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เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลการศึกษาพบวา องคประกอบการพัฒนานวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมมีองคประกอบหลัก 6 สวน คือ เกณฑที่ 1 ดาน

แรงกระตุน เกณฑที่ 2 ดานแรงจูงใจ เกณฑที่ 3 ดานการเรียนรู เกณฑที่ 4 ดานการรับรู เกณฑที่ 5 ดานการนํา

ความรูไปประยกุตใช และเกณฑที ่6 ดานการประเมนิความรู จากนัน้พฒันารปูแบบนวตักรรมทางการถายทอด

ภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมไดเปนคูมือนวัตกรรมการถายทอด

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการรุนใหม และพบวาความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม กอน/หลัง การถายทอดของผูเขารวมถายทอด

ภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม มีคะแนนเฉลี่ยความรูนวัตกรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบัผูประกอบการอาหารรุนใหมหลงัการถายทอดความรูโดย

ใชคูมือคะแนนเพิ่มสูงขึ้นจากกอนใชคูมือและมีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับที่ 0.05
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Kamolbhibhat Chanasith1*, Phitak Siriwong2 and Thirawat Chuntuk3

The purpose of this paper is to study the composition and model of innovative devel-
opment of knowledge transfer of Thai recipes in the Central Region for the new generation of 
food entrepreneurs and to develop an innovative form of transferring knowledge of Thai food 
recipes in the Central Region for the new generation of food entrepreneurs. This research used 
a research and development model with mixed methods, including qualitative and quantitative 
research methodologies, and quasi-experimental research. Data gathering methods include 
Participatory Action Research (PAR) with a focus group and the experimental examination of a 
business innovation manual and knowledge transfer of Central Thai cuisine to new generation 
entrepreneurs as part of data collection in the Faculty of Home Economics and Technology 
at Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The findings revealed that there are six 
main components of innovation development in transferring knowledge of central Thai cuisine 
to new food entrepreneurs: Criteria 1: Stimulus; Criteria 2: Motivation; Criteria 3: Learning; Criteria 
4: Receiving. Knowledge; Criteria 5: the application of knowledge and Criteria 6 is knowledge 
assessment. It was then intended to serve as a creative guide for imparting innovation knowl-
edge of Central Thai cuisine to the next generation of food entrepreneurs. It was discovered 
that knowledge transfer of Central Thai food recipes for new generation food entrepreneurs 
occurred prior to/following the transfer of participants to transfer knowledge of central Thai 
food recipes for new generation food entrepreneurs. There was an average score of knowledge 
in the knowledge transfer of the central region’s Thai recipes for the new generation of food 
entrepreneurs after the knowledge transfer using the manual that was higher than before using 
the manual, and there was a statistically significant difference at the level 0.05.

Development Innovations to Transfer Knowledge of Thai Food Recipes 
in The Central Region for New food entrepreneurs

Abstract

Keywords: Central Thai food, New food entrepreneur, Innovation of wisdom transfer

Type of Article: Research Article
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1. บทนํา
นวตักรรมมคีวามสาํคญัตอการพัฒนาประเทศ

ในทุกดาน ไมว าจะเปนนวัตกรรมกระบวนการ 

(Process innovation) นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

(Product innovation) และนวัตกรรมการบริการ 

(Service Innovation) ซึ่งในการพัฒนาประเทศให

เขมแข็งในดานเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี 

จําเปนตองใหความสําคัญกับกระบวนการผลิตของ

อุตสาหกรรมสู การทํานวัตกรรมการใชเทคโนโลยี

ท่ีประดิษฐคิดคนเองในประเทศจําเปนตองเรงการ

ถายทอดเทคโนโลยีและสรางนวัตกรรมอยางรวดเร็ว 

โดยเฉพาะดานการจัดการทรัพยสินทางปญญา การ

บริหารจดัการภายใตแนวคดิรปูแบบใหมในระดบัภาค

อตุสาหกรรมและระดับทองถิน่ โดยสรางกระบวนการ

มสีวนรวมระหวางประชาชนกบัหนวยงานภาครฐั เพือ่

ขับเคลื่อนใหเกิดนวัตกรรมทางธุรกิจ สรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับเศรษฐกิจและสังคมของประเทศได 

นวัตกรรมดานผลิตภัณฑ เปนการพัฒนา

ผลิตภัณฑเชิงพาณิชยในการตลาดขึ้นรูปแบบใหม 

(Morris et al., 2008) ทําใหผู ประกอบการหรือ

อุตสาหกรรมใหญๆ สามารถผลิตภัณฑอาหารออกมา

ไดหลากหลายประเภทมากขึ้น รวมถึงกระบวนการ

พัฒนาผลิตภัณฑจะถูกกําหนดความตองการของ

ผูบริโภค (Winger & Wall, 2006) สําหรับภาค

อตุสาหกรรมอาหารของไทยถอืเปนแหลงรายไดสาํคัญ 

เมื่อป 2562 มีมูลคา 1.12 ลานลานบาท ขยายตัว

เพิ่มขึ้นรอยละ 10 หน่ึงในสินคาที่สงออกมากท่ีสุด

คือ อาหารพรอมรับประทานรูปแบบแชแข็งท่ียังคง

คณุคาทางโภชนาการไดอยางครบถวน (สถาบนัอาหาร 

กระทรวงอุตสาหกรรม, 2561) นอกจากนี้ การศึกษา

ของ กมลพิพัฒน ชนะสิทธ์ิ และคณะ. (2561) ได

ศกึษาการวเิคราะหองคประกอบพฤตกิรรมและปจจัย

ในการเลือกซ้ืออาหารแชแข็งพรอมรับประทานของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พบวาปจจยัทกุดานสงผลตอการเลอืกซือ้อาหารแชแขง็

พรอมรับประทานในระดับมากทุกดาน ซึ่งเนนยํ้าให

เหน็วา อาหารแชแขง็นัน้มสีอดคลองกบัความตองการ

ของผูบริโภคเพิ่มขึ้นในยุคปจจุบัน

นอกจากนี้ผู ผลิตขนาดกลางและขนาดยอม

สามารถนํานวัตกรรมมาปรับใชทําใหการขยายธุรกิจ

ไปสูตลาดสงออกได และสงผลใหมผีลติภัณฑทีม่มีลูคา

เพิม่สงูมากขึน้ รวมถงึการพฒันาองคความรู และทกัษะ 

โดยเฉพาะความรอบรูความสามารถดานบริหาร การ

จัดการ ทักษะการบริหารจัดการภายใตกฎหมายและ

ขอบังคบัระเบียบตางๆ ของการทาํธรุกิจ เพือ่ยกระดบั

คุณภาพธุรกิจใหเขมแข็งและยั่งยืนตอไปไดในอนาคต 

(ปฐมาวดี แสงสุข, 2559; สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม, 2561) รวมถึงดานประสบการณเปน

อีกดานหนึ่งที่สอนใหผู ประกอบการแกปญหาและ

กาวผานอุปสรรคไปได เชน จากสถานการณการแพร

ระบาดของโรคตดิเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ทําใหหลายธุรกิจไดรับผลกระทบอยางหนักรวมถึง

ธุรกิจรานอาหารที่ตองเผชิญกับความทาทายครั้งใหม 

ผูบริโภคที่ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการใชชีวิตวิถีใหม 

(New normal) และสงตอภูมิปญญาใหกับผูประกอบ

การยคุตอไปหรอืการสบืทอดธรุกจิครอบครวัท่ีเปนการ

สงผานธรุกจิครอบครวั (Transitions) และการเปลีย่น

ผูนําของธุรกิจเก่ียวของกับการถายโอนธุรกิจ ซ่ึงเปน

กระบวนการที่ยากลําบาก (Smyth & Leach, 1998) 

โดยเฉพาะอยางยิ่งผูสืบทอดหรือการเปนผูประกอบ

การรุนใหม หรอืเรยีกไดอกีอยางวา ผูนาํ (Leadership) 

ทีพ่รอมจะเตบิโตในอนาคต ซึง่เปนกลไกหลกัในการขบั

เคลื่อนระบบเศรษฐกิจ (Lank et al, 1998; Comtas, 

2019; Beckhard & Dyer, 1983) 

การเรียนรู เพื่อความเขาใจสําหรับการเปน

ผูประกอบการรุนใหมนั้นเนนกระบวนการทางปญญา

หรือความคิด (Cognitive science) เปนการเรียนรู

กระบวนการทางความคิดท่ีเกิดจากการสะสมขอมูล 

การสรางความหมาย ความสัมพันธของขอมูล และ

การดงึขอมลูออกมาใชในการกระทําและการแกปญหา
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ตางๆ สิ่งเหล านี้มีผลโดยตรงกับมนุษย ในด าน

กระบวนการเรยีนรู (Cognitive process) (เบญจวรรณ 

ขุนฤทธิ์, 2562) จากการสืบคนจากงานวิจัยพบวา ยัง

ไมมีงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนานวัตกรรมโดยวิธี

ถายทอดภูมิปญญาอาหารไทย ภาคกลาง โดยการใช

แนวคิดการเรียนรูดวยวิธีการตางๆ รวมกับใชศาสตร

ของการจัดการมาสรางคูมือการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

รุนใหม ผูวิจัยเล็งเห็นความสําคัญในการศึกษาครั้งนี้ 

มุงหวังใหไดคูมือนวัตกรรมการถายทอดตํารับอาหาร

ไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม 

ซึ่งเปนองคความรูจากแนวคิดตางๆ ที่เปนความรูเชิง

ทฤษฎีการสอนทีช่วยเพิม่เติมความรูในศาสตรดานการ

สอนในระดับอุดมศึกษา เปนแนวทางสําหรับการวิจัย

พัฒนาศักยภาพของบุคคลตอไป และขยายผลในการ

ศึกษาในบริบทและองคกรอื่นๆ นอกจากนี้ผูสืบทอด

หรือการเปนนักธุรกิจรุนใหม ไดเรียนรูและเขาใจใน

การประกอบธุรกิจท้ังในสวนของการถายทอดนําไป

บริหารจัดการธุรกิจใหประสบความสําเร็จ ความ

คาดหวังของผูบริโภค ตลอดจนไดอนุรักษและสืบสาน

ตํารับอาหารไทยภาคกลางใหคงอยูจากรุนสูรุนตอไป

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 
1.  เพื่อศึกษาองคประกอบและรูปแบบการ

พัฒนานวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหาร

ไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม

2.  เพ่ือพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการถายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู 

ประกอบการอาหารรุนใหม

3. สมมติฐานการวิจัย
ผลการทดสอบสมมติฐานการวิจัย การใชคูมือ

นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย

ภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาการรุนใหมไมมี

ความแตกตางกัน สอดคลองกับผลการวิจัยการใช

แบบวัดความรูโดยมีคาระดับคะแนนความรูทั้งกอน

และหลังที่แตกตางกัน เพื่อใหการพัฒนาการศึกษา

เปนไปตามลําดับ และควรใหผูประกอบการรุนใหม

เขารับการทดสอบกอนการพัฒนาความรู และเมื่อ

ไดรับการพัฒนาความรูครบกระบวนการ ใหทําแบบ

ทดสอบหลังการพัฒนา เพื่อเปนการเพิ่มองคความรู 

พัฒนาและตอยอดงานผลงานวิจัย ซ่ึงมีหัวขอตอไปนี้ 

ดานแรงกระตุน ดานแรงจูงใจ ดานการเรียนรู ดาน

การรับรู ดานการนําความรูไปประยุกตใช และการ

ประเมินความรู 

4. กรอบแนวคิดการวิจัย 
การพัฒนานวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหมเปนการวิจัยและพัฒนา (Research 

and development) ดวยวิธีการแบบผสมผสาน 

(Mixed methods) ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ

และเชิงปริมาณ และวิจัยกึ่งทดลอง โดยกรอบแนวคิด

ในการดําเนินการวิจัยนี้ผู วิจัยไดพัฒนาเปนกรอบ

กระบวนการวิจัย ดังแสดงในภาพที่ 1
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5. วรรณกรรมที่เกี่ยวของ 
จากการศึกษาคนควา วิเคราะหขอมูลเอกสาร

และงานวิจัยที่เก่ียวของแนวคิดทฤษฎีนวัตกรรมการ

ถายทอดภูมิปญญา ตํารับอาหารไทยภาคกลาง ผูวิจัย

เสนอสาระสําคัญตามลําดับ 

นวัตกรรมเปนกิจกรรมหน่ึงที่มีความซับซอน

เกินกวารูปธรรมที่ปรากฏชัดเจน ทั้งนี้ Wolfe (1994) 

ไดสรุปผลการศึกษาเกี่ยวกับนวัตกรรมขององคกร

เกือบทั้งหมดไมสอดคลองกัน โดยมีการใหความ

หมายในกลุมหนึง่นวตักรรมเปนการนาํอปุกรณ ระบบ 

นโยบาย โปรแกรม กระบวนการ สินคาหรือบริการที่

สรางขึ้นมาใชโดยสิ่งเหลาน้ันเปนสิ่งใหมในองคการ 

ขณะที่อีกกลุมหนึ่งนวัตกรรมเปนการเกิดใหมขึ้นอีก

คร้ังจากการปรับปรุงสิ่งเกา และพัฒนาศักยภาพ

ของบุคลากร ตลอดจนหนวยงานหรือองคการนั้นๆ 

นวัตกรรมไมใชการขจัด หรือลมลางสิ่งเกาใหหมดไป 

แตเปนการปรับปรุงเสริมแตงและพัฒนา โดยโวลฟ 

(Wolfe) ใหเหตุผลวา สาเหตุอาจเนื่องมาจากนักวิจัย

ที่ทําการศึกษาเรื่องนวัตกรรมมาจากสาขาที่แตกตาง

กันไป ดังน้ัน ทฤษฎีทั่วไปที่วาดวยนวัตกรรมจึงยังไม

เกดิขึน้ ซึง่สอดคลองกบั Amabile (1998) ไดอธบิายวา 

นวัตกรรมมคีวามสลบัซบัซอนและมคีวามเกีย่วของกบั

ทุกภาคสวนในองคกร เปนกระบวนการของการสราง

คณุคาโดยการนําวธิกีารใหมๆ  มาใชกบัปญหาทีม่คีวาม

หมายตามที ่จักรสนิ นอยไรภมู ิ(2564) ไดกลาวไว มอียู 

3 ประเด็นที่เปนมิติสําคัญของนวัตกรรม คือ 1) ความ

ใหม (Newness) 2) ประโยชนในเชิงเศรษฐกิจ 

(Economic benefits) และ 3) การใชความรูและ

ความคิดสรางสรรค (Knowledge and creativity 

idea) นอกจากน้ี นวัตกรรมคือการผลิตหรือการ

ยอมรับการดูดซับและการใชประโยชนจากนวัตกรรม

ทีม่มูีลคาเพิม่ในแวดวงเศรษฐกิจและสงัคม การตออายุ

และการขยายผลิตภัณฑบริการและตลาด (พิชชาภา 

ตันเทียว และอรพรรณ คงมาลัย, 2565) จึงสรุปวา 

นวัตกรรมเปนกระบวนการของการสรางคุณคาโดย

การนําวิธีการใหมๆ มาใชกับปญหาท่ีมีความหมาย 

นวัตกรรมคือการผลิตหรือการยอมรับการดูดซับ

และการใชประโยชนจากนวัตกรรมท่ีมีมูลคาเพิ่มใน

แวดวงเศรษฐกิจและสังคม การตออายุและการขยาย

ผลิตภัณฑบริการและตลาด การพัฒนาวิธีการใหมใน

การผลิต และการจัดตั้งระบบการจัดการใหม เปนทั้ง

กระบวนการและผลลัพธ 

การถายทอดนวัตกรรมเริ่มตนจากการสราง

ให เกิดการยอมรับนวัตกรรมและการทําให เกิด

การเปลี่ยนแปลง ซ่ึงมีกระบวนการท่ีเก่ียวของ 2 

กระบวนการ (Winter, 2012) ดังนี้ 

 1. กระบวนการเรงเราความเปลีย่นแปลง เปน

ขัน้ตอนเริม่ตนของการถายทอดนวตักรรม เพือ่เตรยีม

องคกรใหมีความพรอมในการรับนวัตกรรมโดยเรงเรา

ใหสมาชิกในองคกรตองการ การเปลี่ยนแปลงไปใน

ทิศทางท่ีองคกรตองการและสนใจท่ีจะเรียนรูสิ่งใหม

ที่จะเขามาสรางความเปลี่ยนแปลงในองคกร ขั้นตอน

นี้มี 3 ระยะ คือ ระยะที่ 1) การปรับโครงสรางและ

วัฒนธรรมองคกรใหมีความยืดหยุน พรอมรับการ

เปลีย่นแปลง 2) การปฏวัิตวิฒันธรรมองคกรจากเดมิที่

เปนผูรบัฟงคําสัง่และปฏบัิตติาม กลายเปนผูท่ีสามารถ

เสนอความคิดเห็นและมีสวนในการเปลี่ยนแปลงที่

จะเกิดขึ้น และ 3) ความสําเร็จในการเปลี่ยนแปลง

วัฒนธรรมองคกรใหยอมรับการเปลี่ยนแปลง ซึ่งมี

คุณลักษณะบงบอกถึงความสําเร็จ 4 ระดับ ไดแก 

ระดับที่ 1) บุคลากรรูจักวิเคราะหปญหา พัฒนางานที่

ปฏิบัตแิละมีความเช่ือม่ันในการตดัสนิใจท่ีเกีย่วของกบั

งานที่รับผิดชอบ 2) บุคลากรแลกเปลี่ยนเรียนรู และ

ทาํงานแบบเปนทมี 3) บคุลากรสรางวัฒนธรรมองคกร

ที่ดีซึ่งยืดหยุนตอการยอมรับการเปลี่ยนแปลง และ 

4) วัฒนธรรมองคกรที่ยอมรับความเปลี่ยนแปลงยัง

คงอยู และสามารถใชในการผลักดันใหองคกรพัฒนา

ไดอยางไมสิ้นสุด

2.  กระบวนการบริหารความเปลี่ยนแปลง 

เปนกลไกการบริหารจัดการท่ีสําคัญในการทําใหการ
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ถายทอดนวัตกรรมดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ 

เพราะหากการบริหารความเปลี่ยนแปลงลมเหลว

จะทําใหการถายทอดนวัตกรรมทําไดยาก สิ้นเปลือง

งบประมาณและใชเวลานานขึ้น 

ดังนั้นการพัฒนานวัตกรรมการถ ายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสํ าหรับ

ผูประกอบการอาหารรุนใหม เปนการพัฒนาความคิด

สรางสรรคสําหรับพัฒนานวัตกรรมน้ันเพ่ือปรับปรุง

กระบวนการ ผลิตภัณฑ บริการ ใหพัฒนาดีขึ้น

เรื่อยๆ อยางสมํ่าเสมอ เมื่อตองการสรางวัฒนธรรม

การสรางสรรคและพัฒนานวัตกรรมเกิดขึ้น จะตอง

มีการพัฒนากระบวนการ ผลิตภัณฑ บริการอยางตอ

เนื่องแมจะยังไมประสบปญหาใดๆ เกิดขึ้นก็ตาม แต

การปลูกฝงใหทุกคนคิดสรางสรรคอยูเสมอวาถาจะ

พัฒนาใหเติบโตกาวหนาดวยวิธีการใหมๆ หรือสิ่ง

ใหมๆ แลวจะตองดําเนินการอยางใด จึงจําเปนอยาง

ยิง่ในการตระหนักถงึความสาํคัญของการเปลีย่นแปลง 

(Change) การคิดเชิงนวัตกรรม (Innovation and 

thinking different) เพื่อใหการทํางานสามารถ

รับมือกับสภาวะการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันไดอยาง

มีประสิทธิภาพ ดังนั้นการสรางสิ่งใหมๆ ผลิตภัณฑ

ใหมๆ บริการใหมๆ เพื่อสรางมูลคาสรางนวัตกรรม

ใหกับสถานประกอบการจึงเปนอีกกลยุทธหน่ึงที่จะ

ชวยใหชองทางตอบสนองสิ่งใหมๆ ใหกับลูกคาให

เปนที่ตองการของลูกคา รวมไปถึงเปนการแกปญหา

ใหกับสถานประกอบการหรือลูกคาได ดังนั้นเพื่อยก

ระดับการดําเนินการรานอาหารจึงมีความจําเปนที่จะ

ตองการพัฒนานวัตกรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบั

อาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุน

ใหมเพื่อใชเปนสารสนเทศและคูมือสําหรับผูประกอบ

การรานอาหารที่มีประสิทธิภาพตอไป 

การวิ เคราะห องค ประกอบการพัฒนา

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ประกอบ

ดวยองคประกอบหลัก 6 องคประกอบ ไดแก องค

ประกอบหลักที่ 1) แรงกระตุน 2) แรงจูงใจ 3) การ

เรียนรู 4) การรับรู 5) การนําความรูไปประยุกตใช 

และ 6) การประเมินความรู 

สํ าหรับรูปแบบนวัตกรรมการถ ายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู 

ประกอบการอาหารรุนใหม เปนกระบวนการถายทอด

นวัตกรรม ซ่ึงเริ่มตนจากการสรางใหเกิดการยอมรับ

และทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง สอดคลองกับ Winter 

(2012) นอกจากนี้องคประกอบหลัก 6 องคประกอบ

ของนวัตกรรมการถ ายทอด ยังสอดคล องกับ

กระบวนการถายทอดนวัตกรรมของ Rogers (2003) 

นั่นคือ กระบวนการถายทอดนวัตกรรมประกอบดวย 

6 ข้ันตอน คือ 1) สรางความรูเกี่ยวกับนวัตกรรม 

2) ขั้นการจูงใจ 3) ขั้นการตัดสินใจ 4) ขั้นการยอมรับ 

5) ข้ันนาํไปใช และ 6) ข้ันการยนืยนั ทัง้นีเ้มือ่พจิารณา

ถึงองคประกอบหลัก 6 องคประกอบของรูปแบบ

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมเกี่ยวของ

อีกครั้ง เพื่อคัดเลือกแนวโนมขององคประกอบตางๆ

5. วิธีดําเนินการวิจัย
การศึกษาวิจัยเรื่องนี้ผู วิจัยไดกําหนดกรอบ

แนวคิดเชิงข้ันตอนของการศึกษางานวิจัยเรื่องนี้ โดย

แบงขั้นตอนการดําเนินงานออกเปน 2 ขั้นตอน ดังนี้ 

ข้ันตอนท่ี 1 การทําวิจัยการทบทวนวิจัย

เอกสารใชการทบทวนอยางเปนระบบ (Systematic 

literature review) และการประยุกตทฤษฎีแบบมี

สวนรวม (Participation theory) สัมภาษณเชิงลึก 

(In-depth interviews) รวมถึงการถอดบทเรียน 

(Lesson learned) ทําใหเกิดการสังเคราะหและ

พัฒนาเปนแนวทางในการสรางคู มือการพัฒนา

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม

ขั้นตอนที่ 2 ประกอบดวย 2 ขั้นตอน ดังนี้

1. การศึกษาแนวทางขององคประกอบในการ
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จัดทําคูมือดวยเทคนิควิจัยอนาคต EDFR (Ethno-

graphic delphi futures research) และดวยวิธีการ

สัมภาษณเชิงลึกผูเชี่ยวชาญ (In-depth interview) 

ในประเด็นที่เกี่ยวของเพ่ือนํามาสรุปและสังเคราะห

หาองคประกอบไปยืนยันกันแลวจึงนําแนวโนม

องคประกอบคุณลักษณะองคประกอบและรูปแบบ

การถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลาง

สําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ที่ไดจากการ

สนทนากลุม (Focus group) มาสรางแบบสอบถาม 

(Questionnaire) แลวสงใหกับผูเชีย่วชาญท่ีเกีย่วของ

อีกครั้ง เพื่อคัดเลือกแนวโนมขององคประกอบตางๆ

2. การทําวิจัยกึง่ทดลอง (Quasi -experimen-

tal research) โดยทําการประเมินความแตกตางโดย

ใชแบบวัดความรูกอน-หลัง รวมถึงการประเมินความ

แตกตางกลุมทดลองจํานวน 3 กลุม ผูวิจัยไดใชวิธี

การของแมนวิทนีย (The Mann-Whitney U Test) 

เพ่ือเปรียบเทยีบความแตกตางของคาคะแนนประเมนิ

โดยนําคูมอืไปทดลองประเมนิกบักลุมธรุกจิชมุชนและ

นําปรับปรุงพัฒนาจัดเปนคูมือการพัฒนานวัตกรรม

การถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลาง

สูผูประกอบการรุนใหมตอไป

การวิจัยคร้ังน้ี การเก็บรวบรวมขอมูลเชิง

คุณภาพที่มีสวนเกี่ยวของการพัฒนานวัตกรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบั

ผู ประกอบการอาหารรุนใหมผู วิจัยไดทําการเก็บ

รวบรวม โดยคัดเลือกผูใหขอมูลหลัก ซึ่งเปนผูให

ขอมูลสําคัญ (Key informants) โดยการทําผูวิจัยได

ออกแบบการวิจัยเปนลักษณะของการเก็บขอมูลเชิง

คุณภาพ ซึ่งแบงออกได 2 กลุม ดังนี้

1. ผูใหขอมูลหลัก ซึ่งเปนผูมีความรูและความ

เชี่ยวชาญในดานอาหารไทย จํานวน 13 คน เปนผูให

ขอมูลหลักแบงออกเปน 3 กลุม คือ กลุมนักวิชาการ

และคณาจารยในมหาวิทยาลัยทางดานอาหารไทย 

จาํนวน 3 คน กลุมผูบริหารและคณะกรรมการสมาคม

พอครวัไทย/กลุมผูประกอบอาชพีเชฟ (Chef) จาํนวน 

5 คน และผูประกอบธรุกจิทางดานอาหารไทย จาํนวน 

5 คน 

2. ผู สืบทอด ซ่ึงเปนนักศึกษาปริญญาตรี

ชัน้ปที ่4 สาขาวชิาอตุสาหกรรมการบรกิารอาหารคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร ท่ีผานการเรียนรายวิชาการเปน

ผูประกอบการคหกรรมศาสตร จํานวน 30 คน

6. ผลการวิจัย
จากการสัมภาษณโดยใชเทคนิคการวิจัยแบบ

อนาคต (EDFR) ผลการสรปุความเหน็เก่ียวกบัแนวโนม

เกณฑหลักและแนวโนมเกณฑยอยที่ไดมาจากการ

สังเคราะหประเด็นการสัมภาษณในรอบที่ 1 และการ

สอบถามในรอบที่ 2 ผูเชี่ยวชาญตอบแบบสอบถาม 

เม่ือคัดเลือกจากแนวโนมท่ีมีคา มัธยฐานตั้งแต 3.5 

ขึ้นไป และมีพิสัยระหวาง ควอไทลไมเกิน 1.5 จะได

แนวโนมเกณฑหลัก 6 เกณฑ คือ 1) ดานแรงกระตุน 

2) ดานแรงจูงใจ 3) ดานการเรียนรู 4) ดานการรับรู 

5) ดานการนําความรูไปประยุกตใช และ 6) ดานการ

ประเมินความรู

ผลการทดลองใชและคู มือนวัตกรรมการ

ถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสู 

ผูประกอบธุรกิจรุนใหม พบวา หลังจากการพัฒนา

เกณฑประเมินดวยเทคนิคการวิจัยอนาคตรวมกับ

การประยุกตวิธีการวิเคราะหตามลําดับชั้น (AHP) 

นํารางเกณฑนวัตกรรมการถายทอดธุรกิจและตํารับ

อาหารไทยภาคกลางสูผูประกอบธรุกจิรุนใหม มาสรปุ

วเิคราะหคาความเทีย่งตรงเชิงเนือ้หา (Index of item 

objective congruence: IOC) กับผูเชี่ยวชาญ 3 คน 

โดยใชวิธีการจําลองสถานการณเพื่อเทียบกับเกณฑที่

ผูวิจัยไดพัฒนาข้ึน มีคาเทากับ 1.00 และสามารถ

สรุปผลการวิเคราะหขอมูลได 6 หลักเกณฑ คือ 

1) แรงกระตุน 2) แรงจูงใจ 3) การเรียนรู 4) การรับรู 

5) การนําความรูไปประยุกตใช และ 6) การประเมิน

ความรู  ความรู นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา
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ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุ นใหม กอน/หลัง การถายทอดธุรกิจของ

ผูเขารวมถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมมีคะแนน

เฉลี่ยกอนทดลอง 3.99 เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50 

และคะแนนเฉลี่ยหลังทดลอง 4.25 สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 0.45 เมื่อใชสถิติทดสอบที่ไมเปนอิสระตอ

กนั (t-test dependent) พบวา ความรูนวตักรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบั

ผูประกอบการอาหารรุนใหม กอน/หลัง ตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติระดับที่ 0.05 แสดงใหเห็นวาคูมือ

นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย

ภาคกลางสูผูประกอบธุรกิจรุนใหมทําใหผูใชคูมือมี

คะแนนสูงขึ้น รายละเอียดดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบ

การอาหารรุนใหม กอน/หลัง

ตารางที ่2 การเปรยีบเทยีบความรูนวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรับอาหารไทยภาคกลางสาํหรบัผูประกอบ

การอาหารรุนใหม กอน/หลัง

ทดสอบความรู n   S.D. t

กอนทดลอง 30 3.99 0.50 -2.121

หลังทดลอง 30 4.25 0.45

ความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย กอนทดลอง หลังทดลอง

ภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม   S.D.   S.D.

แรงกระตุน 4.13 0.60 4.20 0.60

แรงจูงใจ 4.08 0.56 4.33 0.59

การเรียนรู 3.84 0.85 4.27 0.46

การรับรู 4.03 0.56 4.12 0.59

การนําความรูไปประยุกตใช 3.99 0.69 4.28 0.57

การประเมินความรู 3.83 0.69 4.29 0.51

    คาเฉลี่ยรวม 3.99 0.50 4.25 0.45

ความรูนวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรบั

อาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุน

ใหม หลังทดลองมีคาเฉลี่ยอยูในระดับที่ 4.25 เมื่อ

พิจารณารายดานจากมากไปหานอยพบวา แรงจูงใจ 

มีคาเฉลี่ย 4.33 การประเมินความรูมีคาเฉลี่ย 4.29 

การนาํความรูไปประยกุตใช มคีาเฉลีย่ 4.28 การเรยีนรู 

มคีาเฉลีย่ 4.27 แรงกระตุน มคีาเฉลีย่ 4.20 และการรบัรู 

มีคาเฉลี่ย 4.12 ตามลําดับ รายละเอียดดังตารางที่ 2

จากนั้นเม่ือนําคู มือนวัตกรรมการถายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสํ าหรับ

ผู ประกอบการอาหารรุนใหม โดยจัดทําเปนกลุม

กึ่งทดลองจํานวน 3 กลุม กลุมทดลองจําเปนตอง

มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป มีความสามารถทางดาน

การประกอบอาหารอยางนอย 1 ปและกําลังศึกษา
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ตารางที่ 3 ผลการตรวจสอบคาคะแนนการเขารับการทดสอบแบบวัดความรู

 การเขารับการ จํานวน  Mean Rang The Mann- Z-test  p-value
 ทดสอบแบบ กลุมทดลอง  Whitney
 วัดความรู   U Test 

ในระดับอุดมศึกษา โดยกลุมที่ 1 มีระดับเกรดเฉลี่ย

สะสมตั้งแต 3.01 ขึ้นไป กลุมที่ 2 มีระดับเกรดเฉลี่ย

สะสมตั้งแต 2.26 – 3.00 และกลุมที่ 3 มีระดับเกรด

เฉลี่ยสะสมตั้งแต 1.50 – 2.25 และมีขนาดของกลุม

ตัวอยางเทากัน

สําหรับผลการตรวจสอบคาคะแนนประเมิน

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสาํหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ทีพ่ฒันาขึน้

กอนเขารับการทดสอบแบบวดัความรู และหลงัเขารบั

การทดสอบแบบวัดความรู โดยใชการวิเคราะหดวย

สถิติทดสอบ แมน-วิทนียยู (The Mann-Whitney 

U Test) เมื่อตรวจสอบความสอดคลองระหวางกอน

เขารับการทดสอบแบบวัดความรูกับหลังเขารับการ

ทดสอบแบบวัดความรู ผลความสอดคลองการใช

เกณฑทั้งสองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 (Z-test = -1.789, p-value = 0.074) 

แสดงใหเห็นวา ความรูท่ีเพิ่มข้ึนหลังการเขารับการ

ทดสอบแบบวัดความรูของกลุมท่ีคะแนนเฉลี่ย 3.01 

กลุมที่มีคะแนนเฉลี่ย 2.26-3.00 และกลุมที่มีคะแนน

เฉลี่ย 1.50-2.25 ไมตางกัน อาจกลาวไดวา คูมือ

สามารถใชไดกับคนทุกกลุมไมวาจะมีคะแนนเฉลี่ยใน

ระดับใด รายละเอียดดังตารางที่ 3

กอน 3 26.47 329.00 -1.789 0.074

 หลัง 3 34.53

7. สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 
องค ประกอบการพัฒนานวัตกรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบั

ผูประกอบการอาหารรุนใหม พบวา มีองคประกอบ

หลัก 6 สวน คือ 1) ดานแรงกระตุน 2) ดานแรงจูงใจ 

3) ดานการเรยีนรู 4) ดานการรับรู 5) ดานการนําความรู

ไปประยุกตใช และ 6) ดานการประเมินความรู ซ่ึง

สอดคลองกบักระบวนการถายทอดนวัตกรรม (Rogers, 

2003) มขีัน้ตอน คอื ขัน้ตอนที ่1 สรางความรูเกีย่วกบั

นวัตกรรม เปนขั้นพื้นฐานในการใหความรูที่เกี่ยวของ

กับนวัตกรรม ซึ่งข้ันตอนนี้เปนตัวกระตุ นที่ดีท่ีสุด

เพื่อใหผูที่อยูในตําแหนงระดับสูงสนใจยอมรับและ

ตัดสินใจใชนวัตกรรม โดยองคกรโดยสวนใหญไดรับ

ความรูเกี่ยวกับนวัตกรรมจากบุคคลหรือแหลงความรู

ภายนอกองคกร ขั้นตอนที่ 2 ขั้นการจูงใจ ในขั้นนี้

ผู ถ ายทอดและผู รับนวัตกรรมตองพิจารณาความ

สอดคลองระหวางความตองการของสังคมกับลกัษณะ

เฉพาะของนวตักรรม ซึง่จาํเปนตองไดรบัขอมลูทีท่าํให

สามารถเปรยีบเทยีบขอมลูเบือ้งตนเพือ่ตดัสนิใจเลอืก

ใชนวัตกรรม ขั้นตอนที่ 3 ขั้นการตัดสินใจ เมื่อมีการ

ยอมรับนวัตกรรมโดยฝายใดฝายหนึ่ง องคกรจะตอง

ดาํเนนิการใหมีการตดิตอสือ่สารระหวางกลุมผูตดัสนิใจ

ยอมรับนวัตกรรมกับกลุ มผู  ท่ีจะตองใชนวัตกรรม 

เม่ือกลุมผูตัดสินใจยอมรับนวัตกรรมตกลงใจยอมรับ

นวัตกรรมควรประกาศการตกลงใจนี้ใหผูท่ีจะตองใช

นวัตกรรมรับรู ขั้นตอนที่ 4 ขั้นการยอมรับ ในขั้นตอน

นีน้วตักรรมจะถายทอดจากแหลงตนตอ (Source) ซึง่

ไดแก ผูถายทอดนวัตกรรม ผูมีอํานาจตัดสินใจ และ
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กลุมนํารองในการใชนวตักรรม (พาสนา เอกอดุมพงษ, 

2557) โดยมีขอมูลที่ถายทอด (Message) ซ่ึงไดแก 

การตัดสินใจยอมรับนวัตกรรม และรายละเอียดของ

นวัตกรรม ผานทางสื่อกลางการติดตอ (Channels) 

วิธีใดวิธีหน่ึง ไปสูกลุมเปาหมายที่เปนผูใชนวัตกรรม 

(Receiver) กอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของ

ผูท่ีจะตองใชนวัตกรรมนี้ ซึ่งนําไปสูการยอมรับหรือ

ปฏิเสธนวัตกรรมนั้น ขั้นตอนที่ 5 ขั้นนําไปใช โดย

กลุมผูใชนวัตกรรมจะตองดําเนินการใชนวัตกรรมใน

องคกรเปนระยะเวลาหนึง่กอน เพือ่ใหไดขอมลูในการ

ตัดสินใจยืนยัน ประเมิน และวิเคราะหผลในขั้นตอไป 

และ ขั้นตอนที่ 6 ขั้นการยืนยัน กลุมผูใชนวัตกรรม

ทําการประเมิน วิเคราะหผล จากขอมูลในการดําเนิน

การทดลองใชนวัตกรรม เพื่อยืนยันวานวัตกรรม

ดังกลาวเปนประโยชนหรือไม ในกรณีที่เกิดผลดีจาก

ข้ันการนําไปใชจะทําการยืนยันการรับนวัตกรรม แต

ในทางกลับกนัในกรณทีีก่ารนาํไปใชไมไดกอใหเกดิผล

ดีจะเกดิการปฏเิสธแทน และการนําความรูไปประยกุต

ใช สอดคลองกับ Boonpradab et al. (2019) ได

ศกึษากลยทุธการบรหิารเพือ่เสรมิสรางชมุชนแหงการ

เรยีนรูทางวชิาชพี พบวา สวนประกอบในการเสรมิสราง 

PLC ประกอบดวย 5 องคประกอบ คือ ความรู ปจจัย

สนับสนุน ความเปนผูนํา มิตรภาพ และเครือขาย

ความรวมมือ 

การพฒันารปูแบบนวตักรรมทางการถายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสํ าหรับ

ผูประกอบการอาหารรุนใหม สามารถสรุปผลการ

วิเคราะหขอมูลได 6 เกณฑ คือ 1) แรงกระตุ น 

2) แรงจูงใจ 3) การเรียนรู 4) การรับรู 5) การนํา

ความรูไปประยุกตใช และ 6) การประเมินความรู ซึ่ง

นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย

ภาคกลางสําหรับผู ประกอบการรุ นใหมที่พัฒนานี้

เปนการรวบรวมความรูในการดําเนินธุรกิจอาหารใน

ทุกๆ ดาน และดําเนินการสรางนวัตกรรมจากความรู

ทีร่วบรวมและสงัเคราะหไดโดยใชเทคโนโลยเีปนสือ่ใน

การจดัการรปูแบบและการนาํเสนอไปยงัผูประกอบการ

รุนใหม ซึ่งสอดคลองกับ O’ Sullivan and Dooley 

(2009) กลาวถึงนวัตกรรมไววา กระบวนการการ

เปลี่ยนแปลงส่ิงที่ถูกสรางขึ้นมาแลว หรือสิ่งเกา

ดวยการแนะนําสิ่งใหมๆ ท่ีมีการเพิ่มมูลคาแกผู 

บริโภคและนําไปสูการสั่งสมความรูภายในองคกร 

และสอดคลองกับ สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ 

(2559) ท่ีกลาววา การพัฒนาดานวิทยาศาสตรหรือ

เทคโนโลยีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใหมหรือแบบ

แยกสวนที่มีการเปลี่ยนแปลงแนวคิดในองคประกอบ

ของระบบขนาดใหญ ดวยการทําสิ่งใหมข้ึนมาดวย

ความสามารถในการใชความรู ความคิดสรางสรรค 

ทักษะ และประสบการณทางเทคโนโลยีหรือการ

จัดการ มาพัฒนาและผลิตสินคาใหม กระบวนการ

ผลิตใหม หรอืบรกิารใหม เพือ่ตอบสนองความตองการ

ของตลาดรวมทั้งผูบริโภค โดยอาศัยการเปลี่ยนแปลง

ตางๆ (Change) ที่เกิดขึ้นรอบตัวใหกลายมาเปน

โอกาส (Opportunity) เพื่อพัฒนาตอยอด เพ่ือเพิ่ม

มูลคาของลูกคา หรือมูลคาของผูผลิต ซึ่งเปาหมาย

ของนวัตกรรม คือ การเปลี่ยนแปลงในเชิงบวกเพื่อ

ทําใหสิ่งตางๆ เกิดการเปลี่ยนแปลงในทางที่ดีขึ้น ใหมี

ความทนัสมัยและใชไดผลดยีิง่ขึน้ เมือ่นาํนวตักรรมมา

ใชสามารถชวยใหการทํางานนัน้ไดผลดมีีประสทิธภิาพ

และประสิทธิผลสูงกวาเดิม ซึ่งเปนที่มาความสําคัญ

ของความมั่งคั่งทางเศรษฐกิจ นอกจากนี้ยังสามารถ

ถายทอดไปสูแนวความคิดใหมที่ทําใหเกิดประโยชน

ตอตนเองและสังคมได การพัฒนานวัตกรรมให

บูรณาการความรูและประสบการณในการเรียนรูดวย

ตนเองยังเปนสิ่งที่มีความสําคัญ ดังที่ Vongsatan 

et al. (2020) ไดกลาววา โลกาภวิตันเปนกระบวนการ

ท่ีสิง่ตางๆ เปลีย่นแปลงไปอยางรวดเรว็ และผูเรยีนเริม่

พึ่งพาซ่ึงกันและกันมากข้ึน การเรียนการสอนใชการ

บูรณาการประสบการณท่ีหลากหลายใหกับผูเรยีน และ

สอดคลองกับ Pandeeka and Maneekul (2019) ที่

กําหนดรูปแบบการเรียนการสอนที่สงเสริมทักษะการ
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คดิวเิคราะหมีความสาํคัญมากในการศึกษาในศตวรรษ

ที่ 21 ซึ่งประกอบดวยการเรียนรูการสอนที่เนนการ

รับรู (Cognitive domain) เพื่อสรางองคความรูท่ี

นําไปสูทักษะเชิงแนวคิด และการฝกฝนกระบวนการ

ปฏิบัติการที่นําไปสูการพัฒนาทักษะโดยรวม อีกท้ัง 

นวัตกรรมที่พัฒนาในรูปของชองทางออนไลนและ

โซเชียลมีเดียยังเปนการพัฒนานวัตกรรมที่เหมาะสม 

สอดคลองกับ Neville and Sirasoonthorn (2021) 

ไดกลาวถึง โซเชียลมีเดียมีสวนสนับสนุนพลังการ

เรียนรู ทางสังคมของนักศึกษามหาวิทยาลัยไทย 

Jirawuttinunt and Wongsahai (2021) ใหความ

สําคัญกับเศรฐกิจที่ขับเคลื่อนดวยนวัตกรรมเพื่อ

ตอบสนองตอสภาพแวดลอมทางธุรกิจที่เปล่ียนแปลง

อยางรวดเร็ว การวางแนวทุนทางสังคมเปนหนึ่ง

ในกลยุทธที่สําคัญซึ่งสรางความไดเปรียบอยางมี

นัยสําคัญ ดังการวิเคราะหปจจัยเชิงสํารวจของ 

Social commerce model สําหรับธุรกิจอาหาร

และเครื่องดื่ม พบองคประกอบ 3 สวน ไดแก การ

สนทนา ชุมชน และอีคอมเมิรซ และ Daoling et al. 

(2021) ศึกษาวิธีการออกแบบที่เปนนวัตกรรมใหมท่ี

เหมาะสมกับลวดลายแบบดั้งเดิมเพื่อใหวัตถุในการ

ออกแบบสามารถสืบทอดลักษณะที่ยอดเยี่ยมและ

ตอบสนองความตองการดานสุนทรียศาสตรของคน

ยุคใหมไดดีขึ้น 

ผลสมมติฐานในการวิจัย พบวา ความรู 

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม กอน/หลัง 

การถายทอดธุรกิจของผูเขารวมถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหม ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับ

ที่ 0.05 โดยหลังใชคูมือมีคะแนนเพิ่มสูงขึ้น ทั้งนี้อาจ

เน่ืองจากการสรางนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหมใหความสาํคัญของสวนรวม โดยใหความ

สาํคญักบั Cognitive field theory ดังที ่Kohler et.al, 

(2012) ซ่ึงเนนความพอใจของผูเรียน ผูเรียนทํางาน

ตามความสามารถของเขาและผู สอนคอยกระตุ น

ใหผูเรียนประสบความสําเร็จ การเรียนการสอนจะ

เนนใหผูเรียนลงมือกระทําดวยตัวเขาเอง ผูสอนเปน

ผูชี้แนะ โดยเนนเรียนจากประสบการณ (Experi-

ence) และการเรียนรูโดยการปฏิบัติจริง (Learning 

by doing) ดังนั้น ผูเรียนเมื่อไดรับการเรียนรูผาน

นวัตกรรมจึงมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหรือมีความรู

สูงขึ้น ซ่ึงความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหมเปนความรูท่ีผานการเรยีนรูท่ีสรางสรรค 

ผูเรียนเกิดการพัฒนาตนเองเปนกระบวนการหนึ่งใน

การสรางทุนมนุษย สรางมูลคาเพิ่มใหผลผลิตและ

ธุรกิจ สอดคลองกับ Proud (2021) ไดกลาวถึง การ

เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑท่ีรับรูสามารถชวยเพิ่มผลลัพธ

ทางเศรษฐกิจขององคกรได โดยการรองรับทัศนคติ

และความพึงพอใจเปนตัวทํานายท่ีมีอิทธิพลของการ

เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑที่รับรู Kehar et al. (2021) ได

ช้ีใหเห็นวาองคกรธุรกิจสามารถเปลี่ยนแปลงผาน

กระบวนการเรียนรู ท่ีสรางสรรคและประสบความ

สําเร็จได Setkhumbong et al. (2020) ไดกลาววา 

ความคิดสรางสรรคเปนหนึ่งในคานิยมและทักษะท่ี

ยั่งยืนซึ่งชวยใหผู เรียนสามารถอยูรอดไดในโลกที่

ซับซอนและปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมและ

สถานการณใหมๆ สอดคลองกับ Earsakul (2020) ที่

กลาวถึงการแขงขันและการเปลีย่นแปลงอยางตอเนือ่ง

ในชวงเวลาท่ีผานมาทําใหวธิกีารดําเนนิธรุกิจเปลีย่นไป 

และพบวา ความคดิสรางสรรคขององคกรมอีทิธพิลเชิง

บวกตอมูลคาขององคกร และ Rattanapongpinyo 

(2019) พบวา ทนุมนษุยประกอบดวยทนุอจัฉรยิะ ทนุ

ทางสังคม และทุนทางอารมณ ไดรับการพัฒนาจาก

ความรูทกัษะ ทศันคต ิทนุทางสงัคม และคณุภาพชีวิต 

และเทคโนโลยีและสังคมองคกรท่ียั่งยืนไดรับอิทธิพล

จากการพัฒนาทุนมนุษย 
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8. ขอเสนอแนะ 
8.1 ขอเสนอในการนําผลการวิจัยไปใช

ควรมีการนํานวัตกรรมไปทดลองใช กับ

ผู ประกอบการธุรกิจอาหาร เนื่องจากนวัตกรรมมี

เนื้อหาที่ครอบคลุมความรูในการดําเนินธุรกิจอาหาร

ในทุกๆ ดาน ซึง่เมือ่นาํไปใชผูประกอบการธรุกจิอาหาร

ปจจุบันจะชวยใหเกิดพัฒนาของผูประกอบการเอง 

และเกิดการพัฒนาตัวนวัตกรรมเพื่อใหสอดคลองกับ

ความตองการของผูใชงานตอไป 

8.2 ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหาร

ไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม

จะเปนตนแบบ โดยใชแนวทางในการสังเคราะห

องคประกอบหลัก และองคประกอบยอยของแตละ

วิชาชีพในการพัฒนาองคความรูในสาขาวิชาชีพอื่นๆ 

เพื่อการพัฒนาการถายทอดความรู ในวิชาชีพให

กาวหนาตอไป
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