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ปั้นเด็กไทยสู่ครัวโลก

เจาะลึกร้านอาหารไทยในต่างแดน

แนวคิดการสร้างแบรนด์ 
อืมม!..มิลค์ แห่งฟาร์มโชคชัย

บะกุ๊ดเต๋สำาเร็จรูป
เติมโอกาสอาหารท้องถิ่น

จับตามองเครื่องดื่ม
น้ำาทุเรียน 3 in 1



ห่วงโซ่สีเขียวอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 

GAPI  คือ โครงการท่ีจะ          
ช่วยผู ้ประกอบการอุตสาหกรรม
เกษตรแปรรูป ประหยัดต ้นทุน                
เพ่ิมผลผลิต ลดของเสีย รวมทั้ง        
ช ่วยยกระดับการค ้าเป ็นธุรกิจ           
ให้เข้าสู่มาตรฐานสากล สามารถ   
เชื่อมโยงการยกระดับนี้กับธุรกิจ
อืน่ๆ  ทีเ่ก่ียวเนือ่งกันในอตุสาหกรรม

คุณสมบัติผู้เข้าร่วมโครงการ 
กิ จ ก า ร ท่ี เ ก่ี ย ว ข ้ อ ง กั บ

อตุสาหกรรมเกษตรแปรรูป และภาค
การบริการทีส่นบัสนนุอตุสาหกรรม
เกษตรแปรรูป เช่น ผู้ขายวัตถุดิบ,     
ผู้รับจ้างขนส่ง, ผู้จ�ากัดเศษเหลือ

2. มีความพร้อมที่จะเข้าสู่ระบบ Green Industry เป็นสังคมแห่งการ
แบ่งปันและใส่ใจต่อสิง่แวดล้อม รับรองมาตรฐาน โดยกระทรวงอตุสาหกรรม 

ส�ำหรับผู้ประกอบกำรที่สนใจเข้ำร่วมโครงกำรห่วงโซ่สีเขียวอุตสำหกรรมเกษตรแปรรูป  (GAPI)                 
สำมำรถติดต่อสอบถำมรำยละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ 

ส่วนส่งเสริมและพัฒนาการจัดการเกษตรแปรรูป ส�านักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม                                          
ถนนพระรามที่ 6 แขวงทุ่งพญาไท เขตราชเวท ีกรงุเทพมหานคร 10400 
โทรศพัท์ 0 2202 4594  โทรสาร 0 2354 3306 หรอืเข้าไปที่ www.dip.go.th

ประโยชน์ที่จะได้รับจากโครงการ GAPI
1. เรียนรูก้ารใช้เครือ่งมอื การบรหิารจดัการทรพัยากรเพ่ือก่อให้เกิด

ก�าไร (PREMA = Profitable REsource MAnagement) เพือ่ประสิทธิภาพ
การจัดการทรัพยากรที่ดีขึ้น วัดผลได้น้อยกว่า 4% 

ปรับปรุงความสามารถ
ในการท�างาน

ประสิทธิภาพทางการเงิน

การเรียนรู้การจัดการองค์กร

การด�าเนินการ

ทางสิ่งแวดล้อม
ประหยัดต้นทุน
และเพิ่มผลผลิต

ลดปริมาณของเสีย มลพิษ
ทางอากาศ และน�้าทิ้ง

(Green Agro Processing Industry Project - GAPI)
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“บทความ บทสัมภาษณ์ หรืองานเขียนที่ตีพิมพ์ในวารสารเล่มนี้ 
เป็นความคิดเห็นส่วนตัวของผู้เขียนแต่ละท่าน ทางวารสารไม่จำาเป็น
ต้องเห็นด้วยเสมอไป หากประสงค์จะนำาบทความใดๆ ในวารสาร
ไปตีพิมพ์เผยแพร่ ควรแจ้งเป็นลายลักษณ์อักษรต่อกองบรรณาธิการ”

มูลค่าส่งออกอาหารไทย
 แตะ 2 ล้านล้านบาทในปี 2560

  ปี 2560 มกีารคาดการณ์ไว้ล่วงหน้าว่า มูลค่าส่งออก
อาหารไทยน่าจะแตะที่ตัวเลข 2 ล้านล้านบาท อาหารไทย      
ส่งออกไปยงั 6 ทวปี รวม 222 ประเทศทั่วโลก ประเทศไทย   
ได้ชื่อว่าเป็นประเทศผู้ส่งออกอาหารติดอันดับหนึ่งของโลก
หลายรายการ นอกจากนี้ภาครฐัได้มนีโยบายผลกัดนัอาหารไทย
สู่ครวัโลก ท�าให้สนิค้าอาหารไทยได้รบัการพฒันาให้สอดคล้อง
กบัตลาดในยคุปัจจบุนั 

ปี 2558 การรวมตวัเป็นตลาดเดยีวของประชาคมเศรษฐกจิ
อาเซยีน หรอืเออซี ี ยิ่งท�าให้อาหารไทยมคีวามโดดเด่นมากขึ้น   
เพราะอาหารของไทยมีศักยภาพสูงในการแข่งขันในตลาด
อาเซยีน  และปัจจยัที่ท�าให้อาหารไทยมศีกัยภาพสงูเป็นเพราะ  
ปริมาณวัตถุดิบมีเพียงพอและมีคุณภาพดี มีทักษะความ
ช�านาญของผู้ผลติ มเีทคโนโลยทีี่ทนัสมยั และราคาแข่งขนัได้

ประเทศไทยจะเป็นครัวเอกที่ผลิตและสร้างสรรค์สินค้า
อาหารที่ได้มาตรฐานระดบัโลก  และยกระดบัอาหารไทยให้เป็น
อาหารจานโปรดคนทั้งโลก  ความได้เปรยีบในด้านของรสชาติ
อาหารที่ได้รบัการยอมรบัในเวทโีลกเป็นปัจจยัส�าคญั ประกอบ
กับหากมีการด�าเนินนโยบายและโครงการสนับสนุน เพื่อ       
ขับเคลื่อนให้อาหารไทยกลายเป็นอาหารจานโปรดของคน     
ทั่วโลก  กเ็ป็นสิ่งที่สามารถจะเป็นจรงิได้ในอนาคตอนัใกล้นี้

บรรณาธิการบริหาร

สมัครสมาชิกวารสาร
กรอกใบสมัครซึ่งอยู่หน้าสุดท้ายของเล่ม

จากนั้นส่งใบสมัครได้ 3 ทางได้แก่
1. ส่งทางไปรษณีย์จ่าหน้าซองถึง 
บรรณาธิการวารสารอุตสาหกรรมสาร

กลุ่มประชาสัมพันธ์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กทม. 10400

2. ส่งทางเครื่องโทรสารหมายเลข 0 2354 3299 
3. ส่งทางอีเมล: journal.industry@gmail.com
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อุตสาหกรรมอาหารไทยในปี 2557 ยังคงต้องเผชิญทั้งศึกในและศึกนอกประเทศ อย่างไรนั้น แนวโน้มยังคงขยาย
ตัวอย่างค่อยเป็นค่อยไปทั้ง ก�าลังการผลิต การบริโภคภายในประเทศ การน�าเข้า และการส่งออก โดยแรงผลักดันเชิงบวก
ที่ส�าคัญ ได้แก่ ญี่ปุ่น เปิดการน�าเข้าไก่ไทย ส่วนปัจจัยเชิงลบที่ส�าคัญ คือ อาหารแปรรูปของไทย ถูกสหภาพยุโรปตัดสิทธิ 
GSP

การผลิต
การผลติของอตุสาหกรรมอาหาร ปี 2557 ในภาพรวมคาดว่าการผลติจะขยายตวัประมาณร้อยละ 1-2 เมื่อเทยีบกบัปีก่อน โดย

ผลผลิตเชิงปริมาณที่ส�าคัญ ได้แก่ น�้าตาลทราย น�้ามันปาล์ม แป้งมันส�าปะหลัง เนื้อไก่แช่แข็งและแช่เย็น และปลาทูน่ากระป๋อง 
(ส�านกังานเศรษฐกจิอตุสาหกรรม, 2556)

ปริมาณผลผลิตอุตสาหกรรมอาหาร ปี 2555 – 2556 (ม.ค. – พ.ย. 56) ในผลิตภัณฑ์ที่สำาคัญ

Special Reportเรื่อง : วรรณวจิกัขณ์

แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารไทย ปี 2557

หน่วย 2555 2556 (ม.ค-พ.ย)*

น�้าตาลทรายดิบ/ขาว ตนั 5,265,507.42 4,090,190.28

น�้ามันปาล์ม บริสุทธิ์/ดิบ ตนั 1,260,124.82 1,242,753.05

แป้งมันส�าปะหลัง ตนั 907,097.306 762,783.037

เนื้อไก่แช่เย็นแช่แข็ง ตนั 781,689.84 589,463.66

ปลาทูน่ากระป๋อง ตนั 460,926.83 431,463.93

สับปะรดกระป๋อง ตนั 269,817.66 210,475.37

นมพร้อมดื่ม ตนั 250,197.12 264,082.946

น�้ามันถั่วเหลือง บริสุทธิ์/ดิบ ตนั 152,293.72 106,948.03

น�้าผลไม้ ตนั 151,664.42 91,326.48

กุ้งแช่แข็ง ตนั 92,319.89 47,868.56

ปลาซาร์ดีนกระป๋อง ตนั 63,277.12 45,902.66

ปลาแช่แข็ง ตนั 60,337.08 59,840.61

ปลาหมึกแช่แข็ง ตนั 23,306.14 20,008.66

ผักผลไม้อบแห้ง ตนั 22,165.77 19,624.73

ขนมปังเวเฟอร์ ตนั 13,933.134 15,382.927

ซอสถั่วเหลือง เต้าเจี้ยว ซีอิ๊ว ลติร 2,563,373.56 2,791,929.83

น�้าปลา ลติร 69,129,080.97 62,504,876.32

น�้าดื่มบริสุทธิ์ พนัลติร 378,336.308 461,245.249

ที่มา :  ส�านกังานเศรษฐกจิอตุสาหกรรม (2557)
หมายเหต ุ:* ตวัเลขเบื้องต้น (ม.ค - พ.ย. 56) และคาดว่าทั้งปีจะปรบัตวัลดลงร้อยละ 0.1 เมื่อเทยีบกบัปี 2555
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การบริโภคภายในประเทศ
ในปี 2557 คาดว่าการบริโภคของครัวเรือนจะขยายตัว  

ร้อยละ 2.7 เมื่อเทยีบกบัปีก่อน อย่างไรกต็ามผูบ้รโิภคจะมคีวาม
ระมัดระวังในการใช้จ่ายเพิ่มมากขึ้น เนื่องมาจากความไม่
แน่นอนในปัจจยัทางการเมอืง ปัญหาหนี้สนิครวัเรอืนที่เพิ่มขึ้น 
และภาวะค่าครองชีพที่คาดว่าจะสูงขึ้นซึ่งสินค้าอาหาร จะได้
รบัผลกระทบดงักล่าวด้วยเช่นกนั แม้จะเป็นสิ่งที่จ�าเป็นต่อการ
ด�ารงชวีติกต็าม โดยผู้บรโิภคจะระมดัระวงัในการจบัจ่าย และ
จะเลอืกซื้อโดยใช้ “ราคา” เป็นปัจจยัส�าคญัในการตดัสนิใจซื้อ 
ทั้งนี้ในปัจจบุนัผูบ้รโิภคคนไทยมรีายได้เฉลี่ย 25,403 บาท/เดอืน 
และมรีายจ่ายเฉลี่ย 19,259 บาท/เดอืน โดยมากกว่าร้อยละ 40 
เป็นรายจ่ายเพื่อการบรโิภคอาหารและเครื่องดื่ม

ดัชนีบ่งชี้ที่ส�าคัญ ปี พ.ศ. 2555 ปี พ.ศ. 2556* ปี พ.ศ. 2557*

GDP (ณ ราคาคงที่) 6.5 3.0 4.0-5.0

การบริโภคของครัวเรือน (ณ ราคาคงที่) 6.7 0.8 2.7

เงินเฟ้อ 3.0 2.4 2.1-3.1

อัตราการว่างงาน 0.7 0.7 0.7

หนี้สินเฉลี่ยต่อครัวเรือน (บาท) 168,517 188,774 n.a.

อันดับ กลุ่มผลิตภัณฑ์ พ.ศ. 2556 พ.ศ. 2557*

1 ผลติภณัฑ์จากนม 73,756.0 77,143.7

2 อาหารแปรรูปแห้ง 57,503.0 61,933.2

3 ซอส/น�้าสลดั/เครื่องปรงุ 34,452.2 35,876.6

4 เบเกอรี่ 32,710.0 34,686.0

5 ขนมขบเคี้ยว 27,691.8 28,723.1

อื่นๆ 100,218.8 105,984.1

Packaged Food ทั้งหมด 326,331.8 344,346.7

ที่มา : ส�านกังานคณะกรรมการพฒันาเศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาต ิ(2556) และส�านกังานสถติแิห่งชาต ิ(2556)
หมายเหต ุ: *ประมาณการณ์

ส�าหรบัแนวโน้มการบริโภคอาหารแปรรูป (Package Food)1 การค้าปลกีภายในประเทศคาดว่าในปี 2557 จะขยายตวัเพิ่ม
ขึ้นร้อยละ 5.5 เมื่อเทยีบกบัปีก่อน หรอืประมาณ 3.4 แสนล้านบาท โดย 5 ผลติภณัฑ์ที่คนไทยนยิมบรโิภคสงูสดุ ได้แก่ กลุม่ผลติภณัฑ์
จากนม ร้อยละ 22 ของมูลค่าค้าปลกีทั้งหมด อาหารแปรรูปแห้งร้อยละ 20 ซอส/น�้าสลดั/เครื่องปรงุร้อยละ 10 เบเกอรี่ร้อยละ 10 
และขนมขบเคี้ยวร้อยละ 8 ผู้เล่นรายส�าคญัในตลาดค้าปลกีอาหาร ได้แก่ บรษิทั ไทยเพรซเิดนท์ฟูดส์ จ�ากดั (มหาชน) บรษิทั เนสท์เล่ 
(ไทย) จ�ากัด และบริษัท ยูนิลีเวอร์ จ�ากัด ทั้งนี้ร้านสะดวกซื้อยังคงเป็นแหล่งซื้อสินค้าอาหารยอดนิยมของผู้บริโภคคนไทย (Euro-
monitor, 2013)

Top Five มูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป (Package Food)
 ปี 2556-2557

หน่วย : ล้านบาท

1 ผลติภณัฑ์อาหารแปรรูป (Package Food) ใน
ที่นี้ ครอบคลมุกลุม่ผลติภณัฑ์ ดงัต่อไปนี้ อาหารทารก
และเด็กเล็ก (Baby Food) เบเกอรี่ (Bakery) อาหาร
กระป๋อง (Canned/preserved food) อาหารแปรรูปแช่
เยน็ (Chilled processed food) ขนมหวานจากน�้าตาล 
(Confectionery) ผลิตภัณฑ์จากนม (Dairy) อาหาร
แปรรูปแห้ง (Dried processed food) อาหารแปรรูปแช่
แขง็ (Frozen processed food) ไอศกรมี (Ice Cream) 
อาหารทดแทน (Meal Replacement) อาหารประเภท
เส้น (Noodles) น�้ามนัและไขมนั (Oils and fats) พาสต้า 
(Pasta) อาหารพร้อมรบัประทาน (Ready meals) ซอส/
น�้าสลดั/เครื่องปรงุ (Sauces, Dressing and Condiments) 
ขนมขบเคี้ยวชนดิแท่ง (Snack bars) ซปุ (Soup) อาหารที่
ใช้ทาขนมปัง (Spreads) ขนมขบเคี้ยว (Sweet and 
savoury snacks)ที่มา : Euromonitor International (2013) หมายเหต ุ: *ประมาณการณ์
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แนวโน้มส�าคัญ
“ความสวยงามในการมีผิวพรรณและรูปร่างที่ดี” ยังคง

เป็นแนวโน้มส�าคัญอย่างต่อเนื่องของผู้บริโภคคนไทย แม้ว่า
พฤตกิรรมการบรโิภคโดยส่วนใหญ่จะสวนทาง ที่มกัจะบรโิภค
ตามใจปาก ซึ่งสะท้อนให้เห็นได้จากจ�านวนคนอ้วนที่เพิ่มขึ้น  
ปีละ 4 ลา้นคน (กระทรวงสาธารณสขุ, 2556) ดงันั้น ผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ ที่อร่อยแต่ไม่เสียสุขภาพ และช่วยให้เกิด
ความสวยงามต่อผิวพรรณ และรูปร่างดี จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่    
ผู้บรโิภคมคีวามต้องการเพิ่มมากขึ้นเป็นทวคีูณ

การน�าเข้า
ทิศทางการน�าเข้าคาดว่ามีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น เหมือนใน

ช่วง 10 กว่าปีที่ผ่านมา โดยมูลค่าน�าเข้าเฉลี่ยอยู่ที่ 4 แสนล้าน
บาทต่อปี โดยสินค้าน�าเข้าร้อยละ 60 เป็นวัตถุดิบในโรงงาน
แปรรปู เช่น ปลาทนู่า ปลาทะเลแช่แขง็ ข้าวสาล ีแป้งสาล ีและ
กากถั่วในอตุสาหกรรมอาหารสตัว์ เป็นต้น และส่วนอกีร้อยละ 
40 ที่น�าเข้ามาใช้บรโิภคโดยตรง ได้แก่ ผกั ผลไม้สด เนื้อสตัว์ 
ขนมขบเคี้ยว ช็อกโกแลต และอาหารส�าเร็จรูปส�าหรับผู้ป่วย 
เป็นต้น (สถาบนัอาหาร, 2556)

การส่งออก
ในปี 2557 คาดว่ามูลค่าการส่งออกจะอยู่ที่ 970,000 ล้าน

บาท ขยายตวัเพิ่มขึ้นร้อยละ 6.2 เมื่อเทยีบกบัปี 2556 ที่มมีลูค่า
ประมาณ 913,000 ล้านบาท (สถาบนัอาหาร, 2556) โดยปัจจยั
ส�าคัญที่ช ่วยสนับสนุนการขยายตัวของการส่งออก คือ 
เศรษฐกจิประเทศคู่ค้า ได้แก่ สหรฐัอเมรกิา ญี่ปุ่น และสหภาพ
ยุโรป มีแนวโน้มฟื้นตัวอย่างค่อยเป็นค่อยไป และการค้ากับ
อาเซยีน ซึ่งนบัวนัจะมคีวามส�าคญักบัอตุสาหกรรมอาหารของ
ไทยเพิ่มมากขึ้นตามล�าดบั (ในปี 2556 ไทยส่งออกไปอาเซยีน 
ประมาณร้อยละ 22 ของมูลค่าการส่งออกทั้งหมด) นอกจาก
นั้นปัจจยัสนบัสนนุในเรื่องค่าเงนิบาทที่มแีนวโน้มอ่อนค่าลง 

ผลผลิตเพื่อการส่งออกที่ส�าคัญของไทยคาดว่ายังคงเป็น
สนิค้าส่งออก 5 อนัดบัแรกเหมอืนในปี 2556 ได้แก่ ข้าว น�้าตาล
ทราย ปลาทูน่ากระป๋อง ไก่ และ กุง้ ในปี 2557 คาดว่าแนวโน้ม
ส่งออกจะเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับปีก่อน โดยผลิตภัณฑ์ส่งออก     
ที่โดดเด่น ได้แก่ 

ไก่
คาดว่าจะส่งออกไก่เพิ่มขึ้นถงึ 650,000-700,000 ตนั มลูค่า

ส่งออกประมาณ 80,000 ล้านบาท โดยปัจจยัผลกัดนัส�าคญัมา
จากญี่ปุ่น เปิดการน�าเข้าไก่ไทย นบัตั้งแต่เดอืนธนัวาคม 2556 
เป็นต้นมา หลังจากห้ามน�าเข้ามาตั้งแต่ปี 2547 ในช่วงที่ม ี     
ไข้หวัดนกระบาดในไทย สิ่งดังกล่าวช่วยสร้างความเชื่อมั่น     
ไก่ไทยมากขึ้น ซึ่งจะส่งผลให้ประเทศอื่นๆ พิจารณาน�าเข้า     
ไก่ไทยมากขึ้นตามไปด้วย อาท ิเกาหลใีต้ ประกอบกบัไก่ เป็น
อาหารโปรตนีที่ราคาไม่สงูเกนิไป ท�าให้เป็นที่นยิมของผูบ้รโิภค 
(สมาคมส่งเสรมิการเลี้ยงไก่แห่งประเทศไทย, 2557)

ข้อพงึระวงัทีส่�าคญั ในปี 2557 ต่อการส่งออกอาหาร
ของไทย คือ

• อาหารแปรรูปของไทย (สนิค้าในพกิดัศลุกากร HS 16 
ถงึ HS 23) ที่ส่งออกไปยงัสหภาพยโุรป ถูกตดัสทิธพิเิศษทาง
ภาษศีลุกากร (Generalized System of Preference : GSP) ตาม
กฎระเบียบเกี่ยวกับเกณฑ์การให้สิทธิ EU GSP (ใหม่) ใน 
REGULATION (EU) No 978/2012 ที่ยกเลกิการให้สทิธสิ�าหรบั
ประเทศที่มรีายได้ประชาชาตปิานกลางระดบัสงู (upper-middle 
income) ซึ่งในปัจจบุนัธนาคารโลกได้จดัอนัดบัให้ไทยอยูใ่นกลุม่
ดงักล่าว (สมาคมผู้ผลติอาหารส�าเรจ็รูป, 2556)

• สถานการณ์เศรษฐกจิของโลก และประเทศคู่ค้าส�าคญั
ของไทย ยงัคงมคีวามเปราะบางในระดบัสูง

• ความแปรปรวนของสภาพภูมิอากาศและปัจจัยทาง
ธรรมชาติและโรคระบาดที่อาจเกิดขึ้น และส่งผลต่อปริมาณ
ผลผลติอาหารในประเทศไทย

• ราคาพลงังานมแีนวโน้มปรบัตวัสงูขึ้น ซึ่งจะส่งผลกระทบ
ต่อต้นทนุการผลติรวมทั้งการขนส่งในภาคอตุสาหกรรมอาหาร 

อตุสาหกรรมอาหารไทยในปี 2557 ทั้งในส่วนการผลติ และ
การค้าภายในและระหว่างประเทศ มแีนวโน้มขยายตวัเพิ่มขึ้น
อย่างค่อยเป็นค่อยไป ตามปัจจยัแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง อย่างไร
นั้น ทศิทางที่ดขีองอตุสาหกรรมอาหารไทยในปีนี้ที่ส�าคญั คอื 
แนวโน้มการผลติของผูป้ระกอบการไทย ที่คาดว่าจะผลติสนิค้า
อาหารแปรรูปมูลค่าเพิ่มเข้าสู่ตลาดในสัดส่วนที่เพิ่มมากขึ้น 
ภายใต้ตราสนิค้าของตนเองเมื่อเทยีบกบัปีก่อน และด�าเนนิการ
ผลติที่เป็นมติรต่อสิ่งแวดล้อม (Green Industry) ตามแรงผลกั
ดนัจากภาครฐัและความต้องการของผู้บรโิภค.

แหล่งข้อมูล
ส�านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม (2556) สรุปภาวะเศรษฐกิจ

อตุสาหกรรมไทยปี 2556 และแนวโน้มอตุสาหกรรมไทยปี 2557.
ส�านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม (2557) ปริมาณผลผลิตภาค

อตุสาหกรรม. 
สถาบนัอาหาร กระทรวงอตุสาหกรรม (2556) สรปุสถานการณ์

การค้าอาหารของไทยในช่วง 10 เดอืนแรก ปี 2556 และคาดการณ์ปี 
2557.

ส�านกังานคณะกรรมการพฒันาการเศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาต ิ
(2556) ภาวะเศรษฐกจิไทยไตรมาสที่สาม และแนวโน้มปี 2556-2557.

ส�านกังานสถติแิห่งชาต ิhttp://www.nso.go.th/
สมาคมส่งเสริมการเลี้ยงไก่แห่งประเทศไทย (2557) ส่งออกไก่

ไทยปี 57 มแีนวโน้มเพิ่มมากขึ้น.
สมาคมผู้ผลิตอาหารส�าเร็จรูป (2556) ข้อมูลการระงับสิทธิ EU 

GSP ในปี2557(กลุ่มสนิค้าอาหารส�าเรจ็รูป).
Euromonitor International (2013) Consumer lifestyle in Thailand.
Euromonitor International (2013) Packaged Food in Thailand.
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Knowledgeเรื่อง :  โชตกิา ชุ่มมี

ภายในปี 2050 หรอือกีราว 40 ปีต่อจากน้ี ประชากรท่ัวโลกจะพุ่งขึน้ไปแตะระดบั 9,600 ล้านคน 
หรือเพิ่มขึ้นถึงราว 2,400 ล้านคนจากปัจจุบัน ซึ่งแน่นอนว่าจ�านวนประชากรที่เพิ่มสูงขึ้นดังกล่าว
ย่อมหมายถึงความต้องการบริโภคอาหารที่มากขึ้นเป็นเงาตามตัว แต่ขณะเดียวกันความสามารถ
ในการผลิตอาหารของโลกใบนี้กลับก�าลังลดน้อยถอยลงทุกขณะ ทั้งจากพื้นที่ท�าการเกษตรที่ถูก
คุกคามจากความเจริญของภาวะเศรษฐกิจ สภาพดินฟ้าอากาศที่มีความแปรปรวนมากขึ้น ภาวะ
โลกร้อน หรือแม้แต่ภัยพบัิติทางธรรมชาตท่ีิยากจะคาดเดา ประเดน็เรือ่ง “ความมัน่คงด้านอาหาร” 
หรือ food security จึงได้กลายเป็น agenda เร่งด่วนของรัฐบาลในหลายประเทศทั่วโลก แล้ว
ไทยเราในฐานะประเทศผู้ผลิตสินค้าเกษตรและอาหารท่ีส�าคัญของโลก จะต้องมีการปรับตัวและ
เตรียมความพร้อมเพื่อคว้าโอกาสและรับมือกับวิกฤตการณ์ดังกล่าวอย่างไร?

Food Valley คืออะไร
จะว่าไปแล้ว รัฐบาลไทยก็ได้มีการวางนโยบายและ roadmap ด้าน food security เพื่อผลักดันให้

ประเทศของเรากลายเป็นศูนย์กลางด้านการผลติอาหาร และครวัของโลก หรอื Kitchen of the World มา 
ระยะหนึ่งแล้ว ผ่านการขบัเคลื่อนยทุธศาสตร์ด้านต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นการพฒันาด้านวตัถดุบิ เทคโนโลยี
การผลติ คณุภาพและมาตรฐานความปลอดภยั รวมทั้งการสร้างมลูค่าเพิ่มให้กบัผลติภณัฑ์ทางการเกษตร
และอาหาร ซึ่งปัจจยัดงักล่าวข้างต้นได้มส่ีวนส�าคญัในการส่งเสรมิให้มลูค่าการส่งออกอาหารของไทยเพิ่ม
สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง จนกระทั่งอาหารไทยตดิอนัดบั Top-5 อาหารยอดนยิมของนกัชมิจากทั่วโลก แต่นั่น
อาจจะยังไม่เพียงพอในการสานฝันเพื่อก้าวไปสู่การเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหารโลกและครัวของโลก
อย่างที่ตั้งเป้าเอาไว้ และนี่จงึกลายเป็นที่มาของแนวคดิในการผลกัดนัให้เกดิโครงการ Food Valley ขึ้นใน
ไทย

 ค�าถามแรกที่อาจจะก�าลงัเกดิขึ้นในใจตอนนี้ คอื แล้ว Food Valley ที่ว่านี้คืออะไร และมีที่มา
ที่ไปอย่างไร? ดฉินัเชื่อว่าผู้อ่านหลายท่านอาจจะคุ้นหูคุ้นตากบัค�าว่า Food Valley กนับ้างแล้ว ซึ่งถ้าจะ
พดูใหเ้ขา้ใจแบบง่ายๆ “Food Valley” หรอื โครงการหบุเขาอาหาร กค็อืแนวคดิในการพฒันาอตุสาหกรรม
เกษตรแปรรปูและอาหารแบบครบวงจรนั่นเอง ซึ่งโมเดลที่ว่านี้เกดิขึ้นครั้งแรกที่ประเทศเนเธอร์แลนด์ในปี 

ถอดรหัส Food Valley Model
จากเนเธอร์แลนด์สู่ไทยแลนด์
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1997 ซึ่งเป็นช่วงที่เค้าก�าลงัประสบกบัปัญหาด้านปรมิาณและ
คุณภาพผลผลิตทางการเกษตรที่ลดลง รัฐบาลเนเธอร์แลนด์  
จงึได้ผดุแนวคดินี้ขึ้นเพื่อพฒันาและยกระดบัขดีความสามารถ
ในการแข่งขันของอุตสาหกรรมในคลัสเตอร์อาหารให้มี      
ความเข้มแข็ง ผ่านการสร้างเครือข่ายความเชื่อมโยงระหว่าง
หน่วยงานภาครฐั ภาคธรุกจิ สถาบนัวจิยั และสถาบนัการศกึษา
ต่างๆ เพื่อผลกัดนัให้องค์ความรู้ และผลงานวจิยัทางวชิาการ
ต่างๆ ได้รบัการพฒันาและต่อยอดให้เหน็เป็นรปูธรรม สามารถ
ผลกัดนัให้ออกสู่ตลาดในเชงิพาณชิย์ได้จรงิอย่างรวดเรว็

 
โมเดลต้นแบบแห่งอนาคต

คงไม่แปลกถ้าจะบอกว่า แนวคดิของโครงการ Food Valley 
เป็นการเดินตามรอยความส�าเร็จของ Silicon Valley ใน
สหรฐัฯ ซึ่งถอืเป็นโมเดลต้นแบบของเมอืงแห่งอนาคตที่มคีวาม
ทนัสมยัด้าน IT และเป็นแหล่งรวมที่ตั้งส�านกังานใหญ่ของบรษิทั
ด้านเทคโนโลยทีี่มชีื่อเสยีงระดบัโลกหลายบรษิทั รวมทั้งยงัเป็น
ที่ตั้งของมหาวิทยาลัยสแตนฟอร์ดซึ่งเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน�า  
ทางด้านเทคโนโลยีและธุรกิจอีกด้วย ซึ่งก็ไม่ต่างจากโครงการ 
Food Valley ที่เมอืง Wageningen ในเนเธอร์แลนด์ ซึ่งเป็นเมอืง
ที่รายล้อมไปด้วยแหล่งวัตถุดิบทางการเกษตร เป็นที่ตั้งของ
บรษิทัด้านอาหารชั้นน�าจากทั่วโลกกว่า 70 บรษิทั ศนูย์วจิยักว่า 
20 แห่ง สถาบันการศึกษาจ�านวนมาก รวมถึงมหาวิทยาลัย 
Wageningen ซึ่งมชีื่อเสยีงในด้านเทคโนโลยกีารเกษตร นอกจากนี้ 
ยังเป ็นที่ตั้งของบริษัทที่ผลิตเครื่องจักรกลส�าหรับใช ้ใน
อตุสาหกรรมผลติและแปรรูปอาหารมากถงึกว่า 200 บรษิทั ซึ่ง
องค์ประกอบเหล่านี้ล้วนแล้วแต่เป็นจิ๊กซอว์ส�าคัญที่มีส่วน
เกี่ยวข้องในห่วงโซ่การผลติอาหารทั้งสิ้น

ตัวอย่างในการต่อยอดองค์ความรู้และงานวิจัยภายใน 
Food Valley แห่งนี้ ที่น�าไปสู่การสร้างรายได้ในเชิงพาณิชย์ที่
ประสบความส�าเรจ็ค่อนข้างชดัเจน ได้แก่ การจดัตั้งศูนย์วจิยั
พัฒนาคุณภาพและรสชาติผลิตภัณฑ์ซอสถั่วเหลืองของบริษัท 
Kikkoman จากญี่ปุน่ ซึ่งช่วยให้บรษิทัสามารถผลติซอสถั่วเหลอืง

ให้ถกูปากชาวยโุรปและขายได้ดมีากขึ้น หรอืแม้แต่บรษิทั Heinz 
ซึ่งเป็นผู้ผลิตซอสมะเขือเทศชั้นน�าของโลกก็ได้มีการตั้งบริษัท
ขึ้นที่นี่ด้วยเช่นกนั โดยได้มกีารคดิค้นนวตักรรมที่ช่วยลดความ
สูญเสยี (waste) ในระหว่างกระบวนการผลติให้เหลอืน้อยที่สดุ 
โดยการวจิยัเพื่อค้นหาสายพนัธุม์ะเขอืเทศที่สามารถให้ผลผลติ
ที่มีขนาดเท่ากันทุกลูกและพอดีกับเครื่องบดของโรงงานซึ่ง
รองรบัมะเขอืเทศเพยีงขนาดเดยีว เพื่อลดความสญูเสยีทั้งด้าน
เวลาและต้นทนุในการคดัมะเขอืเทศที่มขีนาดใหญ่หรอืเลก็กว่า
เครื่องบดออก

 นอกจากนี้ที่ Food Valley แห่งนี้ ยังเน้นการวิจัยและ
พฒันาผลติภณัฑ์ตั้งแต่ “ระดบัต้นน�้า” เพื่อปรบัปรงุผลติภณัฑ์
อาหารให้มีความเหมาะสมกับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่มมากยิ่งขึ้น 
ไม่ว่าจะเป็นการผลติไข่ไก่ที่มคีณุสมบตัพิเิศษในการช่วยยบัยั้ง
โรคตาบางชนดิในกลุ่มผู้สูงอาย ุการผลตินมซึ่งมอีงค์ประกอบ
ที่เหมาะสมกบัการน�าไปผลติเป็นเนยแขง็โดยเฉพาะ ซึ่งตวัอย่าง
เหล่านี้สะท้อนให้เห็นถึงศักยภาพของการต่อยอดงานวิจัยและ
พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านอาหารที่เป็นได้มากกว่าที่
เราคาดคดิ
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แม่เหล็กดูดเม็ดเงินเข้าประเทศ
ความส�าเรจ็ที่เกดิขึ้น ส่งผลให้ปัจจบุนัเนเธอร์แลนด์กลาย

เป็นประเทศผูส่้งออกสนิค้าเกษตรและอาหารรายใหญ่อนัดบั 2 
ของโลกรองจากสหรัฐฯ และยังเป็นประเทศที่มีการลงทุนด้าน
การวิจัยและพัฒนาของภาคเอกชน (private R&D) มากเป็น
ล�าดบัที่ 2 ในกลุม่สหภาพยโุรปอกีด้วย ซึ่งนอกจากจะช่วยสร้าง
มลูค่าเพิ่มทางเศรษฐกจิมากถงึกว่าปีละ 48 พนัล้านยูโรแล้ว ยงั
กลายเป็นสนามแม่เหล็กชั้นดีที่ดึงดูดเม็ดเงินลงทุนจ�านวน
มหาศาลเข้าประเทศ ซึ่ง success story ที่เกดิขึ้น ส่งผลให้หลาย
ประเทศทั้งในยุโรปและเอเชียได้เริ่มมีการจัดท�าโครงการใน
ลักษณะเดียวกันนี้ขึ้น เพื่อเป็นแนวทางยกระดับขีดความ
สามารถด้านการแข่งขันและเสริมสร้างความมั่นคงทางด้าน
อาหารในประเทศตนเอง ไม่ว่าจะเป็นสวเีดน จนี เกาหลใีต้ หรอื
แม้แต่ไทยเอง 

 ถามว่าแล้วปัจจบุนัโครงการ Thailand Food Valley คบืหน้า
ไปถงึไหนแล้ว? อาจกล่าวได้ว่าโครงการหบุเขาอาหารของไทย 
หรอื Thailand Food Valley ก�าลงัอยู่ในช่วงเริ่มต้นเท่านั้น เพราะ
ภาครัฐเพิ่งจะมีการ kick-off โครงการนี้ในปี 2555 ที่ผ่านมา 
ล่าสุดได้มีการก�าหนดพื้นที่เป้าหมายน�าร่องไว้ 3 แห่งด้วยกัน 
ได้แก่ เชียงใหม่ นครราชสีมา และประจวบคีรีขันธ์ โดยม ี  
หน่วยงานวิจัยจากมหาวิทยาลัยหลายแห่งตอบรับเข้าร่วม
โครงการนี้ ซึ่งในเบื้องต้นจะเน้นไปที่การแปรรูปผลติภณัฑ์ข้าว 
เนื้อสตัว์ ผกัและผลไม้ ทั้งนี้ แม้ว่า Thailand Food Valley จะ
เป็นโปรเจ็กต์ที่เกิดขึ้นคล้อยหลังนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกอยู่
หลายปีก็ตาม แต่ก็นับได้ว่าเป็นจุดเริ่มต้นที่ดีซึ่งควรสานต่อ
อย่างจรงิจงั

 

เปลี่ยนความรู้เป็นผลิตภัณฑ์
ต้องไม่ลืมว่า หัวใจส�าคัญและกุญแจสู่ความส�าเร็จของ

โมเดลนี้คอื ความเชื่อมโยงกนัระหว่างภาครฐั ภาคเอกชน และ
สถาบันการศึกษา หรือ “golden triangle” ซึ่งจะเอื้อให้เกิด 
synergy impact ที่มีพลัง แม้ว่าการน�าร่องโดยภาครัฐจะเป็น
ปัจจัยพื้นฐานที่มีความจ�าเป็น แต่หากขาดการเชื่อมต่อกับ       
ผูป้ระกอบการในอตุสาหกรรมอาหาร และภาควชิาการ โครงการ 
Food Valley ของไทยกค็งจะไม่สามารถประสบความส�าเรจ็ได้
ง่ายนกั ดงันั้น คงถงึเวลาแล้วที่ผูท้ี่เกี่ยวข้องในแวดวงอาหารจะ
ต้องมานั่งจบัเข่าคยุกนัอย่างจรงิจงั เพื่อแปรเปลี่ยนองค์ความรู้
ที่ได้จากการวิจัยและพัฒนาให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ที่มี
มูลค่าเพิ่มสูงขึ้น และสามารถตอบโจทย์ความต้องการของ
ตลาดที่เปลี่ยนไปได้อย่างมปีระสทิธภิาพ เพื่อสนบัสนนุให้การ
พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปและอาหารของไทยก้าว
กระโดดไปข้างหน้าเข้าสู่ยุคไฮเทคที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม
และองค์ความรู้อย่างแท้จรงิ รวมถงึเป็นการเตรยีมความพร้อม
ให้ภาคเอกชนไทยเพื่อเปิดแนวรุกบุกตลาด AEC ได้อย่างเต็ม
รูปแบบอกีด้วย

เมือ่เวลาน้ันมาถึง เชือ่ว่าความฝันของไทยในการเป็น
ศนูย์กลางด้านการผลติอาหาร และครวัของโลกกค็งอยูไ่ม่
ไกลเกินเอื้อมอย่างแน่นอน.

แหล่งข้อมูล 
โชติกา ชุ่มมี นกัวเิคราะห์อาวโุส  
ศูนย์วจิยัเศรษฐกจิและธรุกจิ ธนาคารไทยพาณชิย์  
หนงัสอืพมิพ์กรงุเทพธรุกจิ ฉบบัวนัที่ 25 กนัยายน 2556
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Interviewเรื่อง : ฉฐัพร โยเหลา

คุณอรรชกา สีบุญเรือง อธิบดีกรมส ่งเสริม
อุตสาหกรรม ได้เผยถึงเป้าหมาย ทิศทาง และแผนการ
สนับสนุนของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมในปี 2557  พร้อม
เดินหน้าเต็มก�าลังเพื่อส่งเสริมให้กลุ่มธุรกิจเอสเอ็มอีไทย
สู่ประชาคมอาเซียน โดยเชื่อมั่นธุรกิจอาหารของไทยจะไป
ได้สวยงามด้วยความพร้อมของผู้ประกอบการ

ปี 2557 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมก�าหนดทิศทาง     
สู่ AEC ไว้อย่างไร

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมเป็นหน่วยงานหลักสังกัด
กระทรวงอตุสาหกรรม ที่เตรยีมความพร้อมให้กบัผู้ประกอบการ 
หากเปิดประตูการค้า AEC แล้ว นั้นหมายถงึการผลติ การค้า 
การบรกิารและฝีมอืแรงงานต่างๆ กจ็ะมกีารเคลื่อนไหวระหว่าง
ประเทศได้อย่างเสรมีากยิ่งขึ้น และยิ่งภาษขีองสนิค้าเป็นศูนย์
ด้วยแล้ว สินค้าจากกลุ่มประเทศอาเซียนก็จะเข้ามาแข่งขัน  
แบ่งปันส่วนแบ่งตลาดในบ้านเรา ในขณะเดียวกันเราก็จะมี
โอกาสรกุตลาดไปยงัประเทศเหล่านั้นได้เช่นกนั ซึ่งจะเป็นตลาด
ที่มีกลุ่มลูกค้ากว่า 600 ล้านคน และยังมีโอกาสขยายไปยัง 
‘อาเซียนพลัส’ อีกด้วย หากผู้ประกอบการไทยเตรียมความ
พร้อมรบัมอืในการท�าธรุกจิอย่างเข้มแขง็แล้ว ตรงนี้กน่็าจะเป็น
โอกาสที่ดใีนการขยายธรุกจิสู่ตลาดที่ใหญ่ขึ้น เตบิโตยิ่งขึ้น ซึ่ง
เราเองในฐานะหน่วยงานภาครฐัที่ดูแลงานด้านนี้โดยตรง กไ็ด้
พัฒนาโครงการเตรียมความพร้อมส�าหรับผู้ประกอบการมา
ตั้งแต่ 2 ปีที่แล้ว ในปีนี้กจ็ะท�าต่อเนื่องและเข้มข้นยิ่งขึ้น

ผู้ประกอบการไทยมีความพร้อมในการเปิดประตู        
สู่การค้าอาเซียนอย่างไรบ้าง 

ผู้ประกอบการมีความตื่นตัวมาก จากการที่กรมส่งเสริม
อตุสาหกรรมหรอืหน่วยงานและกระทรวงต่างๆ ได้จดักจิกรรม
เพื่อร่วมส่งเสรมิและกระตุน้อย่างต่อเนื่องในช่วง 2 ปีมานี้ ท�าให้
ทั้งประชาชนทั่วไปหรอืผูป้ระกอบการเองกต็ามหนัมาสนใจและ
ศกึษาข้อมูล AEC มากขึ้น อาทเิช่น การจดัอบรมหวัข้อต่างๆ 
ทั้งเรื่องภาษศีลุกากร การตลาด การส�ารวจลู่ทางการท�าธรุกจิ
ในประเทศอาเซยีน การท�า Business Matching ในประเทศเพื่อน
บ้าน เป็นต้น และเพื่อเป็นการต่อยอดโครงการจากปีที่แล้ว   

อรรชกา สีบุญเรือง  
อธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

เสริมแกร่ง SME สู่ AEC ชูธงดาวเด่นอาหารไทย
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 ปีนี้เราก็จะให้ความร่วมมือและช่วยเหลือผู้ประกอบการ
อย่างต่อเนื่องในเชิงลึกส�าหรับผู้ประกอบการที่สนใจและได้รับ
การปพูื้นฐานมาตั้งแต่ปีที่แล้ว หรอืผูป้ระกอบการที่เริ่มรกุธรุกจิ
เข้าไปยงัประเทศเพื่อนบ้านแล้ว เรยีกว่าผูป้ระกอบการไทยกจ็ะ
ได้รบัการบ่มเพาะรอบด้าน และเสรมิความแขง็แกร่งด้วยข้อมลู
เฉพาะด้านที่แตกต่างกนัเป็นกรณไีป

ประเทศใดในกลุม่ AEC ท่ีน่าสนใจ และมีโอกาสในการ
เปิดตลาดการค้าได้

จริงๆ แล้วกลุ่มประเทศเพื่อนบ้านรอบข้างเรานั้นก็เป็น  
กลุ่มเป้าหมายที่ผู้ประกอบการไทยให้ความสนใจและมีโอกาส
เข้าไปท�าการค้าด้วยสูงมาก เช่น ประเทศอินโดนีเซีย ซึ่งมี
ประชากรมาก เป็นตลาดใหญ่ที่มโีอกาสเตบิโตและน่าสนใจใน
การลงทนุ ส�าหรบัประเทศบรูไนเป็นตลาดที่เลก็และมขี้อจ�ากดั
ต่างๆ จึงท�าให้ผู้ลงทุนต้องพิจารณาให้ดี ซึ่งหน้าที่ของกรม     
ส่งเสริมอุตสาหกรรมที่จะช่วยส่งเสริมให้ผู้ประกอบการก้าวไป
ท�าธุรกิจได้อย่างมั่นคง เริ่มจากการคัดกรองผู้ประกอบการที่มี
ศักยภาพพร้อมลงทุนจึงพัฒนาด้านข้อมูลที่เอื้อหนุนแก่การท�า
ธุรกิจ พร้อมให้ค�าแนะน�าในการทดลองตลาดให้ตรงกับความ
ต้องการ จนกว่าเขาจะเข้มแขง็เตม็ร้อย จากนั้นกจ็ะเป็นหน้าที่
ของกระทรวงพาณชิย์ในการรบัช่วงเพื่อดแูลผูป้ระกอบการต่อไป

อยากให ้ชี้ถึ งความได ้ เปรียบ/เสียเปรียบของ                           
ผู้ประกอบการไทยในเวที AEC

ส�าหรบัผูป้ระกอบการรายเลก็ๆ แน่นอนว่าความเสยีเปรยีบ
ย่อมเกิดขึ้นในการท�าธุรกิจ แต่ข้อดีของเขาคือสามารถพัฒนา
และมีความยึดหยุ่นในธุรกิจได้สูงกว่า การปรับตัวหรือกระทั่ง

การพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบริการให้ตอบสนองกลุ่ม     
คู่ค้ากส็ามารถท�าได้อย่างคล่องตวักว่า อย่างไรกต็ามหากมอง 
ณ ปัจจบุนั กลุ่มธรุกจิขนาดกลางในตอนนี้น่าจะมคีวามพร้อม
และมโีอกาสลงทนุกบัประเทศเพื่อนบ้านรอบข้างเราได้มากกว่า

ตอนนี้กลุม่ผูป้ระกอบการเอสเอม็อบ้ีานเรามเีอสเอม็อภีาค
การผลิตจ�านวน 5 แสนราย แต่เข้ามาปรึกษากับเราจริงๆ มี
เพยีงแค่ 5 เปอร์เซน็ต์เท่านั้น ดงันั้นหน้าที่ของเราจงึต้องสร้าง
ผู้ประกอบการเอสเอ็มอีรายใหม่ให้เกิดขึ้น ในขณะเดียวกันก็
ต้องตั้งรบัและสร้างภมูคิุม้กนัให้กบัผูป้ระกอบการรายเดมิ ช่วย
เขาหาจดุแขง็ของธรุกจิ รูจ้ดุยนืในตลาด ทดลองตลาด และร่วม
มือกันเพื่อสร้างคุณภาพให้เป็นไปตามข้อก�าหนดต่างๆ ตาม
มาตรฐานการส่งออก สอดรบักบัประเทศที่เขาจะไปลงทนุ เรา
เน้นภาคอุตสาหกรรมองค์รวม และเห็นว่ากลุ่มธุรกิจเกษตร
แปรรูป กลุ่มอาหารแปรรูป และผลติภณัฑ์ที่ท�าจากผ้า ถอืเป็น
แถวหน้าในการบุกตลาดส่งออกสูง นอกจากการแนะน�าทาง
ด้านธุรกิจแล้วเรายังเพิ่มเติมเรื่องความรู ้พื้นฐาน ภาษา 
วัฒนธรรม การด�าเนินชีวิตของประเทศเพื่อนบ้าน เหล่านี้ถือ
เป็นอาวธุส�าคญัซึ่งหากผูป้ระกอบการไทยมคีวามรู ้ความเข้าใจ 
กจ็ะช่วยให้การด�าเนนิธรุกจิเป็นไปอย่างไม่ตดิขดั

ธุรกิจประเภทไหนท่ีเป็นดาวเด่นของไทยและมีแนวโน้ม
สดใสหลังเปิด AEC 

พระเอกของการส่งออกอันดับหนึ่งน่าจะเป็นธุรกิจอาหาร
แปรรปูของไทย เนื่องจากอาหารไทยมชีื่อเสยีงและเป็นที่รูจ้กัใน
นานาประเทศอยูแ่ล้ว เราเองกม็งีานวจิยัมากมายในการพฒันา 
นวตักรรมอาหาร บรรจภุณัฑ์ต่างๆ ซึ่งผูป้ระกอบการในปัจจบุนั
เองกส็ร้างให้ผลติภณัฑ์ของตนมคีวามทนัสมยัและหลากหลาย
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มากยิ่งขึ้นเพื่อรองรับความต้องการของตลาดกันอย่างคึกคัก  
ส่วนธรุกจิผลติภณัฑ์ที่ท�าจากผ้าและเครื่องแต่งกาย กม็โีอกาส
เช่นเดยีวกนั เพราะกม็กีารร่วมมอืจากหลายหน่วยงานทั้งภาครฐั 
เอกชน และผูป้ระกอบการ ในการพฒันาผลติภณัฑ์อย่างต่อเนื่อง
เพื่อให้ประเทศไทยกลายเป็นศูนย์กลางด้านอาหารและแฟชั่น
ในประเทศกลุ่มอาเซียน และหากเปิดการค้าเสรีอาเซียนในปี 
2558 ภาครัฐก็พร้อมที่จะผลักดันเต็มที่ และพร้อมเดินหน้า
พฒันากลุม่ธรุกจิภาควศิวกรรมทนัสมยั ซึ่งเป็นธรุกจิอกีประเภท
หนึ่งที่ผู้ประกอบการให้ความสนใจและน่าจบัตามอง

ในกลุม่ธุรกิจอาหาร กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม มีแผน
สนับสนุนเป็นรูปธรรมอย่างไรบ้าง 

ความมุง่หวงัของเราอยากเหน็ผูป้ระกอบการไทยรกุตลาด
อาเซยีนอย่างมั่นคง ซึ่งเราพร้อมที่จะช่วยเหลอืและให้ค�าปรกึษา
อย่างเต็มก�าลังเพื่อให้เขาประสบความส�าเร็จ ซึ่งนั้นหมายถึง
งานของเราก็จะส�าเร็จไปด้วย เป็นการส�าเร็จอย่างต่อเนื่องไป
ถึงภาคเศรษฐกิจของประเทศ ลงไปถึงภาคเกษตรกรด้วย ซึ่ง  
ทกุอย่างเชื่อมโยงเกี่ยวเนื่องกนัตั้งแต่ต้นน�้าถงึปลายน�้า และเมื่อ
พูดถึงความแข็งแกร่งภาคการเกษตรและภาคปศุสัตว์ ซึ่งก็คือ
ตวัแปรหลกัของอตุสาหกรรมอาหารของประเทศ เราเป็นผูส่้งออก
รายใหญ่ล�าดบัต้นๆ ของโลก ไม่ว่าจะเป็น ข้าว น�้าตาล ผลไม้ 
เนื้อไก่ และอาหารทะเลแปรรูป โดยเฉพาะตอนนี้ที่ผู้ส่งออก
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีรูปแบบหลากหลายยิ่งขึ้นกว่าเดิม ทั้ง
อาหารกระป๋อง อาหารพร้อมรบัประทาน และผลไม้แปรรูปต่างๆ 
ถือเป็นการตื่นตัวที่น�าไปสู่การเติบโตของตลาดอาหารได้เป็น
อย่างดี

กิจกรรมหรือโครงการใดถือว่าเป็นการขับเคลื่อน
อุตสาหกรรมอาหารของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

ในปีนี้ทางกรมฯ จะชโูครงการ ‘ครวัภูมภิาค’ มาเป็นไฮไลท์
โดย เน้นการเชื่อมโยงกบัท้องถิ่น ซึ่งปีที่ผ่านมาได้รบัเสยีงตอบ
รับที่ดีจากการน�าร่องโครงการ ‘ครัวโคราช’ โดยน�าเอาความ
โดดเด่นมีเอกลักษณ์ของผัดหมี่โคราชมาเป็นพระเอก มีการ
ค้นคว้าเชื่อมโยงกับร้านอาหารในภูมิภาค เพื่อพัฒนาสูตร
อาหารและวตัถดุบิต่างๆ ถอืว่าประสบความส�าเรจ็ในด้านของ
การพฒันาผู้ประกอบการ ส่วนในปีนี้จะเริ่มต้นโครงการ “ครวั
ล้านนา” และ “ครวัปักษ์ใต้” นอกจากนี้ในภาคการผลติอย่าง
โครงการ “ไทยแลนด์ ฟู้ด วลัเลย์ (Thailand Food Valley)” ซึ่ง
อยู่ภายใต้กรอบใหญ่ในโครงการครวัไทยสู่ครวัโลก จะเน้นการ
เชื่อมโยงกันระหว่างงานวิจัยและนวัตกรรมต่างๆ จาก
มหาวทิยาลยั น�ามาใช้ประโยชน์ในเชงิพาณชิย์ เพื่อสนบัสนนุ
ให้ผูป้ระกอบการรายเดมิและรายใหม่พฒันาผลติภณัฑ์อย่างมี
กระบวนการ มาตรฐาน และตอบโจทย์ตลาดได้อย่างแท้จริง 
เช่น โคเนื้อ ของจงัหวดันครราชสมีา ตอนนี้กก็�าลงัพฒันาเป็น 
“โคราชวากวิ”  ที่เกษตรกรจะสามารถเลี้ยงง่ายขึ้น ใช้เวลาเลี้ยง
ประมาณ 2 ปีกส็ามารถสร้างรายได้ให้กบัเกษตรกรได้ ตอบรบั
ความต้องการของตลาดที่เพิ่มมากขึ้น

ผลติภณัฑ์อาหารประเภทใด ท่ีก�าลงัมาแรงและมีอัตรา
การเติบโตสูง

ในปัจจบุนัผูป้ระกอบการให้ความสนใจสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสขุภาพ อาหารพร้อมปรงุ อาหารพร้อมรบัประทาน 
และผลิตภัณฑ์อบกรอบ อบแห้งต่างๆ อย่างผู้ประกอบการ     
โอทอ็ป หรอืเอสเอม็อรีายเลก็ๆ กห็นัมาผลติอาหารสขุภาพกนั
มากยิ่งขึ้น เริ่มมกีารออกแบบบรรจภุณัฑ์ให้สวยงาม ปรบัขนาด
ให้เหมาะสม ตอบโจทย์ตลาดที่แตกต่างกนัในกรณทีี่เจาะตลาด
ส่งออก ควรเพิ่มเครื่องหมายฮาลาลและเพิ่มค�าอธบิายหรอืวธิี
ปรงุเป็นภาษาองักฤษ และภาษาท้องถิ่นต่างๆ ในบรรจภุณัฑ์ 
เพื่อช่วยสร้างความเข้าใจและเพิ่มมลูค่าให้กบัผลติภณัฑ์ได้เป็น
อย่างด”ี

ความมุ่งหวังของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมท่ีมีต่อ
การส่งเสริมพัฒนาผู้ประกอบการด้านอาหารไทย

การที่ผูป้ระกอบการจะประสบความส�าเรจ็ในการสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์เพื่อรองรับการแข่งขันของตลาดเพิ่มสูงขึ้นไม่ว่า      
จะเป็นตลาดในประเทศเองหรือตลาดส่งออก ต้องประกอบ     
ไปด้วยปัจจัยหลากหลายที่เอื้อหนุนกัน ในส่วนของหน่วยงาน
ภาครฐั โดยเฉพาะกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ต้องพยายามที่จะ
เข้าถึงผู ้ประกอบการให้มากที่สุด เพื่อพบปะพูดคุย และ
สอบถามปัญหา ในกรณีที่ผู ้ประกอบการจะต้องเข้าร่วม
โครงการต่างๆ ที่ทางกรมจดัขึ้นอย่างครบวงจร เพื่อร่วมกนัหา
แนวทางและสนับสนุนให้ผู้ประกอบการพัฒนาธุรกิจได้อย่าง
เข้มแข็งและเติบโตอย่างมั่นคง ที่ผ่านมากรมฯ จัดอบรม            
ผูป้ระกอบการด้านอาหารได้ประมาณ 4-5 รุน่ต่อปี ซึ่งตอนนี้จดั
ไปแล้ว 2 รุ่น เฉพาะที่กรงุเทพฯ มผีู้ประกอบการตอบรบัและ
สนใจเข้าร่วมพอสมควร ขณะนี้ก�าลงัจะขยายโครงการไปสู่หวั
เมอืงใหญ่ อาท ิ เชยีงใหม่ นครราชสมีา และประจวบครีขีนัธ์ 
ซึ่งเป็น 3 จงัหวดัน�าร่อง  

ทิ้งท้ายถึงเป้าหมายของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ในปีนี้ภาพรวมของเราจะเป็นการท�างานในเชิงลึกเพื่อให้

ความร่วมมือกับผู้ประกอบการอย่างค่อยเป็นค่อยไป ซึ่งยังคง
เน้นที่เรื่อง AEC เป็นส�าคัญเพื่อให้ผู้ประกอบการเตรียมความ
พร้อมทกุเรื่อง ไม่ว่าจะเรื่องกฎ ข้อบงัคบัต่างๆ ที่มคีวามส�าคญั 
ควบคู่ไปกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ แต่ในส่วนนี้เราค่อนข้าง    
เชื่อมั่นในความได้เปรยีบของสนิค้าไทย โดยเฉพาะสนิค้าอาหาร    
อย่างที่ได้กล่าวไปแล้ว อย่างไรกต็าม ทางกรมฯ กไ็ด้จดัเตรยีม
หลกัสูตรและโครงการต่างๆ มากมายที่ให้ผู้ประกอบการเลอืก
เข้าร่วมอบรมได้ตามความเหมาะสม อาท ิการปรบัปรงุผลติภณัฑ์ 
เทคโนโลย ีบรรจภุณัฑ์ กระบวนการผลติ ฯลฯ ซึ่งสามารถตดิต่อ
ขอรบัข้อมลูเพิ่มเตมิได้ที่กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรมโดยตรง หรอื
ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาค 1-11 ของเราซึ่งกระจายทกุภมูภิาค
ทั่วประเทศ.

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทว ีกรงุเทพฯ 10400 โทร. 0 2202 4416
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“ฟาร์มโชคชัย” เป็นอีกหน่ึงธุรกิจตัวอย่างที่ปรับ
ทิศทางการด�าเนินธุรกิจจากเกษตรกรรมเชิงเดี่ยว มา
เป็นการท่องเที่ยวผสมผสาน โดยมี ‘ฟาร์ม’ เป็นฉาก
หลัง เตมิเตม็ด้วยผลิตภัณฑ์ท่ีสร้างสรรค์ขึน้พร้อมๆ กบั
ขยับต�าแหน่งตัวเองสู่ตลาดกลางถึงบน เห็นได้ชัดจาก
การสร้างแบรนด์ Umm!..Milk ซึ่งท�าให้จุดขายของ
ธุรกจิมคีวามแขง็แกร่ง เข้าถงึไลฟ์สไตล์ของผูบ้รโิภคยคุ
ปัจจบุนั โดยเฉพาะกลุม่ครอบครวั ชือ่ของฟาร์มโชคชยั 
จึงเป็นพรีเมี่ยมแบรนด์อันดับต้นๆ ของเมืองไทย เมื่อ
คิดถึงธุรกิจฟาร์ม

อตุสาหกรรมสารฉบบันี้ ได้มโีอกาสคยุกบั คณุภวูนาถ 
บางพาน Executive Vice President แห่งฟาร์มโชคชัย 
ถึงเส้นทางการสร้างแบรนด์ อืมม!..มิลค์ (Umm!..Milk) 
ผลิตภัณฑ์นมระดับพรีเมียมที่ปัจจุบันเป็นแบรนด์ธงของ
ฟาร์มโชคชยัที่เหน็ได้ตามศูนย์การค้าชั้นน�าในเมอืงกรงุ

จุดก�าเนิดผลิตภัณฑ์นม อืมม!..มิลค์ 
เนื่องจากกลุ่มบริษัทฟาร์มโชคชัยมีฟาร์มโคนม

ขนาดใหญ่และครบวงจรที่สุดในเอเชียตะวันออกเฉียง
ใต้รวมถงึประสบการณ์และความเชี่ยวชาญในสายงาน
ผลติที่สั่งสมมากว่า 5 ทศวรรษ เราจงึมุง่มั่นด�าเนนิธรุกจิ
บนปรัชญาพื้นฐาน องค์กรจากดิน สู่ภูมิปัญญามา
ตลอด จะเหน็ได้ว่านวตักรรมสนิค้าด้านเกษตรครบวงจร
ตลอดช่วงซัพพลายเชนถูกสร้างสรรค์ขึ้นมามากมาย   
ไม่ว่าจะด้านอตุสาหกรรมเกษตร อตุสาหกรรมท่องเที่ยว 
และอตุสาหกรรมผลติภณัฑ์นมและการแปรรปู ต้องเล่า
ย้อนไป เดมิเราเคยผลตินมตราฟาร์มโชคชยั แต่ได้ขาย
ไปเมื่อปี 2537 แต่หัวใจของธุรกิจที่ยังคงอยู ่ ก็คือ 
ภูมปิัญญา องค์ความรู้ ทกัษะ และจติวญิญาณ ที่เข้ม
ข้นอยู่ในตัวของทรัพยากรบุคคลที่เรามี ท�าให้ฟาร์ม
โชคชัยก้าวสู ่การพัฒนาอีกขั้นและแตกยอดธุรกิจ
อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเชิงเกษตร ซึ่งได้รับผลตอบ
รับที่ดีมากจากหน่วยงานราชการและนักวิชาการมาขอ
เข้าชมระบบการจดัการฟาร์มของเราในช่วงแรก 

Cover Storyเรื่อง : นชุเนตร จกัรกลม

แนวคิดการสร้างแบรนด์ 
อืมม!..มิลค์ แห่งฟาร์มโชคชัย
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ต่อมาไม่นานจึงเปิดเป็นกิจกรรมท่องเที่ยวฟาร์มโชคชัย 
(Farm Chokchai Agro Tour) ให้เป็นที่รู้จักในวงกว้าง ภายใต้ 
คอนเซ็ปต์ที่สอดแทรกสาระความรู้ของขั้นตอนการท�าฟาร์ม
โคนม ผ่านกิจกรรมบันเทิงเชิงสร้างสรรค์ต่างๆ ซึ่งมีกิจกรรม
ไฮไลท์ตวัหนึ่ง กค็อื ไอศกรมีเวริ์คชอ็ป ที่นกัท่องเที่ยวชื่นชอบ
มากเพราะได้ลองผลิตไอศกรีมนมโฮมเมดพร้อมครีเอทรสชาติ
ต่างๆด้วยตวัเอง เป็นรสชาตนิมแท้ๆ จากธรรมชาต ิที่นอกจาก
จะได้ลิ้มลองกนัสดๆที่ฟาร์มแล้ว ลูกค้าทกุคนยงัอยากน�ากลบั
ไปเป็นของฝากให้คนที่รักด้วย การเกิดแบรนด์ อืมม!..มิลค์     
จึงเริ่มต้นขึ้นจากแรงบันดาลใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่  
แจกจ่ายความประทับใจ เหมือน เป็นค�าอุทานหลังจากได้ชิม
ไอศกรีมว่า “นี่แหละ คือ ความอร่อยจากรสชาติไอศกรีม       
นมแท้ๆ”     

ชื่อแบรนด์ติดปาก รสชาติติดใจ 
ด้วยคุณภาพจากต้นน�้าสู่ลูกค้า   

รสชาติของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมทั้ง 9 รสชาติหลัก ได้แก่    
นมสด ชอ็คโกแลต คกุกี้แอนด์ครมี โกปิโก้อลัมอนด์ รมัเรซนิ 
ชาเขยีว เชอร์เบทส้ม วานลิลา สตรอเบอร์รี่ และรสชาตพิเิศษ
ตามฤดกูาล ล้วนถูกพฒันาขึ้นโดยผ่านกระบวนการที่เป็นระบบ 
เลือกสรรเฉพาะรสชาติยอดนิยมจากตัวอย่างนับร้อยที่ลูกค้า 
ทดลองท�าขึ้นเอง ท�าให้ไอศกรมีของเราเป็นที่ถูกใจลูกค้าอย่าง

แท้จริง เพราะเขามีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ตั้งแต่เริ่มต้น แถมยงัได้เหน็กระบวนผลติจากต้นน�้าสู่
ปลายน�้า ทั้งการปลกูพชือาหารสตัว์ การเลี้ยงโคอย่าง
พถิพีถินัมกีารดูแลที่สมบูรณ์แบบแตกต่างกนัตามช่วง
วัย การรีดน�้านมด้วยเทคโนโลยีทันสมัยโดยน�าระบบ
หลอดแก้วสญุญากาศ เข้ามาใช้เพื่อให้น�้านมดบิที่ได้
ปราศจากการปนเปื้อนและเชื้อแบคทีเรีย ผ่านการ
ควบคุมอุณหภูมิเพื่อส่งเข้ากระบวนการพาสเจอร์ไรซ์
อย่างถูกวธิ ีท�าให้ผลติภณัฑ์นมที่ได้เปี่ยมด้วยคณุค่า
สารอาหารที่สมบูรณ์ที่สุดในทุกประเภท ทั้ง นมสด
พาสเจอร์ไรส์ ไอศกรมีนมสด โยเกร์ิตนมสด ทอฟฟ่ีนมสด 
นมสดอดัเมด็ และสนิค้าแวร์ลแูอดเดด็ รวมถงึผลติภณัฑ์
นมพาสเจอไรซ์ Lactose Intolerance (แล็คโตส          
อินโทเรอแรนซ์) ที่เป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพตัวล่าสุดที่
ต่อยอดจากการวจิยันมของเราเพื่อตอบสนองกลุม่ลกูค้า
ผู้แพ้น�้าตาลในนมวัว คือมีอาการท้องอืด ท้องเสีย   
จากการดื่มนมชนดิปกติ

โมเดล 25 กลยุทธ์
การกระจายผลิตภัณฑ์ทรงอ�านาจ

เริ่มแรกช่องทางการจ�าหน่ายของเราจะอยู่ที่ร้าน
หน้าฟาร์มเป็นไอศกรมีโฮมเมดสไตล์ แบบลมิเิตด็ อดิชิั่น
คอืหมดแค่ไหนแค่นั้น เพราะต้องการควบคมุคณุภาพ
ให้เป็นไปตามที่วางไว้ แต่เมื่อเกดิกระแสปากต่อปาก
ในหมู่ลูกค้าเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ท�าให้มีแฟนประจ�าเหนียว
แน่น ส่วนใหญ่ก็เป็นชาวกรุงเทพฯ เราจึงค�านึงเรื่อง
ความสะดวกในการเดินทางของลูกค้า จนน�ามาสู่
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และควบคมุการปล่อยก๊าซฯ ด้วยกจิกรรมต่างๆ ในองค์กร
และการปลูกป่าที่เพียงพอต่อการดูดซับก๊าซคาร์บอน 
เอาไว้ได้ทั้งหมด นอกจากนั้นโรงงานผลิตและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นมของเรายังผ่านการรับรองมาตรฐานการ
ผลติด้วยระบบ ISO 9001 : 2008 GMP, HACCP และ
มาตรฐานอื่นๆ อีกมากมาย ซึ่งเป็นสิ่งที่ตอกย�้าถึง
มาตรฐานการจดัการ ความสะอาดและ ปลอดภยัของ
สนิค้าของเราได้เป็นอย่างด ี

รวมถงึการให้ความส�าคญัเรื่อง Green product ซึ่ง
เราได้รับความร่วมมือและช่วยเหลือจากกระทรวง
อตุสาหกรรม มาเป็นพี่เลี้ยงให้เราอย่างใกล้ชดิ ทั้งเรื่อง
ข้อมลู การวางแนวทาง และเครื่องมอืการบรหิารจดัการ 
ท�าให้จัดการกับของเสียได้ทั้งระบบและยังมีผลผลิตที่
เพิ่มขึ้น เพื่อให้องค์กรของเราเป็น Green industry และ
น�าเสนอผลิตภัณฑ์ที่เป็น Green product อย่างยั่งยืน 
ล่าสุดยังให้การสนับสนุนในเรื่องห่วงโซ่อาหารสีเขยีวซึ่ง
ก็อยู่ในขั้นตอนการพัฒนาต่อไปอีกขั้น แม้แต่หน้าร้าน
จดัจ�าหน่ายเองเรากไ็ด้ Food hygiene น�้ายาทกุอย่างที่
น�ามาใช้ในร้านกเ็ป็นฟูดเกรดทั้งหมด  

ท้ายที่สุด คุณภูวนาถยังฝากด้วยว่า วันแรกเรา
สร้างแบรนด์จากคุณภาพอย่างไร วันนี้คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ที่ส่งถึงมือลูกค้าก็ยังคงไม่เปลี่ยนแปลง เพื่อ
ให้สมกับการเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากผู้บริโภค เพื่อ       
ผู้บรโิภค อย่างแท้จรงิ และอยากกล่าวค�าว่า ขอบคณุ 
จากใจจริงในฐานะที่ลูกค้าของเราเป็นส่วนส�าคัญใน
ความส�าเรจ็ของ อมืม!..มลิค์ มาอย่างยาวนาน. 

ฟาร์มโชคชัย
www.farmchokchai.com
www.facebook.com/ummmilkfarmchokchai

การกระจายสินค้าเพื่อจ�าหน่ายในห้างสรรพสินค้าชั้นน�าใน
กรงุเทพฯ ทั้งตวัเมอืงชั้นนอก ชั้นกลาง ชั้นใน และตามหวั
เมอืงใหญ่ อย่าง โรบนิสนั-สระบรุ ี เดอะมอลล์-นครราชสมีา 
เซน็ทรลั-ขอนแก่น ด้วยกลยทุธ์ ‘โมเดล 25’ หรอืมสีาขาเพยีง 
25 แห่งเท่านั้น ซึ่งจดุได้เปรยีบของกลยทุธ์นี้จะช่วยในเรื่อง
ของการบรหิารจดัการ บรหิารความเสี่ยง และสร้างอ�านาจ
ต่อรองตลอดห่วงโซ่อปุทาน และเรายงัเชื่อมั่นว่าด้วยโมเดล
ดังกล่าว เหมาะสมที่จะพัฒนาระบบการจัดจ�าหน่ายได้ทั้ง
ในและต่างประเทศ โดยเฉพาะกลุ่มตลาดอาเซยีน ที่จะเป็น
ตลาดส่งออกน�าร่องที่อยู่ในแผนการตลาดของเรา

ส่วนรูปแบบหน้าร้านอืมม!..มิลค์ จะเห็นได้ว่าเราแบ่ง
ชัดเจนเป็น 3 สไตล์ด้วยกัน ตอบโจทย์ลูกค้าได้ครบทุก      
ฟังก์ชั่น คอื อมืม..มลิค์ คอีอส  ส�าหรบัซื้อสนิค้ากลบับ้าน
ได้อย่างสะดวก  อมืม..มลิค์ เดลี่ ชอ็ป เป็นร้านที่มขีนาด
กะทดัรดั ลกูค้าสะดวกทานที่ร้านหรอืซื้อกลบับ้านกส็ามารถ
ท�าได้ และ อมืม!..มลิค์ พาร์เลอร์ ที่จะเป็นร้านเตม็รูปแบบ
ของแบรนด์ ด้วยการดไีซน์เรยีบง่ายได้กลิ่นอายญี่ปุน่ มพีื้นที่
ร้านกว้างขวาง และเพิ่มเมนูหลากวาไรตี้ เพื่อให้เหมาะกบั
ไลฟ์สไตล์คนรุน่ใหม่มากยิ่งขึ้น อาท ิกลุม่เบเกอรี่ที่ถกูคดิค้น
ขึ้นให้เข้ากันกับไอศกรีมของเราอย่างลงตัว กลายเป็นเมนู
ใหม่ๆ ที่ชวนประทบัใจ โดยเซน็ทรลั บางนา จะเป็นสาขา
แรกที่ปรบัปรงุให้อยู่ในรูปแบบ อมืม!..มลิค์ พาร์เลอร์  

ฟาร์มโชคชัยจับมือกระทรวงอุตสาหกรรม 
ตอกย�้าการเป็นตัวจริง ธุรกิจรับผิดชอบสังคม

ด้วยความที่เราเป็นฟาร์มโคนมขนาดใหญ่ ท�าให้ตลอด
กระบวนการเลี้ยงโค ได้ปลดปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ออกมาเป็นจ�านวนหนึ่ง ฟาร์มของเราจงึมุง่มั่นในการรบัผดิชอบ
ต่อสังคมและสิ่งแวดล ้อมอย ่างจริงจัง อืมม!. .มิลค ์                
เป็นแบรนด์แรกในประเทศไทยที่ได้รับการการันตีเรื่อง 
คาร์บอนฟตุพริ้นท์ (Carbon footprint) ประเภท Primary Source 
จากองค์การบรหิารจดัการก๊าซเรอืนกระจก เราเกบ็สถติจิรงิ 
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จากร้านกาแฟโบราณ-อาหารเลิศรสช่ือดังแห่งเมืองคอน ร่วม
ด้วยธุรกิจผลิตและจ�าหน่ายสินค้าและเบเกอรี่คุณภาพ ท่ีอยู่ภายใต้
การดูแลของ คุณอนันต์ เสาวมาศ ผู้บริหารวิสัยทัศน์ไกล ที่เผยถึง
เส้นทางไอเดียการสร้างผลิตภัณฑ์อาหารด้วยประสบการณ์และ  
ความเป็นตัวจริง เน้นเกมส์รุกจับความต่าง พลิกโฉมของดีใกล้ตัว
ด้วยนวัตกรรมทันสมัย ตอบโจทย์ตรงใจไลฟ์สไตล์ผู้บริโภคปัจจุบัน 

บะกุ๊ดเต๋ส�าเร็จรูป
คิดต่างสร้างมูลค่าเพิ่ม 
เติมโอกาสอาหารท้องถิ่น

คลิกไอเดียผลิตภัณฑ์บะกุ๊ดเต๋ส�าเร็จรูป 
จับความอร่อยต้นต�ารับคู่กับความสะดวก 

แรกเริ่มเดิมทีเราท�าร้านกาแฟโบราณโกปี๊ ร้านอาหาร
ขนาดอบอุ่นที่อบอวลด้วยเสน่ห์ในวนัวาน สบืทอดกนัจากรุ่นสู่
รุ ่นมากว่า 70 ปี จนถึงตอนนี้กิจการของเราก็แตกไลน์สู ่          
การผลติและจ�าหน่ายสนิค้าอาหารรวมทั้งเบเกอรี่ แบบปลกีและ
ส่งให้กบัพื้นที่จงัหวดัในภาคใต้ และบางจงัหวดัในภาคตะวนัตก        
ต่อเนื่องไปถงึภาคกลาง ภายใต้ชื่อ บริษัท ซิลเวอร์เบเกอรี่
แอนด์ฟูด้ จ�ากดั ซึ่งมกีารพฒันาผลติภณัฑ์อย่างต่อเนื่อง โดย
ล่าสุดได้หยิบหนึ่งในเมนูเลื่องชื่อประจ�าร้านโกปี ๊ นั่นก็คือ        
บะกุ๊ดเต๋ ที่ปรงุอย่างพถิพีถินัจนได้รสชาตติ้นต�ารบั ที่โดดเด่น
ด้วยความอร่อยครบรสของน�้าซปุเครื่องยาจนีเจอืความเผด็ร้อน
สดชื่นจากสมุนไพรต้มรวมกับผักกาดขาวและเห็ดหอมผสาน
ซี่โครงหมูขนาดพอค�าให้สัมผัสนุ ่มเปื ่อยแทรกซ้อนรสซุปที่      
ซมึลกึเข้าเนื้อ สร้างความประทบัใจให้กบัลกูค้ามายาวนาน น�า
มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บะกุ๊ดเต๋ส�าเร็จรูปขึ้น เพื่อจ�าหน่ายที่
หน้าร้านและร้านสาขาต่างๆ ซึ่งกต็อบโจทย์ไลฟ์สไตล์ของลกูค้า
ในปัจจบุนัได้ด ีในเรื่องของความสะดวกและรวดเรว็ของขั้นตอน
การปรงุ สามารถอร่อยได้ง่าย รสชาตทิี่ได้กใ็กล้เคยีงกบับะกุด๊เต๋
ของทางร้าน แต่สามารถท�าได้ด้วยตัวเอง รวมทั้งช่องว่างของ
ตลาดกย็งัไมม่ผีลติภณัฑ์ตวันี้วางจ�าหน่าย จงึน่าจะเป็นโอกาส
ที่ดใีนการเพิ่มยอดขายให้กบับรษิทั



อุตสาหกรรมสาร18 อุตสาหกรรมสาร

เมนูรสเยี่ยมปรุงง่ายที่บ้านเก็บได้นาน 
3 กลยุทธเด็ด ปั้นแบรนด์ติดตลาด

เนื่องจากบะกุ๊ดเต๋ เป็นเมนูที่มขีั้นตอนการตระเตรยีมและ
ต้องใช้เวลาในการปรงุ ท�าให้การท�าเมนูนี้ที่บ้านเป็นเรื่องที่ค่อนข้าง
ยุ่งยาก ส่วนบะกุ๊ดเต๋ส�าเร็จรูป ที่มีวางจ�าหน่ายอยู่ในตลาด
ปัจจบุนักม็แีค่เครื่องยาจนีมาให้ ผูบ้รโิภคต้องซื้อเครื่องปรงุและ
เนื้อสตัว์มาใส่เอง เพื่อเพิ่มความสะดวกสบาย ลดขั้นตอน และ
ความยุ่งยากในการปรงุรบัประทานเองที่บ้าน เราจงึคดิค้นให้มี
การน�าซี่โครงหมู และเครื่องปรุงปรุงส�าเร็จ ใส่ลงในบะกุ๊ดเต๋
ส�าเรจ็รูปเพื่อให้ได้รสชาตอิร่อยใกล้เคยีงเหมอืนทานที่ร้าน แต่
ใช้เวลาปรุงเพียง 10 นาทีเท่านั้น รวมทั้งตัวผลิตภัณฑ์ยัง
สามารถเกบ็รกัษาได้นานประมาณ 1 ปี 

จับมือกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
พัฒนาความส�าเร็จที่ยั่งยืน 

ในกระบวนการผลิตเราได้มีการพัฒนาและคิดค้นร่วมกับ
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม โดยทางกรมฯ ได้ช่วยเหลือในเรื่อง
ของการพัฒนาสูตรบะกุ๊ดเต๋ส�าเร็จรูป เพื่อให้ได้เครื่องยาจีน 
เครื่องปรงุ และซี่โครงหมู ที่มรีสสมัผสัที่ดทีี่สดุ  มคีวามเสถยีร
ใกล้เคียงกับเมนูบะกุ๊ดเต๋ที่จ�าหน่ายอยู่ภายในร้าน รวมทั้งยัง
ช่วยแนะน�านวัตกรรมที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตเพื่อการ
เกบ็รกัษาผลติภณัฑ์ให้มอีายกุารเกบ็ที่นานขึ้น

ลุยตลาดไทยคู่ส่งออกเชิงพาณิชย์ในอาเซียน
เล็งแฟรนไชส์ขยายการต่อยอด

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายในโมเดลเริ่มต้นของเรา กค็อื ลูกค้า
ในพื้นที่และนักท่องเที่ยวที่เข้ามารับประทานอาหารที่ร้าน     
รวมถึงร้านสาขาต่างๆของเรา เนื่องจากเป็นลูกค้าคุ้นเคยและ
ประทบัใจในรสชาตขิองเมนูบะกุ๊ดเต๋ที่ได้ลิ้มลองอยู่แล้ว ดงันั้น
การซื้อติดมือกลับไปเป็นของฝาก และเพื่อการปรุงอยาก        
รับประทานที่บ้าน ก็จะเป็นความสะดวกสบายที่ตอบโจทย์
ลูกค้าได้มากยิ่งขึ้น และเรายังตั้งเป้าขยายแฟรนไชส์ออกไป
ส�าหรบัผูส้นใจอกีด้วย รวมทั้งวางแผนที่จะขยายตลาดต่อไปยงั
กลุ ่มประเทศใกล้เคียงและตลาดอาเซียน อาทิ มาเลเซีย 
สงิคโปร์ จนี โดยเน้นการขายส่งให้กบัตวัแทนจ�าหน่ายรายใหญ่
ของประเทศนั้นๆ.

 

ข้อมูลและภาพ
บรษิทั ซลิเวอร์เบเกอรี่แอนด์ฟู้ด จ�ากดั
www.silverbakery.co.th
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ตัวจริง เสียงจริง แห่งวงการอาหารไทยกับคุณภาพ
คบัแก้วในการป้ันบุคลากรมอือาชพีมาประดบัวงการอาหาร
ท่ัวโลกมากว่า 21 ปี มาวนันี้โรงเรยีนครวัวนัดก้ีาวสูก่ารเปิด 
วทิยาลยัเทคโนโลยคีรัววนัด ีมติใิหม่ทีล่กึกว่าเดมิเพ่ือการ
บ่มเพาะความพร้อมในระดับเยาวชนต้นกล้าให้มีรากแก้วท่ี
แข็งแกร่งพร้อมเติบโตสู่ครัวโลกอย่างสง่าผ่าเผย 

เส้นทางของครูผู ้ให้แห่งวงการอาหารต�ารับไทยอย่าง
โรงเรียนครัววันดี เริ่มต้นขึ้นเมื่อ 12 สิงหาคม 2536 โดยมี
อาจารย์วันดี ณ สงขลา เป็นผู้น�าในการบ่มเพาะความรู้รอบ
ด้านของวฒันธรรมอาหารไทยแท้ๆ ผสมผสานกบัประสบการณ์
ชั้นปรมาจารย์ของตัวอาจารย์เองร่วมด้วยทีมงานผู้ทรงคุณวุฒิ
ของโรงเรียนทุกท่านที่พร้อมถ่ายทอดวิชาแบบเทหน้าตักให้      
ผูเ้รยีนได้รบัความรู้เชงิลกึตั้งแต่งานหน้าร้านไปจนหลงัร้านอย่าง
ครบถ้วนถงึ 10 หลกัสูตร ที่สามารถน�าไปประกอบอาชพีได้จรงิ 
และยังเป็นสถาบันแห่งแรกที่ได้รับอนุมัติจากส�านักงาน      
คณะกรรมการส่งเสรมิการศกึษาเอกชน (สช) กระทรวงศกึษาธกิาร 
ให้เปิดสอนวชิาคหกรรมศาสตร์ที่ครบวงจร เป็นแหล่งฝึกอบรม
การปรงุอาหารไทยในโครงการครวัไทยสูค่รวัโลก และเป็นสถาน
ทดสอบฝีมือครัววันดี โดยได้รับอนุญาตจากกรมพัฒนาฝีมือ
แรงงาน สังกัดกระทรวงแรงงาน เพื่อเป็นใบเบิกทางส�าหรับ     
ผู้สนใจไปประกอบธุรกิจอาหารทั้งในและต่างประเทศอีกด้วย 
ซึ่งตลอดระยะเวลา 20 ปีก็ได้รับเสียงตอบรับเป็นอย่างดีจาก   
ผู้เรียนที่มาจากทั่วโลก ทั้งเจ้าของธุรกิจ ผู้ประกอบการ และ
บุคคลทั่วไป ท�าให้น�ามาสู่การต่อยอดเปิดหลักสูตรการเรียน 

เส้นทางอาชีพเชฟ
วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี
คงคุณค่าความเป็นไทย ปั้นเด็กไทยสู่ครัวโลก



อุตสาหกรรมสาร20 อุตสาหกรรมสาร

การสอนด้านอาหารที่มีคุณภาพและความเข้มข้นสูงใน
ระดบัอาชวีะศกึษา ภายใต้ชื่อวทิยาลยัเทคโนโลยคีรวัวนัด ี
ซึ่งอาจารย์วันดี ณ สงขลา ผู้ก่อตั้งและผู้อ�านวยการสอน 
เผยด้วยรอยยิ้มว่า 

“เหน็ววิฒันาการด้านอาหารทั้งในและต่างประเทศมา
ตลอด 40 ปีที่คร�่าวอดมา ซึ่งกน่็าจะเป็นเรื่องที่ด ีและได้เวลา
อนัเหมาะสมในการลงมอืปลกูฝังงานสายอาชพีการครวัให้กบั
เด็กๆในแบบของเรา โดยที่วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดีนี้ 
เราจะร่วมวางอนาคตด้วยกนักบัเค้า ช่วยสร้างถนนเส้นตรง
ที่หน่ออ่อนเหล่านี้จะได้ฝึกความถนดั ลบัความแขง็แกร่งกนั
ตั้งแต่ต้นน�้า เพื่อผลติบคุลากรที่มคีณุภาพคู่คณุธรรมเข้าสู่
ธรุกจิอาหารในอนาคต”

ด้าน ดร.วิชุดา ณ สงขลา ศรียาภัย รองผู้อ�านวย
การโรงเรยีนครวัวนัดแีละทายาทผูร้บัช่วงต่อในการสานฝัน
ของคณุแม่ให้เป็นจรงิได้ขยายความเพิ่มเตมิว่า “วทิยาลยั
เทคโนโลยีครัววันดีนั้นเป็นสถาบันที่ได้รับอนุมัติจาก
กระทรวงศึกษาธิการ ให้เปิดหลักสูตรการเรียนการสอน
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ(ปวช.) และประกาศนียบัตร
วชิาชพีชั้นสงู(ปวส.) ในสาขาอาหารและโภชนาการ 2 สายงาน 
ได้แก่ สายงานอาหารและโภชนาการ และสายงาน      
ธรุกจิอาหาร ซึ่งกเ็ป็นสายงานที่เรามุง่มั่นท�าอย่างชดัเจนมา

ตั้งแต่ต้น และภมูใิจมากที่ได้รบัเลอืกให้เป็นโมเดลของโรงเรยีน
เอกชนที่ต้นแบบด้านอาหารเพียงแห่งเดยีวที่มีความพร้อมสูงสู่
อาเซยีน โดยในปีการศกึษา 2556 นี้ กเ็ป็นการเปิดรบันกัเรยีน
รุน่แรก ที่จะได้ศกึษาในหลกัสตูรที่พฒันาให้ตรงและตอบโจทย์
ความต้องการของตลาดอาหารในทิศทางปัจจุบันและอนาคต 
จากบคุลากรผูเ้ชี่ยวชาญในวชิาเฉพาะทางต่างๆ เรามุง่เน้นการ
ปลกูฝังมารยาทและคณุธรรมอนัดใีนการด�าเนนิชวีติร่วมกบัการ
ศกึษาภาคทฤษฎเีพิ่มเตมิด้านภาษาทั้ง องักฤษ จนี ญี่ปุน่ และ
การลงมอืฝึกฝนปฏบิตัจิรงิภายใต้อปุกรณ์ เทคโนโลยทีี่ครบครนั
ทนัสมยั เสรมิการฝึกงานและเข้าท�างานจรงิกบัพนัธมติรโรงแรม 
ร้านอาหาร และสถานประกอบการทั้งในและต่างประเทศ รวม
ถึงเมื่อจบหลักสูตรก็ยังเข้าศึกษาต่อในมหาวิทยาลัยที่ได้เซ็น
สญัญาร่วมกนัไว้อกีด้วย ซึ่งกม็ั่นใจมากว่านกัเรยีนของเราที่จบ
ไปจะเติบโตอย่างงดงามเป็นบุคลากรมืออาชีพที่มีคุณค่าต่อ
ธรุกจิอาหารและเป็นที่ต้องการของตลาดโลกอย่างแท้จรงิ”  

ข้อมูลจาก 
วทิยาลยัเทคโนโลยคีรวัวนัด ี
www.wandeecollege.com
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Market & Trendsเรื่อง : นชุเนตร จกัรกลม

จากงานเสวนาเชิงวิชาการเรื่อง การขับเคลื่อนอาหาร
เชิงสร้างสรรค์ไทยสู่เวทีโลก จัดขึ้นเมื่อวันที่ 16 ธันวาคม 
2556 ณ ห้องประชุมโซน เอ ชั้น 6 อาคารกรมส่งเสริม
อตุสาหกรรม ซ่ึงภายในงานน้ี ได้เชญิ อาจารย์ชิดชม ฮริางะ 
นกัวิจยั(ช�านาญการ) สถาบนัค้นคว้าและพฒันาผลติภณัฑ์
อาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตบางเขน มาเป็น
วิทยากรให้ข้อมูลเรื่อง “แนวโน้มการตลาดอาหารโลก” 
ซึ่งทางกองบรรณาธิการได้เรียบเรียงมาเพื่อน�าเสนอแก่     
ผู้ประกอบการอาหารน�าไปพิจารณา วิเคราะห์ เพื่อปรับใช้
กบักลยุทธ์ขององค์กรในการต้ังรบัการแข่งขนัทีจ่ะมาเยอืน
ไทยในรูปแบบการค้าเสรี

ตลาดอาหารโลกในปัจจุบัน
โดยทั่วไปแล้ว ‘อาหารโลก’ จะแบ่งออกได้เป็น 2 ส่วน 

ส่วนแรกเรยีกว่า อาหารโดยทั่วไป หรอื วตัถดุบินั่นเอง และส่วน
ที่สอง คอื อาหารแปรรูป 

เมื่อพดูถงึอาหารโดยทั่วไป ยกตวัอย่างเช่น ข้าว ซึ่งถอืเป็น
ผลติผลหลกัของประเทศไทยที่รฐับาลให้การผลกัดนัการส่งออก
อย่างจริงจัง ไทยจึงถือว่าเป็นผู้ส่งออกรายใหญ่ของโลก แต่
อย่างไรกต็ามประเทศที่ส่งออกข้าวมากที่สดุอนัดบั 1 ในโลกคอื
ประเทศอนิเดยี ดงันั้นจงึต้องกลบัมามองถงึเรื่องของการพฒันา
ผลิตภัณฑ์เพื่อการส่งออก ต้องทราบก่อนเป็นอันดับแรกว่าจะ
ผลติไปขายใคร ความเหมาะสมพื้นฐานของกลุม่เป้าหมายเป็น

อย่างไร ยกตวัอย่างเช่น กลุ่มลูกค้าในแถบยโุรป ชอบข้าวที่มี
ลกัษณะเป็นเมด็ร่วน ไม่เหนยีว นุ่มก�าลงัพอด ี เมื่อดูแนวโน้ม
ราคาข้าวที่ลดลงแล้ว จึงควรจับนวัตกรรมการแปรรูปมาใส่ใน
ผลผลิตเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับข้าวที่เจาะกลุ่มลูกค้าให้ตรงกับ
ความต้องการที่แตกต่างกัน ส่วนน�้าตาล ก็เช่นเดียวกัน ไทย
เป็นผู้ส่งออกรายใหญ่รายหนึ่งของโลก โดยประเทศที่มีการ    
น�าเข้าน�้าตาลจ�านวนมากกค็อื อนิโดนเีซยี ตรงนี้ นอกจากจะ
วดัถงึระดบัการน�าเข้า-ส่งออกแล้ว ยงัเหน็ถงึเรื่องของวฒันธรรม
การบริโภคได้อีกด้วย ส่วน พืชน�้ามัน เป็นวัตถุดิบที่ไทยต้อง  
น�าเข้าเนื่องจากผลิตเองไม่ได้ และตอนนี้เทรนด์ของตลาด
อาหารทั่วโลกต่างหันมาใส่ใจในเรื่องสุขภาพเป็นอย่างมาก 
น�้ามันจึงเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีการเลือกบริโภคอย่างเฉพาะ
เจาะจงในปัจจุบัน เห็นได้จากการสกัดน�้ามันขึ้นจากวัตถุดิบที่
หลากหลายมากยิ่งขึ้นนั่นเอง 

แนวโน้มการตลาดอาหารโลก
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ในการก�าหนดทิศทางอาหารโลก ตัวแปรส�าคัญกค็ือ พฤติกรรม  
ผูบ้รโิภค ซึ่งกส็ามารถวดัได้จากระดบัรายได้นั่นเอง ยิ่งประเทศที่พฒันา
แล้วสัดส่วนของรายได้ต่อการบริโภคก็ยิ่งน้อยลง ถ้าเปรียบเทียบจาก
คนที่ระดบัรายได้แตกต่างกนัแล้ว ประเทศที่ก�าลงัพฒันา ระดบัรายได้
ปานกลางจนถึงค่อนข้างสูงนั้น เป็นกลุ่มที่นิยมอาหารแปรรูปสูงที่สุด 
และใช้จ่ายเงนิเพื่อการบรโิภคมากที่สดุด้วย 

แนวโน้มตลาดอาหารโลกในอนาคต
หนึ่งในเทรนด์อาหารโลกในปัจจบุนั กระแสของ Traditional Food 

ยงัคงเป็นความนยิมมากว่า 10 ปี ส่วนกระแสอาหารเพื่อสขุภาพ กม็ี
แนวโน้มการเติบโตเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ โดยมีพัฒนาการลึกลงไปถึงการ
จ�าแนกอาหารเพื่อสขุภาพเฉพาะกลุ่ม อาท ิอาหารส�าหรบัคนเป็นโรค
หวัใจ อาหารลดไขมนั ผลติภณัฑ์ที่ให้โปรตนีสูง เป็นต้น ซึ่งสิ่งส�าคญั
ที่ท�าให้ผู้บริโภคหันมาสนใจก็คือ ต้องสร้างผลิตภัณฑ์ให้แตกต่างและ
ดงึดูดใจ รวมถงึตวัผู้ผลติเองยงัต้องใส่ใจในสงัคม นกึถงึสิ่งแวดล้อม 

ความต้องการของผูบ้รโิภคจะยงัเป็นปัจจยัในการปรบัเปลี่ยนภาค
การผลติ ซึ่งกเ็ป็นความท้าทายและโอกาสที่ผูผ้ลติควรต้องเตรยีมพร้อม
รับมือในอนาคตอันใกล้ของตลาดอาหารโลก กระแสเรื่อง Light Diet 
และ better for your heart จะเข้ามามบีทบาทเป็นอย่างมาก ส�าหรบั
ตลาดยโุรป เปอร์เซน็ต์การส่งออกและการน�าเข้ามอีตัราเท่าๆ กนั ซึ่ง
ประเทศไทยเองก็เป็นคู่ค้าทั้งภาคการส่งออกและน�าเข้า อาหารที่ไทย
เราน�าเข้าจากยุโรปเป็นหลักคือ เครื่องปรุงรส ส่วนสิ่งที่ผู้บริโภคแถบ
ยโุรปต้องการกค็อื อาหารแห้งพร้อมปรงุ เพราะไลฟ์สไตล์การบรโิภค
ของเค้าต้องการอาหารอร่อย ที่มรีสชาตหิลากหลายและเป็นธรรมชาต ิ
เช่นเดียวกันกับอเมริกาและญี่ปุ่น ที่ต่างก็ให้ความส�าคัญกับค�าว่า 
“allergen-free” ซึ่งกก็ลบัมาสูค่วามต้องการพื้นฐานและเรื่องของสขุภาพ
นั่นเอง 

จากการตื่นตัวของกระแสดังกล่าว นักวิจัยอาหารจึงกลับมา       
นั่งวเิคราะห์ Super Grain หาประโยชน์จากคณุค่าของวตัถดุบิพื้นฐาน
จากอาหาร อย่างในตลาดญี่ปุ่น ที่น�าเข้าอาหารจากประเทศต่างๆ     
ในปรมิาณมาก เพราะมขี้อจ�ากดัของพื้นที่ในประเทศ แต่สิ่งที่ญี่ปุ่นให้
ความส�าคญัมากกค็อื เรื่องของสขุภาพ และขนบประเพณ ี (tradition) 
ซึ่งสินค้าที่น�าเข้าในญี่ปุ่นมีทั้งผลิตภัณฑ์แปรรูป อาหารแช่แข็ง ฯลฯ  
ทุกอย่างต้องคงคุณค่าใกล้เคียงอาหารสดมากที่สุด ฉะนั้นแล้ว
เทคโนโลยีและนวัตกรรมทันสมัยเป็นสิ่งส�าคัญที่จะถูกน�าเข้ามาช่วย
รักษาคุณค่าของอาหารในปัจจุบัน ส่วนเรื่องของบรรจุภัณฑ์ก็เป็นอีก
ประเดน็ที่ญี่ปุ่นเองและทั่วโลกให้ความส�าคญั นอกจากความสวยงาม
แล้ว ประโยชน์ที่ตอบโจทย์การใช้สอยกถ็อืว่าเป็นอกีองค์ประกอบหนึ่ง
ที่ต้องพฒันาให้ทนัยคุทนัสมยั.
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แม้ว่า ‘อาหารไทย’ จะเป็นสินค้าหลักที่สามารถท�ารายได้เข้าประเทศไทยอย่างเป็นกอบเป็นก�ามาช้านาน และหน่วยงาน
รัฐบาลให้การสนับสนุนส่งเสริมในหลายมิติ ทว่า ในการยกระดับสินค้าอาหารไทยสู่เวทีอาหารระดับสากลที่มีความ          
หลากหลายของกลุม่ลูกค้า และการต่อสูแ้ย่งชงิตลาดจากคูแ่ข่งขนัรายอืน่ อาหารไทย จงึจ�าเป็นต้องได้รบัขยายมติใินเชงิแห่ง
การสร้างสรรค์ไปสู่การเพิ่มมูลค่าและความแตกต่างเพื่อสร้างอัตลักษณ์ให้โดดเด่น 

SMEs Infoเรื่อง : จารณุ ีทองไพบูลย์กจิ

ส�านักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

ขับเคลื่อน ‘อาหารเชิงสร้างสรรค์’ ไทยสู่เวทีโลก

และล่าสุดนี้ ส�านักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป    
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ได้จัดงานสัมมนาเชิงวิชาการ เรื่อง 
การขบัเคลื่อนอาหารเชงิสร้างสรรค์ไทยสูเ่วทโีลก ซึ่ง คณุอรรชกา 
สีบุญเรือง อธบิดกีรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ได้เผยถงึที่มาและ
ความส�าคญัของงานสมัมนาในครั้งนี้ว่า 

ภาคอุตสาหกรรมการเกษตรของไทยมีบทบาทส�าคัญต่อ
การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศเป็นอย่างมาก เนื่องจาก
สามารถสร้างงาน และสร้างรายได้ จากการส่งออกเป็นอนัดบั
ต้นๆ แต่ถ้าจะพจิารณาการส่งออกเป็นรายสนิค้าแล้ว จะพบว่า 
มแีนวโน้มการส่งออกที่ลดลง ส่วนมากเป็นกลุม่สนิค้าเกษตรขั้น
พื้นฐาน หรอื Primary Products ที่ยงัไม่ผ่านการแปรรูปใดๆ เช่น 

ข้าว และมนัส�าปะหลงั ฯลฯ ซึ่งชี้ให้เหน็ว่าการอาศยัความได้เปรยีบ
ด้านความอดุมสมบูรณ์ของวตัถดุบิและทรพัยากรธรรมชาตทิี่มี
อยู่นั้น จะต้องเผชิญปัญหาด้านการแข่งขันทางการตลาดที่
ก�าลังทวีความรุนแรงขึ้นในปัจจุบัน และจากปัญหาดังกล่าว 
ท�าให้การพฒันาด้านอตุสาหกรรมอาหารในปัจจบุนัต้องปรบัตวั
และพฒันาให้ก้าวทนัสอดรบักบัตลาดที่เปลี่ยนแปลงไป โดยมี
หลายปัจจัยที่มีผลต่อการก�าหนดทิศทางของการพัฒนา
อตุสาหกรรมอาหาร ไม่ว่าจะเป็น 1. แนวโน้มของประชากรโลก
ที่เพิ่มขึ้นทกุปี จ�านวนผู้สูงอาย ุและผู้ป่วยที่เพิ่มขึ้น 2. วถิกีาร
ด�าเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป 3. การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ
โลก  
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ดงันั้นประเทศไทย ซึ่งมคีวามพร้อมทั้ง ด้านวตัถดุบิ ด้าน
ทรพัยากรบคุคลในสายวชิาการและแรงงานที่มฝีีมอื ตลอดจน
เครื่องจักรอุปกรณ์ที่ทันสมัย อีกทั้งนโยบายจากรัฐบาล             
ที่สนับสนุนการเพิ่มขีดความสามารถในการแข ่งขันให ้
อุตสาหกรรมอาหารด้วย แนวทางการขับเคลื่อนอาหารเชิง
สร้างสรรค์ โดยพิจารณาถึงความต้องการของตลาดผู้บริโภค 
และแนวโน้มการใช้ชีวิตของคนรุ่นใหม่เป็นหลักน�ามาเชื่อมโยง
กบัผลงานวจิยัด้านการเกษตรแปรรปูที่เผยแพร่จากมหาวทิยาลยั 
และหน่วยงานวิจัยทั้งภาครัฐและเอกชน เพื่อต่อยอดพัฒนา 
และสรา้งคณุค่าใหแ้ก่ผลติภณัฑ์อาหารของไทยให้แขง็แกร่งใน
เวทโีลกต่อไป  

และหน่วยงานหนึ่งซึ่งเป็นก�าลังส�าคัญในการพัฒนา
แนวทางดงักล่าว กค็อื ส�านกัพฒันาอตุสาหกรรมเกษตรแปรรปู
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม โดยได้เล็งเห็นความส�าคัญของการ
พัฒนาเชิงสร้างสรรค์ที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด 
และจัดการสัมมนาเชิงวิชาการเรื่อง การขับเคลื่อนอาหารเชิง
สร้างสรรค์ไทย สู่เวทีโลกเพื่อจุดประกายแนวคิดในสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์สินค้าทางการเกษตรแปรรูปให้เกิดขึ้นกับผู้ประกอบ
การอตุสาหกรรมเกษตร อาทเิช่น ผลติภณัฑ์อาหารสูตรใหม่ๆ 
ที่มคีณุค่าทางโภชนาการและมปีระโยชน์ต่อสขุภาพ ตอบโจทย์
ความต้องการของผู ้บริโภคในปัจจุบันที่หันมาใส่ใจกระแส
สขุภาพกนัมากขึ้น  

งานสัมมนาได้จัดขึ้นเมื่อวันที่ 16 ธันวาคม 2556 ณ      
ห้องประชมุโซนเอ ชั้น 6 อาคารกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ซึ่งได้
รบัเกยีรตจิากนกัวชิาการและผู้ทรงคณุวฒุจิากหลายหน่วยงาน
เข้าร่วม โดยการจัดสัมมนาดังกล่าว ถือเป็นโอกาสอันดีที่         
ผู้ประกอบการจะได้น�าความรู้ ความเข้าใจ ที่ได้จากงานวิจัย
เพื่อพฒันาอตุสาหกรรมอาการของหน่วยงานภาครฐัและเอกชน 
ไปประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ เพื่อต่อยอดการด�าเนินธุรกิจยก
ระดบัการผลติ สร้างจดุยนืให้ผลผลติเชงิสร้างสรรค์มมีาตรฐาน 
ปลอดภยั สร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บรโิภค และพร้อมก้าวสู่การ
แข่งขันในตลาดสากลได้อย่างยั่งยืน โดย กรมส่งเสริม
อตุสาหกรรม ยนิดเีป็นอย่างยิ่งที่จะเป็นศูนย์กลางของ Thailand 
Food Valley เพื่อผู้ประกอบการและผู้ที่เกี่ยวข้องทุกส่วนได้ใช้
ประโยชน์ร่วมกัน ทั้งการพบปะพูดคุย แลกเปลี่ยนความรู้ 
ประสบการณ์ด้านอาหาร.

งานสัมมนาเชิงวิชาการ 
เรื่อง การขับเคลื่อนอาหารเชิงสร้างสรรค์ไทยสู่เวทีโลก 
16 ธนัวาคม 2556 ณ กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม 
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Opportunityเรื่อง : บวัตะวนั มเีดยี

ส�านักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  มีบทบาทในการส่งเสริมและพัฒนาธุรกิจเกษตร
แปรรูปให้มีศักยภาพในการแข่งขันในระดับท่ีสูงขึ้น โดยถ่ายทอดองค์ความรู้ผ่านกระบวนการปรึกษาแนะน�าเชิงลึกรวมท้ัง
สนับสนนุให้ผูป้ระกอบการและสถานประกอบการเข้ารบัการฝึกอบรมและเข้าร่วมโครงการด้านต่างๆ เช่น การเพ่ิมผลติภาพ,  
การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อความต้องการของตลาดท่ีมีความต้องการเฉพาะ (Segmentation), การประยุกต์ใช้ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการผลิต, การพัฒนาผลิตภัณฑ์, การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมต้นแบบ
ให้มีความแตกต่าง, การตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากล,         
ตลอดทั้งการสร้างตลาดและช่องทางจัดจ�าหน่าย

ส�านกัพฒันาอตุสาหกรรมเกษตรแปรรปู กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม ได้ด�าเนนิโครงการพฒันาอตุสาหกรรม
อาหารแปรรูปครบวงจรหรอื “โครงการหบุเขาอาหาร” (Thailand Food Valley) เพื่อส่งเสริม สนบัสนนุ และพฒันากลุ่มอตุสาหกรรม
อาหารให้มกีารพฒันาเป็นคลสัเตอร์อาหารไทยที่เข้มแขง็ และเน้นการพฒันาอาหารเพื่อสขุภาพ ตลอดจนเครื่องจกัร อุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลติมกีารร่วมมอืของหน่วยงานรฐัและสถาบนัการศกึษาหลายแห่งเพื่อท�าการวจิยัผลติภณัฑ์อาหาร อกีทั้งยงัเพิ่มคณุค่า
แก่ผลติภณัฑ์อาหารของประเทศไทยให้เป็นที่รู้จกักนัทั่วโลก 

แนวทางการด�าเนินงาน

1. การพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป
• สร้างเครือข่ายผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร
• ให้ค�าปรึกษาแนะน�าด้านเทคนิคและการจัดการ
• สร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์

2. สร้างความร่วมมือแลกเปลี่ยนเทคโนโลยี
   การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร

• อบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตการเกษตร
  ชั้นต้นให้ผู้ประกอบการในชุมชน
• พัฒนาเครื่องต้นแบบแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร
• อบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องต้นแบบ

3. พัฒนาบุคลากรด้านอุตสาหกรรม
   เกษตรแปรรูป

• เสริมสร้างและพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป
  ให้มีความรู้ด้านรับรองระบบมาตรฐานสากล GMP, HACCP, ISO 22000,  
  Halal, Organic  เป็นต้น

4. กิจกรรมสนับสนุนการพัฒนา
   อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป

• จัดท�าฐานข้อมูลงานวิจัย
• เสริมภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป
• ศึกษาแนวโน้มการเชื่อมโยงธุรกิจสู่ตลาดอาเซียน+6

ส�านักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
จัดเต็มเสริมศักยภาพ
ธุรกิจอาหารไทย
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สนใจสอบถามเพิ่มเติมได้ที่
ส่วนกลาง : ส�านกัพฒันาอตุสาหกรรมเกษตรแปรรูป กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทว ีกทม. 10400  โทร. 0 2202 4537, 0 2202 4594  
ส่วนภูมภิาค : ศูนย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที่ 1 - 11
https://www.facebook.com/dip.agro/info

แผนด�าเนินงานปี 2557

รับสมัครผู้ประกอบการเพื่อเข้าร่วมกิจกรรม และรับการส่งเสริม พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป ปีงบประมาณ 2557
ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป (ด้านอาหาร และ มิใช่อาหาร)

1. จดัฝึกอบรมให้ผู้ประกอบการเรื่อง ข้อก�าหนดการค้าและผลกระทบทางด้านภาษีใน AEC
เนื้อหาการฝึกอบรม
   • กฎระเบยีบ ความรู้และขั้นตอน วธิกีารน�าเข้า-ส่งออกของประเทศใน AEC
   • ข้อก�าหนดการค้า การลงทนุ และโลจสิตกิส์ ใน AEC
   • ผลกระทบต่ออตุสาหกรรมไทย (โอกาส ปัญหา อปุสรรค จากมาตรการการค้า ข้อก�าหนดการค้า 
     และสทิธปิระโยชน์ต่างๆ)

ไม่น้อยกว่า 80 คน
จดัเดอืน ธันวาคม 2556

หลกัสูตร 3 วนั

2. จดัฝึกอบรมให้ผู้ประกอบการเรื่อง การสร้างแบรนด์ไทยใน AEC
เนื้อหาการฝึกอบรม
   • The Value of Brand
   • The Brand Building Process
   • Brand Implementing
   • Brand Clinic

ไม่น้อยกว่า 40 คน
จดัเดอืน มีนาคม 2557

หลกัสูตร 3 วนั

3. จดัฝึกอบรมให้ผู้ประกอบการเรื่อง เพิ่มศักยภาพวิธีการส่งออก (เอกสารและขั้นตอนการส่งออก)
เนื้อหาการฝึกอบรม
   • โอกาส ปัญหา และอปุสรรคของผู้ประกอบการไทย จากการเป็นตลาดและฐานการผลติร่วม
   • ภาพรวมความรู้เกี่ยวกบัการน�าเข้า-ส่งออก สนิค้าในกลุ่มอตุสาหกรรมส�าคญัระหว่างประเทศ
     สมาชกิ AEC
   • เตรยีมความพร้อมสู่การเป็นนกัธรุกจิการค้าระหว่างประเทศ
          • ความพร้อมของผู้ส่งออก             • ความพร้อมของสนิค้า
          • ความพร้อมของตลาด                • การท�าสญัญา
          • การช�าระเงนิ                         • พธิกีารส่งออกและน�าเข้า
   • ขั้นตอนและเอกสารการน�าเข้า-ส่งออก พธิศีลุกากรและเทคนคิการเตรยีมเอกสารทางด้านพธิกีาร
     ศลุกากรส�าหรบัผู้น�าเข้าและส่งออกใน AEC

ไม่น้อยกว่า 60 คน
จดัเดอืน มิถุนายน 2557

หลกัสูตร 3 วนั

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป เน้นสาขาการแปรรูปยางธรรมชาติ (ยางพารา)

4. จดัฝึกอบรมให้ผู้ประกอบการเรื่อง การเชื่อมโยงและสร้างเครือข่าย SMEs
โครงสร้างเนื้อหา
   Module 1 : สร้างความคุ้นเคย เปิดเผยตวัตนของแต่ละคน และพฒันาสมัพนัธภาพ
   Module 2 : แนวคดิ วธิกีาร รูปแบบของการเชื่อมโยงเป็นเครอืข่าย และการเจรจาธรุกจิ
   Module 3 : จดัท�าโครงการและแผนปฏบิตักิาร การเชื่อมโยงธรุกจิและพฒันาเครอืข่าย
วิธีด�าเนินการ : จดักจิกรรมกลุ่ม การบรรยาย กรณศีกึษา ระดมความคดิ การจดัท�าแผนและน�าเสนอ
แผน

ไม่น้อยกว่า 35 คน
จดัเดอืน กุมภาพันธ์ 2557

หลกัสูตร 3 วนั

5. พัฒนาสถานประกอบการเพื่อเตรียมความพร้อมธุรกิจ (Roadmap) เข้าสู่ AEC (คดัเลอืก
กจิการจากผู้ประกอบการที่เข้าร่วมกจิกรรม การเชื่อมโยงและสร้างเครอืข่าย SMEs ในข้อ 4
วิธีด�าเนินการ : วนิจิฉยัสถานประกอบการและให้ค�าปรกึษาแนะน�าเชงิลกึตามประเดน็ผลการวนิจิฉยั
โดยทมีที่ปรกึษาผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคณุวฒุเิฉพาะทาง

ไม่น้อยกว่า 20 กจิการ
ด�าเนนิกจิกรรมระหว่าง

เดอืน มกราคม-กรกฎาคม 2557
ไม่น้อยกว่า 6 man-day / กจิการ

6. ฝึกอบรมบคุลากรในภาคอตุสาหกรรม 
   (บคุลากรในสถานประกอบการในข้อ 5 เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 5 คนต่อกจิการ)
หัวข้อหลักสูตร
   • การสื่อสารและท�างานร่าวมกบัเพื่อนต่างวฒันธรรม (ไม่น้อยกว่า 50 คน)
   • ภาวะผู้น�าส�าหรบัหวัหน้างาน (Readership) ไม่น้อยกว่า 50 คน
หมายเหตุ 
หวัข้อหลกัสูตรอาจมกีารเปลี่ยนแปลงได้ ขึ้นอยู่กบัความต้องการของสถานประกอบการในข้อ 5

ไม่น้อยกว่า 100 คน
จดัเดอืน เมษายน 2557 

มิถุนายน 2557
หลกัสูตร 3 วนั
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Product Designเรื่อง : จารวุรรณ  เจตเกษกจิ

ข้าว เป็นอาหารที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์ ในปัจจุบันได้มีการ   
น�าข้าวมาสร้างช่องทางการตลาดใหม่ (Creating New Market Space)    
ให้เกิดขึ้น โดยเฉพาะการเพิ่มมูลค่าข้าวที่ต่างออกไปจากผลิตภัณฑ์เดิม

“ข้าว” กบั การสร้างช่องทางการตลาดใหม่ (Creating New Market Space) ใน
ตลาดโลก ด�าเนินไปอย่างเป็นรูปธรรม โดยอยู่บนพื้นฐานตามความต้องการของ     
ผูบ้รโิภคทั้งในกลุม่ผูซ้ื้อ ผูใ้ช้ และผูม้อีทิธพิลในการโน้มน้าวจติใจของผูซ้ื้อ การด�าเนนิ
การส่วนมากจะอยูใ่นรปูแบบ “นวตักรรมผลติภณัฑ์” โดยเฉพาะการสร้างผลติภณัฑ์
อาหารใหม่ๆ ที่มมีลูค่าเพิ่มตามความต้องการของผูบ้รโิภค ซึ่งปัจจบุนัการพฒันาเป็น
ไปในทศิทาง 3 แนวโน้มส�าคญั ดงัต่อไปนี้

1. อาหารส�าหรับผู้สูงอายุ
สบืเนื่องจากโลกในอนาคตจะเตม็ไปด้วยผูส้งูอาย ุโดยเฉพาะในประเทศที่พฒันา

แล้วโดยแรงผลักดันส�าคัญมาจากความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์การแพทย์ กลุ่ม  
ผูบ้รโิภคดงักล่าวก�าลงัเป็นที่จบัจ้องของ ผูป้ระกอบการทกุกลุ่มอตุสาหกรรม ซึ่งหนึ่ง
ในนั้นคอื อตุสาหกรรมอาหารอนัรวมถงึผู้ประกอบการในผลติภณัฑ์ข้าวด้วย เพราะ
เป็นกลุ่มประชากรที่มศีกัยภาพ โดยเฉพาะในเรื่องอ�านาจซื้อ และปรมิาณที่ก�าลงัจะ
กลายเป็นกลุ่มผู้บริโภคจ�านวนมากของโลกปัจจุบันการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเป็น
อาหารส�าหรบัผู้สูงอาย ุที่โดดเด่นเกดิขึ้นในประเทศญี่ปุ่น โดยผลติภณัฑ์แบ่งได้เป็น 
2 ลกัษณะที่ส�าคญั คอื 

ช่องทางตลาดข้าวแนวใหม่
ในตลาดโลก

ข้าวต้มทะเลใส่ปลาแซลมอนแดงรสเลิศ 
(ใช้ลิ้นบดกก็ลนืได้เลย)

ข้าวนุ่ม (เพยีงแค่ใช้ลิ้นบดกส็ามารถกลนืได้เลย)

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารส�าหรับผู้สูงอายุที่ผลิตจาก “ข้าว” ในประเทศญี่ปุ่น

1) ผลิตภัณฑ์ข้าวพร้อมรับประทาน
ที่มีผิวสัมผัสอ่อนนุ่ม เพื่อให้เหมาะกับ
สรรีะในช่องปากและระบบต่างๆ ในร่างกาย
ของผู้สูงอาย ุ

2) ผลติภณัฑ์ข้าวเสรมิอาหาร
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2. อาหารไร้สารกลูเตน
 “ข้าว” เป็นอาหารธรรมชาตทิี่ไม่มสีารที่ท�าให้เกดิอาการแพ้ (Gluten-free-food) ผูป้ระกอบการจงึได้น�าจดุแขง็ดงักล่าวมาเป็น

จดุขายพฒันาเป็นผลติภณัฑ์อาหารไร้สารกลเูตน ซึ่งปัจจบุนัเป็นที่ต้องการของผูบ้รโิภคทั่วโลกเพิ่มมากขึ้น เพราะผูท้ี่เจบ็ป่วยจากโรค
อักเสบของล�าไส้ (Celiac Disease) ซึ่งเกิดจากการแพ้สารกลูเตน และต้องรับประทานอาหารปราศจากสารกลูเตนไปตลอดชีวิต มี
จ�านวนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเรว็ โดยพบโรคนี้มากถงึร้อยละ 1 ของประชากรอเมรกินั และพบมากขึ้นทั่วโลกถงึ 4 เท่าภายใน 3 ทศวรรษ 
อย่างไรนั้นปัจจุบันผู้ที่ไม่ได้เป็นโรคนี้ก็หันมาให้ความนิยมรับประทานอาหารไร้สารกลูเตนมากขึ้นเช่นกัน เพราะผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
เป็นอาหารเพื่อสขุภาพที่มคีวามปลอดภยัสูง ท�าให้ความต้องการผลติภณัฑ์อาหารไร้สารกลูเตนสูงขึ้น โดยคาดว่าแค่เฉพาะในตลาด
สหรฐัฯ ยอดขายจะสูงมากกว่า 4 พนัล้านเหรยีญสหรฐัฯ ภายในปี 2557 (Datamonitor, 2013) 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารไร้สารกลูเตนที่ผลิตจาก “ข้าว” ที่มีการวางจ�าหน่ายในปัจจุบัน

ซีเรียลข้าว (Cereal Rice) ขนมข้าว (Rice Crumbs)
ภายใต้แบรนด์ Orgran

ขนมข้าวกล้องอนิทรย์ีแผ่นกรอบ
ภายใต้แบรนด์ KOYO

ข้าวอบกรอบ (Crispy Rice) ครีมข้าว (Cream Rice)
ภายใต้แบรนด์ Uncle Ben’S

นมข้าวและไอศครีมข้าว 
(Ice Cream & Dairy) 

ภายใต้แบรนด์Rice Dream

ข้าวผัดนุ่ม (สามารถเคี้ยวได้อย่างง่ายดาย) ข้าวงอก (ใช้หงุผสมร่วมกบัข้าวปกต)ิ เพื่อเพิ่มสารอาหาร
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3.  อาหารตอบโจทย์ ไลฟ์สไตล์คนรุ่นใหม่
อาหารตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์คนรุ่นใหม่ที่มีวิถีชีวิตที่เร่งรีบ ไม่มีเวลาท�า

อาหารได้อย่างลงตัว ต้องการร่นเวลาการปรุงอาหาร และต้องการประหยัด
พลงังานขณะที่รสชาตแิละความหอมยงัคงเดมิ ซึ่งหลากหลายผลติภณัฑ์อาหาร
ได้มีการคิดค้นนวัตกรรมออกมาเพื่อตอบโจทย์กลุ่มลูกค้าดังกล่าว รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ข้าวด้วย โดยที่โดดเด่นและมีการคิดค้นมาอย่างต่อเนื่อง ได้แก่ 
“นวัตกรรมข้าวหุงสุกเร็ว” ซึ่งหากเป็นการเตรียมข้าวหุงสุกธรรมดาจะต้องใช้
เวลาประมาณ 20-30 นาท ีจงึจะท�าให้ข้าวสารสกุมลีกัษณะเนื้อสมัผสัที่ผูบ้รโิภค
ต้องการ และถ้าหากเป็นข้าวสารนึ่ง ซึ่งนยิมน�าไปจ�าหน่ายในต่างประเทศด้วย
แล้ว การหงุจะต้องใช้เวลานานขึ้นกว่าปกตอิาจถงึ 1 ชั่วโมง ดงันั้นการคดิค้น
ข้าวหงุสกุเรว็ที่ใช้เวลาเพื่อคนืรปูด้วยเวลาที่สั้นภายในไม่กี่นาท ีจงึเป็นการตอบ
โจทย์ตามที่ผู้บรโิภครุ่นใหม่ต้องการ นอกจากนี้นวตักรรมข้าวกระป๋อง ข้าวแช่
เยน็ และข้าวแช่แขง็ กก็�าลงัเป็นที่ต้องการทั้งของผูบ้รโิภครวมถงึผูป้ระกอบการ
ธุรกิจบริการอาหาร (Food Service) มากขึ้นเป็นล�าดับ เพราะนอกเหนือจาก
ความสะดวกรวดเรว็ในการจดัเตรยีมเพื่อการบรโิภคแล้ว ยงัก่อให้เกดิประหยดั
ค่าใช้จ่ายและลดต้นทนุการผลติด้วย 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ “ข้าวหุงสุกเร็ว” 

ขนาดบรรจุ 2 ถ้วยใน 1 แพค็ 
ราคา 2.50 $ (ไม่รวม Sale tax)
ความโดดเด่น

• เข้าไมโครเวฟเพียง 40 วินาทีก็

พร้อมรบัประทานได้เลย 
•  ข ้ า ว เ ป ็ น ผลิ ตภัณฑ ์ ที่ ไ ม ่ มี

คอเลสเตอรอลอยู่แล้วและได้น�าจุดนี้มาชู

เป็นจดุขาย
• บรรจภุณัฑ์ดูด ีโดยเอาถ้วยมาโปะ

กนั 2 อนั แล้วขายเป็นรูปสี่เหลี่ยม

ขนาดบรรจุ 250 กรมั
ราคา 2.59$ (ไม่รวม Sale tax)
ค�าแนะน�าในการบรโิภค อุน่โดยใช้ไมโครเวฟ
ที่อณุหภูมสิูงสดุเพยีง 90 วนิาทแีล้วตั้งทิ้งไว้ให้
เยน็แล้วรบัประทานได้ทนัที
ความโดดเด่น

• ความสะดวก
• บรรจภุณัฑ์รทีอร์ชเพาว์ด้านข้างจบัแล้ว

ไม่ร้อน
• ใส่สารอาหารเพิ่มเข้าไปในปรมิาณมาก 

เห็นได้จากหลังผ่านความร้อนแล้วซึ่งโดยปกติ
สารเหล่านี้จะสลายไปเมื่อโดนความร้อน แต่พบ
ว่าสารส�าคญัยงัคงอยู่ เช่น ไนอะซนิ วติามนิบ ี5 โฟเลต

ข้าวหอมมะลิพร้อมรับประทาน (Ready Jasmine Rice)
ภายใต้แบรนด์ Uncle Ben’S

ข้าวขาวหอมมะลิพร้อมรับประทาน (White Rice Long Grain)
ภายใต้แบรนด์ Hinode

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ข้าวใน 3 ทิศทาง   
ดังกล่าว เป็นตลาดเฉพาะซึ่งยังมีช่องว่าง
ทางการตลาดอีกมากส�าหรับผู้ประกอบการที่
จะสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์ใหม่ๆ ออกมาจ�าหน่าย
เพราะผู้บริโภคมีความต้องการสินค้าเหล่านี้ที่
หลากหลายมากขึ้นเป็นล�าดบั อย่างไรนั้นนอก
เหนือจาก “นวัตกรรมผลิตภัณฑ์” ที่น�าเสนอ
ข้างต้นแล้ว ปัจจบุนัภาครฐัและ/หรอืผูป้ระกอบ
การได้เริ่มน�า “นวัตกรรมการออกแบบ” มา 
สร้างช่องทางการตลาดใหม่ให้เกิดขึ้นกับข้าว
อกีแนวทางหนึ่ง ซึ่งเป็นการใช้เงนิทนุที่ไม่มาก 
แต่เน้นการลงทนุด้านความคดิ ในการออกแบบ
สร้างสรรค์สินค้าและหรือบริการใหม่ที่สร้าง
คณุค่าและมูลค่าเพิ่มอย่างยั่งยนืให้เกดิขึ้น

ตัวอย่างการด�าเนินการตามแนวคิดดัง
กล่าว ได้แก่ “การน�าสินทรัพย์ท้องถิ่น เช่น 
ข้าว” มาผนวกเข้ากับ “การท่องเที่ยว” และ
ออกแบบเป็น “เส้นทางท่องเที่ยวของข้าว” ที่
จะสร้างประสบการณ์ใหม่ให้กับนักท่องเที่ยว
ทั้งคนในท้องถิ่นและชาวต่างชาติ โดยใช้ 
“ข้าว” เป็นตวัเดนิเรื่องราว เพราะข้าวมคีวาม
หมายมากกว่าอาหารหลกัและแหล่งรายได้ แต่
เป็นรากฐานของวิถีชีวิต ความเชื่อ ประเพณ ี
และวฒันธรรมของกลุม่ชนพื้นถิ่นมาตั้งแต่อดตี 
ซึ่งถือเป็นการน�าสินทรัพย์ท้องถิ่น ผนวกกับ 
“ธุรกิจ” และ “กระบวนการออกแบบ” มา 
สร้างเป็นบรกิารใหม่ รวมถงึสามารถน�าชมุชน
ท้องถิ่นมาเชื่อมโยงให้เข้ามามส่ีวนร่วมกบัการ
พฒันาบรกิารใหม่นี้ได้ ทั้งการมส่ีวนร่วมพฒันา
ท้องถิ่นเพื่อสร้างประสบการณ์ที่ดแีก่ผูม้าเยอืน 
การน�าสนิค้า OTOP ที่มตีราสนิค้าของท้องถิ่น
มาจ�าหน่ายเป็นที่ระลึก ตลอดจนสร้างบริการ
เสริมต่างๆ เพิ่มเติม ซึ่งถือเป็นการยกระดับ
คณุภาพชวีติของคนในท้องถิ่น และสร้างความ
เจรญิทางเศรษฐกจิของประเทศอย่างรอบด้าน.

แหล่งข้อมูล
http://fic.nfi.or.th/
http://www.tcdc.or.th
http://ostc.thaiembdc.org
รูปภาพโดย ผู้เขยีน และภาพจากเวบ็ไซต์ 
google.com และ เวบ็ไซต์เจ้าของผลติภณัฑ์
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SMEs Focusเรื่อง : ปาณทพิย์ เปลี่ยนโมฬี

โคโค่ อีซี่ ปฏิรูปมะพร้าวน�้าหอม
เปิดฝากะลามะพร้าวด้วยนิ้วเดียว

บรรพต เคลียพวงพิทย์ วิศวกรหนุ่มผู้หลงใหลรสชาติ
ของมะพร้าวน�้าหอมเป็นการส่วนตัว แล้ววันหนึ่งก็ลุกขึ้นมา
ปฏริปูการดื่มการกนิมะพร้าวเผา/มะพร้าวน�้าหอมของมวลมหา
คนไทย ซึ่งเดิมเคยเป็นเรื่องยุ่งยากในการใช้อ�านาจโขกสับ
มะพร้าวสักลูกเพื่อดื่มน�้าอันหอมหวานและกินเนื้ออันโอชะ
อาศัยความรู ้ด้านวิศวะเป็นอาวุธในการต่อสู ้เพื่อเอาชนะ
ธรรมชาต ิ ในที่สดุ บรรพต  เคลยีพวงพทิย์ กก็ระท�าการปฏริูป
มะพร้าวน�้าหอมได้ส�าเรจ็  สามารถพลกิประวตัศิาสตร์หน้าใหม่
ของเมอืงไทย ด้วยการพลกิฝากะลามะพร้าวน�้าหอมให้เปิดออก
อย่างง่ายดายด้วยนิ้วเดยีวเท่านั้น ง่ายเหมอืนเปิดฝาปลากระป๋อง
หรอืเปิดฝากระป๋องน�้าอดัลมอย่างไรอย่างนั้น

ใช้เวลายาวนาน 10 ปี 
ค้นพบวิธีเปิดฝากะลา 

การเอาชนะธรรมชาติเพื่อตอบโจทย์ที่เกิดขึ้นในใจของ 
บรรพต เคลียพวงพิทย์ เกิดขึ้นเมื่อ 10 ปีที่แล้วทุกครั้งที่ซื้อ
มะพร้าวเผา  เขาจะเหน็ภาพแม่ค้าใช้มดีเฉาะรอบกะลามะพร้าว  
จากนั้นใช้มีดงัดฝากะลาขึ้นมาจึงจะได้ดื่มน�้ามะพร้าวที่อยู่
ภายในภาพที่เหน็เป็นประจ�านี้ท�าให้เขาคดิอยูใ่นใจว่ามนัน่าจะ
มวีธิทีี่ง่ายกว่านี้  

หนุ่มวิศวกร  ใช้เวลา 10 ปี เอาชนะ
ธรรมชาติได้ส�าเร็จคิดวิธีเปิดฝา
กะลามะพร้าวน�้าหอมแบบเดียวกับ
เปิดฝากระป๋องน�า้อดัลม ใช้นิว้เดยีว
ดงึฝาดืม่น�า้มะพร้าวได้ทันที เปิดตัว
ได้แค่ปีเดยีว ตลาดล้นมอืท้ังในและ
ต่างประเทศ
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“ความที่ผมเป็นวศิวกร  กค็ดิว่ามนัน่าจะท�าให้เปิดได้ง่าย  
ตอนคดิกค็ดิว่ามนัท�าได้ แต่พอท�าเข้าจรงิๆ มนัไม่ง่ายอย่างที่คดิ
แรกๆ ก็ใช้เลื่อยจิ๊กซอ/เลื่อยฉลุเสาะเป็นร่องก็ไม่ส�าเร็จ แต่ผม
ไม่ยอมแพ้ ต้องเอาชนะมนัให้ได้ พยายามค้นหาเครื่องไม้เครื่องมอื
ทางอุตสาหกรรมมาใช้มันก็ไม่ส�าเร็จพยายามไปเดินตามงาน
เอก็ซ์โปหรอืงานที่เกี่ยวกบัช่างอตุสาหกรรมเพื่อเดนิหาเครื่องมอื
ที่จะเอามาใช้ มนักไ็ม่มเีครื่องมอืที่ใช้ได้ตรงๆ ต้องใช้เครื่องมอื
ชนิดหนึ่งมาประยุกต์กับเครื่องมืออีกชนิดแล้วก็ลองไปเรื่อยๆ 
ผมจะมีสมุดบันทึกอยู่เล่มหนึ่งคอยจดว่าท�าอะไรไปบ้างแล้ว
และคอยจดแบบที่คิดว่าใช่ บางครั้งนึกขึ้นได้กลางดึกต้องตื่น
ขึ้นมาจดกท็�าอยู่บ่อยๆ

ผมท�าแล้วแก้ใหม่เปลี่ยนใหม่จนความคิดอิ่มตัว บอกกับ
ตวัเองว่าท�ามาถงึป่านนี้ มนั 10 ปีแล้ว ถ้าเราไม่ท�า แล้วใครจะ
ท�า กเ็ลยท�าเครื่องเลก็ๆ เอาเงนิที่เกบ็ไว้ซึ่งเป็นจ�านวนมากพอดู 
ลองท�าด ู เครื่องแรกไม่สามารถท�าเป็นอตุสาหกรรมได้ คอืท�าได้
น้อยในแต่ละวัน เมื่อต้องการแตกยอดเป็นอุตสาหกรรมก็ต้อง
เขยีนแบบเครื่องจกัรขึ้นมาใหม่”

ไอเดียเลิศเปิดฝา 2 จังหวะ 
ฝาแรกดูดน�้า-ฝาสองกินเนื้อ

การผลิตมะพร้าวเผาน�้าหอมพร้อมดื่ม หรือมะพร้าว
น�้าหอมที่เปิดฝาได้สะดวก  ได้แนวคดิแบบเดยีวกบัการเปิดฝาก
ระป๋องน�้าอดัลม  จงึออกแบบเป็นห่วงอลมูเินยีมตดิกบัฝากะลา  
ส�าหรบัดงึเพื่อเปิดฝามะพร้าวน�้าหอม โดยใช้เครื่องยงิความร้อน
เสาะร่องบางๆบนผวิกะลาให้เป็นแนววงกลม 2 ชั้น ชั้นแรกเป็น
วงขนาดเล็กติดห่วงอะลูมิเนียมเพื่อดึงฝากะลาออกแล้วดูดน�้า
มะพร้าว เมื่อดูดน�้าจนหมดแล้ว ใช้นิ้วสอดลงในวงเลก็แล้วดนั
กะลาขึ้นเพื่อเปิดฝากะลาตามแนววงที่ 2 เพื่อให้ผู้บริโภคเปิด
กนิเนื้อมะพร้าวได้สะดวก  แนวคดิและวธิกีารดงักล่าวท�าให้เกดิ
นวตักรรมใหมข่ึ้นในเมอืงไทย และได้รบัการกล่าวขานผ่านโลก
โซเชยีลมเีดยีอย่างกว้างขวางทั้งในประเทศและต่างประเทศ  

การตดิห่วงอลูมเินยีมไว้ที่ตวัมะพร้าวน�้าหอมกด็ ีรอยไหม้
สนี�้าตาล 2 วงบนผวิกะลากด็ ี รวมถงึการใช้เครื่องยงิความร้อน
สร้างแบรนด์ลงบนผวิกะลากด็ ีภาพโดยรวมที่ปรากฏกลายเป็น
ความสวยงามที่แฝงด้วยศิลปะอยู่ในตัวผลิตภัณฑ์ ต้องขอ
ยกย่องความคดิอนัเฉยีบคมของวศิวกรหนุม่ท่านนี้ ผูส้ร้างมลูค่า
เพิ่มให้กบัสนิค้าเกษตรของไทยได้เหนอืความคาดหมาย  

แนะหลักการเบื้องต้น 
ห้ามแตะน�้ากับเนื้อเด็ดขาด

   ส�าหรบัหลกัการเบื้องต้นในการแปรรูปมะพร้าวน�้าหอม
ให้พร้อมบรโิภคนั้น บรรพต เคลยีพวงพทิย์ ย�้าหนกัแน่นว่า ห้าม
ไปแตะต้องโดนเนื้อและน�้าของมะพร้าว ต้องคงความเป็น
ธรรมชาตใิห้มากที่สดุ  เทคโนโลยอีตุสาหกรรมที่น�ามาใช้ในการผลติ 
ไม่ว่าจะเป็นเครื่องจักรกล หรือเครื่องเจาะเพื่อเสาะร่องโดยใช้
ความร้อนสูงนั้น ต้องเป็นเทคโนโลยีที่มีต้นทุนสมเหตุสมผล    
ไม่เช่นนั้นจะไม่คุ้มกบัการลงทนุเชงิพาณชิย์ 

ส่วนกระบวนการผลิตซึ่งเริ่มจากมะพร้าวลูกสีเขียวซึ่งส่ง
มาจากสวน น�ามาปอกเปลือก จากนั้นเจียผิวกะลาให้เกลี้ยง  

น�าไปต้ม แล้วน�าเข้าเครื่องยิงความร้อนเพื่อเสาะร่อง ติดห่วง
ส�าหรบัเปิดฝา กระบวนการทั้งหมดนี้ต้องท�าให้เสรจ็ภายใน 1-2 
วัน เพื่อให้ความสดคงอยู่ จากนั้นส่งเข้าตู้แช่เพื่อรอส่งลูกค้า  
ต่อไป  

เปิดตลาดครั้งแรก ตกใจห้างรับไม่อั้น
บรรพต เคลยีพวงพทิย์  น�ามะพร้าวน�้าหอมที่ได้ชื่อวา่เปน็

นวตักรรมใหม่ เปิดตลาดครั้งแรกเมื่อต้นปี 2556   
“ผมคิดเล่นๆ ว่า ลองไปเสนอลูกค้าดู ก็เลยเอาไปเสนอ

ห้างแมก็ซ์แวลู (Max Valu) พอเขาเหน็ปุบ๊เขาสั่งซื้อเลยไม่ลงัเลเลย 
ผมกต็กใจว่าท�าไมเขาสั่งซื้อง่าย แล้วกซ็ื้อเยอะด้วย ตอนนั้นผม
ท�างานประจ�าด้วย ท�ามะพร้าวไปด้วย วันเสาร์-อาทิตย์นั่งท�า
มะพร้าวส่งห้าง ใช้บ้านเป็นที่ผลติ ช่วงแรกท�าได้ 100 ลูกกเ็ก่ง
แล้ว ท�าได้ระยะหนึ่งมะพร้าวขาดตลาดและมรีาคาแพง  จงึขอ
ห้างหยุดส่ง ทางห้างก็เข้าใจ ผมจึงหยุดการผลิตไปพักใหญ่ 
พอกลับมาผลิตอีกครั้งก็ลองเปลี่ยนตลาดใหม่ หันมาส่งให้
สนามกอล์ฟ คนที่มาตกีอล์ฟส่วนใหญ่เป็นพ่อค้าและนกัธรุกจิ 
พอเห็นมะพร้าวของเราก็สนใจติดต่อขอร่วมลงทุนด้วยเป็น
จ�านวนมาก”

การย้ายฐานการตลาดจากห้างแม็กซ์แวลูมาเป็นสนาม
กอล์ฟ ได้กลายจุดเปลี่ยนในการท�าธุรกิจมะพร้าวน�้าหอมเปิด
สะดวกของ บรรพต เคลียพวงพิทย์ อย่างสิ้นเชิง เมื่ออดีต
ประธานบอร์ดแบงก์ชาต ิร่วมลงหุน้ด้วย จากที่เคยผลติอยูก่บับ้าน
ต้องย้ายการผลติเข้าสูน่คิมอตุสาหกรรมพรอสเตอร์ ย่านปทมุธาน ี
ปรบัปรงุเครื่องจกัรที่เคยผลติได้ 100 ลูกต่อวนั ขยายก�าลงัการ
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ผลิตเพิ่มเป็น 1,000 ลูกต่อวัน จากนั้นน�าผลิตภัณฑ์ไปจดสิทธิบัตร
ครอบคลมุหลายประเทศ บรรพตยอมรบัว่าลูกค้าตดิต่อเข้ามามากจน
ตั้งตวัไม่ทนั

“ตอนนี้มลีูกค้าต่างประเทศตดิต่อเข้ามาเยอะมาก มทีั้งจนี ญี่ปุ่น 
เกาหล ีออสเตรเลยี ยโุรป อเมรกิา ตะวนัออกกลาง มลีูกค้ารายหนึ่ง
เอาผลิตภัณฑ์ไปเปิดตลาดที่ฮ่องกง มีคนไปเห็นจึงโพสต์รูปแล้วแชร์
ต่อๆ กันในโซเชียลมีเดีย ท�าให้ผลิตภัณฑ์ของเรากระจายไปอย่าง
รวดเรว็ จนไปถงึกลุ่มผู้ซื้อรายใหญ่ในต่างประเทศ”

กสอ. หนุนงบท�าวิจัยการยืดอายุ 
ส่งเสริมแช่แข็งและบรรจุภัณฑ์  

เจ้าของผลติภณัฑ์ใหม่รายนี้ยอมรบัว่า บนเส้นทางธรุกจิที่ก�าลงัมี
อนาคต ท�าคนเดียวแก้ไขปัญหาคนเดียวไม่ไหวแล้วจึงเริ่มมองหาตัว
ช่วย ในที่สุดก็ได้ตัวช่วยจากกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ซึ่งให้งบ
สนบัสนนุจ้างที่ปรกึษาท�าวจิยัด้าน shelf life หรอือายใุนการเกบ็รกัษา
ผลติภณัฑ์ รวมทั้งงบพฒันาการแช่แขง็และบรรจภุณัฑ์เพื่อการส่งออก 
ซึ่งขณะนี้อยู่ในขั้นตอนการทดลอง คาดว่าผลติภณัฑ์มะพร้าวน�้าหอม
สะดวกเปิด COCO EASY จะพลิกโฉมอีกครั้งในรูปแบบของมะพร้าว
น�้าหอมแช่แข็งที่ยังคงคอนเซ็ปต์เดิมคือสะดวกเปิด แต่จะอยู่ในบรรจุ
ภณัฑ์รูปแบบใหม่ คาดว่าจะวางตลาดเรว็ๆ นี้ โดยมเีป้าหมายส่งออก
เป็นหลกั 

เผยเคล็ดลับ สู่ความส�าเร็จ
มะพร้าวน�้าหอมพร้อมดื่ม หรอืมะพร้าวน�้าหอมเปิด

สะดวก ภายใต้แบรนด์ โคโค อซีี่ (COCO EASY) มอีาย ุ
30 วนั ต้องเกบ็ในอณุหภูม ิ2-4 องศา เกบ็ในที่แห้งและ
สะอาด สนนราคาขายอยู่ที่ 40-80 บาทต่อลูก ความ
แตกต่างของราคาขึ้นอยู ่กับสถานที่ ที่แตกต่างกัน 
ส�าหรับวัตถุดิบคัดเลือกจากแหล่งมะพร้าวน�้าหอม
คุณภาพในเขตจังหวัดสมุทรสงคราม ราชบุรี และ
นครปฐม อนาคตวางแผนเพิ่มไลน์ผลติภณัฑ์ที่เกี่ยวข้อง
กบัมะพร้าวให้หลากหลายมากขึ้น

บรรพต เคลยีพวงพทิย์ ยอมรบัว่าที่ประสบความ
ส�าเร็จในวันนี้ เป็นเพราะเขาไม่ยอมแพ้ นอกจากนี้ยัง
แนะเคลด็ลบัการบรหิารธรุกจิต้องปรกึษาคน 3 กลุ่มมา
พฒันาและวางแผนการตลาด ได้แก่ คนมปีระสบการณ์ 
: คนกลุ่มนี้จะมีมุมมองน�าไปสู่ความส�าเร็จได้ดี คน     
วยัท�างาน : คนกลุ่มนี้จะมมีมุมองและความคดิในเรื่อง
ความมั่นคง ส่วนคนวัยเด็ก : คนกลุ่มนี้จะมี มุมมอง
แปลกใหม่ที่ต่างออกไป.

บริษัท โคโค่ อีซี่ จ�ากัด
9/157 หมู่ 5 รงัสติพรอสเตอร์เอสเตท
ต.คลองหนึ่ง อ.คลองหลวง จ.ปทมุธาน ี12120
โทร. 0 2516 5017, 08 1817 4833
email : bunphotk@coconuteasy.com
www.coconuteasy.com
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อุตสาหกรรมอาหารเป็นอตุสาหกรรมทีม่คีวามส�าคญัและสร้างรายได้ให้กบัประเทศไทยจ�านวนมาก เน่ืองจากมีศกัยภาพ
ในด้านของสภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศในการเพาะปลูก ท�าให้มีวัตถุดิบจ�านวนมากส�าหรับการน�าไปแปรรูปใน
อุตสาหกรรม จนสามารถส่งออกสินค้าอาหารได้ปีละหลายหมื่นล้านดอลลาร์สหรัฐ ปี พ.ศ. 2556 ภาคเอกชนตั้งเป้าหมาย
การส่งออกอุตสาหกรรมอาหารไว้ที่ 1 ล้านล้านบาท ถึงแม้ว่าตัวเลขส่งออกที่แท้จริงจะไต่ไม่ถึงเป้า 1 ล้านล้านบาทก็ตาม แต่
ตัวเลขก็เฉียดเป้าหมายที่ตั้งไว้ ซึ่งนับได้ว่าเป็นตัวเลขที่มีมูลค่ามหาศาล

อาหารในอนาคตจะมหีลายปัจจยัที่เข้ามามบีทบาทส�าคญัต่อการ
ก�าหนดทิศทางการพัฒนาของอุตสาหกรรม โดยเฉพาะแนวโน้ม
ของจ�านวนประชากรโลกที่เพิ่มมากขึ้นทกุปี จ�านวนผูส้งูอายทุี่เพิ่ม
ขึ้น วถิกีารด�าเนนิชวีติของคนที่เปลี่ยนแปลงไป การเปลี่ยนแปลง
ของสภาพภูมอิากาศโลก การขยายตวัของสงัคมเมอืงท�าให้พื้นที่
ในการท�าเกษตรกรรมลดลง และการบริหารจัดการผลผลิต
ทางการเกษตรระหว่างพชือาหารและพชืพลงังาน สิ่งเหล่านี้ล้วน
เป็นปัจจยัที่ส่งผลกระทบต่อการพฒันาอตุสาหกรรม 

พัฒนาอาหารจากประเทศต้นแบบ
อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่ทุกประเทศให้ความ

ส�าคัญและมุ่งเน้นการพัฒนา เพื่อให้เพียงพอต่อความต้องการ
ของประชากรภายในประเทศ และบางประเทศยังมีศักยภาพใน
การส่งออกอีกด้วย จึงมีการสนับสนุนและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
แนวทางการศึกษาการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ
ต้นแบบ ซึ่งมคีวามโดดเด่นในการพฒันาสนิค้าอาหารที่แตกต่าง
กนัไป ท�าให้ภาครฐัและภาคเอกชนด้านอาหารของไทยน�ามาเป็น 
ต้นแบบเพื่อศึกษาและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับอาหารไทย โดยน�า
เอาศกัยภาพและความเชี่ยวชาญของแต่ละประเทศมาสร้างสรรค์
และพัฒนาสินค้าอาหารไทยให้เป็นที่ยอมรับในเวทีโลกส�าหรับ
ศกัยภาพและความโดดเด่นด้านอาหารของแต่ละประเทศ มดีงันี้

• สวิตเซอร์แลนด์ โดดเด่นด้านการวจิยัและพฒันาสนิค้า
อาหารโดยใช้เทคโนโลยแีละเครื่องจกัรระดบัสูง

• เนเธอร์แลนด์ โดดเด่นด้านการวจิยัและพฒันาคณุภาพ
อาหารโดยใช้เทคโนโลยชีวีภาพและนาโนเทคโนโลยี

• สหรัฐอเมริกา โดดเด่นในการเป็นประเทศผู้ผลิตสินค้า
อาหารที่ใหญ่ที่สุดในโลกและเชี่ยวชาญในการผลิตอาหาร
มาตรฐานระดบัสากล

• บราซิล โดดเด่นในการเป็นแหล่งวตัถดุบิอาหารที่ส�าคญั
ของโลก  

• ออสเตรเลยี โดดเด่นในการเป็นประเทศผู้ส่งออกเนื้อสตัว์
ที่มคีณุภาพและสนบัสนนุการแปรรูปอาหารขั้นสูง

• ญีปุ่น่ โดดเด่นด้านการพฒันากระบวนการแปรรปูอาหาร
ขั้นสูงและบรรจภุณัฑ์ควบคู่กนัไป

• เกาหลี โดดเด่นในการพฒันาอาหารพื้นเมอืงสู่สากลโดย
ประชาสมัพนัธ์อาหารและวฒันธรรมผ่านสื่อบนัเทงิที่ประสบความ
ส�าเรจ็สูง

Insights Reportเรื่อง : ปาณทพิย์ เปลี่ยนโมฬี

โครงสร้างอุตสาหกรรมอาหารไทย

ความหลากหลายของประเภทสินค้าอาหารที่ประเทศไทย
ผลติได้ในปัจจบุนั ท�าให้โครงสร้างของอตุสาหกรรมอาหารมขีนาด
ใหญ่และซับซ้อน โดยทั่วไปจะแบ่งโครงสร้างของอุตสาหกรรม
อาหารตามประเภทวัตถุดิบหลัก แต่ภาพรวมของโครงสร้าง
อตุสาหกรรมอาหารในประเทศไทยสามารถแบ่งตามกระบวนการ
ที่เกี่ยวข้องกบัการผลติเป็น 8 กลุ่ม ได้แก่

1. วัตถุดิบ จะเป็นส่วนที่เกี่ยวข้องกับภาคการเกษตรและ
การผลติวตัถดุบิตั้งต้นส�าหรบัใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร 

2. การแปรรปูขัน้ต้น เป็นการน�าเอาวตัถดุบิมาแปรรปูโดย
อาศัยเทคโนโลยีการผลิตขั้นต้น ซึ่งจะท�าให้ได้สินค้าที่ต้องน�าไป
ผ่านการแปรรปูขั้นสูงหรอืผ่านการประกอบอาหารก่อนรบัประทาน 
และสามารถช่วยยดือายกุารเกบ็รกัษาได้ในช่วงระยะเวลาหนึ่ง 

3. การแปรรปูขัน้สงู เป็นการน�าเอาวตัถดุบิสดหรอืวตัถดุบิ
ที่ผ่านการแปรรูปขั้นต้นมาผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อหรอืยบัยั้งเชื้อ
จลุนิทรยี์ที่ก่อให้เกดิโรคหรอืท�าให้อาหารเน่าเสยี เพื่อยดือายกุาร
เกบ็รกัษาอาหารไว้ ซึ่งจะต้องอาศยัเทคโนโลยขีั้นสูงในการผลติ 

4. การควบคมุและตรวจสอบคุณภาพ เป็นส่วนส�าคญัใน
การควบคุมกระบวนการผลิต เพื่อให้ได้สินค้าอาหารที่มีความ
ปลอดภยัต่อผู้บรโิภค 

5. บรรจุภัณฑ์ เป็นส่วนที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบและ
ผลิตบรรจุภัณฑ์ส�าหรับบรรจุอาหาร ซึ่งจะต้องมีความสวยงาม
และมีคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อการรักษาคุณภาพของสินค้า
อาหารไว้ด้วย 

6. การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม เป็นขั้นตอนส�าคัญใน
การพัฒนาและออกแบบสินค้าอาหารรูปแบบใหม่ให้สอดคล้อง
กบัความต้องการของตลาดและกลุ่มเป้าหมาย 

7. การตลาด เป็นการพฒันาช่องทางการจดัจ�าหน่ายและ
การด�าเนินกิจกรรมทางการตลาด รวมถึงการให้บริการสินค้า
อาหารกบัผู้บรโิภค 

8. ระบบโลจสิตกิส์ เป็นส่วนสนบัสนนุในด้านของการขนส่ง
วัตถุดิบและสินค้าอาหารในแต่ละกระบวนการ ทั้งนี้จ�าเป็นต้อง
ค�านึงถึงประเภทของสินค้าที่ขนส่งและระบบการควบคุมสภาพ
แวดล้อมระหว่างขนส่งที่เหมาะสม เพื่อคงคณุค่าของสนิค้าไว้ 

แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต
 อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีความส�าคัญต่อ

การด�ารงชีวิตของมนุษย์ แนวโน้มของการพัฒนาอุตสาหกรรม



อุตสาหกรรมสาร34 อุตสาหกรรมสาร

• จีน โดดเด่นในการเป็นตลาดสนิค้าอาหารขนาดใหญ่และ
มแีนวโน้มโตขึ้นเรื่อยๆ

• เวียดนาม ก�าลังโดดเด่นในการก้าวขึ้นเป็นแหล่งผลิต
วตัถดุบิอาหารที่ส�าคญั โดยเฉพาะข้าวและอาหารทะเล และเป็น
ประเทศที่ดึงดูดนักลงทุนจากต่างชาติให้เข้ามาลงทุนเป็นจ�านวน
มากในขณะนี้

• ไทย มีความโดดเด่นเรื่องวัตถุดิบสินค้าอาหารสามารถ 
ส่งออกติดอันดับต้นๆ ของโลกโดยเฉพาะ ข้าว ไก่แปรรูป กุ้ง 
สบัปะรดกระป๋อง ไทยส่งออกมากเป็นอนัดบัหนึ่งของโลก

ปัญหา/อุปสรรคผู้ประกอบการอาหารไทย
• ปัญหาของผู้ประกอบการอาหาร OTOP
1. สินค้ายังขาดเอกลักษณ์ของสินค้าและส่วนใหญ่มีการ

ลอกเลยีนแบบสนิค้ากนัเป็นจ�านวนมาก 
2. ปรมิาณการผลติไม่เพยีงพอที่จะท�าใหเ้กดิความคุ้มค่าใน

การลงทนุเทคโนโลย ีท�าให้ไม่สามารถพฒันาสนิค้าใหม่ได้ตามที่
ต้องการ 

3. คุณภาพสินค้าในการผลิตแต่ละรอบมีคุณภาพไม่คงที่ 
และไม่ได้ตามมาตรฐานด้านสขุอนามยัและความปลอดภยัระดบั
สูง เช่น GMP

4. ปรมิาณการสั่งผลติขั้นต�่าของผู้ผลติบรรจภุณัฑ์อาหารมี
การก�าหนดปรมิาณไว้ค่อนข้างสูง 

5. ขาดเทคโนโลยกีารผลติและเครื่องจกัรผลติอาหารใหม่ๆ
6. ทศันคตขิองผูป้ระกอบการรุน่เก่าจะไม่สนบัสนนุการลงทนุ

และพฒันาเชงิสร้างสรรค์แบบใหม่

• ปัญหาของผู้ประกอบการอาหาร SMEs
1. ปริมาณการสั่งวัตถุดิบขั้นต�่าจากผู้ผลิตก�าหนดไว้ใน

ปรมิาณที่ค่อนข้างสงู จงึเป็นอปุสรรคต่อการพฒันาสนิค้าชนดิใหม่ 
2. ผู้ประกอบการมีเงินทุนจ�ากัด ท�าให้ไม่กล้าลงทุนในการ

พฒันาสนิค้า 
3. ผู้ประกอบการขาดการวิจัยและพัฒนาสินค้าใหม่อย่าง  

ต่อเนื่อง 
4. ผู ้ประกอบการไม่สามารถเข้าถึงเทคโนโลยี หรือไม่

สามารถติดต่อผู้เชี่ยวชาญหรือคณาจารย์ในการขอค�าปรึกษา
ส�าหรบัการแก้ไขปัญหาหรอืการพฒันาสนิค้าใหม่ได้ 

5. ผูป้ระกอบการขาดความรูท้างการตลาดและแนวโน้มของ
อุตสาหกรรม ท�าให้ไม่สามารถพัฒนาสินค้าอาหารตามความ
ต้องการผู้บรโิภคได้

6. ผูป้ระกอบการไม่รูจ้กัหนว่ยงานภาครฐัตา่งๆ และ/หรอืไม่
สามารถขอความช่วยเหลอืจากภาครฐัในการด�าเนนิธรุกจิได้

• ปัญหาของผู้ประกอบการอาหารส่งออก (Exporter)
1. ขาดการสร้างตราสนิค้า และประชาสมัพนัธ์ตราสนิค้าให้

เป็นที่รู้จกัในตลาดต่างประเทศ 
2. ขาดความช่วยเหลือในด้านของการประชาสัมพันธ์และ

การพฒันาช่องทางการตลาดในต่างประเทศ 
3. หน่วยงานรัฐที่เกี่ยวข้องกับการรับรองสินค้าอาหารไม่มี

องค์ความรู ้และก�าลังคนที่เพียงพอในการที่จะช่วยเหลือหรือ

รบัรองสนิค้าให้กบัผู้ประกอบการระดบัใหญ่ได้ 
4. การพัฒนากฎระเบียบด้านอาหารของประเทศไทยนั้น

ไม่ทนัสมยัต่อการพฒันาของอตุสาหกรรมอาหารโลกที่รดุหน้าไป
อย่างรวดเรว็ โดยเฉพาะในเรื่องของความปลอดภยัในอาหาร 

5. กฎระเบยีบไม่เอื้อต่อการพฒันานวตักรรมของผูป้ระกอบการ
6. ขาดการสร้างมาตรการ กฎระเบยีบ หรอืความช่วยเหลอื

ในด้านของการละเมดิทรพัย์สนิทางปัญญาระหว่างประเทศ
7. หน่วยงานภาครฐัแบ่งส่วนงานเป็นหน่วยงานเฉพาะด้าน

จ�านวนมากและจะรับติดต่อประสานงานเฉพาะในหน้าที่ของ
หน่วยงานเท่านั้น ท�าให้การตดิต่อขอความช่วยเหลอืจากภาครฐั
ในบางกรณตี้องตดิต่อหน่วยงานต่างๆ เป็นจ�านวนมาก และต้อง
ใช้เวลาด�าเนนิการเป็นเวลานาน

โอกาสของอาหารไทยในตลาด AEC
• ประเทศไทยมศัีกยภาพการแข่งขันสูงพจิารณาได้จาก

ปัจจัยต่อไปนี้
ปัจจัยด้านการผลิต ในแง่ของวัตถุดิบ ไทยมีวัตถุดิบเป็น

จานวนมากทั้งในเชิงปริมาณ คุณภาพ และความหลากหลาย 
ส่วนประเทศในอาเซียนที่มีศักยภาพด้านวัตถุใกล้เคียงกับไทย 
ได้แก่ เวยีดนาม และอนิโดนเีซยี ส่วนประเทศอื่นๆ เช่น พม่า แม้
จะมีวัตถุดิบจานวนมากแต่คุณภาพยังต้องอาศัยเวลาในการยก
ระดับไปสู่มาตรฐาน ในแง่ของต้นทุนแรงงาน ไทยได้เปรียบ
สงิคโปร์ และมาเลเซยี ในแง่ค่าจ้างที่ถูกกว่า แต่ค่าจ้างของไทยก็
สูงกว่ากลุ่มประเทศ CLMV มากซึ่งไทยถูกชดเชยด้วยทกัษะฝีมอื
แรงงานรวมทั้งความช�านาญที่สะสมมานาน ในแงเ่ทคโนโลยกีาร
ผลติรวมทั้งปัจจยัทนุ ไทยกไ็ด้เปรยีบกลุม่ประเทศ CLMV (กมัพชูา 
ลาว พม่า เวยีดนาม) แต่กเ็สยีเปรยีบสงิคโปร์ และมาเลเซยีอยู่
มาก ส่วนระบบโครงสร้างพื้นฐานของไทยได้เปรยีบกลุ่มประเทศ 
CLMV แต่กเ็สยีเปรยีบสงิคโปร์และมาเลเซยีในระดบัหนึ่ง

ปัจจัยด้านการตลาด ขนาดตลาดของไทยถือว่าใหญ่แต่
ก�าลงัซื้ออยูใ่นระดบัปานกลางเช่นเดยีวกนักบัประเทศอนิโดนเีซยี 
ฟิลิปปินส์ หากเทียบกับสิงคโปร์ บรูไนและมาเลเซียถือว่าเป็นก
ลุ่มประเทศที่มีก�าลังซื้อสูงกว่า แต่ตลาดเหล่านี้ก็มีข้อจากัดที่มี
ขนาดเลก็ และอตัราการขยายตวัของบรโิภคไม่สูงนกั สนิค้าที่จะ
เติบโตในตลาดเหล่านี้ต้องเป็นสินค้าใหม่ มีความคิดสร้างสรรค์ 
ส่วนการตลาด CLMV ส่วนใหญ่มกีาลงัซื้อต�่ามาก ตลาดขยายตวั
อย่างช้าๆ ยกเว้นเวยีดนามที่มตีลาดขนาดใหญ่เทยีบเท่ากบัไทย 
ขณะที่ก�าลังซื้อของตลาดก็เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วจากการขยายตัว
ของเศรษฐกจิเวยีดนาม ส่วนการขยายตลาดไปสู่ต่างประเทศนั้น 
ไทยท�าได้ดีไม่แพ้ประเทศใดในอาเซียน โดยเฉพาะคุณภาพ
มาตรฐานสนิค้าที่ท�าให้อาหารไทยยงัเป็นที่ต้องการของตลาดโลก.

แหล่งข้อมูล 
ส�านกังานเศรษฐกจิอตุสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม
หนงัสอืพมิพ์ฐานเศรษฐกจิ, หนงัสอืพมิพ์พมิพ์ไทย
บทสมัภาษณ์ของภาคเอกชนผ่านสื่อต่างๆ
http://www.foodindustrythailand.com
http://th.aectourismthai.com
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Business Insightเรื่อง : จารณุ ีทองไพบูลย์กจิ

เจาะลึก
ร้านอาหารไทย

ในต่างแดน

ธรุกจิร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ยงัคงเป็นธุรกจิ
ที่น่าสนใจลงทุนของทั้งนักลงทุนชาวไทยและต่างชาติ 
โดยปัจจุบันมีการประเมินจากภาครัฐว่า จ�านวนร้าน
อาหารไทยทัว่โลกมมีากกว่า 20,000 แห่ง โดยตลาดหลัก
ยังคงเป็นยุโรป อเมริกา และเอเชีย ทั้งนี้ตลาดที่มาแรง
คือ AEC ซึ่งจะได้รับอานิสงส์จากข้อตกลงทางการค้า
ต่างๆ ประกอบกบัอยู่ใกล้ประเทศไทย และมีความใกล้
เคยีงด้านวัฒนธรรมเป็นปัจจัยหนุน

เป็นที่ทราบดว่ีา แม้ตลาดร้านอาหารไทยในต่างประเทศ
จะขยายตวัมากขึ้นทกุปี จากข้อดด้ีานสขุภาพที่มาจากเครื่องปรงุ
สมุนไพรในอาหารไทย และรสชาติที่กลมกล่อมจัดจ้านเป็น
เอกลักษณ์ แต่สิ่งที่เติบโตเป็นเงาตามตัวคือ ปัญหาต่างๆ 
มากมายที่รุมเร้าผู้ประกอบการมาโดยตลอด ไม่ว่าจะเป็น
ด้านข้อมลูการลงทนุในแต่ละประเทศ เงนิทนุ พ่อครวัแม่ครวั 
สูตรอาหารและมาตรฐาน รวมถึงการท�าตลาดที่ต้องเผชิญ
กบัการแข่งขนัจากอาหารต่างชาตอิื่นๆ อกีด้วย

ร้านอาหารญ่ีปุ่นในไทย สะท้อนอะไรบ้างกับร้าน
อาหารไทยในต่างแดน

ลองมาดกูารเตบิโตของธรุกจิอาหารญี่ปุน่กนับ้าง ซึ่งทกุ
วันนี้โตไปทั่วโลก โดยเฉพาะในบ้านเรา อาหารญี่ปุ่นกลาย
เป็นอาหารต่างชาตมิาแรงอนัดบัหนึ่งหลายปีแล้ว โดยปีหลงัๆ 

มานี้ทางรฐับาลญี่ปุ่นถงึกบัส่งเสรมิธรุกจินี้อย่างจรงิจงั ผ่าน
การท�างานผ่าน องค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศญี่ปุ่น   
(เจโทร) ก่อนจะตั้ง “โครงการส่งเสรมิการเผยแพร่ร้านอาหาร
ญี่ปุ่นในต่างประเทศ” มาสานต่ออย่างจรงิจงั 

ปัจจบุนัร้านอาหารญี่ปุ่นในไทยมอียู่ราว 1,800 แห่ง ทั้ง
ที่ในปี 2554 ยงัมแีค่ 660 แห่งเท่านั้น จ�านวนนี้ถอืว่ามากที่สดุ
ในภมูภิาคเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้ และเป็นอนัดบั 7 ของโลก 
จากที่เมื่อ 10 ปีก่อนอยู่ล�าดบัที่ 20 ทั้งนี้ ในระยะเวลาอกี 3-4 
ปีข้างหน้า คาดว่าจ�านวนร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยจะ
สามารถมไีด้ถงึ 3,000 สาขา

ประเด็นที่น่าสนใจคือ การตั้งราคาขายของร้านอาหาร
ญี่ปุ่นในไทยที่สามารถท�าราคาได้สูงกว่าอาหารไทยหลาย  
เท่าตวั เรยีกว่าอยูใ่นตลาดระดบักลางถงึบน แต่ท�าไมผูบ้รโิภค 
ถึงยอมรับได้จนธุรกิจแข่งกันโตเอาๆ ในขณะที่อาหารไทย   
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ในต่างประเทศส่วนใหญ่ยังอยู่ในระดับกลางถึงล่าง ท�าราคาไม่ได้นัก      
ซึ่งเหตผุลหลกักม็าจากมาตรฐานหรอืคณุภาพที่ดขีองอาหารที่รบัประทาน
เข้าไป ซึ่งประเดน็นี้ทกุคนเข้าใจดแีละก�าลงัหาหนทางแก้ไขกนัอยูห่ลาย
ทาง ไมว่่าจะเป็นการจดัท�าสตูรมาตรฐานอาหารไทย มาตรฐานพ่อครวั
แม่ครวัไทย มาตรฐานเครื่องปรงุวตัถดุบิอาหารไทย อาหารไทยแปรรูป 
ล่าสุดนี้ยังถึงกับมีการจัดตั้งศูนย์รสชาติอาหารไทย “Thai Delicious” 
และคดิค้นเครื่องมอืวดัรสชาตอิาหารไทย “e - Delicious” ขึ้นมากนัเลย
ทเีดยีวเชยีว 

ความพยายามจากหลายหน่วยงานซึ่งมุ่งหวังจะแก้จุดบอดเรื่อง
มาตรฐานอาหารไทยนั้น ที่จริงแล้วต้องท�างานประสานกันทั้งฝ่าย
รัฐบาล โดยควรเร่งกระตุ้นให้ผู้ประกอบการร้านอาหารไทยยกระดับ
คุณภาพให้เหนือชั้นขึ้นกว่าเดิมให้ได้ รวมถึงยังต้องท�าการเก็บข้อมูล
ทางธรุกจิในประเทศต่างๆ เพื่อให้ผู้ประกอบการร้านอาหารของไทยได้
มีโอกาสเข้าไปขยายธุรกิจในประเทศนั้นๆ ได้ง่ายและมากขึ้น ไม่ใช่    
สะเปะสะปะอย่างที่เป็นอยู่ทุกวันนี้ ส่วนผู้ประกอบการเองก็ควรต้องมี
ส�านกึและมุ่งมั่นในการท�าธรุกจิบนพื้นฐานของความรกัชาต ิรกัอาหาร
ไทย เช่นเดยีวกบัคนญี่ปุ่นที่มาเปิดร้านอาหารญี่ปุ่นในไทย มาตรฐาน
อาหารไทย ก็คงเกิดได้โดยไม่ต้องถึงขนาดมีเครื่องมือ e-nose หรือ 
e-tongue  

และใครที่ก�าลงัในใจเปิดร้านอาหารไทยในต่างประเทศ เรามกีรณี
ศกึษาของการด�าเนนิธรุกจิร้านอาหารไทยในต่างประเทศของ เชฟเอยีน 
พงศ์ธวชั เฉลมิกติตชิยั ซึ่งเป็นพ่อครวัไทยที่โด่งดงัที่สดุแห่งยคุ และผนั
ตวัเองมาเป็นเจ้าของร้านอาหารมากมายทั้งในบ้านเกดิและต่างแดน

‘เชฟเอียน’ เดินหน้าลุยเปิดร้านอาหารไทย
ระดับบน เป้าหมายที่ อเมริกา ยุโรป ยูเออี

ร้านอาหารไทยระดับบนนั้นยังมีช่องว่างใน
ตลาดอยู่อกีมาก เรื่องนี้มคีนพสิูจน์ให้เหน็มาไม่น้อย 
ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มภัทรา บลูเอเลเฟ่นท์ หรือแม้แต่  
เชฟเอยีน พงศ์ธวชั เฉลมิกติตชิยั ที่สร้างชื่อเสยีง
ให้กับอาหารไทยด้วยการเป็นเปิดกลุ่มบุกเบิกเปิด
ร้านอาหารไทย กติตชิยั นวิยอร์ก เมื่อหลายปีก่อน 
โดยร้านนี้ประสบความส�าเร็จมาก เพียงแค่เปิด        
6 เดอืนแรก นติยสาร Conde’ Nast Traveler เลอืก
ให้เป็นห้องอาหารดทีี่สดุในนวิยอร์ก นติยสาร Travel 
and Leisure ยกให้เป็นห้องอาหารไทยดีที่สุดใน
อเมรกิา นติยสาร Food and Wine magazine ให้เป็น
ห้องอาหารอาเซียนดีที่สุดในนิวยอร์ก คนดัง ดารา
นักร้องนักการเมืองมาทานอาหารกันเยอะมาก       
นาตาล ีพอร์ตแมน เจนนเิฟอร์ อนสิตนั มาจดังาน
เลี้ยงวนัเกดิ สตรงิ นโิคล คดิแมน กม็าทาน รวมถงึ
พระบรมวงศานวุงศ์ของไทยกเ็สดจ็มาเสวยที่ร้าน 

ความส�าเร็จที่เกิดขึ้นส่งผลให้ต่อมา เชฟเอียน 
กลายเป็นเจ้าของร้านอาหารหลายแห่งที่ชอูาหารไทย
เป็นจดุขาย อาท ิ ในปี 2010 ได้เปิดร้าน Kho by 
Ian Kittichai (โกะ บาย เอยีน กติตชิยั) ที่มมุไบ 
อนิเดยี ซึ่งเป็นลกัษณะขาย License คล้ายแฟรนไชส์ 
เป็นร้านระดบัพรเีมี่ยมเพราะมชีื่อเชฟอยู่ด้วย 

“ไปเปิดที่มมุไบ เพราะนกัลงทนุชาวอนิเดยีเขา
อยากเปิดร้านอาหารไทย เขาเสิร์ช google หาเชฟ
ไทย แล้วเจอเรากเ็ลยได้ลองพูดคยุคอนเซป็ต์กนั ก็
เป็นอะไรที่ท้าทาย และเป็นร้านระดบัพรเีมยีมอกีตวั
ในเครือของเรา เป็นไฟน์ไดนิ่งที่ออกโทนไลฟ์สไตล์ 
วตัถดุบิทกุอย่างใช้ของน�าเข้าทั้งหมด และกว่า 60% 
จะเป็นมังสวิรัติ เพราะคนอินเดียส่วนใหญ่มีวิถีการ
กินแบบนี้ ตอนนี้เปิดมาได้ปีกว่าก็ผลตอบรับดีมาก 
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ปี 2012 เชฟกลับมาเมืองไทย และได้เปิดร้านอาหาร
ไทย “อิษยา สยามมิส คลับ” ภายใต้แนวคิดว่า เมื่อเป็น  
เชฟไทยท�าอาหารไทยกค็วรจะมร้ีานอาหารไทยอยูท่ี่เมอืงไทย
ด้วย ร้านนี้ถอืเป็นซกิเนเจอร์ของเชฟเอยีน โดยทกุอย่างเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะทั้งหมดตั้งแต่ดีไซน์ โลเกชั่น อาหาร 
บรรยากาศ โดยในปี 2014 นี้ เชฟเอียนยังมีแผนจะเปิด  
Issaya Cooking School และ Issaya Cafe ที่เซน็ทรลั 
เอม็บาสซี่ อกีด้วย ซึ่งทั้งหมดนี้ท�าควบคู่กนัไปกบังาน Consult 
ที่เชฟเปิดบรษิทั Cuisine Concept ขึ้นมา โดยมลีกูค้ารายใหญ่
ทั้งโรงแรมและร้านอาหาร ทั้งในและต่างประเทศ  

เชฟเอียนได้วางแผนธุรกิจไว้อย่างรอบคอบ มีการวาง
ต�าแหน่งให้ ‘Ian Kittichai’ เป็นแบรนด์ธงระดบัไฮเอน็ด์ ซึ่งยงั
ไม่แน่ชดัว่าจะเกดิขึ้นได้เมื่อไหร่ แต่แบรนด์นี้เชฟจะเกบ็ไว้ท�า
เอง ไม่ขายสทิธใิห้คนอื่น 

“ในมุมมองส่วนตัว ผมอยากขยายร้านอาหารที่ต่าง
ประเทศมากกว่า เราตั้งใจว่าจะเปิด อษิยา อกีหลายที่ ตอน
นี้กเ็ลง็โซน UAE เพราะการเตบิโตทางเศรษฐกจิด ีที่ท่องเที่ยว
เยอะ ซึ่งผมเชื่อว่าอาหารไทยเองกย็งัไปได้ไกลในตลาดสากล 
ส�าหรบัการไปเปิดของผมยงัคงเน้นการร่วมทนุกบัชาวท้องถิ่น
ที่ช�านาญพื้นที่ จะได้ช่วยกนั คอืเราดแูลเรื่องอาหาร เขากร็บั
หน้าที่ดูแลงานบริการหน้าร้านต่างๆ ก็เป็นโมเดลที่ลงตัวด ี
แต่ก็ต้องหาหุ้นส่วนที่ไว้ใจได้ เพราะเราอยู่ไกล ต้องอาศัย
ความเชื่อใจกนัเป็นหลกั” สดุยอดพ่อครวัไทย ให้ความเหน็
ต่ออนาคตตลาดอาหารไทยในต่างประเทศปิดท้าย.

อ้างอิง
นติยสาร Thailand Restaurant News
www.ianchalermkittichai.com

เพราะอยู่ในย่านธรุกจิ กต็ั้งเป้าไว้ว่าจะขยายอกี เพราะเมอืงยงั
เตบิโตได้อกีมาก” 

จนปี 2011 พอมเีวลาได้กลบัไปนวิยอร์กอกีครั้ง กไ็ปเปิด
ร้าน Ember Room เป็นแนวเอเชยีน บาร์บคีวิ การตกแต่งทั้ง
อาหารและร้านเป็นแบบระดบับน ห้องเป็นเพดานสูง โล่งโปร่ง 
ให้บรกิารรองรบัลกูค้าถงึ 2 ชั้น อกีทั้งตรงเพดานทางเข้าประดบั
ไปด้วยระฆังไทยเทพพนมเล็กจ�านวนกว่า 4,000 อัน และรูป
วาดที่มีขนาดใหญ่อยู่ตรงกลางด้านในร้าน รวมทั้งมีการใช้ไม้
เก่าแก่ในการประดับพนังและเพดาน ซึ่งในกลิ่นไอของความ
เป็นไทยโบราณผสมผสานกับไทยสมัยใหม่ได้อย่างลงตัว ร้าน
นี้เป็นร้านที่เชฟท�าเองแต่จดทะเบยีนในบรษิทัของเชฟที่อเมรกิา 

ปลายปี 2011 เชฟกลบัไปนวิยอร์กอกีครั้งเพื่อเทคโอเวอร์ 
Spot Dessert Bar ร้านขนมเลก็ๆ สไตล์เอเชยีนอเมรกินัคาเฟ่ 
ขนาด 25 ที่นั่ง โดยเชฟปรบัสูตรใหม่ผสมผสานเรื่อง Healthy 
ลงไปในกลิ่นอายของคอมฟอร์ทฟูด้ เอาเรื่องของ Farm to Table 
มาใช้ และเป็นอะไรที่เข้าใจง่าย ก็เลยตอบโจทย์ลูกค้าลงตัว 
ท�าให้ร้านนี้พคีมากๆ จนล่าสดุขยายไปเปิดสาขาสองแล้วในอกี
ย่านหนึ่งของนวิยอร์ก
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Smart SMEsเรื่อง : สพุชิญาณ์ ธนพลอยพงศ์

หนึ่งในไฮไลท์ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป   
ฝ ีมือเอสเอมอีไทย ท่ีจับไอเ ดียเด็ดมา            
มิกซ์แอนด์แมตกับนวัตกรรมได้อย่างลงตัว    
ตอบโจทย์ความอร่อยคู่ความสะดวก ขานรับ
ไลฟ์สไตล์ผู้บริโภคในปัจจุบัน พร้อมเดินหน้า
รุกตลาดอาเซียนและจีนเต็มก�าลัง  

จากประสบการณ์และความเชี่ยวชาญ
ที่สั่งสมมากว่า 20 ปี ที่เคี่ยวกร�่าให้ บริษัท 
พรทพิย์ (ภเูกต็) จ�ากดั ก้าวสูต่�าแหน่งผูน้�า
แห่งร้านจัดจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ของฝาก
พรเีมยีมที่ดทีี่สดุในจงัหวดัภเูกต็ และยงัเป็น 
1 ในร้านของฝากชั้นน�าของประเทศไทยอกี
ด้วย ซึ่งก็ได้รับการตอบรับที่ดีมากจากทั้ง  
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่มา
เลอืกหาของฝากถกูใจตดิมอืกลบัไปให้ญาติ
สนิทมิตรสหายกันอย่างเนืองแน่นเรื่อยมา  
ซึ่งนอกจากจะสร้างชื่อเสียงโด่งดังด้านการ
จัดจ�าหน่ายของฝากประจ�าจังหวัดแล้ว 
บรษิทั พรทพิย์ (ภูเกต็) จ�ากดั ยงัมุ่งพฒันา
งานการผลติ เพื่อสร้างผลติภณัฑ์ใหม่ๆ ที่มี
คุณภาพ แตกต่าง และตอบโจทย์ความ
ต้องการของตลาดให้อยูใ่นกระแสเสมอ โดย 
คุณวีรวัฒน์ เปี ่ยมวิวัตติกุล ประธาน
บรษิทั พรทพิย์ (ภูเกต็) จ�ากดั เผยว่า 

  “เราใส่ใจและให้ความสำาคัญด้านการผลิตอย่างจริงจัง 
เพราะการสร้างสนิค้าที่ตอบโจทย์ตลาด และเป็นที่ต้องการของ
ลูกค้า ถอืเป็นหวัใจสำาคญัของการทำาธรุกจิอกีประการหนึ่ง ยิ่ง
ภูเกต็เองกเ็ป็นแลนมาร์คเมอืงท่องเที่ยวอนัดบัต้นๆของประเทศ
ที่นักท่องเที่ยวชาวไทยและต่างชาติให้ความสนใจและเดินทาง
มาไม่ขาดสาย โดยเฉพาะในช่วงปีหลงัๆ ที่จำานวนนกัท่องเที่ยว
ชาวเอเชียมีจำานวนเพิ่มขึ้นสูงมาก ทำาให้เรายิ่งต้องพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อย่างไม่หยุดนิ่ง โดยนำาเอานวัตกรรมทันสมัยและ

ความเป็นไทยมาผสมผสานกนัเพื่อครองใจลกูค้า ประสบการณ์
ของเราพบว่าชาวเอเชียส่วนใหญ่ชื่นชอบผลิตภัณฑ์ผลไม้
แปรรูปของไทยเป็นพเิศษ โดยเฉพาะทเุรยีนที่ถอืเป็น King of 
Fruit เราจึงคิดที่จะสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับทุเรียนไทย ด้วยการ
เชื่อมโยงภาคเกษตรกรผูผ้ลติทเุรยีนทั่วประเทศเพื่อรบัซื้อทเุรยีน
หมอนทองและนำามาแปรรปูโดยใช้นวตักรรมทนัสมยัเข้ามาช่วย 
โดยได้รับความร่วมมือจากสำานักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร
แปรรูป กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ที่ให้คำาแนะนำาเชิงงานวิจัย

ทุเรียนผง 3 in 1 ชงพร้อมดื่ม 
ผลิตภัณฑ์อาหารทันสมัย เอาใจคอหมอนทอง  
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และข้อมลูความรูท้ี่เป็นประโยชน์ ทำาให้การผลติเครื่องดื่มทเุรยีน
ผง 3 in 1 ชงพร้อมดื่ม ในช่วงต้นเป็นไปตามแผนที่วางไว้ และ
แก้ไขอุปสรรคได้อย่างตรงจุด ซึ่งนอกจากจะช่วยลดปัญหา
ผลผลิตในช่วงทุเรียนล้นตลาด แล้วยังสามารถพัฒนาจนเกิด
ผลติภณัฑ์ใหม่ที่ทำาตลาดในเชงิพาณชิย์ได้จรงิ ภายใต้แบรนด์ 
Orta” 

ซึ่งความโดดเด่นของผลติภณัฑ์ฯ กค็อืการสร้างมลูค่าเพิ่ม
ให้กลายเป็นผลติภณัฑ์ทเุรยีนที่มคีวามแตกต่างจากท้องตลาด 
น�าเสนอรูปแบบของการบรโิภคสมยัใหม่ และเป็นทางเลอืกให้
กบัผู้ที่ชื่นชอบทเุรยีน (Durian Lover) ให้ทานได้ง่ายยิ่งขึ้น โดย
ยงัคงความอร่อย หอม มนั จากธรรมชาต ิและครบครบัคณุค่า
ทางโภชนาการเช่นเดมิ แต่เพิ่มเตมิในส่วนของความสะดวกใน
การพกพา ด้วยขนาดบรรจ ุ25 กรมั ท�าให้ชงดื่มได้ทกุที่ทกุเวลา 
เพยีงเตมิน�้าร้อน หรอื น�้าอุ่น 120 มลิลลิติร ซึ่งในกระบวนการ
ผลิตนั้นจะคัดเลือกเฉพาะเนื้อทุเรียนหมอนทองคุณภาพสูง 
100% น�ามาผ่านกระบวนการผลติทางนวตักรรมจนกลายเป็น
ทุเรียนผงที่สามารถละลายน�้าเป็น น�้าทุเรียน ที่มีคุณสมบัติ
พเิศษ คอื ชงง่าย รวดเรว็ ไม่จบัตวัเป็นก้อน และไม่คนืรูปแม้
จะทิ้งไว้จนเย็น รวมทั้งยังสามารถน�าไปครีเอทเป็นเมนูอร่อย
หลากสไตล์ได้ตามความต้องการ ไม่ว่าจะเป็นการน�าไปแช่แขง็
เป็นไอศกรีมหวานเย็นทุเรียน หรือเสิร์ฟพร้อมข้าวเหนียวมูล
กลายเป็นข้าวเหนยีวทเุรยีน เป็นต้น 

 และจากการท�า Marketing Research กบัผู้บรโิภคกลุ่ม
เป้าหมายที่หน้าร้านแล้วพบว่า นักท่องเที่ยวต่างชาติให้การ 
ตอบรบัที่ดมีากกบัผลติภณัฑ์ทเุรยีนผง 3 in พร้อมชงดื่ม เพราะ
เป็นผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ที่นักท่องเที่ยวไม่เคยเห็นมาก่อน 
ประกอบกบั Packaging สวยงามมสีไตล์ที่ดงึดูดความสนใจได้ด ี
รวมทั้งความอร่อยที่ยังคงรสชาติธรรมชาติของทุเรียนเอาไว้ได้
สมบูรณ์แบบ ซึ่งตอนนี้ทางบริษัทก็มีแพลนการพัฒนาแบรนด์
ให้เป็นที่รู้จักเพิ่มมากขึ้นโดยผ่านช่องทางต่างๆ อาทิ การท�า
ตลาดในช่องทางร้านค้าและห้างสรรพสนิค้าชั้นน�า การ ออกงาน
แสดงสินค้าทั้งในไทยและต่างประเทศร่วมกับกรมส่งเสริม    
การส่งออก เพื่อสร้าง Positioning ของผลติภณัฑ์ให้แขง็แกร่ง
พร้อมเป็นของฝากระดับพรีเมียมแบรนด์สัญชาติไทย ที่น่า     
จะสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้อย่างสดใสทั้งตลาดใน
ประเทศไทย ตลาดอาเซยีน รวมถงึตลาดจนีด้วย. 

ข้อมูลจาก บริษัท พรทิพย์ (ภูเก็ต) จ�ากัด 
โทร. 0 7626 1557 
www.pornthipphuket.com
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Book Cornerเรื่อง : แว่นขยาย

สอบถามรายละเอียดและข้อมูลเพิ่มเติม
ห้องสมุดกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  โทร. 0 2202 4425 หรือ 0 2354 3237  เว็บไซต์ http://library.dip.go.th

ปั้นธุรกิจลูกชุบอย่างไรให้รวย
ผู้เขียน : กองบรรณาธกิาร
รหัส : G 25 ธ53ป

รายละเอยีดเป็นการน�าเสนอประวตัิ
ลูกชบุ วสัดอุปุกรณ์ วธิที�าลูกชบุ การ 
เตรยีมความพร้อม การลงทนุ กลยทุธ์
ตลาด ผู้ประกอบการ

แนะอาชีพขายอาหารเมนูรถเข็นขายดี
ผู้เขียน : สมพงษ์ บวัแย้ม
รหัส : G 25 น53

 เนื้อหาได้รวบรวมเมนูรถเข็นไว้
จ�านวนมาก ซึ่งคัดที่เป็นเมนูยอดนิยม 
ท�ารายได ้ ให ้ทุกคนมาแล ้วต ่ างๆ 
มากมายได้ศึกษากัน อย่าอายท�ากิน 
อย่าหมิ่นเงนิน้อย อย่าคอยวาสนา

เก็บมาเล่าเม่ือฉันได้เรียนทำา ไส้กรอก 
แฮม และเบคอน ในฟาร์มเลี้ยงหมู 
Attendorf9 ประเทศออสเตรีย 
ผู้เขียน : ศริวิวรรณ ศริเิดช
รหัส : IB 17 อ56ห

เนื้อหาเกี่ยวกบัการท�าธรุกจิ ไส้กรอก 
แฮม และเบคอน ในฟาร์มเลี้ยงหมู 
Attendorf9 ประเทศออสเตรยี 

กว่าจะเป็นชีสกับชีวิตในฟาร์ม
ออสเตรีย ตอน เมื่อฟาร์มไม่มีนม 
ผู้เขียน : ศริวิรรณ ศริเิดช
รหัส : IB 17 ศ561

รายละเอยีดเป็นการน�าเสนอเนื้อหา
เกี่ยวกบัการท�าธรุกจิท�าฟาร์มเลี้ยงแพะ 
แกะ และผลิตภัณฑ์การแปรรูปอาหาร
เช่น การท�าชสี การท�าไส้กรอก การท�า
แฮมและเบคอน 

ขนมไทย 
ผู้เขียน : พมิใจ มตัสโิมโต
รหัส : IB 17 อ56ขท

รายละเอียดเป็นภาษาญี่ปุ ่น ซึ่ง
กระบวนการ ขั้นตอน วิธีการในการ
ประกอบอาหารจานเดียวประเภทข้าว
ในแง่มมุต่างๆ ได้แก่ บวัลอยเผอืก ข้าว
เหนียวด�าเปียกเผือก ข้าวเหนียวถั่วด�า 
ขนมไข่หวาน ขนมถ้วย ครองแครงกะท ิ
สบัปะรดลอยแก้ว ถั่วเขยีวต้มน�้าขงิ วุ้น
มะม่วง ขนมหยกมณี

รวยเงินล้าน...
ด้วยธุรกิจอาหารแปรรูป
ผู้เขียน : ตณิณพชัช์ พูลพพิฒัน์
รหัส : IB 17 ต53

รายละเอียดเป็นการน�าเสนอธุรกิจ
อาหารแปรรปู ตั้งแต่เริ่มต้นในการลงมอื
ท�าธรุกจิ ไม่ว่าจะเป็นด้านการวางแผน
ก่อนการผลิต ช่องทางการจัดจ�าหน่าย 
การตลาด การผลิตสินค้า และการ
บรหิารเงนิทนุ รวมทั้งเจาะลกึถงึข้อมูล
ในการท�าธรุกจิเส้นทางนี้ 
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Good Governanceเรื่อง : โรส รสัรนิทร์

เหตุท่ีท�าให้ความดีสากลได้รับความนิยม
สูงขณะนี้ 

เป็นเพราะโครงการความดสีากล ไม่ใช่เพยีง
แค่เรยีนรู้เท่านั้น แต่ต้องฝึกฝนซ�้าๆ จนกลายเป็น
นิสัยที่ดีได้ โดยเริ่มต้นจากการเรียนรู ้เพื่อปรับ
ทัศนคติ จนเกิดเป็นแรงบันดาลใจที่จะลงมือ
ปฏบิตัด้ิวยตนเอง จนกลายเป็นคนมนีสิยัรกัความ
สะอาด รกัความเป็นระเบยีบ รักความสภุาพ รกั
การตรงต่อเวลา และรกัที่จะท�าใจให้ตั้งมั่นด้วยการ
ท�าสมาธ ิจนท�าให้เกดิการยอมรบัจากบคุคลรอบ
ตัว ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในทางที่ดีขึ้น
อย่างใหญ่หลวง 

 
โครงการความดีสากลพร้อมรับมือ AEC 

การรวมตัวของประเทศกลุ่มอาเซียนทั้ง 10 
ประเทศ เพื่อมุ่งสู ่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซยีน หรอื AEC ย่อมท�าให้เกดิการแข่งขนัอย่าง
ที่ไม่เคยเกดิขึ้นมาก่อน ไม่ว่าจะเป็นด้านเศรษฐกจิ 
สงัคม และวฒันธรรม ดงันั้น ความดสีากลจะเป็น
สื่อสากลที่จะท�าให้เราสามารถยืนหยัดอยู ่กับ
สภาพของสงัคมในอนาคตได้อย่างมคีวามสขุ

กลุ่มเป้าหมายการอบรม 
ผู้บริหาร ผู้ประกอบการ พนักงาน ลูกจ้าง 

และประชาชนทั่วไป.

สอบถามรายละเอียด
โครงการความดสีากล จ.ปราจนีบรุี
โทร. 08 1920 0303  
email : mediagoodgood@gmail.com

ความดีสากล
คอื โครงการฝึกอบรมเชงิสมัมนา เกดิจากภาคเอกชนจบัมอืกบัองค์กร

ที่ไม่ได้หวงัก�าไร เป็นการรวมตวักนัเพื่อสร้างปรากฏการณ์ใหม่ให้เกดิขึ้นใน
สงัคม นั่นคอื การสร้างความดขีั้นพื้นฐานให้เกดิขึ้นในใจของผูค้นทกุชาต ิทกุ
ศาสนา ทกุเผ่าพนัธุ์ เป็นความดสีากลที่จบัต้องได้ ฝึกได้ เปลี่ยนแปลงได้ 
และพฒันาได้ โครงการความดสีากลก�าลงัได้รบัความนยิมและแพร่กระจาย
ไปสู่ธุรกิจ ร้านค้า โรงงานอุตสาหกรรม และองค์กรหลายแห่ง ท�าให้เกิด
กระแสการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดเีกดิขึ้นหลายๆ องค์กร  

หลักการของความดีสากล 
กค็อื การพฒันาตนเองไปสู่ระดบัคณุภาพที่ทกุคนยอมรบั โดยเน้นย�้า

ว่า คณุภาพนั้นต้องเกดิจากการฝึกฝนซ�้าๆ จนกลายเป็นนสิยัที่ด ีได้แก่ นสิยั
รกัความสะอาดทั้งต่อหน้าและลบัหลงั นสิยัรกัความเป็นระเบยีบ จดัสิ่งของ
เป็นระเบียบ ซึ่งจะส่งผลให้มีความคิดเป็นระเบียบ การพัฒนาตนเองไปสู่
ความดสีากลนั้นเริ่มต้นที่ตวับคุคล ส่งผลดไีปยงัครอบครวั และขยายไปยงั
สงัคม ประเทศชาต ิและเพื่อนร่วมโลก

แนวทางตามหลักความดีสากล 
กค็อื ความดขีั้นพื้นฐานของมนษุย์ ม ี5 ประการ ได้แก่   

ความดีขั้นพื้นฐานสู่คุณภาพที่ยั่งยืน
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 ดีที่สุด ดีมาก ดี พอใช้    ต้องปรับปรุง

6. การออกแบบปกและรูปเล่มอยู่ในระดับใด 

      ดีที่สุด ดีมาก ดี พอใช้   ต้องปรับปรุง

7. ข้อมูลที่ท่านต้องการให้มีในวารสารนี้มากที่สุดคือ   (ใส่หมายเลข 1…2…3… ตามล�าดับ)

 การตลาด   การให้บริการของรัฐ        สัมภาษณ์ผู้ประกอบการ       ข้อมูลอุตสาหกรรม       อื่นๆ ระบุ……………………………..

8. คอลัมน์ที่ท่านชอบมากที่สุด (ใส่หมายเลข 1…2…3… ตามล�าดับความชอบ)

 Interview (สัมภาษณ์ผู้บริหาร) Product Design (ออกแบบผลิตภัณฑ์) Good Governance (ธรรมาภิบาล)   

 SMEs Profile (ความส�าเร็จของผู้ประกอบการ) Report (รายงาน / ข้อมูล) Innovation (นวัตกรรมใหม่)

 Market & Trend (การตลาด / แนวโน้ม)  Book Corner (แนะน�าหนังสือ) อื่นๆ ระบุ………………………………..

9. ท่านได้รับประโยชน์จากวารสารอุตสาหกรรมสารมากน้อยแค่ไหน     

 ได้ประโยชน์มาก      ได้ประโยชน์พอสมควร ได้ประโยชน์น้อย  ไม่ได้ใช้ประโยชน์

10.  เทียบกับวารสารราชการทั่วไป ความพึงพอใจของท่านที่ได้รับจากวารสารเล่มนี้  เทียบเป็นคะแนนได้เท่ากับ

      91-100 คะแนน 81-90 คะแนน 71-80 คะแนน         61-70 คะแนน           ต�่ากว่า 60 คะแนน  

วันที่สมัคร………………………………………….เลขที่บัตรประจ�าตัวประชาชน

ชื่อ / นามสกุล…………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

บริษัท/หน่วยงาน………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

ที่อยู่……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

จังหวัด……………………………………………….. รหัสไปรษณีย์…………………………………… เว็บไซต์บริษัท………………………………….. 

โทรศัพท์…………………………………………………………………………..  โทรสาร………………………………………………………………….

ต�าแหน่ง…………………………………………………………………………..  อีเมล…………………………………………………………………….

แบบสอบถาม

ใบสมัครสมาชิก
วารสารอุตสาหกรรมสาร 2557
โปรดกรอกข้อมูลท้ังหมดเพื่อประโยชน์ในการจัดส่งข้อมูลท่ีท่านต้องการ
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แหล่งรวบรวมข่าวสาร ข้อมูลเกี่ยวกับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม และงานบริการต่างๆ 
ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม รวมถึงฐานข้อมูลต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น บรรณานุกรมเครื่องจักร, 
ฐานข้อมูลวัตถุดิบ, ฐานข้อมูลเทคโนโลยีการผลิต, ฐานข้อมูลการออกแบบ 
ฐานข้อมูลผู้เชี่ยวชาญ เป็นต้น เพื่อให้บริการส�าหรับ SMEs และผู้สนใจทั่วไป

ถนนพระรามท่ี 6 (เย้ืองโรงพยาบาลรามาธิบดี) เขตราชเทวี กทม. 10400

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

• ข้อมูลอุตสาหกรรม
• ข้อมูลเศรษฐกิจมหภาค
• ข้อมูลระหว่างประเทศ
• โครงการ AEC

แหล่งรวบรวมความรู้ท่ีผู้ประกอบการวิสาหกรรมขนาดกลาง
และขนาดย่อม รวมทั้ง ผู้สนใจทั่วไป สามารถเข้าไป 
เรียนรู้เพื่อความเข้าใจในสาขาวิชาต่างๆ ที่จ�าเป็นต่อ 
การประกอบธุรกิจ เช่น เทคนิคการผลิต การตลาด  
การบริหารจัดการ บัญชี และการเงิน ตลอดจนเทปบันทึก
รายการคลินิกอุตสาหกรรม ที่ผู้สนใจสามารถลงทะเบียน
เรียนได้ตลอดเวลา โดยไม่เสียค่าใช้จ่าย

หน้าแรก เก่ียวกับ กสอ. งานบริการ ข้อมูลน่ารู้ ข่าว กสอ รับเร่ืองร้องเรียน ถามตอบ ผังเว็บไซต์

• Business Start Up เริ่มต้นธุรกิจ
• Business Information ข้อมูลทางธุรกิจ
• Business Advisory ให้ค�าปรึกษาทางธุรกิจ
• Business Opportunity  โอกาสใหม่ทางธุรกิจ
• Business Improvement พัฒนาศักยภาพของธุรกิจ
• Japan Desk การท�าธุรกิจกับญี่ปุ่น

http://boc.dip.go.th

http://strategy.dip.go.th

ระบบฝึกอบรมผ่านอินเทอร์เน็ต

ศูนย์ธุรกิจอุตสาหกรรม

ยุทธศาสตร์และแผนงาน

http://www.dip.go.th

http://elearning.dip.go.th
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วารสารอุตสาหกรรมสาร เป็นวารสารในสังกัดกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม เป็นสื่อสิ่งพิมพ์ของราชการที่มีอายุ
ยาวนานกว่า 50 ปี เป็นฐานข้อมูลสำคัญในการส่งเสริมความรู้ด้านอุตสาหกรรม เนื้อหาภายในเล่ม 

ประกอบด้วย แนวโน้มของอุตสาหกรรม กระบวนการผลิต การตลาด การบริหารการจัดการ การพัฒนารูปแบบ 
ผลติภณัฑ์ การใหบ้ริการต่างๆ ตลอดจนตัวอยา่งผูป้ระกอบการทีป่ระสบความสำเร็จในธรุกจิอตุสาหกรรม 

สมัครเป็นสมาชิกได้ที่ : 
วารสารอุตสาหกรรม กลุ่มประชาสัมพันธ์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กทม. 10400 
สมัครผ่านเคร่ืองแฟกซ์ที่หมายเลข 0 2354 3299 หรือ สมัครผ่าน email : e-journal@hotmail.com 

ขนมพลิกบทบาทเป็นสินค้าเศรษฐกิจ กระแสศิลธรรมตื่นตัว

อาหารแช่แข็ง

ตลาดบรรจุภัณฑ์ 

ธุรกิจ ชา-กาแฟ ศูนย์กลางการแพทย์แห่งเอเชีย เกษตรแปรรูปอาหารพร้อมทาน

โอกาสและธุรกิจ ขนมไทย ผู้ประกอบการสตรี บริการจากกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

นวัตกรรม & ความคิดสร้างสรรค์ 

เตรียมพร้อม SMEs สู่ AEC 
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

เพิ่มมูลค่า อุตสาหกรรมไทย

10 ปีแห่งความสำเร็จ 
โครงการ NEC สร้างผู้ประกอบการใหม่ 

เพิ่มมูลค่า อุตสาหกรรมไทย โอกาสทีท้าทายของ SMEs 

เบื้องหลังความสำเร็จของSMEs 
โครงการ 

อันเน่ืองมาจากพระราชดำร ิ

ยกเครือ่งสนิคา้ชมุชนไทย ใหโ้ดนใจตลาดโลก 

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


