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แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ  (ถนนข้าวสาร/บางลาํพู/เทเวศร์ * 12 ร้านๆ ละ 2 คน รวม 24 คน) 

เรียน   ท่านผู้ตอบแบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ/พ่อครัว/แม่ครัวที่เคารพ 
 ข้าพเจ้าและคณะกําลงัศกึษาเร่ือง “แผนเชงิกลยุทธ์ในการสร้างคุณค่าตราให้แขง็แกร่งในการประกอบการ

ร้านอาหาร/ภัตตาคารเพื่อสุขภาพสําหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย” คําตอบ
ของท่านจะมีคณุค่าสําหรับงานวิจยัของเรา ซึ่งในกรณีนีไ้ม่มีคําตอบท่ีถกูหรือผิด เราเพียงสนใจแต่ความคิดเห็นของท่าน 
และต้องการคําตอบที่ตรงตามความเป็นจริงของท่านเท่านัน้ ทกุคําตอบของท่านจะเก็บรวบรวมไว้เป็นความลบัโดยใช้
ข้อมลูนําเสนอให้เห็นเป็นภาพรวมเท่านัน้ ข้าพเจ้าและคณะขอขอบพระคณุเป็นอย่างสงูสําหรับความกรุณาและความ
พยายามของทา่นในการตอบแบบสอบถามในครัง้นี ้ 

รศ.ศิริวรรณ เสรีรัตน์ มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต โทรศพัท์ 081-335-8777  

สถานที่เกบ็ [  ] 1. ถนนข้าวสาร/บางลําพ/ูเทเวศร์ 12 ร้านๆ ละ 2 คน รวม 24 คน  
[  ] 2. ร้านอาหารเลียบแมนํ่า้เจ้าพระยา 12 ร้านๆ ละ 2 คน รวม 24 คน   

           [  ] 3. สีลม/บางรัก/สาธร สีส้ม 12 ร้านๆ ละ 2 คน รวม 24 คน 
 [  ] 4. สขุมุวิทตอนต้น/ราชประสงค์ 12 ร้านๆ ละ 2 คน รวม 24 คน  
 [  ] 5. สขุมุวิทตอนกลาง (อโศก/ประสานมิตร/ทองหลอ่/เอกมยั) 12 ร้านๆ ละ 2 คน รวม 24 คน รวม 120 คน 
ช่ือร้านท่ีให้สมัภาษณ์.........................................ช่ือผู้ ท่ีให้สมัภาษณ์........................ตําแหน่ง/โทรศพัท์........................ 
 

ส่วนที่ 1 การประเมนิ SWOT  
โปรดประเมนิจุดแขง็/จุดอ่อน และระดับความสาํคัญของ

ร้านอาหาร/ภตัตาคาร โดยทาํเคร่ืองหมาย  หรือเติมคาํใน
ช่องว่างที่ตรงกับความเป็นจริง 

การประเมินจุดแข็ง/จุดอ่อน ระดับความสําคัญ
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ก 
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ก 
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จดุแข็ง (Strengths)/จดุออ่น (Weaknesses)  ของร้านอาหาร/ภตัตาคารแหง่นี ้

1. เมนอูาหารสขุภาพ/อาหารเพ่ือสขุภาพ เช่น เป็นอาหารท่ี
ปลอดภยั มีภมิูต้านทานโรค เป็นพืชผกัสีเขียว ไขมนัต่ํา ปราศจาก
นํา้ตาล 

          

2.  คณุภาพอาหาร เช่น รสชาติ ความสด ความปลอดภยั           

3.   ทําเลท่ีตัง้           
4.   การให้บริการ เช่น การต้อนรับ/สะดวกและรวดเร็ว           

6.   ราคาสมเหตสุมผล/ความคุ้มคา่ของราคา           
7.   บรรยากาศของร้าน/ความโดดเดน่ในการตกแต่งร้านโดดเดน่           

8.   กิจกรรมพิเศษ เช่น ดนตรี           
9.   ภาพลกัษณ์ตรา/ช่ือเสียงของร้านอาหาร/ภตัตาคารแหง่นี ้           

10. สขุอนามยัและสขุาภิบาล เช่น ความสะอาดของพนกังาน/
ความสะอาดของภาชนะ 

          

11. อาหาร เช่น วตัถดิุบท่ีใช้/วิธีการประกอบอาหาร           

12. การจดัการคน/การสรรหา/การคดัเลือก/การธํารงรักษา/การจงู
ใจพนกังาน เช่น พ่อครัว แม่ครัว 

          

13. ผลกําไร           

14. การสง่เสริมการตลาด           
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จดุแข็งท่ีเป็นประเดน็ปัญหาท่ีสําคญัอนัดบั 1 คือ   
โดยมีข้อเสนอแนะคือ  

จดุออ่นท่ีเป็นประเดน็ปัญหาท่ีสําคญัอนัดบั 1 คือ  

โดยมีข้อเสนอแนะคือ   
 
ส่วนที่ 2 ประเด็นส่ิงแวดล้อมภายนอกของร้านอาหาร/

ภตัตาคารแห่งนี ้ 
โปรดประเมินโอกาส/อปุสรรคและระดบัความสําคญัของ
ร้านอาหาร/ภตัตาคารโดยทําเคร่ืองหมาย  หรือเติมคําใน

ช่องว่างท่ีตรงกบัความเป็นจริง 

การประเมนิโอกาส/อุปสรรค ระดับความสาํคัญ
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โอกาส (Opportunities) /อุปสรรค (Threats) ของร้านอาหาร/ภตัตาคาร 

1. ความนิยมชมชอบอาหารสขุภาพของนกัทอ่งเท่ียว
ชาวตา่งชาติ  

          

2. ความนิยมชมชอบของอาหารท้องถ่ินไทยของนกัท่องเท่ียว
ชาวตา่งชาติ 

          

3. จํานวนลกูค้า/การหาลกูค้าท่ีเป็นนกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาติ           

4. การนําแนะ/การบอกตอ่ของลกูค้าเก่าให้กบัลกูค้าใหม ่           

5. ภาวะเศรษฐกิจในปัจจบุนั           

6. สถานการณ์ความมัน่คงทางการเมืองของประเทศไทย เช่น 
การชมุนมุทางการเมือง 

          

7. สถานการณ์การแข่งขนัของร้านอาหาร/ภตัตาคารในย่านนี ้           

 

โอกาสท่ีเป็นประเดน็ปัญหาท่ีสําคญัอนัดบั 1 คือ  

โดยมีข้อเสนอแนะคือ  

อปุสรรคท่ีเป็นประเดน็ปัญหาท่ีสําคญัอนัดบั 1 คือ   
โดยมีข้อเสนอแนะคือ  

1. อายุของการประกอบธุรกจิของร้านท่าน........................................ปี ของร้านท่าน 
2.  โปรดประเมนิสิ่งต่างๆ ต่อไปนี ้ 
     2.1 ความเติบโตด้านยอดขาย ของร้านทา่น  แยล่ง (1) (2) (3) (4) (5)  ดีขึน้ 
    2.2 ความเติบโตด้านกําไร ของร้านทา่น  แยล่ง  (1) (2) (3) (4) (5)  ดีขึน้ 
    2.3 ขีดความสามารถ/ความสําเร็จเม่ือเปรียบเทียบกบัคูแ่ข่งขนั  ด้อยกวา่  (1) (2) (3) (4) (5)  เหนือกวา่ 
    2.4 ความพอใจในผลการทํางานร้านนีข้องทา่น ไมเ่ป็นท่ีพอใจ  (1) (2) (3) (4) (5)  เป็นท่ีพอใจ 
    2.5 จํานวนนกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาติในปีนีเ้ปรียบเทียบกบัปีท่ีผา่นมา  
 น้อยลง  (1) (2) (3) (4) (5)  มากขึน้ 
 2.6 ความโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ ธรรมดา (1) (2) (3) (4) (5)  โดดเดน่เป็นเอกลกัษณ์ 
 2.7 ความสําเร็จ/ความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภตัตาคารของทา่น..................% 
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3. กลยุทธ์ที่เป็นปัจจัยสู่ความสาํเร็จของร้านท่าน คือ :  
 (1)...........................................................................................(2)......................................................... 
 (3)............................................................................................(4)........................................................ 
4. ท่านใช้หลักในการประกอบการ/การบริหารธุรกจิ/การบริหารการตลาด ซึ่งถือว่าเป็นปัจจัยที่ทาํให้ 
  ร้านท่านประสบความสาํเร็จคือ :  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
5. คุณสมบัตส่ิวนตัวของท่านที่ท่านภูมใิจและนําไปสู่ความสาํเร็จของร้านท่าน คือ:  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
6. คู่แข่งขันของท่าน คือ..............................................................................กลยุทธ์ของร้านอาหารท่าน  
 เม่ือเปรียบเทียบกับคู่แข่งขันโดยตรงของท่านกลุ่มนี ้มีความด้อยกว่า/ความเหนือกว่า คู่แข่งขัน 
  หรือไม่อย่างไร………………………………………………………………………………………… 
7. ท่านได้มีการวางแผนของร้านท่านไว้ล่วงหน้าในเร่ืองใดบ้าง อย่างไร  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) .............................................................. 
8. การจัดแบ่งแผนก/ฝ่าย/หน้าที่ธุรกจิ/การกาํหนดหน้าที่และความรับผิดชอบในแต่ละแผนกในร้าน

ท่านเป็นอย่างไร  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
9. หลักการบริหารทรัพยากรมนุษย์: การสรรหา/การคัดเลือก/การธาํรงรักษา/การประเมนิผล ฯลฯ พ่อ 

ครัว/แม่ครัว และพนักงานฝ่ายต่างๆ ของร้านท่านเป็นอย่างไร.........................................................  
10. ลักษณะของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายในร้าน :  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
11. กลยุทธ์การหาลูกค้าของร้านท่าน คือ :  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
12. เมนูอาหาร/เมนูอาหารสุขภาพของร้านท่านที่ได้รับความนิยมมาก คือ :  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
13. ร้านของท่านเน้นการเป็นร้านอาหารสุขภาพ ใช่หรือไม่ โปรดขยายความ…………………………… 

    ………………………………………………………………………………………………………………...… 
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14. ลักษณะการบริการของร้านท่านที่มีความสาํคัญต่อลูกค้า/ลูกค้าพอใจมาก คือ :  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
15. ความโดดเด่นเฉพาะของตรา/อัตลักษณ์ตรา/ตาํแหน่งตรา ของร้านท่านมีลักษณะอย่างไร  
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
16. ภาพลักษณ์ของร้านท่านที่มีความหมาย/ความสาํคัญต่อลูกค้า คือ:   
 (1).................................................................................................(2)................................................... 
  (3)...................................................................................(4) ............................................................... 
17. ภาพลักษณ์ด้านคุณภาพของร้านอาหารท่าน เม่ือเปรียบเทียบกับคู่แข่งขันโดยตรงของท่าน โปรด 
     ระบุคู่แข่งขัน (ความด้อยกว่า/ความเหนือกว่า คือ: .........................................................................   
18. ภาพลักษณ์ด้านความรู้สึกของลูกค้าที่มีต่อร้านท่าน คือ: ................................................................    
19. ความภักดีของลูกค้าที่มีต่อร้านท่านเป็นอย่างไร ..............................................................................  

20. ความผูกพัน/ความผูกพันทางใจของลูกค้ากับร้านท่านเป็นอย่างไร ..................................................  

21. ความคุ้มค่าที่รับรู้ในสายตาลูกค้าต่อร้านท่านเป็นอย่างไร\ .............................................................. 
22. ทาํเลที่ตัง้ของร้านท่านสะดวกหรือไม่ อย่างไร .................................................................................  

23. กลยุทธ์ในการตัง้ราคาอาหารเป็นย่างไร .........................................................................................  

24. กลยุทธ์ในการสร้างเมนูอาหารเป็นอย่างไร .....................................................................................  
25. กลยุทธ์ในการส่ือสารการตลาด เช่น การใช้พนักงาน การโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การบอกต่อ  
     ฯลฯ เป็นอย่างไร .............................................................. ..............................................................  

26. กลยุทธ์การส่งเสริมการขายเป็นอย่างไร.............................................................. ...........................  

27. สิ่งที่ลูกค้าชอบมากที่สุดเก่ียวกับร้านอาหารของท่าน คือ:  .............................................................  

28. สิ่งที่ลูกค้าตาํหนิ/ไม่ชอบมากที่สุดเก่ียวกับร้านอาหารนี ้คือ: ............................................................  
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แบบสัมภาษณ์พ่อครัว / แม่ครัวร้านอาหาร/ภตัตาคารเพื่อสุขภาพ 
 

ส่วนที่ 1   แนวโน้มตลาด และการเจริญเตบิโต ของธุรกจิอาหารสุขภาพ 
1.1   ความต้องการของตลาด (ลกูค้า) 

.............................................................................................................................................

.............................................................................................................................................  
การแข่งขนั (คูแ่ข่ง) 
.............................................................................................................................................
............................................................................................................................................. 

ส่วนที่ 2 แนวคิดในการออกแบบเมนูอาหารสุขภาพ 
2.1 ปัจจยัท่ีนํามาใช้เป็นแนวคิดในการวางแผนรายการอาหารสขุภาพ 

.............................................................................................................................................

............................................................................................................................................. 
อาหาร (Products) 

- วตัถดิุบ (Ingredients)    
..........................................................................................................................................
..........................................................................................................................................
................................................................................................................ 
- วิธีการประกอบอาหาร  (Cooking method)             

..........................................................................................................................................

..........................................................................................................................................
รูปแบบการนําเสนอ จาน/ปริมาณอาหาร ตอ่ 1 ท่ี (Presentation/Portion) .............................. 
..........................................................................................................................................
................................................................................................................ ....................
การออกแบบรายการอาหารโดยคํานงึถงึความต้องการในแง่โภชนาการ (The nutritional basis 
for menu items design)................................................................................................... 
.......................................................................................................................................... 
ส่วนที่ 3  การจัดการการบริการอาหารจาํนวนมาก (ครัว/ภัตตาคาร) 

 3.1 การจดัการคน (Management of people) 
..........................................................................................................................................
.......................................................................................................................................... 

 3.2 การจดัการสถานท่ี/เคร่ืองมือ อปุกรณ์ ( Management of plants) 
..........................................................................................................................................
.......................................................................................................................................... 
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 3.3 การจดัการผลผลติ (วตัถดิุบ/การผลติ) (Management of products) 
......................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................... 

3.4 การจดัการราคา/ผลกําไร (Management of profits) 
......................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................... 
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