
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

ภาคผนวกภาคผนวกภาคผนวกภาคผนวก    
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แบบสอบถามโครงการวจิยัแบบสอบถามโครงการวจิยัแบบสอบถามโครงการวจิยัแบบสอบถามโครงการวจิยั    

    
แบบสอบถามเพื่อการวิจัย เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแบบสอบถามเพื่อการวิจัย เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแบบสอบถามเพื่อการวิจัย เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแบบสอบถามเพื่อการวิจัย เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร////ร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหาร
สําหรับนักท่องเที่ยวสําหรับนักท่องเที่ยวสําหรับนักท่องเที่ยวสําหรับนักท่องเที่ยว: : : : กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรีกรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรีกรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรีกรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
    
คําชี้แจง คําชี้แจง คําชี้แจง คําชี้แจง    โปรดขีดเครื่องหมาย โปรดขีดเครื่องหมาย โปรดขีดเครื่องหมาย โปรดขีดเครื่องหมาย √√√√    ลงในช่อง  ลงในช่อง  ลงในช่อง  ลงในช่อง  [  ][  ][  ][  ]     และเติมคําใและเติมคําใและเติมคําใและเติมคําในช่องว่างที่ตรงกับความคิดเห็นนช่องว่างที่ตรงกับความคิดเห็นนช่องว่างที่ตรงกับความคิดเห็นนช่องว่างที่ตรงกับความคิดเห็น////ความความความความ
เป็นจริงของท่านในส่วนต่างๆ ที่กําหนดต่อไปนี้เป็นจริงของท่านในส่วนต่างๆ ที่กําหนดต่อไปนี้เป็นจริงของท่านในส่วนต่างๆ ที่กําหนดต่อไปนี้เป็นจริงของท่านในส่วนต่างๆ ที่กําหนดต่อไปนี้            
    
สว่นที ่สว่นที ่สว่นที ่สว่นที ่1111        ลกัษณะสว่นบุคคลลกัษณะสว่นบุคคลลกัษณะสว่นบุคคลลกัษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคและพฤตกิรรมการบรโิภคและพฤตกิรรมการบรโิภคและพฤตกิรรมการบรโิภค   
1. เพศ    [  ] 1. ชาย              [  ] 2. หญิง 
2. อายุ     [  ] 1. ตํ่ากว่า 25 ปี         [  ] 2. 25-34 ปี               [  ] 3. 35-44 ปี  
           [  ] 4. 45-54 ปี              [  ] 5. 55-64 ปี       [  ] 6. มากว่า 64 ปี 
3. สถานภาพครอบครัว   [  ] 1.โสด                   [  ] 2. สมรส/อยู่ด้วยกัน   [  ] 3. หม้าย/หย่าร้าง 
4. ระดับการศึกษา      [  ] 1. ตํ่ากว่าปริญญาตรี    [  ] 2. ปริญญาตรี           [  ] 3. สูงกว่าปริญญาตรี 
5. อาชีพ    [  ] 1. ผู้เช่ียวชาญมืออาชีพ/หมอ   [  ] 2. ผู้บริหาร/ผู้จัดการ  [  ] 3. พนักงานทางด้านการค้า 
               [  ] 4. ผู้ใช้แรงงานในการผลิต     [  ] 5. เกษตรกร            [  ] 6. พนักงาน/ข้าราราชการ 
              [  ] 7. แม่บ้าน/พ่อบ้าน           [  ] 8. นักศึกษา/นักเรียน  [  ] 9. เกษียณ/ว่างงาน 
             [  ] 10. ผู้ประกอบการ           [  ] 11. อ่ืนๆ โปรดระบุ …………… 
6. รายได้โดยเฉล่ียต่อปี   [  ] 1. ต่ํากว่า 13,500 บาท/US$ 450  [  ]  2. 13,500-26,999 บาท/ US$ 450 – 899  
[  ] 3.  27,000-40,499 บาท/US$ 900 – 1,349        [  ]  4. 54,000-67,499 บาท/ US$ 1,800 – 2,249 
[  ]  5. 67,500-80,999 บาท/ US$ 2,250 - 2,699       [  ]  6. 81,000- 94,499 บาท/ US$ 2,700 – 3,149 
[  ]  7. 94,500-107,999 บาท/ US$ 3,150 - 3,599     [  ]  8. 108,000 บาท ข้ึนไป/ US$ 3,600 and over  
7. ศาสนา     [  ] 1. คริสต์                  [  ] 2. อิสลาม                   [  ] 3. พุทธ     
                [  ] 4. ฮินดู                   [  ] 5. ยิว                          [  ]  6. อ่ืนๆ โปรดระบุ….…    
8. ท่ีอยู่อาศัยในปัจจุบัน  [  ]  1. กรุงเทพมหานคร/ East Asia     [  ] 2. ภาคกลาง/ Europe  
[  ] 3. ภาคตะวันออก/ The Americas     [  ] 4. ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ/ South Asia   
[  ] 5. ภาคตะวันตก/ Oceania              [  ] 6. ภาคเหนือ/ Middle East   
[  ] 7. ภาคใต้/ Africa                          [  ] 8. อ่ืนๆ โปรดระบุ …… 
9. ท่านเคยรับประทานอาหารไทยท่ีร้านอ่ืน ๆ ในพัทยามาก่อนหรือไม่  [  ] 1. ไม่ใช่      [  ] 2. ใช่    
10. ท่านชอบอาหารไทยภาคใด      [  ] 1. ภาคกลาง       [  ] 2. ภาคเหนือ       [  ] 3. ภาคอีสาน 
[  ] 4.ภาคใต้     [  ] 5.อาหารทะเล    
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สําหรับคาํตอบตั้งแตส่่วนที ่สําหรับคาํตอบตั้งแตส่่วนที ่สําหรับคาํตอบตั้งแตส่่วนที ่สําหรับคาํตอบตั้งแตส่่วนที ่2 2 2 2 ----    7777    โปรดระบุระดับโปรดระบุระดับโปรดระบุระดับโปรดระบุระดับความคิดเหน็ในมาตราวดัจาก ความคิดเหน็ในมาตราวดัจาก ความคิดเหน็ในมาตราวดัจาก ความคิดเหน็ในมาตราวดัจาก 1 1 1 1 ----    7 7 7 7 โดยม ีโดยม ีโดยม ีโดยม ี1 1 1 1 แทนแทนแทนแทน
สาํคญัน้อยทีส่ดุและ สาํคญัน้อยทีส่ดุและ สาํคญัน้อยทีส่ดุและ สาํคญัน้อยทีส่ดุและ 7 7 7 7 แทนสาํคญัมากทีส่ดุแทนสาํคญัมากทีส่ดุแทนสาํคญัมากทีส่ดุแทนสาํคญัมากทีส่ดุ    

    
สว่นที่สว่นที่สว่นที่สว่นที่    2222        ปจัจยัในการตดัสนิใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทยปจัจยัในการตดัสนิใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทยปจัจยัในการตดัสนิใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทยปจัจยัในการตดัสนิใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทย    
             ปัจจัยใดต่อไปนี้เป็นสาเหตุท่ีให้ท่านเลือกร้านอาหารและรายการอาหารไทยมากน้อยเพียงใด    
    

ปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจปจัจยัในการตดัสินใจ    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

การเลือกร้านอาหารการเลือกร้านอาหารการเลือกร้านอาหารการเลือกร้านอาหาร           
1. รสชาติด ี        
2. อาหารเพ่ือสุขภาพ        
3. เมนูอาหารไทยท้องถ่ิน        
4. ทําเลท่ีตั้งอยู่ใกล้/สะดวก        
5. บริการดีและรวดเร็ว        
6. ราคาสมเหตุสมผล        
7.บรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น        
8. กิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี การแสดง        
9. มีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม        
10. มีการส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ        
11. อ่ืน ๆ        

การเลือกรายการอาหารการเลือกรายการอาหารการเลือกรายการอาหารการเลือกรายการอาหาร        
1. ราคาอาหารต่อจาน        
2. อาหารมีเอกลักษณ์        
3. เป็นอาหารท้องถ่ิน        
4. เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง        
5. เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ        
6. รูปลักษณ์ของอาหาร        
7. อ่ืน ๆ        
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ส่วนที่ส่วนที่ส่วนที่ส่วนที่    3333            อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทยอัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย    
 

อัตลักษณข์องร้านอาหารไทยอัตลักษณข์องร้านอาหารไทยอัตลักษณข์องร้านอาหารไทยอัตลักษณข์องร้านอาหารไทย    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

1. โลโก้ของร้านนี้        
2. สีและการออกแบบของร้านนี้        
3. การนําเสนอและการตกแต่งของร้านนี้ม้ือ     
   กลางวัน 

       

4. ชื่อของร้านนี้        
5. เสียงดนตรีในร้านนี้        
6. การทักทายและการต้อนรับของพนักงานใน 
   ร้านนี ้

       

7. วัสดุต่าง ๆ ท่ีใช้ในร้านนี้        
8. รูปแบบของร้านนี้เป็นอย่างไร        
9. ท่านชอบรูปลักษณะ ความรู้สึก และลักษณะ 
   การออกแบบอ่ืน ๆ ของร้านนี้ 

       

 
ส่วนที่ส่วนที่ส่วนที่ส่วนที่    4444            ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทยภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทยภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทยภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไทย    
 

ภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทย    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

1. รสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม        
2. มีคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา        
3. มีสูตรและกรรมวิธีการปรุง        
4. มีการประดับและตกแต่งอาหารท่ีพิถีพิถัน        
5. มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสริฟ์ท่ีเป็น

เอกลักษณ์ 
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สว่นที่สว่นที่สว่นที่สว่นที่    4444            ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    
    
    

ภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่ไทย    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

6. มีความหลากหลายของเมนู        
7. วัตถุดิบท่ีมีความสดใหม่และคุณภาพดี        
8. มีความสะอาดและปลอดภัย        
9. เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ        
10. บริการและจัดเสริฟ์ด้วยรูปแบบและภาชนะ 
     แบบไทย 

       

11. อ่ืนๆ        
    

    
    
สว่นที่ สว่นที่ สว่นที่ สว่นที่ 5555            วตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยวตัถดุิบที่ใช้ในการประกอบอาหารไทย    
    

ประเประเประเประเภทวัตถดุิบภทวัตถดุิบภทวัตถดุิบภทวัตถดุิบ    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

1. ข้าวหอมมะลิ        
2. ข้าวเหนียว        
3. ข้าวอ่ืนๆ        
4. เนื้อไก่        
5. เนื้อหมู        
6. เนื้อวัว        
7. อาหารทะเล        
8. ผักพ้ืนบ้าน        
9. ผักท่ีนําเข้าอ่ืนๆ        
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สว่นที่ สว่นที่ สว่นที่ สว่นที่ 6666            พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทย    
 

ประเภทวัตถดุิบประเภทวัตถดุิบประเภทวัตถดุิบประเภทวัตถดุิบ    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

ความถีใ่นการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยความถีใ่นการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยความถีใ่นการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทยความถีใ่นการบรโิภคอาหารทอ้งถิน่ไทย           
1. ม้ือเช้า        
2. ม้ือกลางวัน        
3. ม้ือเย็น        
4. อาหารว่าง        
รปูแบบการบริการอาหารทีช่อบรปูแบบการบริการอาหารทีช่อบรปูแบบการบริการอาหารทีช่อบรปูแบบการบริการอาหารทีช่อบ           
1. บริการเต็มรูปแบบ        
2. บริการตัวเอง        
3. บริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน        
4. ร้านอาหารท่ีมีบริการจัดส่งสินค้า        
5. อ่ืนๆ        
ประเภทอาหารทีช่อบประเภทอาหารทีช่อบประเภทอาหารทีช่อบประเภทอาหารทีช่อบ           
1. อาหารจานเดียว        
2. อาหารชุด        
3. รายการอาหารพิเศษ        
4. อาหารบุฟเฟท์        
5. รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด        
6. อ่ืน ๆ        
รสชาติอาหารรสชาติอาหารรสชาติอาหารรสชาติอาหาร           
1. รสหวาน        
2. รสเค็ม        
3. รสเปรี้ยว        
4. ความเผ็ดร้อน        
5. ความมัน        
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ส่วนที่ ส่วนที่ ส่วนที่ ส่วนที่ 7777            ความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทย    
    

ประเภทวัตถดุิบประเภทวัตถดุิบประเภทวัตถดุิบประเภทวัตถดุิบ    
ระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญัระดบัความสําคญั    

สําคัญน้อยท่ีสุด        สําคัญมากท่ีสุด    
1111    2222    3333    4444    5555    6666    7777    

ความพงึพอใจทีม่ตี่อรา้นอาหารร้านนี้ความพงึพอใจทีม่ตี่อรา้นอาหารร้านนี้ความพงึพอใจทีม่ตี่อรา้นอาหารร้านนี้ความพงึพอใจทีม่ตี่อรา้นอาหารร้านนี ้        
1. ร้านอาหารร้านนี้ทําให้ท่านมีความรู้สึกท่ีดี        
2. ร้านอาหารร้านนี้ทําให้ท่านมีความสุข        
3. ร้านอาหารร้านนี้ทําให้ท่านรู้สึกสนุกสนาน        
4. ร้านอาหารร้านนี้ทําให้ท่านรู้สึกชื่นชมยินดี        
5. ท่านคิดว่าการตัดสินใจรับประทานอาหารท่ี 
   ร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง 

       

6. เม่ือพิจารณาทุกสิ่งโดยรวมแล้ว ท่านพึง 
   พอใจ 

       

7. โปรดประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการ 
   รับประทานอาหารท่ีร้านนี้ 

       

    
ขอขอบพระคณุทีก่รณุาสละเวลาตอบแบบสอบถามขอขอบพระคณุทีก่รณุาสละเวลาตอบแบบสอบถามขอขอบพระคณุทีก่รณุาสละเวลาตอบแบบสอบถามขอขอบพระคณุทีก่รณุาสละเวลาตอบแบบสอบถาม 
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แบบสอบถามเชงิคุณภาพแบบสอบถามเชงิคุณภาพแบบสอบถามเชงิคุณภาพแบบสอบถามเชงิคุณภาพ    
    

แบบสมัภาษณส์ําหรบัการวจิยั เรื่องแบบสมัภาษณส์ําหรบัการวจิยั เรื่องแบบสมัภาษณส์ําหรบัการวจิยั เรื่องแบบสมัภาษณส์ําหรบัการวจิยั เรื่อง การพฒันารายการอาหารท้องถิ่นไทยของการพฒันารายการอาหารท้องถิ่นไทยของการพฒันารายการอาหารท้องถิ่นไทยของการพฒันารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภตัตาคารภตัตาคารภตัตาคารภตัตาคาร////รา้นอาหารรา้นอาหารรา้นอาหารรา้นอาหาร
สาํหรับนกัทอ่งเทีย่วสาํหรับนกัทอ่งเทีย่วสาํหรับนกัทอ่งเทีย่วสาํหรับนกัทอ่งเทีย่ว        : : : : กรณีศกึษาพัทยา จงัหวัดชลบรุ ีประเทศไทยกรณีศกึษาพัทยา จงัหวัดชลบรุ ีประเทศไทยกรณีศกึษาพัทยา จงัหวัดชลบรุ ีประเทศไทยกรณีศกึษาพัทยา จงัหวัดชลบรุ ีประเทศไทย    
    
ชื่อผูท้ีใ่หส้มัภาษณ์ชื่อผูท้ีใ่หส้มัภาษณ์ชื่อผูท้ีใ่หส้มัภาษณ์ชื่อผูท้ีใ่หส้มัภาษณ์........................................................................................................................................................................................................................................................................... ....... ....... ....... ตาํแหน่งตาํแหน่งตาํแหน่งตาํแหน่ง................................................................................................................................................................................................................................
โทรศพัท์โทรศพัท์โทรศพัท์โทรศพัท์........................................................................................................................ชื่อรา้นอาหาร ทีใ่หส้มัภาษณ์ชื่อรา้นอาหาร ทีใ่หส้มัภาษณ์ชื่อรา้นอาหาร ทีใ่หส้มัภาษณ์ชื่อรา้นอาหาร ทีใ่หส้มัภาษณ์............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    
ที่อยู่ที่อยู่ที่อยู่ที่อยู่....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    

    

สว่นที ่สว่นที ่สว่นที ่สว่นที ่1111            โปรดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่พัทยาทีท่า่นเหน็วา่เหมาะสมทีจ่ะพฒันาใหเ้ปน็ทีน่ยิมสาํหรบัโปรดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่พัทยาทีท่า่นเหน็วา่เหมาะสมทีจ่ะพฒันาใหเ้ปน็ทีน่ยิมสาํหรบัโปรดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่พัทยาทีท่า่นเหน็วา่เหมาะสมทีจ่ะพฒันาใหเ้ปน็ทีน่ยิมสาํหรบัโปรดเลอืกรายการอาหารทอ้งถิน่พัทยาทีท่า่นเหน็วา่เหมาะสมทีจ่ะพฒันาใหเ้ปน็ทีน่ยิมสาํหรบั
นกัทอ่งเทีย่ว ชาวไทยและนกัทอ่งเทีย่ว ชาวไทยและนกัทอ่งเทีย่ว ชาวไทยและนกัทอ่งเทีย่ว ชาวไทยและ////หรอืนกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาติหรอืนกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาติหรอืนกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาติหรอืนกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาติ    

   

ประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยา        
ระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสม  นกัท่นกัท่นกัท่นกัท่องเทีย่วองเทีย่วองเทีย่วองเทีย่ว    

1111    2222    3333    4444    5555    ไทยไทยไทยไทย    ตา่งชาติตา่งชาติตา่งชาติตา่งชาติ    
แกงแกงแกงแกง    
    

- แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ (หน่อไม้/
ยอดมะพรา้ว)           

  

   -  แกงส้มผักหนามปลาทะเล             
   -  แกงส้มผักหวานปลาทะเล             
   -  แกงส้มหอยแมลงภูส่ดใบมะขามอ่อน             
   -  แกงป่าปลาเห็ดโคน             
   -  แกงป่าปลากระเบน             
   -  แกงเผ็ดปลากระเบน             
   -  แกงกะลาอ่อน             
  -   อ่ืนๆ โปรดระบุ.........................             
ตม้ตม้ตม้ตม้     -  ต้มสม้ปลากระบอก             
   -  ต้มสม้ปลาทู             
   -  ปลาทูต้มมะนาว             
   -  ต้มยําปลากระเบน             
   -  ปลาอินทรียต์้มชะมวง             
   -  ปลาหมึกนํ้าดํา/ปลาหมึกนํ้าแดง             
  -   อ่ืนๆ โปรดระบุ.....................             
ผดัผดัผดัผดั    -   ผัดฉ่าปลาฉลาม             
   -  ผัดฉ่าปลากระเบน             
   -  ผัดเผ็ดปลาฉลาม             
   -  ผัดเผ็ดปลากระเบน             
  -  ฉลามผัดค่ืนช่าย        
  -  ผัดผักกูดนํ้ามันหอย        
  -  อ่ืนๆ โปรดระบุ.........................        
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ประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยา 
ระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสม  นกัทอ่งเทีย่นกัทอ่งเทีย่นกัทอ่งเทีย่นกัทอ่งเทีย่วววว    

1111    2222    3333    4444    5555    1111    2222    
ทอดทอดทอดทอด    -   ปลาวัวทอดกระเทียม             
  -   ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม            
  -   ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส            
  -   ปลากระเบนทอดกระเทียม             
  -   ทอดมันปลา             
  -   ทอดมันปู             
  -   กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด             
  -   ปลาหมึกทอดกระเทียม             

    -   อ่ืนๆ โปรดระบุ........................        
ยาํยาํยาํยาํ----พลา่พลา่พลา่พลา่----
ตาํตาํตาํตาํ    

-  ปลาฮือแซ   
            

  -  ยําหอยจงโดง               
  -  หอยจงโดงลวกจ้ิม               
  -  ปลากุแลพล่า               
  -  ยําปลากุแล               
  -  ปลากุแลลวกจ้ิม               
  -  ยําปลาลิ้นหมา               
  -  ยําปลาหมึก               
  -  พล่าปลาหมึก               
  -  พล่ากุ้ง               
  -  ยําไข่แมงดา               
  -  ส้มตําปูน่ิม               
  -  สลดัปลาพัทยา               
  -   อ่ืนๆ โปรดระบุ...........................               
ปิง้ปิง้ปิง้ปิง้////ยา่งยา่งยา่งยา่ง////
หมกหมกหมกหมก    

-  แจงลอน   
            

  -  ป้ิงงบ               
  -  ห่อหมกปลาอินทรีย ์               
 -  หมึกกระดองป้ิงย่างกับนํ้าจ้ิม        
  -  อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................        
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ประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาประเภทรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยา        
ระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสมระดบัความเหมาะสม    นกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่วนกัทอ่งเทีย่ว    

1111    2222    3333    4444    5555    ไทยไทยไทยไทย    ตา่งชาติตา่งชาติตา่งชาติตา่งชาติ    
เครือ่งจิม้เครือ่งจิม้เครือ่งจิม้เครือ่งจิม้    -  นํ้าพริกไข่ปู               
  -  นํ้าพริกลงเรือพัทยา               
  -  กะปิคั่ว               
  -   อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................               
อาหารจานอาหารจานอาหารจานอาหารจาน
เดยีวเดยีวเดยีวเดยีว    

-  ข้าวผัดปลาอินทรีย ์   
            

  -   อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................               
อาหารวา่งอาหารวา่งอาหารวา่งอาหารวา่ง    -  ขนมเบ้ืองพัทยา               
  -  ขนมครกพัทยา               
  -   อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................               

 
 

สว่นที่สว่นที่สว่นที่สว่นที่    2 2 2 2 สาํหรบั ผูป้ระกอบการรา้นอาหารสาํหรบั ผูป้ระกอบการรา้นอาหารสาํหรบั ผูป้ระกอบการรา้นอาหารสาํหรบั ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร////ภตัตาคาร พอ่ครวัภตัตาคาร พอ่ครวัภตัตาคาร พอ่ครวัภตัตาคาร พอ่ครวั////แมค่รวั ครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่ หรอืผูเ้ชีย่วชาญอาหารแมค่รวั ครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่ หรอืผูเ้ชีย่วชาญอาหารแมค่รวั ครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่ หรอืผูเ้ชีย่วชาญอาหารแมค่รวั ครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่ หรอืผูเ้ชีย่วชาญอาหาร
ท้องถิน่ โปรดใหข้อ้มลูเกีย่วกบัรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาทีร่า้นอาหารท้องถิน่ โปรดใหข้อ้มลูเกีย่วกบัรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาทีร่า้นอาหารท้องถิน่ โปรดใหข้อ้มลูเกีย่วกบัรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาทีร่า้นอาหารท้องถิน่ โปรดใหข้อ้มลูเกีย่วกบัรายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาทีร่า้นอาหาร////ภตัตาคารของทา่นตอ้งการพฒันาภตัตาคารของทา่นตอ้งการพฒันาภตัตาคารของทา่นตอ้งการพฒันาภตัตาคารของทา่นตอ้งการพฒันา    ถา้มีถา้มีถา้มีถา้มี
หลายรายการใหเ้รยีงลาํดบัจากมากทีส่ดุหลายรายการใหเ้รยีงลาํดบัจากมากทีส่ดุหลายรายการใหเ้รยีงลาํดบัจากมากทีส่ดุหลายรายการใหเ้รยีงลาํดบัจากมากทีส่ดุ    

(เหตุผลท่ีควรพัฒนา/จุดขาย/ความเป็นมา/วัตถุดิบ/เครื่องปรุง/ส่วนประกอบ/วิธีการทํา/เคล็ดลับ) 
 

2222....1  1  1  1  รายการอาหารทอ้งถิน่ทีค่วรพฒันาสาํหรบันกัทอ่งเทีย่วรายการอาหารทอ้งถิน่ทีค่วรพฒันาสาํหรบันกัทอ่งเทีย่วรายการอาหารทอ้งถิน่ทีค่วรพฒันาสาํหรบันกัทอ่งเทีย่วรายการอาหารทอ้งถิน่ทีค่วรพฒันาสาํหรบันกัทอ่งเทีย่ว    
        
ช่ือเมนู.......................................................................................................................................................................  
ควรพฒันาสาํหรบั ควรพฒันาสาํหรบั ควรพฒันาสาํหรบั ควรพฒันาสาํหรบั ����    นักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทยนักทอ่งเทีย่วชาวไทย        ����        นกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาตินกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาตินกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาตินกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาต ิ
เหตุผลท่ีควรพัฒนา/จุดขาย
................................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................................... 
ความเป็นมา................................................................................................................................................................ 
.................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................
วัตถุดิบ/เครื่องปรุง....................................................................................................................................................... 
.....................................................................................................................................................................................  
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ช่ือเมนู...................................................................................................................................................................  
ควรพฒันาสาํหรบั ควรพฒันาสาํหรบั ควรพฒันาสาํหรบั ควรพฒันาสาํหรบั ����    นักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วนักทอ่งเทีย่วชาวไทยชาวไทยชาวไทยชาวไทย        ����        นกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาตินกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาตินกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาตินกัท่องเทีย่วชาวตา่งชาต ิ
เหตุผลท่ีควรพัฒนา/จุดขาย
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ขอขอบพระคณุทีก่รณุาตอบแบบสมัภาษณม์า ณขอขอบพระคณุทีก่รณุาตอบแบบสมัภาษณม์า ณขอขอบพระคณุทีก่รณุาตอบแบบสมัภาษณม์า ณขอขอบพระคณุทีก่รณุาตอบแบบสมัภาษณม์า ณ    โอกาสนี้โอกาสนี้โอกาสนี้โอกาสนี้    
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ตวัอยา่งตวัอยา่งตวัอยา่งตวัอยา่ง    
แบบประเมนิผลการทดลองแบบประเมนิผลการทดลองแบบประเมนิผลการทดลองแบบประเมนิผลการทดลอง    การชมิอาหารการชมิอาหารการชมิอาหารการชมิอาหาร    

    
ชือ่รายการอาหารชือ่รายการอาหารชือ่รายการอาหารชือ่รายการอาหาร ............................................................................................................... 
ชือ่ผูช้มิชือ่ผูช้มิชือ่ผูช้มิชือ่ผูช้มิ......................................................................................วันที่วันที่วันที่วันที่................................... 
 
คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอย่างอาหารที่จัดไว้ให้ และขีดเครื่องหมายลงบนเส้นของแต่ละปัจจัยคุณภาพ โดยคําแนะนํา กรุณาชิมตัวอย่างอาหารที่จัดไว้ให้ และขีดเครื่องหมายลงบนเส้นของแต่ละปัจจัยคุณภาพ โดยคําแนะนํา กรุณาชิมตัวอย่างอาหารที่จัดไว้ให้ และขีดเครื่องหมายลงบนเส้นของแต่ละปัจจัยคุณภาพ โดยคําแนะนํา กรุณาชิมตัวอย่างอาหารที่จัดไว้ให้ และขีดเครื่องหมายลงบนเส้นของแต่ละปัจจัยคุณภาพ โดย
เขียน เขียน เขียน เขียน “ “ “ “ I    ” ” ” ” บนเส้นส่วนที่เป็นความรู้สึกที่ท่านต้องการให้มีในผลิตภัณฑ์ และเขียน บนเส้นส่วนที่เป็นความรู้สึกที่ท่านต้องการให้มีในผลิตภัณฑ์ และเขียน บนเส้นส่วนที่เป็นความรู้สึกที่ท่านต้องการให้มีในผลิตภัณฑ์ และเขียน บนเส้นส่วนที่เป็นความรู้สึกที่ท่านต้องการให้มีในผลิตภัณฑ์ และเขียน ““““    IIII        ” ” ” ” พร้อมทั้งรหัสพร้อมทั้งรหัสพร้อมทั้งรหัสพร้อมทั้งรหัส
ตัตตััตัวอย่างบนส่วนที่ท่านรู้สึกได้จากการทดสอบรายการอาหารแต่ละสูตรวอย่างบนส่วนที่ท่านรู้สึกได้จากการทดสอบรายการอาหารแต่ละสูตรวอย่างบนส่วนที่ท่านรู้สึกได้จากการทดสอบรายการอาหารแต่ละสูตรวอย่างบนส่วนที่ท่านรู้สึกได้จากการทดสอบรายการอาหารแต่ละสูตร    
    
รหัสตัวอย่างรหัสตัวอย่างรหัสตัวอย่างรหัสตัวอย่าง  ....................   ....................   ....................  ....................   ....................  
 
สี 
 อ่อนมาก ...........................................................................................................เข้มมาก 
กลิ่นเคร่ืองเทศ 
 น้อยมาก ........................................................................................................... มาก 
รสเค็ม 
 ไม่เค็ม ...............................................................................................................เค็มมาก 
รสหวาน 
 ไม่หวาน ........................................................................................................... หวานมาก 
รสเปร้ียว 
 ไม่เปร้ียว ...........................................................................................................เปร้ียวมาก 
ความเผ็ด 
 ไม่เผ็ด .............................................................................................................. เผ็ดมาก 
ลักษณะเนื้อของปลา 
 เละ.....................................................................................................................แข็ง 
ลักษณะเนื้อของไข่ปลา 
 ไม่มัน ................................................................................................................ มันมาก 
ลักษณะภายนอกที่ปรากฎ 

ไม่น่ารับประทาน ..............................................................................................น่ารับประทาน 
 
ข้อเสนอแนะข้อเสนอแนะข้อเสนอแนะข้อเสนอแนะ    
............................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................... 
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การหาคา่ความเชื่อมัน่ของแบบสอบถามการหาคา่ความเชื่อมัน่ของแบบสอบถามการหาคา่ความเชื่อมัน่ของแบบสอบถามการหาคา่ความเชื่อมัน่ของแบบสอบถาม    
    

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.      A5.1             5.4828         1.0896         29.0 
2.      A5.2             5.3448          .9364         29.0 
3.      A5.3             5.4138          .9826         29.0 
4.      A5.4             5.6552          .9364         29.0 
5.      A5.5             5.4828         1.2711        29.0 
6.      A5.6             5.2759         1.0656        29.0 
7.      A5.7             4.2069         1.6340        29.0 
8.      A5.8             2.7586         1.7041        29.0 
9.      A5.9             3.4483         1.7846        29.0 
10.    A5.10            3.3103         1.9292        29.0 
11.     B1.1              4.6897         1.2846        29.0 
12.     B1.2              4.8276         1.3381        29.0 
13.     B1.3              4.3448         1.2034        29.0 
14.     B1.4              4.3103         1.3391        29.0 
15.     B6.1              5.1724         1.0713        29.0 
16.     B6.2              5.0345         1.2387        29.0 
17.     B6.3              5.1724         1.1973        29.0 
18.     C10.1             4.0690         1.3870        29.0 
19.     C10.2             4.0000         1.3093        29.0 
20.     C10.3             4.4138         1.1501        29.0 
21.     C10.4             4.7241         1.1921        29.0 
22.     C10.5             3.4828         1.5951        29.0 
23.     C10.6             4.1724         1.0375        29.0 
24.     C10.7             4.1724         1.1671        29.0 
25.     C10.8             4.4828         1.1533        29.0 
26.     C10.9             4.4138         1.3763        29.0 
27.     D1.1              5.0000         1.1952        29.0 
28.     D1.2              4.9310         1.2227        29.0 
29.     D1.3              4.8966         1.0469        29.0 
30.     D1.4              4.7931         1.0135        29.0 
31.     D1.5              4.8621         1.0255        29.0 
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32.     D1.6              5.1034         1.3718        29.0 
33.     D1.7              5.0345         1.1797        29.0 
34.     D1.8              4.8966         1.0805        29.0 
35.     D1.9              4.8966         1.2634        29.0 
36.     D1.10            4.5862         1.2397        29.0 

_ 
 
 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

A5.1         161.3793       636.2438        .5714           .9372 
A5.2         161.5172       646.7586        .4452           .9382 
A5.3         161.4483       644.4704        .4691           .9380 
A5.4         161.2069       661.8842        .1261           .9403 
A5.5         161.3793       654.8867        .1896           .9405 
A5.6         161.5862       647.3227        .3758           .9387 
A5.7         162.6552       657.3054        .1058           .9425 
A5.8         164.1034       620.4532        .5357           .9377 
A5.9         163.4138       626.5369        .4378           .9390 
A5.10        163.5517       611.8276        .5584           .9378 
B1.1         162.1724       634.3621        .5073           .9377 
B1.2         162.0345       628.4631        .5751           .9370 
B1.3         162.5172       624.9729        .7049           .9359 
B1.4         162.5517       624.6133        .6339           .9365 
B6.1         161.6897       636.5074        .5768           .9371 
B6.2         161.8276       631.0764        .5821           .9370 
B6.3         161.6897       628.0074        .6565           .9364 
C10.1        162.7931       623.4557        .6274           .9365 
C10.2        162.8621       622.6946        .6799           .9360 
C10.3        162.4483       652.7562        .2511           .9397 
C10.4        162.1379       625.6232        .7008           .9360 
C10.5        163.3793       634.6724        .3934           .9391 



192 
 

C10.6        162.6897       640.2931        .5232           .9376 
C10.7        162.6897       636.9360        .5184           .9376 
C10.8        162.3793       630.3867        .6410           .9365 
C10.9        162.4483       617.3990        .7244           .9355 
D1.1         161.8621       627.1232        .6730           .9362 
D1.2         161.9310       627.7094        .6469           .9364 
D1.3         161.9655       635.3202        .6143           .9369 
D1.4         162.0690       637.7808        .5866           .9371 
D1.5         162.0000       642.6429        .4836           .9379 
D1.6         161.7586       621.4754        .6650           .9361 
D1.7         161.8276       622.5764        .7622           .9355 
D1.8         161.9655       634.8202        .6033           .9369 
D1.9         161.9655       627.1773        .6331           .9365 
D1.10        162.2759       622.1355        .7303           .9357 

_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     29.0                    N of Items = 36 
 

Alpha =    .9391 
 
 
 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     A5.1              5.5294         1.2307        17.0 
2.     A5.2              5.3529         1.0572        17.0 
3.     A5.3              5.4706          .8745        17.0 



193 
 

4.     A5.4              5.7647          .9701        17.0 
5.     A5.5              5.5882         1.0641        17.0 
6.     A5.6              5.7059          .9196        17.0 
7.     A5.7              4.4118         1.6977        17.0 
8.     A5.8              2.4706         1.6247        17.0 
9.     A5.9              3.1176         1.8331        17.0 

10.     A5.10             2.7647         1.5624        17.0 
11.     B1.1              4.4706         1.1246        17.0 
12.     B1.2              4.6471         1.1695        17.0 
13.     B1.3              4.0588         1.0880        17.0 
14.     B1.4              4.0000         1.2247        17.0 
15.     B6.1              5.0588         1.1974        17.0 
16.     B6.2              4.8824         1.4951        17.0 
17.     B6.3              5.0588         1.3906        17.0 
18.     C10.1             4.0000         1.4142        17.0 
19.     C10.2             3.7647         1.3477        17.0 
20.     C10.3             4.4118         1.1757        17.0 
21.     C10.4             4.4706         1.2805        17.0 
22.     C10.5             3.6471         1.4116        17.0 
23.     C10.6             4.0000          .8660        17.0 
24.     C10.7             4.2353          .9701        17.0 
25.     C10.8             4.6471          .9963        17.0 
26.     C10.9             4.4118         1.2776        17.0 
27.     D1.1              5.0000         1.4577        17.0 
28.     D1.2              4.5882         1.2776        17.0 
29.     D1.3              4.7647         1.2005        17.0 
30.     D1.4              4.7059          .9852        17.0 
31.     D1.5              4.7059         1.1600        17.0 
32.     D1.6              4.9412         1.4349        17.0 
33.     D1.7              5.2353         1.3477        17.0 
34.     D1.8              5.0588         1.1440        17.0 
35.     D1.9              4.8824         1.2690        17.0 
36.     D1.10             4.5294         1.3284        17.0 
37.     D2.1              3.9412         1.7489        17.0 
38.     D2.2              4.8235         1.2862        17.0 
39.     D2.3              5.0000         1.5811        17.0 
40.     D2.4              5.1765         1.1311        17.0 
41.     D3.1              4.3529         1.2719        17.0 
42.     D3.2              4.4118         1.3257        17.0 
43.     D3.3              4.5294         1.3284        17.0 
44.     D3.4              4.3529         1.3201        17.0 
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45.     E2.1              4.7059         1.4038        17.0 
46.     E2.2              4.3529         1.1147        17.0 
47.     E2.3              4.7647         1.2005        17.0 
48.     E2.4              4.5294         1.4194        17.0 

_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

49.     E2.5              4.6471         1.1695        17.0 
50.     E3.1              4.7647         1.3933        17.0 
51.     E3.2              4.9412          .8993        17.0 
52.     E3.3              5.1176          .8575        17.0 
53.     E3.4              4.6471          .9963        17.0 
54.     E3.5              5.0000         1.0000        17.0 
55.     E3.6              4.4706         1.0676        17.0 
56.     E4.1.1            5.1176         1.4527        17.0 
57.     E4.1.2            4.5294         1.8068        17.0 
58.     E4.1.3            4.7059         1.7235        17.0 
59.     E4.2.1            4.4706         1.4194        17.0 
60.     E4.2.2            4.4706         1.2805        17.0 
61.     E4.2.3            3.2941         1.8962        17.0 
62.     E4.2.4            4.8824         1.2187        17.0 
63.     E4.3.1            5.4706         1.2307        17.0 
64.     E4.3.2            4.6471         1.3666        17.0 
65.     E5.1              3.5294         1.5049        17.0 
66.     E5.2              3.7059         1.2127        17.0 
67.     E5.3              5.1765         1.3800        17.0 
68.     E5.4              5.6471         1.2719        17.0 
69.     E5.5              3.7059         1.6494        17.0 

_ 
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R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

A5.1         310.7059      1651.5956        .3132           .9432 
A5.2         310.8824      1675.3603        .0920           .9440 
A5.3         310.7647      1653.4412        .4252           .9428 
A5.4         310.4706      1687.0147       -.0441           .9444 
A5.5         310.6471      1652.4926        .3562           .9430 
A5.6         310.5294      1653.2647        .4056           .9429 
A5.7         311.8235      1637.4044        .3214           .9434 
A5.8         313.7647      1604.8162        .5914           .9418 
A5.9         313.1176      1621.3603        .4045           .9430 
A5.10        313.4706      1613.0147        .5497           .9421 
B1.1         311.7647      1638.1912        .4942           .9424 
B1.2         311.5882      1615.6324        .7174           .9415 
B1.3         312.1765      1619.2794        .7306           .9416 
B1.4         312.2353      1607.4412        .7688           .9412 
B6.1         311.1765      1649.4044        .3455           .9430 
B6.2         311.3529      1643.6176        .3183           .9433 
B6.3         311.1765      1634.5294        .4267           .9427 
C10.1        312.2353      1597.5662        .7508           .9411 
C10.2        312.4706      1602.3897        .7437           .9412 
C10.3        311.8235      1676.2794        .0704           .9442 
C10.4        311.7647      1629.5662        .5149           .9423 
C10.5        312.5882      1659.7574        .1973           .9438 
C10.6        312.2353      1655.1912        .4044           .9429 
C10.7        312.0000      1647.8750        .4523           .9427 
C10.8        311.5882      1630.6324        .6564           .9419 
C10.9        311.8235      1617.2794        .6377           .9417 
D1.1         311.2353      1590.6912        .7880           .9408 
D1.2         311.6471      1605.1176        .7589           .9412 
D1.3         311.4706      1612.3897        .7324           .9414 
D1.4         311.5294      1640.2647        .5414           .9424 
D1.5         311.5294      1634.1397        .5220           .9423 
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D1.6         311.2941      1611.4706        .6156           .9417 
D1.7         311.0000      1601.0000        .7569           .9411 
D1.8         311.1765      1632.6544        .5460           .9422 
D1.9         311.3529      1608.3676        .7316           .9413 
D1.10        311.7059      1610.5956        .6760           .9415 
D2.1         312.2941      1684.2206       -.0198           .9455 
D2.2         311.4118      1666.2574        .1574           .9439 
D2.3         311.2353      1670.9412        .0851           .9446 
D2.4         311.0588      1655.9338        .2958           .9432 
D3.1         311.8824      1618.6103        .6275           .9418 

 
_ 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

D3.2         311.8235      1629.6544        .4955           .9424 
D3.3         311.7059      1626.9706        .5198           .9423 
D3.4         311.8824      1621.9853        .5710           .9420 
E2.1         311.5294      1621.8897        .5358           .9422 
E2.2         311.8824      1653.2353        .3305           .9431 
E2.3         311.4706      1649.0147        .3486           .9430 
E2.4         311.7059      1650.3456        .2782           .9434 
E2.5         311.5882      1623.0074        .6375           .9418 
E3.1         311.4706      1589.7647        .8347           .9407 
E3.2         311.2941      1656.8456        .3659           .9430 
E3.3         311.1176      1661.3603        .3197           .9431 
E3.4         311.5882      1649.5074        .4194           .9428 
E3.5         311.2353      1637.3162        .5700           .9422 
E3.6         311.7647      1634.1912        .5690           .9422 
E4.1.1       311.1176      1644.2353        .3234           .9432 
E4.1.2       311.7059      1656.9706        .1646           .9445 
E4.1.3       311.5294      1645.1397        .2599           .9438 
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E4.2.1       311.7647      1645.5662        .3201           .9432 
E4.2.2       311.7647      1619.4412        .6148           .9418 
E4.2.3       312.9412      1622.4338        .3824           .9432 
E4.2.4       311.3529      1644.2426        .3917           .9429 
E4.3.1       310.7647      1647.5662        .3539           .9430 
E4.3.2       311.5882      1677.2574        .0475           .9445 
E5.1         312.7059      1659.9706        .1811           .9440 
E5.2         312.5294      1642.3897        .4129           .9428 
E5.3         311.0588      1656.4338        .2324           .9436 
E5.4         310.5882      1631.0074        .5044           .9423 
E5.5         312.5294      1661.0147        .1540           .9443 

 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     17.0                    N of Items = 69 
 

Alpha =    .9435 
 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     D2.1              4.0556         1.7648        18.0 
2.     D2.2              4.8333         1.2485        18.0 
3.     D2.3              5.0556         1.5519        18.0 
4.     D2.4              5.1111         1.1318        18.0 
5.     D3.1              4.4444         1.2935        18.0 
6.     D3.2              4.3889         1.2897        18.0 
7.     D3.3              4.5556         1.2935        18.0 
8.     D3.4              4.2778         1.3198        18.0 
9.     E2.1              4.6667         1.3720        18.0 
10.     E2.2              4.4444         1.1490        18.0 
11.     E2.3              4.8333         1.2005        18.0 
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12.     E2.4              4.6111         1.4200        18.0 
13.     E2.5              4.6667         1.1376        18.0 
14.     E3.1              4.7778         1.3528        18.0 
15.     E3.2              4.8889          .9003        18.0 
16.     E3.3              5.0556          .8726        18.0 
17.     E3.4              4.6667          .9701        18.0 
18.     E3.5              4.9444          .9984        18.0 
19.     E3.6              4.5556         1.0966        18.0 
20.     E4.1.1            4.9444         1.5894        18.0 
21.     E4.1.2            4.3889         1.8515        18.0 
22.     E4.1.3            4.5556         1.7896        18.0 
23.     E4.2.1            4.5000         1.3827        18.0 
24.     E4.2.2            4.4444         1.2472        18.0 
25.     E4.2.3            3.3333         1.8471        18.0 
26.     E4.2.4            4.8889         1.1827        18.0 
27.     E4.3.1            5.3889         1.2433        18.0 
28.     E4.3.2            4.6667         1.3284        18.0 
29.     E5.1              3.7222         1.6735        18.0 
30.     E5.2              3.5556         1.3382        18.0 
31.     E5.3              4.9444         1.6618        18.0 
32.     E5.4              5.3889         1.6499        18.0 
33.     E5.5              3.5556         1.7226        18.0 

_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

D2.1         147.0556       432.7614        .1826           .8885 
D2.2         146.2778       427.0359        .4009           .8828 
D2.3         146.0556       430.7614        .2501           .8861 
D2.4         146.0000       428.3529        .4194           .8826 
D3.1         146.6667       418.8235        .5437           .8801 
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D3.2         146.7222       418.6830        .5482           .8801 
D3.3         146.5556       426.3791        .3974           .8828 
D3.4         146.8333       422.6176        .4593           .8817 
E2.1         146.4444       428.0261        .3412           .8839 
E2.2         146.6667       426.4706        .4528           .8820 
E2.3         146.2778       423.2712        .4974           .8812 
E2.4         146.5000       419.4412        .4784           .8812 
E2.5         146.4444       422.0261        .5554           .8804 
E3.1         146.3333       406.2353        .7558           .8758 
E3.2         146.2222       437.7124        .2856           .8847 
E3.3         146.0556       436.4085        .3322           .8841 
E3.4         146.4444       429.5556        .4671           .8822 
E3.5         146.1667       430.3824        .4322           .8826 
E3.6         146.5556       425.9085        .4898           .8815 
E4.1.1       146.1667       422.9706        .3638           .8837 
E4.1.2       146.7222       400.3301        .6144           .8776 
E4.1.3       146.5556       400.2614        .6398           .8770 
E4.2.1       146.6111       414.0163        .5928           .8790 
E4.2.2       146.6667       430.4706        .3334           .8840 
E4.2.3       147.7778       416.5359        .3891           .8836 
E4.2.4       146.2222       418.7712        .6014           .8794 
E4.3.1       145.7222       421.2712        .5185           .8807 
E4.3.2       146.4444       433.5556        .2524           .8855 
E5.1         147.3889       440.7222        .0819           .8903 
E5.2         147.5556       425.9085        .3907           .8829 
E5.3         146.1667       425.2059        .3110           .8851 
E5.4         145.7222       415.8595        .4562           .8816 
E5.5         147.5556       434.3791        .1662           .8886 

_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     18.0                    N of Items = 33 
 

Alpha =    .8857 
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****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     A5.1              5.5333         1.1059        30.0 
2.     A5.2              5.4000          .9685        30.0 
3.     A5.3              5.4667         1.0080        30.0 
4.     A5.4              5.7000          .9523        30.0 
5.     A5.5              5.5333         1.2794        30.0 
6.     A5.6              5.3333         1.0933        30.0 
7.     A5.7              4.3000         1.6846        30.0 
8.     A5.8              2.9000         1.8448        30.0 
9.     A5.9              3.5667         1.8696        30.0 

10.     A5.10             3.3333         1.8998        30.0 
 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

A5.1          41.5333        59.9126        .7068           .7675 
A5.2          41.6667        62.7816        .6201           .7787 
A5.3          41.6000        63.0069        .5758           .7814 
A5.4          41.3667        64.5851        .5060           .7879 
A5.5          41.5333        63.8437        .3794           .7968 
A5.6          41.7333        63.0989        .5148           .7851 
A5.7          42.7667        58.5299        .4605           .7901 
A5.8          44.1667        57.1092        .4563           .7929 
A5.9          43.5000        54.5345        .5507           .7791 
A5.10         43.7333        58.7540        .3734           .8061 
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Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items = 10 
 

Alpha =    .8037 
 
 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     B6.1              5.2333         1.1043        30.0 
2.     B6.2              5.0333         1.2172        30.0 
3.     B6.3              5.2000         1.1861        30.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

B6.1          10.2333         5.4264        .8092           .9354 
B6.2          10.4333         4.6678        .8860           .8747 
B6.3          10.2667         4.8230        .8790           .8799 

 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  3 
 

Alpha =    .9299 
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****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     B1.1              4.7333         1.2847        30.0 
2.     B1.2              4.8333         1.3153        30.0 
3.     B1.3              4.4000         1.2205        30.0 
4.     B1.4              4.3333         1.3218        30.0 
5.     B6.1              5.2333         1.1043        30.0 
6.     B6.2              5.0333         1.2172        30.0 
7.     B6.3              5.2000         1.1861        30.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

B1.1          29.0333        31.9644        .7324           .8593 
B1.2          28.9333        32.1333        .6968           .8641 
B1.3          29.3667        32.1713        .7651           .8555 
B1.4          29.4333        32.9437        .6303           .8730 
B6.1          28.5333        35.2230        .5959           .8762 
B6.2          28.7333        33.5816        .6515           .8697 
B6.3          28.5667        33.9782        .6414           .8709 

 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  7 
 

Alpha =    .8839 
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****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     C10.1             4.0690         1.3870        29.0 
2.     C10.2             4.0000         1.3093        29.0 
3.     C10.3             4.4138         1.1501        29.0 
4.     C10.4             4.7241         1.1921        29.0 
5.     C10.5             3.4828         1.5951        29.0 
6.     C10.6             4.1724         1.0375        29.0 
7.     C10.7             4.1724         1.1671        29.0 
8.     C10.8             4.4828         1.1533        29.0 
9.     C10.9             4.4138         1.3763        29.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

C10.1         33.8621        57.4089        .6603           .8907 
C10.2         33.9310        56.9951        .7335           .8847 
C10.3         33.5172        63.1872        .4758           .9029 
C10.4         33.2069        62.4557        .4953           .9019 
C10.5         34.4483        56.8990        .5721           .9009 
C10.6         33.7586        61.4039        .6599           .8914 
C10.7         33.7586        58.9754        .7181           .8865 
C10.8         33.4483        56.5419        .8843           .8749 
C10.9         33.5172        53.1872        .9031           .8701 
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Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     29.0                    N of Items =  9 
 

Alpha =    .9008 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     D1.1              4.9333         1.2299        30.0 
2.     D1.2              5.0000         1.2594        30.0 
3.     D1.3              4.9333         1.0483        30.0 
4.     D1.4              4.8000          .9965        30.0 
5.     D1.5              4.8667         1.0080        30.0 
6.     D1.6              5.0667         1.3629        30.0 
7.     D1.7              5.0667         1.1725        30.0 
8.     D1.8              4.8667         1.0743        30.0 
9.     D1.9              4.9667         1.2994        30.0 

10.     D1.10             4.5333         1.2521        30.0 
 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

D1.1          44.1000        67.4724        .6492           .9193 
D1.2          44.0333        66.1023        .7038           .9163 
D1.3          44.1000        68.4379        .7245           .9154 
D1.4          44.2333        69.4954        .6990           .9169 
D1.5          44.1667        69.9368        .6613           .9186 
D1.6          43.9667        63.1368        .7899           .9113 
D1.7          43.9667        66.1023        .7671           .9127 
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D1.8          44.1667        69.1092        .6628           .9183 
D1.9          44.0667        65.8575        .6902           .9173 
D1.10         44.5000        65.0172        .7685           .9125 

 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items = 10 
 

Alpha =    .9237 
 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     D2.1              4.0000         1.9298        30.0 
2.     D2.2              4.9000         1.2415        30.0 
3.     D2.3              5.1000         1.4227        30.0 
4.     D2.4              4.6667         1.6470        30.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

D2.1          14.6667        13.2644        .3287           .7900 
D2.2          13.7667        13.6333        .7018           .5691 
D2.3          13.5667        14.5989        .4586           .6803 
D2.4          14.0000        11.7241        .6359           .5674 
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Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .7162 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     D3.1              4.5862         1.3763        29.0 
2.     D3.2              4.4138         1.3763        29.0 
3.     D3.3              4.5172         1.3789        29.0 
4.     D3.4              4.4138         1.4764        29.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

D3.1          13.3448        11.2340        .5198           .7021 
D3.2          13.5172        10.3300        .6443           .6323 
D3.3          13.4138        11.7512        .4518           .7382 
D3.4          13.5172        10.4015        .5610           .6795 

 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     29.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .7479 
 



207 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
 
 
 

R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     E2.1              4.7500         1.2656        28.0 
2.     E2.2              4.5714         1.3174        28.0 
3.     E2.3              5.0000         1.1547        28.0 
4.     E2.4              4.6429         1.5447        28.0 
5.     E2.5              4.6429         1.2237        28.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

E2.1          18.8571        17.6085        .2371           .8069 
E2.2          19.0357        12.5542        .7969           .6091 
E2.3          18.6071        15.6548        .5188           .7183 
E2.4          18.9643        12.7765        .5946           .6897 
E2.5          18.9643        15.1468        .5338           .7121 

 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     28.0                    N of Items =  5 
 

Alpha =    .7579 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
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R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 
Mean        Std Dev       Cases 

 
1.     E3.1              4.8750         1.1910        24.0 
2.     E3.2              4.9583          .8065        24.0 
3.     E3.3              5.0417          .8587        24.0 
4.     E3.4              4.7500          .8969        24.0 
5.     E3.5              5.0000          .9325        24.0 
6.     E3.6              4.7083         1.0417        24.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

E3.1          24.4583        10.8678        .4914           .7730 
E3.2          24.3750        12.3315        .5585           .7518 
E3.3          24.2917        12.5634        .4672           .7696 
E3.4          24.5833        11.7319        .5874           .7427 
E3.5          24.3333        10.8406        .7222           .7086 
E3.6          24.6250        11.8098        .4539           .7758 

 
 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     24.0                    N of Items =  6 
 

Alpha =    .7864 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
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R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

Mean        Std Dev       Cases 
 

1.     E4.1.1            5.0909         1.5090        22.0 
2.     E4.1.2            4.2273         1.7164        22.0 
3.     E4.1.3            4.5455         1.8703        22.0 
4.     E4.2.1            4.3636         1.2927        22.0 
5.     E4.2.2            4.3636         1.1358        22.0 
6.     E4.2.3            3.5000         1.9457        22.0 
7.     E4.2.4            5.0455         1.1329        22.0 
8.     E4.3.1            5.4091         1.1816        22.0 
9.     E4.3.2            4.7727         1.2318        22.0 

 
 

Item-total Statistics 
 

Scale          Scale      Corrected 
Mean         Variance       Item-            Alpha 
if Item        if Item       Total           if Item 

Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 

E4.1.1        36.2273        48.3745        .4335           .7321 
E4.1.2        37.0909        43.4199        .5918           .7028 
E4.1.3        36.7727        39.7078        .7020           .6776 
E4.2.1        36.9545        47.4740        .5954           .7097 
E4.2.2        36.9545        57.7597        .0406           .7793 
E4.2.3        37.8182        51.7749        .1497           .7924 
E4.2.4        36.2727        50.3030        .5080           .7253 
E4.3.1        35.9091        47.6104        .6589           .7043 
E4.3.2        36.5455        51.4978        .3810           .7401 

 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     22.0                    N of Items =  9 
 

Alpha =    .7548 
 

****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 
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ผลงานตพีมิพในวารสารวชิาการผลงานตพีมิพในวารสารวชิาการผลงานตพีมิพในวารสารวชิาการผลงานตพีมิพในวารสารวชิาการ    
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ประวตัผิูใ้หข้อ้มลูประวตัผิูใ้หข้อ้มลูประวตัผิูใ้หข้อ้มลูประวตัผิูใ้หข้อ้มลู    
    

กลุม่ชมุชน  คร ู ครภูมูิปญัญาท้องถิน่  และกลุม่ชมุชน  คร ู ครภูมูิปญัญาท้องถิน่  และกลุม่ชมุชน  คร ู ครภูมูิปญัญาท้องถิน่  และกลุม่ชมุชน  คร ู ครภูมูิปญัญาท้องถิน่  และพฒันาชุมชนพฒันาชุมชนพฒันาชุมชนพฒันาชุมชน     
ผูใ้ห้ข้อมลูสาํคญัผูใ้ห้ข้อมลูสาํคญัผูใ้ห้ข้อมลูสาํคญัผูใ้ห้ข้อมลูสาํคญั หนว่ยงาน หนว่ยงาน หนว่ยงาน หนว่ยงาน / / / / ตาํแหนง่ตาํแหนง่ตาํแหนง่ตาํแหนง่ 

คุณนารี  สีหมอก   
คุณเชวียง  บ้านใหม่   
คุณแวววรี  เพ็ชรศิริ  
คุณนพวรรณ สิทธิประเสริฐ 
คุณวิไลพร กลางสุพรรณ 
คุณกฤรัตน์ ถนอมวงศ์ 
คุณพัสสาร ยูงทอง 
คุณสุริยง มีแก้ว 
คุณอัญชลี ก่ิงวังปา 

ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 
ตัวแทนชุมชน 

คุณปราณี  มณีสาร  
คุณมาลี  บูรพาวรานันท์  
คุณโสภา  คิดหาผล  
ดร.ยอดธง  ศรีวราลักษณ์  
คุณแม่คอย  เขียวอ่อน 
คุณสันติ ชัยสิทธิ์ 

ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ครูภูมิปัญญาท้องถ่ิน 

คุณวัชรินทร์  ขาวเจริญ 
คุณราตรี  แท่นแก้ว   
คุณรําพึง  ศุภราศี   

ครูโรงเรียนเมืองพัทยา 7 
ครูโรงเรียนเมืองพัทยา 8 
ครูโรงเรียนเมืองพัทยา 9 

คุณวารุณี  ช้างม่วง พัฒนาชุมชนเมืองพัทยา 
คุณธีรภรณ์  ศรีจันทร์ นักสังคมสงเคราะห์เมืองพัทยา 
คุณพันธุ์พิชญ์ นิวัฒนากูล นักวิชาการ เทศบาลเมืองพัทยา 
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กลุม่ภาครฐั ภาคเอกชน และผูป้ระกอบการกลุม่ภาครฐั ภาคเอกชน และผูป้ระกอบการกลุม่ภาครฐั ภาคเอกชน และผูป้ระกอบการกลุม่ภาครฐั ภาคเอกชน และผูป้ระกอบการ 

ผู้ใหข้อ้มลูสาํคญัผู้ใหข้อ้มลูสาํคญัผู้ใหข้อ้มลูสาํคญัผู้ใหข้อ้มลูสาํคญั หนว่ยงาน หนว่ยงาน หนว่ยงาน หนว่ยงาน / / / / ตาํแหนง่ตาํแหนง่ตาํแหนง่ตาํแหนง่ 
คุณอิทธิพล  คุณปล้ืม 
คุณกิติชัย  ภิบาลภักดี  
คุณพิสัย  พนมวัน ณ อยุธยา 
คุณภูมิพิพัฒน์  กมลนาถ  

นายกเมืองพัทยา 
ท่ีปรึกษานายกเมืองพัทยา/ผู้ประกอบการ 
ท่ีปรึกษานายกเมืองพัทยา/ภาครัฐ 
ท่ีปรึกษานายกเมืองพัทยา/ผู้ประกอบการ 

คุณเนาวรัตน์  ค้าขาย  ประธานสภาวัฒนธรรมเมืองพทัยา/ผู้ประกอบการ 
คุณไพรวัลย์  หงส์ษา   ส่งเสริมการท่องเท่ียวเมืองพัทยา/ผู้ประกอบการ 
คุณทิพวรรณ  พุ่มศร ี   
คุณสมศักด์ิ  ตาลทอง  
คุณจิดาภา สุวัตถาภรณ์  

ภาครัฐ 
ภาครัฐ 
ภาครัฐ/ผู้ประกอบการ 

คุณธันยนันท์  ธนบูลย์เดชาวัต เอกชน/ผู้ประกอบการ 
คุณวันดี  คมขํา   
คุณจําเริญ  มงคลทรง  
คุณสมจิต  อินทวงศ์ษา  

ผู้ประกอบการ 
ผู้ประกอบการ 
ผู้ประกอบการ  
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การสมัภาษณ์เชงิลกึนกัวชิาการ ผูเ้ชีย่วชาญอการสมัภาษณ์เชงิลกึนกัวชิาการ ผูเ้ชีย่วชาญอการสมัภาษณ์เชงิลกึนกัวชิาการ ผูเ้ชีย่วชาญอการสมัภาษณ์เชงิลกึนกัวชิาการ ผูเ้ชีย่วชาญอาหารและโภชนาการ าหารและโภชนาการ าหารและโภชนาการ าหารและโภชนาการ     
และครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่และครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่และครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่และครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่    
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การสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพฒันารายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพฒันารายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพฒันารายการอาหารทอ้งถิน่พทัยาการสนทนากลุ่มเพื่อหาแนวทางในการพฒันารายการอาหารทอ้งถิน่พทัยา    
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การวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลองการวจิยักึง่ทดลอง    
    
    

      
    
    
    

   
 

 

    
    
    

ตวัอยา่ตวัอยา่ตวัอยา่ตวัอยา่งรายการอาหารท้องถิน่ทีไ่ดร้บัการพัฒนางรายการอาหารท้องถิน่ทีไ่ดร้บัการพัฒนางรายการอาหารท้องถิน่ทีไ่ดร้บัการพัฒนางรายการอาหารท้องถิน่ทีไ่ดร้บัการพัฒนา    
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การทดลองทาํตาํรบัมาตรฐานปลาวัการทดลองทาํตาํรบัมาตรฐานปลาวัการทดลองทาํตาํรบัมาตรฐานปลาวัการทดลองทาํตาํรบัมาตรฐานปลาวัวทอดพริกไทยดําวทอดพริกไทยดําวทอดพริกไทยดําวทอดพริกไทยดํา////กระเทียมกระเทียมกระเทียมกระเทียม    
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ตวัอยา่งตวัอยา่งตวัอยา่งตวัอยา่ง    
การทดลองทาํผัดฉา่ปลาฉลามการทดลองทาํผัดฉา่ปลาฉลามการทดลองทาํผัดฉา่ปลาฉลามการทดลองทาํผัดฉา่ปลาฉลาม    

    

      
    
    

                            
    
    

    


