
 

 

บทที ่2  
แนวคิด ทฤษฎ ีเอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วของ 

 
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัทีเ่กีย่วของ 
 

การวิจัย การพัฒนาและยกระดับรานอาหาร ตามทรรศนะ
ของผูบริโภคในเกาะรัตนโกสินทร  เพ่ือสงเสริมการทองเท่ียว 
คณะผูวิจัยไดอาศัย แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ใน
การจําแนกหัวขอในการสํารวจทรรศนะของผูบริโภค เพื่อใชใน
การศึกษาและหาแนวทางในการพัฒนายกระดับมาตรฐาน
รานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร เพื่อสงเสริมการทองเที่ยว 
 
แนวคดิจากนโยบายรฐับาล 
 

นายวิทยา บุรณศิริ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
เรงรัดทุกพื้นที่ดูแลตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร ตั้งแตสถานที่
ผลิต แปรรูป แหลงกระจายอาหารเชนตลาดคาสง ตลาดสด และ
อาหารท้ังดิบและสุก เพ่ือปกปองสุขภาพคนไทยและชาวตางชาติ 
ยกระดับมาตรฐานอาหารไทยสูการเปนครัวโลกตามนโยบาย
รัฐบาล เผยผลการเฝาระวังในปที่ผานมา พบสวนใหญแหลงผลิต 
แหลงกระจาย ผานเกณฑ สวนอาหารบริโภคตกเกณฑรอยละ 4 
เ น่ืองจากปญหาสุขอนามัยของพอคาแมคา ไมลางมือกอน 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข เปดเทศกาลกินหมูยางเมือง
ตรัง ครั้งที่ 23 และใหสัมภาษณวา รัฐบาลโดยนายกรัฐมนตรีมี
นโยบายใหประเทศไทยเปนครัวอาหารของโลก โดยทุกหนวยงาน
ที่เกี่ยวของดูแลเร่ืองคุณภาพมาตรฐานของอาหารไทยใหทัดเทียม
กับมาตรฐานสากล มีความปลอดภัย ซึ่งคุณภาพมาตรฐานของ
อาหาร ผลิตภัณฑ รวมทั้งแหลงจําหนายและแหลงผลิตสินคาน้ันๆ 
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คือ หลักประกันอยางหน่ึงของการกาวสูสากลหรือการยอมรับใน
ระดับโลก ซึ่งจะชวยสรางรายไดใหประเทศอยางมหาศาล  ในการ
ดูแลความปลอดภัยดานอาหาร กระทรวงสาธารณสุข ได
มอบหมายให  สํานักสงเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา หรือ อย. ทําการเฝาระวังความปลอดภัยในอาหาร รวมกับ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ เนนดําเนินการ 3 กลุม
ใหญๆ ไดแก กลุมผลิต แปรรูปอาหาร กลุมแหลงกระจายอาหาร
ไดแก ตลาดคาสง ตลาดสด หางสรรพสินคา/ซุปเปอรมาเกต 
รานอาหาร แผงลอย โรงครัวในโรงพยาบาล โรงอาหารใน
โรงเรียน และศูนยเด็กเล็ก และกลุมของอาหารที่จะตองปลอดการ
ปนเปอนสารอันตรายและเช้ือโรคที่เปนอันตรายตอผูบริโภค ผล
การตรวจสอบที่ผานมาพบวาแหลงผลิตรอยละ 93 ผานเกณฑ
มาตรฐานจีเอ็มพี (GMP: Good Manufacturing Practice) 
สถานที่ที่ยังไมผานเกณฑ สวนใหญเปนโรงงานผลิตนํ้าดื่มและ
นํ้าแข็ง สวนแหลงกระจายอาหาร ผลการตรวจยังไมผานเกณฑ
สุขาภิบาลและอาหารสะอาดรอยละ 15 ซึ่งไดกําชับเรงรัดให
หนวยงานใหความรู และสนับสนุนผูประกอบการเพื่อใหเปนไป
ตามหลักเกณฑความปลอดภัย สวนกลุมของอาหารทั้งดิบและสุก 
ผลการสุมตรวจสอบตัวอยางอาหารทั่วประเทศ 435,740 ตัวอยาง 
ในป 2554 พบมีการปนเปอนสารเคมีและเช้ือจุลินทรีย 15,869 
ตัวอยาง หรือรอยละ 4 อาหารที่ตกมาตรฐานมากที่สุด 3 อันดับ
แรก ไดแก นํ้าแข็ง นํ้าดื่ม และอาหารปรุงจําหนาย โดยพบ
จุลินทรียที่มือ ที่หยิบจับอาหาร เน่ืองจากพอคาแมคาปฏิบัติตนไม
ถูกตองตามสุขลักษณะ เชน ไมลางมือ ไมทําความสะอาดภาชนะ
ใสอาหาร ไดกําชับใหทุกจังหวัดเรงดําเนินการจัดอบรม ใหความรู
ในเร่ืองความสะอาด อยางเขมงวดเพื่อใหอาหารปลอดภัย 100 
เปอรเซ็นต นอกจากน้ี กระทรวงสาธารณสุขยังมีระบบการเฝา
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ระวังผลกระทบ กรณีเกิดภาวะฉุกเฉินดานความปลอดภัยอาหาร
รวมกับองคกรนานาชาติดวย (International Food Safety 
Authority Network: INFOSAN) ทําใหสามารถวางระบบปองกัน
อันตรายไดอยางทันทวงที เม่ือมีเหตุการณเกิดขึ้นในตางประเทศ 
เชน กรณีของวัวติดเช้ือโรควัวบา เปนตน (วิทยา บุรณศิริ. 2555)   
               ปจจุบันธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย มีอยู 61,760 
ราย สรางรายไดใหกับประเทศกวา 200,000 ลานบาทตอป และมี
แนวโนมการเติบโตเพิ่มขึ้น อยางตอเน่ือง กรมพัฒนาธุรกิจการคา
จึงไดตั้งเปาผลักดันธุรกิจรานอาหารเขาสู เกณฑมาตรฐาน
คุณภาพ เพื่อสรางความนาเช่ือถือ และเปนที่ยอมรับของลูกคาทั้ง
ชาวไทย และ ชาวตางประเทศ ทั้งน้ี ธุรกิจรานอาหารของคนไทย
สวนใหญ ยังเปนธุรกิจที่มีขนาดกลางและขนาดเล็ก และยังมี
ขอจํากัดในการเพ่ิมศักยภาพดานการแขงขัน กระบวนการบริหาร
จัดการที่มีคุณภาพ ทําใหไมสามารถพัฒนาคุณภาพ ของธุรกิจได
อยางตอเ น่ืองทั้ งที่ อาหารไทยมีลักษณะเดนในดานความ
หลากหลาย รสชาติ สวนผสมที่ปรุงแตง จากวัตถุดิบธรรมชาติดวย
ภูมิปญญาทองถิ่น เหมาะกับแนวโนมของการบริโภคอาหารที่เนน
การดูแลสุขภาพ ซึ่งสามารถสรางความประทับใจใหกับลูกคาไดทั่ว
ทุกมุมโลก สะทอนถึงความงดงามของวัฒนธรรมไทยได (พิกุล ทักษิณว
ราจาร, 2555) 

นางฐนิวรรณ กุลมงคล นายกสมาคมภัตตาคารไทย กลาววา 
สมาคมภัตตาคารไทย เปนสมาคมวิชาชีพในการประกอบการคา
อาหารที่มีเครือขายอยูทั่วประเทศ จึงไดเล็งเห็นถึงความสําคัญและ
ความจําเปนอยางยิ่งที่จะตองผลักดันใหมีการพัฒนามาตรฐาน
รานอาหารและแผงลอยอยางตอเน่ือง ทั้งยังเปนการพัฒนา
ศักยภาพและเสริมสรางความเขมแข็งของภาคีเครือขายชมรม
รานอาหารและแผงลอย เพื่อใหประชาชนชาวไทยมีสุขภาพที่ดี 
จากการบริโภคอาหารในรานอาหารท่ีมีคุณภาพไดมาตรฐาน
ตามที่กําหนดไว รวมทั้งกระตุนการเตรียมความพรอมรานอาหาร
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และแผงลอยเพื่อรวมกาวเขาสูประชาคม (สถาบันอาหาร กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2555; ผูจัดการออนไลน, 2557) 

กระทรวงสาธารณสุข สนับสนุนสมาคมภัตตาคาร ชมรม
รานอาหารไทย ยกระดับคุณภาพรานอาหารไทย ใหได
มาตรฐานสากล พยุงฐานะเศรษฐกิจประเทศ โกยรายไดปละ 1 
แสนลานบาท โดยสมาคมภัตตาคารไทย ตั้งเปาป 2552 จะพัฒนา
รานอาหารไทยใหไดมาตรฐานระดับอินเตอร 150 แหง เพ่ือหนุน
ธุรกิจรานอาหารไทยคุณภาพระดับอินเตอร พยุงฐานะเศรษฐกิจ
ประเทศ        นายวิชาญ มีนชัยนันท รัฐมนตรีชวยวาการ
กระทรวงสาธารณสุข พรอมดวย นางปวรวรรณ กุลมงคล นายก
สมาคมภัตตาคารไทย รวมแถลงขาว “โครงการพัฒนายกระดับ
รานอาหารไทยสูมาตรฐานสากล” จัดโดยสมาคมภัตตาคารไทย
และชมรมรานอาหารไทย เ พ่ือส ง เสริมให ผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารไทย พัฒนาและยกระดับคุณภาพรานให
ไ ด ม า ต ร ฐ า น เ ป น ที่ ย อ ม รั บ ใ น ร ะ ดั บ น า น า ช า ติ  เ พิ่ ม ขี ด
ความสามารถการแขงขันทางธุรกิจในขณะที่เศรษฐกิจโลกกําลัง
ส่ันคลอน รัฐบาลใหความสําคัญดานความปลอดภัยของอาหาร 
โดยสนับสนุนใหผูประกอบการผลิตอาหารที่สะอาดปลอดภัย 
ปราศจากเชื้อโรคหรือสารเคมีอันตรายตกคางปนเปอน ตั้งแต
แหลงผลิต จําหนาย แปรรูป แหลงปรุงพรอมบริโภค เพื่อใหคน
ไทยมีสุขภาพดี โดยขณะน้ีอาหารไทยจัดวามีช่ือเสียงเปนที่รูจัก
ของนานาชาติ เน่ืองจากมีเครื่องเทศสมุนไพรที่มีประโยชนตอ
สุขภาพเปนสวนประกอบจํานวนมาก     และไทยยังเปนแหลง
อาหารท่ีสําคัญของโลก โดยธุรกิจรานอาหารไทยมีมูลคา
การตลาดภายในประเทศมากถึงปละ 1 แสนลานบาท โครงการ
พัฒนายกระดับรานอาหารไทยสูมาตรฐานสากล ที่สมาคม
ภัตตาคารไทยและชมรมรานอาหารไทยรวมกันดําเนินการครั้งน้ี 
เปนเรื่องที่มีความสําคัญตอสุขภาพและระบบเศรษฐกิจของประเทศ
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ไทยเปนอันมาก ม่ันใจวาธุรกิจรานอาหารจะชวยสรางรายไดเขา
ประเทศอยางดี ในสภาวะที่ สินคาสงออกอ่ืนของไทยกําลังมี
แนวโนมลดลง อยางไรก็ตามขอให   คํานึงถึงประเด็นที่สําคัญ
ที่สุดคือ การทําใหคนไทยไดรับประทานอาหารที่ปลอดภัย ซึ่ง
กระทรวงสาธารณสุขพรอมใหการสนับสนุนดานวิชาการอยาง
เต็มที่ ทั้งน้ี พบวาสาเหตุการปนเปอนของอาหารปรุงสําเร็จน้ัน 
รอยละ 60 มาจากผูปรุงและผูที่สัมผัสอาหาร จากมือที่ไมสะอาด 
เก็บอาหารไมถูกสุขลักษณะ อีกรอยละ 40 เกิดจากสุขาภิบาล เชน 
นํ้าใชไมสะอาด หรือลางไมสะอาด การกําจัดนํ้าเสียและขยะไม
ถูกตอง  สําหรับผลการพัฒนาสถานที่จําหนายอาหารในป 2551 มี
ตลาดสดผานเกณฑมาตรฐานความสะอาด ไดรับปายตลาดสดนา
ซื้อระดับดีและดีมาก 1,108 แหง คิดเปนรอยละ 72 ของตลาดที่มี
โครงสรางถาวรทั่วประเทศซึ่งมี 1,547 แหง มีรานอาหารและแผง
ลอยจําหนายอาหาร ผานเกณฑรานสะอาด รสชาติอรอย 
122,008 ราน จากทั้งหมด 168,025 ราน คิดเปนรอยละ 73  ใน
ป 2552 ตั้งเปาจะใหตลาดสดและรานอาหารผานเกณฑมาตรฐาน
กรมอนามัย ไมต่ํากวารอยละ 75 และขยายผลไปยังโรงอาหาร 
โรงครัว รานอาหารและแผงลอยในหนวยงานสังกัดกระทรวง
สาธารณสุขทั่วประเทศ จะตองผานเกณฑอาหารสะอาดรสชาติ
อรอย 100 เปอรเซ็นต 

นางปวรวรรณ กุลมงคล นายกสมาคมภัตตาคารไทย กลาว
วา ตามโครงการพัฒนายกระดับรานอาหารไทยสูมาตรฐานสากล
น้ี ผูประกอบการรานอาหารและบุคลากรในรานที่ เขารวม
โครงการฯ จะตองผานการอบรมและตรวจสอบมาตรฐาน ดานการ
ปรุงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ การจัดการสถานที่และการบริการ จาก
บริษัทอินเตอรเทค เทสติ้ง เซอรวิส ซึ่งเปนบริษัทที่เช่ียวชาญการ
ตรวจสอบดานอาหารที่ไดรับการยอมรับในระดับโลก โดยในป 
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2551 - 2552 ตั้งเปานํารองรับสมัครรานอาหารเขารวมโครงการฯ 
จํานวน 150 ราน (สํานักสารนิเทศ สํานักงานปลัดกระทรวง
สาธารณสุข, 2553)  

การดําเนินงานโครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean 
Food Good Taste) นโยบายรัฐบาลตอการดําเนินงานควบคุม
สถานที่จําหนายอาหารของประเทศไทย รัฐบาลและกระทรวง
สาธารณสุขสนับสนุนสงเสริมใหประชาชนมีการสรางเสริมสุขภาพ
และมีหลักประกันสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุขซึ่งทําหนาที่ดูแล
รับผิดชอบดังกลาว จึงกําหนดใหมีระบบการสรางสุขภาพที่เปน
รูปธรรมสนองตอนโยบายรัฐบาล ทั้งดานสุขภาพ สังคมและ
เศรษฐกิจสําหรับดานความปลอดภัยของอาหาร รัฐบาลไดมี
นโยบายตางๆ ที่จะทําการควบคุมอาหารตั้งแตแหลงผลิตจนถึง
ผูบริโภค ประกอบดวยนโยบายที่สําคัญดังน้ี  
 
 
 
 
 
 
 
นโยบายปรณรงคการสรางสขุภาพ   

 
นายกรัฐมนตรีไดประกาศใหป 2545 เปนปแหงการเริ่มตน

รณรงคการสรางสุขภาพ ภายใตกลยุทธ รวมพลังสรางสุขภาพ 
วันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ. 2545 โดยไดกําหนดเปาหมายการ
รณรงค   9 ประการ คือ  
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                1. พัฒนาใหเกิดศูนยสุขภาพชุมชน เพื่อประสาน
เครือขายในการสงเสริมสุขภาพและบริการสุขภาพขั้นพื้นฐาน 
ตามนโยบายหลักประกันสุขภาพแหงชาติ  
                2. สนับสนุนใหเกิดชมรมออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 
เทศบาลละ 1 ชมรมทั่วประเทศ ให เปนแกนนําสงเสริมให
ประชาชนออกกําลังกายมากขึ้น  
                3. พัฒนาให เกิดโรงเรียนเสริมสุขภาพ เปนศูนย
สงเสริมใหนักเรียนและชุมชน มีสวนรวมในการสรางสุขภาพ  
                4. รณรงคใหประชาชน "บริโภคอาหารที่มีคุณคาทาง
โภชนาการ และควบคุมดูแล อาหารและยาที่ไมปลอดภัย" 
                5. สงเสริมให เกิด "รานอาหารและแผงลอยที่ได
มาตรฐานสุขอนามัย โดยเฉพาะที่ตั้งรอบโรงเรียนและในโรงเรียน 
อีกทั้งยังสงเสริมใหเกิดตลาดสดที่ไดมาตรฐานนาซื้อ”  
                6. พัฒนาคุณภาพสินค าผลิตภัณฑ สุขภาพและ
สมุนไพร ใหไดมาตรฐาน และการพัฒนาการแพทยแผนไทยและ
การแพทยทางเลือกตางๆ 
                7. รณรงคลดอุบัติเหตุและอุบัติภัย ใหเกิดระบบบริการ
การแพทยฉุกเฉิน  
                8. ควบคุมและลดโรค โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง 
โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคไขเลือดออก และโรคเอดส  
                9. พัฒนาโรงพยาบาลศูนยและโรงพยาบาลทั่วไป ให
สามารถรักษาผูที่ติดยาเสพติดได  
 
นโยบายความปลอดภัยดานอาหาร  
 

มติคณะรัฐมนตรี วันที่ 4 มีนาคม 2546 ใหมีระบบการดูแล
ควบคุมตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยอาหารที่ผลิตทุกขั้นตอน
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ตลอดหวงโซอาหาร (Food Chain) ตั้งแตวัตถุดิบ การเพาะปลูก 
การเพาะเล้ียง การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนาย จนถึง
ผูบริโภคอาหาร ใหมีมาตรฐานทัดเทียมสากล โดยกําหนดให
กระทรวงสาธารณสุข มีภารกิจที่ตองรับผิดชอบ 4 ประการ คือ 
               1. ควบคุมการนําเขายา เภสัชเคมีภัณฑ  อาหาร
สําเร็จรูป วัตถุดิบในการผลิตอาหาร ยกเวนเน้ือสัตว ปลาทูนาและ
กุง  
               2. การข้ึนทะเบียน และการควบคุมการจําหนายยา 
เภสัชเคมีภัณฑ เวชภัณฑ  
               3. การอนุญาตประกอบการ โรงงานแปรรูปอาหาร การ
ตรวจสอบควบคุมมาตรฐานและกระบวนการผลิตโรงงานผลิต
อาหารเพื่อจําหนายในประเทศ  
               4.การตรวจสอบรับรองอาหารที่จําหนายในประเทศ  
 
 
นโยบายการควบคมุสถานทีจ่าํหนายอาหาร 
 

ตามพระราชบัญญัติกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยท่ี
การทองเที่ยวเปนธุรกิจที่สามารถทํารายไดใหกับประเทศไทยเปน
จํานวนมาก รัฐบาลจึงกําหนดใหหนวยงานราชการทุกหนวยงาน
ใหการสนับสนุนการทองเที่ยว กระทรวงสาธารณสุข โดยกรม
อนามัยในฐานะหนวยงาน ซึ่งมีหนาที่กํากับดูแลการบริการอาหาร
ของสถานที่จําหนายอาหารใหสะอาดปลอดภัยและไดมาตรฐาน 
ดัง น้ัน เ พ่ือเปนการสนับสนุนการทองเที่ยวทั้ งภายในและ
ตางประเทศ จึงเห็นควรใหมีการควบคุมการบริการอาหารของ
สถานที่จําหนายอาหารใหมีความปลอดภัยในพื้นที่แหลงทองเที่ยว
อันจะสงผลตอช่ือเสียงที่ดีของประเทศไทยดวยอาศัยอํานาจตามความ
ในมาตรา 10 (1) แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
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รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข ในฐานะรัฐมนตรีรักษาการ
พระราชบัญญัติน้ี โดยคําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข 
จึงกําหนดนโยบาย เรื่องการควบคุมสถานที่จําหนายอาหารตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ในแหลงทองเที่ยว 
ดังน้ี ใหราชการสวนทองถิ่นที่มีแหลงทองเท่ียวอยูในเขตพื้นที่ที่
รับผิดชอบดําเนินการควบคุม สถานที่ จําหนายอาหารตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เพื่อใหสถานที่
จําหนายอาหารไดมีการปรับปรุงการบริการอาหารที่สะอาด
ปลอดภัยอยางตอเน่ือง และเปนที่รูจักของนักทองเที่ยว ใหราชการ
สวนทองถิ่นดําเนินการตามโครงการ "อาหารสะอาดรสชาติอรอย” 
(Clean Food Good Taste) ประสานกับการใชกฎหมาย
สาธารณสุขเพื่อการสงเสริมการทองเที่ยวและสุขภาพของประชาชน 
(สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2557) 
 
นโยบายอาหารสะอาด รสชาตอิรอย Clean Food Good Taste 
 

นโยบายอาหารสะอาด รสชาติอรอย Clean Food Good 
Taste หมายถึง รานอาหารหรือแผงลอยท่ีผานขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหาร และผานการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียใน
อาหาร ซึ่งมีองคประกอบ 3 ประการ คือ 

1. การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง การจัดการและควบคุม
เพื่อใหอาหารสะอาดปลอดภัยจากเช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีที่
เปนพิษตางๆ ซึ่งเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอการ
เจริญเติบโตของรางกาย  สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของ
มนุษย หรือกลาวอยางยอคือ "การทําใหอาหารสะอาดและ
ปลอดภัยรับประทานแลวไมทําใหเกิดโรค"   
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2. เปาหมายการดําเนินงาน สถานที่ปรุง ประกอบ จําหนาย
อาหาร อันไดแก รานจําหนายอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร
และโรงอาหารที่ จําหนายในทุกพื้นที่ของประเทศ โดยแบง
ขอกําหนดสําหรับรานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหารและโรง
อาหาร 

3. ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร 
จะตองดําเนินการใหสถานที่รับประทานอาหาร เตรียม ปรุง 
ประกอบอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปนสัดสวน ไม
เตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือในหองนํ้า หองสวม 
และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
ใชสารปรุงแตงอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของ
อาหารทางราชการ เชน เลขสารบบอาหาร เครื่องหมาย 
 
การรบัรองมาตรฐานของกระทรวงอตุสาหกรรม (มอก.) 
 
 อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ การเก็บ
อาหารประเภทตางๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภท
เน้ือสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส อาหารที่ปรุง
สําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้นอยาง
นอย 60 ซม. นํ้าแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะที่
สะอาดมีฝาปด ใชอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวาง
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงของอยางอ่ืนแชรวม
ไว  ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะแลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง 
หรือลางดวยนํ้าไหล และที่ลางภาชนะตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 
60 ซม.  เขียงและมีดตองมีสภาพดีแยกใชระหวางเน้ือสัตวสุก 
เน้ือสัตวดิบ และผัก ผลไม ชอน สอม ตะเกียบวางตั้งเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรง สะอาดหรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด
และมีการปกปด  เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. มูลฝอยและนํ้า
เสียทุกชนิดไดรับการกําจัดดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล  หองสวม
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สําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือที่ใช
การไดดีและมีสบูใชตลอดเวลา ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาดสวม
เส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ท
คลุมผม ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียม - ปรุง 
ประกอบ จําหนายอาหารทุกครั้ง ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหาร
ที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตอง
ปกปดแผลใหมิดชิดหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัส
อาหาร ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยัง
ผูบริโภคโดยมีนํ้าและอาหารเปนส่ือใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะ
รักษาใหหายขาด  แผงลอยจําหนายอาหารทําจากวัสดุที่ทําความ
สะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบ อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
อาหารปรุงสุกมีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวและแมลงนําโรค 
สารปรุงแตงอาหารตองมีเลขสารบบอาหาร นํ้าดื่มตองเปนนํ้า
สะอาดใสในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า 
เครื่องดื่มตองใสภาชนะที่สะอาดมีการปกปดและมีที่ตักที่มีดามยาว
หรือมีกอกหรือทางเทรินนํ้า  น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาดเก็บใน
ภาชนะที่สะอาดมีฝาปดอยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. ที่ตัก
นํ้าแข็งมีดามยาวและตองไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแช
ไวในนํ้าแข็ง ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะแลวลางดวยนํ้า
สะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหลและอุปกรณการลางตองวางสูง
จากพื้นอยางนอย 60 ซม. ชอน สอม ตะเกียบวางตั้งเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด
และมีการปกปดเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. มีการรวบรวมมูล
ฝอยและเศษอาหารเพ่ือนําไปกําจัด   
 
ขอกาํหนดดานสขุาภบิาลอาหารสําหรบัโรงอาหาร  
                      

สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไปสะอาดเปน
ระเบียบ โตะ เกาอ้ีสะอาดแข็งแรง จัดเปนระเบียบ มีการระบาย
อากาศท่ีดี บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหาร สะอาด เปนระเบียบ พื้นทํา



18 
 

 

ดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี  มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น
และควันจากการทําอาหารไดดี เชน มีปลองระบายควันหรือพัดลม
ดูดอากาศที่ใชการไดดี ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น โตะเตรียม
ปรุง  และผนังบริเวณเตาไฟตองทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
(เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) มีสภาพดี และพื้นโตะตองสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม. ตัวอาหาร นํ้า นํ้าแข็ง เครื่องดื่ม อาหารและ
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองมีเลขสารบบอาหาร 
อาหารสด เชน เน้ือสัตว ผักสด ผลไมและอาหารแหงมีคุณภาพดี
แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกันวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็นตองวางอาหารสูงจากพื้นอยาง
นอย 30 ซม. สําหรับอาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง
อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทมีคุณภาพดีเก็บเปน
ระเบียบสูงจากพื้นอยางนอย 30 ซม. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปดวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. มี
ตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวและดานหนาของตูตองเปน
กระจก  น้ําดื่ม เครื่องดื่ม นํ้าผลไมตองสะอาดใสในภาชนะท่ี
สะอาดมีฝาปดมีกอกหรือทางรินนํ้าหรือมีอุปกรณที่มีดามสําหรับ
ตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. นํ้าแข็งที่ใช
บริโภคตองสะอาดใสในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดมีอุปกรณที่มีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และ
ตองไมมีส่ิงของอ่ืนแชรวมไว 
 
ภาชนะอปุกรณ  
 

ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน สอม ฯลฯ ตองทําดวยวัสดุที่
ไมเปนอันตราย เชน สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม 
เมลามีนสีขาวหรือสีออน สังกะสีเคลือบขาว สําหรับตะเกียบตอง
เปนไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกสีขาว  ภาชนะใสนํ้าสมสายชู 
นํ้าปลา และนํ้าจ้ิม ตองทําดวยแกว กระเบ้ืองเคลือบขาวมีฝาปด
และชอนตักทําดวยกระเบ้ืองเคลือบขาว หรือสแตนเลส  สําหรับ
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เครื่องปรุงรสอื่นๆ ตองใสในภาชนะที่ทําความสะอาดงายมีฝาปด
และสะอาด  ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการอยางนอย 2 ข้ันตอน 
โดยข้ันตอนที่ 1 ลางดวยนํ้ายาลางภาชนะและขั้นตอนที่ 2 ลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล และอุปกรณการลาง
ตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซมใชอางลางภาชนะอุปกรณที่มีทอ
ระบายนํ้าที่ใชการไดดีอยางนอย 2 อาง  จาน ชาม ถวย แกวนํ้า 
ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําในภาชนะหรือตะแกรงวางสูงจากพื้นอยาง
นอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปด  
ชอน สอม ตะเกียบวางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรง สะอาด หรือ
วางเปนระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปดตั้งสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม. เขียงตองมีสภาพดีไมแตกราวหรือเปนรอง มี
เขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกันมีฝาชีครอบ  
ยกเวนครัวที่มีการปองกันแมลงวันแลว  การรวมรวมขยะและนํ้า
โสโครกใชถังขยะที่ไมรั่วซึมและมีฝาปด มีทอหรือรางระบายนํ้าที่
มีสภาพดีไมแตกราว  ระบายนํ้าจากหองครัวและที่ลางภาชนะ
อุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดดีและตองไมระบายน้ํา
เสียลงสูแหลงนํ้าสาธารณะโดยตรงมีบอดักเศษอาหารและดัก
ไขมันที่ใชการไดดี กอนระบายนํ้าเสียทิ้ง  หองนํ้า หองสวม  
หองนํ้า หองสวมตองสะอาดไมมีกลิ่นเหม็น มีนํ้าใชเพียงพอ หอง
สวมแยกเปนสัดสวน ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร ที่
ลางและเก็บภาชนะอุปกรณที่เก็บอาหารและตองมีอางลางมือที่ใช
การไดดีอยูในบริเวณหองสวม 
 
 
 
 
 
ผูปรงุ  ผูเสริฟ 
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แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนผูกผากันเปอนสีขาว หรือมี

เครื่องแบบ ผูปรุงจะตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผมดวย ตองเปนผูมี
สุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง สําหรับผูปรุงจะตอง
มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ัน ใหตรวจสอบได มีสุขนิสัยที่ดี 
เชน ตัดเล็บส้ัน ไมสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไมใชมือหยิบจับ
อาหารท่ีปรุงเสร็จแลวโดยตรง (สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 
2557) 
 
รานอาหารมาตรฐาน 
 

เกณฑดานกายภาพ 15 ขอ ตองผานการประเมินทุกขอ ดังน้ี 
   1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร

ตองสะอาดเปนระเบียบและจัดเปนสัดสวน 
   2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือใน

หองนํ้า หองสวม และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม. 

   3. ใชสารปรุงแตงอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมาย
รับรองของทางราชการ เชน เลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.) 
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

   4. อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ การ
เก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภท
เน้ือสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส 

   5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด
วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
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   6. นํ้าแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมี
ฝาปดใชอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจาก
พื้นอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงของอยางอ่ืนแชรวมไว 

   7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้า
สะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล และที่ลางภาชนะตองวางสูง
จากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

   8. เขียงและมีด ตองมีสภาพดีแยกใชระหวางเน้ือสัตวสุก 
เน้ือสัตวดิบ และผัก ผลไม 

   9. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรง
สะอาด หรือวางเปนระเบียบ     ในภาชนะโปรงสะอาดและมีการ
ปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

   10. มูลฝอย และนํ้าเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีที่
ถูกหลักสุขาภิบาล 

   11. หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตอง
สะอาด มีอางลางมือที่ใชการไดดี  และมีสบูใชตลอดเวลา 

   12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุง
ตองผูกผากันเปอนที่สะอาด สวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม 

   13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง 
ประกอบ จําหนายอาหารทุกครั้ง ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหาร
ที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

   14. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตองปกปดแผลให
มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

   15. ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไป
ยังผูบริโภค โดยมีนํ้าและอาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวา
จะรักษาใหหายขาด (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 
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พื้นที่เกาะรัตนโกสินทร  
 

ในอดีต คือ ตําบลบางกอกซึ่งมีพื้นที่ทั้งฝง กรุงเทพมหานคร
และฝงธนบุรีรวมเปนแผนดินผืนเดียวกันมากอน ในสมัยพระไชย
ราชาธิราชไดมีการขุดคลองลัดบางกอกขึ้นจากคลองบางกอกนอย
ถึงคลองบางกอกใหญ คือ บริเวณมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ทา
พระจันทร ขางพระบรมมหาราชวังถึงทาเตียนในปจจุบัน เปน
สาเหตุใหแมนํ้าเปล่ียนทิศทางจนคลองลัดขยายตัวกวางออก
กลายเปนแมนํ้า สวนเสนทางแมนํ้าเดิมกลับแคบลงและตื้นเขินจน
เปล่ียนสภาพกลายเปนคลองบางกอกนอยและคลองบางกอกใหญ
ในเวลาตอมา สงผลใหสภาพพื้นที่บริเวณนี้เปล่ียนจากแผนดินผืน
เดียวกันแยกออกเปน  2 ผืน โดยมีแมนํ้าเจาพระยาผากลางดัง
ปจจุบัน เม่ือพระบาทสมเด็จพระพุทธ ยอดฟาจุฬาโลกมหาราช
เสด็จขึ้นครองราชยทรงยายราชธานีจากฝงตะวันตกมายัง
ตะวันออก สถาปนากรุงรัตนโกสินทรข้ึน อันถือเปนการเร่ิมตนของ
กรุงรัตนโกสินทร ในป 2520 ทางราชการไดกําหนดช่ือ “เกาะ
รัตนโกสินทร” ข้ึน ดวยมีวัตถุประสงคจะกําหนดไวเปนเขต
ปรับปรุ งปฏิ สังขรณครั้ งใหญ  เพราะถือว า เปนอาณาเขต
กรุงเทพมหานคร หรือ กรุงรัตนโกสินทรระยะแรกเริ่ม (ศิลปกร 
กรม, 2525) 

ลักษณะของสถานบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มุงหวังกําไร
เปนสําคัญ (Commercial Restaurant) โดยกระทรวงพาณิชย ได
แบงออกเปน 4 ประเภท จําแนกตามการออกแบบตกแตงเปนหลัก 
ไดแก        

   1. รานอาหารระดับหรู (fine dining) เปนรานที่มีการ
ออกแบบตกแตงอยางประณีต สวยงาม ใชวัสดุและอุปกรณราคา
แพง จัดอาหารอยางหรู มีการบริการระดับ 5 ดาว 
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   2. รานอาหารระดับกลาง (casual dining) เปนรานที่มีการ
ออกแบบตกแตงแบบพอเหมาะสมควร เนนบรรยากาศแบบสบายๆ 
เปนกันเอง ราคาอาหารระดับปานกลาง พนักงานบริการแบบเปน
กันเอง ไมมีพิธีรีตอง 

   3. รานอาหารทั่วไป (fast dining) เปนรานที่มีการ
ออกแบบตกแตงแบบเรียบงาย สะดวก รวดเร็ว มีความทันสมัย เนน
บริการอาหารจานดวน มีรายการอาหารจํากัดและสามารถ
หมุนเวียนลูกคาไดในปริมาณมาก 

   4. รานริมบาทวิถี (kiosk) เปนรานที่มีการออกแบบตกแตง
แบบงายๆ เนนอาหารจานเดียว สามารถปรุงไดงายและรวดเร็ว 
โดยเปนธุรกิจขนาดยอมที่มีเจาของรานเปนพอครัวเอง 
             
แนวคดิทฤษฏพีฤตกิรรมผูบรโิภค  
 

การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคเปนส่ิงสําคัญที่จะทําให
สามารถพัฒนากลยุทธการตลาดที่ เหมาะสมสําหรับสงเสริม
การตลาดเพื่อเพิ่มยอดขายแกธุรกิจของตน เพราะการศึกษา
พฤติกรรมผูบริโภค ทําใหทราบถึงความตองการของลูกคา รวมทั้ง
ปจจัยที่ มี อิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจซื้อ  ซึ่ งสามารถ
ตอบสนองความพึงพอใจและความตองการของกลุมลูกคา
เปาหมายไดอยางมีประสิทธิภาพ พฤติกรรม คือ การแสดงออก
ของบุคคลเพื่อตอบสนองความตองการอันเกิดจากแรงขับหรือส่ิง
เรา เชน บุคคลแสดงพฤติกรรมแสวงหาอาหารมารับประทานก็เพื่อ
ตอบสนองความตองการอาหาร อันเกิดจากแรงขับความหิวเพื่อให
รางกายสามารถดํารงชีวิตอยูได (จิตตนันท เดชะคุปต, 2540: 45)  

พฤติกรรมผูบริโภค (consumer behavior) หมายถึง 
การศึกษาเกี่ยวกับแตละบุคคล กลุมหรือองคกร และกระบวนการท่ี
กลุมดังกลาวใชในการเลือก การไดมา การใช และการกําจัด
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ผลิตภัณฑบริการหรือประสบการณ (experience) หรือแนวคิด
รวบยอด (concept) ท้ังน้ีเพื่อตอบสนองความจําเปน (need) และ
การศึกษาผลกระทบของกระบวนการดังกลาวที่มีตอผูบริโภคและ
สังคม       (สุภาภรณ พลนิกร, 2548: 4) 

 
พระราชบญัญตัคิุมครองผูบรโิภค 
           

พอจะสรุปไดวาสิทธิของผูบริโภคนั้นควรไดรับ 3 ส่ิงน้ี คือ 
   1. ความเปนธรรมเขาใจงายๆ คือ ไดรับส่ิงที่ดีมีคุณภาพไม

ถูกปลอมปน หรือคดโกง 
   2. ความปลอดภัย หมายถึง ส่ิงที่ผูบริโภคไดรับจะไมเกิด

พิษภัย เน่ืองจากความไมรูวาผูผลิต หรือผูขายนําเอาส่ิงไมดีหรือ
ทําไมดีมาใหบริการ 

   3. ความประหยัด หมายถึง ผูบริโภคไดรับส่ิงที่เหมาะสมกับ
ราคา ไมถูกเอาเปรียบหรือถูกหลอกขายของไมดี ถาเปนอาหารก็
คงหมายถึง ราคาแพงเกินที่จะเปนจริง สมัยน้ีก็คงอางเรื่องการ
ขนสง น้ํามันแพง ขาวของก็ดองขึ้นราคา 

ดังน้ัน การทําวิจัยเรื่อง การจัดอันดับมาตรฐานรานอาหาร
ของสมเกียรติ มณีผอง จึงเปนเรื่องที่นาสนใจมากเพราะเปนการ
สรางความเช่ือม่ันใหกับผูบริโภคที่จะไดรับอาหารที่ปลอดภัย
เหมาะสมกับราคาและถูกสุขลักษณะ การทําผลวิจัยน้ีไปขยายให
เปนการรับรองรานอาหารเพื่อนักทองเที่ยวจะไดเลือกรานที่นา
รับประทานและปลอดภัย เชน การออกเครื่องหมายขององคกร
แจกใหรานอาหาร และการใหประกาศนียบัตรแกผูประกอบกิจการ
รานอาหารที่ผานการอบรม (วิบูลย รัตนาปนนท และ วิบูลย รัตนา
ปนนท, 2553) 
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งานวจิยัทีเ่กีย่วของ 
 

จากการศึกษาความคิดเห็น ของผูใชบริการตอการบริการ
ของภัตตาคารการบินไทยภายหลังการรับบริการของ สุกัญญา 
นิพทธสัจก (2545) พบวา ความคิดเห็นของผูใชบริการ ตอการ
บริการของภัตตาคารการบินไทยหลังรับบริการมีคาเฉล่ียอยูใน
ระดับมาก ทั้งน้ีเน่ืองจาก ภัตตาคารใหบริการตรงตามความ
คาดหวัง มีความสะอาด และเปนระเบียบ รสชาติอาหารมีความ
สมํ่าเสมอ ภัตตาคารสามารถปฏิบัติตอคํารองของลูกคาไดอยาง
เหมาะสม และการบริการคุมคากับเงินที่เสียไป ซึ่งเปนปจจัยสําคัญ
ในการสรางช่ือเสียง และความนาเช่ือถือในคุณภาพ และบริการ
ใหกับภัตตาคารซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ ภาณิตา ทัศนาภิรมย 
(2547) ที่พบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจ ดานผลิตภัณฑและ
บริการ คือ รสชาติของอาหารและเครื่องดื่ม คุณภาพของอาหาร
และเครื่องดื่ม ความสด ความสะอาด ความปลอดภัยของอาหาร 
และความรวดเร็วในการบริการโดยรวมอยูในระดับมาก และ จิตรา
พร  ลีละวัฒน (2549) พบวา พฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑอาหาร
ของผูบริโภคไดใหความสําคัญกับ ความสะอาด และความ
ปลอดภัยของอาหารมากที่สุด นอกจากน้ันในงานวิจัยของ ศมากร     
สอนประจักษ (2547) ที่ ศึกษาปจจัยที่ มีผลตอพฤติกรรมการ
บริโภคกวยเตี๋ยวของวัยรุนในยานสยาม สแควร พบวา ผูบริโภค
ไดใหความสําคัญของรสชาติอาหารมากกวาราคา โดยเทียบจาก
การใหคะแนนความสําคัญของรสชาติและราคา เทากับ 5.74 และ 
4.26 ตามลําดับ (คะแนนรวมเต็ม 10 คะแนน) 

จากการศึกษา ปจจัยที่มีผลตอความตองการ และพฤติกรรม
การใชบริการรานอาหารของผูบริโภคในอําเภอเมือง จังหวัด
สระบุรี ของสุพรัตน  ทิพยเศวต (2547)  พบวา ปจจัยดานการ
สงเสริมการตลาดมีความสําคัญระดับปานกลางตอความตองการไป
ใชบริการรานอาหาร และปจจัยสวนบุคคลในดานรูปแบบการ
ดําเนินชีวิต มีความสําคัญตอความตองการใชบริการรานอาหาร
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อยูในระดับปานกลาง โดยพฤติกรรมการใชบริการรานอาหารของ
ผูบริโภคนิยมเดินทางดวยรถยนตสวนบุคคล และสวนใหญ
ผูบริโภคจะไปใชบริการ ในชวงเวลา 17.01-22.00 น. ซึ่ง
สอดคลองกับงานวิจัยของ ญาณี  จรัสจารุมนต (2547) ที่พบวา 
ปจจัยในดานการสงเสริมการตลาด และปจจัยดานรูปแบบการ
ดําเนินชีวิตมีผลตอพฤติกรรมการใชบริการรานอาหารบารบีคิว 
พลาซา ในศูนยการคามาบุญครอง อยูในระดับปานกลาง และ
พฤติกรรมการบริโภคสวนใหญ จะไปใชบริการในชวงเวลา 
17.31 - 20.00 น. นอกจากน้ัน สุจิรา วรรณศิวรักษ (2547) พบวา 
ปจจัยทางดานการสงเสริมการตลาดมีผลตอพฤติกรรมการ
ตัด สินใจซื้ อ คุกกี้ ร าน เอส แอนด  พี  ของผูบริ โภคในเขต
กรุงเทพมหานคร โดยรวมอยูในระดับปานกลางเชนเดียวกัน 

จากการศึกษา คุณคาตราสินคา และปจจัยทางการตลาด ที่มี
ผลตอพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อคุกกี้ราน เอส แอนด พี ของ
ผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร ของ สุจิรา  วรรณศิวรักษ 
(2547) พบวา กลุมตัวอยางมีความคิดเห็นตอปจจัยการตลาด
โดยรวมของคุกกี้ราน เอส แอนด พี  อยูในระดับดี โดยเม่ือ
พิจารณารายดาน พบวา กลุมตัวอยางมีความคิดเห็นตอปจจัยทาง
การตลาดดานผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายคุกกี้ราน 
เอส แอนด พี โดยรวมอยูในระดับดี และมีความคิดเห็นตอปจจัย
ทางการตลาดดานราคาโดยรวมอยูในระดับปานกลาง สําหรับการ
วิเคราะหพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อคุกกี้ราน   เอส แอนด พี  ของ
ผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญมี
พฤติกรรมดานความถี่ในการซื้อคุกกี้โดยเฉลี่ย 2 ครั้ง ตอเดือน  

จากการศึกษา ปจจัยที่ มีผลตอพฤติกรรมการบริโภค
กวยเตี๋ยวของวัยรุนในยานสยาม สแควร ของ ศมากร  สอน
ประจักษ (2547) พบวา ผูที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจบริโภค คือ 
เพื่อน/คูรัก และตัวเอง ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบปจจัยดาน
ประชากรศาสตรกับพฤติกรรมผูบริโภค พบวา ผูบริโภควัยรุนเพศ
ชาย มีความถี่ในการบริโภคกวยเตี๋ยวโดยเฉลี่ยตอเดือนเทากับ
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เพศหญิง และผูบริโภควัยรุนเพศชายมีปริมาณการบริโภค
กวยเตี๋ยวโดยเฉลี่ยตอครั้งมากกวาเพศหญิง สวนอายุที่ตางกันไมมี
ผลตอพฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยว ในยานสยามสแควร เรื่อง
ความถี่ในการบริโภคตอเดือนและปริมาณในการบริโภคตอครั้ง 
นอกจากน้ันการศึกษาและรายไดที่ตางกันไมมีผลตอพฤติกรรม
การบริโภคกวยเตี๋ยวในยานสยาม สแควรเรื่องความถี่ในการ
บริโภคตอเดือนและปริมาณในการบริโภคตอครั้ง 

 
จากการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอการใหบริการ

ของรานอาหารเซสเตอร กริลล ของ ภาณิตา  ทัศนาภิรมย (2547) 
พบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการใหบริการของรานอาหาร  
เซสเตอร กริลล สาขาโลตัส พระราม 4 โดยรวมอยูในระดับมาก 
เม่ือพิจารณาเปนรายไดพบวา ผูบริโภคพึงพอใจดานผลิตภัณฑ 
การบริการ ดานการจัดจําหนายหรือสถานที่ และดานการสงเสริม
การตลาดอยูในระดับมาก สวนดานราคาผูบริโภคพึงพอใจอยูใน
ระดับปานกลาง และเม่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูบริโภค
ตอการใหบริการ รานอาหารเซสเตอร กริลล จําแนกตามตัวแปร
ขอมูลสวนบุคคล พบวา ผูบริโภคที่มีเพศตางกันมีความพึงพอใจ 
ตอการใหบริการโดยรวมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ  โดยเพศ
หญิงมีความพึงพอใจดานการสงเสริมการขายมากกวาเพศชาย 
ทั้งน้ีอาจเปนเพราะเพศหญิงชอบและใหความสนใจกับกิจกรรม
สงเสริมการขายประเภท ลด แลก แจก แถม มากกวา เพศชาย ซึ่ง
สอดคลองกับงานวิจัยของ ปนัดดา  กาญจนพันธ (2545) ที่พบวา 
ผูบริโภคที่มีเพศตางกันมีความพึงพอใจตอการใหบริการของ
ภัตตาคารอาหารญ่ีปุนฟูจิ โดยรวมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ 
และสอดคลองกับงานวิจัยของ พริษฐ  อนุกูลธนาการ (2546) 
พบวา เพศชายและเพศหญิงมีความพึงพอใจ ตอการใหบริการ
รานอาหารจิฟฟ คิทเชน (บายท็อป) โดยรวมแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญ  
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นอกจากน้ัน ภาณิตา  ทัศนาภิรมย  (2547) ยังพบวา 
ผูบริโภคที่ มีอายุตางกันมีความพึงพอใจตอการใหบริการ
รานอาหารเซสเตอร กริลล โดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.01 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ จินตนา  
สัมปชชลิต (2546) ที่พบวา ผูบริโภคที่มีอายุตางกันมีความพึง
พอใจตอการใหบริการของรานมนตนมสด สาขากรุงเทพมหานคร 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยผูสูงอายุสนใจเร่ืองสุขภาพจึง
ตองระมัดระวังเรื่องการบริโภค สวนผูบริโภคที่มีอายุ     13 - 19 ป 
มีความพึงพอใจในรสชาติและช่ือเสียงของรานมากที่สุด เปนการ
แสดงใหเห็นถึงความพึงพอใจตอผลิตภัณฑที่แตกตางกันตามอายุ 

ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ (2557) ไดศึกษา การพัฒนาศักยภาพของ
อาหารไทยเพื่อสงเสริมการทองเที่ยวเปนงานวิจัยที่มีวัตถุประสงค
ในการศึกษาความคิดเห็นของนักทองเที่ยวไทยและตางชาติตอ
การบริการอาหารไทยในจังหวัดทองเที่ยว ปญหาและอุปสรรคใน
การบริการอาหารไทยสําหรับนักทองเที่ยว แนวทางการพัฒนา
ศักยภาพอาหารไทยสําหรับนักทองเที่ยวและแนวทางการมีสวน
รวมของชุมชนในการพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยเพ่ือสงเสริม
การทองเที่ยว โดยสุมเลือกจังหวัดที่ศึกษาแบบเจาะจงเลือกจาก
ภูมิภาคตางๆ ประกอบดวยจังหวัดกาญจนบุรี ชลบุรี เชียงใหม 
นครราชสีมา ภูเก็ต สุราษฎรธานีและกรุงเทพมหานคร รวม 7 
จังหวัดขอมูลการวิจัยประกอบดวยขอมูลวิจัยเชิงปริมาณและเชิง
คุณภาพ โดยการวิจัยเชิงปริมาณไดจากการสํารวจโดยใช
แบบสอบถามกับนักทองเที่ยวไทยจํานวน 295 คน นักทองเที่ยว
ตางชาติ 277 คน เจาหนาที่และบุคลากรที่เกี่ยวของกับการ
สงเสริมการทองเที่ยว 82 คน และผูประกอบการรานอาหารและ
โรงแรมในแตละจังหวัดจํานวน 177 คน รวม 836 คน นอกจากน้ี
ขอมูลบางสวนไดจากการสัมมนาแบบมีสวนรวมของเจาหนาที่   
และผูเกี่ยวของกับการสงเสริมการทองเที่ยวจํานวน 20 – 30 คน 
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ในแตละจังหวัดยกเวนในเขตกรุงเทพมหานครผลการวิจัยพบวา
การบริการอาหารไทยของรานอาหารเปนกิจกรรมหลักสําหรับ
นักทองเที่ยวในแตละจังหวัด โดยมีอาหารเดนๆ และอาหาร
พื้นบานแตกตางกันตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรมของแตละ
จังหวัด สําหรับกิจกรรมอ่ืนที่เกี่ยวกับอาหารที่จัดขึ้นสวนใหญเปน
การจัดตามภารกิจของหนวยงานเพื่อคนในทองถิ่นมากกวาการ
สงเสริมการทองเที่ยว เจาหนาที่และผูประกอบการใหความเห็นวา
แตละจังหวัดมีอาหารที่เปนเอกลักษณของตนเองและมีศักยภาพที่
จะสงเสริมการทองเที่ยวไดในระดับมาก แตการนํามาใชเพื่อ
สงเสริมการทองเที่ยวยังอยูในระดับปานกลางนักทองเที่ยวไทย
เปนชายรอยละ 41.0 เปนหญิงรอยละ 59.0 สวนนักทองเที่ยว
ตางชาติเปนชายรอยละ 66.1 เปนหญิงรอยละ 33.9 ทั้งสองกลุม
ประกอบดวยนักทองเที่ยวที่เปนวัยรุนจนถึงผูสูงอายุ โดยมีอายุ
ในชวง 21 – 30 ปมากที่สุดคือประมาณหน่ึงในสาม นักทองเที่ยว
ตางชาติรอยละ 1653.8 เปนชาวยุโรป รองลงมาเปนชาวเอเชีย 
(รอยละ 25.4) และอเมริกัน (รอยละ 13.6) ประมาณกึ่งหน่ึงเคย
เดินทางมาประเทศไทยแลว (รอยละ 53.8) สนใจการทองเที่ยวที่
หลากหลายมากกวานักทองเที่ยวไทย นักทองเที่ยวไทยและ
นักทองเที่ยวตางชาติมีการตัดสินใจเลือกรานอาหารเองในระดับ
มาก โดยพิจารณาเรื่องความสะอาดเปนอันดับแรก อันดับ
รองลงมาแตกตางกันระหวางนักทองเที่ยวไทยและตางชาติ ชนิด
อาหารท่ีรับประทานมากไดแก ผลไม ผัก ปลา อาหารทะเลอ่ืนๆ 
ตามลําดับ  และ ด่ืมเครื่ องดื่ มประเภทน้ํ าดื่ มมากที่ สุด  ชอบ
บรรยากาศรับประทานอาหารแบบธรรมชาติและบรรยากาศแบบ
เปนกัน เองในระดับมากใกล เ คียงกัน   ในความเห็นของ
นักทองเที่ยวไทยเห็นวาจุดเดนของอาหารของจังหวัดตางๆ ไดแก
ความหลากหลายของอาหาร (รอยละ 66.8) คุณภาพของอาหาร 
(รอยละ 63.7) และการหารานอาหารไดสะดวก (รอยละ 58.0) 
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ตามลําดับ โดยแตละจังหวัดมีจุดเดนดานอาหารที่แตกตางกัน 
นักทองเที่ยวไทยมีความสนใจสินคาอาหารของฝากมากกวา
นักทองเที่ยวตางชาติ โดยรอยละ 25.8 ซื้ออาหารของฝากทุกครั้ง
ที่เดินทาง (รอยละ 25.8) ซ้ืออาหารของฝากเปนสวนใหญ (รอยละ 
37.7) ซื้อเปนบางครั้งและ มีเพียง (รอยละ 1.5) ที่ระบุวาไมเคยซื้อ 
เหตุผลสวนใหญที่ซื้อคือเพื่อเปนของฝาก (รอยละ 58.0) และ เพ่ือ
การบริโภค (รอยละ 56.3) นักทองเที่ยวตางชาติสวนใหญ (รอยละ 
74.9) สนใจที่จะรับประทานอาหารไทยอีก ภายหลังจากเดินทาง
กลับประเทศของตนเองแลว ส่ิงที่จะทําใหชาวตางชาติลังเลไมกลา
รับประทานอาหารไทยเน่ืองจากไมทราบสวนประกอบของอาหาร
ไทย (รอยละ 38.0) รสชาติที่จัดจาน (รอยละ35.9) ไมรูจักวิธี
รับประทาน (รอยละ 31.5) และไมรูวาสวนประกอบใดรับประทาน
ไดสวนประกอบใดรับประทานไมได (รอยละ 26.1) การบริการ
อาหารไทยสําหรับชาวตางชาติควรใหขอมูลเกี่ยวกับสวนประกอบ
ของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงสวนประกอบที่ชาวตางชาติไมนิยม
รับประทานประยุกตใหสอดคลองกับวัฒนธรรมการดื่มของบาง
ประ เทศ  และปรั บ วิ ธี ก ารบริ การบางอย า ง ไ ด เ ป นสากล 
ผูประกอบการประกอบดวยเพศชาย (รอยละ 58.2) เพศหญิง (รอย
ละ 41.8) สวนใหญมีอายุ 31 - 50 ป (รอยละ 74.3) มีตําแหนงเปน
เจาของกิจการมากที่สุด (รอยละ 39.2) รองลงมาเปนระดับ
ผูจัดการ (รอยละ 28.2) ใหความเห็นเกี่ยวกับอาหารและ
บรรยากาศที่นักทองเที่ยวตางชาติชอบสอดคลองกับความเห็นของ
นักทองเที่ยว และใหความเห็นวาพฤติกรรมการใชบริการอาหาร
ของนักทองเที่ยวตางชาติแตละภูมิภาคมีความแตกตางกัน ซึ่ง
นาจะเปนแนวทางในการจัดบริการใหสอดคลองกับรสนิยมของ
นักทองเที่ยว นอกจากน้ีทุกกลุมตัวอยางใหความเห็นสอดคลองกัน
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วาภาครัฐ เอกชน และประชาชนควรมีสวนรวมในการพัฒนา
ศักยภาพอาหารไทยเพื่อสงเสริมการทองเที่ยว ควรมีการใหขอมูล
อาหารเดนในทองถิ่นแกนักทองเที่ยวรวมทั้งเจาหนาที่และ
ประชาชนในทองถิ่นเพื่อใหสามารถเผยแพรแกนักทองเที่ยวได
ดวย  
 
 
 
กรอบแนวคดิในการวจิยั 
 

กรอบแนวคิด การวิจัยการพัฒนาและยกระดับรานอาหาร 
ตามทรรศนะของผูบริโภค         ในเกาะรัตนโกสินทร เพื่อสงเสริม
การทองเที่ยว 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

ตวัแปรตน 
      -  สถานภาพ
ข อ ง ผู ต อ บ  
แบบสอบถาม แบง
ต า ม  เ พ ศ   อ า ยุ  

ตวัแปรตาม 
       ท ร ร ศ น ะ ข อ ง
ผู บ ริ โ ภ ค  ใ น เ ก า ะ
รัตนโกสินทรตอการ
บริโภคอาหารในเกาะ
รัตนโกสินทร ไดห า
ด า น  ไ ด แ ก  ด า น
บ ริ เ ว ณ ที่ เ ต รี ย ม
วั ต ถุ ดิ บ แ ล ะ ก า ร
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แ น ว ท า ง ก า ร
พั ฒ น า  ย ก ร ะ ดั บ
รานอาหาร ในเกาะ
รัตนโกสินทร เพื่อ
สงเสริมการทองเที่ยว


