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กติติกรรมประกาศ 

 
 

 สารนิพนธ์เร่ืองแผนธุรกิจเร่ือง “Doo Lare Cuisine” ผลิตภณัฑ์ชุดท าอาหารพร้อมปรุง
ส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวานและโรคไต ฉบบัน้ีเสร็จสมบูรณ์บรรลุผลตามเป้าหมายและวตัถุประสงค์
ของวิชาศึกษาคน้ควา้อิสระ ดว้ยความช่วยเหลือของผูช่้วยศาสตราจารยธ์นพล วรีาสา , อาจารยก์ฤษ
กร สุขเวชชวรกิจ และอาจารยต์รียุทธ พรหมศิริ อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงการท่ีได้ให้ค  าปรึกษาท่ี
ถูกตอ้งและเป็นประโยชน์ต่อการจดัท าแผนธุรกิจ  

 คณะผูว้ิจยัขอขอบพระคุณ น.พ.เอกลกัษณ์ วโนทยาโรจน์ แพทยผ์ูเ้ช่ียวชาญดา้นต่อม
ไร้ท่อและเมตาบอลิซึมและนกัก าหนดอาหารท่ีศูนยเ์บาหวานและไทรอยด์ โรงพยาบาลเทพธารินทร์ 
ท่ีได้ให้ค  าปรึกษาและให้ข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์ในการจดัท าแผนธุรกิจ รวมทั้งขอขอบคุณกลุ่ม
ตวัอย่างท่ีให้ความร่วมมือและสละเวลาในการตอบแบบสอบถามเพื่อใช้ประกอบการจดัท าแผน
ธุรกิจ และขอขอบคุณผูบ้ริหารร้านนิตยาไก่ยา่ง พนกังานร้าน S&Pท่ีให้สัมภาษณ์เก่ียวกบัระบบร้าน
ดา้น Operation ในการจดัการท่ีเป็นประโยชน์ในการออกแบบแผนการด าเนินงาน 

 คณะผูว้ิจยักราบขอบพระคุณบิดามารดาและครอบครัวท่ีให้การสนับสนุนและเป็น
ก าลงัใจส าคญัส าหรับคณะผูว้ิจยั ขอขอบพระคุณคณาจารยทุ์กท่านส าหรับความรู้และค าปรึกษาให้
แกคณะผูว้ิจยัและขอขอบคุณเพื่อนๆรวมถึงผูท่ี้เก่ียวขอ้งอ่ืนๆ ท่ีท าให้การจดัท าแผนธุรกิจส าเร็จ
ลุล่วงไปไดด้ว้ยดี 
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บทสรุปผู้บริหาร 

 
  

 “Doo Lare Cuisine” เป็นธุรกิจท่ีเกิดข้ึนมาจากความสนใจในเร่ืองอาหารของหุ้นส่วน
ทั้ง 3 คน ประกอบกบัผลิตภณัฑ์ชุดท าอาหารพร้อมปรุงนั้นยงัไม่มีในตลาดบา้นเรา และจึงไดเ้กิด
ไอเดียในการท าผลิตภณัฑ์ชุดท าอาหารพร้อมปรุงส าหรับผูป่้วยโรคไตและโรคเบาหวานข้ึนมาเพื่อ
ผลิตและจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑอ์าหารพร้อมปรุง (ready to cook) ส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวานและโรค
ไต โดยท่ีตวัผลิตภณัฑ์นั้นจะเป็นชุดอาหารพร้อมปรุง มีการคดัสรรวตัถุดิบและปริมาณในแต่ละม้ือ
ให้เหมาะสมกบัชนิดของโรคท่ีผูป่้วยเป็นอยู ่โดยมี Chef เป็นผูคิ้ดคน้สูตรอาหารแต่ละเมนู และมีนกั
โภชนาการเป็นคนก าหนดอาหารในแต่ละม้ือของผูป่้วย โดยท่ีชุดอาหารในแต่ละชุดนั้นจะประกอบ
ไปดว้ยวตัถุดิบพร้อมปรุงซ่ึงจะติดตวัอกัษรก ากบัไวทุ้กซองเพื่อลดขั้นตอนในการเตรียมอาหาร และ
มีคู่มือพร้อมวิธีท ามาใหใ้นชุดท าอาหาร ซ่ึงขั้นตอนในการประกอบอาหารนั้นจะมีไม่เกิน 6 ขั้นตอน 
เพื่อความง่ายต่อการท าความเขา้ใจของผูป่้วย 

ในส่วนของกลุ่มลูกคา้เป้าหมายนั้น Doo Lare Cuisine วางกลุ่มลูกคา้เป้าหมายหลกัไว้
คือผูป่้วยท่ีเป็นโรคไตและโรคเบาหวานท่ีอาศยัอยู่ในพื้นท่ีเขตจดัส่ง 29 เขตในกรุงเทพฯ มีรายได้
มากกว่า 30,000 บาท/เดือน และมีพฤติกรรมชอบท าอาหารรับประทานเองท่ีท่ีพกัอาศยั ส่วนกลุ่ม
ลูกคา้เป้าหมายรองคือผูท่ี้มีความเส่ียงท่ีจะเกิดโรคเบาหวานและโรคไต และมีความจ าเป็นจะตอ้ง
ควบคุมอาหาร มีรายไดม้ากกวา่ 30,000 บาท/เดือน และมีพฤติกรรมชอบท าอาหารรับประทานเองท่ี
ท่ีพกัอาศยั 

ในดา้นของการท าการตลาด Doo Lare Cuisine จะมี 2 ช่องทางหลกัดงัน้ี ช่องทางแรก
คือการออกบูธตามโรงพยาบาลต่างๆทั้งท่ีเป็นบูธถาวร มีการเช่าพื้นท่ีเป็นรายเดือนและบูธชัว่คราวท่ี
มีการจดัข้ึนเฉพาะงานอีเวน้ท์ท่ีเก่ียวกับสุขภาพ โดยจะมีพนักงานท่ีได้รับการฝึกอบรมเบ้ืองต้น
เก่ียวกับการให้ค  าปรึกษาทางด้านโภชนาการอยู่ประจ าบูธเพื่อคอยอธิบายถึงตวัผลิตภัณฑ์และ
ประโยชน์ท่ีลูกคา้จะได้รับจากผลิตภณัฑ์น้ี และยงัมี Sale Incentive ให้กบัพนักงานขายประจ าบูธ
เพื่อกระตุน้ให้พนกังานมีความกระตือรือร้นในการน าเสนอสินคา้ให้แก่ลูกคา้ ช่องทางท่ีสองคือ มี
นกัก าหนดอาหารตามโรงพยาบาลต่างๆ คอยแนะน าผลิตภณัฑ์ให้กบัผูป่้วยเพื่อเป็นทางเลือกในการ
ควบคุมโรค 
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บทที ่1 

บทน า 

 
 

1.1 ความเป็นมาและโอกาสทางธุรกจิ 
 ในปัจจุบนัมีจ านวนประชากรของไทยและของโลกท่ีเป็นโรคไม่ติดต่อเร้ือรังอยู่เป็น
จ านวนมาก จากขอ้มูลองคก์ารอนามยัโลก หรือ ดบัเบิลยเูอชโอ เปิดเผยวา่ ในช่วง 35 ปีท่ีผา่นมาทัว่
โลกมีผูใ้หญ่เป็นเบาหวานเพิ่มข้ึนถึง 4 เท่าจาก 108 ลา้นคนในปี 2523 เป็น 422 ลา้นคนในปี 2557 
และก าลงัเป็นปัญหาใหญ่ในประเทศก าลงัพฒันา เน่ืองจากจ านวนประชากรท่ีเป็นโรคเบาหวานมี
แนวโนม้ท่ีเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ ซ่ึงพบว่าในปี 2558 ทัว่โลกมีจ านวนผูท่ี้เป็นโรคเบาหวานมากถึง 415 
ลา้นคน และคาดการณ์วา่ในอนาคต ปี 2588 จะมีผูป่้วยเบาหวานมากข้ึนเป็น 642 ลา้นคน ซ่ึงในกลุ่ม
ประชากรท่ีเป็นโรคเบาหวานน้ี 1 ใน 11 รายเป็นผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวานโดยไม่รู้ตวั เน่ืองจากไม่มี
การตรวจร่างกายเป็นประจ า และในทุก 6วินาที  มีคนตายจากโรคเบาหวาน และการเป็น
โรคเบาหวานเป็นระยะเวลานาน หรือการท่ีผูป่้วยไม่สามารถควบคุมสภาวะของโรคได้ จะเป็น
สาเหตุใหเ้กิดโรคแทรกซอ้นต่างๆตามมาได ้โรคไต และอ่ืนๆ 

 จากขอ้มูลส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.)พบว่าจ านวน
ประชากรท่ีเป็นโรคไม่ติดต่อเร้ือรังในประเทศไทย มีมากถึง 14 ลา้นคน และท่ีส าคญัโรคไม่ติดต่อ
เร้ือรังยงัถือเป็นสาเหตุหลกัการเสียชีวิตของประชากรทั้งประเทศอีกดว้ย ซ่ึงโรคไม่ติดต่อเร้ือรังท่ีมี
อตัราผูป่้วยมาก และเป็นสาเหตุของการเสียชีวติมากท่ีสุด 6 อนัดบั ไดแ้ก่ 

1. โรคเบาหวาน (Diabetes Mellitus) 
2. โรคหลอดเลือดสมองและหวัใจ (Cardiovascular & Cerebrovascular Diseases ) 
3. โรคถุงลมโป่งพอง (Emphysema) 
4. โรคมะเร็ง (Cancer) 
5. โรคความดนัโลหิตสูง (Hypertension) 
6. โรคอว้นลงพุง (Obesity) 
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เม่ือมาดูขอ้มูลในประเทศไทย พบวา่จากขอ้มูลสมาคมโรคเบาหวานแห่งประเทศไทย
ในปี 2556 มีจ  านวนผูป่้วยโรคเบาหวาน (Diabetes) ประมาณ 3.5 ลา้นคน และจากขอ้มูลสมาคมโรค
ไตแห่งประเทศไทยพบว่า ในปี 2558 จ  านวนผูป่้วยโรคไต (Chronic Kidney Disease) ทัว่ประเทศมี
กว่า 8 ลา้นคน  ซ่ึงคิดเป็น 17.6% ของคนทั้งประเทศ และมีแนวโน้มท่ีเพิ่มข้ึนทุกปีเช่นเดียวกนั ซ่ึง
ปัจจยัท่ีท าใหไ้ม่สารถควบคุมสภาวะของโรคไดป้ระกอบไปดว้ย 5 ส่วน คือ  

- ดา้นการควบคุมอาหาร 
- การใชย้า  
- การออกก าลงักาย  
- การดูแลสุขภาพทัว่ไป 
- การผอ่นคลายความเครียดและอารมณ์ 

ในปัจจุบนัถึงแมว้า่วงการแพทยจ์ะมีเทคโนโลยแีละยาใหม่ๆท่ีพฒันาไปมากแลว้ก็ตาม 
แต่ส่ิงท่ีส าคญัท่ีสุดในการควบคุมสภาวะของโรคคือการรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ และ
การออกก าลังกายควบคู่ไปกับการใช้ยา ท าให้ปัจจุบนันักก าหนดอาหารหรือนักโภชนาการ 
(Dietitian) จึงมีบทบาทมากข้ึนในการให้ค  าปรึกษาและแนะน าผูป่้วยในเร่ืองการเลือกอาหารท่ี
ควรรับประทานอาหารท่ีรับประทานไดใ้นปริมาณนอ้ย และอาหารท่ีควรหลีกเล่ียง  โดยเฉพาะ
ในโรงพยาบาลเอกชนต่างๆท่ีจะมีแผนกให้ค  าปรึกษาเร่ืองการรับประทานอาหารของผูป่้วยท่ีเป็น
โรคไม่ติดต่อเร้ือรังทุกราย แต่ปัญหาท่ีเกิดข้ึนคือ นกัก าหนดอาหารมกัให้ค  าแนะน าคนไขใ้นเชิง
ของทฤษฏี เช่น แต่ในละวนัผูป่้วยควรเลือกรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ในสัดส่วนท่ี
เหมาะสม โดยควรรับประทานอาหารหมวดข้าวแป้งจ านวน 6-11 ส่วน และควรรับประทาน
เน้ือสัตว ์2-3 ส่วน ดงัภาพ 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที ่1  แสดงสัดส่วนอาหารท่ีควรรับประทาน 
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 แต่เม่ือผูป่้วยไดรั้บค าแนะน าแลว้น ามาปฏิบติัจริงท่ีบา้นแลว้พบวา่ ไม่สามารถท าตามท่ี
นกัก าหนดอาหารแนะน าไดจ้ริง เน่ืองจากไม่สามารถคาดการณ์ปริมาณของอาหารหมวดแป้ง 6-11 
ส่วน หมวดเน้ือสัตว ์2-3 ส่วนและหมวดอ่ืนๆได ้เน่ืองจากในทางปฏิบติัแลว้ ไม่มีผูป่้วยท่ีชัง่ปริมาณ
วตัถุดิบก่อนท าอาหาร และอาหารแต่ละชนิดมีปริมาณท่ีเท่ากบั 1 ส่วนท่ีไม่เท่ากนั ท าให้สามารถ
ควบคุมปริมาณท่ีตอ้งการรับประทานได้ยาก และนอกจากน้ีแล้วในผูป่้วยบางโรคท่ีตอ้งควบคุม
ปริมาณสารอาหารท่ีได้รับมาก เช่น ผูป่้วยโรคไตตอ้งได้รับอาหารประเภทโปรตีนในปริมาณท่ี
เหมาะสม ไม่มากเกินไปจนท าใหไ้ตท างานหนกั และไม่นอ้ยเกินไปจนท าให้ผูป่้วยไดรั้บพลงังานไม่
เพียงพอ ท าให้การคิดปริมาณท่ีเหมาะสมท าได้ยาก และยงัจ ากัดการรับประทานอาหารท่ีมี
โพแทสเซียมสูง ซ่ึงจะพบไดใ้นผกัและผลไมต่้างๆ เช่น แครอท มะเขือเทศ และอ่ืนๆ ดงัภาพ ซ่ึงจะ
เห็นวา่ผกัและผลไมบ้างชนิดเป็นผกัท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย แต่กลบัเป็นผกัท่ีผูป่้วยท่ี
เป็นโรคไตควรหลีกเล่ียง เน่ืองจากมีปริมาณโพแทสเซียมท่ีสูงเกินไป 

 

 

ภาพที ่2  แสดงวตัถุดิบท่ีผูป่้วยโรคไตควรหลีกเล่ียง 

 

  จากปัญหาเหล่าน้ีจึงท าให้มองเห็นโอกาสในการพฒันาชุดการท าอาหารพร้อมปรุง ท่ีมี
การคดัสรรวตัถุดิบในการท าอาหารท่ีเหมาะสมและส่งตรงถึงบา้นส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวานและ
โรคไตและผูดู้แลท่ีท าอาหารรับประทานเอง โดยมีการค านวณปริมาณสารอาหารท่ีผูป่้วยควรจะ
ไดรั้บ เพื่อให้ผูป่้วยไดรั้บอาหารในสัดส่วนท่ีเหมาะสม โดยมีการออกแบบผลิตภณัฑ์ให้ง่ายต่อการ
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ใช้งาน ลดขั้นตอนในการท าอาหารให้สะดวกมากข้ึน และมีวิธีท าอาหารทุกขั้นตอนพร้อม
ภาพประกอบ ท าให้สามารถใช้งานไดท้ั้งผูท่ี้มีและไม่มีทกัษะในการท าอาหาร โดยมีเป้าหมายเพื่อ
ช่วยใหผู้ป่้วยโรคเบาหวานและโรคไตสามารถควบคุมอาหารไดดี้ ซ่ึงจะส่งผลถึงการควบคุมโรคท่ีดี
ข้ึนได ้
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บทที ่2 

ภาพรวมของบริษทัและรูปแบบธุรกจิ 

 
 

2.1 ภาพรวมของบริษัท Doo Lare Cuisine  
ช่ือ  บริษทั Doo Lare Cuisine จ ากดั ซ่ึงเป็นภาษาไทยวา่ “ ดูแล” เพื่อส่ือสารถึงการดูแล 

ใส่ใจ และคัดสรรส่ิงดีๆให้กับลูกค้า มาพร้อมกับ Concept “ Let food be your medicine” เพื่อ
ส่ือสารถึงการรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์และถูกหลกัโภชนาการถือเป็นยาท่ีดีท่ีสุดในการรักษา
โรค 

วสัิยทศัน์  

ดูแลอาหารให้กับผูป่้วยโรคเร้ือรังให้มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึนจากกการทานอาหารท่ีมี
ประโยชน์  

พนัธกจิ    

 Doo Lare Cuisine จะท าการคัดสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ และ เหมาะสมกับ
ผูป่้วยแต่ละราย 

 Doo Lare Cuisine ท าการออกแบบขั้นตอนการท าอาหารเพื่อให้สามารถท าได้
ง่ายแมจ้ะไม่มีทกัษะการท าอาหาร 

เป้าหมายด้านการด าเนินธุรกจิ 

 Doo Lare Cuisine มุ่ ง เน้น ท่ี จะขยายพื้ น ท่ี ก ารให้ บ ริก ารให้ ครอบค ลุมทั่วทั้ ง
กรุงเทพมหานคร รวมทั้งการขยายไปยงัพื้นท่ีหวัเมืองใหญ่ท่ีต่างจงัหวดั เพื่อให้สามารถครอบคลุม
กลุ่มลูกคา้ไดม้ากยิง่ข้ึน 
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เป้าหมายด้านการตลาด  

Doo Lare Cuisine เป็นผลิตภัณฑ์  ready to cook โดยใช้การวางแผนกลยุทธ์ทาง
การตลาดเพื่อสร้างความตระหนกัในการเลือกรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  

รูปแบบธุรกจิ    ผลิตภณัฑ์อาหาร  Ready to cook meal  

สินค้าและบริการ  

 ผลิตภณัฑ์ของบริษทัฯ จะเป็นชุดส าหรับท าอาหารแต่ละเมนู โดยมีวตัถุดิบในการ
ท าอาหารให้ทุกชนิดอยู่รูปแบบท่ีพร้อมท าอาหารได้ทันทีและมีปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการ
รับประทานแต่ละม้ือ โดยมีการค านวณและปรับอาหารให้เหมาะสมตามขอ้มูลการรักษาโรคของ
ผูป่้วย พร้อมมีวิธีการท าอาหารอย่างละเอียดทุกขั้นตอน และวตัถุดิบแต่ละม้ือจะบรรจุอยู่ในถุง
ส าหรับแต่ละเมนู  ซ่ึงสินคา้จะมีบริการส่งสินคา้แบบ Delivery โดยตรงถึงบา้นของลูกคา้  

 การจดัเตรียมอาหารในแต่ละม้ือของลูกคา้ซ่ึงเป็นผูป่้วยโรคเบาหวาน และโรคไต จะ
ถูกควบคุมและก าหนดโดยนักโภชนาการให้เป็นไปอย่างเหมาะสม ถูกต้อง และยงัมี Chef ท่ีท า
หนา้ท่ีในการคิดคน้สูตรอาหาร โดยเนน้หลกัการของการใชว้ตัถุดิบทดแทนเพื่อหลีกเล่ียงส่ิงท่ีผูป่้วย
ไม่ควรทานหรือทานไดใ้นปริมาณจ ากดัน ามาปรุงแต่งรสชาติอาหารให้อร่อย เช่น การใชน้ ้ าปลาท่ีมี
โซเดียมต ่าและการใชส้ารทดแทนความหวานแทนน ้าตาล เป็นตน้  

 สารอาหารท่ีผูป่้วยโรคเบาหวานและโรคไตควรรับประทานในแต่ละวนั เท่ากบั 30-35 
เเคลอร่ีต่อน ้ าหนกัตวัของผูป่้วย หรือน ้ าหนกัตวัท่ีควรจะเป็น (Ideal body weight) 1 กิโลกรัม ต่อวนั 
ซ่ึงสารอาหารท่ีควรจ ากัดปริมาณการรับประทานในผูป่้วยโรคเบาหวานและผูป่้วยโรคไตนั้ น
แตกต่างกนั  

- ในผูป่้วยโรคเบาหวาน ควรจ ากดัปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีรับประทาน โดยในแต่ละวนั
ผูป่้วยควรรับประทาน คาร์โบไฮเดรตในสัดส่วน 55% รับประทานโปรตีน 20% และ
รับประทาน ไขมนั 25% 

- ในผูป่้วยโรคไต ควรจ ากดัปริมาณโปรตีน เพื่อไม่ให้ไตท างานหนักเกินไป โดยเฉล่ีย
แลว้ควรไดรั้บโปรตีนเท่ากบั 0.6 กรัม ต่อน ้าหนกัตวัของผูป่้วย 1 กิโลกรัม ต่อวนั ซ่ึงจะ
แตกต่างกนัเล็กนอ้ยในผูป่้วยแต่ละราย  และควรจ ากดัปริมาณฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 
ควรทานอาหารท่ีมีคลอเรสเตอรอลและโซเดียมต ่า และงดอาหารท่ีมีไขมนัอ่ิมตวัสูง 
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ตราสินค้า 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่3 แสดงตราสินคา้ 

 ภาพแสดง Logo ของบริษัทฯ พร้อม Sologan โดยท่ี Logo เลือกใช้ภาพถ้วย ชาม 
ชอ้นส้อม และใบของผกั ซ่ึงรูปถว้ยสีน ้ าตาลนั้นจะส่ือให้เห็นถึงภาชนะท่ีใชใ้ส่อาหารท่ีท ามาจากไม ้
ซ่ึงมาจากธรรมชาติ วตัถุดิบท่ีเราคดัสรรมานั้นเป็น Organic 100% ส่วนใบของผกันั้นตอ้งการส่ือสาร
ให้ลูกคา้ทราบว่าเราเน้นวตัดุดิบท่ีมีคุณภาพ มีความสดและใหม่เพื่อคงคุณค่าทางโภชนาการของ
วตัถุดิบใหไ้ดม้ากท่ีสุด 

 
 

2.2 รูปแบบธุรกจิ  
 Business Model ของ Doo Lare Cuisine เป็นแบบการผลิตตามสั่งและส่งโดยตรงถึง
ผูบ้ริโภค โดยผา่นทั้งช่องทาง Online และช่องทาง Offline 

 • ช่องทาง Offline คือการซ้ือสินค้าผ่านช่องทาง  Booth exhibition ท่ีมีการจดัแสดง
สินคา้ และใหข้อ้มูลสินคา้ ซ่ึงจะตั้งอยูท่ี่โรงพยาบาลต่างๆ 5 โรงพยาบาล     

 • ช่องทาง Online โดยผา่นทาง website www.Doo-lare.com เพื่อเป็นช่องทางส าหรับผู ้
ท่ีไม่ไดเ้ดินทางมาโรงพยาบาลเป็นประจ า 
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2.3 ลกัษณะการบริการและรายละเอยีดธุรกจิ   
ผลิตภัณฑ์  Ready to cook meal ส าหรับผู ้ป่วยโรคเบาหวานและโรคไตภายใต้ช่ือ 

Brand “ Doo Lare Cuisine ” ซ่ึงมีความหมายวา่อาหารท่ีพร้อมจะดูแลสุขภาพของคุณ มาพร้อมกบั 
Concept “ Let Food be your Medicine” เพื่อส่ือสารถึงลูกคา้ว่า เราตอ้งการท่ีจะให้อาหารมาเป็น
ตวัแทนในการดูแลสุขภาพของลูกคา้โดยท่ีไม่ตอ้งพึ่งพายารักษาโรค โดยท่ีผลิตภณัฑข์องบริษทัฯ จะ
มีบริการส่งสินค้าแบบ Delivery ทุกวนัในแต่ละเขต ตามท่ีทางบริษทัฯก าหนด โดยใน Set ของ
ผลิตภณัฑ์ Ready to cook meal จะประกอบไปด้วยวตัถุดิบส าหรับท าอาหารของแต่ละเมนู และมี
วธีิการท าอาหารอยา่งละเอียดทุกขั้นตอน  

Product Demo ของผลติภัณฑ์ Doo Lare Cuisine 

 

                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4 แสดง Product Demo 
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ภาพแสดงตวัอย่างกล่องของผลิตภณัฑ์ Doo Lare Cuisine เป็นกล่องสีน ้ าตาลขนาด
กวา้ง 14 ซม. ยาว 20 ซม. สูง 6 ซม. ซ่ึงขนาดท่ีเลือกใชจ้ะตอ้งเป็นขนาดท่ีเหมาะสม ไม่เล็กเกินไปจน
ท าให้วตัถุดิบทบักนัเสียหาย และไม่ใหญ่เกินไปเพื่อประหยดัพื้นท่ีในการจดัเก็บ และทางเราเลือกใช้
เป็นกล่องลูกฟูกหนา 5 ชั้น  ดา้นหน้ากล่องมี Logo Doo Lare Cuisine พร้อม Slogan  และมีช่ือ ท่ีอยู่
และเบอร์โทรศพัท์ผูรั้บสินคา้ เพื่อให้ง่ายต่อการจดัส่งและป้องกนัความผิดพลาดท่ีเกิดจากการส่ง
สินคา้โดยรถขนส่งของทางเรา ดา้นในบรรจุถุงกระดาษฟลอยด ์1 ม้ือต่อ 1 ถุงเพื่อเก็บรักษาความเยน็
ใหไ้ดอุ้ณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดก่อนท่ีจะส่งถึงมือลูกคา้ ในส่วนของดา้นในถุงฟลอยดแ์ต่ละถุงนั้นจะ
ใส่วตัถุดิบในการท าอาหารและจะมีการแปะตวัอกัษร A,B,C เรียงตามล าดบัขั้นตอนในการท าอาหาร 
เพื่อให้ง่ายต่อการเลือกใช้วตัถุดิบ และวตัถุดิบจะถูกห่อดว้ย ฟรอยด์เก็บความเยน็เพื่อให้วตัถุดิบมี
ความสดใหม่อยูเ่สมอ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่5 แสดงตวัอยา่งของผลิตภณัฑ ์
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ภาพที ่6 แสดงขั้นตอนการท าอาหาร 

ภาพแสดงตัวอย่างขั้นตอนการท าอาหาร คือ สปาเก็ตต้ีโฮลวีทปลากระพงข้ีเมา 
ประกอบไปดว้ยภาพอาหารเม่ือท าส าเร็จแลว้ ภาพแสดงวตัถุดิบต่างๆท่ีใชใ้นการท า พร้อมตวัอกัษร 
A,B,C และขั้นตอนในการท าอาหารพร้อมภาพประกอบอย่างชัดเจนของแต่ละขั้นตอน เขา้ใจง่าย 
ลูกคา้ท่ีไม่มีประสบการณ์ในการท าอาหารก็สามารถท าตามได ้ซ่ึงแผ่นขั้นตอนการท าอาหารจะถูก
พิมพใ์นกระดาษท่ีกนัน ้ าได ้ป้องกนัการขาดจากการเปียกน ้ า และมีขาตั้งดา้นหลงัส าหรับวางไวใ้น
ครัวและท าอาหารตามขั้นตอนได้อย่างสะดวก เม่ือท าอาหารเสร็จแลว้ลูกคา้สามารถเก็บรวบรวม
สูตรอาหารแต่ละเมนูไวเ้ป็นความรู้ไดอี้กดว้ย 
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ผลิตภณัฑ ์Doo Lare Cuisine จะแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ตามโรคประจ าตวัของลูกคา้  
1. ลูกคา้ท่ีเป็นโรคเบาหวาน สามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ตามค่าดชันีมวลกาย ( Body 

mass index) เน่ืองจากในผูป่้วยท่ีมีดชันีมวลกาย (BMI) มากกวา่ 23 ถือวา่มีสภาวะ
เร่ิมตน้ของน ้าหนกัเกินมาตรฐาน ( Over weight ) ควรจ ากดัปริมาณคาร์โบไฮเดรต
มากกวา่ผูท่ี้มีน ้าหนกัตวัปกติ 
- ผูป่้วยโรคเบาหวานท่ีมีค่าดชันีมวลกาย (BMI) นอ้ยกวา่ 23 ควรไดรั้บอาหารท่ี

ใหพ้ลงังานประมาณ 1,800 Kcal ต่อวนั โดยแบ่งออกเป็น 
 อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  225 กรัม   
 ประเภทโปรตีน  100 กรัม 
 ประเภทไขมนั  55 กรัม 

-  ผูป่้วยโรคเบาหวานท่ีมีค่าดชันีมวลกาย (BMI) มากกวา่ 23 ซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีมี
น ้าหนกัตวัมากกวา่มาตรฐานและเป็นโรคเบาหวาน ในผูป่้วยกลุ่มน้ีควรไดรั้บ
อาหารท่ีใหพ้ลงังานประมาณ 1,800 Kcal ต่อวนั เช่นเดียวกบัผูท่ี้มีค่าดชันีมวล
กาย (BMI) นอ้ยกวา่ 23 แต่ตอ้งไดรั้บการควบคุมอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตอยา่งเขม้งวดมากข้ึน โดยสารอาหารท่ีผูป่้วยกลุ่มน้ีควร
รับประทานแบ่งออกเป็น 
 อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  200 กรัม   
 ประเภทโปรตีน  125 กรัม 
 ประเภทไขมนั  55 กรัม 

2. ลูกคา้ท่ีเป็นโรคไต ในผูป่้วยกลุ่มน้ีควรไดรั้บการจ ากดัปริมาณโปรตีนท่ีรับประทาน 
และเลือกรับประทานเฉพาะโปรตีนท่ีดี สามารถแบ่งคนไขก้ลุ่มน้ีออกเป็น 2 กลุ่ม
ตามสภาวะของโรคไตของผูป่้วย 
- ผูป่้วยโรคไตระยะเร่ิมตน้ ( ระยะท่ี 2-3 )  แบ่งประเภทของผูป่้วยกลุ่มน้ีโดยดู

จากค่าการท างานของไต (GFR) 30-90 mL/min  ในผูป่้วยกลุ่มน้ีควรไดรั้บ
สารอาหารประเภทโปรตีน 0.6 กรัม ต่อน ้าหนกัตวัท่ีควรจะเป็นของผูป่้วย 1 
กิโลกรัม ต่อวนั (0.6 g/IBW/day) 

- ผูป่้วยโรคไตระยะปานกลาง ( ระยะท่ี 4 ) แบ่งประเภทของผูป่้วยกลุ่มน้ีโดยดู
จากค่าการท างานของไต (GFR) ต ่ากวา่ 30 mL/min  ในผูป่้วยกลุ่มน้ีควรไดรั้บ
สารอาหารประเภทโปรตีน 0.4 กรัม ต่อน ้าหนกัตวัท่ีควรจะเป็นของผูป่้วย 1 
กิโลกรัม ต่อวนั (0.4 g/IBW/day) 
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- ผูป่้วยโรคไตระยะรุนแรง ( ระยะท่ี 5 ) ซ่ึงเป็นผูป่้วยท่ีตอ้งไดรั้บการฟอกไต 
ในผูป่้วยกลุ่มน้ีควรไดรั้บปริมาณโปรตีนมากกวา่กลุ่มอ่ืนๆเพื่อชดเชยโปรตีน
ท่ีเสียไป เน่ืองจากการฟอกไตท าใหเ้กิดการสูญเสีย amino acid ซ่ึงเป็นโปรตีน
ท่ีมีประโยชน์ของร่างกายไป ในผูป่้วยกลุ่มน้ีควรไดรั้บสารอาหารประเภท
โปรตีน 1.2 กรัม ต่อน ้าหนกัตวัท่ีควรจะเป็นของผูป่้วย 1 กิโลกรัม ต่อวนั (1.2 
g/IBW/day) 

ส่วนสารอาหรประเภทอ่ืนๆ คือ  
- คาร์โบไฮเดรตควรไดรั้บ  275 กรัม  
- ไขมนัควรไดรั้บ 55 กรัม 
- โปรตีน Customize โดยกาค านวณจากสภาวะของโรคไตท่ีผูป่้วยเป็น 

และจากน ้าหนกัตวัของผูป่้วย  หากผูป่้วยมีน ้าหนกัตวัมากกวา่มาตรฐาน
ใหใ้ชน้ ้าหนกัตวัท่ีควรจะเป็นในการค านวณ (Ideal Body Weight : IBW) 

3. ลูกคา้ท่ีเป็นโรคไตและโรคเบาหวาน ในผูป่้วยกลุ่มน้ีตอ้งไดรั้บการจ ากดัทั้งปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต และปริมาณโปรตีนท่ีไดรั้บต่อวนั โดยใชเ้ง่ือนไขของลูกคา้ทั้ง 2 กลุ่มขา้งตน้
รวมกนั 

 
 

2.4  คุณค่าทีไ่ด้รับจากสินค้าและบริการ   
1. น าเสนอชุดวตัถุดิบในการท าอาหาร (Ready to cook)  ส าหรับคนไขโ้รคเบาหวาน

และโรคไตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งควบคุมอาหาร ท าให้การควบคุมอาหารตามหลกัโภชนาการของ
ผูป่้วยกลุ่มน้ีเป็นเร่ืองง่าย และสะดวก เน่ืองจากมีนกัโภชนาการจดัการอาหารและปริมาณท่ีเหมาะท่ี
ควรรับประทานในแต่ละม้ือ 

2. เมนูอาหารท่ีส่งมอบให้กบัลูกคา้เหมาะสมตามหลกัโภชนาการกบัโรคท่ีลูกคา้เป็น 
ซ่ึงค านวณโดยนักโภชนาการ ช่วยให้ผูป่้วย สามารถชะลอการเกิดโรคแทรกซ้อน ท าให้ผูบ้ริโภค
มัน่ใจไดว้า่เป็นอาหารท่ีถูกหลกัโภชนาการจริง  

3. มี Chef ท าหน้าท่ีในการคิดคน้สูตรอาหาร โดยเน้นใช้หลกัการ การเลือกใช้วตัถุดิบ
ทดแทน เป็นการคิดคน้สูตรอาหารให้กบัลูกคา้ซ่ึงมีขอ้จ ากดัในการทานวตัถุดิบบางชนิด เช่น ผูป่้วย
โรคไตควรหลีกเล่ียงอาหารท่ีมีโซเดียมและโพแทสเซียมสูง 
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4. รายการอาหารของผลิตภัณฑ์ Ready to cook มีเมนูอาหารให้เลือกหลากหลาย
ประเภท โดยมีการคดัสรรวตัถุดิบชนิดพิเศษท่ีมีประโยชน์และเหมาะสมกบัผูป่้วย มีให้ลูกคา้เลือก
ทั้งหมด 10 รายการ และจะมี 5 รายการท่ีเปล่ียนทุกสัปดาห์ เพื่อใหลู้กคา้ไดท้  าอาหารแปลกใหม่  

5.ชุดผลิตภณัฑ์ Ready to cook จะมีการคิดคน้และออกแบบขั้นตอนในการท าอาหาร
อยา่งละเอียดจากทาง Doo Lare Cuisine พร้อมภาพประกอบให้กบัลูกคา้ ดงันั้นจึงสามารถใชไ้ดก้บั
ลูกคา้ทุกท่านทั้งผูท่ี้มีพื้นฐานในการท าอาหารอยูแ่ลว้ และลูกคา้ท่ีไม่มี ทกัษะในการท าอาหารเลย  

6.ชุดผลิตภณัฑ์ Ready to cook จะส่งถึงบา้นของลูกคา้โดยตรง เพื่อความสะดวกและ
ประหยดัเวลาในการไป  ซ้ือวตัถุดิบในการท าอาหารใน supermarket และยงัช่วยลดเวลาในการ
เตรียมวตัถุดิบต่างๆ เน่ืองจากวตัถุดิบ  ท่ีส่งมอบให้ลูกคา้จะอยูใ่นรูปแบบพร้อมท าอาหารไดเ้ลย ท า
ใหส้ามารถช่วยลดเวลาในการเก็บกวาดเศษ   อาหาร และลดการเกิดวตัถุดิบเหลือใชใ้นการท าอาหาร  

7.ชุดผลิตภัณฑ์ Ready to cook เป็นการสร้างกิจกรรมให้ผู ้ป่วยใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์ และมีทศันคติท่ีดี     ต่อการควบคุมอาหาร เน่ืองจากเห็นผลของการควบคุมอาหารจริง
เม่ือไปพบแพทย ์   

8. ชุดผลิตภณัฑ์ Ready to cook มีฉลากโภชนาการท่ีก ากบัไวท่ี้หนา้ถุงเพื่อบอกปริมาณ
สารอาหารท่ีลูกคา้แต่ละคนควรไดรั้บ โดยเฉพาะผูป่้วยโรคไตตอ้งมีการค านวณปริมาณโปรตีนท่ี
เหมาะสม     

9. ทาง Doo Lare Cuisine ไดเ้ลือกใชถุ้งฟอยด์ส าหรับเก็บความเยน็ใหก้บัอาหารเพื่อคง
ความสดใหม่ของวตัถุดิบ เม่ือส่งถึงมือลูกคา้ รวมถึงการใช้เคร่ือง vacuum ในการช่วยคงความสด
ใหม่ใหก้บัวตัถุดิบได ้ยาวนานมากยิง่ข้ึน 
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บทที ่3 
การศึกษากลุ่มเป้าหมาย 

 
 

3.1 เป้าหมายทางการตลาด (Goal) 

 ท าใหผ้ลิตภณัฑ ์ Doo Lare Cuisine เป็นแบรนดอ์นัดบัแรกท่ีผูป่้วยโรคเร้ือรัง เช่น 
โรคเบาหวานและโรคไตนึกถึงในดา้นของการควบคุมอาหารของผูป่้วย 

 
 

3.2 กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (Target Customers) 

 แบ่งกลุ่มลูกคา้เป้าหมายของ Doo Lare Cuisine ไดด้งัน้ี 

 
 3.2.1 กลุ่มเป้าหมายหลกั 

 - กลุ่มผูป่้วยโรคไตและโรคเบาหวาน 

 - รายไดป้านกลางถึงระดบับน (รายได ้30,000 บาทต่อเดือนข้ึนไป) 

 - มีพฤติกรรมการท าอาหารทานเองท่ีท่ีพกัอาศยั 

- อาศยัอยู่ในเขตพื้นท่ีจดัส่ง 29 เขตในกรุงเทพฯ คือ ดินแดง พญาไท ดุสิต ราชเทว ี
พระนคร ป้อมปราบศตัรูพ่าย สัมพนัธวงศ์ ปทุมวนั บางรัก สาทร บางคอแหลม ยานาวา วฒันา 
คลองเตย บางนา พระโขนง ประเวศ สวนหลวง สะพานสูง บางกะปิ ห้วยขวาง วงัทองหลาง บางซ่ือ 
จตุจกัร ลาดพร้าว บางเขน หลกัส่ี สายไหม ดอนเมือง 
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 3.2.2 กลุ่มเป้าหมายรอง 

 - ผูท่ี้มีความเส่ียงท่ีจะเกิดโรคเบาหวานและโรคไต และมีความจ าเป็นจะตอ้งควบคุม
อาหาร เช่น ไดรั้บค าแนะน าจากแพทย ์

- รายไดป้านกลางถึงระดบับน (รายได ้30,000 บาทต่อเดือนข้ึนไป) 

 - มีพฤติกรรมการท าอาหารทานเองท่ีท่ีพกัอาศยั 

สาเหตุท่ีเลือกกลุ่มเป้าหมายท่ีมีรายไดป้านกลางข้ึนไป เน่ืองจากสินคา้ท่ีใช้เป็นสินคา้
เกรด Premium เลือกใช้วตัถุดิบอย่างดี ซ่ึงคิดวา่คนกลุ่มน้ีมีก าลงัซ้ือเพียงพอ และสาเหตุท่ีเลือกเขต
พื้นท่ีให้บริการในกรุงเทพฯ 29 เขต เน่ืองจากบริษทัฯเห็นว่าเหมาะสมกบัทรัพยากรท่ีบริษทัฯมีใน
ระยะเร่ิมตน้ สามารถควบคุมการขนส่งและมีก าลงัการผลิตเพียงพอต่อกลุ่มเป้าหมายใน 29 เขตได ้

 
 
 

3.3 การคาดการณ์กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

 กลุ่มลูกค้าเป้าหมายท่ีทาง Doo Lare Cuisine ได้ก าหนดไว้เป็นผู ้ป่วยโรคไตและ
โรคเบาหวานท่ีมีรายไดร้ะดบัปานกลางถึงระดบัสูง(มากกวา่ 30,000 บาทต่อเดือนข้ึนไป) ท่ีมีความ
จ าเป็นตอ้งควบคุมอาหาร และมีพฤติกรรมท าอาหารทานเองและอาศยัอยูใ่นเขตพื้นท่ีจดัส่ง โดย Doo 
Lare Cuisine มีขั้นตอนในการหาจ านวนลูกคา้เป้าหมายดงัน้ี  

- ในกรุงเทพฯมีผู ้ป่วยโรคเบาหวาน 7.6% ของประชากรในกรุงเทพฯ หรือ
ประมาณ 480,000 คน (ขอ้มูลจาก สมาคมโรคเบาหวานแห่งประเทศไทย) 

- ในกรุงเทพมีผูป่้วยโรคไต 23.9% ของผูป่้วยโรคไตทัว่ประเทศ ซ่ึงคิดเป็น 2.7 ลา้น
คนและอาศยัอยูใ่นเขตพื้นท่ีใหบ้ริการ 29 เขตในกรุงเทพฯ หรือประมาณ 538,177 
คน (ขอ้มูลจาก สมาคมโรคไตแห่งประเทศไทย) 

- ลูกคา้กลุ่มเป้าหมายท่ีมีรายไดม้ากกว่า 30,000 บาทต่อเดือนและมีพฤติกรรมการ
ท าอาหารทานเอง 35.48% หรือคิดเป็น 190,945 คน (ขอ้มูลจากการท า Qualitative 
Research) 

- จาก Market research พบว่ากลุ่ม target ท่ีสนใจผลิตภณัฑ์ Doo Lare Cuisine ใน
ระดบัมากท่ีสุด (ระดบั 5) เท่ากบั 33% หรือเท่ากบั 63,011 คน   (รายละเอียดใน
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ภาคผนวก) และเน่ืองจากกลยุทธ์ในการท าการตลาดในปีแรกของการเปิดกิจการ
จะมีท่ีปรึกษาทางการตลาดคือนักก าหนดอาหาร 2 คนจากโรงพยาบาล 2 แห่ง 
และมีการออกบูธแสดงสินคา้ท่ีโรงพยาบาลทั้งส้ิน 3 ท าใหส้ามารถเขา้ถึงผูป่้วยใน
โรงพยาบาลไดท้ั้งหมด 5 แห่ง จึงน าไปค านวณการเขา้ถึงตลาดไดโ้ดยค านวณจาก
จ านวนเตียงของทั้ ง 5 โรงพยาบาลเม่ือเทียบกับจ านวนเตียงของโรงพยาบาล
ทั้ งหมดท่ีมีในกรุงเทพฯ ท าให้ได้ผูป่้วยท่ีสามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์ Doo Lare 
Cuisine ไดท้ั้งส้ิน 8.22% ซ่ึงคิดเป็น 5,179 คน 

 

จากการคาดการณ์กลุ่มเป้าหมาย จึงไดท้  าแบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 
และตวัอยา่งผลิตภณัฑ์เพื่อน าไปแจกให้กบัผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายเพื่อสอบถามถึงความพึง
พอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑด์งัน้ี 
 

กลุ่มตัวอย่าง ผู้ป่วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 ราย   
 

1) ความพึงพอใจต่อภาพลกัษณ์ผลิตภณัฑ ์ready to cook  

 
ภาพที ่7 แสดงความพึงพอใจต่อภาพลกัษณ์ผลิตภณัฑ ์ready to cook 
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จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายให้ระดบัความพึงพอใจเฉล่ียต่อภาพลกัษณ์ผลิตภณัฑ ์
ready to cook ดงัต่อไปน้ี    

- ดา้นภาพลกัษณ์ของกล่อง Delivery ไดค้ะแนนเฉล่ีย  5.4 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์ของถุงม้ืออาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.4 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์ของถุงบรรจุวตัถุดิบ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.65 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์ขั้นตอนการท าอาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.85 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์โดยรวมของผลิตภณัฑ ์ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.75 คะแนน  

 

2) ความพึงพอใจต่อวตัถุดิบ 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพที ่8 แสดงความพึงพอใจต่อวตัถุดิบ 
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จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 ราย ใหค้ะแนนระดบัความพึงพอใจต่อวตัถุดิบดงัต่อไปน้ี 

- ความพึงพอใจต่อคุณภาพวตัถุดิบ เช่น ความสดใหม่ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.55 คะแนน 
- ความพึงพอใจต่อลกัษณะของวตัถุดิบ เช่น การหัน่วตัถุดิบพร้อมใชง้าน ไดค้ะแนนเฉล่ีย 

5.95 คะแนน 
- ความพึงพอใจต่อความพรีเม่ียมของวตัถุดิบ เช่น วตัถุดิบเกรด A ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.45 

คะแนน 
- ความคุม้ค่าของวตัถุดิบต่อราคาสินคา้ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.05 คะแนน  

 

3) ความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที ่9 แสดงความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร 
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จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายใหค้ะแนนในดา้นความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร
ดงัน้ี  

- ความหลากหลายของประเภทอาหารไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.95 คะแนน 
- ความหลากหลายของเมนูอาหาร เช่น 15 เมนูต่อสัปดาห์ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.85 

คะแนน 
- ความเขา้ใจต่อขั้นตอนการท าอาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.8 คะแนน 
- ความน่าสนใจต่อรูปภาพเมนูอาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.8 คะแนน  

 

4) ความเช่ือมัน่ต่อผลิตภณัฑ ์ready to cook  

 

 
ภาพที ่10 แสดงความเช่ือมัน่ต่อผลิตภณัฑ ์ready to cook 
 

จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายมีระดับความเช่ือมัน่ต่อผลิตภณัฑ์ ready to 
cook ดงัน้ี 

- ความเช่ือมัน่ระดบั 4 จ านวน 4 ราย 
- ความเช่ือมัน่ระดบั 5 จ านวน 6 ราย 
- ความเช่ือมัน่ระดบั 6 จ านวน 10 ราย 
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5) ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหาร 

 
ภาพที ่11 แสดงความพึงพอใจต่อรสชาติอาหาร 
 

 จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 ราย ได้ลองรับประทานอาหารจาก Doo Lare 
Cuisine ไดป้ระเมินระดบัความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารดงัน้ี 

- ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารระดบั 4 จ านวน 2 ราย 
- ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารระดบั 5 จ านวน 11 ราย 
- ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารระดบั 6 จ านวน 7 ราย  
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บทที ่4 

แผนการตลาด 

 
 

ในปัจจุบนันั้นพฤติกรรมของผูบ้ริโภคได้เปล่ียนแปลงไปตามยุคสมยั ผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่หันมาสนใจเทคโนโลยีกันมากข้ึน ข้อมูลและข่าวสารต่างๆก็สามารถหาได้ง่ายข้ึนผ่าน
เทคโนโลยีต่างๆท่ีสามารถเขา้ถึงได้ง่ายข้ึน ซ่ึงจากส่วนน้ีจึงส่งผลกระทบต่อการใช้ชีวิตและการ
บริโภคของสังคมปัจจุบนัมากข้ึน รวมไปถึงการหนัมาดูแลสุขภาพกนัมากข้ึน ไม่วา่จะเป็นการออก
ก าลงักาย หรือการควมคุมอาหาร  

 
 

4.1 ต าแหน่งภาพลกัษณ์ทางการตลาด (Brand Positioning) 

 Doo Lare Cuisine ไดว้างต าแหน่งภาพลกัษณ์ทางการตลาดเป็น ผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นสินคา้
ท่ีเป็นวตัถุดิบในการประกอบอาหารและท าการส่งสินคา้ให้กบัลูกคา้ ต าแหน่งในใจท่ีทาง Doo Lare 
Cuisine วางไวป้ระกอบด้วย Customized Product และ Specialist โดยต้องการให้ลูกค้าท่ีเลือกซ้ือ
ผลิตภณัฑ์มัน่ใจไดว้่าผลิตภณัฑ์ของ Doo Lare Cuisine นั้นไดมี้การก าหนดสัดส่วนอย่างเหมาะสม
ส าหรับลูกค้าแต่ละบุคคลโดยนักโภชนาการท่ีมีประสบการณ์ในด้านดูแลผู ้ป่วยโรคไตและ
โรคเบาหวานมานาน และตั้งใจไวว้า่ถา้ลูกคา้จะนึกถึงอาหารส าหรับผูป่้วยโรคไตและโรคเบาหวาน
จะตอ้งนึกถึง Doo Lare Cuisine เป็นอนัดบัแรก 
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ภาพที ่12 แสดง Positioning ของ Doo Lare Cuisine เม่ือเทียบกบัคู่แข่ง 

 
 

4.2 หัวใจส าคญัของแบรนด์ (Brand Essence) 

 

ภาพที ่13 แสดงการสร้าง Brand Essence ของ Doo Lare Cuisine 
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 ในการสร้างแบรนดข์อง Doo Lare Cuisine นั้นจะเป็นไปในแนวทางเดียวกบั Brand 
Essence ซ่ึงจะเป็นการสร้างความมัน่ใจใหก้บัลูกคา้วา่ชุด Ready to Cook ของ Doo Lare Cuisine นั้น
สามารถท าใหค้นไขค้วบคุมอาหารไดจ้ริง และยงัสร้างภาพลกัษณ์ใหก้บัผูท่ี้ซ้ือผลิตภณัฑใ์หดู้เป็น
คนท่ีดูแลตวัเองและรักสุขภาพอีกดว้ย 

 
 

4.3 กลยุทธ์ทางการตลาด (Marketing Strategies) 
 กลยทุธ์ทางการตลาดแบ่งออกเป็น 4 ส่วนดงัต่อไปน้ี 

- กลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ ์ ( Product Strategies ) 
- กลยทุธ์ดา้นราคา ( Price Strategies )   
- กลยทุธ์ดา้นช่องทางการเขา้ถึงลูกคา้ ( Channel Strategies ) 
- กลยทุธ์ดา้นการส่ือสารทางการตลาดแบบบูรณการ ( IMC Strategies ) 

 

 4.3.1    กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์  ( Product Strategies ) 

 ผลิตภัณฑ์ของทาง Doo Lare Cuisine เป็นผลิตภัณฑ์ Ready to Cook Meal ส าหรับ
ผูป่้วยโรคเบาหวานและโรคไต โดยจะมีเมนูหลกัใหลู้กคา้เลือก 10 เมนูต่อสัปดาห์ และเมนูเสริมท่ีจะ
เปล่ียนวนไปในทุกๆสัปดาห์อีก 5 เมนู มีการส่งสินคา้ถึงลูกคา้แบบ Delivery โดยตรงถึงบา้นของ
ลูกคา้ 

เส้นทางการส่งสินคา้ของ Doo Lare Cuisine ประกอบไปดว้ย 3 เขต คือ  

- เขต 1 บางซ่ือ จตุจกัร ลาดพร้าว บางเขน หลกัส่ี สายไหม ดอนเมือง  
- เขต 2  ยานนาวา สาทร บางรัก ปทุมวนั ราชเทวี ห้วยขวาง ดินแดง พญาไท ดุสิต 

บางคอแหลม พระนคร สัมพนัธ์วงศ ์ป้อมปราบ   
- เขต 3 บางนา พระโขนง สวนหลวง บางกะปิ คลองเตย วฒันา ประเวศน์  บึงกุ่ม 

สะพานสูง  
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 4.3.2    กลยุทธ์ด้านราคา ( Price Strategies )   

 กลยุทธ์การตั้งราคาจะมีการใช้กลยุทธ์ Value based pricing  คือการตั้งราคาสินคา้ตาม
คุณค่าท่ีลูกคา้  รับรู้ซ่ึงการตั้งราคาจะแตกต่างตามลกัษณะของสินคา้ท่ีลูกคา้ไดรั้บเน่ืองจากทาง Doo 
Lare Cuisine ตอ้งการให้ลูกคา้ทราบวา่ราคาท่ีลูกคา้จ่ายไปนั้นจะเป็นการซ้ือความมัน่ใจในเร่ืองของ
การควบคุมโรคเบาหวานและโรคไต โดยจะก าหนดราคาอยูท่ี่ 179 บาทต่อ 1 เมนู  

 

 4.3.3     กลยุทธ์ด้านช่องทางการเข้าถึงลูกค้า ( Channel Strategies )  

 ธุรกิจ Doo Lare Cuisine เป็นธุรกิจแบบ B2C ( Business to Customer ) เป็นการจัด
จ าหน่ายสินคา้ไปสู่ผูบ้ริโภคโดยตรง โดยช่องทางการจดัจ าหน่ายประกอบดว้ย  

- ช่องทาง Online ทาง Doo Lare Cuisine  มีช่องทางในการเขา้ถึงลูกคา้ ผา่นทาง  
Facebook และ Website ของ Doo Lare Cuisine  

- ช่องทาง Offline  ลูกคา้สามารถเลือกซ้ือสินคา้ไดผ้า่นทาง Call Center หรือผา่น
ทางพนกังานขายท่ีประจ าอยูท่ี่บูธตามโรงพยาบาลต่างๆ 

 

4.3.4 กลยุทธ์ด้านการส่ือสารทางการตลาดแบบบูรณการ ( IMC Strategies ) 

- Sale Promotion  โดยมีรายการส่งเสริมการขายดงัน้ี เม่ือลูกคา้สั่งอาหารครบ 7 
ม้ือ จะท าการจดัส่งใหฟ้รี หรือหากท าการสั่งซ้ือครบ 10 ม้ือ/สัปดาห์จะแถม
อาหารฟรี  1 ม้ือ 

- Public Relation สร้างภาพลกัษณ์ใหแ้บรนดมี์ความน่าเช่ือถือ  
- จดัท าเอกสารใหค้วามรู้เก่ียวกบัโภชนาการ ใหก้บัผูป่้วยและญาติผูป่้วยท่ีมา

โรงพยาบาล ส่ือสารโดยใชภ้าพเพื่อความเขา้ใจง่าย  
- ท าการสร้าง Content เก่ียวกบัโภชนาการใน Social Media เช่น Facebook 

Fanpage เพื่อเขา้ถึงญาติผูป่้วยท่ีมีอ านาจในการตดัสินใจซ้ือ  
- มีบริการใหค้  าปรึกษาเก่ียวกบันกัโภชนาการโดยผา่นทาง Call Center ใหก้บัผูท่ี้

สนใจ  
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ภาพที ่14  แสดงตวัอยา่งการท า Public Relation ผา่นทาง Social media 

- ออกบูธเก่ียวกบัสุขภาพ อาหารเพื่อสุขภาพ เช่น Get Healthy  มหกรรมสุขภาพดี  

 

 

ภาพที ่15 แสดงตวัอยา่งงานมหกรรมสินคา้เพื่อสุขภาพท่ีบริษทัฯจะไปร่วมแสดงสินคา้ 
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- Advertising มีช่องทางการโฆษณาสินคา้ Doo Lare Cuisine ผา่นทาง Social 
media เช่น Fanpage Facebook กลุ่มคนเป็นโรคเบาหวาน กลุ่มคนท่ีเป็นโรคไต 
และลงนิตยสารท่ีเก่ียวกบัอาหารและสุขภาพ เช่น ชีวจิต สุขภาพดี Health and 
cuisine Health Today เป็นตน้ 

 

ภาพที ่ 16 แสดงตวัอยา่งนิตยสารเพื่อสุขภาพท่ีบริษทัฯจะไปร่วมลงโฆษณาสินคา้ 

- Personal Selling  
มีพนกังานประจ าบูธท่ีโรงพยาบาลเอกชน 3 แห่ง ประกอบดว้ย โรงพยาบาล

เทพธารินทร์, โรงพยาบาลกรุงเทพ และสถาบนัไตภูมิราชนครินทร์ เพื่อใหข้อ้มูลผลิตภณัฑแ์ก่ลูกคา้
ซ่ึงเป็นผูป่้วยในโรงพยาบาล โดยพนกังานจะตอ้งไดรั้บการอบรมเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการใหค้  าปรึกษา
ดา้นโภชนาการ และมีการให้ Sale incentive แก่พนกังานขาย  
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- มีท่ีปรึกษาทางการตลาดคือนกัก าหนดอาหาร 2 คนจากโรงพยาบาลเอกชน 2 แห่ง 
คือ โรงพยาบาลเปาโล เมโมเรียล และโรงพยาบาลเซ็นทรัลเยนเนอรัล ในการ
แนะน าผูป่้วยใหรู้้จกัผลิตภณัฑ ์Doo Lare Cuisine 

 

ภาพที ่17 แสดงตวัอยา่งบูธแสดงสินคา้ท่ีโรงพยาบาลเอกชน 
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- CRM 
1. ท าการเก็บประวติัลูกคา้ เช่น น ้าหนกั ส่วนสูง อาย ุ โรคประจ าตวั ความ

รุนแรงของโรค ประวติัการแพอ้าหาร  
2. ติดตามผลการรักษาของลูกคา้ โดย Call Center ทุก 3 เดือน เพื่อติดตาม

สถานการณ์โรคท่ีผูป่้วยเป็น 
3. มีการใหลู้กคา้สมคัรบตัรสมาชิกและบตัรสะสมแตม้เพื่อรับสิทธิพิเศษต่างๆ

และใชใ้นการเก็บขอ้มูลของลูกคา้  
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บทที ่5 

บทสรุปและข้อเสนอแนะในการพฒันาธุรกจิ 

 
 

 เน่ืองจากในปัจจุบนันั้นคนไทยนั้นมีชีวติประจ าวนัท่ีเร่งรีบและไม่มีเวลาพอท่ีจะหนัมา
ดูแลสุขภาพ ประกอบกบัพบวา่มีประชากรท่ีเป็นโรคติดต่อไม่เร้ือรังถึงจ านวน 14 ลา้นคนซ่ึงรวมไป
ถึงโรคไตและโรคเบาหวาน ดังนั้ นความต้องการท่ีจะบริโภคของท่ีมีประโยชน์กับสุขภาพจึงมี
แนวโนม้สูงข้ึนแต่ดว้ยขอ้จ ากดัของคนท่ีอาศยัอยูใ่นเมืองไม่ว่าจะเป็นในดา้นของเวลาหรือความเร่ง
รีบของสังคมเมืองท าให้ผูป่้วยหรือผูท่ี้ตอ้งการควบคุมเร่ืองของการรับประทานอาหารไม่สามารถ
ประกอบอาหารตามท่ีตนเองตอ้งการได ้

 ผลิตภณัฑ์ “Doo Lare Cuisine” นั้นเป็นผลิตภณัฑ์ชุดท าอาหารพร้อมปรุงส าหรับผูป่้วย
โรคเบาหวานและผูป่้วยโรคไต ซ่ึงจะขายในราคาชุดละ 179.- บาทโดยท่ีภายในชุดนั้นจะประกอบ
ไปด้วยวตัถุดิบพร้อมปรุงซ่ึงแต่ละชนิดได้ถูกค านวณและกะปริมาณมาให้เรียบร้อยแลว้ และยงัมี
วธีิการท าซ่ึงมีเพียงไม่ก่ีขั้นตอนมาให้ในชุดดว้ย ในส่วนของช่องทางการตลาดนั้นจะมีสองช่องทาง
หลกัๆคือ การออกบูธตามโรงพยาบาลต่างๆและการมีนกัก าหนดอาหารคอยแนะน าผลิตภณัฑใ์หก้บั
ผูป่้วย 

 ขอ้เสนอแนะในการพฒันาธุรกิจ ในการด าเนินธุรกิจต่อไปนั้นจ าเป็นท่ีจะตอ้งอาศยัการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีความหลากหลายมากข้ึน มีเมนูใหม่ๆออกมาให้ลูกคา้ได้เลือกอย่างต่อเน่ือง 
เพิ่มเขตพื้นท่ีในการจดัส่งให้ครอบคลุมมากยิ่งข้ึนและเพิ่มกลุ่มเป้าหมายใหม่ๆเพื่อสร้างโอกาสใน
การขยายตลาด 
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ภาคผนวก ก  

สภาวะของผู้ป่วยโรคเร้ือรัง 

 

1. ดชันีมวลกาย (Body Mass Index; BMI) 
ดชันีมวลกาย (BMI) คือ อตัราส่วนระหวา่งน ้าหนกัและส่วนสูง โดยมีสูตรในการ

ค านวณดงัน้ี 
 
 
  
 

โดยดัชนีน้ีอาศยัความสัมพนัธ์ระหว่าง ส่วนสูง และน ้ าหนักตวัมาเป็นตวัช่วยบ่งช้ี
สภาวะร่างกาย ค่าดชันียิง่สูงมากก็ยิง่อว้นมาก หรือค่าดชันีจะต ่ากวา่ค่ามาตรฐานยิ่งต ่ามากแสดงวา่ยิ่ง
ผอมมาก 
 BMI จ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีตอ้งใชใ้นการค านวณกบัชายหรือหญิงท่ีมีอายตุั้งแต่ 20 ปีข้ึนไป  
เกณฑก์ารแปลผล BMI ส าหรับชาวเอเชีย 
 

ค่า BMI (kg/m2) การแปลผล 

ต ่ากวา่ 18.5 น ้าหนกัต ่ากวา่มาตรฐาน 

18.5 – 22.9 น ้าหนกัอยูใ่นเกณฑป์กติ (รูปร่างสมส่วน) 

23.0 – 24.9 น ้าหนกัเกินกวา่มาตรฐาน 

25.0 – 29.9 อว้นระดบัที 1 

มากกวา่ 30.0 อว้นระดบัท่ี 2 
 

ซ่ึงการท่ีน ้ าหนักตวัเกินมาตรฐานจะเป็นสาเหตุของโรคตามมาไดม้ากมายเช่น ไขมนั
ในเลือดสูง เส้นเลือดหัวใจตีบตัน ความดันโลหิตสูง อัมพฤต อัมพาตโรคกระดูกและไขข้อ 
โรคเบาหวาน  
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น า้หนักในอุดมคติ (Ideal Body Weight, IBW) 

 น ้าหนกัในอุดมคติ (IBW) คือ น ้าหนกัท่ีเราควรจะเป็นนัน่เอง โดยมีสูตรค านวณตามน้ี 
 - ชาย: IBW (kg) = 50 + 2.3 กิโลกรัมต่อน้ิวในส่วนท่ีเกิน 5 ฟุต 
 - หญิง: IBW(kg) = 45.5 + 2.3 กิโลกรัมต่อน้ิวในส่วนท่ีเกิน 5 ฟุต 

แต่บา้นเราไม่ไดใ้ชห้น่วยความสูงเป็นฟุต เลยตอ้งแปลงเป็นสูตรค านวณง่าย ๆ คือ 
 - ชาย: IBW (kg) = ส่วนสูง (cm) – 105 
 - หญิง: IBW(kg) = ส่วนสูง (cm) – 110 
 

โรคไตเร้ือรัง 

 โรคไตเร้ือรัง คือ สภาวะท่ีไตถูกท าลาย มีผลท าใหค้วามสามารถของไตในการท างาน
ลดลง เช่น การรักษาสมดุลของเหลวในร่างกาย การควบคุมน ้าและแร่ธาตุต่างๆ ในเลือด การก าจดั
ของเสียออกจากเลือด การก าจดัยาและพิษออกจากร่างกาย การหลัง่ฮอร์โมนเขา้สู่กระแสเลือด เป็น
ตน้ โดยสาเหตุท่ีก่อใหเ้กิดโรคไตเร้ือรังคือ เบาหวาน ความดนัโลหิตสูง และโรคอว้น รวมถึงสภาวะ
อ่ืนๆ เช่น ไตอกัเสบ โรคถุงน ้ าในไต เป็นตน้   

 

ระยะของโรคไตเร้ือรัง 

ระยะของโรค รายละเอยีดของระยะต่างๆ ค่าการท างานของไต 
(GFR) 

ระยะที ่1 ไตเร่ิมเส่ือม (มีโปรตีนในปัสสาวะ) ค่า GFR 
ปกติ 

90 หรือมากกวา่ 

ระยะที ่2 ไตเส่ือม ค่า GFR ลดลงเล็กนอ้ย 60-89 
ระยะที ่3 ค่า GFR ลดลงปานกลาง   

30-59 
ระยะที ่4 ค่า GFR ลดลงมาก 15-29 
ระยะที ่5 ไตวาย นอ้ยกวา่ 15 
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ระยะท่ี1 จะสามารถตรวจพบความผิดปกติของไต เช่น ปัสสาวะมีตะกอนผิดปกติ แต่
ไตก็ยงัคงท างานไดป้รกติในระยะน้ี 

การดูแลรักษา : ต้องงดสูบบุหร่ี รักษาโรคท่ีเป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิดโรคไต อาทิ 
เบาหวาน ความดนัโลหิตสูง โรคเอสแอลอี (ภูมิคุม้กนัผดิปกติ) โรคเก๊าท ์น่ิวในไต ไตอกัเสบ การติด
เช้ือปัสสาวะซ ้ า ๆ 

ระยะท่ี 2 ไตเร่ิมท างานไดน้อ้ย 3 ใน 4 ส่วน หรือ 60-90%   
การดูแลรักษา : ลดปริมาณอาหารท่ีมีรสเคม็ 

 ระยะท่ี 3 ไตเร่ิมท างานลดลง 1 ใน 2 ส่วน หรือ 30-60%   
 การดูแลรักษา : ลดอาหารจ าพวกโปรตีน 

 ระยะท่ี 4 ไตเร่ิมท างานไดน้อ้ย 1 ใน 4 ส่วน หรือ 15-30%   
 การดูแลรักษา : จ  ากดัการบริโภคผลไมต่้างๆ   

 ระยะท่ี 5 เป็น "ระยะไตวาย" ซ่ึงในระยะน้ีไตจะท างานได ้นอ้ยกวา่ 15%   
 การดูแลรักษา : เตรียมตวัลา้งไต หรือผา่ตดัเพื่อปลูกถ่ายไต  
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ภาคผนวก ข  

มาตรฐานอตุสาหกรรมอาหาร 

 
 

1. มาตรฐาน ISO เช่น ISO22000 ขอ้ก าหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภยั
ด้านอาหาร            Requirements for a Food Safety Management System  เป็นข้อก าหนดเฉพาะ
ส าหรับระบบการจดัการความ    ปลอดภยัด้านอาหารในห่วงโซ่อาหาร โดยเพื่อให้เป็นมาตรฐาน
กลางท่ีครอบคลุมทุกมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบั     คุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร มีการบงัคบั
ใช้ในทางการคา้สินคา้อาหารอยู่ในปัจจุบนั  ซ่ึงจะท าให้    ธุรกิจท่ีอยู่ในห่วงโซ่อาหารมีมาตรฐาน
เดียวท่ีสอดคล้องกัน และเป็นมาตรฐานท่ีตรวจประเมินได้เป็นท่ี      ยอมรับในระดับสากล 
(Auditable standard) รวมทั้ งจะช่วยผลักดันให้องค์กรให้ความส าคญัต่อการด าเนิน      ธุรกิจให้
สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดของกฎหมาย       

 2. มาตรฐาน HACCP การวิเคราะห์อนัตรายและจุกวิกฤตท่ีต้องควบคุมหรือ ระบบ 
HACCP คือ     ระบบการ จดัการคุณภาพดา้น ความปลอดภยั ซ่ึงใช่ในการควบคุมกระบวนการผลิต
ให้ได้อาหารท่ีปราศจาก อันตรายจากเช้ือจุลินทรีย์สารเคมีและส่ิงแปลกลกปลอมต่าง ๆ เป็น
มาตรฐานสากลตามขอ้ก าหนดของคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/ WHO (Codex  
Alimentarius Commission) ท่ีประเทศ ต่างๆ สามารถน าแนวทางไปประยกุตใ์ชเ้พื่อสร้างความมัน่ใจ
ในอุตสาหกรรมอาหารทั้งโดยผูผ้ลิตและ    ผูบ้ริโภค หลกัการของระบบ HACCP ครอบคลุมการ
ป้องกันปัญหาหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ได้แก่ อันตรายทางชีวภาพ อันตรายจากสารเคมี และ 
อนัตรายทางกายภาพ    

 3. มาตรฐาน SQF2000เป็นมาตรฐานดา้นความปลอดภยัของอาหารท่ีไดรั้บการพฒันา
ออกแบบโดย  AGWEAT Trade & Development (AT&D)  การน าหลกัการของระบบการวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤต ท่ี  ต้องควบ คุม  ห รือHACCPตามแนวทางของ Codex Alimentarius 
Commission Guidelines มาประยุกต์ใช้ร่วมกับระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 เพื่ อเป็น
ขอ้ก าหนดส าหรับอุตสาหกรรมอาหารในการบริหาร จดัการความเส่ียงจากต่างๆ ท่ีอาจเกิดข้ึนกบั
ผลิตภณัฑ์ ท าให้มัน่ใจไดว้า่สินคา้และผลิตภณัฑ์อาหารมีความ ปลอดภยัตรงตามความตอ้งการของ
ลูกคา้และสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของกฎหมาย 
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 4. มาตรฐาน GMP คือ หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร คือ หลักเกณฑ์
วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นเกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพื้นฐานท่ีจ าเป็นในการผลิตและ
ควบคุม เพื่อให้ผูผ้ลิตปฏิบัติตาม และท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการ
ป้องกนัและขจดัความเส่ียงใด ๆ ท่ีจะท าใหอ้าหารเป็นพิษ เป็นอนัตรายหรือเกิดความไม่ปลอดภยัแก่
ผูบ้ริโภคโดยครอบคลุมปัจจยัทุกดา้นท่ีเก่ียวขอ้ง ตั้งแต่โครงสร้างอาคารขั้นพื้นฐาน ระบบการผลิตท่ี
ดีกระบวนการผลิตท่ีมีความปลอดภัยและมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั้นตอน ตั้ งแต่เร่ิมต้นวาง
แผนการผลิต ระบบควบคุม บนัทึกขอ้มูล ตรวจสอบและติดตามผล คุณภาพผลิตภณัฑ์ เพื่อให้ถึงมือ
ผูบ้ริโภคอย่างมัน่ใจGMP ถือเป็นระบบประกันคุณภาพพื้นฐานก่อนท่ีจะ น าไปสู่ระบบประกัน
คุณภาพอ่ืนท่ีสูงกว่าต่อไป เช่น HACCP (Hazards Analysis and Critical Control  Points) และ ISO 
9000ตามมาตรฐานสากลของหน่วยงานมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศท่ีเรียกวา่  คณะกรรมาธิการ
โครงการมาตรฐานอาหาร FAO / WHO (Codex Alimentarius Commission)  

  หลกัเกณฑแ์ละวธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร แบ่งออกเป็น   

  - GMP เฉพาะผลิตภณัฑ ์เช่น อาหารแช่เยือกแขง็ ผลิตภณัฑไ์ข่ นมผง ผลไมอ้บแหง้  

 - GMP สุขลกัษณะทัว่ไปส าหรับอาหารทุกประเภท 
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ภาคผนวก ค 

ผลส ารวจตลาดถึงพฤติกรรมการควบคุมอาหารของผู้ป่วยโรคเร้ือรัง 

 

 

 จากการสังเกตการณ์ทาง Internet  ขอ้มูลจาก Website Pantip พบว่ามีผูท่ี้ตั้งกระทูเ้พื่อ
หาขอ้มูล และสอบถามความคิดเห็น เก่ียวกบัการซ้ือหรือท าอาหารให้ผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวานและ
โรคไตรับประทาน ว่าสามารถหาซ้ือได้จากท่ีใดบา้ง ซ่ึงเม่ือดูความคิดเห็นท่ีมีผูม้าเสนอแนะแล้ว
พบวา่ มีหลายความคิดเห็นท่ีแนะน าให้เจา้ของกระทูท้  าอาหารให้คุณพอ่รับประทานเองมากกวา่การ
ซ้ือส าเร็จ เน่ืองจากอาหารปรุงส าเร็จมกัจะมีเกลือเยอะ ไม่เหมาะกบัผูป่้วยโรคไต ดงัภาพ 
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ภาคผนวก 
  

 

จากการสังเกตการณ์ใน Internet เราท าให้ทราบถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีอยูใ่นช่วง
วยัท างาน มีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบไม่มีเวลาท าอาหารเพื่อดูแลผูป่้วย ซ่ึงสามารถวิเคราะห์ออกมาได้เป็น 
pain point และความตอ้งการของตลาดได ้
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ภาคผนวก ง 

ผลการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านสาธารณสุข 

 
 

นายแพทยผ์ูเ้ช่ียวชาญดา้นต่อมไร้ท่อและเมตาบอลิสม ประจ าอยู่ท่ีศูนยเ์บาหวานและ
ไทรอยด ์โรงพยาบาลเทพธารินทร์ 

   

 

 เป็นแพทยท่ี์มีประสบการณ์ในการดูแลผูป่้วยเบาหวานมาเป็นเวลามากกว่า 10 ปี เพื่อ
สอบถามถึงปัญหาท่ีผูป่้วยเบาหวานพบ ซ่ึงจากการสัมภาษณ์คุณหมอท าใหเ้ราไดข้อ้มูล ดงัน้ี 

o ในปัจจุบนัน้ีผูป่้วยเบาหวานมีจ านวนมากข้ึนเร่ือยๆ และผูท่ี้เป็นโรคมีอายตุ  ่าลง 

o การรักษาผูป่้วยเบาหวานในระยะเร่ิมตน้คุณหมอจะยงัไม่ใชย้าในการรักษา แต่จะให้
คนไขป้รับเปล่ียนพฤติกรรมก่อน ( Lifestyle Modification ) โดยการควบคุมอาหารและออกก าลงั
กาย หากยงัไม่สามารถควบคุมระดับน ้ าตาลในเลือดได้ภายใน 3 เดือน ผู ้ป่วยจะต้องได้รับยา
รับประทาน  

o  ในปัจจุบนัน้ีมีผูป่้วยเบาหวานจ านวนมากถึง 70% ท่ียงัไม่สามารถควบคุมระดับ
น ้ าตาลให้เป็นไปตามเป้าหมายของคุณหมอได้  ซ่ึงการควบคุมน ้ าตาลไม่ได้เกิดข้ึนได้จากหลาย
สาเหตุ คือ  

 

นพ.เอกลกัษณ์ วโนทยาโรจน์ 

แพทยผ์ูเ้ช่ียวชาญดา้นต่อมไร้ท่อ

และเมตาบอลิซึม 
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1. พฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูป่้วยเอง  
2. พฤติกรรมการรับประทานยาของผูป่้วยท่ีไม่เป็นไปตามท่ีคุณหมอแนะน า 

 ซ่ึงสาเหตุหลักท่ีท าให้ผู ้ป่วยไม่สามารถควบคุมอาหารได้คือพฤติกรรมการ
รับประทานอาหาร ท่ีผูป่้วยยงัไม่สามารถควบคุมได ้เช่น การทานขนม และอาหารท่ีไม่มีประโยชน์
หรือการทานคาร์โบไฮเดรตมากเกินไป  
 จากการสัมภาษณ์คุณหมอ ท าใหม้องเห็นถึง pain point ในมุมมองของผูเ้ช่ียวชาญ วา่
ยงัคงมีความตอ้งการในตลาดอยูอี่กเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากผูป่้วยยงัไม่สามารถควบคุมอาหารได ้
   
  นักก าหนดอาหาร ( Dietitian ) ประจ าอยู่ท่ีศูนยเ์บาหวานและไทรอยด์ โรงพยาบาล
เทพธารินทร์ เป็นผูท่ี้มีประสบการณ์ในการให้ค  าปรึกษาดา้นอาหารแก่ผูป่้วยโรคเบาหวานและโรค
ไตมาเป็นเวลากวา่ 5 ปี 

 

 

 

 

 

 

 

 โดยปกติแล้วท่ีศูนย์เบาหวานโรงพยาบาลเทพธารินทร์ จะมีนักก าหนดอาหารให้
ค  าปรึกษาแก่ผูป่้วยทุกรายท่ีมาพบแพทยอ์ยู่แลว้ แต่สาเหตุท่ีผูป่้วยส่วนใหญ่ยงัไม่สามารถควบคุม
อาหารได ้เน่ืองจาก 

o ในผูป่้วยท่ีอาการของโรคยงัไม่รุนแรงมากจนถึงขั้นเสียชีวิต จะขาดความตั้งใจ
และขาดแรงบนัดาลใจในการควบคุมอาหาร 

นกัก าหนดอาหาร ( Dietitian ) 
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o การให้ค  าแนะน าแก่ผูป่้วยของนกัก าหนดอาหาร จะเป็นไปในเชิงการสอนทฤษฎี 
ซ่ึงถือเป็นจุดอ่อนของการแนะน าผูป่้วย เพราะเป็นเร่ืองท่ีค่อนขา้งจะเขา้ใจยาก ท าให้ผูป่้วยจ าส่ิงท่ี
นกัก าหนดอาหารสอนไดไ้ม่หมด จึงไม่สามารถน ามาปฎิบติัไดจ้ริงอยา่งเตม็ท่ี  

o ผูป่้วยไม่สามารถคาดการณ์ปริมาณท่ีควรรับประทานต่อวนัได ้ซ่ึงพบไดท้ั้งผูท่ี้ไม่
ท าอาหารทานเอง ซ้ืออาหารส าเร็จรูป หรือทานอาหารจากร้านอาหาร เน่ืองจากไม่สามารถชั่ง
ปริมาณวตัถุดิบแต่ละชนิดก่อนรับประทานได้  และในผูท่ี้ท  าอาหารทานเองท่ีบา้น ก็ไม่มีการชั่ง
วตัถุดิบก่อนท าอาหารเช่นเดียวกนั 

o ในการควบคุมอาหารของผู ้ป่วยโรคเบาหวานจะเน้นท่ีการควบคุมปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตท่ีรับประทานต่อวนั ทั้งการควบคุมปริมาณแป้งและขนมท่ีรับประทาน ส่วนในผูป่้วย
โรคไตจะเน้นท่ีการควบคุมปริมาณโปรตีนให้ผูป่้วยไดรั้บในปริมาณท่ีเหมาะสม ไม่มากไปจนไต
ท างานหนกั ไม่นอ้ยเกินไปไปจนร่างกายผูป่้วยไดรั้บพลงังานไม่เพียงพอ และควบควมคุมปริมาณแร่
ธาตุท่ีรับประทานต่อวนั โดยเฉพาะปริมาณโพแทสเซียมและฟอสฟอรัส ซ่ึงมกัจะมากบัผกับางชนิด 

o ในการเลือกเมนูอาหารท่ีเหมาะสมให้ผูป่้วยรับประทาน โดยเฉพาะผูป่้วยโรคไต 
วตัถุดิบท่ีสามารถรับประทานไดมี้ไม่มาก แต่เมนูท่ีรับประทานไดส้ามารถมีให้เลือกไดห้ลากหลาย
แต่จะเป็นการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมือนเดิม   

o ในแต่ละเมนูท่ีผูป่้วยสามารถรับประทานได ้จะใชห้ลกัการการใชว้ตัถุดิบทดแทน 
ในการปรับเมนูให้เหมาะสม เช่น ใชห้ญา้หวานแทนน ้ าตาล น ้ าปลาท่ีมีโซเดียมต ่า และการเลือกใช้
ผกัชนิดท่ีมีโพแทสเซียมต ่าทดแทนผกัท่ีมีโพแทสเซียมสูง 

จากการสัมภาษณ์นกัก าหนดอาหารท าให้เราสามารถสรุปไดถึ้งปัญหาในการควบคุม
อาหารของผูป่้วย ในเร่ืองของชนิดของวตัถุดิบท่ีควรรับประทาน และการคาดการณ์ปริมาณวตัถุดิบ
ท่ีเหมาะสมต่อวนั  ซ่ึงจากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญทางการแพทยท์ั้ง 2 ท่าน ท าให้ทานกลุ่มมองเห็น
โอกาสในการพฒันาผลิตภณัฑ์ Ready to cook ส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวานและโรคไตข้ึนมา เพื่อ
แกไ้ขปัญหาของผูป่้วย และท าใหก้ารควบคุมอาการของโรคเป็นไปไดอ้ยา่งดีข้ึน 
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ภาคผนวก จ 

ผลการสัมภาษณ์ผู้ป่วยโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง 

 

 
  การสัมภาษณ์กลุ่มผูป่้วยโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง ท่ีแผนกผูป่้วยนอก ศูนยเ์บาหวานและ
ไทรอยด์ โรงพยาบาลเทพธารินทร์ จ านวน 15 ราย ถึง concept ของผลิตภณัฑ์ Ready to cook และ
พฤติกรรมการท าอาหาร พบวา่ 

o ผูป่้วยส่วนใหญ่จะมีพฤติกรรมท าอาหารทางเองท่ีบา้นเป็นประจ าประมาณ 3-5 วนั
ต่อสัปดาห์ 

o มกัจะเลือกท าอาหารในเมนูคลา้ยเดิม เน่ืองจากมีความเคยชินกบัเมนูนั้น และเป็น
เมนูท่ีช่ืนชอบ มีขั้นตอนการท าท่ีไม่ยุง่ยาก จะมีการทดลองท าเมนูใหม่ๆบา้งบางโอกาส 

o ส่วนใหญ่แลว้ผูป่้วยเลือกท าอาหารตามวตัถุดิบท่ีมีจนกวา่วตัถุดิบจะหมด 
o ผูป่้วย 12 รายอยากให้มีเมนูอาหารให้เลือกประมาณ   10-15 เมนู/สัปดาห์ และมี

ผูป่้วยจ านวน  3 ราย อยากใหมี้จ านวนเมนูมากกวา่ 20 เมนูข้ึนไปต่อสัปดาห์  
จากการสัมภาษณ์ผูป่้วยท าให้ทราบถึงพฤติกรรมการท าอาหาร และจ านวนเมนูท่ีควรมี

ใหเ้ลือก ประมาณ 10-15 เมนู  
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ภาคผนวก ฉ 

ผลการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้าน Operation 

 
 

   
 การสัมภาษณ์พนกังานฝ่าย Operation ของร้าน S&P สาขา Mega บางนา ซ่ึงมีหนา้ท่ีรับผิด 
คือจดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับท าอาหารให้แม่ครัวประจ าสาขาเป็นผูป้รุงอาหาร และจดัตกแต่งจาน
ก่อนเสิร์ฟใหลู้กคา้รับประทาน ส่ิงท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์ คือ  

o ร้านอาหาร S&P ไดรั้บมาตรฐาน GMP ทุกสาขา หอ้งครัวจะมีการแบ่งพื้นท่ีเป็น
สัดส่วนอยา่งชดัเจน ไดแ้ก่ พื้นท่ีในการจดัแพ็ควตัถุดิบ พื้นท่ีในการปรุงอาหาร 
และพื้นท่ีในการลา้งวตัถุดิบ  

o ร้าน S&P จะมีการจัดเตรียมวตัถุดิบเป็นแพ็คส าหรับแต่ละเมนูโดยการชั่ง
และแพ็คใส่ถุงพาสติกของแต่ละจานไวเ้พื่อเตรียมใช้ในวนัถัดไป โดยแพ็ค
วตัถุดิบแบ่งเป็น เน้ือสัตว์ ผกั ตามปริมาณท่ีใช้แต่ละเมนูเพื่อเป็นการให้ได้
วตัถุดิบท่ีเท่ากนั   

o มีการส ารองวตัถุดิบในแต่ละวนั จากการคาดการณ์จ านวนท่ีจะขายได้ในวนั
ถดัไป โดยจะเนน้ท่ีเมนูท่ีเป็นมียอดการสั่งสูงหรือเมนูแนะน าของทางร้าน 

o แต่ละสาขาจะมี Supplier มาส่งวตัถุดิบทุกวนัตอนเชา้ และมีการจดัการวตัถุดิบ
โดยใชห้ลกัการ First in First out และน าวตัถุดิบมาแพค็ส าหรับใชใ้นวนัถดัไป 

o ประเภทของวตัถุดิบท่ีมี stock ไวท่ี้หน้าร้านมีไม่มาก เน่ืองจากแต่ละเมนูจะใช้
วตัถุดิบคลา้ยกนัแตกต่างกนัเพียงชนิดของเน้ือสัตวเ์ท่านั้น  
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o ในปัจจุบนั S&P มีการจดั Set อาหารป่ินโต ซ่ึงมีราคาส าหรับ 7 วนัและ 26 วนั 
ลูกคา้สามารถเลือกรายการอาหารได้ โดยแบ่งเป็นอาหาร 2,3 และ 4 รายการ 
โดยท่ีราคาจะแตกต่างกันไป ซ่ึงในแต่ละวนั S&P จะมีเมนูมาให้เลือกสั่ง
ทั้งหมด 4 เมนูท่ีเปล่ียนแปลงทุกวนั (ดงัภาพ) และมีหากไม่ตอ้งการสั่งทั้ง 4 เมนู
น้ี ก็ยงัมีเมนูใหเ้ลือกเปล่ียนไดใ้นแต่ละวนั 10 เมนู (เหมือนกนัทุกวนั) 
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  การสัมภาษณ์ผูบ้ริการร้านอาหารนิตยาไก่ย่าง เป็นร้านอาหารไทยอีสาน มีทั้งส้ิน 11 
สาขา ในกรุงเทพฯและปริมณฑล ส่ิงท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์คร้ังน้ี คือ 
 

o  ร้านนิตยาไก่ยา่งมีครัวกลางซ่ึงเป็นสถานท่ีส าหรับเก็บวตัถุดิบต่างๆ และมีการ
เตรียมวตัถุดิบส าหรับอาหารในบางเมนู โดยท าการชั่งและแบ่งออกเป็นถุงย่อยส าหรับแต่ละจาน 
เช่น เมนูหมูแดดเดียว เพื่อก าหนดปริมาณท่ีเท่ากนัให้ไดม้าตรฐานเดียวกนัในทุกๆสาขา แลว้จึงท า
การกระจายวตัถุดิบต่างๆเหล่าน้ีไปยงัแต่ละสาขาทั้ง 11 สาขา  

o ท่ีครัวกลางของร้านนิตยาไก่ย่างจะมีระบบการจดัการวตัถุดิบของสดไวใ้นส
ตอ๊กไม่เกิน 3 วนั ก่อนกระจายไปสาขา  โดยท่ีแต่ละสาขาจะพยายามใชว้ตัถุดิบท่ีเป็นของสดใหห้มด
ภายใน 1 วนั เพื่อความสดใหม่ของอาหาร 

o การขนส่งวตัถุดิบซ่ึงเป็นของสดท าไดโ้ดยการใช้รถกระบะ 1 คนั (ไม่มีตูเ้ยน็) 
ส่งกระจายวตัถุดิบให้แต่ละสาขาในช่วงเชา้ ทุกวนัก่อนร้านเปิด โดยท่ีรถขนส่ง 1 คนัสามารถส่งได ้
4 สาขา ใชร้ถขนส่งทั้งส้ิน 3 คนั เพื่อส่งไปยงั 11 สาขา 

o จากการขนส่งไปยงัสาขาต่างๆนั้น พบวา่ยงัไม่พบปัญหาวตัถุดิบเน่าเสียระหวา่ง
การขนส่ง  

o จากการสอบถามถึงจ านวนเมนูท่ีมีใหลู้กคา้เลือกรับประทานพบวา่ ร้านนิตยาไก่
ยา่งมีจ านวนเมนูมากมายเพื่อให้ลูกคา้มีทางเลือกท่ีหลากหลาย แต่พบวา่เม่ือสอบถามถึงเมนูท่ีขายดี
แลว้พบวา่ มีเพียงจ านวนไม่มาก เช่น เมนู Recommend ของร้าน  

 จากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญทางดา้น Operation ทั้ง 2 รายท าให้ทราบถึงขั้นตอนในการ
เตรียมอาหารแต่ละเมนูท่ีมีการท า pre pack วตัถุดิบไวก่้อน รวมถึงมีการขนส่งวตัถุดิบเพื่อกระจายไป
ยงัสาขาต่างๆ ท าให้เกินไดว้า่ การขนส่งวตัถุดิบไม่ใช่ปัญหาใหญ่ รวมไปถึงจ านวนวตัถุดิบท่ีมี stock 
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ไวก้็มีไม่มากนัก ถึงแมว้่าแต่ละเมนูท่ีมีให้เลือกจะค่อนขา้งหลากหลาย เน่ืองจากแต่ละเมนูจะใช้
วตัถุดิบท่ีคลา้ยกนั 
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ภาคผนวก ช  

แบบสอบถามความคดิเหน็ต่อผลติภัณฑ์ Ready to cook ของผู้ป่วยโรคเร้ือรัง 

 
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชา Independent Study B ของนักศึกษาหลักสูตร
การ  จดัการมหาบณัฑิต สาขา ผูป้ระกอบการและนวตักรรม มหาวิทยาลยัมหิดลจดัท าข้ึนเพื่อศึกษา  
พฤติกรรมการทานอาหารของผูป่้วยโรคเร้ือรัง เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาและแกไ้ข ปรับปรุง  
ผลิตภณัฑ์ให้ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้โดยท่ีแบบสอบถามฉบบัน้ีประกอบดว้ย 4  
ส่วน ทางคณะผูจ้ดัท าขอขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี  

กรุณาขีดเคร่ืองหมายถูกหนา้ขอ้ท่ีใช่หรือเหมาะสมกบัท่านมากท่ีสุด 
จุดประสงค์ของการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาถึงพฤติกรรมการท าอาหารของผูป่้วยโรคเร้ือรัง 
2. เพื่อตอบสมมุติฐานต่างๆเหล่าน้ี 

- กลุ่มเป้าหมายมี Pain Point ในการควบคุมอาหารอยา่งไร?  
- ผลิตภณัฑ ์Ready to cook ส าหรับการควบคุมอาหารมีความตอ้งการในตลาดจริง? 
- ลกัษณะผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการเป็นอยา่งไร?  
- ผลิตภณัฑค์วรจ าหน่ายท่ีใด?  
- ราคาผลิตภณัฑค์วรเป็นเท่าไหร่?   

3. เพื่อหากลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 
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ตัวอย่างแบบสอบถาม   

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนตวั  

1) เพศ   

 ชาย    หญิง  

2) รายไดต่้อเดือนของท่าน   

 ต  ่ากวา่ 15,000  

15,001-30,000  

 30,001-50,000  

มากกวา่ 50,000   

3) ท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านมีโรคประจ าตวัอะไรบา้ง ( ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้ ) 

 โรคเบาหวาน 

 โรคไต  

 โรคความดนัโลหิต  

 โรคอ่ืนๆ  

 ไม่มีโรคประจ าตวั  

4) ท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านรักษาตวัท่ีโรงพยาบาลใด 

 โรงพยาบาลรัฐบาล 

 โรงพยาบาลเอกชน 

 คลินิกเวชกรรม 

 สถานีอนามยัหรือศูนยบ์ริการสาธารณสุข 

 อ่ืนๆ   
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ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการท าอาหาร   

1) ในชีวติประจ าวนั ส่วนใหญ่แลว้ครอบครัวของท่านมีพฤติกรรมการทานอาหารอยา่งไร    

 ท าอาหารทานเองท่ีบา้น   

 ซ้ือจากร้านอาหารรับประทาน    

 สั่งซ้ืออาหารแบบป่ินโต ( อาหารพร้อมรับประทานเป็นรายสัปดาห์หรือรายเดือน )   

 อ่ืนๆ  

2) ความถ่ีในการท าอาหารเองของครอบครัวท่าน   

 ไม่เคยท าอาหารทานเอง  

 ท  าอาหารทานเองทุกวนัหรือมากกวา่ 4 คร้ัง/ สัปดาห์   

 สัปดาห์ละ 1-3 คร้ัง / สัปดาห์   

 เดือนละ 1-3 คร้ัง  

 มากกวา่ 1 เดือน 1 คร้ัง  

 อ่ืนๆ  

3) เหตุใดท่านจึงท าอาหารรับประทานเองท่ีบา้น ( ตอบไดม้ากกวา่  1 ขอ้ )  

 สามารถปรุงแต่งรสชาติอาหารแบบท่ีอยากรับประทานได ้ 

 เลือกท าอาหารเพื่อสุขภาพ เลือกใชว้ตัถุดิบท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  

 ท  าอาหารทางเองประหยดักวา่  

 มีความชอบในการท าอาหาร เป็นกิจกรรมภายในครอบครัว  

อ่ืนๆ  

4) ท่านมกัท าอาหารม้ือไหนเป็นประจ า   

 ม้ือเชา้   
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 ม้ือกลางวนั   

 ม้ือเยน็   

 ท  ามากกวา่ 1  ม้ือต่อวนั   

 อ่ืนๆ   

5) ใครเป็นคนเลือกซ้ือวตัถุดิบในการท าอาหารในบา้นของท่าน   

  ผูซ้ื้อเป็นผูป่้วยโรคเร้ือรัง เช่น โรคเบาหวาน โรคไต ความดนัโลหิตสูง  

 ผูซ้ื้อเป็นญาติผูป่้วย  

 แม่บา้น  

 อ่ืนๆ 

ส่วนท่ี 3 พฤติกรรมการควบคุมอาหารใหเ้หมาะกบัโรคท่ีท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านเป็น 
เช่น โรคเบาหวาน โรคไต โรคความดนัโลหิตสูง 

1) ท่านคิดวา่การควบคุมอาหารมีผลต่อการควบคุมโรคมากนอ้ยเพียงใด กรุณาเรียงล าดบั) 

ไม่มีผล    1   2   3   4  5  มีผลมาก  

2) ท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านมีการควบคุมอาหารหรือไม่ 

 ควบคุมอาหารอยา่งเคร่งครัด 

 ควบคุมอาหารบา้ง เช่น ไม่ทานอาหารเคม็ หรือหวานจนเกินไป 

 ไม่ควบคุมอาหาร 

 อ่ืนๆ 

3) ปัญหาของการควบคุมอาหารของท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านคืออะไร (ตอบไดม้ากกวา่ 
1 ขอ้) 

 ความยุง่ยากในการเลือกวตัถุดิบท่่ีสามารถรับประทานได ้เช่น ผูป่้วยโรคไตไม่ควรทาน
แครอท, บล็อคโคล่ี 
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 ไม่สามารถกะปริมาณวตัถุดิบท่ีควรรับประทานได ้เช่น ผูป่้วยโรคไตควรรับประทาน
โปรตีน ไม่เกินวนัละ 0.8 กรัม/กิโลกรัม/วนั 

 ร้านอาหารท่ีจ าหน่ายอาหารส าหรับผูป่้วยโรคเร้ือรังหาไดย้าก 

 อาหารท่ีควรรับประทานมกัมีรสชาติไม่อร่อย 

 ไม่มีเวลาหรือไม่มีทกัษะในการท าอาหาร 

 อ่ืนๆ 

ส่วนท่ี 4  ความสนใจต่อผลิตภณัฑ ์ready to cook  

ผลิตภณัฑชุ์ดท าอาหารส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุมอาหาร 

 

 

 

 

 

 

1) หากมีชุดท าอาหารส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุมอาหาร พร้อมวตัถุดิบและวธีิการท า เมนูท่ี
เหมาะสมกบัโรคท่ีท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านเป็น เช่น ควบคุมปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรตท่ี
ท่านควรรับประทานต่อวนั ก าหนดโดยนกัโภชนาการ เพื่อใหก้ารรักษาโรคของท่านมีประสิทธิภาพ
มากข้ึน มีบริการส่งฟรีถึงบา้นของท่าน ในราคา 149 บาท/ม้ือ ตวัอยา่งเมนู เช่น ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผดั
ธญัพืชทานคู่กบัสเตก็แซลมอน ท่านมีความสนใจมากนอ้ยเพียงใด 
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ไม่สนใจ       1     2    3   4  5   สนใจมาก 

 

 

2)  (เฉพาะท่านท่ีไม่สนใจ) เหตุใดท่านจึงไม่สนใจ  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 ราคาสูงเกินไป 

 ไม่มีเวลาท าอาหาร 

 ไม่มีทกัษะในการท าอาหาร 

 ไม่มีพื้นท่ีในการท าอาหาร 

 สามารถก าหนดอาหารตามหลกัโภชนาการไดอ้ยูแ่ลว้ 

 มองวา่การควบคุมอาหารเป็นส่ิงท่ีไม่จ  าเป็น 

 อ่ืนๆ 

3) ท่านคิดวา่ชุดท าอาหารพร้อมวตัถุดิบและวธีิการท าควรมีลกัษณะอยา่งไร 

ใหว้ตัถุดิบทุกชนิดในสัดส่วนท่ีใชต่้อการท าอาหาร 1 ม้ือ ในรูปแบบท่ียงัไม่ไดห้ัน่ 

ใหว้ตัถุดิบทุกชนิดอยูใ่นรูปแบบท่ีหัน่เป็นช้ินแลว้พร้อมท าอาหารไดท้นัที เช่น ไก่หัน่
       เป็นช้ินพอดีค า, แครอทหัน่เป็นช้ิน 
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ใหว้ตัถุดิบบางชนิดท่ีมีผลกระทบต่อโรคโดยตรงในปริมาณท่ีควรรับประทานต่อ 1 ม้ือ 
       เช่น ใหเ้น้ือสัตวใ์นผูป่้วยโรคไต เน่ืองจากตอ้งควบคุมปริมาณโปรตีน 

ใหว้ตัถุดิบพร้อมขั้นตอนการท าอยา่งละเอียด 

อ่ืนๆ  

4) ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑชุ์ดท าอาหารส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุมอาหาร
 คืออะไร (ตอบ 3 อนัดบั) 

มีความน่าเช่ือถือ ก าหนดสูตรอาหารโดยนกัโภชนาการ 

มีความสะดวกในการซ้ือ และมีบริการส่ง delivery ถึงบา้นของท่าน 

มีเมนูใหเ้ลือกหลากหลาย 

สูตรอาหารมีรสชาติอร่อย 

เพื่อนหรือคนรู้จกัแนะน า 

มีราคาท่ีเหมาะสม 

5) ท่านคิดวา่ชุดท าอาหารพร้อมวตัถุดิบส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุมอาหารควรมีจ าหน่ายอยู ่
ท่ีใดบา้ง   (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ทัว่ไป เช่น Tops, Goumet market, Home fresh mart 

เช่น Tesco Lotus, Big C 

ร้านคา้ปลีกผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ เช่น ดอยค า, Lemon farm, Golden place 

มีบริการส่ง delivery ตรงถึงบา้น 

อ่ืนๆ  

6) ราคาท่ีท่านคิดวา่เหมาะสมของชุดท าอาหารพร้อมวตัถุดิบส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุม
อาหารและวธีิการท าต่อ 1 ม้ือ คือเท่าไร 

 _______________________________________________  
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ภาคผนวก ซ  

ผลจากการท าแบบสอบถาม (Questionnaire) 

 
 
กลุ่มตัวอย่าง 

การท าแบบสอบถามในผูป่้วยโรคเร้ือรังท่ี แผนกผูป่้วยนอกโรงพยาบาลเทพธารินทร์ 
โรงพยาบาลกรุงเทพ และโรงพยาบาลรามาธิบดี จ านวน 92 ราย 

ขอ้มูลส่วนตวั  

1) เพศ 

 

 

 

 

จากกราฟพบวา่มีผูป่้วยเร้ือรังจ านวน 92 รายท่ีตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย 24.7% 
เป็นเพศหญิง 75.3% 

2) รายได ้  



 

56 
 

  

จากกราฟพบวา่ผูป่้วยเร้ือรังจ านวน 92 รายมีรายไดด้งัต่อไปน้ี    

- รายไดต้ ่ากวา่ 15,000 บาทมีจ านวน 22.8%    
- รายได ้15,001 – 30,000 บาทมีจ านวน 28.3%   
- รายได ้30,001 – 50,000บาท มีจ านวน 27.2%   
- รายไดม้ากกวา่ 50,000 บาทมีจ านวน 21.7% 

3) ท่านหรือคนใกลชิ้ดมีโรคประจ าตวัอะไรบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1  ขอ้ ) 

 

  

 

 

 

จากกราฟพบวา่ผูป่้วยเร้ือรังจ านวน 92 รายป่วยเป็นโรคดงัต่อไปน้ี 

- โรคเบาหวาน 61.3% 
- โรคไต  23.7% 
- โรคความดนัโลหิต 60.2% 
- โรคอ่ืนๆ 18.3% 
- ไม่มีโรคประจ าตวั 9.7%  

4) ท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านรักษาตวัท่ีโรงพยาบาลใด  

 



 

57 
 

  

จากกราฟพบวา่ผูป่้วยเร้ือรังจ านวน 92 รายมีการรักษาตวัท่ีโรงพยาบาลดงัต่อไปน้ี  

- โรงพยาบาลรัฐบาล 62% 
- โรงพยาบาลเอกชน 30.4% 
- คลินิกเวชกรรม 4.3% 
- สถานีอนามยัหรือศูนยบ์ริการสาธารณสุข 3.3 %  

5) ปัญหาของการควบคุมอาหารของท่านหรือคนใกลชิ้ดมีอะไรบา้ง  

 

จากกราฟพบวา่ปัญหาของการควบคุมอาหารของผูป่้วยเร้ือรังจ านวน 92 รายคือ   

- ไม่มีเวลาหรือไม่มีทกัษะในการท าอาหารมีจ านวน 22%    
- อาหารท่ีควรรับประทานมกัมีรสชาติไม่อร่อยมีจ านวน 39.6%     
- ร้านอาหารท่ีจ าหน่ายอาหารส าหรับผูป่้วยเร้ือรังหาไดย้ากมีจ านวน 33%    
- ไม่สามารถกะปริมาณวตัถุดิบท่ีควรรับประทานไดมี้จ านวน 50.5%     
- ความยุง่ยากในการเลือกวตัถุดิบท่ีสามารถรับประทานไดมี้จ านวน 46.2%  
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6) ท่านคิดวา่ชุดท าอาหารพร้อมวตัถุดิบและวธีิการท าควรมีลกัษณะอยา่งไร   

 
  
    
    
    
    
    

  
 จากกราฟพบวา่ผูป่้วยเร้ือรัง 92 รายมีความคิดเห็นวา่ชุดอาหารพร้อมวตัถุดิบควรมี
ลกัษณะดงัน้ี  

- มีวตัถุดิบใหทุ้กชนิดแบบยงัไม่หัน่มีจ  านวน 10% 
- มีวตัถุดิบใหค้รบทุกชนิดแบบหัน่แลว้ 67% 
- มีวตัถุดิบใหแ้ค่บางชนิดท่ีควรจ ากดัปริมาณการรับประทาน 67%  

 

7) ความสนใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์ready to cook  

 

 

 

 

 

 

 

จากกราฟพบวา่ผูป่้วยเร้ือรังสนใจผลิตภณัฑ ์ready to cook ในระดบั 1 จ านวน 12% 
ระดบั 2 จ านวน 10%  ระดบั 3 จ านวน 28% ระดบั 4 จ านวน 29% และ ระดบั 5 จ านวน 21 %  
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8) ผูป่้วยเร้ือรังท่ีสนใจผลิตภณัฑ ์ready to cook ระดบั 5 จ านวน 19 รายสามารถแบ่งตามระดบั
รายไดไ้ดด้งัน้ี  

 

 

 

 

 

 

จากกราฟพบว่าผู ้ป่วยเร้ือรังท่ีมีความสนใจผลิตภัณฑ์ ready to cook ระดับ 5 เป็น
จ านวน 19 คน จะ สามารถแบ่งออกเป็น กลุ่มคนท่ีมีรายได้ 30,000 บาทข้ึนไป 14 คน และรายได ้
30,000 บาท จ านวน  5 คน  

 
9) กลุ่มผูป่้วยเร้ือรังท่ีมีรายได้มากกว่า 30,000บาท จ านวน 14 คน พบว่ามีความถ่ีในการท าอาหาร 
ดงัน้ี 

จากกลุ่มผูป่้วยเร้ือรังท่ีมีรายได้มากกว่า 30,00 บาท จ านวน 14 คน พบว่ามีความถ่ีใน
การท าอาหาร ดงัน้ี  มีพฤติกรรมท าอาหารเองทุกวนัหรือมากกว่า 4 คร้ังต่อสัปดาห์จ านวน 6 คน  มี
พฤติกรรมท าอาหารมากกวา่ 1 เดือน 1 คร้ัง จ านวน 4 คน  มีพฤติกรรมท าอาหารสัปดาห์ละ 1-3 คร้ัง
ต่อสัปดาห์ จ  านวน 3 คน และ มีพฤติกรรมท าอาหารสัปดาห์ละ 1-3 คร้ังต่อสัปดาห์จ านวน 3 คน  
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10) ราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ ์ready to cook  

จากกลุ่มผู ้ป่วยเร้ือรังท่ีมีรายได้มากกว่า 30,00 บาท จ านวน 14 คน  คิดว่าราคาท่ี
เหมาะสมของชุดท าอาหารพร้อมวตัถุดิบส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุมอาหารและวิธีการท าต่อ 1 ม้ือ 
ราคาอยูท่ี่ 150-180 บาท 
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ภาคผนวก ฌ 

แบบสอบถาม : ความพงึพอใจของผลติภัณฑ์ Ready to cook  ในผู้ป่วยโรคเร้ือรัง 

 
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชา Independent Study B ของนักศึกษาหลักสูตร
การจดัการมหาบณัฑิต สาขา ผูป้ระกอบการและนวตักรรม มหาวิทยาลยัมหิดลจดัท าข้ึนเพื่อศึกษา
พฤติกรรมการทานอาหารของผูป่้วยโรคเร้ือรัง เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาและแกไ้ข ปรับปรุง
ผลิตภณัฑ์ให้ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้โดยท่ีแบบสอบถามฉบบัน้ีประกอบดว้ย 4 
ส่วนทางคณะผูจ้ดัท าขอขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี 

  กรุณาขีดเคร่ืองหมายถูกหนา้ขอ้ท่ีใช่หรือเหมาะสมกบัท่านมากท่ีสุด 

1) ความพึงพอใจต่อภาพลกัษณ์ของผลิตภณัฑ ์Ready to cook 

(7 = พึงพอใจมากท่ีสุด และ 1 = พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด) 

1.1) ภาพลกัษณ์ของกล่อง Delivery 

          

1.2) ภาพลกัษณ์ของถุงม้ืออาหาร 

         

1.3) ภาพลกัษณ์ของถุงบรรจุวตัถุดิบ 

         

1.4) ภาพลกัษณ์ของขั้นตอนการท าอาหาร 
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1.5) ภาพลกัษณ์โดยรวมของผลิตภณัฑ์  

           

2) ความพึงพอใจต่อวตัถุดิบ 

( 7 = พึงพอใจมากท่ีสุด และ 1 = พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด ) 

2.1) ความพึงพอใจต่อคุณภาพวตัถุดิบ เช่น ความสดใหม่ 

          

2.2) ความพึงพอใจต่อลกัษณะของวตัถุดิบ เช่น การหัน่วตัถุดิบพร้อมใชง้าน 

          

2.3) ความพรีเม่ียมของวตัถุดิบ (วตัถุดิบเกรดเอ) 

          

2.4) ความคุม้ค่าของวตัถุดิบต่อราคาสินคา้ 

          

3) ความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร 

( 7 = พึงพอใจมากท่ีสุด และ 1 = พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด ) 

3.1) ความหลากหลายของประเภทอาหาร เช่น ปลา กุง้ หมู 

          

3.2) ความหลากหลายของเมนูอาหาร เช่น 15 เมนูต่อสัปดาห์ 

          

3.3)  ความเขา้ใจต่อขั้นตอนการท าอาหาร 

          

 



 

63 
 

  

3.4) ความน่าสนใจต่อรูปภาพเมนูอาหาร 

          

4) ความเช่ือมัน่ต่อผลิตภณัฑ ์Ready to cook 

ผลิตภณัฑ ์Ready to cook เป็นชุดท าอาหารส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งควบคุมอาหาร พร้อมวตัถุดิบและ
วธีิการท า เมนูท่ีเหมาะสมกบัโรคท่ีท่านหรือคนใกลชิ้ดของท่านเป็น เช่น ควบคุมปริมาณโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรตท่ีท่านควรรับประทานต่อวนั ก าหนดโดยนกัโภชนาการ เพื่อใหก้ารรักษาโรคของ
ท่านมีประสิทธิภาพมากข้ึน มีบริการส่งฟรีถึงบา้นของท่าน ในราคา 179 บาท/ม้ือ ตวัอยา่งเมนู เช่น 
ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผดัธญัพืชทานคู่กบัสเตก็แซลมอน 

เช่ือมัน่มาก      เช่ือมัน่นอ้ย  

5)  ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหาร 

พึงพอใจมาก        พึงพอใจนอ้ย  
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ภาคผนวก ญ   

ผลแบบสอบถาม : ความพงึพอใจของผลติภัณฑ์ Ready to cook ในผู้ป่วยโรคเร้ือรัง 

 
 
กลุ่มตัวอย่าง ผู้ป่วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 ราย   
1) ความพึงพอใจต่อภาพลกัษณ์ผลิตภณัฑ ์ready to cook  

จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายให้ระดบัความพึงพอใจเฉล่ียต่อภาพลกัษณ์ผลิตภณัฑ ์
ready to cook ดงัต่อไปน้ี    

- ดา้นภาพลกัษณ์ของกล่อง Delivery ไดค้ะแนนเฉล่ีย  5.4 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์ของถุงม้ืออาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.4 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์ของถุงบรรจุวตัถุดิบ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.65 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์ขั้นตอนการท าอาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.85 คะแนน 
- ดา้นภาพลกัษณ์โดยรวมของผลิตภณัฑ ์ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.75 คะแนน  
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ความพงึพอใจตอ่ภาพลกัษณ์ Ready to cook 
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2) ความพึงพอใจต่อวตัถุดิบ 

 

 

 

 

 

 

 

จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 ราย ใหค้ะแนนระดบัความพึงพอใจต่อวตัถุดิบดงัต่อไปน้ี 

- ความพึงพอใจต่อคุณภาพวตัถุดิบ เช่น ความสดใหม่ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.55 คะแนน 
- ความพึงพอใจต่อลกัษณะของวตัถุดิบ เช่น การหัน่วตัถุดิบพร้อมใชง้าน ไดค้ะแนนเฉล่ีย 

5.95 คะแนน 
- ความพึงพอใจต่อความพรีเม่ียมของวตัถุดิบ เช่น วตัถุดิบเกรด A ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.45 

คะแนน 
- ความคุม้ค่าของวตัถุดิบต่อราคาสินคา้ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.05 คะแนน  
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3) ความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายใหค้ะแนนในดา้นความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร
ดงัน้ี  

- ความหลากหลายของประเภทอาหารไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.95 คะแนน 
- ความหลากหลายของเมนูอาหาร เช่น 15 เมนูต่อสัปดาห์ ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.85 

คะแนน 
- ความเขา้ใจต่อขั้นตอนการท าอาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.8 คะแนน 
- ความน่าสนใจต่อรูปภาพเมนูอาหาร ไดค้ะแนนเฉล่ีย 5.8 คะแนน  
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4) ความเช่ือมัน่ต่อผลิตภณัฑ ์ready to cook  

จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 รายมีระดับความเช่ือมัน่ต่อผลิตภณัฑ์ ready to 
cook ดงัน้ี 

- ความเช่ือมัน่ระดบั 4 จ านวน 4 ราย 
- ความเช่ือมัน่ระดบั 5 จ านวน 6 ราย 
- ความเช่ือมัน่ระดบั 6 จ านวน 10 ราย 

5) ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหาร 

 จากกลุ่มผูป่้วยโรคเร้ือรังจ านวน 20 ราย ได้ลองรับประทานอาหารจาก Doo Lare 
Cuisine ไดป้ระเมินระดบัความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารดงัน้ี 

- ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารระดบั 4 จ านวน 2 ราย 
- ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารระดบั 5 จ านวน 11 ราย 
- ความพึงพอใจต่อรสชาติอาหารระดบั 6 จ านวน 7 ราย  

0 0 0

4
6

10

0
0

5

10

15

1 2 3 4 5 6 7

ความเช่ือมัน่ตอ่ผลติภณัฑ์ Ready to cook 
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ความพงึพอใจตอ่รสชาตอิาหาร 




