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แบบสัมภาษณผูประกอบการและ SWOT ครัวอาเซียน (เก็บที่ลาว/หนองคาย) 

เรียน   ทานผูตอบแบบสัมภาษณผูประกอบการ/พอครัว/แมครัวท่ีเคารพ 

 ขาพเจาและคณะกําลังศึกษาเร่ือง “แผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา ประเทศไทย, สาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา” คําตอบของทานจะมีคุณคาสําหรับงานวิจัยของเรา ซ่ึงในกรณีน้ีไมมีคําตอบที่ถูกหรือผิด เราเพียง
สนใจแตความคิดเห็นของทาน และตองการคําตอบที่ตรงตามความเปนจริงของทานเทาน้ัน ทุกคําตอบของทานจะเกบ็รวบรวมไวเปนความลับ
โดยใชขอมูลนําเสนอใหเห็นเปนภาพรวมเทาน้ัน ขาพเจาและคณะขอขอบพระคุณเปนอยางสูงสําหรับความกรุณาและความพยายามของทานใน
การตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี  

รศ. ดร. ศิโรจน ผลพันธิน, ดร.จิระวัฒน อนุวิชชานนท, ดร.จิรัสย ศิรศิริรัศม, อ.ลฎาภา มอรเตโร อ.นงลักษณ โพธ์ิไพจิตร, รศ.ศิริวรรณ เสรีรัตน  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต โทรศัพท 081-335-8777  

สถานท่ีเก็บ (ผูประกอบการ 40 ราน, ผูบริโภครานละ 10 คน รวม 400 คน) ; [  ] 1. หนองคาย 10 ราน   [  ] 2. เวียงจันทร 10 ราน     
[  ] 3. วังเวียง 10 ราน   [  ] 3. หลวงพระบาง 10 ราน   
 

ชื่อรานอาหาร/กิจการ…………………………………….………     ชื่อที่ใชในการจดทะเบียนนิติบุคคล (ถาม)ี........................................   
ชื่อผูที่ใหสมัภาษณ.........................ตําแหนง/โทรศัพท................ ราคา/เมนูอาหารยอดนิยม/ตมยํากุง......................บาท   
ยอดขาย /เดือน…………………………..บาท         รายการอาหาร/จานที่มีราคาสูงสุด............................บาท  
รายการอาหาร/จานที่มีราคาตํ่าสุด...............................บาท  จํานวนลูกคาขณะเก็บแบบสอบถาม.............................. คน 
 

ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของธุรกิจ  
1.  ลักษณะของธุรกิจ :  
      (  ) 1. ภัตตาคาร/รานอาหาร (  ) 2. ซูเปอรมารเก็ต (  ) 3. รานขายของชํา  (  )  4. รานคาสง  (  ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบุ.............  
2.  แหลงที่มาของสินคา/วัตถุดิบ: (   ) 1. จากตัวแทนขายภายในประเทศ (โปรดระบุผูจําหนาย).......................................  
   (  ) 2. ตัวแทนขายภายนอกประเทศ (โปรดระบุ)...................................... (  ) 3. อ่ืนๆ โปรดระบุ .......................... ............ 

ตอนท่ี 2  การบริหารท่ัวไป  

1.  จํานวนลูกคาโดยเฉลี่ยประมาณ ......................ราย/วัน,    ยอดขายสําหรับลูกคาประมาณ....................บาท/ราย 
2.  คาใชจายท้ังสิ้นประมาณ.................................บาทตอวัน    และคาใชจายท้ังสิ้นประมาณ..............บาทตอเดือน 
3.  ระยะเวลาในการดําเนินกิจการของทาน……………. ป   
4.  โปรดประเมินสิ่งตางๆ ตอไปนี้โดยเปรียบเทียบขอมูลในปนี้กับปท่ีผานมา  
   4.1 ความเติบโตดานยอดขายของธุรกิจทาน  แยลง (1) (2) (3) (4) (5)  ดีขึ้น 
   4.2 ความเติบโตดานกําไรของธุรกิจทาน  แยลง  (1) (2) (3) (4) (5)  ดีขึ้น 
   4.3 ผลกําไรเมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน  ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5)  เหนือกวา 
   4.4 ขีดความสามารถ/ความสําเร็จเมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน  ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5)  เหนือกวา 
   4.5 ความพอใจในผลการทํางานธุรกิจนี้ของทาน ไมเปนที่พอใจ  (1) (2) (3) (4) (5)  เปนที่พอใจ 
   4.6 จํานวนนักทองเที่ยวชาวตางชาติในปน้ีเปรียบเทียบกับปที่ผานมา ไมเปนที่พอใจ  (1) (2) (3) (4) (5)  เปนที่พอใจ 
 4.7 ความโดดเดนเปนเอกลักษณ ธรรมดา (1) (2) (3) (4) (5)  โดดเดนเปนเอกลักษณ 
 4.8 ความสําเร็จในการประกอบธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร/กิจการของทาน............................................... 
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การประเมินอุปสรรค/โอกาส ระดับความสําคัญ 

ตอนที ่3 การประเมิน SWOT analysis  
ประเด็นส่ิงแวดลอมภายนอกของธุรกิจอาหารไทย 

โปรดประเมินโอกาส/อุปสรรคและระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทย  
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อุปสรรค/โอกาสของธุรกิจอาหารไทย 
1. ความนิยมชมชอบอาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยวในประเทศ           

2. ความนิยมชมชอบของอาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยว
ชาวตางชาติ 

          

3. จํานวนลูกคา/การหาลูกคาที่เปนนักทองเที่ยวชาวตางชาติ           

4. การแนะนํา/การบอกตอของลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม            

5. ภาวะเศรษฐกิจในปจจุบัน           

6. สถานการณความม่ันคงทางการเมืองของประเทศน้ี            

7. สถานการณการแขงขันของธุรกิจอาหารไทย           
 
 

ระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับความสําคัญ 

โปรดประเมินจุดแข็ง/จุดออน  
และระดับความสําคัญของอาหารไทย 
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จุดแขง็/จุดออนของอาหารไทย 
1. รสชาติอาหารไทย ความกลมกลอม เขมขน และกลิ่นหอม            
2. คุณคาทางโภชนาการ สรรพคุณทางยา และสารอาหารที่มี 
    ประโยชน 

          

3. มีครบทุกรสชาติ เชน เปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน ใหเลือกไดตามใจ 
   ชอบ 

          

4. ความเปนอาหารสุขภาพ มีภูมิตานทานโรค ควบคุมนํ้าหนัก และแคลอร่ีตํ่า           
5. สูตรและกรรมวิธีการปรุงที่เปนเอกลักษณ             
6. การประดับและตกแตงอาหารที่พิถีพิถัน และสีสันสวยงาม           
7. ความหลากหลายของเมนูและเครื่องปรุงอาหารไทย            
8. ความโดดเดนของเมนูอาหารไทย/เครื่องปรุงของธุรกิจทาน            
9. ความสดใหมของวัตถุดิบและรสชาติของเครื่องปรุง            
10. ความสะอาด ปลอดภัย และคุณภาพอาหารไทย           
11. รสชาติอาหารไทยในธุรกิจทานเมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน            
12. ภาพลักษณตรา/ช่ือเสียงของตรา            
13. ราคาสมเหตุสมผล/ความคุมคาของราคา           
14. ขีดความสามารถในการตั้งราคาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับรานอื่นที่ 
      เปนคูแขงขันทางตรง 

          

15. ทําเลที่ตั้งของธุรกิจทาน           
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ระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับความสําคัญ 

โปรดประเมินจุดแข็ง/จุดออน  
และระดับความสําคัญของอาหารไทย 
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16. การโฆษณาของอาหารไทยของทาน โปรดระบุ........................            
17. การสงเสริมขายของทาน  โปรดระบุ........................................           
18. การจัดหาคน/การสรรหา/การคัดเลือก/การธํารงรักษา/การจูงใจ 
     พนักงานของธุรกิจทาน  

          

19. ขีดความสามารถของพนักงานของธุรกิจทาน           
20. ขั้นตอนการใหบริการของธุรกิจทาน           
21. ขีดความสามารถในกรรมวิธีการผลิต/คุณภาพ/การสรางสรรค 
     เมนูอาหาร 

          

22. สภาพแวดลอมทางกายภาพทั้งภายในและบริเวณภายนอก           
23. กลุมของผลิตภัณฑอาหารไทยที่จําหนาย/ขาย/เมนูอาหารไทย 
      สรางสรรค 

          

24. เครือขายคูคาที่ทํางานรวมกัน/ความเปนหุนสวนธุรกิจ           
 
จุดแข็ง/ขอดีที่เปนปจจัยสูความสําเร็จที่สําคัญอันดับ 1 คือ................................. โปรดระบุรายละเอียดเพิ่ม .......................  

จุดออนที่เปนปญหาที่สําคัญที่สุดคือ.................................. ...ขอเสนอแนะคือ  ................................................................. 

 

ตอนท่ี 4 ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารไทย การตลาด การบริหารทรัพยากรมนุษย และการผลิตอาหารไทย  

D1. เมนูอาหารไทยยอดนิยมของรานทานคือ.........................................................................เพราะเหตุใด.......................... 
D2. เครื่องปรุงอาหารไทยท่ีรานทานใชคือ............................................................................................................................ 
D3. โปรดระบุวาเครื่องปรุงอาหารไทยใดบางท่ีมีศักยภาพท่ีจะไดรับความนิยมในประเทศของทาน................................. 
D4. มูลเหตุจูงใจท่ีลูกคามารับประทานอาหารไทยท่ีรานทานท่ีสําคัญท่ีสุดคือ................................................................ 

 1. รสชาติดี           ไมเห็นดวยอยางยิ่ง (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) เห็นดวยอยางยิ่ง 
 2. ราคาสมเหตุสมผล  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) เห็นดวยอยางยิ่ง 
 3. ความรวดเร็วและสะดวก  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) เห็นดวยอยางยิ่ง 
 4. มีใหเลือกหลากหลาย      ไมเห็นดวยอยางยิ่ง (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) เห็นดวยอยางยิ่ง 

D5. เม่ือนึกถึงรานทานลูกคานึกถึงสิ่งใดเปนอันดับแรก..........................................................................  
D6. อาหารไทยท่ีทานจําหนายเปนอาหารภาคใด (ตอบไดหลายขอ)   
 [  ] 1. ภาคกลาง   [  ] 2. ภาคเหนือ  [  ] 3. ภาคอีสาน    [  ] 4. ภาคใต    
 [  ] 5. ไมสามารถระบุอาหารประจําภาคได   [  ] 6. อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………       
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D7. ทานคิดวารสชาติอาหารไทยตอไปนี้ท่ีรานทานยึดถือปฏิบัติควรมีลักษณะอยางไร 
 1. หวาน   นอย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มาก 
 2. เค็ม  นอย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มาก 
 3. เผ็ด           นอย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มาก 
  4. เปรี้ยว             นอย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มาก 
  5. แซบ                            นอย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มาก 
 6. กลมกลอม/เขมขน นอย (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มาก 
 7. รสชาติดีเม่ือเทียบกับคูแขงขนั    ดอยกวา   (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)   เหนือกวา 
 8. อ่ืนๆ โปรดระบ ุ ......................................................................................... 
D8. สิ่งท่ีลูกคาชอบมากท่ีสุดเก่ียวกับอาหารไทยของรานทานคือ…………………… ……………………………. …….  
D9.  สิ่งท่ีลูกคาไมชอบมากท่ีสุดเก่ียวกับอาหารไทยของรานทานคือ ……………………………………………..……… 
D10. ขอดีของอาหารไทยคือ..........................................................................................................................................  
D11. ขอเสียของอาหารไทยคือ...................................................................................................................................... 
D12. สิ่งท่ีควรแกไข/ขอเสนอแนะอาหารไทยคือ......................................................................................................... 
D13. ลูกคาของรานอาหารทานเปนคนชาติใด    [  ]  1. ไทย ........%  [  ]  2. กัมพูชา ........% [  ]  3. ลาว ........%       

[  ]  4. ฝรั่งเศส ........%      [  ]  5. เอเชีย อ่ืนๆ โปรดระบ.ุ...............%   [  ]  6. ยุโรป อ่ืนๆ โปรดระบุ.............%  
[  ]  7. อ่ืนๆ โปรดระบุ …….......%     

D14. ทัศนคติตออาหารไทยและภาพลักษณของอาหารไทยของลูกคา โปรดระบ.ุ...................................................... 
 1. ความชอบตอรสชาติอาหารไทยของลูกคา  ตองปรับปรุง (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  ดีมาก 
 2. ความรูสึกตออาหารไทยโดยรวมของลูกคา  ตองปรับปรุง  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  ดีมาก 

3. ชื่อเสียงของอาหารไทย ไมดีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  ดีมาก  
 4. ความคุมคาท่ีไดรับรูโดยรวมในการรับประทานอาหารอาหารไทย   
  ไมคุมคาเลย   (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) คุมคามาก 
 5. ภาพลักษณของรานอาหารไทยดานสุขอนามัยและสุขาภิบาล (ลักษณะทางกายภาพ)  
  ไมดีเลย (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) ดีมาก 
 6. ภาพลักษณของอาหารไทยเม่ือเทียบกับอาหารชาติอ่ืน (อาหารลาว  อาหารอเมริกัน)  
  ดอยกวา   (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) เหนือกวา 
D15. คูแขงขันของทาน คือ............................................................................... กลยุทธของทาน  [  ] มีความดอยกวา  
   [  ]  มีความเหนือกวา คูแขงขันหรือไมอยางไร  โปรดใหรายละเอียดเพ่ิมเติม........................... ........... 

1. ชื่อเสียงดานรสชาต ิ ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 
2. ความคุมคาของราคา          ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 
3. ความโดดเดน/ภาพลักษณ    ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 
4. ทําเลทีตั้ง                         ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 
5. ขีดความสามารถในการปรุงอาหาร  ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 
6. มีใหเลือกหลากหลาย           ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 
7. จํานวนลูกคา/กําไรท่ีไดรับ      ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา 



 

 

96 
D16. ทานใชหลักในการประกอบการ/การบริหารธุรกิจ/การบริหารการตลาด ซ่ึงถือวาเปนปจจัยท่ีทําใหธุรกิจของ 

        ทานประสบความสําเร็จ คือ : ...................................................................................................................................  

D17. กลยุทธการหาลูกคาของธุรกิจทาน คือ : ................................................................................................................  

D18. ปจจัยสําคัญท่ีสุดท่ีทําใหลูกคาพอใจสูงสุด คือ : ......................................................................................................  
D19. กลยุทธในการตั้งราคาอาหารเปนอยางไร  ;  

การตั้งราคาสูงเพื่อสรางภาพลักษณ  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  การตั้งราคาต่ําเพื่อเจาะตลาด   

        โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……………………………………………………………………………..…………………  

D20. กลยุทธในการสรางสรรค/ปรับปรุงพัฒนาเมนูอาหารไทยเปนอยางไร ;  

ใชเมนูเดิมที่มีอยู (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) ปรับปรุงพัฒนาสรางสรรคเมนูใหมตลอดเวลา  

        โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม………………………………………………………………….………..…………………  

D21. กลยุทธในการสื่อสารการตลาดเพ่ือใหไดลูกคา เชน การบอกตอโดยลูกคา การใชพนักงาน การโฆษณา การ 

         ประชาสัมพันธ ฯลฯ เปนอยางไร....................................................................................................................... 

1. การบอกตอโดยลูกคา ;      ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  มีมาก    

    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม…………………………………………………………………….…………………… 

2. การใชพนักงานขาย/ผูประกอบการ/ผูจัดการ ;    ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  มีมาก    

    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……………………………………………………………..……………..…………… 

3. การโฆษณาผานสื่อตาง ๆ (ปายโฆษณาหนาราน/ในราน/เมนูอาหาร) ;      

    ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มีมาก            โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม………………………………  

4. คุณภาพเมนูอาหาร/แคตตาล็อคอาหารไทย ;    [  ]   ไมมี    [  ]   มี   ;    

 เรียบงาย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  สวยงามมาก    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……………………….……  

5. การสงเสริมการขาย (เชน การใชบัตรเครดิตลดราคา  ลดราคาเมนูอาหารพิเศษ  แถม ฯลฯ) ;    

          ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มีมาก              โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……… …………………… 

D22. ทานไดมีการวางแผนในหนาท่ีการตลาด การผลิต และการบริหารทรัพยากรมนุษยในเรื่องใดบางอยางไร 
       ......................................................................................................................................................................... 
D23. หลักการบริหารทรัพยากรมนุษย: การสรรหา/การคัดเลือก/การธํารงรักษา/การประเมินผล ฯลฯ พอครัว/แมครัว  
       และพนักงานฝายตางๆ  ของรานทานเปนอยางไร…………………………………..…………..………………  
D24. แนวโนมตลาด และการเจริญเติบโต ของธุรกิจอาหารไทย     

1.  ความตองการของตลาด (ลูกคา) ตออาหารไทย  ;  

    ลดลง  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  มากขึ้น  โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม…………………………………… 

2.  สถานการแขงขัน (คูแขง)  ตออาหารไทย   ;          

    ลดลง  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มากขึ้น    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……………………..…………… 
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D25. แนวคิดในการออกแบบเมนูอาหารไทย/การสรางสรรคอาหารไทย : ปจจัยที่นํามาใชเปนแนวคิดในการวางแผน

รายการอาหารไทย อาหาร ประกอบดวย (1) วัตถุดิบ (2) วิธีการประกอบอาหาร  (3) รูปแบบการนําเสนอ จาน/ปริมาณ

อาหาร ตอ 1 ที่ (4) การออกแบบรายการอาหารโดยคํานึงถึงความตองการในแงโภชนาการ 

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

D26. การจัดการการบริการอาหารจํานวนมาก (ครัว/ภัตตาคาร) (1) การจัดการคน (2) การจัดการสถานที่/เคร่ืองมือ 

อุปกรณ (3) การจัดการผลผลิต (วัตถุดิบ/การผลิต) (4) การจัดการราคา/ผลกําไร (5) การจัดการการสงเสริมการตลาด  

……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาตอบแบบสัมภาษณมา ณ โอกาสนี ้
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แบบสัมภาษณผูประกอบการและ SWOT ครัวอาเซียน (เก็บท่ีกัมพูชา/อรัญ) 

เรียน   ทานผูตอบแบบสัมภาษณผูประกอบการ/พอครัว/แมครัวท่ีเคารพ 

 ขาพเจาและคณะกําลังศึกษาเร่ือง “แผนกลยุทธในการนําครัวไทยสูตลาดอาเซียน: กรณีศึกษา ประเทศไทย, สาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว และราชอาณาจักรกัมพูชา” คําตอบของทานจะมีคุณคาสําหรับงานวิจัยของเรา ซ่ึงในกรณีน้ีไมมีคําตอบที่ถูกหรือผิด เราเพียง
สนใจแตความคดิเห็นของทาน และตองการคําตอบที่ตรงตามความเปนจริงของทานเทาน้ัน ทุกคําตอบของทานจะเก็บรวบรวมไวเปนความลับ
โดยใชขอมูลนําเสนอใหเห็นเปนภาพรวมเทาน้ัน ขาพเจาและคณะขอขอบพระคุณเปนอยางสูงสําหรับความกรุณาและความพยายามของทานใน
การตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี  

รศ. ดร. ศิโรจน ผลพันธิน, ดร.จิระวัฒน อนุวิชชานนท, ดร.จิรัสย ศิรศิริรัศม, อ.ลฎาภา มอรเตโร, อ.นงลักษณ โพธ์ิไพจิตร, รศ.ศิริวรรณ เสรีรัตน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต โทรศัพท 081-335-8777  

สถานท่ีเก็บ (ผูประกอบการ 30 ราน, ผูบริโภครานละ 12 คน รวม 360 คน) ; [  ] 1. สระแกว/อรัญประเทศ 10 ราน  [  ] 2. เสียมเรียบ 10 ราน    
[  ] 3. พนมเปญ 10 ราน 
 

ชื่อรานอาหาร/กิจการ………………………………………………     ชื่อที่ใชในการจดทะเบียนนิติบุคคล (ถาม)ี.........................................   
ชื่อผูทีใ่หสัมภาษณ........................ตําแหนง/โทรศัพท................... ราคา/เมนูอาหารยอดนิยม/ตมยํากุง....................... ....บาท   
ยอดขาย /เดือน…………………………..บาท  รายการอาหาร/จานที่มีราคาสูงสุด..............................................บาท 
รายการอาหาร/จานที่มีราคาตํ่าสุด..............................................บาท  
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของธุรกิจ  
1.  ลักษณะของธุรกิจ :     
      (  ) 1. ภัตตาคาร/รานอาหาร (  ) 2. ซูเปอรมารเก็ต    (  ) 3. รานขายของชํา  (  )  4. รานคาสง  (  ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบุ.......   
2.  แหลงที่มาของสินคา/วัตถุดิบ: (   ) 1. จากตัวแทนขายภายในประเทศ (โปรดระบุผูจําหนาย)................................................  
   (  ) 2. ตัวแทนขายภายนอกประเทศ (โปรดระบุ)........................................... (  ) 3. อ่ืนๆ โปรดระบุ ...................  

ตอนท่ี 2  การบริหารท่ัวไป  

1.  จํานวนลูกคาโดยเฉลี่ยประมาณ ...................ราย/วัน,    ยอดขายสําหรับลูกคาประมาณ.................บาท/ราย 
2. คาใชจายท้ังสิ้นประมาณ.............................บาทตอวัน    และคาใชจายท้ังสิ้นประมาณ....................บาทตอเดือน 
3. ระยะเวลาในการดําเนินกิจการของทาน……………. ป   
4.  โปรดประเมินสิ่งตางๆ ตอไปนี้โดยเปรียบเทียบขอมูลในปนี้กับปท่ีผานมา  
 4.1 ความเติบโตดานยอดขายของธุรกิจทาน  แยลง (1) (2) (3) (4) (5)  ดีขึ้น 
    4.2 ความเติบโตดานกําไรของธุรกิจทาน  แยลง  (1) (2) (3) (4) (5)  ดีขึ้น 
    4.3 ผลกําไรเมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน  ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5)  เหนือกวา 
     4.4 ขีดความสามารถ/ความสําเร็จเมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5)  เหนือกวา 
     4.5 ความพอใจในผลการทํางานธุรกิจนี้ของทาน ไมเปนที่พอใจ  (1) (2) (3) (4) (5)  เปนที่พอใจ 
     4.6 จํานวนนักทองเที่ยวชาวตางชาติในปนี้เปรียบเทียบกับปที่ผานมา  
  ไมเปนที่พอใจ  (1) (2) (3) (4) (5)  เปนที่พอใจ 
 4.7 ความโดดเดนเปนเอกลักษณ ธรรมดา (1) (2) (3) (4) (5)  โดดเดนเปนเอกลักษณ 
 4.8 ความสําเร็จในการประกอบธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร/กิจการของทาน..................% 
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การประเมินอุปสรรค/โอกาส ระดับความสําคัญ 

ตอนที ่3 การประเมิน SWOT analysis  
ประเด็นส่ิงแวดลอมภายนอกของธุรกิจอาหารไทย 

โปรดประเมินโอกาส/อุปสรรคและระดับความสําคัญของธุรกิจอาหารไทย  
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อุปสรรค/โอกาสของธุรกิจอาหารไทย 
1. ความนิยมชมชอบอาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยวในประเทศ           

2. ความนิยมชมชอบของอาหารไทยของผูบริโภค/นักทองเที่ยวชาวตางชาติ           

3. จํานวนลูกคา/การหาลูกคาที่เปนนักทองเที่ยวชาวตางชาติ           

4. การนําแนะ/การบอกตอของลูกคาเกาใหกับลูกคาใหม            

5. ภาวะเศรษฐกิจในปจจุบัน           

6. สถานการณความม่ันคงทางการเมืองของประเทศน้ี            

7. สถานการณการแขงขันของธุรกิจอาหารไทย           

 
 

ระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับความสําคัญ 

โปรดประเมินจุดแข็ง/จุดออน  
และระดับความสําคัญของอาหารไทย 
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จุดแข็ง/จุดออนของอาหารไทย 
1. รสชาติอาหารไทย ความกลมกลอม เขมขน และกลิ่นหอม            
2. คุณคาทางโภชนาการ สรรพคุณทางยา และสารอาหารที่มี 
    ประโยชน 

          

3. มีครบทุกรสชาติ เชน เปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน ใหเลือกได 
   ตามใจชอบ 

          

4. ความเปนอาหารสุขภาพ มีภูมิตานทานโรค ควบคุมนํ้าหนัก และ 
   แคลอรี่ต่ํา 

          

5. สูตรและกรรมวิธีการปรุงที่เปนเอกลักษณ             
6. การประดับและตกแตงอาหารที่พิถีพิถัน และสีสันสวยงาม           
7. ความหลากหลายของเมนูและเครื่องปรุงอาหารไทย            
8. ความโดดเดนของเมนูอาหารไทย/เครื่องปรุงของธุรกิจทาน            
9. ความสดใหมของวัตถุดิบและรสชาติของเครื่องปรุง            
10. ความสะอาด ปลอดภัย และคุณภาพอาหารไทย           
11. รสชาติอาหารไทยในธุรกิจทานเมื่อเปรียบเทียบกับคูแขงขัน            
12. ภาพลักษณตรา/ช่ือเสียงของตรา            
13. ราคาสมเหตุสมผล/ความคุมคาของราคา           
14. ขีดความสามารถในการตั้งราคาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับราน 
     อื่นที่เปนคูแขงขันทางตรง 

          

15. ทําเลที่ตั้งของธุรกิจทาน           
16. การโฆษณาของอาหารไทยของทาน โปรดระบุ.....................           
17. การสงเสริมขายของทาน โปรดระบุ.................................           
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ระดับจุดแข็ง/จุดออน ระดับความสําคัญ 

โปรดประเมินจุดแข็ง/จุดออน  
และระดับความสําคัญของอาหารไทย 
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18. การจัดหาคน/การสรรหา/การคัดเลือก/การธํารงรักษา/การจูง 
     ใจพนักงานของธุรกิจทาน  

          

19. ขีดความสามารถของพนักงานของธุรกิจทาน           
20. ขั้นตอนการใหบริการของธุรกิจทาน           
21. ขีดความสามารถในกรรมวิธีการผลิตและคุณภาพการผลิต           
22. สภาพแวดลอมทางกายภาพทั้งภายในและบริเวณภายนอก           
23. กลุมของผลิตภัณฑอาหารไทยที่จําหนาย/ขาย           
24. เครือขายคูคาที่ทํางานรวมกัน/ความเปนหุนสวนธุรกิจ           

 
จุดแข็ง/ขอดีที่เปนปจจัยสูความสําเร็จที่สําคัญอันดับ 1 คือ............. ........โปรดระบุรายละเอียดเพิ่ม ........................ 

จุดออนที่เปนปญหาที่สําคัญที่สุดคือ.......................................โปรดระบุรายละเอียดเพิ่ม ....................................... 

 

ตอนท่ี 4 ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารไทย การตลาด การบริหารทรัพยากรมนุษย และการผลิตอาหารไทย  

D1. อาหารไทยท่ีทานจําหนายเปนอาหารภาคใด (ตอบไดหลายขอ)      [  ] 1. ภาคกลาง     [  ] 2. ภาคเหนือ  
       [  ] 3. ภาคอีสาน               [  ] 4. ภาคใต                    [  ] 5. ไมสามารถระบุอาหารประจําภาคได    
       [  ] 6. อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………       
D2. ลูกคาของรานอาหารทานเปนคนชาติใด       [  ]  1. ไทย ........%      [  ]  2. กัมพูชา ........%   [  ]  3. ลาว ........%       
       [  ]  4. ฝรั่งเศส ........%      [  ]  5. เอเชีย อ่ืนๆ โปรดระบ.ุ...............%   [  ]  6. ยุโรป อ่ืนๆ โปรดระบุ.............%   
       [  ]  7. อ่ืนๆ โปรดระบุ …….......%            
D3.  เมนูอาหารอาหารไทยของทานท่ีไดรับความนิยม (ตอบไดหลายขอ) [  ] 1. ตมยํากุง    [  ] 2. แกงเขียวหวานไก      
        [  ] 3. ผัดกะเพรา           [  ] 4. แกงเผ็ดเปดยาง [  ]  5. ตมขาไก        [  ]  6. ยําแซบ        [  ] 7. หมูสะเตะ    
       [  ] 8. ไกผัดเม็ดมะมวงหิมพานต                       [  ] 9. แกงพะแนง     [  ] 10. ผัดไทย        [  ]  11. สมตํา         
       [  ] 12. มัสม่ัน                 [  ] 13. อ่ืนๆ โปรดระบุ………………… 
D4. โปรดระบุวาเครื่องปรุงอาหารไทยตอไปนี้มีศักยภาพท่ีจะขายไดในประเทศของทานหรือไมอยางไร  
4.1  ความตองการเครื่องปรุงอาหารไทยรสเค็ม  (ตอบไดหลายขอ);  
 [ ] 1. น้ําปลา   [ ] 2. เกลือสมุทร [  ] 3. กะป [  ] 4. ซอสถั่วเหลือง (ซีอ๊ิว) [  ] 5. น้ํามันหอย [  ] 6. ปลารา  
4.2 ความตองการเคร่ืองปรุงอาหารไทยรสหวาน (ตอบไดหลายขอ) ;     
  [  ] 1. น้ําตาลทรายขาว  [  ] 2. น้ําตาลแดง   [  ] 3. น้ําตาลปก   [  ] 4. น้ําตาลสด 
4.3 ความตองการเคร่ืองปรุงอาหารไทยรสเปร้ียว (ตอบไดหลายขอ);    
  [  ] 1. มะนาว  [  ] 2. มะขามเปยก  [  ] 3. น้ําสมสายชู      [  ] 4. มะกรูด   [  ] 5. มะเขือเทศ  
4.4 ความตองการเคร่ืองปรุงอาหารไทยรสเผ็ด (ตอบไดหลายขอ);       
      [  ] 1. พริกสด  [  ] 2. พริกแหง        [  ] 3. พริกแกง      [  ] 4. พริกไทย 
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4.5  ความตองการเคร่ืองปรุงอาหารไทยสมุนไพรไทยอบแหง (ตอบไดหลายขอ);   [  ] 1. ผักชีอบแหง    
       [  ] 2. กระชายเสนอบแหง    [  ] 3. กระเทียบอบแหง      [  ] 4. ผักชีฝร่ัง (ผักชีใบยาว)    [  ] 5. หอมแดงซอยอบแหง  
       [  ] 6. ขม้ินอบแหง             [  ] 7. สะระแหนอบแหง       [  ] 8. ผักแพวอบแหง                [  ] 9. ใบมะกรูดอบแหง                                         
D5. ทัศนคติตออาหารไทยและภาพลักษณของอาหารไทย โปรดระบ.ุ............................................................................ 
D6. โปรดอธิบายวาอาหารไทยมีคุณคาสําหรับลูกคาในดานความรูสึก คุมคาดานการเงิน คุมคาดานความมีชื่อเสียง  
        คุมคาดานความพยายามในการซ้ือหรือไมอยางไร ... ................ … ..………………………………… ……………  

D7. ทานใชหลักในการประกอบการ/การบริหารธุรกิจ/การบริหารการตลาด ซ่ึงถือวาเปนปจจัยท่ีทําใหธุรกิจของทาน 
        ประสบความสําเร็จคือ :  .............................................................................................................................................  
D8. คูแขงขันของทาน คือ....................................... กลยุทธของธุรกิจอาหารไทยของทาน เม่ือเปรียบเทียบกับคูแขงขัน 
       โดยตรงของทานกลุมนี้ มีความดอยกวา/ความเหนือกวาคูแขงขันหรือไม อยางไร     

ดอยกวา (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)   เหนือกวา    โปรดใหรายละเอียดเพ่ิมเติม.................. .............................. 
D9. ทานไดมีการวางแผนในหนาท่ีการตลาด การผลิต และการบริหารทรัพยากรมนุษยในเรื่องใดบางอยางไร.......  
      .............................................................................................................................................................................  
D10. หลักการบริหารทรัพยากรมนุษย: การสรรหา/การคัดเลือก/การธํารงรักษา/การประเมินผล ฯลฯ พอครัว/แมครัว  
         และพนักงานฝายตางๆ ของรานทานเปนอยางไร………………………………………………………………….………  

D11. กลยุทธการหาลูกคาของธุรกิจทาน คือ : .................................................................................................................  
D12. ปจจัยสําคัญท่ีสุดท่ีทําใหลูกคาพอใจสูงสุดคือ : ........................................................................................................  
D13. ความโดดเดนเฉพาะของตรา/อัตลักษณตรา/ตําแหนงตรา ของธุรกิจอาหารไทยของทานมีลักษณะอยางไร  
        .............................................................................................................................................................................  
D14. ภาพลักษณดานคุณภาพของธุรกิจอาหารไทยของทาน เม่ือเปรียบเทียบกับคูแขงขันโดยตรงของทาน ;  
      ดอยกวา  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)    เหนือกวา ;  โปรดระบุรายละเอียดเพิ่มเติม .............................  
D15. ภาพลักษณของอาหารไทย/เครื่องปรุงอาหารไทยในความรูสึก/ความคิดเห็นของลูกคาท่ีมีตอธุรกิจของทานเปน  
       อยางไรเม่ือเปรียบเทียบกับคูแขงขัน ;  
      ดอยกวา (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา  โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม ……………….………………..……………  
D16. ความคุมคาท่ีรับรูในสายตาลูกคาตอธุรกิจทานเปนอยางไรเม่ือเปรียบเทียบกับคูแขงขัน ;   
      ดอยกวา (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา  โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม ……………….………………..……………  
D17. ทําเลท่ีตั้งของธุรกิจทานสะดวกหรือไม เปนอยางไรเม่ือเปรียบเทียบกับคูแขงขัน ;    

      ดอยกวา (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  เหนือกวา  โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม ……………….………………..……………  
D18. กลยุทธในการตั้งราคาอาหารเปนอยางไร  ;  

        การตั้งราคาสูงเพื่อสรางภาพลักษณ  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  การตั้งราคาต่ําเพื่อเจาะตลาด   

        โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม………………………………………………………..…………………  

D19. กลยุทธในการสรางสรรค/ปรับปรุงพัฒนาเมนูอาหารไทยเปนอยางไร ;  

        ใชเมนูเดิมที่มีอยู (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) ปรับปรุงพัฒนาสรางสรรคเมนูใหมตลอดเวลา  

        โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม………………………………………………………..…………………  
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D20. กลยุทธในการสื่อสารการตลาดเพ่ือใหไดลูกคา เชน การบอกตอโดยลูกคา การใชพนักงาน การโฆษณา การ 

        ประชาสัมพันธ ฯลฯ เปนอยางไร........................................................ 

1. การบอกตอโดยลูกคา ;      

  ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  มีมาก    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……………………………  

2. การใชพนักงานขาย/ผูประกอบการ/ผูจัดการ ;     

ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  มีมาก    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม………………………… ... 

3. การโฆษณาผานสื่อตาง ๆ (ปายโฆษณาหนาราน/ในราน/เมนูอาหาร) ;  

ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มีมาก       โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม…………… ………..……… 

4. คุณภาพเมนูอาหาร/แคตตาล็อคอาหารไทย ;    [  ]   ไมมี    [  ]   มี   ;   

เรียบงาย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  สวยงามมาก    โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม……………………… 

5. การสงเสริมการขาย (เชน ลดราคาเมนูอาหารพิเศษ  แถม ฯลฯ) ;    

ไมมีเลย  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มีมาก                โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม ………..…………… 

D21. สิ่งท่ีลูกคาชอบมากท่ีสุดเก่ียวกับธุรกิจอาหารของทาน คือ :…………...………………… ……………..….…  

D22. สิ่งท่ีลูกคาตําหน/ิไมชอบมากท่ีสุดเก่ียวกับธุรกิจอาหารของทาน คือ :……………………...…………………  

D23. แนวโนมตลาด และการเจริญเติบโต ของธุรกิจอาหารไทย     

1.  ความตองการของตลาด (ลูกคา) ตออาหารไทย  ;  

ลดลง  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)  มากขึ้น   โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม…………………… 

2.  สถานการแขงขัน (คูแขง)  ตออาหารไทย   ;        

ลดลง  (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) มากขึ้น     โปรดระบุ รายละเอียดเพิ่มเติม…………………… 
D24. แนวคิดในการออกแบบเมนูอาหารไทย/การสรางสรรคอาหารไทย : ปจจัยที่นํามาใชเปนแนวคิดในการวางแผนรายการ 

        อาหารไทย อาหาร ประกอบดวย (1) วัตถุดิบ (2) วิธีการประกอบอาหาร  (3) รูปแบบการนําเสนอ จาน/ปริมาณอาหาร  

       ตอ 1 ที่ (4) การออกแบบรายการอาหารโดยคํานึงถึงความตองการในแงโภชนาการ …………………………...…  

       ………………………………………………………………………………………………………………………………… 

D25. การจัดการการบริการอาหารจํานวนมาก (ครัว/ภัตตาคาร) (1) การจัดการคน (2) การจัดการสถานที่/เคร่ืองมือ  

       อุปกรณ (3) การจัดการผลผลิต (วัตถุดิบ/การผลิต) (4) การจัดการราคา/ผลกําไร (5) การจัดการการสงเสริมการตลาด                

       ………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาตอบแบบสัมภาษณมา ณ โอกาสนี ้

 
 


