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แบบสอบถาม 
เร่ือง ส่วนประสมการตลาดบริการท่ีมีผลต่อผูบ้ริโภคในการเลือกใชบ้ริการโรงอาหารคณะ
บริหารธุรกิจ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
ค าช้ีแจง  แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการควา้แบบอิสระในหลักสูตรปริญญาบริหารธุรกิจ
มหาบณัฑิต คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ แบบสอบถามมีทั้งหมด 3 ส่วนผูศึ้กษาขอความ
กรุณาให้ท่านตอบให้ครบทุกส่วน ค าตอบในแบบสอบถามน้ีจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อผูต้อบ
แบบสอบถาม ดงันั้นจึงขอความกรุณาตอบตามความคิดเห็นท่ีเป็นอิสระและเป็นความจริงมากท่ีสุด 

ผูศึ้กษาขอขอบคุณท่านเป็นอยา่งสูง ท่ีเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
 

นางสาวเป่ียมศุข  ทา้วศรีชยั 
นกัศึกษาปริญญาโทหลกัสูตรบริหารธุรกิจมหาบณัฑิต 

คณะบริหารธุรกิจ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
....................................................................................................... 

กรุณาท าเคร่ืองหมาย √ หนา้ขอ้ความท่ีท่านตอ้งการเลือกหรือเขียนขอ้ความตวัเลขลงในช่องวา่ง 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
1. เพศ 
  1.ชาย  2.หญิง 
2.อาย ุ
  1.ต ่ากวา่ 18 ปี  2. 18 – 22  ปี 
  3. 23 – 27  ปี  4. 28 – 32 ปี 
  5. 33-40  ปี  6. 41 ปี ข้ึนไป 
3. สถานภาพ 
  1. โสด  2. สมรส 
  3. อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………………) 
4. การศึกษาสูงสุด 
  1. ต ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย  2. มธัยมศึกษาตอนปลายหรือปวช. 
  3. ปวส.หรืออนุปริญญา  4. ปริญญาตรี 
  5. ปริญญาโท หรือ สูงกวา่  
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5. อาชีพ 
  1. นกัเรียน  2.นกัศึกษาปริญญาตรี 
  3.นกัศึกษาปริญญาโท  4.ขา้ราชการ 
  5.พนกังานรัฐวสิาหกิจ  6.พนกังานบริษทัเอกชน 
  7.ธุรกิจส่วนตวั  8.อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……........………) 
6. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 
  1. ไม่เกิน 5,000 บาท  2. 5,001 – 10,000 บาท 
   3. 10,001 – 15,000 บาท  4. 15,001 – 20,000 บาท 
   5. 20,001 – 25,000 บาท  6. มากกวา่ 25,000 บาท 
7. ท่านรู้จกัโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ  จากส่ือใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  1. ตนเอง  2. เพื่อนแนะน า 
   3. ป้ายผา้  4. แผน่ใบปลิว/โบชวัร์ 
   5. ส่ือออนไลน์  6. อ่ืนๆ ...................... 
8. บุคคลท่ีมีผลต่อการตดัสินใจของท่านมากท่ีสุด ในการเลือกใชบ้ริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ 
   1. เพื่อน / ผูร่้วมงาน  2. บุคคลในครอบครัว  
   3. ตวัเอง  4. อ่ืนๆ โปรดระบุ..................... 
9. วนัท่ีท่านใชบ้ริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ บ่อยท่ีสุด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  1. วนัจนัทร์  2. วนัองัคาร 
   3. วนัพุธ  4. วนัพฤหสับดี 
   5. วนัศุกร์  6. วนัเสาร์ 
  7. วนัอาทิตย ์
10. เวลาท่ีใชบ้ริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ บ่อยท่ีสุด 
  1. ก่อน 9.00 น.  2. 9.00 – 10.30 น. 
   3. 10.31-12.00 น.  4. 12.01- 13.00 น. 
   5. 13.01-14.30 น.  6. 14.31 – 16.00 น. 
   7. หลงัเวลา 16.00 น. 
11. โดยเฉล่ียแลว้ท่านใชบ้ริการโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ บ่อยแค่ไหน 
  1. ทุกวนั  2. 5-6 คร้ังต่อสัปดาห์ 
   3. 3-4  คร้ังต่อสัปดาห์  4. 1 - 2 คร้ังต่อสัปดาห์ 
   5. นอ้ยกวา่สัปดาห์ละคร้ัง  
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12. สินคา้ท่ีท่านนิยมซ้ือจากโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ (เลือกไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  1. ขา้วราดแกง  2. อาหารตามสั่ง 
   3. ก๋วยเต๋ยว  4. เคร่ืองด่ืม 
   5.ขนมขบเค้ียว/ขนมหวาน  6. ของทอด 
   7. อ่ืน ๆ ............... 
13. ค่าใชจ่้ายของท่านในการซ้ือสินคา้ในโรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ เฉล่ียต่อคร้ัง 
  1. นอ้ยกวา่ 50 บาท  2. 50 - 100 บาท 
   3. 101 - 150 บาท  4. 151 – 300 บาท 
   5. มากกวา่ 300 บาท (โปรดระบุ …..) 
14. เหตุผลหลกัท่ีท่านเลือกใชบ้ริการโรงอาหารคณะ 
  1. อาหาร และ เคร่ืองด่ืม  
  2. ราคาของอาหารและเคร่ืองด่ืม 
  3. สถานท่ีของโรงอาหาร  
  4. การส่งเสริมการตลาดของโรงอาหาร  
  5. ผูข้าย หรือ พนกังาน 
  6. กระบวนการหรือขั้นตอนการใหบ้ริการ  
  7. การสร้าง หรือ การน าเสนอบรรยากาศทางกายภาพ 
  8. อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………………………………..)  
15. ราคาสินคา้ท่ีเหมาะสมตามความคิดเห็นของท่าน 

อาหาร 
       

 
ธรรมดา     บาท ต่อจาน 

 
พิเศษ     บาท ต่อจาน 

เคร่ืองด่ืม 
       

 
ธรรมดา     บาท ต่อแกว้ 

 
พิเศษ     บาท ต่อแกว้ 
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ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลปัจจยัส่วนประสมการตลาดบริการท่ีมีผลต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคในการเลือกใช้
บริการ   โรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ มหาวทิยาลยั เชียงใหม่ 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย   ลงในช่อง เพื่อแสดงระดบัความส าคญัของความตอ้งการของท่านต่อ
การตดัสินใจเลือกใชบ้ริการ โรงอาหารคณะบริหารธุรกิจ มหาวทิยาลยั เชียงใหม่ มากนอ้ยเพียงใด 

ปัจจยั 
ระดบัความส าคญัของความตอ้งการ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย  น้อยที่สุด 

1. ด้านผลติภัณฑ์ (Product)  

1.1 ความสะอาดของอาหาร           

1.2 ความสะอาดของเคร่ืองด่ืม           

1.3 รสชาติของอาหาร           

1.4 รสชาติของเคร่ืองด่ืม           

1.5 ความสดใหม่และคุณภาพของวตัถุดิบ           
1.6 ความสะอาดและความครบถว้นของเคร่ืองปรุง           

1.7 ไม่ใชผ้งชูรสในการปรุงอาหาร           
1.8 เมนูอาหารมีความโดดเด่นเฉพาะตวั  และ  

ไม่สามารถหาทานท่ีอ่ืนได ้           

1.9 ความหลากหลายของอาหาร และประเภทอาหาร           
1.10 ความหลากหลายของเคร่ืองด่ืม และประเภท

เคร่ืองด่ืม 

 
        

1.11 ความแปลกใหม่ และ สร้างสรรค ์ของเมนูอาหาร           

1.12 
ความแปลกใหม่ และ สร้างสรรค ์ของเมนู
เคร่ืองด่ืม           

1.13 สามารถสัง่เมนูพิเศษท่ีแตกต่างจากท่ีน าเสนอได ้           

1.14 การตกแต่งอาหารสวยงามน่ารับประทาน           

1.15 ภาชนะบรรจุอาหารสะอาดและมีคุณภาพ           

1.16 ภาชนะบรรจุเคร่ืองด่ืมสะอาดและมีคุณภาพ           

1.17 ภาชนะบรรจุเคร่ืองด่ืมมีหลายขนาดใหเ้ลือก           

1.18 มีจุดลวกชอ้น-สอ้ม ไวบ้ริการ           

1.19 จุดลวกชอ้น-สอ้ม มีมากเพียงพอส าหรับใหบ้ริการ           
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ปัจจยั 
ระดบัความส าคญัของความตอ้งการ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย  น้อยที่สุด 

1. ด้านผลติภณัฑ์ (Product)  

1.20 จุดเทเศษอาหาร และ ท่ีวางภาชนะมีมากเพียงพอ           

1.21 ช่ือเสียงของร้านอาหารในโรงอาหาร           

2. ด้านราคา (Price)  

2.1 ราคาอาหารเหมาะสมกบัคุณภาพและปริมาณ           

2.2 มีอาหารหลากหลายระดบัราคา           

2.3 สามารถต่อรองราคาได ้           

2.4 มีเมนูแจง้ราคาอยา่งชดัเจน           

2.5 ความคงท่ีของราคา ไม่เปล่ียนราคาข้ึน-ลงบ่อย           
2.6 ราคาต่อหน่วย(ช้ิน/จาน/ชาม/กล่อง/ห่อ/ถุง)ของ

อาหารต ่ากวา่ราคาตลาด           
2.7 ราคาต่อหน่วย(แกว้/ถุง/ขวด)ของเคร่ืองด่ืมต ่ากวา่

ราคาตลาด           

2.8 เคร่ืองด่ืมมีหลายราคาตามภาชนะบรรจุ           
2.9 

ราคาของเคร่ืองด่ืมเหมาะสมกบัคุณภาพและ
ปริมาณท่ีไดรั้บ           

2.10 มีราคาพิเศษส าหรับเมนูท่ีสัง่เพ่ิมเติมได ้           

3.ด้านสถานที ่(Place) 

3.1 ท าเลท่ีตั้งสะดวกต่อการเดินทาง           

3.2 ท่ีจอดรถสะดวกและเพียงพอ           

3.3 จุดจอดรถมีหลงัคาส าหรับบงัแดด           

3.4 มีหอ้งทานอาหารส าหรับ อาจารย ์และ เจา้หนา้ท่ี           

3.5 ตั้งอยูใ่กลก้บัอาคารเรียน           

3.6 ตั้งอยูใ่กลก้บัท่ีพกั           

3.7 ท่ีตั้งหาง่าย มองเห็นไดง่้าย           

3.8 จดัท่ีนัง่ไวเ้พียงพอ           
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ปัจจยั 
ระดบัความส าคญัของความตอ้งการ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย  น้อยที่สุด 

3.ด้านสถานที ่(Place) 

3.9 ระยะเวลาเปิด-ปิดบริการตามช่วงเวลาราชการ           

3.10 ระยะเวลาเปิดบริการ ก่อน 8.00 น.           
3.11 ระยะเวลาเปิดบริการหลงั 18.00 น. 

(เปิดขายอาหารเยน็)           
3.12 อยูใ่นพ้ืนท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเทสะดวก           

4.ปัจจยัการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 

4.1 การท าป้ายเพื่อชกัชวนใหใ้ชบ้ริการ           
4.2 การตกแต่งสถานท่ีและหนา้ร้านเพ่ือชกัชวนใหใ้ช้

บริการ           

4.3 การโฆษณาผา่นส่ือต่าง ๆ           

4.4 การมีผูข้ายแนะน าเมนูอาหาร           

4.5 มีภาพแสดงตวัอยา่งอาหาร           

4.6 มีโมเดลแสดงตวัอยา่งอาหาร           

4.7 การจดัท าบตัรสะสมคะแนนส าหรับลูกคา้           

4.8 การใหบ้ริการน ้ าด่ืมฟรี           

4.9 มีอาหาร และ เคร่ืองด่ืมใหท้ดลองชิมฟรี           

4.10 การมีส่วนลดใหแ้ก่สมาชิก           

4.11 มีโปรแกรมส่งเสริมการขายท่ีน่าสนใจ           

4.12 การใหส่้วนลดในเทศกาลต่างๆ           
5. ปัจจยับุคลากร (People) 

5.1 การมีมนุษยส์มัพนัธ์ท่ีดี มีความสุภาพ ยิม้แยม้    
 เป็นกนัเองของผูข้าย           

5.2 ความกระตือรือร้นและเอาใจใส่ในการใหบ้ริการ
ของผูข้าย           
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ปัจจยั 
ระดบัความส าคญัของความตอ้งการ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย  น้อยที่สุด 

5. ปัจจยับุคลากร (People) 
5.3 การตอบสนองและความเตม็ใจของผูข้ายในการ

บริการ         
  
 

5.4 ความถูกตอ้งและรวดเร็วในการบริการของผูข้าย           

5.5 ความสะอาดและสุขอนามยัของผูข้าย           

5.6 ความเหมาะสมของการแตง่กายของผูข้าย           

5.7 จ านวนผูใ้หบ้ริการมีเพียงพอ ส าหรับการใหบ้ริการ           

5.8 ความเสมอภาคในการใหบ้ริการของผูข้าย           

5.9 ความซ่ือสตัยข์องผูข้ายต่อผูใ้ชบ้ริการ           
5.10 ผูข้ายสามารถตอบขอ้ซกัถามและใหข้อ้มูล 

ในการบริการได ้           

6. กระบวนการให้บริการ (Process) 

6.1 การทกัทายและตอ้นรับของผูข้าย           

6.2 ไดรั้บอาหารถูกตอ้งตามเมนูท่ีสัง่           

6.3 การแสดงวธีิปรุงอาหารโดยผูข้าย           

6.4 การประกอบอาหารและปรุงอาหารถูกสุขลกัษณะ           
6.5 ขั้นตอนการสัง่อาหารและเคร่ืองด่ืมไม่ยุง่ยาก

ซบัซอ้น      
6.6 ระยะเวลาท่ีตอ้งรอเพ่ือสัง่อาหาร หรือ เคร่ืองด่ืม           
6.7 ระยะเวลาท่ีตอ้งรอในการรอรับอาหาร หรือ 

เคร่ืองด่ืม      
6.8 ระยะเวลาเช็คบิลอาหารและทอนเงินไดถู้กตอ้ง

รวดเร็ว      
6.9 ใชบ้ตัร หรือ คูปองในการช าระเงิน แทน เงินสด           

6.10 ร้านคา้จดัพ้ืนท่ีส าหรับต่อคิวสัง่เมนู หรือ รอรับ
สินคา้ ท่ีแยกจากกนัอยา่งชดัเจน 
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ปัจจยั 
ระดบัความส าคญัของความตอ้งการ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย  น้อยที่สุด 

6. กระบวนการให้บริการ (Process) 

6.11 มีพนกังานเสริฟอาหาร หรือ เคร่ืองด่ืมใหท่ี้โตะ๊           
6.12 

มีพนกังานเก็บภาชนะอาหารและเคร่ืองด่ืมหลงัจาก
รับประทานเสร็จเรียบร้อย           

7. การสร้างและน าเสนอลกัษณะทางกายภาพ (Physical Evidence and Presentation) 

7.1 ความสะอาดของพ้ืน โตะ๊ เกา้อ้ี           

7.2 มีโตะ๊และเกา้อ้ีมีจ านวนเพียงพอ            

7.3 โตะ๊และเกา้อ้ีนัง่สบายและปลอดภยั           
7.4 

ความสะอาดและสวยงาม ของพ้ืนและ รอบบริเวณ
ของโรงอาหารฯ           

7.5 การตกแต่งบรรยากาศร่มร่ืน สวยงาม           

7.6 มีสญัลกัษณ์ รับประกนัความอร่อย ท่ีมีช่ือเสียง           
7.7 

มีสญัลกัษณ์รับประกนัความสะอาดไดม้าตรฐาน
ความปลอดภยั           

7.8 
ร้านคา้มีการตกแต่งหนา้ร้านเป็นเอกลกัษณ์ 
สามารถจดจ าไดง่้าย           

7.9 มีโทรทศัน์เปิดใหช้มขณะนัง่รับประทาน           

7.10 มีเสียงเพลงเปิดใหฟั้งขณะรับประทาน           

7.11 
จุดเทเศษอาหารและท่ีวางภาชนะ สะอาดและ
เรียบร้อย           

 
8. ขอ้เสนอแนะอ่ืน ๆ  
       
       
        

ขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือเสียสละเวลาตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี 
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ประวตัิผู้เขยีน 

ช่ือ-นามสกุล  นางสาวเป่ียมศุข  ทา้วศรีชยั 

วนั เดือน ปี เกดิ  12  ตุลาคม พ.ศ. 2525 

ประวตัิการศึกษา  ปีการศึกษา 2548   ศิลปศาสตรบณัฑิต  สาขาสหวทิยาการสังคมศาสตร์

        มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ 

ทุนการศึกษา  ปีพ.ศ. 2553  ไดรั้บทุนการศึกษาจากธนาคารออมสิน  ในการศึกษา

      หลกัสูตรบริหารธุรกิจมหาบณัฑิต  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

ประวตัิการท างาน ปีพ.ศ. 2549   ลูกจา้งทดแทนพนกังานปฏิบติัการ 2-7 ธนาคารออมสิน  
      สาขาเกาะคา 
   ปีพ.ศ. 2549     พนกังานปฏิบติัการระดบั 4 ธนาคารออมสิน สาขาบ๊ิกซี 
      ล าปาง 
   ปีพ.ศ. 2552   พนกังานปฏิบติัการระดบั 5 ธนาคารออมสิน สาขาล าปาง 
   ปีพ.ศ. 2555   พนกังานปฏิบติัการระดบั 6 ธนาคารออมสิน สาขา 
              เซ็นทรัลพลาซา ล าปาง 
 
 

 
 

 


