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ความคิดเหน็ของพนักงานท่ีมีต่อคณุภาพการให้บริการของโรงอาหาร บริษทั NHK 

Spring (Thailand) จ ากดั 
THE OPINIONS OF EMPLOYEE OF NHK SPRING (THAILAND) CO., LTD TOWARDS 

SERVICE QUALITY OF CANTEEN 
 

นางสาวจุฑารตัน์ สนัตไิชยนนัท ์

  

บทคดัย่อ 

ในการวจิยัเรื่องวจิยัครัง้นี้ ศกึษาความคดิเหน็ของพนักงานทีม่ตี่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั 
NHK Spring (Thailand) จ ากัด  โดยมีวัตถุประสงค์ของงานวิจัย  1. เพื่อศึกษาความคิดเห็นของพนักงานที่มีต่อ
คุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหาร บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั    2. เพื่อเปรยีบเทยีบความคดิเห็นของ
พนักงานที่มีต่อคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหาร บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากัด จ าแนกตาม เพศ อายุ 
รายได้ และต าแหน่ง  ซึ่งประชากร และกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจยัครัง้นี้คือ พนักงานของบริษัท NHK SPRING 
(THAILAND) จ านวน 400 คน สถติทิีใ่ชใ้นการทดสอบคอื ค่าเฉลีย่ รอ้ยละ ไดแ้ก่ Independent T-Test และ One-way 
ANOVA (F-Test) ขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์ ของผูท้ าแบบสอบถาม จากการวจิยัครัง้นี้พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 
มากกว่าเพศหญิง คดิเป็นรอ้ยละ 52.50   เป็นช่วงอายุ20-30ปี มากที่สุด คดิเป็นรอ้ยละ 39.50 สถานภาพของผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่โสดคิดเป็นร้อยละ 68.25  มีต าแหน่งงาน เป็นพนักงานปฏิบตัิการ (worker) ร้อยละ 54.50 
รายไดต้่อเดอืนอยู่ที่ ต ่ากว่า 10,000 บาท ขึน้ไป คดิเป็นรอ้ยละ 40.60 จากการศกึษาพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่ มคีวามคิดเห็นต่อคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหาร บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากัด ในระดบัด ีส่วน
ปัจจยัส่วนบุคคล ดา้นอายุ, สถานภาพ, ต าแหน่งงาน และรายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน  ทีแ่ตกต่างกนัความคดิเหน็ต่อคุณภาพ
การใหบ้รกิารของโรงอาหารบรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั อย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่ 0.05  ซึ่ง
สอดคล้องกบัสมมติฐานทีต่ัง้ไว้   ส่วนปัจจยัส่วนบุคคล ดา้นเพศที่แตกต่างกนัความคดิเหน็ต่อคุณภาพการให้บรกิาร
ของโรงอาหารบรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั ไม่แตกต่างกนั ซึง่ไม่สอดคลอ้งกบัสมมตฐิานทีต่ัง้ไว ้   
บทท่ี1 : บทน า  

ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
พฤติกรรมการกินของแต่ละบุคคลมีส่วนสมัพนัธ์กบัสุขภาพอย่างยิง่  การที่คนเราจะมสุีขภาพแขง็แรง หรอื

เจบ็ป่วยบ่อย ส่วนใหญ่มผีลสบืเนื่องจากพฤตกิรรมการบรโิภคของบุคคลนัน้ๆ คนทีเ่ลอืกกนิอาหารเฉพาะอย่างหรอืกนิ

อาหารอย่างใดอย่างหนึ่งซ ้าซากเป็นประจ ากอ็าจจะขาดสารอาหารอย่างใดอย่างหนึ่งและเป็นโรคขาดสารอาหารได้ คน

ทีก่นิอาหารมากๆ เกดิความต้องการของร่างกาย โดยเฉพาะอาหารทีม่ไีขมนัมากเกินไป ประกอบกบัไม่ได้ออกก าลงั

กาย จะท าให้มโีอกาสเป็นโรคอ้วนได้ง่าย   โดยผลกระทบจากโรคอ้วนมมีากมาย ที่ท าใหเ้กิดโรคต่างๆ ตามมา เช่น 

โรคเบาหวาน โรคหลอดเลอืดหวัใจตบี โรคนิ่วในถุงน ้าด ีเป็นตน้ ขณะทีค่นกนิอาหารน้อยไม่เพยีงพอกบัความต้องการ

ของร่างกาย กจ็ะท าใหผ้อมและอาจจะมโีรคอื่นๆ ตามมาได ้

ส าหรบัวยัท างาน ซึง่เป็นวยัทีก่ าลงัสรา้งครอบครวั การบรโิภคอาหารนัน้มคีวามส าคญัอย่างยิง่ หากตอ้งการมี

สุขภาพทีด่ ีร่างกายมสีดัส่วนทีเ่หมาะสม ไม่เป็นโรคอ้วนหรอืผอมจนขาดสารอาหาร กค็วรปรบัพฤตกิรรมการกนิดว้ย
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การกนิอาหารใหม้คีวามหลากหลายและครบทัง้ 5 หมู่ ไม่กนิซ ้าซากทุกวนั ควรกนิอาหารใหไ้ดอ้ย่างน้อยวนัละ 15-25 

ชนิด เน่ืองจากไม่มอีาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง ตามธรรมชาตทิีจ่ะมสีารอาหารครบถ้วนตามทีร่่างกายต้องการ  (กระทรวง

สาธารณสุข, ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสรา้งเสรมิสุขภาพ, 2557) 

จากทฤษฎทีางจติวทิยา ของ อบัราฮมั มาสโลว์ ล าดบัขัน้ความต้องการของมาสโลว์ “อาหาร” ไดถู้กจดัอยู่ใน

ความตอ้งการทางกายภาพ (Physiological needs) เป็นความต้องการเพื่อจะอยู่รอดของมนุษย์  ซึ่งการบรโิภคอาหาร

เพื่อใหร้่างกาย เจรญิเติบโต และสามารถด ารงชวีติอยู่โดยปกตสุิข และยงัเป็นปัจจยัหนึ่งทีท่ าใหก้ารท างานมคีุณภาพ  

และมคีวามสุขในการท างาน ดงันัน้การใหม้สีถานทีเ่พื่อจ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม หรอืทีเ่รยีกว่า “โรงอาหาร” เพื่อ

ให้บรกิารพนักงานของ บรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั ถอืเป็นสวสัดกิารประเภทหนึ่งทีท่างบรษิทัได้จดัใหก้บั

พนักงาน และสิง่ส าคญัทีต่อ้งพจิารณาในการบรโิภคคอื ความสะอาด ถูกสุขอนามยั และความอร่อย ประหยดัเวลา และ

มคีวามเหมาะสมในดา้นปรมิาณ ราคา และคุณภาพ (อา้งองิขอ้มลูมาจาก http://th.wikipedia.org) 

ปัจจุบันโรงอาหารของ บริษัท NHK Spring (Thailand) จ ากัด มีร้านค้าจ าหน่ายทัง้หมด 5 ร้าน แบ่งเป็น
รา้นอาหาร 4 รา้น โดยแต่ละร้านจะจ าหน่ายทัง้ขา้วราดแกงและก๋วยเตีย๋ว และร้านขายเครื่องดื่ม 1 รา้น  โดยระบบ
บริหารจดัการของโรงอาหารนัน้มีลกัษณะบรกิารด้วยตนเอง พนักงานของ บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากัด  
สามารถช าระเป็นเงนิสดเพื่อซื้ออาหารและเครื่องดื่มกบัทางรา้นไดโ้ดยตรง  มรีะยะเวลาการก าหนดเปิดจ าหน่ายอาหาร
คอืวนัจนัทร ์ถงึ เสาร ์โดยแบ่งเวลาในการเปิดใหบ้รกิาร เป็น 5 ช่วง คอื   ช่วงที ่1 : เชา้ 06.00 – 08.00 น.         

ช่วงที ่2 : พกัเชา้ 10.00 – 10.10 น.  ช่วงที ่3 : พกัเทีย่ง 12.00 – 13.00 น.   

ช่วงที ่4 : พกับ่าย 15.00 – 15.10 น.  ช่วงที ่5 : เยน็ 17.00 – 17.20 น.   

ผูว้จิยัในฐานะทีท่ างานใน บรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั  พบว่าการใหบ้รกิารของรา้นคา้ในโรงอาหาร
บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั  จะจ าหน่ายอาหารประเภท ขา้วราดแกง เป็นหลกั ซึ่งบางวนัพบว่าพนักงาน
ทีม่าใชบ้รกิารโรงอาหารมน้ีอย ท าให้อาหารอาจมกีารคา้งตัง้แต่ช่วงเชา้ถงึเยน็  และบางครัง้กบัขา้วมคีวามจ าเจ ดงันัน้
ผูว้จิยัจงึ สนใจที่จะศกึษาความคดิเห็นของพนักงานที่มตี่อคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหาร บรษิัท NHK Spring 
(Thailand) จ ากดั  ซึ่งผลการศกึษาวจิยัส่วนหนึ่งทีเ่ป็นประโยชน์จะน าไปปรบัปรุงการบรกิารและเป็นขอ้มลูเบื้องต้นใน
การวางแผนการบรหิาร เพื่อน าไปสู่การพฒันาการใหบ้รกิารของ โรงอาหารใหเ้ป็นสถานทีจ่ าหน่ายอาหารทีไ่ดร้บัความ
สะดวกสบายในการนัง่รบัประทานอาหารของพนักงานที่มาใช้บรกิารพึงพอใจในเรื่องคุณภาพอาหาร ประทบัใจการ
บรกิารของรา้นคา้ และสามารถตอบสนองความตอ้งการของพนักงาน ตลอดจนท าให ้โรงอาหารเป็นสถานที ่ทีจ่ าหน่าย
อาหาร สะอาด ถูกสุขอนามยั ถูกตอ้งดว้ยสุขลกัษณะเพื่อใหต้รงตามมาตรฐานของโรงอาหารและรา้นคา้ 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
1. เพื่อศกึษาความคดิเหน็ของพนักงานทีม่ตี่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK Spring (Thailand) 
จ ากดั 
2. เพื่อเปรยีบเทยีบความคดิเหน็ของพนักงานทีม่ตี่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK Spring 
(Thailand) จ ากดั จ าแนกตาม เพศ อายุ รายได ้และต าแหน่ง 
 
กรอบแนวคิด 
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พนักงานทีม่าใชบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั  ทีม่เีพศ อายุ สถานภาพ 
ต าแหน่ง และรายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน ทีต่่างกนั มคีวามคดิเหน็ต่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK 
Spring (Thailand) จ ากดั แตกตา่งกนั 

   ตวัแปรตน้       ตวัแปรตาม                                                                                                              
 
 
 
 
 
 
 
 
นิยามศพัท์เฉพาะ 
1. พนักงานบรษิทัในกลุ่มบรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั หมายถงึ พนักงาน บุคลากร เจา้หน้าที ่ทีท่ างานใน ใน
บรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั 

2. โรงอาหาร หมายถงึ สถานทีจ่ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม 

3. ปัจจยัส่วนบุคคล หมายถงึ เพศ อาย ุต าแหน่งงาน รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน  

4. สวสัดกิาร หมายถงึ ผลประโยชน์อื่น ๆ นอกเหนือจากเงนิเดอืนทีอ่งคก์รจดัใหเ้พื่อเอื้ออ านวยใหผู้ม้ปีฏบิตังิานมชีวีติ 
และสภาพความเป็นอยู่ทีด่ ีสะดวกสบาย 

5. การใช้บรกิาร หมายถึง ผู้ที่เขา้มาใช้บรกิารโรงอาหารสวสัดกิาร ของ บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั เพื่อ
เลอืกซื้ออาหาร/เครื่องดื่ม น ากลบัไปรบัประทานหรอืนัง่รบัประทานภายในโรงอาหาร 

6. คุณภาพการใหบ้รกิารหมายถงึ ความพงึพอใจของการใชบ้รกิารทีม่ตี่อรสชาตขิองอาหารและเครื่องดื่ม 

7. ความเป็นรูปธรรมของการบรกิาร (Tangibles) หมายถึง บรกิารทีใ่ห้แก่ผูร้บับรกิารต้องแสดงให้เหน็ว่าผู้รบับรกิาร
สามารถคะเนคุณภาพบรกิารไดช้ดัเจน เป็นการแสดงถงึลกัษณะทางกายภาพทีป่รากฎใหเ้หน็ถงึสิง่อ านวยความสะดวก
ต่างๆ ไดแ้ก่ สถานที ่บุคลากร อุปกรณ์ เครื่องมอืเอกสารทีใ่ชใ้นการตดิต่อสื่อสาร และสญัลกัษณ์ รวมทัง้สภาพแวดลอ้ม 
เป็นตน้ 

8. ความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ (Reliability) หมายถงึ ความสามารถในการใหบ้รกิารนัน้ตรงกบัสญัญาทีใ่หไ้วก้บัผูร้บับรกิาร 
บรกิารทีใ่หทุ้กครัง้มคีวามถูกต้อง เหมาะสมและสม ่าเสมอในทุกครัง้ของการบรกิาร ท าใหผู้ร้บับรกิารรูส้กึว่า บรกิารนัน้
มคีวามน่าเชื่อถอื สามารถใหค้วามไวว้างใจได ้

9. การตอบสนองต่อลูกคา้ (Responsiveness) หมายถึง การตอบสนองต้องมีความตัง้ใจและมเีจตนามุ่งมัน่ให้บริการ
เพื่อทีจ่ะแสดงถงึการเอาใจใส่ปฏบิตัอิย่างเตม็เป่ียม ผูร้บับรกิารสามารถเขา้รบับรกิารไดง้า่ย และไดร้บัความสะดวกจาก
การใชบ้รกิาร รวมทัง้จะต้องกระจายการใหบ้รกิารไปอย่างทัว่ถงึ และรวดเร็ว รวมไปถงึความยดืหยุ่นและความสะดวก
ในการด าเนินการใหบ้รกิารแก่ลูกคา้ 

ปัจจยัส่วนบุคคล 

1. เพศ 

2. อาย ุ

3. สถานภาพ 

4. ต าแหน่ง 

5. รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน 

คุณภาพการใหบ้รกิาร 

1.ดา้นความเป็นรปูธรรมของการบรกิาร 

2.ดา้นความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ 

3. ดา้นการตอบสนองต่อลูกคา้ 

4. ดา้นรการใหค้วามเชื่อมัน่ต่อลูกคา้ 

5.ดา้นความใส่ใจในลูกคา้ 
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10. การใหค้วามเชื่อมัน่ต่อลูกคา้ (Assurance) หมายถงึ ผูใ้หบ้รกิารมทีกัษะ ความรู ้ความสามารถในการใหบ้รกิารและ
ตอบสนองความต้องการของผูร้บับรกิารดว้ยความสุภาพ มกีรยิาท่าทางและมารยามทีด่ใีนการบรกิาร สามารถทีจ่ะท า
ใหผู้ร้บับรกิารเกดิความไวว้างใจ และเกดิความมัน่ใจจะไดร้บับรกิารทีด่ทีีสุ่ด 

11.ด้านความใส่ใจในลูกค้า (Empathy) หมายถึง มีความสามารถการดูแลเอาใจใส่ผู้รบับริการตามความต้องการที่
แตกต่างของผูร้บับรกิารแต่ละคน  ผูใ้หบ้รกิารจงึตอ้งใหค้วามส าคญักบัผูร้บับรกิารไดอ้ย่างทัว่ถงึ 

บทท่ี2 : ทฤษฎี แนวคิด และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
การศกึษาวจิยัเรื่อง “ความคดิเหน็ของพนักงานทีม่ตี่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK 

Spring (Thailand) จ ากดั” ผูว้จิยัไดศ้กึษาแนวทางในการก าหนดวรรณกรรมทีเ่กีย่วขอ้งเพื่อใชเ้ป็นพืน้ฐานของงานวจิยั

โดยมหีวัขอ้ดงัต่อไปนี้ 

1. แนวคดิและทฤษฎเีรื่องการประเมนิคุณภาพการบรกิาร 
2. แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัคุณภาพของอาหาร (Food Quality) 
3. แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัการตดัสนิใจใชบ้รกิาร (Decision to Use the Service) 
4. แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัพอใจในการบรกิาร 
5. ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภบิาลอาหาร ส าหรบัโรงอาหาร 
6. ขอ้มลูพืน้ฐานเกีย่วกบับรษิทั NHK SPRING (THAILAND) 
7. งานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

 

แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองการประเมินคณุภาพการบริการ 
ก าหนดเกณฑใ์นการประเมนิคณุภาพการบรกิารไว ้5 ดา้น ทีเ่รยีกว่า RATER และเครื่องมอืในการวดั

คุณภาพการใหบ้รกิาร ดงันี้ 

รปูลกัษณ์ทางกายภาพ (T : Tangibles) หมายถงึ สิง่อ านวยความสะดวกอุปกรณ์ต่างๆดสูวยงาม ทนัสมยั 

บุคลากรมบีุคลกิภาพแบบมอือาชพี มเีครื่องมอืในการวดัคุณภาพการใหบ้รกิารประกอบดว้ย 

ความน่าเชื่อถอื (R : Reliability) หมายถงึ ผูใ้หบ้รกิารตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึความน่าเชื่อถอืใหบ้รกิารตามที่

สญัญาไวต้รงตามความตอ้งการของผูร้บับรกิาร ไมม่คีวามผดิพลาด มเีครื่องมอืในการวดัคุณภาพการใหบ้รกิาร 

ประกอบดว้ย 

การตอบสนอง (R : Responsiveness) หมายถงึ ความตัง้ใจทีแ่สดงถงึความพรอ้ม ยนิดใีหบ้รกิารเสมอ และ

รวดเรว็เมื่อผูร้บับรกิารเขา้มาตดิต่อ มเีครื่องมอืในการวดัคุณภาพการใหบ้รกิารประกอบดว้ย 

การสรา้งความมัน่ใจ (A : Assurance) หมายถงึ ผูใ้หบ้รกิารตอ้งสรา้งความมัน่ใจใหก้บัผูร้บับรกิารเมื่อ

ผูร้บับรกิารมาตดิต่อสุภาพอ่อนน้อม และมคีวามรูใ้นงานบรกิารเป็นอย่างดมีเีครื่องมอืในการวดัคุณภาพการใหบ้รกิาร 

ประกอบดว้ย 

การดแูลเอาใจใส่ (E : Empathy) หมายถงึ การใหค้วามสนใจและเขา้ใจในความตอ้งการของผูร้บับรกิารอย่าง

เอาใจใส่ และถอืผลประโยชน์ของผูร้บับรกิารเป็นส าคญั มเีครื่องมอืในการวดัคุณภาพการใหบ้รกิาร ประกอบดว้ย 
 

แนวคิด และทฤษฎีเก่ียวกบัคณุภาพของอาหาร (Food Quality) 
คุณภาพของอาหาร หมายถึง ลกัษณะในด้านต่างๆ ของอาหารที่มีผลต่อความต้องการของผู้บรโิภค และ

สอดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ฎหมายก าหนด (พมิพเ์พญ็ พรเฉลมิพงศ ์และนิธยิา รตันาปนนท,์ 2556) ประกอบไปดว้ย 
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1. คุณค่าทางโภชนา (อรอุมา วงศางาม, 2556) คอื ปรมิาณของสารอาหารต่างๆ ที่ประกอบรวมกนัในอาหาร 
ตัวอย่าง เช่น โปรตีน เป็นสารประกอบอินทรีย์ ซึ่งเป็นโพลิเมอร์สายยาวของกรดแอมิโน (Amino Acid) ในแง่
โภชนาการ โปรตีนเป็นสารอาหาร ที่ให้พลังงาน คือโปรตีน 1 กรมัให้พลังงาน 4 แคลอรี (Calorie) โปรตีนเป็น
ส่วนประกอบของร่างกาย ทีม่ปีรมิาณมากเป็นอนัดบัสองรองจากน ้า โดยเป็นส่วนประกอบพืน้ฐานของเซลล์ของสิง่ทีม่ ี
ชีวิตทุกชนิด เช่น เอนไซม์(Enzyme) ฮอร์โมน ซึ่งจ าเป็นต่อการทางานและการด ารงชีวิต มีความส าคัญต่อการ
เจรญิเตบิโตและการเสรมิสรา้งเนื้อเยื่อส่วนทีส่กึหรอของสตัว์ เมื่อรบัประทานอาหารทีม่โีปรตีน ร่างกายจะย่อยสลาย
โปรตนีไดเ้ป็นกรดแอมโินและกรดแอมโินทีร่่างกายไดร้บัจากอาหารจะน าไปใชป้ระโยชน์ต่างๆ 

2. คุณลกัษณะทางกายภาพ เป็นคุณภาพที่สมัผสัรบัรูไ้ดด้้วยประสาทสมัผสั จงึเรยีกคุณภาพในแง่นี้ได้เป็น 
คุณลกัษณะเชิงประสาทสมัผสั (Sensory Properties หรอื Organoleptic Properties) ซึ่งสามารถแบ่งย่อยได้เป็น 3 
ประเภทดว้ยกนั (พมิพเ์พญ็ พรเฉลมิพงศ ์และนิธยิา รตันาปนนท,์ 2556) คอื เนื้อสมัผสั (Texture) เป็นคุณสมบตัทิีร่บัรู้
ไดด้ว้ยการสมัผสั หรอืรบัรูจ้ากการขบัเคีย้ว เช่น ความเหนียว ความร่วน และ ความแขง็ เป็นตน้ กลิน่รส (Flavor) เป็น
คุณสมบตัิทีร่บัรูไ้ดด้้วยการดมกลิน่ และชมิรสดว้ยลิ้น และส ี(Color) เป็นคุณสมบตัิทีร่บัรูไ้ดด้้วยการมองดว้ยตา ซึ่งมี
อทิธพิลต่อความชอบในผลติภณัฑอ์าหารบางอย่างถา้มสีผีดิเพีย้นไปจากธรรมชาตกิอ็าจจะถอืว่าดอ้ยคุณภาพ 

3. คุณค่าทางโภชนาการ หมายถงึ ชนิดและปรมิาณของส่วนประกอบทางเคมซีึง่มผีลต่อคุณค่าทางโภชนาการ 
และการเก็บรักษา (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รตันาปนนท์ ,2556) เช่น ปริมาณน้า (Moisture Content) 
สารอาหารหลกัทีใ่หพ้ลงังาน ไดแ้ก่ น ้า คารโ์บไฮเดรตใยอาหาร ไขมนั และโปรตนี กรดแอมโินทีจ่าเป็น และกรดไขมนั
ทีจ่ าเป็นสารอาหารทีไ่ม่ใหพ้ลงังานไดแ้ก่ เกลอืแร่ วติามนิ รงควตัถุและสารใหก้ลิน่รส 

4. ความปลอดภัยต่อการบรโิภค คือ ความปลอดภัยของอาหารจึงควรเป็นสิ่งส าคญัที่สุดเสมอ โดยความ
ปลอดภยัต่อการบรโิภค (ยูนิลเีวอร์ฟูดโซลูชัน่ส์, 2556) อนัตราย 3 ประเภทคอื 1) อนัตรายทางชวีวทิยาประกอบดว้ย
แบคทเีรยี ปรสติ เชื้อรา และไวรสั ซึ่งเกดิขึ้นได้ในอาหารทีผ่่านการจดัการที่ไม่ดหีรอืผ่านทางการปนเป้ือนจากแหล่ง
ภายนอก 2) อนัตรายทางเคม ีคอื สารอนัตรายอย่างยาฆ่าแมลงน ้ามนัเครื่องโลหะทีส่ลายตวัหรอืสารปรุงแต่งอาหาร
จานวนมากเกินพอด ีอนัตรายเหล่านี้อยู่ในทุกขัน้ตอนของการเตรยีมอาหาร 3) อนัตรายทางร่างกาย คอืวตัถุต่างๆ ที่
ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของอาหาร และไม่ไดจ้ะท าเป็นอาหารแต่เข้าไปอยู่ในอาหารไดด้้วยสาเหตุบางอย่าง ตวัอย่างเช่น เศษ
แกว้หรอืโลหะ ไมจ้ิม้ฟัน และเครื่องประดบั (ยนูิลเีวอรฟ์ูดโซลูชัน่ส์, 2556) 

 
แนวคิด และทฤษฎีเก่ียวกบัการตดัสินใจใช้บริการ (Decision to Use the Service) 

ปัจจยัทีม่อีทิธพิลต่อการตดัสนิใจมอียู่ดว้ยกนัหลายแนวความคดิ ทัง้นี้ขึน้อยู่กบับรบิทของการตดัสนิใจปัจจยัที่
มอีิทธพิลต่อการตดัสนิใจของผู้บรโิภค (อนุพงศ์ กล่าพลู, 2554) สามารถแบ่งปัจจยัที่มอีิทธพิลต่อผู้บรโิภคได้เป็น 2 
ประการ คอื 

1. ปัจจยัที่มอียู่ภายในตวับุคคล (Internal Variables or Endogenous Variables) หรอืปัจจยัพืน้ฐาน (Basic 
Determinants) จะเป็นตวัควบคุมกระบวนการคดิภายในทัง้หมดของ ผูบ้รโิภคและมผีลกระทบโดยตรงต่อการตดัสนิใจ
ของผูบ้รโิภค  

2. ปัจจัยที่มีอยู่ภายนอกตัวบุคคล (External Variables or Exogenous Variables)ปัจจยัหรืออิทธิพลของ
สิง่แวดล้อม (Environment Determinant or Influences) ซึ่งแต่ละบุคคลจะไดร้บัอทิธพิลจากสิง่แวดล้อมอยู่ตลอดเวลา 
และมผีลกระทบต่อผูบ้รโิภคทางออ้มต่อการตดัสนิใจเมื่อผูบ้รโิภคไดร้บัอทิธพิลจากปัจจยัทีอ่ยู่ภายในก่อน 
 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัพอใจในการบริการ 

Maslow (1968) เป็นนักจติวทิยาชาวองักฤษ ได้สร้างทฤษฎีความต้องการตามล าดบัขัน้ มีสมมุติฐานอยู่ 3
ประการ คอื 

1. มนุษยม์คีวามตอ้งการตลอดเวลาไม่มทีีส่ิน้สุด ตราบใดทีย่งัมชีวีติอยู่ 
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2. ความตอ้งการทีไ่ดร้บัการตอบสนองแล้ว กจ็ะไม่เป็นแรงจงูใจส าหรบัพฤตกิรรมนัน้อีกต่อไป ความต้องการ
ทีย่งัไม่ไดร้บัการตอบสนองเท่านัน้จงึจะมอีทิธพิลจงูใจต่อไป 

3. ความต้องการของคนมลีกัษณะเป็นล าดบัขัน้ จากต ่าไปสูงตามล าดบัความส าคญั ในเมื่อความต้องการขัน้
ต ่าไดร้บัการตอบสนองแลว้ ความตอ้งการขัน้สงูกจ็ะตามมาทฤษฎขีอง Maslow แบ่งตามล าดบัความตอ้งการของมนุษย์
ออกเป็น 5 ล าดบัขัน้คอื 

ขัน้ที ่1 ความตอ้งการทางกายภาพ (Physiological Needs) เป็นความตอ้งการขัน้พืน้ฐานของมนุษย ์
ไดแ้ก่ ความตอ้งการอาหาร เครื่องนุ่งห่ม ยารกัษาโรค ทีอ่ยู่อาศยัและการพกัผ่อน เป็นตน้ 

ขัน้ที่ 2 ความต้องการความปลอดภยั (Security or Safety Needs) เป็นความต้องการที่จะป้องกนั
ตนเองใหพ้น้จากอนัตรายหรอืถูกแย่งชงิสิง่ของทีเ่ป็นเจา้ของ 

ขัน้ที่ 3 ความต้องการทางสังคม (Social or Belongingness Needs) เป็นความต้องการที่จะอยู่
ร่วมกบัคนอื่นและมสีถานภาพทางสงัคมทีส่งูขึน้ 

ขัน้ที ่4 ความตอ้งการเกยีรตยิศชื่อเสยีง (Esteem or Status Needs ) เป็นความตอ้งการมฐีานะเด่น
เป็นทีย่อมรบัของคนในสงัคม 

ขัน้ที่ 5 ความต้องการที่จะเข้าใจและรู้จ ักตนเอง หรือความต้องการประจักษ์ในตนเอง (Self -
Realition) เป็นความตอ้งการขัน้สงูสุดของมนุษยท์ีอ่ยากจะท าอะไรใหส้ าเรจ็ตามความนึกคดิของตนเอง กล่าว
ไดว้่า ทฤษฎขีอง Maslow ชีใ้หเ้หน็ว่า มนุษยม์คีวามตอ้งการ 5 ขัน้ เมื่อความตอ้งการขัน้พืน้ฐานขัน้หนึ่งไดร้บั
การตอบสนองแล้วขัน้อื่นๆก็จะเกิดตามมา ซึ่งจะมคีวามส าคญักบับุคคลมากน้อยเพยีงใดขึน้กบัว่าความพึง
พอใจทีไ่ดร้บันัน้สนองตอบตามความตอ้งการของบุคคลนัน้ๆ เพยีง 

ขอ้ก าหนดด้านสขุาภิบาลอาหาร ส าหรบัโรงอาหาร  
ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภบิาลอาหาร ส าหรบัโรงอาหาร ตามส านักสุขาภบิาลอาหารและน ้า (Bureau of food and 

water sanitation) กรมอนามยั (Department of health กระทรวงสาธารณสุข (Ministry of public health) มดีงันี้ 
โรงอาหารของสถาบนั หมายถึง โรงอาหารในสถาบันการศกึษา และโรงอาหารทัว่ไป ตามหน่วยงานต่างๆ 

เช่น โรงเรยีน วทิยาลยั โรงงาน บรษิัท ฯลฯ (ยกเว้น สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล ซึ่งปรุงประกอบ
อาหารใหก้บัผูป่้วย) และส าหรบัโรงอาหารทีม่รีา้นจ าหน่ายย่อยๆ หลายรา้น ใหส้ ารวจแล้วสรุปลงในแบบผลการส ารวจ
โรงอาหาร (จ าแนกตามรา้นย่อย) ทุกรา้นต้องไดม้าตรฐานครบตามเกณฑ์การพจิารณามาตรฐาน ถ้ามรีา้นใดรา้นหนึ่ง
ไม่ไดม้าตรฐานกถ็อืว่าไม่ผ่านมาตรฐานในขอ้นัน้ แลว้ประเมนิผลลงในแบบส ารวจฯ 1 ชุด ส าหรบัโรงอาหาร 1 แห่ง 

การรบัรองมาตรฐาน ส าหรบัโรงอาหาร ถ้าได้มาตรฐานระดบัดมีาก และระดบัด ีจะได้รบัใบรบัรองของกรม
อนามยั ซึง่มรีะยะเวลาการรบัรองครัง้ละ 1 ปี 

มาตรฐานส าหรบัโรงอาหาร แบ่งออกเป็น 2 ระดบั ดงันี้  
1. มาตรฐานดมีาก ตอ้งปฏบิตัไิดทุ้กขอ้ครบ 30 ขอ้  
2. มาตรฐานด ีตอ้งปฏบิตัไิดต้ามขอ้  (*)  ครบ 20 ขอ้ 

ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภบิาลอาหารส าหรบัโรงอาหารของสถาบนัมรีายละเอยีดและค าอธบิาย ดงันี้คอื  
ก. สถานทีร่บัประทานอาหาร และบรเิวณทัว่ไป 

1.สะอาด เป็นระเบยีบ  (*) 
2. โต๊ะ เกา้อี ้สะอาด แขง็แรง จดัเป็นระเบยีบ  (*) 
3. มกีารระบายอากาศทีด่ ี 

ข. บรเิวณทีเ่ตรยีม-ปรุงอาหาร 
4. สะอาด เป็นระเบยีบ พืน้ท าดว้ยวสัดุถาวร แขง็ เรยีบ สภาพด ี (*)  

http://foodsan.anamai.moph.go.th/download/D_CFGT/2560/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99_%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3.pdf
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5. มกีารระบายอากาศ รวมทัง้กลิน่ และควนัจากการท าอาหารได้ด ีเช่น มปีล่องระบายควนั หรอืพดัลมดูด
อากาศทีใ่ชก้ารไดด้ ี 

6. ไม่เตรยีมและปรุงอาหารบนพืน้  (*)  
7. โต๊ะเตรยีม-ปรุง และผนังบรเิวณเตาไฟ ตอ้งท าดว้ยวสัดุทีท่ าความสะอาดงา่ย (เช่น สแตนเลส กระเบือ้ง) มี

สภาพด ีและพืน้โต๊ะตอ้งสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.  (*)  
ค. ตวัอาหาร น ้า น ้าแขง็ เครื่องดื่ม 

8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท ต้องมเีลขสารบบอาหาร เช่น อย. หรอื มอก. (*)  
9. อาหารสด เช่น เน้ือสตัว์ ผกัสด ผลไม ้และอาหารแหง้ มคีุณภาพด ีแยกเกบ็เป็นสดัส่วน ไม่ปะปนกนั วาง

สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรอืเก็บในตู้เยน็ ถ้าเป็นห้องเยน็ ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. ส าหรบั
อาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนน ามาปรุง (*) 

10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท มคีุณภาพด ีเกบ็เป็นระเบยีบสงูจากพืน้อย่างน้อย 30 ซม. 
11.อาหารทีป่รุงส าเรจ็แลว้ เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด มกีารปกปิด วางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. (*)  
12. มตีูส้ าหรบัปกปิดอาหารทีป่รุงส าเรจ็แลว้ และดา้นหน้าของตูต้อ้งเป็นกระจก (*)   
13. น ้าดื่ม เครื่องดื่ม น ้าผลไมต้อ้งสะอาดใส่ในภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด มกี๊อกหรอื ทางเทรนิน ้าหรอืมอีุปกรณ์

ทีม่ดีา้มส าหรบัตกัโดยเฉพาะและวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.(*)  
14. น ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรบัคีบหรือตัก

โดยเฉพาะวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. และตอ้งไม่มสีิง่ของอื่นแช่รวมไว ้(*)  
ง. ภาชนะอุปกรณ์  

15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท าด้วยวัสดุ ที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส 
กระเบื้องเคลอืบขาว แก้ว อลูมเินียม เมลามนีสขีาว หรอืสอี่อน ส าหรบัตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งส ีหรอืพลาสติก
ขาว (*)  

16. ภาชนะใส่น ้าสม้สายชู น ้าปลา และน ้าจิ้ม ต้องท าดว้ยแก้ว กระเบื้องเคลอืบขาว มฝีาปิด และชอ้นตกัท า
ดว้ยกระเบือ้ง เคลอืบขาว หรอืสแตนเลส ส าหรบัเครื่องปรุงรสอื่นๆ ตอ้งใส่ในภาชนะทีท่ าความสะอาดงา่ย มฝีาปิด และ
สะอาด (*)  

17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขัน้ตอน โดยขัน้ตอนที่ 1 ล้างด้วยน ้ายาล้างภาชนะ และ
ขัน้ตอนที่ 2 ล้างด้วยน ้าสะอาด 2 ครัง้ หรอืล้างด้วยน ้าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (*) 
  

18. ใชอ้่างลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีม่ที่อระบายน ้าทีใ่ชก้ารไดด้ ีอย่างน้อย 2 อ่าง  
19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน ้า ถาดหลุม ฯลฯ เกบ็คว ่าในภาชนะหรอืตะแกรง วางสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. 

หรอืเกบ็ในภาชนะหรอืสถานทีท่ีส่ะอาดมกีารปกปิด  
จ. การรวบรวมขยะ และน ้าโสโครก   

20. ชอ้น สอ้ม ตะเกยีบ วางตัง้เอาดา้มขึน้ในภาชนะโปร่งสะอาด หรอืวางเป็นระเบยีบในภาชนะทีส่ะอาดและมี
การปกปิด ตัง้สงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. (*)  

21. เขยีงต้องมสีภาพด ีไม่แตกรา้วหรอืเป็นร่อง มเีขยีงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดบิแยกจากกนั มฝีาชี
ครอบ (ยกเวน้ครวัทีม่กีารป้องกนัแมลงวนัแลว้)  

22. ใชถ้งัขยะทีไ่ม่รัว่ซมึ และมฝีาปิด (*)   
23. มีท่อหรอืรางระบายน ้าที่มสีภาพด ีไม่แตกร้าว ระบายน ้าจากห้องครวัและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อ

ระบายหรอืแหล่งบ าบดัไดด้ ีและตอ้งไม่ระบายน ้าเสยีลงสู่แหล่งน ้าสาธารณะโดยตรง (*)   
24. มบี่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัทีใ่ชก้ารไดด้ ีก่อนระบายน ้าเสยีทิง้   



 
 

8 
 

ฉ. หอ้งน ้า หอ้งสว้ม   
25. หอ้งน ้า หอ้งสว้มตอ้งสะอาด ไม่มกีลิน่เหมน็ มนี ้าใชเ้พยีงพอ (*)  
26. หอ้งสว้มแยกเป็นสดัส่วน ประตูไม่เปิดสู่บรเิวณทีเ่ตรยีม-ปรงุอาหาร ทีล่า้งและเกบ็ภาชนะอุปกรณ์ ทีเ่กบ็

อาหาร และตอ้งมอี่างลา้งมอืทีใ่ชก้ารไดด้อียู่ในบรเิวณหอ้งสว้ม  
ช. ผูป้รุง ผูเ้สริฟ์ 

27. แต่งกายสะอาด สวมเสือ้มแีขน (*)  
28. ผกูผา้กนัเป้ือนสขีาว หรอืมเีครื่องแบบ ผูป้รุงจะตอ้งใส่หมวก หรอืเน็ทคลุมผมดว้ย  
29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส าหรบัผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจ

สุขภาพในปีนัน้ใหต้รวจสอบได ้ 
30. มสุีขนิสยัทีด่ ีเช่นตดัเลบ็สัน้ ไม่สบูบุหรีใ่นขณะปฏบิตังิานไมใ่ชม้อืหยบิจบัอาหารทีป่รุงเสรจ็แลว้โดยตรง(*)  
 

ขอ้มูลพื้นฐานเก่ียวกบับริษทั NHK SPRING (THAILAND) 

บรษิัท เอ็นเอชเค สปรงิ (ประเทศไทย) จ ากัด หรอื NHK Spring (Thailand) Co., Ltd. เป็นบรษิัทชัน้น าในการผลิต
สนิค้าในอุตสาหกรรมรถยนต์ รถจกัรยานยนต์ อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ และเครื่องใช้ไฟฟ้า ได้ก่อตัง้ขึ้นเมื่อวนัที่ 19 
ธนัวาคม พ.ศ. 2506 และขยายการด าเนินกจิการตัง้แต่อดตีถงึปัจจุบนั  

มีจ านวนพนักงานทัง้ผู้บริหาร พนักงานประจ า พนักงานทดลองงาน และพนักงานรายวัน ณ วันที่ 1  
มถิุนายน พ.ศ. 2562 รวมทัง้สิน้ 2,711 คน ซึง่ปฏบิตังิานอยู่ทัง้ในส านักงานใหญ่ และโรงงานต่าง ๆ ดงันี้   

ส านักงานใหญ่ ตัง้อยู่ที่อาคารบางนา ทาวเวอร์ เอ ชัน้ 6-7 เลขที ่2/3 หมู่ 14  ถนนบางนา-ตราด (กม. 6.5) 
ต าบลบางแกว้ อ าเภอบางพล ีจงัหวดัสมุทรปราการ 10540  มจี านวนพนักงาน 232 คน    

โรงงาน Suspension Spring ตัง้อยู่ที่นิคมอุตสาหกรรมเวลโกรว์ เลขที่ 115 หมู่ 5 ถนนบางนา -ตราด (กม. 
36) ต าบลบางสมคัร อ าเภอบางปะกง จงัหวดัฉะเชงิเทรา 24180  มจี านวนพนักงาน 435 คน   

โรงงานบางปู ตัง้อยู่ที่นิคมอุตสาหกรรมบางปู เลขที่ 549 หมู่ 4 ต าบลแพรกษา อ าเภอเมือง จังหวัด
สมุทรปราการ 10280 มจี านวนพนักงาน 578 คน   

โรงงานบ้านโพธิ ์ตัง้อยู่ที่ 99 หมู่ 3 ต าบลสนามจนัทร์ อ าเภอบ้านโพธิ ์จงัหวดัฉะเชงิเทรา 24140 มจี านวน
พนักงาน 298 คน   

โรงงาน Precision spring ตัง้อยู่ที่นิคมอุตสาหกรรมเวลโกรว์ 115 หมู่ 5  ถนนบางนา-ตราด กม. 36 ต าบล
บางสมคัร อ าเภอบางปะกง จงัหวดัฉะเชงิเทรา 24180  มจี านวนพนักงาน 522 คน   

โรงงาน Disk drive suspension ตัง้อยู่ทีน่ิคมอุตสาหกรรมเวลโกรว ์115 หมู ่5  ถนนบางนา-ตราด กม. 36 
ต าบลบางสมคัร อ าเภอบางปะกง จงัหวดัฉะเชงิเทรา 24180 มจี านวนพนักงาน 646  คน 
 
งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

วรางคณา เรยีนสุทธิ ์และลลนา อิลพฒัน์ (2558) ได้ศกึษาเรื่อง   ความพงึพอใจของนิสติต่อการบรกิารโรง
อาหาร มหาวทิยาลยัทกัษณิ วทิยาเขตพทัลุง พบว่า มผีูเ้ขา้ใชบ้รกิารโรงอาหาร รอ้ยละ 90.09 และไม่เคยเขา้ใชบ้รกิาร
โรงอาหาร รอ้ยละ 9.91 ซึ่งสาเหตุทีไ่ม่เขา้ใช้บรกิารโรงอาหาร คอื ไม่มคีวามหลากหลายของอาหาร เครื่องดื่ม ไม่พงึ
พอใจในรสชาตขิองอาหาร เครื่องดื่ม ไม่พงึพอใจในความสะอาดของอาหาร เครื่องดื่ม และเหน็ว่าจ านวนโต๊ะ เก้าอี้ไม่
เพยีงพอ ส าหรบัความพงึพอใจของนิสติทีเ่ขา้ใชบ้รกิารโรงอาหาร มหาวทิยาลยัทกัษณิวทิยาเขตพทัลุง ในภาพรวมและ
รายด้านอยู่ในระดบัปานกลาง ผลการเปรยีบเทียบความพงึพอใจในภาพรวม จ าแนกตามเพศ ชัน้ปีที่ศกึษา คณะที่
ศกึษา และความถีใ่นการเขา้ใชบ้รกิารโรงอาหาร พบว่า นิสติทีม่เีพศและความถี่ในการเขา้ใชบ้รกิารโรงอาหารแตกต่าง
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กนั มคีวามพงึพอใจไม่แตกต่างกนั แต่นิสติทีม่ชี ัน้ปีและคณะที่ศกึษาแตกต่างกนั มคีวามพงึพอใจแตกต่างกนั อย่างมี
นัยส าคญัทีร่ะดบั .05 โดยนิสติชัน้ปีที ่1 และนิสติชัน้ปีที ่4 มคีวามพงึพอใจสงูกว่านิสติชัน้ปีที ่2 และชัน้ปีที ่3 และนิสติ
คณะวทิยาศาสตรม์คีวามพงึพอใจต ่ากว่านิสติคณะอื่น ๆ 

เพญ็พรรณ์ สุวรรณบูลย ์(2555) ไดศ้กึษาเรื่อง   ความพงึพอใจในการใชบ้รกิารโรงอาหารวทิยาลยัเทคโนโลยี
อุตรดติถ์  พบว่าด้านสถานที่ ผู้ใช้บรกิารโรงอาหารมีความพึงพอใจกบัความเพียงพอของจ านวนร้านอาหาร   ด้าน
คุณภาพอาหาร ผู้ใช้บริการโรงอาหารมีความพึงพอใจกับความสะอาดของภาชนะบรรจุอาหาร ด้านการบริการ 
ผูใ้ชบ้รกิารโรงอาหารมคีวามพงึพอใจกบัผูจ้ าหน่ายอาหารทีม่คีวามสุภาพเป็นกนัเอง ดา้นราคา ผูใ้ชบ้รกิารโรงอาหารมี
ความ พงึพอใจกบัความเหมาะสมของราคาอาหารเครื่องดื่ม ของว่าง ดา้นสภาพแวดล้อมผูใ้ชบ้รกิารโรงอาหารมคีวาม
พงึพอใจกบัสภาพทัว่ ไปมอีากาศถ่ายเทไดส้ะดวก 

นิรมล จ านงศร ี(2546) ไดศ้กึษาเรื่อง   พฤตกิรรมและความพงึพอใจต่อการใช้บรกิารโรง อาหารของหน่วย
โภชนาการมหาวทิยาลยัมหาสารคาม พบว่า ผูใ้ชบ้รกิารผูใ้ชบ้รกิารเป็นประจ าเพราะม ีความสะดวกในการเดนิทางและ
เป็นสถานทีพ่บกบัเพื่อน และในส่วนผูม้าใชบ้รกิารครัง้เดยีวเนื่องจากว่า เขา้มารบัประทานอาหารแล้วพบว่าอาหารไม่
อร่อย ไม่ได้มาตรฐานและไม่มคีุณภาพ และผูใ้ชบ้รกิารม ีความพงึพอใจในระดบัปานกลางไดแ้ก่ดา้นสถานทีป่ระกอบ
อาหาร ด้านการบรกิารด้านเจ้าหน้าที่ และ ด้านการตอนรบั ส่วนในช่องทางการจดัจ าหน่าย และด้านการโฆษณามี
ความพงึพอใจระดบัน้อย และ ผูใ้ชบ้รกิารเพศชายมคีวามพงึพอใจในการใชบ้รกิารมากกว่าเพศหญิงอย่างมนีัยส าคญัที่
ระดบั 0.05  

พรษิฐ ์อนุกูลธนาการ (2546) ไดศ้กึษาเรื่อง   เรื่องความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อการใชบ้รกิาร รา้นอาหารจฟิ
ฟ่ีคทิเช่น (บายท็อปส์) ในสถานีบรกิารน ้ามนัเจ็ท พบว่าผู้ใช้บรกิารในร้านอาหารมีความพึง พอใจในการให้บรกิาร
โดยรวมและรายดา้นในระดบัมาก ผูบ้รโิภคทีม่เีพศ อายุ และสถานภาพต่างกนัม ีความพงึพอใจต่อการบรกิารโดยรวม
และรายด้านแตกต่างกนัอย่างไม่มนีัยส าคญั และในส่วนผู้บรโิภค ที่มาใช้บรกิารที่มอีาชพี การศกึษา รายได้ต่างกัน 
ผูบ้รโิภคจะมคีวามพงึพอใจต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัที่ ระดบั 0.05 

ดนุรตัน์ ใจด ี(2553) ไดศ้กึษาเรื่อง ปัจจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหาร 
ในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี กลุ่มตวัอย่างคอื ผู้ที่เคยใช้บรกิารร้านอาหารในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี จ านวน 400 คน พบว่า 
ผู้ใช้บรกิาร ส่วนใหญ่ประเภทอาหารหรือบรกิารที่เลือกใช้คือ อาหารพื้นบ้าน (ปักษ์ใต้) เหตุผลที่เลือกใช้บรกิารคือ 
รบัประทานอาหาร ผูม้ส่ีวนร่วมในการตดัสนิใชบ้รกิารคอื สมาชกิในครอบครวั ผูร้่วมรบัประทานอาหารคอื สมาชกิใน
ครอบครวัผู้ร่วมใช้บรกิาร 3 – 5 คน ใช้บรกิารในวนัที่สะดวก เวลาที่ใช้บรกิาร 12.01 -18.00 นาฬิกา ใช้บรกิาร1-2 
ชัว่โมง การใช้บรกิารไม่แน่นอน จ านวนเงนิที่ใช้บรกิารต่อครัง้ 500 – 1,000 บาท ปรมิาณการสัง่บรกิารต่อครัง้ 3-5 
อย่าง ทราบขอ้มูลข่าวสารจากประสบการณ์เดมิ ผลการศกึษาดา้นปัจจยัที่มผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการ
เลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหารในจงัหวดัสุราษฎรธ์านี ในภาพรวมอยู่ในระดบัการตดัสนิใจมาก โดยพบว่า ดา้นผลติภณัฑ ์มี
ค่าเฉลี่ยมากที่สุด รองลงมาคือ ด้านลักษณะทางกายภาพ ด้านบุคลากร ด้านการจดัจ าหน่าย ด้านกระบวนการ
ให้บริการ ด้านราคา และด้านการส่งเสริมการตลาด ตามล าดบัการเปรียบเทียบปัจจยัที่มีผลต่อการตัดสินใจของ
ประชาชนในการเลือกใช้บริการร้านอาหารในจังหวดัสุราษฎร์ธานี จ าแนกตามปัจจยัส่วนบุคคลพบว่า อายุ ระดับ
การศกึษา อาชพี รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน ขนาดครอบครวั และลกัษณะทีพ่กัอาศยั แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิี่
ระดบั 0.05 ส่วนเพศและสถานภาพสมรส ไม่แตกต่างกนั และความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัที่มผีลต่อการตดัสินใจของ
ประชาชนในการเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหารกบัพฤตกิรรมการใชบ้รกิารรา้นอาหารในจงัหวดัสุราษฎรธ์านี พบว่า ปัจจยั
ดา้นผลติภณัฑ์ ด้านราคา ด้านการจดัจ าหน่าย ด้านการส่งเสรมิการตลาด ด้านบุคลากร ด้านกระบวนการให้บรกิาร 
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และด้านลกัษณะทางกายภาพ มคีวามสมัพนัธ์กบัพฤตกิรรมใช้บรกิารรา้นอาหารบางด้านอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิที่
ระดบั 0.05 

นันทธี เพ็งพุ่ม (2547) ได้ศึกษาเรื่อง  ปัญหาการใช้บรกิารศูนย์อาหารของบุคลากรกระทรวงศึกษาธกิาร 
พบว่า บุคลากรกระทรวงศกึษาธกิารมปัีญหาการใชบ้รกิารศูนย์อาหารโดยรวมในระดบัปานกลางเมื่อพจิารณาเป็นราย
ด้านว่าด้านสุขอนามัยอยู่ระดับมากและด้านอื่นๆระดับปานกลาง  และบุคลากรกระทรวงศึกษาธิการที่มีเพศ อายุ 
สถานภาพการท างาน และความถี่ในการใชบ้รกิารในศูนย์อาหาร โดยรวมและรายดา้นแตกต่างอย่างไม่มนีัยส าคญัทาง
สถติ ิ

 
บทท่ี 3 : วิธีด าเนินการวิจยั 

ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

กลุ่มตวัอย่างทีใ่ชใ้นการวจิยัครัง้นี้คอื พนักงานของ NHK Spring (Thailand) จ ากดั ทัง้หมดจ านวน 400 คน 
โดยใชส้ตูรการค านวณของ ทาโร่ ยามาเน่ (Taro Yamane, 1973 : 125 อา้งใน ยุทธ ไกยวรรณ์,2548 : 79) ความคาด
เคลื่อนที ่0.05 จะไดข้นาดของกลุ่มตวัอย่างเท่ากบั 362 คน ดงันัน้จ านวนตวัอย่างทีใ่ชใ้นการวจิยัครัง้นี้ประมาณ 362  
คน แต่ในการด าเนินการจะป้องกนัความผดิพลาดโดยการบวกเพิม่ขึน้อกีประมาณ 10% ดงันัน้กลุ่มตวัอย่างจะเทา่กบั
แจกแบบสอบถามเป็น 400  ชุด 

การเลือกสุ่มตัวอย่างส าหรบังานวิจัยนี้  ผู้วิจ ัยได้ใช้การสุ่มตัวอย่างแบบไม่อาศัยความน่าจะเป็น (Non-
Probability Sampling) ดว้ยการสุ่มตวัอย่างตามแบบบงัเอญิ (Accidental Sampling) โดยเลอืกเกบ็ตวัอย่างเฉพาะผู้ที่
ใหค้วามร่วมมอืในการตอบแบบสอบถามในการวจิยัครัง้นี้ จนครบ 400 ชุดใหก้บัพนักงานของ NHK Spring (Thailand) 
จ ากดั 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 

เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจยัครัง้นี้คือ แบบสอบถาม ( Questionnaire ) ที่ผู้วิจยัได้สร้างค าถามขึ้นตามกรอบ
แนวคดิการวจิยัและศกึษางานวจิยัที่เกี่ยวขอ้ง ซึ่งผ่านการตรวจสอบโดยผูเ้ชีย่วชาญ โดยแบ่งเน้ือหาออกเป็น 2 ส่วน 
ดงันี้ 

ส่วนที ่1 แบบสอบถามเกี่ยวกบัปัจจยัส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม ประกอบดว้ย เพศ อายุ สถานภาพ 
ต าแหน่งงาน รายได ้โดยจะเป็นแบบสอบถามปลายปิด  

ส่วนที ่2 แบบสอบถามความคดิเหน็คุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหารโดยแบบประมาณค่า (Rating Scale) 
5 ระดบั 

การเกบ็รวบรวมขอ้มูล 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลในงานวจิยัครัง้นี้เป็นการศึกษาเชงิส ารวจ ( Survey Research ) เพื่อศึกษาปัจจยัที่
ส่งผลต่อประสทิธภิาพการท างานของพนักงานสายการผลติของ  NHK Spring (Thailand) จ ากดั โดยมลีกัษณะการ
รวบรวมข้อมูล จากการแจกแบบสอบถามให้กับกลุ่มตัวอย่างพนักงานสายการผลิตของ บริษัท NHK SPRING 
(THAILAND) จ ากดัทัง้หมด 400 ตวัอย่าง เมื่อไดร้บัแบบสอบถามกลบัคนืมาครบถว้น จงึน าไปตรวจความถูกตอ้งสอบ
ขอ้มลู แลว้จงึน าแบบสอบถามทัง้หมดไปวเิคราะหผ์ลดว้ยขอ้มลูทางสถติทิีเ่กีย่วขอ้งเพื่อน าขอ้มลูมาประมวลผล  
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

หลงัจากรวบรวมแบบสอบถามไดแ้ลว้ ผูว้จิยัไดด้ าเนินการตามขัน้ตอน ดงัต่อไปนี้ 
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1. ตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม โดยคดัเลอืกแบบสอบถามฉบบัทีม่คีวามสมบูรณ์มาท าการ
วเิคราะห ์และตรวจสอบใหค้ะแนนตามเกณฑท์ีก่ าหนด 

2. ในการวเิคราะหข์อ้มลู ผูว้จิยัไดด้ าเนินการวเิคราะหข์อ้มลูโดยใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รปูทางสถติิ PASW 
Statistic 20 

3. ตรวจสอบความครบถว้นถูกตอ้งและสมบูรณ์ของขอ้มลูทุกชนดิก่อนทีจ่ะน ามาลงรหสั 
4. บนัทกึขอ้มลูทีเ่ป็นรหสัลงในแบบบนัทกึขอ้มลู และเครื่องคอมพวิเตอร ์
5. ตรวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มลู ดว้ยโปรแกรมคอมพวิเตอร ์
6. ประมวลผลขอ้มลูตามจุดมุ่งหมายของการศกึษาวจิยั 

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลู 

การวจิยัครัง้นี้ใชแ้บบสอบถาม (Questionnaire ) เป็นเครื่องมอืในการเกบ็รวบรวมขอ้มลู โดยแบบสอบถาม
แบ่งออกเป็น 2 ส่วนดงันี้ 

ส่วนที ่1 ปัจจยัส่วนบุคคล มจี านวน 5 ขอ้  
ขอ้ที ่1 เพศ ระดบัการวดัขอ้มลู ประเภทนามบญัญตั ิ(Nominal scale)  
ขอ้ที ่2 อาย ุระดบัการวดัขอ้มลู ประเภทเรยีงล าดบั (Ordinal Scale)  
ขอ้ที ่3 สถานภาพ ระดบัการวดัขอ้มลู ประเภทนามบญัญตั ิ(Nominal scale) 
ขอ้ที ่4 ต าแหน่งงาน ระดบัการวดัขอ้มลู ประเภทเรยีงล าดบั (Ordinal Scale)  
ขอ้ที ่5 รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน ระดบัการวดัขอ้มลู ประเภทเรยีงล าดบั (Ordinal Scale)  
ส่วนที ่2 ความคดิเหน็คุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหารจ านวน 25 ขอ้  แบ่งเป็น 5 ดา้น 

ดา้นความเป็นรปูธรรมของการบรกิาร (Tangibles)  
ดา้นความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ (Reliability)  
ดา้นการตอบสนองต่อลูกคา้ (Responsiveness) 
ดา้นการใหค้วามเชื่อมัน่ต่อลูกคา้ (Assurance) 
ดา้นความใส่ใจในลูกคา้ (Empathy) 

 

สถิติท่ีใช้ในการทดสอบ 

สถติเิชงิพรรณนา (Descriptive Statistics) ดงันี้ 
 1.วเิคราะห์ขอ้มูลในแบบสอบถามส่วนที่ 1 ปัจจยัส่วนบุคล  ปัจจยัที่ส่งผลความคดิเห็นของพนักงานที่มตี่อ
คุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั โดยน ามามาแจกแจงความถี่ (Frequency) 
และอภปิรายผลเป็น ค่ารอ้ยละ ( Percentage )  
 2. วเิคราะห์ขอ้มูลส่วนที ่2 ความคดิเห็นคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหารได้แก่ ด้านความเป็นรูปธรรม
ของการบรกิาร  ดา้นความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ  ดา้นการตอบสนองต่อลูกคา้  ดา้นการใหค้วามเชื่อมัน่ต่อลูกคา้ และดา้น
ความใส่ใจในลูกคา้ โดยใชค้่าเฉลีย่ ( Mean ) และค่าความเบีย่งเบนมาตรฐาน ( Standard deviation )  

สถิติเชิงอนุมาน ( Inferential statistic ) เป็นการศึกษาข้อมูลตัวอย่างจากแบบสอบถามโดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป PASW มาทดสอบสมมติฐาน  วเิคราะห์หาปัจจยัส่วนบุคคลที่แตกต่างกัน มคีวามคิดเห็นต่อคุณภาพการ
ใหบ้รกิารของโรงอาหาร บรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั โดยประกอบดว้ย เพศ หาค่าโดยใชส้ถิต ิ
T-test อาย ุสถานะ ต าแหน่งงาน และรายไดต้่อเดอืน หาค่าโดยใชส้ถติ ิF-test 
บทท่ี 4 : ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

ผลการวเิคราะหข์อ้มลูและการแปรผลการวเิคราะหข์อ้มูลการวจิยัครัง้นี้ ผูว้จิยัไดว้เิคราะหแ์ละน าเสนอใน

รปูแบบของตารางประกอบค าอธบิายตามล าดบั ดงันี้ 
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ตอนที ่1 การวเิคราะหข์อ้มลูพืน้ฐานปัจจยัส่วนบุคคล 

ตอนที ่2 การวเิคราะหข์อ้มลูความคดิเหน็คุณภาพการใหบ้รกิารของโรงอาหาร 

ตอนที ่3 ทดสอบสมมตฐิาน 

 

บทท่ี 5 : สรปุผลการวิจยั อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

การสรปุผลสมมติฐาน 

ตอนท่ี 1 สรปุการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานปัจจยัส่วนบุคคล 

 ขอ้มลูดา้นประชากรศาสตร ์ของผูท้ าแบบสอบถาม จากการวจิยัครัง้นี้พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มากกว่า

เพศหญงิ คดิเป็นรอ้ยละ 52.50   เป็นช่วงอายุ20-30ปี มากทีสุ่ด คดิเป็นรอ้ยละ 39.50 รองลงมาคอืช่วงอายุ ไม่เกนิ 20 

ปีรอ้ยละ 37.00 สถานภาพของผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่โสดคดิเป็นรอ้ยละ 68.25  มตี าแหน่งงาน เป็นพนักงาน

ปฏบิตักิาร (worker) รอ้ยละ 54.50 รายไดต้่อเดอืนอยู่ที ่ต ่ากว่า 10,000 บาท ขึน้ไป คดิเป็นรอ้ยละ 40.60 รองลงมาคอื

ช่วง 10,001-20,000 บาทคดิเป็นรอ้ยละ 32.08 

ตอนท่ี 2 การวิเคราะห์ขอ้มูลความคิดเหน็คณุภาพการให้บริการของโรงอาหาร 

ดา้นความเป็นรปูธรรมของการบรกิาร พบว่าผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามส าคญัในระดบัด ี 

 ดา้นความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ พบว่าผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามส าคญัในระดบัด ี 

 ดา้นการตอบสนองต่อลูกคา้ พบว่าผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามส าคญัในระดบัด ี 

 ดา้นการใหค้วามเชื่อมัน่ต่อลูกคา้ พบว่าผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามส าคญัในระดบั 

 ดา้นความใส่ใจในลูกคา้ พบว่าผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามส าคญัในระดบัด ี 

ตอนท่ี 3 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทดสอบสมมติฐาน 

 จากการศึกษาพบว่า ปัจจยัส่วนบุคคล ด้านอายุ, สถานภาพ, ต าแหน่งงาน และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน  ที่

แตกต่างกนัความคดิเห็นต่อคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหารบรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั 

อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ 0.05  ซึ่งสอดคล้องกบัสมมติฐานที่ตัง้ไว ้  ส่วนปัจจยัส่วนบุคคล ด้านเพศที่แตกต่างกัน

ความคิดเห็นต่อคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหารบริษัท NHK Spring (Thailand) จ ากัด ไม่แตกต่างกัน ซึ่งไม่

สอดคลอ้งกบัสมมตฐิานทีต่ัง้ไว ้ 

 

การอภิปรายผลการศึกษาวิจยั 
 1.จากการศกึษาลกัษณะปัจจยัส่วนบุคคลดา้นเพศทีแ่ตกต่างกนัความคดิเหน็ต่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรง
อาหารบรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั ไม่แตกต่างกนั เพศชายและเพศหญิง อาจเป็นเพราะว่า ทุกเพศมคีวาม
เท่าเทยีมกนั และเสมอภาคกนัในการได้รบับรกิาร ซึ่งสอดคล้องกับงานผลวจิยัของ วรางคณา เรยีนสุทธิ ์และลลนา 
อลิพฒัน์ (2558) ไดศ้กึษาเรื่อง  ความพงึพอใจของนิสติต่อการบรกิารโรงอาหาร มหาวทิยาลยัทกัษิณ วทิยาเขตพทัลุง 
พบว่า นิสิตที่มเีพศแตกต่างกัน มคีวามพงึพอใจไม่แตกต่างกนั แต่ไม่สอดคล้องกบังานผลวจิยัของ นิรมล จ านงศร ี
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(2546) ได้ศกึษาเรื่อง   พฤติกรรมและความพงึพอใจต่อการใช้บรกิารโรงอาหารของหน่วยโภชนาการมหาวทิยาลยั
มหาสารคาม พบว่า ผูใ้ชบ้รกิารเพศชายมคีวามพงึพอใจในการใชบ้รกิารมากกว่าเพศหญงิอยา่งมนีัยส าคญัทีร่ะดบั 0.05  
 2.จากการศกึษาลกัษณะปัจจยัส่วนบุคคลดา้นอายุทีแ่ตกต่างกนัความคดิเหน็ต่อคุณภาพการใหบ้รกิารของโรง
อาหารบรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั อาจเกดิจากเมื่ออายุทีแ่ตกต่างกนั  จะใหค้วามส าคญั ความ
สะอาดถูกสุขลกัษณะ และเรื่องการบรกิารที่รวดเรว็  เนื่องจาก ผูท้ี่อายุน้อย อาจต้องการการบรกิารทีร่วดเรว็ เพื่อลด
เวลาการรบัประทานอาหาร เพื่อไปท ากจิกรรมอื่นต่อในเวลาพกั  ซึง่สอดคลอ้งกบังานผลวจิยัของ ดนุรตัน์ ใจด ี(2553) 
ไดศ้กึษาเรื่อง ปัจจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหาร ในจงัหวดัสุราษฎรธ์านี พบว่า 
ปัจจยัส่วนบุคคลดา้น อายุ แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 
 3.จากการศกึษาลกัษณะปัจจยัส่วนบุคคลดา้นสถานภาพทีแ่ตกต่างกนัความคดิเหน็ต่อคุณภาพการใหบ้รกิาร
ของโรงอาหารบรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั ซึ่งไม่สอดคล้องกับงานผลวิจยัของ ดนุรตัน์ ใจด ี
(2553) ได้ศกึษาเรื่อง ปัจจยัที่มผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหาร ในจงัหวดัสุราษฎร์
ธานี พบว่า ปัจจยัส่วนบุคคลดา้น สถานภาพทีแ่ตกต่างกนั ไม่มผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการเลือกใชบ้รกิาร
รา้นอาหาร อาจเป็นเพราะว่า พนักงานบรษิัท NHK Spring (Thailand) จ ากดั ที่มสีถานภาพต่างกนั จะมีผลต่อด้าน
ความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ โดยเฉพาะเรื่องความถูกตอ้งในการช าระ – ทอนเงนิ เพราะ สถานภาพ โสดอาจมสีภานคล่อง
ทางการเงนิมากกว่า และไม่มภีาระมากเท่า พนักงานทีม่สีถานภาพสมรถ 

4.จากการศึกษาลักษณะปัจจัยส่วนบุคคลด้านต าแหน่งงานที่แตกต่างกันความคิดเห็นต่อคุณภาพการ
ใหบ้รกิารของโรงอาหารบรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั ซึ่งไม่สอดคล้องกบังานผลวจิยัของ นันทธ ี
เพ็งพุ่ม (2547)  ได้ศึกษาเรื่อง ปัญหาการใช้บรกิารศูนย์อาหารของบุคลากรกระทรวงศกึษาธกิาร พบว่า บุคลากร
กระทรวงศึกษาธกิารที่มี สถานภาพการท างาน หรอืต าแหน่งงานทีแ่ตกต่างกนั ไม่มปัีญหาการใช้บรกิารศูนย์อาหาร
ของบุคลากรกระทรวงศกึษาธกิาร อาจเป็นเพราะว่าแต่ละองคก์รมวีฒันธรรมการจดัล าดบัต าแหน่งงานไม่เหมอืนกนั ท า
ให้ความคดิเหน็ไม่สอดคล้องกนั อย่างบรษิัท NHK Spring (Thailand) ต าแหน่งงานมส่ีวนส าคญัในการด าเนินองค์กร 
เน่ืองดว้ยเป็นบรษิทัญีปุ่่ น จะเน้นวฒันธรรมล าดบัขัน้ ความอาวุโส และต าแหน่งงานเป็นส าคญั  ส่งผลใหค้วามคดิเหน็มี
ความแตกต่างกัน ความตระหนักเรื่องคุณภาพการบริการโรงอาหารไม่เหมือนกัน  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ด้านความ
น่าเชื่อถอืไวว้างใจ พนักงานปฏบิตักิาร (worker) อาจยงัไม่ตระหนักมากนัก ถงึความเหมาะสมและสม ่าเสมอในทุกครัง้
ของการบรกิาร  

5.จากการศกึษาลกัษณะปัจจยัส่วนบุคคลดา้นรายไดเ้ฉลี่ยต่อเดอืนทีแ่ตกต่างกนัความคดิเหน็ต่อคุณภาพการ
ใหบ้รกิารของโรงอาหารบรษิทั NHK Spring (Thailand) จ ากดั แตกต่างกนั ซึง่สอดคลอ้งกบังานผลวจิยัของ ดนุรตัน์ ใจ
ด ี(2553) ไดศ้กึษาเรื่อง ปัจจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหาร ในจงัหวดัสุราษฎร์
ธานี พบว่า ปัจจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจของประชาชนในการเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหารในจงัหวดัสุราษฎรธ์านี จ าแนก
ตามปัจจยัส่วนบุคคลพบว่า ด้าน รายได้เฉลี่ยต่อเดอืน แตกต่างกันอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 อาจเป็น
เพราะว่า รายไดเ้ฉลี่ยต่อเดอืนที่แตกต่าง ท าให้พนักงานทีม่รีายได้น้อย จ าเป็นทีจ่ะใช้จ่ายอย่างจ ากดั เน้นเรื่องราคา
อาหารถูก มากกว่า คุณค่าทางโภชนาการ 

 
ข้อเสนอแนะ 
 จากผลการศกึษาความคดิเหน็ของพนักงานทีม่ตี่อคุณภาพการให้บรกิารของโรงอาหาร บรษิทั NHK Spring 
(Thailand) จ ากดั ผูว้จิยัมขีอ้เสนอแนะดงันี้ 
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ด้านความเป็นรูปธรรมของการบรกิาร   การแต่งการของผู้ขายอาหาร บางร้านยงัมีการปล่อยผม ไม่สวม
หมวกเกบ็ผม ในการตกัอาหาร การปิดผา้ปิดปากระหว่างตกัอาหารกเ็ป็นเรื่องส าคญั เพราะน ้าลาย หรอื เชื่อโรคต่างๆ 
อาจตกใส่อาหารได ้ส่วนเรื่องจ านวนทีน่ัง่รบัประทานอาหาร และ สิง่อ านวยความสะดวก เช่นหมอ้น ้ารอ้นลวกชอ้น และ
ทีล่า้งมอื  และความสะอาดของสถานทีแ่ละภาชนะ ถอืว่าอยู่ในระดบัทีด่มีาก เพยีงพอต่อความตอ้งการ  

ดา้นความน่าเชื่อถอืไวว้างใจ   ดา้นราคาอาหารถอืว่าเหมาะสม เมื่อเทยีบกบัปรมิาณและรสชาต ิแต่ที่ผดิเป็น
ประจ าคอืเรื่องของการช าระ การทอนเงนิ ควรมป้ีายตดิราคาอาหารแต่ละอย่างใหช้ดัเจน หรอืมรีาคาอาหารในราคาที่
เท่ากันเช่น ข้าวราดแกง 1 อย่าง 15 บาท,  2 อย่าง 20 บาท เป็นต้น  และทุกช่วงเวลาการจ าหน่ายอาหารควรมี
มาตรฐานดา้นราคาทีเ่ท่ากนั เผื่อลดความสบัสนของทัง้ผูซ้ื้อและผูข้าย 

ดา้นการตอบสนองต่อลูกค้า   การบรกิารที่รวดเรว็ และถูกต้องถอืเป็นสิง่ส าคญัที่ท าใหผู้้ซื้อพอใจ เนื่องจาก
การพกั ช่วงเชา้และช่วงบ่ายมเีวลาจ ากดัที ่10 นาท ีท าใหท้ัง้ผูซ้ื้อจะตอ้งรวดเรว็ ในการตกัอาหาร หรอืท าอาหาร เผื่อ
ให้ผู้ซื้อสามารถรบัประทานได้ทัน ดนันัน้ผู้ขายคสามมีความกระตือรอืร้นในการบรกิาร  เรื่องความหลากหลายของ
อาหารกเ็ป็นสิง่ส าคญั เนื่องจากโรงอาหารของบรษิทั มเีพยีง 5 รา้นเท่านัน้ และพนักงานบางรายจะต้องรบัประทาน
อาหารทีโ่รงอาหารถงึ 3 มือ้ต่อวนั ดงันัน้ความหลากหลายของอาหารจงึเป็นสิง่ส าคญั ไม่ควรน าอาหารตอนเชา้ทีเ่หลอื 
มาจ าหน่ายอกีครัง้ในตอนเยน็ อาจเป็นเหตุใหผู้ซ้ื้อเกดิอาการเบื่ออาหาร และไม่อยากรบัประทานอาหารทีโ่รงอาหารอกี 
ยอมทีจ่ะเสยีเวลาไปรบัประทานทีอ่ื่น เพื่อลดความจ าเจ 

ดา้นการใหค้วามเชื่อมัน่ต่อลูกคา้   ดา้นความสด ใหม่ของอาหาร คุณค่าอาหารทางโภชนการ เป็นสิง่ส าคญัที่
ผูข้ายควรตระหนักถงึ เพราะ พนักงาน จะต้องรบัประทานอาหารทีโ่รงอาหารทุกวนั ถ้ารา้นคา้เน้น อาหารรสหวานไป  
เคม็ไป หรอืมนัจนเกิน อาจส่งผลต่อสุขภาพของผู้ซื้อไดใ้นภายภาคหน้า ดงันัน้ ผู้ขายควรตระหนักและใหค้วามส าคญั
ต่อคุณค่าอาหารทีผู่ซ้ื้อจะไดร้บัดว้ยเป็นการด ีเพราะอาหารส่วนใหญ่ของโรงอาหารจะเป็นประเภทขา้วราดแกง ซึง่ผูซ้ื้อ
ไม่สามารถก าหนดได ้ถงึเรื่องรสชาต ิหรอืปรมิาณน ้ามนัในการท าอาหาร  

ดา้นความใส่ใจในลูกค้า   การเอาใจใส่ในลูกค้าของผู้ขาย เป็นสิง่ส าคญั เช่น ความสม ่าเสมอ เวลาเปิด-ปิด 

ควรเป็นเวลาที่เหมาะสม ตอนกลางวนัควรเปิดทุกรา้น เพื่อรองรบักบัความต้องการของผูซ้ื้อทีม่ากทีสุ่ดคอืช่วงเวลานี้ 

การจดัล าดบับรกิารก่อน-หลงั ใหยุ้ตธิรรม มาก่อนต้องไดร้บัการบรกิารก่อน  และบรกิารผู้ซื้อออย่างเท่าเทยีมกนั เช่น 

ปรมิาณการตกัอาหารใหเ้ท่ากนัในลูกคา้แต่ละราย จะท าให ้ผูซ้ื้อรส้กึไดว้่าไดร้บับรกิารทีเ่ท่าเทยีมกนั  

 
ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจยัครัง้ต่อไป 

1.ส าหรบัการวจิยัครัง้นี้มปัีจจยัดา้นประชากรศาสตร์ และความคดิเหน็คุณภาพการบรกิาร ส าหรบัการศกึษา

ครัง้ถดัไปอาจศกึษาดา้น ส่วนประสมทางการตลาด เพื่อใหค้รอบคลุมในการศกึษาวจิยัถงึปัจจยัทีส่่งผลต่อการใชบ้รกิาร

โรงอาหารไดม้ากขึน้ 

 2.ส าหรบัการวจิยัครัง้ต่อไปอาจท าให้บรษิัทอื่นเพื่อให้เห็นถึงปัญหา และแนวคดิของพนักงานที่มากขึ้นเพื่ อ

น ามาปรบัใชใ้นโรงอาหารบรษิทัใหด้ยีิง่ขึน้ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของพนักงาน 
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