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ความตื่นตัวในด ้านอาหารเดลิ เวอรี่ 
ในยุคนี้มีมาก ท�ำให้มีการพัฒนาคุณภาพและ
มาตรฐานการผลิตที่ดีขึ้น จากการตระหนักและ
ความกังวลเกี่ยวกับสถานการณ์โควิด-19 นี้เองที่
จะมีผลให้ความเคยชนิเกีย่วกบัการบริโภคอาหาร
เดลิเวอรี่ยังคงมีอยู่ต่อไป ถ้ามองในอีกด้านหนึ่งก็
น่าเป็นกังวลอยู่เหมอืนกนัว่าวฒันธรรมในการกนิ
อาหารของคนไทยและการสื่อสัมพันธ์กันใน 
การกนิอาหารร่วมกันจะเริม่ลดลงกลายเป็นความเป็น
ส่วนตัวมีมากขึ้น นอกจากนี้ ขยะอันเกิดจาก 
อาหารเดลเิวอร่ีกจ็ะมเีป็นจ�ำนวนมาก ซึง่ปัจจบุนั
ก็จะยังคงเป็นพลาสติกเป็นส่วนใหญ่ บางอย่าง
พัฒนาไปเร็วก็เป็นปัญหาตามมาเร็วด้วยเช่นกัน 
เราคิดเรื่องนี้กันไว้บ้างหรือเปล่า

ค�ำส�ำคัญ คุณภาพการผลิต มาตรฐานการผลิต 
วัฒนธรรมการกินอาหารไทย สวนดุสิต เดลิเวอรี่ 
อาหารเดลิเวอรี่

ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 1

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

‘อาหารเดลิเวอรี่’ 1 ใน New Normal





12

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ดร.กนกกานต์ วีระกุล
ผู้ช่วยอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

จากสถานการณ์โควิด-19 ที่ระบาดไปทั่วโลก ก่อให้เกิด
ผลกระทบกับคนทุกเพศทุกวัย วิถีการด�ำเนินชีวิตถูก
ปรบัเปลีย่นอย่างรวดเร็วจากสถานการณ์ดงักล่าว ไม่ว่า
จะเป็นการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social Distancing) 
การท�ำงานที่บ้าน (Work from Home) หรือมาตรการ
อื่น ๆ ที่เป็นค�ำแนะน�ำในการปฏิบัติตนช่วงโควิด-19 นี้ 
ส่งผลให้เกิดเป็น New Normal หรือความปกติใน 
รปูแบบใหม่ ภายใต้การปรบัตวันี ้ธุรกจิ Food Delivery 
ทีไ่ด้รบัความนยิมเฉพาะกลุม่มาสกัระยะหนึง่ กลายเป็น
ธุรกิจใหม่มาแรงที่ได้รับความนิยมและเติบโตขึ้นอย่าง
รวดเรว็ เชือ่ว่า ในช่วงแรกนีผู้้คนจะตืน่เต้นและใช้บรกิาร
ผ่าน Food Delivery Application กันอย่างมากมาย 
เน่ืองจากสะดวกและมีความหลากหลายเป็นอย่างมาก 
แต่อย่างไรก็ตาม ในระยะยาวธุรกิจ Food Delivery  
ที่จะประสบความส�ำเร็จอย่างยั่งยืน สิ่งที่ต ้องให้ 
ความส�ำคัญเป็นอย่างมาก คือคุณภาพอาหารทั้งด้าน
ความสะอาดและความปลอดภัยในการบริโภค รสชาติ 
รปูแบบการจดับรกิารอาหาร และคณุค่าทางโภชนาการ
ที่ครบถ้วน เป็นต้น Suan Dusit Food Delivery เป็น
ทางเลือกท่ีผู ้บริโภคสามารถมั่นใจในคุณภาพและ 
การบริการจากความเชี่ยวชาญ และความใส่ใจในทุก 
รายละเอียด ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การปรุง
ประกอบตามสตูรเฉพาะสวนดสุติ ทีร่สชาตถิกูปากและ
ถูกสุขลักษณะ นอกจากนี้ยังมีเมนูที่หลากหลาย 
สามารถเลือกสั่งได้อย่างมั่นใจ
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นางสาวนวลเพ็ญ ธรรมษา
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ
โรงเรียนการเรือน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

จากสถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 ในปัจจบุนั 
ได้สร้างผลกระทบไปหลากหลายธุรกิจ ซ่ึงอาหารเป็น
หนึ่งในธุรกิจที่ได้รับผลกระทบจากสภาวะเศรษฐกิจ
อย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ดังนั้นจึงต้องเร่งปรับตัวให้ธุรกิจ
ด้านอาหารมีอัตราการเติบโตต่อไป พร้อมรับมือกับวิถี
ชีวิตใหม่ “New Normal” ท่ีจะเกิดขึ้น ผู้ประกอบ
อาหารต้องมีรูปแบบรองรับการขยายตัวของตลาดยุค
ใหม่ การเข้าถึงผู้บริโภคโดยวิธี Food Delivery เพื่อ
สร้างความรวดเร็ว ความสะดวกปลอดภัย และที่ส�ำคัญ
อาหาร ต้องเน้นคณุค่าทางโภชนาการ สขุาภบิาลอาหาร 
ความหลากหลายของเมนูให้ตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภค การสร้างความประทับใจด้านการบริการ
อาหารและเครือ่งด่ืมให้ผูบ้รโิภค เกดิความพงึพอใจและ
กลับมาใช้บริการอย่างต่อเน่ือง ซ่ึงเป็นเรื่องท้าทาย 
และพิสูจน์ความเป็นมืออาชีพทางด้านอาหารของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต “Suan dusit Delivery 
เชี่ยวชาญทางด้านทฤษฎี ช�ำนาญด้านการปฏิบัติ”
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 2

วิ ถี ชี วิ ตของคนใน เมื อ ง ใหญ ่ท� ำ ให ้
วัฒนธรรมในการกินอาหารเปลี่ยนแปลงไป  
การใช้ชวีติในคอนโดมเินยีม อพาร์ทเม้นท์ หอพกั 
หรือบ้านพักที่อยู่นอกเมืองออกไปที่ต้องใช้เวลา
ในการเดนิทาง Fast Foods และ Street Foods 
จึงมีบทบาทเพ่ิมขึ้นมาก เมื่อมีสถานการณ์ 
โควิด-19 เกิดขึ้น Food Delivery กลายเป็น 
ทางเลอืกทีถ่กูกระตุน้ให้เจรญิเติบโตอย่างรวดเรว็ 
หากสถานการณ์ยังคงต่อเนื่องในระยะยาว  
การกินอาหารโดยใช้ Food Delivery จะเป็น 
วิถีชีวิตใหม่ของคนในเมือง

ค�ำส�ำคัญ วัฒนธรรมการกินอาหาร ฟาสฟู๊ด  
สตรีทฟู ๊ ด  สวนดุสิ ต  เดลิ เวอรี่  
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิทักษ์ จันทร์เจริญ
รองอธิการบดีฝ่ายบริหาร 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

‘อาหารเดลิเวอรี่’
จาก ‘ทางเบี่ยง’ ช่วงโควิด-19...กลายเป็น ‘ทางหลัก’
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ความยากง่ายของการจัดส่งเดลิเวอร่ีน้ัน คือ 
การบริหารจัดการ ซึ่งอาจมองได้เป็น 3 มิติ 

1. มิติเรื่องเวลา การบริหารเวลาให้ส่งได้ด่วน 
ส่งเรว็ทนัใจลกูค้า 2. มิติด้านการจดัส่ง คือการจดัส่งไป
ให้ถกูสถานที ่ในเวลาทีจ่ดั และประหยดัทรพัยากรและ
ต้นทุนด้านน�้ำมันเชื้อเพลิง 3. มิติการบริหารคน คอืการ
บรหิารจดัการคน การคดัเลอืกพนักงานที่มีความช�ำนาญ
แต่ละเส้นทาง การกระตุ้น ให้พนักงานเรียนรู้การใช้
เทคโนโลยีใหม่ ๆ  เพื่อให้จัดส่งได้ถูกต้อง รวดเร็ว

“รูเ้วลา รูส้ถานท่ี เพือ่จดัพนักงานส่ง จะได้ส่ง
ของถึงมือลูกค้าได้ทันเวลาและความต้องการ”

นายณภัค ธัญฐิติโชติ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



19

จากปัญหาการจัดส่งให้ลูกค้ากรณีท่ีอยู ่ไม่
ชัดเจน การปักหมุดของ GPS ต้องให้ความส�ำคัญและ
วางแผน “รูส้ถานท่ีและเวลาจัดส่งทีช่ดัเจน ศกึษาเส้น
ทางการจราจร วางแผนการปล่อยสายส่งออก ส่งตาม
ความเหมาะสมตามระยะทางใกล้ไกล”

นายศักดิ์ชวิน คำ�อินทร์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 3

จากสถานการณ์ปัจจุบันอันเนื่องมาจาก 
โควิด-19 ท�ำให้อาหารเดลิเวอรีี่เป็นที่ต้องการ  
และมีการพัฒนาขึ้นไปมากทั้งรูปแบบการบริการ 
คณุภาพของอาหาร และความหลากหลายของเมนู 
แต่วัฒนธรรมในการกินอาหารของคนไทยนั้นมี 
รูปแบบละเอียดอ่อนกว่านั้น เช่น บรรยากาศของ
สิ่งแวดล้อม เมนูที่ต ้องมีเครื่องเคียงทั้งของ 
กินเล ่นและของหวานที่มีลักษณะกินเป็นชุด
มากกว่าอาหารจานเดียว อันเป็นลักษณะของ
อาหารไทย นอกจากนี ้การเลอืกองค์ประกอบของ
อาหารเล็ก ๆ  น้อย ๆ  ทีอ่าหารเดลเิวอรีไ่ม่ม ีกท็�ำให้
เกิดความเบื่อได้ง่าย เมื่อพ้นสถานการณ์นี้ไปแล้ว 
อาหารเดลิเวอรี่อาจจะยังคงมีอยู่ แต่คงไม่รุ่งเท่า
ตอนนี้ การกินอาหารแบบเดิมตามวัฒนธรรมของ
คนไทยก็จะกลับมาเหมือนเดิมอีกครั้ง

ค�ำส�ำคัญ	 วัฒนธรรมการ กินของคน ไทย  
อาหารจานเดียว สวนดุสิต เดลิเวอรี่  
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

‘อาหารเดลิเวอรี่’ : ‘รุ่ง’ เพราะ โควิด-19 จริงหรือ?
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ในภาวะทีม่กีารระบาดของ COVID-19 มาตรการ 
การเว้นระยะห่างทางสังคม (Social Distancing) การ
ท�ำงานที่บ้าน (Work from Home) ก่อให้เกิดวิถีชีวิต
แบบใหม่คือการส่ังอาหารปรุงเสร็จหรือก่ึงปรุงส�ำเร็จ
จากร้านอาหารมารับประทานที่บ ้านผ่าน Food  
Delivery Application กล่าวได้ว่า “อาหารเดลิเวอรี่” 
ได้รบัความนยิมมากในช่วงเวลาทีท่กุคนต้องปฏิบตัติาม
มาตรการดังกล่าวอย่างเคร่งครัด ในที่นี้ ขอฝากแง่คิด 
ในการใช้บรกิาร “อาหารเดลเิวอรี”่ ไว้สกัเลก็น้อย เรือ่งแรก 
คือ ความปลอดภัยจากการปนเปื้อนเช้ือในระหว่าง
ขนส่ง จึงควรสั่งอาหาร/เครื่องดื่มจากร้านที่ใช้บรรจุ
ภณัฑ์ปิดมดิชดิ สามารถใช้แอลกอฮอล์พ่น/เชด็ห่อบรรจุ
อาหารก่อนเปิดได้ หรือหากพบว่ากล่องอาหารปิดไม่
สนิท ควรอุ่นให้ร้อนจัดก่อนรับประทาน เรื่องที่สอง คือ 
คุณค่าทางโภชนาการ การสั่ง“อาหารเดลิเวอรี่” ที่อุดม
ด้วยแป้ง ไขมัน น�้ำตาล หรือเกลือ อาจน�ำมาซึ่งปัญหา
สุขภาพในระยะยาว จึงควรรับประทานในปริมาณที่
สมดุลกับความต้องการของร่างกายและเพิ่มการออก
ก�ำลงักายในบ้าน เรือ่งสดุท้ายคอื กระบวนการผลิต ควร
สั่งอาหารท่ีปรุงสุกเสร็จใหม่จากร้านท่ีไม่ห่างจากที่พัก
มากนักเพื่อให้อาหารยังคงร้อนเมื่อได้รับ หากมีผักหรือ
ผลไม้สด ควรล้างสะอาดก่อนรับประทาน 

นอกจากนี้ การเลือกสั่งอาหารจากผู ้ผลิต  
ทีเ่ชือ่ถอืได้ เช่น บรกิาร “อาหารเดลิเวอรี”่ จาก Home 
Bakery มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ย่อมได้รับประทาน
อาหารคุณภาพ สมราคา อุดมด้วยคุณค่าทางอาหาร 
และรสชาติที่ถูกใจ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ดร.ศรีสุดา วงศ์วิเศษกุล
คณบดี คณะพยาบาลศาสตร์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ส�ำหรบั Food Delivery การจดัการคณุภาพใน
การผลิตอาหารที่ดี มีการส่ือสารและปฏิบัติงานตาม
นโยบายคุณภาพร่วมกัน คือ “เราจะผลิตและบริการที่
มคุีณภาพ เพือ่สร้างความพงึพอใจสงูสดุให้กบัลกูค้าและ
พัฒนาอย่างต่อเนื่อง” ผ่านกิจกรรมคุณภาพดังนี้ 

1.	 ผู้ปฏิบัติงานทุกทีม เป็นผู้ที่มีสุขภาพที่ดีเป็น
ไปตามข้อก�ำหนดด้านสขุาภบิาลอาหาร และมอีงค์ความ
รู้ในการปฏิบัติงานอย่างถูกต้อง ถือเป็นหัวใจท่ีส�ำคัญ
ที่สุดเพื่อผลิตอาหารให้ปลอดภัย(Safety)

2.	ครวัผลติอาหารและเครือ่งมอือปุกรณ์ มกีาร
ออกแบบและติดตั้งรวมทั้งท�ำความสะอาดและบ�ำรุง
รักษาให้เป็นไปตามหลักของ GMP เพื่อป้องกันการปน
เปื้อนข้าม(cross contamination)

3.	การผลิตอาหาร เราใส่ใจทุกขั้นตอนตั้งแต่
การออกแบบเมนูโดยทีมพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อก�ำหนด
ต�ำรบัคุณลกัษณะของอาหารและรปูแบบการจดัตกแต่ง 
และส่งมอบให้กับทุกทีมที่เกี่ยวข้อง มีระบบการจัดการ 
การรับ Order และส่งมอบให้กับลูกค้าตรงตามเวลา 
(delivery on time) เป็นเอกสารคูม่อืในการปฏิบตังิาน 
เพื่อใช้ในการสื่อสารให้ชัดเจนเข้าใจตรงกัน ท้ังน้ีทุก ๆ  
ขัน้ตอนมกีารตรวจสอบและควบคมุคุณภาพเพ่ือประกนั
คณุภาพ (QA) ดงัสโลแกนทีว่่า “ทกุค�ำคอืคณุภาพ ใส่ใจ
ในบริการ”

นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ
หัวหน้าสำ�นักงานโรงเรียนการเรือน
โรงเรียนการเรือน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 4

การประกอบอาหารในช่วงระยะเวลาที่
ผ่านมาได้มีการเน้นคุณภาพของวัตถุดิบมากขึ้น 
นบัต้ังแต่การคดัเลอืก การเตรยีมและการตดัแต่ง
วัตถุดบิ ในการเรยีนเรือ่งอาหารกไ็ด้มกีารเพิม่เติม
รายวชิา เรือ่งวตัถดุบิในหลกัสตูรเพิม่ข้ึน นอกจากน้ี
ยังรวมถึงสุขาภิบาลอาหารและสุขภาพของ 
ผูป้ระกอบอาหารด้วย เมือ่มีสถานการณ์โควดิ-19 
เกิดขึ้น คุณภาพของวัตถุ ดิบที่น�ำมาใช ้ ใน 
การประกอบอาหารก็ได้มีการคัดเลอืกอย่างพถิพีถินั
มากขึ้น การเลือกกินอาหารของคนไทยจึงเลือก
กนัทีค่วามเชือ่ถอืของผูบ้ริโภคทีม่ต่ีอผูผ้ลิตอาหาร
ว่าผลิตอาหารได้ตามมาตรฐานการผลิต และใช้
วัตถุดิบที่มีคุณภาพมากน้อยเพียงใด วัตถุดิบจึง
กลายเป็นหัวใจส�ำคัญของการผลิตอาหารใน
ปัจจุบัน

ค�ำส�ำคัญ	 คุณภาพวัตถุดิบ หลักสูตรอาหาร 
ม า ต ร ฐ า น ก า ร ผ ลิ ต อ า ห า ร  
สวนดุสิต เดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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รองศาสตราจารย์ ดร.ชนะศึก นิชานนท์
รองอธิการบดีฝ่ายวิจัยและพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

‘New Normal’ : การบริโภคอาหาร ‘ยุคโควิด-19’
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การบริหารจัดการก�ำลังคน และพัฒนาความ
พร้อมของบคุลากร เป็นสิง่ทีต้่องจดัการไว้เสมอ ให้คดิ
เสมือนว่าเรามีวิกฤติทุกวัน เมื่อยามวิกฤตโควิด-19 
บคุลากรกพ็ร้อมเข้าสู่สถานการณ์ได้อย่างเข้าใจโดยง่าย 
ผู้บริหารบุคลากรของศูนย์การศึกษา วิทยาเขต และ
มหาวิทยาลยัส่วนกลาง ปรบัเปลีย่นวธิกีารท�ำงานโดยใช้ 
ความเก่ง ศกัยภาพ อตัลกัษณ์ ขบัเคล่ือนองค์กรให้อยูร่อด
ได้โดยไม่ยากในช่วงสถานการณ์เช่นนี ้ การปรบัเปลีย่น
ธุรกิจจากการตั้งรับแบบหรูหราสไตล์สวนดุสิต มาเป็น
ธรุกิจเดลเิวอรีท่ีม่คีณุภาพของวัตถดุบิ และกระบวนการ
ต่าง ๆ  จ�ำเป็นต้องใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพปลอดสารเคมี 
ความโดดเด่นของศนูย์ต้นแบบเกษตรปลอดภยัอจัฉรยิะ
ภาคกลาง มหาวทิยาลยัสวนดสุติ วทิยาเขตสพุรรณบรุี 
จงึเป็น อู่ข้าว อูน่�ำ้ ในการบรหิารจัดการวตัถดุบิในช่วงโค
วดิ-19 ได้อย่างสมบรูณ์ และมุง่สูน่วตักรรมทางการเกษตร
ทีส่มบรูณ์ของจงัหวดัสพุรรณบรุ ีในอนาคตอนัใกล้นี้

นางสาวสุรีรัตน์ จิตพัฒนกุล
ผู้อำ�นวยการกองอาคารและสิ่งแวดล้อม
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วิทยาเขตสุพรรณบุรี
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พื้นที่ในเขตภาคกลาง โดยเฉพาะในจังหวัด
สุพรรณบุรีมีปัญหาดินเค็ม ดินชั้นล่างเป็นดินดาน ดิน
ขาดความอุดมสมบูรณ์ และยังพบว่า แหล่งน�้ำของ
โครงการมีสภาพเป็นน�้ำกร่อย ซึ่งไม่เหมาะกับการเพาะ
ปลูกพืช สืบเนื่องจากปัญหาดังกล่าว ได้มีการพัฒนา
ปรบัปรงุดนิมาเป็นล�ำดบั ให้มคีวามอดุมสมบรูณ์เหมาะ
สมกับการเจริญเติบโตของพืช โดยการใส่ปุ๋ยคอก ปุ๋ย
หมัก และปลูกปอเทืองเพื่อไถกลบเป็นปุ๋ยพืชสด และมี
การใส่จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ให้กับดินเพื่อเร่งการ
ย่อยสลายของอินทรียวัตถุให้เป็นฮิวมัส ซ่ึงจะเพิ่ม
ปริมาณธาตอุาหาร และส่งเสรมิให้ลกัษณะทางกายภาพ 
ของดินดีขึ้น เช่นโครงสร้างดินร่วนซุยมากข้ึนและ 
มกีารระบายน�ำ้และอากาศดขีึน้ ซึง่เหมาะกบัการเจรญิ
เติบโตของพืช และยังสามารถรักษาความความชุ่มชื้น
ของดิน และป้องกันการสะสมของเกลือที่ผิวดิน ส่วน
ปัญหาสภาพน�้ำกร่อย ได้แก้ปัญหาเบ้ืองต้นโดยการน�ำ
น�ำ้บาดาลมาใช้ทดแทน และมแีผนการท�ำบ่อพกัน�ำ้ และ
บ�ำบัดน�้ำให้มีคุณภาพก่อน แล้วน�ำมาใช้ในการเกษตร 
ดังนั้น ดินและน�้ำจึงนับเป็นปัจจัยส�ำคัญส�ำหรับต้นทุน
ในการเกษตรที่ส�ำคัญที่จะท�ำให้ผลผลิตมีคุณภาพ

นายเฉลิมชัย แสงอรุณ
ผู้จัดการโครงการแปลงสาธิต
เกษตรปลอดภัยอัจฉริยะ (หอมขจรฟาร์ม) 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 5

ครัวนับว่าเป็นเรื่องยากส�ำหรับวิถีชีวิตของ
คนรุ่นใหม่ในเมืองที่ใช้ชีวิตอยู่ในคอนโดมิเนียม  
อพาร์ทเม้นท์ หรือหอพักที่มีพื้นที่ไม่มาก กลิ่น 
ของอาหาร เวลาที่ต้องใช้ในการประกอบอาหาร 
รวมทัง้การล้างและการจดัเกบ็ของเครือ่งมอื ท�ำให้
ครัวในปัจจุบันมีลักษณะเป็นเพียงพื้นท่ีอุ่นอาหาร
เท่านั้น มีตู้อบ และตู้ไมโครเวฟเล็ก ๆ เท่านั้น  
อาหารเดลิเวอรี่จึงกลายมาเป็นสิ่งจ�ำเป็นส�ำหรับ 
คนท�ำงานในปัจจุบัน การพัฒนาอาหารเดลิเวอรี่
เพ่ือให้ตอบสนองความต้องการที่หลากหลายและ
มาตรการของการควบคุมคุณภาพของอาหารดีขึ้น 
ในสภาพการณ์เช่นทกุวนันีไ้ม่มอีะไรจะดีกว่าอาหาร
เดลิเวอรี่อีกแล้ว

ค�ำส�ำคัญ วิถีชีวิตคนรุ่นใหม่ การพัฒนาอาหาร 
เ ด ลิ เ ว อ รี่  ส วนดุ สิ ต  เ ด ลิ เ ว อ รี่  
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ศาสตราจารย์เกียรติคุณ พญ.พวงทอง ไกรพิบูลย์
ที่ปรึกษาอธิการบดีด้านพยาบาลศาสตร์
และวิทยาศาสตร์สุขภาพ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

อาหารเดลิเวอรี่ สิ่งจ�ำเป็นส�ำหรับคนไม่มีครัว
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ครวั มคีวามส�ำคัญต่อทีพ่กัอาศัยและชีวติประจ�ำวนั 
ถึงแม้ว่าขนาดของครัวจะเล็กลงตามสภาพที่อยู่อาศัย
หรอืความจ�ำเป็นใช้ เช่น ครวัในอาคารชดุทีม่พีืน้ทีจ่�ำกดั 
หรอืครวัในบ้านทีส่ะดวกกบัการปรงุอาหาร แต่ครวักย็งั
คงคณุค่าต่อบ้านเสมอ ครวัสมยัใหม่อาจมพีืน้ทีพ่อเหมาะ
กับการอุ ่นอาหาร มีอุปกรณ์ครัวที่จ�ำเป็นใช้เพียง 
บางชนิด เช่น หม้อหุงข้าว เตาอบไมโครเวฟ กระติก 
น�้ำร้อนหรือกาต้มน�้ำไฟฟ้า เป็นต้น แต่ทุกบ้านต้องมี 
ครัว ท้ังนี้เพราะครัวเป็นสถานที่บ่มเพาะความเป็น 
แม่บ้านแม่เรือน สร้างนิสัยรักความสะอาด รักสุขภาพ 
หล่อหลอมบุคลิกของความละเมียดละไม ประณีต
บรรจงให้กบัสมาชกิในบ้าน งานครัวอาจน�ำไปสู่ความรัก
ในการประกอบอาหารและการสร้างรายได้ ครัว คือ
หวัใจของบ้านทกุหลงั.... วนันี ้คุณเข้าครวัแล้วหรอืยงั?

ผู้ชว่ยศาสตราจารย ์ดร.ศรสีดุา วงศ์วิเศษกุล
คณบดี คณะพยาบาลศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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อาหารเดลิเวอรี่เพื่อสุขภาพ ข้าวไรซ์เบอรี ่
กะเพราอกไก่ ไข่ต้ม น�ำ้พรกิ ผกัสด ปลาท ู ผดัผักรวม 
ข้าวผัดต้มย�ำ ผัดฉ่าปลากระพง ทับทิมกรอบ บัวลอย
เผอืกมะพร้าวอ่อน เมีย่งค�ำและผลไม้ตามฤดกูาล เป็น
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนการสูง เพราะวัตถุดิบที่เป็น
ส่วนประกอบ มปีระโยชน์ต่อร่างกาย ให้พลงังานป้องกนั
และต้านทานโรค ด้วยเคร่ืองเทศ สมนุไพร เนือ้สตัว์ และ
การปรงุอาหารให้มรีสอร่อยจากรสมอืทีเ่ป็นเอกลกัษณ์
อย่างไทย ๆ  ล้วนเป็นสีสันของชีวิตท่ีได้รับอาหารท่ีมี
ความหลากหลาย ในยคุโควดิ-19 ...แต่เนือ่งจากสภาพ
แวดล้อมปัจจบุนั สารเคมทีีเ่ป็นพษิในพชืและสตัว์มพีษิ
แรงมาก กนิเพยีงไม่กีช่ิน้ กอ็อกอาการไม่สบายทีช่ดัเจน 
เพราะอันตรายมากับอาหารท่ีไม่รู ้แหล่งท่ีมาและ
กระบวนการปรุงที่ไม่สะอาดหรือสถานท่ีผลิตท่ีไม่ถูก
สขุลักษณะ หากกนิแบบตามใจอยาก โดยไม่ค�ำนงึถงึพษิ
ภยัทีต่ามมา อาจกลายเป็นโรคแทรกซ้อน โรคอ้วน หรอื
โรคขาดสารอาหารได้ ดังนั้น เพื่อสุขภาพที่ดีการเลือก
อาหารทีส่ะอาด ปรมิาณเหมาะสมกบัวัย ควบคูก่บัการ
ออกก�ำลงักายทีเ่หมาะสมกจ็ะท�ำให้มสีขุภาพทีแ่ขง็แรง
อยูก่บัชวีติวถิใีหม่ได้แบบสบาย ๆ ๆ

 นางสาวพัสสนันท์ แย้มฉ่ำ�ไพร
ผู้จัดการโครงการอาหารกลางวัน 1 
(ครัวสวนดุสิต)
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 6

ภายหลั งจากที่ สถานการณ ์ โควิด -19 
คลี่คลายลง ธุรกิจอาหารเดลิเวอรี่ที่ขยายตัวไปมาก
ในช่วงนี ้มีแนวโน้มทีจ่ะลดลงเพราะถ้าเปรยีบเทียบ
การซื้อจากร้านสะดวกซื้อหรือมาเลือกซื้อโดยตรง
จากผู้จัดจ�ำหน่ายทั้งหลายราคาจะถูกกว่ามาก 
เพราะไม่ต้องบวกค่าเปอร์เซ็นต์จากการจดัจ�ำหน่าย 
ค่าบรรจุผลิตภัณฑ์ และค่าจัดส่ง ซึ่งรวมแล้วจะแพง
กว่าค่าอาหารเสียอีก Street Foods และร้าน
สะดวกซ้ือจะมบีทบาทกลบัมาอีกครัง้หนึง่ ประกอบ
กับภาวะทางเศรษฐกิจที่ยังคงจะมีป ัญหาอยู ่  
จะส่งผลกระทบต่ออาหารเดลิเวอรี่โดยตรง โดย
เฉพาะอย่างยิ่งลักษณะของอาหารเดลิเวอรี่มักจะ
เป็นอาหารประเภทกินทันทีมากกว่าเก็บไว้กิน ใน
ช่วงต่อไปอาหารเดลิเวอรี่จะเป็นเพียงช่องทางการ
จัดจ�ำหน่ายอาหารอีกช่องทางหนึ่งเท่านั้น ส�ำหรับ 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร

ค�ำส�ำคัญ	 ธรุกิจอาหารเดลเิวอรี ่สตรทีฟูด๊ ช่องทาง 
การจัดจ�ำหน่าย สวนดุสิต เดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ดร.วรานี เวสสุนทรเทพ
รองอธิการบดีฝ่ายวิทยาเขตสุพรรณบุรี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

เมื่อ ‘ลูกค้า’ ตอบรับ ‘New normal’ ‘อาหารเดลิเวอรี่’ 
จะไปอย่างไร?
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ประสบการณ์ที่ลูกค้าได้รับจากการใช้บริการ 
คือ หัวใจส�ำคัญของธุรกิจที่จะน�ำมาซึ่งการสร้างความ
พึงพอใจให้แก่ลูกค้าด้วยการตอบสนองความคาดหวัง
หรอืความต้องการของลูกค้า ความคาดหวงัพืน้ฐานของ
การให้บรกิารจดัส่งอาหาร (Delivery) คือ ความสะอาด
และสุขอนามัยของอาหารที่จัดส่ง ความถูกต้องของ
รายการอาหารที่ ส่ังซื้อ ความรวดเร็วในการจัดส่ง 
นอกจากนั้นคือคุณลักษณะการให้บริการเพิ่มเติมเพื่อ
สร้างความประทับใจที่เหนือความคาดหวังให้แก่ลูกค้า 
อาทิ ระบบติดตามการจัดส่ง การประมาณการเวลาใน
การจัดส่ง การติดต่อสื่อสารสองทางกับลูกค้าแบบ 
เรียลไทม์ เป็นต้น การตอบสนองความคาดหวังพื้นฐาน
และรายละเอียดในกระบวนการให้บริการที่ตอบสนอง
ความต้องการซ่อนเร้นของลกูค้าจะน�ำมาซึง่การบรกิาร
ที่เหนือความคาดหมายล้วนเกิดจากการออกแบบ
กระบวนการให้บริการด้วยความใส่ใจในมุมมองของ
ลูกค้าเป็นส�ำคัญ

ดร.ราเชนทร์ บุญลอยสง
กรรมการบริหารหลักสูตร​ บธ.บ.
(การบริการลูกค้า)​
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ลูกค้าเดลิเวอรี่ มีความต้องการที่หลากหลาย
โจทย์ของเราไม่ง่ายแต่ด้วยความตั้งใจที่จะตอบสนอง
ความต้องการให้ได้มากท่ีสุดเราจึงแสวงหาความ
ต้องการและท�ำนายว่าสิ่งที่ลูกค้าเราต้องการมีอะไร
บ้าง...? แน่นอนค่ะมาตรฐานของอาหารเป็นส่ิงที่เรา
ค�ำนึงและเป็นสิ่งที่ต้องรักษา...คือ มาตรฐาน ของเรา..
เรารักลูกค้า มอบสิ่งที่ดีงามด้านสุขภาพ อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย ปลอดภัย และบริการลูกค้าทุกระดับ ให้
ประทับใจ...

อยากให้ลูกค้าสุขภาพดี ทานอาหารอร่อย 
สะอาด ปลอดภัย ห่างไกลโรค...

เป้าหมายสงูสดุคอื อยาก​ให้ลกูค้าทกุคนสขุภาพ​
ดีและแข็งแรง... นางสาวเปรมฤดี เอี่ยมพงศ์ศักดา (พี่น็อต)

ทีมลูกค้าสัมพันธ์สวนดุสิตเดลิเวอรี่
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 7

ประสิทธิภาพของการจัดส่งอาหารให้ถึง 
มือลูกค ้าโดยยังคงสภาพที่สมบูรณ ์ย ่อมเป ็น 
ความพึงพอใจของลูกค้า เพราะถ้าเปรียบเทียบค่า
บรกิารจดัส่งอาหารต่อหน่วยจะแพงกว่าค่าจดัส่งพสัดุ
อย่างอืน่ ๆ  เมือ่เทยีบต่อหน่วยของสนิค้า โดยเฉพาะ 
ถ้าลูกค้าส่ังน้อยชิ้น การจัดส่งที่รวดเร็วตามเวลา  
การบรรจุสินค ้าที่ประณีต และภาพรวมของ 
การจัดส่ง มีผลต่อการจัดจ�ำหน่ายอาหารเดลิเวอรี่
ทั้งสิ้น ชื่อก็บอกอยู ่แล้วว่าเป็นอาหารเดลิเวอรี่  
ถ ้ากระบวนการจัดส ่งไม ่ดี ขาดประสิทธิภาพ  
อาหารจะขายได้อย่างไร

ค�ำส�ำคัญ	 การจัดส ่งอาหาร การจัดจ�ำหน ่าย 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



การส่ง ‘อาหารเดลิเวอรี่’ ไม่ใช่แค่...มอเตอร์ไซค์รับจ้าง!!

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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Food Delivery เป็นที่นิยมด้วยแรงหนุนของ  
Mega Trend คอื ความเป็นเมอืง และ เทคโนโลย ีFood 
Delivery ขยายตัวอย่างมากในช่วงวิกฤต COVID-19 
ผ่านช่องทาง โทรศัพท์ LINE และ บริการแอปพลิเคชัน 
ส่งอาหารกันมากขึ้น ประกอบกับการขยายตัวของ 
i-banking และ e-wallet ท�ำให้การสัง่ซือ้และโอนเงนิ
สะดวกรวดเร็วขึ้นทวีคูณ อีกทั้งการพัฒนาระบบ 
โลจิสติกส์ที่สะดวก รวดเร็ว และง่ายดายจากอุปกรณ์
มอืถอื และ Work From HOME ท่ีเกือ้หนุนท�ำให้ Food 
Delivery ขยายตัวอย่างก้าวกระโดดจนมูลค่าตลาด 
Food Delivery อาจมากถึง 60,000 ล้านบาทในน้ี 
อาหารไทย อาหารอีสาน ฟาสต์ฟู๊ด ชานมไข่มุก ขนม
หวานและเบเกอรี่คือ 5 หมวดอาหารยอดนิยม ปัจจัยที่
เสริมสร้างความสามารถในการแข่งขันคือ การเข้าถึง
ลกูค้า โปรโมชัน่โดนใจ คุณภาพความสะอาดของอาหาร 
และบรกิารทีร่วดเร็ว สวนดสุติโฮมเบเกอรไีด้พฒันาช่อง
ทางการเข้าถงึลกูค้าตาม platform ต่าง ๆ  และเพิม่ช่อง
ทางการจดัส่ง เช่น การส่งตรง การส่งผ่าน GRAB, LINE, 
lalamove, food panda, GET และผ่านร้านสะดวก
ซื้อ 7-11 อีกทั้งยังบริการส่งทั่วราชอาณาจักรผ่าน 
Kerry Express, DHL, ไปรษณีย์ไทย และเครือข่ายรถ
ขนส่ง ต่างออกแบบกระบวนการและรปูแบบ logistics 
ที่ค�ำนึงถึง ‘ประสิทธิภาพ’ และ ‘คุณภาพ’ เป็นส�ำคัญ
ตามประเภทอาหารแห้ง และอาหารสด ด้วยครับ …. 

ดร.วิทยา ศิริพันธ์วัฒนา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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1.	 ใส่ใจ : ในการขนส่งทีม Rider มุ่งเน้น
กระบวนการการกระจายสินค้าให้มีประสิทธิภาพ เพื่อ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าให้ได้รับสินค้าตรง
เวลา

2. 	สื่อสาร : ก่อนถึงบ้านลูกค้า ขออนุญาตคอน
เฟริมรายการอาหารที่สั่ง.......... และ สถานที่จัดส่ง.......

3. สะอาด : ทีม Rider จะต้องผ่านการคัดกรอง
ตรวจสุขอนามัย ใส่เสื้อที่สวนดุสิตซักและฆ่าเชื้อทุกวัน 
เตรยีมถงุมอือนามยั เพ่ือหยบิอาหาร สเปรย์ แอลกอฮอล์
พกพาส�ำหรับฉีดมือก่อนหยิบจับอาหารทุกครั้ง 

4. ส่งมอบ : มีการเก็บข้อมูลที่ผ่านมาในทุก ๆ  
ครัง้ เช่นในเร่ืองของเส้นทางหรอืสภาพอากาศ และเวลา 
ซึ่งสิ่งเหล่านี้เป็นตัวแปรส�ำคัญเพื่อมาวิเคราะห์และ
ประมวลผล ท�ำให้สามารถพยากรณ์เหตกุารณ์ต่าง ๆ  ได้ 
และมีข้อมูลในการตัดสินใจและวางแผนที่ดีขึ้น จึงเกิด
การเรียนรู้ใหม่ ๆ  จนท�ำให้เราสามารถท�ำงานได้อย่างมี
ประสทิธภิาพ และส่งผลต่อการบรหิารจดัการ Delivery 
ได้ดียิ่งขึ้น

5. การป้องกันความเสี่ยง : ทีม Rider จัดให้มี
ช่องทาง Fast delivery เพื่อตอบสนองความต้องการ
ของลูกค้าขึ้น โดยก�ำหนดความเร็วในการขับขี่ของทีม 
Rider เพื่อความปลอดภัยด้วย

นายวิษณุ คำ�สนิท
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 8

สถานการณ์โควิด-19 ก่อให้เกิดการพัฒนา
นวัตกรรมของการผลิตอาหารเดลิเวอรี่เป็นไปอย่าง
รวดเร็ว และมีการแข่งขันกันสูง ฝีมือของแม่ครัว
อย่างเดยีวก็คงจะไม่เพยีงพอแล้ว ต้องอาศัยหลักการ
ทางวิชาการเข้ามาช่วยทัง้ในด้านกระบวนการผลติที่
จะท�ำให้สินค้ามีมาตรฐาน และการขนส่งที่จะต้องมี
มาตรฐานที่ดี เพื่อรักษาคุณภาพของอาหารไว ้ 
เงื่อนไขเหล่านี้นับว่าเป็นสิ่งที่ดีที่จะท�ำให้การเรียนรู้
ทางทฤษฎีและการปฏิบัติผสมผสานกันได้

ค�ำส�ำคัญ	 นวัตกรรมการผลิตอาหารเดลิเวอรี่  
การรักษาคุณภาพอาหาร การขนส่ง 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่ รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน

อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วิชาการนั้นส�ำคัญไฉนต่อฟู้ดเดลิเวอรี่

ดร.สุวมาลย์ ม่วงประเสริฐ
รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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สุนทรียภาพ (Aesthetics) หมายถึงความซาบซึ้ง
ในคุณค่าของสิ่งดีงามจนกลายเป็นรสนิยมที่เกิดขึ้นใน
ตัวบุคคล สุนทรียภาพอาจหมายถึงความช่ืนชมใน
ธรรมชาตแิละศลิปะต่าง ๆ  รอบตวัและยงัรวมไปถงึการ
รบัประทานอาหารทีอ่าจหมายถงึรางวลัชวีติทีแ่สนวเิศษ
ด้วยมือ้อาหารเพยีงหนึง่มือ้ ไม่ใช่เพยีงแค่รสชาตอิาหาร
อย่างเดยีว แต่เป็นความใส่ใจของผูป้รงุอาหารทีม่คีวาม
ปราณีตคือการปรุงอาหารอย่างสุดฝีมือ จากรากเหง้า
ความเชี่ยวชาญอันเป็นต�ำรับที่ยาวนาน ความสวยงาม
ของการตกแต่งอาหารและความคดิสร้างสรรค์ทีม่คีวาม
แตกต่างไม่เหมือนใคร คุณสมบัติเหล่านี้ท�ำให้อาหาร
ของสวนดสิุตเดลิเวอรีส่ามารถเตบิโตขึน้ได้อย่างภาคภูมิ
เพราะผู้ได้รับจะได้รับทั้งรสชาติอาหารที่อร่อยถึงใจ 
ความอุ่นใจท่ีได้จากคุณภาพอาหาร ความเอาใจใส่ทุก
ขั้นตอนของการผลิตจากผู้ปรุงอาหารจนถึงผู้บริโภค 
(Customers) ด้วยความปราณีตและครบวงจร จึงนับ
เป็นทางเลือกที่ท�ำให้เราสามารถด�ำรงชีวิตวิถีใหม่ใน
สงัคม (New Normal) ได้อย่างครบถ้วนทัง้ความสะดวก
สบายและสุนทรียภาพของการด�ำรงชีวิต

ผูช้ว่ยศาสตราจารย์ ดร.อาภาศริ ิสวุรรณานนท์
คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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Food Delivery  เกิดขึ้นจากการที่ร้านอาหาร
อ�ำนวยความสะดวกให้กับลูกค้าเพื่อประหยัดเวลา 
ในการเดินทางหรือไม่สะดวกที่จะเดินทาง ซึ่งแรกเริ่ม
บริการนี้ด�ำเนินการโดยร้านค้าเองควบคุมคุณภาพการ
ขนส่งและคุณภาพของอาหารไปพร้อม ๆ กัน แต่เม่ือ
ความต้องการของลูกค้ามากขึ้นประกอบกับพนักงาน
ของร้านอาหารไม่เพียงพอจึงเกิด “คนกลาง” ในการ
ขนส่ง ตรงนี้แหละที่อาจเกิดประเด็น โดยเฉพาะในช่วง
วิกฤตโควิด-19 ท่ีเราต้องการความสะอาดปราศจาก 
เชื้อโรค “คนกลาง” ให้เราได้หรือไม่ สถาบันการศึกษา
ที่มีความพร้อมในเรื่องของการผลิตที่ถูกสุขอนามัย 
รสชาติที่อร่อย และมีบริการที่ได้มาตรฐานควบคุมโดย
สถาบัน จึงเป็น “คนกลาง” ที่ดูจะปลอดภัยที่สุด ความ
สะอาดของเครื่องแต่งกาย พาหนะท่ีใช้ในการเดินทาง 
ภาชนะที่ใช้บรรจุอาหารเหล่าน้ี สถาบันเป็นผู้ควบคุม
ตรวจสอบดูแลด้วยหลักการทางโภชนาการและ 
อาชีวอนามัย น่าจะเป็นการเพิ่มความมั่นใจว่าลูกค้าที่
อยู่ที่บ้านจะไม่ได้รับอาหารท่ีโปรดปราณพร้อมเชื้อโรค
ที่ไม่พึงประสงค์ไปในเวลาเดียวกัน

ดร.สิทธิพร เอี่ยมเสน
คณบดีคณะครุศาสตร์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 9

การเรียนรู้เร่ืองการประกอบอาหารนัน้ถอืได้
ว่าเป็นวิชาชีพอย่างหน่ึงที่หลักการทางทฤษฎีเป็น
เพียงแนวทางที่จะท�ำให้ผลลัพธ์มีหลักทางวิชาการ
รองรับ แต่ทักษะท่ีแท้จริงเพื่อใช้ในการประกอบ
วชิาชพีมาจากการปฏิบัติโดยตรง เพราะบางอย่างไม่
สามารถเรียนรู้จากทฤษฎีได้ ต้องมาจากการปฏิบัติ
เท่านัน้ ห้องปฏบิตักิารจงึมีความส�ำคญัต่อการเรยีนรู้
เชิงวิชาชีพมากท่ีสุด ซึ่งนอกเหนือจาการท�ำเป็น 
แล้ว เทคนิคและความสามารถในการใช้เครื่องมือ 
ก็จะเป็นส่วนสนับสนุนให้การประกอบวิชาชีพมี
ประสิทธิภาพดีขึ้น

ค�ำส�ำคัญ	 ห้องปฏิบัติการทางอาหาร การเรียนรู ้
เ ชิ ง วิ ช า ชี พ  อ า ชี พ ท� ำ อ า ห า ร  
สวนดุสิตเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



‘อาหารเดลิเวอรี่’ จาก ‘ทฤษฎี’ สู่ ‘ปฏิบัติ’

ดร.ธนพัฒน์  แสงรุ่งเรือง
คณบดีโรงเรียนการเรือน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป็นมหาวิทยาลัยที่มี
ความโดดเด่นด้านอาหาร และได้รับการยอมรับอย่าง
กว้างขวาง ซึ่งเห็นได้จากหลักสูตรด้านอาหารที่มีความ
หลากหลาย รวมทั้งมีการพัฒนาหลักสูตรใหม่ ๆ  อย่าง
ต่อเน่ืองเพื่อให้สอดคล้องกับการเปล่ียนแปลงของ
สถานการณ์ในปัจจุบัน เช่นเดียวกับการปรับตัวใน
ปัจจุบันที่มหาวิทยาลัยได้ใช้รูปแบบของ “สวนดุสิต 
เดลเิวอรี”่ ทีถ่อืเป็นอกีหนึง่แนวคิดทีต่อบสนองต่อวถิชีวีติ
ในยุค New normal ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสามารถ
ในการบริหารจัดการที่ดีของมหาวิทยาลัย โดยน�ำเสนอ
เมนอูาหารเด่นจากหลาย ๆ  หน่วยงานของมหาวทิยาลยั
มาบริการถึงมือ โดยที่ผู้บริโภคไม่ต้องออกจากบ้าน 
ความเข้มแข็งทางวิชาการร่วมกับความเชี่ยวชาญของ
หน่วยงานสนับสนุนของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตจะเป็น
หนึ่งแรงที่สนับสนุนให้คนไทยสู้ในสถานการณ์น้ีไป
พร้อม ๆ กัน

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม
ประธานหลักสูตรอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร
โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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จากการที่ได ้เข ้าไปฝึกงานท่ีโครงการอาหาร 
กลางวัน 1 ครัวสวนดุสิต ท�ำให้ได้รับความรู ้เรื่อง 
การผลติอาหาร และการประกนัคณุภาพอาหาร รวมถงึ
การท�ำงานในแผนก R&D สูตรซอสในการคิดค้นสูตร
ซอสมาตรฐาน และได้รับความรู้ทางด้านอื่น ๆ  ด้วย 
รวมถึงการผลิตอาหารว่างให้แก่โรงเรียนละอออุทิศ 
ความรูส้กึทีไ่ด้เข้าไปฝึกงานทีโ่ครงการอาหารกลางวนั 1 
ครัวสวนดุสิต พี่ ๆ ที่ดูแลให้ค�ำแนะน�ำและสอนเรื่อง 
ต่าง ๆ  ได้เป็นอย่างด ีรวมถงึบคุลากรในครวัผลติมคีวาม
เป็นกันเองรู้สึกเหมือนเป็นครอบครัว

นางสาวฉัตรริสา ทองขลิบ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 10

การจัดการศึกษาด้านอาหารน้ันมีหลาย 
รูปแบบ สามารถจัดการศึกษาได้ทั้งส่วนที่เป็น
วิทยาศาสตร์ (Culinology Sciences) หรือ
ศลิปศาสตร์ (Culinology Arts) และคหกรรมศาสตร์ 
(Home Economics) ส�ำหรับสวนดุสิตนั้นไม่ว่าจะ
เป็นหลกัสตูรทางสายไหนก็จะเน้นการท�ำอาหารเป็น
องค์ประกอบทีส่�ำคญัท่ีผู้เรียนจะต้องมคีวามสามารถ
ในการประกอบอาหารได้อย่างหลากหลาย ทักษะ
ทางด้านนีถ้อืว่าส�ำคญัส�ำหรบัผู้ทีจ่ะไปประกอบการ
ด้านอาหารเป็นวิชาชีพ ถ้าไม่รู้จักวัตถุดิบและท�ำไม่
เป็นการเรียนรู้ไปก็ไม่เกิดประโยชน์เท่าที่ควร โดย
เฉพาะในปัจจุบันน้ีการผลิตอาหารมีลักษณะเป็น 
Mass มากขึ้น มีการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ 
เพิ่มขึ้น รวมทั้งการก�ำกับ ควบคุม การผลิตอาหาร
ให้ได้คุณภาพ เมื่อเป็นผู้ผลิตอาหารอาชีพ ช่อง
ทางการจัดจ�ำหน่ายก็เป็นอีกอย่างหน่ึงที่จะท�ำให้
ธุรกิจอาหารสามารถอยู่รอดได้

ค�ำส�ำคัญ	 การจัดการศึกษาด้านอาหาร ทักษะ 
การท�ำอาหาร การผลิตอาหาร ช่องทาง 
การจัดจ�ำหน่าย สวนดุสิต เดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ใคร? อยากเรียน...‘ธุรกิจอาหารเดลิเวอรี่’ (ยกมือขึ้น)

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จิตต์วิมล คล้ายสุบรรณ
ผู้อำ�นวยการสำ�นักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ม้ือนี้กินอะไรดี... ค�ำถามนี้เชื่อว่าหลายท่าน 
คงเคยเกดิขึน้กบัตัวเอง จากวกิฤตโควดิ-19 และวถิชีวีติ
ท่ีเปลี่ยนแปลงไปสู่ความปกติใหม่ (New Normal)  
อาหารเดลิเวอรี่จึงเป็นทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภค หลาย
ธรุกิจต่างปรับกลยทุธ์สูก่ารเป็น “ธรุกจิอาหารเดลเิวอรี”่ 
(Food Delivery) การปรบัตวัให้สามารถอยูร่อดภายใต้
วกิฤตและการแข่งขนัทีเ่ตบิโตอย่างก้าวกระโดด กลยทุธ์
การตลาด จงึเป็นเรือ่งส�ำคญั เครือ่งมอืการตลาดทีคุ่น้เคย
จาก 4Ps สู่ 4Cs การมองที่ตนเองเป็นหลักเปลี่ยนมา
ให้ความส�ำคัญกับลูกค้าเป็นศูนย์กลาง (Customer 
Centric) เริ่มจากการฟังและท�ำความเข้าใจลูกค้า 
พบว่าปัจจัยส�ำคัญในการตัดสนิใจซื้ออาหาร คือ คุณค่า
และความปลอดภัย ดังน้ันอาหารที่รสชาติดี สะอาด  
มเีรือ่งเล่าท่ีเน้นกระบวนการผลิตทีป่ลอดภยัจงึเป็นเรือ่ง
ส�ำคัญ ลูกค้าต้องการความคุ้มค่าคุ้มราคา (Value for 
Money) ไม่ใช่แค่ราคาถกู แต่คอืคุม้ค่าเมือ่เปรยีบเทยีบกบั
ราคาทีจ่่ายไป ลกูค้าต้องการความสะดวก (Convenience) 
ในการสัง่ซือ้ จดัส่ง และการช�ำระเงินที่ง่ายไม่ซับซ้อน 
และการสือ่สารการตลาด (Communication) ทีส่ื่อสาร
และส่งเสริมเพื่อกระตุ้นการตัดสินใจซื้อของลูกค้าให้
สอดคล้องกับการใช้ชีวิตแบบ New Normal …ในทุก
วิกฤตย่อมมีโอกาสเสมอ ธุรกิจอาหารเดลิเวอรี่ต้องมอง
หาโอกาสไปพร้อม ๆ  กบัการปรบัตวั... เพราะพฤตกิรรม
ผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ศุภวรรณ อภิชาติไตรสรณ์
ประธานหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการตลาด คณะวิทยาการจัดการ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

66



ในปัจจุบันรูปแบบการด�ำรงชีวิตแบบ New 
Normal มคีวามต้องการใช้บรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ 
ผ่านธุรกิจอาหาร Food Delivery โดยฐานข้อมูลของ
ไทยรัฐออนไลน์ได้กล่าวถึงการประเมินค่าของธุรกิจ 
เดลิเวอร่ีว่ามีมูลค่าสูงถึง 35,000 ล้านบาท และมี 
แนวโน้มที่จะเติบโตเพิ่มข้ึน ซึ่งบุคลากรที่เป็นกลไก
ส�ำคัญของธุรกิจดังกล่าว คือ เชฟ (Chef) ซึ่งเป็น 
ผู้ถ่ายทอดภาพลักษณ์ผ่านอาหาร เพื่อให้ลูกค้าได้รับ
ความประทับใจจากการใช้บริการในรูปแบบอาหาร 
เดลิเวอรี่ นอกจากความประทับใจท่ีเชฟสร้างให้กับ
ลูกค้าผ่านผลิตภัณฑ์อาหารแล้ว เชฟยังต้องน�ำความรู้
มารังสรรค์อาหารใหม่ ๆ เพื่อเพิ่มความดึงดูดใจอย่าง 
ต่อเนื่องให้กับลูกค้า รวมทั้งต้องรักษามาตรฐานของ
อาหาร ความสะอาดและความปลอดภัยอีกด้วย

“โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป็น
สถาบันการศึกษาเฉพาะทางที่ผลิตเชฟในระดับแนว
หน้าของประเทศไทยและได้รับการยอมรับจากนานา
ประเทศ”

อาจารย์ปัญจมา ประภาพันธ์ศักดิ์
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
โรงเรียนการเรือน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 11

การน�ำ Information Technology มาใช้ใน
การบรหิารจดัการอาหารเดลเิวอรี ่เป็นกระบวนการ
ที่ส�ำคัญของช่องทางการจัดจ�ำหน่ายอาหารได้เป็น
อย่างดี มีข้อมูลเป็นจ�ำนวนมากและต้องใช้เวลาให้
น ้อยเพื่อความสะดวก รวดเร็ว จึงต ้องอาศัย
เทคโนโลยีต่าง ๆ เข้ามาช่วย ความสามารถในการ
บริหารจดัการข้อมลูต่าง ๆ  ท�ำให้เกดิความได้เปรยีบ
ในการแข่งขนั สภาพการณ์โควดิ-19 ท�ำให้เทคโนโลยี
ทางด้านอาหารพัฒนาไปอย่างรวดเร็ว เป็นความรู้
อีกระบบหนึ่งของชีวิตวิถีใหม่ของคนเมือง

ค�ำส�ำคัญ	 เทคโนโลยสีารสนเทศ การบรหิารจัดการ 
ช่องทางการจัดจ�ำหน่าย ชีวิตวิถีใหม่ 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



‘ธุรกิจอาหารเดลิเวอรี่’ ขาด IT ไม่ได้!

ดร.สวงค์ บุญปลูก
รองอธิการบดีฝ่ายเทคโนโลยีสารสนเทศ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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จากวิกฤตโรคระบาดโควิด-19 ท่ีสร้าง New  
Normal ให้กับวิถีชีวิตใหม่ในสังคม ปัจจุบันธุรกิจ  
Delivery ถอืว่าได้รบัความนยิมค่อนข้างสงู เช่นเดยีวกับ 
Business Unit ใหม่ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่เรียก
ว่า SDU Delivery โดยสร้างโอกาสจากองค์ความรู้ด้าน
อาหารมาผนวกกับความเชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยี
สารสนเทศทีม่อียู่ของมหาวทิยาลัยสวนดสิุตจนเกดิการ
เชื่อมโยงกันแบบ Connectivism จากนโยบายด้าน
เทคโนโลยีสารสนเทศสูก่ารปฏบิติัเริม่ต้นจาก การพฒันา 
Suan Dusit Delivery Platform แต่ทั้งนี้จะท�ำ 
อย่างไรให้โลกออนไลน์รู้จัก SDU Delivery ที่เป็นอีก
หนึ่งช่องทางการขยายโอกาสทางการตลาดออนไลน์
เพิ่มมากขึ้นจึงเป็นงานที่ท้าทายอย่างยิ่ง การให้ความ
ส�ำคญัในการออกแบบเวบ็ไซต์ delivery ทีจ่ะต้องตดิ 1 
ใน 5 ล�ำดับแรกของ search engine ระดับโลกอย่าง 
google จะต้องมีองค์ประกอบที่ส�ำคัญ คือ ชื่อเว็บไซต์ 
(URL) ได้แก่ https://delivery.dusit.ac.th ค�ำส�ำคัญ
ท่ีใช้ (Keywords) ได้แก่ สวนดุสิตเดลิเวอรี่ sdu  
delivery delivery สวนดุสิต อาหารเดลิเวอรี่ อาหาร 
food delivery SuanDusit Delivery มหาวิทยาลัย
สวนดสุติ ดงันัน้การท�ำ Search Engine Optimization 
(SEO) ท่ีมีประสิทธิภาพจะท�ำให้ลูกค้าค้นหาได้ง่าย  
เกิดความสนใจ และเชื่อมั่นในการให้บริการ

นายวีระพันธ์ ชมภูแดง
ผู้อำ�นวยการสำ�นักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ช่วง 2-3 ปีที่ผ่านมา ธุรกิจ Delivery service เข้า
มามบีทบาทส�ำคญัทางธรุกจิ ด้วยความเจรญิเตบิโตของ
ตลาดที่แพร่กระจายไปยังทุกพื้นท่ี ตอบโจทย์ทุกเพศ 
ทกุวัย จากปัจจยัต่าง ๆ  ทีเ่อ้ืออ�ำนวยให้ขยายตวัได้อย่าง
รวดเร็ว และพฤติกรรมของผู ้บริโภคท่ีเปลี่ยนไป  
การพฒันาเทคโนโลยทีีช่่วยอ�ำนวยความสะดวกให้ตอบ
โจทย์ลูกค้า มีช่องทางในการเข้าถึงข้อมูล เลือกชม สั่ง
สินค้า เช็คสถานะการขนส่ง ได้บน Platform ต่าง ๆ  ได้
ทุกที่ทุกเวลา การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี กับ สวนดุสิต
เดลิเวอรี่ จะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ Back-office และ 
Post-office เช่นระบบช่องการขายสนิค้า ระบบการสัง่
อาหาร ระบบการออกเอกสาร ระบบการพูดคยุกบัลกูค้า 
และระบบรายงานต่าง ๆ  รวมไปถึงรายงานเชงิวเิคราะห์ 
เพื่อตอบสนองความต้องการและพัฒนาคุณภาพใน 
การให้บริการกับลูกค้า

ดร.ศุภกร ปรุงศิลป์ชัย
นักวิเคราะห์ระบบคอมพิวเตอร์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 12

การใช้ฐานข้อมลูของลกูค้าทีแ่สดงรายละเอียด
บางประการ ท�ำให้สามารถใช้เป็นเครื่องมือในการ
บรหิารสภาวะสนิค้าให้ตอบสนองความต้องการของ
ลกูค้าได้สะดวก รวดเรว็ และมปีระสทิธิภาพมากขึน้ 
การมีข้อมูลของลูกค้ามากเท่าใดก็จะท�ำให้สินค้า 
ท�ำตลาดได้มากขึ้น

ค�ำส�ำคัญ	 ฐานข้อมลูลูกค้า ความต้องการของลกูค้า 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



อาหารเดลิเวอรี่ ท�ำไมต้องใส่ใจ Big data

นางสาวนันท์ธิญา ศฤงค์สวัสดิ์
ผู้ช่วยอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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“สวนดสิุตเดลเิวอรี”่ เกดิจากการคดิเชงิออกแบบ 
(Design Thinking) บนพื้นฐานของ Big Data  
โดยคิดแก้ปัญหาต่อยอดและสร้างมูลค่าเพิ่มในส่ิงที่มี 
คัดสรรเมนูอาหารคาวหวานและเบเกอรี่มาให้บริการ 
ในช่วงภาวะวิกฤตโควิด-19 จนได้รับความสนใจจาก 
ผู้บริโภคเกิดกระแสบอกต่อทั้งในโลก Online และ  
Offline โดยมีการน�ำข้อมูล Big Data มาใช้หลายด้าน 
เช่น น�ำผลส�ำรวจของ “สวนดสุติโพล” ซ่ึงเปรยีบเสมอืน 
“เหมอืงข้อมลู” (Data Mining) ขนาดใหญ่ มาใช้ในการ
วิเคราะห์วางแผนด้านการตลาดเพื่อให้เข้าถึงลูกค้า 
มากทีส่ดุ เช่น “เมน”ู ทีลู่กค้าชอบรบัประทานมากทีสุ่ด
ในช่วงโควดิ-19 หรอื “สือ่” ทีม่อีทิธพิลต่อการตดัสนิใจ
ของลกูค้า ท�ำให้สามารถสร้างสรรค์เมนอูาหารและผลติ
สื่อได้ตรงใจ ผู้บริโภคเม่ือถูกใจก็พร้อมจะส่งต่อข้อมูล 
ไปยังผู้อื่น (Forward Message) เกิดเป็นกระแสไวรัล 
(Viral) ยิ่งท�ำให้ “สวนดุสิตเดลิเวอรี่” เป็นท่ีรู้จักมาก 
ยิ่งขึ้น ซึ่งทั้งหมดนี้ก็มาจากการประมวลผลมาจาก Big 
Data ทั้งสิ้น

ดร.ณัฏฐนิช สิริสัจจานุรักษ์
ผู้อำ�นวยการกองประชาสัมพันธ์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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งานบริการลกูค้า Call Center “สวนดุสติเดลเิวอรี่ 
สวัสดีค่ะ” จุดแรกพบเรากับลูกค้า ที่มาพร้อมความหิว 
ความชื่นชอบเชื่อมั่นในความเป็นสวนดุสิต การสั่งซ้ือ
อาหารออนไลน์แตกต่างจากการสั่งของใช้อื่น ๆ  เพราะ
อาหารมีรสชาติ ดังนั้น ทีม Call Center ก็คือ ผู้ขาย 
เราจะส่งยิ้มผ ่านโทรศัพท์ ผ ่านกลุ ่ม Line และ  
facebook ด้วยข้อมูลที่ครบถ้วน ชวนให้หิวและ 
เกดิความน่ากนิ เมนอูาหาร ขนม ของว่าง มอีะไร รสชาติ
เป็นอย่างไร เราต้องรู้จริงและมีข้อมูลให้กับลูกค้า 

งานของเราอยูก่บัความหวิ ความถูกใจไม่ถกูใจของ
ลกูค้า เราเรยีนรูแ้ละน�ำมาเพือ่การพฒันาให้ตรงใจมาก
ยิ่งขึ้น ผ่านการฟังความต้องการของลูกค้าแล้วแจ้งให้
กับทีมงานรับทราบ ทานเผ็ดได้ แพ้อะไร เพิ่มลดอะไร 
เราจัดให้ได้ตามความต้องการ และด้วยบริการจัดส่ง
อาหาร Delivery ถงึบ้าน ถงึทีท่�ำงานของลกูค้า เราต้อง
รู ้แผนที่ เพ่ือค�ำนวนและแจ้งค่าจัดส่งให้กับลูกค้า  
ในบางรายค่าจัดส่งตามระยะทางอาจจะสูงกว่าค่าอาหาร 
แต่ค�ำว่า “อยากกินอาหารสวนดุสิต” ก็ท�ำให้หัวใจ 
พวกเราพองโต รีบรับออเดอร์และจัดส่งถึงมือลูกค้า 
โดยเร็ว และเมื่อเกิดการสั่งซ�้ำ เราจ�ำลูกค้าได้ นั่นหมาย
ถึงว่า “เราได้อยู่ในใจลูกค้า” 

นายธีรพจน์ จินดาเดช 
เจ้าหน้าที่ประชาสัมพันธ์ 
Service Center 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

79





81

ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 13

ผู ้สูงวัยนั้นส่วนใหญ่แล้วการท�ำงานของ
อวัยวะต่าง ๆ  ของร่างกาย มกัจะมปีระสทิธภิาพลดลง 
ตามวัยเพราะผ่านการใช้งานมานาน การรู้จักดูแล
รักษาสุขภาพของตนเองไว้ให้ดีจึงเป็นสิ่งส�ำคัญ โดย
การออกก�ำลงักายอย่างสม�ำ่เสมอ ถกูวิธแีละท�ำจิตใจ
ให้ร่าเริง แจ่มใส อย่าเครียด ก็จะเป็นสิ่งที่ดีส�ำหรับ
ผูส้งูวัย การกินอาหารก็เป็นอกีส่วนหน่ึงทีมี่ความส�ำคญั 
ผู ้สูงวัยมักจะเลือกกินอาหารที่คิดว ่าดีส�ำหรับ 
ผู ้สูงวัย แต่น่าจะมองอีกมุมหนึ่งว่าการเลือกกิน
อาหารไม่น่าจะถูกต้องนัก “การรู้จักกิน” ต่างหาก
น่าจะเป็นความพอด ีอาหารทกุอย่างผูส้งูวยัสามารถ
กินได้ทั้งนั้น ไม่ได้มีข้อจ�ำกัด ถ้าอยากกินอะไรก็กิน 
แต่ให้รู ้ว่ากินได้แค่ไหนจึงจะเหมาะสมกับตนเอง 
ท�ำได้อย่างนี้ชีวิตก็จะมีความสุขขึ้น

ค�ำส�ำคัญ	 การกินอาหารของผู้สูงวัย การรู้จักกิน 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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อาหารเดลิเวอรี่แบบใด? ที่ถูกใจ ‘ผู้สูงวัย’ ..!!

รองศาสตราจารย์ พัชรี สวนแก้ว
รองอธิการบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 





ในปัจจุบันประเทศไทยได้เริ่มก้าวเข้าสู่สังคม 
สูงอายุ โดยมีประชากรผู้สูงอายุ มากกว่า 10% ของ
ประชากรทัง้ประเทศ และมแีนวโน้มเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ
โดยสมบูรณ์ในช่วงปี พ.ศ. 2570-2571 ดังน้ันกลุ่ม 
ผู้สูงอายุก�ำลังกลายเป็นผู้บริโภคท่ีมีอิทธิพล และเป็น
ส่วนส�ำคัญที่จะมีผลต่อการอยู่รอดของธุรกิจอาหาร  
แต่อย่างไรก็ตามกลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจอาหารพร้อม
บริโภคส�ำหรับตลาดกลุ่มผู้สูงอายุมีค่อนข้างน้อย ทั้งที่
เป ็นตลาดท่ีมีก�ำลังซื้อและมีโอกาสเติบโตได้มาก 
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคต้องมีการพัฒนาให้
เหมาะส�ำหรบัผูส้งูวยั โดยเฉพาะ อาท ิมีปรมิาณโซเดยีม 
น�ำ้ตาล และไขมนัต�ำ่ รวมทัง้การมอีาหารพร้อมทานสตูร
พเิศษส�ำหรบัผูส้งูอายซุึง่ป่วยเป็นโรคเบาหวานหรอืโรค
ไต เป็นต้น ส่วนการส่งอาหารผ่านทาง Food delivery 
ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งที่ตอบโจทย์ในเรื่องความสะดวก
สบายในการใช้ชีวิต โดยเฉพาะอย่างยิ่งกับผู้สูงอายุที่
ต้องอยู่บ้านคนเดียว ท�ำให้ได้รับสารอาหารต่าง ๆ ใน
แต่ละม้ือได้อย่างครบถ้วนและสมดลุ รวมทัง้ยงัลดความ
เสี่ยงในการเกิดอุบัติเหตุจากการท�ำครัว ซึ่งการพัฒนา
ช่องทางต่าง ๆ ในการติดต่อเพื่อสั่งอาหารผ่าน Food 
delivery ให้ง่ายและสะดวก ก็เป็นสิ่งส�ำคัญที่จะท�ำให้
ผู้สูงอายุเข้ามาใช้บริการได้เพิ่มมากขึ้น

ผศ. ดร.ฐิตา ฟูเผ่า
ประธานหลักสูตรโภชนาการและ
การประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย
โรงเรียนการเรือน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ปัจจยัในการท�ำอาหารส�ำหรับหนคูอื อยากเหน็คน
ทานอาหาร มีความสุขอยากกินต้องได้กิน คนท่ีมาใช้
บรกิารครวัสวนดสุติ ทานแล้วรูส้กึอยากกลบัมาทานอกี
ครั้ง ส�ำหรับเมนูผัดไท เป็นเมนูที่ท�ำง่าย ไม่ต้องรอนาน 
ใช้เวลาท�ำไม่มากขั้นตอน ผัดไทเราใช้กะทะแบนร้อน
ง่ายและทั่วถึง ไม่ใช้น�้ำมันเยอะ รสเปรี้ยวอมหวานจาก
น�้ำมะขาม เป็นตัวช่วยเรียกน�้ำย่อยท�ำให้อยากกิน ๆ ๆ 
ที่ส�ำคัญเราใช้น�้ำผัดไทส�ำเร็จ ที่ควบคุมมาตรฐานทุก ๆ
จานจะรสชาติสม�่ำเสมอ ไม่หวานไป ไม่เปรี้ยวไป และ
เหมาะส�ำหรับผู้สูงอายุด้วยค่ะ อย่างไรก็อย่าลืมมาใช้
บริการครัวสวนดุสิตด้วยนะคะ

นางสาวเพ็ญศรี ทุมยา (บี้) 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 14

ความคิดเห็นของบุคคลในหลากหลายสาขา
วิชาวิชาชีพที่มีต่ออาหารเดลิเวอร่ีนั้นเป็นมุมมองที่
หลากหลาย ซึ่งผู้ใช้บริการควรน�ำมาใช้เป็นข้อมูลใน
การเลอืกซ้ือได้ตามความเชือ่ของแต่ละบคุคล การที่
จะบอกว่าดีทั้งหมดนั้นก็คงจะเป็นไปไม่ได้ อาจจะมี
ข้อบกพร่องบ้าง ถ้าเราพจิารณาแล้วเหน็ว่าพอรบัได้
ก็ถือว่าพอเพียงแล้วในการที่จะเลือกใช้บริการ เอา
อย่างที่ชอบนั่นแหละดีที่สุดแล้ว

ค�ำส�ำคัญ	 ข ้ อ มู ล ป ร ะ ก อ บ ก า ร เ ลื อ ก ซื้ อ  
สวนดุสิตเดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



อาหารเดลิเวอรี่ ในทรรศนะพยาบาล

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุดา วงศ์วิเศษกุล
คณบดีคณะพยาบาลศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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การที่ประเทศไทย เข้าสู่ “สังคมสูงอายุ” และ
แนวโน้มของการเป็นผู้สูงอายุที่ครองตัวเป็นโสด หรือ 
อยู่ตามล�ำพังกันมากข้ึน และถึงแม้จะอยู่กับครอบครัว 
ผู ้สูงอายุส ่วนหน่ึงต้องจัดหาอาหารส�ำหรับตนเอง
เนื่องจากลูกหลานต่างมีภาระหน้าที่การงานนอกบ้าน 
นอกจากนีผู้ส้งูอายอุาจไม่สะดวกต่อการเดนิทางออกจาก 
บ้านเพือ่ไปซือ้อาหารหรอืวตัถดุบิมาประกอบอาหารเอง
ด้วยสภาพการจราจรโดยเฉพาะในเมืองใหญ่ จึง 
ดูเหมือนว่าเรื่องของอาหารการกินจะเป็นความยุ่งยาก
และเสี่ยงต่อการเกิดอันตรายแก่ผู ้สูงอายุได้ ดังนั้น
บริการอาหารเดลิเวอรี่จะเป็นทางเลือกที่เหมาะสมกับ
ผูส้งูอาย ุอาหารทีป่รงุอย่างสะอาดและพถิพีถินั รสชาติ
ไม่จดัจ้าน ถกูหลกัอนามัย มผีวิสัมผสัทีนุ่ม่นวล สามารถ
บดเคี้ยวและกลืนได้ง่าย มีส่วนผสมหลักที่ท�ำจากปลา
และผัก จึงจะเป็นอาหารเดลิเวอรี่เหมาะกับผู้สูงอาย ุ
โดยเฉพาะผูท้ีม่ปัีญหาเรือ่งเหงอืกและฟัน ทัง้ยงัส่งเสรมิ
การขับถ่ายท่ีดี ซึ่งอาหารเดลิเวอรี่ประเภทปลาและ 
ผกัมีให้ผูส้งูอายเุลือกรบัประทานได้หลายเมน ูอาจกล่าว
ได้ว่า อาหารเดลเิวอรี ่เป็นอกีทางเลอืกทีเ่ป็นเป็นวถิใีหม่ 
(New Normal) ส�ำหรับสังคมสูงอายุในปัจจุบันได้เป็น
อย่างดี นอกจากจะท�ำให้ผู้สูงอายุได้รับความสะดวก
สบายแล้ว ลูกหลานยังคลายความวิตกกังวล และ 
ส่งเสริมคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุได้ส่วนหนึ่งด้วย

อาจารย์ธณิดา พุ่มท่าอิฐ
รองคณบดี คณะพยาบาลศาสตร์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การคดิต�ำรับอาหาร Food delivery เน้นถึงคณุค่า
โภชนาการเป ็นส�ำคัญก่อนน�ำมาออกเมนูโดยได ้
ออกแบบรสชาติอาหารให้ได้อาหารแบบต้นต�ำรับ
การเรอืนสวนดุสิต มกีารควบคมุคณุภาพและใส่ใจทกุ ๆ  
ขั้นตอนเริ่มตั้งแต่ วัตถุดิบแต่ละชนิดมีการคัดสรรและ
ตรวจสอบคุณภาพก่อนน�ำมาปรุง และควบคุมรสชาติ
อาหารเป็นรสชาติอาหารต้นต�ำรบัการเรอืนสวนดสุติ ใช้
การผลติตามมาตรฐานน�ำ้ซอสสวนดสุติ ถอืเป็นเคลด็ลบั
ของสตูรความอร่อย เพือ่ส่งให้ลกูค้า ลกูค้าของเราจะได้
รับอาหารที่สะอาด สดใหม่ รสชาติตามแบบฉบับของ
สวนดสุติและมคีณุค่าทางโภชนาการครบทกุหมู ่“ลกูค้า
ทกุคนส�ำคญัทีส่ดุ ไม่ว่าจะอยากทานเมนไูหนต้องได้ทาน
นั่นคืองานของเรา” นางสาวพรนภัส สุขารมย์

หัวหน้าแผนกบริการอาหารครัวสวนดุสิต
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 15

รสชาติของอาหารว่าอร่อยหรือไม่อร่อย  
ส่วนใหญ่เป็นทีค่วามชอบของแต่ละบคุคล เครือ่งจิม้
หรอืเคร่ืองปรุงกม็ส่ีวนช่วยเพิม่รสชาติของอาหารได้ 
อาหารบางอย่างรสชาติต้องขึ้นอยู่กับฝีมือของผู้
ประกอบอาหารโดยตรง โดยเฉพาะอาหารไทยทีต้่อง
อาศัยทักษะและเทคนิคของพ่อครัว/แม่ครัวเป็น
พิเศษ รสชาติจึงจะออกมาดี คนที่ท�ำอาหารออกมา
ได้อร่อยถูกปากของคนส่วนใหญ่ จึงเป็นความ
สามารถพเิศษทีต้่องหมัน่ฝึกฝนและพฒันาไปตลอด
เวลา เพื่อให้ได้ส่วนผสมที่ลงตัวต้องอาศัยใจที่รักใน
การท�ำอาหารให้คนอื่นด้วย ถ้ามีใจให้ซะอย่างท�ำ
อะไรก็อร่อยได้

ค�ำส�ำคัญ	 รสชาติอาหาร อาหารไทย สวนดุสิต  
เดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



‘อาหารเดลิเวอรี่’...ไม่ใช่แค่ ‘อร่อย’

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การบริหารก�ำลงัคนคณุภาพและรกัษามาตรฐาน 
การผลิตและบริการ เป็นเครื่องมือที่โรงแรมสวนดุสิต 
เพลส ส�ำนักกิจการพิเศษ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตน�ำมา
ใช้ เพื่อสร้างคนคุณภาพจากภายในองค์กร วิธีง่าย ๆ  
ที่ท�ำอยู่ตลอด คือ การสับเปลี่ยนหมุนเวียนงาน การ
ท�ำงานแทนกนั การสอนงาน และการเรยีนรูผ่้านการฝึก
อบรมจากรุ่นพี่สู่รุ่นน้อง ซึ่งเป็นการพัฒนาและสั่งสม
ประสบการณ์อย่างมีระบบ (มีการคัดเลือกพนักงาน
คุณภาพเป็นต้นแบบ เพื่อถ่ายทอดด้วยมาตรฐาน
เดยีวกนั) และเม่ือยามมีวกิฤตโควคิ-19 เข้ามา การรกัษา
มาตรฐานการผลิตและบริการจึงไม่ได้รับผลกระทบ 
ประเมนิจากพนักงานทกุคนสามารถปฏิบัติงานแทนกนั
ได้อย่างมคีณุภาพและไม่เกดิข้อร้องเรยีนจากผูใ้ช้บรกิารนางสาวอัมพวัลณ์ อยู่จุ้ย

ผู้จัดการโรงแรมสวนดุสิต เพลส
สำ�นักกิจการพิเศษ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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วิธีการท�ำผัดไทย
1.	 ตั้งกะทะ ใส่น�้ำมันพืช หอมแขก กุ้งแห้ง เต้าหู้ 

ผัดให้เข้ากันจนหอม
2.	 ใส่ไข่ ผัดจนสุก
3.	 ใส่เส้นทีล่วก กุง้สด น�ำ้ซอสผดัไทย ผดัให้เข้ากนั
4.	 ใส่ถั่วงอก ใบกุ่ยช่ายเขียว
5.	 ตักใส่จาน เสิร์ฟพร้อมผักเคียง

เคล็ดลับการท�ำ
การผดั หากใช้เส้นก๋วยเตีย๋วเส้นสดทัง้เส้นเลก็และ

เส้นจันท์ ให้ลวกเส้นสุกปานกลาง ผัดให้เส้นนิ่มก่อน 
แล้วจึงค่อยใส่เครื่องปรุงรสหรือน�้ำซอสผัดไทย หากใส่
ไปขณะท่ีเส้นยังแข็งอยู่ เครื่องปรุงจะไปรัดเส้น ท�ำให้
เส้นแข็งกระด้าง

เคล็ดลับการท�ำผัดไทยให้เร็ว ควรเคี่ยวน�้ำซอสผัด
ไทยไว้ก่อน เอาไว้ใส่ตอนผัดกับเส้น จากนั้นจึงน�ำมาผัด
รวมกับเต้าหู้ หัวไชโป๊ กุ้งแห้ง กุ้ง ไข่ และถั่วงอกทีหลัง 
ก็จะได้ผัดไทยร้อน ๆ  พร้อมเสิร์ฟ และรสชาติก็ไม่ได้ผิด
เพี้ยนไปจากเดิมอีกด้วย

นางสาวอรทัย ศรีโคตร
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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มาตรการของรัฐท่ีก�ำหนดขึ้นมาเพื่อก�ำกับ
และควบคุมการผลิตสินค้าประเภทอาหารและ
บรกิารเป็นประโยชน์โดยตรงต่อผูบ้รโิภค เพือ่ให้เกดิ
ความปลอดภยัต่อการบรโิภค ซึง่มกีารแข่งขนักนัสงู
มากเพียงใดก็ย่อมต้องมีมาตรการที่เข้มงวดมาก
เท่าน้ัน โดยเฉพาะอย่างยิง่ในช่วงทีม่กีารระบาดของ
ไวรัสโควิด-19 อาหารเดลิเวอรี่มีการขยายตัวอย่าง
รวดเร็ว การแข่งขันที่เกิดขึ้นระหว่างผู้ผลิตอาหาร
ท�ำให้มาตรการที่ก�ำหนดขึ้นมีความส�ำคัญ

ค�ำส�ำคัญ	 การก�ำกับและควบคุมการผลิตอาหาร 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่ รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน

อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



‘อาหารเดลิเวอรี่’ ก็มี ‘กฎหมายควบคุม’

รองศาสตราจารย์ ดร.ธนภัทร ปัจฉิมม์
คณบดีโรงเรียนกฎหมายและการเมือง
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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นับวันธุรกิจบริการจัดส่งอาหารจะมาแรงและ 
เป็นทีต้่องการของตลาด แทบจะผสานเป็นหนึง่เดยีวกับ
ชีวิตของเรา อย่างไรก็ตามสิทธิของผู้บริโภคก็ยังได้รับ
การคุ ้มครองตามพระราชบัญญัติคุ ้มครองผู ้บริโภค  
พ.ศ. 2522 เช่นเดิม คือ 1. สิทธิที่จะได้รับข่าวสาร รวม
ทั้งค�ำพรรณนาของคุณภาพที่ถูกต้องและเพียงพอเกี่ยว
กับสินค้าหรือบริการ 2. สิทธิที่จะได้อิสระในการเลือก
สินค้าหรือบริการ 3. สิทธิที่จะได้รับความปลอดภัยจาก
สินค้าหรือบริการ 4. สิทธิที่จะได้รับความเป็นธรรมใน
การท�ำสัญญา และ 5. สิทธิที่จะได้รับการพิจารณาและ
ชดเชยความเสียหาย ในส่วนของผู้ผลิต ผู้ขายหรือน�ำ
เข้า ส่งออกด้านอาหาร ยังมีพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ. 2522 ทีก่ล่าวถงึความรบัผดิชอบตามกฎหมาย ใน
ฐานะผู้ผลิต และผู้จ�ำหน่ายซึ่งยังต้องรับประกันสินค้า
หรืออาหารดังกล่าวไปด้วยว่า มีคุณภาพและปริมาณ
ของอาหารตรงตามที่โฆษณาประชาสัมพันธ์ไว้ 

ดร.สฤษดิ์ ธัญกิจจานุกิจ
ผู้อำ�นวยการกองกฎหมาย
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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จากปรากฏการณ์ COVID ท�ำให้รัฐต้องก�ำหนด
มาตรการต่าง ๆ  เพื่อป้องกันการแพร่ระบาดของโรค  
ซึ่งมาตรการดังกล่าวส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคมในรูปแบบใหม่ ๆ ธุรกิจอาหารเป็นธุรกิจหนึ่งที่ 
ได้รับผลกระทบอันก่อให้เกิดมาตรการทางกฎหมายท่ี
เกี่ยวข้อง เช่น การเว้นระยะห่างระหว่างบุคคล (social 
distancing) การวางระบบการใช้พื้นที่ (zoning)  
การมีระบบหมุนเวียนภายในและระบบถ่ายเทอากาศ  
(circulation and ventilation) การลดการสัมผัส  
(contactless) รวมถงึมาตรการการตรวจคดักรองบคุคล
ก่อนเข้าใช้บริการและให้มีการลงทะเบียน (ไทยชนะ) 
ท�ำให้เกิด new normal เป็นภาพที่ผู้บริโภคต้องได้รับ
การตรวจวัดอุณหภูมิและลงทะเบียน การล้างมือด้วย
เจลแอลกอฮอล์ การก�ำหนดให้น่ังโต๊ะละ 2-3 คน  
โดยมรีะยะห่างระหว่างบคุคล (แม้กระทัง่โต๊ะละหนึง่คน
ส�ำหรับอาหารประเภทสุกี้ชาบูก็มีปรากฏให้เห็น) การ
ใส่หน้ากากและถงุมอืของผูใ้ห้บรกิาร หรอืการสนบัสนนุ
ให้ผูม้าใช้บรกิารใช้ระบบการโอนเงินแทนการช�ำระด้วย
เงนิสดเพือ่ป้องกนัการตดิต่อ โดยมหาวทิยาลยัสวนดสุติ
ในฐานะผูใ้ห้บรกิารทางด้านอาหารหลากหลายรปูแบบ
ก็ได้ด�ำเนินการตามมาตรการที่รัฐก�ำหนดเพื่อให้ผู้มา 
ใช้บริการได้รับสินค้าที่มีคุณภาพและม่ันใจในความ
ปลอดภัยในสถานการณ์ที่เกิดขึ้น

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ กันวิศา สุขพานิช
อาจารย์โรงเรียนกฏหมายและการเมือง
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 17

ความสะอาดและถูกหลักอนามัย เป็นข้อ
ก�ำหนดทีส่�ำคญัในการผลติอาหารเพือ่การบริการทัง้
ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัยมากกว่ารสชาติ
ของอาหาร ตลอดระยะเวลา 86 ปี ทีส่วนดสุติจัดท�ำ
อาหารให้กับนักศึกษาและบุคลากรของเราเอง ใน
ฐานะที่เป็นสถาบันท่ีจัดการเรียนการสอนด้าน
อาหาร จนเป็นอัตลักษณ์หนึ่งของมหาวิทยาลัยนั้น 
คุณภาพของอาหารจึงเป็นสิ่งที่เราตระหนักถึงอยู่
เสมอทัง้วตัถดุบิและกระบวนการผลติ เมือ่มกีารผลติ
ออกสู่ภายนอกด้วย ก็ยิ่งมีความระมัดระวังมากข้ึน 
สภาพการณ์ปัจจุบันการผลิตเพ่ือจัดส่ง (Delivery) 
มคีวามต้องการมากขึน้ กระบวนการจัดส่งทีเ่ป็นของ
สวนดุสิตเอง ก็จ�ำเป็นต้องเน้นคุณภาพเพ่ือให้
สามารถรักษาคุณภาพของอาหารเอาไว้ได้

ค�ำส�ำคัญ	 การผลิ ตอาหาร  คุณภาพอาหาร  
การจัดส่งอาหาร สวนดุสิต เดลิเวอรี่ 
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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‘สะอาด’ ‘ถูกหลักอนามัย’ : ‘หัวใจ’ ของอาหารยุคโควิด-19..!!

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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อาหารสวนดุสิตเดลิเวอรี่ท่ีผลิตอย่างปลอดภัย
ด้วยความตั้งใจของทั้งแม่ครัว ทีมงานที่มาจากหน่วย
งานร่วมผลติ เราดแูลอาหารให้ถกูผลติอย่างใหม่ ๆ  ก่อน
ถึงมือลูกค้าไม่เกิน 2 ชั่วโมง ที่ส�ำคัญระบบการจัดส่งที่
สะอาด อาหารมีทั้งแบบจัดส่งโดยระบบขนส่งที่เราจัด
ทมีงานดแูล และนดัหมายให้ลูกค้ามารบัอาหารเองกรณี
ที่ท่านสะดวก ณ จุดรับอาหารที่ร้านกาแฟโฮมเบเกอรี่ 
เราได้จัดให้มีการจัดคิว เว้นระยะห่าง ตั้งใจในการนัด
หมายให้ลูกค้าได้รับสินค้าตรงเวลา มีที่จอดรถสะดวก
สบาย

นอกจากนี้ สวนดุสิตโฮมเบเกอร่ี ก็ได้จัดให้มี
ขนม กาแฟสด และเบเกอรีห่ลากหลาย ผลติใหม่ ๆ  สด ๆ  
อร่อย สะอาดปลอดภัย ให้ทุกท่านได้ติดไม้ติดมือกลับ
บ้าน แวะมาเยีย่มชมกนั หรอืจะแวะเปิดกล่องสวนดสิุต
เดลเิวอรีแ่ละน่ังทานเลยก็ได้ จดัทีน่ัง่แบบเว้นระยะห่าง  
มกีระบวนการคดักรองตามมาตรการ และจดัให้มนี�ำ้ยา
ฆ่าเชื้อเพื่อบริการทุกท่าน แวะเวียนมาเยี่ยมกันนะคะ

ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา
ผู้จัดการสวนดุสิตโฮมเบเกอรี่
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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อาหารปลอดภัยในแบบสวนดุสิตเดลิเวอร่ี 
การควบคมุคณุภาพด้านอาหารปลอดภยั เป็นหนึง่ความ
มั่นใจที่ทางสวนดุสิตเดลิเวอรี่ ให้ความส�ำคัญในการส่ง
มอบอาหารให้แก่ลกูค้า โดยเรามกีารควบคมุการปฏบิตัิ
งาน กระบวนการผลิตภายใต้ระบบ ISO 9001: 2015 
มาตรฐาน GMP และการปฏิบัติตามกฎกระทรวง 
สขุลกัษณะของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 โดย
มีมาตรการแบ่งเป็น 3 ด้าน ดังนี้ 

1. 	การควบคุมทางด้านกายภาพและลักษณะ
ปรากฏ โดยการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบและอาหาร
ปรุงส�ำเร็จก่อนการส่งมอบให้กับลูกค้า และสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงาน 

2.	การควบคุมทางด้านเคมี โดยการตรวจสอบ
คุณภาพวัตถุดิบ น�้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิต 

3.	 การเก็บตัวอย่างอาหาร ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เพื่อทวนสอบคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา 
อาหารจากสวนดุสิตเดลิเวอรี่ ม่ันใจได้ในคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย

นางสาววนิดา คงคาโชติ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 18

อาหารเดลิเวอร่ีมีบทบาทมากข้ึนในสังคม
เมอืงตามสถานการณ์ในปัจจุบัน แต่มส่ีวนหน่ึงทีข่าด
หายไปน่ันคือ วัฒนธรรมในการกินหรือวิธีกิน  
คนไทยมีวิธีกินอาหารค่อนข้างประณีตมาช้านาน  
ไม่ว่าจะเป็นรปูแบบการกนิร้อนแบบจีนหรอืกนิแบบ
มเีครือ่งเคยีงและจัดเป็นส�ำรบั ถ้ามเีวลาหน่อยให้น�ำ
อาหารเดลเิวอรีม่าจดัอุน่ เปลีย่นภาชนะ เรยีงรปูทรง 
และจัดเครื่องเคียงใหม่ ก็น่าจะรักษาวัฒนธรรมใน
การกินที่ดีของเราไว้ได้

ค�ำส�ำคัญ	 วัฒนธรรมการกิน สวนดุสิต เดลิเวอรี ่
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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คนฝรั่งเศส กินอาหารด้วยใจ

คุณณรงค์ศักดิ์ ภูมิศรีสอาด
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิสภา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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Food Delivery เป็นนวัตกรรมการบริการส่งมอบ
อาหารแก่ลูกค้าที่มีมาก่อนหน้านี้ ที่รู้จักกันดีก็มีหลาย
แบรนด์ โดยเน้นความรวดเร็ว แต่ยังคงรักษาคุณภาพ
ของอาหารทั้งรสชาติ ความสะอาด รูปลักษณ์ รวมถึง
บรรจุภัณฑ์และวิธีการส่งมอบที่ท�ำให้ผู ้รับพึงพอใจ 
Food Delivery จึงไม่ใช่เรื่องธรรมดา ที่ผู้ประกอบการ
ต้องอาศยัศาสตร์และประสบการณ์การจดัการเชงิระบบ
และใส่ใจทุกขั้นตอน มิเช่นนั้นการส่งมอบผลิตภัณฑ์
อาหารอาจกลายเป็นเหตุท�ำลายธุรกิจให้เสียหายได้ 
หัวใจส�ำคัญของ Food Delivery ที่ผู้ประกอบการมัก
จะมองข้ามคือ อารมณ์ของผู้สั่งซื้อ การรอคอยด้วย
ความหวิ ความคาดหวังในรสชาติหน้าตาของอาหาร จงึ
จ�ำเป็นท่ีผู้ขายหรือผู้ส่งมอบต้องเอาใจใส่ทุกขั้นตอน
อย่างระมดัระวงั โดยเฉพาะผูท้�ำหน้าทีส่่งมอบอาหารถงึ
มือผู้รับปลายทางต้องมีภาพลักษณ์ที่สะอาดมีอัธยาศัย
ที่ดีตลอดจนรับผิดชอบเวลาและคุณภาพ จึงจะท�ำให้
การส่งมอบ Food Delivery เป็นที่ประทับใจ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ผดุง พรมมูล
ที่ปรึกษาอธิการบดีด้านพัฒนาการศึกษา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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วันนี้ธุรกิจ Food Delivery เป็นที่รู้จักกันอย่าง
แพร ่หลาย ทั้ งนี้ เนื่องจากสถานการณ์โควิด-19  
ทีผ่่านมาท�ำให้รปูแบบการรบัประทานอาหารเปลีย่นไป 
ไม่เฉพาะแต่สังคมเมืองเท่านั้น Food Delivery ยัง
กระจายออกไปยังต่างจังหวัด และเป็นที่นิยมอย่าง
รวดเร็ว เนื่องจากสามารถสั่งอาหารได้หลากหลาย
ตามใจชอบ เหมอืนว่ายกร้านดงัมาท�ำให้ถึงบ้าน อย่างไร
ก็ตาม เมื่อสถานการณ์โควิด-19 เริ่มคลี่คลายลง 
ประชาชนส่วนใหญ่เริ่มมีวิถีชีวิตตามปกติ ธุรกิจ Food 
Delivery ที่มีคุณภาพเท่าน้ันจะยังคงอยู่รอดได้อย่าง
ยั่งยืน คุณภาพในที่น้ีมีหลายปัจจัยท่ีต้องค�ำนึงถึง แต่
ส�ำคญัทีส่ดุน่าจะเป็นเรือ่งของมาตรฐานอาหาร ทัง้ด้าน
ความปลอดภัย และสุขอนามัย อาหารท่ีสดใหม่  
มีคุณภาพสูง เช่น ผักอินทรีย์ เนื้อหมูทีไ่ม่มยีาปฏชิวีนะ
และสารเร่งเนื้อแดง หรือเน้ือไก่ท่ีไม่มีฮอร์โมนเร่ง 
การเจริญเติบโต เป็นเรื่องท่ีผู้บริโภคให้ความส�ำคัญ 
นอกจากนี้ รูปแบบของอาหารท่ีดูดี มีสไตล ์ เป ็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัว ไม่ว ่าจะเป็นการจัดตกแต่ง  
ภาชนะบรรจุ ล้วนแล้วแต่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ และ
ที่ส�ำคัญไปกว่านั้นคือการรักษามาตรฐานของคุณภาพ
อาหารเป็นสิ่งจ�ำเป็นอย่างยิ่งในการตัดสินใจสั่งซื้อเป็น
ครั้งที่ 2 และครั้งต่อ ๆ  ไป ผู้ประกอบการอาหารที่มี
ความซือ่สตัย์ มคีวามใส่ใจ และสามารถรกัษามาตรฐาน
อาหารของตนเองไว้ได้อย่างสม�ำ่เสมอ จะเป็นผูท้ีป่ระสบ
ความส�ำเร็จในธุรกิจ Food Delivery อย่างยั่งยืน

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล
ผู้ช่วยอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 19

การประชาสัมพันธ ์และการโฆษณาใน
ปัจจุบนัแยกกนัไม่ออก เพราะมาตรฐานการโฆษณา
และการน�ำเสนอรปูแบบทีห่ลากหลายท�ำให้การโฆษณา
เป็นสิ่งที่น ่าสนใจมากกว่า อาหารเดลิเวอรี่ถ ้า 
ประชาสัมพันธ์ตามรูปแบบก็อาจจะขาดแรงจูงใจ
ของลกูค้า ถ้าเตมิเตม็ด้วยรปูแบบทางการโฆษณาลง
ไปด้วย ก็จะมีผลให้เกิดภาพรวมของสินค้า และ
กระตุ ้นให้ลูกค้ามีความสนใจ การโฆษณาที่ดีที ่
สอดแทรกเนื้อหาทางของความถูกต้องตามข้อมูล 
และใช้ช่องทางของการสื่อสารที่หลากหลายก็มี
โอกาสที่จะท�ำให้สินค้าไปได้ด้วยดี

ค�ำส�ำคัญ	 การประชา สัมพันธ ์  การ โฆษณา  
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



อาหารเดลิเวอรี่ : PR อย่างไรจึงจะโดนใจ ‘ลูกค้า’

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การสร้างคุณค่าและความอภิรมย์จากอาหารที่
ดูดี สะอาดมีระดับแต่สัมผัสได้ สวนดุสิตเดลิเวอรี่ไม่ใช่
การปฏวิตัแิละกไ็ม่ใช่ผลจากนวตักรรม แต่มคีวามสงูส่ง
ของอดตีท่ีฉายภาพของความเป็นโรงเรยีนการเรอืนทีบ่่ง
บอกถึงสถานภาพ บุคลิกภาพ และวิถีชีวิตที่มีความ
ประณีต ละเมียดละไม ศิลปะการประกอบอาหาร  
จึงเป็นกุญแจส�ำคัญในการส่ือความหมาย ผนวกกับ 
การสร้างความต่างในธรุกจิอาหารเดลเิวอรีท่ีเ่ตบิโตและ
มีการแข่งขันสูงในขณะนี้

ด้วยความเชีย่วชาญในการประกอบและตกแต่ง
อาหารของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่มีการสร ้าง
มาตรฐานของชีวิตที่เอาใจใส่ความสะอาดและความ
ปลอดภยั สวนดสุติเดลเิวอรีจ่งึเป็น DNA สบืทอดมรดก
วฒันธรรมการบรโิภคเพือ่ความมรีะดบั สะท้อนความมี
รสนิยม ความสง่างาม ที่ให้ความหมายของความสุขใน
สังคมยุค New Normal

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ดร.วรรณรัตน์ โรจนวิเชียร
ประธานหลักสูตรนิเทศศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานิเทศศาสตร์นวัตกรรม
และผู้ประกอบการธุรกิจ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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สวนดุสิต เดลิ เวอรี่  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
เกดิจากการพลกิวกิฤตให้เป็นโอกาสในช่วงสถานการณ์ 
โควดิ-19 โดยหน่วยงานทีใ่ห้บรกิารด้านอาหารต้องปรบั
กลยุทธ์จากเชิงรับที่เน้นการรอลูกค้ามาใช้บริการ 
เป็นการให้บริการแบบเชิงรุกที่เข้าหาลูกค้าและสนอง
ความต้องการของลูกค้าในการบริการส่งอาหารถึง 
หน้าบ้าน โดยการสื่อสารการตลาดและประชาสัมพันธ์
ในระยะแรก เริ่มจากการบอกต่อ แบบปากต่อปากของ
ลูกค้า ผ่านส่ือสังคมออนไลน์ ในช่วงท่ีลูกค้าต้องพัก 
อยู่กับบ้าน ท�ำงานที่บ้าน หยุดเชื้อเพื่อชาติ ซึ่งช่วงนั้น
ประชาชนส่วนใหญ่จะเน้นการรับรู ้ข ่าวสารและ
ปฏิสัมพันธ์กันผ่านสื่อสังคมออนไลน์เป็นส่วนใหญ่  
ดงัน้ัน สวนดสุติเดลเิวอรี ่จงึเน้นการสือ่สารผ่านสือ่สงัคม
ออนไลน์ อาทิ Facebook และ Line โดยสื่อด้วยภาพ
ที่เน้นถึงคุณภาพ ความสะอาด และความประณีตของ
อาหารเพื่อสร้างความน่าสนใจ และช่องทางการติดต่อ
ที่สะดวกและรวดเร็ว สามารถให้ข้อมูลลูกค้า แนะน�ำ 
และแก้ปัญหาได้อย่างรวดเร็ว 

นายไพศาล คงสถิตสถาพร
-	 กรรมการสภามหาวิทยาลัย
	 จากผู้แทนพนักงานมหาวิทยาลัย
	 สายสนับสนุน
-	 เจ้าหน้าที่กองประชาสัมพันธ์
	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 20

การผลติอาหารเพือ่การจดัจ�ำหน่ายนัน้ไม่ว่า
จะอยู่ในรูปแบบใด การบริการถือว่าเป็นสิ่งส�ำคัญ
อย่างหน่ึงนอกเหนือไปจากรสชาติของอาหาร 
อาหารบางอย่างผูซ้ือ้ซือ้เพราะการบรกิารทีก่�ำกบัมา
ด้วย โดยรสชาตขิองอาหารอาจจะไม่ดีทีส่ดุกไ็ด้ หรอื
ไม่ซื้อเพราะไม่สบอารมณ์กับงานบริการของผู้ขาย 
ปัจจุบันผู้ซื้อมีตัวเลือกมากขึ้นและหลากหลาย งาน
บริการจึงเป็นตัวก�ำหนดกลยุทธ์ทางการตลาดที่
ชัดเจน

ค�ำส�ำคัญ	 การตัดสินใจซื้ อสินค ้ าหรือบริการ  
การตดัสนิใจซ้ืออาหาร สวนดุสติเดลเิวอร่ี 
อาหารเดลิเวอรี่ รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน

อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



อาหารเดลิเวอรี่ กับ การสื่อสารให้ได้ใจ

ดร.ศุภศิริ บุญประเวศ
ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาภาษาและการสื่อสาร 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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บ่อยคร้ังท่ีสั่งอาหารแบบเดลิเวอรี่มาแล้วเกิด
ปัญหาท�ำให้หงดุหงดิใจ ไม่ว่าจะเป็นเรือ่งราคา ปรมิาณ 
เป็นรายการที่ใกล้เคียงแต่ไม่ใช่ หรือที่เรียกกันทั่วไปว่า
ไม่ตรงปก เรื่องนี้มักมีสาเหตุส�ำคัญอยู่ที่การสื่อสาร 
ซ่ึงอาจเป็นจุดใดจุดหนึ่งของต้นทาง ระหว่างทางหรือ
ปลายทาง ท้ังท่ีเรื่องนี้ไม่ได้ยุ่งยากซับซ้อนอะไร หาก 
ทกุจดุให้ความส�ำคญัเรือ่งการส่ือสารและความรอบคอบ
ของกระบวนการรับส่ง ต้นทางซึ่งเป็นผู ้ขายต้องมี
รายการ (Menu) ที่บ่งบอกรายละเอียดให้มากที่สุด 
เท่าที่จะท�ำได้ ไม่ว่าจะเป็นราคาหรือรปูร่างหน้าตาของ
สนิค้าท่ีจะขาย อาจเรียกว่าต้อง “จรงิใจ” ในการบริการ 
ระหว่างทางหรือเครื่องมือสื่อสารนั้นจะต้องเลือก 
เส้นทาง (Application) ที่ “ง่ายและสะดวก” ที่สุด  
ขณะปลายทางหรือผู้สั่งจะต้อง “ชัดเจน” ว่าต้องการ
อะไร หากทุกจุดท�ำได้อย่างนี้ การสื่อสารกับอาหาร 
เดลิเวอรี่ก็จะสมบูรณ์แบบที่สุด

ดร.ชัยชนะ โพธิวาระ
ที่ปรึกษาอธิการบดี
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การบริโภคอาหารแต่ละวันของมนุษย์ ปัจจุบัน 
“กินเพื่อที่จะอยู่” และ “อยู่เพื่อที่จะได้กินของอร่อย” 
เผลอ ๆ  การสร้างภาพให้ยิ่งดูน่ารับประทาน ก็ยิ่งเป็นที่
ดึงดูดของลูกค้ายิ่งนัก เพราะพฤติกรรมของผู้บริโภค
ปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไปมาก อาหารจานหน่ึงจะต้อง 
ร้องเรียกลูกค้าได้หลายกลุ่ม เช่น

-	 นักชิม ผู้ชื่นชอบในรสอาหาร 
-	 นักวิจารณ์ ผู ้ชื่นชอบในสไตล์ของอาหาร  

ยิ่งแตกต่างยิ่งสร้างมูลค่า
-	 นักสร้างกระแส ผู้ที่ช่ืนชอบการถ่ายรูป และ

สร้างเรื่องราวของจานอาหารให้เป็นที่สนใจของสังคม
-	 นักโภชนาการ ผู้ที่ชื่นชอบอาหารที่เน้นวัตถุดิบ

เพื่อสุขภาพ และในหนึ่งจานมีสารอาหารที่ครบถ้วน
 ดังนั้น ในฐานะผู้ท�ำสื่อประชาสัมพันธ์ จึงจ�ำเป็น

จะต้องเรียนรู้กลุ่มลูกค้า และรู้จักวิธีการสร้างสตอรี่ให้
กบัอาหารให้น่าสนใจ อะไรคอืพระเอกและนางเอกของ
อาหารทั้งหมด แล้วน�ำมาขมวดสร้างเป็นสื่อในรูปแบบ
ต่าง ๆ  ให้ตรงกลุม่ลกูค้า และทีส่�ำคญั “ภาพต้องตรงปก 
ความอร่อยต้องตรงใจ ความซือ่สตัย์ ความใส่ใจในสนิค้า
และบริการ” เป็นการขยายข่าวสารเดลิเวอรี่สวนดุสิต
ได้ไกลมากยิ่งขึ้น

นางสาวอลิศ พันธ์พรสม
ประชาสัมพันธ์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 21

อาหารทูโก (To Go) น่าจะเป็นทางเลือก 
ที่ตอบสนองความต้องการได้ดีในระยะยาว เพราะ 
ผูบ้ริโภคสามารถเลอืกได้ในหลากหลายรปูแบบ ตาม
ลกัษณะของการกินไม่ว่าจะเป็นกนิแบบมบีรรยากาศ 
กนิแบบรบีเร่ง เตรยีมไว้เพือ่ทีจ่ะกนิในภายหลงัหรอื
เอาไปให้คนอ่ืนกิน ความมีอิสระในการเลือกและ 
การได้สมัผสัอาหารทีจ่ะกินโดยตรง ท�ำให้มคีวามรู้สกึ
ที่ดีต ่ออาหารที่จะกินมากกว่าอาหารเดลิเวอรี ่
ชีวิตวิถีใหม่ (New Normal) ของคนเมือง น่าจะ
สะท้อนความต้องการของอาหารทูโกได้เป็นอย่างดี

ค�ำส�ำคัญ	 อาหารทโูก ชวีติวถีิใหม่ สวนดสุติเดลเิวอรี่ 
อาหารเดลิเวอรี่ รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน

อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



อาหารจาก ‘ร้าน’...สู่ ‘เดลิเวอรี่’...ถึง ‘ทูโก’

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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To go เป็นความคุน้ชนิในต่างประเทศ เราจะได้ยนิ
ค�ำว่า To-go Order เสมอ ๆ  ในสหรัฐอเมริกาหรือ
ประเทศในทวีปเดียวกัน และผสมด้วยค�ำว่า Take-out 
or Takeout/Carry-out ในบางประเทศ ส่วนในสหราช
อาณาจักร และประเทศในทวปียโุรปกจ็ะคุน้ชนิกบัค�ำว่า 
Take-away Order/Takeaways หรือแม้กระทั่ง  
Grab-n-go ในประเทศอินเดีย การบริการอาหารใน 
รปูแบบนีม้ขีึน้มาต้ังแต่ก่อนศตวรรษที ่19 ส�ำหรบัชนชัน้
แรงงานทีต้่องการประหยดัเวลา ประหยดัเงนิ เนือ่งจาก
การดืม่ด�ำ่ในรสชาติและบรรยากาศของการรบัประทาน
อาหารไม่ใช่สิง่ส�ำคญัส�ำหรบัพวกเขา การกลบัไปท�ำงาน
แบบอิ่มท้องต่างหากที่เป็นเรื่องหลักในชีวิต วัฒนธรรม
ของอาหาร To-go นี้ ถูกส่งผ่านมาตามกาลเวลา เพื่อ
ให้เข้ากับ Food Outlet ในรูปแบบ Fast Food หรือ
อาหารจานด่วนในปัจจุบัน แม้กระนั้นก็ตามเมื่อ
พิจารณาลึกลงไปแล้ว รูปแบบและจุดประสงค์ของ 
การให้บรกิารอาหารในลกัษณะนีก้แ็ทบจะไม่ต่างกนัเลย 
ในช่วงยุค COVID-19 การสั่งอาหารกลับบ้าน จึงกลาย
เป็นสีสันใหม่ในประเทศไทย ด้วยความคิดสร้างสรรค์ 
แรงผลักดันทางเศรษฐกิจ และการบริการอย่างไทย 
ท�ำให้ To-go Order ในประเทศไทยและทวีปเอเชีย 
โดดเด่นข้ึน กเ็หมอืนกบัการน�ำสสัีนเดมิของต่างประเทศ  
มาสร้างเฉดสีใหม่ในเมืองไทย 

อาจารย์ ดร.กมลกนก เกียรติศักดิ์ชัย
คณบดีโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การที่เราใช้ชีวิตในเมืองหลวงอย่างกรุงเทพ 
มหานคร ผนวกกบัความเร่งรบีในการเดนิทางเพ่ือให้รบี
ไปให้ถงึทีท่�ำงาน มร้ีานสะดวกซือ้ตามจดุพกัรถยนต์ท�ำ
อาหารพร้อมรบัประทานทีส่ามารถ “พกพา” หรือ To 
Go สามารถซ้ือและน�ำไปช�ำระได้อย่างรวดเร็ว ณ จุดจ่าย
เงิน โดยอาจจะเป็น แซนดว์ิช เบอร์เกอร์ ข้าวปั้นแบบ
ญีปุ่น่ หรอืจะเป็นข้าวกล่อง หรอืโจ๊ก ทีอ่ยูใ่นภาชนะปิด
แบบพร้อมตักทานได้ง่าย หรือจะเป็นอาหารประเภท
สลดัผกั ทีม่ผีกั เนือ้สตัว์ และน�ำ้สลดัทีห่ลากหลาย กจ็ะ
มเีป็นทางเลอืกให้ลกูค้ากลุม่รกัสขุภาพ

สวนดสุติโฮมเบเกอร ีมอีาหารประเภท To Go นี้
ไว้ให้บริการ อาทิเช่น กาแฟสดและเครื่องดื่มสมุนไพร
พร้อมรับประทานใส่ขวดพร้อมรับประทานชื่อว่า  
“อุน่ใจ” และอาหารพร้อมรบัประทาน To Go ทีพ่ร้อม
จะให้หยิบไปอิ่มอร่อยได้ทันที เช่น ขนมจบี ซาลาเปา 
แซนด์วชิทนู่า ชดุคาร์โบไฮเดรตให้พลงัยามเช้า ชดุของนึง่ 
มนั กล้วย ข้าวโพด กย็งัได้รบัความนยิม รวมถึงข้าวกล่อง
อาหารเช้าทีม่อีาหารง่าย ๆ  ผดัขึน้มาร้อน ๆ  ทานคูก่บัไข่
ดาวหรอืไข่พะโล้ เช่น ผดัผกั หรอืผดัเผด็ ซึง่กเ็ป็นทาง
เลอืกของอาหาร To Go แบบชาวสวนดสุติ ขอเชญิแวะ
มา Grab & Go กนัได้ค่ะ ขอให้อร่อยและอิม่ยามเช้าที่
เร่งรบีกนันะคะ 

ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา
ผู้จัดการสวนดุสิตโฮมเบเกอรี
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ในขณะที่อาหารเดลิเวอรี่มีปริมาณการจัด
จ�ำหน่ายเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะในช่วงที่
สถานการณ์โควคิ-19 ก�ำลงัระบาด ปัญหาหนึง่ทีเ่กดิ
ขึ้นตามมาก็คือ ขยะ ที่เกิดจากภาชนะที่ใช้บรรจุ
ตั้งแต่กระดาษ โฟม และพลาสติกจ�ำนวนมากที่ต้อง
ทิ้ง ถ้าต้องการความเรียบร้อยและคุณภาพของ
อาหารมากเท่าใด ขยะทีเ่กดิขึน้ตามมากม็ากเท่านัน้ 
ในขณะที่เรารณรงค์การเลิกใช้โฟมและถุงพลาสติก 
แต่กย็งัไม่สามารถทีจ่ะแก้ไขภาชนะทีเ่ป็นส่วนประกอบ
ของโฟมและพลาสติกไปได้ ปัญหานี้ผู้ผลิตอาหาร
เดลิเวอรี่ ควรค�ำนึงให้มากว่าเราจะแก้ไขอย่างไร 
ให้ดีที่สุดส�ำหรับสังคมในปัจจุบัน

ค�ำส�ำคัญ	 การจัดการขยะ สวนดุสิต เดลิเวอรี ่
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



การจัดการขยะ ‘จากอาหารเดลิเวอรี่’

ดร.พรธิดา เทพประสิทธิ์
ผู้อำ�นวยการศูนย์สิ่งแวดล้อม
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 
ท�ำให้ผู้บริโภคคนไทยนิยมส่ังอาหารเดลิเวอรี่เพิ่มมาก
ขึน้ ส่งผลให้ปรมิาณขยะพลาสตกิมปีรมิาณสูงขึน้ถงึสอง
เท่าจากสถานการณ์ปกต ิแนวทางหนึง่ในการลดปรมิาณ
ขยะที่เพิ่มจ�ำนวนขึ้น คือ 4R คือ Reduce, Replace, 
Reuse และ Recycle ผู้บริโภคสามารถ Reduce หรือ 
“ลด” ปริมาณขยะได้ โดยการปฏิเสธที่จะรับช้อนส้อม 
หรอืหลอดพลาสตกิ หรอืเครือ่งปรงุ การ Replace หรอื 
“เลือกแทนท่ี” โดยเลือกส่ังและอุดหนุนอาหารจากผู้
ประกอบการอาหารเดลิเวอรี่ที่ใช้ภาชนะที่รักษาสิ่ง
แวดล้อม แบบ eco-packaging การ Reuse หรือ “น�ำ
กลับมาใช้ซ�้ำ” โดยเลือกสั่งและอุดหนุนอาหารแบบผูก
ป่ินโตหรอืใช้ภาชนะทีส่ามารถใช้ซ�ำ้ได้ และสุดท้าย การ 
Recycle หรือ “คัดแยก” ขยะที่ยังมีประโยชน์ หรือ
สามารถน�ำไป Recycle ได้ออกมา เป็นการจัดการขยะ
แบบหมุนเวียน มีการใช้งานอย่างคุ้มค่า แยกขยะถูก
ประเภท และทิง้ถกูที ่เกดิเป็นระบบเศรษฐกจิหมนุเวยีน 
(Circular Economy) ซึ่งสามารถเกิดขึ้นได้จริง ได้แก่ 
การน�ำขยะไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์ใหม่ 
หรือน�ำไปเป็นพลังงานทดแทนเป็นการลดปริมาณการ
ก�ำจัดขยะที่ต้องใช้ระยะเวลานานในการฝังกลบ และ
เสีย่งทีจ่ะเกิดผลกระทบต่อสิง่แวดล้อมอกีด้วย เพยีงเท่า
นีท่้านจะเป็นส่วนหนึง่ของการช่วยกนัรกัษาสิง่แวดล้อม
ได้อย่างยั่งยืน

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิชชา ฉิมพลี
คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การแพร่ระบาดของโรคโควดิ-19 เนือ่งจากมกีาร
ประกาศใช้มาตรการต่าง ๆ  มกีารจ�ำกดัการเดนิทางของ
ประชาชน รวมถึงการท�ำงานอยู่บ้าน (Work From 
Home) ท�ำให้ประชาชนหันมาใช้บริการออนไลน์และ
เดลเิวอรีจ่ากผูใ้ห้บรกิารต่าง ๆ เช่น Lineman, Grab 
Food, Food panda และ Get โดยลกูค้าสามารถเลอืก
บรกิารและราคาทีถ่กูทีส่ดุได้ สามารถเข้าถงึร้านอาหาร
ใหม่ ๆ และยังเพิ่มช่องทางการค้าให้กับธุรกิจอาหาร 
เช่นกนั

การใช้บริการเดลิเวอรี่อ�ำนวยความสะดวกก็จริง 
แต่สิ่งที่ได้มานอกจากอาหารหรือสินค้าน้ันคือขยะ
จ�ำนวนมาก ได้แก่ ถงุพลาสตกิ กล่องกระดาษใส่อาหาร 
กล่องพลาสตกิใส่อาหาร ตะเกียบไม้หรอืพลาสตกิ ช้อน
และส้อมพลาสติก ซึ่งเป็นพลาสติกที่ย่อยสลายยาก  
ในฐานะทีเ่ป็นทัง้ให้บรกิารและผูบ้ริโภค เราสามารถเลอืก
ก�ำจดัปัญหาขยะเหล่านีไ้ด้โดยการลดขยะพลาสตกิทีเ่ป็น
ช้อน ส้อมหรือหลอดพลาสตกิ กรณทีีห่ลกีเลีย่งการใช้ไม่
ได้แต่เราสามารถช่วยโดยการคดัแยกบรรจภัุณฑ์ทีใ่ช้แล้ว
ก่อนน�ำไปทิ้ง ซึ่งทางเลือกน้ีสามารถลดปริมาณขยะ
พลาสตกิ รวมถงึขยะประเภท อืน่ ๆ  ได้หลากหลายชนดิ 
จึงเป็นทางเลือกที่ดีในการจัดการกับขยะพลาสติกชนิด
ทีไ่ม่สามารถไปรไีซเคลิต่อได้

นางสาวสิรินดา ศักดิ์ศรี
เจ้าหน้าที่แผนกประกันคุณภาพอาหาร
สวนดุสิตโฮมเบเกอรี่
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ความคาดหวงัของผูซ้ือ้สนิค้าและบรกิารผ่าน
ระบบ Online มักจะตั้งไว้เท่ากับมาตรฐานสินค้า
และบริการน้ัน ๆ แต่ถ้าได้รับสิ่งหนึ่งสิ่งใดที่เป็น
พิเศษกว่าที่คาดไว้ (Value Add) จากการซื้อสินค้า
และบริการนั้น ๆ ก็จะเป็นความพึงพอใจที่มีเพิ่มขึ้น
เป็นพิเศษ การ Promotion ต่าง ๆ ที่แถมมากับ
สินค้าก็จะมีส่วนท�ำให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้น ซึ่งก็จะ
ส่งผลให้คุณภาพของวัตถุดิบอาจจะต้องถูกปรับลด
ลงมา จะคุ้มกันไหมกับความพึงพอใจนั้น ๆ 

ค�ำส�ำคัญ	 ความคาดหวังของผู้ซื้อสินค้าออนไลน์  
ความพึงพอใจของผู้ซื้อสินค้าออนไลน์  
สวนดุสิตเดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แค่ ‘สมหวัง’ คงยังไม่พอ..!

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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จากวิกฤต COVID-19 ท�ำให้คนไทยต้องปรับตัวกับ
การใช้ชวีติกันในหลาย ๆ  เรือ่ง โดยเฉพาะการรบัประทาน
อาหารนอกบ้าน ที่ถูกจ�ำกัดทั้งสถานที่และจ�ำนวนคนใช้
บริการ ท�ำให้ธุรกิจการขนส่งอาหาร (Food Delivery) 
เติบโตขึ้นแบบก้าวกระโดด และเป็นโจทย์ยากท่ีท้าทาย
ส�ำหรับผู้ที่ท�ำการตลาดอาหารเดลิเวอรี่ ว่าจะท�ำอย่างไร
ให้อาหารส่งถึงมือลูกค้าทันในเวลาที่จะยังคงรสชาติและ
ความอร่อยไม่ผดิเพีย้นไปจากทีท่านในร้าน นอกจากนีก้าร
ควบคมุมาตรฐานการบริการของทัง้คนรบัออเดอร์และคน
ส่งกเ็ป็นเรือ่งส�ำคญั รวมถึงบรรจภุณัฑ์ทีต้่องมทีัง้ความคดิ
สร้างสรรค์ สวยงาม ดูน่ารับประทาน รักษาอุณหภูมิของ
อาหาร รักษาสิง่แวดล้อม และยงัต้องแขง็แรงพอทีอ่าหาร
จะไม่เปลีย่นสภาพเมือ่ไปถงึมอืผู้รับผ่านการขนส่ง ซึง่การ
จะพัฒนาให้ได้มาตรฐานและสร้างความพึงพอใจให้กับ
ลูกค้าได้นั้น ผู้ขายต้องมีการติดตามและประเมินผลหลัง
จากท่ีลูกค้าได้รับสินค้าแล้วว่ามีข้อบกพร่อง หรือข้อผิด
พลาดท่ีต้องน�ำมาปรับปรุงหรือไม่ อย่างไร ไม่ว่าจะเป็น
เรื่องของรสชาติ การบรรจุ หีบห่อ ระยะเวลารอคอย 
ความสะดวกในการสั่งซื้อและการช�ำระเงิน การบริการ
ของท้ังคนให้บรกิารและคนทีจั่ดส่ง.. SUAN DUSIT กเ็ป็น
หนึ่งในองค์กรท่ีมีการเพิ่มบริการขนส่งอาหาร ในชื่อ 
“SDU Delivery” และมีการน�ำข้อมูลการติดตามและ
ประเมินผลมาพัฒนา/ปรับปรุงในการบริการของ SDU 
Delivery ให้ดียิ่งขึ้นผ่านการท�ำแบบสอบถามออนไลน์
หลังการใช้บริการของลูกค้า อย่าลืม!! ถ้าธุรกิจต้องการ
เติบโตและยั่งยืน มีการสั่งซื้อซ�้ำ ไม่ใช่เพียงครั้งเดียวหาย 
การติดตามและประเมินผลจากลูกค้าเพื่อน�ำมาปรับปรุง
นั้นส�ำคัญมากจริง ๆ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปรียนันท์ ประยูรศักดิ์
คณบดีคณะวิทยาการจัดการ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ปัจจบุนัเป็นทีท่ราบดว่ีาธรุกจิอาหารแบบเดลเิวอรี่
เป็นธรุกจิทีไ่ด้รับความนยิมเป็นอย่างมาก อาจเป็นเพราะ
การแพร่ระบาดของไวรสั Covid-19 ผูค้นจงึเปลีย่น life 
style การสัง่ซือ้อาหารในรปูแบบใหม่ จงึส่งเสริมให้ได้
รบัความนยิมอย่างก้าวกระโดด

การสือ่สารกับลกูค้าทางสวนดสิุต เดลเิวอรี ่ เปิด
ช่องทางการตดิต่อสือ่สาร 2 ช่องทาง ได้แก่ทางโทรศพัท์
หมายเลข 02-2445900 และการตดิต่อทาง Line @ เพือ่
ให้การปรับปรุงงานให้มีประสิทธิภาพและพัฒนางาน
อย่างต่อเนือ่ง การประเมนิผลความพึงพอใจทีล่กูค้ามต่ีอ
สวนดสุติเดลเิวอรีจึ่งมคีวามส�ำคญั ซึง่สะท้อนให้เหน็ถงึ
การท�ำงานของทมีงานในหลาย ๆ ด้าน จากข้อมลูการ
ส�ำรวจลูกค้าพบว่า ลูกค้ามีความเช่ือม่ันต่อสินค้าในสั่ง
ซือ้อกีแน่นอน อยูท่ีร้่อยละ 79.5 สัง่อาหารส�ำหรบัรบั
ประทานในมือ้กลางวนั อยูท่ีร้่อยละ 79.5 เหตผุลใน การ
เลอืกใช้บริการสวนดสุติเดลเิวอรี ่อยูท่ีด้่านรสชาตอิาหาร 
ร้อยละ 64.1 เราจะเห็นได้ว่าจากข้อมูลที่ได้จากการ
ส�ำรวจ เราสามารถน�ำมาวางแผนการผลติ วางแผนการ
ตลาดเพ่ือให้ตรงกบักลุม่เป้าหมาย สมกบัค�ำท่ีว่า “ทกุค�ำ
คอืคณุภาพ ใส่ใจในบรกิาร” สวนดสุติเดลเิวอรี ่ให้ความ
ส�ำคัญกับข้อเสนอแนะต่อลูกค้า ทุกท่านที่กรุณาชี้แนะ
เพื่อให้การด�ำเนินงานมีคุณภาพและประสิทธิภาพเพ่ิม
ขึน้ต่อเนือ่ง

ศักดา บุญประเสริฐ
เจ้าหน้าที่เทคโนโลยีสารสนเทศ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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จากวิกฤติโควิด-19 น้ีเองที่ท�ำให้เราเข้าใจ
ความหมายของ Disruption ได้อย่างลึกซึ้งมากขึ้น 
การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการเรยีนรูจ้ากทีต่่าง ๆ  
หรือประสบการณ์ทีแ่ก้ไขเหตุการณ์ทีเ่กดิขึน้ได้อย่าง
รวดเร็วจะท�ำให้เกิดการอยู่รอดได้ เมื่อพร้อมที่จะ
ปรับตวัทนัทมีากกว่าการต้องใช้เวลาเพือ่การเตรยีม
ความพร้อม เวลาจะมาเร็วกว่าท่ีเราคิดเอาไว้ เวลา
ในปัจจุบันกับเวลาในอนาคตอาจจะทับซ้อนกันได้

ค�ำส�ำคัญ	 ดิสรัปชั่น สวนดุสิต เดลิเวอรี่
	 อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



‘อาหารเดลิเวอรี่’ : จาก ‘จีน’ สู่ ‘ไทย’

ดร.พรชณิตว์ แก้วเนตร
รองอธิการบดีฝ่ายกิจการต่างประเทศและลูกค้าสัมพันธ์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

148





ในยุคปัจจุบัน “เวลา” เป็นสิ่งที่ทุกคนต้องการ 
เน่ืองจากการด�ำรงชีวิตในสังคมสมัยใหม่นั้นต้องการ 
ความรวดเร็วและใช้อย่างมีประสิทธิภาพคุ้มค่ามากที่สุด 
และด้วยความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีได้ผลักดันให้
พฤติกรรมการใช้จ่ายของผู้บริโภคเปลี่ยนไปอย่างไม่ต้อง
สงสยั อตุสาหกรรมบรกิารจงึเกดิการพฒันาอย่างรวดเรว็
และซึมซับเข้าไปในทุกด้านของชีวิตผู้คน ในบริบทของ
การพฒันาอย่างรวดเรว็ของอนิเทอร์เนต็ในความนยิมของ
คนยุคปัจจุบันกับการใช้สมาร์ทโฟน ซ่ึงท�ำให้สะดวก 
ในการท�ำธรุกรรมทางการเงนิออนไลน์ในการเข้าสู ่“สงัคม
ไร้เงนิสด” ด้วยเหตนุีจ้งึท�ำให้เกดิการพฒันาอตุสาหกรรม
การบริการ Food delivery ด้วยคุณสมบัติท่ีรวดเร็ว
สะดวกและประหยดัเวลา ตรงตามความต้องการของผูค้น
ร่วมสมัยเพื่อชีวิตที่รวดเร็วดังนั้นจึงเป็นที่นิยมเป็นอย่าง
มาก และธุรกิจนี้ยังได้สร้างงานจ�ำนวนมากทั้งผู้ประกอบ
การและผู ้ให้บริการรับ - ส่ง  และโอกาสในการเป็น 
ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรม Food delivery อีกด้วย 
และในตลาดด้านนี้ยังมีแนวโน้มเป็นตลาดไม่มีที่สิ้นสุด 
และเพิ่มขึ้นอย ่างต ่อเน่ือง การพัฒนาของ Food  
delivery  ในประเทศจีนส่วนใหญ่เป็นผลมาจากความ 
นิยมของสมาร์ทโฟน นอกจากการใช้ QR code ในการ
ใช้จ่ายและโอนเงิน ซ่ึงความสะดวก รวดเร็ว อีกทั้งการ
ไม่มียอดโอนขั้นต�่ำในแต่ละครั้งท�ำให้มีการน�ำไปใช้กัน
อย่างแพร่หลายในบรรดาผู้ค้าและผู้บริโภคอีกทั้งยังรวม
ไปถึงคนที่อาศัยอยู่ในแถบชนบทด้วยเช่นกัน เหนือกว่า
นั้นคือระบบ Face Recognition การจดจ�ำใบหน้าของ 
Alibaba ที่แค่เพียงสแกนใบหน้าก็สามารถช�ำระเงินผ่าน 
Alipay Account ได้ทันที

ดร.ธนาภรณ์ โคตรพัฒน์
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจ
บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจระหว่างประเทศ 
(ธุรกิจจีน-อาเซียน)
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ไม่เชือ่ก็ต้องเชือ่วกิฤต COVID-19 ส่งผลให้ “ธรุกจิ
อาหารเดลิเวอรี่” จากทุกประเทศท่ัวโลกเติบโตขึ้น  
ที่ส�ำคัญ การเติบโตของธุรกิจนี้ก็ไม่ต่างจากธุรกิจ 
อีคอมเมิร์ซแบบอื่น ๆ ​ที่สามารถจัด Big Campaign  
ทีม่พีาร์ทเนอร์ร่วมมือกนัจ�ำนวนมาก โดย “ธรุกิจอาหาร
เดลิเวอรี่” ที่สามารถอ ยู่รอดได้ในสภาพการแข่งขันที่
รนุแรงในปัจจบุนั นอกเหนอืจากการบรกิารช่วยอ�ำนวย
ความสะดวกในการเลือกซื้ ออาหารจากร้านอาหาร 
เดด็ดงั โปรโมชัน่ค่าส่งอาหาร ความรวดเรว็ในการจดัส่ง 
จ�ำนวนร้านอาหารบนแพลตฟอร์มทีม่คีวามหลากหลาย 
ทีแ่ต่ละแพลตฟอร์มต่างพย ายามทีจ่ะน�ำมาใช้เพ่ือสร้าง
จดุเด่น จดุแขง็ให้กับแพลตฟอร์มตวัเองแล้ว ในส่วนของ
ตวัเลอืกการจ่ายเงนิผ่านระบบอเิลก็ทรอนกิส์ เช่น การ
จ่ายเงนิด้วยบตัรเครดติ, บตัรเดบติ, Online Banking, 
e-Wallet, Rabbit LINE Pay, Alipay ฯลฯ เพ่ือส่งเสริม
การจ่ายเงนิแบบไร้สมัผสั (Contactless Payment) หรอื
สงัคมไร้เงนิสด (Cashles s Society) อาจจะช่วยเพิม่
ปรมิาณการสัง่ในแต่ครัง้ให้สงูขึน้ได้อกีด้วย

ดร.กัญญทอง หรดาล
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
บริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาธุรกิจระหว่างประเทศ 
(ธุรกิจจีน-อาเซียน)
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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民以食为天，但现在的年轻人或许以外
卖为天。据统计报告显示，基于互联网的外卖
平台整体月活用户超过了8000万。外卖不仅占
领了写字楼、办公楼和格子间，接下来还要占
领火车和春运。在“铁路12306”APP上，提
前一小时预订高铁外卖，就不用再吃“火腿肠
＋方便面”了。外卖风行，有人点赞、有人反
对，但毫无疑问，外卖成了都市年轻人主流的
饮食方式。

中国的外卖，可谓优点众多。主要有以
下几个方面：

1.	方便省事，给予许多在外就业的年轻
人，单位公司加班的人提供了极大的方便，不
需要买菜烧菜洗碗，能够节省很多时间，用于
工作休息。 

2.	增加就业岗位，外卖行业给许多人增
加了就业机会，外卖服务门槛不高，只需要勤
勤恳恳就行了，虽然辛苦，但至少能有固定的
收入。

3.	外卖解放了厨房，解救了主妇。从职
场来看，女士的压力丝毫不比男性小。晚上加
班完回家，与其花一小时做饭，半小时洗碗，
倒不如一键点个外卖，半小时内送上门，不仅
省事省力省时，还能减少“谁来做饭谁来洗
碗”的家庭矛盾。

4.	外卖还拯救了不懂做饭的单身汉。据
统计，中国单身人口数量超过了2亿，占总人
口14%。美团点评集团曾透露，平台65%的订

单来自单身用户，尤以外卖快餐最受单身
汉欢迎。据说，在网民票选的国际孤

独 等 级 清 单 中 ，	
“一个人就餐”“一个人去咖啡

馆”“一个人吃火锅”都登
顶前十大，单身汉们不想

一个人在餐厅无聊用

餐，叫个外卖就行了。
外卖有不少优点，但其实缺点也很明

显。1.外卖卫生堪忧，制作过程包括用料得不
到保证。就连外卖水果也很有可能是店里存放
许久的东西。2.外卖的包装，塑料制品增多，
随意丢弃会给城市卫生带来很大的负担。3.外
卖小哥的安全问题，为了及时的送达，外卖小
哥许多不注意交通安全，增加交通事故的发
生。4、外卖对中国的传统饮食文化造成冲击。
聚食制长期流传，是中国重视血缘亲属关系和
家庭观念在饮食方式上的反映；重视食材、顺
序、餐具满足了人们的审美与礼节需求；而传
统烹饪中的精华也无法在一份外卖中得到体
现。

总而言之，外卖虽然方便快捷， 但也有
不少的缺点。但无论如何，在追求效率的现代
生活中，点外卖已渐渐成为越来越多人的选
择。
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อาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์
ในสาธารณรัฐประชาชนจีน

ดร.พรชณิตว์ แก้วเนตร
รองอธิการบดีฝ่ายกิจการต่างประเทศ
และลูกค้าสัมพันธ์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

ชาวจีนเปรียบอาหารเป ็นดั่ งฟ ้า แต ่ในยุค 
ปัจจุบันผู้บริโภคชาวจีนรุ่นใหม่ถือว่าอาหารเดลิเวอรี่
ออนไลน์เป็นดั่งฟ้าของพวกเขา จากผลการรายงานทาง
สถิติแสดงให้เห็นว่า มีบัญชีผู้ใช้งานบนแพลตฟอร์มสั่ง
อาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์มากกว่า 80 ล้านรายต่อเดือน 
การบรกิารอาหารเดลเิวอรีอ่อนไลน์ไม่เพยีงแต่ให้บรกิาร
ถึงในตึกอาคาร ส�ำนักงาน แต่ยังเข้าถึงทั้งบนรถไฟและ
การขนส่งในช่วงเทศกาลตรษุจนีอกีด้วย ในแอพพลเิคชัน 
“Railway 12306 (铁路12306)” เพยีงแค่คณุสัง่จอง
อาหารเดลิเวอรี่ล่วงหน้า 1 ชั่วโมง คุณก็ไม่ต้องทานแต่ 
“ไส้กรอก+บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป” อีกต่อไปแล้ว

กระแสความนิยมของอาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์  
มทีัง้คนทีช่ืน่ชอบและคนทีค่ดัค้าน แต่ทีไ่ม่ต้องสงสยัเลย
นั่นคือ อาหารเดลิเวอร่ีออนไลน์ได้กลายเป็นรูปแบบ 
การรับประทานอาหารท่ีได้รับความนิยมมากที่สุดใน
กลุ่มผู้บริโภคชาวจีนรุ่นใหม่ในเมืองไปเสียแล้ว

การบริการอาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์ในประเทศ
จีน มีข้อดีอยู่มากมาย หลัก ๆ  สามารถแบ่งออกได้เป็น
หลายด้าน ดังต่อไปนี้:

1.	 สะดวก ลดความยุ่งยาก ช่วยท�ำให้ผู้บริโภค
ชาวจนีรุน่ใหม่ท่ีท�ำงานนอกสถานที ่หรอืท�ำงานล่วงเวลา
ที่บริษัทได้รับความสะดวกสบายมากยิ่งขึ้น เพราะไม่
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จ�ำเป็นต้องซื้อวัตถุดิบของสดเอง ประกอบอาหาร
เอง ล้างจานเองให้ยุ่งยาก ท�ำให้สามารถประหยัด
เวลาได้มาก เพือ่ท่ีจะได้น�ำเวลาท่ีเหลอืไปใช้ในการ
พักผ่อนแทนได้

2.	 เพิ่มการจ้างงาน อุตสาหกรรมอาหาร 
เดลิเวอรี่ออนไลน์ได้เพิ่มโอกาสในการจ้างงานใหม้ี
มากยิง่ขึน้ ลักษณะการท�ำงานของงานบรกิารอาหาร
เดลิเวอรี่ไม่ยุ ่งยาก ขอเพียงมีความขยันอดทน
ท�ำงาน ถึงแม้ว่าจะล�ำบาก แต่อย่างน้อยก็สามารถ
มีรายได้ที่มั่นคงได้

3.	 อาหารเดลเิวอรีอ่อนไลน์ท�ำให้เกดิอสิระ
ในห้องครวั ช่วยลดภาระของเหล่าแม่บ้าน จากมมุ
มองด้านสถานทีท่�ำงาน ผูห้ญงิมคีวามกดดนัในการ
ท�ำงานไม่น้อยไปกว่าผู้ชายเลย หลงัจากท�ำงานล่วง
เวลากลับถึงบ้านในตอนกลางคืน ยังต้องใช้เวลา
หนึ่งชั่วโมงในการท�ำอาหาร และครึง่ชัว่โมงในการ
เก็บล้าง ไม่สู้กดส่ังอาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์ ที่
ภายในครึ่งช่ัวโมงก็มีอาหารมาส่งให้ถึงประตูบ้าน 
ดังนั้นไม่เพียงแต่เป็นการลดภาระ ประหยัดแรง 
ประหยดัเวลาแล้ว ยงัสามารถเป็นการลดความขัด
แย้งในครอบครัวในเรื่องที่ว่า “ใครจะเป็นคนท�ำ
อาหาร ใครจะเป็นคนล้างจาน” ได้อีกด้วย

4.	 อาหารเดลิเวอรี่ยังช่วยชีวิตเหล่าบรรดา 
คนโสดชาวจีนท่ีท�ำอาหารไม่เป็น จากสถิติพบว่า 
ประชากรที่ยังไม่แต่งงานในประเทศจีนมีมากกว่า 
200 ล้านคน คิดเป็น 14% ของประชากรทั้งหมด 
รายการสัง่ซือ้อาหาร 65% จากแพลตฟอร์มมาจาก
ผู้ใช้งานที่ยังไม่แต่งงาน เนื่องจากอาหารจานด่วน
และอาหารเดลิเวอรี่เป็นอาหารที่นิยมในกลุ่มผู ้
บริโภคที่ยังโสดมากที่สุด จากสถิติแสดงให้เห็นว่า 
ผูใ้ช้งานอนิเทอร์เนต็โหวตให้รายการ “ทานข้าวคน
เดียว” “ไปร้านกาแฟคนเดียว” “ทานหม้อไฟคน
เดียว” ติดสิบอันดับแรกของสิบอันดับระดับความ
เหงาทัว่โลก คนโสดชาวจนีไม่อยากทานข้าวในร้าน
อาหารคนเดยีวเพราะน่าเบือ่ ดังน้ันจงึเลอืกทีจ่ะใช้
บริการสั่งอาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์แทน

อาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์ถึงจะมีข้อดีอยู่ไม่
น้อย แต่ก็มีข้อเสียที่เห็นได้ชัดเจนเช่นกัน 

1.	 สขุอนามยัด้านสถานที ่กระบวนการผลิต 
รวมถึงวัตถุดิบที่ใช้ไม่สามารถรับประกันความ
สะอาดได้ แม้กระทัง่ผลไม้ กอ็าจเป็นไปได้ทีจ่ะเป็น
ของที่ทางร้านเก็บไว้เป็นเวลานานแล้วก็เป็นได้

2.	 บรรจภุณัฑ์ของอาหารเดลเิวอร่ีออนไลน์
ทีท่�ำจากวสัดพุลาสตกิมเีพิม่มากขึน้ ส่งผลท�ำให้เมือ่
ถูกทิ้งเป็นขยะก็จะกลายเป็นภาระอันหนักหน่วง
ด้านสุขอนามัยของเมือง

3.	 ปัญหาด้านความปลอดภัยของพนักงาน
ส่งอาหาร เพื่อที่จะสามารถส่งอาหารได้ตรงตาม
เวลา ท�ำให้พนกังานส่งอาหารส่วนใหญ่ไม่ระมดัระวงั
เรือ่งของความปลอดภยัในการเดินทาง ส่งผลท�ำให้
ยอดการเกิดอุบัติเหตุทางจราจรเพิ่มมากขึ้น

4.	 อาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์ส่งผลกระทบ
ต่อวัฒนธรรมอาหารด้ังเดิมของจีน อาหารจีน
ดั้งเดิมมีการสืบทอดมาอย่างยาวนาน เป็นภาพ
สะท้อนให้เห็นถึงความผูกพันทางสายเลือดและ
แนวคดิในการบัประทานอาหารของครอบครวัชาว
จีนที่ให้ความส�ำคัญต่อวัตถุดิบ ล�ำดับขั้นตอนการ
ปรุงอาหาร อุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร 
เพือ่ตอบสนองความสนุทรย์ีและมารยาทในการรบั
ประทานอาหารของชาวจีนและยังมีสาระส�ำคัญ
ของวิธีการปรุงอาหารแบบด้ัมเดิมที่ไม่สามารถ
สะท้อนให้เห็นได้ในอาหารเดลิเวอรี่ออนไลน์

จากที่กล่าวมาข้างต้น อาหารเดลิเวอรี่
ออนไลน์แม้ว่าจะมีความรวดเร็วสะดวกสบาย แต่
ก็มีข้อเสียอยู่ไม่น้อย แต่ไม่ว่าจะอย่างไรก็ตาม 
ท่ามกลางการใช้ชีวิตในโลกปัจจุบัน นับวันอาหาร
เดลิเวอร่ีก็จะยิ่งเป็นทางเลือกที่ได้รับความนิยมผู้
บริโภคชาวจีนมากยิ่งขึ้น



Mr. Pote Lee
CEO and Founder of Water Library, 
Hong Bao, Pru, Ciao, etc.
CEO and Founder of iGroup 
(Asia Pacific) 
and mangoSTEEMS
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According to Vintage News (https:// 
www.thevintagenews.com/2019/01/08/ 
food-delivery/) the first recorded instance  
of  food delivery comes from Italy in 1889  
when King Umberto and Queen Margherita  
succumbed to laziness and called upon 
Raffaele Esposito to deliver a pizza to them 
at their palace in Naples. So it’s no big  
surprise that with the advent of  the  
Internet and mobile Apps that this service  
has boomed in recent years. In the past,  
food delivery was dominated directly by  
QSR restaurants like Pizza. However, as  
technology improved and became more  
effective, Food Delivery Aggregators 
such as Grab & Uber Eats have begun 
to dominate as the industry became 
more Customer-Centric, allowing people  
to pick and choose the types of  food and  
restaurants can order from – Convenience  
and Variety are very strong selling points 
for today’s customers. 
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And now due to the global pandemic,  
Food Delivery has taken another leap forward  
in terms of  Revenue Growth and perhaps  
Customer behavioral changes. We cannot  
deny that doing something different for a  
longer than expected period does create or  
change human behavior. Many people who  
never or very rarely ordered Food Delivery  
were forced into doing so due to the  
lockdown restrictions. And while many will  
prefer to eat out, this change will have 
a never-ending impact on this Industry,  
especially if  Restaurants and Food Providers  
become more creative to enhance the  
Customer Experience. 

Competition is fierce between Aggregator 
Delivery Services and Restaurants offering  
delivery. And while convenience has been the  
main driving factor of  this business from the  
first documented delivery back in 1889 it’s  
going to be the Company that creates the  
Best Customer Experience that gains market 
share.

But how to offer Customer Experience when 
you merely deliver someone’s food?	  

Perhaps the answer is hidden in all those 
things we may take for granted that happen at 
a physical restaurant such as:

•	 The Freshness and Temperature of  the 
Food

•	 The Crispiness of  Fried items
•	 The Smile of  the Wait-staff or Order 

Taker
•	 The Ambience
•	 The Tableware
•	 The follow up to make sure everything 

is perfect
•	 The fact there is someone right there 

to talk to if  something is not right

Success comes from finding and 
then solving a Problem!

Packaging	
One of  the most crucial aspects of   

Food Delivery is Packaging as it can solve a 
multitude of  challenges and create numerous 
opportunities.

Let’s take a look at Fried Food for example. 
One of  the most important things about eating  
fried food is its crispiness. Every crunch creates  
that everlasting experience of  joy due to its 
Umami. However, this crispiness has three 
Enemies: Time, Moisture and the Oil that 
made it crispy in the first place. So packaging 
companies have been working extremely hard 
to figure this out by creating materials and  
designs that remove at least two of  the biggest 
enemies of  Crispiness, Moisture and Oil. 
So far, the biggest improvements have been 
around utilizing cardboard or paper that both 
absorbs the oil and has enough ventilation 
holes to remove the moisture from the hot and 
crispy food items. 

But what about the other enemy, Time? Is 
anyone focusing on this aspect of  Crispy Fried 
food for the customer as if  it was ordered right  
at the restaurant? Perhaps food service  
companies that specialize in fried foods such 
as chicken or fish and chips might figure out 
how to get a leg up on the competition.

The answer may lie in how another  
industry solved the problem of  Time, by solving 
the problem of  speed in its Chips. Speed is a 
simple calculation of  Distance over Time. The  
computer industry solved its Chip speed problem  
by focusing on Distance. It kept shrinking the 
distance in its chips to increase Speed. So, 
what if  the Food Industry did the same?

Distance to Customer
If  restaurants that specialized in Fried 

Items got closer to their patrons that would 
reduce the distance, and speed up the time it 



158

takes to get their delicious crispy fried items 
to their customers. That combined with more  
advanced packaging that whisks away moisture 
and oil would make those Fried Items more 
and more crispy when delivered. So, the  
challenge is to create micro-production places  
that are conveniently located to the typical  
customer so that when orders come in, they 
are dispatched from the nearest production  
facility. One way of  doing this is the use of  
Mobile Food Trucks. 

The mobile food truck is mostly thought  
of  as a walk up and order service but what  
if  it was also transformed into a Mobile  
Central Kitchen for delivery as well. What if, 
by using technology or apps you could easily  
let customers know when you are next in their 
neighborhood, so they planned to order their  
favorite fried food when it could be delivered 
much quicker, thus making it as crispy  
as possible. This idea of  a Mobile Central  
kitchen also solves many other issues that  
are related to Food Delivery, such as freshness, 
especially when it comes to Hi-End Food.

Time is not only the enemy to wonderful  
fried crispy food but also to hi-end food such as  
a beautifully grilled or cooked wagyu steak or  
perfectly broiled fish. These dishes that are  
normally sold at a premium must be eaten  
as quickly as possible after being prepared  
in order to maximize the quality of  its 
preparation. So again, reducing the distance  
to the customer is perhaps the only way 
to do this…unless there was a way around 
the terrible road congestion we see in  
today’s cities.

And that brings us to our next major  
soon--to--happen breakthrough in delivery –  
the Autonomous Delivery Person!!! The  
Flying Drone.

The Delivery Drone	
Remember Speed has two components, 

Distance and Time. And while distance 
can be overcome by getting closer to your  
customers via Mobile Central Kitchens, it still 
cannot totally overcome the problems of  road 
congestion or that fact that we may have to 
wait for the next delivery person. 

But what if  you could utilize Drones that 
fly over cities as straight as a crow also reducing 
distance and flying over the jam-packed roads  
reducing time, then you will be getting  
closer and closer to solving the biggest issue in  
Hi-End Food Delivery.

Customer Experience	
Again, for Hi-End food, it’s not just the 

food in and of  itself, it’s also the ambience  
of  the restaurant that creates an experience  
that customers all over the world die for.  
So how can a Restaurant also deliver that  
experience as well?

What about offering delivery of  Utensils  
in addition? And what if  you offered them  
either for Sale or to Rent? Now you can  
deliver the Whole Dining Experience right  
to the customers Dining Table. Imagine  
customers that want to entertain or just have 
a special dinner at home. Not only can they 
order their amazing favourite dishes but all 
the amazing Cutlery and Dishware as well. 
Perhaps even their favourite wine glasses.

If  restaurants could also offer great  
tableware and glassware for their dinners on 
a rental basis that would definitely bring their 
Home Delivered Food Experience to a whole 
other level.

There are other go-arounds when it  
comes to Hi-End Food Delivery to maintain  
great quality. Remember the biggest reason  
for Delivery is convenience. Many people go  
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out to dinner because it’s very convenient – No  
Cooking at Home. Well, what if  80 to 90 percent  
of  all the hard work was removed from  
home cooking – All the Preparation Work?

Food Delivery, especially hi-end food,  
should not rule out the delivery of  Pre-Prepared  
meals that just need a final touch up at  
home. All the sauces, cutting, slicing, and so  
on is done by the restaurant and carefully  
packed to maintain freshness then delivered to  
your doorstep. The restaurant can also offer  
instructional videos on exactly how to prepare  
the dishes at home as well as give ideas  
for presentation. Since the crucial part 
fine dining experience is the interaction  
with the chef  and with advancement in video  
conferencing, we could arrange to have the  
Michelin star chef  zoom call at the appropriate  
time to explain and interact with the customer.  
This way you are getting the best of  both 
worlds – Delicious, Creative, Completely 
Fresh prepared meals all in the comfort of  
your home. 

This will also open up huge opportunities  
to sell Kitchen Equipment that is geared  
especially for such preparation like Combi  
Ovens and Sous Vide machinery, and again 
the Restaurant stays in front of  its customers 
with great Tutorial Videos on how to use the  
equipment and create amazing Dishes. So 
many people these days want to eat healthily  
so there is no better way than cooking  
your own food. However, you need time  
and know-how. So great educational food  
prep videos along with the delivery of  the  
perfect ingredients and equipment is the best  
way for the DYI (Define Your Inspiration) to 
stay eating healthily. And even if  you want to 

throw a nice party or have some friends over 
you can cook your own food and even have 
Wait-staff come over to do the service so it’s  
like a hybrid catering service – a great way to  
impress your friends!

Another way to really enhance the  
customer experience is if  restaurants teamed 
up not only within a particular country but  
between countries. If  the best of  the best 
worked together, that would mean you as the 
customer could get the best possible foods 
from placing one order from beverages,  
entrees all the way to specialized desserts.  
Also, by working together, restaurants 
can keep their overheads low and pass on  
huge savings to customers making sure that  
Prices stay very reasonable while delivering  
the best possible experience, especially if   
customers join Loyalty Clubs offered by the 
restaurants.

And one of  the best qualitative  
aspects of  food delivery and eating at home  
means more quality time spent with family.  
More and more families are separated by 
work and rushing around with time wasted  
sitting in traffic. But healthy prepared meals at  
home enable the family to be together and 
have a great discussion and build upon values 
and ethics.

Written by Mr. Pote Lee - CEO and Founder of  
Water Library, Hong Bao, Pru, Ciao, and many other  
restaurants. Mr. Lee has been in the Education  
Business for 40 years since 1980. (CEO and Founder 
of  iGroup (Asia Pacific) and mangoSTEEMS).

Co-Writer: Mr. David Shawah – Senior  
Executive and Assistant to iGroup CEO
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Asst. Prof. Dr. Chatkaew Jai-ngam
Dean, Faculty of Humanities 
and Social Sciences

Impressive Communication
to Consumers Is Key
to SDU Food Delivery Success!!!



While we are caring for social distancing; food delivery  
is challenging on Suan Dusit University food business  
survivability. It is quite hard to welcome customers to taste  
savory dishes at Kumariga Restaurant, Suan Dusit Place  
or at any canteens in our campus in this situation. Without  
customers’ tasting, nobody knows how great chef  we are!  
Therefore, informing customers of  outstanding culinary  
delights is vital. “Communication” is the art of  using  
language to convey great sense and meanings of  “Suan Dusit  
Food Delivery” directly to the customers. Written communication  
could tell stories behind the scenes in terms of  how good food is  
processed with full scales of  cares; in addition to high nutrition  
under hygienic control throughout the way. Whist humble  
and polite verbal communication to customers by the time  
of  delivery also clearly shows the real Suan Dusit Thai  
touch to our beloved ones. Well, “…impressive  
communication to customers is the key 
to SDU food delivery success…!!!”
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 27

อาหารจานเดียวผูกพันกับวิถีชีวิตคนเมือง 
มาเป็นระยะเวลานาน เพราะสะดวก รวดเร็ว 
ประหยัดเวลา และมีให้เลือกอย่างหลากหลาย 
ขึน้อยูก่บัความชอบของแต่ละบคุคล นอกเหนอืจาก
อาหารแบบไทยแล้ว ยังมีอาหารจากต่างประเทศ 
เข้ามาเป็นท่ีแพร่หลายมากขึ้น ท�ำให้อาหารจาน
เดยีวได้รบัความนยิมเป็นอย่างมาก ยิง่ช่วงระยะเวลา
ที่ต้องด�ำเนินชีวิตแบบชีวิตวิถีใหม่ อาหารจานเดียว
ได ้รับการพัฒนาขึ้นไปอีกมากทั้ งรสชาติและ
มาตรฐานการผลิต รวมทั้งการบริการที่มีให้เลือกได้
หลายรูปแบบ อาหารจานเดียวจึงมีความส�ำคัญต่อ
การด�ำรงชีวิตของคนเมือง

ค�ำส�ำคัญ	อาหารจานเดียว ชีวิตวิถีใหม่ มาตรฐาน
การผลิต สวนดสิุต เดลเิวอรี ่อาหารเดลเิวอร่ี

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



‘อาหารจานเดียว’ ที่ถูกจริต ยุค ‘โควิต-19’

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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อาหารจานเดียว คือ อาหารที่ให้คุณค่าทางอาหาร
ครบ 5 หมู่ สามารถเสิร์ฟและรับประทานเสร็จในจาน
เดียว มีปริมาณเพียงพอที่จะรับประทานได้อิ่มใน 1 มื้อ 
ตัวอย่างอาหารจานเดียวที่คนไทยนิยม ได้แก่ ข้าวราดผัด
กะเพรา ข้าวมันไก่ ข้าวไข่เจียว ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทย ซึ่ง
นอกจากอาหารจานเดียวที่เป็นอาหารไทยแล้ว ยังมี
อาหารจานเดียวจากประเทศอื่น ๆ  ด้วย เช่น พาสต้า 
คาโบนาร่า ข้าวทงคัตสึ บิบิมบับ ข้าวหน้าหม่าล่าเนื้อ 
เป็นต้น ส่วนใหญ่มกัจะรบัประทานอาหารจานเดยีวในช่วง
เวลาที่เร่งรีบ เช่น พักกลางวัน เนื่องจากหารับประทาน
ได้ง่ายและสะดวก นอกจากนี้ในสถานการณ์ปัจจุบัน 
ร้านอาหารต่าง ๆ ต้องประสบกับภาวะโควิด-19 ท�ำให้
เกดิการเปลีย่นแปลงจากเดมิทีไ่ม่ได้ขายอาหารจานเดยีว 
ก็หันมาขายอาหารจานเดียวกันมากขึ้น เพราะท�ำง่าย  
ส่งง่าย ไม่ต้องใช้อุปกรณ์และแรงงานจ�ำนวนมาก ดังนั้น
อาหารจานเดียวอาจจะมีบทบาทส�ำคัญในวงการ 
ร้านอาหารของไทยต่อไป

นางสาวเบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล
อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ก๋วยเตีย๋วเป็นเมนทูีห่ลายคนกนิได้บ่อย ๆ ไม่เบือ่
ก๋วยเตีย๋วเป็นอาหารนานาชาตทิีน่ยิม เป็นทีช่ื่นชอบของ
คนทัว่โลก (Noodle) แม้กระทัง่เส้นสปาเกตต ี (มาร์โก
โปโลเข้าเฝ้าจกัรพรรดิก์บุไลข่านแห่งราชวงศ์หยวน) กม็า
จากก๋วยเตีย๋ว ก๋วยเตีย๋ว มอีะไรบ้าง? มเีส้นหลากหลาย
ให้เลอืก รสชาตขิึน้อยูกั่บน�ำ้ซุปทีแ่ตกต่างกันไป หลาย ๆ  
เมนูที่ถูกสร้างสรรค์จากแม่ครัวแม่ค้าพนักงานคนขาย
ก๋วยเตี๋ยว และท�ำตามคนสั่งจะกินแบบไหนก็ได้ด้วย 
หลากหลายรสชาต ิหลากหลายเส้น กินแบบทีใ่ช่สัง่แบบ
ทีช่อบ แบบฉบบัของตวัเองกไ็ด้ด้วย ก๋วยเตีย๋ว น�ำ้ แห้ง 
ผดั น�ำ้ใส น�ำ้ข้น ตุน๋ ต้มย�ำ ผกัสัง่ได้แบบทีช่อบ ๆ แบบ
น�ำ้ ไม่ชอบกไ็ม่ใส่กไ็ด้ หรอืใส่ซะหน่อยขลกุขลกิ จะกนิ
ก๋วยเตีย๋วแต่ไม่ใส่เส้นกส็ัง่เกาเหลาแถมคดิแพงกว่ามเีส้น
ซะอกี เคร่ืองยิง่มใีห้เลอืกหลากหลาย ตามใจชอบ มสีทิธิ์ 
ปรุงรสตามใจชอบ หากินง่าย เร็ว ราคาหลายระดับที่
ประทบัใจ 

ก๋วยเตี๋ยวที่เป็นท่ีนิยมมากที่สุด ก๋วยเตี๋ยวเรือ 
ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ กลิ่นหอมใส่กะทิเข้าไปช่วยให้รสชาติดี 
ก๋วยเตีย๋วเยน็ตาโฟ ขายดีเสน่ห์ต้องซอสเยน็ตาโฟสตูรเดด็
ก๋วยเตีย๋วเส้นเลก็น�ำ้ใส ต้องน�ำ้ซปุใสร้อน ๆ  ๆ  กบัเนือ้สตัว์
โปรตีนไดทุ้กประเภท เนื้อ หมู ลกูชิ้น หมตูุ๋น เนือ้ตุน๋  
ไก่ตุน๋ ตนีไก่ ตบั ไต ไส้ พงุ เป็ด ป ูกุง้ ปปูลา หอย เพิม่
มลูค่า ก๋วยเตีย๋วให้ได้ราคาสงูขึน้

ก๋วยเตี๋ยวถือเป็นอาหารจานเดียว ใช้เวลาท�ำ 1 
ชามไม่ถงึ 5 นาท ี....น�ำ้ซปุดเีครือ่งครบกข็ายดอียูไ่ด้แบบ
สบาย ๆ  มีลกูค้าประจ�ำแน่นอนจะให้อร่อยห้ามใส่ถงุต้อง
นัง่กนิทีร้่านเท่านัน้...โควดิ -19 ท�ำให้เกิด New normal 
ก๋วยเตี๋ยวก็ยังขายดีในรูปแบบซ้ือกลับไปกินท่ีบ้านก็ได้

นางสำ�ราญ บุญทองสุข
แม่ครัว
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

เพราะอยากกินต้องได้กิน...แล้วคุณล่ะ
ชอบส่ังแบบก๋วยเตีย๋วแบบไหน? ก๋วยเตีย๋ว 
ราดหน้า ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย รับอะไรดีคะ 
เมนูที่ขายของตึกมีอะไรบ้าง ก๋วยเตี๋ยว 
น�ำ้ใส ก๋วยเตีย๋วเยน็ตาโฟ ก๋วยเตีย๋วต้มย�ำ 
ก๋วยเตี๋ยวหมูตุ๋น ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุ๋น บะหมี่
หมแูดง น�ำ้ตกหม ูก๋วยเตีย๋วเรอื พบกนัที่
สตรทีฟูด๊สวนดสุติ

167





169

ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 28

ข้าวผัดกะเพรา (เนื้อสัตว์) ไข่ดาว นับว่าเป็น
เมนูอาหารจานเดียวท่ีเป็นที่นิยมมากที่สุดของคน 
วัยท�ำงานและวัยรุ่นในปัจจุบัน เพราะท�ำได้ง่าย  
มีเครื่องประกอบน้อย มีคุณค่าทางอาหารสูงและ
ราคาไม่แพง ที่ส�ำคัญที่สุดมีรสชาติที่ถูกปากของ 
ผูบ้รโิภค ส�ำหรบัรปูแบบของการปรงุกมี็วธิกีารแตกต่าง
กันออกไปจากเดิมที่มีแต่กระเทียม พริกขี้หนูสด  
เนือ้สตัว์ พริกขีห้นูแห้ง และส่วนประกอบตัวหลักคือ
กะเพรา ส่วนเครื่องเคียงที่เป็นไข่ดาว กุนเชียง หรือ
เนื้อเค็ม ก็ไม่รู้เหมือนกันว่าเพิ่มเติมได้อย่างไร แต่ก็
สามารถกลมกลืนกันได้อย่างดี ทักษะในการผสม
ผสานวัตถุดิบที่มีคุณสมบัติเด่นท่ีแตกต่างกันให้เป็น
รสชาติที่สมบูรณ์แบบ เป็นคุณสมบัติที่น�ำมาใช้เป็น
แนวคิดในการพัฒนาสวนดุสิต เดลิเวอรี่ ให้เติบโต
เพื่อความอยู่รอดได้

ค�ำส�ำคัญ	 ข ้ าวผัดกะเพรา อาหารจานเดียว 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ผัดกะเพรา เมนูยอดฮิตในยุคโควิด-19 ระบาด..!!

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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กะเพราเริม่มาจากการผดัอาหารแบบป่า ๆ  ซึง่อาหาร
ผัดนั้นได้รับวัฒนธรรมมาจากจีน เมื่อเข้ามาอยู่ในร้าน
เหลา อาหารจะมีรสชาติเผ็ด เม่ือ 55 ปีที่เยาวราช ใช้
กระเทยีมไทยทบุสบัหยาบ พรกิขีห้นเูขยีว/แดง พรกิข้ีหนู
แห้ง ไม่มสีดี�ำเลย ใช้ซีอิว๊ เหล้าจนี ผดัไม่มนี�ำ้นองเนือ้แห้ง
เงา ๆ พริกสดแฉลบ ใส่พริกไทยด�ำ ใบกะเพราสด กลิ่น
หอมฉนุ ถ้าเป็นกะเพราบ้านไทยใบจะเล็ก ๆ  กล่ินหอมฉุน 
จะใช้น�ำ้ปลา น�ำ้ตาล ลกัษณะเด่น ผดัรสเผด็ร้อน หอมฉนุ
ทั้งพริกและพริกไทยด�ำ โบราณจะใช้หมูบดหรือหมูสับ
หยาบรสชาติโบราณเค็มน�ำหวาน รสชาติปัจจุบัน หวาน
น�ำเค็ม เป็นรสของเด็กยุคใหม่ โควิดนี้ท�ำอาหารเดลิเวอรี่
ได้รู้ว่าการท�ำอาหารให้คงไว้แบบดั้งเดิมน้ันเป็นส่ิงที่ควร
ท�ำอย่างยิ่งเพราะท�ำให้หลาย ๆ คนได้คิดถึงรสมือของ
อาหารท่ีได้กินในวัยเด็ก ในตอนที่คุณย่า คุณยายท�ำ
อาหารให้กิน สวนดุสิตได้น�ำความโบราณดั้งเดิม กะเพรา
สูตรโบราณของเราไม่ได้โบราณจากรสชาติเพียงอย่าง
เดียวเพราะคนผัดกะเพราเราอายุ 75 ปีชื่อยายพัน

นางสาวพัสสนันท์ แย้มฉ่ำ�ไพร 
ผู้จัดการโครงการอาหารกลางวัน 1
(ครัวสวนดุสิต)
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เทคนคิการผดักะเพรา รสชาตทิีใ่คร ๆ  กต้็องชอบ 
มนี�้ำมนัเลก็น้อย ต้องเจยีวกระเทยีม กับพริกขีห้นแูดง
เขยีวลงไป ผดัให้หอม ใส่หมสัูบหยาบ ใช้ส่วนสนัคอมมีนั
เล็กน้อย เนื้อจะนุ ่ม ผัดด้วยซอสผัดมาตรฐานของ
สวนดุสิต ที่มีทั้งรสชาติและกลิ่นหอม ใส่กะเพราและ 
ตามด้วยพริกแห้งทอด ตักข้ึนเสริฟพร้อมข้าวสวย 
สวนดสุติร้อน ๆ

นางภัทรพัน บัวอ่อน 
แม่ครัวผัดกะเพรา 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 29

ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยเป็นเมนูอาหารจานเดียว 
ที่มีผู้รู้จักมากที่สุด โดยเฉพาะการเป็นเมนูอาหาร
กลางวัน การท�ำเมนูก๋วยเตี๋ยวผัดไทยท�ำได้ไม่ยาก 
แต่รสชาตินั้นต้องอาศัยฝีมือและเทคนิคการท�ำของ
แม่ครวั การใช้ใบกุย่ช่ายและถัว่งอกเป็นตัวช่วยท�ำให้
เส้นไม่ติดกัน ซอสซึ่งเป็นส่วนผสมของน�้ำมะขาม
ท�ำให้ได้รสชาติทีด่ ีความเป็นมาตรฐานของก๋วยเต๋ียว
ผัดไทยจึงขึ้นอยู่กับน�้ำซอส ส�ำหรับเทคนิคอื่น ๆ ก็
ขึ้นอยู่กับทักษะของแม่ครัว การท�ำไม่ยากแต่การ
ท�ำให้มีรสชาติดีน้ันยากแม้ว่าจะมีเครื่องปรุงเป็น 
ตัวช่วย

ค�ำส�ำคัญ	 อาหารจานเดียว ผัดไทย สวนดุสิต  
เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต



กว่าจะมาเป็น ‘ผัดไทย’ ในยุคโควิด-19

รองศาสตราจารย์ ดร.สุขุม เฉลยทรัพย์
ประธานที่ปรึกษาอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ผัดไทยนับว่าเป็นอาหารจานเดียวที่ได้รับความนิยม
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ อย่างไรก็ตามผัดไทยถือ
ได้ว่าไม่ใช่เป็นอาหารไทยแท้ เนื่องจากได้รับอิทธิพลจาก
อาหารจนี ซึง่มชีือ่เรยีกเดมิว่า ก๋วยเตีย๋วผดั ต่อมาได้มกีาร
พฒันาต�ำรบัให้มรีสชาตทิีแ่ตกต่างและถกูปากคนไทยมาก
ยิ่งขึ้น โดยในยุคแรกจะใช้เส้นจันท์ ซึ่งมีลักษณะเหนียว
และนุ่มกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวของจีน ใส่กุ้งแห้งแทนเน้ือหมู 
ใส่เต้าหูแ้ขง็ หวัไชโป๊วสับ ถัว่ลิสงค่ัวป่น ใบกยุช่าย ถัว่งอก 
หอมแดง และไข่ เครื่องปรุงประกอบด้วยน�้ำปลา น�้ำตาล
ทราย น�้ำมะขามเปียก ผัดด้วยไฟแรง รสชาติกลมกล่อม 
คือ เปรี้ยว หวาน เค็ม มีความหอมจากกุ้งแห้ง หัวไชโป๊ว 
และน�้ำปลา ส่วนถ่ัวลิสงค่ัวป่นจะให้ทั้งความหอมและ
ความมัน ดังนั้นการเปลี่ยนแปลงรสชาติและส่วนผสมจึง
ท�ำให้คนไทยเรยีกก๋วยเตีย๋วผดัไทยแทนก๋วยเตีย๋วผดั เพ่ือ
ให้แสดงถึงความเป็นอาหารไทยมากยิ่งขึ้น แต่ปัจจุบัน
เรียกสั้น ๆ ว่า ผัดไทย โดยสามารถรับประทานกับเครื่อง
เคียง เช่น ถั่วงอก หัวปลี ใบบัวบก และใบกุยช่าย เป็นต้น 
อาจมีการดัดแปลงให้มีความแตกต่างโดยมีการใช้วุ้นเส้น
แทนเส้นจันท์ ใส่กุ ้งสด เนื้อสัตว์อื่น ๆ  เช่น เนื้อหมู 
ปลาหมึก และจัดเสิร์ฟด้วยการน�ำไข่มาห่อเพื่อเป็นการ
เพิ่มมูลค่า และปัจจุบันนี้ร้านอาหารมีรูปแบบการบริการ
อาหารแบบเดลิเวอรี่ซึ่งก�ำลังได้รับความนิยมอย่างสูง 
เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิท-19 
อาหารจานเดียวเช่นผัดไทยน่าจะเป็นทางเลือกให้แก่คน
ไทยที่ชื่นชอบการรับประทานอาหารประเภทเส้นใน
สภาวการณ์ดังกล่าวได้เป็นอย่างดี

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พรทวี ธนสัมบัณณ์
อาจารย์ประจำ�สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ
โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วิทยาเขตสุพรรณบุรี
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ส้มต�ำ ผดัไทย ไก่ย่าง กินด้วยกันอย่างไร ๆ  กอ็ร่อย 
ผดัไทยเป็นอาหารจานเดยีวทีท่�ำไม่ยากแต่กไ็ม่ง่าย ต้อง
รูจ้กัวตัถดุบิทีไ่ด้มาและปรบัเทคนคิใช้ความช�ำนาญและ
ประสบการณ์ เส้นเลก็ทีใ่ช้ผดับางชนดิแช่น�ำ้ 5-10 นาที 
บางชนดิต้องแช่นาน 30 นาท ีการผดัให้ได้เส้นก๋วยเตีย๋ว
สนี�ำ้ตาล เส้นยาวนุม่เหนยีวไม่ขาด ไม่เกาะกนัเป็นก้อน 
ให้ใส่ผัก 2 ครั้ง การผัดแบบจานเดียวก็อย่างหนึ่งผัด
ปริมาณมากก็ใช้เทคนคิอีกอย่างหนึง่โดยผดัเส้นกบัซอส
ผดัไทยส�ำเรจ็รปู จะท�ำให้ออกมาดเีหมอืน ๆ กนั มกีลิน่
หอมจากการผัด ส่วนรสชาติผัดไทยที่ต้องการ ให้เป็น
แบบ เคม็ หวาน เปรีย้ว เผด็เลก็น้อย เคยีงคูก่บัถัว่งอก 
ใบกุยช่าย และหัวปลี เพิ่มเปรี้ยวตามชอบด้วยมะนาว 
บางสตูรใช้มะม่วงเปรีย้วแทน กอ็ร่อยดอีกีแบบหนึง่ นางสาวเฉลียว  แย้มประโคน  

แม่ครัว
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 30

ข้าวแช่สวนดุสติเป็นเมนยูอดนยิมเมนหูนึง่ที่
ท�ำออกจ�ำหน่ายในช่วงเดือนเมษายนของทุกปี  
ส่วนใหญ่เป็นบคุคลภายนอก แต่ภายในมหาวทิยาลยั
กลับไม่ค่อยเป็นที่นิยม อาจจะเป็นเพราะว่าวัยของ
คนปัจจุบันที่ไม่ค่อยชอบการกินอาหารที่มีวิธีกิน
ค่อนข้างจะมากเรื่องไปบ้าง ข้าวแช่สวนดุสิตจึงขาย
ผ่านช่องทางออนไลน์มากกว่าช่องทางจัดจ�ำหน่าย
แบบอืน่ ๆ  ข้าวแช่สวนดุสติมลีกัษณะเป็นข้าวแช่ตาม
ต้นฉบับของชาวมอญ เป็นการเรยีนรูว้ฒันธรรมผ่าน
อาหารแบบนหนึ่ง

ค�ำส�ำคัญ	 ข้าวแช่สวนดุสิต ข้าวแช่ต�ำรับชาวมอญ 
การเรียนรู ้ ผ ่ านวัฒนธรรมการกิน 
สวนดุสิต เดลิเวอรี่ อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เรียนรู้ออนไลน์ : กรณี ‘ข้าวแช่สวนดุสิต’

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ทิพสุดา คิดเลิศ
รองผู้อำ�นวยการสำ�นักวิทยบริการ
และเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต





อตัลกัษณ์และความเชีย่วชาญทางด้านอาหาร ยัง่ยนื
มากกว่า 86 ปี ภายใต้ช่ือ โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัย
สวนดสุติ หนึง่ในผลงานทีโ่ดดเด่นและเป็นทีป่ระจกัษ์ คอื 
ส�ำรบัข้าวแช่สวนดสุติ เนือ่งมาจากการสบืสานภมูปัิญญา
ส�ำรับแห่งวัฒนธรรมของสวนดุสิตมาอย่างยาวนาน จาก
รุ่นสู่รุ่น ใส่ใจในการคัดเลือกวัตถุดิบ รู้ลึกถึงอรรถรสของ
อาหาร กระบวนการผลิตที่มีมาตรฐาน ซ่ึงในปัจจุบันผู้
บรโิภคสามารถเข้าถงึส�ำรบัข้าวแช่ของสวนดสุติ ได้หลาก
หลายช่องทางในการเลือกบริโภค 

“คิมหันตฤดู หรือฤดูร้อนคราใด ถ้าได้มาสัมผัส
กับข้าวแช่ส�ำรับสวนดุสิตที่จะพาคุณผ่อนคลายและเย็น
ฉ�่ำช่ืนใจ ด้วยรสสัมผัสที่นุ่มละมุนของเมล็ดข้าวพร้อม
ความหอมกรุ่นของหมู่มวลดอกไม้ที่ส่งกล่ินแสนรัญจวน
ในน�ำ้ลอยดอกไม้สด จดัเสร์ิฟพร้อมเครือ่งเคียงอนัประณตี
ท�ำให้คณุมริูล้มื กบัข้าวแช่ส�ำรบัสวนดสุติสกัครัง้ แล้วคณุ
จะติดใจ”

“ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ผู้น�ำ
ด้านอาหาร ”

อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ
โรงเรียนการเรือน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ช่วงโควิดเป็นคนหนึ่งที่ได้หยุดพัก ไม่รู้สึกเครียด 
มีแต่เรื่องกินกับกินกับนอนท�ำให้น�้ำหนักมากอยู่แล้ว 
มากขึ้นไปอีก เพราะไม่ได้ออกก�ำลังกายและไม่ได้ 
ไปไหนมาไหนเลย ต้องอยู่แต่ในบ้าน พอได้มีโอกาสท่ี 
ครัวสวนดุสิตโทรศัพท์มาให้ไปท�ำงานได้เพราะเริ่มท�ำ 
เดลิเวอรี่ รู้สึกดีใจมาก ได้ช่วยกันกับน้องโกโก้เป็นคน
ทอดลกูกะปิ หุงข้าว ขดัข้าวเตรยีมไว้ ข้าวแช่ซึง่เป็นเมนู
ที่ขายดีมากในเดือนเมษายน ตอนเช้า ช่วยกันยัดลูก 
หวัหอม ท�ำโสร่งส�ำหรบัม้วนพรกิหยวกยดัไส้ เตรยีมของ
จัดใส่กล่อง การจัดมีการช่วยกันหลายคน มีอาจารย์
คหกรรมศาสตร์ และน้องแซนดี้ช่วยแกะสลักมะม่วง 
เพราะไม่ทนัจรงิ ๆ ช่วงนัน้แม่ครวัถงึกบันิว้ลอ็ค กบัข้าว
แช่สวนดุสิต รู้สึกดี ชอบอยากให้มีออเดอร์สั่งเข้ามา 
เยอะ ๆ  ยังนกึเลยว่าน่าจะร้อนต่อจะได้ขายได้ อยากขาย
ต่อไปเรือ่ย ๆ

นางดวงดาว พรมรักษ์
แม่ครัว ครัวสวนดุสิต
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ค�ำน�ำอธิการบดีล�ำดับที่ 31

ความเอาใจใส่ในเรือ่งอาหารของสวนดุสิตน้ัน
ไม่ได้มีแต่เฉพาะความประณีตต้ังแต่การคัดเลือก
วัตถุดิบ กรรมวิธีในการท�ำและรสชาติเท่านั้น แต่
ส่วนหน่ึงทีม่คีวามส�ำคญัคอืประวตัคิวามเป็นมาของ
อาหารชนิดนั้น ๆ  ท่ีจะท�ำให้เราได้รู ้ จักอาหาร 
ประเภทนั้น ๆ  ว่ามีความเป็นมาอย่างไร โดยเฉพาะ
ต�ำรับที่พัฒนาโดยสวนดุสิต การบริโภคอาหารโดย
ได้รู้จักความเป็นมา เป็นส่วนหนึ่งที่ท�ำให้อาหารมี
คุณค่ามากขึ้น

ค�ำส�ำคัญ	 ต�ำรบัอาหารสวนดุสติ สวนดุสติ เดลเิวอรี ่
อาหารเดลิเวอรี่

รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เก็บเรื่องมาเล่า...‘ขนมจีนน�้ำพริก การเรือน 2477’

รองศาสตราจารย์ ดร.ณัฎฐารมณ์  จุฑาภัทร
ที่ปรึกษาอธิการบดี ด้านวิชาการ
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เก็บเรื่องมาเล่า...

	 ถ้าพูดถึงขนมจีนหลายท่าน
ต้องจนิตนาการถงึขนมหวานแสน
อร่อยทีต่นเองชอบ มขีนมชนดิหนึง่
ที่กลับไม่ใช ่ขนมหวานแต่เป ็น
ของคาวคอืขนมจนี ขนมจีนทีว่่าน้ี
ไม่ได้มาจากเมืองจีนเหมือนขนม
กล้วยแขกกไ็ม่ได้มาจากประเทศอนิ
เดียว ลอดช่องสิงคโปร์ก็ไม่ได้มา
จากประเทศสงิคโปร์
	 ขนมจนีเป็นข้าวทีแ่ปรรปูจาก
ข้าวเจ้าเป็นเส้นยาว ๆ  รบัประทานคู่
กับแกงเผ็ดต่าง ๆ  น�้ำยา น�้ำพริก 
แกงไตปลา จะรบัประทานกบัอะไร
แล้วแต่ความนิยมและบริบทของ
ชุมชนแต่ละภาคของประเทศไทย 
จากการเล่าขานต�ำนานขนมจนีว่ามี
ต้นก�ำเนิดจากประเทศลาว ค�ำว่า
ขนมจีนก็เพี้ยนมาจากค�ำว่าขะ-
นอม-จิน ของภาษามอญ ขนมจนี
เข้ามามบีทบาทในส�ำรบัอาหารไทย
ตั้ งแต ่ครั้ งสมัยกรุ งศรีอยุธยา 
กรงุธนบุร ีและกรุงรตันโกสินทร์ถงึ
ปัจจุบันขนมจีนจัดว่าเป็นอาหาร
จานเดียวที่มีผู้นิยมรับประทานใน
ทุกภาคซึ่งแต่ละภูมิภาคก็มีวิธีรับ
ประทานทีแ่ตกต่างกนัออกไป การ
เรียกขนมจีนก็แตกต่างกันออกไป 
เช่นภาคกลางเรยีก “ขนมจนี” ภาค
เหนอืเรยีก “ขนมเส้น”  ภาคอสีาน
เรยีก “ข้าวปุน้” ภาคใต้เรยีก “หนม

จนี”
	 ขนมจนี เป็นอาหารทีม่คีณุค่า
ทางโภชนาการครบ 5 หมู่ คือ 
โปรตีนท่ีได้จากเนือ้สตัว์ ปลา กุง้ ไก่ 
คาร์โบไฮเดรต ได้จากข้าว แป้ง 
น�ำ้ตาล เกลอืแร่ วิตามินได้จากพชื
ผกั ผลไม้ รวมถงึไขมนั ซึง่ได้จาก
มะพร้าว ขนมจนีจงึเป็นอาหารจาน
เดยีวท่ีมคีณุค่าทางโภชนาการสงูสุด 
โดยเฉพาะขนมจนีน�ำ้พริก เป็นท่ีน่า
เสยีดายว่าขนมจนีน�ำ้พรกินัน้ก�ำลงั
จะสูญหายไปจากส�ำรับอาหารของ
เด็กยุคใหม่ จากผลส�ำรวจอาหาร
เ ด ลิ เ ว อ รี่ ข อ ง ส วนดุ สิ ต โ พล 
มหาวิทยาลยัสวนดสุติ เมือ่ 23-27 
เมษายน 2563 มผีูส้นใจขนมจีนน�ำ้
พรกิ เป็นอนัดบั 3 คดิเป็นร้อยละ 
78.44
	 สาเหตทุีข่นมจนีน�ำ้พรกิไม่ได้
รบัความนยิมอาจเป็นเพราะมีเครือ่ง
ปรุงมากมาย ถ้าจะท�ำกนัจริง ๆ  คง
ต้องเกณฑ์ผูค้นมาช่วยกนัท�ำ  จงึไม่
เหมาะเป็นอาหารประจ�ำในครัว
เรอืนเพราะใช้เวลาเตรยีม อกีทัง้มี
รายละเอียดในการท�ำค่อนข้างยุ่ง
ยาก แม่ครัวต้องมีฝีมอืจริง ๆ  จงึจะ
ได้ขนมจนีน�ำ้พริกท่ีรสชาติอร่อยรับ
ประทานได้ทุกเพศทุกวัย
	 ถ้าไม่อนุรกัษ์ไว้ อาหารจานน้ี
นบัวนัจะมผีูป้รงุน้อยลง นอกจากจะ
มงีานจดัเลีย้งหรืออาหารบฟุเฟ่ต์ใน
โรงแรมขนาดใหญ่ กลุม่คนทีช่อบรบั
ประทานขนมจนีน�ำ้พรกิคอืกลุม่คน
ท่ีเรียกว่า Greatest Generation 
(2444-2467) Silent Generation 

(2465-2488) กลุม่ Baby Boomer 
(2489-2507) และคนในกลุ ่ม  
Generation x (2508-2522) เรยีก
สัน้ว่า “Gen-X” บางคนอาจจะชอบ
ขนมจีนน�้ำพริกก็ได้ขึ้นอยู่กับการ 
รับรู้และการปลูกฝังจากครอบครัว 
ส�ำหรับคน Generation y (2523-
2540) และคน Generation Z (2540 
ขึน้ไป) ขนมจนีน�ำ้พรกิเป็นเรือ่งใหม่
ที่แทบจะไม่รู้จักและรู้จักเพียงเส้น
ขนมจีน เพราะชอบรับประทาน  
เส้นขนมจีนกับซอสต่าง ๆ  ตาม
ประสบการณ์ทีไ่ด้รบัจากครอบครวั
	 เม่ือคนรุน่เก่าก�ำลงัจะหายไป 
คนรุน่ใหม่เข้ามาแทนที ่มหาวิทยาลัย
สวนดสุติเป็นสถานศกึษาทีส่บืทอด
มาจากโรงเรยีนการเรอืนตัง้แต่เริม่
ก่อตัง้ พ.ศ. 2477 ขนมจนีน�ำ้พรกิกบั
โรงเรียนการเรือนถือก�ำเนิดมา
พร้อมกนั จงึมคีวามจ�ำเป็นทีจ่ะต้อง
สืบทอดต�ำรับขนมจีนน�้ำพริกไว้ให้
ลูกหลานได้ลิ้มรสตามบริบทของ
สังคมยคุปัจจบุนั
	 ต�ำรับขนมจีนน�้ำพริกของ
โรงเรียนการเรือนเม่ือครั้งใช้ชื่อว่า 
“โรงเรยีนวสิามญัการเรอืน” สังกดั
กองอาชวีศกึษา กระทรวงธรรมการ 
(กระทรวงศึกษาฯเดิม) เปิดรับ
นั ก เ รี ย น ค รั้ ง แ ร ก เ มื่ อ เ ดื อ น
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พฤษภาคม พ.ศ. 2477 ที่วังกรม
หลวงชุมพรเขตอุดมศกัดิ ์ (ปัจจุบนั
เป็นท่ีตัง้ของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร วิทยาเขต
พณิ ช ยก า รพระนคร  โ ดยม ี
จุดมุ่งหมายเพื่อฝึกอบรมการบ้าน
การเรือนส�ำหรับสตรี กระทรวง
ธรรมการ ได้เชญิคณุครแูม้น ซึง่เป็น
ผู้ที่เก่งการบ้านการเรือน และผู้มี
ฝ ีมือในการท�ำอาหารมาเป็นครู 
ต�ำรบัขนมจนีของคณุครแูม้น (คณุ
หญิงแม้นศรี ศรีธรรมราช) จึงได ้
น�ำมาสอน ณ โรงเรียนวิสามัญ
การเรอืน จนถงึการเรอืนพระนคร 
ขนมจีนน�้ำพริกจะอร่อยแค่ไหนคง
ต้องไปสัมภาษณ์นักเรียนรุ่นแรกที่
เข้าศึกษา ณ โรงเรยีนแห่งนี ้เพราะ
ดิฉนัเองไม่ทราบ เพยีงศกึษาข้อมูล
จากหนังสอืทีร่ะลกึงานพระราชทาน
เพลงิศพคณุหญงิแม้นศร ี ศรธีรรม
ราช เมือ่วนัอาทิตย์ที ่2 พฤษภาคม 
2519 ต�ำรับขนมจนีน�ำ้พรกิของคณุ
หญิงแม้นศรี เครื่องปรุงประกอบ
ด้วยกุ้งนาง กระเทียม หวักะทิ และ
หางกะท ิรากผกัชี กุง้สด มะกรดู ถัว่
เขียวหรือถั่วทองคั่ว หัวหอม ราก
ผักชี พริกป่น เกลือ น�้ำตาล ส้ม
มะขามเปียก
	 น�ำ้พรกิขนมจนีต้องข้นและมี
รสจัด น�ำ้มันสแีดง กระเทียมเจยีว
สีเหลือง ต ้องเจียวด ้วยน�้ำมัน
มะพร้าวกระเทยีมจงึจะลอยอยูบ่น
หน้าน�้ำพริก มะกรูดก่อนใส่ลงใน

หม้อน�้ำพริกต ้องบีบให ้กลิ่นผิว
มะกรูดข้ึนก่อนจะท�ำให้หอม ต�ำรบั
ขนมจนีน�ำ้พรกิของคณุหญงิแม้นศร ี
ศรธีรรมราชจะใช้กุง้สดซึง่จะอร่อย
กว่าเนือ้สตัว์ชนดิอ่ืน ๆ  เช่น ไก่ ปลา 
กุง้แห้ง
	 เครือ่งทีใ่ช้ส�ำหรบัรบัประทาน
กับขนมจีนน�้ำพริกเรียกว่าเหมือด
ประกอบด้วยเหมอืดสด เหมือดลวก
และเหมอืดทอด
	 1.	เหมอืดสด มะละกอปอก
เปลือกหั่นเป็นฝอย ๆ  หัวปลีปอก
เปลอืกแดงออก ผ่าสี ่ห่ันบาง ๆ  ตาม
ขวาง แช่ด้วยน�ำ้ส้มมะขาม หรอืน�ำ้
มะพร้าว เพื่อล้างยางจะได้ไม่ด�ำ 
(ปัจจบุนัใช้น�ำ้มะนาว)
	 2.	เหมือดลวก ผักกระเฉด 
เดด็เป็นยอดสัน้ ๆ  ผกักระถนิ ใบบวั
หลวงอ่อน ผกับุง้
	 3.	เหมือดทอด ใบผกับุง้ ผกั
เป็ด ผกัชี ดอกพวงชมพ ูใบกะเพรา 
ดอกอัญชนัใบทับทิม กุง้ตะเขบ็ (กุง้
ทะเลขนาดเลก็) พริกแห้งท้ังเมลด็
ทอด ทอดมนัปลา ห่อหมกปลาช่อน
	 ต�ำรบัขนมจนีในอดีตอกีต�ำรบั 
เป็นของอาจารย์บญุเกลือ้ กรลกัษณ์ 
ซึง่เป็นผูบ้รหิารของโรงเรยีนการเรอืน
พระนคร ในปี พ.ศ. 2484-2489 ต�ำรบั
นีค้ล้าย ๆ  กบัของคณุหญงิแม้นศร ี
ศรีธรรมราช มีสิง่ท่ีแตกต่างคือใช้กุ้ง
สด และกุง้แห้ง เพิม่น�ำ้มะนาวใช้ทัง้
ถัว่ทองและถัว่ลสิง
	 ส�ำหรบัเหมอืดทีร่บัประทาน
กบัน�ำ้พรกิเหมอืนกนั คอืมผีกัสด ผกั
ผัดน�้ำมัน ผักชุบแป้งทอดของ
อาจารย์บญุเกลือ้ กรลกัษณ์ ไม่มีกุง้
ชบุแป้งทอด ทอดมันปลา ห่อหมก
ปลาช่อน มไีข่ต้มแทน
	 โดยสรุปในปัจจุบันขนมจีน
น�้ำพริกเป็นอาหารจานเดียวที่มี

คณุค่าทางอาหารครบ 5 หมู ่มส่ีวน
ประกอบมากมายถ้าจะท�ำรบัประทาน
เองคงยุง่ยาก ส่วนใหญ่จะซือ้รบัประทาน
เพราะสะดวกและรวดเร็ว แต่เรา
ควรมคีวามรูเ้กีย่วกบัขนมจนีน�ำ้พรกิ
ไว้บ้างไม่เสียหลาย
	 เส้นขนมจีนหาซื้อได้ทั่วไปมี
ทั้งขนมจีนแป้งหมักและขนมจีน
แป้งสด เลือกได ้ตามอัธยาศัย 
ขนมจนีแป้งหมกัจะมสีคีล�ำ้   เป็นสี
น�้ำตาล เก็บไว้ได้นาน ไม่เสียง่าย 
ขนมจีนแป้งสดจะมีสีขาวเส้นใหญ่
นุม่ เสยีง่ายเวลาซือ้มารบัประทาน
จะต้องเลือกเส้นที่ท�ำใหม่ ๆ  ไม่มี
เมอืกไม่มกีล่ิน ทัง้ขนมจนีแป้งหมกั
และแป้งสดควรนึง่ก่อนรบัประทาน 
เพื่อฆ่าเชื้อโรคซึ่งอาจจะติดมา 
ระหว่างการขนส่งได้
	 -	น�้ ำพริกรับประทานกับ
ขนมจีนจะประกอบด้วย เนื้อสัตว ์ 
ใช้เนือ้สตัว์ได้ตามทีมี่ในท้องถิน่ เช่น 
กุง้ ปลา ไก่ มเีครือ่งประกอบในการ
ท�ำ 3 อย่าง
	 -	เครื่องคั่ว ประกอบด้วย 
ถั่วเขียว หรือถั่วลิสงเลาะเปลือก 
หอมแดง กระเทยีม รากผกัช ี คัว่
แบบแห้ง ไฟปานกลาง ไม่ใส่น�ำ้หรอื
น�ำ้มัน คัว่ไปเรือ่ย ๆ  ให้ความร้อน
กระจาย คัว่จนสุกพอประมาณ
	 -	เครือ่งเคีย่ว ประกอบด้วย 
น�้ำตาลปีบ หรือน�้ำตาลมะพร้าว 
ปัจจุบันใช้น�้ำตาลทรายแทนได ้
น�ำ้ปลา น�ำ้มะขามเปียก น�ำทัง้สาม
อย่างเคี่ยวรวมกันให้ละลายโดย
เคีย่วไฟกลางไปเรือ่ย ๆ  จนข้น
	 -	เครือ่งทอด หอม กระเทยีม 
พรกิ ท�ำให้สุกด้วยน�ำ้มนั เวลาทอด
ทอดทลีะอย่าง หอมและกระเทยีม
น�ำมาหั่นตามขวาง ทอดในน�้ำมัน
ปานกลางจนกรอบ กระเทียมจะสุก
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เร็วกว่าหอมทอดไปดูสีพอเหลือง 
อ่อน ๆ  ตกัออกพกับนถาดหรอืจาน
แบน ๆ  ทิง้ให้เยน็กระเทยีมจะกรอบ
และเหลอืงขึน้กว่าเดมิ หวัหอมซอย
บาง ๆ  ผึ่งไว้ โรยผงแป้งกรอบนิด
หน่อยน�ำไปทอดไฟกลาง คนให้ทัว่ ๆ  
พอเริ่มเหลืองตักออกวางบนจาน 
เพือ่ให้ความร้อนกระจาย พรกิทอด
ใช้ไฟปานกลางเช่นเดยีวกนั คนพรกิ
ให้สม�่ำเสมอจะได้กรอบท่ัวทั้งเม็ด 
สงัเกตุดูว่าสพีรกิเข้มขึน้ ตักขึน้พกั

ให้ความร้อนกระจาย พริกจะกรอบ
ท่ัวถึง
	 -	เหมอืด คอื เครือ่งเคยีงที่
รับประทานกับขนมจีนน�้ำพริก มี
เหมอืดสด เหมอืดลวก และเหมอืด
ทอด
	 ปัจจบุนัขนมจีนน�ำ้พริกมสีตูร
เฉพาะชุมชน และท้องถิน่ต่าง ๆ  มี
หลากหลายต�ำรับความอร่อยแตก
ต่างกันไป สามารถดัดแปลงให้
เหมาะสมตามบรบิทของแต่ละท้อง

ถิ่น ที่ส�ำคัญคือต้องสืบสาน และ
ต่อยอดให้กลุม่คนยคุใหม่ (Genera-
tion Z) ได้รูจั้กขนมจนีน�ำ้พรกิ และ
ชืน่ชอบในการบรโิภคให้ตดิ Trend 
อนัดับหนึง่
	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จะ
เป็นหน่ึงในการสบืสานและต่อยอด
ขนมจี นน�้ ำ พ ริ ก ยุ ค  S i l e n t  
Generation ถงึยุค Generation 
Z ซึ่งจะมีหลากหลายสูตรให้ได ้
ลิม้ลอง แต่ยงัคงไว้ซึง่ต้นต�ำรบัเดมิ
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