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อุตสาหกรรมสาร

วารสารของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม


“บทความ บทสัมภาษณ์ หรืองานเขียนที่ตีพิมพ์ ในวารสารเล่มนี้ เป็นความคิดเห็นส่วนตัวของผู้เขียน
แต่ละท่าน ทางวารสารฯ ไม่จำเป็นต้องเห็นด้วยเสมอไป หากผู้ประสงค์จะนำบทความใดๆ ในวารสารฯ  

ไปตีพิมพ์เผยแพร่ ควรแจ้งให้กองบรรณาธิการทราบ”


พิมพ์เป็นปีที่ 52 ฉบับเดือนมกราคม-กุมภาพันธุ์ 2552


ปัจจุบันอาหารไทยทั้งอาหารคาว, อาหารหวาน และ อาหารว่าง 
กำลังได้รับความนิยมจากผู้บริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศเป็น
อย่างมาก  เนื่องจากการประกอบอาหารไทยมีลักษณะเฉพาะตัวโดดเด่น 
ตั้งแต่การคัดสรรเครื่องปรุง, การจัดเตรียม ตลอดถึงวิธีการปรุง ซึ่งเป็น
กระบวนการที่ใช้พลังงานเวลา และความปราณีตพอสมควร ดังนั้น 
ทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานอาหารไทยโดยไม่ต้อง
เสียเวลา และยุ่งยากในการปรุงอาหาร คือ อาหารพร้อมบริโภค เพียง
แค่่ผู้บริโภคนำไปอุ่น, อบ, นึ่ง หรือเข้าเตาไมโครเวฟ ก็สามารถรับ
ประทานได้ทันที อุตสาหกรรมอาหารพร้อมบริโภค จึงเป็นอุตสาหกรรม
หนึ่งซึ่งมีศักยภาพ และแนวโน้มที่ดีในการส่งออก อีกทั้งยังเป็น
อุตสาหกรรมที่สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบในประเทศได้อย่างมาก 


วารสารอุตสาหกรรมสาร  ได้ทำการสำรวจและพบว่า ข้อมูลด้าน
อาหารและการตลาดเป็นข้อมูลที่ผู้อ่านต้องการรู้มากที่สุด จึงได้รวบรวม 
ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารพร้อมบริโภคในแง่มุมต่างๆ มาเผยแพร่  โดยแฝง
ขอ้มลูเกีย่วกบัแนวคดิการบรหิาร  การตลาด  และการผลติไวใ้นเนือ้หา 
หลายๆ เรื่องในวารสารเล่มนี้   


วารสารอุตสาหกรรมสาร  ยังทำหน้าที่สื่อสิ่งพิมพ์ที่มีคุณภาพของ
ราชการ  โดยสร้างสรรค์ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อผู้อ่าน ผู้ประกอบการ 
และเป็นประโยชน์ต่อเศรษฐกิจและสังคมต่อไป





บรรณาธิการบริหาร
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Special Story

พฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป ส่งผลด้านบวกต่อ
อุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-อาหารพร้อมทาน 


ปฏิเสธไม่ได้ว่า ปัจจุบันตลาดอาหารและเครื่องดื่มของโลก
กำลังเผชิญหน้ากับการเปลี่ยนแปลงทั้งด้านการผลิตและการ 
จำหน่าย อันเป็นผลมาจากพฤติกรรมการบริ โภคของคนที่
เปลี่ยนแปลงไปใน 3 ด้านสำคัญ ได้แก่ 


1. การหันมามุ่งเน้นเรื่องสุขภาพ จากปัญหาการเพิ่มขึ้นของ 
ผู้ป่วยโรคอ้วนและโรคอื่นๆ อันเกิดจากการบริโภคอาหาร เช่น โรค
เบาหวาน ไขมันอุดตัน โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง เป็นต้น ส่งผลให้
เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์
อาหารที่ให้คุณค่าเฉพาะ (Functional Food Products) โดยใน
แต่ละกลุ่มผู้บริโภคก็จะมีความต้องการต่างกันไป อาทิ กลุ่มผู้สูงอายุ
จะเน้นการบริโภคอาหารที่ให้คุณค่าในแง่ที่ช่วยลดอัตราการเสี่ยงต่อ
การเป็นโรคมะเร็งหรือโรคหัวใจ หรือในกลุ่มคนอ้วนก็จะเน้นการ
บริโภคอาหารที่ช่วยลดไขมันในร่างกาย หรือมีแป้งและน้ำตาลน้อย 
เป็นต้น 


2. การหันมามุ่งเน้นเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของ
อาหาร จากปัญหาโรคระบาดที่เกิดกับพืชและสัตว์ อาทิ ไข้หวัดนก 
โรควัวบ้า หรือแม้กระทั่งการพบสารปนเปื้อน E.coli ในอาหาร 
เป็นต้น ส่งผลให้ผู้บริโภคเกิดความกลัวและหวาดระแวงอย่างมาก
ต่อคุณภาพ ความปลอดภัย แหล่งที่มาของวัตถุดิบ และส่วนผสมที่

นำมาใช้ผลิตอาหารสำเร็จรูปต่างๆ จึงทำให้ผู้ผลิตอาหารมีการลงทุน
และคิดค้นผลิตภัณฑ์อาหารที่เน้นความเป็นธรรมชาติ ผ่านการปรุง 
แต่งน้อย มาจากแหล่งผลิตที่มีคุณภาพและปลอดภัย รวมทั้งผู้บริโภค 
มีความต้องการในเรื่องการรับรองมาตรฐาน และความปลอดภัย 
ของอาหารจากองค์กรที่เกี่ยวข้องมากขึ้นด้วย ดังนั้น จะเห็นว่าใน
ปัจจุบัน นอกจากผู้ผลิตจะพยายามลดขั้นตอนการปรุงแต่งอาหารลง
และคงความเป็นธรรมชาติของอาหารมากขึ้นแล้ว บรรจุภัณฑ์ยังเต็ม
ไปด้วยตรารับรองมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหารจากหลาก
หลายหน่วยงาน โดยทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภคต่างเห็นตรงกันว่า ยิ่งได้
ตรารับรองมากเท่าไร ยิ่งสร้างความมั่นใจในการบริโภคมากขึ้น
เท่านั้น 


3. การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่เกิดจากสภาพการเปลี่ยน 
แปลงทางโครงสร้างประชากรและวิถีการดำเนินชีวิตประจำวัน 
อาทิ การเพิ่มขึ้นของจำนวนผู้สูงอายุในโลก และวิถีชีวิตในเมืองที่เร่ง
รีบและวุ่นวาย ล้วนส่งผลให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่หันไปบริโภคอาหาร
กึ่งสำเร็จรูป (Instant Foods) อาหารพร้อมปรุง (Ready-to-
cook) และอาหารพร้อมทาน (Ready-to-eat) ซึ่งหาซื้อได้จาก
ร้านสะดวกซื้อต่างๆ กันมากขึ้น นอกจากนั้น ระดับการศึกษาที่สูง
ขึ้นของคน รวมถึง การเข้าถึงข้อมูลข่าวสารที่สะดวก รวดเร็วและ
หลากหลายช่องทางมากขึ้น ก็ยังส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม 
การบริโภคของคนในตลาดโลกอีกด้วย สำหรับด้านผู้ผลิต (Supply 

แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหาร

พร้อมปรุง-พร้อมทาน


ในตลาดโลกกับอนาคตที่สดใส
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Side) นั้น จะเห็นได้ว่าเกิดการเปลี่ยนแปลงค่อนข้างมาก ทั้งใน
ด้านของการผลิต รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่หันไปเน้นในเรื่องของความ 
เร็วในการบริโภค ความสะดวกสบาย และพกพาง่ายของผลิตภัณฑ์
อาหาร รวมไปถึงช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลายมากขึ้น 


จากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคในตลาดโลกข้างต้น 
ส่งผลให้ความต้องการอาหารอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน มีเพิ่มสูง
ขึ้นในทุกภูมิภาคทั่วโลก โดยสามารถแบ่งอธิบายแยกรายประเภท
สินค้าได้ ดังนี้ 


1. อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่เย็น (Chilled ready 
meals) จัดเป็นกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มีสัดส่วนยอดขายสูงถึงกว่า ร้อยละ 
30 ในปี 2007 และถือเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่กำลังมาแรงและมีวาง
จำหน่ายตามซุปเปอร์มาร์เก็ต และร้านสะดวกซื้อทั่วไป เนื่องจาก  
ผู้บริโภคมองว่าอาหารประเภทนี้มีความสะดวกในการบริโภคและมี
ความสดใหม่กว่าเมื่อเทียบกับสินค้าแช่แข็ง 


2. อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่แข็ง (Frozen ready 
meals) ในช่วงหลายปีที่ผ่านมา ตลาดอาหารพร้อมปรุงพร้อมทาน
แช่แข็งได้เข้ามามีบทบาทมากขึ้นกับวิถีชีวิตของคนในชุมชนเมือง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ผู้บริโภคในอเมริกาเหนือและยุโรปตะวันตก ที่
ปัจจุบันหันมาบริโภคอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่แข็งในระดับ 
Premium มากขึ้น เนื่องจากสินค้าในกลุ่มนี้มีคุณภาพและมีความ
สะดวกในการบริโภค รวมไปถึงมีความหลากหลายของประเภท 
อาหารทั้ง อาหารต่างถิ่น (Ethnic Food) อาหารเพื่อสุขภาพ และ
เมนูอาหารที่เน้นการใช้วัตถุดิบที่เป็น Organics เป็นต้น ทั้งหมด
เป็นผลมาจากความก้าวหน้าของเทคโนโลยีการผลิตที่ช่วยยกระดับ
ให้อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่แข็งยังสามารถคงคุณค่าทาง
โภชนาการได้อย่างครบถ้วน ซึ่งเป็นสิ่งที่อาหารกระป๋องหรืออาหาร
แห้งไม่สามารถทำได้ นอกจากนี้ จากความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี
การผลิต ยังช่วยให้ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่แข็ง 
สามารถพัฒนาและสร้างคุณภาพที่ใกล้เคียงกับอาหารปรุงสด ทั้งใน
แง่ของรสชาติของอาหาร ความชุ่มชื้นของอาหารแม้ผ่านการอุ่นจาก
ไมโครเวฟก็ตาม และความสดใหม่ของอาหารได้ในที่สุด 


3. อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบบรรจุกระป๋อง แม้ใน
ช่วงปี 2000-2005 อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบบรรจุกระป๋อง
จะมีอัตราการขยายตัวที่สูงถึงร้อยละ 11 โดยมีอัตราการเติบโตเฉลี่ย
ที่ประมาณร้อยละ 5 ต่อปี แต่ส่วนแบ่งการตลาดของอาหารประเภท
นี้กลับลดลง โดยกำลังสูญเสียให้กับอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานทั้ง
แบบแช่เย็นและแช่แข็ง สาเหตุหนึ่งมาจากกลุ่มบริโภคสูงอายุ ซึ่ง
เป็นฐานการตลาดเดิมของอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบบรรจุ
กระป๋อง หันมาบริโภคอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่เย็นและแช่แข็ง
กันมากขึ้น เนื่องจากมีความสะดวกและง่ายในการบริโภคมากกว่า 


4. อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแห้ง (Dried ready 
meals) ที่ผ่านมา กระแสความนิยมอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน
แบบแห้ง (Dried ready meals) ค่อนข้างเติบโตไปได้ดี เนื่องจาก
ผู้บริโภคมองว่าเป็นสินค้าที่เก็บได้นาน ส่งผลให้ในช่วงปี 2000-2005 
ตลาดอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแห้งมีการขยายตัวอยู่ที่  
ร้อยละ 4 ต่อปี อย่างไรก็ตาม จากกระแสการใส่ใจสุขภาพของ    
ผู้บริโภค ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมปรุง-
พร้อมทานแบบแห้ง ที่ผู้บริโภคปัจจุบันมองว่าเป็นสินค้าที่ไม่มีความ

สด (Freshness) และขาดรสชาติที่แท้จริง (Flavor and texture) 
ของอาหาร 


ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแห้ง 
เปลี่ยนสภาพจาก “อาหารจานหลัก” เป็นเพียง “อาหารจานเคียง
หรือกับแกล้ม” เท่านั้น ดังนั้น ผู้ผลิตจำนวนมากพยายามที่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ ให้เป็นสินค้าที่ง่ายต่อการปรุงและ
ทาน ง่ายต่อการพกพา หรือแม้กระทั่งขนาดของผลิตภัณฑ์ที่เหมาะ
สำหรับ ทานคนเดียว เป็นต้น นอกจากนี้ ในกลุ่มประเทศที่พัฒนา
แล้ว ผู้ผลิตก็ยังได้มีการเปิดตัวผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง-พร้อม
ทานแบบแห้งที่เน้นไปทางอาหารต่างถิ่นอย่างอาหารอินเดีย และ
อาหารไทย เป็นต้น แต่คาดว่าจะได้ผลเพียงระยะสั้นเท่านั้น 


แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานใน
ตลาดโลกกับอนาคตที่สดใส 


เป็นที่คาดกันว่าในช่วงปี 2005-2010 ตลาดอุตสาหกรรมอาหาร
พร้อมปรุง-พร้อมทานจะขยายตัวต่อเนื่องในอัตราประมาณ ร้อยละ 
3 ถึงร้อยละ 18 ต่อปี โดยอาจมีมูลค่าตลาดสูงถึง 80,000 ล้าน
เหรียญสหรัฐฯ ในปี 2010 ตลาดที่สำคัญ ได้แก่ ตลาดเอเชีย
แปซิฟิก และตลาดยุโรป โดยปัจจัยสำคัญที่จะเป็นตัวขับเคลื่อนการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานต่อไปใน
อนาคต ได้แก่ 


1. การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ทั้งในด้านคุณภาพ รสชาติ 
ความง่ายในการเตรียมตัว และประโยชน์ต่อสุขภาพที่มีมากขึ้น 


2. การที่ผู้บริโภคให้การยอมรับอาหารท้องถิ่นมากขึ้น ทั้งใน
เรื่องของรสชาติที่หลากหลายและราคาที่สูงขึ้น 


3. สัดส่วนการเพิ่มขึ้นของกลุ่มคนทำงานและคนโสดต่อ
ประชากรโลก 


4. การขยายตัวของวัฒนธรรมการเก็บรักษาอาหารและเตรียม
อาหารด้วยตู้แช่แข็งและเตาไมโครเวฟ 


5. เวลาการทำงานที่ยาวนานขึ้น ยืดหยุ่นขึ้น ส่งผลให้คน
ทำงานมีเวลาในการเตรียมและทานอาหารลดลง 


6. ผู้บริโภคหันไปให้ความใส่ใจกับความสะดวกในการบริโภค
มากกว่ารสชาติของอาหารแช่เย็นแช่แข็ง 


7. การขยายการลงทุนเข้าไปในประเทศกำลังพัฒนาของกลุ่ม
บริษัทข้ามชาติต่างๆ 


หากแยกเป็นรายผลิตภัณฑ์ จากตารางที่ 1 และ 2 จะเห็นว่า
พิซซ่าแช่แข็งนั้นมีอัตราการขยายตัวที่สูงกว่าพิซซ่าแช่เย็นอย่างเห็น
ได้ชัด นอกจากนี้ ผู้บริโภคมีแนวโน้มที่จะหันไปบริโภคอาหารพร้อม
ปรุง-พร้อมทานแช่แข็งในระดับ Premium มากขึ้น โดยเฉพาะผู้
บริโภคในประเทศที่พัฒนาแล้ว ซึ่งจะมีเวลาพักผ่อนน้อยลงและ
เวลาที่งานที่ยาวนานขึ้นต่อวัน ส่งผลให้อัตราการขยายตัวของมูลค่า
ยอดขายโดยรวม (2005-2010) สูงถึงกว่าร้อยละ 18 	



















ตารางที่ 1 คาดการณ์อัตราการขยายตัวของยอดขาย (Retail Volume Sales Growth)

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน ในตลาดโลก ปี 2005-2010 แยกรายผลิตภัณฑ์


 อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 �� อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 ��

	         ผลิตภัณฑ์ 	                               อัตราการขยายตัว (%) 


		  ขยายตัวเฉลี่ย ปี 2005-2010 	 ขยายตัวโดยรวม ปี 2005/2010 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบกระป๋อง 	 2.3 	 12.0 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่แข็ง 	 2.8 	 14.6 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแห้ง 	 0.3 	 1.6 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่เย็น 	 3.1 	 16.2 

ชุดอาหารเย็น (Dinner mixes) 	 2.1 	 10.8 

พิซซ่าแช่แข็ง (Frozen pizza) 	 2.6 	 13.7 

พิซซ่าแช่เย็น (Chilled pizza) 	 2.3 	 11.9 

สลัดพร้อมทาน (Prepared salads) 	 4.1 	 22.1 

ภาพรวมอุตสาหกรรม 	 2.7 	 14.2 


อย่างไรก็ตาม ยังมีผู้บริโภคบางกลุ่มที่ยังติดอยู่กับรสชาติ
ของอาหารปรุงสดมากกว่าจะเน้นความสะดวกจากอาหารพร้อม 
ทานเหล่านี้ นั่นเป็นสิ่งท้าทายของผู้ผลิตในการพัฒนาอาหาร
พร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแช่แข็ง โดยผู้ผลิตต้องให้ความสำคัญ 
กับอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานใน 2 ส่วน ได้แก่ 


1. ความสะดวกและง่ายในการเตรียมอาหาร (Easy 
preparation) และอายุของผลิตภัณฑ์ที่ยาวนานขึ้น ควบคู่ไปกับ
การพัฒนา 


2. คุณภาพของอาหาร ตลอดจนรสชาติ และความละเมียด
ของผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน ให้ใกล้เคียงกับ
อาหารปรุงสดมากที่สุด สำหรับในตลาดอเมริกาเหนือและยุโรป
ตะวันตกนั้น ผู้บริโภคจะหันไปให้ความนิยมกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
Organics พร้อมปรุง-พร้อมทานมากขึ้น ดังนั้น หากสามารถ

                ผลิตภัณฑ์ 	                                     อัตราการขยายตัว (%) 


		  ขยายตัวเฉลี่ย ปี 2005-2010 	 ขยายตัวโดยรวม ปี 2005/2010 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบกระป๋อง 	 1.9 	 9.8 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่แข็ง 	 3.3 	 17.7 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแห้ง	  0.6	 3.3 

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแช่เย็น 	 2.8	 14.6 

ชุดอาหารเย็น (Dinner mixes) 	 2.1	 10.7 

พิซซ่าแช่แข็ง (Frozen pizza) 	 3.0	 16.0 

พิซซ่าแช่เย็น (Chilled pizza) 	 3.1	 16.4 

สลัดพร้อมทาน (Prepared salads) 	 6.7	 38.4 

ภาพรวมอุตสาหกรรม 	 3.3	 17.5 


ตารางที่ 2 คาดการณ์อัตราการขยายตัวของมูลค่ายอดขาย (Retail Value Sales Growth)

อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน ในตลาดโลก ปี 2005-2010 แยกรายผลิตภัณฑ์ 


ที่มา: Euromonitor International


พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานที่เป็น Organics หรือเน้น
อาหารที่เป็นธรรมชาติได้ ก็สามารถที่จะตั้งราคาขายที่สูงและขยายตลาด
ในกลุ่มประเทศเหล่านี้ได้ ในส่วนอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบแช่เย็น 
(Chilled ready meals) ก็ยังขยายตัวได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่ม   
ผู้บริโภคที่ต้องการความสดใหม่ของอาหารควบคู่ไปกับการสร้างรสชาติ
และความสะดวกง่ายในการบริโภค 


สำหรับผู้บริโภคในกลุ่มผู้สูงอายุ ผลิตภัณฑ์อาหารแช่เย็นที่ทำจาก 
ถั่วเหลืองแบบพร้อมปรุง-พร้อมทานน่าจะเป็นทางเลือกที่ดี เพราะมี
คุณค่าต่อร่างกาย ในทางกลับกันอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานแบบบรรจุ
กระป๋องและแบบแห้ง อาจประสบปัญหาการชะลอตัว อันเป็นผลมาจาก
พฤติกรรมผู้บริโภคที่หันไปเน้นความสดใหม่ของอาหาร และจากสภาพการ
แข่งขันที่รุนแรงมากขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งจากผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
ปรุง-พร้อมทานแช่เย็นและแช่แข็งที่หลากหลายมากขึ้น. 


ที่มา: Euromonitor International




 อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 �� อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 ��

โดย กองบรรณาธิการ

SME Focus

อาหารพร้อมปรุง

โอกาสของผู้ผลิต ทางเลือกของผู้บริโภคยุคใหม่


เนื่องจากสภาวะในชีวิตประจำวันที่ต้องทำงานแข่งกับเวลาและปัญหา
การจราจรในกรงุเทพมหานครและเมอืงใหญ ่ ๆ ทำใหเ้วลาสว่นใหญข่องคนใน 
เมอืงหมดไปกบัการทำงานและการเดนิทาง แตใ่นขณะเดยีวกนัเรือ่งอาหารการ
กนิกย็งัเปน็สว่นหนึง่ของชวีติประจำวนัทีท่กุคนยงัขาดไมไ่ด ้ ในยคุทีร่ปูแบบการ 
บรโิภคอาหารของครอบครวัไดเ้ปลีย่นแปลงไปจากเดมิ ‘อาหารพรอ้มปรงุ’ จงึ 
มีบทบาทมากขึ้น อย่างไรก็ตามยังมีอีกบางแง่มุมที่เราควรรู้เพื่อการเลือกรับ
ประทานอาหารพร้อมปรุงอย่างมีคุณภาพ 


อาหารพร้อมปรุง หมายถึง อาหารที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่างๆ 
บรรจุไว้ในหน่วยภาชนะ ที่พร้อมบริการโดยตรงต่อผู้บริโภค เพื่อนำไปปรุง
เป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะหรืออาหารสดที่จัดไว้เป็นชุดๆ ครบเครื่อง 
อาจเป็นเครื่องแกงสำเร็จรูปหรืออื่นๆ โดยบรรจุไว้ในถาดโฟม ห่อหุ้มด้วย
พลาสติกใส


ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 (2544) ได้ให้ความหมาย
ของ “อาหารพร้อมปรุง” (Ready-to-cook food) ไว้คือ อาหารที่ได้จัด

เตรียมส่วนประกอบต่างๆ บรรจุไว้ในภาชนะที่พร้อมจำหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค เพื่อนำไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิด
หนึ่งโดยเฉพาะ อาหารพร้อมปรุงนั้นเดิมจะเรียกว่า ทวีี
ดนิเนอร ์ (T.V. dinner) ซึง่เปน็คำทีม่กัจะใชใ้นตา่งประเทศ 
ซึง่หมายถงึ อาหารทีผู่บ้รโิภคซือ้กลบับา้น แลว้นำเขา้ใสตู่อ้บ 
ไมโครเวฟ ขณะเดียวกันก็เปิดทีวีดูไปด้วย 


ส่วนในประเทศไทยได้มีการดัดแปลงลักษณะดังกล่าว 
โดยจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสำเร็จรูป แต่ได้จัดเตรียม
ส่วนประกอบต่างๆ ที่เป็นอาหารสดซึ่งยังไม่ได้ปรุง บรรจุ
ไวบ้นถาดโฟมขนาดตา่งๆ แลว้ปดิคลมุดว้ยพลาสตกิโปรง่แสง 
เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถมองเห็นส่วนประกอบของอาหารได้
ง่าย และวางจัดจำหน่ายทั่วไปในตู้แช่เย็น หลังจากนั้น   
ผู้บรโิภคซือ้กลบับา้น สามารถปรงุอาหารชนดิหนึง่โดยเฉพาะ 
ได้เลย เช่น แกงส้ม ต้มยำ ผัดผัก เป็นต้น 
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ประเภทแกงจืด 

แกงจืดเต้าหู้หลอด  	 แกงจืดเต้าหู้ยัดไส้  	 แกงจืดปลาหมึกยัดไส้ 	

แกงจืดแตงกวายัดไส้  	 แกงจืดมะระยัดไส้ 	 แกงจืดวุ้นเส้น 	

แกงจืดสาหร่ายทะเลม้วน 	 แกงจืดหน่อไม้	 สุกี้รวมมิตร 	

ซุปเนื้อ 	 ไก่ตุ๋นฟักมะนาวดอง 


ประเภทแกงเผ็ด 

แกงกะหรี่ไก่ 	 แกงเขียวหวานเต้าหู้ 	 แกงเขียวหวานไก่ 

แกงเขียวหวานปลากราย 	 แกงเขียวหวานปลาดุก 	แกงเทโพหมู 

แกงเขียวหวานลูกชิ้น 	 แกงเขียวหวานหมู 	 แกงเผ็ดนกกระทา 

แกงเผ็ดไก่ 	 แกงเผ็ดหมูป่า 	 แกงพะแนงเนื้อ 


ประเภทต้มยำ 	

ต้มยำทะเล 	 ต้มยำโป๊ะแตก 	 ต้มยำปลากรอบ

ต้มยำกุ้ง 	 ต้มยำปลาทู 	 ต้มยำขาหมู

ต้มยำไก่ 	 ต้มยำปลาช่อน 	 ต้มยำปลาดุก 

ต้มยำรวมมิตร 	 ต้มโคลงปลากรอบ 	 ต้มกะทิสายบัว 


ประเภทผัด 

ผัดผักกะเฉด 	 ผัดหนังหมู 	 ผัดกุยช่ายตับหมู 

ผัดผักคะน้าปลาเค็ม 	 ผัดผักบุ้งไฟแดง 	 ผัดโป๊ยเซียน 

ผัดหน่อไม้จีน 	 ผัดเนื้อน้ำมันหอย	 ผัดเปรี้ยวหวาน	

ผัดถั่วแขก 	 ผัดผักรวม 	 ผัดขิงหมู 

ผัดถั่วงอก 	 ผัดกะหล่ำหมูกรอบ	 ผัดฟักทอง


ตาราง 1  รายการอาหารพร้อมปรุงตามประเภทอาหาร


รูปแบบธุรกิจอาหารพร้อมปรุง

รูปแบบธุรกิจผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุงในปัจจุบันแบ่งลักษณะ

ตามผู้ผลิต ออกได้เป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ 


1. ซุปเปอร์มาร์เก็ตเป็นผู้ผลิตและจำหน่ายเอง กลุ่มนี้สามารถครอง
ส่วนแบ่งตลาดอาหารพร้อมปรุงสูงสุดคือประมาณร้อยละ 50 ของ
ตลาดรวมทั้งหมด ปัจจุบันซุปเปอร์มาร์เก็ตของห้างสรรพสินค้าส่วนใหญ่ 
รวมทั้งซุปเปอร์มาร์เก็ต ในร้านมินิมาร์ทและร้านค้าส่งต่างๆ ล้วนมี
อาหารพร้อมปรุงหลากหลายไว้บริการลูกค้า 


2. ผู้ผลิตรายใหญ่ที่ส่งเข้าไปวางจำหน่ายตามซุปเปอร์มาร์เก็ตต่างๆ 
และแหล่งชุมชนที่สำคัญ กลุ่มนี้สามารถครองส่วนแบ่งตลาดประมาณ
ร้อยละ 30 ปัจจุบันผู้ผลิตรายใหญ่ที่สุดในตลาดนี้ คือ บริษัทกรุงเทพค้า
สัตว์ จำกัด ผลิตสินค้า “ยอดอ่อน” โดยกำลังการผลิตประมาณวันละ 
5,000 ถาด และมีแนวโน้มว่าจะเพิ่มกำลังการผลิตเป็น 10,000 ถาดต่อ
วัน 


3. ผู้ผลิตรายย่อยส่งไปวางจำหน่ายตามซุปเปอร์มาร์เก็ตต่างๆ ที่ไม่ได้
มีการผลิตเอง สามารถครองส่วนแบ่งตลาดประมาณร้อยละ 20 ซึ่งผู้ผลิต 
รายย่อยมีประมาณ 10 ราย เช่น ร้านอาหารริมคลอง บริษัทซีเคพี จำกัด 
บริษัท อีสท์แลนด์ครอปโปรดักส์ จำกัด เป็นต้น 


จากการที่ได้สำรวจข้อมูลเกี่ยวกับชนิดของอาหารพร้อมปรุงที่มีวาง
จำหน่ายในแผนกซุปเปอร์มาเก็ต ตามห้างสรรพสินค้าที่จำหน่ายอาหาร
พร้อมปรุง พบว่ามีอาหารมากกว่า 100 รายการที่วางจำหน่าย ซึ่งสามารถ
แสดงรายการอาหารพร้อมปรุง โดยแบ่งตามประเภทอาหารได้ดังนี้ 


หลักการผลิตและจำหน่ายอาหารพร้อมปรุง

จากการที่ธุรกิจผลิตภัณฑ์อาหารได้ขยายขอบเขตกิจการ

กว้างขวางทุกรูปแบบพร้อมทั้งการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์การ
จำหน่ายที่แปลกใหม่อยู่ตลอดเวลา อาหารพร้อมปรุงนับเป็น
หนึ่งในธุรกิจผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค
ทั่วไป ดังนั้นเพื่อให้ผู้ผลิตทราบถึงหลักการผลิตและจำหน่าย
อาหารพร้อมปรุงที่ถูกต้องอันจะนำไปสู่ความปลอดภัยและได้
คุณค่าทางโภชนาการของผู้บริโภคอาหารอย่างครบถ้วน สำนัก
คณะกรรมการอาหารและยา จึงได้กำหนดหลักเกณฑ์เงื่อนไข
เพื่อให้ครอบคลุมทุกประเด็นที่สามารถคุ้มครองผู้บริโภคได้ 
และเป็นการควบคุมการประกอบธุรกิจอาหารพร้อมปรุง โดย
กำหนดใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข อาหารพร้อมปรุง
เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก โดยกำหนดเงื่อนไขให้แสดงฉลากตั้ง
แต่ปี พ.ศ. 2532 และล่าสุดในปี พ.ศ. 2544 ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 ในฉลากอาหารพร้อมปรุงจะ
ต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยและภาษา
อังกฤษ ดังนี้ 


1. ชื่ออาหาร เป็นชื่อเฉพาะ ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใช้เรียก
อาหารตามปกติ หรือชื่ออาหารเมื่อปรุงสำเร็จแล้ว


2. ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้จะต้องมีข้อความแสดงชื่อตาม
ข้อ 1 กำกับชื่ออาหารทางการค้าด้วยโดยจะอยู่บรรทัดเดียวหรือ
ต่างบรรทัดกับชื่อทางการค้าก็ได้  และจะต้องมีขนาดตัวอักษรต่าง
กับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถเห็นได้ชัดเจน


3. เลขสารบบอาหาร ประกอบไปด้วย ตัวย่อ “อย.” ซึ่ง
ประกอบไปด้วยตัวเลข 13 หลักแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มดังนี้


 		 3.1 กลุ่มที่ 1 เป็นข้อมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการ
แบ่งเป็น 3 กลุ่มย่อย ได้แก่ กลุ่ม ก ข และ ค 


 		 3.2 กลุ่มที่ 2 เป็นข้อมูลของผลิตภัณฑ์ แบ่งออก
เป็น 2 กลุ่มย่อย ได้แก่ กลุ่ม ง และ จ




กลุ่ม ก ประกอบด้วยตัวเลข 2 หลัก แสดงถึงจังหวัดที่ตั้งของ
สถานที่ผลิต หรือนำเข้าอาหาร โดยใช้ตัวเลขแทนอักษรย่อของ
จังหวัด รหัสจังหวัดดังกล่าวใช้ตามกระทรวงมหาดไทย เช่น เลข 10 
หมายถึงกรุงเทพมหานคร


กลุ่ม ข ประกอบด้วยตัวเลข 1 หลัก แสดงถึงสถานะของ
สถานที่ผลิตหรือนำเข้าอาหารและหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาตให้ตั้ง
สถานที่นั้น 


กลุ่ม ค ประกอบไปด้วยตัวเลข 5 หลัก โดยเลข 3 หลักแรก
เป็นแรกเป็นตัวเลขสถานที่ผลิตหรือนำเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาต 
ส่วนเลข 2 หลักหลังเป็นปีพุทธศักราชที่ได้รับอนุญาต เช่น ปี พ.ศ. 
2541 ใช้เลข 41


กลุ่ม ง ประกอบด้วยตัวเลข 1 หลัก แสดงถึงหน่วยงานที่ออก
เลขสารบบอาหาร เช่น เลข 1 หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้รับเลขสารบบ
จากสำนักคณะกรรมการอาหารและยาเลข 2 หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่
ได้รับเลขสารบบจากจังหวัด


กลุ่ม จ ประกอบด้วยตัวเลข 4 หลัก แสดงถึงลำดับที่ของ
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตหรือนำเข้าของสถานประกอบการนั้น ๆ โดยแยก
ตามหน่วยงานที่ออกเลขสารบบตามที่กลุ่ม ง เช่น โรงงานแสงเงินมี
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับเลขสารบบจาก อย. จำนวน 30 ชนิด และได้รับ
จากจังหวัดจำนวน 20 ชนิด ผลิตภัณฑ์ตัวสุดท้ายที่ได้รับเลขสารบบ 
จาก อย. ก็จะมีเลขในกลุ่ม ง และกลุ่ม จ เป็น 1-0030 ส่วน
ผลิตภัณฑ์ตัวสุดท้ายที่ได้รับเลขสารบบจากจังหวัดก็จะมีตัวเลขใน
กลุ่ม ง และ จ เป็น 2-0020 (มหาวิทยาลัยมหิดล, สถาบันวิจัย
โภชนาการ, 2545)
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การเลือกซื้ออาหารพร้อมปรุง

ในการเลือกซื้ออาหารพร้อมปรุง นอกจากต้องพิจารณาฉลาก 

อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขแล้ว ยังมีผู้เสนอทัศนะ 
ให้ข้อคิดในแง่มุมต่าง ๆ เกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารพร้อมปรุง
อย่างคุ้มค่า ซึ่งพอสรุปเป็นประเด็นได้  ดังนี้ 


1. พิจารณาดูรายละเอียดของฉลากอาหาร จะต้องมีราย
ละเอียดแสดงครบถ้วน และชัดเจน โดยจะบอกถึงชนิดของหรือ
ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบ ปริมาณสุทธิ วันเดือนปีที่
ผลิต วันหมดอายุหรือบริโภคก่อน รวมทั้งคำแนะนำในการเก็บ
รักษาอาหารพร้อมปรุง 


2. พิจารณาลักษณะและคุณภาพของเครื่องปรุงเท่าที่มอง
เห็นได้ ก่อนซื้อควรสังเกตลักษณะสีของเนื้อสัตว์ ผัก และเครื่อง
ปรุง ต้องใหม่สด และไม่มีกลิ่น นอกจากความสดแล้ว ความแก่
อ่อนของผักก็พิจารณาได้จากสีของผัก


3.ควรเลือกซื้ออาหารพร้อมปรุงจากผู้ผลิตที่ เชื่อถือได้ 
ลักษณะของร้านค้าที่จำหน่ายแสดงถึงคุณภาพของสินค้าในร้าน
ได้เป็นอย่างดี


4. ภาชนะที่ใช้บรรจุต้องสะอาด ใหม่ ได้มาตรฐาน ไม่ผ่าน
การใช้งานมาแล้ว  สามารถปกปิดอาหารพร้อมปรุง ป้องกันการ
ปนเปื้อนได้


5. ตรวจดลูกัษณะการบรรจ ุตอ้งอยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย ไมม่ ี
รอยเปิดหรือฉีกขาด ไม่มีสิ่งแปลกปลอมปนอยู่ในภาชนะบรรจุ 
อาหาร


6. การวางจำหน่ายอาหารพร้อมปรุง ในตู้แช่ในแผนก
ซุปเปอร์มาเก็ตตามห้างสรรพสินค้า จะต้องวางจำหน่ายในตู้แช่
เย็นอุณหภูมิต่ำกว่า 7 องศาเซลเซียส ซึ่งสังเกตได้จากเครื่องวัด
อุณหภูมิที่ตู้แช่เย็นตามห้างสรรพสินค้า 


7. พิจารณาราคา ปริมาณ และคุณภาพของอาหารต้อง
สมราคา ไม่แพงจนเกินไป


8. ในด้านการประกอบอาหารพร้อมปรุงนั้น เมื่อผู้บริโภคซื้อ
อาหารไปแล้วควรนำไปปรุงให้สุกเพื่อบริโภค ไม่เก็บไว้อีก อาหาร
ประเภทผักหรือเนื้อซึ่งล้างได้ควรล้างให้สะอาดอีกครั้งหนึ่ง


สรุปได้ว่าอาหารพร้อมปรุงเป็นอาหารสดที่ผู้ผลิตได้จัดเป็น
ชดุ เพือ่พรอ้มทีจ่ะประกอบอาหาร โดยทีผู่บ้รโิภคไมต่อ้งเสยีเวลาใน 
การเตรยีมใหยุ้ง่ยาก แตผู่บ้รโิภคควรจะมคีวามรูแ้ละมพีฤตกิรรม 
ในการเลือกซื้ออย่างถูกต้อง


ดังนั้นหลักการเลือกซื้ออาหารพร้อมปรุงเพื่อให้ได้อาหารที่
มีคุณค่าสมราคา ปลอดภัย และได้รับประโยชน์สูงสุด ผู้บริโภคจึง
ควรตรวจสอบฉลากใหถ้ีถ่ว้น พรอ้มทัง้สงัเกตลกัษณะของอาหาร 
ให้อยู่ในสภาพสดใหม่ตามปกติของอาหาร ลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่
อยู่ในสภาพเรียบร้อย การจัดวางอาหารอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะ
สมก่อนตัดสินใจเลือกซื้อ.




4. ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุหรือจัดจำหน่าย 

หรือชื่อและที่ตั้งของสำนักงานใหญ่ ผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อ
จำหน่ายหรือผู้จัดจำหน่าย แล้วแต่กรณี หากเป็นอาหารที่นำเข้า
จากต่างประเทศให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้นำเข้าและประเทศผู้
ผลิต


5. ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” “เจือสีธรรมชาติ” หรือ 
“เจือสีสังเคราะห์”  “ใช้เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” ถ้ามีการใช้
แล้วแต่กรณี รวมทั้งวัน เดือน ปีที่หมดอายุการบริโภค วัน เดือน 
ปีที่ผลิตโดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” 
กำกับไว้แล้วแต่กรณีและแสดงวัน เดือน ปีเรียงตามลำดับตลอด
จนคำแนะนำในการเก็บรักษา เป็นต้น


อ้างอิงจาก www.agri.ubru.ac.th


ตัวอย่างเลขสารบบของอาหารพร้อมปรุง


แกงจืดฟักเห็ดหอม




ภารกิจของฝ่ายพัฒนาอุตสาหกรรมการเกษตร ดูแลทางด้าน
อาหารอย่างเดียวหรือไม่


ในเชิงกลยุทธ์แล้วเราไม่ทำอาหารอย่างเดียว แต่ได้ใช้วิทยาศาสตร์การผลิตเข้ามา
ช่วยด้วย เพื่อขยายทั้งสินค้าและกลุ่มเป้าหมายให้กว้างขึ้น เช่น การผลิตอาหาร ก็ต้อง
คิดครอบคลุมไปถึง อาหาร สมุนไพร และเครื่องสำอางด้วย ซึ่งทั้งหมดอยู่บนแนวคิดที่มี
พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์การผลิตอันเดียวกันทั้งสิ้น 


การดำเนินการสนับสนุนผู้ประกอบการมีรูปแบบอย่างไร

นโยบายของเรา อันดับดับแรกคือ ต้องรู้ว่ากลุ่มเป้าหมายเป็นใคร จุดมุ่งหมายเพื่อ

อะไร และเราจะเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายนั้นได้อย่างไร ก็จะต้องมาเรียนรู้วิธีการสื่อสารออก
ไปว่าทำอย่างไรจึงจะได้ผล ให้กลุ่มเป้าหมายรับรู้ สนใจ และติดต่อเข้ามาหาเราได้อย่าง
สะดวกสบาย และเมื่อเขาเข้ามาใช้บริการแล้ว ก็ควรให้เกิดความประทับใจเพื่อให้เขาไป
บอกต่อ ขยายกลุ่มเป้าหมายออกไปไม่สิ้นสุด ซึ่งตรงนี้ถือว่าสำคัญที่สุด 


ณรงค์ รู้จำ
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มนูญ  จันทร์ประสิทธิ
์
ผู้อำนวยการส่วนพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร 

สำนักพัฒนาอุตสากรรมเป้าหมาย


หลายบทเรียนที่ผ่านมา ทำให้เราตระหนักว่า 
อุตสาหกรรมเกษตรเป็นอุตสาหกรรมที่ยั่งยืน
ที่สุดของบริบทสังคมโลก เรียกว่าเป็นพื้นฐาน
ของอุตสาหกรรมทุกอย่าง ทั้งยังส่งผลต่อ
ปัจจัยในการดำรงชีวิตมนุษย์ทุกคน เนื่องจาก
อุตสาหกรรมเกษตรเชื่อมโยง ทั้งที่เป็นอาหาร 
และไม่ ใช่อาหาร ดังนั้น การที่หลายฝ่ายพยายาม
ผลักดันให้ประเทศไทยเป็นผู้นำด้านอุตสาหกรรม
เกษตร  จึงเป็นทิศทางที่มิได้ครอบคลุมเพียงแค่ 
ผู้บริโภคในประเทศ แต่หมายถึงตลาดทั่วโลก....


ทั้งน้ี ในส่วนของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
ก็มี ส่วนพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร สำนัก
พัฒนาอุตสาหกรรมเป้าหมาย เป็นโต้ โผในการ 
ส่งเสริมผลักดันอุตสาหกรรมเกษตรมาอย่าง 
ต่อเนื่อง 
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พูดถึงด้านนวัตกรรม สำหรับสินค้าอาหารโดย
ภาพรวมตอนนี้มีความเคลื่อนไหวอย่างไร


เรื่องนวัตกรรมนี่ คนไม่ค่อยรู้ไม่ค่อยเข้าใจนะ หลายคนจะ
คิดแค่เรื่องเทคโนโลยีวิทยาศาสตร์ แต่ถ้ามันมีมานานแล้วก็ไม่ถือ
เป็นนวัตกรรม นวัตกรรมตรงนี้คือนวัตกรรมในเชิงความคิด 
นวัตกรรมทางด้านการค้าขายการบริการ ความคิดแปลกใหม่ที่เกิด
จากการคิดค้น ซึ่งคนละความหมายกับภูมิปัญญาไทย อย่างเช่น 
ต้มยำกุ้ง มันก็เป็นนวัตกรรมเป็นภูมิปัญญาของคนไทย แต่ถ้าเป็น
นวัตกรรมในเชิงคิดค้น ในเชิงการขายการพัฒนา มันต้องมีการ
คิดค้นสูตรใหม่ ทำอย่างไรให้มันสอดคล้องกับ Life style ของ
กลุ่มคนยุโรป อย่าง ‘แกงเขียวหวาน’ ไม่ต้องใช้ไก่ ใช้เนื้อวัวหรือ
ปลาแซลมอนที่เขาคุ้นเคยใส่ก็ได้ นี่ก็ถือเป็นนวัตกรรม ผมเคยไปที่
ญี่ปุ่น เขาเอาแกงเขียวหวานไปทานกับขนมปัง คือนวัตกรรมมัน
ต้องเป็นในเชิงความคิด จะทำอย่างไรให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายของ
คุณได้ เมื่อจะทำส่งออกอาหารเราก็ต้องศึกษาว่าวัฒนธรรมการกิน
ของประเทศนั้นเป็นอย่างไร อาหารไทยนี่โอกาสได้เปรียบกว่าคน
อื่นนะ อาหารไทยมีคุณค่าทางโภชนาการ มีคุณประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ผมเคยทำไอศกรีมรสกระเพรา คือคุณสมบัติของใบกระ
เพราทำให้ช่วยคลายเครียดได้ ก็เลยลองมาทำดู อร่อยด้วยนะ 
(หัวเราะ) ว่าจะลองใส่กุยช่ายลงไปเพราะทำให้คลายร้อน แถมลด
ความดันได้ด้วย ตรงนี้ก็คือนวัตกรรม


การบอกต่อตรงนี้แสดงว่าต้องมีผลสำเร็จให้เห็น
ก่อน ที่ผ่านมาเรามีกระบวนการส่งเสริมความสำเร็จ
แก่ผู้ประกอบการอย่างไร


ตรงนี้เรามีเครื่องมือเยอะในการสร้างความเป็นนักธุรกิจมือ
อาชีพ ทั้งการจัดอบรม ศึกษาดูงาน ปรึกษาแนะนำ เริ่มตั้งแต่การ
เข้าสู่การทำธุรกิจเป็นอย่างไร จะผลิตสินค้าอะไรให้ขายได้ ต้องทำ
ตลาดอย่างไร การส่งออกไปต่างประเทศต้องมีขั้นตอนอะไรบ้าง เรา
มีหลักสูตรของเราซึ่งบางอย่างก็ไม่มีในตำรา ต้องใช้การวิเคราะห์
เป็นกรณีไป ยกตัวกรณีศึกษาผู้ประกอบการรายหนึ่ง เรียนจบด้าน
เคมี แต่มาบอกเราว่าอยากจะทำอาหาร เราก็งง ถามว่าเคยทำอะไร
มาก่อน เขาตอบว่าทำเครื่องสำอาง ก็เลยบอกให้ลองกลับไปทำ
เครื่องสำอางดูก่อนมั๊ย เริ่มจากทำการบูร  ตอนนั้นในตลาดยังมีแค่
กลิ่นธรรมดา เราก็แนะนำให้เขาใช้ความรู้ด้านเคมีทำกลิ่นอื่นใส่
เข้าไปได้ เขาก็ไปทำ ส่วนตัวถุงก็ให้ลองเอาวัสดุอื่นมาใช้แทนเพื่อให้
ดูสวยงามมีมูลค่า เขาก็ไปเอาผ้าฝ้ายมาลองทำ ออกมาก็ดูดี 
ปัจจุบันส่งออกไปมาเลเซีย รวยเป็นสิบๆ ล้านไปแล้ว 


สินค้าทุกอย่างมันมีโอกาสทางการตลาดอยู่แล้ว แต่
คนมองไม่เห็น ทำไม่เป็น 


ถูกต้อง ดูอย่างวันนี้สินค้า OTOP ของเราก็เยอะ แต่ขายไม่
ออกก็แยะ เรื่องหลักการตลาดที่จริงก็ยึดตาม 4P /4C ได้ 
Product สินค้า สอดคล้องกับความต้องการไหม อย่างสมุนไพร 
ตลาดในประเทศยังมีความต้องการเพราะเป็นทางเลือกในการรักษา
โรคบำรุงสุขภาพ สอง Place สถานที่ คือมันขายได้แต่มันหาซื้อไม่
ได้ ตรงนี้เราก็ต้องปรับให้มี Convenience ความสะดวก สินค้า 
โอทอปหาซื้อยากไหม ถ้ายากเราลองขายทางไปรษณีย์ดีไหม ไปหา
สื่อของรัฐให้ช่วยออกโทรทัศน์ออกงานแสดงสินค้าได้ไหม คือมัน
ต้องทำและเรียนรู้ไปด้วย แบบ leaning by doing แต่ภาครัฐเอง
ก็ต้องมีการจัดการอย่างมืออาชีพ ด้านหนึ่งเอกชนเขาทำกันเอง   
ส่งเสริมกันเองอยู่แล้ว แต่สิ่งที่ภาครัฐต้องทำคือการสนับสนุนใน
ระดับมหภาค เช่น ระบบโลจิสติกส์ นวัตกรรม เทคโนโลยี เพื่อให้      
ผู้ประกอบการได้รับประโยชน์ต่อ
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ทุกวันนี้อุตสาหกรรมอาหารที่เกิดจากนวัตกรรมที่
เรียกว่า Ready to eat, Ready to cook กำลังได้รับ
ความนิยมมาก 


มันก็มีมานานแล้วนะ ซึ่งเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมการกินของคน
ยุคใหม่ที่ต้องการความสะดวก แค่อุ่นให้ร้อนก็ทานได้เลย ไม่ต้องมา
หั่นมาผัดทอดให้ยุ่งยาก เมื่อก่อนเราก็รับไม่ได้หรอก เพราะมันเป็น
ของใหม่ ติว่าไม่อร่อยบ้าง ไม่สะอาดบ้าง แต่เมื่อเราได้เรียนรู้มากขึ้น 
ก็นำไปสู่การยอมรับมันเพราะมันเข้ากับยุคสมัยของเรา ทดแทนสิ่งที่
เราขาดได้พอดี มาถึงวันนี้ อาหารประเภทนี้ก็เลยมีการผลิตเยอะมาก 
การแข่งขันก็ต้องอาศัย Innovation หรือนวัตกรรมอีกเช่นกันว่า ใคร
จะทำให้มันมีความสะดวกสบายและรวดเร็วกว่ากัน


โอกาสของสินค้ากลุ่มนี้ของไทยในอนาคตจะมีมาก
น้อยแค่ ไหน


มากขึ้นแน่นอน เพราะตอนนี้โลกมันเป็น Globalization แล้ว 
ไม่มีพรมแดนขวางกั้น ติดต่อกันได้ง่ายดาย ซึ่งวัฒนธรรมการบริโภคก็
จะเชื่อมโยงกัน วิถีชีวิตหรือรสนิยมก็จะคล้ายกัน ดังนั้นการผลิตสินค้า
ก็อยู่ที่ว่าคนไทยจะสร้าง Innovation ให้ตรงกับรสนิยมเขาอย่างไร 
รวมถึงต้องคิดว่าจะสื่อสารอย่างไรให้คนทั่วโลกรู้ว่าสินค้าเรามีดี
อย่างไร ทั้งคุณค่าทางโภชนาการ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสว่าอร่อย
อย่างไร และเข้ากับวิถีชีวิตของเขาได้อย่างไร อันนี้แหละ เราต้อง
สื่อสารให้เป็น อย่างไรก็ตาม ก็อยากจะฝากไว้ว่า สินค้าอาหารสำคัญ
ที่สุดคือ ความสะอาด ต้องเข้าสู่ระบบ GMP และ HACCP คือต้อง
มีการรับประกันสูงสุด ตรวจสอบแล้วว่าคุณปลอดภัย ต้องมีมาตรฐาน
รองรับ สังเกตได้เลยว่าทุกคนที่ทำธุรกิจได้ยั่งยืนต้องมีมาตรฐานด้าน 
Food safety ทั้งนั้น


สิ่งที่ท่านจะแนะนำผู้ประกอบการด้านอาหารแบบ 
Ready to eat หรือ Ready to cook 


มีการพูดว่า ‘อาหารเป็นยา’ มานานแล้ว และอาหารไทยก็เป็น
ยาจากสมุนไพรที่ใส่ลงไป ในเครื่องแกงของเรามีกระเทียม กะปิ ซึ่ง
มันเป็นสมุนไพร พอเราไปใส่ผักใส่เนื้อเข้าไป มันก็ยิ่งทำให้ครบถ้วน 
แต่คนไทยสื่อสารไม่เป็น บอกจุดดีจุดเด่นของเราไม่เป็น ที่จริงมันก็ไม่
ยาก แต่ต้องมีการเรียนรู้อย่างเป็นระบบ


หลักสูตรที่ทางสำนกัฯ เปิดอบรมให้กับผู้ประกอบการ
ส่วนนี้มีหรือไม่ อย่างไร


มีครับ เรามีการจัดหลักสูตรหลายหลักสูตร เช่น การพัฒนา
บุคลากรเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่อุตสาหกรรมอาหาร สมุนไพร 
และเครื่องสำอาง ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้ถึงเศรษฐกิจพื้นฐานของ
อุตสาหกรรม ตลอดจนการเรียนรู้เชิงยุทธศาสตร์ คือความได้เปรียบ 
การค้นหากลยุทธ์ คือทำอย่างไรให้ง่ายกว่า เร็วกว่า ลงทุนน้อยกว่า 
เมื่อเราค้นหาความได้เปรียบเจอแล้วก็ต้องไปมองที่เป้าหมายเลยว่า 
ต่อไปโอกาสทางการตลาดของเราจะทำอย่างไร ทั้งหมดมันก็คือ 
Business idea ความคิดรวบยอด และ Business plan การวางแผน
ธุรกิจ นั่นเอง  





สถานการณ์ของ SMEs ปี 2552 จะเป็นอย่างไร

ตอนนี้ผู้ประกอบการจะมีอยู่ 3 กลุ่ม กลุ่มแรกคือกลุ่มที่

ไม่รู้ว่าจะทำอะไรเลย หรือรู้แล้ว่าจะทำอะไร แต่ไม่รู้ว่าจะ
ดำเนินการอย่างไร เราเรียกกลุ่มนี้ว่า Startup อีกกลุ่มหนึ่ง
เป็นกลุ่มที่ดำเนินการแล้ว กำลังมีปัญหา อันนี้คุณก็ต้อง
วิเคราะห์ตัวเองว่ามันเกิดอะไร ในช่วงแรกที่คุณได้รับโอกาส 
แสดงว่าไม่รู้จริงว่าจะฉกฉวยโอกาสต้องทำอย่างไร ให้มันเกิด
ความมั่นคง คือมีโอกาสแต่ใช้โอกาสไม่เป็น คือมันต้องพัฒนา
สินค้าให้ดีขึ้น ไปหลงกับเงินกำไรที่ได้ จนลืมกลับมาพัฒนา
สินค้าของตนเอง นี้คือจุดอ่อน และกลุ่มนี้ก็จะเป็นกลุ่มที่ต้อง
ล้มลงเมื่อเจอวิกฤติหนัก อีกกลุ่มหนึ่งคือ กลุ่ม Growing กลุ่ม
ที่กำลังจะพัฒนาตัวเองขึ้นไปอีกระดับและมีความเสถียรพอ
สมควร 


กลุ่มไหนมีมากที่สุด

กลุ่มแรกที่กำลังตกงาน กลุ่มที่กำลังมีปัญหาเราก็ต้องปรับ

ตัวเอง เรียนรู้ และหาทางออก คุณอาจจะไม่รู้ถึงโอกาสว่ามัน
มีอะไรบ้าง แล้วคุณจะหยุดทำไม ในเมื่อวันนี้คุณอยู่กับที่แล้ว
มันไม่ดีขึ้น คุณก็ต้องเปลี่ยนวิถีการดำเนินงาน ต้องหันกลับมา
วิเคราะห์ใหม่ และเรียนรู้ อาจจะเรียนรู้จากผู้ประกอบอื่นที่เจอ
ภาวะคล้ายกับเรา ว่าเขาทำอย่างไรถึงอยู่ได้ แล้วเราอยู่ไม่ได้ 
วิธีดูคือ หนึ่งดูอาชีพที่เขามาก่อนเรา ว่าเป็นอย่างไร สองดู
อาชีพที่มาพร้อมๆ กับเราว่า เขาเป็นอย่างไร ดูสิ่งที่สำเร็จอย่า
ไปดูสิ่งที่ไม่สำเร็จ และสามดูคนที่เขเาทำอาชีพอย่างเรา แต่มา
หลังเรา เขาทำอย่างไร คุณดูแบบนี้หรือเปล่าเรียนรู้จากคนอื่น 
ใช้โอกาสเวลาไปออกงานแสดงสินค้าต่างๆ ก็สังเกตการณ์เอา 
นี่คือจุดอ่อนของ SMEs ไทย คือไม่รู้จักการเรียนรู้ 


แสดงว่าในทุกวิกฤตมันก็ต้องมีโอกาส

ใช่ บนวิกฤตินั่นแหละคือโอกาส  และวันนี้คนไทยต้องรู้

ว่าเราเป็นประเทศไทยผลิตสินค้าที่ทั่วโลกปฏิเสธไม่ได้ ของดีอยู่
ในบ้านเราหมด อาหาร เครื่องนุ่งห่ม ซึ่งไม่ใช่ของฟุ่มเฟือยเลย 
และเครื่องสำอางเราก็ถูกกว่า แรงงานถูก เทคโนโลยี วัตถุดิบที่
เป็นภูมิปัญญาของเรา ถูกก็ถูก ดีก็ดี และมันจำเป็นต้องใช้ ซึ่ง
บ้านฝรั่งเขาไม่มี ที่จริงพวกเราเองก็ได้รับบทเรียนจากวิกฤติ
เศรษฐกิจปี 2540 มาแล้ว และก็เห็นแล้วว่าอุตสาหกรรม
การเกษตรช่วยประเทศได้ ตั้งแต่ในสมัยโบราณถึงยุคปัจจุบัน
เราอยู่ได้เพราะอุตสาหกรรมเกษตร ข้าว ยาง เป็นวัตถุดิบที่มี
ความยั่งยืน มีคุณค่าในตัวของมันเอง ประเทศอื่นอย่าง 
ฝรั่งเศส ดังเรื่องน้ำหอม ไวน์ ซึ่งก็พัฒนามาจากภูมิปัญญาทั้ง
สิ้น ประเทศนิวซีแลนด์ ก็ปลูกกีวีส่งออกอย่างเดียว  แต่ของ
ไทยเรามองไม่เป็นอย่างเขา ทำให้คุณค่าของอุตสาหกรรม
เกษตรเราไปได้ช้าทั้งที่มีของดีตั้งมากมาย. 





ส่วนพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร 

สำนักพัฒนาอุตสากรรมเป้าหมาย

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

ซอยตรีมิตร ถนนพระราม 4 เขตคลองเตย กรุงเทพฯ 10110 
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การที่สินค้าภายใต้เครื่องหมายการค้า   
“KC Fresh” ที่ผลิตโดย บริษัท กำแพงแสน  
คอมเมอร์เชี่ยล จำกัด ได้รับการยอมรับจาก
ตลาดยุโรป ญี่ปุ่น และเอเซีย จนกลายเป็น     
ผู้ผลิตและส่งออกผักผลไม้ปลอดสารพิษที่มี
มาตรฐานสูงสุดของประเทศไทย แรงผลักดันที่
ทำให้มายืนอยู่จุดนี้ ได้ ไม่ ได้มาจากความต้องการ
เป็น “ผู้ค้า” รายใหญ่ แต่มาจากความต้องการ
บริโภคอาหารสะอาดปลอดภัย ในฐานะ        
“ผู้บริโภค” ที่ทุกคนทั่วโลกล้วนต้องการ


ณรงค์ รู้จำ


SMEs Profile

เค.ซี.เฟรช ปรับทิศลุยตลาดในบ้าน

ส่งชุดผักพร้อมปรุงเจาะลูกค้าพรีเมี่ยม
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ต้องการจริงของผู้บริโภค โดยสินค้าทั้งหมดที่ส่งออกและขายใน
ประเทศจัดอยู่ในระดับพรีเมี่ยม และวันนี้ KC Fresh ได้พัฒนาไป
ถึงขั้น Ready to Cook และ Ready to Eat แล้ว 


 “ลูกค้าสามารถแกะสินค้าจากแพ็กแล้วเอาไปปรุง ต้ม ผัด 
ทอด ต่อได้ หรือเอาเข้าไมโครเวฟทานได้เลย รูปแบบเมนูก็จะมีทั้ง 
ผักไทย จีน ผสมผสานกันเป็นเมนูที่ในตลาดไม่ค่อยมี ซึ่งแต่ละ
ตลาดอาจมีความต้องการไม่เหมือนกัน แต่เราก็พร้อมจะทำให้เขา
ได้อยู่แล้ว”


“ชูศักดิ์” ยอมรับว่าสินค้าของเขาไม่ได้ขายราคาถูก แต่เมื่อ
เทียบกับการลงทุนและคุณภาพแล้ว เชื่อว่าลูกค้าต้องเข้าใจแน่นอน 
และเมื่อเทรนด์ด้านสุขภาพที่เป็นกระแสไปทั่วโลก ก็ยิ่งส่งผลดีต่อ
ธุรกิจของ KC Fresh ขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งทุกครั้งที่มีลูกค้าใหม่ KC Fresh 
จะใช้เวลาประมาณ 3 เดือนกว่าจะส่งสินค้าได้ เนื่องจากระบบการ
ผลิตของที่นี่ คือ การปลูกตามออร์เดอร์ ซึ่งทำให้บริษัทมีแผนการ
ผลิต และคาดการรายได้ได้ล่วงหน้า


ปัจจุบัน เค.ซี.เฟรช มีตลาดหลักอยู่ที่ต่างประเทศ โดยคิดเป็น
ปริมาณ 75% ของผลผลิต แต่สามารถทำรายได้เท่ากับ 85% ของ
รายได้รวมของบริษัท โดยช่องทางจำหน่ายมีจะเน้นซูเปอร์มาร์เก็
ตระดับพรีเมียมในอังกฤษ Marks & Spencer และ Sainsbury’s 
รวมทั้งเยอรมนี สวิตเซอร์แลนด์ สวีแดน เนเธอร์แลนด์ สวิตเซอร์
แลนด์ และรัสเซีย รวมถึงประเทศในเอเชียอย่าง ญี่ปุ่น ฮ่องกง 
ไต้หวัน สำหรับรัสเซียถือเป็นตลาดใหม่ที่บริษัทมองว่ามีศักยภาพ
อย่างมาก และกำลังวางแผนเข้าไปตั้งโรงงานผลิตผลไม้สดพร้อม
รับประทานในระยะอันใกล้ อยู่ระหว่างเจรจาร่วมทุนกับนักธุรกิจใน
รัสเซีย 


ในส่วนปัญหาเศรษฐกิจของสหรัฐอเมริกา บริษัทให้ความ
สนใจติดตามสถานการณ์เช่นกันว่า จะส่งผลกระทบลามไปถึง
ประเทศที่บริษัทส่งสินค้าเข้าไปวางจำหน่ายหรือไม่ แต่เบื้องต้นยัง

ในปี 2000 เหตุการณ์เชื้อโรควัวบ้าที่แพร่ระบาดไปทั่วอเมริกา
และยุโรป เป็นตัวจุดพลุที่ส่งผลให้ประเทศคู่ค้าหลักของ KC 
Fresh คือฝั่งยุโรป มีการกำหนดมาตรการด้าน Food Safety ที่
เข้มข้นขึ้น ซึ่งหากยังไม่สามารถพัฒนาสินค้าตนเองให้ผ่านเกณฑ์ที่
กำหนด โอกาสที่จะส่งออกต่อไปคงกลายเป็นศูนย์แน่


เหตุผลนี้ทำให้ “ชูศักดิ์ ชื่นประโยชน์” ต้องลาออกจากงาน 
ที่ บริษัท ลุฟท์ฮันซ่า คาร์โก จำกัด ซึ่งขณะนั้นมีตำแหน่งเป็น      
ผู้จัดการฝ่ายการตลาดประจำภาคพื้นเอเชียอาคเนย์ ดูแลประเทศ
ไทย ลาว พม่า กัมพูชา เวียดนาม และฟิลิปปินส์ เพื่อมาช่วย
ภรรยาพัฒนาธุรกิจนี้อย่างเต็มตัว ด้วยการนำแนวคิด Innovative 
เข้ามาในองค์กรด้วย “ชูศักดิ์” ใช้เวลาอยู่ 4-5 ปี ในการพัฒนา
ระบบตั้งแต่การปลูกที่ฟาร์ม การตัดแต่งบรรจุที่โรงงาน และการ 
บริหารโลจิสติกส์ โดยทำแบบพัฒนาไปขายไป ซึ่งปัจจุบันส่วน 
การผลิตในฟาร์มของ KC Fresh ทั้งหมดได้รับการรับรองจาก
มาตรฐานของผู้ค้าปลีกในสหภาพยุโรป GlobalGAP ซึ่งเป็น
ระบบการผลิตพืชผักที่ปลอดภัย ช่วยป้องกันอันตรายจาการใช้สาร
กำจัดศัตรูพืช ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และสามารถตรวจสอบ
ได้ถึงแหล่งผลิต ซึ่งแม้ว่าต้นทุนของผลิตจะสูงกว่าระบบธรรมดา 
แต่ผลผลิตที่ได้ก็คุ้มค่ามาก แทบจะเรียกว่า “ปลูกร้อย ได้ร้อย”


นอกจากการใส่ใจเรื่องการผลิตแล้ว แนวคิดการทำตลาดของ 
“ชูศักดิ์” ก็ใส่เรื่องของ Innovation มาโดยตลอด โดยการพัฒนา
สินค้าของ KC Fresh จะเปิดโอกาสให้ลูกค้าเข้ามามีส่วนร่วมด้วย 
ไม่ว่าจะเป็นตลาดในประเทศหรือต่างประเทศ ซึ่งในยุโรป 
นอกจากออฟฟิศที่กรุงเทพแล้ว “ชูศักดิ์” ยังร่วมกับลูกค้าที่อังกฤษ
ตั้ง Marketing Office เพื่อดูแลตลาดอย่างใกล้ชิด โดยออฟฟิศ
นี้จะเป็นศูนย์กลางการทำ R&D โดยเอาความต้องการของลูกค้า
เป็นที่ตั้ง ซึ่งความต้องการนี้จะถูกรวบรวมมาจากฝ่าย New 
Product Development ประจำซูเปอร์มาร์เก็ตซึ่งเป็นคู่ค้าและ
เป็นตลาดหลักของ KC Fresh เพื่อครีเอทสินค้าให้ตรงกับความ
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ไม่พบความผิดปกติ ขณะเดียวกันมีแผนที่จะส่งสินค้าเข้าไปยังจีนและ
ญี่ปุ่นเพิ่มขึ้นด้วย 


แม้ว่าตลาดต่างประเทศกำลังขยายไปด้วยดี แต่การเกิดโรคระบาด
ร้ายแรง วิกฤติเศรษฐกิจ ที่ส่งผลต่อตลาดส่งออก ทำให้หลายปีที่ผ่าน
มาบริษัทเริ่มหันมาให้น้ำหนักตลาดในประเทศมากขึ้น โดยล่าสุด
เค.ซี.เฟรช ได้หันมาสร้างแบรนด์และส่งผลิตภัณฑ์เจาะตลาดในบ้าน
อย่างจริงจังด้วยการใส่งบประมาณด้านการตลาดเป็นครั้งแรก ทั้งนี้ผู้
บริหารของบริษัทหวังว่าจะทำให้รายได้ในประเทศจะขยับเพิ่มขึ้น จาก
เดิมสัดส่วนตลาดที่มีอยู่ปีก่อนที่ 25% หรือมูลค่า 100 ล้านบาท จะเพิ่ม
ขึ้นมาเป็น 50% หรือมูลค่า 200 ล้านบาท ในปี 2552 


“เหตุที่หันมาเจาะตลาดในประเทศมากขึ้น เนื่องจากต้องการให้
คนไทยได้รับประทานผักและผลไม้ที่ได้มาตรฐานเดียวกับการส่งออก 
ซึ่งในเดือน ก.พ. 2552 ไทยจะประกาศใช้ พ.ร.บ.ความรับผิดชอบต่อ
ความเสียหายที่เกิดจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย (Product Liability Law) 
ส่งผลให้ซูเปอร์มาร์เก็ตและไฮเปอร์มาร์เก็ตเตรียมพร้อมในเรื่องนี้ โดย
คัดเลือกซัพพลายเออร์ที่มีแหล่งผลิตที่ได้มาตรฐาน สามารถตรวจสอบ
ย้อนกลับได้ ซึ่งบริษัทมีความพร้อมอยู่แล้ว จึงทำให้ได้เปรียบและ
สามารถส่งสินค้าเข้าสู่ตลาดได้ทันที โดยเราเลือกที่จะเสนอสินค้า

ประเภท Ready to cook เพื่อตอบสนองไลฟ์สไตล์ผู้บริโภค
ในปัจจุบันที่ชอบความสะดวกสบายในการรับประทานอาหาร 
แต่คำนึงถึงประโยชน์ด้านสุขภาพด้วย”


ทั้งนี้ พ.ร.บ.ดังกล่าว จะมีผลทำให้ห้างสรรพสินค้า       
ซูเปอร์มาร์เก็ต โมเดิร์นเทรด ภัตตาคาร โรงแรม จะเริ่มให้
ความสำคัญการนำสินค้าเข้ามาทำจำหน่ายต้องมีมาตรฐานมาก
ยิ่งขึ้น เพื่อรองรับกับการร้องเรียนของผู้บริโภค ดังนั้น บริษัทจึง
เห็นเล็งโอกาสดังกล่าว อีกทั้งตลาดผักสดโดยรวมของประเทศ
ไทยมีมูลค่าร่วมกว่าแสนล้านบาท ขณะเดียวกัน พฤติกรรมของ
ผู้บริโภคไทยใส่ใจในเรื่องสุขภาพ ต้องการความสะดวกสบาย  
มีห่วงใยความปลอดภัยจากสารเคมี และมีการเลือกซื้อสินค้า  
ที่มีแบรนด์มากขึ้น


เดือนกันยายนที่ผ่านมา บริษัทฯ จึงได้จัดงานเปิดตัว
ผลิตภัณฑ์ผักสดพร้อมปรุง “KC Fresh Ready to Cook” 
วางตำแหน่งในระดับพรีเมียม ราคาเริ่มต้นตั้งแต่ 39 บาทขึ้นไป 
เจาะกลุ่มเป้าหมายคนเมือง โดยได้นำจำหน่ายผ่านช่องทาง 
ท็อปส์ซูเปอร์มาร์เก็ต ในลักษณะเอ็กซ์คูลซีฟ และจัดโปรโมชั่น
ในช่วงเทศกาลกินเจปีนี้ (2551) เพื่อสร้างการรับรู้ของแบรนด์ 
จากนั้นจะเริ่มกระจายสินค้าผ่านทางซูเปอร์มาร์เก็ต อาทิ วิลล่า 
ฟู้ดแลนด์ และเดอะมอลล์ ภัตตาคาร โรงแรม ส่วนปีหน้านี้จะ
ขยายช่องทางจำหน่ายผ่านทางโรงพยาบาล ขณะเดียวกัน    
ยังพิจารณาเปิดชอปภายใต้แบรนด์ เค.ซี.เฟรช ในอนาคต









บริษัท กำแพงแสน คอมเมอร์เชี่ยล จำกัด

โทรศัพท์ 034 351 556-8

www.kcfresh.com
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จดุเริม่ตน้ววิาหข์า้วหลามกบัมะพรา้วออ่น

อาณัติ  รัตนพาณิชย์  นักลงทุนหน้าใหม่ไฟแรงที่เข้าอบรม

โครงการ NEC หรือโครงการเสริมสร้างผู้ประกอบการใหม่ จาก
กรมส่งเสริมอุตสาหรกรม เมื่อปี 2548 เขายอมรับว่าโครงการดัง
กล่าวเป็นโครงการที่ดีมาก แตกต่างจากที่เขาเคยเรียนสมัยเป็นนัก
ศึกษาอยู่รั้วจามจุรี เมื่อก่อนเรียนรู้แต่ทฤษฎี แต่การเรียนจากกรม
ส่งเสริมอุตสาหกรรม เป็นการเรียนรู้โดยนำผู้ที่มีประสบการณ์ด้าน
ธรุกจิโดยตรงมาถา่ยทอดความรู ้  ทำใหไ้ดค้วามรูม้ากมายในการทำ 
ธุรกิจ  ไม่ว่าจะเป็นการทำแผนธุรกิจ  การคิดต้นทุน  การทำระบบ
การเงิน และบัญชี หลักสูตรที่ทำให้เขาสนใจมากเป็นพิเศษ คือ
หลักสูตรเกี่ยวกับการตลาด หลังจากจบโครงการ NEC แล้ว ยอม
รับว่ายังไม่มีธุรกิจเป็นของตัวเอง แต่คำสอนของอาจารย์ประโยค
หนึ่งได้ฝังอยู่ในหัวของเขาอยู่ตลอดเวลาว่า “ถ้าจะทำอะไรให้ทำ
แพคเกจให้โดดเด่นและโดนตาโดนใจเข้าไว้”  


ปาณทิพย์ เปลี่ยนโมฬี 

SMEs Case Study

ข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อน

คำสอนประโยคเดยีวกลายเปน็แรงบนัดาลใจ ดลใจใหน้กัลงทนุใหมร่ายนีก้ลา้คดินอกกรอบ

สรา้งสรรคผ์ลติภณัฑแ์หวกแนวออกสูต่ลาด จบัขา้วหลามแตง่งานกบัมะพรา้วออ่น

กอ่นสง่ตวัเขา้เตาไมโครเวฟ แลว้พาไปจดทะเบยีนถกูตอ้งตามกฎหมาย.....
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	 ไม่น่าเชื่อเลยว่า  คำสอนประโยคเดียวจะเป็นแรงบันดาลใจ
ให้เด็กหนุ่มอย่าง อาณัติ  รัตนพาณิชย ์ ลุกขึ้นมาค้นหาตัวเองเพื่อ
ทำธุรกิจของตัวเอง  ในที่สุดก็ค้นพบว่า  ตัวเองชอบกินมะพร้าวอ่อน  
และมีย่าที่ทำสูตรข้าวหลามได้อร่อย จึงคิดสนุกๆ ในเบื้องต้นว่า  จะ
ทำอย่างไรให้มะพร้าวอ่อนกับข้าวหลามมาเจอกัน แล้วกลายเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่นและโดนตาโดนใจอย่างที่อาจารย์บอก  จากนั้น
ก็ทดลองทำข้าวหลามมาใส่ในมะพร้าวอ่อน ปรากฏว่าทำมาแล้วไม่
เป็นข้าวหลามอย่างที่ต้องการ ทำแล้วชิม ทำแล้วทิ้ง ทำอย่างนี้อยู่  
7-8 เดือน หมดมะพร้าวไป 1,000 กว่าลูก กว่าจะค้นพบความ
สำเร็จได้ด้วยตัวเอง


ในที่สุด การนัดพบกันระหว่างข้าวหลามกับมะพร้าวอ่อน ก็
ลงเอยด้วยดี ด้วยการนำข้าวหลามที่เกือบสุก (เข้าตำราชิงดิบก่อน
สุก) ใส่เข้าไปในลูกมะพร้าวอ่อน จากนั้นหว่านเสน่ห์รสชาติด้วย  
หัวกะทิปิดหน้าข้าวหลามเป็นอันเสร็จพิธี เสร็จแล้วส่งตัวเข้าห้องหอ
เอ๊ย! เข้าห้องเย็นรอการจำหน่ายต่อไป เมื่อผู้บริโภคซื้อไปแล้วต้อง
นำไปอบในเตาไมโครเวฟสักครู่ก็จะสุกพอดี  


นี่คือความสำเร็จเบื้องต้นของนักลงทุนใหม่ ที่สามารถ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เรียกตัวเองว่า “ข้าวหลามในลูก
มะพร้าว”





พาไปจดทะเบยีนถกูตอ้งตามกฎหมาย

 	อาณัติ  รัตนพาณิชย์ ใช้เวลาเกือบปีกว่าจะนำข้าวหลามรูป

โฉมใหมอ่อกสูต่ลาดยา่นสพุรรณบรุ ี กอ่นทีจ่ะนำออกสูต่ลาด คำสอน 
ประโยคเดิมของอาจารย์ยังก้องอยู่ในหู “แพคเกจต้องเด่นและโดน
ใจ” ดังนั้นเขาจึงทำบรรจุภัณฑ์หุ้มข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อน  
ผลปรากฏว่าไม่สะดวกในการเก็บและการขนส่ง  เขาจึงแก้ปัญหา
ด้วยการนำข้าวหลามในลูกมะพร้าวบรรจุลงกล่องพลาสติกที่ใช้กับ
เตาไมโครเวฟได้  


จากนั้นออกแบบบรรจุภัณฑ์กระดาษหุ้มกล่องพลาสติกอีกที
หนึ่ง คราวนี้ได้ผลิตภัณฑ์ตามคำสอนของอาจารย์เรียบร้อยแล้ว
จึงนำไปจดทะเบียนอนุสิทธิบัตรที่กรมทรัพย์สินทางปัญญา  ของ
กระทรวงพาณิชย์ 


การพลิกโฉมข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อนด้วยบรรจุภัณฑ์ 
2 ชั้นในครั้งนี้ เป็นการพลิกโฉมที่เกินคาด เพราะทำให้ข้าวหลาม 
ในลูกมะพร้าว กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีค่ามีราคามีความแปลก
ใหม่อยู่ในตัวเอง ทำให้ภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์โดดเด่นและ
โดนตาขึน้มาทนัท ี ในทีส่ดุขา้วหลามในลกูพรา้วออ่นของนกัลงทนุ 
ใหม่รายนี้ ได้กลายเป็นผลิตภัณฑ์เด่นของจังหวัดสุพรรณบุรี  
และกลายเป็นของซื้อของฝากประจำจังหวัดที่ประกาศตัวเด่นชัด
ว่า เป็นผู้ผลิตเจ้าแรกและเจ้าเดียว  





 กะทเิปน็เหตใุหเ้กดิ“ขา้วหลามแตกมนั”

ผู้ประกอบการรายนี้  นับเป็นนักลงทุนใหม่ที่ประสบความ

สำเร็จในการดำเนินธุรกิจตามโครงการเสริมสร้างนักลงทุนใหม่
ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ความสามารถของเขาไม่เพียงแต่
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาด แต่ยังสามารถสร้างตรา 
สินค้า หรือ Brand Name เป็นของตัวเอง  โดยผลิตข้าวหลาม
ในลูกมะพร้าวอ่อนภายใต้ชื่อตราสินค้าว่า “แตกมัน” ทั้งนี้ได้นำ
อาการของข้าวหลามเมื่ออยู่ในเตาไมโครเวฟ จะมีเสียงเนื่องจาก
การแตกมันของกะทิ มาตั้งเป็นชื่อตราสินค้า ด้วยเหตุนี้ ตรายี่ห้อ
ของข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อนจึงใช้ชื่อว่า “แตกมัน” 


ขอชื่นชมว่า ผู้ประกอบการรายนี้มีความตั้งใจสูง ความคิด
สร้างสรรค์ดีเยี่ยม ไอเดียบรรเจิดเข้าที  ตรา “แตกมัน” ถือว่า
เป็นตราของคนไทยและเป็นตราสินค้าใหม่ในวงการขนมไทย




เปดิตวัครัง้แรกโดนรมุดตูวักนัอือ้


อาณัติ รัตนพาณิชย์  ตื่นเต้นอย่างมากที่จะต้องพา
ข้าวหลามในลูกพร้าวอ่อนไปเปิดตัวครั้งแรก ในงานมหกรรม 
NEC เมื่อปี 2548 จัดขึ้นที่ศูนย์ประชุมแห่งชาติสิริกิติ์  โดยกรม
ส่งเสริมอุตสาหกรรมจัดขึ้น เพื่อให้โอกาสนักลงทุนใหม่ได้เปิดตัว
และทดลองเจราจาซื้อขายต่อรองด้านการตลาด ในงานนี้ข้าวหลาม 
ตราแตกมันได้ถูกนำมาเปิดตัวเป็นครั้งแรก ปรากฏว่ามีคนรุมดู 
รุมซื้อด้วยความสนใจ ส่วนใหญ่บอกว่าเป็นของแปลกน่าสนใจ 
ส่วนสื่อมวลชนต่างให้ความสนใจกันล้นหลาม ไม่ว่าจะเป็น
หนังสือพิมพ์ นิตยสาร และทีวีช่องต่างๆ ต่างรุมสัมภาษณ์ไป
ออกข่าวอย่างแพร่หลาย เมื่อสื่อมวลชนเอาเรื่องของเขาไปขาย 
เขาก็เอาสื่อมวลชนมาเป็นจุดขายบนบรรจุภัณฑ์ของเขาเช่นกัน 
เพราะฉะนั้น บรรจุภัณฑ์ของข้าวหลามแตกมันจึงมีรายชื่อ
สื่อมวลชนแขนงต่างๆ วางเรียงรายอยู่มากมาย นับเป็นความ
เฉียบแหลมในการสร้างเครดิตความน่าเชื่อถือให้แก่ผลิตภัณฑ์
ของตนเอง
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เคลด็ลบัขา้วหลามอรอ่ยใชแ้มส่ือ่ 3 จงัหวดั

	 การผลิตข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อนของ อาณัติ รัตน-

พาณิชย์  ต้องใช้วัตถุดิบจากแหล่งผลิตมีชื่อ 3 จังหวัด ได้แก่ ใช้ข้าว
เหนียวเขี้ยวงูจากจังหวัดเชียงราย ใช้มะพร้าวกะทิจากทับสะแก 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และใช้มะพร้าวอ่อนจากบ้านแพร้ว จังหวัด
สมุทรสาคร นำวัตดุดิบทั้ง 3 มาผ่านขั้นตอนดังนี้


1. นำมะพร้าวอ่อนมาเปิดฝาเทน้ำมะพร้าวทิ้ง นำมะพร้าวอ่อน
ไปอบความร้อนเพื่อไล่ความชื้น  


2. นำข้าวเหนียวเขี้ยวงูไปนึ่งกึ่งสุกกึ่งดิบแล้วนำมาคลุกเคล้ากับ
น้ำกะทิและน้ำตาลตามสูตรเฉพาะตัว


3. นำข้าวเหนียวใส่ในลูกมะพร้าวอ่อน  ปิดหน้าด้วยหัวกะทิ

4. นำไปแช่แข็งในห้องเย็นเพื่อรอการจำหน่ายต่อไป

5. ผู้บริโภคต้องนำไปอบไมโครเวฟสักครู่ ก็จะได้รสชาติ

ข้าวหลามที่มีกลิ่นหอมของมะพร้าวอ่อน	




เปดิตลาดในขยายตลาดนอก

	 ปัจจุบัน ข้าวหลามในลูกมะพร้าวอ่อนหรือข้าวหลามแตกมัน 

ของ อาณัติ รัตนพาณิชย์ มียอดผลิต 200-300 ลูก/วัน บางครั้งยอด
ผลิตสูง 500-600 ลูก/วันก็มี เมื่อก่อนผลิตแล้วนำไปฝากขายตามร้าน
ค้าข้างถนน ต่อมาพัฒนาด้านการตลาดด้วยการฝากขายตามแหล่ง

ท่องเที่ยวสำคัญของเมืองสุพรรณบุรี โดยเฉพาะสามารถหาซื้อ
ได้ที่ตลาด 100 ปี จังหวัดสุพรรณบุรี


จากนั้นขยับฐานะขึ้นไปขายบนห้างสรรพสินค้า ยอมรับว่า
ขายในห้างขายดีมาก แต่สู้ค่าขนส่งและค่าเดินทางไม่ไหว ตอน
หลังต้องถอยทัพไปตั้งหลักผลิตเพื่อขายในแหล่งท่องเที่ยวของ
จังหวัดสุพรรณบุรีเป็นหลัก และเลือกขายในห้างสรรพสินค้าที่อยู่
ในจังหวัดสุพรรณบุรีเท่านั้น


ข้าวหลามในลูกพร้าวอ่อน ของดีเมืองสุพรรณรายนี้ได้ยก
ฐานะเป็นสินค้าส่งออกต่างประเทศ โดยส่งออกผ่านเทรดเดอร์
อีกทีหนึ่งไปยังตลาดยุโรปและเอเชีย เหตุนี้กระบวนการผลิตจึง
ต้องพัฒนาเพื่อให้มีมาตรฐานระดับส่งออก แม้จะมีอุปสรรคใน
เรื่องการค้าขาย เนื่องมาจากจุดอ่อนของผลิตภัณฑ์ที่มีอายุสั้น  
อีกทั้งผู้ขายต้องมีตู้แช่หรือตู้อบไมโครเวฟ แต่อุปสรรคเหล่านี้มิได้
บั่นทอนกำลังใจของนักลงทุนใหม่วัย 30 ปีรายนี้ได้เลย  เขากลับ
รู้สึกภูมิใจและมีความคิดห่วงใยถึงชาติบ้านเมืองได้อย่างน่า
ชื่นชม


	 “ผมรู้สึกภูมิใจที่สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่เลี้ยงครอบครัว
ได้  เลี้ยงปากเลี้ยงท้องคนในท้องถิ่นได้ด้วยการจ้างงาน ผมใช้
วัตถุดิบในประเทศที่มาจากเชียงราย ประจวบคีรีขันธ์ และ
สมุทรสาคร ผมไม่ต้องตัดไม้ไผ่ ไม่ต้องทำลายป่าเพื่อมาทำ
ข้าวหลาม  สิ่งที่ผมทำได้ในวันนี้มันสามารถต่อชีวิต SMEs และ
ต่อยอดสินค้าภาคเกษตรในประเทศของเราได้เป็นอย่างดี”   


อาณัติ รัตนพาณิชย์ นักลงทุนใหม่ผู้ต่อยอดความสำเร็จ
ของโครงการภาครัฐให้ปรากฏเป็นรูปธรรมชัดเจนภายใต้กิจการที่
ชื่อว่า เย็นฤดีฟู้ด  กล่าวทิ้งท้ายไว้อย่างคมคาย.






	







 อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 2120 อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 2120

คุณวิเชียร วงษ์สุรไพฑูรย์ ประธานกรรมการผู้จัดการ บริษัท เส้นหมี่เหรียญไทย จำกัด ตัดสินใจชูธง “ผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากข้าว” เพื่อแสดงศักยภาพอุตสาหกรรมการเกษตรของไทย และสะท้อนความสำเร็จธุรกิจอาหารที่ยืนหยัดนานกว่า
สองทศวรรษ


“เราจะทำข้าวราคาถูกส่งขายทั่วโลก เพื่อให้ประเทศไทยเข้าใกล้คำว่าประเทศพัฒนาแล้ว”คือ แรงบันดาลใจให้    
ผู้บริหารรุ่นพ่อส่งผลิตภัณฑ์เส้นหมี่อบแห้งซึ่งแปรรูปจากข้าว สร้างพฤติกรรมง่ายๆให้นักชิม และเปลี่ยนวิธีบริโภคให้แตก
ต่างจากการรับประทานข้าว รวมทั้งแปรรูปข้าวให้เป็นแป้งข้าวเจ้าและข้าวเหนียว ผ่านกลวิธีการตลาดในประเทศก่อน 
โดยจะค้าส่งตามร้านอาหารสำหรับกลุ่มสินค้าเส้นหมี่ และกระจายสินค้าจำพวกแป้งให้กับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
และเบเกอรี


ดา ชฎาพร

SMEs Global Biz

ยอ้นไป 20 ป ีหลายคนรูจ้กัและคุน้ชนิกบัสารพดัแปง้ปรงุอาหารแสนธรรมดา ทัง้แปง้ขา้วเจา้ และ
แปง้ขา้วเหนยีว รวมทัง้เสน้หมีอ่บแหง้ตรา “สงิหด์าว”  แตเ่มือ่เขา้สูย่คุนวตักรรมครองเมอืง ก็
ถงึเวลาโชวพ์าวเวอ่รน์วตักร ดว้ยการสง่ “Happy Kitchen” เบเกอรีก่ึง่สำเรจ็รปู และ “สงิห์
ดาวยคุใหม”่ ผา่นคอนเซป็ต ์3 ส “สะดวกสบาย+สขุภาพด+ีสขุใจ”  เพือ่เปน็ดาวจรสัแสงดวง
ใหมแ่ละกลายเปน็สนิคา้อนาคตของวงการอตุสาหกรรมขา้วไทย





Happy Kitchen เค้กไมโครเวฟ 

รางวัลนวัตกรรมจากข้าวไทย
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 แต่เมื่อทายาทคนโตของตระกูลต้องกระโดดมารับช่วงต่อ เขา
จึงมีหน้าที่ต้องพัฒนาสินค้าให้หลากหลายขึ้น โดยพิจารณาจากจุด
แข็งของตัวเอง ซึ่งกุญแจดอกสำคัญ คือ ภูมิรู้การแปรรูปข้าวไทย 
ผ่านมันสมองทีมงานด้านวิจัยผลิตภัณฑ์มือฉมัง  แล้วผสมผสานกัน
จนเป็นนวัตกรรมทางอาหารชั้นยอด


อนาคตของเส้นหมี่เหรียญไทย จึงหนีไม่พ้นสิ่งประดิษฐ์ที่ต่อยอด
ในเชิงพาณิชย์ได้ หรือ สินค้านวัตกรรม  ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่จะคลอด
ออกมาเรื่อยๆนั้น ต้องเป็นสิ่งใหม่ สัมผัสได้ ขายได้ และสร้างรายได้
อย่างต่อเนื่อง  ฉะนั้นผู้บริหารวัย 51 ปีคนนี้จึงต้องสร้างนักคิด
ผลิตภัณฑ์ หรือ  “นวัตกร” เพื่อเป็นเฟืองจักรสำคัญขององค์กร


ตลอด 8 ปีที่ผ่านมา หลังจาก “ฟันธง” สร้างนวัตกรรมให้
สินค้า โดยพยายามคัดแหล่งผลิตข้าวที่ดีที่สุดในแต่ละพันธุ์ รักษา
พันธุ์ข้าว เลือกข้าวที่ดีที่สุด และหลากหลายที่สุดเพื่อเป็นต้นทุนการ
ผลิตสินค้าคุณภาพแล้ว


คุณวิเชียร เล่าว่า  เขาต้องควบคุมสถานการณ์ และให้เวลา
กับบุคลากรเพียงพอ เขาต้องทุ่มเทความสำคัญให้กับทีมงานทุกคน 
พยายามกระตุ้นศักยภาพในตัว สร้างทัศนคติในแง่บวกเสมอ เพื่อ 
ให้เด็กในสังกัดสามารถวิจัยและพัฒนาสินค้า (R&D) ให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ได้ทุกอย่าง พร้อมกับเปิดโอกาสให้พวกเขาแสดงความ
เห็น และแสดงศักยภาพเต็มที่ รวมทั้งต่อยอดสนับสนุนส่งเสริมให้
เรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 


ในขณะเดียวกัน การเดินทางไปโรดโชว์ยังต่างประเทศ เปิดไอเดีย 
ให้เร่งสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรม เพื่อเปิดตลาดส่งออกอย่าง
จริงจัง 


และเมื่อต้องเสิร์ฟผู้บริโภคทั้งโลก คุณวิเชียรจำเป็นต้องเก็บ
บรรยากาศของสังคมอาหารต่างแดน ซึมซับความรู้สึกของคนกิน จน
กระทั่งรู้จักกลุ่มเป้าหมายเป็นอย่างดี แล้วจึงกลับมาดัดแปลงสินค้า
ให้เข้าถึงกลุ่มลูกค้า สนองกระแสความนิยม และสอดรับพฤติกรรม 
ผู้บริโภคต่างถิ่นให้ได้


ซีอีโอวิสัยทัศน์ไกลเลือกหยิบหมวดสินค้าประเภทแป้งมาเล่น
ก่อน เพื่อให้สื่อสารการตลาดง่ายขึ้น เพราะลูกค้าตาน้ำข้าวคุ้นเคย
กับการบริโภคแป้งอยู่แล้ว อีกทั้งกลุ่มลูกค้าชาวตะวันตกก็ยังประสบ
ปัญหาขาดสินค้าและต้องซื้อสินค้าอิมพอร์ตในราคาแพง 


กลายเป็นโอกาสเปิดเกมรุกของเส้นหมี่เหรียญไทยที่จะเผยโฉม
ขนมเค้กกึ่งสำเร็จรูป “เค้กไมโครเวฟจากข้าวไทย”  ผลงานชนะ
รางวัลนวัตกรรมข้าวไทยอันดับ 3  ของสำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ 
ซึ่งจัดโดยมูลนิธิข้าวไทยในพระบรมราชูปถัมภ์ และสมาคมข้าวไทย
ประจำปี 2550 แล้วผลักดันเข้าสู่โลกธุรกิจอย่างแท้จริงภายใต้แบรนด์
ใหม ่“Happy Kitchen”


ของเล่นชิ้นนี้นำเสนอความต่างด้านโภชนาการ ด้วยการสกัด  
สารกลูเต็นออกไป (Gluten Free) ซึ่งเป็นสาเหตุอาการแพ้ของ
ประชากรโลก กว่า 0.2% จากนั้นก็เติมคอนเซ็ปต์การตลาด 
“Convenience + Healthy+Happy” ลงไป 


 	“แฮปปี้ คิทเช่น” ค่อยๆไต่ระดับความสมบูรณ์แบบจากการ
ลองผิดลองถูกในรุ่นแรก โดยจัดส่วนผสมทั้งหมดลงกล่อง ลดขั้น
ตอนการเตรียมวัตถุดิบให้ลูกค้า หวังสะท้อนแนวคิด “สะดวกสบาย”  
แล้วเปลี่ยนจากไขมันอิ่มตัวจากสัตว์ (เนย) เป็น ไขมันไม่อิ่มตัวจาก
พืช เพื่อสื่อ “สุขภาพดี”


ต่อจากนั้นก็เปลี่ยนแปลงเป็นรุ่นสองด้วยการเพิ่มแขนงสิน
ค้าโดนัท วาฟเฟิล และเครฟ ภายใต้แบรนด์ Lhian’ s Kitchen  
ซึ่งภายหลังผู้บริหารใช้แบรนด์นี้เจาะตลาดต่างประเทศโดย
เฉพาะ พร้อมกับส่งแบรนด์ Easy Cake by Lhian’ s Kitchen 
เน้นโปรดักส์ที่มีส่วนผสมผลไม้ไทยเอาใจลูกค้าฮอลแลนด์ 
อังกฤษ สหรัฐอเมริกาและฮ่องกง 
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จนมาถึงรุ่นสาม คือ Happy Cake by Happy Kitchen    
คุณวิเชียรเน้นคีย์เวิร์ด “ความสุข” จากสิ่งที่อยู่ในครัวมาประยุกต์   
เพิ่มความสมบูรณ์ขึ้นด้วยการเตรียมถ้วยและลำดับชั่งตวงไว้รอบถ้วย    
จนกลายเป็นเค้กร้อนๆจากเตาไมโครเวฟ และปัจจุบันกำลังจะออก   
เจเนอเรชั่นที่ 4 ซึ่งไม่ต้องใช้น้ำมันพืชแล้ว  และอีกไม่นานก็จะเริ่มแตก
ไลน์แบรนด์ลูกของ Happy Kitchen เพิ่มเป็น Happy Noodle หรือ 
Happy Cookie เป็นต้น


กว่าจะพัฒนาผลิตภัณฑ์จนถึงขั้นนี้ได้ไม่ใช่เรื่องง่ายเลย แต่คุณ
วิเชียรกลับบอกว่า ยังไม่สาหัสเท่าสร้างการยอมรับในตลาด 


“เราจะทำอย่างไรให้ขายได้ ให้เหมือนวิ่งมาราธอน ไม่ใช่วิ่งไปแล้ว
ชนกำแพง”


เนื่องจากผู้บริโภคยังไม่เปิดใจ ไม่เห็นความจำเป็นต้องเปลี่ยน
พฤติกรรมของตัวเอง ทำให้ 3 เดือนแรกที่เขาหันมาจับกลุ่มลูกค้าปลาย
ทาง (End User ) ผ่านช่องทางซุปเปอร์มาร์เก็ตอย่างท็อปส์ โกลเด้น
เพลส ก็เจอปัญหายอดขายไม่กระเตื่อง ทำให้ต้องกลับมาแก้เกมใหม่ 
โดยพุ่งเป้าไปที่พฤติกรรมผู้บริโภค พยายามตั้งโจทย์ให้ใกล้เคียงคำว่า 
“สินค้าตรงกลุ่มเป้าหมาย” มากที่สุด


 สุดท้ายก็ตีโจทย์แตก Happy Cake พุ่งเป้ามาที่กลุ่มลูกค้า
ระดับบีบวกขึ้นไป และเจาะกลุ่มผู้บริโภคกลุ่มใหม่ที่มีรักการทำเค้ก 
และชื่นชอบความสะดวกสบาย 


เมื่อมองเห็นเส้นทางพัฒนาสินค้าด้วยนวัตกรรมอย่างแจ่มชัด และ
ตัดสินใจเดินมาถูกทาง สามารถสร้างยอดขายให้ Happy Kitchen 
กว่า 5 ล้านบาท  หรือสัดส่วนรายรับกว่า 20% 


คุณวิเชียรก็หันมาเปลี่ยน “ลุค”  แบรนด์ดั่งเดิมอย่างสิงห์ดาว 
หรือ Star Lion ซึ่งครองรายได้กว่า 80% ควบคู่กันไปด้วย โดยแตก
ไลน์สินค้าเพื่อสุขภาพ และเพิ่มฟังก์ชั่นความสะดวกสบายให้กับหมวด
สินค้าประเภทเส้น ได้แก่ เส้นหมี่ข้าวกล้องอบแห้งแบบธรรมดา เส้นหมี่
ข้าวกล้องกึ่งสำเร็จรูป โดยไม่ต้องนำไปแช่น้ำ แต่สามารถปรุงอาหารได้
เลย หรือแม้กระทั่งเส้นหมี่สำหรับผัดโดยเฉพาะ ซึ่งมีคุณสมบัติเหนียว 
สามารถเคลือบน้ำซอสได้ดี รวมทั้งเส้นขนมจีนอบแห้ง และขนมจีนยุค
ใหม่ ซึ่งเป็นสินค้าไฮไลท์ตัวเพิ่มมูลค่า


“สิงห์ดาว  ขนมจีนยุคใหม่เกิดจากแนวคิดต้องการเสิร์ฟคน
ไทยที่อยู่ในต่างประเทศ ขณะเดียวกันก็ต้องสนองคอนเซ็ปต์ 
Convenience ของเรา ต้องแก้ปัญหาในเรื่องน้ำหนักและอายุ
การเก็บรักษา ทำกินได้ไม่ยุ่งยาก เพียงแกะออกจากซอง ใส่ใน
หม้อหุงข้าว แถมยังสามารถปรุงรสเข้มข้นด้วยการใส่กะทิหรือ
แกงต่างๆ หรือเปลี่ยนของคาวเป็นของหวานได้ อย่างลอดช่อง 
หรือซาหริ่มได้ด้วย”


แม้จะเร่งพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆอย่างไม่หยุดยั้งแล้ว เขายัง
สร้างลูกเล่นในวงการอาหาร ผ่านนวัตกรรมสินค้าจากไอเดียของ
ผู้บริโภค 


ซีอีโอเส้นหมี่เหรียญไทยวางตำแหน่งสินค้าในกลุ่มของขวัญ
ช่วงเทศกาล ให้ลูกค้าสนุกกับการเพิ่มเติมและกำหนดส่วนผสม
อย่างอิสระ เพื่อให้ผู้บริโภคต่อยอดได้ด้วยตนเอง ต่อจากนั้นจะ
เป็นหน้าที่ของบริษัทที่จะแปรผลผลิตลูกค้าให้เป็นนวัตกรรมสิน
ค้าใหม่ๆ ออกสู่ตลาดในอนาคต 


ขณะเดียวกันเขาก็ยังดำเนินธุรกิจรูปแบบ OEM เพราะมัน
เป็นปฐมบทของการทำธุรกิจ ซึ่งคุณวิเชียรเผยว่าเขาจะได้คู่ค้า
เก่าๆ ตลอดจนข้อมูลจากผู้บริโภคมากที่สุด และนี่คือแนวทางใน
การพัฒนาสินค้าที่มีความสำคัญไม่แพ้ฟีดแบคของผู้บริโภค
โดยตรง


 และเมื่อใดที่ “นวัตกรรม” จับมือ “ความต้องการลูกค้า
ที่แท้จริงได้” เมื่อนั้นความรุ่งโรจน์ของอุตสาหกรรมเกษตรไทยก็
จะไม่ไกลเกินเอื้อม 






Lhian Thai Rice Vermicelli Co.,ltd. 

38 หมู่ 5 ซอยวัดอ้อมใหญ่ ถนนเพรชรเกษม 

อ.สามพราน จ.นครปฐม 73160
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จารุณี ทองไพบูลย์กิจ




Market & Trend

กาแฟสดพร้อมชง

ดื่มได้ทุกที่ทุกเวลา


จากข้อมูลของศูนย์วิจัยกสิกรไทย 

ระบุว่า มูลค่าผลิตภัณฑ์กาแฟ ในปี 2550 เท่ากับ 

25,600 ล้านบาท เติบโต 6.7% แยกเป็นกาแฟผง
กึ่งสำเร็จรูป 12,000 ล้านบาท กาแฟกระป๋อง 

8,500 ล้านบาท และร้านกาแฟพรีเมียม 

ซึ่งนำเมล็ดกาแฟมาคั่วบดและชงจำหน่าย 5,100 

ล้านบาท และเมื่อเทียบกับอัตราการบริโภคกาแฟต่อ
คนระหว่างคนไทยและคนในทวีปยุโรปแล้วยังถือว่า
น้อยมาก และหากภาคธุรกิจกาแฟร่วมกันกระตุ้น
ตลาดด้วยกลยุทธ์ที่เอื้อประโยชน์ต่อผู้บริโภคแล้ว 

เชื่อว่าจะเป็นปัจจัยหลัก

ที่จะทำให้คนไทยหันมาดื่มกาแฟกันมากขึ้น 
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ดังนั้น การที่ผู้ประกอบการหลายรายเปิดตัวผลิตภัณฑ์ 
กาแฟสดพร้อมชง ที่เป็นผลิตภัณฑ์ในกลุ่มกาแฟผงกึ่งสำเร็จรูป
ที่มีมูลค่าตลาดสูงที่สุดจึงเป็นกลยุทธ์เพื่อเพิ่มยอดขายทั้งยังตอบ
รับความต้องการของคอกาแฟได้ดีอีกทางหนึ่ง 


อย่างไรก็ตาม ตลาดกาแฟกึ่งสำเร็จรูปนั้นใช่ว่าใครๆ ก็จะ
เข้ามาได้ง่าย ปัจจัยแรกคือมีผู้ประกอบการที่แข็งแกร่งอยู่หลาย
ราย แต่ยังไม่มีรายใดเป็นกาแฟสดอย่างแท้จริง ปัจจัยที่สอง
สินค้ากลุ่มนี้ต้องขายแบบเน้นปริมาณด้วย โดยต้องมีช่องทาง
กระจายสินค้าในวงกว้าง ซึ่งหมายความว่าการผลิตต้องมาก
พอที่จะวางจำหน่ายให้เบียดสู้กาแฟกึ่งสำเร็จรูปแบบเดิมๆ ได้ นี่
จึงเป็นช่องว่างและโอกาสของผู้ประกอบการธุรกิจกาแฟสดไทย
ที่มีศักยภาพมากพอที่จะผลิตกาแฟสดพร้อมชงออกสู่ตลาด


ปัจจุบันมีผู้ประกอบการกาแฟสดรายใหญ่ของไทยซึ่งมี
เครือข่ายธุรกิจครบวงจร กล่าวคือ มีโรงงานผลิต จำหน่าย
เครื่องชงกาแฟ เปิดร้านกาแฟ และยังขายแฟรนไชส์ธุรกิจร้าน
กาแฟด้วย ได้เปิดตัวผลิตภัณฑ์กาแฟสดพร้อมชงอย่างเอิกเกริก 
ได้แก่ ‘คาเฟ ดิ โอโร่’ ‘อโรม่า คอฟฟี่’ และ ‘โซลิโต้’


กาแฟสด ทูโก ของ “คาเฟ ดิ โอโร่”

9 ปี ของ บริษัท โกลเด้น ครีม จำกัด ผู้บริหารร้านกาแฟ 

‘คาเฟ ดิ โอโร่’ ภายใต้บริษัทแม่ บริษัท วีพีพี โปรเกรสซีพ 
จำกัด ที่ดำเนินธุรกิจมา 11 ปี โดยเครือข่ายธุรกิจของบริษัทฯ มี

ทั้งการจำหน่ายเครื่องชงกาแฟสำหรับบ้านและสถานประกอบการ 
Food Service จำหน่ายเมล็ดกาแฟที่ผลิตเองจากโรงงาน มีร้าน
กาแฟแฟรนไชส์ ‘คาเฟ ดิ โอโร่’ ที่ปัจจุบันขยายไปได้แล้วกว่า 87 
สาขา อยู่ในพันธมิตรหลักอย่างปั๊มเชลล์ 60% ที่เหลือก็อยู่อาคาร
สำนักงานต่างๆ


ในด้านการผลิตเมล็ดกาแฟที่ถือเป็นหัวใจหลักของธุรกิจนั้น 
บริษัทฯ ได้มีการส่งเสริมกลุ่มผู้ผลิตกาแฟซึ่งตอนนี้มีอยู่ 15 กลุ่ม ใน 
อำเภออมก๋อยและแม่แจ่ม รวมพื้นที่กว่า 2 พันไร่ ผลผลิตที่จะออก
ในปี 2552 นี้ คาดว่าจะมีประมาณ 100 ตัน และหลังจากนี้จะเพิ่ม
จำนวนการผลิตขึ้นให้เต็มพื้นที่ 5 พันไร่ รวมผลผลิต 500 ตัน ถึง
เวลานั้นก็จะเพียงพอต่อการส่งออกไปต่างประเทศ ภายใต้แบรนด์ที่
บริษัทสร้างเองโดยอ้างอิงจากแหล่งปลูกคือ ‘อมก๋อยคอฟฟี่เอสเตท’ 
เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วเพื่อการส่งออก โดยเริ่มตีตลาดแรกที่
ญี่ปุ่น และขยายต่อไปยังประเทศใกล้เคียง อาทิ จีน ฮ่องกง ฯลฯ 


 สำหรับตลาดในประเทศนั้น ได้อาศัยร้านกาแฟ ‘คาเฟ ดิ โอ
โร่’ เป็นตัวสร้างแบรนด์ โดยตำแหน่งทางการตลาดแล้ว กาแฟไทย
รายนี้เน้นนำเสนอกาแฟดีคุณภาพสูงในราคาย่อมเยา เพื่อให้นักดื่มที่
โปรดปรานกาแฟสดเข้าถึงได้ง่าย ดังนั้นการตอบรับของลูกค้าในรูป
แบบสมาชิกที่บริษัทได้มีการจัดทำและบริหารสมาชิกมาอย่างต่อเนื่อง
จึงเพิ่มขึ้นสูงถึงนับหมื่นราย โดยในปี 2551 นี้ ตั้งเป้าเพิ่มยอดสมาชิก
ไว้รวมกว่า 20,000 ราย ส่วนใหญ่จะเป็นลูกค้าประจำที่มีความภักดี
ต่อแบรนด์สูง ทั้งนี้สมาชิกของคาเฟ ดิ โอโร่ จะได้รับสิทธิร่วมทำ
กิจกรรมเพื่อสังคมที่บริษัทจะจัดขึ้น กิจกรรมที่โดดเด่นและเชื่อมต่อ
กับการสร้างแบรนด์ได้อย่างดีคือการเดินทางท่องเที่ยวไปเยี่ยมชมไร่
กาแฟสวยๆ ที่อมก๋อย 


เมื่อมีทั้งฐานการผลิตและลูกค้าที่เข้มแข็ง ปี 2550 ที่ผ่านมา 
บริษัทจึงได้เปิดตัวสินค้าใหม่เพื่อเป็นทางเลือกให้คนที่ชื่นชอบกาแฟ
รสชาติเข้มข้น กลิ่นหอมกรุ่นจรุงใจ แต่ไม่สะดวกใช้เครื่องทำกาแฟ 
ซึ่งเป็นที่มาของ ‘กาแฟสดพร้อมชงใน 3 นาที’ หรือ ‘กาแฟสดทูโก’ 
ลักษณะของสินค้ามีแก้วกระดาษ พร้อมซองกาแฟและน้ำตาล พร้อม
แผ่นกรองกาแฟ เพียงแค่เติมน้ำร้อนลงไปรอให้ผงกาแฟออกรส 3 
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นาที เท่านี้ก็ได้ดื่มด่ำกับกาแฟสดรสชาติเข้มข้นแล้ว กาแฟสด ทูโก 
คาเฟ ดิ โอโร่ จำหน่ายปลีกในราคาขาย 25 บาท ซึ่งวันนี้ อวดโฉม
อยู่ในซูเปอร์มาเก็ตและร้านสะดวกซื้อ รวมทั้งร้านคาเฟ ดิ โอโร่ทุก
สาขา


โซลิโต้ เฟรชคอฟฟี่ คัพ

บริษัท คอฟฟี่ บีนเนอรี่ จำกัด ก็เป็นอีกหนึ่งบริษัทที่เป็นทั้งผู้

ผลิตและจำหน่ายกาแฟคั่วบดมานานกว่าครึ่งทศวรรษ แต่ทายาท
เพิ่งมีการสร้างแบรนด์ร้านกาแฟของตัวเองในชื่อ ‘โซลิโต้’ เมื่อไม่กี่
ปีมานี้ เพื่อขยายตลาดและเพิ่มมูลค่าสินค้าของตัวเอง ทั้งยังดำเนิน
ควบคู่ไปกับตำแหน่งผู้เชี่ยวชาญด้านธุรกิจกาแฟสดครบวงจร โดยมี
การจำหน่ายเครื่องชงอุปกรณ์เมล็ดกาแฟ และเปิดอบรมให้ผู้สนใจ 
เปิดร้านกาแฟสดด้วย นอกจากนี้บริษัทยังได้รุกตลาดแฟรนไชส์อย่าง
ต่อเนื่องโดยมีการดำเนินกลยุทธ์นอกกรอบให้เห็นอย่างสม่ำเสมอ 


ล่าสุด บริษัทได้ออกผลิตภัณฑ์ใหม่ ‘โซลิโต้ เฟรชคอฟฟี่ คัพ’ 
เป็นกาแฟคั่วบดแบบถ้วยพร้อมชง ถือเป็นนวัตกรรมใหม่ในตลาด
กาแฟคั่วบดที่มีคู่แข่งในตลาดไม่มากนัก โดยเน้นกลยุทธ์ด้านราคา
จำหน่ายที่ต่ำกว่าเชนร้านกาแฟ 50% เจาะกลุ่มลูกค้าคนทำงาน-นัก
เดินทาง 


อัคคพันธ์ ลีวุฒินันท ์ กรรมการผู้จัดการ บริษัท คอฟฟี่ บีน
เนอรี่ จำกัด เปิดเผยว่า บริษัทได้ทำการสำรวจความต้องการของ   
ผู้บริโภคกาแฟคั่วบด พบว่า ในปัจจุบันยังมีข้อจำกัดทั้งในด้านราคา 
ความสะดวก การซื้อเครื่องชงกาแฟไว้ประจำบ้านและสำนักงานยัง
ไม่แพร่หลาย ประกอบกับสภาพเศรษฐกิจทำให้ต้องระมัดระวังการ
ใช้จ่ายมากขึ้น ขณะที่ตลาดกาแฟคั่วบดยังมีแนวโน้มเติบโตสูงต่อ
เนื่องทำให้บริษัทมองเห็นโอกาสทางการตลาด


 “แม้ทุกวันนี้จะมีร้านกาแฟคั่วบดเกิดขึ้นทุกมุมถนน แต่คนที่
อยากดื่มในเวลานั้นๆ อาจไม่มีเวลาออกไปซื้อ หรือไม่มีเครื่องชง 
และคนดื่มกาแฟคั่วบดมักจะไม่กลับมาดื่มกาแฟอินสแตน จะเห็นว่า
อุปสรรคสำคัญในการเติบโตกาแฟคั่วบดส่วนหนึ่งคือข้อจำกัดในเรื่อง
เครื่องชง เวลา นับเป็นโจทย์ทางการตลาดให้เราพัฒนาโซลิโต้ 
เฟรช คอฟฟี่ คัพออกมาด้วยราคา 25 บาทเพื่อจูงใจลูกค้าและเป็น
ราคาต่ำกว่ากาแฟคั่วบดตามร้านทั่วไปกว่า 50%” นายอัคคพันธ์
กล่าว 


ด้านกลยุทธ์การตลาดของโซลิโต้ เฟรช คอฟฟี่ ในช่วงแรกจะ
มุ่งโรดโชว์ย่านสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอส ตามด้วยอาคารสำนักงาน เพื่อ
สร้างการรับรู้ต่อลูกค้าเป้าหมายกลุ่มคนทำงาน และนักเดินทาง วาง
จำหน่ายผ่านร้านสะดวกซื้อ อาทิเช่น แฟมิลี่มาร์ท 108 ช็อป ซี
เลคมาร์ท ท็อปส์ ฯลฯ ตั้งเป้าหมายจำหน่ายเบื้องต้น 3 ล้านถ้วยใน
ปีหน้า และคาดว่าช่วง 2 เดือนสุดท้ายของปีนี้จะจำหน่ายได้ไม่ต่ำ
กว่า 4 แสนถ้วย ผลักดันยอดขายรวมของบริษัทในปีนี้เติบโตไม่ต่ำ
กว่า 10% ตามเป้าหมาย เป็นรายได้จากตลาดในประเทศ 90% 
และส่งออก 10% พร้อมกันนี้บริษัทยังอยู่ระหว่างศึกษานวัตกรรม
การบริโภครูปแบบ “พร้อมดื่ม” ที่จะสร้างความสะดวกให้กับลูกค้า
มากขึ้นรองรับการเติบโตของตลาดกาแฟพรีเมียม หรือกาแฟคั่วบด
ด้วย 







อโรม่า เอ็กซ์เพรส คัพ 

Aroma Group ชื่อของกลุ่มบริษัทที่มีความเชี่ยวชาญใน

การผลิตกาแฟคั่วบดมายาวนานกว่าครึ่งศตวรรษ ด้วยความมุ่ง
มั่นของคนรักกาแฟชื่อ ประยุทธ วงศ์วาร ี โดยมีเส้นทางของการ
พัฒนามาเป็นลำดับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2497 ด้วยวิสัยทัศน์อันยาวไกล 
อโรม่า คอฟฟี่ จึงพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆอย่างพิถีพิถัน เพื่อเสนอ
กาแฟคั่วบดคุณภาพสูง ให้กับคอกาแฟ ทั้งชาวไทย และชาวต่าง
ประเทศตลอดมา 


และจากการเติบโตของตลาดกาแฟคั่วบดในเมืองไทย 
อโรม่า คอฟฟี่ จึงได้ขยายธุรกิจกาแฟให้ครบวงจร และสามารถ
ตอบสนองลูกค้า ทั้งที่เป็นผู้นิยมดื่มกาแฟ จนถึง ผู้ที่อยากทำ
ธุรกิจกาแฟ โดยได้ก่อตั้ง 3 บริษัท ที่ผนึกกันเป็น “อโรม่า กรุ๊ป” 
นั่นคือ


- บริษัท เค.วี.เอ็น. อิมปอร์ต เอกซ์ปอร์ต (1991) จำกัด 
มีหน้าที่ในการผลิตและจำหน่ายกาแฟคั่วบด รวมถึงพัฒนาสินค้า
คุณภาพต่างๆ


- บริษัท ไลอ้อน ทรี-สตาร์ จำกัด มีหน้าที่ในการจัด
จำหน่าย และให้บริการหลังการขาย สำหรับเครื่องชงกาแฟ และ
อุปกรณ์ต่างๆ สำหรับผู้สนใจทำธุรกิจร้านกาแฟ


- บริษัท อัลติเมท เบเวอร์เรต โปรดักส์ จำกัด ผู้พัฒนา
และดูแลธุรกิจแฟรนไชน์ร้านกาแฟ ภายใต้ชื่อ “94 คอฟฟี่” และ 
“กาแฟสดชาวดอย” 


ปัจจุบันบริษัทมีโรงงานผลิตที่เวียดนาม ประเทศที่เป็นผู้
ผลิตกาแฟเป็นอันดับ 2 ของโลก เพื่อขยายตลาดสู่ภูมิภาคเอเซีย 
ตะวันออกกลาง รัสเซีย ยุโรป และประเทศอื่นๆ ทั้งนี้ นอกจาก
ผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วบดหลายสูตรหลายรสชาติแล้วแล้ว ที่โรงงาน
ยังมีฝ่าย R&D เพื่อพัฒนาเครื่องดื่มประเภทชา หรือเครื่องดื่ม
อื่นๆอีกหลายอย่าง เพื่อป้อนตลาดผู้ประกอบการ ที่ต้องการ
สินค้าอันเป็นเอกลักษณ์ ภายใต้แบรนด์เนมของตัวเอง


ผลจากการพัฒนาสินค้านี้ เองที่ทำให้ อโรม่า คอฟฟี่ 
สามารถเปิดตัวสินค้า กาแฟสดพร้อมชง ได้ก่อนรายอื่นๆ โดยรูป
แบบผลิตภัณฑ์จะมีผงกแฟคั่วบดบรรจุในซองซาเช่พร้อมชง 
เพียงแต่เติมน้ำร้อนรอเพียง 90 วินาที แล้วเขย่าถุงกาแฟ และแช่
ไว้อีก 20 วินาที ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด ได้แก่ Espresso 
Italiano กาแฟเอสเปรสโซ่คั่วสด พร้อมน้ำตาล และครีมเทียม 
Cappuccino กาแฟเอสเปรสโซ่คั่วสด  พร้อมน้ำตาล และครีม
คาปุชิโนฟองนมนุ่มนวล อีกชนิดคือ Mocha เป็นกาแฟ
เอสเปรสโซ่คั่วสด ผสมช๊อคโกแลต และยังมี Hot Chocolate 
ผงโกโก้แท้ ผสมนมผง ครีม และน้ำตาล พร้อมดื่มเพียงเติมน้ำ
ร้อน สามารถดื่มได้ทันที


การเดินหน้าพัฒนาสินค้าใหม่ๆ เข้าสู่ตลาดของผู้ประกอบ
การกาแฟสดรายใหญ่ของไทยอย่าง กาแฟสดพร้อมชง ก็เป็นอีก
แนวโน้มที่ชี้ให้เห็นว่าตลาดกาแฟสดยังสามารถเติบโตได้อย่างต่อ
เนื่อง โดยปัจจัยหลักคือจำนวนผู้บริโภคที่นิยมดื่มกาแฟสดยังคง
ขยายตัวขึ้นทั้งจากคนที่เคยดื่มกาแฟผงกึ่งสำเร็จรูปแบบเดิมๆ 
และคนที่ไม่เคยดื่มกาแฟเลยก็ตาม สนามกาแฟสดจึงยังคงเป็นที่
หมายปองของผู้ประกอบการทั้งรายเดิมและรายใหม่เสมอ.
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ณรงค์ รู้จำ

Interviwe

รัชดา ขอประเสริฐ

เผยคอนเซ็ปต์เชิงรุกขยายตลาดอาหารไทย


25 ปีที่ผ่านคลุกคลีกับวงการอาหาร
เเริ่มมาได้อย่างไร 


เริ่มตั้งแต่การทำงานกับ ‘ข้าวแกงรามา’ ซึ่งก่อตั้ง
เมื่อปี 2520 ถือเป็นร้านข้าวแกงติดแอร์ร้านแรกๆ ซึ่ง
แนวคิดของการเปิดข้าวแกงติดแอร์นี้มาจากกลุ่มหุ้น
ส่วนผู้บริหารงานรุ่นใหม่หัวก้าวหน้า ที่เรียนจบจาก
อเมริกา ซึ่งทราบว่าแต่ละท่านก็ผ่านงานล้างจานที่
อเมริกามาเป็นหมื่นๆ ใบกันทั้งนั้น หากมองภาพรวม
ของร้านข้าวแกงเมืองไทย ช่วงนั้นก็จะมีแต่หาบเร่
เยอะมาก แต่ข้าวแกงรามาก็มาเป็นขายในรูปแบบใหม่ 
สาขาแรกเปิดที่สยามสแควร์ ประสบความสำเร็จมาก
คนแน่นร้านเลย คนกินก็มีระดับทั้งนั้นไม่ใช่คนทั่วไป 
ร้านข้าวแกงข้างทางขายจานละ 8 บาท ของรามาขาย 
15 บาท พอขายดีเข้าก็ขยายไปเปิดที่ รามคำแหง 
ประตูน้ำ พรานนก ส่วนมากเป็นสแตนอโลนทั้งนั้น
เพราะห้างยังไม่บูม 


รูปแบบร้านเป็นอย่างไร

เป็นร้านอาหารเต็มรูปแบบ อาหารก็เป็นแกงทำ

สำเร็จมาแล้วแต่มีวอมเมอร์อุ่นร้อน ประมาณ 15-20 
อย่าง มีโภชนากรมาจัดรูปแบบอาหารให้น่ากิน การ
บริการก็มีพนักงานเสิร์ฟที่ฝึกอบรมมาอย่างดี ถือเป็น
แห่งแรกที่มีร้านหลายสาขา


ชื่อของ “จิตรมาส” ในวันนี้อาจไม่เป็นที่รู้จักของนักชิมรุ่นใหม่ แต่หากย้อนไปเมื่อ 25 ปีที่ผ่านมา 
ผลงานของ “รัชดา ขอประเสริฐ” ผู้ก่อตั้งแบรนด์จิตรมาส เจ้าของ บริษัท เจ.เอ็ม. อุตสาหกรรม
อาหาร จำกัด น่าจะเป็นตัวแทนของนักธุรกิจผู้ปฏิวัติวงการอุตสาหกรรมอาหารเมืองไทยได้อย่างดี 
ไม่ ใช่ธุรกิจร้านอาหารเท่านั้น แต่เราหมายถึงอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้องทั้งตลาดด้าน Catering 
และ Food Processing ที่กำลังขยายตัวอย่างต่อเนื่อง 
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ธุรกิจอาหารไปได้ดีนะ แต่มันมีธุรกิจอื่นที่ดึงกันอยู่ พลอยทำให้เงิน
ทุนที่เข้ามาชะงัก ก็เลยต้องปิดตัวไป จากนั้นก็ออกมาทำเอง


ความจริงตอนที่ธุรกิจล้มก็บอกกับตัวเองว่าจะไม่เอาแล้ว (ยิ้ม) 
เข็ดมาก งานหนักมาก ตำแหน่งสุดท้ายเป็นผู้อำนวยการฝ่ายผลิต 
ต้องดูแลทั้งครัวกลาง จัดเลี้ยง ดูหมดเลย สาหัสมาก งานใหญ่ที่ 
จำได้คือทำข้าวกล่องแจกเจ้าหน้าที่ที่จัดงานฉลองสมโภชกรุง
รัตนโกสินทร์ 200 ปี ทำวันละเป็นหมื่นๆ กล่องเลย ไปนอนค้างที่
ครัวเลยไม่ต้องทำอย่างอื่น ตอนที่บริษัทจะเลิกก็คิดว่า เออ..เราคง
หางานใหม่ได้ไม่ยาก


เพราะผ่านงานหนักมาหมดแล้ว (หัวเราะ)

ใช่ น้องๆ หลายคนก็กังวลเพราะเป็นช่วงเศรษฐกิจไม่ดีด้วย  

ก็ขอให้เราช่วยฝากงานให้บ้าง มีน้องคนหนึ่งเขาเป็นผู้จัดการขาย 
จัดเลี้ยงอยู่ ก็มาคุยกับเราว่าที่จริงธุรกิจจัดเลี้ยงที่ทำมามีกำไรดีนะ 
ไม่ใช่ว่าไม่ดี ทำไมไม่ทำเองล่ะ เขาก็เป็นคนจุดประกายตรงนั้น 
ประมาณปี 2524 ก็ตัดสินใจก่อตั้ง ‘จิตรมาส’ ขึ้นมา โดยเริ่มที่งาน
จัดเลี้ยงนั่นแหละ มาถึงวันนี้ธุรกิจจัดเลี้ยงก็โตกว่าเมื่อก่อนเป็น
หลายสิบเท่าแล้ว 


พูดถึงตลาดโดยรวมในปัจจุบัน

ตอนนี้มีคนเข้ามาตลาดจัดเลี้ยงเยอะมาก จากลีดเดอร์ที่ส่วน

ใหญ่จะเป็นกลุ่มโรงแรม ตอนนี้อย่างที่เราเห็นร้านอาหารใหญ่ๆ   
ก็เข้ามาทำกันหลายรายแล้ว แต่ยุคที่เริ่ม ‘จิตรมาส’ ก็ถือว่าดังที
เดียวนะ เรามีเซลส์ตั้ง 6 คน ตั้งทาร์เก็ตอย่างน้อย 3 แสนบาทต่อ
คน ถ้าย้อนไปเมื่อ 20 ปีก่อนตัวเลขถือว่าหรูมากเลยนะ


รูปแบบที่ เริ่มต้น “จิตรมาส” ตอนนั้น เป็น
อย่างไร


ก็ไม่มีอะไรมาก เพราะเรามีเงินไม่มาก อีกอย่างธุรกิจนี้ก็ไม่
ต้องลงทุนเยอะ เพราะขายแล้วได้เงินสดเลย ช่วงนั้นเราเริ่มรับทำ
ฟู้ดคอร์ทตามอาคารสำนักงานด้วย เช่น ธนาคารกรุงเทพสีลม เรา
เป็นเจ้าที่สองที่เข้าไปทำเพราะเจ้าแรกเขาถอนตัว ซึ่งก็ทำเจ้าเดียว
ทุกอย่าง ทั้งข้าว ก๋วยเตี๋ยว ขนมหวาน เมื่อก่อนทางแบงก์เขาไม่คิด
ค่าเช่า ให้น้ำให้แก๊สใช้ฟรีด้วยนะ เพราะเป็นแรงจูงใจให้คนมาทำแต่
ขอให้ขายอาหารในราคาพนักงาน งานด้านฟู้ดคอร์ทก็เริ่มจากตรง
นั้นแล้วก็ขยายไปอีกหลายสำนักงาน อีกอย่างคนที่ทำแบบมืออาชีพ
จริงๆ ก็น้อยราย เราเองก็ทำกับลูกค้าบางรายมาเป็นสิบปีเหมือนกัน


ทำงานจัดเลี้ยงอยู่ 3 ปี พอปี 2527 ก็มาเปิดภัตตาคาร ‘จิตร
มาส’ เพราะลูกค้าบางกลุ่มก็บ่นอยากจะชิมอยากทดลองดูก่อนว่า
อาหารที่เราทำเป็นอย่างไร ตอนนั้นอาหารกล่องก็ยังรับทำอยู่นะ ถือ
เป็นผู้เชี่ยวชาญเลยละ ถ้าจะทำ 3 -5 พันกล่องต้องจะมาที่เรา ขาย
ให้ชาวบ้านทั่วไปก็มีนะเพราะเราใช้กล่องแบบใหม่ที่พัฒนาร่วมกัน
กับบริษัท ‘คอนติเนลตัล’ ซึ่งตัวกล่องก็ต้องใช้ความเชี่ยวชาญในการ
ผลิต ต้องคิดหานวัตกรรมใหม่ที่จะช่วยรักษาคุณภาพอาหารให้ได้
ด้วย ตอนที่เราขายอาหารกล่องคนก็ฮือฮากันมาก หลังจากนั้นก็ได้
งานจากการรถไฟด้วย เป็นผู้ผลิตอาหารให้แก่ผู้โดยสารรายเดียว 
พอเห็นว่าเราเริ่มทำได้มากขึ้นก็เลยอยากขยายธุรกิจไปทำโรงงาน
อาหารสำเร็จรูป ทำอยู่ 2 ส่วนคือ อาหารแช่แข็งกับอาหารกระป๋อง 
คอนเซ็ปต์ของโรงงานคือเพื่อถนอมอาหารและก็เพิ่ม Value ไม่เน้น
วัตถุดิบ ตลาดก็มี 2 ส่วนคือในประเทศกับส่งออก ซึ่งการส่งออก

อาจารย์เริ่มทำมาตั้งแต่ต้นเลยหรือเปล่า

ไม่ใช่ค่ะ ไม่ได้อยู่ทีมก่อตั้ง มาอยู่ทีมปิด (หัวเราะ) เป็นช่วง 2 

ปีสุดท้ายของข้าวแกงรามา ซึ่งตอนที่เราเข้ามาร้านก็มีปัญหาพอ
สมควร เนื่องจากพอมีสาขาเยอะมากขึ้น ก็มีปัญหาเรื่องคุมต้นทุน
ไม่ได้ พนักงานก็มีปัญหา ผู้ใหญ่เขาก็ชวนไปช่วยเป็นผู้จัดการฝ่าย
บริหารสาขา ไปตรวจสอบการทำงาน ดูปัญหาคอยแก้ไข ก็เหมือน 
District manager ตอนนี้ ซึ่งตอนที่ไปทำงานด้วยเขามี 8 สาขา 
ตอนเลิกก็ประมาณ 12-14 สาขา


ยุคนั้น Chain Restaurant บูมหรือยัง

ยังไม่มีเลยค่ะ KFC McDonald พวกนี้ยังไม่เข้ามาเลย รู้สึก 

Pizza Hut เริ่มมี 1-2 แห่ง ข้าวแกงรามาก็เลยมีชื่อเสียงมาก 
เพราะผู้บริหารเป็นกลุ่มโรงแรมไฮแอทรามาด้วย ก็เลยมีเครือข่ายมา
ช่วยซัพพอร์ต ตอนนั้นเราใช้โรงแรมเป็นครัวกลางเลยนะ แล้วค่อย
ส่งมาขายที่สาขาต่างๆ 


สาเหตุใดจึงต้องปิดตัว

ช่วงนั้นเจอวิกฤติเศรษฐกิจปี 2535 ธุรกิจหลายตัวก็ล้มรวมถึง

ข้าวแกงรามาด้วย ตัวเองทำอยู่ 2-3 ปีได้ ก็ได้ประสบการณ์เยอะ
มาก จากที่ถนัดงานขายอย่างเดียว ก็ได้มารู้เรื่องบัญชี เรื่องผลิต 
เรื่องบริการ เพราะที่จริงข้าวแกงรามาเขาไม่ได้มีร้านอาหารอย่าง
เดียวเขามี Catering ด้วย เป็นบริษัทเดียวก็ว่าได้ที่มีการขายจัด
เลี้ยงอย่างเป็นเรื่องเป็นราว มีพนักงานขายประจำแผนก และต้อง
รับเป้ายอดขายแบ่งเขตกันเป็นจริงจังเลย โดยภาพรวมแล้วที่จริง



บริษัท เจ.เอ็ม. อุตสาหกรรมอาหาร จำกัด

โทรศัพท์ 0-2941-7802-3, 0-2561-2350-3

www.jmthaifood.com
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หรืองานแต่งงาน เราจะดูแลตั้งแต่อาหาร เครื่องใช้ ยึดความพอใจ
ของลูกค้าเป็นหลัก แต่ยังใช้เรื่องอาหารเป็นจุดขายจุดแข็งของเรา
เหมือนเดิม ซึ่งเราสามารถแต่งตัวอาหารไปตามอารมณ์ตามสีสัน
ของงานได้เลย 


ทราบว่ามีการขยายไลน์ ไปทำคีออสจำหน่าย
อาหารด้วย


ค่ะ ตอนนี้เรามี 2 แบรนด์คือ Rice Station กับ Noodle 
Station ส่วนใหญ่จะอยู่ในโลตัส ท้อปส์ มี 25 สาขาแล้วเฉพาะใน
กรุงเทพ รูปแบบก็เป็นคีออสจำหน่ายอาหารง่ายๆ ที่ทำมากึ่ง
สำเร็จรูปจากโรงงานโดยใช้วัตถุดิบแช่แข็ง และซอสของเราที่ผลิต
จากโรงงานมาเป็นตัววัตถุดิบหลัก แล้วมาปรุงสดใหม่อีกครั้งที่หน้า
ร้าน ซึ่งจะใช้เวลาที่หน้าร้านน้อยมากในแง่ของการจัดการ และยัง
เอื้อถึงการขยายสาขาได้ง่ายด้วย ซึ่งด้านการจัดการก็อาศัย Know 
how ที่เรามีอยู่แล้วทั้งด้านการผลิต การจัดส่ง โลจิสติกส์ 


ที่จริงคอนเซ็ปต์ก็คล้ายกับข้าวแกงรามา คือ อร่อย เร็ว 
สะอาด ราคาพอประมาณ


ดูเหมือนจะรุกตลาดในประเทศมากขึ้น

เรามองว่าตอนนี้ตลาด Food Service ในเมืองไทยเติบโตสูง

มาก ในแง่เป้าหมายของธุรกิจเราก็พยายามจะเน้นมาที่กลุ่ม 
Service มากขึ้น เพราะกำลังการผลิตด้านโรงงานจะเต็มแล้ว คือ
ในตัวสินค้าที่เป็นแบรนด์ของเราทั้งหมดจะเห็นได้ว่าเราจะใส่เรื่อง 
Value Added มากขึ้น ทั้งในตัว Rice Station การใช้คอนเซ็ปต์ 
Party Solution กับตลาด Catering สำหรับกลุ่ม Food box เรา
กำลังจะออกสินค้าตัวใหม่ซึ่งจะเป็นคอนเซ็ปต์ใหม่ด้วย ส่วนด้าน 
Service ที่กล่าวถึงคือการรับจ้างผลิตให้กับกลุ่มแฟรนไชส์ใน
ประเทศ กับต่างประเทศก็อาจเป็นไปได้ เพราะเรามองว่า Growth 
มันไม่มีตก แต่ Product มันยังมี Life Cycle ขึ้นๆ ลงๆ ของมัน
อยู่ 





จากที่พัฒนาสินค้าตัวเองก็จะไปช่วยคนอื่นทำ
ด้วย 


แต่ก็ไม่ง่ายนะ กับสินค้าเรา เราคิดเองทำเองตัดสินใจเอง แต่
การไปเป็นเบื้องหลังความสำเร็จของคนอื่นเราต้องใช้เวลาทำงาน
ร่วมกัน ต้องอาศัยความไว้วางใจซึ่งกันและกัน ซึ่งในบ้านเราเรื่องนี้
ยังเป็นปัญหาอยู่ สำหรับเราคงไม่ใช่แค่รับโจทย์ด้านผลิตอย่างเดียว 
แต่เราจะถามถึงว่า คุณอยากจะเป็นอย่างไรในอนาคต คือเราเรียก
ว่า Food Developer มากกว่า Food Production ซึ่งเราก็
ยอมรับว่ามันคงต้องใช้เวลากับลูกค้ากลุ่มนี้กว่าจะเห็นผลที่ชัดเจน 
แต่ถ้าทำได้ก็แนวโน้มน่าจะดีขึ้นเรื่อยๆ สำหรับกลุ่มนี้นะ.





เป็นเป้าหมายหลักเมื่อเราเริ่มโรงงาน สินค้าส่งออกเราใช้ชื่อ JM 
Food แยกกับ จิตรมาส ซึ่งเป็นแบรนด์ในประเทศ


ปัจจุบัน Re-Brand มาเป็น JMF 

ค่ะ ตอนนี้เราใช้ JMF เป็น Corporate Brand โดยมี Total 

Thai เป็นแบรนด์ที่ใช้กับตลาดต่างประเทศ สินค้าจะเป็นแช่แข็ง
แบบ Ready to eat ซึ่งถือเป็นเจ้าแรกของไทย ในด้าน OEM   
ก็รับทำด้วยซึ่งสัดส่วนตลาดนี้จะสูงกว่าแบรนด์เราเองเนื่องจากตลาด
อาหารไทยโตขึ้นทุกปี เพราะอาหารไทยเป็น Healthy Food แต่  
คู่แข่งก็เพิ่มขึ้นเยอะขึ้นด้วย 


ทราบว่าตอนนี้ขยายไลน์มาสู่สินค้า Ready to 
cook ด้วย


ถูกต้องค่ะ สำหรับกลุ่ม RTE เราใช้แบรนด์ Truly Oriental 
เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว พริกแกงสำเร็จรูป ผงต้มยำ ซอสผัดต่างๆ ซึ่งเริ่ม
จากเราทำใช้เองกับครัว Catering ก่อนจะทำวางขายใน Makro ก็
สิบกว่าปีแล้วนะ แต่ก็มีคนกลุ่มหนึ่งที่นิยมใช้อยู่ ส่วนมากเป็นแม่
บ้าน แม่ครัวในร้านไม่ค่อยใช้ ในตลาดต่างประเทศก็นิยมมากกว่า
เสียอีก


เรื่องการทำตลาดก็ ไปด้วยกันกับ Frozen 

ถ้าพูดถึงลูกค้าจะกลุ่มเดียวกันคือ ซูเปอร์มาร์เก็ต แต่ด้านการ

จัดการจะคนละรูปแบบเพราะสินค้าแช่แข็ง การจัดเก็บ จัดส่ง     
ตู้คอนเทนเนอร์ก็ต้องระบบแช่แข็งหมด ตลาดใหญ่ก็ยังอยู่ที่อเมริกา 
ตอนนี้ผัดไทยบูมมากๆ (เน้นเสียง) ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับผัดไทยจึง
ขายดี แล้วก็มีหลายตัว


ดูแล้วเรื่องการผลิตที่โรงงานจึงเป็นฐานสำคัญ
ของบริษัทแล้ว


ใช่ ก็ถือเป็น Know How ที่เราสะสมมา กว่าจะทำออกมาได้
แต่ละตัวก็ยากมากใช้เวลานานด้วย เราทำยากเพื่อให้ลูกค้าใช้ได้ง่าย 
นี่เป็นแนวคิด ซึ่งทีม R&D เราค่อนข้างแข็งแกร่ง ถ้านับเวลาทำ
มากว่า 16 ปีแล้วนะ จุดที่แข็งแรงจริงก็ 6-7 ปีหลัง ถ้าถามเรื่อง
สูตรข้อมูลในคลังก็มีเป็นหมื่นตัว (หัวเราะ) รวมหมดทั้งอาหาร 
เครื่องดื่ม เบเกอรี่ 


สัดส่วนรายได้ของบริษัท

เมื่อก่อนช่องทางรถไฟจะเป็นรายได้หลัก ตอนนี้จะไปอยู่ที่ส่ง

ออกแล้วประมาณ 60% 


กับตลาด Food Box ที่เป็นจุดเริ่มต้นของเรา

ก็ยังไปได้เรื่อยๆ ตลาดก็ยังเป็นกลุ่มเดิมๆ ทั้งเอกชน ราชการ 

งานใหญ่ๆ อย่าง กีฬาสี งานเอเชี่ยนเกมส์ เป็นหมื่นเป็นแสนกล่อง
ก็ทำให้ ล่าสุดงานพืชสวนโลกที่จะถึงก็มีออร์เดอร์กันแล้ว สำหรับ
ราคาเริ่มต้น 30-35 บาท แต่ถ้าเป็นกลุ่มนักเรียนเราก็คิด 25 บาทก็
มี แต่มาตรฐานก็ ไม่ต่ างกันนะ ทั้ งวัตถุดิบ การผลิต และ 
Packaging 


การพัฒนาด้านตลาด Catering จะมีอะไรแปลก
ใหม่มั๊ย ในฐานะผู้นำตลาด 


ในแง่แนวคิดการทำตลาดเราเราจะยึดคอนเซ็ปต์ Party 
Solution ซึ่งก็คงเหมือนหลายๆ เจ้าที่พยายามจะอัพคอนเซ็ปต์ขึ้น
ไปในระดับ Premium มากขึ้น เรามองถึงการเป็น Style 
Designer ให้กับงานให้ตรงใจลูกค้า เช่น งานวันเกิด งานวันเด็ก 
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Innovation

เครื่องปรุงรส (Condiment) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ประกอบด้วยเครื่องเทศหนึ่ง
ชนิดหรือมากกว่านั้นหรืออาจเป็นสารสกัดจากเครื่องเทศซึ่งเมื่อเติมลงไปในอาหารแล้วจะ
ช่วยเพิ่มรสชาติของอาหาร ซึ่งเมื่อพิจารณาชนิดของเครื่องปรุงรสตามรสชาติของอาหาร
สามารถจำแนกเครื่องปรุงรสออกเป็น 4 ประเภท คือ


เครื่องปรุงรสเค็ม ได้แก่ น้ำปลา น้ำบูดู ซีอิ้ว ซอสหอยนางรม เป็นต้น เครื่องปรุงรส
หวาน  ได้แก่ น้ำตาล  ซีอิ้วหวาน เป็นต้น เครื่องปรุงรสเปรี้ยว  ได้แก่ น้ำส้มสายชู  
ซอสมะเขือเทศ เป็นต้น เครื่องปรุงรสเผ็ด  ได้แก่ ซอสพริก เป็นต้น


นอกจากนี้ยังมีเครื่องปรุงรสอื่นๆ เช่นเครื่องปรุงรสที่ให้รสชาติของน้ำซุปและเครื่อง
ปรุงรสสำเร็จรูป เป็นต้น 


สำหรับการนำเสนอเรื่องนวัตกรรมเครื่องปรุงรสในครั้งนี้ได้แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 
1. นวัตกรรมเครื่องปรุงรสของต่างประเทศ และ 2. นวัตกรรมเครื่องปรุงรสของไทย โดย
รายละเอียดของทั้ง 2 ส่วน เป็นดังนี้


1. นวัตกรรมเครื่องปรุงรสของต่างประเทศ	

	 นวัตกรรมเครื่องปรุงรสของต่างประเทศขอเจาะลึกลงไปในการสร้างสรรค์นวัตกร

รมของบริษัท ไฮนซ์ (Heinz) ซึ่งเป็นผู้ผลิตชั้นนำด้านอุตสาหกรรมอาหารของโลก โดย
เฉพาะในส่วนผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสที่คนทั่วโลกรู้จักกันดีในนามยี่ห้อไฮนซ์ (Heinz) การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ของบริษัทเป็นการสร้างสรรค์นวัตกรรมแบบก้าวกระโดดโดยอาศัย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทำให้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เกิดขึ้นมีความได้เปรียบคู่แข่งขัน และ
เลียนแบบได้ยาก 


ตัวอย่างนวัตกรรมเครื่องปรุงรสของบริษัทไฮนซ์ที่น่าสนใจ ได้แก่

1.1 ซอสมะเขือเทศ Heinz EZ Squirt 

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นการทำให้ซอสมีสีสันสวยงาม โดยออกแบบให้ซอสมี 3 สีด้วย

กัน คือ ชมพู ส้ม และน้ำเงินแกมเขียว โดยผู้บริโภคจะไม่มีวันรู้เลยว่าสีอะไรที่จะออกมา 
จนกว่าจะได้ลองบีบลงบนอาหารเสียก่อน ซึ่งถือเป็นความแตกต่างที่โดดเด่นจากผลิต
ภัณฑ์อื่นๆ พร้อมกันนั้นได้มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ดึงดูดใจเด็กๆ โดยบรรจุอยู่ในขวด
สีขาวและห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่มีสีรุ้งปกปิดผลิตภัณฑ์ด้านในไว้ และมีความสะดวกใช้โดย
บรรจุอยู่ในขวดรูปทรงจรวดที่ออกแบบมาให้เหมาะสมกับมือเล็กๆ ของเด็กเพื่อให้สามารถ
จับได้อย่างสะดวกและสร้างสรรค์ค์สีสันที่ตัวเองต้องการได้อย่างง่ายดาย 


1.2 ซอสมะเขือเทศ Ketchup KICK’ RS 

เป็นผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศที่เน้นกลุ่มเป้าหมายเป็นผู้ใหญ่ ดังนั้นจึงสร้างสรรค์

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ด้วยการเพิ่มกลิ่นรสเฉพาะตัวเข้าไป ช่วยให้เกิดอรรถรสในการรับ
ประทานอาหาร โดยกลิ่นที่เติมลงไป ได้แก่ กระเทียม พริก และกลิ่นไม้บาบีคิว 
(Smokey Mesquite) เป็นต้น


1.3 ซอสมะเขือเทศประเภทน้ำตาลน้อย (Reduce Sugar)

ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศน้ำตาลน้อย เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีน้ำตาลต่ำกว่าซอสมะเขือ

เทศสูตรดั้งเดิมถึง 75% และมีแคลอรี่ต่ำกว่าสองในสาม นอกจากนั้นยังมีคาร์โบไฮเดรต
เพียงแค่ 1 กรัมเท่านั้น แต่สูตรใหม่นี้ยังคงคุณภาพรสชาติและลักษณะทางกายภาพไว้
เช่นเดียวกับรสดั้งเดิม


นวัตกรรมเครื่องปรุงรส


จารุวรรณ เจตเกษกิจ

นักวิจัย สถาบันอาหาร

jaruwan@nfi.or.th


ใส่รสชาติใหม่ ให้ชีวิตด้วยแนวคิดแสนสร้างสรรค์
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1.4 ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสไฮนซ์ประเภทไลท์ (Light) 

ผลิตภัณฑ์ไฮนซ์ไลท์เป็นผลิตภัณฑ์ที่ออกมาสำหรับผู้บริโภคที่

คำนึงถึงสุขภาพแต่ในขณะเดียวกันก็ต้องการรสชาติที่ดีด้วย 
ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้ที่ได้มีการสร้างสรรค์ออกมา เช่น ซอสมะเขือ
เทศไฮนซ์ไลท์ที่จะมีลักษณะทางกายภาพโดยทั่วไปเหมือนซอส
มะเขือเทศสูตรดั้งเดิม แต่ให้พลังงานและคาร์โบไฮเดรตที่น้อยกว่า
สูตรเดิมถึง 33% รวมถึงผลิตภัณฑ์ไฮนซ์ไลท์อื่นๆ อันได้แก่  
ผลิตภัณฑ์ซอสถั่วเหลืองไลท์ และวูซี่ซอส (Woozy sauce) แบบ
ไลท์ เป็นต้น


1.5 ซอสมะเขือเทศเกษตรอินทรีย์ (Heinz Organic 
Ketchup)


ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเกษตรอินทรีย์เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
ล่าสุดของบริษัทฯ ที่มีแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แบบก้าว
กระโดด ซอสมะเขือเทศดังกล่าวได้มีการบรรจุอยู่ในขวดพลาสติก
ขนาด 15 ออนซ์ เป็นซอสที่ทำจากมะเขือเทศสุก และส่วนผสมอื่นๆ 
เช่น น้ำตาล ผงหัวหอม และเครื่องเทศที่ผ่านการรับรองว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ สำหรับผลิตภัณฑ์ดังกล่าวสามารถนำไปวาง
ขายในซูเปอร์มาเก็ตได้ถึง 2 ส่วน คือ ในส่วนผลิตภัณฑ์เกษตร
อินทรีย์ และผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรส ซึ่งถือเป็นการเพิ่มช่องทางการ
วางจำหน่าย


บริษัทไฮนซ์ยังคงเดินหน้าต่อไปในการพัฒนาด้านรสชาติควบคู่
ไปกับการนำเสนอทางเลือกที่หลากหลายให้กับลูกค้า ผลิตภัณฑ์
ต่างๆ ของไฮนซ์เน้นที่การผลิตจากวัตถุดิบจากธรรมชาติทั้งหมด 
ทำให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจในตัวผลิตภัณฑ์ว่าดีต่อสุขภาพอย่าง
แท้จริง


2. นวัตกรรมเครื่องปรุงรสของไทย	

จากการสำรวจผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสที่สร้างสรรค์โดยคนไทย

ในท้องตลาดภายในประเทศ พบว่าผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่นและมีความ
เป็นนวัตกรรมแตกต่างจากผลิตภัณฑ์อื่นๆ คือ ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุง
รสตรา “Good-Life” ของบริษัทอำพล ฟูดส์ โพรเซสซิ่ง จำกัด ซึ่ง
เป็นการนำผลงานวิจัยของนักวิจัยไทยจากสถาบันวิจัยโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดลมาพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสเพื่อ
สุขภาพ ซึ่งประกอบด้วย 9 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น้ำปลาผสมสูตรลด
โซเดียม 40%, ซีอิ๊วสูตรลดโซเดียม 40%, น้ำจิ้มไก่ สูตรไม่เติม
น้ำตาลและลดโซเดียม 50%, ซอสมะเขือเทศสูตรไม่เติมน้ำตาลและ
ลดโซเดียม 50%, ซอสพริก สูตรไม่เติมน้ำตาลและลดโซเดียม 50%, 
กะทิธัญญาพืชลดไขมันอิ่มตัว, ซอสบ๊วยเจี่ยสูตรลดโซเดียม 70% 
และลดน้ำตาล 85%, ซอสหอยนางรมสูตรลดโซเดียมลง 60% และ
เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนสูตรลดโซเดียม 60% ซึ่งผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
ดังกล่าวเป็นการพัฒนาเพื่อเจาะกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 
ผู้มีปัญหาสุขภาพ เช่น ผู้ป่วยโรคเบาหวาน โรคอ้วน และความดัน
โลหิตสูง เป็นต้น โดยรายละเอียดในแต่ละผลิตภัณฑ์ แสดงได้ดังนี้ 


2.1 น้ำปลาแท้ สูตรลดโซเดียม 40%

ผลิตจากปลากะตักชั้นดี ลดโซเดียมลง 40 % เมื่อเทียบกับ

น้ำปลาสูตรปกติ มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดันโลหิต 
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แหล่งข้อมูล : www.heinz.com

www.ampolfood.com 

www.goodlife.co.th


2.2 ซีอิ้ว สูตรลดโซเดียม 40%

ผลิตจากถั่วเหลืองคุณภาพสู่ซีอิ๊วลดโซเดียม 40% เมื่อ

เทียบกับซีอิ๊วสูตรปกติ มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดันโลหิต 


2.3 น้ำจิ้มไก่ สูตรไม่เติมน้ำตาลและลดโซเดียม 50%

น้ำจิ้มไก่ลดโซเดียม 50 % เมื่อเทียบกับน้ำจิ้มไก่สูตรปกติ 

มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดันโลหิต อีกทั้งใช้สารให้ความ
หวาน ซอร์บิทอล ทดแทนน้ำตาล 


2.4 ซอสมะเขือเทศ สูตรไม่เติมน้ำตาลและลดโซเดียม 50%

ซอสมะเขือเทศลดโซเดียม 50 % เมื่อเทียบกับซอสมะเขือ-

เทศสูตรปกติ มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดันโลหิต อีกทั้งใช้สาร
ให้ความหวาน ซอร์บิทอล ทดแทนน้ำตาล 


2.5 ซอสพริก สูตรไม่เติมน้ำตาลและลดโซเดียม 50%

เผ็ดอร่อยกลมกล่อม กับซอสพริกลดโซเดียม 50 % เมื่อ

เทียบกับซอสพริกสูตรปกติ มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดัน
โลหิตได้ อีกทั้งใช้สารให้ความหวานซอร์บิทอล ทดแทนน้ำตาล 


2.6 กะทิธัญพืช ลดไขมันอิ่มตัว

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทำ

จากน้ำมันรำข้าว น้ำมันดอกทานตะวัน และกะทิธรรมชาติ 
สามารถใช้ปรุงอาหารได้ทั้งคาวหวาน ไม่มีโคเลสเตอรอล มีไขมัน 
ที่สมดุลเหมาะแก่การบริโภค


2.7 ซอสบ๊วยเจี่ย สูตรลดโซเดียม 70% และลดน้ำตาล 85%

ผลิตด้วยบ๊วยคุณภาพดีจากโครงการดอยคำ ลดปริมาณ

โซเดียมลง 70% และลดน้ำตาลลง 85% มีคุณสมบัติเด่นช่วยลด
ความดันโลหิต อีกทั้งใช้สารให้ความหวาน ซอร์บิทอล อะซิ
ซัสเฟม-เค และ ซูคราโรส ทดแทนน้ำตาล 


2.8 ซอสหอยนางรม สูตรลดโซเดียมลง 60%

ผลิตจากหอยนางรมแท้ๆ ผ่านกระบวนการผลิตที่ทันสมัย 

สะอาด และลดโซเดียมลง 60% มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดัน
โลหิต อีกทั้งใช้สารให้ความหวาน ซอร์บิทอล  ทดแทนน้ำตาล 


2.9 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน สูตรลดโซเดียม 60% ตรา
เลสโซ (Les-So)


เป็นเกลือประกอบอาหารที่ลดปริมาณโซเดียมลง 60% เมื่อ
เทียบกับเกลือปกติ มีคุณสมบัติเด่นช่วยลดความดันโลหิต เลส-
โซ สามารถปรุงอาหารได้ทั้งคาว - หวาน 


ข้อมูลนวัตกรรมที่นำเสนอข้างต้น จะพบว่าแนวโน้มนวัตกรรม 
เครื่องปรุงรสจะมุ่งพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่โดยอยู่บนพื้นฐานของ
การนำวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเข้ามาประยุกต์ใช้ และมุ่งตอบ
สนองความตอ้งการของผูบ้รโิภคเปน็สำคญั ซึง่ความตอ้งการของผู้
บรโิภคในปจัจบุนัและอนาคตตอ่ไปจากนีจ้ะเนน้การรกัษาสขุภาพ 
และชอบความแปลกใหม่ การสร้างสรรค์นวัตกรรมให้เกิดขึ้นเป็น
สิ่งที่ผู้ประกอบการพึงกระทำ เพราะนอกจากจะเป็นการสร้าง
ความสามารถในการแข่งขันให้กับตนเองแล้ว ยังเป็นการสรร
สร้างสิ่งที่มีประโยชน์ให้กับผู้บริโภคในท้ายที่สุดด้วย.  
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คารามาร์ด สตูดิโอ

kmrtstudio@yahoo.com. 


Product Design

เจ้าของ	 บริษัท สหมั่งมีซีฟู้ดส์ นูทรีชั่น จำกัด 

รูปแบบ 	 มีผลิตภัณฑ์ 2 ชนิด เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากปลา

ตราสินค้า 	 Sinsamut “สินสมุทร” 

ชื่อผลิตภัณฑ์ 	Fish Snack “เนื้อปลาบดทอดกรอบ” 


แนวคิดในการออกแบบ 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์เน้นลูกค้าต่างประเทศ และส่งออก บรรจุภัณฑ์ที่

ใช้เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ซองฟลอยและมีซิป เพื่อสะดวกในการรับประทาน
และยังคงความกรอบช่วยป้องกันอากาศเข้าและช่วยยืดอายุให้กับตัว
ผลิตภัณฑ์ 


ซองบรรจุภัณฑ์ไม่สามารถเจาะให้เห็นตัวผลิตภัณฑ์ได้ ดังนั้นการ
ออกแบบจึงใช้รูปถ่ายมาเป็นตัวนำเสนอให้เห็นถึงความกรอบสีน่ารับ
ประทาน


โทนสีที่ใช้เน้นโทนสีแดงและส้มเป็นพิเศษ เพื่อเพิ่มความสดใสดูโดด
เด่น สดุดตา และชวนให้น่ารับประทาน แต่รูปแบบยังคงความเรียบง่าย 


ด้านหน้า	 เน้นชื่อตราสินค้า และชื่อผลิตภัณฑ์

			   เน้นจุดขาย “High Protein” 

			   เน้นรสชาติ “Original Flavour” 

ด้านหลัง 	 วิธีรับประทานใส่รูปภาพ เพิ่มความน่าสนใจ

			   ข้อมูลโภชนาการ ส่วนผสม

			   สัญลักษณ์รับรองคุณภาพ/อ.ย/รหัสแท่ง (Barcode) 








ผลติภณัฑ ์ภายใตต้ราสนิสมทุร




การออกแบบสรา้งภาพลกัษณ์ใหก้บัผลติภณัฑ
์

ชื่อผลิตภัณฑ์ 	อาหารทะเลอบแห้งและปลาบดอัดแท่ง 


แนวคิดในการออกแบบ 

ตัวผลิตภัณฑ์สามารถเก็บไว้นานได้และใช้บรรจุภัณฑ์ ที่เจาะ

ช่องใสให้เห็นตัวผลิตภัณฑ์ 

แนวคิดในการออกแบบยังคงยึดหลักเดิมคือเน้นความเรียบง่าย 

เน้นตราสินค้าและชื่อผลิตภัณฑ์ให้อ่านง่ายและชัดเจนและโทนสีชุด
นี้จะต่างกัน


เนื่องจากเราเน้นให้เห็นตัวผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างความมั่นใจให้
กับผู้บริโภค จึงเลือกใช้โทนสีให้เรียบไม่โดดเด่น ใช้สีขาวมาช่วยเพื่อ
แสดถึงความสะอาด อนามัย


ผลิตภัณฑ์ตราสินสมุทรชนิดอบแห้งและอัดแท่งมีหลาย
ประเภท เพื่อความเป็นเอกลักษณ์และสร้างการจดจำให้แก่ผู้บริโภค 
จึงใช้สีเป็นตัวแยกผลิตภัณฑ์
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เจ้าของ	 บริษัท กรไทย จำกัด 

ผลิตภัณฑ์ 	 เครื่องแกงสำเร็จรูป เป็นผลิตภัณฑ์สำหรับ	

			   ส่งออกต่างประเทศ

ตราสินค้า 	 “ชาวไทย” 

แนวคิดในการออกแบบ 

ต้องการนำเสนอให้ผู้บริโภคดูแล้วรู้เลยว่าผลิตภัณฑ์ที่อยู่ใน

กล่องคืออะไร จึงนำเสนอโดยใช้รูปภาพเป็นตัวสร้างความดึงดูด
และจูงใจและอยากลองลิ้มชิมรสและเพื่อให้อาหารมีความโดด
เด่นและน่ารับประทาน เราจึงใช้สีพื้น Background เป็นโทนสี
ขาวดำ


โทนสี เลือกสีอาหารมาเป็นตัวแยกประเภท

	 แกง Green Curry 	- สีเขียว

	 แกง Yellow Curry 	- สีเหลือง

	 แกง  Red curry  	 - สีแดง

ด้านหน้า	 เน้นรูปภาพมาเป็นอันดับ  1

			   ชื่อสินค้ามาเป็นอันดับ  2

			   ตราสินค้ามาเป็นอันดับ  3

ด้านหลัง    	มีส่วนผสม

			   ข้อมูลโภชนาการ

			   วิธีปรุง

			   ชื่อผู้ผลิต (บจ. กรไทย)


อาหารกึง่สำเรจ็รปู ตราชาวไทย
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คารามาร์ด สตูดิโอ

kmrtstudio@yahoo.com. 


Product Design

เป็นการสร้างภาพลักษณ์ให้ผลิตภัณฑ์ เพิ่มความมั่นใจในการซื้อ
โดยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ จากบรรจุภัณฑ์ที่ธรรมดามีแต่ตัวหนังสือ 
กล่องเปิดช่องให้เห็นตัวเค้ก แต่ผู้บริโภคก็ยังไม่มั่นใจ ก่อนซื้อต้องขอเปิด
ดูแทบทุกราย


นำจุดเด่นมาเป็นจุดขาย

เค้กมะพร้าวอ่อนเจ้านี้ มีจุดเด่นคือนำเนื้อมะพร้าวอ่อนแยกใส่ถุง

แช่แข็งมาต่างหาก ก่อนรับประทานนำจากช่องแข็งวางไว้สัก 10 นาที ให้
มะพร้าวนิ่ม ค่อยนำไปโรยหน้าเค้ก ทำให้มะพร้าวสดหอมดูใหม่อร่อยน่า
รับประทาน


จึงนำจุดเด่นและจุดด้อยของผลิตภัณฑ์มาพัฒนาใหม่ ใช้รูปภาพมา
นำเสนอโดยตัดให้เห็นตัวเนื้อเค้ก ตัดปัญหาเรื่องการขอดูเค้ก ด้านข้าง
กล่องใส่ภาพเค้กชนิดอื่นๆ ที่ทางร้านจำหน่าย เป็นการประชาสำพันธ์ไป
ในตัว


ตัวเนื้อมะพร้าวอ่อนก็ทำบรรจุภัณฑ์ใส่เช่นเดียวกัน รูปแบบเดียวกับ
กล่องเค้ก แต่เราจะมีข้อความบอกว่าเป็นกล่องที่บรรจุมะพร้าวสำหรับ
โรยหน้าเค้ก


สามารถใช้ประโยชน์กับบรรจุภัณฑ์ได้เต็มที่ ทุกด้าน ด้านก้นกล่อง
มีแผนที่บอกแหล่งผลิต บอกสาขาที่จำหน่าย เบอร์โทรศัพท์ติดต่อ


เป็นกล่องที่เหมาะสำหรับเป็นของฝากได้ทุกเทศกาลและเป็นพนัก-
งานขายไร้เสียงที่ประสบความสำเร็จเป็นอย่างยิ่ง





ผลิตภัณฑ์ข้าวตัง แตกหักง่าย จำต้องหาบรรจุภัณฑ์ ที่ช่วย
ปกป้องให้ถึงมือผู้บริโภค ในรูปแบบที่สมบูรณ์ที่สุด น่ารับประทานไม่
ผิดหวัง ขนส่งไปได้ทั้งในประเทศและต่างประเทศ


เนื่องจากเป็นกล่องที่ปิดมิดชิด จึงต้องใช้รูปถ่ายมาช่วยให้น่า
สนใจ และใช้  Design รูปแบบการจัดวางให้ดูทันสมัย โดยให้ตัวชิ้น
ข้าวตังบางส่วนอยู่บน Background สีเขียว และบางส่วนอยู่บน
Background สีขาว ทำให้น่าสนใจมากขึ้น


เพื่อเป็นการช่วยเน้นว่าข้าวตังกล่องนี้มีดีที่ทำจากธัญพืช จึงนำรูป
ธัญพืชต่างๆ มาไว้ด้านหน้าแถบบนของกล่อง และวางตราสินค้าลงไป
เพื่อเป็นการเน้นว่าสินค้าตราธัญทิพย์ ขายผลิตภัณฑ์จากธัญพืช 


เคก้มะพรา้วออ่น 

“ตราติม๋เคก้มะพรา้วออ่น”


ขา้วตงัหนา้ธญัพชื




 อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 3534 อุตสาหกรรมสาร
 อุตสาหกรรมสาร
 3534

อาหารทดแทนสำหรบัทานทีบ่า้น หรอื Home meal 
replacement (HMR) ไดถ้กูคดิคน้และพฒันาขึน้มา
นานแลว้ เพือ่ตอบรบัวถิบีรโิภคของชาวโลกยคุใหม่
ทีต่อ้งการความสะดวกสบายในการรบัประทาน
อาหารโดยไมต่อ้งทำเองอกีตอ่ไป ไมว่า่จะดว้ย
เหตผุลทีว่า่ขนาดครอบครวัทีเ่ลก็ลง คนทำงานนอก
บา้นมากขึน้ หรอืไมม่ฝีมีอืการปรงุอาหารเฉกเชน่
คนรุน่กอ่น อยา่งไรกต็าม ผูบ้รโิภคยคุนีก้ย็งัตอ้งการ
บรโิภคอาหารทีม่คีณุภาพ รสชาตอิรอ่ย และถกู
สขุลกัษณะ ววิฒันาการของ Home meal 
replacement จงึกา้วหนา้ขึน้เรือ่ยมาตามลำดบั 

ซึง่หากจะเรยีกอาหารชนดินีว้า่ อาหารพรอ้มทาน 
หรอื Ready to eat (RTE) นา่จะคุน้เคยกบัคนไทย
มากกวา่


แนวโน้มตลาดอาหารพร้อมทาน


กองบรรณาธิการ

Report

อาหารพร้อมทานรูปแบบที่รู้จักแพร่หลายมากที่สุดคือ 
อาหารแช่แข็ง (Frozen food) ซึ่งต้องอุ่นร้อนก่อนรับประทาน 
ดังนั้น เราจึงเรียกอาหารพร้อมทานอีกชื่อว่า Ready to heat 


ด้วยกระบวนการการผลิตอาหารแช่แข็ง ที่คงคุณภาพของ
อาหารทั้งความสดใหม่ รสชาติ เนื้อสัมผัส และรูปทรงไว้ได้โดย
เมื่ออุ่นร้อนแล้วสภาพอาหารก็ยังคงรูปแบบไม่ต่างจากอาหารที่ทำ
สดใหม่ อาหารแช่แข็งจึงถือเป็นอาหารที่มีคุณภาพเพียบพร้อมไป
ด้วยการรับประทานที่สะดวก ปัจจุบันเราจึงหาอาหารประเภทนี้
ทานได้ไม่ยาก แค่เดินไปซุปเปอร์มาร์เก็ตหรือ ร้านสะดวกซื้อใกล้
บ้านก็สามารถเลือกซื้อรับประทานได้แล้ว หรือแม้แต่ร้านอาหาร
ขนาดเล็กหรือร้านแฟรนไชส์หลายสาขาที่ไม่มีครัวหรือพ่อครัวก็ใช้
อาหารแช่แข็งเสิร์ฟให้ลูกค้าก็มีมานานเช่นกัน โดยเฉพาะร้าน
อาหารบริการด่วนประเภท พิซซ่า ไก่ทอด แฮมเบอร์เกอร์ เป็นต้น
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คนไทยตอบรับอาหารพร้อมทานสูงสุดติด
อันดับโลก


ต้นปี 2007 บริษัทวิจัยระดับโลก ACNielsen ได้ทำการ
สำรวจทางอินเตอร์เน็ตเกี่ยวกับความเห็นและพฤติกรรมในการ
บริโภคอาหารพร้อมทานในประเทศต่างๆ ทั่วโลก พบว่าสาเหตุที่
คนส่วนใหญ่ซื้ออาหารพร้อมทานเพราะความสะดวกสบาย บางคน
บอกว่าซื้อเพราะว่าอาหารพร้อมทานนั้นมีราคาถูกกว่าอาหาร   
ปรุงสดใหม่ที่ซื้อจากร้านอาหารทั่วไปเสียอีก ทั้งนี้มื้อเย็นเป็นมื้อที่
อาหารพร้อมทานขายดีที่สุด โดยแหล่งซื้อประจำคือ ซุปเปอร์มาร์เก็ต 
เพราะมีความหลากหลายของเมนูให้เลือกทาน


การสำรวจครั้งนี้ยังแสดงผลถึงการตอบรับอาหารพร้อมทาน
ของผู้บริโภคในย่านประเทศแถบเอเชียแปซิฟิกซึ่งรวมถึงไทยด้วย 
โดยมีผลสำรวจชี้ให้เห็นว่าผู้คนในภูมิภาคนี้ให้ความนิยมอาหาร
พร้อมทานอย่างมาก และตลาดใหญ่ของอาหารพร้อมทานที่ติด
อันดับท็อป 10 นั้น 7 ประเทศแรกก็อยู่ในแถบนี้ นำโดย ประเทศ
ไทย ฝรั่งเศส สวิตเซอร์แลนด์ ไต้หวัน สหรัฐอเมริกา สิงคโปร์      
เนเธอแลนด์ มาเลเซีย อัฟริกาใต้ และฟิลิปปินส์


สะดวก สะดวก และสะดวก

จากผลสำรวจนั้นยังระบุด้วยว่า ผู้บริโภคคนไทยที่ตอบแบบ

สำรวจจำนวน 3 ใน 4 นั้นยอมรับว่าอาหารพร้อมทานเข้ามามี
บทบาทต่อชีวิตประจำวันมากขึ้น โดยผู้จำนวน 87% ของผู้ทำแบบ
สำรวจเห็นว่าความสะดวกเป็นปัจจัยแรกที่ทำให้เขาซื้ออาหารพร้อม
ทาน และ 40% เห็นว่าอาหารพร้อมทานมีราคาถูกกว่าเมื่อเทียบ
กับการต้องซื้อวัตถุดิบมาปรุงอาหารทานเอง


How often do you purchase ready to eat meals rather than tradition

meal made from scratch?

Top10-Freqently
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อาหารพร้อมทานในต่างแดน

ในสหรัฐอเมริกาอาหารพร้อมทานถือว่ามีขนาดใหญ่ด้วย

มูลค่าตลาดมากกว่า 92 พันล้านเหรียญในปี 1998 โดยยอด
ขายมาจากช่องทางร้านอาหารมากที่สุดถึง 77 พันล้านเหรียญ  
ที่เหลือกระจายไปตามช่องทางอื่นอาทิ ซุปเปอร์มาร์เก็ต ร้าน
สะดวกซื้อ เป็นต้น ซึ่งในห้วงเวลานั้นมีการประเมินกันว่าตลาด
อาหารพร้อมทานจะขยายตัวมากกว่า 30% มีมูลค่าตลาดไม่ต่ำ
กว่า 120 พันล้านเหรียญในระยะ 8 ปี ปัจจุบันมีผู้ประกอบการ
ผลิตอาหารพร้อมทานในสหรัฐฯ กว่า 1,400 ราย โดยร้านพิซซ่า
ถือเป็นเซ็กเม้นท์ที่จำหน่ายอาหารพร้อมทานมากที่สุด


ในยุโรป ประเทศที่มีการบริโภคอาหารพร้อมทานมากที่สุด 
5 อันดับแรก ได้แก่ สหราชอาณาจักร เยอรมนี ฝรั่งเศส อิตาลี่ 
และสเปน โดยตลาดอาหารพร้อมทานในกลุ่มประเทศดังกล่าว
มีการขยายตัว 5% ระหว่างปี 2006-2007 โดยมีมูลค่าตลาด
ประมาณ 8.4 พันล้านยูโร นอกจากนั้นยังมีคาดว่าตลาดนี้จะ
เติบโตขึ้นอีก 18% ซึ่งนั่นจะทำให้มูลค่าตลาดกระโดดไปสูงถึง 
9.9 พันล้านยูโรในปี 2011 


จากการสำรวจ ในบรรดากลุ่มประเทศยุโรป สหราช
อาณาจักร ยังเป็นประเทศตลาดใหญ่ที่สุดของอาหารพร้อมทาน 
โดยในปี 2005 อาหารพร้อมทานในสหราชอาณาจักรมีมูลค่า
ตลาดประมาณ 3 พันล้านยูโร ทั้งนี้ เราอาจจะได้เห็นอัตราการ
เติบโตของตลาดนี้เพิ่มขึ้นสูงถึง 25% ระหว่างปี 2006-2011 ซึ่ง
มูลค่าตลาดจะไต่ระดับขึ้นไปที่ 3.7 พันล้านยูโร
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What is your mail and second reason for purchasing ready to eat meals?

- Global aveage


แนวโน้มและการพัฒนา

จากข้อมูลเบื้องต้น อาหารพร้อมทานจะยังคงได้รับความนิยม

และขยายตัวอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะในภูมิภาคเอเชีย โดยไทย 
ไต้หวัน และมาเลเซีย จะเป็นตลาดใหญ่ของอาหารประเภทนี้ต่อไป 
ส่วนในประเทศจีนนั้นยังคงต้องติดตามว่าตลาดจะขยายตัวมากน้อย
แค่ไหน สำหรับอินเดียนับว่าเป็นตลาดดาวรุ่งที่กำลังมาแรง เนื่องจาก
คนชนชั้นกลางในอินเดียเริ่มมีกำลังซื้อสูงมากขึ้น และวิถีชีวิตก็คล้าย
กับคนในเมืองใหญ่มากขึ้นทุกที 


ความสะดวก และความไม่พร้อมในการปรุงอาหารทานเองที่
บ้าน ยังคงเป็นตัวผลักดันให้ผู้บริโภคหันมานิยมบริโภคอาหารพร้อม
ทาน แต่หากผู้ประกอบการรายใดที่ใส่ใจเรื่องคุณภาพ รสชาติ และ
เสริมเรื่องสุขภาพ เข้าไปในสินค้าอาหารพร้อมทานด้วย ก็จะยิ่งเพิ่ม
ความถี่หรือเพิ่มจำนวนลูกค้าให้หันมาเลือกซื้ออาหาพร้อมทานมาก
ขึ้น ดังนั้น ในอนาคตอาหารพร้อมทานจะมีโอกาสเพิ่มเซ็กเม้นท์ย่อย
เพื่อตอบสนองความต้องการลูกค้าเฉพาะกลุ่มมากขึ้น ทั้งด้าน
ประเภทอาหาร ดีไซน์ และรสชาติ ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าให้สินค้า
อาหารพร้อมทานสามารถจำหน่ายในราคาที่สูงขึ้นไม่ต่างจากอาหาร
ปรือสินค้าชนิดอื่น.





แหล่งที่มาของข้อมูล

www.nielsen.com.


สำหรับแหล่งซื้ออาหารพร้อมทานของคนไทยนั้น แหล่ง
ใหญ่จะอยู่ที่ร้านอาหาร (59%) ตามมาด้วยร้านสะดวกซื้อ 
(50%) และซุปเปอร์มาร์เก็ต (47%) ซึ่งทุกวันนี้เมืองไทยก็มี  
ผู้ประกอบการผลิตอาหารพร้อมทานคุณภาพจำนวนมากขึ้น    
มีความหลากหลายทั้งเมนูและราคา และรสชาติก็ไม่เลวนัก  


อาหารพร้อมทานเพื่อสุขภาพมาแรง

อย่างไรก็ตาม ในประเด็นการพิจารณาเลือกซื้ออาหาร

พร้อมทานนั้น ผู้บริโภคยังให้ความสำคัญเรื่องสุขภาพควบคู่ไป
ด้วย โดยผู้บริโภคคนไทยมีความเข้าใจดีว่าอาหารพร้อมทาน
ประเภทแช่แข็งนั้นมีความสะอาดปลอดภัยเป็นพื้นฐานอยู่แล้ว 
แต่การมีผักสลัดที่สดสะอาดอยู่ในแพ็กที่ปิดมิดชิดและพร้อม
ทานทันทีนั้น ก็กลายเป็นสินค้าที่มีอนาคตดี เพราะดูจะถูกใจ
ลูกค้ากลุ่มสุภาพสตรีไม่น้อย


22%
 32%


74%
 87%
13%


10%
15%
6%


10%
 14%
5%


7%
 13%
5%


78%


Main reason
 Second reason


6%


Convenience - Ihave no

time to prepare a proper


Meal




It is cheaper then buying

att the Ingreaientw and


prepaing at home




The quality of ready to eat

meais is as good as me

cooking it from ocratch




it tastes better then if I


attempted to prepare the

same meal myself


I can’t cook


No other reason
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ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

Good Governance

กินข้าวไม่พร้อมกัน

นำความแตกแยกมาสู่ครอบครัว


บางคนมาจากครอบครัว

ที่พ่อแม่แตกแยกมีปัญหาทะเลาะเบาะแว้ง


ทุบตีกันเป็นประจำ ทำให้ลูกๆ 

กลายเป็นเด็กมีปัญหา ดื้อด้าน 


เกะกะเกเร ไม่เชื่อฟังใคร 

บางคนมาจากครอบครัวที่พ่อแม่อยู่กินกันดี ๆ  


แต่ลูกๆ  ไม่ถูกกัน บางครั้งลูกๆ  

ถึงขนาดจะแย่งสมบัติกัน


ตั้งแต่อายุเพียง ๑๒ – ๑๓ ขวบเท่านั้น 

บางคนมาจากครอบครัวที่สามี ไปปันใจ


ให้หญิงอื่นหรือภรรยานอกใจ

อะไรทำนองนี้


ปัญหาทำนองนี้ เมื่อสาวดูลึกๆ จะพบว่า สาเหตุที่แท้
จริง คือ การขาดความสามัคคีในครอบครัว ความไม่พร้อม
หน้าพร้อมตาจึงเป็นเหตุให้เกิดความห่างเหิน และนำมาซึ่ง
ความแตกร้าวในที่สุด


จุดอันตรายที่นำความแตกแยกมาสู่ครอบครัวได้เร็วที่สุด
ก็คือ บ้านนั้นกินข้าวไม่พร้อมกัน ข้อนี้อันตรายมากสำหรับ
ครอบครัวที่มีลูกแล้ว


สมมติว่าวันนี้แม่ทำกับข้าวอร่อยถูกปากทุกคน  ต่างคน
ก็กินข้าวได้มากขึ้นจนข้าวไม่พอกิน  ถ้าบ้านนี้กินข้าวพร้อม
หน้ากัน ข้าวอาจจะขาดไปสักครึ่งชาม เมื่อเฉลี่ยแล้วก็ขาดไป
เพียงคนละ  ๒-๓ ช้อนเท่านั้น ไม่กระทบกระเทือนเท่าไหร่
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แต่ถ้าบ้านนี้กินข้าวไม่พร้อมกันเกิดเรื่องแน่ ลูกคนที่มากินทีหลัง
จะได้กินไม่เต็มอิ่ม ขาดไปสักครึ่งชาม ก็จะเริ่มน้อยใจขึ้นมาล่ะ ยิ่งถ้า
เขาเป็นลูกคนที่ขยันทำงานในบ้านมากที่สุดเท่าใด ความน้อยใจก็ยิ่ง
มากขึ้นตามลำดับเท่านั้น แล้วถ้าบ้านไหนมีลูกช่างประจบแต่ขี้เกียจ
ทำงานอยู่สักคนสองคน เจ้าพวกนี้แหละจะมาคอยเคล้าเคลียรอเวลา
กิน  แม่ยังไม่ทันตั้งสำรับ  คุณลูกนักประจบพวกนี้ก็จะฉกของดีๆ ไป
กินก่อนแล้ว  และก็กินจุด้วยอ้วนปี๋เลย  แม่ก็จะรักมาก  เพราะช่าง
พูดเอาใจ


	 ส่วนลูกขยันๆ กว่าจะทำงานเสร็จก็เลยเวลากินข้าว ได้กิน
ของเหลือๆ นิดเดียวทุกที  แล้วบางทียังต้องล้างจานทั้งหมดด้วย  
ถ้าเกิดเหตุการณ์อย่างนี้หลายครั้งเข้าความน้อยใจก็ยิ่งพอกพูน  
คราวนี้พอมีอะไรนิดหน่อยไปกระทบเข้า เช่น  ถ้าพี่หรือน้องมาทำ
แก้วส่วนตัวของเขาแตกไปใบเดียว จะโกรธพลุ่งพล่านขึ้นมาทันที  
จะทะเลาะทุบตีกันไปเลย พ่อแม่ที่ไม่เข้าใจต้นเหตุที่แท้จริงก็อาจไกล่
เกลี่ยประนีประนอม ซึ่งเป็นการแก้กันที่ปลายเหตุ  แต่ไม่หายหรอก  
ลูกก็ยังขุ่นเคืองกันอยู่ลึกๆ


ส่วนต้นเหตุที่แท้จริงก็คือ เรื่องกินไม่พร้อมกันนี่แหละ  เป็น
ความไม่ยุติธรรมที่เกิดขึ้นบาดตาบาดใจกันอยู่ทุกเมื่อเชื่อวัน  และ
โดยมากเรื่องนี้จะเกิดกับครอบครัวที่กำลังสร้างเนื้อสร้างตัว  พ่อแม่
ไม่ค่อยมีเวลามาใส่ใจกัน


เพราะฉะนั้น ถ้าบ้านไหนกินข้าวไม่พร้อมกัน ก็เป็นการส่ง
สัญญาณให้รู้ว่า  บ้านนั้นกำลังจะแตกแล้ว


ประโยชน์ของการกินอาหารพร้อมหน้ากันทุกวันคือ ถ้าใครใน
บ้านมีปัญหาอะไรจะพูดกัน  ไม่ต้องติดค้างอยู่ในใจ  มีอะไรจะ
แนะนำสั่งสอนกัน ก็ใช้เวลาว่างช่วงนี้แหละเหมาะที่สุดเพราะท้องอิ่ม  
อารมณ์ดี ยิ่งกว่านั้นยังเป็นโอกาสให้ลูกๆ ได้ถ่ายทอดนิสัยที่ดีไปจาก
พ่อแม่ โดยการเลียนแบบกิริยามารยาทในการกินอยู่ไปโดยอัตโนมัติ


ในสมยัโบราณ ปู่ย่าตายายเราถือกันมากว่า  อย่างน้อยที่สุดใน 
๑ วัน พ่อแม่ลูกควรจะต้องมากินข้าวพร้อมหน้าพร้อมตากัน ๑  มื้อ 
สำหรับมื้อเช้านั้นอาจทำได้ยาก เพราะต่างคนต่างต้องรีบไปทำงาน 
หรือรีบไปเรียน ส่วนตอนกลางวันต่างก็กินกันที่โรงเรียนหรือในที่
ทำงาน  แต่สำหรับมื้อเย็นนั้น  ขอให้เป็นเวลานัดพร้อมหน้าพร้อมตา
กันให้ได้ เพราะถ้าพลาดจากเวลาอาหารเย็นแล้ว ต่างคนต่างก็มีเรื่อง
ส่วนตัวจะต้องทำ บางคนจะทำการบ้าน บางคนจะดูทีวี


ถ้าไม่มีเวลาอบรมพบปะทำความเข้าใจกัน ดีไม่ดีจะ
ทะเลาะกันหน้าทีวีนั่นแหละเพราะชอบไม่เหมือนกัน บาง
บ้านแก้ปัญหาโดยซื้อแจกกันดูให้ครบคนละเครื่องเลย ตกลง
วันหนึ่งๆ เลยไม่ต้องได้คุยกัน ต่างคนต่างไป ไม่มีความ
อบอุ่น


อีกตัวอย่างหนึ่งที่เห็นบ่อยๆ ก็คือ คู่สามีภรรยาสมัยนี้
มักมีเรื่องทะเลาะเบาะแว้งอยู่เรื่อยๆ โดยไม่ทราบสาเหตุ ถ้า
ต้องการทราบ ฝ่ายภรรยาก็ต้องลองพิจารณาตรงนี้ว่าเรา
เตรียมข้าวปลาอาหารให้เขาดีอยู่หรือเปล่า ถ้าเอาแต่ซื้อ
กับข้าวใส่ถุงพลาสติก ต่างคนต่างกิน ตาจ้องเป๋งอยู่กับละคร
ทีวี แล้วก็เห็นพระเอกนางเอกดีกว่าสามีหรือภรรยาของเราก็
เตรียมรับสถานการณ์บ้านแตก


ส่วนสามีก็ต้องสังเกตตนเองว่า ถึงคราวนัดพบประชุม
ญาติฝ่ายเขา เราไปร่วมด้วยหรือเปล่า พอถึงวันขึ้นปีใหม่ วัน
สงกรานต์ก็ปล่อยเข้าไปเยี่ยมพ่อเยี่ยมแม่ตามลำพังละก็
เตรียมรับสถานการณ์บ้านแตกได้อีกเช่นกัน


เรื่องการทำอะไรพร้อมหน้าพร้อมตากันในครอบครัว
เป็นเรื่องใหญ่  และเป็นสิ่งที่จะสร้างความอบอุ่นสามัคคีให้
แก่ครอบครัว


เพราะฉะนั้น  การสร้างความอบอุ่นในครอบครัว  
ทำได้ง่าย ๆ คือ  ในหนึ่งวันควรจะต้องมีกิจกรรมหนึ่งอย่างที่
คนทั้งบ้านจะต้องมาทำพร้อมหน้าพร้อมตากัน  และที่ดีที่สุด
ก็คือ  การกินข้าวพร้อมกัน  หรืออย่างน้อยที่สุดเมื่อใครใน
บ้านมีเรื่องอะไรก็มาจับเข่าคุยกัน  ปรึกษากัน โดยเอาหลัก
ธรรมเป็นตัวตั้งแล้วก็ใช้เหตุใช้ผลพูดคุยกันถึงแง่มุมต่าง ๆ  
ที่เป็นคุณและเป็นโทษ  


การพร้อมเพรียงกันเช่นนี้  ก็จะนำความอบอุ่นและ
ความสามัคคีมาสู่ครอบครัวแบบง่าย ๆ  โดยไม่ยากเย็น









“ถ้าบ้านไหนกินข้าวไม่พร้อมกัน  


ก็เป็นการส่งสัญญาณให้รู้ว่า  

บ้านนั้นกำลังจะแตกแล้ว...”


“ถ้าเอาแต่ซื้อกับข้าวใส่ถุงพลาสติก 

ต่างคนต่างกิน ตาจ้องเป๋งอยู่กับละครทีวี  


แล้วก็เห็นพระเอกนางเอก

ดีกว่าสามีหรือภรรยาของเรา


ก็เตรียมรับสถานการณ์บ้านแตก….”


“ปู่ย่าตายายเราถือกันมากว่า  

อย่างน้อยที่สุดใน ๑ วัน  


พ่อแม่ลูกควรจะต้องมากินข้าว

พร้อมหน้าพร้อมตากัน ๑ มื้อ”
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แว่นขยาย

Book Coner

ชื่อหนังสือ	 : 	 รู้จักอาหารจากฉลาก

ผู้เขียน        	: 	 วิสิฐ  จะวะสิต

จำนวนหน้า	 :	 182 หน้า

รหัส		  : 	 IB 17 ร45


หนังสือเล่มนี้ รายละเอียดของฉลากผลิตภัณฑ์
ต่างๆ ที่ใช้กันในครัวเรือน เพื่อให้ผู้อ่านมีความรู้ใน
การอ่านฉลากโภชนาการ ทั้งของสหรัฐอเมริกาและ
ของไทย สามารถใช้ข้อมูลเหล่านี้คุ้มครองตนเองใน
ด้านสุขภาพและความปลอดภัย ซึ่งเป็นพื้นฐานที่
สำคัญในการคุ้มครองสิทธิของผู้บริโภค


ชื่อหนังสือ	 :	 พายไก่รสสะเต๊ะสำเร็จรูป

ผู้เขียน       	:	 ชัยทัต เดชแสง

จำนวนหน้า	 : 	 56 หน้า

รหัส         	: 	 IV  กสอ17 พ140


เนื้อหาเกี่ยวกับการลงทุนการทำพายไก่รสสะเต๊ะสำเร็จรูป
พร้อมรับประทาน


ชื่อหนังสือ	 : 	 ทอดมันหมูสมุนไพร

ผู้เขียน     	 : 	 สุริยา โพธิยา

จำนวนหน้า	 : 	 36 หน้า

รหัส      	 : 	 IV กสอ17 ท149


หนงัสือเล่มนี้ เนื้อหาเกี่ยวกับการผลิตทอดมันหมู 
สมุนไพรกึ่งสำเร็จรูปพร้อมกับนำไปประกอบอาหารได้ทันที 
โดยผลิตภัณฑ์ทอดมันหมูสับ ซึ่งมีส่วนผสมของสมุนไพรที่มี
อยู่ในท้องถิ่น เช่น ใบมะกรูด รักษาโรคความดัน กระชาย
ช่วยการไหลเวียนของโลหิต เป็นต้น โดยมีสูตรที่ทำออกวาง
จำหน่ายในท้องตลาดคือสูตรต้นตำหรับ
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สถานที่สอบถามรายละเอียดและข้อมูลเพิ่มเติม

ห้องสมุดกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

โทร.02-202-4425

เว็บไซต์ dip.go.th


ชื่อหนังสือ	 : 	 โครงการผลิตขนมเปี๊ยะ

ผู้เขียน       	 : 	 อนุพงษ์  ตั้งสกุล และคณะ

รหัส         	 : 	 IB กสอ17 ข10

	 หนังสือเล่มนี้ได้นำเสนอการลงทุนการทำ
ขนมเปี๊ยะสูตรโบราณที่มีรสชาติอร่อยซึ่งมีไส้ให้เลือก 
เช่น ไส้ฟัก ไส้ถั่ว ไส้ถั่วดำไข่เค็ม ไส้ฟักปนถั่วไข่เค็ม 
และ ไส้กล้วยไข่ที่เป็นรสชาติเป็นเอกลักษณ์ของ 

จังหวัดกำแพงเพชร


ชื่อหนังสือ	 : 	 โครงการผลิตกุนเชียงพร้อมรับประทาน

ผู้เขียน       	: 	 ธนายุต  ประศาสน์เจริญ และคณะ

จำนวนหน้า	 : 	 56 หน้า

รหัส         	: 	 IV กสอ17 ผ131

	 หนังสือเล่มนี้ได้นำเสนอเกี่ยวกับการผลิตกุนเชียงหมู
สำเร็จรูปพร้อมรับประทานซึ่งประกอบด้วย กุนเชียงอบรส
ต้นตำรับ  กุนเชียงอบรสสมุนไพร


ชื่อหนังสือ	 : 	 วิเคราะห์โครงการลงทุนปลาหมึกแปรรูป 

			   หร่อยจัง

ผู้เขียน       	 : 	 ณรงค์ศักดิ์  สาธิตศานนท์ และคณะ

จำนวนหน้า	 : 	 52 หน้า

รหัส         	 : 	 IV กสอ17 ป143

	 หนังสือเล่มนี้ได้นำเสนอเกี่ยวกับการจัดทำปลาหมึก   

กึ่งสำเร็จรูป ที่มีคุณค่าของสารอาหาร และยังคงความนุ่มของ

เนื้อปลาหมึก ความสดและเมื่อผ่านการปรุงตามขั้นตอนแล้ว

จะได้รสชาดความหวานหอมจากผลิตภัณฑ์อย่างครบถ้วน
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วารสารอุตสาหกรรมสาร 2552


วงเงินและอัตราดอกเบี้ย

>> การให้กู้เงินไม่เกิน 50,000 บาท แต่ไม่เกิน 100,000 บาท

อัตราดอกเบี้ยร้อยละ 6 ต่อปี กำหนดผ่อนชำระคืนภายใน 2 ปี ระยะปลอดหนี้ 4 เดือน

>> การให้กู้เงินเกิน 50,000 บาท แต่ไม่เกิน 100,000 บาท

อัตราดอกเบี้ยร้อยละ 6 ต่อปี กำหนดผ่อนชำระคืนภายใน 4 ปี ระยะปลอดหนี้ 4 เดือน

>> การให้กู้เงินเกิน 100,000 บาท แต่ไม่เกิน 300,000 บาท

อัตราดอกเบี้ยร้อยละ 6 ต่อปี กำหนดผ่อนชำระคืนภายใน 6 ปี 

ระยะเวลาปลอดเงินต้นไม่เกิน 6 เดือน

>> การให้เงินกู้เกิน 300,000 บาท แต่ไม่เกิน 500,000 บาท

อัตราดอกเบี้ยร้อยละ 6 ต่อปี กำหนดผ่อนชำระคืนภายใน 10 ปี 

ระยะเวลาปลอดเงินต้น ไม่เกิน 12 เดือน

>>การให้กู้เงินเกิน 500,000 บาท แต่ไม่เกิน 1,000,000 บาท

อัตราดอกเบี้ยร้อยละ 6 ต่อปี กำหนดผ่อนชำระคืนภายใน 10 ปี ระยะเวลาปลอดเงินต้นไม่เกิน 12 เดือน	 


หลักการประกันเงินกู
้
>> บุคคลค้ำประกัน

>> หลักทรัพย์เป็นประกัน


ที่ดิน

เครื่องจักรที่ได้จดทะเบียนแล้ว

หนังสือค้ำประกันของธนาคาร

หลักประกันเสริมที่คณะกรรมการฯ ยอมรับ



**การอนุมัติวงเงิน การพิจารณาคุณสมบัติบุคคลค้ำประกัน การประเมินราคาหลัก
ประกัน การกำหนดเวลาผ่อนชำระคืนเงินกู้ และระยะเวลาปลอดเงินต้น ให้เป็นไป
ตามการพิจารณาของคณะ กรรมการบริหารเงินทุนหมุนเวียน เพื่อการส่งเสิรมอา
ชีพอุตสาหรรมในครอบครัวในครอบครัวและหัตถกรรมไทย**


เพื่อส่งเสิรมอาชีพอตุสาหกรรม

ในครอบครัวและหัตถกรรมไทย


สนใจสอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่

ส่วนบริหารเงินทุน สำนักบริหารกลาง กรมส่งเสิรมอุตสาหกรรม

ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กทม. 10400 โทร.0 2202 4410 e-mail: credit@dip.go.th
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หลักการประกันเงินกู
้
>> บุคคลค้ำประกัน

>> หลักทรัพย์เป็นประกัน
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เครื่องจักรที่ได้จดทะเบียนแล้ว
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ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กทม. 10400 โทร.0 2202 4410 e-mail: credit@dip.go.th
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โลจิสติกส์ เพิ่มผลผลิตอุตสาหกรรม

ปีที่ 50 ฉบับเดือน


กรกฏาคม-สิงหาคม 2550


ธุรกิจ SMEs ผู้ประกอบการสตรี

ปีที่ 50 ฉบับเดือน


พฤษภาคม-มิถุนายน 2550


เอสเอ็มอีเกษตรแปรรูป

ยกระดับความได้เปรียบด้วยมูลค่าเพิ่ม


ปีที่ 51 ฉบับเดือน

พฤศจิกายน-ธันวาคม 2551


ยุทธศาสตร์การอยู่รอด

อย่างยิ่งใหญ่ Brand & Design


ปีที่ 51 ฉบับเดือน

กันยายน-ตุลาคม 2551


โอกาสและธุรกิจ ขนมไทย

ปีที่ 50 ฉบับเดือน


กันยายน-ตุลาคม 2550


เพิ่มมูลค่า ข้าวไทย

ปีที่ 51 ฉบับเดือน


พฤศจิกายน-ธันวาคม 2550


เพิ่มขีดความสามารถผู้ประกอบการ

ปีที่ 51 ฉบับเดือน


มีนาคม-เมษายน 2551


Frozen food

อาหารแช่แข็งเติมโตทั่วโลก


ปีที่ 51 ฉบับเดือน

มกราคม-กุมภาพันธ์ 2551


อุตสาหกรรมสนับสนุนฐานราก

การผลิตภาคอุตสาหกรรมทุกมิติ


ปีที่ 51 ฉบับเดือน

พฤษภาคม-มิถุนายน 2551


โอกาสทางธุรกิจ ชา-กาแฟ


ปีที่ 51 ฉบับเดือน

กรกฏาคม-สิงหาคม 2551


วารสารอุตสาหกรรมสาร

เป็นวารสารของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม


เป็นสื่อสิ่งพิมพ์ของราชการที่มีอายุยาวนานกว่า 50 ปี

เป็นฐานข้อมูลสำคัญในการส่งเสริมความรู้


ด้านอุตสาหกรรม เนื้อหาภายในเล่มประกอบด้วย

แนวโน้มของอุตสาหกรรม กระบวนการผลิต การตลาด

การบริหารการจัดการ การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ 
การให้บริการต่างๆ ตลอดจนตัวอย่างผู้ประกอบการที่

ประสบความสำเร็จในธุรกิจอุตสาหกรรม


สมัครเป็นสมาชิกได้ที่ :

วารสารอุตสาหกรรม กลุ่มประชาสัมพันธ์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กทม. 10400

สมัครผ่านเครื่องแฟกซ์ที่หมายเลข 0 2354 3299


สมัครผ่านเว็บไซต์วารสาร http://e-journal.dip.go.th
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