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บทคดัย่อ 

การวิจยัเร่ือง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขต

จงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย เป็นงานวิจยัเชิงปริมาณร่วมกบังานวิจยัเชิงคุณภาพ มีวตัถุประสงค์

เพื่อศึกษาเอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกง ดา้นวตัถุดิบ และการประกอบ  เพื่อศึกษา

รูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในการบริหารจดัการดา้นการจดัตกแต่งร้าน การ

บริการอาหารและการจดัจาํหน่าย เพื่อเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงใน

แต่ละจงัหวดั เพื่อเปรียบเทียบรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในแต่ละจงัหวดั 

และเพื่อจดัทาํตาํรับมาตรฐานของอาหารไทยประเภทร้านขา้วราดแกงในเขตจงัหวดัภาคใตข้อง

ประเทศไทย กลุ่มตวัอยา่งที่ใชใ้นการวิจยัเป็นขา้วราดแกงในจงัหวดันครศรีธรรมราช กระบี่ พงังา 

สงขลา และพทัลุง จงัหวดัละ 5 ร้าน รวม 25 ร้าน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั ไดแ้ก่ แบบสํารวจขอ้มูล 

แบบทดสอบอาหาร แบบบนัทึกข้อมูลด้านตาํรับอาหาร  รวบรวมขอ้มูลโดยวิธีการสํารวจ และ

สัมภาษณ์ วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติค่าความถี่และค่าร้อยละ ร่วมกบัการวิเคราะห์เชิงคุณภาพ 

ผลการวจิยัพบวา่ 

1.  เอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 

      1.1  เอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบ 

              อาหารประเภทข้าวราดแกง ใช้ปริมาณของพริก ขมิ้นชัน พริกไทย ตะไคร้ ข่า 

กระเทียม และกะปิ มากกว่าอาหารภาคอื่น ส่วนใหญ่ใช้เน้ือสัตวป์ระเภทอาหารทะเล โดยเฉพาะ

ปลานํ้ าเค็ม มีการใช้ผกัในปริมาณมากโดยเฉพาะการเสิร์ฟในรูปแบบของผกัสดที่เ รียกว่า 

“ผกัเหนาะ” ใช้เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสแทนนํ้ าปลา ส้มแขก มะขามสด มะขามเปียก เป็นวตัถุดิบ

หลกัท่ีใชป้รุงรสเปร้ียว และไม่ใชน้ํ้าตาลในการประกอบอาหาร 

      1.2  เอกลกัษณ์ดา้นการประกอบ 

                            ประกอบอาหารประเภทแกงเป็นส่วนใหญ่ โดยใช้อุปกรณ์ประเภทกระทะคู่กบั

ตะหลิวหรือทพัพีมากกวา่การใชห้มอ้หุงตม้ ใชเ้ตาหุงตม้ประเภทแก๊ส ยกเวน้กรณีการตม้เค่ียวท่ีใช้

เวลานานจะใชเ้ตาถ่าน 

2.  รูปแบบของการประกอบธุรกิจ 

      2.1  การประกอบธุรกิจอาหารด้านการจดัตกแต่งร้าน การบริการอาหารและการจดั

จาํหน่าย 
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             พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี ห้องส้วม การจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลที่ตั้ง 

เงินลงทุน และพนกังาน ร้านขา้วแกงส่วนใหญ่สร้างกิจการของตนข้ึนมาใหม่ โดยมีพื้นที่ของร้าน

มากกว่า 100 ตารางเมตร มีจํานวนโต๊ะสําหรับบริการหลายรูปแบบ คือ 1-5 ตัว 16-20 ตัว 

เช่นเดียวกบัจาํนวนเกา้อ้ีท่ีสอดคลอ้งกนั ส่วนใหญ่ใหบ้ริการหอ้งส้วมแบบรวมมากกวา่แยกเป็นห้อง

ส้วมชาย-หญิง มีการจดทะเบียนพาณิชยป์ระเภทบุคคลธรรมดา มีการบริการโดยพนักงานหรือ

บริการเต็มรูปแบบ ลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นแรงงานทั้งแรงงานที่ใช้ความชาํนาญ และแรงงานที่ไม่ใช้

ความชาํนาญ ขา้ราชการ พนักงานรัฐวิสาหกิจ นักเดินทางและนักท่องเที่ยว มีทาํเลที่ตั้งใกล้กับ

ศูนยก์ลางธุรกิจของจงัหวดั ตั้งอยูต่ามลาํพงัหรือช่วงต่อของระยะทางระหวา่งจงัหวดัต่อจงัหวดั หรือ

อาํเภอต่ออาํเภอ มีการลงทุนกิจการด้วยเงินของตนเอง มีพนกังานเฉพาะผูจ้ดัการ (เจา้ของ) และ

พนกังานบริการ ไม่มีการแบ่งพนกังานเหมือนภตัตาคารหรือร้านอาหารขนาดใหญ่ ไม่มีการแบ่ง

สายการผลิต แต่มีบุคลากร 2-3 กลุ่ม คือ แม่ครัวหรือแม่ครัวใหญ่ ผูช่้วยแม่ครัว และ/หรือ พนกังาน

ลา้งจานชาม และร้านขา้วแกงทุกร้านไม่มีพนกังานสายสนบัสนุน โดยส่วนใหญ่เจา้ของร้านจะรับ

หนา้ท่ีเก็บเงินค่าอาหารเอง 

      2.2  ขอ้มูลดา้นการจดัตกแต่งร้าน 

              ร้านขา้วแกงมีแนวคิดในการจดัตกแต่งร้านโดยเน้นลกัษณะตามธรรมชาติ มีการ

ตกแต่งหน้าร้านด้วย ไม้กระถาง ไม้แขวน มีการตกแต่งบริเวณทางเทา้ มีป้ายชื่อหน้าร้าน ไม่มี

สัญลักษณ์ประจาํร้าน ไม่มีพื้นที่ส่วนต้อนรับลูกค้า ไม่มีการตกแต่งในส่วนของการผลิตหรือ

ทาํอาหาร และไม่มีพื้นท่ีในส่วนของพนกังาน 

      2.3  ขอ้มูลดา้นการบริการ 

               มีการบริการอาหารท่ีโตะ๊รวมทั้งการบริการแบบอ่ืน คือ การบริการอาหารแบบสั่ง

กลบับา้น ไม่มีการกาํหนดแบบฟอร์มการแต่งกายของพนกังาน โดยพนกังานส่วนใหญ่จะสวมเส้ือ

และกางเกงตามแบบสากลนิยม สําหรับการบริการพบว่า  ทุกร้านเป็นการบริการแบบให้เปล่าโดย

ไม่มีการกาํหนดค่าบริการรวมกบัค่าอาหาร 

      2.4  ขอ้มูลดา้นการจดัจาํหน่าย 

              ภายในร้านขา้วแกงไม่มีรายการ/เมนูอาหาร ส่วนใหญ่ลูกคา้จะสั่งที่หน้าเคาเตอร์ 

ทุกร้านมีอาหารคาว โดยบริการ 2 รูปแบบ คือ ขา้วราดดว้ยแกง และ/หรือ กบัขา้วอ่ืน และแกงหรือ

กับข้าวอื่นเป็นถ้วย บริการพร้อมข้าวสวยเป็นจานหรือโถ ประมาณคร่ึงหน่ึงของร้านข้าวแกง

ใหบ้ริการอาหารหวาน อาหารจานเดียว และส่วนใหญ่ไม่มีอาหารฝากขาย และอาหารวา่ง 

3.  การเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 

     พบความแตกต่างของเอกลักษณ์ด้านวตัถุดิบของเคร่ืองนํ้ าพริกคือ ขมิ้นชัน ส่วน

เอกลกัษณ์ดา้นการใชเ้น้ือสัตว ์ผกั และเคร่ืองปรุงรสไม่พบความแตกต่าง สาํหรับเอกลกัษณ์ดา้นการ

ประกอบอาหารไม่พบความแตกต่าง 

4.  การเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ดา้นรูปแบบของธุรกิจอาหาร 

     รูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทร้านขา้วแกงใชพ้ื้นที่ที่เป็นอาคารชัว่คราว สามารถร้ือ

ถอนหรือปรับปรุงไดง่้าย มีแนวคิดการตกแต่งร้านแบบอิงธรรมชาติทุกร้าน มีการบริการอาหารที่
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โตะ๊ร่วมกบัการบริการอาหารแบบใส่ถุงกลบับา้น จดัจาํหน่ายอาหารคาว 2 รูปแบบ คือ ขา้วราดดว้ย

แกง และหรือกบัขา้วอ่ืน  และตกัแกงหรือกบัขา้วอ่ืนเป็นถว้ยบริการพร้อมขา้วสวย และไม่พบความ

แตกต่างของเอกลกัษณ์ดา้นน้ี 

5.  ตาํรับมาตรฐาน 

     จดัทาํตาํรับมาตรฐานอาหารไทยจากร้านขา้วแกง  5  จงัหวดัๆ  ละ 2 ร้าน รวม 10 ร้าน  

แต่ละร้านสาธิตอาหารจากรายการอาหารยอดนิยม  3  อนัดบั  รวมตาํรับมาตรฐาน  30  ตาํรับ 
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Abstract 

The research on uniqueness and form of the rice-and-curry fast-food type of Thai 

restaurant business in southern part of Thailand is a combined quantitative and qualitative 

research  which aims to study the uniqueness of the rice-and-curry fast-food type of Thai 

restaurant business in terms of raw materials and cooking method. It has three main purposes: to 

study the form of the rice-and-curry fast-food type of Thai restaurant business in terms of 

administration, decoration, and sale in order to compare the uniqueness of Thai rice-and-curry 

fast-food in each province; to compare the form of rice-and-curry fast-food type of Thai 

restaurant business in each province; and to organize standard recipes for Thai rice-and-curry 

fast-food in southern provinces of Thailand. The sample used in this research were rice-and-curry 

fast-food shops from Nakhon Sri Thammarat, Krabi, Phang-nga, Songkhla, and Satun provinces - 

5 shops each - with a total of 25 shops. The tool used in this study consisted of survey 

questionnaire, food test questionnaire, and record form for food recipe, raw materials and 

equipment. Data were collected bymeans of survey and interview and were statistically analyzed 

for frequency and percentage, together with a qualitative analysis. The results revealed that: 

1. Uniqueness in raw materials and cooking method 

    1.1 Uniqueness in raw materials 

 Thai rice-and-curry fast food often uses more amount of chili,. turmeric, pepper, 

lemon grass, galanga, garlic, and shrimp paste than other regional foods. Sea food is mostly used, 

particularly salt-water fish. In addition, a large amount of vegetables is also used, especially those 

served in a form of 'side dish'. Salt is used for seasoning instead of fish sauce. Similarly, garcinia, 

fresh tamarind, and tamarind paste are main materials for sour taste. Typically, no sugar is added. 
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    1.2 Uniqueness in cooking method 

 Most of the foods are curries. Pan and spatula or ladle is preferred over pot. Gas-

stove is normally used, except in case of simmering in which charcoal-stove is used. 

2. Form of business 

    2.1 Restaurant business in terms of decoration, service, and sale\ 

 Business information includes area, numbers of table and chairs, rest rooms, 

registration, type of business, customers, location, capital fund, and employees. Most of the rice-

and-curry fast food shops set up their businesses again with the area of more than 100 square 

meters. There are several arrangements of tables; from 1-5 tables up to 16-20 tables, with 

corresponding numbers of chairs. Most of the shops provide combined rest rooms rather than 

separate male and female rest rooms. Most of the shops register as sole proprietors and provide 

full-option service by employees. Most of their customers include both skilled and unskilled 

labors, government officials, enterprise officials, travelers, and tourists. The location may be near 

a city's business center, in remote area, or at the conjunction of provinces or districts. Most invest 

their own money in the business. Employees are normally managers (owner) and service 

employees only. There is no division of employees as in large restaurants and no division of 

production line. Usually, there are 2-3 groups of employees - cooks or chef, cooking assistant, 

and/or dish-washing staff. Every rice-and-curry fast food shop does not have supporting staff. 

Normally, the owners collect the charges by themselves. 

    2.2 Decoration information 

 The rice-and-curry fast food shops usually decorate their stores with an emphasis 

on nature. The store-fronts are often decorated with potted-plants, hanging-plants, and store’s 

nameplate. There is usually no logo, no reception area, no decoration in production or cooking 

area and no special area for employee. 

    2.3 Service information 

 Food service includes both tableand take-home service. There is no particular 

staff uniform. Most staff wears conventional shirts and trousers. Concerning the service, it was 

found that every shop provide their service free-of-charge, without extra service charge included 

in theprice of food. 
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    2.2 Sale information 

 There is no menu in the rice-and-curry fast food shops. Mostly, customers place 

their orders at the counter. Every shop has food in 2 forms: rice in plate topped with curry and/or 

otherkinds of food, and curry and/or other kinds of food in separate dish to go with rice in plate or 

bowl. About half of all the rice-and-curry fast food shops also provide dessert. Most has no other 

kinds of food or snacks. 

3. Comparison of uniqueness in raw materials and cooking method 

 A significant difference was found in the uniqueness in raw material of the chili 

paste; namely, turmeric. No significant differencewas found in the use of meat, vegetables, and 

seasonings, as well as in cooking method. 

4. Comparison of uniqueness in the form of restaurant business 

 The rice-and-curry fast food business usually occupies temporary building which 

can be easily relocated or improved. Every shop decorates in a natural style. Food is provided 

both at table and take-home service. Mostly, two forms of food are provided: rice topped with 

curry, and rice with curry and/or other kinds of food. 

5. Standard recipes 

 A total of 30 recipes were gathered from rice-and-curry fast food shops in5 

provinces – 2 shops from each province. Each shop provides recipes for its first top 3 kinds of 

food. 
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กติตกิรรมประกาศ 

การวิจยัเร่ืองเอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขต

จังหว ัดภาคใต้ของประเทศไทย ประสบความสํา เ ร็จ เพราะได้รับความอนุเคราะห์จาก

รอง ศาสตราจารยด์วงสุดา เตโชติรส อธิการบดี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่

อนุเคราะห์ให้ใช้งบประมาณในการดาํเนินการวิจยั ขอกราบขอบพระคุณผูช้่วยศาสตราจารย ์

วลยั หุตะโกวทิ รองอธิการบดีฝ่ายบริหาร  และผูช่้วยศาสตราจารย ์บุษรา สร้อยระยา้  คณบดีคณะ
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บทที ่1 
บทนํา 

1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 
 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีศกัยภาพในการผลิตอาหารเพือ่เล้ียงประชากรโลก เน่ืองจาก

ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารท่ีมีช่ือเสียงเป็นท่ียอมรับของชาวโลกทุกชาติ ทุกภาษา โดยเฉพาะ

อาหารไทย ซ่ึงแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่นในการคดัเลือกวตัถุดิบ ซ่ึงประกอบด้วย

เคร่ืองปรุงที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ผ่านกระบวนการปรุงที่หลากหลายและการจดัตกแต่งอย่าง

สวยงาม อนัแสดงถึงความคิดสร้างสรรคข์องคนไทย สมดงัที่รัฐบาลไดก้าํหนดเป้าหมายสําคญัของ

การพฒันาประเทศไวป้ระการหน่ึง คือ การเป็นครัวของโลก (Kitchen of the World)  
 ภาคใตข้องประเทศไทย  เป็นภาคที่มีพื้นที่ติดกบัชายฝ่ังทะเลทั้งสองดา้น คือ อ่าวไทยและ

ทะเลอันดามัน ประกอบด้วย 14 จังหวดั คือ ชุมพร ระนอง พังงา ภูเก็ต กระบี่ สุราษฎร์ธานี 

นครศรีธรรมราช ตรัง พทัลุง สงขลา สตูล ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส อาหารของภาคใตส่้วนใหญ่

ประกอบจากอาหารทะเล การปรุงอาหารมีเอกลกัษณ์โดยการใช้เคร่ืองเทศดบักล่ินคาวของอาหาร 

และใชข้มิ้นป็นเคร่ืองปรุงอาหาร นอกจากน้ี ยงัประกอบดว้ยพืชผกันานาชนิด ท่ีใชรั้บประทานคู่กบั

อาหารดงักล่าว ทั้งในโอกาสปกติและโอกาสพิเศษ ดว้ยเอกลกัษณ์ที่โดดเด่นของอาหารภาคใต ้จึง

ทาํใหอ้าหารของภาคใตเ้ป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคท่ีอาศยัอยูใ่นภาคใตแ้ละภาคอ่ืน ๆ ของประเทศ การ

ให้บริการอาหารอยู่ในรูปแบบธุรกิจร้านอาหารทีเ่รียกว่า “ร้านขา้วแกง”  หรือ “ขา้วราดแกง” พบ

เห็นทัว่ไปในทุกจงัหวดั แต่อยา่งไรก็ตาม  พบว่า  ในแต่ละพื้นที่หรือแต่ละจงัหวดัของภาคใต ้ยงัมี

เอกลกัษณ์ของการประกอบอาหาร การบริการอาหาร หรือรูปแบบของธุรกิจร้านขา้วแกงที่โดดเด่น

ในแต่ละจงัหวดั ซ่ึงมีทั้งเหมือนและแตกต่างกนั การศึกษาเร่ืองเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจ

อาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตจงัหวดัภาคใต้ของประเทศไทย จึงมีส่วนสําคญัในการ

อนุรักษ์ศิลปวฒันธรรมของอาหารไทยภาคใตที้่มีเอกลกัษณ์โดดเด่น ซ่ึงผลการดาํเนินงานจะเป็น

แนวทางหน่ึงท่ีมีส่วนช่วยในการรักษาความเป็นเอกลกัษณ์ สนบัสนุนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร

และพฒันาตาํรับให้เป็นมาตรฐาน ช่วยให้ประชาชนทีอ่าศยัอยู่ในเขตภาคใตที้่ประกอบอาชีพร้าน

ขา้วแกงไดใ้ชเ้ป็นขอ้มูลในการพฒันาอาชีพของตนต่อไป 
2  วตัถุประสงค์ของโครงการวจัิย 
 2.1  เพือ่ศึกษาเอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกง ดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 
 2.2  เพื่อศึกษารูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทร้านขา้วแกง ในการบริหารจดัการดา้นการ

จดัตกแต่งร้าน การบริการอาหาร และการจดัจาํหน่าย 
 2.3  เพือ่เปรียบเทียบเอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงในแต่ละจงัหวดัของ

ภาคใต ้ดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 
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 2.4  เพื่อเปรียบเทียบรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในแต่ละจงัหวดัของ

ภาคใตใ้นการบริหารจดัการ ดา้นการจดัตกแต่งร้าน การบริการอาหาร และการจดัจาํหน่าย 
 2.5  เพื่อจดัทาํตาํรับมาตรฐานของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงในเขตจงัหวดัภาคใตข้อง

ประเทศไทย 
3  ขอบเขตของโครงการวจัิย 
 3.1  ขอบเขตเชิงเนือ้หา 
         3.1.1  การศึกษาเอกลกัษณ์ของอาหารภาคใตใ้นแต่ละจงัหวดั ศึกษาเฉพาะดา้นวตัถุดิบ

และการประกอบอาหาร 
         3.1.2  การศึกษารูปแบบของการประกอบธุรกิจอาหารภาคใตใ้นแต่ละจงัหวดั ศึกษา

เฉพาะการจดัตกแต่งร้าน การบริการอาหาร การจดัจาํหน่ายอาหาร 
 3.2  ขอบเขตเชิงประชากร 
         กลุ่มตวัอย่างที่ใช้ในการวิจยั เป็นกลุ่มตวัอย่างของร้านข้าวแกง 5 จงัหวดั จาก 14 

จงัหวดัภาคใต ้โดยใชว้ธีิการสุ่มตวัอยา่งแบบชั้นภูมิ (Stratified Sampling)  
4  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับและหน่วยงานทีนํ่าผลการวจัิยไปใช้ประโยชน์ 
 4.1  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
         4.1.1  เอกลกัษณ์ของอาหารไทยภาคใตป้ระเภทขา้วราดแกง 
         4.1.2  รูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทร้านขา้วแกง 
         4.1.3  ตาํรับมาตรฐานของรายการอาหารไทยภาคใต ้
 4.2  หน่วยงานทีนํ่าผลการวจัิยไปใช้ประโยชน์ 
         4.2.1  สาํนกังานเคหกิจเกษตร 
         4.2.2  สาํนกังานเกษตรจงัหวดั 
         4.2.3  กรมพฒันาชุมชน 
         4.2.4  การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย 
         4.2.5  กระทรวงสาธารณสุข 
         4.2.6  กระทรวงวฒันธรรม 
         4.2.7  กระทรวงพฒันาสังคมและความมัน่คงของมนุษย ์
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บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 เอกสารและงานวจิยัทีเ่ก่ียวขอ้งกบัเอกลกัษณ์และรูปแบบของการดาํเนินธุรกิจประเภทร้าน

ขา้วแกงในเขตจงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย ประกอบดว้ยสาระสาํคญั ดงัน้ี 
 1.  ขอ้มูลทัว่ไปของภาคใต ้
 2.  อาหารไทยภาคใต ้
 3.  เอกลกัษณ์ของอาหารไทย 
 4.  การประกอบธุรกิจอาหาร 
 5.  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
1  ข้อมูลเกีย่วกบัภาคใต้ 
 1.1  ข้อมูลทัว่ไป 
         ภาคใต ้ประกอบดว้ย 14 จงัหวดั ไดแ้ก่ กระบี่ ชุมพร ตรัง นครศรีธรรมราช นราธิวาส 

ปัตตานี พงังา พทัลุง ภูเก็ต ยะลา ระนอง สงขลา สตูล และ สุราษฎร์ธานี 
         พื้นท่ีภาคใต ้ตั้งอยูบ่นคาบสมุทรอินเดีย ขนาบดว้ยทอ้งทะเลอ่าวไทยทางฝ่ังตะวนัออก 

และทะเลอนัดามนัทางฝ่ังตะวนัตก มีเน้ือที่รวม 70,715.2 ตารางกิโลเมตร จงัหวดัที่ใหญ่ที่สุด คือ 

สุราษฎร์ธานี และจงัหวดัที่เล็กที่สุด คือ ภูเก็ต มีความยาวจากเหนือจดใตป้ระมาณ 750 กิโลเมตร 

ทุกจงัหวดัของภาคมีเขตติดต่อกบัทะเล ยกเวน้ จงัหวดัยะลา 
         ตามหลกัฐานทางโบราณคดีได้ระบุว่า แหลมมลายูเป็นศูนยก์ลางการคา้ขายมานาน

และมีเมืองท่ีเจริญรุ่งเรืองหลายแห่ง เช่น ตกัโกละ ลงักาสุกะ พานพาน ตามพรลิงค์ และศรีวิชัย 

อาณาจกัรศรีวชิยั มีราชธานีอยูใ่นเกาะสุมาตรา (ในปัจจุบนั) เป็นอาณาจกัรแรกท่ีมีเร่ืองราวเก่ียวพนั

กบัดินแดนในแหลมมลาย ูโดยมีประเทศราชบนแหลมมลายหูลายประเทศ คือ ปาหงั ตรังกานู กลนั

ตนั ตามพรลิงค ์(นครศรีธรรมราช) ครหิ (ไชยา) ลงักาสุกะ (อยูใ่นประเทศมาเลเซีย) เกตะ (ไทรบุรี) 

กราตกัโกลา (ตะกั่วป่า) และปันพาลา (อยู่ในประเทศพม่า) พลเมืองนับถือศาสนาพุทธนิกาย

มหายาน ซ่ึงไดเ้ผยแผม่าในดินแดนแถบน้ีตั้งแต่พทุธศตวรรษท่ี 13 
         ภายหลงัทีอ่าณาจกัรศรีวิชยัเส่ือมอาํนาจลง เมืองตามพรลิงค ์ไดแ้ยกตนเป็นอิสระโดย

มีศูนยก์ลางอยูท่ี่แควน้นครศรีธรรมราช มีอาํนาจปกครองเมืองต่าง ๆ ไดแ้ก่ สายบุรี ปัตตานี กลนัตนั 

ปาหงั ไทรบุรี พทัลุง ตรัง ชุมพร บนัไทสมอ สงขลา ตะกัว่ป่า ถลาง และกระบุรี 
         ในสมยัสุโขทยัเป็นราชธานี ไทยไดมี้ความสัมพนัธ์ใกลชิ้ดกบัแควน้นครศรีธรรมราช 

ต่อมาเมื่อกรุงศรีอยุธยามีอาํนาจข้ึนแทนสุโขทยั (พ.ศ. 1893) และได้เมืองปักษ์ใต้ทั้ งหมดเป็น

เมืองข้ึน จึงไดม้อบอาํนาจใหเ้มืองนครศรีธรรมราชปกครองเมืองฝ่ายใต ้และหวัเมืองมลายทูั้งหมด 
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 1.2  ลกัษณะภูมิประเทศ 
         ประกอบดว้ย พื้นทีร่าบ ป่าไม ้ภูเขา หาดทราย นํ้ าตก ถํ้ า ทะเลสาบ และกลุ่มเกาะใน

ท้องทะเลทั้ งสองฝ่ัง มีเทือกเขาที ่สําคัญ ได้แก่ เทือกเขาตะนาวศรี เทือกเขาภูเก็ต เทือกเขา

นครศรีธรรมราช โดยมีเทือกเขาสันกาลาคีรีเป็นพรมแดนกั้นระหวา่งไทยกบัมาเลเซีย รวมความยาว

ของเทือกเขาภาคใตท้ั้งหมดกวา่ 1,000 กิโลเมตร มีแม่นํ้ าสายสําคญั ไดแ้ก่ แม่นํ้ าพุมดวง แม่นํ้ าตาปี 

แม่นํ้าปัตตานี แม่นํ้าท่าทอง แม่นํ้าตะกัว่ป่า แม่นํ้าปากพนงั และแม่นํ้าตรัง 
         ชายหาดทางฝ่ังอ่าวไทยเกิดจากการยกตวัสูงข้ึน จึงมีที่ราบชายฝ่ังทะเลยาวเรียบกวา้ง 

นํ้าต้ืน ส่วนทางดา้นทะเลอนัดามนั เป็นลกัษณะของชายฝ่ังยบุตํ่าลง มีท่ีราบนอ้ย ชายหาดเวา้แหวง่ มี

หน้าผาสูงชัน ชายฝ่ังเป็นโขดหินและป่าโกงกาง สภาพอากาศค่อนข้างร้อน แต่เน่ืองจากได้รับ

อิทธิพลของลมมรสุม จึงทาํให้มีฝนตกชุกตลอดทั้งปี โดยเร่ิมจากเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกนัยายน 

เป็นลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใต ้ซ่ึงจะทาํให้เกิดฝนตกและคลื่นลมแรงทางฝ่ังทะเลอนัดามนั และ

อิทธิพลของลมมรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือ ระหวา่งเดือนพฤศจิกายนถึงกุมภาพนัธ์ทางฝ่ังทะเลอ่าว

ไทย ตั้งแต่จงัหวดัชุมพรลงไป ภาคใตจึ้งมีเพียง 2 ฤดู คือ ฤดูร้อน และฤดูฝน 
         จากสภาพทางภูมิศาสตร์ทาํให้ภาคใตมี้ความสัมพนัธ์กบัประเทศในเอเชียอาคเนยม์า

โดยตลอด เช่น คา้ขายกบัจีนมาตั้งแต่พุทธศตวรรษที่ 5 จนถึงพุทธศตวรรษที่ 16 สินคา้ที่คา้ขาย 

ไดแ้ก่ ไข่มุก เคร่ืองแกว้ นํ้าหอม อญัมณี และนอแรด ในกลางพุทธศตวรรษท่ี 10-12 มีการติดต่อกบั

อินเดีย มีการเผยแผ่ศาสนาพุทธและพราหมณ์ ซ่ึงมีอิทธิพลทางด้านศิลปะเป็นอย่างมาก รวมทั้ง 

วรรณคดี ความเช่ือ ประเพณี และกฎหมาย จากนั้นในพุทธศตวรรษที่ 12-15 มีการคา้เคร่ืองเทศกบั

ชาวเปอร์เซียและชาวอาหรับ ซ่ึงไดน้าํศาสนาอิสลามมาสู่เกาะสุมาตรา จากนั้นไดข้ยายสู่แหลมมลายู

ถึงประเทศอินโดนีเซีย และเลยมาถึงทางใตข้องไทยในราวศตวรรษท่ี 20 ทาํให้ชาวพื้นเมืองภาคใต้

บางส่วนนบัถือศาสนาอิสลาม 
         นอกจากชาวไทยพุทธและชาวไทยมุสลิมแลว้ ยงัมีกลุ่มชาวพื้นเมืองท่ีเรียกวา่ “ชาวนํ้ า

หรือชาวเล” อาศยัอยู่ตามริมฝ่ังทะเล ในอาํเภอตะกั่วป่า จงัหวดัพงังา หาดราไวยแ์ละเกาะสิเหร่ 

จงัหวดัภูเก็ต และตามหมู่เกาะต่าง ๆ ของจงัหวดัสตูล ชาวพื้นเมืองเหล่าน้ีเรียกตวัเองวา่ “ชาวไทย

ใหม่” เช่ือวา่เป็นบรรพบุรุษของชนชาติมลาย ูชาวนํ้ าหรือชาวเล มีสีผิวคลํ้า ร่างกายแข็งแรง นิสัยรัก

สงบ นบัถือภูตผปีีศาจ มีประเพณีบวงสรวงบรรพบุรุษและเจา้เกาะ โดยมีพิธีลอยเรือสะเดาะเคราะห์ 

เป็นบทพิสูจน์ความเช่ืออนัน้ี ส่วนอาชีพหลกัคือ การทาํประมง 
         สําหรับชาว “ซาไก” หรือท่ีเรียกวา่ เงาะป่า นั้น เป็นชนพื้นเมืองอีกเผา่หน่ึงที่อาศยัอยู่

ทางภาคใต ้โดยเฉพาะที่อาํเภอปะเหลียน จงัหวดัตรัง อาํเภอบนันงัสตา และอาํเภอเบตง ในจงัหวดั

ยะลา ชาวซาไกมีผวิพรรณและรูปร่างคลา้ยชาวนํ้ า แต่อาศยัอยูต่ามป่าเขา มีอาชีพหาของป่า และเก่ง

ในการล่าสัตว ์
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         ประชากรทางภาคใตป้ระกอบอาชีพเกษตรกรรม ทาํนา ทาํไร่กาแฟ มีสวนยางพารา 

สวนมะพร้าว สวนผลไม ้และมะม่วงหิมพานต ์ทาํการประมงนํ้ าลึกและประมงชายฝ่ัง การทาํนากุง้ 

เล้ียงหอยมุก ส่วนผลงานดา้นหตัถกรรม ไดแ้ก่ ผา้เกาะยอ ผา้ไหมพุมเรียง ผา้ทอเมืองนคร ผา้บาติก 

เคร่ืองประดบั เคร่ืองใชป้ระเภทเคร่ืองเงิน เคร่ืองทอง ทองเหลืองและเคร่ืองถม งานฝีมือจกัสานยา่น

ลิเพา และเคร่ืองประดบัที่ทาํจากเปลือกหอย ส่ิงต่าง ๆ เหล่าน้ี เป็นส่วนหน่ึงที่ทาํให้ภาคใตย้งัคงอยู่

ในความสนใจของนกัท่องเท่ียวนอกเหนือจากธรรมชาติท่ีสวยงาม 
2  อาหารไทยภาคใต้  (อุบลศรีและคณะ, วฒันาและคณะ, วฒันาและกณัหา, เบญจา, จารุวรรณ, 

ทศันีย,์ นิรนาม, ประทุม, เปรมจิต, สถาบนัไทยคดีศึกษา, ฉตัรชยั, ภิญโญ, ปรีชา, การท่องเท่ียวแห่ง

ประเทศไทย อา้งใน พจนีย,์ 2537) 

 2.1  ลกัษณะของอาหารไทยภาคใต้   
        วฒันธรรมการกินของชาวภาคใตมี้ทั้งส่วนที่เหมือนกนัทัว่ทั้งภาค และส่วนที่แตกต่าง

กนัไปในแต่ละถ่ินย่อย ทั้งน้ีบางอย่างเกิดจากการทรัพยากรในท้องถ่ินที่สืบเนื่องมาจากสภาพ

ภูมิศาสตร์บางอยา่ง เกิดจากคติทางศาสนา บางอยา่งเกิดจากอิทธิพลของการสัมพนัธ์กบัชนต่างชาติ 

และมีหลายอยา่งที่เกิดจากเทคนิควิธีที่อาศยัความสามารถเฉพาะของบุคคลในแต่ละทอ้งถ่ิน คิดคน้

และปรับปรุงต่อ ๆ กนัมาจนเกิดเป็นนิสัยการกินของทอ้งถ่ินนั้น ๆ เช่น ชาวเกาะสมุย จงัหวดัสุ

ราษฎร์ธานี และอาํเภอใกลเ้คียงท่ีอุดมไปดว้ยมะพร้าว นิยมนาํเอากะลามะพร้าวท่ียงัอ่อนน่ิม ยงัไม่มี

เน้ือ ซ่ึงเรียกว่า “เหมงพร้าว”  นาํมาซอยเป็นช้ินเล็ก ๆ เป็นผกัใส่ในแกงจนกลายเป็นอาหารที่มี

ชื่อเสียง ชาวอาํเภอสทิงพระ และอาํเภอระโนด จงัหวดัสงขลา ซ่ึงทั้งสองอาํเภออุดมไปด้วยต้น

ตาลโตนด ชาวบา้นนิยมนาํเอาหัวของผลตาลอ่อนมาสับ ซอย ใช้แกงเลียง แกงกะทิ หรือยาํด้วย

นํ้ าส้มโตนด ชาวจงัหวดัระนองนาํ “ผกัเหลียง” มาแกงเลียง หรือลวกจ้ิมนํ้ าพริก และชาวภูเก็ตนิยม

นาํเอาพืชนํ้าชนิดหน่ึง ซ่ึงเรียกกนัวา่ หน่อไมน้ํ้า หรือท่ีชาวพื้นเมืองเรียกวา่ “คาเป็ก” มีลกัษณะคลา้ย

ตน้ขา้วมาปรุงเป็นอาหารทาํนองเดียวกบัตน้กระเทียมสดเป็นที่นิยมกนัอย่างแพร่หลาย ชาวสวน 

ชาวไร่ส่วนมากนิยมใช้ยอดอ่อนของต้นเต่าร้างมาแกงกะทิ และชาวใตห้ลายทอ้งถ่ินนิยมนาํลูก

เถาคนัทีย่งัอ่อน หรือเร่ิมแก่แต่ยงัไม่สุกมาแกงคู่กบักุง้หรือปลาเป็นแกงส้ม โดยลูกเถาคนันั้นจะเป็น

ทั้งผกัและให้รสเปร้ียวพร้อมกนัไป สําหรับลูกเนียง ส่วนใหญ่มกันิยมรับประทานเป็นผกัสด แต่

แถบชายฝ่ังตะวนัตกเท่านั้นท่ีนิยมรับประทานลูกเนียงดอง โดยเฉพาะชาวจงัหวดัระนองจะนิยมกนั

เป็นพิเศษ และมีหลายท้องถ่ินนิยมนําลูกเนียงแก่มาต้มแล้วคลุกมะพร้าวรับประทานเป็นขนม 

อาหารพื้นเมืองบางชนิดนิยมกนัอย่างแพร่หลาย แต่มีวฒันธรรมการกินแตกต่างกนั เช่น ขนมจีน 

ชาวภาคใต้ฝ่ังตะวนัตก ได้แก่ ระนอง ภูเก็ต นิยมรับประทานเป็นอาหารม้ือเช้า เป็นอาหารม้ือ

กลางวนัของชาวนครศรีธรรมราช และเป็นอาหารม้ือเยน็ของชาวตรัง 

         ชาวภาคใตรั้บประทานขา้วเจา้เป็นอาหารหลกั ส่วนขา้วเหนียวนิยมใช้ประกอบเป็น

ของหวาน รับประทานกนัเป็นบางม้ือบางคราว  ชาวใตช้อบรับประทานขนมจีนมากเป็นพิเศษ ถือ
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เป็นอาหารรองจากขา้ว คือ ถา้ไม่รับประทานขา้วก็ตอ้งกินขนมจีน ซ่ึงจะเห็นไดว้า่มีขนมจีนวางขาย

กนัตลอดวนั ตลอดคืน ประชากรชาวใตป้ระมาณร้อยละ 95 บริโภคอาหารวนัละ 3 ม้ือ ม้ือเชา้นิยม

รับประทานหลงัจากพระบิณฑบาตผา่นไปแลว้ ส่วนม้ือเยน็นิยมรับประทานพร้อมกนัทั้งครอบครัว 

กบัขา้วแต่ละม้ือมีน้อยอย่าง ถา้ม้ือใดมีกบัขา้วถึง 3 อย่าง ถือว่าค่อนขา้งจะอุดมสมบูรณ์เป็นพิเศษ 

ชาวชนบทภาคใตไ้ม่บริโภคขนมหวานหลงัอาหาร แต่ถ้ามีก็จะบริโภคเป็นอาหารว่างระหว่างม้ือ 

ขนมส่วนใหญ่จะซ้ือจากตลาด ท่ีนิยมกนัมาก ไดแ้ก่ พวกลอดช่อง รวมมิตร หรือขนมแหง้ต่าง ๆ 
         การปรุงอาหาร ชาวใตนิ้ยมรับประทานอาหารท่ีมีรสเผด็ เปร้ียว และเคม็จดักวา่ทุกภาค 

รสเผด็นิยมใชพ้ริกข้ีหนูแห้ง รสเปร้ียวมาจากส้มแขก มะขามสด มะขามเปียก มะนาว มะปริง ส่วน

รสเคม็ไดจ้ากะปิ เมื่อพดูถึงรสเคม็ ชาวใตจ้ะใชเ้กลือเป็นเคร่ืองแต่งรสเค็ม ไม่นิยมนํ้ าปลานกั เพราะ

ถา้ใชน้ํ้าปลาจะทาํให้รสอาหารนั้นปร่าไปทนัที ชาวใตมี้เคร่ืองเทศปรุงอาหารคลา้ย ๆ ภาคอ่ืน แต่ที่

ใชม้ากกวา่ภาคอ่ืน ๆ คือ พริกข้ีหนูแหง้ ขมิ้นชนั พริกไทย ตะไคร้ ข่า และกระเทียม เคร่ืองแกงส่วน

ใหญ่ใช้กระเทียมไม่นิยมใช้หัวหอมและกระชาย แกงทางใต้จะใช้กะปิมากกว่าแกงภาคอื่น ๆ 

ประมาณ 2-3 เท่า แกงที่ออกรสเผด็จะใส่พริกไทยดว้ย ส่วนขมิ้นนั้นนิยมใชก้บัอาหารแทบทุกชนิด 

ไม่วา่จะเป็นปลาป้ิง ไก่ทอด ก็ใชข้มิ้นเป็นเคร่ืองเทศดบักล่ิน และชูรสอาหารนั้น ๆ 
         อาหารพื้นเมืองของภาคใตท่ี้นิยมกนัอยา่งกวา้งขวาง ไดแ้ก่ ขา้วยาํ แกงพุงปลา (แกงไต

ปลา) แกงเหลือง ขนมจีนนํ้ ายาปักษ์ใต ้เตา้คัว่ ขา้วยาํเป็นอาหารหลกัของชาวใตนิ้ยมกนัแทบทุก

จงัหวดัโดยเฉพาะจงัหวดัสงขลา เป็นอาหารจานเดียวท่ีให้คุณค่าครบ ประกอบดว้ย ขา้วสวย ขา้วตงั

ทอด มะพร้าวคัว่ กุง้แห้ง ผกัต่าง ๆ หัน่ฝอย ส้มโอหรือมะขาม พริกป่น นาํเอาทุกอย่างใส่จานราด

ดว้ยนํ้ าบูดู แกงพุงปลา เป็นอาหารคาวซ่ึงเป็นอาหารหลกัของชาวใต ้แกงพุงปลาเป็นแกงเผด็มีนํ้ า

มากกวา่เน้ือ รสค่อนไปทางเค็ม มีส่วนประกอบที่สําคญั คือ ไตปลา ปลายา่ง ผกัตามชอบ ส่วนมาก

นิยมรับประทานกบัผกัสด เพื่อเพิ่มรสชาติในการรับประทาน ส่วนเตา้คัว่เป็นอาหารจานเดียวนิยม

มากทีจ่งัหวดัสงขลา ส่วนผสมมี เส้นหมีล่วก เตา้หูท้อด กุง้ทอด หูหมู ไข่ตม้ ถัว่งอกลวก ผกับุง้ลวก 

แตงกวาหัน่ เวลารับประทานนาํเคร่ืองปรุงทุกอยา่งใส่จาน ราดดว้ยนํ้ าปรุงรส ซ่ึงมีรสเปร้ียว หวาน 

เคม็ 
 2.2  ชนิดอาหารของภาคใต้ 
         2.2.1  เน้ือสตัว ์ ส่วนใหญ่ไดจ้ากทะเล เช่น ปลา กุง้ หอย ปู ปลาหมึก ปลานํ้ าจืดไดรั้บ

ความนิยมนอ้ยกวา่ปลาทะเล นอกจากน้ียงัมีไข่จะละเมด็ สาํหรับหม ูเป็ด ไก่ บริโภคกนันอ้ยมาก 
         2.2.2  ผัก   เนื่องจากภาคใต้อุดมสมบูรณ์ด้วยพืชผ ักนานาชนิด ผ ักสดจึงเป็น

ส่วนประกอบสําคญัของอาหารทุกม้ือที่จะขาดมิได ้ผกัสดแต่ละม้ือจะมีหลายชนิด และสดจริง ๆ  

อาหารชาวใตส่้วนใหญ่จะประกอบด้วยผกั อาหารทุกอย่างจะรับประทานกบัผกั ซ่ึงเรียกว่า ผกั

เหนาะ บางจงัหวดัเรียกวา่ ผกัเกร็ด ผกัเหมือด ผกัท่ีนิยมบริโภคมากคือ แตงกวา ส่วนมากมกัจะปอก

เปลือกทิ้ง สะตอเป็นผกัที่มีคุณค่าทางอาหารสูง และเป็นที่นิยมอย่างกวา้งขวาง ผกัเหนาะที่ใช้
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รับประทานกบัขา้วแกงหรืออาหารประจาํวนัมีใบและยอดมะกอกอ่อน ถัว่ฝักยาว แตงร้าน ลูกเนียง 

และลูกเนียงหมาน (เพาะ) ใบแมงลกั ใบโหระพา ลูกฉ่ิง  ยอดมงัค่า ยอดมะตูม ยอดจิก ยอดมะม่วง 

ยอดมะปราง ยอดมะปริง ลูกมะปริง มะปรางอ่อน ลูกละไม กระถิน สะตอ พริกข้ีหนู มะเขือยาว 

มะเขือจาน มะยมดอง ผกับุง้ลวก ถัว่ฝักยาวลวก มะนาวหัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ พริกป่น ถัว่พู มะปริงดอง 

ลูกเนียงอ่อน ลูกเนียงหมาน พริกเผา พริกทอดใชท้ั้งเม็ดใหญ่และเม็ดเล็ก ผกับุง้ดอง แตงกวาดอง 

ปลีกลว้ย ถัว่งอก ถัว่งอกดองผสมกบัมะละกอสับ ยอดมะม่วงหิมพานต ์นอกจากผกัเหนาะท่ีกล่าว

มาแลว้ ก็ยงัมี ยอดมนัปู ลูกแฟ้บ ยอดเสม็ดชุน เห็ดเสม็ด ยอดส้มเม่า ใบพาโหม หยวกไอตื้อ หยวก

กลว้ยป่า ยอดสมุย ยอดแป้ง ยอดตาเป็ด ตาไก่ และในทะเลริมฝ่ังยงัมีสาหร่ายทีน่าํมาจ้ิมนํ้ าพริก มี

ผกักาดนกเขา ยอดมวงหรือยอดส้มมวง ใบรา ยอดเลียบ ยอดแซะ และยอดทาํมงั 
         คาํว่าผกัเหนาะก็คือ ผกัที่รับประทานสดได้ทุกชนิดเท่าท่ีจะหาได้ ส่วนสาเหตุท่ี

จาํเป็นตอ้งมีผกัเหนาะเป็นประจาํนั้นเน่ืองมาจากชาวใตโ้ดยทัว่ไปรับประทานอาหารรสจดั แกง

เกือบทุกชนิดมกัมีรสเผด็ และชาวบา้นนิยมแกงเหลืองเป็นพื้น การไดรั้บประทานผกัเหนาะก็จะช่วย

ลดความเผด็ลงไดบ้า้ง นอกจากนั้นผกัเหนาะยงัช่วยชูรสอาหารให้ชวนรับประทานยิ่งข้ึน เพราะผกั

เหนาะมีมากมายหลายอย่าง รสแปลกแตกต่างกนัออกไป และแต่ละอย่างนั้นจะมีสีสันสดใส และ

เน่ืองมาจากความอุดมสมบูรณ์ของภาคใตท้าํให้พืชผกัเจริญงอกงาม ชาวภาคใตรู้้จกันาํมาใช้เป็น

อาหาร ที่สําคญัที่สุดคือการถือปฏิบติัสืบต่อกนัมานานจนเป็นขนบธรรมเนียม วฒันธรรมอนัน้ีจะ

พบไดแ้มแ้ต่ตามร้านท่ีขายอาหารพื้นเมือง จะจดัผกัใหลู้กคา้เลือกรับประทานไดโ้ดยไม่คิดเงิน 
         2.2.3  ผลไม ้ ผลไมที้นิ่ยมกนัอยา่งแพร่หลายในภาคใต ้ไดแ้ก่ มงัคุด ลางสาด ลองกอง 

ลูก ูทุเรียน จาํปาดะ ละมุดสุก ละมุด (บางถ่ินเรียกวา่ สวา) ลูกหย ีกลว้ยเลบ็มือนาง 
         2.2.4  นํ้ ามนั  การใช้นํ้ ามนัสําหรับเจียว ทอด ผดั ในสมยัที่ยงัไม่มีนํ้ ามนัพืชใช้ ชาว

ภาคใต้ที่เป็นไทยพุทธนิยมใช้นํ้ ามันหมู แต่ในชนบทนิยมใช้นํ้ ามนัมะพร้าว โดยเฉพาะนํ้ ามัน

มะพร้าวนิยมใชท้ั้งท่ีปรุงเป็นอาหารคาวและหวาน 
         2.2.5  ขนมหวาน  ขนมหวานพื้นเมืองที่นิยมกนัมาก ไดแ้ก่ ขนมดู ขนมโค ขนมเท่ดิบ 

(ลอดช่องนํ้ากะทิ) กะละแม การทาํขนมหวานรับประทานเองมกัทาํในโอกาสพิเศษ เช่น ทาํบุญเล้ียง

พระ มีงานมงคล เมื่อทาํแต่ละคร้ังมกัแจกจ่ายให้แก่บา้นใกลเ้รือนเคียงดว้ย ขนมหวานที่นิยมทาํกนั

มากมกัมีเคร่ืองปรุงหลกั 3 อยา่ง คือ แป้ง นํ้าตาล กะทิ หรือมะพร้าวขดู ส่วนประกอบหลกัของขนม

ไทยโบราณ คือ มะพร้าว แป้งขา้ว และนํ้ าตาล ในบางคร้ังอาจจะใชพ้ืชชนิดอ่ืนแทนแป้ง เช่น เผือก 

มนั ถัว่ ฟักทอง ขา้วโพด ขา้วฟ่าง นํ้ าตาลนิยมใชน้ํ้ าตาลโตนด นํ้ าตาลจาก นํ้ าตาลมะพร้าว นํ้ าตาล

ทราย มะพร้าวขดูนิยมใชค้ลุก โรยหรือผสมกบันํ้ าตาลทาํเป็นไส้ ผลไมที้่ชาวใตน้าํมาประกอบเป็น

ขนมหรือเคร่ืองขบเค้ียวเล่นจนเป็นท่ีรู้จกักนัแพร่หลาย คือ ลูกหย ีเมด็มะม่วงหิมพานต ์ทุเรียนกวน 
 
  



 

 8 

 2.3  ประเพณแีละเทศกาลทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารของภาคใต้ 
         2.3.1  ประเพณีสารทเดือนสิบ เป็นประเพณีที่สําคญัคู่บา้นเมืองนครศรีธรรมราชมา

ชา้นาน ตามความเช่ือท่ีวา่  ปลายเดือนสิบบรรพบุรุษที่ล่วงลบัไปแลว้ โดยเฉพาะผูที้่มีบาปตกนรกที่

เรียกวา่ “เปรต” นั้น จะไดรั้บการปล่อยตวัเพื่อพบลูกหลาน ญาติมิตรของตนที่เมืองมนุษยใ์นวนัแรม 

1 คํ่า เดือน 10 และจะกลบัไปในวนัแรม 15 คํ่า เดือน 10 จึงเกิดการทาํบุญอุทิศส่วนกุศลไปให้ผู ้

ล่วงลบัในวนัแรม 1 คํ่า เดือน 10 เรียกวา่ “วนัหมรับใหญ่”  คาํวา่ “หมรับ” เป็นคาํภาษาถ่ินปักษใ์ตม้า

จากคาํวา่ “สาํรับ” เป็นคาํท่ีรับมาจากภาษาเขมร หมายถึง ภาชนะท่ีใส่กบัขา้วคาวหวาน 
         ในการจดั หมรับ นั้นแต่เดิมนิยมจดัใส่ภาชนะซ่ึงเป็นกระบุงอยา่งง่าย ๆ ที่สานข้ึนเอง

ดว้ยตอกไมไ้ผ ่แต่ในระยะหลงัไดเ้ปล่ียนมาใชก้ระจาด ถาด กะละมงั ฯลฯ หรืออาจคิดประดิษฐ์เป็น

รูปทรงสวยงามข้ึนเอง เมื่อไดภ้าชนะที่เหมาะสมแลว้ ในชั้นแรกจะใส่ขา้วสารรองไวก้น้ภาชนะนั้น 

และเคร่ืองปรุงรสอาหาร เช่น หัวหอม กระเทียม พริก เกลือ กะปิ และนํ้ าตาล แลว้นาํผลไม ้และ

พืชผลตามฤดูกาล เช่น ขา้วโพด กลว้ย ออ้ย ตลอดจนเคร่ืองอุปโภคบริโภคใส่ไปดว้ย อาหารที่จดั

ในหมรับส่วนมากจึงนิยมจดัเป็นอาหารแห้งที่เก็บรักษาไวไ้ดน้าน ขนมที่ใช้ประกอบ หมรับ มีอยู่

หลายอยา่ง แต่ขนมที่จาํเป็นอยา่งยิ่งซ่ึงจะขาดไม่ไดน้ั้นมีอยู ่5 อยา่ง ไดแ้ก่ ขนมพอง เป็นสัญลกัษณ์

แทนแพเพือ่ใหว้ญิญาณใชเ้ป็นพาหนะ ขนมลา เป็นสัญลกัษณ์แทน แพรพรรณ เคร่ืองนุ่งห่ม ขนมกง 

หรือขนมไข่ปลา เป็นสัญลกัษณ์แทน เงินเบ้ียสําหรับใช้สอย และขนมสะบา้ เป็นสัญลกัษณ์แทน 

สะบา้สาํหรับใชเ้ล่นสะบา้ในวนัสงกรานต ์ถดัจากขนมสําคญัทั้ง 5 น้ีแลว้ ใน หมรับ อาจจะใส่ขนม

อ่ืน ชนิดที่ไม่บูดเสียง่าย เช่นเดียวกนั เช่น มะพร้าวแกว้ กะละแม ทองหยิบ ฝอยทอง เป็นตน้ ขนม

เหล่าน้ีเรียกว่า “ขนมหน้าหมรับ” จากนั้นก็ใช้ไมว้างปากถาดแล้วตั้งกระทงใบตองเพื่อใส่ขา้วสุก 

แลว้เจียนใบตองปิดทบัขา้วไว ้ดา้นบนสุดจะเป็นกระทงเล็ก ๆ บรรจุกบัขา้วและของหวาน แลว้เยบ็

ใบตองเป็นรูปฝาชีปิดครอบไว ้กระทงใบตองที่บรรจุอาหารคาวหวานน้ีเรียกว่า “ยอดหมรับ”  บน

ฝาชีน้ีจะประดบัตกแต่งดว้ยธงเล็ก ๆ ธูป เทียน และดอกไมก้ระดาษหรือผา้ มีตุ๊กตารูปละครรําและ

รูปสัตวต่์าง ๆ เช่น ววั ควาย ช้าง มา้ ฯลฯ ซ่ึงประดิษฐ์ข้ึนจากวสัดุประเภทหญา้ หรือไม ้เช่น ไม้

ระกาํ หรือป้ันดว้ยดิน ซ่ึงเช่ือกนัว่าตุ๊กตาต่าง ๆ ที่ติด หมรับ นั้น ถา้จะให้ไดอ้านิสงส์แรงตอ้งจดัให้

ถูกกบัอุปนิสัยของวญิญาณท่ีจะอุทิศให ้

         2.3.2  ประเพณีชักพระ หรือประเพณีลากพระ หรือประเพณีแห่พระ เป็นประเพณี

สําคญัทางศาสนาที่เก่าแก่ของภาคใต ้ประเพณีชกัพระจะมีในวนัแรม 1 คํ่า เดือน 11 หลงัวนัออก

พรรษา 1วนั ตามความเช่ือวา่ เมือ่พระพุทธเจา้ไดเ้สด็จไปจาํพรรษา ณ ดาวดึงส์ และจะกลบัสู่มนุษย์

โลกในวนัข้ึน 15 คํ่า เดือน 11 อนัเป็นวนัออกพรรษา พุทธบริษทัต่างพากนัไปรอรับเสด็จมากมาย 

และเตรียมภตัตาหารไปถวายด้วย คนที่ไม่สามารถเขา้ไปถวายภตัตาหารด้วยตวัเอง จึงใช้วิธีห่อ

ภตัตาหารด้วยใบไมโ้ยนไปบา้ง ปาไปบ้าง ถือว่าเป็นการถวายด้วยความบริสุทธ์ิใจเหตุน้ีจึงเกิด

ประเพณี “ห่อตม้” หรือ “ห่อปัด” ข้ึน และนาํตม้ไปทาํบุญท่ีวดัในวนัลากพระสืบมา ก่อนวนัลากพระ
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ชาวบา้นเตรียมการตกแต่งเรือพระ และเตรียมทาํตม้และปัด เพือ่นาํไปแขวนเรือพระ ตม้ทาํจากขา้ว

เหนียว แช่นํ้ าให้อ่อนตวั แลว้นาํไปผดัดว้ยกะทิจนเกือบสุก บางรายนิยมใส่ถัว่ดว้ย ก็ตอ้งเอาถัว่ไป

ตม้ใหสุ้กผดัขา้วเหนียวให้เขา้กบักะทิแลว้ผสมถัว่ลงไปผดัให้เขา้กนั ตกัใส่ภาชนะ นาํมาห่อดว้ยใบ

กะพอ้เป็นรูปสามเหลี่ยม ที่ส่วนปลายขมวด เรียกว่า “ต้ม” นําไปตม้หรือน่ึงให้สุก ส่วน ปัด ใช้

วธีิการเช่นเดียวกบัตม้ แต่ห่อดว้ยยอดมะพร้าว ห่อเป็นรูปกลม ๆ ยาว 4-5 น้ิว มดัดว้ยเชือกกลว้ยเป็น

เปลาะ ๆ นาํไปตม้จนสุก เรียกวา่ “ปัด” 

         ประเพณีลากพระในปัจจุบนัมี 2 ประเภท คือ ลากพระบกกบัลากพระนํ้ า ลากพระบก 

คือการอญัเชิญพระพุทธรูปปางอุม้บาตรข้ึนประดิษฐานบนบุษบก แลว้แห่แหนโดยการลากบุษบก

ไปตามทางบนบก แต่ถา้เป็นวดัท่ีอยูใ่กลแ้ม่นํ้าส่วนใหญ่จะลากพระนํ้ า โดยการอญัเชิญพระพุทธรูป

ปางอุม้บาตรข้ึนประดิษฐานบนบุษบกในเรือ เรียกวา่ “เรือพระ” แลว้แห่แหนโดยลากหรือชกัไปทาง

นํ้าบุษบกหรือเรือพระนั้นจะไดรั้บการตกแต่งประดบัประดาสวยงาม เม่ือเรือพระหรือบุษบกถูกลาก

ผา่นไปทางใด ประชาชนทีร่ออยูก่็จะนาํตม้มาทาํบุญตลอดทาง ดงันั้นตม้จึงมีให้คนที่มาร่วมงานกิน

กนัอยา่งเหลือเฟือ จนเอามาปาเล่นบา้ง จึงเกิด “ประเพณีซดัตม้” ข้ึนมาอีกอยา่งหน่ึง 

 2.4  อาหารพืน้บ้านจังหวดักระบี่ 
         2.4.1  กุง้จาหลู  กุง้จาหลูเป็นวธีิเก็บถนอมอาหารประเภทหน่ึง นิยมทาํกนัทางฝ่ังทะเล

ตะวนัตก จดัเป็นอาหารประเภทหมกั ทาํโดยเอากุง้ขนาดเล็ก (กุง้ฝอยที่ใช้ทาํกะปิ) ลา้งให้สะอาด

ซาวเกลือบรรจุลงไหหรือภาชนะอ่ืนที่ตอ้งการ ใส่นํ้ าตาลเล็กนอ้ย บางรายใส่นํ้ ามะพร้าวลงไปดว้ย 

ปิดฝาใหแ้น่นหมกัไวร้ะยะหน่ึง เปิดดูพอมีรสหอมหวานเป็นอนัใชไ้ด ้

        เคร่ืองปรุง   

   พริกข้ีหนูสดซอย หอมซอย มะนาว นํ้าปลา  

        วธีิทาํ 

   เอากุง้ท่ีหมกัไดท่ี้แลว้ใส่ภาชนะ  เอาพริกซอย  หอมซอยคลุกลงไป  บีบมะนาว 

แลว้ปรุงรสตามชอบใจ  
         2.4.2  หนาง  เป็นวธีิเก็บสะสมอาหารอีกประเภทหน่ึงลกัษณะเป็นการหมกัเน้ือนัน่เอง 

สามารถเก็บไวไ้ดใ้นระยะหน่ึง มกัจะเป็นจาํพวกเน้ือววั ควาย หมู โดยมากจะใช้เน้ือส่วนหัว เทา้

หรือเน้ือติดกระดูก  ถา้เป็นเน้ือส่วนหัวหรือเทา้จะเอามาเผาไฟเล็กน้อยขูดส่วนขนออก ทาํความ

สะอาด แล่เน้ือออกมาหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ บรรจุลงในไหหรือขวดโหลใส่เกลือ นํ้ าตาลปีบลงไป

คลุกเคลา้เขา้ดว้ยกนั บางแห่งใชข้า้วคัว่หรือหยวกกลว้ยอ่อนหั่นช้ินเล็ก ๆ ลงไปดว้ย ปิดฝา ทิ้งไว้

ประมาณ 1สปัดาห์ เปิดดูหนางจะมีรสหอม เปร้ียวเป็นอนัใชไ้ด ้หนางนาํไปประกอบเป็นอาหารได้

หลายอยา่ง เช่น ตม้กะทิน่ึงหรือแกง เป็นตน้ การปรุงหนางตม้กะทิ 

        เคร่ืองปรุง 

                               มะพร้าวคั้นกะทิตามตอ้งการ พริกข้ีหนู ตะไคร้ หอม นํ้าตาล นํ้าปลา 

        วธีิทาํ 

   เอาหนางใส่หมอ้กะทิตั้งไฟ ทุบตะไคร้ หอม พริกข้ีหนูบุบหรือใส่ทั้งเมด็ก็ได ้ตั้งไฟ 

เค่ียวพอสุกปรุงรส นํ้าตาล นํ้าปลา ตามตอ้งการ 
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         2.4.3  หอยชกัตีน  เป็นหอยทะเลชนิดหน่ึงมีมากแถบทะเลกระบี่ ตวัหอยมีลกัษณะ

พิเศษ ตรงส่วนปากมีต่ิงคลา้ยเล็บยืน่ออกมา เมื่อเวลาลวกหอยสุกแลว้สามารถดึงส่วนที่ยืน่เพื่อดึง

เน้ือหอยภายในออกมาไดจึ้งเรียกกนัวา่ “หอยชกัตีน” นิยมนาํมาลวกและจ้ิมนํ้าจ้ิม โดยเอาหอยแช่ใน

นํ้า ตาํพริกข้ีหนูใส่ลงไปเพื่อใหห้อยคายดินเร็วข้ึน ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที ลา้งให้สะอาดเอาลงลวก

ในนํ้าเดือด ประมาณ 2-3 นาที 

                        เคร่ืองปรุงนํ้าจ้ิม   

   กระเทียม นํ้าตาล นํ้าปลา พริกข้ีหนู มะนาว เกลือ 

                        วธีิทาํ   

   เอาเคร่ืองปรุงใส่ครกโขลกเขา้ดว้ยกนั คั้นมะนาวลงไปตามตอ้งการ ปรุงรสใหอ้อก 

เปร้ียวหวาน 

         2.4.4  หมึกจุกเหนียว  เป็นอาหารพื้นบา้นทางฝ่ังตะวนัตกอีกชนิดหน่ึงที่ชาวบา้นแถบ

ชนบทนิยมทาํกินกนั 

                        เคร่ืองปรุง   

   ปลาหมึก (นิยมใชห้มึกกลว้ย) กะทิ เกลือ นํ้าตาล นํ้าปลา ขา้วสารเหนียว 

                        วธีิทาํ   

   เอาขา้วสารเหนียวลา้งนํ้าใหส้ะอาดเอาลงผดักบักะทิ ใส่เกลือเลก็นอ้ย เม่ือไดห้มึก 

ท่ียดัไส้แลว้ใส่ลง ปรุงรสตามชอบเม่ือขา้วเหนียวสุก จะอดัหมึกใหแ้น่นกินเหมือนปลาหมึกไข่ 

         2.4.5  แกงหยวกเป้งกบัหอยกนั  เป้ง  :  เป็นพืชทะเลชนิดหน่ึงชอบข้ึนตามชายฝ่ังป่าเลน

ทัว่ไป ตน้อ่อนหรือ “หยวก” ใชเ้ป็นอาหารได ้หอยกนัคือหอยชนิดหน่ึงคลา้ยหอยแครงแต่โตกวา่ 

                        เคร่ืองปรุง   

   หยวกเป้ง  หอยกนัเอาเน้ือออกหัน่ช้ินตามตอ้งการ มะพร้าว พริกข้ีหนู พริกไทย 

หอม กระเทียม ตะไคร้ เกลือ กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา 

                        วธีิทาํ   

   เอาส่วนผสมมาตาํเป็นเคร่ืองแกง คั้นกะทิใส่ภาชนะตั้งไฟ แบ่งหวักะทิไวส่้วนหน่ึง 

ใส่เคร่ืองแกงลงไปพอกะทิเดือดเอาเน้ือหอยลงไปผดักบัเคร่ืองแกงพอสุก เติมกะทิท่ีเหลือใส่หยวก

เป้งเค่ียวทิ้งไวร้ะยะหน่ึง ปรุงรสตามตอ้งการแลว้ยกลง 

          2.4.6  นํ้าชุบโจร 
                        เคร่ืองปรุง   

   กะปิ พริกข้ีหนูสด มะนาว 

                        วธีิทาํ 

   เอากะปิและพริกข้ีหนูสดขยาํเขา้ดว้ยกนั บีบมะนาวปรุงรสตามตอ้งการ  

หมายเหตุ :  นํ้ าพริกโจร หมายถึง นํ้ าพริกทีต่อ้งการอาศยัความรวดเร็วในการปรุง วิธีจึงทาํง่าย

เคร่ืองปรุงไม่มาก เป็นโจรจะมามวัพถีิพถินัอยูไ่ม่ไดเ้พราะตอ้งหนีตาํรวจอีก 
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         2.4.7  นํ้าชุบแหง้    

                        เคร่ืองปรุง   

    พริกสด หอม ปลายา่ง กะปิ มะนาว 

                        วธีิทาํ   

    เอาปลายา่งท่ีแกะไวเ้รียบร้อยแลว้ ใส่ครกตาํไปพร้อมกบัพริกสด หอม เม่ือไดท่ี้ 

แลว้ใส่กะปิ บีบมะนาวปรุงรสตามชอบใจ 

         2.4.8  นํ้าชุบลูกอึก   
                        เคร่ืองปรุง   

   มะอึก พริกข้ีหนูสด หอม กะปิ เกลือเล็กนอ้ย 

                        วธีิทาํ   

   เอามะอึกขดูขนออกแลว้ซอยบาง ๆ เอาโขลกในครกพร้อมพริกข้ีหนู หอม เกลือ 

เลก็นอ้ย ไดท่ี้แลว้ใส่กะปิ จะรับประทานแบบนํ้าซุปแหง้ก็ได ้หรือจะใส่นํ้ าลงไปเล็กนอ้ยก็ยอ่มไดต้าม

ชอบใจ 

         2.4.9  นํ้าชุบตะไคร้   
                        เคร่ืองปรุง   

   พริกสด ตะไคร้ กุง้แหง้ หวัหอมเผา กระเทียมเผา กะปิเผา 

                        วธีิทาํ   

   หัน่ตะไคร้แลว้เอาลงโขลกรวมไปกบัพริกสด หอม กระเทียม กุง้แหง้ ไดท่ี้แลว้ 

ใส่กะปิ แลว้เอาลงผดันํ้ามนัในกระทะ เติมนํ้าตาลเล็กนอ้ยชิมรสตามใจชอบ 

         2.4.10  นํ้าชุบกุง้เสียบ   
                        เคร่ืองปรุง   

   กุง้เสียบ พริกข้ีหนูสด หอม กะปิ มะนาว 

                        วธีิทาํ   

   เอากุง้เสียบเด็ดหวัเด็ดหางออกเตรียมไว ้เอากะปิองัไฟพอหอม เอาพริก หอม  

ลงตาํในครกพอไดที้่ใส่กะปิตาํคลุกให้เขา้กนั แลว้ใส่กุง้เสียบอย่าตาํกุง้ให้ละเอียดนกั ปรุงรสดว้ย

มะนาว นํ้าตาลเล็กนอ้ยก็ไดต้ามชอบ 

         2.4.11  ยาํปลาฉ้ิงฉั้ง (จ้ิงจั้ง)   
                        เคร่ืองปรุง   

   ปลาฉ้ิงฉั้ง พริกข้ีหนูสด หอม ถัว่ลิสงถัว่ฝักยาว มะนาว 

                        วธีิทาํ  

   1)  เอาปลาฉ้ิงฉั้งลา้งนํ้าใหส้ะอาดผึ่งใหส้ะเด็ดนํ้า แลว้นาํไปทอดนํ้ามนัพอสุก 

   2)  คัว่ถัว่ลิสง หัน่ถัว่ฝักยาวช้ินเลก็ ๆ หัน่พริกสดและซอยหอมแดงเตรียมไว ้

   3)  เอาเคร่ืองปรุงท่ีเตรียมไวล้งคลุกเคลา้กบัปลา บีบมะนาวแลว้ปรุงรสตามใจชอบ 
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         2.4.12  ยาํกุง้เสียบ   
                        เคร่ืองปรุง   

   กุง้เสียบ พริกสด หอม นํ้าตาล นํ้าปลา มะม่วงดิบ 

                        วธีิทาํ   

   เอามะม่วงดิบซอยเตรียมไว ้กุง้เสียบเด็ดหวัเด็ดหางออกเอาลงทอดนํ้ามนัพอกรอบ 

หัน่พริก ซอยหวัหอม เอาเคร่ืองปรุงทั้งหลายลงคลุกเคลา้กบักุง้ปรุงรสตามตอ้งการ 

         2.4.13  เห็ดแครงหมก   
                        เคร่ืองปรุง   

   พริก หอม กระเทียม ตะไคร้ เกลือ กะปิ ปลายา่ง เห็ดแครง    

                        วธีิทาํ   

   เอาพริก หอม กระเทียม เกลือ ตะไคร้ ตาํจนละเอียดแลว้ใส่กะปิเอาปลายา่งท่ีแกะเน้ือ 

เตรียมไวล้งโขลกในเคร่ืองแกงดว้ย ลา้งเห็ดแครงให้สะอาด เอาลงคลุกเคลา้กบัเคร่ืองแกงให้ทัว่ ตกั

ข้ึนห่อใบตองนาํไปป้ิงหรือยา่งใหสุ้ก 

         2.4.14  คัว่กล้ิง   
                        เคร่ืองปรุง   

   พริกข้ีหนูแหง้ ตะไคร้ หอม กระเทียม ข่า เกลือ ขมิ้น พริกไทย กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา 

                        วธีิทาํ   

   หัน่เน้ือเป็นช้ินตามตอ้งการหรือจะสบัละเอียดก็ได ้ตาํเคร่ืองแกงพอไดท่ี้ใส่กะปิ 

โขลกใหเ้ขา้กนั เคร่ืองแกงลงผดัในกะทิเติมนํ้าลงไปเลก็นอ้ยเม่ือเคร่ืองหอมเอาเน้ือลงผดัจนสุก 

         2.4.15  แกงคัว่ปลาขอ  
                        เคร่ืองปรุง   

   พริก หอม กระเทียม ตะไคร้ เกลือ ขมิ้น กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา กะทิ  

                        วธีิทาํ   

   เอาปลาขอขยาํเกลือใหเ้กลด็หรือข้ีปลาหลุดออกไป ลา้งใหส้ะอาด คั้นกะทิใส่หมอ้ 

ตั้งไฟ เอาเคร่ืองผสมตาํเคร่ืองแกง เอาเคร่ืองลงผดัในกะทิใส่ปลาขอลงคัว่ผดัไปพอนํ้ าขลุกขลิกแลว้

ยกลง 

         2.4.16  แกงบวับก   
                        เคร่ืองปรุง   

   พริกข้ีหนู พริกไทย ตะไคร้ ขมิ้น หอม กระเทียม เกลือ กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา กะทิ 

ปลายา่ง บวับก 

                        วธีิทาํ   

                                เอาบวับกลงแช่ในนํ้าเกลือสักพกัหน่ึงเพือ่ลดความขื่น ลา้งนํ้ าให้สะอาดหัน่เป็น

ช้ินเล็ก ๆ ตาํเคร่ืองแกง คั้นกะทิตั้งไฟ ละลายเคร่ืองแกงลงในกะทิพอเดือดใส่บวับก ใส่ปลายา่ง ปรุง

รสตามตอ้งการ 
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         2.4.17  แกงผกักดู  
                        เคร่ืองปรุง   

      พริก หอม กระเทียม ขมิ้น เกลือ ตะไคร้ กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา กะทิ ผกักดู  

ปลายา่งหรือกุง้สด 

                        วธีิทาํ   

   หัน่ผกักดูเป็นช้ินตามตอ้งการ ตาํเคร่ืองแกงเตรียมไว ้เอากะทิใส่หมอ้ตั้งไฟละลาย 

เคร่ืองแกงพอเดือด ใส่ปลายา่งหรือกุง้ ใส่ผกักดู ปรุงรสตามตอ้งการ สักครู่หน่ึงยกลงได ้

         2.4.18  แกงเหมงพร้าวกบัไก่บา้น  
                        เคร่ืองปรุง   

   หอม กระเทียม ขมิ้น ตะไคร้ เกลือ กะปิ พริกข้ีหนูแหง้ พริกไทย ข่า ผวิมะกรูด  

นํ้าตาล นํ้าปลา กะทิ เหมงพร้าว ไก่ 

                        วธีิทาํ   

   1)  เหมงพร้าวหัน่ช้ินตามตอ้งการ 

                 2)  ตาํเคร่ืองแกงเตรียมไว ้คั้นกะทิแยกหวักะทิไวส่้วนหน่ึงที่เหลือใส่หมอ้ตั้งไฟ 

ละลายเคร่ืองแกงท่ีเค่ียวไปกบัเน้ือไก่จนสุก ใส่เหมงพร้าวสุกแลว้ปรุงรสตามตอ้งการ 

         2.4.19  แกงส้มบุก  
                        เคร่ืองปรุง   

   พริกข้ีหนูสด หอม กระเทียม ขมิ้น เกลือ กะปิ นํ้าตาล นํ้าปลา มะนาว ตน้บุกอ่อน 

ปลา (ถา้ตอ้งการ) 

                        วธีิทาํ   

   ยอดบุกอ่อนหัน่ช้ินตามตอ้งการ ตาํเคร่ืองแกงตามส่วนผสมละลายตั้งไฟใส่บุก 

ลงไปเม่ือเห็นวา่สุกแลว้จึงใส่ปลา แลว้ปรุงรสดว้ยมะนาว นํ้าตาล นํ้าปลา แลว้ยกลง 

         2.4.20  ตม้ส้มยอดมะขามอ่อน  
                        เคร่ืองปรุง   

   หวัหอม ตะไคร้ เกลือ นํ้าปลา มะขามเปียก ปลายา่ง ยอดมะขามอ่อน  

                        วธีิทาํ   

   เอานํ้าใส่หมอ้ตั้งไฟ ทุบหวัหอม ตะไคร้ใส่ลง พอเดือดใส่ปลา ใส่ยอดมะขาม 

ปรุงรสชิมดู  ถา้ไม่เปร้ียวใหเ้ติมมะขามลงไป 

         2.4.21  อ้ือพุงปลา  
                        เคร่ืองปรุง   

   พริกสด หวัหอม ตะไคร้ ใบมะกรูด พุงปลา (ไตปลา) 

                        วธีิทาํ   

                                เอาพุงปลาใส่นํ้ าตั้งไฟให้เดือด ยกลงมากรองใส่ภาชนะไว ้หั่นพริกสด หอม 

ตะไคร้ ใบมะกรูดใส่ไป จะใส่ปลายา่งหรือกุง้สดตม้ลงไปดว้ยก็ได ้อ้ือพุงปลาจะกินกบัผกัต่าง ๆ 
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         2.4.22  ลูกช้ินปักษใ์ต ้ 
                        เคร่ืองปรุง   

   พริกแหง้ ตะไคร้ ขมิ้น เกลือ กระเทียม กะปิ และนํ้าตาลเล็กนอ้ย มะพร้าว ปลา 

                        วธีิทาํ   

   โขลกเคร่ืองแกงตามส่วนผสมท่ีเตรียมไว ้มะพร้าวขดูเอาเฉพาะเน้ือลงโขลกกบั 

เคร่ืองแกง เอาเน้ือปลาท่ีแล่แลว้ตามจาํนวนที่ตอ้งการลงโขลกไปกบัเคร่ืองแกงเสร็จแลว้นาํไปป้ัน

เป็นกอ้น ลงทอดในกระทะนํ้ามนั ใชไ้ฟปานกลาง 

         2.4.23  มะพร้าวคัว่เคร่ือง  
                        เคร่ืองปรุง 

   พริกข้ีหนูสด  ตะไคร้  หอมแดง  ขมิ้น  เกลือ  พริกไทย  กุง้แหง้หรือปลายา่ง   

ไข่ไก่  มะพร้าว 

3  เอกลกัษณ์ของอาหารไทย  (วสิิฐ และคณะ, 2546) 

 ขอ้มูลทางเอกสารทีเ่ก่ียวขอ้งกบัเอกลกัษณ์ของอาหารไทยมีจาํกดั เพราะส่วนใหญ่กล่าวถึง

ลักษณะของอาหารไทยในภาพรวมและอาหารไทยประจําภาคต่าง ๆ “อาหารไทยดั้ งเดิม 

ประกอบดว้ยสัตวน์ํ้ าและพืชที่อยูใ่กลน้ํ้ า เน่ืองจากคนไทยในสมยัก่อนเป็นชุมชนชายนํ้ า” วิธีปรุง

อาหารส่วนใหญ่เป็นป้ิง ยา่ง ตม้ ทีไ่ม่ใชไ้ขมนั จนเมื่อไดรั้บวฒันธรรมมาจากประเทศรอบบา้น เช่น 

การดดัแปลงใช้กะทิแทนนมสดในอาหารบางประเภททีไ่ดรั้บอิทธิพลมาจากอินเดีย การใช้ไขมนั

สัตว์ โดยเฉพาะนํ้ ามันหมูในการผดัและทอดจากจีน ป็นต้น คนไทยเดิมใช้รากผกัชี หอมแดง 

พริกไทย เป้นเคร่ืองเทศพื้นฐาน เม่ือมีการติดต่อคา้ขายกบัต่างประเทศจึงรับวฒันธรรมการบริโภค

เขา้มา เช่น การใชก้ระเทียม ลูกผกัชี ยี่หร่า อบเชย เป็นตน้ การรับวฒันธรรมดงักล่าวมีการดดัแปลง

ใหเ้กิดประโยชน์และเหมาะสมกบัวฒันธรรมของไทย จนเป็นเอกลกัษณ์ของชาติไปในท่ีสุด รสชาติ

ที่สมดุลและกลมกล่อม เกิดจากภูมิปัญญาในการผสมผสานเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ให้เหมาะสม เช่น รส

หวานในอาหารที่ไดจ้ากธรรมชาติของเคร่ืองปรุงโดยไม่ตอ้งอาศยันํ้ าตาล เป็นตน้ รสเผด็ที่ไดจ้าก

เคร่ืองเทศซ่ึงไม่จาํเป็นตอ้งไดจ้ากพริกเสมอไป คุณลกัษณะดงักล่าวถือเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะท่ีสําคญั

ของอาหารไทย 

 บทบาทของเคร่ืองปรุงในอาหารไทยบางคร้ังจะแตกต่างจากของทางตะวนัตก เช่น การใช้

กะทิ นอกจากใชเ้ป็นแหล่งของไขมนัแลว้ ยงัใช้ตม้เพื่อทาํให้เน้ือนุ่มน่ารับประทาน นอกจากน้ีการ

เคี่ยวหวักะทิให้แตกมนัก่อนนาํไปผดักบัเคร่ืองแกงที่โขลกไวท้าํให้เคร่ืองแกงมีกล่ินหอม มีสีสวย 

ทาํใหเ้น้ือสัตวนุ่์มและยงัมีรสหวานตามธรรมชาติของกะทิดว้ย 

 การดดัแปลงอาหารของชาติอื่นมาเป็นอาหารไทยนั้น ยงัไม่มีขอ้สรุปว่าเป็นอาหารไทย

หรือไม่ ตวัอยา่งเช่นการดดัแปลงการใชก้ะทิแทนนม การเพิ่มเคร่ืองเทศลงในอาหารบางชนิด การ

ดดัแปลงอาหารประเภทต่าง ๆ จากแกงมาเป็นผดัเผด็ การนาํมาน่ึง เช่น ห่อหมก หรือการทอดเป็น
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ทอดมนั ส่ิงเหล่าน้ีไดใ้หข้อ้สรุปจากการรวบรวมขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ สามารถถือไดว้า่เป็นอาหาร

ของไทยแล้ว สําหรับอาหารบางประเภทคนไทยคุน้เคยกบัการกินมานานมาก และไม่ได้มีการ

ดดัแปลงจากอาหารดั้งเดิม หรือดดัแปลงเพียงเล็กนอ้ย เช่น อาหารจานเดียวประเภทก๋วยเต๋ียว หรือ

ขา้วหนา้ต่าง ๆ หรือขนมหวานบางชนิดนั้น สามารถถือไดว้า่เป็นอาหารของไทย 

 รูปแบบการกินอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของไทย ไดแ้ก่ การจดัอาหารให้เขา้ชุดซ่ึงเป็นเคร่ือง

ช้ีให้เห็นถึงความอุดมสมบูรณ์ และความมีวฒันธรรม อาหารไทยมีข้าวเป็นหลกั (พื้น) และกิน

ร่วมกบัอาหารร่วมสาํรับ ซ่ึงปกติโดยเฉล่ียแลว้ จะมีอยูป่ระมาณ 3-5 อยา่ง นอกจากน้ียงัมีเคร่ืองเคียง

ของแนม ของหวาน ของว่าง และผลไมส้ด ทาํให้อาหารมีรสชาติ ลกัษณะและสีสันที่แตกต่างกนั 

แต่เมื่อกินร่วมกนัเป็นสํารับแลว้ จะไดรั้บความอร่อยกลมกล่อม การจดัอาหารเป็นสํารับให้เขา้ชุด

กนัของไทยคาํนึงถึงความหลากหลายและความกลมกลืนในดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ส่วนประกอบ รสชาติ 

สีสันและเน้ือสัมผสัของอาหาร กล่าวโดยสรุป คือ ในสมยัโบราณให้ความสําคญักบัการจดัสํารับ

อาหารมากพอ ๆ กบัการปรุงอาหาร และถา้พิจารณาตามหลกัโภชนาการจะเห็นไดว้า่การจดัอาหาร

ให้เขา้ชุดเป็นสํารับของไทยน้ี ทาํให้เกิดความสมดุลของคุณค่าทางโภชนาการของอาหารในแต่ละ

สาํรับ พร้อมทั้งลดโอกาสการไดรั้บอาหารชนิดใดชนิดหน่ึงในปริมาณมากเกินความตอ้งการ 

 หากกล่าวว่า “อาหารไทยเป็นอาหารที ่รสจัด” ก็คงไม่ผิด แต่คําว่ารสจัดนั้ นไม่ได้

หมายความว่า รสจดัคือรสเผ็ดจดั เปร้ียวจดั แต่เป็นรสชาติที่กินแล้วทาํให้เกิดความตื่นตวั และ

สามารถแยกแยะไดว้า่มีรสอะไรประกอบกนัอยู ่ไม่ใช่รสใดรสหน่ึงโดดเด่นเกินไป เอกลกัษณ์อยา่ง

หน่ึงของอาหารไทย คือ มีส่วนประกอบจากพืชผกั สมุนไพร ทาํให้เมื่อบริโภคแลว้เกิดความสดช่ืน 

ซ่ึงรสชาติดงักล่าวนั้นสามารถปรับใหล้ดหรือเพิ่มไดต้ามความเหมาะสมของผูบ้ริโภค 

 นอกจากเอกลกัษณ์เร่ืองรสชาติ ส่ิงสําคญัอีกประการหน่ึงซ่ึงเร่ิมไดรั้บการยอมรับมากข้ึน

ตามมา ได้แก่ ประโยชน์เชิงสุขภาพ (Health Benefit) ที่เกิดจากส่วนประกอบที่หลากหลาย เช่น 

พืชผกั สมุนไพร ตลอดจนเคร่ืองเทศ การใช้ส่วนประกอบดงักล่าวเกิดจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ินหรือ

พื้นบา้น ที่มีการบริโภคสืบต่อมาเป็นระยะเวลานาน โดยหลายชนิดเชื่อว่ามีผลดีต่อสุขภาพและ

สามารถใช้แทนยาได ้อย่างไรก็ตาม ขอ้มูลเหล่าน้ียงัตอ้งการหลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เช่ือถือได้

เพื่อยนืยนัถึงคุณประโยชน์ของพืชผกัสมุนไพรและเคร่ืองเทศดงักล่าว นอกจากนั้น พืชผกัสมุนไพร 

ซ่ึงมีส่วนสําคญัในการสร้างเอกลักษณ์ให้แก่อาหารไทยบางชนิดในเร่ืองของกล่ิน รส จากการ

สัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นอาหารไทยทุกท่านไดใ้ห้คาํอธิบายเก่ียวกบัเอกลกัษณ์ของอาหารไทย

วา่ อาหารไทยเป็นอาหารทีดี่ต่อสุขภาพ ทั้งที่การใชเ้คร่ืองเทศในอาหารไทยมีความแตกต่างจากการ

ใชเ้คร่ืองเทศของอาหารประจาํชาติอ่ืน เน่ืองจากอาหารไทยมกัจะใชเ้คร่ืองเทศสดมากกวา่เคร่ืองเทศ

แห้ง จึงทาํให้ลกัษณะของอาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสชาตินาํ มีกล่ินเคร่ืองเทศตาม เน่ืองจากไม่มี

กล่ินฉุนของเคร่ืองเทศแหง้ 
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 ลกัษณะสาํคญัประการสุดทา้ยทีช่่วยส่งเสริมการบริโภคอาหารไทย ไดแ้ก่ การจดัแต่งอยา่ง

ประณีตบรรจง เพื่อสร้างสีสันในอาหาร ทาํใหเ้กิดความสวยงามและน่ากิน 

 โดยสรุปเอกลกัษณ์ของอาหารไทยอยูท่ี่ 

 1.  รูปแบบการกินอาหารท่ีเป็นสาํรับ 

 2.  รสชาติท่ีกลมกล่อม ซ่ึงเกิดจากความหลากหลาย 

 3.  ส่วนประกอบที่เป็นพืชผ ักสมุนไพรและเคร่ืองเทศ ซ่ึงนอกจากจะมีคุณค่าทาง

โภชนาการแลว้ ยงัเป็นผลดีต่อสุขภาพในดา้นท่ีอาจช่วยป้องกนัหรือรักษาโรคบางชนิดได ้

 4.  วฒันธรรมการกินท่ีตอ้งมีการสร้างสีสันและตกแต่งอาหารใหส้วยงามน่ากิน อาหารไทย

ที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างชาติในปัจจุบัน เช่น ต้มยาํกุ้ง ผดัไทย แกงเขียวหวาน ต่างก็มี

เอกลกัษณ์ของอาหารไทยทีเ่ด่นชัด แต่ยงัมีอาหารไทยอีกมากทีมี่รสชาติดี มีคุณภาพจากพืชผกั

สมุนไพร และเคร่ืองเทศ ทั้งที่เป็นอาหารไทยภาคกลางและอาหารประจาํภาคอ่ืน ๆ ที่สมควรมีการ

เผยแพร่และส่งเสริมใหเ้ป็นท่ีรู้จกัมากข้ึน 

4.  การประกอบธุรกจิอาหาร 

 4.1  หลักการประกอบอาชีพธุรกิจอาหาร (Anderson และ Dunkelberg, กองอนามยั

ส่ิงแวดลอ้ม, สมชาย, สมยศ, เสริมศกัด์ิ, Fellows และคณะ อา้งใน สุรชยั, 2545) 

 การเกิดข้ึนของธุรกิจขนาดยอ่มในแต่ละปีมีมากเพียงใดนั้น ยากท่ีจะหาคาํตอบท่ีแน่นอนได ้

และเป็นส่ิงธรรมดาท่ีการเกิดข้ึนของธุรกิจ ที่มีทั้งธุรกิจที่ประสบความสําเร็จและธุรกิจที่ไม่ประสบ

ความสําเร็จ ตวัเลขโดยประมาณที่ยอมรับได้ของธุรกิจที่ประสบความสําเร็จ คือ ร้อยละ 50ของ

ธุรกิจขนาดย่อมที่เร่ิมข้ึนใหม่ในแต่ละปี และใน Wall Street Journal  ก็ไดก้ล่าวถึงว่า ร้อยละ 79 

ของธุรกิจขนาดยอ่มท่ีไม่ประสบความสาํเร็จมีอายนุอ้ยกวา่ 10 ปี 

 การทาํอาชีพร้านอาหาร เป็นธุรกิจประเภทหน่ึงที่เกิดข้ึนง่ายเพราะใช้เงินทุนน้อย ปัจจยั

สําคญัของการทาํธุรกิจขนาดย่อมที่ประสบความสําเร็จนั้น ผูป้ระกอบการเป็นตวัแปรสําคญัต่อ

ความสาํเร็จหรือความลม้เหลวของธุรกิจนั้น ๆ แสดงใหเ้ห็นวา่ ร้านอาหารที่ประสบความสําเร็จควร

จะมีการดาํเนินการอยา่งต่อเน่ืองมาแลว้ไม่ตํ่ากวา่ 10 ปี ข้ึนไป การจะทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหารให้

ประสบความสาํเร็จนั้น ผูป้ระกอบการตอ้งมีคุณสมบติัท่ีสามารถทาํอาชีพธุรกิจอาหารได ้

 จากความหมายของอาชีพอิสระ เป็นอาชีพท่ีผูป้ระกอบการตอ้งเป็นเจา้นายตวัเอง กาํหนด

รูปแบบการผลิต การบริหาร การจดัการ การตลาด การประชาสัมพนัธ์ ตามแต่เทคนิคและทกัษะ

ของผูป้ระกอบการ เพือ่ให้เกิดงาน เกิดรายได้ และงานนั้นดาํรงอยู่ได้อย่างต่อเนื่อง ทั้ งน้ี หาก

พิจารณาร่วมกบัคุณลกัษณะผูป้ระกอบอาชีพธุรกิจขนาดยอ่ม แสดงใหเ้ห็นวา่ ผูป้ระกอบอาชีพธุรกิจ

อาหาร ตอ้งพฒันาตนเองให้เหมาะสมกับคุณสมบติัต่าง ๆ ของผูป้ระกอบการ ตามแนวคิดและ

หลกัการที่กล่าวมา ทั้งน้ี ผูป้ระกอบการอาชีพอิสระตอ้งพฒันา คือ ความเต็มใจเสียสละ โดยเฉพาะ

ในช่วง 1-2 ปีแรก ตอ้งใชเ้วลาอยูก่บัอาชีพธุรกิจขนาดยอ่มที่ทาํอยุใ่นระยะแรกของการดาํเนินธุรกิจ
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มกัมีรายไดน้อ้ยจึงตอ้งอดทนท่ีจะรอ ตอ้งมีความรู้เร่ืองสินคา้ และความสามารถทางการบริหาร โดย

สามารถบูรณาการรูปแบบ วิธีการและการจดัช่องทางของการประกอบอาชีพธุรกิจขนาดย่อมให้

สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมาย ตอ้งมีความสามารถในการตดัสินใจ อ่านสถานการณ์

และเหตุการณ์ เพือ่วิเคราะห์แนวทางการตดัสินใจได ้มีความสามารถในการทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น ใช้

จิตวิทยาในการบริหารคน และมีมนุษยสัมพนัธ์ที่ดี จากผลการศึกษาเร่ืองการประกอบอาชีพอิสระ

ของผูส้ําเร็จอาชีวศึกษา พบว่า ผูส้ําเร็จอาชีวศึกษา ตอ้งมีความรู้ความสามารถในการเรียนรู้ด้วย

ตนเองจึงจะช่วยส่งเสริมใหป้ระกอบอาชีพประสบความสาํเร็จ เน่ืองจากความรวดเร็วของการพฒันา

ทางเทคโนโลยี การเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ ค่านิยม และสังคม ทาํให้การเรียนรู้จาก

สถานศึกษาไม่เพียงพอ ตอ้งเรียนรู้ด้วยตนเอง มีการสังเกต ฝึกการคิดแบบองค์รวมที่สมจริงให้

สามารถนาํมาสร้างระบบการคิด และการปฏิบติัท่ีเป็นรูปธรรมในอาชีพอิสระ 

 การทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ตามความรับผิดชอบของ

หน่วยงาน คือ ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร จะอยูภ่ายใตก้ารดูแลของฝ่ายสุขาภิบาลอาหาร สํานกั

อนามยั กรุงเทพมหานคร และร้านอาหารที่ไม่อยูใ่นเขตกรุงเทพมหานคร จะอยูภ่ายใตก้ารดูแลของ

ฝ่ายสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ภายใต้กฎหมายฉบับเดียวกัน คือ 

พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 กองสุขาภิบาล กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข จึงได้

จดัทาํคู่มือวชิาการสุขาภิบาลอาหารสาํหรับเจา้ของกิจการและผูค้วบคุมดูแลสถานประกอบการดา้น

อาหาร เพือ่ให้ผูป้ระกอบการและผูมี้ส่วนเกี่ยวข้องและรับผิดชอบเข้าใจบทบาทหน้าที่ต่อการ

ประกอบอาชีพ ซ่ึงจะส่งผลดีต่อทุกฝ่าย คือ ผูป้ระกอบการ ผูใ้ช้บริการ และเจา้หน้าที่ของรัฐที่มี

หน้าที่ในการดูแลความเรียบร้อยของการทาํอาชีพธุรกิจอาหารทัว่ราชอาณาจกัรให้เกิดความเขา้ใจ

และอยูใ่นระเบียบท่ีตรงกนั 

 การเป็นเจา้ของกิจการธุรกิจร้านอาหารนั้น ผูป้ระกอบการตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจหลกั

แห่งการเป็นเจา้ของธุรกิจ คือ การตดัสินใจเพือ่การทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหาร การคน้หาทิศทางการ

ดาํเนินธุรกิจ คือ การเลือกประเภทสินค้าที่จะขาย และการตดัสินใจเลือกสถานที่ดาํเนินธุรกิจ

ร้านอาหาร (ทําเล) การเตรียมพร้อมเพือ่เร่ิมทําธุรกิจร้านอาหาร เนื่องจากไม่มีผู ้ใดประสบ

ความสาํเร็จไดเ้ลย หากไม่เคยมีประสบการณ์ หรือผา่นการฝึกฝนมาก่อนการลงมือทาํธุรกิจและการ

ผลกัดนัให้ธุรกิจประสบความสําเร็จ ทั้งน้ีปัจจยัการพิจารณาก่อนการตดัสินใจเป็นผูป้ระกอบการ

ธุรกิจอาหารนั้น ตอ้งพิจารณาประเด็นต่าง ๆ คือ  

 1.  ทาํในส่ิงท่ีอยากทาํ (เลือกประเภท) 

 2.  สินคา้หรือบริการนั้น สามารถบาํบดัความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้(ในระยะยาว) 

 3.  มีความรู้ความสามารถและความชาํนาญในส่ิงท่ีทาํ 

 4.  มีวสัดุอุปกรณ์สะดวกต่อการทาํธุรกิจ (มีแหล่งซ้ือวตัถุดิบ) 

 5.  ธุรกิจสามารถสร้างงานและสร้างรายได ้
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 6.  มีระบบการเงินท่ีสามารถหมุนเวยีนในธุรกิจได ้

 7.  มีคุณลกัษณะของผูป้ระกอบการร้านอาหาร 

 ในการเร่ิมตน้การประกอบอาชีพธุรกิจอาหาร มีปัจจยัสําคญัที่ตอ้งพิจารณาความพร้อมใน

ประเด็นต่าง ๆ ดงัน้ี 

 1.  ผูป้ระกอบการตอ้งมีคุณลกัษณะของผูป้ระกอบการธุรกิจ ตอ้งมีความรู้เก่ียวกบัวงจรของ

งานในธุรกิจอาหารนั้น ๆ ตอ้งมีทศันคติท่ีดีต่ออาชีพ และตอ้งมีทกัษะในสินคา้ท่ีจาํหน่าย 

 2.  ต้นทุนประกอบการ ทั้ งในส่วนของอาคารสถานที่ ค่าวสัดุอุปกรณ์ และเงินทุน

หมุนเวยีนในการเร่ิมตน้ธุรกิจในระยะตน้ 

 3.  ช่องทางธุรกิจทีร่วมถึงระบบการตลาด บุคคลเป้าหมายและทิศทางของนโยบายทีจ่ะมี

ส่วนแบ่งในตลาดท่ีสามารถสร้างการเจริญเติบโตได ้

 แสดงให้เห็นว่า การจะตดัสินใจเพื ่อการทาํธุรกิจอาหารนั้น มีปัจจยัหลายประการที่มี

ความสัมพนัธ์ต่อกนัทั้งโดยทางตรงและโดยทางออ้ม และมีทั้งปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกท่ีเขา้

มาเก่ียวขอ้งดว้ยกบัผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร การทาํอาชีพธุรกิจอาหาร จึงเป็นธุรกิจหน่ึงที่ทา้ทาย

ความสามารถ แต่ในขณะเดียวกนัก็มีผลตอบแทนที่ทาํให้บุคคลจาํนวนมากสนใจในการประกอบ

อาชีพน้ี 

 4.2  ความรู้เกีย่วกบัการดําเนินธุรกจิร้านอาหาร (จอมขวญั, 2548) 

         4.2.1  การวางแผนการประกอบธุรกิจหอ้งอาหาร 

      จากผลการสาํรวจขอ้มูลพื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารทัว่ประเทศ

เม่ือปี พ.ศ. 2532 โดยสํานกังานโครงการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข ได้

จาํแนกร้านอาหารเป็น 5 ประเภท ดงัน้ี 

          1)  หอ้งอาหารในโรงแรม หมายถึง ร้านอาหารท่ีตั้งอยูภ่ายในโรงแรม 

          2)  ภตัตาคาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดใหญ่ 2 คูหาข้ึนไปมีที่รับประทาน

อาหารอยูภ่ายในอาคาร พนกังานแต่งกายมีเคร่ืองแบบ 

          3)  สวนอาหาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดใหญ่ มีที่รับประทานอาหารส่วน

ใหญ่อยูน่อกอาคาร บรรยากาศเป็นธรรมชาติ พนกังานแต่งกายมีเคร่ืองแบบ 

          4)  ร้านอาหารทัว่ไป หมายถึง ร้านอาหารขนาดเล็ก 1–2 คูหา มีที่รับประทาน

อาหารอยู่ในอาคาร อาหารที่จาํหน่ายส่วนใหญ่เป็นอาหารประจาํถ่ิน หรืออาหารเฉพาะ เช่น 

ก๋วยเต๋ียว ขา้วราดแกง ขา้วหมแูดง ขา้วขาหม ูเป็นตน้ 

          5)  ร้านเคร่ืองดื่ม  ของหวาน  หรือไอศกรีม หมายถึง ร้านที่จาํหน่ายเฉพาะ 

เคร่ืองด่ืม ขนมหวาน หรือไอศกรีม เท่านั้น 

 การให้ความหมายหรือจาํแนก การใชค้าํวา่ ภตัตาคาร หรือร้านอาหารมกัพิจารณาจาก

ความแตกต่างของปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้ง อาจไม่สามารถแบ่งแยก หรือช้ีให้เห็นถึงความแตกต่างไดอ้ยา่ง
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ชัดเจน ซ่ึงในระดับสากลมักเรียก สถานที่ที ่มีการบริการขายอาหารและเคร่ืองดื่มทั้ งหมดว่า 

“ภตัตาคาร” (Restaurant) ส่วนของความแตกต่างในการเรียก ซ่ึงอาจแตกต่างไปตามวฒันธรรม 

จุดประสงคแ์ละกิจกรรมที่จดั โดยเฉพาะในประเทศไทยซ่ึงให้ความสําคญัในเร่ืองของการบริโภค

อาหาร ถ้าเป็นจุดประสงค์ที่เป็นความบนัเทิงมากกว่าขายอาหารอาจเรียกเป็นอย่างอื่น เช่น บาร์ 

ไนตค์ลบั คาราโอเกะ เป็นตน้ 
 

ตารางท่ี 1  ความแตกต่างของปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจาํแนกการใชค้าํวา่ภตัตาคารและร้านอาหาร 
 

ปัจจัย ภัตตาคาร ร้านอาหาร 

1. สถานท่ีสาํหรับให ้

บริการ 

สถานที่มีความหรูหรา โอ่โถง 

ตกแต่งสวยงาม 

สถานที่ขายอาหาร (Foodshop)  

ตั้ ง แ ต่ ป ร ะ เ ภ ท ริ ม ถ น น  ห รื อ 

ตึกแถว อาคารพาณิชย ์ 

2. ลกัษณะของอาหารท่ี 

ใหบ้ริการ 

มัก เ ป็ น อ า ห า ร เ ฉ พ า ะ  เ ช่ น 

อ า ห า ร จี น  อ า ห า ร ฝ ร่ั ง เ ศ ส 

อ า ห า ร ท ะ เ ล  แ ล ะ มี ก า ร จัด    

ตกแต่งอาหารอย่างประณีต

สวยงาม 

อาจมีหลายชนิด หรือเฉพาะบาง

ประเภทก็ได้ และไม่เน้นการจดั

ตกแต่งอาหาร เช่น อาหารจาน

เดียว ประเภท ขา้วมนัไก่ ขา้วหมู

แดง เป็นตน้ 

3. ลกัษณะของการบริการ ส่วนใหญ่เป็นการบริการแบบ

เ ต็ ม รู ป แ บ บ  (Full–Service) 

พนกังานบริการเป็นผูท่ี้ผา่นการ

ฝึกอบรมด้านการบริการมา

อยา่งดี  มีเคร่ืองแบบ    สวยงาม 

มีหลากหลายทั้งบริการตนเอง 

(Self–Service) และมีผูบ้ริการ  

(Full–Service) แต่เป็นลกั ษณะ

พนักงานคนเดียวดูแลหลายโต๊ะ

ส่วนใหญ่ไม่มีเคร่ืองแบบ 

4. กลุ่มเป้าหมายหรือ   

ลูกคา้ 

บุคคลที่มีฐานะทางเศรษฐกิจดี

เ พ ร า ะ ร า ค า อ า ห า ร สู ง ต า ม

ลกัษณะการจดัตกแต่ง   สถานท่ี 

อาหาร และการใหบ้ริการท่ีดี 

ลูกค้าทั่วๆไป เนื ่องจากราคา

อาหารค่อนขา้งถูก 

 

 4.2.2   ขอ้มูลท่ีควรทราบในการประกอบกิจการหอ้งอาหาร 

              การประกอบธุรกิจเก่ียวกบัหอ้งอาหาร หรือภตัตาคารนั้น มีวธีิการปฏิบติั  

4  รูปแบบดงัน้ี 

1. การเขา้ซ้ือกิจการเก่าท่ีมีอยูแ่ลว้ แลว้นาํมาปรับปรุงใหม่ (Buy) 

2. การสร้างข้ึนมาใหม่  (Build) 
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3. การซ้ือ  Franchise ซ่ึงมีบริษทัแม่ ดาํเนินการวางแผนในดา้นต่างๆ บริหาร

และดูแลระบบ 

4. การเขา้ไปบริหารจดัการอย่างเดียว  (Manage)  ซ่ึงปัจจุบนักาํลงัเป็นที่

น่าสนใจโดยเจา้ของกิจการ มกัจา้งทีมบริหาร ซ่ึงอาจรวมถึงบุคลากรทุกคน โดยมีค่าตอบแทน 

นอกจากเงินเดือน ก็คือ % จากยอดขาย 

ก่อนตดัสินใจประกอบธุรกิจเก่ียวกบัห้องอาหารหรือภตัตาคาร ผูป้ระกอบการควรมีขอ้มูล

เบ้ืองตน้ เพื่อประกอบการพิจารณา ดงัน้ี 

1.  กฎหมาย กฎ และระเบียบสําหรับการประกอบธุรกจิห้องอาหาร หรือภัตตาคาร 

      ในการจดัตั้ งร้านอาหาร ไม่มีการบญัญติักฎหมายข้ึนมาร้านอาหารควบคุมเป็นการ

เฉพาะ หากแต่มีกฎหมายหลายฉบบัท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงผูท่ี้ประกอบธุรกิจร้านอาหาร จะตอ้งปฏิบติัตามท่ี

สาํคญั ไดแ้ก่ 

1.1  การขออนุญาตและการก่อสร้างร้านอาหาร บุคคลที่ประสงค์จะจดัตั้งร้านอาหารก่อน

อื ่นจะต้องพิจารณาว่า  ร้ านอาหารที ่จะจัดตั้ งนั้ นอยู่ ในเกณฑ์ที ่จะต้องมีใบอนุญาตตาม

พระราชบญัญติัควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 

นอกจากนั้น  ผูท่ี้ก่อสร้างยงัจะตอ้งปฏิบติัใหถู้กตอ้งตามกฎหมายอ่ืนอีก ท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ 

พระราชบญัญติัสาธารณสุข พ.ศ.2535 กฎหมายฉบบัน้ีไดร้ะบุไวช้ดัเจนในมาตรา 38 ว่า “ผูใ้ดจะ

จดัตั้งสถานท่ีจาํหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคารหรือพื้นท่ีใด ซ่ึงมีพื้นท่ีเกินสองร้อย

ตารางเมตรและมิใช่การขายของในตลาด ตอ้งไดรั้บใบอนุญาตจากเจา้พนกังานทอ้งถ่ิน ถา้สถานที่

ดงักล่าวมีพื้นทีไ่ม่เกินสองร้อยตารางเมตร ตอ้งแจง้ต่อเจา้พนกังานทอ้งถ่ินเพื่อขอรับหนงัสือรับรอง

การแจง้ก่อนจดัตั้ง” 

นอกจากนั้น  ถา้เป็นการตั้งภตัตาคารหรือร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร เจา้ของกิจการ

ยงัตอ้งปฏิบติัตาม ขอ้บญัญติักรุงเทพมหานครที่มีขอ้บญัญติัควบคุมเฉพาะในบางเร่ืองที่สําคญั เช่น 

ขอ้บญัญติักรุงเทพมหานคร เร่ือง ควบคุมการคา้อาหารหรือนํ้ าแข็งในสถานที่เอกชน พ.ศ. 2518 ได้

กาํหนดใหส้ถานทีจ่าํหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารตอ้งไดสุ้ขลกัษณะตามเง่ือนไขและตาม

ลกัษณะของกิจการ ดงัน้ี 

       1.1.1  สถานท่ีสะสมอาหาร ตอ้งมีลกัษณะดงัต่อไปน้ี   

                  1)  ไม่ตั้งอยูใ่นท่ีท่ีน่าจะเป็นอนัตรายแก่สุขภาพ เช่น ใกลชิ้ดกบัท่ีฝังหรือเก็บศพ 

ท่ีเทส่ิงปฏิกลู ท่ีเล้ียงสัตว ์หรือท่ีอ่ืนใดซ่ึงเจา้พนกังานสาธารณสุขเห็นวา่เป็นอนัตรายแก่สุขภาพ 

 2)  พื้นทาํดว้ยวตัถุถาวรและนํ้าขงัอยูไ่ม่ได ้

    3)  จดัให้มีรางระบายนํ้ าทาํด้วยวตัถุถาวร เพือ่ให้นํ้ าไหลไปสู่รางระบายนํ้ า

สาธารณะ หรือบ่อรับนํ้ าโสโครกไดส้ะดวกตามที่เจา้พนกังานสาธารณสุขกาํหนด หรือตามคาํสั่ง

ของผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานคร 
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       4) จัดให้มีแสงสว่างและทางระบายอากาศเพียงพอ  ตามท่ีเจ้าพนักงาน

สาธารณสุขเห็นชอบ 

   5)  จดัให้มีส้วมที่ไดสุ้ขลกัษณะจาํนวนเพียงพอ และตั้งอยู่ในที่ซ่ึงเจา้พนกังาน

สาธารณสุขเห็นชอบ 

      6)  ถา้จะขยายหรือเปลี่ยนแปลงสถานที่ประกอบการคา้ และทาํให้สุขลกัษณะ

ของสถานท่ีเปล่ียนแปลงไปดว้ยแลว้ จะตอ้งไดรั้บอนุญาตจากผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานครก่อน 

    7)  ปฏิบติัการอ่ืนๆใหต้อ้งดว้ยสุขลกัษณะตามที่เจา้พนกังานสาธารณสุขแนะนาํ 

หรือตามคาํสั่งของผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานคร 

         1.1.2  สถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ตอ้งมีลกัษณะดงัต่อไปน้ี 

     1)  จดัสถานท่ีและปฏิบติัใหมี้ลกัษณะตามขอ้ ก. 

   2)  จดัใหมี้โตะ๊ เกา้อ้ี หรือท่ีนัง่อยา่งอ่ืนใหส้ะอาดและเป็นระเบียบอยูเ่สมอ 

   3)  ผนงัและบริเวณที่ปรุงอาหารตอ้งมีผิวเรียบไม่ดูดซึมนํ้ าและทาํความสะอาด

ไดง่้าย 

     4)  จดัใหมี้ภาชนะและอุปกรณ์เคร่ืองใชต้่างๆ ในการประกอบ ปรุง การเก็บและ

การบริโภคไวใ้หเ้พียงพอ ตามคาํแนะนาํของเจา้พนกังานสาธารณสุข 

    5)  จดัให้มีที่สําหรับทาํความสะอาดภาชนะ และอุปกรณ์ เคร่ืองใช้ต่างๆ ให้

เพียงพอตามคาํแนะนาํของเจา้พนกังานสาธารณสุข 

      6)  จดัให้มีที่สําหรับลา้งมือที่ไดสุ้ขลกัษณะ และจาํนวนเพียงพอตามคาํแนะนาํ

ของเจา้พนกังานสาธารณสุข 

    7)  ในกรณีท่ีเจา้พนกังานสาธารณสุข เห็นสมควรจดัใหมี้ท่ีพกันํ้าโสโครกหรือท่ี

ดกัไขมนั หรือการกระทาํอื่นใดอนัเป็นการกาํจดันํ้ าโสโครกก็ให้ปฏิบติัตามคาํแนะนําของเจ้า

พนกังานสาธารณสุขหรือตามคาํสั่งของผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานคร 

    นอกจากนั้นยงักาํหนดให้ผูรั้บใบอนุญาตตอ้งรักษาสถานที่และของใช้ทั้งมวล

ใหส้ะอาดเรียบร้อย  รวมทั้งการขนหรือกาํจดัมูลฝอยและส่ิงปฏิกลู ดงัต่อไปน้ี 

    1)  รักษาสถานท่ีใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

    2)  จดัใหมี้ท่ีรองรับมูลฝอยและส่ิงปฏิกลูท่ีไดสุ้ขลกัษณะ 

    3)  กาํจดัขยะมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลตามข้อบังคับของท้องถ่ินหรือตามที่เจ้า

พนกังานสาธารณสุขแนะนาํหรือตามคาํสั่งของผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานคร 

      4)  รักษาส้วมใหไ้ดสุ้ขลกัษณะอยูเ่สมอ 

    5)  ถา้มีสตัวท่ี์จะฆ่าเป็นอาหาร ตอ้งแยกใหอ้ยูใ่นท่ีอนัเหมาะสม 

    6)  จดัวางส่ิงของเคร่ืองใชเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย และรักษาใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 
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    7)  ปฏิบติัการอื่นๆ   ให้ตอ้งด้วยสุขลกัษณะตามคาํแนะนาํของ เจา้พนักงาน

สาธารณสุข หรือตามคาํสั่งของผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานคร 

    ส่วนในการขาย ทาํ ประกอบ ปรุง สะสมอาหารหรือนํ้ าแข็ง ขอ้บญัญติัดงักล่าว

ระบุใหต้อ้งปฏิบติัดงัต่อไปน้ี 

    1)  วาง เก็บ หรือสะสมอาหารในท่ีสะอาดซ่ึงป้องกนัสัตวน์าํโรคได ้

    2)  ผูรั้บใบอนุญาตและผูป้ระกอบกิจการตอ้งแต่งกายใหส้ะอาดเรียบร้อย 

    3)  ในกรณีที่มีผา้เยน็ให้บริการตอ้งทาํให้สะอาดและผา่นความร้อนฆ่าเช้ือโรค

ใหถู้กตอ้งดว้ยสุขลกัษณะ 

    4)  จดัใหมี้นํ้าสะอาดไวใ้หเ้พียงพอ 

    5)  ใช้เคร่ืองปกปิดอาหารตลอดถึงภาชนะเคร่ืองใช้สําหรับทาํ ประกอบ ปรุง

อาหาร ให้ป้องกนัฝุ่ นละอองและสัตวน์าํโรคได ้ตลอดจนรักษาเคร่ืองปกปิดนั้นให้สะอาดและใช้

การไดดี้อยูเ่สมอ 

    6)  ใชภ้าชนะท่ีสะอาดสาํหรับใส่หรือปรุงอาหาร โดยรักษาใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

    7)  เก็บนํ้าแขง็ไวใ้นท่ีถูกสุขลกัษณะ แยกออกต่างหากจากอาหารอ่ืน 

         8)  การทุบ บดนํ้ าแข็ง ตอ้งระมดัระวงัความสะอาดและป้องกนัมิให้มีเสียงอนั

เป็นเหตุรําคาญแก่ผูอ่ื้น 

    9)  ใชภ้าชนะหรือวตัถุท่ีสะอาดใส่หรือห่ออาหารหรือนํ้าแขง็ใหแ้ก่ผูซ้ื้อ 

    10)  ไม่จ้างหรือใช้บุคคลที่ป่วยหรือมีเหตุควรเชื่อว่าป่วยเป็นโรคติดต่อ ทาํ

ประกอบ ปรุง ขายอาหารหรือนํ้าแขง็ 

    11)  ไม่ขายอาหารใหผู้ป่้วยเป็นโรคติดต่อทีมี่สภาพน่ารังเกียจบริโภคในสถานที่

ไดรั้บอนุญาต 

    12)  ปฏิบติัการอื่นๆ  ให้ตอ้งด้วยสุขลกัษณะตามคาํแนะนาํของ เจา้พนักงาน

สาธารณสุข หรือตามคาํสั่งของผูว้า่ราชการกรุงเทพมหานคร 

     นอกจากนั้นขอ้บญัญติัยงัห้ามมิให้ผูรั้บใบอนุญาตขาย ทาํ ประกอบ ปรุง สะสม

อาหารหรือนํ้ าแข็ง เมื่อมีเหตุควรเช่ือวา่ตนเป็นโรคติดต่อ หรือซ่ึงเจา้พนกังานสาธารณสุขไดต้รวจ

ปรากฏวา่เป็นพาหะและไดรั้บแจง้ความเป็นหนงัสือวา่ตนเป็นพาหะของโรคติดต่ออีกดว้ย 

         พระราชบญัญติัรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบา้นเมือง 

พ.ศ.2535 ตามมาตรา 24 ของกฎหมายฉบบัน้ี ไดก้าํหนดให้เจา้ของร้านจาํหน่ายอาหารและหรือ

เคร่ืองด่ืม ซ่ึงจดัสถานท่ีไวส้าํหรับบริการลูกคา้ไดใ้นขณะเดียวกนัไม่ตํ่ากวา่ 20 คน ตอ้งจดัให้มีส้วม

ที่ตอ้งด้วยสุขลกัษณะเพือ่ให้ลูกค้าใช้ในระหว่างเปิดทาํการคา้ โดยการ ก่อสร้างจาํนวนส้วมให้

เป็นไปตามสัดส่วนกบัจาํนวนเกา้อ้ีสาํหรับลูกคา้ตามท่ีระบุไวใ้นกฎกระทรวง ดงัภาพต่อไปน้ี 
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ตารางท่ี 2  สัดส่วนจาํนวนหอ้งส้วมกบัจาํนวนเกา้อ้ีสาํหรับลูกคา้ในหอ้งอาหารหรือภตัตาคาร 

 

 

จํานวนเก้าอีสํ้าหรับลูกค้า 

 

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญงิ 

ส้วม อ่างลา้งมือ ท่ีปัสสาวะ ส้วม อ่างลา้งมือ 

 

20 – 30    ตวั 

 

ใหมี้ส้วม 1 ท่ี  อ่างลา้งมือ 1 ท่ี   และท่ีปัสสาวะ 1 ท่ี 

ใชร้วมกนัระหวา่งเพศชายและหญิง 

      

31 – 50    ตวั 1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

51 – 70    ตวั 2 2 

 

2 

 

2 

 

2 

 

71 – 100  ตวั 3 3 3 3 3 

  

กรณีท่ีมากกวา่  100 ตวั ใหเ้พิ่มส้วม ท่ีปัสสาวะ และอ่างลา้งมือ อยา่งละ 1 ท่ี 

ทั้งหอ้งส้วมชายและหอ้งส้วมหญิง ต่อจาํนวนเกา้อ้ี 

สาํหรับลูกคา้นัง่รับประทานอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีเพิ่มข้ึนทุกๆ 30 ตวั 

  

 

ท่ีมา :  กฎกระทรวงมหาดไทย ฉบบัท่ี 2 (พ.ศ.2536) ออกตามความในพระราชบญัญติัรักษาความ 

           สะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบา้นเมือง พ.ศ. 2535 
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1.2   การจดทะเบียนพาณิชย ์แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ ประเภทบุคคลธรรมดาและ

ประเภทนิติบุคคล โดยแบ่งเป็นรายละเอียดดงัน้ี 
 

ตารางท่ี 3  แสดงวธีิการจดทะเบียนพาณิชย ์
  

ประเภท ลกัษณะกจิการ การจดทะเบยีนพาณชิย์ ค่าธรรมเนียม 

บุคคลธรรมดา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เจ้าของเป็นบุคคล

ธรรมดา คนเดียว 

หลายคน หรือห้าง

หุ้ น ส่ ว น ส า มั ญ

ป ร ะ เ ภ ท ไ ม่ จ ด

ทะเบียน 

 

 

 

 

 

- สาํหรับร้านอาหารในกรุงเทพฯตอ้งยื่นขอจด

ทะเบียนที่สํานักงานบริการการจดทะเบียน

ธุรกิจ 1-7 สาํนกัทะเบียนธุรกิจ และส่วนจด

ทะเบียนธุรกิจกลาง กรมพฒันาธุรกิจการคา้ 

กระทรวงพาณิชย ์

- สําหรับร้านอาหารในต่างจงัหวดัตอ้งยื่นขอ

จดทะเบียน ณ ที่ว่าการอาํเภอซ่ึงร้านอาหาร

นั้นตั้งอยู ่ยกเวน้อาํเภอเมืองหรือบางอาํเภอท่ี

มี ก า ร กํ า ห น ด ใ ห้ ยื น่ ข อ จ ด ท ะ เ บี ย น ที ่   

สํานักงานพัฒนาธุรกิจการค้าจังหวัดซ่ึง  

ร้านอาหารนั้นตั้งอยู ่

50  บาท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นิติบุคคล ไ ด้ แ ก่  กิ จ ก า ร ที ่

ต้ อ ง ก า ร จ ด

ทะเบียนในรูปของ

บริษทัจาํกดั    ห้าง

หุน้ส่วนจาํกดั และ

ห้างหุ้นส่วนสามญั

นิติบุคคล 

- สาํหรับร้านอาหารในกรุงเทพฯตอ้งยื่นขอจด

ทะเบียนที่สํานักงานบริการการจดทะเบียน

ธุรกิจ 1-7 สาํนกัทะเบียนธุรกิจ และส่วนจด

ทะเบียนธุรกิจกลาง กรมพฒันาธุรกิจการคา้ 

กระทรวงพาณิชย ์

- สาํหรับร้านอาหารในต่างจงัหวดัตอ้งยื่นขอ

จดทะเบียนที่สํานักงานพฒันาธุรกิจการค้า

จงัหวดัซ่ึงบริษทัสาํนกังานใหญ่นั้นตั้งอยู ่

การจดทะเบียนจดัตั้ง

หา้งหุน้ส่วน 

- หา้งหุน้ส่วนไม่เกิน 

3 คน เสียค่าธรรม-  

เนียม 1,000 บาท 

- ห้างหุ้นส่วนเกิน 3 

ค น  ชํ า ร ะ เ พ่ิ ม

สําหรับคนที่เกินมา

คนละ 200 บาท 

ก า ร จ ด ท ะ เ บี ย น

บริษทั จาํกดั 

- จดทะเบียนหนังสือ

ปริคณห์สนธิ 500-

25,000 บาท 

- จด ทะ เ บีย น จัด ตั้ ง

บริษทั จาํกดั 5,000  

-  250,000 บาท 

ท่ีมา : Eat : restaurants design, 2547 : 161-162. 
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1.3  การเสียภาษีเงินได ้เช่นเดียวกบัการจดทะเบียนพาณิชย ์การทาํเร่ืองยืน่เสียภาษีแบ่งเป็น 

2 กรณี คือ ประเภทบุคคลธรรมดาและประเภทนิติบุคคล มีรายละเอียดดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 4  แสดงวธีิการเสียภาษีเงินได ้ 

 

ประเภท ยื่นต่อ ส่ิงทีต้่องยืน่ 
หากมรีายได้เกนิ 

1,200,000 บาทต่อปี 

บุคคลธรรมดา ตอ้งยืน่ขอเป็นผูมี้บตัรประจาํตวั 

ผู ้เ สียภาษีอากร ต่อสรรพากร  

พ้ืนที่ซ่ึงสถานประกอบการนั้ น  

ตั้งอยู ่

แบบแสดงรายการชําระภาษี

เงินได้บุคคลธรรมดาประจาํปี

และคร่ึงปี ไดแ้ก่ ภ.ง.ด.90 และ 

ภ.ง.ด 94 

ตอ้งยื่นชาํระภาษี 

มูลค่าเพ่ิมตามแบบ 

ภ.พ. 30 

นิติบุคคล ตอ้งยื่นขอเป็นผูมี้บตัรประจาํตวัผู ้

เสียภาษีอากร ต่อสรรพากร พ้ืนท่ี

ซ่ึงสถานประกอบการนั้น  ตั้งอยู ่

แบบแสดงรายการชําระภาษี

เงินได้นิติบุคคลประจําปีและ

คร่ึงปี ไดแ้ ก่ ภ.ง.ด. 50 และ 

ภ.ง.ด. 51 

ตอ้งยื่นชาํระภาษี 

มูลค่าเพ่ิมตามแบบ 

ภ.พ.30 

 

ท่ีมา : Eat : restaurants design, 2547 : 162. 

 

1.4  การเสียภาษีป้าย  การติดตั้งป้ายร้านอาหารจาํเป็นตอ้งเสียภาษีป้าย เน่ืองจากเป็นกิจการ

ทางธุรกิจท่ีมีผลกาํไรจากการประกอบการคา้ ซ่ึงเจา้ของป้ายจะตอ้งเป็น     ผูด้าํเนินการเสียภาษีเอง 

โดยยืน่แบบรายการเสียภาษีป้ายในช่วงประมาณเดือนมีนาคมของทุกปี หากเป็นปีแรกท่ีเร่ิมติดตั้ง

ป้ายใหเ้สียภาษีทนัทีตั้งแต่วนัแรกทีติ่ดตั้ง 

        เจา้ของป้ายสามารถไปขอรับแบบแสดงรายการภาษีป้าย หรือ ใบ ภ.ป.1ไดที้่สํานกังาน

เขตเจา้ของพื้นที่ที่ป้ายนั้นติดอยู่ โดยไม่ตอ้งเสียค่าใช้จ่ายใดๆ เมื่อกรอกขอ้ความเสร็จเรียบร้อยก็

ส่งคืนเจา้หนา้ท่ี 

        โดยแนบเอกสารประกอบการยืน่แบบเสียภาษีดงัน้ี 

      1.  สาํหรับกรณีติดตั้งป้ายใหม่ 

       -  ใบอนุญาตติดตั้งป้าย 

       -  ใบเสร็จรับเงินค่าทาํป้าย 

             -  บตัรประชาชน/บตัรประจาํตวัขา้ราชการ/บตัรพนกังานรัฐวสิาหกิจ /บตัรประจาํตวั 

ผูเ้สียภาษี 

       -  หนงัสือรับรองสํานกังานทะเบียนหุ้นส่วนบริษทั ทะเบียนพาณิชยแ์ละหลกัฐาน

ของสรรพากร 
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      2.  สาํหรับกรณีใชป้้ายเก่า 

          -  ใบเสร็จรับเงินเสียภาษีงวดสุดทา้ย 

             - หนงัสือรับรองสาํนกังานทะเบียนหุน้ส่วนบริษทั ทะเบียนพาณิชย ์ และหลกัฐาน

ของสรรพากร 

 เมือ่ไดรั้บหนงัสือแจง้การประเมินภาษี (ภ.ป.3) แลว้ให้รีบชาํระเงินภายใน 15 วนั ท่ี

สาํนกังานเขตท่ียื่นเร่ือง หรือท่ีกองการเงิน สาํนกังานการคลงั ศาลาวา่การกรุงเทพมหานคร (เสาชิงชา้) 

 ตารางคาํนวณอตัราภาษีป้าย 

 การคาํนวณภาษีป้ายนั้นแตกต่างไปตามประเภทของป้ายและขนาดพื้นท่ี โดยมีตาราง

คาํนวณง่าย ๆ  ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 5  แสดงชนิดของป้ายต่ออตัราการเสียภาษีป้าย  
 

ประเภท ชนดิของป้าย อตัรา 

1 ป้ายท่ีมีอกัษรภาษาไทยลว้น 3  บาทต่อ 500 ตารางเซนติเมตร 

2 ป้ายที่มีอักษรไทยปนกับภาษาต่างประเทศหรือรูปภาพ

หรือเคร่ืองหมายอ่ืน 

20 บาทต่อ 500 ตารางเซนติเมตร 

3 ป้ายท่ีไม่มีอกัษรภาษาไทยเลย 40 บาทต่อ 500 ตารางเซนติเมตร 

4 ป้ายท่ีมีอกัษรภาษาไทยอยูต่ ํ่ากวา่อกัษรภาษาต่างประเทศ           40 บาทต่อ 500 ตารางเซนติเมตร 

 

หมายเหตุ 

1. กรณีที่เปลี่ยนแปลงหรือดดัแปลงป้ายที่มีอยู่แลว้ให้เสียภาษีในส่วนที่เกินออกมา

เท่านั้น โดยใชอ้ตัราคาํนวณตามปกติของป้ายแต่ละประเภท 

2. หากคาํนวณภาษีป้ายตามพื้นท่ีแลว้ราคาตํ่ากวา่ 200 บาท ใหเ้สียภาษีแบบเหมาป้าย

เป็น 200 บาทต่อ 1 ป้าย 

ข้อควรระวงั 

- หากไม่ยืน่แบบแสดงรายการในกาํหนด ตอ้งเสียเงินเพิ่มร้อยละ 10  

- ยืน่แบบไม่ถูกตอ้งทาํใหค้่าภาษีลดนอ้ยลง จะตอ้งเสียเงินเพิ่มร้อยละ 10 ของค่าภาษี

ท่ีประเมินเพิ่ม 

- ไม่ชาํระค่าภาษีภายในกาํหนดใหเ้สียเงินเพิ่มร้อยละ 1 ต่อเดือนของจาํนวนเงินค่า

ภาษีท่ีจะตอ้งเสีย 
 

ท่ีมา : Eat : restaurants design, 2547 : 163. 
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1.5  การขออนุญาตประกอบกิจการทีเ่ป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ตามกฎหมายว่าด้วยการ

สาธารณสุขนั้น ร้านอาหารจดัเป็นกิจการทีเ่ป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ตอ้งมีการทาํการขออนุญาตก่อน

ดาํเนินการโดยเมือ่ขออนุญาตได้แล้วจะได้รับ “ใบอนุญาตประกอบกิจการที่เป็นอนัตรายต่อ

สุขภาพ” 

1.6  การแสดงราคาอาหารและเคร่ืองด่ืม การแสดงราคาอาหารและเคร่ืองด่ืมตอ้งแสดงอยา่ง

ชดัเจน หากไม่ไดแ้สดงไว ้มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท  เน่ืองจากคณะกรรมการกลางวา่ดว้ยราคา

สินคา้และบริการ กระทรวงพาณิชย ์ไดอ้อกประกาศใหผู้ท่ี้จาํหน่ายปลีกอาหารและเคร่ืองด่ืมตอ้งติด

ป้ายแสดงราคาไวอ้ยา่งชดัเจนในท่ีเปิดเผย 

2.  ประเภทของกจิการห้องอาหาร 

     การดาํเนินกิจการห้องอาหารในที่น้ี มีความหมายที่ครอบคลุมถึง การบริการขายอาหาร

และเคร่ืองดื่มในสถานที่ต่างๆ ซ่ึงรวมทั้งกิจการที่ดาํเนินการภายใตชื้่ออื่น แต่ยงัคงลกัษณะการ

บริการขายอาหารและเคร่ืองดื่ม ดงันั้นจึงมีการจดัแบ่งประเภทของกิจการห้องอาหารออกไปได้

หลายลกัษณะ ดงัน้ี 

     1.  การแบ่งตามลักษณะการให้บริการ  การบริการอาหารและเคร่ืองดื่มในกิจการ

หอ้งอาหาร มี 3 รูปแบบ ดงัน้ี 

     1.1  กิจการหอ้งอาหารท่ีให้บริการโดยพนกังานหรือการให้บริการเต็มรูปแบบ (Full 

- Service ) ห้องอาหารประเภทน้ีมีการจดัพนกังาน ซ่ึงส่วนใหญ่มกัผา่นการฝึกอบรมการให้บริการ

มาเป็นอยา่งดี หรืออย่างน้อยไดรั้บการฝึกงานจากผูบ้ริหารกิจการให้รู้เทคนิควิธีการตอ้นรับลูกคา้ 

การเสิร์ฟอาหาร และการบริการอ่ืนๆ ในหอ้งอาหาร 

           1.2  กิจการห้องอาหารที่ให้บริการก่ึงรูปแบบ ( Semi – Service ) ห้องอาหารที่มีทั้ง

ส่วนทีจ่ดัพนกังานไวบ้ริการและส่วนที่ลูกคา้บริการตนเอง ซ่ึงมกัจดับริการอาหารและเคร่ืองด่ืมให้

ลูกคา้ตามรายการอาหาร (Menu) ที่ของร้านจดัเตรียมไว ้ขณะเดียวกนัในช่วงกลางวนัและกลางคืน

อาจมีการจดับริการแบบบุฟเฟ่ต ์(Buffet) ใหลู้กคา้บริการตนเองไดด้ว้ย 

           1.3  กิจการห้องอาหารที่ลูกคา้บริการตนเอง ( Self – Service ) กิจการห้องอาหาร

ประเภทน้ีมีจุดประสงค์เพือ่ขายอาหารมากกวา่เคร่ืองด่ืม อาหารที่มีไวบ้ริการมกัเป็นอาหารท่ีมีการ

จดัเตรียมไวพ้ร้อมก่อนแลว้ และสามารถบริการแก่ลูกคา้ไดท้นัทีหรือเป็นอาหารจานด่วนท่ีเรียกว่า 

ฟาสตฟ์ู้ ด ทีใ่ช้เวลาในการจดัเตรียมการบริการและการบริโภคในเวลาสั้ นเหมาะสําหรับผูที้่เร่งรีบ 

หรือมีเวลาในการบริโภคนอ้ยเป็นการบริการอาหารที่ไม่มีพิธีรีตอง และไม่มีพนกังานเสิร์ฟผูม้ารับ

บริการทาํหนา้ท่ีบริการตนเอง หอ้งอาหารลกัษณะน้ีมีหลายรูปแบบ  

     ทั้ ง น้ีหากพิจารณาการจัดแบ่งประเภทห้องอาหารลักษณะการให้บริการได้

ครอบคลุมถึงการให้บริการอาหารในสถาบันต่าง ๆ ด้วย เช่น ในโรงเรียน มหาวิทยาลัย         

โรงพยาบาล หรือโรงงานอุตสาหกรรมที่อาจมีลกัษณะการให้บริการที่แตกต่างกนัไปตามระดบั
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การให้บริการเตม็รูปแบบ 

Full  Service 

การบริการก่ึงรูปแบบ 

Semi - Service 

การบริการตนเอง 

Self - Service 

ราคาซ่ึงส่วนมากการบริการอาหารตามสถาบนัเหล่าน้ี มกัเป็นการบริการแบบลูกคา้บริการตนเอง 

เพื่อการประหยดัค่าจา้งแรงงานพนักงานบริการ อย่างไรก็ตาม ในสถาบนับางแห่งมีแนวโน้มจะ

พฒันากิจการไปในเชิงธุรกิจ เน่ืองจากมีลูกคา้จากภายนอกใช้บริการเพิ่มข้ึนและมีความตอ้งการ

ความสะดวกสบายมากข้ึนด้วย เช่น การบริการอาหารโรงพยาบาลเอกชน ที ่มักจ้างหรือให้

หอ้งอาหารท่ีมีช่ือเสียงจากภายนอกเขา้มาเช่าพื้นท่ีท่ีดาํเนินการเพื่อดึงดูดลูกคา้ เป็นตน้ 

 

การแบ่งตามลกัษณะการใหบ้ริการ 

 

 

   
 

แผนภูมิท่ี 1  แสดงการแบ่งประเภทของกิจการห้องอาหารตามลกัษณะการใหบ้ริการ 
 

     2.  การแบ่งตามจุดมุ่งหมายของการดาํเนินการ ผูป้ระกอบกิจการหรือผูด้าํเนินการมี

จุดประสงค์ในการเปิดกิจการห้องอาหารเพื่อหวงัผลในทางการค้า  คือมุ่งหวงัผลกาํไรจากการ

จาํหน่ายและบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมหรือจดัดาํเนินการเพือ่ให้สวสัดิการแก่กลุ่ม         เป้าหมาย

เฉพาะ เช่น พนกังานของบริษทั นกัเรียน นิสิต นกัศึกษา เป็นตน้ การแบ่งประเภทกิจการห้องอาหาร

ตามจุดมุ่งหมายของการดาํเนินการแบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คือกลุ่มที่ดาํเนินการในเชิงพาณิชยห์รือ

เชิงธุรกิจและกลุ่มท่ีดาํเนินการในเชิงสวสัดิการ 

2.1  กิจการห้องอาหารที่มีจุดมุ่งหมายในการดาํเนินการในเชิงพาณิชย ์ / เชิงธุรกิจ 

(Commercial Restaurants) เป็นการดาํเนินการขายอาหารและเคร่ืองด่ืมเพือ่หวงัผลตอบแทนจาก

การคา้ขาย คือ การได้รับผลกาํไรจากลูกคา้ กลุ่มเป้าหมายมีทั้งคนทัว่ไปและคนเฉพาะกลุ่ม เช่น 

กลุ่มนักท่องเทีย่วในโรงแรม กลุ่มเป้าหมายในงานเล้ียง ห้องอาหารในเชิงพาณิชย์มักมีการ

ดาํเนินการอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีการวางแผนในการดาํเนินการ เช่น ระบบจดัการที่ดี  มีการ

ควบคุมดูแลอย่างใกล้ชิด  ป้องกนัการร่ัวไหล  ซ่ึงจะทาํให้เกิดความเสียหายต่อการดาํเนินธุรกิจ 

พนกังานบริการผา่นการฝึกฝนมาเป็นอยา่งดี ดงันั้น กิจการห้องอาหารชิงพาณิชยจึ์งมีทั้งบริการใน

ลกัษณะขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญ่และหอ้งอาหารท่ีดาํเนินการโดยโรงแรมต่าง ๆ 

2.2  กิจการห้องอาหารที่มีจุดมุ่งหมายในการดาํเนินการเชิงสวสัดิการ การบริการ

อาหารในเชิงสวสัดิการดาํเนินการเพือ่อาํนวยความสะดวกแก่คนเฉพาะกลุ่มเป็นการพิเศษ โดยไม่

แสวงผลกาํไร ความสําเร็จของกิจการลกัษณะน้ีข้ึนอยูก่บันโยบายของหน่วยงานหรือสถาบนัแต่ละ

แห่ง หากไม่หวงัผลกาํไรในเชิงธุรกิจตอ้งการเพียงทุนหมุนเวียนในการดาํเนินการ หรือบางแห่ง

สามารถดาํเนินการไดโ้ดยใช้เงินสนบัสนุนจากองค์การภายนอก ทาํให้สามารถบริการขายอาหาร
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ราคาถูก หรือบริการอาหารใหแ้ก่กลุ่มเป้าหมายไดโ้ดยไม่คิดค่าใชจ่้ายจากผูรั้บบริการ เช่น โครงการ

อาหารกลางวนัในโรงเรียนในพื้นท่ียากจน เป็นตน้ 

ช่องทางในการจาํหน่ายอาหาร (Market Segments )  

 ช่องทางในการจาํหน่ายอาหาร (Market Segments ) ที่เปิดให้บริการอยู่ทัว่ไปใน

ต่างประเทศขณะน้ีนั้น พอจาํแนกออกได ้13 กิจการ เพื่อใช้เป็นขอ้มูลในการตดัสินใจประกอบ

ธุรกิจดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม ดงัน้ี 

1.  ภตัตาคารท่ีมีการบริการเตม็รูปแบบ  (Full–Service Restaurant)   

2.  ภตัตาคารอาหารจานด่วน (Fast – Food Restaurants )  

3.  การบริการอาหารในโรงเรียนและสถาบนัการศึกษา (Elementary and Secondary Schools)  

4.  ภตัตาคารท่ีใหบ้ริการอาหารแก่พนกังาน ลูกจา้ง (Employee Feeding)   

5. ภตัตาคารท่ีใหบ้ริการอาหารในโรงพยาบาล (Hospitals)  

6.  การบริการอาหารในโรงแรม(Hotels and Motels)  

7. การใหบ้ริการอาหารในวทิยาลยัและมหาวทิยาลยั (Colleges and Universities)  

8.  การใหบ้ริการอาหารในค่ายทหาร (Military)  

9.  การใหบ้ริการในจุดต่าง ๆ ของสถานท่ี (Recreation Facilities)  

10.  การใหบ้ริการอาหารในร้านสะดวกซ้ือและตลาดสด (Convenience and Grocery Stores) 

11.  การใหบ้ริการอาหารในสถานพยาบาล (สถานพกัฟ้ืน) (Nursing Homes)  

12.  การใหบ้ริการอาหารในระหวา่งการเดินทาง (Transportation)  

13.  การบริการอาหารในร้านคา้ปลีก (Retail Stores)  

3.  การศึกษาข้อมูลทางการตลาด 

     การบริหารธุรกิจแนวใหม่จะต้องมีการวิจัยทางการตลาดซ่ึงเป็นวิธีการสํารวจหา

กลุ่มเป้าหมาย และความตอ้งการที่แน่นอนเพื่อนาํมาประกอบการตดัสินใจเปิดกิจการและสามารถ

ดาํเนินการให้เป็นไปดัง่ประสงค์ของกลุ่มเป้าหมาย การวิจยัในลกัษณะน้ีจาํเป็นตอ้งศึกษาขอ้มูล

เกี่ยวกบัอาชีพ รายไดแ้ละพฤติกรรมการบริโภคของลูกคา้ซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายเพือ่นาํมากาํหนด

ประเภทของร้านอาหาร การเลือกรายการอาหารการบริการ และการกาํหนดราคาขาย 

     เฟิร์น (Fearn) กล่าวถึงการวิจยัเก่ียวกบัทาํเลท่ีตั้งร้านอาหารท่ีไม่ไดเ้ป็นยา่นธุรกิจหรือ

จุดพกัของผูเ้ดินทางด้วยพาหนะต่างๆ เป็นแหล่งรวมของผูค้นจาํนวนมากกว่า “สถานท่ีตั้ ง

ร้านอาหารควรเป็นจุดที่มีถนนตดัผ่านหลายสาย สามารถใช้เป็นเส้นทางคมนาคมจากแหล่งที่อยู่

อาศยัหรือแหล่งที่ทาํงานมายงัร้านอาหารโดยเดินทางภายในเวลาไม่เกิน 20 นาที อาณาบริเวณ

โดยรอบในระยะท่ีสามารถเดินทางมาถึงจุดที่ตั้งร้านอาหารไดภ้ายในเวลา 20 นาที เรียกวา่ บริเวณ

เป้าหมาย (Catchment Area)” 
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ภาพท่ี 1  แสดงบริเวณเป้าหมาย (Catchment Area) 

ท่ีมา : มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, มปป. : 557.  

 

การวิจยัส่ิงแวดลอ้มในบริเวณเส้นไข่ปลาหรือบริเวณเป้าหมายเป็นส่ิงจาํเป็น ทั้งน้ีจะตอ้ง

ศึกษาว่าเส้นทางคมนาคมเป็นอย่างไร บริการขนส่งสาธารณะมายงัจุดที่ตั้งร้านอาหาร  มีหรือไม่ 

อย่างไร ร้านอาหารคู่แข่งขนัมีบา้งไหม เปิดกิจการในลกัษณะใด มีส่ิงกีดขวางทางธรรมชาติ เช่น 

แม่นํ้า คู คลอง และส่ิงกีดขวางทีม่นุษยส์ร้างข้ึน เช่น เป็นทางด่วน ที่ทางลงมา ณ จุดที่ตั้งร้านอาหาร

ไดห้รือไม่  ถา้เป็นจุดท่ีรถลงมาจากทางด่วนผา่นไดก้็จะเป็นทาํเลท่ีดี เหล่าน้ีลว้นเป็นขอ้มูลท่ีจะตอ้ง

สาํรวจเพื่อนาํมาประกอบการพิจารณาเปิดร้านขายอาหารทั้งส้ิน 

นักลงทุนที่มองการณ์ไกลจะดูลักษณะของเมืองที่กาํลังขยายออกไปด้วยว่าเป็นไปใน

ลกัษณะใด ในอนาคตจุดที่ตั้งร้านอาหารจะมีผูม้าใชบ้ริการเพิ่มข้ึนหรือไม่ หรือจะกลายเป็นจุดบอด

ท่ีอบัเฉาต่อไปในอนาคต 

3.1  ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) 

         ก า ร ป ร ะ ก อ บ ธุ ร กิ จ ทุ ก ป ร ะ เ ภ ท  ไ ม่ ว่ า จ ะ เ ป็ น ข น า ด ใ ห ญ่  ก ล า ง  ห รื อ เ ล็ ก     

ผูป้ระกอบการตอ้งเป็นนักการตลาดที่มีความสามารถจดัการได้เป็นอย่างดี ซ่ึงมีความสําคญัต่อ

ความสาํเร็จของเป้าหมายทางการตลาดท่ีมีความสามารถจดัการไดเ้ป็นอยา่งมาก ซ่ึงถือไดว้า่เป็นการ

พฒันาส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) ปัจจยัเหล่าน้ีไดแ้ก่ 

        3.1.1  ผลิตภณัฑ ์(Product)  

        3.1.2  การจดัจาํหน่าย (Place)  

        3.1.3  ราคา  (Price) 

        3.1.4  การส่งเสริมการตลาด (Promotion)   
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      การสํารวจตลาด กรณีศึกษาแบ่งออกเป็น 2 เป้าหมายคือ เป้าหมายแรกกาํหนด

สถานที่จุดใดจุดหน่ึงโดยเฉพาะแลว้ศึกษาส่ิงแวดลอ้มรอบ ๆ   สถานที่ดงักล่าวและอีก เป้าหมาย

หน่ึงคือมีสถานทีที่่น่าสนใจหลายแห่งการศึกษาเพือ่เลือกหาสถานที่เหมาะสมที่สุดซ่ึงน่าจะจดัตั้ง

ร้านอาหาร วิธีการศึกษาแบ่งออกเป็นการสํารวจหาข้อมูลเบ้ืองต้นในขั้นแรก  ต่อมาจึงศึกษา

รายละเอียดเพิ่มเติมในบางประเด็นท่ีสนใจเป็นพิเศษ 

3.2  แหล่งขอ้มูล ขอ้มูลที่จาํเป็นตอ้งใช้ประกอบการพิจารณาเป็นขอ้มูลที่รัฐหรือหน่วย

บริการสังคมไดจ้ดัทาํไว ้โดยทัว่ไปจะตอ้งใชข้อ้มูลเหล่าน้ี 

        3.2.1  ขอ้มูลเก่ียวกบัการลงทุนขนาดยอ่ม กระทรวงอุตสาหกรรม 

       3.2.2  สถิติหรือรายงานประจาํปีประจาํทอ้งถ่ินและของกรุงเทพมหานคร 

       3.2.3  รายงานเก่ียวกบัเศรษฐกิจและการลงทุน 

       3.2.4  ขอ้มูลการสาํรวจอาชีพและรายไดข้องประชากรในประเทศ 

       3.2.5  การประเมินอาํนาจการซ้ือของประชากร 

       3.2.6  ขอ้มูลการตลาดดา้นอาหารและอุปกรณ์เคร่ืองใช ้

       3.2.7  อตัราเงินเฟ้อ เงินฝืด 

       3.2.8  อตัราการเพิ่ม – ลดของประชากร (รวมทั้งการอพยพยา้ยถ่ิน) 

       3.2.9  การขยายตวัของเมือง 

   ฯลฯ 

เป้าหมายของการวเิคราะห์ขอ้มูลดา้นการตลาด เพื่อประเมินไดว้า่ 

 1)  จุดใดเป็นทาํเลทีเ่หมาะสมในการเปิดร้านขายอาหาร และควรขายอาหารและการบริการ

ประเภทใด 

2)  พื้นท่ีท่ีควรจดัตั้งร้านอาหารอยูใ่นเขตใดมีกฎหมายขอ้บงัคบัใด    ควบคุมอยูบ่า้ง 

3)  บริเวณใดมีอตัราการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจท่ีน่าจบัตามอง 

4)  จาํนวนคู่แข่งขนัทั้งประเภทที่ขายอาหารและบริการอย่างเดียวกนั และประเภทที่ขาย

อาหารและบริการไม่เหมือนกนั 

4.  ข้อมูลเกีย่วกบัลูกค้าทีเ่ป็นกลุ่มเป้าหมาย 

      4.1  การศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมของประชากร  เพือ่หา

ขอ้เท็จจริงเก่ียวกบัรายไดข้องลูกคา้ โดยเฉล่ียมีประโยชน์ในการนาํมาใชเ้ป็นขอ้มูลในการ   ลงทุน

จดัขนาดของกิจการ และกาํหนดราคาขายได้ตรงกบักาํลงัซ้ือของลูกคา้ ตามหลกัสากลมีการจดั

แบ่งกลุ่มคนโดยคาํนึงถึงสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมออกเป็น 5 กลุ่มดงัน้ี 
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ตารางท่ี 6  การจาํแนกกลุ่มบุคคลตามสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมตามแบบสากล 

 

กลุ่ม รายละเอยีด 
จํานวนประชาชนคดิ

เป็นร้อยละ 

A 

 

แพทย ์ นกักฎหมาย เจา้ของกิจการขนาดใหญ่ นกัธุรกิจระดบัสูง  

นกัปกครองระดบัสูง  ฯลฯ 

4 

 

B นกัสาํรวจ  ผูบ้ริหารธุรกิจขนาดกลาง  ฯลฯ 8 

C ขา้ราชการ  พนกังานรัฐวสิาหกิจ  และพนกังานธนาคาร  ฯลฯ 17 

D แรงงานต่างๆ  ท่ีอาศยัความชาํนาญและค่อนขา้งชาํนาญ 64 

E แรงงานไร้ฝีมือ  ซ่ึงไม่ตอ้งใชค้วามชาํนาญ 7 

                                                                    รวม 100 

 

ท่ีมา : มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, มปป. : 557.  

 

5.  ทาํเลทีต่ั้งกจิการห้องอาหาร 

     การเลือกทาํเลตอ้งอาศยัขอ้มูลเกี่ยวกบัการสํารวจตลาดและสาธารณูปโภคตลอดจนส่ิง

อาํนวยความสะดวกในชุมชนเพื่อประกอบการพิจารณา 

     “ทาํเลท่ีตั้ง” หมายถึง แหล่งที่จะทาํให้ธุรกิจสามารถประกอบกิจกรรมไดส้ะดวกท่ีสุด

โดยคาํนึงถึงกาํไร ค่าใชจ่้าย ความสัมพนัธ์กบัลูกคา้ ความสัมพนัธ์พนกังานและสภาพภายนอกอ่ืนๆ 

ตลอดระยะเวลาทีธุ่รกิจประสงคจ์ะประกอบกิจการนั้น โดยทัว่ไปพยายามที่จะหาแหล่งที่ก่อให้เกิด

ตน้ทุนรวมท่ีเกิดข้ึนจากการเลือกทาํเลท่ีตั้งนั้นตํ่าสุดเท่าท่ีจะสามารถเป็นไปได ้

     การเลือกทาํเลที่ตั้งกิจการนั้นมีผลต่อความสําเร็จ  หรือความล้มเหลวของการดาํเนิน

ธุรกิจอุตสาหกรรม ดงันั้น จึงจาํเป็นทีจ่ะตอ้งพิจารณาถึงปัจจุบนัในการเลือกให้ตรงกบัธุรกิจที่

ดาํเนินอยูซ่ึ่งโดยทัว่ไปแลว้ปัจจยัในการเลือกทาํเลที่ตั้งกิจการนั้นมกัจะข้ึนอยูก่บัลกัษณะของธุรกิจ

อุตสาหกรรม และเงื่อนไขต่างๆ ทางเศรษฐกิจ อุตสาหกรรมบางอย่างมีแนวโน้มทีต่อ้งการเลือก

สถานทีต่ั้งอยูใ่กลต้ลาด เช่น อุตสาหกรรมทอผา้อุตสาหกรรมผลิตผงซกัฟอกและสบู่  อุตสาหกรรม

ถลุงเหล็ก  อุตสาหกรรมนํ้ าตาล  เป็นตน้ ในสมยัปัจจุบนัการเลือกทาํเลที่ตั้งกิจการนบัวา่เป็นเร่ืองที่

ง่ายมาก ทั้งน้ี เน่ืองจากนิคมอุตสาหกรรมในปัจจุบนัมีอยูน่อ้ยแห่งและบางคร้ังการตั้งกิจการในนิคม

อุตสาหกรรมเหล่านั้นก็ไม่เหมาะสมกบัลกัษณะของธุรกิจอุตสาหกรรมบางประเภท จึงมีปัญหาทาํ

ใหผู้ด้าํเนินการธุรกิจตอ้งจดัหาสถานท่ีตั้งกิจการท่ีแห่งใหม่ 
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5.1  ปัญหาการเลือกทาํเลท่ีตั้งกิจการ 

         การพิจารณาเลือกทาํเลท่ีตั้งกิจการจะเกิดข้ึนในกรณี ดงัต่อไปน้ี 

         5.1.1  เมื่อจะเร่ิมตน้ธุรกิจ ผูล้งทุนจาํเป็นจะตอ้งมีสถานที่สําหรับดาํเนินกิจการ

นั้นๆ 

         5.1.2  เมือ่สัญญาเช่าที่ดินที่ตั้งกิจการในปัจจุบนัหมดอายุลงและเจา้ของที่ดินไม

ยอมต่ออายสุญัญาให ้เพราะตอ้งการใชท่ี้ดินนั้นเพือ่การอยา่งอ่ืน 

         5.1.3  เม่ือเกิดปัญหาทางสังคมและเศรษฐกิจ เช่น การเปล่ียนแปลงของตลาดสินคา้ 

อตัราคาขนส่งสูงข้ึน ความยุ่งยากที่เกิดข้ึนจากกลุ่มคนงาน เช่น นัดหยุดงาน ความผนัผวนทาง

การเมืองความหวาดเกรงอนัตรายท่ีจะเกิดข้ึนกบัผูป้ระกอบการ 

         5.1.4  เมือ่กิจการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ความตอ้งการของตลาดต่อสินคา้ชนิด

นั้นมีมากกวา่กาํลงัผลิตท่ีมีอยูใ่นปัจจุบนั 

5.2 ปัจจยัในการเลือกทาํเลท่ีตั้งกิจการ 

เน่ืองจากการยา้ยกิจการเป็นส่ิงที่ทาํไดย้ากและส้ินเปลืองค่าใช้จ่ายมาก  จึงเป็นการ

สมควรอยา่งยิ่งที่จะตอ้งพิจารณาสถานที่แต่ละแห่งอยา่งระมดัระวงั โดยพิจารณาปัจจยัต่าง ๆ ที่จะ

กล่าวถึงต่อไป อุตสาหกรรมผลิตอาหารแต่ละชนิดจะเห็นความสําคญัของแต่ละปัจจยัแตกต่างกนั

ออกไปปัจจยัต่างๆท่ีประกอบกิจการพึงพิจารณามีดงัน้ี 

5.2.1  วตัถุดิบ เราอาจจะแบ่งวตัถุดิบ  2  ประเภท คือ 

        1)  วตัถุดิบหลกัท่ีมีควรอยูไ่ม่ไกล หรือสามารถส่งไดส้ะดวกไม่มีค่าใชจ่้ายสูง 

          2)  วตัถุดิบทัว่ไป สาํหรับวตัถุดิบประเภทน้ี ควรตั้งใกลต้ลาด 

              สําหรับวตัถุดิบที่เก็บไม่ไดน้าน กล่าวคือบูดเสียเน่าเป่ือยไดง่้าย เช่น ปลา  

กุง้  พืชผกั  ผลไม ้ควรอยูใ่กลส้ถานประกอบการ เพื่อลดค่าใชจ่้ายในการขนส่ง และเร่ืองการเน่าเสีย 

ความสด ใหม่ของวตัถุดิบ 

นอกจากนั้นควรพิจารณาความหนาแน่นที่จะไดรั้บวตัถุดิบอย่างสมํ่าเสมอ  และ

พิจารณาว่าแหล่งวตัถุดิบเหล่าน้ี จะสนองความตอ้งการของเราไปไดอี้กนานเท่าใด ถ้าเกิดปัญหา

ความยุง่ยากจะติดต่อหารือกบัผูจ้ดัหาวตัถุดิบไดส้ะดวกมากนอ้ยแค่ไหน 

5.2.2  ตลาด  ตลาดสินคา้ของเราอาจจะอยู่รวมเป็นกลุ่มหรืออาจจะกระจดักระจาย

กนัออกไป ท่ีตั้งกิจการควรจะอยูใ่นท่ีซ่ึงค่าขนส่งสินคา้ไปตลาดต่างๆ เม่ือรวมแลว้เป็นเงินนอ้ยท่ีสุด 

อุตสาหกรรมบางประเภทผลิตสินคา้ท่ีเก็บไวไ้ดไ้ม่นาน เช่น ขนมปัง กิจการควรอยูใ่กลต้ลาดเพื่อลด

เสลาการขนส่ง อุตสาหกรรมที่ผลิตสินคา้ตามรายละเอียดที่ลูกคา้กาํหนด เช่น ร้านตดัเส้ือกางเกง 

ร้านทาํเฟอร์นิเจอร์กิจการหรือสถานท่ีติดต่อควรอยูใ่กลต้ลาด เพือ่ลูกคา้จะไดติ้ดต่อสะดวก 

5.2.3  การขนส่ง  ปัจจยัน้ีมีความสัมพนัธ์กบัสองปัจจยัแรกที่ว่า  ความใกล้แหล่ง

วตัถุดิบและของตลาดมีผลต่อค่าขนส่ง เช่น รถไฟ  เรือ  รถบรรทุกสําหรับทีที่่เจริญและสัตว ์ เช่น  
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มา้  ช้าง  ในที่ทุรกนัดาร  ฯลฯ ตอ้งพิจารณาเส้นทางและความหนาแน่นของการจราจร อตัราค่า

ขนส่ง ขอ้จาํกดัในเร่ืองนํ้าหนกับรรทุกและสภาพถนนในฤดูกาลต่างๆ เช่น ฤดูฝน เป็นตน้ 

5.2.4  แรงงาน  ตอ้งพิจารณาว่าสถานประกอบการต้องการแรงงานทีไ่ม่มีความ

ชาํนาญหรือตอ้งการพวกช่างฝีมือ 

รูปแบบของทาํเลท่ีตั้ง 

รูปแบบของทาํเลท่ีตั้ง (Location Types) ธุรกิจบริการและร้านคา้ปลีกมีลกัษณะ 4  แบบ  คือ  

1)  ศูนยก์ลางธุรกิจ [Central Business District (CDB)]  ทาํเลที่ตั้งในลกัษณะน้ีมกัอยูใ่น

ส่วนท่ีเก่าแก่ของเมือง  ปัญหาความลา้สมยัของท่ีตั้งเป็นสาเหตุใหธุ้รกิจจาํนวนมากตอ้งเลิกกิจการ มี

การขยายตวัเขา้สู่ชานเมืองจึงทาํให้ศูนยก์ลางธุรกิจตอ้งสลายตวัไป ตึกเก่าจะถูกทาํลายและแทนที่

ดว้ยสาํนกังานใหม่ ๆ ร้านคา้ปลีกและท่ีอยูอ่าศยั การวางแผน และพฒันาทาํให้เกิดศูนยก์ารคา้ใหม่ๆ 

ข้ึน ซ่ึงประกอบดว้ยร้านคา้ปลีกหลาย ๆ ชนิดจาํนวนมากตั้งอยูใ่นบริเวณเดียวกนั ขอ้ไดเ้ปรียบของ

ทาํเลที่ตั้งในศูนยก์ลางธุรกิจ (CBD) คือ ความยืดหยุน่ดา้นราคาและบริการ ขอ้เสีย คือที่จอดรถไม่

เพียงพอ การจราจรติดขดั มีอตัราการเกิดอาชญากรรมสูง มีร้านคา้ที่แตกต่างบางร้านขายดีมากแต่

บางร้านท่ีอยูถ่ดัไปอาจขายไม่ดี 

2)  ศูนยก์ารคา้ (Shopping Center) เป็นความตอ้งการความสะดวกสบายสําหรับการซ้ือ

สินคา้ คนที่อยู่ชานเมืองอาจตอ้งการขบัรถเขา้จอดอย่างสะดวก  สามารถหาสินคา้และบริการที่ดี  

ศนูยก์ารคา้มีววิฒันาการและมีแนวโนม้ท่ีจะเป็นศนูยท่ี์ใหญ่สินคา้หลากหลาย และมีส่ิงบนัเทิงท่ีมาก

ข้ึน ขอ้ดีของศูนยก์ารคา้คือเป็นศูนยร์วมของคนจาํนวนมาก มีการวางแผนความรวมมือและแบ่งปน

ตน้ทุน มีทีจ่อดรถ อตัราการเกิดอาชญากรรมตํ่า มีความสะอาดและมีส่ิงแวดลอ้มที่ดี ขอ้เสียคือ ขาด

ความยดืหยุน่ดา้นเวลาเพราะศูนยก์ารคา้เปิด – ปิดเป็นเวลา 

3)  ธุรกิจตั้งตามลาํพงั (Stand – Alone Location) การเลือกทาํเลที่ตั้งแยกต่างหาก มีขอ้ดี คือ 

เห็นได้ชัดเจนเพราะสินคา้มีเอกลกัษณ์ ขนาดใหญ่ ราคาตํ่า บริการดี  มีการส่งเสริมการขายเพือ่

ดึงดูดลูกคา้สามารถเลือกเวลาปิดเปิดไดอ้ยา่งเสรี ไม่มีคู่แข่งขนัในยา่นใกลเ้คียง มีท่ีจอดรถท่ีสะดวก 

อยา่งไรก็ตามมีขอ้เสีย คือ ลูกคา้มีปัญหาในการเลือกซ้ือสินคา้ไดไ้ม่ครบถว้น มีสินคา้ให้เลือกนอ้ย

ไม่เกิดการตดัสินใจซ้ือทีฉ่บัพลนัอาจจะตั้งใจมาซ้ือ ธุรกิจตอ้งโฆษณาซ่ึงตอ้งเสียค่าใชจ่้ายสูง ธุรกิจ

ที่ตั้งตามลาํพงัน้ีเหมาะสําหรับผลิตภณัฑ์ที่ตอ้งให้บริการ เช่น ศูนยสุ์ขภาพ ธุรกิจคา้ส่ง (แมคโคร) 

ร้านคา้สะดวกซ้ือ (ร้านคา้ในบริเวณป้ัม) 

4)  ทาํเลบริการ (Service Location) ที่ตั้งสําหรับการบริการ ยอ่มมีความสําคญัมากเท่ากบั

สินคา้ทีมี่ตวัตน เพราะตอ้งเป็นที่ชดัเจนสําหรับลูกคา้ที่มาใชบ้ริการ ธุรกิจบริการยากที่ลูกคา้จะเห็น

ขอ้แตกต่างระหว่างการบริการหน่ึงกบัอีกบริการหน่ึง ลูกคา้จะไม่เปลี่ยนมาใช้บริการถา้ไม่มีขอ้ดี

เด่นที่เหนือกว่า เช่นบริการล้างรถ ร้านให้เช่าวิดีโอ ร้านซักแห้ง ฯลฯ ซ่ึงบริการจะตอ้งมีความ

ระมดัระวงัเก่ียวกบัความสะดวกสบายดา้นทาํเล ธุรกิจบางประเภททาํเลไม่มีความจาํเป็นเพราะเป็น
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ธุรกิจที่ตอ้งให้บริการลูกคา้นอกสถานที่ (เช่น ตกแต่งสวน ทาํความสะอาดพรม) หรือการขายทาง

โทรศพัท ์เป็นตน้ 

หลกัเกณฑ์ทัว่ไปในการเลือกสถานที่ตั้ง ห้องอาหาร ห้องอาหารที่มีเครือข่ายกาํหนดแนว

ทางเลือกสถานที่ตั้งห้องอาหารดว้ยความรอบคอบและประสบการณ์ที่ไดรั้บ  หลกัเกณฑ์การเลือก

สถานท่ีมีส่ิงท่ีตอ้งพิจารณาความพร้อมในส่ิงต่อไปน้ี 

1)  จาํนวนประชากรในพื้นที่ตั้งห้องอาหารเหมาะสม โดยพิจารณาถึงอายุ  อาชีพ  ศาสนา  

เช้ือชาติ  ขนาดครอบครัว  ระดบัการศึกษา  รายไดเ้ฉล่ียต่อบุคคล และรายไดเ้ฉล่ียของครอบครัว 

2)  มองเห็นไดจ้ากถนนใหญ่ อาจมีป้านบอกชดัเจนและไม่ควรอยูใ่นซอยลึก ๆ 

3)  มีทางเขา้ถึงไดจ้ากถนนใหญ่ และใชเ้วลาไม่มากในการเดินทาง 

4)  จาํนวนของผูรั้บบริการท่ีผา่นหอ้งอาหาร เช่น นกัท่องเท่ียว  คนขบัรถ  คนงาน เป็นตน้ 

5)  ระยะห่างจากผูรั้บบริการ  ห้องอาหารที่บริการอาหารกลางวนัควรใช้เวลาเดินทาง

ประมาณ 2-3 นาที และเวลาในการรับประทานอาหารประมาณ 30–60 นาที ภตัตาคารอาหารจาน

ด่วนควรอยูย่า่นถนนสายหลกัตดักนั เป็นตน้ 

6)  สภาพแวดลอ้มที่ดี ห้องอาหารที่มีบรรยากาศธรรมชาติ เช่น ริมทะเล ใกลน้ํ้ าตก  หรือ

บนตึกระฟ้า จะสร้างความพึงพอใจ มีความสุขกบัการรับประทานอาหารไปดว้ยกนั 

ปัจจยัทั้ง 6 ประการดงักล่าวน้ี จะนาํมาชัง่นํ้าหนกักบัค่าใชจ่้ายต่างๆ เช่นค่าเช่า  ค่าปรับปรุง

ตกแต่งร้าน ค่าซ้ือห้องอาหาร นอกจากนั้น บรรยากาศของห้องอาหารจะตอ้งเหมาะสมกบัสถานที ่

หอ้งอาหารในเครือข่ายเดียวหนัไม่จาํเป็นตอ้งบริการอาหารเหมือนๆ กนั ข้ึนกบัชุมชน รายไดชุ้มชน 

จาํนวนเด็กและผูใ้หญ่ เช่น ห้องอาหารที่อยู่ในย่านหมู่บา้นจดัสรรขนาดใหญ่ที่เป็นที่พกัอาศยัของ

ครอบครัวซ่ึงมีฐานะดี อาจลดอาหารธรรมดา ๆ เช่น อาหารจานด่วนที่จาํหน่ายในย่านสถานศึกษา 

แต่ไปเนน้จาํหน่ายอาหารคํ่าท่ีมีราคาแพงแทน 

6.  ข้อมูลเกีย่วกบัการลงทุน 

      การลงทุนเปิดกิจการร้านอาหารท่ีเรียกไดว้า่ประสบผลสําเร็จเช่น ขนาดเงินลงทุน 7–12 

ลา้น ควรจะคืนทุนไดภ้ายในเวลา  2 – 3 ปี 

       แหล่งเงินทุนและดอกเบ้ียควรเป็นปัจจยัที่นาํมาพิจารณาในกรณีที่จาํเป็นตอ้งกูเ้งินมา

ลงทุน ผูป้ระสบความสาํเร็จในกิจการน้ีเสนอความเห็นวา่ ควรถือหลกัมีเงินทุนอยูแ่ลว้ประมาณร้อย

ละ 65 ของเงินลงทุนทั้งหมดส่วนท่ีขาดเป็นเงินกู ้

       การกูเ้งิน  จะตอ้งเขียนโครงการเสนอ โดยมีการศึกษาความเป็นไปได้เสียก่อน และ

จะต้องตั้ งกองทุนสํารองและกองทุนหมุนเวียนไว้ด้วยเมื ่อได้รับอนุมัติเงินกู้แล้วควรจะรีบ

ดาํเนินการทนัทีในช่วงเวลาท่ีเหมาะสม 
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       เงินทุนหาไดจ้ากหลายแหล่ง แหล่งท่ีสาํคญัมีดงัน้ี 

1) มรดก  ห้องอาหารหลายแห่งเป็นภตัตาคารทีเ่ป็นมรดกสืบต่อกนัมา ผูด้าํเนิน 

การรับช่วงต่อก็ไม่ตอ้งหาทุนอะไรมากนัก ผูรั้บมรดกจะเกิดความรู้สึกรักและหวงแหนร้านของ

ตวัเองและภูมิใจในช่ือเสียงของร้านท่ีสืบต่อกนัมา 

2) เงินสะสม  เมือ่กิจการห้องอาหารเฟ่ืองฟู เงินเดือนและค่าบริการสูงข้ึน 

พนกังานหลายคนจึงเป็นเจา้ของร้านได ้เพราะเงินสะสมที่ไดจ้ากเงินเดือนและค่าบริการ โดยจะขอ

ความช่วยเหลือจากธนาคารหรือหุน้ส่วนเพิ่มเติมไม่มากนกั 

3) เงินกู้ธนาคาร  ธนาคารส่วนใหญ่มีหลักเกณฑ์ที ่แน่นอนในการให้กู้เ งิน  

ฉะนั้น  หากผูป้ระกอบการห้องอาหารเสนอโครงการที่ธนาคารเห็นวา่เหมาะสมมีความเส่ียงนอ้ย มี

หลกัทรัพยท่ี์น่าเช่ือถือก็จะอนุมติัเงินกูไ้ด ้

4) ผูป้ล่อยเงินกู ้ เป็นบุคคลที่มีเงินให้กู้ แต่อตัราดอกเบ้ียจะสูงกว่าธนาคาร แต่

การกูย้มืจะง่ายกวา่ ผูป้ระกอบการภตัตาคารจึงตอ้งใชค้วามระมดัระวงัในการกูเ้งินจากบุคคลเหล่าน้ี 

เพราะอาจมีเล่ห์เหล่ียมได ้

5) การมีหุ้นส่วน  เน่ืองจากทุนกอ้นแรกในการเปิดร้านอาหารตอ้งใชเ้งินจาํนวน

มาก การเก็บออมจะเสียเวลา ผูจ้ะเปิดร้านจึงใชว้ิธีหาหุ้นส่วนมาร่วมบริการ หุ้นส่วนที่มีความคิดไป

ในทางเดียวกนัจะเกิดผลดีต่อโครงการเพราะโครงการไม่ถูกทาํใหช้ะงกัหรือหยดุลงบ่อยๆ 

 เมื่อไดทุ้นมาแลว้ ผูป้ระกอบการห้องอาหารก็ตอ้งวางแผนดา้นการเงินเพราะเมื่อ

เปิดร้านใหม่ ๆ ตอ้งใชจ่้ายเงินไปอีกสักช่วงระยะหน่ึง อยา่งนอ้ยประมาณ 1 ปีที่เร่ิมกิจการ ค่าใชจ่้าย

ที่ตอ้งจ่ายประจาํ ไดแ้ก่ ค่าเช่าพื้นที่ เงินเดือนพนักงาน และการซ้ือวตัถุดิบในการผลิตสินคา้และ

บริการเพื ่อกําไร นอกจากนั้ นก็มีค่าใช้จ่ายด้านอื่นๆ อีก เช่น ภาษี  ค่าประกันภัยต่างๆ  ซ่ึง

ผูป้ระกอบการตอ้งมีแผนงานท่ีชดัเจน และควบคุมดูแลการใชจ้่ายดว้ยความระมดัระวงัรอบคอบดว้ย 

7.  การบริหารจัดการ 

      หลกัการจดัการธุรกิจห้องอาหารเป็นการนาํเอาแนวคิดและทฤษฎีการจดัการทัว่ๆไปมา

ปรับใชใ้ห้เหมาะสมกบัสภาพความเป็นจริงของห้องอาหารและส่ิงแวดลอ้มต่าง ๆ ของห้องอาหาร

ดว้ย หลกัการทัว่ๆไปในการประกอบธุรกิจห้องอาหารประกอบดว้ย การวางแผน การจดัองค์การ 

การจดัคนเขา้ทาํงาน การเป็นผูน้าํ และการควบคุมซ่ึงหากผูจ้ดัการห้องอาหารสามารถดาํเนินการให้

หลกัการดงักล่าวเป็นไปดว้ยดีแลว้ ผลจากการประกอบการห้องอาหารก็ดีไปดว้ย การดาํเนินกิจการ

หอ้งอาหารจึงควรมีความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการในเบ้ืองตน้ก่อน 

     การจดัการ  คือ  กระบวนการดาํเนินงานที่ประกอบด้วยหน้าที่พื้นฐานต่างๆ คือการ

วางแผน การจดัองคก์าร การจดัหาคนทาํงาน การเป็นผูน้าํ  และการควบคุม  โดยส่วนใหญ่ในดา้น

การบริหารจดัการจะตอ้งเป็นการจดัลาํดบัของขั้นตอนของการปฏิบติังาน โดยเร่ิมจากการวางแผน

เพื ่อทาํให้สมาชิกในองค์กรมีความเข้าใจตรงกัน และมีการกําหนดหน้าท่ีท่ีจาํเป็นต้องปฏิบัติ 
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หลงัจากนั้นมีการจดับุคลากรใหเ้หมาะสมกบัตาํแหน่งงาน มอบอาํนาจหนา้ที่รับผิดชอบดา้นการสั่ง

การ ประสานงานและติดตามผลการทาํงานเพือ่ให้งานมีประสิทธิภาพความตอ้งการในการจดัการ

ทางธุรกิจมีหนา้ท่ีหลกั 5 ประการ  ดงัน้ี 

     1)  การวางแผน (Planning)  

     2)  การจดัองคก์ร (Organizing) 

     3)  การจดัคนเขา้ทาํงาน (Staffing) 

     4)  การสั่งการและการประสานงาน (Directing) 

     5)  การติดตามผล (Follow Up) 

4.2.2  การบริหารงานในกิจการหอ้งอาหาร 

1)  การแบ่งสายงานในส่วนการบริการอาหาร  

     (1)  การแบ่งสายงานในหน่วยงานการบริการ 

        หน่วยงานการบริการ  (Food Service) เป็นหน่วยงานส่วนหนา้ของห้องอาหาร (Front 

of The House) เน่ืองจากเป็นหน่วยงานที่บุคลากรตอ้งพบปะกบัลูกคา้โดยตรงและเป็นหน่วยงานที่

สร้างรายไดใ้หก้บัหอ้งอาหารบุคลากรในหน่วยงานการบริการจึงจาํเป็นตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมเป็น

อยา่งดี ทั้งในดา้นเทคนิควธีิการใหบ้ริการและดา้นความรู้เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืม เพื่อให้ลูกคา้

ไดรั้บความพึงพอใจในการมาใช้บริการ นอกเหนือจากความพึงพอใจในรสชาติของอาหาร และ

ยนิดีกลบัมาใชบ้ริการอีก รวมทั้งแนะนาํผูอ่ื้นใหม้าใชบ้ริการดว้ย 

        ก.  บุคลากรตาํแหน่งต่าง ๆ ในห้องอาหาร  บุคลากรในหน่วยงานการบริการที่

ใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในหอ้งอาหาร  มีดงัน้ี 

-  ผูจ้ดัการหอ้งอาหาร  (Dining  Room  Manager) 

-  หวัหนา้พนกังานบริการ  (Head Waiter, Host, Captain, Maitre d’ Hotel)   

-  หวัหนา้พนกังานประจาํส่วนบริการอาหาร  (Station Head Waiter) 

-  พนกังานบริการอาหาร  (Station Waiter) 

-  ผูช่้วยพนกังานบริการอาหาร  (Assistant Station Waiter) 

-  พนกังานลาํเลียงอาหาร – อุปกรณ์  (Busboy) 

-  พนกังานบริการฝึกหดัหรือทดลองงาน  (Apprentice Waiter) 

-  พนกังานบริการไวน์  (Wine Butler, Wine Waiter/Waitress) หรือ (Sommelier) 

-  ผูช่้วยพนกังานบริการไวน์  (Assistant  Wine  Butler) 

-  พนกังานผสมเคร่ืองด่ืม  (Bartender) 

-  ผูช่้วยพนกังานผสมเคร่ืองด่ืม  (Barboy) 

-  พนกังานดูแลรถเขน็อาหาร (Trolley Assistant Waiter) 
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        นอกจากพนกังานซ่ึงมีหนา้ทีเ่กี่ยวกบัการให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมโดยตรงแลว้ 

ในห้องอาหารยงัมีพนักงานที่ไม่ได้เกี่ยวขอ้งกบัการให้บริการอาหารและเคร่ืองดื่ม แต่ทาํหน้าที่

ช่วยเหลืองานภายในห้องอาหาร เช่นพนกังานเก็บเงิน (Cashiers) พนกังานเร่งอาหาร (Expediter) 

และพนกังานตรวจสอบอาหาร (Food Checker) ซ่ึงจาํนวนของพนกังานบริการข้ึนอยูก่บัขนาดของ

หอ้งอาหารและรูปแบบการบริการอาหารเป็นหลกั 

        ข.  ตัวอย่างโครงสร้างการแบ่งงานของบุคลากรในห้องอาหาร สําหรับการจัด

โครงสร้างการปฏิบติังานของบุคลากรตาํแหน่งต่างๆ นั้น ไม่ว่าจะเป็นห้องอาหารขนาดเล็กหรือ

ขนาดใหญ่ มกัมีการจดัโครงสร้างอย่างเป็นระบบเช่นเดียวกบัหน่วยงานการผลิต ทั้งน้ีเพือ่ให้การ

ควบคุมดูแลและการใหบ้ริการเป็นไปอยา่งทัว่ถึงและมีประสิทธิภาพ 

          การแบ่งงานในห้องอาหารขนาดเล็ก มกัมีการจดัโครงสร้างการทาํงานของบุคลากร

ในส่วนของห้องอาหารไม่ซบัซ้อน เน่ืองจากมีจาํนวนบุคลากรนอ้ยและสามารถให้บริการแก่ลูกคา้

ไดไ้ม่ยากนกั ในห้องอาหารขนาดเล็กน้ีผูจ้ดัการห้องอาหารและหัวหน้าพนกังานบริการจึงตอ้งทาํ

หนา้ท่ีเพิ่มข้ึน 

 

การจดัโครงสร้างการปฏิบติังานบริการในภตัตาคารขนาดเล็ก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 2  โครงสร้างการปฏิบติังานบริการในภตัตาคารขนาดเล็ก 

ท่ีมา : มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, มปป. : 140. 

 

 

ผูจ้ดัการหอ้งอาหาร 

พนกังานบรกิารอาหาร 

หวัหน้าพนกังานบรกิาร 

พนกังานบรกิารไวน์ 

พนกังานลาํเรยีง 

อาหาร- อปุกรณ์ 

พนกังานบรกิารอาหาร 

พนกังานลาํเรยีง 

อาหาร- อปุกรณ์ 
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          ในการจดัโครงสร้างการปฏิบติังานบริการในห้องอาหารนั้น ผูมี้หน้าที่ดูแลความ

เรียบร้อยของการบริการทั้งหมดคือ ผูจ้ดัการห้องอาหาร และอาจมีผูช่้วยไดอี้ก 1–2 คน ข้ึนอยู่กบั

ขนาดของห้องอาหาร สําหรับตาํแหน่งทีเ่ป็นผูใ้ตบ้งัคบับญัชาของผูจ้ดัการห้องอาหารจะมี 2 ดา้น 

คือ ด้านอาหารและด้านเคร่ืองดื่ม ซ่ึงบุคลากรในสายงานบริการอาหารส่วนใหญ่จะมีจาํนวน

มากกวา่บุคลากรในสายงานบริการเคร่ืองด่ืม 

         การแบ่งงานในหอ้งอาหารขนาดใหญ่ ซ่ึงจุลูกคา้ไดป้ระมาณ 100 คน จาํเป็นตอ้งมีการ

แบ่งสายงานค่อนขา้งซบัซอ้น และมีพนกังานบริการจาํนวนมาก ซ่ึงสามารถแสดงได ้2 ลกัษณะ คือ 

 ลกัษณะแรก ผูจ้ดัการห้องอาหารเป็นผูบ้ริหารสูงสุดเพียงผูเ้ดียว นอกนั้นเป็นพนกังาน

บริการในระดบัต่าง ๆ 

 ลกัษณะท่ี 2 เป็นการจดัโครงสร้างที่เพิ่มตาํแหน่งผูช่้วยผูจ้ดัการห้องอาหารจาํนวน 1-2 

คนและระดบัหวัหนา้พนกังานอีก 2 ตาํแหน่ง เพื่อดูแลการให้บริการอาหารและดูแลการให้บริการ

เคร่ืองด่ืมประเภทไวน์ซ่ึงการจดัการในลกัษณะหลงัเป็นการลดจาํนวนหวัหนา้พนกังานประจาํส่วน

บริการเพื่อใหก้ารบงัคบับญัชาคล่องตวัข้ึน 

        ค.  การจดัวางผงัที่นัง่ภายในห้องอาหาร การจดัผงัที่นั่งในห้องอาหารมีความสําคญั

มากต่อการทาํงานของบุคลากร เพราะการกาํหนดที่นัง่ให้เป็นกลุ่มช่วยให้พนกังานสามารถบริการ

ลูกคา้ไดอ้ยา่งทัว่ถึงและมีประสิทธิภาพ การกาํหนดที่นัง่หรือโต๊ะอาหารให้เป็นกลุ่มน้ี เรียกวา่ ส่วน

บริการอาหาร หรือ สเตชัน่ (Station) ซ่ึงภายในส่วนบริการอาหารแต่ละส่วนมีหวัหน้าคอยดูแล 1 

คน เรียกว่า หัวหน้าพนักงานประจาํส่วนบริการอาหาร (Station Head Waiter) และมี

ผูใ้ต้บังคับบัญชาอีกหลายตาํแหน่งเช่น พนักงานบริการอาหาร ผูช่้วยพนักงานบริการอาหาร 

พนกังานลาํเลียงอาหาร – อุปกรณ์  เป็นตน้ 

        ในห้องอาหารแต่ละแห่งจะการแบ่งเป็นส่วนบริการอาหารมากน้อยเพียงใดและ

รับผิดชอบผูรั้บบริการจาํนวนเท่าใดข้ึนอยูก่บัขนาดของห้องอาหารนั้น ๆ และจาํนวนพนกังานที่มี

อยู ่รวมทั้งการจดัเส้นทางการทาํงานของพนกังานให้สามารถหลบหลีกกนัไดดี้ โดยเฉพาะในช่วง

เวลาเร่งด่วน สําหรับส่ิงสําคญัที่ควรคาํนึงถึงในการจดัที่นั่งให้กับผูรั้บบริการ คือ การกาํหนด

หมายเลขที่นัง่ของผูรั้บบริการแต่ละคนในโต๊ะ เพื่อให้พนักงานบริการอาหารสามารถนาํอาหาร

ให้บริการแก่ผูรั้บบริการได้ถูกต้องตรงตามที่ได้รับคาํสั่ง ดังนั้น การจดัวางแผนผงัที่นั่งภายใน

ห้องอาหารจึงไม่ควรคาํนึงถึงเฉพาะหมายเลขโต๊ะเท่านั้ น แต่จะต้องคาํนึงถึงหมายเลขเก้าอ้ีที่

ผูรั้บบริการนัง่ดว้ย 
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ภาพท่ี 2  ตวัอยา่งการจดัท่ีนัง่ในหอ้งอาหาร 

 

1, 2, 3 และ 4 แสดงการแบ่งส่วนบริการอาหาร  

11-15, 21-24, 31-34, 41-44 และ 51-55 เป็นหมายเลขประจาํโต๊ะ โดยตวัเลขแรกเป็นตวัเลขที่

กาํหนดแถวของโต๊ะในห้องอาหาร ตวัเลขหลงั เป็นตวัเลขของโต๊ะในแถวนั้น ๆ เพื่อให้พนกังาน

บริการทราบตาํแหน่งของโตะ๊ท่ีรับผดิชอบ 
 

ท่ีมา : มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, มปป. : 150. 

 

2)  การแบ่งสายงานในส่วนการผลิตอาหาร 

      (1)  การแบ่งสายงานในหน่วยงานการผลิต 

             หน่วยงานการผลิต (Food Production) เป็นหน่วยงานสนบัสนุนของห้องอาหาร

หรือหน่วยงานส่วนใน  (Back of The House) เน่ืองจากเป็นหน่วยงานที่ไม่ไดส้ัมผสักบัลูกคา้  

โดยตรง แต่เป็นส่วนที่สนบัสนุนให้เกิดรายไดท้างออ้มกิจการห้องอาหารที่ประสบความสําเร็จสูง      

มีลูกคา้นิยมให้ใชบ้ริการจาํนวนมาก นอกเหนือจากการบริการที่ประทบัใจลูกคา้แลว้ รสชาติ  ของ

อาหารก็เป็นปัจจยัสําคญัอีกประการหน่ึงทีท่าํให้ลูกคา้กลบัมาใช้บริการอยา่งสมํ่าเสมอ หน่วยงาน

การผลิต หรือหอ้งครัวจึงเป็นหน่วยงานท่ีสาํคญัของหอ้งอาหารทุกๆ แห่ง 
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             ก.  ลักษณะของงานในหน่วยงานการผลิต หน่วยงานผลิตหรือห้องครัวเป็น

หน่วยงานที่รับผิดชอบในการปรุงอาหารแต่ละประเภท เพือ่ส่งออกมาบริการแก่ลูกคา้ งานใน

หอ้งครัวส่วนใหญ่แบ่งได ้5 หน่วยงานยอ่ย คือ 

              -  หน่วยรับอาหาร เป็นส่วนรับอาหารท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบและอุปกรณ์เคร่ืองใชต้่างๆ 

ซ่ึงผา่นการตรวจรับจากเจา้หนา้ท่ีตรวจรับแลว้ 

              -  หน่วยเก็บอาหาร เป็นหน่วยที่ทาํหน้าที่จดัเก็บอาหารแยกตามชนิดของอาหาร 

เช่น ผลไม ้เน้ือสัตว ์อาหารแหง้ เคร่ืองด่ืม เป็นตน้ 

              -  หน่วยเตรียมอาหาร เป็นหน่วยเตรียมการก่อนการนาํอาหารไปปรุง โดยแบ่ง

หนา้ท่ีการเตรียมอาหารตามชนิดของอาหารเช่น ผกั ผลไม ้อาหารจาํพวกแป้ง เน้ือสัตว ์นอกจากน้ี

หน่วยเตรียมอาหารอาจทาํหนา้ที่จดัตกแต่งอาหารที่ปรุงแลว้ให้ดูสวยงามก่อนส่งออกให้บริการแก่

ลูกคา้ดว้ย 

              -  หน่วยปรุงอาหาร เป็นหน่วยสําคญัที่สุดของหน่วยงานการผลิต หรือห้องครัว 

เพราะเป็นหน่วยที่แปรสภาพวตัถุดิบให้เป็นอาหารที่พร้อมรับประทาน ในครัวสากลมกัแบ่งหน่วย

ปรุงอาหารออกเป็น 2 ส่วน คือ ครัวร้อน และครัวเยน็   

              -  หน่วยจดัลา้ง  เป็นหน่วยจดัลา้งภาชนะและอุปกรณ์เคร่ืองใชต่้างๆที่ใชแ้ลว้ ทั้ง

ในส่วนของหอ้งครัวและส่วนท่ีส่งออกมาจากหอ้งอาหาร 

             ข.  บุคลากรตาํแหน่งต่างๆในหน่วยปรุงอาหารระบบสากล ในหน่วยปรุงอาหารซ่ึง

เป็นหน่วยสาํคญัทีสุ่ดของหอ้งครัวมีการแบ่งสายงานเช่นเดียวกบัการแบ่งสายงานในสํานกังานหรือ

ในหน่วยงานทัว่ไป โดยมีหัวหน้าหน่วยงานและบุคลากรตาํแหน่งต่างๆลดหลัน่ลงมาตามสายงาน

การบงัคบับญัชา เพื่อรับผดิชอบในแต่ละหนา้ท่ี บุคคลสาํคญัผูริ้เร่ิมใหมี้การจดัโครงสร้างการทาํงาน

ในครัว (The Kitchen Brigade System) คือ จอร์ช  ออกุส  เอสคอฟฟิเยร์  [Georges Auguste 

Escoffier (ค.ศ.1847–1935)]  พอ่ครัวชาวฝร่ังเศส โดยมีแนวคิดวา่บุคลากรในครัวควรมีการแบ่งงาน

กนัทาํตามความสามารถและมีหนา้ที่ความรับผิดชอบเฉพาะดา้น เพือ่ให้การทาํงานมีประสิทธิภาพ

มากข้ึน เป็นการลดปัญหาความยุ่งยากและการทาํงานซํ้ าซ้อนกัน  อันเนื่องมาจากการไม่แบ่ง

ภาระหนา้ที่ให้ชดัเจนการจดัระบบการทาํงานในครัวจึงส่ง ผลให้ผลงานซ่ึงหมายถึงอาหารที่ลูกคา้

จะไดรั้บมีคุณภาพ ปริมาณ และรสชาติ ท่ีแน่นอน ปัจจุบนัระบบการจดัโครงสร้างของการทาํงานใน

ครัวของเอสคอฟฟิเยร์น้ี  เป็นทีย่อมรับและถือเป็นมาตรฐานในการทาํงานของบุคลากรดา้นการครัว

ในภตัตาคารชั้นหน่ึงทั้งในทวีปยุโรปและอเมริกา นอกจากน้ีภตัตาคารขนาดเล็กบางแห่งก็ยงันาํ

ระบบน้ีมาใชใ้นการทาํงานของบุคลากรในครัวดว้ย 
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การทาํงานในครัวไทย   

พ่อครัวที่ทาํงานในครัวไทยสามารถใช้หลกัการทาํงานในครัวระบบสากลมาประยุกต์ใน

การปรุงอาหารได้ แต่เน่ืองจากชนิดของอาหารไทยมีความแตกต่างจากอาหารทางตะวนัตก จึง

จาํเป็นตอ้งมีการแบ่งงานบางงานใหม่ให้สอดคลอ้งกบัชนิดของอาหารที่ให้บริการ  เช่น  พ่อครัว

อาหารประเภทยาํ  พ่อครัวอาหารประเภทแกงต่างๆ พ่อครัวอาหารประเภทนํ้ าพริก  หลน เป็นตน้  

พ่อครัวที่ปรุงอาหารประเภทที่กล่าวมาน้ี ทาํหน้าที่เช่นเดียวกบัพ่อครัวประจาํแผนกในระบบครัว

สากล นอกจากน้ีพ่อครัวอาหารไทยยงัสามารถรับผิดชอบในการปรุงอาหารแต่ละจานเบ็ดเสร็จใน

ตวัเองได ้หมายถึง ทั้งดา้นการเตรียมวตัถุดิบการปรุงอาหารจนกระทัง่อาหารพร้อมสําหรับเสิร์ฟ 

และอาหารไทยมกัเสิร์ฟในรูปของอาหารชนิดต่าง ๆ และขา้ว  เพื่อ  รับประทานพร้อมกนั ต่างจาก

อาหารจานหลกัของทางตะวนัตกบางชนิดท่ีประกอบดว้ยอาหารประเภทแป้ง เน้ือสัตว ์ซอสสําหรับ

ราดเน้ือสัตว ์และผกั  ซ่ึงตอ้งอาศยัพ่อครัวที่มีความชาํนาญเฉพาะดา้นหลายคนในการปรุงอาหาร

จานหลกัเพียงจานเดียว ดงันั้น การทาํงานในครัวไทยจึงต่างจากครัวสากลอยู่บา้งตามลกัษณะของ

อาหารท่ีรับประทานและวธีิการปรุงอาหารบางชนิดซ่ึงมีลกัษณะเฉพาะตวั 
 

 

หวัหนา้พ่อครัว 

 

ยาํ แกง ตม้ยาํ ผดั พเิศษ 

    

มือ 1 มือ 1 มือ 1 มือ 1 มือ 1 

     

มือ 2 มือ 2 มือ 2 มือ 2 มือ 2 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 3  โครงสร้างการแบ่งงานในครัวไทย 

 

 

 

 

เขยีง 1 ลกูมอื ลกูมอื 

เขยีง 2 

 ลกูมอื  ลกูมอื  ลกูมอื  ลกูมอื  ลกูมอื   ลกูมอื 
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3)  การแบ่งสายงานในส่วนงานสนบัสนุน (สาํนกังาน) และหนา้ท่ีความรับผดิชอบพนกังาน 

     การบริหารงานภายในส่วนสํานกังานของห้องอาหารน้ี เป็นส่วนที่สนบัสนุนให้กิจการ

หอ้งอาหารดาํเนินงานไปไดอ้ยา่งเป็นระเบียบเรียบร้อย แมเ้ป็นส่วนท่ีไม่ไดก่้อให้เกิดรายไดโ้ดยตรง

ก็ตาม แต่ก็เป็นงานท่ีจดัการระบบต่าง ๆ ของหอ้งอาหารจาํเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ  

(1)  ลกัษณะงานในส่วนสาํนกังาน 

 ก.  แผนกธุรการ เป็นหน่วยงานที่เกี่ยวขอ้งกบัเอกสารต่าง ๆ ของห้องอาหาร การ

ประสานงานกบัหน่วยงานภายในและหน่วยงานภายนอก และหน้าที่อืน่ๆ ที่ผูบ้ริหารมอบหมาย

ผูรั้บผดิชอบในแผนกธุรการมกัมีตาํแหน่งเป็นเลขานุการของผูจ้ดัการ 

  ข.  แผนกการเงินและการบญัชี เป็นหน่วยงานที่เก่ียวขอ้งกบัการดูแลและควบคุม

การเงินทั้งหมดของห้องอาหารทั้งรายรับ รายจ่าย การจดัทาํงบประมาณ การจดัทาํระบบบญัชี และ

การควบคุมตน้ทุนค่าใชจ่้ายต่าง ๆ ในการดาํเนินงานของห้องอาหาร หวัหนา้งานการเงินและบญัชีมี

ตาํแหน่งเป็นผูจ้ดัการแผนก หรือในกิจการบางแห่งเรียกว่าเป็นผูค้วบคุมทางการเงิน โดยเรียก

ตาํแหน่งน้ีวา่ คอนโทรลเลอร์  (Controller) 

 ค.  แผนกจดัซ้ือ เป็นหน่วยงานซ่ึงมีหนา้ที่ดาํเนินการจดัซ้ือวสัดุอุปกรณ์ เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชต้ลอดจนอาหารและเคร่ืองด่ืม เพือ่ใชใ้นกิจการห้องอาหาร นอกจากการจดัซ้ือแลว้ แผนก

จดัซ้ือยงัรับผดิชอบการตรวจรับและการเก็บรักษาสินคา้และวตัถุดิบต่าง ๆ ดว้ย บุคลากรผูท้าํหนา้ที่

จดัซ้ือ ตรวจรับ และเก็บรักษาน้ีจะมีการแบ่งงานกันทาํอย่างชัดเจน เพื่อให้งานมีประสิทธิภาพ 

สามารถตรวจสอบและควบคุมตน้ทุนการผลิตได ้ในห้องอาหารขนาดใหญ่จึงมกัมีแผนกจดัซ้ืออาจ

เป็นบุคลากรในตาํแหน่งอ่ืน ๆเช่น พอ่ครัว ทาํหนา้ที่จดัซ้ือวตัถุดิบที่เป็นอาหารสดเพื่อการประกอบ

อาหาร เจา้หนา้ที่พสัดุ ทาํหนา้ที่จดัซ้ืออาหารอ่ืนๆ ที่สามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่ เช่น อาหารแปร

รูป และวสัดุอุปกรณ์ทัว่ไป และผูจ้ดัการทัว่ไปทาํหนา้ท่ีจดัซ้ือวสัดุอุปกรณ์ เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้ท่ีเป็น

ตน้ทุนของกิจการอาทิ เฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์การครัวขนาดใหญ่ 

 ง.  แผนกบุคคล เป็นหน่วยงานที่บริหารและจดัการบุคลากร ตั้งแต่การสรรหา การ

คัดเลือก การบรรจุแต่งตั้ ง การฝึกอบรม การประเมินผลการปฏิบัติงาน การจ่ายค่าตอบแทน 

ตลอดจนการดูแลใหบุ้คลากรท่ีอยูใ่นหอ้งอาหารไดรั้บสวสัดิการต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม 

 จ.  แผนกการขายและการตลาด  เป็นหน่วยงานที่วางแผนเพือ่ให้กิจการมีรายได ้

โดยการใช้นโยบายส่งเสริมการขายในรูปแบบต่างๆ ตลอดจนทาํหน้าที่แสวงหาลูกค้าที่เป็น

กลุ่มเป้าหมายโดยใช้ส่ือต่างๆ ประชาสัมพนัธ์กิจการ รวมทั้งการสร้างภาพลักษณ์ต่าง ๆ ให้กับ

กิจการ เพื่อใหเ้ป็นท่ีรู้จกัคุน้เคยในชุมชนและทาํใหลู้กคา้นึกถึงเม่ือตอ้งการใชบ้ริการ 

 ฉ.  แผนกรักษาความปลอดภยัและการสุขาภิบาล เป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบดูแล

ความเรียบร้อย ความปลอดภยัต่างๆ ทั้งภายในและภายนอกอาคารห้องอาหาร การรักษาความ

สะอาดบริเวณต่าง ๆ ของหอ้งอาหารใหถู้กสุขลกัษณะ ปราศจากแหล่งเพาะเช้ือโรค 
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 ช.  แผนกบาํรุงรักษาอาคารสถานที่ เป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบเก่ียวกบัการดูแล

รักษาวสัดุอุปกรณ์และบริเวณต่างๆ ของห้องอาหารให้อยูใ่นสภาพที่ดี และเมื่อมีวสัดุอุปกรณ์ชาํรุด

จะตอ้งดาํเนินการซ่อมแซมให้เรียบร้อยนอกจากน้ียงัเป็นผูป้ระสานงานกบัหน่วยงานภายนอกให้

เขา้มาดาํเนินการซ่อมแซมหรือแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ ที่ไม่สามารถดาํเนินการไดเ้อง รวมทั้งใน

กรณีตอ้งการใหห้น่วยงานภายนอกเขา้มาเป็นผูดู้แลงานเฉพาะอยา่ง เช่น กาํจดัปลวก มด เป็นตน้ 

 หน่วยงานต่างๆ ที่กล่าวมาขา้งตน้น้ีอยู่ภายใตก้ารบงัคบับญัชาของผูจ้ดัการทัว่ไป 

ซ่ึงอาจเพิ่มตาํแหน่งของผูจ้ดัการไดอี้กตามความเหมาะสมของแต่ละกิจการ 

 

โครงสร้างการแบ่งงานของพนกังานในสาํนกังาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 4  แสดงโครงสร้างการแบ่งงานของพนกังานในสาํนกังาน 

ท่ีมา : มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, มปป. : 130. 

 

4.2.3  การออกแบบตกแต่งหอ้งอาหาร 

          1)  การออกแบบตกแต่งหอ้งอาหาร  

                การออกแบบตกแต่งหอ้งอาหาร สามารถแยกเป็น 2 ส่วน คือ  

             (1) การออกแบบตกแต่งภายนอก มีประเด็นสําคญัที่ใช้เป็นประโยชน์ในการ

ออกแบบใหเ้หมาะสมกบักิจการ 4 ประการ คือ 

        ก.  การสร้างการรับรู้ต่อสถานท่ี 

        ข.  การกระตุน้หรือเร้าความสนใจต่อสถานท่ี 

        ค.  การบ่งบอกลกัษณะของกิจการ 

        ง.  มาตรฐานการบริการ 

ผูจ้ดัการทัว่ไป 

ผูช่้วยผูจ้ดัการ ธุรการ 

การเงินและการบญัชี จดัซ้ือ บุคคล การขายและ

การตลาด 

รักษาความ

ปลอกภยัและ

การสุขาภิบาล 

บาํรุงรักษา 
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                ส่วนประกอบของการออกแบบที่ทาํให้ลูกคา้รับรู้และเขา้ใจลกัษณะและมาตรฐาน

ของการบริการท่ีสามารถดูไดจ้ากภายนอกอาคารท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ 

                -  การตกแต่งหนา้ร้าน (Facacle) 

                -  การตกแต่งบริเวณทางเขา้ (Entrance)  

                -  แผน่ป้ายช่ือ (Sign)  

                -  สัญลกัษณ์ของร้าน (Logo) 

             (2) การออกแบบตกแต่งภายใน 

      ก.  ส่วนตอ้นรับ (Reception Area) 

            เป็นส่วนแรกของร้านที่ลูกคา้จะตอ้งพบเห็นก่อนเป็นอนัดบัแรก การสร้าง

ความประทบัใจเมือ่แรกพบจึงเป็นส่ิงสําคญั ส่วนตอ้นรับน้ีรวมถึงบริเวณทางเขา้และส่วนพกัคอย

ดว้ย ส่วนตอ้นรับท่ีดีควรมีมุมมองท่ีดีตั้งแต่ระยะไกลและใกล ้

      ข.  ส่วนรับประทานอาหาร (Dinning Area) 

             ความตอ้งการเน้ือท่ีสาํหรับหอ้งอาหาร จะแตกต่างกนัตามลกัษณะของการบริการ 

 

ตารางท่ี 7  แสดงพื้นท่ีนัง่ต่อบุคคลในภตัตาคารท่ีมีการบริการและการบริการตนเอง 

 

ประเภทของภัตตาคาร พืน้ทีบุ่คคล / ตารางเมตร 

     ภตัตาคารท่ีมีการบริการภตัตาคารชั้นหน่ึง                             

    First Class Restaurant)                          

2.00 

     คอฟฟ่ีชอป  (Coffee Shop) 1.6 

     ภตัตาคารท่ีมีการบริการตนเอง คาเฟทีเรีย (Cafeteria) 1.4 

     อาหารจานด่วน (Fast Food Restaurant) 0.80 

 

   ท่ีมา : มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, มปป. 

 

                  การจดัพื้นทีบ่ริเวณหอ้งอาหารมีหลกัที่ควรคาํนึงถึงคือ  “ไดป้ระโยชน์ใชง้านสูงสุด และ

ประหยดัพื้นทีใ่ห้ไดม้ากที่สุด โดยยงัคงความสะดวกของเส้นทางบริการเอาไว”้  โดยส่ิงทีค่วรคาํนึงใน

ส่วนรับประทานอาหารคือ 

  - ขนาดของโต๊ะและเกา้อ้ี การใช้โต๊ะและเกา้อ้ีแบบสําเร็จรูปทีมี่ขนาดมาตรฐานทาํ

ให้สะดวกในการคาํนวณพื้นที่ใช้สอยและการจดัวางเฟอร์นิเจอร์ อีกทั้งยงัง่ายต่อการเลือกซ้ือของ

ตกแต่งอยา่งอ่ืนเช่นผา้ปูโตะ๊หรือเบาะรองนัง่ดว้ย 
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           โต๊ะอาหารมาตรฐานขนาดเล็กที่สุดคือ โต๊ะส่ีเหล่ียมขนาด 0.75 x 0.90 เมตร 

สาํหรับ 2 ท่ีนัง่ และโตะ๊วงกลมขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 0.80 เมตร สาํหรับ 2 ท่ีนัง่ 

           โต๊ะอาหารมาตรฐานขนาดใหญ่ที่สุดคือ โต๊ะส่ีเหล่ียม ขนาด 0.90 x 1.80 เมตร 

สาํหรับ 8  ท่ีนัง่ และโตะ๊กลมขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 1.80 เมตรสาํหรับ 10 ท่ีนัง่ 

-  รูปร่างของโตะ๊ โตะ๊อาหารส่วนมากท่ีเลือกใชก้นันั้นมกัเป็นส่ีเหล่ียมหรือวงกลม 

แต่ในทางปฏิบติั โต๊ะส่ีเหลี่ยมจะใช้งานไดห้ลากหลายกว่าโต๊ะกลม เน่ืองจากสามารถต่อโต๊ะได้

อยา่งสะดวกและประหยดัพื้นที่กวา่ แต่การนาํโต๊ะอาหารส่ีเหล่ียมมาใชง้านก็ควรเลือกโต๊ะที่ลบมุม

ใหม้นดว้ยเพื่อความปลอดภยั 

รูปร่างของโต๊ะที่ใช้กนันั้น นอกจากสองรูปร่างซ่ึงเป็นแบบมาตรฐานแลว้ บาง

ร้านก็เลือกใชโ้ต๊ะรูปร่างแปลกไม่เหมือนใคร อยา่งเช่น รูปทรงอิสระ รูปส่ีเหล่ียมขนมเปียกปูน เป็น

ตน้ ซ่ึงผลดีที่ไดจ้ากการเลือกใช้ก็คือความเป็นเอกลกัษณ์และไม่เหมือนใคร แต่ผลเสียก็คือตอ้งเสีย

ค่าใช้จ่ายมากข้ึน เน่ืองจากตอ้งสั่งทาํเป็นพิเศษ การต่อโต๊ะค่อนขา้งลาํบาก และบางรูปร่างก็ทาํให้

ส้ินเปลืองเน้ือท่ีเกินความจาํเป็น 

-  การจดัวางโตะ๊และเกา้อ้ี 

หากตอ้งการให้ภายในร้านสามารถจุคนไดจ้าํนวนมากควรจดัวางโต๊ะเป็นแบบ

รูปเหล่ียมขนานไปกบัผนงัห้อง เน่ืองจากการจดัโต๊ะแบบรูปเหล่ียมต่อกนัไปเร่ือยๆ จะประหยดัพื้นท่ี

กวา่การจดัโตะ๊แบบทแยงมุม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3  การจดัวางโตะ๊เกา้อ้ี 

ท่ีมา : Baraban, Regina  S.  Durocher, Joseph  F., 2001 : 108. 

 
การจดัโต๊ะสีเ่หลีย่มขนาด 4 ทีน่ัง่ 

 
การจดัโต๊ะสีเ่หลีย่มขนาด 2 ทีน่ัง่ 

 

 

 
      การจดัโต๊ะสีเ่หลีย่มแบบทแยงมมุจาํนวน 4 โต๊ะ  ขนาด 16 ทีน่ัง่ 
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  เพื่อสร้างบรรยากาศท่ีหลากหลายในการรับประทานอาหาร ควรจดับรรยากาศของ

ห้องอาหารให้ลูกคา้สามารถเลือกนัง่ไดต้ามความตอ้งการ ซ่ึงการจดัวางตาํแหน่งของโต๊ะอาหารจะ

ช่วยสร้างความแตกต่างน้ีได ้ดงันั้น ร้านอาหารท่ีดีจึงควรมีบรรยากาศใหลู้กคา้เลือกอยา่งนอ้ย 3 แบบ  

 

    ตารางท่ี 8  แสดงการจดัตาํแหน่งโตะ๊อาหารเพื่อสร้างบรรยากาศในการรับประทานอาหาร 

 

   แบบ    ตาํแหน่งของโต๊ะ รายละเอยีด 

    1.     โตะ๊ริมหนา้ต่าง เป็นบริเวณท่ีลูกคา้ชอบนัง่มากท่ีสุด เน่ืองจากไดรั้บแสงจาก 

     ธรรมชาติและชมบรรยากาศภายนอกร้านไดส้ร้างความ 

  เพลิดเพลินในการรับประทานอาหาร 

    2.     โตะ๊ในมุมสงบหรือ 

    ภายในหอ้งรับรอง 

    ลูกคา้บางคนไม่ชอบความพลุกพล่าน แต่ชอบความเป็นส่วนตวั   

     และสงบ เพื่อการเจรจาทางธุรกิจ โตะ๊ท่ีแยกพื้นท่ีไวเ้ป็น 

     สดัส่วนเช่นน้ีจึงเป็นท่ีตอ้งการอยา่งมาก 

    3.     โตะ๊ใกลท้างเขา้      สาํหรับลูกคา้ท่ีมีเวลานอ้ยในการรับประทานอาหาร ส่ิงท่ี 

  ตอ้งการก็คือความสะดวกรวดเร็ว โตะ๊ท่ีอยูใ่กลท้างเขา้จึง   

 สะดวกในการเขา้ถึงท่ีสุด 

 

ท่ีมา : Eat : Restaurants Design, 2547 : 151. 

 

  3)  ส่วนผลิต (Kitchen  Area)   

  ในส่วนของพื้นที่บริเวณส่วนผลิต สามารถแยกรูปแบบของส่ิงที่ผลิตออกมา

เพือ่จาํหน่ายในหอ้งอาหาร ไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 

- ประเภทของอาหาร ซ่ึงรวมตั้งแต่อาหารเรียกนํ้ าย่อย อาหารว่าง  อาหาร

จานสาํคญั  และของหวาน (รวมผลไมด้ว้ย) 

- ประเภทของเคร่ืองด่ืม ซ่ึงเป็นส่วนทีส่ามารถใช้เป็นจุดดึงดูดความสนใจ

ของลูกคา้ได ้รวมทั้งเป็นส่วนที่ทาํกาํไรให้ธุรกิจไดอ้ยา่งมากแต่มีขอ้เสียคือควบคุมยาก อาจเกิดการ

ร่ัวไหล ถา้มีการควบคุมไม่ดีพอ 

   เคาน์เตอร์บริการเคร่ืองด่ืม (Bar) 

   เคาน์เตอร์บริการเคร่ืองด่ืมเป็นอีกพื้นที่ซ่ึงควรให้ความใส่ใจ สําหรับส่วน

น้ีบางร้านอาจมีหรือไม่มีก็ได ้ตาํแหน่งของเคาน์เตอร์บริการเคร่ืองด่ืมสามารถวางไวไ้ดห้ลายตาํแหน่ง

ตามแต่วตัถุประสงคใ์นการใชง้าน 
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สาํหรับขนาดและความสูงของเคาน์เตอร์บริการเคร่ืองด่ืมตามมาตรฐานมีดงัน้ี 

            -  เคาน์เตอร์ควรสูงประมาณ 1.05–1.10 เมตร โดยความกวา้งของเคาน์เตอร์

อยูที่ ่0.55-0.65 

          -  เกา้อ้ีของเคาน์เตอร์ควรสูงประมาณ 0.75-0.80 เมตร 

          -  ทางสัญจรหลงัเคาน์เตอร์ควรมีความกวา้งประมาณ 0.75-0.90 เมตร 

ส่วนรูปลกัษณ์และการตกแต่งก็ข้ึนอยูก่บัความตอ้งการและแนวความคิดใน

การออกแบบเป็นสาํคญั 

4)  ส่วนพนกังาน 

  พนกังานเป็นผูผ้ลิตอาหารและดูแลกิจการภายในห้องอาหาร พนกังานเหล่าน้ี

กระจายทาํงานอยู่ทุกบริเวณภายใน ในระหว่างปฏิบติัหน้าทีพ่นักงานแต่ละคนจะประจาํอยู่ใน

บริเวณพื้นท่ีทาํงานของตน 

  พื้นที่ส่วนพนกังานมกัจะจดัวางไวใ้นส่วนหลงัใกล ้ๆ  หรืออยู่ภายในบริเวณ

ครัว  มีทางเข้าออกเฉพาะ พื้นที่ส่วนน้ีเรียกได้ว่าเป็นส่วนอาํนวยความสะดวกทัว่ ๆ ไปให้กับ

พนักงาน ภายใน ขนาดกลาง พื้นที่อาํนวยความสะดวกน้ีมกัจะแบ่งเป็นส่วนต่าง ๆ ได้แก่ ห้อง

แต่งตวั หอ้งนํ้า หอ้งอาหารและหอ้งทาํงานสาํหรับผูจ้ดัการ 

      -  ห้องทาํงานผูจ้ดัการและหัวหน้าพ่อครัว ห้องทาํงานสําหรับพนกังานระดบั

ผูจ้ดัการอาจจดัวางไดท้ั้งในส่วนบริเวณทางเขา้ส่วนบริการอาหารหรือส่วนผลิตอาหาร ข้ึนอยู่กบั

ลกัษณะงานและการให้บริการของห้องอาหาร ถา้ผูจ้ดัการจาํเป็นตอ้งรับรองลูกคา้และควบคุมส่วน

บริการ ตาํแหน่งการจดัวางห้องทาํงานก็ควรจะอยูท่างดา้นหนา้ แต่ถา้ผูจ้ดัการไม่จาํเป็นตอ้งพบปะ

ลูกค้าเนื่องจากมีหน้าที่หลัก คือ ควบคุมการทาํงานของพนักงานและการผลิตอาหาร เช่น ใน

ร้านอาหารประเภทจานด่วน ห้องทาํงานก็จะอยู่บริเวณส่วนครัวหรือบริเวณใกลเ้คียง ภายในครัว

ขนาดใหญ่  เช่น  ครัวของโรงแรมซ่ึงมีหอ้งอาหารขนาดกลางหลายหอ้งอาหาร  ใชค้รัวหลกั  

(Main Kitchen)  ร่วมกนั  ผูท้าํหนา้ที่ควบคุมการผลิตอาหารหรือหวัหนา้พ่อครัวใหญ่ (Chef) จะมี

หอ้งทาํงานส่วนตวัอยูภ่ายในครัวเพื่อควบคุมการทาํงานของพนกังานปรุงอาหารไดอ้ยา่งใกลชิ้ด 

5.  งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทย ยงัมีผูศึ้กษาค่อนขา้ง

นอ้ย ซ่ึงรวบรวมงานวจิยัได ้ดงัน้ี 

 พจนีย ์ บุญนา (2537) ศึกษาเร่ืองอาหารพื้นบา้นของไทยภาคใต ้โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาชนิด ส่วนประกอบ วธีิการประกอบอาหาร คุณค่าทางโภชนาการของอาหารในม้ือต่าง ๆ และ

อาหารพื้นบา้นที่ใช้ตามประเพณีและเทศกาล กลุ่มตวัอย่างที่ใช้ศึกษาเป็นผูป้ระกอบอาหารแต่ละ

ครัวเรือน จาํนวน 100 ครัวเรือน ไดจ้ากการสุ่มตวัอยา่งแบบหลายขั้นตอนใน 5 จงัหวดัภาคใต ้การ

เก็บขอ้มูลใชแ้บบสัมภาษณ์ วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชค้่าร้อยละ 
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 ผลการวิจยัพบวา่ ชนิดของอาหารที่นาํมาประกอบอาหาร ประกอบดว้ย เน้ือสัตว ์86 ชนิด 

ผกั 165 ชนิด นํ้ ามนั 5 ชนิด เคร่ืองปรุงรส 20 ชนิด อาหารถนอมประเภทเน้ือสัตว ์13 ชนิด และ

ประเภทผกั 4 ชนิด วิธีการประกอบอาหารคาว ไดแ้ก่ แกง ยาํ ตม้ นํ้ าพริก ผดั ทอด น่ึง และอาหาร

จานเดียว คุณค่าทางโภชนาการของอาหารคาวที่ให้พลงังานสูงสุด คือ หมูผดัหวาน ที่ให้โปรตีน

สูงสุด คือ ปลาแหง้ทอด ท่ีใหแ้คลเซ่ียมและฟอสฟอรัสสูงสุด คือ ยาํกุง้ฝอย ท่ีให้ธาตุเหล็กสูงสุด คือ 

ยาํผกักูด ที่ให้วิตามินเอสูงสุด คือ ไข่ครอบ ที่ให้วิตามินบีหน่ึงสูงสุด คือ แกงส้มส้มขามเปียกปลา

ดุกกบัมนัหลา ท่ีให้วิตามินบีสองสูงสุด คือ แกงพริกไก่บา้น และที่ให้วิตามินซีสูงสุด คือ แกงคัว่ทิ

ข้ีเหล็กกับปลาย่าง รูปแบบของอาหารม้ือเช้า ม้ือกลางวนั และม้ือเย็น นิยมบริโภคข้าวสวยกับ

กบัขา้ว 2 อยา่ง อาหารท่ีใชต้ามประเพณีและเทศกาลส่วนใหญ่นิยมแกงพริกเน้ือ แกงพริกหมู นํ้ าชุป

ส้มนาว ผกัเหนาะ พอง หนมลา 

 วสิิฐ จะวะสิต และคณะ (มปป.) ศึกษาเร่ืองการวเิคราะห์โอกาสและศกัยภาพของการพฒันา

อาหารไทยสู่ตลาดโลก ซ่ึงศึกษาพบวา่ เอกลกัษณ์ของอาหารไทยมีความพิเศษอยูที่่การผสมผสาน

ของรสชาติที่จดัและหลากหลายไดอ้ย่างสมดุลและกลมกล่อม รวมถึงประโยชน์เชิงคุณภาพจาก

เคร่ืองเทศสมุนไพรและสัดส่วนของสารอาหารท่ีเหมาะสม นอกจากน้ีในการบริโภคยงัมีการจดัแต่ง

เป็นขนาดช้ินท่ีพอดีไดอ้ยา่งประณีตและสวยงาม อาหารไทยดั้งเดิมมกันิยมบริโภคสัตวน์ํ้ า เช่น ปลา 

อยา่งไรก็ตามอาหารไทยไดมี้พฒันาการมาตามลาํดบัและมีการรับวฒันธรรมการบริโภคของชนชาติ

อ่ืนเขา้มาผสมผสานไดอ้ยา่งกลมกลืนจนกลายเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของอาหารไทย 

สุรชยั จิวเจริญสกลุ (2545) ทาํการศึกษาเร่ืองการพฒันารูปแบบการฝึกอบรมสู่แนวทางการ

ทาํอาชีพธุรกิจอาหาร โดยมีวตัถุประสงค์เพือ่วิเคราะห์ปัจจยัที่นาํไปสู่แนวทางการทาํอาชีพธุรกิจ

ร้านอาหาร สังเคราะห์รูปแบบการฝึกอบรมสู่แนวทางการทาํอาชีพธุรกิจอาหาร  และศึกษาความ

เป็นไปไดข้องรูปแบบการฝึกอบรมสู่แนวทางการทาํอาชีพธุรกิจอาหาร 

การวิจยัมี 4 ระยะ คือ ระยะที่ 1 การศึกษาปัจจยัที่นําไปสู่แนวทางการทาํอาชีพธุรกิจ

ร้านอาหาร โดยใชแ้บบสอบถามและแบบสํารวจ ระยะที่ 2 การสํารวจความตอ้งการฝึกอบรมแนว

ทางการทําอาชีพธุรกิจร้านอาหารของบุคคลทั่วไปและผู ้ประกอบการร้านอาหาร โดยใช้

แบบสอบถาม ระยะท่ี 3 การสังเคราะห์รูปแบบการฝึกอบรมสู่แนวทางการทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหาร

โดยการบูรณาการขอ้มูลที่ไดจ้ากการศึกษาในระยะที่ 1 และระยะที่ 2  แลว้จดัทาํเป็นหลกัสูตรและ

กิจกรรมการฝึกอบรมสู่แนวทางการทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหาร ภายใต้กฎหมายขอ้กาํหนด และ

บริบทของสังคม ระยะที่ 4 การศึกษาความเป็นไปไดข้องรูปแบบการฝึกอบรมสู่แนวทางการทาํ

อาชีพธุรกิจร้านอาหารโดยการฝึกอบรมให้แก่ผู ้ที ต่ ้องการทําอาชีพธุรกิจร้านอาหารและ

ผูป้ระกอบการร้านอาหาร วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows เพื่อหา

ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานและการวเิคราะห์ปัจจยั 
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ผลการวิจัย ระยะที่ 1 พบว่า ปัจจัยที ่เกี ่ยวข้องกับความสําเร็จในการทําอาชีพธุรกิจ

ร้านอาหารมี 5 องคป์ระกกอบ คือ คุณลกัษณะผูป้ระกอบการ ความสามารถในการบริหารและการ

จดัการร้านอาหาร ความสามารถในการสร้างการยอมรับสินค้า และความเอาใจใส่ตรวจสอบ

ร้านอาหาร ผูป้ระกอบการจาํเป็นตอ้งมีทั้งความรู้ความเขา้ใจ ทศันคติท่ีดี และทกัษะเก่ียวกบัลกัษณะ

งานและภาระหน้าที่การปฏิบติังานในการทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหาร การจะเร่ิมตน้ทาํอาชีพธุรกิจ

ร้านอาหารตามสั่งที่มีขนาดให้บริการลูกคา้ประมาณ 16-24 คน ตอ้งเตรียมค่าวสัดุและอุปกรณ์ที่

จาํเป็นในการเร่ิมตน้ทาํธุรกิจร้านอาหารเป็นเงินประมาณ 35,000 บาท รายการอาหารตามสั่งที่ขายดี 

ไดแ้ก่ ผดักระเพรา ผดัผกั และผดัพริกสดราดขา้ว ซ่ึงมีราคาจานละประมาณ 15-25 บาท ระยะที่ 2 

พบวา่ ส่วนใหญ่มีความตอ้งการฝึกอบรมทกัษะดา้นการประกอบอาหารประเภทอาหารตามสั่งและ

การทาํก๋วยเต๋ียวนํ้า ระยะท่ี 3 พบวา่ รูปแบบการฝึกอบรมประกอบดว้ยการศึกษาความจาํเป็น/ความ

ตอ้งการฝึกอบรม การสํารวจประเภทของอาหารที่ตอ้งการฝึกอบรม มีการทดสอบความรู้ ทศันคติ 

และความสามารถในการทาํอาชีพธุรกิจร้านอาหารก่อนและหลงัการฝึกอบรม การจดัการฝึกอบรม

แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบติั มีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่เกิน 4 วนั ระยะที่ 4 

พบวา่ ผูเ้ขา้รับการฝึกอบรมมีความพึงพอใจในการฝึกอบรมมาก เกิดการเรียนรู้ขั้นทกัษะ คือ ทุกคน

ทาํอาหารไดใ้กลเ้คียงกนัและมีรสอร่อยในระดบัขายได ้สามารถทาํให้ผูอ่ื้นรับประทานไดจ้ริงและ

ทุกคนพอใจในรสชาติอาหาร 
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บทที ่ 3 

วธีิดําเนินงานวจิัย 

การวิจยั เร่ืองเอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขต

จงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย เป็นการศึกษาเชิงปริมาณร่วมกบัการศึกษาเชิงคุณภาพดงัน้ี 

ปีท่ี 1  

1.  ศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอกลกัษณ์อาหารไทย อาหารภาคใตแ้ละธุรกิจ

อาหาร 

2.  สาํรวจขอ้มูลร้านอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในเขตพื้นท่ีภาคใต ้14 จงัหวดั 

3.  สุ่มตวัอย่างร้านอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกง 5ใน 14 จงัหวดั โดยใช้วิธีการสุ่ม

ตวัอยา่งแบบชั้นภูมิ (Stratified Sampling) ให้ไดร้้านขา้วแกง 5 ร้าน ต่อ 1 จงัหวดั กลุ่มตวัอยา่งรวม 

25 ร้าน 

4.  จดัทาํและพฒันาแบบสาํรวจ แบบสัมภาษณ์  

5.  รวบรวมขอ้มูลโดยการสาํรวจ และสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขา้วแกง 

6.  วิเคราะห์ขอ้มูลที่ไดโ้ดยใช้วิธีวิเคราะห์เชิงคุณภาพจากแบบสัมภาษณ์ และขอ้มูลเชิง

ปริมาณจากแบบสาํรวจ 

7.  ประมวลผลงานท่ีไดแ้ละจดัทาํรายงานการวจิยั 

ปีท่ี 2  

จดัทาํตาํรับมาตรฐานอาหารไทยของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในเขตพื้นที่

ภาคใตข้องประเทศไทย มีวธีิการดงัน้ี 

1.  ศึกษาขอ้มูลจากเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งและรายงานการวจิยัปีท่ี 1 

2.  ติดต่อกลุ่มเป้าหมาย/ผูใ้หข้อ้มลู 

3.  สร้างเคร่ืองมือในการวจิยั 

     เคร่ืองมือการวจิยัเป็นแบบสาํรวจดา้นตาํรับอาหาร    

3.3.1  ช่ืออาหาร 

3.3.2  หมวดอาหาร 

3.3.3  ประเภทการประกอบ 

3.3.4  คุณลกัษณะ 

3.3.5  ภาพประกอบ 

3.3.6  ตาํรับ 
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4.  การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

1.4.1  เก็บขอ้มูลจากแบบสาํรวจ 

1.4.2  บนัทึกภาพอาหาร วตัถุดิบ อุปกรณ์ ขั้นตอนการประกอบอาหาร 

1.4.3  รวบรวมขอ้มลูของตาํรับเพือ่ใชใ้นการวเิคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ  

5.  วเิคราะห์ขอ้มูล 

      ขอ้มูลเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ วิเคราะห์โดยการหาค่าร้อยละเทียบจากตาราง

แสดงคุณค่าอาหารในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม ของกองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

(2530,2535) 

6.  จดัทาํตาํรับมาตรฐาน 

7.  จดัทาํรายงานการวจิยั 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  แผนภูมิท่ี 5  ขั้นตอนการดาํเนินการวิจยั (ปีท่ี 1) 

ศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอกลกัษณ์ 
อาหารไทย อาหารภาคใต ้ธุรกิจอาหาร 

สาํรวจขอ้มูลร้านอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกง 

ในเขตพื้นท่ีภาคใต ้14 จงัหวดั 

สุ่มตวัอยา่งร้านอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกง 
 

จดัทาํและพฒันาแบบสาํรวจ แบบสัมภาษณ์ 
 

รวบรวมขอ้มูล 
 

วเิคราะห์ขอ้มูล 
 

ประมวลผลงานท่ีไดแ้ละ 
   จดัทาํรายงานการวจิยั 
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แผนภูมิท่ี 6  ขั้นตอนการดาํเนินการวิจยั (ปีท่ี 2) 

ศึกษาขอ้มลูจากเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งและ 
รายงานการวิจยัปีท่ี 1 

ติดต่อกลุ่มเป้าหมาย/ผูใ้หข้อ้มลู 

สร้างเคร่ืองมือในการวจิยั 

เก็บรวบรวมขอ้มูล 

วเิคราะห์ขอ้มูล 

จดัทาํตาํรับมาตรฐาน 

จดัทาํรายงานการวจิยั 
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บทที ่ 4 

ผลการวจิยั 

ผลการวิจยั เร่ืองเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในเขต

จงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย แบ่งเป็น 4 ส่วน คือ 

1.  การศึกษาเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกจิอาหาร 

     1.1  ขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่ง    

             กลุ่มตวัอยา่งประกอบดว้ยร้านอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกง รวม 25 ร้าน ดงัน้ี 

ตารางท่ี 9  ขอ้มลูกลุ่มตวัอยา่ง 

ลาํดบัที่ ช่ือร้านอาหาร ช่ือ-สกลุ เจ้าของร้านอาหาร ที่อยู่ของร้านอาหาร 

จงัหวดันครศรีธรรมราช    

1 ร้านขา้วแกงจานทอง น.ส.รวนินัท ์ พริกเมด็ทอง ป๊ัมนํ้ ามนับางจาก อ.ทุ่งสง 

   จ.นครศรีธรรมราช 

2 ร้านอาหารศรีประไพ นางอาํนวย  มาศสินธ์ุ 732/19 ม.2  ต.ท่ายาง 

   อ.ทุ่งใหญ่ จ.นครศรีธรรมราช 

3 ร้านขา้วแกงพ้ืนบา้น นายถิระวฒัน ์ เดชคงแกว้ 209 ม.4 ต.ท่าดี อ.ลานสกา 

  น.ส.ผกามาศ  กาํราญศึก   จ.นครศรีธรรมราช 

4 ร้านเติบโตริมทาง นางดลพร  สงสมอ 254/1 ม.3 ต.ร่อนพิบูลย ์

   อ.ร่อนพิบูลย ์จ.นครศรีธรรมราช 

5 ร้านตน้แกว้ นางดวงพร  สุทธิพิทกัษ ์ 213 ถ.พฒันาคูขวาง ต.ในเมือง 

   อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช 

จงัหวดักระบี่    

6 ร้านอาหารลูกหมี นายสมพงศ ์ องคเ์จริญกลุ 99/5 ถ.เพชรเกษม ต.นาเหนือ 

   อ.อ่าวลึก จ.กระบ่ี 

7 ร้านบิสมิลละ นางสุรีพร  สายนุย้ 42 ถ.มหาราช ซอย 2 ต.ปากนํ้ า 

   อ.เมือง จ.กระบ่ี 

8 ร้านมะออง นางมะออง ต.เหนือคลอง อ.เหนือคลอง 

   จ.กระบ่ี 

9 ร้านป้าอญั นางอญัชลี  เกิดกาญจน์ 307/12 ถ.มหาราช ต.ปากนํ้ า 

   อ.เมือง จ.กระบ่ี 

10 ร้านครัว FM นายยอดชาย  ชูสกลุ 354/4 ถ.อุตรกิจ ต.ปากนํ้ า 

   อ.เมือง จ.กระบ่ี 

จงัหวดัพงังา    

11 ร้านอนุบาล นายมงคล  ช่วยคง 95/8 ถ.เทศบาลบาํรุง ต.ทา้ยชา้ง 

   อ.เมือง จ.พงังา 
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ตารางท่ี 9  ขอ้มลูกลุ่มตวัอยา่ง (ต่อ) 

ลาํดบัที่ ช่ือร้านอาหาร ช่ือ-สกลุ เจ้าของร้านอาหาร ที่อยู่ของร้านอาหาร 

12 ร้านอาหารคุณจุก น.ส.ณีรนุช  ไชยบุญ 56/42 ม.3 ต.ถํ้านํ้ าผดุ  

   อ.เมือง จ.พงังา 

13 ร้านพทุธชาติ นางไพเราะ  ทรัพยป์ระสิทธ์ิ 25 ถ.เสนาราษฎร์ ต.ตะกัว่ป่า 

   อ.ตะกัว่ป่า จ.พงังา 

14 ร้านขา้วแกงแม่นอ้ย นางพนมวนั  มีศิลป์  ร้านขา้วแกงแม่นอ้ย 

   ต.ทา้ยเหมือง จ.พงังา 

15 ร้านโกนนัท ์ นายสุนนัท ์ ศิริกลุ 57/10 หมู่ 1 ต.กระโสม 

   อ.ตะกัว่ทุ่ง จ.พงังา 

จงัหวดัสงขลา    

16 ร้านผกาวรรณ นางผกาวรรณ  บุญกาํเหนิด 277 ม.1 ถ.กาํแพงเพชร 

   อ.รัตภูมิ จ.สงขลา 

17 ร้านอาหารคูเต่า 2 นางสุทิพย ์ ฆงัคมโน 17 ซอย 35 ถ.เพชรเกษม 

   อ.หาดใหญ่ จ.สงขลา 

   08-6696-8732 

18 ครัวพอ่ตา นายพิทูร  เพ่ิมผล 1-4 ม.4 ต.จะโหนง อ.จะนะ 

   จ.สงขลา 

   0-7447-6356 

19 ร้านขา้วแกงป้าชู นางจาํเนียร  พีระประสมพงษ ์ 34/5-6 ม.1 ต.ทุ่งขม้ิน  

   อ.นาหม่อม จ.สงขลา 

20 ร้านทองชยัญา   นายชลทนง  อว้นเสง้ 1/20 ถ.ไชยา อ.เมือง จ.สงขลา 

จงัหวดัพทัลุง    

21 ร้านเจแ๊ตว้ นางขวญัใจ  บวัดิษ อ.เมือง จ.พทัลุง 

   0-7464-1716 

   08-7969-7700 

22 ร้านขา้วแกงป้านวย นางอาํนวย  ชูช่วย อ.ควนขนุน จ.พทัลุง 

   08-6958-4866 

23 ร้านยพุา นางยพุา  ถาวรานุรักษ ์ อ.ป่าพะยอม จ.พทัลุง 

24 ร้านจาํปี   นางจาํปี  ชุมสงค ์ 8 ม.1 ต.แม่ขรี อ.ตะโหมด 

   จ.พทัลุง 

25 ร้านขา้วแกงไก่บา้น นางอารีย ์ บนัลือพืช ส่ีแยกป่าบอน อ.ป่าบอน 

   จ.พทัลุง 
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     1.2  เอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วแกงดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 

             1.2.1  เอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบ 

          รายการอาหารหลกัของร้านขา้วแกงส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทแกง ซ่ึงใช้

วตัถุดิบท่ีไดจ้ากธรรมชาติคือ อาหารทะเลและพืชสมุนไพรต่าง ๆ ซ่ึงวเิคราะห์ไดด้งัน้ี 

            1)  เคร่ืองนํ้ าพริกหรือเรียกตามภาษาท้องถ่ินว่า “เคร่ืองแกง” เป็นเคร่ือง

สมุนไพรและเคร่ืองเทศคลา้ย ๆ กบัภาคอ่ืน แต่ปริมาณมากกวา่ เน่ืองจากตอ้งปรุงอาหารให้มีรสจดั 

ได้แก่ พริกข้ีหนูแห้ง ขมิ้นชัน พริกไทย ตะไคร้ ข่า กระเทียม และกะปิ โดยเฉพาะกะปิจะใช้ใน

ปริมาณมากกว่าอาหารภาคอ่ืนถึง 2-4 เท่า ในแกงบางรายการยงัมีการผสมเคร่ืองเทศรวมที่เรียกว่า 

“เคร่ืองรา” คลา้ย ๆ เคร่ืองเทศของอาหารมุสลิม พบที่จงัหวดันครศรีธรรมราช นอกจากน้ียงัพบว่า

จังหวัดในกลุ่มเดียวกันจะใช้เครื่องเทศที ่เป็นชนิดเดียวกันคือ การใช้ขม้ินชันในจังหวัด

นครศรีธรรมราช นิยมใช้ขมิ้นชนัที่เรียกว่า “หัวขมิ้น” คือเป็นขมิ้นส่วนที่เป็นหน่อหลกัหรือหน่อ

กลาง และจะไม่ใชส่้วนท่ีเป็นแขนงยื่นออกมาจากหน่อหลกั เหตุผลเน่ืองจาก “หวัขมิ้น” ดงักล่าวน้ี 

จะสามารถให้กล่ินและสีมากกว่าขมิ้นทัว่ไป ส่วนร้านขา้วแกงในจงัหวดัพงังาจะใช้ขมิ้นผงแทน

ขมิ้นสด และร้านขา้วแกงในจงัหวดักระบ่ีใชข้มิ้นสดทัว่ไป 

            2)  เน้ือสัตว ์ ส่วนใหญ่ใช้อาหารทะเลคือ ปลาทะเล มีอาหารบางรายการที่

อาจใช้ปลานํ้ าจืด เช่น ปลาหมอ ในแกงเหลือง หรือที่เรียกตามภาษาทอ้งถ่ินว่า “แกงส้ม” ซ่ึงดว้ย

ความร้อนแรงจากปริมาณนํ้ าพริกผนวกกบัการใช้เคร่ืองปรุงรสจึงทาํให้ไม่มีกล่ินจากคาวปลาแต่

อยา่งใด และพบวา่ กลุ่มตวัอยา่งทั้ง 25 ร้าน ไม่มีความแตกต่างดา้นวตัถุดิบประเภทเน้ือสัตว ์

            3)  ผกั  เป็นวตัถุดิบหลกัในการประกอบอาหารโดยเฉพาะผกัสดที่เรียกว่า 

“ผกัเหนาะ” เสิร์ฟอาหารแก่ผูรั้บบริการ มกัเสิร์ฟคู่กบัผกัหลาย ๆ อยา่ง และปริมาณมาก ซ่ึงวิเคราะห์

ไดว้า่สาเหตุหน่ึงของการที่ชาวใตนิ้ยมรับประทานผกั โดยเฉพาะผกัสดหลายชนิด และรับประทาน

ในปริมาณมากเมื่อเทียบกบัภาคอืน่ ๆ คือ ใช้รับประทานคู่กบัแกงที่มีรสจดั ซ่ึงช่วยทาํให้มีรสชาติ

เพิ่มข้ึน และช่วยลดความเผด็ลงไดบ้า้ง และพบวา่ ทุกจงัหวดัไม่มีความแตกต่างเร่ืองการใชว้ตัถุดิบ

ประเภทผกัในการประกอบอาหาร 

            4)  เคร่ืองปรุงรส 

               การปรุงรสอาหารของร้านขา้วแกงทุกร้านจะใช้ เกลือ แทนนํ้ าปลา และ

บางรายการอาจไม่ใชเ้คร่ืองปรุงรสเพื่อให้รสเค็มเลยคือ แกงไตปลา หรือเรียกตามภาษาทอ้งถ่ินว่า 

“แกงพุงปลา” หรือ “แกงข้ีดี” เน่ืองจากไดค้วามเคม็จาก ไตปลา และกะปิแลว้ สําหรับรสเปร้ียวนิยม

ใช ้“ส้มแขก” เป็นหลกั หรืออาจผสมกบั มะขามเปียก มะขามสด หรือมะนาว และไม่มีการปรุงรส

ดว้ยนํ้าตาล หรือมีเป็นส่วนนอ้ย นอกจากน้ียงัพบวา่ทุกจงัหวดัไม่มีความแตกต่างในเร่ืองเคร่ืองปรุงรส 
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             1.2.2  เอกลกัษณ์ดา้นการประกอบ 

          การประกอบอาหารประเภทข้าวแกงทุกร้านจะคล้ายคลึงกันคือ เป็นการ

ประกอบอาหารประเภทแกงเป็นหลกั โดยใช้เตาหุงตม้ประเภทแก๊ส ยกเวน้ อาหารท่ีตอ้งการเค่ียว

เป็นเวลานาน อาจใช้เตาถ่าน เช่น หมูฮอ้ง เป็นตน้ นอกจากน้ีพบว่า ในการประกอบอาหารมกัใช้

อุปกรณ์ประเภทกระทะคู่กบัตะหลิว หรือทพัพี เป็นอุปกรณ์หลกัในการประกอบ มีร้านขา้วแกง

บางส่วนท่ีอาจใชห้มอ้เป็นอุปกรณ์ แต่พบเป็นจาํนวนนอ้ย  

     1.3  รูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทร้านขา้วแกงดา้นการจดัตกแต่งร้าน การบริการ

อาหาร และการจดัจาํหน่าย 

              1.3.1  ขอ้มูลทัว่ไปของร้านขา้วแกง 

           1)  ขอ้มูลดา้นการประกอบธุรกิจ 

    จากแบบสํารวจพบว่าร้านขา้วแกงส่วนใหญ่คือร้อยละ 64 สร้างกิจการ

ของตนข้ึนมาใหม่ มีเพียงส่วนน้อยที่รับช่วงต่อจากบรรพบุรุษ ดัดแปลงจากกิจการเดิม และซ้ือ

กิจการเก่าท่ีมีอยูแ่ลว้ (ร้อยละ 3 และ 2 ตามลาํดบั) และมีเพียงร้านเดียวคือ ร้านขา้วแกงจานทองที่

เป็นกิจการซ้ือ Franchise จากป๊ัมนํ้ ามนับางจาก สาขาทุ่งสง จากการสัมภาษณ์พบวา่ บริษทับางจาก 

ปิโตรเลียม จาํกดั (มหาชน) ไดจ้ดัโครงการขา้วแกงจานทองโดยความร่วมมือของหน่วยงานภาครัฐ

และเอกชน 4 แห่ง ไดแ้ก่ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตโชติเวช กระทรวง

สาธารณสุข นิตยสารครัว และบริษทับางจาก ปิโตรเลียม จาํกดั (มหาชน) โครงการขา้วแกงจานทอง 

ดงักล่าว ดาํเนินการจดัประกวดการทาํอาหารไทยประเภทขา้วแกงในทอ้งถ่ินที่มีป๊ัมนํ้ ามนับางจาก

ใหบ้ริการอยู ่หลงัจากการประกวดผูช้นะเลิศจะไดรั้บสิทธิการจดัจาํหน่ายอาหารในรูปแบบของร้าน

ขา้วแกงของทอ้งถ่ินนั้น ๆ สําหรับผูช้นะเลิศจากป๊ัมนํ้ ามนับางจาก สาขาทุ่งสง ไดส้ละสิทธ์ิการใช้

สิทธ์ิดงักล่าว ทางป๊ัมนํ้ ามนับางจากจึงได้ติดต่อนางสาวรวินันท์ พริกเม็ดทอง และครอบครัว คือ 

พี่สาว ซ่ึงรับหนา้ท่ีเป็นแม่ครัวและพนกังานบริการโดยลกัษณะการซ้ือ Franchise 

           2)  ขอ้มลูดา้นพื้นท่ี 

   พื้นที่ของร้านขา้วแกงส่วนใหญ่ คือ จาํนวน 13 ร้าน (ร้อยละ 52 ) ไดแ้ก่

ร้าน ศรีประไพ ขา้วแกงพื้นบา้น (จงัหวดันครศรีธรรมราช) ร้านลูกหมี ร้านป้าอญั (จงัหวดักระบ่ี) 

ร้านคุณจุก ร้านพุทธชาติ (จงัหวดัพงังา) มีพื้นที่มากกว่า 100 ตารางเมตร รองลงมา คือ  จาํนวน 7 

ร้าน (ร้อยละ 28) มีพื้นท่ี 50-100 ตารางเมตร ไดแ้ก่ ร้านขา้วแกงจานทอง ร้านเติบโตริมทาง ร้านตน้

แกว้ (จงัหวดันครศรีธรรมราช) ร้านครัว FM (จงัหวดักระบี)่ ร้านโกนนัท์ (จงัหวดัพงังา) ส่วนร้าน

ขา้วแกงทีมี่พื้นทีน่อ้ยกวา่ 50 ตารางเมตร ส่วนใหญ่เป็นร้านที่มีที่ตั้งอยูใ่นอาคารพาณิชย ์หรือร้านที่

มีลกัษณะคล้ายแผงลอยในตลาดสด หรือพื้นที่ริมถนน มีจาํนวน 5 ร้าน (ร้อยละ 20) ได้แก่ ร้าน

บิสมิลละ ร้านมะออง (จงัหวดักระบ่ี) ร้านอนุบาล ร้านขา้วแกงแม่นอ้ย (จงัหวดัพงังา)   
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           3)  ขอ้มลูดา้นจาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี 

    ร้านขา้วแกง จะมีจาํนวนโตะ๊และเกา้อ้ีท่ีใกลเ้คียงกนั คือ มี 9 ร้าน คิดเป็น

ร้อยละ 36 มีโต๊ะจาํนวน 6-10 ตวั รองลงมาซ่ึงเป็นตวัเลขที่ใกลเ้คียงกนัคือ ร้อยละ 24 มีโตะ๊ 16-20 

ตวั ร้อยละ 16 มีโตะ๊ 1-5 ตวั และ 11-15 ตวัตามลาํดบั มีเพียง 2 ร้าน คือ ร้านลูกหมี และร้านป้าอญั ที่

มีโตะ๊มากกวา่ 20 ตวั เน่ืองจากร้านลูกหมีเป็นร้านขา้วแกงท่ีตั้งอยูร่ะหวา่งทางของการเดินทางสัญจร

ของนกัเดินทาง นกัท่องเที่ยว และบุคคลทัว่ไป ที่พบวา่มีผูใ้ชบ้ริการมากและตลอดเวลา ประกอบ

กบัเวลาการใหบ้ริการของทางร้านอยรูะหวา่ง 08.00-20.00 น. ซ่ึงสอดคลอ้งกบัช่วงเวลาการเดินทาง 

และในบริเวณใกลเ้คียงไม่มีร้านขา้วแกงอ่ืนท่ีเป็นคู่แข่ง ส่วนร้านป้าอญัเป็นร้านอาหารท่ีคนในพื้นท่ี

จงัหวดักระบี่ใหก้ารยอมรับในเร่ืองของรสชาติอาหารเพราะเจา้ของร้าน คือ นางอญัชลี มีอาชีพเป็น

แม่ครัวใหญ่ของสวนอาหารเรือนไม ้ซ่ึงเป็นร้านอาหารไทยที่มีชื่อเสียงของจงัหวดักระบี่ และ

ลาออกเพื ่อประกอบธุรกิจของตนเองและรับหน้าที ่เป็นแม่ครัวเองด้วย สาเหตุน้ีจึงทําให้มี

ผูใ้ช้บริการเป็นจาํนวนมาก ประกอบดว้ยพื้นที่การให้บริการของร้านลูกหมีและร้านป้าอญั มีพื้นที่

ค่อนขา้งมาก จากเหตุผลดงักล่าว จึงทาํใหท้ั้งสองร้านมีจาํนวนโตะ๊มากกวา่ร้านอ่ืน ๆ 

   สําหรับจํานวนเก้าอ้ีจะสอดคล้องกับจํานวนโต๊ะคือร้อยละ 40 ของ

ร้านอาหารมีเก้าอ้ีให้บริการ 31-50 ตวั รองลงมาคือร้อยละ 20 มีเกา้อ้ี 20-30 ตวั และ 71-100 ตวั 

ตามลาํดบั มีอยู ่3 ร้าน (ร้อยละ 12) มีเกา้อ้ี 51-70 ตวั และมีเพยีง 2 ร้าน (ร้อยละ 8) ท่ีมีเกา้อ้ีใหบ้ริการ

มากกวา่ 100 ตวั (ร้านลูกหมีและร้านป้าอญั) 

           4)  ขอ้มูลดา้นหอ้งส้วม 

   ผลการสํารวจพบว่า ร้านขา้วแกงส่วนใหญ่ คือจาํนวน 18 ร้าน (ร้อยละ 

72) เป็นหอ้งส้วมรวม ส่วนใหญ่คือจาํนวน 15 ร้านท่ีมี ส้วม และอ่างลา้งมือ มีอยู ่3 ร้าน มีส้วมแต่ไม่

มีอ่างล้างมือ และทั้ง 18 ร้านพบว่าไม่ที ่ปัสสาวะ มีร้านข้าวแกง 4 ร้าน ที่ใช้ห้องส้วมร่วมกับ

หน่วยงานอ่ืนคือ หอ้งส้วมของป๊ัมนํ้ ามนั และห้องส้วมสาธารณะของตลาดสด มีร้านขา้วแกง 3 ราย 

(ร้อยละ 12) ที่มีห้องส้วมแยก ชาย-หญิง คือร้านศรีประไพ (จงัหวดันครศรีธรรมราช) ร้านลูกหมี 

(จงัหวดักระบ่ี)  และร้านพุทธชาด (จงัหวดัพงังา) 

           5)  ขอ้มูลดา้นการจดทะเบียน 

   ร้านขา้วแกงส่วนใหญ่คือ จาํนวน 20 ร้าน (ร้อยละ 80) จดทะเบียนพาณิชย์

ประเภทบุคคลธรรมดา ส่วนนอ้ยคือ 4 ร้าน (ร้อยละ 16) ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์แต่เสียภาษีเงินได้

ประจาํปี ได้แก่ ร้านแม่น้อย (จังหวดัพงังา) ร้านป้านวยและร้านยุพา (จังหวดัพทัลุง) สถานท่ี

จาํหน่ายอาหารของ 3 ร้านน้ีมีลกัษณะเป็นเพิงคล้ายกบัแผงลอยซ่ึงแตดต่างกบัร้านขา้วแกงอื่น ๆ 

และมีเพียง 1 ร้าน (ร้อยละ 4) คือร้านขา้วแกงจานทองที่ป๊ัมนํ้ ามนับางจากดาํเนินการให้เน่ืองจาก

รวมอยูใ่นค่าดาํเนินการ Franchise แลว้ 
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           6)  ขอ้มูลดา้นประเภทกิจการ 

   การแบ่งตามประเภทของการบริการพบว่าร้านขา้วแกงส่วนใหญ่คือร้อย

ละ 64 มีการบริการโดยพนกังานหรือบริการเต็มรูปแบบ คือเมื่อลูกคา้หรือผูใ้ช้บริการเดินเขา้ร้าน

ตรงไปท่ีจุดใหบ้ริการซ่ึงจะมีแกง และกบัขา้วชนิดต่าง ๆ วางเรียงกนัเป็นแถวยาวพร้อมทั้งพนกังาน

ตกัอาหาร ลูกคา้จะสั่งอาหารซ่ึงอาจสั่งใน 2 ลกัษณะ คือ 

   (1)  ขา้วราดแกง พนกังานตกัอาหารจะตกัขา้วสวยแลว้ตกัแกง หรือแกง

ร่วมกบักบัขา้วอ่ืนตามท่ีลูกคา้สั่งราดบนขา้วสวย 

   (2)  กับข้าวเป็นถ้วยหรือจานและข้าวสวยเป็นจานหรือโถ ในกรณีน้ี

พนกังานตกัอาหารจะตกักบัขา้วตามท่ีสั่งพร้อมทั้งขา้วตามจาํนวน 

   เมื ่อพนักงานดังกล่าวตักอาหารตามรายการที่ลูกค้าสั่งแล้ว พนักงาน

บริการจะลาํเลียงอาหารถึงโต๊ะของลูกคา้พร้อมทั้งนํ้ าแข็งเป็นแก้ว นํ้ า ผกัสด  และนํ้ าพริก (ส่วน

ใหญ่เป็นการบริการฟรี ส่วนนอ้ยท่ีคิดค่าบริการในส่วนของนํ้าพริก) 

   ร้านขา้วแกงจาํนวน 6 ร้าน หรือร้อยละ 24 มีการบริการก่ึงรูปแบบเป็น

ลกัษณะที่พนกังานบริการจะบริการอาหารที่โต๊ะของลูกคา้ ส่วนนํ้ าและนํ้ าแข็ง หรือผกัสด นํ้ าพริก 

ลูกคา้จะบริการตนเอง  เม่ือนํ้า ผกั หรือนํ้าพริกหมดลูกคา้จะเติมส่ิงเหล่าน้ีได ้ณ จุดบริการ 

   ร้านข้าวแกงจาํนวน 3 ร้าน หรือร้อยละ 12 เป็นลักษณะลูกค้าบริการ

ตนเองคือ เม่ือลูกคา้เดินเขา้ร้าน จะสั่งอาหาร ณ จุดที่พนกังานตกัอาหาร และรับอาหารเม่ือพนกังาน

ตกัใหแ้ลว้ หลงัจากนั้นจึงไปยงัจุดบริการ นํ้า ผกั และนํ้าพริกเมือ่ตกัและเดินไปรับประทานอาหารที่

โตะ๊ บางร้านอาจจดัวาง นํ้า ผกั และนํ้าพริกไว ้ท่ีโตะ๊แลว้ลูกคา้อาจเดินไปตกันํ้าแขง็เพียงอยา่งเดียว 

   หากแบ่งตามจุดมุ่งหมายของการดาํเนินการพบวา่ทุกร้าน (ร้อยละ 100) มี

การดาํเนินกิจการร้านขา้วแกงแบบมุ่งผลกาํไร ซ่ึงถือเป็นอาชีพหน่ึงที่ค่อนขา้งเป็นที่นิยม เน่ืองจาก

การประกอบอาชีพร้านอาหารเป็นอาชีพหน่ึงที่เกิดข้ึนง่าย และใช้เงินทุนน้อย (สุรชยั จิวเจริญสุข, 

2545) 

           7)  ขอ้มลูดา้นลูกคา้ 

   ลูกค้าส่วนใหญ่ของร้านข้าวแกง (ร้อยละ 60) เป็นลูกค้าประเภทผูใ้ช้

แรงงานทั้งแรงงานท่ีใชค้วามชาํนาญ และแรงงานท่ีไม่ใชค้วามชาํนาญ รองลงมาคือ ร้อยละ 56 เป็น

ลุกคา้ท่ีมีอาชีพรับราชการ พนกังานรัฐวสิาหกิจ ร้อยละ 48 เป็นนกัเดินทางและนกัท่องเท่ียว ร้อยละ 

12 เป็นลูกค้าหลากหลายอาชีพ ร้อยละ 8 เป็นประชาชนทัว่ไป และประเภทของลูกค้าที่มีน้อย

หรือไม่มี ไดแ้ก่ลูกคา้ประเภท แพทย ์นกักฎหมาย เจา้ของกิจการใหญ่ พนกังานธนาคาร 

           8)  ขอ้มูลดา้นทาํเลท่ีตั้ง 

   สถานท่ีตั้งของร้านขา้วแกงส่วนใหญ่คือร้อยละ 32 ตั้งอยูใ่กลศู้นยก์ลาง 

ธุรกิจ และตั้งตามลาํพงั รองลงมาคือร้อยละ 20 ตั้งอยูใ่กลก้บัศูนยร์าชการ ร้อยละ 16 ตั้งใกลก้บั 
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แหล่งชุมชน และไม่มีร้านขา้วแกงท่ีตั้งอยูใ่กลก้บัศูนยก์ารคา้ 

   สําหรับสถานที่ตั้งที่ใกล้กบัศูนย์กลางธุรกิจ ซ่ึงหมายถึง มีสถานที่ตั้งที่

ตั้งอยูใ่กลก้บัแหล่งทาํธุรกิจอ่ืน ๆ หรือกิจการอ่ืน ๆ เช่น ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจการขนส่ง ธุรกิจร้าน

เสริมสวย ธุรกิจร้านอาหาร ซ่ึงประชาชนทัว่ไปมกัจะเรียกว่า “สถานที่ตั้งใกลก้บัตลาด” ส่วนการ

ตั้งอยู่ตามลาํพงัเป็นลกัษณะของร้านขา้วแกงที่มีทาํเลที่ตั้งอยู่ระหว่างส่วนต่อของ ตาํบล/อาํเภอ/

จงัหวดั ซ่ึงนกัเดินทางจะตอ้งสัญจรผา่นเม่ือมีการเดินทางเพือ่ไปสู่อีกตาํบล/อาํเภอ/จงัหวดัหน่ึงและ

บริเวณใกลเ้คียงนั้นไม่มีบา้นอยูอ่าศยั หรือมีจาํนวนนอ้ย 

           9)  ขอ้มลูดา้นเงินลงทุน 

    ร้านขา้วแกง 24 ร้าน  (ร้อยละ 96 ) ที่ลงทุนกิจการดว้ยเงินของตนเอง มี

เพียง 1 ร้าน (ร้อยละ 4) ที่เป็นลกัษณะของหุ้นส่วน แต่เป็นหุ้นส่วนระหวา่งพี่กบัน้องในครอบครัว

เดียวกนั 

           10)  ขอ้มูลดา้นพนกังาน 

      เกือบทั้งหมดของร้านขา้วแกงคือ 24 ร้าน ที่มีพนักงานเฉพาะผูจ้ดัการ 

(เจา้ของ) และพนกังานบริการ และไม่มีการแบ่งพนกังานของร้านเหมือนภตัตาคารหรือร้านอาหาร

ขนาดใหญ่ เน่ืองจากรูปแบบการทาํธุรกิจประเภทร้านขา้วแกงจะเป็นธุรกิจขนาดเล็กถึงขนาดกลาง 

และส่วนใหญ่เจา้ของกิจการจะเป็นผูดู้แลกิจการทั้งหมด โดยมีพนกังานบริการซ่ึงอยูภ่ายใตก้ารดูแล

ของเจา้ของ บุคลากรที่สําคญัในส่วนน้ีคือ พนกังานตกัอาหาร ซ่ึงมีหน้าที่ให้ขอ้มูลดา้นอาหารแก่

ลูกคา้รวมทั้งตกัอาหารท่ีลูกคา้ตอ้งการ และบางคร้ังก็ทาํหนา้ท่ีเป็นพนกังานบริการอีกหนา้ท่ีหน่ึงดว้ย 

          11)  ขอ้มูลดา้นพนกังานฝ่ายผลิต 

     ร้านขา้วแกงทุกร้าน (ร้อยละ 100) ไม่มีการแบ่งสายการผลิต เป็น ยาํ แกง 

ต้มยาํ ผดั พิเศษ แต่มีบุคลากร 2-3 กลุ่ม เรียกว่า แม่ครัวหรือแม่ครัวใหญ่ ซ่ึงอาจเป็นเจ้าของ

ดาํเนินการเองหรือจา้งแม่ครัวที่มีฝีมือประจาํร้าน บุคลากรถดัมาคือ ผูช่้วยแม่ครัว มีหน้าที่เตรียม

วตัถุดิบ และช่วยการปรุงอาหารบางรายการ บางร้านอาจมีพนกังานลา้งจาน-ชาม มีหนา้ที่ ลา้งจาน-

ชาม ทั้งจากส่วนการผลิตและส่วนการบริการ แต่ถา้เป็นร้านขา้วแกงขนาดเล็กอาจมอบหมายหนา้ที่

น้ีใหผู้ช่้วยแม่ครัวดว้ยก็ได ้

           12)  ขอ้มูลดา้นพนกังานสายสนบัสนุน 

      ร้านข้าวแกงทุกร้าน (ร้อยละ 100) ไม่มีการจัดแบ่งพนักงานสาย

สนบัสนุน เป็น แผนกธุรการ การเงิน/บญัชี จดัซ้ือ บุคคล การขาย และการตลาด ในหนา้ที่ดงักล่าว

ส่วนใหญ่เจา้ของกิจการจะดาํเนินการเองหรือบางร้านอาจมอบหมายให้บุคคลในครอบครัว เช่น 

สามี/ภรรยา ลูก หลาน ญาติ เป็นผูด้าํเนินการ 
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ตารางท่ี 10  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปจาํแนกตามการประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี           

                   หอ้งส้วม การจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง เงินลงทุน และพนกังาน 

                      N = 25 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

 1.  การประกอบธุรกิจ   

     ซ้ือกิจการเก่าที่มีอยูแ่ลว้นาํมาปรับปรุงใหม่ 2 8.00 

     สร้างข้ึนมาใหม่ 16 64.00 

     ซ้ือ Franchise 1 4.00 

     เขา้ไปบริหารจดัการอยา่งเดียว 0 0.00 

      อ่ืน ๆ   

          รับช่วงกิจการต่อจากบรรพบุรุษ 3 12.00 

          ดดัแปลงจากกิจการเดิม 3 12.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 2.  พื้นท่ี  

     นอ้ยกวา่  50  ตารางเมตร 5 20.00 

     50-100  ตารางเมตร 7 28.00 

     มากกวา่  100  ตารางเมตร 13 52.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 3.  จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี  

     โตะ๊       1-5       ตวั 4 16.00 

                   6-10     ตวั 9 36.00 

                   11-15   ตวั 4 16.00 

                   16-20   ตวั 6 24.00 

     มากกวา่    20      ตวั 2 8.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

     เกา้อ้ี      20-30    ตวั 5 20.00 

                   31-50    ตวั 10 40.00 

                   51-70    ตวั 3 12.00 

                   71-100  ตวั 5 20.00 

     มากกวา่    100    ตวั  2 8.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 
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ตารางท่ี 10  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปจาํแนกตามการประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี   

                   หอ้งส้วม การจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง เงินลงทุน และพนกังาน (ต่อ) 

                   N = 25 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

 4.  หอ้งส้วม   

     หอ้งส้วมแยก ชาย-หญิง 3 12.00 

     หอ้งส้วมรวม 18 72.00 

     ใชร่้วมกบัหน่วยงานอ่ืน 4 16.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 5.  การจดทะเบียนพาณิชย ์  

     ประเภทบุคคลธรรมดา 20 80.00 

     ประเภทนิติบุคคล 0 0.00 

     ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์ 4 16.00 

      อ่ืน ๆ   

          เหมารวมใน Franchise 1 4.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 6.  ประเภทของกิจการ  

     6.1  แบ่งตามประเภทของการบริการ   

            บริการโดยพนกังานหรือบริการเตม็รูปแบบ 16 64.00 

            บริการก่ึงรูปแบบ 6 24.00 

            ลูกคา้บริการตนเอง 3 12.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

     6.2  แบ่งตามจุดมุ่งหมายของการดาํเนินการ   

            มุ่งผลกาํไร 25 100.00 

            ไม่มุ่งผลกาํไร 0 0.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

7.  ลูกคา้ท่ีเป็นเป้าหมาย    (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  N = 46  

     แพทย ์นกักฎหมาย เจา้ของกิจการใหญ่ 0 0.00 

     ผูบ้ริหารธุรกิจขนาดกลาง 0 0.00 

     ขา้ราชการ พนกังานรัฐวสิาหกิจ 14 30.43 

     พนกังานธนาคาร 0 0.00 
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ตารางท่ี 10  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปจาํแนกตามการประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี   

                  หอ้งส้วม การจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง เงินลงทุน และพนกังาน (ต่อ) 

                   N = 25 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

     แรงงานต่าง ๆ ท่ีใชค้วามชาํนาญ         

     แรงงานท่ีไม่ไดใ้ชค้วามชาํนาญ   

      อ่ืน ๆ   

          นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว 12 26.09 

          ประชาชนทัว่ไป 2 4.35 

          หลากหลายทุกประเภท 3 6.52 

                                                                                   รวม 46 100.00 

 8.  ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั  

     ศูนยก์ลางธุรกิจ 8 32.00 

     ศนูยก์ารคา้ 0 0 

     ศูนยร์าชการ 5 20.00 

     ตั้งตามลาํพงั 8 32.00 

      อ่ืน ๆ   

          ชุมชน 4 16.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 9.  การลงทุน  

     ทุนของตนเอง 96.00 24 

     ทุนของผูอ่ื้น 0 0.00 

      อ่ืน ๆ   

          หุน้ส่วน 1 4.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

10.  พนกังานในร้านอาหาร   (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) N = 49  

       ผูจ้ดัการร้านอาหาร (เจา้ของ) 24 48.98 

       หวัหนา้พนกังานบริการ 0 0.00 

       หวัหนา้พนกังานประจาํส่วนบริการอาหาร 0 0.00 

       พนกังานบริการอาหาร 24 48.98 

       ผูช่้วยพนกังานบริการอาหาร 1 2.04 

 

15 32.61 
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ตารางท่ี 10  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปจาํแนกตามการประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี   

                   หอ้งส้วม การจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง เงินลงทุน และพนกังาน (ต่อ) 

                   N = 25 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

     พนกังานลาํเลียงอาหาร 0 0.00 

     พนกังานบริการฝึกหดั 0 0.00 

     พนกังานบริการเคร่ืองด่ืม 0 0.00 

     พนกังานเก็บเงิน 0 0.00 

                                                                                   รวม 49 100.00 

11.  พนกังานฝ่ายผลิต    (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  N = 49  

       ยาํ 0 0.00 

       แกง 0 0.00 

       ตม้ยาํ 0 0.00 

       ผดั 0 0.00 

       พเิศษ 0 0.00 

       อ่ืน ๆ   

            แม่ครัว 24 48.98 

            ผูช่้วยแม่ครัว 24 48.98 

            พนกังานลา้งจาน-ชาม 1 2.04 

                                                                                   รวม 49 100.00 

12.  พนกังานสายสนบัสนุน   ( ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) N = 25  

       แผนกธุรการ 0 0.00 

       แผนกการเงิน/บญัชี 0 0.00 

       แผนกจดัซ้ือ 0 0.00 

       แผนกบุคคล 0 0.00 

       แผนกการขายและการตลาด 0 0.00 

       อ่ืน ๆ    

            เจา้ของดาํเนินการเอง 25 100.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

              1.3.2  ขอ้มูลการจดัตกแต่งร้าน 

           1)  แนวคิดการตกแต่งร้าน 
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   จากการสํารวจพบว่า เกือบคร่ึงหน่ึงของร้านข้าวแกง (ร้อยละ 48) มี

แนวคิดการตกแต่งร้านโดยเนน้ธรรมชาติ ทั้งน้ีเน่ืองจากพื้นที่ของร้านส่วนใหญ่จะมีทาํเลที่ตั้งที่อยู่

ระหว่างอาํเภอ หรือจงัหวดั มีบริเวณกวา้งขวาง และมีสภาพทัว่ไปที่เหมาะสม การตกแต่งแบบ

ธรรมชาติ ซ่ึงบางร้านอาจไดป้ระโยชน์จากธรรมชาติรอบบริเวณของร้านเอ้ืออาํนวยให้ นอกจากน้ี

การเนน้ความสะอาด สะดวก ก็เป็นอีกแนวคิดหน่ึงที่ใชก้นัมากถึงร้อยละ 40  มีร้านขา้วแกงเพียง 1 

ร้าน (ร้อยละ 4) ที่มีแนวคิดการตกแต่งร้านที่เน้นศิลปวฒันธรรมทอ้งถ่ิน และเน้นความเป็นตวัตน

ของเจา้ของ 

           2)  การตกแต่งภายนอก 

   บริเวณหนา้ร้านขา้วแกงประมาณคร่ึงหน่ึง (ร้อยละ 52) มีการตกแต่งหนา้

ร้าน ส่วนใหญ่ตกแต่งดว้ย ตน้ไมก้ระถาง ไมแ้ขวน ศาลามุงจาก ซ่ึงใกลเ้คียงกบัร้านขา้วแกงที่ไม่มี

การตกแต่งหนา้ร้าน (ร้อยละ 48) ส่วนบริเวณทางเขา้พบวา่ 15 ใน 25 ร้านมีการตกแต่งคิดเป็นร้อย

ละ 60 และ 10 ร้าน ไม่มีการตกแต่งคิดเป็นร้อยละ 40 ร้านขา้วแกงจาํนวน 20 ร้าน มีแผน่ป้ายช่ือร้าน

โดยส่วนใหญ่มีลกัษณะเป็นแผน่ป้ายแขวนกบัฝาผนงั หรือปิดทบัฝาผนงัดา้นใดดา้นหน่ึงของร้าน 

และพบเพียง 5 ใน 25 ร้านที่มีสัญลกัษณ์ของร้าน คือ ร้านขา้วแกงจานทอง ขา้วแกงพื้นบา้น ร้าน

บิสมิลละ (สถาปัตยกรรมของมุสลิม) ครัว FM (ตวัโน๊ตเพลง) โกนนัท ์(รูปชา้ง) 

           3)  การตกแต่งภายใน 

   การสํารวจพบวา่ ทุกร้านไม่มีพื้นที่ในส่วนตอ้นรับลูกคา้ ไม่มีการตกแต่ง

ในส่วนของการผลิต หรือทาํอาหาร และทุกร้านไม่มีพื้นท่ีในส่วนของพนกังานเช่นเดียวกนั 
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ตารางท่ี 11  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก   

                    การตกแต่งภายใน 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

 13.  แนวคิดการตกแต่งร้าน  

       เนน้ความสะอาด สะดวก 10 40.00 

       เนน้ธรรมชาติ 12 48.00 

       เนน้ศิลปวฒันธรรมทอ้งถ่ิน 1 4.00 

       เนน้ความเป็นตวัตนของเจา้ของ 1 4.00 

        อ่ืน ๆ   

            Franchise ดาํเนินการ 1 4.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 14.  การตกแต่งภายนอก  

        หนา้ร้าน  

            ไม่มีการตกแต่ง 12 48.00 

             มีการตกแต่ง 13 52.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

        บริเวณทางเขา้  

            ไม่มีการตกแต่ง 15 60.00 

             มีการตกแต่ง 10 40.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

        แผน่ป้ายช่ือร้าน  

            ไม่มี 5 20.00 

             มี 20 80.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       สัญลกัษณ์   

            ไม่มี 20 20.00 

             มี 5 80.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 15.  การตกแต่งภายใน  

       ส่วนตอ้นรับลูกคา้      

            ไม่มีการตกแต่ง 0 0.00 

            มีการตกแต่ง 0 0.00 

            ไม่มีพื้นท่ีส่วนน้ี 25 100.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 
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ตารางท่ี 11  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก   

                    การตกแต่งภายใน (ต่อ) 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

        ส่วนรับประทานอาหาร     

            ไม่มีการตกแต่ง 6 24.00 

             มีการตกแต่ง 19 76.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

        ส่วนการผลิต    

            ไม่มีการตกแต่ง 25 100.00 

             มีการตกแต่ง 0 0.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

        ส่วนพนกังาน   

            ไม่มีพื้นท่ีส่วนน้ี 25 100.00 

            มีพื้นท่ีแต่ไม่มีการตกแต่ง 0 0.00 

            มีพื้นท่ีและมีการตกแต่ง 0 0.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 

              1.3.3  ขอ้มูลการบริการ 

           1)  รูปแบบการบริการ 

                                          ร้านข้าวแกงทุกร้าน ( ร้อยละ 100) มีการบริการอาหารที ่โต๊ะ ใน

ขณะเดียวกนัพบวา่เกือบทั้งหมด (ร้อยละ 96) มีการบริการอาหารแบบสั่งกลบับา้นมีอยู ่7 ร้าน (ร้อยละ 

28) ที่มีการบริการอาหารตามสั่งและบริการอาหารงานเล้ียง และ 5 ร้าน (ร้อยละ 20) มีการบริการ

แบบส่งถึงท่ี และทุกร้านไม่มีการบริการอาหารแบบครอบครัว และการบริการแบบคาเฟทีเรีย 

           2)  การแต่งกายของพนกังาน 

                                          ร้านขา้วแกงส่วนใหญ่ (ร้อยละ 92) ไม่มีการกาํหนดแบบฟอร์มการแต่ง

กายของพนกังาน พนกังานส่วนใหญ่จะสวมกางเกงและเส้ือตามแบบสากลนิยม มีการคาดผา้กนั

เป้ือน และบางร้านมีการสวมหมวก มีเพียง 2 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 8 ท่ีมีการกาํหนดแบบฟอร์มการ

แต่งกายของพนกังานคือ ร้านขา้วแกงพื้นบา้น (จงัหวดันครศรีธรรมราช) ท่ีกาํหนดใหพ้นกังานสวม

เส้ือยืดตามแบบสากลนิยม มีการสกรีนช่ือ “ร้านขา้วแกงพื้นบา้น ลานสกา ” และร้านครัว FM ท่ี

กาํหนดใหพ้นกังานใส่เส้ือตามแบบสากลนิยมและสกรีนสีฟ้าในวนัศุกร์ 
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           3)  ขอ้มูลการกาํหนดค่าบริการ 

                                          ทุกร้าน (ร้อยละ 100) ที่เป็นการบริการแบบให้เปล่าโดยไม่มีการกาํหนด

ค่าบริการรวมกบัค่าอาหาร 

ตารางท่ี 12  แสดงค่าร้อยละของขอ้มลูการบริการจาํแนกตามรูปแบบการบริการ การแต่งกายของ      

                  พนกังานและการกาํหนดค่าบริการ 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

16.  รูปแบบการบริการ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) N = 68   

            บริการอาหารตามสั่ง 7 10.30 

            บริการอาหารท่ีโตะ๊ 25 35.77 

            บริการอาหารงานเล้ียง 7 10.29 

            บริการอาหารแบบครอบครัว 0 0.00 

            บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น 24 35.29 

            บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี 5 7.35 

            บริการอาหารแบบคาเฟทีเรีย 0 0.00 

                                                                                   รวม 68 100.00 

17.  การแต่งกายของพนกังาน   

            ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม 23 92.00 

            กาํหนดแบบฟอร์ม 2 8.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       ถา้มีการกาํหนดรูปแบบ   

            ตามแบบของทอ้งถ่ิน 0 0.00 

            ตามแบบของสากลนิยม 2 100.00 

18.  การกาํหนดค่าบริการ   

            เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 25 100.00 

            เป็นการกาํหนดค่าบริการรวมกบัค่าอาหาร 0 0.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

 

              1.3.4  ขอ้มูลการจดัจาํหน่าย 

           1)  รายการอาหาร/เมนูอาหาร 

                                          จากการสํารวจพบว่า ร้านข้าวแกง 16 ร้าน (ร้อยละ 64) ไม่มีรายการ/

เมนูอาหาร มีเพียง 9 ร้าน  (ร้อยละ 36) ที่มีรายการ/เมนูอาหาร ให้ลูกคา้หรือผูใ้ช้บริการเลือกสั่ง 

รายการ/เมนูอาหารดงักล่าวจะมีลกัษณะเป็นแผน่และปิดทบัฝาผนงัดา้นใดดา้นหน่ึงของร้าน 
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           2)  รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

                                           ร้านขา้วแกงทุกร้าน (ร้อยละ 100) มีอาหารคาวจาํหน่าย ซ่ึงอาจจาํหน่าย 

ใน 2 รูปแบบ คือ เป็นขา้วราดดว้ยแกง และ/หรือกบัขา้วอ่ืน และตกัแกงหรือกบัขา้วอ่ืนเป็นถว้ย 

บริการพร้อมขา้วสวยเป็นจานหรือโถ 

                                           สําหรับอาหารหวานพบว่า ร้านข้าวแกงจาํนวน 14 ร้าน (ร้อยละ 56) 

ให้บริการอาหารหวาน และร้อยละ 44 ไม่มีการบริการ อาหารหวานดงักล่าวน้ี จะเรียกว่า “หนม”  

หรือ “ขนม” ตวัอย่างรายการอาหารหวานหรือขนมไดแ้ก่ ขา้วเหนียวถัว่ดาํ เตา้ส่วน ลอดช่อง ขา้ว

เหนียวทุเรียน ลอดช่องสิงคโปร์ ขนมซงั (ขนมจา้ง) ฮุน้ดาํ (เฉาก๊วย) ลูกจาก  (ลูกชิด) บวดขา้วโพด 

มนัเช่ือม ฟักทองเช่ือม ขนมโค เปาลัง๊ (ขา้วเหนียวป้ิงใส่ไส้) ขนมโหนต (ขนมตาล)  

                                           ส่วนอาหารจานเดียวพบว่า ร้านขา้วแกง 13 ร้าน (ร้อยละ 52) ให้บริการ

อาหารจานเดียวประเภท ขา้วผดั ก๋วยเตี๋ยว ขา้วขาหมู ขา้วยาํ ขนมจีน ขา้วหมกไก่ สุก้ียาก้ี ผดัพริก

ราดขา้ว ผดัเคร่ืองแกงราดขา้ว 

                                           ในเร่ืองอาหารฝากขายพบว่า ร้านขา้วแกง เพียง 8 ร้าน (ร้อยละ 32) มี

บริการอาหารฝากขาย ส่วนใหญ่เป็นอาหารแห้งทัว่ไปและอาหารแห้งประเภทผลิตภณัฑ์ชุมชน 

(OTOP) โดยคิดค่าบริการระหวา่งร้อยละ 10-20 

                                           นอกจากน้ี ยงัสํารวจพบวา่ทุกร้านไม่มีการบริการอาหารว่างและมีเพียง 

1 ร้าน ท่ีมีการบริการอาหารพิเศษประจาํวนัคือ ร้านโกนนัท ์(จงัหวดัพงังา) เป็นรายการอาหารพิเศษ

ตามฤดูกาล เช่น เห็ดแครง หรืออาหารป่าต่าง ๆ 
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ตารางท่ี 13  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการ/เมนูอาหารและรายการ  

                    อาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

19.  รายการ/เมนูอาหาร   

            ไม่มี 16 64.00 

             มี 9 36.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       ถา้มี ลกัษณะของรายการ/เมนูอาหาร   

            เป็นแผน่ 9 100.00 

            เป็นเล่ม 0 0.00 

  100.00 

20.  รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย   

        อาหารคาว   

            ไม่มี 0 0.00 

             มี                                                                       25 100.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       อาหารหวาน   

            ไม่มี 11 44.00 

             มี 14 56.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       อาหารวา่ง   

            ไม่มี 25 100.00 

             มี 0 0.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       อาหารจานเดียว   

            ไม่มี 13 52.00 

             มี 12 48.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       รายการอาหารพิเศษประจาํวนั   

            ไม่มี 24 96.00 

             มี 1 4.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 
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ตารางท่ี 13  แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการ/เมนูอาหารและรายการ 

                    อาหารท่ีจดัจาํหน่าย (ต่อ) 

รายการ จาํนวน ร้อยละ 

      รายการอาหารฝากขาย   

            ไม่มี 17 68.00 

             มี 8 32.00 

                                                                                   รวม 25 100.00 

       ถา้มี ลกัษณะ   

            อาหารสด 0 0.00 

            อาหารแหง้ (OTOP) 7 87.50 

            อาหารสดและอาหารแหง้ 1 12.50 

                                                                                   รวม 8 100.00 

 

 2.  การเปรียบเทียบเอกลักษณ์ของอาหารไทยประเภทข้าวราดแกงในแต่ละจังหวัดด้าน

วตัถุดิบและการประกอบ 

       2.1  การเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบ 

               การศึกษาพบวา่  ส่วนใหญ่ไม่มีความแตกต่างกนั ยกเวน้การใชเ้คร่ืองนํ้ าพริก ของ

วตัถุดิบประเภทขมิ้น ทางจงัหวดันครศรีธรรมราชจะใช้หัวขมิ้น จงัหวดัพงังาใช้ขมิ้นผง จงัหวดั

อ่ืนๆ คือ จงัหวดักระบ่ี สงขลา พทัลุง ใชข้มิ้นทัว่ไป   

       2.2  การเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ดา้นการประกอบ 

                การศึกษาพบว่า  ไม่มีมีความแตกต่างกนัคือ ทุกร้านจะประกอบอาหารประเภท

แกงเป็นหลกั และใชอุ้ปกรณ์หลกัในการประกอบคือ กระทะคู่กบัตะหลิวหรือทพัพี และใช้เตาหุง

ตม้ประเภทแก๊ส ยกเวน้กรณีตอ้งการตม้ เคี่ยว เป็นระยะเวลานาน จะใชเ้ตาถ่าน เช่น อาหารประเภท  

หมูฮอ้ง  เป็นตน้ 

   3  การเปรียบเทยีบรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในแต่ละจังหวัดด้าน

การจัดตกแต่งร้าน การบริการอาหาร และการจัดจําหน่าย 

       3.1  การจดัตกแต่งร้าน 

              จากการศึกษาพบวา่ การดาํเนินธุรกิจประเภทร้านขา้วแกงของชาวใต ้ นิยมใชพ้ื้นท่ี

ทีก่่อสร้างข้ึนชั่วคราว สามารถร้ือหรือปรับปรุงได้ง่าย มีแนวคิดการตกแต่งที่เน้นความเป็น

ธรรมชาติตามลกัษณะของทอ้งถ่ินผสมผสานการเนน้ความสะดวกสบาย และไม่พบความแตกต่าง

ในส่วนน้ี 
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       3.2  การบริการอาหาร 

               ร้านขา้วแกงทุกร้านมีการบริการอาหารที่โต๊ะร่วมกบัการบริการอาหารแบบใส่ถุง

กลับบ้าน รูปแบบการบริการจะมีลักษณะเป็นรายการอาหารใส่ภาชนะวางเรียงในตู้แบบเปิด

ดา้นหลงั พนกังานบริการจะตกัอาหาร 2 ลกัษณะ คือ ขา้วราดแกง และกบัขา้วเป็นถว้ยหรือจาน และ

ขา้วสวยเป็นจานหรือโถ บริการ ณ โต๊ะที่ผูรั้บบริการนัง่อยู ่โดยเสิร์ฟคู่กบัผกัเหนาะ และนํ้ า ไม่พบ

ความแตกต่างในดา้นน้ี 

       3.3  การจดัจาํหน่าย 

               ไม่พบความแตกต่างในดา้นการจดัจาํหน่ายอาหาร โดยทุกร้านจาํหน่ายอาหารคาว 

2 รูปแบบ คือ ขา้วราดด้วยแกง และ/หรือกบัข้าวอื่น และตกัแกงหรือกบัขา้วอื่นเป็นถ้วยบริการ 

พร้อมขา้วสวยเป็นจานหรือโถ 

 4.  การจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารไทยประเภทข้าวราดแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของ

ประเทศไทย 

      4.1  ขอ้มูลของกลุ่มเป้าหมาย 

              กลุ่มเป้าหมายในการวิจัย ได้คัดเลือกจากกลุ่มตัวอย่างเดิม  จาํนวน  25  ร้าน  

แบ่งเป็น  5  จงัหวดัๆ  ละ  2  ร้าน  รวม  10  ร้าน  แต่ละร้านให้สาธิตอาหารจากรายการอาหารยอด

นิยม  3  อนัดบั 

ตารางท่ี 14  ขอ้มูลกลุ่มเป้าหมาย 

ลาํดบัที่ ช่ือร้านอาหาร ช่ือ-สกลุ เจ้าของร้านอาหาร ช่ืออาหารที่สาธิต 

จงัหวดันครศรีธรรมราช    

1 ร้านขา้วแกงพ้ืนบา้น นายถิระวฒัน ์ เดชคงแกว้ 1. ตม้ไก่บา้น 

  น.ส.ผกามาศ กาํราญศึก 2. แกงคัว่เน้ือ 

   3. แกงคัว่ซ่ีโครงหมูอ่อน 

2 ร้านเติบโตริมทาง นางดลพร  สงสมอ 1. หมูทอดตะไคร้กรอบ 

   2. คัว่พริกไก่บา้น   

   3. แกงหมูกบักระวาน 

จงัหวดักระบี่    

3 ร้านป้าอญั นางอญัชลี  เกิดกาญจน์ 1. หมูฮอ้ง 

   2. แกงพริกซ่ีโครงหมู 

   3. นํ้าพริกกุง้เสียบ 

4 ร้านครัว FM นายยอดชาย  ชูสกลุ 1. แกงพงุปลา 

   2. ตม้กะทิยอดเหมียง 

   3. แกงสม้ปลากบัยอดมะพร้าว 

จงัหวดัพงังา    

5 ร้านอนุบาล นายมงคล  ช่วยคง 1. แกงข้ีดี 

   2. หมูทอด 

   3. คัว่กล้ิงหมู 
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ตารางท่ี 14  ขอ้มูลกลุ่มเป้าหมาย (ต่อ) 

ลาํดบัที่ ช่ือร้านอาหาร ช่ือ-สกลุ เจ้าของร้านอาหาร ช่ืออาหารทีส่าธิต 

6 ร้านโกนนัท ์ นายสุนนัท ์ ศิริกลุ 1. แกงพงุปลา 

   2. แกงพริกซ่ีโครงหมู 

   3. แกงสม้ปลากระพงกบั 

       สบัปะรดและผกับุง้ 

จงัหวดัสงขลา    

7 ร้านอาหารคูเต่า 2 นางสุทิพ  ฆงัคมโน 1. นํ้าบูดูทรงเคร่ือง 

   2. แกงสม้ปลา   

   3. ผดัเผด็กระดูกหมู 

8 ร้านครัวพอ่ตา นายพิทูร  เพ่ิมผล 1. แกงพงุปลา 

   2. แกงกะทิไก่ผกัสมรม 

   3. แกงคัว่กล้ิงหมู 

จงัหวดัพทัลุง    

9 ร้านเจแ๊ตว้ นางขวญัใจ  บวัดิษ 1. แกงกะทิไก่กบัหยวกกลว้ย 

   2. แกงสม้ปลาตะเพียนใส่ขม้ิน 

   3. ตม้กะทิหนางหมู 

10 ร้านขา้วแกงป้านวย นางอาํนวย  ชูช่วย 1. แกงคัว่พริกซ่ีโครงหมู 

   2. แกงปลาไหลใส่ใบชะพลู 

   3. แกงกะทิหมูป่าใส่ข่าอ่อน 
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      4.2  ตาํรับ 

              4.2.1  ตาํรับอาหารร้านขา้วแกงพื้นบา้น  อาํเภอลานสกา  จงัหวดันครศรีธรรมราช 

 

ต้มไก่บ้าน 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทตม้ 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นอาหารคาวประเภทตม้  นํ้ามากกวา่เน้ือ  รับประทานกบัขา้วสวย   

   นํ้าแกงมีสีเหลืองของขมิ้น  รสชาติเคม็เล็กนอ้ย  และไดค้วามหวานจาก 

   นํ้าซุปไก่  และนํ้าตม้จากไก่  

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 นํ้าซุปไก่ 1,500 6  ถว้ยตวง - 

2 เกลือ 30 2  ชอ้นโตะ๊ .25 

3 ตะไคร้ 35 ½  ถว้ยตวง 1 

4 กะปิ 5 1  ชอ้นชา .25 

5 ขมิ้น 35 ¼  ถว้ยตวง 1 

6 นํ้ากระเทียมดอง 15 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

7 กระเทียมหัน่ตามขวาง 30 ½  ถว้ยตวง 2 

8 หอมแดง 40 ½  ถว้ยตวง 2 

9 ไก่บา้นสบัเป็นช้ิน 1,000 1  ตวั 100 

10 นํ้าตาล 5 1  ชอ้นชา .25 

11 ใบมะกรูดฉีกเป็นช้ิน - 3-4  ใบ .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 50 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  10   ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ใส่นํ้าซุปไก่ลงในหมอ้  ยกข้ึนตั้งไฟปานกลาง  ใส่เกลือ  ตะไคร้  กะปิ  ขมิ้น   

        นํ้ากระเทียมดอง  กระเทียม  หอมแดง  ตั้งไฟจนเดือด 

8.2 ใส่ไก่บา้นลงในส่วนผสมของนํ้าซุป  เค่ียวจนไก่สุก  ประมาณ  30  นาที  ในขณะตม้    

คอยชอ้นฟองทิ้ง 

8.3 ปรุงรสดว้ยนํ้าตาล  โรยดว้ยใบมะกรูด  ปิดไฟยกลงจากเตา 
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9.  เทคนิคการทาํ 

 ขณะท่ีตม้ไก่  ควรหมัน่ชอ้นฟองทิ้งตลอดเวลา  และควรใชไ้ฟอ่อนขณะเค่ียวไก่   

เพราะหากใชไ้ฟแรงจะทาํให้นํ้าแกงขุ่น  ไม่น่ารับประทาน 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ 

 พลงังาน  1,418.81 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 24.42  กรัม 

ไขมนั  360.21  กรัม 

โปรตีน  241.08  กรัม 

เส้นใยอาหาร 2.23  กรัม 

วติามินเอ 86.13  RE 

เหลก็  32.26  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 175.85  มิลลิกรัม 
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แกงคั่วเนือ้ 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงกะทิท่ีมีลกัษณะค่อนขา้งแหง้  รับประทานกบัขา้วสวยและผกัสด 

    มีรสเผด็จากพริกข้ีหนูแหง้และพริกไทยดาํ  หอมเคร่ืองราขา้วซ่ึงเป็น 

เคร่ืองเทศท่ีใส่ในอาหารประเภทแกงประจาํทอ้งถ่ินของจงัหวดั

นครศรีธรรมราช 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 35 ½  ถว้ยตวง 7 

2 พริกไทยดาํ 25 ¼  ถว้ยตวง 3 

3 ตะไคร้ซอย 25 1/3  ถว้ยตวง 1 

4 หวัขมิ้น (แม่ขมิ้น) 25 1/3  ถว้ยตวง .75 

5 หอมแดง 15 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

6 กระเทียม 60 ½  ถว้ยตวง 4 

7 นํ้าซุป 1,500 6  ถว้ยตวง - 

8 เน้ือววั 1,000 7  ถว้ยตวง 110 

9 ข่า 10 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

10 กระชาย 10 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

11 กะปิ 95 ½  ถว้ยตวง 25 

12 เคร่ืองราขา้ว 2 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

13 เกลือ 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

14 นํ้าปลา 15 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

15 นํ้าตาลทราย 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

16 หวักะทิ 250 1  ถว้ยตวง 6 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 50 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  10   ท่ี 
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8.  วธีิทาํ 

 8.1   ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูแหง้  พริกไทยดาํ  ตะไคร้ซอย  ขมิ้น  หอมแดง   

                      กระเทียม  จนละเอียดและเขา้กนัดี  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้

 8.2   นาํกระทะตั้งไฟปานกลาง  ใส่นํ้าซุปตม้พอเดือด  จึงใส่เน้ือววัโดยตม้ไฟแรง  เค่ียว

ต่อไปจนนํ้าแหง้  ใชเ้วลาประมาณ  20  นาที  จากนั้นใส่ข่า  กระชาย  กะปิ  เคร่ืองราขา้ว  คนจนเขา้กนั  

 8.3   ใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลกไวแ้ลว้  ปรุงรสดว้ย  เกลือ  นํ้าปลา  นํ้าตาลทราย  พอเดือดอีก

คร้ังใส่หวักะทิ  เค่ียวต่อสักครู่จนส่วนผสมแหง้  กล้ิงในกระทะ  จึงปิดไฟ  แลว้ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

 ควรเลือกใชเ้น้ือสนัใน  เพราะเป็นเน้ือส่วนท่ีนุ่มสามารถทาํใหเ้ป่ือยง่ายกวา่เน้ือส่วนอ่ืนๆ  

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ 

 พลงังาน  2,707.98 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 116.38  กรัม 

ไขมนั  142.98  กรัม 

โปรตีน  253.88  กรัม 

เส้นใยอาหาร 14.84  กรัม 

วติามินเอ 138.98  RE 

เหลก็  28.44  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,695.7  มิลลิกรัม 
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แกงคั่วซ่ีโครงหมูอ่อน 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงท่ีมีลกัษณะแหง้ รับประทานคู่กบัขา้วสวยและผกัสด มีเคร่ืองแกง 

   คลุกอยูท่ ัว่ช้ินของซ่ีโครงหมู  รสเผด็จากพริกข้ีหนูแหง้และพริกไทยดาํ  

   หอมเคร่ืองราขา้วซ่ึงเป็นเคร่ืองเทศท่ีใส่ในแกงประจาํทอ้งถ่ินของ 

   จงัหวดันครศรีธรรมราช 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 40 ¾  ถว้ยตวง 7 

2 พริกไทยดาํ 25 ¼  ถว้ยตวง 3 

3 ข่า 10 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

4 ใบมะกรูด 5 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

5 ตะไคร้ 25 ½  ถว้ยตวง 1 

6 ขมิ้น 25 ¼  ถว้ยตวง .75 

7 หอมแดง 25 ¼  ถว้ยตวง 1 

8 กระเทียม 55 ½  ถว้ยตวง 4 

9 นํ้าตม้กระดูกไก่ 500 2  ถว้ยตวง - 

10 ซ่ีโครงหมูอ่อน 1,000 6  ถว้ยตวง 75 

11 กะปิ 95 ½  ถว้ยตวง 25 

12 เคร่ืองราขา้ว 5 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

13 เกลือ 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

14 นํ้าปลา 15 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

15 นํ้าตาลทราย 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 50 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  10   ท่ี 
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8.  วธีิทาํ 

 8.1   ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูแหง้  พริกไทยดาํ  ข่า  ใบมะกรูด  ตะไคร้ซอย  ขมิ้น   

                      หอมแดง  กระเทียม  จนละเอียดและเขา้กนัดี  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้

8.2 นาํกระทะตั้งไฟปานกลาง  ใส่นํ้าตม้กระดูกไก่  ซ่ีโครงหมูอ่อน  เค่ียวจนหมูสุกนุ่ม

ประมาณ  15  นาที  จากนั้นใส่กะปิ  คนใหเ้ขา้กบัส่วนผสมอ่ืน 

8.3 ใส่เคร่ืองแกง  คนใหเ้ขา้กนั  ใส่เคร่ืองราขา้ว  เกลือ  นํ้าปลา  นํ้าตาลทราย  เค่ียวต่อจน

ส่วนผสมแหง้  ปิดไฟ  ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

 ควรเลือกใชซ่ี้โครงหมูอ่อน  เพราะทาํใหห้มูนุ่มและมีรสชาติดีกวา่ใชซ่ี้โครงหมูทัว่ไป 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  3,876.6  แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 81.3  กรัม 

ไขมนั  211.9  กรัม 

โปรตีน  397.1  กรัม 

เส้นใยอาหาร 16.5  กรัม 

วติามินเอ 1,864.5  RE 

เหลก็  156.3  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 2,486.9  มิลลิกรัม   
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        4.2.2  ตาํรับอาหารร้านเติบโตริมทาง  อาํเภอร่อนพิบูลย ์ จงัหวดันครศรีธรรมราช 

 

หมูทอดตะไคร้กรอบ 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภททอด 

3.  คุณลกัษณะ  หมูทอดช้ินเล็ก  สีนํ้าตาลทอง  เสิร์ฟคู่กบัตะไคร้ทอด   

   รับประทานคู่กบัขา้วสวย  รสเคม็  หอมกล่ินพริกไทยดาํและเหลา้จีน 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ตะไคร้ทุบ 50 ½  ถว้ยตวง 2 

2 ซอสปรุงรส 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

3 เกลือ 2.5 ½  ชอ้นชา .10 

4 พริกไทยดาํป่น 7 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 หมเูน้ือแดง 500 3  ถว้ยตวง 30 

6 แป้งสาลี 20 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

7 เหลา้จีน 5 1  ชอ้นชา 2 

8 นํ้ามนัพชื  800 4  ถว้ยตวง 23 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 30 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5   ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  วธีิทาํตะไคร้กรอบ  

        1)  นาํตะไคร้ใส่ครก  โขลกจนมีลกัษณะเป็นเส้น  บีบนํ้าออก   

        2)  นาํตะไคร้ท่ีโขลกแลว้  หมกักบัซอสปรุงรส  เกลือ  พริกไทยดาํป่น  คลุกใหเ้ขา้กนั   

                           พกัไวป้ระมาณ  5  นาที  นาํลงทอดในกระทะจนมีสีเหลืองทอง  ตกัข้ึน  พกัไวใ้น 

                           ตะแกรงใหส้ะเด็ดนํ้ามนั   

8.2  วธีิทาํหมูทอด 

        1)  หัน่เน้ือหมูเป็นช้ิน  เติมเกลือ  ซอสปรุงรส  พริกไทยดาํป่น  คลุกใหเ้ขา้กนั   

              หมกัไว ้ 5 นาที 

        2)  คลุกหมูกบัแป้งสาลี  เหลา้จีน  เคลา้ให้เขา้กนั 
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        3)  นาํกระทะใส่นํ้ามนั  ตั้งไฟใหร้้อน  นาํหมูลงทอดใหสุ้กจนมีลกัษณะเป็น 

              สีเหลืองทอง  ตกัข้ึนรับประทานคู่กบัตะไคร้กรอบ 

9.  เทคนิคการทาํ 

       9.1  ในขณะทอดตะไคร้  ควรใชต้ะหลิวคนในกระทะตลอดเวลา  เพื่อช่วยใหสี้ของตะไคร้กรอบ  

                         มีสีเหลืองสมํ่าเสมอ 

      9.2  ขณะทอดหมูควรใส่ใบมะกรูดลงในนํ้ามนัท่ีทอดดว้ยจะช่วยใหมี้กล่ินหอมมากข้ึน 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  7,749.71 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 29.22  กรัม 

ไขมนั  817.89  กรัม 

โปรตีน  101.56  กรัม 

เส้นใยอาหาร 3.04  กรัม 

วติามินเอ 35.4  RE 

เหลก็  2.61  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 54.66  มิลลิกรัม 
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คั่วพริกไก่บ้าน 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นอาหารท่ีมีลกัษณะแหง้  นิยมใชไ้ก่บา้นเป็นวตัถุดิบหลกั  รับประทาน 

   คู่กบัขา้วสวยและผกัสด  มีรสเคม็  เผด็จากพริกไทยดาํ  พริกข้ีหนูสด 

   และพริกข้ีหนูแหง้ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกไทยดาํ 15 2  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

2 พริกข้ีสดเมด็ใหญ่ 16 15  เมด็ 2 

3 พริกข้ีหนูแหง้เมด็เลก็ 15 1/3  ถว้ยตวง 3 

4 ตะไคร้ซอย 25 ½  ถว้ยตวง 1 

5 ข่า 7 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

6 ผวิมะกรูด 5 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

7 กระชาย 3 1  ชอ้นชา .10 

8 ขมิ้น 11 1 ½  ชอ้นโตะ๊ .50 

9 หอมแดง 6 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

10 กระเทียม 18 1 ½ ชอ้นโตะ๊ 1 

11 เกลือเมด็ 6 1  ชอ้นชา .10 

12 กะปิ 65 ¼  ถว้ยตวง 24 

13 นํ้าซุปไก่ 825 3 ½  ถว้ยตวง - 

14 เน้ือไก่บา้นสบัเป็นช้ิน 600 6  ถว้ยตวง 60 

 พร้อมกระดูก    

15 เกลือ 5 ½  ชอ้นชา .10 

16 นํ้าตาลทราย 5 1  ชอ้นชา .10 

17 นํ้าปลา 15 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

18 ใบมะกรูด (เลก็นอ้ย)   .10 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 40 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5   ท่ี 
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8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกไทยดาํใหล้ะเอียดตามดว้ยพริกข้ีหนูแหง้  ตะไคร้  ข่า   

                     ผวิมะกรูด  กระชาย  ขมิ้น  หอมแดง กระเทียม เกลือเมด็ โขลกจนละเอียดและเขา้กนัดี

         ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้

8.2  นาํนํ้าซุปใส่หมอ้  ตั้งไฟใหเ้ดือด  จากนั้นใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลกไวแ้ลว้คนใหล้ะลาย 

8.3  ใส่เน้ือไก่  ใชท้พัพีคนใหเ้ขา้กนั  เค่ียวต่อดว้ยไฟปานกลางจนเน้ือไก่สุกนุ่ม  จากนั้น 

        ปรุงรสดว้ยเกลือ  นํ้าตาล  นํ้าปลา  โรยหนา้ดว้ยมะกรูดหัน่ฝอย 

9.  เทคนิคการทาํ 

9.1  การเค่ียวเน้ือไก่บา้นกบันํ้าพริกแกงจนช้ินของเน้ือไก่สุกนุ่มเพือ่ใหไ้ดค้วามหวานของ 

กระดูกไก่  ซ่ึงมีผลทาํใหร้สชาติอาหารดีข้ึน  

9.2  การปรุงรส  ควรใส่นํ้าปลาเป็นลาํดบัสุดทา้ยเพือ่ไม่ใหเ้น้ือไก่บา้นเหนียว 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,067.27 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 39.01  กรัม 

ไขมนั  26.52  กรัม 

โปรตีน  166.93  กรัม 

เส้นใยอาหาร 8.94  กรัม 

วติามินเอ 729.49  RE 

เหลก็  24.25  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,115.49 มิลลิกรัม 
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แกงหมูกบักระวาน 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงกะทิท่ีมีลกัษณะนํ้าขลุกขลิก นิยมใชเ้น้ือหมูติดมนั มีหน่อกระวาน 

    ซ่ึงเป็นวตัถุดิบประเภทผกัพื้นถ่ินของภาคใต ้ รับประทานคู่กบัขา้วสวย 

   และผกัสด  รสเคม็  เผด็จากพริกไทยดาํและพริกข้ีหนูแหง้ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกไทยดาํ 3 1  ชอ้นชา .25 

2 พริกข้ีหนูแหง้ 10 ¼  ถว้ยตวง 2 

3 ตะไคร้ 15 ¼  ถว้ยตวง .50 

4 ข่า 3 4  แวน่ .25 

5 ผวิมะกรูด 3 1  ชอ้นชา .10 

6 กระชาย 9 1  ชอ้นชา .10 

7 ขมิ้น 7 4  แวน่ .25 

8 หอมแดง 10 2  ชอ้นโตะ๊ .50 

9 กระเทียม 12 1  ชอ้นโตะ๊ .75 

10 เกลือเมด็ 6 1  ชอ้นชา .10 

11 กะปิ 60 1/3  ถว้ยตวง 24 

12 หวักะทิ 600 3  ถว้ยตวง 15 

13 หางกะทิ 345 1 ½  ถว้ยตวง 5 

14 เน้ือหมติูดมนั 470 3  ถว้ยตวง 21 

15 หน่อกระวาน 155 2  ถว้ยตวง 5 

16 เกลือ 2.5 ½  ชอ้นชา .10 

17 นํ้าตาลทราย 5 1  ชอ้นชา .10 

18 นํ้าปลา 15 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

19 พริกช้ีฟ้า 10 1  เมด็ .25 

20 ใบมะกรูด  - 3-4  ใบ .25 

5.  เวลาในการเตรียม 15 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 45 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  6  ท่ี 
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8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกไทยดาํใหล้ะเอียดตามดว้ยพริกข้ีหนูแหง้  ตะไคร้  ข่า   

                     ผวิมะกรูด  กระชาย  ขมิ้น  หอมแดง กระเทียม เกลือเมด็  จนละเอียด  ใส่กะปิ  โขลก 

                     ใหเ้ขา้กนัดี  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้

8.2  นาํหมอ้ตั้งไฟ  ใส่หวักะทิประมาณ  1  ถว้ยตวง  จากนั้นใส่เคร่ืองแกงท่ีเตรียมไว ้  

                     ผดัจนมีกล่ินหอม  อยา่ใหแ้ตกมนั 

8.3  ใส่เน้ือหม ูค่อยๆ ใส่หางกะทิประมาณ  ½  ถว้ยตวง รอใหเ้ดือดอีกคร้ัง ใส่หน่อกระวาน 

       แลว้เติมกะทิท่ีเหลือ  เค่ียวต่อประมาณ  10  นาที 

8.4  ปรุงรสดว้ยเกลือ  นํ้ าตาล  นํ้าปลา  ยกลงจากเตา  โรยหนา้ดว้ยพริกช้ีฟ้าแดงหัน่   

        และใบมะกรูด 

9.  เทคนิคการทาํ 

       ควรระวงัอยา่ใหก้ะทิแตกมนั  เน่ืองจากจะทาํใหเ้สียรสชาติ และเสียคุณลกัษณะแกงของชาวใต ้

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  5,227.39 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 67.11  กรัม 

ไขมนั  520.84  กรัม 

โปรตีน  118.58  กรัม 

เส้นใยอาหาร 5.11  กรัม 

วติามินเอ 468.54  RE 

เหลก็  32.73  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,132.57 มิลลิกรัม 
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        4.2.3  ตาํรับอาหารร้านป้าอญั  อาํเภอเมือง  จงัหวดักระบ่ี 

 

หมูฮ้อง 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทตม้ 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นอาหารประเภทตม้นํ้าขลุกขลิกซ่ึงเกิดจากการเค่ียวจนเขา้เน้ือจึงมีสี 

   ออกนํ้าตาลค่อนขา้งเขม้  ลกัษณะคลา้ยพะโล ้ รับประทานคู่กบัขา้วสวย 

   นิยมใชเ้น้ือหมูจากส่วนของขาหนา้  และไข่ตม้  รสเคม็และหวานตาม 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 รากผกัชี 10 3  ชอ้นโตะ๊ 1 

2 พริกไทยดาํป่น 40 5  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

3 กระเทียม 110 1  ถว้ยตวง 3 

4 ซอสปรุงรส 250 1  ถว้ยตวง 17 

5 นํ้ามนัหอย 500 2  ถว้ยตวง 24 

6 นํ้าตาลปีบ 130 1  ถว้ยตวง 3 

7 เกลือป่น 20 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

8 หมเูน้ือแดงจากส่วนขาหนา้ 3,500 17  ถว้ยตวง 315 

9 ไข่ตม้ 1,250 25  ฟอง 60 

10 ซีอ๊ิวดาํ 125 ½  ถว้ยตวง 10 

11 นํ้า 500 2  ถว้ยตวง - 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 120 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  25  ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  นาํกระทะตั้งไฟ  ใส่รากผกัชี  พริกไทยดาํป่น  กระเทียม  บริเวณกลางกระทะ   

                     คัว่ใหมี้กล่ินหอม  

8.2  ใส่ซอสปรุงรส  นํ้ามนัหอย  รอจนเดือดประมาณ  10  นาที    

8.3  ใส่นํ้าตาลปีบ  เกลือป่น  ซีอ๊ิวดาํ  คนใหเ้ขา้กนั  และจนนํ้าตาลละลาย  ใส่เน้ือหมลูงไปตม้ 

       ใหเ้ดือดอีกคร้ัง 
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8.4  ใส่ไข่ตม้ท่ีเตรียมไวแ้ลว้  คนใหเ้ขา้กบัส่วนผสมโดยใชพ้ายไม ้ ปิดฝาแลว้ตั้งไฟทิ้งไว ้

        ประมาณ  10  นาที  จากนั้นเติมนํ้าประมาณ  2  ถว้ยตวง  เค่ียวต่อไปเร่ือยๆ  ประมาณ  2   

        ชัว่โมง  โดยใชไ้ฟอ่อนและคอยคนทุกๆ  15  นาที  

9.  เทคนิคการทาํ 

9.1  ควรใชห้มเูน้ือแดงจากส่วนขาหนา้  เพราะจะทาํใหเ้น้ือหมูนุ่มเร็วข้ึน 

9.2  เวลาใส่ไข่แลว้  ควรเปล่ียนจากตะหลิวเป็นพายไม ้ เพือ่ไม่ใหไ้ข่แตก 

9.3  ไม่ควรโขลกรากผกัชี  กระเทียม  เพราะจะทาํใหเ้กิดรสปร่า 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  7,478.74 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 280.44  กรัม 

ไขมนั  322.98  กรัม 

โปรตีน  914.4  กรัม 

เส้นใยอาหาร 6.19  กรัม 

วติามินเอ 6,610.7  RE 

เหลก็  88.23  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,298.2  มิลลิกรัม 
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แกงพริกซ่ีโครงหมู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  แกงพริกซ่ีโครงหมูนํ้าขลุกขลิก  รับประทานคู่กบัขา้วสวยและผกัสด 

   นิยมใชซ่ี้โครงหมูอ่อนเป็นส่วนประกอบ  รสเคม็  เผด็จากพริกข้ีหนูสด 

   และพริกไทยอ่อน 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูสด 200 2 1/3  ถว้ยตวง 20 

2 ข่า 40 ½  ถว้ยตวง 2 

3 ตะไคร้ 85 6  ตน้ 3 

4 ขมิ้น 36 1/3  ถว้ยตวง 1 

5 กระเทียม 40 3  กลีบใหญ่ 1 

6 กะปิ 180 1  ถว้ยตวง 15 

7 พริกไทยดาํป่น 10 4  ชอ้นโตะ๊ 1 

8 นํ้าเปล่า 2,000 8  ถว้ยตวง - 

9 ซ่ีโครงหมูอ่อน 2,000 6  ถว้ยตวง 200 

10 เกลือ 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

11 นํ้าตาลปีบ 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

12 พริกช้ีฟ้า 30 3  เมด็ 2 

13 พริกไทยอ่อน 35 ½  ถว้ยตวง 3 

14 ใบมะกรูด 8 7-8  ใบ .50 

 

5.  เวลาในการเตรียม 30 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 120 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  15 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูสด  ข่า  ตะไคร้  ขมิ้น  กระเทียม  โขลกจนละเอียดดี   

                     จึงใส่กะปิ  พริกไทยดาํป่น  โขลกใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง   

8.2  นาํกระทะตั้งไฟ  ใส่นํ้าเปล่าประมาณ  3  ถว้ยตวง  ทิ้งไวใ้หเ้ดือด  ใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลก 

       ไวแ้ลว้ คนเคร่ืองแกงใหล้ะลาย รอจนเดือดใส่ซ่ีโครงหมู ลดไฟปานกลางคนใหเ้ขา้กนัเบาๆ 



 

 89 

8.3  เติมนํ้าอีก  1  ถว้ยตวง  ลงในกระทะ  ปรุงรสดว้ยเกลือ  นํ้าตาลปีบ  คนใหเ้ขา้กนั  ตั้งไฟ 

       ทิ้งไวป้ระมาณ  10  นาที  และเติมนํ้าอีก  1  ถว้ยตวง  ปิดฝาใหเ้ดือดประมาณ  10  นาที   

       เปิดฝาออกแลว้เค่ียวต่อไปประมาณ  1 ½  ชัว่โมง  จนหมสุูกนุ่ม  และนํ้าแกงมีลกัษณะขน้ 

       ใส่พริกช้ีฟ้า  และพริกไทยอ่อน  ใบมะกรูด  ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

 ควรใชใ้บมะกรูดท่ีฉีกเป็นใบ  ๆ ดีกวา่ใบมะกรูดหัน่ฝอย  เพราะจะใหก้ล่ินหอมมากกวา่       

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  5,549.51 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 87.03  กรัม 

ไขมนั  381.62  กรัม 

โปรตีน  568.70  กรัม 

เส้นใยอาหาร 24.21  กรัม 

วติามินเอ 742.94  RE 

เหลก็  296.11  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 4,685.05 มิลลิกรัม 

 

 



 

 90 

นํา้พริกกุ้งเสียบ 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทเคร่ืองจ้ิม 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นเคร่ืองจ้ิมประจาํทอ้งถ่ินท่ีใชห้อยเสียบซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท์อ้งถ่ิน 

เป็นวตัถุดิบหลกั  รับประทานคู่กบัขา้วสวยและผกัสด  รสเปร้ียว 

เคม็นาํหวาน  รสเผด็จากพริกข้ีหนูสด  และไดค้วามหอมจากนํ้าส้มจ๊ีด 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 กะปิ 60 ½  ถว้ยตวง 6 

2 หอมแดงซอย 50 1  ถว้ยตวง 1.50 

3 พริกข้ีหนูสดเมด็เลก็ 18 1  ชอ้นโตะ๊ 2 

4 นํ้าตาลปีบ 40 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 นํ้ามะนาวหรือนํ้าส้มจ๊ีด 30 4  ผล 15 

6 กุง้เสียบ 70 ½  ถว้ยตวง 31.50 

 

5.  เวลาในการเตรียม 15 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 10 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  7 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ใส่กะปิ  หอมแดง  พริกข้ีหนูสด  ลงในครก  โขลกเบาๆ  อยา่ใหล้ะเอียดมาก   

                     เคลา้ใหเ้ขา้กนั  

8.2  ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลปีบ  นํ้ ามะนาวหรือนํ้าส้มจ๊ีด 

8.3  ใส่กุง้เสียบ  แลว้เคลา้ใหเ้ขา้กนั 

9.  เทคนิคการทาํ 

 9.1  ถา้ใชน้ํ้าส้มจ๊ีด  จะทาํใหร้สชาติดีกวา่ใชน้ํ้ามะนาว  และใหก้ล่ินหอมเพิ่มข้ึนดว้ย 

 9.2  ในการทาํนํ้าพริก  ควรใชว้ธิีบุบพริกข้ีหนูใหแ้หลกแทนการตาํ  เพราะทาํใหไ้ดน้ํ้าพริกท่ีมี 

                          ลกัษณะดีไม่เละจนเกินไป 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  475.48  แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 59.78  กรัม 

ไขมนั  3.86  กรัม 
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โปรตีน  51.13  กรัม 

เส้นใยอาหาร 2.23  กรัม 

วติามินเอ 68.76  RE 

เหลก็  18.81  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 2,589.32 มิลลิกรัม 
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        4.2.4  ตาํรับอาหารร้านครัว FM  อาํเภอเมือง  จงัหวดักระบ่ี 

 

แกงพุงปลา 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงท่ีนาํพุงปลาท่ีหมกัไวม้าแกง  ใส่เน้ือปลายา่งและผกัหลายชนิด 

    ลกัษณะค่อนขา้งขน้  รับประทานคู่กบัขา้วสวย  หรือขนมจีนคู่กบัผกัสด 

   รสเผด็  เคม็ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูสด 80 1  ถว้ยตวง 16 

2 ตะไคร้ 45 ½  ถว้ยตวง 1 

3 ขมิ้น 50 1 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา .75 

4 ข่า 17 ¼  ถว้ยตวง .50 

5 พริกไทยดาํ 20 3  ชอ้นโตะ๊ .75 

6 กระเทียม 45 1/3  ถว้ยตวง 2 

7 กะปิ 40 ¼  ถว้ยตวง 2.50 

8 ไตปลา 240 2  ขวด 20 

9 นํ้าเปล่า 1,400 7  ถว้ยตวง - 

10 เน้ือปลาหางแขง็ยา่ง 405 3 ½  ถว้ยตวง 44 

11 มะละกอ 90 1  ถว้ยตวง 3 

12 ฟักทอง 75 ¾  ถว้ยตวง 3 

13 มนัเทศ (หวัมนั) 170 1  ถว้ยตวง 2 

14 มะเขือสีม่วง 40 ½  ถว้ยตวง 2 

15 มะเขือเปราะ 105 1  ถว้ยตวง 5 

16 ถัว่ฝักยาว 38 ½  ถว้ยตวง 1 

17 มะเขือพวง 45 ½  ถว้ยตวง 2 

18 นํ้ามะขามเปียก 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

19 นํ้าตาลทราย 8 ½  ชอ้นโตะ๊ .10 

20 ใบมะกรูด 5 1/3  ถว้ยตวง .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 
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6.  เวลาในการปรุง 40 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  15 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูสด  ตะไคร้  ขมิ้น  ข่า  พริกไทยดาํ  กระเทียม   

                    โขลกรวมกนัให้ละเอียด  แลว้ใส่กะปิ  โขลกใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้ 

8.2  ตม้ไตปลากบันํ้ารวมกนัในหมอ้ดว้ยไฟปานกลางจนเดือด  กรองเอาแต่นํ้า 

8.3  ใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลกไวแ้ลว้  คนใหล้ะลาย  ทิ้งไวใ้หเ้ดือดสกัครู่  จึงใส่เน้ือปลาท่ีเตรียมไว ้  

        พอเดือดใส่  มะละกอ  ฟักทอง  มนัเทศ  มะเขือสีม่วง  (มะเขือออ้ลอ้)  มะเขือเปราะ   

        ถัว่ฝักยาว  มะเขือพวง  ตม้จนสุกปรุงรสดว้ยนํ้ามะขามเปียก  นํ้ าตาลทราย 

8.4  ใส่ใบมะกรูด  ปิดไฟ  แลว้ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

 9.1  การใชน้ํ้ามะขามเปียกปรุงรสเพือ่ช่วยลดความเคม็ของแกง  

9.2  เม่ือใส่เน้ือปลาลงในนํ้าแกงแลว้ไม่ควรคนบ่อย  จะทาํใหเ้น้ือปลาเละ  ไม่น่ารับประทาน 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,728.04 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 163.48  กรัม 

ไขมนั  32.95  กรัม 

โปรตีน  207.60  กรัม 

เส้นใยอาหาร 21.59  กรัม 

วติามินเอ 7,199.27 RE 

เหลก็  39.37  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,613.56 มิลลิกรัม 
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ต้มกะทยิอดเหมียง 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทตม้ 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นอาหารประเภทตม้ท่ีมีนํ้ามากกวา่เน้ือ  รับประทานคู่กบัขา้วสวย 

    รสเคม็  และไดค้วามหวานจากกะทิ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 หางกะทิ 1,750 7  ถว้ยตวง 48 

2 หวักะทิ 500 2  ถว้ยตวง 30 

3 กะปิ 60 ½  ถว้ยตวง 27 

4 เกลือ 10 1  ชอ้นชา .25 

5 ซีอ๊ิวขาว 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

6 นํ้าปลา 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

7 นํ้าตาลทราย 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

8 กุง้ทะเล 200 1 ¼  ถว้ยตวง 25 

9 หอมแดงซอย 115 1 ½  ถว้ยตวง 7 

10 ใบเหมียง 500 16 ½ ถว้ย 40 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 30 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  15 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ตม้หางกะทิในหมอ้ดว้ยไฟปานกลาง  ใส่กะปิ  เกลือ  ซีอ๊ิวขาว  นํ้าปลา  นํ้าตาลทราย   

                     คนใหล้ะลาย  ตม้จนส่วนผสมเดือด  

8.2  ใส่หวักะทิ  กุง้ทะเล  ยอดผกัเหมียง  หอมแดงซอย  ตม้ต่อไปประมาณ  2  นาที  จึงปิดไฟ 

        ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

 ควรใส่ผกัเหมียงในขณะท่ีนํ้าเดือด  เพื่อใหมี้สีเขียวสวย  และไม่ควรตม้นานเกินไปจะทาํให ้

ผกัเห่ียวไม่น่ารับประทาน  
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10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  7,345.32 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 219.17  กรัม 

ไขมนั  680.13  กรัม 

โปรตีน  211.31  กรัม 

เส้นใยอาหาร 72.06  กรัม 

วติามินเอ 8,759.2  RE 

เหลก็  51.39  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,523.4  มิลลิกรัม 
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แกงส้มปลากบัยอดมะพร้าว 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงท่ีมีนํ้ามากกวา่เน้ือ  มีสีเหลืองจากขมิ้น  รับประทานคู่กบัขา้วสวย 

    และผกัสด  รสเผด็จากพริกข้ีหนูแหง้และพริกข้ีหนูสด  รสเปร้ียว  เคม็ 

   หวาน  โดยรสเปร้ียวไดจ้ากนํ้ ามะขามเปียกและนํ้ามะนาว 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 20 1  ถว้ยตวง 3 

2 พริกข้ีหนูสด 55 1  ถว้ยตวง 7.5 

3 เกลือ 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

4 ขมิ้นสด 24 4  แวน่ .25 

5 กระเทียม 45 ¼  ถว้ยตวง 2 

6 หอมแดง 50 ¼  ถว้ยตวง 3 

7 นํ้าเปล่า 1,750 7  ถว้ยตวง - 

8 กะปิ 105 ¾  ถว้ยตวง 5 

9 ยอดมะพร้าวหัน่ส่ีเหล่ียม 1,000 8  ถว้ยตวง 50 

10 เน้ือปลามงหัน่ส่ีเหล่ียม 1,000 6  ถว้ยตวง 100 

11 เกลือสาํหรับปรุงรส 5 1  ชอ้นชา .10 

12 นํ้ามะขามเปียก 140 ¾  ถว้ยตวง 2 

13 นํ้าปลา 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

14 นํ้ามะนาว 30 2  ชอ้นโตะ๊ 4 

15 นํ้าตาลทราย 20 1 ชอ้นโตะ๊+2 ชอ้นชา .50 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 50 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  10 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูสด  เกลือ  ขมิ้น  หอมแดง  จนละเอียดและเขา้กนัดี  

                     ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้
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8.2 ตม้นํ้าจาํนวน  10  ถว้ยตวง  ในหมอ้ดว้ยไฟปานกลางจนเดือด  ใส่เคร่ืองแกง  กะปิ   

คนใหล้ะลาย  รอจนเดือดอีกคร้ัง  ใส่ยอดมะพร้าว  เน้ือปลา  ทิ้งไวใ้หเ้ดือด 

8.3 ปรุงรสดว้ย  เกลือ  นํ้ ามะขามเปียก  นํ้ าปลา  นํ้ าตาลทราย  นํ้ ามะนาว  ตม้ต่ออีก  2  นาที   

        จึงยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

9.1 การใชน้ํ้ามะนาวคู่กบันํ้ามะขามเปียกจะทาํใหแ้กงมีกล่ินหอมและรสเปร้ียวเพิ่มมากข้ึน  และ  

ควรยกลงจากเตาทนัทีหลงัใส่  หากตม้นานจะทาํใหมี้รสขม 

9.2 ไม่ควรใส่กะปิในขณะท่ีโขลกเคร่ืองแกง  เฉพาะกรณีจะเตรียมเพือ่เก็บไวใ้ช ้ จะทาํใหเ้ก็บได ้ 

ไม่นาน 

9.3  ควรใส่เน้ือปลาในขณะนํ้าแกงเดือด  และไม่ควรคนเพราะจะทาํใหเ้น้ือปลาเละ  และมีกล่ินคาว 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  2,490.76 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 227  กรัม 

ไขมนั  40.78  กรัม 

โปรตีน  289.76  กรัม 

เส้นใยอาหาร 26.17  กรัม 

วติามินเอ 1,107.31 RE 

เหลก็  38.84  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 2,806.61 มิลลิกรัม 
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        4.2.5  ตาํรับอาหารร้านอนุบาล  อาํเภอเมือง  จงัหวดัพงังา 

 

แกงขีด้ี 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ เป็นแกงท่ีนาํพุงปลาจากปลากระด่ีท่ีหมกัไวม้าแกง  ใส่เน้ือปลายา่ง  แต่ไม่

ใส่ผกั  ลกัษณะค่อนขา้งขน้  รับประทานคู่กบัขา้วสวยหรือขนมจีนคู่กบั

ผกัสด  รสเผด็และเคม็ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูสด 135 1 1/3  ถว้ยตวง 11 

2 พริกไทยดาํป่น 30 3  ชอ้นโตะ๊ 3 

3 ข่า 40 ½  ถว้ยตวง 2 

4 ตะไคร้ 60 1  ถว้ยตวง 1 

5 ขมิ้นผง 10 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

6 กระเทียม 110 1  ถว้ยตวง 7 

7 นํ้าเปล่า 625 2 ½  ถว้ยตวง - 

8 นํ้าข้ีดี 2,000 8  ถว้ยตวง 120 

9 กะปิ 110 ¾  ถว้ยตวง 6.50 

10 เน้ือปลาโอยา่ง 470 5 ¼  ถว้ยตวง 25 

11 ใบมะกรูดซอย 30 1 ¼  ถว้ยตวง 3 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 30 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  10 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยป่ันพริกข้ีหนูสด  พริกไทยดาํป่น  ข่า  ตะไคร้  ขมิ้นผง  กระเทียม   

                     กบันํ้า  2 ½  ถว้ยตวง  จนละเอียด  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้   

8.2 นาํนํ้าข้ีดีใส่หมอ้ตม้ดว้ยไฟปานกลางจนเดือด  ใส่กะทิคนใหล้ะลาย  พอเร่ิมเดือดใส่

เคร่ืองแกงท่ีเตรียมไวแ้ลว้  ตม้ต่อประมาณ  5  นาที  ใส่เน้ือปลาโอท่ียา่งสุกแลว้  ตม้ต่อ

อีก  2  นาที  จึงใส่ใบมะกรูดซอย  ปิดไฟ  ยกข้ึนจากเตา 
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หมายเหตุ

                    ตั้งไฟตม้แลว้กรองดว้ยกระชอน  ใชเ้ฉพาะส่วนท่ีเป็นนํ้า 

 :  นํ้าข้ีดีทาํจากพุงปลากระด่ี  วธีิตม้ใหใ้ชพุ้งปลากระด่ี  1  กิโลกรัม  ใส่นํ้า  1  ถว้ยตวง    

 

9.  เทคนิคการทาํ 

 การทาํแกงข้ีดีไม่ควรปรุงรสใด  ๆ เน่ืองจากจะไดค้วามเคม็จากนํ้าข้ีดีอยูแ่ลว้  

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,199.20 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 94.38  กรัม 

ไขมนั  21.45  กรัม 

โปรตีน  153.76  กรัม 

เส้นใยอาหาร 20.04  กรัม 

วติามินเอ 736.26  RE 

เหลก็  29.01  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 2,369.7  มิลลิกรัม 
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หมูทอด 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภททอด 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นหมทูอดจากเน้ือหมสูามชั้นช้ินใหญ่ท่ีหมกัไว ้ สีนํ้าตาลทอง 

    หัน่เป็นช้ินเลก็ก่อนเสิร์ฟ  รับประทานคู่กบัขา้วสวย 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 เน้ือหมูสามชั้น 2,500 12  ถว้ยตวง 200 

2 กระเทียมสับ 40 ½  ถว้ยตวง 3 

3 นํ้าปลา 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 ผกัชีหัน่ 55 ½  ถว้ยตวง 6 

5 นํ้ามนัพชื  2,000 2  ลิตร 60 

 

5.  เวลาในการเตรียม 120 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 45 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  15 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ลา้งหมูสามชั้นใหส้ะอาด  ตดัส่วนของหนงัหมูออก  ใส่ถาดพกัไว ้ 

8.2 ใส่กระเทียม  นํ้าปลา  ผกัชี  ลงในหม ู เคลา้ใหเ้ขา้กนั  หมกัไว ้ 1 ½  ชัว่โมง 

8.3 ตั้งกระทะโดยใชไ้ฟปานกลาง  ใส่นํ้ามนัพอนํ้ ามนัร้อนใส่เน้ือหมทูี่หมกัไวล้งทอดใหสุ้ก

ทั้งสองดา้น  ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้ ามนั  เม่ือจะรับประทานจึงหัน่เป็นช้ิน  โรยหนา้ดว้ย

ผกัชีเลก็นอ้ย 

9.  เทคนิคการทาํ 

 9.1  การหมกัหมกูบัเคร่ืองปรุงรสนาน  1 ½  ชัว่โมง  เพือ่ช่วยใหเ้คร่ืองปรุงรสซึมเขา้ในเน้ือหมู  

 9.2  การตดัส่วนของหนงัหมอูอกเพือ่ป้องกนัการกระเด็นในขณะทอด 

 9.3  เวลาทอดควรใชน้ํ้ามนัมากจนท่วมช้ินหม ู จะช่วยใหสุ้กทัว่กนัและมีสีสวยเสมอทั้งสองดา้น 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  29,190.35 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 16.02  กรัม 

ไขมนั  3,125.43 กรัม 

โปรตีน  303  กรัม 
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เส้นใยอาหาร 1.24  กรัม 

วติามินเอ 320.19  RE 

เหล็ก  50.54  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 271.15  มิลลิกรัม 
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คั่วกลิง้ 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทคัว่ 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นอาหารท่ีคัว่ส่วนผสมคือเน้ือหมูกบันํ้าพริกแกงจนกล้ิงไปรอบกระทะ 

ที่ใช้คั่ว  มีลักษณะแห้ง  สีนํ้ าตาลออกเหลืองจากสีของขมิ้น  เก็บไว้

รับประทานไดห้ลายวนั  โดยรับประทานคู่กบัขา้วสวยและผกัสด  รสเผด็  

และเคม็ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 100 1  ถว้ยตวง 8 

2 ข่า 40 ½  ถว้ยตวง 2 

3 ตะไคร้ 40 ½  ถว้ยตวง .75 

4 ขมิ้นผง 10 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 กระเทียม 65 ½  ถว้ยตวง 4 

6 นํ้าเปล่า 375 1 ½  ถว้ยตวง - 

7 กะปิ 70 ½  ถว้ยตวง 4.50 

8 พริกไทยดาํป่น 20 2 ชอ้นโตะ๊ 2 

9 เน้ือหมสูนันอก 2,000 10  ถว้ยตวง 180 

10 เกลือ 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

11 ตะไคร้ซอยสาํหรับใส่ 100 1 ½  ถว้ยตวง 1.50 

 ในการคัว่    

12 ใบมะกรูดซอย 25 1  ถว้ยตวง 2.50 

13 พริกช้ีฟ้าแดงหัน่แฉลบ 25 ¼  ถว้ยตวง 1 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 60 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  20 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

 8.1  ทาํเคร่ืองแกงโดยป่ันพริกข้ีหนูแหง้  ข่า  ตะไคร้  ขมิ้นผง  กระเทียม  นํ้า  1 ½  ถว้ยตวง 

           ในเคร่ืองป่ันใหล้ะเอียด  ใส่กะปิป่ันใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้

8.2 นาํกระทะตั้งไฟเทเคร่ืองแกงท่ีป่ันแลว้ลงในกระทะ  ใส่พริกไทยดาํป่น  เค่ียวเคร่ืองแกง 

สักครู่  จนมีกล่ินหอม 
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8.3 ใส่เน้ือหมทูี่เตรียมไว ้ คนใหเ้ขา้กบัเคร่ืองแกงจนกวา่นํ้าแกงจะแหง้ติดกระทะประมาณ  

20  นาที    ปรุงรสดว้ยเกลือ  ใส่ตะไคร้  คัว่ต่อจนเคร่ืองแกงแหง้เกาะเน้ือหม ู โรยใบ

มะกรูดแลว้จึงยกลงจากเตา  

9.  เทคนิคการทาํ 

 ควรหัน่เน้ือหมเูป็นช้ินเลก็จะช่วยใหเ้คร่ืองแกงซึมเขา้เน้ือช่วยใหร้สชาติดีข้ึน  และช่วยใหใ้ชเ้วลา  

                  ในการคัว่เร็วข้ึนดว้ย 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  2,894.88 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 112.10  กรัม 

ไขมนั  81.74  กรัม 

โปรตีน  434.43  กรัม 

เส้นใยอาหาร 36.53  กรัม 

วติามินเอ 4,584.32 RE 

เหลก็  25.82  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,726.85 มิลลิกรัม 
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        4.2.6  ตาํรับอาหารร้านโกนนัท ์ อาํเภอตะกัว่ทุ่ง  จงัหวดัพงังา 

 

แกงพุงปลา 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงท่ีนาํพุงปลาท่ีหมกัไวม้าแกง  ใส่เน้ือปลายา่งและผกัหลายชนิด 

   รวมทั้งเม็ดมะม่วงหิมพานต ์ ลกัษณะค่อนขา้งขน้  รับประทานคู่กบั 

ขา้วสวยหรือขนมจีนคู่กบัผกัสด  รสเผด็  และเคม็   

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 7 3  ชอ้นโตะ๊ 1 

2 พริกไทยดาํ 11 1 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา 1 

3 กระชาย 5 2  ชอ้นชา .25 

4 ข่า 8 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

5 ผวิมะกรูด 5 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

6 ขมิ้นผง 5 ¼  ชอ้นชา .50 

7 ตะไคร้ 25 ½  ถว้ยตวง .25 

8 หอมแดง 30 1/3  ถว้ยตวง 1 

9 กระเทียม 40 ¼  ถว้ยตวง 3 

10 กะปิ 40 1 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา 3.50 

11 ไตปลา 270 1 ¼  ถว้ยตวง 20 

12 นํ้าตม้ไตปลา 625 2 ½  ถว้ยตวง - 

13 นํ้าเปล่า 750 3  ถว้ยตวง - 

14 ส้มแขก 6 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

15 ปลาโอยา่งฉีกเป็นช้ิน 90 1  ถว้ยตวง 3.50 

16 มะละกอดิบ 75 1  ถว้ยตวง 2 

17 กลว้ยดิบ (ลูกกลว้ย) 88 1  ถว้ยตวง 2 

18 มะเขือเปราะ 70 1  ถว้ยตวง 2 

19 มะเขือพวง (ลูกแวง้) 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

20 เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 25 ¼  ถว้ยตวง 6 

 (เมด็กาหย)ี    

21 นํ้าตาลทราย 10 2  ชอ้นชา .25 

22 ใบมะกรูดเลก็นอ้ย    
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5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 40 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  3 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูแหง้  พริกไทยดาํ  กระชาย  ข่า  ผวิมะกรูด  ขมิ้นผง  ตะไคร้  

หอมแดง  กระเทียม  ใหเ้ขา้กนัและละเอียด  ใส่กะปิแลว้โขลกใหเ้ขา้กนั  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้  

8.2 ตม้ไตปลากบันํ้ารวมกนัในหมอ้ดว้ยไฟปานกลางจนเดือด  กรองเอาแต่เฉพาะส่วนท่ีเป็นนํ้า 

8.3 นาํนํ้าไตปลาใส่หมอ้ตั้งไฟปานกลางจนเดือด  ใส่เคร่ืองแกงคนใหล้ะลาย  ใส่ผลส้มแขก  ตม้

ต่อสักครู่จนเคร่ืองแกงละลายดีจึงใส่ผกัต่างๆ  ไดแ้ก่  มะละกอดิบ  กลว้ยดิบ  (ลูกกลว้ย)  

มะเขือเปราะ  มะเขือพวง  (ลูกแวง้)  เมด็มะม่วงหิมพานต ์ (เมด็กาหย)ี  ปรุงรสดว้ยนํ้าตาล

ทราย  โรยหนา้ดว้ยใบมะกรูดเล็กนอ้ย  แลว้ยกลงจากเตา  

9.  เทคนิคการทาํ 

เวลาเค่ียวเคร่ืองแกงควรปิดฝา  เพราะจะช่วยเก็บกล่ินความหอมของเคร่ืองแกง  ช่วยใหแ้กงมีกล่ินหอมมากข้ึน 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,484.8  แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 113.37  กรัม 

ไขมนั  56.70  กรัม 

โปรตีน  132.56  กรัม 

เส้นใยอาหาร 12.16  กรัม 

วติามินเอ 22,991.87 RE 

เหลก็  12.89  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 840.33  มิลลิกรัม 
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แกงพริกซ่ีโครงหมู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงท่ีมีลกัษณะนํ้าขลุกขลิก  ใชซ่ี้โครงหมูอ่อนเป็นวตัถุดิบหลกั 

   รับประทานคู่กบัขา้วสวยและผกัสด  รสเคม็  และมีรสเผด็จากพริกข้ีหนูแหง้ 

   และพริกไทยดาํ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 6 ¼  ถว้ยตวง 1 

2 พริกไทยดาํป่น 10 1 ชอ้นโตะ๊ 1 

3 ข่าซอย 5 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

4 ผวิมะกรูดซอย 5 1  ชอ้นโตะ๊ .50 

5 ตะไคร้ซอย 18 ½  ถว้ยตวง .10 

6 หอมแดง 20 1  ชอ้นโตะ๊ .75 

7 กระเทียม 30 ¼  ถว้ยตวง 2.50 

8 กะปิ 30 1 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา 2.50 

9 นํ้าเปล่า 500 2  ถว้ยตวง - 

10 ซ่ีโครงหมูอ่อน 400 2 ½  ถว้ยตวง 40 

11 นํ้าตาลทราย 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

12 ใบมะกรูดเล็กนอ้ย    

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 40 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  4 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูแหง้  พริกไทยดาํป่น  ข่า  ผวิมะกรูด  ตะไคร้  

หอมแดง  กระเทียม  ใหเ้ขา้กนัและละเอียด  ใส่กะปิแลว้โขลกใหเ้ขา้กนั   

ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้ 

8.2 ตม้นํ้าในหมอ้ดว้ยไฟปานกลาง  ใส่ซ่ีโครงหมู  ตม้พอนํ้าเดือดใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลกไว้

แลว้  คนใหเ้คร่ืองแกงละลาย  เค่ียวต่อไปดว้ยไฟปานกลางจนสังเกตวา่เน้ือหมูสุกนุ่ม       

ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลทราย  ใส่ใบมะกรูดหัน่ฝอย  แลว้ยกลงจากเตา 
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9.  เทคนิคการทาํ 

ขณะท่ีแกงควรปิดฝาหมอ้ไวต้ลอดเวลาจะช่วยทาํใหเ้ก็บกล่ินของแกง  ทาํใหมี้กล่ินหอมเพิ่มมากข้ึน   

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,305.28 แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 368.14  กรัม 

ไขมนั  129.74  กรัม 

โปรตีน  200.13  กรัม 

เส้นใยอาหาร 121.98  กรัม 

วติามินเอ 15,067.06 RE 

เหลก็  143.06  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,742.47 มิลลิกรัม 
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แกงส้มปลากะพงกบัสับปะรดและผกับุ้ง 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงท่ีมีนํ้ามากกวา่เน้ือ  สีเหลืองจากสีของขมิ้น  รับประทานคู่กบั 

ขา้วสวยและผกัสด  รสเปร้ียวไดจ้ากส้มแขกและนํ้ามะนาว  มีรสเปร้ียว 

เคม็  เผด็ 

4.  วตัถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 60 ¼  ถว้ยตวง 5 

2 ขมิ้นผง 2 1 ชอ้นชา .25 

3 ตะไคร้ 20 1/3  ถว้ยตวง .25 

4 หอมแดง 11 2  ชอ้นชา .25 

5 กระเทียม 40 ¼  ถว้ยตวง 3 

6 เกลือ 5 1  ชอ้นชา .10 

7 กะปิ 25 1  ชอ้นโตะ๊ 3 

8 นํ้า 500 2  ถว้ยตวง - 

9 ส้มแขก 10 2  ชอ้นชา .25 

10 ปลากระพงหัน่เป็นช้ิน 100 1  ช้ินใหญ่ 15 

11 ผกับุง้ 30 ½  ถว้ยคตวง .50 

12 สับปะรด 100 ½  ถว้ยตวง 2 

13 นํ้าปลา 20 1 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา .75 

14 นํ้าตาลทราย 5 1  ชอ้นชา .10 

15 นํ้ามะนาว 20 1 ชอ้นโตะ๊+1 ชอ้นชา 2.50 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 30 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  3 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ทาํเคร่ืองแกงโดยโขลกพริกข้ีหนูแหง้  ขมิ้นผง  ตะไคร้  หอมแดง  กระเทียม  ใหเ้ขา้กนั 

และละเอียด  ใส่กะปิแลว้โขลกใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง  ตกัใส่ถว้ยพกัไว ้ 

8.2 นาํนํ้าในหมอ้ตั้งไฟใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลกไวแ้ลว้  คนใหเ้คร่ืองแกงละลาย  ใส่ส้มแขก   
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ทิ้งไวใ้หเ้ดือดสักครู่  จึงใส่เน้ือปลา  ตม้จนเน้ือปลาสุก  ใส่ผกับุง้  สับปะรด  ปรุงรส 

ดว้ยนํ้าปลา  นํ้าตาลทราย  มะนาว  ปิดไฟแลว้ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

ควรใชเ้วลาในการเค่ียวเคร่ืองแกงใหน้านกวา่แกงชนิดอ่ืน  เพือ่ใหก้ล่ินของตะไคร้ระเหยหมดไป   

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  492.84  แคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 68.12  กรัม 

ไขมนั  7.20  กรัม 

โปรตีน  40.04  กรัม 

เส้นใยอาหาร 16.11  กรัม 

วติามินเอ 2,710.85 RE 

เหลก็  14.92  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 510.21  มิลลิกรัม   
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        4.2.7  ตาํรับอาหารร้านครัวพอ่ตา  อาํเภอจะนะ  จงัหวดัสงขลา 

 

แกงพุงปลา 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ เป็นแกงท่ีนาํพุงปลาท่ีหมกัไวม้าแกง ใส่นํ้าพริกแกง และใส่ผกัหลายชนิด  

ใส่ปลายา่ง  รสชาติเผด็  เคม็  รับประทานกบัขา้วสวย  หรือขนมจีน 

4.  วตัถุดิบ 

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง 

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูสด เขียว แดง 35 3 ½  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

2 ตะไคร้ซอย 25 3  ชอ้นโตะ๊ .50 

3 ขมิ้น 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 พริกไทยดาํ 7 2  ชอ้นชา .75 

5 หอมแดง 35 ¼  ถว้ยตวง 1.50 

6 กระเทียม 35 ¼  ถว้ยตวง 2 

7 ข่าอ่อน 10 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

8 กะปิ 20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 1.75 

     

9 

ส่วนผสมอ่ืน 

ไข่นกกระทาตม้สุก 50 10  ฟอง 8 

10 ถัว่ฝักยาว 35 ¼  ถว้ยตวง 1 

11 มะเขือเปราะ 55 ½  ถว้ยตวง 1 

12 มะเขือพวง 15 2  ชอ้นโตะ๊ .50 

13 หน่อไมต้ม้ 100 1  ถว้ยตวง 2.50 

14 พริกช้ีฟ้า เขียว แดง หัน่แฉลบ 30 ¼  ถว้ยตวง 1.50 

15 เน้ือปลาสากยา่ง 155 1  ถว้ยตวง 9 

16 พุงปลาตรวจ 160 ¾  ถว้ยตวง 9 

17 นํ้า 500 2  ถว้ยตวง - 

18 ใบมะกรูด 5 10  ใบ .25 

19 ใบโหระพา 10 ¼  ถว้ยตวง .25 
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5.  เวลาในการเตรียม 30 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 20 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ป่ันส่วนผสมนํ้าพริกแกง  ยกเวน้กะปิใหล้ะเอียด 

8.2  ตม้นํ้า  1  ถว้ย  ใส่พุงปลาตม้ใหเ้ดือด  กรอง 

8.3 ตม้นํ้า  1  ถว้ย  ใหเ้ดือด  ใส่นํ้ าพริกแกง  กะปิ  รอให้เดือด  ใส่พุงปลาท่ีตม้แลว้   

ใส่ปลายา่ง  ถัว่ฝักยาว  มะเขือพวง  มะเขือเปราะ  หน่อไม ้

8.4 ชิมรส 

8.5 ใส่ใบโหระพา  พริกช้ีฟ้า  ใบมะกรูด  ไข่นกกระทา  ปิดไฟ  ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

นํ้าพริกแกงควรป่ันใหล้ะเอียดจะทาํใหน้ํ้าแกงน่ารับประทาน  หากชิมรสแลว้ยงัไม่เคม็  ใหเ้ติมเกลือ  

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  716.16  กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 109.14  กรัม 

ไขมนั  24.56  กรัม 

โปรตีน  68.13  กรัม 

เส้นใยอาหาร 14.08  กรัม 

วติามินเอ 4,421.64 RE 

เหลก็  9.83  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 579.59  มิลลิกรัม 
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แกงกะทไิก่ผกัสมรม 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ เป็นแกงกะทิ  รับประทานกบัขา้วสวย  ผกัสด  รสชาติเผด็  เคม็  และ

หวานกะทิ  เป็นแกงท่ีมีนํ้าขลุกขลิก  ผกัสมรม คือ ผกัหลายชนิดมา

รวมกนั       

4.  วตัถุดิบ 

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง 

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ตะไคร้ซอย 15 2  ชอ้นโตะ๊ .25 

2 พริกข้ีหนูสด เขียว แดง 20 2  ชอ้นโตะ๊ 2 

3 หอมแดง 60 ½  ถว้ยตวง 2 

4 กระเทียม 30 ¼  ถว้ยตวง 2 

5 ขมิ้น 20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 1 

6 ผวิมะกรูด 2 1  ชอ้นชา .25 

     

7 

ส่วนผสมอ่ืน 

หวักะทิ 500 2  ถว้ยตวง 17 

8 หางกะทิ 250 1  ถว้ยตวง - 

9 ไก่ทั้งกระดูก 300 1 ½  ถว้ยตวง 36 

10 ฟักเขียว 100 1  ถว้ยตวง 1 

11 หน่อไมไ้ผต่งสด 60 ¾  ถว้ยตวง 1.50 

12 มะเขือเปราะ 60 ¾  ถว้ยตวง 1 

13 เมด็มะม่วงหิมพานตส์ด 45 ½  ถว้ยตวง 7 

14 พริกช้ีฟ้า เขียว แดง 30 ¼  ถว้ยตวง 1.50 

15 ใบโหระพา 10 ¼  ถว้ยตวง .25 

16 กะปิ 40 3  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

17 เกลือ 5 1  ชอ้นชา - 

18 นํ้าตาลปีบ 20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ .50 

19 ใบมะกรูด 5 8  ใบ .25 
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5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 15 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันส่วนผสมนํ้าพริกแกงให้ละเอียด 

8.2  หางกะทิ  ½  ถว้ย  ใส่หมอ้ตั้งไฟ  พอเดือดใส่นํ้าพริกแกง  กะปิ  คนใหเ้ขา้กนั   

 รอใหเ้ดือด  ใส่ไก่  ใส่หน่อไม ้ เติมหางกะทิท่ีเหลือ  รอใหไ้ก่สุก 

8.3 ใส่หวักะทิ  ฟักเขียว  มะเขือพวง  ใบมะกรูด  พอผกัสุกใส่ใบโหระพา  พริกช้ีฟ้า   

 เมด็มะม่วงหิมพานต ์

8.4 ปรุงรสดว้ยเกลือ  นํ้าตาลปีบ  ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

นํ้าพริกแกงควรป่ันใหล้ะเอียด  นํ้าแกงจะไดน่้ารับประทาน  ไม่เค่ียวจนกะทิแตกมนั  

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  3,268.19 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 106.91  กรัม 

ไขมนั  278.13  กรัม 

โปรตีน  68.68  กรัม 

เส้นใยอาหาร 8.76  กรัม 

วติามินเอ 319.50  RE 

เหลก็  31.31  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 881.73  มิลลิกรัม  
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คั่วกลิง้หมู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทผดั 

3.  คุณลกัษณะ เป็นอาหารท่ีมีลกัษณะแหง้  เก็บไวรั้บประทานไดห้ลายวนั  รับประทาน

กบัขา้วสวยและผกัสด  มีรสเผด็จากพริกข้ีหนูและพริกไทย  รสเคม็ตาม  

หมท่ีูใชอ้าจสบัหยาบ ๆ  หรือหัน่เป็นช้ินขนาดคาํ       

4.  วตัถุดิบ 

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง 

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูสด เขียว แดง 35 ¼  ถว้ยตวง 3.50 

2 ตะไคร้ซอย 25 ¼  ถว้ยตวง .50 

3 ขมิ้น 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 พริกไทยดาํป่น 7 2  ชอ้นชา .75 

5 หอมแดง 35 ¼  ถว้ยตวง 1.50 

6 กระเทียม 35 ¼  ถว้ยตวง 2 

7 ข่าอ่อนซอยบาง ๆ  10 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

8 กะปิ 20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 1.75 

     

9 

ส่วนผสมอ่ืน 

หมหูัน่เป็นช้ินขนาดคาํ 300 1 ½  ถว้ยตวง 30 

10 ข่าอ่อนซอยบาง ๆ 40 ¼  ถว้ยตวง 1 

11 พริกไทยอ่อน 45 ¼  ถว้ยตวง 5 

12 พริกไทยดาํป่น 5 1  ชอ้นชา .50 

13 ใบมะกรูดหัน่ฝอย 3 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

14 เกลือ 1 1  ชอ้นชา - 

15 กะปิ 30 2  ชอ้นโตะ๊ 2.50 

16 นํ้าตาลทราย 5 1  ชอ้นชา .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 20 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 10 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

 



 

 115 

8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันส่วนผสมนํ้าพริกแกงใหล้ะเอียด 

8.2  ใส่นํ้าพริกแกงและกะปิในกระทะ  ตั้งไฟผดัใหห้อม  ใส่พริกไทยป่น  ใส่หมู  ผดัให ้   

         เขา้กนั  ใส่ข่า  ผดัใหห้มูสุก 

8.3 ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลทราย  เกลือ  ใส่พริกไทยอ่อน  ใบมะกรูดหัน่ฝอย  ยกลง  

รับประทาน กบัผกัสด  

9.  เทคนิคการทาํ 

ผดันํ้าพริกแกงใหห้อมมาก ๆ   ก่อนใส่หม ู ในการผดัตอ้งใชไ้ฟแรงผดัตลอดเวลาเพือ่ไม่ใหน้ํ้ าพริกแกง

ติดกระทะ  เน้ือหมทู ี่ ใชค้วรเป็นหมสูนันอกหรือสนัในจะไดนุ่้มและไม่มีมนัติด  อาจสบัแทนหัน่ได ้ 

ถา้ตอ้งการใหค้ ัว่กล้ิงมนัเงาใหใ้ส่นํ้ามนัเลก็นอ้ยเวลาผดั   

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  673.99  กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 55.58  กรัม 

ไขมนั  14.74  กรัม 

โปรตีน  81.40  กรัม 

เส้นใยอาหาร 10.52  กรัม 

วติามินเอ 303.43  RE 

เหลก็  8.04  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 970.03  มิลลิกรัม 
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        4.2.8  ตาํรับอาหารร้านคูเต่า  2  อาํเภอหาดใหญ่  จงัหวดัสงขลา 

 

นํา้บูดูทรงเคร่ือง 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทเคร่ืองจ้ิม 

3.  คุณลกัษณะ นํ้าบูดูไดจ้ากปลาท่ีหมกักบัเกลือจนเป่ือย  นาํมากรอง  นํ้าท่ีไดเ้รียกนํ้าบูดู 

 นาํนํ้าบูดูมาตม้ปล่อยใหเ้ยน็  ใส่ตะไคร้ซอย  พริกข้ีหนูซอย  หอมแดง  ใบ

มะกรูด  และปลายา่ง  ปรุงรสดว้ยนํ้ามะนาว  เป็นเคร่ืองจ้ิมทีมี่รสเคม็  

เปร้ียว 

4.  วตัถุดิบ     

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 นํ้าบูดูตม้สุก 40 4  ชอ้นโตะ๊ 2 

2 พริกข้ีหนูสดซอย 8 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

3 หอมแดงซอย 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 ตะไคร้ซอย 8 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

5 ใบมะกรูดซอย 1 2  ชอ้นชา .25 

6 นํ้ามะนาว 20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 3 

7 ปลาสากน่ึงสุก 30 2  ชอ้นโตะ๊ 2 

8 นํ้าตาลทรายไม่ฟอกสี 25 5  ชอ้นชา .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 10 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 5 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1  นาํบูดูใส่ภาชนะ  ใส่นํ้าตาลทราย  คนใหน้ํ้าตาลละลาย 

8.2  ใส่นํ้ามะนาว  ปลาน่ึงสุก  หอมแดง  ตะไคร้  พริกข้ีหนูสด  ใบมะกรูด 

8.3  รับประทานกบัผกัสด  ผกัลวก 

9.  เทคนิคการทาํ 

นํ้าบดู ูท่ีใชต้อ้งเป็นนํ้ าบดู ูชนิดดี  และปลาท่ีใชต้อ้งเป็นปลาสด  อาจใชป้ลายา่งแทนปลาน่ึง 
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10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  183.8  กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 33.8  กรัม 

ไขมนั  1.93  กรัม 

โปรตีน  9.48  กรัม 

เส้นใยอาหาร 1  กรัม 

วติามินเอ 35.05  RE 

เหลก็  1.97  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 60.6  มิลลิกรัม 
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แกงส้มปลากระบอกกบัอ้อดิบ 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ เป็นแกงท่ีรับประทานคู่กบัขา้วสวยและผกัสด  เป็นแกงท่ีมีนํ้ามากกวา่เน้ือ

นํ้าแกงมีสีเหลืองของขมิ้น  มีรสเปร้ียวของมะขามเปียกและมะนาว 

 รสชาติเปร้ียว  เผด็  เคม็ 

4.  วตัถุดิบ  

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง    

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูสดสีแดง 35 3 ½  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

2 กระเทียม 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

3 ขมิ้น 15 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 กะปิ 40 2 ½  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

     

5 

ส่วนผสมอ่ืน   

มะขามเปียก 65 ¼  ถว้ย 3 

6 ออ้ดิบหัน่แฉลบ 100 2  ถว้ย 4 

7 ปลากระบอกสด 400 3  ตวั 80 

8 นํ้ามะนาว 10 1  ชอ้นโตะ๊ 2 

9 นํ้าตาลทรายไม่ฟอกสี 10 2  ชอ้นชา .25 

10 เกลือป่น 10 2  ชอ้นชา .25 

11 นํ้า 250 1  ถว้ยตวง - 

 

5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 10 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันนํ้าพริกแกงใหล้ะเอียด 

8.2  ใส่นํ้าในหมอ้  ใส่มะขามเปียก  ตม้ใหเ้ดือด  ตกัเน้ือมะขามข้ึน 

8.3  ใส่นํ้าพริกแกง  รอให้เดือด  ใส่ปลา  รอใหสุ้ก  ใส่ออ้ดิบ  รอให้เดือดอีกคร้ัง 

8.4  ปรุงรสดว้ยเกลือ  นํ้าตาล  นํ้ ามะนาว  ยกลงจากเตา  
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9.  เทคนิคการทาํ 

ปลาตอ้งสด  เวลาใส่ปลานํ้าตอ้งเดือดและไม่ควรคนขณะปลายงัไม่สุกจะทาํใหแ้กงมีกล่ินคาว   

นํ้าพริกแกงตอ้งป่ันใหล้ะเอียด  มิฉะนั้นนํ้าแกงจะไม่น่ารับประทาน  

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  873.17  กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 81.28  กรัม 

ไขมนั  8.71  กรัม 

โปรตีน  97.62  กรัม 

เส้นใยอาหาร 7.9  กรัม 

วติามินเอ 224.8  RE 

เหลก็  35.89  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,402.9  มิลลิกรัม 

 

 



 

 120 

ผดัเผด็กระดูกหมู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทผดั 

3.  คุณลกัษณะ ผดัเผด็กระดูกหมู  เป็นอาหารท่ีมีนํ้าขลุกขลิก  รับประทานกบัขา้วสวย

และผกัสด  รสชาติเผด็  และเคม็ 

4.  วตัถุดิบ  

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง    

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ตะไคร้ซอย 40 6  ชอ้นโตะ๊ 1 

2 ข่าซอย 8 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

3 พริกข้ีหนูแหง้ 15 3  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

4 ขมิ้น 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 กระเทียม 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

6 ผวิมะกรูดซอย 2 ½  ชอ้นชา .25 

7 พริกไทยเมด็ 2 ½  ชอ้นชา .25 

8 กะปิ 50 4 ½  ชอ้นโตะ๊ 4 

      

9 

ส่วนผสมอ่ืน   

เกลือป่น 2 ½   ชอ้นชา .25 

10 นํ้าตาลทราย 5 1  ชอ้นชา .25 

11 กระดูกหมู 450 2 ½   ถว้ยตวง 37 

12 หวักะทิ 20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 1 

13 นํ้ามนัพชื  20 1 ½  ชอ้นโตะ๊ 1 

14 พริกช้ีฟ้า เขียว แดง หัน่แฉลบ 40 ¼  ถว้ยตวง 3.50 

15 ใบมะกรูด 3 7  ใบ .25 

16 ใบโหระพา 20 ½  ถว้ยตวง 50 

17 พริกไทยอ่อน 15 1  ชอ้นโตะ๊ 2 

 

5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 30 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 
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8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันนํ้าพริกแกงใหล้ะเอียด 

8.2  ใส่นํ้ามนัพืชในกระทะ  ตั้งไฟใหร้้อน  ใส่นํ้าพริกแกง  ผดัใหห้อม  ใส่หวักะทิ   

 ใส่กระดูกหมู  ผดัใหเ้ขา้กนั  ลดไฟอ่อน  เค่ียวจนกระดูกหมเูป่ือย 

8.3  ปรุงรสดว้ยเกลือ  นํ้าตาล  ใส่ใบมะกรูด  พริกช้ีฟ้า เขียว แดง  ใบโหระพา   

 พริกไทยอ่อน  ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

ในการป่ันนํ้ าพริกแกงใหใ้ส่นํ้าประมาณ  ½   ถว้ย  ตอ้งผดันํ้าพริกแกงใหห้อมมาก ๆ   ในระหวา่ง 

การเค่ียว  ถา้นํ้าแหง้อาจเติมนํ้าเล็กนอ้ยจนกวา่กระดูกหมจูะเป่ือย  ควรเลือกใชก้ระดูกอ่อนท่ีมีเน้ือติด 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,751.43 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 45.65  กรัม 

ไขมนั  114.34  กรัม 

โปรตีน  129.26  กรัม 

เส้นใยอาหาร 9.63  กรัม 

วติามินเอ 963.77  RE 

เหลก็  72.21  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,274  มิลลิกรัม 
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        4.2.9  ตาํรับอาหารร้านป้านวย  อาํเภอควนขนุน  จงัหวดัพทัลุง 

 

แกงพริกกระดูกหมู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ แกงพริกกระดูกหมู  นิยมใชก้ระดูกหมูส่วนซ่ีโครง  เป็นแกงท่ีมีลกัษณะ

นํ้าขลุกขลิก  รสชาติเผด็พริกข้ีหนูและพริกไทย  เสิร์ฟคู่กบัผกัสด 

4.  วตัถุดิบ  

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง    

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ตะไคร้ซอย 20 3  ชอ้นโตะ๊ .25 

2 พริกข้ีหนูสด 50 5  ชอ้นโตะ๊ 4 

3 ขมิ้น 12 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 กระเทียม 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

5 พริกไทยดาํป่น 8 2  ชอ้นชา 1 

6 เกลือเมด็ 8 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

7 กะปิ 90 ½  ถว้ยตวง 7 

      

8 

ส่วนผสมอ่ืน   

กระดูกหมู 500 3  ถว้ยตวง 40 

9 นํ้า 1,250 5  ถว้ยตวง - 

10 นํ้าตาลทรายไม่ฟอกสี 10 2  ชอ้นชา .25 

11 ข่าหัน่แวน่บาง ๆ  60  ½  ถว้ยตวง 2 

12 ใบมะกรูดหัน่ฝอย 3 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 45 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันนํ้าพริกแกงใหล้ะเอียด 

8.2  ใส่นํ้าพริกแกงในหมอ้  ใส่ซ่ีโครงหมู  ใส่นํ้าตั้งไฟ  เค่ียวจนกระดูกหมูเป่ือย  

8.3  ใส่ข่าอ่อน  ใบมะกรูด  ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลทราย 
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9.  เทคนิคการทาํ 

ในการเค่ียวกระดูกหมใูชไ้ฟกลางใหเ้ดือดตลอดเวลาและไม่ควรปิดฝาหมอ้แกงจะไดไ้ม่คาว   

พริกข้ีหนูสดควรเลือกเฉพาะสีแดงจะทาํใหน้ ํ้าแกงสีสวย 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,667.55 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 44.02  กรัม 

ไขมนั  96.75  กรัม 

โปรตีน  148.86  กรัม 

เส้นใยอาหาร 8.41  กรัม 

วติามินเอ 334.75  RE 

เหลก็  75.48  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,909.29 มิลลิกรัม 
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แกงคั่วไหลใส่ใบชะพลู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงกะทิท่ีมีลกัษณะนํ้าขลุกขลิก  มีเน้ือมากกวา่ผกั  รสชาติเผด็  เคม็   

 รับประทานกบัขา้วสวยและผกัสด 

4.  วตัถุดิบ  

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง    

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ตะไคร้ซอย 25 3 ½  ชอ้นโตะ๊ .25 

2 พริกข้ีหนูสด 35 3 ½  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

3 ขมิ้น 7 2  ชอ้นชา .50 

4 กระเทียม 15 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 พริกไทยดาํป่น 3 1  ชอ้นชา .50 

6 เกลือเมด็ 3 1  ชอ้นชา .25 

7 กะปิ 90 ½  ถว้ยตวง 7 

      

8 

ส่วนผสมอ่ืน   

ปลาไหลหัน่เป็นแวน่ 450 2 ½  ถว้ยตวง 60 

9 ใบชะพลูหัน่ฝอย 60 2  ถว้ย 2 

10 ใบมะกรูด 4 1 ½  ชอ้นโตะ๊ .50 

11 หางกะทิ  450 1 ¾  ถว้ยตวง - 

12 หวักะทิ 400 1 ½  ถว้ยตวง 18 

13 นํ้าตาลทราย 17  3 ½  ชอ้นชา .50 

 

5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 20 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันนํ้าพริกแกงโดยใส่หางกะทิ  ป่ันใหล้ะเอียด 

8.2  ใส่นํ้าพริกแกงในหมอ้ เติมหวักะทิเลก็นอ้ย  ตั้งไฟจนเดือดและมีกล่ินหอมนํ้าพริกแกง 

8.3  ใส่ปลาไหล  รอใหสุ้ก  เติมหวักะทิท่ีเหลือ  ใส่ใบชะพลู  รอให้เดือดอีกคร้ัง 

8.4  ปรุงรสดว้ยนํ้าตาล  ใส่ใบมะกรูด  ยกลงจากเตา 
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9.  เทคนิคการทาํ 

ปลาไหลตอ้งทาํความสะอาดใหห้มดเมือกล่ืน  โดยใชข้ี้เถา้คลุกตวัปลาไหลและใชฟ้างขา้วรูด 

ใหเ้มือกล่ืนออกใหห้มด   ลา้งใหส้ะอาด  พริกข้ีหนูสดในนํ้ าพริกแกงควรเลือกใชเ้ฉพาะสีแดง   

จะทาํใหน้ ํ้าแกงมีสีสวย 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  3,179.60 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 80.36  กรัม 

ไขมนั  273.72  กรัม 

โปรตีน  143  กรัม 

เส้นใยอาหาร 8.09  กรัม 

วติามินเอ 137.58  RE 

เหลก็  37.89  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 2,080.81 มิลลิกรัม 
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แกงคั่วหมูป่าใส่ข่าอ่อน  (แกงกะทหิมูป่า) 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงกะทิท่ีมีลกัษณะนํ้าขลุกขลิก  ใส่ข่าแทนผกั  รสชาติเผด็  เคม็  

 รับประทานกบัขา้วสวยและผกัสด 

4.  วตัถุดิบ  

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง    

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ตะไคร้ซอย 20 3  ชอ้นโตะ๊ .50 

2 พริกข้ีหนูสด 35 3 ½  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

3 ขมิ้น 12 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 กระเทียม 25 2  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

5 พริกไทยดาํป่น 5 2  ชอ้นชา .50 

6 เกลือเมด็ 4 1  ชอ้นชา .25 

7 กะปิ 70 6 ½  ชอ้นโตะ๊ 6 

      

8 

ส่วนผสมอ่ืน   

หางกะทิ 380 1 ½  ถว้ยตวง - 

9 หวักะทิ 380 1 ½   ถว้ยตวง 15 

10 หมปู่าหัน่ช้ินพอคาํ 500 2 ½  ถว้ยตวง 60 

11 ข่าซอยบาง ๆ 70 ¾  ถว้ยตวง 2.50 

12 ใบมะกรูดซอย 5 2  ชอ้นโตะ๊ .50 

13 นํ้าตาลทราย 18  3 ½  ชอ้นชา .50 

 

5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 45 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1  ป่ันนํ้าพริกแกงดว้ยหางกะทิใหล้ะเอียด 

8.2  ใส่นํ้าพริกแกงท่ีป่ันในหมอ้  ใส่หมูป่า  ตั้งไฟเค่ียวจนหมูป่านุ่ม  ใส่หวักะทิ  

  เค่ียวต่อเล็กนอ้ย  ใส่ข่าอ่อน  รอให้เดือด 

8.3  ปรุงรสดว้ยนํ้าตาล 

8.4  โรยใบมะกรูดหัน่ฝอย  ยกลงจากเตา 



 

 127 

9.  เทคนิคการทาํ 

นํ้าพริกแกงตอ้งป่ันใหล้ะเอียดนํ้ าแกงจะไดน่้ารับประทาน  ลกัษณะนํ้าแกงกะทิตอ้งไม่แตกมนั 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  3,192.99 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 76.7  กรัม 

ไขมนั  299.1  กรัม 

โปรตีน  141.59  กรัม 

เส้นใยอาหาร 7.4  กรัม 

วติามินเอ 332.36  RE 

เหลก็  19.88  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,370.36 มิลลิกรัม 
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        4.2.10  ตาํรับอาหารร้านเจแ๊ตว้  อาํเภอเมือง  จงัหวดัพทัลุง 

 

แกงกะทไิก่กบัหยวกกล้วย 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทแกง 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นแกงกะทิ  นํ้าแกงมีสีเหลืองของขมิ้น  เป็นแกงท่ีมีเน้ือมากกวา่นํ้า  

นิยมใชไ้ก่บา้นแกง  ใชห้ยวกกลว้ยนํ้าวา้หรือหยวกกลว้ยเถ่ือนก็ได ้     

รสชาติเผด็  เคม็  หวานกะทิ  

4.  วตัถุดิบ  

     

ลาํดบัท่ี 

ส่วนผสมนํ้าพริกแกง    

วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 พริกข้ีหนูแหง้ 15 3  ชอ้นโตะ๊ 3.50 

2 ตะไคร้ซอย 20 3  ชอ้นโตะ๊ .25 

3 กระเทียม 30 2  ชอ้นโตะ๊ 2 

4 ขมิ้น 30 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 พริกไทยดาํเมด็ 15 1  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

6 กะปิ 60 ¼  ถว้ยตวง 5 

7 เกลือ 10 2  ชอ้นชา .25 

      

8 

ส่วนผสมอ่ืน   

หยวกกลว้ย 300 3  ถว้ยตวง 6 

9 ไก่ทั้งกระดูกหัน่เป็นช้ินพอคาํ 350 2 ½   ถว้ยตวง 45 

10 นํ้าตาลแวน่ 10 2  ชอ้นชา .25 

11 ใบมะกรูด 2 6  ใบ .25 

12 หวักะทิ 200 ¾  ถว้ย 14 

13 หางกะทิ 450  1 ¾  ถว้ยตวง - 

 

5.  เวลาในการเตรียม 25 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 15 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

 

 



 

 129 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ใส่พริกแหง้  ขมิ้น  ในครกตาํพอแหลก  ใส่กระเทียม  เกลือ  พริกไทยดาํเมด็  ตะไคร้ 

โขลกใหล้ะเอียด  ใส่กะปิ  ตาํใหเ้ขา้กนั 

8.2 ใส่หางกะทิในหมอ้  รอใหเ้ดือด  ใส่นํ้าพริกแกงลงผดัใหเ้ขา้กนัจนเดือดอีกคร้ัง  ใส่ไก่      

        รอจนไก่สุก  ใส่หวักะทิ  รอให้เดือด  ใส่หยวกกลว้ย  เค่ียวสักครู่  

8.3 โรยใบมะกรูดหัน่ฝอย  

9.  เทคนิคการทาํ 

หยวกกลว้ยใชเ้ฉพาะแกนในท่ีอ่อน  หัน่แลว้แช่นํ้าเกลือหรือนํ้าส้มสายชูเพื่อไม่ใหด้าํ  ใชไ้ฟปานกลาง 

ในขณะทาํ  นํ้าแกงกะทิตอ้งไม่แตกมนั 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  2,592.74 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 67.72  กรัม 

ไขมนั  213.89  กรัม 

โปรตีน  136.27  กรัม 

เส้นใยอาหาร 9.53  กรัม 

วติามินเอ 718.26  RE 

เหลก็  30.08  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 1,191.34 มิลลิกรัม 
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ต้มส้มปลาตะเพยีนใส่ขมิน้ 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทตม้ 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นตม้ท่ีมีนํ้าสีเหลืองของขมิ้น  มีนํ้ามากกวา่เน้ือ  มีรสเปร้ียวนาํ  เคม็ 

และหวานเลก็นอ้ย 

4.  วตัถุดิบ  

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 ปลาตะเพียน 600 3  ตวั 60 

2 นํ้า 1,000 4  ถว้ยตวง - 

3 นํ้ามะนาว 95 6  ชอ้นโตะ๊ 10 

4 ตะไคร้บุบ 40 ½  ถว้ยตวง .75 

5 ขมิ้นบุบ 25 2 ½  ชอ้นโตะ๊ 2 

6 กระเทียมบุบ 25 2 ½  ชอ้นโตะ๊ 1.50 

7 เกลือป่น 15 1  ชอ้นโตะ๊ .25 

8 พริกข้ีหนูสด 10 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

9 นํ้าตาลแวน่ 10 2  ชอ้นชา .25 

 

5.  เวลาในการเตรียม 10 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 10 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ใส่นํ้าในหมอ้  ตั้งไฟใหเ้ดือด 

8.2  ใส่ขมิ้น  ตะไคร้  กระเทียม  เกลือ  นํ้าตาลแวน่  นํ้ามะนาว  รอให้เดือดอีกคร้ัง  ชิมรส  

8.3 ใส่ปลาตม้จนสุก  ยกลงจากเตา  ใส่พริกข้ีหนู  

9.  เทคนิคการทาํ 

ปลาไม่ตอ้งขอดเกล็ด  เพยีงแต่เอาไส้เคร่ืองในออก  ถา้ปลามีไข่จะอร่อย  หลงัจากใส่ปลาแลว้  ควรใช้

ไฟอ่อนนํ้าแกงจะใส  อาจใชน้ํ้าส้มโหนด  นํ้ าส้มจากแทนนํ้ามะนาวได ้

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  824.28  กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 38.58  กรัม 

ไขมนั  20.29  กรัม 
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โปรตีน  125.49  กรัม 

เส้นใยอาหาร 2.63  กรัม 

วติามินเอ 96.32  RE 

เหลก็  38.80  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 773.20  มิลลิกรัม 
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ต้มกะทหินางหมู 

 

1.  หมวดอาหาร  อาหารคาว 

2.  ประเภทอาหาร ประเภทตม้ 

3.  คุณลกัษณะ  เป็นอาหารท่ีมีนํ้ามากกวา่เน้ือ  นํ้ามีสีเหลืองของขมิ้น  รสชาติเปร้ียว  เคม็  

หวาน  รสเปร้ียวไดจ้ากหนางท่ีหมกั 

4.  วตัถุดิบ  

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 

1 หนางหมู 350 1 ½  ถว้ยตวง 25 

2 ตะไคร้บุบ 20 ¼  ถว้ยตวง .25 

3 ขมิ้นบุบ 20 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

4 กระเทียมบุบ 20 2  ชอ้นโตะ๊ 1 

5 พริกข้ีหนูสด 7 1  ชอ้นโตะ๊ 1 

6 นํ้าตาลแวน่ 25 1 ½  ชอ้นโตะ๊ .50 

7 หวักะทิ 300 1 ¼  ถว้ยตวง 15 

8 นํ้า 250 1  ถว้ยตวง - 

 

5.  เวลาในการเตรียม 10 นาที 

6.  เวลาในการปรุง 15 นาที 

7.  ปริมาณเสิร์ฟ  5 ท่ี 

8.  วธีิทาํ 

8.1 ใส่นํ้าในหมอ้  ตั้งไฟใหเ้ดือด 

8.2 ใส่หนางหมู  ใส่ขมิ้น  กระเทียม  นํ้าตาลแวน่  ตะไคร้  ตม้ใหห้นางเป่ือย 

8.3 ใส่หวักะทิ  รอใหเ้ดือดอีกคร้ัง  ใส่พริกข้ีหนู  ยกลงจากเตา 

9.  เทคนิคการทาํ 

ในการปรุงรสหากไม่เคม็ใหเ้ติมเกลือ  อาจใส่ผกัดว้ยก็ได ้ เช่น  หยวกกลว้ย  ฟักเขียว  หน่อไมส้ด 

10.  คุณค่าทางอาหารต่อ  1  ตาํรับ  

 พลงังาน  1,151.67 กิโลแคลอร่ี 

คาร์โบไฮเดรท 55.42  กรัม 

ไขมนั  104.80  กรัม 

โปรตีน  14.9  กรัม 

เส้นใยอาหาร 2.80  กรัม 

วติามินเอ 70.90  RE 

เหลก็  12.45  มิลลิกรัม 

แคลเซ่ียม 62.48  มิลลิกรัม   
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บทที ่ 5 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

1.  บทสรุป 

การวจิยัเร่ืองเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในเขตจงัหวดั

ภาคใตข้องประเทศไทย เป็นงานวิจยัเชิงปริมาณร่วมกบังานวิจยัเชิงคุณภาพ มีวตัถุประสงค์เพือ่

ศึกษาเอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงดา้นวตัถุดิบและการประกอบ ศึกษารูปแบบ

ของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในการบริหารจดัการดา้น การจดัตกแต่งร้าน การบริการ

อาหารและการจดัจาํหน่าย เพือ่เปรียบเทียบเอกลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงในแต่ละ

จงัหวดั เพื่อเปรียบเทียบรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในแต่ละจงัหวดั และเพื่อ

จดัทาํตาํรับมาตรฐานของอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงในเขตจงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย 

1.1  ขั้นตอนการวจิยั 

       1.1.1  ระยะท่ี 1  การศึกษาเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกง 

                                  1)  ศึกษาเอกสารและงานวิจยัที่เกี่ยวขอ้งกบัเอกลกัษณ์อาหารไทย 

อาหารภาคใต ้ ธุรกิจอาหาร 

                                  2)  สํารวจข้อมูลร้านอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตพื้นที่

ภาคใต ้14 จงัหวดั 

                                  3)  สุ่มตวัอยา่งร้านอาหารไทยจาก 5 จงัหวดั ๆ ละ 5 ร้าน รวม 25 ร้าน 

                                  4)  จดัทาํและพฒันาแบบสาํรวจ แบบสัมภาษณ์ 

                                               5)    รวบรวมขอ้มลูโดยการสาํรวจและสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขา้วแกง 

                                  6)  วิเคราะห์ขอ้มูลโครงการวิเคราะห์เชิงปริมาณจากแบบสํารวจและ

การวเิคราะห์เชิงคุณภาพจากแบบสัมภาษณ์  

       1.1.2  ระยะท่ี 2  การจดัทาํตาํรับมาตรฐานอาหารไทยประเภทขา้วราดแกง 

                                  1)  ศึกษาขอ้มูลจากเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งและผลการวจิยัระยะท่ี 1  

                                  2)  ติดต่อกลุ่มเป้าหมาย/ผูใ้หข้อ้มลู 

                                  3)  สร้างเคร่ืองมือในการวิจยัในลกัษณะของแบบบนัทึกขอ้มูลดา้น

ตาํรับอาหาร วตัถุดิบ และอุปกรณ์ 

                                  4)  เก็บรวบรวมขอ้มูล 

                                  5)  วเิคราะห์ขอ้มูล 

                                  6)  จดัทาํตน้ฉบบัซีดีรอม 

                                  7)  ผลิตซีดีรอม 
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กลุ่มตวัอย่างที่ใช้ในการวิจยัเป็นร้านขา้วแกงใน 5 จงัหวดั ไดแ้ก่ จงัหวดันครศรีธรรมราช 

กระบ่ี พงังา สงขลา และพทัลุง จงัหวดัละ 5 ร้าน รวม 25 ร้าน 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจยัประกอบดว้ย แบบสํารวจขอ้มูลร้านอาหาร แบบทดสอบอาหาร 

แบบบนัทึกขอ้มูลดา้นตาํรับอาหาร  

การรวบรวมขอ้มูลใชว้ิธีการสํารวจและสัมภาษณ์ วิเคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณ โดยใชส้ถิติ

ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ร่วมกบัการวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ 

1.2  ผลการวจิยั 

        1.2.1  ขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่ง  

                   กลุ่มตวัอย่างประกอบดว้ยร้านขา้วแกงในเขตจงัหวดันครศรีธรรมราช กระบี ่

พงังา พทัลุง และสงขลา จงัหวดัละ 5 ร้าน รวม 25 ร้าน 

        1.2.2  เอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 

                   1)  เอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบ 

           อาหารประเภทขา้วราดแกง  ใชป้ริมาณพริก  ขมิ้นชนั  พริกไทย  ตะไคร้  ข่า 

กระเทียม  และกะปิ  มากกวา่อาหารภาคอ่ืน  ส่วนใหญ่ใชเ้น้ือสัตวป์ระเภทอาหารทะเล  โดยเฉพาะ

ปลานํ้ าเค็ม  มีการใช้ผกัในปริมาณมากโดยเฉพาะการเสิร์ฟในรูปของผกัสดท่ีเรียกวา่  “ผกัเหนาะ”  

ใชเ้กลือเป็นเคร่ืองปรุงรสแทนนํ้าปลา  ส้มแขก  มะขามสด  มะขามเปียก  เป็นวตัถุดิบหลกัท่ีใชป้รุง

รสเปร้ียว  และไม่ใชน้ํ้าตาล 

                   2)  เอกลกัษณ์ดา้นการประกอบ 

           ประกอบอาหารประเภทแกงเป็นส่วนใหญ่  โดยใชอุ้ปกรณ์ประเภทกระทะคู่

กบัตะหลิวหรือทพัพีมากกวา่ใชห้มอ้หุงตม้  ใชเ้ตาหุงตม้ประเภทแก๊ส  ยกเวน้กรณีการตม้  เคี่ยว  ที่

ใชเ้วลานานจะใชเ้ตาถ่าน 

        1.2.3  รูปแบบของธุรกิจอาหารดา้นการจดัตกแต่งร้าน การบริการอาหาร และการจดั

จาํหน่าย 

                   1)  ข้อมูลด้านการประกอบธุรกิจ พื้นที่ จาํนวนโต๊ะ/เก้าอ้ี ห้องส้วม การจด

ทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลที่ตั้ง เงินลงทุน และพนักงาน ร้านขา้วแกงส่วนใหญ่สร้าง

กิจการของตนข้ึนมาใหม่ โดยมีพื้นที่ของร้านมากกวา่ 100 ตารางเมตร มีจาํนวนโต๊ะสําหรับบริการ

หลายรูปแบบ คือ 1-5 ตวั, 16-20 ตวั เช่นเดียวกบัจาํนวนเกา้อ้ีที่สอดคลอ้งกนั ส่วนใหญ่ให้บริการ

ห้องส้วมแบบรวมมากกว่าแยกเป็นห้องส้วมชาย-หญิง มีการจดทะเบียนพาณิชยป์ระเภทบุคคล

ธรรมดา มีการบริการโดยพนกังานหรือบริการเตม็รูปแบบ ลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นแรงงานทั้งแรงงานท่ี

ใชค้วามชาํนาญ และแรงงานที่ไม่ใชค้วามชาํนาญ ขา้ราชการ พนกังานรัฐวิสาหกิจ นกัเดินทางและ

นักท่องเที่ยว มีทาํเลที่ตั้ งใกล้กับศูนย์กลางธุรกิจของจังหวดั ตั้ งอยู่ตามลําพงัหรือช่วงต่อของ

ระยะทางระหว่างจงัหวดัต่อจงัหวดั หรืออาํเภอต่ออาํเภอ มีการลงทุนกิจการดว้ยเงินของตนเอง มี
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พนกังานเฉพาะผูจ้ดัการ (เจา้ของ) และพนกังานบริการ ไม่มีการแบ่งพนกังานเหมือนภตัตาคารหรือ

ร้านอาหารขนาดใหญ่ ไม่มีการแบ่งสายการผลิต แต่มีบุคลากร 2-3 กลุ่ม คือ แม่ครัวหรือแม่ครัวใหญ่ 

ผูช่้วยแม่ครัว และ/หรือ พนกังานลา้งจาน-ชาม และร้านขา้วแกงทุกร้านไม่มีพนกังานสายสนบัสนุน 

โดยส่วนใหญ่เจา้ของร้านจะรับหนา้ท่ีเก็บเงินค่าอาหารเอง 

                   2)  ขอ้มูลดา้นการจดัตกแต่งร้าน 

                         ร้านขา้วแกงมีแนวคิดในการจดัตกแต่งร้านโดยเน้นลกัษณะตามธรรมชาติ 

มีการตกแต่งหนา้ร้านดว้ย ไมก้ระถาง ไมแ้ขวน มีการตกแต่งบริเวณทางเทา้ มีป้ายช่ือหนา้ร้าน ไม่มี

สัญลักษณ์ประจาํร้าน ไม่มีพื้นที่ส่วนต้อนรับลูกค้า ไม่มีการตกแต่งในส่วนของการผลิตหรือ

ทาํอาหาร และไม่มีพื้นท่ีในส่วนของพนกังาน 

                   3)  ขอ้มูลดา้นการบริการ 

                         มีการบริการอาหารท่ีโตะ๊รวมทั้งการบริการแบบอ่ืน คือ การบริการอาหาร 

แบบสั่งกลบับา้น ไม่มีการกาํหนดแบบฟอร์มการแต่งกายของพนกังาน โดยพนกังานส่วนใหญ่จะ

สวมเส้ือและกางเกงตามแบบสากลนิยม สําหรับการบริการพบว่าทุกร้านเป็นการบริการแบบให้

เปล่าโดยไม่มีการกาํหนดค่าบริการรวมกบัค่าอาหาร 

                   4)  ขอ้มูลดา้นการจดัจาํหน่าย 

                         ภายในร้านขา้วแกงไม่มีรายการ/เมนูอาหาร ส่วนใหญ่ลูกคา้จะสั่งท่ีหนา้ 

เคาเตอร์ทุกร้านมีอาหารคาว โดยบริการ 2 รูปแบบ คือ ขา้วราดดว้ยแกง และ/หรือ กบัขา้วอ่ืน และ

แกงหรือกบัขา้วอื่นเป็นถว้ย บริการพร้อมขา้วสวยเป็นจานหรือโถ ประมาณคร่ึงหน่ึงของร้านขา้ว

แกงใหบ้ริการอาหารหวาน อาหารจานเดียว และส่วนใหญ่ไม่มีอาหารฝากขาย และอาหารวา่ง 

        1.2.4  การเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ดา้นวตัถุดิบและการประกอบ 

      พบความแตกต่างของเอกลักษณ์ด้านวตัถุดิบของเคร่ืองนํ้ าพริกคือ  ขมิ้นชัน  

ส่วนเอกลักษณ์ด้านการใช้เน้ือสัตว์  ผกั  เคร่ืองปรุงรส  และการประกอบอาหารไม่พบความ

แตกต่าง 

        1.2.5  การเปรียบเทียบเอกลกัษณ์ดา้นรูปแบบของธุรกิจอาหาร 

     รูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทร้านข้าวแกงใช้พื้นที่ที่เป็นอาคารชั่วคราว  

สามารถร้ือถอนหรือปรับปรุงได้ง่าย  มีแนวคิดการตกแต่งร้านแบบอิงธรรมชาติทุกร้าน  มีการ

บริการอาหารที่โต๊ะร่วมกับการบริการอาหารแบบใส่ถุงกลับบ้าน  จัดจาํหน่ายอาหารคาว  2  

รูปแบบคือ  ขา้วราดดว้ยแกง  และหรือกบัขา้วอ่ืน  และตกัแกงหรือกบัขา้วอ่ืนเป็นถว้ยบริการพร้อม

ดว้ยขา้วสวย  และไม่พบความแตกต่างของเอกลกัษณ์ดา้นน้ี  

        1.2.6  การจดัทาํตาํรับมาตรฐานอาหารไทยประเภทขา้วราดแกงในเขตจงัหวดัภาคใต้

ของประเทศไทย 
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     จดัทาํตาํรับมาตรฐานอาหารไทยจากร้านขา้วแกง  5  จงัหวดั ๆ  ละ  2  ร้าน  รวม  

10  ร้าน  ไดแ้ก่  ร้านขา้วแกงพื้นบา้น  ร้านเติบโตริมทาง  ร้านป้าอญั  ร้านครัว FM  ร้านอนุบาล  

ร้านโกนันท์  ร้านคูเต่า  2  ร้านครัวพ่อตา  ร้านเจ๊แตว้  และร้านขา้วแกงป้านวย  แต่ละร้านสาธิต

อาหารจากรายการอาหารยอดนิยม  3  อนัดบั  รวมตาํรับมาตรฐาน  30  ตาํรับ  

2.  ข้อเสนอแนะ 

 2.1  ควรมีการศึกษาเร่ืองทีเ่กี่ยวขอ้งกบัธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกง  เช่น  การ

ออกแบบสถานท่ีจาํหน่ายท่ีแสดงถึงเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน  ความสัมพนัธ์ของอาหารทอ้งถ่ินกบัการ

ส่งเสริมการท่องเที่ยว  รูปแบบการบริหารจดัการธุรกิจประเภทร้านข้าวแกง  เป็นต้น  เพือ่ให้

สามารถศึกษาในส่วนที่เกี่ยวขอ้งแบบครบวงจร  จะช่วยในการอนุรักษ์อาหารดั้งเดิมของภาคใต ้ 

รวมทั้ง  การพฒันาสู่ธุรกิจไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 2.2  ควรมีการศึกษาเอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงใน

เขตจงัหวดัอ่ืน ๆ  ท่ีมีการประกอบอาชีพทางดา้นน้ี  และเป็นท่ียอมรับมานาน  เช่น  จงัหวดัเพชรบุรี   
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วิสิฐ  จะวะสิต และคณะ.  รายงานการวิจัยเร่ืองการวิเคราะห์โอกาสและศักยภาพของการพัฒนา

อาหารไทยสู่ตลาดโลก ผลงานวิจัยรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากสํานักงานกองทุนสนับสนุน

การวจัิย (สกว.),  มปป. 

สวา่ง  เลิศฤทธ์ิ.  ไปกนิอาหารพืน้บ้านปักษ์ใต้ชายแดน.  กรุงเทพ ฯ :  โอ.เอส  พร้ินต้ิง เฮา้ส์,  มปป. 

สุรชัย  จิวเจริญสกุล .  การพัฒนารูปแบบการฝึกอบรมสู่แนวทางการทําอาชีพธุรกิจอาหาร.  

วทิยานิพนธ์ดุษฎีบณัฑิต  บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์,  2545. 

สาํนกัพมิพแ์สงแดด.  อาหารภาคใต้.  กรุงเทพ ฯ :  บริษทัสาํนกัพมิพแ์สงแดด  จาํกดั,  2540.   
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ภาคผนวก 1 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวจิัย 
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ท่ี ศธ ๐๕๘๑ (โครงการสวพ.)/พเิศษ                โครงการจดัตั้งสถาบนัวจิยัพฒันาและบริการวชิาชีพ             

                                                                                                    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
                     ๑๖๘ ถนนศรีอยธุยา เขตดุสิต กรุงเทพฯ ๑๐๓๐๐ 

                                    ธนัวาคม  ๒๕๔๘               

เร่ือง  ขอความอนุเคราะห์ขอ้มลูงานวจิยั         

เรียน  ผูจ้ดัการ/เจา้ของร้าน    

ดว้ย ดิฉนั ผูช่้วยศาสตราจารยจุ์ฑา พีรพชัระ และคณะ ไดแ้ก่ ผูช่้วยศาสตราจารยพ์จนีย ์บุญนา  

อาจารยก์ฤตพร ชูเส้ง อาจารยสุ์วรรณ ประทีป ณ ถลาง และอาจารยสุ์วดี ประดบั ไดรั้บอนุมติั

งบประมาณของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร วทิยาเขตโชติเวช ใหด้าํเนินงานวจิยั เร่ือง 

“เอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทร้านขา้วแกงในเขตจงัหวดัภาคใตข้องประเทศไทย” 

ในการน้ีจึงมีความประสงคข์อรวบรวมขอ้มลูท่ีเก่ียวขอ้งกบัสภาพทัว่ไป การจดัตกแต่งร้าน การบริการ 

และการจดัจาํหน่าย โดยขอ้มูลจากร้านของท่านเป็นขอ้มลูท่ีมีความสาํคญัยิง่ต่อผลการวจิยัและส่งผล

ถึงการอนุรักษเ์อกลกัษณ์อาหารไทยภาคใต ้รวมทั้งการพฒันาธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกง 

อน่ึงการนาํเสนอผลการวจิยั จะนาํเสนอผลในภาพรวมจึงไม่ส่งผลกระทบต่อการดาํเนินธุรกิจของท่าน

แต่อยา่งใด 
   

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพจิารณาใหค้วามอนุเคราะห์ขอ้มลูในคร้ังน้ีดว้ย จกัขอบพระคุณยิ่ง 

 

  ขอแสดงความนบัถือ 

 

 

 (ผูช่้วยศาสตราจารย ์จุฑา พรีพชัระ) 

                                               ปฏิบติัหนา้ท่ีประธานโครงการจดัตั้งสถาบนัวจิยัพฒันาและบริการวชิาชีพ 

  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

 

โครงการจดัตั้งสถาบนัวจิยัพฒันาและบริการวชิาชีพ  

โทรศพัท ์ ๐-๒๒๘๒-๘๕๓๑-๓๒ ต่อ ๑๑๕  โทรสาร.  ๐-๒๒๘๒-๔๔๙๐  
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ช่ือร้าน....................................................อาํเภอ..................................... จงัหวดั.................................. 

 

แบบสํารวจข้อมูล 

โครงการวจัิยเร่ือง 

เอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกจิอาหารประเภทร้านข้าวแกงในเขตพืน้ทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 

 

คําช้ีแจง

                 การบริการ และการจดัจาํหน่าย เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลสาํคญัในการอภิปรายผลการวจิยัของ  

  :  แบบสาํรวจน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อรวบรวมขอ้มลูทัว่ไปและขอ้มลูท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดั

ตกแต่งร้าน 

                 โครงการ 

 

1.  ความเป็นมา/ประวติัของร้าน 

   ไม่มี 

 มี  .................................................................................................................................. 

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

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

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

2.  การประกอบธุรกิจ 

    ซ้ือกิจการเก่าท่ีมีอยูแ่ลว้ นาํมาปรับปรุงใหม่ 

   สร้างข้ึนมาใหม่ 

   ซ้ือ  Franchise 

 เขา้ไปบริหารจดัการอยา่งเดียว 

3.  พื้นท่ี  .........................  ตารางเมตร  (ท่ีจาํหน่ายและสะสมอาหาร) 

4.  จาํนวนเกา้อ้ีสาํหรับลูกคา้  ..........................  ตวั 

     จาํนวนโตะ๊  ................................................  ตวั 

5.  หอ้งส้วมชาย 

   ไม่มี 

 มี      

ถ้าม ีจาํนวนหอ้ง  ....................  หอ้ง 

5.1 ส้วม  ..............................  ท่ี 

5.2  อ่างลา้งมือ  .....................  ท่ี 

5.3  ท่ีปัสสาวะ  .....................  ท่ี 
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6.  หอ้งส้วมหญิง 

   ไม่มี 

 มี      

ถ้าม ีจาํนวนหอ้ง  ....................  หอ้ง 

6.1 ส้วม  ...............................  ท่ี 

6.2  อ่างลา้งมือ  .....................  ท่ี 

7.  หอ้งส้วมรวม ชาย/หญิง 

   ไม่มี 

 มี      

ถ้าม ีจาํนวนหอ้ง  ....................  หอ้ง 

7.1 ส้วม  ..............................  ท่ี 

7.2  อ่างลา้งมือ  .....................  ท่ี 

7.3  ท่ีปัสสาวะ  .....................  ท่ี 

8.  การจดทะเบียนพาณิชย ์

   ประเภทบุคคลธรรมดา 

   ประเภทนิติบุคคล 

 ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์

9.  ประเภทของกิจการ 

 9.1  แบ่งตามประเภทของการบริการ 

   บริการโดยพนกังานหรือบริการเตม็รูปแบบ 

   บริการก่ึงรูปแบบ 

 ลูกคา้บริการตนเอง 

 9.2  แบ่งตามจุดมุ่งหมายของการดาํเนินการ 

   มุ่งผลกาํไร 

   ไม่มุ่งผลกาํไร 

10.  ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

   แพทย ์นกักฎหมาย เจา้ของกิจการใหญ่ 

   ผูบ้ริหารธุรกิจขนาดกลาง 

 ขา้ราชการ พนกังานรัฐวสิาหกิจ พนกังานธนาคาร 

 แรงงานต่าง ๆ ท่ีอาศยัความชาํนาญ 

 แรงงานท่ีไม่ใชค้วามชาํนาญ 
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11.  ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั 

   ศูนยก์ลางธุรกิจ 

   ศนูยก์ารคา้ 

 ศูนยร์าชการ  

 ตั้งตามลาํพงั 

 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  ....................................................................................... 

12.  การลงทุน 

   ทุนของตนเอง 

   ทุนของผูอ่ื้น 

 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  ....................................................................................... 

13.  พนกังานในร้านอาหาร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

   ผูจ้ดัการห้องอาหาร       พนกังานลาํเลียงอาหาร 

   หวัหนา้พนกังานบริการ      พนกังานบริการฝึกหดั 

   หวัหนา้พนกังานประจาํส่วนบริการอาหาร    พนกังานบริการเคร่ืองด่ืม 

   พนกังานบริการอาหาร      พนกังานเก็บเงิน 

   ผูช่้วยพนกังานบริการอาหาร      อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  ...................... 

14.  พนกังานฝ่ายผลิต (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

   ยาํ        ผดั 

   แกง       พเิศษ 

   ตม้ยาํ       อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  .................................... 

15.  พนกังานสายสนบัสนุน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

   แผนกธุรการ      แผนกบุคคล 

   แผนกการเงิน/บญัชี      แผนกการขายและการตลาด 

   แผนกจดัซ้ือ      อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  .................................... 
 

16.  แนวคิดในการตกแต่งร้าน  ........................................................................................................... 

การจัดตกแต่งร้าน 

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

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

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

............................................................................................................................................................. 
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17.  การตกแต่งภายนอก 

 17.1  หนา้ร้าน 

   ไม่มีการตกแต่ง 

 มีการตกแต่ง 

ถ้าม ีลกัษณะของการตกแต่ง  ................................................................................................ 

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

 17.2  บริเวณทางเขา้ 

   ไม่มีการตกแต่ง 

 มีการตกแต่ง 

ถ้าม ีลกัษณะของการตกแต่ง  ................................................................................................ 

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

 17.3  แผน่ป้ายช่ือร้าน 

   ไม่มี 

 มี 

ถ้าม ี

   ช่ือภาษาไทย  ................................................................................................................ 

 ช่ือภาษาองักฤษ  ........................................................................................................... 

 17.4  สัญลกัษณ์ 

   ไม่มี 

 มี 

ถ้าม ีใชส้ญัลกัษณ์  ................................................................................................................. 

18.  การตกแต่งภายใน 

 18.1  ส่วนตอ้นรับลูกคา้ 

   ไม่มีการตกแต่ง 

 มีการตกแต่ง 

ถ้าม ีลกัษณะของการตกแต่ง  ................................................................................................ 

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

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

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

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

............................................................................................................................................................. 
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 18.2  ส่วนรับประทานอาหาร 

   ไม่มีการตกแต่ง 

 มีการตกแต่ง 

ถ้าม ีลกัษณะของการตกแต่ง  ................................................................................................ 

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

 

 18.3  แสดงผงัการจดัท่ีนัง่ในร้านอาหาร 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 
  

 18.4  ส่วนผลิต 

   ไม่มีการตกแต่ง 

 มีการตกแต่ง 

ถ้าม ีลกัษณะการตกแต่ง  ....................................................................................................... 

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

 18.5  ส่วนพนกังาน 

   ไม่มีพื้นท่ีส่วนน้ี 

 มีพื้นท่ี แต่ไม่มีการตกแต่ง 

 มีพื้นท่ี และมีการตกแต่ง 

ถ้าม ีลกัษณะการตกแต่ง  ....................................................................................................... 

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

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

............................................................................................................................................................. 
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19.  รูปแบบการบริการอาหาร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

การบริการ 

   บริการอาหารตามสั่ง     บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น 

   บริการอาหารท่ีโตะ๊      บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี 

 บริการอาหารงานเล้ียง     บริการอาหารแบบคาเฟทีเรีย   

   บริการอาหารแบบครอบครัว     อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  .................................... 

20.  การแต่งกายของพนกังานบริการ 

   ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม 

 กาํหนดแบบฟอร์ม 

ถ้าม ีการกาํหนด  รูปแบบ 

   ตามแบบของทอ้งถ่ิน 

 ตามแบบของสากลนิยม 

21.  การกาํหนดค่าบริการ 

   เป็นการบริการแบบให้เปล่า 

 เป็นการกาํหนดค่าบริการรวมกบัค่าอาหาร 

ถ้าม ีร้อยละท่ีกาํหนด  ........................ %  ของราคาอาหาร 
 

22.  รายการอาหาร/เมนูอาหาร 

การจัดจําหน่าย 

   ไม่มี 

 มี 

ถ้าม ีลกัษณะของรายการอาหาร 

   เป็นแผน่ 

 เป็นเล่ม 

23.  รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

 23.1  อาหารคาว 
 

 1.  ................................................................ 6.  ........................................................ 

 2.  ................................................................ 7.  ........................................................ 

 3.  ................................................................ 8.  ........................................................ 

 4.  ................................................................ 9.  ........................................................ 

 5.  ................................................................ 10.  ...................................................... 
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 23.2  อาหารหวาน 
 

 1.  ................................................................ 6.  ........................................................ 

 2.  ................................................................ 7.  ........................................................ 

 3.  ................................................................ 8.  ........................................................ 

 4.  ................................................................ 9.  ........................................................ 

 5.  ................................................................ 10.  ...................................................... 
 

 23.3  อาหารวา่ง 
 

 1.  ................................................................ 6.  ........................................................ 

 2.  ................................................................ 7.  ........................................................ 

 3.  ................................................................ 8.  ........................................................ 

 4.  ................................................................ 9.  ........................................................ 

 5.  ................................................................ 10.  ...................................................... 
 

 23.4  อาหารจานเดียว 
 

 1.  ................................................................ 6.  ........................................................ 

 2.  ................................................................ 7.  ........................................................ 

 3.  ................................................................ 8.  ........................................................ 

 4.  ................................................................ 9.  ........................................................ 

 5.  ................................................................ 10.  ...................................................... 
 

 23.5  รายการอาหารพิเศษประจาํวนั 

   ไม่มี 

 มี 

ถ้าม ีลกัษณะการกาํหนดรายการ  .......................................................................................... 

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

 23.6  รายการอาหาร/ขนมอ่ืน ๆ เช่น การฝากจาํหน่าย 

   ไม่มี 

 มี 

ถ้าม ีลกัษณะของอาหาร/ขนม  .............................................................................................. 

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

 การคิดค่าบริการ  ....................................  %  ของราคาอาหาร/ขนม 
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24.  รายการอาหารยอดนิยม (ระบุ 3 อนัดบั) 

 24.1  อาหารคาว 
 

 1.  ................................................................... 

 2.  ................................................................... 

 3.  ................................................................... 
 

 

 24.2  อาหารหวาน 
 

 1.  ................................................................... 

 2.  ................................................................... 

 3.  ................................................................... 
 

 24.3  อาหารวา่ง 
 

 1.  ................................................................... 

 2.  ................................................................... 

 3.  ................................................................... 
 

 24.4  อาหารจานเดียว 
 

 1.  ................................................................... 

 2.  ................................................................... 

 3.  ................................................................... 
 

 24.5  อาหารพิเศษประจาํวนั 
 

 1.  ................................................................... 

 2.  ................................................................... 

 3.  ................................................................... 

25.  การกาํหนดราคาขาย 

 25.1  ขา้วราดแกง 

  ขา้วราดกบัขา้ว  1  อยา่ง  ..............................  บาท 

  ขา้วราดกบัขา้ว  2  อยา่ง  ..............................  บาท 

  ขา้วราดกบัขา้ว  3  อยา่ง  ..............................  บาท 
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 25.2  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน  .............................  บาท 

 25.3  ขา้วสวย/จาน  .............................  บาท      

         ขา้วสวย/โถ  .............................  บาท 

 25.4  ขนมจีน/จาน  .............................  บาท     

 25.5  ขา้วยาํ/จาน   .............................  บาท   

 25.6  อ่ืน ๆ/หน่วย  .............................  บาท   

26.  เอกลกัษณ์ของร้านท่ีคิดวา่แตกต่างจากร้านขา้วแกงอ่ืน ๆ 

   ดา้นวตัถุดิบ  .................................................................................................................. 

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

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

    ดา้นวธีิการประกอบ  .................................................................................................... 

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

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

   ดา้นอ่ืน ๆ  ..................................................................................................................... 

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

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

27.  การพฒันาร้านต่อไปในอนาคต 

   ไม่มีแผน 

 มีแผน 

ถ้าม ีลกัษณะของการพฒันา  ................................................................................................. 

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

28.  ส่ิงท่ีอยากใหรั้ฐบาล/ราชการ/หน่วยงานอ่ืนใหค้วามช่วยเหลือ ส่งเสริม สนบัสนุน  .................... 

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

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

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

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

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

 

             ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

    คณะผูว้จิยั 

                                                                                        วนัท่ี............ เดือน ................ พ.ศ. .......... 

ช่ือร้าน...................................................อาํเภอ........................................ จงัหวดั................................ 
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แบบทดสอบอาหาร 

โครงการวจัิยเร่ือง 

เอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกจิอาหารประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวดัภาคใต้ของประเทศไทย 

 

ช่ืออาหาร ............................................................................... 
 

การทดสอบอาหาร 

1.  ลกัษณะทัว่ไป  ............................................................................................................................... 

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

2.  สี  ................................................................................................................................................... 

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

3.  กล่ิน  .............................................................................................................................................. 

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

4.  รสชาติ  ........................................................................................................................................... 

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

5.  ลกัษณะเน้ือสัมผสั  ......................................................................................................................... 

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

ข้อสังเกตเพิม่เตมิ (เอกลักษณ์) 

-  ดา้นวตัถุดิบการประกอบอาหาร  ....................................................................................... 

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

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

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

 

-  ดา้นวธีิการประกอบอาหาร  ............................................................................................... 

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

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

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

 

ผูท้ดสอบ ........................................................ 

วนัท่ี ............ เดือน ...................... พ.ศ. .......... 

ชือ่ร้าน......................................................อาํเภอ.....................................จงัหวดั............................................ 
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แบบสํารวจข้อมูล          ตาํรับอาหาร 

โครงการ  เอกลกัษณ์และรูปแบบของธุรกจิอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวดัภาคใต้ของ 

                ประเทศไทย 

1.  ช่ืออาหาร ภาษาไทย  

 ภาษาองักฤษ  
   

2.  หมวดอาหาร   อาหารคาว   อาหารหวาน   อาหารวา่ง   อาหารจานเดียว 

3.  ประเภทอาหาร   ลวก   ตม้   แกง   ผดั 

   ยาํ   ทอด   ยา่ง   ป้ิง 

   หลน   น่ึง   อบ   หลาม 

   เคร่ืองจ้ิม   เคร่ืองเคียง   กวน   จ่ี 

   เช่ือมสด   เช่ือมแหง้   
 

4.  คุณลกัษณะ  

 

 

 

 

 
 

5.  ภาพประกอบ (ระบุช่ือไฟลภ์าพ)  

6.  วัตถุดิบ 

ลาํดบัท่ี วตัถุดิบ นํ้าหนกั (กรัม) สูตรตวง ปริมาณ ตน้ทุนวตัถุดิบ 

      

      

      

      

      

      

      

      

7. อุปกรณ์ 
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อุปกรณ์การเตรียม อุปกรณ์การประกอบ อุปกรณ์การจดัตกแต่ง 
อุปกรณ์การบริการ/ 

การรับประทาน 

ลาํดบั           ช่ืออุปกรณ์ ลาํดบั           ช่ืออุปกรณ์ ลาํดบั           ช่ืออุปกรณ์ ลาํดบั           ช่ืออุปกรณ์ 

    

    

    

    

    

    
 

8.  เวลาในการเตรียม  นาที 

9.  เวลาในการปรุง  นาที 

10.  วธีิทาํ  

        10.1    

        10.2    

        10.3    

        10.4    

        10.5    
 

11.  ปริมาณเสร์ิฟ  ท่ี 

12.  เทคนิคการประกอบ 

        12.1    

        12.2    

        12.3    

        12.4    
 

13.  คุณค่าทางอาหารต่อ 1 ตาํรับ 

       พลงังาน  แคลอร่ี วติามิน เอ  RE 

       คาร์โบไฮเดรต  กรัม เหลก็  มิลลิกรัม 

      ไขมนั  กรัม แคลเซ่ียม  มิลลิกรัม 

      โปรตีน  กรัม    

      เส้นใยอาหาร  กรัม    
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ภาคผนวก 2 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูลจากแบบสํารวจ 
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ตารางท่ี 1  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี หอ้งส้วม 

รหสั ความเป็นมา/ประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี/ตารางเมตร จาํนวนเกา้อ้ี/ตวั จาํนวนโตะ๊/ตวั หอ้งส้วม 

01 การชกัชวนของผูบ้ริหาร ซ้ือ Franchise  50 13 ใช่หอ้งส้วมร่วมกบัป๊ัมนํ้ ามนั 

ขา้วแกงจานทอง บางจาก      

       

02 เคยเปิดกิจการมาก่อนท่ี สร้างข้ึนมาใหม่  70 16 -  หอ้งส้วมชาย 1 หอ้ง 

ศรีประไพ อ.เขาพนม จ.กระบ่ี         ส้วม 1 ท่ี  

         อ่างลา้งมือ 1 ท่ี    

      -  หอ้งส้วมหญิง 1 หอ้ง 

         ส้วม 1 ท่ี  

         อ่างลา้งมือ 1 ท่ี    

       

03 มีความคิดจะประกอบธุรกิจ สร้างข้ึนมาใหม่  72 18 -  หอ้งส้วมรวม 2 หอ้ง 

ขา้วแกงพื้นบา้น ร้านอาหาร        ส้วม 2 ท่ี  

         อ่างลา้งมือ 1 ท่ี 

       

04 เคยเป็นแม่ครัวมาก่อนและ สร้างข้ึนมาใหม่  28 7 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

เติบโตริมทาง คิดจะทาํกิจการของตนเอง        ส้วม 1 ท่ี  

         อ่างลา้งมือ 1 ท่ี 

       

05 มีทกัษะดา้นการทาํอาหาร ซ้ือกิจการเก่าท่ีมีอยูแ่ลว้  40 10 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ตน้แกว้ จึงมีความตอ้งการประกอบ นาํมาปรับปรุงใหม่       ส้วม 1 ท่ี  

 อาชีพดา้นน้ี        อ่างลา้งมือ 1 ท่ี 
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ตารางท่ี 1  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี หอ้งส้วม (ต่อ) 

รหสั ความเป็นมา/ประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี/ตารางเมตร จาํนวนเกา้อ้ี/ตวั จาํนวนโตะ๊/ตวั หอ้งส้วม 

06 ทาํงานบริษทัตาํแหน่ง สร้างข้ึนมาใหม่ 240 132 26 -  หอ้งส้วมชาย 6 หอ้ง 

ลูกหมี นาํประสบการณ์ดา้นการ        ส้วม 6 ท่ี   

 ขายมาใชใ้นการเปิดร้าน        อ่างลา้งมือ 4 ท่ี    

         ท่ีปัสสาวะ 8 ท่ี 

      -  หอ้งส้วมหญิง 8 หอ้ง 

         ส้วม 8 ท่ี  

         อ่างลา้งมือ 4 ท่ี    

       

07 เคยรับช่วงกิจการต่อจาก สร้างข้ึนมาใหม่  44 11 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

บิสมิลละ พีช่าย ต่อมาไดด้าํเนิน        ส้วม 1 ท่ี  

 กิจการใหม่ท่ี จ.กระบ่ี        อ่างลา้งมือ 1 ท่ี 

       

08 สืบทอดกิจการต่อจาก รับช่วงต่อจาก  32 8 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

มะออง คุณแม่ เปิดกิจการประมาณ บรรพบุรุษ       ส้วม 1 ท่ี  

 20 ปีแลว้        อ่างลา้งมือ 1 ท่ี 

       

09 เดิมเป็นแม่ครัวร้านเรือนไม ้ สร้างข้ึนมาใหม่ 400 66 23 -  หอ้งส้วมรวม 2 หอ้ง 

ป้าอญั เก็บเงินลงทุนเปิดร้าน        ส้วม 2 ท่ี   

 ของตนเองได ้5 ปี แลว้        อ่างลา้งมือ 2 ท่ี    
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ตารางท่ี 1  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี หอ้งส้วม (ต่อ) 

รหสั ความเป็นมา/ประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี/ตารางเมตร จาํนวนเกา้อ้ี/ตวั จาํนวนโตะ๊/ตวั หอ้งส้วม 

10 เป็นนกัจดัรายการวทิยุ ซ้ือกิจการเก่าท่ีมีอยูแ่ลว้  80 20 -  หอ้งส้วมรวม 2 หอ้ง 

ครัว FM มีการนดัพบเพือ่นอยูเ่สมอ นาํมาปรับปรุงใหม่       ส้วม 2 ท่ี   

 จึงมีแนวความคิดเปิดร้าน        อ่างลา้งมือ 2 ท่ี    

 ของตนเอง เปิดกิจการได ้      

 10 ปี แลว้      

       

11 เป็นพ่อครัวร้านอาหารมา สร้างข้ึนมาใหม่  40 10 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ร้านอนุบาล ก่อน ทาํห่อหมก แลว้ตอน        ส้วม 1 ท่ี   

 หลงัมาเปิดร้านอาหารเอง        อ่างลา้งมือ 1 ท่ี    

       

12 ก่อนน้ีเช่าตลอดพื้นท่ีของป๊ัม ดดัแปลงจากกิจการเดิม  120 18 ใชห้อ้งส้วมร่วมกบัป๊ัมนํ้ ามนั 

ร้านคุณจุก ทาํร้านอาหาร  คาราโอเกะ       

 นวดแผนโบราณ ต่อมา      

 เศรษฐกิจไม่ดีจึงเหลือร้าน      

 อาหารอยา่งเดียว      

       

13 เดิมประกอบธุรกิจร้านตดั ดดัแปลงจากกิจการเดิม 180 88 20 -  หอ้งส้วมชาย 4 หอ้ง 

พทุธชาติ เส้ือ เปล่ียนเป็นร้านอาหาร        ส้วม 4 ท่ี   

 มาประมาณ 30 ปี แลว้        อ่างลา้งมือ 4 ท่ี    

         ท่ีปัสสาวะ 4 ท่ี 
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ตารางท่ี 1  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี หอ้งส้วม (ต่อ) 

รหสั ความเป็นมา/ประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี/ตารางเมตร จาํนวนเกา้อ้ี/ตวั จาํนวนโตะ๊/ตวั หอ้งส้วม 

      -  หอ้งส้วมหญิง 5 หอ้ง 

         ส้วม 5 ท่ี  

         อ่างลา้งมือ 5 ท่ี    

       

14 ออกจากงานช่วงเงินบาท สร้างข้ึนมาใหม่  40 10 ใชห้อ้งส้วมของป๊ัมนํ้ ามนั 

ขา้วแกงแม่นอ้ย ลอยตวั เห็นเป็นท่ีวา่งเปล่า     (บริเวณใกลเ้คียง) 

 จึงมีแนวคิดเปิดร้านอาหาร      

       

15 เร่ิมตน้จากขา้วแกงรถเขน็ สร้างข้ึนมาใหม่  90 9 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

โกนนัท ์ ประมาณ 15 ปี แลว้ขยาย        ส้วม 1 ท่ี   

 เป็นร้านอาหาร        อ่างลา้งมือ 1 ท่ี    

       

16 สืบทอดกิจการต่อจากแม่ รับช่วงต่อจาก 60 20 5 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ผกาวรรณ เป็นตึกแถวของตนเอง บรรพบุรุษ       ส้วม 1 ท่ี   

       

17 สืบทอดกิจการต่อจากพ่อ รับช่วงต่อจาก 115 48 12 -  หอ้งส้วมรวม 3 หอ้ง 

คูเต่า แม่ ประกอบธุรกิจมา 20 ปี บรรพบุรุษ       ส้วม 3 ท่ี   

         อ่างลา้งมือ 3 ท่ี    
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ตารางท่ี 1  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี หอ้งส้วม (ต่อ) 

รหสั ความเป็นมา/ประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี/ตารางเมตร จาํนวนเกา้อ้ี/ตวั จาํนวนโตะ๊/ตวั หอ้งส้วม 

18 ยายทาํกบัขา้วขายมาก่อน สร้างข้ึนมาใหม่ 200 89 17 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ครัวพอ่ตา ประกอบกบัมีทกัษะการทาํ        ส้วม 1 ท่ี   

 อาหาร มองเห็นทาํเลน้ีไม่        อ่างลา้งมือ 3 ท่ี    

 มีร้านอาหารมาก่อน จึงมี      

 แนวคิดประกอบธุรกิจน้ี      

       

19 เปิดกิจการดา้นร้านอาหาร สร้างข้ึนมาใหม่  20 5 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ป้าชู อยูแ่ลว้เป็นเวลา 20 ปี ยา้ยมา        ส้วม 1 ท่ี   

 ดาํเนินการ ณ สถานท่ีใหม่      

       

20 เคยเป็นลูกจา้งร้านอาหาร สร้างข้ึนมาใหม่ 180 56 14 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ทองชยัญา มาก่อนจึงมีแนวคิดเปิดร้าน        ส้วม 1 ท่ี   

 อาหารของตนเอง        อ่างลา้งมือ 3 ท่ี    

       

21 เปิดร้านเพือ่เพิ่มรายไดใ้ห ้ สร้างข้ึนมาใหม่ 108 36 9 -  หอ้งส้วมรวม 3 หอ้ง 

เจแ๊ตว้ ครอบครัว        ส้วม 3 ท่ี   

         อ่างลา้งมือ (ก๊อกนํ้า) 1 ท่ี    
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ตารางท่ี 1  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี จาํนวนโตะ๊/เกา้อ้ี หอ้งส้วม (ต่อ) 

รหสั ความเป็นมา/ประวติั การประกอบธุรกิจ พื้นท่ี/ตารางเมตร จาํนวนเกา้อ้ี/ตวั จาํนวนโตะ๊/ตวั หอ้งส้วม 

22 ทาํธุรกิจมาก่อน  สร้างข้ึนมาใหม่  44 10 -  หอ้งส้วมรวม 3 หอ้ง 

ป้านวย แต่ไม่ประสบความสาํเร็จ         ส้วม 3 ท่ี   

 จึงมีแนวคิดทาํร้านอาหาร      

 เพราะไดผ้ลตอบแทนเร็ว      

       

23 มีแนวคิดทาํร้านอาหาร สร้างข้ึนมาใหม่ 16 8 2 ใชห้อ้งส้วมร่วมกบัตลาดสด 

ร้านยพุา เป็นลกัษณะการเช่าพื้นท่ี      

 ในตลาดสด อ.ป่าพยอม      

       

24 เดิมดาํเนินธุรกิจร้าน ดดัแปลงจากกิจการเดิม  20 5 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

จาํปี ก๋วยเต๋ียวของพ่อแม่ ต่อมา        ส้วม 1 ท่ี   

 ดดัแปลงเป็นร้านขา้วแกง      

       

25 ดาํเนินกิจการร่วมกบัพีส่าว สร้างข้ึนมาใหม่ 300 40 10 -  หอ้งส้วมรวม 1 หอ้ง 

ขา้วแกงไก่บา้น         ส้วม 1 ท่ี   

         อ่างลา้งมือ 1 ท่ี    
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ตารางท่ี 2  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามการจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง และเงินลงทุน 

รหสั การจดทะเบียนพาณิชย ์ ประเภทของกิจการ ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั เงินลงทุน 

01 ภายใตก้ารบริหารจดัการ -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ขา้วแกงจานทอง ของป๊ัมบางจาก    หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน   

  -  มุ่งผลกาํไร -  นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว   

      

02 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  แรงงาน ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ศรีประไพ     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว   

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

03 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ขา้วแกงพื้นบา้น     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน   

  -  มุ่งผลกาํไร -  นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว   

      

04 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

เติบโตริมทาง     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน   

  -  มุ่งผลกาํไร -  นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว   

      

05 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

ตน้แกว้     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน (ในตลาด)  

  -  มุ่งผลกาํไร    
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ตารางท่ี 2  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามการจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง และเงินลงทุน (ต่อ) 

รหสั การจดทะเบียนพาณิชย ์ ประเภทของกิจการ ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั เงินลงทุน 

06 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ร้านลูกหมี     หรือบริการเตม็รูปแบบ    

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

07 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน ทุกประเภท  หลากหลาย ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

บิสมิลละ     หรือบริการเตม็รูปแบบ  (ในตลาด)  

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

08 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

มะออง     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน (ในตลาด)  

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

09 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน ทุกประเภท  หลากหลาย ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

ป้าอญั     หรือบริการเตม็รูปแบบ  (ในตลาด)  

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

10 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน ทุกประเภท  หลากหลาย ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

ครัว FM     หรือบริการเตม็รูปแบบ  (ใกลโ้รงแรม)  

  -  มุ่งผลกาํไร    
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ตารางท่ี 2  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามการจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง และเงินลงทุน (ต่อ) 

รหสั การจดทะเบียนพาณิชย ์ ประเภทของกิจการ ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั เงินลงทุน 

11 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

ร้านอนุบาล     หรือบริการเตม็รูปแบบ  (ในตลาด)  

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

12 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ร้านอาหารคุณจุก     หรือบริการเตม็รูปแบบ    

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

13 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการก่ึงรูปแบบ นกัเดินทาง  ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

พทุธชาติ     (ลูกคา้รับอาหารเอง) นกัท่องเท่ียว (ใกลส้ถานีขนส่ง)  

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

14 ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์ -  บริการโดยพนกังาน แรงงานท่ีไม่ใชค้วาม ศนูยร์าชการ ทุนของตนเอง 

แม่นอ้ย (ลกัษณะเป็นเพิงขายคลา้ย    หรือบริการเตม็รูปแบบ ชาํนาญ   

 กบัแผงลอย) -  มุ่งผลกาํไร    

      

15 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการก่ึงรูปแบบ -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยร์าชการ ทุนของตนเอง 

โกนนัท ์  -  มุ่งผลกาํไร -  แรงงาน   

   -  นกัท่องเท่ียว นกัเดินทาง   
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ตารางท่ี 2  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามการจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง และเงินลงทุน (ต่อ) 

รหสั การจดทะเบียนพาณิชย ์ ประเภทของกิจการ ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั เงินลงทุน 

16 ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์ -  ลูกคา้บริการตนเอง -  ขา้ราชการ พนกังาน ชุมชน ทุนของตนเอง 

ผกาวรรณ  -  มุ่งผลกาํไร -  แรงงาน   

      

17 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน ขา้ราชการ พนกังาน ชุมชน ทุนของตนเอง 

คูเต่า     หรือบริการเตม็รูปแบบ    

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

18 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ครัวพอ่ตา     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน   

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

19 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการโดยพนกังาน -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยร์าชการ ทุนของตนเอง 

ป้าชู     หรือบริการเตม็รูปแบบ -  แรงงาน   

  -  มุ่งผลกาํไร    

      

20 ประเภทบุคคลธรรมดา -  ลูกคา้บริการตนเอง -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยร์าชการ ทุนของตนเอง 

ทองชยัญา  -  มุ่งผลกาํไร -  ผูม้าติดต่อราชการ   

      

21 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการก่ึงรูปแบบ -  แรงงาน ชุมชน ทุนของตนเอง 

เจแ๊ตว้  -  มุ่งผลกาํไร -  บุคคลทัว่ไป   
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ตารางท่ี 2  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามการจดทะเบียน ประเภทกิจการ ลูกคา้ ทาํเลท่ีตั้ง และเงินลงทุน (ต่อ) 

รหสั การจดทะเบียนพาณิชย ์ ประเภทของกิจการ ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมาย ทาํเลท่ีตั้งใกลก้บั เงินลงทุน 

22 ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์ -  บริการก่ึงรูปแบบ -  แรงงาน ตั้งตามลาํพงั ทุนของตนเอง 

ป้านวย  -  มุ่งผลกาํไร -  นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว    

      

23 ไม่ไดจ้ดทะเบียนพาณิชย ์ ลูกคา้บริการตนเอง นกัเดินทาง นกัท่องเท่ียว  ชุมชน ทุนของตนเอง 

ร้านยพุา         

      

24 ประเภทบุคคลธรรมดา บริการก่ึงรูปแบบ -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยก์ลางธุรกิจ ทุนของตนเอง 

ร้านจาํปี   -  แรงงาน   

   -  คนเดินทาง   

      

25 ประเภทบุคคลธรรมดา -  บริการก่ึงรูปแบบ -  ขา้ราชการ พนกังาน ศนูยร์าชการ หุน้ส่วน 

ขา้วแกงไก่บา้น   -  แรงงาน   

   -  คนเดินทาง   
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                             ตารางท่ี 3  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามพนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน 

รหสั พนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน 

01 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ขา้วแกงจานทอง พนกังานบริการ 1 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

02 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ศรีประไพ พนกังานบริการ 3 ผูช่้วยแม่ครัว 3 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

03 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ขา้วแกงพื้นบา้น พนกังานบริการ 2 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

04 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

เติบโตริมทาง พนกังานบริการ 2 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

05 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ตน้แกว้ พนกังานบริการ 1  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

06 เจา้ของ 1 แม่ครัว 2 ไม่มี 

ลูกหมี พนกังานบริการ 3 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

07 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

บิสมิลละ พนกังานบริการ 2 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 
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ตารางท่ี 3  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามพนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน (ต่อ) 

 

 

 

รหสั พนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน 

08 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

มะออง พนกังานบริการ 1 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

09 เจา้ของ 1 แม่ครัว 2 ไม่มี 

ป้าอญั พนกังานบริการ 4 ผูช่้วยแม่ครัว 2 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

  พนกังานลา้งจาน 1  

    

10 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ครัว FM พนกังานบริการ 4 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

11 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ร้านอนุบาล พนกังานบริการ 1 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

12 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

คุณจุก พนกังานบริการ 3 ผูช่้วยแม่ครัว 2 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

13 เจา้ของ 1 แม่ครัว 3 ไม่มี 

พทุธชาติ พนกังานบริการ 2 (แยกเป็นแผนกแกงและผดั) (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

  ผูช่้วยแม่ครัว 1  
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 ตารางท่ี 3  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามพนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน (ต่อ) 

 

 

 

                             

รหสั พนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน 

14 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

แม่นอ้ย พนกังานบริการ 2 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

15 เจา้ของ 1 แม่ครัว 3 ไม่มี 

โกนนัท ์ พนกังานบริการ 3 (แยกเป็นแผนกแกงและผดั) (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

  ผูช่้วยแม่ครัว 1  

    

16 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ผกาวรรณ พนกังานบริการ 2 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

17 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ร้านอาหารคูเต่า พนกังานบริการ 3 ผูช่้วยแม่ครัว 2 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

18 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ครัวพอ่ตา พนกังานบริการ 3 พนกังานลา้งจาน 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

19 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ป้าชู พนกังานบริการ 1  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

 ผูช่้วยพนกังานบริการ 1   
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ตารางท่ี 3  ขอ้มลูทัว่ไปจาํแนกตามพนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน (ต่อ) 

รหสั พนกังานในร้านอาหาร พนกังานฝ่ายผลิต พนกังานสายสนบัสนุน 

20 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ทองชยัญา พนกังานบริการ 4  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

21 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

เจแ๊ตว้ พนกังานบริการ 1  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

22 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ป้านวย พนกังานบริการ 2 ผูช่้วยแม่ครัว 1 (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

23 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ร้านยพุา พนกังานบริการ 1  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

24 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

จาํปี พนกังานบริการ 1  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 

    

25 เจา้ของ 1 แม่ครัว 1 ไม่มี 

ขา้วแกงไก่บา้น พนกังานบริการ 1  (เจา้ของดาํเนินการเอง) 
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ตารางท่ี 4  ขอ้มลูการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

รหสั แนวคิดในการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

หนา้ร้าน ทางเขา้ 
แผน่ป้าย 

ช่ือร้าน 
สญัลกัษณ์ ส่วนตอ้นรับ 

ส่วนรับประ 

ทานอาหาร 
ส่วนผลิต ส่วนพนกังาน 

01 ป๊ัมนํ้ามนัเจา้ของ Franchise มี มี มี มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ขา้วแกงจานทอง ดาํเนินการให้   (ขา้วแกง    ตกแต่ง  

    จานทอง)      

          

02 แบบอิงธรรมชาติ เช่น  มี มี มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ศรีประไพ ซุม้หลงัคามุงจาก ไมก้ระถาง  (ตน้ไม ้  (ศรีประไพ)    ตกแต่ง  

 บ่อนํ้ า สระบวั กระถาง)        

          

03 แบบอิงธรรมชาติ เช่น  มี มี มี มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ขา้วแกงพื้นบา้น ไมก้ระถาง (ไมก้ระถาง) (ไมก้ระถาง (ขา้วแกง    ตกแต่ง  

   ดอกไม ้ พื้นบา้น)      

          

04 แบบอิงธรรมชาติ เช่น มี มี มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

เติบโตริมทาง ซุม้หลงัคามุงจาก ตน้ไม ้ (ไมก้ระถาง) (ไมก้ระถาง) (เติบโต    ตกแต่ง  

 ไมก้ระถาง   ริมทาง)      

          

05 แบบอิงธรรมชาติ เช่น มี มี มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ตน้แกว้ ไมก้ระถาง (ไมก้ระถาง)  (ตน้แกว้)    ตกแต่ง  
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ตารางท่ี 4  ขอ้มลูการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน (ต่อ) 

รหสั แนวคิดในการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

หนา้ร้าน ทางเขา้ 
แผน่ป้าย 

ช่ือร้าน 
สญัลกัษณ์ ส่วนตอ้นรับ 

ส่วนรับประ 

ทานอาหาร 
ส่วนผลิต ส่วนพนกังาน 

06 แบบอิงธรรมชาติ เช่น มี มี มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ลูกหมี ตน้ไม ้ไมก้ระถาง (ตน้ไม ้  ลูกหมี    ตกแต่ง  

  ไมก้ระถาง)        

          

07 ใชแ้นวคิดของกีฬาฟุตบอล ไม่มีการ ไม่มีการ มี มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

บิสมิลละ เน่ืองจากลูกชายเป็นนกัฟุตบอล ตกแต่ง ตกแต่ง (บิสมิลละ) (สถาปัตย   ตกแต่ง  

 ทีมชาติไทย    กรรมของ     

     มุสลิม)     

          

08 ใชแ้นวคิดเนน้ความสะอาดตา มี ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

มะออง  (ไมก้ระถาง) ตกแต่ง (มะอองขา้ว    ตกแต่ง  

    หมกไก่)      

          

09 ใชแ้นวคิดเนน้ความสะอาด มี ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ป้าอญั โปร่ง โล่ง และสุขลกัษณะ (ไมก้ระถาง) ตกแต่ง (ร้านป้าอญั)    ตกแต่ง  
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ตารางท่ี 4  ขอ้มลูการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน (ต่อ) 

รหสั แนวคิดในการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

หนา้ร้าน ทางเขา้ 
แผน่ป้าย 

ช่ือร้าน 
สญัลกัษณ์ ส่วนตอ้นรับ 

ส่วนรับประ 

ทานอาหาร 
ส่วนผลิต ส่วนพนกังาน 

10 ใชแ้นวคิดศิลปวฒันธรรม ไม่มีการ มี มี  มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ครัว FM ทอ้งถ่ินของ จ.กระบ่ี เช่น ตกแต่ง เป็นซุม้ (ครัว FM (ตวัโน๊ต   ตกแต่ง  

 ภาพววิ บาติก หนงัตะลุง  หนา้ร้าน ขา้วแกง เพลง)     

   และป้าย ปักษใ์ต)้      

   แนะนาํ       

   อาหาร       

          

11 ใชแ้นวคิดเนน้ความสะดวก  ไม่มีการ ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

อนุบาล โปร่ง อากาศถ่ายเท ตกแต่ง ตกแต่ง (อนุบาล)    ตกแต่ง  

          

12 ใชแ้นวคิดเนน้ความสะอาด มี ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

คุณจุก และความสะดวกของลูกคา้ (ไมก้ระถาง) ตกแต่ง (ร้านอาหาร    ตกแต่ง  

    คุณจุก)      

          

13 เนน้ความสะอาดและความ มี ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

พทุธชาติ สะดวกของลูกคา้ เป็นป้ายช่ือ ตกแต่ง (พทุธชาติ)    ตกแต่ง  

  หนา้ร้านและ        

  ไมก้ระถาง        
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ตารางท่ี 4  ขอ้มลูการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน  (ต่อ) 

รหสั แนวคิดในการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

หนา้ร้าน ทางเขา้ 
แผน่ป้าย 

ช่ือร้าน 
สญัลกัษณ์ ส่วนตอ้นรับ 

ส่วนรับประ 

ทานอาหาร 
ส่วนผลิต ส่วนพนกังาน 

14 เนน้ความเป็นธรรมชาติและ ไม่มีการ ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

แม่นอ้ย ความสะดวกของพื้นท่ีใชส้อย ตกแต่ง ตกแต่ง (ร้านขา้วแกง    ตกแต่ง  

    แม่นอ้ย)      

          

15 เนน้หลกัธรรมชาติและ ไม่มีการ มี มี มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

โกนนัท ์ ภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน ตกแต่ง (ไมก้ระถาง) (โกนนัท)์ (รูปชา้ง)   ตกแต่ง  

          

16 เนน้ความสะอาด ประหยดัพื้นท่ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ผกาวรรณ  ตกแต่ง ตกแต่ง     ตกแต่ง  

          

17 เนน้ความสะอาดตามสุขอนามยั ไม่มีการ ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

คูเต่า 2 เนน้คุณภาพ ตกแต่ง ตกแต่ง (คูเต่า 2)   (ตูป้ลา) ตกแต่ง  

          

18 เนน้ความเป็นธรรมชาติ มี มี มี  ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ครัวพอ่ตา  (ตกแต่ง ไมก้ระถาง (ครัวพ่อตา)   (ไมแ้ขวน) ตกแต่ง  

  อาหารในเรือ        

  ไมก้ระถาง        

  ไมแ้ขวน)        
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ตารางท่ี 4  ขอ้มลูการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน  (ต่อ) 

รหสั แนวคิดในการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

หนา้ร้าน ทางเขา้ 
แผน่ป้าย 

ช่ือร้าน 
สญัลกัษณ์ ส่วนตอ้นรับ 

ส่วนรับประ 

ทานอาหาร 
ส่วนผลิต ส่วนพนกังาน 

19 เนน้ความสะอาด สะดวก ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ป้าชู  ตกแต่ง ตกแต่ง    ตกแต่ง ตกแต่ง  

          

20 เนน้ความเป็นธรรมชาติ มี ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ทองชยัญา  (ซุม้ตน้ไม)้ ตกแต่ง (ทองชยัญา)   ตกแต่ง ตกแต่ง  

          

21 เนน้ความเป็นธรรมชาติ ไม่มีการ ไม่มีการ มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

เจแ๊ตว้ สะดวก ตกแต่ง ตกแต่ง (เจแ๊ตว้)   ตกแต่ง ตกแต่ง  

          

22 เนน้ความเป็นธรรมชาติ ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี มี ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ป้านวย  ตกแต่ง ตกแต่ง    (ไมก้ระถาง ตกแต่ง  

       ไมแ้ขวน)   

          

23 เนน้ความสะอาด ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ยพุา  ตกแต่ง ตกแต่ง    ตกแต่ง ตกแต่ง  

          

24 เนน้ความสะอาด สะดวก ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มี ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

จาํปี  ตกแต่ง ตกแต่ง    ตกแต่ง ตกแต่ง  
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ตารางท่ี 4  ขอ้มลูการจดัตกแต่งร้านจาํแนกตามแนวคิด การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน  (ต่อ) 

รหสั แนวคิดในการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งภายนอก การตกแต่งภายใน 

หนา้ร้าน ทางเขา้ 
แผน่ป้าย 

ช่ือร้าน 
สญัลกัษณ์ ส่วนตอ้นรับ 

ส่วนรับประ 

ทานอาหาร 
ส่วนผลิต ส่วนพนกังาน 

25 เนน้ความเป็นธรรมชาติ มี มี มี  ไม่มี ไม่มีส่วนน้ี ไม่มีการ ไม่มีการ ไม่มีส่วนน้ี 

ขา้วแกงไก่บา้น  (ศาลามุงจาก (ตน้ไม ้ (ขา้วแกง   ตกแต่ง ตกแต่ง  

  ไมก้ระถาง ไมก้ระถาง ไก่บา้น)      

  ไมแ้ขวนตาม ไมแ้ขวนตาม       

  ธรรมชาติ) ธรรมชาติ)       
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          ตารางท่ี 5  ขอ้มลูการบริการจาํแนกตามรูปแบบ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ 

รหสั รูปแบบการบริการ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ 

01 -  บริการท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ขา้วแกงจานทอง -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

02 -  บริการท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ศรีประไพ -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

03 -  บริการท่ีโตะ๊ กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ขา้วแกงพื้นบา้น -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น (ตามแบบสากลนิยม : เส้ือยดื Screen    

  ช่ือร้านขา้วแกงพื้นบา้นลานสกา)  

    

04 -  บริการท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

เติบโตริมทาง -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

05 -  บริการท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ตน้แกว้ -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

06 -  บริการท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ลูกหมี -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

 -  บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี   
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          ตารางท่ี 5  ขอ้มลูการบริการจาํแนกตามรูปแบบ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ (ต่อ) 

รหสั รูปแบบการบริการ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ 

07 -  บริการอาหารตามสั่ง ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

บิสมิลละ -  บริการอาหารท่ีโตะ๊   

 -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

08 -  บริการอาหารตามสั่ง ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

มะออง -  บริการอาหารท่ีโตะ๊   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

 -  บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี   

    

09 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ป้าอญั -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น (ใส่เส้ือยดืสีเดียวกนั แต่ไม่กาํหนดแบบ)  

    

10 -  บริการอาหารตามสั่ง กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ครัว FM -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ (เฉพาะวนัศุกร์คือใส่เส้ือ Screen  สีฟ้า)  

 -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

 -  บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี   
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          ตารางท่ี 5  ขอ้มลูการบริการจาํแนกตามรูปแบบ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ (ต่อ) 

รหสั รูปแบบการบริการ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ 

11 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

อนุบาล -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

12 -  บริการอาหารตามสั่ง ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

คุณจุก -  บริการอาหารท่ีโตะ๊   

 -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

 -  บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี   

    

13 -  บริการอาหารตามสั่ง   

พทุธชาติ -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

14 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

แม่นอ้ย -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

15 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

โกนนัท ์ -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

 -  บริการอาหารแบบส่งถึงท่ี   
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           ตารางท่ี 5  ขอ้มลูการบริการจาํแนกตามรูปแบบ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ (ต่อ) 

รหสั รูปแบบการบริการ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ 

16 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ผกาวรรณ -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

17 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

คูเต่า 2 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

18 -  บริการอาหารตามสั่ง (กล่อง) ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ครัวพอ่ตา -  บริการอาหารท่ีโตะ๊   

 -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

19 -  บริการอาหารตามสั่ง (กล่อง) ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ป้าชู -  บริการอาหารท่ีโตะ๊   

 -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

20 -  บริการอาหารตามสั่ง  ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ทองชยัญา -  บริการอาหารท่ีโตะ๊   

 -  บริการอาหารงานเล้ียง   

 -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   
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           ตารางท่ี 5  ขอ้มลูการบริการจาํแนกตามรูปแบบ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ (ต่อ) 

รหสั รูปแบบการบริการ การแต่งกายของพนกังาน การกาํหนดค่าบริการ 

21 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

เจแ๊ตว้ -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

22 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ป้านวย -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

23 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ยพุา -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

24 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

จาํปี -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   

    

25 -  บริการอาหารท่ีโตะ๊ ไม่กาํหนดแบบฟอร์ม เป็นการบริการแบบใหเ้ปล่า 

ขา้วแกงไก่บา้น -  บริการอาหารแบบสั่งกลบับา้น   
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

01 มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี มี 
ขา้วแกงจานทอง (แผน่ป้ายปิดฝา 1. แกงพงุปลา 1. ขา้วเหนียวถัว่ดาํ    (ไข่เค็ม) 

 ผนงั) 2. แกงส้มปลาอีคุด (ปลาทะเล) 2. เตา้ส่วน    - ค่าบริการ 
      กบัหน่อไมด้อง 3. ลอดช่อง    10% 
  3. แกงพริกกระดูกหมู 4. เปียกสาคู     
  4. แกงพริกเน้ือววั 5. ขา้วเหนียวทุเรียน     
  5. ผดัเผด็ไก่กบัลูกเหรียง 6. กลว้ยไข่บวดชี     
  6. แพนงหม ู  เคร่ืองด่ืม    
  7. ปลาดุกทอดผดัเผด็  1. นํ้ากระเจ๊ียบ     
  8. มสัมัน่ไก่ 2. นํ้าตะไคร้     
  9. พะโลห้มกูบัไข่ 3. นํ้าลาํใย     
  10. หมูหวาน 4. นํ้ามะขาม     
  11. ตม้ผกักาดดองกบักระดูกหมู 5. กาแฟเยน็     
  12. ผดัวุน้เส้น 6. ชาเยน็     
  13. ผดัพริกไก่ 7. โอเล้ียง     
  14. ปลาเคม็ทอด 8. ชาดาํเยน็     
  15. ไข่เคม็ทอด      
  16. กุนเชียง      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

02 มี มี ไม่มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
ศรีประไพ (แผน่กระดาษ 1. แกงพงุปลา   - ขา้วผดัต่างๆ    

 แขวนกบัเสาไม)้ 2. แกงส้มปลาช่อนกบัมะละกอ      
  3. แกงพริกปลาดุก      
  4. ผดัเผด็หมปู่า      
  5. แกงกะทิหมูหน่อไม ้      
  6. ตม้กะทิมดแดง      
  7. แกงกะทิหอยโข่ง       
  8. แกงเน้ือกบัข่า      
  9. ตม้พุงววั      
  10. แกงกะทิไก่บา้นกบัลูกกลว้ย      
  11. ตุ๋นซ่ีโครงหมู      
  12. ตม้กระดูกหมู      
  13. เกาเหลาเคร่ืองในหมู      
  14. ปลาราดพริก      
  15. ฉู่ฉ่ีปลาหมอ      
  16. ค่างผดัเผด็      
  17. นกเป็ดนํ้ าผดัเผด็      
  18. ผดัเผด็หมสูงัข ์      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

03 ไม่มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
ขา้วแกงพื้นบา้น  1. แกงพงุปลา 1. ลอดช่องสิงคโปร์     

  2. แกงส้มปลาหมอกบัออดิบ 2. ขนมซงั (ขนมจา้ง)     
  3. แกงพริกซ่ีโครงหมู 3. ฮุน้ดาํ (เฉาก๊วย)     
      (เรียกแกงคัว่ซ่ีโครงหมู) 4. ลูกจาก (ลูกชิด)     
  4. แกงพริกไก่บา้น      
      (เรียกแกงคัว่ไก่บา้น)      
  5. ขาหมูใบชะมวง       
  6. ตม้ส้มปลาชะโอน      
      (ปลานํ้ าจืด)      
  7. แกงกุง้สดกบัขนุนอ่อน      
  8. แกงคัว่เน้ือววั      
  9. แกงจืดขาหมกูบัเห็ดหอม      
  10. ผดัผกักูด      
  11. ผดัดอกหอมกบัตบัหมู      
  12. ผดัหวัไชโป๊ว      
  13. ปลาทอด      
  14. ไข่ดาว      
  15. ผดักยุช่าย      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

04 มี มี มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
เติบโตริมทาง (ป้ายกระดาน) 1. แกงพงุปลา 1. ลอดช่องสิงคโปร์  - ขา้วผดั    

  2. แกงส้มปลาหมอ 2. ขนมจ่าง (ขนมจา้ง)     
  3. แกงพริกไก่บา้น 3. ฮุน้ดาํ (เฉาก๊วย)     
  4. ไกบ้า้นตม้ขมิ้น      
  5. แกงข้ีเหลก็       
  6. ตม้กะทิยอดมะพร้าว      
  7. เน้ือตม้ใบชะมวง      
  8. คัว่กล้ิงเน้ือ หมู หมปู่า      
  9. แกงหมปู่ากบักระวาน      
  10. ซุปเน้ือตุ๋นเคร่ืองยาจีน      
  11. แกงส้มปลากบัผกับุง้      
   อาหารตามสั่ง     
  1. กระเพราราดขา้ว      
  2. ผดัวุน้เส้นกบัไข่เคม็      
  3. หมูทอดตะไคร้กรอบ      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

05 ไม่มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
ตน้แกว้  1. แกงพงุปลา 1. ขา้วเหนียวถัว่ดาํ     

  2. แกงส้มสบัปะรดออดิบกบัปลาทู 2. มนัแกงบวด     
  3. แกงพริกกระดูกหมู 3. ฟักทองแกงบวด     
  4. ผดัเผด็ปลาดุก 4. กลว้ยบวดชี     
  5. แกงกะทิไก่กบัลูกขนุน 5. ขนมกวนขาว     
  6. ผดับวบกบักุง้      
  7. ปลาแดงทอดขมิ้น       
  8. แกงจืดเตา้หู้หมูสับ      
  9. พะโลห้มกูบัไข่      
  10. ผดัเปร้ียวหวานกบัไส้หมู      
  11. แกงเทโพ      
  12. แกงคัว่กล้ิง      
  13. แกงจืดเตา้หูห้มสูบั      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

06 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี มี ไม่มี มี 
ลูกหมี  1. แกงพงุปลา   1. ก๋วยเต๋ียว  - (ผลิตภณัฑ์ 

  2. แกงส้มกุง้กบัมะละกอ       ต่างๆ      OTOP 

  3. แกงพริกไก่บา้น   2. ขา้วขาหมู     ส้มโชกุน) 

  4. เน้ือค่างผดัเผด็     - ค่าบริการ  
  5. ผดัเผด็ลูกเหรียงกบัหมู       15-20 % 

  6. แกงกะทิเน้ือกบัหวัข่า      
  7. ยาํมะม่วง       
  8. หมูเค็ม      
  9. นํ้าพริกมะขาม      
  10. ตม้ซ่ีโครงหมอู่อนกบัมะระและ      
        ผกักาดดอง      
  11. แกงเขียวหวานไก่      
  12. คัว่กล้ิง      
  13. ผดัสะตอ      
  14. พะโลห้มกูบัไข่      
  15. ตม้หนางหมู      
  16. กุง้หวาน      
  18. ผดัฟักทองกบัไข่      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

07 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
บิสมิลละ  1. แกงพงุปลา (ใส่กะทิ)      

  2. แกงส้มปลากบัฟัก      
  3. แกงพริกไก่บา้น      
  4. มสัมัน่ไก่      
  5. แกงเป็ด      
  6. ตม้ข่าไก่      
  7. คัว่กล้ิงปลา      
  8. ห่อหมกปลา      
  9. ซุปเน้ือ      
  10. ไข่เคม็ทอด      
  11. ผดัตบั      
  12. แกงแพะ      
  13. ตม้ยาํกุง้      
  14. แกงกะทิหวัปลีกบัปลายา่ง      
  15. แกงเน้ือ      
  16. ผดัตบัเน้ือกบักระเทียมพริกไทย      
  17. ผดัวุน้เส้น      
  18. ไก่ผดัขิง      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

  19. ผดัผกัรวม      
  20. หอยแมลงภู่ผดัขิง      
  21. แกงกะทิหอยกบัใบชะพลู      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

08 มี มี ไม่มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
มะออง (แผน่ป้าย 1. แกงพงุปลา (ใส่กะทิ)   - ขา้วหมกไก่   

 ปิดฝาผนงั) 2. แกงส้มปลากบัสับปะรด      
  3. แกงพริก      
  4. ตม้ยาํไก่      
  5. ซุปเน้ือ      
  6. ผดัผกัรวมมิตร      
  7. ผดัเผด็ตบัววักบัถัว่ฝักยาว      
  8. ฉู่ฉ่ีปลาทู      
  9. แกงเขียวหวานไก่      
  10. แกงเน้ือกบัมะเขือ      
  11. มสัมัน่เน้ือ      
   เคร่ืองด่ืม     
       มี      
  1. กาแฟ       
  2. ชาเยน็      
  3. โอวลัตินเยน็      
  4. โอเล้ียง      
  5. ชาดาํเยน็      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

09 มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี มี 
ป้าอญั (แผน่ป้าย 1. แกงพงุปลา 1. บวดขา้วโพด    - อาหารแหง้ 

 ปิดฝาผนงั) 2. แกงส้มปลานิลกบัมะม่วงสับ 2. ทบัทิมกรอบ       ต่าง ๆ  

  3. แกงส้มกุง้กบัผกัรวม 3. ขา้วเหนียวถัว่ดาํ    - ค่าบริการ  
  4. แกงพริกหมู       20 % 

  5. แกงกะทิไก่กบัฟัก      

  6. ผดัเผด็ปลาหมึก      
  7. ห่อหมก       
  8. ปลาหมึกผดัหวาน      
  9. ปลาอินทรียซี์อ้ิว      
  10. หมูฮอ้ง      
  11. นํ้าพริกกุง้เสียบมะอึก      
  12. แกงพริกซ่ีโครง      
  13. ปลาแดดเดียว      
  14. ผดัเปร้ียวหวานปลา      
  15. ผดัวุน้เส้น      
  16. ผดับลอคโคล่ี      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

   เคร่ืองด่ืม     
       มี      
  1. กาแฟร้อน      

  2. กาแฟเยน็      

  3. ชาเยน็      
  4. โอเล้ียง      

  5. ชาดาํเยน็      
  6. นํ้าลาํใย      
  7. นํ้ามะนาว      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

10 ไม่มี มี มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
ครัว FM  1. แกงพงุปลา 1. มนัเช่ือม  1. ขา้วยาํ   

  2. แกงส้มปลาตะมะกบัยอดมะพร้าว 2. ฟักทองเช่ือม  2. ขนมจีน   

  3. แกงพริกไก่บา้น       นํ้ายา   
  4. ตม้ข่าไก่      

  5. ผดัเผด็ปลากระเบน       

  6. แกงกะทิกุง้สดกบัมะละกอ      
  7. แพนงเน้ือ       
  8. ตม้ปลาทกูบัเตา้เจ้ียว      
  9. ปลาตาโตทอดขมิ้น      
  10. ตม้กะทิยอดเหรียงผกัเหมียง      
  11. ปลาแดดเดียว ปลาเคม็      
  12. พะโลไ้ก่      
  13. ปลาตม้ส้ม      
  14. ปลาตม้ขมิ้น      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

11 มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
อนุบาล (เป็นแผน่ปิด 1. แกงข้ีดี (แกงพุงปลา) 1. มนัเช่ือม     

 ฝาผนงั) 2. แกงส้มปลาหมอกบัมะละกอ 2. ลอดช่อง     

  3. แกงพริกขาหมู      
  4. แกงกะทิข้ีเหลก็       

  5. ผดัคะนา้หมกูรอบ      

  6. ผดัเปร้ียวหวาน      
  7. ผดัเผด็หมปู่า       
  8. ตม้จืดขาหมกูบัผกักาดดอง      
  9. ปลาทอด      
  10. หมทูอด      
  11. แกงปลาดุก      
   เคร่ืองด่ืม     
       มี      
  1. โอเล้ียง      
  2. ชาดาํเยน็      
  3. นํ้ากระเจ๊ียบ      
  4. นํ้าอดัลม      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

12 มี มี ไม่มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
คุณจุก (เป็นแผน่ปิด 1. แกงพงุปลา   - ขา้วขาหมู   

 ฝาผนงั) 2. แกงส้มปลาดุกกบัหน่อไมด้อง      

  3. แกงพริกหมปู่ า      
  4. แกงเน้ือ      

  5. แกงกะทิปลาดุก      

  6. แกงเห็ดแครง      
  7. แกงหอยขม       
  8. ตม้ส้มปลาทู      
  9. ฉู่ฉ่ีปลาลงั      
  10. หมูหวาน      
  11. ไข่ลูกเขย      
  12. ตุ๋นซ่ีโครงหมูมะระ      
  13. ปลาทอด      
  14. กุนเชียง      
  15. ไข่ดาว      
  16. ผดัผกัรวมมิตร      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

13 มี มี มี ไม่มี มี ไม่มี มี 
พทุธชาติ (เป็นแผน่เคลือบ 1. แกงพงุปลา 1. ฟักทองเช่ือม  - ขา้วผดั  - ขนมแหง้ 

 พลาสติกขนาด 2. แกงส้มไข่ปลากบัสบัปะรด 2. มนัเช่ือม       OTOP 

 A 4) 3. แกงพริกหมู 3. เผอืกเช่ือม    - ค่าบริการ  
  4. แกงเขียวหวานลูกช้ิน 4. ลูกชิด      10 % 

  5. ตม้ส้มปลาแป้น 5. ลอดช่อง     

  6. แกงหมลููกเหรียงยอดมะพร้าว 6. ฮุน้ดาํ (เฉาก๊วย)     
  7. แกงเทโพ       
  8. แกงกะหร่ีไก่      
  9. แกงผกักดู      
  10. พะโลห้มกูบัไข่      
  11. ผดัผกัต่าง ๆ      
  12. ผดัวุน้เส้น      
  13. ปลาทอด      
  14. กุนเชียง      
  15. ไข่ดาว      
  16. ผดัผกัรวมมิตร      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

14 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
แม่นอ้ย  1. แกงพงุปลา   - ขนมจีน   

  2. แกงส้มปลากบัหน่อไมด้อง   - ขา้วหมกไก่   

  3. แกงพริกหมกูบัมะเขือ      
  4. แกงไก่กบัมะละกอ      

  5. แกงเทโพ      

  6. ผดัเผด็ไก่กบัหน่อไม ้      
  7. แกงเน้ือกบัมะเขือ      
  8. พะโลห้มกูบัไข่      
  9. ผดัหม่ี      
  10. หมูหวาน      
  11. ยาํวุน้เส้น      
  12. ปลาทอดเตา้เจ้ียว      
  13. ผดัเปร้ียวหวาน      
  14. ผดัผกัรวมมิตร      
  15. ผดัเลือดหมู      
  16. ผดัหน่อไมด้อง      
  17. ผดัเตา้หูท้รงเคร่ือง      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

15 มี มี มี ไม่มี ไม่มี มี มี 
โกนนัท ์ (เป็นแผน่ปิด 1. แกงพงุปลา 1. ขา้วเหนียวสงัขยา   1. แกงเห็ด - อาหารแหง้ 

 ฝาผนงั) 2. แกงส้มปลาทูน่ากบัสบัปะรด 2. ขา้วเหนียว       แครง - ค่าบริการ  
  3. แกงพริกดูกหมู     หมอ้แกง   2. หมปู่ าผดั   20 % 

  4. ฉู่ฉ่ีปลา 3. ขา้วเหนียวหนา้กุง้       เผด็  

  5. แกงเห็ดแครง 4. ขา้วเหนียว     

  6. เห็ดหมก     หนา้ขนุน     
  7. แกงหมยูานตั 5. ตะโก ้     
  8. แกงไก่กบัหน่อไม ้ 6. ขนมโค     
  9. พะโลไ้ข่ 7. เปาลัง๊     
  10. ปลานํ้าเตา้เจ้ียว 8. ขนมโหนต     
  11. บ่ีฮุน้ผดัหวักะทิ      
  12. ปลาคอขวดทอด      
  13. ผดัผกัรวม      
  14. ผดัเลือดหมู      
  15. ผดัไชซิม      
  16. ผดัมะระหวาน      
  17. ผดัยานตั      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

16 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
ผกาวรรณ  1. แกงพงุปลาใส่ปลายา่ง      

  2. แกงส้มปลาทบัทิมใส่มะเขือเปราะ      
      ฟักเขียวกบัมะขามสด      

  3. แกงส้มปลากระพงกบัสบัปะรด      

  4. แกงเผด็ลูกปลาใส่ใบรา      

  5. แกงกะทิหมูหวัมนัข้ีหมู      
  6. ตม้เคร่ืองในหมู      
  7. ตม้หนางหมู      
  8. แกงกะทิกุง้กบัหน่อไมส้ด      
  9. ผดัเผด็กระดูกหมู      
  10. ผดัเผด็ปลาดุก      
  11. ช่อมาลี (ซุปหางววั)      
  12. ผดัเผด็เป็ด      
  13. ผดัเผด็หมปู่า      
  14. ผดัผกัรวม      
  15. หมทูอด      
  16. ปลาดุกทอดขมิ้น      
  17. นํ้าพริกมะขามอ่อน      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

17 ไม่มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
คูเต่า  1. แกงพงุปลา 1. ขา้วเหนียวดาํ     

  2. แกงส้มปลากระพงกบัมะเขือ 2. สาคูเปียก     
  3. แกงเผด็ซ่ีโครงหมู 3. ฟักทองเช่ือม     

  4. ผดัเผด็หมปู่า 4. ขนมปลากริม     

  5. แกงกะทิกุง้ผกัสมรม 5. ถัว่เขียวตม้     

  6. สะตอผดัเปร้ียวหวานหมู กุง้ 6. เตา้ส่วน     
  7. ปลากระบอกตม้ส้ม 7. รวมมิตร     
  8. ปลาดุกทอดขมิ้น 8. ลูกตาลเช่ือม     
  9. บดููทรงเคร่ือง 9. มนับวด     
  10. ลูกปลาทอดเคร่ือง 10. ลอดช่อง     
  11. แกงมสัมัน่ 11. ลูกเดือย     
  12. ไข่ครอก      
  13. ไข่ยดัไส้      
  14. ปลาทูตม้เค็ม      
  15. ผดัมะเขือยาว      
  16. ผดัวุน้เส้น      
  17. ผดัตบั      
  18. ตุ๋นซ่ีโครง      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

  19. หมูหวาน      
  20. หมทูอด      
  21. ซุปหมู      
  22. ซุปเน้ือ      

   เคร่ืองด่ืม     

       มี      

  1. กาแฟร้อน      

  2. กาแฟเยน็      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

18 ไม่มี มี มี ไม่มี มี ไม่มี มี 
ครัวพ่อตา  1. แกงพงุปลา 1. ลอดช่องกะทิสด  ขนมจีน  - ของแหง้ 

  2. แกงส้มปลากดกบัมะละกอ 2. ปลากริมไข่เต่า  - นํ้าพริก    (ครองแครง 
  3. แกงเผด็กระดูกหมใูส่มะเขือเปราะ 3. บวัลอยขิง  - นํ้ายา      กรอบ) 

  4. แกงกะทิกุง้กบัลุกหนุน (ขนุนอ่อน)   - แกงเขียว  - กลว้ยฉาบ 

  5. แกงกะทิไก่กบัผกัสมรม     หวาน  - เคก้กลว้ยหอม 

      (ฟักเขียว มะเขือเปราะ มะเขือพวง)       ฯลฯ 

  6. ซุปกระดูกววั (ซุปช่อมาลี)     - คิดค่าบริการ  
  7. ผดัเผด็ปลาไหล       20 % 

  8. ผดัเปร้ียวหวานสะตอกบัหมู      
  9. คัว่กล้ิงหมู      
  10. บดููทรงเคร่ือง      
  11. มสัมัน่หมู      
  12. ขนมจีน      
  13. แกงข้ีเหลก็       
  14. แกงส้มปลาช่อนกบักุง้      
  15. แกงกะทิมนัข้ีหนูปลายา่ง      
  16. ผดัเคร่ืองในหมู      
  17. ผดัถัว่งอกเตา้หู้      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

  18. ปลาแดดเดียวทอด      
  19. หมทูอด      
  20. ไข่พะโล ้      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

19 ไม่มี มี มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
ป้าชู  1. แกงไตปลา 1. ขา้วเหนียวดาํ  1. ขา้วผดั   

  2. แกงส้มปลาช่อนกบัสบัปะรด 2. ลอดช่อง  2. ก๋วยเต๋ียวผดั   
  3. แกงเผด็ปลาดุก 3. แกงบวดขา้วโพด  3. สุก้ียาก้ี   

  4. แกงกะทิไก่กบัมนัข้ีหมู 4. ครองแครงกะทิ     

  5. ผดัเผด็สะตอกบัหมู 5. ฟักทองเช่ือม     

  6. แกงกะทิปลาช่อนใส่ข่า 6. มนัเช่ือม     
  7. แกงกะทิหมกูบัฟักเขียว 7. ขนมโค     
  8. ตม้หนางหมใูส่หยวกกลว้ย      
  9. ปลาทอดขมิ้น      
  10. แกงส้มกระดูกหมกูบัมะเขือเปราะ      
  11. ปลาแดดเดียวทอด      
  12. ไข่พะโล ้      
  13. ผดัผกัรวม      
  14. ผดัถัว่งอกกบัเตา้หู ้      
  15. ผดัผกักาดดองกบัไข่      
  16. ผดัฟักทองกบัไข่      
  17. หมทูอด      
  18. ไข่เค็ม      



 

203 

ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

20 ไม่มี มี มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
ทองชยัญา  1. แกงพุงปลา 1. ลูกเดือย  1. ขา้วผดั   

  2. แกงส้มปลาหมอกบัแตงโมอ่อน 2. วุน้ดาํ (เฉาก๊วย)  2. ผดักระเพรา   
  3. แกงเผด็ปลาดุก 3. ถัว่เขียวตม้      ราดขา้ว   

  4. แกงกะทิหวัโหนดกบักุง้ (หวัตาล) 4. กลว้ยบวดชี  3. ผดัซีอ้ิว   

  5. ตม้กะทิหนางหมู 5. ฟักเช่ือม  4. ผดัข้ีเมา   

  6. ตม้ส้มปลากระบอก 6. รวมมิตร  5. ผดัเคร่ือง   
  7. แกงกะทิหมกูบัลูกเหรียง 7. ลอดช่อง     แกงราดขา้ว   
  8. ปลาททูอดขมิ้น   6. คะนา้หมู   
  9. แป้งแดงน่ึง      ทอดราดขา้ว   
  10. กุง้ตม้นํ้าผึ้ง      
  11. แกงส้มปลากระบอก      
  12. ปลาทูตม้เค็ม      
  13. คัว่กล้ิงหมู      
  14. ปลาทูตม้กะทิกบัสายบวั      
  15. หมูหวาน      
  16. หมสูามชั้นตม้ดอกไมจี้น      
  17. หมผูดัเคม็      
  18. แพนงต่าง ๆ      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

  19. แกงส้มซ่ีโครงหมู      
  20. ปลาทูตม้เตา้เจ้ียว      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

21 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี มี 
เจแ๊ตว้  1. แกงพุงปลา     - ของแหง้ 

  2. แกงส้มปลาหมอกบัยอดมะพร้าว       (ทองมว้น 
  3. แกงพริกกระดูกหมู        ทองพบั 

  4. แกงกะทิไก่กบัหยวกกลว้ย       กระหร่ีพพัฟ์ 

  5. แกงคัว่หวัววั        ขนมไข่ 

  6. ตม้ส้มปลาตะเพยีนใส่ขมิ้น        ขนมปัง 
  7. ตม้พุงววั        ฯลฯ) 

  8. ตม้กระดูกหมใูบชะมวง     - คิดค่าบริการ  
  9. ตม้ไข่มดแดง       20 % 

  10. ตม้กะทิหนางหมุ      
  11. กุนเชียง      
  12. ไข่เค็ม      
  13. หมทูอด      
  14. ไข่ดาว      
  15. ผดัเผด็หมปู่า      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

22 ไม่มี มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
ป้านวย  1. แกงไตปลา 1. บวัลอย     

  2. แกงส้มปลาทบัทิมกบักลว้ยดิบ 2. แกงบวดฟักทอง     
  3. แกงพริกกระดูกหมู 3. กลว้ยบวดชี     

  4. แกงกะทิไก่กบัหยวกกลว้ย 4. แกงบวดขา้วโพด     

  5. แกงกะทิปลาไหลกบัใบชะพลู      

  6. แกงกะทิเน้ือกบัมนัข้ีหมู, กลว้ย      
  7. แกงกะทิหอยโข่งกบัใบชะพลู      
  8. ตม้กระดูกหมกูบัยอดกระเจ๊ียบ      
  9. แกงคัว่ปลาดุกใบโหระพา       
      (แกงพริก)      
  10. แกงคัว่ลูกปลากบัใบราใส่กุง้ฝอยสด      
  11. ไข่พะโล ้      
  12. ผดัผกัรวม      
  13. ไข่เค็ม      
  14. หมทูอด      
  15. คัว่กล้ิง      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

23 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
ยพุา  1. แกงนํ้ าเคย      

  2. แกงส้มปลานิลกบัลูกมุด มนัหลา      
     มนัข้ีหนู กบัฟักเขียว      
  3. แกงคัว่กระดูกหมู      

  4. กะทิไก่กบัหยวกกลว้ย      

  5. ตม้กระดูกหมกูบัใบชะมวง      

  6. แกงคัว่เคร่ืองในหมู (แกงพริก)      
  7. แกงกะทิหมกูบัมนัข้ีหนู      
      มะเขือออ้ลอ้      
  8. มอบปู      
  9. แกงคัว่ลูกปลา (แกงพริก)       
  10. แกงส้มออ้ดิบกบัหมยูา่งสบัปะรด      
  11. ไข่พะโล ้      
  12. ผดัผกัรวม      
  13. ปลาเคม็      
  14. แกงส้มหมยูา่งกบัสบัปะรด      
  15. แกงจืดหมสูบักบัผกักาดขาว      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

24 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี 
ร้านจาํปี  1. แกงไตปลา   - ก๋วยเต๋ียว    

  2. แกงส้มปลาทบัทิมกบัผกับุง้      ต่าง ๆ    
       สบัปะรด      
  3. แกงคัว่กระดูกหมใูส่ใบรา      

  4. แกงกะทิหมกูบัมนัข้ีหนู      

  5. ตม้กระดูกหมกูบัใบชะมวง      

  6. ฉู่ฉ่ีปลาทู      
  7. คัว่กล้ิงหมู      
  8. ฉู่ฉ่ีปลาดุก      
  9. แกงกะทิปลาดุกกบัออดิบ       
  10. แกงกะทิปลาไหลใส่ข่าอ่อน      
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ตารางท่ี 6  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตาม เมนูอาหาร รายการอาหารท่ีจาํหน่าย (ต่อ) 

รหสั 
รายการ/ 

เมนูอาหาร 

รายการอาหารท่ีจดัจาํหน่าย 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวา่ง 
อาหาร 

จานเดียว 

อาหารพิเศษ 

ประจาํวนั 
อาหารฝากขาย 

25 ไม่มี มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
ขา้วแกงไก่บา้น  1. แกงพงุปลา      

  2. แกงส้มปลาทบัทิมกบัหน่อไมด้อง      
  3. แกงคัว่ลูกปลา (แกงพริก)      

  4. แกงกะทิเน้ือหน่อไมส้ดใส่      

      ลูกเหรียง (แกงสมรม)      

  5. ไก่บา้นตม้ขมิ้น      

  6. แกงกะทิกระดูกหมู      
  7. คัว่กล้ิงหมูป่าใส่ข่าอ่อน      
  8. แกงกะทิปลาดุกใส่ข่าอ่อน ใบรา      
  9. ตม้กะทิหนางหมู      
  10. ผดัเผด็หมกูบัลูกเหรียง      
  11. ผดัเผด็ไก่บา้น      
  12. ไข่พะโล ้      
  13. หมูหวาน      
  14. ผดัเผด็แลน      
  15. ผดัเผด็เป็ด      
  16. ผดัเผด็จรเข ้      
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     ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

01 1.  แพนงหมู 1.  ขา้วราดแกง  

ขา้วแกงจานทอง 2.  แกงเน้ือ      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงส้ม      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  ผดัเผด็ไก่กบัลูกเหรียง      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5 บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    
02 1.  อาหารป่า 1.  ขา้วราดแกง  

ศรีประไพ 2.  แกงส้ม      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20, 25  บาท 

 3.  ตม้กะทิมดแดง      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25, 30  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30, 35  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน    

            อาหารทัว่ไป   20, 30  บาท 

            อาหารป่า   50, 60  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

       ขา้วสวย/โถ   30  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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      ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

03 1.  ตม้ไก่บา้น 1.  ขา้วราดแกง  

ขา้วแกงพื้นบา้น 2.  แกงกะทิไก่บา้น      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงคัว่ไก่บา้น      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20, 30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   50  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    
04 1.  ผดัวุน้เส้นไข่เคม็ 1.  ขา้วราดแกง  

เติบโตริมทาง 2.  คัว่กล้ิงไก่บา้น      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   15  บาท 

 3.  คัว่กล้ิงหมปู่า      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   20  บาท 

 4.  ไก่บา้นตม้ขมิ้น      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   ไม่มี 

 5.  หมูทอดตะไคร้กรอบ 2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

       ขา้วสวย/โถ   25  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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      ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

05 1.  แกงพริกกระดูกหมู 1.  ขา้วราดแกง  

ตน้แกว้ 2.  แกงส้ม      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   15  บาท 

 3.  ไข่พะโล ้      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   20  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   25  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20, 30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5, 10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    
06 1.  แกงส้ม 1.  ขา้วราดแกง  

ลูกหมี 2.  ผดัเผด็หมปู่า      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ผดัเผด็สะตอหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

   แต่ปริมาณลดลง 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

       ขา้วสวย/โถ   40  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

07 1.  ซุปเน้ือ 1.  ขา้วราดแกง  

บิสมิลละ 2.  แกงเป็ด      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   30  บาท 

 3.  แกงป่าไก่บา้น      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   30  บาท 

   แต่ปริมาณลดลง 

 4.  แกงส้ม      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   ไม่มี 

 5.  มสัมัน่ไก่ 2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   30, 50  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   40  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

  6.  เคร่ืองด่ืม แกว้ละ 10  บาท 
    

08 1.  ขา้วหมกไก่ 1.  ขา้วราดแกง  

มะออง 2.  ซุปเน้ือ      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงเน้ือ      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  แกงมสัมัน่      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

 5.  แกงส้ม 2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

       ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

09 1. แกงพริกซ่ีโครง 1.  ขา้วราดแกง  

ป้าอญั 2.  หมฮูอ้ง      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20-25  บาท 

 3.  แกงส้ม      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25-30  บาท 

 4.  นํ้าพริกต่าง ๆ       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30-35  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   40  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

10 1.  แกงส้ม  1.  ขา้วราดแกง  

ครัว FM 2.  แกงพุงปลา      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงป่าไก่บา้น (แกงพริกไก่บา้น)      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  ตม้กะทิยอดเหมียง      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   25  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   50  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   15  บาท 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   25  บาท 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

11 1. หมูทอด 1.  ขา้วราดแกง  

อนุบาล 2.  แกงพุงปลา      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ตม้จืด      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

12 1.  แกงเน้ือ  1.  ขา้วราดแกง  

คุณจุก 2.  แกงส้ม      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงพริก      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  แกงปลาดุก      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

 5.  ฉู่ฉ่ี 2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   30  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

13 1. แกงส้ม 1.  ขา้วราดแกง  

พุทธชาติ 2.  แกงกะหร่ีไก่      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงพุงปลา      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   7  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   35  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

14 1.  แกงเน้ือ  1.  ขา้วราดแกง  

แม่นอ้ย 2.  ผดัเผด็ปลาดุก      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงพริก      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  ปลาทอดขมิ้น      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

 5.  ปลาเตา้เจ้ียว 2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   25-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5-10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   10-15  บาท 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

15 1. แกงส้ม 1.  ขา้วราดแกง  

โกนนัท ์ 2.  แกงพุงปลา      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงพริกซ่ีโครงหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  นํ้าพริก      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

 5.  ปลาเคม็ 2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-40  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   10-15  บาท 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

16 1.  แกงส้มปลา 1.  ขา้วราดแกง  

ผกาวรรณ 2.  แกงไตปลา      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ผดัเผด็หมปู่า      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  ผดัเผด็เป็ด      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

17 1.  แกงส้มปลา 1.  ขา้วราดแกง  

คูเต่า 2.  แกงเผด็กระดูกหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   25  บาท 

 3.  นํ้าบูดูทรงเคร่ือง      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   30  บาท 

 4.  ซุปหมหูรือเน้ือ      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   40  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   30-50  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   30  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

18 1.  แกงส้ม 1.  ขา้วราดแกง  

ครัวพอ่ตา 2.  แกงกะทิผกัรวม      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ซุปหางววั      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   30  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   15-20  บาท 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

19 1.  แกงส้ม 1.  ขา้วราดแกง  

ป้าชู 2.  แกงกะทิ      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   15  บาท 

 3.  ผดัเผด็      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   20  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   ไม่มี 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   15-20  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   15  บาท 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

20 1.  คัว่กล้ิง 1.  ขา้วราดแกง  

ทองชยัญา 2.  ผดัเผด็ปลาดุก      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ปลาทูตม้เตา้เจ้ียว      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

        ขา้วสวย/โถ    ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

21 1.  แกงส้มปลาท ู 1.  ขา้วราดแกง  

เจแ๊ตว้ 2.  แกงกะทิหวัววั      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ตม้พุงววั      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   40  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

22 1.  แกงคัว่พริกซ่ีโครงหมู 1.  ขา้วราดแกง  

ป้านวย 2.  แกงปลาไหล      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  แกงกะทิหมูป่าใส่ข่าอ่อน      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-25  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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       ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

23 1.  แกงไตปลา 1.  ขา้วราดแกง  

ยพุา 2.  แกงคัว่พริกซ่ีโครงหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   15  บาท 

 3.  ตม้กระดูกหมูกบัยอดชะมวง      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   20  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   25  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   15-20  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 

    

24 1.  แกงส้มปลา 1.  ขา้วราดแกง  

ร้านจาํปี 2.  แกงคัว่พริกหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   15  บาท 

 3.  ฉู่ฉ่ีปลาดุก      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   20  บาท 

       ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   25  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   10-20  บาท 

   (ลูกคา้ประจาํ) 

  3.  ขา้วสวย/จาน   5  บาท 

        ขา้วสวย/โถ   ไม่มี 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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      ตารางท่ี 7  ขอ้มูลการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามรายการอาหารยอดนิยม และการกาํหนดราคาขาย (ต่อ) 
รหสั รายการอาหารยอดนิยม การกาํหนดราคาขาย 

25 1.  แกงเผด็ไก่บา้น 1.  ขา้วราดแกง  

ขา้วแกงไก่บา้น 2.  แกงกะทิซ่ีโครงหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 1 อยา่ง   20  บาท 

 3.  ไก่บา้นตม้ขมิ้น      ขา้วราดกบัขา้ว 2 อยา่ง   25  บาท 

 4.  ตม้หนางหมู      ขา้วราดกบัขา้ว 3 อยา่ง   30  บาท 

  2.  กบัขา้วตกัเป็นถว้ยหรือจาน   20-30  บาท 

  3.  ขา้วสวย/จาน   10  บาท 

   (ขา้วหอมมะลิ) 

        ขา้วสวย/โถ   40  บาท 

  4.  ขนมจีน/จาน   ไม่มี 

  5.  ขา้วยาํ/จาน   ไม่มี 
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  ตารางท่ี 8  ขอ้มูลการพฒันาธุรกิจจาํแนกตาม การพฒันาร้านในอนาคต และส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ 
รหสั การพฒันาร้านในอนาคต ส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ 

01 ไม่มีแผน ข้ึนอยูก่บั Franchise ตอ้งการให้รัฐบาล/หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งใหค้วามช่วยเหลือในการ 

ขา้วแกงจานทอง  ประชาสัมพนัธ์ใหมี้ผูรั้บบริการมากข้ึน เพราะส่วนใหญ่จะไม่มีใครรู้จกั 

   

02 เปิดสาขาใหม่ท่ีจงัหวดัสุราษฎร์ธานี ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ศรีประไพ   

   

03 เปิดร้านกาแฟสดภายในร้าน ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ขา้วแกงพื้นบา้น ช่ือ BON CAFE  

   

04 เพิ่มรายการอาหารประเภท ขนมจีน ขา้วยาํ ภาวะเศรษฐกิจตกตํ่ามากตอ้งการไดรั้บความช่วยเหลือดา้นการ 

เติบโตริมทาง  ประชาสัมพนัธ์ใหลู้กคา้ประเภทรถทวัร์มาใชบ้ริการ 

   

05 ขยายร้านใหพ้ื้นท่ีกวา้งข้ึน ลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นคนพื้นเมืองอยากไดรั้บความช่วยเหลือ/ส่งเสริมการ 

ตน้แกว้  ประชาสัมพนัธ์ใหมี้ลูกคา้ต่างถ่ินหรือนกัท่องเท่ียวมาใชบ้ริการ 

   

06 ขยายสาขาอยูฝ่ั่งถนนตรงกนัขา้มเน่ืองจาก 1. ปัญหาเร่ืองนํ้าประปา ยงัไม่มีระบบนํ้าประปาใช ้

ลูกหมี รัฐบาลจะมีการขยายถนนเป็น 4 เลน  2. ปัญหาเร่ืองระบบการกาํจดัขยะซ่ึงปัจจุบนัตอ้งดาํเนินการเองโดยวธีิ 

 ในเร็ว ๆ น้ี     ขดุหลุมฝังขยะ ซ่ึงเป็นอุปสรรคต่อการดาํเนินการมาก 

  3. ระบบโทรศพัทพ์ื้นฐานไม่มีคู่สาย ตอ้งการให้รัฐบาลช่วยเหลือทั้ง  

      3 ระบบน้ีใหมี้ข้ึนในชุมชนน้ี 
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  ตารางท่ี 8  ขอ้มูลการพฒันาธุรกิจจาํแนกตาม การพฒันาร้านในอนาคต และส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ (ต่อ) 
รหสั การพฒันาร้านในอนาคต ส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ 

07 เพิ่มรายการอาหารประเภทอาหารจานเดียว  ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

บิสมิลละ เช่น ขนมจีน ก๋วยเต๋ียว  

   

08 ขยายร้านทางดา้นหนา้ของถนนเน่ืองจากร้านเดิม ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

มะออง อยูใ่นซอย  

   

09 ขยายร้านเพิ่มส่วนการจาํหน่ายผลิตภณัฑป์ระจาํ ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ป้าอญั ทอ้งถ่ิน (OTOP)  

   

10 ขยายสาขาอีก 1 ร้าน ในจงัหวดักระบ่ี 1. ตอ้งการไดรั้บความช่วยเหลือดา้นทุนสาํรองเพื่อการขยายธุรกิจ 

ครัว FM      ในอนาคต 

  2. ปัญหาเร่ืองตน้ทุนวตัถุดิบซ่ึงมีราคาสูงมาก 

   

11 ไม่มีแผนเพราะปัจจุบนัธุรกิจอยูต่วัดีแลว้ 1. ปัญหาวตัถุดิบซ่ึงมีราคาสูงมากอยากใหรั้ฐบาลใหค้วามช่วยเหลือ 

อนุบาล  2. ตอ้งการไดรั้บการดูแลเร่ืองการเสียภาษีเพราะเสียภาษีสูงมาก 

   

12 เปิดสาขาใหม่ การประชาสัมพนัธ์ดา้นการท่องเท่ียวเพราะหลงัเหตุการณ์สึนามิแลว้ 

คุณจุก  ไม่มีนกัท่องเท่ียวเลย 

   

13 ไม่มีแผน ตอ้งการให้รัฐบาลช่วยเหลือดา้นการประชาสัมพนัธ์การท่องเท่ียว 

พุทธชาติ  เพราะหลงัจากสึนามิแลว้จาํนวนลุกคา้ลดลงอยา่งมาก 



 

225 

  ตารางท่ี 8  ขอ้มูลการพฒันาธุรกิจจาํแนกตาม การพฒันาร้านในอนาคต และส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ (ต่อ) 
รหสั การพฒันาร้านในอนาคต ส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ 

14 ไม่มีแผน ตอ้งการไดรั้บการดูแลเร่ืองภาษีเน่ืองจากปัจจุบนัเสียภาษีสูงมาก 

แม่นอ้ย   

   

15 ไม่มีแผน ตอ้งการใหมี้การประชาสัมพนัธ์ดา้นการท่องเท่ียวเพื่อให้มีลูกคา้เพิ่มข้ึน 

โกนนัท ์   

   

16 ไม่มีแผน ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ผกาวรรณ   

   

17 ขยายสถานท่ีใหก้วา้งขวางกวา่เดิม ตอ้งการให้รัฐบาลลดภาษี ทั้งภาษีเงินได ้ภาษีป้าย ภาษีการคา้ 

คูเต่า 2   

   

18 ปรับปรุงสถานท่ีของร้านโดยใส่มู่ล่ีดา้นขา้งเพื่อ เน่ืองจากอยูใ่นพื้นทีเ่ขตสีแดง จากเหตุการณ์ 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต ้

ครัวพอ่ตา กนัแดดและฝน จึงทาํใหไ้ม่มีผุม้าใชบ้ริการ จึงตอ้งการให้รัฐบาลดูแลความสงบสุข 

  ของ 3 จงัหวดั ซ่ึงจะส่งผลถึงธุรกิจของร้านดว้ย 

   

19 ไม่มีแผน ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ป้าชู   

   

20 ขยายสาขาเพิ่มข้ึน ช่วยเหลือดา้นควบคุมราคาวตัถุดิบ เน่ืองจากวตัถุดิบมีราคาสูงมาก 

ทองชยัญา   
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  ตารางท่ี 8  ขอ้มูลการพฒันาธุรกิจจาํแนกตาม การพฒันาร้านในอนาคต และส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ (ต่อ) 
รหสั การพฒันาร้านในอนาคต ส่ิงท่ีตอ้งการใหช่้วยเหลือ 

21 ไม่มีแผน ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

เจแ๊ตว้   

   

22 ขยายกิจการดา้นการจาํหน่ายผลิตภณัฑข์องฝาก ตอ้งการความช่วยเหลือดา้นงบประมาณการทาํธุรกิจ 

ป้านวย ประจาํจงัหวดั (OTOP)  

   

23 ปรับปรุงโดยการเพิ่มเติมตูก้ระจกครอบอาหาร ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ยพุา   

   

24 ไม่มีแผน ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

จาํปี   

   

25 ขยายสาขาอีกหลาย ๆ สาขา ไม่ตอ้งการความช่วยเหลือ 

ขา้วแกงไก่บา้น   
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ภาคผนวก 3 

ภาพถ่ายกจิกรรมโครงการ 
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ภาพถ่ายกจิกรรมโครงการระยะที ่1 
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พืน้ทีจั่งหวดันครศรีธรรมราช 

1. ร้านขา้วแกงจานทอง 

     
 

     
2. ร้านศรีประไพ 
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พืน้ทีจั่งหวดันครศรีธรรมราช 

3. ร้านขา้วแกงพื้นบา้น 

     
 

     
4. ร้านเติบโตริมทาง 
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พืน้ทีจั่งหวดันครศรีธรรมราช 

5. ร้านตน้แกว้ 
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พืน้ทีจั่งหวดักระบี ่

6. ร้านลูกหมี 

     
 

     
7. ร้านบิสมิลละฮ ์
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พืน้ทีจั่งหวดักระบี ่

8. ร้านมะออง 

     
 

     
9. ร้านป้าอญั 
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พืน้ทีจั่งหวดักระบี ่

10. ร้านครัว F.M. 
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พืน้ทีจั่งหวดัพงังา 

11. ร้านอนุบาล 

     
 

     
12. ร้านคุณจุก 
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พืน้ทีจั่งหวดัพงังา 

13. ร้านพุทธชาติ 

     
 

     
14. ร้านขา้วแกงแม่นอ้ย 
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พืน้ทีจั่งหวดัพงังา 

15. ร้านโกนนัท ์

     
 

     



 

 238 

พืน้ทีจั่งหวดัสงขลา 

16. ร้านผกาวรรณ 

     
 

     
17. ร้านคูเต่า 2 
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พืน้ทีจั่งหวดัสงขลา 

18. ร้านครัวพอ่ตา 

    
 

     
19. ร้านป้าชู 
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พืน้ทีจั่งหวดัสงขลา 

20. ร้านทองชยัญา 

     
 

     



 

 241 

พืน้ทีจั่งหวดัพทัลุง 

21. ร้านเจแ๊ตว้ 

     
 

     
22. ร้านป้านวย 
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พืน้ทีจั่งหวดัพทัลุง 

23. ร้านยพุา 

     
 

      
24. ร้านจาํปี 
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พืน้ทีจั่งหวดัพทัลุง 

25. ร้านขา้วแกงไก่บา้น 
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ภาพถ่ายกจิกรรมโครงการระยะที ่2 
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ร้านอนุบาล  จังหวดัพงังา 

ตํารับอาหาร : แกงขีด้ี  หมูทอด  คั่วกลิง้หมู 
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ร้านป้าอัญ  จังหวดักระบี่ 

ตํารับอาหาร : หมูฮ้อง  แกงพริกซ่ีโครงหมู  นํา้พริกกุ้งเสียบ 
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ร้านโกนันท์  จังหวดัพงังา 

ตํารับอาหาร : แกงพุงปลา  แกงพริกซ่ึโครงหมู  แกงส้ม 
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ร้านข้าวแกงพืน้บ้าน  จังหวดันครศรีธรรมราช 

ตํารับอาหาร : ต้มไก่บ้าน  แกงคัว่เนือ้  แกงคั่วซ่ีโครงหมูอ่อน 
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ร้านเติบโตริมทาง  จังหวดันครศรีธรรมราช 

ตํารับอาหาร : หมูทอดตะไคร้กรอบ  คั่วพริกไก่บ้าน  แกงหมูกบักระวาน 
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ร้านครัว FM   จังหวดักระบี่ 

ตํารับอาหาร : แกงพุงปลา  ต้มกะทยิอดเหมียง  แกงส้ม 
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ร้านคูเต่า 2  จังหวดัสงขลา 

ตํารับอาหาร : บูดูทรงเคร่ือง  แกงส้มปลา  ผดัเผด็กระดูกหมู 
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ร้านครัวพ่อตา  จังหวดัสงขลา 

ตํารับอาหาร : แกงพุงปลา  แกงกะทไิก่ผกัสมรม  คั่วกลิง้หมู 
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ร้านเจ๊แต้ว  จังหวดัพัทลุง 

ตํารับอาหาร : แกงกะทไิก่กบัหยวกกล้วย  ต้มส้มปลา  ต้มกะทหินางหมู 
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ร้านข้าวแกงป้านวย  จังหวดัพทัลุง 

ตํารับอาหาร : แกงคั่วพริกซ่ีโครงหมู  แกงปลาไหล  แกงกะทหิมูป่า 

 

 
 

 



 


	1. ปกหน้า.pdf
	2. บทคัดย่อ-สารบัญ
	3. บทที่1 - หน้า153
	ตารางที่ 1  ความแตกต่างของปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการจำแนกการใช้คำว่าภัตตาคารและร้านอาหาร
	ตารางที่ 4  แสดงวิธีการเสียภาษีเงินได้

	ภัตตาคาร
	ห้องส้วมชาย
	ลักษณะกิจการ


	โดยแนบเอกสารประกอบการยื่นแบบเสียภาษีดังนี้
	ตารางคำนวณอัตราภาษีป้าย
	ชนิดของป้าย
	หมายเหตุ
	ช่องทางในการจำหน่ายอาหาร (Market Segments )
	ช่องทางในการจำหน่ายอาหาร (Market Segments ) ที่เปิดให้บริการอยู่ทั่วไปในต่างประเทศขณะนี้นั้น พอจำแนกออกได้ 13 กิจการ เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการตัดสินใจประกอบธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่ม ดังนี้
	ฯลฯ
	ตารางที่ 6  การจำแนกกลุ่มบุคคลตามสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมตามแบบสากล

	รายละเอียด
	ผู้จัดการทั่วไป
	จัดซื้อ
	บุคคล

	4. หน้า 154-228
	6. หน้า 245-254
	ร้านอนุบาล  จังหวัดพังงา
	ตำรับอาหาร : แกงขี้ดี  หมูทอด  คั่วกลิ้งหมู
	ร้านป้าอัญ  จังหวัดกระบี่
	ตำรับอาหาร : หมูฮ้อง  แกงพริกซี่โครงหมู  น้ำพริกกุ้งเสียบ
	ร้านโกนันท์  จังหวัดพังงา
	ตำรับอาหาร : แกงพุงปลา  แกงพริกซึ่โครงหมู  แกงส้ม
	ร้านข้าวแกงพื้นบ้าน  จังหวัดนครศรีธรรมราช
	ตำรับอาหาร : ต้มไก่บ้าน  แกงคั่วเนื้อ  แกงคั่วซี่โครงหมูอ่อน
	ร้านเติบโตริมทาง  จังหวัดนครศรีธรรมราช
	ตำรับอาหาร : หมูทอดตะไคร้กรอบ  คั่วพริกไก่บ้าน  แกงหมูกับกระวาน
	ร้านครัว FM   จังหวัดกระบี่
	ตำรับอาหาร : แกงพุงปลา  ต้มกะทิยอดเหมียง  แกงส้ม
	ร้านคูเต่า 2  จังหวัดสงขลา
	ตำรับอาหาร : บูดูทรงเครื่อง  แกงส้มปลา  ผัดเผ็ดกระดูกหมู
	ร้านครัวพ่อตา  จังหวัดสงขลา
	ตำรับอาหาร : แกงพุงปลา  แกงกะทิไก่ผักสมรม  คั่วกลิ้งหมู
	ร้านเจ๊แต้ว  จังหวัดพัทลุง
	ตำรับอาหาร : แกงกะทิไก่กับหยวกกล้วย  ต้มส้มปลา  ต้มกะทิหนางหมู
	ร้านข้าวแกงป้านวย  จังหวัดพัทลุง
	ตำรับอาหาร : แกงคั่วพริกซี่โครงหมู  แกงปลาไหล  แกงกะทิหมูป่า

	7. ปกหลัง
	1.pdf
	พื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช
	พื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช
	พื้นที่จังหวัดกระบี่
	พื้นที่จังหวัดพังงา
	พื้นที่จังหวัดสงขลา
	พื้นที่จังหวัดพัทลุง


