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บุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ศึกษาและพัฒนาต้นแบบนวัตกรรมบริการความรู้
แบบใหม่ส าหรับระบบจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม  รวมท้ังการทดสอบต้นแบบ
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วิจัยเชิงคุณภาพด้วยการเก็บข้อมูลโดยการใช้ แบบสอบถามกึ่งโครงสร้างเข้าสัมภาษณ์และเก็บข้อมูลเชิงลึกกับผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย ท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจอาหารในโรงแรม จ านวน 30 คน และการวิจัยเชิง
ปริมาณ จ านวน 377 คน เพื่อศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพของนวัตกรรมบริการความรู้ท่ีมีต่อการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับการสร้างและออกแบบแอพพลิชันของ
นวัตกรรมบริการ ท าการทดสอบต้นแบบตัวอย่าง และส ารวจความคิดเห็นหลังจากการทดลองใช้รวมท้ังการยอมรับระบบ
ท่ีพัฒนาขึ้น 
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The objective of this research is to study components of Innovation in Servicing Basic 

Knowledge Model for Food Safety Management Employees in Hotel Businesses. The research is to 
develop a model of innovation system for food safety management system in hotel industry, to test 
the business model of knowledge provider and to study possibility of implementing the system in 
testing hotels. The research has done qualitative study by in-depth interviewing to 30 people who are 
relevant to hotel food safety management system and quantitative study of 377 people to analyze 
factors affecting efficiency of innovative knowledge provider in hotel business. The result from those 
studies obtained basic information to create and design innovative knowledge providing application 
which was tested and asked feedback from users including acceptance of the application. 

The findings from qualitative study reveals that the innovative knowledge provider can help 
to exchange knowledge, standards and regulation between internal and external hotels. Quantitative 
study also shows components that affect to food safety management system in hotels which are 
management of resources that concern to food safety management system, hotel size and location. 
The quantitative method also shows that development of innovative food safety knowledge provider 
affects to good efficiency of food safety management system in hotels. We therefore, recommend 
that the interactive self-evaluation of raw material suppliers which is part of the innovation in servicing 
of basic knowledge for food safety management employees in hotels. 
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ศาสตราจารย์ ดร.สุวิมล กีรติพิบูล อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พงศ์พันธ์ อนันต์วรณิชย์  
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม และรองศาสตราจารย์ ดร.มงคลชัย วิริยะพินิจ อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม ที่
ได้ถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ที่มีคุณค่าอย่างยิ่งต่อการจัดการท าวิทยานิพนธ์  ทั้งทางด้านความรู้เกี่ยวกับการ
สร้างนวัตกรรม การจัดการความรู้ และระเบียบวิธีวิจัยให้แก่ผู้วิจัยด้วยรายงานการศึกษาดุษฏีนิพนธ์ครั้งนี้ส าเร็จลุล่วงได้
ด้วยความเมตตากรุณาช่วยเหลือ และเสียเวลาแนะน า ให้ค าปรึกษาตรวจสอบแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ อย่างสม่ าเสมอ
ตลอดระยะเวลาอย่างดียิ่ง ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณทั้ง 3 ท่าน เป็นอย่างสูง และขอระลึกถึงพระคุณของท่านอาจารย์ 
ด้วยความเคารพและศรัทธาอย่างสูงตลอดไป 

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ทุกท่าน ได้แก่ รองศาสตราจารย์ ดร.จิรารัตน์ อนันต
กูล ประธานกรรมการ รองศาสตราจารย์ ดร.นกุล คูหะโรจนานนท์ กรรมการสอบภายใน รองศาสตราจารย์ ดร.ณัฐชา 
ทวีแสงสกุลไทย กรรมการสอบภายในและ ดร.วิทยา ศิริพันธวัฒนา กรรมการภายนอกมหาวิทยาลัย ที่เมตตากรุณา ให้
ข้อแนะน าต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงและแก้ไขวิทยานิพนธ์จนมีความสมบูรณม์ากขึ้น รวมถึงสละเวลาอันมีค่ามาเป็นกรรมการ
สอบ ผู้วิจัยขอขอบพระคุณกลุ่มผู้บริหาร และพนักงานของทุกโรงแรมที่กรุณาให้การสัมภาษณ์ 

ตอบแบบสอบถาม และให้ความคิดเห็นเกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารภายในโรงแรมที่
เป็นประโยชน์และมีคุณค่ายิ่งต่อการจัดท าวิทยานิพนธ์ฉบับนี ้

ขอขอบพระคุณกลุ่มผู้บริหาร และพนักงานของทุกโรงแรมที่กรุณาให้ผู้เขียนได้ให้ความร่วมมือและข้อมูล
รายละเอียดต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารภายในโรงแรม ไว ้ณ โอกาสนี้ 

สุดท้ายนี้ขอกราบขอบพระคุณอย่างซาบซึ้ง ส าหรับก าลังใจในครอบครัวทีส าคัญ คือ สมชัย ดันไทร พี่ชายที่
รักยิ่ง พี่สาวและหลานชาย ที่คอยช่วยให้ก าลังใจอยู่เคียงข้างผู้วิจัยมาตลอด ขอบคุณกัลยาณมิตรทุกท่านที่ช่วยเหลือ
ระหว่างการวิจัย บริษัท Vserve Solutions ทีมงานพัฒนาระบบของบริษัท Logisenses และเพื่อน ๆ หลักสูตรสาขา
ธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม นอกจากนี้ยังมีผู้ที่ให้ความช่วยเหลืออีกหลายท่านที่ได้มีส่วนช่วยเหลือใน
การศึกษาของผู้วิจัยซึ่งไม่สามารถกล่าวนามในท่ีนี้ได้หมด จึงขอขอบคุณทุกท่านเหล่านั้นไว้  ณ โอกาสนี้ด้วย 

คุณค่าทุกอย่างที่ได้รับจากรายงานการศึกษาดุษฏีนิพนธ์ครั้งนี้ฉบับนี้ ผู้เขียนขอมอบเป็นกตัญญูกตเวทีแด่
บิดา ผู้ล่วงลับ มารดาผู้เป็นที่รักยิ่ง และบูรพาจารย์ทุกท่านท่ีเคยอบรมสั่งสอน รวมทั้งผู้มีพระคุณทุกท่าน 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
  ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยเป็นเครื่องมือส าคัญที่ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพและ   
การเพ่ิมคุณค่าของสินค้าและบริการเป็นอ านาจการต่อรองและรุกคืบส่วนแบ่งการตลาดของกลุ่มธุรกิจ
ผลิตและบริการอาหาร และส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ , 2561) ได้อธิบายระบบนวัตกรรมในบริบทของไทยที่ผู้เกี่ยวข้อง       
และสถาบันต่าง ๆ มีบทบาทเชื่อมโยงกันในการพัฒนา แพร่กระจาย และใช้เทคโนโลยีโดยจะ
ปฏิสัมพันธ์กันในลักษณะเครือข่าย มีองค์ประกอบหลัก ได้แก่ ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง (Actors) เครือข่าย 
(Network) สถาบัน (Institutions) และเทคโนโลยี (Technology) รวมทั้งได้แบ่งนวัตกรรมที่สร้าง
มูลค่าทางเศรษฐกิจออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ (1) นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์และบริการ (2) นวัตกรรม
ด้านกระบวนการ (3) นวัตกรรมด้านเทคโนโลยี และ (4) นวัตกรรมด้านสังคม ซึ่งการน านวัตกรรม
และเทคโนโลยี รวมถึงการใช้บริการจากผู้เชี่ยวชาญที่มีทักษะทางด้านต่าง ๆ มาช่วยบริหารจัดการที่
ใช้ความรู้ Knowledge Based Management ส าหรับจัดท าระบบข้อมูล และการจัดการความรู้ของ
บุคลากร ภายในองค์กร เพ่ือจัดท าระบบได้อย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพมากขึ้น  
 จากการศึกษาของ Cohen and Levinthal (2000) ได้ อธิบายถึ ง ทฤษฎี  Absorptive 
capacity การรวมตัวของมิติภายนอกของนวัตกรรมซึ่งเก่ียวข้องกับวิวัฒนาการทางเทคโนโลยี และมิติ
ภายในของนวัตกรรมจะเกี่ยวข้องกับการเรียนรู้  (Learning) และกระบวนการถ่ายโอนความรู้ 
(Knowledge transfer process) ซึ่งต่อมาได้มีการน าเสนอเกี่ยวกับนวัตกรรมในกลุ่มธุรกิจบริการ
ความรู้ เข้มข้น  Knowledge Intensive Business Services (KIBS) เพ่ือตอบสนองการแข่งขัน
ทางด้านธุรกิจ จากการศึกษาของ Miles et al. (2018); Miles et al. (1995) ได้ให้ความหมายของ 
KIBS คือ กลุ่มธุรกิจที่บริการบุคลากรที่มีความรู้ และความเชี่ยวชาญเชิงลึกเฉพาะด้าน เพ่ือบริการให้
ข้อมูลความรู้ที่จ าเป็นต่าง ๆ ที่น าไปใช้ส าหรับกระบวนการผลิต เช่น การบริการด้านวิศวกรรม การ
โฆษณา การตลาดบริการด้านการสื่อสาร การออกแบบอุตสาหกรรม กิจกรรมการตรวจสอบการให้
ค าปรึกษาด้านการจัดการการให้ค าปรึกษาด้านภาษีการตรวจสอบ  เป็นต้น ซึ่งธุรกิจบริการความรู้
เหล่านี้ จะช่วยแก้ปัญหาที่เกี่ยวกับความรู้ความเข้าใจของกระบวนการจัดการและเทคโนโลยีที่น ามาใช้
ในการผลิต (Korada et al., 2018) และเนื่องจากเหตุการณ์การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ 
(Outbreaks of Foodborne illness) มีจ านวนเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง (Dewey et., 2018)  
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และเนื่องจากเหตุการณ์การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ (Outbreaks of Foodborne illness)    
มีจ านวนเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง (Dewey et., 2018) และในภาคส่วนตลาดบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ของธุรกิจโรงแรมตลาดที่มีการเจริญเติบโตและรวมถึงการส่งเสริมการประชุมระดับชาติและระดับ
นานาชาติที่หลากหลายที่เพ่ิมมากข้ึน ดังนั้นโรงแรมจะประสบความส าเร็จของธุรกิจได้นั้นขึ้นอยู่กับผล
การประกอบการที่ดี ซึ่งต้องอาศัยบุคลากรที่มีความสามารถและคุณภาพเพียงพอต่อการตอบสนอง
ความต้องการของผู้ใช้บริการ และจากงานวิจัยก่อนหน้านี้ ได้กล่าวถึงผลของการฝึกอบรมและ       
การประเมิน ผลการฝึ กอบรม ที่ ไม่ เพี ย งพอ ให้ กั บบุ คลากรใน โรงแรมที่ มี ส่ วน เกี่ ย วข้อ ง                       
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารอาจส่ งผลให้ เกิดการเจ็บป่ วยที่ เกิ ดจากอาหาร ได้                   
(Zanin et al., 2017; Abdelhakim et al., 2018) โดย Caccamo et al. (2018) ได้กล่าวถึงการ
ฝึกอบรมและการสื่อสารภายในองค์กรจะท าให้เกิดความเข้าใจวัฒนธรรมการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารอย่างลึกซึ้ง ซึ่งจะท าให้เกิดการขับเคลื่อนและปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง โดยระบบการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารจะประสบความส าเร็จได้อย่างสมบูรณ์ ก็ต่อเมื่อคนในองค์กรมีความรู้ความ
เข้ า ใจ  และตระหนั กถึ งความส าคัญ ของการบริก ารอาหารให้ กั บลู กค้ าอย่ างปลอดภั ย              
(Wen-Hwa, 2013) อย่างไรก็ตาม Ovca et al., 2014 และ Majowicz et al. (2015) กล่าวถึง
ปัญหาของช่องว่างระหว่างความรู้ของผู้ปฏิบัติงานจัดจ าหน่ายอาหารและผู้เชี่ยวชาญซึ่งเป็นบริบท      
ที่ส าคัญของบุคคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้บริหารระดับสูง
และหัวหน้าผู้ควบคุมพนักงานในแต่ละภาคส่วนที่มีส่วนเกี่ยวข้องในกระบวนการผลิตอาหารควรมี
ความรู้ความเข้าใจที่เหมาะสมกับบทบาทหน้าที่ที่ได้รับผิดชอบ (Bolton et al., 2008) และปัญหา
การสื่อสารระหว่างแผนกจัดซื้อและรับวัตถุดิบกับผู้จัดจ าหน่ายวัตถุดิบของโรงแรม ถึงแม้ว่าจะได้รับ
การอบรมและข้อมูลข่าวสารจากสถาบันบริการความรู้ หากแต่ยังขาดความรู้ความเข้าใจในการปฏิบัติ
ที่ดีด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร (Madaki & Bavorova, 2019) ดังนั้นธุรกิจบริการความรู้
เกี่ยวกับกระบวนการพัฒนาความรู้ทักษะเบื้องต้นการท างานของพนักงานที่ตรงต่อบทบาทและหน้าที่
ความรับผิดชอบจึงเป็นปัจจัยส าคัญต่อความส าเร็จในกระบวนการบริการอาหารและเครื่องดื่มของ
ธุรกิจโรงแรม (Lertwannawit et al., 2009) 
 โดยการบูรณาการความรู้ในโปรแกรมฝึกอบรมพัฒนากับการใช้เทคโนโลยีทางด้านสารสนเทศ 
จะเกิดการบริการที่มีคุณภาพและความปลอดภัย จะช่วยสร้างความมั่นใจให้กับลูกค้าที่มาใช้บริการใน
โรงแรม (ธงชัย สันติวงษ์, 2546) ซึ่งจากการศึกษาของ Andersson and Mattsson (2015) เกี่ยวกับ
ระบบInternet of Things (IoT) เพ่ือน ามาพัฒนาเป็นกรอบการท างานในกระบวนการนวัตกรรม   
การบริการที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น ในการศึกษาพบปัญหาหลัก ๆ ของผู้บริการอาหารในโรงแรม    
จะมีข้อจ ากัดทางด้านทรัพยากรต่าง ๆ เช่น บุคคลากรผู้เชี่ยวชาญทางด้านความปลอดภัยอาหารใน
โรงแรมท าให้ขาดการควบคุมดูแลอย่างเหมาะสมจนท าให้เกิดการข้อผิดพลาดและเกิดข้อร้องเรียนของ
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การเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ความซับซ้อนของการการควบคุมความเสี่ยงและอันตรายต่าง ๆ         
และความเข้าใจในเอกสารที่ ใช้ ในการตรวจสอบและบันทึกเอกสารที่ เป็นต้นทุนของเวลา            
และค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ที่ เพ่ิมมากขึ้น (Bartsch et al., 2018) ดังนั้น Soon and Saguy (2017)        
ได้กล่าวถึง Crowdsourcing อาจเป็นอีกหนึ่งทางเลือกการใช้นวัตกรรมบริการทางด้านเทคโนโลยี  
การสื่อสาร ซึ่งเป็นแนวคิดใหม่เพ่ือใช้แก้ปัญหาเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยอาหารของธุรกิจ
บริการต่าง ๆ ในอนาคต ต่อมา Lynch et al. (2008) กล่าวถึงแอปพลิเคชันการเรียนการสอนบนเว็บ
ด้านความปลอดภัยของอาหารที่ตรงตามความต้องการของรูปแบบการเรียนรู้ของนักเรียนแต่ละคน    
ที่แตกต่างกัน และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถช่วยแพลตฟอร์มกระบวนการเรียนการสอน
เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการฝึกอบรมพนักงาน (Nakamura et al., 2017) อย่างไรก็ตามในปัจจุบัน     
ยังไม่มีงานวิจัยใด ๆ ที่ศึกษาว่าลักษณะของ KIBS ที่บริการความรู้ให้กับกลุ่มผู้บริหารและพนักงาน
ระดับปฏิบัติการทางด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมที่มีประสิทธิภาพดี      
มีลักษณะเป็นอย่างไร  
 ดังนั้นจากข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้นจึงเป็นที่มาของการศึกษานวัตกรรมบริการความรู้ เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรการจัดการความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมซึ่งจะท าให้มีการเชื่อมโยงการ
จัดการจากภายนอกและภายในและจะส่งผลท าให้เกิดกลยุทธ์การจัดการทรัพยากรได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น (Brunswicker & Vanhaverbeke, 2015) ทั้งนี้เพ่ือรองรับความยั่งยืนของการ
ต่อยอดเชิงพาณิชย์ ในส่วนของธุรกิจโรงแรมและการท่องเที่ยวบริบทใหม่ในอนาคต 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย  

1.2.1. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบของนวัตกรรมบริการความรู้ เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้าน         
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

1.2.2. เพ่ือพัฒนานวัตกรรมต้นแบบนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

1.2.3. เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ของต้นแบบธุรกิจบริการความรู้ เบื้องต้นการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารส าหรับการน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

 
1.3 ปัญหาของงานวิจัย 

ปัญหาในการวิจัยครั้งนี้จะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนส าคัญ คือ  
1.3.1. องค์ประกอบที่ส่งผลต่อบริการความรู้ เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมมีปัจจัยที่เกี่ยวข้องสัมพันธ์กันอย่างไรบ้าง 
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1.3.2. พัฒนาต้นแบบบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมอย่างไร 

        1.3.2.1. น าเทคโนโลยีและผู้เชี่ยวชาญด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่ม
ธุรกิจโรงแรมมาบูรณาการให้เกิดรูปแบบการบริการใหมอ่ย่างไร 

        1.3.2.2. การสร้างการบริการรูปแบบใหม่ต้องมีการสร้างออกแบบธุรกิจที่มีบทบาทส าคัญ
ต่อการพัฒนาบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจ
โรงแรมอย่างไร  

1.3.3. ศึกษาความเป็นไปได้ของต้นแบบนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากร    
ด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมการน าไปใช้ประโยชน์  
เชิงพาณิชย์ได้อย่างไร 

 
1.4 ขอบเขตการวิจัย  

1.4.1. เป็นงานวิจัยเชิงผสมผสาน (Mix Method) ซึ่งประกอบด้วยรูปแบบการท างานวิจัย           
เชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และการท างานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative 
Research) ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 1.4.1.1. งานวิจัยเชิ งคุณภาพ (Qualitative Research) เป็นการเก็บข้อมูลโดยการ        
ใช้ แบ บ ส อบ ถ าม กึ่ ง โค ร งส ร้ า ง  เข้ าสั ม ภ าษ ณ์ แ ล ะ เก็ บ ข้ อ มู ล เชิ งลึ ก                  
(In-dept Interview) กับผู้ เชี่ ยวชาญและกลุ่ มตั วอย่ างที่ มี วิธี การสุ่ มแบบ
เฉพาะเจาะจง 

1.4.1.2. งานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ซึ่งเป็นการส ารวจโดยวิธีการ            
ใช้แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research 
Method) เป็นการการสุ่มตัวอย่างแบบชั้นภูมิ  (Stratified sampling) และ      
เก็บข้อมูลในรูปแบบสอบถามออฟไลน์ (Offline) และแบบออนไลน์ (Online) 

1.4.2. กลุ่มประชากรที่ ใช้ในงานวิจัยนี้ครั้งนี้  คือ บุคคลากรของโรงแรมระดับ 4-5 ดาว            
ที่ เกี่ ย วข้ อ งกับ ระบบการจั ดการความปลอดภั ยของอาหาร การสุ่ มตั วอย่ า ง                 
จากกลุ่มประชากรทั้ งหมด  377 ราย (รายงานข้อมูลจาก website booking.com         
ณ วันที่ 12 กันยายน 2561) 

1.4.3. สร้างเทคโนโลยีกระบวนการเก็บวิเคราะห์ข้อมูล (Data Analytic) ที่น ามาเป็นเครื่องมือ
ของนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมโดยเป็นการประเมินจากความเหมาะสมหลังจากได้เก็บข้อมูล
ในขั้นที่ 1.4.1. และ 1.4.2 ครบเรียบร้อยแล้ว 
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1.4.4. ครั้งนี้รูปแบบของนวัตกรรมบริการความรู้ เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมจะท าการศึกษาความเป็นไปได้ทางการเงิน     
และการยอมรับในกลุ่มธุรกิจบริการในรูปแบบของเชิงกึ่งกรณีศึกษา (Case Study)       
กับโรงแรม 5 ดาว ในเครือต่างประเทศ เป็นจ านวนทั้งสิ้น 8 ราย 

 
1.5 ข้อจ ากัดของงานวิจัย 
 เนื่องจากงานวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาต้นแบบธุรกิจบริการความรู้บริการเข้มข้นของนวัตกรรม
การบริการความรู้ประสิทธิภาพที่ดีส าหรับพนักงานที่สามารถช่วยปรับปรุงการจัดการด้านความ
ปลอดภัยอาหารในโรงแรมแบบยั่งยืน และเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันในตลาดอุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวให้เป็นที่ยอมรับในระดับสากล ดังนั้นจึงอาจมีข้อจ ากัดทางด้านกลุ่มประชากร และตัวอย่างที่
น ามาศึกษา การเก็บข้อมูล เพ่ือหาปัจจัยต่าง ๆ ที่จะน าไปวางแผนการพัฒนาต้นแบบธุรกิจและกลุ่ม
ตลาด ของการผลิตและบริการอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรมเท่านั้น  
 
1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

Open innovation หมายถึง การแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ ระหว่างบริษัทและองค์กรต่าง ๆ     
อย่างอิสระ โดยปราศจากอุปสรรคหรือก าแพงในรูปแบบใด ๆ ที่กั้นระหว่างองค์ความรู้ภายใน              
(ท่ีเกิดขึ้นภายในบริษัท) และองค์ความรู้ภายนอก (ที่เกิดขึ้นจากบริษัทอ่ืน ๆ หรือองค์กรอ่ืน) กล่าวคือ         
องค์ ค วาม รู้ แ ล ะน วั ต ก รรม ส าม ารถห มุ น เวี ย น เข้ าออกแต่ ล ะภ าคส่ วน ได้ อ ย่ า ง อิ ส ระ          
(Chesbrough, 2003) 

 
Business Model Innovation หมายถึง ตนแบบธุรกิจ หรือ โครงสร้างการท ารายได้ของธุรกิจ  

ที่จะบอกว่าธุรกิจ “ท าเงินอย่างไร” โดยจะค านึงถึงเฉพาะคุณค่าหลักๆที่ลูกค้าต้องการ และยินยอม   
ที่จะจ่ายเงินเพื่อแลกกับการท าธุรกรรมกับเรา รวมไปถึงวิธีการและค่าใช้จ่ายที่เราใช้กับทาง supplier 
ของเราหรือคนกับทรัพยากรอ่ืน ๆ ของเรา เพ่ือน าให้มาสู่คุณค่าดังกล่าวนั้นๆ  (Chesbrough & 
Rosenbloom, 2002) 
 

Knowledge intensive business services (KIBS) หมายถึง นวัตกรรมในกลุ่มธุรกิจบริการ

ความรู้ เข้มข้น ที่ต้องการบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถและมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน             

ในการท างานเป็นหลักส าคัญในการท างาน เช่น บริษัทที่ปรึกษา บริษัทวิจัยและพัฒนา และบริษัททาง

วิศวกรรม เป็นต้น (Miles et al., 1995)  
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Food Safety Management System หมายถึง ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

ตามกฎหมายว่าด้วยอาหารและตามกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้ผู้บริโภคปลอดภัยจากอันตราย 

(DOCUMENTATION, 2005) 

 

Verification หมายถึง การใช้วิธีท า วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบและการประเมินผลต่าง ๆ
เพ่ิมเติมจากการตรวจติดตามเพ่ือตัดสินความสอดคล้องกับแผนของระบบที่ ใช้ในการพิสูจน์      
ประเมิน และควบคุมอันตรายซึ่งมีความส าคัญต่อความปลอดภัยของอาหาร มาตรฐานระบบคุณภาพ 
ข้อก าหนดส าหรับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ; ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2560) 
 

Risk Analysis หมายถึง การวิเคราะห์ความเสี่ยง กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ที่มีขั้นตอน   

เป็นระบบ ให้เหตุผล ข้อมูลและสร้างความมั่นใจ โดยใช้เป็นเครื่องมือสนับสนุนการตัดสินใจ          

เพ่ือลดความเสี่ยงอันเป็นที่ยอมรับในระดับสากล การวิเคราะห์ความเสี่ยงเป็นกระบวนการ              

ที่มีองค์ประกอบหลัก 3 ส่วน คือ การบริหารจัดการความเสี่ยง (Risk Management), การประเมิน  

ความเสี่ ยง (Risk Assessment) และ การสื่ อสารข้อมูลความ เสี่ ย ง (Risk Communication)      

(Modarres, 2006)  

 
Contaminant หมายถึง การปนเปื้อนสารใด ๆ ก็ตามที่ ไม่ ได้ตั้ งใจเติมลงไปในอาหาร           

แต่มีการปนเปื้อน (contamination) ในอาหารจากสิ่งแวดล้อม การผลิตอาหารหรือจากความ

พลั้งเผลอ การปนเปื้อนเกิดขึ้นได้ในขั้นตอนต่าง ๆ ระหว่างกระบวนการผลิต จากบรรจุภัณฑ์ 

(packaging) การขนส่ง หรือการเก็บรักษาซึ่งมีผลเสียต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร             

(Tornero & Ribera d'Alcalà, 2014)  

 
 Food supply chain หมายถึง การจัดการซัพพลายเชน หรือการจัดการห่วงโซอุปทาน

อาหารเป็นการจัดล าดับของกระบวนการทั้ งหมดที่มี  ต่อการสร้างความพอใจให้ กับลูกค้า             

โดยเริ่มต้นตั้งแต่วัถตุดิบอาหาร (Raw-material) กระบวนการจัดซื้อ (Procurement) การผลิต 

(Manufacturing) การจัด เก็บ  (Storage) เทคโนโลยีสารสนเทศ ( Information Technology)      

การจัดจ าหน่าย (Distribution) และการขนส่ง (Transportation) ซึ่ งกระบวนการทั้ งหมดนี้          

จะจัดระบบให้ประสานกันอย่างคล่องตัว (Bourlakis & Weightman, 2004) 
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New Service Development Process หมายถึง กระบวนการพัฒนาการบริการแบบใหม่

การเปลี่ยนแปลงตามแผนหรือที่มีการก าหนดทิศทางซึ่งพฤติกรรม หรือกิจกรรม หรือการกระท า

ในทางที่มีคุณภาพที่บุคคลหนึ่ งท าให้หรือส่ งมอบต่ออีกบุคคลหนึ่ งก่อให้ เกิดความพึงพอใจ             

การบริการที่ดีจะสามารถตอบสนองความต้องการของผู้ อ่ืนได้ตรงตามที่บุคคลนั้นคาดหวังไว้        

พร้อมทั้ งท าให้บุคคลนั้น เกิดความรู้สึกที่ ดีและในขณะเดียวกันก็รู้สึกประทับใจในสิ่ งที่ รับ               

ไปพร้อม ๆ กัน (Scheuing & Johnson, 1989) 

 
Machine Learning การพัฒนาเครื่องคอมพิวเตอร์หรือเครื่องจักรให้สามารถมีการเรียนรู้       

ได้ด้วยตนเองคอมพิวเตอร์สามารถเรียนรู้และสามารถปรับปรุงเพ่ือพัฒนาจากข้อมูลในอดีต           

ได้ด้วยตนเอง (Murdoch et al., 2019) 

 
Chatbot โปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่ เรียนรู้และจ าลองรูปแบบการสนทนาของมนุษย์โดย        

ค าสั่งเสียง หรือ ตัวอักษร Chatbot สามารถแบ่งออกได้เป็นสองประเภทตามรูปแบบการพัฒนา ได้แก ่

Retrieval - based models ถูกพัฒนาโดยมีการวางเงื่อนไขและมีชุดค าสั่งหรือบทสนทนาที่ถูก

ก าหนดเอาไว้ในการสื่อสารกับผู้ใช้ล่วงหน้า และ Generative Models ถูกพัฒนาโดยใช้เทคโนโลยี 

Machine Learning ซึ่งเป็นเทคโนโลยีอย่างหนึ่งของเทคโนโลยี Artificial Intelligent สามารถท างาน

โดยการสร้างบทสนทนาขึ้นมาใหม่ หรือสามารถเรียนรู้ได้จากข้อมูลที่ได้รับเพื่อพัฒนาได้ (Castanon -

Martinez & Berkholz, 2016) 

 
Algorithm กระบวนการแก้ปัญหาที่มีล าดับขั้นตอนชัดเจน เป็นวิธีการที่ใช้แยกย่อยและ

เรียงล าดับการท างานต่าง ๆ เพ่ือศักยภาพการค้นหาและแก้ไขปัญหา เสริมการตัดสินใจ โดยน าหลัก

เหตุผลช่วยเลือกวิธีการหรือขั้นตอนการด าเนินงานต่อไปจนขั้นตอนสุดท้าย มีหลักเหตุผลในการ

อธิบายถึงการเชื่อมโยงระหว่างปัจจัยเข้าและผลลัพธ์ได้ การน าขั้นตอนวิธีไปใช้ในการแก้ปัญหา   

รวมทั้งเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์ (สมชาย ประสิทธิ์จูตระกูล, 2543) 
 

1.7 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.7.1 ประโยชน์ทางวิชาการ 

- การน าองค์ความรู้ทางทฤษฎีธุรกิจบริการความรู้เข้มข้น (KIBS) และการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารส าหรับธุรกิจโรงแรม เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ของการพัฒนาต้นแบบ 
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ซึ่งท าให้นักวิจัยและผู้น าไปปฏิบัติได้เข้าใจถึงล าดับขั้นตอนของนวัตกรรมบริการความรู้
รูปแบบใหม่ 

- ท าให้นักวิจัยและผู้น าไปปฏิบัติ ได้เข้าใจถึงปัจจัยองค์ประกอบลักษณะส าคัญและการ
ประยุต์ใช้ Chatbot knowledge platform ในนวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการ
อาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

- แนวทางการทดสอบประสิทธิภาพและการยอมรับเชิงพาณิชย์ของรูปแบบธุรกิจบริการ
ความรู้รูปแบบใหม่โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยี Chatbot knowledge platform ส าหรับ
การจัดการอาหารในโรงแรม 

1.7.2 ประโยชน์ในการประยุกต์ใช้ 
- สนับสนุนธุรกิจบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร ในการระบุปัจจัยที่

ส าคัญต่าง ๆ ที่มีผลท าให้การพัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารประสบผลส าเร็จ 

- แนวทางของการจัดเก็บข้อมูลเพ่ือท าการท านายแนวโน้มและปรับปรุงระบบการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารได้กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภายใน - ภายนอกของกลุ่มธุรกิจบริการ
อาหารในโรงแรม Data flow diagram (DFD) ของ Chatbot application platform 
ในกระบวนการสื่อสารแบบปฏิสัมพันธ์ 

- สนับสนุน ธุรกิจบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร ในการระบุเครื่องมือ
ที่ส าคัญในการประยุกต์ใช้ chatbot application platform และผู้เชี่ยวชาญด้านความ
ปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพส าหรับกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

1.7.3. ประโยชน์เชิงสังคม (Social Contribution) 
- สังคมเห็นประโยชน์และตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารมากข้ึน 
- อุตสาหกรรมการผลิตและบริการอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมที่มีคุณภาพและ         

ปลอดภัยมากขึ้น 
- รูปแบบของนวัตกรรรมบริการความรู้และพัฒนาด้านความปลอดภัยของอาหาร            

จะช่วยท าให้เกิดการเชื่อมโยงเพ่ือให้เกิดคุณค่าต่าง ๆ ในกลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจโรงแรม
ในประเทศมากข้ึน 
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1.8 แผนการท าวิจัย 
 

ตารางท่ี 1.1 แผนด าเนินการวิจัยระหว่าง กันยายน 2561 ถึง มิถุนายน 2563 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก.ค .-ก.ย. ต.ค -ธ.ค ม.ค -มี.ค . เม.ย.-มิ.ย. ก.ค .-ก.ย. ต.ค .-ธ.ค . ม.ค -มี.ค . เม.ย.-มิ.ย.

1
การทบทวนวรรณกรรม การส ารวจเอกสารวิจัยท่ี

เก่ียวข้อง

2 การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview)

3 การศึกษาวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research)

4 ออกแบบแนวคิดการบริการต้นแบบธุรกิจ

5 วางแผนการน าเทคโนโลยีท่ีน ามาใช้ในแผนธุรกิจใหม่

6 สร้างการจัดท าต้นแบบแผนธุรกิจใหม่

7 ศึกษาความเป็นไปได้ของต้นแบบธุรกิจใหม่

8

 รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมลูท่ีได้ เขียนงานวิจัยเพ่ือ

ตีพิมพ์ใน วารสารวิชาการและน าเสนอผลงานใน งาน

ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ

9 สอบความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 75%

10 สอบวิทยานิพนธ์       

แผนงานวิจัย 2561 2562 2563ล าดับ
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บทที่ 2 

การทบทวนวรรรณกรรม 

 
2.1. แนวคิด ทฤษฎีนวัตกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 ท่ามกลางการแข่งขันทางธุรกิจในปัจจุบันที่มีเพ่ิมมากขึ้น การน ากระบวนการนวัตกรรม          

มาช่วยเพ่ิมมูลค่าทางการเงินของสินค้า รวมถึงการเพ่ิมประสิทธิภาพของกระบวนการผลผลิต       

จนถึงการบริการ เพ่ือแก้ปัญหาและยกระดับคุณภาพชีวิตของผู้ใช้นวัตกรรม และใช้เป็นเครื่องมือ      

ในการต่อรองและรุกคืบส่วนแบ่งตลาด การขับเคลื่อนเศรษฐกิจบนฐาน นวัตกรรม ( Innovation -

driven) ที่มุ่ งเน้นการเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันและสร้างความเข้มแข็งให้กับภาคการผลิต          

การค้าและการบริการ เพ่ือช่วยกระตุ้นการเพ่ิมผลิตผล และน าเสนอคุณค่าในบริบทต่าง ๆ ซึ่งเป็น

เงื่อนไขส าคัญในการเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศอย่างยั่งยืนในอนาคต โดยเพ่ิม

รายได้จากฐานเดิมและสร้างรายได้จากฐานใหม่ ซึ่งเป็นการเพ่ิมศักยภาพเศรษฐกิจของประเทศ     

และยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม

แห่งชาติ, 2561) 

 2.1.1 ค าจ ากัดความของนวัตกรรม (Definitions of innovation) 
 “นวัตกรรม (Innovation)” มีรากศัพท์มาจากค าว่า Innovare ในภาษาละตินแปลว่า 
“ท าสิ่งใหม่ขึ้นมา” โดยนิยามของนวัตกรรมมีหลากหลายขึ้นอยู่กับการตีความและกรอบแนวคิด       
ที่แตกต่างกันออกไป ในแต่ละประเทศ อาทิสหภาพยุโรปซึ่งเป็นต้นก าเนิดของแนวคิด  เรื่อง       
“ระบบนวัตกรรมแห่งชาติ” ได้ให้ค านิยามว่า “นวัตกรรม”คือ การได้มาซึ่ งผลิตภัณฑ์ ใหม่ 
กระบวนการผลิตใหม่ การตลาดหรือรูปแบบองค์กรใหม่ที่ก่อให้ เกิดผลลัพธ์เชิงมูลค่าในรูป
ผลประโยชน์ด้านการเงิน ชีวิต ความเป็นอยู่ที่ดี และความมีประสิทธิภาพ (Mortensen & Bloch, 
2005) โดยนวัตกรรมเป็นการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันให้กับองค์กร การที่องค์กรสามารถ
รวบรวมความรู้ ทักษะทางเทคโนโลยี และประสบการณ์ต่าง ๆ ในการสร้างสรรค์และน าเสนอ         
สิ่งแปลกใหม่ ในสินค้าและบริการ รวมถึงด้านการส่งมอบให้ถึงมือลูกค้าด้วย ซึ่งไม่เพียงแต่จะส่งผลดี
ต่อระดับองค์กรเท่านั้น แต่ยังท าให้เศรษฐกิจโดยรวมของประเทศเติบโตตามไปด้วย โดย Tidd and 
Bessant (2014) ได้กล่าวถึงนวัตกรรมสามารถแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ดังนี้ 

1. Product innovation คือ การเปลี่ยนแปลงในผลิตภัณฑ์ หรือบริการขององค์กร เช่น  
การออกแบบรถรุ่นใหม่ที่มีระบบป้องกันให้กับเด็กทารก หรือระบบ Home entertainment       
แบบใหม ่
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2. Process innovation คือ การเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตหรือกระบวนการน าเสนอ
ผลิตภัณฑ์ เช่น ในขณะการเปลี่ยนแปลงวิธีการผลิตและเครื่องมือที่ใช้ในการผลิตรถยนต์ หรือระบบ 
Home entertainment รวมทั้งหรือการเปลี่ยนแปลงวิธีการบริหารจัดการในระบบประกันภัย 

3. Position innovation คือ การเปลี่ยนแปลงรูปแบบของสินค้าหรือบริการเป็นการเปลี่ยน

ต าแหน่งของผลิตภัณฑ์โดยการสร้างการรับรู้และความเข้าใจในผลิตภัณฑ์ต่อลูกค้า เช่น  Lucozade    

ที่แต่เดิมเป็นเครื่องดื่มส าหรับเด็กช่วยให้ ฟ้ืนไข้เร็ว แต่ต่อมาผู้ผลิตได้น าเสนอรูปแบบการใช้ 

Lucozade ใหม่โดยน าเสนอในรูปแบบเครื่องดื่มบ ารุงร่างกาย ส าหรับนักกีฬา 

4. Paradigm innovation คือ การมุ่งให้เกิดนวัตกรรมที่เปลี่ยนแปลงกรอบความคิด เช่น 

การเปลี่ยนแปลงรูปแบบของการผลิตรถยนต์อย่างสิ้นเชิง จากการที่แต่เดิมมีการผลิตด้วยมือที่มี    

ราคาแพง ผู้มีฐานะร่ ารวยเท่านั้นที่สามารถมีไว้ครอบครอง มาเป็นการผลิตจ านวนมากแบบ       

mass production ที่มีราคาที่เหมาะสม ใครก็ได้สามารถที่จะใช้รถยนต์ของ Ford ได้ ซึ่งต่อมาก็ได้มี

การน าวิธีการผลิตแบบ mass production นี้มาใช้ในหลากหลายอุตสาหกรรม หรือแม้กระทั่งการ

เปลี่ยนแปลงวิธีการด าเนินงานของธุรกิจการบินสู่การบริการสายการบินต้นทุนต่ า การให้บริการ

ธุรกรรมทางการเงินผ่านอินเตอร์เน็ต  

นวัตกรรมจึงเป็นสิ่งที่ เกิดขึ้นใหม่ได้ตลอดเวลา เนื่องจากความต้องการคิดค้นหาวิธีการ 

แก้ปัญหาที่เกิดขึ้น ซึ่งนวัตกรรมการบริการ (Service Innovation) จึงเป็นแนวคิดในเชิงกลยุทธ์       

ที่ได้รับความสนใจจากหลาย ๆ กลุ่มผู้ประกอบการ และเป็นเครื่องมือที่ส าคัญของการด าเนินธุรกิจ      

ที่น าไปสู่การขยายตลาดและเพ่ิมศักยภาพทางการแข่งขัน (Weng et al.,2012)  

 2.1.2 ค าจ ากัดความของนวัตกรรมการบริการ 
 Ian Miles (1993) ได้แบ่งงานบริการออกเป็น 2 มิติ คือ ประเภทของการผลิตเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของตลาด และประเภทกลุ่มตลาด ส่วนค าว่านวัตกรรม ( Innovation) 
หมายถึง การน าสิ่งใหม่เข้ามาใช้ในการบริการเพ่ือให้งานบริการนั้นดียิ่งขึ้น ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า 
นวัตกรรมการบริการ หมายถึง การน าเสนอการบริการใหม่ให้เปลี่ยนแปลงไปในทิศทางที่ดียิ่งขึ้น  
อย่างเห็นได้ชัด โดยสามารถแบ่งออกเป็น Service product การน าเอาแนวคิดใหม่ ๆ เข้ามาปรับใช้
ในการบริการในรูปแบบที่จับต้องได้ และสามารถตอบสนองความต้องการลูกค้าส่วนรวมได้ และ 
ขั้นตอนในการบริการต่าง ๆ ซึ่งจะคลอบคลุมถึงการน าส่งสินค้า การปรับปรุงกระบวนการ หรือวิธีการ
ให้บริการลูกค้ารูปแบบใหม่เพ่ือเกิดประโยชน์ สะดวกรวดเร็ว เพ่ิมประสิทธิภาพในการด าเนินการ 
และสามารถลดค่าใช้จ่ายในกระบวนการจากผู้ให้บริการไปสู่ผู้บริโภคได้ (Miles, 2010) 
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 ต่อมา Hertog (2000) ได้กล่าวถึง นวัตกรรมการบริการ คือ การน าความคิดและ           
แนวทางการด าเนินงานใหม่ ๆ ที่ผ่านการคิดอย่างเป็นระบบและเข้าใจถึงความต้องการของผู้ใช้บริการ
มาใช้เป็นแนวทางการสร้างการน าเสนอคุณค่า บริการใหม่อย่างสมบูรณ์  โดยใช้ช่องทางการ           
จัดจ าหน่ายใหม่ ในส่วนผสมของการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญและรายย่อยและการปรับตัวของผลิตภัณฑ์
ในรูปแบบที่มีโครงสร้างจะน าเสนอรูปแบบสี่มิติของนวัตกรรมการบริการ ดังรูปภาพที่ 2.1 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.1 A four-dimensional model of service innovation 
ที่มา : (Hertog 2000) 

 
 จากโครงสร้างของ four-dimensional model of service innovation คือกลยุทธ์ที่ ใช้
กระบวนการทางธุรกิจร่วมกับทางเลือกทางด้านเทคโนโลยีและการสื่อสาร มาประยุกต์ในการ
สร้างสรรค์นวัตกรรมการบริการใหม่ให้ได้ผลอย่างเป็นรูปธรรม น าไปสู่การออกแบบกระบวนการที่
สร้างข้อเสนอใหม่ ๆ และท าให้เกิดคุณค่าแก่ผู้บริโภคหรือลูกค้าได้โดดเด่นกว่าคู่แข่ง และให้
ความส าคัญในการเชื่อมโยงลูกค้าประทับใจทั้ง ก่อน -ระหว่าง-หลัง การรับบริการหรือท าธุรกรรม     
ในแต่ละมิติดังต่อไปนี้ 

 มิติที่ 1 แนวคิดบริการใหม่ (Dimension 1 : New Service Concept) ส าหรับกลุ่มตลาด
เฉพาะรวมถึงข้อการเสนอการบริการรูปแบบใหม่ ๆ ในนวัตกรรมบริการจ านวนปริมาณมากที่เกี่ยว
เพ่ือเป็นแนวทางแก้ไขปัญหาในบริบทที่ต่างออกไปจากการเดิม 

 มิติที่ 2 การติดต่อกับลูกค้า (Dimension 2 : New Client Interface) การเปลี่ยนแปลง
บางอย่าง โดยให้ลูกค้ามีส่วนร่วมในการออกแบบการผลิตและการบริโภค  
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มิ ติ ที่  3 ระบ บ ก ารจั ด ส่ งบ ริ ก าร  (Dimension 3 : New Service delivery system)          
การเปลี่ยนวิธีการที่ให้พนักงานด าเนินการบริการ มาเป็นรูปแบบการบริการทางอิเล็กทรอนิกส์         
ในจ านวนปริมาณที่มากข้ึน 

มิติที่ 4 ความหลากหลายของเทคโนโลยี (Dimension 4 : Technology Options) ใช้ใน
กระบวนการและนวัตกรรมการส่งมอบเทคโนโลยีใหม่ ๆ ที่มีความส าคัญอย่างยิ่ งต่อการให้บริการ
เนื่องจากช่วยให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากขึ้นในการประมวลผลข้อมูล 
  Davies et al. (2007) ได้กล่าวถึง นวัตกรรมการบริการ เป็นแนวคิดส าหรับการท าการตลาด
แบบธุรกิจกับธุรกิจ (B2B: Business to Business) เพ่ือท าให้ผู้บริการสามารถน าแนวทางการ
แก้ปัญหาแบบครบวงจรในรูปแบบที่จัดท าเชิงบูรณาการและมีความซับซ้อนการจัดกิจกรรมทั้งภายใน
และภายนอกให้กับลูกค้า และปริมาณของกลุ่มลูกค้าจ านวนมากที่ธุรกิจสามารถให้บริการในเวลากัน
ได้ทั่วโลกในเวลาเดียวกัน  
 กระบวนการของนวัตกรรมการบริการ จะมุ่งเน้นไปที่การสร้างสรรค์กระบวนการใหม่ ๆ      
การเข้าถึงกลุ่มลูกค้า และบริบทของการให้บริการใหม่ โดยการน าเทคโนโลยีเข้ามาช่วย เพ่ือให้เกิด
การเชื่อมโยงการด าเนินงานในแต่ละส่วนได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ดังนั้นธุรกิจในกลุ่ม
นวัตกรรมการบริการจะเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้ ก็ต่อเมื่อมีการวางแผนกลยุทธ์ทางธุรกิจ การแพร่กระจาย
หรือการยอมรับเทคโนโลยี และการน าเสนอคุณค่าให้กับกลุ่มลูกค้าเป้าหมายในตลาดที่มีความ
ต้องการได้อย่างถูกต้อง 
 2.1.3 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับนวัตกรรมการบริการความรู้  

 Miles et al., (1995 ) ได้อธิบายถึง ธุรกิจบริการที่ ใช้ความรู้ เข้มข้น  (Knowledge -

Intensive Business Services: KIBS) คือ กลุ่มธุรกิจที่ต้องการบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถ    

และมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับปัจจัยการผลิต ที่ต้องอาศัยความรู้ความช านาญ

ในกระบวนการทางธุรกิจขององค์กรอ่ืน ๆ ส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับการใช้เป็นปัจจัยการผลิต ที่มีความรู้

ความช านาญในกระบวนการขององค์กรอ่ืนรวมถึงลูกค้าภาคเอกชนและภาครัฐที่เกี่ยวข้องกัน        

และแบ่งเป็น 3 กลุ่มลักษณะส าคัญ คือ 

1. มีความรู้และความช านาญอย่างมืออาชีพ 
2. เป็นธุรกิจบริการที่รวมข้อมูลความรู้ที่จ าเป็นต่าง ๆ และน าไปใช้ส าหรับกระบวนการ

ผลิตของลูกค้าของบริษัท 
3. เป็นธุรกิจบริการความรู้ที่มีความส าคัญในการแข่งขันและจัดหาให้กับธุรกิจหลัก 

โดยได้จ าแนกเป็นประเภทของธุรกิจดังต่อไปนี้ 

- การจัดท าบัญชีและการตรวจสอบบัญชี 
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- การให้ค าปรึกษาด้านการจัดการ (Management system) รวมถึงการน าเทคโนโลยี
ทั่วไป ๆ 

- บริการด้านโครงสร้างอาคารโดยเฉพาะ (เช่น สถาปัตยกรรม, การส ารวจ, วิศวกรรม
การก่อสร้าง ฯลฯ)  

- บริการด้านการจัดการสถานที่ 
- ให้บริการด้านเทคนิควิศวกรรม 
- บริการการวิจัยและพัฒนา (ไม่รวม R&D ในมหาวิทยาลัย)  
- การให้ค าปรึกษาด้านการวิจัยและพัฒนา (R&D) 
- การออกแบบ (เทคโนโลยีทั่วไป ๆ)  
- บริการด้านสิ่งแวดล้อม (เช่น กฎหมายสิ่งแวดล้อม, บริการก าจัดขยะมูลฝอย,       

การฟ้ืนฟูการตรวจสอบด้านสิ่งแวดล้อม, การให้บริการทางวิทยาศาสตร์ /
ห้องปฏิบัติการ ฯลฯ)  

- บริการด้านคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ - เทคโนโลยี (รวมถึงบริการ
ซอฟต์แวร์)  

- บริการด้านกฎหมาย (เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีและการน าไปใช้) 
- การตลาดและการโฆษณา 
- การแสวงหาผลก าไรและการค้าอสังหาริมทรัพย์ 
- การอบรม (เทคโนโลยีทั่วไป) 
- การให้บริการทางการเงินที่เฉพาะเจาะจง (เช่น ตลาดหลักทรัพย์ และกิจกรรมที่

เกี่ยวข้องกับตลาดหุ้น)  
- บริการจัดหางานชั่วคราว 
- บรรดาส านักพิมพ์และส านักข่าว 

จาการศึกษาของ Bettencourt et al., (2002) ได้กล่าวถึง กลุ่มธุรกิจ KIBS คือการป้อน
ข้อมูลความรู้ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตหลัก และผลิตภัณฑ์ที่จัดจ าหน่ายในบริษัทนั้น 
และการบริการที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์เชิงลึกที่เกี่ยวข้องทั้งในด้านความรู้ความเข้าใจ และกระบวนการ
เรียนรู้ร่วมกันระหว่างผู้จัดจ าหน่ายและลูกค้า ดังนั้นความรู้จากการบริการถือเป็นสินทรัพย์ที่ส าคัญ
ส าหรับ ซึ่งต่อมา Toivonen (2004) ได้กล่าวถึง การรวมตัวของผู้ที่มีความเชี่ยวชาญที่บริการใน      
แต่ละด้านสาขา เช่น ธนาคาร บริการด้านอสังหาริมทรัพย์ บัญชีและเทคโนโลยีทางด้านคอมพิวเตอร์
เป็นสิ่งที่จ าเป็นเพ่ือให้เป็นไปตามข้อก าหนดหรือตามมาตรฐานวิชาชีพและมีความสามารถในการ
แข่งขันทางธุรกิจ 
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ภาพที่ 2.2 การรวมตัวกันและความเกี่ยวข้องของผู้เชี่ยวชาญในแต่ละสาขาของ KIBS 
ที่มา : (Toivonen 2004) 

  
โดย Fagerberg et al. (2005) ได้กล่าวถึงรูปแบบของธุรกิจบริการที่ใช้ความรู้เข้มข้น

(Knowledge-Intensive Business Services; KIBS) มุ่ งเน้น ไปที่ โอกาสทางเทคโน โลยี ใหม่  ๆ       

เช่น เว็บ อินเทอร์เน็ตซอฟท์แวร์ บริการคอมพิวเตอร์ การถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยี        

การผลิตใหม่ ข้อมูล และบริการฝึกอบรม เป็นต้น  นอกเหนือจากความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน

อุตสาหกรรมเทคโนโลยีหรือการท างานของผู้เชี่ยวชาญด้านแล้ว กลุ่มธุรกิจบริการความรู้ ยังต้องมีการ

ผสมผสานทักษะด้านการตลาดและการขาย รวมถึงทักษะทางสังคมพร้อมที่จะแบ่งปันความรู้และ

กระตุ้นความรู้เกี่ยวกับอุตสาหกรรมและองค์กรของลูกค้า และ กลุ่มธุรกิจบริการความรู้ที่ท าการ

รวบรวมองค์ความรู้ และเฉพาะทางที่หลากหลาย ในรูปแบบที่เป็นตัวประมวลผลและสรุปผลเพ่ือท า

การพัฒนาเสนอแนวทางการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ (Koschatzky & Stahlecker, 2006)  

จากการศึกษาของ Leiponen (2006) ในบริบทของนวัตกรรมการบริการความรู้ KIBS 

ทางด้านความสัมพันธ์ของการบริการทางธุรกิจที่มีองค์ความรู้ทางเศรษฐศาสตร์นวัตกรรม           

และเทคโนโลยีใหม่ คือการน าเอาทักษะความสามารถของตัวบุคคล และทรัพย์สินทางปัญญาต่าง ๆ       

ในการรั กษ าควบ คุ ม สิ ท ธิ และสิ น ทรัพ ย์ ค วาม รู้  โดยการควบคุ มและการจั ดส รรสิ ท ธิ์                      

จะขึ้นอยู่กับกลยุทธ์ของการบริการ และประวัติการบริการสร้างองค์ความรู้ของบริษัท ต่อมา            

Chesbrough and Henry (2006) ได้อธิบาย บทบาทการสร้างนวัตกรรมมูลค่าที่ เพ่ิมขึ้นและ       
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การรับรู้ของนวัตกรรมบริการความรู้ในรูปแบบ KIBS เกิดจากความสัมพันธ์กัน 3 ส่วนคือ ใครคือกลุ่ม

ลูกค้าเป้าหมาย สินค้าหรือบริการอะไรที่ควรน าเสนอต่อลูกค้า และอะไรควรจะเป็นคุณค่า (Value)   

ที่มีความแตกต่างของบริษัทที่น าเสนอต่อลูกค้างสอดคล้องกับงานวิจัยของ Muller and Doloreux 

(2009) เกี่ยวกับกลยุทธ์ของการบริการความรู้แบบ KIBS        

ในการตรวจสอบและการจัดหาทรัพยากรทั่วโลกของแบบเร่งด่วน ซึ่งการบริหารจัดการ       

มีความส าคัญและมีความแตกต่างจากงานบริการอ่ืน ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการมีส่วนร่วมของกลุ่ม 

KIBS ทั่วโลก รวมถึงการท าความเข้าใจกลยุทธ์ และการจัดหาทรัพยากร โดยเสนอค าอธิบายถึงผลการ

ด าเนินงานที่แตกต่างกันระหว่างบริษัท แม้ว่าจะใช้กลยุทธ์การจัดหาทรัพยากรทั่วโลกที่คล้ายกัน    

ส่วนที่เชื่อมต่อกันและความซับซ้อนของระบบเทคโนโลยี อาจจะไม่สามารถก าหนดประสิทธิภาพ  

ของ KIBS แต่ละประเภท โดยรวมของระบบในเชิงแบบบูรณาการ ซึ่งสอดคล้องกับ Zahra and 

George (2002) ได้กล่าวถึง หลังจากที่ได้รับความรู้ความเข้าใจจากองค์กรบริการความรู้ภายนอก 

จ าเป็นต้องใช้ความสามารถในการดูดซับและความสามารถในการใช้ประโยชน์จากความรู้ที่สร้างขึ้น

จากภายนอก ซึ่งจะช่วยเปลี่ยนและใช้ความรู้นี้ในเชิงพาณิชย์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมมากขึ้น และกลยุทธ์

การจัดหาทรัพยากรทั่วโลกส าหรับ KIBS หนึ่ง ๆ อาจก่อให้เกิดข้อจ ากัด ที่มีผลผูกพันกับ KIBS อ่ืน ๆ 

กลุ่มบริษัทบริการความรู้ อาจต้องพ่ึงพาซึ่งกันและกัน โดยการรวมตัวกันของ KIBSs ทั้งภายใน      

และภายนอก (Kretschmer & Puranam, 2008) ต่อมา Murray et al. (2009) ได้อธิบายถึง      

กลยุทธ์การจัดหาและบริษัทบริการความรู้ระดับสากล แต่ความซับซ้อนที่เกี่ยวข้องกับการผสมผสาน

ของขั้นตอนการบริการ ซึ่งหากประสิทธิภาพของผู้เชี่ยวชาญบริการความรู้ของส่วนบุคคลไม่เพียงพอ 

อาจมีผลต่อประสิทธิภาพโดยรวมของระบบการบริการแบบบูรณาการ และจากการศึกษาของ           

Bolisani et al. (2016) ได้กล่าวถึงบริษัทที่ให้บริการความรู้ขนาดเล็ก (small KIBS) โดยเปรียบเทียบ

การบริการจัดองค์ความรู้ 2 รูปแบบ ระหว่างรูปแบบบริการแผนระยะยาว และ บริการแผนเร่งด่วน 

ซึ่ งลูกค้าจะมีความพึงพอใจการบริการความรู้แบบเร่งด่วนในรูปแบบของบ ริษัทขนาดเล็ก         

มากกว่ารูปแบบบริการแผนระยะยาว ซึ่งต่อมา Miles et al. (2018) ได้ศึกษาและท าการสรุปเนื้อหา

เกี่ยวกับธุรกิจบริการความรู้ โดยผู้เชียวชาญในแต่ละสาขา ของ KIBS ที่เคยศึกษาเมื่อปี 1995 โดย 

สรุปให้ความหมายดังต่อไปนี้ 

- Knowledge-intensive คือ ความรู้ความช านาญ หมายถึง งานด้านการศึกษา หรือ 
ฝึกอบรมที่ ในสาขาวิชาที่ส าคัญ เช่น สถาปนิก นักวิทยาศาสตร์คอมพิวเตอร์ นักออกแบบ            
และนักกฎหมาย เป็นต้น 
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- Business คือ ธุรกิจ หมายถึงการให้ข้อมูลกับกระบวนการทางธุรกิจมากกว่า
กิจกรรมการบริโภคข้ันสุดท้าย กลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่เป็นทั้งธุรกิจขนาดเล็ก และขนาดใหญ่ องค์กรการ
กุศลและหน่วยงานภาครัฐ 

- Services คือ บริการ หมายถึง การบริการที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงบางอย่าง     
ในสิ่งที่จับต้องได้ โดยใช้สิ่งที่จับต้องไม่ได้ (เช่น ซอฟต์แวร์ ฐานข้อมูล และ การสื่อสาร การจัดการ
ระบบ) โดยท าการจ าแนกประเภทของ KIBS ดังภาพที่ 2.3 ตามลักษณะของสาขาวิชาต่าง ๆ      
เช่น T-KIBS เช่นคอมพิวเตอร์วิศวกรรม R & D และบริการทดสอบทางเทคนิค ที่ต้องการความรู้
เกี่ยวกับหลาย ๆ โดเมนและด้านเทคโนโลยีใหม่ ๆ ส่วนประเภทของ P-KIBS และ C-KIBS มีแนวโน้ม
ที่จะโดดเด่นมากขึ้น ในการด าเนินธุรกิจการพัฒนาระบบกฎหมาย และการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรม ทรัพย์สินทางปัญญาและกฎหมาย คอมพิวเตอร์เพื่อโฆษณาการตลาด และการฝึกอบรมที่
เชื่อมต่อกับเทคโนโลยีใหม่ต่าง ๆ ซึ่งเป็นกลไกทางธุรกิจที่มีลักษณะเฉพาะของ KIBS ที่จะท าให้เกิด
การขยายตัวและการยอมรับทางธุรกิจมากขึ้น  

 
ภาพที่ 2.3 การสรุปจัดกลุ่มของ KIBS ในเชิงสถิติอย่างเป็นทางการ 
ที่มา : (Miles et al. 2018) 
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 จากภาพที่ 2.3 ได้สรุป กลุ่มธุรกิจบริการความรู้จากผู้ที่มีประสบการณ์และความเชี่ยวชาญ  
ในแต่ละสาขาซึ่งจากการเก็บข้อมูลทางสถิติ ได้ท าการจ าแนกประเภทของความเชี่ยวชาญของการ
บริการความรู้ของทางด้าน คอมพิวเตอร์, วิศวกรรม, การวิจัยและพัฒนา (R&D) และ บริการทดสอบ
ทางเทคนิค (technical testing services) ในสาขาความรู้การศึกษาเหล่านี้จัดอยู่ในกลุ่ม T-KIBS 
ส่วนผู้เชี่ยวชาญอ่ืน ๆ ที่ไม่มีพ้ืนฐานทางด้านสาขาวิชาดังกล่าว จะถูกจัดให้อยู่ในกลุ่ม ระหว่าง P-KIBS 
และ C-KIBS  
 

 
 

ภาพที่ 2.4 การจ้างงานผู้เชี่ยวชาญของแต่ละสาขา ในหลาย ๆ ส่วนของสหราชอาณาจักร ค.ศ 2014 
ที่มา : (Miles et al. 2018) 
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 จากข้อมูลที่แสดงในภาพที่ 2.4 แนวโน้มทั้ง P-KIBS และ C-KIBS จะประสบความส าเร็จ
มากขึ้น เนื่องจากการด าเนินธุรกิจยุคโลกาภิวัฒน์ในปัจจุบัน และการพัฒนาระบบการจัดการ 
กฎหมายมาตรฐานต่าง ๆ และการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมสังคม ซึ่งมีแนวโน้มที่จะมีความต้องการ
เพ่ิมมากขึ้น ทั้งนี้กลุ่มของ P-KIBS และ C-KIBS จะช่วยตัวเชื่อมต่อความซับซ้อนของระบบกลยุทธ์ 
การออกแบบ การตลาดและโฆษณา กฎหมาย และ คอมพิวเตอร์ รวมถึงการฝึกอบรมที่จ าเป็น         
ที่จะต้องเข้าถึงในนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม่ ๆ  
 ซึ่ งจากการศึกษาของ  Rogers (1983) เกี่ ยวกับทฤษฎีการแพร่กระจายนวัตกรรม     
(Diffusion of Innovation Theory) โดยกล่าวถึง ความเชื่อของการเปลี่ยนแปลงสั งคมและ
วัฒนธรรมเกิดขึ้นจากการแพร่กระจายของสิ่งใหม่ ๆ จากสังคมหนึ่งไปยังอีกสังคมหนึ่ง และสังคมนั้น
รับเข้าไปใช้สิ่งใหม่ ๆ นี้ คือ นวัตกรรม และ ได้แบ่งกลุ่มรายในสังคมที่จะยอมรับการแพร่กระจาย   
ทางเทคโนโลยีไว้ จากภาพที่ 2.5 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.5 กลุ่มสังคมที่จะยอมรับการแพร่กระจายบนพ้ืนฐานของนวัตกรรม 
ที่มา : (Rogers and Williams 1983) 
 

1) Innovator มีจ านวน 2.5 เปอร์เซ็นต์ ที่ยอมรับและน านวัตกรรมไปใช้ ชอบความเสี่ยง 
และมีความคิดที่โดดเด่น และท าให้มีความสัมพันธ์ทางสังคมกว้างขึ้น การสื่อสารและความสัมพันธ์   
ในกลุ่มของ innovator ซึ่งมีความคิดริเริ่มในระบบด้วยการน านวัตกรรมจากภายนอกเข้ามาภายใน
ระบบ ดังนั้น innovator จึงมีหน้าที่เป็น gatekeeper ในกระบวนการน าความคิดใหม่มาสู่ระบบ 

2) Early adopter มีจ านวน 13.5 เปอร์เซ็นต์ ที่ยอมรับนวัตกรรม ซึ่งเป็นกลุ่มที่มีระบบอยู่
ในระดับท้องถิ่น ซึ่งจะต่างจากกลุ่มของ innovator ที่กว้างขวางกว่า และ สามารถเข้าถึงได้หลายชาติ 
หลายภาษาระดับสากล แต่กลุ่มรายที่อยู่ในระดับ early adoptor จะมีจุดเด่นของความเป็นผู้น า
มากกว่ากลุ่ม อ่ืน  ๆ และจะมีแนวโน้มยอมรับนวัตกรรมจากกลุ่ม  early adopter จากการ             
ขอค าแนะน า และข้อมูลที่เกี่ยวกับนวัตกรรมนั้น และเป็นส่วนที่ท าให้เกิดความส าเร็จของการใช้
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ความคิดใหม่จะรักษาความนับถือ และ เป็นศูนย์กลางของระบบ ซึ่งต้องมีการตัดสินใจในเรื่อง
นวัตกรรมอย่างรอบคอบและเหมาะสม เพ่ือลดความไม่แน่นอนของความคิดใหม่ด้วยการน าไปใช้และ
ประเมินผลที่ได้ไปบอกต่อ 

3) Early majority มีจ านวน 34 เปอร์เซ็นต์ ที่ถัดมาของระบบ และยอมรับนวัตกรรม
นวัตกรรมของ ซึ่งจะอยู่ตรงกลางระหว่างกลุ่มที่ยอมรับก่อน และ กลุ่มที่ยอมรับหลัง ท าให้กลุ่มนี้     
เป็นกลุ่มที่เป็นตัวเชื่อมที่ส าคัญในกระบวนการแพร่กระจาย ในกลุ่มนี้ จะเป็นหนึ่งในสองกลุ่ม                
ที่จ านวนมากที่ สุดของระบบ ซึ่ งจะไม่ ได้ เป็นรายกลุ่มแรกที่ทดลองของใหม่ และไม่ได้ เป็น            
รายกลุ่มสุดท้ายที่จะเก็บของเก่าไว้ 

4) Late Majority มีจ านวน 34 เปอร์เซ็นต์ ของระบบที่ยอมรับนวัตกรรม การยอมรับ
อาจจะเป็นผลลัพธ์จากการเพ่ิมขึ้นของกลุ่มที่ยอมรับและจะไม่ยอมรับนวัตกรรมจนกว่ากลุ่มส่วนใหญ่
ในระบบจะยอมรับ หรือ เกิดความกดดันจากรายรอบข้างเป็นแรงกระตุ้นให้เกิดการยอมรับ 

5) Laggards มีจ านวน 16 เปอร์เซ็นต์ สุดท้ายของระบบ ที่ยอมรับนวัตกรรม มักจะแยกตัว
อยู่อย่างโดดเดี่ยวจากระบบ สิ่งที่ใช้อ้างอิงส าหรับรายกลุ่มนี้คืออดีต และสิ่งที่เคยเกิดขึ้นก่อนหน้านี้   
จึงจะน ามาตัดสินใจก่อนการยอมรับนวัตกรรม มีแนวโน้มที่จะสงสัยนวัตกรรมและต่อต้านโดยใช้
เหตุผลในมุมมองของตัวเอง เนื่องด้วยทรัพยากรที่มีจ ากัดจึงต้องแน่ใจว่าความคิดสิ่งใหม่จะต้อง        
ไม่ล้มเหลว ก่อนที่จะยอมรับนวัตกรรมนั้น 
 Davis (1989) เป็ น ผู้ น า เสนอทฤษฏี โม เดลการยอมรับ เทค โน โลยี  (Technology 
Acceptance Model) โดยพัฒนามากทฤษฏี The Theory of Reasoned Action (TRA) โมเดลการ
ยอมรับเทคโนโลยี ซึ่งประกอบด้วยปัจจัยดังต่อไปนี้ 
 ปั จจั ยภายนอก (external factors) เป็ นปั จจั ยภ ายนอกที่ ไม่ สามารถควบคุม ได้          
ส่งผลกระทบต่อการรับรู้ประโยชน์ของเทคโนโลยี และการรับรู้ถึงความง่ายต่อการใช้งาน 
 ความมีประโยชน์ที่ผู้ใช้รับรู้ (perceived usefulness) หมายถึง คุณประโยชน์ คุณค่าที่ผู้ใช้
เทคโนโลยีเห็นความส าคัญ ที่ค่อนข้างแตกต่างจากผลิตภัณฑ์หรือเทคโนโลยีอ่ืน ๆ ที่เราเคยใช้ 
 ความง่ายต่อการใช้งาน (perceived ease of use) เป็นปัจจัยส าคัญประการหนึ่งที่ท าให้
เทคโนโลยีขยายตัวอย่างรวดเร็วจากการยอมรับของผู้บริโภคท าให้เกิดเจตคติที่ดีต่อการใช้งาน  และ
เป็นแรงผลักให้เกิดการใช้งาน และการเลือกใช้งานซ้ า 
 เจตคติในการใช้งาน (attitude towards usage) เป็นความโน้มเอียงของความพึงพอใจ    
ที่จะเลือกเทคโนโลยีเพ่ือใช้งานต่อไป เจตคติที่ดีจะเป็นแรงผลักให้เกิดการบอกต่อ การใช้งานซ้ า     
การซื้อซ้ า และความตั้งใจที่จะใช้ประโยชน์ต่อไป 
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ภาพที่ 2.6 โครงสร้าง TAM ใหม่ 
ที่มา : (Marangunić & Granić, 2015) 
 
 Frewer (2017) ได้อธิบายถึงการยอมรับและการปฏิเสธของเทคโนโลยีทางด้านเกษตร    
และอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งมีปัจจัยที่ เกี่ยวข้องระหว่างการตระหนักถึงความส าคัญของสังคม 
กฎหมาย และผู้บริโภคที่มีความแตกต่างกัน และการประเมินความเสี่ยงที่มีผลกระทบต่อสุขภาพ
มนุษย์สิ่งแวดล้อม ผลกระทบทางเศรษฐกิจ และสังคมที่อาจเกิดขึ้น ต่อมา Moore (1991) ได้น าเสนอ
ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการเผยแพร่นวัตกรรมในตลาดสินค้าไฮเทค (Hi-Tech Market) โดยมองว่า    
วงจรชีวิตของการยอมรับเทคโนโลยี (Adoption Life Cycle) ของกลุ่มตลาดสินค้าไฮเทคนั้น จะไม่ได้
มีการกระจายทางสถิติแบบปกติ (Normal Distribution) แต่จะมีช่องว่าง เกิดขึ้นระหว่างกลุ่มแรก ๆ        
ที่ยอมรับนวัตกรรม (Early Adopters) กับ กลุ่มใหญที่รับนวัตกรรม (Early Majority) ดังภาพที่ 2.7 
เนื่องจากกราฟการกระจายทางสถิติแบบปกติจะมีรูปร่างคล้ายภูเขา ดังนั้นช่องว่างที่ เกิดขึ้นบนกราฟ
การกระจายทางสถิติแบบปกติระหว่างกลุ่มรายทั้งสองกลุ่ม จึงถูกเรียกว่าหุบเหว (Chasm)   
 
 
 
 
  
 
 
ภาพที่ 2.7 วงจรชีวิตของการยอมรับเทคโนโลยี 
ที่มา : (Moore, 1991) 
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      2.1.4. นวัตกรรมแบบเปิด (Open Innovation) 

       Chesbrough (2003) กล่าวไว้คือ นวัตกรรมแบบเปิด  (Open Innovation) ซึ่งบริษัท
นวัตกรรมต่าง ๆ ได้ใช้ประโยชน์จาก ทรัพยากรภายนอกเพ่ิมขึ้นในการสร้างนวัตกรรมออกมา        
และในปี 2006 นั้น Chesbrough ได้นิยามว่านวัตกรรมแบบเปิด คือ กระบวนทัศน์อย่างหนึ่ง         
ซึ่งสมมติว่าบริษัทต่าง ๆ สามารถและควรใช้แนวความคิดจากภายนอก ตลอดจนความคิดภายใน
องค์กรและเส้นทางเดินทั้งภายใน และภายนอกออกไปสู่ตลาด และ Chesbrough ได้ให้ค าอธิบาย   
ค าว่า Open Innovation มาจากอุตสาหกรรมต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งอุตสาหกรรมที่มีเทคโนโลยี
ขั้นสูงที่ได้น านวัตกรรมเข้ามาเปลี่ยนแปลงในการด าเนินการของธุรกิจ และธุรกิจเหล่านั้นเปลี่ยนแปลง
จากรูปแบบนวัตกรรมแบบปิด ไปสู่รูปแบบนวัตกรรมแบบเปิด ซึ่งเรียกการปรับเปลี่ยนกระบวนทัศน์ 
(Paradigm Shift) และได้รับความสนใจจากนักวิชาการและธุรกิจต่าง ๆ เพ่ือการยกระดับเทคโนโลยี
ของบริษัทให้ดีขึ้น   
       โดยแบบจ าลองเครือข่าย (Network model) ดังในภาพที่ 2.8 เป็นรูปแบบที่มีประสิทธิผล
ในการแสดงให้เห็นนวัตกรรมแบบเปิด เพราะแบบจ าลองนี้อาศัยการวัดอิทธิพลของสิ่งแวดล้อม
ภายนอก  เพ่ือที่จะด าเนินการกิจกรรมต่าง ๆ ที่ ต้องการให้ เสร็จสมบูรณ์ ส าหรับการสร้าง        
นวัตกรรมแนวคิด หรือการค้นพบต่าง ๆ ที่มาจากภายในองค์กรนั้น เมื่อต้องการน ามาสร้างหรือ  
พัฒนาให้เป็นนวัตกรรมแล้ว อาจมีการน าองค์กรภายนอกเข้ามาช่วยเสริมในบางกิจกรรมของ       
การสร้างนวัตกรรม  
 

 
 
Closed innovation paradigm    Open innovation paradig 
 

ภาพที่ 2.8 รูปแบบธุรกิจที่เปิด : วิธีการสร้างภูมิทัศน์ใหม่ในรูปแบบใหม่ 
ที่มา : (Chestbrough 2006) 
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 โดยรูปแบบของนวัตกรรมแบบเปิดส าหรับการจัดการนวัตกรรม จากภาพที่  2.9 แสดงให้
เห็นถึงกระบวนการน าแนวคิด องค์ความรู้ และเทคโนโลยีจากภายนอกมาเข้ามาผสมผสาน  กับสิ่งที่มี
อยู่ภายในองค์กร โดยที่แนวคิด องค์ความรู้ และเทคโนโลยีเหล่านี้ สามารถน าเข้ามาในกระบวนการ 
ได้ตลอดเวลาด้วยวิธีต่าง ๆ เช่น ในการขอใช้สิทธิของเทคโนโลยี (In-Licensing) หรือ การด าเนินการ
ลงทุนร่วม (Venture Investment) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.9 แสดงแบบจ าลองของนวัตกรรมแบบเปิด 
ที่มา : (Herzog, 2011) 
 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรม 
      2.2.1 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการผลิตและบริการอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

       “โรงแรม” หมายความว่า สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์ในทางธุรกิจเพ่ือให้

บริการที่พักชั่วคราวส าหรับรายเดินทางหรือบุคคลอ่ืนใดโดยมีค่าตอบแทน (พระราชบัญญัติ, 2547)

และภัตตาคารหรือร้านอาหาร (restaurant) เป็นร้านที่ให้บริการอาหารตามความต้องการของลูกค้า

ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2525 หมายถึง อาคารที่จ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม

ส านักงานโครงการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้ให้ความหมายของ

ร้านอาหารประเภทต่าง ๆ โดยจ าแนกเป็น 5 ประเภท คือ  

1.  ภัตตาคาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดใหญ่ 2 คูหาขึ้นไป ที่รับประทานอยู่ภายใน 
อาคาร พนักงานแต่งกายด้วยเครื่องแบบ  

2. ห้องอาหารในโรงแรม หมายถึง ร้านอาหารที่ตั้งอยู่ภายในโรงแรม  
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3. ร้านอาหารทั่วไป หมายถึง ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา ที่รับประทานอาหารอยู่ภายใน
อาคาร ส่วนใหญ่เป็นอาหารประจ าถิ่นหรือประเภทอาหารเฉพาะอย่าง เช่น ข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยวข้าว
มันไก่ ข้าวหมูแดง ส้มต า 

4. สวนอาหาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดใหญ่  ส่วนใหญ่รับประทานอาหารอยู่นอก ๆ 
อาคาร บรรยากาศเป็นแบบธรรมชาติ พนักงานแต่งกายด้วยเครื่องแบบ 

5. ร้านเครื่องดื่ม ขนมหวาน หรือไอศกรีม หมายถึง ร้านที่จ าหน่ายเฉพาะเครื่องดื่ม        
ขนมหวาน หรือไอศกรีม เท่านั้น 

Ninemeier and Hayes (2006) ได้กล่าวถึง Restaurant ในความหมายของกิจการที่
ให้บริการอาหาร และ เครื่องดื่มที่มีมาตรฐาน และมีบริการที่ดี  ซึ่งความสัมพันธ์ระหว่างความรู้      
และทัศนคติที่มีผลต่อการปฏิบัติต่อระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร       
(Wen-Hwa Ko, 2013) โดย Ninemeier (2006) อธิบายถึงโรงแรมที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม
และภัตตาคารขนาดใหญ่ที่ ให้บริการจัดเลี้ยง จะมีหน่วยงานที่ด าเนินการให้บริการ 6 หน่วยงานใหญ่ 
ได้แก่ 

1. ฝ่ายผลิตอาหาร (Food Production) 
2. งานดูแลและท าความสะอาดอุปกรณ์ (Steward/Dishwashing) 
3. แผนกเครื่องดื่ม (Bar/Beverage) 
4. แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Service/Restaurant) 
5. แผนกจัดเลี้ยง (Catering) 
6. แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มบนห้องพัก (Room Service)  

Dittmer et al. (2003) ได้กล่าวถึง การให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม โรงแรมจะแบ่ง
พนักงานออก เป็ น  3 กลุ่ ม  คือผู้ จั ดการ (Managers) พนักงานผู้ ผลิ ตอาหาร (Production 
Personnel) และ พนักงานบริการ (Service Personnel)  ซึ่งการจัดการบริการอาหารมีปัจจัยที่    
ท าให้ให้ลูกค้ามีประสบการณ์ความรู้สึกที่ดี ประกอบด้วย สิ่งแวดล้อมที่ดี การบริการที่เป็นเลิศ รสชาติ 
และรูปแบบของอาหารที่ได้มาตรฐาน ซึ่งเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของการให้บริการอาหารและ
เครื่องดื่มของโรงแรม (Walker & Lundberg, 2005) ในบทบาทความรับผิดชอบ ผู้บริหารต้อง
บริหารงาน และควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม โดยค านึงถึงปัจจัยต่าง ๆ (Dittmer et al., 2009) 
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ภาพที่ 2.10 กระบวนการผลิตอาหารในโรงแรม 
ที่มา : (Dittmer et al. 2009) 

สุวิมล กีรติพิบูล (2550) การประกันคุณภาพอาหารจะมุ่งเน้นกระบวนการที่ป้องกันปัญหา

มากกว่าการแก้ปัญหาโดยการประยุกต์หลักการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมที่จุดวิกฤติที่ต้องควบคุม

จะช่วยสร้างความมั่นใจว่าจุดอันตรายของอาหารได้รับการควบคุมอย่างมีประสิทธิภาพ 

Wu (2012) ได้ท าการศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการใช้ระบบควบคุมความปลอดภัยของ
อาหารในโรงแรมท่องเที่ยวระดับนานาชาติ ซึ่งมาตรฐานและการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยด้าน
อาหารของโรงแรมขึ้นอยู่กับทัศนคติของทีมผู้บริหารของโรงแรม โดยน านโยบายด้านความปลอดภัย
ด้านอาหารมาเป็นข้อได้เปรียบในการแข่งขันทางการตลาด และ การสนับสนุนงบประมาณและการให้
ความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหารจากรัฐบาล เป็นสิ่งจูงใจที่ช่วยให้โรงแรมสามารถจัดท าระบบ
ควบคุมความปลอดภัยอาหารได้มีประสิทธิภาพขึ้น  
 Baser et al. (2017) ได้ศึกษาแบบจ าลองโครงสร้างความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ด้าน
อาหารทัศนคติและพฤติกรรมของพนักงานโรงแรม ซึ่ งการฝึกอบรม ความเชี่ยวชาญ และ
ประสบการณ์ของพนักงานเป็นปัจจัยส าคัญที่ต้องให้ความสนใจ และ  Rossi et al. (2017)            
ได้กล่าวถึง ผู้ที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหารคือความเสี่ยงที่ส าคัญที่ท าให้อาหารเกิดการปนเปื้อน            
และเกิดโรคอาหารเป็นพิษได้  ซึ่ งน าไปสู่ความสูญเสียทางการเงิน  และชื่อเสียงของบริษัท            
ต่อมา Kaptan et al. (2017) อธิบายถึง ความเข้าใจที่ลึกซึ้ งและการรับรู้ถึงความเสี่ ยงของ        
ความปลอดภัยในอาหารที่ เกิดขึ้น รวมถึงจริยธรรมของผู้ประกอบการอาจเป็นปัจจัยส าคัญ             
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ในการตอบสนองต่อผู้บริโภค โดย Davis et al. (2018) ได้อธิบายถึงเหตุผลและการจัดการบริหาร
คุณภาพในการด าเนินงานเป็นเรื่องที่ส าคัญ และจ าเป็นในกลุ่มธุรกิจบริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
 
 2.2.2 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัย กฎหมาย และมาตรฐานต่าง ๆ 

ประเทศไทยมีปัญหาความปลอดภัยของอาหาร (food safety) โดยเฉพาะวัตถุดิบซึ่งมี

ปัญหามาอย่างยาวนาน ตัวอย่างเช่น ตั้งแต่วันที่ 1 กุมภาพันธ์ 2554 กลุ่มประเทศสหภาพยุโรป (อียู) 

สั่งระงับการส่งออกพืชและผัก  16 ชนิดของไทย ได้แก่ กะเพรา โหระพา มะเขือเปราะ มะระ 

สะระแหน่ ผักชีฝรั่ง พริกหยวก เป็นต้น ซึ่งมูลค่าการส่งออกไปยัง อียูสูงถึง 700 ล้านบาทต่อปี 

เนื่องจากตรวจพบสารปนเปื้อน สารตกค้าง และศัตรูพืชปนเปื้อน อีกท้ังยังพบประวัติไม่ดีในการส่งออก

สินค้าที่ไม่มีคุณภาพของผู้ประกอบการบางราย ซึ่งส่งผลกระทบต่อเกษตรกรผู้เพาะปลูกที่มีแหล่ง     

ผลิตใหญ่อยู่ที่จังหวัดนครปฐม ราชบุรี และฉะเชิงเทรา รวมถึงผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในอียู        

ขาดวัตถุดิบในการท าอาหารที่สั่งน าเข้าจากไทย 

เนตรนภา ไวทย์เลิศศักดิ์ (2559) ได้กล่าวถึง บริษัทขนาดใหญ่ด้านอุตสาหกรรมเกษตร และ
อาหารมีศักยภาพในการลงทุนด้านเทคโนโลยีและมาตรฐานการผลิต ผู้ประกอบการเอสเอ็มอี         
ในอุตสาหกรรมอาหารจ านวนมากยังขาดความพร้อมในการพัฒนา ทั้งด้านกระบวนการผลิต         
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และด้านความปลอดภัยของอาหารที่ครอบคลุมทุกมาตรฐาน กฎระเบียบ      
และข้อก าหนดใหม่  ๆ ของประเทศคู่ค้าทั่วโลก เช่น GMP, HACCP, ISO 9000 (new version 
2000), ISO 14000, BRC, HALAL, GAP, SQF 2000, The White Paper on Food Safety      
เป็นต้น นอกจากนี้ยังต้องดูทั้งห่วงโซ่ของอุตสาหกรรมอาหารและเข้าใจเรื่องการตรวจสอบย้อนกลับได้ 
ตั้งแต่กระบวนการเพาะปลูก การผลิต และการจัดส่งถึงมือผู้บริโภค ลูกค้ายุคใหม่ต้องการทราบว่า
สินค้าผลิตอย่างไร โดยใคร จากไหน ถูกต้องหรือไม่ สามารถตรวจสอบที่มาได้ เช่น จับปลาวิธีไหน           
วิธีถูกต้องไหม เรือประมงใช้แรงงานผิดกฏหมายหรือไม่ ทางด้านของบุคลากร มีการแบ่งออกได้เป็น   
4 กลุ่ม คือ (1) พ่อครัวแม่ครัวและพนักงานในร้านอาหารไทยในต่างประเทศ จ าเป็นต้องฝึกอบรมและ
พัฒนาพ่อครัวแม่ครัวชาวท้องถิ่นด้วย (2) บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับต้นน้ า ทั้งในเรื่องการพัฒนาและวิจัย
วัตถุดิบทางการเกษตร สินค้าอาหาร รวมทั้งเมนูอาหารไทยแบบสากล ซึ่งส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับ      
สายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่ยังขาดแคลนและต้องยกระดับขีดความสามารถ (3) บุคลากรที่
เกี่ยวข้องกับปลายน้ า ในเรื่องการบริหารจัดการร้านอาหาร การขนส่งโลจิสติกส์ การบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์และการตลาด ส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับสายบริหารจัดการ ที่ยังไม่มีหลักสูตรเปิดสอนด้านการ
บริหารจัดการธุรกิจอาหารและที่เกี่ยวข้องโดยตรงและ (4) ผู้เชี่ยวชาญให้ค าปรึกษาของหน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชน ที่มีความรู้ในการรุกตลาดเฉพาะเจาะจงในเชิงลึก ให้ข้อมูลและค าปรึกษา          
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ลงรายละเอียดในแต่ละขั้นตอนได้ รวมถึงปัญหาเกี่ยวกับข้อมูลและการประชาสัมพันธ์แบ่งออก     
เป็น 4 ประเด็น ประกอบด้วย ปัญหาด้านงบประมาณ ปัญหาการบูรณาการหน่วยงานภาครัฐ           
ปัญหาการบริหารความร่วมมือของภาครัฐและเอกชน และปัญหาการสร้างแบรนด์อาหารไทย        
การที่ถูกวิพากษ์วิจารณ์ในบางครั้งว่า สิ่งที่พยายามผลักดันและทุ่มเทงบประมาณเพ่ือหวังรายได้
กลับคืนสู่ประเทศนั้น ในหลายเรื่องกลับกลายเป็นการเอ้ือประโยชน์ให้แก่ผู้ประกอบการท้องถิ่น        
ที่ไม่ใช่รายไทย และผู้ประกอบการรายใหญ่ หรือ เอสเอ็มอีไทยที่ประสบความส าเร็จแล้วมากกว่า       
ที่จะช่วยสนับสนุนกลุ่มผู้ประกอบการเอสเอ็มอีเกิดใหม่ที่ต้องการความช่วยเหลือสิทธิพ้ืนฐาน        
ของผู้บริโภค (พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค, 2522) ประกอบด้วย  

(1) สิทธิที่จะได้รับข่าวสารที่ถูกต้องและเพียงพอ (The right to choose and be informed) 
 (2)  สิทธิที่จะได้รับความปลอดภัย มีคุณภาพ และมาตรฐาน (The right to be safe and 

protected) 

 (3)  สิทธิที่จะมีอิสระในการเลือก ปราศจากการชักจูงอันไม่เป็นธรรม (The right to be 

heard about quality of life issues) 

 (4)  สิทธิที่จะได้รับการพิจารณาและชดเชยความเสียหายเมื่อเกิดการละเมิดตามข้อ 1 -3     

(The right to choose and expect the product to perform) 

ผู้บริโภคเป็นผู้มีส่วนเสียที่ส าคัญที่สุดส าหรับธุรกิจ ดังมีค ากล่าวว่า “ผู้บริโภค คือ พระเจ้า 

(Customer is The King)” นักธุรกิจจะพยายามตอบสนองในสิ่งที่ผู้บริโภคต้องการเพ่ือดึงดูดใจให้

เป็นลูกค้าของกิจการตลอดไป ดังนั้น ผู้บริโภคจึงควรพิจารณาถึงคุณธรรมของธุรกิจและเรียกร้อง     

ให้ธุรกิจด าเนินการอย่างมีจริยธรรมเพ่ือประโยชน์ของสังคมในระยะยาว โดยเฉพาะถ้าผู้บริโภคมีการ

รวมตัวกันจัดตั้งเป็นสมาคมหรือหน่วยงาน จะท าให้มีอ านาจต่อรองหรือเรียกร้องให้ธุรกิจ เป็นพลเมือง

ที่ดีทางธุรกิจมากขึ้น  (พักตร์ผจง วัฒนสินธุ์ , 2559) จากการศึกษาของ Beulens et al. (2005)   

ความปลอดภัยของอาหาร และความโปร่งใสในกระบวนการผลิตของห่วงโซ่อาหาร เป็นปัญหาและ

ความท้าทายใน การเชื่อมโยงกลุ่มธุรกิจผลิตอาหารระดับ SME โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มประเทศ

ก าลังพัฒนาและประเทศเศรษฐกิจใหม่ที่มีปัญหาในการปฏิบัติตามมาตรฐานเหล่านี้ และผลกระทบที่

ส าคัญอีกอย่างหนึ่งก็คือการเพ่ิมขึ้นของต้นทุนในกระบวนการตรวจประเมินและขอการรับรอง        

ซึ่ งท า ให้ เกิ ด แรงกดดั น ต่ อ ผลก า ไรขอ งบ ริษั ท  (Trienekens & Zuurbier, 2008 ) ต่ อม า        

Jacxsens et al. (2010) ได้กล่าวถึง ตัวชี้วัดความปลอดภัยของอาหาร เพ่ือเป็นเกณฑ์มาตรฐานด้าน

ความปลอดภัยของอาหารในระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ใช้        
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ในการวิเคราะห์สาเหตุของการเกิดโรค และมีประโยชน์ในการบ่งชี้ถึงประสิทธิภาพของระบบ        

จุลชีววิทยาของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่มีอยู่ในธุรกิจอาหาร  

ดั งนั้ นระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานของ  ISO22000               

ดังภาพที่ 2.12 ได้อธิบายถึง การสื่อสารตามห่วงโซ่อาหารเป็นสิ่งส าคัญเพ่ือให้แน่ใจว่ามีการระบุ     

และระบุความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหารทั้ งหมดที่ เกี่ยวข้องในแต่ละขั้นตอนภายใน             

ห่วงโซ่อาหาร นี่หมายถึงการสื่อสารระหว่างองค์กรทั้งต้นน้ าและปลายน้ าในห่วงโซ่อาหาร การสื่อสาร

กับลูกค้าและซัพพลายเออร์เกี่ยวกับอันตรายและมาตรการควบคุมที่ระบุจะช่วยในการชี้แจง

ข้อก าหนดของลูกค้าและซัพพลายเออร์ (เช่น เกี่ยวกับความเป็นไปได้และความจ าเป็นในข้อก าหนด

เหล่านี้และผลกระทบต่อผลิตภัณฑ์ปลาย) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.11 Example of communication within the food chain, 
ที่มา : ISO22000:2005 standard requirement reference book 
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ตามมาตรฐาน ISO22000 : 2005 ได้ให้ความหมายของ Verification หรือ ระบบการ      

ทวนสอบ เป็นการยืนยันผ่านการมีประจักษ์พยานหลักฐาน ว่ามีการบรรลุข้อก าหนดเฉพาะที่ระบุไว้ 

รวมถึงการสื่อสารกับองค์กรภายนอก เพ่ือสื่อสารในข้อมูลด้านอาหารปลอดภัย โดยผลของการสื่อสาร

ต้องมีการบันทึกไว้ การสื่อสารกับผู้รับเหมา ผู้จัดซื้อหรือจัดหาวัตถุดิบ บันทึกการสื่ อสารกับลูกค้า 

หรือผู้บริโภค รวมถึงทางด้านกฎหมายอาหารและหน่วยงานราชการ 

Taylor et al. (2015) ได้แสดงความคิดเห็นแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมด้านความปลอดภัย      

ของอาหาร มีการใช้งานได้อย่างไรโดยใช้แบบจ าลองความเป็นเลิศด้านความปลอดภัยของอาหาร       

ที่มี 4 ประเภทและ 16 มิติ แสดงให้เห็นว่าการตรวจสอบวัฒนธรรมในธุรกิจสามารถเน้นจุดแข็ง      

และจุดอ่อนและอ านวยความสะดวกในการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง ดังรายละเอียดใน ตารางที่ 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 The Food Safety Culture Excellence Model explained  
 

 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
ที่มา : (Taylor, 2015) 

 
นอกจากนี้มีปัจจัยเสี่ยง 5 อย่างที่ท าให้อาหารไม่ปลอดภัยและมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรค

อาหารเป็นพิษ  (ServSafe-NRA, 2017) 

1. การจัดซื้ออาหารจากแหล่งที่ไม่ปลอดภัย 
2. การปรุงอาหารสุกท่ีไม่ถูกต้อง 
3. การจัดเก็บอาหารในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม 
4. ใช้อุปกรณ์ที่มีการปนเปื้อน 
5. การมีสุขอนามัยที่ไม่ได้  
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โดยที่ Djekic et al. (2014) ได้กล่าวว่า ระบบการประเมินทวนสอบด้านสุขอนามัยสามารถ 

จะช่วยกระตุ้นให้ธุรกิจอาหารปรับปรุงระดับความรู้ของผู้ควบคุมอาหารในด้านความปลอดภัยและ

สุขอนามัยอาหาร และเพ่ือใช้ระบบความปลอดภัยด้านอาหารตามมาตรฐานที่ได้รับการรับรองแล้ว 

และผู้บริโภคควรเข้าถึงข้อมูลที่เกี่ยวกับการประเมินเกี่ยวการตรวจสุขอนามัยได้ง่าย อย่างไรก็ตาม

ระบบการจะประสบความส าเร็จการให้คะแนนนี้ได้อย่างสมบูรณ์ หลังจากที่ประชาชนตระหนักถึง

ความส าคัญ 

 Hoffmann et al. (2007) ได้กล่าวถึง การควบคุมคุณภาพอาหาร ความปลอดภัย และ   
การประเมินความเสี่ยง โดยผู้ เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยด้านอาหารคือบุคคลที่มีความรู้                 
ทางวิทยาศาสตร์ เพื่อให้มีการตัดสินทางเสียง ผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยด้านอาหาร จะช่วยให้ได้
ข้อมูลที่มีการตัดสินใจที่ดีเกี่ยวกับความเป็นไปได้ที่การเจ็บป่วยจากเชื้อโรคต่าง ๆ ในกระบวนการ   
ผลิตอาหาร   
 ต่อมา Andersson and Mattsson (2015) ได้ท าการศึกษาระบบ Internet of Things 
(IoT) เพ่ือน ามาพัฒนาเป็นกรอบการท างานในกระบวนการจัดการนวัตกรรมทางการบริการ            
ซึ่งในการศึกษาปัญหาหลัก ๆ ของผู้ประกอบการผลิตและบริการอาหาร พบว่าจะมีข้อจ ากัด     
ทางด้านทรัพยากรบุคคลผู้ เชี่ยวชาญ และกระบวนการผลิตที่ไม่ได้มีการควบคุมดูแลจนท าให้          
เกิดการข้อผิดพลาดและเกิดข้อร้องเรียนจากลูกค้ าเนื่ องจากโรคอาหารเป็ น พิษ  ต่อมา 
Crowdsourcing จึ งเป็ น อีกหนึ่ ง เทคโน โลยี ในการสร้ างระบบ เครือข่ ายคุณ ค่ า  และ เป็ น             
แนวคิดใหม่เพ่ือใช้แก้ปัญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหารในอนาคต 
 
2.3 แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับความตระหนัก ความรู้ ทัศนคติ และ พฤติกรรม         
      ความตระหนัก (Awareness) จัดเป็นแนวคิดเชิงจิตวิทยา (Psychological Approach) ซึ่งมี

แนวความคิดที่มีความผสมผสานเชิงพฤติกรรมศาสตร์ (Behavior science) ซึ่งมีหลายทฤษฎีที่ให้

ความหมายที่แตกต่างกันออกไป โดยที่ Good et al. (1973) กล่าวคือ การแสดงถึงความรู้สึกของ

ความรู้ที่เกิดขึ้นของบุคคล หรือการที่บุคคลแสดงความรู้สึกผิดชอบต่อปัญหาต่าง  ๆ ที่เกิดขึ้น และ 

กระบวนการเกิดความตระหนักว่าเป็นผลมาจากกระบวนการทางปัญญา (Cognitive Process)      

เมื่อบุคคลได้รับการกระตุ้นจากสิ่งเร้าหรือรับสัมผัสสิ่งเร้าแล้ว จะเกิดความรู้เมื่อรับรู้ขั้นต่อไป           

ก็จะเข้าใจในสิ่งนั้น คือ เกิดความคิดรวบยอดและน าไปสู่การเรียนรู้ และเมื่อมีความรู้เข้าใจในสิ่งนั้น 

จะน าไปสู่การเกิดความตระหนักในที่สุด ดังภาพที่ 2.12 
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ภาพที่ 2.12 ขั้นตอนและกระบวนการเกิดความตระหนัก 
ที่มา : Good (1973) 

 
พงษ์ชัย เฉลิมกลิ่น (2551) ได้กล่าวถึง “ความตระหนัก” หมายถึง พฤติกรรมที่แสดงถึงความ

รับผิดชอบต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง หรือเหตุการณ์ใดเหตุการณ์หนึ่งที่เป็นอารมณ์ความรู้สึกด้าน ทัศนคติ 

ค่านิยม ความชอบหรือไม่ชอบ ดีหรือไม่ดี ที่ได้จากการประเมินสิ่งเร้าต่าง ๆ ของบุคคลนั้น และ        

วีระชน ขาวผ่อง (2551) ได้อธิบายถึงความตระหนักคือ สภาวการณ์มีผลให้เกิดความรู้สึก การรับรู้มุ่ง

สู่สภาวะจิตแห่งตน คือ ทัศนคติ ความคิด ความเชื่อ ความสนใจ อันจะก่อให้เกิดความตระหนัก และ

จิตส านึก กล่าวโดยสรุปคือบทบาท ของความรู้ความตระหนัก ความสนใจและ พฤติกรรมเป็นส่วน

ส าคัญที่จะผลักดันให้พนักงานหรือผู้ร่วมงาน ซึ่งมีความสัมพันธ์เชิงบวก ที่จะใช้ส่งเสริมเป็นแนวทาง

ปฏิบัติการจัดท าโครงการต่างๆของสิ่งแวดล้อมในโรงแรม (Chan et al., 2014) 

บู รชัย ศิริมหาสาคร และพัดชา กวางทอง (2552)  ได้อธิบายถึง  ชุมชนนักปฏิบั ติ 

(Community of practice: COP) คือ การที่มีคนสนใจในเรื่องเดียวกันมาสื่อสารกัน เพ่ือจุดประสงค์

ของการจัดการความรู้ ไม่ว่าจะเป็นการแลกเปลี่ยนความรู้กัน น าความรู้นวัตกรรมต่าง  ๆ ความรู้ที่

แ ล ก เป ลี่ ย น กั น จ ะ เป็ น ค ว าม รู้ ใน เชิ งป ฏิ บั ติ ม า ก ก ว่ าที่ จ ะ เป็ น ค ว าม รู้ ใน เชิ งท ฤ ษ ฎี                       

(มงคลชัย วิริยะพินิจ, 2554) ซึ่งชุมชนนักปฏิบัติ (Community of Practice: COP) มีบทบาทส าคัญ

ในการจัดการความรู้ในยุคที่ 3 คือ ยุค Informal Flow of Knowledge ที่เน้นการถ่ายทอดความรู้ 

ด้วยการเสวนา (Dialogue) หรือ การเล่าเรื่องความส าเร็จ (Story telling) และการรวมกลุ่มสนใจของ

สมาชิกที่มีปัญหาในการท างานคล้ายกัน มาร่วมกันแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ท าให้เกิดการช่วยเหลือเกื้อกูล

กันเป็นชุมชนมากกว่าการเน้นการสร้างความรู้ขององค์กรเพียงอย่างเดียว  

 Brimblecombe et al. (2015) ได้ท าการศึกษาและได้ร่วมกันพัฒนาเครื่องมือที่เรียกว่า 

Good Food Planing tools (GFPT) กับชุมชนที่ อาศัยอยู่ ในท้องถิ่นห่ างไกล (Remote site)         

ในประเทศออสเตรเลีย เพ่ือท าการสนับสนุนผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder) ในการด าเนินการ
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วางแผนเพ่ือพัฒนาปรับปรุงระบบอาหารท้องถิ่น  โดยมีรายที่ เข้าร่วมในโครงการพัฒนา           

จ านวนทั้งหมด 148 ราย โดยมีกลุ่มชนพื้นเมือง 78 รายจากจ านวนทั้งหมด ซ่ึง GFPT ได้แบ่งออกเป็น 

5 หมวดในระบบอาหาร 1. ภาวะผู้น าและความเป็นหุ้นส่วน 2. อาหารแบบดั้งเดิมและการผลิตอาหาร

ท้องถิ่น 3. ธุรกิจอาหาร 4. อาคารสถานที่สาธารณะและการขนส่ง 5. ชุมชนและบริการและ          

28 กิจกรรมต่าง ๆ ที่เป็นกรอบการท างานที่ท าให้เกิดโอกาส ประโยชน์ในการปรับพัฒนา รวมถึง

อ านวยความสะดวกต่อระบบการประเมินอาหารในชุมชนห่างไกลในออสเตรเลียอย่างมีศักยภาพ   

และสามารถน าไปปรับการใช้งานได้กว้างมากขึ้น ดังแสดงในภาพที่ 2.13 
 

 
 
ภาพที่ 2.13 The final version of the Good Food Planning Tool (GFPT) 
ที่มา : (Brimblecombe, 2015) 

 

2.4 ธุรกิจบริการความรู้ส าหรับบุคลากรในธุรกิจโรงแรม 
         การวางแผนพัฒนาทรัพยากรทางด้านบุคลากรในโรงแรม เพ่ือให้เกิดความสามารถในการ

ควบคุมและปฏิบัติงานตามบทบาทหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายได้ส าเร็จตามวัตถุประสงค์ขององค์กร     

ในสถานการณ์ของกลุ่มธุรกิจโรงแรมมีการแข่งขันค่อนข้างสูงและในข้อจ ากัดทางทรัพยากรต่าง ๆ 

จ าเป็นต้องมีการลดต้นทุนค่าใช้จ่าย ดังนั้นโรงแรมจึงไม่เน้นจ้างพนักงานจ านวนมากที่ไม่ใช่สายงาน
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หลักขององค์กร โดยใช้เป็นระบบจ้างเหมางานหรือเป็นโครงการจากผู้เชี่ยวชาญในแต่ละสาขาทดแทน 

ซึ่งเป็นหลักการบริหารจัดการการบริหารทรัพยากรมนุษย์สมัยใหม่  (พยอม วงศ์สารศรี, 2552) 

อย่างไรก็ตาม บูรชัย ศิริมหาสาคร (2550) ได้กล่าวถึงผลกระทบที่เกิดจากการลดค่าใช้จ่ายขององค์กร

ด้วยการลดจ านวนคนงานลง จะท าให้ความรู้ขององค์กรที่อยู่ในตัวคนงานมีมากกว่า 50% สูญหายไป

พร้องกับคนงานด้วย เป็นผลเสียท าให้องค์กรถดถอย ดังแสดงในภาพที่ 2.14 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.14 ความรู้ขององค์กรจัดเก็บอยู่ไหน 
ที่มา : บูรชัย ศิริมหาสาคร (2550 : 102)  
 

ดังนั้นกระบวนการพัฒนาบุคลากรในโรงแรมเน้นที่ต้องการพัฒนา ทักษะ ความรู้ ตลอดจนถึง
ทัศนคติที่ดีของการปฏิบัติงานในแต่ละด้าน การเลือกจ้างโครงการจากธุรกิจบริการความรู้ที่ดีส าหรับ
บุคคลากร ทั้งผู้ให้บริการและผู้ใช้บริการที่เกี่ยวข้องทั้งหมดจึงเป็นเรื่องส าคัญ ซึ่ง Kang and James 
(2004) ได้กล่าวถึง หลักการส าคัญของมิติคุณภาพการบริการคุณภาพของการบริการที่ประกอบด้วย 
คุณภาพเชิงเทคนิค (Technical Quality) และคุณภาพเชิงหน้าที่ (Functional Quality) รวมถึงการ
เป็นมืออาชีพและการมีทักษะของผู้ให้บริการ (Professionalism and Skill) จะท าให้ผู้รับบริการ
สามารถรับรู้ ทักษะต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของการบริการ ซึ่งสอดคล้องกับ Pace and 
Miles (2019) กล่าวถึง ลักษณะการท างานร่วมกันจะมีอิทธิพลต่อการดูดซับความรู้และการสร้าง    
ขีดความสามารถ (Absorptive capacity) และรูปแบบการปฏิสัมพันธ์ที่แตกต่างกันตามแต่ละ
วัตถุประสงค์ที่มีความเกี่ยวข้องของพฤติกรรมสิ่งแวดล้อมของระบบการจัดการความรู้ ที่เป็นปัจจัย
ส าคัญในกลุ่มลูกค้าโรงแรม ซึ่งจากการวิจัยแสดงผลให้เห็นว่ามีผลที่ส่งเสริมซึ่งกันและกันระหว่างการ
เลือกใช้ผู้เชี่ยวชาญหรือธุรกิจบริการเฉพาะด้านที่มากขึ้นจะท าให้ผลการด าเนินงานทางการเงิน        

Tacit K 
52% 

Explicit K 
48% 

ความรู้ที่อยู่ในตัวคนงาน 

ความรู้ที่อยู่ในเอกสาร และสือ่ต่าง ๆ  
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ที่เพ่ิมมากข้ึน (Espino-Rodríguez et al., 2017) ซึ่งการใช้นวัตกรรมบริการความรู้ผ่านแอปพลิเคชัน
เทคโนโลยีการสื่อสาร จากฐานข้อมูลต่าง ๆ, ระบบสนับสนุนการตัดสินใจ, ระบบค้นหาออนไลน์, 
เครือข่ายผู้เชี่ยวชาญ, อีเมล, และ การประชุมทางไกล เป็นเครื่องมือที่ช่วยสร้างการจัดการความรู้ 
(Knowledge Management) เพ่ือแลกเปลี่ยนความรู้แบบฝังลึกจากบุคคล (tacit) และ ความรู้     
ชัดแจ้ง (explicit) ถ่ายโอนผ่านกระบวนการท างานผู้บริหารจัดการในโรงแรม (Okumus, 2013)  

ดังนั้นโรงแรมควรต้องมีการวางแผนและก าหนดการพัฒนาความรู้ความสามารถ  โดยต้อง
ค านึงถึงต าแหน่งบทบาทและความรับผิดชอบของพนักงานในโรงแรมซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในการจัดท าระบบความปลอดภัยของอาหารการวางแผนการลงทุน และการจัดการความรู้ที่
เหมาะสมเพ่ือป้องกันการระบาดของโรคที่มาจากอาหารที่มีค่าใช้จ่ายจ านวนมากและกระทบต่อผล
ก าไรของธุรกิจ (Bartsch et al., 2018) การสื่อสารและความไว้วางใจเป็นสิ่งจ าเป็นเพ่ือการพัฒนา
ความรู้ความสามารถของบุคลากรในโรงแรม และการอ านวยความสะดวกของการจัดการความรู้ต่าง ๆ 
เพ่ือการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง (Aurelia Caccamo et al., 2018) อย่างไรก็ตาม Wong et al. 
(2016)        ได้กล่าวถึง ประเด็นส าคัญของการจัดการความรู้ของบุคลากรในบริบทโรงแรม คือ การ
ขาดความรู้ด้านการจัดการคุณภาพแบบตะวันตก ความยากล าบากที่โรงแรมในตะวันตกประสบเมื่อ
พยายามท าให้พนักงานท้องถิ่นในประเทศเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และข้อจ ากัดของการจ้างแรงงานที่
มีทักษะในองค์กรและขอบเขตตลาดแรงงาน ตลอดจนถึงวิธีการสอนและความเพียงพอของการจัด
ฝึกอบรมด้านความปลอดภัยของอาหาร (Tuncer & Akoğlu, 2020) 
  

2.5 หลักการและเทคโนโลยีด้านสารสนเทศส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูล 
 Data Analytics นั้นเป็นโมเดลการวิเคราะห์ข้อมูลอย่างหนึ่ง ซึ่งเป็นศาสตร์ของการใช้   
ข้อมูลต่าง ๆ จากที่ต่าง ๆ หรือ ขนาดใหญ่ (Big Data) มาวิเคราะห์รวมกัน จากการศึกษาของ  
Tiwari et al. (2018) ได้กล่าวถึงการวิเคราะห์ข้อมูลขนาดใหญ่และเชิงลึกต่ออุตสาหกรรมในการผลิต
ห่วงโซ่อุปทาน (Supply chain) โดยแบ่งการวิเคราะห์ข้อมูลไว้ 3 ประเภทของ คือ โมเดลเชิงท านาย 
(Predictive Model), โมเดลเชิงอธิบาย (Descriptive Model) และโมเดลการตัดสินใจ (Decision 
Model) โดยโมเดลเชิงท านายจะท าหน้าที่ในการหาความสัมพันธ์ในรูปแบบที่ซ่อนตัวอยู่ในข้อมูล      
ซึ่งจะสามารถใช้เป็นเทคนิคหาผลลัพธ์จากการตัดสินใจ โดยเฉพาะรูปแบบการจัดซื้อเพ่ือระบุแนวโน้ม
ในกิจกรรมการขายและยังช่วยคาดการณ์ความต้องการของปัจจัยการผลิต  ทั้งนี้การจัดเก็บรวบรวม
ข้อมูลทางโภชนาการและความปลอดภัยของอาหารในเชิงวิทยาศาสตร์ยังมีอุปสรรคและไม่ชัดเจนใน
บางครั้งอาจได้รับข้อมูลที่ผิดพลาดจากผลการวิเคราะห์ที่ล่าช้าทางห้องปฏิบัติการ ดังนั้นการใช้การ
วิเคราะห์ข้อมูลจากระบบข้อมูลขนาดใหญ่จะช่วยลดปัญหาดังกล่าว และท าให้เพ่ิมประสิทธิภาพของ
การผลิตในห่วงโซ่อุปทาน 
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 2.5.1 แนวความคิดเกี่ยวกับ Chatbot ปัญญาประดิษฐ์ (artificial intelligence) นั้นมี
หลากหลายสาขา เช่น Machine Learning, Natural Language Processing (NLP) และ Speech 
เป็นต้น การพัฒนา Chatbot จะต้องใช้เทคโนโลยีภายใต้ปัญญาประดิษฐ์หลายสาขาด้วยกัน เช่น   
การใช้ Machine Learning เพ่ือท าให้ Chatbot สามารถเกิดการเรียนรู้และเข้าใจค าสั่งในการท างาน
และการพัฒ นา ซึ่ งเป็ น เทคโน โลยีหลั กในการพัฒ นา Chatbot ให้ มี ประสิทธิภ าพสู งขึ้ น              
(Ahn & Chen, 2020) 

ภาพที่ 2.15 Artificial intelligence branches (Mills, 2015) 
 
Machine Learning ใช้แนวคิดจากการเขียนโปรแกรมในอดีตซึ่งผู้เขียนจะต้องมี การเขียน

ชุดค าสั่งใหม่ทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแปลงท าให้มีแนวคิดในการพัฒนาให้คอมพิวเตอร์หรือเครื่องจักร
สามารถเรียนรู้และพัฒนาเพ่ือตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวท าให้ไม่ต้องเขียนชุดค าสั่งใหม่
ทุกครั้งที่เกิดการเปลี่ยนแปลง Chatbot เป็นโปรแกรมที่สามารถประยุกต์ (software application) 
และท างานได้อย่างอัตโนมัติ bot หรือ Chatbot เป็นค าที่ถูกเรียกในอุตสาหกรรมเทคโนโลยี          
ซึ่งสามารถท างานได้โดยการถูกตั้งเงื่อนไขในการท างานเอาไว้ล่วงหน้าและในบางกรณีได้ถูก       
พัฒนาด้วยเทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (artificial intelligence) ที่ผู้ใช้งานสามารถสั่งการได้ผ่าน       
ทางการสนทนา (Castanon-Martinez & Berkholz, 2016) นอกจากนี้ Chatbot ยังมีค านิยาม   
อ่ืน  ๆ ได้แก่  Chatbot คือ ซอฟต์แวร์ที่ มี การสั่ งงานผ่ านค าพูดหรือตัว อักษรกับผู้ ใช้ ผ่ าน              
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ท างภ าษ า  Chatbot ถู ก ออกแบ บ ให้ ล อก เลี ย น แบ บ ป ฏิ สั ม พั น ธ์ โด ยทั่ ว ไป ขอ งม นุ ษ ย์                 
Daniel et al (2019) กล่าวถึงประสิทธิภาพของการออกแบบแอพพลิเคชั่นแชทบอท แบบง่ายๆ     
แต่ต้องการความรู้ทางเทคนิคขั้นสูงเพ่ือการสนทนาและการโต้ตอบที่ซับซ้อน นอกจากนี้การปรับใช้
แอพพลิเคชันมักจะต้องมีความเข้าใจอย่างลึกซึ้งเกี่ยวกับแพลตฟอร์มเป้าหมาย Chatbot สามารถ
แบ่งออกได้เป็น สองประเภทตามรูปแบบในการพัฒนา ได้แก่ Retrieval-based models และ 
Generative models Retrieval-based models จะท างานโดยมีการสร้างเงื่อนไขในการโต้ตอบกับ
ผู้ใช้งานล่วงหน้าโดยจะเลือกการโต้ตอบหรือบทสนทนาที่เหมาะสมกับบริบท ระบบการท างานของ 
Chatbot ในรูปแบบนี้จะไม่มีการสร้างบทสนทนาใหม่ขึ้นมาแต่จะเลือกบทสนทนาจากรูปแบบที่มีอยู่
แล้วเท่านั้น Generative models ท างานโดยไม่มีการสร้างเงื่อนไขในการโต้ตอบกับผู้ใช้งาน แต่จะ 
สามารถสร้างบทสนทนาขึ้นมาใหม่ โดยระบบ Generative models ท างานโดยใช้เทคนิค Machine 
Translation ซึ่งเป็นการแปลความหมายจาก input ไปสู่ output ในระบบ Generative models 
นักวิจัยเริ่มน าเทคโนโลยี Deep Learning ซึ่งเป็นเทคโนโลยีภายใต้เทคโนโลยี Machine Learning 
เขา้มาพัฒนา Chatbot มากยิ่งขึ้น ท าให้ Chatbot สามารถพัฒนาความสามารถได้และเรียนรู้ได้จาก
รูปแบบการสนทนาที่เกิดขึ้นในอดีตเพ่ือเป็นให้ Chatbot มีการฝึกฝนและมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น      
(Dale, 2016) 
 2.5.2 บริบทของข้อมูลขนาดใหญ่ (Big Data in Context) ข้อมูลขนาดใหญ่ หรือ Big Data 
ที่น ามาใช้ในระยาวจากทั้งภายในและภายนอก โดยสามารถนิยามความหมายของ Big Data ได้ด้วย 
3V คือ Volume, Velocity และ Variety กล่าวคือ ขนาดของข้อมูลที่มีขนาดใหญ่มากเกินกว่า
ฐานข้อมูลแบบเดิมจะสามารถจัดการได้ Tonidandel et al., (2018) ได้กล่าวถึง ข้อมูลขนาดใหญ่ใน
ปัจจุบันยังมีข้อบกพร่อง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับผู้ที่น าเอาไปใช้งาน และวิธีการที่น าไปใช้ประโยชน์จากเทคนิค
การวิเคราะห์ข้อมูลขนาดใหญ่ เพ่ือท าเป็นข้อมูลสมัยใหม่ส าหรับการสร้างองค์กรทางวิทยาศาสตร์ 
และเนื่องจากในปุจบันกลุ่มธุรกิจโรงแรมได้ให้ความสนใจระบบการวิเคราะห์ข้อมูลจากข้อมูล       
ขนาดใหญ่ เพ่ิมมากขึ้นโดย Xiang et al., (2015) ได้ท าการศึกษาประโยชน์ของการวิเคราะห์ข้อมูล
ขนาดใหญ่ เพ่ือท าความเข้าใจประเด็นด้านการจัดการโรงแรมที่ส าคัญ ๆ เช่น ความสัมพันธ์ระหว่าง
ประสบการณ์ของผู้เข้าพัก และความพึงพอใจของโรงแรม เป็นต้น ซึ่งการใช้ข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับ
ปัญหาบางอย่าง จนน าไปสู่การแก้ไขเพ่ือพัฒนาให้ระบบการจัดการมีประสิทธิภาพที่ดีขึ้น               
 ซึ่งจากการศึกษาของ Panghal et al., (2018) ได้อธิบายถึงการจัดท าระบบ ISO 22000: 
2017 ดังแสดงในภาพที่ 2.16 ซึ่งการจัดการกับปัญหาโดยส่วนใหญ่จะอาศัยความรู้ของสมาชิกทีม
ผู้เชี่ยวชาญ แต่เนื่องจากในแต่ละขั้นตอนอาจมีความซับซ้อนของข้อมูล หรือบางครั้งเกิดความ
ผิดพลาดของผู้ปฏิบัติงานในระหว่างจัดท าข้อมูล ดังนั้นการน าเทคโนโลยีใหม่ ๆ มาช่วยปรับปรุงและ
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จัดการข้อมูลในระบบ จะช่วยสร้างแรงจูงใจและพัฒนาระบบให้เชื่อมโยงได้กว้างขึ้นในระบบห่วงโซ่
อุปทานอาหาร 

 
ภาพที่ 2.16 PDCA flow chart for ISO22000:2005 
ที่มา : Panghal et al. (2018) 
 
 โดย Blay-Palmer et al. (2016) ได้กล่าวถึง การปรับปรุงระบบเครือข่ายและการแบ่งปัน
ข้อมูลจากภายในและภายนอก ท าให้เพ่ิมความยั่งยืนและความยืดหยุ่นของในกระบวนการผลิตอาหาร 
และต่อมา Alves et al. (2016) ได้น าเทคโลยี Web of Knowledge มาใช้เป็นเครื่องมือที่น ามาใช้ใน
การสร้างระบบเครือข่าย Co-creation เพ่ือระบุมุมมองและบริบทที่ส าคัญ และร่วมสร้างคุณค่าใน
ธุรกิจและการจัดการที่มีอยู่ในฐานข้อมูล และผลที่ได้ออกมาคือ ที่ส าคัญทั้งหมด 4 อย่างคือ  
 1. ช่วยเป็นเครื่องมือขับเคลื่อนให้เกิดนวัตกรรมทางธุรกิจ  
 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการใหม่  
 3. ประสบการณ์ของผู้บริโภคในกระบวนการจัดท า  
 4. ประสบการณ์ของผู้บริโภคในแบรนด์ต่าง ๆ ความโดดเด่นและมีการร่วมสร้างสรรค์เป็น
รากฐานส าหรับความสัมพันธ์ทางการตลาด  
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2.6 การศึกษาความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ 
      ก า ร ท า เท ค โน โล ยี เชิ ง พ า ณิ ช ย์  ห รื อ  พ า ณิ ช ย ก ร ร ม เท ค โน โล ยี  ( Technology 
Commercialization) เป็นการน าเอาองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีที่ได้จากการวิจัย 
มาผ่านกระบวนการวิเคราะห์ เพ่ือน าไปสู่การใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ สร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน โดยอาจท าให้เกิดการสร้างตลาดใหม่ หรือเกิดการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ในตลาด ทั้งนี้จะเป็น
การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับระบบเศรษฐกิจในระดับต่าง ๆ และยังมีความเชื่อมโยงกับการปกป้อง
ทรัพย์สินทางปัญญา (Intellectual Property Protection) ซึ่งในกระบวนการของการท าเทคโนโลยี
เชิงพาณิชย์ ได้แก่ การวิจัยและการพัฒนา การประเมิน การปกป้องทรัพย์สินทางปัญญา การลงทุน
หรือการเงิน การใช้ประโยชน์ และการตลาด ดังภาพที่ 2.17 
 

 

 
ภาพที่ 2.17 กระบวนการของการจัดท าเทคโนโลยีเชิงพาณิชย์ (Technology Commercialization) 
ที่มา : (Chatchawan, 2009) 
 
 Schaufeld (2015) ได้ อธิบายถึ งTechnologgy commercialization คือวิธีการหนึ่ ง      
ที่จะเปลี่ยน technological potential ของสิ่งประดิษฐ์ให้มาเป็นคุณค่าทางธุรกิจ องค์ประกอบ         
ของ Commercialization ที่จ าเป็น ๆ ในนวัตกรรมคือ การหาว่าจะปลดล็อค Latent value ของ
เทคโนโลยีหนึ่งมาสู่การสร้างคุณค่าและการรับรู้ถึงโอกาสอย่างแท้จริง ดังภาพที่ 2.18 
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ภาพที่ 2.18 การรับรู้โอกาส 
ที่มา : (Schaufeld 2015) 

 
ในปัจจุบันกลไกเชิงพาณิชย์ (Commercialization mechanism) ถูกอธิบายว่าเป็นรูปแบบ

ทางธุรกิจ (Business models) มากขึ้น Business model เป็นเครื่องมือหนึ่งส าหรับนักประดิษฐ์     
ในการแสวงหาก าไรจากสิ่งประดิษฐ์ของพวกเขา โดย Business model หรือ การออกแบบและสร้าง
คุณค่า (Value proposition design) และเครื่องมือส าคัญอย่าง แผนภูมิโครงสร้างทางธุรกิจ 
(Business Model Canvas)” เป็นการสรุปแนวคิดทางธุรกิจให้อยู่ในกระดาษแผ่นเดียวที่สามารถ
อ่านทะลุความต้องการของลูกค้า ออกแบบสินค้าและบริการได้ (Osterwalder et al, 2014)         
ซึ่งประกอบด้วย 

- Customer Segment กลุ่มลูกค้ากลุ่มไหน กลุ่มมวลชน (mass), เป็นแบบเฉพาะกลุ่ม 
(niche) กลุ่มลูกค้าองค์กร หรือบางธุรกิจท าหน้าที่เป็นตัวกลางท าให้มีกลุ่มลูกค้าที่
เกี่ยวข้องมากกว่าหนึ่งกลุ่ม (Multi-Sided Platform) 

- Value Propositions การน าเสนอคุณค่าของสิ่งที่เราขายอยู่เข้าไปช่วยแก้ปัญหาในจุด
ไหนเพ่ิมความสะดวก หรือ ท าให้มีระบบการท างานที่ดีขึ้นกว่าเดิม ลดความยุ่งยาก และ
เป็นการมอบประสบการณ์ดี ๆ ให้กับลูกค้า ช่วยประหยัดต้นทุน เป็นต้น 

-  Channels ช่องทางในการขายอย่างไร ผ่านทางไหน ไม่ว่าจะเป็นการขายเองโดยตรง   
ผ่านหน้าร้าน ผ่านเว็บฯ หรือผ่านทางคู่ค้า  

- Customer Relationships ช่องทางสร้างสายสัมพันธ์กับลูกค้าอย่างไร มีเครือข่ายสังคม 
ศูนย์บริการลูกค้า (Call Center) หรือมีช่องทางให้ลูกค้าช่วยเหลือตัวเองได้  เช่น      
Web-Self Service เป็นต้น 
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- Revenue Streams วิธีการหารายได้  เช่น  เป็นระบบสมาชิก คิดค่าธรรมเนียม         
รายเดือน/รายปี คิดตามการใช้งานจริง การคิดค่าลิขสิทธิ์ หรือ น ารูปแบบ Multi-Sided 
Platform มาใช้ เช่น เปิดให้ลูกค้าใช้ฟรี และคิดค่าใช้จ่ายกับผู้ลงโฆษณา  

- Key Resource ทรัพยากรของบริษัทเราคืออะไร ซึ่งเป็นได้ทั้งเงินทุน ทรัพยากรบุคคล
สิ่งของ ทรัพย์สินทางปัญญา  

- Key Activities สิ่งที่ต้องท าเพ่ือขับเคลื่อนให้โมเดลธุรกิจนี้ท างาน ได้แก่ การผลิตการเข้า
ไปช่วยแก้ปัญหาให้กับลูกค้า หรือ การจัดการดูแลแพลตฟอร์ม  

- Key Partners ใครคือคู่ค้าธุรกิจที่ส าคัญ  
- Cost Structure ค่าใช้จ่ายหลักของธุรกิจ  

Scheuing and Johnson (1989) ได้ อ ธิ บ ายถึ ง  แ บ บ จ า ล อ งก ระบ วน ก าร พั ฒ น า            
การบริการใหม่ (New Service Development, NSD) ดังแสดงในภาพที่  2.19 ซึ่งแบบจ าลอง
ประกอบไปด้วย 15 ขั้นตอนในการพัฒนาบริการใหม่ ได้แก่ 

1) การก าหนดเป้าหมายของการบริการ (Service objective) 
2) การวางกลยุทธ์การบริการ (Service Strategy) 
3) การก าหนดความคิดอย่างสร้างสรรค์เพ่ือน าไปสู่การพัฒนากระบวนการบริการ 

  (Idea generation) 
4) การเรียบเรียงกระบวนการความคิดนับจากเริ่มต้น (Refining initial ideas) 
5) การวางแนวทางในกระบวนการพัฒนาการบริการใหม่ (Concept Development) 
6) การทดสอบแนวทางในกระบวนการพัฒนาการบริการใหม่ (Concept testing) 
7) การวิเคราะห์ธุรกิจ (Business analysis) 
8) การวางโครงการ รวมไปถึงการจัดวางบริหารทรัพยากร และสร้างทีมงานพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์และบริการ (Project authorization) 
9) การออกแบบและทดสอบการบริการใหม่ (Service Design & Testing) 

10) การวางระบบและกระบวนการพัฒนาการบริการใหม่ (Behavior training) 
11) การฝึกอบรมทีมงานและผู้ด าเนินงานการในการพัฒนาการบริการใหม่ 
12) การทดสอบการบริการใหม่ (Service test) 
13) การทดสอบตลาด (Test marketing) 
14) การน าผลิตภัณฑ์และหารบริการใหม่ออกสู่ตลาด (Full scale launch) 
15) การวิเคราะห์ผลหลังจากการน าบริการออกสู่ตลาดแล้ว (Post launch review) 
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ภาพที่ 2.19 แบบจ าลองกระบวนการพัฒนาการบริการใหม ่
ที่มา : (Scheuing and Johnson 1989) 
 

ณัชชา ทวีแสงสกุลไทย (2555) ได้กล่าวถึง กระบวนการ 5D ของแต่ละขั้นตอนมีการตรวจสอบ 
(Gate) ที่สามารถท าซ้ ากลับไปใน 5 ขั้นตอนของการด าเนินการ  

1. การค้นพบหัวข้อนวัตกรรม (Discover) ซึ่งเป็นกระบวนการที่ค้นหาความคาดหวังหรือความ
ต้องการของลูกค้า เพ่ือน าไปสู่การแก้ไขปัญหา 

2. การก าหนดโครงการนวัตกรรม (Define) แผนแม่แบบโครงการนวัตกรรม (Innovation  
Project Charter) จะเป็นตัวก านหดประเภทนวัตกรรมและจัดล าดับความใหม่ของนวัตกรรม เพื่อการ
จัดการกลยุทธ์ตามเป้าหมายของการสร้างนวัตกรรม รวมถึงรายละเอียดของทีมงานด าเนินโครงการ 
ซึ่งกระบวนการย่อยต่าง ๆ จะถูกระบุในขั้นตอนนี้ 

3. การออกแบบแนวคิดนวัตกรรม (Design) เป็นขั้นตอนที่แสวงหาแนวคิดจากแหล่งที่มีศักยภาพ 
ทั้งภายใน และ ภายนอก เพ่ือศึกษาและน าไปสู่การพัฒนาแนวคิดนวัตกรรม  (Concept Screening 
Testing and Selection) และน าไปทดสอบกับผู้บริโภคที่เป็นกลุ่มเป้าหมายเพ่ือศึกษาการตอบสนอง
ของการยอมรับเทคโนโลยี  
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4. การพัฒนานวัตกรรมสู่การปฏิบัติ (Develop) เป็นขั้นตอนของการพัฒนาแนวคิดนวัตกรรม 
เข้าสู่การปฏิบัติ สามารถท าได้หลายรูปแบบ ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ในเชิงเทคนิคต้นแบบ
(Prototype) หรือ การสร้าง Product ให้มี Functions และ Features น้อยที่สุด เท่าที่จะขายได้    
ในตลาด Minimum Viable product (MVP) ซึ่งจะเป็นตัวอย่างที่น าไปทดสอบความเป็นไปได้ของ
การน าออกสู่ตลาด 

5. การน านวัตกรรมไปใช้เชิงพาณิชย์ (Deploy) กระบวนการขั้นตอนสุดท้ายเพ่ือเตรียมความ
พร้อมก่อนที่จะน าออกสู่ตลาด ซึ่งประกอบไปด้วยกิจกรรมต่าง ๆ เช่นการ ศึกษาตลาดและทดสอบ
การยอมรับ แผนการวิเคราะห์การเงินและลงทุน รวมการประเมินความเสี่ยงซึ่งเป็นการคาดการณ์
ปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้นต่าง ๆ  

ต่อมา Parker et al., (2016) ได้กล่าวถึง การปฏิวัติของธุรกิจแพลตฟอร์ม (Platform 

revolution) คือการก าหนดค่ากระบวนการทางธุรกิจที่คุ้นเคยในการสร้างมูลค่าการใช้ และการ

ควบคุมคุณภาพ 

 
2.7 ช่องว่างงานวิจัย 
 การศึกษาองค์ประกอบของผู้เชี่ยวชาญในแต่ละสาขาและเชื่อมต่อกับเทคโนโลยีใหม่ต่าง ๆ จะท า
ให้เกิดกลไกทางธุรกิจที่มีลักษณะเฉพาะของ KIBS ที่จะเกิดการขยายตัวและการยอมรับมากขึ้น 
(Andersson & Mattsson, 2015; Miles et al., 2018) อย่างไรก็ตามในปัจจุบันยังไม่มีงานวิจัยใด ๆ 
ที่ศึกษาถึงปัจจัยของนวัตกรรมการบริการความรู้ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมที่มีประสิทธิภาพดี ที่มีผลต่อนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรและส่งผลต่อประสิทธิผลทางด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจ
โรงแรมในไทย ดังนั้นการศึกษานี้ช่วยให้ผู้ประกอบการธุรกิจบริการความรู้ที่น าผลการวิจัยไปใช้ในการ
ปรับปรุงขีดความสามารถในการบริการที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน ในการน าไปพัฒนาต่อยอดเชิง
พาณิชย์ในอนาคต 
 โดยเฉพาะอย่างยิ่งในงานวิจัยครั้งนี้แสดงให้เห็นถึงการบูรณาการธุรกิจบริการความรู้เข้มข้น 
ระหว่างผู้เชี่ยวชาญ (P-KIBS) และเทคโนโลยีการสื่อสาร (T-KIBS) ในฐานะสื่อกลางของการสื่อสารที่
เชื่อมโยงความรู้ เพ่ิมความเข้าใจ และรักษาความสัมพันธ์ที่ดีกับบุคคลากรทั้งภายในและภายนอกของ
ห่วงโซ่การบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ด้วยนวัตกรรรมบริการความรู้รูปแบบนี้จึงสามารถช่วย
ผลักดันให้บุคคลากรของโรงแรมสามารถเข้าใจน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารของโรงแรมได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
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บทที่ 3  
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
ในบทที่ 1 ได้มีการกล่าวถึงความส าคัญของปัญหาในการวิจัยของนวัตกรรมรูปแบบการ

บริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร และบทที่ 2 ได้มีการกล่าวถึงแนวคิดทฤษฏีและการทบทวน
วรรณกรรมที่มีความเกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการความรู้ เข้มข้น (Knowledge Intensive Business 
Services : KIBS) และผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ยังไม่เพียงพอเพ่ือ
บริการความรู้แนะน าแนวทางการจัดท าระบบและแก้ไขปัญหาต่าง ๆ เช่น ความรู้เบื้องต้นส าหรับ
บุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ความซับซ้อนของข้อก าหนด
มาตรฐาน และความล่าช้าของการท าข้อมูลตรวจประเมินวิเคราะห์ เป็นต้น ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษา
เทคโนโลยี (data analytics) เพ่ือเป็นแนวทางที่น าไปใช้เป็นเครื่องมือของธุรกิจบริการ ซึ่งได้น ามาสู่
การด าเนินการวิจัยขั้นต่อไปในบทที่ 3 ส าหรับการสร้างนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม  

งานวิจัยนี้จึงได้มุ่งเน้นศึกษาปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อรูปแบบธุรกิจบริการความรู้ด้านการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร เพ่ือน ามาออกแบบโมเดลธุรกิจและน าเทคโนโลยี (Data Analytics) ของ
การน าเสนอคุณค่าที่เหมาะสม (Value proposition) ให้กับกลุ่มธุรกิจบริการความรู้ เข้มข้น (KIBS) 
และบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ที่มีหน้าที่ควบคุมและ
จัดท าระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มโรงแรม  5 ดาวที่มี เครือข่ายมาจาก
ต่างประเทศ ในการวิจัยจะใช้วิธีการรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิโดยการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือศึกษา
ปัจจัยต่าง ๆ และศึกษาวิธีการและเทคโนโลยีที่จะน ามาใช้กับนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ ส าหรับ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการ นอกจากนี้การวิจัยยังมีการใช้วิธีการเก็บ
ข้อมูลปฐมภูมิโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการธุรกิจบริการความรู้ และผู้ควบคุมจัดท าระบบ
ความปลอดภัยของอาหารในโรงแรม เพ่ือกระบวนการสร้างออกแบบและท าการทดสอบเทคโนโลยีที่
น ามาใช้เป็นเครื่องมือของนวัตกรรมโมเดลธุรกิจ (Experimental research) และน าไปสู่การทดสอบ
นวัตกรรมโมเดลธุรกิจเป็นกรณีศึกษา (Case Study) กับกลุ่มตลาดเป้าหมายของการยอมรับ
เทคโนโลยีและความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ ซึ่งในการศึกษาวิจัยได้แบ่งเป็น 3 ขั้นตอน ดังแสดงในภาพที่ 
3.1 และ ตารางที่ 3.1 
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3.1 วิธีด าเนินการวิจัยและผลลัพธ์ที่คาดหวัง 

 

ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการวิจัย (Research Process) 
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ตารางท่ี 3.1 การออกแบบการวิจัย (Research design) 

กระบวนการ วิธกีาร/กลุ่มเป้าหมาย ผลลัพธ์ที่คาดหวัง 

ขั้นตอนที่ 1: ปัจจัยองค์ประกอบที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพของนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร 

(1.1) ศึกษาองค์ประกอบของ
นวัตกรรมบริการความรู้ด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร
ของกลุ่มธุรกิจบริการอาหาร 

(1) ก า ร ท บ ท ว น ว ร ร ณ ก ร ร ม        
การส ารวจเอกสารวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
(2) การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth 
Interview) ร่วมกับศึกษาข้อมูลทุติย
ภูมิกับงานวิจัยที่ เกี่ยวข้องร่วมกับ
กลุ่มตัวอย่างกรณีศึกษาจ านวนไม่
น้อยกว่า 15 ราย  
(3) การศึกษาวิจัยเชิงปริมาณ 
(Quantitative Research) โดยออก
แบบสอบถามทั้งแบบสอบถาม
ออนไลน์ (Online Questionnaire) 
และแบบสอบ ถามในรูปแบบปกติ
(Questionnaire : Hard Copy 
Pattern) จ านวนไม่น้อยกว่า 242 
ตัวอย่าง 

- กรอบแนวคิดการวิจัย 
- อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ที่ ส่ ง ผ ล ต่ อ
ประสิทธิภาพของนวัตกรรมบริการ
ความรู้การจัดการความปลอดภัย
อาหารของกลุ่มธุรกิจบริการอาหาร 

ขั้นตอนท่ี:2 พัฒนาต้นแบบนวัตกรรมการบริการความรู้เบือ้งต้นส าหรบับุคลากรดา้นการจัดการอาหารในโรงแรม 

(2.1) สร้างเครื่องมือและพัฒนา
ต้ น แ บ บ น วั ต ก ร รม ค ว าม รู้
เบื้องต้น 

(1) สร้างเครื่องมือเทคโนโลยีระบบ
วิเคราะห์ (data analytic) 
(2) พัฒนาออกแบบโมเดลธุรกิจ 
(Value Proposition design) โด ย
น าเทคโนโลยีระบบวิเคราะห์มาเป็น
เครื่องมือในการน าเสนอคุณค่า 
(3) ทดสอบต้นแบบ (Prototype) 
กั บ ก ลุ่ ม ผู้ ใ ช้ ง า น เพื่ อ ท า ก า ร
เปรียบเทียบก่อน และ หลังใช้งาน 
(4) สัมภาษณ์ เชิงลึกผู้ ใช้งาน เพื่อ
ค้นหาข้อบกพร่องของระบบ และน า
ข้อมูลไปพิจารณาปรับปรุงแก้ไขให้มี
ประสิทธิภาพขึ้น 

- Chat bot application ที่ เป็ น
ระบบการเรียนรู้การจัดการความ
ปลอดภัยอาหารผ่านแบบทดสอบ
เชิงสนทนา 
- ต้นแบบนวัตกรรมธุรกิจบริการ
ความรู้ในอุตสาหกรรมธุรกิจโรงแรม 
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กระบวนการ วิธกีาร/กลุ่มเป้าหมาย ผลลัพธ์ที่คาดหวัง 

ขั้นตอนที่:3 นวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมการจัดการความปลอดภัยของอาหารเพื่อการน าไปใช้ต่อยอดประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

(3.1) ศึกษาความเป็นไปได้ของ
นวัตกรรมรูปแบบการบริการ
ความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากร
ด้านการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม
การจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร 

(1) น าโมเดลธุรกิจไปทดสอบกับ
ก ลุ่ ม ก ลุ่ ม บ ริ ษั ท ที่ ป รึ ก ษ า ใน   
รู ป แ บ บ ข อ ง เ ชิ ง ก ร ณี ศึ ก ษ า       
(Case Study) กับโรงแรม 5 ดาว 
ในเครือต่างประเทศ เป็นจ านวน
ทั้งสิ้น 5 ราย  
(2) ท าการศึกษาความเป็นไปได้ทาง
การเงิน และการยอมรับในกลุ่ม
ธุรกิจบริการ ในรูปแบบของเชิง
กรณีศึกษา (Case Study) 
(3) เก็บรวมรวมข้อมูลและท าการ  
แปลผล 

นวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้
เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารใน
กลุ่มธุรกิจโรงแรมการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร 

 
3.2 การด าเนินการเก็บข้อมูลการวิจัยในระยะท่ี 1 
เพื่อศึกษาตามวัตถุประสงค์ในการวิจัย 1.2.1. ประกอบด้วยประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ดังต่อไปนี้  

3.2.1. ประชากรในการศึกษาวิจัยในระยะท่ี 1 เป็นกลุ่มธุรกิจบริการอาหารโรงแรม 4-5 ดาวที่ม ี
เครือข่ายมาจากต่างประเทศและบริการในประเทศไทย 

3.3.2. กลุ่มตัวอย่างเพ่ือการเก็บข้อมูลในการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ สามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ส่วน 

ซึ่งจะสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของงานวิจัยในข้อ 1.2.1 ., 1.2.2., และ 1.2.3., โดยมีรายละเอียด

ดังต่อไปนี้ 

3.2.3 การเก็บข้อมูลในส่วนที่ 1 เพ่ือศึกษาองค์ประกอบของนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้ 

เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารซึ่งสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของงานวิจัย  ในข้อ 1.2.1. มีข้ันตอนการเลือก

กลุ่มตัวอย่างและการด าเนินการวิจัยดังต่อไปนี้ 

กลุ่มตัวอย่าง  

เก็บข้อมูลปัจจัยองค์ประกอบที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพของนวัตกรรมรูปแบบการบริการ
ความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมการ
จัดการความปลอดภัยของอาหาร เพ่ือน าไปสร้างออกแบบเทคโนโลยี และน าไปใช้เป็นเครื่องมือ      
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ในการจัดท านวัตกรรมบริการความรู้การจัดการความปลอดภัยอาหาร โดยในการเก็บข้อมูลจะเก็บใน
กลุ่มโรงแรม 4-5 ดาว ที่น ามาเป็นกรณีศึกษาจ านวนไม่น้อยกว่า 15 ราย และใช้หลักการตามวิธีการ     
ของยามาเน่ (Taro Yamane, 1973) เนื่องจากการวิจัยครั้งนี้ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน         
(Multi-Stage Sampling) และก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างที่ทราบจ านวนประชากรที่ชัดเจน 
ค านวณได้ตามสูตร (Yamane, 1973 : 1088) จากการค านวณได้จ านวนกลุ่มตัวอย่าง เพ่ือเป็น
ตัวแทนของกลุ่มประชากรจ านวน 242.36 คน หรือ จ านวนประมาณ คือ 242 คน ซึ่งเป็นขั้นต ่า    
โดยทางผู้วิจัยมีการวางแผนว่าจะมีการเก็บข้อมูลให้ได้กลุ่มตัวอย่างมากท่ีสุดเท่าที่จะเป็นไปได้  

 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  

เครื่องมือที่ ใช้ ในการเก็บข้อมูลในการวิจัยครั้ งนี้ เพ่ือการเก็บข้อมูลในรูปแบบวิจัย               
เชิงคุณภาพ (Quality Research) โดยการเข้าสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview)  ในประเด็นที่
เฉพาะเจาะจง และศึกษาวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Researchโดยออกแบบสอบถามทั้ง 
แบบสอบถามออนไลน์ (Online Questionaire) และแบบสอบถามในรูปแบบปกติ (Questionaire : 
Hard Copy Patern) 

  

ขั้นตอนในการด าเนินวิจัย  

1. จัดท าจดหมายเพ่ือการขอเข้าสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth Interview) กับตัวแทนที่
คัดเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ซึ่งเป็นการเลือก บริษัทโดยเป็นกลุ่มตัวแทน  
จากแต่ละที่จะมีเข้าไปสัมภาษณ์เชิงลึกจ านวนประมาณ 15 บริษัท จะมีการเก็บข้อมูลโดยการ
สัมภาษณ์เชิงลึก โดยจะท าการเข้าสัมภาษณ์ตัวแทนของบริษัทที่ปรึกษาให้บริการด้านความรู้ และ 
ผู้จัดการด้านคุณภาพสุขอนามัยและความปลอดภัย ผู้จัดการด้านการผลิตและบริการอาหาร หรือผู้ที่
มีส่วนเกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร 

 

2. น าปัจจัยและข้อคิดเห็นที่ได้ส่วนหนึ่งจากการสัมภาษณ์เชิงลึกมาท าการออกแบบสอบถาม
ออนไลน์ (Online Questionaire) และแบบสอบถามในรูปแบบปกติ (Questionaire: Hard Copy 
Pattern) พร้อมทั้งตรวจสอบเครื่องมือในการวิจัย และท าการตรวจสอบค่าความตรง (Validity)      
และความเที่ยง (Reliability) อีกครั้งโดยให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบและน าเครื่องมือที่จัดท าขึ้นไป     
Try Out กับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน และน ากลับมาตรวจสอบหาค่าความเท่ียง  
 โดยวิธีการค านวนหาค่าสัมประสิทธิ์อัฟฟาของครอนบัค (Cronbachs’ alpha coefficient) 
(กัลยา วานิชย์บัญชา, 2553) และท าการจัดส่ง่ให้กับกลุ่มตัวอย่าง ทั้งหมด 242 ราย 
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โดย  n คือ ขนาดกลุ่มตัวอย่าง 
   N คือ ขนาดประชากร 
  e คือ คาความคลาดเคลื่อนของกลุ่มตัวอย่าง เช่น  

- ระดับความเชื่อมั่น 90% สัดส่วนความคลาดเคลื่อน เท่ากับ 0.10   
- ระดับความเชื่อม่ัน 95% สัดส่วนความคลาดเคลื่อน เท่ากับ 0.05  

            (ปกตินิยมระดับความเชื่อมั่น 95%)   
- ระดับความเชื่อม่ัน 99% สัดส่วนความคลาดเคลื่อน เท่ากับ 0.01 

 

3. เก็บรวมรวมข้อมูลและท าการแปรผลด้านทัศนคติ ความต้องการ ปัจจัยที่ส่งผล ปัจจัยที่
ส่งผลต่อกระบวนการสร้างความรู้ส าหรับการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการ 
โดยใช้การหาค่าความถ่ี ร้อยละ ฐานนิยม ค่าการกระจายตัว เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพที่ 3.2 กรอบแนวคิดตามวัตถุประสงค์การวิจัยข้อ 1.2.1 
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3.3 การด าเนินการเก็บข้อมูลการวิจัยในระยะท่ี 2 : 
การสร้างเครื่องมือเทคโนโลยีและพัฒนาต้นแบบนวัตกรรมธุรกิจบริการส าหรับการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการอาหารของอุสหากรรมโรงแรม 

เมื่อได้ผลจาการศึกษาองค์ประกอบของนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ในอุตสาหกรรมธุรกิจ

โรงแรม ในระยะที่ 1 น ามาสร้างเครื่องมือและพัฒนาออกแบบโมเดลธุรกิจ (Value Proposition 

design) เพ่ือทดลองกับกลุ่มผู้ใช้งานเพ่ือท าการเปรียบเทียบก่อน และหลังใช้งานสัมภาษณ์เชิงลึก

ผู้ใช้งาน เพื่อค้นหาข้อบกพร่องของระบบ และน าข้อมูลไปพิจารณาปรับปรุงแก้ไขให้มีประสิทธิภาพขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

ภาพที่ 3.3 กรอบแนวคิดการวิจัยตามวัตถุประสงค์การวิจัยข้อ  1.2.2 
(ดัดแปลงจาก Scheuing and Johnson 1989) 
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3.4 การด าเนินการเก็บข้อมูลการวิจัยในระยะท่ี 3 :  
การศึกษาความเป็นไปได้ของนวัตกรรมนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ในอุตสาหกรรมธุรกิจ

โรงแรม เพื่อศึกษาตามวัตถุประสงค์ในการวิจัย 1.2.3 เพื่อน าไปพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ใน     

เชิงพาณิชย์ ประกอบด้วยประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ดังต่อไปนี้ 

ขอบเขตการศึกษาความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์มีดังนี้  
3.4.1 ทดสอบแผนธุรกิจเชิงพาณิชย์ในตลาด 
3.4.2 ศึกษาความเป็นไปได้ทางการตลาดผ่านทางการวิเคราะห์ความคุ้มค่าในมุมมองของลูกค้า  
3.4.3 ศึกษาความเป็นไปได้ด้านการผลิตเชิงอุตสาหกรรมเพ่ือทราบต้นทุนการผลิต  
3.4.4 ศึกษาความเป็นไปได้ทางการเงิน การลงทุน ผลตอบแทนการลงทุน มูลค่าปัจจุบัน      

ของโครงการและระยะเวลาการคืนทุนจากการประเมินความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์  ในรูปแบบของเชิง
กรณีศึกษา (Case Study) ซึ่งกลุ่มตัวอย่างโรงแรม 5 ดาว ในเครือต่างประเทศ เป็นจ านวนทั้งสิ้น      
5 ราย 

 

 
 

ภาพที่ 3.4 กรอบแนวคิดตามวัตถุประสงค์การวิจัยข้อ 1.2.3 
(ดัดแปลงจาก (Wirtz & Daiser, 2017) 
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บทที่ 4  
ความสามารถนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมเชิงสนทนาโต้ตอบ 
  

การวิจัยเรื่อง “นวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม”  มี 3 วัตถุประสงค์คือ  

1. เพ่ือศึกษาปัจจัยองค์ประกอบของนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้าน
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

2. เพ่ือพัฒนานวัตกรรมต้นแบบนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

3. เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ของต้นแบบธุรกิจบริการความรู้ เบื้ องต้นการจัดการ          
ความปลอดภัยของอาหารส าหรับการน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาเพ่ือน าไปสู่การพัฒนารูปแบบของนวัตกรรมการบริการความรู้
เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม โดยใช้ระเบียบ
วิธีวิจัยแบบผสม ประกอบด้วยการวิจัยเชิงคุณภาพและการวิจัยเชิงปริมาณ ซึ่งแสดงผลใน             
บทที่ 4 ดังต่อไปนี้ 

4.1 ผลการศึกษาปัจจัยองค์ประกอบที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพของรูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้
เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมจากการ
สัมภาษณ์เชิงลึก  (In-depth Interview) 

         จากการสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือศึกษาถึงปัจจัยองค์ประกอบที่ส่งผลต่อรูปแบบนวัตกรรมบริการ
ความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจ โรงแรม พบว่า
ในปัจจุบันอันเนื่องมาจากการระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่าในเมืองอู่ฮ่ัน  เมืองเอกของมณฑลหูเป่ย์ 
(Hubei) ประเทศจีน โดยการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสดังกล่าวถูกจัดเป็นโรคที่มีการระบาดกระจาย
ทั่วโลกหรือที่เรียกว่า pandemic ตามการประกาศขององค์การอนามัยโลก เมื่อวันที่ 11 มีนาคม 
2563 จึงส่งผลท าให้การศึกษาครั้งนี้ได้ลักษณะของนวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรมในสถานการณ์ระหว่างช่วงการระบาดของ  COVID-19 ซึ่งเป็น
องค์ประกอบ ของบริบทใหม่ของวิถีการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคคลากรด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม จากตารางที่ 4.1 แสดงผลการสัมภาษณ์เชิงลึกของบุคลากรที่อยู่     
ในกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม  จ านวน 30 คน              
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ในการถอดรหัสข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกตามทฤษฎีของ Strass and Corbin (1998) ซึ่ง
การให้รหัสข้อมูลที่ได้เกิดจากประเด็นหลัก ๆ ที่ส าคัญที่ผู้ ถูกสัมภาษณ์กล่าวถึงและเกี่ยวข้องกับ
งานวิจัยในครั้งนี้  โดยการสัมภาษณ์ เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง  (Mason, 2017) ตามขอบเขต
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
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 ซึ่งเมื่อน ามาสังเคราะห์ข้อมูลจากองค์ประกอบทั้ง 3 ส่วน ที่ผู้ให้สัมภาษณ์ให้ความส าคัญต่อ
ความรู้เบื้องต้นบุคลากรที่อยู่ในกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร          
ในโรงแรม สามารถสรุปได้ดังนี้ 

1. บทบาทหน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร 
มุมมองของผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ (ตั้งแต่ 20 คน ขึ้นไป) จะให้ความส าคัญกับนโยบายของ

โรงแรม และแผนกลยุทธ์ในด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของทีมผู้บริหารการก าหนด        
วาระการประชุมทบทวนและติดตามประสิทธิภาพระบบจัดการความปลอดภัยอาหาร การวางแผน
ฝึกอบรมประจ าปีให้กับบุคลากรในโรงแรมที่เกี่ยวข้อง ซึ่งโรงแรมที่ได้รับรางวัลด้านคุณภาพหรือผ่าน
คะแนนการตรวจประเมินมาตรฐานการตรวจสอบด้านความปลอดภัยอาหาร จากการตรวจประเมิน
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม รวมถึงได้รับผลผ่านเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยอาหาร จะเป็นหลักฐานยืนยัน ในเวลาที่มีเหตุการณ์เกิดข้อร้องเรียนด้านอาหารไม่
ปลอดภัยเกิดขึ้น และส่งผลให้ลูกค้าที่มาใช้บริการของโรงแรมมีความพึงพอใจในความรวดเร็วของการ
สืบสวนสาเหตุอีกด้วย  

2. การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
ผู้ให้สัมภาษณ์จ านวนมากกว่า 15 คน ได้กล่าวถึง การจัดให้มีแผนฝึกอบรมด้านการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร ซึ่ งอาจห มายถึ งการฝึกอบรมมาตรฐาน GMP, HACCP และ/หรือ 
ISO22000:2018 รวมทั้ งหลักสูตรรับรองประกาศนียบัตรของต่างประเทศ (ServSafe, CIEH       
หรืออ่ืน ๆ) โดยการจัดให้มีโครงสร้างหลักสูตรและการประเมินทักษะที่ชัดเจน โดยผู้ให้สัมภาษณ์     
ทุกคนมีความเห็นตรงกันในการฝึกอบรมด้านความปลอดภัยอาหารเชิงลึก ในระดับหัวหน้างานใน
ช่วงเวลาสั้น ๆ  

3. ทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง  
แหล่งที่ตั้งของโรงแรมค่อนข้างมีผลต่อระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารและสุขอนามัน         

เมื่อเปรียบเทียบระหว่างโรงแรมในแต่ละพ้ืนที่จะเห็นได้ชัดว่า การสื่อสารข้อมูล และเข้าถึงแหล่งของ
วัตถุดิบและอุปกรณ์ต่าง ๆ จากบุคลากรและผู้เชี่ยวชาญในแต่ละภาคส่วนต่าง ๆ ส่วนโรงแรมที่อยู่ใน
แหล่งท่องเที่ยวต่างจังหวัดและอยู่ในเขตพ้ืนที่ความเสี่ยงของการระบาดและการควบคุมต่าง ๆ ยังมี
ปัญหาการขาดจากทรัพยากรต่าง ๆ ทั้งวัตถุดิบที่ได้มาตรฐาน ทรัพยากรบุคคล รวมถึงอุปกรณ์     
หรือเทคโนโลยีที่น ามาใช้ต่าง ๆ ในระบบการจัดการความปลอกภัยอาหารและสุขอนามัย  

4. ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้ 
ผู้ให้สัมภาษณ์เป็นส่วนใหญ่ (ตั้งแต่ 20 คน ขึ้นไป) ให้ความคิดเห็นว่า ลักษณะส าคัญของธุรกิจ

ที่ให้บริการความรู้เข้มข้น (Knowledge-Intensive Business Services; KIBS) ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของโรงแรมในประเทศไทย ควรมีการสร้างรูปแบบเชิงบูรณาการองค์ความรู้           
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จากแหล่งข้อมูลภายนอกที่อยู่ในภาคเอกชน และในภาครัฐ ใน 4 รูปแบบ คือ (1) แบบทดสอบ       
ใน รู ป แ บ บ เชิ งส น ท น า อั ต โน มั ติ  (Chat BOT) Quizzes in an automated conversation                 
(2) การเข้าถึงแหล่งข้อมูลดิจิทัล (Digital platform) (3) เทคโนโลยีการจัดเก็บข้อมูล และ              
(4) ใช้เทคโนโลยี cloud เพ่ือช่วยป้องกันข้อมูลสูญหายหรือผิดพลาด ทั้งนี้ผู้ให้สัมภาษณ์ได้กล่าวถึง   
ผู้ที่มีความรู้และมีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านควรต้องมีประสบการณ์ในกลุ่มธุรกิจโรงแรมจึงจะได้รับ
การยอมรับ รวมถึงระบบการสื่อสาร และถ่ายโอนความรู้ (Transferring information) โดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร (Information and Communication Technology ; ICT) 
ต่าง ๆ ที่โรงแรมได้มีการใช้บริการในปัจจุบัน ถือว่าเป็นเครื่องมือที่ใช้งานง่าย สะดวก และรวดเร็ว 
เช่น การใช้แอพพลิเคชั่นส่งข้อความผ่านโทรศัพท์มือถือ (Line หรือ WhatsApp) และการใช้
เครือข่ายสังคมออนไลน์ เฟซบุ๊ค (Facebook) หรือ ยูทูป (YouTube) เป็นต้น อย่างไรก็ดีการใช้
แอพพลิเคชั่นเหล่านี้ยังมีข้อจ ากัด และมีข้อเสียอยู่บ้าง เช่น อาจเกิดการสูญหายของข้อมูล และไม่
สามารถยืนยันได้ว่าพนักงานที่ได้รับข้อมูลข่าวสารนั้นมีความเข้าใจอย่างถูกต้องหรือไม่ ซึ่งอาจน าไปสู่
การปฏิบัติงานที่ผิดพลาดได้ เป็นต้น ส าหรับประเด็นการใช้บริการระบบการเรียนการสอน           
ทางอิเล็กทรอนิกส์ (e-Learning Service) ในปัจจุบันนั้น ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่มีความคิดเห็น       
ไปในทิศทางเดียวกันว่า ระบบการเรียนการสอนในรูปแบบนี้ยังไม่เหมาะกับลักษณะการเรียนรู้ของ
ผู้ปฏิบัติงานด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารและสุขอนามัยในโรงแรม 

จากรายละเอียดที่ได้สรุปผลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกข้างต้น ผู้วิจัยจึงน าข้อมูลดังกล่าวไปสู่
การสร้างแบบสอบถามและการส ารวจเชิงปริมาณของปัจจัยที่ส่งผลต่อนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ
การจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม 

 

4.2 ผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าดัชนีความต้องการจ าเป็น และล าดับ
ความส าคัญเป็นรายข้อตามองค์ประกอบของนวัตกรรมบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ผู้วิจัยได้สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จาก
แบบสอบถาม พบว่าลักษณะส าคัญต่อรูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากร
ด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ควรมีองค์ประกอบ ได้แก่   

1.  ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้ความเข้มข้น (KIBS)   
2.  บทบาทหน้าที่ของบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 

3. การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารเบื้องต้นในโรงแรม 
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4. ทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง 
5. การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม  
6. ประสิทธิภาพต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 

 ผู้วิจัยได้น าข้อมูลไปวิเคราะห์และสังเคราะห์ในการจัดท านวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม เพ่ือให้การพัฒนา
ทักษะเบื้องต้นส าหรับพนักงานที่น าไปประยุกต์ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรมเพ่ือให้
เกิดประสิทธิภาพ ดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 ตัวแปรอิสระ ตัวแปรตาม และตัวแปรควบคุมของงานวิจัย 
 

ปัจจัย ประเภท 

ตัวแปรอิสระ  
(independent variables) 

ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้เข้มข้น (KIBS) เช่น 
การใช้บริการผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารในสายงานธุรกิจ
โรงแรม เพ่ือฝึกอบรมพนักงาน หรือช่วยแก้ไขปัญหาของระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร, การใช้บริการเทคโนโลยีสารสนเทศ
และการสื่อสาร (ICT) เพ่ือประยุกต์ใช้ ในการจัดท าระบบความ
ปลอดภัยอาหาร หรือเก็บรวบรวมข้อมูล เป็นต้น 

บทบาทหน้าที่ของบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารใน
โรงแรม เช่น นโยบาย และวิสัยทัศน์ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารของผู้บริหาร, การก าหนดวาระการประชุมของทีมผู้บริหาร 
เพ่ือทบทวนและติดตามประสิทธิภาพระบบจัดการความปลอดภัย
อาหาร เป็นต้น 

การจัดการความรู้เบื้องต้นด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม เช่น 
การจัดให้มีแผนฝึกอบรมประจ าปีให้กับบุคลากรที่เกี่ยวข้องในด้าน
การจัดการความปลอดภัยอาหาร การรับรองมาตรฐาน GMP, 
HACCP, ISO22000:2018 เป็นต้น 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 58 

ปัจจัย ประเภท 

การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้ เบื้องต้นส าหรับ
บุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจ
โรงแรม เช่น มีการน าแอพพลิเคชั่นมาใช้ในการส่งข้อความส าหรับ
โทรศัพท์มือถือ (Line, WhatsApp) เครือข่ายสังคมออนไลน์ เฟซบุ๊ค 
(Facebook) ยูทู ป  (YouTube) เพ่ื อสื่ อสารแลกเปลี่ ยนความรู้ 
(Knowledge sharing) ด้านความปลอดภัยอาหารให้บุคลากรใน
โรงแรม, มีการเปิดโอกาสให้ลูกค้าที่มาใช้บริการ ได้เข้าร่วมในระบบ
การสร้างคุณค่าร่วมกัน (Value Co-Creation) ในด้านที่เกี่ยวข้องกับ
การจัดการความปลอดภัยอาหาร เป็นต้น 

ตัวแปรตาม 
(dependent variables) 

ประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม เช่น 
โรงแรมได้รับรางวัลด้านคุณภาพ หรือผ่านมาตรฐานการทดสอบด้าน
ความปลอดภัยอาหาร, ลูกค้าที่มาใช้บริการมีความพึงพอใจ หรือมี
ความมั่นใจในระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร, ผู้เชี่ยวชาญ
ด้านความปลอดภัยอาหารที่มาให้บริการในโรงแรมสามารถช่วยแก้ไข
ปัญหาด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารได้อย่างถูกต้องและ
แม่นย า 

ตัวแปรควบคุม  
(control variables) 

ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม เช่น การมีโครงสร้าง อาคาร
สถานที่ และอุปกรณ์ที่สอดคล้องกับระบบการจัดการความปลอดภัย
อาห าร , สถาน ที่ ตั้ งอยู่ ใน พ้ื น ที่ ที่ มี สิ่ งอ าน วยความสะดวก
สาธารณูปโภคที่ดี มีแหล่งวัตถุดิบ หรือการขนส่งวัตถุดิบมีความ
สอดคล้องกับการจัดการอาหารความปลอดภัยอาหาร เป็นต้น 
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ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิต่อแบบสอบถาม และผลการวิเคราะห์  
Reliability test ในการท า pre-test และการใช้งานจริงจ าแนกตามข้อค าถาม 
 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 
1 2 3 4 5 6 7 

อ งค์ ป ระ ก อบ ขอ งป ระสิ ท ธิ ภ าพ 
นวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจ
โรงแรม 
ส่วนที่ 1 : ผู้เช่ียวชาญและเทคโนโลยี   
ในธุรกิจบริการความรู้ 

A          .899  

โร งแ รม ของท่ าน มี ก าร ใช้บ ริ ก า ร
ผู้เช่ียวชาญด้านความปลอดภัยอาหาร
ในสายงานธุรกิจโรงแรม เพื่อฝึกอบรม
พนักงาน 

A1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
  

โรงแรมของท่านใช้บริการผู้เช่ียวชาญ
ภายนอกด้านความปลอดภัยอาหาร     
เพื่อพัฒนามาตรฐานด้านระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร 

A2 1 0 1 1 1 1 1 0.86 ดี   

โรงแรมของท่านใช้บริการผู้เช่ียวชาญ
ด้านความปลอดภัยอาหารในสายงาน
ธุรกิ จ โรงแรม เพื่ อตรวจสอบและ
วิเคราะห์หาสาเหตุปัญหาด้านความ
ปลอดภัยอาหาร 

A3 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
  

โรงแรมของท่านใช้เอกสารคู่มือจาก
ผู้ เ ช่ี ยวชาญ ด้ านการจั ดการความ
ปลอดภั ยอาหารในสายงานธุรกิ จ
โรงแรม เพื่อช่วยให้บุคลากรเรียนรู้และ
น าไปปฏิบัติได้ 

A4 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
 

 
 
 

โรงแรมของท่านใช้บริการเทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสาร (ICT)  เพื่อ
ประยุกต์ใช้ในการจัดท าระบบความ
ปลอดภัยอาหาร 

A5 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 
ผู้ทรงคุณวุฒิ IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 

1 2 3 4 5 6 7     

โร งแ รมของท่ านมี ก าร ใช้บ ริ ก าร
เทคโนโลยี หรือคอมพิวเตอร์ในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร 

A6 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
 

 

โร งแ รมของท่ านมี ก าร ใช้บ ริ ก าร
เทคโนโลยีระบบป้องกันข้อมูลสูญหาย
หรือผิดพลาด (Cloud & Security)  
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

A7 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
  

โรงแรมของท่ านใช้บริการจัด เก็บ   
ข้อมูลด้านการจัดการความปลอดภัย    
อาหารในรูปแบบ เทค โน โลยีท าง     
ด้านดิจิทัล  (Digital platform) แบบ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

A8 1 0 1 1 1 1 1 0.86 ดี   

โรงแรมของท่านมีการใช้บริการระบบ 
การเรียนการสอนทางอิเล็กทรอนิกส์     
(e-Learning System) ส าห รับ ด้ าน
การจัดการความปลอดภัยอาหาร   

A9 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
  

องค์ ป ระก อบ ขอ งป ระสิ ท ธิ ภ าพ 
นวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจ
โรงแรม 
ส่วนที่  2 : บทบาทหน้าที่ และการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร 

B          .902  

ผู้บริหารโรงแรมของท่านมีนโยบาย 
วิสัยทัศน์ และแผนกลยุทธ์ด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารที่ชัดเจน 

B1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
  

โรงแรมของท่านได้รับการประเมิน
มาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหาร  
จากทางส านักงานใหญ่ หรือจากบริษัท
ภายนอก 

B2 1 1 1 1 1 1 1 1.0 
ดี

มาก 
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ตารางที ่4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 
1 2 3 4 5 6 7 

โรงแรมของท่านมีแผนพัฒนามาตรฐาน
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
และมีแผนการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

B3 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โรงแรมของท่านมีการก าหนดวาระการ
ประชุมของทีมผู้บริหาร เพื่อทบทวน
และติดตามประสิทธิภาพระบบจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร 

B4 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โรงแรมของท่ านมี แผน ฝึ กอบ รม
ประจ าปีด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารให้กับบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

B5 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านมีการตรวจประเมิน
วั ตถุ ดิ บ ของผู้ ข าย  หรื อผู้ ส่ งมอบ  
(Audit Supplier) 

B6 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแ รมของท่ าน มี ก ารก ารต รวจ   
ติ ด ต าม ภ าย ใน  (Internal audit / 
Hygiene Audit) ของกระบ วน การ
ผลิตและบริการอาหารอย่างต่อเนื่อง 

B7 1 1 0 1 1 1 1 0.86 ดี   

องค์ ป ระก อบ ขอ งป ระสิ ท ธิ ภ าพ
นวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจ
โรงแรม  
ส่วนที่ 3 : การจัดการความรู้ด้านความ
ปลอดภัยอาหารในโรงแรม 

C          .916 

 

โรงแรมของท่ านมี แผน ฝึ กอบ รม
ประจ าปีด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารให้กับบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

C1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านมีการประเมินความรู้ 
ทักษะ และประสบการณ์ ด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารก่อน    
เริ่มงาน 

C2 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 1 2 3 4 5 6 7 

โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรม
บุคลากรด้านความปลอดภัยอาหาร
หลักสูตรรับรองประกาศนียบัตรของ
ต่างประเทศ อาทิเช่น ServSafe CIEH  
หรืออ่ืน ๆ 

C3 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โรงแรมของท่านได้มีการจัดฝึกอบรม
บุ ค ค ล า ก ร ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ก า ร          
รับรองระบบมาตรฐาน GMP, HACCP, 
ISO22000:2018  เป็นต้น   

C4 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรมเชิง
ลึกด้านความปลอดภัยอาหารให้กับ
บุคลากรในระดับหัวหน้างานฝ่ายที่
รับผิดชอบดูแลระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร 

C5 1 0 1 1 1 1 1 0.86 ดี   

โรงแรมของท่านมีโครงสร้างหลักสูตร
และการประเมินทักษะด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารของบุคคลากร 
แต่ละฝ่ายที่ชัดเจน 

C6 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

บุคลากรแต่ละฝ่ายที่เกี่ยวข้องกับการ
จัดการความปลอดภัยอาหารภายใน
โรงแรมของท่าน สามารถแลกเปลี่ยน
ความรู้  และมีข้อเสนอแนะภายใน
โรงแรมได้ 

C7 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

องค์ ป ระก อบ ขอ งป ระสิ ท ธิ ภ าพ
นวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจ
โรงแรม                              
ส่ วนที่  4 : ทรัพยากรของโรงแรม 
ขนาด ที่ตั้ง 

D          .836 
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 1 2 3 4 5 6 7 

โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่มา
จากต่ างป ระ เทศ  และมี น โยบาย
ส นั บ ส นุ น ด้ าน ก ารจั ด ก ารค ว าม
ปลอดภัยอาหาร 

D1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่ ใน
ประเทศไทย และมีนโยบายสนับสนุน
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

D2 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โรงแรมของท่านมีโครงสร้าง อาคาร
สถานที่ และอุปกรณ์ที่สอดคล้องกับ
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

D3 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โรงแรมของท่านตั้งอยู่ ในพื้นที่  มีสิ่ ง
อ านวยความสะดวกสาธารณูปโภคที่ดี 
ได้แก่  ถนน โทรศัพท์  แก๊ ส  ไฟฟ้ า 
ประปา การระบายน้ า การก าจัดขยะ 
เป็นต้น 

D4 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 

โร งแ รม ของท่ าน ตั้ งอยู่ ใน พื้ น ที่ มี     
แหล่งวัตถุดิบหรือการขนส่งวัตถุดิบ
สอดคล้องกับการจัดการอาหารที่
ปลอดภัย 

D5 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านมีการตรวจสุขภาพ
พนักงานตามข้อก าหนดการจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร 

D6 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 
 

โรงแรมของท่านมีจ านวนบุคลากรฝ่าย
ปฏิบัติการและฝ่ายบริหาร ที่เพียงพอ
ต่อการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

D7 1 1 0 1 1 1 1 0.86 ดี  

 
 

การน าเทคโนโลยีมาใช้เพื่ อพัฒนา
นวัตกรรมบริการความรู้ด้ านความ
ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

E          .950 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 64 

ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 
1 2 3 4 5 6 7 

รูปแบบการเรียนผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์    
(E-learning service) ช่วยเพิ่มทักษะ
ด้านความปลอดภัยอาหารให้บุคลากร
ในโรงแรมของท่าน 

E1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูป แบ บ เรี ย น รู้ ก า รจั ด ก ารค วาม
ปลอดภัยอาหารผ่านแบบทดสอบเชิง
สนทนาอัตโนมัติ (Chat BOT) ช่วยเพิ่ม
ทักษะด้านความปลอดภัยอาหารให้
บุคลากรในโรงแรมของท่าน 

E2 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูปแบบการใช้แอพพลิเคช่ันส่งข้อความ
ส า ห รั บ โท ร ศั พ ท์ มื อ ถื อ  (Line, 
WhatsApp) เพื่อสื่อสารแลกเปลี่ยน
ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารให้
บุคลากรในโรงแรมของท่าน 

E3 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูปแบบการใช้เครือข่ายสังคมออนไลน์ 
เฟซบุ๊ค (Facebook)  ยูทูป (YouTube)  
เพื่อสื่อสารแลกเปลี่ยนความรูด้้านความ
ปลอดภัยอาหารให้บุคลากรในโรงแรม
ของท่าน 

E4 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูปแบบการ เรี ยนรู้ เทค โน โลยี  AR 
(Augmented Reality), VR (Virtual 
reality) โดยจ าลองสถานการณ์ปัญหา
และความเสี่ยงด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม 

E5 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูปแบบการเรียนหลักสูตรออนไลน์
แ บ บ เปิ ด Massive Open Online 
Courses (MOOCs) ม า ใ ช้ ใ น ก า ร
ส่งเสริมการเรียนรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม 

E6 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 
1 2 3 4 5 6 7 

รูปแบบเทคโนโลยี Internet of Things 
(IoT) ซึ่ งเป็นอุปกรณ์ อิ เล็กทรอนิกส์      
ที่ เช่ือมต่อ หรือรับส่งข้อมูลด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารถึงกันได้
ผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 

E7 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  

 
 
 

 

โรงแรมของท่านเปิดโอกาสให้ลูกค้า
ที่มาใช้บริการได้เข้าร่วมในระบบการ
ส ร้ า งคุ ณ ค่ า ร่ ว ม กั น  (Value Co-
Creation) ในด้านที่ เกี่ยวข้องกับการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร 

E8 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูปแบบ Crowdsourcing เพื่อรวบรวม
องค์ความรู้  การค้นหาวิธีการแก้ ไข
ปัญหาแบบใหม่ ๆ จากผู้ที่มีความรู้และ
ประสบการณ์หลากหลายในกลุ่มชุมชน
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

E9 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

รูปแบบของการแบ่งปันความรู้ 
(Knowledge Sharing) และแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ ของผูเ้รียนที่มคีวามสนใจดา้นการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม
เหมือนกัน 

E10 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

ประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัย
อาหารในธุรกิจโรงแรม Y          .808  

โรงแรมของท่านเคยได้รับรางวัลด้าน
คุณ ภาพ  ห รื อผ่ าน ม าต รฐาน การ
ตรวจสอบด้านความปลอดภัยอาหาร
มากน้อยเพียงใด 

Y1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 
1 2 3 4 5 6 7 

ท่ านคิดว่ าลู กค้ าที่ ม าใช้บริการใน
ห้องอาหารของโรงแรมมีความพึงพอใจ 
หรือมีความมั่นใจในระบบการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารของโรงแรมมาก
น้อยเพียงใด 

Y2 1 1 0 1 1 1 1 0.86 ดี   

โรงแรมของท่ านมี การเปิดบริการ
มาแล้ว เป็นระยะเวลา .................... ปี Y3.1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมได้ผ่านการตรวจประเมินระบบ
การจัดการความปลอดภัยอาหารอย่าง
ต่อเนื่อง มาเป็นเวลา ....................... ปี 

Y3.2 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก  
 
 

 

โรงแรมของท่านได้รับคะแนนเฉลี่ยจาก
การตรวจประเมินมาตรฐานด้านการ
ความปลอดภัยอาหาร (Food Safety 
Audit) อยู่ในระดับใด 

Y4 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านมีการสุ่มตรวจอาหาร/ 
น้ า ตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยอาหารบ่อยแค่ไหนใน
ระยะเวลา 1 ปีท่ีผ่านมา 

Y5 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านมีอัตราเฉลี่ยผลตรวจ
อาหาร/น้ า ทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้าน
ความปลอดภัยอาหาร ในระยะเวลา    
1 ปีท่ีผ่านมา 

Y6 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

โรงแรมของท่านเคยมีค่าใช้จ่ายโดย
เฉลี่ยจากการร้องเรียนเรื่องอาหารไม่
ปลอดภัย (Food Safety Complaint) 
ในช่วงระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา (ทั้งใน
ส่วนของลูกค้ าที่ ม าใช้บริการและ
พนักงานในโรงแรม) 

Y7 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   
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ตารางท่ี 4.3 (ต่อ) 

ตัวแปรแฝง 
ข้อ

ค าถาม 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
IOC ผล 

Reli 
(n = 30) 

สรุป 
1 2 3 4 5 6 7 

ท่ า น มี ค ว า ม พึ ง พ อ ใ จ ทั ก ษ ะ
ความสามารถของผู้ เช่ียวชาญที่มา
ให้ บ ริ ก า รด้ าน ก ารจั ด ก ารค ว าม
ปลอดภัยอาหารในโรงแรมของท่าน
มากน้อยแค่ไหน 

Y8 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

ผู้เช่ียวชาญด้านความปลอดภัยอาหาร
ที่ม าให้บริการในโรงแรมของท่ าน
สามารถช่วยแก้ ไขปัญหาด้ านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารได้อย่าง
ถูกต้องและแม่นย า มากน้อยเพียงใด 

Y9 1 1 0 1 1 1 1 0.86 ดี   

ท่านได้รับความรู้และทักษะต่าง ๆ ด้าน
การจัดการความปลอดภัยอาหารจาก
การ เรี ย น ผ่ าน สื่ อ อิ เล็ ก ท รอนิ ก ส์        
(E-learning service) ในโรงแรมของ
ท่านมากน้อยแค่ไหน 

Y10 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

ข้อมูลต่าง ๆ ของการจัดท าระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหารที่จัดเก็บ    
ในคอมพิวเตอร์ มีความผิดพลาด หรือ      
สูญหายบ่อยแค่ไหนในระยะเวลา 1 ปีท่ี   
ผ่านมา 

Y11 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

ประสิทธิภาพโดยรวมของระบบการ
จัดการด้านความปลอดภัยอาหารใน
โรงแรมของท่านมีมากน้อยเพียงใด 

Y12 1 1 1 1 1 1 1 1.0 ดีมาก   

 

จากตารางที่ 4.3 แสดงผลลัพธ์ของการประเมินความสอดคล้อง (IOC) ของข้อค าถามในตัว
แปรแฝง จากการประเมินของผู้ทรงคุณวุฒิอยู่ระดับดี (0.86) ถึง ดีมาก (1.0) และแสดงถึงภาพรวม
ของผลการประเมินแบบสอบถามในด้านต่าง ๆ และผลของการน าแบบสอบถามไปท า  Pilot Test    
กับโรงแรม 30 แห่ง พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่า แบบสอบถามมีความสอดคล้องกับเนื้อหาสาระ 
สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมาย และมีความเหมาะสมของรูปแบบในระดับดีมาก  
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ส าหรับในประเด็นอื่น ๆ ที่ผู้ทรงคุณวุฒิประเมินว่าแบบสอบถามมีความสอดคล้องในระดับดี 
ได้แก่ ความสอดคล้องกับสภาพปัจจุบันและปัญหา ความเหมาะสมของเนื้อหา และความเหมาะสม
ของการใช้ภาษาและรูปแบบ นอกจากนี้ผู้ทรงคุณวุฒิได้กรุณาแก้ไขข้อความในแบบสอบถามบางส่วน
ที่ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าควรปรับข้อความเพ่ือให้ตรงประเด็น และมีความถูกต้องมากยิ่งข้ึน ซึ่งผู้วิจัยได้น า
ผลการประเมินไปปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ เพ่ือให้แบบสอบถามมีความชัดเจน และมีความถูกต้อง
เหมาะสมต่อการเป็นเครื่องมือรวบรวมข้อมูลส าหรับงานวิจัยนี้  นอกจากนี้ ผู้ทรงคุณวุฒิได้ให้
ข้อแนะน าเกี่ยวกับการปรับเนื้อหาของข้อค าถามและข้อค าถามเพ่ิมเติม เช่น ข้อค าถามนอกจากข้อ
ค าถามหลักที่เป็นประโยชน์  ต่อการวิจัยเพ่ือให้ข้อค าถามมีความเหมาะสมกับบริบทของการบริการ
อาหารของธุรกิจโรงแรม 
 

ตารางท่ี 4.4 จ านวนและร้อยละของข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูลทั่วไป ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในระบบความ

ปลอดภัยอาหารของโรงแรม 

จ านวน(คน) ร้อยละ 

เพศ 

         ชาย 
หญิง 

 
182 
195 

 
48.28 
51.72 

อายุ 
น้อยกว่า 30 ป ี
30-39 ปี   
40 ปี ขึ้นไป  

 
117 
121 
139 

 
31.03 
32.10 
36.87 

ระดับการศึกษา 
ต่ ากว่าปริญญาตรี   
ปริญญาตร ี

        ปริญญาโทขึ้นไป  

 
75 
265 
37 

 
19.89 
70.29 
9.81 

รายได้ต่อเดือน 
ต่ ากว่า 35,000 บาท 
35,001 - 45,000 บาท 

         45,001 ขึ้นไป 

 
190 
46 

      141 

 
50.40 
12.20 
37.40 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในระบบความ
ปลอดภัยอาหารของโรงแรม 

จ านวน(คน) ร้อยละ 

ประสบการณ์ท างานในโรงแรม 
ไม่ถึง 1 ป ี
1 - 3 ปี 

         4 ปี ขึ้นไป 

 
27 
107 

      243 

 
7.16 
28.38 
64.46 

ต าแหน่งงานหรือหน้าที่ในโรงแรม 
ฝ่ายบริหาร (Leadership / Executive Committee)  
ฝ่ายปฏบิัติการ (Operation / Supervisor / Manager) 

        อ่ืน ๆ 

 
117 
252 

         8 

 
31.03 
66.85 
2.12 

ปฏิบัติงานในแผนก 
แผนกอาหารและเครื่องดื่ม 
แผนกช่างวิศวกรรม (Engineer) 

        แผนกบุคคลและฝึกอบรม (HR & Training) 
        อ่ืน ๆ 

 
210 
27 
56 
84 

 
55.70 
7.16 
14.85 
22.28 

ขนาดหรือจ านวนห้องพักที่โรงแรม 
น้อยกว่า 150 ห้อง 
150 - 299 ห้อง 
มากกว่า 300 ห้อง 

 
65 
260 
52 

 
17.24 
68.97 
13.79 

ปฏิบัติงานในแผนก 
โรงแรมรีสอร์ท (Resorts Hotels) 
โรงแรมเพื่อการพาณิชย์ หรือโรงแรมแขกพักไม่ประจ า 
(Commercial or City Hotel) 
โรงแรมแขกพักประจ า (Residential Hotels) 
อ่ืน ๆ 

 
180 
172 

 
21 
4 

 
47.75 
45.62 

 
5.57 
1.06 

มาตรฐานที่พักเพื่อการท่องเทีย่ว 
มาตรฐานโรงแรมระดับ 4 ดาว 
มาตรฐานโรงแรมระดับ 5 ดาว ขึ้นไป 

         อ่ืน ๆ 

 
38 
335 
4 

 
10.08 
88.86 
1.06 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในระบบความ
ปลอดภัยอาหารของโรงแรม 

จ านวน(คน) ร้อยละ 

มาตรฐานที่พักเพื่อการท่องเทีย่ว 
มาตรฐานโรงแรมระดับ 4 ดาว 
มาตรฐานโรงแรมระดับ 5 ดาว ขึ้นไป 

         อ่ืน ๆ 

 
38 
335 

         4 

 
10.08 
88.86 
1.06 

แหล่งที่ตั้ง (จังหวัด)  
กรุงเทพมหานคร 

         อ่ืนๆ 

 
187 

      190 

 
49.60 
50.40 

เครือข่ายและสาขาของโรงแรม 
มาตรฐานการบริหารมาจากส่วนกลาง (Corporate)  
ไม่ได้มีมาตรฐานการบริหารมาจากส่วนกลาง  

         (Non-Corporate) 

 
355 

       22 

 
94.16 
5.84 

ระบบความปลอดภัยของอาหาร (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ)  
ระบบความปลอดภัยของอาหารพื้นฐานในโรงแรม 
การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
(HACCP)  
มาตรฐานบริหารการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ในห่วงโซ่อาหาร / ISO22000 

         อ่ืน ๆ 

 
342 
213 

 
89 
 

        6 

 
52.62 
32.77 

 
13.69 

 
0.92 

 

จากตารางที่ 4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม เช่น 

เพศ อายุ ระดับการศึกษา ปฏิบัติงานในแผนก ต าแหน่งงานหรือหน้าที่ในโรงแรม ประสบการณ์

ท างานในโรงแรม รายได้ต่อเดือน ขนาดหรือจ านวนห้องพักท่ีโรงแรม ปฏิบัติงานในแผนก มาตรฐานที่

พักเพ่ือการท่องเที่ยว แหล่งที่ตั้ง (จังหวัด) เครือข่ายและสาขาของโรงแรม และระบบความปลอดภัย

ของอาหาร ซึ่งตัวแปรดังกล่าวเป็นตัวแปรต่อเนื่อง (continuous variables) โรงแรมส่วนใหญ่ 
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ตารางท่ี 4.5 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรองค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้
ที่มีต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม และประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัย
อาหารในธุรกิจโรงแรมในภาพรวม 

ตัวแปร 
ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน) 

ล าดับที ่

องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อการจัดการความปลอดภยัอาหารในธุรกจิ
โรงแรม 

ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้  (A) 
3.86 

(0.699) 
5 

บทบาทหน้าท่ีและการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร (B) 
4.11 

(0.608) 
1 

การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม (C) 
4.02 

(0.687) 
4 

ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D) 
4.08 

(0.551) 
2 

การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรูด้้านความปลอดภัยอาหารใน
กลุ่มธุรกิจโรงแรม (E) 

4.08 
(0.811) 

2 

ประสิทธิภาพการจดัการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม (Y) 
3.29 

(1.148) 
6 

 

 จากตารางที่ 4.5 องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรมและประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจ

โรงแรมซึ่งค่าคะแนนเฉลี่ยของข้อค าถาม บทบาทหน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหาร         

ในองค์กร บทบาทหน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร และการพัฒนารูปแบบ

นวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม มีค่าคะแนนเฉลี่ย                

ที่ใกล้เคียงกัน  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 72 

ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรองค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้
ที่มีต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม ในด้านผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจ
บริการความรู้  
 

ข้อที ่
หัวข้อค าถามด้านผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจ 

บริการความรู้ 

ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน) 

ล าดับที ่

A1 
โรงแรมของท่านมีการใช้บริการผู้เช่ียวชาญด้านความปลอดภัย
อาหารในสายงานธุรกิจโรงแรม เพื่อฝึกอบรมพนักงาน 

4.22 

(0.740) 
1 

A2 

โรงแรมของท่านใช้บริการผู้เช่ียวชาญภายนอกด้านความปลอดภัย
อาหาร เพื่อพัฒนามาตรฐานด้านระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 

4.03 

(0.834) 
4 

A3 

โรงแรมของท่านใช้บริการผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารใน
สายงานธุรกิจโรงแรม เพื่อตรวจสอบและวิเคราะห์หาสาเหตุ
ปัญหาด้านความปลอดภัยอาหาร 

4.09 

(0.816) 
3 

A4 

โรงแรมของท่านใช้เอกสารคู่มือจากผู้เช่ียวชาญด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารในสายงานธุรกิจโรงแรม เพื่อช่วยให้
บุคลากรเรียนรู้และน าไปปฏิบัติได้ 

4.11 

(0.801) 
2 

A5 
โรงแรมของท่านใช้บริการเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 
(ICT) เพื่อประยุกต์ใช้ในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร 

3.75 

(1.015) 
6 

A6 
โรงแรมของท่านมีการใช้บริการเทคโนโลยี หรือคอมพิวเตอร์ใน
การเก็บรวบรวมข้อมูลด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

3.76 

(0.977) 
5 

A7 

โรงแรมของท่านมีการใช้บริการเทคโนโลยีระบบป้องกันข้อมูลสูญ
หายหรือผิดพลาด (Cloud & Security) ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร 

3.62 

(1.0.26) 
7 

A8 

โรงแรมของท่านใช้บริการจัดเก็บข้อมูลด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในรูปแบบเทคโนโลยีทางด้านดิจิทัล  (Digital 
platform) แบบปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

3.56 

(1.109) 
8 

A9 

โรงแรมของท่านมีการใช้บริการระบบการเรียนการสอนทาง
อิเล็กทรอนิกส์ (e-Learning System) ส าหรับด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร   

3.54 

(0.699) 
9 

คะแนนเฉลีย่ 3.85 
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จากตารางที่ 4.6 ส าหรับปัจจัยของตัวแปรองค์ประกอบด้านผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีใน

ธุรกิจบริการความรู้มี 9 ข้อค าถาม (A1-A9) ที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ โดยทั้ง 9 ข้อค าถามผ่านการ

ทดสอบความเที่ยง (validity) การสื่อความหมายที่ชัดเจน และการทดสอบความน่าเชื่อถือ 

(reliability) โดยมีค่าความน่าเชื่อถือ Cronbach’s alpha ที่ระดับ 0.79 ค่าคะแนนของข้อค าถาม  

แต่ละข้อมีค่าระหว่าง 3.56 ถึง 4.22 ซึ่งค่าคะแนนเฉลี่ยของข้อค าถามแต่ละข้อมีค่าคะแนนเฉลี่ยไม่

แตกต่างจากค่าคะแนนเฉลี่ยทั้งหมดหรือ 3.85 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.05) แสดงให้เห็นว่าค่า

คะแนนเฉลี่ยของข้อค าถาม การใช้บริการผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารในสายงานธุรกิจ

โรงแรมเพ่ือฝึกอบรมพนักงานมีค่าค่อนข้างสูงเนื่องจากกลุ่มตัวอย่างเป็นโรงแรมที่มีมาตรฐานการ

บริหารมาจากส่วนกลาง (Corporate) ที่มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด (4.22)  คือข้อค าถาม “โรงแรมของท่าน

มีการใช้บริการผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารในสายงานธุรกิจโรงแรม และ โรงแรมของท่านใช้

เอกสารคู่มือจากผู้เชี่ยวชาญด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในสายงานธุรกิจโรงแรม ที่มีคะแนน

เฉลี่ยสูงสุด (4.11) แสดงให้เห็นว่าโรงแรมที่มีมาตรฐานการบริหารมาจากส่วนกลาง (Corporate)     

ให้ความส าคัญกับผู้เชี่ยวชาญทางด้านความปลอดภัยอาหารในสายธุรกิจโรงแรม เพ่ือที่จะสร้าง

เอกสารคู่มือต่าง ๆ เพ่ือน าไปจัดการโปรแกรมฝึกอบรมพนักงานเกิดการถ่ายทอดความรู้และน าไป

ปฏิบัติได้อย่างมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล ในขณะที่ข้อค าถามที่ได้คะแนนน้อยที่สุด (3.54)      

คือ “โรงแรมของท่านมีการใช้บริการระบบการเรียนการสอนทางอิเล็กทรอนิกส์ (e-Learning 

System) ส าหรับด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร”  
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ตารางท่ี 4.7 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรองค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้
ที่มีต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม ในด้านบทบาทหน้าที่และการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในองค์กร  

ข้อที ่
หัวข้อค าถามด้านบทบาทหน้าท่ีและการจัดการ 

ความปลอดภัยอาหารในองค์กร 
ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ล าดับที ่

B1 
ผู้บริหารโรงแรมของท่านมีนโยบาย วิสัยทัศน์ และ
แผนกลยุทธ์ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารที่
ชัดเจน 

4.01 
(0.811) 

7 

B2 
โรงแรมของท่านได้รับการประเมินมาตรฐานด้านความ
ปลอดภัยอาหารจากทางส านักงานใหญ่ หรือจากบริษัท
ภายนอก 

4.09 
(0.776) 

6 

B3 
โรงแรมของท่านมีแผนพัฒนามาตรฐานการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร และมีแผนการปรับปรุง  
อย่างต่อเนื่อง 

4.15 
(0.700) 

1 

B4 
โรงแรมของท่านมีการก าหนดวาระการประชุมของทีม
ผู้บริหาร เพื่อทบทวนและติดตามประสิทธิภาพระบบ
จัดการความปลอดภัยอาหาร 

4.12 
(0.745) 

4 

B5 
โรงแรมของท่านมีแผนฝึกอบรมประจ าปีด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารให้กับบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

4.13 
(0.759) 

2 

B6 
โรงแรมของท่านมีการตรวจประเมินวัตถุดิบของผู้ขาย 
หรือผู้ส่งมอบ (Audit Supplier) 

4.13 
(0.762) 

2 

B7 
โรงแรมของท่ านมีการการตรวจติดตามภายใน 
(Internal audit / Hygiene Audit) ของกระบวนการ
ผลิตและบริการอาหารอย่างต่อเนื่อง 

4.12 
(0.802) 

4 

คะแนนเฉลีย่ 4.11 

 

 จากตารางที่ 4.7 ปัจจัยของตัวแปรองค์ประกอบด้านบทบาทหน้าที่และการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในองค์กร ประกอบด้วยหัวข้อค าถาม 7 ค าถาม ด้วยค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 4.11 และ
ค่าสถิติความน่าเชื่อถือ Cronbach’s alpha value ที่สูงถึง 0.90 ค่าคะแนนเฉลี่ยของข้อค าถามแต่
ละข้อมีค่าค่อนข้างสูงคืออยู่ระหว่าง 4.01 ถึง 4.15 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.05) ซึ่งแสดงให้
เห็นว่ากลุ่มตัวอย่างขนาดกลางและใหญ่มีผู้บริหารที่มีเจตคติที่ดีกับระบบอาหารปลอดภัยจ านวนมาก
หัวข้อค าถามที่ได้คะแนนสูงสุด (4.15) คือ “โรงแรมของท่านมีแผนพัฒนามาตรฐานการจัดการ    
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ความปลอดภัยของอาหาร และมีแผนการปรับปรุง อย่างต่อเนื่อง” ส าหรับข้อค าถามที่มีคะแนนเฉลี่ย   
น้อยที่สุด (4.01) คือ “ผู้บริหารโรงแรมของท่านมีนโยบาย วิสัยทัศน์ และแผนกลยุทธ์ด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารที่ชัดเจน” 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรองค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้
ที่มีต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม ในด้านการจัดการความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม 
 

ข้อที ่
หัวข้อค าถามด้านการจัดการความรู้ด้าน 

ความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ล าดับที ่

C1 
โรงแรมของท่านมีแผนฝึกอบรมประจ าปีด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารให้กับบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

4.12 
(0.755) 

1 

C2 
โรงแรมของท่านมีการประเมินความรู้ ทักษะ และ
ประสบการณ์ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร
ก่อนเริ่มงาน 

4.03 
(0.837) 

2 

C3 
โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรมบุคลากรด้านความ
ปลอดภัยอาหารหลักสูตรรับรองประกาศนียบัตรของ
ต่างประเทศ  อาทิเช่น  ServSafe  CIEH  หรืออ่ืน ๆ 

3.99 
(0.887) 

6 

C4 
โรงแรมของท่านได้มีการจัดฝึกอบรมบุคคลากรที่
เกี่ ยวข้ องกับการรับรองระบบมาตรฐาน  GMP,  
HACCP, ISO22000:2018  เป็นต้น   

4.00 
(0.885) 

3 

C5 

โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรมเชิงลึกด้านความ
ปลอดภัยอาหารให้กับบุคลากรในระดับหัวหน้างาน
ฝ่ายที่รับผิดชอบดูแลระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 

4.00 
(0.834) 

3 

C6 
โรงแรมของท่านมีโครงสร้างหลักสูตรและการประเมิน
ทักษะด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของ
บุคคลากรแต่ละฝ่ายที่ชัดเจน 

3.98 
(0.862) 

7 

C7 

บุคลากรแต่ละฝ่ายที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารภายในโรงแรมของท่าน สามารถ
แลกเปลี่ยนความรู้ และมีข้อเสนอแนะภายในโรงแรม
ได้ 

4.00 
(0.839) 

3 

คะแนนเฉลีย่ 4.02 
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จากตารางที่ 4.8 ปัจจัยของตัวแปรองค์ประกอบด้านการจัดการความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม ประกอบด้วยหัวข้อค าถาม 7 ค าถาม ด้วยค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 4.02 และค่าสถิติ            
ความน่าเชื่อถือ Cronbach’s alpha value ที่สูงถึง 0.78 ค่าคะแนนเฉลี่ยของข้อค าถามแต่ละข้อ           
มีค่าค่อนข้างสูงคืออยู่ระหว่าง 3.98 ถึง 4.12 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.05) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
กลุ่มตัวอย่างขนาดกลางและใหญ่มีผู้บริหารที่มีเจตคติที่ดีกับระบบอาหารปลอดภัยจ านวนมาก    
หัวข้อค าถามที่ได้คะแนนสูงสุด (4.12) คือ “โรงแรมของท่านมีการประเมินความรู้ ทักษะ และ
ประสบการณ์ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารก่อนเริ่มงาน” ส าหรับข้อค าถามที่มีคะแนนเฉลี่ย
น้อยที่สุด (3.98) คือ “โรงแรมของท่านมีโครงสร้างหลักสูตรและการประเมินทักษะด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารของบุคคลากรแต่ละฝ่ายที่ชัดเจน” 
 

ตารางท่ี 4.9 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรองค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้
ที่มีต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม ในด้านทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง 

ข้อที ่ หัวข้อค าถามด้านทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ต้ัง 
ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ล าดับที ่

D1 
โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่มาจากต่างประเทศ 
และมีนโยบายสนับสนุนด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 

3.99 
(0.946) 

6 

D2 
โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่ในประเทศไทย และมี
นโยบายสนับสนุนด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

3.98 
(0.861) 

7 

D3 
โรงแรมของท่านมี โครงสร้าง อาคารสถานที่  และ
อุปกรณ์ที่สอดคล้องกับระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 

4.02 
(0.748) 

5 

D4 
โรงแรมของท่านตั้งอยู่ในพื้นที่ มีสิ่งอ านวยความสะดวก
สาธารณูปโภคที่ดี ได้แก่ ถนน โทรศัพท์ แก๊ส ไฟฟ้า 
ประปา การระบายน้ า การก าจัดขยะ เป็นต้น 

4.15 
(0.690) 

2 

D5 
โรงแรมของท่านตั้งอยู่ในพื้นที่มีแหล่งวัตถุดิบ หรือ การ
ขนส่ งวัตถุดิบ  สอดคล้องกับการจัดการอาหารที่
ปลอดภัย 

4.11 
(0.749) 

3 

D6 
โรงแรมของท่านมีการตรวจสุขภาพพนักงานตาม
ข้อก าหนดการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

4.20 
(0.652) 

1 

D7 
โรงแรมของท่านมีจ านวนบุคลากรฝ่ายปฏิบัติการและ
ฝ่ายบริหาร ที่เพียงพอต่อการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 

4.10 
(0.743) 

4 

คะแนนเฉลีย่ 4.08 
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 จากตารางที่ 4.9 ปัจจัยของตัวแปรองค์ประกอบด้านทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง 
ประกอบด้วยหัวข้อค าถาม 7 ค าถาม ที่ผ่านการประเมินและทดสอบความเที่ยง และค่าสถิติความ
น่าเชื่อถือ Cronbach’s alpha value ที่สูงถึง 0.84 โดยข้อค าถามที่มีคะแนนเฉลี่ยต่ าสุด (3.98) 
ค่อนข้างแตกต่างจากข้อค าถามที่ได้รับคะแนนสูงสุด (4.20) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.05)   
แสดงถึงว่าด้านทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง มีระดับความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม
แตกต่างกัน โดยข้อค าถามที่ได้คะแนนสูงสุด (4.20) คือ “โรงแรมของท่านมีการตรวจสุขภาพพนักงาน
ตามข้อก าหนดการจัดการความปลอดภัยอาหาร” ส าหรับข้อค าถามที่มีคะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุด (3.98) 
คือ “โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่ในประเทศไทย และมีนโยบายสนับสนุนด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร” 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรองค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการ
ความรู้ที่มีต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม  ในด้านการน าเทคโนโลยีมาใช้เพ่ือ
พัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

ข้อที่ 
หัวข้อค าถามด้านการน าเทคโนโลยีมาใช้เพื่อ

พัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านความ
ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

ค่าเฉลี่ย 
(ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน) 
ล าดับที ่

E1 รูป แ บ บ ก าร เรี ย น ผ่ าน สื่ อ อิ เล็ ก ท รอนิ ก ส์           
(E-learning service) ช่วยเพิ่มทักษะด้านความ
ปลอดภัยอาหารให้บุคลากรในโรงแรมของท่าน 

4.18 
(0.871) 

2 

E2 รูปแบบเรียนรู้การจัดการความปลอดภัยอาหาร
ผ่ า น แ บ บ ท ด ส อ บ เชิ ง ส น ท น า อั ต โน มั ติ         
(Chat BOT) ช่วยเพิ่มทักษะด้านความปลอดภัย
อาหารให้บุคลากรในโรงแรมของท่าน 

4.04 
(1.007) 

6 

E3 รูปแบบการใช้แอพพลิเคชั่นส่งข้อความส าหรับ
โทรศัพท์มือถือ (Line, WhatsApp) เพื่อสื่อสาร
แลกเปลี่ยนความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารให้
บุคลากรในโรงแรมของท่าน 

4.18 
(0.886) 

2 

E4 รูปแบบการใช้เครือข่ายสังคมออนไลน์ เฟซบุ๊ค 
(Facebook)  ยูทู ป  (YouTube)  เพื่ อสื่ อสาร
แลกเปลี่ยนความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารให้
บุคลากรในโรงแรมของท่าน 

4.08 
(0.961) 

4 
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ตารางท่ี 4.10 (ต่อ) 

ข้อที่ 
หัวข้อค าถามด้านการน าเทคโนโลยีมาใช้เพื่อ

พัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านความ
ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

ค่าเฉลี่ย 
(ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน) 
ล าดับที ่

E5 

รูปแบบการเรียนรู้ เทคโนโลยี AR (Augmented 
Reality) ,VR (Virtual reality) โ ด ย จ า ล อ ง
สถานการณ์ปัญหาและความเสี่ยงด้านความ
ปลอดภัยอาหารในโรงแรม 

3.98 
(1.09) 

10 

E6 

รูปแบบการเรียนหลักสูตรออนไลน์แบบเปิด  
Massive Open Online Courses (MOOCs) มา
ใช้ในการส่งเสริมการเรียนรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม 

3.95 
(1.070) 

9 

E7 

รูปแบบเทคโนโลยี  Internet of Things (IoT) ซึ่ง
เป็นอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ ที่เชื่อมต่อ หรือรับส่ง
ข้อมูลด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารถึงกัน
ได้ผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 

4.02 
(1.014) 

8 

E8 

โรงแรมของท่านเปิดโอกาสให้ลูกค้าที่มาใช้บริการ 
ได้เข้าร่วมในระบบการสร้างคุณค่าร่วมกัน (Value 
Co-Creation) ในด้านที่เกี่ยวข้องกับการจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร 

4.04 
(1.021) 

6 

E9 

รูปแบบ Crowdsourcing เพื่อรวบรวมองค์ความรู้ 
การค้นหาวิธีการแก้ไขปัญหาแบบใหม่ ๆ จากผู้ที่มี
ความรู้และประสบการณ์หลากหลายในกลุ่มชุมชน
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

4.08 
(0.959) 

4 

E10 

รูปแบบของการแบ่งปันความรู้  (Knowledge 
Sharing ) และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ของผู้เรียนที่มี
ความสนใจด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร
ในโรงแรมเหมือนกัน 

4.19 
(0.875) 

1 

คะแนนเฉลี่ย 4.08 
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 จากตารางที่ 4.10 ปัจจัยด้านการน าเทคโนโลยีมาใช้เพ่ือพัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้าน

ความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ประกอบด้วยหัวข้อค าถาม 10 ค าถาม ด้วยค่าคะแนน

เฉลี่ยที่ 4.08 และค่าสถิติความน่าเชื่อถือ Cronbach’s alpha value ที่ระดับ 0.78 ค่าคะแนนเฉลี่ย

ของข้อค าถามแต่ละข้อมีค่าค่อนข้างสูงคืออยู่ระหว่าง 3.98 ถึง 4.19 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ        

(p=0.05) ซึ่ งแสดงให้ เห็นว่ากลุ่มตัวอย่างขนาดกลางและใหญ่มีผู้บริหารที่มี เจตคติที่ ดีกับ             

ระบบอาหารปลอดภัยจ านวนมาก หัวข้อค าถามที่ได้คะแนนสูงสุด (4.19) คือ “รูปแบบของการ

แบ่งปันความรู้ (Knowledge Sharing ) และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ของผู้เรียนที่มีความสนใจด้านการ

จัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรมเหมือนกัน” ส าหรับข้อค าถามที่มีคะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุด 

(3.95) คือ “รูปแบบการเรียนหลักสูตรออนไลน์แบบเปิด Massive Open Online Courses 

(MOOCs) มาใช้ในการส่งเสริมการเรียนรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม” 

ตารางที่ 4.11 แสดงค่าคะแนนเฉลี่ยของตัวแปรประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารใน
ธุรกิจโรงแรม 

ข้อที่ 
หัวข้อค าถามด้านประสิทธิภาพการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ล าดับที ่

Y1 
โรงแรมของท่านเคยได้รับรางวัลด้านคุณภาพ หรือ
ผ่านมาตรฐานการตรวจสอบด้านความปลอดภัย
อาหารมากน้อยเพียงใด 

2.15 
(1.573) 

6 

Y2 

ท่านคิดว่าลูกค้าที่มาใช้บริการในห้องอาหารของ
โรงแรมมีความพึงพอใจ หรือมีความมั่นใจในระบบ
การจัดการความปลอดภัยอาหารของโรงแรมมาก
น้อยเพียงใด 

1.87 
(0.690) 

10 

Y4 
โรงแรมของท่านได้รับคะแนนเฉลี่ยจากการตรวจ
ประเมินมาตรฐานด้านการความปลอดภัยอาหาร 
(Food Safety Audit)  อยู่ในระดับใด 

2.40 
(1.479) 

5 

Y5 
โรงแรมของท่านมีการสุ่มตรวจอาหาร/น้ า ตาม
เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพด้านความปลอดภัยอาหาร
บ่อยแค่ไหนในระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา 

1.96 
(1.351) 

9 

Y6 
โรงแรมของท่านมีอัตราเฉลี่ยผลตรวจอาหาร/น้ า ที่
ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้านความปลอดภัยอาหาร   
ในระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา 

3.87 
(1.461) 

1 
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ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) 

ข้อที่ 
หัวข้อค าถามด้านประสิทธิภาพการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ล าดับที ่

Y7 

โรงแรมของท่านเคยมีค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยจากการ
ร้องเรียนเรื่องอาหารไม่ปลอดภัย (Food Safety 
Complaint) ในช่วงระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา (ทั้งใน
ส่วนของลูกค้าที่ มาใช้บริการและพนักงานใน
โรงแรม) 

3.76 
(1.292) 

2 

Y8 
ท่านมีความพึงพอใจทักษะความสามารถของ
ผู้เชี่ยวชาญที่มาให้บริการด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในโรงแรมของท่านมากน้อยแค่ไหน 

1.96 
(0.724) 

8 

Y9 

ผู้ เชี่ ย วชาญ ด้ านความปลอดภั ยอาหารที่ ม า
ให้บริการในโรงแรมของท่านสามารถช่วยแก้ไข
ปัญหาด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารได้
อย่างถูกต้องและแม่นย า มากน้อยเพียงใด 

1.86 
(0.831) 

11 

Y10 

ท่านได้รับความรู้และทักษะต่าง ๆ ด้านการจัดการ
ความปลอดภั ยอาหารจากการเรียนผ่ านสื่ อ
อิเล็กทรอนิกส์ (E-learning service) ในโรงแรม
ของท่านมากน้อยแค่ไหน 

2.48 
(0.916) 

4 

Y11 

ข้อมูลต่าง ๆ ของการจัดท าระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารที่จัดเก็บในคอมพิวเตอร์ มีความ
ผิดพลาด หรือสูญหายบ่อยแค่ไหนในระยะเวลา     
1 ปีที่ผ่านมา 

3.36 
(1.52) 

3 

Y12 
ประสิทธิภาพโดยรวมของระบบการจัดการด้าน
ความปลอดภัยอาหารในโรงแรมของท่านมีมากน้อย
เพียงใด 

2.13 
(0.802) 

7 

คะแนนเฉลี่ย 2.53 
 

 จากตารางที่ 4.11 ปัจจัยด้านประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 

ประกอบด้วยหัวข้อค าถาม 12 ค าถาม ด้วยค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 2.53 และค่าสถิติความน่าเชื่อถือ 

Cronbach’s alpha value ที่สูงถึง 0.81 ค่าคะแนนเฉลี่ยของข้อค าถามแต่ละข้อมีค่าอยู่ระหว่าง 
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1.86 ถึง 3.87 อย่างมีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.05) จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลส่วนตัว         

ของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีจ านวนมากที่สุดจ านวยร้อยละ 64.46 ประสบการณ์ท างานในโรงแรม

มากกว่า 4 ปีที่มีเจตคติที่ดีกับระบบอาหารปลอดภัยจ านวนมาก หัวข้อค าถามที่ได้คะแนนสูงสุด 

(10.04) คือ “โรงแรมของท่านมีอัตราเฉลี่ยผลตรวจอาหาร/น้ า ที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้านความ

ปลอดภัยอาหาร ในระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา” ซึ่งท าให้เห็นการตรวจพบปัญหาคุณภาพน้ าที่อาจมี

โอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนที่ใช้ในกระบวนการผลิตและบริการอาหารหากไม่ได้วางแผนมาตร

ตรวจสอบและแก้ไขอย่างถูกต้อง ส าหรับข้อค าถามที่มีคะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุด (1.86) คือ “ผู้เชี่ยวชาญ

ด้านความปลอดภัยอาหารที่มาให้บริการในโรงแรมของท่านสามารถช่วยแก้ไขปัญหาด้านการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารได้อย่างถูกต้องและแม่นย ามากน้อยเพียงใด ” 
 

ตารางที่ 4.12 ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และผลการทดสอบการแจกแจงเป็นเส้นโค้งปกติ      
ของตัวแปร 

ตัวแปร ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน Kolmgorov-Smimov 

ผู้ เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจ
บริการความรู้  (A) 

3.85 0.699 0.085 

บทบาทหน้าที่และการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในองค์กร (B) 

4.11 0.608 0.061 

การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม (C) 

4.02 0.687 0.093 

ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม 
(D) 

4.08 0.551 0.079 

การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการ
ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารใน
กลุ่มธุรกิจโรงแรม (E) 

4.08 0.811 0.061 

ป ระ สิ ท ธิ ภ าพ ก า รจั ด ก า รค ว าม
ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม (Y) 

3.29 1.148 0.075 
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ตารางท่ี 4.13 แสดงการวิเคราะห์ปัจจัยของตัวแปรต่าง ๆ ในการศึกษา 

 1 2 3 4 5 6 

A1 .591      
A2 .691      

A3 .690      
A4 .706      

A5 .755      

A6 .773      
A7 .815      

A8 .770      
A9 .700      

B1  .575     
B2  .650     

B3  .645     
B4  .657     

B5  .695     
B6  .668     

B7  .662     
C1   .649    

C2   .648    

C3   .663    
C4   .711    

C5   .799    
C6   .720    

C7   .704    
D1    .504   

D2    .544   
D3    .664   

D4    .656   
D5    .668   

D6    .640   
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ตารางท่ี 4.13 (ต่อ) 

 1 2 3 4 5 6 

D7    .714   
E1     .644  

E2     .735  
E3     .673  

E4     .720  

E5     .751  
E6     .841  

E7     .783  
E8     .799  

E9     .772  
E9     .772  

E10     .775  
Y1      .693 

Y2      .649 
Y3.1      .712 

Y3.2      .653 
Y4      .699 

Y5      .587 

Y6      .666 
Y7      .610 

Y8      .780 
Y9      .611 

Y10      .606 
Y11      .511 

Y12      .593 
 KMO = 0.915 

 Bartlett's Test of Sphericity Chi-Square = 10222.657 (sig. 0.000) 
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ตารางท่ี 4.14 สหสัมพันธ์ของตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม ในการศึกษาวิจัย 
 

ตัวแปร 

องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ
การจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 

ประสิทธิภาพ
การจัดการ

ความ
ปลอดภัย
อาหารใน

ธุรกิจโรงแรม 
(Y) 

ผู้เชี่ยวชาญ
และ

เทคโนโลยี
ในธุรกิจ
บริการ
ความรู้ 

(A) 

บทบาท
หน้าที่

และการ
จัดการ
ความ

ปลอดภัย
อาหารใน
องค์กร 
(B) 

การจัดการ
ความรู้
ด้าน
ความ

ปลอดภัย
อาหารใน
โรงแรม 
(C) 

ทรัพยากร 
ขนาด 

และที่ตั้ง
ของ

โรงแรม 
(D) 

การพัฒนา
รูปแบบ

นวัตกรรม
บริการ
ความรู้

ด้านความ
ปลอดภัย
อาหารใน
กลุ่มธุรกิจ
โรงแรม 

(E) 

ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจ
บริการความรู้  (A) 

1 .001 
 

.009 
 

.060 
 

.036 
 

.303** 
 

บทบาทหน้าท่ีและการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในองค์กร (B) 

 1 .071 
 

.039* 
 

.040 
 

.143 
 

การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม (C) 

  1 .215* 
 

.086 
 

.418** 
 

ทรัพยากร ขนาดและท่ีตั้งของโรงแรม 
(D) 

   1 .228** 
 

.455* 
 

การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการ
ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารใน
กลุ่มธุรกิจโรงแรม (E) 

    1 .486* 
 

ประสิท ธิภ าพการจั ดการความ
ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม (Y) 

     1 

Hint: *p <= 0.05** p<=0.01 
 

จากตารางที่ 4.12 แสดงค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยี
ในธุรกิจบริการความรู้ บทบาทหน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร การจัดการ
ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม โดยมีค่าเฉลี่ย  
ของทุกตัวแปรอยู่ระหว่าง 3.85 ถึง 4.11 ผู้ เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้                   
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มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (3.85) และบทบาทหน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร (4.11)  
ทั้งนี้ผู้วิจัยได้ท าการตรวจสอบข้อมูลการแจกแจงโดยใช้ค่าทดสอบ Kolmgorov-Smirnov ตัวแปรที่มี
การแจกแจงเป็นแบบโค้งปกติ (normal distribution) ซึ่งค่าทดสอบของ Kolmgorov-Smirnov        
ทุกองค์ประกอบมีค่ามากกว่า ค่าแอลฟา 0.05 ผลการทดสอบเป็นไปตามข้อตกลงเบื้องต้น คือ        
ตัวแปรทุกตัวมีการแจกแจงเป็นแบบโค้งปกติ 

ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ผลสหสัมพันธ์ของตัวแปรปัจจัยต่าง ๆ (p<0.05) ดังแสดงในตารางที่ 

4.14 พบว่าค่าความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ใช้ในการศึกษาจ านวนทั้งหมด 15 ค่า มีจ านวน 8 ค่า    

ที่มีค่าความสัมพันธ์กันในทิศทางบวกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (r)     

ที่แสดงให้เห็นว่าความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรอิสระอยู่ในระดับที่น้อยมาก หรือแทบไม่มีความสัมพันธ์

ที่ส่งอิทธิพลระหว่างกัน (บุญศรี พรหมมาพันธุ์, 2561) และลักษณะความสัมพันธ์ของตัวแปรที่ใช้ใน

การศึกษาเป็นความสัมพันธ์เชิงเส้นตรงโดยในทุกค่าความสัมพันธ์หากตัวแปรตัวหนึ่งมีค่าสูงแล้ว      

อีกตัวแปรหนึ่งจะมีค่าสูงด้วยหรือหากตัวแปรหนึ่งมีค่าต่ าแล้ว อีกตัวแปรหนึ่งจะมีค่าต่ าด้วย          

เมื่อพิจารณาขนาดความสัมพันธ์ของตัวแปรที่ใช้ในการศึกษาแต่ละค่าท่ีความสัมพันธ์กัน  

ผู้วิจัยพบว่าการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่ม

ธุรกิจโรงแรมกับทรัพยากร ขนาดและที่ตั้งของโรงแรมมีความสัมพันธ์ทางบวกอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าประเภทขนาดของโรงแรมและทรัพยากรบุคคล รวมถึงทรัพยากรทุนที่มาก    

จะท าให้เกิดการความต้องการที่จะพัฒนารูปแบบนวัตกรรมหรือการใช้บริการเพ่ิมมากขึ้น และเมื่อ

พิจารณาถึงความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม             

และทรัพยากร ขนาด ที่ตั้ง ของโรงแรม มีความสัมพันธ์ในเชิงบวกกับประสิทธิภาพของการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม และ (p<0.01) โดยผู้วิจัยการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการ

ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมที่ดีมักจะมีความส าเร็จของผลประสิทธิภาพการ

จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรมในเกณฑ์สูง (p<0.01) ซึ่งเป็นไปตามที่ผู้วิจัยตั้ง

สมมุติฐานไว้ และเมื่อพิจารณาค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ใช้ในการศึกษาพบว่า มีค่า

ไม่เกิน .85 ตัวแปรพยากรณ์ทุกตัวไม่มีความสัมพันธ์กันสูงเกินไปซึ่งไคลน์ (Kline, 2005) ได้กล่าวว่า

ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่มีค่าสูงกว่า .85 จะเกิดปัญหาภาวะร่วมเส้นตรงพหุ 

(Multicollinearity) ได้ ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จึงอาจกล่าวได้ว่าตัวแปรไม่มีปัญหาเกี่ยวกับภาวะ

ร่วมเส้นตรงพหุ 
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 ผู้วิจัยได้น าข้อมูลการวิเคราะห์เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณจากข้อมูลเชิงประจักษ์ที่กล่าวมา 

มาเป็นกรอบในการสร้างต้นแบบนวัตกรรมบริการความรู้ส าหรับระบบจัดการความปลอดภัยของ

อาหารในกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรมมาตรฐานระดับ 4 -5 ดาว ขึ้นไปที่มีลักษณะเป็นแบบ 

โรงแรมรีสอร์ท (Resorts Hotels) และโรงแรมเพ่ือการพาณิชย์หรือโรงแรมแขกพักไม่ประจ า         

โดยผู้วิจัยน าผลการวิเคราะห์สถิติการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุ (multiple regression 

analysis) ในรูปแบบ stepwise เพ่ือนาไปคัดเลือกตัวแปรที่ส าคัญและการสร้างโมเดลสมการค านวณ

ค่าน้ าหนักของแต่ละองค์ประกอบ โดยมีกระบวนการที่ส าคัญสองประการคือการสังเคราะห์ความคิด

นวัตกรรมและการพัฒนาซอฟต์แวร์ของนวัตกรรมบริการความรู้ต่อประสิทธิภาพการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรมในประเทศไทย ดังต่อไปนี้ 

4.3 การสังเคราะห์ความคิดนวัตกรรมโดยการสร้างโมเดลสมการ 
 ผู้วิจัยได้น าผลการวิเคราะห์สมการถดถอยในรูปแบบโมเดลสมการถดถอยที่มีค่าสัมประสิทธิ์

การตัดสินใจพหุคูณ (Coefficient of Multiple Determination) ของตัวแปรอิสระที่เป็นปัจจัยต่าง 

ๆที่ส าคัญที่ใช้ประเมินและท านายผลสัมฤทธิ์ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารจากข้อมูลเชิง

ประจักษ์ (empirical data) ของธุรกิจโรงแรมมาตรฐานระดับ 4-5 ดาว ขึ้นไป ซึ่งผลการวิเคราะห์

เป็นผลดังตารางที่ 4.15 

ตารางท่ี 4.15 สรุปสมการการวิเคราะห์ Multiple regression ของปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม  

ตัวแปร 
Model 

1 
Model 

2 
Model 

3 
การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม (C) .334**  .166** 

ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D)  .287** .205** 
การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบรกิารความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม (E) 

 .139** .151** 

ค่าคงที ่ 3.873** 4.252** 4.648** 

R2 .151 .184 .202 
Adj. R2 .149 .180 .195 

SEE .54575 .53563 .53053 

F 66.629** 42.239** 31.446** 
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ผลการวิเคราะห์จากตาราง 4.15 แสดงให้เห็นถึงสมการการวิเคราะห์ Multiple regression 
โดยผู้วิจัยใช้ วิธีการคัดเลือกตัวแปรอิสระเข้าสมการ Stepwise เกณฑ์ในการคัดเลือกตัวแปรอิสระ   
เข้าสมการโดยใช้การทดสอบการมีนัยส าคัญทางสถิติ (F-test) ที่ระดับน้อยกว่าหรือเท่ากับ 0.01     
และเกณฑ์ในการคัดเลือกตัวแปรอิสระออกจากสมการโดยใช้การทดสอบการมีนัยส าคัญทางสถิติ      
(F-test) ที่ระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.100 โดยค่าที่แสดงอิทธิพลของตัวแปรอิสระ คือ การจัดการ
ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม (C) ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D) และ     
การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม (E)        
ในสมการที่มีต่อตัวแปรตาม คือ ประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม  (Y) 
จากการวิ เค ราะห์ ค่ า  R2 ค่ าสั มป ระสิ ท ธิ์ ก ารตั ดสิ น ใจพหุ คูณ  (Coefficient of Multiple 
Determination) เป็นค่าที่แสดงอิทธิพลของตัวแปรอิสระทั้งหมดในสมการที่มีต่อตัวแปรตาม        
โดยตัวแปรอิสระที่มีอิทธิพลต่อตัวแปรตามอยู่ร้อยละ R2 x 100 โดยมีระดับของความคลาดเคลื่อน
การท านายผล SEE (Std. Error of Estimate) สมการที่ 1 ท านายผลความคลาดเคลื่อนของโมเดล
สมการที่ 1 คือ 0.54 โมเดลสมการที่ 2 คือ 0.53 และ โมเดลสมการที่ 3 คือ 0.53  
 ดังนั้นผลที่ได้จากการวิเคราะห์ครั้งนี้มี 3 โมเดลสมการ ของปัจจัยองค์ประกอบด้าน
ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้  (A) บทบาทหน้าที่และการจัดการความปลอดภัย
อาหารในองค์กร (B) และทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D) พบว่าไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ    
(p=0.01) ที่ท าให้ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เพ่ิมขึ้น และ การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้
ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม (E) ซึ่งมีค่า Collinearity Statistics Tolerance       
ที่ค่อน-ข้างสูงถึงร้อยละ 92 ท าให้โมเดลสมการไม่มีเสถียรภาพหากน าใช้พยากรณ์แล้วจะได้ค่าตัวแปร
ตามไม่เหมือนเดิมตลอดเวลา ดังนั้นโปรแกรมจึงคัดเลือกทั้ง 4 แปรนี้ออก โมเดลสมการที่ 1 จึงมี     
ตัวแปรต้น 1 ตัว คือ การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม (C) มีอิทธิพลต่อ
ประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม ร้อยละ 15.1 ดังนั้นจากการวิเคราะห์
องค์ประกอบร่วมแสดงในรูปสมการดังนี้ 
 

Y  =    C  
 

ปัจจัยองค์ประกอบด้านผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้  (A) และบทบาท
หน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร (B) พบว่าไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.01) ที่ท า
ให้ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เพ่ิมขึ้น  และ ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D) ซึ่งมีค่า 
Collinearity Statistics Tolerance ที่ ค่อน -ข้าง มีค่าร้อยละ 48 อาจท าให้ โมเดลสมการไม่มี
เสถียรภาพหากน าใช้พยากรณ์แล้วจะได้ค่าตัวแปรตามไม่เหมือนเดิมตลอดเวลา  
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ดังนั้นโปรแกรมจึงคัดเลือกทั้ง 3 แปรนี้ออก โมเดลสมการที่ 2 ประสิทธิภาพการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม เกิดจากอิทธิพลร่วมของ 2 ตัวแปร ระหว่างทรัพยากร ขนาด และ
ที่ตั้งของโรงแรม (D) และการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่ม
ธุรกิจโรงแรม (E) ร้อยละ 18.4 ดังนั้นจากการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมแสดงในรูปสมการดังนี้ 
 

Y  =    D+E 
 

ปัจจัยองค์ประกอบด้านผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้  (A) และ บทบาท
หน้าที่และการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร (B) พบว่าไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.01) ที่ท า
ให้ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เพ่ิมขึ้น ดังนั้นโปรแกรมจึงคัดเลือกทั้ง 3 แปรนี้ออกโมเดลสมการที่ 3 
ประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม เกิดจากอิทธิพลร่วมของ 3 ตัวแปรการ
จัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม (C) ทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D) 
และการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม  (E) 
ร้อยละ 20.2 ดังนั้นจากการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมแสดงในรูปสมการดังนี้ 
 

Y =    C + D + E 
 

จากการศึกษา ข้อมูลทั้ง 3 โมเดลสมการ และวิเคราะห์ปัจจัยของตัวแปรต่างแสดงใน    
ตารางที่ 4.13 ผู้วิจัยพบว่าสมการโมเดลที่ 3 มีอิทธิพลต่อประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัย
อาหารในธุรกิจโรงแรมสูงที่สุด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.01) คือ ร้อยละ 20.2 องค์ประกอบ
ด้านการจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารภายในโรงแรม จากการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีค่าสูง
ใกล้เคียงกันระหว่าง 0.704 - 0.799 ทั้งนี้โรงแรมได้ให้ความส าคัญกับ 4 คือ บุคลากรแต่ละฝ่าย        
ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร สามารถแลกเปลี่ยนความรู้และมีข้อเสนอแนะภายใน       
โรงแรม (C7) การจัดฝึกอบรมบุคคลากรที่เกี่ยวข้องกับการรับรองระบบมาตรฐาน GMP, HACCP, 
ISO22000:2018 (C4) โครงสร้างหลักสูตรและการประเมินทักษะด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารของบุคคลากรแต่ละฝ่ายที่ชัดเจน (C6) และการจัดฝึกอบรมเชิงลึกด้านความปลอดภัยอาหาร
ให้กับบุคลากรในระดับหัวหน้างานฝ่ายที่รับผิดชอบดูแลระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (C5)  
องค์ประกอบด้านทรัพยากร ขนาด และที่ตั้งของโรงแรม (D) จ านวนบุคลากรฝ่ายปฏิบัติการและ   
ฝ่ายบริหารที่เพียงพอต่อการจัดการความปลอดภัยอาหาร (D7) เป็นปัจจัยที่มีความส าคัญและมีผลต่อ
ประสิทธิภาพที่ดีในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหารในโรงแรมที่มีค่าสูงที่สุด คือ 0.714        
และจากการวิเคราะห์ปัจจัยองค์ประกอบด้านการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้             
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ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม (E) ที่มีค่าสูงใกล้เคียงกันระหว่าง 0.720 - 0.799  
แบบทดสอบเชิงสนทนาอัตโนมัติ (Chatbot) (E2) เครือข่ายสังคมออนไลน์ (Facebook/YouTube) 
(E4) การจ าลองสถานการณ์ปัญหาและความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร AR (Augmented 
Reality)/VR (Virtual reality) (E5) รูปแบบการเรียนหลักสูตรออนไลน์แบบเปิด (Massive Open 
Online Courses :MOOCs) (E6) อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ ที่เชื่อมต่อ หรือรับส่งข้อมูล Internet of 
Things (IoT) (E7) การสร้ างคุณ ค่ าร่ วมกัน  (Value Co-Creation) (E8) Crowdsourcing เพ่ื อ
รวบรวมองค์ความรู้ การค้นหาวิธีการแก้ไขปัญหาแบบใหม่ ๆ (E9) รูปแบบของการแบ่งปันความรู้ 
(Knowledge Sharing ) (E10) เพ่ือน าไปออกแบบพัฒนารูปแบบของนวัตกรรมบริการความรู้แบบ
ใหม่ส าหรับระบบจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม 
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บทที่ 5  
การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้และการน าออกสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ 

 
 การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ในการสร้างขอบเขต เป้าหมาย กรอบเวลา และ เพ่ือค้นหา

การแก้ปัญหาแนวทางการแก้ปัญหาให้กับกลุ่มเป้าหมาย คือ บุคลากรผู้เกี่ยวข้องด้านการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม โดยผู้วิจัยได้ท าการศึกษากลยุทธ์ที่น ามาใช้ในกระบวนการ

นวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นร่วมกับขั้นตอนการเลือกเทคโนโลยีที่น าจะน ามาประยุกต์ใช้ใน

กระบวนการโดยยึดตามรูปแบบตามขั้นตอนของ 5D Innovation Development Process ของ  

ณัฐชา ทวีแสงสกุลไทย (2555) ดังนี้ 

 1. Discover 
 2. Define 
 3. Design 
 4. Develop 
 5. Deploy 
 

5.1 การค้นพบหัวข้อนวัตกรรม (Discover)  
 จากขั้นตอนการศึกษาลักษณะองค์ประกอบและปัจจัยรูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้

เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมในบทที่ 4  

โดยสมการโมเดลที่มีอิทธิพลต่อประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม         

สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.01) มีค่า R2 สัมประสิทธิ์การตัดสินใจพหุคูณ ร้อยละ 20.2 

ได้แก่ การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารภายในโรงแรม ด้านทรัพยากร ขนาด และที่ตั้ง

ของโรงแรม และ การบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม  และจากการ

ข้อมูลที่ผู้วิจัยได้ท าสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่าปัจจัยดังกล่าวยังเป็นปัญหาที่ในปัจจุบันของโรงแรมใน      

ประเทศไทย ซึ่งการลดความเสี่ยงและการป้องกันการแพร่ระบาดของการติดเชื้อ COVID-19 ในห่วง

โซ่อาหารของธุรกิจโรงแรมเป็นเรื่องที่ท้าทาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งขั้นตอนของการถ่ายทอดความรู้ที่

ส าคัญและจ าเป็นในแต่ละมาตรการควบคุมและป้องกันที่สอดคล้องกับประกาศสถานการณ์        

ฉุกเฉิน ต่าง ๆ จากรัฐบาล และ Amazing Thailand Safety and Health Administration (SHA)  
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 ซึ่งเป็นโครงการของกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาโดยการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 

(ททท.) และกระทรวงสาธารณสุขโดยกรมควบคุมโรค กรมอนามัย กรมสนับสนุนบริการสุขภาพและ

หน่วยงานภาครัฐและเอกชนในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว เพ่ือสร้างความมั่นใจให้กับนักท่องเที่ยวทั้ง ใน

ประเทศไทยและจากต่างประเทศ โดยน ามาตรการความปลอดภัยด้านสาธารณสุขผนวกกับมาตรฐาน

การให้บริการที่มีคุณภาพของสถานประกอบการ เพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรการป้องกันการแพร่

ระบาดของโรคโควิด-19 ของประเทศไทย ในส่วนของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่มในภัตตาคาร

ของโรงแรม ต้องอบรมให้ความรู้กับพนักงานตามมาตรการหลัก และเป็นส่วนหนึ่งของระบบมาตรฐาน

ความปลอดภัยอาหาร โดยผู้เชียวชาญที่มีความรู้และประสบการณ์ทางด้านสุขอนามัย อาทิเช่น       

การท าความสะอาดพ้ืน (floor) พ้ืนผิวที่มือสัมผัสบ่อย (hand contract surface) ทั้งก่อนและหลัง

การให้บริการ และการก าจัดขยะมูลฝอยทุกวัน  

 ทั้งนี้ผู้ประกอบการ บุคลากร ผู้จัดหารับเหมา และผู้มาใช้บริการ ต้องมีการสวมใส่หน้ากาก

อนามัย การจัดบริการแอลกอฮอล์เจลฆ่าเชื้อโรคในระหว่างการให้บริการและการล้างมืออย่างถูกต้อง

เหมาะสม รวมถึงการจัดการการเว้นระยะห่างของโต๊ะและที่นั่งรวมถึงระยะห่างระหว่างการเดิน  

นอกจากนี้ยังมีมาตรการรองที่พนักงานต้องรู้และเข้าใจเพ่ือสื่อสารและปฏิบัติต่อผู้ที่มาใช้บริการ

ถูกต้องและเหมาะสม คือการตรวจเช็คอุณภูมิร่างกายและคัดกรองเพ่ือประเมินความเสี่ยงในการแพร่

เชื้อไวรัส และกรณีจ าหน่ายอาหารแบบบุฟเฟต์ให้ปรับรูปแบบให้พนักงานตักอาหารให้ ในส่วนสุดท้าย

ที่เกี่ยวข้องกับการน ามาตรการใช้บริการเทคโนโลยีแอพพลิเคชั่นในเชิง digital platform ในการ

ควบคุมการจัดการวัตถุเพ่ือเป็นมาตรการควบคุมด้วยการบันทึกข้อมูลและรายงานทดแทน           

ตามนโยบายที่ภาครัฐได้ก าหนด ดังนั้นลักษณะรูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับ

บุคคลากรจึงจ าเป็นต้องเน้นเรื่องการรับแลกเปลี่ยนข้อมูลที่ชัดเจน และการสื่อสารระหว่างภายใน

โรงแรมกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอกเป็นสิ่งที่ส าคัญที่สุด ต้องมั่นใจว่าเป็นการสื่อสารอย่างมี

ประสิทธิภาพ และเพ่ือแก้ปัญหาที่อาจเกิดขึ้นซึ่งเป็นปัญหาที่เกิดขึ้นในการสื่อสารเพ่ือการถ่ายทอด

ความรู้ (Knowledge transferring) ระหว่างผู้เชี่ยวชาญที่เข้ามาฝึกอบรม และบุคคลากรทุกระดับใน

แต่ละฝ่ายปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับการผลิตและบริการอาหารในโรงแรม   

 การศึกษาวิจัยนี้จึงได้พยายามวิเคราะห์ลักษณะของธุรกิจบริการความรู้ในบริบทของ

มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรมภายใต้ระบบการป้องกันและควบคุม 

COVID-19 ในช่วงของความไม่แน่นอนทางเศรษฐกิจ สิ่งที่ต้องเน้นและเพ่ิมเติมมากข้ึนคือการถ่ายโอน

ความรู้ เพ่ือให้เกิดความมุ่งมั่นที่มากขึ้นระหว่างองค์กรที่ท างานร่วมกัน (Bathelt & Henn, 2014) 
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อิทธิพลต่อกระบวนการสื่อสารที่ท าหน้าที่ช่วยขับเคลื่อนการถ่ายโอนความรู้ของ KIBS บริการที่

สามารถแทนที่ได้จริงโดยใช้แพลตฟอร์มดิจิทัล อย่างไรก็ตามในกระบวนการท างานของส่วนประกอบ 

KIBS การสื่อสารแบบมีปฏิสัมพันธ์ มีผลกระทบต่อห่วงโซ่อาหารของโรงแรมภายในและภายนอกดังนี้ 

  5.1.1 การสื่อสารกับองค์กรภายนอกของธุรกิจบริการความรู้:  

 การใช้การสื่อสารแบบมีปฏิสัมพันธ์ ที่สอดคล้องกับนโยบายและกลยุทธ์ของโรงแรมมาตรฐาน

ความปลอดภัยของอาหารและสุขอนามัยในเชิงบูรณาการ ที่มีแนวทางปฏิบัติที่ส าคัญและจ าเป็นแต่ละ

มาตรการควบคุมและป้องกันที่สอดคล้องกับประกาศสถานการณ์ฉุกเฉินต่าง ๆ จากรัฐบาลให้กับ

พนักงานของโรงแรมและค านึงถึงความพึงพอใจของกลุ่มลูกค้าโรงแรม นอกจากนี้กระบวนการให้

ความรู้และเพ่ือที่จะช่วยเพ่ิมความตระหนักที่เกี่ยวกับนโยบายและกลยุทธ์ใหม่ให้กับกลุ่มลูกค้า

เป้าหมายโรงแรมควรวางรูปแบบแผนการฝึกอบรมพนักงานอย่างเหมาะสมรวมถึงการสร้างแรงจูงใจ

ให้มากขึ้น ดังนั้น Jaffee et al. (2018) กล่าวถึง การจัดอันดับรางวัลและมอบใบประกาศนียบัตร

รับรอง เพ่ือสร้างแรงจูงใจในเชิงเศรษฐกิจและการท าให้รู้สึกมีส่วนร่วมในความส าเร็จของการ

เปลี่ยนแปลงระหว่างพฤติกรรมและระบบมาตรฐานต่าง ๆ ของบุคคลกรในโรงแรม นอกจากนี้การ

สื่อสารกับส านักงานใหญ่ของโรงแรมเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่จะน าไปสู่ผลลัพธ์ที่เป็นผลบวก ของการ

สนับสนุน ทางด้านงบประมาณ และโครงสร้างทรัพยากรพ้ืนฐานต่าง ๆ และอาจเกิดขาดการสื่อสาร   

ที่ด ีเมื่อโรงแรมมีจ านวนทีมผู้บริหารที่ไม่เพียงพอต่อการควบคุมระบบและผู้ปฏิบัติการในโรงแรม   

 5.1.2 การสื่อสารกับองค์กรภายในของธุรกิจบริการความรู้:  

เทคโนโลยีหรือรูปแบบการบริการใหม่ที่สร้างขึ้นต้องแน่ใจว่า สามารถทาให้องค์กรสามารถ
สื่อสารกับกลุ่มลูกค้าและองค์กรผ่านนอกที่เกี่ยวข้อกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารและ
สุขอนามัยของโรงแรมได้มากขึ้น โดยต้องอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ลูกค้าคุ้นเคย มีการสื่อสารแบบโต้ตอบ
ที่มีปฏิสัมพันธ์ของการเรียนรู้ ทีท าให้เกิดประสบการณ์ที่ดีขึ้นและรวดเร็วขึ้นให้แก่ลูกค้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ เพ่ือแก้ไขปัญหาอาจเกิดขึ้นเนื่องจากช่องว่างระหว่างการสอนหรือการถ่ายทอดความรู้
ระหว่างผู้บริการความรู้เฉพาะทางด้านความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม และบุคคลากรด้านการ
ด าเนินงานของธุรกิจอาหารทั้งภายในและภายนอกของโรงแรม (Ovca et al., 2018) ซึ่งผลลัพธ์
ประสิทธิภาพที่แตกต่างนั้นขึ้นอยู่กับความสามารถในบูรณาการระหว่างประสบการณ์และความ
เชี่ยวชาญของผู้ให้บริการความรู้ และเทคโนโลยีหรือซอฟต์แวร์ เป็นสิ่งที่ส าคัญที่สุดส าหรับการพัฒนา
รูปแบบธุรกิจบริการใหม่ให้กับกลุ่มลูกค้าธุรกิจโรงแรม ซึ่งในท้ายที่สุดระบบการจัดเก็บข้อมูล           
บนคลาวด์เพ่ือจัดเก็บข้อมูลและวิเคราะห์แนวโน้มของความเสี่ยงต่าง ๆ ความปลอดภัยมากขึ้น         
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ตามความจ าเป็นจนกลายเป็นข้อมูลขนาดใหญ่ในอนาคต (Big data) ที่จะช่วยท าให้การบริการความรู้
เปลี่ยนมิติเป็นการสื่อสารที่เปิดกว้างมากกว่าแค่การให้ค าแนะน าในแต่ละครั้ง เพ่ือช่วยสร้างวิถีระบบ
การเรียนรู้ด้านความปลอดภัยอาหารให้ภายในโรงแรมแบบใหม่ ท าให้เกิดการเปิดโอกาสให้ทุกคนได้มี
ส่วนร่วมมากขึ้นแทนการบังคับหรือการออกค าสั่ง ซึ่งจะท าให้เกิดลักษณะสิ่งแวดล้อมที่จะท าให้เกิด
การเรียนรู้ การยอมรับความคิดใหม่ และความคล่องแคล่วในการท างาน ที่ส าคัญความรักที่เกิดจาก
การมีส่วนร่วมและการให้คุณค่ากับความคิดเห็น (มงคลชัย วิริยะพินิจ, 2554) 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงน าเสนอลักษณะรูปแบบของนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับ
บุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารกลุ่มธุรกิจโรงแรม ซึ่งปรับมาจากรูปแบบการสื่อสาร
แบบมีปฏิสัมพันธ์ของห่วงโซ่อาหารของระบบมาตรฐานการจัดการความปลอดภัยอาหาร      
ISO22000: 2005  ดังแสดงในภาพที่ 5.1 

 
ภาพที่ 5.1 KIBS characteristics in food safety standards of hotel business. 
 
 จากการศึกษาในครั้งนี้ยังพบว่า ปัจจัยที่ส าคัญต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อประสิทธิภาพที่ดีใน

การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร รวมถึงสุขอนามันที่ดีในโรงแรม ได้แก่ ด้านทรัพยากร ขนาด 

และ ที่ตั้งของโรงแรมแต่ละพ้ืนที่ในประเทศไทยที่มีอุปสรรคปัญหาและข้อจ ากัดต่อการสื่อสารและใน

พ้ืนที่แหล่งท่องเที่ยวซึ่งอยู่ในที่ห่างไกลของการเข้าถึงส าหรับบริการความรู้ต่าง ๆ ในแต่ละพ้ืนที่     
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ของประเทศไทย เพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวให้แก่กลุ่มเป้าหมายธุรกิจโรงแรม ผู้วิจัยจึงเกิดความคิดในการ

ที่จะสร้างนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัย      

ของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมที่มีความแตกต่างจากรูปแบบการบริการความรู้แบบเดิมที่มี            

อยู่ในตลาด ให้สามารถเติบโตคลอบคลุมทุกพ้ืนที่ในประเทศไทยและบริการได้อย่างรวดเร็ว  

 โดยในการออกแบบกระบวนการบริการความรู้รูปแบบใหม่ให้มีการท าซ้ า (Repeatable) 

และขยายกิจการ (Scalable) ได้ง่าย ซึ่งเป็นระบบส าหรับการสร้างสรรค์รูปแบบการเจริญเติบโตแบบ

ก้าวกระโดดโดยเริ่มจากระยะที่ 1 คือ ต้องได้รับการตอบสนองความรู้เบื้องต้นของกลุ่มเป้าหมาย คือ

บุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของโรงแรมเป็นล าดับแรก เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบาย

ในการใช้บริการเป็นขั้นตอนปรับแต่งเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่ส าคัญมากจนเข้าสู่ระยะที่  2           

เมื่อคุณสมบัติความน่าเชื่อถือและความสะดวกสบายได้รับการตอบสนองจากลูกค้า ข้อเสนอพ้ืนฐาน

และการแข่งขันจะเปลี่ยนไปสู่ราคาที่ก าหนดได้ (Leavy, 2010) ดังนั้นการปรับแต่งลักษณะธุรกิจ

บริการโดยน าเทคโนโลยีลักษณะที่สามารถใช้งานได้ง่ายในเชิงปฏิสัมพันธ์  (Interactive learning) 

และสามารถใช้เก็บข้อมูลขนาดใหญ่ได้ (Big data) เพ่ือท าให้ธุรกิจบริการความรู้ด้านความปลอดภัย

อาหารและสุขอนามัย ที่มีโอกาสท าซ้ า และขยายการเติบโตไปได้ เป็นการแก้ปัญหาและข้อจ ากัด 

รวมถึงตอบสนองความต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย จากปัจจัยขององค์ประกอบที่ศึกษาโดย

จ าลองโครงสร้างรูปแบบดังแสดงในรูปภาพที่ 5.2 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5.2 KIBS characteristics in food safety standards of hotel business. 
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5.2 ก าหนดแผนโครงการนวัตกรรม (Define)  
  ผู้วิจัยได้วางแผนโครงการนวัตกรรม (Plan Innovation Project) ของนวัตกรรมบริการ

ความรู้แบบใหม่ ส าหรับระบบจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม  

โดยก าหนดเป้าหมายกลยุทธ์ ของการสร้างนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ องค์ประกอบของทีมงาน 

ระยะเวลาที่ ใช้ในการด าเนินการ ระบุกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย  และความคาดหวังที่ยังไม่ได้รับ             

การตอบสนอง ข้อเสนอแนะแนวทางในการพัฒนานวัตกรรม ผลกระทบทางการเงินหรือผลประโยชน์

ที่คาดว่าจะได้รับ งบประมาณต่าง ๆ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

 5.2.1 จัดการทีมงานและโครงการ (Manage team and project) จากข้อมูลที่ได้มาใน
ขั้นตอนที่ 1 ของการค้นหานวัตกรรม ดังนั้นทางผู้วิจัยได้ยึดตามหลักของรูปแบบธุรกิจสตาร์ทอัพ 
Start up คือ ลักษณะของกิจการที่ เริ่มต้นทีมผู้บริหารธุรกิจเล็ก ๆ แต่สามารถเติบโตได้อย่าง     
รวดเร็วแบบก้าวกระโดด ดังนั้นลักษณะของโครงสร้างของทีมบริหารที่เป็นผู้ก่อตั้ง (Founder)                 
จะประกอบด้วยผู้น าระดับยุทธศาสตร์ ที่เป็นปัจจัยที่ส าคัญของบริษัท เพ่ือสร้างความยั่งยืนและ
ความสามารถในการแข่งขันกับคู่แข่งในตลาด (Adejoh, 2020) โดยมีลักษณะโครงสร้างของผู้บริหาร
ตามในรูปภาพที่ 5.3 
 
 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 5.3 โครงสร้างผู้ก่อตั้งและบริหารโครงการบริษัท 
 
 5.2.2 เขียนโครงการนวัตกรรม (Write innovation project charter) ความส าคัญของ

กาผู้วิจัยได้เขียนโครงการนวัตกรรมเพ่ือก าหนดขอบเขตของทรัพยากรและกรอบเวลาการด าเนินการ

ทั้ งหมด ซึ่ งเป็นพิมพ์ เขียวที่ จะน าไปสู่ความส าเร็จได้ตามเป้ าหมายที่ วางแผนที่ก าหนดไว้     

(McKeever, 2006) ดังแสดงในภาพที่ 5.4 
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ภาพที่ 5.4 Project Charter 
 
5.3 การออกแบบแนวคิดนวัตกรรม (Design)  
 หลังจากผู้วิจัยได้ท าการศึกษาปัจจัยทั้งเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ปัจจัยที่จะน าไป พัฒนา

เทคโนโลยีของธุรกิจบริการความรู้รูปแบบใหม่ของการจัดการความปลอดภัยอาหารของธุรกิจบริการ

อาหารในโรงแรม เพ่ือตอบสนองความต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย “คุณแม่ (Khun Mae Chat 

BOT)” คือ ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารและสุขอนามัยผ่านแบบทดสอบเชิงสนทนา       

เป็นซอฟต์แวร์ที่ใช้เพ่ือบริการความรู้ส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหาร ที่ใช้กระบวนการพัฒนา

เทคโนโลยี Chat Bot Mobile Application และมีการเก็บวิเคราะห์ข้อมูล (DFD) รวบรวมจน

กลายเป็นข้อมูลขนาดใหญ่ (big data) ของการจัดการความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม      

ที่สามารถเชื่อมโยงให้เกิดประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ โดยบูรณาการจากทฤษฎีธุรกิจบริการความรู้เข้มข้น 

(Knowledge Intensive Business Services: KIBS) จนเป็นนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้

เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมในประเทศไทย 

ทั้งนี้สามารถช่วยแก้ปัญหาการสื่อสารระหว่างผู้ปฏิบัติงานในโรงแรมและผู้เกี่ยวข้องด้านการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารให้มีประสิทธิภาพที่ดี ซึ่งช่วยลดต้นทุนค่าใช้จ่าย ช่วยปรับปรุงแก้ไขอย่างรวดเร็ว 

ได้ทุกท่ี ทุกเวลา เพื่อช่วยตอบสนองต่อลักษณะการเรียนรู้ของบุคลากรโรงแรมในปัจจุบันซึ่งจะท าให้มี

การจัดการองค์ความรู้เบื้องต้นด้านความปลอดภัยของอาหารและสุขอนามัยที่เพ่ิมมากขึ้น สอดคล้อง

ตามยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศในยุทธศาสตร์ที่ 6 ด้านการพัฒนาระบบการบริหารและจัดการของ

รัฐที่มีเป้าประสงค์ในการยกระดับบริการประชาชน และการบริหารงานขององค์กรแห่งรัฐด้วยระบบ

ดิจิทัล และเทคโนโลยี อีกทั้งยังสอดคล้องกับนโยบาย Thailand 4.0 ของรัฐบาลที่มุ่งเน้นให้เกิดการ

พัฒนาด้านเทคโนโลยี และเกิดนวัตกรรมรูปแบบที่ใช้ในการบริหารจัดการเมือง 

Project Leader Chief Operating Officer (COO)

Project Advisor Chief Executive Officer 

Project Name Khun Mae Chatbot (DFD/Big Data) Methodology 5D Innovation Development Process

Type of Innovation Service In Innovation (MBI) Degree of Innovation Thailand

Strategic Objective
พัฒนานวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าโดยเพ่ิม

คุณสมบัติของระบบการส่ือสารส าหรับลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ
Date of Completion 6 Months

Milestones/Timeline Scheduled:

มีนาคม - สิงหาคม 2563

ในปัจจุบันสถานการณ์โรคระบาดท าให้หลายองค์กรต้องท างานอยู่กับบ้าน จึงท าให้ธุรกิจบริการความรู้มาตรฐานความปลอดภัย

ทางด้านสุขอนามยัและอาหาร ได้ใชร้ะบบออนไลนต่์าง ๆ เพ่ือการส่ือสารในการเรียนรู้และท างาน แต่ยังไมไ่ด้รับการยอมรับ

จากกลุ่มพนกังานธุรกิจโรงแรม (Hotel’s employees) และคู่ค้าการจัดหาวัตถุดิบ (Supplier) จ านวนมากเราจ าเป็นต้อง

พัฒนาและปรับปรุงเพ่ือให้ลูกค้าของเรามปีระสิทธิผลมากข้ึน

ใชคุ้ณสมบัติใหมกั่บ แชทบอท แอพพลิเคชัน่เพ่ือการสนทนา (messaging application: Chatbot)  ส าหรับการยอมรับของผู้ใชแ้ละความต้องการของลูกค้า

Project Charter

Improvement & Innovation 

Business Case Key Assumption to be Tested

Job Statement:

ตรวจสอบความต้องการทีค่าดหวังอยู่ภายในของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย

Customers

Primary: โรงแรม 4-5 ดาว ทัง้โรงแรมท่ีมเีครือข่าย (มสี านกังานใหญ่ท้ังในและต่างประเทศ)

พัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมใหมโ่ดย 5D

ท าการทดสอบนวัตกรรมใหมข่องธุรกิจบริการความรู้ใหมใ่นเชงิพาณิชย์ (Technology Commercialise)

Secondary Market: โรงแรมท่ีมเีพียงสาขาเด่ียว

นวัตกรรมบริการความรู้ใหมส่ามารถยกระดับความพึงพอใจของลูกค้าท่ีสูงกว่าระดับ 90% (ระดับสูงมาก)

Expected Benefit / Financial Impact

มลูีกค้าท่ีใชง้านในระบบมากกว่า 100 user ภายในชว่งระยะเวลาการทดสอบเทคโนโลยีเชงิพาณิชย์ชว่งที ่1 (Technology Commercialise: Phase I)
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 5.3.1 Quality Function Deployment: QFD for product & service design 
 ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยได้เตรียมท าการส ารวจกลุ่มเป้าหมายโดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างซึ่งน ามาจาก

ฐานข้อมูลลูกบุคลากรในโรงแรมที่ท าแบบสอบถามในขั้นตอนวิจัยเชิงปริมาณ และท าการสัมภาษณ์

เกี่ยวกับเทคโนโลยีที่ต้องการน ามาใช้ในรูปแบบ application platform บนมือถือ ที่มีบทสนทนา

โต้ตอบ ความสะดวกรวดเร็ว และตอบสนองการใช้งานในทุกพ้ืน ได้ตลอดเวลาในทุกสถานการณ์ของ

ช่วงที่มีการระบาดของโรค COVID-19 ในช่วงระยะเวลา เดือนกุมภาพันธ์ ถึง พฤษภาคม 2563 เพ่ือ

หาความต้องการของรูปแบบนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นเป็นจ านวน  200 คน ซึ่งได้คะแนน

เฉลี่ยนจากตารางที่ 5.1 

ตารางท่ี 5.1 สรุปผลระดับคะแนนการจัดระดับความส าคัญของความต้องการของลูกค้า 
 

ประเด็นความต้องการ 
คะแนนความส าคัญ (N=200) 

ผลรวม ค่าเฉลี่ย 

แบบทดสอบเชิงสนทนาอัตโนมัติ  818 4.09 
การวิเคราะห์ผลการประเมิน 774 3.87 

สื่อสารแลกเปลี่ยนความรู้บนมือถือ 808 4.04 
ใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว  813 4.09 

ลดต้นทุน ค่าใช้จ่าย 867 4.34 

ระบบข้อมูลเชื่อถือได้ 848 4.24 
บริการได้ทุกพ้ืนที่ 780 3.90 

จัดเก็บรวบรวมข้อมูลที่ปลอดภัย 860 4.30 

สรุปรายงานผลถูกต้องแม่นย า 801 4.01 
ช่วยลดปัญหาการปนเปื้อนของอาหาร 813 4.09 

สอดคล้องกับมาตรฐานหรือข้อก าหนด 872 4.36 

เหมาะกับลักษณะการเรียนรู้ 848 4.24 
ช่วยท าให้โรงแรมผ่านการตรวจประเมิน 800 4.00 

ช่วยแนะน าแก้ไขปัญหา 856 4.28 
 
 โดยผู้วิจัยได้ใช้การวิเคราะห์เทคนิค QFD เป็นแบบเมตริก คือ เมตริกการวางแผนผลิตภัณฑ์
โดยท าการแปลงความต้องการของผู้ใช้ Application ไปเป็นความต้องการทางเทคนิคการบริการ    
โดยผลที่ ได้จากการด าเนินงานวิจัยแสดงให้ เห็นถึงผลลัพธ์ที่ ได้  คือ ข้อก าหนดคุณลักษณะ            
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ของเทคโนโลยีการบริการที่สามารถน าไปออกแบบระบบและการใช้งานกับความรู้เบื้องต้นส าหรับ
บุคคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรมในปัจจุบัน ซึ่งจากผู้วิจัยได้น าผลจาก
การสัมภาษณ์เชิงลึกและเชิงปริมาณ พบว่าองค์ประกอบปัจจัยด้านการจัดการควบคุมความปลอดภัย
ของวัตถุดิบที่น ามาใช้ในกระบวนผลิตและบริการต้องมาจากแหล่งที่ปลอดภัย เพ่ือให้เกิดความมั่นใจ
ว่าผลิตภัณฑ์อาหารที่แปรรูปมีคุณภาพได้มาตรฐานตามความต้องการของมาตรฐานโรงแรมที่     
ก าหนดไว้ เนื่องจากผู้จัดจ าหน่ายวัตถุดิบที่มีคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยอาหารที่ดีท าให้
โรงแรมมีการจัดการความปลอดภัยอาหารมีประสิทธิภาพมากขึ้น และยังส่ งผลท าให้ระดับความ     
พึงพอใจของลูกค้าที่เพ่ิมมากข้ึน (Lam et.al, 2013)  
 ดั งนั้ นผู้ วิ จั ยจึ งออกแบบอัลกอริทึ ม  Khun Mae Chat Bot-messaging application    
ระบบต้นแบบ ที่การบริการความรู้ในการจัดท าโปรแกรมการประเมินการจัดการความปลอดภัย
อาหารของผู้จัดหาวัตถุดิบในโรงแรมด้วยตัวเองเชิงบทสนทนา เพ่ือให้สอดคล้องกับข้อก าหนดระบบ
นโยบายการจัดซื้ออาหารและคัดเลือกวัตถุดิบของโรงแรมในแต่ละพ้ืนที่  โดยผลที่ได้จากการ           
ใช้ งานแอพพลิ เคชั่น  จะช่วยท าให้ โร งแรมทราบถึงสถานการณ์ การผลิตวัตถุดิบ เบื้ องต้น                 
(Primary production) ของผู้จัดหาวัตถุดิบที่ต้องมาจากแหล่งวัตถุดิบที่มีความปลอดภัยและมี
ความส าคัญต่อการจัดการความปลอดภัยของอาหารของโรงแรมว่าอยู่ในระดับใด เพ่ือจะได้พัฒนา
ยกระดับการบริหารจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงแรมได้อย่างมีประสิทธิภาพดังแสดงใน
ภาพที ่5.5 
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ภาพที่ 5.5 House of Quality (HOQ) ของการออกแบบการบริการ Khun Mae Chatbot 
 

5.4 การพัฒนานวัตกรรมสู่การปฏิบัติ (Develop)  
  ผู้วิจัยร่วมกับผู้ เชี่ยวชาญทางด้านเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาระบบที่ ผ่านการออกแบบใน      
ขั้นตอนที่ 5.3 เป็นผลิตภัณฑ์ในเชิงเทคนิคหรือต้นแบบ (Prototype) เข้าสู่การปฏิบัติจริงเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการหลักเหล่านี้ คือ การออกแบบระบบการสื่อสารความรู้แบบมีปฏิสัมพันธ์    
(Interactive communication) กับกลุ่มโรงแรมและผู้จัดหาวัตถุดิบในโรงแรม ที่เป็นกลุ่มผู้ใช้งาน 
และเทคโนโลยี ที่บูรณาการจากข้อก าหนดของระบบจัดการความปลอดภัยของอาหารในขั้นตอนที่
เป็นหลักการส าคัญจากสถานการณ์ในปัจจุบันที่ World Health Organization (2020) ได้กล่าวถึง
ผู้ผลิตอาหาร และผู้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและสอดคล้องมาตรฐานการบริการของโรงแรมระดับสากล 
เป็นปัจจัยองค์ประกอบที่ ส าคัญ  และข้อมูลที่ ได้จากการสัมภาษณ์ เชิ งลึกและเชิงปริมาณ                

Title: HOQ #1 - Service Planning

Group: Health Care Service

Date: 09-12-2012

Note: Workshop : 1   Design Service Product by QFD

Class TIM (CU-TIP)

* เลือก Design Requirements ทีมี่ความส าคญัตัง้แต่รอ้ยละ 7 ขึน้ไป
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แบบทดสอบเชิงสนทนาอัตโนมติั 3 9 9 3 9 9 3 9 9 3 9 3 3 3 9 3 392.64

การวิเคราะห์ผลการประเมนิ 9 9 9 9 139.32

ส่ือสารแลกเปล่ียนความรู้บนมอืถือ 9 3 3 9 3 9 145.44

ใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว 3 3 3 9 3 9 3 9 3 3 196.10

ลดต้นทุน ค่าใช้จ่าย 3 9 9 9 9 9 9 9 286.11

ระบบข้อมลูเชื่อถือได้ 9 9 9 3 9 165.36

บริการได้ทุกพ้ืนที่ 3 3 3 9 9 9 9 175.50

จัดเก็บรวบรวมข้อมลูทีป่ลอดภัย 9 9 9 9 154.80

สรุปรายงานผลถูกต้องแมน่ย า 3 9 9 3 9 9 9 3 9 252.32

ช่วยลดปัญหาการปนเป้ือนของอาหาร 9 3 9 9 3 9 3 3 9 232.87

สอดคล้องกับมาตรฐานหรือข้อก าหนด 9 9 3 9 9 3 3 3 3 9 261.60

เหมาะกับลักษณะการเรียนรู้ 3 3 9 3 3 9 9 9 9 9 279.84

ช่วยท าให้โรงแรมผ่านการตรวจประเมนิ 9 3 9 9 3 3 9 3 3 204.00

ช่วยแนะน าแก้ไขปัญหา 3 3 9 9 3 3 3 9 179.76

24.98 37.25 223.34 112.32 99.22 221.24 249.44 75.21 249.92 334.60 237.20 83.73 407.44 12.27 99.63 258.38 113.09 137.25 89.18 3,065.65

0.81 1.21 7.29 3.66 3.24 7.22 8.14 2.45 8.15 10.91 7.74 2.73 13.29 0.40 3.25 8.43 3.69 4.48 2.91 100.00
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Important weight

4.36

4.24

4.00

4.28

4.34

4.24

3.90

4.30

4.01

Relative weight (%)

4.09

4.09

3.87

4.04

4.09
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ในกระบวนการวิจัย และจากการศึกษาของ Zanin et al, (2017) กล่าวถึง การประเมินผล KAP 
ประกอบด้วย ความรู้ (Knowledge) ทัศนคติของการยอมรับ (Attitude) และน าไปสู่การปฏิบัติ 
(Practice) เป็นขั้นตอนแรกที่ส าคัญ เพ่ือท าให้เกิดความเข้าใจและการสื่อสารถ่ายทอดความรู้มุมมอง
ของผู้จัดการอาหาร หลังจากการประเมินผลนี้ท าให้เกิดกลยุทธ์เพ่ือการควบคุมสิ่งที่จ าเป็นต่าง ๆ     
ในกระบวนการจัดการความปลอดภัยอาหาร ผู้วิจัยได้น ามาออกแบบเป็นต้นแบบอัลกอริทึม เพื่อท าให้
การประยุกต์ใช้อัลกอริทึมสามารถใช้ได้จริงในกลุ่มผู้ใช้งานอย่างมีประสิทธิภาพ พร้อมทั้งสร้างบริบท
ของการเรียนรู้และการจัดเก็บข้อมูลขนาดใหญ่อย่างต่อเนื่อง  ผู้วิจัยจึงสรุปรายละเอียดการออกแบบ
อัลกอริทึมดังนี ้

1) ควรมีการประเมินทดสอบระดับมาตรฐาน ความพร้อมของทรัพยากรพ้ืนฐานต่าง และ 
ความรู้ความเข้าใจทั้งภายในและภายนอกองค์กร และทุกระดับที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร (Testing) 

2) ควรมีการวิเคราะห์ข้อมูล (Analytics) และการคาดคะเนมาตรฐานการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร (Prediction) เพ่ือเปรียบเทียบจัดล าดับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารตั้งแต่
พ้ืนฐานจนไปถึงได้รับการรับรองระบบต่าง ๆ ตามมาตรฐานสากล (Ranking) 

3) ควรมีระบบกระตุ้นให้ท าการแก้ไขปรับปรุงเพ่ือรักษาหรือพัฒนาระดับมาตรฐานอย่าง
ต่อเนื่อง (Alert) 

4) ควรมีระบบแนะน าเพ่ือเชื่อมต่อให้เกิดการมีส่วนร่วมหรือปรับปรุงระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ (Participatory)  

 
ภาพที่ 5.6 TRAP model ของการออกแบบ algorithm   
 
 โดยผู้วิจัยได้คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายผู้ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหารของ

โรงแรม ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียวัตถุดิบอาหารเพ่ือทดลองการใช้ระบบต้นแบบ คือ ทีมผู้บริหารระบบ

การจัดการอาหารปลอดภัยภายในโรงแรม และ ผู้ส่งวัตถุดิบหารของโรงแรม ผู้วิจัยได้ท าการสืบค้น

วรรณกรรมและมาตรฐานที่เหมาะสมกับบริบทของมาตรฐานและข้อก าหนดต่าง ๆ ของโรงแรมซึ่ง

สามารถสรุปความต้องได้ได้ดังนี้  
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1. ระบบบริการความรู้ควรมีความสามารถในการบริหารจัดการแบบทดสอบเชิงสนทนาอัตโนมัติ 
2. ระบบบริการความรู้ควรจะมีการวิเคราะห์ผลการประเมินการจัดการความปลอดภัยอาหารตาม 

มาตรฐานต่าง ๆ 
3. ระบบบริการความรู้ควรมีการใช้งานผ่านทางมือถือได้ทุกที่  ทุกเวลา เพ่ือความสะดวก และ

รวดเร็ว 
4. ระบบบริการความรู้ควรมีการจัดการฐานข้อมูลเพ่ือเอาไว้ใช้สอนและแลกเปลี่ยนความรู้ พร้อมมี

ระบบความปลอดภัยข้อมูลและการอนุญาตบุคคลที่ได้รับสิทธิ์ให้เข้าถึงข้อมูล  โดยอ้างอิงตาม     
มาตรา 23 ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และตามข้อก าหนดในกฎกระทรวง ฉบับที่ 1     
(พ.ศ. 2522) และ มาตรฐานความปลอดภัยด้านสุขอนามัยในการท่องเที่ยว  Safety & Health 
Administration (SHA) ดังนี้ 

(1) ต้องมีใบอนุญาตหรือใบแทนใบอนุญาต/ การประกอบอาหาร 
(2) ต้องรักษาบริเวณโรงงานและสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาด ถูกสุขลักษณะและสามารถ

ป้องกันแมลงสัตว์พาหะหรือสิ่งอ่ืนปะปนหรือเกิดการปนเปื้อนไปยังวัตถุดิบหรืออาหารที่ผลิตแล้ว 
(3) มีแสงสว่าง และระบบระบายถ่ายเทอากาศอย่างเพียงพอตามความจ าเป็น 
(4) จัดเครื่องมือเครื่องใช้ชนิดที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 
(5) มีระบบการดูแลรักษาเครื่องมือเครื่องใช้ตลอดจนอาคารโรงงาน ให้อยู่ในสภาพเรียบร้อย

และสะอาดถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ 
(6) มีวิธีที่เหมาะสมในการก าจัดขยะ 
(7) น้ าที่ใช้มีคุณภาพหรือได้ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขที่ก าหนด 
(8) พนักงานมีเครื่องแต่งกายที่สะอาด เหมาะสมกับประเภทของงานที่ท า 
(9) ห้ามมีผู้ปฏิบัติงานป่วยที่มีบาดแผลหรือมีอาการของโรคที่อาจแพร่เชื้อโรคไปกับอาหารที่

ผลิตในระยะนั้น 
(10)  ไม่ว่าจ้างบุคลากรที่มีลักษณะ ผู้เป็นพาหะ (carrier) หรือ สามารถแพร่เชื้อได้ 
(11)  บุคลากรควรได้รับการตรวจร่างกายอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และมีเอกสารตรวจร่างกายเก็บ

แสดงเป็นเป็นหลักฐานที่ใช้ตรวจสอบ 
(12)  ห้ามสูบบุหรี่ ถ่มน้ าลาย บ้วนน้ าหมาก ในบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหาร ที่ผลิตแล้ว

และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 
(13)  ห้ามสัตว์ทุกชนิดภายในบริเวณที่ใช้ท าการผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแล้วและ

สถานที่เก็บวัตถุดิบ 
(14)  มีการติดป้ายห้ามตามข้อที่ 12-13 ไว้ในที่มองเห็นได้ชัดเจนในบรเวณท่ีห้าม 
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(15) มีห้องน ้า ห้องส้วม พร้อมด้วยบริเวณล้างมือให้เพียงพอแก่บุคลากร และมีการรักษาความ 
สะอาดและฆ่าเชื้อโรคตามความจ าเป็นเหมาะสม 

5. ระบบบริการความรู้ควรจะมีโครงสร้างที่สามารถเชื่อมโยงกับระบบจัดการความรู้อ่ืน ๆ ในองค์กร
และระหว่างองค์กรที่มีความเกี่ยวข้องกับระบบบริหารจัดการความปลอดภัยอาหาร  

6. ระบบบริการความรู้ควรจะมีการบูรณาการเชื่อมโยงการสื่อสารภายในและภายนอกของผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียของระบบการจัดการอาหารปลอดภัยของธุรกิจโรงแรม   

7. ระบบบริการความรู้ควรการสนับสนุนการปฏิสัมพันธ์ ให้เกิดความร่วมมือเพ่ือประสานงาน
ระหว่างองค์กร เพ่ือการสื่อสารความรู้ที่ชัดเจน (Tacit Knowledge) น าไปสู่การพัฒนามาตรฐาน
อย่างต่อเนื่อง  (Toledo et al. 2016) 
ผังการไหลของกระบวนการบริการความรู้ได้ถูกออกแบบและก าหนดเป็นขั้นตอนต่าง ๆ ดังนี้   

(1) การสร้างเริ่มจาก การท าความเข้าใจความต้องการของผู้ใช้ความรู้และความรู้ที่ส าคัญของ
ระบบการจัดการอาหารปลอดภัยของโรงแรม ที่ต้องการระบบการจัดการให้มีความสอดคล้องกับ
บริบทของการปฏิบัติการของโรงแรม โดยการจ าแนกความรู้ออกเป็นกลุ่มผู้ใช้งาน การจัดล าดับ
ความส าคัญก่อนหลัง การออกแบบรายละเอียดของข้อความ (Content design) โดยผู้เชี่ยวชาญการ
ตรวจสอบและแก้ไข ตามสัญลักษณ์ Use Case Diagram จะมี Actor คือ ผู้เกี่ยวข้องกับระบบที่ Primary 
Actor และ Stakeholder Actor คือ โรงแรม และ ผู้จัดหาวัตถุดิบที่มาใช้งาน ดังภาพที่ 5.7 

 
ภาพที่ 5.7 ลักษณะการออกแบบ Khun Mae Bot (Use Case Diagram) 
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LINE-channel 

เชื่อมต่อในช่องทางแชท – LINE บนมือถือและตอบสนองผู้ ใช้บริการระบบ Khun Mae 

Chatbot ทุกคนในแพลตฟอร์มที่รองรับการผสมผสานรวมแบบก าหนดเองกับ webview และ Liff ที่

สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามค าสั่งที่ต้องการ 

Co-pilot Live Chat 

รับการแจ้งเตือนเมื่อ Khun Mae chatbot ของคุณต้องการการข้อมูลสนับสนุนจาก        

ทีมผู้ เชี่ยวชาญบริการความรู้ เข้มข้น (P-KIBS) Agent ยังสามารถทริกเกอร์ chatbot เพ่ือส่ ง 

carousel, flex หรือข้อความสื่อสมบูรณ์อ่ืน ๆ ไปยังผู้ใช้  

Agent Management & Ticket Routing 

มีระบบการจัดการตัวแทนทีมผู้เชี่ยวชาญบริการความรู้ส าหรับผู้ใช้บริการที่ต้องการข้อมูลใน

ระบบ Khun Mae Chatbot และก าหนดเชื่อมโยงไปยังผู้เชี่ยวชาญที่เหมาะสมเพ่ือให้เป็นตัวแทนการ

บริการให้ความรู้ของระบบที่สามารถสนับสนุนลูกค้าได้อย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ ดังภาพที่ 5.8 

 
ภาพที่ 5.8 Agent Management & Ticket Routing 
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team 

IT Developer/ Admin 
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Agent Management 

มีการจัดการในระบบตัวแทน (Agent Management) ผ่านทีมเครือข่ายผู้บริการความรู้ใน

ระบบของ Khun Mae Chatbot จากหลากหลายสาขาวิชาชีพที่มีความเชี่ยวชาญและประสบการณ์

บริการในโรงแรมทางด้านท าระบบการจัดการความปลอดภัยของการผลิตและบริการอาหาร            

ที่สามารถให้บริการได้แต่ละพ้ืนที่ในประเทศไทย โดยระบบจะท าการเชื่อมโยงและมอบหมายให้

โต้ตอบบทสนทนาความรู้ที่ต้องการเบื้องต้นหรือลงพ้ืนที่เพ่ือบริการให้ความรู้กับกลุ่มบุคลากรโดยตรง

ตามรูปแบบที่เหมาะสมกับสถานการณ์ความต้องการของลูกค้าที่ใช้บริการ ดังแสดงในภาพที่ 5.9 

 
ภาพที่ 5.9 การจัดการระบบบทสนทนาและการเชื่อมโยงตัวแทน (Agent Management) 
 
Chat Content Management 

การปรับเปลี่ยนข้อความใน Khun Mae Chatbot ตามขั้นตอนการท างาน ข้อก าหนด

มาตรฐาน หรือ สถานการณ์ฉุกเฉินต่าง ๆ ผ่านระบบจัดการเนื้อหาที่ออกแบบมาส าหรับผู้ใช้บริการ

ด้านการจัดการอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมโดยเฉพาะ รูปแบบนวัตกรรมการบริการที่สามารถแก้ไข

ข้อความที่โต้ตอบบทสนทนาของ Khun Mae Chatbot ซึ่งท าให้สามารถสร้างรูปแบบข้อความที่

ยืดหยุ่นเข้าใจง่ายบน LINEแพลตฟอร์มดังแสดงในภาพที่ 5.10 
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ภาพที่ 5.10 Chat Content Management 
 
Questionnaires  

การน าแบบฟอร์มประเมินในรูปแบบกระดาษมาพัฒนาสร้างเป็นแบบสอบถามการประเมินใน

รูปแบบ online chat messaging ผ่านระบบสนทนา ระบบของ Khun Mae Chatbot เก็บรวบรวม

ค าตอบไว้ในฐานข้อมูล ดังแสดงในภาพที ่5.11 
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ภาพที่ 5.11 แบบฟอร์มประเมินตัวเองตามมาตรฐานที่ใช้ในโรงแรมในปัจจุบัน 
 
Analytics & Report 

การโต้ตอบแบบมีปฏิสัมพันธ์แบบรวดเร็ว และสามารถท าการตอบสนองความต้องการของ

ลูกค้าส าหรับการวิเคราะห์และรายงานผลตามรูปแบบที่ต้องการ ตอบสนองความต้องการของกลุ่ม

บุคลากรของกลุ่มธุรกิจโรงแรมด้วยการสร้างการรายงานแบบใหม่ ของนวัตกรรมรูปแบบการบริการ

ความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากร ดังแสดงในภาพที่ 5.12 
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ภาพที่ 5.12 ผลสรุปข้อมูลแบบ Executive ในมุมมองต่าง ๆแบบ Dashboard 

 
(2) การจัดระเบียบของกระแสข้อมูล (Data Flow Diagram: DFD) รวมถึงการเชื่อมโยง   

บทสนทนาโต้ตอบในรูปแบบของค าถามเพ่ือเข้ากับกลุ่มของผู้ใช้บริการ การออกแบบโครงสร้าง     
ของระบบ เพ่ือให้สอดคล้องกับบริบทของการปฏิบัติการ โดยการไหลของข้อมูลฟังชั่นต่าง ๆ           
ที่ต้องการที่ใช้งาน รวมถึงการจัดเก็บข้อมูลและขนาดของการเก็บข้อมูลขนาดใหญ่ (Big Data)         
การจัดระบบที่มีการเชื่อมโยงระหว่างส่วนประกอบต่าง ๆ กับผู้ใช้งาน 
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ภาพที่ 5.13 การจัดระเบียบของกระแสข้อมูล (Data Flow Diagram: DFD) 

 

โดยแบ่งตามหลักเกณฑ์การประเมินตัวเอง (Self-evaluation) ด้านการจัดการอาหาร

ปลอดภัยเบื้องต้นของ โรงแรม อาหารแห้ง และ อาหารที่ต้องควบคุมอุณหภูมิแช่เย็นและแช่แข็ง 

(Cold-chain) ดังใน ตารางที่ 5.1, ตารางที่ 5.2, ตารางที่ 5.3 โดยการออกแบบวิธีการใช้งานตาม

รูปแบบ ที่แสดงในภาพที่ 5.7 ระบบบริการความรู้และฟังก์ชัน การท างาน ลักษณะของบทสนทนา

เป็นการถามตอบ ใช่หรือไม่ เพ่ือแสดงความสอดคล้องของสถานะการจัดการความปลอดภัยอาหาร

และมาตรการควบคุมโรคระบาดจากคนภายในและภายนอก การแสดงเอกสารตัวอย่างสรุปรายงาน 

รวมถึงการน าเสนอความคิดในการจัดท าและพัฒนาปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง เช่น รายงานการประเมิน 

สรุปคะแนนการประเมินและระดับการจัดการคุณภาพที่ท าความเข้าใจง่าย เพ่ือเป็นเครื่องมือในการ

สนับสนุนการสื่อสารในรูปแบบปฏิสัมพันธ์ระหว่างภายในและภายนอกเพ่ือให้เกิดความรู้เบื้องต้น

ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ซึ่งรูปแบบนวัตกรรม

การบริการความรู้แบบใหม่ โดยใช้ประโยชน์ผ่านแชทบอทแอปพลิเคชันที่บนมือถือที่ใช้งานได้ง่ายและ

นิยมอย่างแพร่หลายของบุคลากรในโรงแรม โดยการท าแบบทดสอบประเมินตัวเองสามารถช่วยให้

บุคลากรมีส่วนร่วมในระบบการจัดการมากขึ้น (Pereira, 2016)  
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ตารางท่ี 5.2 แบบประเมินของโรงแรม 

No. Conversation Yes No 
ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

1 โรงแรมของคุณมีการติดตั้งจุดวัดอุณหภูมิบริเวณทางเข้า ใช่หรือไม่?     

 
Is there any thermometer scan at the entrance of the 
hotel? 

    

2 
โรงแรมของคุณมีการท าความสะอาดบริเวณพ้ืนที่สาธารณะทุกชั่วโมง 
ใช่หรือไม่? 

    

 
Does your hotel clean public area every hour?     

3 
โรงแรมของคุณมีเจลล้างมือและน้ ายาฆ่าเชื้อบริการอย่างเหมาะสม   
ใช่หรือไม่? 

    

 
Does your hotel have sufficient hand gel and sanitizer 
provided? 

    

4 คุณมีการล้างและฆ่าเชื้อมือบ่อย ใช่หรือไม่?     

 
Do you wash and sanitize hands regularly?     

5 โรงแรมของคุณมีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อห้อง ใช่หรือไม่?     

 
Does your hotel clean and sanitize room?     

6 
โรงแรมของคุณมีการฆ่าเชื้อและท าความสะอาดระบบปรับอากาศ    
ใช่หรือไม่? 

  

 Does your hotel clean and sanitize air condition system?   

7 
โรงแรมของคุณมีการควบคุมระยะห่างและควบคุมจ านวนผู้เข้าพ้ืนที่  
ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel control number of guests and implement 
social distance? 

  

8 
โรงแรมของคุณมีผู้จัดการด้านสุขอนามัยและได้รับการรับรอง       
ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel have certified hygiene manager or hygiene 
champion in charge? 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 110 

No. Conversation Yes No 
ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

9 
โรงแรมของคุณมีการจัดกุญแจที่แผนกต้อนรับส าหรับการช าระเงิน
แบบไม่สัมผัส ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel implement keyless system and 
contactless payment at Front Office? 

  

10 หากคุณรู้สึกไม่สบายคุณสามารถติดต่อแผนกต้อนรับได้ ใช่หรือไม่?   

 
If guest feels unwell, can they contact to Front Office for 
further assistance? 

  

11 
โรงแรมของคุณมีการตรวจสอบประวัติการเดินทางของแขกและ
พนักงาน ใช่หรือไม่? 

  

 Does your hotel check travel history of guests and staffs?   

12 โรงแรมของคุณมีกิจกรรมในห้องส าหรับแขกท่ีเข้าพัก ใช่หรือไม?่   

 
Does your hotel provide in-room activity for in-house 
guests? 

  

13 โรงแรมของคุณมีการเตรียมอุปกรณ์ส าหรับการนอนที่ดี ใช่หรือไม่?   

 
Does your hotel provide sleeping equipment for improving 
guest sleep quality? 

  

14 โรงแรมของคุณมีการส่งผ้าไปซักด้วยถุงท่ีปิดสนิท ใช่หรือไม่?   

 
Do you send dirty clothes for laundry in closed plastic  
bags? 

  

15 
โรงแรมของคุณมีการส่งของหรืออาหารให้แขกโดยไม่มีการสัมผัส   
ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel deliver items and food to guests without 
contacting? 
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No. Conversation Yes No 
ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

16 
โรงแรมของคุณมีการจัดโต๊ะอาหารเมื่อแขกมาถึงแล้วเท่านั้น เพ่ือ 
ป้องกันการปนเปื้อนข้าม ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel set up dining table only when guests 
arrive to prevent cross contamination? 

  

17 
โรงแรมของคุณมีการท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องเขียนที่ใช้แล้วใช่
หรือไม?่ 

    

 Does your hotel clean used stationary?     

18 
โรงแรมของคุณไม่มีการท าสปาหรือทรีตเมนต์บริเวณใบหน้า หัว และ
ไหล่ ใช่ไหม? 

    

 
Does your hotel provide facial/ head and shoulder 
massage and/or spa? 

    

19 
โรงแรมของคุณมีการท าความสะอาดรถจักรยานและรถรับส่งหลัง
การใช้งานทุกครั้ง ใช่หรือไม่? 

    

 Does your hotel clean bicycles and delivery car after use?   

20 โรงแรมของคุณมีการใช้ทิชชู่แบบใช้แล้วทิ้งแทนการใช้ผ้า ใช่หรือไม่?   

 Does your hotel use disposal napkin instead of fabric one?   

21 
โรงแรมของท่านมีผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารเพ่ือตรวจสอบ
และควบคุมระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel have food safety experts to inspect and 
control the food safety management system? 

  

22 
โรงแรมของท่านมีการสุ่มตรวจอาหาร/ น้ า ตามเกณฑ์มาตรฐาน
คุณภาพด้านความปลอดภัย ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel randomly inspect food/water in 
accordance withsafety quality standards?  
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No. Conversation Yes No 
ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

23 
โรงแรมของท่านมีการจัดท าบันทึกข้อมูลเอกสารต่างๆที่เกี่ยวข้องกับ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร ใช่หรือไม่? 

  

 
Does your hotel have established document/ record 
control related to food safety management?  

  

24 
ในช่วงระยะเวลา 3 ปีที่ผ่านมาโรงแรมของท่านเคยมีการร้องเรียน
เรื่องอาหารไม่ปลอดภัย (Food Safety Complaint) ใช่หรือไม?่ 

  

 
During the past 3 years, has your hotel ever received      
a Food Safety Complaint?  

  

25 
โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรมด้านความปลอดภัยอาหารให้กับ
หัวหน้างานฝ่ายที่รับผิดชอบดูแลระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหาร ใช่หรือไม?่ 

  

  
Does your hotel provide food safety training to supervisors  
/manager level?  
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ตารางท่ี 5.3 แบบประเมินของกลุ่มอาหารแห้ง 

No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

1 
โรงงานของคุณมีการตั้งจุดตรวจวัดอุณหภูมิร่างกายบริเวณทางเข้า..
ใช่หรือไม่? 

  

  
Is there any thermometer scan at the entrance of the 
factory? 

  

2 
โรงงานของคุณมีการตรวจสอบประวัติการเดินทางของพนักงาน และ
บุคคลที่เข้ามาในพ้ืนที่ ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you check travel history of you staffs and people who 
access to your area? 

  

3 
โรงงานของคุณมีการควบคุมจ านวนพนักงาน และก าหนดระยะห่าง
ของพนักงานในแต่ละพ้ืนที่ ใช่หรือไม?่ 

  

  
Do you control the number of staffs and distance of them 
in the working area? 

  

4 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาด รวมทั้งฆ่าเชื้ออุปกรณ์ และ
ระบบหมุนเวียนอากาศภายในโรงงานทั้งหมดเป็นประจ า ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you clean and sanitize equipment and air circulation 
system in the factory regularly? 

  

5 
โรงงานของคุณมีการจัดท าป้ายระบุวันหมดอายุของสินค้าทุกรายการ 
ใช่หรือไม่? 

  

  Are goods labeled with expiry date?   

6 
โรงงานของคุณมีสถานที่จัดเก็บอาหารแห้งที่เหมาะสม เช่น มีชั้นวาง 
ที่ห่ างจากพ้ืน/เพดาน และผนั ง ไม่น้อยกว่า   15 เซนติ เมตร           
ใช่หรือไม่? 

  

  
Is there any proper storage of dry products eg. shelves are 
above the floor/ wall/ ceiling at least 15 cm? 
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No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

7 
โรงงานของคุณมีการดูแลรักษาและซ่อมแซมโครงสร้างอาคาร     
(เช่น พ้ืน เพดาน ผนัง ฯลฯ) ไม่ให้มีรอยแตกร้าว/ช ารุดเสียหาย           
ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you have preventive maintenance program for 
infrastructure such as floor, wall, ceiling to prevent cracks   
and damage? 

  

8 โรงงานของคุณมีระบบการหมุนเวียนสินค้าแบบจัดการสินค้าให้ที่เข้า
มาก่อนจะถูกน าไปใช้ก่อน ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you implement stock roration (First In First Out) to 
goods in your factory? 

  

9 
โรงานของคุณมีวัสดุ/อุปกรณ์ ชั้นวางของ พาเลท อยู่ในสภาพดี      
ใช่หรือไม่? 

  

  Are shelves and pallets in good condition?   

10 
โรงงานของคุณมีสถานที่จัดเก็บอาหารแห้ง โดยมีการควบคุม
อุณหภูมิให้อยู่ระหว่าง 10-21 องศาเซลเซียส และมีความชื้นอยู่ที่ 
50-60%  ใช่หรือไม่? 

  

  
In your dry storage area, is it controlled temperature in 
range of 10-21 degree celcius and humidity in range of 
50-60%? 

  

11 
โรงงานของคุณมีอ่างล้างมือ สบู่ กระดาษเช็ดมือ ถังขยะ น้ ายาฆ่าเชื้อ 
ใช่หรือไม่? 

  

  
Are there hand washing basin, soap, paper towel, bin and 
sanitizer in the factory? 

  

12 
โรงงานของคุณมีการควบคุมสุขอนามัยส่วนบุคคลและการป้องกันที่ดี 
เช่น มีการล้างมือ ใส่ผ้ากันเปื้อน สวมหมวก ใส่หน้ากาก สวมถุงมือ 
และไม่สวมใส่เครื่องประดับ ใช่หรือไม่? 
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No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

  
Is there personal hygiene control in place to monitor your 
staffs such as wash their hands regularly, wear apron, hats, 
masks and not to wear jewelry in food preparing area? 

  

13 
โรงงานของคุณมีการจัดเก็บและบันทึกประวัติการรักษา หรือ ใบรับรอง
แพทย์ของพนักงาน ใช่หรือไม่? 

  

  Do you have medical record of your staff?   

14 
โรงงานของคุณมีระบบการก าจัดขยะหรือสิ่งปฏิกูลอย่างถูกต้อง      
ใช่หรือไม่? 

  

  Is there any proper waste disposal in your factory?   

15 
โรงงานของคุณมีการแยกห้องน้ า และห้องเปลี่ยนชุดพนักงาน        
ออกจากกัน..ใช่หรือไม่? 

  

  Is toilet separated from the area of changing clothes?   

16 
โรงงานของคุณมีการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะ เช่น หนู/แมลง ต่าง ๆ 
ใช่หรือไม่? 

  

  Is there pest control program in place?    

17 
โรงงานของคุณมีการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ไฟฟ้าและอุปกรณ์ที่    
เกี่ยวข้องอยู่ในสภาพดีและพร้อมใช้งานอยู่เสมอ..ใช่หรือไม่? 

  

 
Do you have preventive maintenance program for 
electronic devices to maintain their good condition and 
ready to use? 

  

18 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อส่วนของราง/ท่อ
ระบายน้ า..ใช่หรือไม่? 

  

  Do you clean and sanitize drainage and draining system?   

19 
โรงงานของคุณมีตารางหรือโปรแกรมท าความสะอาดรถขนส่งและ
อุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้อง..ใช่หรือไม่? 
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No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

  
Is there cleaning schedule in place for transport car and 
relevant equipement? 

  

20 
โรงงานหรือสถานที่เก็บสินค้าของคุณตั้งอยู่ใกล้แหล่งที่ทิ้งขยะมูลฝอย
..ใช่หรือไม่? 

  

  Is your factory located near garbage disposal area?   

21 
โรงงานของท่านมีผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารเพ่ือตรวจสอบ
และควบคุมระบบจัดการความปลอดภัยอาหาร ใช่หรือไม่? 

  

  
Does your factory have food safety experts to inspect 
and control the food safety management system?  

  

22 
โรงงานของท่านมีการสุ่มตรวจอาหาร/ น้ า  ตามเกณฑ์มาตรฐาน
คุณภาพด้านความปลอดภัย ใช่หรือไม่? 

  

  
Does your factory randomly inspect food / water in 
accordance with safety quality standards?  

  

23 
โรงงานของท่านมีการจัดท าบันทึกข้อมูลเอกสารต่างๆที่เกี่ยวข้องกับ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร ใช่หรือไม่  

  

  
Does your factory have established document/ record 
control related to food safety management?  

  

24 
ในช่วงระยะเวลา 3 ปีที่ผ่านมาโรงงานของท่านเคยมีการร้องเรียน
เรื่องอาหารไม่ปลอดภัย (Food Safety Complaint) ใช่หรือไม”่ 

   

  
During the past 3 years, has your factory ever received    
a Food Safety Complaint? 

   

25 
โรงงานของท่านมีการจัดฝึกอบรมด้านความปลอดภัยอาหารให้กับ
หัวหน้างานฝ่ายที่รับผิดชอบดูแลระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหารใช่หรือไม่”  

   

  
Does your factory provide food safety training to 
supervisors/manager level?  
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ตารางท่ี 5.4 แบบประเมินของกลุ่มอาหารแช่เย็น/แข็ง (Cold-chain) 

No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

1 
โรงงานของคุณมีการตั้งจุดตรวจวัดอุณหภูมิร่างกายบริเวณทางเข้า  
ใช่หรือไม่? 

  

  
Is there any thermometer scan at the entrance of the 
factory? 

  

2 
โรงงานของคุณมีการตรวจสอบประวัติการเดินทางของพนักงาน และ
บุคคลที่เข้ามาในพ้ืนที่ ..ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you check travel history of you staffs and people who 
access to your area? 

  

3 
โรงงานของคุณมีการควบคุมจ านวนพนักงาน และก าหนดระยะห่าง
ของพนักงานในแต่ละพ้ืนที่ ..ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you control the number of staffs and distance of them 
in the working area? 

  

4 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาด รวมทั้งฆ่าเชื้ออุปกรณ์  และ
ระบบหมุนเวียนอากาศภายในโรงงานทั้งหมดเป็นประจ า ใช่หรือไม?่ 

  

  
Do you clean and sanitize equipment and air circulation 
system in the factory regularly? 

  

5 
โรงงานของคุณมีการจัดเก็บสินค้าแช่เย็นในตู้แช่เย็น ที่มีอุณหภูมิต่ า
กว่าหรือเท่ากับ 5 องศาเซลเซียส หรือแช่ในลังพลาสติกที่มีการวัด
อุณหภูมิและลงบันทึกไว้ทุกครั้ง ..ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you store your product (s) in chiller or refrigerator  
which its temperature is below 5 degree celcius or keep 
it plastic container and you record its temperature daily? 

  

6 
โรงงานของคุณมีการจัดเก็บสินค้าแช่แข็งในตู้แช่แข็ง ที่มีอุณหภูมิต่ า
กว่าหรือเท่ากับ -18 องศาเซลเซียส หรือแช่ในลังพลาสติกที่มีการวัด
อุณหภูมิและลงบันทึกไว้ทุกครั้ง ..ใช่หรือไม่? 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 118 

No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

  
Do you store your product (s)  in freezer  which its 
temperature is below -18 degree celcius or keep it plastic 
container and you record its temperature daily? 

  

7 
โรงงานของคุณมีระบบการหมุนเวียนสินค้าแบบจัดการสินค้าให้ที่เข้า
มาก่อนจะถูกน าไปใช้ก่อน ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you implement stock roration (First In First Out) to 
goods in your factory? 

  

8 
โรงานของคุณมีวัสดุ/อุปกรณ์  ชั้นวางของ พาเลท อยู่ในสภาพดี      
ใช่หรือไม่? 

  

  Are shelves and pallets in good condition?   

9 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาด และฆ่าเชื้ออุปกรณ์/บริเวณที่
สัมผัสกับอาหารโดยตรงอยู่เสมอ เช่น มีด เขียง ฯลฯ ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you clean and sanitize equipment and food 
preparation area such as knives, cutting board regularly? 

  

10 
โรงงานของคุณมีอ่างล้างมือ สบู่ กระดาษเช็ดมือ ถังขยะ น้ ายา       
ฆ่าเชื้อ ..ใช่หรือไม่? 

  

  
Are there hand washing basin, soap, paper towel, bin and 
sanitizer in the factory? 

  

11 
โรงงานของคุณมีการควบคุมสุขอนามัยส่วนบุคคลและการป้องกันที่ดี 
เช่น มีการล้างมือ ใส่ผ้ากันเปื้อน สวมหมวก ใส่หน้ากาก สวมถุงมือ 
และไม่สวมใส่เครื่องประดับ ใช่หรือไม่? 

  

  
Is there personal hygiene control in place to monitor your 
staffs such as wash their hands regularly, wear apron, hats, 
masks and not to wear jewelry in food preparing area? 

  

12 
โรงงานของคุณมีการจัดเก็บและบันทึกประวัติการรักษา  หรือ
ใบรับรองแพทย์ของพนักงาน ..ใช่หรือไม่? 

  

  Do you have medical record of your staff?   
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No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

13 โรงงานของคุณมีการใช้น้ าและน้ าแข็งที่ไม่มีการปนเปื้อน ใช่หรือไม่?   

  
Do you use water and ice which is free from 
contamination? 

  

14 
โรงงานของคุณมีระบบการก าจัดขยะหรือสิ่งปฏิกูลอย่างถูกต้อง  ..   
ใช่หรือไม่? 

  

  Is there any proper waste disposal in your factory?   

15 
โรงงานของคุณมีการแยกห้องน้ า และห้องเปลี่ยนชุดพนักงานออก
จากกันใช่หรือไม่? 

  

  Is toilet separated from the area of changing clothes?   

16 
โรงงานของคุณมีการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะ เช่น หนู / แมลง
ต่างๆ ..ใช่หรือไม่? 

  

  Is there pest control program in place?    

17 
โรงงานของคุณมีการดูแลรักษาและซ่อมแซมโครงสร้างอาคาร      
(เช่น พ้ืน เพดาน ผนัง ฯลฯ) ไม่ให้มีรอยแตกร้าว/ช ารุดเสียหาย     
ใช่หรือไม่? 

  

  
Do you have preventive maintenance program for 
infrastructure such as floor, wall, ceiling to prevent cracks 
and damage? 

  

18 

โรงงานของคุณมีการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ไฟฟ้าและอุปกรณ์ที่
เกี่ยวข้อง เช่น หลอดไฟ สายไฟ เครื่องปรับอากาศ พัดลม ท่อระบาย
อากาศ มิเตอร์ไฟฟ้า เป็นต้น ให้อยู่ในสภาพดี และพร้อมใช้งานอยู่
เสมอ ใช่หรือไม่?  

  

  

Do you have preventive maintenance program for 
electronic devices such as light bulbs, electrical cord, air 
condition, fans, exhaust pipes, electric meter, etc. to 
maintain their good condition and ready to use? 
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No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

19 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาด รวมทั้งฆ่าเชื้ออุปกรณ์ และ
ระบบหมุน เวียนอากาศภ ายใน โรงงานทั้ งหมด เป็ นป ระจ า             
ใช่หรือไม่?   

  

  
Do you clean and sanitize equipment and air circulation 
system in the factory regularly? 

  

20 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อส่วนของราง/ท่อ
ระบายน้ า ..ใช่หรือไม?่ 

  

  Do you clean and sanitize drainage and draining system?   

21 
โรงงานของคุณมีการท าความสะอาดรถขนส่ง  และอุปกรณ์ที่
เกี่ยวข้องเป็นประจ า..ใช่หรือไม?่ 

  

  
Is there cleaning schedule in place for transport car and 
relevant equipement? 

  

22 
โรงงานหรือสถานที่ เก็บสินค้าของคุณตั้งอยู่ใกล้แหล่งที่ทิ้งขยะ       
มูลฝอย ..ใช่หรือไม?่ 

  

  Is your factory located near garbage disposal area?   

23 
โรงงานของท่านมีผู้ เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารเพ่ือ
ตรวจสอบและควบคุมระบบจัดการความปลอดภัยอาหาร ใช่หรือไม ่

  

  
Does your factory have food safety experts to inspect 
and control the food safety management system?  

  

24 
โรงงานของท่านมีการสุ่มตรวจอาหาร/ น้ า  ตามเกณฑ์มาตรฐาน
คุณภาพด้านความปลอดภัย ใช่หรือไม่ 

  

  
Does your factory randomly inspect food / water in 
accordance with safety quality standards?  

  

25 
โรงงานของท่านมีการจัดท าบันทึกข้อมูลเอกสารต่างๆที่เกี่ยวข้องกับ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร ใช่หรือไม่  

  

  
Does your factory have established document/record 
control related to food safety management?  
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No. Conversation Yes No 

ล าดับ บทสนทนา ใช่ ไม่ใช่ 

26 
ในช่วงระยะเวลา 3 ปีที่ผ่านมาโรงงานของท่านเคยมีการร้องเรียน
เรื่องอาหารไม่ปลอดภัย (Food Safety Complaint) ใช่หรือไม”่ 

  

  
During the past 3 years, has your factory ever received a 
Food Safety Complaint? 

  

27 
โรงงานของท่านมีการจัดฝึกอบรมด้านความปลอดภัยอาหารให้กับ
หัวหน้างานฝ่ายที่รับผิดชอบดูแลระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหารใช่หรือไม่”  

  

  
Does your factory provide food safety training to 
supervisors/manager level?  
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ภาพที่ 5.14 ระบบบริการความรู้และฟังก์ชันการท างาน 
 

5.5 การน านวัตกรรมไปใช้ หรือ สู่เชิงพาณิชย์ (Deploy or commercialization)  
 ในกระบวนการขั้นตอนสุดท้ายของการพัฒนานวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ผู้วิจัยได้น าแผนงานที่
ก าหนดในข้อหา 5.4 เพ่ือด าเนินการต่อในขั้นตอนของการเตรียมความพร้อมของเทคโนโลยี        
Khun Mae Chat Bot Mobile Application ในรูปแบบบริษัท Startup ของนวัตกรรมรูปแบบ    
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การบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจ
โรงแรม 5.5.1 ทดสอบการยอมรับเทคโนโลยี (TAM: Technology Acceptance Model) ผู้วิจัยได้
เลือกแบบจ าลองการยอมรับเทคโนโลยี ซึ่งการยอมรับเทคโนโลยีที่จะเกิดการยอมรับได้นั้น เกิดจาก
บุคคลนั้นมีความจ านงจะน าเทคโนโลยีไปใช้ ความเชื่อทัศนคติที่ดีจะเป็นตัวก าหนดการใช้และความ
เข้าใจถึงประโยชน์ของเทคโนโลยี (Perceived Usefulness) และความเชื่ออีกด้านของการใช้งาน
ระบบที่ง่าย (Perceived Ease of Use) ซึ่งความเชื่อ (Perceived) ทัศนคติ (Attitude) ความตั้งใจ 
(Intention) พฤติกรรม (Behavior) จะเกิดความเชื่อมโยงน าไปสู่การท านายพฤติกรรมที่แท้จริงใน

การยอมรับเทคโนโลยีได้  (Yousafzai et al. 2007)  
 
ภาพที่ 5.15 การทดสอบการยอมรับเทคโนโลยี 

 
 จากภาพที่ 5.9 หลังจากบุคลากรของโรงแรมใช้งานผ่านแบบทดสอบเชิงสนทนาและได้ท า

การตอบแบบสอบถามเพ่ือการยอมรับเทคโนโลยีของ Khun Mae Chat Bot Mobile Application 

ที่ พัฒนาขึ้น เพ่ือที่จะน าข้อมูลดังกล่าวไปพิจารณาและวิเคราะห์ การยอมรับเทคโนโลยีที่ ใช้         

ความเป็นไปได้ในการใช้งาน (Feasibility), ความง่ายและเหมาะสมในการใช้งาน (Usability, 

Perceived Ease of Use), ประโยชน์ที่ ได้ จากการใช้ งาน  (Utility, Perceived usefulness),     

ความตั้ งใจใช้  (Behavioral, Intention to Use) และ การใช้ งานจริง (Actual System Use)      

โดยการยอมรับเทคโนโลยีจากกลุ่มผู้ใช้งาน มีระดับคะแนน ตามท่ีแสดงในตารางที่ 5.5 ดังนี้ 
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ตารางที่ 5.5 การยอมรับนวัตกรรมและการน าไปใช้ประโยชน์ด้านประสิทธิภาพการท างานของ
โปรแกรมระบบการประเมินการจัดการความปลอดภัยของอาหารของผู้จัดหาวัตถุดิบในโรงแรมเชิงบท
สนทนาโต้ตอบ (N = 50 และ คะแนนเต็ม 5 ในแต่ละข้อ) 
 

ข้อค าถามประเมิน 
Mean 
(SD) 

ระดับ 
ตามเกณฑ์ของ 

ประคอง กรรณสูต 
(2542) 

1. ด้านประสิทธิภาพการท างานของเครื่องมือต่างๆ   
   1.1   ข้อมูลสามารถน าเข้าสู่ ระบบได้อย่างถูกต้อง 
สะดวก และมีประสิทธิภาพ 

4.90 (0.30) มากท่ีสุด 

   1.2  ล าดับขั้นตอนของการทางานของระบบมีความ
ชัดเจน และถูกต้อง 

4.76 (0.43) มากท่ีสุด 

   1.3  ระบบการประเมินสามารถน าไปพัฒนาต่อยอด    
ใช้งานได้จริง 

4.90 (0.30) มากท่ีสุด 

  1.4  การประมวลผลมีความรวดเร็วและถูกต้อง 4.90 (0.30) มากท่ีสุด 
  1.5  ระบบเป็นประโยชน์ต่อการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

4.80 (0.40) มากท่ีสุด 

  1.6  ระบบมีการค าถามประเมินความปลอดภัยอาหาร
เชิงบทสนทนาท่ีใช้ได้จริง 

4.80 (0.40) มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 4.84 มากที่สุด 
2. ด้านรูปแบบการใช้งาน   
   2.1  การออกแบบมีความทันสมัย สวยงาม และมีความ
น่าสนใจ 

4.90 (0.30) 
มากท่ีสุด 

  2.2  รูปแบบง่ายต่อการอ่านและการใช้งาน 4.94 (0.24) มากท่ีสุด 

  2.3  ขนาดและรูปแบบตัวอักษรมีความเหมาะสม  4.92 (0.27) มากท่ีสุด 
  2.4 รูปแบบค าถามและบทสนทนามีความเหมาะสมและ
ถูกต้อง 

4.90 (0.30) 
มากท่ีสุด 

  2.5 รูปแบบสรุปการประเมินมีความสอดคล้องและ
ถูกต้องตามหลักการและมาตรฐานท่ีต้องการ 

4.90 (0.3) มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 4.91 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 5.5 (ต่อ) 

ข้อค าถามประเมิน 
Mean 
(SD) 

ระดับ 
ตามเกณฑ์ของ 

ประคอง กรรณสูต 
(2542) 

3. ด้านแสดงผลการยอมรับในประโยชน์ของโปรแกรม   
 (Perceived Usefulness) 

  

   3.1  เป็นประโยชน์ต่อการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารของโรงแรมและผู้เกี่ยวข้องในกระบวนการผลิด 

4.86 (0.35) มากท่ีสุด 

  3.2  สามารถแสดงผลวิเคราะห์ในรูปแบบออนไลน์ได้ 4.88 (0.33) มากท่ีสุด 
  3.3  ท าให้โรงแรม และ ผู้จัดหาวัตถุดิบอาหาร (food 
Supplier) ได้ทราบจุดท่ีต้องปรับปรุงเพื่อน าไปใช้ในการ
ยกระดับการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

4.82 (0.44) มากท่ีสุด 

  3.4  ช่วยให้โรงแรมมีการจัดการวัตถุดิบอาหารจาก
แหล่งที่ปลอดภัยท่ีมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.58 (0.64) มากท่ีสุด 

  3.5  มีความเป็นนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีท่ีสามารถ
ประยุกต์ใช้งานได้จริง 

4.82 (0.39) มากท่ีสุด 

  3.6  ผู้บริหารสามารถเห็นภาพรวมการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารขององค์กรได้อย่างแท้จริง และเป็น
ข้อมูลไปใช้ในการบริหารงานได้ 

4.92 (0.27) มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 4.81 มากที่สุด 

4. ด้านการยอมรับในความสะดวกในการใช้งานของ
โปรแกรม (Percevid Ease of use) 

  

4.1  มีการค้นหาข้อมูลท าได้ง่ายและมีความถูกต้อง 4.86 (0.35) มากท่ีสุด 
4.2  ระบบการใช้งานมีความชัดเจนและใช้งานง่าย 4.84 (0.37) มากท่ีสุด 
4.3  ช่วยลดขั้นตอนในการประเมินการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหาร 
4.92 (0.27) มากท่ีสุด 

4.4  ช่วยให้การท างานง่าย สะดวกและรวดเร็ว 4.94 (0.24) มากท่ีสุด 
4.5  มีความยืดหยุ่นในการใช้งาน 4.92 (0.27) มากท่ีสุด 
4.6  มีเมนูการท างานท่ีชัดเจนเข้าใจง่าย 4.90 (0.30) มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 4.89 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 5.5 (ต่อ) 

ข้อค าถามประเมิน 
Mean 
(SD) 

ระดับ 
ตามเกณฑ์ของ 

ประคอง กรรณสูต 
(2542) 

5. ด้านผลความตั้งใจในการใช้งาน (Intention of use)   

    5.1 การใช้งานระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร

และสุขอนามัยผ่านแบบทดสอบเชิงสนทนาได้ผลน่าพอใจ 
4.82 (0.44) มากท่ีสุด 

    5 .2 คุณภาพของระบบการประเมินตนเองผ่ าน

แบบทดสอบเชิงสนทนาจัดการความปลอดภัยอาหาร

ส าหรับ Supplier ของธุรกิจโรงแรม 

4.86 (0.35) มากท่ีสุด 

    5.3 มีความมั่นใจในความถูกต้องของระบบการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารและสุขอนามัยผ่านแบบทดสอบเชิง

สนทนาของกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

4.90 (0.30) มากท่ีสุด 

    5.4 ท่านต้ังใจใช้งานระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหารและสุขอนามัยผ่านแบบทดสอบเชิงสนทนาของ
กลุ่มธุรกิจโรงแรม 

4.94 (0.24) มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 4.88 มากที่สุด 

6.  ด้านผลความสนใจในการใช้งานโปรแกรม  ระบบ

ประเมินการจัดการความปลอดภัยของอุตสาหกรรม

แปรรูปอาหาร 

  

6.1 ท่านตั้งใจน าโปรแกรมประเมินมาใช้ในธุรกิจแปรรูป

อาหารของท่าน 
4.94 (0.23) มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 4.94 มากที่สุด 
 ร้อยละของผู้สนใจ 
7. มีความสนใจใช้งานโปรแกรมประเมิน 94 
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 ตารางที่ 5.5 แสดงข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 50 ราย มีความเห็นว่าระบบประเมิน

ผลสัมฤทธิ์ด้านประสิทธิภาพของเครื่องมืออยู่ในระดับการยอมรับมากที่สุด (4.90) ด้านรูปแบบการ   

ใช้งานที่เหมาะสมอยู่ในระดับการยอมรับมากที่สุด (4.92) ด้านแสดงการยอมรับในประโยชน์ของ

โปรแกรม (Perceived Usefuness) อยู่ในระดับระดับมากที่สุด (4.92) ด้านการยอมรับในความ

สะดวกในการใช้งานของโปรแกรม (Perceived Ease of Use) อยู่ในระดับการยอมรับระดับมากที่สุด 

(4.92) ด้านผลความตั้งใจในการใช้งาน (Intention of use) อยู่ในระดับการยอมรับระดับมากที่สุด 

(4.94) ด้านผลความสนใจในการใช้งานโปรแกรมระบบประเมินการจัดการความปอดภัยของอาหาร

ของอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร อยู่ในระดับการยอมรับมากที่สุด (4.94) นอกจากนี้ กลุ่มตัวอย่างมี

ความตั้งใจเป็นอย่างมากที่จะน าโปรแกรมประเมินไปใช้กับการพัฒนาความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากร

ด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม กลุ่มตัวอย่างมีความสนใจใช้งาน

โปรแกรมประเมินสูงถึงร้อยละ 94 (46 คน)  
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บทที่ 6 
การยอมรับนวัตกรรมและการน าไปใช้เชิงพาณิชย์ 

  
ในส่วนนี้จะเป็นขั้นตอนการน าเสนอผลการยอมรับนวัตกรรมบริการความรู้โปรแกรมหรือ

โปรแกรมประเมินตนเองเชิงบทสนทนาของผู้จัดหาวัตถุดิบส าหรับความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้าน
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม เพ่ือน าไปสู่ธุรกิจเชิงพาณิชย์ ในขั้นตอน
สุดท้ายตามกระบวนการพัฒนานวัตกรรม 5D process ตารางที่ 6.1 การพัฒนาตามขั้นตอน 5D 
process methodologies ดังสรุปในตารางที่  6.1 จากการศึกษาผลการประเมินการยอมรับ
เทคโนโลยี  (Technology Acceptance Model: TAM) เพ่ือเก็บข้อมูลการทดลองการใช้งาน        
เพ่ือสนับสนุนการตัดสินใจน าไปใช้เชิงพาณิชย์ ซึ่งการยอมรับเทคโนโลยีของนวัตกรรมบริการ     
ความรู้ใหม่จะท าให้เกิดการเชื่อมต่อการสื่อสารและการแลกเปลี่ยนข้อมูลระหว่าง ภายใน -ภายนอก
ของการจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรม ที่ท าให้เกิดความมีส่วนร่วมของการ     
ช่วยพัฒนามาตรฐานที่สอดคล้องข้อก าหนดที่ต้องการ และยังท าให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกันอย่าง         
มีประสิทธิภาพ  
 
ตารางท่ี 6.1 สรุปผลกระบวนการพัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ Khun Mae Chat Bot 
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6.1 ผลการยอมรับนวัตกรรมการบริการความรู้ โปรแกรมประเมินตนเองเชิงบทสนทนาของ        
ผู้จัดหาวัตถุดิบวัตถุดิบส าหรับความรู้เบื้องต้นของบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัย       
ของอาหารในโรงแรม 
 โปรแกรมประเมินตนเองเชิงบทสนทนาของผู้จัดหาวัตถุดิบของนวัตกรรมรูปแบบการ     
บริการส าหรับความรู้ของบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงแรม Khun Mae 
Chat Bot มีความใหม่และโดดเด่นในภาพลักษณ์ของกระบวนการบริการผ่าน mobile application 
และเป็นโปรแกรมที่ถูกพัฒนาขึ้นโดยข้อมูลอ้างอิงจากการวิจัยศึกษาของลักษณะปัจจัยองค์ประกอบ
นวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
โดยเน้นเรื่องการสื่อสารแบบมีปฏิสัมพันธ์ และการจัดเก็บฐานข้อมูลอย่างเป็นระบบ ระหว่างบุคลากร
ภายในและภายนอกในโรงแรม รวมทั้งสามารถเสนอแนะในการพัฒนาความรู้ที่เป็นพ้ืนฐานเบื้องต้น 
ในขั้นตอนแรกของการจัดการวัตถุดิบอาหารที่น าไปสู่การจัดการความปลอดภัยอาหารให้มี
ประสิทธิภาพที่ดีขึ้น จากการวิเคราะห์โดยใช้ TAM model กับกลุ่มผู้ทดสอบ 50 รายซึ่งประกอบ     
ไปด้วย บุคลากรภายในโรงแรมและบุคลากรภายนอกโรงแรม ประกอบด้วย ผู้จัดหาวัตถุดิบ   
(Hotel’s Supplier) และผู้ตรวจประเมินให้การรับรองมาตรฐาน (Auditor) ซึ่งเป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
ภายใน-ภายนอกที่เกี่ยวข้องในระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ผู้วิจัยพบว่าผู้ทดสอบทั้งหมด  
ได้ให้การยอมรับเทคโนโลยีในระดับสูง นอกจากนี้ผู้วิจัยได้มีการสัมภาษณ์ในส่วนข้อมูลเชิงลึกกับ
โรงแรมที่มีสาขา และส านักงานใหญ่จากต่างประเทศ (Hotel’s corporate chain)  จ านวน 8 แห่ง 
พบว่า โรงแรมพึงพอใจกับระบบตรวจประเมินด้วยตนเองเชิงบทสนทนาที่สอดคล้องกับข้อก าหนด 
และมาตรฐานที่ก าลังใช้ในปัจจุบัน  และสามารถน าข้อมูลที่ ได้เป็นเอกสารส่วนหนึ่งที่สามารถ           
ใช้อ้างอิงประกอบในการตรวจรับรองมาตรฐานของระบบ GMP/HACCP หรือ ISO22000 เป็นต้น 
จากการสัมภาษณ์และวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากกลุ่มผู้ทดลองใช้งาน พบว่ารูปแบบธุรกิจบริการความรู้
แบบเข้มข้นที่มีที่ปรึกษาหรือผู้เชี่ยวชาญบริการความรู้ (P-KIBS Company) ส าหรับบุคลากรในด้าน
ความปลอดภัยอาหารของธุรกิจโรงแรมไทยในปัจจุบันยังเป็นระบบเอกสารกระดาษ ซึ่งมีความซับซ้อน
ในกระบวนการขั้นตอนประสานงานและการฝึกอบรมด าเนินการจัดท าระบบ และมีข้อจ ากัดของเวลา
ที่ไม่เพียงพอของการบริการในแต่ละครั้ง รวมถึงมีค่าใช้จ่ายต่อโครงการที่ค่อนข้างสูง ดังแสดง         
ในภาพที่ 6.1 
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ภาพที่ 6.1 พิมพ์เขียวการบริการ (Service Blueprint) บริษัทที่ปรึกษาบริการความรู้ (P-KIBS 
Company) ด้ านความปลอดภั ยอาหารของธุ รกิ จ โรงแรม ไทยในปั จจุบั น  (Paper based 
documentation) 
 

ซึ่งการเลือกใช้ธุรกิจบริการความรู้แบบเข้มข้นที่ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร      
(T-KIBS Company) โดยผ่านระบบ Online จาก Website จะช่วยเพ่ิมความสะดวก รวดเร็ว        
แต่ข้อจ ากัดคือไม่เหมาะกับลักษณะการเรียนรู้ของบุคลากรในโรงแรม รวมถึงภาษาต่างประเทศ ซึ่ง
เป็นศัพท์เทคนิคทางวิชาการท่ีค่อนข้างยากต่อการท าความเข้าใจ ดังแสดงในภาพที่ 6.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  6.2 พิ มพ์ เขียวการบริการ (Service Blueprint) บริษัทที่ ใช้ เทคโน โลยีสารสน เทศ            
และการสื่อสาร (T-KIBS Company) ด้านความปลอดภัยอาหารของธุรกิจโรงแรมไทยในปัจจุบัน 
(Online Assessments from Website) 
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ดังนั้นนวัตกรรมรูปแบบใหม่ของนวัตกรรมการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากร       
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร ที่บูรณาการจากการน าผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีเพ่ือท าให้เกิด
การสื่อสารแบบมีปฏิสัมพันธ์ สะดวก รวดเร็ว ง่ายต่อการใช้งาน และประหยัดค่าใช้จ่ายด้านการ
จัดการ ดังแสดงในภาพที่ 6.3 ท าให้ผู้บริหารมีความเห็นว่าเป็นระบบที่มีประสิทธิภาพลดต้นทุนและ  
ใช้งานง่ายบนโทรศัพท์มือถือหรือคอมพิวเตอร์ส่วนตัว โดยสามารถน ามาข้อมูลมาใช้ประโยชน์เพ่ือการ
วางแผนพัฒนาปรับปรุงให้มีความรู้ที่น าไปสู่การจัดการได้ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง  

 

 
 
ภาพที่ 6.3 พิมพ์เขียวการบริการ (Service Blueprint) นวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้น
ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 
 

6.2 การวิเคราะห์สภาพทางธุรกิจ (Business analysis)  
 6.2.1 จากการวิเคราะห์แผนธุรกิจ (Business Model CANVAS: BMC)              

  ซึ่งประกอบไปด้วย การวิเคราะห์คุณค่าและความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์  การวิเคราะห์

ลูกค้าและการบริหารความสัมพันธ์กับลูกค้า การวิเคราะห์แผนการตลาดและช่องทางการจ าหน่าย 

การวิเคราะห์กิจกรรมการผลิต การจัดการ ทรัพยากร และพันธมิตรทางธุรกิจ ดังนี้  
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ภาพที่ 6.4 Business model canvas ของ Khun Mae Chat Bot 
  
 6.2.2 ประวัติโดยย่อของกิจการ 

ปี 2019 จ ด ท ะ เบี ย น ใน รู ป แ บ บ บ ริ ษั ท ที่ มุ่ ง เน้ น ท า งด้ า น น วั ต ก ร รม  (Startup)               

บริษัท ดันไทร คอนซัลติ้ง แอนด์ ซัพพลาย จ ากัด เมื่อวันที่ 21 พฤษภาคม 2562 (1 ปีจนถึงปัจจุบัน) 

ในกลุ่มอุตสาหกรรมการบริการ ด้วยทุนจดทะเบียน 1,000,000.00 บาท เลขทะเบียนนิติบุคคล 

0945562000204 และ ได้มีผู้ช่วยประสานงานโครงการและพัฒนาระบบของโครงการในต าแหน่ง 

COO ที่จบวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นคนรุ่นใหม่ที่มีมีวินัยและความกระตือรือร้นสูง 

สามารถติดตามและแก้ปัญหางานต่าง ๆ ได้ตลอด 24 ชั่วโมง นอกจากความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์   

การอาหารแล้ว ยังมีความสนใจด้านการพัฒนาเทคโนโลยีใหม่ ๆ ที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้กับบริษัท

ได้อีกด้วย 

ปี 2018 ได้ท าดุษฎีนิพนธ์ในหัวข้อนวัตกรรมรูปแบบธุรกิจบริการความรู้ส าหรับการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการ โดยเกิดจากแนวคิดริเริ่มของผู้บริหารและก่อตั้ง 
(CEO/founder) ที่มีประสบการณ์เป็นผู้เชี่ยวชาญบริการให้ค าปรึกษา (Professional-Knowledge 
Intensive Business Service P-KIBS) ในตลาด  food supply chain ของกลุ่ ม ธุ รกิ จ โรงแรม           
มาเกือบ 20 ปี  และร่วมมือกับ (CTO/Co-founder) ที่มีความรู้ เชี่ ยวชาญระบบ IoT รวมถึง            
มีศักยภาพด้าน AI และ Cloud Computing ที่เป็นพ้ืนฐานของ digital platform (Technological-
Intensive Business Service: T-KIBS) มาร่วมบูรณานวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการอาหาร
ปลอดภัยในรูปแบบใหม่ 
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6.2.3 การวิเคราะห์สถานการณ์ โดยผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ   

 วิเคราะห์จากการตลาดตามเป้าหมาย (Target marketing หรือ STP marketing) และ 

วิเคราะห์จากปัจจัยภายนอก (PESTEL Analysis) 

 
 ส่วนที่ 1 การตลาดตามเป้าหมาย (Target marketing หรือ STP marketing) ผู้วิจัย

จัดแบ่งส่วนผสมทางการตลาด โดยเริ่มต้นด้วยจากแบ่งส่วนตลาดก่อนแล้วจึงก าหนดตลาดเป้าหมาย 

และก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ในตลาดนั้นตามล าดับ ซ่ึงมีรายละเอียด ดังนี้ 

 ขั้นที่ 1 การแบ่งส่วนตลาด (Market segmentation) ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ส่วน

แบ่งทางการตลาดของเทคโนโลยีนี้มุ่งเน้นไปที่การจัดการความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจบริการ

อาหารของโรงแรม โดยเป็นการพัฒนาบนหนึ่งในโครงสร้างของอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและบริการที่มี

บทบาทและมีความส าคัญเป็นอย่างมาก ซึ่งสามารถสร้างรายได้และขับเคลื่อนประเทศ ซึ่งมีลักษณะ

สอดคล้องตามนโยบายของรัฐบาลด้วยสถานการณ์  ที่มีการระบาดใหญ่ของโรคติดเชื้อไวรัส            

โคโรนา 2019 (COVID-19) นี้ซึ่งเป็นโรคอุบัติใหม่ในระหว่างที่ผู้วิจัยได้ท าการศึกษา ตามค าแนะน า

ของกระทรวงสาธารณสุขประเทศไทยที่ ได้ออกมาตรการควบคุม  (กองอาหาร ส านักงาน

คณะกรรมการอาหาร, 2563) และระบุสาเหตุของการติดเชื้อ คือ “คน” เป็นหลักการส าคัญในการ

จัดการความปลอดภัยอาหารในสภาวการณ์การระบาดของโรคติดต่อ ผู้วิจัยจึงมุ่งเน้นการบริการ 

ความรู้ความเข้าใจ การสื่อสาร และการควบคุมดูแลการจัดการอาหารทีป่ลอดภัย  

 ขั้นที่ 2 การก าหนดตลาดเป้าหมาย (Market targeting) จากการวิเคราะห์การแบ่งส่วน

ตลาด ผู้วิจัยได้พบว่าผู้บริโภคมีความกังวลเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารที่บริโภคมากขึ้น       

จากสถานการณ์ระบาดของโรค COVID-19 ดังนั้นเพ่ือสร้างความมั่นใจความรู้ของคนที่รับผิดชอบใน

กระบวนการจัดการอาหาร อาหารจึงจะปลอดภัย ในยุคปัจจุบันไดใ้ห้ความส าคัญในเรื่องความรวดเร็ว

ของการเรียนรู้และระบบการสื่อสารที่โต้ตอบอย่างรวดเร็วของพนักงาน ซึ่งเป็นทางเลือกที่จะเข้ามา

ทดแทนหลักสูตรการอบรมแบบชั้นเรียนในห้อง ที่มีต้นทุนผันแปรที่สูง ข้อจ ากัดเรื่องเวลาของการ

ท างาน รวมถึงสภาพแวดล้อมที่เกิดจากการการแพร่กระจายของโรค COVID-19 ดังนั้นการน า

เทคโนโลยี Khun Mae chatbot mobile application นี้ไปบูรณาการใช้งานกับโรงแรมต้นแบบที่

ได้รับการรับรองระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารต่าง ๆ ก็ถือเป็นทางเลือกหนึ่งในการยกระดับ

ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารและเพ่ิมคุณภาพของอาหารที่ปลอดภัยโรงแรมนั้นและ

สามารถขยายายการบริการไปยังธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร หรือ ที่เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ ได้ในอนาคต 
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 ขั้นที่ 3 การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ในตลาด (Market positioning) เทคโนโลยี 

Khun Mae chatbot mobile application เป็ นนวัตกรรมการบริการความรู้ เพ่ื อช่ วยท าให้

กระบวนการจัดการความปลอดภัยอาหารใรกลุ่มธุรกิจโรงแรม มีการสื่อสารและสร้างความมีส่วนร่วม

ระหว่างผู้ปฏิบัติงานภายในโรงแรมและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอกคือผู้จัดหาวัตถุดิบอาหาร ให้เกิด

การจัดการในเรื่องสุขลักษณะในการผลิตอาหารและการปฏิบัติด้านสุขอนามัยอย่างเหมาะสม ซึ่งเป็น 

2 ส่วนส าคัญอันดับแรกที่ธุรกิจบริการความรู้จะเข้ามาช่วยท าให้เกิดกระบวนการจัดการอาหาร

ปลอดภัยในโรงแรม อันดับแรกที่ค านึงถึงคือช่วยประหยัดเวลาและค่าใช้จ่ายอย่างมีประสิทธิภาพ   

และ อันดับสอง คือ เสถียรภาพของการสื่อสารและง่ายต่อการใช้งาน ดังนั้นผู้วิจัยได้ก าหนดต าแหน่ง

ของรูปแบบการบริการใหม่จากสิ่งที่กลุ่มลูกค้าเป้าหมายในโรงแรมได้ให้ความส าคัญดังภาพที่ 6.5 

 
ภาพที่ 6.5 แสดงการก าหนดต าแหน่งของรูปแบบการบริการใหม่จากสิ่งที่กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย        
ในโรงแรม 
 
 ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์ปัจจัยภายนอก (PESTEL Analysis)  
 1) นโยบาย (Political) มีผลเป็น (+)  

  นโยบายของภาครัฐมีการสนับสนุนนโยบายด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยของ

อาหารในธุรกิจบริการของประเทศท าให้เกิดความตื่นตัวให้กับสังคมและกลุ่มนักลงทุนในการที่จะ

ลงทุนในกลุ่มนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้เชิง digital platform ส าหรับกลุ่มธุรกิจโรงแรมและ     

การท่องเที่ยวที่ต้องมีการแข่งขันทางด้านมาตรการสื่อสารให้ความรู้ความเข้าใจ เพ่ือน าไปสู่การ

ควบคุมและการปฏิบัติต่าง ๆ 
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  2) เศรษฐกิจ (Economic) มีผลเป็น (+)  

  การกลับมาเปิดเศรษฐกิจไทยในช่วงที่มีการกลับมาของอุตสาหกรรมภาคการ

ท่องเที่ยว ท าให้ขนาดตลาดของผู้บริโภคต้องการความมั่นใจในความปลอดภัยทางสุขภาพในระหว่าง

การท่องเที่ยวเป็นจุดที่น าไปสู่การขยายตลาดที่ต้องพ่ึงพาเทคโนโลยีและนวัตกรรมบริการความรู้ด้าน

ความปลอดภัยอาหารละสุขอนามัยมากยิ่งขึ้น ดังนั้นการลงทุนเพ่ือจัดท าระบบการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหารและสุขอนามัยในโรงแรม จึงเป็นเรื่องส าคัญที่ต้องเร่งพัฒนาอย่างเร่งด่วน  

  3) สังคม (Social) มีผลเป็น (+)  

  สังคมให้ความสนใจและใส่ใจเรื่องระบบการจัดการความปลอดภัยและสุขอนามัย

มากขึ้น อันเนื่องมาจากการแพร่กระจายของโรค COVID-19 ได้แพร่อย่างรวดเร็วเป็นวงกว้าง และ     

มีผู้ติดเชื้อโรค ก่อให้ เกิดผลลัพธ์ทางบวกซึ่งแนวโน้มของสังคมจะมีความสนใจในประเด็นนี้           

เพ่ิมมากยิ่งขึ้น  

  4) เทคโนโลยี (Technology) มีผลเป็น (+)  

  การยอมรับข้อดีของระบบดิจิทัลเทคโนโลยี chatbot ทางเลือกอย่าง chatbot 

mobile application เริ่มเป็นที่ยอมรับในวงกว้างดังนั้นการน าเทคโนโลยีการเรียนรู้แบบมีปฏิสัมพันธ์ 

(Interactive communication) มาใช้กับนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ในประเทศไทย ก็สามารถ

น าเข้ามาประยุกต์ใช้ได้  

  5) กฎหมาย (Legal) มีผลเป็น (+/-) 

จากหตุการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโร่นา 2019 (COVID-19) และสอดคล้อง

ตามราชกิจจานุ เบกษา ของ ค าสั่ งศูนย์บริหารสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อ           

ไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด-19) เรื่องแนวปฏิบัติตามข้อก าหนดออกตามความในมาตรา 9 แห่ง      

พระราชก าหนดการบริหารราชการในสถานการณ์ฉุกเฉิน พ.ศ. 2548 แต่ ในขณะเดียวกัน            

การเปลี่ยนแปลงด้านนโยบายภาครัฐเมื่อมีการเปลี่ยนรัฐบาลอาจส่งผลต่อด้านการตลาด เช่น        

เกิดความล่าช้าของโครงการ มีการเปลี่ยนแปลงเงื่อนไขบางประเภท เป็นต้น  
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  6) สิ่งแวดล้อม (Environment) มีผลเป็น (+)  

ระบบดิจิทัลเทคโนโลยี chatbot ทางเลือกอย่าง chatbot mobile application 
เพ่ือก้าวสู่การเป็น Digital learning platform ผ่านระบบอินเทอร์เน็ตมา ท าให้เกิดนวัตกรรมธุรกิจ
บริการความรู้ที่มีประสิทธิภาพ สะดวกรวดเร็ว ปลอดภัยตามมาตรฐานสากล และประหยัดทรัพยากร
ที่ใช้ในการด าเนินธุรกิจ ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มเทคโนโลยีที่ช่วยลดปริมาณการใชทรัพยากรขององค์กร       
ในรูปแบบ Paperless Organization เพ่ือให้ง่ายต่อการใช้งาน ลดปริมาณของกระดาษ หรืองาน
เอกสารต่าง ๆ ที่เป็นวัสดุอุปกรณ์ในระบบการเรียนการสอนและการสื่อสาร  

 
 6.2.4 การวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรคต่อการ  ด าเนินธุรกิจ (SWOT 

Analysis) การวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการด าเนินธุรกิจนั้น ได้มีการใช้ SWOT Analysis ช่วยในการ

วิเคราะห์ เพ่ือที่จะหาจุดแข็ง และจุดอ่อนของเทคโนโลยี หาโอกาส และอุปสรรคของเทคโนโลยี     

ซึ่งการวิเคราะห์นี้จะท าให้สามารถมองเห็นต าแหน่งของเทคโนโลยีได้ดียิ่งขึ้น 

จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weakness) 

 ประหยัดเวลาและค่าใช้จ่าย 

 แจ้งเตือนกระตุ้น ใช้งานง่ายสะดวก 

 สามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้ง่ายและอก
แบบการสื่อสารได้เฉพาะเจาะจงที่มีความ
เป็นตัวตนมากกว่าช่องทางอ่ืน ๆ เช่น 
Website หรือ Mobile App. 

 การลงทุนพัฒนาระบบตั้งต้นสูง 

 การประเมินรูปแบบใหม่จึงอาจยังไม่เข้าใจ
ถึงคุณค่าของรูปแบบนวัตกรรมนี้ 

 การเพ่ิมเติมรายละเอียดเพ่ือตอบสนองใน
แต่ละข้อก าหนดและมาตรฐานครอบคลุม
ที่ต้องใช้เวลาพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threat) 

 การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) 
และกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา กับ
ก รม ค วบ คุ ม โรค  ก รม อน ามั ย  ก รม
สนั บ สนุ นบ ริก ารสุ ขภ าพ  ก ระทรวง
สาธารณสุข 

 การตีความภาษาธรรมชาติ  (Natural 
Language Processing-NLP) รวมถึงการ
เข้าใจบทสนทนาต่อเนื่อง 
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6.2.5 การวิเคราะห์การแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Five Force Analysis) 

 ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์อุตสาหกรรมด้วยทฤษฎี 5-force model ของ Porter (2000)      

เพ่ื อศึ กษาความยากง่ายของการด า เนิ น ธุ รกิ จ ใน อุตสาหกรรมดั งกล่ าว มี องค์ป ระกอบ                

ดังต่อไปนี้  เพ่ือวิ เคราะห์สภาพแวดล้อมของตลาดเพ่ือท า ให้ รู้ถึงสภาพแวดล้อมของธุรกิจ               

ในอุตสาหกรรมกับสิ่งรอบข้างที่มีผลต่อการด าเนินธุรกิจ โดยการวิเคราะห์ประกอบด้วย 

 1) การคุกคามจากคู่แข่งรายใหม่ (new entrants and substitution effect) [ต่ า] 
 ผู้วิจัยพบว่าในการด าเนินธุรกิจส าหรับคู่แข่งขันรายใหม่ใช้เงินลงทุนที่ไม่สูงนัก ทางด้าน

กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการท าธุรกิจอยู่ในระดับปานกลาง และคู่แข่งขันรายใหม่อาจมีช่องทางการจัด

จ าหน่ายไม่มากนักเพราะเป็นธุรกิจแบบ B2B ซี่งทางด้านเทคโนโลยี Chatbot mobile application 

ต้องใช้ algorithm และ content design ของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรมใน

การผลิตคู่แข่งขันรายใหม่ก็จะเข้ามาแข่งขันยาก เนื่องจากความเชี่ยวชาญหรือต้องอาศัยประสบการณ์

ทีสู่ง 

 2) อ านาจต่อรองของผู้จ าหน่ายวัตถุดิบ (Bargaining power of Supplier) [ต่ า] 

 เนื่องจากเป็นเทคโนโลยีที่มี supplier บริการฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์และอุปกรณ์เครือข่าย

ซึ่งมีจ านวนมากในท้องตลาด และในส่วนของระบบบริการมีความแตกต่างกันน้อย เพราะเป็น

เทคโนโลยีที่ ไม่จ าเพาะเจาะจงอุปกรณ์ในการด าเนินการมากนัก โดยการให้บริการในส่วนของ

ฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์และรวมถึงอุปกรณ์เครือข่ายมีขนาดใหญ่แต่พบว่ามีการแข่งขันกันสูง ต้นทุนการ

เปลี่ยนแปลงผู้ให้บริการมีไม่มากนัก และราคาของการให้บริการมีความผันผวนอยู่ในระดับที่ต่ า       

ซึ่งเป็นผลท าให้อ านาจในการต่อรองกับซัพพลายเออร์มีค่อนข้างสูง จึงเป็นประโยชน์กับการด าเนิน

กิจการ 

 3) อ านาจต่อรองของผู้บริโภค (Bargaining power of Buyer) – [ต่ า] 

 ผู้วิจัยวิเคราะห์ว่าจ านวนลูกค้าของกิจการน่าจะมีจ านวนค่อนข้างมากเนื่องจากธุรกิจบริการ
อาหารในโรงแรมระดับ 4-5 ดาวของประเทศไทยมีจ านวนมาก ความโดดเด่นของเทคโนโลยีและการ
ให้บริการมีสูงเพราะนวัตกรรมธุรกิจบริการดังกล่าวมีความแตกต่างจากที่เคยมีมาในประเทศไทย 
ลูกค้าของกิจการเป็นรายธุรกิจโรงแรม หรือ supplier ของโรงแรม จึงเป็นธุรกิจแบบ B2B และ        
มีแนวโน้มให้ความส าคัญกับคุณค่าหรือประโยชน์ของการเชื่อมต่อและสร้างเครือข่ายในระบบให้มี
ภาพลักษณ์ที่ดี  
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4) ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน Threat of substitutes – [สูง] 

ทางเลือกของเทคโนโลยีของธุรกิจบริการความรู้มีหลายทางเลือกรวมไปถึงกลุ่ม digital 

application platform ที่มีความหลากหลายมากขึ้น ท าให้เทคโนโลยี application platform นั้นมี

คู่แข่งจากรอบด้านในการน ามาประยุกต์ใช้ในประเทศไทย 

5) การแข่งขันในอุตสาหกรรมเดียวกันRivalry – [ต่ า] 

เนื่องจาก Chatbot application mobile นั้น เป็นเทคโนโลยีใหม่ในของระบบการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารของธุรกิจกลุ่มโรงแรมในประเทศไทย จึงท าให้ไม่มีคู่แข่งที่มีประสิทธิภาพ
เทียบเท่ากับเจ้าของเทคโนโลยีดังกล่าวนี้ 

 
 6.2.6 แผนการเงิน 

 6.2.6.1 แผนการลงทุนเพื่อขยายผลเชิงพาณิชย์ของโครงการ 

1)  ค่าใช้จ่ายประมาณการ 

ตารางท่ี 6.2 ค่าใช้จ่ายในการลงทุน (สินทรัพย์) 

รายการ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 

ค่าคอมพิวเตอรโ์น้ตบุ๊ก 4 เครื่อง ๆ ละ 30,000 บาท 60,000 30,000 30,000 

ค่าออกแบบและพัฒนาโปรแกรมส าเรจ็รูป (ปีแรก) 300,000   

ค่าบ ารุงรักษาและพัฒนาฟังก์ชันเพิ่มเติม (COCA) 757,500 2,272,500 4,545,000 

ค่าเครื่องพิมพ์แบบ All in One 12,000   

รวม 1,069,500 2,272,500 4,545,000 
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2)  ค่าเสื่อมราคา 
 

ตารางท่ี 6.3 ค่าเสื่อมราคา 
รายการ 

ยอดสินทรัพย ์
ปีที่ 1 

3,016,500 
ปีที่ 2 

1,105,500 
ปีที่ 3 

1,105,500 

ปีท่ี 1 (ของยอดสินทรัพย์) 1,105,500 1,105,500 1,105,500 

ปีท่ี 2 (ของยอดสินทรัพย์ ปีท่ี 1, ปีท่ี 2)  62,7751 62,7751 

ปีท่ี 1 (ของยอดสินทรัพย์ ปีท่ี 1, ปีท่ี 2, ปีท่ี 3)   62,7751 

รวม 1,105,500 1,733,250 2,361,002 

หมายเหตุ: การหักคา่เสื่อมราคาขึ้นอยู่กับยอดการเพิม่จ านวน COCA ต่อ User การใช้งาน 

 

3)  เงินเดือนพนักงานและค่าใช้จ่ายส านักงาน 

ตารางท่ี 6.4 เงินเดือนพนักงานและค่าใช้จ่ายส านักงาน 
รายการ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 

เงินเดือนผู้บริหาร (3 คน ๆ ละ 50,000 บ. ขึ้นปีละ 5%) 1,800,000 1,890,000 1,984,500 

โบนัสปลีะ 1 เดือน  150,000 157,500 

เงินเดือนเจ้าหน้าที่ให้บริการและการตลาด (1 คน ๆ ละ 20,000 บ.
ขึ้นปีละ 5%) 

240,000 252,000 264,600 

โบนัสปลีะ 1 เดือน  20,000 21,000 

ค่าเช่าส านักงานเดือนละ 30,000 บ. ท าสัญญา 3 ปี                 
(ไม่ปรับขึ้นราคา 3 ปี) 

360,000 360,000 360,000 

ค่าน้ าค่าไฟค่าโทรศัพท์และเครื่องใช้ส านักงานเดือนละ 9,000 บ. 108,000 108,000 108,000 

ค่าจ้างแม่บ้านจากบริษัทผู้ให้บริการภายนอกเดือนละ 12,000 บ. 
(ไม่ปรับขึ้นราคา 3 ปี) 

12,000 12,000 12,000 

ค่าเช่า INET Cloud (upgrade plan ตามความเติบโตของธุรกิจ) 11,400 17,100 25,000 

ค่าจ้างท าบัญช ี 60,000 60,000 60,000 

ค่าจ้างผู้ตรวจสอบบญัชี 10,000 10,000 10,000 

รวม 2,601,400 2,879,100 3,002,600 
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 6.2.7 แบบจ าลองประเมินรายได้และแผนทางการเงิน (Financial Plan) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 6.6 แบบจ าลองประเมินรายได้และแผนทางการเงิน (Financial Plan) 
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 6.2.8 แผนการด าเนินงานเป้าหมายทางธุรกิจ 

 
ภาพที่ 6.7 แผนการด าเนินงานเป้าหมายทางธุรกิจ 
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6.2.9 การจัดการความเสี่ยงนวัตกรรม (Managing innovation risk) 

การประเมินความเสี่ยงและข้อเสนอแนะในการจัดท ารูปแบบนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ด้าน

ความปลอดภัยอาหารของธุรกิจโรงแรม 

No. Code Risk Scenario Type 
Role 
(Risk 

Owner) 
L C Score Level 

1 SR1 Innovation Risk (ไม่ มี ค วาม สาม ารถ ใน ก าร  Innovate, 
ล้มเหลวสูง) เนื่องจากไม่ให้เวลาในการท า Front End และ
ปัญหาจากนโยบายที่ไม่เอื้ออ านวย จนท าให้ Innovation ที่
ได้มานั้น ไม่ได้รับการยอมรับจากผู้ใช้งาน 

Strategic 
Risk 

A 3 3 9 M 

2 SR2 Merger & Acquisition Risk เนื่องจากบริษัทอยู่ในช่วงการ
เติบโต จึงมองหา Partner เพื่อ M&A แต่ไม่ได้มีการก าหนด 
Criteria ที่ชัดเจน จนส่งผลกระทบต่อความส าเร็จของโครงการ 
เช่น project delay, cost over run 

Strategic 
Risk 

A 3 3 9 M 

3 SR3 แผนด าเนินงานและการน าไปปฏิบัติไม่เหมาะสม เนื่องจากไม่มี
การก าหนดแผนในการด าเนินงานที่ชัดเจน ท าให้ไม่สามารถ
บรรลุ mission ขององค์กรได้ตามที่ก าหนด 

Strategic 
Risk 

A 2 3 6 M 

4 SR4 บุคคลภายนอกมีความเข้าใจคลาดเคลื่อนในบทบาทขององค์กร 
เนื่องจากไมม่ีการสื่อสารทางการตลาดที่เพยีงพอ ส่งผลกระทบ
ต่อความเชื่อมั่นของบุคคลภายนอก 

Strategic 
Risk 

A 2 3 6 M 

5 SR5 Program & Project Risk (โอกาส Fail ของโปรเจค) เนื่องจาก
ไม่มีการท า Project Management Practice ที่ดี จนส่งผล
กระทบต่อ schedule, resource และท าให้ Project Failed 
ในที่สุด 

Strategic 
Risk 

A 2 4 8 M 

6 FMR1 Financial Frauds เนื่องจากมีการทุจริตของพนักงานในบริษัท
จากการรับงานนอก ท าให้รายได้ไม่เข้าสู่บริษัท 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 1 3 3 L 

7 FMR2 Financial Lawsuit เนื่องจากการเกิดข้อขัดแย้งกับลูกค้า      
ท าให้ลูกค้าสามารถฟ้องบริษัทได้ 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 1 3 3 L 

8 FMR3 Credit Risk เนื่องจากระบบการบริหารจดัการด้านการเงนิและ
กระบวนการด้านการเงนิที่ไมเ่หมาะสม ท าให้ไม่สามารถหมนุ
เงินเพือ่บริหารจัดการไดท้ัน 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 1 3 3 L 

9 FMR4 Trends ของลกูค้าเปลี่ยน ในขณะที่บริษัทไม่รับรู้ เมือ่ความ
ต้องการของลูกค้าเปลี่ยนไป เนือ่งจาก Technology ใหมท่ี่ถกู
น าเสนอเข้ามา ท าให้บริษัทไม่สามารถพัฒนาทันคูแ่ข่ง และ
สูญเสียความสามารถในการแข่งขนั 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

B 2 4 8 M 
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No. Code Risk Scenario Type 
Role 
(Risk 

Owner) 
L C Score Level 

10 FMR5 โครงสร้างตลาดเปลี่ยน เนือ่งจากปัจจัยภายนอกที่ไม่ได้คาดคิด 
จึงกระทบกับต้นทุน เช่น ค่า Overhead ของพนกังานที่
เพิ่มขึน้ตามนโยบายของรฐับาลท าให้ Cost เพิ่มมากขึน้ 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 2 3 6 M 

11 FMR6 Liquidity Risk เนื่องจากระบบการบริหารจัดการด้านการเงิน
และกระบวนการด้านการเงนิไม่เหมาะสม ท าให้ไม่สามารถ
บริหารกระแสเงินสดให้ทันกับต้นทนุและค่าใช้จ่าย 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 2 3 6 M 

12 FMR7 Exchange rate risk เนื่องจากปัจจัยภายนอกเป็นส่วนมาก ซ่ึง
จะท าให้เกิดการขาดทนุจากอตัราแลกเปลี่ยน 

Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 2 1 2 L 

13 FMR8 Economic crisis เนือ่งจากปัจจัยภายนอกเกิดเศรษฐกิจซบเซา Financial 
and 

Marketing 
Risk 

F 2 4 8 M 

14 HR1 ไฟไหม้ เนื่องจากระบบไฟฟ้าไม่เสถียร  ไมม่กีารวางระบบ
ดับเพลิง  ท าให้ไม่สามารถแก้ไขไดเ้มื่อเกดิไฟฟ้าลัดวงจร 

Hazardous 
Risk 

E 1 5 5 M 

15 HR2 โรคระบาด เนื่องจากส านักงานอยู่ในพืน้ทีเ่สี่ยง ท าให้พนักงาน
ไม่สามารถเข้ามาท างานได้ เป็นอันตรายต่อชีวิตของพนกังาน
และทรัพย์สินของบริษัท 

Hazardous 
Risk 

E 1 5 5 M 

16 HR3 ถูกโจรกรรมขอ้มูลผ่าน Server เนือ่งจากเป็นบริษัทให้บรกิาร
ด้านความรู้จึงอาจเป็นเป้าหมายในการโจมตีทาง Cyber ท าให้
ข้อมูลของลกูค้าถกูขโมย และถูกฟอ้งจากลกูค้าจนล้มละลายได้ 

Hazardous 
Risk 

E 2 4 8 M 

17 HR4 การติด Virus Computer ใน Server จะสง่ผลกระทบตอ่
ข้อมูลของลกูค้าได ้

Hazardous 
Risk 

E 3 3 9 M 

18 HR5 ไฟฟ้าดับ เนื่องจากไมม่ี Generator , UPS ท าให้ Hardware 
ไม่ท างาน ระบบล่ม  

Hazardous 
Risk 

E 3 3 9 M 

19 OR1 Server เก็บข้อมูลหลกัล่มจากการท างานทีผ่ิดพลาดของ 
Hardware เนือ่งจากระบบ Hardware ในส านักงานไม่เสถียร 
ท าให้ข้อมลูใน Server สูญหาย 

Operationa
l Risk 

E 1 5 5 M 

20 OR2 Server ไม่สามารถให้บริการได้ เนื่องจากระบบ Internet ไม่
เสถียร ท าให้ไม่สามารถส่งขอ้มูลระหว่างหน่วยงาน หรือ
ติดต่อสือ่สารได ้

Operationa
l Risk 

D 1 5 5 M 

21 OR3 Hardware มีปัญหา ไม่สามารถท างานได้ เนื่องจากระบบ
ภายใน Hardware ขัดขอ้ง ท าให้การท างานไม่ราบรืน่ 

Operationa
l Risk 

E 2 3 6 M 

22 OR4 พนักงานทีท่ างานด้วยความเชี่ยวชาญ อาจขาดความรอบคอบ
ในรายละเอียด เนื่องจากพนักงานทีม่ีประสบการณ์สูงอาจไมท่ า
ตามระบบทีว่างไว้ หรอืไม่ปรับตัวกับระบบงานใหม่ ท าให้การ

Operationa
l Risk 

E 2 2 4 M 
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No. Code Risk Scenario Type 
Role 
(Risk 

Owner) 
L C Score Level 

ท างานไมเ่หมาะสมตามมาตรฐาน 

23 OR5 การวางระบบขัน้ตอนการท างานผิดพลาด เนื่องจากผู้วางระบบ
ไม่เข้าใจนโยบายของบริษัท หรือไมม่ีการสือ่สารกับผู้บริหาร  
ท าให้การท างานข้ามขั้นตอนที่เหมาะสมไปในบางส่วน อาจ
น าไปสู่การถกูถอดถอนจากมาตรฐานได้  

Operationa
l Risk 

C 2 4 8 M 

24 OR6 พนักงานไม่สามารถท าตามขัน้ตอนการท างานที่วางไว้ 
เนื่องจากพนกังานไมเ่ข้าใจ WI ท าให้ท างานข้ามขัน้ตอน ส่งผล
กระทบต่อ Productivity 

Operationa
l Risk 

C 3 1 3 L 

25 IR1 โจมตรีะบบสารสนเทศให้หยุดท างาน  เนือ่งจากบริษัทเป็น
เป้าหมายในการโจมตี รวมถึงมีการเก็บรกัษาข้อมูลของลกูค้าไว้
เป็นจ านวนมาก เมือ่ระบบสารสนเทศลม่จึงยากต่อการสือ่สาร 
และรวบรวมข้อมูลจากทั้งภายนอกและภายในองค์กร 

Information D 2 4 8 M 

26 IR2 ข้อมูลของ Browser ที่ใช้ในการด าเนนิการแต่ละ Project ไม่
เพียงพอ เนื่องจาก Browser ไม่มีความรู้ใน Project ท าให้การ
ด าเนนิการของ Project ไม่ราบรืน่ 

Information B 2 3 6 M 

27 IR3 ถูกขโมยโดเมนเนม เนือ่งจากไม่มกีารป้องกนัระบบอเีมล ส่งผล
ให้ภาพลักษณ์เสียหาย 

Information E 2 4 8 M 

28 IR4 ระบบสารสนเทศหลกัล้มเหลว จากการถูกโจมตีระบบโดยคู่แข่ง 
จนท าให้ระบบที่ให้บรกิารลกูค้าไม่สามารถให้บริการได้ รวมถึง
พนักงานไม่สามารถท างานได ้

Information E 2 4 8 M 

29 IR5 แหล่งข้อมูลที่ได้มาไมน่่าเชือ่ถอื เนื่องจากไมม่ีการคดักรอง
แหล่งข้อมูล หรอื Browser ไม่มี Criteria ในการคัดกรองข้อมูล 
ท าให้ข้อมลูที่จะน าไปพัฒนาต่อไม่สามารถใช้งานได้ 

Information B 2 4 8 M 

30 IR6 ข้อมูลทุติยภูมิถกูวเิคราะห์มาไม่ถกูต้อง เนือ่งจากผู้วเิคราะห์
ข้อมูลไมม่ีความเชี่ยวชาญเพียงพอ ท าให้ไม่สามารถน าขอ้มูลไป
ใช้งานได้ 

Information B 3 2 6 M 

31 IR7 เรียกค่าไถ่ขอ้มูล IP เนื่องจากพนักงานขาดความตระหนกัด้าน
ความปลอดภัย จนท าให้ขอ้มูลสญูหายทั้งหมด และไมส่ามารถ
กู้คืนได ้

Information E 4 5 20 E 

32 IR8 ถูกเจาะขอ้มูลของลกูค้า เนือ่งจากไม่มีการป้องกันระบบ
สารสนเทศ จึงท าให้ขอ้มูลลกูค้าถกูเปิดเผยออกไป และอาจถกู
ฟ้องรอ้งได้ 

Information E 5 4 20 E 
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บทที่ 7 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย ข้อแสนอแนะ 

 

7.1  สรุปและอภิปรายผลการวิจัย  
    7.1.1 ผลการศึกษาองค์ประกอบของนวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารของกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม 
 7.1.1.1 องค์ประกอบของนวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร

ของกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม 

               ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ แสดงให้เห็นถึงปัจจัยลักษณะองค์ประกอบของธุรกิจบริการ
ความรู้เข้มข้น (KIBS) ที่มีประสิทธิภาพที่ดี ต่อรูปแบบการบริการความรู้ เบื้องต้นส าหรับบุคลากร    
ด้านการจัดการจัดการความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม จากการศึกษาเชิงคุณภาพ พบว่า
องค์ประกอบที่ส าคัญ คือ โปรแกรมการจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม ขนาดและ
ที่ตั้งของโรงแรมและทรัพยากรที่น ามาใช้ และ รูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ที่น ามาประยุกต์ใช้
จัดการปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม นอกจากนี้ผู้วิจัยพบว่าองค์ประกอบเหล่าจะมีอิทธิพลต่อ
นวัตกรรมของการบริการมากขึ้นที่จะเป็นตัวช่วยขับเคลื่อนการถ่ายทอดความรู้รูปแบบใหม่ของ KIBS 
ส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  โดยการผสมผสานระหว่างความรู้ของ
ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะทางส าหรับธุรกิจโรงแรมและเทคโนโลยีแพลตฟอร์มดิจิทัล โดยธุรกิจบริการความรู้
เข้มข้น (KIBS) รูปแบบใหม่ที่มีการใช้การปฏิสัมพันธ์กับลูกค้าโดยการให้คุณค่ากับระบบนวัตกรรม
รูปแบบการบริการทางด้านเทคโนโลยีแบบใหม่ (Den Hertog, 2010) และมีส่วนประกอบทาง
เทคโนโลยีที่มีศักยภาพเพียงพอที่จะช่วยปรับเปลี่ยนกิจกรรมการบริการในหลากหลายรูปแบบของ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคลากรที่ข้องในกระบวนการ (Doroshenko et al., 2013) ดังนั้นรูปแบบการ
ปฏิสัมพันธ์ของบุคลากรผู้มีส่วนได้ส่วนเสียด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรมที่ส่งผล
ผลกระทบต่อรูปแบบนวัตกรรมรูปแบบการบริการความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร โดยสามารถแบ่งได้เป็น 2 ส่วนคือ 
  ก ารสื่ อ ส า รแ บ บ มี ป ฏิ สั ม พั น ธ์ ภ าย ใน โร งแ รม  (Internal-Interactive 

Communication) รูปแบบการสื่อสารในเชิงโต้ตอบ โดยมุ่งเน้นที่องค์ประกอบด้านนโยบายและ   

กลยุทธ์ของการจัดโปรแกรมความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลาการด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารใน

โรงแรม ที่มีความจ าเป็นต้องมีทักษะความรู้ความเข้าใจที่ดีซึ่งเป็นมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร

และสุขอนามัยแบบบูรณาการที่รวมเอาระเบียบของแนวทางของ Amazing Thailand (SHA)       

เพ่ือรับรองมาตรฐานด้านความปลอดภัยและสุขอนามัยของอาหารนอกจากนี้ช่วยเพ่ิมความรู้       
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และความตระหนักถึงนโยบายและกลยุทธ์ใหม่  ๆ และการวางแผนการฝึกอบรมพนักงาน           

อย่างเหมาะสม ทั้งนี้ผู้วิจัยพบว่าการสื่อสารที่เหมาะสมกับส านักงานใหญ่ของโรงแรมเป็นกุญแจส าคัญ 

ของการประสบความส าเร็จด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม เพราะจะช่วยผลักดันท า

ให้เกิดผลลัพธ์เชิงบวกของการจัดการโครงสร้างพ้ืนฐานทางกายภาพที่เพียงพอรวมถึงแหล่งวัตถุดิบที่ดี 

ร่วมถึงผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของโรงแรมท้ังหมดเป็นสิ่งส าคัญเช่นกัน  

  การสื่ อสารแบบ มีปฏิ สั มพั น ธ์ภ ายนอกโรงแรม (External-Interactive 
Communication) การสื่อสารโต้ตอบแบบมีปฏิสัมพันธ์กับภายนอกที่มีประสิทธิภาพจะช่วย
แก้ปัญหาเนื่องจากช่องว่างระหว่างผู้เชี่ยวชาญในธุรกิจบริการความรู้เข้มข้นกับบุคลากรผู้ปฏิบัติงาน
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของธุรกิจโรงแรม ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้พบว่าผลลัพธ์ด้าน
ประสิทธิภาพนั้นขึ้นอยู่กับองค์ประกอบที่ส าคัญของการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ที่น ามา
ประยุกต์ใช้จัดการปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม เพ่ือป้องกันความล้มเหลวของรูปแบบนวัตกรรม
การบริการ อันเนื่องจากผลกระทบปัจจัยภายนอก (Janssen et al., 2012) การพัฒนารูปแบบ
นวัตกรรมการบริการต้องให้ความส าคัญในกระบวนการต่าง ๆ ของการบริการความรู้ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งรูปแบบการสื่อสาร การแลกเปลี่ยนความรู้ และถ่ายทอดความรู้  จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ            
เช่น กฎหมายท้องถิ่น ข้อก าหนดและมาตรฐานสากล ซัพพลายเออร์ และลูกค้าผู้ ใ ช้บริการ    
(Thether, 2005) ดังนั้นการพัฒนาแอพพลิเคชั่นที่เหมาะส าหรับรูปแบบการเรียนรู้ของพนักงาน    
ของโรงแรมและระบบการจัดการผู้เชี่ยวชาญบริการความรู้เข้มข้นในแต่ละสาขาเฉพาะของกลุ่ม     
ธุรกิจโรงแรม สุดท้ายควรมีระบบจัดเก็บข้อมูลบนคลาวด์ที่มีการวิเคราะห์แนวโน้มข้อมูล หรือการ
วิเคราะห์ความเสี่ยงและความปลอดภัยอาหารตามความจ าเป็นและข้อก าหนดแต่ละระดับมาตรฐาน
ต่าง ๆ ของแต่ละโรงแรม ซึ่งช่วยสร้างการสื่อสารที่เปิดกว้างมากกว่าการให้ค าแนะน า สภาพแวดล้อม
ประเภทนี้น าไปสู่แนวคิดใหม่ ๆ และความคล่องตัวในการท างานมากขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้สรุป
ลักษณะนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหาร  ซึ่งประยุกต์ใช้จากระบบ 
ISO22000:2005 ดังในภาพที่ 7.1 
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ภาพที ่7.1 ลักษณะนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหาร  
 

7.1.1.2  การศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพของนวัตกรรมบริการความรู้ที่มี

ต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม             

ผู้วิจัยได้ท า IOC โดยการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญและเกี่ยวข้องกับระบบการจัดการ
อาหารปลอดภัยของโรงแรม 377 ตัวอย่าง โดยได้ผลการตอบรับมากกว่าเป้าหมาย 242 ตัวอย่าง 
ประมาณร้อยละ 64.19 และผู้วิจัยได้ตรวจสอบแบบสอบถามเพ่ือคัดเลือกแบบสอบถามที่ได้รับคืน    
ที่มีคุณภาพถูกต้องตามแผนการวิจัยก่อนน ามาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ และจากการวิเคราะห์        
คือ ด้านการจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม เช่น แผนฝึกอบรมประจ าปีด้าน    
การจัดการความปลอดภัยอาหารให้กับบุคลากรที่เกี่ยวข้อง การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม เช่น การประเมินความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหาร ด้านปัจจัยทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง เช่น ตรวจสุขภาพพนักงาน และสิ่งอ านวยความ
สะดวกสาธารณูปโภคที่ดี น้ า แหล่งวัตถุดิบ หรือ การขนส่งวัตถุดิบ สอดคล้องกับการจัดการอาหารที่
ปลอดภัย และรูปแบบธุรกิจบริการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารที่ธุรกิจโรงแรมต้องการเป็น
ลักษณะที่มีการแบ่งปันความรู้และให้เกิดการมีส่วนร่วม เน้นการใช้แอพพลิเคชั่นส่งข้อความส าหรับ
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โทรศัพท์มือถือ (Line, WhatsApp) เพ่ือสื่อสารแลกเปลี่ยนรวดเร็ว สะดวก ง่ายต่อการเข้าถึง ท าให้
ส่งผลต่อการจัดการความปลอดภัยอาหารท าให้ เกิดความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารอย่าง          
ให้กับบุคลากรในโรงแรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ การจัดการข้อมูลเพ่ือเอาไว้แลกเปลี่ยนความรู้พร้อม  
มีระบบความปลอดภัยข้อมูลและการอนุญาตบุคคลที่ได้รับสิทธิ์ให้เข้าถึงข้อมูล ให้เกิดความร่วมมือ
เพ่ือประสานงานระหว่างองค์กร เพ่ือการสื่อสารความรู้ที่ชัดเจน โดยเฉพาะอย่างยิ่งการบูรณาการ
เชื่อมโยงการสื่อสารภายในและภายนอกของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย
ของธุรกิจโรงแรม ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการช่วยท าให้โรงแรมผ่านการตรวจประเมินการจัดการความ
ปลอดภัยตามมาตรฐานและข้อก าหนดต่าง ๆ ซึ่งปัจจัยเหล่านี้มีค่าเฉลี่ยของตัวแปรอิสระ มีค่าค่อนข้าง
สูงคือ 0.76 ถึง 0.88 จากคะแนนเต็ม 5 ซึ่งเป็นไปตามระบบ 5 Likert scale โดยมีส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู่ใกล้ 1 เป็นส่วนใหญ ่

 

7.1.2  การพัฒนารูปแบบธุรกิจบริการแบบใหม่และการน าออกสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ 
 จากการพัฒนารูปแบบธุรกิจบริการแบบใหม่ส าหรับระบบจัดการความปลอดภัยของอาหาร

ในกลุ่มธุรกิจบริการอาหารในโรงแรมโดยใช้กระบวนการพัฒนานวัตกรรม 5D เพ่ือค้นหาสิ่งที่ลูกค้ายัง

มีปัญหาซึ่งยังไม่ได้รับการแก้ไข และเป็นความจ าเป็นที่ทางกลุ่มลูกค้าเป้าหมายต้องการน ามาใช้เป็น

ส่วนหนึ่งของการจัดการความปลอดภัยอาหารให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยมีการเขียนโครงการ

นวัตกรรม (Project charter) เพ่ือก าหนดขอบเขตของทรัพยากรและกรอบเวลาการด าเนินการ

ทั้งหมด และการให้เหตุผลทางธุรกิจ (Business case) ประโยชน์ทางนวัตกรรมบริการความรู้       

เพ่ือตอบสนองความต้องการในปัจจุบันสถานการณ์โรคระบาดท าให้หลายองค์กรต้องท างาน          

อยู่กับบ้าน จึงท าให้ธุรกิจบริการความรู้มาตรฐานความปลอดภัยทางด้านสุขอนามัยและอาหารได้ใช้

ระบบออนไลน์ต่าง ๆ เพ่ือการสื่อสารในการเรียนรู้และท างาน แต่ยังไม่ได้รับการยอมรับจากกลุ่ม

พนักงานธุรกิจโรงแรม (Hotel’s employees) และคู่ค้าการจัดหาวัตถุดิบ (Supplier) จ านวนมาก 

จึงมีความจ าเป็นที่ต้องพัฒนาและปรับปรุงเพ่ือให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายหมายมีการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารที่มีประสิทธิผลมากขึ้น โดยผู้วิจัยได้ท าการพัฒนารูปแบบธุรกิจใหม่ จากผลที่ได้โมเดล

ปัจจัยลักษณะของนวัตกรรมบริการความรู้ผลจากการวิจัยเชิงปริมาณ น าไปสู่การประยุกต์ใช้ระบบที่ถูก

พัฒนาออกแบบ “คุณแม่ (Khun Mae Chat BOT)” ที่เป็นระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร

และสุขอนามัยผ่านแบบทดสอบเชิงสนทนา โดยมีการวางเงื่อนไขของชุดค าสั่งหรือบทสนทนาที่เอาไว้   

ในการสื่อสารกับผู้ใช้งานล่วงหน้า แบบ Generative Models หรือ เป็นลักษณะของ Food Safety – 

Rule - Based Bot  
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 ฝังผ่าน LINE แอพพลิเคชั่นแพลตฟอร์มบนมือที่ เรียกว่า LIFF (LINE Front-end Framework 

application platform)  และท างานร่วมกับผู้เชี่ยวชาญทางด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

ระบบจะมีการเก็บวิเคราะห์ข้อมูล (DFD) เรียนรู้ภาษาและสามารถปรับปรุงเพ่ือพัฒนาจากข้อมูลใน

อดีตเพ่ือเป็นให้ Chatbot มีการฝึกฝนและมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นและมีความสามารถเชื่อมต่อกับ 

API อ่ืน ๆ ของ LINE หรือ ระบบอ่ืน ๆ ได้ รวมถึง IoT ในอนาคตได้ท าให้เกิดประโยชน์ในการ        

ต่อยอดเชิงพาณิชย์ การออกแบบลักษณะผลิตภัณฑ์รุ่นแรกที่พอใช้ได้ส าหรับธุรกิจ Minimum Viable 

Product (MVP) ซึ่งมีการผ่านกระบวนการ 3 กลุ่มหลัก คือ คือ การเก็บรวบรวมและจัดการความคิด 

(Idea Generation) แนวคิดนวัตกรรม (Concept Development) และ การคัดกรอง ทดสอบ และ

เลือกแนวคิด (Concept Screening Testing and Selection) ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยได้ประยุกต์ใช้

เทคนิคการแปลงหน้ าที่ ผลิตภัณฑ์ เชิ งคุณภาพ ให้ เป็นแนวทางปฏิบัติ  (Quality Function 

Deployment: QFD) เพ่ือค้นหาคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ส าหรับการออกแบบ Chat Bot Mobile 

Application จากการรวบรวมข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกและแบบสอบถามเชิงปริมาณ

จ านวน 200 ราย โดยแยกออกเป็น 2 เมตริกซ์คือ เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์โดยท าการแปลง

ความต้องการของผู้ใช้งานไปเป็นความต้องการทางเทคนิค (Voice of customer) และเมตริกซ์การ

ออกแบบโดยท าการแปลงความต้องการทางเทคนิค (Voice of business) เป็นรูปแบบลักษณะของ 

mobile application ผลที่ได้จากการด าเนินงานวิจัยแสดงให้เห็นถึงความต้องการทางเทคนิค      

ของที่มีคะแนนความส าคัญของความต้องการทางเทคนิคในการออกแบบผลิตภัณฑ์ โดยการ

เปรียบ เที ยบ  คื อ  Data Analysis, Interactive communication, Recommendation, Cloud 

technology, Classifying และ Closed-ended questions และความต้องการของผู้ ใช้งานคือ 

แบบทดสอบเชิงสนทนาอัตโนมัติ, ลดต้นทุน ค่าใช้จ่าย, สรุปรายงานผลถูกต้องแม่นย า, สอดคล้องกับ

มาตรฐานหรือข้อก าหนด และ เหมาะกับลักษณะการเรียนรู้ ผู้วิจัยได้น ามาออกแบบเป็นต้นแบบ

อัลกอริทึม เพ่ือท าให้การประยุกต์ใช้อัลกอริทึมสามารถใช้ได้จริงในกลุ่มผู้ใช้งานอย่างมีประสิทธิภาพ 

พร้อมทั้งสร้างบริบทของการเรียนรู้และการจัดเก็บข้อมูลขนาดใหญ่อย่างต่อเนื่องผู้วิจัยจึงสรุป

รายละเอียดการออกแบบอัลกอริทึม 
 

7.1.3 การยอมรับนวัตกรรมและการน าไปใช้ประโยชน์  
 ในขั้นตอนของการทดสอบการยอมรับเทคโนโลยีโปรแกรมระบบการประเมินการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารของผู้จัดหาวัตถุดิบในโรงแรมเชิงบทสนทนาโต้ตอบ จากกลุ่มตัวอย่าง 
จ านวน 50 ราย โดยให้กลุ่มตัวอย่างได้ทดลองใช้ โปรแกรมระบบการประเมินการจัดการ            
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ความปลอดภัยของอาหารของผู้จัดหาวัตถุดิบในโรงแรมเชิงบทสนทนาโต้ตอบ ส าหรับโรงแรม               
ซัพพลายเออร์ และ ผู้ตรวจประเมินจากบริษัทให้การรับรองระบบการจัดการมาตรฐานทางด้านความ
ปลอดภัย  
 ผู้วิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความเห็นว่า ระบบประเมินระบบการประเมินการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารของผู้จัดหาวัตถุดิบในโรงแรมเชิงบทสนทนาโต้ตอบ ข้อมูลสามารถน าเข้าสู่ระบบ
ได้อย่างถูกต้อง สะดวก และมีประสิทธิภาพได้อย่างมีประสิทธิภาพในระดับสูงมากท่ีสุดมีการออกแบบ         
มีความทันสมัย สวยงาม และมีความน่าสนใจ รูปแบบรายงานการวิเคราะห์ข้อมูลระดับดีมากที่สุด    
และ กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เล็งเห็นประโยชน์จากการใช้งานโปรแกรมประเมิน เป็นเครื่องมือที่ช่วยลด
ขั้นตอนในการประเมินการจัดการความปลอดภัยของอาหารดังกล่าวในระดับสูงมาก เพราะท าให้
สามารถใช้ผลการประเมินมาประยุกต์ใช้งานพัฒนาปรับปรุงระบบการจัดการอาหารปลอดภัยใน
โรงแรม และผู้ทดสอบมีความเห็นว่าโปรแกรมช่วยให้การท างานง่าย สะดวกและรวดเร็ว เป็นมิตรต่อ
ผู้ใช้ มีความยืดหยุ่นในการใช้งาน และประเมินผลได้อย่างรวดเร็วในระดับสูงมาก และกลุ่มตัวอย่างมี
ความตั้งใจเป็นอย่างมากที่จะน าโปรแกรมประเมินไปใช้ในอุตสาหกรรมโรงแรม เพราะมีความม่ันใจใน
ความถูกต้องของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารและสุขอนามัยผ่านแบบทดสอบเชิงสนทนา
ของกลุ่มธุรกิจโรงแรมในระดับสูงมากที่สุด กลุ่มตัวอย่างมีความสนใจใช้งานโปรแกรมประเมินสูงมาก
ถึงร้อยละ 94 และเมื่อได้สัมภาษณ์เชิงลึกกับหน่วยงานที่ได้มีการน าโปรแกรมไปใช้ จ านวน 8 โรงแรม 
พบว่า ทั้ง 8 โรงแรมเห็นว่าโปรแกรมดังกล่าวมีประโยชน์ในด้านการน าไปใช้เป็นเครื่องมือของการ
วิเคราะห์ผลและการวางแผนเพ่ือยกระดับประสิทธิภาพการจัดการวัตถุดิบอาหารได้อย่างปลอดภัย  
พร้อมกับใช้ประกอบการประเมินผลประสิทธิภาพและท านายความเสี่ยงด้านวัตถุอาหารปลอดภัยของ
ผู้จัดหาวัตถุดิบของโรงแรมได้ทั้งนี้  รูปแบบธุรกิจที่สนใจ รูปแบบที่ 1 freemium คือ การให้ใช้
โปรแกรมแบบฟรีที่ให้ลูกค้าใช้บริการได้โดยไม่เก็บค่าใช้จ่าย แต่จะมีการตัดและจ ากัดบริการบางส่วน
ของการรายงานผลและเชื่อมต่อระหว่างโรงแรมและผู้จัดหาวัตถุดิบ กับ Premium ที่ลูกค้าต้อง
จ่ายเงินรายเดือน (Subscription fees) เพ่ือใช้บริการพร้อมการ update และเก็บรักษาระบบความ
ปลอดภัยของข้อมูลป้องกันการสูญหาย พร้อมกับการเชื่อมต่อการรายงานผลระหว่างโรงแรมและ      
ผู้จัดหาวัตถุดิบ ซึ่งสามารถเรียกดูข้อมูล ผ่าน chatbot และการบริการจากผู้เชี่ยวชาญได้ตลอด       
24 ชั่วโมง และ ในรูปแบบที่ 2 แบบ license fee ของกลุ่มโรงแรมที่สามารถครอบครองและใช้ข้อมูล
ในเครือข่ายของตัวเอง โดยมีค่าตอบแทนการอนุญาตใช้สิทธิ (Royalty fee) เป็นค่าธรรมเนียมที่
โรงแรมต้องช าระจ่ายตามระยะเวลาในสัญญาที่ตกลงกันไว้ 
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7.1.4 การน านวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ส าหรับการจัดการความปลอดภัยอาหารไปสู่
เชิงพาณิชย์ (commercialization)  

ในปัจจุบันหลังจากมีการระบาดของ COVID-19 ในหลายประเทศทั่วโลก ความจ าเป็น
เร่งด่วนที่จะต้องท าความเข้าใจกับมาตรฐานใหม่ด้านความปลอดภัยของอาหารในช่วงสถานการณ์
วิกฤตนี้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งอุตสาหกรรมการบริการที่ประกอบด้วยโรงแรมและบริการที่พักร้านอาหาร
ของธุรกิจท่องเที่ยว World Health Organization (2020) ได้แนะน าการฝึกอบรมและให้ความรู้ 
ข้อมูลด้านสุขภาพและความปลอดภัยที่ เหมาะสม โดยรัฐบาลไทยได้ ปรับสภาวะเข้าสู่ดิจิทัล
แพลตฟอร์ม การน าเครื่องมือเทคโนโลยีสารสนเทศต่าง ๆ มาใช้ให้เกิดประสิทธิภาพในระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหารและสุขอนามัยที่ดีการน าเทคโนโลยี  แชทบอทแอพพลิเคชั่นประยุกต์ใช้
กับนวัตกรรมบริการความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหารในธุรกิจโรงแรม และท าการทดสอบการ
ยอมรับเทคโนโลยีเพ่ือทดลองใช้ในรูปแบบนวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ ระหว่าง  supplier ของ
โรงแรม และมาตรฐานความต้องการของธุรกิจบริการอาหารในโรงแรม เป็นการแก้ปัญหาข้อจ ากัด
ทางต้นทุน ทรัพยากรบุคคล สถานที่ตั้ง และขนาดของธุรกิจโรงแรมในปัจจุบันนี้ ระบบสามารถท าให้
เกิดปฏิสัมพันธ์กับผู้ใช้งานผ่านช่องทางที่ลูกค้าคุ้นเคยในการใช้งานประจ าวัน เป็นการน าเสนอ
ประสบการณ์ที่ดีขึ้นและรวดเร็วขึ้นให้แก่ลูกค้า เพ่ือสร้างความพึงพอใจให้แก่ลูกค้า (customer 
satisfaction) การรักษาฐานลูกค้า (customer retention) และสร้างความจงรักภักดีของลูกค้า 
(customer loyalty) (MindShare & Goldsmiths University of London, 2016) 
 เนื่องจากรูปแบบบริษัทที่มุ่ งเน้นทางด้านนวัตกรรม (Startup) ในกลุ่มอุตสาหกรรม        
การบริการ ด้วยทุนจดทะเบียน  1,000,000.00 บาท มีผู้ช่วยประสานงานโครงการและพัฒนาระบบ
ของโครงการในต าแหน่ง COO ที่จบวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และ CTO ที่มีความรู้
เชี่ยวชาญระบบ IoT รวมถึงมีศักยภาพด้าน AI และ Cloud Computing ที่ เป็น พ้ืนฐานของ       
digital platform (Technological-Intensive Business Service: T-KIBS) มาร่วมบูรณานวัตกรรม
ธุรกิจบริการความรู้ด้านการจัดการอาหารปลอดภัยในรูปแบบใหม่ เนื่องจากการพัฒนาระบบ
งบประมาณและค่าใช้จ่าย ที่ใช้ในระหว่างกระบวนการเก็บข้อมูลและท า prototype มีค่อนข้างสูง    
จึงท าให้  function ที่  design ยังต้องรอการระดมทุนจากธุรกิจมาร่วมลงทุนกลุ่ ม Corporate 
Venture Capital (CVC)  หรือ Venture Capital (VC) กลุ่มนักลงทุนในรูปแบบองค์กรหรือนักลงทุน
สถาบัน หรือในรูปแบบของ Incubator / Accelerator หน่วยงานบ่มเพาะหรือเร่งการเติบโตส าหรับ
ธุรกิจที่สามารถให้ความช่วยเหลือและสนับสนุนบริษัท เพ่ือให้เกิดความแข็งแกร่งเพ่ือมาพัฒนา
ปรับปรุงให้สมบูรณ์มากขึ้น จากตารางประมาณการงบทางการเงินแสดงให้เห็นความเป็นไปได้      
ทางการเงิน มีความคุ้มค่าในการลงทุนในระยะเวลา 3 ปี ที่จะมีสภาพคล่องทางการเงินค่อนข้างดี      
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มีค่าปัจจุบันสุทธิเป็นบวกและอัตราผลตอบแทนภายในค่อนข้างสูง หรือถ้าจะพิจารณาการคืนทุน
พบว่าสามารถคืนทุนได้ภายในเวลาเพียง 2 ปี 1 เดือน 4 วัน เท่านั้น   
 

7.2  ข้อเสนอแนะส าหรับการน านวัตกรรมธุรกิจบริการความรู้ไปใช้ในธุรกิจ  
7.2.1 ข้อเสนอแนะส าหรับอุตสาหกรรมโรงแรม 

 การใช้งานโปรแกรมระบบการประเมินการจัดการความปลอดภัยของอาหารของผู้จัดหา
วัตถุดิบในโรงแรมเชิงบทสนทนาโต้ตอบ ผู้ประเมินควรศึกษาวิธีการใช้และข้อแนะน าการใช้งานอย่าง
เข้าใจ ควรมีการประเมินตัวเองที่ถูกต้องสอดคล้องกับสภาพการณ์ของการจัดการความปลอดภัย
อาหารภายในโรงแรมอย่างแท้จริง เพ่ือให้ได้ผลการประเมินที่ถูกต้องและสามารถน าข้อแนะน าไปใช้
ประโยชน์ในธุรกิจ การอาหารปลอดภัยของธุรกิจซ้ า หลังจากที่เว้นระยะห่างหรือมีการพัฒนาปรับปรุง
ระบบการบริหารอาหารปลอดภัยเพ่ิมเติม และสามารถท าการประเมินเป็นระยะ เช่น ทุกไตรมาส    
เพ่ือทราบพัฒนาการและความก้าวหน้าด้านอาหารปลอดภัยของธุรกิจ รวมถึงน าสารสนเทศจากการ
ประเมินไปใช้เป็นแนวทางจัดท าแผนงาน โครงการ กิจกรรม และงบประมาณ เพ่ือการพัฒนาระบบ
การบริหารจัดการอาหารปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง และเสริมจุดแข็ง ลดจุดอ่อน เพ่ือลดปัญหา          
เพ่ิมคุณภาพสินค้าและบริการ รวมถึงความสามารถในการแข่งขันอย่างยั่งยืนของธุรกิจ 

7.2.2 ข้อเสนอแนะส าหรับผู้จัดหาวัตถุดิบให้กับโรงแรม 
 การใช้งานโปรแกรมระบบการประเมินการจัดการความปลอดภัยของอาหารของผู้จัดหา
วัตถุดิบในโรงแรมเชิงบทสนทนาโต้ตอบ ผู้ประเมินควรศึกษาวิธีการใช้และข้อแนะน าการใช้งานอย่าง
เข้าใจ ควรมีการประเมินตัวเองที่ถูกต้องสอดคล้องกับสภาพการณ์ของการจัดการความปลอดภัย
อาหารภายธุรกิจที่สอดคล้องกับความต้องการของโรงแรมอย่างแท้จริง  
    

7.3  ประโยชน์ที่ได้รับเชิงวิชาการ (Academic Contribution) 
 จากการศึกษาครั้งนี้ โดยข้อมูลที่ได้จากการทบทวนวรรณกรรมของธุรกิจบริการความรู้เข้มข้น 
(KIBS) ที่เกี่ยวกับการสร้างคุณค่าร่วมกัน โดยมุ่งเน้นไปที่หัวข้อการวิจัยที่ส าหรับนวัตกรรมการบริการ
ความรู้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งลักษณะองค์ประกอบและรูปแบบการบริการของ KIBS ส าหรับบุคลากร
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ซึ่งพบว่ายังมีช่องว่างของการศึกษาวิจัย     
ที่ผ่านมา ดังนั้น การศึกษานี้จึงอธิบายได้ว่าลักษณะองค์ประกอบของประสิทธิภาพที่ดีของนวัตกรรม
บริการความรู้เข้มข้น (KIBS) ที่ส่งผลต่อความรู้เบื้องต้นส าหรับบุคลากรในโรงแรม ด้านการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ประกอบด้วย การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร
ในโรงแรม ขนาดและที่ตั้งของโรงแรมและทรัพยากรที่น ามาใช้ และ รูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ 
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ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงแสดงให้เห็นถึงลักษณะองค์ประกอบส าคัญของส าหรับรูปแบบกระบวนการบริการ
ความรู้ของ KIBS ที่อาจท าให้เกิดผลลัพธ์ที่ดีมีประสิทธิภาพส าหรับบุคลากรด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
 

7.4 ประโยชน์ที่ได้รับเชิงปฏิบัติ (Practical Contribution) 

 ในเชิงปฏิบัติงานวิจัยนี้มีส่วนช่วยให้ผู้ธุรกิจบริการความรู้ KIBS บุคลากรต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง และ
โรงแรม ด้วยการระบุ เครื่องมือ Chatbot application mobile platform ที่สนับสนุนรูปแบบ
กระบวนการบริการความรู้ในนวัตกรรมการบริการความรู้ใหม่ของ KIBS ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารอย่างชัดเจนท าให้ ผู้ประกอบการธุรกิจบริการความรู้ และ กลุ่มธุรกิจโรงแรมในตลาด
กลุ่มเป้าหมาย สามารถเข้าใจได้ดีขึ้นในการมีส่วนร่วมว่าส าหรับกระบวนการบริการความรู้ของ
บุคลากรที่เกี่ยวข้องในส่วยต่าง ๆ ดังนั้นการศึกษานี้สามารถใช้เป็นแนวทางในการช่วยเลือกเทคโนโลยี
ที่ เหมาะสมที่สุดส าหรับธุรกิจบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของ โรงแรม 
นอกจากนี้ยังสามารถใช้การศึกษานี้เป็นแนวทางในการวิเคราะห์ช่องว่างของเทคโนโลยีในนวัตกรรม
รูปแบบการบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารของประเทศไทยในปัจจุบัน 
 และการศึกษาครั้งนี้มีส่วนช่วยทีมคณะบุคลากรด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร        
ในโรงแรม (Hotel FSMS Committee Team) และผู้เชี่ยวชาญที่ปรึกษาแต่ละสาขาที่เกี่ยวข้องกับ
การพัฒนาความรู้ในแต่ละภาคส่วน สามารถใช้การศึกษานี้เป็นแนวทางในการพัฒนา KIBS ที่มี
ลักษณะเฉพาะในสาขานั้น ๆ ในขณะเดียวกันบริการโซลูชัน KMS สามารถใช้การศึกษานี้เป็นแนวทาง
ในการประเมินรูปแบบการบริการในปัจจุบันของ KIBS และลูกค้า มีประสิทธิภาพอย่างไร ซึ่งจะช่วย
ให้สามารถน ามาปรับปรุงรูปแบบของนวัตกรรมการบริการความรู้ เพ่ือรองรับความต้องการของกลุ่ม
ธุรกิจโรงแรมได้ดีขึ้น 
 

7.5  ข้อจ ากัดของงานวิจัยในครั้งนี้  
7.5.1 ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาวิจิยในครั้งนี้ได้มาจากกลุ่มประชากรในระบบห่วงโซ่การผลิต

อาหารในธุรกิจโรงแรมระดับ 4-5 ดาวเท่านั้น 
7.5.2 ระบบการใช้งานเป็นข้อมูลที่ได้มาจากข้อก าหนดและมาตรฐานในกลุ่มโรงแรมที่มีการจัดท า

ระบบความปลอดภัยอาหารหรือผ่านการรับรองมาตรฐานของ SHA, HACCP และ ISO22000:2018 
โดยเฉพาะในช่วงการระบาดของโรค COVID-19 จึงต้องท าการเรียบเรียงข้อมูลการวิเคราะห์ผลและ
พัฒนาปรับปรุงให้เหมาะสมตามบริบทที่เปลี่ยนไป เพ่ือเก็บรวบรวมเป็นฐานข้อมูลขนาดใหญ่ในการ
ขยายระบบบเทคโนโลยีการบริการเชิงพาณิชย์ซึ่งต้องอาศัยระยะเวลาด าเนินการ  
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7.5.3 บทสนทนาภาษาไทยเป็นภาษาที่ยืดหยุ่น และค าถามเชิงวิชาการ ค าศัพท์เฉพาะที่ต้อง
ออกแบบ (Content design) เพ่ือสร้างประสบการณ์ที่ให้กลุ่มผู้ใช้งานเป้าหมายนั้นมีประสบการณ์
เรียนรู้ที่ดีที่สุดในการเข้ามาปฏิสัมพันธ์ แต่เนื่องจากมีศัพท์เชิงวิชาการที่ทับศัพท์ภาษาต่างประเทศ
จ านวนมาก ค าเฉพาะยังมีข้อจ ากัดอยู่     

7.5.4 งบประมาณและค่าใช้จ่าย ที่ใช้ในระหว่างกระบวนการเก็บข้อมูลและท า prototype        
มีค่อนข้างสูง จึงท าให้ function ที่ design ยังต้องรอการระดมทุนจาก angel / VC เพ่ือมาพัฒนา
ปรับปรุงให้สมบูรณ์มากขึ้น 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
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ภาคผนวก ก 
 

แบบสอบถามงานวิจัย 
เรื่อง รูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีประสิทธิภาพเพื่อช่วยปรับปรุงระบบการจัดการ 

ด้านความปลอดภัยอาหารของธุรกิจโรงแรมในประเทศไทย 
 
ค าชี้แจง แบบสอบถามงานวิจัยครั้งนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือใช้เก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยรูปแบบนวัตกรรม
บริการความรู้ที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือช่วยปรับปรุงระบบการจัดการด้านความปลอดภัยอาหารของธุรกิจ
โรงแรมในประเทศไทย ผู้วิจัยขอความกรุณาให้ท่านตอบแบบสอบถามตามความเป็นจริง และตรงกับ
ความคิดเห็นของท่านมากที่สุด ข้อมูลของท่านที่ได้จากการตอบแบบสอบถามของแต่ละโรงแรมจะถูก
น ามารวบรวมกันทั้งหมดซึ่งไม่ส่งผลกระทบต่อพนักงานโรงแรมใดทั้งสิ้น โดยแบบสอบถามแบ่ง
ออกเป็น 5 ตอน  ดังนี้ 
 
ตอนที่ 1  : เป็นการส ารวจข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 2  : เป็นข้อค าถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ และเป็นข้อค าถามที่เก่ียวกับองค์ประกอบ
นวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม  
ตอนที่ 3 : การน าเทคโนโลยีมาใช้เพ่ือพัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 
ตอนที่ 4 : ประสิทธิภาพการจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ตอนที่ 5 : เป็นข้อค าถามปลายเปิด ให้ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงความคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะ
เพ่ิมเติม (ถ้ามี) 
 
  
 

    นางสาวพัทธนันท์   ดันไทร 
    ปริญญาดุษฎีบัณฑิต 

     สาขาวิชาธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม 
                                  จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
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ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

 

1.  เพศ  ชาย          หญิง 

 

 
2.  อายุ  น้อยกว่า  30   ปี 

 
 30 - 39   ปี 

 
 40  ปี ขึ้นไป 

 
 

 

3.  ระดับการศึกษาสูงสุด  ต่ ากว่าปริญญาตรี             

 ปริญญาตรี 

 
 ปริญญาโทข้ึนไป  

 

 
4.  ปฏิบัติงานในแผนก 

 

 แผนกอาหารและเครื่องดื่ม 

 

  แผนกช่างวิศวกรรม (Engineer) 

 

  แผนกบุคคลและฝึกอบรม (HR & Training) 

 

  อ่ืน ๆ โปรดระบุ…...................................... 

 

 
5.  ต าแหน่งงานหรือหน้าที่ในโรงแรม 

 

 ฝ่ายบริหาร (Leadership / Executive 
Committee)  

 

  ฝ่ายปฏิบัติการ (Operation / Supervisor / 
Manager) 

 

  อ่ืน ๆ โปรดระบุ…........................................ 

 

 
6.  ประสบการณ์ท างานในโรงแรม 

 

 ไม่ถึง 1 ปี  

 

  1 - 3  ปี      

 4 ปี ขึ้นไป 

 

 
7.  รายได้ต่อเดือน 

 

 ต่ ากว่า 35,000  บาท 

 

  35,001 - 45,000  บาท 

 

  45,001 ขึ้นไป 
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8.  ขนาดหรือจ านวนห้องพักทีโ่รงแรม  น้อยกว่า 150 ห้อง 
  150 - 299 ห้อง 
  มากกว่า 300 ห้อง 
  

9.  ประเภทของโรงแรม   โรงแรมรีสอร์ท (Resorts Hotels) 
    โรงแรมเพ่ือการพาณิชย์ หรือโรงแรมแขกพัก

ไม่ประจ า (Commercial or City Hotel) 
  โรงแรมแขกพักประจ า (Residential 

Hotels) 
   อ่ืนๆ โปรดระบุ…...................................... 
10. มาตรฐานที่พักเพื่อการท่องเที่ยว   มาตรฐานโรงแรมระดับ 4 ดาว 
   มาตรฐานโรงแรมระดับ 5 ดาว ขึ้นไป  

  อ่ืน ๆ โปรดระบุ….................................... 
11. แหล่งท่ีตั้ง    กรุงเทพมหานคร  

 
 
12. เครือข่ายและสาขาของโรงแรม 
 
 

  ภูมิภาค โปรดระบุจังหวัด…......................... 

  มาตรฐานการบริหารมาจากส่วนกลาง 
(Corporate) 

  ไม่ได้มีมาตรฐานการบริหารมาจากส่วนกลาง 
(Non-Corporate) 

13. ระบบความปลอดภัยของอาหาร 
      (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 ระบบความปลอดภัยของอาหารพ้ืนฐานใน
โรงแรม 

   การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุม (HACCP) 

    มาตรฐานบริหารการจัดการความปลอดภัย  
ของอาหารในห่วงโซ่อาหาร / ISO22000  

    อ่ืนๆ โปรดระบุ…............................. 
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ตอนที่ 2 เป็นข้อค าถามที่เกี่ยวกับองค์ประกอบนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อประสิทธิภาพการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ค าชี้แจง : ท าเครื่องหมาย X ลงในช่องว่างที่ตรงตามระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับความส าคัญของ
ผู้เชี่ยวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู้ ต่อประสิทธิภาพในการจัดท าระบบความปลอดภัย
อาหารในธุรกิจโรงแรม โดยมีค าอธิบายในแต่ละระดับดังนี้ 
 

ระดับ เกณฑ์การให้คะแนน 

5 
มีผลมากที่สุดต่อประสิทธิภาพที่ดีในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
หรือมีความส าคัญอยู่ในระดับมากที่สุด  

4 
มีผลมากต่อประสิทธิภาพที่ดีในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
หรือมีความส าคัญอยู่ในระดับมาก    

3 
มีผลระดับปานกลางต่อประสิทธิภาพที่ดีในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร
ในโรงแรม หรือมีความส าคัญอยู่ในระดับปานกลาง  

2 
มีผลเล็กน้อยต่อประสิทธิภาพที่ดีในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
หรือมีความส าคัญน้อย 

1 
แทบไม่มีผลต่อประสิทธิภาพที่ดีในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
หรือมีความส าคัญอยู่ในระดับน้อยมาก 
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ตอนที่ 2  เป็นข้อค าถามที่เกี่ยวกับองค์ประกอบนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อประสิทธิภาพการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 

 
 

ข้อ 
องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ระดับคะแนน 

5 4 3 2 1 
 

1. 
 

2. 
 

3. 
 
 

4. 
 
 

5. 
 
 

6. 
 

7. 
 

8. 
 

9. 
 

10. 
 

 
 

1. 
 

1.  ผู้เช่ียวชาญและเทคโนโลยีในธุรกิจบริการความรู ้
โรงแรมของท่านมีการใช้บรกิารผูเ้ชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารในสาย
งานธุรกิจโรงแรมเพื่อฝึกอบรมพนักงาน  
โรงแรมของท่านใช้บรกิารผู้เชี่ยวชาญภายนอกด้านความปลอดภัยอาหาร 
เพื่อพัฒนามาตรฐานด้านระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
โรงแรมของท่านใช้บรกิารผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารในสายงาน
ธุรกิจโรงแรม เพื่อตรวจสอบและวิเคราะห์หาสาเหตุปัญหาด้านความ
ปลอดภัยอาหาร 
โรงแรมของท่านใช้บรกิารผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารในสายงาน
ธุรกิจโรงแรม เพื่อตรวจสอบและวิเคราะห์หาสาเหตุปัญหาด้านความ
ปลอดภัย 
โรงแรมของท่านใช้เอกสารคู่มือจากผู้เชี่ยวชาญด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในสายงานธุรกิจโรงแรม เพื่อช่วยให้บุคลากรเรียนรู้และ
น าไปปฏิบัติได้  
โรงแรมของท่ าน ใช้บริการเทคโนโล ยีสารสนเทศและการสื่ อสาร           
(ICT) เพื่อประยุกต์ใช้ในการจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร  
โรงแรมของท่านมีการใช้บริการเทคโนโลยี หรือคอมพิวเตอร์ในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
โรงแรมของท่านมีการใช้บริการเทคโนโลยีระบบป้องกันข้อมูลสูญหายหรือ
ผิดพลาด (Cloud & Security)  ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
โรงแรมของท่านมีการใช้บริการจัดเก็บข้อมูลด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารในรูปแบบ Digital platform ที่มีความพร้อมส าหรับระบบ AI   
โรงแรมของท่านมีการใช้บริการระบบการเรียนการสอนทางอิเล็กทรอนิกส์  
(e-Learning System) ส าหรับด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
 
2. บทบาทหน้าทีแ่ละการจัดการความปลอดภัยอาหารในองค์กร 
ผู้บริหารโรงแรมของท่านมีนโยบาย วิสัยทัศน์ และแผนกลยุทธ์ด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารที่ชัดเจน 

 
…. 
 
…. 
 
…. 
 
 
…. 
 
 
…. 
 
 
…. 
 
…. 
 
…. 
 
…. 
 
…. 
 
 
 
…. 
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…. 
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ตอนที่ 2  เป็นข้อค าถามที่เกี่ยวกับองค์ประกอบนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อประสิทธิภาพการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม (ต่อ) 

 

ข้อ 
องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ 
การจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 

ระดับคะแนน 
5 4 3 2 1 

2. 
 

3. 
 

4. 
 
 

5. 
 

6. 
 
 
 

1. 
 

2. 
 

3. 
 
 

4. 
 

5. 
 
 

6. 
 
 

โรงแรมของท่านได้รับการประเมนิมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหาร
จากทางส านักงานใหญ่ หรือจากบริษัทภายนอก 
โรงแรมของท่านมีแผนพัฒนามาตรฐานการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร และมีแผนการปรบัปรงุ  อย่างต่อเนื่อง 
โรงแรมของท่านมีการก าหนดวาระการประชุมของทีมผู้บรหิาร            
เพือ่ทบทวนและติดตามประสิทธภิาพระบบจัดการความปลอดภัย
อาหาร 
โรงแรมของท่านมีแผนฝึกอบรมประจ าปีด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารให้กับบคุลากรทีเ่กี่ยวข้อง 
โรงแรมของท่านมีการการตรวจติดตามภายในของกระบวนการผลติและ
บริการอาหารอย่างต่อเนื่อง 
 
3. การจัดการความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
โรงแรมของท่านมีแผนฝึกอบรมประจ าปีด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารให้กับบคุลากรทีเ่กี่ยวข้อง 
โรงแรมของท่านมีการประเมินความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารก่อนเริ่มงาน 
โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรมบุคลากรด้านความปลอดภัยอาหาร
หลักสูตรรับรองประกาศนียบัตรของต่างประเทศ  อาทิเช่น  ServSafe  
CIEH  หรืออื่นๆ 
โรงแรมของท่านได้มีการจัดฝึกอบรมบุคคลากรที่เกี่ยวข้องกับการรับรอง
ระบบมาตรฐาน GMP,  HACCP, ISO22000:2018 เปน็ต้น  
โรงแรมของท่านมีการจัดฝึกอบรมเชิงลึกด้านความปลอดภัยอาหาร
ให้กับบคุลากรในระดับหวัหน้างานฝ่ายที่รับผิดชอบดูแลระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร 
โรงแรมของท่านมีโครงสร้างหลักสูตรและการประเมินทักษะด้านการ
จัดการความปลอดภัยอาหารของบุคคลากรแต่ละฝ่ายที่ชัดเจน  
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ตอนที่ 2  เป็นข้อค าถามที่เกี่ยวกับองค์ประกอบนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อประสิทธิภาพการ
จัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

ข้อ 
องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ระดับคะแนน 

5 4 3 2 1 
7. 
 
 
 
 

1. 
 

2. 
 

3. 
 

4. 
 
 

5. 
 

6. 

บุคลากรแต่ละฝ่ายที่เก่ียวข้องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร
ภายในโรงแรมของท่าน สามารถแลกเปลี่ยนความรู้และมีข้อเสนอแนะ
ภายในโรงแรมได ้
 
4. ทรัพยากรของโรงแรม ขนาด ที่ตั้ง 
โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่มาจากต่างประเทศ และมีนโยบาย
สนับสนุนด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
โรงแรมของท่านมีส านักงานใหญ่ในประเทศไทย และมนีโยบายสนับสนนุ
ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
โรงแรมของท่านมีโครงสรา้ง อาคารสถานที่ และอุปกรณ์ที่สอดคล้องกับ
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
โรงแรมของท่านตั้งอยู่ในพื้นที่ มีสิ่งอ านวยความสะดวกสาธารณูปโภค   
ที่ดี ได้แก่ ถนน โทรศัพท์ แก๊ส ไฟฟ้า ประปา การระบายน้ า การก าจัด 
ขยะ เป็นต้น 
โรงแรมของท่านตั้งอยู่ในพื้นที่มีแหล่งวัตถุดิบ หรือ การขนส่งวัตถุดิบ 
สอดคล้องกับการจัดการอาหารที่ปลอดภัย 
โรงแรมของท่านมีจ านวนบุคลากรฝ่ายปฏิบัติ การและฝ่ายบริหาร         
ที่เพียงพอต่อการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
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ตอนที่ 3  การน าเทคโนโลยีมาใชเ้พื่อพัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

ค าชี้แจง :  ท าเครื่องหมาย X ลงในช่องว่างที่ตรงกับความคิดเห็นของตนเองมากที่สุด เพ่ือเป็น

ประโยชน์ต่อการน าเทคโนโลยี ไปใช้เพ่ือพัฒนารูปแบบนวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม โดยมีค าอธิบายในแต่ละระดับ ดังนี้ 

ระดับ เกณฑ์การให้คะแนน 

5 
เป็นรูปแบบเทคโนโลยีที่อยากน ามาใช้ ส าหรับการเรียนรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของพนักงานในโรงแรมมากที่สุด  

4 
เป็นรูปแบบเทคโนโลยีที่อยากน ามาใช้ ส าหรับการเรียนรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของพนักงานในโรงแรมมาก 

3 
เป็นรูปแบบเทคโนโลยีที่อยากน ามาใช้ ส าหรับการเรียนรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของพนักงานในโรงแรมปานกลาง 

2 
เป็นรูปแบบเทคโนโลยีที่อยากน ามาใช้ ส าหรับการเรียนรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของพนักงานในโรงแรมน้อย 

1 
เป็นรูปแบบเทคโนโลยีที่อยากน ามาใช้ ส าหรับการเรียนรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของพนักงานในโรงแรมน้อยที่สุด 

 
 
 

 

ข้อ 
องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ระดับคะแนน 

5 4 3 2 1 
1. 

  
2. 

 
 

3. 
 
 
 

รูปแบบการเรียนผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (E-learning service) ช่วยเพิ่ม
ทักษะด้านความปลอดภัยอาหารให้บุคลากรในโรงแรมของท่าน 
รูปแบบเรียนรู้การจัดการความปลอดภัยอาหารผ่านแบบทดสอบเชิง
สนทนาอัตโนมัติ (Chat BOT)  ช่วยเพิ่มทักษะด้านความปลอดภัย
อาหารให้บุคลากรในโรงแรมของท่าน 
รูปแบบการใช้แอพพลิเคชั่นส่งข้อความส าหรับโทรศัพท์มือถือ (Line, 
WhatsApp) เพื่อสื่อสารแลกเปลี่ยนความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร
ให้บุคลากรในโรงแรมของท่าน 
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ตอนที่ 3  การน าเทคโนโลยีมาใชเ้พื่อพัฒนานวัตกรรมบริการความรู้ด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรม (ต่อ) 

 
 

 

 

ข้อ 
องค์ประกอบของประสิทธิภาพนวัตกรรมบริการความรู้ที่มีต่อ 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ระดับคะแนน 

5 4 3 2 1 
4. 

 
 

5. 
 
 

6. 
 
 

7. 
 
 

8. 
 
 

9. 
 
 

10. 

รูปแบบการใช้เครือข่ายสังคมออนไลน์ เฟซบุ๊ค (Facebook)  ยูทูป 
(YouTube)  เพื่อสื่อสารแลกเปลี่ยนความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร
ให้บุคลากรในโรงแรมของท่าน 
รูปแบบการเรียนรู้  เทค โน โลยี  AR (Augmented Reality) , VR 
(Virtual reality) โดยจ าลองสถานการณ์ปัญหาและความเสี่ยงด้าน
ความปลอดภัยอาหารในโรงแรม 
รูปแบบการเรียนหลักสูตรออนไลน์แบบเปิด  Massive Open Online 
Courses (MOOCs) มาใช้ในการส่งเสริมการเรียนรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารในโรงแรม 
รูปแบบเทคโนโลยี  Internet of Things (IoT) ซึ่งเป็นอุปกรณ์
อิเล็กทรอนิกส์ ที่เชื่อมต่อ หรือรับส่งข้อมูลด้านการจัดการความปลอดภัย
อาหารถึงกันได้ผา่นเครือข่ายอินเทอร์เน็ต  
โรงแรมของท่านเปิดโอกาสให้ลูกค้าที่มาใช้บริการ ได้เข้าร่วมในระบบ
การสร้างคุณค่าร่วมกัน (Value Co-Creation) ในด้านที่เกี่ยวข้องกับ
การจัดการความปลอดภัยอาหาร 
รูปแบบ Crowdsourcing เพื่อรวบรวมองค์ความรู้ การค้นหาวิธีการ
แก้ไขปัญหาแบบใหม่ๆ จาก ผู้ที่มีความรู้และประสบการณ์หลากหลาย
ในกลุ่มชุมชนด้านการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
รูป แบ บ ของการแบ่ งปั น ค วาม รู้  (Knowledge Sharing ) แล ะ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ ของผู้เรียนที่มีความสนใจด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในโรงแรมเหมือนกัน 
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ตอนที่ 4  ประสิทธิภาพการจัดการระบบความปลอดภัยอาหารในธุรกิจโรงแรม 

ค าชี้แจง :  กรุณาเลือกค าตอบที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด และเติมค าตอบลงในช่องว่าง

ตามข้อเท็จจริง 

1. โรงแรมของท่านเคยได้รับรางวัลด้านคุณภาพ หรือผ่านมาตรฐานการตรวจสอบด้านความ 
ปลอดภัยอาหารมากน้อยเพียงใด 

    ได้รับรางวัล และผ่านมาตรฐานการตรวจสอบอย่างต่อเนื่องทุกปี  

    ได้รับรางวัลบ้าง และผ่านมาตรฐานการตรวจสอบอย่างต่อเนื่องเกือบทุกปี   
  (เว้นระยะไม่เกิน 1 ปี)   

  เคยผ่านมาตรฐานการตรวจสอบบ้าง  แต่ไม่ต่อเนื่อง  (เว้นระยะ  2-3  ปี ขึ้นไป)  

  เคยได้รับการตรวจสอบ  แต่ยังไม่ผ่านมาตรฐาน  

  ไม่เคยได้รับรางวัล และยังไม่เคยผ่านการตรวจสอบมาตรฐานใดๆ เลย  
  

2. ท่านคิดว่าลูกค้าท่ีมาใช้บริการในห้องอาหารของโรงแรมมีความพึงพอใจ หรือมีความมั่นใจใน
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารของโรงแรมมากน้อยเพียงใด 

   มากท่ีสุด    มาก           ปานกลาง          น้อย          น้อยท่ีสุด 

  
3. การตรวจประเมินระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารในโรงแรม   

3.1 โรงแรมของท่านมีการเปิดบริการมาแล้ว เป็นระยะเวลา ....................... ป ี
3.2 โรงแรมได้ผ่านการตรวจประเมินระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารอย่างต่อเนื่อง     

มาเป็นเวลา ....................... ปี 
 

4. โรงแรมของท่านได้รับคะแนนเฉลี่ยจากการตรวจประเมินมาตรฐานด้านการความปลอดภัยอาหาร 
(Food Safety Audit)  อยู่ในระดับใด 

   100-90%       89-80%      79-70%      น้อยกว่า  69%  

   ไม่สามารถระบุได้  เนื่องจากโรงแรมยังไม่เคยมีการตรวจประเมินด้านความปลอดภัย 

 อาหาร 
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5. โรงแรมของท่านมีการสุ่มตรวจอาหาร / น้ า ตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพด้านความปลอดภัย
อาหารบ่อยแค่ไหนในระยะเวลา 1 ปี ท่ีผ่านมา 

   ทุกๆ เดือน     ทุกๆ 3 เดือน     ทุกๆ 6 เดือน  

    ปีละ 1 ครั้ง   ไม่เคยส่งตรวจ (ให้ข้ามไปท าข้อท่ี 7) 
 

6. โรงแรมของท่านมีอัตราเฉลี่ยผลตรวจอาหาร / น้ า ท่ีไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้านความปลอดภัย
อาหาร ในระยะเวลา 1 ปีท่ีผ่านมา 

   ทุกๆ เดือน    ทุกๆ  3 เดือน    ทุกๆ 6 เดือน  

    ปีละ 1 ครั้ง    ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้านความปลอดภัยอาหารทุกครั้งท่ีสุ่มตรวจ 
 

7. โรงแรมของท่านเคยมีค่าใช้จ่ายโดยเฉลี่ยจากการร้องเรียนเรื่องอาหารไม่ปลอดภัย (Food 
Safety Complaint) ในช่วงระยะเวลา 1 ปี ท่ีผ่านมา (ท้ังในส่วนของลูกค้าท่ีมาใช้บริการและ
พนักงานในโรงแรม) 

   100,000 บาท ขึ้นไป    50,000 – 99,999 บาท   

   10,000 – 49,999 บาท     น้อยกว่า 10,000  บาท  

    ไม่มีค่าใช้จ่ายจากการร้องเรียนเรื่องอาหารไม่ปลอดภัย 
 

8. ท่านมีความพึงพอใจทักษะความสามารถของผู้เชี่ยวชาญท่ีมาให้บริการด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารในโรงแรมของท่านมากน้อยแค่ไหน  

   มากท่ีสุด     มาก   ปานกลาง   น้อย   น้อยท่ีสุด  

 
9. ผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหารท่ีมาให้บริการในโรงแรมของท่านสามารถช่วยแก้ไขปัญหา

ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารได้อย่างถูกต้องและแม่นย า มากน้อยเพียงใด   

   สามารถช่วยแก้ปัญหาได้ทุกครั้ง      สามารถช่วยแก้ปัญหาได้เกือบทุกครั้ง  

   ช่วยแก้ปัญหาได้บ้าง หรือเป็นบางครั้ง      ช่วยแก้ปัญหาได้เพียงเล็กน้อย หรือเกือบ 

   ไม่สามารถช่วยแก้ปัญหาได้  ไม่ได้เลย 
 

10. ท่านได้รับความรู้และทักษะต่าง ๆ ด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารจากการเรียนผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ (E-learning service) ในโรงแรมของท่านมากน้อยแค่ไหน  

   มากท่ีสุด     มาก   ปานกลาง   น้อย   น้อยท่ีสุด  
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11. ข้อมูลต่าง ๆ ของการจัดท าระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารท่ีจัดเก็บในคอมพิวเตอร์      
มีความผิดพลาด หรือสูญหายบ่อยแค่ไหนในระยะเวลา 1 ปีท่ีผ่านมา 

   ทุกๆ เดือน          ทุกๆ 3 เดือน         ทุกๆ 6 เดือน    ปีละ 1 ครั้ง

   ไม่เคยเกิดข้อผิดพลาดใดๆ 
 

12. ประสิทธิภาพโดยรวมของระบบการจัดการด้านความปลอดภัยอาหารในโรงแรมของท่านมีมาก
น้อยเพียงใด 

   มากท่ีสุด     มาก   ปานกลาง   น้อย   น้อยท่ีสุด  
 
ตอนที่ 5  ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม หรือข้อเสนอแนะเพิ่มเติม  (ถ้ามี) 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………..……………………………… 
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ภาคผนวก ข 
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ภาคผนวก ข 

 
แบบสอบถามการประเมินการใช้งาน โปรแกรมปรเมินตนเองเชิงบทสนทาทของผู้จัดาวัตถดิบส าหรับ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงแรม 
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