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Visitor Participation

20242023

4,546 pax.

3,795 pax.

Exhibitor Participation

150 Corp.

200 Corp.

2024
(4,000 sqm.)

2023
(4,000 sqm.)

Beyond Food insights Comparative data from the previous year. 
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Government / Education
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Restaurant / Café / Pub & Bar

Industry Sector for visiting exhibitions.



Decision Maker

Co-Decision Maker

Not Involved

Responsibilities and engagement of visitors.

2023

2024

6.98%

9.57%

9.91%

10.69%

14.57%

15.00%

15.17%

18.10%

0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00%

Non-Alcoholic beverages

Alcoholic beverages

Meat & Poultry

Agri-Product

Ready-to-eat & Frozen Food

Coffee - Tea

Sweet & Snack

technology for food or beverage

Which products or services are you interested in? 

Beyond Food insights Comparative data from the previous year. 



Beyond 
Food 
Expo 2

0
2

5



Objective

• เชือ่มโยงผูผ้ลติ ผูค้า้ และผูบ้รโิภค: เพือ่ใหท้กุภาคสว่นไดม้สีว่นรว่มในการพัฒนาอตุสาหกรรมอาหาร

• สรา้งโอกาสทางธรุกจิ: ผา่นกจิกรรมตา่งๆ เชน่ การจับคูธ่รุกจิ การสมัมนา และการน าเสนอผลติภณัฑ์
ใหม่ๆ

งาน Beyond Food Expo จงึเป็นมากกวา่งานแสดงสนิคา้ทั่วไป แตเ่ป็นแพลตฟอรม์ส าคญัทีช่ว่ยผลกัดนัให ้
ภาคอตุสาหกรรมอาหารในภมูภิาคเตบิโตอยา่งแข็งแกรง่และยั่งยนืคะ่
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Food that stimulates all 
senses — incorporating 
sound, light, aroma, and 
even touch alongside taste -
to create an immersive 
atmosphere that captivates 
consumers.

อาหารทีก่ระตุน้ประสบการณ์ทกุประสาท
สัมผัส ไมว่า่จะเป็นการใชเ้สยีง แสง กลิน่ 
หรอืแมก้ระทั่งการสัมผัสรว่มกับการกนิ
อาหาร เพือ่สรา้งบรรยากาศทีด่งึดดูผูบ้รโิภค

Experience personalized 
immersive experiences, such 
as using AR/VR technology 
to allow visitors to explore 
food cultures and 
destinations around the 
world while enjoying a meal.

สัมผัสประสบการณ์สว่นบคุคล เชน่ การใช ้

เทคโนโลย ีAR/VR เพือ่ใหผู้เ้ขา้ชมงานได ้
สัมผัสกับสถานทีห่รอืวัฒนธรรมอาหารจากทั่ว
โลกในขณะรับประทาน

S
u

s
ta

in
a

b
il

it
y
 B

e
y
o

n
d

 t
h

e
 P

la
te

 

Environmental consciousness 
in the sustainable food 
industry goes beyond just 
using sustainable ingredients 
- it also encompasses low -
impact delivery methods, 
eco-friendly packaging, and 
energy-efficient processes.

การใสใ่จตอ่สิง่แวดลอ้มในกลุม่อตุสาหกรรม
อาหารแบบย่ังยนื ไมใ่ชแ่คเ่รือ่งของวัตถดุบิที่
ย่ังยนืเทา่นัน้ แตร่วมถงึวธิกีารจัดสง่ การบรรจุ
ภัณฑ ์และการใชพ้ลังงานทีม่ผีลกระทบต ่า
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Experience Personalized 
Food. Food tailored to each 
individual's specific needs 
using health and genetic 
data - designed to suit your 
body and lifestyle. This 
approach combines science, 
nutrition, and innovation to 
promote better well-being 
and a more sustainable way 
of living.

สัมผัสอาหารทีป่รับตามความตอ้งการเฉพาะ
ของแตล่ะบคุคลโดยใชข้อ้มลูดา้นสขุภาพ
และพันธุกรรม เพือ่ใหเ้หมาะสมกับรา่งกาย
และสภาพชวีติ
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Showcasing Locally-Sourced 
Ingredients. Presenting 
ingredients sourced directly 
from local communities -
including concepts like 
growing food within 
restaurants or homes. Each 
region across the country 
contributes its unique flavors, 
highlighting the diversity and 
richness of Thailand’s culinary 
heritage.

การน าเสนอวัตถดุบิทีม่าจากแหลง่ในทอ้งถิน่ 
หรอืแมก้ระทั่งการปลกูอาหารในรา้นหรอืใน
บา้นเรอืน ทีโ่ดดเดน่จากทกุพืน้ทีภ่ายในประเทศ

Multisensory 
Dining

Immersive 
Culinary 
Experiences

Sustainability 
Beyond the Plate 

Personalized 
Nutrition

Hyper-Local 
Ingredients

Beyond the concept

“เปิดโลกแหง่อาหาร สูป่ระสบการณแ์หง่อนาคต”



Elevate your experience.
สมัผัสประสบการณ์ทีเ่หนอืกวา่การชมิ หรอืการ
ประกอบอาหาร

Innovating through cultural 
fusion.
ความตืน่ตา ตืน่ใจ และล ้าสมยั ผา่นการผสมผสาน
นวัตกรรม และวัฒนธรรมทอ้งถิน่

Catalyzing connections, 
inspiring fresh perspectives.
การกระตุน้ใหเ้กดิความรูส้กึเชือ่มโยง เพือ่สรา้งแรง
บนัดาลใจใหม่ๆ

Mood & Tone:

The harmonious blend of unique cuisine, culture, and groundbreaking innovation creates a magnificent and 
powerful experience. It not only reflects distinct flavors but also weaves together people and wisdom across all 
dimensions. This journey propels us towards sustainability and infinite growth, unlocking new possibilities and inspiring 
a bright future in the world of food. Every bite and every experience is a step towards profound transformation.

การผสานความเป็นเอกลกัษณ์ของอาหาร วัฒนธรรม และนวัตกรรมล ้าสมยั สรา้งประสบการณ์ทีย่ ิง่ใหญแ่ละทรงพลงัทีไ่มเ่พยีงสะทอ้นรสชาตอินัเป็น
เอกลกัษณ์ แตย่ังเชือ่มโยงผูค้นและภมูปัิญญาในทกุมติ ิพรอ้มผลกัดนัสูค่วามยั่งยนืและการพฒันาทีไ่มส่ ิน้สดุ เพือ่เปิดโอกาสใหม่ๆ  สรา้งแรงบนัดาลใจ
ใหก้บัอนาคตในโลกของอาหาร ทีท่กุค าและทกุประสบการณ์คอืการเดนิทางสูค่วามเปลีย่นแปลงทีย่ ิง่ใหญ.่ 

Show Theme: 
“เปิดโลกแหง่อาหาร สูป่ระสบการณแ์หง่อนาคต”



Beyond The Show

Exhibitor : Focusing on exhibitors from the food and beverage innovation 
sector, featuring a diverse range of products from both local and 
international entrepreneurs, with a strong emphasis on local producers.

เนน้ผูแ้สดงงานกลุม่นวตักรรม อาหาร และเครือ่งดืม่ทีม่คีวามหลากหลาย ทัง้จากกลุม่
ผูป้ระกอบการทอ้งถิน่ และระดบันานาชาต ิโดยเนน้ทีผู่ผ้ลติภายในทอ้งถิน่ 

Visitor : Providing attendees with an experience that goes beyond 
tasting or cooking by integrating innovation and local culture in an 
exciting and futuristic way. This immersive approach fosters a 
sense of connection and inspires new ideas.

• Focusing on food innovations and presenting cutting-edge 
experiences, 

• showcasing the potential of local cuisine on the international 
stage

เนน้ใหผู้เ้ขา้ชมงานไดส้มัผัสประสบการณ์ทีเ่หนอืกวา่การชมิ หรอืการประกอบอาหาร 
ดว้ยการผสมผสานนวตักรรม และวัฒนธรรมทอ้งถิน่ ในรปูแบบทีน่่าตืน่ตา ตืน่ใจ และล ้า
สมยั ท าใหเ้กดิความรูส้กึเชือ่มโยง และสรา้งแรงบนัดาลใจใหม่

• เนน้นวัตกรรมดา้นอาหาร และการน าเสนอประสบการณ์ ทีล่ ้าสมยั

• แสดงใหเ้ห็นศกัยภาพอาหารทอ้งถิน่สูร่ะดบัสากล



BEYOND FOOD EXPO 2025 EP. 3rd

“BEYOND FOOD, Beyond Experience”

-เปิดโลกแหง่อาหาร สูป่ระสบการณแ์หง่อนาคต-

Show date: 7-9th August 2568 (3 Days)

Show venue: Hall 1, KICE. Khon Kaen



Key Visual



Pillars of 
Beyond 
Experience 3



Pillar 1 : การผสมผสานกบัเทคโนโลย ี“Integration 
with technology”

• Showcasing food products rooted in local ingredients while incorporating 
advanced technology and innovative production processes. This includes 
innovations in processing local raw materials and the application of cutting-
edge technologies. 

Examples : include food innovations such as processing local ingredients, 

insect-based protein, watermeal (Wolffia), and golden apple snail products.

• น าเสนออาหารทีม่พีืน้ฐานจากวตัถดุบิทอ้งถิน่แตใ่ชเ้ทคโนโลยลี ้าสมัย กระบวนการ
ผลติ ตัวอยา่งเชน่ นวตักรรมของการแปรรปูวัตถดุบิทอ้งถิน่ ไปจนถงึการใชเ้ทคโนโลยี
ตา่งๆเชน่ นวตักรรมการแปรรปูอาหารจากวัตถดุบิทอ้งถิน่, โปรตนีจากแมลง - ไขผ่ า
- หอยเชอรร์ี่

Key Player : สถาบันปัญญาภวิฒัน ์

3 Pillars of Beyond Experience 



Pillar 2 : เหนอืกวา่ประสบการณ์ดา้นรสชาติ
Beyond taste experience “Chef Talk” Secret Recipe

• Participants can enjoy a fully immersive experience, including engaging in the food 
creation process, discovering the story behind each product, and interacting with 
real ingredients.

• ผูเ้ขา้รว่มสามารถสมัผัสประสบการไ์ดแ้บบครบวงจร เชน่ การมสีว่นรว่มในขัน้ตอนการ
สรา้งสรรคอ์าหาร การถา่ยทอดเรือ่งราวของผลติภัณฑ ์และ การสมัผัสวตัถดุบิจรงิ

Key Player : สมาคม หรอื ชมรมทีเ่กีย่วขอ้งในรปูแบบ workshop หรอื การประกวด ภายในงาน

3 Pillars of Beyond Experience 



Pillar 3 : เชือ่มโยงอตัลกัษณ์ทอ้งถิน่ใหส้อดคลอ้งกบั
มาตรฐานระดบัโลก

“Connecting local identity to align with 
global standards.”

Presentation of GI (Thai Geographical Indicator) products to prepare for 
export, showcase their uniqueness, and align with the Food – Soft Power 
strategy.

• Providing knowledge and showcasing local products to enhance their 
global market reach, ensuring local producers can connect with 
consumers worldwide.

• การน าเสนอขอ้มลู GI product ( Thai Geographical Indicator) เพือ่เตรยีมความ
พรอ้มส าหรับการสง่ออก น าเสนอ และ ตอบโจทย ์Food – Soft Power การให ้
ความรู ้พรอ้มน าเสนอผลติภัณฑจ์ากทอ้งถิน่ เพือ่ใหผ้ลติภัณฑท์อ้งถิน่สามารถ
เขา้ถงึผูบ้รโิภคไดท้ั่วโลก

Key Player : Government pavilion from MOC or OSS.

3 Pillars of Beyond Experience 
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*Design not yet finalized

Innovation Showcase

• An innovation zone showcasing examples 
of technology in the food industry, 
including processing and sustainable 
production.

• โซน นวตักรรมทีแ่สดงตัวอยา่งเทคโนโลย ีใน
อตุสาหกรรมอาหาร เชน่ การแปรรปู การผลติ
ทีม่คีวามยังยนื

Show Highlight 



*Design not yet finalized

Show Highlight 

Local-to-Global Zone

• A special zone dedicated to products 
featuring local ingredients from 
Northeastern Thailand and the Mekong 
River countries, aimed at enhancing their 
value and elevating them to gain 
recognition in international markets.

• โซนพเิศษส าหรับผลติภัณฑท์ีเ่นน้วัตถดุบิทอ้งถิน่
จากภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืและ ประเทศลุม่
แมน่ ้าโขง เพือ่เสรมิสรา้งมลูคา่ใหก้บัวัตถดุบิ
ทอ้งถิน่ เพือ่ยกระดับใหเ้ป็นทีย่อมรับในตลาด
สากล



Show Highlight 

*Design not yet finalized

Beyond taste experience
“Chef Talk” Secret Recipe

• Tasting and experiencing food that 
showcases the fusion of ingredients and 
innovation, where visitors can actively 
participate and provide feedback on the 
products.

• การชมิ สมัผัสอาหารทีแ่สดงถงึการผสมผสาน
ของวตัถดุบิและนวตักรรม โดยผูเ้ขา้ชม 
สามารถมสีว่นรว่มและใหค้วามคดิเห็นกับ
ผลติภัณฑ ์



• Hosted buyer program
• Local & GMS 
• VIP Networking

• Experience a new level of Business Matching at 
the VIP Networking Lounge - the first of its kind 
in Thailand that brings together innovation and 
café culture in one seamless space. This 
exclusive zone is designed to elevate the 
experience for registered buyers, providing a 
unique environment to connect, collaborate, and 
discover business opportunities like never before.

• สมัผัสประสบการณ์ใหมก่บัการ Business Matching ใน
โซน VIP Networking Lounge ครัง้แรกในประเทศที่
รวบรวมนวตักรรม และคาเฟ่เขา้ไวใ้นพืน้ทีเ่ดยีวกัน เพือ่
สรา้งประสบการณ์ทีเ่หนอืกวา่ใหก้บัผูป้ระกอบการณ์ที่
เป็น Buyer ทกุทา่นทีล่งทะเบยีนเขา้รว่มงาน

*Design not yet finalized

Business Matching & 
VIP Networking Lounge



Exhibitor ‘s Profile

Food & Beverage 

• ผลไม ้ผัก และขา้ว - Fruits & Vegetables & Rice

• เนือ้สตัว์ และอาหารทะเล - Meat & Seafood

• วตัถดุบิ/สว่นผสม – Food ingredient & seasoning

• อาหารพรอ้มปรงุ  - Ready to Cook

• อาหารพรอ้มรับประทาน - Ready to Eat

• วตัถดุบิทีม่สีว่นผสมจากทอ้งถิน่ - Hyper-Local Ingredients

• อาหารฮาลาล - Halal Food

• ขนมหวาน และขนมขบเคีย้ว - Sweet & Confectionery

• เครือ่งดืม่ – Drinks

• กาแฟและชา - Coffee & Tea

• เครือ่งดืม่แอลกอฮอล ์- Alcoholic Beverages

• เครือ่งดืม่ไมม่แีอลกอฮอล ์- Non-alcoholic Beverages

Future Food

• วตัถดุบิออรแ์กนคิ - Organic food 
• อาหารแหง่อนาคต - Future Food
• อาหารตามหลักโภชนาการ - Nutritional Food

• แพลนต ์เบส - Plant based
• โปรตนีทางเลอืก - Alternative Protein

Food Innovation - Service – Startup 

• เครือ่งจักรการผลติ - Food Machinery 

• เครือ่งมอือ านวยความสะดวก - Food Equipment

• นวตักรรมอาหาร - Food Innovation

• บรกิารดา้นอาหาร - Food Service 

• บรกิารดา้นการขนสง่ - Transportation Services

• ผูใ้หบ้รกิารดา้นเทคโนโลยี - Tech Providers

• เทคโนโลยทีางการตลาด - MarTech

• ผูใ้หบ้รกิารหุน่ยนตบ์รกิาร - Service robot providers

• ทีป่รกึษาดา้นความยั่งยนื - Sustainability consulting provider

• เทคโนโลยกีารอาหาร - Food Technology

• ธรุกจิสตารท์อัพทางดา้นอาหาร - Beyond Food Startup

• ธรุกจิแฟรนไชสท์างดา้นอาหาร - Food Franchise 



Visitor ‘s Profile

1. Industry Experts - ผูเ้ชีย่วชาญในอตุสาหกรรมอาหาร 

- Food product and technology developers: Interested in new ingredients and ready-to-cook / 
ready-to-eat food innovations.

- Procurement officers: From supermarkets and convenience stores looking for new products.

- Chefs and culinary experts: Seeking specialty ingredients and ready-to-use products.

2. Health-Conscious Consumers - กลุม่คนรกัสขุภาพ 

- Nutritionists: Interested in nutrient-rich ingredients and non-alcoholic beverages.

- Fitness coaches and health brands: Looking for health-focused food and beverages.

3. Food Service and Tourism Entrepreneurs – ผูป้ระกอบการดา้นบรกิารอาหารและการ
ทอ่งเทีย่ว          เจา้ของรา้นอาหาร และคาเฟ่

- Restaurant and café owners: Seeking new ready-to-cook and frozen food products.

- Hotels and catering services: Looking for ready-to-eat food and 
beverages for large-scale events.

4. Exporters, Importers, and International Distributors –ผูส้ง่ออกและน าเขา้                                          
ผูจ้ดัจ าหนา่ยระหวา่งประเทศ 

- Looking for new ingredients and food products for global markets.

- Export consultants: Assisting local producers in adapting their products for international 
markets.

5. Investors and Venture Capitalists - นกัลงทนุและผูล้งทนุรว่มสนใจแบรนดห์รอืผลติภณัฑ์

- Interested in emerging brands and innovative food products.

6. General Consumers - ผูบ้รโิภคท ัว่ไป

- Cooking enthusiasts: Interested in new ingredients and cooking techniques.

- Premium shoppers: Looking for high-quality food and beverage products.



Target Market

• Focusing on attracting visitors from the Northeastern region of Thailand and the Mekong River 
countries, including Laos, Vietnam, Cambodia, and Myanmar.

• Providing opportunities for local and regional businesses to connect with consumers and expand 
their market internationally.

• Driving revenue growth and economic sustainability.

• มุง่เนน้ผูเ้ขา้ชมจาก ภาคตะวนัอกเฉยีงเหนอื และประเทศกลุม่ลุม่แมน่ ้าโขง เชน่ ลาว เวยีตนาม กมัพชูา เมยีนมาร์

• เปิดโอกาสใหผู้ป้ระกอบการในตลาดทอ้งถิน่และภมูภิาคเขา้ถงึผูบ้รโิภคและขยายตลาดสูส่ากล

• เพิม่รายได ้และเศรษฐกจิไปสูค่วามยั่งยนื



Show Strategy

1. Showcase standout features to engage key 
stakeholders.(exhibitor / visitor/buyer/ association 
related/ Government supporter)

2. Key Target exhibitor 

• Government Subsidy both local and Center 

• Key Player in Food industry 

3. Empower local businesses by showcasing regional 
products as key highlights.

• Famous restaurants (Michelin-rated in Isan). 

• celebrated chefs from the region.  

• Influential local personalities.

*Design not yet finalized



Floor plan
& Partner



Floor Plan 

5 Booths

5 Booths



Propose Package : Public Price 

• Raw Space

(Minimum 9 Sq. m.)

Cost: 3,500 thb./Sq. m.

• Standard booth

(Minimum 3x2 m. = 6 Sq. m.)

Cost: 30,000 thb./Sq. m.

• Standard booth

(Minimum 3x3 m. = 3 Sq. m.)

Cost: 50,000 thb./Sq. m.

STANDARD PACKAGE SILVER PACKAGE GOLD PACKAGE

Exp. 31 Mar 2025



พนัธมติร ดา้นอาหาร 



พนัธมติร ดา้นการประชาสมัพนัธแ์ละการสือ่สาร

พนัธมติร ดา้นความย ัง่ยนื



Thank You


