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บทคัดย่อ  
 
 การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสภาพการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
ของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 2) ศึกษาปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 3) เปรียบเทียบระดับปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจ และ4) น าเสนอแนวทางการพัฒนาการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ประชากรคือ ผู้ประกอบการ
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้ งเดิมในจังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย เครื่องมือที่ ใช้ในการวิจัย คือ 
แบบสอบถาม สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพรรณนา 
 ผลการวิจัย พบว่า 1) ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของธุรกิจคือ เค้กสามรส ซึ่งด าเนินธุรกิจ
มาแล้วเป็นเวลามากกว่า 31 ปี โดยมีช่องทางการตลาดเป็นการขายหน้าร้าน ทั้งนี้ธุรกิจมีปริมาณการผลิตวัน
ละประมาณ 51-100 กล่อง และมากกว่า 151 กล่อง ท าให้มีรายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เดือนละ
ประมาณ 100,001 - 200,000 บาท และส่วนใหญ่ธุรกิจตั้ งอยู่บริเวณชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง                   
2) ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านเรียงจากมากไปหา
น้อย พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ด้านการเงิน รองลงมาคือ ด้านการขาย และน้อยที่สุดคือ ด้านการ
บริหารจัดการ 3) ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  ของ  
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจ พบว่า ผู้ประกอบการที่มีสภาพในการ
ด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง                  
ไม่แตกต่างกัน ยกเว้นผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ และท าเลที่ตั้งของธุรกิจ แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ 4) แนวทางในการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรังคือ ผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพคงที่ สม่ าเสมอ 
มีการออกแบบขนมเค้กให้สวยงาม และมีรูปแบบที่หลากหลายมากขึ้น  เพิ่ มช่องทางการสั่ งซื้ อ                
ในรูปแบบออนไลน์ ได้แก่ การสั่งซื้อผ่านเว็บไซต์ หรือแอปพลิเคชัน และมีบริการจัดส่งแบบเดลิเวอรี่ด้วย                 
มีการจัดท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย อย่างรัดกุม มีการตรวจสอบยอดขายอย่างสม่ าเสมอ มีการส่งเสริมพนักงาน
ให้มีความเป็นมืออาชีพ และสามารถสร้างและรักษาคุณค่าของธุรกิจของตนเองไว้ได้อย่างเหนียวแน่น 
 
ค าส าคัญ: แนวทางการพัฒนา, ขนมเค้กแบบดั้งเดิม, การด าเนินธุรกิจ, ผู้ประกอบการ, จังหวัดตรัง    

 



(2) 

Thesis Title Guidelines for the Development of Traditional Cake Products 
Business of Entrepreneurs in Trang Province 

Author Jatuporn  Butkrut    
Degree   Master of Home Economics (Home Economics) 
Major Program Home Economics 
Academic Year 2021   
 

ABSTRACT 
 
 The purposes of this research were :  1) to study the conditions of business operation of 
traditional cake products of entrepreneurs in Trang Province.2) To study the problems in business 
operation of traditional cake products of entrepreneurs in Trang Province.  3)  To compare the 
level of problems in business operations of traditional cake products of entrepreneurs in Trang 
Province classified by business conditions and, 4) to present guidelines for the development of 
business operations of traditional cake products of entrepreneurs in Trang Province.  The 
population is 25 traditional cake products business entrepreneurs in Trang Province. The research 
instrument was a questionnaire. The statistics used for data analysis were frequency, percentage, 
mean, standard deviation. One-way ANOVA and analyze descriptive data. 
 The results showed that 1) The results showed that: 1) the traditional type of cake in the 
business is three flavor cakes, which has been in business for more than 31 years with a 
marketing channel as a point of sale. The business has an estimated daily production about 51-
100 boxes or more than 151 boxes, earning approximately about 100,001-200,000 baht from 
product distribution and most of the businesses are located in the commercial area in the city. 2) 
Entrepreneurs have a high level of business problems.  When considering each aspect in 
descending order, it was found that the aspect with the highest mean was finance, followed by 
sales, and the least was management. 3 )  Comparison of the level of problems in business 
operations of traditional cake products of entrepreneurs in Trang province classified by business 
conditions found that entrepreneurs with different business conditions had no different problems 
in operating the traditional cake products business in Trang Province, except for entrepreneurs 
with a period of business and the location of the businesses were statistically different at the .05 
level. , and 4)  the guidelines for the development of traditional cake products business of 
entrepreneurs in Trang Province are entrepreneurs should pay attention to the selection of raw 
materials that are of constant quality. There should be more beautiful cake designs and more 
variations. There should be an online ordering channel, such as ordering through the website or 
an application and has a delivery service. There should be a concise accounting of income and 
expenses, and sales are monitored regularly. Employees are encouraged to be professional and 
able to sustain and maintain their own business values.  
 
Keywords: Development Guidelines, Traditional Cakes, Business Operations, Entrepreneurs,  
    Trang Province  
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ตามนโยบายของรัฐบาล (พลเอกประยุทธ์ จันทร์โอชา) 11 ด้าน ซึ่งนโยบายด้านที่ 6 การเพ่ิม 

ศักยภาพทางเศรษฐกิจของประเทศ ด้านอุตสาหกรรม ส่งเสริมการพัฒนาอุตสาหกรรมที่สอดคล้องกับ 
ศักยภาพพ้ืนฐานของประเทศ เช่น ส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป ตั้งแต่ต้นน้้าจนถึง
ปลายน้้า โดยการพัฒนาวัตถุดิบและกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพมาตรฐาน และเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการพัฒนานวัตกรรมเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหารไทยบนพ้ืนฐานความรู้
ความคิดสร้างสรรค์ และภูมิปัญญา ส่งเสริมการวิจัยเกษตรแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรและ
แก้ปัญหาที่ส้าคัญของประเทศ รวมถึงการเพิ่มขีดความสามารถของผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดกลาง 
และขนาดย่อมให้เข้มแข็งสามารถแข่งขันได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยการเพ่ิมองค์ความรู้ในด้านการ
ปรับปรุงประสิทธิภาพของกระบวนการผลิต ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และพัฒนาการบริการจัดการ
ภายในองค์กร ปรับโครงสร้างกลไกการสนับสนุน การขับเคลื่อนวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม             
ให้เป็นระบบและมีเอกภาพที่ชัดเจนทั้งด้านการเข้าถึงแหล่งเงินทุนและการบริการทางการเงินและ 
การลงทุนส้าหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการ การตลาดและ
โอกาสในการลงทุนในต่างประเทศ (กองยุทธศาสตร์และแผนงาน, 2562) 

แผนยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่ครัวโลก พ.ศ. 2559-2564  มีขอบเขตครอบคลุมเชื่อมโยงตลอด
ห่วงโซ่มูลค่าของอุตสาหกรรมอาหาร ตั้งแต่ต้นน้้า-กลางน้้า-ปลายน้้า และธุรกิจสนับสนุน คือ 1) ต้นน้้า 
ได้แก่ สินค้าเกษตร ซึ่งครอบคลุมทั้งสินค้าเกษตรอาหาร สินค้าเกษตรแปรรูปเบื้องต้น 2) กลางน้้า คือ
สินค้าอุตสาหกรรม ครอบคลุมถึงสินค้าอาหารและเกษตรแปรรูปต่างๆ 3) ปลายน้้า คือ ธุรกิจบริการ
ด้านอาหาร ซึ่งครอบคลุมธุรกิจร้านอาหาร โรงเรียนสอนท้าอาหาร และธุรกิจการจัดอาหารส้าหรับ      
คนหมู่มาก (Catering) และ 4) ธุรกิจ/กิจกรรมสนับสนุนที่เกี่ยวข้อง อาทิ การตรวจประเมินมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหาร ธุรกิจโลจิสติกส์สินค้าอาหาร เครื่องจักรกลการเกษตรแปรรูป การวิจัย และ
พัฒนาด้านสินค้าเกษตรและอาหาร ธุรกิจบรรจุภัณฑ์ และการพัฒนาบุคลากร (กองยุทธศาสตร์และ
แผนงาน, 2562) 
  จังหวัดตรัง ตั้งอยู่ทางภาคใต้ของประเทศไทยด้านฝั่งทะเลตะวันตก ติดทะเลอันดามันและ
มหาสมุทรอินเดียเป็นเมืองท่าค้าขายส้าคัญของไทยมาแต่ครั้งโบราณ มีความอุดมสมบูรณ์ทางด้าน
อาหารรวมถึงประเพณีและวัฒนธรรมอันดีงาม มีประชากรชาวไทยเชื้อสายจีนอยู่เป็นจ้านวนมาก    
ท้าให้เกิดการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมของชาวจีนและชาวไทยเข้าด้วยกัน สังเกตได้จากการ                
น้าประเพณีและความเชื่อมาเป็นแนวทางในการปฏิบัติเช่น ตรุษจีน เช็งเม้ง สารทจีน เป็นต้น ซึ่งแต่ละ
เทศกาลจะมีการไหว้สิ่งศักดิ์สิทธิ์ เทวดาฟ้าดิน ไหว้เจ้า ไหว้บรรพชน หรือสิ่งที่ให้ความเคารพนับถือ
ต่างๆ โดยความเชื่อเหล่านี้ถูกส่งกันมาตั้งแต่รุ่นของบรรพชนมาจนกระทั่งรุ่นของลูกหลานในปัจจุบัน 
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ในการประกอบพิธีมักจะต้องมีของเซ่นไหว้ซึ่งขนมเค้กแบบดั้งเดิมก็เป็นหนึ่งในขนมที่ได้รับความนิยม
ในการน้าไปประกอบพิธีต่างๆด้วย เชื่อกันว่าขนมเค้กแบบดั้งเดิมเปรียบเสมือนความเฟ่ืองฟูและ  
ความเจริญรุ่งเรืองของลูกหลานอีกด้วย  มีเอกลักษณ์โดดเด่นคือ มีรูตรงกลาง มีลักษณะกลมแบบวงแหวน 
และหน้าเค้กผิวเรียบ ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของเมืองตรัง บุคคลริเริ่มคือ นายขุกมิ่ง แซ่เฮง ที่ต้าบลล้าภูรา 
อ้าเภอห้วยยอด จงัหวัดตรัง โดยพัฒนาจากขนมไข่ของคนจีน เพ่ือรับประทานเป็นอาหารว่าง คู่กับชา 
กาแฟ ต่อมาได้มีการท้าขนมเค้กเป็นธุรกิจในครัวเรือนกันอย่างแพร่หลายและมีรสชาติต่างๆ มากมาย 
ได้แก่ เค้กเนยหรือรสดั้งเดิม เค้กกาแฟ เค้กใบเตย เค้กสามรส เค้กมะพร้าว เค้กผลไม้รวม  เค้กส้ม 
เป็นต้น (ประพนธ์, 2556) 

เนื่องด้วยยุคสมัยและวัฒนธรรมความเป็นอยู่ที่เปลี่ยนไป ท้าให้ความนิยมในการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมลดลง เนื่องจากมีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่างๆที่แปลกใหม่ มากมาย                      
มีจ้าหน่ายในร้านสะดวกซื้อและห้างสรรพสินค้าหาได้ง่าย คนรุ่นใหม่จึงไม่ค่อยสนใจในการบริโภค   
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมเท่าที่ควร ท้าให้ผู้ประกอบการมียอดขายลดลงและประสบปัญหาต่างๆ เช่น                
การด้าเนินธุรกิจในด้านความเข้าใจในการบริหารจัดการธุรกิจ การวางแผนการผลิต การขนส่ง 
ความคิดสร้างสรรค์ต่อยอดผลิตภัณฑ์ การหาแหล่งเงินทุน ท้าให้ต้นทุนการผลิตสูง ไม่สามารถแข่งขัน
ในตลาดได้ดีเท่าที่ควร   

จากเหตุผลดังกล่าวข้างต้น จึงเป็นเหตุจูงใจให้ผู้วิจัยสนใจศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ซึ่งผลที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้สามารถ
น้าไปใช้เป็นแนวทางในการด้าเนินธุรกิจส้าหรับผู้สนใจในการด้าเนินธุรกิจประเภทเดียวกัน หรือ
ประยุกต์ใช้กับธุรกิจขนาดเล็กประเภทอ่ืนๆ ได้ 
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1.2.4  เพ่ือน้าเสนอแนวทางการพัฒนาการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม               

ของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
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1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
1.3.1  ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ การวิจัยครั้งนี้มุ่งศึกษา 

         1.3.1.1  ข้อมูลทั่วไปที่เก่ียวกับสภาพการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
        1.3.1.2  ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
 1.3.1.3  ข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาในการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก 
แบบดั้งเดิม 

1.3.2  ขอบเขตด้ำนประชำกร 
 ประชากรที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ผู้ประกอบการธุรกิจขนมเค้ก จ้านวน 25 ราย ที่ผลิต 
และจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

1.3.3  ขอบเขตด้ำนพื้นที่  ในการศึกษาครั้งนี้ผู้ท้าวิจัยได้ศึกษาเฉพาะพ้ืนที่ในจังหวัดตรัง 
1.3.4  ขอบเขตด้ำนระยะเวลำ ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ได้ใช้เวลาในการศึกษา และ                  

เก็บรวบรวมข้อมูล โดยใช้เวลาในช่วงเดือน สิงหาคม ถึงเดือน ธันวาคม พ.ศ. 2564 ซึ่งเป็นช่วงการ
แพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า (COVID-19) 
 

1.4  ตัวแปร 
1.4.1  ตัวแปรอิสระ (independent variables) คือ สภาพในการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์

ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ได้แก่ 
1.4.1.1  ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  
1.4.1.2  ระยะเวลาในการด้าเนินธุรกิจ 
1.4.1.3  ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
1.4.1.4  ปริมาณการผลิตต่อวัน 
1.4.1.5  รายได้จากการจ้าหน่ายต่อเดือน 
1.4.1.6  ท้าเลที่ตั้งของธุรกิจ 

1.4.2  ตัวแปรตำม (dependent variables) ได้แก่ 
 1.4.2.1  ปัญหาในการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ 

ในจังหวัดตรัง 
  1)  ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
  2)  ด้านการผลิต 
  3)  ด้านการขาย 
  4)  ด้านการเงิน 
  5)  ด้านพนักงาน 
  6)  ด้านการบริหารจัดการ 

1.4.2.2  แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ 
ในจังหวัดตรัง 
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1.5  นิยำมศัพท์ 
 1.5.1  สภำพกำรด ำเนินธุรกิจ  หมายถึง ลักษณะโดยทั่วไปในการด้าเนินธุรกิจของ
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม ประกอบด้วย 1) ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม                
2) ระยะเวลาในการด้าเนินธุรกิจ 3) ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 4) ปริมาณ
การผลิตต่อวัน 5) รายได้จากการจ้าหน่ายต่อเดือน และ 6) ท้าเลที่ตั้งของธุรกิจ 

1.5.2  ปัญหำด้ำนกำรด ำเนินธุรกิจ หมายถึง ข้อจ้ากัด และอุปสรรคที่เกิดขึ้นในการด้าเนิน
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม ได้แก่ 1) ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 2) ด้านการผลิต 3) ด้านการขาย                  
4) ด้านการเงิน 5) ด้านพนักงาน 6) ด้านการบริหารจัดการ  

1.5.3  ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม หมายถึง ธุรกิจที่ผลิตและจ้าหน่ายขนมเค้ก              
แบบดั้งเดิม 

1.5.4  ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะกลมแบบวงแหวน                
มีรูตรงกลาง หน้าเค้กผิวเรียบ และมีความนุ่มฟู มีส่วนผสมของแป้งสาลี ไข่ไก่ เนย และน้้าตาล                
เป็นหลัก  

1.5.5  ผู้ประกอบกำร หมายถึง บุคคลที่ท้าหน้าที่เป็นเจ้าของกิจการ หรือหุ้นส่วน และ             
เป็นผู้บริหารจัดการด้วยตนเองโดยยอมรับความเสี่ยงที่เกิดขึ้นในการด้าเนินธุรกิจ 
 

1.6  สมมติฐำน 
ผู้ประกอบการที่มีสภาพในการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม ได้แก่ 1) ชนิด

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 2) ระยะเวลาในการด้าเนินธุรกิจ 3) ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 4) ปริมาณการผลิตต่อวัน 5) รายได้จากการจ้าหน่ายต่อเดือน และ 6) ท้าเลที่ตั้ง
ของธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม แตกต่างกัน 
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1.7  กรอบแนวควำมคิด 
               
        ตัวแปรอิสระ      ตัวแปรตำม 
 

สภำพกำรด ำเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมของผู้ประกอบกำรในจังหวัด
ตรัง 
1. ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม                
2. ระยะเวลาในการด้าเนินธุรกิจ  
3. ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนม
 เค้กแบบดั้งเดิม  
4. ปริมาณการผลิตต่อวัน  
5. รายได้จากการจ้าหน่ายต่อเดือน  
6. ท้าเลที่ตั้งของธุรกิจ 

 
 
 
 
 

ปัญหำในกำรด ำเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ 
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบกำร 
ในจังหวัดตรัง 
1. ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
2. ด้านการผลิต 
3. ด้านการขาย 
4. ด้านการเงิน 
5. ด้านพนักงาน 
6. ด้านการบริหารจัดการ 
 

 
 

 
แนวทำงกำรพัฒนำธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดมิของผู้ประกอบกำรในจังหวัดตรัง 

 
 
ภำพที่ 1.1  กรอบแนวความคิด 
 

1.8  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
ผลการวิจัยครั้งนี้จะท้าให้ทราบถึงแนวทางการพัฒนาการด้าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก          

แบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ซึ่งคาดว่าจะเป็นประโยชน์ 3 ด้าน ดังนี้ 
1.8.1  ด้ำนผู้ประกอบกำร 

 1.8.1.1  เป็นข้อมูลให้กับผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมส้าหรับ            
ใช้เป็นแนวทางการแก้ปัญหาในการผลิต และการขยายตลาดธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม                
ในจังหวัดตรังต่อไป 
 1.8.1.2  เป็นข้อมูลในการเตรียมความพร้อมประกอบการตัดสินใจการลงทุน                 
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ส้าหรับผู้ผลิต และจ้าหน่ายในธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมรายใหม่ 
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1.8.2  ด้ำนหน่วยงำนรำชกำรและรัฐวิสำหกิจ 
 1.8.2.1  เป็นข้อมูลในการก้าหนดนโยบายของรัฐและแผนพัฒนาเศรษฐกิจจังหวัดตรัง 
ในการส่งเสริมสนับสนุนและอ้านวยความสะดวกให้แก่ผู้ผลิต และผู้จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก              
แบบดั้งเดิมเพ่ือพัฒนาจังหวัดตรัง ซึ่งเป็นการส่งเสริมเศรษฐกิจ ส่งเสริมการท่องเที่ยว และส่งเสริม
คุณภาพ ของธุรกิจด้านอาหารต่อไป 
 1.8.2.2  เป็นข้อมูลที่ท้าให้ทราบสภาพการด้าเนินงานของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก 
แบบดั้งเดิม เพ่ือใช้เป็นแนวทางให้กับสถาบันการเงินและการลงทุนของภาคเอกชน 

1.8.3  ด้ำนกำรศึกษำ 
         1.8.3.1  เป็นข้อมูลให้แก่สถาบันการศึกษาที่จัดหลักสูตรการเรียนการสอน                       

ในสาขาวิชาที่เก่ียวข้องกับการด้าเนินธุรกิจการค้าและการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
  1.8.3.2  เป็นประโยชน์แก่สถาบันการศึกษาต่างๆ ที่ด้าเนินการจัดหลักสูตรการเรียน
การสอนในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องการออกแบบผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม เพ่ือที่สามารถน้าข้อมูล 
ไปออกแบบให้ตรงกับความต้องการของตลาดธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาวิทยานิพนธ์เรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องดังต่อไปนี้ 

2.1  แนวคิดเก่ียวกับขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
2.2  แนวคิดทฤษฎีปัจจัยในการด าเนินธุรกิจ 
2.3  แนวคิดเก่ียวกับผู้ประกอบการ 
2.4  ข้อมูลทั่วไปของจังหวัดตรัง 
2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 แนวคิดเกี่ยวกับขนมเค้กแบบดั้งเดิม  
 2.1.1  ความหมายของขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
  กระทรวงวัฒนธรรม (2564) กล่าวว่า ขนมเค้กแบบดั้งเดิมเมืองตรัง เป็นอาหาร
พ้ืนเมืองที่มีรสชาติหอมหวาน เนื้อละเอียดนุ่ม และมีรูปแบบที่เป็นเอกลักษณ์โดดเด่นคือ มีรูตรงกลาง 
มีลักษณะกลมแบบวงแหวน และหน้าเค้กผิวเรียบส าหรับเป็นของว่างรับประทานคู่กับชา กาแฟ                
ชาวจีนไหหล าเรียกด้วยส าเนียง พ้ืนถิ่นว่า “ขนมเก็ก” ที่มีส่วนประกอบหลักคล้ายกับขนมไข่ของคนจีน 

2.1.2  ประวัติความเป็นมาของขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
 กระทรวงวัฒนธรรม (2564) ขนมเค้กแบบดั้งเดิมเมืองตรัง เป็นขนมที่พัฒนามาจาก

ขนมไข่ของคนจีน คนตรังยุคแรก เรียกว่า “ขนมไข่ไก่” ใช้ในพิธีแต่งงานและงานมงคลต่างๆ นิยมใส่             
ในขันหมาก แต่คิดรูปแบบใหม่แทนที่จะท าเป็นก้อนกลมๆ เล็กๆ เหมือนขนมไข่ทั่วไป ก็คิดท า                 
เป็นรูปแบบเค้กก้อนกลมใหญ่ใส่กล่อง มีเครื่องแต่งหน้าและปรุงแต่งกลิ่นรสต่างๆ 
 ขนมเค้กแบบดั้งเดิมเมืองตรัง เป็นของฝากขึ้นชื่อของจังหวัดตรัง ถือก าเนิด หรือผลิต
ขึ้นครั้งแรกท่ีต าบลล าภูรา อ าเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง โดยชาวจีนไหหล า เค้กตรังยุคแรกที่เป็นที่รู้จัก
กันคือ “เค้กขุกมิ่ง” ได้ชื่อจาก ขุกมิ่ง แซ่เฮง เจ้าต ารับขนมเค้กเมืองตรัง ที่อพยพเดินทางมาเมืองไทย
โดยเรือ และท างานที่จังหวัดนราธิวาส เมื่อปี พ.ศ. 2472 ต่อมาเดินทางมาตั้งรกรากสร้างครอบครัว  
อยู่ที่จังหวัดตรัง เปิดร้านกาแฟที่ ต าบลล าภูรา ก็คิดท าขนมของตนเองเพ่ือรับประทานคู่กับชากาแฟ                        
โดยสังเกตวิธีท าเค้กมาจากร้านขนมที่ต าบลทับเที่ยง แล้วทดลองคิดค้นจนได้ขนมเค้กเมืองตรัง        
ที่กลายเป็นที่รู้จักของคนท่ัวไปจนถึงปัจจุบัน 
     จังหวัดตรังรวมตัวกันพัฒนาขนมเค้กในนาม “ชมรมขนมเค้กจังหวัดตรัง” โดยมี นายยี่เค้ง 
วงศ์สัมพันธ์ เจ้าของร้านเค้กรสเลิศ เป็นประธานชมรม มีการเผยแพร่และจัดสอนแก่ผู้ผลิตรายย่อย
โดยไม่คิดค่าใช้จ่าย เพ่ือเป็นการสนับสนุนให้เค้กตรังมีรสชาติ คุณภาพ และมาตรฐานเดียวกัน 

http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
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 ปัจจุบัน จังหวัดตรัง มีการท าขนมเค้กเป็นกิจการในครัวเรือนกันอย่างแพร่หลาย และ
พัฒนาจนมีรสต่างๆ มากมาย เช่น รสกาแฟ ใบเตย เค้กสามรส เค้กสี่รส เค้กนมสด เค้กมะพร้าว เค้กเผือก 
เค้กส้ม เค้กชาเขียว เค้กขนุน เค้กลิ้นจี่ เค้กเนย เค้กพุทรา เค้กผลไม้รวม เค้กฝอยทอง เค้กอบกรอบ 
และอ่ืนๆ  ซึ่งสูตรการท าขนมเค้กมีการสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุคน  ลูกหลานชาวตรัง และ
นักท่องเที่ยวนิยมน าไปเป็นของฝากแก่เพ่ือนฝูง ญาติมิตร ผู้หลักผู้ใหญ่ จนกลายเป็นของฝาก             
ขึ้นชื่อประจ าจังหวัดตรัง       

 เทศกาลขนมเค้กจังหวัดตรัง จะจัดช่วงระหว่างเดือน สิงหาคม ของทุกปี บริเวณลาน      
พระบรมราชานุสาวรีย์ รัชกาลที่ 5 อ าเภอเมือง จังหวัดตรัง (ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดตรัง, 2560) 

2.1.3  สูตรขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ส่วนผสม (ส าหรับเค้กขนาด 1 ปอนด ์2 ก้อน) เตรียม 10 นาท ี ปรุง 1.15 ชั่วโมง 
ไข่ไก่เบอร์ 1     5  ฟอง (หรือน้ าหนัก 260 กรัม) 
เนยจืดหั่นเต๋าเล็กแช่เย็น    180  กรัม 
น้ าตาลทราย     180  กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์    150  กรัม 
นมข้นจืดสูตรเข้มข้น    80  กรัม 
ผงฟูชนิดดับเบิ้ลแอกชั่น    8  กรัม 
น้ าใบเตยคั้นข้นๆ    ¼ ถ้วย  (50 กรัม) 
กลิ่นวานิลลา     ½  ช้อนชา 
พิมพ์ขนมทรงกลมแบบมีรู และกระดาษไขส าหรับรองพิมพ์ขนม 

2.1.4  ขั้นตอนการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ขั้นตอนการผลิตมีดังนี้ 
1.  อุ่นเตาอบด้วยไฟบนล่างที่อุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส จากนั้นร่อนแป้งกับผงฟู

รวมกันเตรียมไว้ 
2.  ตอกไข่ไก่ 1 ฟอง ใส่ลงในอ่างผสมของเครื่องตีเค้ก ใส่เนยสดลงไป ตีด้วยหัวใบไม้

ด้วยความเร็วระดับกลาง แล้วค่อยๆ ใส่น้ าตาลลงไปทีละครึ่งส่วนจากนั้นเร่งความเร็วสูงสุด ตีจนน้ าตาล
ละลายดีและเนยขึ้นฟู 

3.  เปลี่ยนหัวตีเป็นแบบตะกร้อ ใช้ความเร็วสูงสุด ทยอยใส่ไข่ลงไปตีทีละฟองจนขึ้นฟู 
ตามด้วยนมสด กลิ่นวานิลลา และน้ าใบเตย ตีจนส่วนผสมเข้ากัน และขึ้นฟูดี (ระยะเวลาทั้งหมดนี้              
ไม่ควรเกิน 10 นาที) 

4.  ลดความเร็วเป็นระดับกลาง ค่อยๆใส่แป้งลงไปทีละน้อยจนหมด เมื่อแป้งเริ่มผสม
กับส่วนผสมอ่ืนเป็นเนื้อเดียวกันแล้ว เร่งความเร็วขึ้นจนสุด ตีต่อไม่เกิน 5 นาที ให้สังเกตว่า                  
เนื้อส่วนผสมจะเปลี่ยนเป็นสีนวลสวยและเนียน ปิดเครื่อง 

5.  ตัดกระดาษไขเป็นวงกลมให้ใหญ่กว่าขนาดพิมพ์เล็กน้อย และเจาะรูตรงกลาง 
โดยกะว่าเมื่อกดกระดาษลงติดพิมพ์แล้ว จะเหลือชายกระดาษด้านข้างสูงขึ้นประมาณครึ่งพิมพ์ 

6.  ตักส่วนผสมเค้กลงในพิมพ์ 400 กรัมแล้วน าเข้าเตาอบ โดยปรับอุณหภูมิลดลง                 
ที ่200 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 

http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7


 
 

9 
 

7. น าเค้กที่สุกแล้วออกจากพิมพ์พักไว้ให้เย็น จัดเสิร์ฟ คู่กับชาหรือกาแฟ 
 

 
 

ภาพที่ 2.1  ขั้นตอนการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมเมืองตรัง  
ที่มา: ร้านเค้กสายใจ (2564) 
 

2.1.5  ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมเมืองตรังจะแบ่งออกเป็น 2 ชนิดดังนี้ 
2.1.5.1  ขนมเค้กแบบดั้งเดิมที่เนื้อสัมผัสมีความแน่น นุ่ม ลักษณะคล้ายบัตเตอร์เค้ก 

 

             
 
 ภาพที่ 2.2  เค้กฝอยทอง  
 ที่มา: ร้านเค้กรสเลิศ (2564)   
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 ภาพที่ 2.3  เค้กสามรสและเค้กใบเตย  
 ที่มา: ร้านเค้กรสเลิศ และร้านเค้กสายใจ (2564) 
 

2.1.5.2  ขนมเค้กแบบดั้งเดิมที่เนื้อสัมผัสมีความฟูนุ่มลักษณะคล้ายชิฟฟ่อนเค้ก 
 

                 
 

 ภาพที่ 2.4  เค้กใบเตย  
ที่มา: ร้านเค้กเลิศรสกันตัง (2564)   
 

                  
 

 ภาพที่ 2.5  เค้กสามรส  
 ที่มา: ร้านเค้กกุหลาบ ซินหยูเฮียง (2564)   
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2.1.6  การน าไปใช้ในเทศกาลต่างๆ 
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมเมืองตรัง นิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง คู่กับชา กาแฟ                

เป็นของฝากอันลือชื่อ คนตรังนิยมใช้ในงานมงคลหรืองานส าคัญในเทศกาลต่างๆ ใช้ส าหรับไหว้เจ้า 
ไหว้บรรพชน เพราะเป็นขนมที่สื่อถึงความเฟ่ืองฟูเจริญรุ่งเรืองของลูกหลาน ในปัจจุบันสามารถ                 
หารับประทานได้ง่าย มีจ าหน่ายทั่วไปในเขตจังหวัดตรัง หรือ ย่านการค้าในเขตเทศบาลนครตรัง                
งานประจ าปี เช่น งานเทศกาลหมูย่างและขนมเค้กเมืองตรัง งานตรุษจีนนครตรัง และงานลากพระ
และวัฒนธรรมเมืองตรัง (จังหวัดตรัง, 2560) 
 
2.2  แนวคิด ทฤษฎีปัจจัยในการด าเนินธุรกิจ  
  2.2.1  แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารการผลิต  
  2.2.1.1  ความหมายของการบริหารการผลิต 
   ชนินทร์ (2554) การบริหารการผลิต หมายถึง การพิจารณาศึกษากิจกรรม 
ทางการผลิตที่จ าเป็นและมีผลต่อการก่อให้เกิดการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพปัจจัยที่ใช้น ามาศึกษา 
ได้แก่ วัตถุดิบของการผลิต การควบคุมการผลิตและคุณภาพการผลิต  
   ปภพพล (2555) ทฤษฎีด้านการผลิต ( Production Management) 
หมายถึง การพิจารณาศึกษากิจกรรมทางการผลิตที่จ าเป็นและมีต่อการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 
ปัจจัยที่น ามาศึกษา ได้แก่ วัตถุดิบของการผลิต การควบคุมการผลิต และคุณภาพการผลิต  
  2.2.1.2  ความส าคัญของการบริหารการผลิต  
  ปภพพล (2555) การผลิตเป็นการสร้างอรรถประโยชน์หรือประโยชน์                
ทางเศรษฐกิจให้กับปัจจัยการผลิตชนิดต่างๆ เพ่ือให้เกิดเป็นสินค้า และบริการเพ่ือบ าบัดความ
ต้องการของผู้บริโภค ปัจจัยการผลิต แบ่งออกเป็น 4 ชนิด ได้แก่ ที่ดิน แรงงาน ทุน และ
ผู้ประกอบการ โดยผลตอบแทนของการใช้ปัจจัยการผลิตจะอยู่ในรูปของค่าเช่า ค่าจ้าง ดอกเบี้ย และ
ก าไร ตามล าดับ นอกจากนี้เรายังแบ่งปัจจัยการผลิตดังกล่าวออกได้เป็น 2 ประเภท คือ ปัจจัยคงที่ 
และปัจจัยผันแปร อรรถประโยชน์แบ่งออกเป็น 5 ประเภท คือ อรรถประโยชน์จากการแปรรูป  
อรรถประโยชน์จากการเปลี่ยนสถานที่ อรรถประโยชน์ทางด้านเวลา อรรถประโยชน์ทางด้านกรรมสิทธิ์ 
และอรรถประโยชน์  ทางด้ านบริการ ต้นทุนการผลิตคือค่าใ ช้จ่ ายในปัจจัยการผลิตที่ ใช้                            
ในกระบวนการผลิต แบ่งออกเป็น ต้นทุนคงที่กับต้นทุนผันแปรตามประเภทของการใช้จ่ายในปัจจัย
คงท่ีและปัจจัยผันแปร นอกจากนี้ต้นทุนการผลิตยังแบ่งออกเป็นระยะสั้น ซึ่งเป็นระยะเวลาที่มีการใช้
ปัจจัยคงท่ีร่วมกับปัจจัยผันแปรในกระบวนการผลิต และระยะยาว ซึ่งเป็นระยะเวลาที่ปัจจัยการผลิต
ทุกประเภทเป็นปัจจัยผันแปรทั้งหมด การผลิตขนาดใหญ่เป็นการผลิตที่ได้ผลผลิตคราวละจ านวนมาก 
อาศัยหลักของการแบ่งงานกันท า เน้นใช้ปัจจัยทุน ซึ่งได้แก่เครื่องมือเครื่องจักรเป็นส าคัญล าดับขั้น
ของการผลิต ได้แก่ การผลิตขั้นปฐมภูมิ (ขั้นแรก) การผลิตขั้นทุติภูมิ (ขั้นที่สอง) และการผลิต               
ขั้นตติยภูมิ (ข้ันที่สาม)  
    การผลิตเป็นการสร้างสรรค์สินค้าและบริการเพ่ือตอบสนองความต้องการ  
มนุษย์ ผู้ซึ่งมีความต้องการอย่างไม่สิ้นสุด แต่เนื่องจากการมีทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดนั้น จึงได้เข้ามา
เป็นตัวก าหนดบทบาทในกระบวนการผลิตเป็นอย่างมาก ดังนั้นจึงท าให้เกิดการบริหารการผลิต               

http://2.2.1.1/?fbclid=IwAR18tpghIuVFu5HwZ-chDVJIdOKYxyTai73K1iTfvmT9kTaOOWkDr6jv1xg
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.1.2%2F%3Ffbclid%3DIwAR0T2MDkLAQ2VnPx1Fr-Z0MVmS6Ac9SGzDkurt78WGJr-YoffKzfcxcolNE&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
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เพ่ือช่วยให้ผลผลิตที่ออกมามีคุณภาพ และตรงตามความต้องการของมนุษย์ อีกประการหนึ่งยังเป็น  
การช่วยให้เราน าเอาทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดนั้น มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดอีกด้วย โดยการผลิต 
เพ่ือผลก าไรและความพอใจ มีการแปรรูปปัจจัยน าเข้าต่างๆ ผ่านกระบวนการที่ ท าให้ผลผลิตที่ได้มี 
มูลค่าเพ่ิมข้ึนมากกว่าปัจจัยน าเข้า ดังนั้นการผลิตจึงเป็นหนึ่งในหน้าที่หลักของการบริหารธุรกิจที่มีผล 
โดยตรงต่อความอยู่รอดขององค์กร และต้องสัมพันธ์เกี่ยวกับหน้าที่อ่ืน อาทิเช่น ความสัมพันธ์                  
ในหน้าที่ของฝ่ายการตลาด ฝ่ายการเงิน และฝ่ายการผลิต ภายในองค์กรธุรกิจใดๆ ซึ่งเริ่มจากฝ่าย
การตลาดมีหน้าที่ค้นหา และเสนอสิ่งที่ลูกค้าต้องการ แล้วฝ่ายการเงินจัดสรรเงินทุนทรัพยากรมาให้
ฝ่ายการผลิต ใช้สร้างสิ่งที่ลูกค้าต้องการให้เป็นรูปธรรมขึ้นมา ซึ่งการด าเนินงานของทั้งสามหน้าที่หลัก
นี้ ต้องมีประสิทธิภาพพร้อมทั้งต้องประสานงานกันอย่างมีประสิทธิภาพเพ่ือให้องค์กรธุรกิจบรรลุ
เป้าหมายสูงสุดนั่นก็คือก าไรจากการด าเนินธุรกิจ ปัจจัยในการผลิตแบ่งออกได้เป็น 6 ปัจจัยหรือ 6 M 
ดังนี้  
  1.  Man หมายถึง บุคลากรผู้ที่จะต้องเก่ียวข้องกับระบบงาน หรือ หมายถึง 
คนทุกคนที่เก่ียวข้องกับระบบนั้นเอง อาจจะประกอบไปด้วยผู้บริหารระดับต่าง ๆ ซึ่งจะมีทั้ง ผู้บริหาร
ระดับสูง ระดับกลาง และระดับปฏิบัติงาน และอาจประกอบด้วยนักวิชาการในระดับต่างๆ แต่จะนับ
รวมลูกค้า หรือผู้บริโภคซึ่งเป็นผู้ที่มีความส าคัญไม่น้อยของระบบด้วยหรือไม่ก็ย่อมสุดแล้วแต่ 
นักวิชาการทางด้านบริหารระบบจะตัดสินใจ  
  2.  Money หมายถึง เงิน หรือทรัพย์สินที่มีค่าเป็นเงินของระบบซึ่งนับเป็น 
หัวใจที่ส าคัญอย่างหนึ่งของระบบเช่นเงินทุนเงินสดเงินหมุนเวียนเงินค่าใช้จ่ายหรือเงินรายรับรายจ่าย 
ต่างๆ เหล่านี้เป็นต้น ถ้าการเงินของระบบไม่ดีพอระบบนั้นย่อมจะประสบกับความยุ่งยาก หรืออาจถึง 
แก่การหายนะได้ เพราะฉะนั้น ระบบธุรกิจทุกชนิดจะต้องมีความระมัดระวังในเรื่องของการเงินเป็น 
พิเศษ  
  3.  Material หมายถึง ตัวสินค้า หรือวัสดุที่ใช้ในการผลิตสินค้าซึ่งเป็นอีก 
องค์ประกอบหนึ่งที่มีความส าคัญของระบบไม่น้อย ปัญหาในเรื่อง Material หรือ สินค้าและวัสดุนี้                
มีสองประการใหญ่ๆ   
    3.1)  ประการแรก เป็นการขาดแคลนวัสดุ เช่น การขาดวัตถุดิบส าหรับ 
ใช้ในการผลิตสินค้าของโรงงานอุตสาหกรรม เมื่อขาดวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตก็จะท าให้ไม่มีสินค้า
ส าหรับขาย ผลก็คือการขาดทุน 
    3.2)  ประการที่สอง คือ การมีวัตถุดิบมากเกินความต้องการ เช่น สินค้า
ที่จ าหน่าย หรือขายไม่ออกมากเกินไป ท าให้เงินทุนไปจมอยู่กับวัตถุดิบ  ท าให้เกิดการขาดทุน 
เช่นเดียวกัน นั่นเอง  
  4.   Machine หมายถึง เครื่องจักรอุปกรณ์ และเครื่องมือเครื่องใช้                  
ในโรงงานหรือ ในส านักงานซึ่งนับว่าเป็นองค์ประกอบที่สร้างปัญหาให้กับระบบอย่างส าคัญประการหนึ่ง 
เหมือนกับปัญหาที่ท าให้ได้ก าไร หรือขาดทุนมากที่สุดของธุรกิจ มักเกิดจากเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
การท างานเป็นส่วนใหญ่ เช่น เครื่องมีก าลังผลิตไม่พอ  เครื่องเก่าหรือเป็นเครื่องที่ล้าสมัย              
ท าให้ต้องเสียค่าซ่อมบ ารุงสูง มีก าลังการผลิตน้อย ประสิทธิภาพในการท างานต่ าแต่มีค่าใช้จ่ายในการ
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ซ่อมบ ารุงหรือ ท างานได้ล่าช้า ท างานไม่ทันตามเวลาที่ก าหนดไว้ท าให้เกิดความเสียหาย และขาด
รายได้ หรือขาดทุน เป็นต้น  
  5.  Management หมายถึง การบริหารระบบซึ่งเป็นอีกเรื่องหนึ่ง ที่ท าให้ 
ระบบเกิดปัญหาเพราะการบริหารที่ไม่ดี หรือการบริหารที่ไม่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสภาวะ 
แวดล้อม หรือไม่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงต่อสังคมเศรษฐกิจ และการเมืองที่เรียกกันว่ าไม่เป็นไปตาม   
โลกาภิวัตน์ หรือการได้ผู้บริหารที่ไม่มีประสิทธิภาพมาบริหารงานซึ่งส่วนมากมักเกิดขึ้นในระบบ 
ราชการส าหรับระบบทางธุรกิจของเอกชนจะถือว่าการบริหารงานเป็นเรื่องที่ส าคัญที่สุดเพราะถ้าการ 
บริหารไม่ดีแล้วธุรกิจนั้นก็ไม่สามารถท่ีจะอยู่ได้กิจการต้องล้มเลิกไปในที่สุด  
  6.  Morale หมายถึง ขวัญ และก าลังใจของบุคคลในระบบ หรือ หมายถึง 
ค่านิยมของคนที่มีต่อระบบ หรือต่อองค์กรมากกว่าซึ่งเป็นค่านิยมของคนในระบบที่มีขวัญ และ
ก าลังใจ ในการปฏิบัติงานอย่างมีประสิทธิภาพ และเป็นค่านิยมของผู้บริโภคหรือบุคคลภายนอก                
ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือสนับสนุนให้ระบบอยู่รอด และกระตุ้นจูงใจด้วยวิธีต่างๆ ก็มีจุดมุ่งหมายในสิ่งนี้ ระบบที่ขาด
ค่านิยมหรือ ขาดความเชื่อมั่นของบุคคลระบบนั้นก็มักจะอยู่ต่อไปไม่ได้จะต้องประสบกับความ
ล้มเหลวในที่สุด  
      2.2.2  แนวคิดด้านการบริหารการตลาด  
           2.2.2.1  ความหมายของการบริหารการตลาด  
                     ทิตจิตตา (2560) การบริหารการตลาด เป็นกระบวนการที่ท าให้สินค้า หรือ 
บริการถึงมือผู้บริโภค เพ่ือตอบสนองความต้องการ และสร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่ผู้บริโภค                   
การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดส าหรับธุรกิจ ในการสร้างความได้เปรียบทางการตลาด โดยใช้ส่วนประสม
ทางการตลาด หรือเรียกว่า 7Ps  
           2.2.2.2  กลยุทธ์ทางการตลาด  
                      ทิตจิตตา (2560) การก าหนดกลยุทธ์ทางด้านการตลาดจ าเป็นต้องค านึงถึง 
ส่วนประสมทางการตลาด ที่เป็นกระบวนการที่ท าให้สินค้า หรือบริการถึงมือผู้บริโภค เพ่ือตอบสนอง 
ความต้องการ และสร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่ผู้บริโภค การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดส าหรับธุรกิจ
ในการสร้างความได้เปรียบทางการตลาด โดยใช้ส่วนประสมทางการตลาด หรือเรียกว่า 7 Ps 
ประกอบด้วย  
                  1)  ผลิตภัณฑ์และบริการ (Product and Services) หมายถึง สิ่งที่เสนอ
ขาย เพื่อสนองต่อความพ่ึงพอใจของลูกค้า ผลิตภัณฑ์ที่เสนอขาย อาจจะมีตัวตน (Tangible) หรือไม่มี
ตัวตนก็ได้ (Intangible) ผลิตภัณฑ์ จึงประกอบด้วย สินค้า บริการ ความคิด สถานที่ องค์กร  หรือ
บุคคล ผลิตภัณฑ์ต้องมีอรรถประโยชน์ (Utility) มีคุณค่า (Value) ในสายตาของลูกค้าจึงจะมีผลท าให้ 
ผลิตภัณฑ์สามารถขายได้ การก าหนดกลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ ต้องพยายามค านึงถึง ปัจจัยต่อไปนี้  
    1.1)  ความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ (Product Differentiation) และ 
(หรือ) ความแตกต่างทางการแข่งขัน (Competitive Differentiation)  
    1.2)  พิจารณาจากองค์ประกอบ (คุณสมบัติ) ของผลิตภัณฑ์ (Product 
Component) เช่น ประโยชน์พื้นฐาน รูปร่าง ลักษณะ คุณภาพ การบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า เป็นต้น  

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.2.1%2F%3Ffbclid%3DIwAR0Cl6DePYjVcO6fwLHskMsSWPcYrkoeLW8pSnmg_IemB00pCwUAGLDCBhk&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.2.2%2F%3Ffbclid%3DIwAR0Sm8_RZfPIwVyD825XZHCgI_sTTg7ZTyJRET4aU6YOc3UG7sfgpTEx5aQ&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
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      1.3)  การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Positioning) เป็นการออกแบบ 
ผลิตภัณฑ์ของบริษัท เพ่ือแสดงต าแหน่งที่แตกต่าง และมีคุณค่าในจิตใจของลูกค้าเป้าหมาย  
    1.4)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product Development) เพ่ือใช้ผลิตภัณฑ์ 
มีลักษณะใหม่ และปรับปรุงให้ดีขึ้น (New and improved) ซึ่งต้องค านึงถึงความสามารถในการ 
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ดียิ่งขึ้น  
   1.5)  กลยุทธ์เกี่ยวกับส่วนประสมผลิตภัณฑ์ (Product Mix) และสาย ผลิตภัณฑ์ 
(Product Line)  
                   2)  ราคา (Price) หมายถึง คุณค่าของผลิตภัณฑ์ในรูปของตัวเงิน และราคา              
เป็นต้นทุน (Cost) ของลูกค้า ผู้บริโภคจะเปรียบเทียบระหว่างคุณค่าของผลิตภัณฑ์กับราคาของ
ผลิตภัณฑ์ ถ้าคุณค่าสูงกว่าราคาผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อ ดังนั้นผู้ก าหนดกลยุทธ์ด้านราคาต้องค านึงถึง  
   2.1)  คุณค่าที่รับรู้ (Perceived Value) ในสายตาของลูกค้า ซึ่งต้อง 
พิจารณาว่าการยอมรับของลูกค้าในคุณค่าของผลิตภัณฑ์สูงกว่าราคาของผลิตภัณฑ์นั้น  
   2.2)  ต้นทุนสินค้า และค่าใช้จ่ายที่เก่ียวข้อง  
   2.3)  การแข่งขัน  
   2.4)  ปัจจัยอื่นๆ  
                  3)  การจัดจ าหน่าย (Place หรือ Distribution) หมายถึง การจัดสถานที่                  
ให้ผู้บริโภคเข้ามาใช้บริการต้องเข้าถึงบริการได้ง่าย ไม่มีขั้นตอนซับซ้อน ท าให้ผู้บริโภคได้รับความ
สะดวกสบายในการเข้าใช้บริการได้มากที่สุด และท าเลที่ตั้งให้สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายและ
ลักษณะธุรกิจ เช่น ท าเลที่ตั้งของร้านหนังสืออยู่ใกล้กับสถาบันการศึกษา และมีหน้าเว็บไซต์ในการ
สั่งซื้อพร้อมบริการจัดส่งถึงบ้าน การจัดจ าหน่ายจึงประกอบด้วย 2 ส่วนดังนี้ 
   3.1)  ช่องทางการจ าหน่าย (Channel of Distribution) หมายถึง 
เส้นทางที่ผลิตภัณฑ์ หรือกิจกรรมสิทธิ์ที่ผลิตภัณฑ์ถูกเปลี่ยนมือไปยังตลาด ในระบบช่องทางการจัดจ าหน่าย 
จึงประกอบด้วย ผู้ผลิต คนกลาง ผู้บริโภค หรือผู้ใช้ทางอุตสาหกรรม  
   3.2)  การสนับสนุนการกระจายตัวสินค้าสู่ตลาด (Market Logistics) 
หมายถึง กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเคลื่อนย้ายตัวผลิตภัณฑ์จากผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค หรือผู้ใช้                   
ทางอุตสาหกรรม การกระจายตัวสินค้าจึงประกอบด้วยงานที่ส าคัญ ต่อไปนี้  
    3.2.1)  การขนส่ง (Transportation)  
    3.2.2)  การเก็บรักษาสินค้า (Storage) และการคลังสินค้า 
(Warehousing)  
    3.2.3)  การบริหารสินค้าคงเหลือ (Inventory Management)  
    4)  การส่งเสริมการตลาด (Promotion) เป็นการติดต่อสื่อสารเกี่ยวกับข้อมูล 
ระหว่างผู้ขาย กับผู้ซื้อ เพ่ือสร้างทัศนคติ และพฤติกรรมการซื้อ การติดต่อสื่อสารอาจใช้พนักงานขาย 
ท าการขาย (Personal Selling) และการติดต่อสื่อสารโดยไม่ใช้คน (Non Personal Selling)
เครื่องมือในการติดต่อสื่อสารมีหลายประการ ซึ่งอาจเลือกใช้หนึ่ง หรือหลายเครื่องมือต้องใช้หลักการ 
เลือกใช้เครื่องมือสื่อสารแบบประสมประสาน (Integrated Marketing Communication) (IMC) 
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โดยพิจารณาถึงความเหมาะสมกับลูกค้า ผลิตภัณฑ์ คู่แข่งขัน โดยบรรลุจุดมุ่งหมายร่วมกันได้ 
เครื่องมือส่งเสริมที่ส าคัญ มีดังนี้  
    4.1)  การโฆษณา (Advertising) เป็นกิจกรรมในการเสนอข่าวสาร 
เกี่ยวกับองค์กร และ ผลิตภัณฑ์ บริการ หรือความคิด ที่ต้องมีการจ่ายเงิน โดยอุปถัมภ์รายการกลยุทธ์
การโฆษณาเก่ียวข้องกัน  
     4.1.1)  กลยุทธ์การสร้างสรรค์งานโฆษณา (Creative Strategy) 
และยุทธวิธีการโฆษณา (Advertising Tactics)  
     4.1.2)  กลยุทธ์สื่อ (Media Strategy)  
    4.2)  การขายโดยใช้พนักงาน (Personal Selling) เป็นกิจกรรมการแจ้ง 
ข่าวสาร และจูงใจตลาด โดยใช้บุคคล งานในข้อนี้ที่เกี่ยวข้องกัน  
     4.2.1)  กลยุทธ์การขายโดยใช้พนักงานขาย (Personal Selling 
Strategy) 
     4.2.2)  การจัดการหน่วยงานขาย (Sales Force Management)  
    4.3)  การส่งเสริมการขาย (Sales Promotion) หมายถึง กิจกรรมการ 
ส่งเสริมที่นอกเหนือจากการโฆษณาการขาย โดยใช้พนักงานขาย และการประชาสัมพันธ์ ซึ่งสามารถ
กระตุ้นความสนใจทดลองใช้ หรือการซื้อโดยลูกค้าขั้นสุดท้ายหรือบุคคลอื่นในช่องทางการส่งเสริมการ  
ขายมี 3 รูปแบบ คือ  

 4.3.1)  การกระตุ้นผู้บริโภค เรียกว่า การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่
ผู้บริโภค (Consumer Promotion) 

 4.3.2)  การกระตุ้นคนกลาง เรียกว่า การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่คน
กลาง (Trade Promotion)  

 4.3.3)  การกระตุ้นพนักงานขาย เรียกว่า การส่งเสริมการขายที่มุ่ง
สู่พนักงานขาย (Sales Force Promotion)  
 4.4)  การให้ข่าวและการประชาสัมพันธ์ (Publicity and Public 
Relations) การให้ข่าวเป็นการเสนอความคิดเกี่ยวกับสินค้า หรือบริการที่ไม่ต้องมีการจ่ายเงิน              
ส่วนการประชาสัมพันธ์ หมายถึง ความพยายามที่มีการวางแผน โดยองค์กรหนึ่ง เพ่ือสร้างทัศนคติที่ดี
ต่อ องค์กรให้เกิดกับกลุ่มใดกลุ่มหนึ่ง การให้ข่าวเป็นกิจกรรมหนึ่งของการประชาสัมพันธ์  

 4.5)  การตลาดทางตรง (Direct Marketing หรือ Direct Response 
Marketing) และการตลาดเชื่อมตรง (online Marketing) เป็นการติดต่อสื่อสารกับกลุ่มเป้าหมาย
เพ่ือให้เกิดการตอบสนอง (Response) โดยตรง หรือหมายถึงวิธีการต่างๆ ที่นักการตลาดใช้ส่งเสริม 
ผลิตภัณฑ์โดยตรงกับผู้ซื้อ และท าให้เกิดการตอบสนองในทันที ประกอบด้วย  

4.5.1)  การขายทางโทรศัพท์  
4.5.2)  การขายโดยใช้จดหมายตรง  
4.5.3)  การขายโดยใช้แคตตาล็อก  
4.5.4)  การขายทางโทรทัศน์ วิทยุ หรือหนังสือพิมพ์ ซึ่งจูงใจ                  

ให้ ลูกค้ามีกิจกรรมการตอบสนอง เช่น ใช้คูปอง แลกซ้ือ  
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   5)  บุคลากร หรือพนักงานขององค์กร (People)  
  5.1)  ด้านบุคคล หรือ พนักงานขององค์กร จะต้องมีความสามารถ                

ในการตอบสนองผู้ใช้บริการ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และมีความสามารถในการแก้ไขปัญหาต่างๆ 
หรือ เพื่อการสร้างค่านิยมให้แก่องค์กร  

  5.2)  ความรู้ความสามารถและความน่าเชื่อถือขององค์กร  
  5.3)  ตัวคน ในองค์กรมีการบริการดี หรือมีคนเก่งท างานในองค์กร  
  5.4)  บุคลากร ถือว่ามีความส าคัญกับธุรกิจที่ต้องท าหน้าที่บริการ 

เพราะธุรกิจต่าง ๆ ในปัจจุบันส่วนใหญ่อาศัยคนเป็นเครื่องมือในการท างาน หากต้องการให้บริการ                 
ถูกจัดอันดับอยู่ในขั้นดีเลิศ ต้องสรรหาผู้ที่มีใจรักงานทางด้านบริการ บุคลิกดี ยิ้มแย้มแจ่มใส ที่ส าคัญ
จะต้องมีความรู้ และความสามารถพิเศษในหน้าที่เป็นอย่างดี นอกจากนี้แล้วยังต้องมีความอดทนต่อ 
ปัญหาที่เกิดข้ึน และพยายามเรียนรู้ที่จะแก้ไขปัญหาเพ่ือน าไปสู่การให้บริการที่ดี  

5.5)  การรักษาความภักดีในสินค้าของผู้บริโภคได้ด้วยการให้บริการ ทั้งก่อน 
ระหว่างและหลังการขาย  

5.6)  การพัฒนาตนเอง เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการบริการ นั้นถือว่าเป็น                  
กลยุทธ์ที่ส าคัญ เพ่ือให้การบริการสามารถรองรับความต้องการของลูกค้าได้สูงสุด  

6)  ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) เป็นการสร้างคุณภาพ โดยรวม
ให้กับภาพลักษณ์ของสินค้าและบริการ รวมทั้งด้านปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพอ่ืนๆ เช่น แพ็คเกจ 
มีรูปแบบ สีสันที่โดดเด่น ดึงดูดใจในการซื้อสินค้า บรรยากาศภายในร้าน สะอาดเรียบร้อยทันสมัย 
พนักงานมีการใส่ยูนิฟอร์มเหมือนกัน ท าให้มีความเชื่อถือในมาตรฐานของร้าน รวมทั้งได้รับการ
ฝึกอบรม ความรู้ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือสามารถตอบข้อซักถาม แก้ไขปัญหา แนะน าในสินค้า และบริการที่
เหมาะสม และคุ้มค่าต่อลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ เป็นต้น  

7)  กระบวนการให้บริการ (Processes) กระบวนการต่างๆ ในการจัดการด้านสินค้า
และบริการ มีระเบียบข้อปฏิบัติที่ชัดเจน และรวดเร็ว ผิดพลาดน้อย เพ่ือให้ผู้ใช้บริการเกิดความ
ประทับใจ และเกิดความภักดีในตัวสินค้า  

2.2.3  แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารการเงิน  
 2.2.3.1  ความหมายของการบริหารการเงิน  

กิตติ (2553) การบริหารการเงิน หมายถึง เงิน หรือทรัพย์สินที่มีค่าเป็นเงิน
ของระบบซึ่งนับเป็นหัวใจที่ส าคัญอย่างหนึ่งของระบบเช่น เงินทุน เงินสด เงินหมุนเวียน เงินค่าใช้จ่าย 
หรือเงินรายรับรายจ่ายต่างๆ เหล่านี้ เป็นต้น ถ้าการเงินของระบบไม่ดีพอ ระบบนั้นย่อมจะประสบ 
กับความยุ่งยาก หรืออาจถึงแก่การหายนะได้ เพราะฉะนั้น ระบบธุรกิจทุกชนิดจะต้องมีความ 
ระมัดระวังในเรื่องของการเงินเป็นพิเศษ  

 ปภพพล (2555)  ทฤษฎีด้านการเงิน (System of Internal control) 
หมายถึง กระบวนการที่ใช้ควบคุมดูแลการใช้ทรัพย์สินต่างๆ ของบริษัทให้เกิดประโยชน์สูงสุด ถูกต้อง 
เหมาะสม สอดคล้องกับความจ าเป็นในการปฏิบัติงานแต่ละอย่าง เพ่ือบรรลุถึงเป้าหมายของบริษัท               
ที่ก าหนดไว้ ตัวแปรที่น ามาใช้พิจารณา ได้แก่ แหล่งที่มาของสินทรัพย์  (Sources of Total Assets) 
แหล่งที่มาของสินทรัพย์ทั้งหลาย ได้แก่ เงินสด หลักทรัพย์ระยะสั้น ลูกหนี้การค้า ตั๋วเงินรับและ  

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.3.1%2F%3Ffbclid%3DIwAR0Q-by_1ElB-pH4WGhrV_-S_TAmPV8fcuCrS7e3pj5KaXweixSUiAB0rFM&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
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สินค้าคงเหลือ แหล่งที่มาของหนี้สิน ได้แก่ หนี้สินระยะสั้น หนี้สินระยะยาวตลอดจนค่าใช้จ่ายค้างจ่าย
ต่างๆ ส่วนของผู้ถือหุ้นเพิ่ม ได้แก่ การลงทุนเพ่ิมของผู้ถือหุ้น และก าไรสะสมของผู้ถือหุ้น แหล่งที่ใช้ไป
ของเงินทุน (Sources of the use of Assets) จะพิจารณาถึงการใช้ไปของเงินทุนในส่วนของ
สินทรัพย์หนี้สิน และส่วนของผู้ถือหุ้น ผลการด าเนินงานของบริษัท (The Financial Operation)                 
ซึ่งจะพิจารณาถึงผลการท างานของบริษัทที่เกิดขึ้น  

2.2.3.2  ความส าคัญของการเงิน  
 1)  เพ่ือให้เจ้าของกิจการสามารถควบคุมอย่างใกล้ชิด และเมื่อปรากฏ
ข้อบกพร่อง อย่างใดอย่างหนึ่งก็อาจแก้ไขได้ทันที  
 2)  เพ่ือช่วยให้เจ้าของกิจการ น าข้อมูลทางการบัญชีไปเป็นแนวทาง                 
ในการก าหนดนโยบาย และการตัดสินใจ  
 3)  เพ่ือช่วยให้ทราบผลการด าเนินงาน ของกิจการในขณะใดขณะหนึ่ง              
ว่ากิจการมีสินทรัพย์ หนี้สิน และส่วนของเจ้าของเป็นจ านวนเท่าไร  
 4)  เพ่ือช่วยให้ทราบฐานะการเงินของกิจการในขณะใดขณะหนึ่งว่า
กิจการมีผลการด าเนินงานในรอบปีที่ผ่านมา กิจการมีก าไรหรือขาดทุนเป็นจ านวนเท่าไหร่  
 5)  เพ่ือประโยชน์ในการเพ่ิมทุนหรือลดทุน ตลอดจนการขอสินเชื่อ                 
จากธนาคารเพ่ือขยายกิจการ  
 6)  เพ่ือใช้เป็นหลักฐานส าคัญในการค านวณภาษีได้อย่างถูกต้องตามความ
เป็นจริง  
 7)  เพ่ือให้บุคคลภายนอกใช้ในการอ้างอิงประกอบการพิจารณาความ
มั่นคงของกิจการ  

2.2.3.3  หน้าที่ทางการบริหารการเงิน                                                       
ธนาศักดิ์ (2553) การบริหารการเงินอย่างมีประสิทธิภาพจะช่วยให้มูลค่า

ของธุรกิจสูงขึ้นซึ่งหน้าที่ทางการบริหารทางการเงิน ประกอบด้วย  
 1)  การวางแผนเกี่ยวกับการเงิน (Financial Planning) เกี่ยวข้องกับการ 
วางแผน รายรับ-รายจ่าย ของธุรกิจ ซึ่งแสดงให้เห็นถึงกลยุทธ์ทางการเงิน และโครงการในอนาคตซึ่ง 
การวางแผนควรจะมีทั้งแผนการเงินระยะสั้น และระยะยาวโดยมีความสัมพันธ์สอดคล้องกันเพ่ือบรรลุ 
เป้าหมายของธุรกิจที่ตั้งไว้  
  2)  การตัดสินใจเกี่ยวกับการจัดหาเงินทุน (Financial Decision) 
แหล่งที่มาของเงินทุนมี 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ  

    2.1)  จากการกู้ยืมเป็นการจัดหาเงินทุนจากส่วนของหนี้สิน  
     2.2)  จากการออกหุ้นสามัญเป็นการจัดหาเงินทุนจากส่วนของเจ้าของ   

  3)  การตัดสินใจเกี่ยวกับการจัดสรรเงินทุน ( Investment Decision)                 
การจัดสรรเงินทุนเป็นการใช้ไปในสินทรัพย์ 2 ประเภท คือ 
      3.1)  สินทรัพย์หมุนเวียน ได้แก่ เงินสด หลักทรัพย์ในความต้องการ
ของ ตลาด ลูกหนี้การค้า และสินค้าคงเหลือ  
 

http://2.2.3.2/?fbclid=IwAR1BVETnZalSEKOCdaxUjLHPmJdsxM7xvvWGvqBq6x_9pXHPekKmj90E1dE
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.3.3%2F%3Ffbclid%3DIwAR3ynvqGW78SrnXVbSO_ROvaA5jhLAjLtuH9LA6-EU5nx_Wi37jIEJ0r194&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
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     3.2)  สินทรัพย์ถาวร ได้แก่ อาคารโรงงานเครื่องจักรและอุปกรณ์ต่างๆ  
ระบบการท าบัญชี ส าหรับวิสาหกิจขนาดกลาง และขนาดย่อม ควรบรรลุวัตถุประสงค์ต่อไปนี้  
  3.2.1)  มีระบบที่ถูกต้องเพ่ือแสดงผลการด าเนินงานได้อย่าง
แท้จริง  
  3.2.2)  ระบบการบันทึกสามารถเปรียบเทียบข้อมูล ในปัจจุบัน
กับข้อมูลการด าเนินงานในอดีต และช่วยในการวางแผนด้านงบประมาณในอนาคต  

 3.2.3)  การบันทึกควรจะแสดงงบการเงินส าหรับฝ่ายบริหาร 
และผู้ที่จะน ามาใช้ในการตัดสินใจ  

 3.2.4)  ระบบควรอ านวยความสะดวกในการท ารายงานได้อย่าง
รวดเร็วตลอดจนใช้ในการเรียกภาษีคืน และสามารถน าเสนอแก่ส่วนราชการ เพ่ือเสียภาษี  

 3.2.5)  ระบบควรจะช่วยควบคุม ป้องกันการทุจริต และลดการ              
สูญเปล่าได้  

4)  การบริหารสภาพคล่องการบริหารเงินสดให้เพียงพอต่อการด าเนินธุรกิจ 
โดยพิจารณาในประเด็นต่างๆ ดังต่อไปนี้  
     4.1)  เงินสด ส ารองเงินสดไว้อย่างสมเหตุผลลงทุนเพื่อให้เกิดดอกผลได้
แต่ต้องค านึงถึงสภาพคล่อง  

      4.2)   ลู กหนี้ ประ เมิ น เครดิ ตลู กหนี้ อย่ า งรอบคอบสม่ า เสมอ                     
ขอหลักประกันการช าระหนี้ถ้าเป็นไปได้ จัดเก็บข้อมูลลูกหนี้อย่างครบถ้วน รวมถึงระเบียบการวาง               
ใบแจ้งหนี้ และรับเช็ควางใบแจ้งหนี้แต่เนิ่นๆ ติดตามหนี้ที่ครบก าหนดอย่างสม่ าเสมอ  จ่ายค่า 
คอมมิชชั่นให้ผู้แทนขายต่อเมื่อเก็บหนี้ได้ ท าเรื่องการรับช าระเงินแบบหักบัญชีอัตโนมัติ ให้ส่วนลด
เมื่อ จ่ายหนี้เร็ว จัดล าดับชั้นของลูกหนี้ เพ่ือสามารถบริหารที่มีประสิทธิภาพ ฯลฯ  
      4.3)  สินค้าคงคลัง จัดเก็บสินค้าคงคลังตามความเหมาะสม เช่น เก็บที่
ส่วนกลาง กระจายตามคลังย่อย ใกล้แหล่งผลิต หรือใกล้ตลาด วางแผนจัดซื้อ ใช้จ านวนสั่งซื้อ                    
ที่ ประหยัด (Economic Order Quantity: EOQ) วางแผนการล าเลียงวัตถุดิบเข้าคลัง ที่สอดคล้อง
กับ อุปสงค์ และก าลังการผลิต ก าหนดสต๊อกสินค้าส าเร็จรูป ให้เหมาะสมกับกลยุทธ์ของบริษัท                 
ผลักภาระให้ Supplier เป็นผู้จัดเก็บ ฯลฯ  

      4.4)  เจ้าหนี้ การค้างช าระหนี้ได้เร็ว กรณีได้ส่วนลด ขอเงื่อนไข                   
การช าระหนี้ ที่สมเหตุสมผล ชะลอการช าระหนี้โดยไม่ให้เสียเครดิต กระจายการซื้อจากผู้ค้า                   
หลายรายเพื่อป้องกันความเสี่ยง 
      4.5)  สินทรัพย์ถาวร ขายหรือให้เช่าสินทรัพย์ไม่ก่อให้เกิดประโยชน์ 
พิจารณาเงื่อนไขการซื้อเช่า เช่าซื้ออย่างรอบคอบ ใช้สินทรัพย์ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ท าประกันภัย  
      4.6)  หนี้สิน รักษาอัตราหนี้สินต่อทุน อย่างเหมาะสม สร้างสัมพันธ์กับ 
ธนาคารหลายแห่งใช้แหล่งเงินกู้ที่ต้นทุนต่ า ก่อนขอวงเงินเผื่อไว้ยามฉุกเฉิน บริหารวันครบช าระหนี้ให้
ตรงกัน หาหลักประกันให้เพียงพอ  

      4.7)  ทุน เตรียมทุนส ารองยามฉุกเฉิน ยกยอดขาดทุนสะสมมาใช้เพ่ือลดภาษี
ในปีที่มีก าไร ระดมทุนจากตลาดหลักทรัพย์เมื่อมีโอกาส  
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     4.8)  รายได้ รักษาฐานลูกค้าเดิม หาตลาดใหม่ คิดเชิงสร้างสรรค์            
หาโอกาสใหม่ในการท าธุรกิจ  
     4.9)  ค่าใช้จ่าย ท าแผนลดชะลอค่าใช้จ่าย ศึกษาข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
กับการเลิกจ้างชดเชย  
    4.10)  ภาษี วางแผนภาษีอย่างรอบคอบ ตรวจสอบความถูกต้องของ 
หลักฐานทางบัญชี ขอคืนภาษีที่ช าระไว้เกิน เป็นต้น  
 5)  การจัดการความเสี่ยง ผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม
สามารถจัดการ และควบคุมความเสี่ยงต่างๆ ได้ด้วยการหลีกเลี่ยงความเสี่ยง การลดความเสี่ยง                 
การผลักภาระความเสี่ยง ในการหลีกเลี่ยงความเสี่ยงสามารถท าได้ด้วยวิธีการดังนี้ คือ การหาสิ่งอ่ืน        
มาทดแทน การกลั่นกรอง และการขจัดความเสี่ยง ในการลดความเสี่ยง ผู้ประกอบการจะมีวิธีการ
หรือ ระบบการจัดการที่ดีในการเข้ารับความเสี่ยงผู้ประกอบการ สามารถผลักภาระความเสี่ยงไปยัง
บุคคล อ่ืนๆ ได้ เช่น การรับเหมาช่วงการซื้อขายล่วงหน้า และการท าประกันภัย  

2.2.4  แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารงานบุคลากร  
2.2.4.1  ความหมายของการบริหารงานบุคคล  

 ธนาศักดิ์ (2553) การบริหารทรัพยากรมนุษย์ หมายถึง  กระบวนการ 
ด าเนินงานที่เกี่ยวกับบุคลากรขององค์กร อันประกอบด้วยภารกิจหลัก 4 ด้าน คือ การจัดหา                  
การพัฒนาประโยชน์ การเก็บรักษาบุคลากร เพ่ือให้องค์กรได้รับประโยชน์สูงสุด และคุณค่าของ 
บุคลากรจะส่งผลต่อเป้าหมายขององค์กร ขณะเดียวกันบุคลากรก็มีความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
และมีความเจริญก้าวหน้าตามความมุ่งหวังของแต่ละบุคคล  
 วราวุธ (2557) ให้ค านิยามว่า การบริหารทรัพยากรมนุษย์ คือการบริหาร
จัดการกิจกรรมในการดึงดูด พัฒนา จูงใจ และเก็บรักษาบุคลากร ที่มีศักยภาพในการท างานสูงไว้กับ 
องค์กร องค์กรเจริญก้าวหน้าไปสู่ความเป็นเลิศ โดยการบูรณาการ หรือประสานความต้องการของ   
แต่ละบุคคล ในด้านความเจริญก้าวหน้า และการพัฒนากับเป้าหมายองค์กร 

2.2.4.2  ความส าคัญของการบริหารงานบุคคลกับงานบริการ  
 พุฒิยา (2560) เมื่อองค์กรธุรกิจเอกชนมีเป้าประสงค์ 3 ประการ ได้แก่ 
การอยู่รอดด้วยผลก าไรที่เพียงพอ การมีขีดความสามารถในการแข่งขันอย่างยั่งยืน และการมี
ความชอบธรรมทางสังคม เป้าประสงค์เหล่านี้ย่อมส่งผลต่อเป้าประสงค์ของการบริ หารจัดการ
ทรัพยากรมนุษย์ ซึ่งอาจจะสามารถแปลงเป้าประสงค์ใหญ่ระดับองค์กร มาสู่เป้าประสงค์ย่อยในระดับ
การบริหารทรัพยากรมนุษย์ ซึ่งสามารถช่วยให้เราเห็นภาพของการบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์ได้ 
ดังนี้  
 1)  ในแง่ของการที่จะสร้างความมั่นใจว่าองค์กรจะสามารถอยู่รอดได้
พร้อมไปกับความสามารถที่จะมีก าไรในการประกอบธุรกิจได้อย่างเพียงพอนั้น การบริหารจัดการ
ทรัพยากร มนุษย์จะต้องท าให้องค์กรเกิดความคุ้มค่าในการลงทุนเกี่ยวกับทรัพยากรบุคคลในองค์กร  
 2)  ในแง่ของการที่องค์กรประสงค์ที่จะมีความได้เปรียบในการแข่งขัน
อย่างยั่งยืน การบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์ก็ต้องก าหนดเป้าประสงค์ ในแง่ของการที่จะท าให้
องค์กร พร้อมรับกับการเปลี่ยนแปลง ดังนั้ นการท าให้องค์กรมีความยืดหยุ่น พร้อมรับการ

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.4.1%2F%3Ffbclid%3DIwAR2M3as7to690K2gtl_CINzlK2C9_BUOM4b66nkeH-KHwgbzoh22seoJmOk&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
http://2.2.4.2/?fbclid=IwAR33-s0qOUJrMt7OWNy_ct0kDo0mJA1pW7K5nUgZ4TjnwVBFvVZbOCrhPY8
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เปลี่ยนแปลงและการแข่งขันอย่างยั่งยืน จึงเป็นเป้าประสงค์ที่ส าคัญอีกประการของงานด้านการ
บริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์  
 3)  ในแง่ของการที่องค์กร ประสงค์ที่จะมีความชอบธรรมทางสังคม ก็ถือ 
เป็นภาระหน้าที่ส าคัญของการบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์ ที่จะต้องมีเป้าหมายที่มุ่งเน้นการสร้าง 
ความรู้สึกให้องค์กรให้มีความรับผิดชอบต่อสังคม โดยเฉพาะอย่างยิ่งความรับผิดชอบต่อบุคลากร 
ภายในองค์กร ซึ่งต่อมาได้ขยายนิยามความรับผิดชอบออกไปสู่ความรับผิดชอบต่อสังคม สิ่งแวดล้อม 
ลูกค้า ตลอดจนผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับกลุ่มต่างๆ  

2.2.5  แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารและการจัดการ  
         2.2.5.1  ความหมายของการบริหารจัดการ  

         นันท์นภัส (2559) ให้ความหมายของการบริหารไว้ว่างานบริหารทุกอย่าง 
จ าเป็นต้องกระท าโดยมีหลักเกณฑ์ ซึ่งก าหนดจากการวิเคราะห์ ศึกษาโดยรอบคอบ ทั้งนี้ เพ่ือให้มีวิธี
ที่ดีที่สุด ในอันที่จะก่อให้เกิด ประสิทธิภาพในการผลิตมากยิ่งขึ้น เพ่ือประโยชน์ส าหรับทุกฝ่าย                     
ที่เก่ียวข้อง  
         พิทักษ์ (2558) การบริหารจัดการ หมายถึง การด าเนินงาน หรือการ
ปฏิบัติงานใดๆ ของหน่วยงานของรัฐ และ/หรือ เจ้าหน้าที่ของรัฐ ที่เกี่ยวข้องกับคน สิ่งของ และ
หน่วยงาน โดยครอบคลุมถึงเรื่องต่างๆ เช่น การบริหารนโยบาย ( policy) การบริหารอ านาจหน้าที่
(Authority) การบริหารคุณธรรม (Morality) การบริหารที่เกี่ยวข้องกับสังคม(Society) วางแผน
(Planning) การจัดองค์การ (Organizing) การบริหารทรัพยากรมนุษย์ (Staffing) การอ านวยการ 
(Directing) การ ประสานงาน (Coordinating) การรายงาน (Reporting) และการงบประมาณ 
(Budgeting) เช่นนี้ เป็นการน า "กระบวนการบริหาร " หรือ "ปัจจัยส่วนส าคัญต่อการบริหาร"                     
ที่เรียกว่า แพ็มส์-โพสคอร์บ (PAMS-POSDCORB) แต่ละตัวมาเป็นแนวทางในการให้ความหมาย  
      สรุปได้ว่า การบริหารและการบริการจัดการ คือ กระบวนการใช้ทรัพยากร
ต่างๆ ที่มีอยู่เพื่อให้บรรลุเป้าหมายที่ตั้งไว้  
 
2.3  แนวคิดเกี่ยวกับผู้ประกอบการ  

2.3.1  ความหมายของผู้ประกอบการ  
 จันทิมา (2554) ผู้ประกอบการ หมายถึง ผู้ก่อตั้งกิจการเป็นเจ้าของและเป็นหุ้นส่วน
และด าเนินกิจการโดยยอมรับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในการด าเนินธุรกิจ เพ่ือผลก าไร และความ               
พึงพอใจของตนเอง  
 ทิตจิตตา (2560) "ผู้ประกอบการ" หรือ "เถ้าแก่" ภาษาอังกฤษ คือ Entrepreneurs 
ในพจนานุกรมภาษาอังกฤษหมายถึง บุคคลที่ยอมรับความเสี่ยง ตั้งองค์กรธุรกิจขึ้นมาเพ่ือหวังผลก าไร 
นอกจากนั้น  ก็มีนักเศรษฐศาสตร์ ที่มีชื่อเสียงอีกหลายคน ได้ให้ค านิยามไว้มากมาย และแตกต่างกัน 
บุคคลที่จะเป็นผู้ประกอบการนั้น จะต้องเป็นผู้ที่มีความกระตือรือร้นขวนขวายที่จะเอาปัจจัยการผลิต 
ต่างๆ มาผสมผสานด้วย หลักการการจัดการ ท าให้เกิดเป็นสินค้าแปลกใหม่ เกิดผู้บริโภคใหม่  มีการ 
เสาะแสวงหาตลาดหรือช่องทางที่ท าให้เกิดก าไร เป็นผู้ที่มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์สิ่งแปลกใหม่ให้กับ 
สินค้าตัวเดิมอยู่เสมอ หรือปรับปรุงกระบวนการผลิตเดิมให้ดีขึ้น 

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F2.2.5.1%2F%3Ffbclid%3DIwAR3m_cnH-wJo984yOEomUWoCPFdE0Qign-0pjWoVaoqXKiGxUOTNArVgypQ&h=AT1DIy0MLHvUJVeI7gZwpkgKwWqQutSAFYa6Rqso8Amgo4AB7QqOBlMsL-DTbIxLkoF3avuiBgUaFhWVvyZLzmXrcXEveTVUEVM5jC6IPu2KgslZaSF_BaCVFmtxSzgBzQi5
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  นันท์นภัส (2559) ได้สรุปความหมายของผู้ประกอบการ คือ บุคคลผู้จัดตั้งและ 
บริหารธุรกิจวิสาหกิจขนาดกลาง และขนาดย่อม ในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยพร้อมยอมรับความ 
เสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในการด าเนินธุรกิจ และมองเห็นโอกาสที่จะท าก าไร ผลักดันให้เกิดการสร้างสรรค์ 
เพ่ือน าไปสู่การเปลี่ยนแปลง ที่ก่อให้เกิดนวัตกรรม สร้างสิ่งที่มีคุณค่า และเป็นทางเลือกใหม่ๆ ให้กั บ 
สังคม ตลอดจน เพ่ือการบรรลุวัตถุประสงค์ทางธุรกิจ โดยการผลิตสินค้าชนิดใหม่ที่มีประสิทธิภาพที่ดี 
กว่าเดิมขึ้นมาเสนอขายในตลาด เพ่ือเป้าหมายในการสร้างสรรค์ความม่ันคงแก่ธุรกิจขนาดย่อม  
 ปรเมษฐ์ (2554) ได้กล่าวถึงความหมายของผู้ประกอบการไว้ว่า หมายถึง บุคคล                 
ผู้ก่อตั้งองค์กร เป็นเจ้าของหรือหุ้นส่วน และด าเนินกิจการโดยยอมรับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในการ 
ด าเนินธุรกิจ เพื่อผลก าไร และความพอใจด้วยตนเอง  
 พิชญา (2554) ได้กล่าวถึงความหมายของผู้ประกอบการไว้ว่า หมายถึง ผู้ที่ริเริ่มธุรกิจ 
โดยมีความเชื่อมั่นในตัวเองที่จะปฏิบัติตามความคิด หรือเป้าหมายของตน ด้วยความกล้าเสี่ยง เสาะ
แสวงหาโอกาสทางธุรกิจ มุ่งมั่นอุตสาหะสู่ความส าเร็จ และเป็นผู้รับผิดชอบบริหารธุรกิจ จัดหาทุน 
และทรัพยากรด าเนินการ รวมทั้งยอมรับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในการด าเนินธุรกิจเพ่ือผลก าไร และ
ความพอใจ 
 พิทยา (2556) ผู้ประกอบการ หมายถึง ผู้ที่คิดริเริ่มด าเนินธุรกิจขึ้นมา เป็นของตนเอง 
มีการวางแผนการด าเนินงาน และด าเนินธุรกิจทุกด้านด้วยตนเอง โดยยอมรับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น 
ได้ตลอดเวลา เพ่ือมุ่งหวังผลก าไร ที่เกิดจากผลการด าเนินงานของตนเอง  
 วิมพ์วิภา (2556) ได้กล่าวถึงความหมายของผู้ประกอบการไว้ว่า หมายถึงเป็นผู้ที่                   
มองเห็นโอกาสในสถานการณ์ต่างๆ รวมทั้งพร้อมยอมรับความเสี่ยงที่เกิดขึ้น และมุ่งมั่นอุตสาหะ                 
สู่ความส าเร็จของธุรกิจด้วยตัวเอง โดยที่ผู้ประกอบการจะมีความรู้เกี่ยวกับการบริหารธุรกิจ และ                 
มีส่วน ร่วมต่อการด าเนินธุรกิจทุกขั้นตอน และกล้าตัดสินใจในการขยายธุรกิจ จากธุรกิจขนาดเล็ก      
ไปสู่ธุรกิจขนาดใหญ่  
 ธาสีนี (2557) ได้กล่าวถึง ความหมายของผู้ประกอบการไว้ว่า หมายถึง บุคคล               
ที่ก่อตั้งองค์กร เป็นเจ้าของหรือหุ้นส่วน ที่เข้ามาด าเนินธุรกิจ โดยต้องยอมรับถึงความเสี่ยงที่อาจจะ
เกิดข้ึนได้ ในการด าเนินธุรกิจ ทั้งนี้เพื่อผลก าไร และความพอใจ  
 สุธิดา (2555) กล่าวว่าผู้ประกอบการ หมายถึง เป็นบุคคลที่มีบทบาทส าคัญอย่างยิ่ง    
ในสังคมตลาดการค้าเสรี เนื่องจากผู้ประกอบการเป็นผู้มองเห็นโอกาส และไขว่คว้าโอกาสนั้น  ๆ               
โดยน าความรู้ ประสบการณ์ ทุนทรัพย์ทั้งทางการเงินและทางสังคมที่ตนมีอยู่มาลงทุน เพ่ือสร้าง
องค์กรธุรกิจ ขึ้นมา และใช้ทุนเหล่านั้นในการด าเนินกิจกรรมในเชิงธุร กิจ ผลักดันให้เกิดการ
สร้างสรรค์ น าไปสู่การเปลี่ยนแปลง ที่ก่อให้เกิดนวัตกรรม สร้างสิ่งที่มีคุณค่า และเป็นทางเลือกใหม่ๆ 
ให้กับสังคม ตลอดจน เพ่ือการบรรลุวัตถุประสงค์ทางธุรกิจ ได้แก่ ผลก าไร และการเติบโตทางธุรกิจ 
ในการด าเนินธุรกิจ ผู้ประกอบการมีหน้าที่ส าคัญในการเป็นผู้วางแผน บริหารจัดการ และผลักดันให้
ธุรกิจเกิดการพัฒนา ไปสู่ความส าเร็จตามท่ีได้คาดหวังไว้ รวมทั้งเป็นผู้ก าหนดวิสัยทัศน์ นโยบาย และ
กลยุทธ์ต่างๆ ให้พัฒนาเหมาะสมกับสิ่งแวดล้อม และสังคมที่ด าเนินธุรกิจอยู่  
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 สรุปได้ว่า ผู้ประกอบการ หมายถึง บุคคลที่ท าหน้าที่เป็นทั้งเจ้าของกิจการ หรือ
หุ้นส่วน และเป็นผู้บริหารจัดการงานต่างๆ ของกิจการนั้นๆ ด้วยตนเองโดยยอมรับความเสี่ยงที่อาจ
เกิดขึ้นในการด าเนินธุรกิจทางการขายที่มีอยู่  ซึ่งตั้งอยู่บนพ้ืนฐานที่ส าคัญ คือ ขอบเขตตลาด                      
ที่เหมาะสม ขีดจ ากัดในด้านเวลา ช่องทางในการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน และอายุ                 
ของสินค้า หรือ บริการ ที่สามารถวางอยู่ในตลาดได้ (Shelf Life)  

1)  คุณลักษณ์ทางจิตวิทยา คือ เป็นความสามารถของผู้ประกอบการแต่ละคนที่จะ  
ปรับตัวเผชิญกับสถานการณ์ต่างๆ ซึ่งข้ึนกับปัจจัยทางจิตวิทยาที่ส าคัญ 5 ประการ ได้แก่  

   1.1)  ความต้องการอิสระ  
    1.2)  ความอดทนต่อสภาวะเสี่ยง  
    1.3)  ความต้องการประสบความส าเร็จ   

  1.4)  ความต้องการมีอิทธิพลทางสังคม หรือมีอ านาจในการจูงใจ  
    1.5)  ความต้องการเป็นผู้มีอ านาจอย่างจริยธรรม  
2)  ทักษะความสามารถในการบริหารจัดการและน าไปสู่การเติบโต คือ ทักษะ                    

ที่ส าคัญ ได้แก่ การสร้างและการจัดการกับการเปลี่ยนแปลง การสร้างองค์กรที่มีประสิทธิภาพ รวมทั้ง
ให้การส่งเสริมและสนับสนุน  

3)  วัฒนธรรมองค์กร ที่ผลักดันให้เกิดการเติบโต คือ ลักษณะของวัฒนธรรมที่ส าคัญ
ประกอบด้วย การเอาใจใส่ผู้ใต้บังคับบัญชา และการให้รางวัลแก่ผลงานที่จับต้องได้ การตอบสนองต่อ
ความต้องการของลูกค้า และการสนับสนุนให้วัฒนธรรมดังกล่าวอยู่ในองค์กร 
  2.3.2  ปัจจัยสู่ความส าเร็จของผู้ประกอบการ  
         ธุรกิจที่ต้องประสบความส าเร็จ จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีผู้บริหารที่มีคุณลักษณะของ 
การเป็นผู้ประกอบการ ที่เชื่อมโยงถึงการปฏิบัติตามกลยุทธ์ที่ได้วางไว้ และใช้ในสถานการณ์ที่มีความ 
ท้าทาย มีการเสนอกรอบความคิด และมุมมองของการเป็นผู้ประกอบการว่า ขึ้นอยู่กับลักษณะของ 
วัฒนธรรมขององค์กรที่แตกต่างกัน  
         ณัฐวุฒิ (2555) ได้กล่าวถึง คุณลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการตามแนวคิดที่ได้รับ 
การยอมรับอย่างกว้างขวางของ Miller (1983) ไว้ว่า คุณลักษณะเฉพาะของการเป็นผู้ประกอบการ 
จะต้องประกอบด้วย การสร้างนวัตกรรม การเผชิญกับความเสี่ยง และการท างานเชิงรุก ซึ่งเป็น 
พฤติกรรมของผู้ประกอบการ แต่ละรายที่แสดงออกในการด าเนินธุรกิจ 
         นราธร (2558) ได้เสนอคุณลักษณะที่เป็นปัจจัยพ้ืนฐานส าคัญ ของเจ้าของธุรกิจ
ขนาดย่อม หรือผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ 10 คุณลักษณะ คือ  

 1)  ความสามารถเชิงเทคนิค (Technical competence) เป็นคุณลักษณะที่ส าคัญ
ต่อความส าเร็จ ของผู้ประกอบการขนาดย่อม คือความได้เปรียบด้านเทคนิค โดยเจ้าของธุรกิจ
จ าเป็นต้องเข้าใจธุรกิจที่ด าเนินอยู่  

 2)  ความสามารถทางจิตใจ (Mental ability) เป็นความสามารถ ในการรับรู้ และ
เข้าใจผู้ประกอบการจะใช้ความสามารถทางจิตใจ ในการพัฒนากลยุทธ์การแข่งขัน ผู้ประกอบการ      
ควรเป็นผู้มีความสามารถท่ีหลากหลาย และสามารถน ามาประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งการให้
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ความช่วยเหลือผู้จัดการธุรกิจ ในการให้ความเข้าใจเกี่ยวกับงานต่างๆ ที่มีความส าคัญในการพัฒนา
แผนงาน และวัตถุประสงค์ของธุรกิจ หรือความสามารถในการบูรณาการต่างๆ เข้าด้วยกัน  
 3)  การแสวงหาโอกาส (Opportunity Orientation) ผู้ประกอบการ ที่ประสบ
ความส าเร็จ และสามารถพัฒนาธุรกิจให้เจริญเติบโตได้นั้น จะต้องเป็นผู้แสวงหาโอกาส มากกว่าการ 
แสวงหาปัจจัยด้านทรัพยากร โครงสร้าง หรือกลยุทธ์ สามารถเข้าถึงปัจจัยส าคัญต่างๆ ที่เป็นโอกาส
เพ่ือก าหนดเป้าหมายธุรกิจ 
 4)  ความคิดริเริ่มและความรับผิดชอบ ( Initiative and responsibility) การที่ 
ผู้ประกอบการจะต้องเป็นผู้บุกเบิกธุรกิจด้วยตนเอง ผู้ประกอบการจึงต้อง เป็นผู้รับผิดชอบ                       
ต่อ ความส าเร็จ หรือล้มเหลวในการด าเนินธุรกิจ และเป็นผู้น าในการแก้ปัญหาต่างๆ ของธุรกิจ  
 5)  ความซื่อสัตย์ และความน่าเชื่อถือ (Integrity and reliability) ความซื่อสัตย์และ 
ความน่าเชื่อถือของผู้ประกอบการ เป็นปัจจัยที่มีความส าคัญอย่างยิ่ง ต่อความส าเร็จของธุรกิจ 
เนื่องจาก มีส่วนสร้างความเชื่อมั่น ความไว้วางใจ และการให้การยอมรับของบุคคลต่างๆ เช่น                   
นักลงทุน พันธมิตรทางธุรกิจ ลูกค้า และผู้ให้สินเชื่อ  
 6)  ความอดทนต่อความล้มเหลว (Tolerance for failure) ผู้ประกอบการที่ประสบ
ความส าเร็จ จะต้องเรียนรู้จากประสบการณ์ที่ล้มเหลวในอดีต มาแก้ไขปรับปรุงกระบวนการท างานให้ 
ดีมากยิ่งขึ้น โดยจะต้องมีความอดทน และมองหาโอกาสทางธุรกิจใหม่ๆ อยู่เสมอ  
 7)  การควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องภายใน (Internal locus of control) 
ผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จจะมีความเชื่อมั่นในตนเอง และจะต้องไม่เชื่อว่าความส าเร็จ หรือ
ล้มเหลวเกิดข้ึนจากโชคชะตา แต่เชื่อว่าเป็นผลมาจากการควบคุมภายในของผู้ประกอบการเอง  
 8)  ทักษะด้านมนุษย์สัมพันธ์ (Human relation skills) ผู้ประกอบการจะต้องมี
ทักษะในการสื่อสารที่ดี กับบุคคลอ่ืนๆ เช่น พนักงาน กลุ่มธุรกิจ คู่ค้า และลูกค้า โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
วิธีการติดต่อสื่อสาร เช่น การสื่อสารข้อความภารกิจของธุรกิจที่เข้าใจตรงกัน วิธีการจูงใจให้พนักงาน 
ปฏิบัติงานด้วยวิธีการต่างๆ และความมีภาวะผู้น าของผู้ประกอบการ  
 9)  ความมุ่งมั่นที่จะประสบความส าเร็จ (High achievement drive) เป็นผู้มีความ
มุ่งมั่นที่จะท างานให้ประสบความส าเร็จ มีความมุ่งมั่นพยายามปฏิบัติงานด้วยความมีประสิทธิภาพ 
เป็นนักแสวงหาโอกาส กล้าเผชิญกับความเสี่ ยง ติดตามประเมินผลการด าเนินงาน และพัฒนา
ความส าเร็จ ให้ดีขึ้นเรื่อยๆ  
 10)  ความคิดสร้างสรรค์ (Creativity) เป็นผู้ที่มีความคิดสร้างสรรค์วิธีการต่าง ๆ เช่น 
มีความคิดค้นพัฒนาทางด้านวัฒนธรรม มีการสังเคราะห์หรือผสมผสานบูรณาการข้อมูลจากแหล่ง 
ต่างๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อการสร้างวิธีการท างานใหม่ๆ มีการขยายองค์ความรู้ใหม่ๆ ในธุรกิจ รวมทั้ง 
การน าแนวความคิดที่เป็นประโยชน์ของผู้อื่นมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของตนเอง  
 วิมพ์วิภา (2556) ได้แบ่งองค์ประกอบของคุณลักษณะของผู้ประกอบการออกเป็น                  
6 ด้าน ได้แก่  

1)  ความเป็นตัวของตัวเอง (Autonomy) หมายถึง ความสามารถ และความตั้งใจ                 
ที่จะน าตนเองไปสู่โอกาส เป็นคนที่สามารถท างานได้ด้วยตนเอง และสามารถตัดสินใจได้ในภาวะที่ 
บีบบังคับ  
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 2)  ความมีนวัตกรรม (Innovation) หมายถึง การเป็นผู้น ามีความคิดริเริ่มเกี่ยวกับ
สินค้าใหม่ๆ การบริการและเทคโนโลยีใหม่ๆ 
 3)  ความกล้าเสี่ยง (Risk Taking) ความกล้าเสี่ยงแบ่งได้เป็น 3 ลักษณะ ได้แก่           
กล้าเสี่ยงต่อสิ่งไม่รู้ กล้าใช้ทรัพย์สินจ านวนมากส าหรับก่อตั้งธุรกิจ และกล้ากู้ยืมทรัพย์สินจ านวนมาก  
 4)  การบริหารจัดการ (Business Management) หมายถึง เป็นกระบวนการที่ท าให้
เป้าหมายขององค์กรประสบผลส าเร็จ  
 5)  ความสม่ าเสมอและใฝ่ใจเรียนรู้ (Stability and Learning Orientation) หมายถึง
การที่เจ้าของกิจการมีความมั่นคง ไม่เก็บสิ่งผิดพลาดมาเป็นอารมณ์ หรือผิดหวังท้อแท้แต่จะน าเอา 
ประสบการณ์เหล่านั้นมาเรียนรู้  
 6)  ความใฝ่ใจในความส าเร็จ (Achievement Orientation) หมายถึง ความต้องการ       
ที่จะบรรลุมาตรฐานแห่งความเป็นเลิศ และความปรารถนาอย่างแรงกล้าที่จะประสบความส าเร็จ                  
ในการแข่งขัน  

Allen (2006) ได้เสนอคุณลักษณะของผู้ประกอบการ 5 ประการ ประกอบด้วย  
1)  การเผชิญกับความเสี่ยง (Risk taking) ผู้ประกอบการเป็นผู้รับผิดชอบ และเผชิญ

ต่อความเสี่ยง ในการด าเนินธุรกิจ ซึ่งอาจส่งผลต่อความส าเร็จ หรือล้มเหลว  
2)  ความต้องการประสบความส าเร็จ (Need for achievement) ผู้ประกอบการต้อง

มีความรับผิดชอบต่อการแก้ปัญหาต่างๆ ภายในธุรกิจ มีการก าหนดเป้าหมาย เพ่ือมุ่งสู่ความส าเร็จ  
3)  ความเป็นอิสระ (A sense of independence) ผู้ประกอบการจะต้องเป็นผู้มี

อ านาจในการตัดสินใจอย่างเป็นอิสระ และรับผิดชอบต่อการตัดสินใจของตนเอง  
4)  การควบคุมปัจจัยที่เก่ียวข้องภายใน (Internal locus of control) ผู้ประกอบการ

เป็นผู้ที่มีความเชื่อมั่นในตนเอง และมีความเชื่อว่า ความส าเร็จหรือความล้มเหลวมาจากการกระท า 
ของตน  

5)  ความอดทนต่อความไม่ชัดเจน (Tolerance for ambiguity) ผู้ประกอบการต้องมีความ
อดทนต่อสิ่งต่างๆ เช่น การเปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติ ความไม่แน่นอน หรือความไม่ชัดเจนในปัจจัย
ต่างๆ ที่อาจเกิดข้ึน 
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2.4  ข้อมูลทั่วไปของจังหวัดตรัง 
2.4.1  ตราประจ าจังหวัด 
 

 
 

 ภาพที่ 2.6  ตราประจ าจังหวัด  
 ที่มา: ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดตรัง (2564) 
 
 2.4.2  ค าขวัญประจ าจังหวัด 
 ค าขวัญประจ าจังหวัด ชาวตรังใจกว้าง  สร้างแต่ความดี 
 ค าขวัญส่งเสริมการท่องเที่ยวประจ าจังหวัด“เมืองพระยารัษฎาฯ ชาวประชาใจกว้าง    
                     หมูย่างรสเลิศ ถิ่นก าเนิดยางพารา เด่นสง่าดอกศรีตรัง ปะการังใต้ทะเล  
                     เสน่ห์หาดทรายงาม น้ าตกสวยตระการตา ” 
 อักษรย่อ : ตง. 
 

2.4.3  ต้นไม้ประจ าจังหวัด 
 

 
 
 ภาพที่ 2.7  ต้นไม้ประจ าจังหวัด  

ที่มา: ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดตรัง (2564) 
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ต้นศรีตรัง  เป็นพันธุ์ไม้พระราชทานเพ่ือปลูกเป็นมงคลจังหวัดตรัง 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Jacaranda obtusifolia Humb. & Bonpl. 
วงศ์ : BIGNONIACEAE 
ชื่อสามัญ : Green ebony , Jacaranda 
ชื่ออ่ืน : แคฝอย 
ไม้ต้นขนาดเล็กผลัดใบ สูง 4 - 10 เมตร ทรงเรือนยอดโปร่ง เปลือกต้นสีน้ าตาลอ่อน

ปนเทา โตช้า ใบ เป็นใบประกอบแบบขนนกสองชั้น ออกตรงกันข้าม ใบย่อยขนาดเล็กมาก ปลายใบแหลม 
โคนใบมน ดอกสีม่วง ออกเป็นช่อแขนงขนาดใหญ่ตามปลายกิ่ง โคนกลีบดอกเชื่อมกันเป็นหลอด              
มี 5 กลีบ เมื่อบานเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2 เซนติเมตร ผลเป็นฝักแบนกว้าง 1 - 1.5 เซนติเมตร 
ยาว 2 - 2.5 เซนติเมตร เมื่อแก่แตกออกเป็น 2 ซีก เมล็ดแบนขนาดเล็กมีปีก 

นิเวศวิทยา : เป็นไม้ถ่ินอเมริกาใต้ ปลูกได้ดีในดินแทบทุกชนิด 
 พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี ได้น าเข้ามาปลูกท่ีจังหวัดตรัง 
ออกดอก :  ธันวาคม - มีนาคม 
ขยายพันธุ์ : โดยเมล็ด ต้นมีอายุ 4 - 6 ปี จึงจะออกดอก 
ประโยชน์ : ปลูกเป็นไม้ประดับสวยงาม 

2.4.4  ความเป็นมา 
 จังหวัดตรัง (2562) เป็นจังหวัดหัวเมืองชายทะเลฝั่งตะวันตก ซึ่งตั้งขึ้นใหม่ในสมัย
รัตนโกสินทร์ จึงไม่มีประวัติในสมัยโบราณก่อนหน้านั้น และเข้าใจว่าในแผ่นดินพระบรมไตรโลกนารถ
ครั้นกรุงศรีอยุธยานั้น เมืองตรังยังไม่มี  เพราะพระธรรมนูญกล่าวถึงหัวเมืองฝ่ายใต้มีเพียง 
นครศรีธรรมราช พัทลุง ไชยา เพชรบุรี กุย ปราณ ครองวาฬ บางสะพาน ตะกั่วทุ่ง ตะกั่วป่า ตะนาว
ศรี ทะวาย มะริด และสามโคก ดังนั้นเมืองตรังแต่เดิมมา น่าจะเป็นเพียงทางผ่านไปยังเมือง
นครศรีธรรมราช และเมืองพัทลุงเท่านั้น ต่อมาเม่ือผู้คนตั้งถิ่นฐานบ้านเรือนมากขึ้นจึงเกิดเมืองในตอน
หลัง เท่าที่พบหลักฐานความเป็นมาของจังหวัดตรัง เริ่มแรกได้จากศิลาจารึกที่วัดเสมาเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ซึ่งได้จารึกโดยพระเจ้าจันทรภาณุ หรือพระเจ้าศรีธรรมาโศกราชที่ 5 ในปี 
พุทธศักราช 1773 ซึ่งเป็นสมัยที่เมืองนครศรีธรรมราชเจริญรุ่งเรืองมาก ได้จารึกว่าอาณาจักร
นครศรีธรรมราชมีหัวเมืองรายล้อมอยู่ถึง 12 หัวเมือง ได้ก าหนดใช้รูปสัตว์ตามปีนักษัตรเป็นตรา
ประจ าเมือง เรียกว่าการปกครองแบบ 12 นักษัตร โดยเมืองตรังใช้ตราม้า (ปีมะเมีย) เป็นตราประจ า
เมือง แสดงว่าในปี พุทธศักราช 1773 มีเมืองตรังแล้วแต่ไม่ทราบว่าตั้งเมืองอยู่ที่ใด ในพงศาวดารเมือง
พัทลุงกล่าว ว่าเมื่อปี พุทธศักราช 1493 พระยากุมารกับนางเลือดขาวไปลังกา ทั้งขาไปและขากลับ  
ได้แวะที่เมืองตรัง เพราะเป็นเมืองท่า นางเลือดขาวยังได้สร้างพระพุทธรูปและวัดพระพุทธสิหิงค์ไว้ที่
เมืองตรัง 
 ในสมัยกรุงศรีอยุธยาและกรุงธนบุรี  เมืองตรังมีชื่อเป็นหัวเมืองที่ขึ้นต่ อเมือง
นครศรีธรรมราช ครั้น ถึงปี  พุทธศักราช 2347 รัชกาลที่ 1 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์โปรดเกล้า
พระราชทาน ให้ยกเมืองตรังขึ้นตรงกับกรุงเทพฯ ชั่วคราว เนื่องจากผู้รักษาเมืองตรังเป็นอริกับ                  
เจ้าเมืองนครศรีธรรมราช หลังจากนั้นให้ไปขึ้นกับเมืองสงขลาระยะ หนึ่ง จนถึงปี พุทธศักราช 2354 
จึงกลับไปขึ้นกับ เมืองนครศรีธรรมราชดัง เดิม และได้มีการตั้ ง เมืองตรังขึ้น เป็นครั้ งแร ก                            
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โดยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย ทรงแต่งตั้งพระอุไภยธานีเป็นเจ้าเมืองตรังคนแรก และ
ได้มีการสร้างหลักเมืองตรังไว้ที่ ควนธานี 
     พุทธศักราช 2381 ในสมัยรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 4 
เกิดเหตุการณ์วุ่นวายขึ้น ทางเมืองตรังและหัวเมืองปักษ์ใต้หลายเมือง ต่อมาจึงได้โอนเมืองตรังมาขึ้น
ต่อกรุงเทพฯ อยู่ภายใต้การดูแลของข้าหลวงใหญ่หัวเมืองชายทะเลฝั่งตะวันตก ซึ่งตั้งกองบัญชาการ
อยู่ที่เมืองตรังจนถึงปี พุทธศักราช 2428 เมืองตรังจึงได้กลับไปอยู่ภายใต้การดูแลของข้าหลวงใหญ่               
ซึ่งตั้งกองบัญชาการอยู่ที่ภูเก็ต และเมื่อมีการปฏิรูปการปกครองเป็นแบบมณฑลเทศาภิบาลเมืองตรัง
จึงถูกรวมเข้าเป็นหัวเมืองหนึ่งของมณฑลภูเก็ต 
      ต่อมาเมื่อพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 เสด็จประพาส                 
หัวเมืองปักษ์ใต้ เมื่อ ปี พุทธศักราช 2433 ทรงเห็นเมืองตรังมีสภาพทรุดโทรม จึงทรงโปรดเกล้าฯ              
ให้พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี (คอซิมบี้ ณ ระนอง) มาด ารงต าแหน่ งเจ้าเมืองตรัง และสร้าง
ความเจริญให้แก่ตรังอย่างมากมาย โดยย้ายเมืองตรังมาตั้งที่ อ าเภอกันตัง ปากแม่น้ าตรัง โดยรวมเอา
เมืองตรังและปะเหลียนเข้าด้วยกัน และพัฒนาเป็นเมืองท่าการค้าและยังได้ส่งเสริมให้มีการปลูก
ยางพาราที่จังหวัดตรังเป็นแห่งแรก 
      ต่อมาพระบาทสมเด็จพระมงกุฏเกล้าเจ้าอยู่หัว ทรงเห็นว่าที่ตั้งตัวเมืองตรังเดิม คือ 
เมืองกันตังไม่ปลอดภัยจากศัตรู ไม่เป็นศูนย์กลางของจังหวัด ทั้งยังเป็นที่ลุ่มมาก น้ าทะเลท่วมถึง                 
จะขยายตัวเมืองได้ยาก จึงทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้ย้ายเมืองไปตั้งที่ต าบลทับเที่ยง อ าเภอบางรัก 
ซึ่งเป็นที่ตั้งของอ าเภอเมืองตรังมาจนทุกวันนี้ และเมื่อมีการจัดระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน 
พุทธศักราช 2476 เมืองตรังจึงมีฐานะเป็นจังหวัดหนึ่งของประเทศไทย 

2.4.5  ลักษณะทางกายภาพ 
 2.4.5.1  ลักษณะภูมิประเทศ 
   สภาพพ้ืนที่เป็นเนินสูงๆ ต่ าๆ สลับด้วยเขาเล็กๆ กระจัดกระจายอยู่ทั่วไป 
พ้ืนที่ค่อนข้างราบเรียบมีจ านวนน้อยซึ่งใช้เพาะปลูกข้าว ทางทิศตะวันออกมีเทือกเขาบรรทัดยาวจาก
เหนือจรดตอนใต้ และเป็นเส้นแบ่งเขตแดนจังหวัดตรังกับจังหวัดพัทลุง มีเนื้อที่ป่าเกือบร้อยละ 20 
ของเนื้อที่จังหวัดส่วนใหญ่เป็นพ้ืนที่แถบเทือกเขาบรรทัด ลักษณะดินส่วนใหญ่เป็นดินร่วนปนทราย 
สภาพป่าเป็นป่าดิบชื้น มีป่าชายเลนส าหรับท้องที่ที่อยู่ติดชายทะเล และมีล าน้ าส าคัญๆ 3 สาย ได้แก่ 
แม่น้ าตรัง ซึ่งมีต้นก าเนิดจากเขาวังหีบ เทือกเขาหลวง จังหวัดนครศรีธรรมราช แม่น้ าปะเหลียน   
เกิดจากเทือกเขาบรรทัด เขตอ าเภอปะเหลียน คลองกะลาแสและต้นน้ า ที่เกิดจากควนปลวกร้อน 
ควนชะไน และควนน้ าแดง ชายแดนตรัง กระบี่ นอกจากนี้ยังมีล าห้วยบริวารที่คอยส่งน้ าให้อีกกว่า 
100 สาย ทั้งยังมีชายฝั่งด้านตะวันตก ติดทะเลอันดามันที่ยาวถึง 119 กม. กับเกาะต่างๆ กระจัดกระจาย 
อยู่กว่า 46 เกาะ และป่าชายเลนที่ยังคงอยู่ในสภาพที่อุดมสมบูรณ์ 

2.4.5.2  อาณาเขตติดต่อ 
 ทิศเหนือ  ติดต่อกับอ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช และอ าเภอคลอง

ท่อมจังหวัดกระบี่ 
   ทิศใต้  ติดต่อกับอ าเภอทุ่งหว้า จังหวัดสตูล อ าเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา  
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ทิศตะวันออก  ติดต่อกับ อ าเภอควนขนุน อ าเภอกงหรา อ าเภอตะโหมด  
จังหวัดพัทลุง โดยมีเทือกเขาบรรทัดก้ันอาณาเขตตลอดแนว 
                               ทิศตะวันตก  ติดต่อกับ อ าเภอคลองท่อม อ าเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบี่ 
และมหาสมุทรอินเดีย 
 2.4.5.3  ลักษณะภูมิอากาศ 
   จังหวัดตรังได้รับมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือช่วงเดือนตุลาคม-มกราคม และ
ลมมรสุม ตะวันตกเฉียงใต้ช่วง เดือนพฤษภาคม-กันยายนท าให้มีฝนตกตลอดปี อุณหภูมิเฉลี่ยอยู่ที่ 
27.4 องศาเซลเซียส ส่วนช่วงเวลาที่อากาศเย็นสบาย จะอยู่ประมาณปลาย เดือนพฤศจิกายนจนถึง
เดือนธันวาคม ของทุกปี 
 2.4.5.4  ทรัพยากรธรรมชาติ 

 ทรัพยากรธรรมชาติที่ส าคัญของจังหวัดตรัง แร่ธาตุที่ส าคัญ ได้แก่ ดีบุก 
ฟลูออไรท์ และถ่านหินลิกไนท์ ส าหรับทรัพยากรป่าไม้ที่ส าคัญๆ เช่น เคี่ยม ยาง ตะเคียน หลุ มพอ 
สามพอน ด าดง ต าเสา และตาเสือ เป็นต้น ทางด้านป่าชายเลนมีไม้โกงกาง ตะบูน ตาตุ่ม ปะสัก 
หลุมพอทะเล และอ่ืนๆ นอกจากนี้ทางด้านชายฝั่งทะเลยังอุดมไปด้วยสัตว์ทะเลนานาชนิด มีสัตว์
ทะเลหายากที่ส าคัญ คือ พะยูน และยังมีแหล่งรังนกนางแอ่นในท้องที่อ าเภอสิเกา ซึ่งได้มีเอกชน                  
ขอสัมปทานเก็บในแต่ละปี  

2.4.6  ข้อมูลการปกครอง/ประชากร 
จังหวัดตรัง แบ่งเขตการปกครองออกเป็น 10 อ าเภอ ดังนี้ 
1)  อ าเภอเมืองตรัง 
2)  อ าเภอกันตัง 
3)  อ าเภอห้วยยอด 
4)  อ าเภอย่านตาขาว 
5)  อ าเภอปะเหลียน 
6)  อ าเภอสิเกา 
7)  อ าเภอวังวิเศษ 
8)  อ าเภอนาโยง 
9)  อ าเภอรัษฎา 
10)  อ าเภอหาดส าราญ 
รวมพ้ืนที่ 4,917 ตารางกิโลเมตร 

 ประชากรในจังหวัดตรังส่วนใหญ่ นับถือศาสนาพุทธ รองลงมาเป็นชาวมุสลิมร้อยละ
18.5 และศาสนาคริสต์ร้อยละ 1.5 มีวัด 129 แห่ง  ส านักสงฆ์ 65 แห่ง มัสยิด 87 แห่ง โบสถ์คริสต์ 
10 แห่ง ศาลเจ้าและโรงเจ 19 แห่ง (จังหวัดตรัง, 2564) 

 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%86%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%A2%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B9%8C%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%88&action=edit&redlink=1
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2.4.7  เทศกาลประเพณีที่ส าคัญ 
1)  งานพิธีวิวาห์ใต้สมุทร ได้รับการบันทึกเป็นสถิติโลกของ Guinness World Record 

จัดขึ้นเป็นประจ าทุกปีในวันที่ 14 กุมภาพันธ์ ณ เกาะกระดาน อ าเภอกันตัง จังหวัดตรัง     
2)  งานตรุษจีนนครตรัง จัดในช่วงปลายเดือน มกราคม - กุมภาพันธ์ บริเวณลานหอนาฬิกา

จังหวัดตรัง 
3)  ประเพณีสงกรานต์ สงกรานต์ เป็นประเพณีเก่าแก่ของไทยซึ่งสืบทอดมา                  

แต่โบราณคู่มากับประเพณีตรุษ จึงมีการเรียกรวมกันว่า ประเพณีตรุษสงกรานต์ หมายถึงประเพ ณี     
ส่งท้ายปีเก่า และต้อนรับปีใหม่ จัดระหว่างวันที่ 12-14 เมษายน ของทุกปี สถานที่จัดวัดทุกวัด                
ในจังหวัดตรัง 

4)  งานเทศกาลขนมเค้ก จัดขึ้นในเดือนสิงหาคม เค้กเมืองตรังเป็นที่ขึ้นชื่อไปทั่วประเทศ
ว่าเป็นเค้กที่อร่อย มีหลายแบบหลายรสให้เลือกซื้อ เป็นของฝากจากเมืองตรัง 

5)  งานเทศกาลหมูย่าง จัดขึ้นในเดือนกันยายน หมูย่างสูตรเมืองตรัง หนังกรอบ   
เนื้อหอมนุ่ม รสอร่อย จากกรรมวิธีหมักใส่เครื่องปรุง แล้วย่างทั้งตัวด้วยเตาย่างที่จัดท าเป็นพิเศษ               
ใช้รับประทานเป็นอาหารเช้าคู่กับกับกาแฟหรือขึ้นโต๊ะงานจัดเลี้ยงต่าง ๆ 

6)  ประเพณีไหว้พระจันทร์ งานประเพณีไหว้พระจันทร์จังหวัดตรัง ได้จัดขึ้นที่ต าบล
ทุ่งยาว อ าเภอปะเหลียน ประเพณีอันเก่าแก่ที่ชาวทุ่งยาว ซึ่งเป็นชาวไทยเชื้อสายจีนแต้จิ๋วถือปฏิบัติ
สืบทอดกันมายาวนานกว่า 100 ปี ในคืนวันไหว้พระจันทร์ จะตรงกับวันเพ็ญเดือนแปดตามปฏิทิน
ของจีนชาวบ้านจะพร้อมใจกันจัดโต๊ะไหว้พระจันทร์ไว้หน้าบ้านเรือนของตนเองเรียงรายสองข้างถนน
รอบตลาดต าบลทุ่งยาว เป็นภาพที่สวยงามและมีมนต์เสน่ห์ยิ่งนัก นอกจากนี้ชาวทุ่งยาวส่วนหนึ่ง                
จะแต่งกายด้วยชุดกี่เพ้า ท าให้บรรยากาศเต็มไปด้วยกลิ่นอายแห่งวัฒนธรรมแบบจีนมากยิ่งขึ้น งานจะจัด
ขึ้นในช่วงเดือนกันยายนของทุกปี  

7)  งานเทศกาลกินเจ หรือ งานบุญประเพณีถือศีลกินผัก จัดขึ้นในช่วงเดือนตุลาคม
ของทุกปี เป็นประเพณีที่แปลกไม่เหมือนจังหวัดใดที่มีเทศกาลกินเจ มีการอัญเชิญองค์สิ่งศักดิ์สิทธิ์
ประทับในร่างทรง ออกเยี่ยมเยียนโปรดสาธุชน ไปตามอาคารบ้านเรือนซึ่งจัดโต๊ะบูชาไว้ต้อนรับ 
พร้อมทั้งแสดงอิทธิฤทธิ์อภินิหาร ด้วยการใช้ศาสตราวุธ ทิ่มแทงตามร่างกาย ปีนป่ายบันไดมีด                
การลุยไฟ ลุยดงหนาม ฯลฯ โดยมิได้มีอาการเจ็บปวดหรืออันตรายแต่ประการใด 

8)  ประเพณีสารทเดือนสิบ ประเพณีวันสารทเดือนสิบ หรือการท าบุญเดือนสิบ               
เป็นประเพณีการท าบุญให้กับวิญญาณของบรรพบุรุษที่ล่วงลับไปแล้ว โดยความเชื่อของชาวพุทธที่เชื่อ
ว่าในวันสารทเดือนสิบนี้ ยมบาลจะปล่อยให้วิญญาณทั้งหลายที่รับกรรมอยู่ในนรกที่เรียกว่า "เปรต" 
นั้นขึ้นมารับส่วนบุญที่บรรดาญาติที่มีชีวิตอยู่ท าบุญอุทิศไปให้ การท าบุญเดือนสิบในจังหวัดตรัง จะมี     
2 ครั้ง คือ วันแรม 1 ค่ าเดือน 10 กับ วันแรม 15 ค่ าเดือน 10 ซึ่งจัดที่วัดทุกวัดในจังหวัดตรัง 

9)  ประเพณีลากพระและมหกรรมวัฒนธรรมสัมพันธ์ งานประเพณี ลากพระ งาน
ชักพระเป็นขนบธรรมเนียมประเพณีหนึ่ง ซึ่งถือเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นภาคใต้  ที่สืบทอดมา
ยาวนานแล้ว โดยเฉพาะจังหวัดตรังนั้น จะจัดขึ้นหลังวันออกพรรษา 1 วันหรือวันแรม 1 ค่ า เดือน 11   
สถานที่จัดงาน ณ สนามกีฬาเทศบาลนครตรัง (ทุ่งแจ้ง) 
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10)  งานเทศกาลอนุรักษ์หอยตะเภา จัดขึ้นในเดือน พฤศจิกายน ของทุกปี เพ่ือให้
ประชาชนมีความส านึกในการร่วมกันอนุรักษ์หอยตะเภา ณ ชายหาดปากเมง อ าเภอสิเกา ซึ่งเป็น  
สัตว์ทะเลหายากใกล้สูญพันธุ์ 

11)  งานฉลองรัฐธรรมนูญ และงานกาชาด ประจ าปี จัดขึ้นระหว่าง วันที่ 5 - 15 
ธันวาคมของทุกปี มีการรวบรวมวัฒนธรรม ประเพณี ของดีจากทุกอ าเภอมาจัดแสดง ประกวด 
แข่งขัน พร้อมทั้งการออกร้านจ าหน่ายสินค้าของส่วนราชการและเอกชนในบริเวณงาน เป็นงาน                  
ที่ยิ่งใหญ่ที่สุดของจังหวัดตรังและของภาคใต้ จัดขึ้นที่บริเวณลานสนามกีฬาเทศบาลนครตรัง (ทุ่งแจ้ง) 
(หอการค้าจังหวัดตรัง, 2564) 

2.4.8  สถานที่ท่องเที่ยวส าคัญ 
1)  อนุสาวรีย์พระรัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี (Phraya Ratsadanupradit 

Mahison Phakdi Monument) 
สถานที่ตั้ง : อ าเภอเมือง 
ตั้งอยู่ในบริเวณสวนสาธารณะเขตเทศบาลเมืองตรัง  ห่างจากศาลากลางจังหวัดตรัง 

1 กิโลเมตร มาโดยเส้นทางถนนตรัง-พัทลุง พระยารัษฎาฯ ได้สร้างความเจริญแก่จังหวัดตรังเป็น 
อย่างมาก เช่น การคมนาคม เกษตรกรรม เลี้ยงสัตว์ การศึกษา การปกครองและเป็นผู้น าต้นยาง   
ต้นแรกมาปลูกในจังหวัดตรัง จนแพร่หลายไปท่ัวภาคใต้ 
 2)  พิพิธภัณฑ์พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี (Phraya Ratsadanupradit 
Mahison Phakdi Museum) 
    สถานที่ตั้ง : อ าเภอกันตัง 
  อยู่ห่างจากเทศบาลกันตังประมาณ 200 เมตร ตั้งอยู่เลขที่ 1 ถนนค่ายพิทักษ์ ต าบล 
กันตัง เป็นที่ตั้งของสถานที่ประวัติศาสตร์ที่ส าคัญ คือ "จวนเก่าเจ้าเมืองตรัง" หรือบ้านพักอดีต      
เจ้าเมืองตรังพระยารัษฎานุประดิษฐ์ ลักษณะเรือนไม้ 2 ชั้น มีรูปปั้นหุ่นขี้ผึ้งและเครื่องมือเครื่องใช้ใน
ชีวิตประจ าวันของท่านอย่างครบถ้วน โดยทายาทตระกูล ณ ระนอง เป็นผู้ดู แลรักษา เปิดให้เข้าชม 
ทุกวัน เว้นวันจันทร์  

3)  พิพิธภัณฑ์สัตว์น้ าราชมงคลตรัง (Rajamangkala Aquarium) 
สถานที่ตั้ง : อ าเภอสิเกา 

 อยู่ห่างจากตัวเมืองตรัง 30 กิโลเมตร ใช้เส้นทางตรัง-สิเกา-ปากเมง (ทางหลวง
หมายเลข 4046-4162) ตั้งอยู่บริเวณหาดราชมงคล คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ต าบลไม้ฝาด พิพิธภัณฑ์ประกอบด้วย 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนใน สถานแสดง
พันธุ์สัตว์น้ า จะรวบรวมพันธุ์สัตว์น้ าจ านวน 61 ตู้ บ่อแสดงกลางแจ้งจัดแสดงทั้งสัตว์น้ าจืดและสัตว์
ทะเลที่พบในเขตน้ าขึ้นน้ าลง และทะเลลึกจากแหล่งต่างๆ ทั่วโลกที่พบในเขตร้อน 

4)  สวนสาธารณะกะพังสุรินทร์ (Kraphangsurin Public Park) 
สถานที่ตั้ง : อ าเภอเมือง 

 ใกล้อนุสาวรีย์พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี เป็นแอ่งน้ าหรือหนองน้ าตาม
ธรรมชาติขนาดใหญ่ มีเนื้อที่  50ไร่ พ้ืนที่ โดยรอบเป็นสวนที่มีการตกแต่งอย่างสวยงามและ               
มีร้านอาหารภายใต้ร่มเงาของต้นไม้ รอบบริเวณเป็นสวนสาธารณะส าหรับนั่งพักผ่อนได้ 

https://www.sawadee.co.th/hotel/trang
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5)  สวนสาธารณะควนต าหนักจันทร์ (Khuan Tamnak Chan Public Park) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอกันตัง 
 อยู่ห่างจากอ าเภอเมืองประมาณ 24 กิโลเมตร มีเนื้อท่ีประมาณ 250 ไร่ รอบบริเวณ 
ร่มรื่นด้วยต้นไม้ทั้งไม้ดอกไม้ประดับ มีศาลาพักผ่อน สามารถมองเห็นทิวทัศน์ของทะเลและอ าเภอ
กันตังได้กว้างไกล 

6)  อุทยานแห่งชาติหาดเจ้าไหม (Hat Chao Mai National Park) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอสิเกา 
 เป็นอุทยานแห่งชาติทางทะเลครอบคลุมพ้ืนที่ 2 อ าเภอ คือ อ าเภอกันตังและอ าเภอ  
สิเกา ถูกประกาศเป็นอุทยานแห่งชาติเมื่อวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2525 อุทยานอยู่ห่างจากอ าเภอเมือง 
ประมาณ 45 กิโลเมตร หาดเจ้าไหม มีอาณาเขตชายฝั่งทะเลยาวประมาณ 20 กิโลเมตร และ                   
อีกประมาณ 5 กิโลเมตร มีหาดทรายขาวนวลเรียงยาวไปและสนทะเลขึ้นอยู่ตามธรรมชาติ ถ้ าส่วน 
ใหญ่มีความส าคัญทางประวัติศาสตร์  ยังมีสถานที่ท่องเที่ยวในเขตอุทยานฯ ได้แก่หาดปากเมง                 
หาดฉางหลาง  หาดสั้น-ยาว หาดหยงหลิง หาดเจ้าไหม และถ้ าเจ้าไหม สถานที่ท่องเที่ยวเหล่านี้  
รถยนต์สามารถเข้าถึงได้สะดวก นอกจากนี้ยังมีเกาะน้อยใหญ่อีก 7 เกาะ ได้แก่ เกาะมุก เกาะกระดาน    
เกาะเชือก เกาะปลิง เกาะแหวน เกาะเม็ง และเกาะเจ้าไหม นอกจากนั้น บริเวณอุทยานมีศูนย์ศึกษา
ธรรมชาติทางทะเล จะท าการวิจัยหญ้าทะเล เป็นแหล่งคุณค่าทางนิเวศวิทยาของฝั่งทะเลอันดามัน 
และอุทยานมีศูนย์บริการนักท่องเที่ยว ในอุทยานฯ จะมีสัตว์หายากคือ พะยูนและนกกระสาด่างด า 
ซึ่งอยู่ในสถานภาพใกล้สูญพันธุ์ และสัตว์ทั่วไปอีกมากมายเช่น ลิงแสม หมูป่า นกกระยาง นกยาง
ทะเล เป็นต้น 
 7)  สถานีพัฒนาและส่งเสริมการอนุรักษ์สัตว์ป่าเขาช่อง 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอนาโยง 
 สถานที่แห่งนี้ร่มรื่นด้วยต้นไม้ใหญ่และน้ าตกต่าง ๆ ได้แก่น้ าตกโตนใหญ่ น้ าตกโตน
น้อยและน้ าตกกะช่อง เป็นแหล่งศึกษาธรรมชาติและสัตว์ป่าแห่งแรกของประเทศไทย ตามเส้นทางจะ
มีป้ายสื่อความหมายอธิบายตามจุดต่างๆ นอกจากนั้นยังมีอาคารพิพิธภัณฑ์และนิทรรศการเกี่ยวกับ
ธรรมชาติ กิจกรรมการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ สถานีตั้งอยู่ห่างจากตัวเมืองตรังประมาณ 21 
กิโลเมตร ตามเส้นทางหลวงสายตรัง-พัทลุง  
 8)  น้ าตกไพรสวรรค์ (Phrai Sawan Waterfall) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอย่านตาขาว 
 ใช้เส้นทางถนนตรัง-พัทลุง ประมาณกิโลเมตรที่ 17 เลี้ยวขวาตามเส้นทางสายบ้าน
กะช่อง-บ้านหาดเลา 20 กิโลเมตร เลี้ยวซ้ายตรงป้ายชื่อน้ าตกอีก 4.5 กิโลเมตร เป็นน้ าตกขนาดกลาง 
ประกอบด้วยชั้นย่อยๆ 17 ชั้นและสามารถล่องแก่งได้ระยะทาง 5 กิโลเมตร 
 9) เกาะมุกและถ้ ามรกต (Emerald Cave) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอกันตัง 
 ไม่เพียงแต่เป็นสถานที่ท่องเที่ยวที่น่าสนใจ แต่เกาะมุกเป็นสถานที่ที่มีความโดดเด่น
ที่สุดในทะเลตรัง มีแนวชายหาดสวยงามมาก และยังคงสภาพธรรมชาติที่สมบูรณ์ บรรยากาศเงียบ
สงบ เกาะตั้งอยู่ฝั่งตรงข้ามกับหาดฉางหลาง บนเกาะมีหาดทรายขาว น้ าทะเลใส บริเวณรอบเกาะ
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อุดมไปด้วยปะการังที่สมบูรณ์ สามารถส าหรับว่ายน้ าและตั้งแค็มป์บริเวณนั้ นได้  นอกจากนี้                  
เกาะยังประกอบไปด้วยหน้าผาสูง หันหน้าออกสู่ทะเลใหญ่ทางด้านทิศตะวันตก หมู่บ้านชาวประมง      
จะอยู่ทางฝั่งตะวันออกของตัวเกาะซึ่งหันหน้าเข้าแผ่นดินใหญ่ 

 10)  เกาะลิบง (Koh Libong) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอกันตัง 
 เป็นเกาะที่ใหญ่ที่สุด ตั้งอยู่ที่ต าบลเกาะลิบง ได้รับประกาศเป็นเขตห้าม -ล่าสัตว์ป่า
หมู่เกาะลิบง ซึ่งเป็นแหล่งรวมของนกหลายชนิด มีพ้ืนที่ประมาณ 40,000 ตารางเมตร เกาะนี้                
มีหมู่บ้านชาวประมงหลายหมู่บ้าน ประชาชนบนเกาะส่วนใหญ่นับถือศาสนาอิสลาม 
 11)  เกาะกระดาน (Koh Kradan) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอกันตัง 
 เป็นเกาะที่มีชายหาดสวยที่สุดของทะเลตรัง โดยใช้เวลาเดินทางจากแผ่นดินใหญ่
ประมาณ 40 นาที มีเนื้อที่ประมาณ 600 ไร่ (240 เอเคอร์) อยู่ในความรับผิดชอบของอุทยาน
แห่งชาติหาดเจ้าไหม ที่เหลือเป็นสวนยางและสวนมะพร้าวของเอกชน รวมทั้งร้านอาหารและที่พัก
ส าหรับนักท่องเที่ยว จุดเด่นของเกาะกระดานคือ ชายหาดที่มีทรายขาวละเอียดเหมือนแป้งและน้ าใส
จนมองเห็นแนวปะการัง ซึ่งทอดยาวจากชายหาดด้านเหนือถึงชายฝั่งและมีฝูงปลาหลากสีแหวกว่าย
อย่างสวยงาม ส าหรับผู้นิยมการโต้คลื่น ด้านหลังเกาะมีอ่างเล็กๆ มีคลื่นลูกโตๆ สาดม้วนเข้าหาหาด
เป็นระลอกๆ เหมาะส าหรับเล่นกระดานโต้คลื่น เกาะกระดานอยู่ทางด้านตะวันตกของเกาะมุก และ
เกาะลิบง โดยใช้เวลาเดินทางจากปากเมงประมาณ 1 ชั่วโมง 40 นาที บนเกาะกระดาน ยังมี
ให้บริการที่พักรีสอร์ทและบังกะโลมากมาย 

 12)  ถ้ าเขากอบ หรือ ถ้ าเลเขากอบ (Tham Khao Kop) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอห้วยยอด 
 มีลักษณะเป็นภูเขาผาหินสูงชันสลับซับซ้อน มีล าคลองที่ไหลมาจากเทือกเขาบรรทัด  
เมื่อไหลมาถึงบริเวณเขากอบจะแยกออกเป็น 3 สาย โดยสองสายจะไหลอ้อมภูเขาและอีกสายหนึ่งจะ
ไหลลอดถ้ าใต้ภูเขา ภายในถ้ ามีหินงอกหินย้อย ระยะทาง 4 กิโลเมตร ปัจจุบันองค์การบริหารส่วน
ต าบลได้จัดเรือพายบริการน าเที่ยวชมความงามของถ้ า ถือเป็นกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงนิเวศของชุมชน
ในท้องถิ่น 

 13)  เขาปินะ (Khao Pina) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอห้วยยอด 
 ภูเขาลูกนี้ตั้งอยู่กลางทุ่งโดดเด่น ภายในกลวงจนถึงยอดเขา ซึ่งมีลักษณะคล้าย

กระทะคว่ าตรงเชิงเขาเป็นที่ตั้งของวัดปินะ ซึ่งมีพระพุทธไสยาสน์ประดิษฐานอยู่บนภูเขา มีบันไดทาง
ขึ้นไปชมความงามของถ้ าซึ่งมีอยู่หลายชั้น บรรยากาศเงียบสงบและเต็มไปด้วยป่าเขียวชอุ่ม เป็นพ้ืนที่
ที่เหมาะส าหรับการพักผ่อนหย่อนใจ เขาปินะตั้งอยู่ห่างจากตัวเมืองตามถนนเพชรเกษมประมาณ 45 
กิโลเมตร มีทางแยกจากถนนใหญ่เข้าไปประมาณ 2 กิโลเมตร 
 14)  กลุ่มทอผ้านาหมื่นศรี (Ban Na Muen Sri) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอนาโยง 
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 นาหมื่นศรี เป็นชื่อต าบลหนึ่งในอ าเภอนาโยง ซึ่งมีชื่อเสียงในด้านผ้าทอพ้ืนเมืองของ
จังหวัดตรังมาตั้งแต่ครั้งอดีต และในปัจจุบันนี้ก็ได้มีการจัดตั้งกลุ่มสตรีทอผ้านาหมื่นศรี เพ่ือสืบสาน
การทอผ้าพ้ืนเมืองไม่ให้สูญหายไป นักท่องเที่ยวสามารถชมได้ที่ที่ท าการกลุ่มทอผ้าน าหมื่นศรี 
เส้นทางเดียวกับทางไปถ้ าเขาช้างหายตามถนนสายนาหมื่นศรีประมาณ 5 กิโลเมตร ห่างจากที่ท าการ
กลุ่มทอผ้านาหมื่นศรีประมาณ 300 เมตร จะมีพิพิธภัณฑ์มรดกพ้ืนบ้าน ต าบลนาหมื่นศรี เป็น     
ศูนย์วัฒนธรรมท้องถิ่นของต าบล เพ่ืออนุรักษ์ศิลปกรรมและหัตถกรรมของท้องถิ่น แสดงอุปกรณ์
เครื่องใช้และวัตถุโบราณจ านวนกว่า 300 ชิ้น 

 15)  ต้นยางพาราต้นแรกของประเทศไทย (The First Rubber Tree in Thailand) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอกันตัง 
 ยางพาราต้นแรกของประเทศไทย ตั้งอยู่ริมถนนก่อนเข้าสู่ตัวอ าเภอกันตัง เป็นต้น

ยางรุ่นแรกที่พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดีน ามาปลูกเพ่ือบุกเบิกอาชีพการท าสวนยางเมื่อปี พ.ศ. 
2442 
 16)  สวนพฤษศาสตร์ภาคใต้ (ทุ่งค่าย) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอย่านตาขาว 
 เป็นผืนป่ากว้างใหญ่ ที่รวบรวมพันธุ์ไม้ท้องถิ่นจ าพวกไม้วงศ์ยางไว้ และมีการปลูกป่า
เพ่ิมเติมในอีกหลายๆ จุด โดยที่นี่จะรวบรวมพันธุ์ไม้ท้องถิ่นเด่นๆ แห่งเมืองใต้มาไว้ให้ได้ชม จุดเด่น
อย่างหนึ่งของที่นี่ที่นักท่องเที่ยวไม่ควรพลาด คือ การไปเดินบนสะพานชมเรือนยอดของต้นไม้ ซึ่งมี
หลายระดับความสูง โดยมีจุดเชื่อมต่อเป็นหอชมพรรณไม้ ทั้งหมด 6 หอด้วยกัน นอกจากนี้ใคร                
ยัง   ไม่เคยมีโอกาสได้เห็นหน้าตาของป่าพรุ ที่นี่ก็มีโซนของป่าพรุ ผืนป่าที่มีน้ าท่วมขัง ให้ได้ชม โดยมี
การจัดท าทางเดิน ที่เป็นเสมือนสะพานคร่อมพ้ืนที่ชุ่มน้ าไว้ให้เดินชมด้วย 
 17)  เกาะสุกร (Koh Sukon) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอปะเหลียน 
 เกาะสุกรหรือเกาะหมู เป็นต าบลหนึ่งในอ าเภอปะเหลียน เป็นเกาะขนาดใหญ่อยู่ห่าง
ชายฝั่งเพียง 3 กิโลเมตร (ทางหลวงหมายเลข 404) เป็นเกาะที่สวยงามมากแห่งหนึ่ง บนเกาะยังมี
ผลไม้ที่มีชื่อเสียงคือแตงโม ซึ่งรู้จักกันดีในจังหวัดตรังเพราะมีรสชาติหวานอร่อย จะมีมากในช่วงเดือน
มีนาคมถึงเดือนเมษายน ของทุกปี 
 18)  หาดปากเมง (Pak Meng Beach) 
 สถานที่ตั้ง : อ าเภอสิเกา 
 ตั้งอยู่ที่ หมู่ 4 ต าบลไม้ฝาด ห่างจากตัวเมืองตามถนนสายตรัง-สิเกา-ปากเมง               
ตามทางหลวงหมายเลข (4046–4162) ระยะทางประมาณ 38 กิโลเมตร เป็นหาดที่สวยงามและเงียบ
เป็นรูปพระจันทร์ครึ่งเสี้ยวยาวประมาณ 5 กิโลเมตร มีป่าสนตามธรรมชาติขึ้นอยู่สวยงาม กลางทะเล                  
มีเกาะน้อยใหญ่สลับซับซ้อนกันมองดูลักษณะคล้ายคนนอนหงายอยู่ในทะเล ชาวตรังและผู้คนจังหวัด
ใกล้เคียงมาเที่ยวที่นี่เพ่ือพักผ่อนหย่อนใจ และร้านอาหารรสชาติอร่อยมากมาย จากท่าเรือปากเมง
นักท่องเที่ยวสามารถไปยังเกาะอ่ืนๆได้อีกด้วย (ข้อมูลสถานที่ท่องเที่ยวจังหวัดตรัง, 2564) 
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2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 รุ้งนภา (2563) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจหมี่โคราชของผู้ประกอบการขนาดย่อม

ในจังหวัดนครราชสีมา ผลการศึกษาพบว่า 1)  สภาพในการด าเนินธุรกิจหมี่โคราช ส่วนใหญ่ผลิตและ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หมี่โคราชพร้อมน้ าปรุงส าเร็จรูป โดยด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา 16 ปีขึ้นไป ทั้งนี้
มีจ านวนพนักงานประมาณ 10 คน ส าหรับช่องทางการขายใช้รูปแบบการขายด้วยพนักงานขาย 
รวมทั้งธุรกิจมีปริมาณการผลิตเดือนละต่ ากว่า 10,000 ห่อ และมีรายได้จากการจ าหน่ายเดือนละ              
ต่ ากว่า 2 แสนบาท 2) ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณา
เป็นรายด้านโดยเรียงจากมากไปหาน้อยคือ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านการขาย ด้านการผลิต ด้านพนักงาน 
ด้านการเงิน และด้านการบริหารจัดการ 3) เปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจหมี่โคราชของ
ผู้ประกอบการขนาดย่อมในจังหวัดนครราชสีมา พบว่า ชนิดผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจ าหน่าย ระยะเวลา
ในการด าเนินธุรกิจ จ านวนพนักงานในธุรกิจ กลยุทธ์ทางการตลาดของธุรกิจ ปริมาณการผลิตต่อเดือน 
และรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนที่แตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจหมี่โคราชในจังหวัด
นครราชสีมาไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ 4) แนวทางการพัฒนาการ
ด าเนินธุรกิจหมี่โคราชคือ ควรมีการพัฒนาเส้นหมี่ให้มีอายุการเก็บรักษายาวนานมากขึ้นไปอีก รวมไป
ถึงควรพัฒนาเส้นหมี่ให้มีรสชาติที่หลากหลาย และพัฒนารูปแบบเส้นหมี่ให้มีความทันสมัยนิยมมาก
ขึ้น รวมทั้งควรเพิ่มช่องทางการขายทางออนไลน์ นอกจากนี้ควรหาแหล่งเงินกู้ที่ให้ดอกเบี้ยต่ า เพ่ือใช้
ในการพัฒนากิจการให้สามารถสู้คู่แข่งขันได้ มีการจ้างงานหมุนเวียนในกลุ่มสมาชิก เพ่ือเพ่ิมก าลังการ
ผลิต และผู้ประกอบการควรให้โอกาสคนรุ่นใหม่ ซึ่งมีวิสัยทัศน์กว้างไกลได้เข้ามาบริหารงาน                    
โดยผู้บริหารรุ่นเก่าคอยให้ค าแนะน า ให้ค าปรึกษาอยู่ข้าง ๆ เพ่ือให้ธุรกิจเส้นหมี่โคราชสามารถเติบโต 
และสามารถสู้คู่แข่งที่เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ ได้ 

วิชุดา (2562) ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจคาเฟ่เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ “VIDA Nutrient” ผลการศึกษา
พบว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ด้าน
บุคลากร ด้านกระบวนการ และด้านลักษณะทางกายภาพ ส่งผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านคาเฟ่  
เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ ร้านคาเฟ่เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพนี้จึงเกิดขึ้นในชื่อว่า “VIDA Nutrient” โดยมุ่งตอบ
โจทย์ผู้ที่มีความสนใจเบเกอรี่ เพ่ือสุขภาพด้วยคุณค่าทางอาหารที่เหมาะสมกับแต่ละบุคคลได้                    
ซึ่งรูปแบบของหน้า ร้านมีการออกแบบตกแต่งในบรรยากาศที่เหมาะต่อการนั่งรับประทานเบเกอรี่                  
ในโทนสีอบอุ่น โดยเลือก ตั้งอยู่ที่โครงการ Beehive ย่านไลฟ์สไตล์มอลล์ เมืองทองธานี ซึ่งเป็นย่าน
ชุมชนและมีการเดินทางที่สะดวกในการเดินทางมาที่ร้านได้ ส่วนทางด้านการเงิน เนื่องจากเป็นการ
เริ่มต้นกิจการโดยใช้เงินลงทุนจากส่วนของเจ้าของ ด้วย ต้นทุนเงินทุนของเจ้าของร้อยละ 67 และ
เงินกู้จากสถาบันการเงินร้อยละ 33 ซึ่งจากแผนวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของธุรกิจ ส าหรับการ
ประมาณการการลงทุนใน 5 ปีแรก พบว่า แผนธุรกิจร้านคาเฟ่เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ มีความเป็นไปได้ใน
การลงทุน ด้วยเงินลงทุนเริ่มต้น 3,000,000 บาท โดยมีมูลค่าปัจจุบันสุทธิเป็นบวก และมีอัตรา
ผลตอบแทนภายในสูงกว่าต้นทุนของเงินทุนของกิจการ โดยมีระยะเวลาคืนทุนไม่เกิน 3 ปี ซึ่งกิจการ
สามารถสร้างผลตอบแทนจากการลงทุนได้ในระดับดี 
   กัญญาณัฐ (2562) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจน้ าดื่มผสมคอลลาเจนเพ่ือจัดจ าหน่าย
ในเขตจังหวัดชลบุรี ผลการศึกษาพบว่า ด้านส่วนประสมทางการตลาดส าหรับผู้บริโภค (4Cs) มีระดับ
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ความต้องการระดับปานกลาง และมีแนวโน้มการตัดสินใจของผู้บริโภคท่ีความต้องการอยู่ในระดับมาก 
และการวิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ 11 ราย ผลการวิจัย พบว่า ส่วนใหญ่ 
มีต าแหน่งเจ้าของกิจการและผู้จัดการหน่วยขายภาคตะวันออก มีประสบการณ์ท างาน 1-30 ปี                   
มีแหล่งเงินทุนส่วนใหญ่ตอนเริ่มกิจการจากการกู้ยืมธนาคาร มีการก าหนดเงินทุนโดยการใช้ สินทรัพย์
หมุนเวียนและส่วนของเจ้าของ มีแหล่งเงินทุนระยะสั้นจากผู้ถือหุ้นและก าไรสะสม มีแหล่งเงินทุน
ระยะยาวโดยการกู้ยืมธนาคาร มีการบริหารจัดการแบบองค์กรขนาดเล็ก มีการวางแผนในการ
ด าเนินงานแบบแผนระยะสั้นและระยะยาว มีการจัดการองค์กรการบริหารแบบองค์รวม มีการ
บริหารงานบุคคลแบบองค์กรขนาดเล็ก มีการควบคุมงานแบบบูรณาการ มีการออกแบบผลิตภัณฑ์
ตามความต้องการของลูกค้า มีการก าหนดราคาตามคู่แข่ง มีการก าหนดช่องทางการจัดจ าหน่ายแบบ
ขายปลีกและขายส่ง มีการส่งเสริมการขายโดยใช้การจัดโปรโมชั่นลดแลก แจกแถม 
   ธัญญรัตน์ (2562) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจอาหารชุดในเขตเทศบาลนครภูเก็ต 
กรณีศึกษา จังหวัดภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 
21-30 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี อาชีพรับราชการ รายได้เฉลี่ยต่ ากว่า 20,000 บาท                        
จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารชุดส่วนใหญ่ พบว่า ผู้ที่มีอิทธิพลต่อการเลือกใช้บริการ
อาหารชุด คือ ครอบครัว และช่วงเวลาที่ใช้บริการบ่อยที่สุด คือ 11.00 - 15.00 น. ส่วนสาเหตุที่ใช้
บริการเนื่องจากความรวดเร็ว และต้องการบริการส่งถึงที่ แต่ละครั้งที่ใช้บริการอาหารชุดจะใช้บริการ
เฉลี่ยประมาณ 3 - 5 คน ส่วนใหญ่จะให้ความส าคัญกับสีสันของอาหาร รสชาติของอาหาร และ
ต้องการเลือกรายการอาหารเองได้ (โดยอาหารประเภทผัดจะเป็นที่นิยมมาก) ต้องการข่าวสารในด้าน
รายการอาหารแนะน าโดยการส่งจดหมายแผ่นพับไปที่บ้านในช่วงเวลา 09.00 - 11.00 น. จะเป็น
เวลาที่สะดวกในการติดต่อ คูปองส่วนลดเป็นสิ่งที่มีอิทธิพลมากต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการอาหาร
ชุด ส่วนราคาอาหารชุดที่ต้องการมากที่สุดจะต้องมีราคาต่ ากว่า 3,000 บาท และอาหารต้องมี
คุณภาพ ผลการศึกษาวิจัย สามารถน าผลการวิจัยมาเป็นแนวทางในการประกอบธุรกิจอาหารชุด 
ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญกับราคาอาหารชุด อาหารต้องมีคุณภาพและรสชาติอร่อย สามารถ
เลือกรายการอาหารเองได้ มีบริการจัดส่งฟรีและจะต้องมีความรวดเร็ว พนักงานต้องมีมนุษยสัมพันธ์ที่
ดี ยิ้มแย้ม แจ่มใส และให้ข้อมูลเข้าใจง่ายและถูกต้องได้ ผู้ประกอบการควรมีรายการอาหารแนะน า 
และรายการอาหารชุดทั้งเดือนเพื่อเป็นข้อมูลข่าวสารให้ผู้ที่สนใจ โดยการจัดส่งแผ่นพับไปที่บ้านพร้อม
ทั้งคูปองส่วนลดเพ่ือกระตุ้นความต้องการที่จะเลือกใช้บริการอาหารชุด ผู้ประกอบการควรเปิดร้าน
เวลา 08.00 - 20.00 น. ทั้งนี้ผู้ประกอบการต้องสร้างภาพลักษณ์และสร้างชื่อเสียงของร้านให้เป็นที่
รู้จัก โดยค านึงถึงความต้องการของผู้บริโภคเป็นหลัก 
  ปพิชญา (2562) ศึกษาเรื่อง วิถีตลาดและแนวทางการพัฒนาธุรกิจโคเนื้อคุณภาพสูงอย่าง
ยั่งยืนในเขตภาคเหนือตอนบน 2 ของประเทศไทย กรณีศึกษา สหกรณ์โคขุนดอกค าใต้ จ ากัด                      
ผลการศึกษาพบว่า ธุรกิจแปรรูปผลิตผลการเกษตรและการผลิตสินค้าของสหกรณ์โคขุนดอกค าใต้ 
จ ากัด นั้น มีการเพิ่มขึ้นทุกปี เนื่องจากเป็นธุรกิจที่ด าเนินการตั้งแต่ต้นน้ าจนถึงปลายน้ า ในปี 2561 มี
การลงทุนในธุรกิจประมาณ 22,856,641.98 บาท เพ่ิมขึ้นจากปีก่อน ร้อยละ 121.04 ในส่วนของ
รายได้นั้น พบว่า มีรายได้อยู่ 3 ส่วน คือ ขายยกซาก ซึ่งเป็นวิธีขายที่สร้างรายได้ให้กับสหกรณ์โคขุน
ดอกค าใต้ จ ากัด มากที่สุด เนื่องจากมีผู้ประกอบการขายส่งมีการท าบันทึกข้อตกลงความร่วมมือใน
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การซื้อและจ าหน่ายโคเนื้อร่วมกัน ขายเนื้อตัดแต่ง เช่น เนื้อแดงตัดแต่ง และขายผลผลิตพลอยได้ เช่น 
กระดูก เครื่องใน หนัง และไขมัน เป็นต้น ในปี 2561 สหกรณ์โคขุนดอกค าใต้ จ ากัด มีรายได้รวม
เท่ากับ 26,202,739.83 บาท เพ่ิมขึ้นร้อยละ 115.12 โดยผลผลิตที่สร้างรายได้ให้กับสหกรณ์โคขุน
ดอกค าใต้ จ ากัด มากที่สุดมาจากการขายยกซาก ร้อยละ 90.75 จากการขายผลผลิตพลอยได้ ร้อยละ 
8.15 และจากการขาย เนื้อตัดแต่ง ร้อยละ 1.10 ตามล าดับ ประเด็นที่สอง พบว่า เกษตรกรจ าหน่าย
โคขุนคุณภาพ มีชีวิตให้แก่สหกรณ์โคขุนดอกค าใต้ จ ากัด ต่อมาสหกรณ์ฯ ด าเนินการแปรรูปโคเนื้อ
และจ าหน่ายโคเนื้อคุณภาพสูงได้ 3 ช่องทาง คือ ผู้ประกอบการขายส่งโคเนื้อคุณภาพ โดยคิดเป็น
สัดส่วนร้อยละ 78.86 ของปริมาณโคเนื้อทั้งหมด ซุปเปอร์มาร์เก็ต คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 19.51 ของ
ปริมาณโคเนื้อท้ังหมด และสหกรณ์โคขุนดอกค าใต้ จ ากัด จ าหน่ายให้ผู้บริโภคโดยตรง คิดเป็นสัดส่วน
ร้อยละ 1.63 ของปริมาณโคเนื้อทั้งหมด 

 พรวลัย (2561) ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจร้านขนม Durian-Chan- Café ผลการศึกษาพบว่า 
ธุรกิจร้าน Durian-Chan-Café มีทั้งขนมประเภทเบเกอรี่ ไอศครีม ขนมหวานไทย อาหารว่าง และ
ของฝาก โดยใช้ทุเรียนพันธุ์หมอนทองที่ปลูกในจังหวัดจันทบุรีเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตสินค้า ทั้งนี้
มีช่องทางการจ าหน่ายผ่านหน้าร้าน และรีสอร์ทขนาดกลางและขนาดเล็กในจังหวัดเป็นพันธมิตรทาง
ธุรกิจ 10 แห่ง และมีการสื่อสารไปสู่กลุ่ มเป้าหมายผ่านโซเชียลมีเดียเป็นหลักทั้งทางเฟซบุ๊ก 
(Facebook) พันทิปดอทคอม (Pantip.com) และการรีวิวจากบล็อคเกอร์ รวมถึงการสื่อสารผ่านสื่อ
ของพันธมิตรทางธุรกิจ เช่น การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) และสมาคมส่งเสริมการท่องเที่ยว 
จันทบุรี ธุรกิจร้าน Durian-Chan-Café ใช้เงินลงทุนเบื้องต้นประมาณ 700,000 บาท เป็นเงินทุนจาก
ส่วนของเจ้าของร้อยละ 50 และเงินทุนจากการกู้ยืมจากธนาคารพาณิชย์ร้อยละ 50 ด้วยการด าเนิน
ธุรกิจตามแผนกลยุทธ์การตลาด จะท าให้กิจการเป็นที่รู้จักของกลุ่มเป้าหมายและสามารถสร้างรายได้
ให้กับกิจการ ท าให้กิจการสามารถคืนทุนได้ในระยะเวลา 1 ปี 4 เดือน โดยมีมูลค่าปัจจุบันสุทธิ               
จากการลงทุน 5 ปี เป็นเงิน 1 ,984,796 บาท มีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุนร้อยละ 399                    
ซึ่งมากกว่าต้นทุนทางการเงินของโครงการที่เท่ากับร้อยละ 14.2 ในสถานการณ์ปกติ จึงท าให้ร้าน 
Durian-Chan-Café เป็นธุรกิจที่มีความน่าสนใจและมีผลตอบแทนจากการลงทุนที่คุ้มค่า 

จิรชยากรณ์ (2561) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจการตลาดกาแฟสดในเขตเทศบาล
นครพิษณุโลก ผลการศึกษาพบว่า 1) ปัจจัยทางการตลาด ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านการ
จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด โดยภาพรวมและรายด้านมีผลต่อการตัดสินใจบริโภค
กาแฟสดอยู่ในระดับมาก 2) แนวทางการพัฒนาธุรกิจการตลาดกาแฟสดในเขตเทศบาลพิษณุโลก 
ประกอบด้วยด้านผลิตภัณฑ์ คือ การใช้เมล็ดกาแฟต้องมีการบ่งชี้วันที่คั่วชัดเจน และคั่วบดใหม่เสมอ 
ด้านราคา คือ มีป้ายแสดงราคาชัดเจน และราคาสอดคล้องกับคุณภาพ ด้านการจัดจ าหน่าย คือ                  
มีการรักษาความสะอาดภายในร้าน และการใช้แสงสว่างเน้นมุมเคาน์เตอร์ชงกาแฟ และด้านการ
ส่งเสริมการตลาด คือ มีการสะสมยอดครบรับของที่ระลึก และรับคูปองส่วนลดภายในเดือนเกิด 
 พิจารักษ์ (2561) ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจ Pancake Décor ผลการศึกษาพบว่า ร้าน 
Pancake Décor เป็นธุรกิจที่เกิดจากความสนใจในการท าธุรกิจเบเกอรี่ แต่ด้วยสภาพแวดล้อม                 
ในปัจจุบันที่มีการแข่งขันที่รุนแรงของตลาดเบเกอรี่ จึงได้พยายามคิดรูปแบบร้านเบเกอรี่ที่แปลกใหม่ 
เพ่ือสร้างความแตกต่างไปจากร้านเบเกอรี่ที่มีอยู่มากมายในปัจจุบัน จึงได้มาเป็นร้าน Pancake 
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Décor ที่มีลักษณะของการท า D.I.Y. ที่ให้ลูกค้าได้สัมผัสประสบการณ์ใหม่ๆ ด้วยการได้รับความอร่อย 
และความสนุกสนานควบคู่กัน ซึ่งลูกค้ากลุ่มเป้าหมายส าหรับร้าน Pancake Décor ได้แก่ กลุ่ม
ครอบครัว นักศึกษา และวัยท างานตอนต้น รายได้ระดับปานกลางขึ้นไป มีความทันสมัย ชอบท า
กิจกรรมใหม่ๆ โดยเน้นสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดที่เป็นส่วนส่งเสริมการขาย น าสื่อออนไลน์มาช่วย
ประชาสัมพันธ์ร้าน จากการสร้างหน้าร้านผ่าน Facebook, Instagram, Line ซึ่งลูกค้าที่มาใช้บริการ 
จะเป็นเสมือนผู้ประชาสัมพันธ์ที่ดีให้ทางร้าน ด้วยการถ่ายรูป check-in ผ่านสื่อออนไลน์เหล่านี้                 
ซึ่งตรงนี้จะช่วยลดต้นทุนด้านการตลาดลงได้อีกทางหนึ่ง และจากสถานการณ์การแข่งขันในปัจจุบัน 
พบว่า ธุรกิจของร้านมีเอกลักษณ์ที่โดดเด่น แปลกใหม่ จึงมีโอกาสที่จะพัฒนาให้เติบโตไปได้พร้อมๆ 
กับการเติบโตของเศรษฐกิจไทย ที่จะก้าวเข้าสู่สังคม AEC แต่ด้วยการแข่งขันที่มากขึ้น อีกทั้งการเข้า
มาได้ง่ายของธุรกิจ ที่ถือว่าไม่ได้ซับซ้อนมากนัก ดังนั้นการสร้าง Brand Loyalty โดยให้ลูกค้าได้รับรู้
ถึงการเป็นร้านแรก จึงมีความส าคัญอย่างมากด้วยเช่นกัน ร้าน Pancake Décor ใช้เงินลงทุนเริ่มต้น 
ทั้งสิ้น 1,500,000 บาท โดยระดมทุนจากผู้ถือหุ้นทั้งหมด ไม่มีการกู้ยืมเงินจากธนาคาร โดยมี
ระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period) ของบริษัทฯ อยู่ที ่1 ปี 5 เดือน 
  สุพิชฌา (2561) ศึกษาเรื่อง กลยุทธ์การตลาดของร้านแก้วเจ้าจอมเบเกอรี่  ผลการศึกษา 
พบว่า สภาวะแวดล้อมทางการตลาดของร้านแก้วเจ้าจอมเบเกอรี่มีจุดแข็งอยู่ที่คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
และการบริการของพนักงาน ส่วนจุดอ่อนคือ ร้านแก้วเจ้าจอมเบเกอรี่ยังไม่เป็นที่รู้จักในวงกว้างของ
กลุ่มผู้บริโภคภายนอกมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ในส่วนของกลยุทธ์ด้านส่วนประสมทาง
การตลาดนั้น กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ พบว่า คุณภาพของเบเกอรี่ร้านแก้วเจ้าจอมเบเกอรี่ จะเน้นการ
ผลิตแบบสดใหม่ทุกวัน โดยไม่น าสินค้าค้างคืนมาขายในวันถัดไป รวมไปถึงความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์ กลยุทธ์ด้านราคา พบว่า มีการก าหนดราคาขนมเริ่มต้นที่ 10 บาท ซึ่งเป็นราคาที่นักศึกษา
เอ้ือมถึงจับต้องได้ และไม่แพงจนเกินไป กลยุทธ์ด้านการจัดจ าหน่าย พบว่า มีเทคนิคในการอบเบเกอ
รี่บางส่วนแบบสดๆ ภายในร้าน เพ่ือให้มีกลิ่นหอมดึงดูดผู้บริโภค และท าการกระจายจุดจัดจ าหน่าย
ภายในมหาวิทยาลัย จ านวน 6 จุด เพ่ืออ านวยความสะดวกให้กับนักเรียน นักศึกษา และบุคลากร
ทั่วไป กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด พบว่า มีการใช้การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย และ
การใช้พนักงานขาย เพ่ือใช้ในการสื่อสารการตลาดไปยังผู้บริโภคเป้าหมาย 
  โรศนา (2561) ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจร้านน้องขนมไทยและเบเกอรี่ ผลการศึกษาพบว่า                  
จุดแข็งของธุรกิจคือ ความสดใหม่ และความคุ้มค่า จุดอ่อนของธุรกิจคือ ช่องทางการจัดจ าหน่ายที่มี
เพียงช่องทางเดียว ในขณะที่โอกาส ได้แก่ เทคโนโลยีที่ท าให้การค้าขายเกิดขึ้นได้ทุกที่ตลอด 24 
ชั่วโมง และอุปสรรค ได้แก่ สินค้าทดแทนที่มีจ านวนมาก เมื่อพิจารณาถึงคู่แข่งขันพบว่า 7 -11                 
เป็นคู่แข่งขันหลัก ที่มีจุดแข็งคือ จ านวนสาขาที่มากและการให้บริการ 24 ชั่วโมง จุดอ่อนคือ ความ
หลากหลายและความสดใหม่ ส าหรับรูปแบบของธุรกิจของร้านน้องขนมไทยและเบเกอรี่คือ ร้าน
จ าหน่ายขนมไทย ขนมเบเกอรี่และขนมไทยประยุกต์ ที่มีความโดดเด่นด้านความสดใหม่ รูปลักษณ์       
ที่ทันสมัย และความแปลกใหม่ของขนมที่ถูกพัฒนาออกมาอย่างต่อเนื่อง ลูกค้าจะรับรู้ได้ถึงความ
สนใจ และความคุ้มค่า ภายในตัวร้านมีที่นั่งให้บริการ อีกทั้งมีบริการสั่งซื้อออนไลน์และบริการส่ง                  
เพ่ืออ านวยความสะดวกแก่ลูกค้าอีกด้วย ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อขนมมากที่สุด ได้แก่  
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การให้บริการที่รวดเร็วและถูกต้อง รูปลักษณ์ รสชาติของขนม และท าเลที่ตั้งของร้านต้องใกล้แหล่ง
ชุมชน เข้าถึงได้ง่าย และต้องมีท่ีจอดรถเพียงพอ 
  พักตร์พิมล (2561) ศึกษาเรื่อง ธุรกิจร้านเบเกอรี่อะมอร์ ผลการศึกษาพบว่า เป็นธุรกิจเบเกอ
รี่คา้ปลีกในตลาดพรีเมี่ยม ที่มีการน าเสนอสินค้าที่มีคุณภาพและราคาต่ ากว่าคู่แข่งอ่ืนในตลาด รวมไป
ถึงมีหลายสาขาในศูนย์การค้า ท าให้ผู้บริโภคสามารถเลือกซื้อได้ง่าย และสามารถบริโภคได้บ่อย 
ตลาดเบเกอรี่ในปัจจุบันมีการเติบโตขึ้นเรื่อยๆ โดยจะมีมูลค่าถึง 9,500 ล้านบาท แต่ในขณะเดียวกัน 
พบว่า สภาพแวดล้อมของธุรกิจโดยรวมในเชิงเศรษฐกิจและการแข่งขันส่งผลเสียต่อกิจการ ท าให้
ร้านเบเกอรี่อะมอร์ต้องมีการวางกลยุทธ์ให้เหมาะสมกับสถานการณ์ ผลการศึกษาพบว่าปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อการเลือกซื้อขนมเค้กมากที่สุดคือการให้บริการที่เอาใจใส่ของพนักงาน รสชาติและความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์และชื่อเสียงและภาพลักษณ์ของร้าน ซึ่งเป็นสิ่งที่ร้านเบเกอรี่อะมอร์ควรจะ
มีการปรับปรุงและพัฒนา ในการวางกลยุทธ์ของร้านอะมอร์ เป็นการมุ่งเน้นการจ าหน่ายขนมหวาน
ระดับพรีเมียมแมส โดยได้วางกลยุทธ์การเติบโตแบบเจาะตลาด และวางกลยุทธ์ระดับธุรกิจแบบ
มุ่งเน้นการเป็นผู้น าทางด้านต้นทุน ซึ่งได้ท าผ่านแผนกลยุทธ์ระดับปฏิบัติการโดยการท ากิจกรรม
การตลาด และการควบคุมการผลิตและการบริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพ ในการจัดท าแผนธุรกิจ
ร้านเบเกอรี่อะมอร์ส าหรับโครงการพิเศษฉบับนี้ ก็เพ่ือวัตถุประสงค์ในการตลาด และเพ่ิมยอดขาย 
ร้อยละ 10 ต่อปี รวมไปถึงการควบคุมคุณภาพของสินค้าและบริการ และสร้างชื่อเสียงของตราสินค้า
ให้เป็นที่รู้จักในวงกว้าง นอกจากนี้ยังมีการน าเสนอการประเมินผล และการก าหนดตัวชี้วัดต่างๆ เพ่ือ
ควบคุมให้แผนธุรกิจเป็นไปตามวัตถุประสงค์ 
 บรกรณ์ (2562) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการซื้อเบเกอรี่แบบ Take  Away ของ
กลุ่มนักศึกษาในเขตจังหวัดสมุทรปราการ ผลการศึกษาพบว่า 1) ด้านผลิตภัณฑ์พบว่า มีเบเกอรี่ รูป
แบบใหม่ๆ ออกมาอยู่เสมอตามโอกาส หรือเทศกาลต่างๆให้ได้เลือก ซื้ออย่างหลากหลาย รองลงมา 
คือ การระบุวันหมดอายุอย่างชัดเจน เลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพดีให้รสชาติ อร่อยถูกปาก มีความ
หลากหลายของคุณค่าทางโภชนาการ และน้อยที่สุด คือ เบเกอรี่ที่มีความสดใหม่ 2) ด้านราคา พบว่า 
ราคาเบเกอรี่มีความหลากหลาย มีการแสดงราคาชัดเจน ราคากับความเหมาะสมของ คุณภาพมาก
ที่สุด และน้อยที่สุด คือ ราคามีความเหมาะสมกับปริมาณที่ได้รับ 3) ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย                 
มีบริการรับสั่งซื้อหลายทาง เช่น ทางโทรศัพท์หรือ Online พร้อมจัดส่ง มากที่สุดรองลงมาคือ มีการ
จัดส่งที่รวดเร็วเมื่อต้องการสั่งแบบ Online สถานที่ตั้งของร้านเบเกอรี่ลูกค้ามองเห็นได้ง่าย ชัดเจน 
เช่น ตั้งอยู่ในบริเวณทางออกห้างสรรพสินค้าและน้อยที่สุดตั้งอยู่ในย่านชุมชน /ย่านธุรกิจ ที่เข้าถึงได้
สะดวกกับ ร้านเบเกอรี่ มีจ านวนหลายสาขาให้เลือกซ้ือ 4) ด้านส่งเสริมทางการขาย มีการโฆษณาและ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ ท าให้ลูกค้ารู้จักมากข้ึน เช่น สื่อ ทางโทรทัศน์วิทยุ มากที่สุด ล าดับต่อมา 
การส่งเสริมทางการตลาดที่น่าสนใจ เช่น การให้ของแถมเป็นการทดลองชิม มีการจัดโปรโมชั่นอย่าง
สม่ าเสมอ เช่น มีกิจกรรมในช่วงเทศกาลต่างๆ มีการช าระเงินด้วยบัตรเครดิตเพ่ือรับแต้มสะสม 
โปรโมชั่นส าหรับลูกค้าเก่า และการให้ส่วนลดและสิทธิพิเศษอย่างหลากหลายตาม ความเหมาะสม
ของแต่ละช่วง 5) ด้านบุคลากร พบว่า พนักงานดูแลใส่ใจในการบริการกับลูกค้าเป็นอย่างดี ที่สุด
รองลงมาคือ พนักงานขาย พูดจาสุภาพอัธยาศัยดีพนักงานขายมีความกระตือรือร้นเต็มใจให้บริการแก่
ลูกค้า และพนักงานขายแต่งกาย อย่างเหมาะสม น้อยที่สุด คือ พนักงานขายมีความรู้เกี่ยวกับเบเกอรี่
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เป็นอย่างด ี6) ด้านลักษณะทางกายภาพ พบว่า ภายในร้านต้องมีความสะอาดถูกสุขอนามัยมากที่สุด 
รองลงมา คือ การจัดวางเบเกอรี่อย่างเหมาะสม มีบรรยากาศภายในร้านที่อบอุ่นเป็นกันเอง และ              
น้อยที่สุด คือ ภายในร้าน มีการตกแต่งอย่างสวยงามทันสมัยกับมีการจัดแสงสว่างภายในร้านอย่าง
เหมาะสม และ 7) ด้านกระบวนการให้บริการ มีเบเกอรี่บริการตามความต้องการของลูกค้ามากที่สุด 
รองลงมา คือ มีผลิตภัณฑ์รองรับลูกค้าให้มีความสะดวกรวดเร็วในการบริการและมีขั้นตอนการ
ให้บริการอย่างเป็นระบบ และน้อยที่สุด คือ ลูกค้าได้รับการบริการด้วยความถูกต้องแม่นย า 
  พรทิพย์ (2561) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจของร้านอาหารคลีนฟู้ดในอ าเภอเมือง 
จังหวัดเชียงราย ผลการศึกษาพบว่า บริบทของธุรกิจอาหารคลีนฟู้ดในพ้ืนที่อ าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย ด้านผลิตภัณฑ์มีการจัดตารางอาหารให้ลูกค้าแบบรายเหมาเป็นโปรแกรมอาหารรายวัน ราย
สัปดาห์หรือ รายเดือนโดยที่ทางร้านเป็นผู้ก าหนดเมนูในแต่ละมื้อให้กับลูกค้า ด้านราคา พบว่า 
อาหารคลีนฟู้ดมีราคาสูงกว่าอาหารตามท้องตลาดทั่วไป ผู้ประกอบการก าหนดราคาจากต้นทุนเป็น
หลักเนื่องจาก วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารมีราคาสูง ด้านช่องทางจัดจ าหน่ายพบว่า ส่วนใหญ่
จ าหน่ายในบริบทของธุรกิจอาหารคลีนฟู้ดในพ้ืนที่อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ด้านผลิตภัณฑ์ มีการ
จัดตารางอาหารให้ลูกค้าแบบรายเหมาเป็นโปรแกรมอาหารรายวัน รายสัปดาห์หรือรายเดือน โดยที่
ทางร้านเป็นผู้ก าหนดเมนูในแต่ละมื้อให้กับลูกค้า ด้านราคา พบว่า อาหารคลีนฟู้ดมีราคาสูงกว่า
อาหารตามท้องตลาดทั่วไป ผู้ประกอบการก าหนดราคาจากต้นทุนเป็นหลักเนื่องจาก วัตถุดิบที่ใช้ใน
การประกอบอาหารมีราคาสูง ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย พบว่า ส่วนใหญ่จ าหน่ายในรูปแบบของ 
Delivery เป็นหลัก และไม่มีบริการให้รับประทานอาหารที่ร้าน ด้านการส่งเสริมทางการตลาด พบว่า  
ผู้ประกอบการใช้สื่อ Social Media เป็นหลักในการท าการตลาด ด้านบุคลากร พบว่า ธุรกิจอาหาร 
คลีนฟู้ดมีพนักงานอย่างน้อย 2 คน ผู้ประกอบการเป็นผู้ลงมือท าอาหารเอง และมีความรู้เป็นอย่างดี  
ด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ พบว่า ร้านส่วนใหญ่ไม่มีพ้ืนที่ให้บริการอาหารในร้าน การตกแต่ง
ร้านเป็นไปตามความชอบของผู้ประกอบการ และมีความเรียบง่าย ด้านกระบวนการ พบว่า ร้านส่วน
ใหญ่มีกระบวนการให้บริการที่รวดเร็ว และเกิดข้อผิดพลาดน้อย เพราะว่ามีการจ ากัดเมนูอาหารในแต่
ละวัน ร้านเป็นผู้จัดเมนูอาหารให้ลูกค้าเอง และมีบริการส่งอาหารให้ลูกค้าก่อนเวลา 11.00 น. ทุกวัน   
  นาลินี (2560) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจการผลิตกุ้งแปรรูป บริษัท เอ็น โอ เอฟ 
จังหวัดสมุทรสาคร ผลการศึกษาพบว่า ลูกค้าของบริษัทเป็นโรงงานแปรรูปที่ส่งยุโรปกับอเมริกา 
ผลิตภัณฑ์หลักคือ กุ้งขาวแปรรูปและผลิตภัณฑ์ส่วนเกิน สร้างความมั่นใจให้กับลูกค้า ติดต่อกับลูกค้า
โดยตรง ใช้วิธีการสร้างเครือข่ายเป็นแบบปากต่อปาก การสร้างคุณค่าของบริษัทฯ โดยการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพเหนือคู่แข่ง มีการมุ่งเน้นในเรื่องของวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ปัญหาเกี่ยวกับขั้นตอน
การผลิตกุ้งและคุณภาพกระบวนการผลิต พบว่า บริษัท NOF มีปัญหาหลักคือ ปัญหาด้านวัตถุดิบ 
และปัญหารองจะเป็นในเรื่องการขาดแคลนแรงงาน บริษัทฯ มีจุดแข็งคือ ซื้อกุ้ง จากฟาร์มเลี้ยง
โดยตรง ท าการผลิตและจ าหน่ายเอง ท าให้ควบคุมคุณภาพได้เต็มที่ สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้
หลากหลาย มีพนักงานซึ่งมีความช านาญเป็นจ านวนมาก มีฐานลูกค้าและลูกค้าซื้อซ้ าเป็นจ านวนมาก 
จุดอ่อน ได้แก่ ปริมาณวัตถุดิบที่ขาดแคลน และขาดแคลนแรงงานในบางช่วงเวลา โอกาส คือ กุ้งราคา
สูงขึ้นท าให้เกษตรกร เริ่มกลับมาเลี้ยงกุ้งมากขึ้น และประเทศไทยมีศักยภาพในการเลี้ยงกุ้งสูงกว่า
ต่างประเทศ และอุปสรรค คือ มาตรการกีดกันทางการค้าจากอเมริกา และ EU ท าให้ส่งออกสินค้าไป
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ได้ยากขึ้น และมีการเข้มงวดเรื่องแรงงานมากขึ้น ผลการศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจการผลิตกุ้ง
กรณีศึกษา บริษัท NOF จ ากัด พบว่า บริษัทควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย โดยเน้น
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีความสะอาดและปลอดภัย พัฒนาบุคลากรให้มีความเชี่ยวชาญในการผลิต
ในทุกขั้นตอน พัฒนารูปแบบการผลิตกุ้งจากฟาร์มให้ได้มาตรฐาน เพ่ือลดความเสี่ยงในการขาดแคลน
วัตถุดิบ และเสริมสร้างแรงจูงใจในการท างานของพนักงานเพ่ือให้พนักงานมีความจงรักภักดีกับบริษัท 
   นิตินาถ (2560) ศึกษาเรื่อง การศึกษากลยุทธ์การด าเนินธุรกิจประเภทขนมปังนมสด 
กรณีศึกษา ร้านมนต์นมสด ผลการศึกษา พบว่า อุตสาหกรรมธุรกิจประเภทร้านขนมปังนมสด                    
มีลักษณะเป็นตลาดแบบกึ่งแข่งขันกึ่งผูกขาด มีการแข่งขัน มีผู้ประกอบการเข้าออกในอุตสาหกรรม
จ านวนมาก ผู้ประกอบการมีการใช้กลยุทธ์การแข่งขันแบบการสร้างความแตกต่างในสินค้า เน้นการ
ผลิตสินค้าท่ีมีความสด ใหม่ และได้มาตรฐาน และใช้ส่วนประสมทางการตลาดด้านราคา ด้านสถานที่ 
และการส่งเสริมการขายที่แตกต่างกันตามสาขา แต่ยังคงนโยบายด้านสินค้าเหมือนกันทุกสาขา 
ส าหรับส่วนของผู้บริโภคเมื่อจ าแนกเป็นกลุ่มลูกค้าประจ าและลูกค้าทั่ว ไป พบว่า ลักษณะและ
พฤติกรรมของลูกค้าทั้งสองกลุ่มไม่แตกต่างกันมาก แต่จะแตกต่างกันในรายละเอียดของแต่ละด้าน ซึ่ง
สอดคล้องกับสมมติฐานที่วางไว้ คือ ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อสินค้าจากร้านมนต์นมสดโดยพิจารณาจาก
คุณภาพและความโดดเด่นของสินค้า และลูกค้าประจ ากับลูกค้าทั่วไปมีพฤติกรรมและปัจจัยซื้อที่ไม่
เหมือนกันจากการบริโภคและจากคนรอบข้าง 
 พนาพร (2560) ศึกษาเรื่อง การพัฒนากลยุทธ์ด้านการตลาดของสินค้า OTOP เค้กล าไย 
จังหวัดล าพูน ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อเค้กล าไย
ในระดับมากที่สุดมี 3 ด้าน คือ ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ปัจจัยด้านราคา และปัจจัยด้านช่องทางการจัด
จ าหน่าย ส่วนปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาดมีระดับความส าคัญปานกลาง ผู้ที่เคยซื้อเค้กล าไย                  
มีความคิดเห็นว่า ปัญหาและอุปสรรคของผู้บริโภคที่มาซื้อเค้กล าไย อยู่ในระดับปานกลาง ได้แก่                
ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด  
   พาฝัน (2560) ศึกษาเรื่อง การด าเนินธุรกิจเบเกอรี่ในจังหวัดเชียงใหม่ ผลการศึกษา พบว่า 
1) ผู้ประกอบการจดทะเบียนเป็นเจ้าของคนเดียว ธุรกิจโดยส่วนใหญ่ด าเนินการขายปลีกเอง 2) ธุรกิจ
มีผลการด าเนินงานของกิจการอยู่ในระดับน่าพอใจ เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า 2.1) ด้านการ
ด าเนินงาน พบว่า ธุรกิจให้ความส าคัญในด้านการจัดการ ส าหรับโครงสร้างของกิจการที่ลักษณะธุรกิจ
แบบเจ้าของคนเดียวจะมีโครงสร้างแบบง่าย 2.2) ด้านการผลิต กิจการส่วนใหญ่มีการวางแผนการ
ผลิตโดยลักษณะการผลิตขึ้นอยู่กับปริมาณการขาย ค าสั่งซื้อ และกิจการให้ความส าคัญมากในการ
คิดค้นผลิตภัณฑ์ใหม่ และมีกรรมวิธีในการผลิต คือ ใช้เครื่องจักรในการผสมกัน 2.2) ด้านการตลาด 
ผู้ประกอบการให้ความส าคัญในส่วนของประสบการณ์ด้านการตลาด 2.3) ด้านการเงิน ธุรกิจมีเงินทุน
เริ่มแรกจากเงินส่วนตัว ส่วนใหญ่ใช้เงินทุนในกิจการมากกว่า 200,000 บาท มีเงินทุนหมุนเวียนที่ใช้
ในการด าเนินงานรอบระยะเวลา 1 เดือน 3) ปัญหาและอุปสรรคที่ส าคัญในการประกอบธุรกิจเบเกอรี่
จะมีปัญหาเกี่ยวกับด้านการตลาดมากที่สุด ได้แก่ ความต้องการของลูกค้ามีหลากหลาย ต้นทุนของ 
เบเกอรี่ค่อนข้างสูง ส่วนปัญหาด้านการผลิต ได้แก่ วัตถุดิบและเทคโนโลยีมีราคาแพง ปัญหาด้านการ
จัดการ ได้แก่ การขาดแคลนแรงงาน ความช านาญของพนักงาน และปัญหาด้านการเงิน ได้แก่ ก าไรที่
ได้ต่ าและมียอดขายลดลง 
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  พิรานันท์ (2560) ศึกษาเรื่อง การศึกษากลยุทธ์การด าเนินธุรกิจร้านขนมหวาน กรณีศึกษา
ร้านอาฟเตอร์ ยู (After You) ผลการศึกษา พบว่า ร้านคาเฟ่ขนมหวานและเบเกอรี่ อาฟเตอร์ ยู มี
การใช้กลยุทธ์การแข่งขันโดยใช้กลยุทธ์การสร้างความแตกต่างในสินค้า เน้นในเรื่องรสชาติของขนม
หวานและเครื่องดื่มที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว วัตถุดิบที่ใช้มีคุณภาพดี สดใหม่เสมอ ใช้ส่วนประสมทาง
การตลาดด้านราคาที่สะท้อนคุณภาพสินค้า ช่องทางการจัดจ าหน่ายที่เข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย และ
ด้านการส่งเสริมการขาย เมื่อจ าแนกเป็นกลุ่มลูกค้าประจ าและลูกค้าทั่วไป พบว่า ลักษณะและ
พฤติกรรมของลูกค้าทั้งสองกลุ่มไม่แตกต่างกันมาก แต่จะแตกต่างกันในรายละเอียดของแต่ละด้าน                       
ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที่วางไว้ คือ กลุ่มผู้บริโภคกลุ่มลูกค้าประจ ากับลูกค้าทั่วไปมีระดับ
ความส าคัญต่อปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดในการตัดสินใจบริโภคร้านขนมหวาน อาฟเตอร์ ยู ที่
แตกต่างกัน 

มลิวัลย์ (2560) ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาธุรกิจค้าปลีกขนาดเล็ก ในเขตอ าเภอพาน 
จังหวัดเชียงราย ผลการศึกษาพบว่า ผู้ประกอบการต้องพยายามรักษาลูกค้าเดิมและเพ่ิมลูกค้าใหม่ 
โดยสังเกตความต้องการของลูกค้า แสวงหาสินค้าที่หลากหลายอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้าให้
เหมาะสมทั้งราคาและคุณภาพ รวมถึงการให้บริการอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้า สามารถจดจ า
ลูกค้าได้แม่นย า ช่วยให้ลูกค้ามีความประทับใจและมาใช้บริการอย่างสม่ าเสมอ มีการจัดวางสินค้าให้มี
ลักษณะเช่นเดียวกับร้านค้าปลีกสมัยใหม่ มีการควบคุมและลดค่าใช้จ่าย เก็บรักษาสินค้าคงคลังให้มี
ปริมาณน้อยที่สุด 

 สรินยา (2560) ศึกษาเรื่อง แนวทางการออกแบบและพัฒนาเอกลักษณ์ร้านเบเกอรี่โฮมเมด
กรณีศึกษา ในศูนย์การค้าแบบไลฟ์สไตส์ มอลล์ ผลการศึกษาพบว่า สมุทรปราการเป็นพ้ืนที่ปริมณฑล
ของกรุงเทพฯ และยังถูกก าหนดให้เป็นเมืองอุตสาหกรรมของประเทศ จึงกลายเป็นฐานรองรับการ
ขยายตัว และการลงทุนประเภทต่างๆ ต่อจากกรุงเทพฯ ทั้งโครงการที่อยู่อาศัย โครงการรถไฟฟ้าสาย
สีเขียว ช่วงแบริ่ง-สมุทรปราการ และโครงการห้างสรรพสินค้าต่างๆ จากการส ารวจพบว่า ผู้ใช้บริการ
ร้านเบเกอรี่ในอ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงอยู่ในวัยท างาน ซึ่งมีรายได้
ค่อนข้างสูง ส่งผลให้มีก าลังในการซื้อสินค้าเบเกอรี่ในจ านวน และราคาที่ค่อนข้างสูงตามไปด้วย 
สินค้าเบเกอรี่ที่นิยมซื้อเป็นประเภท ขนมปังไส้-หน้า ต่างๆ รองลงมา คือ เค้ก เอแคลร์ พาย พัฟ-  
ครัวซอง แยมโรล แซนวิช คุกกี้ ควรเพ่ิมความหลากหลายของสินค้าที่ส่งเสริมผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คือ 
ไอศกรีม เครื่องดื่ม นม ชา กาแฟ โดยมีท าเลร้านอยู่ในห้างสรรพสินค้า เอกลักษณ์ของร้านต้องมีสไตล์
เพ่ือช่วยส่งเสริมภาพลักษณ์ของลูกค้า ส่วนปัจจัยที่มีส่วนในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คือ 
ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ต้องมีรสชาติดี ปัจจัยด้านราคา คือ มีราคาเหมาะสมกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ปัจจัยด้านสถานที่ควรมีความสะอาด ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขายควรมีเอกสารให้ความรู้ด้าน
โภชนาการ ปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์ควรมีการแสดงข้อมูลการผลิต-ส่วนผสม-วันผลิต-วันหมดอายุ บน
บรรจุภัณฑ์ ข้อมูลที่กล่าวมา ท าให้สามารถวิเคราะห์ได้ว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความส าคัญในด้าน
รสชาติ คุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัยในด้านโภชนาการเป็นอย่างมาก จึงควรให้ความส าคัญ
ในปัจจัยดังกล่าวในการพัฒนาร้านและผลิตภัณฑ์ต่อไป และในการก าหนดรูปแบบของร้านเบเกอรี่   
โฮมเมด โดยใช้ค าจ ากัดความในอิมเมจสเกล (Image Scale) เพ่ือเป็นแนวทางในการออกแบบ
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เอกลักษณ์ร้านเบเกอรี่ โฮมเมด ควรออกแบบให้สื่อถึงอารมณ์ เช่น ความเหมาะสม เป็นธรรมชาติ 
(Natural) น่ารัก (Pretty) และสวยงามสะดุดตา (Gorgeous)  
   สายฝน (2560) ศึกษาเรื่อง การด าเนินธุรกิจเบเกอรี่ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย              
ผลการศึกษาพบว่า 1) ผู้ประกอบการจดทะเบียนเป็นแบบเจ้าของคนเดียว โดยส่วนใหญ่ด าเนินการ
ขายปลีก และมีการขายส่งให้ร้านค้าท่ัวไป และด าเนินธุรกิจมาแล้วประมาณ 3 ปี 2) ผู้ประกอบการให้
ความส าคัญด้านต่าง ๆ ดังนี้ 2.1) ด้านการจัดการ คือ มีการคัดเลือกคนเข้าท างานโดยจะค านึงถึง
ประสบการณ์ ภูมิล าเนา และบุคลิกภาพเป็นอันดับแรก รองลงมาคือ ความสามารถ เพศ อายุ และ
คุณวุฒิ หลักเกณฑ์ในการพิจารณาค่าตอบแทนของแรงงานโดยรวมที่ส าคัญ ประกอบด้วย ค่าครองชีพ 
กฎหมายแรงงาน ประสบการณ์ และฐานการเงินของกิจการ 2.2) ด้านการตลาด ผู้ประกอบการ                  
ให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์ คือ ขนมปังและเค้ก ส่วนด้านราคา จะก าหนดราคาขึ้นอยู่กับต้นทุน       
เป็นหลัก นอกจากนี้ในด้านการจัดจ าหน่าย มีการขายเบเกอรี่โดยขายในร้านค้าของกิจการบริเวณ
แหล่งชุมชน และด้านการส่งเสริมการตลาด มีการลดราคา แจกฟรีในช่วงเทศกาลต่าง ๆ และมีการ
บอกต่อๆกันไป 2.3) ด้านผลิต กิจการส่วนใหญ่มีการวางแผนการผลิตโดยมีลักษณะการผลิตขึ้นอยู่กับ
ปริมาณขาย ค าสั่งซื้อ ปัจจุบันมีปริมาณการผลิตโดยเฉลี่ยร้อยละ 90 ซึ่งต้นทุนการผลิตที่ส าคัญคือ   
ค่าโสหุ้ยการผลิต และค่าแรงงาน การควบคุมคุณภาพจะเริ่มตั้งแต่ขั้นตอนของการได้รับวัตถุดิ บ               
ไปจนกระทั่งผ่านกระบวนการต่าง ๆ ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 2.4) ด้านการเงิน มีการท าบัญชี
รายรับ-รายจ่ายแบบธรรมดา โดยน ามาท างบก าไรขาดทุน ผลคาดว่าผู้ประกอบการธุรกิจได้ก าไร
เนื่องจากกิจการเป็นเจ้าของคนเดียว และมีค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานจ่ายค่าแรงในอัตราถูกเพราะว่า
เป็นแรงงานในท้องถิ่น และ 2.5) ปัญหาและอุปสรรคที่ส าคัญ ในการประกอบธุรกิจเบเกอรี่                    
โดยปัญหาจากธุรกิจเบเกอรี่ที่ปิดกิจการ เพราะมีปัญหาในเรื่องเงินลงทุนค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับธุรกิจ
อาหารประเภทอ่ืน ๆ การขาดการวางแผนในการด าเนินธุรกิจมีปัญหาในการบริหารคนในองค์กร  
ขาดการควบคุมพนักงานที่ดี มีปริมาณยอดขายต่อวันน้อยลง มีคู่แข่งทางการตลาดรายอ่ืนที่เป็น             
เจ้าประจ าอยู่แล้ว สถานที่ตั้งท าเลร้านไม่ดี ขาดการวางแผนการตลาดที่ดี รสชาติของเบเกอรี่ยังไม่             
ถูกปากผู้บริโภค และไม่มีการโฆษณาที่ดี มีปัญหาการขาดแคลน และมีปัญหาด้านการจัดจ าหน่าย 
 ขนิษฐา (2558) ศึกษาเรื่อง กลยุทธ์ทางการตลาดของเส้นหมี่ตะคุพร้อมน้ าปรุงรสส าเร็จรูป 
อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ผลการวิจัยพบว่า วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตเส้นหมี่ตะคุพร้อมน้ าปรุง 
รสส าเร็จรูป มีการผลิตเส้นหมี่ที่สืบทอดมาตั้งแต่สมัยปู่ย่าตายาย เส้นหมี่ตะคุเป็นเส้นหมี่พ้ืนบ้านมีเส้น 
ขาว ยาวสวย เหนียวนุ่ม สะอาด ปลอดภัยถูกต้องตามหลักสุขอนามัย และน้ าปรุงส าเร็จรูปรสชาติของ 
น้ าปรุงมีความกลมกล่อม มีครบทุกรสชาติ เส้นหมี่ตะคุพร้อมน้ าปรุงรสส าเร็จรูปราคาถูก มีวางขาย
ตาม ห้างสรรพสินค้า ร้านค้าทั่วไป และงานประเพณีหรืองานเทศกาลต่างๆ ในจังหวัดนครราชสีมา 
และ จังหวัดใกล้เคียง ในส่วนของปัจจัยด้านการตลาด และปัจจัยด้านกลยุทธ์ทางการตลาด                       
มีความสัมพันธ์กันกับพฤติกรรมการซื้อ และการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค หรือผู้ซื้อเพ่ิมมากขึ้น ท าให้
เส้นหมี่ตะคุพร้อมน้ าปรุงรสส าเร็จรูปได้รับรางวัลขายดีเป็นอันดับ 1 สองปีติดกันของชุมชน และ 
รับประกันความอร่อยติดรูปดาว 4 ดวง เป็นสินค้า OTOP ของจังหวัดนครราชสีมา สร้างก าไร หรือ
รายได้ให้กับชุมชน อีกรูปแบบหนึ่งของภูมิปัญญาชาวบ้าน และเป็นกลยุทธ์ทางการตลาดของเส้นหมี่ 
ตะคุพร้อมน้ าปรุงรสส าเร็จรูป อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
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วิธีด ำเนินกำร 
 

 

      การวิจัย เรื่อง "แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ             
ในจังหวัดตรัง" เป็นงานวิจัยเชิงส ารวจ (Survey research) โดยใช้เครื่องมือในงานวิจัย คือ 
แบบสอบถาม (Questionnaire) ผู้วิจัยได้ด าเนินการศึกษาตามขั้นตอน ดังนี้  

3.1  เครื่องมือที่ใช้ 
3.2  วิธีการ  

 
3.1  เครื่องมือที่ใช้ 

3.1.1  ลักษณะของเครื่องมือกำรวิจัยในครั้งนี้ ได้แก่ แบบสอบถาม (Questionnaires)            
ซ่ึง แบ่งแบบสอบถามออกเป็น 4 ตอน ดังนี้ 
   ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นแบบสอบถามแบบปลายปิด 
(Close- Ended Question) โดยเลือกตอบเพียง 1 ค าตอบ และแบบปลายเปิด (Open Ended 
Questionnaires) 
   ตอนที่ 2 สภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ
ในจังหวัดตรัง เป็นแบบสอบถามแบบปลายปิด (Close-Ended Question)  โดยเลือกตอบเพียง      
1 ค าตอบ  

ตอนที่  3 ปัญหาในการด า เนินธุ รกิ จ ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้ ง เดิมขอ ง
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ซึ่งประกอบด้วยค าตอบย่อยที่แบ่งเป็น 5 ระดับ โดยใช้มาตรวัดประมาณ
ค่า (Rating Scale) และให้คะแนนแต่ละระดับตั้งแต่ค่าคะแนนน้อยที่สุดคือ 1 ถึงค่าคะแนนมากที่สุด
คือ 5 ดังนี้ (ธานินทร์, 2557) ดังนี้  

 ระดับปัญหำ คะแนน           
   มากที่สุด    5 
   มาก    4 
  ปานกลาง    3 

   น้อย    2 
   น้อยที่สุด    1 
 

  ตอนที่ 4 แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ
ในจังหวัดตรัง  ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบปลายเปิด (Open Ended Questionnaires)  
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3.1.2  ขั้นตอนกำรสร้ำงเครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย  
         เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ แบบสอบถามที่ผู้ศึกษาสร้างขึ้น โดยมี  
ขั้นตอนการสร้างดังนี้  

 1)  ศึกษาค้นคว้าเอกสารเกี่ยวกับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ 
ดั้งเดิมของผู้ประกอบการ แนวคิดทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม ก าหนดขอบเขต และโครงสร้างของแบบสอบถามให้ครอบคลุม
วัตถุประสงค์ของการศึกษาและเนื้อหาของกรอบแนวคิดการวิจัย 

  2)   ก าหนดขอบเขตและโครงสร้างของแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์                        
ให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์ของการศึกษาและเนื้อหาของกรอบแนวคิดการวิจัย 

  3)  น าแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ที่สร้างขึ้นเสนอต่อคณะกรรมการที่ปรึกษา 
วิทยานิพนธ์ พิจารณาตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา และให้ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุงแก้ไข 

  4)  น าแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ไปขอความอนุเคราะห์จากผู้ทรงคุณวุฒิ      
เพ่ือตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 5 คน  

              โดยก าหนดค่าคะแนนความคิดเห็นไว้ดังนี้  
     +1    คะแนน หมายถึง เห็นว่าสอดคล้องตรงกับวัตถุประสงค์  
       0    คะแนน หมายถึง ไม่แน่ใจว่าสอดคล้องตรงตามวัตถุประสงค์ 

         -1    คะแนน หมายถึง เห็นว่าไม่สอดคล้องไม่ตรงกับวัตถุประสงค์  
5)  น าผลการประเมินของผู้ทรงคุณวุฒิมาหาความตรงเชิงเนื้อหา โดยหาค่าดัชนี  

ความสอดคล้อง (Index of Item-Objective Congruence) เลือกเฉพาะค าถามที่มีค่า IOC ตั้งแต่ 
0.5 ขึ้นไป ในงานวิจัยนี้ พบว่า ข้อค าถามท่ีน ามาใช้ในแบบสอบถามมีค่า 0.6 - 1.00 ขึ้นไป 

6)  น าแบบสอบถามฉบับร่างที่ผ่านการตรวจสอบและแก้ไขไปทดลองใช้ (Try out) 
กับกลุ่มตัวอย่างที่มีลักษณะคล้ายคลึงกับประชากร จ านวน 25 คน แล้วน าผลที่ได้ไปวิเคราะห์                 
หาความเชื่อมั่น (Reliability) ของชุดค าถามของแต่ละตัวแปรด้วยวิธีการหาค่าสัมประสิทธิ์อัลฟา 
(Alpha Coefficiency) ของ conbach (ศิริชัย, 2555) เพ่ือทดสอบความคงที่ภายในของชุดค าถาม 
ได้ค่าความเชื่อม่ันเท่ากับ 0.871 

7)  จัดท าแบบสอบถามฉบับสมบูรณ์มาจัดพิมพ์เพ่ือน าไปสอบถามจากกลุ่ม
ประชากร ตามจ านวนที่ก าหนดไว้ 
 
3.2  วิธีกำร  

3.2.1  ประชำกรที่ใช้ในกำรวิจัย  
ประชากรที่ใช้ในการวิจัยนี้ ได้แก่ ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

ในจังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย และด าเนินการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive Sampling) ดังนี้  
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ตำรำงท่ี 3.1  จ านวนผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง  
 

ล ำดับที่ อ ำเภอ กลุ่มประชำกร 
(จ ำนวนผู้ประกอบกำร) 

1 
2 
3 
4 
5 

เมืองตรัง 
กันตัง 

ห้วยยอด 
นาโยง 

ย่านตาขาว 

10 
1 
10 
3 
1 

รวม 5  อ ำเภอ 25 รำย 
 
ที่มำ:  หอการค้าจังหวัดตรัง, 2564 
 

3.2.2  กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
        ผู้วิจัยด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามในการสอบถาม ประกอบด้วย

การศึกษาสภาพการด าเนินธุรกิจ การศึกษาปัญหาในการด าเนินธุรกิจ และแนวทางการพัฒนาการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ดังนี้                                                      
 1)  ท าหนังสือขอความอนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูลจากคณบดีคณะเทคโนโลยี                  
คหกรรมศาสตร์ เพ่ือขอความอนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูล 
 2)  เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามจากผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
 3)  ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลตามจ านวนที่ก าหนด  
 4)  น าข้อมูลที่ได้ท าการวิเคราะห์ แปลผล สรุปผล และรายงานผลการวิจัย  

3.2.3  สถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล  
 ผู้ท าวิจัยได้ก าหนดค่าสถิติส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลอธิบายตัวแปรของการศึกษา
ครั้งนี้ ไว้ดังนี้  
 1)  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้จ านวน (ความถ่ี) (Frequency) และ 
ค่าร้อยละ (Percentage)  
 2)  ข้อมูลสภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ 
ในจังหวัดตรัง โดยใช้จ านวน (ความถ่ี) (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage)  
 3)  การวิเคราะห์เกี่ยวกับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
ของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง โดยใช้ค่าเฉลี่ย (µ) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) ซึ่งมีเกณฑ์
การแปล ความหมายของค่าเฉลี่ยในแบบสอบถาม ดังนี้ (ธานินทร์, 2557) 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50 - 5.00   หมายถึง  มีปัญหามากที่สุด  
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50 - 4.49   หมายถึง  มีปัญหามาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50 - 3.49   หมายถึง  มีปัญหาปานกลาง  
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ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50 - 2.49   หมายถึง  มีปัญหาน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 - 1.49   หมายถึง  มีปัญหาน้อยที่สุด  

4)  การเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
ของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ส าหรับความแตกต่าง 2 ตัวแปร ใช้การวิเคราะห์ ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way ANOVA) 
ในกรณีที่ผลการวิเคราะห์พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05 จะทดสอบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยเป็นรายคู่ โดยใช้ วิธีของเชฟเฟ่ (Scheffe's Method) 

5)  แนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจั งหวัดตรั ง  ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบปลายเปิด  (Open Ended 
Questionnaires) ใช้การวิเคราะหข์้อมูลเชิงพรรณนา (Descriptive method) 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 4 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและการอภิปรายผล 

 
 
 งานวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจเรื่อง "แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง" โดยผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์และน าเสนอในรูปตาราง
ประกอบการบรรยาย โดยแบ่งผลการวิเคราะห์ออกเป็น 6 ส่วน ดังนี้  
 4.1  การวิเคราะห์เก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
  4.2  การวิเคราะห์เกี่ยวกับสภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง    
 4.3  การวิเคราะห์เกี่ยวกับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง  
 4.4  ผลการทดสอบสมมติฐาน  
 4.5  การวิเคราะห์เก่ียวกับแนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
ของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
 4.6  การอภิปรายผล 
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4.1  การวิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม              
ในจังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ (Percentage) และแจกแจงความถี่ 
(Frequency) จ าแนกตามข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ดังตารางที่ 4.1 - 4.5 

 
ตารางท่ี 4.1 จ านวน และรอ้ยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 14 56.00 
หญิง 11 44.00 

รวม 25 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.1 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่ร้อยละ 
56.00 เป็นเพศชาย และอีกรอ้ยละ 44.00 เป็นเพศหญิง  
 
ตารางท่ี 4.2 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามอายุ 
 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 30 ปี   7 28.00 
31 - 40 ปี    5 20.00 
41 - 50 ปี 7 28.00 
51 - 60 ปี 6 24.00 

รวม 25 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.2 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุอยู่
ในช่วงไม่เกิน 30 ปี และอยู่ในช่วง 41 - 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 28.00 รองลงมาคือ มีอายุอยู่ในช่วง  
51 - 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 24.00 และน้อยที่สุดคือ มีอายุ 31 - 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 
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ตารางท่ี 4.3 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 
อนุปริญญา 8 32.00 
ปริญญาตรี 11 44.00 
สูงกว่าปริญญาตรี 6 24.00 

รวม 25 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.3 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่                    
มีการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมาคือ มีการศึกษาระดับอนุปริญญา                 
คิดเป็นร้อยละ 32.00 และน้อยที่สุดคือ มีการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 24.00 
 
ตารางท่ี 4.4 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามต าแหน่งปัจจุบัน 
 

ต าแหน่งปัจจุบัน จ านวน (คน) ร้อยละ 
ผู้ประกอบการ/เจ้าของกิจการ 15 60.00 
ผู้บริหาร/ผู้จัดการ 10 40.00 

รวม 25 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.4 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่                    
ร้อยละ 60.00 เป็นผู้ประกอบการ/เจ้าของกิจการ และอีกร้อยละ 40.00 เป็นผู้บริหาร/ผู้จัดการ 
 
ตารางท่ี 4.5 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามท าเลที่ตั้งธุรกิจ  
 

ท าเลที่ตั้งธุรกิจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
อ าเภอเมืองตรัง 10 40.00 
อ าเภอกันตัง 1 4.00 
อ าเภอห้วยยอด 10 40.00 
อ าเภอนาโยง 3 12.00 
อ าเภอย่านตาขาว 1 4.00 

รวม 25 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.5 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่ธุรกิจ
ตั้งอยู่ในอ าเภอเมืองตรัง และอ าเภอห้วยยอด คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาคือ ธุรกิจตั้งอยู่                 
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ในอ าเภอนาโยง คิดเป็นร้อยละ 12.00 และน้อยที่สุดคือ ธุรกิจตั้งอยู่ในอ าเภอกันตัง และอ าเภอ   
ย่านตาขาว คิดเป็นร้อยละ 4.00 
 

4.2  การวิเคราะห์เกี่ยวกับสภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม              
ในจังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ (Percentage) และแจกแจงความถี่ 
(Frequency) จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ
ในจังหวัดตรัง ดังตารางที่ 4.6 - 4.11 

 
ตารางท่ี 4.6 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
 

ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม จ านวน (คน) ร้อยละ 
เค้กสามรส 6 24.00 
เค้กใบเตย 4 16.00 
เค้กส้ม 3 12.00 
เค้กฝอยทอง 4 16.00 
เค้กผลไม้รวม 3 12.00 
เค้กมะพร้าว 5 20.00 

รวม 25 100.00 
 
 

 จากตารางที่ 4.6 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่ชนิด
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของธุรกิจคือ เค้กสามรส คิดเป็นร้อยละ 24.00 รองลงมาคือ                    
เค้กมะพร้าว คิดเป็นร้อยละ 20.00 เค้กใบเตย และเค้กฝอยทอง คิดเป็นร้อยละ16.00 และน้อยที่สุด
คือ เค้กส้ม และเค้กผลไม้รวม คิดเป็นร้อยละ 12.00 
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ตารางท่ี 4.7 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ  
 

ระยะเวลาในการด าเนินธุรกจิ จ านวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 10 ปี 4 16.00 
11-20 ปี 7 28.00 
21-30 ปี 6 24.00 
31 ปีขึน้ไป 8 32.00 

รวม 25 100.00 
 

 จากตารางที่ 4.7 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่ด าเนิน
ธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา 31 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 32.00 รองลงมาคือ ด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา
11-20 ปี คิดเป็นร้อยละ 28.00 ด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา 21-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 24.00 และ
น้อยที่สุดคือ ด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา น้อยกว่า 10 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.00 
 

ตารางท่ี 4.8 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนม
 เค้กแบบดั้งเดิม 
 

ช่องทางการตลาด 
ของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

การตลาดทางตรง (ขายหน้าร้าน) 11 44.00 
การขายโดยพนักงานขาย (ตัวแทนจ าหน่าย) 6 24.00 
ช่องทางออนไลน์ 8 32.00 

รวม 25 100.00 
 

 จากตารางที่ 4.8 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่                     
มีช่องทางการตลาดโดยการตลาดทางตรง (ขายหน้าร้าน) คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมาคือ                  
เป็นช่องทางออนไลน์ คิดเป็นร้อยละ 32.00 และน้อยที่สุดคือ เป็นการขายโดยพนักงานขาย (ตัวแทน
จ าหน่าย) คิดเป็นร้อยละ 24.00 
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ตารางท่ี 4.9 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามปริมาณการผลิตต่อวัน 
 

ปริมาณการผลิตต่อวัน  จ านวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 50 กล่อง 5 20.00 
51-100 กล่อง 7 28.00 
101-150 กล่อง 6 24.00 
151 กล่องขึ้นไป 7 28.00 

รวม 25 100.00 
 

 จากตารางที่ 4.9 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่                     
ธุรกิจมีปริมาณการผลิตวันละประมาณ 51-100 กล่อง และ151 กล่องขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 28.00 
รองลงมาคือ มีปริมาณการผลิตวันละ 101-150 กล่อง คิดเป็นร้อยละ 24.00 และน้อยที่สุดคือ มี
ปริมาณการผลิตวันละน้อยกว่า 50 กล่อง คิดเป็นร้อยละ 20.00 
 

ตารางท่ี 4.10 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน 
 

รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน จ านวน (คน) ร้อยละ 
100,001-200,000  บาท 10 40.00 
200,001-300,000  บาท 9 36.00 
300,000 บาทข้ึนไป 6 24.00 

รวม 25 100.00 
 

 จากตารางที่ 4.10 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่                     
ธุรกิจมีรายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เดือนละประมาณ 100,001-200,000  บาท คิดเป็นร้อยละ 
40.00 รองลงมาคือ มีปริมาณการผลิตเดือนละ 200,001-300,000  บาท คิดเป็นร้อยละ 36.00 และ
น้อยที่สุดคือ มีปริมาณการผลิตเดือนละ 300,000 บาทข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 24.00 
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ตารางท่ี 4.11 จ านวน และร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามท าเลที่ตั้งของธุรกิจ 
 

ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง 11 44.00 
ชุมชนตลาดประจ าอ าเภอ 8 32.00 
ชุมชนตลาดประจ าต าบล 6 24.00 

รวม 25 100.00 
 

 จากตารางที่ 4.11 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 25 ราย พบว่า ส่วนใหญ่                     
ธุรกิจตั้งอยู่ในชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมาคือ ตั้งอยู่ในชุมชนตลาด
ประจ าอ าเภอ คิดเป็นร้อยละ 32.00 และน้อยที่สุดคือ ตั้งอยู่ในชุมชนตลาดประจ าต าบล คิดเป็นร้อย
ละ 24.00 
 

4.3  การวิเคราะห์เกี่ยวกับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง  
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม              
ในจังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย วิเคราะห์ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย ( ) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ( ) 
จ าแนกตามปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
ดังตารางที ่4.12 - 4.18  
 
ตารางท่ี 4.12 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์

ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง โดยรวม  
 

ระดับปัญหาในการด าเนินธรุกิจ 
โดยรวม 

  
 

  ระดับปัญหา 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 3.12 0.298 ปานกลาง 
ด้านการผลิต 2.95 0.223 ปานกลาง 
ด้านการขาย 4.34 0.196 มาก 
ด้านการเงิน 4.36 0.362 มาก 
ด้านพนักงาน 3.40 0.387 ปานกลาง 
ด้านการบริหารจัดการ 2.81 0.313 ปานกลาง 

รวม 3.50 0.134 มาก 
  
 จากตารางที่ 4.12 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง โดยรวม พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการ
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ด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับมาก ( = 3.50,   = 0.134) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านเรียงจากมากไปหา
น้อย พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ด้านการเงิน ( = 4.36,   = 0.362) รองลงมาคือ                    
ด้านการขาย ( = 4.34,   = 0.196) และน้อยที่สุดคือ ด้านการบริหารจัดการ ( = 2.81,   = 
0.313)  
 
ตารางท่ี 4.13 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์

ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกด้านวัตถุดิบที่ใช้  
 

ระดับปัญหาในการด าเนินธรุกิจ 
ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 

  
 

  ระดับปัญหา 

แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม
มีราคาสูง 

2.36 
 

0.490 
 

น้อย 

แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ขาดคุณภาพ 

3.56 
 

0.712 
 

มาก 

แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ไม่เพียงพอ จึงใช้วัตถุดิบจากจังหวัดอื่น 

3.68 
 

1.249 
 

มาก 

ราคาแป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมมีการเปลี่ยนแปลงบ่อยครั้ง 

2.32 
 

0.945 
 

น้อย 

ขาดการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

2.72 
 

0.542 
 

ปานกลาง 

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการผลิตที่เลียนแบบ              
ได้ง่าย 

4.08 
 

0.759 
 

มาก 

รวม 3.12 0.298 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบที่ใช้ พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหา
ในการด าเนินธุรกิจ ด้านวัตถุดิบที่ใช้อยู่ในระดับปานกลาง ( = 3.12,   = 0.298) เมื่อพิจารณา
เป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการ
ผลิตที่เลียนแบบได้ง่าย ( = 4.08,   = 0.759) รองลงมาคือ แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่เพียงพอ จึงใช้วัตถุดิบจากจังหวัดอ่ืน ( = 3.68,   = 1.249) และน้อยที่สุด
คือ แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีราคาสูง ( = 2.36,   = 0.490) 
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ตารางท่ี 4.14 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามด้านการผลิต 

 
ระดับปัญหาในการด าเนินธรุกิจ 

ด้านการผลิต 
  
 

  ระดับปัญหา 

เครื่องจักรและอะไหล่มีราคาสูง 3.52 0.510 มาก 
เครื่องมือ/เครื่องจักรที่ใช้ในกระบวนการผลิตขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมไม่ทันสมัย 

2.76 
 

0.723 
 

ปานกลาง 

ขาดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้เครื่องมือ/เครื่องจักร
ที่ทันสมัยให้แก่ผู้ปฏิบัติงาน 

2.64 
 

0.700 
 

ปานกลาง 

กระบวนการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีต้นทุนสูง 2.88 0.781 ปานกลาง 
ปริมาณการผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการของลูกค้า 2.84 0.800 ปานกลาง 
กระบวนการผลิตมีความสะอาด/ปลอดภัย ได้รับการ
รับรองคุณภาพตามท่ีมาตรฐานก าหนด 

3.08 
 

0.493 
 

ปานกลาง 

รวม 2.95 0.223 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ด้านการผลิต พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาใน
การด าเนินธุรกิจ ด้านการผลิตอยู่ในระดับปานกลาง ( = 2.95,   = 0.223) เมื่อพิจารณาเป็นราย
ข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อทีค่่าเฉลี่ยสูงสุดคือ เครื่องจักรและอะไหล่มีราคาสูง ( = 3.52, 
  = 0.510) รองลงมาคือ กระบวนการผลิตมีความสะอาด/ปลอดภัย ได้รับการรับรองคุณภาพ
ตามที่มาตรฐานก าหนด ( = 3.08,   = 0.493) และน้อยที่สุดคือ ขาดการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การใช้เครื่องมือ/เครื่องจักรที่ทันสมัยให้แก่ผู้ปฏิบัติงาน ( = 2.64,   = 0.700) 
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ตารางท่ี 4.15 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามด้านการขาย 

 
ระดับปัญหาในการด าเนินธรุกิจ 

ด้านการขาย 
  
 

  ระดับปัญหา 

มีปัญหาเรื่องการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า(โควิด 19) 
ท าให้ปริมาณการผลิตต่อวันและรายได้ต่อเดือนลดลง 

4.64 
 

0.700 
 

มากที่สุด 

ถูกตัดราคาจากคู่แข่ง และเสียเปรียบคู่แข่งที่มีเทคโนโลยี
การผลิตที่เหนือกว่า 

4.16 
 

0.746 
 

มาก 

คุณภาพของขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่เป็นที่ยอมรับของลูกค้า 4.28 0.614 มาก 
ถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางท าให้ได้ก าไรต่ า 3.92 0.400 มาก 
ช่องทางการจัดจ าหน่ายมีไม่หลากหลาย 4.56 0.651 มากที่สุด 
มีปัญหาการรักษาฐานลูกค้าเดิมไว้ 4.52 0.653 มากที่สุด 
ขาดประสบการณ์และความรู้ในการแสวงหาตลาดใหม่ ๆ 4.44 0.712 มาก 
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมขาดความ
แปลกใหม่และมีรูปแบบไม่หลากหลาย 

4.12 
 

0.440 
 

มาก 

การจัดกิจกรรมส่งเสริมการขาย เช่น การโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ทางสื่อต่าง ๆ มีน้อย 

4.40 
 

0.764 
 

มาก 

รวม 4.34 0.196 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.15 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ด้านการขาย พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาใน
การด าเนินธุรกิจ ด้านการขายอยู่ในระดับมาก ( = 4.34,   = 0.196) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
เรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ มีปัญหาเรื่องการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า
(โควิด19) ท าให้ปริมาณการผลิตต่อวันและรายได้ต่อเดือนลดลง ( = 4.64,   = 0.700) 
รองลงมาคือ ช่องทางการจัดจ าหน่ายมีไม่หลากหลาย ( = 4.56,   = 0.651) และน้อยที่สุดคือ 
ถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางท าให้ได้ก าไรต่ า ( = 3.92,   = 0.400) 
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ตารางท่ี 4.16 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามด้านการเงิน 

 
ระดับปัญหาในการด าเนินธรุกิจ 

ด้านการเงิน 
  
 

  ระดับปัญหา 

ขาดเงินทุนส ารองในการด าเนินกิจการ 4.68 0.557 มากที่สุด 
การจัดท าบัญชีที่ไม่เป็นระบบ 4.36 0.757 มาก 
แหล่งที่ให้การสนับสนุนและการลงทุนทางการเงินมีน้อย 4.20 0.645 มาก 
อัตราดอกเบี้ยเงินกู้ท้ังระยะสั้นและระยะยาวอยู่ในอัตรา
ที่สูงและมีความเสี่ยง 

4.44 
 

0.712 
 

มาก 

ความเข้าใจในเรื่องขั้นตอนการกู้ยืมเงินยังมีไม่เพียงพอ 4.48 0.714 มาก 
ตัวแทนจ าหน่ายค้างช าระยอดขายของผลิตภัณฑ์ 4.00 0.707 มาก 

รวม 4.36 0.362 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ด้านการเงิน พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาใน
การด าเนินธุรกิจ ด้านการเงินอยู่ในระดับมาก ( = 4.36,   = 0.362) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
เรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ขาดเงินทุนส ารองในการด าเนินกิจการ ( = 
4.68,   = 0.557) รองลงมาคือ ความเข้าใจในเรื่องขั้นตอนการกู้ยืมเงินยังมีไม่เพียงพอ ( = 
4.48,   = 0.714) และน้อยที่สุดคือ ตัวแทนจ าหน่ายค้างช าระยอดขายของผลิตภัณฑ์ ( = 4.00, 
  = 0.707) 
 
ตารางท่ี 4.17 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์

ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามด้านพนักงาน 
 

ระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจ 
ด้านพนักงาน 

  
 

  ระดับปัญหา 

พนักงานขาดความเชี่ยวชาญในการผลิตผลิตภัณฑ์ 4.12 0.833 มาก 
จ านวนพนักงานไม่เพียงพอต่อระบบงาน 2.64 0.700 ปานกลาง 
พนักงานขาดความรู้ ความเข้าใจการใช้เครื่องจักร                  
ในการผลิต 

2.96 
 

0.790 
 

ปานกลาง 

พนักงานมีความต้องการค่าตอบแทนที่สูงเกินกว่า               
เนื้องาน 

4.20 
 

0.764 
 

มาก 

พนักงานขาดวินัยในการเข้าปฏิบัติงาน 3.08 0.572 ปานกลาง 
รวม 3.40 0.387 ปานกลาง 
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 จากตารางที่ 4.17 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ด้านพนักงาน พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาใน
การด าเนินธุรกิจ ด้านพนักงานอยู่ในระดับปานกลาง ( = 3.40,   = 0.387) เมื่อพิจารณาเป็น
รายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ พนักงานมีความต้องการค่าตอบแทนที่
สูงเกินกว่าเนื้องาน ( = 4.20,   = 0.764) รองลงมาคือ พนักงานขาดความเชี่ยวชาญในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ ( = 4.12,   = 0.833) และน้อยที่สุดคือ จ านวนพนักงานไม่เพียงพอต่อระบบงาน 
( = 2.64,   = 0.700)  
 
ตารางท่ี 4.18 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์

ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามด้านการบริหาร
จัดการ  

 
ระดับปัญหาในการด าเนินธรุกิจ 

ด้านการบริหารจัดการ 
  
 

  ระดับปัญหา 

การบริหารงานแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน ท าให้การ
บริหารงานรวดเร็วและไม่สิ้นเปลืองงบประมาณ 

2.64 
 

0.638 
 

ปานกลาง 

ขาดการวางแผนการด าเนินธุรกิจ 2.60 0.577 ปานกลาง 
ขาดความรู้/ประสบการณ์ในการจัดการที่เป็นระบบ 2.80 0.707 ปานกลาง 
ขาดความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวกับการประกอบ
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

2.88 
 

0.833 
 

ปานกลาง 

ขาดความรู้ในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 2.56 0.583 ปานกลาง 
การด าเนินธุรกิจที่ล่าช้าท าให้พลาดโอกาสต่าง ๆได้ 2.72 0.678 ปานกลาง 
การเข้า - ออกของพนักงานบ่อย ท าให้กระบวนการ
ผลิตมีประสิทธิภาพลดลง 

3.48 
 

0.653 
 

ปานกลาง 

รวม 2.81 0.313 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.18 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ด้านการบริหารจัดการ พบว่า ผู้ประกอบการมี
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการบริหารจัดการ อยู่ในระดับปานกลาง ( = 2.81,   = 0.313) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ การเข้า - ออกของ
พนักงานบ่อย ท าให้กระบวนการผลิตมีประสิทธิภาพลดลง ( = 3.48,   = 0.653) รองลงมาคือ 
ขาดความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม ( = 2.88, 
  = 0.833) และน้อยที่สุดคือ ขาดความรู้ในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ( = 2.56,   = 0.583) 
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4.4  ผลการทดสอบสมมติฐาน 
 สมมติฐานที่ 1 ผู้ประกอบการที่มีสภาพในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนิน
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน 
 1)  ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
  สมมติฐานย่อยที่ 1.1 ผู้ประกอบการที่มีชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน              
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H0 : ผู้ประกอบการที่มีชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H1 : ผู้ประกอบการที่มีชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
   ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One 
Way Analysis of Variance : One Way ANOVA) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้น จะปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อค่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ มีค่ามากกว่า .05 และถ้าสมมติฐานข้อใด
ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) ที่มีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน 
จะน าไปเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) เพ่ือหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการทดสอบ
สมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.19 
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ตารางท่ี 4.19 แสดงผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

 
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดัง้เดิม  
ในจังหวัดตรัง 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ระหว่างกลุ่ม .507 5 .101 1.179 .356 
 ภายในกลุ่ม 1.633 19 .086   
 รวม 2.140 24    
ด้านการผลิต  ระหว่างกลุ่ม .116 5 .023 .408 .837 
 ภายในกลุ่ม 1.080 19 .057   
 รวม 1.196 24    
ด้านการขาย ระหว่างกลุ่ม .036 5 .007 .153 .976 
 ภายในกลุ่ม .890 19 .047   
 รวม .925 24    
ด้านการเงิน ระหว่างกลุ่ม .270 5 .054 .357 .872 
 ภายในกลุ่ม 2.879 19 .152   
 รวม 3.149 24    
ด้านพนักงาน ระหว่างกลุ่ม .915 5 .183 1.296 .307 
 ภายในกลุ่ม 2.685 19 .141   
 รวม 3.600 24    
ด้านการบริหารจัดการ ระหว่างกลุ่ม .620 5 .124 1.358 .284 
 ภายในกลุ่ม 1.736 19 .091   
 รวม 2.356 24    

ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ระหว่างกลุ่ม .064 5 .013 .657 .660 
โดยรวม ภายในกลุ่ม .369 19 .019   

 รวม .433 24    
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
 
 จากตารางที่ 4.19 ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม โดยใช้สถิติการทดสอบค่าความ
แปรปรวนทางเดียว (One Way ANOVA) ได้ค่า P > .05 นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0) และ
ยอมรับสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า ผู้ประกอบการที่มีชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
แตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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   2)  ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ 
  สมมติฐานย่อยที่ 1.2 ผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน              
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H0 : ผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนิน
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน 
  H1 : ผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนิน
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
   ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One 
Way Analysis of Variance : One Way ANOVA) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้น จะปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อค่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ มีค่ามากกว่า .05 และถ้าสมมติฐานข้อใด
ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) ที่มีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน 
จะน าไปเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) เพ่ือหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการทดสอบ
สมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.20 
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ตารางท่ี 4.20 แสดงผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ 

 
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดัง้เดิม  
ในจังหวัดตรัง 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ระหว่างกลุ่ม .746 3 .249 3.745 .027* 
 ภายในกลุ่ม 1.394 21 .066   
 รวม 2.140 24    
ด้านการผลิต  ระหว่างกลุ่ม .032 3 .011 .193 .900 
 ภายในกลุ่ม 1.164 21 .055   
 รวม 1.196 24    
ด้านการขาย ระหว่างกลุ่ม .053 3 .018 .428 .735 
 ภายในกลุ่ม .872 21 .042   
 รวม .925 24    
ด้านการเงิน ระหว่างกลุ่ม .807 3 .269 2.413 .095 
 ภายในกลุ่ม 2.342 21 .112   
 รวม 3.149 24    
ด้านพนักงาน ระหว่างกลุ่ม .036 3 .012 .070 .975 
 ภายในกลุ่ม 3.564 21 .170   
 รวม 3.600 24    
ด้านการบริหารจัดการ ระหว่างกลุ่ม .117 3 .039 .367 .778 
 ภายในกลุ่ม 2.239 21 .107   
 รวม 2.356 24    

ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ระหว่างกลุ่ม .020 3 .007 .346 .792 
โดยรวม ภายในกลุ่ม .413 21 .020   

 รวม .433 24    
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
 
 จากตารางที่ 4.20 ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ โดยใช้สถิติการทดสอบ             
ค่าความแปรปรวนทางเดียว (One Way ANOVA) ได้ค่า P < .05 จ านวน 1 ด้าน คือ ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
นั่นคือ ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1)  หมายความว่า ผู้ประกอบการที่มี
ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมใน
จังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบที่ใช้ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 นอกนั้นไม่มีความ
แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
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 และเพ่ือให้ทราบว่าผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาใน
การด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบที่ใช้ แตกต่างกันเป็นรายคู่
ใดบ้าง ผู้วิจัยจึงท าการทดสอบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยเป็นรายคู่ โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ 
(Scheffe’s Method) ปรากฏผลดังตารางที่ 4.21 
 
ตารางท่ี 4.21 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนม

เค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบที่ใช้ โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้วยวิธีทดสอบ
แบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s Method) 

 
ระยะเวลา 

ในการด าเนินธุรกิจ 
  น้อยกว่า 10 ปี 11-20 ปี 21-30 ปี 31 ปีขึ้นไป 

3.33 2.86 3.22 3.17 
น้อยกว่า 10 ปี 3.33 - .48 .11 .17 

   (.008*) (.511) (.303) 

11-20 ปี 2.86  - .37 .31 

    (.019*) (.030*) 
21-30 ปี 3.22   - .06 
     (.694) 
31 ปีขึ้นไป 3.17    - 
      

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05     
 
 จากตารางที่ 4.21 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบที่ใช้ จ าแนกตามระยะเวลาในการด าเนิน
ธุรกิจ โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้วยวิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s Method)  ผลปรากฏว่า 
ผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบที่ใช้ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 จ านวน 3 คู่ 
ได้แก่ ผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นระยะเวลาน้อยกว่า 10 ปี มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
มากกว่าผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลา 11-20 ปี ในขณะเดียวกันผู้ประกอบการที่
ด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา 11-20 ปี มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจน้อยกว่าผู้ประกอบการที่ด าเนิน
ธุรกิจมาเป็นระยะเวลา 21-30 ปี และด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลา 31 ปีขึ้นไป นอกนั้นไม่แตกต่าง
กัน ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่า ผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลายาวนาน ย่อมมี
ประสบการณ์ในการด าเนินธุรกิจได้ดีกว่าไม่ว่าจะเป็นการคัดสรรวัตถุดิบที่ดีจากผู้จัดจ าหน่ายเจ้า
ประจ า ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กที่มีคุณภาพ มีความสม่ าเสมอ และมีความสดใหม่ในทุก ๆ วัน รวม
ไปถึงมีความเชี่ยวชาญด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายตรงตามความต้องการของ
ผู้บริโภค จึงท าให้ผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลายาวนาน มีปัญหาด้านวัตถุดิบที่ใช้
น้อยกว่าผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลาสั้นๆ 
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   3)  ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
  สมมติฐานย่อยที่ 1.3 ผู้ประกอบการที่มีช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก             
แบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง
แตกต่างกัน  
  H0 : ผู้ประกอบการที่มีช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน 
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H1 : ผู้ประกอบการที่มีช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน 
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
    ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One 
Way Analysis of Variance : One Way ANOVA) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้น จะปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อค่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ มีค่ามากกว่า .05 และถ้าสมมติฐานข้อใด
ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) ที่มีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน 
จะน าไปเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) เพ่ือหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการทดสอบ
สมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.22 
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ตารางท่ี 4.22 แสดงผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนม
เค้กแบบดั้งเดิม  

 
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดัง้เดิม  
ในจังหวัดตรัง 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ระหว่างกลุ่ม .069 2 .035 .368 .696 
 ภายในกลุ่ม 2.071 22 .094   
 รวม 2.140 24    
ด้านการผลิต  ระหว่างกลุ่ม .157 2 .078 1.662 .213 
 ภายในกลุ่ม 1.039 22 .047   
 รวม 1.196 24    
ด้านการขาย ระหว่างกลุ่ม .197 2 .098 2.972 .072 
 ภายในกลุ่ม .729 22 .033   
 รวม .925 24    
ด้านการเงิน ระหว่างกลุ่ม .258 2 .129 .983 .390 
 ภายในกลุ่ม 2.890 22 .131   
 รวม 3.149 24    
ด้านพนักงาน ระหว่างกลุ่ม .084 2 .042 .262 .772 
 ภายในกลุ่ม 3.516 22 .160   
 รวม 3.600 24    
ด้านการบริหารจัดการ ระหว่างกลุ่ม .216 2 .108 1.113 .346 
 ภายในกลุ่ม 2.139 22 .097   
 รวม 2.356 24    

ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ระหว่างกลุ่ม .000 2 .000 .009 .991 
โดยรวม ภายในกลุ่ม .433 22 .020   

 รวม .433 24    
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
 
 จากตารางที่ 4.22 ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดมิในจังหวัดตรัง จ าแนกตามช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม โดยใช้สถิติการ
ทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One Way ANOVA) ได้ค่า P > .05 นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐาน
หลัก (H0) และยอมรับสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า ผู้ประกอบการที่มีช่องทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
ในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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   4)  ปริมาณการผลิตต่อวัน 
  สมมติฐานย่อยที่ 1.4 ผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวันแตกต่างกัน มีปัญหาใน
การด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H0 : ผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวันแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H1 : ผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวันแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
   ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One 
Way Analysis of Variance : One Way ANOVA) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้น จะปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อค่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ มีค่ามากกว่า .05 และถ้าสมมติฐานข้อใด
ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) ที่มีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน 
จะน าไปเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) เพ่ือหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการทดสอบ
สมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.23 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



67 

ตารางท่ี 4.23 แสดงผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามปริมาณการผลิตต่อวัน 

 
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดัง้เดิม  
ในจังหวัดตรัง 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ระหว่างกลุ่ม .103 3 .034 .352 .788 
 ภายในกลุ่ม 2.037 21 .097   
 รวม 2.140 24    
ด้านการผลิต  ระหว่างกลุ่ม .228 3 .076 1.653 .208 
 ภายในกลุ่ม .967 21 .046   
 รวม 1.196 24    
ด้านการขาย ระหว่างกลุ่ม .034 3 .011 .265 .850 
 ภายในกลุ่ม .892 21 .042   
 รวม .925 24    
ด้านการเงิน ระหว่างกลุ่ม .693 3 .231 1.975 .149 
 ภายในกลุ่ม 2.456 21 .117   
 รวม 3.149 24    
ด้านพนักงาน ระหว่างกลุ่ม .044 3 .015 .087 .966 
 ภายในกลุ่ม 3.556 21 .169   
 รวม 3.600 24    
ด้านการบริหารจัดการ ระหว่างกลุ่ม .016 3 .005 .049 .985 
 ภายในกลุ่ม 2.340 21 .111   
 รวม 2.356 24    

ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ระหว่างกลุ่ม .006 3 .002 .103 .958 
โดยรวม ภายในกลุ่ม .427 21 .020   

 รวม .433 24    
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
 
 จากตารางที่ 4.23 ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดมิในจังหวัดตรัง จ าแนกตามปริมาณการผลิตต่อวัน โดยใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทาง
เดียว (One Way ANOVA) ได้ค่า P > .05 นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0) และยอมรับสมมติ
ฐานรอง (H1) หมายความว่า ผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวันแตกต่างกัน มีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 
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   5)  รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน 
  สมมติฐานย่อยที่ 1.5 ผู้ประกอบการที่มีรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนแตกต่างกัน              
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H0 : ผู้ประกอบการที่มีรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนแตกต่างกัน มีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน 
  H1 : ผู้ประกอบการที่มีรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนแตกต่างกัน มีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
   ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One 
Way Analysis of Variance : One Way ANOVA) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้น จะปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อค่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ มีค่ามากกว่า .05 และถ้าสมมติฐานข้อใด
ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) ที่มีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน 
จะน าไปเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) เพ่ือหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการทดสอบ
สมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.24 
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ตารางท่ี 4.24 แสดงผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน  

 
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดัง้เดิม  
ในจังหวัดตรัง 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ระหว่างกลุ่ม .089 2 .045 .479 .625 
 ภายในกลุ่ม 2.051 22 .093   
 รวม 2.140 24    
ด้านการผลิต  ระหว่างกลุ่ม .035 2 .017 .329 .723 
 ภายในกลุ่ม 1.161 22 .053   
 รวม 1.196 24    
ด้านการขาย ระหว่างกลุ่ม .028 2 .014 .349 .709 
 ภายในกลุ่ม .897 22 .041   
 รวม .925 24    
ด้านการเงิน ระหว่างกลุ่ม .506 2 .253 2.104 .146 
 ภายในกลุ่ม 2.643 22 .120   
 รวม 3.149 24    
ด้านพนักงาน ระหว่างกลุ่ม .711 2 .356 2.708 .089 
 ภายในกลุ่ม 2.889 22 .131   
 รวม 3.600 24    
ด้านการบริหารจัดการ ระหว่างกลุ่ม .129 2 .065 .639 .537 
 ภายในกลุ่ม 2.227 22 .101   
 รวม 2.356 24    

ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ระหว่างกลุ่ม .050 2 .025 1.430 .261 
โดยรวม ภายในกลุ่ม .383 22 .017   

 รวม .433 24    
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
 
 จากตารางที่ 4.24 ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน โดยใช้สถิติการทดสอบค่าความ
แปรปรวนทางเดียว (One Way ANOVA) ได้ค่า P > .05 นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0) และ
ยอมรับสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า ผู้ประกอบการที่มีรายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนแตกต่าง
กัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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   6)  ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ 
  สมมติฐานย่อยที่ 1.6 ผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H0 : ผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน  
  H1 : ผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
   ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวนทางเดียว (One 
Way Analysis of Variance : One Way ANOVA) ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้น จะปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อค่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ มีค่ามากกว่า .05 และถ้าสมมติฐานข้อใด
ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) ที่มีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน 
จะน าไปเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) เพ่ือหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการทดสอบ
สมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.25 
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ตารางท่ี 4.25 แสดงผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามท าเลที่ตั้งของธุรกิจ 

 
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดัง้เดิม  
ในจังหวัดตรัง 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ระหว่างกลุ่ม .040 2 .020 .207 .815 
 ภายในกลุ่ม 2.100 22 .095   
 รวม 2.140 24    
ด้านการผลิต  ระหว่างกลุ่ม .199 2 .099 2.196 .135 
 ภายในกลุ่ม .997 22 .045   
 รวม 1.196 24    
ด้านการขาย ระหว่างกลุ่ม .063 2 .031 .798 .463 
 ภายในกลุ่ม .863 22 .039   
 รวม .925 24    
ด้านการเงิน ระหว่างกลุ่ม .993 2 .496 5.065 .016* 
 ภายในกลุ่ม 2.156 22 .098   
 รวม 3.149 24    
ด้านพนักงาน ระหว่างกลุ่ม .216 2 .108 .702 .506 
 ภายในกลุ่ม 3.384 22 .154   
 รวม 3.600 24    
ด้านการบริหารจัดการ ระหว่างกลุ่ม .089 2 .045 .434 .653 
 ภายในกลุ่ม 2.266 22 .103   
 รวม 2.356 24    

ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ระหว่างกลุ่ม .070 2 .035 2.110 .145 
โดยรวม ภายในกลุ่ม .364 22 .017   

 รวม .433 24    
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05   
 
 จากตารางที่ 4.25 ผลการเปรียบเทียบระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ าแนกตามท าเลที่ตั้งของธุรกิจ โดยใช้สถิติการทดสอบค่าความแปรปรวน
ทางเดียว (One Way ANOVA) ได้ค่า P < .05 จ านวน 1 ด้าน คือ ด้านการเงิน นั่นคือ ยอมรับ
สมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1)  หมายความว่า ผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของ
ธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้าน
การเงิน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 นอกนั้นไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ .05  
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 และเพ่ือให้ทราบว่าผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนิน
ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านการเงิน แตกต่างกันเป็นรายคู่ใดบ้าง ผู้วิจัยจึง
ท าการทดสอบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยเป็นรายคู่ โดยใช้วิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s 
Method) ปรากฏผลดังตารางที่ 4.26 
 
ตารางท่ี 4.26 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนม

เค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านการเงิน โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้วยวิธีทดสอบแบบ
เชฟเฟ่ (Scheffe’s Method) 

 
ท าเลที่ต้ังของธุรกิจ 

  
ชุมชนย่านการค้า

ในเขตเมือง 
ชุมชนตลาด 
ประจ าอ าเภอ 

ชุมชนตลาด 
ประจ าต าบล 

4.15 4.44 4.64 
ชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง 4.15 - .29 .49 

   (.169) (.020*) 

ชุมชนตลาดประจ าอ าเภอ 4.44  - .20 

    (.503) 
ชุมชนตลาดประจ าต าบล 4.64   - 
     
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05     
 
 จากตารางที่ 4.26 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง  ด้านการเงิน จ าแนกตามท าเลที่ตั้งของธุรกิจ                 
โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้วยวิธีทดสอบแบบเชฟเฟ่ (Scheffe’s Method)  ผลปรากฏว่า ผู้ประกอบการ
ที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจ มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้าน
การเงิน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 จ านวน 1 คู่ คือ ผู้ประกอบการที่ธุรกิจ
ต้ังอยู่บริเวณชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจน้อยกว่าผู้ประกอบการที่ธุรกิจ
ตั้งอยู่บริเวณชุมชนตลาดประจ าต าบล นอกนั้นไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้อาจเป็นไปได้ว่าผู้ประกอบการที่มี
หน้าร้านตั้งอยู่ในเขตชุมชนเมือง ซึ่งเป็นแหล่งชุมชนที่มีผู้คนสัญจรไปมาจ านวนมาก จึงสามารถขาย
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กได้ในปริมาณมาก ส่งผลให้ธุรกิจมีก าไรได้มากกว่า ดังนั้น ผู้ประกอบการที่มีท าเล
ที่ตั้งในเขตชุมชนเมือง จึงมีปัญหาด้านการเงินน้อยกว่า ผู้ประกอบการที่มีหน้าร้านตั้งอยู่ในเขตชุมชน
ต าบลเล็กๆ 
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4.5  การวิเคราะห์เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมใน
จังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย ผู้วิจัยได้ท าการเก็บข้อมูลในรูปแบบการสัมภาษณ์ สามารถสรุปได้ดังนี้ 
  1)  ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
   1.1)  ปัญหาและอุปสรรคด้านวัตถุดิบที่ใช้  
   ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กจะใช้วัตถุดิบหลักๆ ได้แก่ แป้งสาลี เนย น้ าตาล ไข่ไก่ ผงฟู  
และบรรจุภัณฑ์ แต่ทิศทางราคาของวัตถุดิบมีแนวโน้มปรับตัวสูงขึ้นเรื่อยๆ โดยไม่มีการแจ้งให้ทราบ
ล่วงหน้า ส่งผลให้ต้นทุนในการผลิตสูงขึ้นตามเช่นเดียวกัน นอกจากนี้ผู้ประกอบการยังไม่สามารถ
ควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบให้มีคุณภาพตามต้องการได้ เช่น ไข่ไก่ ที่เป็นวัตถุดิบส าคัญในการท าขนม
เค้ก ส่งผลให้คุณภาพของขนมเค้กเกิดการไม่คงที่และสม่ าเสมอในทุกรอบการผลิต 
 1.2)  จุดเด่นด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
   ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กในจังหวัดตรัง มีความเป็นเอกลักษณ์ด้านลักษณะและรสชาติ 
เพราะผู้ประกอบการมีการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพสูง สามารถเลือกหาซื้อได้ ในท้องถิ่นเมืองตรัง 
เน้นวัตถุดิบที่มีความสดใหม่อยู่เสมอเพ่ือให้ขนมเค้กมีความนุ่ม และรักษารสชาติแบบดั้งเดิมไว้ได้  แม้
จะอบเสร็จไว้หลายวันก็ตาม  
 1.3)  แนวทางการพัฒนาด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
   ขนมเค้กถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดตรัง ผู้บริ โภคหรือ
นักท่องเที่ยวนิยมซื้อเพ่ือเป็นของฝาก ดังนั้นผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในการคัดสรรวัตถุดิบที่มี
คุณภาพคงที่ สม่ าเสมอ นอกจากนี้ควรหันมาใช้วัตถุดิบที่ผลิตในประเทศไทยเป็นหลัก โดยเฉพาะ
วัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือความสดใหม่ เช่น ไข่ไก่ ทั้งนี้เพ่ือให้ได้ขนมเค้กที่มีความหอม นุ่ม  รสชาติอร่อย
คงท่ี ปราศจากวัตถุกันเสีย และสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานวัน 
 2)  ด้านการผลิต 
   2.1)  ปัญหาและอุปสรรคด้านการผลิต 
    ขนมเค้กนับเป็นศิลปะอย่างหนึ่งที่ต้องใช้ความช านาญเป็นอย่างมาก ซึ่งในปัจจุบัน
ความเจริญก้าวหน้าของการท าขนมเค้กไม่ได้ขึ้นอยู่กับผู้ท าอย่างเดียว แต่ยังขึ้นอยู่กับอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การผลิตอีกด้วย ซึ่งผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กต้องเจอ กับปัญหาของอุปกรณ์และ
เครื่องจักรส าหรับใช้ในการผลิตบ่อยครั้ง  เนื่องจากเป็นแบบรุ่นเก่า ท าให้การซ่อมบ ารุงรักษายาก 
และมีต้นทุนในการซ่อมแซมที่สูง ประกอบกับในช่วงเทศกาลส าคัญๆ จะมียอดสั่งซื้อในปริมาณที่สูง 
แต่อุปกรณ์และเครื่องจักรไม่พร้อมกับการผลิตที่มากขึ้น ท าให้ไม่สามารถผลิตขนมเค้กได้ตามความ
ต้องการของผู้บริโภคได้ 
   2.2)  จุดเด่นด้านการผลิต 
    ความมีเสน่ห์ของขนมเค้กตรัง นอกจากรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ อร่อยกลมกล่อม
อันเนื่องมาจากการใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพแล้ว รูปลักษณ์และสีสันของตัวผลิตภัณฑ์ก็เป็นปัจจัยส าคัญที่
ท าให้ผู้บริโภครู้สึกประทับใจ ซึ่งผู้ประกอบการมีการออกแบบขนมเค้กให้สวยงาม มีความหลากหลาย
มากขึ้น อีกทั้งผู้ผลิตบางรายยังมีการผลิตขนมที่สดใหม่ในทุกๆวันจ าหน่ายหมดวันต่อวัน  ท าให้
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ผู้บริโภคมีความมั่นใจในคุณภาพของขนมเค้กแบบดั้งเดิม อันเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดตรัง เหมาะ
ส าหรับซื้อเป็นของฝากในช่วงเทศกาลๆ ต่างได้เป็นอย่างดี 
 2.3)  แนวทางการพัฒนาด้านการผลิต 
   ขนมเค้กไม่ใช่อาหารที่รับประทานเพ่ืออ่ิม แต่เป็นอาหารว่างที่ทานแล้วรู้สึกมี
ความสุข ดังนั้นผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในรายละเอียด เช่น ปริมาณของไขมันที่ใช้ อุณหภูมิในการ
อบ ถึงแม้คนอ่ืนอาจจะเลียนแบบรสชาติได้ง่าย แต่ในรายละเอียดแล้วไม่สามารถเลียนแบบกันได้ ซึ่ง
ผู้ผลิตต้องรักษาเอกลักษณ์ความเป็นดั้งเดิมไว้ด้วย นอกจากนี้ควรมีการออกแบบขนมเค้กให้มีความ
สวยงามน่ารับประทาน และมีรูปแบบที่หลากหลายเพ่ิมมากขึ้น อีกทั้งการออกแบบบรรจุภัณฑ์ก็เป็น
สิ่งส าคัญ เพ่ือให้สามารถคงคุณภาพและรสชาติของขนมเค้กได้นานวัน  
 3)  ด้านการขาย 
   3.1)  ปัญหาและอุปสรรคด้านการขาย 
    ในปัจจุบันถึงแม้ขนมเค้กจะได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย คนทุกเพศทุกวัย ส่วน
ใหญ่หันมารับประทานขนมเค้กกันมากขึ้นก็ตาม แต่เนื่องด้วยสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส
โควิด-19 ท าให้ผู้บริโภคมีก าลังในการซื้อลดลงอย่างเห็นได้ชัด ส่งผลให้ผู้ประกอบการต้องลดการผลิต
เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคท่ีลดลง เพราะขนมเค้กมีอายุสั้นสามารถเก็บไว้ได้เพียง 
5-7 วันเท่านั้น  
 3.2)  จุดเด่นด้านการขาย 
   ความมีชื่อเสียงของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กในจังหวัดตรัง ช่วยให้ได้รับความนิยมจาก
ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวเป็นจ านวนมาก เพราะมีรสชาติที่มีความหอมอร่อย นุ่มฟู และสามารถเก็บ
ไว้ได้นานกว่าเค้กทั่วไป ซึ่งเป็นสูตรพ้ืนถิ่นดั้งเดิมอันเป็นเอกลักษณ์ นอกจากนี้ผู้ประกอบการยังมี
ช่องทางการขายที่หลากหลายมากขึ้นเพ่ือให้สอดคล้องกับยุคสมัยที่เปลี่ยนไป เดิมเคยขายเฉพาะหน้า
ร้าน หรือขายส่งให้พ่อค้าคนกลาง ปัจจุบันมีช่องทางออนไลน์เข้ามาเพ่ิมยอดขายอีกช่องทางหนึ่ง เช่น 
facebook, Instargram, Line เป็นต้น ท าให้สามารถประคับประคองธุรกิจให้อยู่รอดได้ภายใต้
สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19  
 3.3)  แนวทางการพัฒนาด้านการขาย 
   ปัจจุบันการพิจารณาเลือกใช้บริการร้านขนมเค้กจะควบคู่ไปกับการดื่มชา กาแฟ 
โดยผู้บริโภคนิยมรับประทานที่ร้านมากขึ้น เนื่องจากต้องการความสดใหม่ของขนมเค้ก และ
บรรยากาศของร้าน ดังนั้นผู้ประกอบการควรมองหาโอกาสขยายธุรกิจ โดยมีการเปิดร้านคาเฟ่ควบคู่
ด้วย เนื่องจากบรรยากาศของร้านก็เป็นส่วนหนึ่งในการเพ่ิมยอดขายขนมเค้กได้ นอกจากนี้ควรเพ่ิม
ช่องการสั่งซื้อในรูปแบบออนไลน์ ได้แก่ การสั่งซื้อผ่านเว็บไซต์ หรือแอปพลิเคชัน และมีบริการจัดส่ง
แบบเดลิเวอรี่ด้วย จะท าให้ธุรกิจสามารถเติบโตได้ภายใต้ภาวะเศรษฐกิจที่ถดถอย 
 4)  ด้านการเงิน 
   4.1)  ปัญหาและอุปสรรคด้านการเงิน 
    ท าเลที่ตั้งของร้านขนมเค้กถือว่าเป็นสิ่งส าคัญต่อการเข้าถึงได้ง่ายของผู้บริโภคหรือ
นักท่องเที่ยว และส่งผลต่อการเติบโตของธุรกิจได้ แต่ปัญหาของผู้ประกอบการคือ มีค่าใช้จ่ายที่ต้อง
ลงทุนเช่าร้านขายขนมเค้ก ท าให้เกิดต้นทุนการผลิตสูงตามมา นอกจากนี้ยังต้องมีการส ารองทุนใน
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การสั่งท า Packaging ในครั้งละจ านวนมากๆ และส ารองทุนในการจัดซื้อวัตถุดิบอีก ประกอบกับการ
เสื่อมสภาพของอุปกรณ์และเครื่องจักรในการท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก ท าให้ผู้ประกอบการประสบ
ปัญหาการขาดสภาพคล่องในธุรกิจ  
 4.2)  จุดเด่นด้านการเงิน  
   ธุรกิจขนมเค้กในจังหวัดตรัง ส่วนใหญ่เป็นธุรกิจขนาดเล็กซึ่งเป็นธุรกิจภายใน
ครอบครัว และด าเนินธุรกิจมาเป็นเวลาหลาย 10 ปี จึงมีลูกค้าประจ าอยู่เป็นจ านวนมากพอสมควร 
และการขายขนมเค้กส่วนใหญ่จะเป็นการขายให้กับลูกค้าโดยตรง จึงท าให้มีเงินสดหมุนเวียนในธุรกิจ
ได้ และสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด -19 ถึงแม้จะท าให้ยอดขายลดลง แต่
ผู้ประกอบการ ก็สามารถท่ีจะประคับประคองธุรกิจให้อยู่รอดได้ 
 4.3)  แนวทางการพัฒนาด้านการเงิน 
   จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 ส่งผลกระทบรุนแรงต่อการ
ด าเนินธุรกิจขนมเค้กหลายด้าน เช่น วัตถุดิบมีราคาสูง ผู้บริโภคมี ก าลังในการซื้อน้อยลง ท าให้
ผู้ประกอบการมีก าไรลดลง และมีเงินทุนลดลง ดังนั้นเพ่ือให้ธุรกิจเกิดสภาพคล่อง ผู้ประกอบการควร
มีการจัดท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย อย่างรัดกุม มีการตรวจสอบยอดขายอย่างสม่ าเสมอ รวมไปถึงมีการ
ก าหนดงบประมาณและเงินทุนในแต่ละด้านอย่างชัดเจน ทั้งนี้เพ่ือธุรกิจสามารถยืนหยัดอยู่ได้ภายใต้
สภาวะเศรษฐกิจที่ซบเซา 
 5)  ด้านพนักงาน 
   5.1)  ปัญหาและอุปสรรคด้านพนักงาน 
 หัวใจส าคัญของธุรกิจขนมเค้กคือ พนักงานต้องมีความเป็นนักศิลปะ ขณะเดียวกัน
ต้องมีความคิดสร้างสรรค์ในการสร้างผลงานใหม่ๆ มาให้กับลูกค้า  ควรมีการเตรียมวัตถุดิบและ
ส่วนผสมต่างๆให้ถูกต้อง เป็นประโยชน์  เพ่ิมจินตนาการลงไปในขนม เพ่ือให้ขนมเค้กมีความ
หลากหลาย และน่าสนใจ แต่ผู้ประกอบการประสบปัญหาด้านนี้ เนื่องจากส่วนใหญ่พนักงานยังขาด
ประสบการณ์ด้านการท าขนมเค้ก อีกทั้งยังหาพนักงานมาท างานค่อนข้างยาก จึงอาจเป็นจุดอ่อนท า
ให้ไม่สามารถสู้กับคู่แข่งขันในธุรกิจได้ 
 5.2)  จุดเด่นด้านพนักงาน  
  Service Minde ถือเป็นหัวใจส าคัญของงานบริการ ซึ่งจุดเด่นของพนักงานของ
ธุรกิจขนมเค้ก ส่วนใหญ่จะเป็นพนักงานที่ท างานมาดั้งเดิม จึงท างานด้วยความสุข มีความขยัน 
ซื่อสัตย์ อดทน รักในการท าขนมพ้ืนเมือง บริการลูกค้าด้วยจิตใจที่รักงานบริการอย่างเต็มเปี่ยม เพ่ือ
แสดงออกให้ลูกค้าเห็นถึงความเอาใจใส่ ดังนั้นจึงเป็นเหตุผลที่ท าให้ธุรกิจขนมเค้กของจังหวัดตรังยัง
ยืนหยัดอยู่ได้จวบจนทุกวันนี้ 
 5.3)  แนวทางการพัฒนาด้านพนักงาน 
   ธุรกิจขนมเค้กนับเป็นศิลปะอย่างหนึ่งที่ต้องการความช านาญเป็นอย่างมากในการ
สร้างสรรค์ผลงาน มีการตกแต่งขนมเค้กให้ทันสมัย เพ่ิมความหลากหลายของสินค้า และโดดเด่นน่ า
รับประทาน ดังนั้นผู้ประกอบการควรมีการส่งเสริมพนักงานให้มีความเป็นมืออาชีพ โดยเปิดโอกาสให้
มีการฝึกอบรม/เพ่ิมพูนความรู้ในหลักสูตรและเทคนิคในการท าขนมเค้กแบบดั้งเดิมอย่างสม่ าเสมอ 
เพ่ือให้เกิดความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน ทั้งนี้เพ่ือสร้างความมั่นคงให้กับธุรกิจอย่างยั่งยืน 
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 6)  ด้านการบริหารจัดการ 
   6.1)  ปัญหาและอุปสรรคด้านการบริหารจัดการ 
    ธุรกิจขนมเค้ก เป็นธุรกิจขนาดเล็กหรือเป็นธุรกิจในครอบครัว ที่ผู้บริหารยังเป็นคน
รุ่นพ่อ-แม่ ที่ยังยึดติดกับค่านิยมเก่าๆ จนไม่ยอมเปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ที่เปลี่ยนไป กลัวเสีย
ภาพลักษณ์ ซึ่งจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด -19 ธุรกิจขนมเค้กในจังหวัดตรัง 
ได้รับผลกระทบอย่างรุนแรงเนื่องจากการขายยังเป็นแบบขายหน้าร้านให้กับลูกค้าประจ าเพียงอย่าง
เดียว จนท าให้ยอดขายลดลง ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อธุรกิจในระยะยาวได้   
 6.2)  จุดเด่นด้านการบริหารจัดการ  
   ธุรกิจขนมเค้กส่วนใหญ่เป็นธุรกิจแบบครอบครัว ซึ่งจุดเด่นก็คือ การบริหารงาน
ปราศจากความขัดแย้ง ดังจะเห็นจากการที่ธุรกิจมีการด าเนินงานผ่านมาหลายช่วงอายุคน ส่วนใหญ่
จะเป็นการส่งต่อจากรุ่นปู่ย่า-ตายาย สู่รุ่นลูก รุ่นหลาน ท าให้ธุรกิจเกิดความแข็งแกร่ ง จนสร้าง
ชื่อเสียงให้กับจังหวัดตรังตราบจนถึงปัจจุบัน 
 6.3)  แนวทางการพัฒนาด้านการบริหารจัดการ 
 ปัจจุบันขนมเค้กได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย มีการพัฒนารูปแบบขนมเค้ก
อย่างต่อเนื่อง ให้สามารถรับประทานได้ในทุกโอกาส ทุกเวลาและทุกสถานที่ ดังนั้น สิ่งส าคัญของ
ผู้ประกอบการก็คือ การรักษาธุรกิจให้ด ารงอยู่อย่างมั่นคง ควรให้ความเอาใจใส่ในการรักษาคุณภาพ
และมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสินค้า ควบคู่ไปกับการสร้างเอกลักษณ์ให้กับตราสินค้า การใช้
บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม เพ่ิมจุดเด่นให้สินค้าดูมีชีวิตชีวา รวมถึงการให้บริการที่สร้างความประทับใจ
ให้กับลูกค้า การที่ผู้ประกอบการสามารถสร้างและรักษาคุณค่าของธุรกิจของตนเองไว้ได้อย่างเหนียว
แน่น ถึงแม้ว่าจะเป็นขนาดกลางหรือขนาดเล็กก็ตาม ก็จะสามารถยืนหยัดอยู่ได้ในภาวะเศรษฐกิจ                
ที่ถดถอยได ้ 
 
4.6  การอภิปรายผล 
 การศึกษาครั้งนี้ เป็นการศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ซึ่งได้น าผลการศึกษามาอภิปรายตามวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
 4.6.1  สภาพการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัด
ตรัง สามารถอภิปรายผลในแต่ละด้าน ดังนี้ 
 4.6.1.1 ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม พบว่า ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมของธุรกิจส่วนใหญ่คือ เค้กสามรส คิดเป็นร้อยละ 24.00 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่า ปัจจุบัน 
จังหวัดตรัง มีการท าขนมเค้กเป็นกิจการในครัวเรือนกันอย่างแพร่หลาย และพัฒนาจนมีรสต่างๆ 
มากมาย เช่น รสกาแฟ ใบเตย เค้กสามรส เค้กสี่รส เค้กนมสด เค้กมะพร้าว เค้กเผือก เค้กส้ม เค้กชา
เขียว เค้กขนุน เค้กลิ้นจี่ เค้กเนย เค้กพุทรา เค้กผลไม้รวม เค้กฝอยทอง เค้กอบกรอบ และอ่ืนๆ               
ซึ่งสูตรการท าขนมเค้กมีการสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุคน  ลูกหลานชาวตรัง และนักท่องเที่ยวนิยม
น าไปเป็นของฝากแก่เพ่ือนฝูง ญาติมิตร ผู้หลักผู้ใหญ่ จนกลายเป็นของฝากขึ้นชื่อประจ าจังหวัดตรัง 
ดังที่ สรินยา (2560) พบว่า สินค้าเบเกอรี่ที่นิยมซื้อเป็นประเภท ขนมปังไส้-หน้า ต่างๆ รองลงมา คือ 
เค้ก เอแคลร์ พาย พัฟ ครัวซอง แยมโรล แซนวิช คุกก้ี  

http://www.komchadluek.net/search.php?search=%B5%C3%D1%A7
http://www.komchadluek.net/search.php?search=%A2%B9%C1%E0%A4%E9%A1


77 

4.6.1.2  ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ พบว่า ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กด าเนินธุรกิจ
มาแล้วเป็นเวลามากกว่า 31 ปี คิดเป็นร้อยละ 32.00 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะคนตรังนิยมใช้ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมในงานมงคลหรืองานส าคัญในเทศกาลต่างๆ ใช้ส าหรับไหว้เจ้า ไหว้บรรพชน เพราะเป็นขนม                 
ที่สื่อถึงความเฟ่ืองฟูเจริญรุ่งเรืองของลูกหลาน จึงท าให้ธุรกิจขนมเค้กเมืองตรังเป็นที่นิยม เป็นของฝาก
อันลือชื่อ ส่งผลให้ด าเนินธุรกิจสานต่อจากรุ่นสู่รุ่นมาจนถึงปัจจุบัน (จังหวัดตรัง, 2560) ดังที่ งานวิจัย
ของรุ้งนภา (2563) พบว่า ธุรกิจด าเนินงานมาแล้วเป็นเวลามากกว่า 16 ปี และด าเนินธุรกิจมาแล้ว
ประมาณ 3 ปี (สายฝน, 2560) 
    4.6.1.3  ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม พบว่า ธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กมีช่องทางการตลาดโดยการตลาดทางตรง (ขายหน้าร้าน) คิดเป็นร้อยละ 44.00  สอดคล้อง
กับรุ้งนภา (2563) ธุรกิจมีช่องทางการขายใช้รูปแบบการขายด้วยพนักงานขาย รวมไปถึงสุพิชฌา 
(2561) พบว่า ธุรกิจมีการส่งเสริมการขาย และมีการใช้พนักงานขาย เพ่ือใช้ในการสื่อสารการตลาดไป
ยังผู้บริโภคเป้าหมาย ในขณะที่ พรทิพย์ (2561) ผู้ประกอบการใช้สื่อ Social Media เป็นหลักในการ
ท าการตลาด และส่วนใหญ่จ าหน่ายในรูปแบบของ Delivery เป็นหลัก นอกจากนี้ กัญญาณัฐ (2562) 
ธุรกิจมีการก าหนดช่องทางการจัดจ าหน่ายแบบขายปลีกและขายส่ง มีการส่งเสริมการขายโดยใช้การ
จัดโปรโมชั่นลดแลก แจกแถม และมีการสื่อสารไปสู่กลุ่มเป้าหมายผ่านโซเชียลมีเดียเป็นหลักทั้งทาง  
เฟซบุ๊ก (Facebook) พันทิปดอทคอม (Pantip.com) และการรีวิวจากบล็อคเกอร์ รวมถึงการสื่อสาร
ผ่านสื่อของพันธมิตรทางธุรกิจ เช่น การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) และสมาคมส่งเสริม               
การท่องเที่ยวจันทบุรี (พรวลัย, 2561)                  
     4.6.1.4  ปริมาณการผลิตต่อวัน พบว่า ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กมีปริมาณการผลิตวัน
ละประมาณ 51-100 กล่อง และ151 กล่องขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 28.00 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมเมืองตรัง นิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง คู่กับชา กาแฟ และคนตรังนิยมใช้ในงานมงคล
หรืองานส าคัญในเทศกาลต่างๆ ใช้ส าหรับไหว้เจ้า ไหว้บรรพชน จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กมีปริมาณ
การซื้อขายค่อนข้างมาก ซึ่งในงานวิจัยของรุ้งนภา (2563) พบว่า ธุรกิจมีปริมาณการผลิตเดือนละ               
ต่ ากว่า 10,000 ห่อ 
     4.6.1.5  รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน พบว่า ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กมีรายได้จาก
การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เดือนละประมาณ 100,001-200,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 40.00 ซึ่งใน              
งานวิจัยของพนาพร (2560) พบว่า ธุรกิจมีผลการด าเนินงานของกิจการอยู่ในระดับน่าพอใจ ในขณะ
ทีรุ่้งนภา (2563) ทีพ่บว่า ธุรกิจมีรายได้จากการจ าหน่ายเดือนละต่ ากว่า 2 แสนบาท ทั้งนี้อาจเกิดจาก
ปริมาณยอดขายต่อวันน้อยลง (สายฝน, 2560) 
    4.6.1.6  ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ พบว่า ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กตั้งอยู่บริเวณชุมชนย่าน
การค้าในเขตเมือง คิดเป็นร้อยละ 44.00 ตามแนวคิดของทิตจิตตา (2560) ได้กล่าวว่า การจัดสถานที่
ให้ผู้บริโภคเข้ามาใช้บริการต้องเข้าถึงบริการได้ง่าย ไม่มีขั้นตอนซับซ้อน ท าให้ผู้บริโภคได้รับความ
สะดวกสบายในการเข้าใช้บริการได้มากที่สุด และท าเลที่ตั้งต้องสอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายและ
ลักษณะธุรกิจ จะท าให้ธุรกิจมีก าไรได้ ดังที่งานวิจัยของสายฝน (2560) พบว่า ผู้ประกอบการ                    
ให้ความส าคัญด้านการจัดจ าหน่าย มีการขายเบเกอรี่โดยขายในร้านค้าของกิจการบริเวณแหล่งชุมชน 
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 4.6.2  ปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัด
ตรัง สามารถอภิปรายผลในแต่ละด้าน ดังนี้ 
  4.6.2.1 ด้านวัตถุดิบที่ใช้ พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้าน 
วัตถุดิบที่ใช้อยู่ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ย
สูงสุดคือ ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการผลิตที่เลียนแบบได้ง่าย รองลงมาคือ แป้งสาลีและ
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่เพียงพอ จึงใช้วัตถุดิบจากจังหวัดอ่ืน  และน้อยที่สุดคือ 
แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีราคาสูง สอดคล้องกับงานวิจัยของ               
รุ้งนภา (2563) พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับปานกลาง โดยปัญหา            
ที่พบส่วนใหญ่ ได้แก่ ปริมาณวัตถุดิบขาดแคลน (นาลินี, 2560) และวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบ
อาหารมีราคาสูง (พรทิพย์ 2561) 
  4.6.2.2 ด้านการผลิต พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการผลิต
อยู่ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 
เครื่องจักรและอะไหล่มีราคาสูง รองลงมาคือ กระบวนการผลิตมีความสะอาด/ปลอดภัย ได้รับการ
รับรองคุณภาพตามท่ีมาตรฐานก าหนด และน้อยที่สุดคือ ขาดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้เครื่องมือ/
เครื่องจักรที่ทันสมัยให้แก่ผู้ปฏิบัติงาน สอดคล้องกับรุ้งนภา (2563) ผู้ประกอบการมีปัญหาในการ
ด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับปานกลาง ดังที่ สายฝน (2560) พบว่า ต้นทุนการผลิตที่ส าคัญคือ ค่าโสหุ้ย
การผลิต และค่าแรงงาน ซึ่งการควบคุมคุณภาพจะเริ่มตั้งแต่ขั้นตอนของการได้รับวัตถุ ดิบไป
จนกระทั่งผ่านกระบวนการต่างๆ ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ นอกจากนี้ พาฝัน (2560) พบว่า 
ธุรกิจมีปัญหาด้านการผลิต ได้แก่ วัตถุดิบและเทคโนโลยีมีราคาแพง  
   4.6.2.3  ด้านการขาย พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการขาย
อยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ                         
มีปัญหาเรื่องการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า(โควิด19) ท าให้ปริมาณการผลิตต่อวันและรายได้ต่อ
เดือนลดลง รองลงมาคือ ช่องทางการจัดจ าหน่ายมีไม่หลากหลาย และน้อยที่สุดคือ ถูกกดราคาจาก
พ่อค้าคนกลางท าให้ได้ก าไรต่ า ซึ่งงานวิจัยของพาฝัน (2560) พบว่า ปัญหาและอุปสรรคที่ส าคัญ               
ในการประกอบธุรกิจเบเกอรี่จะมีปัญหาเกี่ยวกับด้านการตลาดมากที่สุด ได้แก่ ความต้องการของ
ลูกค้ามีหลากหลาย ต้นทุนของเบเกอรี่ค่อนข้างสูง ดังนั้น ผู้ประกอบการให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์ 
คือ ขนมปังและเค้ก ส่วนด้านราคา จะก าหนดราคาขึ้นอยู่กับต้นทุนเป็นหลัก และด้านการส่งเสริม
การตลาด มีการลดราคา แจกฟรีในช่วงเทศกาลต่าง ๆ และมีการบอกต่อๆ กันไป (สายฝน, 2560) 
   4.6.2.4  ด้านการเงิน พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการเงิน
อยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ                   
ขาดเงินทุนส ารองในการด าเนินกิจการ รองลงมาคือ ความเข้าใจในเรื่องขั้นตอนการกู้ยืมเงินยังมี                
ไม่เพียงพอ และน้อยที่สุดคือ ตัวแทนจ าหน่ายค้างช าระยอดขายของผลิตภัณฑ์ ซึ่งในงานวิจัยของ                 
รุ้งนภา (2563) พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับปานกลาง ในขณะที่                
พาฝัน (2560) พบปัญหาด้านการเงิน ได้แก่ ก าไรที่ได้ต่ าและมียอดขายลดลง นอกจากนี้ สายฝน 
(2560) ธุรกิจมีปัญหาในเรื่องเงินลงทุนค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับธุรกิจอาหารประเภทอ่ืน ๆ ดังนั้น                   
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การด าเนินธุรกิจตามแผนกลยุทธ์การตลาด จะท าให้กิจการเป็นรู้จักของกลุ่มเป้าหมายและสามารถ
สร้างรายได้ให้กับกิจการ และท าให้กิจการสามารถคืนทุนได้ในระยะเวลาที่ก าหนด (พรวลัย, 2561) 
    4.6.2.5 ด้านพนักงาน พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจด้านพนักงาน 
อยู่ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 
พนักงานมีความต้องการค่าตอบแทนที่สูงเกินกว่าเนื้องาน รองลงมาคือ พนักงานขาดความเชี่ยวชาญ
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ และน้อยที่สุดคือ จ านวนพนักงานไม่เพียงพอต่อระบบงาน สอดคล้องกับพาฝัน 
(2560) ธุรกิจมีปัญหาการขาดแคลนแรงงาน ความช านาญของพนักงาน และนาลินี (2560) พบปัญหา
การขาดแคลนแรงงานในบางช่วงเวลา ดังนั้น พนักงานที่มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ยิ้มแย้ม แจ่มใส และให้
ข้อมูลเข้าใจง่ายได้อย่างถูกต้อง ค านึงถึงความต้องการของผู้บริโภคเป็นหลักจะสามารถสร้าง
ภาพลักษณ์และสร้างชื่อเสียงของธุรกิจให้เป็นที่รู้จักได้ (ธัญญรัตน์, 2562) 
  4.6.2.6 ด้านการบริหารจัดการ พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ 
ด้านการบริหารจัดการ อยู่ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า 
ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ การเข้า - ออกของพนักงานบ่อย ท าให้กระบวนการผลิตมีประสิทธิภาพลดลง 
รองลงมาคือ ขาดความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  
และน้อยที่สุดคือ ขาดความรู้ในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ดังที่ รุ้งนภา (2563) พบว่า ผู้ประกอบการ
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ อยู่ในระดับปานกลาง ซึ่งปัญหาที่พบได้แก่ ธุรกิจขาดการวางแผนในการ
ด าเนินธุรกิจมีปัญหาในการบริหารคนในองค์กร ขาดการควบคุมพนักงานที่ดี มีปริมาณยอดขายต่อวัน
น้อยลง มีคู่แข่งทางการตลาดรายอ่ืนที่เป็นเจ้าประจ าอยู่แล้ว สถานที่ตั้งท าเลร้านไม่ดี ขาดการ
วางแผนการตลาดที่ดี รสชาติของเบเกอรี่ยั งไม่ถูกปากผู้บริโภค และไม่มีการโฆษณาที่ดี มีปัญหา                
การขาดแคลน และมีปัญหาด้านการจัดจ าหน่าย เป็นต้น (สายฝน, 2560) 
 4.6.3 เปรียบเทียบระดับปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจ สามารถอภิปรายผลในแต่             
ละด้านดังนี้   
  4.6.3.1  ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม พบว่า ผู้ประกอบการที่มีชนิดผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจไม่แตกต่างกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ
รุ้งนภา (2563) ชนิดผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจ าหน่ายแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจไม่แตกต่าง
กัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่าด้วยสถานการณ์การแพร่ระบาดของ
ไวรัสโควิด-19 ส่งผลกระทบต่อการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม ดังนั้นไม่ว่าธุรกิจจะมี
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กชนิดต่างๆ หรือรูปแบบแตกต่างกันเพียงใด ต่างก็มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
เหมือนๆ กัน ดังนั้นการมีปริมาณยอดขายต่อวันน้อยลง การมีคู่แข่งทางการตลาดรายอ่ืนที่เป็นเจ้า
ประจ าอยู่แล้ว สถานที่ตั้งท าเลร้านไม่ดี ขาดการวางแผนการตลาดที่ดี รสชาติของเบเกอรี่ยังไม่ถูกปาก
ผู้บริโภค และไม่มีการโฆษณาที่ดี ปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบ และมีปัญหาด้านการจัดจ าหน่าย                  
จึงเป็นปัญหาและอุปสรรคที่ส าคัญในการประกอบธุรกิจเบเกอรี่ (สายฝน, 2560) เพ่ือให้ผ่านช่วงวิกฤต
นี้ไปได้ ผู้ประกอบการต้องพยายามรักษาลูกค้าเดิมและเพ่ิมลูกค้าใหม่ โดยสังเกตความต้องการของ
ลูกค้า แสวงหาสินค้าที่หลากหลายอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้าให้เหมาะสมทั้งราคาและคุณภาพ 
รวมถึงการให้บริการอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้า สามารถจดจ าลูกค้าได้แม่นย า ช่วยให้ลูกค้า                
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มีความประทับใจและมาใช้บริการอย่างสม่ าเสมอ มีการจัดวางสินค้าให้มีลักษณะเช่นเดียวกับร้านค้า
ปลีกสมัยใหม่ มีการควบคุมและลดค่าใช้จ่าย เก็บรักษาสินค้าคงคลังให้มีปริมาณน้อยที่สุด  (มลิวัลย์, 
2560) 
   4.6.3.2 ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ พบว่า ผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการ
ด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง     
ด้านวัตถุดิบที่ใช้ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 นอกนั้นไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่งอธิบายได้ว่า ผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลายาวนาน 
ย่อมมีประสบการณ์ในการด าเนินธุรกิจได้ดีกว่าไม่ว่าจะเป็นการคัดสรรวัตถุดิบที่ดีจากผู้จัดจ าหน่าย        
เจ้าประจ า ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กที่มีคุณภาพ มีความสม่ าเสมอ และมีความสดใหม่ในทุก ๆ วัน 
รวมไปถึงมีความเชี่ยวชาญด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายตรงตามความต้องการ
ของผู้บริโภค จึงท าให้ผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลายาวนาน มีปัญหาด้านวัตถุดิบที่ใช้
น้อยกว่าผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลาสั้นๆ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ                
รุ้งนภา (2563)พบว่า ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจแตกต่างกัน มี ปัญหาในการด าเนินธุรกิจ                    
ไม่แตกต่างกัน  
  4.6.3.3  ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม พบว่า ผู้ประกอบการ
ที่มีช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
เนื่องจากสถานการณ์โควิด-19 ส่งผลให้ภาวะเศรษฐกิจซบเซา อีกทั้งต้องอยู่ภายใต้การแข่งขัน                     
ที่รุนแรง ท าให้ธุรกิจมียอดขายผลิตภัณฑ์ขนมเค้กลดน้อยลง และด้วยผลิตภัณฑ์ขนมเค้กเป็นสินค้าที่มี
อายุสั้นในการเก็บรักษา จึงจ าเป็นต้องขายให้หมดในแต่ละวัน ดังนั้นเมื่อเจอวิกฤต ผู้ประกอบการจึง
ไม่สามารถตั้งรับที่จะวางแผนจ าหน่ายสินค้าได้ทันท่วงที จึงท าให้ผู้ประกอบการที่มีช่องทางการตลาด
ของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจที่เหมือนๆ กัน สอดคล้อง
กับรุ้งนภา (2563) กลยุทธ์ทางการตลาดของธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ไม่แตกต่าง
กัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
  4.6.3.4 ปริมาณการผลิตต่อวัน พบว่า ผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวัน
แตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 เนื่องจากในช่วง 2-3 ปีที่ผ่านมา ธุรกิจได้รับผลกระทบจาก
วิกฤตการณ์โควิด -19 นับเป็นปรากฎการณ์ที่เกิดขึ้นกะทันหัน ส่งผลให้ยอดขายของธุรกิจลดน้อยลง 
ท าให้ต้องผลิตสินค้าให้น้อยตามไปด้วย ดังนั้นผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวันแตกต่างกัน มี
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจเหมือนกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของรุ้งนภา (2563) พบว่า ปริมาณการผลิต
ต่อเดือนแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
  4.6.3.5 รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน พบว่า ผู้ประกอบการที่มีรายได้จากการ
จ าหน่ายต่อเดือนแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้ ง เดิ ม                       
ในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 สอดคล้องกับรุ้งนภา (2563) 
รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนที่แตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจไม่แตกต่างกัน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 อาจเป็นเพราะธุรกิจใช้เงินลงทุนค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับธุรกิจอาหาร
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ประเภทอ่ืน ๆ ในขณะที่มีก าไรค่อนข้างต่ าและมียอดขายลดลง ดังนั้น การด าเนินธุรกิจตามแผน                 
กลยุทธ์การตลาดจะท าให้ธุรกิจเป็นที่รู้จักของกลุ่มเป้าหมาย สามารถสร้างรายได้ให้กับกิจการ และ
สามารถคืนทุนได้ในระยะเวลาที่รวดเร็ว (พรวลัย, 2561)  
  4.6.3.6  ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ พบว่า ผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจแตกต่างกัน
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านการเงิน แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 นอกนั้นไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ทั้งนี้
อาจเป็นไปได้ว่าผู้ประกอบการที่มีหน้าร้านตั้งอยู่ในเขตชุมชนเมือง ซึ่งเป็นแหล่งชุมชนที่มีผู้ คนสัญจร
ไปมาจ านวนมาก จึงสามารถขายผลิตภัณฑ์ขนมเค้กได้ในปริมาณมาก ส่งผลให้ธุรกิจมีก าไรได้มากกว่า 
ดังนั้น ผู้ประกอบการที่มที าเลที่ตั้งในเขตชุมชนเมือง จึงมีปัญหาด้านการเงินน้อยกว่า ผู้ประกอบการที่
มีหน้าร้านตั้งอยู่ในเขตชุมชนต าบลเล็กๆ ซึ่งสอดคล้องกับวิชุดา (2562) พบว่า ธุรกิจที่ตั้งอยู่ในย่าน
ชุมชน จะท าให้การเดินทางท่ีสะดวกในการเดินทางมาท่ีร้านได้ เพราะถ้าสถานที่ตั้งท าเลร้านไม่ดี จะมี
ปริมาณยอดขายต่อวันน้อยลงได้ (สายฝน, 2560) 
 4.6.4 แนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ 
ประกอบการในจังหวัดตรัง สามารถอภิปรายผลในแต่ละด้าน ดังนี้ 
  4.6.4.1  ด้านวัตถุดิบที่ใช้ พบว่า ผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในการคัดสรรวัตถุดิบที่
มีคุณภาพคงที่ สม่ าเสมอ นอกจากนี้ควรหันมาใช้วัตถุดิบที่ผลิตในประเทศไทยเป็นหลัก โดยเฉพาะ
วัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือความสดใหม่ เช่น ไข่ไก่ ทั้งนี้ เพ่ือให้ได้ขนมเค้กที่มีความหอม นุ่ม และมีรสชาติ
อร่อย ดังที่ นาลินี (2560) พบว่า ธุรกิจควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย โดยเน้นคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ให้มีความสะอาดและปลอดภัย ในขณะที่ พิรานันท์ (2560) พบว่า ธุรกิจควรมีการใช้      
กลยุทธ์การแข่งขันโดยใช้กลยุทธ์การสร้างความแตกต่างในสินค้า เน้นในเรื่องรสชาติของขนมหวาน
และเครื่องดื่มที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว วัตถุดิบที่ใช้มีคุณภาพดี สดใหม่เสมอ และผู้ประกอบการต้อง
พยายามรักษาลูกค้าเดิมและเพ่ิมลูกค้าใหม่ โดยสังเกตความต้องการของลูกค้า แสวงหาสินค้าที่
หลากหลาย และรวดเร็วต่อลูกค้า ให้เหมาะสมทั้งราคาและคุณภาพ (มลิวัลย์, 2560) 
    4.6.4.2 ด้านการผลิต พบว่า ผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในรายละเอียด เช่นปริมาณ
ของเนย อุณหภูมิในการอบ ถึงแม้คนอ่ืนอาจจะเลียนแบบรสชาติได้ง่าย แต่ในรายละเอียดแล้วไม่
สามารถเลียนแบบกันได้ นอกจากนี้ ควรมีการออกแบบขนมเค้กให้สวยงาม และมีรูปแบบที่
หลากหลายมากขึ้น อีกทั้งการออกแบบบรรจุภัณฑ์ก็เป็นสิ่งส าคัญ เพ่ือให้สามารถคงรสชาติของขนม
เค้กได้หลายวัน สอดคล้องกับรุ้งนภา (2563) ธุรกิจควรมีการพัฒนาเส้นหมี่ให้มีอายุการเก็บรักษา
ยาวนานมากข้ึนไปอีก รวมไปถึงควรพัฒนาเส้นหมี่ให้มีรสชาติที่หลากหลาย และพัฒนารูปแบบเส้นหมี่
ให้มีความทันสมัยนิยมมากขึ้น อีกทั้งควรมีการแสดงข้อมูลการผลิต-ส่วนผสม-วันผลิต-วันหมดอายุ  
บนบรรจุภัณฑ์ (สรินยา, 2560) และควรเก็บรักษาสินค้าคงคลังให้มีปริมาณน้อยที่สุด (มลิวัลย์, 2560)   
  4.6.4.3 ด้านการขาย พบว่า ผู้ประกอบการควรมองหาโอกาสขยายธุรกิจ โดยมีการ
เปิดร้านคาเฟ่ควบคู่ด้วย เนื่องจากบรรยากาศของร้านก็เป็นส่วนหนึ่งในการเพ่ิมยอดขายขนมเค้กได้ 
นอกจากนี้ควรเพ่ิมช่องการสั่งซื้อในรูปแบบออนไลน์ ได้แก่ การสั่งซื้อผ่านเว็บไซต์ หรือแอปพลิเคชัน 
และมีบริการจัดส่งแบบเดลิเวอรี่ด้วย จะท าให้ธุรกิจสามารถเติบโตได้ภายใต้ภาวะเศรษฐกิจที่ถดถอย 
สอดคล้องกับงานวิจัย มลิวัลย์ (2560) ผู้ประกอบการต้องพยายามรักษาลูกค้าเดิมและเพ่ิมลูกค้าใหม่ 
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โดยสังเกตความต้องการของลูกค้า แสวงหาสินค้าที่หลากหลายอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้าให้
เหมาะสมทั้งราคาและคุณภาพ รวมถึงการให้บริการอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้า สามารถจดจ า
ลูกค้าได้แม่นย า ช่วยให้ลูกค้ามีความประทับใจและมาใช้บริการอย่างสม่ าเสมอ  ในขณะที่ สายฝน 
(2560) ผู้ประกอบการให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์ คือ ขนมปังและเค้ก ส่วนด้านราคา จะก าหนด
ราคาขึ้นอยู่กับต้นทุนเป็นหลัก และเน้นสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดที่เป็นส่วนส่งเสริมการขาย น าสื่อ
ออนไลน์มาช่วยประชาสัมพันธ์ร้าน จากการสร้างหน้าร้านผ่าน Facebook, Instagram, Line                 
ซึ่งลูกค้าที่มาใช้บริการ จะเป็นเสมือนผู้ประชาสัมพันธ์ที่ดีให้ทางร้าน ด้วยการถ่ายรูป check-in ผ่าน
สื่อออนไลน์เหล่านี้ ซึ่งตรงนี้จะช่วยลดต้นทุนด้านการตลาดลงได้อีกทางหนึ่ง (พิจารักษ,์ (2561) 
  4.6.4.4 ด้านการเงิน พบว่า ผู้ประกอบการควรมีการจัดท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย 
อย่างรัดกุม มีการตรวจสอบยอดขายอย่างสม่ าเสมอ รวมไปถึงมีการก าหนดงบประมาณทุนในแต่ล ะ
ด้านอย่างชัดเจน ทั้งนี้เพ่ือธุรกิจสามารถยืนหยัดอยู่ได้ภายในภาวะเศรษฐกิจที่ซบเซา  ตามที่สายฝน  
(2560) พบปัญหาจากธุรกิจเบเกอรี่ที่ปิดกิจการ เพราะมีปัญหาในเรื่องเงินลงทุนค่อนข้างสูงเมื่อเทียบ
กับธุรกิจอาหารประเภทอ่ืน ๆ ซึ่งผู้ประกอบการควรบริหารการเงินอย่างระมัดระวัง เช่น บริหารให้มี
หนี้เสีย (NPL) น้อยที่สุด ควรลดค่าใช้จ่ายที่ไม่จ าเป็น ลดต้นทุนทุกด้านให้ต่ า ควรจัดท าบัญชีรายรับ 
รายจ่าย อย่างสม่ าเสมอ มีการแบ่งสัดส่วนในการใช้เงินอย่างเป็นระบบ และอย่างมีวินัย  ในขณะที่              
มลิวัลย์ (2560) ธุรกิจควรมีการควบคมุและลดค่าใช้จ่าย และในงานวิจัยของรุ้งนภา (2563) ธุรกิจควรหา
แหล่งเงินกู้ที่ให้ดอกเบี้ยต่ า เพ่ือใช้ในการพัฒนากิจการให้สามารถสู้คู่แข่งขันได้  
   4.6.4.5 ด้านพนักงาน พบว่า ผู้ประกอบการควรมีการส่งเสริมพนักงานให้มีความ
เป็นมืออาชีพ โดยเปิดโอกาสให้มีการฝึกอบรม/เพ่ิมพูนความรู้ในหลักสูตรขนมอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือให้
เกิดความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน ทั้งนี้เพ่ือสร้างความแตกต่างให้กับธุรกิจอย่างยั่งยืน  สอดคล้องกับ              
นาลินี (2560) พบว่า ธุรกิจควรพัฒนาบุคลากรให้มีความเชี่ยวชาญในการผลิตในทุกขั้นตอน และ
เสริมสร้างแรงจูงใจในการท างานของพนักงานเพ่ือให้พนักงานมีความจงรักภักดีกับบริษัท นอกจากนี้
พนักงานต้องมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ยิ้มแย้ม แจ่มใส สามารถให้ข้อมูลเข้าใจง่ายและถูกต้อง (ธัญญรัตน์,  
2562) มีการให้บริการอย่างรวดเร็วและซื่อสัตย์ต่อลูกค้า สามารถจดจ าลูกค้าได้แม่นย า ช่วยให้ลูกค้า   
มีความประทับใจและมาใช้บริการอย่างสม่ าเสมอ (มลิวัลย์, 2560) และธุรกิจควรมีการจ้างงาน
หมุนเวียนในกลุ่มสมาชิก เพ่ือเพ่ิมก าลังการผลิต (รุ้งนภา, 2563) 
  4.6.4.6 ด้านการบริหารจัดการ พบว่า ผู้ประกอบการควรรักษาธุรกิจให้ด ารงอยู่
อย่างตลอดรอดฝั่งได้ ให้ความเอาใจใส่ในการรักษาคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การพัฒนา
สินค้า ควบคู่ไปกับการสร้างเอกลักษณ์ให้กับตราสินค้า การใช้บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม มีลูกเล่นให้สินค้า
มีชีวิตชีวา รวมถึงการให้บริการที่สร้างความประทับใจให้กับลูกค้า การที่ผู้ประกอบการสามารถสร้าง
และรักษาคุณค่าของธุรกิจของตนเองไว้ได้อย่างเหนียวแน่น ถึงแม้ว่าจะเป็นขนาดกลางหรือขนาดเล็ก
ก็ตาม ก็จะสามารถยืนหยัดอยู่ได้ในภาวะเศรษฐกิจที่ถดถอยได้  สอดคล้องกับรุ้งนภา (2563) 
ผู้ประกอบการควรให้โอกาสคนรุ่นใหม่ ซึ่งมีวิสัยทัศน์กว้างไกลได้เข้ามาบริหารงาน โดยผู้บริหารรุ่นเก่า
คอยให้ค าแนะน า ให้ค าปรึกษาอยู่ข้าง ๆ เพ่ือให้ธุรกิจเส้นหมี่โคราชสามารถเติบโต และสามารถ                  
สู้คู่แข่งที่เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ได้ นอกจากนี้ผู้ประกอบการควรสร้างภาพลักษณ์และสร้างชื่อเสียงของร้าน 
ให้เป็นที่รู้จัก โดยค านึงถึงความต้องการของผู้บริโภคเป็นหลัก (ธัญญรัตน์, 2562) 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

 การวิจัยเรื่อง “แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ            
ในจังหวัดตรัง” มีวัตถุประสงค์ของการวิจัยเพ่ือ 1) ศึกษาสภาพการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 2) ศึกษาปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 3) เปรียบเทียบระดับปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนม
เค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจ  และ                   
4) น าเสนอแนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ             
ในจังหวัดตรัง 
  ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 
 ได้แก่ ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง จ านวน 25 ราย 
และด าเนินการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้  
 ลักษณะของเครื่องมือการวิจัยในครั้งนี้  ได้แก่ แบบสอบถาม (Questionnaires)                
แบ่งแบบสอบถามออกเป็น 4 ตอน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นแบบสอบถามแบบปลายปิด 
(Close- Ended Question) โดยเลือกตอบเพียง 1 ค าตอบ และแบบปลายเปิด (Open Ended 
Questionnaires)  

ตอนที่ 2 สภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ
ในจังหวัดตรัง เป็นแบบสอบถามแบบปลายปิด (Close-Ended Question) โดยเลือกตอบ                 
เพียง 1 ค าตอบ  
  ตอนที่ 3 ปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ
ในจังหวัดตรัง ซึ่งประกอบด้วยค าตอบย่อยที่แบ่งเป็น 5 ระดับ โดยใช้มาตรวัดประมาณค่า (Rating 
Scale)  
  ตอนที่ 4 แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ
ในจังหวัดตรัง  ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบปลายเปิด (Open Ended Questionnaires)    
 การเก็บรวบรวมข้อมูล  

 ผู้ วิ จัยด า เนินการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามในการสอบถาม 
ประกอบด้วยการศึกษาสภาพการด าเนินธุรกิจ การศึกษาปัญหาในการด าเนินธุรกิจ และแนวทาง              
การพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง ดังนี้                                                      
 1)  ท าหนังสือขอความอนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูลจากคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ เพ่ือขอความอนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูล 
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2)  เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามจากผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 

3)  ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลตามจ านวนที่ก าหนด  
4)  น าข้อมูลที่ได้ท าการวิเคราะห์ แปลผล สรุปผล และรายงานผลการวิจัย  

  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพรรณนา (Descriptive 
method) จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการธุรกิจขนมเค้ก 
  
5.1  สรุปผล 
 การศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ                        
ในจังหวัดตรัง สามารถสรุปผลตามวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
 5.1.1  สภาพการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัด
ตรัง ผลการวิจัยพบว่า ส่วนใหญ่ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของธุรกิจคือ เค้กสามรส คิดเป็น
ร้อยละ 24.00 ด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา 31 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 32.00 โดยมีช่องทาง
การตลาดโดยการตลาดทางตรง (ขายหน้าร้าน) คิดเป็นร้อยละ 44.00 ซึ่งธุรกิจมีปริมาณการผลิตวัน
ละประมาณ 51-100 กล่อง และ151 กล่องขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 28.00 มีรายได้จากการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์เดือนละประมาณ 100,001-200,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 40.00 และส่วนใหญ่                     
ธุรกิจตั้งอยู่บริเวณชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง คิดเป็นร้อยละ 44.00 
 5.1.2  ปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัด
ตรัง ผลการวิจัยพบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ โดยรวม อยู่ในระดับมาก (  = 
3.50,   = 0.134) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบดังนี้ 
  1)  ด้านวัตถุดิบที่ใช้ พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านวัตถุดิบที่
ใช้อยู่ในระดับปานกลาง ( = 3.12,   = 0.298) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย 
พบว่า ข้อทีค่่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการผลิตที่เลียนแบบได้ง่าย ( = 4.08, 
  = 0.759) รองลงมาคือ แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่เพียงพอ จึงใช้
วัตถุดิบจากจังหวัดอ่ืน ( = 3.68,   = 1.249) และน้อยที่สุดคือ แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการ
ผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีราคาสูง ( = 2.36,   = 0.490) 
  2)  ด้านการผลิต พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการผลิตอยู่ใน
ระดับปานกลาง ( = 2.95,   = 0.223) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า 
ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ เครื่องจักรและอะไหล่มีราคาสูง ( = 3.52,   = 0.510) รองลงมาคือ 
กระบวนการผลิตมีความสะอาด/ปลอดภัย ได้รับการรับรองคุณภาพตามที่มาตรฐานก าหนด ( = 
3.08,   = 0.493) และน้อยที่สุดคือ ขาดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้เครื่องมือ/เครื่องจักรที่
ทันสมัยให้แก่ผู้ปฏิบัติงาน ( = 2.64,   = 0.700) 
  3)  ด้านการขาย พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการขายอยู่ใน
ระดับมาก ( = 4.34,   = 0.196) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่
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ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ มีปัญหาเรื่องการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า(โควิด 19) ท าให้ปริมาณการผลิตต่อ
วันและรายได้ต่อเดือนลดลง (  = 4.64,   = 0.700) รองลงมาคือ ช่องทางการจัดจ าหน่าย                 
มีไม่หลากหลาย ( = 4.56,   = 0.651) และน้อยที่สุดคือ ถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางท าให้ได้
ก าไรต่ า ( = 3.92,   = 0.400) 
  4)  ด้านการเงิน พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการเงินอยู่ใน
ระดับมาก ( = 4.36,   = 0.362) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า ข้อที่
ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ขาดเงินทุนส ารองในการด าเนินกิจการ ( = 4.68,   = 0.557) รองลงมาคือ 
ความเข้าใจในเรื่องขั้นตอนการกู้ยืมเงินยังมีไม่เพียงพอ ( = 4.48,   = 0.714) และน้อยที่สุดคือ 
ตัวแทนจ าหน่ายค้างช าระยอดขายของผลิตภัณฑ์ ( = 4.00,   = 0.707) 
  5)  ด้านพนักงาน พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านพนักงานอยู่
ในระดับปานกลาง ( = 3.40,   = 0.387) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจากมากไปหาน้อย พบว่า 
ข้อที่ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ พนักงานมีความต้องการค่าตอบแทนที่สูงเกินกว่าเนื้องาน ( = 4.20,   = 
0.764) รองลงมาคือ พนักงานขาดความเชี่ยวชาญในการผลิตผลิตภัณฑ์ ( = 4.12,   = 0.833) 
และน้อยที่สุดคือ จ านวนพนักงานไม่เพียงพอต่อระบบงาน ( = 2.64,   = 0.700) 
  6)  ด้านการบริหารจัดการ พบว่า ผู้ประกอบการมีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ ด้านการ
บริหารจัดการ อยู่ในระดับปานกลาง ( = 2.81,   = 0.313) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อเรียงจาก
มากไปหาน้อย พบว่า ข้อทีค่่าเฉลี่ยสูงสุดคือ การเข้า - ออกของพนักงานบ่อย ท าให้กระบวนการผลิต
มีประสิทธิภาพลดลง ( = 3.48,   = 0.653) รองลงมาคือ ขาดความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวกับ
การประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม (  = 2.88,   = 0.833) และน้อยที่สุดคือ        
ขาดความรู้ในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ( = 2.56,   = 0.583) 
 5.1.3  เปรียบเทียบระดับปัญหาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง จ าแนกตามสภาพในการด าเนินธุรกิจ ผลการวิจัยพบดังนี้ 
  1)  ชนิดผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม พบว่า ผู้ประกอบการที่มีชนิดผลิตภัณฑ์ขนม
เค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง                  
ไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05    
  2)  ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจ พบว่า ผู้ประกอบการที่มีระยะเวลาในการด าเนิน
ธุรกิจแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านวัตถุดิบ
ที่ใช้ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 นอกนั้นไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติท่ีระดับ .05 
  3)  ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม พบว่า ผู้ประกอบการที่มี
ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
  4)  ปริมาณการผลิตต่อวัน พบว่า ผู้ประกอบการที่มีปริมาณการผลิตต่อวันแตกต่าง
กัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่แตกต่างกัน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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  5)  รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือน พบว่า ผู้ประกอบการที่มีรายได้จากการจ าหน่าย 
ต่อเดือนแตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังไม่
แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
  6)  ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ พบว่า ผู้ประกอบการที่มีท าเลที่ตั้งของธุรกิจแตกต่างกัน                    
มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรัง ด้านการเงิน แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 นอกนั้นไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 5.1.4  แนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของ
ผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง สามารถสรุปได้ดังนี้ 
   1)  ด้านวัตถุดิบที่ใช้ ผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ
คงที่ สม่ าเสมอ นอกจากนี้ควรหันมาใช้วัตถุดิบที่ผลิตในประเทศไทยเป็นหลัก โดยเฉพาะวัตถุดิบ                
ในท้องถิ่นเพ่ือความสดใหม่ เช่น ไข่ไก่ ทั้งนี้เพ่ือให้ได้ขนมเค้กที่มีความหอม นุ่ม รสชาติอร่อยคงที่ 
ปราศจากวัตถุกันเสีย และสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานวัน 
   2)  ด้านการผลิต ผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในรายละเอียด เช่น ปริมาณของไขมัน
ที่ใช้ อุณหภูมิในการอบ ถึงแม้คนอ่ืนอาจจะเลียนแบบรสชาติได้ง่าย แต่ในรายละเอียดแล้วไม่สามารถ
เลียนแบบกันได้ ซึ่งผู้ผลิตต้องรักษาเอกลักษณ์ความเป็นดั้งเดิมไว้ด้วย นอกจากนี้ควรมีการออกแบบ
ขนมเค้กให้มีความสวยงามน่ารับประทาน และมีรูปแบบที่หลากหลายเพ่ิมมากขึ้น อีกทั้งการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ก็เป็นสิ่งส าคัญ เพ่ือให้สามารถคงคุณภาพและรสชาติของขนมเค้กได้นานวัน  
   3)  ด้านการขาย ในปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานที่ร้านมากขึ้น เพ่ือต้องการ
ความสดใหม่ของขนมเค้ก และบรรยากาศของร้าน ดังนั้นผู้ประกอบการควรมองหาโอกาสขยายธุรกิจ 
โดยมีการเปิดร้านคาเฟ่ควบคู่ด้วย เนื่องจากบรรยากาศของร้านก็เป็นส่วนหนึ่งในการเพิ่มยอดขายขนม
เค้กได้ นอกจากนี้ควรเพ่ิมช่องการสั่งซื้อในรูปแบบออนไลน์ ได้แก่ การสั่งซื้อผ่านเว็บไซต์ หรือ     
แอปพลิเคชัน และมีบริการจัดส่งแบบเดลิเวอรี่ด้วย จะท าให้ธุรกิจสามารถเติบโตได้ภายใต้ภาวะ
เศรษฐกิจที่ถดถอย 
  4)  ด้านการเงิน จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด -19 ส่งผล
กระทบรุนแรงต่อการด าเนินธุรกิจขนมเค้กหลายด้าน เช่น วัตถุดิบมีราคาสูง ผู้บริโภคมีก าลังในการซื้อ
น้อยลง ท าให้ผู้ประกอบการมีก าไรลดลง และมีเงินทุนลดลง ดังนั้นเพ่ือให้ธุรกิจเกิดสภาพคล่อง 
ผู้ประกอบการควรมีการจัดท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย อย่างรัดกุม มีการตรวจสอบยอดขายอย่าง
สม่ าเสมอ รวมไปถึงมีการก าหนดงบประมาณและเงินทุนในแต่ละด้านอย่างชัดเจน ทั้งนี้เพ่ือธุรกิจ
สามารถยืนหยัดอยู่ได้ภายใต้สภาวะเศรษฐกิจที่ซบเซา 
   5)  ด้านพนักงาน เนื่องจากธุรกิจขนมเค้กนับเป็นศิลปะอย่างหนึ่งที่ต้องการความ
ช านาญเป็นอย่างมากในการสร้างสรรค์ผลงาน มีการตกแต่งขนมเค้กให้ทันสมัย เพ่ิมความหลากหลาย
ของสินค้า และโดดเด่นน่ารับประทาน ดังนั้นผู้ประกอบการควรมีการส่งเสริมพนักงานให้มีความ              
เป็นมืออาชีพ โดยเปิดโอกาสให้มีการฝึกอบรม/เพ่ิมพูนความรู้ในหลักสูตรและเทคนิคในการท าขนม
เค้กแบบดั้งเดิมอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือให้เกิดความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน ทั้งนี้เพ่ือสร้างความมั่นคงให้กับ
ธุรกิจอย่างยั่งยืน  
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   6)  ด้านการบริหารจัดการ ปัจจุบันขนมเค้กได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย มีการ
พัฒนารูปแบบขนมเค้กที่หลากหลาย ให้สามารถรับประทานได้ในทุกโอกาส ทุกเวลาและทุกสถานที่ 
ท าให้มีคู่แข่งมากขึ้น ดังนั้น สิ่งส าคัญของผู้ประกอบการก็คือ การรักษาธุรกิจให้ด ารงอยู่อย่างมั่นคง 
ควรให้ความเอาใจใส่ในการรักษาคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสินค้า ควบคู่ไปกับ
การสร้างเอกลักษณ์ให้กับตราสินค้า การใช้บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม เพ่ิมจุดเด่นให้สินค้าดูมีชีวิตชีวา 
รวมถึงการให้บริการที่สร้างความประทับใจให้กับลูกค้า การที่ผู้ประกอบการสามารถสร้างและรักษา
คุณค่าของธุรกิจของตนเองไว้ได้อย่างเหนียวแน่น ถึงแม้ว่าจะเป็นขนาดกลางหรือขนาดเล็กก็ตาม               
ก็จะสามารถยืนหยัดอยู่ได้ในภาวะเศรษฐกิจที่ถดถอยได้ 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
 การศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการ            
ในจังหวัดตรัง ผู้วิจัยได้น าเสนอข้อเสนอแนะ 2 ด้าน ได้แก่ ข้อเสนอแนะส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้ และ
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป ดังนี้      
 5.2.1  ข้อเสนอแนะส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้ 
 5.2.1.1  การวิจัยครั้งนี้พบว่า ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กด าเนินธุรกิจมาแล้วเป็นเวลา 
มากกว่า 31 ปี ทั้งนี้อาจเป็นเพราะคนตรังนิยมใช้ขนมเค้กแบบดั้งเดิมในงานมงคลหรืองานส าคัญ              
ในเทศกาลต่างๆ ใช้ส าหรับไหว้เจ้า ไหว้บรรพชน เพราะเป็นขนมที่สื่อถึงความเฟ่ืองฟูเจริญรุ่งเรืองของ
ลูกหลาน จึงท าให้ธุรกิจขนมเค้กเมืองตรังเป็นที่นิยม เป็นของฝากอันลือชื่อ ส่งผลให้ด าเนินธุรกิจสาน
ต่อจากรุ่นสู่รุ่นมาจนถึงปัจจุบัน ดังนั้นผู้ประกอบการควรเอาใจใส่ในการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ
คงที่ สม่ าเสมอ นอกจากนี้ควรหันมาใช้วัตถุดิบที่ผลิตในประเทศไทยเป็นหลัก โดยเฉพาะวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นเพ่ือความสดใหม่ เช่น ไข่ไก่ ทั้งนี้เพ่ือให้ได้ขนมเค้กที่มีความหอม นุ่ม และมีรสชาติอร่อย 
ผู้ประกอบการควรมองหาโอกาสขยายธุรกิจ โดยมีการเปิดร้านคาเฟ่ควบคู่ด้วย เนื่องจากบรรยากาศ
ของร้านก็เป็นส่วนหนึ่งในการเพ่ิมยอดขายขนมเค้กได้ นอกจากนี้ควรเพ่ิมช่องการสั่งซื้อ  ในรูปแบบ
ออนไลน์ ได้แก่ การสั่งซื้อผ่านเว็บไซต์ หรือแอปพลิเคชัน และมีบริการจัดส่งแบบเดลิเวอรี่ด้วย จะท า
ให้ธุรกิจสามารถเติบโตได้ภายใต้ภาวะเศรษฐกิจที่ถดถอย 
  5.2.1.2  การวิจัยครั้งนี้พบว่า ผู้ประกอบมีปัญหาด้านการเงิน โดยขาดเงินทุนส ารอง 
ในการด าเนินกิจการ ทั้งนี้อาจเกิดในช่วงปีที่ผ่าน จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด -
19 ส่งผลกระทบรุนแรงต่อการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กหลายด้าน เช่น วัตถุดิบมีราคาสูง 
ผู้บริโภคมีก าลังการซื้อน้อยลง ท าให้ผู้ประกอบการมีก าไรลดลง และมีเงินทุนลดลง ดังนั้นเพ่ือให้ธุรกิจ
เกิดสภาพคล่อง ผู้ประกอบการควรหาแหล่งเงินกู้ที่มีดอกเบี้ยต่ า มีการจัดท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย 
อย่างรัดกุม มีการตรวจสอบยอดขายอย่างสม่ าเสมอ รวมไปถึงมีการก าหนดงบประมาณทุนในแต่ละ
ด้านอย่างชัดเจน ท าให้ธุรกิจสามารถยืนหยัดอยู่ได้ภายใต้ภาวะเศรษฐกิจที่ซบเซา  
 5.2.1.3  การวิจัยครั้งนี้พบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กที่มีระยะเวลา  
ในการด าเนินธุรกิจ และท าเลที่ตั้งของธุรกิจที่แตกต่างกัน มีปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนม
เค้กแบบดั้งเดิมในจังหวัดตรังแตกต่างกัน อาจเป็นไปได้ว่าธุรกิจที่ด าเนินงานมาเป็นเวลานานย่อมมี
ประสบการณ์ในการด าเนินงาน และสามารถแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นได้ดีกว่า นอกจากนี้ร้านที่ตั้งอยู่               



88 

ในท าเลบริเวณในเขตชุมชนเมือง ย่อมมีปริมาณการขายผลิตภัณฑ์ขนมเค้กมากกว่าร้านที่ตั้งอยู่ในเขต
อ าเภอ หรือต าบล ดังนั้นผู้ประกอบควรให้ความส าคัญกับท าเลที่ตั้งให้ง่ายต่อการเข้าถึงของผู้บริโภค
หรือนักท่องเที่ยว ซึ่งจะส่งผลต่อการเติบโตของธุรกิจได้ รวมไปถึงผู้ประกอบการควรให้ความเอาใจใส่
ในการรักษาคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสินค้า ควบคู่ไปกับการสร้างเอกลักษณ์
ให้กับตราสินค้า การใช้บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม การที่ผู้ประกอบการสามารถสร้างและรักษาคุณค่าของ
ธุรกิจของตนเองไว้ได้อย่างเหนียวแน่น ถึงแม้ว่าจะเป็นขนาดกลางหรือขนาดเล็กก็ตาม ก็จะสามารถ
ยืนหยัดอยู่ได้ในภาวะเศรษฐกิจที่ถดถอยได ้
 5.2.2  ข้อเสนอแนะในการวิจัยในครั้งต่อไป 
  ในการวิจัยครั้งต่อไปควรจะได้มีการศึกษาวิจัยเพ่ิมเติมในเรื่องต่อไปนี้ 
 5.2.2.1  ควรมีการศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่มีผลต่อกระบวนการ
ตัดสินใจเลือกซื้อของผู้บริโภค เพ่ือปรับปรุงรูปแบบผลิตภัณฑ์ให้มีความเหมาะสม สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้บริโภคมากทีสุ่ด 
 5.2.2.2  การศึกษาครั้งนี้ ศึกษาเฉพาะปัจจัยภายในของธุรกิจที่ผู้ประกอบการ
สามารถควบคุมได้ ดังนั้นการวิจัยในครั้งต่อไป อาจจะศึกษาเพ่ิมเติมด้านปัจจัยภายนอกอ่ืนๆ อาทิ 
นโยบายส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมของรัฐ เทคโนโลยี อัตราดอกเบี้ย และอัตราค่าจ้าง
แรงงาน เป็นต้น ซึ่งอาจจะส่งผลทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อธุรกิจได้ 
 5.2.2.3  การศึกษาครั้งนี้ เป็นการศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรังในเชิงปริมาณ ในการท าวิจัยครั้งต่อไป อาจ จะ
ท าการศึกษาควบคู่ไปกับการศึกษาในเชิงคุณภาพ อาทิ การประชุมกลุ่มย่อย การสัมภาษณ์เชิงลึก 
เป็นต้น เพ่ือให้ทราบถึงแนวทางการพัฒนาธุรกิจของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ขนมเค้กอย่างแท้จริง 
และสามารถน าแนวทางดังกล่าวไปใช้เพื่อพัฒนาธุรกิจสินค้าอ่ืนๆ ได้ 
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แบบสอบถาม 
แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดมิของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 

 
ค าชี้แจง 

แบบสอบถามนี้ จั ดท าขึ้น เ พ่ือเป็นส่ วนหนึ่ งของการจัดท าวิทยานิพนธ์  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีวัตถุประสงค์ในการท าแบบสอบถาม เพ่ือเป็นการเก็บข้อมูลส าหรับ
อธิบาย แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง โดย
ข้อมูลที่ท่านตอบในแบบสอบถามชุดนี้จะถูกเก็บเป็นความลับ และไม่มีการน ามาเผยแพร่ออกสู่
สาธารณะ ซึ่งผู้วิจัยจะน าข้อมูลที่ได้มาใช้ประโยชน์ในการศึกษางานวิจัยเรื่องนี้เท่านั้น ทั้งนี้ผู้วิจัยใคร่
ขอความอนุเคราะห์ให้ผู้ตอบแบบสอบถามให้ข้อมูลตามความเป็นจริง กรอกข้อมูลอย่างครบถ้วน 
เพ่ือให้สามารถน าข้อมูลมาใช้ในการจัดท าวิทยานิพนธ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และน าผลการวิจัยที่
เป็นประโยชน์ให้ผู้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม และธุรกิจอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง     
น าข้อมูลไปประยุกต์ ใช้ ได้ต่อไป ทั้ งนี้  ผู้ วิจัยขอขอบพระคุณที่ท่ านให้ความร่วมมือในการ            
ตอบแบบสอบถาม มา ณ โอกาสนี้  

โดยแบบสอบถามชุดนี้ประกอบไปด้วย 4 ตอน ดังนี้  
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ตอนที่ 2  สภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการใน

จังหวัดตรัง   
ตอนที่ 3  ปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการใน 

จังหวัดตรัง  
ตอนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาและอุปสรรค และข้อเสนอแนะเพ่ือเป็นแนวทางการ

พัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 
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ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ค าชี้แจง  โปรดท าเครื่องหมาย √ ลงในช่อง    หน้าตัวเลือกที่ตรงกับความเป็นจริงของท่านมาก 
            ที่สุด และกรุณากรอกรายละเอียดในช่องว่างที่ก าหนด 
 

1. ชื่อสถานประกอบการ….....................................................................................................  
2. สถานที่ตั้งของกิจการ……...........หมู่ที่……ต าบล……………………..อ าเภอ……………………………… 
3.  เพศ     
 1.  ชาย    2.  หญิง    

4.  อายุ 
 1. ไม่เกิน 30 ปี      2.  31 - 40 ปี       3. 41 - 50 ปี    
 4.  51 - 60 ปี            5.  61 ปีขึ้นไป 

     5.  ระดับการศึกษา 
  1. ต่ ากว่ามัธยมศึกษา   2. มัธยมศึกษา     3. อนุปริญญา    
  4. ปริญญาตรี  5. สูงกว่าปริญญาตรี 
     6.  ต าแหน่งปัจจุบัน 
   1.  ผู้ประกอบการ/เจ้าของกิจการ 
   2.  ผู้บริหาร/ผู้จัดการ 
   3.  หัวหน้างาน 
   4.  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)………………………………………… 
     7.  ท าเลที่ตั้งธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน 
   1.  อ าเภอเมืองตรัง   2.  อ าเภอกันตัง    3.  อ าเภอห้วยยอด 

  4.  อ าเภอนาโยง   5.  อ าเภอย่านตาขาว 
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ตอนที่ 2  สภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง   
ค าชี้แจง  โปรดท าเครื่องหมาย √ ลงในช่อง    หน้าตัวเลือกที่ตรงกับความเป็นจริงของท่านมาก 
            ที่สุด เพียงตัวเลือกเดียวเท่านั้น และกรุณากรอกรายละเอียดในช่องว่างที่ก าหนด 
 

1. ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่านที่ผลิตและจ าหน่ายชนิดใดจ าหน่ายดีที่สุด  
  1.  เค้กเนย     2.  เค้กสามรส   3.  เค้กใบเตย  
  4.  เค้กส้ม     5.  เค้กฝอยทอง   6.  เค้กผลไม้รวม 
  7.  เค้กมะพร้าว    8.  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…………………………………. 

     2.   ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
   1.  น้อยกว่า 10 ปี    2.  11-20 ปี   3.  21-30 ปี 

  4.  31 ปีขึ้นไป 
     3.  ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม วิธีใดที่ธุรกิจของท่านใช้มากท่ีสุด 
   1.  การตลาดทางตรง (ขายหน้าร้าน) 
   2.  การโฆษณา 
   3.  การส่งเสริมการขาย (ลด แลก แจก แถม)         
   4.  การขายโดยพนักงานขาย (ตัวแทนจ าหน่าย) 
   5.  ช่องทางออนไลน์ 
   6.  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…………………………………. 
     4.  ปริมาณผลิตต่อวันของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  
   1.  น้อยกว่า 50 กล่อง   2.  51-100 กล่อง   3.  101-150 กล่อง 
   4.  151 กล่องขึ้นไป 
     5.  รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  
   1.  ต่ ากว่า 100,000  บาท 
   2.  100,001-200,000  บาท  
   3.  200,001-300,000  บาท 
   4.  300,000 บาทข้ึนไป 
     6.  ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ 
   1.  ชุมชนย่านการค้าในเขตเมือง 
   2.  ชุมชนตลาดประจ าอ าเภอ 
   3.  ชุมชนตลาดประจ าต าบล 
   4.  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…………………………………. 
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ตอนที่ 3  ปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการใน 
  จังหวัดตรัง  

ค าชี้แจง  โปรดท าเครื่องหมาย √ ลงในช่องระดับปัญหาทางด้านขวามือของแต่ละข้อที่ตรงกับความ 
             คิดเห็นของท่านมากท่ีสุดเพียงระดับเดียวโดยก าหนดคะแนนให้ 

ข้อที่ ปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลติภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ระดับความส าคัญ 

ของปัญหา 
5 4 3 2 1 

1. ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
1.1 แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีราคาสูง      
1.2 แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

ขาดคุณภาพ 
     

1.3 แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ไม่เพียงพอ จึงใช้วัตถุดิบจากจังหวัดอ่ืน 

     

1.4 ราคาแป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
มีการเปลี่ยนแปลงบ่อยครั้ง 

     

1.5 ขาดการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ 
ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

     

1.6 ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการผลิตที่เลียนแบบได้ง่าย      
2. ด้านการผลิต 
2.1 เครื่องจักรและอะไหล่มีราคาสูง      
2.2 เครื่องมือ/เครื่องจักรที่ใช้ในกระบวนการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

ไม่ทันสมัย 
     

2.3 ขาดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้เครื่องมือ/เครื่องจักรที่ทันสมัย 
ให้แก่ผู้ปฏิบัติงาน 

     

2.4 กระบวนการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีต้นทุนสูง      
2.5 ปริมาณการผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการของลูกค้า      
2.6 กระบวนการผลิตมีความสะอาด/ปลอดภัย ได้รับการรับรอง 

คุณภาพตามที่มาตรฐานก าหนด 
     

3. ด้านการขาย 
3.1 มีปัญหาเรื่องการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า(โควิด 19) ท าให้

ปริมาณการผลิตต่อวันและรายได้ต่อเดือนลดลง 
     

3.2 ถูกตัดราคาจากคู่แข่ง และเสียเปรียบคู่แข่งที่มีเทคโนโลยีการผลิต 
ที่เหนือกว่า 

     

3.3 คุณภาพของขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่เป็นที่ยอมรับของลูกค้า      
3.4 ถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางท าให้ได้ก าไรต่ า      
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ข้อที่ ปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลติภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
ระดับความส าคัญ 

ของปัญหา 
5 4 3 2 1 

3.5 ช่องทางการจัดจ าหน่ายมีไม่หลากหลาย      
3.6 มีปัญหาการรักษาฐานลูกค้าเดิมไว้      
3.7 ขาดประสบการณ์และความรู้ในการแสวงหาตลาดใหม่ ๆ      
3.8 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมขาดความแปลกใหม่ 

และมีรูปแบบไม่หลากหลาย 
     

3.9 การจัดกิจกรรมส่งเสริมการขาย เช่น การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
ทางสื่อต่าง ๆ มีน้อย 

     

4. ด้านการเงิน 
4.1 ขาดเงินทุนส ารองในการด าเนินกิจการ      
4.2 การจัดท าบัญชีที่ไม่เป็นระบบ      
4.3 แหล่งที่ให้การสนับสนุนและการลงทุนทางการเงินมีน้อย      
4.4 อัตราดอกเบี้ยเงินกู้ท้ังระยะสั้นและระยะยาวอยู่ในอัตราที่สูงและ 

มีความเสี่ยง 
     

4.5 ความเข้าใจในเรื่องขั้นตอนการกู้ยืมเงินยังมีไม่เพียงพอ      
4.6 ตัวแทนจ าหน่ายค้างช าระยอดขายของผลิตภัณฑ์      

5. ด้านพนักงาน 
5.1 พนักงานขาดความเชี่ยวชาญในการผลิตผลิตภัณฑ์      
5.2 จ านวนพนักงานไม่เพียงพอต่อระบบงาน      
5.3 พนักงานขาดความรู้ ความเข้าใจการใช้เครื่องจักรในการผลิต      
5.4 พนักงานมีความต้องการค่าตอบแทนที่สูงเกินกว่าเนื้องาน      
5.5 พนักงานขาดวินัยในการเข้าปฏิบัติงาน      

6. ด้านการบริหารจัดการ 
6.1 การบริหารงานแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน ท าให้การบริหารงาน 

รวดเร็วและไม่สิ้นเปลืองงบประมาณ 
     

6.2 ขาดการวางแผนการด าเนินธุรกิจ      
6.3 ขาดความรู้/ประสบการณ์ในการจัดการที่เป็นระบบ      
6.4 ขาดความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ 

ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 
     

6.5 ขาดความรู้ในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์      
 6.6 การด าเนินธุรกิจที่ล่าช้าท าให้พลาดโอกาสต่าง ๆได้      
6.7 การเข้า – ออกของพนักงานบ่อย ท าให้กระบวนการผลิต 

มีประสิทธิภาพลดลง 
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ตอนที่ 4  ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาและอุปสรรค และข้อเสนอแนะเพ่ือเป็นแนวทางการพัฒนา 
   การด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 

ค าชี้แจง  โปรดใส่ข้อความลงในช่องว่างด้านล่างของแต่ละข้อที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 
 

1. ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
1.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านวัตถุดิบที่ใช ้ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  

 มีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
  

1.2 จุดเด่น ด้านวัตถุดิบที่ใช ้ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน คือ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
1.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านวัตถุดิบที่ใช ้ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม

อย่างไร 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

2. ด้านการผลิต  
2.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการผลิต ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  

 มีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
  

2.2 จุดเด่น ด้านการผลิต ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน คือ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
2.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการผลิต ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมอย่างไร 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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3. ด้านการขาย 

3.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการขาย ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  
 มีอะไรบ้าง 

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

3.2 จุดเด่น ด้านการขาย ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน คือ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
3.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการขาย ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมอย่างไร 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

4. ด้านการเงิน 
4.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการเงิน ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  

 มีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
  

4.2 จุดเด่น ด้านการเงิน ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน คือ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
4.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการเงิน ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมอย่างไร 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

5. ด้านพนักงาน 
5.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านพนักงาน ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม  

มีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
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5.2 จุดเด่น ด้านพนักงาน ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน คือ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
5.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านพนักงาน ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม

อย่างไร 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

6. ด้านการบริหารจัดการ 
6.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการบริหารจัดการ ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก 

แบบดั้งเดิม มีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
  

6.2 จุดเด่น ด้านการบริหารจัดการ ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน คือ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
6.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการบริหารจัดการ ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ

ดั้งเดิมอย่างไร 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
  ………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
 
 
 
 
 

    *** ขอขอบพระคุณเป็นอย่างยิ่งที่ให้ความอนุเคราะห์ในการตอบแบบสอบถาม *** 
 
 
 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
   

 

ผลการค านวณค่า IOC   
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ตารางท่ี ค-1 ค่า IOC ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

1. ชื่อสถานประกอบการ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
2. สถานที่ตั้งของกิจการ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
3. เพศ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
4. อายุ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
5. ระดับการศึกษา +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
6. ต าแหน่งปัจจุบัน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
7. ท า เ ลที่ ตั้ ง ธุ ร กิ จ ผลิ ตภัณฑ์ ขนม เ ค้ ก                 

แบบดั้งเดิมของท่าน 
+1 
 

+1 
 

+1 
 

+1 
 

+1 
 

1.00 ใช้ได้ 

 
ตารางท่ี ค-2 ค่า IOC สภาพในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการใน

จังหวัดตรัง 
 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

1. ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน               
ที่ผลิตและจ าหน่ายชนิดใดจ าหน่ายดีที่สุด 

+1 +1 +1 0 +1 0.80 
 

ใช้ได้ 
 

2. ระยะเวลาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 
 

ใช้ได้ 
 

3. ช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิมวิธีใดที่ธุรกิจของท่านใช้มาก
ที่สุด 

+1 +1 +1 0 +1 0.80 
 
 

ใช้ได้ 
 
 

4. ปริมาณผลิตต่อวันของผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก
แบบดั้งเดิม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

5. รายได้จากการจ าหน่ายต่อเดือนของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

6. ท าเลที่ตั้งของธุรกิจ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ค-3  ค่า IOC ปัญหาในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการใน 
จังหวัดตรัง   

 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

1. ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
1.1 แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนม

เค้กแบบดั้งเดิมมีราคาสูง 
+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

 
1.2 แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนม

เค้กแบบดั้งเดิมขาดคุณภาพ 
+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

 
1.3 แป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนม

เค้กแบบดั้งเดิมไม่เพียงพอ จึงใช้วัตถุดิบ
จากจังหวัดอ่ืน 

+1 +1 0 +1 +1 0.80 ใช้ได้ 
 
 

1.4 ราคาแป้งสาลีและวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการเปลี่ยนแปลง
บ่อยครั้ง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 
 

1.5 ขาดการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์และ
บร ร จุ ภัณฑ์ ขอ งผลิ ตภัณฑ์ ขนม เ ค้ ก              
แบบดั้งเดิม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 
 

1.6 ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมมีการผลิต   
ที่เลียนแบบได้ง่าย 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

2. ด้านการผลิต  
2.1 เครื่องจักรและอะไหล่มีราคาสูง +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
2.2 เครื่องมือ/เครื่องจักรที่ใช้ในกระบวนการ

ผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่ทันสมัย 
+1 +1 0 +1 +1 0.80 ใช้ได้ 

 
2.3 ขาดการถ่ ายทอด เทคโนโลยี การ ใช้

เครื่องมือ/เครื่องจักรที่ทันสมัยให้แก่
ผู้ปฏิบัติงาน 

+1 +1 0 +1 +1 0.80 ใช้ได้ 
 
 

2.4 กระบวนการผลิตขนมเค้กแบบดั้งเดิม              
มีต้นทุนสูง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

2.5 ปริมาณการผลิตไม่ เ พียงพอต่อความ
ต้องการของลูกค้า 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

2.6 กระบวนการผลิตมีความสะอาด/ปลอดภัย 
ได้รับการรับรองคุณภาพตามที่มาตรฐาน
ก าหนด 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ค-3  (ต่อ) 
 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

3. ด้านการขาย 
3.1 มีปัญหาเรื่องการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า

(โควิด 19) ท าให้ปริมาณการผลิตต่อวัน
และรายได้ต่อเดือนลดลง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 
 

3.2 ถูกตัดราคาจากคู่แข่ง และเสียเปรียบ
คู่แข่งท่ีมีเทคโนโลยีการผลิตที่เหนือกว่า 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

3.3 คุณภาพของขนมเค้กแบบดั้งเดิมไม่เป็น              
ที่ยอมรับของลูกค้า 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

3.4 ถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางท าให้ได้
ก าไรต่ า 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 

3.5 ช่องทางการจัดจ าหน่ายมีไม่หลากหลาย +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
3.6 มีปัญหาการรักษาฐานลูกค้าเดิมไว้ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
3.7 ขาดประสบการณ์และความรู้ ในการ

แสวงหาตลาดใหม่ ๆ 
+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

 
3.8 บร รจุ ภัณฑ์ ขอ งผลิ ตภัณฑ์ ขนม เ ค้ ก             

แบบดั้ ง เดิมขาดความแปลกใหม่และ                
มีรูปแบบไม่หลากหลาย 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 
 

3.9 การจัดกิจกรรมส่งเสริมการขาย เช่น การ
โฆษณาประชาสัมพันธ์ทางสื่ อต่ าง  ๆ              
มีน้อย 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 
 
 

ใช้ได้ 
 
 

4. ด้านการเงิน 
4.1 ขาดเงินทุนส ารองในการด าเนินกิจการ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
4.2 การจัดท าบัญชีที่ไม่เป็นระบบ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
4.3 แหล่งที่ให้การสนับสนุนและการลงทุนทาง

การเงินมีน้อย 
+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

4.4 อัตราดอกเบี้ยเงินกู้ทั้งระยะสั้นและระยะ
ยาวอยู่ในอัตราท่ีสูงและมีความเสี่ยง 

+1 +1 0 +1 +1 0.80 ใช้ได้ 

4.5 ความเข้าใจในเรื่องขั้นตอนการกู้ยืมเงิน           
ยังมีไม่เพียงพอ 

+1 +1 0 +1 +1 0.80 ใช้ได้ 

4.6 ตัวแทนจ าหน่ายค้างช าระยอดขายของ
ผลิตภัณฑ์ 
 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ค-3  (ต่อ) 
 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

5. ด้านพนักงาน 
5.1 พนักงานขาดความเชี่ยวชาญในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ 
+1 
 

+1 
 

+1 
 

+1 
 

+1 
 

1.00 
 

ใช้ได้ 
 

5.2 จ านวนพนักงานไม่เพียงพอต่อระบบงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
5.3 พนักงานขาดความรู้ ความเข้าใจการใช้

เครื่องจักรในการผลิต 
+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

5.4 พนักงานมีความต้องการค่าตอบแทนที่สูง
เกินกว่าเนื้องาน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

5.5 พนักงานขาดวินัยในการเข้าปฏิบัติงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
6. ด้านการบริหารจัดการ 
6.1 การบริหารงานแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน 

ท า ใ ห้ ก า ร บ ริ ห า ร ง าน ร ว ด เ ร็ ว แ ล ะ                   
ไม่สิ้นเปลืองงบประมาณ 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6.2 ขาดการวางแผนการด าเนินธุรกิจ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
6.3 ขาดความรู้/ประสบการณ์ในการจัดการ          

ที่เป็นระบบ 
+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6.4 ขาดความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวกับการ
ป ร ะ ก อ บ ธุ ร กิ จ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ข น ม เ ค้ ก              
แบบดั้งเดิม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6.5 ขาดความรู้ในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
 
6.6 

การด าเนินธุรกิจที่ล่าช้าท าให้พลาดโอกาส
ต่าง ๆได ้

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6.7 การเข้า-ออกของพนักงานบ่อย ท าให้
กระบวนการผลิตมีประสิทธิภาพลดลง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ค-4 ค่า IOC ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาและอุปสรรค และข้อเสนอแนะเพ่ือเป็นแนวทางการ
พัฒนาการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของผู้ประกอบการในจังหวัดตรัง 

 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

1. ด้านวัตถุดิบที่ใช้ 
1.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านวัตถุดิบที่ ใช้           

ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมมีอะไรบ้าง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

1.2 จุด เด่น  ด้ าน วัตถุดิบที่ ใ ช้  ของธุ รกิ จ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน  

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

1.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านวัตถุดิบที่
ใช้  ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมอย่างไร 

+1 
 
 

+1 
 
 

+1 
 
 

+1 
 
 

+1 
 
 

1.00 
 
 

ใช้ได้ 
 
 

2. ด้านการผลิต 
2.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการผลิต ในการ

ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
มีอะไรบ้าง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

2.2 จุดเด่น ด้านการผลิต ของธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน  

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

3.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการผลิต
ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
อย่างไร 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

3. ด้านการขาย 
3.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการขาย ในการ

ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม                    
มีอะไรบ้าง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

3.2 จุดเด่น ด้านการขาย ของธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

3.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการขาย
ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
อย่างไร 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ค-4 (ต่อ) 
 

ข้อที่ ข้อค าถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC 
แปล
ผล 1 2 3 4 5 

4. ด้านการเงิน 
4.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านการเงิน ในการ

ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม                    
มีอะไรบ้าง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

4.2 จุดเด่น ด้านการเงิน ของธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

4.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการเงิน 
ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
อย่างไร 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

5. ด้านพนักงาน 
5.1 ปัญหาและอุปสรรค ด้านพนักงาน ในการ

ด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม                    
มีอะไรบ้าง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

5.2 จุดเด่น ด้านพนักงาน ของธุรกิจผลิตภัณฑ์
ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

5.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านพนักงาน
ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิม
อย่างไร 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6. ด้านการบริหารจัดการ 
6.1 ปัญหาและอุปสรรค  ด้านการบริหาร

จัดการ ในการด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนม
เค้กแบบดั้งเดิมมีอะไรบ้าง 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6.2 จุดเด่น ด้านการบริหารจัดการ ของธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบดั้งเดิมของท่าน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

6.3 ท่านมีแนวทางการพัฒนา ด้านการบริหาร
จัดการ ของธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้กแบบ
ดั้งเดิมอย่างไร 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 ใช้ได้ 

  
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ง 
 

ภาพบรรยากาศการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตวัอย่าง 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน     
 

ชื่อ นามสกุล นายจตุพร  บุตรครุธ 
วัน เดือน ปีเกิด 3 มีนาคม 2535 
ที่อยู่ปัจจุบัน 66/19 ถนนสถานี  ต าบลทับเที่ยง อ าเภอเมือง จังหวัดตรัง  
ประวัติการศึกษา 
 

  

วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2556 
มัธยมศึกษา โรงเรียนวิเชียรมาตุ 2552 
ประถมศึกษา โรงเรียนดรุโณทัย 2546 
 
ประวัติการท างาน 

 

2556 - ปัจจุบัน - ผ่านการฝึกงานฝ่ายครัวการบินไทย จ ากัด มหาชน (ดอนเมือง) 
- ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัวด้านอาหารไทย - จีน ที่จังหวัดตรัง  

2558 - ผ่านการอบรมหลักสูตรผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย Professional 
Thai Chef รุ่นที่ 46 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
 
2560 - 2561 
 
2562 - 2564 

- ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขา ผู้ประกอบการอาหาร
ไทยระดับ 1 
- ร่วมกับคณะท างาน จัดเลี้ยงงานกาล่าดินเนอร์ ของหน่วยงานการ
ท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ณ กรุงกัวลาลัมเปอร์ ประเทศมาเลเซีย 
- คณะท างานร่วมกับ สมาคมเชฟประเทศไทย กับงาน MHA  Project 
Work Shop 5 ภาค Makro สร้างอาชีพ สูตรเด็ด ขายง่าย ก าไรงาม 
และ Project Makro สร้างอาชีพ สตรีทฟู้ดเงินล้าน กับทีมงาน Makro 
Horeca Academy. 

 

 

 

 


	Titlepage 
	Abstract
	Acknowledgements 
	Contents
	Chaptet 1
	Chaptet 2
	Chaptet 3
	Chaptet 4
	Chaptet 5
	Reference
	Appendix
	Profile 



