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บทคัดยอ 

  เปาหมายของงานวิจัยนี้ คือ ศึกษาปจจัยที่สงผลตอผูบริโภคในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสาน 
ในเขตเทศบาลเมืองนครพนม หลังการแพรระบาดของโควิด-19 โดยปรับใชแนวคิดสวนประสมทางการตลาดบริการ
และระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณดวยการสำรวจกลุมผูบริโภคตัวอยางชาวไทยจำนวน 400 ตัวอยางที่ใชเคยบริการ
รานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนม ผลการวิจัยพบวา ปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่สงผลตอการเลือก
รานอาหารอีสานของผูบริโภค 5 อันดับแรก คือ ปจจัยดานองคประกอบทางกายภาพในประเด็นที่เกี่ยวของกับความ
สะอาด (4.180) ปจจัยดานกระบวนการในการใหบริการ (4.135) ปจจัยดานราคาอาหารที ่ช ัดเจน (4.130) 
องคประกอบทางกายภาพที่เกี่ยวกับบรรยากาศภายในราน และการออกแบบรานอาหารใหมีอากาศถายเทที่ดี สรุปได
วา หลังการแพรระบาดของโควิด-19 ผูบริโภคใหความสำคัญในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสานจากองคประกอบ
ทางกายภาพและคุณภาพการใหบริการของบุคลากร โดยขอสรุปจากผลการวิจัยดังกลาวผูประกอบการสามารถนำไป
เปนขอมูลเพื่อการพัฒนาสินคาและบริการที่เกี่ยวของ รวมทั้งนำปรับใชกับแนวคิดการออกแบบสินคาและบริการ
รานอาหารเพื่อใหตรงกับความตองการของผูบริโภค เพื่อเพิ่มโอกาสในความสำเร็จดานการแขงขันและลดความเสี่ยง 
ในการลงทุนอันจะสงผลถึงโอกาสและแนวโนมในการประสบความสำเร็จในธุรกิจบริการ 

คำสำคัญ: สวนประสมการตลาดบริการ, รานอาหารอีสาน, หลังการแพรระบาดของโควิด-19, พฤติกรรมผูบรโิภค, 
จังหวัดนครพนม 
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ABSTRACT 

  Aim of the research was to study factors influencing customers on selection of Isan 
restaurants in Nakhon Phanom city after the COVID-19 pandemic. A quantitative research method 
was used to survey a group of 400 Thai customers who had experienced in Isan restaurants in Nakhon 
Phanom city. The results of the research found that Marketing mix the top 5 factors influencing on 
selection of Isan restaurant were the physical component related to cleanliness (4.180), the process 
of service factor (4.135), the clarity of price (4.130), the physical component related to atmosphere 
and the design of the restaurant with good ventilation. In conclusion, after the COVID-19 pandemic, 
the factors that customers emphasizing on Isan restaurants selection are physical components and 
customer’s service provision. The conclusions from the research results can be apply entrepreneurs 
as information for the development of related products and services. Finally incorporating concepts 
into designing restaurant products and services to meet the needs of customers after the COVID-19 
pandemic are the keys success. Managing of competitiveness and reduce investment risks, which will 
result in the chances of successful in service business. 

Keyword: Service marketing mix, Isan restaurant, After the COVID-19 pandemic, Customer behavior, 

Nakhon Phanom province 

 

ท่ีมาและความสำคัญ 
  อาหารไทยมีความหลากหลายและมีความความโดดเดนเปนที ่ร ู จ ักไปทั ่วโลก (TasteAtlas, 2023)  
ตลาดอาหารเอเชียท่ัวโลกมีมูลคากวา 5 ลานลานบาทในป 2563 และคาดวาจะมีมูลคากวา 8 ลานลานบาทในป 2571 
โดยประมาณการอัตราการเติบโตตอปรอยละ 7.2 ระหวางป 2563 ถึง 2571 ขณะที่ในป 2566 คาดการณวา ธุรกิจ
รานอาหารไทยจะเติบโตรอยละ 2.7-4.5 เมื่อเทียบกับปกอนหนา โดยมีมูลคาอยูท่ี 4.18-4.25 แสนลานบาท (ศูนยวิจัย
กสิกรไทย, 2566)  

 เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารท่ัวโลกแลว อาหารไทยไดรับความนิยมมากท่ีสดุโดยการสำรวจของ CNN Travel 
เมื่อป 2563 โดยอาหารที่ไดรับความนิยมเปนอันดับ 1 อันดับที่ 8 และอันดับที่ 46 ของโลก คือ มัสมั่น ตมยำกุง และ
สมตำ  และในป 2565 เมนูไสกรอกอีสานไดติดอันดับ 1 ใน 50 อาหารที่ไดรับความนิยมจากการสำรวจของ CNN 
Travel อีกครั้ง  นอกจากนี้ อาหารไทยยังเปนที่ยอมรับถึงความมีอัตลักษณโดดเดน ผลการสำรวจโดยมิชลินไกด  
ฉบับประเทศไทย ประจำป 2566 อาหารจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (ภาคอีสาน) ไดรับการจัดอันดับเปนปแรก  
ซึ่งการจัดอันดับดังกลาว เปนการจัดทำคูมือ ‘มิชลิน ไกด’ จากทั่วโลก ระบุวา นักชิมอาหารของมิชลินประทับใจใน
อาหารอีสานที่มีอัตลักษณโดดเดนและรสจัด ซึ่งตองอาศัยทักษะในการประกอบอาหารที่ซับซอน โดยมีเครื่องปรุงรส
พ้ืนฐานในครัวอีสาน คือ ปลารา ท่ีทำจากปลาในทองถ่ินมาหมักกับเกลือและขาว (มิชลินไกด ฉบับประเทศไทย ฉบับท่ี 
6 ,2565)  

 ประเทศไทยมวีัฒนธรรมอาหารที่นาสนใจและหลากหลาย มีเอกลักษณและเปนภูมิปญญาที่แตกตางกันไป
ในแตละทองถิ่น โดยเฉพาะอาหารอีสานที่ขึ้นชื่อในเรื่องของรสชาตินั้นมีองคประกอบที่มีอัตลักษณของมรดกแหงภูมิ
ปญญาที่สงตอกันมาจากรุ นสู รุ น ผู บริโภคจะไดสัมผัสประสบการณที ่แปลกใหมในดานกินอาหารอรอย สะอาด  
มีประโยชน สะทอน อัตลักษณของอาหารถ่ินผานวัตถุดิบท่ีมีเอกลักษณของภูมิภาค ซึ่งเปนการสนับสนุนผูประกอบการ
และชุมชน การออกเดินทางโดยมีอาหารเปนแรงจูงใจน้ีสามารถสรางหวงโซการบริการการทองเท่ียวท่ีกระจายรายไดสู
ชุมชน รวมท้ังสามารถควบคุมและตรวจสอบตนทางของผูผลิตไดภายใตมาตรการความปกติวิถีใหม (UNWTO, 2022) 
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 หลังสถานการณการระบาดของเช้ือไวรัสโควิด-19 การทองเท่ียวแหงประเทศไทย (ททท.) ไดเรงดำเนินการ
ฟนฟูการทองเท่ียวดวยโครงการสรางสรรคและเพ่ิมมูลคาสินคาการทองเท่ียวเชิงอาหารตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน 
(BCG Economy) เพ่ือฟนอุตสาหกรรมการทองเท่ียวใหเดินหนาไปอยางสรางสรรคและยั่งยืน บนพ้ืนฐานการทองเท่ียว
อยางรับผิดชอบ (การทองเที่ยวแหงประเทศไทย, ททท., 2565) อาหารเปนสื่อที่บงบอกถึงความเปนมาของสังคมและ
วัฒนธรรมทองถ่ินของประเทศตางๆ ดังน้ันการทองเท่ียวท่ีนักทองเท่ียวใชจายเงินกับการบริโภคอาหารทองถ่ิน จึงเปน
สิ่งหนึ่งที่ชวยดึงดูดนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและตางชาติใหเดินทางสูทองถิ่นตางๆ อันจะสงผลทำใหการทองเที่ยว
ขยายตัว ผลของการเดินทางนี้เกิดประโยชนทั้งทางตรงและทางออมตอเศรษฐกิจการทองเที่ยว เกิดการการกระจาย
รายไดสูชุมชนทองถ่ินท่ีเปนแหลงทองเท่ียวในทุกกลุมคน (การทองเท่ียวแหงประเทศไทย, ททท., 2565) 

 จังหวัดนครพนมเปนจังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือท่ีติดกับชายแดนประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาวมีอาหารที่เปนเอกลักษณ รวมทั้งยังอาหารหลากหลายเชื ้อชาติและชนเผา เชน อาหารเวียดนาม  
และอาหารมีพ้ืนเมืองของชนเผาตางๆในจังหวัด นครพนมจึงเปนจังหวัดท่ีนักทองเท่ียวนอกจากจะเดินทางมาทองเท่ียว
ที่เกี ่ยวของกับศาสนาแลว การลองชิมอาหารทองถิ ่นจึงเปนจุดหมายปลายทางที่สำคัญ ใน พ.ศ. 2565 มีจำนวน
นักทองเที่ยวที่เดินทางมาทองเที่ยวทั้งหมดกวา 1.5 ลานคน (กองเศรษฐกิจการทองเที่ยวและกีฬา กระทรวงการ
ทองเท่ียวและกีฬา, 2566) จังหวัดนครพนมมีวัฒนธรรมและประเพณท่ีีเปนเอกลกัษณ ประกอบกับการคมนาคมสะดวก
และมีสนามบิน ซึ่งชวยสงเสริมศักยภาพทางการทองเที่ยวของจังหวัดไดเปนอยางดี (สำนักงานการทองเที่ยวและกีฬา 
จังหวัดนครพนม, 2565)  หวงโซในธุรกิจอาหารของจังหวัดนครพนมเริ่มตนจากตนน้ำท่ีเกิดจากการนำวัตถุดิบท่ีมาจาก
ทองถ่ิน เชน ปลาในแมน้ำโขง เปนวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหาร อาหารพ้ืนบานอีสานเปนภูมิปญญาของชาวบาน
ในการใชประโยชนจากทรัพยากรธรรมชาติรอบ ๆ ตัว การปรุงรสดวยวิธีท่ีเรียบงาย 

 จากเหตุผลที่กลาวมาขางตน ทำใหผูวิจัยสนใจที่จะศึกษา ปจจัยที่สงผลตอผูบริโภคในการเลือกใชบริการ
รานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนมหลังการแพรระบาดของโควิด-19  ซึ่งในการศึกษาครั้งน้ี คำวา ผูบริโภค 
หมายรวมถึงนักทองเที่ยว เพื่อที่จะใหผูที่สนใจในการประกอบธุรกิจเกี่ยวกับรานอาหารอีสานนำผลการศึกษาไปใช
ประโยชนในการประกอบธุรกิจอันจะสงผลตอการกระจายรายไดสูทองถ่ินและชุมชน และเพ่ือเพ่ิมโอกาสในการแขงขัน
และลดความเสี่ยงในการลงทุนอันจะสงผลถึงโอกาสและแนวโนมในการประสบความสำเร็จในธุรกิจบริการ 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1 เพ่ือศึกษาปจจัยสวนบุคคลท่ีสงผลตอผูท่ีมาใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนม 
 2 เพื่อศึกษาปจจัยสวนประสมทางการตลาดบริการที่มีผลตอการเลือกบริโภคอาหารอีสานในเขตเทศบาล
เมืองนครพนม 
 

การทบทวนวรรณกรรม  
สวนผสมทางการตลาดบริการ (Service Marketing Mix) มีความแตกตางจากสวนผสมทางการตลาด 

ของสินคาอุปโภคและบริโภคท่ัวไป เน่ืองจากในธุรกิจบริการประกอบดวยผลติภณัฑท่ีจับตองได และผลิตภัณฑท่ีจับตอง
ไมได ดังนั ้น แนวคิดทางการตลาดการบริการจึงมีสวนประสมทางการตลาดที ่แตกตางจากการตลาดโดยทั ่วไป 
โดยเฉพาะอยางยิ่งธุรกิจรานอาหาร แนวคิดดังกลาวสามารถนำมาใชเปนแนวทางในการออกแบบสินคาและบริการมี
ทั้งหมด 7 ประการหรือ 7P’s (ปรับปรุงจาก Kotler, P.& Keller, K.L., 2012; Kotler, 2012) สามารถอธิบายไดดังน้ี 
1.) ดานผลิตภัณฑ (Product) ครอบคลุมความหมายถึงสิ่งซึ่งสนองความตองการจําเปน และความตองการทั่วไปของ
มนุษย คือ สิ่งที่ผูขายตองมอบใหแกลูกคาและลูกคาจะไดรับผลประโยชนและคุณคาของผลิตภัณฑนั้นๆ ผลิตภัณฑ
แบงเปน 2 ลักษณะ คือ ผลิตภัณฑท่ีจับตองได และผลิตภัณฑท่ีจับตองไมได 2.) ดานราคา (Price) หมายถึง คุณคาของ
ผลิตภัณฑในรูปตัวเงิน ลูกคาจะเปรียบเทียบระหวางคุณคา (Value) ของบริการที่ไดรับกับราคา (Price) ที่จายใหกับ
บริการนั้นๆ ถาคุณคาสูงกวาราคาลูกคาจะตัดสินใจซื้อ ดังนั้น การกําหนดราคาควรมีความเหมาะสมกับระดับการ
ใหบริการชัดเจน และงายตอการจําแนกระดับบริการที่ตางกัน 3.) ดานชองทางการจัดจําหนาย (Place) คือ กิจกรรม
โดยรวมท่ีเก่ียวของกับสิ่งแวดลอมในการบรกิารใหแกลกูคา ซึ่งมีผลตอการรับรูของลูกคาในคุณคาและคุณประโยชนของ
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บริการที่นําเสนอ ซึ่งจะตองพิจารณาในดานทําเลที่ตั้ง (Location) และชองทางในการบริการ 4.) ดานการสงเสริม 
(Promotions) เปนเครื่องมือหน่ึงท่ีมีความสําคัญในการติดตอสื่อสารใหผูรับบริการ เพ่ือวัตถุประสงคท่ีแจงขาวสารหรือ
ชักจูงใหเกิดทัศนคติและพฤติกรรม การใชบริการและเปนกุญแจสําคัญของการตลาดสายสัมพันธ 5.) ดานบุคคล 
(People) หรือผูใหบริการ ซึ่งตองมีกระบวนการและหลักการในกำหนดคุณสมบัติ การคัดเลือก การฝกอบรม การจูงใจ 
เพื่อใหสามารถสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาไดแตกตางเหนือคู แขงขัน ตองมีความสามารถในการประสานงาน  
มีทัศนคติที่สามารถตอบสนองตอผูรับบริการ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค และมีความสามารถในการแกไขปญหา 6.) 
ดานกายภาพ (Physical Evidence/Environment) เปนแสดงใหเห็นถึงลักษณะทางกายภาพใหกับลูกคาใหเห็นเปน
รูปธรรม โดยพยายามสรางคุณภาพโดยรวมทั้งทางดายกายภาพและรูปแบบการใหบริการเพื่อสรางคุณคาใหกับลกูคา 
เชน ดานการแตงกายสะอาด เรียบรอย การเจรจาตองสุภาพออนโยน และการใหบริการท่ีรวดเร็ว หรือผลประโยชนอ่ืน 
ๆ ที่ลูกคาควรไดรับ และ 7.) ดานกระบวนการ (Process) เปนกิจกรรมที่เกี่ยวของกับการออกแบบวิธีการและการ
ปฏิบัติในดานการบริการที่ผานกระบวนการออกแบบเพื่อการสงมอบบริการเปนไปอยางถูกตองรวดเร็ว และสงผลให
ผูรับบริการเกิดความพึงพอใจ 

พฤติกรรมผูบริโภค คือ การศึกษาวาผูคนซื้ออยางไร ซื้ออะไร ซื้อเมื่อใด และทำไมพวกเขาถึงซื้อ (Kotler 
P., 2011) การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคเนนความสำคัญของการทำความเขาใจพฤติกรรมการซื้อและวิธีท่ีผูบริโภคเลือก
ผลิตภัณฑและบริการ โดยมเีปาหมายของการศึกษาเพ่ือความไดเปรียบในการแขงขันเหนือคูแขงในหลายดาน (ปรับปรุง
จาก Kotler and Keller, 2012) 

ในการศึกษาครั้งนี้ ใหความสนใจพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสาน เนื่องจาก
เปนอาหารทองถ่ิน คือ ตำรับอาหารของชาวอีสานท่ีปรุงแตงข้ึนจากสวนประกอบจากแหลงอาหารธรรมชาติของทองถ่ิน
จำพวกพืชผักเห็ด สัตว แมลง และเครื่องปรุงรสตาง ๆ มีมากกวา 150 ตำรับ นั่นแสดงใหเหน็ถึงความหลากหลายของ
ทรัพยากรและความอุดมสมบูรณของทองถิ่นอีสาน และที่สำคัญคือ การกินอาหารของชาวอีสานเปนวัฒนธรรมในการ
ดูแลสุขภาพ เปนการกินอยูเพื่อการปองกันและรักษาโรค จากความนิยมในการกินพืชผักสมุนไพรที่มีคุณคาทางยา 
รวมทั้งมีวัฒนธรรมทองถิ่นที่กำหนดใหกินอาหารบางประเภทเพื่อเกิดประโยชนตอรางกาย และมีขอหามหรือ “ขอคะ
ลำ” หามไมใหกินอาหารบางประเภทที่จะเกิดโทษตอรางกาย การกินอาหารของชาวอีสาน เปนการกินที่เขาถึง
ความสัมพันธระหวางวิถีชีวิต สิ่งแวดลอม และภูมิปญญา กลาวคือ ชาวอีสานคัดสรรอาหารที่อยูในทองถิ่นประกอบ
อาหารตามสูตรหรือตำรับที่เปนเอกลักษณของทองถิ่น และผสมผสานคติความเชื่อดานลักษณะและคุณประโยชนของ
อาหารที่สืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ โดยอาจระบุเอกลักษณของอาหารอีสานที่เดนชัด 3 ประการคือ 1.หากินตาม
ฤดูกาล 2.รสชาติ ขมนำ เผ็ดตาม เปรี้ยวและฝาดตามธรรมชาติ และ 3. ถือขอคะลำในการกิน (จิระนันท พิตรปรีชา 
และคณะ.,2548). 

รานอาหารอีสาน หมายถึง รานที่อาหารที่ใหบริการลูกคาที่ตองการรับประทานอาหารพื้นบานของภาค
อีสาน เชน สมตำ ลาบ กอย แกงหนอไม หรือเมนูอื่นๆที่มีน้ำปลาราเปนสวนผสมหลักๆ และเมนูที่ไมมีสวนผสมของ
ปลารา มีคุณคาทางโภชนาการมีสรรพคุณเฉพาะของจากวัตถุดิบทองถ่ินที่นำมาปรุง (มณีรัตน จันทนะผะลิน, 2562). 
จากแนวคิดทฤษฏีและการทบทวนวรรณกรรมขางตน ประกอบกับปจจัยสวนบุคคลจึงไดสังเคราะหกรอบแนวคิดการ
วิจัยไดดังแผนภาพท่ี 1 
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แผนภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดการวิจยั 

 
 
 
วิธีการดำเนินงานวิจัย 

การศึกษาปจจัยท่ีสงผลตอผูบริโภคในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนมหลงั
การแพรระบาดของโควิด-19 ใชวิธีการวิจัยเชิงปริมาณดวยการสำรวจ ดวยแบบสำรวจ โดยประชากรท่ีใชในการศึกษา
ครั้งน้ี ไดแก ผูบริโภคและนักทองเท่ียวท่ีใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมอืงนครพนม เน่ืองจากผูบริโภคและ
นักทองเที่ยวเปนกลุมประชากรที่มีจำนวนที่แนนอนโดยการอางอิงจากขอมูลสถิตินักทองเที่ยวของกรมการทองเที่ยว 
2565 ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกใชวิธีการกำหนดขนาดของกลุมตัวอยางโดยใชสูตรคำนวณแบบทราบจำนวนประชากร สูตร
ของ Taro Yamane (Yamane, 1973) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 ทำการกำหนดสัดสวนของกลุมตัวอยาง โดยได
คำนวณหาตามสัดสวนของประชากรโดยสามารถคำนวณหากลุมตัวอยางรานอาหารอีสานที่ไดรับความนิยมในจังหวัด
นครพนม โดยแบงการสุมตัวอยางเทาๆ กัน จากการคำนวณโดยสรุปไดกลุมตัวอยาง 400 คน จาก 5 รานอาหารอีสาน
ท่ีไดรับความนิยมใน Google Search Engine เปนขอบเขตพ้ืนท่ีวิจัยในการเก็บตัวอยางจากประชากรท่ีมีประสบการณ
เคยใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนมในชวงเวลาไมเกิน 1 วัน หลังจากไดจำนวนประชากรแลวใช
เทคนิคการสุมตัวอยางแบบงาย (Simple random sampling) ในการแจกแบบสำรวจท้ังสิ้น 6 กลุม ดังน้ี 1.รานสมตำ 
WIFI 2.โรงลาบมาหานคร 3. ซกเล็กยโส สาขานครพนม 4. ลานสมตำมาดามตุนยกัษตำแซบ นครพนม 5. รานสมตำปา
นอย โดยทั้ง 5 กลุมตัวอยางเก็บแบบสำรวจในสัดสวนรอยละ 7.5 หรือจำนวนตัวอยางกลุมละ 30 รวม 150 ตัวอยาง 
และรานอ่ืนๆสัดสวนรอยละ 62.5 หรือ 250 ตัวอยาง รวมท้ังสิ้น 400 ตัวอยาง 
 
  เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล  
 การศึกษาของผูวิจัยในครั้งนี ้ใชแบบสำรวจในการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางมีจำนวน 400 ชุด
จำนวนขอคำถามท้ังหมด 35 ขอประกอบดวยเน้ือหา 2 สวนดังน้ี 
 สวนที่ 1 แบบสำรวจเกี่ยวกับขอมูลดานประชากรศาสตร โดยคำถามขอมูลทั่วไปของ ผูใชงาน จำนวน 6 ขอ 
ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายไดเฉลี่ยตอเดือน และชื่อรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนม 
โดยเปนคำถามท่ีใหเขียนเพียงคำตอบเดียว 
 สวนที่ 2 แบบสำรวจเกี่ยวกับปจจัยที่สงผลตอผูบริโภคในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาล
เมืองนครพนมหลังการแพรระบาดของโควิด-19 ลักษณะของคำถามเปนแบบระดับความคิดเห็น จำนวน 29 ขอ  
ซึ่งประกอบไปดวยปจจัย 7 ดาน คือ ปจจัยสวนประสมทางการตลาดบริการ (7p’s) ไดแก ผลิตภัณฑ ราคา สถานท่ี 

ปจจัยที่สงผลตอ
ผูบริโภคในการเลือก
รานอาหารอีสานใน
เขตเทศบาลเมือง
นครพนมหลังการ
แพรระบาดของโค

วิด-19

ปจจัยสวนบุคคล

เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
อาชีพรายได

สวนประสมทางการตลาด

ผลิตภัณฑ ราคา สถานที่
การสงเสริมการขาย 
บุคลากรผูใหบริการ 

กระบวนการการใหบริการ 
องคประกอบทางกายภาพ
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การสงเสริมการขาย บุคคล กระบวนการ และองคประกอบทางกายภาพ โดยแบบสำรวจที่มีลักษณะเปนมาตรฐาน
ประเมินคา 5 ระดับความคิดเห็น (Likert’s scale, 1932) โดยเรียงลำดับ จากระดับท่ี 5 คือ มีความสำคัญมากท่ีสุดไป
จนถึงระดับความสำคัญนอยที่สุด คือระดับ 1 เพื่อนำมาจัดกลุมคาเฉลี่ยของแตละรายการ แลวนำมาเปรียบเทียบกับ
เกณฑคะแนนเพ่ือระบุปจจัยตามวัตถุประสงคการศึกษา 
 
 วิธีการเก็บขอมูล 

ตรวจสอบความเท่ียง โดยการเก็บรวบรวมชุดตัวอยางของขอมูลทดลองเพ่ือทดสอบเครื่องมือ จำนวน 30 ชุด 
โดยการหาคาสัมประสิทธ์ินำมาใชในการวัดคาความเช่ือมั่น โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคราะหหาคาความเช่ือมั่น
ของการวัดคาสัมประสิทธิ์แอลฟามีคาในระดับ 0.952 หลังจากทดสอบเครื่องมือแลว ลงพื้นที่วิจัยเก็บรวบรวมขอมูล 
ในเดือนพฤษภาคม 2566 ที่รานอาหารอีสานและบริเวณแหลงทองเที่ยว landmark พญานาคริมแมน้ำโขงในเขต
เทศบาลนครพนม โดยนำขอมูลมาวิเคราะหและสรุปใหสอดคลองกับวัตถุประสงคการวิจัย  

 
ผลการวิจัย 

ผลการวิจัยรวบรวมจากแบบสำรวจ ตรวจสอบความถูกตองของขอมูลและวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรม
สำเรจ็รูปทางสถิติ นำเสนอดวยตาราง ความถี่ คาเฉลี่ย รอยละ และการพรรณนา โดยแบบสำรวจสวนที่ 1 และสวนท่ี 
2 นำเสนอดังรายละเอียดตารางท่ี 1 และตารางท่ี 2 ตามลำดับ 

 
ตารางท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคล                                                  (n = 400) 

ปจจัยสวนบุคคล จำนวน (คน) รอยละ 
เพศหญิง  
เพศชาย   
18 – 30 ป   
31-45 ป  
46-60 ป 
61 ปข้ึนไป  
นักเรียน/นักศึกษา 
รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   
ธุรกิจสวนตัว   
พนักงานบริษัทเอกชน   
รับจางท่ัวไป 
อ่ืนๆ   

297 
103 
251 
118 
26 
5 

169 
76 
67 
44 
36 
8 

74.20 
25.80 
62.80 
29.50 
6.50 
1.20 
42.20 
19.00 
16.80 
11.00 
9.00 
2.10 

รายได 
นอยกวา 10,000 บาท 
10,000 - 15,000 บาท 
15,000 – 20,000 บาท 
20,000 บาทข้ึนไป 

 
179 
96 
60 
65 

 
44.80 
24.00 
15.00 
16.20 

การศึกษา 
ต่ำกวามัธยมปลาย 
มัธยมปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ระดับปรญิญาตร ี
สูงกวาปริญญาตรี 

 
33 
52 
37 
259 
19 

 
8.20 
13.00 
9.20 
64.80 
4.80 

ภูมิลำเนา 
ภาคอีสาน  
จังหวัดนครพนม 
จังหวัดสกลนคร  
จังหวัดมุกดาหาร 

 
 

262 
49 
12 

 
 

65.50 
12.20 
3.00 
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ปจจัยสวนบุคคล จำนวน (คน) รอยละ 
จังหวัดอุดรธานี   
ภาคอีสานจังหวัดอ่ืนๆ 
ภาคอ่ืนๆ 

10 
40 
27 

2.50 
10.00 
6.75 

 

ตารางท่ี 2 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดท่ีสงผลตอผูท่ีมาใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนม 
สวนผสมทางการตลาด ปจจัยท่ีสงผลตอการเลือกใชบริการ ระดับความสำคัญ 

1.ผลิตภัณฑ (product) S.D. = 0.551  
 อาหารมีรสชาติอรอย 4.081 (7) 
 คุณภาพของวัตถุดิบ 4.055 (10) 
 ความเปนเอกลักษณ 4.052 
 ความสะอาดของอาหาร 4.050 
 ความสดใหมของวัตถุดิบ 4.040 
2.ราคา (Price) S.D. = 0.603  
 เมนูอาหารท่ีระบุราคาท่ีชัดเจน 4.130 (3) 
 ราคาอาหารมีความเหมาะสมกับคุณภาพ 4.012  
 ราคาอาหารมีความเหมาะสมกับปริมาณ 3.932  
3.สถานท่ีตั้ง/ชองทางการจัดจำหนาย (Place) S.D. = 0.604  
 สถานท่ีตั้งรานเขาถึงไดงาย 4.075 (8) 
 ความสะอาดของรานอาหาร 4.005 
 ท่ีตั้งของรานหาขอมูลไดผานชองทางออนไลน 3.967  
 จำนวนโตะและเกาอ้ีมีความเพียงพอ 3.900  
 ท่ีจอดรถเพียงพอ 3.592 
4.การสงเสริมการขาย (Promotion) S.D. = 0.600  
 บริการสั่งอาหารผาน Application  4.000  
 มีการจัดสงของทางราน 3.927 
 การชำระคาอาหารผาน mobile banking 3.892 
 สวนลดคาอาหาร 3.892 
5.บุคลากรและพนักงานผูใหบริการ (People) S.D. = 0.613  
 ความสุภาพของพนักงานในการบริการ 4.085 (6) 
 การแตงกายท่ีเหมาะสม 4.077 (7) 
 ไมเลือกปฏิบัติ ใหบริการอยางเสมอภาค 4.067 (9) 
 มีความกระตือรือรนในการใหบริการ 3.960 
 มีการแนะนำเมนูอาหารไดตามความตองการ 3.942   
6.กระบวนการการใหบริการ (Process) S.D. = 0.665  
 พนักงานมีการใหบริการท่ีดี 4.135 (2) 
 พนักงานใหบริการท่ีถูกตองและรวดเร็ว  4.047 
7.องคประกอบทางกายภาพ (Physical Evidence) S.D. = 0.731  
 อุปกรณภายในรานมีความสะอาด   4.180 (1) 
 บรรยากาศภายในราน 4.115 (4) 
 รานอาหารมีอากาศถายเทท่ีดี    4.110 (5) 
 การตกแตงอาหารสวยงามมีความคิดสรางสรรค 3.887 
 เสียงภายในรานไมรบกวนการรับประทาน 3.785 

  
  ผลการวิเคราะหปจจัยสวนประสมทางการตลาดจากตารางที่ 2  พบวา ปจจัยที่สงผลตอการตัดสินใจเลือก
รานอาหารอีสานเปน 5 อันดับแรก คือ องคประกอบทางกายภาพในประเด็นที่เกี่ยวของกับความสะอาด (4.180) 
รองลงมาเปนเรื ่องปจจัยดานกระบวนการการใหบริการ (4.135) อันดับที่สาม คือ ราคาอาหารที่ชัดเจน (4.130) 
รองลงมาคือองคประกอบทางกายภาพที่เกี ่ยวกับบรรยากาศภายในราน และอันดับสุดทายใน 5 อันดับแรก คือ 
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รานอาหารมีอากาศถายเทท่ีดีในระดับความสำคัญท่ี 4.110 นอกจากน้ี 3 ใน 10 อันดับแรก ผูบริโภคใหความสำคัญกับ
บุคลากรหรือพนักงานผูใหบริการ เปนอันดับท่ี 6, 7 และ 9 ตามลำดับ 

 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 ผลการศึกษา ปจจัยท่ีสงผลตอผูบริโภคในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนม
หลังการแพรระบาดของโควิด-19 ทำใหทราบถึงปจจัยสวนประสมการตลาดที่สงผลตอการเลือกรานอาหารอีสาน  
เมื่อวิเคราะหและพิจารณาประกอบกับแนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเก่ียวของสรุปไดในประเด็นตางๆไดดังน้ี 
 ผูบริโภคท่ีมาใชบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาล เมืองนครพนม 3 ใน 4 เปนเพศหญิง กวาครึ่งมีอายุ
ระหวาง 18-30 ป (รอยละ 62) และ 1 ใน 3 อายุระหวาง 31-45 ป กลุมตัวอยางสวนใหญจบการศึกษาระดบัปริญญา
ตรี  และเปนวัยทำงานสวนใหญมีอาชีพที่มรีายไดประจำมากกวา 10,000 บาทตอเดือน  (รอยละ 56.2) และผูบรโิภค
สวนใหญเปนคนในภาคอีสาน (รอยละ 95.25) 
  ผลการสำรวจกลุมผูบริโภคท่ีใชเคยบริการรานอาหารอีสานในเขตเทศบาลเมืองนครพนม ผลการวิจัยแสดง
ใหเห็นวาผูบริโภคใหความสำคัญกับ คือ ปจจัยดานองคประกอบทางกายภาพในประเด็นที่เกี่ยวของกับความสะอาด 
(4.180) ปจจัยกระบวนการใหบริการดานบุคลากร (4.135) ปจจัยดานราคาอาหารท่ีชัดเจน (4.130) องคประกอบทาง
กายภาพที่เกี่ยวกับบรรยากาศภายในราน และการออกแบบรานอาหารใหมีอากาศถายเทที่ดี เปนปจจัยอันดับตน ๆ  
ผลการศึกษาทำใหทราบวา หลังการแพรระบาดของโควิด-19 ผูบริโภคใหความสำคัญในการเลือกใชบริการรานอาหาร
อีสานจากองคประกอบทางกายภาพและคุณภาพการใหบริการของบุคลากร จึงกลาวไดวาการเสริมศักยภาพในการขาย
เกิดขึ้นไดเมื่อผูประกอบการออกแบบสวนประสมการตลาดและบริหารการจัดการสวนผสมทางการตลาดตามความ
ตองการของผูบริโภคมีแนวโนมวาจะสงผลตอการเลือกใชบริการและยอดขาย (Arib, N. A., & Hasan, M.,2023)  
หรือกลาวไดวา ตัวแปรสวนประสมทางการตลาดและความสามารถการเปนผูประกอบการมีอิทธิพลในกับยอดขาย  
(ณัฐพัชระ เต็มกลิ่น และ สุธรรม พงศสำราญ ,2565; ธารีทิพย เหลาวิโรจนกุล, 2566) ซึ่งเปนเปาหมายหลักของ
กิจกรรมการตลาดท่ีสงผลตอรายไดและกำไรของธุรกิจ 

 
ขอเสนอแนะ 
 รานอาหารในยุคปจจุบันเพื่อใหเกิดความพึงพอใจแกลูกคาที่เขามาใชบริการ การออกแบบหรือตกแตงราน
และการนำเสนออาหารใหมีความสรางสรรคและนาสนใจมากยิ่งขึ้นสงผลตอการเลือกใชบริการ โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
ยุคท่ีคุณภาพการบริการถูกถายทอดไปยังกลุมนักทองเท่ียวหรือลูกคาดวยการบอกตอแบบปากตอปาก ประกอบกับการ
ทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับอาหารและการประกอบอาหารเปนมากกวาอาหาร แตอาหารสะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรม 
มรดก ประเพณี และความรูสึกของชุมชนของชนชาติตางๆ เปนวิธีการสงเสริมความเขาใจระหวางวัฒนธรรมท่ีแตกตาง
กัน และทำใหผูคนและประเพณีใกลชิดกันมากขึ้น (UNWTO, 2022) อาหารสามารถเปนแรงจูงใจในการออกเดินทาง 
กระแสการทองเที่ยวดานการอาหารในฐานะผูปกปองมรดกทางวัฒนธรรมที่สำคัญ สามารถชวยสรางโอกาสในการ
กระจายรายไดรวมถึงการสรางงานการประกอบอาชีพที่เกี่ยวของกับอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในแหลงทองเที่ยวใน
ชนบทเมืองรองท่ีคุณภาพการบริการ มีผลตอการตัดสินใจเลือกใชบริการรานอาหารอีสาน (กองเศรษฐกิจการทองเท่ียว
และกีฬา. กระทรวงการทองเท่ียวและกีฬา, 2565) ดังน้ัน ผูประกอบการรานอาหารอีสานควรจัดใหมีการใหบริการท่ีดี
และนาประทับใจ มีการอบรมการใหบริการแกพนักงานภายในราน เพื่อใหมีการใหบริการดวยความยิ้มแยมแจมใส  
สุภาพ และเปนมิตร สามารถตอบขอซักถามหรือขอสงสัยของลูกคาไดอยางชัดเจน รวมถึงมีการ ใหบริการอาหารท่ี
รวดเร็ว นอกจากนี้ ปจจัยดานองคประกอบทางกายภาพ มีผลตอการตัดสินใจเลือกใชบริการ ดังนั้น รานอาหารอีสาน 
ควรใหความสำคัญกับความสะอาด สรางบรรยากาศภายในรานใหนาสนใจและสวยงาม เพ่ือดึงดูดความสนใจของลูกคา
ใหเขามาใชบริการ รวมท้ังควรใหความสำคัญกับปญหาเรื่องเสียงรบกวนลูกคาภายในรานซึ่งสงผลกระทบตอบรรยากาศ
ภายใน ปจจัยดานราคาและโปรโมช่ันผลอาจตอการตัดสินใจเลอืกใชบริการท้ังน้ีรานอาหารอีสานสามารถใชสื่อออนไลน
เพื่อการเขาถึงจำนวนลูกคาอยางมีประสิทธิภาพใหมากขึ้น ซึ่งจะสงผลตอยอดขายพรอมสรางความนาเชื่อถือท้ัง
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คุณภาพ รสชาติ และบริการท่ีดีผานการรีวิวและแบงปนประสบการณการใชบริการ (Makchouy, P. ,2022 ; จิรวรรณ 
กิติวนารัตน, และคณะ, 2565 ; ปนเกอ เหอ, และดรุชารัตน ดำรงอักษร., 2565) ดังน้ันผูท่ีสนใจในการเริ่มตนประกอบ
ธุรกิจรานอาหารอีสานหรือผูประกอบการรานอาหารอีสานควรทำความเขาใจ ติดตาม และพัฒนาตนเองอยูเสมอท้ังใน
เรื่องแนวโนมการทองเท่ียว พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค รวมถึงชองทางท่ีใชสื่อสารขอมูลรานอาหาร เพ่ือ
ลดความเสี่ยงในการลองผิดลองถูก ท้ังน้ี สวนประสมทางการตลาดเปนเพียงขอมูลความรูพ้ืนฐานในการออกแบบสินคา
และบริการที่เกี่ยวของเพื่อใหสอดคลองกับความตองการของนักทองเที่ยวหรือผูรับบริการ โดยเฉพาะในยุคที่การ
ออกแบบสินคาและบริการสามารถสรางความแตกตางดานการรับรูใหกับลูกคาใหมาใชบริการและบอกตอ อันจะสงผล
ถึงยอดขายและความสำเร็จของธุรกิจ 
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