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บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาภูมิปัญญาและ

พฒันาตำ�รับอาหารพ้ืนเมอืงยอดนยิม และการพฒันาคณุภาพการ

บรกิารอาหารของกลุม่สตรผีูสู้งอายชุมุชนผา้ขาวป้าน เปน็การวจิยั

เชงิคณุภาพและเชงิปฏบิตักิารแบบมสีว่นรว่ม ประชากรทีศ่กึษา 

คือ กลุ่มสตรีผู้สูงอายุชุมชนผ้าขาวป้าน กลุ่มตัวอย่าง คือ กลุ่ม

สตรผีูส้งูอายทุีบ่ริการอาหารจำ�นวน 5 คน คดัเลอืกกลุม่ตวัอยา่ง

แบบเจาะจง ดำ�เนนิการวจิยัโดยการศกึษาวธิกีารทำ�อาหาร การ

บรกิารแลว้นำ�มาวเิคราะหก์ระบวนการตามหลกัสขุลกัษณะทีด่ใีน

การประกอบอาหารและการพฒันาตำ�รบัอาหารใหม้คีวามสวยงาม

ทั้งรูปลักษณ์ รสชาติของอาหารและการให้บริการที่เหมาะสม

	 ผลการวจิยัพบว่า กลุม่สตรผีูส้งูอายทุีร่วมกลุ่มกนัใหบ้รกิาร

อาหารมีอายุตั้งแต่ 62 ปี ถึง 74 ปี อาหารพื้นเมืองยอดนิยมที่ใช้

บรกิารมทีัง้อาหารจานเดยีว อาหารทีจ่ดัเปน็สำ�รบั (ขนัโตก) และ

การบริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟต์) อาหารพื้นเมือง

ยอดนิยมที่ให้การบริการ ได้แก่ ลาบเมือง แกงแค แกงฮังเล ตำ�

ขนุน นํ้าพริกนํ้าผัก ผักสด ผักนึ่ง แคบหมู ปลาตัวเล็กทอด ซึ่งใช้

บรกิารไดท้ัง้มือ้กลางวนัและมือ้เยน็ท่ีจดัเปน็สำ�รับขนัโตก อาหาร

จานเดียวสำ�หรับมื้อกลางวัน คือ ขนมจีนน้ําเง้ียว ขนมจีนน้ํา

แจ่ว และข้าวกั้นจิ้น รสชาติ รูปลักษณ์ของอาหารแต่ละชนิด มี

รสชาติดี สีสันสวยงามตามลักษณะเฉพาะ แต่ยังต้องปรับปรุง

กระบวนการทำ�อาหารตามหลักสุขลักษณะที่ดี คือ ภาชนะใน

การใหบ้รกิารอาหารยงัใชถ้ว้ยจานเมลามนี ยงัมกีารใชภ้าชนะอลู

มเินยีม การคดัเลอืกและการจดัซ้ือวตัถดุบิท่ีมคีณุภาพ มาตรฐาน

ความปลอดภยั การจดัระบบพืน้ทีท่ำ�อาหารและจัดระบบการทำ�

อาหารโดยใช้หลักการ 5 ส. การชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบที่ใช้ในการ

ประกอบอาหาร การขนสง่ลำ�เลยีงอาหารตอ้งมกีารปกปดิภาชนะ

ทีบ่รรจอุาหาร ยานพาหนะ ใหม้ดิชดิ ผู้ทำ�หนา้ทีป่ระกอบอาหาร

ต้องปรับปรุงการปฏิบัติการตามหลักสุขลักษณะที่ดี การพัฒนา

บริการอาหารดำ�เนินการโดย การอบรมให้ความรู้ เรื่อง ความ

ปลอดภัยอาหาร การจัดตกแต่งอาหารให้น่ารับประทาน ความ

รูก้ารเลอืกใชภ้าชนะประกอบอาหารและภาชนะบรรจอุาหารที่

ปลอดภัย การศึกษาดูงานในสถานประกอบการอาหารที่ได้รับ

การรับรองมาตรฐานแล้ว

	 คำ�สำ�คัญ : คุณภาพ,  การบริการอาหาร,  อาหารพื้นเมือง,  ผู้สูงอายุ
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ABSTRACT

บทนํา

	 This research is aimed to study and develop the 

recipes of favorite local food dishes and to develop 

the food service for the elder group at Pha Khaw 

Pan Village. The methodology used combined with 

qualitative and participative research. The sample 

consisted of five elderly women selected from the 

elder women group of Pha Khaw Pan Village.

	 The research identified the food service group 

as local women between 62-72 years of age who 

serviced both local style fast food and a set menu 

of favorites.   During lunch time they served a Lunch 

style fast food consisting of Kanom Jeen Nam Ngieo , 

Kanom Jeen Nam Jao, and Khao Kan Jeen and buffet 

with both local and Thai cuisine. 

	 The favorite dishes of the buffet  consisted of  

Northern Laab, Keangkae, Namprik Ong with fresh and 

steamed  vegetable, Kaebmoo (crispy pork rind) and 

fried fish.  

	 The research showed that all dishes presented 

to the customers were presented in an attractive and 

appetizing way according to the local preferences.  

	 As far as suggestions,  the process of cooking 

should be developed, especially the melamine and 

aluminum  food containers. The cooking area and 

process should also be developed by applying Good 

Hygiene Practice including having healthy cooks, 

appropriate clothing,  and training. 

	 วฒันธรรมอาหารพืน้เมอืงเปน็มรดกของชาตไิทยทีส่บืทอด

มาจากบรรพบรุษุ เพือ่ใหเ้อกลกัษณว์ถิกีารทำ� การกนิอาหาร ทีม่ี

คณุคา่ยงัคงอยูต่อ่ไป การนำ�เสนออาหารพืน้เมอืงทีม่อียูใ่นภมูภิาค

ตา่งๆ มคีวามแตกตา่งกนัตามลกัษณะภูมปิระเทศ อาหารพืน้เมอืง

ของอำ�เภอเชยีงแสน จะคลา้ยคลงึกบัอาหารประจำ�ภาคเหนอืใน

พื้นที่อื่นๆ แต่จะต่างกันท่ีมีอาหารของประเทศเพื่อนบ้าน เช่น 

สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ที่ประชาชนเลื่อนไหล

เข้ามายังเมืองเชียงแสนจึงมีอาหารพื้นเมืองของประเทศเพื่อน

บ้านในครัวเรือนและมีจำ�หน่ายท่ัวไป เช่น ขนมจีนนํ้าแจ่ว ที่มี

การนำ�วิธีการทำ�มาประยุกต์ให้เหมาะสมกับวิถีการกินของเมือง

เชียงแสน ทั้งนี้อำ�เภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย อยู่ในเขตพื้นที่

ภาคเหนือตอนบน (ล้านนา) ของประเทศไทย ที่เป็นศูนย์กลาง

ด้านการผลิต การลงทุน การคมนาคมขนส่งของอนุภูมิภาคลุ่ม

น้ำ�โขง ถูกจัดให้เป็นประตูการค้าเช่ือมกับประเทศสาธารณรัฐ

ประชาชนจีนตามแนวลำ�นํ้าโขงและเป็นศูนย์กลางเขตเศรษฐกจิ

พิเศษ (อาคม สุวรรณกัญชา, 2558)

	 การวิจัยเรื่องแนวทางและมาตรการเพื่อการพัฒนาเขต

เศรษฐกิจพิเศษบริเวณพื้นที่ชายแดนไทย ของสถาบันระหว่าง

ประเทศ เพ่ือการคา้และการพฒันา (ITD) พบวา่ อำ�เภอเชียงแสน

มคีวามพร้อมและเหมาะสมในการจัดตัง้เปน็เศรษฐกจิพเิศษ และ

ยังมีความพร้อมในการเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยวมากที่สุด

เช่นเดียวกับอำ�เภอแม่สาย ทั้งสองอำ�เภอเป็นพื้นที่ที่มีนักท่อง

เที่ยวรู้จักมากที่สุด (International Institute for Trade and 

Development : ITD, 2558) นอกจากนี้สำ�นักงานพาณิชย์

จงัหวดัเชยีงรายยงัไดว้างตำ�แหนง่ยทุธศาสตรแ์ละการพฒันาเมอืง

หลกัของจงัหวดัเชยีงรายใหอ้ำ�เภอเชยีงแสนเปน็เมอืงหนึง่ทีเ่ปน็

เมืองหลักเชียงแสนมรดกชาติ (GMS Port City) เป็นเมืองท่อง

เที่ยวทางประวัติศาสตร์ เมืองโลจิสติกส์ และเมืองท่องเที่ยวเส้น

ทางแมน่ํา้โขง เนือ่งจากมพีืน้ทีส่่วนใหญเ่ปน็แหล่งประวตัศิาสตร ์

ตัวเมืองตั้งอยู่ในกำ�แพงเมือง มีคูเมืองโบราณ มีโบราณสถาน 

เปน็แหลง่ทอ่งเทีย่วทีส่ำ�คญัทีม่นีกัทอ่งเทีย่วทัง้ชาวไทยและชาว

ต่างชาติ ด้วยเหตุผลดังกล่าว ทำ�ให้เมืองเชียงแสนต้องมีภารกิจ

ที่สำ�คัญในการรองรับ นักธุรกิจ นักท่องเที่ยวที่เข้ามายังเมือง

เชียงแสน ผลิตภัณฑ์ทีส่ำ�คัญทีใ่ช้รองรบักลุม่นกัทอ่งเทีย่วดงักล่าว 

คอื อาหารทีท่กุคนตอ้งบรโิภค ประกอบกับปราชญด์า้นอาหารที่

สำ�คญัในพืน้ทีม่ศีกัยภาพท่ีจะประกอบอาหารและบรกิารอาหาร

ยงัมไีมม่ากนกั โดยสว่นใหญจ่ะมรีา้นคา้เปดิบรกิารทีห่ลากหลาย 

ทั้งอาหารไทย อาหารจีน และอาหารนานาชาติ เพื่อให้รูปแบบ
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และวิธีการบริการอาหารเป็นไปในมาตรฐานเดียวกัน จึงจำ�เป็น

ตอ้งพฒันาผูป้ระกอบการอาหารพืน้เมอืงทีเ่ปดิบรกิารอาหารไทย

และอาหารพืน้เมอืง ใหด้ำ�เนนิการเขา้สูห่ลกัวธิกีารทีด่ใีนการผลติ

อาหาร การเพิ่มคุณค่าและมูลค่าอาหารแต่ละชนิด พร้อมทั้งนำ�

เสนอภูมิปัญญาของอาหารแต่ละชนิด 

	 การนำ�เสนอภมูปัิญญาอาหารพืน้เมอืงเปน็การสรา้งมลูคา่

ให้แก่อาหาร จำ�เป็นต้องได้องค์ความรู้จากผู้เช่ียวชาญเฉพาะ 

ซึ่งเป็นผู้สูงอายุท่ีอยู่ในพ้ืนท่ี เพื่อให้วัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง

ของเวียงเชียงแสนที่เป็นทุนชุมชนอันมีคุณค่าได้ถูกนำ�ไปใช้ใน

ชวีติประจำ�วนัและการบริการในเชงิธรุกจิไดอ้ยา่งมีคณุภาพและ

ยั่งยืน จึงจำ�เป็นต้องมีการเรียนรู้และสืบทอดรวมทั้งต้องพัฒนา

กระบวนการทำ� การบริการให้ได้คุณภาพมาตรฐาน

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

	 1 เพื่อศึกษาภูมิปัญญาและพัฒนาตำ�รับอาหารพื้นเมือง

ยอดนิยมของกลุ่มสตรีผู้สูงอายุ ชุมชนผ้าขาวป้าน ตำ�บลเวียง

เชียงแสน อำ�เภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย 

	 2 เพื่อพัฒนาคุณภาพการให้บริการอาหารพื้นเมืองของ

กลุ่มสตรผีูสู้งอาย ุชมุชนผ้าขาวปา้น ตำ�บลเวยีงเชียงแสน อำ�เภอ

เชียงแสน จังหวัดเชียงราย

วิธีดำ�เนินการวิจัย

	 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาคุณภาพบริการอาหารของกลุ่ม

ผู้สูงอายชุมุชนผ้าขาวปา้น ตำ�บลเวยีงเชยีงแสน อำ�เภอเชยีงแสน 

จงัหวดัเชยีงราย เปน็การวจิยัเชงิคุณภาพและเชงิปฏบิตักิารแบบ

มีส่วนร่วม เพื่อศึกษาภูมิปัญญาและพัฒนาตำ�รับอาหาร ตลอด

จนพฒันาคณุภาพการใหบ้รกิารอาหารพืน้เมอืงของกลุม่ผูส้งูอายุ

ชุมชนผ้าขาวป้าน ตำ�บลเวียงเชียงแสน อำ�เภอเชียงแสน จังหวัด

เชียงราย มีวิธีการดำ�เนินการวิจัยดังนี้

-	 ปราชญ์ภูมิปัญญาด้านอาหารพื้นเมือง 

	 เวียงเชียงแสน

-	 ภูมิปัญญาอาหารพื้นเมือง เวียงเชียงแสน

-	 องคค์วามรูใ้นการพฒันาคณุภาพและศลิปะ

	 การตกแต่งอาหาร

-	 สุขลักษณะที่ดีในการทำ�อาหารให้ปลอดภัย

-	 การบริการอาหาร

- การเรยีนรูร้ว่มกัน (ปราชญ,์ นักวจิยั, นกัศกึษา)

- กลุ่มสตรีผู้สูงอายุมีรายได้เพิ่มขึ้น

- การจัดประชุม

- การสำ�รวจข้อมูล

- การศึกษาภูมิปัญญาอาหารพื้นเมือง

- การอบรมและศึกษาดูงาน

- การพัฒนาตำ�รับอาหารพื้นเมือง

- การปรับปรุงการทำ�และการบริการอาหาร

- การสรุปและประเมินผลการดำ�เนินการ

- คู่มือการทำ�อาหารตามภูมิปัญญาของผู้สูง		

  อายุเวียงเชียงแสน

- การทำ�อาหารที่ถูกสุขลักษณะ

- การบริการอาหารที่มีคุณภาพ

- ต้นแบบการบริการอาหารพื้นเมืองเวียง  

  เชียงแสนที่มีคุณภาพ

นักวิจัย

ผู้ประกอบการ/ชุมชน

หน่วยงานภาครัฐ/เอกชน

อาจารย์/นักศึกษา

กรอบแนวคิดการวิจัย
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ฉบับพิเศษ  

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

	 ประชากร คือ กลุ่มสตรีผู้สูงอายุ ผู้ประกอบการอาหาร

พื้นเมืองในเวียงเชียงแสน กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้สูงอายุที่เป็นสตรี 

กำ�หนดขนาดกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจงโดย

กำ�หนดเกณฑ์การเลือกเฉพาะสตรีผู้สูงอายุท่ีประกอบอาชีพให้

บริการอาหารพื้นเมือง จำ�นวน 5 คน

พื้นที่ที่ศึกษา 

	 ชุมชนผ้าขาวป้าน ตำ�บลเวียงเชียงแสน อำ�เภอเชียงแสน 

จังหวัดเชียงราย

ข้อมูลที่ใช้ในการวิจัย 

	 1) ขอ้มลูปฐมภมู ิไดจ้ากการศกึษาจากกลุม่ตวัอยา่งและ

การรับบริการอาหารในสถานการณ์จริง โดยการสำ�รวจ การ

สังเกตการณ์แบบมีส่วนรวม การจัดเวที การสนทนากลุ่ม การ

สัมภาษณ์เชิงลึก และการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 2) ข้อมูล

ทุติยภูมิ ท่ีเป็นหลักการ แนวคิด ทฤษฎีจากเอกสาร รายงาน 

และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 แบบสอบถาม (Questionnaire) เป็นเครื่องมือที่ใช้

สอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มสตรีผู้สูง

อายทุีบ่รกิารอาหารพืน้เมอืงในเวยีงเชยีงแสน จำ�นวน 5 คน แบบ

สมัภาษณเ์ชงิลกึ (In Depth Interviewing Question) จากกลุม่

ตัวอย่างโดยการสุ่มแบบเจาะจง จากกลุ่มสตรีผู้สูงอายุที่บริการ

อาหารพ้ืนเมืองในเวยีงเชยีงแสน จำ�นวน 5 คน แบบประเมนิ เปน็

เครื่องมือที่ใช้ประเมินอาหารด้านสี รูปลักษณ์ รสชาติ ลักษณะ

สมัผสั แบบบนัทกึการทดลอง เปน็เครือ่งมอืทีใ่ช้การบนัทกึขอ้มลู

จากผลการทดลองแต่ละครั้ง 

	 การสร้างและตรวจคุณภาพเครื่องมือวิจัย 1) ศึกษา

แนวคิด ทฤษฎี และเอกสารงานวิจัยที่สอดคล้องกับคำ�ถาม 

และวัตถุประสงค์ มาออกแบบเครื่องมือในการเก็บข้อมูล 2) นำ�

เครื่องมือที่สร้างขึ้นเสนอต่อผู้ทรงคุณวุฒิ 3 ท่าน ในด้านเนื้อหา 

กระบวนการวจิยั และผูเ้ชีย่วชาญดา้นอาหารกระบวนการบรกิาร

อาหารใหม้คีณุภาพ 3) ปรบัปรุงแกไ้ขเครือ่งมอืตามขอ้เสนอแนะ

ของผูท้รงคุณวฒุเิพือ่ใหค้รอบคลมุตามวตัถุประสงคข์องการวจิยั

การเก็บรวบรวมข้อมูล 

	 1) ลงพืน้ทีเ่พือ่สำ�รวจขอ้มลูเบือ้งตน้ 2) จัดเวทเีพือ่ชีแ้จง

วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแก่ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 3) ลงพื้นที่

และเขา้พบกลุม่ตวัอยา่งในลกัษณะผูใ้ชบ้รกิารแลว้สอบถามขอ้มลู

ทัว่ไปของกลุม่ตวัอยา่ง และวิเคราะหข์อ้มลูผูต้อบแบบสอบถาม 

4) สัมภาษณ์ เชิงลึกภูมิปัญญาด้านอาหารของผู้สูงอายุชุมชนผ้า

ขาวป้าน 5) สรุปและวิเคราะห์ข้อมูลตามข้อ 4 เพื่อทดลองและ

พัฒนาตำ�รับอาหารพื้นเมืองของกลุ่มสตรีผู้สูงอายุ ประเมินการ

พัฒนาตำ�รับเบื้องต้นโดยผู้วิจัย 6) จัดจัดเวทีตรวจสอบข้อมูลที่

ได ้เพือ่จดัทำ�ตำ�รบัอาหารทีไ่ดม้าตรฐานประเมนิอาหารดา้นส ีรปู

ลกัษณ ์รสชาต ิลกัษณะสมัผสัโดยผูเ้ชีย่วชาญดา้นอาหารพืน้เมอืง 

7) จัดทำ�ตำ�รับอาหารพื้นเมือง 8) สำ�รวจร้านและสถานการณ์

การประกอบร้านอาหารพื้นเมืองชุมชนผ้าขาวป้าน 9) ผู้วิจัย

และกลุ่มตัวอย่างประชุมวางแผนร่วมกันหาแนวทางการพัฒนา

คุณภาพการบริการ 10) จัดอบรมเพื่อสร้างการรับรู้และศึกษา

ดูงานความปลอดภัยด้านอาหาร 11) พัฒนาการบริการอาหาร

ร่วมกนัระหวา่งผู้วจิัยและผูป้ระกอบการ 12) สรปุและวเิคราะห์

การพฒันาการใหบ้รกิารตามมาตรฐานสุขลักษณะทีดี่ในการผลิต

อาหารและเครื่องดื่ม (Good Hygiene Practices : GHP) 13) 

ดำ�เนนิการปรบัปรงุสถานประกอบการและประเมนิการปรบัปรงุ

โดยผูเ้ชีย่วชาญดา้นสขุลกัษณะทีด่ใีนการผลติอาหารและเครือ่งดืม่ 

14) สรุปผลการดำ�เนินการวิจัย 15) รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 การวจิยัคร้ังนีเ้ปน็การวจิยัเชงิคณุภาพและเชงิปฏบิติัการ

แบบมสีว่นรว่มกบักลุม่ตวัอยา่งทีเ่ปน็ผูส้งูอายโุดยวเิคราะหข์อ้มูล

จาก การสังเกตแบบมีส่วนรวม การสอบถาม การจัดเวที การ

สนทนากลุม่ การสมัภาษณเ์ชงิลกึ แบบประเมนิ และแบบบนัทกึ

การทดลอง ขอ้มลูจากการวเิคราะห ์ผูว้จิยัไดจ้ดัระบบขอ้มลูและ

สังเคราะห์ตามวัตถุประสงค์แบบเชิงพรรณนา

ผลการวิจัย

	 ผลการวิจัย ได้ผลตามวัตถุประสงค์ ดังนี้
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ตารางที่  1 สถานภาพของผู้ให้บริการ

เพศ อายุ อาชีพ สถานภาพการสมรส วุฒิการศึกษา บทบาทในกลุ่ม

หญิง 74 - ทำ�ไร่/นา
- บริการอาหาร

โสด ประถมศึกษาปีที่ 7 - ประกอบอาหารนํ้าพริกแกง

หญิง 66 - แม่บ้าน
- ผลิตและบริการอาหาร

สมรส มัธยมศึกษาตอนต้น - ประธานกลุ่มแม่บ้าน
- เหรัญญิกกลุ่มออมทรัพย์

หญิง 65 - แม่บ้าน
- บริการอาหาร

โสด มัธยมศึกษาปีที่ 6 - ทำ�ขนม 
- ประกอบอาหารประเภท ต้ม,แกง

หญิง 62 - ตัดเย็บเสื้อผ้า
- แม่บ้าน
- บริการอาหาร

สมรส ประถมศึกษาปีที่ 7 - จัดตกแต่งอาหาร
- เตรียมเครื่องเคียง นํ้าพริก

หญิง 62 - บริการอาหาร
- บายศรี
- หัตถกรรม

โสด ประถมศึกษาปีที่ 4 - ทำ�ขนม
- อาหารพื้นบ้าน
- บายศรี
- หัตถกรรม

	 จากตาราง พบวา่ กลุม่ตวัอยา่ง มอีายสุงูสดุ 74 ป ีอายตุํา่

สุด 62 ปี เคยประกอบอาชีพส่วนตัวทางด้านอาหาร มีอาชีพทำ�

สวน ทำ�นาและชา่งตดัเยบ็เสือ้ผา้ นอกนัน้ทำ�อาชพีการใหบ้รกิาร

อาหาร ดา้นการศกึษา วฒุกิารศกึษาสงูสดุ คอื มธัยมศกึษาปทีี ่6

และมัธยมศึกษาปีท่ี 3 ประถมศึกษาปีท่ี 7 และประถมปีท่ี 4 

ตามลำ�ดับ สถานภาพส่วนใหญ่โสด มีบทบาทในการรับผิดชอบ

ทำ�อาหารภายในกลุ่มตามความถนัด และมีการรวมตัวกันเป็น

กลุม่ใหบ้รกิารอาหารมาตัง้แตปี่ พ.ศ. 2527 โดยมสีถานทีด่ำ�เนนิ

การอยู่ที่บ้านประธานกลุ่ม

	 การศกึษาภมูปิญัญาอาหารพืน้เมอืงดา้นวธิกีารทำ�อาหาร

จากการสงัเกตพฤตกิรรมการประกอบอาหารและการใหบ้รกิาร

อาหาร การสมัภาษณ ์การวเิคราะหว์ธิกีารทำ� ส ีรสชาต ิรปูลกัษณ ์

ไดอ้าหารพืน้เมอืงยอดนยิมทีม่กัใชบ้รกิารทัง้มือ้กลางวนัและมือ้

เย็น เป็นอาหารคาวทั้งหมด 11 ตำ�รับ คือ ข้าวนึ่ง เป็นข้าวขาว

ทีผ่สมขา้วก่ํา ขา้วนึง่ผสมดอกอญัชนัใหม้สีมีว่งฟา้ นํา้พรกินํา้ผกั 

ลาบหมูคั่ว แกงแคปลาจากแม่นํ้าโขง ปลาตัวเล็กทอด แกงฮังเล 

ตำ�ขนุน แคบหมู จากนั้นผู้วิจัยและผู้ประกอบการวิเคราะห์และ

ทดลองจดัสำ�รับอาหารจากตำ�รบัอาหารดงักลา่วขา้งตน้ให้เหมาะ

สำ�หรบัจดัลงสำ�รบัขนัโตกในการรบัประทานม้ือเยน็ โดยจดัเปน็

อาหารที่แตกต่างกันในแต่ละสำ�รับขันโตก ดังนี้

	 สำ�รับที่ 1 ประกอบด้วย ข้าวนึ่ง แกงแคปลา ลาบหมูคั่ว 

ปลาตัวเล็กทอด นํ้าพริกนํ้าผัก และผักสด

	 สำ�รับที่ 2 ประกอบด้วย ข้าวนึ่ง แกงแคปลา ลาบหมูคั่ว 

ตำ�ขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล

	 นอกจากอาหารทีจ่ดัเปน็สำ�รบัแล้ว ยงัมอีาหารจานเดยีว

ทีเ่ปน็อาหารกลางวนัหรอืมือ้อืน่ๆ ได้ตามความตอ้งการ คอื ขนม

จีนนํ้าเงี้ยว ขนมจีนนํ้าแจ่ว และข้าวกั้นจิ้น 

 
	
  

ผลิตและบริการอาห
าร 

- 
เหรัญญิกกลุมออมทรั
พย 

หญิ
ง 

65 - แมบาน 
- บริการอาหาร 

โสด มัธยมศึกษา 
ปที่ 6 

- ทําขนม  
-ประกอบอาหาร 
ประเภท ตม,แกง 

หญิ
ง 

62 - ตัดเย็บเสื้อผา 
- แมบาน 
- บริการอาหาร 

สมรส ประถมศึกษ
า 
ปที่ 7 

- จัดตกแตงอาหาร 
- เตรียมเครื่องเคียง 
น้ําพริก 

หญิ
ง 

62 - บริการอาหาร 
- บายศรี 
- หัตถกรรม 

โสด ประถมศึกษ
า 
ปที่ 4 

- ทําขนม 
- อาหารพื้นบาน 
- บายศรี 
- หัตถกรรม 

 

 จากตาราง พบวา กลุมตัวอยาง มีอายุสูงสุด 74 ป อายุต่ําสุด 62 ป 
เคยประกอบอาชีพสวนตัวทางดานอาหาร มีอาชีพทําสวน ทํานาและชางตัดเย็บเสื้อผา 
นอกนั้นทําอาชีพการใหบริการอาหาร ดานการศึกษา วุฒิการศึกษาสูงสุด คือ มัธยมศึกษาปที่ 6 
และมัธยมศึกษาปที่ 3 ประถมศึกษาปที่ 7 และประถมปที่ 4 ตามลําดับ สถานภาพสวนใหญโสด 
มีบทบาทในการรับผิดชอบทําอาหารภายในกลุมตามความถนัด 
และมีการรวมตัวกันเปนกลุมใหบริการอาหารมาตั้งแตป พ.ศ. 2527 
โดยมีสถานที่ดําเนินการอยูที่บานประธานกลุม 
 การศึกษาภูมิปญญาอาหารพืน้เมืองดานวิธีการทําอาหารจากการสังเกตพฤติกรรมกา
รประกอบอาหารและการใหบริการอาหาร การสัมภาษณ การวิเคราะหวิธีการทํา สี รสชาติ 
รูปลักษณ ไดอาหารพื้นเมืองยอดนิยมที่มักใชบริการทั้งมื้อกลางวันและมื้อเย็น 
เปนอาหารคาวทั้งหมด 11 ตํารับ คือ ขาวนึ่ง เปนขาวขาวที่ผสมขาวก่ํา  
ขาวนึ่งผสมดอกอัญชันใหมีสีมวงฟา น้ําพริกน้ําผัก ลาบหมูคั่ว แกงแคปลาจากแมน้ําโขง 
ปลาตัวเล็กทอด แกงฮังเล ตําขนุน แคบหมู 
จากนั้นผูวิจัยและผูประกอบการวิเคราะหและทดลองจัดสํารับอาหารจากตํารับอาหารดังกลาวขาง
ตนใหเหมาะสําหรับจัดลงสํารับขันโตกในการรับประทาน
มื้อเย็น    
โดยจัดเปนอาหารที่แตกตางกันในแตละสํารับขันโตก 
ดังนี้ 
 สํารับที่ 1 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ปลาตัวเล็กทอด น้ําพริกน้ําผัก และผักสด 
 

 
ภาพท    1 ส าร บท   1 ภาพที่  1 สำ�รับที่ 1

ภาพที่  2 สำ�รับที่ 2

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 



112 ว า ร ส า ร วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฎ บุ รี รั ม ย์

ฉบับพิเศษ  

	 จากการวเิคราะหก์ารพฒันาการใหบ้รกิารอาหารของกลุม่

สตรีผู้สูงอายุพบว่า สี รูปลักษณ์ ใช้ได้ รสชาติดีทุกตำ�รับ แต่ยัง

มีการใช้วัตถุดิบบางชนิดท่ียังไม่ปลอดภัยบ้าง เช่น ผักบางชนิด 

ส่วนที่ต้องปรับปรุงคือ การใช้ภาชนะในการประกอบอาหารที่

เปน็อลูมเินยีมและภาชนะเมลามนีในการใหบ้รกิาร การใช้วตัถุดบิ

ประเภทผกัทีต่อ้งปรบัใหเ้ปน็ผกัปลอดภยัทัง้หมด หรอือย่างนอ้ย 

รอ้ยละ 80 การจดัวางอปุกรณเ์ครือ่งใชย้งัไมเ่ปน็ระเบยีบ การจัด

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ ้

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

ภาพที่ 3 ข้าวกั้นจิ้น

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

ภาพที่ 4 ขนมจีนนํ้าแจ่ว

ภาพที ่5 ขนมจนีน้ําเงีย้ว

	 จากนั้นวิเคราะห์ขั้นตอนการทำ� สี รสชาติ รูปลักษณ์ และนำ�มาพัฒนาเพื่อให้ได้รสชาติใกล้เคียงต้นตำ�รับ โดยมีการชั่ง ตวง 

วัด ให้ได้ตำ�รับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังได้มีการพัฒนารูปลักษณ์ของอาหารให้มีความน่ารับประทานมากขึ้น

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

 
	
  

 สํารับที่ 2 ประกอบดวย ขาวนึ่ง แกงแคปลา 
ลาบหมูคั่ว ตําขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล 
 นอกจากอาหารที่จัดเปนสํารับแลว 
ยังมีอาหารจานเดียวที่เปนอาหารกลางวันหรือมื้ออื่นๆ 
ไดตามความตองการ คือ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ําแจว 
และขาวกั้นจิ้น  
 

                

           
             ภาพที ่3 ขาวกันจิ้น     ภาพที ่ 4 ขนมจีนน้ําแจว    ภาพที ่ 5 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
  จากนั้นวิเคราะหขั้นตอนการทํา สี รสชาติ รูปลักษณ 
และนํามาพัฒนาเพื่อใหไดรสชาติใกลเคียงตนตํารับ โดยมีการชั่ง ตวง วัด 
ใหไดตํารับมาตรฐานและนอกจากนี้ยังไดมีการพัฒนารูปลักษณของอาหารใหมีความนารับประทา
นมากขึ้น 

     
 ภาพที ่ 6 สํารับที่ 1 พัฒนาแลว  ภาพที ่ 7 สํารับที่ 2 พัฒนาแลว 

    
      ภาพที ่ 8 ขนมจีนน้ําแจว          ภาพที ่ 9 
ชุดสํารับน้ําแจวและขาวกั้นจิ้ 

 
ภาพท    2 ส าร บท   2 

ภาพที่ 6 สำ�รับที่ 1 พัฒนาแล้ว  

ภาพที่ 8 ขนมจีนนํ้าแจ่ว   

วางวตัถดุบิ เครือ่งปรงุยงัตอ้งปรับปรงุระบบและตำ�แหนง่การจดั

เกบ็เพ่ือใหท้ำ�งานงา่ยขึน้ พืน้ทีล้่างภาชนะ วตัถดุบิ ควรยกพ้ืนให้

สูงขึน้ สภาพแวดล้อมยงัเปดิโล่ง มส่ิีงของเครือ่งใชท้ีไ่มจ่ำ�เปน็ทำ�ให้

ไมส่ะดวกในการทำ�อาหาร การขนส่งลำ�เลียงอาหารไปบรกิารโดย

รถเข็นลาก จึงต้องมีการปิดให้มิดชิด มีการทำ�กิจกรรม 5 ส ใน

พื้นที่ทำ�งาน 

ภาพที่  7 สำ�รับที่ 2 พัฒนาแล้ว

 ภาพที่ 9 ชุดสำ�รับนํ้าแจ่วและข้าวกั้นจิ้น



113ว า ร ส า ร วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฎ บุ รี รั ม ย์

ฉบับพิเศษ 

ตารางที่  2 การทำ�กิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทำ�งาน

 
	
  

จากการวิเคราะหการพัฒนาการใหบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอายพุบวา สี รูปลักษณ ใชได 
รสชาติดีทุกตํารับ แตยังมีการใชวัตถุดิบบางชนิดที่ยังไมปลอดภัยบาง เชน ผักบางชนิด 
สวนที่ตองปรับปรุงคือ 
การใชภาชนะในการประกอบอาหารที่เปนอลูมิเนียมและภาชนะเมลามีนในการใหบริการ 
การใชวัตถุดบิประเภทผักที่ตองปรับใหเปนผกัปลอดภัยทั้งหมด หรืออยางนอย รอยละ 80 
การจัดวางอุปกรณเครื่องใชยังไมเปนระเบียบ การจัดวางวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงยังตองปรับปรุงระบบและตําแหนงการจัดเก็บเพื่อใหทํางานงายขึ้น พื้นที่ลางภาชนะ 
วัตถุดิบ ควรยกพื้นใหสูงขึ้น สภาพแวดลอมยังเปดโลง 
มีสิ่งของเครื่องใชที่ไมจําเปนทําใหไมสะดวกในการทําอาหาร 
การขนสงลําเลียงอาหารไปบริการโดยรถเข็นลาก จึงตองมีการปดใหมิดชิด มีการทํากิจกรรม 5 ส 
ในพื้นที่ทํางาน  
ตารางที ่ 2 การทํากิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทํางาน 

กอนทํา หลังทํา 

พื้นที่ลางวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ 

   

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง 

	
    
การจัดเก็บวัตถุดิบในตูเย็น 

             
สุขลักษณะผูประกอบอาหาร 

 
	
  

จากการวิเคราะหการพัฒนาการใหบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอายพุบวา สี รูปลักษณ ใชได 
รสชาติดีทุกตํารับ แตยังมีการใชวัตถุดิบบางชนิดที่ยังไมปลอดภัยบาง เชน ผักบางชนิด 
สวนที่ตองปรับปรุงคือ 
การใชภาชนะในการประกอบอาหารที่เปนอลูมิเนียมและภาชนะเมลามีนในการใหบริการ 
การใชวัตถุดบิประเภทผักที่ตองปรับใหเปนผกัปลอดภัยทั้งหมด หรืออยางนอย รอยละ 80 
การจัดวางอุปกรณเครื่องใชยังไมเปนระเบียบ การจัดวางวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงยังตองปรับปรุงระบบและตําแหนงการจัดเก็บเพื่อใหทํางานงายขึ้น พื้นที่ลางภาชนะ 
วัตถุดิบ ควรยกพื้นใหสูงขึ้น สภาพแวดลอมยังเปดโลง 
มีสิ่งของเครื่องใชที่ไมจําเปนทําใหไมสะดวกในการทําอาหาร 
การขนสงลําเลียงอาหารไปบริการโดยรถเข็นลาก จึงตองมีการปดใหมิดชิด มีการทํากิจกรรม 5 ส 
ในพื้นที่ทํางาน  
ตารางที ่ 2 การทํากิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทํางาน 

กอนทํา หลังทํา 

พื้นที่ลางวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ 

   

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง 

	
    
การจัดเก็บวัตถุดิบในตูเย็น 

             
สุขลักษณะผูประกอบอาหาร 

 
	
  

จากการวิเคราะหการพัฒนาการใหบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอายพุบวา สี รูปลักษณ ใชได 
รสชาติดีทุกตํารับ แตยังมีการใชวัตถุดิบบางชนิดที่ยังไมปลอดภัยบาง เชน ผักบางชนิด 
สวนที่ตองปรับปรุงคือ 
การใชภาชนะในการประกอบอาหารที่เปนอลูมิเนียมและภาชนะเมลามีนในการใหบริการ 
การใชวัตถุดบิประเภทผักที่ตองปรับใหเปนผกัปลอดภัยทั้งหมด หรืออยางนอย รอยละ 80 
การจัดวางอุปกรณเครื่องใชยังไมเปนระเบียบ การจัดวางวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงยังตองปรับปรุงระบบและตําแหนงการจัดเก็บเพื่อใหทํางานงายขึ้น พื้นที่ลางภาชนะ 
วัตถุดิบ ควรยกพื้นใหสูงขึ้น สภาพแวดลอมยังเปดโลง 
มีสิ่งของเครื่องใชที่ไมจําเปนทําใหไมสะดวกในการทําอาหาร 
การขนสงลําเลียงอาหารไปบริการโดยรถเข็นลาก จึงตองมีการปดใหมิดชิด มีการทํากิจกรรม 5 ส 
ในพื้นที่ทํางาน  
ตารางที ่ 2 การทํากิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทํางาน 

กอนทํา หลังทํา 

พื้นที่ลางวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ 

   

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง 

	
    
การจัดเก็บวัตถุดิบในตูเย็น 

             
สุขลักษณะผูประกอบอาหาร 

 
	
  

จากการวิเคราะหการพัฒนาการใหบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอายพุบวา สี รูปลักษณ ใชได 
รสชาติดีทุกตํารับ แตยังมีการใชวัตถุดิบบางชนิดที่ยังไมปลอดภัยบาง เชน ผักบางชนิด 
สวนที่ตองปรับปรุงคือ 
การใชภาชนะในการประกอบอาหารที่เปนอลูมิเนียมและภาชนะเมลามีนในการใหบริการ 
การใชวัตถุดบิประเภทผักที่ตองปรับใหเปนผกัปลอดภัยทั้งหมด หรืออยางนอย รอยละ 80 
การจัดวางอุปกรณเครื่องใชยังไมเปนระเบียบ การจัดวางวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงยังตองปรับปรุงระบบและตําแหนงการจัดเก็บเพื่อใหทํางานงายขึ้น พื้นที่ลางภาชนะ 
วัตถุดิบ ควรยกพื้นใหสูงขึ้น สภาพแวดลอมยังเปดโลง 
มีสิ่งของเครื่องใชที่ไมจําเปนทําใหไมสะดวกในการทําอาหาร 
การขนสงลําเลียงอาหารไปบริการโดยรถเข็นลาก จึงตองมีการปดใหมิดชิด มีการทํากิจกรรม 5 ส 
ในพื้นที่ทํางาน  
ตารางที ่ 2 การทํากิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทํางาน 

กอนทํา หลังทํา 

พื้นที่ลางวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ 

   

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง 

	
    
การจัดเก็บวัตถุดิบในตูเย็น 

             
สุขลักษณะผูประกอบอาหาร 

ก่อนทำ� หลังทำ�

พื้นที่ล้างวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ์

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง

การจัดเก็บวัตถุดิบในตู้เย็น

สุขลักษณะผู้ประกอบอาหาร

 
	
  

จากการวิเคราะหการพัฒนาการใหบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอายพุบวา สี รูปลักษณ ใชได 
รสชาติดีทุกตํารับ แตยังมีการใชวัตถุดิบบางชนิดที่ยังไมปลอดภัยบาง เชน ผักบางชนิด 
สวนที่ตองปรับปรุงคือ 
การใชภาชนะในการประกอบอาหารที่เปนอลูมิเนียมและภาชนะเมลามีนในการใหบริการ 
การใชวัตถุดบิประเภทผักที่ตองปรับใหเปนผกัปลอดภัยทั้งหมด หรืออยางนอย รอยละ 80 
การจัดวางอุปกรณเครื่องใชยังไมเปนระเบียบ การจัดวางวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงยังตองปรับปรุงระบบและตําแหนงการจัดเก็บเพื่อใหทํางานงายขึ้น พื้นที่ลางภาชนะ 
วัตถุดิบ ควรยกพื้นใหสูงขึ้น สภาพแวดลอมยังเปดโลง 
มีสิ่งของเครื่องใชที่ไมจําเปนทําใหไมสะดวกในการทําอาหาร 
การขนสงลําเลียงอาหารไปบริการโดยรถเข็นลาก จึงตองมีการปดใหมิดชิด มีการทํากิจกรรม 5 ส 
ในพื้นที่ทํางาน  
ตารางที ่ 2 การทํากิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทํางาน 

กอนทํา หลังทํา 

พื้นที่ลางวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ 

   

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง 

	
    
การจัดเก็บวัตถุดิบในตูเย็น 

             
สุขลักษณะผูประกอบอาหาร 

 
	
  

จากการวิเคราะหการพัฒนาการใหบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอายพุบวา สี รูปลักษณ ใชได 
รสชาติดีทุกตํารับ แตยังมีการใชวัตถุดิบบางชนิดที่ยังไมปลอดภัยบาง เชน ผักบางชนิด 
สวนที่ตองปรับปรุงคือ 
การใชภาชนะในการประกอบอาหารที่เปนอลูมิเนียมและภาชนะเมลามีนในการใหบริการ 
การใชวัตถุดบิประเภทผักที่ตองปรับใหเปนผกัปลอดภัยทั้งหมด หรืออยางนอย รอยละ 80 
การจัดวางอุปกรณเครื่องใชยังไมเปนระเบียบ การจัดวางวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงยังตองปรับปรุงระบบและตําแหนงการจัดเก็บเพื่อใหทํางานงายขึ้น พื้นที่ลางภาชนะ 
วัตถุดิบ ควรยกพื้นใหสูงขึ้น สภาพแวดลอมยังเปดโลง 
มีสิ่งของเครื่องใชที่ไมจําเปนทําใหไมสะดวกในการทําอาหาร 
การขนสงลําเลียงอาหารไปบริการโดยรถเข็นลาก จึงตองมีการปดใหมิดชิด มีการทํากิจกรรม 5 ส 
ในพื้นที่ทํางาน  
ตารางที ่ 2 การทํากิจกรรม 5 ส ในพื้นที่ทํางาน 

กอนทํา หลังทํา 

พื้นที่ลางวัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ 

   

พื้นที่เก็บเครื่องปรุง 

	
    
การจัดเก็บวัตถุดิบในตูเย็น 

             
สุขลักษณะผูประกอบอาหาร 

 
	
  

  
 ผูวิจัย นักศึกษา 
สมาชิกกลุมรวมกันวิเคราะหกระบวนการบริการอาหารเพื่อปรับปรุงการบริการอาหารพบวา 
มีการวางอาหารเรียบรอยขึ้น 
การปรับปรุงภาชนะทีใ่ชบรรจุอาหารจากภาชนะเมลามินเปลี่ยนเปนภาชนะกระเบื้อง 
มีการจัดตกแตงอาหารในภาชนะที่ใหบริการลูกคา 
และมีการตกแตงใหสวยงามดวยวัตถุดิบที่รับประทานได โดยภาพรวมสมาชิกกลุมทุกทาน 
มีบุคลิกภาพ 
และการรักษาความสะอาดดีมากขึ้น 

 
ภาพที ่ 10 การบริการอาหารของกลุม 

 การระดมความคิดระหวางกลุมผูใหบริการอาหารกับนักศึกษา และนักวิจัย เพื่อหา   
แนวทางการพัฒนาการประกอบอาหารและการบริการ ไดขอสรุปเพื่อเปนแผนในการปรับปรุงดังนี้  
 การเพิ่มปริมาณการใชผักที่ปลอดภัยมากขึ้นโดยการจัดรายการอาหารตามพืชผักที่มี
อยูในชวงฤดูกาล การปรับรูปลักษณการจัดวางอาหารใหเหมาะสมตามหลักศิลปะ 
การใชภาชนะที่ทําจากวัสดุปลอดภัยเชน กระเบื้องแทนการใชเมลามีน หรือ การใชใบไม 
ใบตองรอง หลีกเลี่ยงการใชภาชนะ เมลามีนกับอาหารรอนจัด การจัดระเบียบการจัดวางวัตถุดิบ 
ภาชนะอุปกรณ ที่ใชในการประกอบอาหาร 
การเปลี่ยนผากันเปอนเปนผากันเปอนที่เหมาะสมในการประกอบอาหาร การใหบริการ 
ดําเนินการปรับปรุงและการประเมินผลการปรับปรุงจากผูเชี่ยวชาญทางดานอาหารปลอดภัยและ  
สุขลักษณที่ดีในการประกอบอาหารและบริการอาหาร 
เมื่อผานการประเมินตามขอกําหนดทางโครงการวิจัยไดมอบปายใหกลุมผูใหบริการ เพื่อแสดงวา 
กลุมเขารวมโครงการวิจัย 
และผานการประเมินตามขอกําหนดของการบริการอาหารในระดับตน 
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ดําเนินการปรับปรุงและการประเมินผลการปรับปรุงจากผูเชี่ยวชาญทางดานอาหารปลอดภัยและ  
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	 ผูว้จิยั นกัศกึษา สมาชกิกลุม่รว่มกนัวเิคราะหก์ระบวนการ

บริการอาหารเพื่อปรับปรุงการบริการอาหารพบว่า มีการวาง

อาหารเรียบร้อยขึ้น การปรับปรุงภาชนะที่ใช้บรรจุอาหารจาก

ภาชนะเมลามินเปล่ียนเป็นภาชนะกระเบื้อง มีการจัดตกแต่ง

อาหารในภาชนะทีใ่หบ้รกิารลกูคา้ และมกีารตกแตง่ใหส้วยงาม

ดว้ยวตัถดุบิทีร่บัประทานได ้โดยภาพรวมสมาชกิกลุม่ทกุทา่น มี

บุคลิกภาพและการรักษาความสะอาดดีมากขึ้น



114 ว า ร ส า ร วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฎ บุ รี รั ม ย์

ฉบับพิเศษ  

ภาพที่  10 การบริการอาหารของกลุ่ม

	 การระดมความคิดระหว่างกลุ่มผู้ให้บริการอาหารกับ

นักศึกษา และนักวิจัย เพื่อหา แนวทางการพัฒนาการประกอบ

อาหารและการบริการ ได้ข้อสรุปเพื่อเป็นแผนในการปรับปรุง

ดังนี้ 

	 การเพิ่มปริมาณการใช้ผักท่ีปลอดภัยมากข้ึนโดยการจัด

รายการอาหารตามพชืผักท่ีมอียูใ่นช่วงฤดกูาล การปรบัรปูลักษณ์

การจดัวางอาหารใหเ้หมาะสมตามหลกัศลิปะ การใชภ้าชนะทีท่ำ�

จากวัสดุปลอดภัยเช่น กระเบื้องแทนการใช้เมลามีน หรือ การ

ใช้ใบไม้ ใบตองรอง หลีกเลี่ยงการใช้ภาชนะ เมลามีนกับอาหาร

ร้อนจัด การจัดระเบียบการจัดวางวัตถุดิบ ภาชนะอุปกรณ์ ที่ใช้

ในการประกอบอาหาร การเปลีย่นผา้กันเปือ้นเปน็ผา้กนัเปือ้นที่

เหมาะสมในการประกอบอาหาร การใหบ้รกิาร ดำ�เนนิการปรบัปรุง

และการประเมนิผลการปรบัปรงุจากผูเ้ชีย่วชาญทางดา้นอาหาร

ปลอดภัยและ สุขลักษณ์ท่ีดีในการประกอบอาหารและบริการ

อาหาร เมื่อผ่านการประเมินตามข้อกำ�หนดทางโครงการวิจัยได้

มอบป้ายให้กลุ่มผู้ให้บริการ เพื่อแสดงว่า กลุ่มเข้าร่วมโครงการ

วิจัยและผ่านการประเมินตามข้อกำ�หนดของการบริการอาหาร

ในระดับต้น

	 เพื่อใช้ประสบการณ์ที่ได้รับไปประยุกต์การดำ�เนินการ

พัฒนาการบริการอาหาร ด้วยการอบรมการทำ�อาหารและการ

ให้บริการที่ถูกสุขลักษณะ โดยวิทยากรท่ีมีความเช่ียวชาญด้าน

คุณภาพความปลอดภัยอาหาร การใช้สื่อวีดีทัศน์ เรื่องอาหาร

ปลอดภัย การจัดการอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การสาธิตการ

บรกิารอาหารวา่ง อาหารกลางวนั การสาธติการประยกุตอ์าหาร

วา่ง (ขา้วอตี)ู จากขนมพืน้เมอืงเพือ่เปน็การเพิม่มลูคา่ใหแ้กข่นม 

และการศกึษาดงูานแหลง่เรยีนรูก้ารผลติแคบหมปูลอดภยั กตใ์ช้

ในการดำ�เนนิการใหบ้รกิารอาหารตัง้แต่ตน้น้ํา กลางน้ํา ถงึปลาย

นํา้ เชน่ การเลอืกใชว้ตัถดุบิทีป่ลอดภยัรวมถงึใชพ้ชืผกัตามฤดกูาล

เนื่องจากผักตามฤดูกาลสารเคมีน้อยกว่า การประกอบและการ

ปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และการให้บริการที่มีคุณภาพ
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ภาพที่  11 เครื่องหมายประจำ�กลุ่ม

 
	
  

 
ภาพที ่ 11 เครื่องหมายประจํากลุม 

 การดําเนินการพัฒนาการบริการอาหาร 
ดวยการอบรมการทําอาหารและการใหบริการที่ถูกสุขลักษณะ 
โดยวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญดานคุณภาพความปลอดภัยอาหาร การใชสื่อวดีีทัศน 
เรื่องอาหารปลอดภัย การจัดการอาหารใหถูกสุขลักษณะ การสาธิตการบริการอาหารวาง 
อาหารกลางวัน การสาธิตการประยุกตอาหารวาง (ขาวอีต)ู 
จากขนมพื้นเมืองเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหแกขนม 
และการศึกษาดูงานแหลงเรียนรูการผลิตแคบหมูปลอดภัย 
เพื่อใชประสบการณที่ไดรับไปประยุกตใชในการดําเนินการใหบริการอาหารตั้งแตตนน้ํา กลางน้ํา 
ถึงปลายน้ํา เชน 
การเลือกใชวัตถุดิบที่ปลอดภัยรวมถึงใชพืชผักตามฤดูกาลเนื่องจากผักตามฤดูกาลสารเคมีนอยกว
า การประกอบและการปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และการใหบริการที่มีคุณภาพ 

  
ภาพที ่ 12 อบรมการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะและสาธิต 

 การจัดทําตํารับอาหารพื้นเมืองยอดนิยม 
เปนภารกิจรวมกันระหวางผูประกอบการที่เปนเจาของตํารับ ผูวิจัย และนักศึกษา 
ไดประชุมรวมกันเพื่อวางแผนจัดทําคูมือรวมกันในการถายทอดการทําอาหารพื้นเมืองตาม 
ภูมิปญญาของชาวเวียงเชียงแสนอยางแทจริ
ง 
แลวใชเปนองคความรูสาํหรับสถาบันการศึก
ษา 
ในการจัดการเรียนการสอนใหแกนักเรียนใน
พื้นที่ 
ผูประกอบการอาหารพื้นเมืองสามารถนําไปใ
ชเปนคูมือในการนําเสนอวัฒนธรรมอาหารพื้
นเมืองไดอยางถูกตอง 
เปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกอาหารพื้นเมือง

ภาพท    13 ต าร บอาหารพ  นบ านยอดน ยม 

 
	
  

 
ภาพที ่ 11 เครื่องหมายประจํากลุม 

 การดําเนินการพัฒนาการบริการอาหาร 
ดวยการอบรมการทําอาหารและการใหบริการที่ถูกสุขลักษณะ 
โดยวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญดานคุณภาพความปลอดภัยอาหาร การใชสื่อวดีีทัศน 
เรื่องอาหารปลอดภัย การจัดการอาหารใหถูกสุขลักษณะ การสาธิตการบริการอาหารวาง 
อาหารกลางวัน การสาธิตการประยุกตอาหารวาง (ขาวอีต)ู 
จากขนมพื้นเมืองเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหแกขนม 
และการศึกษาดูงานแหลงเรียนรูการผลิตแคบหมูปลอดภัย 
เพื่อใชประสบการณที่ไดรับไปประยุกตใชในการดําเนินการใหบริการอาหารตั้งแตตนน้ํา กลางน้ํา 
ถึงปลายน้ํา เชน 
การเลือกใชวัตถุดิบที่ปลอดภัยรวมถึงใชพืชผักตามฤดูกาลเนื่องจากผักตามฤดูกาลสารเคมีนอยกว
า การประกอบและการปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และการใหบริการที่มีคุณภาพ 

  
ภาพที ่ 12 อบรมการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะและสาธิต 

 การจัดทําตํารับอาหารพื้นเมืองยอดนิยม 
เปนภารกิจรวมกันระหวางผูประกอบการที่เปนเจาของตํารับ ผูวิจัย และนักศึกษา 
ไดประชุมรวมกันเพื่อวางแผนจัดทําคูมือรวมกันในการถายทอดการทําอาหารพื้นเมืองตาม 
ภูมิปญญาของชาวเวียงเชียงแสนอยางแทจริ
ง 
แลวใชเปนองคความรูสาํหรับสถาบันการศึก
ษา 
ในการจัดการเรียนการสอนใหแกนักเรียนใน
พื้นที่ 
ผูประกอบการอาหารพื้นเมืองสามารถนําไปใ
ชเปนคูมือในการนําเสนอวัฒนธรรมอาหารพื้
นเมืองไดอยางถูกตอง 
เปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกอาหารพื้นเมือง

ภาพท    13 ต าร บอาหารพ  นบ านยอดน ยม 

 
	
  

 
ภาพที ่ 11 เครื่องหมายประจํากลุม 

 การดําเนินการพัฒนาการบริการอาหาร 
ดวยการอบรมการทําอาหารและการใหบริการที่ถูกสุขลักษณะ 
โดยวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญดานคุณภาพความปลอดภัยอาหาร การใชสื่อวดีีทัศน 
เรื่องอาหารปลอดภัย การจัดการอาหารใหถูกสุขลักษณะ การสาธิตการบริการอาหารวาง 
อาหารกลางวัน การสาธิตการประยุกตอาหารวาง (ขาวอีต)ู 
จากขนมพื้นเมืองเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหแกขนม 
และการศึกษาดูงานแหลงเรียนรูการผลิตแคบหมูปลอดภัย 
เพื่อใชประสบการณที่ไดรับไปประยุกตใชในการดําเนินการใหบริการอาหารตั้งแตตนน้ํา กลางน้ํา 
ถึงปลายน้ํา เชน 
การเลือกใชวัตถุดิบที่ปลอดภัยรวมถึงใชพืชผักตามฤดูกาลเนื่องจากผักตามฤดูกาลสารเคมีนอยกว
า การประกอบและการปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และการใหบริการที่มีคุณภาพ 

  
ภาพที ่ 12 อบรมการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะและสาธิต 

 การจัดทําตํารับอาหารพื้นเมืองยอดนิยม 
เปนภารกิจรวมกันระหวางผูประกอบการที่เปนเจาของตํารับ ผูวิจัย และนักศึกษา 
ไดประชุมรวมกันเพื่อวางแผนจัดทําคูมือรวมกันในการถายทอดการทําอาหารพื้นเมืองตาม 
ภูมิปญญาของชาวเวียงเชียงแสนอยางแทจริ
ง 
แลวใชเปนองคความรูสาํหรับสถาบันการศึก
ษา 
ในการจัดการเรียนการสอนใหแกนักเรียนใน
พื้นที่ 
ผูประกอบการอาหารพื้นเมืองสามารถนําไปใ
ชเปนคูมือในการนําเสนอวัฒนธรรมอาหารพื้
นเมืองไดอยางถูกตอง 
เปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกอาหารพื้นเมือง

ภาพท    13 ต าร บอาหารพ  นบ านยอดน ยม 

ภาพที่  12 อบรมการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะและสาธิต

	 การจดัทำ�ตำ�รบัอาหารพืน้เมอืงยอดนยิม เปน็ภารกจิรว่ม

กนัระหวา่งผูป้ระกอบการทีเ่ปน็เจา้ของตำ�รบั ผูว้จิยั และนกัศกึษา 

ไดป้ระชมุรว่มกนัเพือ่วางแผนจดัทำ�คูม่อืรว่มกนัในการถา่ยทอด

การทำ�อาหารพืน้เมอืงตาม ภมูปิญัญาของชาวเวยีงเชยีงแสนอยา่ง

แท้จริง แล้วใช้เป็นองค์ความรู้สำ�หรับสถาบันการศึกษา ในการ

จดัการเรยีนการสอนใหแ้ก่นกัเรยีนในพืน้ที ่ผูป้ระกอบการอาหาร

พืน้เมอืงสามารถนำ�ไปใช้เปน็คูม่อืในการนำ�เสนอวฒันธรรมอาหาร

พืน้เมอืงไดอ้ยา่งถกูตอ้ง เปน็การสรา้งมลูค่าเพิม่ใหแ้กอ่าหารพืน้

เมืองของเวียงเชียงแสน และเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อรองรับการท่อง

เที่ยวของเวียงเชียงแสนได้อย่างยั่งยืน



115ว า ร ส า ร วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฎ บุ รี รั ม ย์

ฉบับพิเศษ 

 
	
  

 
ภาพที ่ 11 เครื่องหมายประจํากลุม 

 การดําเนินการพัฒนาการบริการอาหาร 
ดวยการอบรมการทําอาหารและการใหบริการที่ถูกสุขลักษณะ 
โดยวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญดานคุณภาพความปลอดภัยอาหาร การใชสื่อวดีีทัศน 
เรื่องอาหารปลอดภัย การจัดการอาหารใหถูกสุขลักษณะ การสาธิตการบริการอาหารวาง 
อาหารกลางวัน การสาธิตการประยุกตอาหารวาง (ขาวอีต)ู 
จากขนมพื้นเมืองเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหแกขนม 
และการศึกษาดูงานแหลงเรียนรูการผลิตแคบหมูปลอดภัย 
เพื่อใชประสบการณที่ไดรับไปประยุกตใชในการดําเนินการใหบริการอาหารตั้งแตตนน้ํา กลางน้ํา 
ถึงปลายน้ํา เชน 
การเลือกใชวัตถุดิบที่ปลอดภัยรวมถึงใชพืชผักตามฤดูกาลเนื่องจากผักตามฤดูกาลสารเคมีนอยกว
า การประกอบและการปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และการใหบริการที่มีคุณภาพ 

  
ภาพที ่ 12 อบรมการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะและสาธิต 

 การจัดทําตํารับอาหารพื้นเมืองยอดนิยม 
เปนภารกิจรวมกันระหวางผูประกอบการที่เปนเจาของตํารับ ผูวิจัย และนักศึกษา 
ไดประชุมรวมกันเพื่อวางแผนจัดทําคูมือรวมกันในการถายทอดการทําอาหารพื้นเมืองตาม 
ภูมิปญญาของชาวเวียงเชียงแสนอยางแทจริ
ง 
แลวใชเปนองคความรูสาํหรับสถาบันการศึก
ษา 
ในการจัดการเรียนการสอนใหแกนักเรียนใน
พื้นที่ 
ผูประกอบการอาหารพื้นเมืองสามารถนําไปใ
ชเปนคูมือในการนําเสนอวัฒนธรรมอาหารพื้
นเมืองไดอยางถูกตอง 
เปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกอาหารพื้นเมือง

ภาพท    13 ต าร บอาหารพ  นบ านยอดน ยม ภาพที่  13 ตำ�รับอาหารพื้นบ้านยอดนิยม

การอภิปรายผล

	 การศึกษาและพัฒนาตำ�รับอาหารพื้นเมืองยอดนิยมที่

ใช้บริการของกลุ่มสตรีผู้สูงอายุ ชุมชนผ้าขาวป้าน ตำ�บลเวียง

เชยีงแสน อำ�เภอเชยีงแสน มอีาหารจานเดยีวและอาหารเปน็สำ�รบั 

ทัง้หมด 11 ตำ�รบั ไดแ้ก ่ขา้วนึง่ ทีใ่ชข้า้วขาวผสมขา้วกํา่และขา้ว

นึง่ผสมดอกอญัชนัใหม้สีมีว่งน้ําพริกน้ําผกั ลาบหมคูัว่ แกงแคปลา

จากแมน่ํา้โขง ปลาตวัเลก็ทอด แกงฮงัเล ตำ�ขนนุ แคบหม ูและจดั

อาหารพืน้เมอืงยอดนยิมเป็นสำ�รบัขนัโตกประกอบดว้ย สำ�รบัที ่1

ได้แก่ ข้าวนึ่ง แกงแคปลา ลาบหมูคั่ว ปลาตัวเล็กทอด นํ้าพริก

นํ้าผัก และผักสด สำ�รับที่ 2 ได้แก่ ข้าวนึ่ง แกงแคปลา ลาบหมู

คั่ว นํ้าพริกนํ้าผัก ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล ได้ทดลองและ

พัฒนาอาหารพื้นเมืองยอดนิยม 3 ครั้ง โดยการประเมินจากผู้

เชี่ยวชาญจนได้ตำ�รับอาหารที่มีมาตรฐาน เพื่อรองรับนักท่อง

เที่ยวที่เข้ามาในตำ�บลเวียงเชียงแสนซ่ึงสอดคล้องกับ ศรีสมร 

คุณากรบดินทร์ (2555: 74) ได้ศึกษาศักยภาพและความพร้อม

ของร้านอาหารพื้นเมืองสำ�หรับรองรับนักท่องเท่ียวในจังหวัด

เชียงราย พบว่า อาหารพื้นเมืองที่นักท่องเที่ยวนิยมรับประทาน

เป็นอันดับหนึ่ง ได้แก่ แกงฮังเล ลาบหมูคั่ว แกงแค และแคบหมู 

และยังสอดคล้องกับรำ�ไพ ปัญญาพรหม (2545: 96-104) ที่ได้

กลา่วถงึ การจดัทำ�ตำ�รบัมาตรฐานและหาคุณคา่ทางโภชนาการ

ของอาหารพืน้บา้นชาวยองทีต่อ้งมีการทดลองและพฒันาตำ�รบั

อาหารหลายครัง้ เพือ่ใหม่ั้นใจวา่อาหารทีไ่ดจ้ะมคีณุภาพเหมอืน

หรือใกล้เคียงกัน

	 การพัฒนาคุณภาพการบริการอาหารของกลุ่มสตรีผู้สูง

อายุชุมชนผ้าขาวป้าน ได้ทำ�การพัฒนาโดยการอบรมการทำ�

อาหารและการให้บริการที่ถูกสุขลักษณะ ทั้งการศึกษาดูงานใน

สถานที่ประกอบการจริงเป็นการเสริมสร้างองค์ความรู้เพื่อนำ�

ไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนตั้งแต่ต้นน้ํา กลางนํ้า ถึงปลายนํ้า ตาม

แนวคิด From Farm to Table ตลอดช่วงของการผลิตและการ

จำ�หน่าย ขอบเขตการประกันคุณภาพไม่ได้จำ�กัดอยู่เฉพาะเรื่อง

ความปลอดภัยของอาหารเท่านั้น หากแต่คำ�นึงถึงคุณภาพด้าน

รสชาต ิและคณุคา่ทางโภชนาการ รวมถงึการคัดเลือกวตัถดุบิของ

ผู้ผลิต คุณภาพของขบวนการผลิต การขนส่ง และการจำ�หน่าย

ถึงมือผู้บริโภค ล้วนแต่เป็นปัจจัยสำ�คัญที่เสริมคุณภาพของการ

บรกิารใหก้ลุม่สตรผีูสู้งอายชุมุชนผ้าขาวปา้นและยงัสอดคลอ้งกบั 

สุจติรา รมิดุสิต (2545: 14-16) ทีว่า่การบรกิารอาหารใหป้ระสบ

ผลสำ�เร็จ ต้องประกอบด้วยปัจจัยที่สำ�คัญ คือ การต้อนรับ ยิ่ง

ถ้าเป็นเจ้าของผู้ประกอบการ ต้อนรับ ทักทายเองจะทำ�ให้ผู้รับ

บริการเกิดความประทับใจมาก รวมทั้งการบริการของพนักงาน

ที่มีคุณภาพ ความสม่ําเสมอของพนักงาน คุณภาพมาตรฐาน

อาหารในด้านรสชาติ รูปลักษณ์ ความสะอาด ปลอดภัย อีกทั้ง

ประธานกลุม่สตรผีูส้งูอายใุนการบรกิารอาหารมบีคุลกิภาพของ

การเป็นผู้นำ�ที่อ่านใจสมาชิกที่เป็นเพื่อนแท้กันมายาวนานดังที่ 

นวลศิริ เปาโรหิตย์ (2559) กล่าวว่า การได้เพื่อนรู้ใจหรือเพื่อน

แท้ต้องใช้เวลาในการปรับปรุงและเปลี่ยนแปลง วัฒนธรรมของ

ตนเองให้ได้ ดังเช่นกลุ่มสมาชิกนี้มีวิธีการดำ�เนินชีวิตและอาชีพ

หลักแตกต่างกัน ต่างก็นำ�ประสบการณ์ที่เด่นๆ ของตนเองมา

หลอมรวมในกิจกรรมการบริการอาหารได้อย่างละเมียดละไม 

เช่น มีช่างตัดเย็บเส้ือผ้า มีนักจัดและตกแต่งบายศรีที่ต้องมี

ความละเอียดปราณีตอยู่เป็นทุนเดิม ประกอบกับประธานกลุ่ม

มีประสบการณ์ในการเป็นสมาชิกและผู้นำ�ในภาคส่วนต่างๆ จึง

นำ�เอาประสบการณ์เหล่านั้นมาใช้ในการบริหารจัดการกลุ่มได้

อย่างลงตัว

การสรุปผลการวิจัย

	 ผูป้ระกอบการอาหารพืน้เมอืงทีเ่ปน็กลุม่ตวัอยา่งเปน็กลุม่

สตรผู้ีสูงอายทุกุคนมจีดุเดน่ในดา้นองค์ความรู ้และความชำ�นาญ 

ในการทำ�อาหารพืน้เมอืงทีสื่บทอดกนัมาและบางคนยงัเคยมอีาชีพ

หลกัในการทำ�อาหารพืน้เมอืง ขนมไทย จำ�หนา่ย นอกจากนีย้งัมี

ชา่งตดัเยบ็เส้ือผา้ ช่างประดษิฐ์ดอกไมแ้บบไทย (บายศร)ี เมือ่นำ�

จดุเดน่ของแตล่ะคนมาบรูณาการกนัทำ�ใหไ้ดอ้าหารพืน้เมอืงทีม่ี

รสชาตริปูลักษณด์ตีามตน้ตำ�รบัจำ�นวน 11 ตำ�รบัคอื ขา้วนึง่ แกง

แคปลา ลาบหมคูัว่ ปลาตวัเลก็ทอด แกงฮงัเลหม ูแคบหม ูน้ําพรกิ

นํา้ผัก ผักสด ผักนึง่ ขนมจนีนํา้เงีย้ว ขนมจนีน้ําแจว่ และขา้วกัน้จิน้

โดยการบริการอาหารเพื่อรองรับการท่องเที่ยว และได้ดำ�เนิน
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การทำ�การปรับปรุงและพัฒนาการใช้วัตถุดิบ ภาชนะอุปกรณ์

ในการทำ� การขนส่งลำ�เลียงอาหาร สถานที่ การจัดเก็บวัตถุดิบ 

อุปกรณ์เครื่องครัว ภาชนะท่ีใช้รับประทานอาหาร เปลี่ยนจาก

การใช้กลอ่งโฟม เปน็กลอ่งท่ีทำ�ดว้ยวัสดทุีป่ลอดภยั ผูร้บัผดิชอบ

อาหารดแูลสขุลกัษณะทีด่สีว่นบคุคลดข้ึีน การจดัตกแตง่อาหาร

ใหน่้ารบัประทานโดยใชว้ตัถดุบิทีรั่บประทานได้ มกีารจัดรปูแบบ

การบริการอาหารหลายรูปแบบ คือ อาหารจานเดียว เช่น ขนม

จีนนํ้าแจ่ว ข้าวกั้นจิ้น การบริการอาหารแบบขันโตกจัดอยู่ใน

ขันโตกที่มีอาหาร แตกต่างกันคือ สำ�รับที่ 1 ประกอบด้วย ข้าว

นึ่ง แกงแคปลา ลาบหมูคั่ว ปลาตัวเล็กทอด นํ้าพริกนํ้าผัก และ

ผักสด สำ�รับที่ 2 ประกอบด้วย ข้าวนึ่ง แกงแคปลา ลาบหมูคั่ว 

ตำ�ขนุน ผักสด แคบหมู และแกงฮังเล และการบริการอาหาร

แบบบุฟเฟต์ที่ใช้อาหารพื้นบ้านล้านนาในการบริการ และการ

ประกอบอาหารที่ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นเป็นการส่งเสริม

ให้เกิดรายได้ในชุมชน และสามารถบูรณาการการส่งเสริมการ

บริโภคผักรวมถึงการถ่ายทอดองค์ความรู้ที่กลุ่มผู้สูงอายุมีอยู่ให้

แก่กลุ่มลูกหลานและนักเรียน นักศึกษา ผู้ที่สนใจในชุมชนเป็นผู้

สืบทอดและอนุรักษ์อาหารพื้นเมืองให้คงอยู่กับชุมชนตลอดไป

ข้อเสนอแนะ

	 จากการดำ�เนนิการวจิยัเรือ่งการพฒันาคณุภาพการบรกิาร

อาหารของกลุ่มสตรีผู้สูงอายุ   ชุมชนผ้าขาวป้าน ตำ�บลเวียง

เชียงแสน อำ�เภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย ควรมีการดำ�เนิน

การวิจัยและการดำ�เนินกิจกรรมต่อเนื่องดังนี้

	 1 ควรมกีารศกึษาตำ�รบัอาหารพืน้เมอืงอืน่ๆและวเิคราะห์

คุณค่าทางโภชนาการของอาหารแต่ละตำ�รับ

	 2 ควรมกีารถา่ยทอดองค์ความรูภู้มิปัญญาดา้นอาหารพืน้

เมอืง การบรกิารอาหาร เคลด็ลบัตา่งๆในการดำ�เนนิกจิกรรมให้

แก่เยาวชนและครูในโรงเรียน

	 3 ควรมีการถ่ายทอดการบริหารจัดการกลุ่มให้แก่กลุ่ม

อาชีพอื่น

	 4 ควรมีการศึกษาความต้องการของผู้บริโภค

	 5 ควรจะมกีารวจิยั การบรกิารการจัดการกลุม่ การบรกิาร

อาหารของผู้สูงอายุ

 
	
  

ยูใหแกกลุมลูกหลานและนักเรียน นักศึกษา 
ผูที่สนใจในชุมชนเปนผูสืบทอดและอนุรักษอาหารพื้นเมืองใหคงอยูกับชุมชนตลอดไป 
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7. ขอเสนอแนะ 

 จากการดําเนินการวิจัยเรื่องการพัฒนาคุณภาพการบริการอาหารของกลุมสตรีผูสูงอา
ยุ   ชุมชนผาขาวปาน ตําบลเวียงเชียงแสน อําเภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย 
ควรมีการดําเนินการวิจัยและการดําเนินกิจกรรมตอเนื่องดังนี้ 
 7.1 
ควรมีการศึกษาตํารับอาหารพื้นเมืองอื่นๆและวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของอาหารแตละตํารั
บ 
 7.2 ควรมีการถายทอดองคความรูภูมิปญญาดานอาหารพื้นเมือง การบริการอาหาร 
เคล็ดลับตางๆในการดําเนินกิจกรรมใหแกเยาวชนและครูในโรงเรียน 
 7.3 ควรมีการถายทอดการบริหารจัดการกลุมใหแกกลุมอาชีพอื่น 
 7.4 ควรมีการศึกษาความตองการของผูบริโภค 
 7.5 ควรจะมีการวิจัย การบริการการจัดการกลุม การบริการอาหารของผูสูงอาย ุ
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