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บทคัดย่อ 

   

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพของแหล่งวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือ
ศึกษาการบริหารจัดการของกลุ่มผู้ประกอบอาหารพ้ืนถิ่น และศึกษาแนวทางการเชื่อมโยง
แหล่งวัตถุดิบอาหารพ้ืนถิ่นกับกลไกทางการตลาดในชุมชนบ้านโคกเมือง ต าบลจรเข้มาก 
อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ กลุ่มเป้าหมายแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ซึ่งเป็นกลุ่มผู้มีส่วนได้
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ส่วนเสียในการจัดการแหล่งวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่นโดยตรง จ านวนทั้งสิ้น 210 คน 
และ กลุ่มผู้ประกอบอาหารพ้ืนถิ่น จ านวนทั้งสิ้น 22 คน เครื่องมือที่ใช้ แบบส ารวจข้อมูลและ
สัมภาษณ์ ผลการวิจัยพบว่าสภาพของแหล่งวัตถุดิบมี 3 แหล่ง ได้แก่ แหล่งอาหารธรรมชาติ 
แหล่งอาหารผลิตเอง และแหล่งอาหารซื้อขาย ผลการศึกษาบริหารจัดการของกลุ่มผู้ประกอบ
อาหารพ้ืนถิ่น พบว่ามีการบริหารจัดการ ทั้ง 6 ด้าน ได้แก่ การบริหารจัดการด้านคน บริหาร
จัดการด้านเงิน การบริหารจัดการด้านสินค้า การจัดการเครื่องมือ การบริหารจัดการวิธีการ 
การบริหารจัดการด้านตลาด และแนวทางการเชื่อมโยงแหล่งวัตถุดิบอาหารพ้ืนถิ่นกับกลไก
ทางการตลาดในชุมชนบ้านโคกเมือง การเชื่อมโยงของแหล่งวัตถุดิบในชุมชน เป็นลักษณะ
การพ่ึงพาอาศัยกัน เป็นชุมชนที่ปลูกผักสวนครัวทุกครัวเรือน มีตลาดชุมชนเป็นศูนย์กลางใน
การซื้อขาย และตัวเชื่อมสินค้าไปหาผู้บริโภค ผู้ประกอบอาหาร และนักท่องเที่ยวที่เข้ามา
ท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคกเมือง โดยระบบงานเริ่มต้นตั้งแต่การวางแผนการเพาะปลูกชนิด
พืชพันธุ์ วัตถุดิบ มีการสรุปยอดนักท่องเที่ยวเพ่ือปลูกวัตถุดิบให้รองรับจ านวนนักท่องเที่ยว 
และประสานไปยังผู้ประกอบอาหาร ปฏิทินวัตถุดิบ ปฏิทินอาหารจากธรรมชาติ เพ่ือสร้าง
จุดเด่นของวัฒนธรรมอาหารของชุมชนบ้านโคกเมืองให้มีความยั่งยืนต่อไป 
 
ค าส าคัญ : รูปแบบการจัดการวัตถุดิบ, แหล่งวัตถุดิบ, อาหารพื้นถิ่น 
 

Abstract 
  
  The objectives of this research were to investigate the status of sources of 
raw materials of local food in the community, to examine the management of the 
group of local food operators, and to determine procedures for connecting the 
sources of raw materials of local food with marketing mechanisms in Ban Khok 
Muang Community, Jorakhay Mak Sub-District, Prakonchai District, Buriram Province. 
The participants were divided into two groups, including 210 persons having direct 
interest in managing the sources of raw materials of local food in the community 
and 22 local food operators. Tools used for data collection were survey and 
interview forms. Research findings indicated that there were three sources of raw 
materials, namely natural sources, self-produced sources, and buying sources. With 
regard to management of the group of local food operators, it was found that six 
aspects were managed, namely human resources, finance, goods, tools, methods 
and marketing In terms of procedures for connecting the sources of raw materials 
of local food with marketing mechanisms in Ban Khok Muang Community, the 
connection of raw materials in the community was in a mutually dependent 



 

                           วารสาร มจร อุบลปรทิรรศน์  ปีท่ี 7 ฉบับท่ี 2 (พฤษภาคม-สงิหาคม 2565) |    2301 

 

 

manner. Every households in the community grew vegetables and there was a 
community market that served as the sale and purchase center and delivered 
goods to consumers, food operators, and tourists visiting Ban Khok Muang 
Community. The work system started with a plan to grow different kinds of plants 
that were raw materials of local food. A total number of tourists was concluded so 
that enough raw materials were grown to meet their need and food operators 
were contacted. There were calendars of raw materials and food from nature to 
create a sustainable and outstanding food culture of Ban Khok Muang Community. 
 
Keywords: raw material management model, sources of raw materials, local food 
 
บทน า 
 

แหล่งวัตถุดิบในการผลิตอาหารเป็นปัจจัยพ้ืนฐานที่ส าคัญในการผลิตอาหารเพ่ือให้
สามารถด ารงชีวิตที่ส าคัญที่สุดของมนุษย์ ถ้าครัวเรือนชุมชน และประเทศ ไม่มีความมั่นคง 
ด้านอาหารก็เหมือนขาดปัจจัยพ้ืนฐานในการด ารงชีวิต ส่งผลให้การด ารงชีวิตเป็นไปอย่าง
ยากล าบาก (ศจินทร์ ประชาสันติ์, 2555) การมีปริมาณอาหารส าหรับบริโภคภายในครัวเรือน 
ชุมชน อย่างเพียงพอและมีคุณภาพอย่างต่อเนื่อง รวบไปถึงระบบการบริหารจัดการวัตถุดิบ 
ทรัพยากรแหล่งผลิต ที่สามารถสร้างความยั่งยืนให้แก่ชุมชน และทรัพยากร และมีการ
กระจายรายได้ผลผลิตอย่างเป็นธรรมต่อทุกระดับ (องค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ, 2559) ผู้คนในแต่ละภาคมีวัฒนธรรม วิถีชีวิตความเป็นอยู่ชาติพันธุ์ที่แตกต่าง
กัน วัฒนธรรมด้านการบริโภคอาหารจัดได้ว่าเป็นวัฒนธรรมที่ส าคัญประการหนึ่งที่มีความ
แตกต่างกันในภูมิภาคต่างๆ ของประเทศไทยอย่างเห็นได้ชัดเจน การรับประทานอาหารของ
คนไทยโดยรวมที่มีลักษณะเหมือนกันในทุกภูมิภาค คือ รับประทานข้าวกับข้าว ในแต่ละภาค
คนไทยจะมีเมนูกับข้าวและวิธีการปรุงที่แตกต่างกัน การปรุงอาหารเป็นการแสดงถึงวิถีชีวิต 
คือมีการใช้พืชผักพ้ืนบ้านที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาปรุงอาหาร  
 จังหวัดบุรีรัมย์ ถือได้ว่าเป็นแหล่งที่มีทรัพยากรแหล่งอาหารที่อุดมสมบูรณ์ ด้วย
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอีกทั้งยังมีแหล่งท่องเที่ยวที่มีลักษณธที่โดดเด่น ชุมชน
ท่องเที่ยวที่หลากหลาย ได้แก่ ชุมชนบ้านโคกเมือง อยู่ในพ้ืนที่ต าบลจรเข้มากพ้ืนที่ส่วนใหญ่
เป็นที่ลุ่มและที่ดอนสลับกัน ลักษณะดินเป็นดินด า ดินเหนียวปนทราย อุ้มน้ าได้ดี และมีแหล่ง
น้ าที่ส าคัญที่ประชาชนใช้ในการเกษตร อุปโภคและบริโภค คือ น้ าฝนและแหล่งน้ าจาก
ธรรมชาติ ซึ่งชาวบ้านสามารถใช้ในการท าการเกษตร อาชีพหลักของต าบลจรเข้มากจะ
ประกอบอาชีพทางด้านเกษตรเป็นหลัก การเพาะปลูก ในต าบลจรเข้มาก ซึ่งมีการเพาะปลูก
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มากกว่าพืชชนิดอ่ืน พ้ืนที่ส่วนใหญ่จะเป็นที่ราบจึงเหมาะแก่การปลูกข้าว (องค์การบริหาร
ส่วนต าบลจรเข้มาก,2560) 

ชุมชนบ้านโคกเมืองถือได้ว่าเป็นชุมชนท่องเที่ยวอันดับต้นๆของจังหวัดบุรีรัมย์ จาก
ข้อมูลย้อนหลัง ปี 2558 ชุมนมีรายได้จากการท่องเที่ยว 1,282,665 บาท และมีจ านวน
นักท่องเที่ยวที่เพ่ิมมากขึ้น (อ้างอิงจาก รายงานข้อมูลนักท่องเที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวโดย
ชุมชน) และ จากข้อมูลสถิติจ านวนนักท่องเที่ยวบ้านโคกเมือง ปี 2560 ถึง ปี 2562 จ านวน
นักท่องเที่ยวมีปริมาณเพ่ิมขึ้นอย่างเห็นได้ชัด ประเภทของนักท่องเที่ยวที่เข้ามาในบ้านโคก
เมือง จัดกลุ่มได้ดังนี้ ครอบครัว กลุ่มศึกษาดูงาน หน่วยงานภาครัฐ นักท่องเที่ยวชาวไทยและ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ที่เข้ามาท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคกเมือง ท ากิจกรรมร่วมกับชุมชน 
ศึกษาฐานการเรียนรู้ วิถีชีวิตและวัฒนธรรม รวมไปถึงการพักโฮมสเตย์  เรียนรู้การท าอาหาร 
จากจ านวนนักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคกเมือง มีจ านวนเพ่ิมมากขึ้น และมี
แนวโน้มเพ่ิมมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งส่งผลให้อาหารในชุมชนและวัตถุดิบอาหารให้แหล่ง
ชุมชนมีแนวโน้มค่าใช้จ่ายเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องด้วยเช่นกัน ในปัจจุบัน มีนักท่องเที่ยวบางคน 
ได้คาดหวังว่า “อาหาร” เป็นสิ่งหนึ่งของจุดหมายการท่องเที่ยว ดังนั้นอาหารจึงเป็นสิ่งหนึ่งที่
สนับสนุนประสบการณ์ที่ดีและกระตุ้นความรู้สึกที่เพ่ิมความสุขในกิจกรรมการพักผ่อนของ
นักท่องเที่ยว และเป็นสิ่งดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเดินทางท่องเที่ยว (Mitchell & Hall, 2003) 
ท าให้บ้านโคกเมืองที่มีเอกลักษณ์ ด้านการท่องเที่ยวชุมชน ยังมีการจัดอาหาร ส ารับ วิธีการ
รับประทานที่เป็นเอกลักษณ์ มีความดึงดูดนักท่องเที่ยวเป็นอย่างมาก มีการจัดอาหารส ารับ 
ที่ใช้เป็นอาหารพ้ืนบ้าน มีการก าหนดให้อาหารที่ใช้ต้อนรับเป็นอาหารพ้ืนบ้าน โดยใช้วัตถุดิบ
ที่มีอยู่ในชุมชนมาใช้ในการประกอบอาหาร เพ่ือเป็นสื่อกลางที่แสดงให้เห็นวิถีชีวิตของชุมชน 
ซึ่งวัตถุดิบเป็นสิ่งที่จ าเป็นในการประกอบอาหารซึ่งเป็นหัวใจส าคัญในการประกอบอาหาร 
และสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน รวมไปถึงการมีส่วนร่วมของคนในชุมชน เพ่ือให้คนใน
ชุมชนสามารถน ามาใช้ในการเรียนรู้ สนับสนุนและส่งเสริมให้กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันของ
คนในชุมชนด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพ ผู้วิจัยจึงได้วิเคราะห์ปัญหา และน ามาพัฒนา
รูปแบบการจัดการวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการท่องเที่ยวชุมชนบ้านโคก
เมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ ให้เกิดความยั่งยืนและเสริมสร้างให้
เกิดความม่ันคงของชุมชน   
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 
 
 1. เพ่ือศึกษาสภาพของแหล่งวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่น ชุมชนบ้านโคกเมือง 
ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ 
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  2. เพ่ือศึกษารูปแบบการบริหารจัดการของกลุ่มผู้ประกอบอาหารพื้นถิ่น ชุมชนบ้าน
โคกเมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ 

3. เพ่ือเป็นแนวทางการเชื่อมโยงแหล่งวัตถุดิบอาหารพื้นถิ่นกับกลไกทางการตลาด
ในชุมชนบ้านโคกเมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ 
  
วิธีด าเนินการวิจัย 
 
  วิธีการวิจัยครั้ งนี้ เป็นการวิจัย เชิ งคุณภาพในรูปแบบการวิจัย เพ่ือ ท้ องถิ่น 
CBR:Community Based Researh) ไดว้ิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ ชุมชนบ้านโคกเมือง ได้แก่ หมู่ที่ 6 หมู่ที่ 9 หมู่ที่ 
15 และหมู่ที่ 18 ทั้งหมด 554 ครัวเรือน โดยมีจ านวน 5,542 คน กลุ่มตัวอย่างคือ ได้แก่ 
กลุ่มเกษตรกรจ านวน 210 คน และกลุ่มผู้ประกอบอาหารจ านวน 22 คน ซึ่งเป็นกลุ่มผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียในการจัดการแหล่งวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่นโดยตรง และ การจัดการ
กลุ่มผู้ประกอบอาหารพ้ืนถิ่น ซึ่งกลุ่มผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์จะเป็นกลุ่มผู้ให้ข้อมูลแบบ
เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) และการบอกต่อ (Snowball Sampling)  
 2. เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล  
 2.1 การสังเกตการณ์ (Observation) โดยใช้ทั้งการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม 
(Participant Observation) เพ่ือศึกษาสภาพสังคมในชุมชน การวางแผนของแม่ครัวในการ
ท าอาหาร การหาวัตถุดิบ การสังเกตพฤติกรรมของคนในชุมชนของเกษตรกร โดยมีส่วนร่วม
ในกิจกรรมต่าง ๆ ในชุมชน และใช้ในกระบวนการศึกษาระหว่างท าการสัมภาษณ์ซึ่งจะท าไป
พร้อม ๆ การสอบถาม อีกทั้งยังมีการจดบันทึก เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่เป็นธรรมชาติ  และใช้การ
สังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant Observation)  
 2.2 การสัมภาษณ์ (Interview) ผู้วิจัยได้ใช้เครื่องมือการสัมภาษณ์ โดยวิธีการ
สัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ (Informal Interview) เพ่ือให้ได้ข้อมูลในประเด็นที่ไม่เข้าใจได้
จากการสังเกตการณ์ และให้ได้ข้อมูลเชิงลึกในประเด็นที่ต้องการศึกษาของงานวิจัย ซึ่งการ
สัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ ผู้วิจัยจะท าการนัดหมายผู้ที่จะสัมภาษณ์ไว้ล่วงหน้า ผู้วิจัยจะ
สร้างความคุ้นเคยระหว่างผู้วิจัยและผู้ถูกสัมภาษณ์ โดยปล่อยให้การสัมภาษณ์เป็นไปอย่าง
สบายๆ เป็นกันเองมากที่สุด โดยใช้การสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง (Structured Interview) 
โดยยึดแนวคิดตามกรอบวิจัยซึ่งจะน ามาใช้ในการก าหนดหัวข้อต่างๆ ส าหรับการใช้สัมภาษณ์
ไว้ล่วงหน้า  
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3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ใช้วิธีวิเคราะห์แบบการวิเคราะห์ เชิงเนื้อหา 

(Content Analysis) ซึ่งได้จากการศึกษาเอกสาร (Documentary) การสังเกตการณ์อย่างมี
ส่วนร่วม (Participant Observation) การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) และ
การสัมภาษณ์ กลุ่มเกษตรกรและกลุ่มผู้ประกอบอาหารแล้ว น ามาวิเคราะห์ สังเคราะห์และ
น าเสนอเชิงพรรณนา 
 
ผลการวิจัย 
 
  จากการศึกษาเรื่อง รูปแบบการจัดการวัตถุดิบแบบครบวงจรของอาหารพื้นถิ่นเพ่ือ
รองรับการท่องเที่ยวชุมชนบ้านโคกเมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ 
สรุปผล ดังนี้ 

1. สภาพของแหล่งวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่น ชุมชนบ้านโคกเมือง ต าบล
จรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์  พบว่า ชุมชนบ้านโคกเมือง ทั้ง 4 หมู่บ้าน มี
แหล่งอาหาร 3 แหล่ง ได้แก่ แหล่งอาหารธรรมชาติ แหล่งอาหารผลิตเอง และแหล่งอาหาร
ซื้อขาย โดยแหล่งอาหารธรรมชาติ คือ ป่าเขาปลายบัด และ คลองปูน,บ่อบาราย ที่ใช้หา
อาหารวัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติ ไม่ว่าจะเป็น ปลานิล ปลาซิว ปลาดุก ปลาช่อน ปลาหมอ 
หอย เห็ดป่า ผักสาบ(ผักอีนูน) ผักหวานป่า ดอกกระเจียว เห็ดโคก หน่อโจด เห็ดไค เห็ดระ
โงก เห็ดน้ าหมาก ผักติ้ว เป็นต้น ต่อมาเป็นแหล่งอาหารที่ผลิตขึ้นเองของชุมชนบ้านโคกเมือง 
สามารถแบ่งได้เป็น 2 พ้ืนที่ คือ พ้ืนที่รอบบ้าน และพ้ืนที่ไร่-นา ซึ่งแต่ละครัวเรือนสามารถ
ผลิตชนิดและปริมาณวัตถุดิบที่แตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กับความต้องการในการบริโภคของ
แต่ละครัวเรือน ชุมชนบ้านโคกเมืองนิยมปลูก พืชผัก สวนครัว ไว้รับประทานกันในครัวเรือน 
ทุกหลักคาเรือน ปลูกมาก ปลูกน้อย ตามก าลังแรงงานของคนในครัวเรือน ครัวเรือนกลุ่ม
ตัวอย่างทุกครัวเรือนมีการปลูกพืชผักเป็นอาหาร ปลูกในบริมาณที่พอเหมาะ มีกิน ถ้าเหลือก็
น ามาขายที่ตลาด เช้า – เย็นในชุมชน แต่ไม่ได้ปลูกครบทุกชนิด ซึ่งพืชที่ปลูกเป็นอาหารส่วน
ใหญ่จะเป็นพืชที่ให้ผลผลิตหลายครั้งและไม่ต้องดูแลเป็นประจ า เช่น ตะไคร้ ขม้ิน มะเขือพวง 
มะเขือยาว มะเขือเปราะ พริกขี้หนู กระเพรา โหระพา เป็นต้น หมู่บ้านที่มีปริมาณการปลูก
ผัก มากที่สุด ได้แก่ หมู่ 9 จ านวน 153 หลังคาเรือน รองลงมา คือ หมู่ที่ 6 มี จ านวน 142 
หลังคาเรือน รองลงมา คือหมู่ที่ 15  มีจ านวน 120 หลังคาเรือน และ หมู่ที่ 18 จ านวน 74 
หลังคาเรือน เนื่องจาก หมู่ 18 พ้ืนที่ไร่-นา หมายถึง บริเวณที่ปลูกต้นไม้เป็นจ านวนมากและ
เป็นต้นไม้ขนาดเล็กหรือเป็นพืชล้มลุก หลังจากฤดูเก็บเกี่ยวจะท าการเพาะปลูกพืชหมุนเวียน 
จากการส ารวจพ้ืนที่ไร่ – นา พบว่าเป็นพื้นที่ปลูกข้าว หลังจากฤดูปลูกข้าวชาวบ้านจะท าการ 
ปลูกพืชหมุนเวียน ได้แก่ มะนาว หม่อน ข่า ตะไคร้ มะพร้าว ต้นหอม ผักชี หน่อไม้ มะม่วง 
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กล้วยหอม กล้วยน้ าว้า ล าไย เป็นต้น และ แหล่งอาหารที่ซื้อขายในชุมชนบ้านโคกเมือง มี
การพ่ึงพาอาศัยกัน ถ้าเหลือกินก็จะน าออกมาจ าหน่าย โดยแหล่งซื้อขาย จ าหน่ายจะเป็น 
ตลาดกลางหมู่บ้าน และร้านค้าในหมู่บ้าน โดยแหล่งอาหาร/วัตถุดิบที่ซื้อขาย ก็จะเป็นพวก 
อาหารส าเร็จรูป และเครื่องปรุง ได้แก่ พริกไทยเม็ด พริกไทยป่น เต้าเจี่ยว ซอสมะเขือเทศ 
ซอสพริก กระเทียม น้ าปลา เกลือ กะปิ น้ าตาลทราย น้ ามันพืช น้ าปลา น้ าส้มสายชู ผงชูรส 
น้ ามันหอย หัวหอม ซีอ๋ิวขาว ซีอ๋ิวด า บะหมี่ รวมไปถึงผักท่ีไม่สามารถปลูกเองได้เช่นกระหล่ า 

2. รูปแบบการบริหารจัดการของกลุ่มผู้ประกอบอาหารพ้ืนถิ่น ชุมชนบ้านโคกเมือง 
ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ ดังนี้ 
    2.1 การบริหารจัดการด้านคน (MAN) มีการวางแผนให้ก าหนดโครงสร้างให้
ชัดเจนในการจัดการด้านคน โดยมีประธานการท่องเที่ยวชุมชนบ้านโคกเมือง ท าหน้าที่ในการ
ประสานงานเกี่ยวกับอาหาร จ านวนนักท่องเที่ยว เมนูอาหารที่นักท่องเที่ยวต้องการ มายัง
นางพนิดา  เขียวรัมย์ แต่งตั้งให้เป็นประธานกลุ่มผู้ประกอบอาหาร โดยสมาชิกมาจาก ทั้ง 4 
หมู่บ้าน วิธีการคัดเลือกกลุ่มผู้ประกอบอาหาร มีกฎเกณฑ์ดังนี้ (1) เมนูอาหารที่ประกอบขึ้น 
(2) รสชาติอาหารมีเอกลักษณ์ (3) วัตถุดิบ (4) จิตอาสา,เสียสละในการร่วมกิจกรรมการ
ท่องเที่ยว และ (5) ยอมรับคนติชมจากเพ่ือนร่วมงาน นักท่องเที่ยวเพ่ือน าไปปรับปรุง รวมไป
ถึงความสะอาดและความปลอดภัย เมื่อสมาชิกท าการคัดเลือก ผู้ประกอบอาหารที่เป็น
ตัวแทนแต่ละหมู่บ้าน ได้มีการจัดท าแผนผังโครงสร้างให้กับกลุ่มผู้ประกอบอาหาร ประกอบ
ไปด้วย ประธานทีมผู้ประกอบอาหาร มีหน้าที่ในการประสานจากประธานท่องเที่ยวชุมชน
เกี่ยวกับ วันที่ เวลา จ านวนนักท่องเที่ยว เมนูอาหาร อาหารว่าง งบประมาณ ค่าใช้จ่าย เพ่ือ
ประสานงานมายัง สมาชิกในแต่ละหมู่ที่ได้รับมอบหมายเมื่อได้รับการประสานงานให้
ประกอบอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ผู้ประสานงาน จะแจ้งข้อมูล วันที่ เวลา จ านวน
นักท่องเที่ยว เมนูอาหาร อาหารว่าง งบประมาณ ค่าใช้จ่าย มาในกลุ่ม line เพ่ือจัดคิวผู้
ประกอบอาหาร จากนั่น เตรียมวางแผน จัดเตรียมหาวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ค านวณ
ปริมาณวัตถุดิบ ความเพียงพอ ในกรณีที่มีกลุ่มนักท่องเที่ยวจ านวนเยอะ แม่ครัวทั้ง 4 
หมู่บ้าน จะวางแผนงานช่วยกันท า โดยการแบ่งเมนู รับผิดชอบ และน ามาจัดส าหรับอาหาร
ร่วมกัน เพ่ือน าไปสู่การกระจายรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืนต่อไป ประกอบด้วย สมาชิกที่มี
ความสามารถในการประกอบอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวทั้ง 4 หมู่บ้าน ในส่วน
ของพนักงานเสริฟจะเป็นทีมงาน กรรมการ โฮมสเตย์ ทางชุมชนก็มีการหมุนเวียนเหลือกัน 
ใครว่างก็มาช่วยกันเสริฟอาหาร บางครั้งก็ไม่มีค่าตอบแทนให้ แต่คนในชุมชนมีความเต็มใจใน
การต้อนรับนักท่องเที่ยว แต่ในกรณีที่นักท่องเที่ยวมาจ านวนน้อย 5-10 คน มาโดยไม่มีการ
โทรแจ้ง หรือมาถึงที่ชุมชน จะมีการแนะน าให้นักท่องเที่ยวแวะมารับประทานอาหารที่ หมู่ 
15 โดยเชฟเพ็ง นายมงคลสืบวัน เป็นเชฟชุมชน โดยผ่านการอบรมหลักสูตรฝึกอบรมหมวด
อาหารถิ่น จากโครงการ“เชฟชุมชนเพ่ือท่องเที่ยวไทยอย่างยั่งยืน” เพ่ือร่วมกันพัฒนาการ
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ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร มุ่งหวังยกระดับมาตรฐานอาหารชุมชนให้มีความน่าสนใจและ
มีคุณภาพ ทั้งในด้านอาชีพ รสชาติอาหาร และบรรจุภัณฑ์ สามารถประกอบอาหารในกรณีที่
นักท่องเที่ยวมาไม่ได้แจ้งล่วงหน้า ก็สามารถมารับประทานอาหารได้ ที่ หมู่ 15  อีกทั้งการ
คัดเลือกคนมาช่วยเป็นลูกมือในการประกอบอาหารจะคัดเลือกคนในพื้นที่ ในหมู่บ้านที่ตนเอง
รับผิดชอบ เพ่ือเป็นการสร้างรายได้ในคนในชุมชนให้มีรายได้เพ่ิมขึ้น โดยพิจารณาจากความ
ถนัด ความสามารถ ความชื่นชอบ พิถีพิถัน ในเรื่องของความสะอาด รวมไปถึงมีการให้
ความรู้เพ่ิมเติมตลอดจนการจ่ายค่าตอบแทนในช่วงที่นักท่องเที่ยวมีจ านวนมากเพ่ือเป็นการ
สร้างขวัญและก าลังใจของสมาชิกท่ีอยู่ในกลุ่มผู้ประกอบอาหาร 
    2.2 การบริหารจัดการด้านเงิน (MONEY) ทางกลุ่มผู้ประกอบอาหารมีการจัดท า
บัญชีรายรับรายจ่าย จดบันทึกลงสมุด ในแต่ละครั้งของการประกอบอาหาร มีต้นทุนค่า
วัตถุดิบ ค่าลูกมือ จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาหาร จะไม่มุ่งเน้นเรื่องผลก าไรเป็นเรื่องหลัก 
มุ่งเน้นเรื่องให้นักท่องเที่ยวมาเที่ยวแล้วประทับใจ ได้รับประทานอาหารที่อร่อย สะอาด ทาน
อาหารแล้วติดใจ ยอมรับค าติชมจากนักท่องเที่ยว โดยกลุ่มผู้ประกอบอาหาร จะมีทุนในการ
บริหารจัดการของแต่ละผู้ประกอบอาหาร ที่ได้รับมอบหมาย คือ กรณีที่  1 ในกรณีที่
นักท่องเที่ยวมีจ านวนไม่มาก ผู้ประกอบอาหารจะลงทุนในการซื้อวัตถุดิบด้วยเงินของตนเอง
ก่อน จากนั่นเมื่อนักท่องเที่ยวจ่ายเงินค่าอาหาร ทางกลุ่มผู้ประกอบอาหารจะน ามาหักต้นทุน
ของการซื้อวัตถุดิบ เครื่องปรุง ส่วนผสม จากนั้น จะหัก ให้คนในทีมที่ช่วยในการปรุงอาหาร 
และหักเข้ากลุ่ม 3% จากเมื่อก่อน 5% โดยรายได้ แม่ครัวจะเป็นผู้บริหารจัดการเองแต่อยู่ใน
ความพอใจของทุกฝ่าย กรณีที่ 2 กลุ่มนักท่องเที่ยวจ านวนมาก ต้องการปรุงอาหารจ านวน
มาก ผู้ประกอบอาหารก็สามารถแจ้งไปยัง ประธานกลุ่มท่องเที่ยวเพ่ือที่จะยืมเงินมาเป็น
ต้นทุนในการประกอบอาหารก่อนได้ จากนั่นจะท าการแบ่งสันปันส่วนรายได้ คือ หักต้นทุนที่
ใช้ในการ ประกอบอาหาร ครั้งนั้น ส่วนที่เหลือ ก็หักให้แม่ครัว ให้ผู้ช่วยแม่ครัว ผู้ที่มาเสริฟ 
และที่ขาดไม่ได้ และหักเข้ากลุ่ม 2% จากเมื่อก่อน 5% จากรายได้ทั้งหมด โดยรายได้ แม่ครัว
จะเป็นผู้บริหารจัดการเองแต่อยู่ในความพอใจของทุกฝ่าย 
    2.3 การบริหารจัดการด้านสินค้า (MATERIAL)สินค้าในด้านอาหาร มีอาหารมี
ให้เลือกหลากหลาย การก าหนดราคาอาหารจะขึ้นอยู่กับเมนูที่นักท่องเที่ยวสนใจ 3 แบบ 
ได้แก่ เมนูขันโตก ราคา 100 - 120 ต่อคน และ 1 ขันโตกต่อ 4-5 คน จะประกอบด้วย
อาหาร 5 อย่าง เช่น แกงจืดลูกรอก แกงไก่บ้านใส่ใบติ๋ว ต าไก่ใส่มะม่วง ไก่ทอด ไข่เจียว 
น้ าพริกผัดกุ้งจ่อมพร้อมผัดสด ซุปมะเขือ ส้มต า เสริฟพร้อมผักสดปลอดสารพิษที่ปลูกใน
ชุมชน ส่วนเมนูในส าหรับอาหารปรับเปลี่ยนได้ตามความชอบของนักท่องเที่ยว ชุดเบรคหรือ
อาหารว่าง ราคา 30 บาทต่อคน เช่น ข้าวแต๋นน้ าแตงโมหน้ากระฉีก  เสริฟพร้อมน้ าสมุนไพร 
น้ าอัญชัน น้ าลูกหม่อน เมนูอาหารราดแกง เป็นเมนูที่มีกับข้าว 1 – 2 อย่าง ราดข้าว เช่น ผัด
มะเขือใส่ไก่ +แกงส้ม, แผนงใส่มะเขือ+แกงจืด,ลาบหมู+ผัดผัก,ผัดพริกแกงมะเขือ + ส้มต า 
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ทุกเมนูจะมีผักสดปลอดสารพิษในชุมชนเสริฟพร้อม ราคา 40-50 บาท ต่อคน โดยมีเงื่อนไข
จะต้องใช้วัตถุดิบที่ปลูกในชุมชน 
    2.4 การจัดการเครื่องมือ (MACHINE)  ส่วนใหญ่ผู้ประกอบอาหาร ในแต่ละ
หมู่บ้าน จะมีอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการประกอบอาหาร ไม่ว่าจะเป็น จาน ชาม ช้อน 
ขันโตก แก้ว จะต้องมีการวางแผนอุปกรณ์ให้เหมาะสมกับชนิดของอาหาร รวมไปถึงการดูแล
รักษาความสะอาด โดยแยกเป็น ของส่วนตัวและของส่วนรวม ดังนี้  อุปกรณ์ส่วนตัว ได้แก่ 
ชาม ถ้วย ช้อน ถาด หม้อ หม้อหุงข้าว รวมไปถึงอุปกรณ์ท่ีใช้ในการปรุงอาหาร  อุปกรณ์ส่วน
ร่วม ได้แก่ แก้ว ขันโต๊ก ผ้าคลุม หม้อหุงข้าวใหญ่ จาน ช้อน แต่จะมีเงื่อนไขในการยืมอุปกรณ์ 
ต้องช่วยกันดูแลรักษา และ เมื่อยืมจะต้องคืนอุปกรณ์ ภายใน 2 วัน แต่อุปกรณ์ก็ยังเกิด 
ช ารุด เสียหาย มีผู้ตรวจสอบอุปกรณ์ ตรวจสอบผู้ยืมการคืนจะต้องคืนอุปกรณ์ให้ครบถ้วน ถ้า
มีการช ารุดเสียหายจะต้อง ชดใช้ ด้วยเงินหรือ ข้าวของที่ช ารุด 
    2.5 การบริหารจัดการวิธีการ (METHOD) กลุ่มผู้ประกอบอาหาร มีการแบ่ง
หน้าที่การท างาน การรับผิดชอบ มีฝ่ายผู้ประกอบอาหาร น าโดยนางพนิดา เขียวรัมย์ เป็น
ผู้ดูแลกลุ่มผู้ประกอบอาหาร สมาชิกจะประกอบด้วย ผู้ประกอบอาหารทั้ง 4 หมู่บ้าน มีการ
หมุนเวียนกันมาประกอบอาหารเพ่ือเกิดการกระจายรายได้ให้กับสมาชิกในชุมชนของกลุ่ม
อย่างเท่าเทียมกัน อีกทั้งยังมีกฎระเบียบข้อบังคับที่ใช้ร่วมกัน คือ ถ้าหากมีการท าอาหารไม่
ผ่านก็ต้องปรับปรุง และถ้าไม่มีการปรับปรุงจะยุติการเป็นสมาชิกกลุ่มผู้ประกอบอาหาร เพ่ือ
ความเป็นมาตรฐานในการประกอบอาหาร ให้มีการปรับปรุงแก้ไขให้ดีขึ้นเพ่ือให้นักท่องเที่ยว
ที่มาท่องเที่ยวเกิดความประทับใจที่จะเข้ามาท่องเที่ยวบ้านโคกเมือง อีกทั้งยังเน้นย้ าเรื่องการ
ใช้วัตถุดิบในการปรุงอาหารจะต้องใช้วัตถุดิบที่มีในชุมชน ปรุงอาหารหลัก รวมไปถึงการ
ประเมินผล ความพึงพอใจการให้บริการ รสชาติอาหารโดยสอบถามไปยังนักท่องเที่ยว 
เกี่ยวกับอาหารแต่ละมื้อที่นักท่องเที่ยวได้รับประทาน และน ามาปรับปรุง  โดยผู้ประกอบ
อาหารทุกหมู่บ้านจะต้องมีการเปิดใจในการรับฟังข้อเสนอแนะเพ่ือที่จะน ามาปรับปรุงให้
อาหารของชุมชนบ้านโคกเมืองมีคุณภาพ รสชาติอร่อย หากไม่เปิดใจหรือไม่มีการปรับปรุง 
จะมีการเปลี่ยนผู้ประกอบอาหาร และท าการคัดเลือกใหม่ โดยจะเป็นตัวแทนในหมู่ที่ถูก
เปลี่ยนออกไป 
    2.6 การบริหารจัดการด้านตลาด (MARKET) กลุ่มผู้ประกอบอาหาร มีการ
พัฒนารสชาติ เมนูในการประกอบอาหารดึงความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน อีกทั้งยังมีการ
ปรับปรุงรสชาติให้เป็นกลาง ไม่รสจัดมาก แต่ยังคงความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนบ้านโคก
เมือง มีการก าหนดราคาที่เหมาะสม โดย มุ่งเน้นไปยังวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารมา
จากบ้านของเกษตรกรที่ อยู่ในบริเวณบ้านโคกเมือง เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้เห็นวัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารที่แท้จริง รวมไปถึงกิจจกรม การเก็บวัตถุดิบ กิจกรรมการประกอบอาหารจาก
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แหล่งวัตถุดิบ ก็สามารถเป็นสิ่งที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวสามารถเข้ามาท่องเที่ยวและ
รับประทานอาหารที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนบ้านโคกเมือง 

3. แนวทางการเชื่อมโยงแหล่งวัตถุดิบอาหารพ้ืนถิ่นกับกลไกทางการตลาดในชุมชน
บ้านโคกเมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ พบว่า แนวทางการเชื่อมโยง
แหล่งวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ส าหรับผลิตอาหารพื้นถิ่นในชุมชนบ้าน
โคกเมือง พบว่า การเชื่อมโยงของแหล่งวัตถุดิบในชุมชน เป็นลักษณะการพ่ึงพาอาศัยกัน 
ชุมชนบ้านโคกเมืองเป็นชุมชนที่ปลูกผักสวนครัวทุกครัวเรือนเลยก็ว่าได้ ทุกบ้าน ทุกหลังคา
เรือน จะมีการปลูกผักสวนครัวไว้ รับประทานเอง มีการพ่ึงพาอาศัยกัน มีเหลือกินก็น ามา
จ าหน่าย เชื่อมโยงโดยใช้ ตลาดกลางหมู่บ้าน เป็นตัวเชื่อม กับกลุ่มผู้ประกอบอาหารโดยส่วน
ผู้ประกอบอาหาร ปริมาณอาหารจะขึ้นอยู่กับจ านวนนักท่องเที่ยว เมื่อมีนักท่องเที่ยวเข้ามา
ท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคกเมือง ทางทีมผู้ประกอบอาหารจะวางแผนการท างานในการเตรียม
อาหารเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยว โดยเลือกวัตถุดิบที่มีในชุมชน ความเชื่อมโยงดังกล่าวเป็นสิ่งที่
สะท้อนให้เห็นถึงความพร้อมเพรียงในการต้อนรับนักท่องเที่ยวของชุมชนบ้านโคกเมือง 
สามารถด าเนินการและพัฒนาในการขยายตลาดแหล่งวัตถุดิบให้มีความเจริญเติบโต โดยทาง
ชุมชนร่วมกันพัฒนานวัตกรรมการจัดการวัตถุดิบแบบครบวงจรของอาหารพื้นถิ่นเพ่ือรองรับ
การท่องเที่ยวชุมชนบ้านโคกเมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ มีการ
บริหารจัดการที่เป็นประโยชน์ ได้รับการยอมรับของคนในชุมชนจากการลงพ้ืนที่ท าให้
ชาวบ้านเริ่มเห็นความส าคัญในการวางแผนการเพาะปลูกวัตถุดิบ เส้นทางการเชื่อมโยงของ
วัตถุดิบไปหาผู้บริโภค ผู้ประกอบอาหาร นักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคก
เมือง โดยระบบงานเริ่มต้นตั้งแต่การวางแผนการเพาะปลูกชนิดพืชพันธุ์  วัตถุดิบ มีการสรุป
ยอดนักท่องเที่ยวเพ่ือปลูกวัตถุดิบให้รองรับจ านวนนักท่องเที่ยว และประสานไปยังผู้ประกอบ
อาหาร ปฏิทินวัตถุดิบ ปฏิทินอาหารจากธรรมชาติ เพื่อสร้างจุดเด่นของวัฒนธรรมอาหารของ
ชุมชนบ้านโคกเมืองให้มีความยั่งยืนต่อไป 
 
อภิปรายผล 
 

จากการศึกษาเรื่อง รูปแบบการจัดการวัตถุดิบแบบครบวงจรของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือ
รองรับการท่องเที่ยวชุมชนบ้านโคกเมือง ต าบลจรเข้มาก อ าเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์ มี
ประเด็นที่น ามาอภิปราย ดังนี้ 

การมีอยู่ของแหล่งวัตถุดิบในชุมชนของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการท่องเที่ยวชุมชน
บ้านโคกเมือง พบว่า ชุมชนบ้านโคกเมือง ทั้ง 4 หมู่บ้าน มีแหล่งอาหาร 3 แหล่ง ได้แก ่แหล่ง
อาหารธรรมชาติ แหล่งอาหารผลิตเอง และแหล่งอาหารซื้อขาย แต่แหล่งอาหารในชุมชนไม่
อุดมสมบูรณ์เหมือนแหล่งวัตถุดิบที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติและหายากขึ้นต้องใช้ความ
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ช านาญในการหา ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย ของ จอมขวัญ ชุมชาติ (2557) งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความมั่นคงทางอาหารในมิติความเพียงพอของอาหารกับความ
ต้องการบริโภคของคนในชุมชน มิติการเข้าถึงอาหารของคนในชุมชน และมิติการจัดการ
แหล่งของคนในชุมชนโคกพยอม โดยการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณโดยใช้แบบสอบถาม และการ
เก็บข้อมูลเชิงคุณภาพโดยวิธีการสัมภาษณ์  การสนทนากลุ่ม และการส ารวจพ้ืนที่ โดยผล
การศึกษาที่ได้มีดังนี้  ชุมชนมีการใช้ประโยชน์จากอาหารทั้งหมด 188 ชนิด โดยมีแหล่ง
อาหารที่คนในชุมชนพ่ึงพาทั้งหมด 3 แหล่ง ได้แก่ แหล่งอาหารธรรมชาติ แหล่งอาหารผลิต
เอง และแหล่งอาหารซื้อขาย เมื่อน าปริมาณการมีอยู่ของอาหารเปรียบเทียบกับการใช้
ประโยชน์เพ่ือการบริโภค พบว่า แหล่งอาหารธรรมชาติมีชนิดอาหารที่ไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการในการบริโภค โดยแหล่งอาหารธรรมชาติ คือ ป่าเขาปลายบัด และ คลองปูน,บ่อบา
ราย ที่ใช้หาอาหารวัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ทรงสิริ วิชิรา
นนท์ และคณะ (2555) ซึ่งศึกษาใน พ้ืนที่ป่าและพ้ืนที่ราบ  ส่วนงานวิจัยที่พบแหล่งอาหาร 2 
แหล่ง คือ งานวิจัยของอังคณา มหายศนันท์ (2542) ได้ศึกษาเกี่ยวกับงานวิจัยที่สองแหล่ง
ศึกษา คือ แหล่งอาหารผลิตเองและแหล่งอาหารซื้อขาย เช่นเดียวกันกับงานวิจัยเรื่องนี้ 
แหล่งอาหารที่ผลิตขึ้นเองของชุมชนบ้านโคกเมือง สามารถแบ่งได้เป็น 2 พ้ืนที่ คือ พื้นที่รอบ
บ้าน และ พื้นที่ไร่-นา ซึ่งแต่ละครัวเรือนสามารถผลิตชนิดและปริมาณวัตถุดิบที่แตกต่างกัน
ออกไปขึ้นอยู่กับความต้องการในการบริโภคของแต่ละครัวเรือน ชุมชนบ้านโคกเมืองนิยม
ปลูก พืชผัก สวนครัว ไว้รับประทานกันในครัวเรือน ทุกหลักคาเรือน ปลูกมาก ปลูกน้อย 
ตามก าลังแรงงานของคนในครัวเรือน ครัวเรือนกลุ่มตัวอย่างทุกครัวเรือนมีการปลูกพืชผักเป็น
อาหาร ปลูกในปริมาณที่พอเหมาะ มีกิน ถ้าเหลือก็น ามาขายที่ตลาด เช้า – เย็นในชุมชน แต่
ไม่ได้ปลูกครบทุกชนิด ซึ่งพืชที่ปลูกเป็นอาหารส่วนใหญ่จะเป็นพืชที่ให้ผลผลิตหลายครั้งและ
ไม่ต้องดูแลเป็นประจ า เช่น ตะไคร้ ขมิ้น มะเขือพวง มะเขือยาว มะเขือเปราะ พริกข้ีหนู กระ
เพรา โหระพา เป็นต้น หมู่บ้านที่มีปริมาณการปลูกผัก มากที่สุด ได้แก่ หมู่ 9 จ านวน 153 
หลังคาเรือน รองลงมา คือ หมู่ที่ 6 มีจ านวน 142 หลังคาเรือน รองลงมา คือหมู่ที่ 15  มี
จ านวน 120 หลังคาเรือน และ หมู่ที่ 18 จ านวน 74 หลังคาเรือน เนื่องจาก หมู่ 18 พ้ืนที่ไร่-
นา หมายถึง บริเวณที่ปลูกต้นไม้เป็นจ านวนมากและเป็นต้นไม้ขนาดเล็กหรือเป็นพืชล้มลุก 
หลังจากฤดูเก็บเกี่ยวจะท าการเพาะปลูกพืชหมุนเวียน และ แหล่งอาหารที่ซื้อขายในชุมชน
บ้านโคกเมือง มีการพ่ึงพาอาศัยกัน ถ้าเหลือกินก็จะน าออกมาจ าหน่าย โดยแหล่งซื้อขาย 
จ าหน่ายจะเป็น ตลาดกลางหมู่บ้าน และร้านค้าในหมู่บ้าน ส่วนผลการวิจัยเกี่ยวกับการ
จัดการกลุ่มผู้ประกอบอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการท่องเที่ยวชุมชนบ้านโคกเมือง พบว่า การ
บริหารจัดการ ทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ การบริหารจัดการด้านคน บริหารจัดการด้านเงิน การบริหาร
จัดการด้านสินค้า การจัดการเครื่องมือ การบริหารจัดการด้านตลาด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ วิภาดา  มุกดา (2557) ได้ท าการศึกษาแนวทางการบริหารจัดการของกลุ่มผู้ผลิตสินค้า
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หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์จังหวัดตาก ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนาการบริหารจัดการให้กับ
ผู้ผลิตสินค้า โดยใช้ การบริหารจัดการ 6M ธิดา พาหอม (2544, หน้า 20) และผลการศึกษา
การเชื่อมโยงแหล่งวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ส าหรับผลิตอาหารพื้นถิ่น
ในชุมชนบ้านโคกเมือง พบว่า การเชื่อมโยงของแหล่งวัตถุดิบในชุมชน เป็นลักษณะการพ่ึงพา
อาศัยกัน ชุมชนบ้านโคกเมืองเป็นชุมชนที่ปลูกผักสวนครัวทุกครัวเรือนเลยก็ว่าได้ ทุกบ้าน 
ทุกหลังคาเรือน จะมีการปลูกผักสวนครัวไว้ รับประทานเอง มีการพ่ึงพาอาศัยกัน มีเหลือกิน
ก็น ามาจ าหน่าย เชื่อมโยงโดยใช้ ตลาดกลางหมู่บ้าน เป็นตัวเชื่อม กับกลุ่มผู้ประกอบอาหาร
โดยส่วนผู้ประกอบอาหาร ปริมาณอาหารจะขึ้นอยู่กับจ านวนนักท่องเที่ยว เมื่อมีนักท่องเที่ยว
เข้ามาท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคกเมือง ทางทีมผู้ประกอบอาหารจะวางแผนการท างานในการ
เตรียมอาหารเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยว โดยเลือกวัตถุดิบที่มีในชุมชน ความเชื่อมโยงดังกล่าว
เป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นถึงความพร้อมเพรียงในการต้อนรับนักท่องเที่ยวของชุมชนบ้านโคก
เมือง สามารถด าเนินการและพัฒนาในการขยายตลาดแหล่งวัตถุดิบให้มีความเจริญเติบโต
และยั่งยืนต่อไป 
 
องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษา 
  
  การบริหารจัดการด้านคน บริหารจัดการด้านเงิน การบริหารจัดการด้านสินค้า การ
จัดการเครื่องมือ การบริหารจัดการวิธีการ การบริหารจัดการด้านตลาด และแนวทางการ
เชื่อมโยงแหล่งวัตถุดิบอาหารพ้ืนถิ่นกับกลไกทางการตลาดในชุมชนบ้านโคกเมือง การ
เชื่อมโยงของแหล่งวัตถุดิบในชุมชน เป็นลักษณะการพึ่งพาอาศัยกัน เป็นชุมชนที่ปลูกผักสวน
ครัวทุกครัวเรือน มีตลาดชุมชนเป็นศูนย์กลางในการซื้อขาย และตัวเชื่อมสินค้าไปหาผู้บริโภค 
ผู้ประกอบอาหาร และนักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวในชุมชนบ้านโคกเมือง โดยระบบงาน
เริ่มต้นตั้งแต่การวางแผนการเพาะปลูกชนิดพืชพันธุ์ วัตถุดิบ มีการสรุปยอดนักท่องเที่ยวเพ่ือ
ปลูกวัตถุดิบให้รองรับจ านวนนักท่องเที่ยว และประสานไปยังผู้ประกอบอาหาร ปฏิทิน
วัตถุดิบ ปฏิทินอาหารจากธรรมชาติ เพ่ือสร้างจุดเด่นของวัฒนธรรมอาหารของชุมชนบ้าน
โคกเมืองให้มีความยั่งยืนต่อไป และชุมชนควรมีการวางแผนเกี่ยวกับการเพาะปลูกในช่วงฤดู
แล้งเพ่ือให้วัตถุดิบจากแหล่งอาหารที่ผลิตเองได้มีความเพียงพอต่อการบริโภคภายในชุมชน
อีกท้ังยังสามารถควบคุมราคาให้อยู่ในกลไกการตลาดที่เหมาะสม 
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