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การศึกษาวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Research) ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณและ
การวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค ์1) เพ่ือส ารวจอาหารและร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดภูเก็ต 2) เพ่ือ
ประเมินการจัดการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 3) เพ่ือสร้างแนวทางการ
จัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการวิจัยเชิงคุณภาพ คือ 
ใช้แบบสอบถามประธานชมรมเมืองเก่า จังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และพ่อครัวหรือแม่ครัว (Chef) จ านวน 
38 คน และการวิจัยเชิงปริมาณ คือ ใช้แบบสอบถามเกี่ยวกับคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
8 ด้าน ได้แก่ ด้านสถานที่ ด้านอาหาร ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) ด้านบุคลากร ด้านภาชนะ อุปกรณ ์(วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) ด้าน
ความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) ด้านการ
ตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม เก็บข้อมูลนักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ จ านวน 400 คน โดยการสุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) โดยใช้
สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติเชิงอนุมาน เพ่ือ
ทราบถึงระดับความคาดหวังก่อนการใช้บริการและระดับความพึงพอใจหลังจากการใช้บริการค้นหาแนว
ทางการจัดการมาตรฐานเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

ผลจากการศึกษาสภาพบริบทการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ในจังหวัดภูเก็ต 
พบว่า อาหารท้องถิ่นที่นิยมในจังหวัดภูเก็ต ได้แก่ หมี่ฮกเก้ียน โอเอ๋ว หมูฮ้อง และโลบะ ตามล าดับ ส่วน
ร้านอาหารที่นิยม ได้แก่ ร้านหมี่ต้นโพธิ์ ร้านลกเที้ยน ศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา ร้านทุ่งคากาแฟ 
และผลจากการศึกษาความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ทั้ง 8 
ด้าน พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังด้านบุคลากรมากที่สุดและนักท่องเที่ยวมีความคาดหวังโดยรวม
อยู่ในระดับมาก และยังพบว่านักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจด้านบุคลากรมากที่สุด ซึ่งนักท่องเที่ยวมีความ
พึงพอใจต่อการจัดการมาตรฐานอาหารโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง      

ผลการวิเคราะห์ช่องว่างระหว่างความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อการจัดการ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว พบว่า ค่าเฉลี่ยของความคาดหวังสูงกว่าค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจ
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ทุกด้าน ดังนั้น จากผลการศึกษาดังกล่าวผู้วิจัยได้เสนอแนวทางที่จะช่วยผลักดันให้เกิดการจัดการ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ให้กับนักท่องเที่ยวให้มีประสิทธิภาพและส่งเสริมให้
นักท่องเที่ยวมีความเชื่อมั่นต่ออาหาร ซึ่งจะส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตต่อไป 
ดังนี้ 1) แนวทางการยกระดับคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้านความปลอดภัย 2) 
แนวทางการเสริมสร้างความตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม 3) แนว
ทางการพัฒนาด้านสถานที่ 4) แนวทางการยกระดับมาตรฐานด้านอาหาร 5) แนวทางการพัฒนาด้าน
กระบวนการ บุคลากรร้านอาหาร และการบริการแก่นักท่องเที่ยว 
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The research is a mixed research which is composed between the qualitative 

research and quantitative research. The purpose of this research are 1) to finding the 

type of food and local restaurant in Phuket 2) to assess gastronomy management for 

tourism in Phuket and 3) to propose the guideline of gastronomic standard 

management for tourism in Phuket.The objectives are pursued through qualitative 

analyses conducted on the head of Phuket town president’s questionnaires completed 

by 38 person, and also through quantitative analyses conducted on the quality 

standard of food and tourism which required comprising 8 items as following; place, 

cuisine, cooking process (which is included the preparing, cooking and how to deserve 

after cooked), cooker or personnel, equipment (what the equipment should be used in 

which the cleaning and storage), the safety avenue, the tourist services, the realized of 

social responsibility / culture and environment responsibility as well. 

The study employed questionnaire as tool, collecting data from 400 Thai and 

foreign tourists. Purposive sampling technique was used to identify the samples. 

Frequency, percentage, mean, standard deviation as well as Paired Sample t-Test and 
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IPA were used for data analysis 

The results revealed about the managerial Phuket’s cuisine to the study of 

Phuket tourism, confirmed that the popularity of a definitive list of Phuket’s traditional 

food are consisted of Mee Hokkien Pad, O Aew, Moo Hong and Loba respectively and a 

part of the popularity restaurant should be Mee Ton Poh, Lock Tien Restaurant, Cham 

Cha Market, Tung Ka Cafe and Restaurant . After conduced on 8 factors of tourist’s 

expectation to verify the standard of Phuket’s cuisine, which are a significant difference 

in personnel expectation among tourist was highly level and personnel satisfied in 

highest level, and also satisfied in a medium level of managerial implications of Phuket 

food’s standard. 

The data result that tourists have the highest expectation toward staff and 

overall expectation is high. In the meantime, the tourists have the highest satisfaction 

toward staff as well while the overall satisfaction toward the gastronomic standard is 

average. In assessing the gap between expectation and satisfaction of all factors, it is 

found that the expectation is higher than satisfaction. 

As per the significantly different relationship results between tourist expectation 

and satisfaction of standard management of Phuket’s local cuisine, the researcher have 

presented the important limitations that should be considered when interpreting the 

effective results especially should be concern about Phuket Industry as following. 1) to 

enhance the standard of gastronomic service for tourism in the perspective of safety 
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and 2) to build the awareness toward social, environmental responsibility 3) to 

developmental approach to the location 4) to developmental approach to the quality 

of food. 5) to developmental approach to the managerial process, personnel and 

service quality. 
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เหนือสิ่งอ่ืนใดขอกราบขอบพระคุณ คุณย่า คุณพ่อ คุณแม่ คุณป้า และพ่ีสาวทั้ง 3 คน 
โดยเฉพาะพ่ีฝนที่สนับสนุนให้ได้รับการศึกษาในครั้งนี้  รวมถึงเพ่ือนร่วมงานและเพ่ือนๆ ทุกคนที่คอยให้
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บทท่ี 1  

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมหลักของประเทศ โดยหากแบ่งรูปแบบการท่องเที่ยวตาม
องค์กรการท่องเที่ยวโลก (Tourismatbuu, 2014) จะมีการก าหนดการท่องเที่ยวได้ 3 รูปแบบหลัก 
คือ 1) รูปแบบการท่องเทีย่วในแหล่งธรรมชาติ (Nature Base of Tourism) 2) รูปแบบการท่องเที่ยว
ในแหล่งวัฒนธรรม (Culture Base of Tourism) 3) รูปแบบการท่องเที่ยวในความสนใจพิเศษ       
(Special Interest Tourism) ปัจจุบันมีการท่องเที่ยวใหม่ๆ มากมายที่เกิดจากความต้องการหรือ
พฤติกรรมของนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นหนทางการท าธุรกิจด้านการท่องเที่ยวที่มีการแข่งขันกันในการ
จัดการท่องเที่ยวที่แตกต่าง เพ่ือดึงดูดใจนักท่องเที่ยวได้มากกว่าการแข่งขันด้านราคา โดยการดึง
จุดเด่นหรือการเพิ่มมูลค่าให้กับการท่องเที่ยวในรูปแบบต่างๆ กันไป 

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร ถือเป็นหนึ่งในรูปแบบการท่องเที่ยวที่เกิดขึ้นควบคู่กันมากับการ
ท่องเที่ยว เพราะการรับประทานอาหารเป็นหนึ่งในกิจกรรมหลักที่นักท่องเที่ยวมีการใช้จ่ายเงินและใช้
เวลามากท่ีสุดประมาณ 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมดส าหรับการเดินทาง และได้รับความนิยมมากขึ้น
โดยเฉพาะในหมู่การท่องเที่ยวทางเลือกต่างยอมรับว่าเป็นปัจจัยส าคัญที่ผลักดันให้เกิดความต้องการ
ท่องเที่ยวรวมถึงการเรียนรู้วิถีชีวิต ประเพณีและวัฒนธรรมของผู้บริโภคซึ่งนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้มัก
แสวงหาความสุนทรีและความจริงแท้ (Authenticity) จากการท่องเที่ยวเกิดกระแสโหยหาความหลัง 
(Nostalgia) และความอยู่ดีมีสุข (Well-being) อีกทั้งอาหารไทยหลายชนิดเป็นที่รู้จักและได้รับความ
นิยมติดอันดับโลก โดยยืนยันได้จากรางวัลที่ได้รับมามากมายจากการประกวดอาหารระดับนานาชาติ 
เมื่อนักท่องเที่ยวได้เดินทางไปท่องเที่ยวสถานที่ใดก็มักถามถึงอาหารที่มีชื่อเสียงและอยากจะลิ้มลอง
รสอาหารของสถานที่นั้นๆ เพราะอาหารเป็นการสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมการกิน แสดงถึงวิถีชีวิต 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ประเพณี ประวัติศาสตร์ ศิลปะ วัฒนธรรม และสังคม รวมถึงเป็นการถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาเชื่อมโยงวัฒนธรรมเข้ากับการท่องเที่ยว เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดการเรียนรู้ประทับใจ และเป็น
การแสดงออกว่ามาถึงแหล่งท่องเที่ยวนั้นจริงๆ อีกทั้งการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวยัง
เป็นสื่อในการจูงใจให้เกิดการท่องเที่ยวโดยผ่านการแชร์ในสื่อออนไลน์ซึ่งเป็นผลดีต่อการอนุรักษ์     
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สืบสานวัฒนธรรมที่ดีงามให้คงอยู่ในชุมชนและเป็นการเพ่ิมคุณค่าให้กับการท่องเที่ยว จึงควรมีการ
พัฒนามาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในแต่ละพ้ืนที่เพ่ือสร้างรายได้ให้กับประชาชนทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม และสนับสนุนนโยบายของรัฐบาลในการที่ท าให้ชาวต่างชาติรู้จักและเข้ามาใช้บริการอาหาร
ท้องถิ่น (องค์การบริหารการพัฒนาพื้นที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน (องค์การมหาชน), 2559)  

ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความหลากหลายทางด้านชาติพันธุ์ จึงมีวัฒนธรรมที่หลากหลาย
อาหารไทยเป็นหนึ่งในวัฒนธรรมที่โดดเด่นของประเทศไทย เป็นตัวแทนของความเป็นไทยที่สะท้อนถึง
วัฒนธรรมการบริโภค ความประณีตงดงาม ละเมียดละไมของศาสตร์และศิลป์แห่งอาหารที่สั่งสมและ
มีการสืบทอดมานานนับศตวรรษ ครอบคลุมไปถึงองค์ความรู้ ภูมิปัญญาทางด้านของอาหารและ
โภชนาการ มีโภชนาการทุกมื้ออาหารรวมอยู่ในรสชาติ กลิ่นหอม รูปลักษณ์และกรรมวิธีการปรุงที่มี
ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวถือเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม และบนความกลมกลืนของเชื้อ
ชาติที่แตกต่างเกิดจาการน าวิถีและภูมิปัญญาผสมผสานกันจนเกิดเป็นวัฒนธรรมการบริโภคของแต่ละ
ท้องถิ่นที่มีความหลากหลาย จึงมีการจัดแบ่งหมวดหมู่ของอาหารในแต่ละภาคของไทยทั้ง 5 ภูมิภาค
ท่องเที่ยว ได้แก่ ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง ภาคใต้ และภาคตะวันออก ท าให้
อาหารไทยเกิดความโดดเด่นที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง เป็นที่รู้จักไปทั่วโลกเกิดเป็น
วัฒนธรรมการบริโภคในแต่ละท้องถิ่น ส่งผลให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักแพร่หลายมากยิ่งขึ้นทั้งในหมู่ชาว
ไทยและชาวต่างชาติทั่วโลก อาหารไทยบางชนิดได้รับความนิยมติดอันดับโลก เช่น ต้มย ากุ้ง แกง
เขียวหวาน ผัดไทย ผัดกะเพรา แกงเผ็ดเป็ดย่าง ต้มข่าไก่ ย าเนื้อ หมูสะเต๊ะ ไก่ผัดเม็ดมะม่วง และ
พะแนงเนื้อ เป็นต้น อันแสดงถึงวัฒนธรรมที่สั่งสมมาตั้งแต่สมัยอดีตบนความกลมกลืนของเชื้อชาติที่
แตกต่าง จนเกิดเป็นความโดดเด่นที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม 
กระทรวงวัฒนธรรม, ม.ป.ป.-a)  

อาหารไทยเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวส าคัญอันดับต้นๆ และเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวที่
ได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติ ด้วยความหลากหลายและเอกลักษณ์ที่  
โดดเด่น สะท้อนให้เห็นถึงรากเหง้าของความเป็นไทยในแต่ละท้องถิ่น ตลอดจนองค์ประกอบต่างๆ 
ของเครื่องปรุงอาหาร ล้วนมีประโยชน์ต่อสุขภาพ สอดรับกับกระแสนิยมบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ
ของคนท่ัวโลกในขณะนี้ ดังนั้น เพ่ือเป็นการส่งเสริมและสนับสนุนอุตสาหกรรมอาหารของไทยให้เป็น
สินค้าทางการท่องเที่ยวที่รู้จักอย่างแพร่หลาย ต้องมีการพัฒนามาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวใน
จังหวัดภูเก็ตให้มีมาตรฐาน สะอาด ถูกสุขอนามัยต่อผู้บริโภค เพ่ือให้เหมาะสมในการที่ได้รับการคัดเลือก
จากองค์การยูเนสโกเป็นเมืองแห่งวิทยาการอาหาร และเพ่ือสืบสานให้อาหารพ้ืนเมืองบางอย่างของ
ชาวภูเก็ตท่ีก าลังจะสูญหายไปกับกาลเวลาเพราะไม่มีผู้สืบทอดให้ยังคงอยู่ต่อไปได้ ทั้งยังเป็นการสร้าง
การรับรู้และส่งเสริมให้อาหารไทยเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวที่ส าคัญ ในการกระตุ้นให้นักท่องเที่ยว
ตัดสินใจเดินทางท่องเที่ยวมากยิ่งขึ้น และเป็นประโยชน์แก่ผู้ประกอบการร้านอาหารสามารถเลือก
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น าไปต่อยอดทางธุรกิจทั้งในและต่างประเทศได้ (ข่าวสารการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2552)     
อีกทั้งอาหารไทยสามารถเชื่อมโยงไปสู่ธุรกิจอ่ืนๆ และเป็นการกระจายรายได้ไปสู่ท้องถิ่น เช่น การที่
นักท่องเที่ยวได้มาท่องเที่ยวและรับประทานอาหาร โดยมีความชื่นชอบในรสชาติของอาหารนั้นๆ 
อาจจะกลับมาเยือนในครั้งต่อไปหรือซื้อกลับไปรับประทานหรือเป็นของฝาก ซึ่ งมีจ าหน่ายทุกจังหวัด
ทั่วประเทศเชื่อมโยงสู่โรงเรียนสอนท าอาหารนักท่องเที่ยวที่ชื่นชอบและอยากเรียนรู้การท าอาหารไทย 
เพ่ือให้สามารถท าอาหารเองได้เมือ่กลับประเทศ โรงเรียนสอนท าอาหารจึงมีจ านวนเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะ
ในเมืองท่องเที่ยวส าคัญ เช่น กรุงเทพฯ ภูเก็ต เชียงใหม่ ซึ่งสร้างรายได้ปีละ 590 ล้านบาท หลาย
ประเทศได้มีการใช้อาหารท้องถิ่นเป็นเครื่องมือทางการตลาดส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวมายังแหล่ง
ท่องเที่ยวนั้นๆ จึงควรให้ความส าคัญกับการท่องเที่ยวและมีการประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับอาหารไทยให้
เป็นระดับสากล (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2559)  

แผนพัฒนาการท่องเที่ยวแห่งชาติฉบับที่ 11 ปี พ.ศ.2555 - 2559 เป็นแผนยุทธศาสตร์ที่ชี้น า
ทางการพัฒนาประเทศระยะกลาง เพ่ือมุ่งสู่วิสัยทัศน์ระยะยาว ที่ทุกภาคส่วนในสังคมไทยได้เห็นพ้อง
ร่วมกันก าหนดเป็นวิสัยทัศน์ปี พ.ศ.2570 ซึ่งก าหนดไว้ว่า “คนไทยภาคภูมิใจในความเป็นไทย มีมิตร
ไมตรีบนวิถีชีวิตแห่งความพอเพียง ยึดมั่นในวัฒนธรรมประชาธิปไตย และหลักธรรมาภิบาล การ
บริการสาธารณะขั้นพ้ืนฐานที่ทั่วถึง มีคุณภาพ สังคมมีความปลอดภัยและมั่นคง อยู่ในสภาวะแวดล้อม
ที่ดี เกื้อกูลและเอ้ืออาทรซึ่งกันและกัน ระบบการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีความมั่นคงด้าน
อาหารและพลังงาน อยู่บนฐานทางเศรษฐกิจที่พ่ึงตนเองและแข่งขันได้ในเวทีโลก สามารถอยู่ใน
ประชาคมภูมิภาคและโลกได้อย่างมีศักดิ์ศรี” 
 ในปี พ.ศ.2557 องค์การยูเนสโกได้มีการเริ่มต้นโครงการเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโก มีการ
ก าหนดให้ต้องคัดเลือกจากเขตเมือง หรือมหานคร เนื่องจากเป็นแหล่งรวบรวมวิทยาการ และมี
พ้ืนฐานพอที่จะขับเคลื่อนทั้งในส่วนเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม สู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
(Sustainable Development ) ได้แบ่งเมืองสร้างสรรค์ออกเป็น 7 ประเภท ประกอบด้วย 1. เมือง
แห่งวรรณกรรม (City of Literature) 2. เมืองแห่งภาพยนตร์ (City of Film) 3. เมืองแห่งดนตรี    
(City of Music) 4. เมืองแห่งหัตถกรรมและศิลปะท้องถิ่น (City of Crafts and Folk Arts)           
5. เมืองแห่งการออกแบบ (City of Design) 6. เมืองแห่งศิลปะสื่อประชาสัมพันธ์ (City of Media art) 
7. เมืองแห่งวิทยาการอาหาร (City of Gastronomy) และประกาศให้ภูเก็ตเป็นเมืองแรกของไทย 
และเมืองแรกของอาเซียน เป็นหนึ่งใน 18 เมืองทั่วโลก ที่เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านวิทยาการอาหาร 
เนื่องจากอาหารภูเก็ตมีอัตลักษณ์มีสูตรลับเฉพาะที่ถ่ายทอดผ่านคนในครอบครัว ไม่สามารถหา
รับประทานที่อ่ืนได้ จึงมั่นใจว่าภูเก็ตจะเป็นเมืองที่ทุกคนมาแล้วต้องชิมอาหารภูเก็ต รวมถึงซื้อเป็น
ของฝาก พร้อมประสานและแลกเปลี่ยนกับนานาชาติ อนุรักษ์วัฒนธรรมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตให้เป็น
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ส่วนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรมโลกและสร้างสรรค์ให้เกิดนวัตกรรมนานาชนิดจากอาหารพ้ืนเมือง
เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืนในอนาคต (MGR Online, 2558)  
 ผลส ารวจจากวีซ่าและสมาคมส่งเสริมการท่องเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก (พาต้า) หรือ Asia 
Pacific Travel Intentions Survey ชี้ให้เห็นว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติติดใจในรสชาติอาหารไทยที่
โดดเด่นและไม่เป็นรองประเทศใดโดยเลือกให้เป็นเหตุผลอันดับหนึ่งในการตัดสินใจเดินทางมาเที่ยว
ประเทศไทยอีกครั้ง เนื่องจากอาหารไทยมีความหลากหลาย (ASTV ผู้จัดการออนไลน์, 2553)  

จากรายงานภาวะเศรษฐกิจท่องเที่ยวฉบับที่ 4 สถานการณ์ท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยในปี 
พ.ศ. 2558 มีรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารรวม 456,000 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 20 ของ
รายได้จากการท่องเที่ยวทั้งหมด เป็นรายได้จากนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 282,000 ล้านบาท เป็น
รายได้จากนักท่องเที่ยวชาวไทย 174,000 ล้านบาท และจากสถานการณ์ท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทย
ในปี พ.ศ. 2558 มีรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารรวม 456,000 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 20 ของ
รายได้จากการท่องเที่ยวทั้งหมดเป็นรายได้จากนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 282,000 ล้านบาท 
(นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่ใช้จ่ายด้านอาหารสูงสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ จีน อังกฤษ รัสเซีย) และเป็น
รายได้จากนักท่องเที่ยวชาวไทยเที่ยวไทย 174,000 ล้านบาท (ฐานเศรษฐกิจ, 2559)  

ในจังหวัดภูเก็ตมีนักท่องเที่ยวเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง เพราะนอกจากมีสถานที่ท่องเที่ยวทาง
ประวัติศาสตร์ มีธรรมชาติที่สวยงามติดอันดับของโลกและเป็นเมืองน่าอยู่จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ถือ
เป็นเสน่ห์ที่ท าให้นักท่องเที่ยวเข้ามามากมาย สามารถสัมผัสได้ถึงวัฒนธรรมที่กลมกลืนของคนใน
ท้องถิ่นและสถาปัตยกรรมอันงดงาม ที่บ่งบอกถึงความรุ่งเรืองในอดีต มี ความอุดมสมบูรณ์ของ
ทรัพยากรธรรมชาติที่หลากหลายและมีความหลากหลายทางเชื้อชาติ ศาสนา และวัฒนธรรมที่หล่อ
หลอมกันอย่างลงตัวตั้งแต่สมัยอดีตจนกระทั่งปัจจุบัน จึงได้ก าเนิดอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตที่มีอัตลักษณ์
ด้วยรสชาติที่กลมกล่อม โดยมีอาหารเด่นๆ และอาหารพ้ืนเมืองที่แตกต่างไปจากจังหวัดอ่ืนๆ ทั้ง 
อาหารพื้นบ้านที่มีรสชาติจัดจ้าน อาหารมุสลิมที่ปรุงแต่งด้วยเครื่องเทศ อาหารจีนฮกเกี้ยน อาหารสด
จากธรรมชาติ อาหารคาวหวานและเครื่องดื่มนานาชนิด จากท ากินเองในครอบครัวสู่ยุคอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ือการค้าและท่องเที่ยว การได้รับเป็นเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโกด้านอาหารในครั้งนี้ ท าให้
ภูเก็ตมีโอกาสพัฒนาเศรษฐกิจการลงทุนต่อยอดจากธุรกิจการท่องเที่ยวไปได้อีกหลากหลายประเภท 
เช่น การเป็นเมืองที่นักท่องเที่ยวต้องมาชิมอาหาร ซื้อของฝากประเภทอาหารที่เกิดจากนวัตกรรม
ใหม่ๆ มาชมมาอุดหนุนสินค้าจากแหล่งเกษตรกรรม ประมงที่เป็นแหล่งวัตถุดิบส าคัญในภูเก็ต รวมถึง
มีสถาบันโรงเรียน ให้มาเรียนรู้ด้านวิทยาการอาหาร เนื่องจากนักท่องเที่ยวได้ทานอาหารแล้วติดใจ
นอกจากต้องการที่จะซื้อกลับไปรับประทานหรือเป็นของฝาก ส่งผลให้มีความอยากเรียนรู้การท า 
อาหารไทยเพ่ือสามารถท าอาหารไทยเองได้เมื่อกลับต่างประเทศ เป็นการเชื่อมโยงสู่โรงเรียนสอน
ท าอาหาร โรงเรียนสอนอาหารจึงมีรายได้ดีและมีจ านวนเพ่ิมขึ้น สอดคล้องต่อแผนยุทธศาสตร์การ
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พัฒนาจังหวัดภูเก็ตท่ีส่งเสริมการพัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน ทั้งในส่วนที่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทาง
ทะเล และประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม แต่อาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตยังขาดการยกระดับสู่การท่องเที่ยว เช่น 
ในเรื่องบรรยากาศร้านอาหารหรือสถานที่ขายอาหาร การบรรจุหีบห่อหรือภาชนะใส่อาหาร มาตรฐาน
ความสะอาด ความปลอดภัย ส่วนประกอบของอาหาร ราคาสินค้า การบริการ ความแปลกใหม่      
เป็นต้น  

จากเหตุดังกล่าวในข้างต้น ผู้ศึกษาจึงเล็งเห็นว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อการ
จัดการมาตรฐานของอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตอยู่ในระดับสูง เมื่อเทียบกับพึงพอใจที่ได้รับซึ่งอยู่ในระดับ
ต่ ากว่า จึงควรให้ความส าคัญในด้านการบริการอาหารแก่นักท่องเที่ยวที่สามารถส่งเสริมและผลักดัน
ให้ภูเก็ตเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีความโดดเด่นในด้านของอาหารพ้ืนเมืองที่มีความเป็นอัตลักษณ์ มี
ความสอดคล้องกับความต้องการของภาคอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว เพ่ือส่งเสริมความเป็นเมือง
สร้างสรรคด์้านวิทยาการอาหารและนักท่องเที่ยวจะได้รับประโยชน์จากการมาท่องเที่ยวจังหวัดภูเก็ต
โดยการได้บริโภคอาหารที่มีคุณภาพมาตรฐานอาหาร ได้รับรู้ถึงวัฒนธรรม ประเพณี  ไปพร้อมๆ กัน 
โดยมีความสนใจที่จะเน้นการศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนามาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัด
ภูเก็ต เนื่องจากอาหารเป็นสิ่งที่นักท่องเที่ยวทุกคนต้องใช้บริการ  จึงควรมีการพัฒนาคุณภาพ
มาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว เพ่ือให้ภาครัฐ ภาคเอกชน ตลอดจนถึงประชาชนในจังหวัดภูเก็ตมี
ส่วนร่วมในการพัฒนามาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว สามารถให้บริการอาหารได้อย่างมีมาตรฐาน 
โดยจะศึกษาถึงบริบท ประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เพ่ือน าผลการศึกษามาพัฒนาให้เป็นแนวทางการพัฒนามาตรฐานอาหาร
เพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตให้กับนักท่องเที่ยวให้มีประสิทธิภาพและส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวมี
ความเชื่อมั่นต่ออาหาร ซึ่งจะส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตต่อไป 
 

1.2 ค าถามการศึกษา 

1) ส ารวจอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต เป็นอย่างไร 
2) การจัดการอาหารเพื่อการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต เป็นอย่างไร 
3) แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ควรเป็นอย่างไร 
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1.3 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1) เพื่อส ารวจอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต  
2) เพื่อประเมินการจัดการอาหารเพื่อการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต  
3) เพื่อสร้างแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต  
 

1.4 ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

1) ทราบถึงอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต 
2) ทราบการจัดการอาหารเพื่อการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต  
3) ไดแ้นวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต  
 

1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1) ได้ทราบถึงอาหารและร้านอาหารพ้ืนเมืองที่มีศักยภาพที่สามารถใช้ส่งเสริมการท่องเที่ยว
ในจังหวัดภูเก็ตได้ 

2) ได้ทราบระดับความคาดหวังและความต้องการของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่อการ
จัดการมาตรฐานอาหารในจังหวัดภูเก็ต 

3) ได้ทราบแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
4) ได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการ

ท่องเที่ยวเพื่อใช้ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดภูเก็ต 
5) กระตุ้นให้ผู้ประกอบการร้านอาหารตระหนักถึงคุณภาพและมาตรฐานอาหารเพื่อให้

นักท่องเที่ยวเกิดความมั่นใจในการจัดการมาตรฐานของอาหารในจังหวัดภูเก็ต  
6) ชุมชนหรือประชาชนที่เกี่ยวข้องเกิดการอนุรักษ์ และถ่ายทอดองค์ความรู้ในเรื่องของ

อาหารเพื่อเป็นการสืบสาน อนุรักษ์วัฒนธรรมรวมถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ 
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1.6 ขอบเขตการศึกษา 

1.6.1 ขอบเขตของเนื้อหา 
ผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตของเนื้อหาการวิจัยโดยศึกษาส ารวจอาหารและร้านอาหารพ้ืนเมือง

ในจังหวัดภูเก็ต และเพ่ือประเมินการจัดการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

 
1.6.2 ขอบเขตด้านพื้นที่ 
ในการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตของพ้ืนที่ในการศึกษา โดยมีขอบเขตในการท าการ

ส ารวจเฉพาะในย่านเมืองเก่า จังหวัดภูเก็ตเท่านั้น 
 
1.6.3 ขอบเขตด้านประชากร 
ประชากรส าหรับการวิจัยเชิงคุณภาพ คือ ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับอาหารและการท่องเที่ยวใน

จังหวัดภูเก็ต ได้แก่ ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ตมัคคุเทศก์น าเที่ยว และผู้ประกอบอาหาร  
ประชากรส าหรับการวิจัยเชิงปริมาณ คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่เดินทางมา

ท่องเที่ยวจังหวัดภูเก็ต โดยมีนักท่องเที่ยวชาวไทยจ านวนทั้งสิ้น 3,714,328 คน และชาวต่างชาติ
จ านวนทั้งสิ้น 9,488,956 คน รวมทั้งสิ้นจ านวน 13,203,284 คน (ส านักงานสถิติจังหวัดภูเก็ต, 2559) 

  

1.7 นิยามศัพท์เชิงปฏิบัติการ 

บริบท หมายถึง สภาพทางภูมิศาสตร์ แหล่งที่ตั้ง ประเภทอาหารที่มีผลต่อมาตรฐานอาหาร
เพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น 

อาหารเพื่อการท่องเที่ยว หมายถึง การประกอบกิจการให้การให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม
พ้ืนเมืองของจังหวัดภูเก็ตแก่ประชาชนทั่วไปและนักท่องเที่ยวหรือในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น 

มาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว หมายถึง มาตรฐานการบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
ซึ่งประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ 20 เกณฑ์ 77 ตัวชี้วัด ประกอบไปด้วย สถานที่ปรุง ประกอบ 
จ าหน่าย ผลิตภัณฑ์อาหารและการจัดบริการอาหาร (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2550) เพ่ือใช้
เป็นตัวประเมินแนวทางการบริการด้านอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น   

ประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว หมายถึง ส่วนต่างหรือช่องว่างของ
ความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานทั้ง 8 องค์ประกอบ 20 เกณฑ์ 
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77 ตัวชี้วัด ประกอบไปด้วย สถานที่ปรุง ประกอบ จ าหน่าย ผลิตภัณฑ์อาหารและการจัดบริการ
อาหาร โดยค านึงถึงเรื่องสุขลักษณะและความปลอดภัยของผู้บริโภคในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น 

ระดับความคาดหวัง หมายถึง ระดับความรู้สึกหรือความต้องการของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารของจังหวัดภูเก็ต ทั้งก่อนและหลังจากการได้รับประทานอาหาร ซึ่งจะมี
ความส าคัญต่อการพัฒนามาตรฐานอาหารในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น 

นักท่องเที่ยว หมายถึง ชาวต่างชาติที่เดินทางเข้ามาท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต และมีการ
พ านักอยู่ในจังหวัดภูเก็ตโดยมิใช่การมาประกอบอาชีพเท่านั้น 

แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว หมายถึง ข้อเสนอแนะ ปรับปรุง 
ส าหรับผู้ประกอบการ และบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนามาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวที่
สอดคล้องกับคุณภาพมาตรฐานทั้ง 8 องค์ประกอบ 20 เกณฑ์ 77 ตัวชี้วัด ประกอบไปด้วย สถานที่
ปรุง ประกอบ จ าหน่าย ผลิตภัณฑ์อาหารและการจัดบริการอาหาร ประกอบไปด้วย สถานที่ปรุง 
ประกอบ จ าหน่าย ผลิตภัณฑ์อาหารและการจัดบริการอาหาร โดยค านึงถึงเรื่องสุขลักษณะและความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น 



 
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 จากการทบทวนวรรณกรรม เอกสาร บทความต่างๆ และผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการศึกษา
แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยการศึกษาครั้งนี้มีจุดมุ่งหมาย 
เพ่ือส ารวจอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต ประเมินการจัดการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว
ของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต เพ่ือเป็นแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวใน
จังหวัดภูเก็ต โดยผู้วิจัยได้ท าการศึกษาแนวคิด เอกสาร งานวิจัย และทฤษฎีต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือ
น ามาเป็นแนวทางในการศึกษามีรายละเอียดดังนี้ 
 2.1 แนวคิดเก่ียวกับศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว 
 2.2 แนวคิดมาตรฐานการบริการอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
 2.3 แนวคิดเก่ียวกับความต้องการของนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
 2.4 แนวคิดเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 
 2.5 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับความพึงพอใจ 
 2.6 บริบทด้านอาหารจังหวัดภูเก็ต  

2.7 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 แนวคิดเกี่ยวกับศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว 

2.1.1 ความหมายของศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว 
 ศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว เป็นส่วนหนึ่งในการวางแผนการพัฒนาเพ่ือให้บรรลุตามเป้าหมาย
หรือวัตถุประสงค์ที่วางไว้ กัลย์ลัญญา ปลั่งกมลดิษ์ (2558: 22) ได้นิยาม “ศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว”
หมายถึง ความพร้อมของแหล่งท่องเที่ยวที่สามารถอ านวยความสะดวกและเป็นส่วนช่วยดึงดูดใจให้
นักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยวยังสถานที่ท่องเที่ยวนั้นๆ 

ด้าน ทัสนีย์ ลิ้มสุวรรณ และคณะ (2548) ได้ท าการศึกษาถึงศักยภาพของอาหารเพ่ือส่งเสริม
การท่องเที่ยว พบว่าการบริการอาหารไทยของร้านอาหารไทยเป็นกิจกรรมหลักส าหรับนักท่องเที่ยว
แต่ละจังหวัด โดยมีอาหารเด่นๆ และอาหารพ้ืนบ้านที่แตกต่างไปตามลักษณะภูมิประเทศและ
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วัฒนธรรมของในแต่ละจังหวัด ส าหรับกิจกรรมอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่จัดขึ้นส่วนใหญ่เป็นการจัด
ตามภารกิจของหน่วยงานเพ่ือให้คนในท้องถิ่นมากกว่าที่จะเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยว เจ้าหน้าที่
และผู้ประกอบการให้ความเห็นว่า ในแต่ละจังหวัดมีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของตนเอง มีศักยภาพที่
จะใช้เป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวได้ในระดับมาก แต่การน ามาใช้เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยว
ยังอยู่ในระดับปานกลาง 

ซึ่ง บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548: 60 - 69) ให้ความหมายของศักยภาพการท่องเที่ยว ไว้ว่า 
หมายถึง ความพร้อมในเรื่องของคุณลักษณะหรือคุณสมบัติหรือทรัพยากรการท่องเที่ยวที่มีส่วน
ให้บริการด้านการท่องเที่ยวแก่ผู้ที่มาเยือน ซึ่งคุณลักษณะหรือคุณสมบัติอาจแตกต่างกันตามแต่
ประเภทของแหล่งหรือทรัพยากรการท่องเที่ยวนั้น 

โดยสรุปความหมายของศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว เป็นความพร้อมของแหล่งท่องเที่ยวทั้งใน
เรื่องของสถานที่ สิ่งอ านวยความสะดวก หรือคุณสมบัติของทรัพยากรทางการท่องเที่ยวที่สามารถ
รองรับนักท่องเที่ยว มีทรัพยากรที่เพียงพอแก่นักท่องเที่ยวที่เดินทางมาท่องเที่ยวยังแหล่งท่องเที่ยว
นั้นๆ รวมถึงมีการจัดการของแหล่งท่องเที่ยวที่มีแบบแผนและมีประสิทธิภาพ 

 
2.1.2 เกณฑ์การประเมินศักยภาพ 
จารุจน์ กลิ่นดีปลี (2541) กล่าวว่า เกณฑ์การประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวต้องครอบคลุม

องค์ประกอบการท่องเที่ยวทั้ง 4 ด้าน ดังนี้ 
1) เกณฑ์การประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวที่ครอบคลุมองค์ประกอบด้านพ้ืนที่ คือ 

การดึงดูดนักท่องเที่ยวด้วยทรัพยากรทางธรรมชาติที่มีลักษณะเฉพาะ หรือมีความเป็นเอกลักษณ์ มี 
ประวัติศาสตร์โบราณวัตถุสถานที่มีความเกี่ยวเนื่องกับระบบนิเวศ วัฒนธรรมประเพณีในท้องถิ่น 
รวมทั้งต้องมีปัจจัยอ่ืนที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเข้ามาท่องเที่ยวในพ้ืนที่ ได้แก่ ลักษณะภูมิทัศน์ มีความ
สะดวกในการเข้าถึงแหล่งท่องเที่ยว เช่น สภาพของเส้นทาง ฤดูกาล ระยะทางจากจุดศูนย์กลางการ
ท่องเที่ยวในพื้นที่ เป็นต้น 
         2) เกณฑ์การประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวที่ครอบคลุมองค์ประกอบด้านการจัดการ 
คือ ความปลอดภัยในการท่องเที่ยวในพ้ืนที่และบริเวณใกล้เคียง การจัดการสิ่งอ านวยความสะดวกใน
การเข้าถึง เช่น ถนน ไฟฟ้า แหล่งน้ า การจัดการควบคุมจ านวนนักท่องเที่ยวในพ้ืนที่ท่องเที่ยวไม่ให้
เกินขีดความสามารถในการรองรับของแต่ละพ้ืนที่ การจัดการควบคุมกิจการท่องเที่ยวในพื้นที่ 
         3) เกณฑ์การประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวที่ครอบคลุมองค์ประกอบด้านกิจกรรม
และกระบวนการ คือ การพิจารณาถึงความหลากหลายของกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงนิเวศในพ้ืนที่ 
และโอกาสในการสร้างจิตส านึกและการให้การศึกษาด้านสิ่งแวดล้อมให้แก่นักท่องเที่ยว 
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         4) เกณฑ์การประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวที่ครอบคลุมองค์ประกอบด้านการมีส่วน
ร่วม คือ การพิจารณาว่าองค์กรท้องถิ่นมีส่วนร่วมในการควบคุมดูแลแหล่งท่องเที่ยวในรูปแบบใดบ้าง 
และประชาชนในท้องถิ่นมีความพอใจ หรือสนใจที่จะให้แหล่งท่องเที่ยวในท้องถิ่นของตนได้รับการ
พัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยวหรือไม่ ทั้งในการพิจารณาศักยภาพของแหล่งท่องเที่ยวเพ่ือการพัฒนาเป็น
สิ่งส าคัญอย่างหนึ่งในการศึกษาทรัพยากรที่มีอยู่ ก่อนที่จะวางแผนพัฒนาหรือสิ่งเสริมใดๆ เพ่ือให้การ
ด าเนินงานนั้นบรรลุวัตถุประสงค์เป้าหมายและได้รับผลประโยชน์ตอบแทนอย่างมีประสิทธิภาพ 
 ส่วน ภารเดช พยัฆวิเชียร (2543: 17 - 18) ได้แบ่งเกณฑ์การชี้วัดศักยภาพของแหล่งท่องเที่ยว 
4 ประการ ดังนี้ 
 1) ปัจจัยจูงใจหลักของการท่องเที่ยว เกิดจากความส าคัญของสถานที่ตั้งและลักษณะ
ของแหล่งท่องเที่ยวนั้นๆ ต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวในหลายๆ ด้าน โดยแบ่งได้ 3 ชนิด ได้แก่  

 (1) ปัจจัยจูงใจด้านธรรมชาติ  
 (2) ปัจจัยจูงใจด้านประวัติศาสตร์และศาสนา  
 (3) ปัจจัยจูงใจทางด้านกิจกรรมที่มนุษย์สร้างขึ้น 

2) ปัจจัยประกอบ ได้แก่ คุณค่าดึงดูดใจของสภาพแวดล้อม ภูมิอากาศ ภูมิประเทศ 
ลักษณะภูมิทัศน์ที่เป็นเอกลักษณ์ สภาพด้านเศรษฐกิจและสังคมที่สะท้อนท่าที พฤติกรรมและ
สิ่งแวดล้อมที่สร้างขึ้นโดยมนุษย์ ความปลอดภัยทั้งต่อชีวิต ทรัพย์สิน รวมถึงภัยธรรมชาติและ
การเมือง 

3) ปัจจัยสนับสนุนและสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ สิ่งอ านวยความสะดวก มาตรฐาน
การบริการ ที่พัก อาหาร การใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสาร การประชาสัมพันธ์ให้ข่าวสาร สิ่งอ านวย
ความสะดวกทางด้านบันเทิงรมย์ และรา้นค้าขายของที่ระลึก 

4) ปัจจัยทางดา้นโครงสร้างพ้ืนฐานและการคมนาคม ทั้งทางบก ทางน้ า ทางอากาศที่
สะดวกสบาย บริการสาธารณะ และการสื่อสารคมนาคม 

นอกจากนี้ ธรรมศักดิ์ โรจนสุนทร (2542) แบ่งองค์ประกอบที่น ามาเป็นเครื่องบ่งชี้ศักยภาพ
ของแหล่งท่องเที่ยว ดังนี้ 

1) ปัจจัยจูงใจหลักของการท่องเที่ยว พิจารณาจากสถานที่ตั้งและลักษณะของแหล่ง
ท่องเที่ยวนั้นต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวหลายๆ ด้าน เช่น ความต้องการในด้านความสงบใน
การพักผ่อน ความสนุกสนาน การหาประสบการณ์ ปัจจัยจูงใจหลักแบ่งได้ 3 ชนิด ได้แก่ ปัจจัยจูงใจ
ด้านธรรมชาติ ปัจจัยจูงในด้านประวัติศาสตร์และศาสนา และปัจจัยจูงใจทางด้านกิจกรรมที่มนุษย์
สร้างข้ึน 

2) ปัจจัยประกอบ ได้แก่ คุณค่าดึงดูดใจจากสภาพแวดล้อม ภูมิอากาศ ภูมิประเทศ 
และลักษณะภูมิทัศน์ที่เป็นเอกลักษณ์ ความปลอดภัยต่อชีวิตและทรัพย์สิน สภาพเศรษฐกิจ และสังคม  
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ภัยธรรมชาติและการเมือง 

3) ปัจจัยสนับสนุนและสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ สิ่งอ านวยความสะดวกที่ได้
มาตรฐาน ด้านที่พัก และอาหาร การสื่อความหมายข้อมูลข่าวสาร การให้ข่าวสารประชาสัมพันธ์
ตลอดจนสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ เช่น ร้านจ าหน่ายของที่ระลึก เป็นต้น 

4) ปัจจัยด้านโครงสร้างพ้ืนฐานและการคมนาคม ต้องพิจารณาถึงโครงข่ายการ
คมนาคมทางบก ทางน้ า และทางอากาศ บริการสาธารณะ เช่น ไฟฟ้า น้ า การระบายน้ า การก าจัด
ขยะ ตลอดจนระบบการสื่อสารโทรคมนาคม 

สรุปได้ว่า ศักยภาพของแหล่งท่องเที่ยว เป็นความพร้อมของแหล่งท่องเที่ยวที่เอ้ืออ านวยต่อ
การพัฒนาการปรับปรุง หรือเป็นสิ่งที่ท าให้เกิดความเปลี่ยนแปลง รวมถึงความน่าสนใจของท้องถิ่น
นั้นว่ามีเพียงพอที่จะดึงดูดใจนักท่องเที่ยวให้ตัดสินใจเดินทางไปยังแหล่งท่องเที่ยวพ้ืนที่นั้นหรือไม่ 
ส่วนปัจจัยที่ส่งผลต่อศักยภาพองค์กร จากความพร้อมหรือความสามารถในการบริหารจัดการ
ทรัพยากรและการใช้ทรัพยากรต่างๆ ตลอดจนระบบบริหารจัดการ ได้แก่  โครงสร้างขององค์กร 
บุคลากร งบประมาณ วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ รวมถึงวิทยาการหรือเทคโนโลยีที่มีความ
เกี่ยวข้องต่างๆ ที่สร้างขึ้นมาเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยว 

 

2.2 แนวคิดมาตรฐานการบริการอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ส านักงานการท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ (ม.ม.ป.: 3) ให้ความหมายของ
มาตรฐานการบริการอาหารเพื่อการท่องเที่ยว หมายถึง การก าหนดแนวทางในการให้บริการทางด้าน
อาหารอันประกอบไปด้วยเรื่องของสถานที่ปรุง ประกอบ จ าหน่าย ผลิตภัณฑ์อาหารและจัดบริการ
อาหาร โดยค านึงถึงเรื่องสุขลักษณะและความปลอดภัยของผู้บริโภค ซึ่งรวมถึงนักท่องเที่ยวทั้ง       
ชาวไทยและชาวต่างประเทศ 

ซ่ึงส านักพัฒนาบริการท่องเที่ยว กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา (2556)  
กล่าวไว้ว่า การให้บริการด้านอาหารแก่นักท่องเที่ยว เป็นการบริการด้านหนึ่งที่มีความส าคัญอย่างสูง 
เนื่องจากเป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่งที่นักท่องเที่ยวต้องบริโภคอาหาร ถ้าอาหารที่จัดไว้บริการไม่ปลอดภัย
จนเกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและเครื่องดื่มเป็นสื่อแล้วก็จะมีผลกระทบเชิงลบอย่าง
รุนแรงต่อธุรกิจการท่องเที่ยว จึงต้องมีการก าหนดมาตรฐานการบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว เพ่ือ
เป็นแนวทางในการด าเนินงานของผู้ประกอบการด้านอาหารเพ่ือให้สามารถบริการอาหารได้อย่างมี
คุณภาพ เป็นการคุ้มครองผู้บริโภคโดยตรงและเป็นการส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศมีความเชื่อมั่นในต่อการให้บริการด้านอาหาร ซึ่งจะส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยวใน 
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ประเทศไทย มาตรฐานการบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว แบ่งออกเป็น 2 ระดับ ได้แก่ 

1) ระดับพ้ืนฐาน (Minimum Standard) เป็นระดับมาตรฐานที่ผู้ประกอบการด้าน
อาหารต้องมี และต้องปฏิบัติ เนื่องจากเป็นเรื่องที่เกี่ยวข้องกับกฎหมาย ได้แก่ พระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 พระราชบัญญัติเทศกิจ พระราชบัญญัติกรมเจ้าท่า เป็นต้น ถ้าไม่มีหรือไม่ปฏิบัติถือว่าไม่
ผ่านการพิจารณาในมาตรฐานนี้จะไม่ได้รับการจัดระดับและไม่ได้การรับรองมาตรฐาน 

2) ระดับเพ่ือการท่องเที่ยว (Tourism Standard) เป็นระดับมาตรฐานที่ถูกก าหนดขึ้น
เพ่ือรองรับการท่องเที่ยวในระดับนานาชาติ โดยให้ความส าคัญกับทุกองค์ประกอบ ดังนั้น จึงได้สร้าง
ดัชนีชี้วัดมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ซึ่งประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ 20 เกณฑ์ และ 
77 ตัวชี้วัด เพ่ือก าหนดแนวทางการให้บริการด้านอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวให้อยู่ในระดับที่มีคุณภาพ
และอยู่ในระดับมาตรฐาน โดยต้องการให้เป็นอันดับหนึ่งเพ่ือส่งเสริมการพัฒนาการท่องเที่ยวต่อไป 
 ในขณะที่ กรมการท่องเที่ยว (2553) กล่าวว่า เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค ร้านอาหารจึง
ต้องจัดการปรับปรุง ดูแลร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร มีกรอบดัชนีชี้วัดคุณภาพ
มาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ 20 เกณฑ์ และ 77 ตัวชี้วัด 
เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการตรวจประเมินมาตรฐาน ดังนี้ 

องค์ประกอบที่ 1 สถานที่ ประกอบด้วย 
1) สถานที่เตรียมปรุงอาหาร  

1.1) สะอาด เป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ 
1.2) พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบร้อย สภาพดีไม่มีรอยแตกร้าว 
1.3) ผนัง เพดานควรทาสีอ่อน เพ่ือให้ร้านสว่าง สามารถมองเห็นสิ่งสกปรกได้ง่าย 
1.4) มีแสงสว่างเพียงพอ 
1.5) มีระบบการระบายอากาศที่ดี มีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควัน 
1.6) โต๊ะเตรียมปรุงอาหารควรท าด้วยวัสดุผิวเรียบ 
1.7) ผนังบริเวณเตาไฟต้องท าด้วยวัสดุทนความร้อน  
1.8) พ้ืนโต๊ะที่ใช้เตรียมปรุงอาหารต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

2) สถานที่รับประทานอาหาร  
2.1) สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ  
2.2) โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง 
2.3) มีแสงสว่างเพียงพอ 
2.4) มีการระบายอากาศที่ดี ในกรณีห้องรับประทานอาหารที่เครื่องปรับอากาศต้องมีพัด

ลมดูดอากาศ 
2.5) ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ไว้ในสถานที่ที่ไม่อนุญาตให้สูบบุหรี่ 
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3) ห้องสุขา 
3.1) มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ 
3.2) แยกการใช้ ชาย - หญิง (ห้องน้ าพนักงานและลูกค้า) 
3.3) มีส่วนบริการแก่ผู้พิการ 
3.4) สุขาตั้งอยู่ในส่วนพื้นที่ท่ีเหมาะสม 
3.5) มีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ด ี

องค์ประกอบที่ 2 อาหาร ประกอบด้วย 
1) เนื้อสัตว์  

1.1) สด สะอาด ถูกสุขอนามัย 
1.2) ล้างให้สะอาด ก่อนจัดเก็บโดยจ าแนกประเภทต่างๆ ให้เป็นสัดส่วน 
1.3) เนื้อสัตว์ดิบต้องเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า 5 องศาเซลเซียส 

2) ผัก ผลไม้ 
2.1) สด สะอาด ถูกสุขอนามัย 
2.2) ล้างให้สะอาดก่อนจัดเก็บโดยจ าแนกประเภทต่างๆ ให้เป็นสัดส่วน 
2.3) จัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

3) น้ าดื่ม เครื่องดื่ม 
3.1) สะอาด ถูกสุขอนามัย 
3.2) ต้องจัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 
3.3) ภาชนะจัดเก็บน้ าดื่ม เครื่องดื่มต้องมีก๊อกหรือทางเทรินน้ า 
3.4) ภาชนะท่ีใช้ตักต้องมีด้ามยาว 
3.5) วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  

4) น้ าแข็ง 
4.1) สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองทางราชการโรงงานได้รับการรับรองเรื่อง

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice – GMP) 
4.2) เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด 
4.3) จัดตั้งวางอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
4.4) ภาชนะท่ีใช้ตักต้องมีด้ามยาว 
4.5) ไม่น าอาหาร ผัก ผลไม้ หรือสิ่งอื่นใด มาแช่ปนกับน้ าแข็งท่ีใช้ในการบริโภค 

5) สารปรุงแต่ง 
5.1) มีความปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ  
5.2) เก็บในภาชนะท่ีไม่สร้างพิษ มีภาชนะปกปิดสะอาด 
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องค์ประกอบที่ 3 กระบวนการ ประกอบด้วย 
1) การเตรียม ปรุงอาหาร 

1.1) ไม่เตรียม ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม 
1.2) ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
1.3) ท าให้อาหารสุกโดยการใช้ความร้อนหรืออุณหภูมิสูงที่พอเหมาะ 

2) การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ 
2.1) ไม่ตั้งวางอาหารที่ปรุงแล้วไว้ที่อุณหภูมิปกติในห้องนานกว่า 2 ชั่วโมง (ในกรณีที่ตั้ง

อาหารนานกว่า 2 ชั่วโมง ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร เช่น อาหาร
บริโภคร้อน อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส อาหารบริโภคเย็น อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส) 

2.2) ด้านหน้าของตู้อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติก หรือวัสดุอ่ืนใดที่เหมาะสม 
องค์ประกอบที่ 4 บุคลากร ประกอบด้วย ผู้สัมผัสอาหาร  
1) สุขนิสัยที่ดีในการแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร (ผู้ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร) 
2) มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง 
3) ต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจ าปี ให้ตรวจสอบได้ 
4) มีสุขนิสัยที่ดี ในระหว่างการเตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร 
5) ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล อาหารมีวุฒิบัตรหรือหลักฐานแสดงว่าได้รับการอบรมด้าน

สุขาภิบาลอาหาร 
องค์ประกอบที่ 5 ภาชนะ,อุปกรณ ์ประกอบด้วย 
1) วัสดุที่ใช้งาน  

1.1) ภาชนะและอุปกรณ์ใช้ในงานทุกขั้นตอนต้องผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย 
1.2) ประเภทวัสดุของภาชนะ อุปกรณ์ มีความเหมาะสมกับการใช้งาน  
1.3) รูปลักษณ์และขนาดเหมาะแก่การใช้งาน สามารถท าความสะอาดได้ง่าย 

2) การท าความสะอาด 
2.1) ใช้เครื่องมือล้างภาชนะท่ีมีประสิทธิภาพ หรือล้างอุปกรณ์ด้วยวิธีการ 3 ขั้นตอน 

- ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ 
- ขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล 
- ขั้นตอนที่ 3 ล้างด้วยน้ าสะอาดอีกครั้ง ในกรณีเกิดโรคระบาดทางเดินอาหารควรมี

การฆ่าเชื้อโรคด้วยน้ าร้อน หรือผงปูนคลอรีน 60% 
2.2) อุปกรณ์การล้างท าความสะอาด ต้องอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
2.3) ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ าที่ใช้การได้ดีและต่อเข้าสู่บ่อดักไขมัน 

3) การเก็บรักษา  
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3.1) การเก็บรักษา ต้องอยู่ในสถานที่ท่ีถูกสุขลักษณะ 
3.2) เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิดที่ดี วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
3.3) จัดเก็บในอุณหภูมิที่พอเหมาะกับชนิดของภาชนะ อุปกรณ ์

องค์ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย ประกอบด้วย 
1) สถานที่ 

1.1) ได้รับอนุญาตจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องตาม พ.ร.บ. การสาธารณะสุข รวมทั้งปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบอ่ืนๆ  

1.2) มีความปลอดภัยในการใช้บริการ ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะ 
1.3) มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ 
1.4) มีการควบคุมปัจจัยการเกิดภัยต่างๆ เช่น อัคคี แก๊ส ไฟฟ้าลัดวงจร เป็นต้น 
1.5) มีการเตรียมความพร้อมต่อกรณีเกิดเหตุฉุกเฉิน 

องค์ประกอบที่ 7 การให้บริการนักท่องเที่ยว ประกอบด้วย 
1) ผู้ให้บริการ 

1.1) ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม 
1.2) มีรายการอาหาร พร้อมระบุเวลาที่เป็นธรรม 
1.3) สื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ หรือภาษาต่างชาติกับนักท่องเที่ยวต่างชาติได้ 
1.4) ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว เรียบร้อย 
1.5) สามารถบริการให้ข้อมูลทางการท่องเที่ยวในบริเวณใกล้เคียงได้ 
1.6) พนักงานต้อนรับมีขั้นตอนในการปฏิบัติงานตั้งแต่เริ่มต้อนรับจนกระทั่งส่งลูกค้า 
1.7) มีการบริการจัดการปัญหาด้านการบริการ 

2) สถานที่ให้บริการ 
2.1) มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ 
2.2) ไม่มีสิ่งท าลายภาพลักษณ์ของประเทศ 
2.3) มีการแสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
2.4) การจัดระบบสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ 

องค์ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคม และวัฒนธรรม 
ประกอบด้วย 

1) น าหลักการความรับผิดชอบต่อสังคมมาใช้ในการด าเนินธุรกิจ 
1.1) มีธรรมาภิบาลองค์กร (Organizational Governor) ได้แก่ การด าเนินธุรกิจอย่าง 

ถูกต้องตามกฎหมาย ระเบียบข้อบังคับ เช่น การช าระภาษี การไม่ละเมิดต่อสิทธิทางทรัพย์สินและ 
ปัญญา เป็นต้น 



17 
 

1.2) สิทธิมนุษย์ชนและการปฏิบัติต่อแรงงาน (Human Rights and Fair Labor 
Practice) ได้แก่ การจัดสรรผลตอบแทนอย่างเป็นธรรม เรื่องของความเท่าเทียมกันในการท างาน 
ระบบค่าชดเชย ค่าตอบแทนต่างๆ เป็นต้น 

1.3) ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค (ในการรับรู้ข่าวสารรวมทั้งการพรรณนาคุณภาพที่
ถูกต้องและเพียงพอ) 

1.4) มีส่วนร่วมในการพัฒนาสังคม ชุมชนใกล้เคียง 
1.5) ไม่มีสิ่งท าลายภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ 

2) การจัดการด้านสิ่งแวดล้อม  
2.1) สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม 
2.2) มีระบบการก าจัดขยะที่ดีมีประสิทธิภาพ 
2.3) มีระบบการบ าบัดน้ าทิ้งที่มีประสิทธิภาพ 
2.4) มีการส่งเสริมให้ใช้วัสดุที่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม 
2.5) ส่งเสริมการประหยัดพลังงานและน้ า 

3) การส่งเสริมความสัมพันธ์และความร่วมมือกับชุมชน 
3.1) มีส่วนร่วมกิจกรรมของชุมชนในการรักษาสิ่งที่ดีงาม วัฒนธรรม ประเพณี ฯลฯ อย่าง

สม่ าเสมอ 
3.2) เป็นสมาชิกสมาคม ชมรมต่างๆ และมองหาช่องทางความร่วมมือเกี่ยวกับหน่วยงาน

ต่างๆ อย่างต่อเนื่อง 
3.3) สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น 

กรอบดัชนีชี้วัดคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวข้างต้น จะใช้เป็นเครื่องมือ
ในการวัดมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวจากนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ตัวชี้วัดที่เห็นได้ชัดเจนและ
เป็นสิ่งจ าเป็นกับนักท่องเที่ยวที่จะบริโภคอาหาร โดยจะท าการประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารใน
ย่านเมืองเก่าภูเก็ต  

จากแนวคิดที่ได้กล่าวมานี้ สามารถสรุปได้ว่า การให้บริการด้านอาหารแก่นักท่องเที่ยวมี
ความส าคัญอย่างมาก เพราะการบริโภคอาหารเป็นสิ่งที่จ าเป็นแก่นักท่องเที่ยว หากอาหารที่จัดไว้
บริการนักท่องเที่ยวไม่มีความปลอดภัยส่งผลให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหาร  และ
เครื่องดื่มเป็นสื่อ อาจจะส่งผลกระทบเชิงลบอย่างรุนแรงต่อธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว  ผู้วิจัย
จึงน าเอากรอบดัชนีชี้วัดคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวมาเป็นเครื่องมือในการวัด
มาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในการศึกษาครั้งนี้ 
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2.3 แนวคิดเกี่ยวกับความต้องการของนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

องค์การบริหารการพัฒนาพ้ืนที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน (2559: 6) Gastronomy 
Tourism ได้รับความนิยมอย่างมาก โดยเฉพาะในหมู่การท่องเที่ยวทางเลือกซึ่งนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้มัก
แสวงหาความสุนทรี (Authenticity) จากการท่องเที่ยวเกิดกระแสโหยหาความหลัง (Nostalgia) และ
ความอยู่ดีมีสุข (Well-being)  
 อาหารการกินกับการท่องเที่ยวเป็นสิ่งที่แยกออกจากกันไม่ได้ เพราะเวลาไปเที่ยวที่ไหน
นักท่องเที่ยวก็มักอยากจะลิ้มรสอาหารของพ้ืนที่นั้นๆ การกินอาหารจึงถือเป็นหนึ่งในกิจกรรมหลัก
ของนักท่องเที่ยวทั้งหลาย โดยนักท่องเที่ยวมีเวลาและเงินมากที่สุด 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมด
ส าหรับการเดินทาง มีความต้องการประสบการณ์จากการทานอาหารในร้านอาหารที่แปลกใหม่และ
มองหาอาหารการกินดีๆ ในระหว่างการท่องเที่ยว อาหารท าให้นักท่องเที่ยวรู้สึกและสัมผัสถึงแหล่ง
ท่องเที่ยวนั้นอย่างลึกซ้ึง (Sense of place)  
 แรงจูงใจหรือความต้องการของนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร สามารถแบ่งได้ดังนี้ 

1) การแสดงออกถึงตัวตน (Self-expression) ต้องการแสดงความแตกต่าง ความโดด
เด่นและความเป็นตัวตนในการท่องเที่ยว 

2) ความสงสัยและใฝ่รู้ (Curiosity) ต้องการที่จะหาความรู้และค้นพบอะไรใหม่ๆ เพ่ือ
บ่งบอกถึงการศึกษาและความรู้ที่มีอยู่ 

3) การสืบค้นจากรากฐาน (Grounded) ต้องการที่จะดื่มด่ ากับรากเหง้าของอาหารใน
ชนบทซึ่งสามารถศึกษาวิธีการในการผลิตอาหาร 

4) ความรื่นรมย์ (Pleasurable Experience) ต้องการที่จะเติมเต็มความสุขทาง
ความรู้สึกและสัมผัส และประสบการณ์ในการกินอาหาร 

5) ความกังวลใจ (Anxiety) ต้องการที่จะพักผ่อนหรือผ่อนคลายด้วยการกินอาหาร
และเครื่องดื่มระหว่างการท่องเที่ยวและหลีกหนีชีวิตประจ าวันด้วยการกินอาหารพ้ืนเมืองและอาหาร
ที่คุ้นเคยในอดีตแต่ไม่ได้กินเป็นประจ า 

และองค์การบริหารการพัฒนาพ้ืนที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน(2559: 13) มีการ
รวมตัวของกลุ่มคน เครือข่าย และองค์กรต่างๆ ที่ต้องการส่งเสริมเอกลักษณ์ วัฒนธรรมในการทาน
อาหารที่ดีมีคุณภาพขึ้น และรวมถึงการอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นที่อาจเลือนหายไป 3 กลุ่ม ดังนี้ 

1) Slow Food เป็นกลุ่มในการส่งเสริมวัฒนธรรมในการทานอาหารที่เป็นเอกลักษณ์
ปกป้องความหลากหลายในชีวภาพในอาหาร และกระบวนการในการผลิตอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่นที่ใส่ใจในสุขอนามัย และสนับสนุนความรื่นรมย์ในการรับประทานอาหารอย่างไม่เร่งรีบ การ
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เคลื่อนไหวของกลุ่ม Slow Food ท าให้นักท่องเที่ยวมากมายเกิดแรงบันดาลใจที่จะท่องเที่ยวเพ่ือมอง
หาความแตกต่าง ความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น รวมถึงมองหาอาหารท้องถิ่นที่ดีต่อสุขภาพมากกว่า
อาหารจานด่วน 

2) Cittaslow เป็นเครือข่ายที่ท างานร่วมกับรัฐบาลท้องถิ่น มุ่งเน้นที่จะพัฒนาเมือง
ขนาดเล็กให้เปน็จุดหมายปลายทางที่เป็นมิตรกับนักท่องเที่ยว ด้วยการสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีให้กับคน
ท้องถิ่น โดยการใช้การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นหนึ่งในเครื่องมือในการพัฒนาท้องถิ่น 

3) European Region of Gastronomy เป็นองค์กรที่เชิดชูแนวคิดในการสร้าง
คุณภาพชีวิต 3 ประการ ได้แก่  

(1) วัฒนธรรมอาหารที่โดดเด่น 
(2) สุขภาพที่ดีข้ึนของมนุษย์และความยั่งยืน 
(3) นวัตกรรมและศิลปะในอาหาร 

โดยแนวคิดทั้ง 3 แนวคิดนี้น าหลักการของการท่องเที่ยวเชิงอาหารมาเชื่อมโยงอุตสาหกรรม
การเกษตรและการท่องเที่ยวเข้าด้วยกัน 

 
 2.3.1 ความหมายของภาพลักษณ์อาหารไทย 
 มีผู้ให้ความหมายของค าว่า “ภาพลักษณ์อาหารไทย” ดังต่อไปนี้ 
 Research and Article (2013) ภาพลักษณ์ของอาหารไทย เป็นปัจจัยส าคัญเพ่ือเสริม
ยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่ครัวโลก ที่ประกอบด้วย รสชาติ ราคา คุณค่าต่อสุขภาพ (Health foods) อีกทั้ง
จะต้องมีความสะดวกในการบริโภค เป็นอาหารส าเร็จรูป กึ่งส าเร็จรูป และปรุงสด รสชาติให้ถูก
รสนิยมของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ เน้นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ มุ่งเจาะตลาดเฉพาะ การสร้างตรา
สินค้า การใช้บรรจุภัณฑ์ ที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่น่าสนใจและสอดคล้องกับความนิยมของผู้บริโภค 
เน้นจุดขายที่มีความเป็นเอกลักษณ์ โดยเฉพาะวัฒนธรรมไทย ซึ่งกลุ่มอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์
ไทยสูงคือ อาหารพื้นบ้านของไทย โดยผู้ประกอบการควรการวางแผนการขายโดยการก าหนดกลยุทธ์
การสร้างภาพลักษณ์อาหารไทย 

ส่วน วัฒนาพร อุทธวัง (2555) กล่าวว่า อะไรที่ผู้บริโภครับประทานและวิธีรับประทาน ย่อม
เป็นลักษณะพ้ืนฐานบ่งบอกซึ่งวัฒนธรรม อีกนัยหนึ่งคือลักษณะเด่นพิเศษ ดังนั้น ภาพลักษณ์อาหาร 
ผลไม้ จึงมีความสัมพันธ์กับพ้ืนที่ประเทศและควรน ามาพิจารณาไตร่ตรองของแนวคิดนี้ภายใต้มิติ และ
องค์ประกอบภาพลักษณ์อาหารจ าเป็นที่ต้องถูกจัดระบุเพ่ือให้เกิดความเข้าใจการประยุกต์ใช้
ภาพลักษณ์อาหาร ผลไม้ส าหรับการตลาดเพื่อจุดหมายปลายทาง 
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 ด้าน เณรัชรา กิจวิกรานต์ (2557) กล่าวว่า ภาพลักษณ์ของอาหารไทยมีความสัมพันธ์กับ
แนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทยมีความสัมพันธ์กับ
แนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
 ขณะที่ เพลินใจ ตังคณะกุล และคณะ (2548) ภาพลักษณ์ที่ต้องให้ความส าคัญของการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยสุขภาพเสริมยุทธศาสตร์ครัวไทยสู่โลก คือเรื่องของรสชาติ ราคา คุณค่า
ต่อสุขภาพ (Health foods) อีกทั้งจะต้องมีความสะดวกในการบริโภค เป็นอาหารส าเร็จรูป กึ่ง
ส าเร็จรูป และปรุงสด ปรับต ารับ รสชาติให้ถูกรสนิยมของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ เน้นผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพมุ่งเจาะตลาดเฉพาะ และการสร้างแบรนด์เนม ใช้บรรจุภัณฑ์ที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่
น่าสนใจและสอดคล้องกับความนิยมของผู้บริโภค เน้นจุดขายที่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
วัฒนธรรมไทย ซึ่งกลุ่มอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ไทยสูง คือ อาหารพื้นบ้าน 
 นอกจากนี้ จุฑามาศ วิศาลสิงห์ (ม.ม.ป.: 77) กล่าวว่า ความหลากหลายมีผลต่อภาพลักษณ์
ของประเทศไทยในสายตานักท่องเที่ยวที่ถูกมองออกไปในหลายแง่มุมจนเกิดการไม่ชัดเจนของ
ภาพลักษณ์ของประเทศไทยได้เช่นกัน นอกจากภาพลักษณ์อันหลากหลายที่มองเห็นในเชิงกายภาพ
แล้วยังมีผลส่งต่อด้านอารมณ์ความรู้สึก ในมุมของผู้ร่วมระดมความคิดต่างเห็นตรงกันว่า ความรู้สึก
ของนักท่องเที่ยวเมื่อมาประเทศไทยจะพบกับความหลากหลายไม่จ าเจ รวมถึงด้านอาหารในประเทศ
ไทยซึ่งมีความหลากหลายในหลายมิติด้วยกัน ดังนี้ 

1) เอกลักษณ์ด้านอาหารไทยที่บ่งบอกถึงความเป็นไทยได้อย่างชัดเจน (Thai food) 
2) ความหลากหลายของอาหาร (Variety of food) เช่น อาหารจีน ญี่ปุ่น อินเดียฯ ซึ่ง

มีรสชาติปรับเปลี่ยนให้ถูกปากคนไทย  
3) ความสะดวกสบาย (Convenience) ในการบริโภค เพราะไม่มีข้อจ ากัดทั้งด้าน

สถานที่หรือเวลา สามารถทานอาหารได้ทุกเมื่อ  
4) อาหารริมถนน (Street food) ไม่สามารถหาได้ที่ไหนและเป็นรสชาติดั้งเดิมที่คน

ท้องถิ่นรับประทานกันจริงๆ  
5) ผลไม้อันเป็นเอกลักษณ์ ซึ่งหาทานได้ยาก เช่น ทุเรียน มะม่วง มังคุด ฯลฯ แต่

ประเทศไทยพบความหลากหลายและสามารถทานได้ตลอดทั้งปี 
6) ความถูกสุขลักษณะ (Hygiene) ซึ่งถูกมองว่าบางส่วนนั้นไม่ถูกสุขลักษณะ อันเป็น

ส่วนที่นักท่องเที่ยวควรระวัง 
ภาพลักษณ์ของอาหารไทย สามารถรับรู้ในแง่มุมที่หลากหลายของอาหารไทยได้โดยไม่จ าเป็น      

ต้องเป็นอาหารไทยแต่เป็นอาหารที่มีอยู่ในประเทศไทย โดยเฉพาะในส่วนคนที่มีประสบการณ์หรือ 
เคยมาประเทศไทยจึงสามารถรับรู้ได้อย่างชัดเจนจากประสบการณ์ตรง 
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สรุปได้ว่า ภาพลักษณ์อาหารไทย หมายถึง ภาพที่เกิดขึ้นในใจของมนุษย์ที่มีต่ออาหารไทยที่มี
ความเป็นเอกลักษณ์ของไทยในด้านรสชาติ สะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมการกิน แสดงถึงการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาและวิถีชีวิตคนไทย ตั้งแต่การเลือกคัดสรรวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่เป็นเอกลักษณ์และ
สัมพันธ์กันกับท้องถิ่นนั้นๆ 

 
2.3.2 การรับรู้ภาพลักษณ์อาหารไทย 

 เณรัชรา กิจวิกรานต์ (2557) กล่าวว่า การรับรู้ภาพลักษณ์อาหารไทยของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ ประกอบด้วย ด้านคุณภาพอาหารไทย ด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย ด้านความคุ้ม
ค่าเงิน ด้านความแปลกใหม่ ด้านสิ่งติดตรึงและส่วนประกอบ  

1) นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีการรับรู้เกี่ยวกับภาพลักษณ์อาหารไทยด้านคุณภาพของ
อาหารไทย ได้แก่ อาหารไทยมีรสอร่อย มีสารอาหารพอเพียง ไร้ส่วนประกอบของสารพิษ มีความ
สะอาด  

2) นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีการรับรู้เกี่ยวกับภาพลักษณ์อาหารไทยด้านบรรยากาศ
ของร้านอาหารไทย ได้แก่ ร้านอาหารไทยมีบรรยากาศผ่อนคลาย อบอุ่น สะอาด  

3) นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีการรับรู้เกี่ยวกับภาพลักษณ์อาหารไทยด้านความ
คุ้มค่าเงิน ได้แก่ ราคาอาหารไทยมีความเหมาะสม ราคาไม่แพงเมื่อเทียบกับอาหารท้องถิ่นอ่ืนๆ 
มีคุณค่าที่จะซื้อ  

4) นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความรับรู้ เกี่ยวกับภาพลักษณ์อาหารไทยด้านความ
แปลกใหม่ ได้แก่ ความแตกต่างจากอาหารนานาชาติ มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ และมีรูปแบบที่เป็น
เอกลักษณ์  

5) นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความรับรู้เกี่ยวกับภาพลักษณ์อาหารไทยด้านสิ่งติดตรึง
และส่วนประกอบ ได้แก่ อาหารไทยผสานรสชาติอย่างลงตัว มีการตกแต่งสวยงาม และดึงดูดใจ 

 
2.3.3 การกระตุ้นการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารไทย 
รัชเขต วีสเพ็ญ (2547) วิธีการที่จะกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวต้องการซื้อสินค้าและบริการเร็วขึ้น 

ซื้อจานวนมากขึ้นต้องอาศยัการประชาสัมพันธ์ทางการตลาด ซ่ึงในทางทฤษฎีมีอยู่ 6 วิธีคือ 
   1) การโฆษณา คือ การสร้างแรงจูงใจให้คนคล้อยตามและเชื่อว่าผลิตภัณฑ์เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ดีและน่าสนใจที่จะเข้ามาใช้บริการ 
   2) การประชาสัมพันธ์คือ การสร้างภาพลักษณ์ที่ดีต่อผลิตภัณฑ์และองค์กร เช่น การ
แถลงข่าวการจัดงานการกุศลรับบริจาคโลหิตเพื่อช่วยเหลือสภากาชาดไทย 
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   3) การให้การศึกษา คือ ธุรกิจในเชิงการบริการจะสมบูรณ์ที่สุดเมื่อผู้ให้บริการกับ
ผู้รับบริการเข้าใจผลิตภัณฑ์ไปในทิศทางเดียวกัน 
   4) การตลาดทางตรง เป็นการสื่อสารไปยังผู้บริโภคโดยตรง เช่น ทางอินเตอร์เน็ต 
นิตยสารและทางโทรศัพท์ เป็นต้น 

5) การส่งเสริมการขาย และการขายโดยพนักงาน 
   6) ลักษณะทางกายภาพ หมายถึง บรรยากาศขณะซื้อขายสินค้าและบริการ และ
ขณะที่นักท่องเที่ยวบริโภคสินค้า ซึ่งจะสามารถสร้างความรู้สึกพอใจหรือไม่พอใจได้ในทันที 
 สรุปได้ว่า อาหารมีควบคู่กับการท่องเที่ยวมาเป็นเวลานาน และมีความส าคัญกับการ
ท่องเที่ยวในปัจจุบันเป็นอย่างมาก เพราะในปัจจุบันมีการน าความโดดเด่นและความขึ้นชื่อของอาหาร
แต่ละท้องถิ่นมาสนับสนุนทางด้านการท่องเที่ยว ซึ่งเห็นได้จากเกิดเส้นทางทางการท่องเที่ยวอาหาร
เกิดขึ้นมากมายในประเทศไทย จึงท าให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวทั้ง
ชาวไทยและชาวต่างประเทศเพ่ิมมากขึ้น อีกทั้งการท่องเที่ยวเชิงอาหารมีอิทธิพลเชื่อมโยงกับ
วัฒนธรรม สังคม สิ่งแวดล้อมและเศรษฐกิจ การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นสิ่งส าคัญที่ควรได้รับการ
พัฒนามากยิ่งขึ้น  
 

2.4 แนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 

การตลาดในปัจจุบันให้ความส าคัญกับความต้องการของผู้บริโภค ธุรกิจต่างๆ จึงจ าเป็นต้องมี
การใช้กลยุทธ์ทางการตลาดมากขึ้น เพ่ือจะได้รับการสนองตอบจากผู้บริโภคอย่างต่อเนื่องสามารถ
รักษาและขยายฐานลูกค้าให้เพ่ิมมากข้ึน การบริการงานลูกค้าเป็นกิจกรรมที่ต้องกระท ากับลูกค้า โดย
มีจุดประสงค์ให้ลูกค้าเกิดความเข้าใจ มีการรับรู้ที่ดี ชอบสินค้าหรือบริการนั้นๆ ท าให้มีการพัฒนา
ความสัมพันธ์กับลูกค้า ท าให้ได้รับประโยชน์ทั้งสองฝ่าย ซึ่งต้องมีความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคเพ่ือสามารถสร้างความสัมพันธ์กับผู้บริโภคได้ตรงตามกลุ่มลูกค้าเป้าหมายให้เกิดพฤติกรรม
การซื้อ 

 
 2.4.1 ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค 

มีผู้ให้ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค ดังนี้ 
 ปริญ ลักษิตานนท์ (2536) พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การกระท าของบุคคลใด บุคคลหนึ่ง 
ซึ่งมีความเกี่ยวข้องกันโดยตรงกับการจัดหาและการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้หมายถึงกระบวนการการ
ตัดสินใจซึ่งเกิดขึ้นก่อนและมีส่วนในการก าหนดให้มีการกระท า 
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 ส่วน ดารา ทีปะปาล (2542: 3) พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การศึกษาถึงกระบวนการต่างๆ
ที่บุคคลหรือบุคคลเข้าไปเกี่ยวข้องเพ่ือท าการเลือกสรรการซื้อ การใช้ การบริโภค อันเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
บริการ ความคิด หรือประสบการณ์ เพ่ือตอบสนองความต้องการและความปรารถนาต่างๆ ให้ได้รับ
ความพอใจ 
 และ เสรี วงษ์มณฑา (2542: 30) วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer behavior) เป็นวิชาที่
ศึกษาเรื่องการตองสนองความต้องการและความจ าเป็นของผู้บริโภคให้เกิดความพอใจ การที่นักการ
ตลาดจะสามารถตอบสนองผู้บริโภคให้เกิดความพอใจได้นั้น จ าเป็นต้องท าความเข้าใจผู้บริโภคเพราะ
ถ้าไม่เข้าใจว่าผู้บริโภคคือใคร ไม่เข้าใจว่าเขาต้องการอะไร ชอบสิ่งใด ไม่ชอบสิ่งใดก็ไม่สามารถ
ตอบสนองความต้องการของเขาได้ 
 

2.4.2 ลักษณะของผู้บริโภค 
 เสรี วงษ์มณฑา (2542: 30) ได้อธิบายลักษณะของผู้บริโภคไว้ดังนี้  

1) ผู้บริโภคเป็นผู้ที่มีความต้องการ การที่จะถือว่าใครเป็นผู้บริโภคนั้นจะต้องมีความ
ต้องการผลิตภัณฑ์ การที่เราจะวัดว่าใครเป็นผู้บริโภคของเราหรือไม่ วัดที่ความต้องการ ซึ่งความ
ต้องการนี้ไม่ใช่การความต้องการที่เป็นรูปธรรม แต่เป็นความต้องการในระดับนามธรรม เป็นความ
ต้องการปฐมภูมิ (Primary needs) เป็นความต้องการเบื้องต้น 

2) ผู้บริโภคเป็นผู้มีอ านาจซื้อ ผู้บริโภคจะมีแค่เพียงความต้องการอย่างเดียวไม่ได้แต่
เขาจะต้องมีอ านาจซื้อด้วย ถ้ามีเพียงความต้องการแล้วไม่มีอ านาจซื้อ ก็ยังไม่ใช่ผู้บริโภคของสินค้านั้น 

3) การเกิดพฤติกรรมการซื้อ เมื่อผู้บริโภคมีความต้องการแล้วมีอ านาจซื้อแล้วก็จะเกิด
พฤติกรรมการซื้อ เช่น ผู้บริโภคซื้อที่ไหน ซื้อเมื่อไร ใครเป็นคนซื้อ ใช้มาตรการอะไรในการตัดสินใจซื้อ 
ซื้อมากหรือน้อยแค่ไหน 

4) พฤติกรรมการใช้ ผู้บริโภคมีพฤติกรรมการใช้สินค้าอย่างไร เช่น ดื่มสุราที่ไหน ที่
บ้าน หรือร้านอาหาร ดื่มกับใคร คนเดียวหรือกับเพื่อน ดื่มเม่ือใด ดื่มมากน้อยแค่ไหน ดื่มอย่างไร สุรา
อย่างเดียวหรือผสมน้ า หรือผสมน้ าโซดา หรือผสมน้ าอัดลมในการผสมแต่ละครั้ง ในการสระผมแต่ละ
ครั้งผู้บริโภคส่วนใหญ่ใช้แชมพูสระผมก่ีครั้ง ใช้ครีมนวดผมหรือไม่ การแต่งหน้าใช้รองพ้ืนหรือไม่ และ
ใช้ครีมบ ารุงผิวยี่ห้อเดียวกันกับรองพ้ืนหรือไม่ เป็นต้น 
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2.5 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความความพึงพอใจ  

2.5.1 ความหมายของความพึงพอใจ 
ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวมีต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ซึ่งมีผู้ท าการศึกษาให้ความหมาย

ไว้ดังนี้ 
IM2 Market.com (2015) ความหมายของความพึงพอใจ (Satisfaction) หมายถึง สภาวะ

จิตที่ปราศจากความเครียด เป็นความรู้สึกของบุคคลในทางบวก ความชอบ ความสบายใจ ความสุขใจ
ต่อสภาพแวดล้อมในด้านต่าง ๆ หรือเป็นความรู้สึกที่พอใจต่อสิ่งที่ท าให้เกิดความชอบ ความสบายใจ 
และเป็นความรู้สึกที่บรรลุถึงความต้องการ ความพึงพอใจเป็นปัจจัยส าคัญที่จะท าให้การท างานใดๆ 
ประสบความส าเร็จได้จึงต้องศึกษาความต้องการของลูกค้าหรือผู้ใต้บังคับบัญชา เพ่ือสร้างความพึง
พอใจในสินค้าและและบริการให้กับลูกค้า หรือท าให้ผู้ใต้บังคับบัญชาเกิดความพึงพอใจในหน้าที่ที่
ได้รับมอบหมาย  

ด้าน อเนก สุวรรณบัณฑิต และภาสกร อดุลพัฒกิจ (2548: 169) ให้สรุปความหมายของ 
ความ  พึงพอใจว่า “ความพึงพอใจเป็นระดับของความรู้สึกด้านบวกของของบุคคลต่อสิ่งหนึ่งสิ่งใด 
โดยมีความพึงพอใจในการบริการ เป็นการแสดงออกในทางบวกของตัวบุคคลที่เกิดจากการประเมิน
ความต่างกับสิ่งที่คาดหวังและสิ่งที่ได้รับจริงในสถานการณ์หนึ่งที่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ตาม
สถานการณ์และปัจจัยแวดล้อมท่ีเกิดข้ึน” 

ส่วน กาญจนา อรุณสุขรุจี (2546: 5) กล่าวว่า ความพึงพอใจของมนุษย์ เป็นการแสดงออก
ทางพฤติกรรมที่เป็นนามธรรม ไม่สามารถมองเห็นเป็นรูปร่างได้ การที่เราจะ ทราบว่า บุคคลมีความ
พึงพอใจหรือไม่ สามารถสังเกตโดยการแสดงออกที่ค่อนข้าง สลับซับซ้อน และต้องมีสิ่งเร้าที่ตรงต่อ
ความต้องการของบุคคล จึงจะท าให้บุคคลเกิดความ พึงพอใจ ดังนั้นการสร้างสิ่งเร้าจึง เป็นแรงจูงใจ
ของบุคคลนั้นให้เกิดความพึงพอใจในงานนั้น 

ขณะที่ ทวีพงษ์ หินค า (2541: 8) ได้ให้ความหมายของความพึงพอใจว่าเป็น ความชอบของ
บุคคลที่มีต่อสิ่งหนึ่งสิ่งใด ซึ่งสามารถลดความตึงเครียดและตอบสนอง ตามความต้องการของบุคคลได้ 
ท าให้เกิดความพึงพอใจต่อสิ่งนั้น 

ซึ่ง วิทย์ เที่ยงบูรณธรรม (2541) ให้ความหมายของความพึงพอใจว่า หมายถึง ความพอใจ 
การท าให้พอใจ ความสาแก่ใจ ความหน าใจ ความจุใจ ความแน่ใจ การชดเชย การไถบาปการแก้แค้น 
สิ่งที่ชดเชย 

นอกจากนี้ ธนียา ปัญญาแก้ว (2541: 12) ได้ให้ความหมายว่า สิ่งที่ท าให้เกิดความพึง พอใจ
จะเก่ียวกันกับลักษณะของงาน ปัจจัยเหล่านี้จะน าไปสู่ความพอใจในงานที่ท า ได้แก่ ความส าเร็จ การ



25 
 
ยกย่อง ลักษณะงาน ความรับผิดชอบ และความก้าวหนา เมื่อปัจจัย เหล่านี้อยู่ต่ ากว่า จะท าให้เกิด
ความไม่พอใจงานที่ท า ถ้าหากว่างานให้ความก้าวหน้า ความท้าทาย ความรับผิดชอบ ความส าเร็จ
และการยกย่องแก่ผู้ปฏิบัติงานแล้ว พวกเขา จะพอใจและมีแรงจูงใจในการท างานเป็นอย่างมาก 

ส่วน วิรุฬ พรรณเทวี (2542: 11) ให้ความหมายไว้ว่า ความพึงพอใจเป็น ความรู้สึกภายใน
จิตใจของมนุษย์ที่ไม่เหมือนกัน ซึ่งขึ้นอยู่กับแต่ละบุคคลว่าจะคาดหมาย กับสิ่งหนึ่ง สิ่งใด อย่างไร ถ้า
คาดหวังหรือมีความตั้งใจมากและได้รับการตอบสนองด้วยดีจะมีความ พึงพอใจมากแต่ในทางตรงกัน
ข้ามอาจผิดหวังหรือไม่พึงพอใจเป็นอย่างยิ่ง เมื่อไม่ได้รับการ ตอบสนองตามที่คาดหวังไว้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่
กับสิ่งที่ตนตัง้ใจไว้ว่าจะมีมากหรือน้อย 

นอกจากนั้น กัลย์ลัญญา ปลั่งกมลดิษ์ (2558: 22) ภาวะการแสดงออกที่มาจากความรู้สึกใน
ทางบวกของบุคคลมีผลมาจากการประเมินคุณภาพจากการบริการ การรับรู้ที่ได้จากการบริการ
เปรียบเทียบกับความคาดหวังในการบริการนั้นๆ 

และ อธิป นนทกะตระกูล (2557: 37) ให้ความหมายไว้ว่า ความพึงพอใจ คือ ความรู้สึกยินดี
ต่อการได้รับการตอบสนองความต้องการทั้งทางด้านวัตถุและจิตใจและก่อให้เกิดความสุขเมื่อได้รับ
การตอบสนองความพึงพอใจนั้น 

 
2.5.2 การศึกษาเกี่ยวกับความพึงพอใจ 

 Kotler and Armstrong (1999) รายงานว่า พฤติกรรมของมนุษย์เกิดขึ้นต้องมีสิ่งจูงใจ 
(motive) หรือแรงขับดัน (drive) เป็นความต้องการที่กดดันจนมากพอที่จะจูงใจให้บุคคลเกิด
พฤติกรรมเพื่อตอบสนองความต้องการของตนเอง  ซึ่งความต้องการของแต่ละคนไม่เหมือนกัน ความ
ต้องการบางอย่างเป็นความต้องการทางชีววิทยา (biological) เกิดข้ึนจากสภาวะตึงเครียด เช่น ความ
หิวกระหายหรือความล าบากบางอย่าง เป็นความต้องการทางจิตวิทยา (psychological) เกิดจาก
ความต้องการการยอมรับ (recognition) การยกย่อง (esteem) หรือการเป็นเจ้าของทรัพย์สิน 
(belonging) ความต้องการส่วนใหญ่อาจไม่มากพอที่จะจูงใจให้บุคคลกระท าในช่วงเวลานั้น ความ
ต้องการกลายเป็นสิ่งจูงใจ เมื่อได้รับการกระตุ้นอย่างเพียงพอจนเกิดความตึงเครียด โดยทฤษฎีที่ได้รับ
ความนิยมมากที่สุด มี 2 ทฤษฎี คือ ทฤษฎีของอับราฮัม มาสโลว์ และทฤษฎีของซิกมันด์ ฟรอยด์ 

1) ทฤษฎีแรงจูงใจของมาสโลว์ (Maslow’s theory motivation) 
อับราฮัม  มาสโลว์ (A.H.Maslow) ค้นหาวิธีที่จะอธิบายว่าท าไมคนจึงถูกผลักดันโดยความ

ต้องการบางอย่าง ณ เวลาหนึ่ง ท าไมคนหนึ่งจึงทุ่มเทเวลาและพลังงานอย่างมากเพ่ือให้ได้มาซึ่งความ
ปลอดภัยของตนเอง แต่อีกคนหนึ่งกลับท าสิ่งเหล่านั้นเพ่ือให้ได้รับการยกย่องนับถือจากผู้อ่ืน ค าตอบ
ของมาสโลว์ คือ ความต้องการของมนุษย์จะถูกเรียงตามล าดับจากสิ่งที่กดดันมากที่สุดไปถึงน้อยที่สุด 
ทฤษฎีของมาสโลว์ได้จัดล าดับความต้องการตามความส าคัญ คือ 
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(1) ความต้องการทางกาย (Physiological needs) เป็นความต้องการพ้ืนฐาน คือ 
อาหาร ที่พัก อากาศ ยารักษาโรค 

(2) ความต้องการความปลอดภัย (Safety needs) เป็นความต้องการที่เหนือกว่า 
ความต้องการเพื่อความอยู่รอด เป็นความต้องการในด้านความปลอดภัยจากอันตราย 

(3) ความต้องการทางสังคม (Social needs) เป็นการต้องการการยอมรับจากเพ่ือน 
(4) ความต้องการการยกย่อง (Esteem needs) เป็นความต้องการการยกย่อง

ส่วนตัว ความนับถือและสถานะทางสังคม 
(5) ความต้องการให้ตนประสบความส าเร็จ (Self – Actualization needs) เป็น

ความต้องการสูงสุดของแต่ละบุคคล ความต้องการท าทุกสิ่งทุกอย่างได้ส าเร็จ 
บุคคลพยายามที่สร้างความพึงพอใจให้กับความต้องการที่ส าคัญที่สุดเป็นอันดับแรกก่อนเมื่อ

ความต้องการนั้นได้รับความพึงพอใจ ความต้องการนั้นก็จะหมดลงและเป็นตัวกระตุ้นให้บุคคล
พยายามสร้างความพึงพอใจให้กับความต้องการที่ส าคัญที่สุดล าดับต่อไป ตัวอย่าง เช่น คนที่อดอยาก 
(ความต้องการทางกาย) จะไม่สนใจต่องานศิลปะชิ้นล่าสุด (ความต้องการสูงสุด) หรือไม่ต้องการยก
ย่องจากผู้อ่ืน หรือไม่ต้องการแม้แต่อากาศที่บริสุทธิ์ (ความปลอดภัย) แต่เมื่อความต้องการแต่ละขั้น
ได้รับความพึงพอใจแล้วก็จะมีความต้องการในขั้นล าดับต่อไป 
          2) ทฤษฎีแรงจูงใจของฟรอยด ์

ซิกมันด์ ฟรอยด์ ( S. M. Freud) ตั้งสมมุติฐานว่า บุคคลมักไม่รู้ตัวมากนักว่าพลังทาง
จิตวิทยามีส่วนช่วยสร้างให้เกิดพฤติกรรม ฟรอยด์  พบว่า บุคคลเพ่ิมและควบคุมสิ่งเร้าหลายอย่าง    
สิ่งเร้าเหล่านี้อยู่นอกเหนือการควบคุมอย่างสิ้นเชิง บุคคลจึงมีความฝัน พูดค าที่ไม่ตั้งใจพูด มีอารมณ์
อยู่เหนือเหตุผลและมีพฤติกรรมหลอกหลอนหรือเกิดอาการวิตกจริตอย่างมาก 

ขณะที ่ชาริณี เดชจินดา (2535) ได้เสนอทฤษฎีการแสวงหาความพึงพอใจไว้ว่า บุคคลพอใจ
จะกระท าสิ่งใดๆ ที่ให้มีความสุขและจะหลีกเลี่ยงไม่กระท าในสิ่งที่เขาจะได้รับความทุกข์หรือความ
ยากล าบาก โดยอาจแบ่งประเภทความพอใจกรณีนี้ได้ 3 ประเภท คือ 
   1) ความพอใจด้านจิตวิทยา (Psychological hedonism) เป็นทรรศนะของความ
พึงพอใจว่า มนุษย์โดยธรรมชาติจะมีความแสวงหาความสุขส่วนตัวหรือหลีกเลี่ยงจากความทุกข์ใดๆ 
   2) ความพอใจเกี่ยวกับตนเอง (Egoistic hedonism) เป็นทรรศนะของความพอใจ
ว่ามนุษย์จะพยายามแสวงหาความสุขส่วนตัว แต่ไม่จ าเป็นว่าการแสวงหาความสุขต้องเป็นธรรมชาติ
ของมนุษย์เสมอไป 
   3) ความพอใจเกี่ยวกับจริยธรรม (Ethical hedonism) ทรรศนะนี้ถือว่ามนุษย์
แสวงหาความสุขเพ่ือผลประโยชน์ของมวลมนุษย์หรือสังคมที่ตนเป็นสมาชิกอยู่และเป็นผู้ได้รับ
ผลประโยชน์ผู้หนึ่งด้วย 
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 สรุปได้ว่า ความพึงพอใจ คือ ความรู้สึกของบุคคลต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่งในทางบวก อาจรวมถึง
ความชอบ ความสบายใจและก่อให้เกิดเป็นความสุข ความรู้สึกที่ดีหรือทัศนคติที่ดีของบุคคล ซึ่งมัก
เกิดจากการได้รับการตอบสนองตามที่ตนต้องการ ก็จะเกิดความรู้สึกที่ดีต่อสิ่งนั้น ตรงกันข้ามหาก
ความต้องการของตนไม่ได้รับการตอบสนองความไม่พึงพอใจก็จะเกิดข้ึน 
    

2.6 บริบทด้านอาหารจังหวัดภูเก็ต 

ภูเก็ตหรือไข่มุกแห่งอันดามัน เป็นเมืองที่มีประวัติศาสตร์และความรุ่งเรืองอันยาวนานอยู่ทาง
ทิศใต้ของประเทศไทยมีสภาพทางภูมิประเทศเป็นเกาะ ในอดีตมีชนกลุ่มเงาะซาไกและชาวน้ า (ชาวเล 
หรือ ชาวไทยใหม่) เป็นชนกลุ่มแรกท่ีมาอาศัยอยู่ จากนั้นมาจึงกลุ่มชนอ่ืนอพยพตามมาอีกจ านวนมาก 
ทั้งชาวจีน ชาวไทย ชาวมาเลเซีย เป็นต้น ในสมัยรัชกาลที่ 3-4 ภูเก็ตเริ่มมีชื่อเสียงเนื่องจากกิจการ
เหมืองแร่มีความเจริญก้าวหน้ามาก มีการท าสนธิสัญญากับต่างชาติ ส่งผลให้ธุรกิจการค้าดีบุกขยาย
ตัวอย่างกว้างขวาง ท าให้ชาวไทยและชาวตะวันตก เช่น ฮอลันดา ฝรั่งเศส และชาวจีน ซึ่งส่วนใหญ่
เป็นชาวจีนฮกเกี้ยนหลั่งไหลเข้ามาท าเหมืองแร่จนกลายเป็นชนกลุ่มใหญ่มากกว่าชาติอ่ืน ส่งผลให้ชาว
ไทยที่อาศัยอยู่ได้น ารับเอาอิทธิพลจากวัฒนธรรมของชาติต่างๆ เช่น สถาปัตยกรรมการก่อสร้างตึก
แบบชิโนโปรตุกีสที่ผสมผสานเอาความเป็นศิลปะตะวันตกและตะวันออกเข้าไว้ด้วยกันอย่างกลมกลืน 
เป็นเอกลักษณ์อันโดดเด่นเรียงรายอยู่รายล้อมรอบย่านเมืองเก่า ถูกสร้างขึ้นเป็นครั้งแรกเมื่อ พ .ศ. 
2466 จนเป็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของเมืองภูเก็ตและบ่งบอกถึงความรุ่งเรืองในอดีตและความประณีต
พิถีพิถันและสร้างสรรค์ของผู้คนในอดีต มีการน าขนบธรรมเนียมอาหารของแต่ละชาติเข้ามา
ผสมผสานกับวัฒนธรรมทางด้านอาหารของชาวภูเก็ต (ไปด้วยกันดอทคอม, ม.ป.ป.) 

กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม (ม.ป.ป.-b) วิถีชีวิตดั้งเดิมของชาวภูเก็ตเป็นคน
ค่อนข้างเก็บตัวไม่นิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน ส่วนใหญ่จะท าเพ่ือรับประทานกันเองภายใน
ครอบครัว อาจจะมีการรับรองญาติที่มาเยือนจากต่างจังหวัดเป็นบางคราวหรือในโอกาสท าบุญตาม
ประเพณีความเชื่อตามศาสนา อาหารในภูเก็ตส่วนใหญ่จะเป็นอาหารทะเล หมู ไก่ เป็ด ที่เลี้ยงเองใน
แต่ละครอบครัว ผักธรรมชาติที่มีมากมายในป่าและที่ปลูกเป็นผักสวนครัว กรรมวิธีจะเป็นแบบดั้งเดิม 
เช่น ปิ้ง ย่าง แกง ต้ม ย า ภาชนะก็เป็นแบบดั้งเดิม ใช้ความร้อนจากเตาถ่านและไม้ฟืน จากการที่
ได้รับอิทธิพลด้านอาหารส่วนหนึ่งมาจากผู้อพยพย้ายถิ่นจึงมีการพัฒนาจากต าหรับดั้งเดิมมาปรับปรุง
และดัดแปลงจนเกิดการผสมผสานวัฒนธรรมทางการกินที่หล่อหลอมกันได้อย่างลงตัว เป็นอาหารที่
เกิดจากการผสมผสานทางวัฒนธรรมของคนจีนฮกเกี้ยน มลายู ไทย เรียกอีกอย่างว่า  อาหารบาบ๋า
เพอรานากันมีรสชาติหวานแบบจีน มีรสเครื่องเทศ มีความเผ็ดเหมือนอาหารไทยและมลายู อาหารใต้
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ภูเก็ตจะไม่เผ็ดจัดเหมือนอาหารใต้นครศรีธรรมราช อันเนื่องจากได้รับอิทธิพลจากชาวจีนซึ่งชอบรส
หวานไม่ชอบรสจัด ชาวภูเก็ตได้รับอิทธิพลด้านวัฒนธรรมทางด้านอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ใหม่
กลายเป็นวัฒนธรรมทางด้านอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของชาวภูเก็ต ก่อให้เกิดอาหารพ้ืนบ้าน
ต่างๆ มากมาย ปรุงแต่งอย่างพิถีพิถันและสืบทอดมาจนถึงปัจจุบันเป็นสูตรลับเฉพาะที่ถ่ายทอดผ่าน
คนในครอบครัว ไม่สามารถหารับประทานที่อ่ืนได้ จากความเป็นอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต
ท าให้ได้รับการประกาศให้เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านวิทยาการอาหารของยูเนสโก 

  
2.6.1 อัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมืองภูเก็ต 
อาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตผ่านวิวัฒนาการมากว่า 200 ปี ลักษณะอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต สามารถ

แยกตามวัตถุดิบหลัก วิธีการปรุง และลักษณะของอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต ซึ่งมาจาก 3 รสชาติรวมกัน 
ดังนี้  

1) รสชาติจากวัตถุดิบธรรมชาติพ้ืนเมือง สิ่งจูงใจเป็นพิเศษที่ท าให้อยากมาลิ้มรส
อาหารภูเก็ต คือ ผลผลิตสดใหม่ตามธรรมชาติที่มีอย่างอุดมสมบูรณ์ เช่น อาหารทะเล เนื้อสัตว์ที่เลี้ยง
ในท้องถิ่น ประกอบกับอาหารที่ไม่มีในแถบอ่ืน เช่น หน่อไม้น้ า (กาเปก) เห็ดชนิดต่างๆ ที่เป็นเห็ด
ธรรมชาติ เช่น เห็ดเหม็ด ที่เจริญงอกงามในป่าพรุ เห็ดแครง เจริญงอกงามตามไม้ยางผุในสวน
ยางพาราจะมีในช่วงฤดูฝน ผักลิ้นห่านที่งอกตามริมหาด กุ้งเคย หอยติบ สามารถน ามาประกอบ
อาหารได้หลายรูปแบบ รสชาติจากวัตถุดิบธรรมชาติพ้ืนเมืองจะให้ความสด หอม อร่อย และสุขภาพดี 

2) รสชาติจากกรรมวิธีผลิตดั้งเดิม กรรมวิธีในการปรุงที่เกิดจากบรรพบุรุษที่เป็นชาว
พ้ืนเมือง เช่น ชาวเล (ชาวไทยใหม่) และชาวไทยพ้ืนเมืองริมทะเล ที่นิยมท าอาหารทะเลจากกะปิ (กุ้ง
เคย) มะพร้าว ส้มควาย การเผาปลาห่อด้วยใบตองแบบโบราณ การตากปลาเค็ม กุ้งแห้ง เป็นการ
ถนอมอาหารแบบโบราณ ชาวไทยเมืองถลาง ที่นิยมท าข้าวหลาม ต าน้ าชุบ (น้ าพริก) รับประทานกับ
ผักสดพ้ืนเมือง แกงส้มผักที่มีรสชาติเฉพาะ เช่น ต้มส้ม รวมถึงขนมนานาชนิดที่ท าจากแป้ง ข้าวเจ้า
และมะพร้าว ซึ่งรสชาติจากกรรมวิธีการผลิตของชาวท้องถิ่นดั้งเดิมจะให้ความรู้สึกเรียบง่ายประสาน
ให้รับรู้ถึงธรรมชาติรอบตัว 

3) รสชาติจากพหุวัฒนธรรมหลากหลายชาติพันธุ์ กว่า 700 ปี ที่ภูเก็ตอยู่ในแผนที่การ
เดินเรือของนานาชาติ ประกอบกับอุตสาหกรรมแร่ดีบุก ท าให้มีชาวต่างชาติมาอาศัยอยู่ในภูเก็ตเป็น
จ านวนมากมาแต่อดีต ทั้งชาวจีน มุสลิม อินเดีย ชาวตะวันตก ผสมผสานจากการปกครองของราช
ส านักไทย จึงมีวัตถุดิบและวิธีการปรุง เช่น สับปะรดภูเก็ต ที่ได้พันธุ์จากชาวโปรตุเกส หมูสับทอดที่มี
กลิ่นอายแบบตะวันตก แกงตูมี้ที่ปรับปรุงรสชาติต่อจากชาวมลายู ฮู่แช้ที่ปรับปรุงจากสลัดแขก ชาว
บาบ๋าที่รับอิทธิพลของบรรพบุรุษจากจีนมาผสมผสานมีเครื่องปรุงต่าวอ๋ิว พริกไทย หรือการท า
เครื่องดื่มถ่ัวเหลืองที่คงความหอมหวานจากธรรมชาติ ในการคั่วเมล็ดถั่ว บันเจี่ยนโก้ยที่น ามาจากชาว
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จีนปีนัง เป็นต้น ความหลากหลายของอาหารนานาชนิดในภูเก็ตมีรสชาติกลางๆ ให้ทุกเชื้อชาติ
รับประทานได้ ท าให้อาหารภูเก็ตมีรสชาติละมุนลิ้น ไม่เผ็ดจัดเหมือนอาหารใต้ทั่วๆ ไป ไม่หวาน
เหมือนอาหารภาคกลาง ไม่เปรี้ยวและเค็มจัด เรียกว่าเป็นแก่นส าคัญของรสชาติภูเก็ตล้วนๆ ที่มีรส
ละมุน กลิ่นหอมเรียกน้ าย่อย อร่อยแบบภูเก็ตพ้ืนเมืองดั้งเดิม หาทานที่อ่ืนไม่ได้ และท าให้ทราบถึง
วิวัฒนาการของศาสตร์แห่งอาหารและความพิถีพิถันของผู้ปรุง (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวง
วัฒนธรรม, ม.ป.ป.-b)  

 
2.6.2 การถ่ายทอดและสืบทอดมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมอาหารในภูเก็ต  
การถ่ายทอดวัฒนธรรมด้านอาหารในภูเก็ตจ าแนกเป็น 2 รูปแบบ คือ 

1) การถ่ายทอดทางตรงโดยผ่านสถาบันด้านอาหารของจังหวัดภู เก็ต ในชั้น
มัธยมศึกษาตอนต้น ระดับวิทยาลัย (วิทยาลัยอาชีวะศึกษาและวิทยาลัยสารพัดช่าง) ระดับอุดมศึกษา 
และโรงแรมต่างๆ (ชมรมพ่อครัวในจังหวัดภูเก็ต) 

2) การถ่ายทอดทางอ้อมโดยผ่านครอบครัวและกลุ่มเครือญาติ เป็นการถ่ายทอดใน
สถาบันครอบครัว โดยผ่ายบรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่น เพ่ือเตรีมการยกระดับให้ลูกหลานในครอบครัวเป็น
มืออาชีพด้านอาหารเฉพาะอย่างที่เลื่องลือชื่อของภูเก็ต เช่น ติ่มซ าสูตรดั้งเดิม โอ้เอ๋ว หมี่ฮกเกี้ยน 
โลบะ ขนมต่างๆ เป็นต้น 

อาหารภูเก็ตจะเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในทุกเทศกาล พิธีการ ความเชื่อ วิถีชีวิตในครอบครัว 
ใช้ประกอบการต้อนรับแขกบ้านแขกเมืองให้มีความประทับใจอยู่เสมอ จึงเป็นเมืองที่ขึ้นชื่อเรื่อง
อาหารและเนื่องจากชาวภูเก็ตให้ความส าคัญกับอาหารการกินเป็นอย่างมาก สามารถสังเกตได้จาก
การสร้างบ้านที่นิยมสร้างห้องครัวให้มีขนาดใหญ่ แยกเป็นสัดส่วนอย่างชัดเจน ประกอบกับภูเก็ตเป็น
ศูนย์รวมของความเจริญและศูนย์กลางการติดต่อค้าขายมาตั้งแต่ในอดีต อาหารภูเก็ตจึงมีอัตลักษณ์
และมีมากมายหลากหลายชนิดนับเป็นสีสันอย่างหนึ่งของภูเก็ต เป็นเมืองที่ทุกคนมาแล้วต้องชิม
อาหารรวมถึงซื้อเป็นของฝาก นอกจากนักท่องเที่ยวจะสามารถสัมผัสถึงธรรมชาติที่สวยงาม 
วัฒนธรรม ประเพณีและวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของคนภูเก็ตแล้ว อีกสิ่งที่ขาดไม่ได้ก็คือการทานอาหาร
ภูเก็ตที่เปรียบไว้ว่าหากมาภูเก็ตแต่ไม่ลิ้มลองรสชาติของอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตถือว่ามาไม่ถึงภูเก็ต ซึ่ง
อาหารแต่ละชนิดล้วนเป็นอาหารพ้ืนเมืองที่มีชื่อเสียง เช่น หมี่ภูเก็ต (หมี่สั่ว หมี่หุ้น หมี่ผัดฮกเกี้ยน 
และหมี่เช้ก) โอต้าว โอ้เอ๋ว หมูฮ้อง เบือทอด โลบะ ขนมจีนภูเก็ต ฮู่แช้ น้ าพริกกุ้งเสียบ เป็นต้น 
 ภูเก็ตเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงติดอันดับโลก ในทุกๆ ปีจะมีนักท่องเที่ยวเพ่ิมขึ้นเป็น
จ านวนมาก มีธุรกิจที่เกี่ยวกับการท่องเที่ยวมากมาย เช่น ที่พัก โรงแรม เกสต์เฮ้าต์ ร้านอาหาร ร้าน
นวด บริษัททัวร์ เป็นต้น ทางเทศบาลเมืองภูเก็ตเล็งเห็นถึงความส าคัญของสถาปัตยกรรมและอาหาร
ที่ถือเป็นเอกลักษณ์ของภูเก็ต จึงมีการส่งเสริมให้เป็นอีกหนึ่งตัวเลือกของการท่องเที่ยวโดยจัดให้มี
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เส้นทางเดินชมเมืองเก่าภูเก็ตควบคู่ไปกับการเพลิดเพลินไปกับรสชาติอาหารของภูเก็ตที่มีอยู่มากมาย
ทั่วตัวเมืองภูเก็ต ซึ่งเป็นเส้นทางประวัติศาสตร์ที่ควรค่าแก่การศึกษาเนื่องจากอาหารเป็นตัวแทนใน
การน าเสนอสังคมและวัฒนธรรมของท้องถิ่นต่างๆ เป็นการแสดงออกว่ามาถึงแหล่งท่องเที่ยวนั้นจริงๆ 
และการรับประทานอาหารพ้ืนเมืองเป็นการกระจายรายได้ไปสู่ชุมชนทั้งทางตรงและทางอ้อม 
สามารถเป็นตัวก าหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางและเป็นการสร้างมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์การ
ท่องเที่ยวได้ และยังเป็นสื่อในการจูงใจให้เกิดการท่องเที่ยวผ่านการแชร์ในสื่อออนไลน์  
(กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2559) 
 
 2.6.3 อาหารพื้นเมืองภูเก็ต 

ภูเก็ตเป็นเมืองที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหาร ได้รับการผสมผสานทางวัฒนธรรมของชาวพ้ืนเมืองและ
ชาวต่างชาติ ดังนั้นอาหารภูเก็ตจึงมีรสจัดแบบอาหารใต้ทั่วไปแต่มีกลิ่นอายของความเป็นจีนผสมอยู่ 
เพราะชาวจีนเป็นชนกลุ่มใหญ่ที่สุดในภูเก็ต ประกอบกับภูเก็ตเป็นศูนย์รวมของความเจริญและศูนย์กลาง 
การติดต่อค้าขายมาตั้งแต่ในอดีต ชาวภูเก็ตให้ความส าคัญกับอาหารการกินเป็นอย่างมากท าให้อาหาร
ในภูเกต็มีมากมายหลากหลายชนิด ยกตัวอย่างได้ดังนี้ (Phuketindex.com, n.d.)  

1) หมี่ภูเก็ต แบ่งได้หลายชนิด ดังนี้  
- หมี่สั่ว  
- หมี่หุ้น  
- หมี่ผัดฮกเกี้ยน  
- หมี่เช้ก  
- บะหมี่แห้งและบะหมี่น้ า  
- บะหมี่หุ้นบะกู้ดเต ๋(หมี่ผัดเสริฟ์พร้อมน้ าต้มกระดูกหมู ) 

2) ขนมจีนภูเก็ต เป็นอาหารที่คนภูเก็ตส่วนใหญ่นิยมทานเป็นอาหารเช้า ทานกับน้ า
แกงชนิดต่างๆ และท่ีขาดไม่ได้คือ ผักเหนาะหลากหลายชนิด ทั้งผักสดและผักดอง ซึ่งถือเป็นสิ่งส าคัญ
มากในการทานขนมจีนของชาวภูเก็ต นอกจากนี้ ยังนิยม ทานกับไข่ต้ม ห่อหมก และทอดมันปลา 
(ชาวภูเก็ตนิยม เรียกว่าลูกชิ้น) 

3) โอต้าว มีลักษณะคล้ายหอยทอด แต่ไม่ใส่ถั่วงอก เนื้อแป้งนุ่ม ไม่กรอบเหมือน    
หอยทอดของภาคกลาง ใช้แป้งสาลีผสมกับแป้งมันละลายในน้ าข้น ทอดในกระทะแบน ใส่หอยติบ 
เผือก กุ้งแห้ง กากหมู พริกไทย ซีอ้ิวขาว  

4) ฮูแช้ มีลักษณะคล้ายย าใหญ่ สลัดผักหรือสลัดแขก ทานกับน้ าราดรสหวาน เค็ม 
เปรี้ยวและเผ็ดเล็กน้อย  
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5) ข้าวย าพริก เป็นการน าเอาข้าวสวยมาคลุกเคล้ากับเครื่องที่มีรสชาติ เผ็ดร้อน ซึ่ง
ประกอบด้วยหอม กระเทียมเผาโขลกรวมกับกะปิ พริกไทย มะพร้าวคั่ว กุ้งแห้ง พริกป่น ใบพาโหม 
และใบมะกรูดซอย โดยกินกับผักเหนาะคือ ถั่วงอก แตงกวาอ่อน ฯลฯ  

6) น้ าพริกกุ้งเสียบ ใช้ส่วนผสมเดียวกันกับน้ าพริกธรรมดา โดยเพ่ิมกระเทียม ใน
ปริมาณที่มากข้ึน ใช้วิธีต าหยาบๆ และใส่กุ้งเสียบลงไปคลุกเคล้าจนได้ที่ รับประทานกับผักเหนาะ  

7) น้ าพริกภูเก็ตหรือน้ าพริกกุ้งสด หรือน้ าชุบหย า มีรสชาติเปรี้ยว เค็ม เผ็ด และหวาน
เล็กน้อย มีลักษณะเป็นน้ า ประกอบด้วยน้ ามะนาว และเนื้อมะนาวที่ปลอกเปลือกออกแล้ว ผสมกับ
น้ ากุ้งและเนื้อกุ้งลวก ใส่กะปิเล็กน้อย เติมพริกข้ีหนูซอย และหอมแดงแล้วขย าให้เข้ากัน 

8) เคยเค็มอึก คือ ไข่ตุ๋นใส่กะทิ และกุ้งเคยดองเปรี้ยว (กุ้งตัวเล็กๆ ประเภทแพลงตอน) 
แต่งรสและกลิ่นด้วยน้ าตาล หัวหอม ตะไคร้ และพริกข้ีหนู รสชาติเค็ม หวาน และเผ็ดเล็กน้อย 

9) อาจาด มีลักษณะเหมือนย าใหญ่แต่ท าเป็นแกง เป็นการน าเอาเครื่องแกง ละลายใน
น้ ากะทิ ผสมกับน้ ามะขามเปียก ตั้งไฟให้เดือด ใส่แตงกวาหั่นยาว (น าไปขย า กับเกลือแล้วผึ่งแดดให้
แห้งก่อน) ดอกกะหล่ า กะหล่ าปลี ถั่วฝักยาว ผักบุ้ง เมื่อเดือดได้ที่ดีแล้วก็ใส่ถั่วลิสงคั่วและงาลงไป 
รสชาติหวาน เปรี้ยว เค็ม 

10) หมูผัดต่าวหยู้ หรือหมูผัดกับเต้าหู้ยี้ ใส่พริกขี้หนูทุบเพ่ือแต่งกลิ่น แล้วปรุงรสโดย
เน้นรสเค็ม-หวาน 

11) แกงไตปลา หรือแกงพุงปลา มีทั้งแบบแห้งและแบบน้ า ใส่ปลาย่าง และเม็ด
มะม่วงหิมพานต์ ซึ่งแบบแห้งจะเก็บไว้ได้นานกว่าแบบน้ า รสชาติเผ็ดร้อนและเค็มเล็กน้อย 

12) แกงตู้มี้ เป็นแกงท่ีได้รับอิทธิพลมาจากทางประเทศมาเลเซีย มีลักษณะ คล้ายแกง
ส้มแต่ต้องเคี่ยวเครื่องแกงกับน้ ามันก่อน แล้วใส่น้ ามะขาม ปรุงรส ด้วยสมแขกตากแห้ง แกงกับปลา 
และหัวปลา รสชาติเปรี้ยวๆ หวานๆ และเผ็ดเล็กน้อย 

13) ผัดมั่งก๊วน หรือผัดมันแกว เป็นอาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากชาวจีนฮกเกี้ยน 
บางครั้งผัดใส่กุ้งหรือใส่หมูสามชั้น หรือกากหมู รสชาติหวาน-เค็ม 

14) หมูฮ้อง หรือหมูเต้าอ๋ิว มีลักษณะคล้ายหมูพะโล้ แต่ไม่ใส่เครื่องพะโล้ เครื่องปรุง
ประกอบด้วยหมู (นิยมใช้หมูสามชั้น) ซีอ้ิวด า-ขาว น้ าตาล และน้ า รสชาติหวาน-เค็ม 

15) ต้มส้ม มีสองแบบ คือ ต้มส้มปลาและต้มส้มผัก วิธีปรุงนั้นท าได้ง่ายๆ คือ ใส่กะปิ
เล็กน้อย น้ ามะขาม และส้มแขกตากแห้ง (ส้มควาย) ลงไปในน้ า แล้วตั้งไฟรอจนน้ าเดือด ถ้าเป็นต้ม
ส้มปลา ก็ใส่ปลาลงไป (นิยมใส่หัวปลา) ถ้าเป็นต้มส้มผัก ก็ใส่ผักซึ่งส่วนมากนิยม ใส่ผักหลายชนิด คือ 
ผักบุ้ง หยวก สับปะรด เม็ดมะม่วง หิมพานต์ หน่อข่าอ่อน และอาจใส่กุ้งเสียบหรือปลาฉิ้งฉ้างเล็กน้อย 
ปรุงรสให้มีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม 
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16) เบือทอด เป็นอาหารที่มีส่วนประกอบของกุ้ง และหญ้าช้อง (สันตะวาใบข้าว) หรือ 
ใบชะพลู หรือใบเล็บครุฑ โดยการท านั้นจะน าใบไม้ มาชุบแป้งสาลี ที่ผสมเครื่องเทศ น ากุ้งโรยหน้า 
แล้วน าไปทอด รับประทานกับน้ าจิ้มรสหวานและเผ็ดเล็กน้อย 

17) ติ่มซ า เป็นอีกหนึ่งทางเลือกของชาวภูเก็ต โดยมากนิยมทานกันเป็นอาหารเช้า มี
ทั้งขนมจีบหรือเซียโบ๋ย ฮะเก๋าหรือเกาจี๋ เผือกทอด ลูกชิ้นปลา หรืออ๋วน ตีนไก่ กระดูกหมูตุ๋นยาจีน
หรือบะกู้ดเต๋ กินกับน้ าจิ้มหวานหรือเตเจี่ยว 

18) โลบะ คือ หัวหมูและเครื่องในหมู (ลิ้น ไส้ ปอด หรือตับ) ต้มพะโล้ แล้วน าไปทอด
อีกทีทานกับต่าวกั้ว(เต้าหู้ทอด) หรือต่าวกั้วจี่ (เต้าหู้เหลืองผ่าเฉียง เป็นรูปสามเหลี่ยมปาดตรงกลาง 
ใส่แป้ง ถั่วงอก กุ้ง แล้วน าไปทอด) หรือแห่จี่  (แป้งผสมถั่วงอก โรยหน้าด้วยกุ้งแล้วน าไปทอด) หรือ
เกี้ยน (ท าจากหมูสับ กับกุ้ง ปู มันแกว และเผือก น ามาห่อด้วยฟองเต้าหู้ แล้วน าไปนึ่งให้สุกก่อน
น ามาชุบแป้งทอด)  

19) โอ้เอ๋ว เป็นขนมหวานท ามาจากกล้วยน้ าว้า ขย ากับเมล็ดโอ้เอ๋ว (เมล็ดสีขาวน ามา
จากเมืองจีน) ใส่น้ าเชื่อม และน้ าแข็งใส กินแก้ร้อน และ ลดการกระหายน้ า  

20) บี้ถ่ายบาก หรือลอดช่องสิงคโปร์ เป็นของหวานมีเส้นสีขาวและแดง ทานกับ
น้ าเชื่อมใสใส่น้ าแข็ง 

21) ตู่โบ้ หรือรวมมิตรกะทิ เป็นของหวานชนิดหนึ่ง ซึ่งประกอบด้วย มันต้ม เผือก 
ฟักทอง และถ่ัวแดง เม็ดเล็กๆ (คนภูเก็ตเรียกว่า ถั่วย้อแย้) 

22) ขนมหัวล้าน หรือ ตาป๋าโก้ย เป็นขนมไส้ถั่วเขียว มีแป้งหุ้มปั้นเป็นลูกกลมเกลี้ยง สี
เขียวอ่อนรองด้วยใบตอง 

23) ขนมเต่า หรืออ่ังกู้ คือ ขนมหัวล้านนั่นเอง แต่น าแป้งมาใส่สีแดง แล้วกดใน
แม่พิมพ์เป็นรูปเต่า ใช้เป็นของไหว้ในเทศกาลต่างๆ 

24) ขนมสี่ขา หรือเบเฮ่จี่ ลักษณะคล้ายปาท่องโก๋หรือเจียะโก้ย แต่ปิดตัวแป้งให้เป็น
เกลียวมีลักษณะเป็นสี่ขา โดยที่ตัวแป้ง มีเกร็ดน้ าตาล เมื่อรับประทานจะมีรสหวานอร่อย 

25) จี้โจ หรือจี่โจ เป็นขนมแป้ง คลุกงาทอด ข้างในมีไส้รสชาติค่อนข้างหวาน มี 3 แบบ 
คือ ไส้ถั่วเหลือง ถั่วลิสง และถ่ัวด า 

26) โกสุ้ย หรือโก่ซุ้ย เป็นขนมถ้วย ท าจากน้ าตาลแดง ตัวขนมมีสีน้ าตาล รสหวาน 
ลักษณะเหนียวหนึบหนับ ทานคูก่ับมะพร้าวขูด 

27) กีโก้ย เป็นขนมถ้วยเหลืองๆ ท าจากน้ าด่าง ตัวขนมมีความนุ่มและยืดหยุ่น ราด
ด้วยน้ าเชื่อม ค าว่า กีโก้ย มาจากภาษาฮกเก้ียนเดิมว่า กีอาโก้ย  

28) บั้นเจียนโก้ย มีลักษณะคล้ายขนมถังแตก ตัวขนมเหมือนฟองน้ า มีรสชาติหวาน 
นิยมทานกับกาแฟในตอนเช้า 
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29) ฉ้ายถาวโก้ย เป็นขนมชนิดหนึ่ง มักท ากินกันในงานแต่งงาน ท าจากหัวไชท้าว 
ผสมกับแป้งข้าวเจ้า แป้งถั่วเขียว ใส่หมู ไข่ น้ าตาล หัวเปราะ พริกไทย ผสมเข้าด้วยกันแล้วน าไปนึ่ง 
สุกแล้วโรยถั่วลิสง ต้นหอมหั่นฝอย มีกลิ่นของหอมและหัวเปราะ  

30) เกี่ยมโก้ย เป็นขนมรูปถ้วย สีขาว ขนาดประมาณถ้วยน้ าพริก รสชาติ เค็ม ท าจาก
แป้งข้าวเจ้า โรยหน้าด้วยหอมเจียว ต้นหอม และกุ้งแห้งทอด กินกับน้ าจิ้มรสชาติเปรี้ยว-หวาน 

31) จู้จุน หรือขนมฝักบัว มีลักษณะเป็นวงกลม เป็นการน าแป้งไปทอดให้บริเวณรอบๆ 
กรอบ และตรงกลางนุ่ม มีรสชาติหวาน 

32) ฮวดโก้ย หรือขนมถ้วยฟู ใช้ในพิธีไหว้เจ้าและไหว้บรรพบุรุษ เพราะเชื่อว่าเป็น
ขนมท่ีมีชื่อเป็นมงคล 

33) เปาล้าง คือ ข้าวเหนียวปิ้งไส้มะพร้าวผสมกับกุ้ง พริกไทย และหัวเปราะ คาดว่า
เป็นขนมที่ได้รับอิทธิพล มาจากมาเลย์ เพราะท่ีมาเลเซีย ก็มีขนม ชนิดนี้เหมือนกัน 

34) บะจ่างเป็นข้าวเหนียว ที่น าไปผัดกับซีอ้ิว แล้วน ามาห่อด้วยใบจ่าง (ใบจากตากแห้ง) 
โดยยัดไส้หมู กุ้งแห้ง และไข่ ไว้ข้างใน 

35) กี่จ่าง หรือขนมจ้าง ท าจากข้าวเหนียวแช่น้ าด่างห่อใบไผ่นึ่ง รสชาติหวานนิดๆ 
รับประทานกับน้ าตาลทราย 

36) เกลือเคย ใช้ทานกับผลไม้คล้ายกับน้ าปลาหวาน ปรุงจากพริกขี้หนู ต าละเอียด 
กะปิ ซีอ้ิว น้ าตาลทรายแดง น้ าตาลทรายขาว และน้ า ราดบนเลือดหมูต้ม เต้าหู้เหลือง แตงกวา และ
ผลไม้อ่ืนๆ เช่น ชมพู่ สับปะรด ฯลฯ หรือน าผลไม้ไปจิ้มทานแบบน้ าปลาหวานก็ได้ 

37) เต้าซ้อ คือ ขนมทีม่ีลักษณะเหมือนขนมเปี๊ยะ มีทั้งไส้หวาน ไส้เค็ม และบางร้านยัง
ท าไส้ไข่เค็มด้วย  

38) ผ้างเปี้ย ท าด้วยแป้งน าไปอบ ลักษณะเป็นรูปกลมๆ ข้างในกลวง และทาน้ าตาลไว้
บางๆ 

39) หม่อหล้าว หรือขนมงาพอง เป็นขนมท่อนยาวทรงกระบอกข้างในกรวง ข้างนอก
กรอบโรยงาไว้ รสชาติหวาน 

40) ขนมพริก เป็นขนมคล้ายคุกกี้ แต่มีส่วนผสมของพริกไทย รสชาติหวาน และมีรส
เผ็ดร้อนของพริกไทยเล็กน้อย 

41) ขนมหน้าแตก เป็นขนมพ้ืนเมืองภูเก็ต ลักษณะเหมือนคุกกี้ รสชาติหวาน และเค็ม
เล็กน้อย เนื้อไม่ละเอียดมากนัก 

42) ก้องถึง หรือขนมตุ้บตั้บ ซึ่งในภูเก็ต ยังมีแบบที่ห่อใบไผ่แบบโบราณจ าหน่าย  
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43) กะเปก หรือหน่อไม้น้ า เป็นพืชชนิดหนึ่งคล้ายๆ ต้นข้าว แต่ล าต้นอวบน้ ากว่า 
สามารถน าล าต้นภายในที่ลอกกาบใบทิ้งหมดแล้วมาหั่นเป็นชิ้นๆ แล้วผัดกับกุ้งสด รสชาติจะหวานมัน 
กรอบอร่อย 

44) เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ปัจจุบันมีการน าเม็ดมะม่วงหิมพานต์ มาแปรรูปในรูปแบบ
นานาชนิด  

45) สับปะรดภูเก็ต เนื่องจากแร่ธาตุในดินที่ภูเก็ต และสภาพภูมิอากาศในจังหวัดภูเก็ต
ที่แตกต่างจากจังหวัดอ่ืน จึงท าให้สับปะรดที่ปลูกในภูเก็ตมีความกรอบอร่อย รสชาติหวาน อมเปรี้ยว 
ไม่เหมือนใคร ถือเป็นผลไม้ที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ประจ าตัว  

46) กุ้งเสียบ คือ กุ้งตวัโตไม่ปอกเปลือก น าไปย่างจนแห้งและรมควันจนหอมหา 
47) ปลาฉิ้งฉ้าง เป็นปลาทะเลตัวเล็กๆ จ าพวกปลากะตักหรือปลาไส้ตัน มีทั้งแบบตาก

แห้งธรรมดา และแบบที่ปรุงรสแล้ว ปัจจุบันมีการพัฒนาให้มีหลากหลายรสชาติ  
ภูเก็ตได้ผสมผสานอาหารพ้ืนเมืองเข้ากับกิจกรรมต่างๆ เพ่ือเป็นการส่งเสริมอาหารพ้ืนเมือง

และประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวในเทศกาลท้องถิ่นประจ าทุกปี มีอาหารที่ใช้ประกอบเทศกาล ทั้งที่
เป็นของไหว้แก่สิ่งศักดิ์สิทธิ์ ของรับประทานให้โชคดีและบ ารุงสุขภาพ โดยจัดงานกิจกรรม เทศกาล 
งานประเพณีท่ีเป็นการส่งเสริมอาหารพื้นเมืองของจังหวัดภูเก็ตตลอดปี พ.ศ. 2560  
 (ก าหนดการอาจมีการเพ่ิมเติมได้หรือเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม) แสดงดังตารางที่ 2.1  
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ตารางท่ี 2.1 กิจกรรม เทศกาล งานประเพณีท่ีเป็นการส่งเสริมอาหารพื้นเมืองของจังหวัดภูเก็ต ปี พ.ศ. 2560 
 

ช่วงเวลา ชื่อกิจกรรม ข้อมูลกิจกรรม 
20 - 24 ม.ค. 2560 เทศกาลอาหารพ้ืนเมืองของดีชาวภูเก็ต 

(Phuket local food festival) ครั้งที่ 9 
ส่งเสริมการท่องเที่ยวโดยน าวัฒนธรรมด้านอาหารพื้นเมืองภูเก็ตมาเป็นสื่อน าเสนอเพ่ือสร้าง
ทางเลือกให้แก่นักท่องเที่ยวในการมาเยือนภูเก็ต สาธิตการปรุงอหาร และการแกะสลักน้ าแข็ง 
ออกร้านจ าหน่ายอาหารและผลิตภัณฑ์ 

2 - 4 ก.พ. 2560 เทศกาลตรุษจีนย้อนอดีตเมืองภูเก็ต เพ่ือเป็นการอนุรักษ์อาคารเก่าและส่งเสริมการท่องเที่ยวในเขตเมือง ชมนิทรรศการท้องถิ่น 
สถาปัตยกรรมชิโนโปรตุกีส การละเล่นพ้ืนบ้าน และการออกร้านจ าหน่ายอาหารพื้นเมืองและ
ขนมโบราณ 

3 - 5 มี.ค. 2560  เทศกาลอาหารและดนตรีลากูน่าภูเก็ต    
ฟู้ดแอนด์มิวสิคเฟสติวัล ครั้งที่ 1  

เพ่ือตอกย้ าสถานะของจังหวัดภูเก็ตท่ีได้รับเกียรติคัดเลือกเป็น “เมืองวัฒนธรรมสร้างสรรค์
ด้านอาหาร” โดยยูเนสโก 

3 - 9 มี.ค. 2560 เทศกาลอาหารพ้ืนเมืองของดีชาวภูเก็ต 
(Phuket food festival 2017) 

เป็นการรวบรวมร้านไว้มากกว่า 100 ร้านค้า เช่น ร้านเด็ดในต านาน ร้านดังยุคบุกเบิกประจ า
ภูเก็ต ร้านรสเลิศเลื่องชื่อพร้อมเสิร์ฟความสุขให้คุณอย่างจุใจ 

13 - 15 มี.ค. 2560 งานท้าวเทพกระษัตรี ท้าวศรีสุนทร เพ่ือ
ร าลึกถึงวีรกรรมการป้องกันการเสียเมือง
ถลาง เมื่อคราวพม่าบุก 

มีการแสดงอิงประวัติศาสตร์และการออกร้านจ าหน่ายสินค้าและอาหารท้องถิ่น 

28 เม.ย. - 1 พ.ค. 
2560  

City of Gastronomy of Unesco 
Conference  

งานประชุมวิชาการเรื่อง City of Gastronomy of Unesco 

แหล่งที่มา:  (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส านักงานภูเก็ต, 2560) 
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ตารางท่ี 2.1 (ต่อ) 
 

ช่วงเวลา ชื่อกิจกรรม ข้อมูลกิจกรรม 
9 - 11 ก.ค. 2560 ถนนสายวัฒนธรรมเมืองกะทู้จังหวัดภูเก็ต

งานย้อนอดีตเมืองกะทู้  
จัดขึ้นเพื่อเล่าประวัติความเป็นมาของเมืองภูเก็ตในสมัยอดีต จัดนิทรรศการออกร้านจ าหน่าย
สินค้า ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น การแสดงพื้นบ้านและอ่ืนๆ 

27 - 30 ก.ค. 2560 งานภูเก็ตฮาลาล  งานประชุมทางวิชาการอาหารฮาลาลและการท่องเที่ยวฮาลาล งานส่งเสริมการขาย การออก
ร้านขายผลิตภัณฑ์และสินค้าฮาลาล 

1 - 31 ส.ค. 2560 Phuket hotel and food festival มหกรรมอาหารที่เน้นการน าเสนอความหลากหลายทางวัฒนธรรมด้านอาหารของจังหวัดภูเก็ต 

7 ส.ค. 2560 งานประเพณีพ้อต่อ  มหกรรมอาหารที่เน้นการน าเสนอความหลากหลายทางวัฒนธรรมด้านอาหารของจังหวัดภูเก็ต 
20 - 28 ต.ค. 2560
  

ประเพณีถือศีลกินผักจังหวัดภูเก็ต  ทุกศาลเจ้าในจังหวัดภูเก็ตจะจัดพิธีบูชาและอันเชิญองค์เทพลงมาเป็นประธานในงานถือศีล
กินผัก จัดจ าหน่ายอาหารพื้นเมือง 

1-3 พ.ย. 2560 งานเปิดฤดูกาลท่องเที่ยวจังหวัดภูเก็ต พิธีท าบุญตักบาตร จ าหน่ายสินค้าภูมิปัญญาท้องถิ่น ขบวนการแห่เฉลิมฉลองฤดูกาล
ท่องเที่ยว การแสดงดนตรี นาฏศิลป์ และวัฒนธรรม 4 ภาค 

3 พ.ย. 2560  งานลอยกระทงคิดถึงท้ายรางที่บางมะรวน งานสืบสานประเพณีลอยกระทง บริเวณขุมน้ าบางมะรวน ร่วมแต่งกายย้อยยุค ชิมอาหาร
พ้ืนบ้าน   

31 ธ.ค. 2560 
  

งานของดีเมืองภูเก็ตและงานกาชาด
จังหวัดภูเก็ต 

กิจกรรมนับถอยหลังเข้าสู่ปีใหม่  ชม ชิม ช้อปอาหารพื้นเมืองภูเก็ต สินค้าโอทอปและชมการ
แสดงต่างๆ 

แหล่งที่มา:  (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส านักงานภูเก็ต, 2560) 
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สรุปได้ว่า การสร้างสรรค์นวัตกรรมด้านอาหารของภูเก็ตนั้นมีจุดเริ่มต้นจากการเติบโตของ
เศรษฐกิจและสังคมจากเมืองสู่เมืองใหญ่ จากอาหารดั้งเดิมในครอบครัวเป็นอาหารที่ปรุงขายเป็น
ธุรกิจขนาดใหญ่ ส่งผลให้มีการพัฒนากรรมวิธี อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้เพ่ือให้สะดวก รวมถึงทักษะ
ในการประกอบอาหารที่ทันสมัยมากขึ้น เหมาะกับจ านวนลูกค้าที่เพ่ิมขึ้นเป็นทวีคูณ แต่อาหารจาน
เด่นที่เป็นต้นแบบต่อการสร้างนวัตกรรมยังคงมีลักษณะเช่นเดิมไม่เปลี่ยนแปลง 

 

2.7 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

จากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับประเด็นการศึกษาเรื่อง “แนวทางการจัดการ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต” ผู้วิจัยสามารถสรุปประเด็นของงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดดังนี้  

เณรัญชรา กิจวิกรานต์ (2557: บทคัดย่อ) การวิจัยเรื่อง ภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้ถึง
คุณภาพอาหารไทย พฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีต่อพฤติกรรมนักท่องเที่ยว
ในอนาคต ภาพลักษณ์อาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้
ถึงคุณภาพอาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต ผลการศึกษาพบว่า 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยมีระดับภาพลักษณ์อาหารไทยโดยรวม
ในระดับมาก ทั้งในด้านคุณภาพอาหาร ด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย ด้านความคุ้มค่าเงิน ด้าน
ความแปลกใหม่ และด้านสิ่งติดตรึงและส่วนประกอบ และจากการศึกษาเกี่ยวกับการรับรู้คุณภาพ
อาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีการรับรู้คุณภาพอาหารไทย ด้านความแตกต่าง ด้าน
สุนทรียศาสตร์ ด้านความเป็นแก่นแท้อยู่ในระดับมาก และผลการทดสอบสมมติฐานพบว่า 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีเพศ วัตถุประสงค์การเดินทาง จ านวนครั้งการเดินทางแตกต่างกันมี
แนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ภาพลักษณ์อาหาร
ไทยมีความส าพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

ส่วน วัฒนาพร อุทธวัง (2555: บทคัดย่อ) การวิจัยเรื่อง อิทธิพลส าคัญที่มีผลกระทบต่อการ
น าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทย มีวัตถุประสงค์การวิจัยเพ่ือศึกษา 1) เพ่ือเสนอภาพลักษณ์อาหารไทย
ของธุรกิจโรงแรม 2) ปัจจัยส าคัญต่อการน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทยของธุรกิจโรงแรม เครื่องมือที่
ใช้ในการวิจัยคือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซึ่งเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้ให้บริการอาหารไทยใน
โรงแรมในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล จ านวนทั้งสิ้น 171 คน และผู้รับบริการอาหารไทย 
จ านวนทั้งสิ้น 400 คน การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS Version 14.0 โดยใช้
ค่าสถิติอันได้แก่ การแจกแจงความถี่ (Frequency distribution) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย
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เลขคณิต (Arithmetic mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ผลการวิจัยพบว่า 
อิทธิพลส าคัญท่ีมีผลกระทบต่อการน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทย พบว่า กลุ่มผู้ให้บริการอาหารไทยมี
กลยุทธ์การน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทยที่น่าดึงดูดใจในระดับส าคัญมาก ซึ่งกลุ่มผู้ให้บริการต่าง  
เห็นว่า การบริการและวัฒนธรรมของอาหารไทยเป็นปัจจัยส าคัญมากที่สุดต่อการดึงดูดใจ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ 

ยิ่งไปกว่านั้น วัฒนาพร อุทธวัง (2557: บทคัดย่อ) การวิจัยเรื่อง รูปแบบกลยุทธ์การน าเสนอ
ภาพลักษณ์อาหารไทย มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือวิเคราะห์ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์เชิงสาเหตุต่อกลยุทธ์
การน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทยและก าหนดรูปแบบกลยุทธ์การน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทย 
ส ารวจโดยใช้แบบสอบถามเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้ใช้บริการ 171 คนและผู้รับบริการในธุรกิจโรงแรม
จ านวน 400 คน วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง  พบว่าปัจจัยทีมี
ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุต่อกลยุทธ์การน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทยในธุรกิจโรงแรมคือการศึกษา
นอกจากนี้รูปแบบกลยุทธ์การน าเสนอภาพลักษณ์อาหารไทยในธุรกิจ โรงแรมที่ก าหนด มีความ
สอดคล้องเชิงประจักษ์คิดเป็นร้อยละ 48.5 และ 42.7 ตามล าดับของผู้ให้และผู้รับบริการ 

ด้าน หทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558: บทคัดย่อ) ศักยภาพอาหาร
พ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหาร พ้ืนเมืองจังหวัดน่าน งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองน่าน และเพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความ      
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหารพ้ืนเมืองน่าน และเพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวผ่าน อาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึกกลุ่ม
ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ที่มีประสบการณ์ มีความรู้เกี่ยวกับอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน กลุ่มสมาคมธุรกิจ
ท่องเที่ยว และหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดน่าน กลุ่ม
ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดน่าน และใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูล จากนักท่องเที่ยว  
ชาวไทยที่เดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัดน่าน วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และใช้เทคนิค SWOT 
Analysis ผลจากการศึกษาอาหารพ้ืนเมืองน่านส่วนใหญ่มีศักยภาพอยู่ในระดับสูง นักท่องเที่ยว     
พึงพอใจในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองมากที่สุด งานวิจัยนี้ได้เสนอแนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองของจังหวัดน่าน 6 ด้าน คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ด้าน
คุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง ด้านราคา ด้านการบริการ ด้าน ลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง และ
ด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด 

ซึ่ง พิมพ์ระวี โรจน์รุ่งสัตย์ (2556: บทคัดย่อ) ความส าคัญและกิจกรรมสื่อสารเรียนรูจาก
การทองเที่ยว “อาหาร” ส าหรับนักทองเที่ยวกลุมตลาดผูหญิงชาวตางประเทศของไทย ในการวิจัยนี้มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาเอกลักษณของอาหารไทยเพ่ือสงเสริมการทองเที่ยวของประเทศไทย และเพ่ือ
ศึกษาและให้เขาใจในมุมมองของความตองการของนักทองเที่ยว ตลาดศักยภาพตางประเทศกลุม      
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ผูหญิงในการจัดกระบวนการเรียนรูเพ่ือการทองเที่ยวอาหาร วิธีวิจัยหลัก คือ การคนขอมูลทุติยภูมิ
และสอบถามกลุมองคกรดานการทองเที่ยวและอาหาร รวมทั้งนักทองเที่ยวผูหญิงชาวตางชาติ 12 
ตลาดศักยภาพ จ านวน 400 ตัวอยาง โดยเนนการตีความเชิงคุณภาพ พบวา กิจกรรมการสื่อสารดาน
อาหารไทยที่เนนตลาดกลุมผูหญิงเป็นการเนนการปฏิบัติจริงมากกวากลุมตลาดนักทองเที่ยวทั่วไป 
นักทองเที่ยวผูหญิงชาวตางชาติสวนใหญเห็นวาอาหารไทยบ่งบอกถึงเอกลักษณของประเทศไทย
และเปนที่รูจักของนานาชาติ อาหารที่เปนเอกลักษณของไทยล าดับตน คือ ตมย ากุง ผัดไทย กวยเตี๋ยว 
แกงเขียวหวาน และสมต า ลักษณะเฉพาะของอาหารไทยที่โดดเดน คือ วิธีการท าอาหาร รสชาติ และ
กลิ่น ส่วนกิจกรรมที่สามารถสื่อสารเกี่ยวกับอาหารไทยไดดีในมุมมองของนักทองเที่ยว ผูหญิงชาวตาง
ชาติล าดับแรกๆ คือ การชิมอาหาร เทศกาลอาหาร และคอรสเรียนท าอาหาร แต่ยังพบปญหาที่ส าคัญ 
คือ การสื่อสารทางภาษา รสชาติที่เผ็ดจนเกินไป และการน าเสนอที่ยังไมนาสนใจ เปนตน การเขาใจ
มุมมองของตลาดกลุมนี้สามารถพัฒนาเปนเครื่องมือสื่อสารขอมูล และกิจกรรมดานการทองเที่ยว
อาหารไดต่อไป 

ด้าน วิทยา อินทรพิมล (2554: บทคัดย่อ) งานวิจัยเรื่อง Tourism and food service : 
case study in Thailand การวิจัยเรื่อง “Tourism and food service : case study in Thailand” 
ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือค้นหารูปแบบร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหารที่ท าจาก
วัตถุดิบท้องถิ่นของ นักท่องเที่ยวภายในประเทศและต่างประเทศเพ่ือตรวจสอบปัจจัยที่มีผลต่อ
นักท่องเที่ยวในด้านรูปแบบร้านจัดจ าหน่าย ที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหารที่ท าจากวัตถุดิบ
ท้องถิ่น และเพ่ือพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายเพื่อส่งเสริมการบริโภคอาหารที่ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่น 
ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลในวันที่ 2 - 27 สิงหาคม 2554 จ านวน 400 ชุด ผลการวิจัย
พบว่า รูปแบบร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหารที่ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่น ของ
นักท่องเที่ยวภายในประเทศและต่างประเทศ รูปแบบร้านจะต้องให้ความส าคัญกับที่จอดรถที่
ปลอดภัยมากที่สุด ปัจจัยที่มีผลต่อนักท่องเที่ยวภายในประเทศและต่างประเทศ ในด้านองค์ประกอบ
ของอาหารที่ท าจาก วัตถุดิบท้องถิ่น กับร้านจัดจ าหน่ายที่ส่งผลต่อความต้องการบริโภคอาหารที่ท า
จากวัตถุดิบท้องถิ่น ควรค านึงถึงความหลากหลายของอาหารมากที่สุด การพัฒนาช่องทางการจัด
จ าหน่ายเพ่ือส่งเสริมการบริโภคอาหารที่ท าจากวัตถุดิบท้องถิ่น ควรพัฒนาสื่อ ส่งเสริมการพัฒนา
อาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบท้องถิ่นโดยสื่อบุคคล ที่จะกระจายไปยังสื่อสิ่งพิมพ์และสื่อโทรทัศน์ โดยใน 
ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายควรน าเสนอบรรยากาศร้านที่ดีกับป้ายและแผนที่ร้าน สถานที่ร้านที่เห็น
ชัดเจน และสถานที่ท่องเที่ยวบริเวณใกล้เคียง เช่นเดียวกับการมีห้องน้ าที่เพียงพอและสะอาด รวมทั้ง
ความหลากหลายของอาหาร รสชาติ และความสะอาดของอาหาร รวมทั้งการบริการที่รวดเร็วของ
พนักงาน กับการแนะน ารายการอาหารของพนักงาน การแต่งกาย มารยาท และอัธยาศัยที่ดีของ
พนักงาน 
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ขณะที่ เณรัญชรา กิจวิกรานต์ (2557: 13) กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทย
นั้น อาหารไทยถือเป็นที่รู้จักกันดีในหมู่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ สะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมการกิน
รวมทั้งถ่ายทอดภูมิปัญญาและวิถีชีวิตคนไทยตั้งแต่การเลือกสรรวัตถุดิบเครื่องปรุงที่เป็นเอกลักษณ์
ประจ าท้องถิ่น ไปจนถึงขั้นตอนการปรุง การจัดวาง และการตกแต่ง ด้วยภูมิปัญญาอันเฉลียวฉลาด
ของคนไทยในการสร้างสรรค์อาหารเมนูต่างๆ ท าให้อาหารไทยเป็นศิลปะที่มีความงดงาม ตั้งแต่สีสั น
ไปจนถึงรสชาติที่อร่อยถูกลิ้น ประกอบกับชื่อเสียงของอาหารไทยที่ต่างเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว 
และทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารไทยในด้านความหลากหลาย ความคุ้มค่าเงิน และความ
สะดวกในการหารับประทาน 

ส่วน หทัยชนก ฉิมบ้านไร่ (2557: 18) อาหารท้องถิ่นเป็นการเพ่ิมมูลค่าทางการท่องเที่ยวใน
เรื่องความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นนั้นๆ ต ารับอาหารดั้งเดิมของท้องถิ่น รสชาติดั้งเดิมของอาหารใน
ท้องถิ่น การใช้ผลิตภัณฑ์และวัตถุดิบในท้องถิ่น ความแปลกใหม่ในบรรยากาศการรับประทานอาหาร
ท้องถิ่น ตลอดจนวิธีการรับประทานอาหารท้องถิ่นนั้นๆอีกด้วย 

และ จิตราวดี สุขยิ่ง (2544) ศึกษาเก่ียวกับทัศนคติ ความพึงพอใจ หรือพฤติกรรมการบริโภค
อาหารท้องถิ่น พบว่า อาหารที่นักท่องเที่ยวต้องการบริโภคมากที่สุดในการเดินทางท่องเที่ยว คือ 
อาหารพ้ืนเมือง และนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะมีความประทับใจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นที่ได้รับประทาน 
และมีความเห็นว่าเมื่อมาเยือนถิ่นนั้นๆ อิทธิพลที่ส่งผลต่อการเลือกอาหารพ้ืนเมือง ได้แก่ รสชาติ 
ความสะอาด ความปลอดภัยของอาหารรวมถึงสถานที่ ภาชนะ อุปกรณ์ต่างๆ ราคาที่มีความเหมาะสม 
การให้บริการด้วยความเรียบร้อย มีมารยาท สุภาพ มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดีในการให้บริการ ซึ่งทั้งหมดนี้มี
ผลโดยตรงต่อการตัดสินใจของนักท่องเที่ยว และเพ่ือเป็นการส่งเสริมให้อาหารพ้ืนเมืองมีการ
แพร่หลายมากขึ้น อาจมีการน าเสนอรายการอาหารที่ระบุถึงส่วนประกอบ วิธีปรุง และประโยชน์จาก
การรับประทานอาหารชนิดนั้นๆ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวได้ทราบ และยังเป็นการช่วยประชาสัมพันธ์ถึง
คุณค่าอาหารพืน้เมืองของชาวเหนือในอีกทางหนึ่ง  

จากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง พบว่า งานวิจัยที่เกี่ยวกับการจัดการมาตรฐานของ
อาหารหารเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวมีอยู่น้อยมาก และเนื่องจากการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นที่นิยม
มากขึ้นในหมู่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเห็นว่าควรท าวิจัยในประเด็น
ดังกล่าว โดยเฉพาะในจังหวัดภูเก็ต ซึ่งนับเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงทางด้านการท่องเที่ยวที่มี
สถานที่ที่เต็มไปด้วยความสวยงามของทะเลและชายหาด อีกทั้งภูเก็ตมีรายได้จากการท่องเที่ยวเป็น
อันดับ 1 ในประเทศไทย จึงควรเพ่ิมมูลค่าให้กับอาหารพ้ืนเมืองของภูเก็ตให้เป็นทรัพย์สินทางการ
ท่องเที่ยวควบคู่ไปกับทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ เพ่ือเป็นการยกระดับทางการท่องเที่ยวและส่งเสริม
การทอ่งเที่ยวอย่างยั่งยืน 

 



 
 

 

บทท่ี 3 

กรอบแนวคิดและวิธีการวิจัย 

การวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต” เป็น
การวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ประเมินผลข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์
และแบบสอบถามเพ่ือศึกษาถึงบริบทการจัดการ ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยว และสร้างแนวทางการจัดการามาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยศึกษา
จากกลุ่มตัวอย่างของนักท่องเที่ยวที่มีผลต่อบริบทการจัดการประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารของ
นักท่องเที่ยวและสร้างแนวทางการพัฒนามาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตโดยมี
กรอบแนวคิดและวิธีการวิจัยและรายละเอียด ดังนี้ 
 3.1 กรอบแนวคิดในการวิจัย  
 3.2 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 

3.3 รูปแบบการวิจัย 
3.4 ประชากร กลุ่มตัวอย่างและการสุ่มตัวอย่าง 

 3.5 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
 3.6 การทดสอบคุณภาพของเครื่องมือ 
 3.7 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 3.8 วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 
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3.1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

         ตัวแปรต้น               ตัวแปรตาม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

 
  

 
 
 

 
 
ภาพที่ 3.1 กรอบแนวคิดในการวิจัย (Conceptual Framework) 
 

  

แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อ

การท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อ
การท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวใน   

จังหวัดภูเก็ต 
- สถานที ่
- อาหาร 
- กระบวนการผลิต 
- บุคลากร 
- ภาชนะ/อุปกรณ์ 
- ความปลอดภัย 
- การให้บริการนักท่องเที่ยว 
- การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อ

สิ่งแวดล้อม สังคม และวัฒนธรรม 
 

 

ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยว
ชาวไทยและชาวต่างชาติ 
- เพศ 
- อายุ            
- อาชีพ 
- รายได ้
- ระดับการศึกษา 
- สัญชาติ 

 

บริบทการจัดการอาหารเพื่อการ

ท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
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3.2 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 

 3.2.1 ตัวแปรอิสระ (Independent Variables) คือ ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวชาวไทย
และชาวต่างชาติ ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ รายได ้ระดับการศึกษา และสัญชาติ 
 3.2.2 ตัวแปรตาม (Response Variables) คือ การประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือ
การท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ได้แก่ สถานที่ อาหาร กระบวนการผลิต บุคลากร ภาชนะ/อุปกรณ์ 
ความปลอดภัย การให้บริการนักท่องเที่ยว การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคม 
และวัฒนธรรม 
 

3.3 รูปแบบการวิจัย  

3.3.1 การวิจัยเชิงคุณภาพ  
การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) เป็นกระบวนการวิจัยเพ่ือให้ได้ข้อมูลจากการ

สัมภาษณ์ (Interview) โดยการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ที่มีประสบการณ์ความรู้เกี่ยวกับการจัดการร้านอาหาร
เพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต เพ่ือน าเสนอแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว
ในจังหวัดภูเก็ต 

 
3.3.2 การวิจัยเชิงปริมาณ  
การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เป็นกระบวนการวิจัยที่ใช้แบบสอบถาม 

(Questionnaire) จากนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่ผู้ศึกษาสร้างขึ้นโดยแบ่งออกเป็น 2 
ส่วน ประกอบด้วย ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ และการประเมินการจัดการ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต เพ่ือน าผลที่ได้จากข้อมูลดังกล่าวมาบูรณาการกับ
ข้อมูลจากวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ เพ่ือน าเสนอแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว
ในจังหวัดภูเก็ตต่อไป 
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3.4 ประชากร กลุ่มตวัอยา่งและการสุ่มตัวอย่าง 

3.4.1 การวิจัยเชิงคุณภาพ 
การศึกษาในครั้งนี้ก าหนดประชากรในการศึกษา คือ ผู้ที่มีประสบการณ์ความรู้เกี่ยวกับการ

จัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
ผู้วิจัยมีการก าหนดวิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบมีจุดมุ่งหมาย (Purposive Sampling) และ

แบบลูกโซ่ (Snowball Sampling) ท าการสุ่มเลือกตัวอย่างโดยเลือกผู้ให้ข้อมูล (Key Informants)   
ที่สามารถเป็นตัวแทนและให้ข้อมูลส าคัญตามวัตถุประสงค์ของการวิจัยได้ ในที่นี้ คือ ผู้ที่มีส่วน
เกี่ยวข้องกับอาหารและการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ได้แก่ ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต
มัคคุเทศก์น าเทีย่ว และผู้ประกอบอาหาร เนื่องจากประเด็นการวิจัยต้องการข้อมูลเฉพาะเจาะจงจาก
ผู้ใกล้ชิดและผู้ที่สัมผัสกับปัญหา และผู้ที่ทราบเรื่องเหล่านั้นได้ดีเพ่ือเป็นสิ่งส าคัญในการตอบปัญหา
การวิจัยได ้

 
3.4.2 การวิจัยเชิงปริมาณ 
ประชากรที่ใช้ในการศึกษาส าหรับงานวิจัยนี้ คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่

เดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัดภูเก็ต โดยมีนักท่องเที่ยวชาวไทยจ านวนทั้งสิ้น 3 ,714,328 คน และ
ชาวต่างชาติจ านวนทั้งสิ้น 9,488,956 คน รวมทั้งสิ้นจ านวน 13,203,284 คน (ส านักงานสถิติจังหวัด
ภูเก็ต, 2559) 

ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตรการค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่าง จากสูตรวิธีคิด
ค านวณกลุ่มตัวอย่างของทาโร ยามาเน่  (Taro Yamane, 1973) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
และยอมรับค่าความคลาดเคลื่อนร้อยละ 5 จะได้ขนาดดังต่อไปนี้ 

n = 


N
21 n(e)

   

เมื่อ N แทน ขนาดของประชากร จ านวน 13,203,284 คน 
n แทน จ านวนตัวอย่างหรือขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
e แทน ค่าความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได้โดยก าหนดค่า ร้อยละ 5 หรือ 0.05 

 แทนค่าในสูตรจะได้ดังนี้ 

n = 


13,203,284
21 13,203,284(0.05)

     

   =  399.98 ตัวอย่าง 
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จากการค านวณได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 399.98 ตัวอย่าง เพ่ือความสะดวกในการเก็บ
ข้อมูล ผู้วิจัยจึงใช้กลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 ตัวอย่าง 

  

3.5 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 

3.5.1 การวิจัยเชิงคุณภาพ 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงคุณภาพ คือ การสัมภาษณ์ (interview) ซึ่งใช้ในการเก็บรวบรวม

ข้อมูลจากกลุ่มประชากรในการศึกษา ประกอบด้วย 2 ตอน ดังนี้ 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้สัมภาษณ์ ประกอบด้วย ชื่อ อาชีพ/ต าแหน่ง สถานที่ท างาน 
ตอนที่ 2 ข้อคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารพ้ืนเมืองส าหรับใช้ส่งเสริมและดึงดูดนักท่องเที่ยวใน

จังหวัดภูเก็ต โดยการแนะน าอาหารพ้ืนเมืองและร้านที่มีชื่อเสียงในจังหวัดภูเก็ต  และข้อเสนอแนะ
เพ่ิมเติมที่เกี่ยวกับการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต และการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวอาหารในปัจจุบันของจังหวัดภูเก็ต 

 
3.5.2 การวิจัยเชิงปริมาณ 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงปริมาณ คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซึ่งใช้ในการเก็บ

รวบรวมข้อมูลจากกลุ่มประชากรตัวอย่าง ประกอบด้วย 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ 

อายุ อาชีพ รายได้ ระดับการศึกษา และสัญชาติ      
ส่วนที่ 2 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับการประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการ

ท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ทั้งก่อนมาและหลังจากที่ได้บริโภคอาหารในย่านเมืองเก่า
จังหวัดภูเก็ต โดยใช้แบบสอบถามแบบเลือกตอบ ซึ่งมีการวัดระดับแบบมาตราส่วนประมาณค่า 
(Rating Scale) ซึ่งได้แบ่งระดับความเห็นออกเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 
 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
  มากที่สุด  ให้คะแนนเท่ากับ  5 คะแนน 
  มาก   ให้คะแนนเท่ากับ  4 คะแนน 
  ปานกลาง  ให้คะแนนเท่ากับ  3 คะแนน 
  น้อย   ให้คะแนนเท่ากับ  2 คะแนน 
  น้อยที่สุด  ให้คะแนนเท่ากับ  1 คะแนน 
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 น าข้อมูลจากแบบสอบถามมาหาค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation: SD) เพ่ือวิเคราะห์ระดับความระดับความคาดหวังและความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง  
ในการแปลผลจะใช้สูตรการหาค่าเฉลี่ยตามหลักการแบ่งแบบอันตรภาคชั้น (วาโร เพ็งสวสัดิ์, 2551)
แล้วน ามาจัดช่วงคะแนน ดังนี้ 
 ช่วงระดับคะแนน  =  คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ าสุด 

จ านวนระดับ 

    = 
5 1

5
   

=   0.80 
ระดับความคาดหวังและความพึงพอใจ ตามช่วงระดับคะแนนเป็นดังนี้ 

  ค่าเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง ความคาดหวัง/ ความพึงพอใจ อยู่ในระดับมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง ความคาดหวัง/ ความพึงพอใจ อยู่ในระดับมาก 
  ค่าเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง ความคาดหวัง/ ความพึงพอใจ อยู่ในระดับปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง ความคาดหวัง/ ความพึงพอใจ อยู่ในระดับน้อย 
  ค่าเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง ความคาดหวัง/ ความพึงพอใจ อยู่ในระดับน้อยที่สุด 

ส่วนที่ 3 เป็นแบบสอบถามความคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือเป็นแนวทางการจัดการ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยเปิดโอกาสให้ผู้ตอบแบบสอบถามแสดงความ
คิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืนๆ ที่เป็นประโยชน์ 
   

3.6 การทดสอบคุณภาพของเครื่องมือ 

 ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามที่สร้างขึ้นส าหรับการศึกษาวิจัย ไปท าการทดสอบหาความเที่ยงตรง 
(Validity) และความเชื่อม่ัน (Reliability) ดังนี้ 
 
 3.6.1 การทดสอบหาความเที่ยงตรงเนื้อหา (Validity) 
 ผู้วิจัยน าแบบสอบถามที่สร้างขึ้นไปให้อาจารย์ที่ปรึกษาตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา 
หลังจากนั้นน ามาหาค่าดัชนีความสอดคล้อง ( IOC) ซึ่งการตรวจสอบความเที่ยงตรง (Content 
Validity) ของแบบสอบถาม โดยน าแบบสอบถามไปให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 ท่าน ประเมินความ
เที่ยงตรงเนื้อหา ซึ่งมีเกณฑ์ดังนี้ 
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 สอดคล้อง (+1) หมายถึง  เห็นว่าข้อค าถามสอดคล้องกับประเด็นที่ต้องการถาม 

ไม่แน่ใจ    (0)    หมายถึง ไม่สามารถสรุปได้ว่าข้อค าถามสอดคล้องหรือไม่กับประเด็นที่
ต้องการถาม 

ไม่สอดคล้อง (-1)  หมายถึง เห็นว่าข้อค าถามไม่สอดคล้องกับประเด็นค าถามท่ีต้องการถาม 
 การค านวณค่าดัชนีความสอดคล้อง (Index of Concurrence: IOC) ข้อค าถามที่ใช้ได้ต้องมี
ค่า IOC ตั้งแต่ 0.50 ขึ้นไป (สุวิมล ติรกานันท์, 2549 : 56)  

สูตรการค านวณ  IOC   =   
R

n
 

 เมื่อ IOC คือ ค่าดัชนีความสอดคล้อง 
  R  คือ ผลรวมคะแนนความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 
  n  คือ จ านวนผู้เชี่ยวชาญ 

ผลการทดสอบค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบสอบถาม ได้ค่าความสอดคล้องอยู่ระหว่าง 
0.60 - 1.00 จากนั้นน าเสนออาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้เกิดความเห็นและด าเนินการแก้ไขที่เหมาะสม
ต่อไป 
 
 3.6.2 การทดสอบความเชื่อม่ัน (Reliability) 
 การทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้ว ไปทดลอง
เครื่องมือ (Try-Out) กับประชากรที่ไม่ใช่กลุ่มที่จะศึกษา จ านวน 30 ราย โดยการวิเคราะห์หาความ
เชื่อมั่นด้วยวิธีการหาความสอดคล้องภายใน (Internal Consistency Method) และหาค่าความ
เชื่อมั่นโดยใช้วิธีการของ Cronbach (พวงรัตน์ ทวีรัตน์, 2540: 125-126) ซึ่งได้ค่าความเชื่อมั่น
เท่ากับ 0.981 
 

3.7 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

 3.7.1 การวิจัยเชิงคุณภาพ 
 ผู้วิจัยท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการทบทวนวรรณกรรม การเก็บข้อมูลจากเอกสาร
ผลงานวิจัย วารสารวิชาการการท่องเที่ยว สื่อสิ่งพิมพ์ออนไลน์ และโดยการสัมภาษณ์ผู้ที่มี
ประสบการณ์ความรู้เกี่ยวกับการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต เพ่ือทราบ
ถึงความคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารพ้ืนเมืองส าหรับใช้ส่งเสริมและดึงดูดนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดย
การแนะน าอาหารพ้ืนเมืองและร้านที่มีชื่อเสียงในจังหวัดภูเก็ต และข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมที่เกี่ยวกับ
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การจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต และการส่งเสริมการท่องเที่ยวอาหารใน
ปัจจุบันของจังหวัดภูเก็ต 
 

3.7.2 การวิจัยเชิงปริมาณ 
ผู้วิจัยท าการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยการเก็บรวบรวมข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยและ

ชาวต่างชาติที่เข้ามาบริโภคอาหารในย่านเมืองเก่า จังหวัดภูเก็ต จ านวน 400 ตัวอย่าง โดยแบ่งกลุ่ม
ตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย จ านวน 200 ชุด และชาวต่างชาติ จ านวน 200 ชุด ด้วยวิธีการสุ่ม
ตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ซึ่งผู้วิจัยจะท าการแจกแบบสอบถามด้วยตัวเอง 
เพ่ือสามารถชี้แจงข้อสงสัยกับผู้ตอบแบบสอบถามได้ เมื่อรวบรวมแบบสอบถามได้ทั้งหมดน าไปท าการ
ตรวจสอบความสมบูรณ์ ถูกต้อง ของแบบสอบถาม และท าการวิเคราะห์ข้อมูลตามขั้นตอนต่อไป  
 

3.8 วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

3.8.1 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้เชิงคุณภาพ 
น าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) เพ่ือเป็นแนว

ทางการพัฒนามาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
 
3.8.2 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้เชิงปริมาณ 
เมื่อรวบรวมข้อมูลและตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามจะน าข้อมูล

มาถอดรหัส จัดหมวดหมู่ และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ 

ค่าความถ่ี (Frequency) และร้อยละ (Percentage) 
2) ข้อมูลเกี่ยวกับการประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว วิเคราะห์

โดยใช้ค่าเฉลี่ย (Mean: 𝑥̅) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: SD) การทดสอบ
ความแตกต่างของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามกับการประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ
การท่องเที่ยว วิเคราะห์โดยใช้สถิติ t-test และสถิติ F-test (One Way ANOVA)  

3) การวิเคราะหผ์ลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อ
องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว วิเคราะห์โดยใช้ สถิติ Paired Sample t-test 
และ Importance performance analysis (IPA)  



 
 

 

บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 การศึกษาเรื่อง “แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต” มี
วัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ส ารวจอาหารและร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดภูเก็ต 2) เพ่ือประเมินคุณภาพ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 3) เพ่ือสร้างแนวทางการจัดการ
มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย 
ตามล าดับต่อไปนี้ 
 4.1 สัญลักษณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 4.2 ล าดับขั้นตอนการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 4.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
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4.1 สัญลักษณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

n แทน ขนาดกลุ่มตัวอย่าง 
X  แทน ค่าเฉลี่ย (Mean) 
S.D. แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
t แทน สถิติที่ใช้ในการเปรียบเทียบ t-distribution 
F แทน ค่าสถิติทดสอบที่ใช้พิจารณาการแจกแจงแบบ F-distribution 
df แทน ระดับชั้นความเป็นอิสระ (Degree of Freedom) 
Sig. แทน ค่าความน่าจะเป็นที่ค านวณได้จากตัวสถิติท่ีใช้ทดสอบสมมุติฐาน 
* แทน มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 

4.2 ล าดับขั้นตอนการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้ศึกษาได้น าเสนอผลตามความมุ่งหมายของการวิจัย โดยแบ่งการ
น าเสนอออกเป็น 3 ตอน ดังนี้ 
 ตอนที่ 1 วัตถุประสงค์ที่ 1 เพ่ือส ารวจอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต  
 ตอนที่ 2 วัตถุประสงค์ที่ 2 เพ่ือประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของ
นักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
 ตอนที่ 3 วัตถุประสงค์ที่ 3 เพ่ือสร้างแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวใน
จังหวัดภูเก็ต   
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4.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

ส่วนที่ 1 วัตถุประสงค์ที่ 1 เพ่ือส ารวจอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต 
 
ตารางท่ี 4.1 รายชื่ออาหารและร้านอาหารท้องถิ่นภูเก็ตที่แนะน าโดยกลุ่มตัวอย่าง 
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ อาหารที่แนะน า ร้านอาหารที่แนะน า 

R1 โลบะ  
ขนมผักกาด ขนมกุยช่าย 
บะหมี่น้ า 
น้ าพริกกุ้งเสียบ 

ร้านโลบะบางเหนียว (ข้างศาลเจ้าเขารัง) 
ร้านกุยช่าย 
ร้านสมจิตต์ (ห้าแยกฉลอง) 
ร้านสังกะสี 

R2 หมูฮ้อง 
หมี่หุ้นแกงปู/โอวต้าว 

ร้านทุ่งคากาแฟ 
ร้านระย้า 

R3 หมูฮ้อง 
อูแช 

ร้านไอย46 
ร้านจอมอก 

R4 หมูฮ้อง 
น้ าชุบหย า น้ าชุบกุ้งสด 

ร้านระย้า 
ร้านศรีสวนชา 

R5 หมูฮ้อง 
โอวต้าว 
หมี่ฮกเกี้ยน 
ปลายัดไส้ 
ข้าวต้มแห้ง 
ข้าวต้มปลา 

ร้านวันจันทร์ 
ร้านสี่แยกจุ้ยตุ่ย 
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านหมอมุดง 
ร้านโกเบ๊นซ ์
ร้านข้าวต้มเขารัง 

R6 หมี่อกเกี้ยน 
น้ าพริกกุ้งเสียบ 
ขนมจีน 
หมูฮ้อง 
ปอเปี๊ยะสด หมี่ฮกเก้ียน 

ร้านสมจิตต์ 
ร้านทุ่งคากาแฟ 
ร้านขนมจีนสิบแกง 
ร้านตู้กับข้าว 
ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา 

R7 หมี่ฮกเกี้ยน 
ขนมจีน 
ข้าวต้มแห้ง 
หมี่ฮกกี้ยน 
โลบะ  

ร้านหมี่สะป าคุณยายเจียร 
ร้านป้าติ่ง 
ร้านโกเบ็นซ ์
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านโลบะบางเหนียว (ข้างศาลเจ้าเขารัง) 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ อาหารที่แนะน า ร้านอาหารที่แนะน า 

R8 หมี่หุ้นแกงปู 
หมูฮ้อง 

ร้านทุ่งคากาแฟ 
ร้านระย้า 

R9 หมี่ฮกเกี้ยน โลบะ โอ้เอว 
โรตี 

ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
ร้านโรตีแถวน้ า 

R10 ผัดไทย ร้านผัดไทยกะรน 
R11 โรตีน้ าแกง 

ผัดไทย 
ราดหน้า 

ร้านอรุณโภชนา 
ร้านผัดไทยสะพานหิน 
ร้านคุณจี๊ดราดหน้ายอดผัก 

R12 หมี่หุ้นแกงปู 
หมี่ฮกเกี้ยน 
ห่อหมกปลา 

ร้านทุ่งคากาแฟ 
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านสะพานหิน 

R13 โลบะ /โอ้เอว 
หมี่ฮกเกี้ยน 

ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 

R14 โอ้เอว 
หมี่สะป า 

ร้านตู้กับข้าว 
ร้านหมี่สะป าคุณยายเจียร 

R15 หมี่ฮกเกี้ยน 
หมี่หุ้นกระดูกหมู/โอ้เอว 
หมี่ฮกเกี้ยน 

ร้านสมจิตต์ 
ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา 
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 

R16 หมี่ฮกเกี้ยน 
หมี่หุ้นแกงปู 

ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านระย้า 

R17 โอ้เอว 
ติ่มซ า 

ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา 
ร้านบุญรัตน์โกลด์ 

R18 เบือทอด /ทอดมันปลา ร้านป่าหล่าย 
R19 หมูฮ้อง ร้านวันจันทร์ 
R20 หมี่ฮกเกี้ยน 

โลบะ 
 
แกงไตปลา 

ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา (ร้าน
จี้กุ่ย) 
ร้านคุณแม่จู้ 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ อาหารที่แนะน า ร้านอาหารที่แนะน า 

R21 หมี่ฮกเกี้ยน 
ปอเปี๊ยะสด/โอวต้าว 

ร้านหมี่ต้นโพธิ์ สาขากะทู้ 
ร้านโอต้าวบางเหนียว 

R22 หมี่หุ้นแกงปู  
หมี่สะป า 

ร้านริมทาง 
ร้านหมี่สะป าคุณยายเจียร 

R23 หมี่ฮกเกี้ยน 
น้ าพริกกุ้งเสียบ 

ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านสังกะสี 

R24 ปอเปี๊ยะสด/หมี่หุ้นกระดูกหมู/หมี่
ฮกเกี้ยน/หมูสะเต๊ะ 

ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
 

R25 หมี่ฮกเกี้ยน ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
R26 หมี่ผัดฮกเกี้ยน 

โอ้เอว หมี่หุ้นกระดูกหมู 
โรตี 
ปอเปี๊ยะสด 

ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา 
ร้านโรตีเจ้าฟ้า 
ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 

R27 หมี่หุ้นแกงปู ร้านวันจันทร์ 
R28 หมี่อกเกี้ยน/ปอเปี๊ยะสด/โอ้เอว ร้านโรงโกปี้บ้านแถวน้ า 
R29 ติ่มซ า ร้านจ่วนเฮี้ยง 
R30 ผัดไทย 

หมี่ฮกเกี้ยน 
ย าสาหร่าย 

ร้านผัดไทยสะพานหิน 
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
ร้านหมอมุดง 

R31 หมูฮ้อง/น้ าพริกกุ้งเสียบ 
หมี่ฮกเกี้ยน 

ร้านทุ่งคากาแฟ 
ร้านลกเท้ียน 

R32 หมี่ฮกเกี้ยน/โลบะ/โอ้เอว ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
R33 หมี่สะป า 

โอวต้าว 
โลบะ 
 
โอ้เอว 
อาโป้ง 

ร้านหมี่สะป าคุณยายเจียร 
ร้านจี้เปี่ยน 
ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา (ร้าน
จี้กุ่ย) 
ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
ร้านแม่สุณี 

R34 ปอเปี๊ยะสด 
หมี่น้ ากุ้ง 

ร้านใต้ต้นฉ่ าฉา 
ร้านอ่าวเก 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ อาหารที่แนะน า ร้านอาหารที่แนะน า 

R35 หมี่น้ ากุ้ง 
ติ่มซ า 

ร้านอ่าวเก 
ร้านจ่วนเฮี้ยง 

R36 บะหมี่  
อาโป้ง 

ร้านบะหมี่สามพ่ีน้อง 
ร้านโกเนี้ยว 

R37 โอ้เอว 
หมี่ฮกเกี้ยน/หมี่หุ้นกระดุกหมู 
ขนมจีน 
ติ่มซ า 
บะหมี่ 

ร้านแป๊ะหลี 
ร้านลกเท้ียน ศูนย์รวมอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต 
ร้านขนมจีนป้ามัย 
ร้านคู่ขวัญ ร้านบุญรัตน์ 
ร้านบะหมี่สามพ่ีน้อง 

R38 เบือทอด 
โลบะ 
หมี่ฮกเกี้ยน 

ร้านกันเอง 2 
ร้านโลบะบางเหนียว (ข้างศาลเจ้าเขารัง) 
ร้านหมี่ต้นโพธิ์ 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของชื่ออาหารท้องถิ่นจากการสัมภาษณ์ 
 

ที ่ ชื่ออาหาร จ านวน ร้อยละ ที ่ ชื่ออาหาร จ านวน  ร้อยละ 

1. เบือทอด 2 5.3 19. บะหมี่น้ า 1 2.6 
2. แกงไตปลา 1 2.6 20. ปลายัดไส้ 1 2.6 
3. โรตี 2 5.3 21. ปอเปี๊ยะสด 6 15.8 
4. โรตีน้ าแกง 1 2.6 22. ผัดไท 3 7.9 
5. โลบะ 7 18.4 23. ย าสาหร่าย 1 2.6 
6. โอเอ๋ว 10 26.3 24. ราดหน้า 1 2.6 
7. โอต้าว 4 10.5 25. หมี่น้ ากุ้ง 2 5.3 
8. ขนมจีน 3 7.9 26. หมี่ผัดฮกเกี้ยน 1 2.6 
9. ขนมผักกาด 1 2.6 27. หมี่สะป า 3 7.9 
10. ขนมกุยช่าย 1 2.6 28. หมี่หุ้นกระดูกหมู 4 10.5 
11. ข้าวต้มแห้ง 2 5.3 29. หมี่ฮกเกี้ยน 22 57.9 
12. ข้าวต้มปลา 1 2.6 30. หมูสะเต๊ะ 1 2.6 
13. ติ่มซ า 4 10.5 31. หมูฮ้อง 8 21.1 
14. ทอดมันปลา 1 2.6 32. ห่อมหมกปลา 1 2.6 
15. น้ าชุบกุ้ง 1 2.6 33. อาโป้ง 2 5.3 
16. น้ าชุบหย า 1 2.6 34. หมี่หุ้นแกงปู 6 15.8 
17. น้ าพริกกุ้งเสียบ 4 10.5 35. อูแช 1 2.6 
18. บะหมี่ 2 5.3     

 
 จากตารางที่ 4.2 การสัมภาษณ์ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และเชฟ 
(Chef) จ านวน 38 คน เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นที่แนะน า พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่แนะน าหมี่
ฮกเกี้ยน จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 57.9 รองลงมา ได้แก่ โอเอ๋ว จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 
26.3 หมูฮ้อง จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 21.1 และโลบะ จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 18.4 
ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของร้านอาหารท้องถิ่นจากการสัมภาษณ์ 
 

ที ่ ร้านอาหาร 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ที ่ ร้านอาหาร 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. ร้านแป๊ะหล ี 1 (2.6) 23. ร้านจวมอก 1 (2.6) 
2. ร้านแม่สณุ ี 1 (2.6) 24. ร้านจี้เปี่ยน 1 (2.6) 
3. ร้านโกเนี้ยว 1 (2.6) 25. ร้านตู้กับข้าว 2 (5.3) 
4. ร้านโกเบนซ ์ 2 (5.3) 26. ร้านทุ่งคากาแฟ 5 (13.2) 
5. ร้านโรงโกปี้บา้นแถวน้ า 1 (2.6) 27. ร้านบะหมีส่ามพี่น้อง 2 (5.3) 
6. ร้านโรตีเจ้าฟ้า 1 (2.6) 28. ร้านป้าติ่ง 1 (2.6) 
7. ร้านโรตีแถวน้ า 1 (2.6) 29. ร้านป่าหลา่ย 1 (2.6) 
8. ร้านโลบะบางเหนยีว 2 (5.3) 30. ร้านผัดไทยกะรน 1 (2.6) 
9. ร้านโอต้าว 1 (2.6) 31. ร้านริมทาง 1 (2.6) 
10. ร้านศูนย์อาหารพื้นเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา 7 (18.4) 32. ร้านวันจันทร ์ 3 (7.9) 
11. ร้านไอย 46 1 (2.6) 33. ร้านศรสีวนชา 1 (2.6) 
12. ร้านกันเอง 2 1 (2.6) 34. ร้านสมจิตต ์ 3 (7.9) 
13. ร้านกุยช่าย 1 (2.6) 35. ร้านสะพานหิน 1 (2.6) 
14. ร้านขนมจีนป้ามยั 1 (2.6) 36. ร้านสังกะส ี 2 (5.3) 
15. ร้านระย้า 4 (10.5) 37. ร้านสี่แยกจุ้ยตุ่ย 1 (2.6) 
16. ร้านขนมจีนสิบแกง 1 (2.6) 38. ร้านหมอมดุง 2 (5.3) 
17. ร้านข้าวต้มเขารัง 1 (2.6) 39. ร้านหมี่ต้นโพธิ ์ 12 (31.6) 
18. ร้านคุณแม่จู ้ 1 (2.6) 40. ร้านหมีส่ะป าคณุยายเจียร 4 (10.5) 
19. ร้านคุณจี๊ดราดหน้ายอดผัก 1 (2.6) 41. ร้านอรุณโภชนา 1 (2.6) 
20. ร้านคู่ขวัญ 1 (2.6) 42. ร้านอ่าวเก 2 (5.3) 
21. ร้านบุญรัตน ์ 1 (2.6) 43. ร้านผัดไทสารสิน 2 (5.3) 
22. ร้านจ่วนเฮี้ยง 2 (5.3) 44. ร้านลกเที้ยน 9 (23.7) 

 
จากตารางที่ 4.3 การสัมภาษณ์ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และเชฟ 

(Chef) จ านวน 38 คน เกี่ยวกับร้านอาหารท้องถิ่นที่แนะน า พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่แนะน าร้าน
หมี่ต้นโพธิ์ จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 31.6 รองลงมา ได้แก่ ร้านลกเที้ยน จ านวน 9 คน คิดเป็น
ร้อยละ 23.7 ร้านศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 18.4 และร้านทุ่งคา
กาแฟ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 13.2 ตามล าดับ 
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ตอนที่ 2 เพ่ือประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
 
ตอนที่ 2.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางท่ี 4.4 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล 
 

ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 

1. เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
139 
261 

 
34.75 
65.25 

รวม 400 100.00 
2. อายุ 

น้อยกว่า 25 ปี 
25 - 35 ปี 
36 - 45  ปี 
46 - 55 ปี 
มากกว่า 55 ปี 

 
106 
148 
106 
30 
10 

 
26.50 
37.00 
26.50 
7.50 
2.50 

รวม 400 100.00 
3. ระดับการศึกษา 

ต่ ากว่าปริญญาตรี 
ปริญญาตรี/เทียบเท่า 
สูงกว่าปริญญาตรี 

 
89 
264 
47 

 
22.25 
66.00 
11.75 

รวม 400 100.00 
4. อาชีพ 

นักเรียน/นักศึกษา 
นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
อ่ืนๆ 

 
38 
44 
32 
271 
15 

 
9.50 
11.00 
8.00 
67.75 
3.75 

รวม 400 100.00 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 
 

ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
ต่ ากว่า 10,000 บาท 
10,001 - 15,000 บาท 
15,001 - 20,000 บาท 
20,001 - 25,000 บาท 

 
43 
70 
101 
81 

 
10.75 
17.50 
25.25 
20.25 

25,001 - 30,000 บาท 
30,000 บาท ขึ้นไป 

60 
45 

15.00 
11.25 

รวม 400 100.00 
6. สัญชาติ 

ไทย 
ต่างชาติ 

อเมริกา 
ออสเตรเลีย 
บราซิล 
อังกฤษ 
แคนาดา 
จีน 
ดัชต์ 
ฟิลิปปินส์ 
ฝรั่งเศษ 
เยอรมัน 
อินเดีย 
อิตาลี 
ญี่ปุ่น 
เกาหลี 
เนเธอแลนด์ 
นิวซีแลนด์ 

 
200 
200 
9 
88 
2 
14 
5 
6 
5 
6 
11 
5 
4 
6 
3 
1 
2 
11 

 
50.00 
50.00 
2.25 
22.00 
0.50 
3.50 
1.25 
1.50 
1.25 
1.50 
2.75 
1.25 
1.00 
1.50 
0.75 
0.25 
0.50 
2.75 

ซาอุดิอารเบีย 1 0.25 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 
 

ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 

สิงคโปร์ 3 0.75 
อเมริกาใต้ 2 0.50 
สเปน 7 1.75 
สวิสเซอแลนด์ 4 1.00 
ตุรกี 5 1.25 

รวม 400 100.00 

 
จากตารางที่ 4.4 พบว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับเพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน และสัญชาติ  สามารถสรุปได้ดังนี้ 
เพศ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 261 คน คิดเป็นร้อยละ 65.25 
อายุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 25 - 35 ปี จ านวน 148 คน คิดเป็นร้อยละ 

37.00 รองลงมาคือ อายุน้อยกว่า 25 ปี และ 36.45 ปี จ านวน 106 คน คิดเป็นร้อยละ 26.50 ใน
อัตราส่วนที่เท่ากัน 

ระดับการศึกษา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จบการศึกษาในระดับปริญญาตรี/
เทียบเท่า จ านวน 264 คน คิดเป็น 66.00 รองลงมาคือ จบการศึกษาในระดับต่ ากว่าปริญญาตรี 
จ านวน 89 คน คิดเป็นร้อยละ 22.25 

อาชีพ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัท/ห้างร้าน จ านวน 271 คิดเป็น
ร้อยละ 67.75 รองลงมาคือ นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ จ านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 11.00 
ตามล าดับ 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้อยู่ในช่วง 15,001 - 20,000 
บาท จ านวน 101 คน คิดเป็นร้อยละ 25.25 (ส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 60 คน)
รองลงมาคือ มีรายได้ 20,001 - 25,000 บาท จ านวน  81 คน คิดเป็นร้อยละ 20.25 (ส่วนใหญ่เป็น
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 54 คน) และมีรายได้ 10,001 - 15,000 บาท จ านวน 70 คน คิดเป็นร้อย
ละ 17.50 (ส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย 53 คน) ตามล าดับ 

สัญชาติ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย 200 คน นักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ 200 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 โดยส่วนใหญ่เป็นสัญชาติออสเตรเลีย จ านวน 88 คน คิด
เป็นร้อยละ 22.00 รองลงมาคือ สัญชาติอังกฤษ จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 3.50 ตามล าดับ 
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ตอนที่ 2.2 ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 
ตารางที่ 4.5 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ 
      คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวโดยรวม 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร 
เพื่อการท่องเที่ยว x  S.D. 

ระดับความ 
คาดหวัง 

1. ด้านสถานที่ 3.92 0.81 มาก 
2. ด้านอาหาร 4.01 0.79 มาก 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บ
อาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.96 0.89 มาก 

4. ด้านบุคลากร 4.03 0.82 มาก 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด
และการเก็บรักษา) 

3.98 0.84 มาก 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 3.96 0.88 มาก 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 3.96 0.80 มาก 
8. ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
สังคมและวัฒนธรรม 

3.90 0.85 มาก 

โดยรวม 3.96 0.76 มาก 

 
จากตารางที่ 4.5 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวโดยรวม โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.96) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 5 ล าดับ 
ดังนี้  

อันดับที่ 1 ด้านบุคลากร ( x =4.03) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.82 

อันดับที่ 2 ด้านอาหาร ( x =4.01) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.79 

อันดับที่ 3 ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา)          
( x =3.98) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.84 
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อันดับที่ 4 ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) ด้านความปลอดภัย  
(สถานที่ตั้ง) และด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ( x =3.96) 
กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.80, 0.88 และ 
0.89 ตามล าดับ 

อันดับที่ 5 ด้านสถานที่ ( x =3.92) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.81 
 
ตารางที่ 4.6 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านสถานที่ 
 

องค์ประกอบที่ 1 สถานที่ x  S.D. 
ระดับความ 
คาดหวัง 

สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร    
1. สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสงสว่างเพียงพอ 3.94 0.92 มาก 
2. มีการระบายอากาศ พัดลมดูดอากาศ ปล่องระบายควัน 3.90 0.90 มาก 
3. มีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้ส าหรับการปรุงอาหาร 3.93 0.87 มาก 
4. โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง 4.00 0.84 มาก 
5. ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ 3.96 0.96 มาก 
ห้องสุขา    
1. มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม 3.99 0.97 มาก 
2. แยกการใช้ ชาย – หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) 3.92 1.02 มาก 
3. มีส่วนบริการแก่ผู้พิการ 3.78 1.06 มาก 
4. มีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี 3.89 0.97 มาก 

โดยรวม 3.92 0.81 มาก 

 
จากตารางที่ 4.6 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านสถานที่โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.92) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร 
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อันดับที่ 1 โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง ( x =4.00) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมี
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.82 

อันดับที่ 2 ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ ( x =3.96) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก 
และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.96 
 ห้องสุขา 

อันดับที่ 1 มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม ( x =3.99) กล่าวคือ มีความ
คาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.97 

อันดับที่ 2 แยกการใช้ ชาย - หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) ( x =3.92) กล่าวคือ มีความ
คาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 1.02 

 
ตารางที่ 4.7 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านอาหาร 
 

องค์ประกอบที่ 2 อาหาร x  S.D. 
ระดับความ 
คาดหวัง 

เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้    
1. สด สะอาด ถูกสุขอนามัย 4.09 0.88 มาก 
2. รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและ
เก็บแยกตามประเภท 

3.98 0.87 มาก 

น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง    
1. สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง 3.99 0.90 มาก 
2. จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด 3.99 0.90 มาก 
3. รับรู้ได้ถึงความสะอาด 3.98 0.88 มาก 

โดยรวม 4.01 0.79 มาก 

 
จากตารางที่ 4.7 พบว่า ระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหาร

เพ่ือการท่องเที่ยวด้านอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =4.01) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
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อันดับที่ 1 สด สะอาด ถูกสุขอนามัย ( x =4.09) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก 
และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.88 

อันดับที่ 2 รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท 
( x =3.98) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87 

น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง 
อันดับที่ 1 สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง และจัดเก็บในภาชนะที่สะอาด 

มีการปกปิด ( x =3.99) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เท่ากับ 0.90 

อันดับที่ 2 รับรู้ได้ถึงความสะอาด ( x =3.98) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และ
มีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.88 
 
ตารางที่ 4.8 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านกระบวนการ 
 

องค์ประกอบที่ 3 ด้านกระบวนการ  
(การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) x  S.D. 

ระดับความ 
คาดหวัง 

1. มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม 3.92 1.08 มาก 
2. ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน 4.04 0.90 มาก 
3. ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่
เหมาะสม 

3.92 0.97 มาก 

โดยรวม 3.96 0.89 มาก 

 
จากตารางที่ 4.8 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ)  โดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก ( x =3.96) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุก
ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน ( x =4.04) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับ
มาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.90 
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อันดับที่ 2 ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่เหมาะสม และมีบริเวณ
ปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม ( x =3.92) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับ
มาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.97 และ 1.08 ตามล าดับ 
 
 
ตารางที่ 4.9 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดบัความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านบุคลากร 
 

องค์ประกอบที่ 4 ด้านบุคลากร x  S.D. 
ระดับความ 
คาดหวัง 

1. การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร 4.00 0.87 มาก 
2. มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง 4.05 0.87 มาก 
3. มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟ
อาหาร 

4.03 0.86 มาก 

โดยรวม 4.03 0.82 มาก 

 
จากตารางที่ 4.9 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านบุคลากร โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =4.03) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง ( x =4.05) กล่าวคือ มีความคาดหวัง
อยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87 

อันดับที่ 2 มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ( x =4.03) 
กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.86 

อันดับที่ 3 การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร ( x =4.00) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับ
มาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87 
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ตารางที่ 4.10 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านภาชนะ อุปกรณ์ 
 

องค์ประกอบที่ 5 ภาชนะ อุปกรณ์  
(วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด และการเก็บรักษา) x  S.D. 

ระดับความ 
คาดหวัง 

1. ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท า
ความสะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน 

3.98 0.89 มาก 

2. อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน 3.98 0.87 มาก 
3. มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ 3.98 0.88 มาก 

โดยรวม 3.98 0.84 มาก 

 
จากตารางที่ 4.10 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด และการเก็บรักษา) โดยรวมอยู่
ในระดับมาก ( x =3.98) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก
ทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ ภาชนะ
และอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท าความสะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน ( x =3.98) 
กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87, 0.88 และ 
0.89 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 4.11 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านความปลอดภัย 
 

องค์ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย 
(สถานที่ตั้ง) x  S.D. 

ระดับความ 
คาดหวัง 

1. ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัยใน
การใช้บริการ 

3.98 0.91 มาก 

2. มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ 3.97 0.91 มาก 
3. มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง 3.92 0.97 มาก 

โดยรวม 3.96 0.88 มาก 

 
จากตารางที่ 4.11 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.96) เมื่อพิจารณาเป็น
รายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหา
น้อย  ดังนี้  

อันดับที่ 1 ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัยในการใช้บริการ ( x =3.98) 
กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.91 

อันดับที่ 2 มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ ( x =3.97) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ใน
ระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.91 

อันดับที่ 3 มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง ( x =3.92) กล่าวคือ มีความคาดหวัง
อยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.97 
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ตารางที่ 4.12 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบที่ 7 การให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) x  S.D. 

ระดับความ 
คาดหวัง 

1. ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม 4.03 0.86 มาก 
2. มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม 4.00 0.87 มาก 
3. มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยวใน
บริเวณที่ใกล้เคียงได้ 

3.96 0.85 มาก 

4. ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 4.00 0.88 มาก 
5. มีการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 3.99 0.87 มาก 
6. สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ 3.96 0.89 มาก 
7. แสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 3.94 0.92 มาก 
8. มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ 3.79 1.02 มาก 

โดยรวม 3.96 0.80 มาก 

 
จากตารางที่ 4.12 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) โดยรวมอยู่ในระดับมาก     
( x =3.96) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดย
เรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 3 อันดับ ดังนี้  

อันดับที่ 1 ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม ( x =4.03) กล่าวคือ มีความ
คาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.86 

อันดับที่ 2 มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม และให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว
เรียบร้อย ( x =4.00) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 
0.87 และ 0.88 ตามล าดับ 

อันดับที่ 3 มีการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย ( x =3.99) กล่าวคือ มีความคาดหวัง
อยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87 
 
 
 



68 
 
ตารางที่ 4.13 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความคาดหวังของนักท่องเที่ยว 

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
สังคมและวัฒนธรรม 

 

องค์ประกอบที่ 8 ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบ
ต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม x  S.D. 

ระดับความ 
คาดหวัง 

1. สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) 3.90 0.92 มาก 
2. ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 3.94 0.89 มาก 
3. รักษาภาพลักษณ์ท่ีดีของประเทศ 3.95 0.91 มาก 
4. สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม 3.90 0.92 มาก 
5. มีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง 3.90 0.97 มาก 
6. ประหยัดน้ าและพลังงาน ส่งเสริมการใช้วัสดุที่ช่วยรักษา
สิ่งแวดล้อม 

3.83 1.00 มาก 

7. สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น 3.87 0.96 มาก 
โดยรวม 3.90 0.85 มาก 

 
จากตารางที่ 4.13 พบว่า ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.90) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ใน
ระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 3 อันดับ ดังนี้  

อันดับที่ 1 รักษาภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ ( x =3.95) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ใน
ระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.91 

อันดับที่ 2 ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค ( x =3.94) กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก 
และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.89 

อันดับที่ 3 สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) สร้างความตระหนักเรื่องการ
จัดการสิ่งแวดล้อม และมีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง ( x =3.90) ในอัตราส่วนที่เท่ากัน
กล่าวคือ มีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.92, 0.92 และ 
0.97 ตามล าดับ 
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ตอนที่ 2.3 ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 
ตารางท่ี 4.14 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวโดยรวม 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร 
เพื่อการท่องเที่ยว x  S.D. 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1. ด้านสถานที่ 3.36 0.70 ปานกลาง 
2. ด้านอาหาร 3.46 0.65 มาก 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บ
อาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.48 0.73 มาก 

4. ด้านบุคลากร 3.49 0.70 มาก 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด
และการเก็บรักษา) 

3.38 0.70 ปานกลาง 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 3.21 0.78 ปานกลาง 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 3.37 0.65 ปานกลาง 
8. ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
สังคมและวัฒนธรรม 

3.05 0.78 ปานกลาง 

โดยรวม 3.35 0.56 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 4.14 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวโดยรวม โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ( x =3.35) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 3 ข้อ ระดับปานกลาง 5 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจาก
มากไปหาน้อย  5 อันดับ ดังนี้  

อันดับที่ 1 ด้านบุคลากร ( x =3.49) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.70 

อันดับที่ 2 ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ)              
( x =3.48) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.73 

อันดับที่ 3 ด้านอาหาร ( x =3.46) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.82 
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ตารางท่ี 4.15 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านสถานที่ 
 

องค์ประกอบที่ 1 สถานที่ x  S.D. 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร    
1. สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสงสว่างเพียงพอ 3.52 0.80 มาก 
2. มีการระบายอากาศ พัดลมดูดอากาศ ปล่องระบายควัน 3.39 0.83 ปานกลาง 
3. มีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้ส าหรับการปรุงอาหาร 3.39 0.84 ปานกลาง 
4. โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง 3.52 0.81 มาก 
5. ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ 3.37 1.04 ปานกลาง 
ห้องสุขา    
1. มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม 3.36 0.86 ปานกลาง 
2. แยกการใช้ ชาย – หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) 3.38 1.01 ปานกลาง 
3. มีส่วนบริการแก่ผู้พิการ 3.04 1.14 ปานกลาง 
4. มีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี 3.29 0.99 ปานกลาง 

โดยรวม 3.36 0.70 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 4.15 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านสถานที่ โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ( x =3.36) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 2 ข้อ ระดับปานกลาง 7 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจาก
มากไปหาน้อย ดังนี้  

สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร 
อันดับที่ 1 สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสงสว่างเพียงพอ และโต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง     

( x =3.52) ในอัตราส่วนที่เท่ากัน กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เท่ากับ 0.80 และ 0.81 ตามล าดับ 

อันดับที่ 2 มีการระบายอากาศ พัดลมดูดอากาศ ปล่องระบายควัน และมีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้
ส าหรับการปรุงอาหาร ( x =3.39) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.83 และ 0.84 ตามล าดับ 
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ห้องสุขา 
อันดับที่ 1 แยกการใช้ ชาย - หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) ( x =3.38) กล่าวคือ มีความ

พึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 1.01 
อันดับที่ 2 มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม ( x =3.36) กล่าวคือ มี

ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.86 
 

ตารางท่ี 4.16 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านอาหาร 

 

องค์ประกอบที่ 2 อาหาร x  S.D. 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้    
1. สด สะอาด ถูกสุขอนามัย 3.56 0.77 มาก 
2. รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและ
เก็บแยกตามประเภท 

3.39 0.76 ปานกลาง 

น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง    
1. สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง 3.51 0.82 มาก 
2. จัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 3.48 0.80 มาก 
3. รับรู้ได้ถึงความสะอาด 3.39 0.82 ปานกลาง 

โดยรวม 3.46 0.65 มาก 

 
จากตารางที่ 4.16 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.46) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 3 ข้อ ระดับปานกลาง 2 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจาก
มากไปหาน้อย ดังนี้  

เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
อันดับที่ 1 สด สะอาด ถูกสุขอนามัย ( x =3.56) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 

และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.77 
อันดับที่ 2 รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท         

( x =3.39) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.76 
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น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง 
อันดับที่ 1 สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง ( x =3.51) กล่าวคือ มีความ

พึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.82 
อันดับที่ 2 จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด ( x =3.48) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่

ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.80 
 
ตารางท่ี 4.17 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านกระบวนการ 
 

องค์ประกอบที่ 3 ด้านกระบวนการ  
(การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) x  S.D. 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1. มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม 3.44 0.88 มาก 
2. ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน 3.52 0.82 มาก 
3. ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่
เหมาะสม 

3.50 0.78 มาก 

โดยรวม 3.48 0.73 มาก 

 
จากตารางที่ 4.17 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) โดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก ( x =3.48) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากทุก
ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน ( x =3.52) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.82 

อันดับที่ 2 ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่เหมาะสม ( x =3.50) 
กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.78 

อันดับที่ 3 มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม ( x =3.44) กล่าวคือ 
มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.88 
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ตารางท่ี 4.18 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านบุคลากร 
 

องค์ประกอบที่ 4 ด้านบุคลากร x  S.D. 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

1. การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร 3.50 0.79 มาก 
2. มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง 3.59 0.80 มาก 
3. มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟ
อาหาร 

3.38 0.88 ปานกลาง 

โดยรวม 3.49 0.70 มาก 

 
จากตารางที่ 4.18 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านบุคลากร โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.49) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 2 ข้อ ระดับปานกลาง 1 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจาก
มากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง ( x =3.59) กล่าวคือ มีความ         
พึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.80 

อันดับที่ 2 การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร ( x =3.50) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.79 

อันดับที่ 3 มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ( x =3.38) 
กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.88 
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ตารางท่ี 4.19 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านภาชนะ อุปกรณ์ 
 

องค์ประกอบที่ 5 ภาชนะ อุปกรณ์  
(วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด และการเก็บรักษา) x  S.D. 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1. ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย      
ท าความสะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน 

3.39 0.75 ปานกลาง 

2. อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน 3.40 0.77 ปานกลาง 
3. มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ 3.34 0.82 ปานกลาง 

โดยรวม 3.38 0.70 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 4.19 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด และการเก็บรักษา) โดยรวมอยู่
ในระดับมาก ( x =3.38) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ    
ปานกลางทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน ( x =3.40) กล่าวคือ มีความ 
พึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.77 

อันดับที่ 2 ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท าความสะอาดง่าย เหมาะสม
กับการใช้งาน ( x =3.39) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เท่ากับ 0.75 

อันดับที่ 3 มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ ( x =3.34) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับปาน
กลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.82 
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ตารางท่ี 4.20 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านความปลอดภัย 
 

องค์ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย 
(สถานที่ตั้ง) x  S.D. 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1. ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัยใน
การใช้บริการ 

3.43 0.84 มาก 

2. มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ 3.18 0.87 ปานกลาง 
3. มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง 3.02 1.04 ปานกลาง 

โดยรวม 3.21 0.78 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 4.20 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ( x =3.21) เมื่อ
พิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 1 ข้อ ระดับปานกลาง 2 ข้อ 
โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัยในการใช้บริการ ( x =3.43) 
กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.84 

อันดับที่ 2 มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ ( x =3.18) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87 

อันดับที่ 3 มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง ( x =3.02) กล่าวคือ มีความพึงพอใจ
อยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.78 
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ตารางท่ี 4.21 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหาร ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบที่ 7 การให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) x  S.D. 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1. ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม 3.63 0.89 มาก 
2. มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม 3.57 0.84 มาก 
3. มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยวใน
บริเวณท่ีใกล้เคียงได้ 

3.45 0.80 มาก 

4. ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 3.45 0.82 มาก 
5. มีการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 3.34 0.81 ปานกลาง 
6. สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ 3.40 0.84 มาก 
7. แสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง 

3.26 0.85 ปานกลาง 

8. มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ 2.86 1.04 ปานกลาง 
โดยรวม 3.37 0.65 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 4.21 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) โดยรวมอยู่ในระดับปาน
กลาง ( x =3.37) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 5 ข้อ 
ระดับปานกลาง 3 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม ( x =3.63) กล่าวคือ มีความ    
พึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.84 

อันดับที่ 2 มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม ( x =3.57) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่
ในระดับมาก และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.87 

อันดับที่ 3 มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยวในบริเวณที่ใกล้เคียงได้ และ
ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย ( x =3.45) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากและมี
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.80 และ 0.82 ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.22 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกี่ยวกับระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม
สังคมและวัฒนธรรม 

 

องค์ประกอบที่ 8 ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบ
ต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม x  S.D. 

ระดับความ 
พงพอใจ 

1. สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) 3.16 0.88 ปานกลาง 
2. ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 3.21 0.85 ปานกลาง 
3. รักษาภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ 3.24 0.96 ปานกลาง 
4. สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม 2.98 1.00 ปานกลาง 
5. มีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง 2.81 1.00 ปานกลาง 
6. ประหยัดน้ าและพลังงาน ส่งเสริมการใช้วัสดุที่ช่วยรักษา
สิ่งแวดล้อม 

2.87 1.08 ปานกลาง 

7. สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น 3.10 0.99 ปานกลาง 
โดยรวม 3.05 0.78 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 4.22 พบว่า ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือ

การท่องเที่ยวด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม โดยรวมอยู่
ในระดับปานกลาง ( x =3.05) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับปานกลางทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้  

อันดับที่ 1 รักษาภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ ( x =3.24) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.96 

อันดับที่ 2 ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค ( x =3.21) กล่าวคือ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
ปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.85 

อันดับที่ 3 สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) ( x =3.16) กล่าวคือ มี
ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.88 
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ตอนที่ 2.4 การเปรียบเทียบข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพ
มาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
 
ตารางท่ี 4.23 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างเพศกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร
เพื่อการท่องเที่ยว 

ชาย หญิง 
t Sig. 

X  S.D. X  S.D. 

1. ด้านสถานที่ 3.92 0.79 3.93 0.81 -0.12 0.906 
2. ด้านอาหาร 3.97 0.79 4.03 0.80 -0.74 0.462 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุง
อาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.91 0.86 3.98 0.91 -0.76 0.451 

4. ด้านบุคลากร 3.96 0.86 4.07 0.80 -1.28 0.200 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน 
การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) 

3.94 0.85 4.00 0.84 -0.76 0.446 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 3.90 0.87 3.98 0.89 -0.90 0.371 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้
ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

3.95 0.75 3.96 0.82 -0.17 0.864 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม 

3.82 0.85 3.94 0.85 -1.37 0.171 

โดยรวม 3.92 0.76 3.99 0.77 -0.84 0.400 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05       
 
 จากตาราง 4.23 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างเพศกับความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวชายและหญิงมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารไม่แตกต่างกัน  
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ตารางท่ี 4.24 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอายุกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพ มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อายุ X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ป ี

3.90 
3.93 
3.98 
3.79 
3.64 

0.83 
0.83 
0.77 
0.68 
0.81 

0.668 
(.615) 

2. ด้านอาหาร (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.97 
4.05 
4.06 
3.78 
3.66 

0.82 
0.81 
0.74 
0.76 
0.73 

1.446 
(.218) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

4.00 
3.95 
4.03 
3.64 
3.70 

0.90 
0.89 
0.84 
1.02 
0.92 

1.435 
(.222) 

4. ด้านบุคลากร (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

4.02 
4.04 
4.07 
3.93 
3.70 

0.82 
0.86 
0.76 
0.83 
0.69 

0.579 
(.678) 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.95 
3.96 
4.05 
3.96 
3.70 

0.90 
0.86 
0.77 
0.78 
0.83 

0.515 
(.725) 
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ตารางท่ี 4.24 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อายุ X  S.D. F 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.93 
3.98 
3.99 
3.83 
3.76 

0.91 
0.90 
0.82 
0.95 
0.75 

0.365 
(.833) 

7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

4.02 
3.900 
4.02 
3.84 
3.57 

0.79 
0.81 
0.75 
0.83 
0.82 

1.268 
(.282) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.90 
3.91 
3.92 
3.78 
3.45 

0.91 
0.87 
0.79 
0.79 
0.64 

0.872 
(.481) 

โดยรวม (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.96 
3.96 
4.02 
3.82 
3.65 

0.79 
0.78 
0.69 
077 
0.69 

0.830 
(.506) 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
จากตารางที่ 4.24 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอายุกับความคาดหวังของ

นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอายุต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมและรายด้าน   
ไม่แตกต่างกัน  
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*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.25 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระดับการศึกษากับความคาดหวังของ 
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ระดับการศึกษา X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.67 
3.97 
4.08 

0.82 
0.77 
0.82 

6.032* 
(.003) 

2. ด้านอาหาร (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.76 
4.06 
4.17 

0.82 
0.76 
0.79 

5.978* 
(.003) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.69 
4.04 
4.00 

0.95 
0.85 
0.89 

5.103* 
(.006) 

4. ด้านบุคลากร (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.79 
4.07 
4.19 

0.88 
0.77 
0.88 

5.351* 
(.005) 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.65 
4.06 
4.10 

0.1 
0.77 
0.90 

8.902* 
(.000) 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.67 
3.98 
4.30 

0.91 
0.86 
0.77 

8.862* 
(.000) 

7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.75 
4.00 
4.08 

0.87 
0.73 
0.91 

3.972* 
(.020) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.64 
3.93 
4.14 

0.92 
0.81 
0.81 

6.457* 
(.002) 

โดยรวม (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.70 
4.01 
4.13 

0.80 
0.72 
0.79 

7.213* 
(.001) 
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จากตารางที่ 4.25 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระดับการศึกษากับความ
คาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test 
พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดย
ภาพรวมและรายด้านแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 
ตารางท่ี 4.26 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาชีพกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อาชีพ X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.95 
4.13 
4.10 
3.87 
3.65 

0.97 
0.78 
0.83 
0.78 
0.68 

1.799 
(.128) 

2. ด้านอาหาร (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.98 
4.26 
4.20 
3.95 
3.72 

0.94 
0.73 
0.78 
0.77 
0.71 

2.465* 
(.045) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.98 
4.06 
4.13 
3.93 
3.73 

0.94 
0.92 
0.83 
0.88 
0.97 

0.756 
(.556) 

4. ด้านบุคลากร (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

4.06 
4.19 
4.21 
3.97 
3.95 

0.97 
0.80 
0.87 
0.79 
0.90 

1.179 
(.320) 
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ตารางท่ี 4.26 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อาชีพ X  S.D. F 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.92 
4.20 
4.18 
3.93 
3.71 

0.99 
0.78 
0.90 
0.80 
1.01 

1.867 
(.115) 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.91 
4.21 
4.31 
3.89 
3.62 

1.02 
0.79 
0.86 
1.05 
0.88 

3.236* 
(.012) 

7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

4.04 
4.12 
4.21 
3.89 
3.80 

0.88 
0.73 
0.83 
0.77 
0.91 

1.948 
(.102) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.87 
4.11 
4.07 
3.85 
3.76 

1.04 
0.79 
0.88 
0.81 
0.94 

1.327 
(.259) 

โดยรวม (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.96 
4.16 
4.18 
3.91 
3.74 

0.90 
0.72 
0.80 
0.73 
0.81 

1.987 
(.096) 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่ 4.26 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาชีพกับความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน 
เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความคาดหวังต่อด้านอาหาร ด้านความ
ปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 
ตารางท่ี 4.27 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างรายได้เฉลี่ยต่อเดือนกับความคาดหวังของ

นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.82 
3.86 
4.05 
3.92 
3.81 
3.95 

1.03 
0.76 
0.69 
0.78 
0.81 
0.88 

0.951 
(.448) 

2. ด้านอาหาร (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.87 
3.90 
4.17 
3.99 
3.88 
4.09 

0.95 
0.78 
0.77 
0.69 
0.76 
0.85 

1.798 
(.112) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.80 
3.79 
4.16 
4.12 
3.85 
3.75 

1.04 
0.90 
0.84 
0.77 
0.93 
0.88 

3.123* 
(.009) 

4. ด้านบุคลากร (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 

3.90 
3.94 
4.18 

1.01 
0.86 
0.78 

1.178 
(.319) 
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ตารางท่ี 4.27 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน X  S.D. F 

 (4) 20,001-25,000 บาท 4.02 0.71  
 (5) 25,001-30,000 บาท 3.93 0.74  
 (6) 30,001 บาท ขึ้นไป   4.05   0.90  
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.78 
3.89 
4.17 
4.01 
3.88 
3.91 

1.10 
0.86 
0.76 
0.74 
0.72 
0.91 

1.999 
(.078) 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.81 
3.91 
4.11 
3.98 
3.81 
3.93 

1.04 
0.86 
0.87 
0.79 
0.87 
0.89 

1.268 
(.277) 

7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.82 
3.93 
4.07 
4.00 
3.82 
3.94 

1.07 
0.79 
0.70 
0.65 
0.82 
0.86 

1.042 
(.393) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.76 
3.88 
4.04 
3.88 
3.74 
3.93 

1.08 
0.80 
0.87 
0.71 
0.77 
0.92 

1.251 
(.284) 
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ตารางท่ี 4.27 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน X  S.D. F 

โดยรวม (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.82 
3.89 
4.12 
3.99 
3.84 
3.94 

0.97 
0.75 
0.72 
0.66 
0.72 
0.81 

1.626 
(.152) 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.27 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างรายได้เฉลี่ยต่อเดือนกับความ
คาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test 
พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดย
ภาพรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน มี
ความคาดหวังต่อด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.28 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสัญชาติกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร
เพื่อการท่องเที่ยว 

ไทย ต่างชาติ 
t Sig. 

X  S.D. X  S.D. 

1. ด้านสถานที่ 4.04 0.80 3.80 0.80 3.01 0.003* 
2. ด้านอาหาร 4.12 0.78 3.90 0.80 2.84 0.005* 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุง
อาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.98 0.94 3.94 0.85 0.41 0.683 

4. ด้านบุคลากร 4.12 0.83 3.93 0.80 2.34 0.020* 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน 
การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) 

4.08 0.85 3.87 0.82 2.54 0.011* 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 4.04 0.89 3.88 0.87 1.84 0.067 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้
ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

4.03 0.83 3.89 0.76 1.79 0.075 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม 

4.06 0.81 3.73 0.87 4.02 0.000* 

โดยรวม 4.06 0.77 3.87 0.75 2.54 0.011* 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
  

จากตาราง 4.28 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสัญชาติกับความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยรวมแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านสถานที่ (Sig.=0.003) ด้านอาหาร 
(Sig.=0.005) ด้านบุคลากร (Sig.=0.020) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (Sig.=0.011) และด้านการตระหนัก 
รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม (Sig.=0.000) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
โดยนักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารมากกว่านักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ 
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ตอนที่ 2.5 การเปรียบเทียบข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพ 
มาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
 
ตารางท่ี 4.29 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างเพศกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร
เพื่อการท่องเที่ยว 

ชาย หญิง 
t Sig. 

X  S.D. X  S.D. 

1. ด้านสถานที่ 3.43 0.74 3.33 0.67 1.44 0.152 
2. ด้านอาหาร 3.52 0.69 3.44 0.63 1.23 0.218 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุง
อาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.53 0.75 3.46 0.72 0.85 0.394 

4. ด้านบุคลากร 3.56 0.74 3.46 0.67 1.37 0.172 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน 
การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) 

3.44 0.72 3.35 0.69 1.22 0.222 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 3.27 0.82 3.18 0.75 1.10 0.271 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้
ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

3.39 0.64 3.36 0.65 0.37 0.712 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม 

3.08 0.81 3.04 0.77 0.50 0.616 

โดยรวม 3.51 0.61 3.43 0.56 1.29 0.198 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตาราง 4.29 ผลการเปรียบเทียบระหว่างเพศกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ
คุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า นักท่องเที่ยวชายและหญิง
มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารไม่แตกต่างกัน  
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ตารางท่ี 4.30 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอายุกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อายุ X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ป ี

3.40 
3.29 
3.40 
3.33 
3.52 

0.73 
0.66 
0.70 
0.73 
0.61 

0.623 
(.646) 

2. ด้านอาหาร (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.52 
3.42 
3.49 
3.40 
4.46 

0.62 
0.66 
0.71 
0.55 
0.53 

0.505 
(.732) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.51 
3.38 
3.58 
3.44 
3.63 

0.72 
0.71 
0.79 
0.65 
0.53 

1.420 
(.226) 

4. ด้านบุคลากร (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.58 
3.39 
3.51 
3.54 
3.50 

0.70 
0.63 
0.78 
0.68 
0.59 

1.202 
(.309) 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.36 
3.30 
3.47 
3.41 
3.53 

0.67 
0.69 
0.75 
0.66 
0.68 

1.087 
(.363) 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 

3.22 
3.12 

0.80 
0.75 

1.115 
(.349) 
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ตารางท่ี 4.30 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อายุ X  S.D. F 

 (3) 36 – 45  ป ี 3.27 0.79  
 (4) 46 – 55 ปี 3.22 0.73  
 (5) มากกว่า 55 ป ี   3.56   0.60  
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.49 
3.28 
3.38 
3.30 
3.27 

0.68 
0.61 
0.66 
0.63 
0.42 

1.628 
(.166) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.19 
3.00 
3.01 
3.00 
2.91 

0.78 
0.76 
0.86 
0.59 
0.41 

1.170 
(.323) 

โดยรวม (1) น้อยกว่า 25 ป ี
(2) 25 – 35 ปี 
(3) 36 – 45  ป ี
(4) 46 – 55 ปี 
(5) มากกว่า 55 ปี 

3.52 
3.38 
3.50 
3.43 
3.53 

0.60 
0.54 
0.62 
0.50 
0.35 

1.133 
(.341) 

*มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.30 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอายุกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอายุต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมและรายด้าน   
ไม่แตกต่างกัน  
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*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.31 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระดับการศึกษากับความพึงพอใจของนัก 
ท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 

 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ระดับการศึกษา X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.26 
3.36 
3.53 

0.63 
0.73 
0.59 

1.672 
(.172) 

2. ด้านอาหาร (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.30 
3.51 
3.54 

0.64 
0.64 
0.68 

2.560 
(.055) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.22 
3.56 
3.54 

0.70 
0.73 
0.69 

5.210* 
(.002) 

4. ด้านบุคลากร (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.36 
3.52 
3.61 

0.73 
0.66 
0.86 

1.678 
(.171) 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.17 
3.42 
3.59 

0.65 
0.69 
0.84 

4.712* 
(.003) 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.18 
3.19 
3.36 

0.71 
0.79 
0.84 

1.060 
(.366) 

7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.31 
3.34 
3.64 

0.63 
0.64 
0.70 

3.215* 
(.023) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.11 
2.98 
3.33 

0.70 
0.81 
0.72 

3.068* 
(.028) 

โดยรวม (1) ต่ ากว่าปริญญาตรี 
(2) ปริญญาตรี 
(3) สูงกว่าปริญญาตรี 

3.34 
3.47 
3.63 

0.57 
0.56 
0.63 

2.660* 
(.048) 
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จากตารางที่ 4.31 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระดับการศึกษากับความ       
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test 
พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดย
ภาพรวมและรายด้านแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า
นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความพึงพอใจด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร 
การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บ
รักษา) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) และด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรมแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.32 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาชีพกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อาชีพ X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.38 
3.54 
3.44 
3.31 
3.40 

0.76 
0.85 
0.62 
0.67 
0.54 

1.165 
(.326) 

2. ด้านอาหาร (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.42 
3.60 
3.48 
3.45 
3.51 

0.64 
0.75 
0.64 
0.64 
0.60 

0.560 
(.692) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.40 
3.64 
3.51 
3.46 
3.44 

0.75 
0.84 
0.76 
0.69 
0.83 

0.702 
(.591) 

4. ด้านบุคลากร (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.63 
3.62 
3.56 
3.43 
3.64 

0.75 
0.89 
0.75 
0.64 
0.75 

1.569 
(.182) 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.30 
3.63 
3.45 
3.33 
3.42 

0.85 
0.79 
0.78 
0.65 
0.49 

1.884 
(.113) 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 

3.42 
3.30 

0.86 
0.96 

1.396 
(.235) 
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ตารางท่ี 4.32 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

อาชีพ X  S.D. F 

 (3) พนักงานของรัฐ 3.29 0.89  
 (4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 3.15 0.70  
 (5) อื่นๆ   3.24   0.78  
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.47 
3.41 
3.50 
3.30 
3.84 

0.74 
0.75 
0.61 
0.61 
0.57 

3.412* 
(.009) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.22 
3.34 
3.31 
2.93 
3.40 

0.73 
0.88 
0.68 
0.76 
0.56 

5.482* 
(.000) 

โดยรวม (1) นักเรียน/นักศึกษา 
(2) นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 
(3) พนักงานของรัฐ 
(4) พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 
(5) อื่นๆ 

3.51 
3.62 
3.55 
3.40 
3.59 

0.65 
0.76 
0.61 
0.51 
0.49 

2.058 
(.086) 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.32 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาชีพกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน 
เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความพึงพอใจด้านการให้บริการ
นักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) และด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
สังคมและวัฒนธรรม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.33 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างรายได้เฉลี่ยต่อเดือนกับความพึงพอใจของ

นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน X  S.D. F 

1. ด้านสถานที ่ (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.26 
3.41 
3.33 
3.45 
3.27 
3.39 

0.77 
0.68 
0.80 
0.66 
0.55 
0.69 

0.766 
(.575) 

2. ด้านอาหาร (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.30 
3.37 
3.43 
3.62 
3.53 
3.49 

0.67 
0.64 
0.66 
0.63 
0.62 
0.66 

2.050 
(.071) 

3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่
ปรุงเสร็จ) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.31 
3.28 
3.51 
3.72 
3.47 
3.45 

0.76 
0.70 
0.71 
0.65 
0.80 
0.70 

3.376* 
(.005) 

4. ด้านบุคลากร (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.41 
3.39 
3.50 
3.51 
3.54 
3.57 

0.76 
0.69 
0.71 
0.67 
0.61 
0.76 

0.590 
(.708) 

5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุทีใ่ช้
งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 

3.21 
3.31 
3.35 

0.77 
0.69 
0.67 

1.066 
(.379) 
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ตารางท่ี 4.33 (ต่อ) 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐาน
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน X  S.D. F 

 (4) 20,001-25,000 บาท 3.47 0.69  
 (5) 25,001-30,000 บาท 

(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 
3.45 
3.40 

0.71 
0.72 

 

6. ด้านความปลอดภัย (สถาน
ที่ตั้ง) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.21 
3.30 
3.17 
3.25 
3.17 
3.10 

0.92 
0.70 
0.80 
0.77 
0.75 
0.70 

0.519 
(.762) 

7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว 
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.35 
3.32 
3.39 
3.36 
3.34 
3.44 

0.71 
0.62 
0.67 
0.62 
0.61 
0.68 

0.257 
(.936) 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม 

(1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.06 
3.14 
3.06 
2.87 
3.03 
3.23 

0.77 
0.68 
0.87 
0.82 
0.69 
0.71 

1.533 
(.178) 

โดยรวม (1) ต่ ากว่า 10,000 บาท 
(2) 10,001-15,000 บาท 
(3) 15,001-20,000 บาท 
(4) 20,001-25,000 บาท 
(5) 25,001-30,000 บาท 
(6) 30,001 บาท ขึ้นไป 

3.37 
3.42 
3.45 
3.52 
3.46 
3.49 

0.68 
0.58 
0.62 
0.52 
0.48 
0.54 

0.493 
(.781) 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่ 4.33 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างรายได้เฉลี่ยต่อเดือนกับความ 
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test 
พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดย
ภาพรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน มี
ความพึงพอใจด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ)  แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
ตารางท่ี 4.34 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสัญชาติกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร
เพื่อการท่องเที่ยว 

ไทย ต่างชาติ 
t Sig. 

X  S.D. X  S.D. 

1. ด้านสถานที่ 3.25 0.71 3.47 0.66 -3.26 0.001* 
2. ด้านอาหาร 3.38 0.65 3.55 0.64 -2.62 0.009* 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุง
อาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.37 0.73 3.60 0.71 -3.16 0.002* 

4. ด้านบุคลากร 3.38 0.71 3.60 0.67 -3.06 0.002* 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน 
การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) 

3.33 0.68 3.42 0.73 -1.25 0.210 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 3.19 0.77 3.23 0.78 -0.60 0.548 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้
ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

3.26 0.61 3.47 0.67 -3.28 0.001* 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม 

3.18 0.67 2.93 0.86 3.31 0.001* 

โดยรวม 3.40 0.59 3.52 0.55 -2.11 0.036* 

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตาราง 4.34 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสัญชาติกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า 
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นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยรวมแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านสถานที่ (Sig.=0.001) ด้านอาหาร 
(Sig.=0.009) ด้านกระบวน การ (Sig.=0.002) ด้านบุคลากร (Sig.=0.002) ด้านการให้บริการ
นักท่องเที่ยว (Sig.=0.001) และด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม (Sig.=0.001) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจ
ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารมากกว่านักท่องเที่ยวชาวไทยทุกด้าน ส่วนด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจมากกว่า 
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ตอนที่ 3 วัตถุประสงค์ที่ 3 เพ่ือสร้างแนวทางการพัฒนามาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัด
ภูเก็ต 
 
ตารางท่ี 4.35 การเปรียบเทียบผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหาร  
 

องค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหาร   
เพื่อการท่องเที่ยว 

ค่าเฉลี่ย ( X ) 
Quadrants ความ

คาดหวัง 
ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. ด้านสถานที่ 3.92 3.36 0.54 4 
2. ด้านอาหาร 4.01 3.46 0.55 2 
3. ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร 
การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

3.96 3.48 0.48 4 

4. ด้านบุคลากร 4.03 3.49 0.54 2 
5. ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท า
ความสะอาดและการเก็บรักษา) 

3.98 3.38 0.60 2 

6. ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 3.96 3.21 0.75 3 
7. ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ 
สถานที่ตั้งร้าน) 

3.96 3.37 0.59 4 

8. ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบ
ต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม 

3.90 3.05 0.85 3 

โดยรวม 3.96 3.35 0.61  

 
จากตารางที่ 4.35 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ

นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว พบว่า  นักท่องเที่ยวมี
ค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวมเท่ากับ 3.96 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก ค่าเฉลี่ยความพึง
พอใจเท่ากับ 3.35 กลา่วคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพมาตรฐานอาหาร 
ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วยวิธี  ( Importance-
Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.1 
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ภาพที่ 4.1 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตในภาพรวมทั้ง 8 ด้าน 
A : ด้านสถานที ่ B : ด้านอาหาร C : ด้านกระบวนการ 
D : ด้านบุคลากร E : ด้านภาชนะฯ F : ด้านความปลอดภัย 
G : ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว H : ด้านการตระหนักฯ  
 

ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 3 ได้แก่ ด้านความ
ปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) และด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) และ
ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม อยู่ในระดับน้อย และยัง
มีระดับความพึงพอใจในประเด็นนั้นอยู่ในระดับน้อยเช่นกัน จึงถือเป็นประเด็นที่ควรให้ความส าคัญ
และเร่งพัฒนาอย่างยิ่ง  
 

 
 
 
 
 



101 
 
ตารางท่ี 4.36 การเปรียบเทียบผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหาร ด้านสถานที่ 
 

องค์ประกอบที่ 1 ด้านสถานที่ 
ค่าเฉลี่ย ( X ) 

Quadrants ความ
คาดหวัง 

ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร     
1. สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสง
สว่างเพียงพอ 

3.94 3.52 0.42 2 (A) 

2. มีการระบายอากาศ พัดลมดูดอากาศ 
ปล่องระบายควัน 

3.90 3.39 0.50 4 (B) 

3. มีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้ส าหรับการปรุงอาหาร 3.93 3.39 0.54 2 (C) 
4. โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง 4.00 3.52 0.47 2 (D) 
5. ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ 3.97 3.37 0.59 2 (E) 
ห้องสุขา     
1. มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่
เหมาะสม 

3.99 3.36 0.62 1 (F) 

2. แยกการใช้ ชาย – หญิง (แยกพนักงานและ
ลูกค้า) 

3.92 3.38 0.54 4 (G) 

3. มีส่วนบริการแก่ผู้พิการ 3.78 3.04 0.73 3 (H) 
4. มีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี 3.89 3.29 0.60 3 (I) 

โดยรวม 3.92 3.36 0.56  

 

จากตารางที่ 4.36 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้านสถานที่ พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวมเท่ากับ 3.92 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก 
ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.36 กล่าวคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพ
มาตรฐานอาหารด้านสถานที่ ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วย
วิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.2 
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ภาพที่ 4.2 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตด้านสถานที่ 
 

ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 1 ได้แก่ ห้องสุขามี
ความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังใน
ประเด็นนี้ในระดับมาก แต่นักท่องเที่ยวมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อย จึงถือว่า
เป็นจุดอ่อนขององค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านสถานที่ ที่ต้องให้
ความส าคัญและหาวิธีการในการแก้ไขปรับปรุงประเด็นห้องสุขามีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่
ในพ้ืนที่เหมาะสมอย่างเร่งด่วน 

Quadrants 3 ได้แก่ ห้องสุขามีส่วนบริการแก่ผู้พิการ และมีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี ซึ่งแสดงถึง
นักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับน้อย และยังมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่
ในระดับน้อยเช่นกัน จึงถือว่าเป็นประเด็นที่ควรให้ความส าคัญรองลงมา 
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ตารางท่ี 4.37 การเปรียบเทียบผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านอาหาร 
 

องค์ประกอบที่ 2 ด้านอาหาร 
ค่าเฉลี่ย ( X ) 

Quadrants ความ
คาดหวัง 

ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้     
1. สด สะอาด ถูกสุขอนามัย 4.09 3.56 0.53 2 (A) 
2. รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมา
เป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท 

3.99 3.39 0.59 3 (B) 

น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง     
1. สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรอง
ถูกต้อง 

3.99 3.51 0.48 4 (C) 

2. จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด 3.99 3.49 0.50 4 (D) 
3. รับรู้ได้ถึงความสะอาด 3.98 3.39 0.59 3 (E) 

โดยรวม 4.00 3.46 0.54  

 
จากตารางที่ 4.37 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ

นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านอาหาร พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวมเท่ากับ 4.00 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก 
ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.46 กล่าวคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพ
มาตรฐานอาหารด้านอาหาร ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วย
วิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.3 
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ภาพที่ 4.3 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตด้านอาหาร 
 
ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 3 ได้แก่ เนื้อสัตว์ ผัก 

ผลไม้ที่รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท และน้ าดื่ม 
เครื่องดื่ม น้ าแข็งรับรู้ได้ถึงความสะอาด ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นดังกล่าว
อยู่ในระดับน้อย และยังมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนั้นอยู่ในระดับน้อยเช่นกัน จึงถือเป็น
ประเด็นที่ควรให้ความส าคัญและเร่งพัฒนาอย่างยิ่ง  
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ตารางท่ี 4.38 การเปรียบเทียบผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหาร
ที่ปรุงเสร็จ) 

 

องค์ประกอบที่ 3 ด้านกระบวนการ  
(การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหาร   

ที่ปรุงเสร็จ) 

ค่าเฉลี่ย ( X ) 
Quadrants ความ

คาดหวัง 
ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้า
ห้องน้ าหรือห้องส้วม 

3.92 3.44 0.48 3 (A) 

2. ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน 4.04 3.52 0.52 2 (B) 
3. ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก 
พลาสติกหรือวัสดุที่เหมาะสม 

3.92 3.50 0.42 4 (C) 

โดยรวม 3.96 3.48 0.47  

 

จากตารางที่ 4.38 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านกระบวนการ (การ
เตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) พบว่า นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวม
เท่ากับ 3.96 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.46 กล่าวคือ มี
ความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านกระบวนการ (การเตรียม 
ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว แสดงผลการ
วิเคราะห์ด้วยวิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.4 
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ภาพที่ 4.4 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บ
อาหารที่ปรุงเสร็จ) 

 
ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 3 ได้แก่ มีบริเวณปรุง

อาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นมี
บริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วมอยู่ในระดับน้อย และยังมีระดับความพึง
พอใจอยู่ในระดับน้อยเช่นกัน จึงถือเป็นประเด็นที่ควรให้ความส าคัญและเร่งพัฒนาอย่างยิ่ง  
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ตารางท่ี 4.39 การเปรียบเทียบช่องว่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านบุคลากร 
 

องค์ประกอบที่ 4 ด้านบุคลากร 
ค่าเฉลี่ย ( X ) 

Quadrants ความ
คาดหวัง 

ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร 4.00 3.50 0.50 4 (A) 
2. มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรค
ผิวหนัง 

4.05 3.59 0.46 2 (B) 

3. มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่าย
และเสิร์ฟอาหาร 

4.03 3.38 0.65 1 (C) 

โดยรวม 4.02 3.49 0.53  

 

จากตารางที่ 4.39 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านบุคลากร พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวมเท่ากับ 4.02 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก 
ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.49 กล่าวคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพ
มาตรฐานอาหารด้านบุคลากรไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วย
วิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.5 
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ภาพที่ 4.5 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตด้านบุคลากร 
 

ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 1 ได้แก่ มีสุขลักษณะ
ที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้
ในระดับมาก แต่นักท่องเที่ยวมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อย จึงถือว่าเป็นจุดอ่อน
ขององค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านบุคลากร ที่ต้องให้ความส าคัญและ
หาวิธีการในการแก้ไขปรับปรุงประเด็นมีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร
อย่างเร่งด่วน 
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ตารางท่ี 4.40 การเปรียบเทียบผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและ
การเก็บรักษา) 

 

องค์ประกอบที่ 5 ด้านภาชนะ อุปกรณ์ 
(วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการ

เก็บรักษา) 

ค่าเฉลี่ย ( X ) 
Quadrants ความ

คาดหวัง 
ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็น
อันตราย ท าความสะอาดง่าย เหมาะสมกับ
การใช้งาน 

3.98 3.39 0.59 ไม่ตกอยู่ใน 
Quadrant  

(A) 
2. อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูง
จากพ้ืน 

3.98 3.40 0.58 ไม่ตกอยู่ใน 
Quadrant 

(B) 
3. มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ 3.98 3.34 0.63 ไม่ตกอยู่ใน 

Quadrant 
 (C) 

โดยรวม 3.98 3.37 0.60  

 

จากตารางที่ 4.40 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านภาชนะ อุปกรณ์ 
(วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) พบว่า นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวัง
โดยรวมเท่ากับ 3.97 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.37
กล่าวคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพมาตรฐานอาหาร  ด้านภาชนะ 
อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วยวิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 
4.6 
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ภาพที่ 4.6 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด
และการเก็บรักษา) 

 
ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ไม่มีผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant ใดๆ แต่อย่างไรก็

ตามก็ควรพัฒนาทั้ง 3 ประเด็นนี้ ได้แก่ ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท าความ
สะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน และมีที่เก็บที่
ถูกสุขลักษณะ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจมากข้ึน 
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ตารางท่ี 4.41 การเปรียบเทียบผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหาร ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 
 

องค์ประกอบที่ 6 ด้านความปลอดภัย 
(สถานที่ตั้ง) 

ค่าเฉลี่ย ( X ) 
Quadrants ความ

คาดหวัง 
ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะ
และปลอดภัยในการใช้บริการ 

3.98 3.43 0.55 2 (A) 

2. มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ 3.97 3.18 0.79 1 (B) 
3. มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง 3.92 3.02 0.89 3 (C) 

โดยรวม 3.95 3.21 0.74  

 

จากตารางที่ 4.41 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านความปลอดภัย 
(สถานที่ตั้ง) พบว่า นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวมเท่ากับ 3.95 กล่าวคือ มีความ
คาดหวังในระดับมาก ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.21 กล่าวคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง 
จะเห็นได้ว่าคุณภาพมาตรฐานอาหาร ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ไม่เป็นไปตามความคาดหวัง
ของนักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วยวิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดัง
ภาพที่ 4.7 
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ภาพที่ 4.7 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารจังหวัดภูเก็ตด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 
 

ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 1 ได้แก่ มีระบบ
ป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับมาก แต่
นักท่องเที่ยวมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อย จึงถือว่าเป็นจุดอ่อนขององค์ประกอบ
คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ที่ต้องให้ความส าคัญและ
หาวิธีการในการแก้ไขปรับปรุงประเด็นระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ อย่างเร่งด่วน 

Quadrants 3 ได้แก่ มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้
ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับน้อย และยังมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อย
เช่นกัน จึงถือว่าเป็นประเด็นที่ควรให้ความส าคัญรองลงมา 
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ตารางท่ี 4.42 การเปรียบเทียบช่องว่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 
 

องค์ประกอบที่ 7 ด้านการให้บริการ
นักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

ค่าเฉลี่ย ( X ) 
Quadrant ความ

คาดหวัง 
ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดี
งาม 

4.03 3.64 0.39 A 

2. มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม 4.00 3.57 0.43 B 
3. มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับ
นักท่องเที่ยวในบริเวณที่ใกล้เคียงได้ 

3.96 3.45 0.50 C 

4. ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 4.00 3.45 0.54 D 
5. มีการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 3.99 3.34 0.65 E 
6. สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ 3.96 3.40 0.56 F 
7. แสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

3.94 3.26 0.68 G 

8. มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ 3.79 2.86 0.93 H 
โดยรวม 3.95 3.36 0.58  

 

จากตารางที่ 4.42 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านการให้บริการ
นักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) พบว่า นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวังโดยรวมเท่ากับ 
3.95 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.36 กล่าวคือ มีความ    
พึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพมาตรฐานอาหาร ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว     
(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว แสดงผลการวิเคราะห์ด้วย
วิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.8 
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ภาพที่ 4.8 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 
 

ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 1 ได้แก่ มีการบริการ
ลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับมาก แต่
นักท่องเที่ยวมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อย จึงถือว่าเป็นจุดอ่อนขององค์ประกอบ
คุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้ง
ร้าน) ที่ต้องให้ความส าคัญและหาวิธีการในการแก้ไขปรับปรุงประเด็นการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว
เรียบร้อยระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ อย่างเร่งด่วน 

Quadrants 3 ได้แก่ แสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องและมีสิ่ง
อ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ ซึ่งแสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับ
น้อย และยังมีระดับความพึงพอใจในประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อยเช่นกัน จึงถือว่าเป็นประเด็นที่ควรให้
ความส าคัญรองลงมา 
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ตารางท่ี 4.43 การเปรียบเทียบช่องว่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อ

คุณภาพมาตรฐานอาหารด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
สังคมและวัฒนธรรม 

 

องค์ประกอบที่ 8 ด้านการตระหนัก รักษา 
และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ

วัฒนธรรม 

ค่าเฉลี่ย ( X ) 
Quadrants ความ

คาดหวัง 
ความพึง
พอใจ 

 Gap 
Score 

1. สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อแรงงาน 
(ลูกจ้างในร้าน) 

3.90 3.16 0.73 2 (A) 

2. ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 3.94 3.21 0.72 2 (B) 
3. รักษาภาพลักษณ์ท่ีดีของประเทศ 3.95 3.24 0.70 2 (C) 
4. สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการ
สิ่งแวดล้อม 

3.90 2.98 0.91 1 (D) 

5. มีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง 3.90 2.81 1.09 1 (E) 
6. ประหยัดน้ าและพลังงาน ส่งเสริมการใช้วัสดุ
ที่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม 

3.83 2.87 0.95 3 (F) 

7. สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น 3.87 3.10 0.76 4 (G) 
โดยรวม 3.89 3.05 0.84  

 

จากตารางที่ 4.43 ผลการวิเคราะห์ผลต่างระหว่างความคาดหวังกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อองค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านการตระหนัก รักษา 
และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม พบว่า นักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยความคาดหวัง
โดยรวมเท่ากับ 3.89 กล่าวคือ มีความคาดหวังในระดับมาก ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจเท่ากับ 3.05 
กล่าวคือ มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง จะเห็นได้ว่าคุณภาพมาตรฐานอาหาร ด้านการตระหนัก 
รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม ไม่เป็นไปตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว 
แสดงผลการวิเคราะห์ด้วยวิธี (Importance-Performance Analysis: IPA) ดังภาพที่ 4.9 
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ภาพที่ 4.9 การเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ

มาตรฐานอาหารด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรม 

 
ผลการเปรียบเทียบในภาพรวม พบว่า ผลที่ตกในช่วงกราฟ Quadrant 1 ได้แก่ สร้างความ

ตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อมและมีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง ซึ่งแสดงถึง
นักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับมาก แต่นักท่องเที่ยวมีระดับความพึงพอใจใน
ประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อย จึงถือว่าเป็นจุดอ่อนขององค์ประกอบคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยว ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรมที่ต้องให้
ความส าคัญและหาวิธีการในการแก้ไขปรับปรุงประเด็นสร้างความตระหนักเรื่องการจัดการ
สิ่งแวดล้อม และมีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้งอย่างเร่งด่วน 

Quadrants 3 ได้แก่ ประหยัดน้ าและพลังงาน ส่งเสริมการใช้วัสดุที่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม ซึ่ง
แสดงถึงนักท่องเที่ยวให้ความคาดหวังในประเด็นนี้ในระดับน้อย และยังมีระดับความพึงพอใจใน
ประเด็นนี้อยู่ในระดับน้อยเช่นกัน จึงถือว่าเป็นประเด็นที่ควรให้ความส าคัญรองลงมา 

 



 
 

 

บทท่ี 5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ  

การศึกษาเรื่อง “แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต” มี

วัตถุประสงค์เพ่ือ 1) เพ่ือส ารวจอาหารและร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดภูเก็ต 2) เพ่ือประเมินคุณภาพ

มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 3) เพ่ือสร้างแนวทางการจัดการ

มาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย 

ตามล าดับต่อไปนี้ 

ผู้วิจัยขอน าเสนอข้อมูลที่ได้จากการศึกษา โดยแบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี้ 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
5.2 อภิปรายผลการวิจัย 
5.3 ข้อเสนอแนะ 
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5.1 สรุปผลการวิจัย 

5.1.1 สรุปผลการวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ที่ 1 เพื่อส ารวจอาหารและร้านอาหาร

พื้นเมืองในจังหวัดภูเก็ต 

จากการสัมภาษณ์ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และเชฟ (Chef) จ านวน 
38 คน เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นที่แนะน า พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่แนะน าหมี่ฮกเกี้ยน จ านวน 22 
คน คิดเป็นร้อยละ 57.90 รองลงมา ได้แก่ โอ้เอ๋ว จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 26.30 หมูฮ้อง 
จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 21.10 และโลบะ จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 18.40 ตามล าดับ ส่วน
ร้านอาหารท้องถิ่นที่แนะน า พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่แนะน าร้านหมี่ต้นโพธิ์ จ านวน 12 คน คิด
เป็นร้อยละ 31.60 รองลงมา ได้แก่ ร้านลกเที้ยน จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 23.7 ศูนย์อาหาร
พ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 18.4 และร้านทุ่งคากาแฟ จ านวน 5 คน คิดเป็น
ร้อยละ 13.2 ตามล าดับ 

 
5.1.2 สรุปผลการวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ที่ 2 เพื่อประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหาร

เพื่อการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
5.1.2.1 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยว  

จากผลการศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 261 คิดเป็น
ร้อยละ 65.25 มีอายุอยู่ในช่วง 25 - 35 ปี จ านวน 148 คน คิดเป็นร้อยละ 37.00 จบการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี/เทียบเท่า จ านวน 264 คน คิดเป็นร้อยละ 66.00 เป็นพนักงานบริษัท/ห้างร้าน จ านวน 
271 คน คิดเป็นร้อยละ 67.75 มีรายได้เฉลี่ย 15,001 - 25,000 บาท จ านวน 101 คน คิดเป็นร้อยละ 
25.25 เป็นนักท่องเที่ยวไทย จ านวน 200 คน นักท่องเที่ยวต่างชาติ จ านวน 200 คน สัญชาติ
ออสเตรเลีย จ านวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00  

5.1.2.2 สรุปผลการวิเคราะห์ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐาน

อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว
โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x =3.96) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่

ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ ด้านบุคลากร ( x =4.03) ด้าน

อาหาร ( x =4.01) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา)          
( x =3.98) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) ด้านความปลอดภัย     

(สถานที ่ต้ัง) และด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ( x =3.96) 
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ด้านสถานที ่( x =3.92) ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม       

( x =3.90) ซึ่งสามารถสรุปรายละเอียดแต่ละด้านได้ดังนี้ 
1) ด้านบุคลากร มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 4.03 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ

พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 
ดังนี้ มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง ( x =4.05) มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง 

จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ( x =4.03) การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร ( x =4.00) 
2) ด้านอาหาร มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 4.01 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ

พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 

ดังนี้ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม ้สด สะอาด ถูกสุขอนามัย ( x =4.09) รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมา

เป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท ( x =3.98) น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง สะอาด ถูกสุขอนามัยมี
เครื่องหมายรับรองถูกต้อง และจัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด ( x =3.99) รับรู้ได้ถึงความ

สะอาด ( x =3.98) 
3) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) 

มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.98 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ใน
ระดับมากทุกข้อ ได้แก่ อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ 
ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท าความสะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน          

( x =3.98) ในระดับค่าเฉลี่ยที่เท่ากัน 
4) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) มีค่าเฉลี่ย

โดยรวมเท่ากับ 3.96 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุก
ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 5 อันดับ ดังนี้ ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่
ดีงาม    ( x =4.03) มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม และให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว

เรียบร้อย ( x =4.00) มีการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย ( x =3.99) มีการสื่อสารที่เหมาะสม

และให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยวในบริเวณที่ใกล้เคียงได้ ( x =3.96) สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไป
ใช้บริการ ( x =3.96) 

5) ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.96 เมื่อ
พิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ย
จากมากไปหาน้อยดังนี้ ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัยในการใช้บริการ             
( x =3.98) มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ ( x =3.97) มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง 

( x =3.92) 
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6) ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 
มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.96 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ใน
ระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อยดังนี้  ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน            
( x =4.04) ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่เหมาะสม และมีบริเวณปรุง

อาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม ( x =3.92) 
7) ด้านสถานที่ มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.92 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ

พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย

ดังนี้ สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง ( x =4.00) ติดเครื่องหมายห้าม

สูบบุหรี่ ( x =3.96) สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสงสว่างเพียงพอ ( x =3.94) ห้องสุขามี
ความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม ( x =3.99) แยกการใช้ ชาย – หญิง (แยก

พนักงานและลูกค้า) ( x =3.92) 
8) ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ

วัฒนธรรม มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.90 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวัง
อยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อยดังนี้ รักษาภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ 
( x =3.95) ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค ( x =3.94) สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างใน
ร้าน) สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม และมีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง          

( x =3.90)  
5.1.2.3 สรุปผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐาน

อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว

โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ( x =3.35) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความ        
พึงพอใจอยู่ในระดับมาก 3 ข้อ ระดับปานกลาง 5 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ 

ด้านบุคลากร ( x =3.49) ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ)      

( x =3.48) ด้านอาหาร ( x =3.46) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการ
เก็บรักษา) ( x =3.38) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) ( x =3.37) ด้าน

สถานที่ ( x =3.36) ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ( x =3.21) ด้านการตระหนัก รักษา และ

รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม ( x =3.05) ซึ่งสามารถสรุปรายละเอียดแต่ละด้านได้
ดังนี้ 

1) ด้านบุคลากร มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.49 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 2 ข้อ ระดับปานกลาง 1 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ย
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จากมากไปหาน้อย ดังนี้ มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง ( x =3.59) การแต่งกายของผู้

สัมผัสอาหาร ( x =3.50) มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ( x =3.38) 
2) ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

มีค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.48 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมากทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน            

( x =3.52) 2 ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่เหมาะสม ( x =3.50) มีบริเวณ

ปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม ( x =3.44) 
3) ด้านอาหาร ค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.46 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 

นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 3 ข้อ ระดับปานกลาง 2 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจาก
มากไปหาน้อย ดังนี้ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ สด สะอาด ถูกสุขอนามัย ( x =3.56) รับรู้ได้ถึงความสะอาด

ที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท ( x =3.39) น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง สะอาด 

ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง ( x =3.51) จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด            

( x =3.48) 
4) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บ

รักษา) ค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.38 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่
ในระดับปานกลางทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ อุปกรณ์การล้างท าความ

สะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน ( x =3.40) ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท าความ

สะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน ( x =3.39) มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ ( x =3.34) 
5) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) ค่าเฉลี่ย

โดยรวมเท่ากับ 3.37 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 5 
ข้อ ระดับปานกลาง   3 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 5 อันดับ ดังนี้ ต้อนรับ

นักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม ( x =3.63) มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม                 

( x =3.57) มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยวในบริเวณที่ใกล้เคียงได้ และให้  
บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย ( x =3.45) สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ          

( x =3.40) มีการบริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย ( x =3.34) 
6) ด้านสถานที่ ค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.36 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า 

นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 2 ข้อ ระดับปานกลาง 7 ข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจาก
มากไปหาน้อย 4 อันดับ ดังนี้ สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร สะอาดเป็นระเบียบ ถูก
สุขลักษณะ มีแสงสว่างเพียงพอ และโต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง ( x =3.52) มีการระบายอากาศ พัดลมดูด

อากาศ ปล่องระบายควัน และมีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้ส าหรับการปรุงอาหาร ( x =3.39) ห้องสุขา แยกการ
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ใช้ชาย - หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) ( x =3.38) มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่

เหมาะสม ( x =3.36) 
7) ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.21 เมื่อ

พิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 1 ข้อ ระดับปานกลาง 2 ข้อ 
โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อยดังนี้  ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัย

ในการใช้บริการ ( x =3.43) มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ ( x =3.18) มีการควบคุมการเกิดภัย 

เช่น มีถังดับเพลิง ( x =3.02) 
8) ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ

วัฒนธรรม ค่าเฉลี่ยโดยรวมเท่ากับ 3.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจ
อยู่ในระดับปานกลางทุกข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 5 อันดับ ดังนี้ รักษาภาพลักษณ์

ที่ดีของประเทศ ( x =3.24) ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค ( x =3.21) สิทธิมนุษยชน การปฏิบัติต่อ

แรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) ( x =3.16) สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น ( x =3.10) สร้างความ
ตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม ( x =2.98) 

5.1.2.4 สรุปผลการเปรียบเทียบข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลกับความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 

1) เพศ ผลการเปรียบเทียบระหว่างเพศกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยว
ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า นักท่องเที่ยวชายและ
หญิงมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารไม่แตกต่างกัน  

2) อายุ ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอายุกับความคาดหวัง
ของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอายุต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมและรายด้าน   
ไม่แตกต่างกัน  

3) ระดับการศึกษา ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระดับ
การศึกษากับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติ
ทดสอบ F-test พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐาน
อาหารโดยภาพรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และเมื่อพิจารณารายด้าน
พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารทุกด้าน
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

4) อาชีพ ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาชีพกับความคาดหวัง
ของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
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นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน 
เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐาน
อาหารด้านอาหาร และด้านความปลอดภัยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

5) รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างรายได้
เฉลี่ยต่อเดือนกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วย
สถิติทดสอบ F-test พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน มีความคาดหวังต่อคุณภาพ
มาตรฐานอาหารโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน 
มีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านกระบวนการแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 00.05 

6) สัญชาติ ผลการเปรียบเทียบระหว่างสัญชาติกับความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยรวมแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านสถานที่ ด้านอาหาร ด้านบุคลากร ด้าน
ภาชนะ อุปกรณ์ และด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่ งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยนักท่องเที่ยวชาวไทยมีความคาดหวังต่อ
คุณภาพมาตรฐานอาหารมากกว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติทุกด้าน 

5.1.2.5 สรุปผลการเปรียบเทียบข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 

1) เพศ ผลการเปรียบเทียบระหว่างเพศกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว
ต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า นักท่องเที่ยวชายและ
หญิงมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารไม่แตกต่างกัน 

2) อายุ ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอายุกับความพึงพอใจ
ของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอายุต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมและรายด้าน   
ไม่แตกต่างกัน 

3) ระดับการศึกษา ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระดับ
การศึกษากับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติ
ทดสอบ F-test พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐาน
อาหารโดยภาพรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน
พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้าน
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กระบวนการ ด้านภาชนะ/อุปกรณ์ ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว และด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

4) อาชีพ ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาชีพกับความพึงพอใจ
ของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ F-test พบว่า 
นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน 
เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีอาชีพแตกต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐาน
อาหารด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) และด้านการตระหนัก รักษา และ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

5) รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างรายได้
เฉลี่ยต่อเดือนกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วย
สถิติทดสอบ F-test พบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพ
มาตรฐานอาหารโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวที่มีรายได้เฉลี่ย
ต่อเดือนแตกต่างกัน มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านกระบวนการแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

6) สัญชาติ ผลการเปรียบเทียบระหว่างสัญชาติกับความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ด้วยสถิติทดสอบ t-test พบว่า นักท่องเที่ยว
ชาวไทยและชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารโดยรวมแตกต่างกัน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ
มีความพึงพอใจต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารด้านสถานที่ ด้านอาหาร ด้านกระบวนการ ด้านบุคลากร 
ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว และด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ
วัฒนธรรมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่อคุณภาพ
มาตรฐานอาหารมากกว่านักท่องเที่ยวชาวไทยทุกด้าน ส่วนด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบ
ต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจมากกว่า 
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5.2 อภิปรายผลการวิจัย 

5.2.1 อภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อส ารวจอาหารและร้านอาหารพื้นเมืองใน
จังหวัดภูเก็ต 
 

 
 
ภาพที่ 5.1 แสดงรายชื่ออาหารท้องถิ่นที่นิยม 10 อันดับแรก 
 

จากการสัมภาษณ์ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และเชฟ (Chef) จ านวน 
38 คน พบว่า อันดับแรกแนะน าเมนูหมี่ฮกเกี้ยน ซึ่งเป็นอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตของคนเชื้อสายจีน เป็น
สูตรเก่าแก่ที่ตกทอดกันมายาวนาน จะได้รสชาติของเส้นหมี่เหลืองผัดน้ าขลุกคลิกกับเครื่องแน่นๆ 
และมีกลิ่นหอม อันดับที่ 2 คือ โอ้เอ๋ว เป็นอาหารท้องถิ่นของจังหวัดภูเก็ต ได้จากวุ้นของเมล็ดโอ้เอ๋ว 
ที่แช่น้ าแล้วใช้เมือกโอ้เอ๋วมาผสมกับเมือกของกล้วยน้ าว้าใส่เจี่ยกอ เพ่ือให้โอ้เอ๋วเกาะตัวเป็นก้อน 
น ามาใส่น้ าเชื่อมและน้ าแข็งใส กินแก้ร้อนใน และลดการกระหายน้ า อันดับที่ 3 คือ หมูฮ้อง เป็นเมนู
ขึ้นชื่อของจังหวัดภูเก็ต ซึ่งเป็นอาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากชาวจีนฮกเกี้ยนที่อพยพมาอยู่เมืองไทย มี
รสชาติความอ่อนนุ่มของเนื้อหมูสามชั้น ต้มในซีอ๊ิวรสชาติเข้มข้นจนซึมไปทุกอณูเนื้อหมูสามชั้น อันดับ
ที่ 4 คือ โลบะ เป็นอาหารที่ชาวภูเก็ตรู้จักกันเป็นอย่างดี จะรับประทานเป็นอาหารว่างยามบ่าย 
โดยเฉพาะคนที่ชอบรับประทานหมู รับประทานเครื่องใน ซึ่งโลบะจะประกอบไปด้วยส่วนต่าง ๆ ที่มา
จากหมู น ามาหมักกับเครื่องพะโล้แห้งแล้วน ามาทอด อันดับถัดไป ได้แก่ หมี่หุ้นแกงปู ปอเปี๊ยะสด 
น้ าพริกกุ้งเสียบ ติ่มซ า โอต้าว และข้าวต้มปลา ตามล าดับ เมนูอาหารเหล่านี้มีการรีวิว การแชร์ทางสื่อ
โซเชี่ยลมีเดีย และเว็บไซต์ต่างๆ ท าให้นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ที่มาท่องเที่ยวส่วนใหญ่มักจะมาทาน
อาหารเมนูดังกล่าว 
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ภาพที่ 5.2 แสดงรายชื่อร้านอาหารท้องถิ่นท่ีนิยม 10 อันดับแรก 
 

จากการสัมภาษณ์ประธานชมรมเมืองเก่าจังหวัดภูเก็ต มัคคุเทศก์ และเชฟ (Chef) จ านวน 
38 คน พบว่า อันดับแรกแนะน าร้านหมี่ต้นโพธิ์ ซึ่งเปิดกิจการมานานกว่า 60 ปี จนได้ชื่อว่าเป็นร้าน 
อาหารพื้นเมืองร้านหนึ่งประจ าจังหวัดภูเก็ต ร้านหมี่ต้นโพธิ์ขายหมี่ผัดแบบฮกเกี้ยน แต่ที่นิยมกันมาก
ก็คือ หมี่ฮกเกี้ยนผัด นอกจากหมี่ฮกเกี้ยนแล้ว ร้านหมี่ต้นโพธิ์ยังมีอาหารตามสั่ง หมี่น้ า หมี่ราดหน้า 
หมี่ผัดขี้เมา และหมูสะเต๊ะ ซึ่งล้วนแต่รสชาติอร่อยทั้งสิ้น อันดับที่ 2 ร้านลกเที้ยน เป็นอาคารโล่งชั้น
เดียว บรรยากาศดี ได้นั่งชมบรรยากาศ ความสวยงามของตึกเก่าทรงสวยสไตล์ ชิโน-โปรตุกีส ที่อยู่ฝั่ง
ตรงข้ามของร้าน และภายในร้านถูกจัดสรรเป็นร้านย่อยๆ มีเมนูประจ าร้านที่เป็นเมนูพ้ืนเมืองแตกต่าง
กันไปอย่างชัดเจนแต่เป็นความแตกต่างที่ลงตัว อันดับที่ 3 คือ ศูนย์อาหารพ้ืนเมืองใต้ต้นฉ่ าฉา เปิด
กิจการมากว่า 50 ปี ช่วงเวลาที่ขาย 11.00 - 16.00 น. โดยเมนูแนะน า ได้แก่ หมี่หุ้นป้าฉ่าง ปอเปี๊ยะ
สด โอ้เอ๋ว โลบะ ผัดไทยโบราณ ขนมครกโบราณ เบือทอด อาวโป้ง และขนมขบเคี้ยวพ้ืนเมืองต่างๆ 
อันดับที่ 4 คือ ร้านระย้า เป็นร้านอาหารพื้นเมืองของจังหวัดภูเก็ตเปิดบริการมานานกว่า 14 ปี ตั้งอยู่
บนถนนดีบุก หรือที่ชาวภูเก็ตรู้จักกันดี ว่า “แถวน้ า ” อาหารทุกเมนูของร้านระย้ามีรสกลมกล่อมเป็น
พระเอกของร้าน เป็นอาหารไทยพ้ืนเมืองที่ไม่ยี่หระต่อเครื่องปรุงใดๆ อันดับที่ 5 คือ ร้านทุ่งคากาแฟ 
เป็นร้านอาหารชื่อดังของเกาะภูเก็ตท่ีได้ชื่อว่าเป็นร้านอาหารที่มีวิวสวยอันดับต้นๆ ของภูเก็ต อีกทั้งยัง
มองเห็นทิวทัศน์ในตัวเมืองภูเก็ตได้โดยรอบ ด้วยที่ตั้งของร้านซึ่งอยู่ในตัวเมืองและรสชาติกาแฟที่อร่อย
ขึ้นชื่อท าให้หลายคนติดอกติดใจในบรรยากาศและรสชาติของร้าน อาหารรสชาติดี ได้รสชาติความ
เป็นพ้ืนเมืองภูเก็ต เป็นร้านอาหารเก่าแก่ที่อยู่คู่เขารังและเมืองภูเก็ตมายาวนาน ส่วนอันดับถัดไป 
ได้แก่ ร้านหมี่สะป าคุณยายเจียร ร้านวันจันทร์ ร้านสมจิตต์ ร้านตู้กับข้าว และร้านโลบะบางเหนียว 
ตามล าดับ ภูเก็ตเป็นเมืองท่องเที่ยวอันดับต้นๆของประเทศ นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวส่วนใหญ่มักจะมา
ลิ้มรสรสชาติอาหารพ้ืนเมืองจากร้านอาหารดังกล่าว ทั้งนี้อาหารภูเก็ตเป็นอาหารที่ผสมผสานกันทาง
วัฒนธรรมระหว่างอาหารไทย จีน และอิสลาม ภูเก็ตจึงมีอาหารการกินที่หลากหลาย 
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ภาพที่ 5.4 อินโฟกราฟิกแสดงอาหารและร้านอาหารท้องถิ่นที่นิยมในจังหวัดภูเก็ต 
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5.2.2 อภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพื่อประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหาร        
เพื่อการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
 จากการศึกษาความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยวทั้ง 8 ด้าน ได้แก่ ด้านสถานที่ ด้านอาหาร ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การ
จัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ด้านบุคลากร ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและ
การเก็บรักษา) ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถาน
ที่ตั้งร้าน) ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม พบว่าโดยรวม
นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.96 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังในระดับมากทุกด้าน ทั้งนี้เนื่องจากภูเก็ตเป็นเมืองแรกของไทย และเมือง
แรกของอาเซยีน เป็นหนึ่งใน 18 เมืองทั่วโลกที่เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านวิทยาการอาหาร จากที่อาหาร
ภูเก็ตมีอัตลักษณ์ สูตรลับเฉพาะที่ถ่ายทอดผ่านคนในครอบครัว ไม่สามารถหารับประทานที่อ่ืนได้ 
ภูเก็ตมีอาหารพ้ืนเมืองทั้งคาวหวานที่มีรูปแบบ วิธีการปรุงและรสชาติแตกต่างจากที่อ่ืนหลายชนิด
ด้วยกัน ซึ่งนับเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของภูเก็ต ที่ท าให้นักท่องเที่ยวนิยมมาลิ้มลองรสชาติและย่อม
คาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารท้องถิ่นในจังหวัดภูเก็ต ผลการเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลของ
นักท่องเที่ยวกับความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหาร พบว่า ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้เฉลี่ย
ต่อเดือน และสัญชาติของนักท่องเที่ยว มีผลต่อความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยว ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Getzels และคณะ (1968) กล่าวว่า ความคาดหวังของบุคคล
ย่อมแตกต่างกันไป เพราะคนเราต่างมีความคิดและความต้องการแตกต่างกัน พฤติกรรมทางสังคม
ของบุคคลจึงแตกต่างกันออกไปด้วย  
 จากการศึกษาความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยวทั้ง 8 ด้าน ได้แก่ ด้านสถานที่ ด้านอาหาร ด้านกระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การ
จัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) ด้านบุคลากร ด้านภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและ
การเก็บรักษา) ด้านความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) ด้านการให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่  
ต้ังร้าน) ด้านการตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม พบว่าโดยรวม
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.35 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน
พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในระดับมาก 3 ด้าน ได้แก่ ด้านอาหาร และด้านกระบวนการ มี
ค่าเฉลี่ยโดยรวม 3.48 และ 3.46 ตามล าดับ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวมีความ     

พึงพอใจในเรื่องของ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ สด สะอาด ถูกสุขอนามัย ( x =3.56) รับรู้ได้ถึงความสะอาด
ที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและเก็บแยกตามประเภท ( x =3.39) น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง สะอาด 

ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง ( x =3.51) จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด ( x =3.48) 



130 
 

ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน ( x =3.52)  ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่

เหมาะสม ( x =3.50) มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม ( x =3.44) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ หทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) พบว่า นักท่องเที่ยว
พึงพอใจ ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมืองในระดับมาก ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10 และด้านลักษณะของผู้
ให้บริการนักท่องเที่ยวพึงพอใจในระดับมากเช่นเดียวกัน มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.90 ตามล าดับ และ
สอดคล้องงานวิจัยของ ศรีสมร คุณากรบดินทร์ (2550) พบว่า ศักยภาพและความพร้อมของร้าน 
อาหารพื้นเมือง ส าหรับรองรับนักท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงราย หมายถึง ร้านอาหารที่มีความสามารถ
ประกอบการเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปในด้านต่างๆ คือ ด้านการน าเสนออาหาร/เมนูอาหาร 
ด้านการบริการ ด้านลักษณะของอาหาร ด้านคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงในภาพรวมนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวต่างชาติและชาวไทยเห็นว่าอยู่ในระดับดี และตรงกับงานวิจัยของ สุจิตรา ริมดุสิต (2545) ที่
พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อความสดของอาหารในระดับมาก ร้อย
ละ 49.3 และพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด ร้อยละ 32.9 และยังสอดคล้องกับผลการวิจัยของ Enteleca 
Research Consultancy (2000) ที่พบว่า ปัจจัยส าคัญ 2 ปัจจัยที่นักท่องเที่ยวจัดล าดับ คือ การใช้
ส่วนผสมที่สดใหม่ และคุณภาพของส่วนผสม ด้านบุคลากร มีค่าเฉลี่ยโดยรวม นักท่องเที่ยวมีความ   
พึงพอใจในเรื่อของมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง ( x =3.59) การแต่งกายของผู้สัมผัส

อาหาร ( x =3.50) มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ( x =3.38) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ ดวงนภา วินิจวรกิจกุล (2544) ที่พบว่า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อนักท่องเที่ยว
ชาวไทยในการเลือกใช้บริการร้านอาหารพ้ืนเมืองที่มีค่าเฉลี่ยในระดับส าคัญที่สุดปัจจัยหนึ่ง คือ 
พนักงานมีความสามารถในการให้บริการได้ รวดเร็วแก่ผู้ใช้บริการรับประทานอาหาร นอกจากนี้
การศึกษาเกี่ยวกบทัศนคติ ความพึงพอใจ หรือพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของ จิตราวดี สุข
ยิ่ง (2544) ยังพบว่าสิ่งที่มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหารพ้ืนเมือง ได้แก่ รสชาติของอาหาร 
ความสะอาด และความปลอดภัยของอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ต่างๆ ความสะอาดและความปลอดภัย
ของสถานที่ราคาของอาหารที่มีความเหมาะสม ตลอดจนการให้บริการด้วยความเรียบร้อย มีมารยาท 
สุภาพ และความมีมนุษยสัมพันธ์ของผู้ให้บริการ เป็นต้น 

สรุปผลการประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในจังหวัด
ภูเก็ต พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังต่อคุณภาพมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของ
นักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตโดยรวมอยู่ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.96) และมีความพึงพอใจโดย
รวมอยู่ในระดับปานกลาง (ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.35) ดังนั้น จะต้องเร่งพัฒนาคุณภาพมาตรฐานอาหาร
ของจังหวัดภูเก็ตให้เป็นที่พึงพอใจของนักท่องเที่ยวในทุกๆ ด้านให้มากยิ่งขึ้น ทั้งนี้การบริการเป็น
หัวใจส าคัญของการจัดการอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว การบริการที่ดีมีมาตรฐาน สะอาด สะดวก และ
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ค านึงถึงความปลอดภัยของนักท่องเที่ยวเป็นหัวใจส าคัญของค าว่าคุณภาพที่จะเป็นหลักประกันให้
นักท่องเที่ยวมั่นใจว่า อาหารท้องถิ่นในจังหวัดภูเก็ตมีคุณภาพระดับสากล พร้อมนี้ยังต้องตระหนักถึง
มาตรฐานการบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวซึ่งจะช่วยยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันด้าน
การท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตได้ 
 

5.2.3 อภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 เพื่อสร้างแนวทางการพัฒนามาตรฐานอาหาร        
เพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

จากการเปรียบเทียบความคาดหวังและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อคุณภาพ
มาตรฐานอาหาร จังหวัดภูเก็ต ในภาพรวมทั้ง 8 ด้าน ด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ ( Importance-
Performance Analysis: IPA) จากภาพที่ 4.1 - 4.9 โดยเรียงล าดับจากประเด็นที่ควรพัฒนาอย่าง
เร่งด่วนได้ดังนี้  

1) แนวทางการยกระดับคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวด้านความ
ปลอดภัย 

หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องควรส่งเสริมและยกระดับมาตรฐานร้านอาหารให้ปลอดภัย 
โดยการติดตั้งระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ และควบคุมการเกิดภัย ส าหรับร้านอาหารทุกร้าน 
จัดท าคู่มือส่งเสริมความปลอดภัยด้านอาหารให้แก่ผู้ประกอบร้านอาหาร พร้อมทั้งนี้หน่วยงานภาครัฐ
อาจจะต้องมีการติดตามและประเมินผลเกี่ยวกับมาตรการความปลอดภัยส าหรับร้านอาหารแต่ละร้าน
มากยิ่งขึ้น 

2) แนวทางการเสริมสร้างความตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคม
และวัฒนธรรม  

หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องควรเร่งส่งเสริมความตระหนัก รักษา และรับผิดชอบต่อ
สิ่งแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรมต่อผู้ประกอบการ เยาวชน รวมถึงประชาชนทั่วไปในประเด็น การ
สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม ระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง และประหยัดน้ า
และพลังงาน โดยการส่งเสริมการใช้วัสดุที่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม จัดแคมเปญรณรงค์ ลดการใช้
ถุงพลาสติกโดยการเปลี่ยนไปใช้ถุงกระดาษแทน หรือส่งเสริมการใช้วัตถุดิบที่เป็นธรรมชาติ ในส่วน
ของระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้งนั้น อาจจะตั้งมาตรการบังคับใช้ส าหรับร้านอาหารที่จะต้องมี
ระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้งเพ่ือส่งเสริมความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม และในส่วนของการ
ประหยัดน้ าและพลังงานนั้น ควรมีการจัดกิจกรรม/แคมเปญรณรงค์ ประหยัดน้ าและพลังงาน โดย
การเผยแพร่ทางสื่อโซเชียลมีเดีย ป้ายประชาสัมพันธ์ เป็นต้น  

3) แนวทางการพัฒนาด้านสถานที่  
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หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องร่วมกับผู้ประกอบการร้านอาหาร ควรส่งเสริมคุณภาพ
มาตรฐานอาหารด้านสถานที่ โดยตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม และห้องสุขามีความสะอาด ถูกสุขลักษณะมี
ส่วนบริการแก่ผู้พิการ และมีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี โดยการจัดกิจกรรมรณรงค์ห้องน้ าสะอาดเพ่ือการ
ท่องเที่ยว โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานส้วมสาธารณะระดับประเทศ (HAS) ในเรื่องของความสะอาดความ
เพียงพอ และความปลอดภัย หรืออาจจะมีกิจกรรมแข่งขันประกวดห้องน้ าสะอาดโดยให้นักท่องเที่ยว
ที่มาใช้บริการรีวิวผ่าน Facebook หรือแอพพลิชั่นต่างๆ ทั้งนี้ห้องน้ าถือเป็นส่วนส าคัญในการ
ท่องเที่ยวและเป็นการสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีสู่สายตาของนักท่องเที่ยวอีกทางหนึ่ง 

4) แนวทางการยกระดับมาตรฐานด้านอาหาร  
หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องร่วมกับผู้ประกอบการร้านอาหาร ควรก าหนดมาตรฐาน

คุณภาพอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต ในประเด็น เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ที่รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้าง    
มาเป็นอย่างดี และเก็บแยกตามประเภท รวมถึงน้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็งรับรู้ได้ถึงความสะอาด โดย
หน่วยงานภาครัฐ รวมกับสมาคมธุรกิจการท่องเที่ยวจังหวัดอาจจะมีจัดโครงการ “อาหารปลอดภัย 
เพ่ือการท่องเที่ยว” เพ่ือยกระดับมาตรฐานอาหารให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และได้รับป้ายรับรอง 
ร้านอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 

5) แนวทางการพัฒนาด้านกระบวนการ บุคลากรร้านอาหาร และการบริการแก่
นักท่องเที่ยว 

หน่วยงานภาครัฐควรสอดส่องดูแลบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือ
ห้องส้วม โดยอาจจะก าหนดมาตรการส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหารในส่วนของบริเวณปรุงอาหาร 
เช่น ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม จัดกิจกรรมเชิญชวนผู้ประกอบร้านอาหารทั่วๆ ไป เพ่ือ
เข้าร่วมโครงการอบรม “กระบวนการปรุงอาหารที่ได้มาตรฐาน” และจัดท าคู่มือส าหรับผู้ประกอบการ
ร้านอาหารต่างๆ ส่งเสริมบุคากรร้านอาหารในประเด็นสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและ
เสิร์ฟอาหาร โดยการจัดโครงการอบรมบุคลากรด้านอาหาร ร่วมกับผู้ประกอบการร้านอาหาร ซึ่งจะ
อบรมในมิติของสุขลักษณะ กระบวนการเตรียมอาหาร ไปจนถึงกระบวนการบริการ จัดอบรม
บุคลากรให้มีมาตรฐานในด้านการบริการ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ เป็นต้น 
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5.3 ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ข้อเสนอแนะส าหรับน าผลวิจัยไปใช้ 
1) ควรพัฒนาระบบ Mobile Application ที่สามารถใช้กับเครื่องสมาร์ทโฟน ในการ

เรียกดูข้อมูลที่อยู่ในรูปแบบต่างๆ ได้ เพ่ือเป็นแหล่งข้อมูลส าหรับส าหรับเผยแพร่การท่องเที่ยวเชิง
อาหารของจังหวัดภูเก็ต ทั้งนี้เนื่องจากจังหวัดภูเก็ตเป็นจังหวัดที่มีชื่อเสียงในด้านอาหาร ดังนั้น จึงควร
น าเทคโนโลยีมาใช้ให้เกิดเป็นนวัตกรรมเพ่ือให้สอดคล้องกับ “ภูเก็ต สมาร์ทซิตี้ โมเดลเมืองอัจฉริยะ” 

2) ควรส่งเสริมและสนับสนุนการท า Content ประชาสัมพันธ์อาหารพ้ืนเมืองภูเก็ต
ผ่านสื่อสังคมออนไลน์เพ่ือให้เป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว   

3) สมาคมธุรกิจท่องเที่ยวจังหวัด หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง ร่วมกับผู้ประกอบ
ร้านอาหารพ้ืนเมือง ควรประชุมหารือเพ่ือที่จะได้ทราบแนวทางการด าเนินงานร่วมกัน เพ่ือให้เกิด
ความสอดคล้องและสามารถให้ข้อมูลแก่นักท่องเที่ยวไปในทิศทางเดียวกัน 

4) สมาคมธุรกิจท่องเที่ยวจังหวัด และหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง ควรเพ่ิมการ
ส่งเสริมการตลาดให้มากขึ้น เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีการรับรู้ภาพลักษณ์และคุณภาพอาหารพ้ืนเมือง
ภูเก็ตในเชิงบวก มีความต้องการมาท่องเที่ยวเชิงอาหารมากข้ึน  

5) ควรศึกษาภูมิหลังของอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตอย่างรอบด้าน เพ่ือสังเคราะห์ออกมา
เป็นองค์ความรู้ บอกเล่าเป็นเรื่องราว (Story) ให้แก่นักท่องเที่ยวได้ทราบ เป็นการประชาสัมพันธ์และ
สร้างอัตลักษณ์ คุณค่า ให้กับอาหาร 
 

5.3.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป 
1) ควรศึกษาเพ่ิมเติมในส่วนของพฤติกรรมของผู้บริโภคอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตเพ่ือที่จะ

ได้ทราบว่านักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารพ้ืนเมืองที่แตกต่างกัน
หรือไม่  

2) ควรมีการศึกษาอาหารพ้ืนเมืองในบริเวณใกล้เคียง เช่น อาหารพ้ืนเมืองจังหวัด
พังงา เพ่ือน าข้อมูลไปเปรียบเทียบกับแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดอ่ืนๆ 

3) นักวิจัยหรือนักวิชาการ หรือผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง สามารถน าผลการวิจัยไป
ต่อยอดในการวิจัยครั้งต่อไป เพ่ือให้เกิดประโยชน์ยิ่งขึ้น ในประเด็นการยกระดับมาตรฐานคุณภาพ
อาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
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แบบสอบถาม 
เรื่อง แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

 แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้เป็นข้อมูลประกอบการท าวิจัยเรื่อง  “แนวทางการ
จัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต” ทั้งนี้เพ่ือน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาไป
วิเคราะห์หาแนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยแบบสอบถาม
แบ่งเป็น 2 ส่วนดังนี้ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ 

องค์ประกอบที่ 1 สถานที ่
องค์ประกอบที่ 2 อาหาร 
องค์ประกอบที่ 3 กระบวนการ 
องค์ประกอบที่ 4 บุคลากร 
องค์ประกอบที่ 5 ภาชนะ อุปกรณ์ 
องค์ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย 
องค์ประกอบที่ 7 การให้บริการนักท่องเที่ยว 
องค์ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคมและ

วัฒนธรรม 
ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถามจะถูกเก็บเป็นความลับส าหรับการวิจัยนี้เท่านั้น โดยผู้วิจัยจะ

ท าการวิเคราะห์ข้อมูลในภาพรวม และส าหรับความคิดเห็นเฉพาะของแบบสอบถามแต่ละชุดจะไม่มี
การเปิดเผยให้กับฝ่ายใดโดยทั้งสิ้น จึงขอความอนุเคราะห์ของผู้ตอบแบบสอบถามโปรดตอบตรง
ความรู้สึกและความเป็นจริง ข้อมูลของท่านจึงเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนามาตรฐานอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 
 ขอขอบพระคุณผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่านที่ได้กรุณาเสียสละเวลาอันมีค่าในการให้ความ
ร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
 

วิมลรัตน์ บุญศรีรัตน์ 
นักศึกษาระดับปริญญาโท คณะการจัดการการท่องเที่ยว 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

ค าชี้แจง: โปรดท าเครื่องหมาย √ ลงใน  หรือเติมข้อความลงในช่องว่าง  

1. เพศ   1. ชาย    2. หญิง   

2. อายุ   1. น้อยกว่า 25 ปี  2. 25 – 35 ปี  3. 36 – 45 ปี  

 4. 46 – 55 ปี  5. มากกว่า 55 ปี 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด 

  1. ต่ ากว่าปริญญาตรี   2. ปริญญาตรี/เทียบเท่า 

  3. สูงกว่าปริญญาตรี   4. อื่น ๆ (โปรดระบุ) ................................................. 
4. อาชีพในปัจจุบัน 

  1. นักเรียน/นักศึกษา     2. นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ 

  3. ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  4. พนักงานบริษัท/ห้างร้าน   

 5. อ่ืน ๆ  (โปรดระบุ) .............................. 
5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

  1. ต่ ากว่า -10,000 บาท  2. 10,001 - 15,000 บาท   

  3. 15,001 - 20,000 บาท  4. 20,001 - 25,000 บาท   

  5. 25,001 - 30,000 บาท  6. 30,001 บาท ขึ้นไป 
6. สัญชาติ ................................................. 

  
ส่วนที่ 2 ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ค าชี้แจง: โปรดท าเครื่องหมาย √ ลงใน  ตามระดับความคาดหวังก่อนการรับบริการ และระดับ
ความพึงพอใจหลังการรับบริการ โดยมีระดับคะแนนดังนี้ 5 = มากที่สุด 4 = มาก   3 = ปานกลาง   
2 = น้อย  1 = น้อยที่สุด  

ระดับความ
คาดหวัง ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ระดับความ        
พึงพอใจ 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 
องค์ประกอบที่ 1 สถานที่ 

 สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร  
5 4 3 2 1 1. สะอาด เป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสงสว่าง

เพียงพอ 
5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 2. มีการระบายอากาศ พัดลมดูดอากาศ ปล่องระบายควัน 5 4 3 2 1 
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ระดับความ
คาดหวัง ประเมินคุณภาพมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ระดับความ        
พึงพอใจ 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. มีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้ส าหรับการปรุงอาหาร 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 4. โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 5. ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ 5 4 3 2 1 
 ห้องสุขา  
5 4 3 2 1 1. มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 2. แยกการใช้ ชาย – หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. มีส่วนบริการแก่ผู้พิการ 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 4. มีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี 5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 2 อาหาร 

 เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้  
5 4 3 2 1 1. สด สะอาด ถูกสุขอนามัย 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 2. รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดี

และเก็บแยกตามประเภท 
5 4 3 2 1 

 น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง  
5 4 3 2 1 1. สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 2. จัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. รับรู้ได้ถึงความสะอาด 5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 3 กระบวนการ (การเตรียม ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 

5 4 3 2 1 1. มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือ
ห้องส้วม 

5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 2. ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือ

วัสดุที่เหมาะสม 
5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 4 บุคลากร  

5 4 3 2 1 1. การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 2. มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อและโรคผิวหนัง 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. มีสุขลักษณะที่ดีในการเตรียม ปรุง จ าหน่ายและ

เสิร์ฟอาหาร 
5 4 3 2 1 
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ระดับความ
คาดหวัง ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ระดับความพึง
พอใจ 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 5 ภาชนะ อุปกรณ์ (วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาดและการเก็บรักษา) 

5 4 3 2 1 1. ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท า
ความสะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน 

5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 2. อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ 5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย (สถานที่ตั้ง) 

5 4 3 2 1 1. ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัย
ในการใช้บริการ 

5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 2. มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ  5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง 5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 7 การให้บริการนักท่องเที่ยว (ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

5 4 3 2 1 1. ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 2. มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยว

ในบริเวณใกล้เคียงได้ 
5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 4. ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 5. มีการบริการจัดการปัญหาด้านการบริการ 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 6. สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 7. แสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง 
5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 8. มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ 5 4 3 2 1 

องค์ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคม และวัฒนธรรม 

5 4 3 2 1 1. สิทธิมนุษย์ชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 2. ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค  5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 3. รักษาภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 4. สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม 5 4 3 2 1 
5 4 3 2 1 5. มีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง 5 4 3 2 1 
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ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
............................................................................................................................. ......................................
............................................................................................. ......................................................................
............................................................................................................................. ......................................
.................................................................................................................................................... ...............
.................................................................................................................... ............................................... 

ขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระดับความ
คาดหวัง ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

ระดับความพึง
พอใจ 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 6. ประหยัดน้ าและพลังงาน ส่งเสริมการใช้วัสดุที่ช่วย
รักษาสิ่งแวดล้อม  

5 4 3 2 1 

5 4 3 2 1 7. สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น 5 4 3 2 1 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสัมภาษณ ์

ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างแบบสัมภาษณ์ 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 
 
 

แบบสัมภาษณ์ 
เรื่อง แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

ผู้วิจัย นางสาววิมลรัตน์ บุญศรีรัตน ์

ผู้ให้สัมภาษณ์...........................................................อาชีพ/ต าแหน่ง...................................................... 
ที่อยู่............................................................................................................................. ........................... 
วัน/เดือน/ปี..............................................................บันทึกโดย.............................................................. 
 
1. อาหารพ้ืนเมืองส าหรับใช้ส่งเสริมและดึงดูดนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยการแนะน ารายการ
อาหารพื้นเมืองมีชื่อเสียงในจังหวัดภูเก็ต 
.................................................................................................................................... ............................
....................................................................................................... .........................................................
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................................................................................  
2. ร้านอาหารพ้ืนเมืองส าหรับใช้ส่งเสริมและดึงดูดนักท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต โดยการแนะน า
ร้านอาหารพื้นเมืองมีชื่อเสียงในจังหวัดภูเก็ต 
............................................................................................................................... .................................
.................................................................................................. ..............................................................
............................................................................................................................. ...................................
............................................................................................................................................................... . 
3. ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ...................................
............................................................................................................................................................. ...
............................................................................................................................. ...............................…. 
 

ขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงในการตอบแบบสัมภาษณ์ในครั้งนี้ 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ผลการทดสอบความเทีย่งตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม 

ภาคผนวก ค 

ผลการทดสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 
 

แบบประเมินผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 
เรื่อง แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต 

ผู้วิจัย นางสาววิมลรัตน์ บุญศรีรัตน์ 

ค าชี้แจง : แบบสอบถามประเมินความเที่ยงตรง (IOC) ของเครื่องมือการวิจัย เพ่ือประเมินความ
คิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อข้อค าถาม มีความเหมาะสมในการน าไปใช้เป็นเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลในการวิจัยโดยได้ก าหนดเกณฑ์ในการพิจารณาความเท่ียวตรง ดังนี้ 

+1 = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
  0 = ไม่แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสมหรือไม่  
- 1 = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

 โปรดเขียนเครื่องหมาย √ ลงในช่องระดับความคิดเห็นของท่านว่าข้อความมีความ
สอดคล้องหรือถูกต้องเพียงใด 

ข้อค าถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

A B C รวม IOC ผล 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

1.1 ชาย +1 +1 +1 3 1  
1.2 หญิง +1 +1 +1 3 1  

2. อายุ 
2.1 น้อยกว่า 25 ปี +1 +1 +1 3 1  
2.2 25 – 35 ปี +1 +1 +1 3 1  
2.3 36 – 45 ปี +1 +1 +1 3 1  
2.4 46 – 55 ปี +1 +1 +1 3 1  
2.5 มากกว่า 55 ปี +1 +1 +1 3 1  

3. ระดับการศึกษา 
3.1 ต่ ากว่าปริญญาตรี   +1 +1 +1 3 1  
3.2 ปริญญาตรี/เทียบเท่า +1 +1 +1 3 1  
3.3 สูงกว่าปริญญาตรี +1 +1 +1 3 1  
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ข้อค าถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

A B C รวม IOC ผล 
3.4 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) +1 +1 +1 3 1  

4. อาชีพในปัจจุบัน 
4.1 นักเรียน/นักศึกษา +1 +1 +1 3 1  

4.2 นักธุรกิจ/เจ้าของกิจการ +1 +1 +1 3 1  

4.3 ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ +1 +1 +1 3 1  
4.4 พนักงานบริษัท/ห้างร้าน +1 +1 +1 3 1  

4.5 อ่ืน ๆ  (โปรดระบุ) +1 +1 +1 3 1  

5.รายได้เฉลี่ย / ต่อเดือน   
5.1 ต่ ากว่า - 10,000 บาท +1 +1 +1 3 1  
5.2 10,001 - 15,000 บาท  +1 +1 +1 3 1  
5.3 15,001 - 20,000 บาท +1 +1 +1 3 1  
5.4 20,001 - 25,000 บาท +1 +1 +1 3 1  
5.5 25,001- 30,000 บาท +1 +1 +1 3 1  
5.6 30,001 บาท ขึ้นไป +1 +1 +1 3 1  

6. สัญชาติ………………………………………… +1 +1 +1 3 1  
ส่วนที่ 2 ประเมินการจัดการมาตรฐานอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 

องค์ประกอบที่ 1 สถานที่ 
1. สถานที่เตรียมปรุงและรับประทานอาหาร 

1.1 สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ มีแสงสว่างเพียงพอ +1 +1 +1 3 1  
1.2 มีการระบายอากาศ พัดลมดูดอากาศ ปล่องระบายควัน +1 +1 +1 3 1  
1.3 มีชั้นวาง โต๊ะที่ใช้ส าหรับการปรุงอาหาร +1 +1 +1 3 1  
1.4 โต๊ะ เก้าอ้ี แข็งแรง +1 +1 +1 3 1  
1.5 ติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ +1 +1 +1 3 1  

2. ห้องสุขา 
2.1 มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ตั้งอยู่ในพ้ืนที่เหมาะสม +1 +1 +1 3 1  
2.2 แยกการใช้ ชาย - หญิง (แยกพนักงานและลูกค้า) +1 +1 +1 3 1  
2.3 มีส่วนบริการแก่ผู้พิการ +1 +1 +1 3 1  
2.4 มีอ่างล้างมือที่ใช้ได้ดี +1 +1 +1 3 1  
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ข้อค าถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

A B C รวม IOC ผล 

องค์ประกอบที่ 2 อาหาร 

1. เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
1.1 สด สะอาด ถูกสุขอนามัย +1 +1 +1 3 1  
1.2 รับรู้ได้ถึงความสะอาดที่ผ่านการล้างมาเป็นอย่างดีและ

เก็บแยกตามประเภท 
+1 +1 +1 3 1  

2. น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็ง 
2.1 สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองถูกต้อง +1 +1 +1 3 1  
2.2 จัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด +1 +1 +1 3 1  
2.3 รับรู้ได้ถึงความสะอาด +1 0 +1 2 0.6  

องค์ประกอบที่ 3 กระบวนการ(การเตรียม ปรุงอาหาร และการจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ) 
1. มีบริเวณปรุงอาหาร ไม่ปรุงอาหารหน้าห้องน้ าหรือห้องส้วม +1 +1 +1 3 1  
2. ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน +1 +1 +1 3 1  
3. ตู้ใส่อาหารปรุงเสร็จต้องเป็นกระจก พลาสติกหรือวัสดุที่
เหมาะสม 

+1 0 +1 2 0.6  

องค์ประกอบที่ 4 บุคลากร 
1. การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร +1 +1 +1 3 1  
2. มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง +1 +1 +1 3 1  
3. มีสุขนิสัยที่ดี ในระหว่างการเตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่าย
และเสิร์ฟอาหาร 

+1 +1 +1 3 1  

องค์ประกอบที่ 5 ภาชนะ อุปกรณ์(วัสดุที่ใช้งาน การท าความสะอาด และการเก็บรักษา) 
1. ภาชนะและอุปกรณ์ผลิตจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ท าความ
สะอาดง่าย เหมาะสมกับการใช้งาน 

+1 +1 +1 3 1  

2. อุปกรณ์การล้างท าความสะอาดต้องอยู่สูงจากพ้ืน +1 +1 +1 3 1  
3. มีที่เก็บที่ถูกสุขลักษณะ +1 +1 +1 3 1  

องค์ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย(สถานทีต่ั้ง) 
1. ตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดีไม่มีมลภาวะและปลอดภัยในการใช้
บริการ 

+1 +1 +1 3 1  

2. มีระบบป้องกันสัตว์และแมลงต่างๆ  +1 +1 +1 3 1  
3. มีการควบคุมการเกิดภัย เช่น มีถังดับเพลิง +1 +1 +1 3 1  
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ข้อค าถามในแบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

A B C รวม IOC ผล 

องค์ประกอบที่ 7 การให้บริการนักท่องเที่ยว(ผู้ให้บริการ สถานที่ตั้งร้าน) 

1. ต้อนรับนักท่องเที่ยวด้วยวัฒนธรรมไทยที่ดีงาม +1 +1 +1 3 1  

2. มีรายการอาหารที่ระบุราคาที่เป็นธรรม +1 +1 +1 3 1  

3. มีการสื่อสารที่เหมาะสมและให้ข้อมูลกับนักท่องเที่ยวใน
บริเวณใกล้เคียงได้ 

+1 +1 +1 3 1  

4. ให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็วเรียบร้อย +1 +1 +1 3 1  

5. มีการบริการจัดการปัญหาด้านการบริการ +1 +1 +1 3 1  

6. สถานที่มีความสะดวกในการเข้าไปใช้บริการ +1 +1 +1 3 1  

7. แสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง +1 +1 +1 3 1  

8. มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ +1 +1 +1 3 1  

องค์ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม สังคม และวัฒนธรรม 

1. สิทธิมนุษย์ชน การปฏิบัติต่อแรงงาน (ลูกจ้างในร้าน) +1 0 +1 1 0.6  

2. ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค  +1 +1 +1 3 1  

3. รักษาภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ +1 +1 +1 3 1  

4. สร้างความตระหนักเรื่องการจัดการสิ่งแวดล้อม +1 +1 +1 3 1  

5. มีระบบการก าจัดขยะและบ าบัดน้ าทิ้ง +1 +1 +1 3 1  

6. ประหยัดน้ าและพลังงาน ส่งเสริมการใช้วัสดุที่ช่วยรักษา
สิ่งแวดล้อม  

+1 +1 +1 3 1  

7. สนับสนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชนท้องถิ่น +1 +1 +1 3 1  

 
ข้อเสนอแนะ A : 1. อาหารท้องถิ่น อยากให้คนไทยหรือคนในท้องถิ่นเป็นคนปรุง ไม่ใช่เป็นแรงงาน
ต่างด้าวหรือคนต่างชาติ อยากให้เป็นอาชีพสงวนของคนไทย 

 2. อยากเห็นความดั้งเดิมของอาหารท้องถิ่น ราคาเหมาะสมเป็นธรรมกับผู้บริโภค 
ข้อเสนอแนะ B :   1. ให้นักวิจัยน ามาตรฐานไปสังเกตเบื้องต้นด้วยตัวเอง เพ่ือป้องกันข้อมูลจาก
นักท่องเที่ยวที่ผิดพลาด เพราะข้อค าถามบางข้อนักท่องเที่ยวไม่สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ 
ข้อเสนอแนะ C : 1. ปรับลดแบบสอบถามให้กะทัดรัดและกระชับมากกว่านี้  

 2. ปรับเปลี่ยนค าและประโยคให้มีความชัดเจน



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ผลการทดสอบความเชือ่มั่นของแบบสอบถาม (Reliability) 

ภาคผนวก ง 

ผลการทดสอบความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม (Reliability) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

RELIABILITY 

  /VARIABLES=E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E10 E11 E12 E13 E14 E15 E16 

E17 E18 E19 E20 E21 E22 E23 E24 E25 E26 E27 E28 E29 E30 E31 E32 E33 

E34 E35 E36 E37 E38 E39 E40 E41 S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 

S12 S13 S14 S15 S16 S17 S18 S19 S20 S21 S22 S23 S24 

S25 S26 S27 S28 S29 S30 S31 S32 S33 S34 S35 S36 S37 S38 S39 S40 S41 

  /SCALE('ALL VARIABLES') ALL 

  /MODEL=ALPHA 

  /STATISTICS=DESCRIPTIVE SCALE. 

 

Reliability 
 

[DataSet1]  

 

 
Scale: ALL VARIABLES 
 

Case Processing Summary 

 N % 

Cases Valid 30 100.0 

Excluded
a
 0 .0 

Total 30 100.0 

a. Listwise deletion based on all variables in the 

procedure. 

 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

.981 82 
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