
199 
 

แบบสอบถาม 
สําหรับนักท�องเท่ียว ในการวิจัย เรื่อง การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค สําหรับนักท�องเท่ียวเพ่ือ
เพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคาร ในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี  
คําช้ีแจง   โปรดกา √ ในช
อง � หรือระบุข�อความตามความคิดเห็นของท
าน 
ส�วนท่ี 1   ข�อมูลส
วนบุคคล 

1. เพศ    � ชาย          � หญิง 
2. อายุ  � ตํ่ากว
า 25 ป+ � 25-34 ป+  � 35-44 ป+ � 45-54 ป+ � 55-64 ป+ � มากกว
า 64 ป+ 
3. การศึกษาสูงสุด     � ตํ่ากว
าปริญญาตรี            � ปรญิญาตรี          � สูงกว
าปริญญาตรี 
4. อาชีพ � ผู�เชี่ยวชาญมืออาชีพ/หมอ  � ผู�บริหาร/ผู�จัดการ  � ผู�ประกอบการ 
   � พนักงาน/ข�าราราชการ       � พนักงานทางด�านการค�า    � ผู�ใช�แรงงานในการผลิต      

                         � เกษตรกร             � นักศึกษา/นักเรียน   � แม
บ�าน/พ
อบ�าน             
    � เกษียณ/ว
างงาน � อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………………………….... 

5. ศาสนา                � พุทธ      � คริสต<       � อิสลาม   � อ่ืนๆ โปรดระบุ....................... 
6. จํานวนครั้งท่ีมาเท่ียวพัทยา         � ครั้งแรก    � 2 ครั้ง    � 3 ครั้ง    � 4 ครั้ง      

   � มากกว
า 4 โปรดระบุ......................... 
7. ระยะเวลาในการท
องเท่ียวพัทยาครั้งนี้              � 1 วัน     � 2 วัน      � 3 วัน     

   � มากกว
า 3 วัน โปรดระบุ.....................วัน 
8. ในการท
องเท่ียวครั้งนี้มีค
าใช�จ
ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยต
อวัน  
          � น�อยกว
า 500 บาท � 501-1,000 บาท �1,001-1,500 บาท  
          � มากกว
า 1,500 บาท โปรดระบุจํานวนเงิน............................บาท 
9. ลักษณะการท
องเท่ียว 

 � มาคนเดียว  � มากับกลุ
มเพ่ือน � มากับครอบครัว  
 � มากับกลุ
มทัวร<  � อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………….. 
 

ส�วนท่ี 2   พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ิน 
1. ท
านเคยรับประทานอาหารไทยท่ีร�านอาหารในพัทยาบ�างหรือไม
  

 �  ไม
เคย      �  เคย โปรดเลือกประเภทอาหารท่ีชอบมากท่ีสุด...................... 
 � ต�ม � ผัด � แกง � ตุGน 
 � ทอด � ผัดเผ็ด � ยํา/พล
า/ลาบ � อ่ืนๆ โปรดระบุ............ 

2. ท
านรู�จักอาหารท�องถ่ินพัทยาบ�างหรือไม
   �  ไม
รู�จัก     �  รู�จัก แต
ไม
เคยรับประทาน 
 �  รู�จักและเคยรับประทาน  โปรดระบุชื่ออาหาร......................  (ตอบได�มากกว
า 1 ข�อ) 

� ต�มยํากุ�ง � แกงส�มปลาเรียวเซียว � ผัดฉ
าปลาฉลาม 
� ต�มยําปลากระเบน � แกงส�มผักหนามปลาทะเล        � ผัดฉ
าปลากระเบน 
� ปลาอินทรีต�มชะมวง � แกงส�มผักหวานปลาทะเล     � ผัดเผ็ดปลาฉลาม 
� ต�มส�มปลากระบอก  � แกงปKาปลาเห็ดโคน � ผัดเผ็ดปลากระเบน 
� ต�มส�มปลาทู  � แกงส�มปลาเรียวเซียว/ปลาอ่ืนๆ � ฉลามผัดข้ึนฉ
าย 
� ปลาหมึกน้ําดํา/น้ําแดง � ปลาวัวทอดกระเทียม � ปลาหมึกทอดกระเทียม 
� ห
อหมกปลาอินทรี � ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม � ทอดมันปลา/ปู/กุ�ง 
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� แจงลอน � ยําปลากุแล � ยําไข
แมงดา 
� น้ําพริกไข
ปู � น้ําพริกลงเรือพัทยา � อ่ืนๆ โปรดระบุ……………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ส�วนท่ี 3   พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
คําช้ีแจง   กําหนดระดับความคิดเห็น ให� 1 เปLนค
าน�อยท่ีสุด ถึง 5 เปLนค
ามากท่ีสุด 
 

รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 

1. ท�านชอบรับประทานอาหารไทยในแต�ละม้ือระดับใด 
 
 

  ม้ือเช�า            
      ม้ือกลางวัน           
      ม้ือเย็น           
      อาหารว
าง           
2. ท
านชอบรสชาติอาหารไทยอย
างไร    

รสหวาน           
รสเค็ม      
รสเปรี้ยว      
รสมัน      
รสเผ็ดร�อน      

3. ประเภทอาหารท่ีชอบ  
      อาหารจานเดียว           
      อาหารชุด/สํารับ           
      รายการอาหารพิเศษ           
      อาหารบุฟเฟKต<           
      รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน�มตลาด           
4. รูปแบบการบริการอาหารท่ีชอบ   
      บริการเต็มรูปแบบ           
      บริการตัวเอง      
      บริการซ้ือสินค�าห
อกลับบ�าน      

       ร�านอาหารท่ีมีบริการจัดส
งสินค�า      
5. ท
านให�ความสําคัญการเลือกรายการ 

     อาหารในเรื่องเหล
านี้อย
างไร 
 

ราคาต
อจาน      
รายการอาหารยอดนิยม      
รายการอาหารท�องถ่ิน      
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รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
รายการอาหารท่ีเปLนเอกลักษณ<      
รายการอาหารสุขภาพ      
การตกแต
งจาน      

 
ส�วนท่ี 4  ความสําคัญของความเปLนมาของอาหารท�องถ่ิน อัตลักษณ<ของร�านอาหารท�องถ่ิน และภาพลักษณ<

อาหารท�องถ่ิน 
คําช้ีแจง   กําหนดระดับความคิดเห็น ให� 1 หมายถึงไม
เห็นด�วยอย
างยิ่ง ถึง 5 หมายถึง เห็นด�วยอย
างยิ่ง 
 

รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
ความสําคัญของความเป5นมาของอาหารท�องถ่ิน  

1. ประวัติความเปLนมาของอาหารแต
ละชนิด           
2. กรรมวิธีการปรุง/ประกอบแบบ ท�องถ่ิน           
3. แหล
งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช�           
4. รูปแบบการรับประทาน เช
น อาหารใดรับประทานคู
กับอะไร           
5. แนวคิดในการจัดตกแต
งอาหาร    
6. เอกลักษณ<เฉพาะของแต
ละรายการ           
7. ท่ีมาของภาชนะท่ีใช�จัดเสิร<ฟ      
8. วิธีการจัดตกแต
งแบบไทย      

อัตลักษณ ของร�านอาหารท�องถ่ิน  
1. โลโก�ของร�าน      
2. สีและการออกแบบของร�าน           
3. การนําเสนอและการตกแต
งของร�าน           
4. ชื่อของร�าน           
5. เสียงดนตรีในร�าน           
6. การทักทายและการต�อนรับของพนักงานในร�าน           
7. วัสดุต
างๆ ท่ีใช�ในร�าน           
8. รูปแบบ/สไตล<ของร�าน      
9. รูปลักษณะ ความรู�สึกและลักษณะโครงร
างการออกแบบของ 
    ร�าน 

 
    

ภาพลักษณ อาหารท�องถ่ิน  
1. รสชาติดี กลมกล
อม เข�มข�น และมีกลิ่นหอม      
2. วัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีความสดใหม
 และคุณภาพดีมี      
3. มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะ ท�องถ่ิน      
4. มีคุณค
าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา      
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รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
5. มีการประดับและตกแต
งอาหารท่ีพิถีพิถัน      
6. มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร<ฟท่ีเปLนเอกลักษณ<      
7. เปLนอาหารเพ่ือสุขภาพ      
8. มีความสะอาดและปลอดภัย      
9. มีความหลากหลายของเมนู      
10. บริการและจัดเสิร<ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย      

 
ส�วนท่ี 5  ความคิดเห็นเก่ียวกับคุณภาพของอาหารท�องถ่ิน และแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน

เชิงสร�างสรรค< 
คําช้ีแจง   กําหนดระดับความคิดเห็น ให� 1 หมายถึงไม
เห็นด�วยอย
างยิ่ง ถึง 5 หมายถึง เห็นด�วยอย
างยิ่ง 
 

รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา  

1. รสชาติดี และมีกลิ่นหอม      
2. มีคุณค
าทางโภชนาการ      
3. อาหารสดใหม
 สะอาด ปลอดภัย      
4. วัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี      
5. การตกแต
งอาหาร สวยงาม      
6. บริการดีและรวดเร็ว      
7. ราคาเหมาะสม      
8. ร�านอาหารมีบรรยากาศดี      
9. เปLนเอกลักษณ<ของท�องถ่ิน      
10. ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร      

แนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค       
1. คัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ      
2. ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การ

ยอมรับของนักท
องเท่ียว 
 

    
3. เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน      
4. ออกแบบจัดตกแต
งและจัดเสิร<ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน      
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ส�วนท่ี 6  ความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค< 
คําช้ีแจง   กําหนดระดับความคิดเห็น ให� 1 หมายถึงไม
เห็นด�วยอย
างยิ่ง ถึง 5 หมายถึง เห็นด�วยอย
างยิ่ง 
 

รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
วิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค    

คัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ           
1. ใช�วัตถุดิบใหม
 สด สะอาด และปลอดภัย           
2. การเตรียมวัตถุดิบให�ง
าย สะดวก และไม
เปLนอันตรายต
อการ 
    รับประทาน 

  
        

3. ใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�าง สีสันให�น
ารับประทานได� 
    อย
างเหมาะสม 

  
        

4. ใช�วัตถุดิบเฉพาะภายในท�องถ่ินมา เปLนส
วนประกอบหลักในแต
ละ 
    รายการอาหารตามความต�องการของนักท
องเท่ียว 

  
        

5. อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………      
ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของ
นักท�องเท่ียว 

 
    

1. ลักษณะอาหารแต
ละรายการ ต�องมีลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก
 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส รูปแบบการจัดเสิร<ฟท่ีคงท่ีสมํ่าเสมอ 

  
        

2. รักษารสชาติดั้งเดิม และปรับความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับ
ผู�บริโภค 

  
        

3. อาหารแต
ละรายการจะต�องมีกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเปLน 
    เอกลักษณ<เฉพาะ 

  
        

4. เนื้อสัมผัสเปLนไปตามลักษณะอาหารนั้นๆ           
5. สี เปLนสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบอาหารนั้นๆ           

เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน      
1. ใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม
พึงประสงค< โดยมี 
    เทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม
พึงประสงค<นั้น 

 
    

2. ใช�เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบโดยใช�ภูมิปQญญาท�องถ่ิน เช
น การ 
    เตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ 

 
    

3. ใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเปLนเอกลักษณ<เฉพาะของท�องถ่ิน เช
น  
    แจงรอน ห
อหมก ฯ 

 
    

4. ใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตามลักษณะ ของ
อาหารท�องถ่ินแต
ละประเภท เช
น การผัดผักยังคงคุณค
าทาง
อาหารและความกรอบ 

 

    
5. ใช�เทคนิคด้ังเดิมในการปSTง/ย
าง      
6. อ่ืนๆ โปรดระบุ……      
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รายการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน      

1. มีรูปแบบการจัดเสิร<ฟและปริมาณท่ีเหมาะสมกับความต�องการ
ของนักท
องเท่ียว 

 
    

2. มีสีสันดึงดูดและดูน
ารับประทาน      
3. การตัดหั่นแต
งมีลักษณะและขนาดท่ี สมํ่าเสมอ สวยงามน
า 
   รับประทาน 

     

4. การตกแต
งท่ีเปLนเอกลักษณ</อัตลักษณ<ของท�องถ่ิน      
5. ใช�ภาชนะท่ีเปLนผลิตภัณฑ<ของท�องถ่ิน      
6. อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………      

 
ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาสละเวลาตอบแบบสอบถาม 


