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บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นเปรียบเทียบ 

ระดับความพึงพอใจในการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพ้ืนถ่ินของผู้มาใช้บริการตาม

ลักษณะส่วนบุคคล และศึกษาปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะต่อการให้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่ม

จังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง ระเบียบวิธีการศึกษาแบบผสมวิธี ผลการวิจัยพบว่า 1) สภาพการณ์ของ 

การใช้บรกิารร้านอาหารพืน้ถ่ินในกลุม่จงัหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง พบว่า ผูบ้รโิภคใช้บรกิารร้านอาหารพืน้ถิน่ 

ที่จังหวัดสุพรรณบุรีมากที่สุด ร้อยละ 19.01 ทราบข้อมูลร้านอาหารพื้นถิ่นจากสื่อออนไลน์ ร้อยละ 84.90  

ใช้บริการจ�ำนวน 2-3 ครั้ง/ปี ร้อยละ 36.62 ใช้บริการในร้านอาหารพื้นถิ่นประเภทร้านอาหารระดับกลาง  

ร้อยละ 71.92 และมีความพึงพอใจในการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพ้ืนถ่ินโดยรวม 

อยูใ่นระดบัมาก (3.71 ± 0.69) 2) ผลเปรยีบเทียบความพงึพอใจทีม่ต่ีอการน�ำเสนอบรกิารและผลติภณัฑ์ของธรุกจิ 

ร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง จ�ำแนกตามเพศ พบว่า ด้านกระบวนการมีความพึง

พอใจต่อการน�ำเสนอบรกิารและผลติภัณฑ์ของธรุกิจร้านแตกต่างกนั จ�ำแนกตามสถานภาพและระดับการศกึษา  

พบว่า มคีวามพงึพอใจต่อการน�ำเสนอบรกิารและผลติภณัฑ์ของธรุกจิร้านทกุด้านไม่แตกต่างกนั และ 3) ปัญหา 

อุปสรรค และข้อเสนอแนะประกอบด้วย การออกแบบผลิตภณัฑ์และรูปแบบการบริการ ขาดความชดัเจนของ

ความเป็นวัตถุดิบพื้นถิ่น ไม่มีราคากลางที่เป็นมาตรฐาน มีช่องทางในการจัดจ�ำหน่ายน้อย พิกัดและป้ายบอก

ทางไม่ชัดเจน ขาดหน่วยงานเพือ่สนบัสนนุการประชาสมัพนัธ์ ไม่มสีิง่ส่งเสรมิการขาย พนกังานขาดความรูแ้ละ

ทักษะในการให้บริการ การออกแบบตกแต่งร้านไม่น่าสนใจ
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Abstract

	 The aims of this research were 1) to examine the service consumption situation 

of local food restaurants, 2) to compare levels of customer satisfactions towards the 

service offering and products according to their different personal characteristics, and 3) to  

investigate problems, obstacles, and recommendations on the service of local food  

restaurants in second-tier provinces, central region. The study employed a mixed method 

research. The results revealed that 1) the consumers visited the local food restaurants in 

Suphan Buri province the most (19.01 %). Most of the consumers received information  

about the restaurants from online media (84.90 %). In addition, 36.62 % of them visited 

the restaurants about 2-3 times a year, and 71.92 % of them visited the average local food 

restaurants.  The overall customer satisfactions towards the service offering and products was 

at a high level (3.71 ± 0.69), 2) in aspect of process, the comparison of customer satisfactions 

revealed that different genders showed different satisfactions towards the service offering 

and products of the restaurants. Meanwhile, based on status and education, the customer 

satisfactions towards the service offering and products of the restaurants were not significantly 

different in all aspects, and 3) regarding problems, obstacles, and recommendations, the 

product and service designs did not clearly show characteristics of the local ingredients,  

the standard prices were not specified, and there were a few distribution channels. The 
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locations and guide signs were not clear. Also, there was no support in public relations and 

promotion strategies. In addition, the staff members were lacking in service knowledge and 

skills, while the restaurant design and decoration were not interesting.
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บทน�ำ

	 การท่องเท่ียวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) จัดเป็นการท่องเที่ยวในยุคหลังนวสมัย (Urry,  

2002, p.13) ซึ่งเป็นการท่องเที่ยวทางเลือกที่ได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวทั่วโลกในปัจจุบัน ทั้งนี้

เนื่องจากนักท่องเที่ยวยุคนี้มีความเชื่อเรื่องอาหารในแต่ละท้องถิ่นนั้นมีความเป็นเอกลักษณ์ของตนเอง  

ส�ำหรับสถานการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารช่วงเดือนมกราคมถึงมิถุนายน พ.ศ. 2561 ประเทศไทยมี

รายได้จากการใช้จ่ายในการท่องเท่ียวในรูปแบบของรายได้จากอาหารและเครื่องด่ืมระหว่างเดินทางของ 

นกัท่องเทีย่วตดิอนัดบั 1 ใน 3 ของรายจ่ายในการท่องเทีย่ว โดยมรีายได้ 215,093 ล้านบาท หรอื 21.2 เปอร์เซน็ต์  

(ส�ำนักปลัดกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2561, น. 1) รูปแบบการท่องเท่ียวดังกล่าว สามารถช่วยให้

เกิดการกระจายรายได้จากการซื้ออาหาร/เคร่ืองดื่มเพิ่มขึ้นร้อยละ 50 (พรรณี สวนเพลง และคณะ, 2559,  

น. 41) จากโอกาสทางธุรกิจดังกล่าว รัฐบาลจึงมีนโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยวเพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจทั้งจาก

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและนักท่องเท่ียวชาวไทยซึ่งบรรจุอยู่ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 

ฉบับที ่12 พ.ศ. 2560 - พ.ศ. 2564 โดยมเีป้าหมายเพือ่ปรบัโครงสร้างและมกีารส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงิอาหาร 

ซึ่งมุ่งเน้นพัฒนาจังหวัดภาคและเมืองรอง ด้วยการสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจบริการและ 

การท่องเที่ยวที่มีศักยภาพ บนพื้นฐานความได้เปรียบด้านวัตถุดิบ รสชาติ และวัฒนธรรมของการปรุงอาหาร

ของคนไทย (ส�ำนักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2561, น. 17) 

	 ภาคกลางเป็นภูมิภาคที่มีความอุดมสมบูรณ์ เนื่องจากมีพื้นที่เป็นที่ราบมีแม่น�้ำหลายสาย ประชากร

ส่วนใหญ่ประกอบอาชพีเกษตรกรรม ปศสุตัว์ การประมง และจากอตัราการท่องเท่ียวเชงิอาหารและวฒันธรรม

อาหารไทยในเขตภาคกลางท�ำให้การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทยได้เล็งเห็นว่า การให้บริการสินค้าจากท้องถิ่น 

(locallicious) จะสามารถตอบโจทย์ความต้องการของนักท่องเที่ยวยุคใหม่ได้ดี และท�ำให้เกิดการเดินทาง 

ท่องเที่ยวไปยังเมืองรอง ได้แก่ จังหวัดชัยนาท ลพบุรี ราชบุรี สิงห์บุรี สมุทรสงคราม สุพรรณบุรี และอ่างทอง 

จะก่อให้เกิดเศรษฐกิจในชุมชนได้ไม่ต�่ำกว่า 300 ล้านบาท ช่วยกระจายนักท่องเที่ยวท่ีหนาแน่นในเมืองหลัก

เพื่อเดินทางไปเรียนรู้ประสบการณ์ใหม่ในจังหวัดเมืองรอง (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2561)

	 อย่างไรก็ตาม จากรายงานสรปุการประชมุ 4th UNWTO World Forum on Gastronomy Tourism 

ในปี พ.ศ. 2561 ได้กล่าวถึงปัญหาและความต้องการ คือ การขาดความชัดเจนของความเป็นอาหารพ้ืนถิ่น  

รวมถึงความพร้อมในการรองรับนักท่องเที่ยวเชิงอาหารของแต่ละพื้นที่ (World Tourism Organization, 

2018, น. 2) นอกจากน้ี สริตา พันธ์เทียน, ทรงคุณ จันทจร และมาริสา โกเศยะโยธิน (2560, น. 184) 

อธิบายถึงปัญหาการจัดการท่องเท่ียวเชิงอาหารไทยภาคกลางในเขตจังหวัดกรุงเทพมหานคร สมุทรสงคราม 

และสุพรรณบุรี ประกอบด้วย 1) การลดลงของทรัพยากรด้านอาหารในท้องถิ่น 2) การให้บริการทาง 

การท่องเที่ยว 3) การตลาดผลิตภัณฑ์บริการและการประชาสัมพันธ ์และ 4) การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน

อาหารไทยและบริการ การออกแบบผลิตภัณฑ์บริการที่เชื่อมโยงความรู้จากศาสตร์หลายแขนงเพื่อเพิ่มมูลค่า
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ให้นักท่องเที่ยวสัมผัสแหล่งท่องเที่ยวนั้นได้อย่างลึกซึ้ง ทั้งนี้ ที่ผ่านมายังไม่พบการศึกษาสภาพการณ์และ 

ปัญหาโดยรวมของกลุ่มจังหวัดเมืองรอง ด้วยเหตุนี้ เพื่อเป็นการริเริ่มค้นหาประเด็นจากการวิเคราะห์ 

สภาพการณ์โดยรวม ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นว่าการศึกษาสภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่ม 

จังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง ด้วยวิธีการศึกษาแบบผสมวิธี (Mixed Method Research) จะสามารถใช้เป็น

แนวทางเริ่มต้นสู่การยกระดับการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่นให้มีมาตรฐาน 

และมคีวามสามารถเพือ่การตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภค ตามนโยบายส่งเสรมิการท่องเทีย่วเพือ่กระตุน้

เศรษฐกิจทั้งจากนักท่องเที่ยวเชิงอาหารทั้งชาวไทยและต่างชาติต่อไป

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1.	ศึกษาสภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง

	 2.	 เพื่อเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหาร 

พื้นถิ่นของผู้มาใช้บริการตามลักษณะส่วนบุคคล

	 3.	 ศึกษาปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะต่อการให้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมือง

รองเขตภาคกลาง

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 การวิจัยนี้ใช้วิธีการศึกษาแบบผสม ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังนี้

	 ขั้นตอนท่ี 1 วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ เพื่อศึกษาสภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่น  

และเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพ้ืนถิ่นของ 

ผูม้าใช้บรกิารตามลกัษณะส่วนบุคคล และศกึษาปัญหา อปุสรรคและข้อเสนอแนะต่อการให้บรกิารร้านอาหาร

พื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง

	 1.	ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากร คือ ผู้ที่มาใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง ได้แก่ จังหวัด

ชัยนาท ลพบุรี ราชบุรี สิงห์บุรี สมุทรสงคราม สุพรรณบุรี และอ่างทอง และเนื่องจากประชากรมีขนาดใหญ่

และไม่ทราบจ�ำนวนประชากรท่ีแน่นอน ดังนั้น ขนาดตัวอย่างสามารถค�ำนวณได้จากสูตรไม่ทราบขนาด 

ตัวอย่างของ W.G. Cochran โดยก�ำหนดระดับค่าความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และระดับค่าความคลาดเคลื่อน

ร้อยละ 5 (กัลยา วาณิชย์บัญชา, 2549, น. 74) พบว่า ใช้ขนาดตัวอย่างอย่างน้อย 384 คน และเพ่ือ

การป้องกันความผิดพลาดจึงส�ำรองตัวอย่างจ�ำนวน 116 คน รวมทั้งสิ้น 500 คน โดยวิธีการสุ่มตัวอย่าง 

แบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ซึ่งเป็นวิธีการคัดเลือกที่เหมาะกับการวิจัยที่ไม่ทราบจ�ำนวนประชากร

ท่ีไม่แน่นอนเป็นข้อค้นพบเบ้ืองต้นส�ำหรับการศึกษาต่อไปในอนาคต (วนิดา วาดีเจริญ, รังสรรค์ เลิศในสัตย์  

และสมบัติ ทีฆทรัพย์, 2560, น. 187)
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ปีที่ 14 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 126 ณนนท์ แดงสังวาลย์

	 2.	เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถาม ประกอบด้วย 4 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไป 

ของผู้ตอบแบบสอบถาม ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารพื้นถ่ินในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขต 

ภาคกลาง ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจในการใช้บริการร้านอาหารพ้ืนถ่ินในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง  

และตอนที่ 4 ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะ และความคาดหวังที่มีต่อการบริการอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัด

เมืองรองเขตภาคกลาง การหาคุณภาพของเครื่องมือประกอบด้วย การตรวจสอบความเที่ยงตรง (Validity) 

โดยผลการประเมินจากผู้ที่มีความเชี่ยวชาญด้านอุตสาหกรรมการบริการ และด้านการท่องเที่ยว จ�ำนวน  

3 ท่าน พบว่า ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถามท้ังฉบับมีค่าความสอดคล้องระหว่าง 0.6-1  

การตรวจสอบความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถามทั้งฉบับโดยใช้วิธีการพิจารณาค่าสัมประสิทธิ์ 

แอลฟาของครอนบัค (Cronbach’s Alpha Coefficient : α) พบว่า แบบสอบถามทั้งฉบับมีค่าความเชื่อมั่น

เท่ากับ 0.948 แสดงว่า แบบสอบถามมีความเชื่อมั่น 

	 3.	การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 ผู ้วิจัยท�ำการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการแจกแบบสอบถามแก่นักท่องเที่ยวและผู้ประกอบการ 

ร้านอาหารพื้นถิ่น ณ แหล่งท่องเท่ียวท่ีส�ำคัญและร้านอาหารพื้นถิ่นจ�ำนวน 7 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดชัยนาท 

ลพบุรี ราชบุรี สิงห์บุรี สมุทรสงคราม สุพรรณบุรี และอ่างทอง การวิจัยในครั้งนี้ใช้ระยะเวลาด�ำเนิน 

การศึกษาค้นคว้าช่วงเดือนธันวาคม 2562 ถึง กุมภาพันธ์ 2563 

	 4.	การวิเคราะห์ข้อมูล

	 การวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัย ประกอบด้วย ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

การเปรียบเทียบ 2 กลุ่ม ด้วย t-test และ 3 กลุ่ม ด้วย F-test (One-way Analysis of Variance) และ 

การทดสอบรายคู่ด้วยวิธี Tukey’s Honesty Significant Difference (HSD) ก�ำหนดระดับนัยส�ำคัญทาง 

สถิติที่ 0.05 และวิเคราะห์ค�ำถามปลายเปิดด้วยวิธีวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) 

	 ขั้นตอนท่ี 2 วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพเพื่อศึกษาปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะต่อการให้บริการ

ร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ให้ข้อมูลหลักท่ีเป็น 

ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารพื้นถ่ินในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง จ�ำนวน 8 คน โดยการคัดเลือก 

แบบเจาะจง (Purposive Sampling) เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ ตัวผู ้วิจัย  

แนวข้อค�ำถามที่เป็นค�ำถามปลายเปิดด้วยการสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ และโปรแกรมบันทึกเสียง 

ในมือถือสมาร์ทโฟน และไอแพดส�ำหรับจดบันทึก โดยในระหว่างการสนทนาผู้วิจัยได้รับอนุญาตเพ่ือบันทึก

เสียงการสัมภาษณ์ดังกล่าว การตรวจสอบความน่าเชื่อถือของการวิจัยใช้วิธีการตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล 

ที่ต่างกัน (Data Triangulation) โดยท�ำการตรวจสอบข้อมูลเรื่องเดียวกันจากแหล่งข้อมูลหลายแหล่งที่ม ี

ความแตกต่างกันจนกระทั่งข้อมูลที่ได้ถึงจุดอิ่มตัว (Theoretical Saturation) (สุภางค์ จันทวานิช, 2556,  

น. 34)
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สรุปและอภิปรายผลการวิจัย

	 สรุปผลการวิจัย

	 1.	สภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง พบว่า  

ผู้ที่มาใช้บริการร้านอาหารพื้นถ่ินในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง จ�ำนวน 500 ชุด ผู ้วิจัยได้รับ 

การตอบกลับของผู้ตอบแบบสอบถามจ�ำนวน 463 ชุด จากนั้นท�ำการตรวจสอบความสมบูรณ์เพ่ือคัดเลือก

แบบสอบถาม คงเหลือท้ังสิ้น 456 ชุด พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 62.70 และเพศชาย ร้อยละ  

37.30 อายุระหว่าง 31-50 ปี ร้อยละ 59.60 รองลงมา อายุระหว่าง 21-30 ปี ร้อยละ 28.70 สถานะโสด  

ร้อยละ 67.50 ส�ำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 48.70 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,001-30,000 บาท  

ร้อยละ 24.10 ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน ร้อยละ 50.00 ถ่ินท่ีอยู่ในปัจจุบัน คือ ภาคกลาง  

ร้อยละ 80.90

ตารางที่ 1	 จ�ำนวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ�ำแนกตามพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่ม 

	 	 จังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง

ข้อมูล จ�ำนวน ร้อยละ

จังหวัดในเมืองรองในเขตภาคกลางที่เคยไป 

ท่องเที่ยวและใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่น 

(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)

ชัยนาท 123 8.82
ลพบุรี 159 11.41
ราชบุรี 259 18.58
สิงห์บุรี 180 12.91
สมุทรสงคราม 257 18.44
สุพรรณบุรี 265 19.01
อ่างทอง 151 10.83

รวม 1,394 100.00

การได้รับข้อมูลร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง 

(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)
    อินเทอร์เน็ต/สื่อออนไลน์ 388 84.90
วัตถุประสงค์การเลือกบริโภคอาหารพื้นถิ่น (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)
    รสชาติของอาหาร 387 84.70

จ�ำนวนครั้งที่เคยใช้บริการ (รอบปีที่ผ่านมา)
    2-3 ครั้ง 167 36.62
ลักษณะของการไปใช้บริการ
    แวะพักรับประทานระหว่างมื้อ 202 44.29

พาหนะเดินทางมาใช้บริการ
    รถยนต์ส่วนตัว 435 95.39

รูปแบบของร้านอาหารพื้นถิ่นที่ท่านนิยมใช้บริการ
    ร้านอาหารระดับกลาง (casual dining) 328 71.92
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ปีที่ 14 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 128

(n=456)
ความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

ระดับความ

พึงพอใจ

ประเภทอาหารพื้นถิ่น

ทอด เผา หรือย่าง 4.11 0.77 มาก

ย�ำ  3.92 0.89 มาก
เครื่องเคียง 3.68 1.01 มาก
แกง 3.66 0.85 มาก
ผัด 3.58 0.77 มาก
ผลไม้ 3.55 0.99 มาก
อาหารว่าง 3.47 0.93 ปานกลาง

อาหารหวาน 3.34 1.00 ปานกลาง
รวมทุกด้าน 3.66 0.90 มาก

การน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหาร

พื้นถิ่น
ด้านผลิตภัณฑ์ (Product)  3.98 0.57 มาก

ด้านราคา (Price) 3.87 0.61 มาก
ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย (Place) 3.77 0.63 มาก
ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 3.46 0.83 ปานกลาง
ด้านบุคคล (People) 3.71 0.72 มาก

ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะทางกายภาพ 
(Physical 
Evidence and Presentation)

3.73 0.66 มาก

ด้านกระบวนการ (Process) 3.44 0.85 ปานกลาง

รวมทุกด้าน 3.71 0.69 มาก

ณนนท์ แดงสังวาลย์

	 กลุ่มตัวอย่างมีพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นที่จังหวัดสุพรรณบุรีมากที่สุด ร้อยละ  
19.01 รองลงมา คือ จังหวัดราชบุรีและจังหวัดสมุทรสงคราม ร้อยละ 18.58 และ 18.44 ตามล�ำดับ  
โดยได้รับข้อมูลร้านอาหารจากสื่อออนไลน์ ร้อยละ 84.90 มีวัตถุประสงค์ของการเลือกบริโภคอาหารพื้น
ถิ่นมาจากรสชาติของอาหาร ร้อยละ 84.70 ใช้บริการจ�ำนวน 2-3 คร้ัง/ปี ร้อยละ 36.62 ซ่ึงเป็นลักษณะ 
การแวะพักรับประทานระหว่างมื้อ ร้อยละ 44.29 เดินทางโดยใช้รถยนต์ส่วนตัว ร้อยละ 95.39 และใช้บริการ
ในร้านอาหารพื้นถิ่นประเภทร้านอาหารระดับกลาง (casual dining) ร้อยละ 71.92 และมีความพึงพอใจ 

ต่ออาหารพื้นถิ่นแต่ละประเภทในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (X = 3.66 ± 0.90)

ตารางที่ 2	 แสดงค่าเฉลี่ย (X) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ความพึงพอใจที่มีต่อประเภทอาหารพื้นถิ่นและ 

	 	 การน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่น

 ̅

 ̅
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	 เมื่อพิจารณารายด้าน 7 ด้าน พบว่า ความพึงพอใจในด้านผลิตภัณฑ์ (3.98 ± 0.57) ด้านราคา  

(3.87 ± 0.61) ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย (3.77 ± 0.63) ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะทางกายภาพ 

(3.73 ± 0.66) ด้านบุคคล (3.71 ± 0.72) มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ส่วนด้านการส่งเสริม 

การตลาด (3.46 ± 0.83) และด้านกระบวนการ (3.44 ± 0.85) มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง

	 2.	การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างเพศกับความพึงพอใจท่ีมีต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ 

(7Ps) ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง

ตารางที่ 3	 ผลการเปรียบเทียบและวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียวของคะแนนความพึงพอใจ 

	 	 การน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่น

ลักษณะส่วนบุคคล การน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่น

Product Price Place Promotion People Physical 
Evidence

Process

การเปรียบเทียบ 

(t-test และ p-value)

เพศ 0.173

(0.86)

0.248

(0.80)

0.293

(0.76)

0.312

(0.75)

0.770

(0.44)

1.450

(0.14)

2.008*

(0.04)

การวิเคราะห์ความ

แปรปรวน 

(F-test และ p-value)

อายุ 0.453

(0.77)

1.559

(0.18)

0.787

(0.53)

2.266

(0.06)

0.683

(0.60)

2.709*

(0.03)

2.653*

(0.03)
สถานภาพ 0.292

(0.74)

0.829

(0.43)

0.351

(0.70)

0.903

(0.40)

1.466

(0.23)

0.566

(0.56)

1.453

(0.23)
ระดับการศึกษา 1.229

(0.29)

1.348

(0.25)

0.972

(0.42)

0.937

(0.44)

0.736

(0.56)

0.922

(0.45)

1.053

(0.38)
รายได้ 0.924

(0.46)

0.786

(0.56)

2.326*

(0.04)

1.808

(0.11)

1.092

(0.36)

1.748

(0.12)

1.812

(0.10)
อาชีพ 0.957

(0.47)

1.036

(0.41)

1.282

(0.24)

2.088*

(0.02)

1.619

(0.10)

1.568

(0.12)

2.878*

(0.01)

*มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05
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ปีที่ 14 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 130 ณนนท์ แดงสังวาลย์

	 ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างเพศกับความพึงพอใจที่มีต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ ์

(7Ps) ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลางของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ผู้ใช้บริการ 

เพศหญิงและเพศชายมีความพึงพอใจต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านด้านกระบวนการ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และเมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียวของ 

คะแนนความพึงพอใจท่ีมีต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหารพ้ืนถิ่นในกลุ่มจังหวัด 

เมืองรองเขตภาคกลางของกลุ่มตัวอย่างจ�ำแนกตามอายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา รายได้ และอาชีพ  

พบว่า ผู้ใช้บริการที่มีอายุต่างกันมีความพึงพอใจต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านอาหาร

พื้นถิ่น ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะทางกายภาพและด้านกระบวนการแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผู้ใช้บริการที่มีรายได้ต่างกันมีความพึงพอใจต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ ์

ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่ายแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และผู้ใช้บริการที่มีอาชีพ

ต่างกันมีความพึงพอใจต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ด้านการส่งเสริมการตลาดและด้านกระบวนการ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส�ำหรับด้านอื่น ๆ  ผู้ใช้บริการที่มีลักษณะส่วนบุคคลต่างกัน

มีความพึงพอใจไม่ต่างกัน (รายละเอียดดังตารางที่ 3)

	 3.	การศกึษาปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะต่อการให้บรกิารร้านอาหารพืน้ถิน่ในกลุม่จงัหวดัเมอืง

รองเขตภาคกลาง

	 ส่วนของผู้มาใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่น 

	 1.	ด้านคุณลักษณะของอาหาร พบว่า ยังขาดความชัดเจนของความเป็นวัตถุดิบพื้นถิ่นที่น�ำมาใช้

ประกอบอาหาร การบอกถงึคณุประโยชน์ท่ีมีต่อสขุภาพ และมจี�ำนวนรายการอาหารให้เลือกรับประทานน้อย

เกินไป มีรสชาติจัดท�ำให้สามารถรับประทานได้น้อย ขาดการออกแบบและน�ำเสนออาหารพื้นถิ่นแบบชุดเมนู

อาหารทีเ่ป็นรายการทีค่นพืน้ถิน่รบัประทานจรงิ และบางร้านยงัขาดความสะอาด ทัง้นีผู้ป้ระกอบการควรพฒันา

ให้เป็นส�ำรับอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบพื้นถิ่นอย่างหลากหลาย แสดงรายละเอียดของวัตถุดิบที่ใช้

	 2.	ราคาอาหารยังไม่มีราคากลางที่เป็นมาตรฐาน โดยบางแห่งยังไม่มีการแสดงป้ายราคาท่ีชัดเจน 

และยงัมคีวามผนัผวนด้านการก�ำหนดราคาในช่วงเทศกาล เทศบาลหรือจังหวดัควรเป็นส่วนหนึง่ในการก�ำหนด

ราคากลางของวัตถุดิบพื้นถิ่นที่จ�ำหน่ายในท้องตลาด

	 3.	ปัญหาความไม่ชัดเจนของพิกัดร้านเมื่อค้นหาผ่านส่ือออนไลน์และการแสดงป้ายประชาสัมพันธ์

บอกทางไม่ต่อเนื่อง มีจ�ำนวนของช่องทางในการจัดจ�ำหน่ายที่น้อยและสถานที่อยู่ไกล ระบบขนส่งสาธารณะ

เข้าไม่ถงึ เทศบาลหรอืจงัหวดัควรสนบัสนนุระบบการขนส่งสาธารณะเพือ่การเข้าถงึร้านอาหาร และมาตรการ

ควบคุมความปลอดภัยระหว่างการเดินทางโดยเฉพาะช่วงกลางคืนที่ดี

	 4.	 ไม่มีส่ิงส่งเสริมการขาย เช่น การให้ส่วนลด การจ�ำหน่ายอาหารในรูปแบบชุดเมนูอาหารคู่กับ 

เครื่องดื่มเฉพาะถิ่น หรือสิ่งที่สามารถกระตุ้นการมาใช้บริการของลูกค้า ขาดการโฆษณาและประชาสัมพันธ์ 

ที่น่าสนใจและท�ำให้ผู้บริโภครับรู้ถึงสินค้าและบริการโดยเฉพาะสื่อโฆษณาออนไลน์
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	 5.	พนักงานบางส่วนยังขาดคุณสมบัติการเป็นพนักงานบริการท่ีดี เช่น ปัญหาการส่ือสารระหว่าง

พนักงานกับลูกค้า มีการใช้ถ้อยค�ำค่อนข้างแข็งกระด้าง ไม่ยิ้มแย้ม แสดงอารมณ์ขณะมีลูกค้าจ�ำนวนมาก 

มาใช้บริการ และขาดความช�ำนาญในการให้บรกิารทีม่มีาตรฐาน ขาดความรู้และความเข้าใจในรายการอาหาร

ของร้านทั้งหมดที่มี และยังขาดความรู้และทักษะในการใช้เทคโนโลยีในการให้บริการแก่ลูกค้า

	 6.	การออกแบบตกแต่ง สภาพบรรยากาศ การใช้แสงและสีภายในร้านยังขาดความน่าสนใจ และ 

ไม่สือ่ถงึความเป็นร้านอาหารพ้ืนถิน่ หรอืความเป็นอตัลกัษณ์ของชมุชน ด้านการสขุาภิบาลสถานทีผ่ลติอาหาร 

ได้แก่ ความสะอาดโดยรวมของห้องอาหาร ห้องครัว ถังน�้ำแข็ง ห้องน�้ำไม่เพียงพอต่อจ�ำนวนผู้มาใช้บริการ  

มีฝุ่นจากถนนของชุมชน สถานที่จอดรถไม่เพียงพอโดยเฉพาะในช่วงเทศกาล

	 7.	ขาดการบริหารงานด้านทรัพยากรมนุษย์ท่ีดี เช่น พนักงานขาดความรู้พ้ืนฐานและทักษะ 

การบรกิารท�ำให้เกดิความไม่แม่นย�ำในการให้บริการ ปัญหาด้านกระบวนการส่วนหน้า เช่น ขาดการจดัการระบบ 

การจองคิว ไม่มีการรับจองผ่านระบบออนไลน์ จดบันทึกรายการอาหารผิด ด้านกระบวนการส่วนห้องครัว  

เช่น การปรุงอาหารไม่เป็นไปตามคิวและล่าช้า อาหารมีคุณภาพไม่ดี

	 ส่วนของผู้ประกอบการร้านอาหารพื้นถิ่น 

	 ปัญหาของการจัดการธุรกิจร้านอาหารพื้นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลางในภาพรวม ดังนี้ 

	 1.	การออกแบบผลิตภัณฑ์และรูปแบบการบริการ เนื่องจากเป็นธุรกิจที่ด�ำเนินภายในครอบครัวที่

ด�ำเนินธุรกิจมาเป็นเวลานานและใช้แรงงาน เช่น พ่อครัว และพนักงานบริการ จากคนในพื้นที่เพื่อสนับสนุน

การจ้างงาน ด้วยเหตุนี้ จึงพบปัญหาในการพัฒนาต�ำรับใหม่ ๆ รวมถึงรูปแบบการบริการที่ทันยุคทันสมัย 

ตามกระแสบริโภค ดังผู้ให้ข้อมูลหลักกล่าวถึงประเด็นนี้ว่า “ร้านเราเปิดมามากกว่า 30 ปี และเราไม่ได้ให้

บรกิารแบบหรหูราเหมอืนโรงแรมเพราะเราต้องการให้ทกุคนเข้าถงึวตัถดุบิและคณุภาพอาหารทีค่ดัสรรมาจรงิ ๆ   

แต่ปัญหาส่วนหนึง่ คอื การคดิเมนใูหม่ทีถู่กใจผูบ้รโิภค เพราะคนท�ำงานเราเป็นชาวบ้านจริง ๆ  จึงค่อนข้างยาก

หน่อยทีจ่ะคดิอาหารทีด่สูวยงามออกมา แต่อย่างไรก็ตามไม่ใช่พวกเราไม่พร้อมพัฒนานะ อาจจะใช้เวลาหน่อย”

	 2.	การก�ำหนดราคาขายที่ผันผวนตามราคาวัตถุดิบหลัก ดังผู้ให้ข้อมูลหลักกล่าวถึงประเด็นนี้ว่า  

“ประเด็นน้ีเป็นเรื่องที่ส�ำคัญมาก เนื่องจากทางร้านไม่สามารถแบกรับภาระราคาของวัตถุดิบที่มีราคาข้ึน ๆ 

ลง ๆ ได้ตลอด ถึงจะเป็นวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นก็ตาม เพราะบางคร้ังวัตถุดิบดังกล่าวชาวบ้านหามาส่งให้

เราไม่ได้จริง ๆ ปัญหานี้ค่อนข้างแก้ไขยาก เบื้องต้นในร้านจะแจ้งราคาให้ลูกค้าทราบและจะชั่งน�้ำหนักให้เห็น 

เพื่อความสบายใจถึงราคาที่มาแต่ละครั้งอาจจะไม่เท่ากัน”

	 3.	ข้อจ�ำกัดในการขยายช่องทางในการจัดจ�ำหน่าย ด้วยธุรกิจร้านอาหารประเภทนี้เป็นธุรกิจ 

ครอบครัว ซึ่งบางร้านเปลี่ยนการบริหารงานจากพ่อแม่เป็นรุ่นลูก จึงท�ำให้มีความสามารถในการขยาย 

ช่องทางในการจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ อาทิ การออกบูทจ�ำหน่ายอาหารพ้ืนถ่ินในงานอาหารระดับจังหวัดหรือ 

ระดับประเทศ การเพิ่มช่องทางติดต่อเพื่อสั่งอาหารออนไลน์ผ่านการร่วมมือกับกลุ่มธุรกิจจัดส่งอาหาร 



วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี
ปีที่ 14 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 132 ณนนท์ แดงสังวาลย์

ในจังหวัด อย่างไรก็ตามยังพบปัญหาการเพิ่มช่องทางการจัดจ�ำหน่าย ดังผู้ให้ข้อมูลหลักกล่าวถึงประเด็นนี้

ว่า “แม่ก็อยากขยายกิจการให้ทุกคนได้กินนะ แต่ด้วยมีทุนที่จ�ำกัดหากเปิดในเมืองค่าเช่าที่ก็แพงและแรงงาน 

ก็หายาก” และ “ร้านเราตั้งใจตั้งแต่ต้น ว่าจะไม่ขยายกิจการ เพราะหากขยายไปการควบคุมคุณภาพอาหาร

ทั้งรสชาติ และการหาวัตถุดิบอาจจะดูแลไม่ทั่วถึง เราอยากให้ทุกคนได้ทานของดี ๆ”

	 4.	การขาดหน่วยงานเพื่อสนับสนุนการประชาสัมพันธ์ข้อมูลร้านอย่างต่อเนื่อง ดังผู ้ให้ข้อมูล 

หลักกล่าวถึงประเด็นน้ีว่า “พวกเราเป็นร้านอาหารแบบชาวบ้าน ๆ ยากที่จะรู้วิธีการโฆษณาให้นักท่องเที่ยว 

รู้จัก แต่ส่วนมากที่คนรู้จักเราตอนนี้ก็มาจาก เฟซบุ๊ก (Facebook) จากการแชร์หรือรีวิว พี่เลยสร้างเพจขึ้นมา 

กช่็วยให้คนรูจ้กัมากขึน้แต่น้อยมากทีห่น่วยงานท้องถิน่หรือจังหวดัจะมาท�ำข่าวและประชาสัมพันธ์ แต่อกีอย่าง

คือ ปากต่อปาก ที่ช่วยให้เราขายได้ดี” และ “ตลาดเรามีทีมประชาสัมพันธ์นะครับ แต่เป็นเพียงเสียงตามสาย 

ในชมุชน มันก็แค่คนในชมุชนทีรู่ ้ถ้าเป็นไปได้กอ็ยากให้การท่องเทีย่วจงัหวดัมาช่วยประชาสมัพนัธ์ พวกผมยนิด”ี

	 5.	พนักงานให้บริการขาดความรู้และทักษะในการส่ือสาร เนื่องจากแรงงานส่วนใหญ่เป็นแรงงาน

ที่มาจากคนในชุมชน แรงงานต่างด้าว และมีช่วงวัยที่หลากหลาย จึงไม่มีความรู้และทักษะทั้งด้านการสื่อสาร 

จติวทิยาการบรกิาร และการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าเมือ่เปรยีบเทยีบกบัร้านอาหารในเมอืงทีเ่ป็นแหล่งท่องเทีย่ว

เมอืงหลกั อย่างไรก็ตาม ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่จะเป็นผูแ้ก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า และฝึกอบรมทกัษะการ

ส่ือสารหรือการบริการเบื้องต้นเท่านั้น ดังผู้ให้ข้อมูลหลักกล่าวถึงประเด็นนี้ว่า “พ่ี ๆ แรงงานต่างด้าวกลุ่มนี้ 

อยู่กับเรามา 10 ปีกว่าแล้ว พูดภาษาไทยได้ชัดเจนแต่ทางร้านก็ยังต้องฝึก โดยผมและครอบครัวจะเป็นคน 

ช่วยฝึกการพูด โดยเฉพาะเวลาลูกค้าถามเรื่องส่วนผสมที่มีในอาหารเขาก็ต้องเรียนรู้ด้วยเช่นกัน แต่มันต้องใช้

เวลาสักหน่อย” และ “ตลาดนี้มีนักท่องเที่ยวต่างชาติมาเยอะ ป้าก็พูดสื่อสารกับเขาไม่เป็น ได้แต่ใช้การเขียน

เลขบนกระดาษ”

	 6.	ขาดการสนบัสนุนการจดัการสขุาภิบาลสถานทีผ่ลติและจ�ำหน่ายอาหาร และการสร้างภาพลกัษณ์

ทีส่ือ่ถงึความเป็นพืน้ถ่ิน ปัญหาด้านความสะอาดโดยรวม พบว่า มาจากสาเหตทุีต่ัง้ของร้านซึง่เป็นพืน้ทีใ่นชมุชน

หรือตลาดท�ำให้มีความยากล�ำบากในการจัดการในภาพรวม เช่น การจัดการด้านฝุ่นท่ีมาจากถนนในชุมชน  

การจัดการสัตว์พาหะน�ำโรค แต่ระบบการสุขาภิบาลภายในร้าน เช่น การก�ำจัดสัตว์พาหะน�ำโรค และ 

การท�ำความสะอาดพื้นที่ส่วนหน้าและส่วนครัว พบว่า ทุกร้านมีความสามารถในการจัดการสุขาภิบาลระดับ

ปานกลางถึงระดับดี ดังผู้ให้ข้อมูลหลักกล่าวว่า “หากให้ประเมินความสะอาดโดยรวมของร้าน ก็น่าจะอยู่

ในเกณฑ์ 3.5-4 ดาว เพราะครอบครัวเราควบคุมทุกส่วน ทุกคนจะต้องท�ำความสะอาดก่อนกลับบ้านและ 

จะท�ำความสะอาดใหญ่ก่อนวันหยุด ยุงที่นี่ชุมมาก เราใช้เครื่องไล่ยุงไฟฟ้า แต่ปัญหาที่แก้ไขยากที่สุด  

เห็นจะเป็นฝุ่นที่มาจากถนน” ส่วนปัญหาด้านการสร้างภาพลักษณ์หรือบรรยากาศของร้านให้ผู ้บริโภค 

มีการรับรู้ที่ดีนั้น พบว่า ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ขาดแนวคิดในการออกแบบ ตกแต่งร้าน รวมถึงขาดทุนทรัพย์

ท่ีจะน�ำมาลงทุน อย่างไรก็ตามยังมีร้านอาหารพื้นถ่ินในบางจังหวัดที่ได้รับการสนับสนุนการให้ค�ำปรึกษา 

จากหน่วยงานภาครัฐและมหาวิทยาลัยในจังหวัดเพ่ือออกแบบสถานที่และปรับปรุงห้องผลิตอาหาร 
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ตามมาตรฐาน ดังผู้ให้ข้อมูลหลักกล่าวถึงประเด็นนี้ว่า “แม่โชคดีมากที่ได้หน่วยงานท้องถิ่น และอาจารย์

มหาวิทยาลัยมาท�ำวิจัยและช่วยพัฒนาให้หลายอย่าง ตั้งแต่ ป้ายร้าน ห้องครัว พอเสร็จลูกค้าเห็นก็ปาก 

ต่อปาก บอกต่อว่าของเราสะอาด”

	 7.	ปัญหาพนักงานให้บริการล่าช้า ทั้งนี้ เนื่องจากผู้ประกอบการส่วนใหญ่จ้างแรงงานในชุมชน  

ซึ่งเป็นแรงงานที่ขาดทักษะและความช�ำนาญในการให้บริการ จึงท�ำให้มักเกิดปัญหาการให้บริการท่ีล่าช้า  

จัดล�ำดับคิวผิด แต่ข้อดีของการจ้างคนในพ้ืนที่ พบว่า พนักงานบริการสามารถสร้างการรับรู้ท่ีดีจากภาษา 

ท้องถ่ิน วัฒนธรรมการแสดงออก และการให้ข้อมูลของอาหารพื้นถิ่นแก่ลูกค้าระหว่างบริการได้ดี ถัดมา  

การใช้เทคโนโลยีมาสนับสนุนการด�ำเนินธุรกิจ พบว่า ร้านทั่วไปใช้เพียงแอปพลิเคชันในมือถือเพ่ือช่วยใน 

การสั่งซื้อสินค้ากับพ่อค้าคนกลางเท่านั้น อย่างไรก็ตามมีบางร้านที่ประสงค์จะใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปส�ำหรับ

บริหารธุรกิจร้านอาหารเพื่อรองรับการสั่งรายการอาหาร และการจัดท�ำใบก�ำกับภาษี ดังผู้ให้ข้อมูลหลัก 

กล่าวถึงประเด็นนี้ว่า “เราก�ำลังหารือกันว่าจะใช้โปรแกรมรับออร์เดอร์มาให้พนักงานใช้ เพื่อแก้ปัญหา 

ผิดคิว ผิดโต๊ะ อ้อและอีกอย่าง คือ เรามองแง่ดีว่า จะได้มีใบก�ำกับภาษีให้ลูกค้าที่ต้องน�ำบิลไปเบิกบริษัท  

แต่ปกติเราก็เขียนมือนะ แต่ก็อยากให้มันดูดี” 

	 อภิปรายผลการวิจัย

	 1.	จากสภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถ่ินในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง  

พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 31-50 ปี สถานะโสด ส�ำเร็จการศึกษาระดับ 

ปริญญาตรี มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,001-30,000 บาท ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน ถิ่นที่อยู ่

ในปัจจุบัน คือ ภาคกลาง และมีพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นที่จังหวัดสุพรรณบุรีมากที่สุด  

โดยได้รับข้อมูลร้านอาหารพ้ืนถิ่นจากส่ือออนไลน์ มีวัตถุประสงค์ของการเลือกบริโภคอาหารพ้ืนถ่ินมาจาก 

รสชาติของอาหารและใช้บริการจ�ำนวน 2-3 ครั้ง/ปี ใช้บริการในร้านอาหารพื้นถิ่นประเภทร้านอาหาร 

ระดบักลาง ด้านความพงึพอใจท่ีมต่ีออาหารพืน้ถ่ินแต่ละประเภทในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก ทัง้นีอ้าจเน่ืองจาก  

กลุม่วยัดงักล่าวเป็นวยัท่ีผ่านการท�ำงานมาระยะหนึง่จงึท�ำให้มศีกัยภาพในการท่องเทีย่วเพือ่เรยีนรูป้ระสบการณ์ 

ใหม่ในจังหวัดพ้ืนที่ใกล้เคียง ซึ่งสอดคล้องกับเบญจมาภรณ์ ช�ำนาญฉา (2561, น. 109) ท่ีกล่าวถึง  

แนวโน้มของกลุ่มนักท่องเที่ยวในอนาคตจะมีจุดประสงค์การท่องเท่ียวท่ีเปล่ียนไปจากเดิม จะมีลักษณะชอบ

เรยีนรู้ประสบการณ์ใหม่ และจะกระจายตวัท่องเทีย่วไปยงัแหล่งท่องเทีย่วต่าง ๆ  เช่น การเดนิทางไปชมิอาหาร 

แต่นักท่องเที่ยวกลุ่มนี้จะมีศักยภาพสูง และยังสอดคล้องกับการศึกษาสภาพการณ์ด้านการท่องเที่ยวและ 

ความต้องการด้านการท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรค์จังหวัดสุพรรณบุรี ของสมจินต์ ชาญกระบี่ และนรินทร์  

สังข์รักษา (2560, น. 2410) กล่าวว่า จังหวัดสุพรรณบุรีมีศักยภาพที่ดีทั้งด้านทรัพยากรและวัฒนธรรม 

และมีความพร้อมในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ซ่ึงพิจารณาได้จากยุทธศาสตร์การท่องเท่ียว 

เชิงสร้างสรรค์ของจังหวัด พบว่ามียุทธศาสตร์ที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค ์ จ�ำนวน 4 ยุทธศาสตร ์

ที่สัมพันธ์กับการจัดการอาหารพื้นถิ่น 
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	 2.	ผลการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียระหว่างเพศกับความพงึพอใจท่ีมีต่อการน�ำเสนอบรกิารและผลติภณัฑ์

ของธุรกิจร้านอาหารพื้นถ่ินในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง พบว่า ด้านกระบวนการมีความพึงพอใจ

ต่อการน�ำเสนอบริการและผลิตภัณฑ์ของธุรกิจร้านแตกต่างกัน อาจเนื่องจากการจัดการด้านกระบวนการ

ของร้านเป็นกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการส่งมอบการให้บริการและท�ำให้ผู้ใช้บริการเกิดความประทับใจสูงสุด  

สอดคล้องกับพัชราพรรณ เสงี่ยมศักดิ์ และธรรมวิมล สุขเสริม (2561, น. 116) พบว่า เพศชายมีโอกาส

ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาของไทยที่มากกว่าเพศหญิง ทั้งนี้รูปแบบของผลิตภัณฑ์

จะต้องสามารถสะท้อนถึงกระบวนการคิด ความเป็นตัวตนของผู้บริโภคได้ทั้งเพศชายและเพศหญิง ด้าน 

ผลการวเิคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดยีวของคะแนนความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ด้านผลิตภณัฑ์ 

และราคากลุม่ตวัอย่างมคีวามพงึพอใจไม่แตกต่างกนั ท้ังนีจ้ากการวเิคราะห์ข้อมลูแบบสอบถาม ส่วนข้อคดิเหน็ 

พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับรู้ถึงความสอดคล้องระหว่างคุณภาพของผลิตภัณฑ์และบริการกับราคาท่ีจ่ายจริง 

มีความเหมาะสมกัน ซึ่งสอดคล้องกับธีรภัทร ตียาสุนทรานนท์ และศิริพงศ์ รักใหม่ (2562, น. 310) พบว่า  

ผู้บริโภคที่มีความคิดเห็นเก่ียวกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดด้านผลิตภัณฑ์ ราคา และการส่งเสริม 

การตลาดของร้านอาหารพื้นเมืองในเชียงใหม่โดยรวมมีระดับที่สูงขึ้นและยังท�ำให้มีความพึงพอใจต่อร้านฯ  

ในภาพรวมในระดับที่สูงมากขึ้น แต่หากวิเคราะห์จ�ำแนกตามอายุ พบว่า ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะ

ทางกายภาพและด้านกระบวนการมีความแตกต่างกัน ซึ่งไม่สอดคล้องกับพรมิตร กุลกาลยืนยง (2561, น. 70)  

พบว่า กลุ่มตัวอย่างที่เป็น Gen-X และ Gen-Y มีความเห็นด้านบรรยากาศภายในร้านและด้านคุณภาพ

บริการของร้านอาหารไทยในเขตกรุงเทพมหานครไม่แตกต่างกัน อาจจะเนื่องจากกลุ่มตัวอย่างดังกล่าวเป็น 

กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงผู้บริโภคจะมีความคาดหวังต่อการให้บริการของร้าน 

ทุกด้าน แต่ในการศกึษาครัง้นีก้ลุม่ตวัอย่างเป็นนกัท่องเทีย่วท่ัวไปทีม่ช่ีวงอายทุีต่่างกนัและมาเยอืนเขตภาคกลาง

เมืองรองจงึท�ำให้มีทศันคตท่ีิมต่ีอลกัษณะทางกายภาพและด้านกระบวนการแตกต่างกนั เมือ่จ�ำแนกตามอาชพี  

พบว่า ด้านการส่งเสริมการตลาดและกระบวนการ และจ�ำแนกตามรายได้ พบว่า ด้านช่องทางการจัด

จ�ำหน่ายมคีวามพงึพอใจต่อการน�ำเสนอบรกิารและผลิตภณัฑ์ของธรุกจิร้านแตกต่างกนั สอดคล้องกบัชรญัญา  

สุวรรณเสรีรักษ์, อนวัช จิตต์ปรารพ และรุจิรา สุขมณี (2561, น. 190) ที่ระบุถึงลูกค้าที่มีรายได้ต่างกัน 

มคีวามต้องการส่วนประสมทางการตลาดด้านผลติภัณฑ์ การจดัจ�ำหน่าย และการส่งเสรมิการตลาดแตกต่างกนั 

โดยกลุ่มรายได้ไม่เกิน 15,000 บาท จะมคีวามต้องการทกุ ๆ  ด้านอยูใ่นระดบัพ้ืนฐานแต่กลุม่ทีม่รีายได้มากกว่า 

15,000 บาท จะมีความต้องการท่ีใส่ใจในรายละเอียดของสินค้ามากข้ึน นอกจากนี้ กรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

(2562, น. 5) ยังได้ระบุว่าการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมผู้บริโภคในสังคมปัจจุบัน ธุรกิจร้านอาหารจ�ำเป็น

ต้องพัฒนารูปแบบการให้บริการที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคท่ีหลากหลาย เช่น มีการส่งเสริม 

การตลาดด้านผลิตภัณฑ์ เพิ่มช่องทางการจัดจ�ำหน่ายและมีกระบวนการที่รวดเร็วไม่ท�ำให้ลูกค้าต้องรอนาน 

สร้างความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างร้านและลูกค้าหรือมีการกระตุ้นยอดขายด้วยวิธีออนไลน์ เป็นต้น
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	 3.	ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะต่อการให้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรอง 
เขตภาคกลาง

	 	 3.1	 ส่วนของผู้มาใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่น พบว่า คุณลักษณะของอาหารยังขาดความชัดเจน
ของความเป็นวัตถุดิบพ้ืนถิ่นที่น�ำมาใช้ประกอบอาหาร การบอกถึงคุณประโยชน์ท่ีมีต่อสุขภาพ มีจ�ำนวน 
รายการอาหารให้เลือกรับประทานน้อยเกินไปและควรพัฒนาให้เป็นส�ำรับอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบพ้ืนถิ่น 
อย่างหลากหลาย ราคาอาหารยงัไม่มรีาคากลางทีเ่ป็นมาตรฐาน มกีารแสดงป้ายราคาทีช่ดัเจน ความไม่ชดัเจน
ของพกิดัร้าน ช่องทางในการจดัจ�ำหน่ายท่ีน้อย ระบบการขนส่งสาธารณะเพือ่การเข้าถงึร้านอาหาร ร้านอาหาร
พื้นถิ่นทั่วไปยังไม่มีสิ่งส่งเสริมการขายที่น่าสนใจซึ่งควรเรียนรู้การจัดท�ำสื่อเพื่อประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 
พื้นถิ่นผ่านระบบออนไลน์ พนักงานบางส่วนยังขาดคุณสมบัติการเป็นพนักงานบริการที่ดี ขาดความรู้และ 
ความเข้าใจในรายการอาหาร การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี และพนักงานไม่เพียงพอ สภาพบรรยากาศโดยรวม
ขาดความน่าสนใจ ปัญหาการสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร ความไม่แม่นย�ำในการให้บริการและกระบวนการ
ให้บริการส่วนหน้าและห้องครัวที่ล่าช้า ทั้งนี้ หากพิจารณาโดยรวมอาจเพราะการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรม
ผูบ้ริโภคทีต้่องการเรยีนรูห้รอืรบัประสบการณ์ใหม่จากการรบัประทานอาหารพืน้ถิน่ถงึแม้จะมกีารเดินทางไกล 
จากเดิมก็ตาม ซึ่งสอดคล้องกับเบญจมาภรณ์ ช�ำนาญฉา (2561, น. 115) อธิบายถึงความสัมพันธ ์
ระหว่างประสบการณ์การท่องเที่ยวกับการรับประทานอาหารและเคร่ืองด่ืมเป็นส่ิงที่ควรให้ความส�ำคัญเป็น 
อนัดบัต้น ๆ  โดยนักท่องเทีย่วนยิมใช้เวลาในการท�ำกจิกรรมทางด้านอาหารขณะเดนิทางท่องเทีย่วไปยงัจดุต่าง ๆ   
นอกจากนี้ หากร้านอาหารพื้นถิ่นประยุกตใ์ช้เทคโนโลยีช่วยในการจัดการร้านจะยังเป็นการสร้างความสะดวก
ให้กับนักท่องเที่ยวในการค้นหาข้อมูล แหล่งท่องเที่ยว เส้นทางท่องเที่ยวชิมอาหาร รวมถึงแหล่งผลิตอาหารที่
เป็นต้นฉบับในชุมชนนั้น ๆ (พรรณี สวนเพลง และคณะ, 2559, น. 45)

	 	 3.2	 ส่วนของผู้ประกอบการร้านอาหารพื้นถิ่น พบว่า มีปัญหาด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์และ 
รูปแบบการบริการแบบใหม่ ทั้งนี้อาจเป็นเพราะธุรกิจร้านอาหารไทยพื้นถิ่นส่วนมากจะเป็นการถ่ายทอดจาก
รุ่นสู่รุ่น และผู้บริหารร้านส่วนใหญ่บริหารงานจากประสบการณ์ ซ่ึงไม่ได้เข้าศึกษาการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ ดังนั้นจึงท�ำให้ขาดความคิดสร้างสรรค์เพื่อสร้างรายการอาหารใหม่ ๆ สอดคล้องกับญาณิศา  
เผื่อนเผาะ (2561, น. 315) อธิบายว่า ความคิดสร้างสรรค์ในการดัดแปลงเมนูอาหารให้น่าสนใจ โดยเฉพาะ
การมีเมนูพิเศษที่เป็นเอกลักษณ์ของร้านเป็นคุณลักษณะเฉพาะของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารที่ประสบ
ความส�ำเร็จ นอกจากน้ียังพบปัญหาการก�ำหนดราคาอาหารที่ผันผวนที่ต้องปรับราคาขึ้นลงตามราคาวัตถุดิบ 
หลัก ขาดหน่วยงานเพื่อสนับสนุนการประชาสัมพันธ์ข้อมูลร้าน พนักงานให้บริการขาดความรู้และทักษะ 
ในการสื่อสารและทักษะบริการ ขาดการสนับสนุนการจัดการสุขาภิบาลอาหารและสถานที่ผลิตอาหาร 
จากชุมชนและภาครัฐอย่างเต็มท่ี สอดคล้องกับน�้ำทิพย์ เตรียมการ และนฤมล นันทรักษ์ (2558, น. 157) 
กล่าวถึง ผลจากการน�ำคู ่มือการพัฒนาร้านอาหารที่พัฒนาจากนักวิชาการและภาครัฐไปทดลองใช้กับ 
บุคลากรร้านอาหาร พบว่า พนักงานเกิดการพัฒนาระดับความรู้ได้อย่างดีและปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง 
ซึ่งท�ำให้ร้านอาหารบรรลุวัตถุประสงค์ของการพัฒนาร้านอาหาร 
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ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

	 1.	ผูป้ระกอบการร้านอาหารพืน้ถิน่ควรมกีารพฒันา 4 ด้าน ดงันี ้1) ด้านรายการอาหาร ควรสร้างสรรค์ 

รายการอาหารให้มีความหลากหลายพร้อมระบุรายละเอียดของวัตถุดิบทั้งข้อมูลทางโภชนาการและ  

แหล่งที่มาจากพื้นถ่ินอย่างชัดเจน มีการตั้งราคาท่ีเหมาะสมกับคุณภาพและวัตถุดิบ 2) ด้านการเพ่ิม 

ช่องทางการจัดจ�ำหน่ายและการประชาสัมพันธ์ข้อมูล ที่ต้ัง มีป้ายร้านที่ชัดเจน และจ�ำหน่ายอาหารผ่าน

สื่อสังคมออนไลน์ 3) ด้านพนักงาน ควรจัดอบรมให้ความรู้ด้านอาหารและการบริการให้แก่พนักงาน เช่น  

ความรู้อาหารพื้นถิ่น คุณสมบัติพนักงานบริการและพ้ืนฐานการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม เทคโนโลยี

สารสนเทศ และมีพนักงานพี่เลี้ยงคอยดูแลพนักงานใหม่ขณะปฏิบัติงานเพื่อคอยแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 

อย่างรวดเร็ว และ 4) ด้านสถานที่และกระบวนการให้บริการ ที่มีการออกแบบตกแต่งและรูปแบบการบริการ

ที่สื่อถึงท้องถิ่นนั้น ๆ เน้นความสะอาด ความปลอดภัย และรวดเร็ว 

	 2.	ภาครัฐ ควรมีการสนับสนุนหรือจัดฝึกอบรมให้ความรู้ด้านการจัดการสุขาภิบาล สภาพแวดล้อม 

ในชุมชนให้สะอาดและปลอดภัย มีการจัดหารถสาธารณะให้บริการจากตัวเมืองสู่บริเวณร้านอาหาร ควบคุม

ราคาวัตถุดิบอาหารพื้นถ่ินหรือก�ำหนดให้มีราคากลางของชุมชนที่เป็นมาตรฐาน และมีนโยบายส่งเสริม 

ให้สถาบันการศึกษามีส่วนร่วมในการพัฒนาธุรกิจร้านอาหารพื้นถิ่น
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