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แบบสอบถามเพือ่การวจิยั 

 
เรื่อง การยกระดับและการพัฒนารานอาหารตามทรรศนะของ
ผูบริโภครานอาหารในเกาะรัตนโกสินทรเพื่อสงเสริมการทองเทีย่ว 
 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
  

แบบสอบถามนี้ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล ซึ่งมหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิตไดรับทุนจาก    สภาวิจัยแหงชาติเพื่อวิจัย เร่ือง
การยกระดับและการพัฒนารานอาหารตามทรรศนะของผูบริโภค
รานอาหารใน   เกาะรัตนโกสินทรเพื่อสงเสริมการทองเท่ียว  
คณ ะ ผู วิ จั ย ใ ค ร ข อ ค ว า ม ร ว ม มื อ จ า ก ท า น  ไ ด โ ปร ด ต อ บ
แบบสอบถามใหตรงกับความเปนจริงที่ทานพบและสังเกตเห็นได  
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ขอมูลตาง ๆ ที่ไดจากทานในครั้งน้ีจะเปนประโยชนและมีคาอยาง
ยิ่งตอการวิจัย  ถือเปนความลับและไมเกิดความเสียหายตอตัวทาน
แตประการใด 
 

คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความอนุเคราะหใน
การตอบแบบสอบถามจากทานและขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ดวย 
 
 
 
         คณะผูวิจัย 
        มหาวิทยาลัยราช
ภัฏสวนดุสิต 
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ตอนที่ 1 สถานภาพของผูตอบแบบสอบถาม (โปรดทําเครื่องหมาย
 ลงในชองวางที่ตรงกับสถานภาพของทานในปจจุบันเพียงขอ
เดียว) 
 
1. เพศ  
  ชาย    หญิง 
2. อายุ  
  20-30 ป   31-40 ป 41-50 ป  51 ปข้ึนไป  
3. วุฒิการศึกษาสูงสุด 
 ต่ํากวาปริญญาตรี ปริญญาตรี  สูงกวาปริญญาตรี 
4. อาชีพ 
 ราชการ/รัฐวิสาหกิจ พนง.มหาวิทยาลัย พ น ง . บ ริ ษั ท
     ลูกจางประจํา 
 ลูกจางช่ัวคราว  นิสิต/นักศึกษา  อื่ น ๆ
........................................ 
 
ตอนที่ 2 แบบสอบถามทรรศนะของผูบริโภคที่มีตอการยกระดับ
และการพัฒนารานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร เพื่อสงเสริมการ
ทองเที่ยว 

การยกระดบัและการ
พฒันารานอาหารตาม
ทรรศนะของผูบรโิภค
รานอาหารในเกาะ

รตันโกสนิทรเพือ่สงเสรมิ
การทองเทีย่ว 

ทรรศนะของผูบรโิภครานอาหารใน
เกาะรตันโกสนิทร 

นอย
ทีส่ดุ  

นอ
ย 

ปาน
กลาง 

มา
ก 

มาก
ทีส่ดุ 

1 2 3 4 5

1.ดานบริเวณที่ เตรียม
วัตถุดิบและการประกอบ
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อาหาร 
1.1 สถานที่เตรียม-ปรุง
ต อ ง ส ะ อ า ด แ ล ะ เ ป น
ระเบียบจัดเปนสัดสวน 

          

1.2 ที่เตรียมและประกอบ
อาหารบนโตะสูงจากพื้น
มากกวา 60 เซนติเมตร 
และอยูหางจากหองสุขา 

          

1.3 วัตถุดิบ แยกเก็บเปน
สัดสวน สะอาด สดใหม  
การถนอมอาหารอยาง
ถูกหลักวิธี 

          

1 . 4  ใ ช ส า ร ป รุ ง แ ต ง
รสชาติอาหารท่ีมีความ
ป ล อ ด ภั ย ต อ สุ ข ภ า พ
อนามัย 

     

1.5 ภาชนะและอุปกรณ
ในการเตรียม-ประกอบ
อาหารมีสภาพดี แยกใช
ระหวางเน้ือสุก ดิบ และ
ผัก ผลไม 

     

การยกระดบัและการ
พฒันารานอาหารตาม
ทรรศนะของผูบรโิภค
รานอาหารในเกาะ
รตันโกสนิทรเพือ่

สงเสรมิการทองเทีย่ว 

ทรรศนะของผูบรโิภครานอาหารใน
เกาะรตันโกสนิทร 

นอย
ทีส่ดุ  

นอ
ย 

ปาน
กลาง 

มา
ก 

มาก
ทีส่ดุ 

1 2 3 4 5

2. ดานสุขอนามัยของผู
สัมผัสอาหาร 

          

2.1 พอครัวแมครัว แตง
ก า ย ส ะ อ า ด  มี ผ า กั น
เป อน สวมหมวกหรือ
เน็ทคลุมผม 

          

2.2ผูสัมผัสอาหารลาง
มือใหสะอาดกอนเตรียม
ป รุ ง  ป ร ะ ก อ บ  แ ล ะ
จําหนาย 

          

2.3 ผูสัมผัสอาหารไมมี
บาดแผล หรือมีบาดแผล
ตองปกปดใหมิดชิดใส
เส้ือมีแขนหรือเส้ือแขน
ยาว 

          

2 . 4  ผู สั ม ผั ส อ า ห า ร
จะตองไมเจ็บปวย หาก
เจ็บปวยดวยโรคตางๆ 
ตองใหหยุดงานปองกัน
การแพรเช้ือโรค 

          

3. ดานความเพียงพอ           
3.1 พื้น ผนัง และเพดาน 
ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไม
ชํารุด โตะที่น่ังเพียงพอ 
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การยกระดบัและการ
พฒันารานอาหารตาม
ทรรศนะของผูบรโิภค
รานอาหารในเกาะ
รตันโกสนิทรเพือ่

สงเสรมิการ 
ทองเทีย่ว 

ทรรศนะของผูบรโิภครานอาหารใน
เกาะรตันโกสนิทร 

นอย
ทีส่ดุ    

นอ
ย 

ปาน
กลาง 

มา
ก 

มาก
ทีส่ดุ 

1 2 3 4 5

4 .  ด า น อ า ห า ร แ ล ะ
เครื่องดื่ม 

          

4 . 1  อ า ห า ร ส ะ อ า ด 
ภาชนะรองรับมีคุณภาพ 
ไมมีสารอันตราย 

          

4 . 2  มี เ ม นู ชู สุ ข ภ า พ           

3.2 การระบายอากาศ
และแสงสวางเพียงพอ มี
อุณหภูมิพอเหมาะสม 

          

3 .3 มีหอง สุขา ชาย-
หญิง  คนพิการ อยาง
เพียงพอ 

          

3.4 มีที่จัดเก็บขยะและ
เ ศ ษ อ า ห า ร มิ ด ชิ ด
เพียงพอ 

          

3.5 หองสุขาสะอาด มี
นํ้า อางลางมือ สบู  ผา
เช็ดมือ  กระดาษชําระ 
เพียงพอ และไมมีกลิ่น
เหม็น 
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เหมาะกับทุกวัย 
4 . 3  เ ม นู มี ค ว า ม
หลากหลายของอาหาร
และเครื่องดื่ม 

          

4.4 เครื่องดื่ม มีความ
สะอาดและปลอดภัย 

          

4.5 อาหารที่ปรุงเสร็จ
แลว เ ก็บในภาชนะที่
สะอาดและมีการปกปด
มิดชิด 

          

5. ดานการบริการและ
การเสิรฟอาหาร 

          

5.1 พนักงานเสิรฟแตง
ก า ย สุ ภ า พ ส ะ อ า ด 
อาหารปกปดมิดชิดกอน
ถึงผูบริโภค 

          

5.2  มีการเสิรฟชอน
กลางเพ่ิมโดยไมตองขอ 
มีปายแสดงชัดเจน 

          

5.3 มีที่ลางมือ นํ้า สบู
ก ร ะ ด า ษ  สํ า ห รั บ
พนักงานเสิรฟ 

          

5.4 พนักงานมีนิสัย รัก
การใหบริการ 

          

5.5 การเสิรฟอาหาร 
การเก็บเงินถูกตองและ
รวดเร็ว 
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ตอนที่3 โปรดแสดงความคิดเห็น 
                   รานอาหารในเกาะรัตนโกสินทร กรุงเทพมหานคร 
เพื่อสงเสริมการทองเที่ยวควรมีการยกระดับและพัฒนาใหถึงระดับ
มาตรฐานสากลดานใดหรือขอใดบางตามลําดับ 
 
ลํ า ดั บ ที่ ห น่ึ ง 
………………………………………………………………         
ลํ า ดั บ ที
สอง……………………………………………………………… 
ลํ า ดั บ ที่
สาม………………………………………………………………  
ลํ า ดั บ ที่ ส่ี 
……………………………………………………………….. 
ลํ า ดั บ ที่
หา………………………………………………………………..  


