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บทคดัย่อ 
 
 การคน้ควา้แบบอิสระน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาศึกษาปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด
บริการท่ีมีต่อความต้องการของผู ้บริโภคในการเลือกใช้บริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ีคือผูบ้ริโภคท่ีใช้บริการโรงอาหารของ
คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่จ  านวน 300 ราย โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการ
เก็บรวบรวมขอ้มูลการวเิคราะห์ขอ้มูลใชส้ถิติเชิงพรรณนาไดแ้ก่ ความถ่ี ร้อยละ และ ค่าเฉล่ีย 
 ผลการศึกษาพบว่า ผู ้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง มีอายุ 18 – 22 ปี 
สถานภาพโสด  ระดบัการศึกษาสูงสุดปริญญาตรี  อาชีพส่วนใหญ่ยงัเป็นนกัศึกษาปริญญาตรี มีรายได้
เฉล่ียต่อเดือน5,001-10,000 บาท  บุคคลท่ีมีผลต่อการตดัสินใจในการเลือกใช้บริการโรงอาหารคณะ
บริหารธุรกิจมากท่ีสุดคือเพื่อน  การใช้บริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจบ่อยท่ีสุดในวนัจนัทร์
ช่วงเวลา  12.01-13.00 น.โดยจะใชบ้ริการโรงงานเฉล่ีย  3-4 คร้ังต่อสัปดาห์  ส่วนใหญ่นิยมซ้ือสินคา้
ประเภทเคร่ืองด่ืมมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าใช้จ่าย  ในการซ้ือสินคา้ในโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ เฉล่ียต่อ
คร้ัง 50-100 บาท  เหตุผลหลกัท่ีเลือกใช้บริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจคืออาหารและเคร่ืองด่ืม 
และความคิดเห็นเก่ียวกบัราคาอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีเหมาะสม ผูต้อบแบบสอบถามเห็นวา่ราคาอาหาร
ธรรมดาท่ีเหมาะสมมากท่ีสุดคือ 20 บาท/จาน  ราคาอาหารพิเศษท่ีเหมาะสมมากท่ีสุดคือ 30 บาท/จาน  
ราคาเคร่ืองด่ืมธรรมดาท่ีเหมาะสมมากท่ีสุดคือ 10 บาท/แกว้  และราคาเคร่ืองด่ืมพิเศษท่ีเหมาะสมมาก
ท่ีสุดคือ 15 บาท/แกว้ 
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 ผลการศึกษาปัจจยัส่วนประสมการตลาดบริการท่ีมีผลต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคใน
การเลือกใช้บริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ผูต้อบแบบสอบถามให้
ความส าคญัโดยรวมมีค่าเฉล่ียในระดับมาก ได้แก่ปัจจยัด้านผลิตภณัฑ์ปัจจยัด้านราคาปัจจยัด้าน
สถานท่ีปัจจยัดา้นบุคลากรปัจจยัดา้นกระบวนการใหบ้ริการและใหค้วามส าคญัมีค่าเฉล่ียในระดบัปาน
กลาง ได้แก่  ปัจจัยด้านการสร้างและน าเสนอลักษณะทางกายภาพและปัจจัยด้านการส่งเสริม
การตลาด ส าหรับปัจจยัยอ่ยในแต่ละดา้นใหค้วามส าคญัดงัน้ี 
 ปัจจยัด้านผลิตภัณฑ์ปัจจยัย่อยให้ความส าคญัมีค่าเฉล่ียสูงสุด 3 ล าดับแรก คือ ความ
สะอาดของอาหาร  รสชาติของอาหาร  และ ความสดใหม่และคุณภาพของวตัถุดิบ  
 ปัจจยัด้านราคา ปัจจยัย่อยให้ความส าคัญมีค่าเฉล่ียสูงสุด 3 ล าดับแรกคือราคาอาหาร
เหมาะสมกบัคุณภาพและปริมาณราคาต่อหน่วย (ช้ิน/จาน/ชาม/กล่อง/ห่อ/ถุง) ของอาหารต ่ากวา่ราคา
ตลาดและมีอาหารหลากหลายระดบัราคา 
 ปัจจยัด้านสถานท่ี ปัจจยัย่อยให้ความส าคญัมีค่าเฉล่ียสูงสุด 3 ล าดับแรกคือ ท าเลท่ีตั้ ง
สะดวกต่อการเดินทางจดัท่ีนัง่ไวเ้พียงพอและท่ีจอดรถสะดวกและเพียงพอ 
 ปัจจยัด้านส่งเสริมการตลาด ผูต้อบแบบสอบถามให้ความส าคญัท่ีมีผลต่อการเลือกใช้
บริการปัจจยัยอ่ยให้ความส าคญัมีค่าเฉล่ียสูงสุด 3 ล าดบัแรกคือการท าป้ายเพื่อชกัชวนให้ใช้บริการมี
ภาพแสดงตวัอยา่งอาหาร และการตกแต่งสถานท่ีและหนา้ร้านเพื่อชกัชวนใหใ้ชบ้ริการ 
 ปัจจยัดา้นบุคลากรปัจจยัย่อยให้ความส าคญัมีค่าเฉล่ียสูงสุด 3 ล าดบัแรกคือการมีมนุษย์
สัมพันธ์ท่ีดี มีความสุภาพ ยิ้มแยม้เป็นกันเองของผูข้ายความกระตือรือร้นและเอาใจใส่ในการ
ใหบ้ริการของผูข้ายและการตอบสนองและความเตม็ใจของผูข้ายในการบริการ 
 ปัจจยัดา้นกระบวนการให้บริการปัจจยัยอ่ยให้ความส าคญัมีค่าเฉล่ียสูงสุด 3 ล าดบัแรกคือ 
ไดรั้บอาหารถูกตอ้งตามเมนูท่ีสั่งการทกัทายและตอ้นรับของผูข้ายและระยะเวลาท่ีตอ้งรอในการรอรับ
อาหารหรือเคร่ืองด่ืม 
 ปัจจยัดา้นการสร้างและน าเสนอลกัษณะทางกายภาพปัจจยัย่อยให้ความส าคญัมีค่าเฉล่ีย
สูงสุด 3 ล าดบัแรกคือ ความสะอาดของพื้น โต๊ะ เกา้อ้ีโต๊ะและเกา้อ้ีนัง่สบายและปลอดภยัและมีโต๊ะ
และเกา้อ้ีมีจ  านวนเพียงพอ 
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ABSTRACT 

 
 The objective of this independent study was to study marketing-service mix factors that 
affected the customers’ selecting the canteen of Faculty of Business Administration, Chiang Mai 
University.  The population was 300 customers of the canteen.  The data was collected by 
questionnaire and then analyzed using descriptive statistics, namely frequency, percentage and 
mean. 
 The results of the study showed that most questionnaire respondents were female, 18-22 
year old, single, with the highest level of education being Bachelor’s degree.  Most were studying 
for a Bachelor’s degree and their monthly allowance was 5,001-10,000 baht.  The most influential 
person on their selecting the canteen at the Faculty of Business Administration were their friends.  
The time they used the canteen the most often was on Monday, at 12.01-13.00 hrs.  Most 
respondents used the service there 3-4 times a week.  The most product bought was beverages.  For 
each purchase, they spent 50-100 baht.  They chose this canteen for its food and beverages.  For 
price, they said 20 baht/serving was suitable for a common dish, 30 baht for a special dish.  For 
beverages, they said 10 baht was suitable for a common drink, 15 baht for a special drink. 
 From the study of the marketing-service mix, it was found that the questionnaire 
respondents ranked the following factors at the high level: product, price, place, personnel and 
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process.  They ranked the following factors at the medium level: formation and presentation of 
physical appearance and marketing promotion. 
 The highest ranked sub-factors for each category were as follows. For product, the 3 
highest ranked sub-factors were hygiene, taste, and freshness of ingredients. 
 For price, the 3 highest ranked sub-factors were reasonable price for the quality and 
quantity of food, price lower than standard price, and variety of food offered. 
 For place, the 3 highest ranked sub-factors were convenient location, sufficient seating, and 
sufficient car parking. 
 For marketing promotion, the 3 highest ranked sub-factors were convenient signs, pictures 
of dishes, and nice decoration. 
 For personnel, the 3 highest ranked sub-factors were friendliness and politeness, service 
mindedness, and efficient service delivery. 
 For process, the 3 highest ranked sub-factors were food delivered was accurate as ordered, 
friendliness of staff, and waiting time. 
 For formation and presentation of physical appearance, the 3 highest ranked sub-factors 
were cleanliness of table, comfortable chairs and tables, and sufficient seating. 
   
 


