
บทที่ 1 
บทนํา 

 
ความเปนมาและความสําคัญ 

 
ประเทศไทยถูกจัดเปนประเทศท่ีนาทองเท่ียวอันดับตนๆ ของ

โลก เนื่องจากมีทรัพยากรธรรมชาติท่ีหลากหลาย มีเอกลักษณ
ทางวัฒนธรรมและประเพณี  โดยเฉพาะอาหารไทย ซึ่งเปนอาหาร
ประจําชาติท่ีมีรสชาติโดดเดน เปนท่ีช่ืนชอบของชาวตางชาติ 
แมวาในปจจุบันผูประกอบกิจการดานอาหารจะปฏิบัติตาม
กฎหมายและขอบังคับของหนวยงานท่ีเก่ียวของกับการผลิต
อาหาร เพ่ือผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยแกผูบริโภคแลวก็
ตาม แตเนื่องจากมีการเปดรานอาหารอยางเสรี ต้ังแตการขายใน
ภัตตาคาร รานอาหาร รถเข็นหรือแผงลอย ทําใหยากตอการ
ควบคุมตรวจสอบคุณภาพ สงผลใหคุณภาพของอาหารลดตํ่าลง 
และผูบริโภคตองเส่ียงกับปญหาสุขภาพและการเกิดโรค อีกท้ังการ
ดําเนินธุรกิจดานรานอาหารจําเปนตองพิจารณา ความสะอาด 
ปลอดภัยและรสชาติอรอย ในการบริโภคของลูกคาเปนสําคัญ ใน
ฐานะท่ีกลุมผูวิจัยเปนบุคลากรของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
ซึ่งใหความสําคัญกับการประกอบอาหารและการบริการอาหารท่ีมี
มาตรฐานโดยเฉพาะกับนักทองเท่ียวรวมถึง  นางธนิวรรณ กุล
มงคล นายกสมาคมภัตตาคารไทย เห็นวา  ไดเตรียมเชิญนายก
สมาคมภัตตาคารอาหาร จาก 10 ประเทศสมาชิกอาเซียน มารวม
หารือเก่ียวกับแนวทางการพัฒนามาตรฐานของรานอาหาร 
สําหรับรองรับการเปดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  โดยจะหารือ
ถึงขอตกลง และคุณสมบัติของรานอาหารใหมีมาตรฐานเดียวกัน 
เพ่ือสรางความเช่ือม่ันในเรื่องความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
ใหนักทองเท่ียวท่ีจะเดินทางเขามาทองเท่ียวเพ่ิมข้ึนหลังจากเปดเอ
อีซี  อยางไรก็ตาม กระทรวงการทองเท่ียวและกีฬามีกฎเกณฑ
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มาตรฐานของรานอาหารสําหรับนักทองเท่ียวอยูแลว แตมาตรฐาน
ของกระทรวงนั้น บางขอยังเปนมาตรฐานท่ีสูงเกินไป เชน 
รานอาหารทุกราน ท่ีจะผานเกณฑ ตองมีหองน้ําสําหรับคนพิการ
ซึ่งบางรานไมสามารถสรางได จึงมีแนวคิดท่ีจะออกแบบมาตรฐาน
ของรานอาหารอีกแบบหนึ่งท่ีจะตัดเกณฑบางอยางท่ีอาจทําได
ยากออกไป เพ่ือชวยกระตุนนักทองเท่ียวไดอีกทาง และจะผลักดัน
การทําแผนมาตรฐานรานอาหารแหงชาติข้ึน จึงจัดไดวา
รานอาหารเปนหนึ่งในอัตลักษณหนึ่งของไทย ดังนั้นกลุมผูวิจัย
เห็นวา จึงจําเปนตองมีการสํารวจทรรศนะของผูบริโภค อาหารใน
รานอาหารบริเวณเกาะรัตนโกสินทร กรุงเทพมหานคร  ซึ่งเปน
แหลงทองเท่ียวสําคัญของกรุงเทพมหานคร ขอมูลเก่ียวกับ
รานอาหารตาม ทรรศนะของผูบริโภคสามารถนําไปใชในการ 
พัฒนาและยกระดับ ปรับปรุงกิจการของรานอาหารใหตรงตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขเปนการ สงเสริมการยกระดับ
และพัฒนา มาตรฐานรานอาหารไทยใหดีย่ิงข้ึน เปนแนวทางท่ีดี
ในการสงเสริมคุณภาพชีวิตของประชากรและนักทองเท่ียวได 
นอกจากนี้ยังเปนการกระตุนใหผูประกอบการรานอาหารใสใจ
ผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพ ไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานท่ีเก่ียวของ
กําหนดและตรงตามทรรศนะของผูบริโภค ขอมูลของรานอาหารท่ี
ไดมาตรฐานสามารถนําไปประชาสัมพันธเพ่ือสงเสริมการ
ทองเท่ียวของกรุงเทพมหานครไดเปนอยางดี   
 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

การวิจัยการพัฒนาและยกระดับรานอาหาร ตามทรรศนะ
ของผูบริโภค ในเกาะรัตนโกสินทร เพ่ือสงเสริมการทองเท่ียว ครั้ง
นี้ มีวัตถุประสงค 2 ขอ ดังนี้ 
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1. เพ่ือยกระดับและพัฒนารานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร
ตามทรรศนะของผูบริโภค 

2. เพ่ือเปนฐานขอมูลรานอาหารสําหรับสงเสริมการ
ทองเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

ขอบเขตของการวิจัยการพัฒนาและยกระดับรานอาหารตาม
ทรรศนะของผูบริโภคในเกาะรัตนโกสินทรเพ่ือสงเสริมการ
ทองเท่ียว ในครั้งนี้มีดังตอไปนี้ 

 
1. ขอบเขตดานเนื้อหา  
การวิจัยหัวขอการพัฒนาและยกระดับรานอาหารตาม

ทรรศนะของผูบริโภค  ในเกาะรัตนโกสินทรเพ่ือสงเสริมการ
ทองเท่ียว แบงหาดานไดแก ดานบริเวณท่ีเตรียมวัตถุดิบและการ
ประกอบอาหาร ดานสุขอนามัยของผูสัมผัสอาหาร ดานความ
เพียงพอ ดานอาหารและเครื่องดื่มดานการบริการและการเสิรฟ
อาหาร  จากทรรศนะของผูบริโภคตามตัวแปรตนและตัวแปรตาม 
ดังนี้ 

   1.1 ตัวแปรตน คือ สถานภาพของผูตอบแบบสอบถามแบง
ออกเปนส่ีกลุม ดังนี้ 

1. เพศ 
              2. อายุ 
            3. ระดับการศึกษา 
            4. อาชีพ 

1.2 ตัวแปรตาม คือ ทรรศนะของผูบริโภคท่ีมีตอรานอาหาร
ในเกาะรัตนโกสินทรท้ังหาดาน เพ่ือสงเสริมการทองเท่ียว ไดแก 
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1. ดานบริเวณท่ีเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหาร 
2. ดานสุขอนามัยของผูสัมผัสอาหาร 
3. ดานความเพียงพอ 
4. ดานอาหารและเครื่องดื่ม 
5. ดานการบริการและการเสิรฟอาหาร 

 
2. ขอบเขตประชากรและกลุมตัวอยาง 
ประชากร  ของการวิจัยครั้งนี้  เปนผูบริโภคอาหารกับ

รานอาหารในเกาะรัตนโกสินทรกรุงเทพมหานคร เปน เขตพระ
นคร กรุงเทพมหานคร ท้ังหมด 12 แขวง จํานวน 58,771 คน 

กลุมตัวอยาง ในการวิจัยครั้งนี้ใชกลุมตัวอยาง เปนผูบริโภค
อาหารกับรานอาหาร ในบริเวณเกาะรัตนโกสินทร 
กรุงเทพมหานคร จํานวน 397 ตัวอยาง 
 

3. ขอบเขตระยะเวลา 
ดําเนินการวิจัยครั้งนี้เริ่มต้ังแตวันท่ี  1 ตุลาคม 2554 ถึง 

วันท่ี 30 กันยายน 2556 
 
สมมติฐานการวิจัย  
 

สมมุติฐานการวิจัยท่ีใชในงานวิจัยการพัฒนาและยกระดับ
รานอาหาร ตามทรรศนะของผูบริโภคในเกาะรัตนโกสินทร เพ่ือ
สงเสริมการทองเท่ียว ครั้งนี้มีดังตอไปนี้ 

1. ทรรศนะของผูบริโภคท่ีมีตอ การพัฒนาและยกระดับ
รานอาหารตามทรรศนะของผูบริโภคในเกาะรัตนโกสินทร เพ่ือ
สงเสริมการทองเท่ียว ท้ังหาดาน ไดแก ดานบริเวณท่ีเตรียม
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วัตถุดิบและการประกอบอาหาร ดานสุขอนามัยของผูสัมผัสอาหาร 
ดานความเพียงพอ ดานอาหารและเครื่องดื่ม    ดานการบริการ
และการเสิรฟอาหารและแตละดานไมแตกตางกัน                     

2. ทรรศนะของผูบริโภคท่ีมีตอการพัฒนาและยกระดับ
รานอาหารตามทรรศนะของผูบริโภค    ในเกาะรัตนโกสินทร เพ่ือ
สงเสริมการทองเท่ียว ท้ังหาดานไดแก ดานบริเวณท่ีเตรียมวัตถุดิบ
และการประกอบอาหาร. ดานสุขอนามัยของผูสัมผัสอาหาร ดาน
ความเพียงพอ. ดานอาหารและเครื่องดื่มดานการบริการและการ
เสิรฟอาหาร โดยเปรียบเทียบ จําแนกตาม เพศ อายุ การศึกษาและ
อาชีพ         ไมแตกตางกัน 
 
คําจํากัดความที่ใชในงานวิจัย 
 
          นิยามศัพทเฉพาะ ท่ีใชใน งานวิจัยการพัฒนาและยกระดับ
รานอาหาร ตามทรรศนะของผูบริโภคในเกาะรัตนโกสินทร เพ่ือ
สงเสริมการทองเท่ียว  ครั้งนี้ มีความหมายดังตอไปนี้ 
         มาตรฐาน  หมายถึง ส่ิงท่ีถือเอาเปนเกณฑท่ีรับรองกันท่ัวไป 
ส่ิงท่ีถือเอาเปนเกณฑสําหรับเทียบกําหนด (พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) 
              1. จําพวก แบบ รูปราง มิติของหีบหอ หรือส่ิงบรรจุชนิด
อ่ืนรวมตลอดถึงการทําหีบหอหรือส่ิงบรรจุชนิดอ่ืน วิธีการบรรจุ 
หุมหอหรือผูกมัดและวัตถุท่ีใชในการนั้นดวย                                                                                                                                     
              2. วิธีทดลอง วิธีวิเคราะห วิธีเปรียบเทียบ วิธีตรวจ วิธี
ทดสอบและวิธีช่ัง ตวง วัด        อันเก่ียวกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม                                                                                                            
              3. คําเฉพาะ คํายอ สัญลักษณ เครื่องหมาย สี เลขหมาย 
และหนวยท่ีใชในทางวิชาการ อันเก่ียวกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม                                                                                                          
              4. ขอกําหนดรายการอยางอ่ืนอันเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ตามท่ีรัฐมนตรี ประกาศหรือตามพระราช
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กฤษฎีกา (พระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 
2511) 

มาตรฐานรานอาหาร “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” (Clean Food 
Good Taste) หมายถึง รานอาหารท่ีจะตองผานเกณฑท่ีกําหนดโดย 
กระทรวงสาธารณสุข คือ 

1. เกณฑดานกายภาพ 15 ขอ ตองผานเกณฑทุกขอใน 15 
ขอ ดังนี้ 

   1. สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร
ตองสะอาดเปนระเบียบและจัดเปนสัดสวน 

   2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนาหรือใน
หองน้ําหองสวม และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 ซม. 

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

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

   5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการ
ปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   6. น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมี
ฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจาก
พ้ืนอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงของอยางอ่ืนแชรวมไว 
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   7. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ํา
สะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และท่ีลางภาชนะตองวางสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   8. เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก 
เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 

   9. ชอน สอม ตะเกียบ วางต้ังเอาดามข้ึนในภาชนะโปรง
สะอาด หรือวางเปนระเบียบ 
ในภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 
60 ซม. 

   10. มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ี
ถูกหลักสุขาภิบาล 

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

   12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุง
ตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

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

   14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปกปดแผลให
มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 

   15. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไป
ยังผูบริโภค โดยมีน้ําและอาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวา
จะรักษาใหหายขาด 
           

2. เกณฑดานชีวภาพ ตรวจหลังจากผานดานกายภาพแลว
คือ 
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   1. จะไดรับปายรับรอง “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” เม่ือ
ผานเกณฑขอ 1 และขอ 2 แลว 

   2. ปายมีอายุ 1 ป นับจากวันท่ีไดรับ และตองประเมินใหม
ทุกๆ ป (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) 

มาตรฐานรานอาหารสากล  หมายถึง  รานอาหารตองปฏิบัติ
อยางนอย 14 ขอดังนี้ คือ 

   1. อางชําระลางตางๆ แยก อางลางผัก อางลางเนื้อ อาง
ลางผลไม 

   2. เก็บถนอมอาหาร ตูเย็น นอยกวา 40 องศาฟาเรนไฮน 
หรือ 4 องศาเซลเซียส รอน มากกวา 135 องศาฟาเรนไฮน 

   3. หองสุขาตองสะอาด มีสบู กระดาษชําระ ผาเช็ดมือ ไมมี
กลิ่นเหม็น 

   4. ตองกําจัดแมลง ใชไฟแสงสวาง ลอแมลงไมใหมาตอม
อาหาร 

   5. เก็บวัตถุดิบอาหารตองสูงกวาพ้ืนอยางนอย 15 
เซนติเมตร 

   6. ตูเย็นเก็บอาหารมีน้ําหยดไวช้ันลาง สวนผักเก็บไวช้ัน
บน 

   7. น้ํารอนจากกอกในครัว นอยกวา 120 องศาฟาเรนไฮน 
ภายใน 30 วินาที 

   8. พนักงานไมมีแผล ตองสะอาด มีแผลตองปดปาสเตอร 
   9. พนักงานปวย ตองใหหยุดงาน ปองกันการแพรเช้ือโรค 
   10. หอหุมอาหาร กอนเขาตูเย็น 
   11. ในเมนู มีคําเตือนอาหาร สุกดิบ วาอาจทองเสียได 
   12. ตองมีเทอรโมมิเตอรในตูเย็นเสมอ สุมตรวจเสมอ 
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   13. รถเข็นตองมีอางลางมือ สบู ประจํา จอดอยูใกลหองน้ํา 
60 เมตร 

   14. พนักงานตองไมเปนโรคติดตอ ตองฉีดยาวัคซีน
ปองกัน 
 

อาหารไทย ( Thai Food) หมายถึง เปนอาหารประจําของ
ชนชาติไทย ท่ีมีการส่ังสมและถายทอดมาอยางตอเนื่อง ต้ังแตอดีต 
จนเปนเอกลักษณประจําชาติ ถือไดวาอาหารไทยเปนวัฒนธรรม
ประจําชาติท่ีสําคัญของไทย ขณะท่ีอาหารพ้ืนบาน หมายถึง 
อาหารท่ีนิยมรับประทานกันเฉพาะทองถ่ิน ซึ่งเปนอาหารท่ีทําข้ึน
ไดงาย โดยอาศัยพืชผักหรือเครื่องประกอบอาหารท่ีมีอยูใน
ทองถ่ิน มีการสืบทอดวิธีปรุงและการรับประทานตอๆ กันมา (วิกิพี
เดีย, 2557) 

รานอาหารไทย  หมายถึง รานอาหารท่ีอยูบนเกาะ
รัตนโกสินทร เขตพระนครกรุงเทพมหานคร ประกอบอาหาร
จําหนาย มีการดําเนินการการใหบริการครบหาดาน คือดาน
บริเวณท่ีเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหาร  ดานสุขอนามัย
ของผูสัมผัสอาหาร  ดานความเพียงพอ  ดานอาหารและเครื่องดื่ม  
ดานการบริการและการเสิรฟอาหาร  กับผูบริโภคตามกฎระเบียบ
มาตรฐานอยูในความควบคุมของหนวยงานรัฐ  โดยทําการสุม
ตัวอยางรานอาหารไทยในพ้ืนท่ีเกาะรัตนโกสินทร เขตพระนคร 

ผูบริโภค หมายถึง บุคคลใดบุคคลหนึ่ง ซึ่งเก่ียวของโดยตรง
กับการจัดหาใหไดมาและการใชซึ่งสินคา และบริการ เฉพาะจาก
รานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร  กรุงเทพมหานคร 

ทรรศนะ หมายถึง ความเห็น  การเห็น เครื่องรูเห็น ส่ิงท่ีเห็น 
การแสดงออก ท่ีไดจากประสบการณตรงจากรานอาหารในเกาะ
รัตนโกสินทร  ท้ังหาดาน คือ 1.ดานบริเวณท่ีเตรียมวัตถุดิบและ
การประกอบอาหาร  2.ดานสุขอนามัยของผูสัมผัสอาหาร  3.ดาน
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ความเพียงพอ  4.ดานอาหารและเครื่องดื่ม  และ 5.ดานการบริการ
และการเสิรฟอาหาร 

นักทองเที่ยว  หมายถึง  ผูเดินทางมาเยือนประเทศไทย ใช
บริการจากรานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร ช่ัวคราวและพํานักอยู
ครั้งหนึ่งๆ ไมนอยกวา 24 ช่ัวโมง และไมเกิน 60 วัน โดยมี
วัตถุประสงคมิใชเพ่ือการประกอบอาชีพ หรือมีรายไดจากทองถ่ิน
นั้นๆ เพ่ือพักผอน พักฟน ทัศนศึกษา ประกอบศาสนกิจ แขงกีฬา 
ติดตอธุรกิจ รวมประชุม สัมมนา เชน กลุมปนี้ไปเท่ียวเกาะ
รัตนโกสินทร 2 วัน เปนตน 
           เกาะรัตนโกสินทร   หมายถึง เขตพ้ืนท่ีเกาะรัตนโกสินทร
ท่ีต้ังอยูบนแผนดินท่ีมีน้ําลอมรอบในลักษณะเกาะ คือ มีขอบเขต
อยูภายในพ้ืนท่ีระหวางแมน้ําเจาพระยาทางตะวันตกกับคลอง
หลอด หรือคลองคูเมืองเดิมทางตะวันออก เกาะรัตนโกสินทร 
จํานวนประชากร 58,771 คน แบงออกเปน   2 ช้ัน คือ 

1. เกาะรัตนโกสินทรช้ันใน คือ บริเวณท่ีมีอาณาเขต
ลอมรอบดวยแมน้ําเจาพระยาและคลองคูเมืองเดิม (คลองหลอด) มี
พ้ืนท่ีประมาณ 1.8 ตารางกิโลเมตร หรือ 1,125 ไร ต้ังอยูในทองท่ี
แขวงพระบรมมาหาราชวัง เขตพระนคร กรุงเทพมหานคร 

2. เกาะรัตนโกสินทรช้ันนอก คือ บริเวณท่ีมีอาณาเขต 
ลอมรอบดวยคลองคูเมืองเดิม (คลองหลอด) แมน้ําเจาพระยาดาน
ทิศเหนือ คลองรอบกรุง (คลองบาลําพู - คลองโองอาง) แมน้ํา
เจาพระยาดานทิศใต มีพ้ืนท่ีประมาณ 2.3 ตารางกิโลเมตร หรือ 
1,438 ไร ต้ังอยูในทองท่ีแขวงชนะสงคราม แขวงบวรนิเวศ แขวง
สําราญราษฎร แขวงศาลเจาพอเสือ แขวงเสาชิงชา แขวงวัดราช
บพิธ แขวงตลาดยอด และแขวง บูรพา ภิรมยเขตพระนคร 
กรุงเทพมหานคร ( ศูนยขอมูลเกาะรัตนโกสินทร. 2553 ) การแบง
เขตการปกครอง จํานวนประชากร 58,771 คน เขตพระนครแบง
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เขตการปกครองยอยออกเปน 12 แขวง ไดแก 
พระบรมมหาราชวัง ( Phra Borom Maha Ratchawang) วัง
บูรพาภิรมย ( Wang Burapha Phirom) วัดราชบพิธ ( Wat 
Ratchabophit) สําราญราษฎร (Samran Rat)    ศาลเจาพอเสือ 
(San Chao Pho Suea) เสาชิงชา (Sao Chingcha) บวรนิเวศ 
(Bowon Niwet) ตลาดยอด (Talat Yot) ชนะสงคราม (Chana 
Songkhram) บานพานถม (Ban Phan Thom)     บางขุนพรหม 
(Bang Khun Phrom) วัดสามพระยา (Wat Sam Phraya) (วิกิพี
เดีย, 2557) 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

การวิจัย การพัฒนาและยกระดับรานอาหารตามทรรศนะ
ของผูบริโภคในเกาะรัตนโกสินทร  เพ่ือสงเสริมการทองเท่ียว  ใน
ครั้งนี้มีประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับสามประการ ดังตอไปนี้ 

1. เพ่ือเปนองคความรูในการรณรงคเพ่ือใหรานอาหารท่ี
บริการกับนักทองเท่ียวไดเกิดความตระหนักท่ีจะสรางนิสัยเรื่อง
การพัฒนาและยกระดับรานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร
กรุงเทพมหานครเพ่ือสงเสริมการทองเท่ียวสูมาตรฐานอาหารของ
กระทรวงสาธารณสุขและมาตรฐานอาหารสากล 

2. เพ่ือสนับสนุน โครงการพัฒนายกระดับรานอาหารไทยสู
มาตรฐานสากล สงเสริมใหผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารไทย พัฒนาและยกระดับคุณภาพรานใหไดมาตรฐาน
เปนท่ียอมรับในระดับนานาชาติ เพ่ิมขีดความสามารถการแขงขัน
ทางธุรกิจ  
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3. เพ่ือเปนขอมูลในการจัดทําแผนกลยุทธใหกับหนวยงาน
และสมาคมท่ีเก่ียวของกับกับการพัฒนาและยกระดับรานอาหาร
ไทยสูมาตรฐานรานอาหาร สะอาด รสชาติอรอยและปลอดภัย 
 
 
 
 
 


