Tourism and food service : case study in 
Thailand”  โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อค้นหารูปแบบร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหารที่
ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวภายในประเทศและต่างประเทศ เพื่อตรวจสอบปัจจัยที่มีผลต่อ
นักท่องเที่ยวในด้านรูปแบบร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหารที่ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่น 
และเพื่อพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายเพ่ือส่งเสริมการบริโภคอาหารที่ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่น ผู้วิจัยได้เก็บ
รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม จ านวน 400 ชุด ผลการวิจัยพบว่า รูปแบบร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อ
ความต้องการบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวภายในประเทศและต่างประเทศ รูปแบบร้านจะต้องให้
ความส าคัญกับที่จอดรถที่ปลอดภัยมากที่สุด ปัจจัยที่มีผลต่อนักท่องเที่ยวในด้านองค์ประกอบของอาหาร
ที่ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่นกับร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหาร ควรค านึงถึงความ 
หลากหลายของอาหารให้มากที่สุด การพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายเพื่อส่งเสริมการบริโภคอาหารที่ท า
จากวัตถุดิบท้องถิ่น ควรพัฒนาสื่อบุคคลที่จะกระจายไปยังสื่อสิ่งพิมพ์และสื่อโทรทัศน์ โดยในด้านช่องทาง
การจัดจ าหน่ายควรน าเสนอบรรยากาศร้านที่ดีพร้อมกับป้ายและแผนที่ร้าน สถานที่ตั้งร้านสามารถเห็น
ชัดเจน และสถานที่มีบริเวณใกล้เคียงแหล่งท่องเที่ยว การมีบริการห้องน้ าสะอาดจ านวนเพียงพอ และมี
ความหลากหลายของอาหาร  รสชาติของอาหาร และความสะอาดของอาหาร ตลอดจนบริการที่รวดเร็ว
ของพนักงาน  การแนะน าสินค้า รายการอาหารของพนักงาน  การแต่งกาย มารยาทรวมถึงอัธยาศัยที่ดี
ของพนักงาน      

ไพรัตน์ สุระศิรานนท์ (2556) ได้ศึกษาพฤติกรรมนักท่องเที่ยวชาวจีนแบบแบ็คแพ็คเกอร์ต่อการ
เลือกร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร เพื่อให้หน่วยงานและผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว
ในประเทศไทยเตรียมความพร้อมในการวางแผนองค์ประกอบการท่องเที่ยวที่จะรองรับนักท่องเที่ยว 
ปัจจัยขั้นพื้นฐานในการบริการนักท่องเที่ยวคืออาหาร การเลือกร้านอาหารของนักท่องเที่ยวชาวจีนนั้นเป็น
ข้อมูลที่มีความส าคัญต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของไทย ในกรณีศึกษาผู้วิจัยได้เลือกกลุ่ม
นักท่องเที่ยวชาวจีนที่เป็นแบบแพ็คแพ็คเกอร์หรือแบบเดินทางมาท่องเที่ยวด้วยตนเอง เนื่องจากแนวโน้ม
ของการเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวชาวจีนด้วยตนเองปัจจุบันเพิ่มสูงขึ้นมาก นักท่องเที่ยว
แบบแบ็คแพ็คเกอร์ต้องตัดสินใจด้วยตนเองซึ่งต่างจากนักท่องเที่ยวซึ่งเดินทางมาเป็นหมู่คณะที่ทางบริษัท
ท่องเที่ยวได้ก าหนดร้านอาหารไว้ให้แล้ว ในส่วนของวิธีการศึกษามีแบบสอบถามและสัมภาษณ์เป็น
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ภาษาจีน น าข้อมูลมาวิเคราะห์ด้วยสถิติต่างๆ โดยบริเวณพื้นที่ในการศึกษาจะเจาะจงไปยังพื้นที่กรุงเทพฯ 
เนื่องจากเป็นเป้าหมายที่นักท่องเที่ยวชาวจีนเข้ามานักท่องเที่ยวมากที่สุด และกรุงเทพฯ มีความ
หลากหลายของระบบคมนาคม และความแตกต่างทางพื้นที่ในแต่ละส่วน ซึ่งท าให้การศึกษาสามารถ
วิเคราะห์ปัจจัยและตัวแปรได้หลากหลาย ซึ่งท าให้การศึกษาสมบูรณ์และมีความชัดเจนมากยิ่งขึ้นด้วย 
จากผลการศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยวชาวจีนให้ความส าคัญกับปัจจัยของระยะเวลาในการเดินทาง และ
ค าแนะน าจากเพื่อนและเว็บไซต์ในการเลือกไปยังร้านอาหารในกรุงเทพฯ นอกจากนี้ความต้องการของ
บริการแตกต่างไปจากวัฒนธรรมของคนไทย คือ การบริการน ้าซุป และเมนูภาษาจีน เนื่องจากชาวจีนมัก
มีซุปร้อนๆ เป็นเครื่องเคียงกับอาหารแต่ละมื้อเสมอ ซึ่งแม้จะเป็นการเดินทางมาท่องเที่ยวต่างถิ่น เขาก็ยัง
ต้องการรับประทานน ้าซุปอยู่ นักท่องเที่ยวชาวจีนโดยส่วนใหญ่แล้วไม่สามารถที่จะสนทนาภาษาอังกฤษ
ได้ดี ดังนั้นเมนูภาษาจีนจึงเป็นที่ต้องการส าหรับนักท่องเที่ยว  

 ชาคริต อ่องทุน และ พิทักษ์ ศิริวงศ์ (2560) ได้วิจัยเรื่อง “ศักยภาพการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้
เกี่ยวกับอาหารริมทางบนถนนเยาวราช” การวิจัยนี้เป็นเชิงคุณภาพ โดยมวีัตถุประสงคเ์พื่อศึกษาศักยภาพ
การท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ เกี่ยวกับอาหารริมทางบริเวณถนนเยาวราช  ใช้การรวบรวมข้อมูล
ประกอบด้วยการส ารวจพื้นที่ การสังเกตและการสัมภาษณ์เชิงลึก โดยสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ  ผู้ให้
ข้อมูลหลักในการวิจัย คือ ผู้ค้าอาหารริมทางและผู้มีส่วนเก่ียวข้อง ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ และผู้ประกอบ
ธุรกิจท่องเที่ยว 10 คน ผลการวิจัยพบว่า การท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารบริเวณถนน
เยาวราชยังไม่มีความพร้อมและศักยภาพมากเพียงพอ ผู้ให้ข้อมูลหลักยังไม่เข้าใจเกี่ยวกับการท่องเที่ยว
เพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารอย่างแท้จริง ยังไม่มีรูปแบบการน าเสนอที่สามารถดึงดูดความสนใจของ
นักท่องเที่ยวได้ และยังคงต้องได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้การท่องเที่ยว
เพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประสบความส าเร็จ และพัฒนาให้เป็นสถานที่ท่องเที่ยวเพื่อเรียนรู้เกี่ยวกับ
อาหารให้นักท่องเที่ยวตัดสินใจมาท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนต่อไป  

ภัทรพร พันธุรี  (2558) ได้วิจัยเรื่อง “การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยผ่าน
ประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวในประเทศไทย” เนื่องจากอาหารสามารถบอกถึงเอกลักษณ์ของพื้นที่               
วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของท้องถิ่น และสามารถน าเสนอประสบการณ์ที่แปลกใหม่ให้กับนักท่องเที่ยว โดย
ผ่านประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ รูป รส กลิ่น เสียง และสัมผัส วัตถุประสงค์ของการวิจัย คือ ศึกษาการจัด
กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพื่อเสริมสร้างประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยว โดยใช้แนวคิดประสาท
สัมผัสทั้ง 5 ผ่านรายการการจัดน าเที่ยวของบริษัทน าเที่ยวในประเทศไทย การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิง
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ปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามความคิดเห็นจากบริษัทน าเที่ยวซึ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างในการวิจัย จ านวน 704 
บริษัท และได้รับการตอบกลับจ านวน 215 บริษัท สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าร้อยละ และ
ค่าเฉลี่ย  ผลการศึกษาพบว่า การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถเสริมสร้างประสบการณ์
ให้กับนักท่องเที่ยวมากที่สุด คือ การสร้างความประทับใจในกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร การเสนอให้
ชิม/รับประทานอาหาร การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น การให้
นักท่องเที่ยวได้ซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร การน าเสนอเรื่องราวน่ารู้เกี่ยวกับอาหาร การน า
ชมแหล่งท่องเที่ยวทางอาหาร และการทดลองท าอาหารของนักท่องเที่ยว แสดงให้เห็นว่าการเสริมสร้าง
ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยผ่านประสาทสัมผัสทั้ ง 5 ของนักท่องเที่ยวนั้น ท าให้
นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจได้อย่างแท้จริงในการเดินทางท่องเที่ยวในประเทศไทย 

  หทัยชนก ฉิมบ้านไร และ รักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) ได้วิจัยเรื่อง “ศักยภาพอาหารพื้นเมือง
และแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน” วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์
ศักยภาพของอาหารพื้นเมืองน่าน และเพื่อศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มี
ต่ออาหารพื้นเมืองน่าน และเพื่อพัฒนาแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน 
เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึกจากกลุ่มผู้ทรงคุณวุฒิผู้ที่มีประสบการณ์มีความรู้เกี่ยวกับ
อาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยว หน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในจังหวัดน่าน และกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดน่าน และใช้แบบสอบถาม
เก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัดน่าน วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา 
และใช้เทคนิค SWOT Analysis ผลจากการศึกษาอาหารพื้นเมืองน่านส่วนใหญ่มีศักยภาพอยู่ในระดับสูง 
นักท่องเที่ยวพึงพอใจในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมืองมากที่สุด แนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยว
ผ่านอาหารพื้นเมืองของจังหวัดน่าน 6 ด้าน คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมือง ด้านคุณภาพของ
อาหารพื้นเมือง ด้านราคา ด้านการบริการ ด้านลักษณะของร้านอาหารพื้นเมือง และด้านการ
ประชาสัมพันธ์และการตลาด 

 วิมลรัตน์ บุญศรีรัตน์ (2560) ได้ศึกษาวิจัยเรื่อง แนวทางการพัฒนาอาหารเพื่อการท่องเที่ยวใน
จังหวัดภูเก็ต โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาพบริบทมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
ประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต และเพื่อสร้างแนว
ทางการพัฒนามาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภู เก็ต  กลุ่มตัวอย่างเชิงปริมาณ คือ 
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่บริโภคอาหารในย่านเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต และกลุ่มตัวอย่างเชิง
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คุณภาพ คือ ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และเชฟ ผลการวิจัยจากการสัมภาษณ์เชิงลึก
พบว่า ส่วนใหญ่แนะน าเมนูหมี่ฮกเกี้ยน รองลงมาได้แก่ โอเอ๋ว หมูฮ้อง และโลบะ ซึ่งเป็นอาหารที่ขึ้นชื่อ
และมีการรีวิวในอินเตอร์เน็ต และ Social Media ต่างๆ ส่วนร้านอาหารท้องถิ่นที่แนะน า ได้แก่ ร้านหมี่
ต้นโพธิ์ ร้านลกเที้ยน ศูนย์อาหารพื้นเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา และร้านทุ่งคากาแฟ นักท่องเที่ยวมักจะมาร้าน
ดังกล่าวเพราะเป็นร้านที่มีมาตรฐานทั้งในด้านรสชาติ ด้านอัตลักษณ์ ด้านความสะอาด และความ
ปลอดภัย  ผลการประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตค่าเฉลี่ยด้านสถานที่ 
ด้านอาหาร ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ด้านบุคลากร ด้าน
ภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 
ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว และด้านการตระหนักรักษาและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมสังคมและ
วัฒนธรรม ทุกประเด็นนักท่องเที่ยวมีระดับความคาดหวังมาก แต่มีเพียง 3 ประเด็นคือ ด้านอาหาร ด้าน
กระบวนการและด้านบุคลากรที่ระดับความพึงพอใจอยู่ในเกณฑ์มาก ประเด็นอื่นนอกจากนั้นอยู่ในระดับ
ปานกลาง 

งานวิจัยที่เกี่ยวข้องต่างประเทศ 

เถียน หยาง ผิง (Tian, Yan Ping) (2010) ได้วิจัยเรื่อง วัฒนธรรมอาหารของการท่องเที่ยวชนบท 
ที่มีพื้นฐานจากคุณค่าที่นักท่องเที่ยวรับรู้ กรณีศึกษาเมืองซานเชง มณฑลเฉินตู (Food culture of 
rural tourism based on tourists' perceived value: a case study of Sansheng township in 
Chengdu) วัฒนธรรมอาหารเป็นส่วนส าคัญของวัฒนธรรมทางสังคมของมนุษย์ วัฒนธรรมอาหารกับการ
ท่องเที่ยวชนบทเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้และมีบทบาทส าคัญในการพัฒนาสังคมชนบท ปัจจุบันการท่องเที่ยวใน
ชนบทกลายเป็นวิธีหนึ่งที่ส าคัญในการเร่งรัดพัฒนาชนบทภายใต้พื้นฐานของการวางแผนโดยรวมส าหรับ
การพัฒนาชนบทและลดช่องว่างระหว่างเมืองและชนบทให้บรรลุความมั่งคั่งร่วมกันและการสร้างสังคมที่
กลมกลืนกัน กระบวนการเร่งรัดการพัฒนาการท่องเที่ยวชนบทภายใต้สถานการณ์การท่องเที่ยวในชนบท
ที่มีการแข่งขันที่รุนแรงและเติบโตอย่างรวดเร็วกลายเป็นประเด็นส าคัญที่จะช่วยส่งเสริมและพัฒนา
สาระส าคัญของการท่องเที่ยวในชนบทได้อย่างมีประสิทธิภาพ ภูมิหลังการพัฒนาการท่องเที่ยวชนบทและ
ปัจจัยทางประวัติศาสตร์เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารของการท่องเที่ยวในชนบทยังอยู่ในสภาพผิวเผินขาด
ระบบและขาดการวิจัยในเชิงลึก การวิจัยค้นพบวัฒนธรรมอาหารของการท่องเที่ยวในชนบทจากมุมมอง
การรับรู้ของนักท่องเที่ยวและการปฏิบัติทางสังคม  นักวิจัยใช้วิธีการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณเพื่อหา
ข้อบกพร่องในด้านคุณภาพ วิเคราะห์มิติทางวัฒนธรรมของวัฒนธรรมการท่องเที่ยวของเมืองซึ่งมีอิทธิพล
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ต่อความภักดีของนักท่องเที่ยว และน าเสนอแนวทางการปรับปรุงการท่องเที่ยวชนบทควบคู่ ไปกับ
สถานการณ์ในทางปฏิบัติ จากการเก็บรวบรวมข้อมูลและการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้สรุปว่า วัฒนธรรมอาหาร
ขึ้นอยู่กับการรับรู้ของนักท่องเที่ยวใน 5 ด้าน ได้แก่ 1) วัตถุดิบอาหาร ธรรมเนียมในการปรุงอาหารและ
ประเพณีงานฝีมือเกี่ยวกับอาหารการกิน เครื่องใช้ตามวัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อมการรับประทานอาหาร 
2) วัฒนธรรมอาหารในการท่องเที่ยวชนบทมีผลกระทบโดยตรงต่อการรับรู้ของนักท่องเที่ยว 3) วัฒนธรรม
อาหารในการท่องเที่ยวชนบทมีอิทธิพลโดยตรงต่อความผูกพันภักดีของนักท่องเที่ยว 4) วัฒนธรรมการ
ท่องเที่ยวในชนบทมีอิทธิพลทางอ้อมต่อความผูกพันภักดีของนักท่องเที่ยวผ่านคุณค่าของการรับรู้ของ
นักท่องเที่ยว 5) ล าดับการประเมินผลส าหรับนักท่องเที่ยวในวัฒนธรรมการท่องเที่ยวชนบทมีมิติด้าน
อาหารเป็นล าดับดังนี้ คือ การรับประทานปรุงด้วยวัตถุดิบอาหารแบบดั้งเดิม อยู่ในสภาพแวดล้อมการ
รับประทานอาหารตามวัฒนธรรมท้องถิ่น อุปกรณเ์ครื่องใช้ในครัวแสดงถึงวัฒนธรรมในการผลิตอาหาร 

ชวาทส์ เอียน ไมเคิล (Schwartz, Ian Michael) (2011) ได้วิจัยเกี่ยวกับการรับรู้ของพ่อครัว
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น การสร้างเครือข่ายและเอกลักษณ์การท าอาหาร (Chefs' perceptions of local 
food, networking and culinary identity) การวิจัยนี้เป็นการส ารวจเพื่อศึกษาการรับรู้ของพ่อครัวใน
เรื่องอาหารท้องถิ่น การสร้างเครือข่ายการท าอาหาร และการท าอาหารในรัฐออนตาริโอทางตะวันตกเฉียง
ใต้ของแคนาดาซึ่งเป็นพื้นที่การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (culinary tourism) ที่ก าลังพัฒนาเพื่อก าหนด
สถานะของอาหารท้องถิ่นและการท่องเที่ยวเพื่อการท าอาหารในภูมิภาคนี้ การศึกษาน้ีตรวจสอบพ้ืนที่เพื่อ
เปรียบเทียบความเข้าใจระหว่างภูมิภาคการท่องเที่ยวเพื่อการท าอาหารที่พัฒนาแล้ว และพื้นที่ที่ก าลัง
พัฒนารวมถึงการระบุแนวโน้มในการรับรู้ของพ่อครัว รวมถึงค าจ ากัดความของอาหารท้องถิ่นและอาหาร
แคนาดา ข้อดีและความท้าทายในการใช้ผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่นและการรับรู้ถึงการสร้างเครือข่ายกับองค์กร
การท าอาหาร   การศึกษาครั้งนี้ใช้การสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างที่ด าเนินการกับพ่อครัว จ านวน 20 คน 
และผู้จัดการองค์กรการท าอาหารจากแต่ละภูมิภาค มีการสัมภาษณ์ทั้งหมด 30 ครั้ง พ่อครัวเหล่านี้มี
มุมมองที่ต่างกัน และค าจ ากัดความของ "ท้องถิ่น" ขึ้นอยู่กับการเข้าถึงแหล่งจัดหาวัตถุดิบและความ
ยากล าบากในการจัดหาอาหารท้องถิ่น ท าให้ค าจ ากัดความของอาหารในท้องถิ่นกว้างขึ้น พ่อครัวเต็มใจที่
จะยอมรับอาหารที่มาจากออนตาริโอในระดับท้องถิ่น และชอบที่จะใช้ผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่นเนื่องจากเป็น
ผลดีต่อชุมชน และรับรู้เรื่องความปลอดภัยของอาหารและความคุ้นเคยของต้นก าเนิดของอาหาร                    
การสร้างเครือข่ายของพ่อครัว หมายถึง การท างานร่วมกันของร้านอาหารและสร้างเอกลักษณ์ของภูมิภาค 
ร้านอาหารหลายแห่งต้องการความร่วมมือนี้  และพบว่าพ่อครัวต้องการการเชื่อมต่อและเป็นตัวแทนจาก
องค์กรการท าอาหารที่มีขนาดใหญ่เนื่องจากการใช้ประโยชน์จากเอกลักษณ์ของกลุ่ม ความหมายที่เป็นที่
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นิยมของอาหารแคนาดาปรากฎมาจากการวิเคราะห์ข้อมูลว่า ร้อยละห้าสิบของพ่อครัวอธิบายอาหาร
แคนาดาโดยใช้ลักษณะ "อิทธิพลชาติพันธุ์" และ "ผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่น" และพื้นที่การท าอาหารในการ
ท่องเที่ยวเพ่ือการท าอาหารสามารถใช้ลักษณะเหล่านี้เพื่อสร้างและปรุงอาหารในภูมิภาคของตนเองได้  

โอคอนเนอร์ แพทริก จอห์น (O'Connor, Patrick John) (2011) ได้ส ารวจค่านิยมของผู้บริโภค
ในด้านการท่องเที่ยวทางการเกษตรและการสร้างความสัมพันธ์กับแบรนด์  (Exploring consumer 
values in agri-tourism and the organization of brand relationships) การท่องเที่ ยวทางการ 
เกษตรซึ่งรวมถึงแหล่งท่องเที่ยวในตลาดฟาร์ม ตลาดเกษตรกรชุมชน โรงงานผลิตไวน์ และสถาน
ประกอบการอื่น ๆ เป็นโอกาสส าหรับผู้ประกอบธุรกิจเกษตรกรรมเลี้ยงครอบครัวและธุรกิจอาหารขนาด
กลางถึงขนาดเล็กเพื่อเพิ่มผลก าไร อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวนี้ยังมีโอกาสในการกระจายและเสริมสร้าง
เศรษฐกิจในชนบท ในการวิจัยนี้ได้ส ารวจคุณค่าของผู้บริโภคเกี่ยวข้องกับการตลาด สถานที่ การท่องเที่ยว 
และประสบการณ์การตลาด ศึกษามูลค่าที่ผู้บริโภคใช้เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงเกษตรและค่านิยมของ
ผู้บริโภค โดยใช้การสัมภาษณ์แบบขั้นบันไดเป็นเครื่องมือ ศึกษาการที่ผู้บริโภคจัดล าดับชั้นแบรนด์ที่พบ
เมื่อมีส่วนร่วมในประสบการณ์การท่องเที่ยวทางเกษตร ศึกษาค่าพื้นฐานที่กระตุ้นให้ผู้บริโภคมีส่วนร่วมใน
ประสบการณ์การท่องเที่ยวทางเกษตร การค้นพบที่ส าคัญของงานวิจัยนี้ คือ การที่ผู้บริโภคมีส่วนร่วมใน
ประสบการณ์การท่องเที่ยวทางเกษตรท าให้เพิ่มระดับคุณค่าความพึงพอใจในตนเองและการเพิ่มคุณค่า
ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น นอกจากนั้นการตอบสนองยังสะท้อนถึงคุณค่าทางอารมณ์ที่ เกี่ยวข้องกับความ
ปรารถนาที่จะปกป้องสิ่งแวดล้อม ความตระหนักเกี่ยวกับอาหารที่วางตลาดและความส าคัญของการ
ปกป้องเศรษฐกิจในประเทศ ในขณะเดียวกันก็รู้สึกภาคภูมิใจอย่างยิ่งในพลเมืองของท้องถิ่น การเชื่อมต่อ
ทางอารมณ์กับเกษตรกรและผู้ค้าปลีกที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวทางเกษตรยังปรากฏอยู่ในค่านิยมของ
นักท่องเที่ยวเชิงเกษตร ผลการศึกษายังน าเสนอภาพรวมของวิธีการที่ผู้บริโภคจัดล าดับชั้นแบรนด์ที่พบ
เมื่อมีส่วนร่วมในประสบการณ์การท่องเที่ยวทางเกษตร 4 ประเด็นส าคัญประกอบด้วย 1) ผลิตภัณฑ์
ท้องถิ่น (Local Products) 2) เขตภาค (Region) 3) จุดหมายปลายทางการท่องเที่ยว (Destination) 
และ 4) ประชาชน (People) ในท้องถิ่นนั้น สิ่งเหล่านี้ เป็นพื้นฐานส าคัญส าหรับประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวทางเกษตรที่สามารถใช้ในการวิจัยด้านการตลาดและการสร้างแบรนด์ได้ในภายหลัง 

มินิแฮน คริสตินา (Minihan, Christina) (2014) ได้ส ารวจประสบการณ์การท่องเที่ยวด้าน
อ าห ารจ ากก ารสื บ ค้ น ภ าค อุ ป ท าน ส าห รั บ เจ้ าข อ งโร ง เบี ย ร์ แ ล ะร้ าน อ าห าร  (Exploring 
the culinary tourism experience: An investigation of the supply sector for brewery and 
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restaurant owners) นักท่องเที่ ยวเดินทางไปทั่ วโลกเพื่อลิ้มรสอาหารประเภทต่างๆ  และสร้าง
ประสบการณ์ที่น่าจดจ า ปัจจุบันความคิดเรื่องการท่องเที่ยวและการท าอาหารก าลังได้รับความสนใจ การ
วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่จะน าเสนอการศึกษาที่เป็นนวัตกรรมใหม่ในด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (culinary 
tourism) ซึ่งพัฒนาและทดสอบรูปแบบประสบการณ์การท่องเที่ยวด้านการท าอาหารแบบครบวงจรจาก
มุมมองของภาคการจัดหา วิเคราะห์เชิงคุณภาพที่จะทดสอบแบบจ าลองการท่องเที่ยวเชิงการท าอาหารที่
ผ่านการสัมภาษณ์เชิงลึกจากบริษัทผู้ผลิตเบียร์และเจ้าของร้านอาหารในฟอร์ตคอลลินส์  รัฐโคโลราโด 
โมเดลดังกล่าวประกอบด้วยองค์ประกอบการท่องเที่ยวด้านการอาหาร 14 องค์ประกอบ คือ 1) การ
เรียนรู้และความรู้ (learning and knowledge) 2) สภาพแวดล้อมทางกายภาพ (physical setting)  3) 
คุณภาพผลิตภัณฑ์ (quality) 4) ปริมาณ (quantity)  5) คุณภาพการบริการ (service quality)  6) 
ความหลากหลาย (variety) 7) การเข้าถึงเบื้องหลัง (backstage access) 8) วัฒนธรรมท้องถิ่น (local 
culture) 9) ความรู้สึกที่เหนือกว่ารสชาด (senses beyond taste) 10) ความบันเทิง (entertainment) 
11) ความยั่งยืน (sustainability) 12) ตลาดที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย (target market) 13) การสร้างความ
แตกต่ าง (differentiation) 14) การใช้ สื่ อสั งคมออนไลน์ และเทค โน โลยี  (social media and 
technology)  องค์ประกอบเหล่านี้ได้รับการตรวจสอบกับเจ้าของและผู้จัดการในแง่ของวิธีที่ร้านอาหาร
และโรงเบียร์ด าเนินการจัดการและสร้างประสบการณ์แก่ลูกค้า อีกทั้งข้อแนะน าในการปรับปรุงแนวทาง
ด้านอุปทานนี้เพื่อสร้างแบบจ าลองประสบการณ์การท่องเที่ยวด้านอาหาร 

สแปง ไลลา เอช (Spang, Lyra H.) (2014) ได้วิจัยเรื่อง เบลีซที่แท้จริง: อาหารเอกลักษณ์และ
การท่องเที่ ยวในประเทศเบลีซ  (A real Belizean: Food, identity and tourism in Belize) การ
ท่องเที่ยวระหว่างประเทศของโลกาภิวัฒน์พื้นที่ท าหน้าที่เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาส าหรับการสร้างเอกลักษณ์
ทางวัฒนธรรม การน าไปใช้ในการท่องเที่ยวสร้างพื้นที่ระหว่างวัฒนธรรมที่โดดเด่น งานวิจัยนี้ระบุ
กระบวนการที่อาหารถูกเลือกและใช้เป็นความภาคภูมิใจของชาติ ในบริบทหลังยุคออกจากการเป็นอาณา
นิคมยุโรปสืบค้นตรวจสอบว่า อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในระดับชาติมีการสร้างและแสดงออกในเบลีซและ
วิธีการที่อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการอพยพย้ายถิ่นฐานได้ก่อตัวขึ้นในบริบทของประเทศเบลีซ  ใน
บริบทระหว่างประเทศในเรื่องการตีความความเป็นตัวตนที่เป็นหัวใจหลักของงานวิจัยซึ่งตระหนักถึง
ความส าคัญของอัตลักษณ์ในเขตการท่องเที่ยวระหว่างประเทศ ผลการวิจัยนี้มีส่วนช่วยในการศึกษาด้าน
การท่องเที่ยวโดยเฉพาะบทบาทของจักรวรรดินิยมและทุนทางวัฒนธรรมในความคาดหวั งและ
ประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวและวิธีการท่องเที่ยว และการท่องเที่ยวที่ขับเคลื่อนด้วยการย้ายถิ่นฐานมี
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ผลต่อการวางแผนการท่องเที่ยวของโซนการท่องเที่ยว เข้าใจถึงการท่องเที่ยวระหว่างประเทศที่จะ
สามารถท าหน้าที่เป็นกลไกขับเคลื่อนตลาดอาหารและการพัฒนาอาหารได ้

มโกนยา จอห์น โทมัส (Mgonja, John Thomas) (2015) ได้วิจัยการประเมินความเชื่อมโยง
ด้านอาหารท้องถิ่นกับการท่องเที่ยวเป็นกลยุทธ์ เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน และการพัฒนา
เศรษฐกิจซึ่งเป็นกรณีศึกษาของแทนซาเนีย (Evaluating local food-tourism linkages as a strategy 
for promoting sustainable tourism and economic development: A case of Tanzania) ได้
ส ารวจความท้าทายที่ส าคัญจากผู้จ าหน่ายอาหารท้องถิ่นในการเข้าถึงตลาดการท่องเที่ยว จากผู้จัดการ
โรงแรมที่พบในการติดต่อกับผู้ส่งอาหารในท้องถิ่น การศึกษานี้ยังได้ประเมินถึงการรับรู้ของนักท่องเที่ยว
ต่างชาติเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในประเทศแทนซาเนีย ประชากร คือ นักท่องเที่ยวต่างชาติจ านวน 520 
คน ที่เดินทางออกจาก Kilimanjaro International Airport ผู้จัดการโรงแรม 226 คน และผู้จัดจ าหน่าย
อาหารท้องถิ่น 240 คน เก็บรวบรวมจากเมืองอารูชาและดาร์อีสซาลาม  วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ 
Structural Equation Modeling (SEM) และ EQS 6.2 ส าหรับ Windows ผลการส ารวจแสดงให้เห็น
ว่า การประเมินความรู้ความเข้าใจ การรับรู้ และความรู้สึก เป็นโครงสร้างทางจิตวิทยาที่มีการพึ่งพาซึ่งกัน
และกัน การรับรู้โดยรวมของบุคคลเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นเป็นผลมาจากความรู้และความเชื่ อที่สะสม
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น ในท านองเดียวกันการส ารวจแสดงให้เห็นว่า การประเมินอารมณ์ความรู้สึกที่
บุคคลมีเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นมีผลต่อการรับรู้โดยรวมของบุคคลเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นที่รับรู้ถึง
ความรู้สึกของผู้บริโภค มีความส าคัญอย่างมากต่อการท่องเที่ยวเพราะช่วยให้เข้าใจว่านักท่องเที่ยว
สามารถรับรู้ถึงอาหารท้องถิ่นโดยรวมได้อย่างไร ผลการวิจัยยังแสดงให้เห็นว่า โรงแรมหลายแห่งที่
นักท่องเที่ยวพักอยู่ไม่ได้จัดอาหารท้องถิ่นจ านวนมากหรือมีข้อมูลที่เพียงพอเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น จาก
การส ารวจผู้ให้บริการอาหารในท้องถิ่นพบว่า ขาดเงินทุนหมุนเวียนในการปรุงอาหารตามฤดูกาล ขาด
ทักษะในการจัดการ อาหารราคาไม่แน่นอน คุณภาพต่ า และขาดความปลอดภัยที่ชัดเจน ข้อก าหนดจาก
โรงแรมและโครงสร้างพื้นฐานเกี่ยวกับอาหารริมถนนที่ไม่ดีถือว่าเป็นความท้าทายที่ส าคัญที่ต้องเผชิญกับ
ความเช่ือมโยงด้านอาหารกับการท่องเที่ยวในประเทศ ผลการศึกษานี้ท าให้เข้าใจการรับรู้ของนักท่องเที่ยว
ต่างชาติโดยรวมเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในประเทศแทนซาเนีย รวมถึงข้อจ ากัดที่ส าคัญที่ต้องเผชิญกับ
ความเชื่อมโยงด้านอาหารกับการท่องเที่ยว ช่วยให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถปรับปรุงภาพลักษณ์ของจุดหมาย
ปลายทางการท่องเที่ยวตลอดจนความเช่ือมโยงด้านอาหารกับการท่องเที่ยวในประเทศได้ 
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ปู จีเย่า (Pu, Qiyao) (2015) ได้ท าการศึกษาการน าเสนอภาพอาหารจีนแบบออนไลน์: จาก
มุมมองนักท่องเที่ยวและองค์กรการตลาดของแหล่งท่องเที่ยวปลายทาง (destination marketing 
organizations หรือ DMOs)  (Online Chinese food image representation: Perspectives from 
tourists and DMOs) เนื่องจากอาหารจีนเป็นองค์ประกอบส าคัญของวัฒนธรรมจีนซึ่งก าลังได้รับความ
นิยมในด้านการท่องเที่ยว การส่งเสริมให้อาหารจีนเป็นที่นิยมมากยิ่งขึ้นมีความจ าเป็นต้องสร้างภาพ
อาหารที่น่าสนใจ งานวิจัยนี้มุ่งที่จะระบุภาพลักษณ์ของอาหารจีนบนอินเทอร์เน็ตโดยการวิเคราะห์เนื้อหา
ของเว็บไซต์ที่ผู้ใช้สร้างเนื้อหาขึ้น (contents of user-generated content หรือ UGC) และเว็บไซต์ของ
องค์กรการตลาดปลายทางการท่องเที่ยว (destination marketing organizations หรือ DMO) โดยใช้
เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหาและพื้นฐานทฤษฎีเพื่อวิเคราะห์ข้อมูลต้นฉบับและภาพบนเว็บไซต์  ประการ
แรก คือ ขนาดของภาพอาหารจีน ประการที่สอง คือ การศึกษาเปรียบเทียบภาพลักษณ์ของอาหารจีน
จากมุมมองของนักท่องเที่ยวและหน่วยงานองค์กรการตลาดปลายทางการท่องเที่ยว ประการที่สาม คือ 
การศึกษาเปรียบเทียบภาพอาหารที่ถ่ายไว้ด้วยภาพต้นฉบับและเทคนิคของภาพ การวิจัยนี้พบว่า ภาพ
อาหารจีนออนไลน์แตกต่างกันไปตามแหล่งข้อมูลออนไลน์ที่แตกต่างกัน และด้วยเทคนิคการถ่ายภาพที่
แตกต่างกัน รูปแบบเหล่านี้อาจมีผลต่อวัตถุประสงค์ในการสื่อสารที่แตกต่างกันของแหล่งข้อมูลและการ
ท างานที่แตกต่างกันของเทคนิคการถ่ายภาพ การศึกษาในครั้งนี้แสดงให้เห็นถึงความส าคัญของการท า
ความเข้าใจเกี่ยวกับการน าเสนอภาพลักษณ์อาหารบนอินเทอร์เน็ต และให้แนวคิดเกี่ยวกับมโนทัศน์และ
การปฏิบัติ ข้อจ ากัดของการศึกษา และทิศทางการวิจัยในอนาคต 

เฉิน เคียน (Chen, Qian) (2016) ได้วิจัยเรื่อง การสืบค้นบทบาทของการท่องเที่ยวเชิงอาหารใน
การส่งเสริมภูมิภาคต่างๆ ของจีน (An investigation of the role of food tourism in promoting 
Chinese regions) จุดมุ่งหมายของการวิจัยครั้งนี้เพื่อตรวจสอบองค์รวมของประสบการณ์การบริโภคของ
นักท่องเที่ยวในประเทศจีนและเพื่อประเมินศักยภาพของการท่องเที่ยวเชิงอาหารในการส่งเสริมภูมิภาค
ต่างๆ ของจีนโดย 1) ตรวจสอบประสบการณ์ด้านอาหารของนักท่องเที่ยวในประเทศในการเดินทาง 3 
แห่งในประเทศจีน 2) ประเมินความสัมพันธ์ระหว่างประสบการณ์ด้านอาหารของนักท่องเที่ยวและกลุ่ม
ประชากรศาสตร์ 3) พัฒนารูปแบบโครงสร้าง 4) ให้ค าแนะน าส าหรับนักการตลาดเพื่อให้บรรลุเป้าหมาย
การส่งเสริมการท่องเที่ยวที่ประสบความส าเร็จผ่านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร การพัฒนารูปแบบจากทฤษฎี
โครงสร้างการออกแบบเชิงปริมาณได้ถูกน ามาใช้ในการศึกษา เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มนักท่องเที่ยวใน
ประเทศจ านวน 1702 คน จากแหล่งท่องเที่ยว 10 แห่งในจีนแผ่นดินใหญ่ ผลการวิจัยพบว่า 1) อาหาร
โดยรวมมีความส าคัญต่อนักท่องเที่ยวชาวจีน แต่ก็มีบทบาทที่แตกต่างกันในประสบการณ์ของ
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นักท่องเที่ยวในประเทศในแต่ละช่วงของการเดินทาง 2) ปัจจัยทางด้านประชากรศาสตร์ เช่น เพศและ
อายุมีอิทธิพลต่อประสบการณ์การบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวชาวจีน  ในขณะที่ระดับการศึกษามี
อิทธิพลน้อย 3) ความพึงพอใจด้านอาหารของนักท่องเที่ยวและความตั้งใจในการรับประทานอาหารมี
ความสัมพันธ์โดยตรงและเป็นบวกกับแหล่งท่องเที่ยวที่ เป็นจุดหมายปลายท างของนักท่องเที่ยว 
ผลการวิจัยชี้ให้เห็นถึงการมีส่วนร่วมของอาหารท้องถิ่นในแหล่งท่องเที่ยวปลายทางในบริบทของประเทศ
จีน และแสดงถึงศักยภาพที่ดีส าหรับแหล่งท่องเที่ยวในการใช้ประโยชน์จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพื่อ
ดึงดูดและรักษานักท่องเที่ยวไว้ นอกจากนี้ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยพื้นฐานของประสบการณ์การ
บริโภคอาหารของนักท่องเที่ ยวกับความมุ่ งมั่นต่อแหล่งท่องเที่ ยวปลายทางของนักท่องเที่ ยว  
ประสบการณ์การบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวเป็นรูปแบบที่หลากหลายซับซ้อนซึ่งแต่ละขั้นตอนต่างมี
ความสัมพันธ์กันและมีอิทธิพลต่อนักท่องเที่ยว จากผลการวิจัยทั้งในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติได้
ข้อเสนอแนะในทางปฏิบัติเพื่อให้นักการตลาดทราบถึงวิธีการใช้การท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพเพื่อส่งเสริมแหล่งท่องเที่ยวปลายทางในประเทศจีนให้ประสบความส าเร็จ 

แบรดชอว์ มิแรนดา (Bradshaw, Miranda) (2016) ได้ศึกษาศักยภาพทางการตลาดส าหรับ
อาหารและการท่ องเที่ ยวทางการเกษตรใน รัฐยูท าห์  (The market potential for food and 
agricultural tourism in Utah) รัฐยูทาห์เป็นจุดหมายการท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม โดยมีผู้เข้ามาท่องเที่ยว
กว่า 10.7 ล้านคน ใช้จ่ายเงิน 7.5 พันล้านดอลลาร์ในปีพ.ศ. 2558 การท่องเที่ยวจึงเป็นส่วนส าคัญของ
เศรษฐกิจของยูท่าห์ วัตถุประสงค์ของการวิจัยครั้งนี้  คือ เพื่อศึกษาข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์และ
จิตวิทยาที่จ าเป็นในการปรับปรุงการด าเนินธุรกิจในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวผ่านทางการด าเนินการ
และการพัฒนาเป้าหมาย ผู้วิจัยใช้การส ารวจเก็บรวบรวมข้อมูลจากนักท่องเที่ยวตามสถานที่ท่องเที่ยว
ต่างๆทั่วยูทาห์ ลักษณะความสนใจของนักท่องเที่ยวในยูทาห์ด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารและการ
ท่องเที่ยวทางการเกษตรจากการส ารวจปัจจัยและการวิเคราะห์กลุ่มนักท่องเที่ยวตามตัวแปรด้าน
ประชากรศาสตร์และการมีส่วนร่วมในกิจกรรมด้านอาหารและการเกษตรทั้งเมื่ออยู่บ้านและขณะเดินทาง 
ปัจจัยที่มีผลต่อความรู้สึกของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับแนวปฏิบัติด้านอาหารและเกษตรกรรมเมื่ออยู่ที่
บ้านและขณะเดินทางจากกลุ่มผู้บริโภคสี่กลุ่มโดยใช้การวิเคราะห์กลุ่ม การส ารวจความสัมพันธ์ระหว่าง
การกลับมาท่องเที่ยวกับประชากรศาสตร์แรงจูงใจในการเดินทางสู่แหล่งท่องเที่ยวปลายทางและ
ประสบการณ์การเดินทาง ผลลัพธ์แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ทางบวกระหว่างแนวโน้มการกลับมาและ
แรงจูงใจในการเดินทางบางอย่าง เช่น การเดินทางเพื่อธุรกิจหรือไปเยี่ยมชมวัฒนธรรมและประสบการณ์
การเดินทาง อายุของนักท่องเที่ยว และการเดินทางกับเด็กมีความสัมพันธ์ทางลบกับความชอบที่จะ
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กลับมา ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่า นักการตลาดผู้ให้บริการในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและรัฐบาลท้องถิ่น
สามารถปรับปรุงการด าเนินงานของตนได้ด้วยการท าความเข้าใจลักษณะและพฤติกรรมของกลุ่มผู้บริโภค
ที่เฉพาะเจาะจง กลุ่มผู้บริโภคในการศึกษาครั้งนี้ให้ข้อมูลที่จ าเป็นส าหรับการพัฒนาการรณรงค์สู่ตลาด
เป้าหมายที่มุ่งเน้นประเภทการท่องเที่ยวที่เฉพาะเจาะจง ข้อมูลที่ได้รับจากการศึกษาครั้งนี้สามารถ
น ามาใช้เพื่อพัฒนาสถานที่ท่องเที่ยว กิจกรรม และผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่จะกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวใช้จ่าย
งบประมาณในการเดินทางของเขาในรูปแบบที่เหมาะกับธุรกิจและผู้ผลิตในท้องถิ่นมากที่สุด อาหารที่มี
คุณภาพและการให้บริการด้านการเกษตรที่เกี่ยวข้องกับประสบการณ์การท่องเที่ยวในยูทาห์เป็นเรื่องที่
ต้องเน้นและให้ความส าคัญ 

จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องในประเทศทั้ง 6 เรื่อง สรุปว่า 1) รูปแบบร้านและการบริการ
รวมทั้งการประชาสัมพันธ์ด้วยวิธีบอกผ่านทางกลุ่มเพื่อนและการใช้สื่อออนไลน์มีผลต่อความต้องบริโภค
อาหารของนักท่องเที่ยว 2) นักท่องเที่ยวต่างชาติต่างมีความแตกต่างทางวัฒนธรรมในการรับประทาน
อาหารและยังคงมีความคาดหวังให้ได้รับบริการนั้นบ้างในระหว่างท่องเที่ยว 3) ผู้ประกอบการร้านอาหาร
ริมทางยังไม่เข้าใจชัดเจนในเรื่องการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารเพื่อดึงดูดความสนใจของ
นักท่องเที่ยว 4) การจัดกิจกรรมเสริมสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารให้กับนักท่องเที่ยวจะช่วย
สร้างความประทับใจต่อการเดินทางท่องเที่ยวได้อย่างแท้จริง 5) อาหารพื้นเมืองมีศักยภาพอยู่ในระดับสูง
ต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 6) ร้านอาหารท้องถิ่น เมนูท้องถิ่น และมาตรฐานทั้งด้านรสชาติ 
ด้านอัตลักษณ์ และด้านความสะอาด มีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

ในส่วนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องในต่างประเทศทั้ง 9 เรื่อง สรุปได้ว่า 1) วัฒนธรรมอาหารของการ
ท่องเที่ยวชนบทมีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาเศรฐกิจและสังคมชนบท 2) อาหารท้องถิ่นเป็นตัวขับ
เคลื่อนที่ดีต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของภูมิภาค 3) การที่ผู้บริโภคมีส่วนร่วมในประสบการณ์
การท่องเที่ยวทางเกษตรท าให้เพิ่มระดับคุณค่าความพึงพอใจในตนเองและการเพิ่มคุณค่าผลิตภัณฑ์
ท้องถิ่น 4) การสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวด้านการท าอาหารแบบครบวงจรที่ได้ลงมือท าอาหารและ
ได้ลิ้มรสอาหารเป็นประสบการณ์ที่น่าจดจ าของนักท่องเที่ยว 5) การสร้างเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมด้าน
อาหารอย่างโดดเด่น สามารถขับเคลื่อนการท่องเที่ยวของประเทศให้พัฒนาได้ 6) อาหารท้องถิ่นกับการ
ท่องเที่ยวเป็นกลยุทธ์เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน  7) การน าเสนอภาพลักษณ์อาหารบน
อินเทอร์เน็ตเป็นช่องทางหนึ่งในการดึงดูดนักท่องเที่ยว 8) ความพึงพอใจด้านอาหารของนักท่องเที่ยวและ
ความตั้งใจในการรับประทานอาหารมีความสัมพันธ์โดยตรงและเป็นบวกกับแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นจุดหมาย
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ปลายทางของนักท่องเที่ยว 9) ประสบการณ์การท่องเที่ยวจากการได้รับประทานอาหารคุณภาพและการ
ท่องเที่ยวด้านการเกษตรมีแนวโน้มกระตุ้นการกลับมาของนักท่องเที่ยว  

สรุป ปัจจุบันการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นส่วนส าคัญของเศรษฐกิจ จุดหมายปลายทางสถานที่
ท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมจะมีนักท่องเที่ยวเข้ามาท่องเที่ยวจ านวนมากและใชจ้่ายเงินเพื่อการท่องเที่ยวนั้น ซึ่ง
เป็นรายได้ส าคัญของท้องถิ่นและน าความเจริญสู่ท้องถิ่นด้วยเช่นกัน ผลงานวิจัยข้างต้นเหล่านี้สามารถ
ประมวลเป็นแนวทางที่เป็นประโยชน์ต่อการศึกษาวิจัย เรื่องแนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย
ในมุมมองของชาวฝรั่งเศส 
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บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” เป็นการวิจัย
เชิงส ารวจ (Survey Research) โดยมีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทาง
มาท่องเที่ยวประเทศไทย 2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย 3) เพื่อศึกษา
ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารไทย 4) เพื่อศึกษาแนวทางการจัดการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยจากมุมมองของชาวฝรั่งเศส ผู้วิจัยได้ด าเนินการวิจัย ดังนี ้

1. ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำงในกำรวิจัย 

   ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ประกอบด้วย ชาวฝรั่งเศสที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวใน
ประเทศไทย และนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสที่ก าลังเดินทางท่องเที่ยวอยูใ่นประเทศไทย  

กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้ ใช้วิธีสุ่มตัวอย่างตามความสะดวก (Convenience Sampling) 
เป็นการเลือกกลุ่มตัวอย่างโดยถือความสะดวกต่อการเก็บรวบรวมข้อมูล สุ่มตัวอย่างโดยบังเอิญ ขนาดของ
กลุ่มตัวอย่างตามตารางส าเร็จรูปของ ทาโร ยามาเน่ (Yamane) (มารยาท โยทองยศ และปราณี สวัสดิ
สรรพ, 2557) ที่นิยมใชกันในงานวิจัยเชิงส ารวจในการหาขนาดของกลุ่มตัวอย่างเพื่อประมาณค่าสัดส่วน
ของประชากร ซึ่งคาดวาสัดสวนของลักษณะที่สนใจในประชากร เทากับ 0.5 และระดับความเช่ือมั่น 95%   
จ านวนกลุ่มตัวอย่าง คือ 400 ราย  

2. เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 

         เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสอบถาม โดยแบ่งเป็น 5 ตอน ดังนี ้
         ตอนที่ 1 สอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
  ตอนที่ 2 สอบถามสาเหตุทีผู่้ตอบแบบสอบถามเดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 
           ตอนที่ 3 สอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่ออาหารไทย เป็น
แบบมาตราส่วนประมาณค่าแบ่งระดับความพึงพอใจเป็น 5 ระดับ คือ ระดับความพึงพอใจมากที่สุด มาก 
ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด  
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ตอนที่ 4 สอบถามความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหาร
ไทย 

ตอนที่ 5 สอบถามข้อเสนอแนะเพื่อพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศ
ไทย 

     ผู้วิจัยได้สร้างเครือ่งมือใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลตามขั้นตอนดังนี ้
     1. ศึกษาเอกสารต าราเกี่ยวกับเทคนิควิธีการสร้างแบบสอบถาม 
   2. สร้างแบบสอบถามตามกรอบแนวคิดที่ก าหนดไว้ 
   3. ตรวจสอบความตรงตามเนื้อหา (Content Validity) โดยผู้ทรงคุณวุฒจิ านวน 3 ท่าน  

 ตรวจสอบควำมตรงเชิงเนื้อหำ (Content Validity)  

การตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่าน โดยการก าหนดคุณลักษณะ
ของผู้ทรงคุณวุฒิ ให้ตรงกับลักษณะของเนื้อหาที่ต้องการจะให้ตรวจสอบเนื้อหา คือ ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการ
วิจัยสายสังคมศาสตร์ สาขาภาษาฝรั่งเศส ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการวิจัยสายสังคมศาสตร์ ผู้ทรงคุณวุฒิด้าน
การวิจัยสายสังคมศาสตร์ สาขาการท่องเที่ยว จากนั้นหาค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับ
คุณลักษณะตามวัตถุประสงค์ของการวิจัยที ่ต้องการวัด (ลัดดาวัลย์ เพชรโรจน์ และอัจฉรา ช านิ
ประศาสน์, 2547: 145) ดังนี้ 

สูตร  IOC   =       ∑ R                                                                                                               
                  N 

เมื่อ    IOC =   ดัชนีความสอดคล้อง (Index of Item Objective Congruence)                
               R  = คะแนนความเห็นของผู้เชี่ยวชาญต่อค าถามแต่ละข้อ                                                                       
               N     = จ านวนผู้เชี่ยวชาญ  

การก าหนดคะแนนที่ผู้เช่ียวชาญให้มีดังนี ้
+1  หมายถึง  ค าถามนั้นสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย                            
-1  หมายถึง   ค าถามนั้นไม่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย       
0 หมายถึง ไม่แน่ใจว่าค าถามนั้นสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย  

เกณฑ์การแปลความหมายมีดังนี ้
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ค่า IOC > .50 หมายความว่า ค าถามนั้นวัดตรงวัตถุประสงค์ของการวจิัย                      
ค่า IOC < .50 หมายความว่า ค าถามนั้นวัดไม่ตรงวัตถุประสงค์ของการวิจัย  

ผู้ทรงคุณวุฒิในการตรวจสอบเครื่องมือ จ านวน 3 ท่าน ประกอบด้วย 

  1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จันทิมา ชุวานนท์ อาจารย์ภาษาฝรั่งเศสมหาวิทยาลัยราชภัฎ
ธนบุร ีเป็นผู้ทรงคุณวุฒิด้านการวิจัยสายสังคมศาสตร์ สาขาภาษาฝรั่งเศส   
  2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุวิมล พิชญไพบูลย์ ที่ปรึกษาด้านงานวิจัย คณะศิลปศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิด้านการวิจัยสายสังคมศาสตร์ 
  3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นานา ศรีธรรมศักดิ์  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการท่องเที่ยว
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เป็นผู ้ทรงคุณวุฒิด้านการวิจัยสายสังคมศาสตร์ สาขาการ
ท่องเที่ยว 

 ตรวจสอบเครื่องมือด้ำนภำษำฝรั่งเศส 

 เมื่อเครื่องมือของการวิจัยครั้งนี ้ได้ผ่านการตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิ
จ านวน 3 ท่านแล้ว ผู้วิจัยได้ท าการแปลภาษาของเครื่องมือจากภาษาไทยเป็นภาษาฝรั่งเศส และได้ให้
ผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบภาษาฝรั่งเศส ก่อนน าไปเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างชาวฝรั่งเศสต่อไป  

 ผู้ทรงคุณวุฒิในการตรวจสอบภาษาฝรั่งเศสของเครื่องมือ คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์รัชพล สมนึก 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร สาขาวิชาภาษาองกฤษเพื่อการสื่อสารสากล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ 

3. กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 

ผู้วิจัยน าแบบสอบถามที่ปรับปรุงตามผลการตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาจากผู้ทรงคุณวุฒิ
เรียบร้อยแล้วมาจัดท าแบบสอบถามที่สมบูรณ์ เพื่อน าไปเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 
คน โดยแบ่งเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามรูปแบบกระดาษจ านวน 200 ราย และแบบสอบถามออนไลน์ 
จ านวน 200 ราย ตั้งแต่เดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2561  
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4. กำรวิเครำะห์ข้อมูล  

การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” มีการวิเคราะห์
ข้อมูล ดังนี ้

ข้อมูลเชิงปริมาณ (Quantitative Data) จากแบบสอบถามที่ ใช้ ในการวิจัยครั้งนี้  ผู้ วิจัย
ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ โปรแกรมส าเร็จรูป โดยใช้สถิติร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐานและน าเสนอในรูปความเรียงพร้อมตาราง ผู้วิจัยใช้การแปลความหมายค่าเฉลี่ยของ
กลุ่มใช้เกณฑ์ ดังนี้ (ลัดดาวัลย์ เพชรโรจน์ และอัจฉรา ช านิประศาสน์, 2547:173)   

4.50 ขึ้นไป   หมายความว่า มีความเห็นหรอืมีระดับการปฏิบัติมากที่สุด 
3.50 – 4.49   หมายความว่า มีความเห็นหรอืมีระดับการปฏิบัติมาก                                                                   
2.50 – 3.49  หมายความว่า มีความเห็นหรอืมีระดับการปฏิบัติปานกลาง  
1.50 – 2.49  หมายความว่า มีความเห็นหรอืมีระดับการปฏิบัติน้อย 
ต่ ากว่า 1.50  หมายความว่า มีความเห็นหรอืมีระดับการปฏิบัติน้อยที่สุด 

5. สถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

       ข้อมูลที่รวบรวมได้จากแบบสอบถามวิเคราะห์โดยใช้คอมพิวเตอร์เพื่อวิเคราะห์หาค่าสถิติต่าง ๆ 
ตามล าดับขั้นตอนสถิติพื้นฐานที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (Mean : x ) และค่าความ
เบี่ยงเบนมาตรฐาน  (Standard Deviation: S.D.) 
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 บทที่ 4 
 

ผลการด าเนินการวิจัย 
 

การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมองชาวฝรั่งเศส” มีวัตถุประสงค์ 
1) เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจ
ของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย 3) เพื่อศึกษาความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการจัดการ
ร้านอาหารไทย และ 4) เพื่อศึกษาแนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยจากมุมมองของชาวฝรั่งเศส 
ผู้วิจัยได้น าผลที่ได้จากการวิจัยครั้งนีจ้ัดกลุ่มตามวัตถุประสงค์การวิจัย มีผลการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้  

วัตถุประสงค์การวิจัยข้อ 1 เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 

แบบสอบถามตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตารางที่ 2 เพศของชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถาม 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย  208 52.00 
หญิง 192 48.00 

ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามมีจ านวนเพศชายและหญิงใกล้เคียงกัน จ านวนเพศชายมากกว่า
หญิงเพียงเล็กน้อย คือ ชายร้อยละ 52.00 และหญิงร้อยละ 48.00 

ตารางที่ 3 อายุของชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถาม 
อาย ุ จ านวน ร้อยละ 

น้อยกว่า 21 ปี     16 4.00 
21–30 ปี        123 30.75 
31-40 ปี         80 20.00 
41-50 ปี         78 19.50 
51-60 ปี         58 14.50 
มากกว่า 60 ป ี  45 11.25 
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 กลุ่มอายุของชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถาม กลุ่มที่มากที่สุด คือ 21–30 ปี คิดเป็นร้อยละ 
30.75 รองลงมา คือ 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 20 และอันดับที่สาม คือ กลุ่มอายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 
19.5 จะเห็นได้ว่า นักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยบรรลุนิติภาวะแล้วเกือบ
ทั้งหมด มีที่อายุต่ ากว่า 21 ปี จ านวนน้อยมากเพียงร้อยละ 4 เท่านั้น 

ตารางที่ 4 เหตุผลที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามเดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 
  ใช่ ไม่ใช ่

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

3.1 เพื่อท างาน 136 34.00 264 66.00 

3.2 เพื่อให้รางวัลตัวเอง  116 29.00 284 71.00 

3.3 เพื่อเรียนรูว้ัฒนธรรมใหม่ๆ  251 62.75 149 37.25 

3.4 เพื่อแชร์ประสบการณ์การท่องเที่ยวผ่านสือ่สังคมออนไลน์ 83 20.75 317 79.25 

3.5 เพื่อชิมรสชาติอาหารไทยแท ้ 212 53.00 188 47.00 

3.6 หาข้อมลูเพื่อท่องเที่ยวในประเทศไทยได้อย่างสะดวก 140 35.00 260 65.00 

3.7 ประเทศไทยมีทรัพยากรการท่องเที่ยวที่หลากหลาย 229 57.25 171 42.75 

 ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามเดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยส่วนใหญ่มีเหตุผลว่า ต้องการ
เรียนรู้วัฒนธรรมใหม่ๆ คิดเป็นร้อยละ 62.75 เหตุผลรองลงมา คือ ประเทศไทยมีทรัพยากรการท่องเที่ยว
ที่หลากหลาย คิดเป็นร้อยละ 57.25 และอีกร้อยละ 53.00 ที่ให้เหตุผลว่าเพื่อชิมรสชาติอาหารไทยแท้  
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วัตถุประสงคก์ารวิจัยข้อ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย 

   แบบสอบถามตอนที่ 2 ความพึงพอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย  

ตารางที ่5 ความถี่ทีช่าวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามรับประทานอาหารในร้านอาหารไทยประเภทต่างๆ 

ความถี่ที่ท่านรบัประทานอาหารในร้านอาหารไทยประเภทตา่งๆ x̄ SD ความหมาย 

4.1 ร้านอาหารระดับหรู (Fine Dining)  2.16 1.23 น้อย 

4.2 ร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining) 3.69 0.95 มาก 

4.3 ร้านอาหารทั่วไป (Fast Dining) 3.58 1.08 มาก 

4.4 ร้านอาหารริมถนน (Street Food) 3.61 1.34 มาก 

 ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามมีความถี่ในการรับประทานอาหารในร้านอาหารไทยอยู่ในเกณฑ์
ม า ก ใน ร้ า น ร ะ ดั บ ก ล า ง  (Casual Dining) (x̄ =3.69) ร้ า น อ า ห า ร ริ ม ถ น น  (Street Food)                      
(x̄ =3.61) และร้านอาหารทั่วไป (Fast Dining) (x̄ =3.58) ตามล าดับ ส่วนร้านอาหารระดับหรู (Fine 
Dining) มีความถี่ในการเข้าใช้บริการน้อย (x̄ =2.16) 

ตารางที่ 6 เหตุผลที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามชอบอาหารไทย 
เหตุผลที่ท่านชอบอาหารไทย x̄ SD ความหมาย 
5.1 อาหารไทยมีรสชาติอร่อยถูกปาก 4.43 0.78 มาก 
5.2 อาหารไทยประกอบด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภาพ 3.89 0.95 มาก 
5.3 อาหารไทยมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 3.81 1.04 มาก 
5.4 อาหารไทยมีการตกแต่งดึงดูดให้น่ารับประทาน 4.13 0.91 มาก 
5.5 อาหารไทยราคาไม่แพง หารบัประทานได้ตลอดเวลา 4.60 0.61 มากที่สุด 

เหตุผลที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามชอบอาหารไทยที่มีผู้ให้ความคิดเห็นระดับมากที่สุด คือ 
อาหารไทยราคาไม่แพง หารับประทานได้ตลอดเวลา (x̄ =4.60) เหตุผลอื่นอยู่ในระดับมากเรียงตามล าดับ
ดังนี้ อาหารไทยมีรสชาติอร่อยถูกปาก (x̄ =4.43) อาหารไทยมีการตกแต่งดึงดูดให้น่ารับประทาน                  
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(x̄ =4.13) อาหารไทยประกอบด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภาพ (x̄ =3.89) อาหารไทยมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (x̄ 

=3.81)  

   แบบสอบถามข้อที่ 6 โปรดระบุอาหารไทยที่ท่านชอบ 

ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามบอกชื่ออาหารที่ตนเองได้ลิ้มรสแล้วชื่นชอบ โดยบอกเป็นชื่อ
อาหารที่เขียนทับศัพท์ช่ือไทยหรือใช้ภาษาฝรั่งเศสบรรยาย สรุปตามล าดับได้ดังนี ้

ตารางที่ 7 อาหารไทยที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามชอบ 
ล าดับ รายการ จ านวน

(คน) 
คิดเปน็ 
ร้อยละ 

1 ผัดไทย (Pat Thaï, pad thaï,) 146 36.5 
2 ส้มต า (Som tam, Salade de papaya) 53 13.25 
3 ต้มข่า (soupe thaie, soupe coco, soupe thaïe au poulet 

et lait de coco) 
43 10.75 

4 แกงเขียวหวาน (Keang Kiow Wan, Curry vert) 39 9.75 
5 ข้าวผัด ข้าวผัดกุ้ง ข้าวผัดปู (Khao Pat, Riz frit aux crevettes, 

riz sauté au crabe ) 
38 9.5 

6 ต้มย า, ต้มย ากุ้ง (soupe Tom yum kung, soupe épicée aux 
crevettes, soupe à la citronnelle) 

36 9 

7 ลาบ (larb mou, salade thaïe de porc haché) 26 6.5 
8 แกงเผ็ด (Curry, curry rouge ) 24 6 
9 แกงมัสมั่น (Keang Massaman, Curry Massaman) 24 6 
10 ผัดกะเพรา (Pad Bay Kra Prao, Phat Ka-Phrao Gai) 24 6 
11 ผัดซีอิ้ว (Pad See Ew, nouille sautée à la sauce noire, 

nouilles sautées) 
18 4.5 

12 แกงจืด (Soupes) หรือ ก๋วยเตื๋ยวน้ า  17 4.25 
13 ก๋วยเตี๋ยว บะหมี่แห้ง (Kuay tiew, Bami Heang) 17 4.25 
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ล าดับ รายการ จ านวน
(คน) 

คิดเปน็ 
ร้อยละ 

14 สะเต๊ะ หมูปิ้ง ไก่ปิ้ง เนื้อสัตว์เสียบไม้ปิ้ง 
(Moo Satay,  Moo Ping, Brochette,  Brochette de poulet 
/  Brochette  de viande, Porc BBQ) 

13 3.25 

15 แกงแพนง (Panaeng curry) 12 3 
16 ข้าวซอย (Khao soi, soupe de nouilles au curry de Chiang 

Mai, curry du nord aux nouilles) 
9 9.25 

17 ข้าวมันไก ่(Khao Man Kai, poulet bouilli sur du riz) 8 2 
18 น้ าตก (Naam Tok Neua/mou, Mu Yang Nam Tok) 8 2 
19 ไก่ผัดมะม่วงหิมพานต์ (Kai Pat Met Ma Muang, Poulet aux 

noix de cajou) 
6 1.5 

20 เปาะเปี๊ยะทอด (Popia, rouleaux de printemps, rouleaux 
de printemps frits) 

6 1.5 

21 ย า เนื้อ  ย าทะเล (yam nua, yam thalae)  5 1.25 
22 ผัดผัก (Pat Pak, Pat Pak Rouam, Sauté de legume, 

Assortiment de légumes frais sautés) 
5 1.25 

23 อาหารอีสาน (cuisine de l'Isan) 4 1 
24 ไข่เจียว (Khai Jiao, Kai Jeow Moo Sub, Omelette aux 

crevettes) 
3 0.75 

25 หมู/ไก่พริกไทยกระเทียม (Mou/Kai Kra Tiam) 3 0.75 
26 ปูผัดผงกะหรี่ (Poo Pat Pong Kari, Crabe sauté avec de la 

poudre de curry ) 
3 0.75 

27 ปิ้งย่างทะเล (Tha Leh pao, le poisson grille, fruits de mer 
et le poisson grilles, Assortiment de fruits de mer 
grillés) 

3 0.75 
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ล าดับ รายการ จ านวน
(คน) 

คิดเปน็ 
ร้อยละ 

28 ปลาทอด (Pla tod, Poisson frit) 3 0.75 
29 ไก่ทอด (Kai Tot, poulet frit) 3 0.75 
30 สุกี้ (Suki Hèng Moo, Suki Hèng Kai, Sauté de vermicelle 

au légume et poulet) 
3 0.75 

 ชาวฝรั่งเศสสามารถระบุชื่ออาหารไทยที่ชอบได้ เช่น Somtum, Pad thai หรือใช้การบรรยาย
เทียบเคียงกับลักษณะอาหารฝรั่งเศส เช่น Beignets crevettes, Brochette de poulet เป็นต้น   

อาหารไทยที่ชาวฝรั่งเศสชื่นชอบ 10 อันดับแรก คือ อันดับที่ 1 ผัดไทย อันดับที่ 2 ส้มต า อันดับ
ที่ 3 ต้มข่า อันดับที่ 4 แกงเขียวหวาน อันดับที่ 5 ข้าวผัด อันดับที่ 6 ต้มย ากุ้ง อันดับที่ 7 ลาบ อันดับที่ 8 
แกงเผ็ด อันดับที ่9 แกงมัสมั่น และอันดับที ่10 ผัดกะเพรา  

 ผู้วิจัยได้จัดกลุ่มอาหารและจัดเรียงตามล าดับความถี่ น าเสนอเฉพาะชื่ออาหารที่ปรากฏตั้งแต่ 3 
ครั้งขึ้นไป เนื่องจากมีรายช่ืออาหารจ านวนมากที่ปรากฏเพียง 1-2 ครั้ง 

   แบบสอบถามข้อที่ 7 โปรดระบุของหวานไทยที่ท่านชอบ 

ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามบอกชื่ออาหารหวานที่ตนเองได้ลิ้มรสแล้วชื่นชอบ โดยบอกเป็น

ชื่อขนมที่เขียนทับศัพท์ชื่อไทยหรือใช้ภาษาฝรั่งเศสบรรยาย สรุปตามล าดับได้ดังนี ้

ตารางที่ 8 ของหวานไทยที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามชอบ 
ล าดับ รายการ จ านวน 

(คน) 

คิดเปน็ 
ร้อยละ 

1 ข้าวเหนียวมะม่วง (Khao Niao Mamouang, Khao niaow 

ma muang, Riz gluant avec de la mangue, Mangue et 

riz collant, Riz gluant sucré à la mangue et au lait de 

coco) 

116 29 
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ล าดับ รายการ จ านวน 

(คน) 

คิดเปน็ 
ร้อยละ 

2 ข้าวเหนียวมูล ข้าวเหนียวสังขยา ข้าวหลาม (Khao niew 
moon, riz gluant, Riz gluant dans une tige de 
bambou) 

14 3.5 

3 แครปกล้วย โรตีกล้วย (crêpe à la banana, Roti Gluay) 13 3.25 

4 กล้วยทอด (Kluay thod, Gluay tord, Bananes frites, frits 

beignets de banane) 

12 3 

5 ไอศกรีมกะท ิ(Itim Kati, Glace de noix de coco, 
 glaces à la noix de coco) 

9 2.25 

6 ขนมที่ท าด้วยมะพร้าว หรือกะทิ (Gateau au noix de coco/ 

A base de lait de coco) 

8 2 

7 น้ าแข็งใส  ซาหริ่ม  ทับทิมกรอบ ลอดช่อง รวมมิตร (Tub Tim 

Grob, Rubis croquants,  Ruam Mid, des boudins de 

pâte verts avec lait de coco sur glace pilée) 

8 2 

8 ขนมครก (Khanom Krok, Petites crêpes rondes, Petites 

tartelettes rondes, Crèpes thaïlandaises au lait de 

coco) 

6 1.50 

9 ขนมเบี้อง (crêpe, Crêpe thaïlandaise, Kanom Buang, 

Petites crèpes aux filaments dorés ) 

5 1.25 

10 ข้าวต้มมัด (Khao Tom Mad, délice de riz à la banane) 4 1 

11 สังขยา (Sang Kaya, khao neow dam sang kaya, 

Sangkaya Fak Thong) 

4 1 
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ล าดับ รายการ จ านวน 

(คน) 

คิดเปน็ 

ร้อยละ 

12 บัวลอย บัวลอยน้ าขิง (Bua Loy, Bua Loy Nam Khing, 

petites boules en farine de riz servies dans du lait de 

coco) 

4 1 

13 ขนมหม้อแกง (Khanom Mo Gang, Crème de coco,  

pudding au coco) 

3 0.75 

14 กล้วยบวดชี (gluay buad tchi, banane dans du lait de 

coco sucré, bananes au lait de coco, banane à la 

crème de noix de coco) 

3 0.75 
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 ชาวฝรั่งเศสบางคนสามารถระบุชื่ออาหารหวานไทยที่ชอบได้ เช่น ข้าวเหนียวมะม่วง Khao niao 
mamuang ห รื อ ใช้ ก ารบ รรย าย  Riz gluant sucré à la mangue fraîche et au lait de coco 
นักท่องเที่ยวบางคนเทียบเคียงกับลักษณะขนมฝรั่งเศส เช่น crêpe, crêpe à la banana (โรตีกล้วย), 
petite crêpe croustillante (ขนม เบื้ อ ง), crêpe de riz haricots et la noix de coco (ถั่ วแปบ )              
เป็นต้น ผู้วิจัยจัดเรียงตามล าดับความถี่ และน าเสนอเฉพาะชื่ออาหารที่ปรากฏตั้งแต่ 3 ครั้งขึ้นไป 
เนื่องจากมีรายชื่ออาหารหวานจ านวนมากที่ปรากฏเพียง 1-2 ครั้ง นอกจากนั้นขนมไทยมักมีส่วนผสม
หลักคือ แป้ง น้ าตาล กะทิ เท่านั้น มีผู้ตอบแบบสอบถามชาวฝรั่งเศสจ านวน 8 คน ระบุเพียงว่า Tout ce 
qui a le gout de noix de coco หรือ A base de lait de coco หรือ Gâteau au noix de coco 
อาหารหวานจ านวนมากที่ปรากฏเพียง 1-2 ครั้ง ก็เป็นขนมที่ต้องมีมะพร้าวหรือกะทิเป็นส่วนประกอบ 
เช่น ตะโก้ (Tako, petits flans coco), กล้วยบวดชี (Bananes dans le lait de coco) วุ้นก็อาจเป็นวุ้น
กะทิ (Gelée de lait de coco) หรือวุ้นมะพร้าว เป็นต้น นอกจากนั้นมีผู้ตอบแบบสอบถามชาวฝรั่งเศส
จ านวนหนึ่งที่ชอบขนมหวานใส่น้ าแข็ง ผู้วิจัยจึงจัดรวมไว้ด้วยกันได้แก่ น้ าแข็งใส ซาหริ่ม ทับทิมกรอบ 
ลอดช่อง รวมมิตร เป็นต้น 

เมื่อตัดรายการชื่อขนมล าดับที่ 6 ที่กล่าวโดยไม่มีชื่อขนมชัดเจน เพียงระบุว่าขนมที่ท าด้วย
มะพร้าวหรือกะทิซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักของขนมไทยส่วนใหญ่ ขนมไทยที่ชาวฝรั่งเศสชื่นชอบ 10 
อันดับแรก คือ อันดับที่  1 ข้าวเหนียวมะม่วง อันดับที่ 2 ข้าวเหนียวมูล/ข้าวหลาม อันดับที่ 3 แครป 
กล้วย/โรตีกล้วย อันดับที่ 4 กล้วยทอด อันดับที่  5 ไอศกรีมกะทิ อันดับที่  6 ขนมในน้ าแข็ง ได้แก่                    
ซาหริ่ม ทับทิมกรอบ ลอดช่อง อันดับที่ 7 ขนมครก อันดับที่ 8 ข้าวต้มมัด อันดับที่ 9 ขนมเบื้อง และ
อันดับที ่10 สังขยา  

   แบบสอบถามข้อที่ 8  โปรดระบุผลไม้ไทยที่ท่านชอบ 

ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามบอกชื่อผลไม้ที่ตนเองได้ลิ้มรสแล้วชื่นชอบ โดยบอกเป็นชื่อผลไม้

ที่เขียนทับศัพท์ช่ือไทยหรือใช้ภาษาฝรั่งเศสบรรยาย สรุปตามล าดับได้ดังนี ้
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ตารางที ่9 ผลไมไ้ทยที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามชอบ 
ล าดับ รายการ จ านวน 

(คน) 
คิดเปน็ 
ร้อยละ 

1 มะม่วง (mangue, mamouang) 184 46 
2 สัปปะรด (ananas, sapparot) 124 31 
3 มังคุด (mangoustan, mankout, mangout) 57 14.25 
4 กล้วย (banane, gluai, Kluaï) 46 11.50 
5 แก้วมังกร (fruit du dragon, keo mangkon, kèow 

mang kon) 
38 9.50 

6 มะพร้าว (noix de coco, mapraao) 36 9 
7 เงาะ (ramboutan, ngo) 29 7.25 
8 มะละกอ (papaye, malako) 26 6.50 
9 แตงโม (melon d'eau, pastèque, Tangmo ) 25 6.25 
10 ทุเรียน (durian, Thurian ) 24 6 
11 ล าใย (longane, lamyay) 19 4.75 
12 เสาวรส (Fruit de la passion, passion fruit) 18 4.50 
13 ลิ้นจี่ (litchi, lindji, lin jee) 12 3 
14 ฝรั่ง (goyave, farang) 10 2.50 
15 ส้มโอ (pomelo, som-o) 7 1.75 
16 ขนุน (fruit du jacquier, khanoun) 7 1.75 
17 ทับทิม (grenade, Taptim) 4 1 
18 เมลอน (melon) 3 0.75 

ผลไม้สิบอันดับแรกที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามชื่นชอบคือ อันดับที่ 1 มะม่วง ซึ่งในที่นี้จะ
รวมทั้งมะม่วงสุกเป็นส่วนใหญ่และมะม่วงดิบเป็นส่วนน้อย อันดับที ่2 สัปปะรด อันดับที่ 3 มังคุด อันดับที่ 
4 กล้วย อันดับที่ 5 แก้วมังกร อันดับที่ 6 เงาะ อันดับที่ 7 มะพร้าว อันดับที่ 8 ทุเรียน อันดับที่ 9 แตงโม 
และอันดับที่ 10 มะละกอ ผู้วิจัยจัดเรียงตามล าดับความถี่ และน าเสนอเฉพาะผลไม้ที่ปรากฏตั้งแต่ 3 ครั้ง
ขึ้นไป อย่างไรก็ดีมผีลไม้จ านวนมากที่ปรากฏเพียง 1-2 ครั้ง 
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วัตถุประสงค์การวิจัยข้อ 3 เพื่อศึกษาความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารไทย 

แบบสอบถามตอนที่ 3 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกีย่วกับการจัดการร้านอาหารไทย 

ตารางที่ 10 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์หรอืบริการ 
9.  ผลิตภัณฑห์รือบริการ x̄ SD ความหมาย 
9.1 อาหารและวัตถุดิบควรสดใหม่ สะอาด มีคุณภาพ 4.76 0.52 มากที่สุด 
9.2 อาหารควรมีรสชาติตามมาตรฐานแบบไทย 4.28 0.75 มาก 
9.3 ควรปรับรสชาติอาหารตามความต้องการของนักท่องเที่ยว

ชาวต่างชาติ 
2.25 1.31 น้อย 

9.4 อาหารควรน าเสนออย่างสวยงามและประณีต 3.70 0.96 มาก 
9.5 ร้านควรมีอาหารหลากหลาย 3.81 0.96 มาก 
9.6 ร้านควรมีรายการอาหารส าหรับลูกค้าพิเศษ เช่น มังสวิรตัิ  3.44 1.19 ปานกลาง 
9.7 ควรมีเมนูอาหารภาษาต่างประเทศพร้อมภาพและข้อมูล 4.04 0.97 มาก 
9.8 ชื่อร้านอา่นควรออกเสียงง่าย จ าง่าย และมคีวามหมาย 3.14 1.20 ปานกลาง 
9.9 ควรติดป้ายรับรองความอร่อย 2.70 1.19 ปานกลาง 

ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์หรือบริการพบว่า ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบ
แบบสอบถามให้ความส าคัญมากที่สุดกับอาหารและวัตถุดิบควรสดใหม่ สะอาด มีคุณภาพ ให้ความส าคัญ
ระดับมากในเรื่องอาหารควรมีรสชาติตามมาตรฐานแบบไทย อาหารควรน าเสนออย่างสวยงามและ
ประณีต ร้านควรมีอาหารหลากหลาย ควรมีเมนูอาหารภาษาต่างประเทศพร้อมภาพและข้อมูล                         
ให้ความส าคัญระดับปานกลางว่าร้านควรมีรายการอาหารส าหรับลูกค้าพิเศษ ชื่อร้านอ่านควรออกเสียง
ง่าย จ าง่าย และมีความหมาย และควรติดป้ายรับรองความอร่อย ให้ความส าคัญระดับน้อยในเรื่องการ
ปรับรสชาติอาหารตามความต้องการของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาต ิ
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ตารางที่ 11 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับราคาอาหาร 
10.  ราคา x̄ SD ความหมาย 
10.1 ควรระบุราคาชัดเจนในรายการอาหาร 4.56 0.59 มากที่สุด 
10.2 ราคาอาหารเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาลหรือตามเทศกาลได้ 2.71 1.32 ปานกลาง 
10.3 ราคาอาหารควรเหมาะสม 4.16 0.76 มาก 
10.4 ราคาอาหารควรเหมาะสมกบัปริมาณและคุณภาพ 4.43 0.67 มาก 
10.5 ราคาที่ระบุในรายการอาหารควรรวมค่าบริการ 4.34 0.87 มาก 

ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับราคาอาหารพบว่า ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามให้
ความส าคัญระดับมากที่สุดว่าควรระบุราคาชัดเจนในรายการอาหาร ให้ความส าคัญระดับมากว่าราคา
อาหารควรเหมาะสม เหมาะกับปริมาณและคุณภาพ และราคาที่ระบุในรายการอาหารควรรวมค่าบริการ 
ให้ความส าคัญระดับปานกลางเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงราคาอาหารไปตามฤดูกาลหรือตามเทศกาล 

ตารางที่ 12 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับช่องทางการจัดจ าหน่ายอาหาร 
11.  ช่องทางการจัดจ าหน่าย x̄ SD ความหมาย 
11.1 ร้านอาหารควรอยู่ในท าเลที่เข้าถึงสะดวกและมีที่จอดรถ  3.14 1.18 ปานกลาง 
11.2 ร้านอาหารควรตั้งอยู่ในที่ปลอดภัย 3.64 1.04 มาก 
11.3 ร้านอาหารควรมีช่องทางการจัดจ าหน่ายหลากหลาย 3.01 1.21 ปานกลาง 
11.4 ร้านอาหารควรใช้สื่อสังคมออนไลน์เพ่ิมช่องทางในการจัด

จ าหน่าย 
3.35 1.17 ปานกลาง 

 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับช่องทางการจัดจ าหน่ายอาหารพบว่า ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบ
แบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากว่าร้านอาหารควรตั้งอยู่ในที่ปลอดภัย ส่วนประเด็นอื่นๆ                       
ให้ความส าคัญระดับปานกลาง ได้แก่ ร้านอาหารควรอยู่ในท าเลที่เข้าถึงสะดวกและมีที่จอดรถ มีช่องทาง
การจัดจ าหน่ายหลากหลาย และใช้สื่อสังคมออนไลน์เพิ่มช่องทางในการจัดจ าหน่าย 
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ตารางที่ 13 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการส่งเสริมการตลาด 
12.  การส่งเสริมการตลาด x̄ SD ความหมาย 

12.1 ควรมีเวบ็ไซต์ที่ให้ข้อมูลร้านอาหารประเภทต่างๆ พร้อม

ระบุที่ตั้ง 

3.60 1.08 มาก 

12.2 ร้านอาหารควรมีโฆษณาตามสื่อต่างๆ 3.25 1.11 ปานกลาง 

12.3 ควรใช้การสื่อสารทางอิเล็กทรอนิกส์เพื่อสร้างทัศนคติที่ดี

กับลูกค้า 

3.53 1.03 มาก 

12.4 ภายในร้านอาหารควรมีกระดานด าหรือบอร์ดให้ลูกค้า

แสดงความคิดเห็นภายในร้าน 

2.70 1.24 ปานกลาง 

12.5 ร้านอาหารควรเสนอรายการอาหารพิเศษประจ าสัปดาห์

หรือประจ าเดือนเพ่ือส่งเสริมการขาย 

3.67 1.03 มาก 

12.6 ร้านอาหารควรสร้างพันธมิตรกับบริษัททัวร์ 2.53 1.30 ปานกลาง 

12.7 ป้ายร้านอาหารควรดึงดูดความสนใจ  3.46 1.09 ปานกลาง 

 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการส่งเสริมการตลาดพบว่า ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบ
แบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากว่าร้านอาหารควรมีเว็บไซต์ที่ให้ข้อมูลร้านอาหารประเภทต่างๆ 
พร้อมระบุที่ตั้ง ใช้การสื่อสารทางอิเล็กทรอนิกส์เพื่อสร้างทัศนคติที่ดีกับลูกค้า และร้านอาหารควรเสนอ
รายการอาหารพิเศษประจ าสัปดาห์หรือประจ าเดือนเพื่อส่ งเสริมการขาย ส่วนประเด็นอื่นๆ ให้
ความส าคัญระดับปานกลาง ได้แก่ ร้านอาหารควรมีโฆษณาตามสื่อต่างๆ ภายในร้านอาหารควรมีกระดาน
ด าหรือบอร์ดให้ลูกค้าแสดงความคิดเห็นภายในร้าน ควรสร้างพันธมิตรกับบริษัททัวร์และป้ายร้านอาหาร
ควรดึงดูดความสนใจ 
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ตารางที่ 14 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับบุคลากรร้านอาหาร 
13.  บุคคลากร x̄ SD ความหมาย 
13.1 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรสื่อสารภาษาต่างประเทศได ้ 3.85 0.90 มาก 
13.2 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรรู้ส่วนประกอบในอาหารเพื่อ

สามารถตอบค าถามลูกค้าได้  
4.28 0.70 มาก 

13.3 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรยิม้แย้มมีอัธยาศัยไมตรีให้การ
ต้อนรับและพร้อมให้บริการ 

4.53 0.69 มากที่สุด 

13.4 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรมีบุคลิกภาพดี แต่งกายสะอาดถูก
สุขอนามัย 

4.30 0.82 มาก 

13.5 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรเข้าใจความแตกตา่งทาง
วัฒนธรรมของลูกค้า 

3.43 1.07 ปานกลาง 

13.6 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรแต่งกายชุดไทย 2.45 1.18 น้อย 

ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับบุคลากรร้านอาหารพบว่า ชาวฝรั่งเศสให้ความส าคัญระดับ
มากที่สุดว่าแม่ค้า/พนักงานเสริฟควรยิ้มแย้มมีอัธยาศัยไมตรี ให้การต้อนรับและพร้อมให้บริการ ให้
ความส าคัญระดับมากว่าแม่ค้า/พนักงานเสริฟควรสื่อสารภาษาต่างประเทศได้ ควรรู้ส่วนประกอบใน
อาหารเพื่อสามารถตอบค าถามลูกค้าได้  และควรมีบุคลิกภาพดีแต่งกายสะอาดถูกสุขอนามัย ให้
ความส าคัญระดับปานกลางว่าแม่ค้า/พนักงานเสริฟควรเข้าใจความแตกต่างทางวัฒนธรรมของลูกค้า 

ตารางที่ 15 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับลักษณะทางกายภาพของร้านอาหาร 
14.  ลักษณะทางกายภาพ x̄ SD ความหมาย 
14.1 ร้านอาหารควรแบ่งพ้ืนที่ใช้งานในร้านได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
3.46 0.94 ปานกลาง 

14.2 ร้านอาหารควรตกแต่งให้มีบรรยากาศเป็นไทย 3.41 1.06 ปานกลาง 
14.3 บรรยากาศของร้านที่เป็นกันเองมีการต้อนรับที่อบอุ่นจะ

ช่วยท าให้ลูกค้าพึงพอใจ 
4.38 0.71 มาก 

14.4 ร้านอาหารควรให้บรกิารห้องปรับอากาศพร้อมระบบฟรี Wifi 3.55 1.09 มาก 
14.5 ร้านอาหารควรค านึงเรื่องความสะอาดเป็นส าคัญ 4.67 0.63 มากที่สุด 
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ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับลักษณะทางกายภาพของร้านอาหารพบว่า ชาวฝรั่งเศส
ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากที่สุดว่าร้านอาหารควรค านึงเรื่องความสะอาดเป็นส าคัญ                  
ให้ความส าคัญระดับมาก คือ บรรยากาศของร้านที่เป็นกันเองมีการต้อนรับที่อบอุ่นจะช่วยท าให้ลูกค้าพึง
พอใจ และร้านอาหารควรให้บริการห้องปรับอากาศพร้อมระบบฟรี Wifi  ให้ความส าคัญระดับปานกลาง
คือ ร้านอาหารควรแบ่งพื้นที่ใช้งานในร้านอย่างมีประสิทธิภาพ และควรตกแต่งให้มีบรรยากาศเป็นไทย 

ตารางที่ 16 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกระบวนการบริการของร้านอาหาร 
15. กระบวนการบริการ x̄ SD ความหมาย 
15.1 ร้านอาหารควรน าเทคโนโลยีมาช่วยอ านวยความสะดวก 3.29 1.19 ปานกลาง 
15.2 ร้านอาหารควรมีช่องทางการจ่ายเงินหลากหลาย 3.91 1.05 มาก 
15.3 ร้านอาหารควรมีบริการที่รวดเร็วและถูกต้อง 3.88 0.80 มาก 
15.4 ร้านอาหารควรมีบริการส่งอาหาร 2.75 1.17 ปานกลาง 

ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกระบวนการบริการของร้านอาหารพบว่า ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบ
แบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากว่าร้านอาหารควรมีช่องทางการจ่ายเงินหลากหลาย และมีบริการที่
รวดเร็วและถูกต้อง ให้ความส าคัญระดับปานกลางว่าร้านอาหารควรน าเทคโนโลยีมาช่วยอ านวยความ
สะดวกและควรมีบริการส่งอาหาร 

วัตถุประสงค์การวิจัยข้อ 4 เพื่อศึกษาแนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยจากมุมมองของชาว
ฝรั่งเศส 

จากแบบสอบถามตอนที่ 4 ได้สอบถามชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับแนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิง
อาหารไทยปรากฏผล ดังนี ้ 

แบบสอบถามข้อที่ 16 ท่านคิดว่าควรจัดกิจกรรมอะไรบ้างเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารไทย (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
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ตารางที่ 17 ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกิจกรรมเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย 
ล าดับ กิจกรรม จ านวน 

(คน) 
ค่าร้อยละ 

1 ทัวร์ท่องเที่ยวชิมอาหารไทย           261 65.25 
2 ทัวร์สอนท าอาหารไทย 226 56.50 
3 ทัวร์แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการท าอาหาร 199 49.75 
4 ทัวร์ท่องเที่ยวสวนผักผลไม้ไทย           98 24.50 
5 ทัวร์แข่งขันท าอาหารไทย 68 17.00 

     กิจกรรมเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยที่ชาวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถามเลือกมากที่สุด 
คือ ทัวร์ท่องเที่ยวชิมอาหารไทย ร้อยละ 65.25 ลองลงมา คือ ทัวร์สอนท าอาหารไทย ร้อยละ 56.50 ทัวร์
แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการท าอาหาร ร้อยละ 49.75 ทัวร์ท่องเที่ยวสวนผักผลไม้ไทย ร้อยละ 24.50 และ
ทัวร์แข่งขันท าอาหารไทย ร้อยละ 17.00 

   แบบสอบถามข้อที่ 17 ท่านคิดว่าควรท าอย่างไรให้อาหารไทยเป็นที่รู้จกักันทั่วโลก 

  สรุปผลความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับแนวทางจดัการอาหารไทยใหเ้ป็นทีรู่้จกัทั่วโลก 

จากการสอบถามความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสจ านวน 400 คน เกี่ยวกับแนวทางจัดการอาหาร
ไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลก พบว่า มีชาวฝรั่งเศสจ านวน 79 คน เห็นว่าอาหารไทยเป็นที่รู้จักกันทั่วโลกอยู่
แล้ว นอกจากนั้นความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสจาก 400 คน ยังมีข้อเสนอแนะในประเด็นที่หลากหลาย
และผู้วิจัยได้สรุปรวมเป็น 11 ประเด็น ได้แก่ 1) ด้านการจัดการท่องเที่ยว 2) ด้านการจัดการการบริการ
ของร้านอาหาร 3) ด้านการจัดการสุขอนามัยของร้านอาหาร  4) ด้านการปรุงแต่งอาหาร 5) ด้านคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารไทยและความเป็นอาหารไทยแท้  6) ด้านการส่งเสริมร้านอาหารไทยใน
ต่างประเทศ 7) ด้านการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารวิถีไทย 8) ด้านการเผยแพร่วิธีท าอาหารไทย 9) ด้าน
การสนับสนุนและพัฒนาฝีมือเชฟไทย 10) ด้านส่งเสริมการส่งออกเครื่องปรุงและวัตถุดิบของอาหารไทย 
และ 11) ด้านการประชาสัมพันธอ์าหารไทย โดยมีเนื้อหาดังนี ้

 
 



57 

 

1) ด้านการจัดการท่องเที่ยว 

ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 10 คน มีความเห็นตรงกันที่ให้ความส าคัญกับบทบาทของการ
ท่องเที่ยวต่อการเผยแพร่อาหารไทยให้เป็นที่รู้จัก และได้เสนอแนวทางจัดการในมุมมองต่างๆ ได้แก่ 
แนวทางจัดการอาหารไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลกผ่านการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย โดยพัฒนา                   
เว็ปไซต์ของการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยให้น่าดึงดูดความสนใจและทันสมัยอยู่เสมอ ควรให้ข้อมูล
นักท่องเที่ยวว่าสามารถชิมอาหารไทยได้โดยไม่มีอันตราย ควรจัดให้นักท่องเที่ยวได้ชิมอาหารไทยตาม
สถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ รวมทั้งจัดงานชิมอาหารไทยตามเมืองใหญ่ในต่างประเทศ และควรจัดท าหนังสือ
คู่มือการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อน าเสนอรายชื่อร้านอาหารไทยที่ได้รับพิจารณาติดอันดับร้านดีและมี
คุณภาพ โดยพิจารณ าจาก 1) คุณภาพของผลิตภัณฑ์หรือวัตถุดิบที่ ใช้  2) ฝีมือ เชฟ 3) ราคา                
4) คุณภาพของอาหาร เป็นต้น นอกจากนี้เสนอให้บริษัทน าเที่ยวให้ความร่วมมือในการเผยแพร่อาหาร
ไทยผ่านการน าเสนอโปรแกรมท่องเที่ยวเชิงอาหารในรูปแบบต่างๆ เช่น จัดส่งเสริมการขายโปรแกรมการ
ท่องเที่ยวที่เน้นการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยเฉพาะ จัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีกิจกรรมชมตลาด ชม
สวนผักผลไม้ โดยจัดที่พักแบบโฮมสเตย์ (Séjour chez l’habitant) เป็นต้น  

   ผู้ ตอบแบบสอบถามจ านวน 2 คนเสนอให้พัฒนาอาหารริมทาง (Street Food) และ
ประชาสัมพันธ์ให้แพร่หลาย เนื่องจากเป็นจุดหมายปลายทางล าดับต้นๆ ที่นักท่องเที่ยวชาวตะวันตก
ต้องการเดินทางมาสัมผัส 

2) ด้านการจัดการการบริการของร้านอาหาร  

ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 15 คน แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการบริการของร้านอาหาร ได้แก่ 
ควรให้บริการนักท่องเที่ยวอย่างที่ดีที่สุดในทุกๆ ด้าน เนื่องจากการพูดปากต่อปากจะช่วยส่งผลดีอย่างยิ่ง 
ควรจัดการบริการในร้านอาหารให้ดีขึ้น มีเมนูอาหารแสดงรายการอาหารเป็นภาษาอังกฤษที่อธิบาย
รายละเอียดพร้อมภาพประกอบโดยเฉพาะอย่างยิ่งวัตถุดิบส่วนผสมที่ชาวต่างชาติไม่รู้จัก และในรายการ
อาหารควรมีให้เลือกว่าต้องการเผ็ดหรือไม่เผ็ด พนักงานเสริฟควรยิ้มแย้มและจ าเป็นต้องรู้ข้อมูลเกี่ยวกับ
อาหารเพื่อให้ข้อมูลกับลูกค้าได้ เช่นกรณีลูกค้าที่แพ้อาหารประเภทต่างๆ ควรสร้างบรรยากาศร้านด้วย
อัธยาศัยไมตรี ควรคงการต้อนรับที่มีอัธยาศัยไมตรีของไทยให้คงไว้เพราะสิ่งนี้ท าให้นักท่องเที่ยวอยาก
น าไปบอกเล่าแบ่งปันให้กับคนอื่นๆ ไม่ว่าจะเป็นเพื่อนๆ หรือคนในครอบครัวให้ได้รับรู้ถึงประสบการณ์ที่
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วิเศษระหว่างที่มาท่องเที่ยวในเมืองไทย และควรมีร้านอาหารไทยระดับกลางที่ขายอาหารทั่วๆ ไปเหมือน
ร้านริมทางไว้บริการมากขึ้น โดยอาหารต้องมีคุณภาพและมีราคาไม่ต่างกันมากนัก อย่างไรก็ตามมีผู้ตอบ
แบบสอบถามเสนอให้ปรับปรุงความรวดเร็วในการบริการ อาหารที่สั่งทั้งหมดควรมาเสริฟพร้อมกันใน
ทีเดียว ไม่ควรใช้เวลาห่างกันนานมาก 

       3) ด้านการจัดการสุขอนามัยของร้านอาหาร  

ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญ เรื่องความสะอาด มีจ านวน 4 คน ให้ข้อเสนอว่า                        
ในระดับประเทศควรใช้มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารอย่างเข้มงวด ควรให้การส่งเสริมด้านสุขอนามัย
และความสะอาด ควรปรับปรุงให้ห้องครัวตามร้านอาหารสะอาด ควรให้ความรู้เกี่ยวกับการล้างมือด้วยสบู่
กับบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการอาหาร รวมทั้งให้ความรู้กับคนท าอาหารในเรื่องการเก็บรักษาอาหาร
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการแช่แข็งอาหาร ซึ่งสิ่งเหล่านี้มักจะท าให้เกิดปัญหาอาหารเป็นพิษในหมู่นักท่องเที่ยว 
และควรใช้บรรจุภัณฑ์ไบโอ ไม่ควรใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติก  

   ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญเรื่องสุขภาพ ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 18 คน มีข้อเสนอให้
รักษาความอร่อยของอาหารไทยให้คงไว้ และพัฒนาอาหารไทยให้เชื่อมโยงกับการมีสุขภาพที่ดี โดย                
ใส่ใจเรื่องสุขภาพให้มากขึ้น เน้นคุณภาพอาหารไทยที่มีไขมันต่ า ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่ดีมีคุณภาพปลอด
สารพิษไร้สารตกค้าง ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 7 คน มีความคิดเห็นตรงกันว่า คนไทยใส่น้ าตาลและผง
ชูรสลงในอาหารทุกชนิด จึงมีข้อเสนอให้ลดปริมาณน้ าตาลในอาหารและหยุดใช้ผงชูรส  นอกจากนี้ยังมี
ข้อเสนอใหห้ยุดทอดอาหารในน้ ามันที่ใช้ซ้ าอีกด้วย 

 4) ด้านการปรุงแต่งอาหาร  

 ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 14 คน แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับเอกลักษณ์ของอาหารไทย ได้แก่ 
ควรคิดหาเอกลักษณ์โดดเด่นของอาหารไทยที่ชัดเจน ควรแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนถึงความแตกต่าง
ระหว่างอาหารไทยกับอาหารชาติอื่นๆ ในเอเชีย ควรรักษาอาหารไทยที่มีเอกลักษณ์เฉพาะให้คงไว้ เพิ่ม
คุณค่าและส่งเสริมต ารับอาหารไทยดั้งเดิมที่เป็นที่รู้จักกันอยู่แล้วประเภท ผัดไทย ต้มย า และข้าวเหนียว
มะม่วง ทั้งนี้ควรคงความเป็นของดั้งเดิมและเป็นธรรมชาติของอาหารทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการและ
การใช้วัตถุดิบสดใหม่ รักษาความเป็นอาหารไทยทั้งคุณภาพและรสชาติดั้งเดิมให้คงไว้  ไม่ควรท าอาหาร
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ไทยให้เป็นอาหารตะวันตก โดยไม่ควรปรุงแต่งอาหารไทยไปตามนักท่องเที่ยวมากเกินไปหรือเพื่อการ
ท่องเที่ยว และอย่ายอมให้อิทธิพลของอาหารจานด่วนมามีผลมากเกินไป 

ขณะเดียวกันมนีักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถามอีกจ านวน 13 คน มีความคิดเห็นไม่สอดคล้องกับ
กลุ่มแรก นักท่องเที่ยวกลุ่มนี้เสนอให้เพิ่มความหลากหลาย และปรับเปลี่ยนให้ทันสมัย ได้แก่ ควรพัฒนา
ให้อาหารไทยทันสมัย มีรสชาติเป็นเลิศ และมีความคิดสร้างสรร ควรผสมผสานวิธีการท าอาหารไทยกับ
อาหารชาติอื่นๆ ควรพัฒนาให้รสชาติของอาหารไทยถูกปากและเป็นที่พอใจกับคนทุกเชื้อชาติ ควรมุ่งเน้น
เลือกสรรอาหารที่ยังไม่เป็นที่รู้จักน ามาเผยแพร่ให้มากขึ้น ควรสร้างสรรเมนูอาหารไทยใหม่ๆ เผยแพร่ให้
นักท่องเที่ยวๆได้รู้จัก เช่น หมูกะทะเป็นอาหารที่ชาวต่างชาติที่อยู่ในประเทศไทยนานมีความชื่นชอบมาก 
แต่นักท่องเที่ยวระยะสั้นไม่ทราบจึงไม่มีโอกาสได้ชิมความอร่อย นอกจากอาหารคาวที่เป็นที่รู้จักแล้วควร
เผยแพร่อาหารหวานของไทยให้เป็นที่รู้จักมากขึ้นด้วย ควรน าเสนอผลไม้และผักที่มีเฉพาะในเอเซียให้
ชาวต่างชาติรู้จักมากขึ้น ส่วนชื่ออาหารไทยที่ซับซ้อนจ ายาก ขอเสนอให้ใช้ชื่ออาหารที่เป็นสากล  

     ชาวฝรั่งเศสมีความกังวลเกี่ยวกับแนวคิดและการใช้พริกในการปรุงอาหารของคนไทย มีผู้ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 17 คน มีความคิดเห็นตรงกันว่าควรปรุงรสเผ็ดให้น้อยลง อย่างไรก็ดีมีผู้ตอบ
แบบสอบถามรายหนึ่งแสดงความคิดเห็นว่า ส าหรับเขาอาหารไทยอร่อยเป็นอันดับที่ 2 รองจากอาหาร
ฝรั่งเศส ดังนั้นอาหารไทยจึงไม่จ าเป็นต้องปรับเปลี่ยนใดๆ ทั้งสิ้น แต่เสนอแนะให้เพิ่มรสชาติที่กลมกล่อม
และลดความเผ็ดร้อน เนื่องจากรสเผ็ดท าให้ปุ่มรับรสที่ลิ้นเสียไปท าให้ไม่สามารถรับรู้รสชาติอาหารได้
อย่างเต็มที่ นั้นจึงเป็นเหตุผลที่ชาวฝรั่งเศสใช้เครื่องเทศเพียงเล็กน้อยในอาหารชั้นเลิศ  และมีผู้ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 4 คน เสนอให้จัดแต่งจานอาหารให้น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น โดยปรับรูปแบบการ
น าเสนอให้ประณีตและสวยงาม 

5) ด้านคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยและความเป็นอาหารไทยแท้ 

   ชาวฝรั่งเศสมีความเห็นว่าอาหารไทยอรอ่ยและหลากหลาย ส่วนใหญ่มักชื่นชอบอาหารไทยเมื่อได้
ลิ้มลอง อาหารไทยเป็นหนึ่งในเหตุผลหลักๆ ที่นักท่องเที่ยวเดินทางมาประเทศไทย โดยเฉพาะเพื่อเพื่อลิ้ม
ลองอาหารไทยแท้ 

ชาวฝรั่งเศสเสนอมุมมองเกี่ยวกับการจัดการให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักทั่วโลกว่า ควรให้ความส าคัญ
กับอาหารไทยในด้านคุณค่าทางโภชนาการอย่างต้มย าที่อุดมด้วยสมุนไพรและปลาที่ดีต่อสุขภาพ ดีกว่าที่
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จะไปให้ความส าคัญกับอาหารจานด่วนที่รับได้อิทธิพลจากอาหารจีน ผัดไทยที่มีแต่น้ ามันและน้ าตาลซึ่งไม่
ดีต่อสุขภาพ คนฝรั่งเศสชอบที่จะใช้ผลิตภัณฑ์ดีๆ สดใหม่ อาหารทั่วไปควรมีรสชาติชัดเจนและกลมกล่อม 
ส่วนการตกแต่งร้านหรือการแต่งกายของพนักงานเสริฟไม่ใช่สิ่งจ าเป็น ขอเพียงปรุงอาหารได้ดีหอมกรุ่น
และอร่อย มีคนมากมายที่ตัดสินใจเดินเข้าร้านอาหารไทยเพียงเพราะหน้าตาอาหารให้ความรู้สึกเป็นไทย
แท้ๆ มากว่าจากเสียงดนตรีหรือการแต่งกายของพนักงานในร้าน นักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสมีแนวโน้มที่จะ
ไว้ใจร้านอาหารที่มีลูกค้าเป็นคนไทยมากกว่าร้านที่มีแต่เฉพาะนักท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสส่วน
ใหญ่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยเพื่อใช้ชีวิตและลิ้มรสอาหารไทยของจริง พวกเขาไม่ได้ต้องการ
รับประทานอาหารที่ถูกปรุงแต่งจนไม่เหลือรสชาติความเป็นอาหารไทย ในขณะที่ทางร้านคิดว่าการมี  
บริกรแต่งกายชุดไทยนั้นเพียงพอแล้วส าหรับดึงดูดนักท่องเที่ยว ในส่วนของรายการอาหารนั้นควรเสนอ
รายการอาหารเรียบง่ายแต่ต้องสมบูรณ์แบบ ดีกว่าที่จะมีรายการอาหารให้เลือกมากมายแต่ไม่ค่อยมี
คุณภาพ  

6) ด้านการส่งเสริมร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 

   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 26 คน เสนอความคิดเห็นว่า ควรสนับสนุนให้มีร้านอาหารไทยมี
แพร่หลายมากขึ้นในประเทศต่างๆ โดยมีข้อเสนอในการจัดการร้านอาหารไทยในรูปแบบต่างๆ เช่น ก่อตั้ง
ร้านอาหารไทยในต่างประเทศที่มีมาตรฐานและมีบริการเหมือนกันทั้งรายการอาหาร คุณภาพ และ
บรรยากาศภายในร้าน เปิดร้านอาหารไทยตามเมืองใหญ่ๆ โดยให้เป็นรูปแบบร้านอาหารประเภท “High 
Quality Fast Food” ในราคาปกติ ส าหรับผู้บริโภควัยรุ่น เป็นต้น นอกจากนี้ควรจัดการให้อาหารไทยที่มี
แพร่หลายอยู่แล้วในต่างประเทศเป็นอาหารไทยที่แท้จริงหรือให้ใกล้เคียงได้มากที่สุด เนื่องจากเมืองใหญ่ๆ 
ในประเทศฝรั่งเศสมีร้านอาหารไทยจ านวนมากแต่รสชาติอาหารไม่เหมือนร้านในเมืองไทย 

    7) ด้านการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารวิถีไทย 

   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 6 คน แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณค่าทางวัฒนธรรมอาหารแบบวิถี
ไทย ได้แก่ ควรท าให้อาหารไทยได้ขึ้นทะเบียนเป็นมรดกทางวัฒนธรรมจากองค์กรสหประชาชาติ ควร
มุ่งเน้นในเรื่องศิลปะของอาหารและสุนทรียะในการรับประทานเพื่อท าให้อาหารไทยมีลักษณะเด่นเฉพาะ
เช่นเดียวกับอาหารฝรั่งเศส อาหารอิตาเลียน อาหารญี่ปุ่น เนื่องจากอาหารไทยอุดมไปด้วยสมุนไพรและ
เครื่องเทศที่มีคุณสมบัติเป็นยาบ ารุงสุขภาพถึงแม้ว่าพริกที่เผ็ดร้อนจะไม่ได้เหมาะกับทุกคน ควรน าเสนอ
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จิตวิญญาณของอาหารไทยที่แท้จริง ควรส่งเสริมการเผยแพร่วัฒนธรรมด้านอาหารไทย และเชิญชวนให้
ชาวต่างชาติอยากลิ้มลองอาหารไทย ควรให้ชาวต่างชาติได้สัมผัสถึงวิถีและวัฒนธรรมไทยที่สืบสานมาช้า
นานจากการได้ลิ้มลองอาหารไทย และควรรักษาคุณค่าของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีลักษณะเฉพาะพร้อม
กับคงไว้ซึ่งความเอื้ออารีของคนไทย 

8) ด้านการเผยแพร่วิธีท าอาหารไทย 

   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 12 คน เสนอให้เผยแพร่การท าอาหารไทยให้กับชาวต่างชาติ เช่น จัด
คอร์สฝึกอบรมสอนท าอาหารไทยให้แก่นักท่องเที่ยว ควรมีสอนท าอาหารไทยตามโรงเรียนต่างๆ   ควร
เผยแพร่การท าอาหารไทยผ่านสื่อต่างๆ สร้างเว็ปไวต์เกี่ยวกับอาหารไทยเพื่อแบ่งปันต าราการท าอาหาร
ไทยให้แพร่หลาย และให้ประวัติความเป็นมาของอาหารไทยแต่ละชนิด นักท่องเที่ยวกลุ่มหนึ่งได้มีโอกาส
เรียนท าอาหารไทยและได้รับต าราท าอาหารกลับบ้านไปด้วยความประทับใจและได้กล่าวชื่นชมว่าเป็น
กิจกรรมที่ดีมาก 

9) ด้านการสนับสนุนและพัฒนาฝีมือเชฟไทย 

 ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 14 คน เสนอความคิดเห็นเกี่ยวกับการสนับสนุนและพัฒนาฝีมือเชฟ
ไทย ได้แก่ ควรจัดอบรมเพื่อสร้างเชฟอาหารไทยให้มีมากขึ้น ควรน าเสนอเชฟไทยที่สร้างสรรน าอาหาร 
Street Food มาปรุงแต่งได้อย่างน่าสนใจ ควรสนับสนุนให้เชฟไทยก้าวสู่ทั่วทุกมุมโลกเพื่อเผยแพร่การ
ท าอาหารไทย ควรสร้างเครือข่ายเป็นพันธมิตรกับเชฟนานาชาติและพลักดันตนเองเข้าสู่รายการที่น าเสนอ
เกี่ยวกับการท าอาหารในระดับโลก เช่น รายการ Master Chef ควรสร้างความร่วมมือกับร้านอาหาร
และเชฟต่างชาติ ควรท างานร่วมกับเชฟฝรั่งเศสเพื่อให้เชฟฝรั่งเศสได้น าเสนอแรงบันดาลใจเกี่ยวกับ
อาหารไทยสู่การท าอาหารของพวกเขา ควรสร้างความร่วมมือกับเชฟที่มีชื่อเสียงของประเทศต่างๆ และ
ควรจัดรายการโทรทัศน์น าเสนออาหารไทยด้วยเชฟคนไทย 

10) ด้านส่งเสรมิการส่งออกเครื่องปรุงและวัตถุดิบของอาหารไทย 

   การที่อาหารไทยเป็นที่พึงพอใจของนักท่องเที่ยว และการท าให้อาหารไทยให้เป็นที่รู้จักทั่วโลกนั้น
จะเป็นการดียิ่งขึ้นหากนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติสามารถหาซื้อเครื่องปรุงและวัตถุดิบของไทยได้ง่ายใน
ประเทศของตนเพื่อมีโอกาสได้ลิ้มรสอีกครั้งในประเทศของตนเอง มีผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 8 คน 
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เสนอความคิดเห็นเกี่ยวกับการส่งเสริมการส่งออกสินค้าอาหารไทย ได้แก่ ควรเพิ่มช่องทางของไทยเพื่อ
ส่งออกอาหารไทยไปยังต่างประเทศ ควรอนุญาตให้นักท่องเที่ยวน าเครื่องปรุงและผลไม้กลับไปยังประเทศ
ตนเองได้อย่างสะดวก ควรท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารไทย เช่น ตะไคร้ พริก เส้นก๋วยเตี๋ยว มีแพร่หลายใน
ต่างประเทศ โดยแนบสูตรอาหารไทยไปกับผลิตภัณฑ์เหล่านั้น 

11) ด้านการประชาสัมพันธอ์าหารไทย 

การประชาสัมพันธ์เป็นแนวทางในการจัดการอาหารไทยให้เป็นที่รู้จักทั่วโลก ผู้ตอบแบบสอบถาม
จ านวน 21 คน เสนอว่า การประชาสัมพันธ์ทั้งวิธีการพูดปากต่อปากและการประชาสัมพันธ์ในรูปแบบ
ต่างๆ เป็นอีกช่องทางหนึ่งที่จะช่วยท าให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักไปทั่วโลก ได้แก่ การจัดแคมเปนรณรงค์
ส่งเสริมประโยชน์และคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การเผยแพร่ความหลากหลายรสชาติของ
อาหารไทยของทุกภูมิภาค การจัดนิทรรศการเกี่ยวกับประเทศไทย การท าตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารไทย
แจกจ่ายไปประชาสัมพันธ์ตามประเทศต่างๆ การลงทุนท าสปอตโฆษณาอาหารไทยบนเครื่องบินของสาย
การบินต่างๆ การน าเสนอร้านอาหารแบบดั้งเดิมที่แท้จริงให้นักท่องเที่ยวสามารถเข้าถึงได้ผ่านการโฆษณา
ตามหนังสือน าเที่ยว เช่น Guide Michelin, le routard, lony plenet เป็นต้น ทั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถาม
เห็นว่าการสื่อสารที่ดีและการสร้างความพึงพอใจให้กับนักท่องเที่ยวที่เดินทางมาลิ้มลองอาหารไทย
เปรียบเสมือนฑูตทางวัฒนธรรมที่ดีที่สุด สิ่งเหล่านี้ต้องใช้เวลานานในการด าเนินการ ซึ่งสามารถท าได้โดย
จ้างทีมงานจากหน่วยงานภายนอกที่เชี่ยวชาญเฉพาะและการสร้างเครือข่ายกับผู้คนในต่างประเทศ  

การประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสังคมท าให้อาหารไทยให้เป็นที่รู้จักทั่วโลก ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 
28 คน เสนอให้ใช้สื่อสังคมประเภทต่างๆ เช่น Facebook, Instagram, Twitter, Youtube, Blog เพื่อ
ประชาสัมพันธ์เผยแพร่ทั้งอาหารไทยและต ารับวิธีการท าอาหารไทยให้แพร่หลายในเวทีโลก  ได้แก่ การ
น าเสนออาหารไทยผ่านช่องทาง Youtube ซึ่งช่วยกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวอยากเดินทางมาเยี่ยมชม
ประเทศและลิ้มลองอาหารไทย การส่งข้อมูลเกี่ยวกับอาหารไทยผ่านตามสื่อของชาติตะวันตก การท าสาร
คดีเกี่ยวกับอาหารไทยน าเสนอผ่านรายการทีวีในต่างประเทศ การเปิดช่องทางให้ชาวต่างชาติได้แสดง
ความคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารไทยผ่านทาง google การน าเสนอภาพลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองที่
น่าสนใจผ่านทางคลิปวิดีโอภาษาต่างๆ  
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นอกจากนั้นการประชาสัมพันธ์ผ่านกิจกรรมก็มีประโยชน์ ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 15 คน 
เสนอว่า ควรสื่อสารกับผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้นโดยประชาสัมพันธ์เผยแพร่อาหารไทยผ่านการจัดกิจกรรม
ต่างๆ เพื่อให้ชาวต่างชาติได้สัมผัสรสชาติอาหารที่ไม่เคยได้ลิ้มลอง ได้แก่ การจัดเทศกาลอาหารไทยทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ การสนับสนุนให้มีร้านอาหารเคลื่อนที่ (Food Truck) ที่หลากหลายในงาน
เทศกาล การแสดงสินค้าอาหารไทยตามเมืองใหญ่ๆ ในประเทศฝรั่งเศส การเข้าร่วมกิจกรรมด้านการ
อาหารหรือร่วมงานแสดงสินค้านานาชาติระดับนานาชาติ การเข้าร่วมการแข่งขันการท าอาหารระดับ
สากล การท าความร่วมมือกับบริษัทนานาชาติชั้นน าเพื่อเข้าไปประชาสัมพันธ์อาหารไทยให้พนักงานใน
องค์กรได้ชิมอาหารไทย 

   แบบสอบถามข้อที่ 18 ท่านคิดว่าประเทศไทยควรท าอยา่งไรให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย
น่าสนใจและดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติได้มากยิ่งขึน้ 

จากการสอบถามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสจ านวน 400 คน เกี่ยวกับแนวทางการ
จัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยให้สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ผู้วิจัยไดส้รุปแนวทางการจัดการ
เป็น 8 ประเด็น ได้แก่ 1) ด้านการจัดการท่องเที่ยว 2) ด้านสุขาภิบาลอาหาร 3) ด้านร้านอาหาร 4) ด้าน
การเผยแพร่หลักสูตรท าอาหารไทย 5) ด้านอาหาร 6) ด้านอาหารริมทาง (Street Food) และอาหารกับ
วัฒนธรรมวิถีไทย 7) ด้านการโฆษณาประชาสัมพันธ์ 8) ด้านการเปิดตัวกิจกรรมในงานระดับชาติและ
ระดับนานาชาต ิโดยมีเนื้อหาดังนี ้

1) ด้านการจัดการท่องเที่ยว 

 ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 27 คน เสนอให้ความส าคัญกับการส่งเสริมจัดการท่องเที่ยวไทยเพื่อ
ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยเพิ่มมากขึ้นด้วยวิธีการต่างๆ ได้แก่ การจัดส่งเสริม
การขายราคาพิเศษทั้งราคาตั๋วเครื่องบินและโปรแกรมทัวร์ การน าเสนอร้านอาหารถูกดีมีคุณภาพเพราะ
อาหารราคาไม่แพงยังคงเป็นแรงจูงที่ดีที่จะกระตุ้นให้ไปลิ้มลองอาหารตามร้านต่างๆ ส าหรับนักท่องเที่ยว
ที่มีวงเงินจ ากัด การเสนอเส้นทางท่องเที่ยวชิมอาหารไทยที่หลากหลายตามสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ จัดการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วมกับบริษัททัวร์ ร่วมมือกับ Booking.com  

การบูรณาการร่วมกับบริษัททัวร์เพื่อส่งเสริมรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่หลากหลาย เช่น 
การจัดโปรแกรมสอนท าอาหาร การจัดท่องเที่ยวเยี่ยมชมตลาดท้องถิ่นและเรียนรู้การท าอาหารไทยกับ
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ชาวบ้านในท้องถิ่น การจัดท่องเที่ยวเยี่ยมชมวิถีชนบทไทย การจัดท่องเที่ยวเพื่อเรียนรู้วิถีชีวิตตามไร่นา 
(séjours dans des fermes) การจัดท่องเที่ยวแบบพักแรมสร้างเสริมประสบการณ์ตรงในการท าอาหาร 
(séjours culinaire) การจัดท่องเที่ยวชมนาข้าวและสวนผักผลไม้ เป็นต้น ทั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความเห็นว่า ควรก าหนดกลุ่มเป้าหมายเพื่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างชัดเจน และไม่ควรมุ่งเป้าที่การมี
นักท่องเที่ยวจ านวนมากๆ เพียงอย่างเดียว แต่ควรมุ่งเน้นการท่องเที่ยวที่มีคุณภาพอย่างยั่งยื่นและเป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อม จัดท าสารคดีอาหารรสเลิศโฆษณามุ่งไปยังกลุ่มนักท่องเที่ยวที่หลงใหลในการ
ท าอาหาร ซึ่งจะได้เป็นฐานลูกค้าที่มีความภักดีต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร นอกจากนี้การท่องเที่ยวควร
ค านึงถึงกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ไม่ใช้ภาษาอังกฤษ เช่น มีผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 2 คน เสนอว่าการดึงดูด
นักท่องเที่ยวชาวฝรั่งเศสควรมีบุคลากรที่รู้ภาษาฝรั่งเศสหรือคู่มือค าแนะน าต่างๆ เป็นภาษาฝรั่งเศส 
เพราะชาวฝรั่งเศสเห็นว่าพวกตนยังไม่ค่อยรู้ภาษาต่างประเทศอื่นๆ และถ้าคนไทยพูดภาษาฝรั่งเศสได้คน
ฝรั่งเศสก็จะไม่กลัวที่จะมาเที่ยวเมืองไทย เพราะคนฝรั่งเศสพูดภาษาอังกฤษได้ไม่ดี  

2) ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 9 คน เสนอความคิดเห็นให้สร้างความมั่นใจให้กับชาวต่างชาติใน
เรื่องสุขอนามัย ความสะอาด และคุณภาพของอาหาร ได้แก่ การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารให้
มียาฆ่าแมลงน้อยลง เนื่องจากผลิตภัณฑ์และคุณภาพของวัตถุดิบเป็นหัวใจส าคัญของการปรุงอาหาร ไม่
ควรใช้ผลิตภัณฑ์ GMO และหยุดใช้สารก าจัดศัตรูพืชปริมาณมากๆ การส่งเสริมให้ความรู้เกี่ยวกับวิถีการ
รับประทานอาหารรูปแบบใหม่ที่สัมพันธ์กับประเด็นปัญหาร่วมสมัย เช่น การวัดค่าคาร์บอนในอาหาร 
(l'emprunte carbone d'un plat) การติดฉลากผลิตภัณฑ์ของแท้ เนื่องจากนักท่องเที่ยวพบว่ามี
ร้านอาหารหลายแห่งหาก าไรจากความไม่รู้ของนักท่องเที่ยวโดยตั้งราคาอาหารสูงมากและโกงสินค้า เช่น 
ร้านอาหารใช้ปลานิลแทนปลากระพงแดง นอกจากนี้ควรใช้บรรจุภัณฑ์ไบโอ ไม่ควรใส่หรือห่ออาหารด้วย
พลาสติก 

3) ด้านร้านอาหาร 

 ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 10 คน เสนอความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหาร ได้แก่ การ
ท าคู่มือแนะน าร้านอาหารไทย การท ารายการร้านอาหารดังระดับหรูส่งโฆษณาตามโรงแรมระดับ 3-4 
ดาว การคัดเลือกร้านอาหารคุณภาพและขึ้นบัญชีด าร้านอาหารที่หลอกลวงนักท่องเที่ยว การติดดาว
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คุณภาพอาหารให้กับร้านอาหารต่างๆ เหมือนที่ท าในประเทศฝรั่งเศส การก าหนดราคามาตรฐานไม่ควร
ปรับราคาขึ้นลงตามกลุ่มนักท่องเที่ยว การเปิดร้านอาหารไทยเพิ่มขึ้นในต่างประเทศโดยขอให้เปิด
ร้านอาหารไทยที่ราคาไม่แพงมากนักเพราะร้านอาหารส่วนใหญ่มีราคาค่อนข้างแพง 

4) ด้านการเผยแพร่หลักสูตรท าอาหารไทย 

   จากการตอบแบบสอบถามพบว่า ชาวฝรั่งเศสจ านวนมากเดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยเพื่อ
ชื่นชมภูมิทัศน์และลิ้มรสอาหาร ในแต่ละปีประเทศไทยได้น าเสนออาหารไทยเผยแพร่ตามรายการทีวี 
ร้านอาหารไทยเติบโตขึ้นทุกปีในเมืองใหญ่ๆ ทั้งในรูปแบบ Food Truck และ Fast Food แต่ปรากฏว่า
การปรุงอาหารของคนไทยค่อยๆ เปลี่ยนแปลงไป ยิ่งไปกว่านั้นเชฟทั่วโลกทั้งหลายที่มีชื่อเสียงในการ
ท าอาหารยุโรปก็ยังไม่มีความช านาญเพียงพอในการท าอาหารไทยหรืออาหารเอเชีย ผู้ตอบแบบสอบถาม
จ านวน 21 คน สนับสนุนให้มีการเผยแพร่วิธีการท าอาหารไทยให้แพร่หลายในหมู่นักท่องเที่ยว ทั้งนี้ ไม่
ควรมุ่งเป้าเพียงแค่ท าอาหารให้ดึงดูดความสนใจของชาวต่างชาติเพิ่มขึ้นเท่านั้น แต่ควรมุ่งประเด็นเชิญ
ชวนให้พวกเขาหันมาสนใจท าอาหารไทยด้วย โดยเสนอกิจกรรมเพื่อการนี้ ได้แก่ การเปิดหลักสูตรสอน
ท าอาหารไทยให้กับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติทั้งในประเทศและต่างประเทศ การเสนอโปรแกรมทัวร์จาก
ตลาดไปสู่ครัวโดยเริ่มตั้งแต่ไปจ่ายตลาดจนถึงลงมือปรุงอาหาร การจัดโปรแกรมทัวร์ท าอาหารไทยกับ
ชาวบ้านท้องถิ่นพร้อมกับการเรียนรู้วัฒนธรรมพื้นบ้าน การจัดทัวร์สอนท าอาหารประจ าภูมิภาคต่างๆ ได้
ลิ้มลองอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อ และเยี่ยมชนตลาดท้องถิ่นพื้นบ้าน นอกจากนี้มีนักท่องเที่ยวรายหนึ่งมี
ข้อเสนอแนะว่า ไม่ควรดึงดูดนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะเรื่องวัฒนธรรมด้านอาหารเท่านั้น วัฒนธรรมไทยและ
การต้อนรับด้วยอัธยาศัยไมตรีของคนไทยเป็นสิ่งที่น่าสนใจเช่นกัน จากประสบการณ์ที่มาท่องเที่ยวอยู่ใน
ประเทศ 2 เดือน มักจะได้รับประทานอาหารอร่อย คนไทยให้การต้อนรับอย่างดีเสมอ และสถานที่
ท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์ก็งดงาม เพื่อให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารน่าสนใจยิ่งขึ้นขอเสนอให้จัดห้องครัว
สาธิตการท าอาหารไทยบนถนนสายหลักๆ ที่มีนักท่องเที่ยวผ่านไปมาจ านวนมาก และเปิดโอกาสให้
นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมได้ลองท าอาหารไทย หรือจัดแข่งขันท าอาหารไทย เป็นต้น 

5) ด้านรสชาติอาหารไทย 

    ผู้ตอบแบบสอบถามมีมุมมองเกี่ยวกับรสชาติของอาหารไทย ดังนี้ ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 11 
คน กล่าวถึงความเผ็ดร้อนของอาหารไทยและขอให้ปรุงอาหารให้มีรสเผ็ดน้อยลง ได้แก่ การท าอาหารไทย



66 

 

ให้เป็นที่รู้จักทั่วโลก คือ การท าให้ผู้คนสามารถเข้าถึงได้แต่รสชาติต้องไม่เผ็ดเกินไป อาหารไทยรสเผ็ด
เกินไปจนท าลายปุ่มรับรสท าให้ชาวต่างชาติไม่รู้สึกถึงรสชาติของอาหาร ควรปรุงอาหารให้เผ็ดน้อยลงเพื่อ
ปรับให้เข้ากับนักท่องเที่ยวชาวยุโรป ควรปรุงอาหารไทยทุกจานให้เผ็ดหรือไม่เผ็ดได้ตามความต้องการของ
ผู้บริโภค และเสนอว่าไม่ต้องปรับเปลี่ยนอาหารไปตามนักท่องเที่ ยว เพราะนักท่องเที่ยวต้องการ
รับประทานอาหารไทยจริงๆ แต่ขอให้เผ็ดน้อยลง  ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 7 คน เสนอให้รักษา
คุณภาพและรสชาติของอาหารไทยให้คงไว้ ควรเลือกสรรวัตถุดิบปรุงอาหารตามฤดูกาล (Respect des 
saisons de produits) พยายามเผยแพร่ให้ข้อมูลว่าอาหารไทยดีต่อสุขภาพและเต็มไปด้วยรสชาติที่
ชาวตะวันตกควรต้องได้ลิ้มลอง ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 5 คน เสนอให้คงความเรียบง่าย รักษา
เอกลักษณ์อาหารไทยให้คงไว้ และควรสนับสนุนต ารับอาหารไทยดั้งเดิม (recettes traditionnelles)  

ขณะเดียวกันมีผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 11 คน เสนอมุมมองให้ปรับเปลี่ยนอาหารไทยและ
เพิ่มความหลากหลาย ได้แก่ ควรให้ข้อมูลรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารไทยให้มากขึ้น ทั้งๆ ที่อาหารไทยมี
มากมายหลากหลาย แต่มีอาหารเพียงไม่กี่ชนิดที่เป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว ควรค้นหาอาหารที่เป็น
สัญลักษณ์ของไทยจานอื่นๆ แสดงให้นักท่องเที่ยวเห็นถึงความหลากหลายของอาหารไทย ไม่ควรปล่อยให้
นักท่องเที่ยวถูกจ ากัดแต่ผัดไทย ควรสร้างความเข้าใจให้นักท่องเที่ยวรู้ว่าอาหารไทยไม่ได้มีแต่อาหารที่มี
รสเผ็ดจัดเท่านั้น ควรเน้นค้นหาอาหารที่มีรสชาติใหม่ๆ ควรปรับอาหารไทยให้เป็นตามมาตรฐานสากล 
และควรน าเสนออาหารไทยในรสชาติฝรั่ง นอกจากนี้ควรใส่ใจเรื่องการบริการและการก าหนดราคาที่
เหมาะสมอีกด้วย  

6) ด้านอาหารริมทาง (Street Food) กับวถิีชีวิตไทย  

ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 9 คน เสนอความเห็นเกี่ยวกับการจัดการอาหารริมทาง ได้แก่ ควร
รักษาวัฒนธรรมอาหารริมทาง (Street Food) แบบไทยให้คงไว้ ควรพัฒนาอาหารริมทางให้ประสบ
ความส าเร็จและเป็นตัวแทนด้านอาหารให้ประเทศไทย เนื่องจากนักท่องเที่ยวชอบลิ้มลองอาหารท้องถิ่น
และได้คลุกคลีกับผู้คนในท้องถิ่นด้วยเช่นกัน ควรบูรณาการอาหารริมทางและน ามาเผยแพร่ให้ได้ชิมกัน
ตามสถานที่ท่องเที่ยว ทั้งนี้ควรท าให้อาหารริมทางปลอดภัย ร้านอาหารชั้นน าควรน าเสนออาหารประเภท 
Street Food ที่มีคุณภาพเยี่ยมให้กับนักท่องเที่ยวได้ลิ้มลอง เพื่อให้นักท่องเที่ยวน าข้อมูลและความ
คิดเห็นเชิงบวกไปแบ่งปันกัน 
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   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 12 คน มีมุมมองเกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรม ได้แก่ อาหารการกิน
ถือเป็นวิถีความเป็นอยู่ของผู้คน ควรท าให้นักท่องเที่ยวได้มีโอกาสสัมผัสวิถีท้องถิ่นไทยอย่างแท้จริง 
เนื่องจากในรายการน าเที่ยวมักจะพูดถึงโดยไม่ได้พาไปสัมผัสของจริง และนักท่องเที่ยวมักจะกลับไปโดย
ไม่รู้อะไรเลยเกี่ยวกับประเทศไทย แม้ว่าการสร้างประสบการณ์ในท้องถิ่นเป็นเรื่องยากแต่สิ่งเหล่านี้เป็นวิถี
ไทยที่แท้จริง ควรท าให้เห็นได้ว่าอาหารและวัฒนธรรมไทยเป็นสิ่งที่อยู่คู่กัน ควรท าให้นักท่องเที่ยวได้
สัมผัสอาหารที่ครอบครัวคนไทยกินกันในชีวิตประจ าวัน ควรเพิ่มคุณค่าทางวัฒนธรรมและองค์ความรู้ (le 
savoir faire) ด้านอาหารไทย ควรท าการแลกเปลี่ยนข้ามวัฒนธรรมด้านอาหาร (intercultural food 
exchanges) เช่น อาหารลูกครึ่งไทยฝรั่งเศส  และในจ านวนนี้มีผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 5 คน เสนอ
ให้เน้นรอยยิ้มของไทยที่คนไทยยิ้มง่าย การต้อนรับด้วยไมตรีจิต บรรยากาศความสดชื่นแบบไทยๆ และ
การปรุงอาหารด้วยความรักและความโอบออ้มอารี สิ่งเหล่านี้ควรรักษาให้คงไว้ 

7) ด้านการโฆษณาประชาสัมพันธ ์

   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 30 คน มีความเห็นตรงกันว่าการโฆษณาประชาสัมพันธ์เป็นช่องทาง
ที่ส าคัญอีกช่องทางหนึ่งที่ควรน ามาใช้จัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยให้น่าสนใจและดึงดูดความสนใจของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ โดยมีมุมมองการโฆษณาประชาสัมพันธ์ด้วยวิธีการต่างๆ ผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ สื่อ
โทรทัศน์ และสื่อสังคมออนไลน์ ได้แก่ 1) การโฆษณาประชาสัมพันธ์เน้นการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เช่น 
ควรท าการโฆษณาประชาสัมพันธ์ที่เน้นการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยพร้อมข้อเสนอเพื่อการท่องเที่ยวที่
น่าสนใจ ไปตามส านักงานการท่องเที่ยว บริษัททัวร์ และหน่วยงานต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวไทย รวมทั้งการโฆษณาผ่านเว็ปไซต์ที่ทันสมัยและเข้าถึงได้ง่าย หรือสร้างเว็ปไซต์ที่รวบรวม
เกี่ยวกับอาหารไทยทั้งหมด 2) การโฆษณาประชาสัมพันธ์เน้นอาหารไทย เช่น ควรท าการโฆษณา
ประชาสัมพันธ์อาหารไทยให้มากขึ้นเพราะยังมีชาวต่างชาติอีกมากที่ไม่รู้จักอาหารไทย ควรเผยแพร่ให้เห็น
ความแตกต่างระหว่างอาหารไทยกับอาหารจีน เพราะผู้คนในยุโรปคิดว่าอาหารไทยเป็นเหมือนกับอาหาร
จีนจานด่วน (les fast food chinois) ควรใช้สื่อสังคมเผยแพร่อาหารไทยที่ชาวต่างชาติยังไม่รู้จัก เช่น หมู
กะทะหรือที่ชาวต่างชาติเรียกว่าไทยบาบิคิวเป็นอาหารที่นักท่องเที่ยวยังไม่ค่อยมีประสบการณ์  การทุ่มท า
โฆษณาร้านหมูกะทะยอดนิยมบนถนนข้าวสารเพื่อเชิญชวนให้ชาวต่างชาติไปรับประทาน จากนั้นจะท าให้
ได้วิดีโอคลิปจากชาวต่างชาติตามมาอีกมากมายแบ่งปันกันในโลกออนไลน์ วิธีการนี้จะช่วยท าให้
ชาวต่างชาติรู้จักและกล้าที่จะลิ้มลองอาหารไทยที่มีหลากหลายยิ่งขึ้น ควรโฆษณาประชาสัมพันธ์ที่มุ่งเน้น
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ให้เห็นว่าอาหารไทยเป็นอาหารที่มีคุณภาพและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ อาหารไทยมีความแตกต่างกันไป
ตามภูมิภาค เช่น อาหารอีสาน อาหารเหนือ อาหารใต้ อาหารกรุงเทพฯ ซึ่งควรท าการโฆษณาให้
นักท่องเที่ยวได้รู้จักอาหารเหล่านั้นมากยิ่งขึ้น ควรท าการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านผลิตภัณฑ์อาหารไทย
ด้วยการจัดให้ชาวต่างชาติได้ชิมอาหารไทยตามศูนย์การค้า แหล่งท่องเที่ยว โรงแรมและที่พักประเภท
ต่างๆ 3) การโฆษณาประชาสัมพันธ์เน้นร้านอาหารไทย เช่น ควรท าการโฆษณาร้านอาหารไทยที่มี
คุณภาพผ่านสื่อสังคม ควรท าการโฆษณาอาหารไทยและร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส ควร
ประชาสัมพันธ์ให้การสนับสนุนร้านอาหารเคลื่อนที่ (Food Truck) ควรโฆษณาร้านอาหารไทยอร่อยและ
มีระดับ (restaurants de haute gastronomie) ไปตามโรงแรมตั้งแต่ระดับ 3 ดาวขึ้นไป 4) การโฆษณา
ประชาสัมพันธ์อาหารไทยผ่านสื่อโทรทัศน์ในต่างประเทศ เช่น รายการท าอาหาร  นอกจากการโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ สื่อโทรทัศน์ และสื่อสังคมออนไลน์ที่กล่าวมาแล้วนั้น ผู้ตอบแบบสอบถาม
ยังมีความเห็นว่าการโฆษณาประชาสัมพันธ์ด้วยวิธีพูดปากต่อปากยังเป็นวิธีการที่จะช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยว
ให้เดินทางมาลิ้มลองอาหารไทย 

8) ด้านการเปิดตัวกิจกรรมในงานระดับชาติและระดับนานาชาติ 

    ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 18 คน เสนอแนวทางจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยให้น่าสนใจและ
ดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ โดยการเผยแพร่อาหารไทยตามงานทั้งในระดับชาติและ
ระดับนานาชาติเพื่อให้ชาวต่างชาติได้ลิ้มรสอาหารไทยแท้ๆ ได้แก่ การเข้าร่วมงานเทศกาล นิทรรศการ 
หรือการประชุมเกี่ยวกับการอาหารระดับนานาชาติ การเข้าร่วมการแข่งระดับนานาชาติ เช่น Master 
Chef Australia การจัดงานเทศกาลอาหารไทยในต่างประเทศ การจัดเทศกาล Food Truck Festival 
ตามเมืองใหญ่ๆ ในต่างประเทศ การจัดแข่งขันท าอาหารไทย การจัดแข่งขันท าอาหารรูปแบบผสมโดยให้
เชฟปรุงอาหารผสมผสานระหว่างเอเชีย ยุโรป หรืออเมริกัน การจัดงานเทศกาลอาหารพบปะระหว่าง
ผู้บริโภคกับผู้ผลิตท้องถิ่น นอกจากนี้ผู้ตอบแบบสอบถามยังเสนอให้สนับสนุนการส่งออกสินค้าอาหารไทย
ให้มากขึ้นเพื่อสร้างแรงจูงใจให้ผู้บริโภคสนใจเดินทางมาเที่ยวเมืองไทย 

   ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 13 คน เสนอแนวทางจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยให้น่าสนใจและ
ดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ โดยการสร้างความร่วมมือกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ ได้แก่ การเชิญผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารทั้งระดับชาติและ
นานาชาติมาแลกเปลี่ยนความรู้ การสร้างประจักษ์พยานด้านอาหารไทยให้แพร่หลายจากการได้รับการ
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รับรองมาตรฐานการอาหารระดับนานาชาติ การแลกเปลี่ยนด้านอาหารกับร้านอาหารในประเทศต่างๆ 
การแลกเปลี่ยนนักศึกษาด้านการอาหารกับมหาวิทยาลัยในต่างประเทศ การแลกเปลี่ยนเชฟระหว่าง
ประเทศ การสร้างความร่วมมือกับผู้ประกอบการทัวร์ การสร้างเครือข่ายธุรกิจร้านอาหารจะช่วยท าให้
อาหารไทยเป็นที่นิยมและน่าสนใจมากขึ้น การสร้างความร่วมมือกับบุคลากรและร้านอาหารไทยใน
ประเทศต่างๆ ทั้งด้านวิชาการและการเพื่อเผยแพร่อาหารไทย การท ากิจกรรมเชิงพาณิชย์ให้มากขึ้นโดย
ขอความร่วมมือกับสถานฑูตประเทศต่างๆ การพูดคุยแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับลูกค้าตามร้านอาหาร
ระดับหรู การท าแบบสอบถามเพื่อขอความคิดเห็นให้ได้ข้อเสนอที่หลากหลาย 

นอกเหนือจากกลุ่มแนวคิดในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยให้น่าสนใจและดึงดูดความ
สนใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติได้มากยิ่งขึ้น 8 ประเด็นข้างต้น ยังมีความคิดเห็นนักท่องเที่ยวที่ได้รับ
ประสบการณ์เชิงลบ แต่หากน ามาพิจารณาก็จะเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย 
ได้แก่ นักท่องเที่ยวไม่พอใจกับการก าหนดราคาแบบสองมาตรฐาน กวาดล้างสถานที่ขายอาหารริมทางที่
เขาพอใจ เลิกท ากับนักท่องเที่ยวชาวยุโรปเหมือนเหยื่อให้หลอกลวง ควรติดป้ายระบุราคาที่รวมค่าบริการ
และภาษี  ไม่ควรให้อภิสิทธิกับผู้ประกอบการทัวร์จีนแบบหมู่คณะใหญ่ๆ ใช้วิธีจ่ายค่าทัวร์ล่วงหน้าให้กับ
บริษัททัวร์ในประเทศของตนเอง แล้วมาทานอาหารบุฟเฟ่ต์ที่บริษัททัวร์จัดหาไว้แทนที่จะไปทานอาหาร
ดีๆ ตามร้านอาหารไทยที่มีบริการมากมาย การจัดการท่องเที่ยวลักษณะนี้ไม่ส่งผลอันใดต่อประเทศไทย 
รัฐบาลเองไม่ได้รับภาษี ปัญหาเหล่านี้มีผลให้นักท่องเที่ยวคุณภาพค่อยๆ หายไป   
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บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 

ผู้วิจัยได้ท ำกำรวิจัยเรื่อง “แนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทย: มุมมองชำวฝรั่งเศส” ซึ่ง
เป็นกำรวิจัยเชิงส ำรวจ (Survey Research) และผู้วิจัยได้ด ำเนินกำรโดยสรุปดังนี้ 

สรุปผลการวิจัย 

กำรวิจัยเรื่อง “แนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทย: มุมมองชำวฝรั่งเศส” มีวัตถุประสงค์ 
4 ประกำรคือ 1) เพื่อศึกษำข้อมูลพื้นฐำนของชำวฝรั่งเศสที่เดินทำงมำท่องเที่ยวประเทศไทย 2) เพื่อศึกษำ
ควำมพึงพอใจของชำวฝรั่งเศสที่มีต่ออำหำรไทย 3) เพื่อศึกษำควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกำร
จัดกำรร้ำนอำหำรไทย และ 4) เพื่อศึกษำแนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยจำกมุมมองของชำว
ฝรั่งเศส  

ผู้วิจัยได้ด ำเนินกำรวิจัยโดยใช้ประชำกรในกำรวิจัยเป็นชำวฝรั่งเศสที่มีประสบกำรณ์กำรท่องเที่ยว
ในประเทศไทย และนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสที่ก ำลังเดินทำงท่องเที่ยวอยู่ในประเทศไทย กลุ่มตัวอย่ำงใช้
วิธีสุ่มตัวอย่ำงตำมควำมสะดวก (Convenience Sampling) ถือควำมสะดวกต่อกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
สุ่มตัวอย่ำงโดยบังเอิญ ขนำดของกลุ่มตัวอย่ำงตำมตำรำงส ำเร็จรูปของ ทำโร ยำมำเน่ (Yamane) จ ำนวน
กลุ่มตัวอย่ำง 400 รำย  

         เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสอบถำม ที่ผ่ำนกำรตรวจสอบควำมตรงตำมเนื้อหำ 
(Content Validity) โดยผู้ทรงคุณวุฒิจ ำนวน 3 ท่ำน  

ผู้วิจัยน ำแบบสอบถำมที่ปรับปรุงแล้วน ำไปเก็บรวบรวมข้อมูลจำกกลุ่มตัวอย่ำงจ ำนวน 400 คน 
ด้วยแบบสอบถำมทั้งรูปแบบกระดำษจ ำนวน 200 รำย และแบบสอบถำมออนไลน์จ ำนวน 200 รำย 
ตั้งแต่เดือนกันยำยนถึงเดือนธันวำคม พ.ศ. 2561  

กำรวิจัยน้ีวิเครำะห์ข้อมูลเชิงปริมำณ (Quantitative Data) จำกแบบสอบถำม ประมวลผลและ
วิเครำะห์ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ โปรแกรมส ำเร็จรูป โดยใช้สถิติร้อยละ ค่ำเฉลี่ย และค่ำเบี่ยงเบน
มำตรฐำน  
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สรุปผลกำรวิจัย ดังนี ้

 1. ข้อมูลพื้นฐำนของชำวฝรั่งเศสที่เดินทำงมำท่องเที่ยวประเทศไทย 

ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมมีจ ำนวนเพศชำยและหญิงใกล้เคียงกัน ส่วนใหญ่มีเหตุผลในกำร
เดินทำงมำท่องเที่ยวประเทศไทยว่ำ ต้องกำรเรียนรู้วัฒนธรรมใหม่ๆ เหตุผลรองลงมำ คือ ประเทศไทยมี
ทรัพยำกรกำรท่องเที่ยวทีห่ลำกหลำย และเพื่อชิมรสชำติอำหำรไทยแท้  

2. ควำมพึงพอใจของชำวฝรั่งเศสที่มีต่ออำหำรไทย  

ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมมีควำมถี่ในกำรรับประทำนอำหำรในร้ำนอำหำรไทยอยู่ในเกณฑ์
มำกในร้ำนระดับกลำง (Casual Dining)  ร้ำนอำหำรริมถนน (Street Food) และร้ำนอำหำรทั่วไป (Fast 
Dining) เนื่องจำกอำหำรไทยรำคำไม่แพง หำรับประทำนได้ตลอดเวลำ ส่วนอำหำรไทยที่ชำวฝรั่งเศสชื่น
ชอบอันดับแรก คือ ผัดไทย ขนมไทยที่ชำวฝรั่งเศสชื่นชอบอันดับแรก คือ ข้ำวเหนียวมะม่วง และผลไม้ที่
ชำวฝรั่งเศสชื่นชอบอันดับแรก คือ มะม่วง 

3. ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกบักำรจัดกำรร้ำนอำหำรไทย  

ด้ำนผลิตภัณฑ์หรือบริกำร ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกที่สุดกับอำหำรและวัตถุดิบว่ำ 
ควรสดใหม่ สะอำดและมีคุณภำพ 

ด้ำนรำคำ ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกที่สุดว่ำ ควรระบุรำคำชัดเจนในรำยกำรอำหำร 
ด้ำนช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกว่ำ ร้ำนอำหำรควรตั้งอยู่ในที่

ปลอดภัย 
ด้ำนกำรส่งเสริมกำรตลำด ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกว่ำ ร้ำนอำหำรควรมีเว็บไซต์ที่ให้

ข้อมูลร้ำนอำหำรประเภทต่ำงๆ พร้อมระบุที่ตั้ง ใช้กำรสื่อสำรทำงอิเล็กทรอนิกส์เพื่อสร้ำงทัศนคติที่ดีกับ
ลูกค้ำ และร้ำนอำหำรควรเสนอรำยกำรอำหำรพิเศษประจ ำสัปดำห์หรือประจ ำเดือนเพื่อส่งเสริมกำรขำย 

ด้ำนบุคลำกร ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกที่สุดว่ำ แม่ค้ำ/พนักงำนเสริฟควรยิ้มแย้มมี
อัธยำศัยไมตรใีห้กำรต้อนรับและพร้อมให้บริกำร 

ด้ำนลักษณะทำงกำยภำพ ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกที่สุดว่ำ ร้ำนอำหำรควรค ำนึงเรื่อง
ควำมสะอำดเป็นส ำคัญ 



72 
 

ด้ำนกระบวนกำรบริกำรของร้ำนอำหำร ชำวฝรั่งเศสให้ควำมส ำคัญระดับมำกว่ำ ร้ำนอำหำรควรมี
ช่องทำงกำรจ่ำยเงินหลำกหลำย และมีบริกำรที่รวดเร็วและถูกต้อง 

4. แนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยจำกมุมมองของชำวฝรั่งเศส 

ด้ำนกิจกรรมเพื่อส่งเสริมกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยที่ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมเลือกมำก
ที่สุด คือ ทัวร์ท่องเที่ยวชิมอำหำรไทย 

ด้ำนแนวทำงจัดกำรอำหำรไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลก มีชำวฝรั่งเศสจ ำนวน 79 คน จำกจ ำนวน 
400 คน เห็นว่ำอำหำรไทยเป็นที่รู้จักกันทั่วโลกอยู่แล้ว และจำกชำวฝรั่งเศสจ ำนวน 400 คน ยังมี
ข้อเสนอแนะในประเด็นที่หลำกหลำย สรุปเป็น 11 ประเด็น ได้แก่ 1) ด้ำนกำรจัดกำรท่องเที่ยว 2) ด้ำน
กำรจัดกำรกำรบริกำรของร้ำนอำหำร 3) ด้ำนกำรจัดกำรสุขอนำมัยของร้ำนอำหำร  4) ด้ำนกำรปรุงแต่ง
อำหำร 5) ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรของอำหำรไทยและควำมเป็นอำหำรไทยแท้ 6) ด้ำนกำรส่งเสริม
ร้ำนอำหำรไทยในต่ำงประเทศ 7) ด้ำนกำรเผยแพร่วัฒนธรรมอำหำรวิถีไทย 8) ด้ำนกำรเผยแพร่วิธี
ท ำอำหำรไทย 9) ด้ำนกำรสนับสนุนและพัฒนำฝีมือเชฟไทย 10) ด้ำนส่งเสริมกำรส่งออกเครื่องปรุงและ
วัตถุดิบของอำหำรไทย และ 11) ด้ำนกำรประชำสัมพันธ์อำหำรไทย 

 ด้ำนแนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยให้สำมำรถดึงดูดนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติ จำก
ชำวฝรั่งเศสจ ำนวน 400 คน ผู้วิจัยได้สรุปแนวทำงกำรจัดกำรเป็น 8 ประเด็น ได้แก่ 1) ด้ำนกำรจัดกำร
ท่องเที่ยว 2) ด้ำนสุขำภิบำลอำหำร 3) ด้ำนร้ำนอำหำร 4) ด้ำนกำรเผยแพร่หลักสูตรท ำอำหำรไทย 5) 
ด้ำนอำหำร 6) ด้ำนอำหำรริมทำง (Street Food) และอำหำรกับวัฒนธรรมวิถีไทย 7) ด้ำนกำรโฆษณำ
ประชำสัมพันธ์ 8) ด้ำนกำรเปิดตัวกิจกรรมในงำนระดับชำติและระดับนำนำชำต ิ

อภิปรายผลการวิจัย 

1. ข้อมูลพื้นฐานของชาวฝรั่งเศสที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย 

ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมที่มีจ ำนวนเพศชำยและหญิงใกล้เคียงกัน จ ำนวนเพศชำยมำกกว่ำ
หญิงเพียงเล็กน้อย คือ ชำยร้อยละ 52.00 และหญิงร้อยละ 48.00 

 กลุ่มอำยุของชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำม กลุ่มที่มำกที่สุด คือ 21–30 ปี คิดเป็นร้อยละ 
30.75 รองลงมำ คือ 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 20 และอันดับที่สาม คือ กลุ่มอายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 
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19.5 จะเห็นได้ว่ำนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสที่ เดินทำงมำท่องเที่ยวประเทศไทยบรรลุนิติภำวะแล้วเกือบ
ทั้งหมด มีที่อำยุต่ ำกว่ำ 21 ปีจ ำนวนน้อยมำกเพียงร้อยละ 4 เท่านั้น 

ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีเหตุผลในกำรเดินทำงมำท่องเที่ยวประเทศไทยว่ำ
ต้องกำรเรียนรู้วัฒนธรรมใหม่ๆ ร้อยละ 62.75 เหตุผลรองลงมำ คือ ประเทศไทยมีทรัพยำกรกำรท่องเที่ยว
ที่หลำกหลำย คิดเป็นร้อยละ 57.25 และอีกร้อยละ 53.00 ที่ให้เหตุผลว่ำเพื่อชิมรสชำติอำหำรไทยแท้ จะ
เห็นได้ว่ำจ ำนวนนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสที่มำท่องเที่ยวประเทศไทยมำกกว่ำครึ่งหนึ่งเดินทำงมำเพื่อชิม
รสชำติอำหำรไทยแท้  เหตุผลนี้ตรงกับค ำอธิบำยกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของ ดูดอฟสกี้  จอห์น 
(Dudovskiy John) (2012) ที่ว่ำ กำรท่องเที่ยวทำงอำหำรก็เหมือนกับกำรเดินทำงไปเยือนร้ำนอำหำร
และสถำนที่เฉพำะเจำะจงเพื่อกำรชิมอำหำร หรือสัมผัสกับคุณลักษณะเอกลักษณ์ของภูมิ ภำค กำร
ท่องเที่ยวเชิงอำหำรจะมีอำหำรเป็นปัจจัยหลักในกำรขับเคลื่อนกำรท่องเที่ยว 

2. ความพึงพอใจของชาวฝรั่งเศสที่มีต่ออาหารไทย  

   ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมมีควำมถี่ในกำรรับประทำนอำหำรในร้ำนอำหำรไทยอยู่ในเกณฑ์
มำกในร้ำนระดับกลำง (Casual Dining)  ร้ำนอำหำรริมถนน (Street Food) และร้ำนอำหำรทั่วไป (Fast 
Dining)  เหตุผลที่ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมชอบอำหำรไทยที่มีผู้ให้ควำมคิดเห็นระดับมำกที่สุดคือ 
อำหำรไทยรำคำไม่แพง หำรับประทำนได้ตลอดเวลำ เหตุผลอื่นอยู่ในระดับมำกได้แก่ อำหำรไทยมีรสชำติ
อร่อยถูกปำก ตกแต่งน่ำรับประทำน ประกอบด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภำพ และมีประโยชน์ต่อสุขภำพ จะเห็น
ได้ว่ำนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสใช้บริกำรร้ำนอำหำรระดับกลำงและร้ำนอำหำรริมถนน เหตุผลระดับมำก
ที่สุดคือ อำหำรไทยรำคำไม่แพง หำรับประทำนได้ตลอดเวลำ พึงพอใจดังกล่ำวจึงสอดคล้องกับกำรส ำรวจ
ของ กริฟฟิน เชีย (Griffin Shea) ใน CNN (2017) ที่ได้ยกย่องไทยว่ำ เป็นหนึ่งในประเทศที่มีอำหำรริม
ทำงยอดเยี่ยมอันดับหนึ่งของโลก (The World's Best Street Food) 

อำหำรไทยที่ชำวฝรั่งเศสชื่นชอบ 10 อันดับแรก คือ อันดับที่ 1 ผัดไทย อันดับที่ 2 ส้มต ำอันดับที่ 
3 ต้มข่ำ อันดับที่ 4 แกงเขียวหวำน อันดับที่ 5 ข้ำวผัด อันดับที่ 6 ต้มย ำกุ้ง อันดับที่ 7 ลำบ อันดับที่ 8 
แกงเผ็ด อันดับที ่9 แกงมัสมั่น และอันดับที ่10 ผัดกะเพรำ  

ขนมไทยที่ชำวฝรั่งเศสชื่นชอบ 10 อันดับแรก คือ อันดับที่ 1 ข้ำวเหนียวมะม่วง อันดับที่ 2 ข้ำว
เหนียวมูล/ข้ำวหลำม อันดับที่ 3 แครป กล้วย/โรตีกล้วย อันดับที่ 4 กล้วยทอด อันดับที่ 5 ไอศกรีมกะทิ 
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อันดับที่ 6 ขนมในน้ ำแข็ง ได้แก่ ซำหริ่ม ทับทิมกรอบ ลอดช่อง อันดับที่ 7 ขนมครก อันดับที่ 8 ข้ำวต้ม
มัด อันดับที ่9 ขนมเบื้อง และอันดับที่ 10 สังขยำ  

ผลไม้สิบอันดับแรกที่นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมชื่นชอบ คือ อันดับที่ 1 มะม่วง 
อันดับที่ 2 สัปปะรด อันดับที่ 3 มังคุด อันดับที่ 4 กล้วย อันดับที่ 5 แก้วมังกร อันดับที่ 6 เงำะ อันดับที่ 7 
มะพร้ำว อันดับที่ 8 ทุเรียน อันดับที่ 9 แตงโม และอันดับที่ 10 มะละกอ  

3. ความคิดเห็นของชาวฝรั่งเศสเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารไทย   

ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์หรือบริกำรพบว่ำ นักท่องเที่ยวให้ควำมส ำคัญ
มำกที่สุดกับอำหำรและวัตถุดิบควรสดใหม่ สะอำด มีคุณภำพ นักท่องเที่ยวให้ควำมส ำคัญระดับมำกใน
เรื่องของอำหำรควรมีรสชำติตำมมำตรฐำนแบบไทย อำหำรควรน ำเสนออย่ำงสวยงำมและประณีต  ร้ำน
ควรมีอำหำรหลำกหลำย ควรมีเมนูอำหำรภำษำต่ำงประเทศพร้อมภำพและข้อมูล  ที่ส ำคัญคือ
นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสเห็นด้วยน้อยในเรื่องกำรปรับรสชำติอำหำรตำมควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยว
ชำวต่ำงชำต ิ  

ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับรำคำอำหำรพบว่ำ นักท่องเที่ยวเห็นด้วยมำกที่สุดว่ำ                
ควรระบุรำคำชัดเจนในรำยกำรอำหำร ควำมคิดเห็นระดับมำก คือ รำคำอำหำรควรเหมำะสม เหมำะกับ
ปริมำณและคุณภำพ และรำคำที่ระบุในรำยกำรอำหำรควรรวมค่ำบริกำร  ในเรื่องเกี่ยวกับช่องทำงกำรจัด
จ ำหน่ำยอำหำรนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกว่ำร้ำนอำหำรควรตั้งอยู่ในที่
ปลอดภัย  ด้ำนกำรส่งเสริมกำรตลำด นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกว่ำ
ร้ำนอำหำรควรมีเว็บไซต์ที่ ให้ข้อมูลร้ำนอำหำรประเภทต่ำงๆ พร้อมระบุที่ตั้ง  ใช้กำรสื่อสำรทำง
อิเล็กทรอนิกส์เพื่อสร้ำงทัศนคติที่ดีกับลูกค้ำ และร้ำนอำหำรควรเสนอรำยกำรอำหำรพิเศษประจ ำสัปดำห์
หรือประจ ำเดือนเพ่ือส่งเสริมกำรขำย  

ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยอำหำรพบว่ำ นักท่องเที่ยวชำว
ฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกว่ำ ร้ำนอำหำรควรตั้งอยู่ในที่ปลอดภัย ส่วนประเด็นอื่นๆ อยู่ใน
ระดับปำนกลำง ได้แก่ ร้ำนอำหำรควรอยู่ในท ำเลที่เข้ำถึงสะดวกและมีที่จอดรถ มีช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย
หลำกหลำย และใช้สื่อสังคมออนไลน์เพิ่มช่องทำงในกำรจัดจ ำหน่ำย 
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ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกำรส่งเสริมกำรตลำดพบว่ำ นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสมี
ควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกว่ำ ร้ำนอำหำรควรมีเว็บไซต์ที่ให้ข้อมูลร้ำนอำหำรประเภทต่ำงๆ พร้อมระบุ
ที่ตั้ง ใช้กำรสื่อสำรทำงอิเล็กทรอนิกส์เพื่อสร้ำงทัศนคติที่ดีกับลูกค้ำ และร้ำนอำหำรควรเสนอรำยกำร
อำหำรพิเศษประจ ำสัปดำห์หรือประจ ำเดือนเพื่อส่งเสริมกำรขำย ส่วนประเด็นอื่นๆ อยู่ในระดับปำนกลำง 
ได้แก่ ร้ำนอำหำรควรมีโฆษณำตำมสื่อต่ำงๆ ภำยในร้ำนอำหำรควรมีกระดำนด ำหรือบอร์ดให้ลูกค้ำแสดง
ควำมคิดเห็นภำยในร้ำน ควรสร้ำงพันธมิตรกับบริษัททัวรแ์ละป้ำยร้ำนอำหำรควรดึงดูดควำมสนใจ 

ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับบุคลำกรร้ำนอำหำรพบว่ำ นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสมีควำม
คิดเห็นด้วยในระดับมำกที่สุดว่ำ แม่ค้ำ/พนักงำนเสริฟควรยิ้มแย้มมีอัธยำศัยไมตรีให้กำรต้อนรับและพร้อม
ให้บริกำร ควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำก คือ แม่ค้ำ/พนักงำนเสริฟควรสื่อสำรภำษำต่ำงประเทศได้ ควรรู้
ส่วนประกอบในอำหำรเพื่อสำมำรถตอบค ำถำมลูกค้ำได้  และควรมีบุคลิกภำพดี แต่งกำยสะอำดถูก
สุขอนำมัย    

ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับลักษณะทำงกำยภำพของร้ำนอำหำรพบว่ำ นักท่องเที่ยว
ชำวฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกที่สุดว่ำ ร้ำนอำหำรควรค ำนึงเรื่องควำมสะอำดเป็นส ำคัญ 
ควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำก คือ บรรยำกำศของร้ำนที่เป็นกันเองมีกำรต้อนรับที่อบอุ่นจะช่วยท ำให้
ลูกค้ำพึงพอใจ และร้ำนอำหำรควรให้บริกำรห้องปรับอำกำศพร้อมระบบฟรี  Wifi  ส่วนเรื่องของ
กระบวนกำรบริกำรของร้ำนอำหำร นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกว่ำ 
ร้ำนอำหำรควรมีช่องทำงกำรจ่ำยเงินหลำกหลำย และมีบริกำรที่รวดเร็วและถูกต้อง  

ควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกระบวนกำรบริกำรของร้ำนอำหำรพบว่ำ นักท่องเที่ยวชำว
ฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับมำกว่ำ ร้ำนอำหำรควรมีช่องทำงกำรจ่ำยเงินหลำกหลำย และมีบริกำร
ที่รวดเร็วและถูกต้อง นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสมีควำมคิดเห็นด้วยในระดับปำนกลำงว่ำ ร้ำนอำหำรควรน ำ
เทคโนโลยีมำช่วยอ ำนวยควำมสะดวกและควรมีบริกำรส่งอำหำร 

จำกควำมคิดเห็นของชำวฝรั่งเศสเกี่ยวกับกำรจัดกำรร้ำนอำหำรไทยข้ำงต้น สอดคล้องกับ สุรำง
คณำ พิพัฒน์โชคชัย (2558) ที่กล่ำวถึงองค์ประกอบแห่งควำมส ำเร็จของธุรกิจอำหำรและเครื่องดื่ม คือ 
อำหำรดี (Good Food) ท ำเลที่ตั้ง (Good Location) บรรยำกำศดี (Good Atmosphere) กำรน ำเสนอ
ดี (Good Presentation) กำรบริกำรดี (Good service) ภำพลักษณ์ดี (Good Image) และคุณค่ำดี 
(Good Value)  
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4. แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยจากมุมมองของชาวฝรั่งเศส  

กิจกรรมเพื่อส่งเสริมกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยที่ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำมเดินทำงมำ
ท่องเที่ยวประเทศไทยเลือกมำกที่สุด คือ ทัวร์ท่องเที่ยวชิมอำหำรไทย ร้อยละ 65.25 ลองลงมำ คือ ทัวร์
สอนท ำอำหำรไทย ร้อยละ 56.50 ทัวร์แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกำรท ำอำหำร ร้อยละ 49.75 ทัวร์ท่องเที่ยว
สวนผักผลไม้ไทย ร้อยละ 24.50 และทัวร์แข่งขันท ำอำหำรไทย ร้อยละ 17.00 สอดคล้องกับ Inaki 
Gaztelumendi (2012) ที่กล่ำวถึงแนวโน้มของโลกด้ำนกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรว่ำ โลกปัจจุบันเปิดกว้ำง
มำกยิ่งขึ้น นักท่องเที่ยวต่ำงแสวงหำประสบกำรณ์ที่มีพื้นฐำนจำกวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 
ดังนั้นกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรจึงเป็นสิ่งที่ขำดเสียมิได้ เพรำะอำหำรกำรกินในแต่ละท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรม
และวิถีชีวิตของผู้คน ณ ที่นั้น   

     แนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลก พบว่ำชำวฝรั่งเศสจ ำนวน 79 
คน เห็นว่ำอำหำรไทยเป็นที่รู้จักกันทั่วโลกอยู่แล้ว นอกจำกนั้นควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศส
จำก 400 คน ผู้วิจัยสรุปแนวทำงจัดกำรอำหำรไทยและกำรจัดกำรกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของไทยให้เป็น
ที่รู้จักไปทั่วโลกเป็น 16 ประเด็น ดังน้ี 

    4.1 กิจกรรมเพื่อส่งเสริมกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยที่ชำวฝรั่งเศสผู้ตอบแบบสอบถำม 
เห็นพ้องกันเป็นอันดับที่ 1 ทัวร์ท่องเที่ยวชิมอำหำรไทย อันดับที่ 2 ทัวร์สอนท ำอำหำรไทย ควรบูรณำกำร
กิจกรรมส่งเสริมกำรท่องเที่ยวร่วมกับบริษัททัวร์เพื่อส่งเสริมรูปแบบกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรที่หลำกหลำย 
เช่น กำรจัดโปรแกรมสอนท ำอำหำร กำรจัดท่องเที่ยวเยี่ยมชมตลำดท้องถิ่นและเรียนรู้กำรท ำอำหำรไทย
กับชำวบ้ำนในท้องถิ่น กำรจัดท่องเที่ยวเยี่ยมชมวิถีชนบทไทย กำรจัดท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้วิถีชีวิตตำมไร่นำ 
(séjours dans des fermes) กำรจัดท่องเที่ยวแบบพักค้ำงสร้ำงเสริมประสบกำรณ์ตรงในกำรท ำอำหำร 
(séjours culinaire) กำรจัดท่องเที่ยวชมนำข้ำวและสวนผักผลไม้  ควรให้ควำมส ำคัญกับกำรส่งเสริม
จัดกำรท่องเที่ยวไทยเพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทำงมำท่องเที่ยวประเทศไทยเพิ่มมำกขึ้นด้วยวิธีกำร
ต่ำงๆ เช่น กำรจัดส่งเสริมกำรขำยรำคำพิเศษทั้งรำคำตั๋วเครื่องบินและโปรแกรมทัวร์ กำรน ำเสนอ
ร้ำนอำหำรดีมีคุณภำพเพรำะอำหำรรำคำไม่แพงยังคงเป็นแรงจูงที่ดีที่จะกระตุ้นให้ไปลิ้มลองอำหำรตำม
ร้ำนต่ำงๆ ส ำหรับนักท่องเที่ยวที่มีงบจ ำกัด กำรเสนอเส้นทำงท่องเที่ยวชิมอำหำรไทยที่หลำกหลำยตำม
สถำนที่ท่องเที่ยวต่ำงๆ  
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     4.2 ด้ำนกำรจัดกำรท่องเที่ยว ควรพัฒนำเว็บไซต์ของกำรท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยให้
น่ำดึงดูดควำมสนใจและทันสมัยอยู่เสมอ จัดให้นักท่องเที่ยวได้ชิมอำหำรไทยตำมสถำนที่ท่องเที่ยวต่ำงๆ 
และตำมเมืองใหญ่ในต่ำงประเทศ ควรจัดท ำหนังสือคู่มือกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร ร่วมมือกับบริษัทน ำ
เที่ยวในกำรเผยแพร่อำหำรไทยผ่ำนกำรน ำเสนอโปรแกรมท่องเที่ยวเชิงอำหำรในรูปแบบต่ำงๆ  พัฒนำ
อำหำรริมทำง (Street Food) และประชำสัมพันธ์ให้แพร่หลำย เนื่องจำกเป็นจุดหมำยปลำยทำงล ำดับ
ต้นๆ ที่นักท่องเที่ยวชำวตะวันตกต้องกำรเดินทำงมำสัมผัส 

    4.3 ด้ำนกำรจัดกำรกำรบริกำรของร้ำนอำหำร ควรจัดกำรบริกำรในร้ำนอำหำรให้ดีขึ้น                 
มีเมนูอำหำรแสดงรำยกำรอำหำรเป็นภำษำอังกฤษที่อธิบำยรำยละเอียดพร้อมภำพประกอบ โดยเฉพำะ
อย่ำงยิ่งวัตถุดิบส่วนผสมที่ชำวต่ำงชำติไม่รู้จัก และในรำยกำรอำหำรควรมีให้เลือกว่ำต้องกำรเผ็ดหรือไม่
เผ็ด พนักงำนควรยิ้มแย้มและสำมำรถให้ข้อมูลเกี่ยวกับอำหำรแก่ลูกค้ำได้ และควรท ำให้กำรต้อนรับที่มี
อัธยำศัยไมตรีของไทยให้คงไว้ ควรมีร้ำนอำหำรไทยระดับกลำงที่ขำยอำหำรทั่วๆ ไปเหมือนร้ำนริมทำงไว้
บริกำรมำกขึ้น  ควรปรับปรุงควำมรวดเร็วในกำรบริกำร อำหำรที่สั่งทั้งหมดควรมำเสริฟพร้อมกันใน
ทีเดียว ไม่ควรใช้เวลำห่ำงกันนำนมำก 

        4.4 ด้ำนกำรจัดกำรสุขอนำมัยของร้ำนอำหำร ควรสร้ำงควำมมั่นใจให้กับชำวต่ำงชำติใน
เรื่องสุขอนำมัย ควำมสะอำดและคุณภำพของอำหำร ควรใช้มำตรฐำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำรอย่ำงเข้มงวด
ทั้งกับสภำพทั่วไปของร้ำนอำหำรและกับบุคลำกรที่เกี่ยวข้องกับกำรอำหำร ให้ควำมส ำคัญเรื่องสุขภำพ ใช้
วัตถุดิบที่ดีมีคุณภำพปลอดสำรพิษ ใช้บรรจุภัณฑ์ไบโอ ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์พลำสติก ลดปริมำณน้ ำตำลใน
อำหำร หยุดใช้ผงชูรส และหยุดใชน้้ ำมันทอดที่ใช้ซ้ ำ 

    4.5 ด้ำนกำรปรุงแต่งอำหำรควรรักษำเอกลักษณ์โดดเด่นของอำหำรไทยที่ชัดเจน ไม่ควร
ปรุงแต่งอำหำรไทยไปตำมนักท่องเที่ยวมำกเกินไป  ควรพัฒนำให้อำหำรไทยทันสมัย และระวังเรื่องควำม
เผ็ดร้อนของอำหำร เพรำะรสเผ็ดท ำให้ท ำให้ไม่สำมำรถรับรู้รสชำติอำหำรได้อย่ำงเต็มที่  ควรปรุงอำหำร
ไทยทุกจำนให้เผ็ดหรือไม่เผ็ดได้ตำมควำมต้องกำรของผู้บริโภค ไม่จ ำเป็นต้องปรับเปลี่ยนอำหำรไปตำม
นักท่องเที่ยว เพรำะนักท่องเที่ยวต้องกำรรับประทำนอำหำรไทยจริงๆ แต่ขอให้เผ็ดน้อยลง จัดแต่งจำน
อำหำรให้ประณีตและสวยงำมมีรูปแบบกำรน ำเสนอให้น่ำรับประทำนมำกยิ่งขึ้น 

4.6 ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรของอำหำรไทยและควำมเป็นอำหำรไทยแท้  ให้
ควำมส ำคัญกับอำหำรไทยในด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่อุดมด้วยสมุนไพรที่ดีต่อสุขภำพ  รักษำคุณภำพ
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และรสชำติของอำหำรไทยให้คงไว้ โดยคงควำมเรียบง่ำยและรักษำเอกลักษณ์อำหำรไทยให้คงไว้ 
ขณะเดียวกันควรค้นหำอำหำรที่เป็นสัญลักษณ์ของไทยจำนอื่นๆ เพื่อแสดงให้นักท่องเที่ยวเห็นถึงควำม
หลำกหลำยของอำหำรไทย ที่ไม่ได้มีแต่ผัดไทย และควรให้ควำมส ำคัญกับควำมเป็นอำหำรไทยอย่ำง
แท้จริง เพรำะกำรได้ลิ้มลองอำหำรไทยที่แท้จริงเป็นหนึ่งในเหตุผลหลักๆ ที่นักท่องเที่ยวเดินทำงมำ
ประเทศไทย 

    4.7 ด้ำนอำหำรริมทำง (Street Food) กับวัฒนธรรมวิถีไทย ควรพัฒนำอำหำรริมทำง 
(Street Food) ให้ประสบควำมส ำเร็จและเป็นตัวแทนด้ำนอำหำรให้ประเทศไทย เนื่องจำกประเทศไทย
เป็นหนึ่งในประเทศที่มีอำหำรริมทำงยอดเยี่ยมอันดับหนึ่งของโลก (The World's Best Street Food) 
(Griffin Shea, อ้ำงถึงใน CNN 2017) อำหำรริมทำงเป็นวิถีควำมเป็นอยู่ของคนไทยซึ่งประเทศยุโรปไม่มี 
จึงควรท ำให้นักท่องเที่ยวได้มีโอกำสสัมผัสวิถีท้องถิ่นไทยอย่ำงแท้จริง  แม้ว่ำกำรสร้ำงประสบกำรณ์ใน
ท้องถิ่นเป็นเรื่องยำกแต่ตลำดอำหำรกำรกินริมทำงเหล่ำนี้เป็นวิถีไทยที่แท้จริง  นักท่องเที่ยวจึงรู้สึก
เสียดำยหำกมีกำรยกเลิกสถำนที่ขำยอำหำรริมทำงของไทย  

 4.8 ด้ำนควำมสุจริตมีจรรยำบรรณ นักท่องเที่ยวต้องกำรกำรก ำหนดรำคำอำหำรที่
โปร่งใส เป็นธรรม ควรติดป้ำยระบุรำคำที่รวมค่ำบริกำรและภำษี  นักท่องเที่ยวไม่ชอบรำคำแบบสอง
มำตรฐำน ท ำให้รู้สึกว่ำนักท่องเที่ยวชำวยุโรปเหมือนเหยื่อให้หลอกลวง  ฟิลลิป คอตเลอร์ (Philip 
Kotler)กูรูทำงด้ำนกำรตลำด (อ้ำงถึงในสมวรร ธนศรีพนิชชัย, มปป) มีแนวคิดเกี่ยวกับส่วนประสมทำง
กำรตลำดด้ำนรำคำ (Price) ว่ำหมำยถึงคุณค่ำผลิตภัณฑ์ในรูปตัวเงิน ลูกค้ำจะเปรียบเทียบระหว่ำงคุณค่ำ
ของบริกำรกับรำคำของบริกำรนั้น ถ้ำคุณค่ำสูงกว่ำรำคำลูกค้ำจะตัดสินใจซื้อ   นอกจำกนั้นนักท่องเที่ยว
ชำวฝรั่งเศสเห็นว่ำทำงกำรไทยไม่ควรให้อภิสิทธิกับผู้ประกอบกำรทัวร์ต่ำงชำติแบบหมู่คณะใหญ่ๆ ใช้วิธี
จ่ำยค่ำทัวร์ล่วงหน้ำให้กับบริษัททัวร์ในประเทศของตนเอง แล้วให้นักท่องเที่ยวมำทำนอำหำรบุฟเฟ่ต์ที่
บริษัททัวร์จัดหำไว้ที่ไม่มีคุณภำพ แทนที่จะไปทำนอำหำรดีๆ ตำมร้ำนอำหำรไทยที่มีบริกำรมำกมำย กำร
จัดกำรท่องเที่ยวลักษณะนี้ไม่ส่งผลอันใดต่อประเทศไทย ปัญหำเหล่ำนี้จะส่งผลให้นักท่องเที่ยวคุณภำพ
ค่อยๆ หำยไป 

4.9 ด้ำนกำรส่งเสริมร้ำนอำหำรไทยในต่ำงประเทศ  ควรสนับสนุนให้มีร้ำนอำหำรไทยมี 
แพร่หลำยมำกขึ้นในประเทศต่ำงๆ โดยให้มีมำตรฐำนเดียวกันทั้งรำยกำรอำหำร รสชำติ คุณภำพ และ
บรรยำกำศภำยในร้ำน เนื่องจำกเมืองใหญ่ๆ ในประเทศฝรั่งเศสมีร้ำนอำหำรไทยจ ำนวนมำกแต่รสชำติ
อำหำรไม่เหมือนร้ำนในเมืองไทย 
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    4.10 ด้ำนกำรเผยแพร่วัฒนธรรมอำหำรวิถีไทย ควรท ำให้อำหำรไทยได้ขึ้นทะเบียนเป็น
มรดกทำงวัฒนธรรมจำกองค์กรสหประชำชำติ โดยมุ่งเน้นในเรื่องศิลปะของอำหำรและสุนทรียะในกำร
รับประทำน เช่นเดียวกับอำหำรกำรกินของชำวฝรั่งเศสได้รับกำรยกย่องให้เป็นมรดกทำงวัฒนธรรมที่จับ
ต้องไม่ได้ของมนุษยชำติ (patrimoine culturel immatériel de l'humanité) (Lemonde, 2010) ควร
ให้ชำวต่ำงชำติได้สัมผัสถึงวิถีและวัฒนธรรมไทยที่มีมำช้ำนำนจำกกำรได้ลิ้มลองอำหำรไทย และรักษำ
คุณค่ำของวัฒนธรรมอำหำรไทยที่มีลักษณะเฉพำะพร้อมกับคงไว้ซึ่งควำมเอื้ออำรีของคนไทย 

  4.11 ด้ำนกำรเผยแพร่วิธีท ำอำหำรไทย  ควรเผยแพร่วิธีกำรท ำอำหำรไทยให้แพร่หลำย
ในหมู่นักท่องเที่ยว  ควรมุ่งประเด็นเชิญชวนให้พวกเขำหันมำสนใจท ำอำหำรไทย ได้แก่ กำรเปิดหลักสูตร
สอนท ำอำหำรไทยให้กับนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ กำรเสนอโปรแกรมทัวร์
จำกตลำดไปสู่ครัวโดยเริ่มตั้งแต่ไปจ่ำยตลำดจนถึงลงมือปรุงอำหำร กำรจัดโปรแกรมทัวร์ท ำอำหำรไทยกับ
ชำวบ้ำนท้องถิ่นพร้อมกับกำรเรียนรู้วัฒนธรรมพื้นบ้ำน กำรจัดทัวร์สอนท ำอำหำรประจ ำภูมิภำคต่ำงๆ ได้
ลิ้มลองอำหำรท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อ และเยี่ยมชนตลำดท้องถิ่นพื้นบ้ำน  ควรจัดห้องครัวสำธิตกำรท ำอำหำรไทย
บนเส้นทำงที่มีนักท่องเที่ยวจ ำนวนมำก และเปิดโอกำสให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมได้ลองท ำอำหำรไทย 
หรือจัดแข่งขันท ำอำหำรไทย เพื่อให้กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรน่ำสนใจยิ่งขึ้น  ควรเผยแพร่กำรท ำอำหำร
ไทยผ่ำนสื่อตำ่งๆ เพื่อท ำให้อำหำรไทยแพร่หลำย 

     4.12 ด้ำนกำรสนับสนุนและพัฒนำฝีมือพ่อครัวไทย สนับสนุนให้พ่อครัวไทยก้ำวสู่ทั่วทุก
มุมโลก สร้ำงเครือข่ำยเป็นพันธมิตรกับเชฟนำนำชำติและให้พ่อครัวไทยเข้ำสู่รำยกำรที่น ำเสนอเกี่ยวกับ
กำรท ำอำหำรในระดับโลก 

     4.13 ด้ำนกำรส่งเสริมกำรส่งออกเครื่องปรุงและวัตถุดิบของอำหำรไทย เพิ่มช่องทำงเพื่อ
ส่งออกอำหำรไทยไปยังต่ำงประเทศ อนุญำตให้นักท่องเที่ยวน ำเครื่องปรุงและผลไม้กลับไปยังประเทศ
ตนเองได้อย่ำงสะดวก ท ำให้ผลิตภัณฑ์อำหำรไทย เช่น ตะไคร้ พริก เส้นก๋วยเตี๋ยว มีแพร่หลำยใน
ต่ำงประเทศ โดยแนบสูตรอำหำรไทยไปกับผลิตภัณฑ์เหล่ำนั้น 

     4.14 ด้ำนกำรสร้ำงกำรสื่อสำรที่ดีเพื่อประชำสัมพันธ์อำหำรไทยและร้ำนอำหำรที่ดี เช่น 
กำรท ำคู่มือแนะน ำร้ำนอำหำรไทย กำรท ำรำยกำรร้ำนอำหำรดังระดับหรูส่งโฆษณำตำมโรงแรมระดับ 3-4 
ดำว กำรติดดำวคุณภำพอำหำรให้กับร้ำนอำหำรเหมือนที่ท ำในประเทศฝรั่งเศส กำรก ำหนดรำคำ
มำตรฐำน   สร้ำงควำมพึงพอใจให้กับนักท่องเที่ยวที่เดินทำงมำลิ้มลองอำหำรไทยเป็นกำรประชำสัมพันธ์
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วิธีกำรพูดปำกต่อปำกและกำรประชำสัมพันธ์ในรูปแบบต่ำงๆ ให้อำหำรไทยเป็นที่รู้จักดียิ่งขึ้นไปทั่วโลก  
ประชำสัมพันธ์ผ่ำนสื่อสังคมประเภทต่ำงๆ ทั้งอำหำรไทยและต ำรับวิธีกำรท ำอำหำรไทยให้แพร่หลำยใน
เวทีโลก  แนวคิดนี้สอดคล้องกับควำมเห็นของฟิลลิป คอตเลอร์ (Philip Kotler)กูรูทำงด้ำนกำรตลำด 
(อ้ำงถึงในสมวรร ธนศรีพนิชชัย, มปป) ซึ่งมีแนวคิดว่ำส่วนประสมทำงกำรตลำดส ำหรับธุรกิจบริกำร 
(Service Marketing Mix) ต้องใช้ส่วนประสมกำรตลำด (Marketing Mix) 7 ด้ำน หรือ 7P's ในกำร
ก ำหนดกลยุทธ์กำรตลำด และหนึ่งในเจ็ดส่วนประสมกำรตลำด คือด้ำนกำรส่งเสริม (Promotions) 
หมำยถึงกำรติดต่อสื่อสำรให้ผู้ใช้บริกำร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อแจ้งข่ำวสำรหรือชักจูงให้เกิดทัศนคติและ
พฤติกรรมในกำรใช้บรกิำร และสร้ำงสำยสัมพันธด์้ำนกำรตลำด 

    4.15 ด้ำนกำรโฆษณำประชำสัมพันธ์ที่หลำกหลำยด้ำนหลำยรูปแบบเป็นวิธีกำรที่ส ำคัญ
ที่ควรน ำมำใช้เพื่อส่งเสริมกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยให้น่ำสนใจและดึงดูดควำมสนใจของนักท่องเที่ยว
ชำวต่ำงชำติ โดยมีมุมมองกำรประชำสัมพันธ์ด้วยวิธีกำรต่ำงๆ ผ่ำนสื่อสิ่งพิมพ์ สื่อโทรทัศน์ และสื่อสังคม
ออนไลน์ ได้แก่ 1) กำรโฆษณำประชำสัมพันธ์เน้นกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร 2) กำรโฆษณำประชำสัมพันธ์
เน้นอำหำรไทย 3) กำรโฆษณำประชำสัมพันธ์เน้นร้ำนอำหำรไทย นอกจำกกำรโฆษณำประชำสัมพันธ์ผ่ำน
สื่อสิ่งพิมพ์ สื่อโทรทัศน์ และสื่อสังคมออนไลน์ที่กล่ำวมำแล้วนั้น กำรโฆษณำประชำสัมพันธ์ด้วยวิธีพูดปำก
ต่อปำกยังเป็นวิธีกำรที่จะช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทำงมำลิ้มลองอำหำรไทยอีกด้วย   

    4.16 กำรเปิดตัวกิจกรรมในงำนระดับชำติและระดับนำนำชำติ ควรเผยแพร่อำหำรไทย
ในงำนต่ำงๆ ทั้งในระดับชำติและระดับนำนำชำติเพื่อให้ชำวต่ำงชำติได้ลิ้มรสอำหำรไทยแท้ๆ ได้แก่ กำร
เข้ำร่วมงำนเทศกำล นิทรรศกำร หรือกำรประชุมเกี่ยวกับกำรอำหำรระดับนำนำชำติ  กำรจัดแข่งขัน
ท ำอำหำรไทย กำรจัดงำนเทศกำลอำหำรพบปะระหว่ำงผู้บริโภคกับผู้ผลิตท้องถิ่น  ควรสร้ำงควำมร่วมมือ
กับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ ได้แก่ กำรเชิญผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับกำรท่องเที่ยวเชิง
อำหำรทั้งระดับชำติและนำนำชำติมำแลกเปลี่ยนควำมรู้ กำรสร้ำงประจักษ์พยำนด้ำนอำหำรไทยให้
แพร่หลำยจำกกำรได้รับกำรรับรองมำตรฐำนกำรอำหำรระดับนำนำชำติ กำรแลกเปลี่ยนด้ำนอำหำรกับ
ร้ำนอำหำรในประเทศต่ำงๆ กำรแลกเปลี่ยนนักศึกษำด้ำนกำรอำหำรกับมหำวิทยำลัยในต่ำงประเทศ กำร
แลกเปลี่ยนเชฟระหว่ำงประเทศ กำรสร้ำงควำมร่วมมือกับผู้ประกอบกำรทัวร์ กำรสร้ำงเครือข่ำยธุรกิจ
ร้ำนอำหำรจะช่วยท ำให้อำหำรไทยเป็นที่นิยมและน่ำสนใจมำกขึ้น กำรสร้ำงควำมร่วมมือกับบุคลำกรและ
ร้ำนอำหำรไทยในประเทศต่ำงๆ ทั้งด้ำนวิชำกำรและกำรเพื่อเผยแพร่อำหำรไทย กำรท ำกิจกรรมเชิง
พำณิชย์ให้มำกขึ้นโดยขอควำมร่วมมือกับสถำนฑูตประเทศต่ำงๆ กำรพูดคุยแลกเปลี่ยนควำมคิดเห็นกับ
ลูกค้ำตำมร้ำนอำหำรระดับหรู กำรท ำแบบสอบถำมเพื่อขอควำมคิดเห็นให้ได้ข้อเสนอที่หลำกหลำย 
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ในภำพรวมของข้อเสนอแนะของนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสสอดคล้องกับ 5 ปัจจัยหลักที่มีผลต่อ
ควำมส ำเร็จของธุรกิจร้ำนอำหำร (สงกรำนต์ นันทพินิต, 2555) ซึ่งประกอบด้วย 1) รสชำติดี เป็นปัจจัย
แรกที่ร้ำนอำหำรทุกร้ำนควรมี  2) วัตถุดิบมีคุณภำพ เพรำะวัตถุดิบเป็นส่วนหนึ่งที่จะท ำให้รสชำติอำหำรดี 
3) สะอำด ถูกหลักอนำมัย ทั้งเรื่องอำหำร ภำชนะ และสิ่งแวดล้อมต้องสะอำดและดูดี   4) บริกำร
ประทับใจ และใส่ใจในกำรบริกำร ท ำให้ลูกค้ำทุกคนรู้สึกว่ำได้รับกำรใส่ใจและมีวำจำอ่อนหวำน ปฏิบัติตน
อย่ำงนบนอบ 5) สินค้ำเป็นอำหำรที่ดีต่อสุขภำพ ท ำอำหำรที่อร่อยและมีประโยชน์ซึ่งจะเป็นปัจจัยที่จะ
ช่วยส่งเสริมธุรกิจได้เช่นกัน และยังสอดคล้องกับผลกำรวิจัยของ มินิแฮน คริสตินำ (Minihan, Christina) 
(2014) ที่ได้ส ำรวจประสบกำรณ์กำรท่องเที่ยวด้ำนอำหำรจำกกำรสืบค้นภำคอุปทำนส ำหรับเจ้ำของโรง
เบียร์และร้ำนอำหำรและได้สรุปเป็นองค์ประกอบส ำคัญของกำรท่องเที่ยวด้ำนกำรอำหำร 14 
องค์ประกอบ คือ 1) กำรเรียนรู้และควำมรู้ (learning and knowledge) 2) สภำพแวดล้อมทำงกำยภำพ
(physical setting)  3) คุณภำพผลิตภัณฑ์ (quality)  4) ปริมำณ (quantity)  5) คุณภำพกำรบริกำร
(service quality)  6) ควำมหลำกหลำย (variety) 7) กำรเข้ำถึงเบื้องหลัง (backstage access)  8) 
วัฒนธรรมท้องถิ่น (local culture) 9) ควำมรู้สึกที่เหนือกว่ำรสชำติ (senses beyond taste) 10) ควำม
บันเทิง (entertainment) 11) ควำมยั่งยืน (sustainability) 12) ตลำดที่ เป็นกลุ่มเป้ำหมำย (target 
market) 13) กำรสร้ำงควำมแตกต่ำง (differentiation) 14) กำรใช้สื่อสังคมออนไลน์และเทคโนโลยี
(social media, and technology)  นอกจำกนั้นข้อเสนอแนะข้ำงต้นยังสอดคล้องกับควำมเห็นของ              
ฟิลลิป คอตเลอร์ (Philip Kotler) กูรูทำงด้ำนกำรตลำด (อ้ำงถึงในสมวรร ธนศรีพนิชชัย, มปป) ซึ่งมี
แนวคิดว่ำส่วนประสมทำงกำรตลำดส ำหรับธุรกิจบริกำร (Service Marketing Mix) ต้องใช้ส่วนประสม
กำรตลำด (Marketing Mix) 7 ด้ำน หรือ 7P's ในกำรก ำหนดกลยุทธ์กำรตลำด ประกอบด้วย 1) ด้ำน
ผลิตภัณฑ์ (Product) คือสิ่งที่ผู้ขำยมอบให้แก่ลูกค้ำ 2) ด้ำนรำคำ (Price) หมำยถึงคุณค่ำผลิตภัณฑ์ในรูป
ตัวเงิน 3) ด้ำนช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย (Place) หมำยถึง กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับบรรยำกำศสิ่งแวดล้อมใน
กำรเสนอบริกำรให้แก่ลูกค้ำซึ่งมีผลต่อกำรรับรู้ของลูกค้ำ 4) ด้ำนกำรส่งเสริม (Promotions) หมำยถึงกำร
ติดต่อสื่อสำรให้ผู้ใช้บริกำร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อแจ้งข่ำวสำรหรือชักจูงให้เกิดทัศนคติและพฤติกรรมใน
กำรใช้บริกำรและสร้ำงสำยสัมพันธ์ด้ำนกำรตลำด 5) ด้ำนบุคคล (People) หรือพนักงำน (Employee) 
ซึ่งต้องสำมำรถสร้ำงควำมพึงพอใจให้กับลูกค้ำได้เหนือคู่แข่งขัน  6) ด้ำนกำยภำพและกำรน ำเสนอ 
(Physical Evidence/ Environment and Presentation) เป็นลักษณะทำงกำยภำพและกำรน ำเสนอให้
ลูกค้ำเห็นเป็นรูปธรรม สร้ำงคุณภำพทั้งทำงด้ำนกำยภำพและรูปแบบของกำรให้บริกำร เช่น กำร
ให้บริกำรรวดเร็วมีประสิทธิภำพ และ 7) ด้ำนกระบวนกำร (Process) เป็นกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับวิธีกำร
และกำรปฏิบัติงำนให้กับผู้ใช้บริกำรอย่ำงมีประสิทธิภำพท ำให้ผู้ใช้บริกำรเกิดควำมประทับใจ ส่วนประสม
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กำรตลำดทั้ง 7 ด้ำนมีควำมส ำคัญต่อกำรก ำหนดกลยุทธ์ด้ำนกำรตลำดของธุรกิจบริกำรที่ต้องจัดส่วน
ประสมแต่ละอย่ำงให้มีควำมเหมำะสมกับสภำพแวดล้อมของธุรกิจ  ดังนั้นข้อเสนอแนะดังกล่ำวจึง
สอดคล้องกับหลักวิชำกำรและจะเป็นควำมคิดเห็นที่เป็นประโยชน์และเป็นแนวทำงจัดกำรอำหำรไทยและ
กำรจัดกำรกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลกอย่ำงประสบควำมส ำเร็จ 

ข้อเสนอแนะ 

       กำรวิจัยเรื่อง “แนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทย: มุมมองชำวฝรั่งเศส” ผู้วิจัยมี
ข้อเสนอแนะที่ได้จำกกำรวิจัยดังนี ้

  1. ผู้ประกอบกำรธุรกิจร้ำนอำหำร ธุรกิจกำรท่องเที่ยวต่ำงๆ สำมำรถก ำหนดกลยุทธ์ด้ำน
กำรตลำดของธุรกิจบริกำรเกี่ยวกับอำหำรให้สอดคล้องกับกลุ่มนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติโดยเฉพำะชำว
ฝรั่งเศสรวมถึงกลุ่มนักท่องเที่ยวชำติตะวันตกให้เหมำะสมและเข้ำถึงกลุ่มเป้ำหลักได้ เพื่อตอบสนองควำม
ต้องกำรให้กับนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติกลุ่มดังกล่ำวอย่ำงต่อเนื่อง และเป็นแนวทำงในกำรจัดกำรอำหำร
ไทยและกำรจัดกำรกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลกยิ่งขึ้น 
 

  2. กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรมีศักยภำพในกำรกระตุ้นเศรษฐกิจทั้งระดับท้องถิ่น ระดับภูมิภำคและ
ระดับประเทศอย่ำงยั่งยืน ผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียกับกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับกำร
พัฒนำกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร กำรท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย สำมำรถน ำผลกำรวิจัยเกี่ยวกับแนวทำง
จัดกำรอำหำรไทยและกำรจัดกำรกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของไทยให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลกมำพิจำรณำเพื่อ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์อำหำร และรูปแบบกำรบริกำรอำหำรให้นักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสและชำวต่ำงชำติอื่น
ให้ได้รับรู้ถึงภำพลักษณ์และคุณภำพอำหำรไทยที่ดีขึ้นและต้องกำรเข้ำมำท่องเที่ยวเชิงอำหำรมำกขึ้น 
ปรับปรุงนโยบำยกำรท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยวอย่ำงมีประสิทธิภำพ ควร
เพิ่มรูปแบบและประเภทของกิจกรรมกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรเพื่อส่งเสริมกำรตลำดให้มำกขึ้น เพื่อให้
นักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติมีกำรรับรู้ภำพลักษณ์ คุณภำพอำหำรไทย และบริกำรอำหำรไทยที่ดีขึ้นซึ่งจะ
ส่งผลต่อกำรเพิ่มระดับจ ำนวนนักท่องเที่ยวชำวฝรั่งเศสและชำวต่ำงชำติอื่นในกำรเดินทำงมำท่องเที่ยวเชิง
อำหำรในประเทศไทย 
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ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป 

   จำกผลกำรวิจัยเรื่อง “แนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทย: มุมมองชำวฝรั่งเศส” ผู้วิจัยมี
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับกำรท ำวิจัยเพ่ิมเติมในเรื่องต่ำงๆ ดังนี ้

  1. กำรศึกษำวิจัยแนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยในมุมมองประชำกรและกลุ่ม
ตัวอย่ำงที่เป็นนักท่องเที่ยวชำติอื่นๆ 

  2. กำรศึกษำวิจัยเจตคติของคนไทยที่มีต่อแนวทำงกำรจัดกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยให้
แพร่หลำยไปทั่วโลก เพื่อศึกษำวิจัยเจตคติของคนไทยในฐำนะเจ้ำของบ้ำนต่อแนวทำงกำรจัดกำร
ท่องเที่ยวเชิงอำหำรไทยให้แพร่หลำยในระดับนำนำชำติ และเป็นเครื่องมือในกำรกระตุ้นเศรษฐกิจของ
ประเทศทั้งระดับท้องถิ่น ระดับภูมิภำคและระดับประเทศอย่ำงยั่งยืน 

3. กำรศึกษำวิจัยกำรสร้ำงสื่อเพื่อเรียนรู้กำรปรุงอำหำรไทยและต ำรำอำหำรไทยส ำหรับ
นักท่องเที่ยวที่ใช้ภำษำฝรั่งเศส  
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ส่วนที่ 1 ข้อมลูทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 

IOC 
ผล 

คนที ่
1 

คนที ่
2 

คนที ่
3 

1.   เพศ    ชาย     หญิง   +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
2. อายุ    น้อยกว่า 21 ปี     21–30 ป ี       31-40 ปี      

         41-50 ป ี           51-60 ปี        มากกวา่ 60 ปี 
  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

 
รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 

IOC 
ผล 

3. สาเหตุที่ท่านเดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย       
3.1 เพื่อท างาน +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.2 เพื่อให้รางวัลตัวเอง  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.3 เพื่อเรียนรู้วัฒนธรรมใหม่ๆ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.4 เพื่อแชร์ประสบการณ์การท่องเที่ยวผ่านสื่อสังคมออนไลน ์ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.5 เพื่อชิมรสชาติอาหารไทยแท ้ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.6 หาข้อมูลเพื่อท่องเที่ยวในประเทศไทยได้อย่างสะดวก +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.7 ประเทศไทยมทีรัพยากรการท่องเที่ยวที่หลากหลาย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
3.8 อื่นๆ (โปรดระบุ) +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่ออาหารไทย 
รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 

IOC 
ผล 

4 ความถี่ที่ท่านรับประทานอาหารในร้านอาหารไทยประเภทต่างๆ       
4.1 ร้านอาหารระดับหรู (Fine Dining)  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
4.2 ร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining) +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
4.3 ร้านอาหารทั่วไป (Fast Dining) +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
4.4 ร้านอาหารริมถนน (Street Food) +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
4.5 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

 

รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

5.   เหตุผลที่ท่านชอบอาหารไทย       
5.1 อาหารไทยมีรสชาติอร่อยถูกปาก +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
5.2 อาหารไทยประกอบด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภาพ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได้ 
5.3 อาหารไทยมีประโยชน์ต่อสุขภาพ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
5.4 อาหารไทยมีการตกแต่งดึงดูดให้น่ารับประทาน +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
5.5 อาหารไทยราคาไม่แพง หารบัประทานได้ตลอดเวลา +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
5.6 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

6.   โปรดระบุอาหารไทยที่ท่านชอบ 
     1. ………………………       2. ………………………       3. ……………………… 

+1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

7.   โปรดระบขุองหวานไทยทีท่า่นชอบ 
     1. ………………………       2. ………………………       3. ……………………… 

+1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

8.   โปรดระบุผลไม้ไทยที่ท่านชอบ 
     1. ………………………       2. ………………………       3. ……………………… 

+1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารไทย 
 

รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

9.   ผลิตภัณฑห์รอืบริการ       
9.1 อาหารและวัตถุดิบควรสดใหม่ สะอาด มีคุณภาพ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.2 อาหารควรมีรสชาติตามมาตรฐานแบบไทย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.3 ควรปรับรสชาติอาหารตามความต้องการของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.4 อาหารควรน าเสนออย่างสวยงามและประณีต +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

9.5 ร้านควรมีอาหารหลากหลาย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.6 ร้านควรมีรายการอาหารส าหรับลูกค้าพิเศษ เช่น มังสวิรตัิ  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.7 ควรมีเมนูอาหารภาษาต่างประเทศพร้อมภาพและข้อมูล +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.8 ชื่อร้านอ่านควรออกเสียงง่าย จ าง่าย และมคีวามหมาย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.9 ควรติดป้ายรับรองความอร่อย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
9.10 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

 
 

รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

10.   ราคา       
10.1 ควรระบุราคาชัดเจนในรายการอาหาร +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
10.2 ราคาอาหารเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาลหรือตามเทศกาลได้ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
10.3 ราคาอาหารควรเหมาะสม +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
10.4 ราคาอาหารควรเหมาะสมกบัปริมาณและคุณภาพ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
10.5 ราคาที่ระบุในรายการอาหารควรรวมค่าบริการ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
10.6 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

11.   ช่องทางการจดัจ าหน่าย       
11.1 ร้านอาหารควรอยู่ในท าเลที่เข้าถึงสะดวกและมีที่จอดรถ  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
11.2 ร้านอาหารควรตั้งอยู่ในที่ปลอดภัย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
11.3 ร้านอาหารควรมีช่องทางการจัดจ าหน่ายหลากหลาย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
11.4 ร้านอาหารควรใช้สื่อสังคมออนไลน์เพ่ิมช่องทางในการจัดจ าหน่าย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
11.5 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

 

รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

12.   การส่งเสริมการตลาด       
12.1 ควรมีเว็ปไซต์ที่ให้ข้อมูลร้านอาหารประเภทต่างๆ พร้อมระบุที่ตั้ง +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
12.2 ร้านอาหารควรมีโฆษณาตามสื่อต่างๆ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
12.3 ควรใช้การสื่อสารทางอิเล็กทรอนิกส์เพื่อสร้างทัศนคติที่ดีกับลูกค้า +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
12.4 ภายในร้านอาหารควรมีกระดานด าหรือบอร์ดให้ลูกค้าแสดงความคิดเห็นภายในร้าน +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
12.5 ร้านอาหารควรเสนอรายการอาหารพิเศษประจ าสัปดาห์หรือประจ าเดือนเพื่อส่งเสริมการขาย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
12.6 ร้านอาหารควรสร้างพันธมิตรกับบริษัททัวร์ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได้ 
12.7 ป้ายร้านอาหารควรดึงดูดความสนใจ  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
12.8 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

13.   บุคคลากร       
13.1 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรสื่อสารภาษาต่างประเทศได ้ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
13.2 แม่ค้า/พนกังานเสริฟควรรู้สว่นประกอบในอาหารเพื่อสามารถตอบค าถามลูกค้าได้  +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
13.3 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรยิ้มแย้มมีอัธยาศัยไมตรใีห้การต้อนรับและพร้อมให้บริการ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
13.4 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรมีบุคลิกภาพดี แต่งกายสะอาดถูกสุขอนามัย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
13.5 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรเข้าใจความแตกตา่งทางวัฒนธรรมของลูกค้า +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
13.6 แม่ค้า/พนักงานเสริฟควรแต่งกายชุดไทย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
13.7 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

 

รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

14.   ลักษณะทางกายภาพ       
14.1 ร้านอาหารควรแบ่งพ้ืนที่ใช้งานในร้านได้อย่างมีประสิทธิภาพ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
14.2 ร้านอาหารควรตกแต่งให้มีบรรยากาศเป็นไทย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
14.3 บรรยากาศของร้านที่เป็นกันเองมีการต้อนรับที่อบอุ่นจะช่วยท าให้ลูกค้าพึงพอใจ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
14.4 ร้านอาหารควรให้บริการห้องปรับอากาศพร้อมระบบ Wifi ฟร ี +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
14.5 ร้านอาหารควรค านึงเรื่องความสะอาดเป็นส าคัญ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
14.6 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

15. กระบวนการบริการ       
15.1 ร้านอาหารควรน าเทคโนโลยีมาช่วยอ านวยความสะดวก +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
15.2 ร้านอาหารควรมีช่องทางการจ่ายเงินหลากหลาย +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
15.3 ร้านอาหารควรมีบริการที่รวดเร็วและถูกต้อง +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
15.4 ร้านอาหารควรมีบริการส่งอาหาร +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
15.5 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพื่อพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย 
รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 

IOC 
ผล 

16. ท่านคิดว่าควรท าอย่างไรใหอ้าหารไทยเปน็ที่รู้จักกันทั่วโลก +1 +1 +1 3 1 ใช้ได้ 
17. ท่านคิดว่าควรจัดกิจกรรมอะไรบ้างเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย  

(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ทัวร์ท่องเที่ยวชิมอาหารไทย             ทัวร์ท่องเที่ยวสวนผักผลไม้ไทย           
 ทัวร์สอนท าอาหารไทย    ทัวร์แข่งขันท าอาหารไทย  
 ทัวร์แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการท าอาหาร 

+1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

17.1 อื่นๆ โปรดระบ ุ +1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้
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รายการประเมิน ผลการประเมนิ รวม ค่า 
IOC 

ผล 

18. ท่านคิดว่าประเทศไทยควรท าอย่างไรให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยน่าสนใจ 
และดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติได้มากยิ่งขึ้น 

+1 +1 +1 3 1 ใช้ได ้

 
 

ผลการประเมนิดัชนีความสอดคล้อง (Index of Consistency: IOC) ของแบบสอบถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒคินที่ 1 เสนอใหอ้ธิบายเพิ่มเติมข้อมูลในส่วนที่ 3 ตั้งแต่ข้อ 9-15 เพื่อให้ผูต้อบแบบสอบถามเข้าใจยิ่งขึน้เกี่ยวกับแนวคิดส่วนประสมการตลาด 
7 ด้าน (Marketing Mix 7P's) ในการจัดการอุตสาหกรรมบริการ (Service Industry Management) 

สรุป ค่าดัชนีความสอดคล้อง (Index of Consistency: IOC) ของแบบสอบถามโครงการวิจัย เรื่อง แนวทางการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย: มุมมอง
ชาวฝรั่งเศส มีค่าเท่ากับ 1.00 หมายความว่า แบบสอบถามชุดนี้มีข้อค าถามที่ตรงวัตถุประสงค์สามารถน าไปใช้ได ้
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Questionnaire sur la gestion du tourisme gastronomique thaïlandais  

au point de vue des Français 

Partie 1: Information générale du répondant  

1.  Vous êtes …        un homme   une femme 

2.  De quelle tranche d’âge faites-vous partie? 
       moins de 21 ans     21–30 ans        31-40 ans     

 41-50 ans      51-60 ans       plus de 60 ans 

3.  Pourquoi voyagez-vous en Thaïlande?       

  oui non 

3.1 C’est pour travailler.     

3.2 C’est pour se récompenser.        

3.3 C’est pour apprendre de nouvelles cultures.    

3.4 C’est pour partager des expériences de voyage à travers les médias sociaux.     

3.5 C’est pour déguster la cuisine thaïlandaise authentique.   

3.6 On trouve facilement des informations pour voyager en Thaïlande.   

3.7 La Thaïlande a une grande variété de ressources touristiques.   

3.8 Autres (veuillez préciser): 

 

Partie 2: Satisfactions de la cuisine thaïe                                                                                                

4.  À quelle fréquence allez-vous aux restaurants thaïlandais par catégories?    

 5 = le plus souvent  ----> 1 = jamais 5 4 3 2 1 

4.1 Le restaurant de luxe / La cuisine raffinée avec le service de 5 étoiles      

4.2 Le restaurant décontracté avec le prix modéré, de bons plats       

4.3 Le restaurant simple, rapide et moderne      

4.4 La cuisine de rue  (Street Food)      

4.5 Autres (veuillez préciser): 

5.  Quelle est votre appréciation sur chacun des critères suivants concernant la  

      satisfaction de la cuisine thaïlandaise?       

 5 = Tout à fait d’accord ----> 1 = pas du tout d’accord 5 4 3 2 1 

5.1 La cuisine thaïe est délicieuse.        

5.2 La cuisine thaïe est composée d’ingrédients de bonne qualité.      

5.3 La cuisine thaïe est saine et équilibrée.        

5.4 La présentation des plats thaïs est appétissante.       

5.5 La cuisine thaïe n’est pas chère, on peut la manger partout et  

à n’importe quelle heure. 

     

5.6 Autres (veuillez préciser): 
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6.  Veuillez préciser les plats thaïs que vous préférez.    

     1. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

     2. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

     3. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

7.  Veuillez préciser les desserts thaïs que vous préférez.   

     1. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

     2. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

     3. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

8.  Veuillez préciser les fruits thaïs que vous préférez.   

     1. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

     2. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

     3. …………………………………………………………………………………………………………………………… 

Partie 3: Commentaires sur la gestion de restaurant thaï 

Les 7P du Marketing Mix des services consistent en sept P: le produit (Product), le prix (Price),  la 

distribution (Place), la communication (Promotion), le personnel (People), les supports physiques 

(Physical evidence) et les processus (Process). Le cadre 7P est l’un des plus populaires pour construire 

une stratégie de marketing à la mise en œuvre effective.                                                       

9.  Le produit ou le service :  

     Le succès des gestionnaires du restaurant provient de la capacité de pouvoir  

     cuisiner et servir des plats délicieux.  Qu’est-ce que vous pensez des critères  

     suivants? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

9.1 Les ingrédients et les aliments devraient être frais, propres et qualifiés.      

9.2 La nourriture devrait avoir le goût typiquement thaïlandais.      

9.3 Il faut modifier le goût des plats thaïs pour répondre aux besoins des 

touristes étrangers. 

     

9.4 La présentation de la nourriture sur l’assiette devrait être belle et élaborée.      

9.5 Le restaurant devrait offrir les plats variés.      

9.6 Le restaurant devrait proposer des menus pour des populations spécifiques, 

par exemple les végétariens. 

     

9.7 Il faut avoir le menu en langues étrangères avec photos et descriptions.      

9.8 Le nom du restaurant devrait être facilement prononçable, mémorable et 

compréhensible. 

     

9.9 Il faut afficher le diplôme du chef de cuisine comme garantie d’un bon 

service. 

     

9.10 Autres (veuillez préciser): 
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10.  Le prix   

       Le prix a beaucoup d’impacts sur le niveau de satisfaction de l’acheteur du service.   

       Il devient un facteur important pour déclencher l’acte d’achat. 

       Qu’est-ce que vous pensez des critères suivants ? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

10.1 Les prix des plats devraient être clairement identifiés sur les cartes.      

10.2 Le prix peut être changé selon les périodes de festivals.      

10.3 Le prix devrait être raisonnable.       

10.4 Le prix devrait correspondre à la quantité et la qualité.      

10.5 Les prix indiqués sur les cartes devraient inclure les frais de service.      

10.6 Autres (veuillez préciser): 

11.  La distribution   

       La distribution est un aspect complémentaire de la valeur pour le client.  

       Qu’est-ce que vous pensez des critères suivants ? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

11.1 Le restaurant devrait être facilement accessible et avoir un parking.      

11.2 Le restaurant devrait être situé dans un endroit sécurisé.      

11.3 Le restaurant devrait avoir de différents canaux de distribution, par 

exemple, sur place, à emporter, un service de traiteur dans certaines 

grandes surfaces. 

     

11.4 Le restaurant devrait utiliser les médias sociaux pour augmenter les canaux 

de distribution. 

     

11.5 Autres (veuillez préciser): 

12.  La communication   

       La communication joue le rôle majeur dans la perception que le public cible peut avoir  

       sur les services.  Qu’est-ce que vous pensez des critères suivants ? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

12.1 Il faut avoir le site web qui est un indice des restaurants classés par type de 

cuisine et localisation.  

     

12.2 Il faut faire la publicité dans les différents types de medias de masse.      

12.3 Il faut profiter le E-communication pour créer et maintenir une attitude 

positive parmi les clients. 

     

12.4 Par rapport à la communication sur le lieu de vente, il faut utiliser des 

tableaux noirs où les clients peuvent laisser des commentaires à la craie. 

     

12.5 Le restaurant devrait proposer des spécialités de la semaine ou du mois 

pour faire la promotion des ventes. 

     

12.6 Le restaurant devrait mettre en place des partenariats avec un tour 

opérateur ou un organisateur de voyages. 

     

12.7 L’enseigne de restaurant devrait attirer l’attention.      

12.8 Autres (veuillez préciser): 
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13.  Le personnel   

       Au restaurant, le meilleur plat peut ne pas sembler acceptable si la serveuse est  

       désagréable.  Qu’est-ce que vous pensez des critères suivants ? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

13.1 Le vendeur/Le serveur devrait pouvoir communiquer en langues étrangères.      

13.2 Le vendeur/Le serveur devrait bien connaître la composition des plats afin 

de pouvoir répondre aux questions des clients. 

     

13.3 Le vendeur/Le serveur devrait être souriant, sympathique, accueillant et 

prêt à rendre service.  

     

13.4 Le vendeur/Le serveur devrait avoir une bonne personnalité et porter une 

tenue propre et saine.  

     

13.5 Le vendeur/Le serveur devrait comprendre les différences culturelles des 

clients. 

     

13.6 Le vendeur/Le serveur devrait porter des costumes traditionnels thaïlandais.      

13.7 Autres (veuillez préciser): 

14.  Les supports physiques   

       L’environnement physique influe sur la satisfaction des consommateurs.  

       Qu’est-ce que vous pensez des critères suivants ? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

14.1 Le restaurant devrait définir les différents espaces pour optimiser l’aspect 

fonctionnel. 

     

14.2 La décoration intérieure du restaurant devrait créer l’ambiance thaïe à 

travers les accessoires de la salle à manger, le style des sièges et tables, la 

musique thaïe, la dance traditionnelle thaïe, etc. 

     

14.3 L’ambiance conviviale du restaurant ainsi que l’accueil sympathique et 

chaleureux peuvent satisfaire les clients.  

     

14.4 Le restaurant devrait offrir la salle à manger climatisée avec connexion Wifi 

gratuite. 

     

14.5 La propreté du restaurant est nécessaire.      

14.6 Autres (veuillez préciser): 
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15.  Les processus   

       Les processus sont importants pour offrir un service de qualité.  

       Qu’est-ce que vous pensez des critères suivants ? 

5 = Tout à fait important ----> 1 = Absolument pas important 5 4 3 2 1 

15.1 C’est nécessaire d’intégrer les nouvelles technologies à la gestion du 

restaurant pour faciliter, par exemple, la réservation, le service, la 

commande, la caisse, etc. 

     

15.2 Les différents moyens de paiement devraient être disponibles.      

15.3 Le restaurant devrait offrir un service rapide et précis.       

15.4 Le restaurant devrait avoir le service de livraison à domicile de plats.      

15.5 Autres (veuillez préciser): 

 

Partie 4:  

Suggestions pour améliorer la gestion du tourisme gastronomique en Thaïlande 

16. D’après vous, comment faire pour rendre la gastronomie thaïlandaise mondialement 

connue?      

........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................ 

17. D’après vous, quelles activités contribuent à promouvoir le tourisme gastronomique en 

Thaïlande ?  (plusieurs réponses possibles) 

       Voyage gustatif de la cuisine thaïlandaise       Voyage au verger des fruits           

       Voyage pour les cours de cuisine        Voyage pour les concours de cuisine  

       Voyage d’échange de la culture culinaire   

Autres (veuillez préciser): 

 

18. D’après vous, comment faire pour attirer un plus grand nombre de touristes étrangers au sujet 

du tourisme gastronomique en Thaïlande ? 

........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................ 
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