
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

สารนิพนธ์ 

 

เร่ืองปัจจยั พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคชาวไทย 

: กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี 

 

โดย 

นางสาวมลัลิกา การะเกษ 
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สารนิพนธ์น้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตรปริญญาอกัษรศาสตรบณัฑิต  

สาขาวชิาเอเชียศึกษา คณะอกัษรศาสตร์ มหาวทิยาลยัศิลปากร 

ปีการศึกษา 2560 

ลิขสิทธ์ิของสาขาวชิาเอเชียศึกษา คณะอกัษรศาสตร์  มหาวทิยาลยัศิลปากร
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ช่ือเร่ืองสารนิพนธ์ ปัจจยั พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหาร

ญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ใน

เขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหมบ่างพลี 

ผู้เขียน    นางสาวมลัลิกา การะเกษ 

อาจารย์ทีป่รึกษาสารนิพนธ์ อาจารย ์ดร.สุรีพร จรุงธนะกิจ 

สาขาวขิา  เอเชียศึกษา คณะอกัษรศาสตร์ มหาวิทยาลยัศิลปากร วิทยาเขต

พระราชวงัสนามจนัทร์ 

ปีการศึกษา   2560 
 

บทคัดย่อ 

สารนิพนธ์เร่ืองปัจจยั พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของ

ผูบ้ริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี มี

วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคชาวไทย และเพื่อศึกษาปัจจยั พฤติกรรม และความ

พึงพอใจในการเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่นผูบ้ริโภคชาวไทยในเขตนิคมอุตสาหกรรมบางพลี โดย

สุ่มกลุ่มตวัอย่างจ านวน 100 คน วิเคราะห์โดยใช้ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

โดยมีวธีิการศึกษาในเชิงปริมาณ ผูว้จิยัไดศึ้กษาทฤษฎีและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองพฤติกรรมการ

บริโภคและปัจจยัในการเลือกบริโภคอาหารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารญ่ีปุ่น 

ผลการศึกษาพบวา่ ตวัอยา่งเป็นทั้งหญิงและชาย มีอายุอยูใ่นช่วง 25-34 ปี การศึกษาระดบั

ปริญญาตรี อาชีพพนกังานเอกชน สถานภาพโสด และมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 10,000–19,999 บาท 

เลือกมารับประทานในช่วงเยน็เวลา 16.00 – 18.59 น. เลือกมารับประทานกบัเพื่อน/เพื่อนร่วมงาน 

สั่งอาหารดว้ยตวัเอง เมนูท่ีเลือกสั่งเป็นอนัดบัแรกคือซาชิมิ เลือกสั่งอาหารแบบบุฟเฟต ์ความถ่ีใน

การรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกโดยเฉล่ีย 1-3 คร้ังต่อเดือน และค่าใช้จ่าย

โดยประมาณในการรับประทานโดยเฉล่ีย 501-1,000 บาท/คร้ัง/คน ปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นผลิตภณัฑ ์ดา้นราคา ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ดา้นพนกังานให้บริการ ดา้น

ลกัษณะทางกายภาพ ดา้นกระบวนการ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัอยู่ในระดบัมากทุกดา้น และดา้น

การส่งเสริมการตลาดให้ความส าคญัอยูใ่นระดบัปานกลาง ความพึงพอใจดา้นผลิตภณัฑ์ ดา้นราคา 

ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ดา้นพนกังานให้บริการ ดา้นลกัษณะทางกายภาพ ดา้นกระบวนการ 

ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกดา้น และดา้นการส่งเสริมการตลาดให้ความส าคญัอยูใ่น

ระดบัปานกลาง ค่านิยมเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่น คือ การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นเพื่อให้เขา้สังคมได ้

ค าส าคัญ : อาหารญ่ีปุ่น, ผูบ้ริโภคชาวไทย, นิคมอุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลี 
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กติติกรรมประกาศ 
  

 

การศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีเสร็จสมบูรณ์ไดด้ว้ยความกรุณาของอาจารย ์ดร.สุรีพร จรุงธนะกิจ 

ในฐานะอาจารย์ท่ีปรึกษาสารนิพนธ์ท่ีได้ให้ค  าแนะน าปรึกษา ทั้งแนวคิด ข้อคิดเห็น และการ

ตรวจสอบแกไ้ขความผิดพลาดตลอดระยะเวลาการด าเนินวิจยั ซ่ึงผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคุณเป็น

อยา่งสูงไว ้ณ โอกาสน้ี 

 ขอขอบพระคุณผูบ้ริโภคท่ีมาใชบ้ริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคม

บางพลี ทั้ง 100 คน ท่ีกรุณาสละเวลาเพื่อตอบแบบสอบถามในการวิจยัคร้ังน้ีเป็นอย่างยิ่ง และ

ผูจ้ดัการร้านร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลีท่ีอนุญาตให้ผูว้ิจยัเขา้ไปท าการ

แจกแบบสอบถามในร้านได ้ ท าใหก้ารวจิยัคร้ังน้ีเสร็จสมบูรณ์ 

 ขอขอบพระคุณครอบครัวและเพื่อนๆ ท่ีให้การสนบัสนุนและเป็นก าลงัใจให้ผูว้ิจยับรรลุ

ความส าเร็จในทุกๆด้านเสมอมา ตลอดจนครูบาอาจารย์ทุกท่านท่ีให้ความรู้มา อนัเป็นพื้นฐาน

ส าคญัของการท าวจิยั  จนท าให้การวจิยัคร้ังน้ีส าเร็จตามท่ีตั้งใจ 
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บทที ่1 

บทน า 
 

ทีม่าและความส าคัญ 

นิคมอุตสาหกรรมเป็นแหล่งรวมความหลากหลายของผูค้นไม่ว่าจะเป็นอาชีพ หรืออาย ุ

เพราะในแต่ละบริษทัท่ีจดัตั้งในนิคมลว้นมีต าแหน่ง หนา้ท่ีการท างานท่ีหลากหลาย คนจากต่างท่ี

หรือต่างจังหวัดก็ต้องการหางานท าในบริษัทหรือท่ีมีความมั่นคงและสวัสดิการท่ีดี นิคม

อุตสาหกรรมจึงเป็นทางเลือกอนัดบัตน้ๆ ท่ีคนจะตดัสินใจเลือกมาหางานท า และยงัมีบริษทัหรือ

โรงงานหลายแห่งใหเ้ลือกพิจารณาท างานได ้

ในนิคมอุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลีก็เช่นกนั ถือเป็นชุมชนขนาดใหญ่เลยก็วา่ได ้เพราะมี

สถานท่ีอ านวยความสะดวกทั้งจากภาครัฐและภาคเอกชน เช่น โรงเรียนของรัฐและเอกชนหลาย

แห่งทั้งระดบัชั้นประถมศึกษา โรงเรียนระดบัชั้นมธัยมศึกษา วิทยาลยัสารพดัช่าง ไปรษณีย ์ตลาด 

และสนามกีฬาแห่งชาติ เป็นตน้ เน่ืองจากความหลากหลายทางอาชีพและอายุ การบริโภคของคนใน

พื้นท่ีน้ีจึงแตกต่างกนัออกไปตามรายไดแ้ละพื้นฐานครอบครัว เช่น บุคคลท่ีท างานระดบัสูงหรือ

งานท่ีต้องใช้ความคิดความสามารถ เช่น ด้านบริหารก็สามารถเลือกรับประทานอาหารให้

ห้างสรรพสินคา้หรือภตัตาคารได ้โดยไม่ตอ้งค านึงถึงค่าใช้จ่ายในการรับประทานมากนกัเพราะมี

รายไดท่ี้สูง ส่วนพนกังานฝ่ายผลิตท่ีตอ้งใชแ้รงในการท างานมีรายไดน้อ้ย การจะเลือกรับประทานก็

ตอ้งค านึงถึงราคาและคิดวา่จะตอ้งมีเงินเหลือไวใ้ชไ้ดต้ลอดทั้งเดือน เพราะส่วนมากคนท่ีท างานใน

ฝ่ายน้ีจะเป็นคนฐานะยากจนจนถึงฐานะปานกลางท่ีมาจากต่างจงัหวดัเพื่อหาเล้ียงตวัเองและตอ้งส่ง

เงินกลบัไปใหค้นทางบา้นดว้ย เป็นตน้ 

ในการวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัจึงสนใจท่ีจะศึกษาการใช้บริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในนิคม

อุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลีแห่งน้ี เพราะจากท่ีขา้พเจา้ไดศึ้กษาขอ้มูลทัว่ไปของร้านอาหารญ่ีปุ่น

โตไกแลว้ มีจ านวนหลายสาขา และมีการให้บริการ 2 แบบ คือ แบบป้ิงย่าง (yakiniku) และแบบ

อาหารญ่ีปุ่น (restaurant) ซ่ึงทั้ง 2 แบบน้ีสามารถเลือกไดว้า่จะรับประทานแบบตามสั่งหรือวา่แบบ

รับประทานไม่จ  ากดั (buffet) แต่สาขาท่ีเปิดในนิคมเมืองใหม่บางพลีแห่งน้ีจะเป็นแบบอาหารญ่ีปุ่น 

และท่ีน่าสนใจคือร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกน้ีโดยส่วนมากจะเปิดในหา้งสรรพสินคา้ขนาดใหญ่ เช่น เม

กาบางนา, เดอะ มอลล์ เป็นตน้ แต่ก็เลือกท่ีจะมาตั้งสาขาอยูเ่ขตปริมณฑลท่ีไกลเมือง ดงันั้น ผูว้ิจยั

จึงคิดวา่ผูป้ระกอบการอาจจะมีลูกคา้เป้าหมายอยูแ่ลว้คือคนท่ีท างานในอุตสาหกรรมนิคมแห่งน้ีเป็น
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เป้าหมายหลกั และการใชก้ลยุทธ์การตลาดจะตอ้งแตกต่างจากสาขาท่ีตั้งในห้างสรรพสินคา้ท่ีมีคน

จ านวนมากเดินพลุกพล่านไปมาอยา่งแน่นอน 

ดว้ยเหตุผลดงักล่าวผูว้จิยัจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาถึงปัจจยั พฤติกรรม และความพึงพอใจ

ในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคชาวไทยท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรม

นิคมเมืองใหม่บางพลีว่าผู ้บริโภคชาวไทยมีปัจจัยอะไรและพฤติกรรมอย่างไรบ้างต่อการ

รับประทานอาหารญ่ีปุ่น และความพึงพอใจในการใชบ้ริการ ผลการวิจยัคร้ังน้ีเพื่อเป็นประโยชน์ต่อ

การน าไปพฒันาและปรับปรุงการใหบ้ริการของผูป้ระกอบการ รวมถึงก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด

ใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคใหม้ากข้ึนในภายภาคหนา้ได ้

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อศึกษาขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคชาวไทยในการเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่นในเขต

นิคมอุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลี 

2. เพื่อศึกษาปัจจัยในการเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคชาวในเขตนิคม

อุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลี 

3. เพื่อศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคชาวไทยในการใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นในเขตนิคม

อุตสาหกรรมบางพลี 

4. เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคชาวไทยในการใช้บริการร้านอาหารญ่ีปุ่นในเขต

นิคมอุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลี 

ขอบเขตของการศึกษา 

ในการศึกษาวจิยัคร้ังน้ีประชากรเป้าหมายหลกัของการวิจยัคือ ผูบ้ริโภคท่ีมีอายุตั้งแต่ 15 ปี

ข้ึนไป ท่ีใช้บริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี ไดก าหนด

ขนาดกลุ่มตวัอย่าง100 ตวัอย่าง โดยใช้วิธีการสุ่มตวัอย่างโดยอาศยัความสะดวก (Convenience 

Sampling)โดยท าการสุ่มตวัอย่างแจกแบบสอบถามให้กบัผูบ้ริโภคชาวไทยท่ีรับประทานอาหารท่ี

ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในระยะเวลา เดือนมิถุนายน ถึง เดือนสิงหาคม 2560 

นิยามศัพท์เฉพาะ 

1. อาหารญ่ีปุ่น หมายถึง อาหารญ่ีปุ่นท่ีจ าหน่ายในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกซ่ึงประกอบดว้ย

อาหารหลากหลายรูปแบบ เช่น อาหารชุด ซาชิมิ ขา้วป้ัน ราเมน เป็นตน้ 

2. ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในท่ีน้ีหมายถึง สถานท่ีประกอบกิจการขายอาหารญ่ีปุ่นรวมทั้ง

เคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ ในช่ือ “โตไก” ซ่ึงจดัไวใ้ห้ประชาชนเขา้ไปบริโภคได้ เฉพาะในเขต

อุตสาหกรรมนิคนเมืองใหม่บางพลี 
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3. ปัจจยัในการเลือกใช้บริการ หมายถึง ส่ิงท่ีผูบ้ริโภคใช้ในการตดัสินใจเลือกบริโภค

อาหารญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกเฉพาะในเขตอุตสาหกรรมนิคนเมืองใหม่บางพลี ซ่ึง

ประกอบดว้ย ปัจจยั 7 ประการ เพื่อกระตุน้ใหผู้บ้ริโภคเกิดความตอ้งการและความประทบัใจ ไดแ้ก่ 

ผลิตภณัฑ์ ราคา ช่องทางการจดัจ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด พนกังานผูใ้ห้บริการ ลกัษณะทาง

กายภาพ และกระบวนการ 

วธีิการด าเนินวจัิย 

1. ศึกษาทฤษฎีและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองพฤติกรรมการบริโภคและปัจจยัในการเลือก

บริโภคอาหาร 

2. เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการแจกแบบสอบถามเก่ียวกบัปัจจยั พฤติกรรม และความพึง

พอใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภคท่ีเขา้มาใชบ้ริการในร้านอาหารโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี 

3. การวเิคราะห์ขอ้มูล 

4. สรุปผลการวจิยั 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. สามารถน าไปใช้เป็นขอ้มูลประกอบการตดัสินใจและก าหนดกลยุทธ์ในการวางแผน

การตลาดของธุรกิจอาหารญ่ีปุ่นของผูป้ระกอบการเดิม 

2. เป็นแนวทางในการศึกษาให้ผูป้ระกอบการใหม่ท่ีสนใจจะลงทุนหรือคาดการณ์ความ

น่าจะเป็นในอนาคตเก่ียวกบัธุรกิจอาหารญ่ีปุ่นในเขตนิคมอุตสาหกรรม 
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บทที ่2 

ทฤษฏแีละงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

การศึกษาเก่ียวกบัปัจจยั พฤติกรรมและความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของ

ผูบ้ริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลีคร้ัง

น้ี ผูว้จิยัไดท้  าการศึกษาคน้ควา้จากเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งต่างๆ สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 5 ตอน ดงัน้ี 

1. ทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง 

    พฤติกรรมการบริโภค 

    ส่วนประสมทางการตลาด 7P’s 

2. อาหารญ่ีปุ่น 

3. ความเป็นมาของธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย 

4. ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

5. งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

1.ทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 

พฤติกรรมการบริโภค 

มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช (2536) ให้ความหมายของพฤติกรรมผูบ้ริโภค (consumer 

behavior) ไวว้่า เป็นกิจกรรมท่ีบุคคลต้องเอาใจใส่ในเม่ือได้ท าการเลือก การซ้ือและการใช้

ผลิตภณัฑท่ี์สนองความพอใจและความตอ้งการ กิจกรรมเหล่าน้ีจะเก่ียวขอ้งกบักระบวนการภายใน

จิตใจและอารมณ์ พฤติกรรมผูบ้ริโภคเก่ียวข้องกับปฏิกิริยาระหว่างบุคคลกับสภาวะแวดล้อม

ภายนอก ซ่ึงองคป์ระกอบ 2 ชนิดใหญ่ของสภาวะแวดลอ้มภายนอกท่ีมีอิทธิพลต่อผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ 1. 

กลุ่มบุคคลในสังคม 2. กิจการปฏิกิริยาจากสภาวะแวดลอ้มอาจจะเกิดข้ึนโดยตรงหรือโดยออ้มก็ได ้

ศุภร เสรีรัตน์ (2544) ได้กล่าวถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภคไวว้่า พฤติกรรมผูบ้ริโภค คือ

พฤติกรรมของบุคคลท่ีเก่ียวข้องกับการซ้ือและการใช้สินค้าและบริการ โดยผ่านกระบวนการ

แลกเปล่ียนท่ีบุคคลตอ้งตดัสินใจทั้งก่อนและหลังการกระท าดงักล่าว โดยบุคคลท่ีจะถือว่าเป็น

ผูบ้ริโภค ในท่ีน้ีคือ บุคคลผูซ่ึ้งมีสิทธิในการไดม้าและใชไ้ปซ่ึงสินคา้และบริการท่ีไดมี้การเสนอขาย

โดยสถาบนัทางการตลาด 
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ชูชยั สมิทธิไกร (2553) ให้ความหมายของพฤติกรรมผูบ้ริโภค (consumer behavior) ไวว้า่ 

เป็นการกระท าของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตดัสินใจเลือก (select) การซ้ือ (purchase) การใช ้(use) 

และการก าจดัส่วนท่ีเหลือ (dispose) ของสินค้าต่างๆ เพื่อตอบสนองความตอ้งการและความ

ปรารถนาของตน พฤติกรรมเหล่าน้ีสามารถอธิบายโดยละเอียดไดด้งัน้ี การตดัสินใจเลือก หมายถึง 

พฤติกรรมและกระบวนการทางจิตใจของผูบ้ริโภคในการตดัสินใจซ้ือสินค้าหรือบริการ โดย

ครอบคลุมพฤติกรรมต่างๆ ตั้ งแต่การตระหนักถึงความต้องการ การค้นหาข้อมูล การประเมิน

ทางเลือกต่างๆ และการตดัสินใจซ้ือ การซ้ือ หมายถึง การด าเนินการเพื่อให้ได้มาซ่ึงสินคา้หรือ

บริการท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ ตั้งแต่การเลือกแหล่งท่ีจะซ้ือและวิธีการจ่ายเงินค่าสินคา้หรือบริการ การ

ใช้ หมายถึง การท่ีผูบ้ริโภคน าสินคา้มาใช้ประโยชน์ตามท่ีมุ่งหวงั หรือการรับบริการจากองค์การ

ธุรกิจ การก าจดัส่วนท่ีเหลือ หมายถึง การน าส่วนท่ีเหลือของผลิตภณัฑ์ไปก าจดัทิ้ง โดยอาจกระท า

ในรูปแบบต่างๆ เช่น การทิ้งในถงัขยะ การน ากลบัมาใชใ้หม่ (reuse) การน าไปผลิตใหม่ (recycle) 

ภาวิณี กาญจนาภา (2558) ได้กล่าวถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภคไวว้่า พฤติกรรมผูบ้ริโภค

เก่ียวขอ้งกับความคิด ความรู้สึก ประสบการณ์และพฤติกรรมหรือการกระท าท่ีเกิดในระหว่าง

กระบวนการบริโภคของบุคคล และหมายความรวมถึงส่ิงแวดล้อมต่างๆ ท่ีมีอิทธิต่อความคิด 

ความรู้สึก และพฤติกรรมหรือการกระท า 

จากการศึกษาความหมายข้างต้นท่ีกล่าวมาสามารถสรุปรวมได้ว่า พฤติกรรมผูบ้ริโภค 

หมายถึง พฤติกรรมของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตดัสินใจเลือกซ้ือและการใชสิ้นคา้และบริการ โดย

มีความคิด ความรู้สึกเขา้เก่ียวขอ้งและท าการซ้ือด้วยความพึงพอใจของตนเองหรือของส่วนรวม 

โดยมีปัจจยัดา้นต่างๆ มาเก่ียวขอ้งกกบัการตดัสินใจบริโภค รวมไปถึงส่ิงแวดลอ้มดว้ย 

ส่วนประสมทางการตลาด 7P’s 

ศิวฤทธ์ิ พงศกรรังศิลป์ (2547) เขียนหนงัสือ “หลกัการตลาด - Principles of Marketing” ได้

กล่าวถึง ส่วนประสมทางการตลาดไวว้่า ส่วนประสมทางการตลาด (The Marketing Mix) ของ

ธุรกิจทัว่ไปประกอบดว้ยผลิตภณัฑ ์(product) ราคา (price) การจดัจ าหน่าย (place) และการส่งเสริม

การตลาด (promotion) หรือเรียกว่า 4P’s แต่ถ้าเป็นธุรกิจบริการจะมีส่วนประสมทางการตลาด

เพิ่มข้ึน คือ พนกังาน (people) กระบวนการให้บริการ (process) และส่ิงต่างๆ ภายในส านกังาน 

(physical evidence) รวมเรียกวา่ 7P’s 

ศิริวรรณ เสรีรัตน์ (2541) ได้อา้งถึงแนวคิดส่วนประสมทางการตลาดส าหรับธุรกิจบริการ 

(Service Mix) ของ Philip Kotler ไวว้า่เป็นแนวคิดท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจท่ีให้บริการซ่ึงจะไดส่้วน

ประสมทางการตลาด (Marketing Mix) หรือ 7P’s ในการก าหนดกลยทุธ์การตลาดซ่ึงประกอบดว้ย 
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1. ดา้นผลิตภณัฑ ์(product) เป็นส่ิงซ่ึงสนองความจ าเป็นและความตอ้งการของมนุษยไ์ดคื้อ 

ส่ิงท่ีผูข้ายตอ้งการมอบให้แก่ลูกคา้และลูกคา้จะไดรั้บผลประโยชน์และคุณค่าของผลิตภณัฑ์นั้นๆ 

โดยทัว่ไปแลว้ ผลิตภณัฑ์แบ่งออกเป็น 2 ลกัษณะ คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีอาจจบัตอ้งไดแ้ละผลิตภณัฑ์ท่ี

อาจจบัตอ้งไม่ได ้

2. ด้านราคา (price) คุณค่าผลิตภณัฑ์ในรูปตวัเงิน ลูกคา้จะเปรียบเทียบระหว่างคุณค่า 

(Value) ของบริการกบัราคา (price) ของบริการนั้น ถา้คุณค่าสูงกวา่ราคาลูกคา้จะตดัสินใจซ้ือ ดงันั้น 

การก าหนดราคาการให้บริการควรมีความเหมาะสมกบัระดบัการให้บริการชดัเจน และง่ายต่อการ

จ าแนกระดบับริการท่ีต่างกนั 

3. ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย (place) กิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรยากาศส่ิงแวดลอ้มใน

การน าเสนอบริการใหแ้ก่ลูกคา้ ซ่ึงมีผลต่อการรับรู้ของลูกคา้ในคุณค่าและคุณประโยชน์ของบริการ

ท่ีน าเสนอ ซ่ึงจะตอ้งพิจารณาในด้านท าเลท่ีตั้ง (location) และช่องทางในการน าเสนอบริการ 

(channels) 

4. ด้านการส่งเสริมการตลาด (promotion) เป็นเคร่ืองมือหน่ึงท่ีมีความส าคัญในการ

ติดต่อส่ือสารให้ผูใ้ช้บริการ โดยมีวตัถุประสงค์ท่ีแจ้งข่าวสารหรือชักจูงให้เกิดทัศนคติและ

พฤติกรรม การใชบ้ริการและเป็นกุญแจส าคญัของการตลาดสายสัมพนัธ์ 

5. ดา้นบุคคล (people) หรือพนกังาน (employee) ซ่ึงตอ้งอาศยัการคดัเลือก การฝึกอบรม 

การจูงใจ เพื่อให้สามารถสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าได้แตกต่างเหนือคู่แข่งขนัเป็นความ 

สัมพันธ์ระหว่างเจ้าหน้าท่ีผู ้ให้บริการและผู ้ใช้บริการต่าง ๆ ขององค์กร  เจ้าหน้าท่ีต้องมี

ความสามารถ  มีทศันคติท่ีสามารถตอบสนองต่อผูใ้ชบ้ริการ มีความคิดริเร่ิม มีความสามารถในการ

แกไ้ขปัญหา สามารถสร้างค่านิยมใหก้บัองคก์ร 

6. ดา้นการสร้างและน าเสนอลกัษณะทางกายภาพ (physical evidence and presentation) 

เป็นการสร้างและน าเสนอลกัษณะทางกายภาพให้กบัลูกคา้ โดยพยายามสร้างคุณภาพโดยรวม ทั้ง

ทางดา้ยกายภาพและรูปแบบการใหบ้ริการเพื่อสร้างคุณค่าใหก้บัลูกคา้ ไม่วา่จะเป็นดา้นการแต่งกาย

สะอาดเรียบร้อย การเจรจาตอ้งสุภาพอ่อนโยน และการให้บริการท่ีรวดเร็ว หรือผลประโยชน์อ่ืน ๆ 

ท่ีลูกคา้ควรไดรั้บ 

7. ดว้นกระบวนการ (process) เป็นกิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัระเบียบวิธีการและงานปฏิบติัใน

ดา้นการบริการท่ีน าเสนอให้กบัผูใ้ช้บริการเพื่อมอบการให้บริการอย่างถูกตอ้ง รวดเร็ว และท าให้

ผูใ้ชบ้ริการเกิดความประทบัใจ 
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จากการศึกษา เร่ืองส่วนประสมทางการตลาด ท าให้ทราบว่า ปัจจัยส่วนประสมทาง

การตลาดท่ีเหมาะสมกบัธุรกิจท่ีเก่ียวกบัการให้บริการ และใชก้ าหนดกลยุทธ์การตลาด 7 ปัจจยั ซ่ึง

ประกอบดว้ย 1. ผลิตภณัฑ์ (product) 2. ราคา (price) 3. การจดัจ าหน่าย (place) 4. การส่งเสริม

การตลาด (promotion) 5. พนกังาน (people) 6. ลกัษณะทางกายภาพ (physical evidence) และ 7. 

กระบวนการใหบ้ริการ (process) 

2. อาหารญีปุ่่น 

ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีข้ึนช่ือเร่ืองอาหารการกินเป็นอยา่งมาก อาหารจะไดรั้บการตกแต่งอยา่ง

ประณีต เนน้ความสดและความสวยงาม ท าให้ผูท่ี้ไดชิ้มก็ไดรู้้สึกว่าไดบ้ริโภคความงามลงไปดว้ย  

ร้านอาหารในญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะแขวนโคมแดงอยูห่นา้ร้าน ซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์การกินด่ืมของญ่ีปุ่น 

ขอ้ดีของการท าอาหารญ่ีปุ่นนั่นคือ เตรียมวตัถุดิบไดอ้ย่างง่ายและรวดเร็ว อาหารญ่ีปุ่นมี

ลกัษณะแตกต่างจากอาหารจีนและอาหารเกาหลีหลายอยา่งอาทิเช่น 

1. อาหารญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะไม่ใชน้ ้ามนั 

2. อาหารญ่ีปุ่นไม่นิยมใชเ้คร่ืองเทศ 

3. ส่วนประกอบหลกัของอาหารคือปลาและผกั 

ส่วนประกอบพื้นฐานของอาหารญ่ีปุ่นส่วนใหญ่ 

“Dashi” เป็นซุปส่วนประกอบหลกัในการท าอาหารญ่ีปุ่น และเป็นส่วนส าคญัท่ีมีผลต่อ

กล่ินของอาหาร “Dashi” จะท ามาจาก “Konbu” และ “Katsuobushi” ตม้ในน ้าเดือด 

“Shoyu” เป็นเคร่ืองปรุงส าคญัของการท าอาหารญ่ีปุ่น มีลกัษณะเป็นของเหลวสีน ้ าตาลเขม้ 

รสชาติเคม็ ท ามาจากการหมกัถัว่เหลืองตม้ จากนั้นเติมเกลือและน ้า แลว้กรองเอาเฉพาะน ้า 

“Miso” ยงัเป็นหน่ึงในส่วนผสมหลกัท่ีส าคญัส าหรับอาหารญ่ีปุ่น โดยแบ่งเป็น 2 ประเภท

คือ “Shiro-Miso” ท ามาจากขา้วหรือแป้งผสมกบัถัว่เหลือง จะมีสีน ้ าตาลอ่อน และ “Aka-Miso” จะ

ท ามาจากถัว่เหลืองเท่านั้น มีสีน ้าตาลเขม้ 

“Mirin” เป็นของเหลวสีเหลือง มีรสชาติหวาน ใช้ส าหรับการย่างปลาหรือเน้ือ เพื่อขจดั

กล่ิน 

 

เมนูอาหารหลกัของคนญ่ีปุ่นและเป็นท่ีนิยมของคนไทย มีดงัน้ี 

1. บะหม่ี คนญ่ีปุ่นนิยมรับประทานบะหม่ีกนัตลอดทั้งปี บะหม่ีมี 7 ชนิด หลกัๆดว้ยกนั 

โซบะ (Soba) : ท าจากบกัวตี เส้นจะมีสีน ้าตาลบาง ผูค้นนิยมทานโซบะกนัมากท่ีสุด เพราะ

ติดใจในแป้งบกัวตี โดยเฉพาะรสชาติท่ีอร่อยของเส้นท่ีไม่ผสมแป้งชนิดอ่ืนลงไปมากนกั โดยทัว่ไป
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โซบะจะเสิร์ฟพร้อมวาซาบิ (wasabi) หอมหัวใหญ่ฝาน น ้ าจ้ิมท าจากมิริน (mirin-สาเกหวาน) 

และคตัสึโอะบูชิ (เกล็ดปลาแห้ง)โซบะแบบน้ีหากเสิร์ฟแบบเยน็บนซารุหรือถาดไมไ้ผ ่จะเรียกว่า 

ซารุโซบะ (zarusoba) ซ่ึงเป็นอาหารยอดนิยมในหนา้ร้อน 

โซเม็ง (Somen) : เป็นบะหม่ีนิยมทานในหนา้ร้อนเช่นกนั เส้นของโซเม็งท าจากขา้วสาลี 

(sobako-ขา้วสาลี) ดงันั้นเส้นจึงมีสีขาวนวลและเส้นจะบางกว่าโซบะ เส้นโซเม็งจะนุ่มสามารถ

ดดัแปลงท าอาหารไดห้ลายอยา่ง โซเม็งสามารถเสิร์ฟแบบโงะโมะคุ (gomoku-ห้ารส) โดยโรยไข่

เจียวซอยเส้น ไก่ และผกัต่างๆ หรือเสิร์ฟแบบโงะมะดาเระ (gomadare) ท่ีมีมะเขือยาว ปลา และชิ

โสะ (shiso) เป็นเคร่ืองเคียง เสิร์ฟแบบเยน็ก็มี เรียกว่า ฮิยะชิ-hiyashi ท่ีใส่แต่ซอสถัว่เหลืองผสม

น ้ามนังา โซเมง็เป็นอาหารเบาๆท่ีช่วยท าใหส้ดช่ืนในหนา้ร้อน 

อุดง้  (Udon) : เป็นอาหารยอดนิยมในหนา้หนาว อุดง้ท าจากขา้วสาลี และมีเส้นหนาถึง

หนามาก โดยจะเสิร์ฟพร้อมน ้าซุปซอสถัว่เหลืองร้อนๆ หอมหวัใหญ่ฝาน ผกัชนิดต่างๆและไข่ อุดง้

จะต่างจากโซบะและราเมง็เวลารับประทานตรงท่ี ไม่ตอ้งจุ่มเส้นในน ้ าซุปก่อนรับประทาน เส้นอุดง้

จะมีขนาดเส้นท่ีใหญ่และเหนียวนุ่ม จึงใหค้วามอบอุ่นเป็นอยา่งดีในหนา้หนาว 

ราเมง (Ramen) : ลกัษณะเหมือนเส้นบะหม่ี หรือหม่ีเหลือง บา้นเรา แต่เส้นกลมสีเหลือง 

ไดรั้บอิทธิพลมาจากจีน ค าวา่ Ramen ออกเสียงคลา้ยกบั Lo mein ในภาษาจีน ซ่ึงแปลวา่ เส้นตม้ 

(Boiled Noodles) และมกัจะเสิร์ฟในน ้ าซุปท่ีมี 4 รส ไดแ้ก่ น ้ าซุปเตา้เจ้ียวญ่ีปุ่น (Miso) น ้ าซุปรส

เกลือ (Shio) น ้าซุปซีอ๊ิวญ่ีปุ่น (Shoyu) น ้าซุปจากน ้าตม้กระดูกหมูน ้าขน้ (Tonkotsu) 

เส้นบุก (Shirataki) : เส้นใสคลา้ยวุน้เส้น แต่เส้นใหญ่กวา่ท าจากหวับุก (Elephant Yam) 

หรือ คอนยกั (Konjac) นิยมใส่ในอาหารประเภทหมอ้ไฟหรือสุกียาก้ี ก่อนน ามาท าอาหารตอ้งลวก

ในน ้าเดือดใหห้มดกล่ินคาว 

วุน้เส้นญ่ีปุ่น : ลกัษณะเส้นใส แต่ใหญ่กว่าเส้นวุน้เส้นของบา้นเรา มี 2 ชนิดคือ คึสึคิริ 

(Kuzukiri) ซ่ึงท าจากแป้งมนัฝร่ังและแป้งรากสามสิบ อีกชนิดหน่ึงคือ ฮารุซาเมะ (Harusame) ท า

จากแป้งมนัฝร่ัง และแป้งขา้วโพด โดยทั้ง 2 ชนิดตอ้งตม้ประมาณ 8-10 นาที ก่อนน ามาปรุงอาหาร 

เช่น สุกียาก้ี แต่ถา้ท าเป็นแกงจืดก็ตม้ไปพร้อมกบัน ้าแกงไดเ้ลย 

บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป (Instant Noodles) : นับเป็นส่ิงท่ีชาวญ่ีปุ่นภาคภูมิใจมากท่ีสุดใน

คริสตศ์ตวรรษท่ี 20 เลยก็วา่ได ้มีตน้ก านิดมาจากช่วงสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ญ่ีปุ่นเกิดภาวะขาดแคลน

อาหารและไดรั้บบริจาคแป้งสาลีจากสหรัฐอเมริกาจ านวนมาก “โมโม-ฟุกุ อนัโด” ผูก่้อตั้งและ

ประธานบริษทันิชิน จึงคิดน าแป้งสาลีมาแปรรูปท าเป็นเส้นบะหม่ีแห้ง ซ่ึงผา่นการแช่ในน ้ าซุปและ

ทอดดว้ยน ้ามนัร้อนจดัก่อนน ามาผึ่งใหแ้ห้งเพื่อจะไดเ้ก็บไวน้าน ๆ น ามากินไดท้นัทีเม่ือเติมน ้ าร้อน 
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เร่ิมตน้ดว้ยบะหม่ีรสไก่ เป็นรสชาติแรกท่ีออกวางขาย ปัจจุบนัญ่ีปุ่นถือเป็นเจา้แห่งบะหม่ีส าเร็จรูป 

เพราะมีหลากรส หลายเส้นให้เลือกซ้ือตามสะดวก เพียงฉีกซอง ใส่เคร่ืองปรุง ชงน าร้อน 3 นาที ก็

รับประทานไดแ้ลว้ 

2. ซูชิและซาซิมิ เมนูเป็นการผสมผสานของรสชาติและหน้าตาอาหาร อาหารทั้งสองชนิด

เป็นอาหารทะเลดิบท่ีคนญ่ีปุ่นโปรดปราน และตอนน้ีก็น่าจะเป็นอาหารยอดฮิตในเมืองไทยดว้ย ซูชิ

ท่ีทีตอ้งใช้ส่วนผสมคุณภาพดี ขา้วก็ตอ้ง ผ่านการอบและออกรสเปร้ียวพอดี ส่วนเคร่ืองโรยหนา้ก็

ตอ้งสด คนท่ีชอบปลาดิบและอาหารทะเลสดๆ ทานคู่กบัวาซาบิ 

ซูชิ หมายถึง การรวมกนัระหวา่งปลากบัขา้ว ซูชิมีวิวฒันาการมาเม่ือหลายร้อยปีมาแลว้ซ่ึง

เกิดจากความตอ้งการถนอมอาหารของคนญ่ีปุ่น ซูชิ หรือขา้วป้ันท่ีมีหนา้ ซ่ึงเป็นอาหารท่ีนิยมของ

คนญ่ีปุ่น ซ่ึงขา้วท่ีน ามาท าซูชินั้นจะมีส่วนผสมของน ้ าส้มสายชู คนท่ีญ่ีปุ่นมกัจะกินคู่กบัปลา เน้ือ 

หรือ ของคาวชนิดต่างๆ ในประเทศญ่ีปุ่น ซูชิมกัจะหมายถึงอาหารท่ีมีส่วนประกอบของ ซูชิเมะชิ 

(ขา้วท่ีผสมน ้ าส้มสายชู) และมีหน้าแบบต่างๆซ่ึงเป็นท่ีนิยมไดแ้ก่ อาหารทะเล ผกั ไข่ เห็ด เน้ือท่ี

น ามาใชอ้าจจะเป็นเน้ือดิบ หรือ เน้ือท่ีผา่นกระบวนการท าอาหารแลว้ ส าหรับในประเทศอ่ืน 

นิงิริซูชิ (Nigiri Sushi) เป็นซูชิท่ีพบไดบ้่อยในภตัตาคาร นิงิริซูชิจะมีลกัษณะเป็นขา้วท่ีเป็น

กอ้นรูปวงรีแลว้วางเน้ือปลาดิบ ปลาหมึก ฯลฯ วางไวข้า้งบน อาจจะใส่วาซาบิเล็กนอ้ย หรือตกแต่ง

ดว้ยสาหร่ายทะเลก็ได ้ซูชิแบบน้ีเป็นท่ีนิยมมากท่ีสุดอาหารท่ีคนไทยรู้จกักนัอยา่งดี 

มากิซูชิ (Maki Sushi) เป็นซูชิท่ีมีลกัษณะเป็นขา้วท่ีห่อดว้ยสาหร่าย และก็อาจะ มีปูอดัหรือ

เน้ือปลา อยูต่รงกลาง ซ่ึง รูปร่างหนา้ตาของนากิซูชิ น้ีจะเป็นวงกลม และท่ีส าคญั มากิซูชิ สามารถ

ท าไดง่้าย แค่มว้นขา้วไวด้า้นในของสาหร่ายทะเล หลงัจากนั้นก็ มว้นไมไ้ผ ่ให้ขา้วกบัสาหร่ายทะเล 

ออกมาเป็น ลกัษณะ วงกลม ยาว จากนั้นก็ ใชมี้ด อนัแหลมคมนั้น ตดั เป็นค าๆ 

โอชิซูชิ (Oshi Sushi) หรือรูปแบบคนัไซจากเมืองโอซากา้ เอาขา้วมาอดัลงในแม่พิมพรู์ป

ส่ีเหล่ียมตามยาวหัน่ขนาดพอดีใหรั้บประทานเป็นค าๆ แลว้วางเน้ือปลาไวด้า้นบน 

3. นาเบโมโนะ เป็นอาหารประเภทหมอ้อุ่นร้อนๆ ญ่ีปุ่นมีอาหารจานร้อน (นาเบะเรียวริ-

nabe-ryori) นาเบะโมโนะเป็นอาหารของฤดูหนาวท่ีข้ึนช่ือ นอกจากน้ียงัมี อิชิคารินาเบะ ท่ีใส่

ปลาแซลมอน หวัหอม ผกักาดขาว เตา้หู้   คอนยะกุ(หวับุก) และชุงงิกุ(ใบตั้งโอ๋), โฮโต (hoto) ท่ีใส่

อุดง้ ไดกง (หวัไชเทา้) นินจิน (แครอท) โกะโบ หวัหอม ผกักาดขาว และไก่ และชิรินาเบะ ท่ีใส่เน้ือ

ปลาปักเป้าขาว ผกักาดขาว เห็ด เตา้หู้และเส้นหม่ีขาว ส่วนอาหารจานด่วนแบบโตเกียว คือ โอเดง้

นาเบะ ซ่ึงใส่มนัฝร่ัง เตา้หู้ บุก ไข่ตม้ ปลาหมึก แครอท หวัไชเทา้ สาหร่ายทะเล และอ่ืนๆตามสูตร 
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โอเดง้เป็นอาหารท่ีหาซ้ือไดง่้าย มีขายตามร้านสะดวกซ้ือ และให้ความอบอุ่นเป็นอย่างดีในหน้า

หนาว 

4. สุก้ียาก้ี สุก้ียาก้ี หรือเรียกโดยย่อว่า สุก้ี เป็นอาหารญ่ีปุ่นชนิดหน่ึงซ่ึงเป็นนิยมของคน

ญ่ีปุ่น ไม่แพก้บัอาหารประเภทอ่ืนๆ สุก้ียาก้ีน้ีจะมีลกัษณะคลา้ยซุป โดยมีส่วนประกอบไดแ้ก่ ผกั 

เห็ด ไข่ เตา้หู้ น ้ าซุป และเน้ือสัตวซ่ึ์งอาจจะเป็นเน้ือววั เน้ือหมู หรืออาหารทะเล ใส่วตัถุดิบลงใน

หมอ้เหล็กแบบแบน แลว้น ามาตม้รวมกนัจากนั้นก็ปิดฝาแลว้รอให้สุก จ้ิมเน้ือกบัไข่ดิบ สุกียาก้ีเป็น

อาหารท่ีรับประทานพร้อมกนัไดห้ลายคน สุกียาก้ีตม้กบัเหลา้หวานกบัซอส ไม่ใช่น ้ า อาหารชนิดน้ี 

ขอ้แนะน าวา่ใหกิ้นหนา้หนาว ซ่ึงจะท าใหเ้ราได ้รู้สึกถึงไออุ่นจากอาหารชนิดน้ีไดอ้ยา่งชดัเจน 

5. สึเกโมโนะ สึเกโมโนะก็คือผกัดองแบบญ่ีปุ่น(tsukemono) อาหารญ่ีปุ่นทุกม้ือจะเสิร์ฟ

พร้อมสึเกโมโนะ  ซ่ึงเป็นเคร่ืองเคียงเสริมหน้าตาและรสชาติให้อาหารน่ารับประทานมากข้ึน 

นอกจากน้ีผกัดองยงัช่วยลา้งปาก ลา้งคาวเพื่อล้ิมลองอาหารชนิดใหม่ เช่น ถา้ทานปลาดิบ แลว้ตาม

ดว้ยผกัดอง จะช่วยลา้งความคาวออกจากปาก เพื่อหนัไปลองเทมปุระกุง้ ท่ีชิมความหวานของกุง้ได้

เต็มปากเต็มค า ส่วนผสมของผกัดองจะต่างไปตามฤดูกาลและมีความหลากหลาย ท่ีนิยมทานกนั

ทัว่ไป คือ ผกักาดขาว ไผ ่หวัผกักาด คิวริ(แตงกวาญ่ีปุ่น) แฮกเบอร์ร่ี หวัไชเทา้ ขิง นะสุ(มะเขือยาว

ญ่ีปุ่น) อูโดะ(หน่อไมฝ้ร่ัง) และอ่ืนๆ 

6. เบ็นโต เน่ืองจากความรีบเร่ง จึงเกิดอาหารจานด่วน ท่ีจดัลงในกล่องสวยงามอาหาร

กล่องอยา่งเบน็โตราคาไม่แพง ซ้ือหาสะดวกไดต้ามร้านสะดวกซ้ือ เบ็นโตถึงแมจ้ะเป็นอาหารราคา

ประหยดัแต่ก็จดัเรียงอย่างสวยงาม ในกล่องท่ีมีช่องเล็กช่องน้อยเพื่อวางอาหารและเคร่ืองเคียง 

สังเกตว่าร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทย เบ็นโตก็เป็นเมนูท่ีไดรั้บความนิยมจากผูท่ี้ช่ืนชอบอาหาร

ญ่ีปุ่น เพราะมีอาหารหลายอยา่งบรรจุลงในกล่อง 

7. เทมปุระ เป็นอาหารท่ีคนญ่ีปุ่นไดรั้บอิทธิพลมาจากอาหารของชาวโปรตุเกสตั้งแต่สมยัเอ

โดะ ถึงเทมปุระ จะเป็นอาหารท่ีมีรากเหงา้มาจากปลาชุบแป้งทอดแบบชาวตะวนัตกก็ตาม แต่ครัว

ญ่ีปุ่นก็ไดท้  าการปรับปรุงเปล่ียนแปลง เทมปุระ จนมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ทั้งในเร่ืองความบางฟูของ

ตัวแป้ง เทคนิคการทอดท่ีต้องทอดออกมาแล้วอาหารจะต้องไม่อมน ้ ามัน รวมไปถึงวิธีการ

รับประทานดว้ย 

คนญ่ีปุ่นแบ่งเทมปุระออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ เทมปุระท่ีท าจากอาหารทะเลและเทม

ปุระท่ีท าจากผกั เทมปุระยอดฮิตติดอนัดบัอภิมหาอมตะนิรันดรกาล ถา้เป็นพวกอาหารทะเลเห็นจะ

หนีไม่พน้ กุง้เทมปุระ (Ebi Tempura) รอง ๆ ลงมาก็คงเป็นพวกปลา ๆ ทั้งหลาย ส่วนถา้เป็นเทมปุ
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ระผกัยอดนิยมก็คงจะเป็น เห็ดหอม (Shitake) รากบวั (Renkon) มะเขือม่วง (Nazu) ใบเบญจมาศ 

(Shiso Leaf) หรือแมแ้ต่ขิง (Shoga) ก็สามารถน ามาท าเทมปุระไดอ้ร่อยเหมือนกนั 

8. ทงคตัสึ (Tonkatsu) ทงคตัสึ คือ หมูทอด “ทง” หมายถึง เน้ือหมู “คตัสึ” หมายถึง ช้ินเน้ือ

เป็นแผน่โรยดว้ยเกล็ดขนมปังทอดในน ้ ามนัในญ่ีปุ่นบางทีอาจจะเรียกสั้นๆวา่ “คตัสึ” หรืออาหารท่ี

ชุบเกล็ดขนมปังทอดนัน่เองซ่ึงเป็นอีกหน่ึงอาหารยอดนิยมของชาวญ่ีปุ่นท่ีนิยมท ากินกนัเองท่ีบา้น 

9. ยากินิคุ(Yakiniku) ยากินิคุ คือ เน้ือยา่งบนเตาถ่าน คนญ่ีปุ่นส่วนใหญ่มกันิยมรับประทาน

พร้อมกบัเบียร์ ร้านยากินิคุจึงมกัเป็นสถานท่ีสังสรรคห์ลงัเลิกงาน เน้ือท่ีน ามายา่งตอ้งนุ่มและมีมนั

ติดนิดๆ เม่ือยา่งจนสุกแลว้เน้ือจะไดไ้ม่กระดา้งจนเกินไป สามารถสั่งเป็นเซตหรือสั่งเป็นจานก็ได ้

10. ขา้วหนา้เน้ือ (Gyudon) ขา้วหนา้เน้ือเป็นอาหารอ่ิมทอ้งราคาประหยดัของคนญ่ีปุ่น ขา้ว

ในถว้ยจะราดดว้ยเน้ือผดัซอสและหวั 

11. ทาโกยากิ ทาโกยากิ” หรือท่ีเรียกว่า “ขนมครกญ่ีปุ่น” นั้น แปลเป็นภาษาไทยไดว้่า 

ปลาหมึกอบ ปลาหมึกป้ิง หรือปลาหมึกทอด (ทาโกะคือปลาหมึก ส่วนยากิคือทอด ป้ิง หรืออบ) 

ทาโกยากิคือขนมรูปร่างกลมๆมีขนาดประมาณ 3-5 เซนติเมตร ถือเป็นของว่างชนิดหน่ึงของคน

ญ่ีปุ่น ส่วนประกอบหลกัๆมี แป้ง ปลาหมึก ขิงแดง พืชชนิดหวัของประเทศญ่ีปุ่นท่ีเรียกวา่คอนยคัคุ 

และหัวหอม นอกจากน้ียงัตอ้งมีการราดหน้าทาโกยากิด้วยซอสสีด าๆซ่ึงเป็นซอสชนิดเดียวกับ

อาหารว่างอีกจานหน่ึงคือโอโคโนมิยากิ บางคนขอบีบซอสมายองเนสใส่อีกเล็กน้อย แถมมีปลา

ฝอย หรือท่ีเรียกเป็นภาษาญ่ีปุ่นวา่ คทัซึโอโบชิ โรยหนา้เขา้ใหอี้กเพื่อเพิ่มความอร่อย 

3. ความเป็นมาของธุรกจิร้านอาหารญีปุ่่นในประเทศไทย 

อาหารญ่ีปุ่น เร่ิมเขา้มาในประเทศไทยเม่ือประมาณ 30 ปีท่ีผา่นมา โดยกิจกรรมร้านอาหาร

ญ่ีปุ่นในระยะแรกจะเป็นลกัษณะภตัตาคารท่ีเปิดให้บริการตามโรงแรมใหญ่เท่านั้น โดยเฉพาะใน

ยา่นธุรกิจ ลูกคา้หลกัจะเป็นนกัธุรกิจระดบัสูงทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ ส่วนคนชนชั้นระดบั

ปานกลางหากต้องการทานอาหารญ่ีปุ่นแต่ละคร้ังต้องมีโอกาสพิเศษจริง ๆ เท่านั้น ต่อมามีการ

ขยายตวัของธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในรูปแบบของร้านเด่ียวเพิ่มมากข้ึน แต่อยา่งไรก็ตามร้านอาหาร

ญ่ีปุ่นลกัษณะดงักล่าวนั้นเปิดกิจการไดไ้ม่นานก็ตอ้งปิดกิจการไปในท่ีสุด ทั้งน้ีเน่ืองจากรสชาติและ

คุณภาพของอาหารท่ีไม่แน่นอน ราคาอยู่ในเกณฑ์ทั้งค่าเช่า สถานท่ี และค่าจา้งพ่อครัวท่ีตอ้งเป็น

ชาวญ่ีปุ่น 

ปัจจุบันคนไทยนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเพิ่มมากข้ึน จากเดิมร้านอาหารญ่ีปุ่นจะ

ปรับเปล่ียนรสชาติใหถู้กปากลูกคา้คนไทยโดยการเตรียมเคร่ืองปรุงท่ีคนไทยชอบไวด้ว้ย เช่น พริก

เพื่อเพิ่มความเผ็ด หรือน ้ าเช่ือมไวเ้ติมลงไปในน ้ าชาเขียว เป็นตน้ แต่เม่ือไม่นานมาน้ีคนไทยเร่ิม
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คน้หาและรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นแบบดั้งเดิมมากข้ึน โดยเฉพาะกลุ่มคนรุ่นใหม่ เน่ืองจากมี

แนวความคิดการแนะน าอาหารญ่ีปุ่นใหค้นไทยรู้จกั และลดราคาอาหารญ่ีปุ่นให้มีราคาใกลเ้คียงกบั

ร้านอาหารต่างประเทศ ความนิยมในอาหารญ่ีปุ่นจึงเพิ่มมากข้ึนเร่ือย ๆ โดยเฉพาะร้านอาหารญ่ีปุ่น

ในหา้งสรรพสินคา้ จะมีการเขา้คิวรอรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแน่นอนและยาวกวา่ร้านอาหารอ่ืน ๆ 

ในห้างสรรพสินคา้ ท าให้ผูป้ระกอบการทุกรายมุ่งขยายสาขาเพิ่มข้ึนเพื่อตอบสนองความตอ้งการ

ของลูกคา้ การแข่งขนัก็รุนแรงมากยิง่ข้ึน 

4. ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัร้านอาหารญีปุ่่นโตไก 

ประวตัิและความเป็นมาของร้านอาหารญีปุ่่นโตไก 

จากการเป็นผู ้น าเข้าสินค้าว ัตถุดิบ และเคร่ืองปรุง อาหารญ่ีปุ่น เพื่อจ าหน่ายให้แก่

หา้งสรรพสินคา้ ร้านอาหาร โรงแรม และ ภตัตาคารญ่ีปุ่น ในนามของ หจก. มิกะ มาเป็นเวลาเกือบ 

30 ปี อีกทั้งยงัมีพนัธมิตรในเครืออีก 2 แห่ง ซ่ึงเป็นผูน้ าเขา้เน้ือ และอาหารทะเล จากต่างประเทศ มา

ตั้งแต่พ.ศ. 2550 เป็นผูน้ าเขา้ และเช่ียวชาญ เก่ียวกบัการจดัหาวตัถุดิบต่าง ๆ ท่ีมีคุณภาพ จากแหล่ง

ตน้ต ารับเอง จึงท าให้เกิดแนวคิด ในการสานต่อ ธุรกิจท่ีมีศกัยภาพ ดว้ยการเปิดภตัตาคาร อาหาร

ญ่ีปุ่นข้ึนและร้านแบบยาคินิคุ (เน้ือยา่ง) ในปีพ.ศ. 2551  

และในปีพ.ศ. 2556 ยงัรวมไปถึงการบริการจดัเล้ียง นอกสถานท่ี เช่น งานแต่งงาน งาน

เล้ียงฉลอง และงานเล้ียงรับรองต่าง ๆ  

การคดัสรรวตัถุดิบต่าง ๆ เพื่อตอบสนองความต้องการ ของแต่ละสาขา เป็นไปอย่าง

เคร่งครัด และมีคุณภาพ ส่ิงค านึงถึงมากในการด าเนินกิจการคือความสด สะอาด รสชาติ และ

บริการท่ีดี เป็นกนัเองจากเหตุผลดงักล่าวขา้งตน้ท าให้ โตไก สามารถให้บริการ อาหารแบบอลา

คาสและบุฟเฟ่ตท่ี์คุณภาพของวตัถุดิบ เท่าเทียมกนัทุกประการ การใหบ้ริการของบุบเฟ่ต ์ก็เป็นแบบ

บุบเฟ่ต์ท่ีปรุงตามท่ีลูกคา้สั่ง แต่ละเมนู สามารถเสิร์ฟอาหาร ทุกรายการท่ีท่านตอ้งการไม่มีหมด มี

อาหารใหเ้ลือกมากกวา่ 100 รายการ 

จ านวนสาขาทั้งหมดของร้านอาหารญีปุ่่นโตไกและทีต่ั้ง 

ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกมีทั้งหมด 14 สาขา แบ่งเป็น 2 ประเภท คือแบบภตัตาคาร และแบบ

ยากินิคุ (เน้ือยา่ง) 

ร้านอาหารแบบภตัตาคาร มี 7 สาขา ดงัน้ี 

1. สาขาเทพารักษ ์ตั้งอยู่ท่ี เลขท่ี 200/22-24 หมู่ 1 ถนนเทพารักษ ์ต าบลบางเสาธง อ าเภอ

บางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ โทร.02-705-0223-4 เวลาเปิด- ปิด 10.00 -21.00 น. 
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2. สาขาอมตะนคร ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 3/65 หมู่ท่ี 4 ต าบลดอนหวัฬอ อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรี 

20000 โทร 038-717-559 เวลาเปิด- ปิด 10.00 – 21.30 น. 

3. สาขาธญัญะ ช็อปป้ิง พาร์ค (Thanya Shooping Park) ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 735/2 ห้องเลขท่ี บี1-

30/เอ,บี 1-30,บี1-31,บี1-32 ถนนศรีนครินทร์ แขวงสวนหลวง เขตสวนหลวง กรุงเทพฯ 10260  

โทร 02-1086115 เวลาเปิด- ปิด 09.30 – 21.00 น. 

4. สาขาสุขุมวิท 23 ประสานมิตรพลาซ่า (Sukhumvit 23 Prasarnmit Plaza) ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 

45 ซอยสุขุมวิท 23 อาคารประสานมิตรพลาซ่า ถนนสุขุมวิท แขวงคลองเตยเหนือ เขตวฒันา 

กรุงเทพฯ 10110 โทร. 02-664-2880 เวลาเปิด- ปิด 10.00 – 21.30 น. 

5. สาขาเอสพลานาด (Esplanade) ตั้งอยูท่ี่เลขท่ี 99 ศูนยก์ารคา้เอสพลานาด ถนนรัชดาภิเษก 

แขวงดินแดง เขตดินแดง กรุงเทพฯ 10400 โทร 02-660-9254-5 เวลาเปิด- ปิด 10.30-21.30 น. 

6. สาขาเดอะมอลล์โคราช (The Mall Korat) ตั้งอยูท่ี่ห้าง ชั้น3 เลขท่ี N-302  ต าบลในเมือง 

อ าเภอเมืองนครราชสีมา จ.นครราชสีมา 30000 โทร 044390523-4 เวลา เปิด-ปิด 10.00 - 22.00 น. 

7. สาขาเดอะมอลล์บางกะปิ (The Mall Bangkapi) ตั้งอยูช่ั้น 4 ห้องเลขท่ี1  ถนนลาดพร้าว 

แขวงคลองจัน่ เขตบางกะปิ กรุงเทพฯ โทร 02-734 1454-5 เวลาเปิด-ปิด 11.00 – 21.30 น.  

ร้านอาหารแบบยากินิคุ (เน้ือยา่ง) มี 7 สาขา ดงัน้ี 

1. สาขาเมกาบางนา (Megabangna) ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 39 ศูนยก์ารคา้ MEGA BANGNA ชั้น 2 

ห้องเลขท่ี2212 หมู่ท่ี 6 ถนนบางนา-ตราด ต าบลบางแก้ว อ าเภอบางพลี จงัหวดัสมุทรปราการ 

10540  โทร 02-1051752 เวลาเปิด-ปิด 10.00 - 22.00 น. 

2. สาขาพอร์โตชิ้โน่ (Porto Chino) ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 99/120 ชั้นท่ี 2 ห้องเลขท่ี เอ208 หมู่ท่ี 4 

ต าบลนาดี อ าเภอเมืองสมุทรสาคร จงัหวดัสมุทรสาคร 74000   

3. สาขาเทอมินอ21 โคราช (Terminal21 Korat) ตั้งอยูท่ี่ หอ้งเลขท่ี 4026 ชั้น4 เลขท่ี99 ถนน

มิตรภาพ-หนองคาย ต าบลในเมือง อ าเภอเมืองนครราชสีมา 30000 โทร. 044-498626-7 เวลาเปิด- 

ปิด 10.30-21.30 น. 

4. สาขาธนิยะ (Thaniya Plaza) ตั้งอยูท่ี่อาคาร ธนิยะพลาซ่า ห้อง 333-334 เลขท่ี 52 ถนนสี

ลม แขวงสุริยวงศ ์เขตบางรัก กรุงเทพฯ 10500 โทร 02-266-4551 เวลาเปิด- ปิด 10.30-21.30 น. 

5. สาขาเดอะเซอร์เคิล (The Circle Ratchapruk) ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 39  เดอะเซอร์เคิล ราชพฤกษ ์

ห้องเลขท่ี L6 - L7 แขวงบางระมาด เขตตล่ิงชนั กรุงเทพฯ 10170 โทร 02-863-8548-9  เวลาเปิด- 

ปิด 10.00-22.00 น. 
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6. สาขาเทอร์มินอล 21 (Terminal 21) ตั้งอยู่ท่ี เลขท่ี 288 ศูนยก์ารคา้เทอมินอล 21 ชั้น 5 

ซอยสุขุมวิท 19 (วฒันา) ถนนสุขุมวิท แขวงคลองเตยเหนือ เขตวฒันา กรุงเทพฯ 10110  โทร 02-

108-0834-5 เวลาเปิด- ปิด 10.00 - 22.00 น. 

7. สาขาเดอะพรอมานาด (The Promenade) ตั้งอยูท่ี่ เลขท่ี 587,589,589/7-9 ศูนยก์ารคา้

เดอะพรอมานาด ชั้น 2 ห้อง พี-2006 ถนนรามอินทรา แขวงคนันายาว โทร 02-1085034 เวลาเปิด-

ปิด 10.00 - 22.00 น. 

5. งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

ปณิตา สรรคคุ์ณากร (2547) เขียนสารนิพนธ์เร่ือง “ซูชิ เทมปุระ วาซาบิ : อาหารญ่ีปุ่นกบั

พฤติกรรมการบริโภคของนกัศึกษา” จากการศึกษาพบว่า วฒันธรรมอาหารญ่ีปุ่นในสังคมไทยมี

เร่ือยมาพร้อมกับความสัมพันธ์ของทั้ งสองสังคม โดยการปรับเปล่ียนเพื่อกลุ่มผู ้บริโภคใน

สังคมไทย ทั้งในดา้นอาหาร ร้านอาหาร ท่ีส่งผลต่อการเลือกบริโภคของชาวไทย จากพฤติกรรมการ

บริโภคนกัศึกษาท่ีช่ืนชอบการรับประทานอาหารญ่ีปุ่น มิใช่เพียงการบริโภคเพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของร่างกายเท่านั้น ยงัแฝงไปดว้ยนยัและการให้ความหมายในการบริโภคอีกดว้ย ในกลุ่ม

ผู ้บริโภคนักศึกษาเป็นผลมาจากสภาพสังคมปัจจุบันแห่งการส่ือสารไร้พรมแดนในสังคม

โลกาภิวฒัน์ ท่ีส่งผลต่อการรับวฒันธรรมต่างชาติเขา้มาในสังคม นกัศึกษาถือเป็นกลุ่มบุคคลท่ีมี

ความตอ้งการบริโภคอนัเน่ืองมาจาก ปัจจยัทางสภาพแวดลอ้มและกระแสของสังคมท่ีกระตุน้ความ

ตอ้งการในการบริโภคของบุคคลกลุ่มน้ี โดยเฉพาะอยา่งยิ่งเพื่อนถือเป็นผูมี้อิทธิพลต่อนกัศึกษามาก

ท่ีสุด 

วนิดา แก้วชะอุ่ม (2552) เขียนสารนิพนธ์เร่ือง“พฤติกรรมการบริโภคอาหารขยะของ

นักศึกษาระดับปริญญาตรีในจังหวัดนครปฐม กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และ

มหาวทิยาลยัศิลปากร” จากการศึกษาพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหวา่ง 

19 – 20 ปี ในชั้นปีท่ี1 คณะวศิวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรมของมหาวิทยาลยัศิลปากร 

รายได้ต่อเดือน 2,500 – 5,000 บาท อาศยัอยู่ในหอพกัของมหาวิทยาลยั การวิเคราะห์ปัจจยั

สนบัสนุนการบริโภคอาหารของนกัศึกษา การรับรู้เก่ียวกบัการบริโภคอาหารของนกัศึกษาอยู่ใน

ระดบัมาก แรงสนบัสนุนทางสังคมในการบริโภคอาหารของนกัศึกษาโดยภาพรวมอยูใ่นระดบัปาน

กลาง ความสามารถของตนเองในการบริโภคอาหารอยู่ในระดบัมาก การรับรู้ขอ้มูลข่าวสารอยู่ใน

ระดบัปานกลาง และความเช่ือในการบริโภคอาหารอยูใ่นระดบัปานกลาง การวิเคราะห์พฤติกรรม

การบริโภคอาหารขยะโดยภาพรวมอยู่ในระดบัปานกลาง เม่ือจ าแนกเป็นรายหัวขอ้ การเขา้ร้าน

สะดวกซ้ือ เช่น 7-eleven, family mart เป็นประจ าทุกวนั อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือ เม่ือตอ้งการ
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ความรวดเร็วการจะเลือกรับประทานอาหารส าเร็จรูป (โจ๊ก มาม่า) อยูใ่นระดบัปานกลาง นอ้ยท่ีสุด

คือ การด่ืมกาแฟแทนอาหารเช้าอยู่ในระดบัน้อย การวิเคราะห์เปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภค

อาหารขยะเม่ือจ าแนกตามปัจจยัส่วนบุคคล พบวา่ ช่วงอายุ ชั้นปีการศึกษา คณะวิชา มหาวิทยาลยั 

รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนความพอเพียงของรายได ้และภูมิล าเนาท่ีแตกต่างกนั มีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารขยะไม่แตกต่างกนั ส่วนเพศท่ีแตกต่างมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารขยะแตกต่างกนัโดยท่ี

เพศชายมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารขยะมากกว่าเพศหญิง และท่ีอยู่ปัจจุบนัท่ีแตกต่างกันมี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารขยะท่ีแตกต่างกนั นกัศึกษาท่ีอาศยัอยูบ่า้นเช่ามีค่าเฉล่ียพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารขยะสูงกวา่นกัศึกษาท่ีอยูห่อพกัของมหาวิทยาลยั การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหวา่ง

ปัจจยัสนบัสนุนกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารขยะ พบวา่ แรงสนบัสนุนทางสังคม ความสามารถ

ของตนเองในการบริโภคอาหาร การรับข้อมูลข่าวสาร และความเช่ือในการบริโภคอาหาร มี

ความสัมพนัธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารขยะของนักศึกษาระดับปริญญาตรีในจังหวดั

นครปฐม 

ปัญญดา บุญสิน (2552) เขียนวิทยานิพนธ์เร่ือง “ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารญ่ีปุ่นฟูจิในห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพมหานคร” จากการศึกษาพบวา่จากขอ้มูล

ทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง ผูบ้ริโภคท่ีตอบแบบสอบถามทั้งหมด 400 คน ซ่ึงคนส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง

มีอายุอยู่ในช่วง 15 – 20 ปี อาชีพนกัเรียน/นกัศึกษา มีสถานภาพโสด และมีรายไดโ้ดยเฉล่ียอยู่

ในช่วงต ่ากวา่ 10,000 บาท  ส่วนดา้นปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัดา้น

ผลิตภณัฑ์ในเร่ืองความสด สะอาด ปลอดภยั รสชาติ และคุณภาพอาหาร ผูบ้ริโภคให้ความส าคญั

มากในเร่ืองคุณค่าทางโภชนาการ ความหลายหลายของอาหาร ภาพพจน์ของร้าน และสูตรเฉพาะ

ของอาหารบางชนิด ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากด้านราคา ในเร่ืองความเหมาะสมของราคาเม่ือ

เทียบกบัเทียบกบัรสชาติ ความเหมาะสมของราคาเม่ือเทียบกบัปริมาณอาหาร และความเหมาะสม

ของราคาเม่ือเทียบกบัภตัตาคารอาหารญ่ีปุ่นอ่ืน ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากด้านช่อทางการจดั

จ าหน่าย ในเร่ืองความสะอาดของสถานท่ีตั้ ง มีจ  านวนสาขาหลายสาขาให้บริการ และความ

เหมาะสมของการเปิด – ปิด บริการ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากดา้นการส่งเสริมการตลาด ในเร่ือง

การใหส่้วนลดจากราคาปกติ เช่น มอบส่วนลดในช่วงเทศกาล การใชคู้ปองสะสม และการโฆษณา

ประชาสัมพนัธ์ เช่น โทรทศัน์ นิตยสาร ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากดา้นลกัษณะทางกายภาพ ใน

เร่ืองความสะอาดภายในร้าน ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากดา้นพนกังานผูใ้ห้บริการ ในเร่ืองความ

กระตือรือร้นในการให้บริการของพนกังาน ความสุภาพในการให้บริการ การตอ้นรับและอธัยาศยั

ของพนกังาน และมีความรู้เก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่นเป็นอยา่งดี ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัมากดา้นในเร่ือง
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ความชดัเจนของเมนูรายการอาหารและราคา บรรยากาศการตกแต่งภายในร้าน และความกวา้งขวาง

ของพื้นท่ีภายในร้าน ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัมากดา้นกระบวนการ ในเร่ืองความสะดวกและง่ายใน

ขั้นตอนการรับบริการ ความรวดเร็วในการปรุงอาหาร และความรวดเร็วในการช าระเงิน และดา้น

ค่านิยมผูบ้ริโภคมีความคิดเห็นเก่ียวกบัค่านิยมเร่ือง การรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเพื่อให้เขา้สังคมได ้

เม่ือมีรายไดสู้งข้ึนมกับริโภคอาหารญ่ีปุ่น การรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท าให้เป็นคนทนัสมยั และ

ช่วยยกระดบัฐานะทางสังคมไดใ้นระดบัปานกลาง 

นิคมอุตสาหกรรมจัดเป็นชุมชนใหญ่ท่ีมีประชากรอยู่เป็นจ านวนมาก และมีลักษณะ

ประชากรท่ีหลากหลาย มีทั้งวยัท างานท่ีเป็นโสดและอยูเ่ป็นครอบครัว ดงันั้นผูบ้ริโภคอาหารญ่ีปุ่น

ท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นในเขตอุตสาหกรรมจึงมีความหลากหลาย ปัจจยัและพฤติกรรมในการเลือก

รับประทานอาหารญ่ีปุ่นจึงแตกต่างกนัไป 

ดงันั้น ผูว้จิยัจึงสนใจท่ีจะศึกษาปัจจยั และพฤติกรรม รวมไปถึงความพึงพอใจของผูบ้ริโภค

ชาวไทยในนิคมอุตสาหกรรมเมืองใหม่บางพลีในการใช้บริการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นดงักล่าว 

เพื่อเป็นประโยชน์กบัผูป้ระกอบการท่ีจะพฒันาและปรับปรุงกิจการให้ตรงตามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคมากยิ่งข้ึน และเพื่อเป็นขอ้มูลและแนวทางส าหรับผูท่ี้สนใจจะประกอบกิจการเก่ียวกบั

ร้านอาหารญ่ีปุ่นในเขตอุตสาหกรรมอ่ืนได ้
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บทที ่3 

วธิีการด าเนินงานวจิัย 
  

การศึกษาเก่ียวกบัปัจจยั พฤติกรรมและความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของ

ผูบ้ริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี ผูว้ิจยั

ไดก้  าหนดวธีิการศึกษาตามล าดบั ดงัน้ี 

1. ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

2. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษา 

3. วธีิการเก็บรวบรวมขอ้มูล 

4. การวเิคราะห์ขอ้มูล 

5. สถิติท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูล 

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษาวิจยัคร้ังน้ี คือ ผูบ้ริโภคท่ีมีอายุตั้งแต่ 15 ปีข้ึนไป ท่ีมาใชบ้ริการ

ท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี ไดก้ าหนดขนาดกลุ่มตวัอยา่ง100 

ตวัอย่าง โดยใช้วิธีการสุ่มตวัอยา่งโดยอาศยัความสะดวก (Convenience Sampling)โดยท าการสุ่ม

ตวัอย่างแจกแบบสอบถามให้กบัผูบ้ริโภคชาวไทยท่ีรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

จ านวน 100 ตวัอยา่ง 

2. เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการศึกษา 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัคร้ังน้ี คือ การใชแ้บบสอบถาม โดยใน

แบบสอบถามจะประกอบดว้ยค าถามปลายปิดแบบมีตวัเลือก ซ่ึงแบ่งเป็น 5 ส่วนใหญ่ๆ คือ 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม ซ่ึงประกอบดว้ย เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ 

สถานภาพ และรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคอาหารญ่ีปุ่นในร้านอาหารญ่ีปุ่น

โตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี  

ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการ 

ส่วนท่ี 4 ขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจในการใช้บริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขต

อุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี 
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ซ่ึงในส่วนท่ี 3 และส่วนท่ี 4 ก าหนดใหผู้ต้อบแบบสอบถามเลือกไดเ้พียงค าตอบเดียวท่ีตรง

กบัความเป็นจริงท่ีสุด มีลกัษณะเป็นมาตรส่วนประเมินค่า โดยแต่ละขอ้มี 5 ตวัเลือก คือ มากท่ีสุด 

มาก ปานกลาง นอ้ย และนอ้ยท่ีสุด 

ส่วนท่ี 5 ขอ้มูลเก่ียวกบัค่านิยมของผูใ้ชบ้ริการ 

ซ่ึงในส่วนท่ี 5 ก าหนดใหผู้ต้อบแบบสอบถามเลือกไดเ้พียงค าตอบเดียวท่ีตรงกบัความเป็น

จริงท่ีสุด มีลกัษณะเป็นมาตรส่วนประเมินค่า โดยแต่ละขอ้มี 5 ตวัเลือก คือ เห็นดว้ยอยา่ง

ยิง่ เห็นดว้ย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นดว้ย ไม่เห็นดว้ยอยา่งยิง่  

3. วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

แหล่งขอ้มูลของการศึกษาวิจยัเร่ืองน้ีเป็นการวิจยัเชิงพรรณนา และการวิจยัเชิงส ารวจ โดย

แบ่งลกัษณะของแหล่งขอ้มูล ดงัน้ี 

 แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) 

โดยไดจ้ากการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากกลุ่มตวัอย่าง โดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ ซ่ึง

ผูว้ิจยัได้ท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการแจกแบบสอบถามด้วยตนเองให้กบัลูกค้าท่ีเขา้มาใช้

บริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี 

 แหล่งข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) 

โดยได้ศึกษาข้อมูลจากหนังสือ วิทยานิพนธ์และเอกสารท่ีเก่ียวข้อง ซ่ึงแหล่งท่ีมาของ

ขอ้มูลคือ หอสมุดมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวงัสนามจนัทร์ และเว็บไซต์ต่างๆท่ี

เก่ียวขอ้ง 

4. การวเิคราะห์ข้อมูล 

ผูว้ิจยัไดท้  าการวิเคราะห์ขอ้มูลดงัน้ี ตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามแต่ละฉบบั

ท่ีได้รับกลับคืนมาและให้คะแนนตามค าตอบของผูต้อบแบบสอบถามเป็นรายข้อตามเกณฑ์ท่ี

ก าหนดไว ้วเิคราะห์ดว้ยการใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS โดยแต่ละส่วนมีการรวมขอ้มูลและเกณฑ์

ใหค้ะแนนท่ีต่างกนั ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถามเป็นการรวบรวมขอ้มูลแล้วน ามาหา

ค่าความถ่ี (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) ไม่ตอ้งใชก้ารใหค้ะแนน 

ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคอาหารญ่ีปุ่นในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขต

อุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลีเป็นการรวบรวมขอ้มูลแลว้น ามาหาค่าความถ่ี (Frequency) และ

ค่าร้อยละ (Percentage) ไม่ตอ้งใชก้ารใหค้ะแนน 
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ส่วนท่ี 3 ปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการเป็นการให้คะแนนตามค าตอบ

ของผูต้อบแบบสอบถามเป็นรายข้อเป็นลักษณะของแบบสอบถามท่ีประกอบด้วยค าถามท่ีใช้

มาตรฐานวดัแบบ Likert Scale จ านวน 24 ขอ้ และใช้ระดบัการวดัขอ้มูลประเภทเรียงล าดับ 

(Ordinal Scale) แบ่งเป็น 5 ระดบั ดงัน้ี 

5 คะแนน หมายถึง  มากท่ีสุด  

4 คะแนน หมายถึง  มาก 

3 คะแนน หมายถึง  ปานกลาง 

2 คะแนน หมายถึง  นอ้ย 

1 คะแนน หมายถึง  นอ้ยท่ีสุด 

การแปรผลของความคิดเห็นพิจารณาจากค่าเฉล่ียโดยใช้เกณฑ์ของเบสท์ (Best 1981) มี

รายละเอียดดงัน้ี 

  ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายถึง มีความส าคญัในระดบัมากท่ีสุด 

  ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายถึง มีความส าคญัในระดบัมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายถึง มีความส าคญัในระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายถึง มีความส าคญัในระดบันอ้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง มีความส าคญัในระดบันอ้ยท่ีสุด 

ส่วนท่ี 4 ความพึงพอใจในการใชบ้ริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคม

เมืองใหม่บางพลีเป็นการใหค้ะแนนตามค าตอบของผูต้อบแบบสอบถามเป็นรายขอ้เป็นลกัษณะของ

แบบสอบถามท่ีประกอบดว้ยค าถามท่ีใชม้าตรฐานวดัแบบ Likert Scale จ านวน 24 ขอ้ และใชร้ะดบั

การวดัขอ้มูลประเภทเรียงล าดบั (Ordinal Scale) แบ่งเป็น 5 ระดบั ดงัน้ี 

5 คะแนน หมายถึง  มากท่ีสุด  

4 คะแนน หมายถึง  มาก 

3 คะแนน หมายถึง  ปานกลาง 

2 คะแนน หมายถึง  นอ้ย 

1 คะแนน หมายถึง  นอ้ยท่ีสุด 

การแปรผลของความคิดเห็นพิจารณาจากค่าเฉล่ียโดยใช้เกณฑ์ของเบสท์ (Best 1981) มี

รายละเอียดดงัน้ี 

  ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายถึง พึงพอใจมากท่ีสุด 

  ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายถึง พึงพอใจมาก 
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ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 

ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายถึง พึงพอใจนอ้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

ส่วนท่ี 5 แบบสอบถามเก่ียวกบัค่านิยมของผูม้าใชบ้ริการ ให้คะแนนตามค าตอบของผูต้อบ

แบบสอบถามเป็นรายขอ้เป็นลกัษณะของแบบสอบถามท่ีประกอบดว้ยค าถามท่ีใชม้าตรฐานวดัแบบ 

Likert Scale จ านวน 4 ขอ้ และใชร้ะดบัการวดัขอ้มูลประเภทเรียงล าดบั (Ordinal Scale) แบ่งเป็น 5 

ระดบั ดงัน้ี 

5 คะแนน หมายถึง  เห็นดว้ยอยา่งยิง่ 

4 คะแนน หมายถึง  เห็นดว้ย 

3 คะแนน หมายถึง  ไม่แน่ใจ 

2 คะแนน หมายถึง  ไม่เห็นดว้ย 

1 คะแนน หมายถึง  ไม่เห็นดว้ยอยา่งยิง่ 

การแปรผลของความคิดเห็นพิจารณาจากค่าเฉล่ียโดยใช้เกณฑ์ของเบสท์ (Best 1981) มี

รายละเอียดดงัน้ี 

  ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายถึง เห็นดว้ยอยา่งยิง่ 

  ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายถึง เห็นดว้ย 

ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายถึง ไม่แน่ใจ 

ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายถึง ไม่เห็นดว้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง ไม่เห็นดว้ยอยา่งยิง่ 

 

5. สถิติทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ข้อมูล 

 การวจิยัคร้ังน้ีผูว้จิยัไดว้เิคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics)  

1. การวิเคราะห์ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม โดยใชค้่าความถ่ี (Frequency) และ

ค่าร้อยละ (Percentage) 

2. การวเิคราะห์ขอ้มูลในแบบสอบถามส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคอาหาร

ญ่ีปุ่นในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี โดยใช้ค่าความถ่ี 

(Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 

3. การวิเคราะห์ขอ้มูลในแบบสอบถามส่วนท่ี 3 ปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทางการตลาด

บริการ โดยใชค้่าเฉล่ีย (Mean) และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  
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4. การวิเคราะห์ขอ้มูลในแบบสอบถามส่วนท่ี 4 ความพึงพอใจในการใช้บริการท่ี

ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี โดยใช้ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่า

ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

5. การวิเคราะห์ขอ้มูลในแบบสอบถามส่วนท่ี 5 ค่านิยมของผูใ้ชบ้ริการ โดยใชค้่าเฉล่ีย 

(Mean) และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
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บทที ่4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 ในการศึกษาเร่ือง “ปัจจยั พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของ

ผูบ้ริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลี” เพื่อทราบถึง

ปัจจยัท่ีท าให้ผูบ้ริโภคเลือกรับประทานอาหารในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก นอกจากนั้นยงัรวมไปถึง

พฤติกรรมและความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ซ่ึงแบ่งผลการวิจยัออกเป็น 

5 ส่วน ดงัน้ี 

 ส่วนท่ี 1 ผลการศึกษาขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม 

 ส่วนท่ี 2 ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

 ส่วนท่ี 3 ผลการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการ 

ส่วนท่ี 4 ผลการศึกษาความพึงพอใจในการใชบ้ริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

 ส่วนท่ี 5 ผลการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัค่านิยมของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

ส่วนที ่1 การวเิคราะห์ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน ในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลี ไดผ้ลลพัธ์ดงัน้ี 

1.1 เพศ 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน โดยรวมเป็นเพศชายจ านวน 

50 คน คิดเป็นร้อยละ 50 เพศหญิงจ านวน 50 คน คิดเป็นร้อยละ 50 รายละเอียดดงัตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 แสดงเพศของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 50 50 
หญิง 50 50 
รวม 100 100 

 

1.2 อาย ุ

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 25-34 ปี 

จ  านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือช่วงอายุ 35-44 ปี จ  านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 24 

ช่วงอาย ุ 15 -24 ปี จ  านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 23 ช่วงอาย ุ 45-54 ปี จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 

11 และอาย ุ55 ปีข้ึนไป ปี จ  านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 รายละเอียดดงัตารางท่ี 2 

ตารางท่ี  2 แสดงอายขุองผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

อาย ุ จ านวน ร้อยละ 
15 - 24 ปี 23 23 
25 - 34 ปี 40 40 
35 - 44 ปี 24 24 
45 - 54 ปี 11 11 

55 ปีข้ึนไป 2 2 
รวม 100 100 

 

1.3 การศึกษา 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดบั

ปริญญาตรี จ านวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 64 รองลงมาคือการศึกษาระดบัสูงกวา่ปริญญาตรี จ านวน 

22 คน คิดเป็นร้อยละ 22 และการศึกษาระดบัต ่ากวา่ปริญญาตรีจ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 14 

รายละเอียดดงัตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี  3 แสดงการศึกษาของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

ระดบัการศึกษา จ านวน ร้อยละ 
ต ่ากวา่ปริญญาตรี 14 14 

ปริญญาตรี 64 64 
สูงกวา่ปริญญาตรี 22 22 

รวม 100 100 
 

1.4 อาชีพ 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เป็นพนกังาน

เอกชน จ านวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 66 รองลงมาคือนกัเรียน/นกัศึกษา จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อย

ละ 16 อาชีพประกอบธุรกิจส่วนตวั จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 15 อาชีพขา้ราชการ/พนกังาน

รัฐวิสาหกิจ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 และอาชีพอ่ืนๆ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1 

รายละเอียดดงัตารางท่ี 4 

ตารางท่ี  4 แสดงอาชีพของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

อาชีพ จ านวน ร้อยละ 
นกัเรียน/นกัศึกษา 16 16 

ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 2 2 
พนกังานเอกชน 66 66 

ประกอบธุรกิจส่วนตวั 15 15 
อ่ืนๆ 1 1 
รวม 100 100 

 

1.5 สถานภาพ 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่มีสถานภาพโสด

จ านวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 69 และสถานภาพสมรสจ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31 รายละเอียด

ดงัตารางท่ี 5 
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ตารางท่ี  5 แสดงสถานภาพของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

สถานภาพ จ านวน ร้อยละ 
โสด 69 69 
สมรส 31 31 

หยา่ร้าง/หมา้ย 0 0 
รวม 100 100 

 

1.6 รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่มีรายไดเ้ฉล่ียต่อ

เดือน 10,000–19,999 บาท จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 24 รองลงมาคือมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

60,000 บาทข้ึนไปจ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 23 มีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 50,000-59,999 บาท บาท 

จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 15 มีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 20,000-29,999 บาท จ านวน 11 คน คิดเป็น

ร้อยละ 11 มีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 30,000-39,999 บาท จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 10 มีรายได้

เฉล่ียต่อเดือนต ่ากวา่ 10,000 บาท จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 9 และมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 40,000-

49,999 บาท จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 8 รายละเอียดดงัตารางท่ี 6 

ตารางท่ี 6 แสดงรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน จ านวน ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 10,000 บาท 9 9 
10,000–19,999 บาท 24 24 
20,000-29,999 บาท 11 11 
30,000-39,999 บาท 10 10 
40,000-49,999 บาท 8 8 
50,000-59,999 บาท 15 15 
60,000 บาทข้ึนไป 23 23 

รวม 100 100 
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ส่วนที ่2 การวเิคราะห์ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคในร้านอาหารญีปุ่่นโตไก 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน ในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลี ไดผ้ลลพัธ์ดงัน้ี 

2.1 เวลาท่ีเลือกมารับประทาน 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้ งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เลือกมา

รับประทานในช่วงเยน็เวลา 16.00 – 18.59 น. จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 29 รองลงมาคือในช่วง

ค ่าเวลา 19.00 – 21.00 น.  จ  านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 27  ช่วงบ่ายเวลา 13.00 – 15.59 น. จ านวน 

21 คน คิดเป็นร้อยละ 21 ช่วงกลางวนัเวลา 12.00 – 12.59 น. จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18 และ

ช่วงเชา้เวลา 10.00 – 11.59 น. น. จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5 รายละเอียดดงัตารางท่ี 7 

ตารางท่ี 7 แสดงเวลาท่ีเลือกมารับประทานของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

เวลาท่ีเลือกมารับประทาน จ านวน ร้อยละ 
เชา้ 10.00 – 11.59 น. 5 5 

กลางวนั 12.00 – 12.59 น. 18 18 
บ่าย 13.00 – 15.59 น. 21 21 
เยน็ 16.00 – 18.59 น. 29 29 
ค ่า 19.00 – 21.00 น. 27 27 

รวม 100 100 
 

             2.2 มารับประทานอาหารญ่ีปุ่นกบัใครท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก  

                จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เลือกมา

รับประทานกบัเพื่อน/เพื่อนร่วมงาน จ านวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 49.11 รองลงมาคือกบัครอบครัว 

จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 18.45  รับประทานกบัคนรัก/แฟน จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 

10.71 รับประทานคนเดียว จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 9.82 รับประทานกบัหัวหน้า/ผูจ้ดัการ 

จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 5.36  รับประทานกบัลูกคา้ จ  านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 5.36  และอ่ืนๆ 

จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.89 รายละเอียดดงัตารางท่ี 8 
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ตารางท่ี 8  แสดงการมารับประทานอาหารของผูบ้ริโภคท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก (ตอบไดห้ลายขอ้) 

มารับประทานอาหารญ่ีปุ่นกบัใคร จ านวน ร้อยละ 

คนเดียว 11 9.82 
ครอบครัว 21 18.45 
คนรัก/แฟน 12 10.71 

เพ่ือน/เพ่ือนร่วมงาน 55 49.11 
หวัหนา้/ผูจ้ดัการ 6 5.36 

ลูกคา้ 6 5.36 
อ่ืนๆ 1 0.89 
รวม 112 100 

 

             2.3 การเลือกสั่งอาหาร 

             จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เลือกสั่งอาหารดว้ย

ตวัเอง จ านวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 74.56 รองลงมาคือ ครอบครัวเป็นคนสั่งอาหาร จ านวน 11 คน 

คิดเป็นร้อยละ 9.65 เพื่อน/เพื่อนร่วมงานเป็นคนสั่งอาหาร จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 8.77 คน

รัก/แฟนเป็นคนสั่งอาหาร จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 2.63 ลูกคา้เป็นคนสั่งอาหาร จ านวน 3 คน 

คิดเป็นร้อยละ 2.63 และหัวหน้า/ผูจ้ดัการเป็นคนสั่งอาหาร จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 1.76 

รายละเอียดดงัตารางท่ี 9 

ตารางท่ี 9  แสดงการเลือกสั่งอาหารของผูบ้ริโภคในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก (ตอบไดห้ลายขอ้) 

คนท่ีเลือกสัง่อาหาร จ านวน ร้อยละ 

สัง่ดว้ยตวัเอง 85 74.56 
ครอบครัว 11 9.65 
คนรัก/แฟน 3 2.63 

เพ่ือน/เพ่ือนร่วมงาน 10 8.77 
หวัหนา้/ผูจ้ดัการ 2 1.76 

ลูกคา้ 3 2.63 

อ่ืนๆ 0 0 

รวม 114 100 
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         2.4 เมนูท่ีเลือกสั่งเป็นอนัดบัแรก 

         จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เลือกสั่งซาชิมิ จ  านวน 

48 คน คิดเป็นร้อยละ 48 รองลงมาคือ อาหารเซต จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 20 ย  า/สลดั จ านวน 

17 คน คิดเป็นร้อยละ 17 ราเมน/อุดง้ จ  านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 6 ซูชิ/ขา้วป้ันจ านวน 5 คน คิด

เป็นร้อยละ 5 และขา้วกล่อง/เบนโตะจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4 รายละเอียดดงัตารางท่ี 10 

ตารางท่ี 10  แสดงเมนูท่ีเลือกสั่งเป็นอนัดบัแรกของผูบ้ริโภคใครในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

เมนูท่ีเลือกสั่งเป็นอนัดบัแรก จ านวน ร้อยละ 
อาหารเซต 20 20 

ขา้วกล่อง/เบนโตะ 4 4 
ซาชิมิ 48 48 

ซูชิ/ขา้วป้ัน 5 5 
ราเมน/อุดง้ 6 6 
ย  า/สลดั 17 17 
รวม 100 100 

 

           2.5 ลกัษณะการสั่ง 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เลือกสั่งอาหาร

แบบบุฟเฟต ์จ านวน 73 คน คิดเป็นร้อยละ 73  และรองลงมาคือสั่งแบบตามสั่ง จ  านวน 27 คน คิด

เป็นร้อยละ 27 รายละเอียดดงัตารางท่ี 11 

ตารางท่ี 11  แสดงลกัษณะการสั่งอาหารของผูบ้ริโภคในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

ลกัษณะการสั่ง จ านวน ร้อยละ 
ตามสั่ง 27 27 
บุฟเฟต ์ 73 73 

สั่งกลบับา้น 0 0 
รวม 100 100 
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2.6 ความถ่ีในการรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกโดยเฉล่ียต่อเดือน  

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่มีความถ่ีในการ

รับประทานอาหารท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกโดยเฉล่ีย 1-3 คร้ังต่อเดือน จ านวน 83 คน คิดเป็นร้อยละ 

83 รองลงมาคือ 4-6 คร้ังต่อเดือน จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 12 7-9 คร้ังต่อเดือน จ านวน 4 คน 

คิดเป็นร้อยละ 4 และ10-12 คร้ังต่อเดือน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1 รายละเอียดดงัตารางท่ี 12 

ตารางท่ี 12  แสดงความถ่ีในการรับประทานอาหารของผูบ้ริโภคญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกโดย

เฉล่ียต่อเดือน 

ความถ่ีในการรับประทานอาหาร
ญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหาร

ญ่ีปุ่นโตไก 

 
จ านวน 

 
ร้อยละ 

1-3 คร้ังต่อเดือน 83 83 
4-6 คร้ังต่อเดือน 12 12 
7-9 คร้ังต่อเดือน 4 4 

10-12 คร้ังต่อเดือน 1 1 
12 คร้ังต่อเดือนข้ึนไป 0 0 

รวม 100 100 
 

2.7 ค่าใชจ่้ายโดยประมาณต่อคร้ังในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

โดยเฉล่ีย บาท/คร้ัง/คน  

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่าย

โดยประมาณในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกโดยเฉล่ีย 501-1,000 บาท/คร้ัง/

คน จ านวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 64 และรองลงมาคือ 101-500 บาท/คร้ัง/คน จ านวน 17 คน คิด

เป็นร้อยละ 17 1,001 – 1,500 บาท/คร้ัง/คน จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 15 และ 1,501 บาท/คร้ัง/

คนข้ึนไป จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4 รายละเอียดดงัตารางท่ี 13 
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ตารางท่ี 13  แสดงค่าใชจ่้ายโดยประมาณต่อคร้ังในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่น

โตไกโดยเฉล่ีย บาท/คร้ัง/คน 

ค่าใชจ่้ายโดยประมาณต่อคร้ังในการ
รับประทาน 

จ านวน ร้อยละ 

ต ่ากวา่ 100 บาท/คร้ัง/คน 0 0 
101-500 บาท/คร้ัง/คน 17 17 
501-1,000 บาท/คร้ัง/คน 64 64 
1,001 – 1,500 บาท/คร้ัง/คน 15 15 
1,501 บาท/คร้ัง/คนข้ึนไป 4 4 
รวม 100 100 

 

2.8 โอกาสในการเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่โอกาสในการ

เลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกคือ ชอบรับประทานอาหารญ่ีปุ่น จ านวน  45 คน คิดเป็นร้อย

ละ 45 รองลงมาคือ พบปะสังสรรค ์จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 30 รับรองลูกคา้ จ านวน 13 คน 

คิดเป็นร้อยละ 13 ชอบรับประทานอาหารนอกบา้น จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 11 และอ่ืนๆ 

จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1 รายละเอียดดงัตารางท่ี 14 

ตารางท่ี 14  แสดงโอกาสในการเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

โอกาสในการเลือกใชบ้ริการ จ านวน ร้อยละ 
พบปะสังสรรค ์ 30 30 

ชอบรับประทานอาหารนอกบา้น 11 11 
ชอบรับประทานอาหารญ่ีปุ่น 45 45 

รับรองลูกคา้ 13 13 
อ่ืนๆ 1 1 
รวม 100 100 
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 2.9 เหตุผลท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีท าใหท้่านเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

การศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เหตุผลท่ีส าคญัท่ีสุดท่ี

ท าให้เลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกคือ รสชาติอาหารถูกปาก จ านวน  40 คน คิดเป็นร้อยละ 

31.75 รองลงมาใกลส้ถานท่ีท างาน/บา้น จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 24.60 มีรายการอาหารให้

เลือกมากมาย จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 17.46 สะดวกต่อการเดินทาง จ านวน 18 คน คิดเป็น

ร้อยละ 14.29 ราคาไม่แพง จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 7.14 บริการดี/รวดเร็ว จ านวน 5 คน คิดเป็น

ร้อยละ 3.97 และอ่ืนๆ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.79 รายละเอียดดงัตารางท่ี 15 

ตารางท่ี 15 แสดงเหตุผลท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีท าใหผู้บ้ริโภคเลือกบริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

เหตุผลท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีท าใหท้่าน
เลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

จ านวน ร้อยละ 

รสชาติอาหารถูกปาก 40 31.75 
บริการดี/รวดเร็ว 5 3.97 

สะดวกต่อการเดินทาง 18 14.29 
มีรายการอาหารให้เลือกมากมาย 22 17.46 

ราคาไม่แพง 9 7.14 
ใกลส้ถานท่ีท างาน/บา้น 31 24.60 

อ่ืนๆ 1 0.79 
รวม 126 100 

 

ส่วนที ่3 การวเิคราะห์ข้อมูลเกีย่วกบัปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน ในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลี ไดผ้ลลพัธ์ดงัน้ี 

 3.1 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นผลิตภณัฑ ์

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในระดบัมากทั้งหมดทุกดา้น ไดแ้ก่ ความ

สด สะอาด ปลอดภยั (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.22) รองลงมาคือ รสชาติและคุณภาพอาหาร (มีค่าเฉล่ีย
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เท่ากบั 4.14) ความหลากหลายของอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.01) คุณค่าทางโภชนาการ (มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.97)  ภาพพจน์ของร้าน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.93) และสูตรเฉพาะของอาหารบางชนิด (มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.61) ตามล าดบั โดยรวมปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นผลิตภณัฑ์

อยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.98รายละเอียดดงัตารางท่ี 16 

ตารางท่ี 16  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นผลิตภณัฑ ์

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นผลิตภณัฑ ์

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.รสชาติและคุณภาพอาหาร 28 58 14 0 0 100 4.14 0.64 มาก 
2.ความสด สะอาด ปลอดภยั 31 60 9 0 0 100 4.22 0.60 มาก 
3.คุณค่าทางโภชนาการ 17 63 20 0 0 100 3.97 0.61 มาก 
4.ความหลากหลายของอาหาร 19 63 18 0 0 100 4.01 0.61 มาก 
5.สูตรเฉพาะของอาหารบาง
ชนิด 

9 49 36 6 0 100 3.61 0.73 มาก 

6.ภาพพจน์ของร้าน 19 55 26 0 0 100 3.93 0.67 มาก 
รวม 3.98 0.67 มาก 

 

 3.2 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นราคา 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นราคา ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความเหมาะสมของ

ราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัรสชาติอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.77) รองลงมาคือความเหมาะสมของราคา

เม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.73) และความเหมาะสมของราคาเม่ือเปรียบเทียบกบั

ร้านอาหารญ่ีปุ่นอ่ืน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.68) ตามล าดบั โดยรวมปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด

บริการด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านราคาอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.73 

รายละเอียดดงัตารางท่ี 17 
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ตารางท่ี 17  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นราคา 

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง
การตลาดบริการดา้นราคา 

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัรสชาติอาหาร 

12 53 35 0 0 100 3.77 0.65 มาก 

2. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัปริมาณ 

8 58 33 1 0 100 3.73 0.62 มาก 

3. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัร้านอาหารญ่ีปุ่น
อ่ืน 

10 49 40 1 0 100 3.68 0.66 มาก 

รวม 3.73 0.64 มาก 

   

3.3 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ 

ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.85) และความเหมาะสมของเวลาเปิด – ปิด (มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.83) ตามล าดบั โดยรวมปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นส่วนประสม

ทางการตลาดบริการดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.84 รายละเอียด

ดงัตารางท่ี 18 

ตารางท่ี 18  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย 

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง
การตลาดบริการดา้นช่อง

ทางการจดัจ าหน่าย 

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1. ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง 13 59 28 0 0 100 3.85 0.63 มาก 
2. ความเหมาะสมของเวลาเปิด – 

ปิด 
11 62 26 1 0 100 3.83 0.62 มาก 

รวม 3.84 0.62 มาก 
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3.4 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นการส่งเสริมการตลาด 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัส่วนประสมทาง

การตลาดบริการด้านการส่งเสริมการตลาด ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในระดบัปานกลางทุกด้าน 

ได้แก่ การให้ส่วนลดจากราคาปกติ เช่น มอบส่วนลดเม่ือสมคัรสมาชิก (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.13) 

รองลงมาคือ การใชคู้ปองสะสม (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.86) และการโฆษณาประชาสัมพนัธ์(มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 2.83) ตามล าดับ โดยรวมปัจจยัด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านการส่งเสริม

การตลาดอยูใ่นระดบัปานกลาง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.93รายละเอียดดงัตารางท่ี 19 

ตารางท่ี 19  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นการส่งเสริมการตลาด 

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง
การตลาดบริการดา้นการ

ส่งเสริมการตลาด 

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

 
ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลา
ง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.โฆษณาประชาสัมพนัธ์ 
เช่นโทรทศัน์ นิตยสาร 

1 16 50 31 2 100 2.83 0.75 ปาน
กลาง 

2. การใหส่้วนลดจากราคา
ปกติ เช่น มอบส่วนลดเม่ือ
สมคัรสมาชิก 

6 26 46 19 3 100 3.13 0.89 ปาน
กลาง 

3. การใชคู้ปองสะสม 4 20 42 22 12 100 2.82 1.02 ปาน
กลาง 

รวม 2.93 0.92 ปาน
กลาง 

 

3.5 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นพนกังานใหบ้ริการ 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นพนกังานให้บริการ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความ

สุภาพในการให้บริการ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.34) รองลงมาคือ การตอ้นรับและอธัยาศยัของพนกังาน 
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(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.32) ความกระตือรือร้นในการให้บริการของพนกังาน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26) 

และความรู้ของพนกังานเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่น  (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.90)  ) ตามล าดบั โดยรวมปัจจยั

ดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นพนกังานให้บริการอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.20

รายละเอียดดงัตารางท่ี 20 

ตารางท่ี 20  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นพนกังานใหบ้ริการ 

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้น
พนกังานใหบ้ริการ 

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

 
ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลา
ง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.การตอ้นรับและอธัยาศยั
ของพนกังาน 

39 54 7 0 0 100 4.32 0.60 มาก 

2. ความรู้ของพนกังาน
เก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่น 

19 53 27 1 0 100 3.90 0.70 มาก 

3. ความสุภาพในการ
ใหบ้ริการ 

41 52 7 0 0 100 4.34 0.61 มาก 

4. ความกระตือรือร้นในการ
ใหบ้ริการของพนกังาน 

38 50 12 0 0 100 4.26 0.66 มาก 

รวม 4.20 0.67 มาก 

 

3.6 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นลกัษณะทางกายภาพ 

 จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นลกัษณะทางกายภาพ ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความ

สะอาดภายในร้าน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.21) รองลงมาคือความชดัเจนของรายการอาหารและราคา (มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.08) และบรรยากาศและการตกแต่งภายในร้าน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.98)  ) ตามล าดบั 

โดยรวมปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านลกัษณะทางกายภาพอยู่ในระดบัมาก มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.09 รายละเอียดดงัตารางท่ี 21 
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ตารางท่ี 21  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นลกัษณะทางกายภาพ 

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง
การตลาดบริการดา้นลกัษณะ

ทางกายภาพ 

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D

. 

ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.บรรยากาศและการตกแต่ง
ภายในร้าน 

20 62 14 4 0 100 3.98 0.71 มาก 

2. ความสะอาดภายในร้าน 32 58 9 1 0 100 4.21 0.64 มาก 
3. ความชดัเจนของรายการ
อาหารและราคา 

23 62 15 0 0 100 4.08 0.61 มาก 

รวม 4.09 0.66 มาก 
 

3.7 ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นกระบวนการ 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ปัจจยัส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้นกระบวนการผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความสะดวก

และง่ายในขั้นตอนการรับบริการ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.93) รองลงมา คือความรวดเร็วในการช าระเงิน 

(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.76) และความรวดเร็วในการปรุงอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.53) ตามล าดบั 

โดยรวมปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านกระบวนการอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.74 รายละเอียดดงัตารางท่ี 22 

ตารางท่ี 22  แสดงปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการดา้นกระบวนการ 

 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทาง

การตลาดบริการดา้น
กระบวนการ 

ระดบัความส าคญั  
รวม 

 
Mean 

 
S.D

. 

ระดบั
ความ
ส าคญั 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.ความรวดเร็วในการปรุงอาหาร 11 42 39 5 3 100 3.53 0.87 มาก 
2. ความรวดเร็วในการช าระเงิน 15 50 31 4 0 100 3.76 0.75 มาก 
3. ความสะดวกและง่ายใน
ขั้นตอนการรับบริการ 

18 59 21 2 0 100 3.93 0.69 มาก 

รวม 3.74 0.82 มาก 
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ส่วนที ่4 การวเิคราะห์ข้อมูลเกีย่วกบัความพงึพอใจในการใช้บริการทีร้่านอาหารญีปุ่่นโตไก 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน ในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลี ไดผ้ลลพัธ์ดงัน้ี 

 4.1 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นผลิตภณัฑ์ 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจดา้น

ผลิตภณัฑใ์นระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความสด สะอาด ปลอดภยั (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.14) รองลงมา

คือ รสชาติและคุณภาพอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.00) คุณค่าทางโภชนาการ(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.95) 

ความหลากหลายของอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.93) ภาพพจน์ของร้าน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.91) และ

สูตรเฉพาะของอาหารบางชนิด (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.61) ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้น

ผลิตภณัฑอ์ยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.92 รายละเอียดดงัตารางท่ี 23 

ตารางท่ี 23  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นผลิตภณัฑ์ 

 
ความพึงพอใจดา้น

ผลิตภณัฑ์ 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 

(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.รสชาติและคุณภาพอาหาร 18 65 16 1 0 100 4.00 0.66 มาก 
2.ความสด สะอาด ปลอดภยั 25 64 11 0 0 100 4.14 0.59 มาก 
3.คุณค่าทางโภชนาการ 14 67 19 0 0 100 3.95 0.58 มาก 
4.ความหลากหลายของ
อาหาร 

18 58 23 1 0 100 3.93 0.71 มาก 

5.สูตรเฉพาะของอาหารบาง
ชนิด 

11 45 40 2 2 100 3.61 0.79 มาก 

6.ภาพพจน์ของร้าน 15 61 24 0 0 100 3.91 0.62 มาก 
รวม 3.92 0.66 มาก 
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4.2 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นราคา 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจดา้น

ราคาในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความเหมาะสมของราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัรสชาติอาหาร (มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.78) และความเหมาะสมของราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

3.78)  รองลงมาคือ ความเหมาะสมของราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัร้านอาหารญ่ีปุ่นอ่ืน (มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.77)  ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้นราคาอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.78 

รายละเอียดดงัตารางท่ี 24 

ตารางท่ี 24  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นราคา 

 
ความพึงพอใจดา้นราคา 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.ความเหมาะสมของราคา
เม่ือเปรียบเทียบกบัรสชาติ
อาหาร 

10 59 30 1 0 100 3.78 0.63 มาก 

2. ความเหมาะสมของราคา
เม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณ 

11 57 31 1 0 100 3.78 0.64 มาก 

3. ความเหมาะสมของราคา
เม่ือเปรียบเทียบกบั
ร้านอาหารญ่ีปุ่นอ่ืน 

11 56 32 1 0 100 3.77 0.64 มาก 

รวม 3.78 0.64 มาก 
 

4.3 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจ

ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความเหมาะสมของเวลาเปิด – ปิด ปริมาณ 

(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.92)  และรองลงมาคือความสะดวกของสถานท่ีตั้ง (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.84)  
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ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.88 

รายละเอียดดงัตารางท่ี 25 

ตารางท่ี 25  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย 

 
ความพึงพอใจดา้นช่องทาง

การจดัจ าหน่าย 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1. ความสะดวกของสถาน
ท่ีตั้ง 

18 48 34 0 0 100 3.84 0.71 มาก 

2. ความเหมาะสมของเวลา
เปิด – ปิด 

16 60 24 0 0 100 3.92 0.63 มาก 

รวม 3.88 0.67 มาก 
 

4.4 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นการส่งเสริมการตลาด 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจดา้น

การส่งเสริมการตลาดในระดบัปานกลางทุกดา้น ไดแ้ก่ การให้ส่วนลดจากราคาปกติ (มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.09)  รองลงมาคือ โฆษณาประชาสัมพนัธ์ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.87) และการใชคู้ปองสะสม 

(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.82) ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้นการส่งเสริมการตลาดอยูใ่นระดบัปาน

กลาง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.93 รายละเอียดดงัตารางท่ี 26 

ตารางท่ี 26  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นการส่งเสริมการตลาด 

 
ความพึงพอใจดา้นการส่งเสริม

การตลาด 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

 
ระดบั
ความพึง
พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.โฆษณาประชาสมัพนัธ์  3 14 55 23 5 100 2.87 0.82 ปานกลาง 
2. การใหส่้วนลดจากราคาปกติ 5 24 50 17 4 100 3.09 0.88 ปานกลาง 
3. การใชคู้ปองสะสม 5 12 52 24 7 100 2.82 0.91 ปานกลาง 

รวม 2.93 0.87 ปานกลาง 
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 4.5 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นพนกังานใหบ้ริการ 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจ

ดา้นพนกังานให้บริการในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความสุภาพในการให้บริการ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

4.34)  รองลงมาคือ การตอ้นรับและอธัยาศยัของพนักงาน (มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.32)  ความ

กระตือรือร้นในการให้บริการของพนกังาน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.32)  และความรู้ของพนกังาน

เก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่น (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.92) ) ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้นพนกังาน

ใหบ้ริการอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.18 รายละเอียดดงัตารางท่ี 27  

ตารางท่ี 27  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นพนกังานใหบ้ริการ 

 
ความพึงพอใจดา้นพนกังาน

ใหบ้ริการ 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
พึง
พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.การตอ้นรับและอธัยาศยัของ
พนกังาน 

35 53 12 0 0 100 4.23 0.64 มาก 

2. ความรู้ของพนกังานเก่ียวกบั
อาหารญ่ีปุ่น 

23 46 31 0 0 100 3.92 0.73 มาก 

3. ความสุภาพในการใหบ้ริการ 41 52 7 0 0 100 4.34 0.61 มาก 
4. ความกระตือรือร้นในการ
ใหบ้ริการของพนกังาน 

39 46 14 1 0 100 4.23 0.72 มาก 

รวม 4.18 0.70 มาก 

 

4.6 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นลกัษณะทางกายภาพ 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจดา้น

ลกัษณะทางกายภาพในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความสะอาดภายในร้าน(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.11)  

รองลงมาคือ ความชดัเจนของรายการอาหารและราคา (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.10) และบรรยากาศและ

การตกแต่งภายในร้าน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.04) ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้นลกัษณะทาง

กายภาพอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.08 รายละเอียดดงัตารางท่ี 28 
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ตารางท่ี 28  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นลกัษณะทางกายภาพ 

 
ความพงึพอใจดา้นลกัษณะทาง

กายภาพ 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
พึง
พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.บรรยากาศและการตกแต่ง
ภายในร้าน 

25 54 21 0 0 100 4.04 0.68 มาก 

2. ความสะอาดภายในร้าน 25 61 14 0 0 100 4.11 0.62 มาก 
3. ความชดัเจนของรายการ
อาหารและราคา 

25 61 13 1 0 100 4.10 0.64 มาก 

รวม 4.08 0.65 มาก 

 

4.7 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นกระบวนการ 

จากการศึกษาพบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจดา้น

กระบวนการในระดบัมากทุกดา้น ไดแ้ก่ ความสะดวกและง่ายในขั้นตอนการรับบริการ (มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.84)  รองลงมาคือ ความรวดเร็วในการช าระเงิน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.77)  และความรวดเร็ว

ในการปรุงอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.47)  ) ตามล าดบั โดยรวมความพึงพอใจดา้นกระบวนการอยู่

ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.69 รายละเอียดดงัตารางท่ี 29 

ตารางท่ี 29  แสดงความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดา้นกระบวนการ 

 
ความพึงพอใจดา้นกระบวนการ 

ระดบัความพึงพอใจ  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ
พึง
พอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1.ความรวดเร็วในการปรุงอาหาร 12 39 38 6 5 100 3.47 0.96 มาก 
2. ความรวดเร็วในการช าระเงิน 17 50 26 7 0 100 3.77 0.80 มาก 
3. ความสะดวกและง่ายใน
ขั้นตอนการรับบริการ 

18 52 27 2 1 100 3.84 0.77 มาก 

รวม 3.69 0.87 มาก 
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ส่วนที ่5 ค่านิยมของผู้ใช้บริการ 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน ในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลี ไดผ้ลลพัธ์ดงัน้ี 

จากการศึกษาพบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ค่านิยมของผูใ้ช้บริการมี

ความคิดเห็นเก่ียวกับอาหารญ่ีปุ่นมากท่ีสุดคือ การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นเพื่อให้เข้าสังคมได้ (มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.89)  รองลงมาคือ เม่ือมีรายไดสู้งข้ึนมกัจะรับประทานอาหารญ่ีปุ่น (มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 2.79) การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นเพื่อใหเ้ป็นคนทนัสมยั (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.59) และการบริโภค

อาหารญ่ีปุ่นเพื่อกระตุน้ฐานะทางสังคมของท่านได ้(มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.48) ตามล าดบั โดยรวม

ค่านิยมของผูใ้ช้บริการมีความคิดเห็นเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่นอยู่ในระดบัปานกลาง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

2.69 รายละเอียดดงัตารางท่ี 30 

ตารางท่ี 30  แสดงค่านิยมของผูใ้ชบ้ริการ 

 
ค่านิยมของผูใ้ชบ้ริการ 

ระดบัความเห็นดว้ย  
รวม 

 
Mean 

 
S.D. 

ระดบั
ความ 
เห็น
ดว้ย 

มาก
ท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด 
(1) 

1. การบริโภคอาหารญ่ีปุ่น
เพื่อใหเ้ขา้สงัคมได ้

1 37 17 40 5 100 2.89 1.00 ปาน
กลาง 

2. การบริโภคอาหารญ่ีปุ่น
เพื่อใหเ้ป็นคนทนัสมยั 

1 21 22 48 8 100 2.59 0.94 ปาน
กลาง 

3. การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นเพื่อ
กระตุน้ฐานะทางสงัคมของท่าน
ได ้

1 18 24 42 15 100 2.48 0.99 ปาน
กลาง 

4. เม่ือท่านมีรายไดสู้งข้ึนท่าน
มกัจะรับประทานอาหารญ่ีปุ่น 

6 25 23 34 12 100 2.79 1.13 ปาน
กลาง 

รวม 2.69 1.03 ปาน
กลาง 
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บทที ่5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 ในการศึกษาเร่ือง “ปัจจยั พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของ

ผูบ้ริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี” 

สามารถสรุปผลการวจิยัและอภิปรายผล ดงัน้ี 

สรุปผลการวจัิยและอภิปรายผล 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูล สามารถสรุปผลการวจิยัไดด้งัต่อไปน้ี 

1. การวิเคราะห์ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม โดยดูจากความถ่ีสูงสุด พบว่า 

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน เพศหญิงและเพศชายมีจ านวนเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 50 มีอายุ

อยูใ่นช่วง 25-34 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 การศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 64 อาชีพพนกังาน

เอกชน คิดเป็นร้อยละ 66 สถานภาพโสด คิดเป็นร้อยละ 69 มีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 10,000–19,999 

บาท คิดเป็นร้อยละ 24 ซ่ึงจากผลการวิจยัคร้ังน้ีไม่สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งท่ี

ผูว้จิยัไดอ้า้งอิงถึงในส่วนของขอ้มูลทัว่ไปของผูแ้บบสอบถาม ยกตวัอยา่งงานวิจยัของปัญญดา บุญ

สิน (2552) เร่ืองปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารญ่ีปุ่นฟูจิในห้างสรรพสินคา้

ในเขตกรุงเทพมหานคร ไดก้ล่าวไวว้า่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยูใ่นช่วง 15 – 20 ปี 

อาชีพนกัเรียน/นกัศึกษา มีสถานภาพโสด และมีรายไดโ้ดยเฉล่ียอยูใ่นช่วงต ่ากวา่ 10,000 บาท ทั้งน้ี

ผู ้วิจ ัยคาดว่า เ ก่ียวกับสถานท่ีในการเลือกท าการวิจัย เป็นเหตุส าคัญ ในกรณีของการเก็บ

แบบสอบถามของรายงานวิจยัน้ีเลือกท่ีจะท าในเขตนิคมอุตสาหกรรม จึงท าให้กลุ่มเป้าหมายของ

ร้านคือพนกังานเอกชนท่ีท างานอยูใ่นละแวกน้ี นอกจากน้ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกแห่งน้ีเป็นเพียงตึก

พาณิชยส์ามคูหาไม่ได้ตั้ งอยู่บนห้างสรรพสินคา้ นักเรียน/นักศึกษาจึงเลือกท่ีจะไปรับประทาน

อาหารญ่ีปุ่นท่ีห้างสรรพสินคา้มากกวา่ มีทั้งร้านอาหารให้เลือกมากกวา่และสามารถท าอยา่งอ่ืนต่อ

ไดด้ว้ยมากกวา่แค่การไปรับประทานอาหาร 
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2. ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคในร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก พบว่า 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เลือกมารับประทานในช่วงเยน็เวลา 16.00 – 18.59 น. คิดเป็นร้อยละ 29 เป็น

ช่วงเวลาเลิกงานของพนกังานบริษทัเอกชนมารับประทานกบั/เพื่อน/เพื่อนร่วมงาน คิดเป็นร้อยละ 

49.11 เพื่อพบปะสังสรรคพ์ูดคุยกนัและรับประทานอาหารม้ือ ส่วนใหญ่เลือกสั่งอาหารดว้ยตวัเอง 

คิดเป็นร้อยละ 74.56 เมนูท่ีเลือกสั่งเป็นอนัดบัแรก คือ ซาชิมิ เพราะวา่เป็นประเภทอาหารท่ีมีราคา

แพงท่ีสุดในเมนูบุฟเฟตแ์ละเป็นประเภทอาหารท่ีอยูใ่นหนา้แรกของเล่มเมนูอีกทั้งยงัเป็นท่ีช่ืนชอบ

ของผูบ้ริโภคชาวไทยท่ีคิดวา่เม่ือมารับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นแบบบุฟเฟตแ์ลว้ตอ้งรับประทาน

ซาชิมิถึงจะคุม้ค่า คิดเป็นร้อยละ 48 การเลือกสั่งอาหารเป็นการเลือกสั่งอาหารแบบบุฟเฟตคิ์ดเป็น

ร้อยละ 73  เพราะคิดวา่คุม้ค่ากวา่เม่ือเทียบกบัราคาแบบการสั่งจานเด่ียว ความถ่ีในการรับประทาน

อาหารท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกโดยเฉล่ีย 1-3 คร้ังต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 83 และค่าใช้จ่าย

โดยประมาณในการรับประทานโดยเฉล่ีย 501-1,000 บาท/คร้ัง/คน คิดเป็นร้อยละ 64 เป็นราคาท่ีอยู่

ในเกณฑ์การรับประทานแบบบุฟเฟต ์คือมีราคามากกวา่ 489 บาท และราคาน้ียงัไม่รวมเคร่ืองด่ืม 

โอกาสในการเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกคือ ชอบรับประทานอาหารญ่ีปุ่น คิดเป็นร้อยละ  

45 และสุดท้ายเหตุผลท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีท าให้ผูบ้ริโภคเลือกใช้บริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกคือ

อาหารรสชาติถูกปาก คิดเป็นร้อยละ 31.75 เพราะถึงแมจ้ะตั้งอยู่ในเขตอุตสาหกรรมใกลท่ี้ท างาน

หรือสะดวกต่อการเดินทาง แต่ถา้ไม่มีรสชาติอาหารท่ีถูกปากหรืออร่อยก็ไม่คุม้ค่ากบัการเสียเงินท่ี

ถือวา่ค่อนขา้งสูงในการรับประทานอาหารเพียงม้ือเดียว  

3. ขอ้มูลเก่ียวกบัปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการและความพึงพอใจในการ

ใชบ้ริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก 

ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจระดบัมากในเร่ือง ความ

สด สะอาด ปลอดภยั (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.22 ) (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.14) ตามล าดบั และปัจจยัดา้นราคา 

ผูบ้ริโภคให้ความส าคัญและมีความพึงพอใจระดับมากในเร่ืองความเหมาะสมของราคาเม่ือ

เปรียบเทียบกบัรสชาติอาหาร (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.77) (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.78) ตามล าดบั เน่ืองจาก

ผูบ้ริโภคคาดหวงัต่อวตัถุดิบท่ีน ามาปรุงอาหารท่ีมีคุณภาพและสดใหม่ อาหารท่ีเหมาะสมกบัราคาท่ี

จ่ายไป มีรสชาติท่ีดีและตอ้งการบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยัเพื่อสุขภาพท่ีดี  



45 

 

 
 

ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจระดบัมาก

ในเร่ือง ความเหมาะสมของเวลาเปิด – ปิด (มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.83) (มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.92) 

ตามล าดบั เน่ืองจากทางร้านมีเวลาเปิด – ปิด ตั้งแต่ 11.00 น. - 21.00 น. ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้

ความเห็นวา่อาหารญ่ีปุ่นเหมาะส าหรับการรับประทานให้ม้ือเท่ียงและม้ือเยน็มากกวา่ม้ือเชา้ เพราะ

ม้ือเช้าเป็นม้ือท่ีเร่งรีบหรือควรรับประทานมาจากท่ีบา้นแล้ว จึงเห็นว่าการให้บริการในช่วงเวลา

ดงักล่าวถือวา่เป็นช่วงเวลาท่ีก าลงัพอดีเหมาะกบัการรับประทานอาหารญ่ีปุ่น 

ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการตลาด ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจระดบัปาน

กลางในเร่ืองการให้ส่วนลดจากราคาปกติ (มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.13) (มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.09)  

ตามล าดบั ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและความพึงพอใจในดา้นน้ีนอ้ยท่ีสุดหากเทียบกบัทุกดา้น แต่ก็

ยกให้การให้ส่วนลดจากราคาปกติเป็นอนัดบัแรก เน่ืองจากผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นลูกคา้ประจ า

มากกวา่ลูกคา้ขาจร การไดรั้บส่วนลดเพราะมารับประทานบ่อยคร้ังเห็นวา่ควรไดป้ระโยชน์ในส่วน

น้ี ถึงแมจ้ะทางร้านจะมีบตัรสมาชิกท่ีใช้ส าหรับค่าอาหารโดยไม่รวมค่าเคร่ืองด่ืม 10% จากราคา

ปกติ ผูบ้ริโภคก็คิดว่าน้อยไปหากเทียบกบัค่าบริการอาหารท่ียงัไม่รวมค่าภาษีมูลค่าเพิ่ม 7% และ

ค่าบริการ 10% 

ปัจจยัดา้นพนักงานให้บริการ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจระดบัมากใน

เร่ืองความสุภาพในการให้บริการ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.34) (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.34) ตามล าดบั ปัจจยั

ด้านลักษณะทางกายภาพ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจระดบัมากในเร่ืองความ

สะอาดภายในร้าน (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.21) (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.11) ตามล าดบั ดา้นกระบวนการ 

ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจระดบัมากในเร่ืองความสะดวกและง่ายในขั้นตอนการ

รับบริการ (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.93) (มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.84) ตามล าดับ ผูบ้ริโภคมีความคิดเห็น

เดียวกบัดา้นผลิตภณัฑ์และดา้นราคา เน่ืองจากเสียค่าใชจ่้ายในการเขา้ใชบ้ริการในราคาท่ีสูง อีกทั้ง

ยงัไม่รวมค่าภาษีมูลค่าเพิ่ม 7% และค่าบริการ 10% จึงคาดหวงักว่าทุกอยา่งภายในร้านว่าจะตอ้งดี

และมีคุม้ค่าท่ีสุด และท าใหต้นเกิดความประทบัใจและอยากกลบัมาใชบ้ริการซ ้ า 

4. ข้อมูลเก่ียวกับค่านิยมของผูบ้ริโภคท่ีใช้บริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก ค่านิยมของ

ผูใ้ชบ้ริการมีความคิดเห็นเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่นมากท่ีสุดคือ การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นเพื่อให้เขา้สังคม

ได ้ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของปัญญดา บุญสิน (2552) เร่ืองปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรม

การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นฟูจิในห้างสรรพสินค้าในเขตกรุงเทพมหานคร ท่ีกล่าวถึง ค่านิยมของ
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ผูบ้ริโภคชาวไทยท่ีถือวา่การรับประทานอาหารต่างชาติเป็นเร่ืองท่ีทนัสมยัในสังคมไทย และมีราคา

ท่ีสูงกว่าอาหารไทย การรับประทานอาหารต่างชาติจึงถือว่าช่วยยกระดบัตนเองและสามารถเขา้

สังคมได ้

ข้อเสนอแนะจากการวจัิย 

 จากแบบสอบถามทั้งในดา้นปัจจยัทางดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการและความพึง

พอใจของผูบ้ริโภคเห็นไดว้า่ ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัและมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากทุกดา้น 

ยกเวน้ด้านการส่งเสริมการตลาดท่ีมีความส าคญัและความพึงพอใจอยู่ในระดบัปานกลาง ดงันั้น

ผูป้ระกอบการจึงควรให้ความส าคญักบัการส่งเสริมการตลาดมากกว่าน้ี ทั้งในเร่ืองของโฆษณา

ประชาสัมพนัธ์ การให้ส่วนลดจากราคาปกติ การใช้คูปองสะสม เป็นตน้ เพื่อให้ผูบ้ริโภคมีความ

ประทบัใจท่ีมากข้ึนและท าใหมี้ผูบ้ริโภคเพิ่มข้ึนมากกวา่เดิม 

ข้อเสนอแนะในการวจัิยท าวจัิยคร้ังต่อไป 

1. ควรมีการศึกษาในกลุ่มของผูบ้ริโภคชาวต่างชาติ โดยเฉพาะผูบ้ริโภคชาวญ่ีปุ่นเน่ืองจาก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมบางพลีแห่งน้ี ส่วนมากเป็นท่ีตั้งของบริษทัญ่ีปุ่น จึงมีผูบ้ริโภคชาวญ่ีปุ่น

จ านวนมากเขา้มาใชบ้ริการท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกแห่งน้ี จึงเป็นท่ีน่าสนใจวา่จะแตกต่างกบัความ

คิดเห็นของผูบ้ริโภคชาวไทยหรือไม่ 

2. ร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกแห่งน้ีตั้งอยูใ่นเขตอุตสาหกรรมและมีราคาค่อนขา้งสูง จึงท าให้

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นพนกังานเอกชนท่ีท างานอยูใ่นอุตสาหกรรมแห่งน้ีและมีรายไดป้านกลางถึง

รายไดสู้ง ซ่ึงพนกังานเอกชนท่ีกล่าวมาน้ีเป็นส่วนนอ้ยในอุตสาหกรรม และส่วนมากท่ีอาศยัอยูใ่น

ชุมชนอุตสาหกรรมก็คือพนักงานเอกชนรายได้น้อย เช่น กรรมกร พนักงานใช้แรงงาน การเข้า

ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีราคาค่อนขา้งสูงจึงเป็นเร่ืองท่ีจบัตอ้งไดย้าก เพราะคิดวา่แพงและเกินฐานะตนเอง 

จึงควรมีการศึกษาเก่ียวกบัปัจจยัหรือพฤติกรรมของผูบ้ริโภครายไดน้้อยหรือความคิดเห็นท่ีมีต่อ

อาหารญ่ีปุ่น เป็นตน้ 
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http://www.tohkairestaurant.com/ShowContent.aspx?id=300049
http://mr-sushi.co.th/index.php/2014-08-04-04-36-13/2-uncategorised/36-%202014-%20%20%2008-13-11-28-03
http://mr-sushi.co.th/index.php/2014-08-04-04-36-13/2-uncategorised/36-%202014-%20%20%2008-13-11-28-03
http://www.th.emb-/
http://www.educatepark.com/
http://www.educatepark.com/
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แบบสอบถามเพือ่การวจิัย 

เร่ืองปัจจัย พฤติกรรม และความพงึพอใจการรับประทานอาหารญี่ปุ่ นของ

ผู้บริโภคชาวไทย : กรณศึีกษา ร้านอาหารญี่ปุ่ นโตไก ในเขตอตุสาหกรรมนิคมบางพล ี
 

ส่วนที ่1 ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่อง □ หน้าขอ้ความท่ีตรงกบัขอ้มูลส่วนตวัของ

ท่าน 

1. เพศ 

   □ ชาย    □ หญิง 

2. อาย ุ

   □ 15 – 24 ปี    □ 25-34 ปี 

          □ 35 – 44 ปี    □ 45-54 ปี 

          □ 55 ปีข้ึนไป  

3. การศึกษา 

   □ ต  ่ากวา่ปริญญาตรี    □ ปริญญาตรี 

          □ สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ 

   □ นกัเรียน/นกัศึกษา    □ ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 

          □ พนกังานเอกชน    □ ประกอบธุรกิจส่วนตวั 

          □ อ่ืนๆ (โปรดระบุ.................................................................) 

5. สถานภาพสมรส 

   □ โสด    □ สมรส 

   □ หยา่ร้าง/หมา้ย 

6. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

   □ ต  ่ากวา่ 10,000 บาท    □ 10,000–19,999 บาท 

   □ 20,000-29,999 บาท    □ 30,000-39,999 บาท 

       □ 40,000-49,999 บาท    □ 50,000-59,999 บาท 

       □ 60,000 บาทข้ึนไป  
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ส่วนที ่2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคอาหารญี่ปุ่ นในร้านอาหารญี่ปุ่ นโตไก

ในเขตอตุสาหกรรมนิคมเมอืงใหม่บางพล ี
ค าช้ีแจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่อง □ หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความจริงของท่าน 

7. เวลาท่ีเลือกมารับประทาน 

   □ เชา้ 10.00 – 11.59 น.    □ กลางวนั 12.00 – 12.59 น. 

   □ บ่าย 13.00 – 15.59 น.    □ เยน็ 16.00 – 18.59 น. 

   □ ค  ่า 19.00 – 21.00 น. 

8. มารับประทานอาหารญ่ีปุ่นกบัใครท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคม

เมืองใหม่ 

   □ คนเดียว    □ ครอบครัว 

   □ คนรัก/แฟน    □ เพื่อน/เพื่อนร่วมงาน 

   □ หวัหนา้/ผูจ้ดัการ    □ ลูกคา้ 

   □ อ่ืนๆ (โปรดระบุ.............................) 

9. การเลือกสั่งอาหาร 

   □ สั่งดว้ยตวัเอง    □ ครอบครัว 

   □ คนรัก/แฟน    □ เพื่อน/เพื่อนร่วมงาน 

   □ หวัหนา้/ผูจ้ดัการ    □ ลูกคา้ 

   □ อ่ืนๆ (โปรดระบุ.............................) 

10. เมนูท่ีเลือกเป็นอนัดบัแรก 

   □ อาหารเซต    □ ขา้วกล่อง/เบนโตะ 

   □ ซาชิมิ    □ ซูชิ/ขา้วป้ัน 

   □ ราเมน/อุดง้    □ ย  า/สลดั 

11. ลกัษณะการสั่ง 

   □ ตามสั่ง    □ บุฟเฟต ์

   □ สั่งกลบับา้น    □ อ่ืนๆ (โปรดระบุ.............................) 

 

 

12. ความถ่ีในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรม

นิคมเมืองใหม่บางพลีโดยเฉล่ียต่อเดือน  
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     □ 1-3 คร้ังต่อเดือน    □ 4-6 คร้ังต่อเดือน  

     □ 7-9 คร้ังต่อเดือน    □ 10-12 คร้ังต่อเดือน  

   □ 12 คร้ังต่อเดือนข้ึนไป 

13. ค่าใชจ่้ายโดยประมาณต่อคร้ังในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไก

ในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลีโดยเฉล่ีย บาท/คร้ัง/คน 

   □ ต  ่ากวา่ 100 บาท/คร้ัง/คน  □ 101-500 บาท/คร้ัง/คน 

   □ 501-1,000 บาท/คร้ัง/คน    □ 1,001 – 1,500 บาท/คร้ัง/คน 

   □ 1,501 บาท/คร้ัง/คนข้ึนไป 

14. โอกาสในการเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่

บางพลี 

   □ พบปะสังสรรค ์    □ ชอบรับประทานอาหารนอกบา้น 

   □ ชอบรับประทานอาหารญ่ีปุ่น  □ รับรองลูกคา้ 

   □ อ่ืนๆ (โปรดระบุ...............................................................) 

15. เหตุผลท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีท าใหท้่านเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นโตไกในเขต

อุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี 

   □ รสชาติอาหารถูกปาก    □ มีรายการอาหารใหเ้ลือกมากมาย 

   □ บริการดี/รวดเร็ว    □ ราคาไม่แพง 

   □ สะดวกต่อการเดินทาง    □ ใกลส้ถานท่ีท างาน/บา้น 

   □ ชอบการตกแต่งร้าน    □ มีการส่งเสริมการขายท่ีดี 

   □ อ่ืนๆ (โปรดระบุ.............................................................................) 

 

ส่วนที ่3ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่านเพียงค า

ค าตอบเดียว 

ปัจจัยด้านส่วนประสม 

ทางการตลาดบริการ 
ระดบัความส าคญั 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

ผลติภัณฑ์      

1. รสชาติและคุณภาพอาหาร      
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2. ความสด สะอาด ปลอดภยั      
3. คุณค่าทางโภชนาการ      
4. ความหลากหลายของอาหาร      
5. สูตรเฉพาะของอาหารบาง

ชนิด 
     

6. ภาพพจน์ของร้าน      

ราคา      

7. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัรสชาติอาหาร 

     

8. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัปริมาณ 

     

9. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัร้านอาหาร
ญ่ีปุ่นอ่ืน 

     

ช่องทางการจัดจ าหน่าย      

10. ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง      
11. ความเหมาะสมของเวลาเปิด – 

ปิด  
     

การส่งเสริมการตลาด      

12. การโฆษณาประชาสมัพนัธ์ 
เช่นโทรทศัน์ นิตยสาร 

     

13. การใหส่้วนลดจากราคาปกติ 
เช่น มอบส่วนลดเม่ือสมคัร
สมาชิก 

     

14. การใชคู้ปองสะสม      

พนักงานผู้ให้บริการ      

15. การตอ้นรับและอธัยาศยัของ
พนกังาน 

     

16. ความรู้ของพนกังานเก่ียวกบั
อาหารญ่ีปุ่น 

     

17. ความสุภาพในการใหบ้ริการ      
18. ความกระตือรือร้นในการ

ใหบ้ริการของพนกังาน 
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ลกัษณะทางกายภาพ      

19. บรรยากาศและการตกแต่ง
ภายในร้าน 

     

20. ความสะอาดภายในร้าน      
21. ความชดัเจนของรายการ

อาหารและราคา 
     

กระบวนการ      

22. ความรวดเร็วในการปรุง
อาหาร 

     

23. ความรวดเร็วในการช าระเงิน      
24. ความสะดวกและง่ายใน

ขั้นตอนการรับบริการ 
     

 

 

ส่วนที่ 4 ความพึงพอใจในการใช้บริการที่ร้ านอาหารญี่ปุ่ นโตไกในเขต

อตุสาหกรรมนิคมบางพล ี
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่านเพียงค า

ค าตอบเดียว 

ความพงึพอใจด้าน ระดบัความพงึพอใจ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

ผลติภัณฑ์      
1. รสชาติและคุณภาพอาหาร      
2. ความสด สะอาด ปลอดภยั      
3. คุณค่าทางโภชนาการ      
4. ความหลากหลายของอาหาร      

5. สูตรเฉพาะของอาหารบาง
ชนิด 

     

6. ภาพพจน์ของร้าน      

ราคา      
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7. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัรสชาติอาหาร 

     

8. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัปริมาณ 

     

9. ความเหมาะสมของราคาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัร้านอาหาร
ญ่ีปุ่นอ่ืน 

     

ช่องทางการจัดจ าหน่าย      

10. ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง      
11. ความเหมาะสมของเวลาเปิด – 

ปิด  
     

การส่งเสริมการตลาด      

12. การโฆษณาประชาสมัพนัธ์ 
เช่นโทรทศัน์ นิตยสาร 

     

13. การใหส่้วนลดจากราคาปกติ 
เช่น มอบส่วนลดเม่ือสมคัร
สมาชิก 

     

14. การใชคู้ปองสะสม      

พนักงานผู้ให้บริการ      

15. การตอ้นรับและอธัยาศยัของ
พนกังาน 

     

16. ความรู้ของพนกังานเก่ียวกบั
อาหารญ่ีปุ่น 

     

17. ความสุภาพในการใหบ้ริการ      
18. ความกระตือรือร้นในการ

ใหบ้ริการของพนกังาน 
     

ลกัษณะทางกายภาพ      

19. บรรยากาศและการตกแต่ง
ภายในร้าน 

     

20. ความสะอาดภายในร้าน      
21. ความชดัเจนของรายการ

อาหารและราคา 
     

กระบวนการ      
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22. ความรวดเร็วในการปรุง
อาหาร 

     

23. ความรวดเร็วในการช าระเงิน      
24. ความสะดวกและง่ายใน

ขั้นตอนการรับบริการ 
     

 

 

ส่วนที ่5 ค่านิยมของผู้ใช้บริการ 

ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่านเพียงค า

ค าตอบเดียว 

 

ค่านิยม 

ระดบัความความคดิเห็น 

เห็นดว้ย

อยา่งยิง่ 

เห็นดว้ย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นดว้ย ไม่เห็นดว้ย

อยา่งยิง่ 

1. การบริโภคอาหารญ่ีปุ่น
เพื่อใหเ้ขา้สงัคมได ้

     

2. การบริโภคอาหารญ่ีปุ่น
เพื่อใหเ้ป็นคนทนัสมยั 

     

3. การบริโภคอาหารญ่ีปุ่นเพื่อ
กระตุน้ฐานะทางสงัคมของ
ท่านได ้

     

4. เม่ือท่านมีรายไดสู้งข้ึนท่าน
มกัจะรับประทานอาหารญ่ีปุ่น 
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ประวตัิผู้วจิัย 

 

ช่ือ – นามสกุล  นางสาวมลัลิกา การะเกษ 

วนั เดือน ปีเกดิ  7 ตุลาคม พ.ศ. 2538 

ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 1029/58 หมู่ท่ี 15 ต าบลบางเสาธง อ าเภอบางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ 

10540 

ประวตัิการศึกษา ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาโรงเรียบดินทรเดชา (สิงห์ สิงหเสนี) 

สมุทรปราการ 

  

 ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะอกัษรศาสตร์ สาขาเอเชียศึกษา 

มหาวทิยาลยัศิลปากร วิทยาเขตสนามจนัทร์ จงัหวดันครปฐม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


