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บทคัดย่อ
การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับความส�ำคัญของการเลือกใช้บริการและปัจจัยท่ีมีผลต่อระดับ

ความส�ำคัญในการเลือกใช้บริการร้านอาหารที่มีเครื่องหมาย “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” ในเขตกรุงเทพมหานคร 
เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจโดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู ้บริโภคแบบบังเอิญ  
จ�ำนวน  400 รายท่ีใช้บรกิารศนูย์อาหารในห้างสรรพสนิค้าเขตกรงุเทพมหานครวิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้สถิตเิชงิพรรณนา 
การวิเคราะห์ความถดถอยพหุคูณ

ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างเป็นเพศหญิงมากที่สุดร้อยละ 50.80 มีอายุ 21-30 ปีร้อยละ 35.80 จบ 
การศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 32.00 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-20,000 บาทร้อยละ 43.80 อาชีพพนักงาน
บรษิทัเอกชนร้อยละ 35.80 ความถ่ีในการรบัประทานอาหารในศูนย์อาหาร 1-2 ครัง้ต่อเดือนร้อยละ 45.80 ความรูด้้าน
สขุาภิบาลอาหารอยู่ในระดบัมากมทีศันคตเิชงิบวกต่อการให้บรกิารร้านอาหารอยู่ในระดบัมาก และการตดัสนิใจเลอืก
ใช้บริการร้านอาหารโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง จากการทดสอบสมมติฐานพบว่าปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจ 
เลือกใช้บริการร้านอาหารอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.01) ได้แก่ เพศหญิง อายุ 21-30 ปี รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
10,001-20,000 บาท ความรูด้้านสขุาภบิาลอาหารทัศนคตด้ิานการส่งเสรมิการตลาด ด้านบคุลากร และด้านลกัษณะ
ทางกายภาพ

ค�ำส�ำคัญ : การเลือกใช้บริการร้านอาหาร   เครื่องหมาย “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย”

Abstract
The purpose of this research was to study factor affecting decision making on restaurant selection 

“clean food good taste logo” in Bangkok. The survey research was carried out using questionnaires col-
lected data from 400 respondents. The descriptive statistics and multiple regression analysis  were applied 
for data analysis.

	The results showed that the most of respondent were female 50.80 percent, aged 21-30 years 
old 35.80 percent completed bachelor degree 32.00 percent  average monthly  income 10,001-20,000 
baht  43.80 percent occupation employees 35.80 percent  frequency of eating at the food court 1-2 times/
month 45.80 percent. The knowledge on food hygiene was classified at the high level and agreeable  
attitude respectively was high level. The decision making on restaurant selection was medium level.  
Hypothesis testing showed that the variable factors which significantly (p<.01) affected decision making 
on restaurant selection “clean food good taste logo” were as follows: female, 21-30 year old, average 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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monthly income 10,001-20,000 baht, knowledge on hygiene, attitude such as promotion, people and 
physical evidence.

 
Keywords : selection of restaurants, clean food good taste logo.

ค�ำน�ำ
ส�ำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ (Bureau of Food and Water Sanitation) อยู่ในสังกัดกรมอนามัย             

มนีโยบายโครงการ “อาหารสะอาด รสชาตอิร่อย” (Clean Food Good Taste) เป็นการส่งเสรมิให้ประชาชนมกีารสร้าง
เสริมสุขภาพและมีหลักประกันสุขภาพ และเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวสนับสนุนเศรษฐกิจไทย รฐับาลไทยมีนโย
บายทีจ่ะท�ำให้ประเทศไทยเป็นศนูย์กลางการท่องเท่ียว การบรกิารด้านอาหาร และการส่งเสรมิอตุสาหกรรมด้านอาหาร         
เพื่อส่งออกในภูมิภาคนี ้

ปัจจยัเรือ่งอาหารนับว่าเป็นปัจจยัทีส่�ำคญัและมผีลกระทบต่อธุรกิจการท่องเทีย่วอย่างสงู ฉะนัน้ จงึได้มกีาร
จดัท�ำโครงการสขุาภิบาลอาหารโดยร้านอาหารต้องมคีณุภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหาร โดยผูป้ระกอบ
การการร้านอาหารและแผงลอยท่ัวประเทศจะต้องปฎิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส�ำหรับร้านอาหารมี 15 ข้อ และส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารมี 12 ข้อ จะต้องผ่านขั้นตอนการตรวจสอบ
ความเหมาะสมของสถานประกอบการที่อาหารปรุงส�ำเร็จ  ต้องดูแลสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหารและสถานที่รับ
ประทานอาหารให้สะอาด  ถูกสุขลักษณะ  ดูแลความสะอาด  และความเหมาะสมของอาหาร สารปรุงแต่งน�้ำ น�้ำแข็ง
เคร่ืองดื่ม ภาชนะอุปกรณ์ ห้องน�้ำ ห้องส้วม รวมถึงสุขอนามัยของผู้ปรุงผู้เสิร์ฟอาหาร และดูแลการก�ำจัดขยะของ
เสีย นอกจากนี้ยังต้องตรวจสอบความสะอาดของอาหาร ภาชนะ และมือด้วยชุดตรวจหาเชื้อโคลาฟอร์ม
แบคทีเรีย (น�้ำยา SI-2) โดยต้องผ่านเกณฑ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 ถ้าสามารถปฏิบัติได้ตามท่ีกล่าว ก็จะได้รับป้าย
สัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” (Clean Food Good  Taste = CFGT) 

แต่ก็มีปัญหาร้านอาหารท่ีได้รับป้ายสัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” รับรอง เกิดการร้องเรียนถึง
ส�ำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ ว่าร้านอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ และมีการปรุงอาหารยังไม่สะอาด ท�ำให้ผู้บริโภค
เกิดอาการท้องเสยี อาเจียน อาหารเป็นพิษ เป็นต้น ท�ำให้ผู้บรโิภคเกิดการร้องเรยีนเข้าไปในส�ำนกังานสขุาภิบาลอาหาร
และน�้ำ ส�ำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำจึงเข้าไปตรวจสอบร้านอาหารของผู้ประกอบการว่าร้านอาหารไม่ถูก
สุขลักษณะ และมีการปรุงอาหารยังไม่สะอาดแก่ผู้บริโภคดังที่เข้ามาร้องเรียนหรือไม่

จากการศึกษาดังกล่าว ท�ำให้ทราบถึงปัญหาของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้บริการร้านอาหารท่ีมีเครื่องหมาย 
“อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” ที่ยังมีอยู่มาก ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มุ่งหวังน�ำผลการศึกษาเป็นส่วนหนึ่งที่สามารถช่วย
ปรับปรุงและพัฒนาร้านอาหารของผู้ประกอบ นั่นคือ ผู้บริโภคขาดข้อมูลเกี่ยวกับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและมี
ทัศนคติต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารเป็นอย่างไร เพ่ือน�ำไปก�ำหนดกลยุทธ์ท่ีจะตอบสนองต่อความต้องการของ
กลุม่ผูบ้รโิภคได้อย่างถูกต้อง รวมท้ังน�ำผลการศกึษาไปใช้ในการวางแผนการตลาดเพ่ือก�ำหนดกลยุทธ์และการปรบัปรงุ
บริการร้านอาหารในอนาคต

วิธีการวิจัย
1.  การก�ำหนดประชากร และกลุ่มตัวอย่าง

ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งน้ี ได้แก่ ผู้ท่ีใช้บริการร้านอาหารท่ีศูนย์อาหารท่ีมีเครื่องหมาย “อาหารสะอาด 
รสชาตอิร่อย”ในห้างสรรพสนิค้าในเขตกรงุเทพมหานคร และกลุม่ตัวอย่างท่ีใช้ในงานวิจยัจากสตูรของ  W.G. Cochran 
(ธีรวุฒิ. 2543)  โดยใช้ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ได้ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 385 ราย ดังนี้
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เมื่อ	 n	 แทน ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง
		 P	 แทน สัดส่วนของลักษณะที่สนใจในประชากร (ถ้าไม่ทราบ p = 0.5)
		 e	 แทน ระดับความคลาดเคลื่อนของการสุ่มตัวอย่างที่ยอมให้เกิดขึ้นได้
		 z	 แทน ค่า z ที่ระดับความเชื่อมั่นหรือระดับนัยส�ำคัญ
ก�ำหนดความเชื่อถือร้อยละ  95  ระดับความคลาดเคลื่อนร้อยละ  5  ซึ่งแทนค่าในสูตรได้ดังนี้

เสริมสุขภาพและมีหลักประกันสุขภาพ และเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวสนับสนุนเศรษฐกิจไทย รัฐบาลไทยมีนโยบายที่
จะท าให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยว การบริการด้านอาหาร และการส่งเสริมอุตสาหกรรมด้านอาหา ร         
เพื่อส่งออกในภูมิภาคนี้  
 ปัจจัยเรื่องอาหารนับว่าเป็นปัจจัยที่ส าคัญและมีผลกระทบต่อธุรกิจการท่องเที่ยวอย่างสูง  ฉะนั้น จึงได้มีการ
จัดท าโครงการสุขาภิบาลอาหารโดยร้านอาหารต้องมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหาร โดยผู้ประกอบการ
การร้านอาหารและแผงลอยทั่วประเทศจะต้องปฎิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับร้านอาหารมี 15 ข้อ และส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารมี 12 ข้อ จะต้องผ่านขั้นตอนการตรวจสอบความ
เหมาะสมของสถานประกอบการที่อาหารปรุงส าเร็จ  ต้องดูแลสถานที่เตรียมและปรุงอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร
ให้สะอาด  ถูกสุขลักษณะ  ดูแลความสะอาด  และความเหมาะสมของอาหาร สารปรุงแต่งน้ า น้ าแข็งเครื่องดื่ม ภาชนะ
อุปกรณ์ ห้องน้ า ห้องส้วม รวมถึงสุขอนามัยของผู้ปรุงผู้เสิร์ฟอาหาร และดูแลการก าจัดขยะของเสีย นอกจากนี้ยังต้อง
ตรวจสอบความสะอาดของอาหาร ภาชนะ และมือด้วยชุดตรวจหาเชื้อโคลาฟอร์มแบคทีเรีย (น้ ายา SI-2) โดยต้องผ่าน
เกณฑ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 ถ้าสามารถปฏิบัติได้ตามที่กล่าว ก็จะได้รับป้ายสัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” 
(Clean Food Good  Taste = CFGT)  
 แต่ก็มีปัญหาร้านอาหารที่ได้รับป้ายสัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” รับรอง เกิดการร้องเรียนถึง
ส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ า ว่าร้านอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ และมีการปรุงอาหารยังไม่สะอาด ท าให้ผู้บริโภคเกิด
อาการท้องเสีย อาเจียน อาหารเป็นพิษ เป็นต้น ท าให้ผู้บริโภคเกิดการร้องเรียนเข้าไปในส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
ส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ าจึงเข้าไปตรวจสอบร้านอาหารของผู้ประกอบการว่าร้านอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ และมี
การปรุงอาหารยังไม่สะอาดแก่ผู้บริโภคดังที่เข้ามาร้องเรียนหรือไม่ 
 จากการศึกษาดังกล่าว ท าให้ทราบถึงปัญหาของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้บริการร้านอาหารที่มีเครื่องหมาย “อาหาร
สะอาด รสชาติอร่อย” ที่ยังมีอยู่มาก ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มุ่งหวังน าผลการศึกษาเป็นส่วนหนึ่งที่สามารถช่วยปรับปรุงและ
พัฒนาร้านอาหารของผู้ประกอบ นั่นคือ ผู้บริโภคขาดข้อมูลเกี่ยวกับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและมีทัศนคติต่อการ
เลือกใช้บริการร้านอาหารเป็นอย่างไร เพื่อน าไปก าหนดกลยุทธ์ที่จะตอบสนองต่อความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคได้อย่าง
ถูกต้อง รวมทั้งน าผลการศึกษาไปใช้ในการวางแผนการตลาดเพ่ือก าหนดกลยุทธ์และการปรับปรุงบริการร้านอาหารใน
อนาคต 

วิธีการวิจัย 
1.  การก าหนดประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ ผู้ที่ใช้บริการร้านอาหารที่ศูนย์อาหารที่มีเครื่องหมาย “อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย”ในห้างสรรพสินค้าในเขตกรุงเทพมหานคร และกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในงานวิจัยจากสูตรของ  W.G. Cochran 
(ธีรวุฒิ. 2543)  โดยใช้ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ได้ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 385 ราย ดังนี้ 
 เมื่อ n แทน ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
  P แทน สัดส่วนของลักษณะที่สนใจในประชากร (ถ้าไม่ทราบ p = 0.5) 
  e แทน ระดับความคลาดเคล่ือนของการสุ่มตัวอย่างที่ยอมให้เกิดขึ้นได้ 
  z แทน ค่า z ที่ระดับความเชื่อมั่นหรือระดับนัยส าคัญ 
ก าหนดความเชื่อถือร้อยละ  95  ระดับความคลาดเคล่ือนร้อยละ  5  ซึ่งแทนค่าในสูตรได้ดังนี้ 
 

 

 

 

 

 

385
16.384

05.0
96.15.015.0

1

2

2

2

2










n
n

n

e
zppn

2.  การสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัย การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยแบบเชิงปริมาณ (quantitative research) เครื่องมือที่ใช้

ในการวิจัย คือ แบบสอบถาม (questionnaire) ซึ่งแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ประกอบด้วย ปัจจัยส่วนบุคคลความรู้ด้านการ
สขุาภบิาลอาหาร ปัจจยัด้านทัศนคต ิและพฤตกิรรมการตดัสนิใจเลอืกใช้บรกิารร้านอาหารของผูบ้รโิภค แบบสอบถาม
สร้างขึ้นโดยการค้นคว้าจากเอกสารและงานวิจัยเก่ียวข้อง โดยแบบสอบถามผ่านการตรวจสอบความเท่ียงตรง  
(content validity) จากผู้เชี่ยวชาญ = 0.732 และค่าความเชื่อมั่นโดยเก็บข้อมูลจ�ำนวน 30 ชุด จากประชาชนในเขต
ป้อมปราบศัตรูพ่ายที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยโดยใช้ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบัค (Cronbach’s Alpha 
Coefficient)= 0.904
3.  การเก็บรวบรวมข้อมูล

กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการเก็บข้อมูลประมาณ  385 คน  แต่เพ่ือให้การเก็บข้อมูลครอบคลุมสมบรูณ์ จึงเพ่ิม
จ�ำนวนตวัอย่างส�ำรอง 15 คน โดยขนาดกลุม่ตวัอย่างในการวจิยัครัง้น้ีเท่ากับ 400 คน   ข้ันตอนการสุม่ตัวอย่างประกอบ
ด้วย 3 ขั้นตอน ดังนี้

ขั้นตอนท่ี 1 เลือกสถานที่ที่มีกลุ่มผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการร้านอาหารที่ศูนย์อาหารในห้างสรรพสินค้าที่มี
เครื่องหมาย Clean Food Good Taste ในเขตกรุงเทพมหานคร

ขัน้ตอนท่ี 2 กรงุเทพมหานครมกีารปกครองท้ังหมด 50 เขต แบ่งกลุม่การปฏบิตังิานของส�ำนกังานเขตทัง้หมด 
6 เขต โดยใช้การสุ่มกลุ่มตัวอย่างง่าย (simple random sampling) ได้ดังนี้

		 1. กลุ่มกรุงเทพกลาง			   เขตห้วยขวาง
		 2. กลุ่มกรุงเทพใต	้			    เขตบางนา
		 3. กลุ่มกรุงเทพเหนือ			   เขตลาดพร้าว
		 4. กลุ่มกรุงเทพตะวันออก			   เขตลาดกระบัง
		 5. กลุ่มกรุงธนเหนือ			   เขตตลิ่งชัน
		 6. กลุ่มกรุงธนใต	้			    เขตบางบอน 
	ขั้นตอนที่ 3 การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (accidental sampling) โดยการเก็บข้อมูลจากผู้บริโภคอายุตั้งแต่ 

18 – 60 ปี ผู้ที่มาใช้บริการที่ศูนย์อาหารในห้างสรรพสินค้าในเขตกรุงเทพมหานคร เช่น บิ๊กซี  เทสโก้โลตัส  เซ็นทรัล 
พลาซาและเดอะมอลล์ เป็นต้น ตั้งแต่เดือนสิงหาคม-ตุลาคม พ.ศ. 2557
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4.  การวิเคราะห์ข้อมูล
เม่ือได้ข้อมูลจากการเก็บแบบสอบถามผู้วิจัยได้น�ำข้อมูลมาประมวลผลโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปทาง

สังคมศาสตร์เพื่อวิเคราะห์ผล สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ สถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistic) ประกอบด้วย 
ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย (mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) สถิติเชิงอนุมาน 
(inferential statistic) เพื่อทดสอบสมมติฐานของแต่ละข้อโดยใช้สถิติต่างๆ ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ส่วนบุคคลที่แตก
ต่างกันมีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารที่แตกต่างกันใช้สถิติการทดสอบค่าที (independent t-test)  
และการวเิคราะห์ความแปรปรวนทางเดยีว (one-way analysis of variance) ความรูด้้านการสขุาภบิาลอาหาร ปัจจัย
ทศันคตซิึง่ได้แก่ ปัจจยัเก่ียวกับทศันคตด้ิานลกัษณะของอาหารทีใ่ห้บรกิาร ปัจจยัเก่ียวกับทัศนคตด้ิานราคาของอาหาร 
ปัจจัยเกี่ยวกับทัศนคติด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย ปัจจัยเกี่ยวกับทัศนคติด้านการส่งเสริมการตลาด ปัจจัยเกี่ยวกับ
ทัศนคติด้านบุคลากร ปัจจัยเกี่ยวกับทัศนคติด้านลักษณะทางกายภาพ และปัจจัยเกี่ยวกับทัศนคติด้านกระบวนการ
มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร ทดสอบโดยใช้สถิติการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ 
(multiple regression analysis) 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย
1.  ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภค

จากการศกึษาพบว่าผูบ้รโิภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคดิเป็นร้อยละ 50.80 มอีายุระหว่าง  21-30 ปี คดิเป็นร้อยละ 
35.80 จบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 32.0 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 
43.80 มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน คิดเป็นร้อยละ 35.80 ความถี่ในการรับประทานอาหารในศูนย์อาหาร 1–2 ครั้ง/
เดือน คิดเป็นร้อยละ 45.80 สถานที่ที่ท่านเลือกรับประทานอาหารในศูนย์อาหาร Big C Big C Extra Tesco Lotus 
Max Value คิดเป็นร้อยละ 68.20 และการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารในศูนย์อาหาร คือ ด้านความหลากหลาย
ของราการอาหาร คิดเป็นร้อยละ 31.20 (Table 1)

Table1  Demographic and background characteristics.

Personal data Number of person(n = 400) Percentage

Gender

Man 197 49.20

Female 203 50.80

Age (year)

<20 4 1.00

21 - 30 143 35.80

31 -  40 132 33.00

41 - 50 92 23.00

51 - 60 29 7.20

06-���������-���������������������������������������������������.indd   51 10/3/2559   9:37:48

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



52 วารสารเกษตรพระจอมเกล้า

Table 1  (continued)

Personal data Number of person(n = 400) Percentage

Education

Primer 27 6.80

Secondary 46 11.40

High School 81 20.20

Diploma 91 22.80

Bachelor 128 32.00

Postgraduate 27 6.80

Monthly income (baht)

< 10,000 38 9.50

10,001 - 20,000 175 43.80

20,001 - 30,000 86 21.50

30,001 - 40,000 28 7.00

40,001 - 50,000 53 13.20

> 50,000 20 5.00

Occupation

          Government officer 14 3.50

          Employee 143 35.80

          Business 96 24.00

          Freelance 49 12.20

          Student 10 2.50

          Steward, housewife 8 2.00

          Trader  80 20.00
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Personal data Number of person(n = 400) Percentage

Frequency of eating at the food court. (times/month)

1 - 2 183 45.80

3 - 4 116 29.00

5 - 6 55 13.80

7 - 8 23 5.80

9 - 10 10 2.50

> 10 13 3.20

Place to eat in the food court.

          Big C, Big C Extra, Tesco Lotus, Max Value 273 68.20

          Central Plaza, The Mall, Robinson 96 24.00

          Siam Paragon, Siam Center, Siam Discovery 31 7.80

          Other 0 0.00

The decision to eat in the food court.

          Taste of food 96 24.00

          A variety of food items 125 31.20

          The price of food is more interesting. 18 4.50

          Cleanness of food 53 13.20

          Convenient location 100 25.00

          Advertising through various media on food 8 2.00

          Other 0 0.00

2.  ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร
จากการส�ำรวจพบว่าความรูด้้านการสขุาภบิาลอาหาร สามารถแบ่งระดบัความรูข้องกลุม่ตวัอย่าง คอืมคีวาม

รู้ระดับสูง (12-15 คะแนน) มีความรู้ระดับปานกลาง (9-11 คะแนน) และมีความรู้ระดับต�่ำ (0-8 คะแนน) โดยภาพรวม
ความรูด้้านการสขุาภิบาล พบว่าผูบ้รโิภคมคีวามรูโ้ดยรวมอยู่ในระดบัสงู มค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 13.38 ค่าเฉลีย่ต�ำ่ทีส่ดุและ
ค่าเฉลีย่สงูทีส่ดุ คอื  7.00 และ 15.00 ตามล�ำดบัเมือ่พิจารณาเป็นประเดน็ค�ำถามเรือ่งความรูด้้านการสขุาภบิาลอาหาร
เป็นรายข้อพบว่า ส่วนใหญ่กลุ่มตัวอย่างตอบค�ำถามเรื่องความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารได้ถูกต้อง เมื่อพิจารณาข้อ
ค�ำถามที่ผู้บริโภคตอบถูกน้อยที่สุด ซึ่งเป็นค�ำถามเกี่ยวกับโรคตับอักเสบบางชนิดสามารถติดต่อได้จากการบริโภค
อาหารร่วมกันโดยที่ไม่ใช้ช้อนกลาง ผู้บริโภคตอบถูกน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 25.5 แสดงว่าผู้บริโภคมีความรู้เกี่ยวกับ
โรคไวรัสตับอักเสบน้อย (Table 2)

Table 1  (continued)
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Table 2  Knowledge of food hygiene consumers in Bangkok.

Knowledge level Level Number of person(n = 400) Percentage

0 – 8 Low 3 0.8

9 – 11 Medium 52 13.0

12- 15 High 345 86.2

X= 13.38     S.D. = 1.62

Max = 15.0 Min = 7.0

3.  ทัศนคติของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร
จากการศึกษาพบว่าทัศนคติของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหาร สามารถแบ่งระดับความ

คดิเหน็ของกลุม่ตวัอย่างม ี5 ระดบั โดยการให้คะแนนระดบั 5 หมายถึงมคีวามเหน็ด้วยอย่างย่ิงมากท่ีสดุ และ 1 หมาย
ถึงไม่ความเห็นด้วยอย่างย่ิง โดยภาพรวมทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่าผู้บริโภคให้ความคิดเห็นโดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.03 (Table 3)

Table 3  Level of consumer attitudes that affect the selection of restaurants in Bangkok.

Consumer attitudes that affect the selection  
of restaurants. X S.D. Level Top

1. Product 4.17 .43 High 4

2. Price 4.27 .47 High 2

3. Place 4.36 .47 High 1

4. Promotion 3.74 .57 High 6

5. People 4.00 .62 High 5

6. Physical evidence 3.46 .56 Medium 7

7. Process 4.18 .47 High 3

Total 4.03 .34 High

เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ผู้บริโภคมีระดับความคิดเห็นเก่ียวกับทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการ
เลือกใช้บริการร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  รายการที่ให้ความส�ำคัญสูงที่สุด คือ ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย 
ความคิดเห็นของผู้บริโภคอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ  4.36 รองลงมา คือความคิดเห็นของผู้บริโภคด้านราคา
ของอาหาร พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ  4.27 ความคิดเห็นของผู้บริโภคด้าน
กระบวนการ  พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.18 ความคิดเห็นของผู้บริโภคด้าน
ลกัษณะของอาหารท่ีให้บรกิาร พบว่าผูบ้รโิภคให้ความส�ำคญัอยู่ในระดบัมากมค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 4.17 ความคดิเหน็ของ
ผูบ้รโิภคด้านบคุลากร พบว่าผูบ้รโิภคให้ความส�ำคญัอยู่ในระดบัมากมค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 4.00 ความคดิเหน็ของผูบ้รโิภค
ด้านการส่งเสรมิการตลาด พบว่าผูบ้รโิภคให้ความส�ำคญัอยู่ในระดบัมากมค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 3.74 และความคดิเห็นของ
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ผู้บริโภคด้านลักษณะทางกายภาพ พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.46 ตาม
ล�ำดับ
4.  การตัดสินใจของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร

จากการศึกษา พบว่าการตัดสินใจของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหาร สามารถแบ่งระดับ
ความส�ำคัญของกลุ่มตัวอย่างมี 5 ระดับ โดยการให้คะแนนระดับ 5 หมายถึง มีความส�ำคัญมากที่สุด และ 1 หมายถึง 
ไม่ความส�ำคัญอย่างย่ิง โดยภาพรวมการตัดสินใจของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่าผู้บริโภคให้ความคิดเห็นโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.42 เมื่อพิจารณา
เป็นรายด้าน พบว่า ผู้บริโภคมีระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับการตัดสินใจของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลือก ใช้บริการร้าน
อาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  รายการที่ให้ความส�ำคัญสูงที่สุด คือ ด้านราคาของอาหาร  การตัดสินใจของผู้บริโภค
อยู่ในระดบัมาก มค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 3.87 รองลงมา คอืการตดัสนิใจของผูบ้รโิภคด้านด้านลกัษณะ ของอาหารทีใ่ห้บรกิาร  
พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.85 การตัดสินใจของผู้บริโภคด้านช่องทางการจัด
จ�ำหน่าย พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.60 การตัดสินใจของผู้บริโภคด้านด้าน
ลักษณะทางกายภาพ พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.36  การตัดสิน   ใจของ
ผู้บริโภคด้านบุคลากร พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.18 การตัดสินใจของ 
ผู้บริโภคด้านด้านกระบวนการ พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.09 และการ
ตัดสินใจของผู้บริโภคด้านด้านการส่งเสริมการตลาด พบว่าผู้บริโภคให้ความส�ำคัญอยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 2.98 ตามล�ำดับ(Table 4)

Table 4  Level of the decision of consumers that affect the selection of restaurants in Bangkok.

Decision making on restaurants. X S.D. Level Top

1. Product 3.85 .60 High 2

2. Price 3.87 .64 High 1

3. Place 3.60 .62 High 3

4. Promotion 2.98 .80 Medium 7

5. People 3.18 .78 Medium 5

6. Physical evidence 3.36 .75 Medium 4

7. Process 3.09 .87 Medium 6

Total 3.42 .54 Medium

5. ปัจจัยส่วนบุคคล ปัจจัยความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร และปัจจัยด้านทัศนคติมีผลต่อการตัดสินใจ 
    เลือกใช้บริการร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร

ผลการวิเคราะห์ตัวแปรปัจจัยส่วนบุคคลความรู้ด้านสุขาภิบาล และทัศนคติผู้บริโภคด้านปัจจัยส่วนประสม
การตลาด สามารถอธิบายได้ร้อยละ 48.80 ระดับการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในเขตกรุงเทพมหานครค่า
สถิต ิ F เท่ากับ 30.262 และ ค่า Sig. เท่ากับ 0.00 แสดงว่าตัวแปรอสิระมคีวามสัมพันธ์กับตัวแปรตามอย่างมนัียส�ำคญั
ทางสถิติ (Table 5)

06-���������-���������������������������������������������������.indd   55 10/3/2559   9:37:49

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



56 วารสารเกษตรพระจอมเกล้า

Table 5  Multiple regression analysis estimated affecting decision making.

Variable B Std. error Beta t p-value

Constant 0.710 0.288 2.462 0.014

SEX1 0.158 0.041 0.147 3.852 0.00*

AGE1 0.252 0.046 0.225 5.523 0.00*

EDU1 0.001 0.044 0.001 0.018 0.985

SALARY1 -0.125 0.046 -0.115 -2.686 0.008

CAREER1 0.063 0.049 0.056 1.274 0.204

TT_KNOW -0.027 0.013 -0.082 -2.057 0.040*

AT1 0.029 0.056 0.023 0.515 0.607

AT2 0.084 0.055 0.074 1.535 0.126

AT3 0.068 0.061 0.059 1.113 0.266

AT4 0.222 0.045 0.236 4.982 0.00*

AT5 0.195 0.042 0.223 4.590 0.00*

AT6 0.270 0.043 0.281 6.317 0.00*

AT7 -0.091 0.050 -0.080 -1.822 0.069

Multiple R = 0.710 F = 30.262  Adjust R square = 0.488
Multiple R2 = 0.505 Sig. F = 0.000SE

est
 = 0.386

*significant at level 0.05

โดยก�ำหนดให้
SEX1 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยส่วนบุคคลด้านเพศโดยก�ำหนดให้เพศหญิงแทนค่าด้วย 1 และเพศชายแทนค่า 

ด้วย 0
	AGE1 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยส่วนบุคคลด้านอายุ โดยก�ำหนดให้อายุ  21-30 ปีแทนค่าด้วย 1 และที่เหลือ

แทนค่าด้วย 0
	EDU1 หมายถึง ตวัแปรปัจจยัส่วนบคุคลด้านการศึกษา โดยก�ำหนดให้ปรญิญาตรแีทนค่าด้วย 1 และท่ีเหลือ 

แทนค่าด้วย 0
	SALARY1 หมายถึง ตัวแปรด้านปัจจัยส่วนบุคคลด้านรายได้  โดยก�ำหนดให้ 10,001 – 20,000 บาทแทน

ค่าด้วย 1และที่เหลือแทนค่าด้วย 0
	CAREER1 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยส่วนบุคคลด้านอาชีพ โดยก�ำหนดให้พนักงานบริษัทเอกชนแทนค่าด้วย 

1 และที่เหลือแทนค่าด้วย 0
TT_KNOW หมายถึง ตวัแปรปัจจยัความรูด้้านการสขุาภิบาลอาหารของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอการตดัสนิใจเลอืกใช้

บริการร้านอาหาร คะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
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	AT1 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านลักษณะของอาหารคะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
	AT2 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านราคาของอาหารคะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
	AT3 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่ายคะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
	AT4 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านการส่งเสริมการตลาดคะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
	AT5 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านบุคลากรคะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
	AT6 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านลักษณะทางกายภาพคะแนนมาตรวัดแบบช่วง ระหว่าง 1-5
	AT7 หมายถึง ตัวแปรปัจจัยทัศนคติด้านกระบวนการคะแนนมาตรวัดแบบช่วงระหว่าง 1-5
ตัวแปรย่อยที่มีความสัมพันธ์เชิงเส้นตรงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 กับระดับการตัดสินใจเลือก

ใช้บริการร้านอาหาร ได้แก่ เพศ ช่วงอายุ ความรู้ด้านสุขาภิบาล ปัจจัยการส่งเสริมการตลาด ปัจจัยด้านบุคคล และ
ปัจจยัด้านลกัษณะทางกายภาพ ซึง่สามารถอธิบายได้ว่าถ้ากลุ่มผูบ้รโิภคเป็นเพศหญิงจะท�ำให้ระดับการตัดสินใจเพ่ิม
ขึ้น 0.158 โดยเฉลี่ย ถ้ากลุ่มผู้บริโภคมีอายุในช่วง 21-30 ปี จะท�ำให้ระดับการตัดสินใจเพิ่มขึ้น  0.252  โดยเฉลี่ย แต่
ค่าคะแนนความรูด้้านสขุาภิบาลอาหารของผูบ้รโิภคเพ่ิมขึน้จะท�ำให้ระดบัการตดัสนิใจลดลง  0.027  โดยเฉลีย่ ปัจจัย
ด้านส่งเสริมการตลาด ปัจจัยด้านบุคคลากร และปัจจัยด้านลักษณะทางกายภาพมีคะแนนสูงข้ึนจะท�ำให้ระดับการ
ตัดสินใจเพิ่มขึ้น 0.022 0.195 และ 0.270  โดยเฉลี่ย ตามล�ำดับ

วิจารณ์ผลงานวิจัย
ปัจจัยส่วนบุคคลทางด้านเพศ อายุ รายได้ และอาชีพที่แตกต่างกัน มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้าน

อาหารทีม่เีครือ่งหมาย“อาหารสะอาด รสชาตอิร่อย”ท่ีแตกต่างกันอย่างมนัียส�ำคัญทีร่ะดบั(p<0.05) ดงัน้ันการด�ำเนนิ
งานของส่วนท่ีเก่ียวข้องเพ่ือส่งเสริมการใช้บริการร้านอาหาร จึงควรจัดบริการให้มีการอ�ำนวยความสะดวกได้กับทุก
เพศ และทุกสถานภาพของผู้บริโภคทั่วไป และส่วนปัจจัยส่วนบุคคลทางด้านการศึกษา และอาชีพที่แตกต่างกัน จะ
ไม่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารท่ีมีเครื่องหมาย“อาหารสะอาด รสชาติอร่อย”ที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส�ำคัญที่ระดับ(p<0.05) พบว่าผู้บริโภคเข้ามาใช้บริการร้านอาหารน้ัน เพ่ือความสะดวกและสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคได้ทุกระดับการศึกษาและทุกอาชีพของผู้บริโภคทั่วไป

ปัจจัยความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารและปัจจัยด้านทัศนคติท่ีแตกต่างกันมีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้
บริการร้านอาหารที่มีเครื่องหมาย“อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” ท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญท่ีระดับ (p<0.05)   
ดงันัน้การด�ำเนนิของส�ำนกังานสขุาภิบาลอาหารและน�ำ้ กรมอนามยัต้องมกีารประชาสัมพันธ์ทางด้านความรูด้้านการ
สขุาภบิาลอาหารและประชาสมัพันธ์ในการตรวจสอบเพ่ือรกัษามาตรฐานของป้ายโฆษณาความอร่อยของอาหารนัน้ๆ 
เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนได้รับรู้ถึงความปลอดภัยอื่นๆ ของอาหารด้วย ไม่เพียงแต่พิจารณาแต่ด้านความอร่อยเพียง
อย่างเดียว

ข้อเสนอแนะ
1. จากการศึกษาครั้งนี้ พบว่าโดยภาพรวมของผู้บริโภคมีความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับสูง จึง

เป็นโอกาสท่ีดขีองส�ำนกังานสขุาภบิาลอาหารและน�ำ้ กรมอนามยั จะมนีโยบายส่งเสรมิและประชาสมัพันธ์การด�ำเนนิ
งานโครงการร้านอาหารสะอาด รสชาตอิร่อย ให้มคีวามต่อเน่ืองและยังเป็นส่วนช่วยผลกัดนัให้เกิดภาพลกัษณ์ทีด่ขีอง
การด�ำเนนิงาน ซึง่ส่วนใหญ่มคีวามต้องการให้ผลกัดนัให้ร้านอาหารทกุร้านได้รบัป้ายมาตรฐาน “อาหารสะอาด รสชาติ
อร่อย”

2. การปรับปรุงร้านอาหารนอกจากเพ่ือให้มีมาตรฐานในด้านความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร
ตามแนวทางของโครงการร้านอาหารสะอาด รสชาติอร่อย องค์กรควรส่งเสรมิให้ผู้ประกอบการให้ความส�ำคัญกับปัจจยั
ส่วนผสมการตลาดอกีด้วย ได้แก่ ความหลากหลายของรายการอาหารและเครือ่งด่ืมท่ีมใีห้บรกิาร ฝีมอืของการจดัแต่ง
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อาหารเพื่อเพิ่มรสชาติความอร่อย ในด้านความสุภาพและบุคลิกภาพที่ดีของผู้ให้บริการ การมีสถานที่และสิ่งอ�ำนวย
ความสะดวก เช่น สถานที่จอดรถ ห้องน�้ำที่สะอาด และที่ส�ำคัญราคาของอาหารและบริการต้องเหมาะสม ตลอดจน
การแสดงรายการค่าอาหาร ค่าบริการที่ชัดเจน และการคิดเงินที่ถูกต้อง รวดเร็ว เป็นต้น

เอกสารอ้างอิง
กรกนก เพ็ชรตระกูล. 2549. ปัจจัยส่วนผสมการตลาดบริการที่มีผลต่อผู้บริโภคในการตัดสินใจเลือกร้านอาหารใน	จังหวัดสมุทรสาคร. 
	 การศึกษาค้นคว้าอิสระปริญญาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต. มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
กรมอนามัย. 2541. คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหาร ส�ำหรับเจ้าหน้าที่.ส�ำนักพิมพ์โรงพิมพ์ทหารผ่านศึก, กรุงเทพ.
ไกรวุฒิ แก้วใหม่ และคณะ. 2551. ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลของผู้สัมผัสอาหารในครัวเรือน.วารสารสุขาภิบาล  

11(1):19-23.
โครงการ อาหารสะอาด รสชาตอร่อย แหล่งที่มา:http://foodsan.anamai.moph.go.th.
จ�ำนง พรายแย้มแข. 2535. เทคนิคการวัดและประเมินผลการเรียนรู้กับการสอนซ่อมเสริมตามกระบวนการทาง	 วิทยาศาสตร์. ส�ำนัก

พิมพ์โรงพิมพ์ไทยวัฒนาพานิช, กรุงเทพ.
ชัยสมพล ชาวประเสริฐ. 2547. การตลาดบริการ. ส�ำนักพิมพ์ซีเอ็ดยูเคชั่น, กรุงเทพ.
ธีระวุฒิ เอกะกุล. 2543. ระเบียบวิธีวิจัยทางพฤติกรรมศาสตร์ และสังคม. อุบลราชธานี : สถาบันราชภัฏอุบลราชธานี
ธงชัย สันติวงษ์. 2539. พฤติกรรมผู้บริโภคทางการตลาด. ส�ำนักพิมพ์ไทยพัฒนาพานิช, กรุงเทพ.
นรินทร์ พัฒนพงศา. 2542. ความรู้ ทัศนคติ.ส�ำนักพิมพ์โรงพิมพ์ท�ำปกเจริญ, กรุงเทพ.
ปัญญา หมั่นเก็บ. 2554. การใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการวิเคราะห์ทางเกษตร. กรุงเทพฯ : มีน เซอร์วิสซัพพลาย.
พิมพ์วลัญช์ พินธุประภา. 2545. ความพึงพอใจของลูกค้าที่มีต่อการบริการของร้านอาหารแม่ลาปลาเผา อ�ำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่. 

การศึกษาค้นคว้าอิสระปริญญาศิลปศาสตรมหาบัณฑิต.มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
ไพศาล หวังพานิช. 2526. การวัดผลการเรียน.ส�ำนักพิมพ์โรงพิมพ์ไทยวัฒนาพานิช, กรุงเทพ.
ยุวนิตย์ ทิศสกุล. 2545. ปัจจัยส่วนประสมการตลาดบริการที่มีผลต่อผู้บริโภคในการเลือกใช้บริการผับและภัตตาคารในเขตอ�ำเภอเมือง 

จังหวัดเชียงราย. การศึกษาค้นคว้าอิสระปริญญาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต.มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
ล้วน สายยศ และอังคณา สายยศ. 2536. เทคนิคการวิจัยการศึกษา. ส�ำนักพิมพ์ศูนย์ส่งเสริมวิชาการ, กรุงเทพ.
ศิริวรรณ เสรีรัตน์. 2540. การวิจัยการตลาด ฉบับมาตรฐาน. ส�ำนักพิมพ์ A.N การพิมพ์, กรุงเทพ.
ศิริวรรณ เสรีรัตน์. 2546. กลยุทธ์การตลาด. ส�ำนักพิมพ์พัฒนาการศึกษา, กรุงเทพ.
สุกัญญา นิพัทธสัจก์. 2545. ความคิดเห็นของผู้ใช้บริการต่อการให้บริการของภัตตาคารการบินไทย จังหวัดเชียงใหม่.การศึกษาค้นคว้า

อิสระปริญญาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต.มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
อศุนา ศริเิอก. 2547. ความพึงพอใจของลกูค้าทีม่ต่ีอการให้บรกิารของร้านกาแฟและอาหารแบลค็เคนยอนใน จงัหวัดเชยีงใหม่. การศกึษา

ค้นคว้าอิสระปริญญาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต.มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.

06-���������-���������������������������������������������������.indd   58 10/3/2559   9:37:49

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 




