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บทคัดย่อ 

การวิจัยนีเ้ป็นการวิจัยเชิงคุณภาพมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาการประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบในการออกแบบ
เมนูอาหารและเครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตในเขตพระนคร เขตดุสิต เขตสัมพันธวงศ์ และเขตตลิ่งชัน 
กรุงเทพมหานคร และ 2) ศึกษาองค์ประกอบของการพัฒนาที่ยั่งยืนสำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต โดยใช้วิธี
วิทยาการสร้างทฤษฎีฐานรากเพื่อหาข้อสรุปเชิงทฤษฎีด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต จำนวน 8 คน เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แนวข้อคำถาม การสังเกตและจดบันทึก 
เครื่องบันทึกเสียงและวิดีโอ ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นถึงการประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบในการออกแบบเมนูอาหารและ
เครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน คือ 1) การทำความเข้าใจเชิงลึกด้วยวิธีการสังเกต 
พูดคุย และการศึกษาข้อมูลความต้องการจากสื่อสังคมออนไลน์ 2) การพิจารณาปัญหาและสร้างต้นแบบ ประกอบด้วย              
การระดมสมอง การสร้างและพัฒนาตำรับต้นแบบ และการนำไปทดสอบใช้กับลูกค้า และ 3) การบูรณาการองค์ความรู้ 
ประกอบด้วย ความรู้ด้านการประกอบอาหาร ประวัติศาสตร์ ศิลปะ และเทคโนโลยีสารสนเทศ องค์ประกอบของการพัฒนา
ที่ยั่งยืนสำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต ประกอบด้วย 1) ด้านเศรษฐกิจ ได้แก่ การสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชน และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 2) ด้านสังคม ได้แก่ การพัฒนาบุคลากร และการมีส่วนร่วมเพื่อพัฒนาสังคมและสาธารณประโยชน์ และ  
3) ด้านสิ่งแวดล้อม ได้แก่ การใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ และการจัดการขยะ 

คำสำคัญ:  การคิดเชิงออกแบบ  การออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่ม  คาเฟ่แนวถวิลหาอดตี   

 
Abstract 

This research was a qualitative research which had the aims as follows 1) to investigate an 
applying of design thinking for food and beverage menus of the nostalgia coffee shop in Phra Nakhon 
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District, Dusit District, Samphanthawong District and Taling Chan District, Bangkok and 2) to study the 
elements of sustainable development for the nostalgia coffee shop by using grounded theory 
method: in-depth interview for finding theoretical conclusions. Key information was 8 informants who 
are the nostalgia café entrepreneurs. The instruments used for data collection were interview guides, 
observation and field note, voice and video recorders.  The result of this study pointed that an 
applying of the design thinking for food and beverage menus of the nostalgia coffee shop consisted 
of 3 steps as follows: first, knowing the customers by observation and conversation and studying 
customers’ needs from social media. Second, visualization and rapid prototyping consisted of 
brainstorming, creating and developing a prototype and product testing with customers. Third, 
knowledge integration consisted of the knowledge of cooking, arts and historical and information 
technology. The elements of sustainable development for the nostalgia coffee shop featured of 3 
dimensions as follows: first, the economy included community economic support and product 
development. Second, the society included human resources development and corporate social 
responsibility (CSR). Lastly, the environment included using natural ingredients and waste 
management.  

Keywords:  Design thinking  Food & beverage menu planning  Nostalgia coffee shop   

 
วันที่รับบทความ  : 09 มีนาคม 2563 
วันที่แก้ไขบทความ  : 30 เมษายน 2563 
วันที่ตอบรับตีพิมพ์บทความ  :  29 พฤษภาคม 2563 
 
1. บทนำ 

1.1 ความเป็นมาและความสำคญัของงานวิจัย 
จากบทวิเคราะห์การขยายตัวธุรกิจกาแฟจาก

การจัดตั้งธุรกิจในปี 2561 ที่ผ่านมา พบว่า มีจำนวน
ธุรกิจผลิตกาแฟเพิ่มขึ้นร้อยละ 37.71 (กรมพัฒนา
ธุรกิจการค้า, 2562) การขยายตัวดังกล่าว ทำให้ธุรกิจ
ร้านกาแฟต้องเผชิญกับความท้าทายมีการแข่งขันสูงขึ้น 
เนื่องจากธุรกิจประเภทน้ีไม่มีการกีดกันผู้ดำเนินกิจการ
หน้าใหม่ จึงทำให้มีผู้ประกอบการจำนวนมากสนใจ
และเริ่มต้นธุรกิจประเภทนี้ นอกจากนี้ยังพบว่า มีความ
ท้าทายด้านความต้องการสินค้าและบริการที่ให้คุณค่า
ทางอารมณ์และความรู้สึก (Emotional Value) ของ 

 
ลูกค้าขณะใช้บริการในร้านกาแฟและคาเฟ่มากขึ้น
ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการเพื่อตอบสนอง
ความต้องการพื้นฐานของผู้บริโภคเพียงอย่างเดียวจึงยัง
ไม่สามารถสร้างความเข้มแข็งทางธุรกิจได้ ทำให้ธุรกิจ
ร้านคอฟฟี่ช็อปและร้านคาเฟ่ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
และบริการด้วยการสร้างมูลค่าเพิ่มเพื่อสร้างคุณค่าทาง 
อารมณ์และความรู้สึกในรูปแบบที่หลากหลายมากขึ้น 
เช่น การให้บริการคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต คาเฟ่ย้อนยุค 
หรือการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มพร้อมเรื่องเล่าที่
มีคุณค่าทางจิตใจ เป็นต้น 
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คาเฟ่ แนวถวิลหาอดี ตเป็ นธุ รกิ จบริการที่
ประยุกต์ใช้แนวคิดการถวิลหาอดีต (Nostalgia) ที่เกิดจาก
ความรู้สึกของมนุษย์เมื่อมีความรู้สึกห่างไกล หรือนึกถึง
เรื่องราว ความทรงจำที่เคยเกิดขึ้นในอดีตของตนเองหรือ
ประวัติศาสตร์ที่ผ่านมา สู่การสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ธุรกิจ
ผ่านการสร้างความรู้สึกซาบซึ้ง และการให้ความสุขแก่
ลูกค้าที่ได้ย้อนเวลากลับไปในสถานการณ์อดีต ปัจจุบัน
มักจะพบคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตให้บริการตามสถานที่
ท่องเที่ยวที่มีเรื่องเล่าทางศิลปะและวัฒนธรรม เช่น ตลาด
สามชุก จ. สุพรรณบุรี ที่เป็นจุดเริ่มต้นของการท่องเที่ยว
แนวถวิลหาอดีตด้วยการปรับปรุงตลาดเก่า (ชาตรี  
ประกิตนนทการ, 2556) จากผลการศึกษาความต้องการ
การใช้บริการภัตตาคารแนวถวิลหาอดีตของ Jinsoo 
Hwanga and Sunghyup Sean Hyun (2013) พบว่า การ
ออกแบบและพัฒนารายการอาหารและเครื่องดื่มของร้าน
เป็นปัจจัยแรกที่ลูกค้ามีความคาดหวังสูงสุด ทั้งนี้ การ
ประยุกต์การคิดเชิงออกแบบ (design thinking) สามารถ
ช่วยสร้างนวัตกรรมอาหารและบริการที่แก้ไขปัญหาความ
ต้องการและสร้างความพึงพอใจที่ดีให้แกผู่้บริโภคได้ (Nina 
Veflen Olsen, 2015) 

จากที่กล่าวมาข้างต้น การวิจัยนี้จึงศึกษาการ
ประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบสำหรับการออกแบบ
เมนูอาหารและเครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิล
หาอดีต และศึกษาองค์ประกอบของการพัฒนาที่ยั่งยืน
สำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต โดยใช้วิธี
วิทยาการสร้างทฤษฎีฐานรากเพื่อหาข้อสรุปเชิงทฤษฎี
ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ซึ่ง
เป็นวิธีวิทยาการวิจัยที่สามารถใช้อธิบายปรากฏการณ์
ของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตในปัจจุบันได้ด้วย
ข้อมูลที่หลากหลายและมีรายละเอียดครอบคลุม อัน
เกิดกลุ่มผู้ให้ข้อมูลซึ่งเป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการ
บริหารธุรกิจร้านคาเฟ่ หรือมีข้อมูลเฉพาะด้านที่ดี เพื่อ
ใช้เป็นแนวทางในการสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขันของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตผ่านการ
ออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่มและการพัฒนาที่

ยั่งยืนสำหรับธุรกิจ หรือใช้เป็นแนวทางในการกำหนด
นโยบายในการบริหารธุรกิจการบริการอาหารให้
สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดผู้บริโภค
แนวถวิลหาอดีตทั้งในประเทศและต่างประเทศต่อไป  

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1.2.1 เพื่อศึกษาการประยุกต์ใช้แนวคิดเชิง

ออกแบบในการออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่มสำหรับ
ธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตในเขตพระนคร เขตดุสิต 
เขตสัมพันธวงศ์ และเขตตลิ่งชัน กรุงเทพมหานคร  

1.2.2 ศึกษาองค์ประกอบการพัฒนาที่ยั่งยืน
ของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต  

1.3 ขอบเขตของการวิจัย   
1.3.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา ศึกษาแนวคิดการ

ประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบ และแนวคิดถวิลหา
อดีตในการออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่มสำหรับ
ธุรกิจร้านคาเฟ่ 

1.3.2 ขอบเขตด้านประชากร ผู้ให้ข้อมูลหลัก
เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ประกอบธุรกิจการร้านคาเฟ่ที่
ให้บริการแนวถวิลหาอดีต ทีม่ีช่วงอายุระหว่าง 35–55 ปี  

1.3.3 ขอบเขตด้ านระยะเวลาในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก ตั้งแต่ เดือน
มิถุนายน ถึง กรกฎาคม 2562  

1.3.4 ขอบเขตด้านพื้นที่ในการศึกษาข้อมูล 
คือ ร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตที่ดำเนินกิจการในเขต
พระนคร เขตดุสิต เขตสัมพันธวงศ์ และเขตตลิ่งชัน 
กรุงเทพมหานคร  

1.4 สมมติฐานการวิจัย 
1.4.1 ธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตในเขต     

พระนคร เขตดุสิต เขตสัมพันธวงศ์ และเขตตลิ่งชัน 
กรุงเทพมหานครมีการประยุกต์ใช้แนวคิดเชิงออกแบบ
ในการออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่ม 
 1.4.2 องค์ประกอบการพัฒนาที่ยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตที่จัดตั้งในเขตพระนคร เขตดุสิต 
เขตสัมพันธวงศ์  และเขตตลิ่ งชัน กรุงเทพมหานคร
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ประกอบด้วย 3 ด้าน คือ ด้านสงัคม ด้านสิ่งแวดล้อม และ
เศรษฐกิจ 

1.5 การทบทวนวรรณกรรม  
1.5.1 การคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) 
         การคิดเชิงออกแบบ (นุชจรี  กิจวรรณ, 

2561)   หมายถึง กระบวนการวางแผนเพื่อแก้ปัญหา
เชิงสร้างสรรค์โดยเน้นมนุษย์เป็นศูนย์กลาง นำไปสู่การ
สร้างนวัตกรรมอย่ างเป็ นระบบที่ ใช้จินตนาการ
หลากหลายจากกลุ่ มคนต่ างสาขา ต้นแบบของ
นวัตกรรมที่สร้างขึ้นจะถูกนำไปทดสอบอย่างรวดเร็ว
เพื่อนำผลลัพธ์ไปปรับแก้จนกระทั่งได้นวัตกรรมที่
สมบูรณ์  ขั้นตอนกระบวนการคิดเชิงออกแบบของ
มหาวิทยาลัยสแตนฟอร์ด ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน คือ 
1) การทำความเข้าใจเชิงลึก (Empathize) คือ การทำ
ความเข้าใจต่อกลุ่มเป้าหมายให้มากท่ีสุดเท่าท่ีเป็นไปได้ 
วิธีการที่จะได้ประเด็นปัญหาสามารถทำได้ โดยการ
สังเกต (Observe) การสมมุติให้ตัวเองเข้าไปอยู่ ใน
สถ าน ก ารณ์ นั้ น  ๆ  ( Immerse) แล ะการพู ด คุ ย 
(interview) เพื่อให้เข้าใจความคิดของกลุ่มเป้าหมาย 
2) การตีความปัญหา (Define) คือ การตีความจากสิ่งที่
ได้เรียนรู้มาจากขั้นตอนแรก เพื่อระบุให้ได้ปัญหาที่
แท้จริง และสรุปปัญหาหรือความต้องการที่สำคัญ             
3) การระดมจินตนาการแบบไร้ขีดจำกัด (Ideate) คือ 
การระดมความคิดที่หลากหลายของทีมที่มีจำนวนมาก
พอในการนำมาแก้ปัญหา  จากนั้นทำการจัดกลุ่ม
ความคิดและร่วมกันเลือกกลุ่มความคิดที่สมาชิกคาดว่า
จะสามารถนำไปแก้ปัญหาได้ 4) การพัฒนาต้นแบบ 
(Prototype) คือ การนำกลุ่มความคิดที่ได้มาสร้างเป็น
ช้ินงานต้นแบบที่จับต้องได้และเหมาะกับการนำไปใช้
กับกลุ่ม เป้ าหมายที่กำหนด  และ 5) การทดสอบ
ต้นแบบ (Test) คือ การนำต้นแบบที่ได้ไปทดสอบใช้
กับกลุ่มเป้าหมายเพื่อขอคำแนะนำ จากนั้นนำมา
ปรับปรุงให้มีคุณภาพ จากผลการศึกษาแนวทางในการ
ใช้ก ารคิ ด เชิ งออกแบ บ เพื่ อส ร้ างน วัต ก รรม ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ของ Nina Veflen Olsen (2015) 

พบว่า แนวทางในประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบเพื่อ
พัฒ นาผลิ ตภัณ ฑ์ อุ ตส าหกรรมอาหารที่ ส ำคัญ
ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน คือ 1) การทำความเข้าใจ             
เชิงลึก  (Customer Empathize) 2) การพิ จารณ า
ปัญหาและสร้างต้นแบบ(Visualization and Rapid 
Prototyping) และ 3) การบู รณาการองค์ความรู้  
(Integration) คือ การศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
ระหว่างสาขาวิชาที่แตกต่างกันหรือการทำงานร่วมกัน
ระหว่างการวิจัยและภาคอุตสาหกรรมการบริการและ
การตลาด โดยข้อดีของการใช้การคิดเชิงออกแบบที่
นอกเหนือจากการได้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ตรงตาม
ความต้องการผู้บริโภคแล้ว แนวคิดเชิงออกแบบยังช่วย
พัฒนาความคิดและการเรียนรู้ของพนักงานเพื่อสร้าง
นวัตกรรมใหม่  อีกทั้งยังช่วยสร้างความมั่นใจด้าน
ความคิดสร้างสรรค์ส่วนบุคคลของพนักงานซึ่งจะส่งผล
ดีต่อประสิทธิผลขององค์กร  

1.5.2 แนวคิดถวิลหาอดีตกับอุตสาหกรรมการ
บริการ 

      ก า รถ วิ ล ห าอ ดี ต  ห รื อ โห ย ห าอดี ต 
(Nostalgia) (Aliana Leong, et al., 2015) เดิมเป็น
ศัพท์ทางการแพทย์ที่ใช้อธิบายความคิดถึงบ้านของ
ทหารที่ออกปฏิบัติหน้าที่ โดยภายหลังพบว่า การใช้คำ
ถวิลหาอดีตได้ถูกนำไปใช้เพื่ออธิบายความรู้สึกเมื่อมี
ความรู้สึกห่างไกล หรือเรื่องราวและความทรงจำที่เคย
เกิ ดขึ้ น ในอดี ต  ที่ เกิ ดขึ้ น กั บตน เองหรือจะ เป็ น
ประวัติศาสตร์ที่ผ่านมาก็ได้ โดยบุคคลที่มีความคิดถึง
ถวิลหาอดีตนี้ มักจะค้นหาวัตถุที่เกี่ยวข้องกับความ
ปรารถนาในอดีตเพื่อบรรเทาความรู้สึกคิดถึงอดีตที่
เกี่ยวกับเวลาหรือสถานท่ี เช่น วัตถุโบราณหรือของเก่า
ที่ มีประวัติหรือ เรื่องเล่ า อาคารโบราณ  เป็นต้น                   
สิ่งเหล่านี้เป็นผลทำให้คนรู้สึกซาบซึ้งและมีความสุข
จากความรู้สึกที่ได้ย้อนเวลากลับไปในสถานการณ์            
นั้ น  ๆ  (Christoua, et al., 2018) ส ำ ห รั บ ก า ร
ประยุกต์ใช้แนวคิดถวิลหาอดีตในประเทศไทย ชาตรี 
ประกิตนนทการ (2556) ได้กล่าวถึง องค์ประกอบที่
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สำคัญในการจัดการธุรกิจอุตสาหกรรมบริการและการ
ท่องเที่ยวแนวถวิลหาอดีตของกลุ่มตลาดย้อนยุคควร
ประกอบด้วย การออกแบบสีพื้น ฉากร้านค้าที่สื่อถึง
สัญลักษณ์แห่งอดีตกาล การจัดวางสิ่งของ ภาพถ่าย
และป้ายโฆษณา โบราณ ขนมและเครื่องดื่มโบราณ 
อุปกรณ์เครื่องใช้ที่ย้อนยุค ทั้งนี้การออกแบบที่ดีควร
ออกแบบให้ย้อนกลับไปไม่เกินสมัยรัชกาลที่  5 ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาปัจจัยที่มีต่อความรู้สึกของการ
มาใช้บริการและกลับมาใช้ซ้ำของภัตตาคารที่ให้บริการ
ในรูปแบบถวิลหาอดีต Jinsoo Hwanga & Sunghyup 
Sean Hyun (2013) พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลต่อระดับ
ความพึงพอใจของการเข้ามาใช้บริการของลูกค้า คือ 
ระยะเวลาในการเข้าใช้บริการในภัตตาคารที่ตกแต่งกับ
ให้บริการแบบถวิลหาอดีต และพนักงานที่ให้บริการ 
นอกจากนี้ยังพบว่า ลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการภัตตาคารที่
ให้บริการรูปแบบโหยหาอดีตมีความคาดหวัง 3 ด้าน
หลัก ได้แก่ 1) รายการอาหาร 2) เหตุการณ์ที่สามารถ
สร้างความประทับใจและจดจำในระหว่างการใช้บริการ 
และ 3) สภาพแวดล้อมที่เป็นเอกลักษณ์ทั้งรูปแบบการ
จัดตกแต่งภายนอกและภายในภัตตาคาร สอดคล้องกับ
ผลการศึกษาของ เรณุมาศ กุละศิริมา และคณะ 
(2561) พบว่า แนวทางของกลยุทธ์ที่ร้านอาหารควรใช้
เพื่อพัฒนาด้านอาหารและบริการสำหรับนักท่องเที่ยว 
ประกอบด้วย การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ 
เช่น การเลือกกรรมวิธีการปรุงอาหารที่สามารถนำไป
ประกอบในการเล่าเรื่องประวัติความเป็นมาหรือการสื่อ
ถึงวัฒนธรรม วิถีชีวิตของชุมชน  

 
2. วิธีดำเนินการวิจัย 

  การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) โดยใช้วิธีวิทยาการสร้างทฤษฎีฐานราก 
(Grounded Theory) เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อ
ค้นหาคำตอบของความคิดพื้นฐานในการประยุกต์ใช้
การคิดเชิงออกแบบสำหรับการออกแบบเมนูอาหาร

และเครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต และ
แผนการสร้างความยั่งยืนสำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนว
ถวิลหาอดีต อันนำไปสู่การสร้างทฤษฎีฐานรากเพื่อใช้
อธิบายปรากฏการณ์ดังกล่าว  ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิง
ลึกแบบไม่เป็นทางการ ร่วมกับการสังเกตแบบมีส่วน
ร่วมกับผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ผู้ประกอบการธุรกิจร้านคา
เฟ่แนวถวิลหาอดีตซึ่งเป็นที่มีความรู้ ความสามารถ 
และประสบการณ์ในการบริหารธุรกิจค่าเฟ่แนวถวิลหา
อดีตมากกว่า 3 ปี ในเขตพระนคร เขตดุสิต เขตสัม
พันธวงศ์ และเขตตลิ่งชัน กรุงเทพมหานคร จำนวน 
เขตละ 2 ราย รวมทั้งสิ้น 8 ราย ด้วยวิธีการเลือก
ตัวอย่างแบบเอกพันธ์ (Homogeneous Sampling) 
วิ ธี นี้ เป็ น วิ ธี ก าร เลื อ กตั วอย่ า งที่ มี ภู มิ ห ลั งห รื อ
ประสบการณ์ที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์เพื่ออธิบาย
ลักษณะเฉพาะในเชิงลึก โดยวิธีการนี้จะช่วยลดความ
แตกต่างของข้อมูลในการวิจัยเชิงคุณภาพได้  (ประไพ
พิมพ์ สุธีวสินนนท์ และประสพชัย  พสุนนท์, 2559) 
นอกจากนี้การเลือกผู้ให้ข้อมูลหลักยังพิจารณาร่วมกับ
ลักษณ ะการให้ บริการของร้านที่ มี เรื่ องราวทาง
ประวัติศาสตร์และมีการออกแบบรายการอาหารและ
เครื่องดื่มที่มีการผสมผสานความเป็นวัฒนธรรมหรือ
เรื่องราวในอดีตรวมถึงร้านที่เกิดจากการต่อยอดจาก
กิจการเดิมโดยการขยายร้านไปจัดตั้งในพื้นที่อื่น พบว่า 
มีจำนวนร้านที่ให้บริการในรูปแบบดังกล่าว ใน 4 เขต 
มีจำนวนทั้งสิ้น 8 ร้าน การสัมภาษณ์เชิงลึกผู้วิจัยได้
ป้อนแนวข้อคำถามให้แก่ผู้ให้ข้อมูลหลักโดยมีอิสระใน
การตอบพร้อมกับการสัมภาษณ์ซ้ำหลายครั้งจนกระทั่ง
ข้อมูลถึงจุดอิ่มตัวและสามารถตอบวัตถุประสงค์ได้
อย่างชัดเจน  

2.1 การเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่  
2.1.1 การวิเคราะห์เอกสาร (Document 

Analysis) เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับแนวคิดและ
ทฤษฎีการคิดเชิงออกแบบที่มีความสัมพันธ์ต่อการ
สร้างนวัตกรรมผ่านขั้นตอนการวางแผนอย่างเป็นระบบ 
5 ขั้นตอน อย่างไรก็ตามพบว่า การประยุกต์ใช้แนวคิด
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เชิงออกแบบในธุรกิจร้านอาหารและคาเฟ่ท่ีมีขนาดเล็ก 
ขั้ นตอนการวางแผนจะลดลงเหลื อ  3  ขั้ นตอน                  
โดยขั้นตอนท่ีลดลงนั้นจะแทรกอยู่ในขั้นตอนการบูรณา
การองค์ความรู้ ส่วนอุตสาหกรรมบริการแบบถวิลหา
อดีตในประเทศไทยในปัจจุบัน พบว่าเป็นอุตสาหกรรม
บริการที่มีการให้บริการเฉพาะกลุม่เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคในด้านความรู้สึกและอารมณ์ที่ได้
ย้อนความทรงจำในอดีตผ่านรูปแบบบริการ  การจัด
ตกแต่งและบรรยากาศภายในร้าน และรายการอาหาร
และเครื่องดื่ม ท้ังนี้จะเห็นได้ว่าการจัดการธุรกิจบริการ
แนวถวิลหาอดีตมีความสัมพันธ์กับการคิดเชิงออกแบบ
ที่เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการโดยเน้นลูกค้า
เป็นศูนย์กลาง   

2.1.2 ก า รสั ม ภ าษ ณ์  ( Interview) ใ ช้ ก า ร
สัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ให้ข้อมูลหลักที่เป็นผู้ประกอบการ
ร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต จำนวน 8 คน เพื่อนำข้อมูล
ไปสร้างทฤษฎีฐานราก โดยผู้วิจัยเป็นผู้มีบทบาทหลัก
ในการเก็บข้อมูลด้วยการใช้แนวข้อคำถามในการ
สัมภาษณ์ (Interview Guide)  

2.1.3 การบันทึกเสียง ในระหว่างการสนทนา
ผู้วิจัยได้ขออนุญาตผู้ให้ข้อมูลหลักเพื่อบันทึกเสียงการ
สัมภาษณ์  

2.2 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 3 
ส่วน คือ  

2.2.1  ตัวผู้วิจัย ได้ทำการศึกษาข้อมลูจากเอกสาร
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับแนวคิดและทฤษฎีการคิดเชิง
ออกแบบ และอุตสาหกรรมบริการแบบถวิลหาอดีต 

2.2.2  แนวข้อคำถาม เป็นคำถามปลายเปิดด้วย
การสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ ซึ่งสร้างแนวคำถามจาก 
3 ส่วนหลัก คือ มโนทัศน์หรือประเด็นการศึกษา (study 
concept) คำถามหรือประเด็นการสนทนา (questions) 
และประเด็นในการซักถาม (ชาย  โพธิสิตา, 2562)  

2.2.3  เครื่องบันทึกเสียงและบันทึกภาพ ได้แก่ 
โปรแกรมบันทึกเสียงในมือถือสมาร์ทโฟน และไอแพด 

(iPad) สำหรับจดบันทึก และกล้องถ่ายรูปใช้สำหรับการ
บันทึกภาพ 

2.3 การตรวจสอบความน่าเชื่อถอืของการวิจัย 
     ใช้วิธีการตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูลที่ต่างกัน 

(Data Triangulation) นอกจากนี้ยังเน้นการตรวจสอบเส้า
อื่นๆ ได้แก่ เส้าด้านตัวผู้วิจัย (Investigator Triangulation) 
และเส้าด้านทฤษฎี (Theoretical Triangulation) โดยทำ
การตรวจสอบข้อมูลเรื่องเดียวกันจากแหล่งข้อมูลหลาย
แหล่งที่มีความแตกต่างกันจนกระทั่งข้อมูลที่ได้ไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงเพิ่มเติมหรือข้อมูลถึงจุดอิ่มตัว (Theoretical 
Saturation) (สุภางค์  จันทวานิ ช, 2556) โดยแสดง
รายละเอียดของการตรวจสอบความน่าเช่ือถือของการวิจัย
ในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 การตรวจสอบความน่าเชื่อถือของการ
วิจัย 

การ
ตรวจสอบ 

วิธีดำเนินการ 

เวลา  ตรวจสอบความแน่นอนของคำพูดในเร่ือง
เดียวกันแต่ต่างช่วงเวลาของการสนทนาโดย            
การวนถามซ้ำ 

สถานที่ เปรียบเทียบข้อมูลที่ได้มาจากผู้ประกอบการ
ร้านค่าเฟ่แนวถวิลหาอดีตที่มีการจัดตั้งร้าน
จากแหล่งที่ตั้งต่างกัน 

บุคคล เป รียบ เที ยบ ข้ อมู ล เรื่ อ งกระบวนการ
ประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบสำหรับการ
ออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่มสำหรับ
ธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตจากผู้ให้
ข้อมูลหลักจำนวน 8 คน  

ผู้วิจัย เปรียบเทียบข้อมูลที่ค้นพบว่าเหมือนกันหรือ
แตกต่างกันอย่างไรโดยมีผู้ช่วยวิจัยช่วย
เปรียบเทียบข้อมูลและความถูกต้อง 

ทฤษฎี เปรียบเทียบข้อค้นพบกบัแนวคิดและทฤษฎีการ
คิดเชิงออกแบบ และอุตสาหกรรมบริการแบบ
ถวิลหาอดีตเพื่อสรุปเป็นข้อสันนิษฐาน 
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2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
การจัดกระทำข้อมูลในการวิจัยครั้งนี้สามารถเขียน

สรุปเป็นข้ันตอนการดำเนินงานได้ดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ขั้นตอน วิธีดำเนินการ 

1. การจัด
ระเบียบ
ข้อมูล 

ถอดการบั นทึ ก เสี ย งและภาพ ของการ
สัมภาษณ์ด้วยการจัดรูปแบบเนื้อหาที่ถอด
คว าม ด้ ว ย วิ ธี ก า รพิ ม พ์ แ บ บ ค ำต่ อ ค ำ 
(Verbatim) 
 

2. การทำ
ดัชนีคำ 

จัดข้อมูลโดยการค้นหาและระบุคำหรือวลี
หลัก จากนั้นจัดเป็นหมวดหมู่ 2 ด้าน คือการ
ประยุกต์ ใช้การคิดเชิ งออกแบบในการ
ออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่มสำหรับ
ธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต และการสร้าง
ความยั่งยืนให้กับธุรกิจ 

3. การสร้าง
ข้อสรุป

เชื่อมโยงคำหรือวลีหลักเข้าด้วยกันโดยการ
เขียนเป็นประโยคที่แสดงความสัมพันธ์กัน

ชั่วคราว ระหว่างคำหลักที่ค้นพบ 
4. การสร้าง
บทสรุป 

เขียนเช่ือมโยงข้อสรุปแต่ละประเด็นที่มี
ความสัมพันธก์ันจนเป็นส่วนหนึ่งของข้อมูล
ชุดเดียวกันและสามารถใช้อธิบาย
ปรากฏการณ์ได้ 

  

 
3. สรุปผลการวิจัย   

 ผลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ให้ข้อมูลหลัก
สามารถสรุปแนวทางเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้การคิด
เชิงออกแบบสำหรับการออกแบบเมนูอาหารและ
เครื่องดื่มมี 3 ข้ันตอน และองค์ประกอบของการพัฒนา
ที่ ยั่ งยืนสำหรับธุรกิ จร้านคาเฟ่ แนวถวิลหาอดี ต                 
ม ี3 ด้าน ดังนี้  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 องค์ประกอบของการประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบสำหรบัการออกแบบเมนูอาหารและเครือ่งดื่ม 
สำหรับธรุกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต 

 
3.1 การประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบสำหรับ

การออกแบบเมนูอาหารและเคร่ืองด่ืมสำหรับธุรกิจ
ร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต 

3.1.1 การทำความเข้าใจเชิงลึก (Customer 
Empathize)  ดังแสดงไว้ในภาพท่ี 1 

การทำความเข้าใจเชิงลึกถึงปัญหาของผู้มาใช้
บริการหรือกลุ่มลูกค้าธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต 
พบว่า ผู้บริหารธุรกิจใช้วิธีการที่สำคัญ ดังนี้ 1) การสังเกต
พฤติกรรมลูกค้าขณะเข้ามาและหลังเข้าใช้บริการ เช่น 
จำนวนการสั่งอาหารและเครื่องดื่ม ปริมาณอาหารและ

การทำความเข้าใจเชิงลึก 

• การสังเกตพฤติกรรมลูกค้า 

• การพูดคุย 

• การศึกษาข้อมูลความต้องการจาก
สื่อสังคมออนไลน ์

 

การพิจารณาปัญหาและสร้างต้น
แบบอย่างรวดเร็ว 

• การระดมความคิดท่ีหลากหลาย 
: ประชุมเพื่อระดมสมอง  

• การสร้างชิน้งานต้นแบบ : การ
พัฒนาตำรับ 

• การนำต้นแบบไปทดสอบใช้กับ
กลุ่มเป้าหมาย : ลูกค้าประจำ, 
เมนูแนะนำ 

 

การบูรณาการองค์ความรู้ 

• ความรู้ทางด้านการประกอบ
อาหาร  

• ความรู้ทางด้านประวัติศาสตร์  

• ความรู้ทางด้านศิลปะ  

• ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีและ
สารสนเทศ  
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เครื่องดื่มที่ลูกค้ารับประทานเหลือ อย่างไรก็ตามการ
สังเกตดังกล่าวควรไม่สร้างการรบกวนความเป็นส่วนตัว
ของลูกค้า 2) การพูดคุยเพื่ อให้ เข้ าใจความคิดของ
กลุ่มเป้าหมาย เป็นการพูดคุยแบบไม่เป็นทางการระหว่าง
ผู้บริหารร้านและลูกค้า โดยใช้แนวข้อคำถามปลายเปิด
เพื่อให้ลูกค้าแสดงความคิดเห็นและความรู้สึก เช่น การ
สอบถามความพึงพอใจ ความต้องการในการสนับสนุนการ
บริการด้านต่าง ๆ และข้อเสนอแนะ และ 3) การศึกษา
ข้อมูลความต้องการจากข้อเสนอแนะผู้ติดตามบนสื่อ
สังคมออนไลน์  

เนื่องจากลูกค้าส่วนใหญ่มาจากการติดตาม
ผลงาน การให้บริการผ่านสื่อสังคมออนไลน์ ได้แก่ เฟสบุ๊ค 
(Facebook) อินสตาแกรม (Instagram) โปรแกรมไลน์ 
(Line) และเฟสบุ๊คแฟนเพจ (Facebook Fanpage)  

กระบวนการภายหลังจากการศึกษาปัญหาของ
ลูกค้า คือ การตีความจากสิ่งที่ได้เรียนรู้เพื่อสรุปถึงสภาพ
ปัญหาและความต้องการของกลุ่มลูกค้าที่มีต่อธุรกิจร้าน
คาเฟ่แนวถวิลหาอดีต พบว่า ความต้องการพื้นฐานของ
ลูกค้ามีดังนี้  

3.1.1.1 ความต้องการทางด้านร่างกาย คือ 
การเพิ่มรายการอาหาร เครื่องดื่ม อาหารระหว่างมื้อ และ
เมนูของหวานเพื่อเพิ่มความสะดวกให้แก่ลูกค้าที่เข้ามาใช้
บริการเยี่ยมชมงานหรือสถานที่  ซึ่งสามารถแยกเป็น
ประเด็นย่อยของปัญหา ได้ดังนี้ 1) ความต้องการอาหาร
และเครื่องดื่มที่ออกแบบเข้ากับแนวคิดถวิลหาอดีต 2) 
ความต้องการทางด้านอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
และ 3) ความต้องการอาหารและเครื่องดื่มที่มีรสชาติถูก
ปากคนไทย  

3.1.1.2 ความต้องการทางด้านจิตใจ คือ 
การสร้างสิ่งสนับสนุนการรับรู้ด้านอารมณ์และความรู้สึก
ให้แก่ลูกค้าด้วยการเพิ่มผลิตภัณฑ์บริการในรูปแบบต่าง ๆ 
เนื่องจากธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตส่วนใหญ่จัดตั้ง
ในอาคารหรือสถานที่เก่าแก่และมีประวัติหรือเรื่องเล่าที่
น่าสนใจและนิยมจัดนิทรรศการแสดงผลงานทางศิลปะ 
ทั้งนี้สามารถแยกประเด็นย่อยของปัญหาได้ดังนี้ 1) ความ

ต้องการด้านเรื่องเล่าของอาหารที่สอดคล้องกับสถานที่
หรืองาน 2) ความต้องการด้านศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร
เพื่อการถ่ายภาพลงสื่อสังคมออนไลน์ และ 3) ความ
ต้องการของผู้ติดตามหรือแฟนคลับ (fan club)  

 3.1.2 การพิจารณาปัญหาและสร้างต้น
แ บ บ อ ย่ า ง ร ว ด เร็ ว  (Visualization and Rapid 
Prototyping) 

การพิจารณาปัญหาและสร้างต้นแบบอย่าง
รวดเร็ วสำหรับธุ รกิ จร้ านคาเฟ่ แนวถวิลหาอดี ต 
ประกอบด้วย 3 ข้ันตอน ได้แก่ การระดมความคิดที่
หลากหลาย การสร้างช้ินงานต้นแบบ และการนำต้นแบบ
ไปทดสอบใช้กับกลุ่มเป้าหมาย 

3.1.2.1 การระดมความคิดที่หลากหลาย 
พบว่า วิธีการจัดประชุมเพื่อระดมสมอง (Brainstorm) 
ระหว่างทีมบริหารและพนักงานทุกคนเป็นวิธีการที่
สามารถแก้ไขปัญหาสำหรับธุรกิจคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตได้
ดีที่สุดด้วยการเปิดโอกาสให้ทุกคนเสนอแนวทางในการ
แก้ไขปัญหาที่สร้างสรรค์ เนื่องจากทุกคนมีความสัมพันธ์
กับลูกค้าโดยตรงจึงสามารถเชื่อมโยงแนวทางในการ
แก้ปัญหากับสถานการณ์ได้ดี จากนั้นทำการจัดกลุ่ม
ความคิดเพื่ อแก้ปัญหาด้วยการหาแนวทางที่พร้อม
ดำเนินการก่อน  

3.1.2.2 การสร้างช้ินงานต้นแบบ พบว่า 
การทดลองพัฒนาตำรับรายการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
ความเหมาะสมของรายการนั้น ๆ ใช้ผู้เช่ียวชาญซึ่งเป็น
พนั กงานพ่ อครั วและพนั กงานผสมเครื่ องดื่ มที่ มี
ประสบการณ์ นอกจากนี้แล้วยังใช้ผู้เช่ียวชาญที่ทำหน้าที่
ปรึกษาด้านอาหารและเครื่องดื่มจากภายนอกร่วมในการ
ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้ โดยพิจารณาจาก
ความเหมาะสมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
(ลักษณะปรากฏ, ลักษณะทางรสชาติ, เนื้อสัมผัส และ
กลิ่นรส) และการทดลองจะสิ้นสุดเมื่อทุกคนที่มีส่วน
เกี่ยวข้องยอมรับและตรงกับแนวคิดหลัก (concept) ของ
ร้านด้วย  
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3.1.2.3 การนำต้นแบบผลิตภัณฑ์หรือ
ตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มที่ผ่านการพัฒนาไปทดสอบ
ใช้กับกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย พบว่า ภายหลังการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ทางร้านได้ ใช้วิธีการทดสอบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 2 วิธี คือ การแจกให้ลูกค้าที่เป็นกลุ่มลูกค้า
ประจำทดสอบ เนื่องจากเป็นผู้ที่มีประสบการณ์และรับรู้
ถึงแนวคิดหลักของร้านมากกว่าลูกค้าใหม่  และการ
ท ดส อบ ผ่ าน ก าร เสน อ เป็ น เม นู แน ะน ำ (chef- 
recommended) เพื่อศึกษาความพึงพอใจและคำแนะนำ
ผ่านการสนทนาระหว่างผู้ให้บริการและลูกค้า 

3.1.3 การบูรณาการองค์ความรู้ (Integration)     
การบูรณาการองค์ความรู้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้

มีความเข้มแข็งทางธุรกิจสำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิล
หาอดีต พบว่า ภายหลังจากการนำผลิตภัณฑ์ต้นแบบไป
ทดสอบคุณภาพ ร้านมีการบูรณาการความรู้ระหว่าง
สาขาวิชาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามข้อเสนอแนะจากผู้
ทดสอบ องค์ความรู้ที่สำคัญมี 4 ด้าน ได้แก ่

3.1.3.1 ความรู้ทางด้านการประกอบ
อาหาร ได้แก่ การคัดเลือกวัตถุดิบตามฤดูกาลและการใช้
วัตถุดิบทดแทน ความรู้ด้านคุณภาพอาหาร การเก็บรักษา
คุณภาพอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3.1.3.2 ความรู้ทางด้านประวัติศาสตร์ 
ได้แก่ ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับประวัติอาหารคาวหวาน และ
เครื่องดื่ม ความรู้ที่เกี่ยวกับสถาปัตยกรรมศาสตร์ของไทย
และต่างชาติ และความรู้ เกี่ยวกับวัฒนธรรมไทยและ
วัฒนธรรมต่างชาติ  

3.1.3.3  ความรู้ทางด้านศิลปะ ได้แก่  
ความรู้ด้านศิลปะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การ
นำเสนออาหารผ่านการเล่าเรื่องราวของอาหาร ความรู้
ทางด้านศิลปะและการจัดตกแต่งอาหาร และจิตวิทยาการ
บริการ 

3.1.3.4  ความรู้ทางด้านเทคโนโลยีและ
สารสนเทศ ได้แก่ การค้นหาข้อมูลผ่านแหล่งเรียนรู้

ออนไลน์ การเผยแพร่ข้อมูลและประชาสัมพันธ์อาหาร
บอกเล่าเรื่องราวของอาหารผ่านสังคมออนไลน์ 

สรุปองค์ประกอบของการประยุกต์ใช้การคิด
เชิงออกแบบสำหรับการออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่ม
สำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต ประกอบด้วย 3 
องค์ประกอบ ได้แก่  การทำความเข้าใจเชิงลึก การ
พิจารณาปัญหาและสร้างต้นแบบอย่างรวดเร็ว และ
การบูรณาการองค์ความรู้  
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ตารางที่ 3 ข้อสรุปการทำความเข้าใจเชิงลึกเพ่ือพิจารณาปัญหาและสร้างต้นแบบสำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหา
อดีต 

ปัญหาความต้องการ แนวทางในการแก้ไขปญัหา ตัวอย่างผลิตภัณฑแ์ละการบริการตน้แบบ 
 ความต้องการอาหาร

และเครื่องดื่มที่
ออกแบบเข้ากบัแนวคิด
ถวิลหาอดีต 

การใช้วัตถุดิบที่มีเร่ืองราวกับความทรงจำในอดีตของ
ทุกคน เช่น วัตถุดิบที่ซื้อจากตลาดสด การออกแบบ
รายการอาหารและเครื่องดื่มที่อิงจากประวัติศาสตร์
ผ่านหนังสือหรือเร่ืองเล่าของคนในครอบครัว ผู้ที่มี
ประสบการณ์และมีชื่อเสียง 

เมนูอาหารบ้านเราม ีเมนูอาหารวา่ง และ
เครื่องดื่มตำรับหลวง เมนูอาหารอิตาเล่ียน
พื้นบ้าน และเมนูกับขา้วไทยพื้นบ้าน 

ปัญหาความต้องการ
ทางด้านอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

การใช้พืชสมุนไพรหรอืวัตถุดิบที่มจีำหนา่ยในชุมชน การใช้
กรรมวิธีให้ความร้อนเพื่อเพิ่มคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสที่ดี และการพฒันาตำรับเพือ่สรา้งเมนูเพื่อสุขภาพ 

กาแฟและเครื่องดื่มสมุนไพร เครื่องดื่มกลิ่น
ดอกไม้ (aromatic drinks) และอาหารที่ทำ
จากดอกไม้ไทย  

ความต้องการอาหาร
และเครื่องดื่มที่มีรสชาติ
ถูกปากคนไทย 

การพัฒนาตำรับที่ผสมผสานความเป็นไทยและสากล 
และการจา้งที่ปรึกษาดา้นอาหารและเครื่องดื่ม 

กาแฟ 2 วัฒนธรรม (กาแฟไทยผสมกบักาแฟ
ตะวันตก) และเมนูอาหารและเครื่องดื่มแบบ
ฟิวชั่น (fusion food)  

 ความต้องการด้านเร่ือง
เล่าของอาหารที่
สอดคล้องกับสถานที่
หรืองาน 

การจา้งผู้เชี่ยวชาญทีม่ีความสัมพันธ์สอดคล้องกับเรือ่งราว
การศึกษาขอ้มูลเชิงลกึของเรื่องราวในอดีต และการกำหนด
ลักษณะอาหารที่สอดคล้องกับรปูแบบงาน 

เมนูอาหารอิตาเล่ียนพื้นบ้านกับตึกเจา้ของ
บ้านชาวอิตาเล่ียน ขนมมงคล อาหารและ
ขนมไทยในพระราชพิธ ีและอาหารว่างและ
เครื่องดืม่ในยุครัชกาลที่ 6  

ความต้องการด้าน
ศิลปะการจัดตกแต่ง
อาหารเพื่อการถา่ยภาพ 

การใช้ของเกา่ที่สะสม เช่น ชุดชามฝาลายเม็ดแตง ชุด
ภาชนะลายไทยเพือ่จัดอาหารและเครื่องดื่ม การกำหนด
แนวคิดหลกัเพือ่ออกแบบรายการอาหาร และโทนส ี

การเลือกวตัถุดิบและภาชนะที่มีโทนสีนำ้ตาล 
เขียว เหลอืง หรอืน้ำเงิน การเลือกใชภ้าชนะที่
เป็นของเกา่ในเมนูเครื่องดื่มพิเศษ และการตก
แต่งหนา้เครื่องดื่มดว้ยลายไทยหรือสมนุไพร 

ความต้องการของ
ผู้ติดตามหรือแฟนคลับ 

การสร้างเอกลักษณ์ที่ส่ือถึงตัวตนของร้าน เช่น ยุคสมัย
ที่จัดตกแต่ง รายการอาหารและเครื่องดื่ม และรูปแบบ
และเทคนิคการให้บริการ 

รูปแบบการจัดนิทรรศการ รูปแบบการ
ตกแต่งแบบพื้นบา้น ร่วมสมยั และยุโรป
โบราณ เครื่องแต่งกายของพนกังาน 

1. 

ด้าน

ร่าง

กาย 

 

2. 

ด้าน

จิต 

ใจ 
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3.2  องค์ประกอบของการพัฒนาที่ย่ังยืนของ
ธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต  

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบของการพัฒนาที่
ยั่งยืนเพื่อตอบสนองความต้องการของปัจจุบัน โดยไม่
ทำให้เกิดปัญหาในอนาคตในด้านเศรษฐกิจ สังคม และ
สิ่งแวดล้อมของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต โดยมี
องค์ประกอบท่ีสำคัญแสดงดังภาพที่ 2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 องค์ประกอบของการพัฒนาที่ยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต 

 
3.2.1 ด้านเศรษฐกิจ (Economy)   
        การบริหารงานธุรกิจร้านคาเฟ่แนว

ถวิลหาอดีตให้ เติบ โตอย่ างยั่ งยืนและมั่ นคงทาง
เศรษฐกิจ พบว่า องค์กรธุรกิจมีแนวทางในการปฏิบัติที่
ดีซึ่งสามารถแบ่งออกได้ 2 ด้าน ดังนี้  

3.2.1.1 การสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชน 
เนื่องจากธุรกิจร้านคาเฟ่แบบถวิลหาอดีตส่วนใหญ่เป็น
ธุรกิจที่มีแนวคิดการนำของที่มีอยู่ในบ้านหรือเรื่องราว
ที่เกิดขึ้นภายในบ้านและชุมชนนั้น ๆ มาเป็นแนวคิด
หลักเพื่อสร้างเรื่องราวและเชื่อมโยงสู่การบริการ ดังนั้น 
การจัดซื้อวัตถุดิบ เครื่องใช้ และสิ่งของอื่น ๆ ท่ีผลิตขึ้น
ในชุมชน หรือ ที่จำหน่ายในตลาดชุมชน จึงถือเป็นสิ่ง
หนึ่งที่สามารถนำมาเป็นเครื่องมือในการเล่าเรื่องราว
เพื่อส่งเสริมการบริการได้ เช่น ลักษณะการจ่ายตลาด

ของแม่บ้านที่ตื่นไปตลาดเช้า ซื้อวัตถุดิบเจ้าประจำ 
นอกจากนี้แล้วการสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนยังเกิดขึ้น
จากการทำความร่วมมือทางการค้าเพื่อแบ่งปันลูกค้าซึ่ง
กันและกันระหว่างธุรกิจร้านคาเฟ่ภายในชุมชนและ
ธุรกิจบริการอื่น ๆ ซึ่งวิธีการนี้จะประสบความสำเร็จได้
ต่อเมื่อแต่ละธุรกิจมีการสร้างอัตลักษณ์ของร้านที่
แตกต่างกัน เช่น การแบ่งปันลูกค้าระหว่างร้านอาหาร
และร้านคาเฟ่ในเขตพระนคร การแบ่งปันข้อมูลเพื่อ
สร้างกิจกรรมร่วมกันในการประชาสัมพันธ์ชุมชนในเขต
ดุสิตและสัมพันธวงศ์ เป็นต้น 

3.2.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ของธุรกิจที่ผ่านมา พบว่า ธุรกิจได้มี
การกำหนดนโยบายการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบท้องถิ่นที่มี
ราคาตกต่ำหรือมีปริมาณการใช้น้อยให้ใช้ได้มากขึ้น 
โดยการนำมาใช้ ใน รูป แบบต่ าง ๆ  เช่น  ใช้ เป็ น
ส่วนประกอบในตำรับอาหารและเครื่องดื่ม หรือใช้
ตกแต่งสถานท่ีให้สื่อถึงแนวคิดหลักของร้าน เป็นต้น 

3.2.2 ด้านสังคม (Society)  
        การส่งเสริมและสนับสนุนกิจกรรมเพื่อ

สังคมในด้านต่าง ๆ เพื่อมุ่งหวังให้ธุรกิจบริการสามารถอยู่
ร่ วม กั บ ชุ ม ชน ได้ อ ย่ างมี สุ ข และยั่ งยื น  พ บ ว่ า 
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตมีแนวทาง
ในการปฏิบัติที่ดี สามารถแบ่งออกได้ 2 ด้าน ดังนี้ 

3.2.2.1 การพัฒนาบุคลากร เนื่องจาก
ธุรกิจร้านคาเฟ่ส่วนใหญ่เป็นธุรกิจขนาดเล็กมีจำนวน
พนักงานตั้งแต่ 3-6 คน ดังนั้น การพัฒนาบุคคลากร 
พบว่า ส่วนใหญ่จะเป็นการพัฒนาด้านความรู้และ
ทักษะของพนักงานเพื่อให้ทุกคนสามารถปฏิบัติหน้าที่
แทนกัน ได้  เช่น  การฝึกอบรมการชงกาแฟ การ
ประกอบอาหาร และการบริการ หากพนักงานมีความรู้
และทักษะที่ดี ทางร้านยังเปิดโอกาสให้พนักงานได้
นำเสนอโปรโมชั่นรายการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อเป็น
เมนูแนะนำของร้าน นอกจากนี้แล้วยังสนับสนุนให้
พนักงานมีทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษจากการ

        
มิติสังคม (Society) 

• การพัฒนาบุคลากร 

• การมีส่วนร่วมเพื่อ
พัฒนาสังคมและ
สาธารณประโยชน ์

 

 
มิติสิง่แวดล้อม 
(Environment) 

• การใช้วัตถุดิบจาก
ธรรมชาติ 

• การจัดการขยะ 

มิติทางเศรษฐกิจ 
(Economy) 

• การสนับสนุน
เศรษฐกิจชุมชน 

• การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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เรียนรู้กับพี่เลี้ยงภายในร้าน เนื่องจากประมาณร้อยละ 
20-30 ของผู้เข้ามาใช้บริการเป็นชาวต่างชาติ  

3.2.2.2 การมีส่วนร่วมเพื่อพัฒนาสังคม
และสาธารณประโยชน์ พบว่า ธุรกิจส่วนใหญ่จะทำ
ความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐและเอกชนในด้าน
การส่งเสริมการท่องเที่ยวแนวถวิลหาอดีต และการจัด
แสดงนิทรรศการทางด้านศิลปะ เช่น การเข้าร่วมเป็น
จุดท่องเที่ยวสำคัญของพื้นที่ตั้ง (Check in) การจัด
นิทรรศการศิลปะและดนตรี การร่วมทำกิจกรรมเพื่อ
หารายได้สนับสนุนองค์กรการกุศลต่าง ๆ นอกจากนี้ยัง
พบอีกว่า ร้านคาเฟ่ส่วนใหญ่เล็งเห็นถึงความสำคัญของ
สุขภาพอนามัยของผู้บริโภคด้วยการปฏิบัติตาม
นโยบายความปลอดภัยพื้นฐาน เช่น การกำหนดแนว
ทางการบริการอาหารตามหลักกินร้อน ช้อนกลาง และ
การควบคุมคุณภาพของการทำความสะอาดวัตถุดิบ 
ห้องครัว ห้องอาหาร และห้ องสุขาตามระเบี ยบ
มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนดไว้ เป็นต้น 

3.2.3 ด้านสิ่งแวดล้อม (Environment)  
การมุ่งมั่นดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและการ

อนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เพื่อก่อให้เกิดความสมดุลของ
ระบบนิเวศในชุมชนท่ีตั้งของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหา
อดีตอย่างยั่งยืน พบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจร้านคาเฟ่แนว
ถวิลหาอดีตมีแนวทางในการปฏิบัติที่ดีซึ่งสามารถแบ่งออก
ได้ 2 ด้าน ดังนี้  

3.2.3.1 การใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ การ
เพาะปลูกผักและผลไม้บางชนิดที่ปราศจากการใช้สารเคมี 
โดยนำมาใช้ในการประกอบอาหารและผสมเป็นเครื่องดื่ม
ภายในร้าน ถือเป็นการดำเนินงานที่สร้างการรบัรูด้้านความ
ปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคที่ส่งผลต่อการกลับมาใช้บริการซ้ำ
หรือเกิดระบบการบอกต่อ (word of mouth) นอกจากนี้ 
การใช้วัตถุดิบที่ เพาะปลูกภายในรั้วบ้านยังสามารถ
ตอบสนองแนวคิดหลักของร้านได้ด้วย คือ ใช้วัตถุดิบและ
เครื่องปรุงที่บ้านเรามี (homemade)  

3.2.3.2 การจัดการขยะ หลักการจัดการ
ขยะที่ เหมาะสมสำหรับธุรกิจ คือ การประยุกต์ ใช้

ผลิตภัณฑ์ทดแทน เช่น การกลับมาใช้ผ้าเช็ดปากแทน
กระดาษทิชชู่ การใช้ขวดแก้วเพื่อบรรจุน้ำดื่มภายในร้าน 
การตั้งจุดบริการน้ำดื่มฟรีและงดจำหน่ายน้ำเปล่าที่บรรจุ
ขวดพลาสติก และกำหนดนโยบายการแยกขยะก่อนส่ง
ทำลาย โดยขยะประเภทที่สามารถสร้างรายได้ ร้านจะเก็บ
รายได้ดังกล่าวแล้วมอบกลับให้แก่พนักงานเพื่อเป็นการ
สร้างแรงจูงใจในการทำงาน 

3.3  ข้อสรุปเชิงทฤษฎีของการวิจัย สามารถสรปุ
ได้ดังนี ้

3.3 .1 ธุรกิจคาเฟ่ แนวถวิลหาอดี ตมี การ
ประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบในการพัฒนาตำรับอาหาร
และเครื่องดื่มภายในร้าน เพื่อตอบสนองความต้องการ
ทางด้านอารมณ์และความรู้สึกที่ต้องการรื้อฟ้ืนเรื่องราว
ความสุขและความทรงจำในอดีตที่สำคัญ 3 องค์ประกอบ 
คือ การทำความเข้าใจเชิงลึกเพื่อศึกษาความต้องการ
ทางด้านร่างกายและจิตใจ การพิจารณาปัญหาและสร้าง
ต้นแบบด้วยวิธีการการระดมสมองและสร้างตำรับต้นแบบ
เพื่อทดสอบความพึงพอใจจากผู้บริโภคและ การบูรณาการ
องค์ความรู้จากผู้มีประสบการณ์ที่หลากหลายศาสตร์เพื่อ
แก้ไขปัญหาภายหลังการได้รับข้อเสนอแนะจากลูกค้าหรือ
สร้างความประทับใจในด้านอื่น ๆ  

3.3.2 การพัฒนาท่ียั่งยืนของธุรกิจคาเฟ่แนว
ถวิลหาอดีตมีการสร้างวิธีการเพื่อบรรลุเป้าหมายของการ
พัฒนาที่ ยั่ งยืนทางธุรกิ จทั้ งสามองค์ ประกอบ คื อ                  
ด้านเศรษฐกิจ ด้วยการสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนเพื่อ
กระจายรายได้ให้คนในชุมชนเพิ่มมากข้ึนควบคู่กับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการ ด้านสังคม ด้วยการพัฒนา
บุคลากรให้มคีวามรูแ้ละทักษะในการบรกิารที่ดีรว่มกับการ
มีส่วนร่วมเพื่อพัฒนาสังคมและสาธารณประโยชน์ในชุมชน
หรือประเทศผ่านการบริการของร้าน และด้านสิ่งแวดล้อม 
ด้วยการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติเพื่อความเช่ือมั่นด้าน
คุณภาพและความปลอดภัยแก่ผู้บริโภคควบคู่กับการ
จัดการขยะเพื่อลดปริมาณขยะจากธุรกิจบริการ 
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4. อภิปรายผล  
4.1 จากการศึกษากระบวนการประยุกต์ใช้แนวคิด

การคิดเชิงออกแบบและแนวคิดถวิลหาอดีตสำหรับการ
บริหารจัดการธุรกิจและการออกแบบเมนูอาหารและ
เครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต ซึ่งเป็น
ธุรกิจขนาดย่อมในพื้นที่มีเรื่องเล่าทางประวัติศาสตร์
หรือวัฒนธรรมนั้น แสดงให้เห็นถึงการประยุกต์แนวคิด
ดังกล่าวมีขึ้นตอนที่สำคัญ 3 ข้ันตอน ได้แก่ 1) การทำ
ความเข้าใจเชิงลึก 2) การพิจารณาปัญหาและสร้าง   
ต้นแบบอย่างรวดเร็ว  และ 3) การบูรณาการองค์
ความรู้ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Nina Olsen 
(2015) พบ ว่ า  แน วท างใน ป ระยุ กต์ ใช้ ก ารคิ ด             
เชิงออกแบบเพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
อาหารที่สำคัญประกอบด้วย 3 ข้ันตอน คือ 1) การทำ
ความ เข้ าใจเชิงลึ ก  2) การพิจารณ าปัญ หาและ                 
สร้างต้นแบบ และ 3) การบูรณาการองค์ความรู้เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ระหว่างสาขาวิชา นอกจากนี้แล้วจาก
ยั งสอดคล้อ งกับการสัมภาษณ์ เชิ งลึ กของแผน               
การดำเนินธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต ของอนุรักษ์ 
แพรโรจน์ (2562) ที่กล่าวว่า “เนื่องจากร้านคาเฟ่                
เป็นร้านที่มีขนาดเล็ก ดังนั้น เราจึงไม่จำเป็นต้องใช้
วิธีการวางแผนแบบอุตสาหกรรมทั้งหมดโดยจะปรับใช้
เฉพาะสิ่งที่ตรงกับแนวคิดหลักและบริบทการบริหาร
จัดการภายในร้าน อย่างไรก็ตามจากการสอบถาม            
ความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ ใช้บริการ           
ทำให้พบจุดอ่อนของการบริหารกิจการที่ใช้การคิด           
เ ชิ ง อ อ ก แ บ บ เพี ย ง  3  ขั้ น ต อ น ดั ง ก ล่ า ว  คื อ                     
ความต้องการด้านความหลากหลายของรายการอาหาร
ที่ส่งผลต่ออารมณ์และจิตใจมากขึ้น ดังนั้น หากธุรกิจ
แยกขั้นตอนการคิดเชิงออกแบบ เป็น 5 ขั้นตอน               
ตามแนวของมหาวิทยาลัยสแตนฟอร์ดที่แบ่งขั้นตอน
การออกแบบได้อย่างละเอียด โดยเฉพาะขั้นตอน             
การตีความปัญหา ควบคู่กับการระดมจินตนาการ           
แบบไร้ขีดจำกัด และการพัฒนาต้นแบบที่ตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งเป็นขั้นตอนที่สัมพันธ์กับ
การออกแบบรายการอาหารอย่างยิ่ง   
 4.2 ผลการศึกษาการประยุกต์ใช้แนวคิดการ
พัฒนาที่ยั่งยืนที่เหมาะสมกับการจัดการธุรกิจร้านคาเฟ่
แนวถวิลหาอดีต ประกอบด้วย 3 มิติ คือ 1) มิติทาง
เศรษฐกิจ ได้แก่ การสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนด้วยให้
ความร่วมมือกับชุมชนในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ หรือ
การสร้างพันธมิตรทางการค้าเพื่อแบ่งปันลูกค้าด้วยการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์และบริการที่แตกต่างกัน และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงตามความต้องการของผู้มาใช้
บริการที่มีลักษณะเฉพาะคือความช่ืนชอบเรื่องราวใน
อดีตที่ส่งผลดีต่อความสุขทางอารมณ์เมื่อได้บริโภค 
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ ญาณิศา เผื่อนเพาะ 
(2561) การสร้างความแตกต่างให้แก่ร้านอาหารขนาด
กลางแบบร่วมสมัย พบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหาร
ต้ อ งมี ค ว าม คิ ด ส ร้ า งส รรค์ เพื่ อ ส ร้ า งส รรค์ ใน              
การดัดแปลงเมนูอาหารให้น่ าสนใจ  รวมถึงการ
ออกแบบตกแต่งร้านอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว          
2) มิติทางด้านสังคม ได้แก่ การพัฒนาสมรรถนะของ
บุคลากร และการมีส่วนร่วมเพื่อพัฒนาสังคมและ
สาธารณประโยชน์ จากค้นพบดังกล่าว ถือเป็นแนว
ปฏิบัติอันดีที่ตอบสนองยุทธศาสตร์การเสริมสร้างและ
พัฒนาศักยภาพทุนมนุษย์ที่มุ่งเน้นพัฒนาแรงงานให้มี
ทักษะ ความรู้  และความสามารถให้ เป็นไปตาม               
ความต้องการของตลาดแรงงานและสภาพแวดล้อม        
ทางเศรษฐกิจ นอกจากนี้ จากการสัมภาษณ์ประเภท
ของผู้มาใช้บริการ ยังค้นพบอีกว่า ปัจจุบันผู้มาใช้
บริการร้านคาเฟ่ในเขตกรุงเทพ ฯ จำนวนหนึ่งเป็น
ชาวต่างชาติ ด้วยเหตุนี้ การพัฒนาความรู้และทักษะที่
รอบด้านให้แก่พนักงานถือเป็นปัจจัยสำคัญที่มีต่อความ
ยั่งยืนของธุรกิจเช่นกัน สอดคล้องกับ ผลการศึกษา                  
แนวทางการพัฒนาเพื่อสถานประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหารของ นพรัตน์ บุญเพียรผล (2560) พบว่า 
การพัฒนาคุณภาพและบริการในด้านสังคมเพื่ อ              
ความเข้มแข็งของธุรกิจอาหารที่มีต่อการกลับมาใช้
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บริการซ้ำของลูกค้าร้านอาหาร คือ การจัดอบรม
พ นั ก งาน ให้ ส าม ารถสื่ อ ส าร ภ าษ าอั งก ฤษ กั บ
ชาวต่างชาติ ได้ และ 3) มิติด้านสิ่งแวดล้อม ได้แก่            
การใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ การจัดการขยะ อย่างไร           
ก็ตามเพื่อสร้างความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อมที่มั่นคงที่ดี 
ธุรกิจคาเฟ่ควรนำแนวคิดการสร้างความยั่งยืนของ
แหล่งท่องเที่ยว ของการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 
(2559) ที่กล่าวถึง การศึกษาความรู้ที่ เกี่ยวข้องกับ
ท้องถิ่นของตนเองในเชิงลึกซึ่งจะทำให้เกิดวัตถุดิบและ
กระบวนการใหม่ขึ้นมา ประกอบกับการมีต้นทุนทาง
พื้นที่ ๆ มีสภาพแวดล้อมเป็นสถาปัตยกรรมเก่าแก่    
หรือเป็นแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ ด้วยเหตุนี้
ผู้ประกอบการจึงใช้กลยุทธ์เพื่อสร้างความได้เปรียบใน
การบริการที่สร้างการรับรู้อันดีแก่ผู้บริโภคด้วยการใช้
วัตถุดิบจากธรรมชาติ ที่ไม่ส่งผลอันตรายต่อผู้บริโภค 
ไม่ ส่ งผลเสียต่ อธรรมชาติ และที่ หาได้ ในท้องถิ่น 
สอดคล้องกับการศึกษาของ สุภาวดี จรุงธรรมโชติ และ
รุ่งรัตน์ ชัยสําเร็จ (2561) พบว่า การสร้างความยั่งยืน
ตลอดกระบวนการผลิตและดําเนินธุรกิจ โดยไม่ทําลาย
ท รั พ ย าก รธรรม ช าติ เป็ น มิ ต รกั บ สิ่ งแ วด ล้ อ ม               
ไม่ก่อให้เกิดผลเสียในระยะยาวต่อสังคม และดำเนิน
ธุรกิจอย่างมีจรรยาบรรณเป็นปัจจัยแห่งความสําเร็จ    
ในการสร้างแบรนด์กิจการเพื่อสังคม  
 

5. ข้อเสนอแนะ  
5.1  ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งนี้ สามารถ

แบ่งออกได้ 2 ข้อ ดังนี้  
5.1.1 จากข้อสรุปการพิจารณาปัญหาและสร้าง

ต้นแบบอย่างรวดเร็วสำหรับธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหา
อดีต ความต้ องการของลูกค้ าทั้ งด้ านร่างกายและ                 
ด้านจิตใจนั้นมีความต้องการที่ ใกล้ เคียงกัน ดั งนั้ น                
การออกแบบรายการอาหารและเครื่องดื่มของร้านคาเฟ่
แนวถวิลหาอดีตควรนำความต้องการสองด้านนี้มาเป็น
กรอบแนวคิดในการสร้างผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองผู้บริโภค 

5.1.2 แนวทางในการเพิ่มความยั่ งยืนให้แก่
ธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตในด้านเศรษฐกิจ พบว่า 
ผู้ประกอบการควรพัฒนาผลิตภัณฑ์บริการคู่กับ              
การสร้างการรับรู้ถึงเรื่องราวและความสำคัญของร้าน 
วัตถุดิบ และการให้บริการ ส่วนด้านสังคม พบว่า       
ธุรกิจร้านคาเฟ่ควรทำความร่วมมือกับภาครัฐบาล  
ห รื อ เอกชน เพื่ อท ำกิ จก รรม ที่ ส นั บ สนุ น สั งค ม                
และด้านสิ่งแวดล้อม พบว่า เพื่อรองรับกระแสการใช้
บริการคาเฟ่แนวถวิลหาอดีตที่มากขึ้น ธุรกิจจำเป็นต้อง
หาพื้นที่หรือแหล่งที่เพาะปลูกผักและผลไม้ที่น่าเช่ือถือ
สำหรับการจัดส่งวัตถุดิบที่ใช้ภายในร้าน   

5.2 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งต่อไป 
หลังจากได้ประยุกต์ใช้แนวคิดการคิดเชิงออกแบบและ
แนวคิดถวิลหาอดีตสำหรับการบริหารจัดการธุรกิจและ
การออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่
แนวถวิลหาอดีตแล้ว ควรมีการศึกษาถึงการรับรู้ของ
ผู้บริโภคที่มีต่อสินค้าและบริการแนวถวิลหาอดีต การเป็น
ส่วนหนึ่งในการร่วมออกแบบผลิตภัณฑ์ และความยั่งยืน
ของธุรกิจด้วยวิธีวิทยาเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ  
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