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ABSTRACT

 This qualitative research had objective to study models to promote Thai restaurant business in foreign countries 

by the government sector. Delphi Technique was used for data collection using in-depth interview whose questions 

were standardized and structured. The questions were open-ended and were derived from interviewing expert who was 

diplomatic counsellor (commercial) of Thailand working in France and specialists’ group consisting of Thai restaurant 

owners in Paris, France. Purposive sampling was used to obtain 20 samples. Content Analysis was used to analyze the 

content. Median and Interquartile Range were statistics used to analyze the data collected from Dephi Technique.

 The findings from the analysis revealed that the models to promote Thai restaurant business in foreign countries 

by government sector which satisfied the restaurant owners were as follows: 1. The government should have tangible 

policy to promote the restaurants so they can take advantage of the policy. 2. The government should implement the 

policy to disseminate knowledge about the funding. 3. The government should have plans to encourage new business 

people who wanted to invest in Thai restaurants abroad. 4. The government should send chefs to work legally and raise 

a better understanding for Thai workers to know how to legitimately work in the foreign countries. 5. The government 

should support Thai suppliers of raw materials to set up a club or co-operatives. 6. Raw materials should be strictly 

inspected to have qualifications and international standards. 7. The government should provide unique sign to show that 

the restaurants were owned by Thai people and the food taste is authentic. 8. The government should publish documents 

and produce media to publicize the list of recommended restaurants in both Thailand and France. 9. The government 

should promote the original taste of food in Thailand so that the visitors know the real taste of Thai food when they come 

toThailand. 10. Thai government should promote brand equity of “Thai Select” to be well known all over the world.
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ความเป็นมาและความส�าคัญของปัญหา 
  ธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ เป็นธุรกิจที่

สามารถน�ารายได้เข้าสู่ประเทศได้เป็นอย่างมาก เพราะใน 

กระบวนการห่วงโซ่อุปทาน (Supply chain) ของภาค

อุตสาหกรรมอาหารจากต้นน�้า กลางน�้า ปลายน�้า ล้วนช่วย

พัฒนาประเทศในหลายภาคส่วนท่ีเก่ียวข้อง เริ่มจากภาค 

อุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเป็นแหล่งวัตถุดิบการเกษตรและ 

สมุนไพรเครื่องเทศต่าง ๆ ที่ใช้ในการปรุงอาหารไทย  

ภาคการขนส่งวัตถุดิบ (Transportation) ภาคแรงงาน  

พ่อครวัและแม่ครวัไทย ตลอดจนภาคบรกิารธุรกจิท่องเทีย่ว 

ส่วนธุรกจิปลายน�า้กค็อื ธรุกจิร้านอาหารไทยในต่างประเทศ

ที่ประสบความส�าเร็จ ซึ่งตลอดห่วงโซ่อุปทานสามารถ 

ท�ารายได้มูลค่ามหาศาลในแต่ละปี นอกจากนี้ยังเป็นการ 

เผยแพร่วฒันธรรมไทยให้เป็นทีรู่จ้กัและดงึดูดนกัท่องเทีย่ว

รูปแบบนโยบายภาครัฐต่อการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส

ชาณาณินฐ์ สัจจชยพันธ์1, สุชนนี เมธิโยธิน1

1วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา, ชลบุรี 20131, ประเทศไทย

บทคัดย่อ

  การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการก�าหนดนโยบายส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศสโดย 

ภาครฐั เป็นการวจิยัเชงิคณุภาพ (Qualitative research) เกบ็ข้อมลูด้วยเทคนคิเดลฟาย (Delphi technique) โดยการสมัภาษณ์

เชิงลึก (In-depth Interview) ด้วยค�าถามแบบมีโครงสร้าง (Standardized or structure interview) เป็นค�าถามปลายเปิด 

(Opened-ended) ที่สร้างจากการสัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒิซึ่งเป็นผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ อัครราชทูตที่ปรึกษา (ฝ่ายการพาณิชย์)

ประเทศไทย ประจ�าประเทศฝรัง่เศส ส่วนกลุม่ผู้เชีย่วชาญ คอื ผูป้ระกอบการร้านอาหารไทยทีไ่ด้รบัเครือ่งหมายไทยซเีลค็ต์  

(Thai select) ในกรุงปารีส ประเทศฝรั่งเศส ประชากร 137 คน คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง จ�านวน 20 คน  

ท�าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา (Content analysis) ใช้สถิติวิเคราะห์เดลฟายด้วยค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพิสัย 

ระหว่างควอไทล์ (Interquartile range) 

  ผลการวเิคราะหพ์บวา่ รูปแบบนโยบายภาครัฐตอ่การสง่เสรมิธรุกจิร้านอาหารไทยในประเทศฝรัง่เศสที่ตรงความ

ต้องการของผู้ประกอบการ ภาครัฐควรก�าหนดนโยบาย ดังนี้ 1) ส่งเสริมร้านอาหารไทยในต่างประเทศอย่างเป็นรูปธรรม

และสามารถใช้ประโยชน์จากนโยบายได้ 2) เผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับการช่วยเหลือด้านเงินทุนและสามารถน�าไปปฏิบัติได้ 

3) จัดท�าแผนการส่งเสริมนักธุรกิจไทยรุ่นใหม่ที่ต้องการไปลงทุนร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 4) การช่วยน�าเข้าพ่อครัว

คนไทยและส่งเสรมิให้เกดิความรูค้วามเข้าใจในการท�างานอย่างถกูต้องของแรงงานไทยทีจ่ะเดนิทางไปท�างานต่างประเทศ 

5) ควรส่งเสริมให้มีผู้น�าเข้าวัตถุดิบ (Supplier) คนไทย อาจจัดตั้งในรูปแบบสมาคมหรือสหกรณ์ 6) จัดให้มีการตรวจสอบ

วัตถดุิบไทยให้มีคุณภาพและได้มาตรฐานสากลอย่างเข้มงวด 7) จดัให้มีเครื่องหมายที่แสดงเอกลักษณ์เฉพาะที่เจ้าของร้าน

เป็นคนไทยและปรุงอาหารรสชาติไทยแท้ๆ 8) จัดท�าเอกสารและสื่อต่างๆ เพื่อเผยแพร่แนะน�ารายชื่อร้านอาหารไทยทั้งใน

ประเทศและประเทศฝรัง่เศส 9) ควรส่งเสรมิรปูแบบและรสชาตอิาหารไทยดัง้เดมิในประเทศไทย เพือ่เป็นตวัอย่างทีถ่กูต้อง

แก่นักท่องเที่ยวที่เข้ามาในประเทศไทย 10) ส่งเสริมการสร้างคุณค่าของแบรนด์ไทยซีเล็คต์ (Brand equity) ให้เป็นที่รู้จัก

ไปทั่วโลก 

   

ค�าส�าคัญ: นโยบายการส่งเสริมภาครัฐ; ร้านอาหารไทย; ธุรกิจในประเทศฝรั่งเศส



วารสารวิทยาลัยพาณิชยศาสตร์บูรพาปริทัศน์ : ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2559  97

เข้าสู่ประเทศอีกด้วย ปัจจุบันมีร้านอาหารไทยที่เปิดอยู ่

ทั่วโลกกว่า 15,000 ร้าน (มาลี โชติล�้าเลิศ, 2558)โดย 

ผูป้ระกอบการมทีัง้คนไทยและเจ้าของร่วมทีเ่ป็นคนท้องถิน่ 

  รัฐบาลจึงมีนโยบายส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทย 

ในต่างประเทศตามยุทธศาสตร์ครัวโลกในโครงการ “ครัว

ไทยสู่โลก (Thai kitchen to world) “ และ “ Thai Food....

Make Sure It’s Thai Ingredients” เป็นการผลักดันอาหาร

ไทยไปสู่ตลาดโลก โดยกรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ

มีนโยบายช่วยเหลือและสนับสนุนการเปิดร้านอาหารไทย

ในต่างประเทศ เพื่อยกระดับมาตรฐานสากลและบริการ

รสชาติอาหารไทยแท้ โดยการมอบเครื่องหมายไทยซีเล็คต์ 

(Thai select) และเคร่ืองหมายไทยซีเล็คต์พรีเม่ียม (Thai  

select premium) แก่ร้านที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ปัจจุบัน

ได้มอบไปแล้ว 1,429 ร้าน (กรมส่งเสริมการค้าระหว่าง

ประเทศ, 2559) ทั้งน้ี เพ่ือส่งเสริมการส่งออกผลิตผล 

การเกษตรและสนิค้า แปรรปูต่าง  ๆ   ผ่านทางธุรกิจร้านอาหาร 

ไทยในต่างประเทศ เช่น ในปี พ.ศ. 2558 ประเทศไทยสามารถ

ส่งออกอาหารมลูค่าถงึ 897,529 ล้านบาท ส่วนเครือ่งปรงุรส

อาหารมีมูลค่า 19,729 ล้านบาท ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นประเทศ 

ทีมี่ร้านอาหารไทย (ศนูย์อจัฉรยิเพือ่อตุสาหกรรมอาหาร, 2559) 

  ดังน้ัน จึงมีหน่วยงานภาครัฐเข้ามาเก่ียวข้องตาม

ยทุธ์ศาสตร์นีถ้งึ 18 หน่วยงาน ตลอดห่วงโซ่อปุทานอาหาร 

รวมถึงหน่วยงานวิจัยจากสถาบันต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่า 

ของผลิตภัณฑ์และมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 

นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับธุรกิจร้านอาหารไทย

ในต่างประเทศหลายรูปแบบจากสถาบันการ ศึกษาต่างๆ 

อาทิ ศึกษาด้านแนวทางการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทย 

และการพัฒนาการจดัการธุรกิจร้านอาหารในมติวิฒันธรรมไทย 

(จันทรวรรณ จนัทวงษ์โส, 2555) ทางด้านการบรหิารจดัการ

ธรุกจิให้ประสบความส�าเรจ็ ด้านความเป็นไปได้ในการเปิด

ร้านอาหารไทย ด้านการศกึษาพฤติกรรมผู้บรโิภคอาหารไทย 

ในประเทศฝรั่งเศส ด้านภาพลักษณ์ร้านอาหารไทย ด้าน

การวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทานผลิตภัณฑ์อาหารท่ีส่งออกสู่

ตลาดญีปุ่น่ ด้านปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด การศกึษา 

ด้านสิ่งแวดล้อมทางธุรกิจของร้านอาหารไทย เป็นต้น

  จากการทบทวนวรรณกรรมและผลการศึกษาวิจัย

ชี้ให้เห็นว่า ธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศมีปัญหา

อุปสรรคต่าง ๆ หลายด้าน เช่น วัตถุดิบ เงินทุน บุคคลากร  

กฎหมาย กฎระเบียบในการเปิดด�าเนินกิจการ เป็นต้น  

โดยสรุปว่า ความเป็นรูปธรรมของนโยบายยังไม่ชัดเจน  

แม้ภาครัฐมีการส่งเสริมและมีหน่วยงานที่รับผิดชอบ

มากมายตั้งแต่ พ.ศ. 2547 แต่จ�านวนร้านอาหารไทย 

ไม่ได้เพิ่มขึ้นมาก กลับสวนกระแสอาหารไทยที่ก�าลังเป็นที่

นยิมติดอนัดบัโลก เครือ่งปรงุกม็แีนวโน้มการส่งออกลดลง 

รปูแบบร้านอาหารไทยทีเ่คยหรหูรายิง่ใหญ่ มกีารปรบัขนาด

เล็กลงและเปลี่ยนรูปแบบไป ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาปัญหา 

อปุสรรคและแนวทางนโยบายการส่งเสรมิธรุกจิร้านอาหารไทย 

ในประเทศฝร่ังเศส เน่ืองจากชาวฝรั่งเศสมีรสนิยมการ

บริโภคอาหารเป็นที่เลื่องช่ือของโลก และยังเป็นต้นต�ารับ

สถาบนัอาหารระดับโลกด้วย เมือ่เทยีบความนยิมอาหารไทย 

จากจ�านวนร้านอาหารไทยพบความแตกต่างอย่างมาก  

ร้านอาหารไทยในประเทศฝร่ังเศสมีราว 300 ร้าน ซ่ึง 

ในสหราชอาณาจักรมมีากกว่า 1,600 ร้าน (กรมส่งเสรมิการ

ค้าระหว่างประเทศ, 2559) แต่ในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2559 

พบว่าสหราชอาณาจักรได้ถอนตัวออกจากสหภาพยุโรป 

(ไทยรัฐออนไลน์, 2559) เป็นเหตุให้ประเทศฝรั่งเศสกลับ

มาเป็นผู้น�าทางด้านเศรษฐกิจยุโรป ท�าให้ผู้คนหลั่งไหลเข้า

สู่ประเทศฝรั่งเศสเพิ่มขึ้น จึงเป็นโอกาสดีที่ไทยจะส่งเสริม

ร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศสให้หนักแน่นขึ้น หาก

ร้านอาหารไทยในประเทศฝร่ังเศสมีความเข้มแข็งสามารถ

เพิ่มจ�านวนขึ้นได้ จะส่งผลต่อการขยายตัวไปในสหภาพ

ยุโรปต่อไป 

  ดงันัน้ ผู้วจิยัเหน็มแีนวโน้มว่า หากไม่คดิค้นรปูแบบ

นโยบายภาครัฐต่อการส่งเสริมร้านอาหารไทยในประเทศ

ฝรั่งเศสที่ตรงกับความต้องการของเอกชนและให้เกิดเป็น

รปูธรรม กอ็าจจะไม่มกีารเตบิโตของธรุกจิ ทัง้อาจท�าให้ไม่มี

อาหารไทยทีแ่ท้จรงิอกีต่อไป โดยท�าการศกึษาความต้องการ

ของผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในประเทศฝร่ังเศส  

เพื่อหารูปแบบนโยบายที่ใช้เป็นแนวทางในการส่งเสริม

ปัจจัยขับเคล่ือนที่ท�าให้สามารถพัฒนาและเพิ่มขีดความ

สามารถของธุรกิจได้อย่างเป็นรูปธรรม ผลักดันให้มีการ

ขยายธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศฝร่ังเศสให้เพ่ิม

จ�านวนขึ้น ตามยุทธศาสตร์ภาครัฐที่ต้องการส่งเสริม 

ให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลกอย่างแท้จริง
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วัตถุประสงค์การวิจัย
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการก�าหนด

นโยบายส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส

โดยภาครัฐ

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
  การทบทวนวรรณกรรมซึ่งเป็นปัจจัยเชิงสาเหตุ 

ทีส่่งผลต่อการประกอบธรุกจิร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 

ตามแนวคิดและทฤษฎี ดังนี้

  แนวคดิเกีย่วกบัการบรหิารจดัการธรุกจิร้านอาหาร 

การบริการเป็นสิ่งส�าคัญและต้องก�าหนดรูปแบบแนวคิด

คอนเซ็ปต์ของธุรกิจให้สอดคล้องกับความต้องการของ

ตลาด ซึ่งแนวคิดการจัดการ 8 ด้าน (Walker, 2011) ได้แก่ 

รายการอาหาร ราคา การบรกิาร คณุภาพ สถานที ่บรรยากาศ 

อาหารและการบริหารจัดการร้านที่เหมาะสม โดยหลักการ

บริหารจดัการ ได้แก่ การวางแผน กระบวนการตัดสนิใจ การ 

สร้างแรงจูงใจ และรูปแบบมาตรฐานในการปฏิบัติงาน  

ส่วนกลยุทธ์ในการบรหิารจดัการธรุกิจร้านอาหาร (ธวชัชยั 

พชืผล, 2555) ประกอบด้วย รสชาตอิร่อยสะอาด สร้างสรรค์

รายการอาหารแปลกใหม่ ประชาสัมพันธ์ท�าโปรโมชั่น  

ราคาคุ้มค่า ท�าเลที่ดี ระบบการจัดการภายในการบริหาร

บคุคลากร กระบวนการผลติมปีระสทิธภิาพ สภาพแวดล้อม

สวยงาม บริการประทับใจ 

  ทฤษฎกีลยทุธ์การแข่งขนัทางการตลาดสมยัใหม่ยคุ 

3.0 ของไมเคลิ อ.ีพอร์เตอร์ (Thompson, Peteraf, Gamble, & 

Strickland III, 2012) กล่าวถงึพลงักดดนัของสภาพแวดล้อม 

ทางธุรกิจ 5 ด้าน เช่นเดียวกับธุรกิจร้านอาหาร พบว่า  

มีอ�านาจการต่อรองของผูบ้รโิภค การแข่งขนัในธรุกจิเดยีวกนั  

ผูล้งทุนหน้าใหม่ อ�านาจการต่อรองกับซัพพลายเออร์ (Supplier)  

และผลติภณัฑ์ทดแทนอืน่ ๆ  จงึมคีวามจ�าเป็นต้องใช้กลยทุธ์ 

สร้างความแตกต่าง (Differentiate) รวมถึง การสร้างคุณค่า 

(Creating value) และน�าเสนอคณุค่าของอาหารไทยแท้และ 

ร้านอาหารไทย น�าไปสู่การสร้างเป็น “ตราสินค้า” (Brand) 

อัตลักษณ์ ภาพลักษณ์ และคุณค่าที่แท้จริงของสินค้า 

  ทฤษฎีการจัดการและการส่งเสริมธุรกิจระหว่าง

ประเทศ ไมเคิล อี. พอร์เตอร์ (Daniel, Radebaugh, &  

Sullivan, 2013) เสนอทฤษฎีโมเดลเพชร (Diamond model) 

ในการวิเคราะห์การได้เปรียบทางการแข่งขันระหว่าง

ประเทศที่มีผลต่อรูปแบบการส่งเสริมธุรกิจ หากมีการ

วิเคราะห์เจาะลึกในธุรกิจร้านอาหารไทยทั้งผู ้ประกอบ

การและนโยบายภาครัฐ เป็นการปรับสภาวะแวดล้อมของ

ประเทศไทยให้พร้อมกับการแข่งขันก้าวไปสู่นวัตกรรม

ทันสมัย เกิดธุรกิจเศรษฐศาสตร์จุลภาค การผลิตมีคุณภาพ 

แล้วน�าทฤษฎีห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) มาช่วยวิเคราะห์

จุดอ่อนจุดแข็งในห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการต่างๆ เชื่อมโยงและประสานกันทุกขั้นตอน 

ทั้งระบบ (Porter, 2012) เพื่อแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ท�าให้

เกิดผลส�าเร็จในระดับประเทศ

  นโยบายสาธารณะ (Public policy) หรือ นโยบาย 

ของรัฐ (Dye, 1984) เป็นแนวทางกิจกรรมที่รัฐจัดท�าขึ้น 

ในรูปแบบของนโยบาย มีการน�านโยบายมาเปลี่ยนเป็นรูป

ธรรมไปปฏิบัติเพื่อให้เกิดผลลัพธ์ที่ต้องการอย่างสมบูรณ์ 

การน�านโยบายสาธารณะไปปฏิบัติ (มยุรี อนุมานราชธน, 

2556) จะประกอบด้วยตัวแบบ 6 แบบ ได้แก่ ตัวแบบ 

ที่ยึดหลักเหตุผล ตัวแบบด้านการจัดการ ตัวแบบด้านการ

พฒันาองค์การ ตวัแบบด้านกระบวนการของระบบราชการ 

ตัวแบบทางด้านการเมือง และตัวแปรทั่วไป โดยเฉพาะตัว 

แปรทางด้านการจัดการ บุคคลากรต้องมีความรอบรู้และ

สามารถจดัสรรงบประมาณอย่างเหมาะสม ด้านการพฒันา

องค์การจะให้ความส�าคญัเรือ่งการจงูใจให้เกดิความร่วมมอื

และท�างานเป็นทีม ผู้เกี่ยวข้องในการน�านโยบายไปปฏิบัต ิ

มีหลายฝ่าย เช่น ฝ่ายการเมือง ระบบภาครัฐ เจ้าหน้าที่ 

ภาครัฐและผู้รับผลลัพธ์นั้น 

  นโยบายส่งเสรมิธุรกจิร้านอาหารไทยในต่างประเทศ

ของภาครัฐ นับเป็นนโยบายสาธารณะส�าคัญที่พัฒนา

เศรษฐกิจของประเทศ เป็นนโยบายผลักดันอุตสาหกรรม

เกษตรอาหารเพือ่ส่งออก สร้างไทยเป็นครวัของโลก รฐับาล

ปัจจุบัน (วัลภา สาโนชิต, 2558) ได้ก�าหนดเป็นยุทธศาสตร์

ครัวสร้างชาติ 4 ประการ ประกอบด้วยการสร้างนวัตกรรม

และน�าเทคโนโลยีมาใช้ การพัฒนาระบบข้อมูลสารสนเทศ

ให้สามารถเข้าถึงได้ง่ายขึ้น การพัฒนาการผลิตตลอด 

ห่วงโซ่อปุทานอาหารไทย และการพฒันาสมรรถนะสถาบนั

ที่พัฒนาอุตสาหกรรมนี้ โดยสถาบันอาหาร มีโครงการ

พัฒนามาตรฐานคุณภาพการผลิตสร้างมูลค่าเพิ่มแก่
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อุตสาหกรรมอาหารไทย ตลอดจนการส่งเสริมผู้ประกอบ

การร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ผู้ผลิตอาหารและเครื่อง

ปรุงรสเพื่อส่งออก นอกจากน้ี โครงการ Thai delicious  

(วิศรุษ สุวรรณา, 2557) เป็นยุทธศาสตร์ด้านนวัตกรรม

โดยกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ท�าการพัฒนา

สูตรต�ารับอาหารไทยมาตรฐาน เพ่ือเป็นองค์ความรู้ในการ

พัฒนาธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ กรมส่งเสริม 

การค้าระหว่างประเทศเน้นการสร้างภาพลกัษณ์อาหารไทย 

และสนับสนุนร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ภายใต้

เคร่ืองหมายไทยซีเล็คต์ (Thai select) เพ่ือช่วยประชาสมัพนัธ์

เปิดช่องทางธุรกิจร้านอาหารไทย (กรมส่งเสริมการค้า

ระหว่างประเทศ, 2559) 

  อย่างไรก็ตาม อาหารเอเชียที่ได้รับความนิยมจาก 

ชาวต่างชาติติดอันดับอาหารยอดนิยมของโลกและมี

การเติบโตของร้านอาหารอย่างมาก เป็นคู ่แข่งขันใน

อุตสาหกรรมเดียวกันคือ อาหารญี่ปุ่น ซ่ึงมีรูปแบบร้าน

หรหูราจนถงึระดบักลางถงึเล็กส่งอาหารปรงุส�าเรจ็ถงึบ้าน 

อาหารจานด่วนในซุปเปอร์มาร์เก็ตเป็นแบบส�าเร็จรูป 

มีราคาค่อนข้างถูกกว่าอาหารไทย รัฐบาลประเทศญี่ปุ่น

มีนโยบายการส่งเสริมผู้ประกอบการด้านอาหาร เพ่ือน�า

ประเทศสู่การเป็นผู้ผลิตทางด้านเกษตรและอาหารของ

โลก ก�าหนดเป็นนโยบาย 4 ประการ คือ “Made in Japan” 

ส่งเสริมการส่งออกสินค้าเกษตร “Made from Japan”  

ส่งเสรมิอาหารทีป่รงุจากวตัถดิุบภายในประเทศเพือ่ส่งออก 

“Made By Japan” ส่งเสรมิวฒันธรรมการบรโิภคและธรุกจิ

ร้านอาหารญีปุ่น่สู่ตลาดโลกภายใต้มาตรฐานประเทศญีปุ่น่ 

เน้นการสร้างแบรนด์คุณภาพ “Made with Japan” เสริม

ศักยภาพจุดแข็งตลอดห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร

ญี่ปุ ่นด้วยแนวคิดการเป็นห่วงโซ่คุณค่าอาหารของโลก 

(Global Food Value Chain) ตามนโยบายตรงเวลา (Just in 

Time) (ส�านักพัฒนาตลาดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและ

เอเชีย (สออ), 2558 ) 

  จากแนวคิดและทฤษฎีรวมถึงนโยบายการส่งเสริม

ของรัฐบาล หากผู้ประกอบการร้านอาหารไทยที่ด�าเนิน

ธรุกจิในประเทศฝรัง่เศสสามารถเข้าถึงนโยบายการส่งเสริม

จากหน่วยงานของภาครัฐ ในเง่ือนไขปัจจัยความ สามารถ

ด้านต่าง ๆ  รวมท้ังเพิม่ประสทิธภิาพตลอดห่วงโซ่คณุค่าและ

อตุสาหกรรมทีเ่กีย่วข้องทัง้ระบบ จะเป็นการเสรมิศกัยภาพ

ผู้ประกอบการให้มีคุณภาพและประสิทธิภาพในผลิตภาพ 

(Productivity) สร้างสรรค์สินค้ามูลค่าเพิ่ม (Creative value 

product) เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคแท้จริง (End used) 

ธรุกจิร้านอาหารไทยในประเทศฝรัง่เศสจะอยูใ่นสภาวการณ์

ที่สามารถเติบโตและแข่งขันกับร้านอาหารชาติอื่นได้

ขอบเขตการวิจัย
  การวิจัยน้ีเป็นการศึกษารูปแบบการส่งเสริมธุรกิจ

ร้านอาหารไทยในต่างประเทศโดยภาครฐั โดยเลอืกขอบเขต

พ้ืนที่ในกรุงปารีส ประเทศฝรั่งเศส ผู้ทรงคุณวุฒิในการ

ให้ข้อมูลหลักเกี่ยวกับนโยบายการส่งเสริมของภาครัฐคือ 

อคัรราชทตูทีป่รกึษา (ฝ่ายการพาณชิย์)ประเทศไทย ประจ�า

ประเทศฝรั่งเศส กลุ่มตัวอย่างผู้เชี่ยวชาญคือ ผู้ประกอบ 

การร้านอาหารไทยในกรุงปารีส ประเทศฝรั่งเศส จ�านวน  

137 คน คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง จ�านวน 20 คน 

เป็นร้านที่ได้รับเครื่องหมายตราไทยซีเล็คต์ (Thai select) 

ผู้ประกอบการเป็นคนไทย เก็บข้อมูลด้วยเทคนิคเดลฟาย 

(Delphi technique) ระยะเวลาในการรวบรวมข้อมลูการวจิยั 

เริ่มตั้งแต่วันที่ 1 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558 ถึงวันที่ 5 มีนาคม 

พ.ศ. 2559 โดยผู้วิจัยเก็บข้อมูลที่ประเทศฝรั่งเศส ช่วงวันที่ 

3-20 ตุลาคม พ.ศ. 2558

  

วิธีการวิจัย
  ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative  

research) เกบ็ข้อมลูด้วยเทคนคิเดลฟาย (Delphi technique) 

โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ใน 

การสอบถามรอบแรก โดยใช้ค�าถามแบบมีโครงสร้าง  

 Standardized or structure interview) เป็นค�าถามปลายเปิด 

(Opened-ended) ท�าการวเิคราะห์ข้อมลูเชิงเนือ้หา (Content 

analysis) แล้วสรุปรวบรวมประเด็นต่าง ๆ เป็นข้อ ๆ ที ่

ความหมายใกล้เคียงกัน น�าไปสร้างแบบสอบถามแบบ

มาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ (Rating scale) แล้ว 

ส่งแบบสอบถามกลบัไปยงัผูเ้ชีย่วชาญอกี 2 รอบ เพือ่ยนืยนั

ความคิดเห็นและหาฉันทามติ ใช้สถิติวิเคราะห์เดลฟาย

ด้วยค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ 

(Interquartile range) 



วารสารวิทยาลัยพาณิชยศาสตร์บูรพาปริทัศน์ : ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2559 100

กรอบด�าเนินการวิจัย

การวิเคราะห์ข้อมูล
  1. วิเคราะห์ข้อมูลเน้ือหาท่ีได้จากการสัมภาษณ์

แบบมีโครงสร้างผู้เชี่ยวชาญ 20 คน ด้วยค�าถามปลายเปิด

ที่สร้างจากการสัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒิในรอบที่ 1 ผู้วิจัย 

ได้ท�าการถอดเทปเสียงและน�ามาจัดแยกแตกออกเป็น

ประเด็นต่าง ๆ ตามข้อค�าถาม แล้วจัดหมวดหมู่แนวคิด 

ที่มีความหมายใกล้เคียงแนวเดียวกันมากที่สุด สรุปออกมา

เป็นข้อๆโดยแบ่งแบบสอบถามเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกเป็น

ข้อมูลทั่วไป ส่วนนี้ท�าการวิเคราะห์ด้วยค่าร้อยละ ส่วนที่ 2  

เป็นข้อมูลเกี่ยวกับนโยบายการส่งเสริมของภาครัฐ น�ามา 

สร้างเป็นแบบสอบถามตามแบบเทคนิคเดลฟายแบบ

มาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดบั ในรอบทีส่อง  

ส ่งกลับไปสอบถามผู ้ เชี่ ยวชาญกลุ ่มเดิมเพื่อยืนยัน 

ความคิดเห็นที่ได้จากการสัมภาษณ์ในรอบแรก

  2. วิเคราะห์ข้อมูลค�าตอบจากแบบสอบถามรอบ 

ที่ 2 น�ามาค�านวณความสัมพันธ์ด้วยค่าทางสถิติ 2 ค่า  

ได้แก่ ค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ 

(Interquartile range) 

  ส่วนค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ (Interquartile range)  

ที่ค�านวณได้มีค ่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1.50 แสดงว่า  

ผู้เชี่ยวชาญมีแนวความคิดเห็นที่สอดคล้องกัน แต่ถ้าค่า

ออกมามากกว่า 1.50 กลุ่มผู้เช่ียวชาญมีแนวความคิดเห็น

ไม่สอดคล้องกันในกลุ ่ม ซึ่งหากว่ามีความเห็นที่ยังไม่

สอดคล้อง ท�าให้ต้องน�าข้อค�าถามเดิมกลับไปสอบถาม 

ผูเ้ชีย่วชาญกลุม่เดมิอกีในรอบที ่3 โดยน�าแบบสอบถามเดมิ

มาเพิ่มค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ 

(Interquartile range) พร้อมทั้งระบุค่าระดับคะแนนของ 

ผู้เชี่ยวชาญท่านนั้นๆที่ได้ตอบไว้ในแบบสอบถามรอบท่ี 2  

ในแต่ละข้อค�าถาม เพือ่บอกว่าได้เคยเลอืกค�าตอบไว้ทีร่ะดบัใด  

มีความแตกต่างจากกลุ ่มหรือไม่และจะยังคงยืนยันค�า

ตอบเดิมหรือต้องการเปลี่ยนแปลงให้สอดคล้องกับกลุ่ม  

หากมีความเห็นที่แตกต่างจากกลุ่มจะต้องเขียนอธิบาย

เหตุผลด้วย 

  4.  วิ เคราะห์ข ้อมูลค�าตอบจากแบบสอบถาม 

ในรอบที่ 3 น�ามาค�านวณความสัมพันธ์ด้วยค่าทางสถิติ  

2 ค่าและเกณฑ์มาตราส่วนประมาณค่าเช่นเดียวกับการ 

หาค่าความสัมพันธ์และค่าที่สอดคล้องในรอบที่ 2 เมื่อ

มีความสอดคล้องอยู่ในเกณฑ์โดยผู้เชี่ยวชาญมีฉันทามติ

ยืนยันค�าตอบสอดคล้องกับกลุ่ม โดยมีค่าพิสัยระหว่าง 

ควอไทล์ (Interquartile range) ไม่เกิน 1.50 ทุกข้อค�าถาม  

จึงน�าข้อมูลไปท�าการแปลผลตีความต่อไป 

วิเคราะห์เอกสาร (Document analysis) เกี่ยวกับปัญหาอุปสรรคของธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ

รูปแบบนโยบายการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศสโดยความร่วมมือระหว่างภาครัฐและเอกชน

สัมภาษณ์เชิงลึกอัครราชทูตที่ปรึกษา (ฝ่ายการพาณิชย์) ณ กรุงปารีส เพื่อน�าข้อมูลปัญหาและแนวทาง

ความช่วยเหลือในประเทศฝรั่งเศสมาประกอบกับการทบทวนวรรณกรรม น�ามา

เป็นแบบสอบถามเก็บข้อมูลผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส เป็นค�าถามมีโครงสร้าง

ปลายเปิดที่ผ่านกระบวนการ IOC (Index of consistency) และคณะกรรรมการจริยธรรมแล้ว

ท�าการวิจัยเชิงคุณภาพด้วยเทคนิคเดลฟาย (Delphi Technique) สัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ

ร้านอาหารไทยในกรุงปารีส ประเทศฝรั่งเศส รวม 20 คน เกี่ยวกับปัญหาอุปสรรคและแนวทาง

ความต้องการการช่วยเหลือการแก้ปัญหาต่าง ๆ จากภาครัฐ

วิธีด�าเนินการวิจัย
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ผลการวิจัย
  การวิจัยนี้น�าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลท่ีจะ 

น�ามาศึกษารูปแบบนโยบายภาครัฐต่อการส่งเสริมธุรกิจ

ร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส ผลการเก็บข้อมูลด้วย

เทคนิคเดลฟายผู้เชี่ยวชาญ 20 คน ด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก

ในรอบแรกและแบบสอบถามรอบที่ 2 และ 3 ซึ่งประกอบ

ด้วยค�าถาม 2 ส่วน เพือ่ส�ารวจข้อมลูทัว่ไปของการประกอบ

ธรุกจิและความคดิเหน็เกีย่วกบัรปูแบบนโยบายการส่งเสรมิ

ของภาครัฐ โดยมีประเด็นสรุป 2 ส่วน ดังนี้

  ส่วนที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับ 

การประกอบธุรกิจของผู้เชี่ยวชาญ 20 คน ผลการวิเคราะห์

แสดงด้วยค่าทางสถิติร้อยละ สรุปได้ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1  แสดงค�าตอบของค�าถามส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ

ค�าตอบ ร้อยละ

 1.  ระยะเวลาในการด�าเนินธุรกิจ 

 -  เปิดกิจการมามากกว่า 20 ปี 

  -  เปิดมา 6- 10 ปี 

  -  เปิดมา 11- 15 ปี

  -  16 -20 ปี 

  -  น้อยกว่า 5 ปี 

35

25

20

15

5

 2.  ขนาดร้าน

 -  ร้านที่มีที่นั่ง 30-50 ที่นั่ง 

 -  ร้านที่มี 51-70 ที่นั่ง

 -  ร้านที่มีมากกว่า 70 ที่นั่ง 

  -  ส่วนร้านที่มีน้อยกว่า 30 ที่นั่ง

45

20

20

15

3.  ระยะเวลาของสัญญาเช่าร้าน 

 -  มีสัญญาเช่าอยู่ในช่วง 8 - 15 ปี 

  -  สัญญาเช่าระยะยาวมากกว่า 25 ปี 

  -  สัญญาเช่าแบบ 16-25 ปี 

  -  สัญญาเช่าต�่ากว่า 7 ปี 

50

45

5

5

 4.  รูปแบบอาหารที่ให้บริการ 

  -  ร้านที่มีแบบบุฟเฟ่และแบบอลาคลาสเมนู 

 -  ร้านที่มีอาหารแบบจานด่วนและแบบอลาคลาสเมนูด้วย 

  -  ส่วนร้านที่มีจานด่วนและบุฟเฟ่

  -  ร้านที่มีบุฟเฟ่อย่างเดียว 

55

35

5

5

 5.  จ�านวนพ่อครัว/แม่ครัวไทย 

  -  ร้านที่มีพ่อครัวแม่ครัวไทย 3-4 คน 

  -  ร้านที่มีพ่อครัวแม่ครัวไทย 1- 2 คน 

  -  ร้านที่มีพ่อครัวแม่ครัวไทยมากกว่า 5 คน 

  -  เจ้าของกิจการคนไทยที่เป็นพ่อครัวแม่ครัวเอง

45

40

10

5
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ค�าตอบ ร้อยละ

6.  ที่มาของพ่อครัว/แม่ครัวไทย

  -  ร้านที่น�าเข้าพ่อครัวที่มีความรู้จากไทยมี

  -  ร้านที่น�าญาติพี่น้องจากประเทศไทยมาเป็นพ่อครัว 

  -  ส่วนร้านที่พ่อครัวเป็นคนไทยที่แต่งงานและอาศัยอยู่ในประเทศฝรั่งเศสอยู่แล้ว 

  -  เจ้าของกิจการคนไทยที่เป็นพ่อครัวแม่ครัวเอง

50

25

20

5

7.  ที่มาแหล่งเงินทุน 

  -  ร้านที่ใช้ทุนตนเองทั้งหมด

  -  ใช้ทุนตนเองและสินเชื่อธนาคารฝรั่งเศสบางส่วน

  -  ส่วนที่ใช้ทุนตนเองและสินเชื่อธนาคารไทยบางส่วน 

70

20

10

 8.  แหล่งที่มาของวัตถุดิบและเครื่องปรุงรสไทย 

  -  ส่วนใหญ่มาจากร้านค้าส่งสนิค้าจากเอเชียขนาดใหญ่เช่นร้านตงัแฟร์หรือร้านปารสีสโตร์ 

  -  ร้านค้าส่งสินค้าจากเอเชียขนาดใหญ่และบางส่วนซื้อและน�าเข้าจากเมืองไทยเอง

  -  มีบางร้านสั่งน�าเข้าเองโดยการบินไทยหรือทางเรือ

68.40

21.10

10.50

ตารางที่ 1  (ต่อ)

 2.  ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นเกี่ยวกับนโยบาย

การส่งเสริมของภาครัฐ ตามแบบเทคนิคเดลฟายแบบ

มาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) เป็นค�าตอบ 

ของค�าถามในส่วนที่ 2 จากแบบสอบถามในรอบที่ 3 ซึ่ง

เป็นรอบสุดท้าย มาจากผู้เชี่ยวชาญกลุ่มเดิมจ�านวน 20 คน  

ตอบกลับทั้งหมดคิดเป็นร้อยละ 100 น�ามาค�านวณค่าทาง

สถิติ 2 ค่า ได้แก่ ค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพิสัยระหว่าง

ควอไทล์ (Interquartile range) ได้ค่าดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2  แสดงค่ามัธยฐานและค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ของค�าตอบในรอบที่ 3

ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเกี่ยวกับการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหาร
ไทยในต่างประเทศของภาครัฐดังต่อไปนี้

ค่า
มัธยฐาน 
Median

ค่าพิสัย
ระหว่าง
ควอไทล์ 
 (Q3-Q1)

ความเห็นเพิ่มเติม 
(นอกค่าพิสัย

ระหว่าง
ควอไทล์)

 9.  มกีารประชาสมัพนัธ์ของหน่วยงานภาครฐัเกีย่วกบัการส่งเสรมิ 
  ในรูปแบบต่างๆอย่างกว้างขวาง

2 1(3-2)

 10. ท่านมีความรู้และความเข้าใจเก่ียวกับการส่งเสริมธุรกิจร้าน 
  อาหารไทยของภาครัฐในระดับใด

2 0.25(2.25-2)

 11. เครือ่งหมายตราไทยซเีลค็ต์ ช่วยท่านให้สามารถเพิม่ยอดขายได้  
  มากระดับใด

3 1(4-3)

 12. ช่องทางต่อไปนี้ ท่านได้รับข่าวสารจากภาครัฐในระดับใด

   12.1. สื่อสิ่งพิมพ์ในประเทศฝรั่งเศส 1 1(2-1)

   12.2. สื่อสิ่งพิมพ์ในประเทศไทย 2 1(2-1)
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ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเกี่ยวกับการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหาร
ไทยในต่างประเทศของภาครัฐดังต่อไปนี้

ค่า
มัธยฐาน 
Median

ค่าพิสัย
ระหว่าง
ควอไทล์ 
 (Q3-Q1)

ความเห็นเพิ่มเติม 
(นอกค่าพิสัย

ระหว่าง
ควอไทล์)

   12.3.  สื่อออนไลน์ในต่างประเทศ 2 1(3-2) *4.เพราะได้
เข้าร่วมโครงการ

กับสถาน 
ทูตตลอดหลายปี

   12.4. สื่อออนไลน์ในประเทศไทย 2 1(3-2)

 13.  อุปสรรคปัญหาหลักในการประกอบธุรกิจของท่านในข้อต่อไปนี้มีมากระดับใด

   13.1. พ่อครัว/แม่ครัวไทย 4 0.25(4.25-4)

  13.2.  เงินทุน 4 1(4-3)

   13.3.  วัตถุดิบ/เครื่องปรุง 4 1(4-3)

   13.4.  ซัพพลายเออร์ผู้น�าเข้าวัตถุดิบ 3 0(3-3)

   13.5.  ปัญหาเศรษฐกิจตกต�่า 4 1(4-3)

   13.6.  ระบบภาษีท้องถิ่น 5 0(5-5)

   13.7.  กฎหมายแรงงานในท้องถิ่น 5 0(5-5)

   13.8.  กฏหมายการค้าระหว่างประเทศ 5 0.25(5-4.75)

   13.9.  การรักษามาตรฐานรสชาติอาหารไทย 5 1(5-4)

 14.  ความถี่ในการที่ท่านขอรับการสนับสนุนจากภาครัฐ 1 0(1-1)

 15.  การขยายตลาดในรูปแบบของแฟรนไชส์ (Franchise) สามารถช่วยส่งเสริมธุรกิจของท่านได้ในระดับใด

   15.1. ควรศึกษารายละเอียดและผลกระทบในรูปแบบ 
   แฟรนไชส์ เช่น ค่าแฟรนไชส์ ท�าเลทีต่ัง้ แรงงาน กฎหมาย 
   ท้องถิ่น ภาษี และวัฒนธรรมการบริโภค เป็นต้น รวมถึง 
   ผลกระทบต่อผู้ประกอบการเดิม

5 1(5-4)

   15.2. ควรให้มีการจัดอบรมให้ความรู้แก่ผู้จะลงทุน รวมถึง 
   การสนับสนุนในด้านการเงิน

5 1(5-4)

   15.3. ควรค�านึงถงึการสร้างรปูแบบคุณค่าของแบรนด์อาหารไทย 5 0(5-5)

 16. การเปิดโครงการหลักสูตรสอนท�าอาหารไทยในฝรั่งเศส ท่านคิดว่าสามารถทดแทนการขาดแคลนพ่อครัว/ 
  แม่ครัวไทยได้ในระดับใด

   16.1. ควรสร้างความเข้าใจถึงประโยชน์ในการเข้าร่วมกับ 
   โครงการ และมีแบบแผนชัดเจนเป็นรูปธรรม

4 1(5-4)

   16.2.  ควรมีมาตรฐานในการคัดเลือกบุคคลากรเข้าโครงการ  
   โดยให้ความส�าคัญแก่คนไทยเป็นล�าดับต้นๆ

5 0(5-5)

ตารางที่ 2  (ต่อ)
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ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเกี่ยวกับการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหาร
ไทยในต่างประเทศของภาครัฐดังต่อไปนี้

ค่า
มัธยฐาน 
Median

ค่าพิสัย
ระหว่าง
ควอไทล์ 
 (Q3-Q1)

ความเห็นเพิ่มเติม 
(นอกค่าพิสัย

ระหว่าง
ควอไทล์)

   16.3.  ในหลกัสตูรควรมีการให้ความรูเ้รือ่งเอกลกัษณ์ อตัลกัษณ์ 
   อาหารไทยและวฒันธรรมขนบธรรมเนียมประเพณไีทยด้วย

5 0(5-5)

   16.4.  มีระบบการประเมินและติดตามผลบุคคลากร 5 0(5-5)

   16.5.  รูปแบบอาหารไทยแบบฟิวชั่น (Fusion Food) สามารถ 
   เพิ่มมูลค่าอาหารไทยแบบสร้างสรรค์

4 1(5-4)

   16.6. การเน้นรสชาติอาหารไทยแท้ๆ เป็นการเผยแพร่และ 
   เพิ่มมูลค่าในอาหารไทยด้วยตัวเอง

5 0(5-5)

 17.  การจัดให้มีความร่วมมือของสมาคมร้านอาหารไทยในฝรั่งเศส การบินไทย และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย  
  มีการเผยแพร่ ให้ความรู้และความเข้าใจอย่างทั่วถึง

   17.1.  ท่านคดิว่าจะสามารถช่วยประชาสมัพนัธ์ภาพลกัษณ์และ 
   เอกลักษณ์อาหารไทยได้ในระดับใด

5 0(5-5)

   17.2.  การส่งเสริมด้านการท�างานและมีกิจกรรมร่วมกันอย่าง 
   ต่อเนื่องและเสมอภาคกัน จะช่วยท่านได้ในระดับใด

4 1(5-4)

   17.3.  การจัดสัมมนาให้องค์ความรู้เก่ียวกับการท�างานเป็นทีม  
   จะเป็นการเพิม่ผลสมัฤทธ์ิอย่างเป็นรปูธรรมได้ในระดบัใด

4.5 1(5-4)

   17.4.  การประชาสัมพันธ์อาหารไทยและความหมายของ 
   เครื่องหมายตราไทยซีเล็คต์ให้ชาวต่างชาติได้รู้จัก ควร 
   กระท�าทุกช่องทางอย่างต่อเน่ืองท้ังในประเทศไทยและ 
   ประเทศฝรั่งเศส

5 0(5-5)

 18.  การปิดหรือเปลี่ยนเจ้าของร้านจากคนไทย เป็นชาติอื่นหรือชาวฝรั่งเศส มาจากสาเหตุดังต่อไปนี้มากน้อยระดับใด

   18.1. ท�าเลที่ตั้งไม่เหมาะสม 3 0(3-3) *4.ย่านลูกค้าน้อย
*4.ท�าเลส�าคัญ

   18.2. ปัญหาด้านเศรษฐกิจ 4 0.25(4.25-4)

   18.3. ขาดพ่อครัวแม่ครัวไทยที่มีฝีมือ 5 0(5-5)

   18.4. ปัญหาเกี่ยวกับระบบโครงสร้างภาษีธุรกิจด้านต่างๆ 5 0(5-5)

   18.5. ต้องการเกษียณกลับประเทศไทย 3 1(4-3)

   18.6. มีร้านอาหารไทยจ�านวนเพิ่มขึ้น 3 0(3-3)

   18.7. ธุรกิจที่ดีมีก�าไรจึงขายเพื่อเริ่มกิจการใหม่ 3 1(3-2) *4.การหลบเลี่ยง
ภาษี เมื่อเริ่มต้น
ก็เริ่มภาษีใหม่

ตารางที่ 2 (ต่อ)
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ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเกี่ยวกับการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหาร
ไทยในต่างประเทศของภาครัฐดังต่อไปนี้

ค่า
มัธยฐาน 
Median

ค่าพิสัย
ระหว่าง
ควอไทล์ 
 (Q3-Q1)

ความเห็นเพิ่มเติม 
(นอกค่าพิสัย

ระหว่าง
ควอไทล์)

 19.  ท่านมีความต้องการให้ภาครัฐสนับสนุนส่งเสริมด้านต่างๆดังต่อไปนี้ มากระดับใด

   19.1.  ควรจดัให้มเีครือ่งหมายทีแ่สดงเอกลกัษณ์เฉพาะทีเ่จ้าของ 
   ร้านเป็นคนไทยและปรุงรสชาติไทยแท้ๆ

5 0(5-5)

   19.2.  การช่วยน�าเข้าพ่อครัวคนไทย 5 0(5-5)

   19.3.  จัดสัมมนาองค์ความรู้ในด้านการบริหารจัดการร้าน 4 0(4-4)

   19.4.  ส่งเสรมิให้เกดิความรูค้วามเข้าใจในการท�างานอย่างถูกต้อง 
   ของแรงงานไทยที่จะเดินทางไปท�างานต่างประเทศ

5 1(5-4)

   19.5. เผยแพร่ความรู ้เก่ียวกับการช่วยเหลือด้านเงินทุนแก่ 
   ผู ้ประกอบการและสามารถน�าไปปฏิบัติได้อย่างเป็น 
   รูปธรรม

5 0(5-5)

   19.6.  จดัท�าเอกสารและสือ่ต่างๆเพือ่เผยแพร่แนะน�ารายชือ่ร้าน 
   อาหารไทยทั้งในประเทศและประเทศฝรั่งเศส

5 0(5-5)

   19.7.  ควรส่งเสริมให้มีผู้น�าเข้าวัตถุดิบคนไทย อาจจัดต้ังใน 
   รูปแบบสมาคมหรือสหกรณ์

5 0(5-5)

   19.8. จัดให้มีการตรวจสอบวัตถุดิบไทย ให้มีคุณภาพและ 
   ได้มาตรฐานสากลอย่างเข้มงวด

5 0(5-5)

   19.9.  ควรมกีารส่งเสรมิร้านอาหารไทยในต่างประเทศอย่างเป็น 
   รูปธรรมและสามารถใช้ประโยชน์จากนโยบายได้

5 0(5-5)

   19.10. ควรจดัท�าแผนการส่งเสรมินกัธรุกจิไทยรุน่ใหม่ทีต้่องการ 
   ไปลงทุนร้านอาหารไทยในต่างประเทศ

5 0(5-5)

   19.11. ควรส่งเสริมรูปแบบและรสชาติอาหารไทยดั้งเดิมใน 
   ประเทศไทย เพ่ือเป็นตัวอย่างท่ีถูกต้องแก่นักท่องเที่ยว 
   ที่เข้ามาในประเทศไทย

5 0(5-5)

   19.12. ควรส่งเสริมการสร้างคุณค่าแบรนด์ไทยซีเล็กซ์ให้เป็น 
   ที่รู้จักไปทั่วโลก

5 0(5-5)

หมายเหตุ *4. ในตารางหมายถึง มีผู้ตอบระดับความคิดเห็นด้วยในระดับมากที่อยู่นอกกลุ่มและได้ให้ความเห็นเพิ่มเติมไว้

ตารางที่ 2 (ต่อ)

 จากตารางที ่2 ผูเ้ชีย่วชาญมทีัง้การยนืยนัค�าตอบเดมิ 

และเปลี่ยนแปลงค�าตอบใหม่ ซ่ึงอยู่ในค่าพิสัยระหว่าง 

ควอไทล์ แต่ผู้เชี่ยวชาญที่ยืนยันค�าตอบเดิมและค�าตอบนั้น

อยู่นอกค่าพสัิยระหว่างควอไทล์ได้แสดงค�าอธบิายประกอบ

ตอนท้ายด้วย 

  เมือ่ผูว้จิยัค�านวณค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพสิยั

ระหว่างควอไทล์ (Interquartile range) ของแบบสอบถาม

รอบ 3 ได้ค่าพสิยัระหว่างควอไทล์อยูท่ี ่0 - 1 ซ่ึงน้อยกว่า 1.5 



วารสารวิทยาลัยพาณิชยศาสตร์บูรพาปริทัศน์ : ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2559 106

แสดงว่ามคีวามคดิเหน็สอดคล้องกนัทัง้กลุม่ ซึง่ค่ามธัยฐาน

ที่ค�านวณได้ มีความหมายแบ่งตามระดับความคิดเห็นจาก

มากไปน้อย ดังนี้

  เรื่องที่กลุ่มผู้ประกอบการมีแนวความคิดเห็นด้วย

มากที่สุด ค่ามัธยฐานอยู่ที่ 4.50 - 5.00 และมีแนวความคิด

เห็นทีส่อดคล้องกนั โดยมค่ีาพสิยัระหว่างควอไทล์อยู่ที ่0 - 1 

ได้แก่

  1.  อปุสรรคปัญหาหลกัในการประกอบธรุกจิ ได้แก่ 

ระบบภาษีท้องถิ่น กฎหมายแรงงานในท้องถิ่น กฏหมาย 

การค้าระหว่างประเทศ การรกัษามาตรฐานรสชาตอิาหารไทย

  2.  การขยายตลาดในรูปแบบของแฟรนไชส์  

(Franchise) สามารถช่วยส่งเสริมธุรกิจได้ โดยควรค�านึงถึง 

การสร้างรปูแบบคณุค่าของแบรนด์อาหารไทยเป็นอนัดบัแรก  

ควรศกึษารายละเอยีดและผลกระทบในรปูแบบ แฟรนไชส์ 

เช่น ค่าแฟรนไชส์ ท�าเลที่ตั้ง แรงงาน กฎหมายท้องถิ่น ภาษี 

และวัฒนธรรมการบริโภค เป็นต้น รวมถึงผลกระทบต่อ 

ผู้ประกอบการเดิม และควรให้มีการจัดอบรมให้ความรู้ 

แก่ผู้จะลงทุน รวมถึงการสนับสนุนในด้านการเงิน

  3.  การเปิดโครงการหลักสูตรสอนท�าอาหารไทย 

ในฝรั่งเศส สามารถทดแทนการขาดแคลนพ่อครัว/  

แม่ครวัไทยได้ ในหลกัสตูรควรมกีารให้ความรูเ้รือ่งเอกลกัษณ์  

อัตลักษณ์อาหารไทยและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียม

ประเพณีไทยด้วย การเน้นรสชาติอาหารไทยแท้ๆ เป็นการ

เผยแพร่และเพิ่มมูลค่าในอาหารไทยด้วยตัวเอง และควร

มีมาตรฐานในการคัดเลือกบุคคลากรเข้าโครงการ โดยให้

ความส�าคญัแก่คนไทยเป็นล�าดบัต้น ๆ  มรีะบบการประเมนิ

และติดตามผลบุคคลากร

  4. การจัดให ้มีความร ่วมมือของสมาคมร ้าน

อาหารไทยในฝรั่งเศส การบินไทย และการท่องเที่ยว 

แห่งประเทศไทย ควรมีการเผยแพร่ให้ความรู้และความ

เข้าใจอย่างทั่วถึง ผู ้ประกอบการเห็นด้วยมากที่สุดว่า 

จะสามารถช่วยประชาสัมพันธ์ภาพลักษณ์และเอกลักษณ์

อาหารไทยได้ ซึ่งการประชาสัมพันธ์อาหารไทยและ 

ความหมายของเครื่องหมายตราไทยซีเล็คต์ให้ชาวต่างชาติ 

ได ้รู ้จัก ควรกระท�าทุกช ่องทางอย ่างต ่อเนื่องท้ังใน

ประเทศไทยและประเทศฝรั่งเศส และควรมกีารจัดสัมมนา

ให้องค์ความรู้เกี่ยวกับการท�างานเป็นทีม จะเป็นการเพิ่ม 

ผลสัมฤทธิ์อย่างเป็นรูปธรรม 

  5. การปิดหรือเปลี่ยนเจ้าของร้านจากคนไทย 

เป็นชาติอื่นหรือชาวฝรั่งเศส มาจากสาเหตุที่ขาดแคลน  

พ่อครัวแม่ครัวไทยที่มีฝ ีมือและปัญหาเกี่ยวกับระบบ

โครงสร้างภาษธุีรกจิด้านต่างๆในประเทศฝรัง่เศสมากทีส่ดุ

 6.  ความต้องการให้ภาครัฐสนับสนุนส่งเสริมด้าน

ต่าง ๆ มากที่สุดดังต่อไปนี้ 

   6.1 ควรจดัให้มเีครือ่งหมายทีแ่สดงเอกลกัษณ์

เฉพาะที่เจ้าของร้านเป็นคนไทยและปรุงรสไทยแท้ ๆ

   6.2  การช่วยน�าเข้าพ่อครัวคนไทย

   6.3 เผยแพร่ความรู ้ เกี่ยวกับการช่วยเหลือ 

ด้านเงินทุนแก่ผู ้ประกอบการและสามารถน�าไปปฏิบัต ิ

ได้อย่างเป็นรูปธรรม

   6.4  จัดท�าเอกสารและสื่อต่าง ๆ เพื่อเผยแพร่

แนะน�ารายช่ือร้านอาหารไทยทั้งในประเทศและประเทศ

ฝรั่งเศส

   6.5  ควรส่งเสริมให้มีผู้น�าเข้าวัตถุดิบคนไทย 

อาจจัดตั้งในรูปแบบสมาคมหรือสหกรณ์

   6.6  จัดให้มีการตรวจสอบวัตถุดิบไทยให้มี

คุณภาพและได้มาตรฐานสากลอย่างเข้มงวด

   6.7  ควรมีการส่งเสริมร ้านอาหารไทยใน 

ต่างประเทศอย่างเป็นรูปธรรม และสามารถใช้ประโยชน์

จากนโยบายได้

   6.8  ควรจัดท�าแผนการส่งเสริมนักธุรกิจไทย

รุ่นใหม่ที่ต้องการไปลงทุนร้านอาหารไทยในต่างประเทศ

   6.9  ควรส่งเสรมิรปูแบบและรสชาติอาหารไทย 

ดั้งเดิมในประเทศไทย เพื่อเป็นตัวอย่างที่ถูกต้องแก่ 

นักท่องเที่ยวที่เข้ามาในประเทศไทย

   6.10  ควรส่งเสริมการสร้างคุณค่าแบรนด์ไทย 

ซีเล็คต์ให้เป็นที่รู้จักไปทั่วโลก

  เรื่องที่กลุ ่มผู ้ประกอบการท่ีมีแนวความคิดเห็น

ด้วยมาก ค่ามัธยฐานอยู่ที่ 3.50 - 4.49 มีแนวความคิดเห็น 

ทีส่อดคล้องกนั โดยมค่ีาพิสัยระหว่างควอไทล์ (Interquartile 

Range) อยู่ที่ 0 – 1 ได้แก่

  1.  อุปสรรคปัญหาหลักในการประกอบธุรกิจ 

ระดับมาก ได้แก่ พ่อครัว/ แม่ครัวไทย เงินทุน วัตถุดิบ/  

เครื่องปรุง และปัญหาเศรษฐกิจตกต�่า
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 2.  การเปิดโครงการหลักสูตรสอนท�าอาหารไทย 

ในฝรั่งเศส สามารถทดแทนการขาดแคลนพ่อครัว/  

แม่ครัวไทยได้ ควรสร้างความเข้าใจถึงประโยชน์ในการ

เข้าร่วมกับโครงการมีแบบแผนชัดเจนเป็นรูปธรรม และ

รูปแบบอาหารไทยแบบฟิวชั่น (Fusion food) สามารถเพิ่ม

มูลค่าอาหารไทยแบบสร้างสรรค์ได้

  3. การจัดให ้มีความร ่วมมือของสมาคมร ้าน

อาหารไทยในฝรั่งเศส การบินไทย และการท่องเที่ยว

แห่งประเทศไทย มีการเผยแพร่ให้ความรู้และความเข้าใจ 

อย่างทั่วถึง โดยการส่งเสริมด้านการท�างานและมีกิจกรรม

ร่วมกันอย่างต่อเนื่องและเสมอภาคกัน 

  4. การปิดหรือเปลี่ยนเจ้าของร้านจากคนไทย  

เป็นชาติอื่นหรือชาวฝรั่งเศส มาจากสาเหตุปัญหาด้าน

เศรษฐกิจ

  5. ความต้องการให้ภาครัฐสนับสนุนส่งเสริม 

ด้านต่าง ๆในระดับมาก ได้แก่ การจัดสัมมนาองค์ความรู ้

ในด้านการบริหารจัดการร้าน

  เรือ่งทีก่ลุม่ผูป้ระกอบการทีม่แีนวความคดิเหน็ด้วย

ปานกลาง ค่ามัธยฐานอยู่ที่ 2.50 - 3.49 มีแนวความคิดเห็น 

ทีส่อดคล้องกนั โดยมค่ีาพิสัยระหว่างควอไทล์ (Interquartile 

range) อยู่ที่ 0 – 1 ได้แก่

  1.  ความคิดเห็นเก่ียวกับการส่งเสริมธุรกิจร้าน

อาหารไทยในต่างประเทศของภาครัฐเครื่องหมายตราไทย

ซีเล็กซ์ ช่วยให้สามารถเพิ่มยอดขายได้ในระดับปานกลาง

  2.  อปุสรรคปัญหาหลกัในการประกอบธรุกจิระดบั

ปานกลาง ได้แก่ ซัพพลายเออร์ผู้น�าเข้าวัตถุดิบ

  3.  การปิดหรือเปลี่ยนเจ้าของร้านจากคนไทย  

เป็นชาติอื่นหรือชาวฝรั่งเศส มาจากสาเหตุท�าเลท่ีต้ัง  

ไม่เหมาะสม ต้องการเกษยีณกลบัประเทศไทย มร้ีานอาหารไทย 

จ�านวนเพิ่มขึ้น ธุรกิจที่ดีมีก�าไรจึงขายเพื่อเริ่มกิจการใหม่

  เรื่องที่กลุ ่มผู ้ประกอบการท่ีมีแนวความคิดเห็น

ด้วยน้อย ค่ามัธยฐานอยู่ที่ 1.50 - 2.49 มีแนวความคิดเห็นที่

สอดคล้องกัน โดยมีค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ (Interquartile 

range) อยู่ที่ 0 – 1 ได้แก่

  1.  ความคิดเห็นเก่ียวกับการส่งเสริมธุรกิจร้าน

อาหารไทยในต่างประเทศของภาครัฐดังต่อไปนี้ มีการ

ประชาสัมพันธ์ของหน่วยงานภาครัฐเก่ียวกับการส่งเสริม

ในรูปแบบต่างๆในระดับน้อย ความรู ้และความเข้าใจ 

เกี่ยวกับการส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทยของภาครัฐ  

มีความเห็นว่าอยู่ในระดับน้อยเช่นกัน

  2.  ช่องทางทีไ่ด้รบัข่าวสารจากภาครฐัในระดบัน้อย 

เช่น สือ่สิง่พมิพ์ในประเทศไทย สือ่ออนไลน์ในประเทศไทย 

และสื่อออนไลน์ในต่างประเทศ

  เรือ่งทีก่ลุม่ผูป้ระกอบการทีม่แีนวความคดิเหน็ด้วย

น้อยที่สุด ค่ามัธยฐานอยู่ที่ 1.00 - 1.49 มีแนวความคิดเห็น 

ทีส่อดคล้องกนั โดยมค่ีาพิสัยระหว่างควอไทล์ (Interquartile 

range) อยู่ที่ 0 - 1

  1.  ช่องทางที่ได้รับข่าวสารจากภาครัฐในระดับ 

น้อยที่สุด คือ สื่อสิ่งพิมพ์ในประเทศฝรั่งเศส

  2.  ความถี่ ในการที่ท ่านขอรับการสนับสนุน 

จากภาครัฐน้อยที่สุด

สรุปและอภิปรายผล
  ผู้ประกอบการส่วนใหญ่เป็นชาวไทยและชาวไทย

เชื้อสายลาว สัญชาติฝรั่งเศส มีเพียงร้านเดียวที่หุ้นส่วน 

เป็นชาวฝรัง่เศส ทัง้หมดเป็นธรุกจิแบบครอบครวั เปิดกจิการ

มามากกว่า 15 ปี สอดคล้องกับ อนิวัช แก้วจ�านงค์ (2555) 

กล่าวไว้ว่า ธุรกิจประสบความส�าเร็จมีระยะด�าเนินการ 

ธรุกจิผ่านไปมากกว่า 5 ปี สถานประกอบการส่วนใหญ่เป็น

ร้านอาหารขนาดกลาง 30 - 50 ทีน่ัง่ มสีญัญาเช่ามากกว่า 8 ปี 

จนถึงระยะยาวมากกว่า 25 ปี ไม่มีร้านใดเป็นเจ้าของสถาน

ประกอบการเอง ท�าให้ไม่สามารถน�าเงินทุนจากสถาบัน 

การเงินมาใช้ได้ต้องใช้ทุนตนเอง อาจเป็นสาเหตุส�าคัญ 

ที่ร้านไม่สามารถเติบโตได้ จากการที่มีต้นทุนการเช่าเซ้ง

สถานประกอบการสูง รวมทั้งระยะเวลาการเช่าไม่แน่นอน 

มีความเส่ียงสูงในการลงทุน นอกจากน้ี ร้านขนาดกลาง

ยังสามารถบริหารจัดการได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่า 

เนื่องจากปัญหาเรื่องการขาดแคลนบุคคลากร พ่อครัวไทย 

ในแต่ละร้านจะมเีพยีง 3-4 คน เท่านัน้ ซึง่น�าเข้าจากเมอืงไทย 

เม่ือหลายปีมาแล้ว ปัจจุบันทางการฝรั่งเศสไม่ออกวีซ่า 

ให้คนไทยไปท�างานในฝร่ังเศส ผู ้ประกอบการบางร้าน

จ�าเป็นต้องเป็นพ่อครัวเองด้วย สอดคล้องกับ จันทรวรรณ  

จันทวงษ์โส (2555) ศึกษาธุรกิจร้านอาหารไทยในกรุง 

เมลเบร์ิน ประเทศออสเตรเลยี พบว่ามปัีญหาเหล่านีเ้ช่นกนั 
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  ส่วนรูปแบบอาหารที่ให้บริการได้ปรับเปลี่ยน 

จากร้านที่เคยหรูหราบริการแบบอลาคลาสเมนูอย่างเดียว 

เป็นร้านที่เพิ่มอาหารแบบบุฟเฟ่หรืออาหารจานด่วนด้วย

เพือ่ความอยูร่อด เป็นการปรบัตวัในช่วงทีเ่ศรษฐกจิมปัีญหา 

แหล่งที่มาของวัตถุดิบและเครื่องปรุงรสไทย ส่วนใหญ ่

มาจากร ้านค ้าส ่งสินค ้าจากเอเชียขนาดใหญ่  โดย 

ซพัพลายเออร์ชาวจนี เวียดนาม สนิค้ามไีม่ค่อยครบ คณุภาพ

ไม่ค่อยได้มาตรฐาน มีราคาแพง ทั้งยังไม่ใช่วัตถุดิบจากไทย

โดยตรงเป็นปัญหาต่อรสชาติอาหาร บางส่วนต้องซื้อและ 

น�าเข้าจากเมอืงไทยเองต้นทนุของอาหารจงึสงู ขาดศกัยภาพ

ในการแข่งขันกับอาหารต่างชาติ สอดคล้องกับ พรจิต 

สมบัติพานิช (2547) ศึกษาพบปัญหาของผู้ประกอบการ 

ในประเทศสหรัฐอเมริกา เป็นเรื่องราคาและมาตรฐาน

วัตถุดิบเช่นเดียวกัน แม้จะเป็นปัญหาที่เกิดขึ้นมานานปี  

แต่ยังคงเป็นปัญหาที่เกิดขึ้นอยู่ในประเทศฝรั่งเศส

  อนึง่ ปัญหาและอปุสรรคทีผู่ป้ระกอบการต้องเผชญิ 

ส่วนใหญ่มาจากระบบโครงสร้างภาษท้ีองถิน่ทีม่กีารจดัเกบ็

หลายรปูแบบ ทัง้ภาษรีายได้ผูป้ระกอบการ ภาษกีารจ้างงาน 

เปน็ระบบภาษีแบบซ�้าซ้อน กฎหมายแรงงานที่เอื้อสิทธิแก่

ลูกจ้างมากมายและการก�าหนดสวัสดิการต่างๆท่ีนายจ้าง

ต้องรับภาระ รวมถึงกฏหมายการค้าระหว่างประเทศที่มี

การกีดกันทางการค้า ท�าให้เกิดปัญหาการรักษามาตรฐาน

รสชาติอาหารไทยท�าได้ค่อนข้างยาก มาจากขาดเครื่องปรุง

และผูป้รงุทีข่าดทกัษะ จงึเป็นปัญหามากทีส่ดุในการเตบิโต

ของจ�านวนร้านอาหารในประเทศฝรั่งเศส สอดคล้องกับ  

ลาวณัย์  ศริิสม (2549) ได้ศึกษาพฤติกรรมผูบ้รโิภคอาหารไทย 

ในเมืองมองเปริเยร์ ประเทศฝรั่งเศส พบว่าผู ้บริโภค 

ชาวฝรั่งเศสให้ความส�าคัญกับความสะอาด รสชาติอาหาร 

และสถานที่ตั้ง จึงเป็นสาเหตุส�าคัญที่สุดของการปิดหรือ

เปลี่ยนเจ้าของร้านจากคนไทยเป็นชาติอื่นหรือชาวฝรั่งเศส 

จากปัญหาดังกล่าว สอดคล้องกับ วริศรา ภานุวัฒน์ ( 2557) 

ที่กล่าวถึง ธุรกิจขนาดย่อมมีปัญหา ด้านการตลาด แรงงาน 

เงินทุน ความรู้ด้านเทคโนโลยีสมัยใหม่ การรับรู้ข่าวสาร 

ด้านนโยบายและกฎระเบียบมาตรการรัฐ การเข้าถึง

บริการและหน่วยงานการส่งเสริมของภาครัฐท่ีจ�ากัดและ 

ไม่เพียงพอ

  ด้านความเป็นรูปธรรมของนโยบายการส่งเสริม

ธุรกิจของภาครัฐ ผู้ประกอบการมีการรับรู้ข่าวสารด้าน

นโยบายและการเข้าถึงสื่อต่างๆของภาครัฐน้อยมาก  

อาจเนื่องจากผู้ประกอบการต้องบริหารร้านเอง ไม่มีเวลา

ให้กับการเสาะหาข่าวสารของภาครัฐ จึงไม่สามารถเข้าถึง

การบริการและหน่วยงานของภาครัฐได้อย่างเป็นรูปธรรม

ท�าให้ธุรกิจต้องพึ่งพาตนเอง แม้ภาครัฐจะมอบตราไทย 

ซีเล็คต์ให้ร้านที่ได้มาตรฐานเพื่อเป็นการสร้างความมั่นใจ

แก่ผู ้บริโภคชาวต่างชาติ ในด้านมาตรฐานคุณภาพและ

รสชาติอาหารไทย แต่ช่วยเพ่ิมยอดขายได้ในระดบัปานกลาง

เท่านั้น เพราะส่วนใหญ่เป็นลูกค้าประจ�าและเคยท่องเที่ยว

ประเทศไทยมาก่อน รู้จักอาหารไทยเป็นอย่างดีและติดใจ

ในรสชาติ สอดคล้องกับ รุจศลักษณ์ ธูปกระจ่าง (2552)  

ได้ศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในสหรัฐอเมริกาว่ามีความ 

ชื่นชอบในรสชาติอาหารไทยมากที่สุด

  นโยบายการส่งเสริมด้านการขยายตลาดร้าน

อาหารไทยในรูปแบบของแฟรนไชส์ (Franchise) สามารถ 

ช่วยส่งเสริมได้ระดับมากที่สุด โดยเห็นว่าภาครัฐควรศึกษา

รายละเอียดและผลกระทบในรูปแบบต่าง ๆ ของระบบ  

แฟรนไชส์ รวมถึงผลกระทบต่อผู้ประกอบการเดิมด้วย 

ว่าจะสามารถประกอบธุรกิจต่อไปอย่างไร ควรศึกษา 

ด้านอปุสงค์และอปุทานในพืน้ทีแ่ละจดัอบรมให้ความรูแ้ก่

ผู้จะลงทุน รวมถึงการสนับสนุนในด้านการเงิน โดยเฉพาะ

อย่างยิ่ง ต้องสร้างความต้องการก่อนด้วยการสร้างคุณค่า  

(Creating value) (ทอมสัน และคนอื่น ๆ, 2555) ของ 

อาหารไทยแท้เพื่อน�าไปสู่การสร้างเป็นตราสินค้า (Brand) 

อตัลกัษณ์ ภาพลกัษณ์และคณุค่าทีแ่ท้จรงิ น�าไปสู่การเติบโต

ของตลาดแฟรนไชส์อาหารไทยได้

  นโยบายส่งเสรมิการเปิดโครงการหลกัสูตรสอนท�า

อาหารไทยในฝรั่งเศส เพ่ือทดแทนการขาดแคลนพ่อครัว 

แม่ครัวไทยได้ในระดับมากที่สุด โดยต้องมีมาตรฐานการ 

คัดเลือกบุคคลากรเข้าโครงการและควรให้ความส�าคัญ

แก่คนไทยเป็นล�าดับต้น ๆ หลักสูตรควรให้ความรู้ด้าน

เอกลกัษณ์อตัลกัษณ์อาหารไทยวฒันธรรมขนบธรรมเนียม

ประเพณีไทยด้วย อนึ่ง ระบบการประเมินและติดตามผล 

บคุคลากรทีผ่่านการอบรมและปฏิบติังานเป็นสิง่ทีส่�าคญัยิง่  

อย่างไรก็ตาม การเน้นรสชาติอาหารไทยแท้ ๆ เป็นการ 

เผยแพร่และเพิ่มมูลค่าในอาหารไทยด้วยตัวเองมากที่สุด  
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ซึ่ง Daniel, Radebaugh and Sullivan. (2013) กล่าวว่า 

กลยุทธ์การสร้างความแตกต่าง (Differentiate) สามารถ

ท�าให้ผู้บริโภคยอมจ่ายในราคาพรีเมี่ยม (Premium) ดังนั้น 

อาหารไทยจงึสามารถเพิม่มลูค่าจากการเป็นอาหารสขุภาพ

ที่มีเอกลักษณ์พิเศษอันโดดเด่น จากส่วนประกอบเครื่อง

เทศสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา จึงตรงกับความต้องการ 

ของผู้คนทั่วโลกในปัจจุบันท่ีให้ความส�าคัญในการดูแล

สุขภาพซึ่งมีความซับซ้อนและเป็นความต้องการเฉพาะ 

  นโยบายส่งเสริมการจัดให้มีความร่วมมือแบบ 

บรูณาการของสมาคมร้านอาหารไทยในฝรัง่เศส การบนิไทย

และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ผูป้ระกอบการเห็นด้วย

ว่าจะสามารถช่วยประชาสัมพนัธ์ภาพลกัษณ์และเอกลกัษณ์ 

อาหารไทยได ้มากท่ีสุด รวมทั้งความหมายของตรา 

สัญญลักษณ์ไทยซีเล็คต์ให้ชาวต่างชาติได้รู ้จักอีกด้วย 

สอดคล้องกับ เอื้องอริน สายจันทร์ (2553) ศึกษาพบว่า 

รายการอาหารทางโทรทัศน์สามารถเข้าถึงแหล่งผู้บริโภค

ภายนอกได้ดี เป็นการประชาสัมพันธ์และแสดงท่ีมา 

ของอาหารชาติพันธ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้นจึงควร 

สื่อสารทุกช่องทางอย่างต่อเนื่องท้ังในประเทศไทยและ

ต่างประเทศ Robbins and Coulter (2014) ได้กล่าวถึง  

การน�าเทคโนโลยมีาช่วยในการประชาสมัพนัธ์ด้านการตลาด  

เป็นกิจกรรมสนับสนุน (Supporting activities) ในการ

จัดการห่วงโซ่คุณค่า (Value chain management) ท�าให้

การสร้างสรรค์สินค้าและบริการอาหารไทยไปสู่เป้าหมาย

ผู้บริโภคทั่วโลก ท�าได้อย่างมีคุณภาพมากที่สุด พร้อมกันนี้ 

ควรมีการจัดสัมมนาให้องค์ความรู ้เกี่ยวกับการท�างาน 

เป็นทีม จะเป็นการเพิ่มผลสัมฤทธิ์อย่างเป็นรูปธรรมได้

  ดงัน้ัน รปูแบบนโยบายภาครฐัต่อการส่งเสรมิธรุกจิ 

ร ้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส จะได้ผลดีท่ีตรง 

ความต้องการของผู้ประกอบการมากที่สุด สามารถท�าให้

ธุรกิจร้านอาหารไทยในฝรั่งเศสเติบโตได้ จากการวิจัยนี ้

ภาครฐัควรก�าหนดนโยบายหลกั 6 นโยบาย ดงันี ้1) นโยบาย

ส่งเสริมด้านปัจจัยการประกอบธุรกิจ ความรู้ทางกฎหมาย

ภาษี เงินทุน และการเจรจาต่อรองด้านมาตรฐานวัตถุดิบ 

2) นโยบายการรักษามาตรฐานรสชาติอาหารไทยแท ้ 

3) นโยบายเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบ โดยสนับสนุนให้ 

คนไทยเป้นผู้น�าเข้าวัตถุดิบ 4) นโยบายด้านการจัดการ

บุคลากรโดยเฉพาะผู้ประกอบการ เพื่อเพ่ิมความสามารถ 

ในการแข่งขนัของธรุกจิ 5) นโยบายส่งเสรมิด้านความร่วมมอื 

การประกอบธุรกิจในรูปแบบแฟรนไชส์ สนับสนุนการ 

เพิ่มเชฟอาหารไทย โดยเปิดหลักสูตรสอนท�าอาหารไทย

ร่วมกับโรงเรียนสอนท�าอาหารฝรั่งเศสให้แก่ผู ้สนใจ  

6) นโยบายภาครัฐในการสร้างโอกาสทางธุรกิจ ได้แก่  

การประชาสมัพนัธ์ให้สามารถเข้าถงึนโยบาย เผยแพร่ความ

รู้ด้านเงินทุน จัดท�าแผนเปิดโอกาสให้มีนักลงทุนรุ่นไทย  

นโยบายด้านแรงงานทั้งการช่วยน�าเข้าพ่อครัวคนไทยและ

ส่งเสรมิให้เกดิความรูค้วามเข้าใจในการท�างานอย่างถูกต้อง  

นโยบายด้านมาตรฐานวัตถุดิบเกษตร ส่งเสริมให้เป็น

สมาคมผู ้น�าเข ้าวัตถุดิบคนไทย นโยบายการจัดให้มี 

เครื่องหมายที่แสดงเอกลักษณ์เฉพาะที่ เจ ้าของร ้าน 

เป็นคนไทยและปรุงอาหารรสชาติไทยแท้ ๆ ส่งเสริม

การอนุรักษ ์รูปแบบและรสชาติอาหารไทยดั้ ง เดิม 

ในประเทศไทย เพ่ือเป็นตัวอย่างที่ถูกต้องแก่นักท่องเที่ยว 

ที่ เข ้ามาในประเทศไทย จัดท�าเอกสารและสื่อต่าง ๆ  

เพ่ือเผยแพร่แนะน�ารายช่ือร้านอาหารไทยท้ังในประเทศ

และประเทศฝรั่งเศส ส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารไทยให้เป็น 

ทีย่อมรบัในระดบัสากล ด้วยการสร้างคณุค่าของแบรนด์ไทย 

ซีเล็คต์ (Brand equity)ให้รู้จักไปทั่วโลก เกิดความรักและ

ประทบัใจกลายเป็นความจงรกัภกัดใีนตราสินค้า สอดคล้อง

กับ Kotler, Karretajaya and Setiawan (2554) ได้ก�าหนด 

ให้ตราสินค้า (Brand) ต�าแหน่งทางการตลาดของสินค้า 

(Position) และจุดแตกต่างที่โดดเด่น (Differentiation)  

เกดิความสมัพนัธ์ส่งเสรมิกนัเป็นอตัลกัษณ์ ภาพลกัษณ์และ

คุณค่าที่แท้จริงของตราสินค้า 

ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย
  การวจิยัเรือ่ง รปูแบบนโยบายภาครฐัต่อการส่งเสรมิ

ธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศฝรั่งเศส มีข้อเสนอแนะ 

ดังต่อไปนี้

  1.  ข้อเสนอแนะเชงินโยบาย ควรก�าหนดกรอบเวลา 

การปฏิบัติสู ่ผลสัมฤทธิที่ชัดเจน เช่น 5-10 ปี มีการ 

ตรวจสอบติดตามประเมินผล ซ่ึงประกอบด้วยนโยบาย  

6 ด้าน ดังนี้ 

   1.1. นโยบายส่งเสรมิด้านปัจจยัในการประกอบ
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ธุรกิจ ควรให้ความรู้ผู้ประกอบการและเผยแพร่ข้อมูลการ

ส่งเสรมิของภาครฐัในทกุปัจจยัการประกอบธรุกจิเพ่ือเสริม

ศักยภาพ สนับสนุนการลงทุนด้วยวงเงินที่เพียงพอและ

อัตราดอกเบี้ยต�่า ให้การค�้าประกันรับรองจากทางสถาบัน

เงินของไทยเพื่อการลงทุนในต่างประเทศ

   1.2. นโยบายด้านการรักษามาตรฐานรสชาติ 

จัดอบรมให้ความรู้ด้านนวัตกรรมอาหารรูปแบบใหม่ๆ  

มกีารเผยแพร่ข้อมลูงานวจิยัและการพฒันาสูตรอาหารไทย

มาตรฐาน สร้างความน่าเชื่อถือของแบรนด์ไทยซีเล็คต์

   1.3. นโยบายด้านการจดัการวตัถดุบิ ควรเร่งรัด

การเจรจา FTA (Free Trade Area)ไทย-สหภาพยุโรป

เจรจาลดภาษีน�าเข้าวัตถุดิบและอื่นๆ

   1.4. นโยบายด้านการจัดการบุคลากร เจรจา

ผ่อนผันภาษีแรงงานและผ่อนปรนกฎระเบียบการน�าเข้า

แรงงานไปในประเทศฝรั่งเศส

   1.5. นโยบายส่งเสริมด้านความร่วมมือการ

ประกอบธุรกิจ ควรประชาสัมพันธ์โครงการแบบเชิงรุก 

คือ เข้าถึงตัวผู้ประกอบการสร้างความคุ้นเคยให้เกิดความ

ไว้วางใจเข้าใจโครงการส่งเสริมของรัฐ เป็นขวัญก�าลังใจ

เป็นท่ีพึง่ในต่างแดนได้ ควรตัง้ศนูย์แบบเบด็เสรจ็ (One stop 

service) เพื่อลดข้อจ�ากัดในการเข้าถึงนโยบายภาครัฐ

   1.6. นโยบายการสร้างโอกาสทางธรุกจิ แนะน�า

การจับคู่ธุกิจทั้งในไทยและต่างประเทศ ควรเจรจาลดภาษ ี

น�าเข้าสินค้าและอปุกรณ์ ตัง้ Thai town ส่งเสริมนกัลงทนุไทย 

รุ่นใหม่ สนับสนุนผลักดันนักธุรกิจท่ีประสบความส�าเร็จ

ในประเทศออกสู่ตลาดโลก ส่งเสริมการท�าตลาดรูปแบบ

ใหม่ที่มีความแตกต่างและโดดเด่นด้วยคุณสมบัติทาง 

พฤษเคมีในด้านการป้องกนัและรกัษาโรคของส่วนประกอบ

สมุนไพรในอาหารไทย เช่น ร้านอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ 

(Thai herbal cuisine restaurant) และสร้างตราสัญญลักษณ์

เฉพาะ รวมถึงการประชาสัมพันธ์จัดงานแสดงสินค้า 

ทั้งในและต่างประเทศ แสดงถึงคุณค่าของความเป็น 

อาหารไทยสุขภาพซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่อาหารไทย

และร้านอาหารไทยทั่วโลก 

  อนึ่ง ความส�าเร็จของนโยบายการส่งเสริมจะเป็น 

รูปธรรมได้ ต้องเกิดจากการบูรณาการนโยบายร่วมกัน

ระหว่างหน่วยงานของภาครัฐและภาคเอกชนในห่วงโซ่

อุปทานของอุตสาหกรรมนี้ 

  2.  ข้อเสนอแนะในการน�าไปปฏิบัติได้ทันที ได้แก่

  บทบาทภาครฐั สิง่ทีส่ามารถช่วยเหลอืแบบเร่งด่วน  

คือ การติดต่อส่ือสารให้เข้าถึงผู้ประกอบการร้านอาหาร

ในประเทศฝรั่งเศส เพ่ือแนะน�าการเข้าถึงข้อมูลโครงการ

การสนับสนุนของภาครัฐรวมถึงวิธีน�ามาใช ้ปฏิบัติ  

จัดพัฒนาศูนย์สารสนเทศของหน่วยงานที่ เกี่ยวข้อง 

ร่วมประสานพฒันาระบบข้อมูลและการเข้าถงึแบบทนัสมยั 

และแจ้งผู ้ประกอบการให้ทราบ รวมถึงปรับกลยุทธ์ 

ในการประชาสัมพันธ์ตราไทยซีเล็คต์เป็นด้านคุณค่า 

ทางโภชนาการแทนกลยทุธ์มาตรฐานรสชาตอิาหารไทยแท้ 

ซึง่ไม่ได้เกดิประโยชน์อะไรต่อภาคธรุกจิเลย ส่วนผูป้ระกอบ

การร้านอาหารไทย จ�าเป็นต้องสละเวลาเพือ่เรยีนรูส้ิง่ใหม่ๆ 

และความช่วยเหลือจากภาครัฐที่มีให้เกิดประโยชน์สูงสุด

และเข้าหาภาครฐัในเขตพืน้ทีโ่ดยใช้หลกัการว่า ความส�าเรจ็

เกิดจากเครือข่ายแห่งความสัมพันธ์อันดีที่มีให้กัน 

  3. ข้อเสนอแนะงานวิจัยครั้งต่อไป ควรศึกษา

การพัฒนาโมเดลต้นแบบร้านอาหารไทยสมุนไพรใน

ต่างประเทศ ที่มีมาตรฐาน Thai select เพื่อเพิ่มศักยภาพ 

การได้เปรียบทางการแข่งขันกับอาหารยอดนิยมของโลก 

สร้างคณุค่าของแบรนด์อาหารไทย อตัลกัษณ์และเอกลักษณ์

ของความเป็นไทย ท�าให้ร้านอาหารไทยเป็นทีรู่จั้กไปทัว่โลก 

ทั้งนี้ ยังเป็นต้นแบบแก่นักลงทุนไทยที่ต้องการท�าธุรกิจ 

ร้านอาหารไทยในต่างประเทศอีกด้วย

 นอกจากนี้  ควรศึกษาหาวิธีในการลดต้นทุน 

ของวัตถุดิบที่มีราคาแพง เพื่อความอยู ่รอดของธุรกิจ 

ร้านอาหารไทยในต่างแดน ไม่ใช่แค่เพยีงร้านอาหารระดบัหร ู

เท่านั้นที่จะท�าธุรกิจให้ยืนยาวได้ รวมทั้งต้องมีการพัฒนา

ปรับเปลี่ยนรูปแบบการน�าเสนอให้เหมาะสมในแต่ละ

ประเทศอีกด้วย 
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