
แบบสอบถาม 
 

เพ่ือสํารวจทัศนคติของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร พ่อครัว/แม่ครัว ต่อการพัฒนาแบบองค์รวม
เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเที่ยวเมือง
พัทยา 
 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคล 

คําชี้แจง   โปรดกา  ในช่อง  ตามความเป็นจริง 

1. เพศ    ชาย       หญิง 

2. อายุ  21-30 ปี  31-40 ปี   41-50 ปี  51-60 ปี  61-70 ปี  มากกว่า 70 

3. การศึกษาสูงสดุ     ตํ่ากว่า ปริญญาตรี     ปริญญาตรี             สูงกว่าปริญญาตรี  

4. สถานภาพในการประกอบการ    เจ้าของร้านอาหาร  ผู้จัดการ      พ่อครัว/แม่ครัว  

        อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................... 

5. ประสบการณ์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร    1-5 ปี   6-10 ปี    

  11-15 ปี  15-20 ปี  21-25 ปี  26-30 ปี  มากกว่า 30 ปี โปรดระบุ............ปี 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน (บาท)  น้อยกว่า 20,001  20,001 – 30,000  

  30,001 – 40,000   40,001 – 50,000   50,001 – 60,000   มากกว่า 60,000 

ส่วนที่ 2   ความคิดเห็นต่อแนวทางการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถ่ิน 
เพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 

คําชี้แจง   โปรดกา ในช่องระดับความคิดเห็น โดยกําหนด 1 เป็นค่าน้อยที่สุด ถึง 5 เป็นค่ามาก

ที่สุด 
 

รายการประเมิน 
ระดับความคดิเห็น 

1 2 3 4 5 
คุณภาพอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยา  
1. รสชาติดี และมีกลิ่นหอม           
2. มีคุณค่าทางโภชนาการ           
3. อาหารสดใหม่ สะอาด ปลอดภัย           
4. วัตถุดิบ และเคร่ืองปรุงมีคุณภาพดี           
5. การตกแต่งอาหาร สวยงาม           
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รายการประเมิน 
ระดับความคดิเห็น 

1 2 3 4 5 
6. บริการดีและรวดเร็ว      
7. ราคาเหมาะสม      
8. ร้านอาหารมีบรรยากาศดี           
9. เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น  
10. ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร  
แนวทางในการพัฒนารายอาหารท้องถ่ินเชิงสรา้งสรรค ์
1. คัดเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ  
2. พัฒนาสูตรอาหารตามตํารับมาตรฐาน ที่มีการตรวจสอบตรวจสอบความคงที่

ของรสชาติและคุณภาพอาหาร 
 

3. มีเทคนิค/กรรมวิธีในการประกอบอาหารเฉพาะท้องถิ่น  
4. มีการจัดตกแต่ง ออกแบบสไตล์ท้องถิ่น  
5. อ่ืนๆโปรดระบุ……………………………………………………………………………………….  
แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร 
1. จัดทําแผนธุรกิจโดยมีเป้าหมายเพ่ือส่งเสริมอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ  
2. พัฒนาบุคลากรให้มีความรู้เรื่องอาหารท้องถิ่นพัทยา  
3. ส่งเสริมการตลาดเพ่ือนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นเป็นเมนูพิเศษ  
4. ควบคุมคุณภาพการผลิตและการบริการให้ได้มาตรฐาน  
5. อ่ืนๆโปรดระบุ……………………………………………………………………………………….  
แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพื่อการสรา้งตราและเพิ่มมูลคา่อาหารท้องถ่ิน 
1. ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  
2. คัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่นพัทยา  
3. เพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นแปรรูปโดยใช้บรรจุภัณฑ์จากผลิตภัณฑ์ชุมชน  
4. สร้างตราสินค้าเพ่ือรับรองคุณภาพอาหารท้องถิ่นพัทยา  
5. อ่ืนๆโปรดระบุ……………………………………………………………………………………….  
แนวทางในการพัฒนาการศกัยภาพผู้ประกอบการโดยใช้กระบวนการจัดการความรูภู้มิปัญญาท้องถ่ิน
ด้านอาหาร 
1. กําหนดวิสัยทัศน์ และเป้าหมายในการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อาหารเมืองพัทยา 
 

2. สร้างทีมงานตามกลุ่มสนใจในระดับชุมชนเพ่ือจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหารเมืองพัทยา 

 

3. สร้างกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารอย่างเป็นระบบ  
4 ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการเข้าถึงความรู้ได้อย่างทั่วถึง สะดวกและรวดเร็ว  
5. ติดตามประเมินผลการนําองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริง  
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รายการประเมิน 
ระดับความคดิเห็น 

1 2 3 4 5 
6. อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………………………………………………………………….      
แนวทางในการพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคณุภาพอาหารท้องถ่ิน เพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารและการท่องเท่ียวเมืองพัทยา 
1. พัฒนาการผลิตอาหาร      
2. พัฒนากระบวนการบริหารจัดการร้านอาหาร/ภัตตาคาร  
3. พัฒนาการบรรจุภัณฑ์ และการสร้างตราสินค้า  
4. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้มสีว่นเก่ียวข้องในการประกอบธุรกิจฯ  
5. อ่ืนๆโปรดระบุ……………………………………………………………………………………….  

 
 

ขอขอบพระคณุที่กรุณาให้ขอ้มูลมา ณ โอกาสนี ้
คณะผู้วิจัย 


