
 
 

บทท่ี  5 
สรุปผล อภปิรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ 

 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาถึงปจจัยสวนประสมการตลาดบริการที่มีผล      

ตอการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานของผูบริโภคในอําเภอเมือง จังหวัด
เชียงใหม โดยใชแนวคิดทฤษฎีปจจัยสวนประสมการตลาดบริการ (Services Marketing Mix)  
และทฤษฎีพฤติกรรมผูบริโภค (6W’s & 1H)  

ระเบียบวิธีการศึกษา เก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถามจากผูที่บริโภคอาหารมื้อเย็น
นอกบาน ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 400 คน แลวนํามาประมวลผลโดยใช        
สถิติเชิงพรรณา ไดแก คาความถี่ รอยละ คาเฉลี่ย และเกณฑระดับความหมาย ประกอบการศึกษา
จากขอมูลทุติยภูมิที่ทําการคนควาขอมูลจากหนังสือ วารสาร และเอกสารตางๆ ที่เกี่ยวของ  

ผลการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 52.00 เพศชาย    
รอยละ 48.00 มีอายุระหวาง 21-30 ป คิดเปนรอยละ 36.00 สําเร็จปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 52.00 
ปริญญาโทรอยละ 46.00 สวนใหญมีสถานภาพโสด คิดเปนรอยละ 68.00 มีจํานวนสมาชิก              
ในครอบครัว 3-4 คน คิดเปนรอยละ 60.00 ประกอบอาชีพพนักงานหรือลูกจางเอกชน  
คิดเปนรอยละ 36.00 และเปนนักเรียน นักศึกษา คิดเปนรอยละ 32.00 โดยสวนใหญมีรายได                 
นอยกวา 10,000 บาทตอเดือน คิดเปนรอยละ 45.50 และมีรายไดระหวาง 10,000-20,000  
บาทตอเดือน คิดเปนรอยละ 34.00 

ปจจัยสวนประสมการตลาดบริการที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็น
นอกบานมีความสําคัญโดยรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.22 และใหความสําคัญระดับมาก
ที่สุด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.52 รองลงมาคือ ปจจัยดานราคา ปจจัยดาน      
หลักฐานทางกายภาพ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.36 เทากัน ปจจัยดานบุคคล มีคาเฉล่ียเทากับ 4.26  
ปจจัยดานการจัดจําหนาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.90 และปจจัยดานการสงเสริมการตลาด มีคาเฉลี่ย 
เทากับ 3.82 
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5.1 สรุปผลการศึกษา 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  

พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 52.00 มีอายุ
ระหวาง 21–30 ป คิดเปนรอยละ 36.00  มีการศึกษาอยูในระดับปรญิญาตรี คิดเปนรอยละ 52.00  
เปนโสด คิดเปนรอยละ 68.00  มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 3–4 คน คิดเปนรอยละ 60.00 มีอาชีพ
พนักงานหรือลูกจางเอกชน คิดเปนรอยละ 36.00 และมีรายไดนอยกวา 10,000 บาทตอเดือน         
คิดเปนรอยละ 45.50  

 
สวนท่ี 2 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการเลือกบริโภคอาหารมื้อเย็นนอกบาน 

พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานเปน
อาหารไทยภาคกลาง เปนอันดับที่ 1 คิดเปนรอยละ 66.00 รองลงมารับประทานอาหารไทย 
ภาคเหนือ คิดเปนรอยละ 30.00 และอาหารไทยภาคอีสาน เปนอันดบัที่ 3 คิดเปนรอยละ 22.00    
ตามลําดับ โดยไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน 3–6 คร้ังตอเดือน ตามรานอาหารตามสั่ง/  
รานอาหารทั่วไป คิดเปนรอยละ 56.00 อาหารวาง (After Meal) ที่ชอบรับประทานภายหลังจาก 
รับประทานอาหารมื้อเย็นคือ ผลไมสด คิดเปนรอยละ 52.00 ลักษณะทําเลที่ตั้งรานอาหารที่ไปใช
บริการมากที่สุดคือใกลบาน/ใกลที่ทํางาน คิดเปนรอยละ 54.00 ผูที่มีอิทธิพลมากที่สุดในการ 
ชักชวนไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน คือ เพื่อนสนิท/เพื่อนรวมงาน คิดเปนรอยละ 52.00             
ระยะเวลาในการออกไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานคือ ไมแนนอน คิดเปนรอยละ 52.00  
ความถี่ในการออกไปรับประทานอาหามื้อเย็นนอกบานคอื มากกวา 4 คร้ังตอเดือน คิดเปนรอยละ
58.00 เปนเวลาไมแนนอน คิดเปนรอยละ 44.00 มี 3–6 คนที่รวมรับประทานอาหารมื้อเย็น 
นอกบานตอคร้ัง คิดเปนรอยละ 60.00 ตองการใหรานอาหารที่รับประทานอาหารมื้อเย็นมกีาร      
จัดตกแตงที่เนนธรรมชาติ คิดเปนรอยละ 66.00 และมีคาใชจายทั้งหมดที่จายในการรับประทาน
อาหารมื้อเย็นนอกบานในแตละครั้ง จํานวน 501–1,000 บาท คดิเปนรอยละ 48.00 

 
สวนท่ี  3 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับระดับความสําคัญของปจจัยสวนประสม

การตลาดบริการที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน 
พบวา ใหความสําคัญอยูในระดับมากทกุปจจยั มีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 4.00 สรุปผล    

การศึกษาทั้ง 7 ปจจัยไดดังนี ้
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ปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product)  
ปจจัยดานผลิตภัณฑ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากที่สุด คืออาหาร 

มีรสชาติอรอย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.64 ใหความสําคัญอยูในระดับมาก คือ วัตถุดิบที่ใชในการ
ประกอบอาหารมีความสด สะอาด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.50 มีกรรมวิธีการปรุงถูกหลักอนามัย  
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 Food Safety : อาหารที่ไดรับการรับรองวาปราศจากสารพิษ มีคาเฉลี่ยเทากับ 
4.34  มีรายการอาหารหลากหลายและตรงกับความตองการ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.30 ชื่อเสียงของราน
ไดรับการยอมรับ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.94 Nutrition Food : อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการครบ 5 หมู  
มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.78 อาหารมีการจัดวางที่สวยงาม มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.50 และใหความสําคัญระดับ
ปานกลางในเรื่อง  Healthy Food : อาหารเพื่อสุขภาพ เชน อาหารชีวจิต มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.14         
มีการจัดจําหนายอาหารเปนชุด (มีอาหารคาวและอาหารหวานภายในชุดเดียวกัน) มีคาเฉลี่ยเทากับ 
3.02 และVegetarian Food : อาหารมังสวิรัติ มีคาเฉลี่ยเทากับ 2.88 ตามลําดับ 

ปจจัยดานราคา พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากใน  3 เ ร่ือง คือ  
อัตราคาอาหาร/บริการสมเหตุสมผลยอมรับได มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.32 รองลงมาคือ  
มีสวนลดพิเศษสําหรับสมาชิก (Member) คาเฉลี่ยเทากับ 3.90 และอัตราคาอาหาร/บริการถูกกวา
รานอื่น คาเฉลี่ยเทากับ 3.86 ตามลําดับ และใหความสําคัญระดับปานกลางในเรื่อง  
มีบริการชําระเงินดวยบัตรเครดิต คาเฉลี่ยเทากับ 3.36 รองลงมาคือ มีการใหเครดิตการเงินสําหรับ
ลูกคาประจํา คาเฉลี่ยเทากับ 2.98 และสามารถตอรองราคาได คาเฉลี่ยเทากับ 2.96 ตามลําดับ 

ปจจัยดานการจัดจําหนาย   พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากทุกปจจัย  
มีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 4.05 โดยใหความสําคัญดานมีสถานที่จอดรถสะดวก กวางขวางเพียงพอ 
คาเฉลี่ยเทากับ 4.32 ทําเลที่ตั้งอยูในยานชุมชนสามารถไป-มาสะดวก คาเฉลี่ยเทากับ 4.22               
มีการจัดเขตปลอดบุหร่ี คาเฉลี่ยเทากับ 4.06 มีการจัดสถานที่ที่รับประทานอาหารอยางเปนสัดสวน  
คาเฉลี่ยเทากับ 3.96 และทําเลที่ตั้งอยูใกลบาน/ท่ีพักอาศัย คาเฉลี่ยเทากับ 3.86 ตามลําดับ 

ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากทุกปจจัย     
มีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 4.05 โดยใหความสําคัญดานมีสวนลดคาบริการเปนพิเศษ เมื่อมาใชบริการ
บอยคร้ัง มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.90 มีปายรานแสดงใหเห็นเดนชัด มีบุคคลอื่นแนะนํามาใชบริการ  
มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.82 เทากัน มีการสงเสริมการขายโดยการขายบัตรลดราคาอาหาร มีคาเฉลี่ยเทากับ 
3.54 แตใหความสําคัญระดับปานกลาง ในเรื่องมีการโฆษณาทางสื่อตางๆ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.38 
ตามลําดับ 
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ปจจัยดานบุคคล พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 

4.29 ใหความสําคัญมากที่สุดในดานพนักงานไมเปนโรคติดตอ เชน ตาแดง ไขหวัด เปนตน  
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.58 และใหความสําคญัระดับมากในเรื่องความสะอาดของผูปรุงอาหารมีคาเฉลี่ย
เทากับ 4.46 การใหบริการที่ดีของพนักงานเสิรฟ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.44 พนักงานใหบริการดวยความ
สุภาพยิ้มแยมแจมใส มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.42 พนักงานแตงกายสะอาด มิดชิด สามารถปองกันเศษผม 
อันอาจปนเปอนมาสูอาหารได มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.40 การใหบริการที่ดีของพนักงาน 
รับรายการอาหารมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.38 พนักงานที่ใหบริการมีจํานวนเพียงพอ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 
พนักงานมีความชํานาญในการปฏิบัติงานไดอยางคลองแคลว มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.16 พนักงาน 
มีความสามารถในการแกปญหา/ตอบคําถามแกลูกคาได มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.00 และการใหบริการ    
ที่ดีของพนักงานรับฝากรถ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.90 ตามลําดับ   

ปจจัยดานกระบวนการบริการ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากมีคาเฉลี่ย
โดยรวมเทากับ 4.13 โดยใหความสําคัญมากที่สุดในดาน การใหบริการดวยความสุภาพ มีคาเฉลี่ย
เทากับ 4.54 และใหความสําคัญระดับมาก ในดานใหบริการดวยความถูกตองรวดเร็ว มีคาเฉลี่ย
เทากับ 4.50 ใหบริการลูกคาทุกรายอยางเสมอภาคเทาเทียมกัน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.40 มีความสะดวก
รวดเร็ว      ในการรับบริการ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.38 มีบริการในดานการชําระเงินคาอาหารที่รวดเร็ว                  
มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.26 เวลาเปด-ปดของรานสะดวกในการใชบริการ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20               
มีการทวนรายการอาหารที่ส่ังทุกครั้งเพื่อปองกันความผิดพลาด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.18 อุปกรณ
เครื่องใชบนโตะมีใหบริการอยางเพียงพอ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.12 ใหบริการเหมือนลูกคา               
เปนคนพิเศษ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.02 มีการแนะนําสวนลดกอนใหบริการ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.92          
มีบริการรับจองโตะลวงหนา มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.86 มีการสอบถามความตองการใบเสร็จรับเงิน       
ทุกครั้ง มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.72 และมีบริการจัดสงอาหารนอกสถานที่ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.58            
ตามลําดับ 

ปจจัยดานหลักฐานทางกายภาพ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย
โดยรวมเทากับ 4.24 โดยใหความสําคัญระดับมากที่สุดในเรื่อง โตะและอุปกรณบนโตะอาหาร 
มีความสะอาด และความสะอาดของหองสุขา มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.52 เทากัน และใหความสําคัญ
ระดับมากในเรื่อง ความสะอาดของหองครัว มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.42 ความสะอาดและเปนระเบียบ
เรียบรอยภายในราน มีโตะเพียงพอกับจํานวนแขกที่มาใชบริการ มีคาเฉลี่ย 4.38 เทากัน  
มีอุปกรณ/ส่ิงอํานวยความสะดวกบนโตะอาหารครบถวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.14 ความสวยงาม และ
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การจัดเรียงที่เปนระเบียบของอุปกรณบนโตะอาหาร มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.12 บรรยากาศ/การตกแตง
ภายในรานสวยงาม มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.00 การจัดพื้นที่บริการของรานเปนสัดสวน พนักงาน 
สวมชุดฟอรมที่สะอาด มีคาเฉลี่ย 3.98 เทากัน  

 
การเรียงลําดับความสําคัญปจจัยสวนประสมการตลาด พบวาผูตอบแบบสอบถาม

ใหความสําคญัแกปจจยัดานผลิตภัณฑมากที่สุด รองลงมาอันดับ 2 คือ ปจจัยดานราคา และปจจยั
ดานหลักฐานทางกายภาพ เทากัน รองลงมา คือ ปจจัยดานบุคคล ปจจัยดานกระบวนการบริการ 
ปจจัยดานการจัดจําหนาย และใหความสําคัญแกปจจยัดานการสงเสริมการตลาดนอยที่สุด  

 
สวนท่ี 4 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับระดับพฤติกรรมผูบริโภคในการตัดสนิใจ

เลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน 
พบวา ผลกระทบดานสิ่งกระตุนอ่ืนๆ ตอการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหาร    

มื้อเย็นนอกบานเฉลี่ยโดยรวมมีความสําคัญอยูในระดับมาก ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.78 ผูตอบ 
แบบสอบถามใหความสําคัญในระดับมากที่สุดในเรื่อง ความเหนื่อยลา ออนเพลียภายหลังจากการ
ทํางาน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.05 รองลงมาคือ ความยุงยากในกระบวนการประกอบอาหารเพื่อ 
รับประทานเองภายในบาน มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.96 และทําอาหารไมเปน มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.88  
ตามลําดับ และใหความสําคัญในระดับปานกลางในเรื่อง ภาวะเศรษฐกิจภายในครอบครัว มีคาเฉลี่ย
เทากับ 3.14 

สวนผลกระทบดานลักษณะของผู เลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน 
ตอการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานเฉลี่ยโดยรวมมีความสําคัญอยูในระดับ     
ปานกลาง ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.44 ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญในระดับมากในเรื่อง       
เลือกจากคําแนะนําหรือคําบอกกลาวของผูอ่ืน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.10 รองลงมาคือ รูปแบบ            
การดําเนินชีวิตที่เหนื่อยลาภายหลังจากทํางาน โดยไมตองการประกอบอาหารเพื่อรับประทานเอง  
มีคาเฉลี่ยเทากับ  3.84 และคิดวาการรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานประหยัดกวาการ      
ประกอบอาหารเอง มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.72 ตามลําดับ และใหความสําคัญในระดับปานกลาง          
ในเรื่อง เลือกจากสื่อโฆษณาที่พบเห็น เชน โทรทัศน แผนพับ ใบปลิว มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.46  
รองลงมาคือ ความคิดเห็นของสมาชิกในครอบครัว มีคาเฉล่ียเทากับ 3.38 และเลือกตามสถานะ 
และความมั่นคงทางการเงินของทาน มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.20  ตามลําดับ 
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สวนท่ี 5 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับระดับปญหาและขอเสนอแนะเกี่ยวกับ
ปจจัยสวนประสมการตลาดบริการในการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหาร ม้ือเย็นนอกบาน 

พบวา มีปญหาซึ่งสามารถสรุปผลการศึกษาทั้ง 7  ปจจัยไดดังนี้ 
ปจจัยดานผลิตภัณฑ พบวา มีปญหาอยูในรสชาติของอาหารไมอรอย คิดเปนรอยละ 80.00 

รองลงมาอาหารไมสดและไมสะอาด คิดเปนรอยละ 50.00 และวัตถุดิบในการประกอบอาหาร          
มีคุณภาพไมดี คิดเปนรอยละ 42.00 ตามลําดับ 

ปจจัยดานราคา พบวา มีปญหาอยูในราคาแพงกวารานอาหารระดับเดียวกัน คิดเปนรอยละ 
70.00 รองลงมาอัตราคาบริการสูงกวารานอาหารระดับเดียวกัน คิดเปนรอยละ 48.00  
และไมสามารถชาํระเงินดวยบัตรเครดิตได คิดเปนรอยละ 20.00 ตามลําดับ 

ปจจัยดานการจัดจําหนาย พบวา มีปญหาอยูในสถานที่ของรานอาหารไกลเกินไป คิดเปน
รอยละ 64.00 รองลงมาคือ ชวงเวลาในการเปดใหบริการนอยเกินไป คิดเปนรอยละ 42.00 และ  
มีสาขานอยเกินไป คิดเปนรอยละ 24.00 ตามลําดับ 

ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด พบวา มีปญหาอยูในการโฆษณาเกินจริง คิดเปนรอยละ 
62.00 รองลงมาคือ การใหสวนลดมีเงื่อนไขที่ไมไดบอกลวงหนา คิดเปนรอยละ 44.00  
และของแถมมีคุณภาพต่ํากวามาตรฐานทั่วไป คิดเปนรอยละ 24.00 ตามลําดับ 

ปจจัยดานบุคคล พบวา มีปญหาอยูในพนักงานใหบริการชา คิดเปนรอยละ 80.00 รองลงมา
คือ พนักงานใหบริการดวยความไมสุภาพ   คิดเปนรอยละ 58.00 และพนักงานไมสามารถแนะนํา
รายการอาหารได คิดเปนรอยละ 24.00 ตามลําดับ 

ปจจัยดานกระบวนการบริการ พบวา มีปญหาอยูในมีการชําระเงินคาอาหารที่ชา คิดเปน
รอยละ 62.00 รองลงมาคือ ชวงเวลาในการเปด–ปดไมสะดวกในการใชบริการ คิดเปนรอยละ 54.00  
และ ไมมีบริการจัดสงอาหารนอกสถานที่ คิดเปนรอยละ 16.00 ตามลําดับ 

ปจจัยดานหลักฐานทางกายภาพ พบวา มีปญหาอยูในสถานที่คับแคบ บรรยากาศไมดี      
คิดเปนรอยละ 76.00 รองลงมาคือ มีโตะไมเพียงพอกับจํานวนแขกที่มาใชบริการ คิดเปนรอยละ 
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68.00 และอุปกรณเครื่องใชบนโตะอาหาร เชนไมจิ้มฟน ขวดเครื่องปรุงไมสะอาด คิดเปนรอยละ 
66.00 ตามลําดับ 
 
 
 
 

 
 
 

5.2 อภิปรายผล 
การศึกษาเรื่องปจจัยสวนประสมการตลาดบริการที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกรับประทาน

อาหารมื้อเย็นนอกบานของผูบริโภคในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ผูศึกษาไดนําแนวคิด และ
ทฤษฎีที่เกี่ยวของมาประกอบการอภิปรายผล ซ่ึงสามารถอธิบายผลตามแนวคิด ทฤษฎี และ
ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของได ดังนี้ 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ พบวาผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญระดับมากที่สุดในเรื่อง 
อาหารมีรสชาติอรอย ใหความสําคัญระดับมากในเรื่อง วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมีความ
สด  สะอาด  และมีกรรมวิ ธีก ารปรุ ง ถูกห ลักอนามั ย  ซ่ึ งสอดคลองกับการศึกษาของ                         
พีรวุฒิ  เชิดสถิรกุล (2546) ที่ศึกษาปจจัยดานสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการซื้อเนื้อสุกรของ     
ผูคาปลีกเนื้อสุกร พบวา ผูตอบแบบสอบถามไดใหความสําคัญอยูในระดับสูง ในเรื่องความสะอาด 
และความสดใหมของผลิตภัณฑ สาเหตุอาจเกิดจากกระแสความใสใจในดานสุขภาพ และความ
ปลอดภัยของวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร จะตองมีความสดสะอาด ปราศจากสารพิษ หรือ
สารปนเปอน ที่อาจกอใหเกิดอันตรายตอรางกายของผูบริโภค ดังนั้น ผูประกอบธุรกิจจึงควรมีการ 
ปรับปรุง พัฒนารสชาติอาหารใหถูกปากผูบริโภค และควรมีการสื่อสารใหผูบริโภคทราบถึงการ
เลือกสรรวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารวาเปน Food Safety  : อาหารที่ไดรับการรับรองวา
ปราศจากสารพิษ เชนมีการติดปาย Clean Food Good Taste ที่ไดรับการรับรองจากกระทรวง 
สาธารณสุข เพื่อเปนการรับประกันวาวัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหารมีความสด สะอาด และ 
ปลอดภัย และสอดคลองกับการศึกษาของ  

Kim (2002) ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับผลกระทบทางดานคุณลักษณะทางเศรษฐกิจและทาง
สังคมที่มีผลตอการตัดสินใจรับประทานอาหารนอกบานวามีการรับประทานอาหารนอกบาน
หรือไม และรับประทานอาหารนอกบานที่ไหน ทําใหทราบวาผูบริโภคมักนิยมบริโภคอาหารนอก
บานมากขึ้น และความเขาใจเกี่ยวกับการรับประทานอาหารนอกบานเปนพฤติกรรมที่ เพิ่ม
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ความสําคัญมากขึ้น จากการศึกษาพบวา รายไดตอหัว สถานะของพนักงาน อายุ ขนาดของ
ครอบครัว สมาชิกของครอบครัว (จํานวนบุตร) เชื้อชาติ และศาสนา มีผลตอการตัดสินใจในการ
รับประทานอาหารนอกบาน อายุ รายไดตอหัว ขนาดของครอบครัว สมาชิกของครอบครัว (จํานวน
บุตร) และการดําเนนิชีวิตมีผลตอความสะดวกในการเลือกรับประทานอาหารและการเลือกสถานที่
ในการรับประทานอาหารนอกบ าน  และจากการวิ จั ย ผู วิ จั ยได เสนอขอ เสนอแนะคือ  
การบริการของรานอาหารจะสงผลตอการเพิ่มความตองการในการบริโภคอาหารของผูบริโภค 
เนื่องจากประชากรวัยหนุมสาวตั้งแตวัยเด็กจนถึงผูสูงอายุมีรายไดตอหัวเพิ่มสูงขึ้น โดนเนนไปท่ี
ครอบครัวที่มีบุตรที่ยังเล็ก ซ่ึงเปนขอพิจารณาที่สําคัญในการเลือกใชบริการในอุตสาหกรรม 
การบริการดานอาหาร 
 

ปจจัยดานราคา พบวาผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญระดับมากในเรื่องอัตรา 
คาอาหาร/บริการสมเหตุสมผลยอมรับได โดยราคาอาหารควรเปนราคาที่สมเหตุสมผล ยุติธรรม
สําหรับผูบริโภค ใหเหมาะสมกับสภาวะทางเศรษฐกิจ โดยผูประกอบการควรพิจารณาดานตนทุน
ของอาหาร  ประกอบในการตั้ งราคา  และควรระบุราคาไวในรายการอาหารให ชัดเจน                    
เพื่อใหผูบริโภคไดมีโอกาสตัดสินใจกอนที่จะสั่งอาหาร ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ               
ศิริรัตน ตรีรัตน (2549) ที่ไดศึกษาเรื่องปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑนมพรอมดื่มของผูบริโภคในเขตเทศบาลเมืองราชบุรี พบวา ผูบริโภคใหความสําคัญกับ
เร่ืองราคาเหมาะสมกับคุณภาพผลิตภัณฑ และถาซื้อปริมาณมากจะตองขายราคาถูกมากยิ่งขึ้น 

ปจจัยดานการจัดจําหนาย พบวาผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญระดับมากในเรื่อง 
มีสถานที่จอดรถสะดวก กวางขวางเพียงพอ และใกลที่ทํางาน ดังนั้นรานอาหารควรจัดใหมี            
ทีจอดรถเพียงพอกับจํานวนลูกคาที่มาใชบริการ ทั้งนี้ทําเลที่ตั้งของรานอาหารควรอยูในแหลง      
ชุมชน สามารถเดินทางไป-มาสะดวก และควรมีพนักงานคอยอํานวยความสะดวกในการดูแลรถให   
ลูกคาเปนอยางดี ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ ศิริรัตน ตรีรัตน (2549) ที่ศึกษาเรื่องปจจัย         
สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑนมพรอมดื่มของผูบริโภคในเขต
เทศบาลเมืองราชบุรี พบวา ผูบริโภคใหความสําคัญกับเรื่องปจจัยยอยดาน สะดวก ใกลบาน              
ใกลสถานศึกษา ใกลที่ทํางาน  

ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด  พบวาผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญระดับมาก      
ในเร่ืองการมีสวนลดคาบริการเปนพิเศษ เมื่อมาใชบริการบอยครั้ง ดังนั้นจึงควรมีการสงเสริมการ
ขายโดยการจัดใหมีการลดราคาอาหารในบางชวง หรือมีการทําบัตรลด แจกใหแกลูกคาประจําเพื่อ
ดึงดูดใหลูกคามาใชบริการ  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ พีรวุฒิ เชิดสถิรกุล (2546) ที่ศึกษาเรื่อง 
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ปจจัยดานสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการซื้อเนื้อสุกร ของผูคาปลีกเนื้อสุกร ซ่ึงพบวา ผูบริโภค
ใหความสําคัญกับปจจัยยอยดานการสงเสริมการตลาด โดยผูบริโภคเห็นถึงความสําคัญดานการ
ใหบริการจัดสงสินคาถึงที่ มีการรับประกันสินคาในกรณีที่มีการสงสินคาใหกับลูกคาดวยกริยาที่
สุภาพ ผูขายมีการทักทายลูกคาดวยความสุภาพ การใหบริการเปนกันเอง รวมทั้งดานมนุษยสัมพันธ
ของ    ผูขาย เนนการขายแบบใหสินเชื่อ และการมีสวนลด 

ปจจัยดานบุคคล พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากที่สุดในเรื่อง พนักงานไมเปนโรค 
ติดตอ เชน ตาแดง ไขหวัด เปนตน ใหความสําคัญในระดับมากในเรื่อง ความสะอาดของผูปรุง
อาหาร ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ บุปผา คําแปง (2541) ที่ทําการศึกษาเรื่อง การรับรูของ         
ผูบริโภคเกี่ยวกับอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีในเขตอําเภอเมืองเชียงใหม พบวา ผูบริโภคมี
การรับรูในประเด็นของผูขายมีการแตงกายสะอาด  เปนระเบียบ  การจัดรานเปนระเบียบ               
รานมีบรรยากาศดี สภาพทั่วไปของรานสะอาด การรับรูดานความสะดวกในการซื้ออาหารสําเร็จรูป
ที่พรอมบริโภคทันทีของผูบริโภค 

ปจจัยดานกระบวนการบริการ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากที่สุดในเรื่อง 
ใหบริการดวยความสุภาพ ความถูกตองรวดเร็ว และใหบริการแกลูกคาทุกรายอยางเสมอภาค        
เทาเทียมกัน  ซ่ึงไมสอดคลองกับการศึกษาของ ภัทราวรรณ สุขพันธุ (2547) ที่ศึกษาเรื่อง  
พฤติกรรมการบริโภคอาหารฟาสทฟูดของวัยรุน ในอําเภอเมือง จังหวัดลําปาง พบวา ปจจัยดานการ
บริการ คือ การใหบริการของรานอาหารฟาสทฟูดมีความลาชาและผิดพลาดบอยครั้ง  แตสอดคลอง               
กับการศึกษาของ บุปผา คําแปง (2541) ที่ทําการศึกษาเรื่อง การรับรูของผูบริโภคเกี่ยวกับอาหาร
สําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีในเขตอําเภอเมืองเชียงใหม พบวา ผูบริโภคมีการรับรูในประเด็น    
ของผูขายมีการแตงกายสะอาด เปนระเบียบ การจัดรานเปนระเบียบ รานมีบรรยากาศดี สภาพทั่วไป
ของรานสะอาด  การรับรูดานความสะดวกในการซื้ออาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที           
ของผูบริโภค 

ปจจัยดานหลักฐานทางกายภาพ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากที่สุดในเรื่องโตะ   
และอุปกรณบนโตะอาหารมีความสะอาด และความสะอาดของหองสุขา ซ่ึงไมสอดคลองกับ      
การศึกษาของ ภัทราวรรณ สุขพันธุ (2547) ที่ศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการบริโภคอาหารฟาสทฟูด   
ของวัยรุน ในอําเภอเมือง จังหวัดลําปาง พบวา การนําเสนอทางกายภาพ คือรานอาหารฟาสทฟูด    
ไมมีที่ นั่ ง สํ าห รับรอคิว  หรือรอ ส่ังอาหารกลับบ าน   แตสอดคลองกับการศึกษาของ                        
บุปผา คําแปง (2541) ที่ทําการศึกษาเรื่อง การรับรูของผูบริโภคเกี่ยวกับอาหารสําเร็จรูปที่พรอม
บริโภคทันท ในเขตอําเภอเมืองเชียงใหม พบวา ผูบริโภคมีการรับรูในประเด็นของผูขายมีการ     
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แตงกายสะอาด เปนระเบียบ การจัดรานเปนระเบียบ รานมีบรรยากาศดี สภาพทั่วไปของรานสะอาด 
การรับรูดานความสะดวกในการซื้ออาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีของผูบริโภค 

 
5.3 ขอคนพบ 
 การศึกษาเรื่องปจจัยสวนประสมการตลาดบริการที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกรับประทาน
อาหาร มื้อเย็นนอกบานของผูบริโภคใน อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม มีขอคนพบที่นาสนใจ ดังนี ้

1.  ผูที่รับประทานอาหารมื้อเยน็นอกบานสวนใหญเปนเพศหญิง ซ่ึงมีอายุระหวาง 21-30 ป มี
การศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี สวนใหญมีสถานภาพโสด มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 3-4 คน  
โดยประกอบอาชีพพนักงานหรือลูกจางเอกชน และมีรายไดระหวาง 10,000-20,000 บาทตอเดือน 

2.  ผูที่ไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานเปนอาหารไทยภาคกลาง เปนอันดับที่ 1 ความถี่ใน
การไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานมากกวา 7 ครั้งตอเดอืน สวนใหญทานอาหารมื้อเย็นนอก
บานบอยที่สุดตามรานอาหารตามสั่ง/รานอาหารทั่วไป และอาหารวาง (After Meal) ที่สวนใหญ
ชอบรับประทานภายหลังจากรับประทานอาหารมื้อเย็นคือ ผลไมสด ลักษณะทําเลที่ตั้งรานอาหาร   
ที่สะดวกไปใชบริการมากที่สุดคือ ใกลบาน/ใกลที่ทํางาน โดยเพื่อนสนิท/เพื่อนรวมงานเปนผูที่มี
อิทธิพลมากที่ สุดในการชักชวนไปรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน  และมักจะออกไป              
รับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน มากกวา 4 คร้ังตอเดือน สวนใหญตองการใหรานอาหารมี       
การจัดตกแตงที่เนนธรรมชาติ และคาใชจายในการรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานแตละครั้งอยู    
ในระหวาง 501–1,000 บาท 

3. ป จ จั ย ด า น ผ ลิ ตภั ณฑ  พบว า ใ ห ค ว า มสํ า คั ญ อ ยู ใ น ร ะดั บ ม า กที่ สุ ด  คื อ  อ าห า ร 
มีรสชาติอรอย ใหความสําคัญอยูในระดับมาก คือ วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมีความสด 
สะอาด มีกรรมวิธีการปรุงถูกหลักอนามัย Food Safety : อาหารที่ไดรับการรับรองวาปราศจาก     
สารพิษ มีรายการอาหารหลากหลายและตรงกับความตองการ ช่ือเสียงของรานไดรับการยอมรับ 
Nutrition Food : อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการครบ 5 หมู  อาหารมีการจัดวางที่สวยงาม  และ 
ใหความสําคัญระดับปานกลางในเรื่อง  Healthy Food : อาหารเพื่อสุขภาพ เชน อาหารชีวจิต          
มีการจัดจําหนายอาหารเปนชุด (มีอาหารคาวและอาหารหวานภายในชุดเดียวกัน) และให
ความสําคัญระดับนอยในเรื่อง Vegetarian Food : อาหารมังสวิรัติ และปญหาที่ผูบริโภคให
ความสําคัญมากที่สุด คือ รสชาติของอาหารไมอรอย รองลงมาคือ อาหารไมสด และไมสะอาด 

4.  ปจจัยดานราคา พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากใน 3 เรื่องคือ อัตราคาอาหาร/บริการ
สมเหตุสมผลยอมรับได รองลงมาคือ มีสวนลดพิเศษสําหรับสมาชิก (Member) และอัตราคาอาหาร/
บริการถูกกวารานอื่นและใหความสําคัญระดับปานกลางในเรื่องมีบริการชําระเงินดวยบัตรเครดิต 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 

164

รองลงมาคือ มีการใหเครดิตการเงินสําหรับลูกคาประจํา และสามารถตอรองราคาได และปญหาที่   
ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด คือ ราคาแพงกวารานอาหารระดับเดียวกัน รองลงมา คือ อัตรา    
คาบริการสูงกวารานอาหารระดับเดียวกัน 

5.  ปจจัยดานการจัดจําหนายพบวาใหความสําคญัอยูในระดับมากทุกปจจัยโดยใหความสาํคญัดาน
มีสถานที่จอดรถสะดวก กวางขวางเพียงพอ ทําเลที่ตั้งอยูในยานชุมชนสามารถ ไป-มาสะดวก         
มีการจัดเขตปลอดบุหร่ี มีการจัดสถานที่ที่รับประทานอาหารอยางเปนสัดสวน และทําเลที่ตั้งอยูใกล
บาน/ที่พักอาศัย และปญหาที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด คือ สถานที่ของรานอาหารไกล
เกินไปรองลงมาคือชวงเวลาในการเปดใหบริการนอยเกินไป 

6. ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด  พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมากทุกปจจัย โดยให
ความสําคัญดานมีสวนลดคาบริการเปนพิเศษเมื่อมาใชบริการบอยครั้งมีปายรานแสดงใหเห็น
เดนชัดมีบุคคลอื่นแนะนํามาใชบริการมีการสงเสริมการขายโดยการขายบัตรลดราคาอาหาร แตให
ความสําคัญระดับปานกลางในเรื่องมีการโฆษณาทางสื่อตางๆและปญหาที่ผูบริโภคใหความสําคัญ      
มากที่สุด คือ การโฆษณาเกินจริง รองลงมา คือ การใหสวนลดทีเงื่อนไขที่ไมไดบอกลวงหนา 

7. ปจจัยดานบุคคล พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมาก ใหความสําคัญมากที่สุดในดานพนักงาน
ไมเปนโรคติดตอ เชน ตาแดง ไขหวัด เปนตน และใหความสําคัญระดับมากในเรื่องความสะอาด
ของผูปรุงอาหาร การใหบริการที่ดีของพนักงานเสิรฟ พนักงานใหบริการดวยความสุภาพยิ้มแยม
แจมใส พนักงานแตงกายสะอาด มิดชิด สามารถปองกันเศษผม อันอาจปนเปอนมาสูอาหารได    
การใหบริการที่ดีของพนักงานรับรายการอาหาร พนักงานที่ใหบริการมีจํานวนเพียงพอ พนักงาน 
มีความชํานาญในการปฏิบัติงานไดอยางคลองแคลว พนักงานมีความสามารถในการแกปญหา/  
ตอบคําถามแกลูกคาได และการใหบริการที่ดีของพนักงานรับฝากรถ และปญหาที่ผูบริโภคให
ความสําคัญมากที่สุด คือ พนักงานใหบริการชา รองลงมา คือ พนักงานใหบริการดวยความไมสุภาพ 

8. ปจจัยดานกระบวนการบริการ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมาก โดยใหความสําคัญมาก
ที่สุดในดาน การใหบริการดวยความสุภาพ และใหความสําคัญระดับมาก ในดานใหบริการ 
ดวยความถูกตองรวดเร็ว ใหบริการลูกคาทุกรายอยางเสมอภาคเทาเทียมกัน มีความสะดวกรวดเร็ว
ในการรับบริการ มีบริการในดานการชําระเงินคาอาหารที่รวดเร็ว เวลาเปด-ปดของรานสะดวก 
ในการใชบริการ มีการทวนรายการอาหารที่ส่ังทุกครั้งเพื่อปองกันความผิดพลาด อุปกรณเครื่องใช
บนโตะมีใหบริการอยางเพียงพอ ใหบริการเหมือนลูกคาเปนคนพิเศษ มีการแนะนําสวนลด        
กอนใหบริการ มีบริการรับจองโตะลวงหนา มีการสอบถามความตองการใบเสร็จรับเงินทุกครั้ง     
มีบริการจัดสงอาหารนอกสถานที่ และปญหาที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด คือ มีการชําระเงิน 
คาอาหารที่ชา รองลงมา คือ ชวงเวลาในการเปด-ปด ไมสะดวกในการใชบริการ 
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9. ปจจัยดานหลักฐานทางกายภาพ พบวาใหความสําคัญอยูในระดับมาก โดยใหความสําคัญระดับ
มากที่สุดในเรื่อง โตะและอุปกรณบนโตะอาหารมีความสะอาด และความสะอาดของหองสุขา และ
ให ค ว า มสํ า คั ญ ร ะดั บม า ก ใน เ รื่ อ ง  คว ามสะอ าดขอ งห อ ง ค รั ว  คว ามสะอ าดและ 
เปนระเบียบเรียบรอยภายในราน มีโตะเพียงพอกับจํานวนแขกที่มาใชบริการ มีอุปกรณ/ส่ิงอํานวย
ความสะดวกบนโตะอาหารครบถวน ความสวยงามและการจัดเรียงที่เปนระเบียบของอุปกรณ 
บนโตะอาหาร บรรยากาศ/การตกแตงภายในรานสวยงาม การจัดพื้นที่บริการของรานเปนสัดสวน 
พนักงานสวมชุดฟอรมที่สะอาด และปญหาที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด คือ สถานที่คับแคบ 
บรรยากาศไมดี รองลงมา คือ มีโตะไมเพียงพอกับจํานวนแขกที่มาใชบริการ 

10. สวนใหญตัวผูบริโภคเองที่จะเปนผูตัดสินใจในการเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็น 
นอกบาน และมีการหาขอมูลในการรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบานจากแผนพับ ใบปลิว 
มากที่สุด สําหรับเกณฑที่ผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน  
คือ ความพึงพอใจของผูบริโภคเอง และการมีอาหารหลากหลายชนิดใหเลือกซึ่งผูบริโภค                   
ใหความสําคัญในระดับเดียวกัน 
 
5.4 ขอเสนอแนะ 
1.  จากผลการศึกษาในครั้งนี้ทําใหทราบถึงลักษณะของผูบริโภคอาหารมื้อเย็นนอกบาน  
ดังนั้นผูประกอบการธุรกิจอาหารควรทําการตลาดใหเหมาะสมกับลักษณะของผูบริโภค  
เพื่อตอบสนองความตองการของกลุมเปาหมายและผูบริโภคใหมีความพึงพอใจมากที่สุด 
2.  ผูประกอบการธุรกิจอาหารควรเปดรานอาหารไทยภาคกลาง ประเภทรานอาหารตามสั่ง/         
รานอาหารทั่วไป พรอมเสิรฟอาหารวาง (After Meal) คือ ผลไมสด โดยเนนการจัดตกแตง              
ที่เปนธรรมชาติ อีกทั้งทําเลที่ตั้งของรานควรตั้งอยูในแหลงชุมชนที่มีการคมนาคมสะดวก และราคา
อาหารไมแพงจนเกินไป  
3.  ปจจัยดานผลิตภัณฑจากการศึกษาพบวา ผูบริโภคใหความสําคัญเรื่องปจจัยยอยดานผลิตภัณฑ
ในเรื่อง Safety Food : อาหารที่ผานกระบวนการผลิตที่สะอาดและปลอดภัยมากที่สุด  
แตใหความสําคัญระดับนอยในเรื่อง Vegetarian Food: อาหารมังสวิรัติ  ดังนั้นผูประกอบการธุรกจิ
อาหารจึงควรเนนในเรื่องกระบวนการผลิตที่สะอาด มีกรรมวิธีการปรุงถูกหลักอนามัย และวัตถุดิบ
ที่ใชในการประกอบอาหารมีความสด สะอาด เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภควาอาหาร            
ที่รับประทานนั้นไดผานกระบวนการผลิตที่สะอาด และปลอดภัยจากสารพิษที่อาจเปนอันตราย 
ตอสุขภาพ และนอกจากนี้ปจจัยยอยดานผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใหความสําคัญในระดับรองลงมา 
คือ รสชาติอาหารที่อรอย และมีอาหารใหเลือกหลากหลายชนิด ดังนั้นผูประกอบธุรกิจรานอาหาร 
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ควรใหความสําคัญกับมาตรฐานของอาหาร โดยเฉพาะเรื่อง ความสะอาด ความสดของอาหาร และ
รสชาติของอาหาร ควรมีแบบสอบถามสําหรับผูที่มาใชบริการ เพื่อตรวจสอบ และประเมินผลอยู
เสมอ ในสวนของมาตรฐานควรมีการวางแผนการจัดการเกี่ยวกับงานภายในหองครัว ใหมีสูตรการ
ทําอาหารที่เปนมาตรฐาน รวมทั้งการคัดเลือกวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร การเก็บรักษา 
ถนอมอาหาร และการทําความสะอาดวัตถุดิบ เพื่อรักษาคุณภาพมาตรฐานดานความสะอาดความสด 
และรสชาติของอาหาร และควรมีการวางแผนดานรายการอาหารของแตละราน ที่มีความชํานาญ
เปนพิเศษ หรือสามารถทําไดดีกวาคูแขง โดยข้ึนรายการวา “อาหารแนะนํา” ทั้งนี้เพื่อเปนการสราง
ความมั่นใจใหกับลูกคา และควรมีการคิดคนรายการอาหารใหมๆอยู เสมอ เพื่อเสนอความ
หลากหลายใหแกผูบริโภค 
4.  ผูบริโภคใหความสําคัญเรื่องปจจัยยอยดานราคาในเรื่องราคาสมเหตุสมผลกับคุณภาพของอาหาร
และบริการเปนลําดับแรก แตจะใหความสําคัญในเรื่องการตอรองราคาเปนลําดับสุดทาย นั่นคือใน
การเลือกรับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน ผูบริโภคจะพิจารณาความเหมาะสมระหวางราคา และ
คุณภาพของอาหาร  แตไมคํ านึงถึงการตอรองราคา  ดังนั้น  ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
จึงควรกําหนดราคาอาหารใหเหมาะสมและสอดคลองกับคุณภาพของอาหาร เพื่อเพิ่มความสามารถ
ในการแขงขันดานราคา โดยผูประกอบการควรพิจารณาดานตนทุนของอาหารประกอบในการ     
ตั้งราคา และควรระบุราคาไวอยางชัดเจน เพื่อใหลูกคาไดมีโอกาสตัดสินใจกอนที่จะสั่งอาหาร 
5.   ผูบริโภคใหความสําคัญกับเรื่องปจจัยยอยดานสถานที่ในเรื่องมีสถานที่จอดรถสะดวกกวางขวาง
เพียงพอ ทําเลที่ตั้งไมพลุกพลาน หรือแออัดจนเกินไป และต้ังอยูในยานชุมชนสามารถไป-มา
สะดวก เพราะฉะนั้นผูประกอบการควรเนนการเปดรานอาหารบริเวณแหลงชุมชุน ซ่ึงจาก 
รูปแบบการดําเนินชีวิตของผูบริโภคเปลี่ยนแปลงไป เนื่องจากความเหนื่อยลาภายหลังจากการ
ทํางาน  ผูบริโภคสวนใหญจึงนิยมออกมารับประทานอาหารมื้อเย็นนอกบาน  มากกวาการ 
ปรุงอาหารเอง ดังนั้นผูประกอบการธุรกิจอาหารจึงควรเปดรานอาหารใหอยูในแหลงชุมชนที่มี 
การคมนาคมสะดวก ครอบคลุมกลุมผูบริโภคเปาหมายใหมาก และนอกจากนี้ผูประกอบการควรมี
การจัดการระบบคลังสินคาเพื่อจะไดสามารถตรวจสอบทั้งในเรื่องของชนิดของอาหารและความสด 
สะอาดของวัตถุดิบในการปรุงอาหาร เพื่อปองกันปญหาในเรื่องสินคาขาดตลาด และเพื่อตอบสนอง
พึงพอใจของผูบริโภค โดยจะสามารถชวยลดการสูญเสียโอกาสจากการขายไดอีกทางหนึ่ง 
6.  ผูบริโภคใหความสําคัญกับเรื่องปจจัยยอยดานการสงเสริมการตลาดในเรื่องมีสวนลด 
คาบริการเปนพิเศษ เมื่อมาใชบริการบอยครั้ง อยูในระดับมากที่สุด และรองลงมาเปนอันดับ 2   
คือ การที่บุคคลอื่นแนะนําใหมาใชบริการ และใหความสําคัญในระดับปานกลางในเรื่องการ
โฆษณาทางสื่อตางๆ  ดังนั้นผูประกอบการธุรกิจอาหารควรจะมีการสง เสริมการตลาด  
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เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค เชน การใหบัตรสวนลดในการรับประทานอาหาร 
ครั้งตอไปเมื่อผูบริโภคมารับประทานครบ 5 คร้ังภายใน 1 เดือน เปนตน และสิ่งที่สําคัญ 
อีกประการหนึ่งคือ การสรางความพึงพอใจแกผูบริโภค ทั้งในดานของอาหาร และการบริการ  
เพื่อใหเกิดการบอกตอ เนื่องมาจากผลการศึกษาพบวาผูบริโภคจะใหความสําคัญกับการที่บุคคลอื่น
แนะนําใหมาใชบริการ มากกวาการหาขอมูลทางสื่อโฆษณาตางๆ ซ่ึงหากผูประกอบการธุรกิจ
อาหารสามารถทําใหเกิดการบอกตอได จะสามารถประหยัดตนทุนในการโฆษณา ประชาสัมพันธ
ไดมาก และนํางบประมาณที่ เหลือมาใชในดานอื่น เชน ดานการฝกอบรมพนักงาน  อีกทั้ง
ผูประกอบการธุรกิจอาหารอาจตั้งราคาสินคาใหต่ํากวาคูแขงได เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ
แขงขันใหสูงขึ้น หรืออาจมีการสงเสริมการตลาดโดยใชพนักงานขาย ซ่ีงสามารถสรางทัศนคติ และ
พฤติกรรมการบริโภคไดเปนอยางดี จึงควรจัดใหมีพนักงานแนะนําอาหาร และเครื่องดื่มประจําราน 
เพื่อเปนการสงเสริมการขายโดยตรงแกผูมาใชบริการ และเปนการประชาสัมพันธใหกับทางรานได
เปนอยางดี 
7.   ปจจัยดานบุคคล ผูบริโภคใหความสําคัญกับเรื่องปจจัยยอยดานบุคคลมากที่สุดในเรื่อง พนักงาน
ไมเปนโรคติดตอ เชนโรคตาแดง ไขหวัด เปนตน รวมทั้งในเรื่องความสะอาดของผูปรุงอาหาร การ
ใหบริการที่ดีของพนกังานเสิรฟ และปญหาที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากคือ พนักงานใหบริการชา 
ดั ง นั้ น ก า ร จั ด ก า ร เ รื่ อ ง อ า ห า ร  ค ว ร จั ด ใ ห มี พ นั ก ง า น ต ร ว จ เ ช็ ค อ า ห า ร  (Checker)  
ทําหนาที่คอยจัดอาหารใหออกตามใบสั่งอาหาร ไดอยางถูกตองรวดเร็ว และจัดพนักงานหองครัว 
เชน กุก ผูชวยกุก พนักงานเสิรฟ ใหมีจํานวนเพียงพอกับชวงเวลาที่ลูกคามาใชบริการมาก รวมทั้ง
ควรมีการระบุไวในรายการอาหารวา อาหารประเภทใดบางที่ใชเวลาในการปรุงนานเปนพิเศษ  
เพื่อสรางความเขาใจแกผูบริโภค และควรมีการตรวจสุขภาพของพนักงานภายในรานทุกคนเปน
ประจํา 
8.  ปจจัยดานกระบวนการบริการ ผูบริโภคใหความสําคัญกับปจจัยยอยดานกระบวนการบริการมาก
ที่สุดในเรื่องการใหบริการดวยความสุภาพ ถูกตองรวดเร็ว ใหบริการแกลูกคาทุกรายอยางเสมอภาค
เทาเทียมกัน ดังนั้นผูประกอบธุรกิจรานอาหารควรมีการพัฒนาความรู ความสามารถในการทํางาน
ของพนักงาน  สร างทัศนคติที่ ดี ใหแกพนักงาน  เพื่ อใหพนักงานมีความรู ความ เข าใจ  
ในเรื่องของงานบริการ รวมทั้งควรมีการประเมินผลการทํางานของพนักงานอยางสม่ําเสมอ  
โดยมีการกําหนดมาตรฐาน หรือระบบการทํางานที่มีประสิทธิภาพเพื่อเพิ่มพูนคุณภาพของงาน
บริการ เทคนิคในการใหบริการ และมีการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภคในดานการบริการ เชน 
การติดปาย “หากพนักงานบริการไมสุภาพ กรุณาแจงผูจัดการ” เนนการบริการดวยความสุภาพ  
รวดเร็ว และบริการลูกคาทุกรายอยางเสมอภาคเทาเทียมกัน เพื่อตอบสนองความพึงพอใจของลูกคา 
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และลูกคาอาจกลับมาใชบริการอีกครั้งหนึ่ง หรืออาจมีการบอกตอแบบปากตอปาก ซ่ึงสามารถ 
ขยายฐานลูกคาใหเพิ่มขึ้นไดในอนาคต 
9. ปจจัยดานหลักฐานทางกายภาพ  ผูประกอบการธุรกิจอาหารควรมีการจัดตกแตงราน 
ในรูปแบบที่เปนสถานที่โลง กวางขวาง บรรยากาศภายในรานอาหารควรใหความรูสึกที่เปนกันเอง 
อบอุน ไมอึดอัด ลักษณะของการจัดโตะไมชิดกันเกินไป มีที่นั่งและโตะอาหารไวใหบริการ 
อยางเพียงพอ อาจมีการติดตั้งเครื่องฟอกอากาศ หรือระบบพัดลมดูดควัน เพื่อถายเทอากาศภายใน
ราน สําหรับบริเวณหองน้ําควรมีการเขียนปายบอกชัดเจน โดยแยกหองน้ําหญิง และหองน้ําชาย
ออกจากกัน จัดใหมีหองน้ําใหเพียงพอแกผูใชบริการ และควรเนนดานความสะอาด จึงควรมี
พนักงานดูแลรักษาความสะอาดของหองน้ําอยูเสมอ รวมทั้งควรมีการตรวจเช็คภาชนะ อุปกรณ 
เครื่องมือ เครื่องใชบนโตะอาหารใหสะอาด สําหรับอุปกรณบนโตะอาหารบางชนิดควรมีการ 
หอหุม เพื่อเปนการรับประกันความสะอาด เชน ตะเกียบ ชอน ไมจิ้มฟน และควรอบรมพนักงาน 
ใหมีความรู คามเขาใจเรื่องสุขาภิบาลดานอาหาร ซ่ึงถือเปนกลยุทธหนึ่งที่ผูประกอบการธุรกิจ 
รานอาหารสามารถนําไปประยุกตใชไดกับธุรกิจ เพื่อเปนแรงจูงใจใหกับผูมาใชบริการตอไปไดใน
อนาคต 
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