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Abstract 

	 This research has the objective to study and analyze behavioral components of street food 

vendors Chue Chang Community, Hat Yai District, Songkhla Province, and to study and analyze the 

success elements of street food business. It was quantitative research using questionnaires to collect 

data. The samples studied were 800 consumers. The statistics used were percentage, mean, standard 

deviation, and Exploratory Factor Analysis. The results of the research were as follows: 1) behavior of 

street food vendors the community in Chue Chang District, Hat Yai District, Songkhla Province found 

that food distributors exhibited various behaviors at a high level, success factor in running a street food 

business high level and analysis of behavioral elements of street food vendors The community in Chue 

Chang, Hat Yai District, Songkhla Province consists of two components: (1) The hygiene of persons in 

connection with the restaurant (2) Restaurant sanitation 2) The analysis of the elements of success in 

a street food business consists of 5 sub-elements: (1) Professional restaurant marketing strategy 

(2) Restaurant management (3) Products and prices (4) Customer service and restaurant kitchen system

(5) Location and decoration of the shop the variables were analyzed at a very good level.
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บทคัดย่อ

	 การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและวิเคราะห์องค์ประกอบพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง

ชุมชนย่านฉือ่ฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จงัหวัดสงขลา และเพือ่ศึกษาและวิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบการ

ของกิจการร้านอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา เป็นการวิจัยเชิงปริมาณใช้แบบสอบถาม

ในการเก็บรวบรวมข้อมูล กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา คือ ผู้บริโภค จ�ำนวน 800 คน สถิติที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 

ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ำรวจ ผลการวิจัย พบว่า 1) พฤติกรรมของผู้จ�ำหน่าย

อาหารริมทาง ชุมชนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า ผู้จ�ำหน่ายอาหารมีพฤติกรรมแสดงออกในด้าน

ต่าง ๆ อยู่ในระดับมาก และปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง อยู่ในระดับมาก และ

การวิเคราะห์องค์ประกอบของพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

ประกอบด้วย 2 องค์ประกอบย่อย คือ (1) ด้านสุขอนามัยของบุคคลที่เก่ียวข้องร้านอาหาร (2) ด้านสุขาภิบาลของ

ร้านอาหาร 2) การวิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ประกอบด้วย 5 

องค์ประกอบย่อย คอื (1) กลยทุธ์ทางการตลาดร้านอาหารอย่างมอือาชีพ (2) การบริหารจดัการร้านอาหาร (3) ผลติภณัฑ์

และราคา (4) การให้บริการลูกค้าและระบบครัวร้านอาหาร (5) ท�ำเล ที่ตั้ง และการตกแต่งร้าน ตัวแปรที่น�ำมาวิเคราะห์

มีความเหมาะสมอยู่ในระดับดีมาก

ค�ำส�ำคัญ: วิเคราะห์องค์ประกอบ กิจการร้านอาหารริมทาง ฉื่อฉางสตรีทฟู้ด
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บทน�ำ

	 ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารมีความเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยว โดยภาคการท่องเท่ียวมีส่วนส�ำคัญท่ีช่วย

สนับสนุนการขยายตัวของธุรกิจร้านอาหาร (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า [พค], 2562) เป็นกิจการยอดนิยมในอันดับ

ต้น ๆ ของประเทศ ซ่ึงธุรกิจร้านอาหารแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ดังนี้ ร้านอาหารรายย่อย (ไม่รวมธุรกิจ

ร้านจ�ำหน่ายอาหารประเภทแผงลอยและรถเข็น) ร้านอาหารต่างประเทศและร้านอาหารหรู และร้านอาหาร

ประเภทบริการด่วน (Quick Service Restaurant) ในปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารประเภทบริการด่วนมีการเติบโต

ในอตัราสูงสดุในกลุม่ธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยมกีระจายอยูท่กุแหล่งของชุมชนทัว่ประเทศ ในปี พ.ศ. 2559 

ร้านอาหารริมทางมปีระมาณ 103,000 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 69 ของร้านอาหารทัง้หมด (สถาบนัอาหาร [สอห], 2560) 

มีหลายรูปแบบ ทั้งที่เป็นรถเข็น หาบเร่ แผงลอย คีออสก์ (kiosk) หรือตู้ขายของขนาดเล็ก และรูปแบบ

ล่าสุดที่ก�ำลังได้รับความนิยมในกลุ่มคนรุ่นใหม่ คือ ฟู้ดทรัก (food truck) ผู ้ประกอบการต้องปรับตัว

ตามกฎระเบียบที่เข้มงวดข้ึน โดยเฉพาะด้านสุขอนามัย และในอนาคตหากสามารถยกระดับมาตรฐาน

อาหารในด้านต่าง ๆ เพิ่มขึ้นได้ เช่น เป็นร้านที่มีมาตรฐานฮาลาล หรือเป็นร้านที่มีมาตรฐานรสไทยแท้ ก็จะสร้าง

ความมั่นใจให้ผู ้บริโภคและขยายกลุ่มลูกค้าได้มากข้ึน รวมถึงการปรับตัวรับเทคโนโลยีด้านการช�ำระเงิน

ในรูปแบบต่าง ๆ การเพิ่มช่องทางการขายผ่านส่ือออนไลน์ทุกรูปแบบ และการให้บริการดีลิเวอร่ี เป็นต้น 

(Thai street food 4.0 -- ฝันให้ไกล ไปให้ถึง, 2561) ผู้คนส่วนใหญ่เป็นกลุ่มผู้รายได้ปานกลางถึงต�่ำ 

และนกัท่องเทีย่วทีต้่องการสัมผัสวัฒนธรรมการกินในท้องถ่ินนัน้ ๆ  ทีน่ยิมเลอืกรับประทานอาหารร้านอาหารริมทาง 

(ธนาคารเพื่อการส่งออกและน�ำเข้าแห่งประเทศไทย [ธสน], 2555) ซ่ึงพื้นที่ย่านฉื่อฉางมีอาหารหลากหลาย

ให้เลือกรับประทาน มีร้านอาหารดั้งเดิมที่ขายนาน และเป็นร้านอาหารที่มีช่ือเสียงของย่านนี้ ประกอบกับ

มีร้านอาหารที่เปิดขายใหม่ ทั้งร้านแฟรนไชส์ อาหารญี่ปุ่น อาหารเกาหลี เป็นต้น ดังนั้น การประกอบกิจการ

ร้านอาหารย่านฉื่อฉางสตรีทฟู้ด มีความส�ำคัญกับประชาชนในพ้ืนที่ โดยสร้างอาชีพ มีรายได้เลี้ยงครอบครัว 

เป็นแหล่งอาหารที่มีความเป็นอัตลักษณ์เฉพาะถ่ิน จุดศูนย์รวมของวัฒนธรรมทางจีนและมีความโดดเด่น

ทางด้านการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและอาหาร ซ่ึงผสมผสานกันอย่างลงตัว ผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร

มองว่าสามารถดงึดดูผูบ้ริโภคและนกัท่องเทีย่วต่าง ๆ  ให้มาเทีย่วและเลอืกซ้ืออาหารกัน ซ่ึงการท�ำวิจยัคร้ังนี ้ท�ำให้

ทราบมมุมองและองค์ประกอบความส�ำเร็จของผูป้ระกอบกิจการร้านอาหาร และผูบ้ริโภค สามารถน�ำข้อมลูทีไ่ด้รับ

ไปพัฒนากิจการร้านอาหารในย่านฉื่อฉางสตรีทฟู้ดให้มีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลมากที่สุด

วัตถุประสงค์

	 1.	ศึกษาและวิเคราะห์องค์ประกอบพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉ่ือฉาง อ�ำเภอ

หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

	 2.	ศกึษาและวิเคราะห์องค์ประกอบของความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ชุมชนย่าน

ฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา
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การทบทวนวรรณกรรมและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

	 ปัจจัยความส�ำเร็จของผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้ประกอบการต้องมีภาวะผู้น�ำในการบริหารจัดการ

ร้านอาหารให้ประสบความส�ำเร็จนั้น ผู้ประกอบการจึงจ�ำเป็นมีภาวะผู้น�ำความรู้ ความสามารถในการบริหาร

จัดการให้พนักงานหรือเพื่อนร่วมงานปฏิบัติงาน เข้าใจในระบบงานทุกอย่าง และเป็นผู้ที่มีความสามารถในงาน

ทุกอย่างทุกงาน มองปัญหาให้เป็นโอกาสเสมอ มีการติดตามงานที่ดี มีความเหมาะสม ความสามารถ

ในการตดัสินใจ ความรับผดิชอบ ความฉลาดมไีหวพริบ ทีจ่ะท�ำให้ธรุกิจสามารถด�ำเนนิกิจการอย่างมปีระสทิธภิาพ

ก่อให้เกิดประสิทธิผลตามมา (The American heritage dictionary, 1985; Barnard, 1969; Likert, 1956) 

โดยร้านอาหารนั้นจะมีลูกจ้างหรือไม่มีก็ได้ จัดตั้งและด�ำเนินธุรกิจด้วยตัวเองทั้งหมด โดยมุ่งหวังผลก�ำไร 

ความส�ำเร็จและการเติบโตของธุรกิจที่จะเกิดข้ึนในอนาคตซ่ึงต้องเผชิญปัญหา ความไม่แน่นอน และ

ความเสี่ยงต่าง ๆ ในการด�ำเนินกิจการ (รัฐวิทย์ ทองภักดี, 2555; Pickel & Abrahamson, 1989; Zimmerer 

& Scarborough, 2002) และต้องมองพฤติกรรมของลูกค้าให้ออก เนื่องจากลูกค้าจะตัดสินใจซ้ืออาหารและ

บริการนัน้ ม ี5 ข้ันตอน ดงันี ้1) การรับรู้ถึงความต้องการหรือการรับรู้ปัญหา 2) การค้นหาข้อมลู 3) การประเมนิผล

ทางเลือกก่อนการซ้ือ 4) การตัดสินใจซ้ือ 5) พฤติกรรมภายหลังการซ้ือ (ปริญ ลักษิตานนท์, 2544; Engle, 

Blackwell, & Miniard, 1993; Kerin, Hartley, & Rudelius, 2004; Loudon & Bitta, 1988) โดยผู้ประกอบ

ธุรกิจร้านอาหารมีวิธีการดึงดูดลูกค้าเข้าร้านอาหาร โดยใช้กลยุทธ์ต่าง ๆ เช่น กลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด

ส�ำหรับธุรกิจบริการ (Service Mix) ของ Philip (2003) ไว้ว่าเป็นแนวคิดที่เก่ียวข้องกับธุรกิจที่ให้บริการ

ซ่ึงจะได้ส่วนประสมการตลาด (Marketing Mix) หรือ 7Ps ในการก�ำหนดกลยุทธ์การตลาดซ่ึงประกอบด้วย 

1) ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 2) ด้านราคา (Price) 3) ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย (Place) 4) ด้านส่งเสริม

การตลาด (Promotion) 5) ด้านบุคคล (People) 6) ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะทางกายภาพ 

(Physical Evidence and Presentation) 7) ด้านกระบวนการ (Process) (ค็อตเลอร์, 2546; ชีวรรณ เจริญสุข, 

2547; เชาว์ โรจนแสง, 2540; ภูดินันท์ อดิทิพยางกูร, 2555; ศิริวรรณ เสรีรัตน์, 2541; สุวิช แย้มเผื่อน, 2545; 

Kotler, 2003)

	 ในการประกอบกิจการร้านอาหาร ผู้ประกอบการต้องค�ำนึงถึง หลักสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐาน

ด้านสุขาภิบาลอาหาร (กรมอนามัย [กอ], ส�ำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ, 2562) ได้ก�ำหนดมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารไว้ ดังนี้

	 1.	ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับร้านอาหาร

		  1.	สถานที่รับประทานอาหาร เตรียม – ปรุง – ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็น

สัดส่วน

		  2.	ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหน้า หรือในห้องน�้ำ ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหาร

บนโต๊ะที่สูงจากพื้น อย่างน้อย 60 ซม.
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		  3.	ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองของอาหารทางราชการ เช่น 

เลขสาระบบอาหาร เครื่องหมาย รับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

		  4.	อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ  ต้องแยกเก็บเป็น

สัดส่วน อาหารประเภท เนื้อสัตว์ดิบ เก็บในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส

		  5.	อาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

		  6.	น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับคีบหรือ

ตัก โดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอย่างอื่นแช่รวมไว้

		  7.	ล้างภาชนะด้วยน�้ำยาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน�้ำไหล และที่ล้าง

ภาชนะ ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

		  8.	เขียงและมีด ต้องมีสภาพดีแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้

		  9.	ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบยีบในภาชนะโปร่ง

สะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

		  10.	มูลฝอย และน�้ำเสียทุกชนิด ได้รับการก�ำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล

		  11.	ห้องส้วมส�ำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้

ตลอดเวลา

		  12.	ผูสั้มผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมแีขน ผูป้รุงต้องผกูผ้ากันเป้ือนทีส่ะอาด สวมหมวกหรือ

เน็ทคลุมผม

		  13.	ผูส้มัผสัอาหารต้องล้างมอืให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ�ำหน่ายอาหารทกุคร้ัง ใช้อปุกรณ์ 

ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วทุกชนิด

		  14.	ผูสั้มผสัอาหารทีม่บีาดแผลทีม่อืต้องปกปิดแผลให้มดิชิด หลกีเลีย่งการปฏบิตังิานทีม่โีอกาสสัมผสั

อาหาร

		  15.	ผูสั้มผสัอาหารทีเ่จบ็ป่วยด้วยโรคทีส่ามารถตดิต่อไปยงัผูบ้ริโภค โดยมนี�ำ้และอาหารเป็นส่ือ ให้หยดุ

ปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด 	

	 2.	ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร 

		  1.	แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารท�ำจากวัสดุที่ท�ำความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 ซม.

		  2.	อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์และแมลงน�ำโรค

		  3.	สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขสารบบอาหาร

		  4.	น�้ำดื่ม ต้องเป็นน�้ำสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดมีก๊อกหรือทางเทรินน�้ำ

		  5.	เคร่ืองดืม่ ต้องใส่ภาชนะทีส่ะอาด มกีารปกปิด และมทีีต่กัทีม่ด้ีามยาวหรือมก๊ีอก หรือทางเทรินน�ำ้

		  6.	น�้ำแข็งที่ใช้บริโภค ต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

ที่ตักน�้ำแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น�ำอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน�้ำแข็ง
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ความส�ำเร็จในการประกอบกิจการ

ร้านอาหารริมทาง

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปัจจัยพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง 

ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

1.	ด้านสุขภาพอนามัยของผู้จ�ำหน่ายอาหารและ

	 ผู้เสิร์ฟอาหาร

2.	ด้านการก�ำจัดขยะของร้านอาหาร

3.	ด้านการสุขาภิบาลสถานที่ประกอบอาหาร

ปัจจัยด้านส่วนผสมทางการตลาด

1.	ด้านผลิตภัณฑ์

2.	ด้านราคา

3.	ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย

4.	ด้านส่งเสริมการตลาด

5.	ด้านบุคคล 

6.	ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะทางกายภาพ

7.	ด้านกระบวนการ

➤

➤

		  7.	ล้างภาชนะด้วยน�ำ้ยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�ำ้สะอาด 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน�ำ้ไหล และอปุกรณ์

การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

		  8.	ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบยีบ ในภาชนะโปร่ง

สะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

		  10.	มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน�ำไปก�ำจัด

		  11.	ผูสั้มผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมแีขน ผูป้รุงต้องผกูผ้ากันเป้ือนทีส่ะอาด สวมหมวกหรือ

เน็ทคลุมผม

		  12.	ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว

		  13.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด

	 การด�ำเนนิการของร้านอาหาร ผูป้ระกอบการต้องปฏบิตัติามหลกัสุขาภบิาลอาหาร มาตรฐานด้านสุขาภบิาล

อาหาร

กรอบแนวคิดในการวิจัย
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วิธีการวิจัย

	 1.	ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

	 การวิจัยครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณ โดยการสร้างแบบสอบถามมาจากสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร โดยท�ำการเลอืกผูใ้ห้ข้อมลูแบบเจาะจง จ�ำนวน 5 ร้านค้า จากจ�ำนวนร้านค้า 50 ร้านค้า (Pattan, 1980) ใน

พื้นที่ชุมชนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา โดยสัมภาษณ์เจ้าของผู้ประกอบการร้านอาหารประเภท

ต่าง ๆ คือ 1) ร้านอาหารประเภทของคาว ร้านอาหารประเภทของหวาน ร้านเคร่ืองดื่ม และร้านผลไม้ 

เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมในทุกด้าน และการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง แล้วน�ำข้อมูลที่ได้รับ

น�ำไปวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล และน�ำข้อมูลที่ได้รับไปสร้างแบบสอบถามโดยใช้กระบวนการเชิงปริมาณ 

ซ่ึงแบบสอบถามที่สร้างข้ึน น�ำไปใช้สอบถามข้อมูลกับผู้บริโภคที่เข้ามาซ้ืออาหารในพ้ืนที่ชุมชนย่านฉื่อฉาง 

อ�ำเภอหาดใหญ่ จงัหวัดสงขลา โดยใช้กลุม่ตวัอย่างในการตอบแบบสอบถามในคร้ังนีจ้�ำนวน 800 คน โดยการก�ำหนด

ขนาดแหล่งข้อมลู โดยใช้เกณฑ์ 1 : 20 (Weiss, 1972) หมายถึง ตวัแปรหรือพารามเิตอร์ทีศ่กึษาจ�ำนวน 1 ตวัแปร 

ก�ำหนดหน่วยตัวอย่างที่ต้องศึกษา จ�ำนวน 20 หน่วย ซึ่งในงานวิจัยครั้งนี้มีตัวแปรที่ศึกษาทั้งหมด 40 ตัวแปร 

ดังนั้น ขนาดกลุ่มตัวอย่างข้ันต�่ำตามเกณฑ์จึงเท่ากับ 800 คน วิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบโควต้า (Quota 

sampling) และการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) เพ่ือให้ได้ข้อมูลครอบคลุม

ตามความต้องการ 

	 2.	เคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการวิจยั ได้แก่ แบบสอบถามปัจจยัแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหาร

ริมทาง แบ่งออกเป็น 4 ตอน ดังนี้ 

	 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป เป็นค�ำถามเลือกตอบ (Checklist)

	 ตอนที ่2 การศกึษาพฤตกิรรมของผูจ้�ำหน่ายอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉือ่ฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จงัหวัดสงขลา 

ใช้เป็นค�ำถามที่สร้างข้ึนโดยใช้ (Rating Scales) ตามแนวทางการสร้างแบบวัดของลิเคอร์ท (Likert, 1961) 

โดยก�ำหนดระดับการประมาณค่าเป็น 5 ระดับ เพ่ือให้เหมาะสมและสะดวกในการตอบแบบสอบถามและ

วิเคราะห์ค�ำนวณ ซึ่งผู้วิจัยได้ระดับมีค่าน�้ำหนักของคะแนน ดังนี้ 

	 คะแนน 5 หมายถึง พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับมากที่สุด

	 คะแนน 4 หมายถึง พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับมาก

	 คะแนน 3 หมายถึง พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับปานกลาง

	 คะแนน 2 หมายถึง พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับน้อย

	 คะแนน 1 หมายถึง พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับน้อยที่สุด

	 การแปลความหมายค่าคะแนนแบบสอบถาม โดยใช้เกณฑ์เฉลี่ยในการแปลความหมาย ดังนี้ 

	 ค่าเฉลี่ย 4.50-5.00	 หมายถึง	 พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับมากที่สุด

	 ค่าเฉลี่ย 3.50-4.49	 หมายถึง	 พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับมาก

	 ค่าเฉลี่ย 2.50-3.49	 หมายถึง	 พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับปานกลาง
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	 ค่าเฉลี่ย 1.50-2.49	 หมายถึง	 พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับน้อย

	 คะแนน 1.00-1.49	 หมายถึง	 พฤติกรรมที่ปฏิบัติในระดับน้อยที่สุด

	 ตอนที่ 3 ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ใช้เป็นค�ำถามที่สร้างข้ึน

โดยใช้ (Rating Scales) ตามแนวทางการสร้างแบบวัดของลิเคอร์ท (Likert, 1961) โดยก�ำหนดระดับ

การประมาณค่าเป็น 5 ระดับเพ่ือให้เหมาะสมและสะดวกในการตอบแบบสอบถามและวิเคราะห์ค�ำนวณ 

ซึ่งผู้วิจัยได้ระดับมีค่าน�้ำหนักของคะแนน ดังนี้ 

	 คะแนน 5 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับมากที่สุด

	 คะแนน 4 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับมาก

	 คะแนน 3 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับปานกลาง

	 คะแนน 2 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับน้อย

	 คะแนน 1 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับน้อยที่สุด

	 การแปลความหมายค่าคะแนนแบบสอบถามที่ โดยใช้เกณฑ์เฉลี่ยในการแปลความหมาย ดังนี้ 

	 ค่าเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับมากที่สุด

	 ค่าเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับมาก	

	 ค่าเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับปานกลาง

	 ค่าเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับในระดับน้อย

	 ค่าเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในระดับน้อยที่สุด

	  

	 ตอนที่ 3. ข้อเสนอแนะของผู้บริโภคที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหาร

	 การตรวจสอบความเทีย่งตรงของเน้ือหา โดยใช้ผูเ้ช่ียวชาญในการตรวจสอบความสอดคล้องเชิงเนือ้หา

ทีม่ข้ีอค�ำถามคลอบคลมุครบถ้วนและสามารถตอบวัตถุประสงค์ของการวิจยัได้ จ�ำนวน 3 คน และน�ำมาหาค่าดชันี

ความสอดคล้อง (Index of Item Objective Congruence: IOC) ซึ่งมีค่าดัชนีความสอดคล้องตั้งแต่ 0.60-1.00 

(ไพศาล วรค�ำ, 2556) และตรวจสอบความเช่ือมั่นของแบบสอบถามด้วยการหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา 

(∝ - Coefficient) ของครอนบาค (Cronbach, 1990) ได้ค่าความเชื่อมั่น เท่ากับ 0.985

	 3.	การเก็บรวบรวมข้อมูล เมื่อผู้วิจัยได้สร้างแบบสอบถามเสร็จเรียบร้อยแล้วผู้วิจัยลงพ้ืนที่เก็บข้อมูล

กับผู้บริโภคที่มาซื้ออาหารย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ตั้งแต่เดือนกันยายน 2562-กุมภาพันธ์ 

2563 โดยผูวิ้จยัลงพ้ืนทีเ่ก็บรวบรวมข้อมลูด้วยตนเอง และรอรับคนืแบบสอบถาม เพือ่น�ำมาวิเคราะห์ข้อมลูต่อไป

	 4.	การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปในการวิเคราะห์หาค่าสถิติต่าง ๆ มีดังนี้

		  4.1	การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณหาค่าสถิติพื้นฐาน ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน และการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ำรวจ
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พัชรินทร์ บุญนุ่น วันประชา นวนสร้อย อรุณรักษ์ ตันพานิช และ สุห์ดี นิเซ็ง

		  4.2	การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ปัญหาและข้อเสนอแนะปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการ

ประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง น�ำมาจัดล�ำดับและจัดหมวดหมู่ของค�ำตอบในแต่ละด้านเพ่ือน�ำไปใช้ในการ

วิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ตามประเด็น

ผลการวิจัย

	 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

	 ผลการวิจยั พบว่า ผูป้ระกอบการและผู้บริโภค ส่วนใหญ่ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญงิ จ�ำนวน 486 คน 

คิดเป็นร้อยละ 60.80 และเป็นเพศชาย จ�ำนวน 314 คน คิดเป็นร้อยละ 39.20 มีอายุระหว่าง 41-50 ปี จ�ำนวน

334 คน คิดเป็นร้อยละ 41.8 มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-20,000 บาท จ�ำนวน 334 คน คิดเป็นร้อยละ

41.75 มสีถานภาพสมรส 569 คน คดิเป็นร้อยละ 71.10 มรีะดบัการศกึษาปริญญาตรี จ�ำนวน 315 คน คดิเป็นร้อยละ

39.40 มีอาชีพพนักงานบริษัท จ�ำนวน 375 คน คิดเป็นร้อยละ 46.88 ตามล�ำดับ

	 ตอนท่ี 2 การศึกษาพฤติกรรมของผูจ้�ำหน่ายอาหารรมิทาง ถนนย่านฉือ่ฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จงัหวัด

สงขลา

ตารางที่ 1 การศึกษาพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

การศึกษาพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง 

ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

ค่าเฉลี่ย

ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

แปลผล

ด้านสุขภาพอนามัยของผู้จ�ำหน่ายอาหารและผู้เสิร์ฟ

อาหาร

4.46 .475 มาก

1. มีสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรค ติดต่อหรือพาหะน�ำโรค 4.55 .688 มากที่สุด

2. แต่งกายให้สะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมชุดผ้ากันเปื้อน 4.22 .554 มาก

3. ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบปรุงอาหาร และเล็บมือต้อง

   สั้น สะอาด

4.53 .676 มากที่สุด

4. ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบปรุงอาหาร และเล็บมือต้อง

   สั้น สะอาด

4.53 .724 มากที่สุด

ด้านการก�ำจัดขยะของร้านอาหาร 4.15 .473 มาก

1. มีการเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด 4.58 .673 มากที่สุด

2. มีดูแล รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณ

   โดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม�่ำเสมอ

4.20 .586 มาก

3. มีการจัดการเกี่ยวกับน�้ำเสียที่ถูกวิธี 3.67 .830 มาก
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วิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง: กรณีศึกษาฉื่อฉางสตรีทฟู้ด อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

ด้านการสุขาภิบาลสถานที่ประกอบอาหาร 4.00 .739 มาก

1. สถานที่ประกอบอาหาร มีวัสดุทำ�ความสะอาดง่าย 

   แข็งแรง ทนทาน

4.62 .600 มากที่สุด

2. การตั้งวางอุปกรณ์เครื่องใช้ มีความสะอาด 

   สะดวก ใช้งานง่าย เป็นระเบียบเรียบร้อย

3.72 .873 มาก

3. สถานที่ประกอบอาหารมีการป้องกันแมลง 

   สัตว์พาหะนำ�โรคได้

3.65 .745 มาก

รวมด้านพฤติกรรมของผู้จำ�หน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง

อำ�เภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

4.20 .349 มาก

ตารางที่ 2	ผลการหมนุแกนองค์ประกอบพฤตกิรรมของผูจ้�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉือ่ฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จงัหวัด

	 สงขลา 

Component

Initial Eigenvalues Rotation Sums of Squared Loadings

Total % of Variance Cumulative % Total % of Variance Cumulative %

1 3.448 34.483 34.483 3.224 32.237 32.237

2 2.541 25.412 59.895 2.766 27.658 59.895

ตารางที่ 3	น�้ำหนักองค์ประกอบย่อยของพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ 

	 จังหวัดสงขลา 

ตัวแปร

Component

1 2

1. มีการเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด .806

2. ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบปรุงอาหาร และเล็บมือต้องสั้น สะอาด .806

3. มีสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรค ติดต่อหรือพาหะน�ำโรค .756

4. สถานที่ประกอบอาหาร มีวัสดุท�ำความสะอาดง่าย แข็งแรง ทนทาน .689

5. ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบปรุงอาหาร และเล็บมือต้องสั้น สะอาด .669

6. มีการจัดการเกี่ยวกับน�้ำเสียที่ถูกวิธี .844

7. การตั้งวางอุปกรณ์เครื่องใช้ มีความสะอาด สะดวก ใช้งานง่าย เป็นระเบียบเรียบร้อย .841

8. สถานที่ประกอบอาหารมีการป้องกันแมลง สัตว์พาหะน�ำโรคได้ .812

9. แต่งกายให้สะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมชุดผ้ากันเปื้อน .659

10. มีดูแล รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม�่ำเสมอ .465

ตารางที่ 1 การศึกษาพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา (ต่อ)

การศึกษาพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง 

ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

ค่าเฉลี่ย

ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

แปลผล
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พัชรินทร์ บุญนุ่น วันประชา นวนสร้อย อรุณรักษ์ ตันพานิช และ สุห์ดี นิเซ็ง

	 การทดสอบความเหมาะสมของชุดตัวแปรของตัวแปรที่น�ำมาศึกษาองค์ประกอบของพฤติกรรมของ

ผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา โดยวิเคราะห์ Kaiser-Meyer-Olkin 

Measure of Sampling Adequacy พบว่า ค่า KMO เท่ากับ .798 แสดงว่าตัวแปรชุดนี้มีความเหมาะสมที่จะน�ำ

มาวิเคราะห์องค์ประกอบในระดบัด ีผลการทดสอบ Bartlett’s Test of Sphericity พบว่า ตวัแปรมคีวามสัมพนัธ์

กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.000 (Chi-Square = 3276.349) แสดงว่าตัวแปรต่าง ๆ สามารถน�ำไป

วิเคราะห์องค์ประกอบได้ ผลการสกัดองค์ประกอบด้วยวิธกีารวิเคราะห์องค์ประกอบหลกั (Principal Component 

Analysis) พบค่าความร่วมกัน (Communalities) ของตัวแปรแต่ละตัวที่ใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบของ

พฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ทั้งหมด 10 ตัวแปร

มีค่าอยู่ระหว่าง .392-.772 และสามารถเข้าอยู่ได้ในองค์ประกอบใดองค์ประกอบหนึ่ง 

	 ผลการหมุนแกนองค์ประกอบย่อยของพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอ

หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา แบบมุมฉากด้วยวิธีแวริแมกซ์ แสดงดังตารางที่ 3 พบว่า ตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์

ข้อมูลมีทั้งหมด 10 ตัว สามารถจัดเข้ากลุ่มองค์ประกอบ ได้จ�ำนวน 2 องค์ประกอบ ซึ่งสามารถอธิบายความ

แปรปรวนของตัวแปรทั้งหมด ร้อยละ 59.895 

	 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ำรวจพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอ

หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า มีจ�ำนวน 2 องค์ประกอบ มีรายละเอียด ดังนี้ 

	 องค์ประกอบที่ 1 ด้านสุขอนามัยของบุคคลที่เกี่ยวข้องร้านอาหาร มีองค์ประกอบย่อย 5 ตัวแปร มีค่า

น�้ำหนักองค์ประอบ ตั้งแต่ .669-.806 ค่าไอเก้น เท่ากับ 3.448 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 34.483 ตัวแปร

ในองค์ประกอบที่ 1 มีดังนี้ 1) มีการเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด 2) ล้างมือให้สะอาด

ก่อนประกอบปรุงอาหาร และเล็บมือต้องสั้น สะอาด 3) มีสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรค ติดต่อหรือพาหะน�ำโรค 

4) สถานที่ประกอบอาหาร มีวัสดุท�ำความสะอาดง่าย แข็งแรง ทนทาน และ 5) ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบ

ปรุงอาหาร และเล็บมือต้องสั้น สะอาด

	 องค์ประกอบที่ 2 ด้านสุขาภิบาลของร้านอาหาร มีองค์ประกอบย่อย 5 ตัวแปร มีค่าน�้ำหนักองค์ประอบ 

ตั้งแต่ .465-.844 ค่าไอเก้น เท่ากับ 2.541 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 59.895 ตัวแปรในองค์ประกอบที่ 2 

มีดังนี้ 1) มีการจัดการเกี่ยวกับน�้ำเสียที่ถูกวิธี 2) การตั้งวางอุปกรณ์เครื่องใช้ มีความสะอาด สะดวก ใช้งานง่าย 

เป็นระเบียบเรียบร้อย 3) สถานที่ประกอบอาหารมีการป้องกันแมลง สัตว์พาหะน�ำโรคได้ 4) แต่งกายให้สะอาด 

สวมเสื้อมีแขน สวมชุดผ้ากันเปื้อน และ 5) มีดูแล รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัว

ถังรองรับมูลฝอยอย่างสม�่ำเสมอ
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วิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง: กรณีศึกษาฉื่อฉางสตรีทฟู้ด อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

	 ตอนที่ 3 ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง

ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง

ปัจจัยแห่งความสำ�เร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ค่าเฉลี่ย

ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

แปลผล

ด้านผลิตภัณฑ์ 4.04 .455 มาก

1. อาหารมีหลากหลายให้เลือกซื้อรับประทาน 4.05 .587 มาก

2. อาหารมีความสะอาดถูกสุขลักษณะ 4.45 .760 มาก

3. ลักษณะของอาหารมีความสด ใหม่ ทุกวัน 4.07 .574 มาก

4. การใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุง เป็นการคัดวัตถุดิบ เครื่องปรุง 

   การเก็บรักษา การถนอมอาหารให้มีคุณภาพมาตรฐาน

3.59 .793 มาก

ด้านราคา 4.29 .564 มาก

1. สินค้าและบริการมีมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 4.47 .766 มาก

2. ราคาสินค้าและบริการเป็นมาตรฐานเดียวกัน 4.07 .653 มาก

3. ราคาดึงดูดความสนใจและเชื้อเชิญให้สามารถมาซื้อรับประทานได้ 4.38 .780 มาก

4. ติดป้ายราคาอาหารชัดเจน 4.43 .796 มาก

5. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพของอาหารที่เลือกซื้อ 4.10 .615 มาก

ด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย 4.16 .481 มาก

1. ท�ำเล ที่ตั้ง มีการตกแต่งร้านและการวางอาหารจ�ำหน่ายมีความเหมาะสม 4.12 .654 มาก

2. ท�ำเลที่ตั้งมีความสะดวกในการเลือกซื้ออาหาร 3.50 .786 มาก

3. การช�ำระสินค้าและบริการมีหลากหลายช่องทาง เช่น เงินสด ช�ำระเงิน

   ค่าสินค้าผ่านระบบธนาคาร และสถาบันการเงิน ฯลฯ

4.49 .765 มาก

4. บรรยากาศของสถานที่จ�ำหน่ายมีความเหมาะสมในการเลือกซื้ออาหาร 4.53 .707 มากที่สุด

ด้านการตลาด 4.06 .486 มาก

1. บรรยากาศภายในร้านสามารถดึงดูดให้ลูกค้าเข้าร้านและจดจ�ำได้ง่าย 3.52 .893 มาก

2. มีการจัดโปรโมชั่นส่งเสริมการตลาดสม�่ำเสมอ 3.61 .809 มาก

3. มีจัดท�ำเว็บไซต์ร้านอาหารให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่ายและสะดวกในการหา

   ข้อมูล

4.14 .603 มาก

4. มีการจัดท�ำจุดเช็คอินร้านอาหาร 4.60 .726 มากที่สุด

5. มีบริการส่งอาหารถึงบ้าน 4.45 .757 มาก
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พัชรินทร์ บุญนุ่น วันประชา นวนสร้อย อรุณรักษ์ ตันพานิช และ สุห์ดี นิเซ็ง

ปัจจัยแห่งความสำ�เร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ค่าเฉลี่ย

ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน

แปลผล

ด้านบุคลากร 4.42 .533 มาก

1. ผู้ประกอบการมีการน�ำเสนอรายการอาหารที่เป็นจุดขายของร้าน

   ท�ำให้เป็นที่จดจ�ำแก่ผู้บริโภคเป็นอย่างดี

4.48 .745 มาก

2. ผู้ประกอบการรับรู้ถึงความต้องการของผู้บริโภค 4.52 .671 มากที่สุด

3. ผู้ประกอบการมีความอดทน ใจเย็น สุภาพ อ่อนโยน และมีอัธยาศัยดี 4.54 .690 มากที่สุด

4. ผู้ประกอบการสามารถบริหารจัดการในเรื่องต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม

   และเป็นระบบ

4.13 .545 มาก

ด้านการสร้างและน�ำเสนอลักษณะทางกายภาพ 4.10 .445 มาก

1. การบริการ การต้อนรับและดูแลเอาใจใส่ลูกค้า ถูกต้องตามมาตรฐานที่ดี 4.55 .693 มากที่สุด

2. รู้จักและเข้าใจลูกค้าเป็นอย่างดี 4.12 .595 มาก

3. พนักงานมีความพร้อมและความเต็มใจที่จะให้บริการ 3.64 .744 มาก

4. ก่อนเปิดและปิดร้านอาหารทุกครั้งควรตรวจสอบความเรียบร้อย 4.04 .618 มาก

5. ระบบครัว สะอาด ตามมาตรฐานตามที่ก�ำหนด 4.13 .558 มาก

กระบวนการในการให้บริการ 4.52 .573 มากที่สุด

1. ให้ความส�ำคัญกับการต่อกับลูกค้าอย่างมีประสิทธิภาพ ไม่ละเลยลูกค้า 4.47 .784 มาก

2. ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างพอเพียงและเอาใจใส่เป็นพิเศษ 4.47 .683 มาก

3. ใส่ใจในสิ่งที่ลูกค้าร้องขอและสิ่งที่ลูกค้าต้องการด้วยความเต็มใจ 4.61 .641 มากที่สุด

ตารางที่ 5 ผลการหมุนแกนองค์ประกอบปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง

Component

Initial Eigenvalues Rotation Sums of Squared Loadings

Total % of Variance Cumulative % Total % of Variance Cumulative %

1 10.803 36.008 36.008 8.879 29.597 29.597

2 5.027 16.756 52.764 4.883 16.276 45.873

3 1.460 4.866 57.631 2.174 7.247 53.120

4 1.149 3.830 61.461 1.995 6.649 59.769

5 1.060 3.532 64.993 1.567 5.224 64.993

ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง (ต่อ)
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วิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง: กรณีศึกษาฉื่อฉางสตรีทฟู้ด อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

	
ตัวแปร

			  Component

		  1	 2	 3	 4	 5

	 1.	 ผู้ประกอบการมีการน�ำเสนอรายการอาหารที่เป็นจุดขายของร้าน 	 .830

		  ท�ำให้เป็นที่จดจ�ำแก่ผู้บริโภคเป็นอย่างดี	

	 2.	 มีบริการส่งอาหารถึงบ้าน	 .827				  

	 3.	 ผู้ประกอบการรับรู้ถึงความต้องการของผู้บริโภค	 .809				  

	 4.	 มีการจัดท�ำจุดเช็คอินร้านอาหาร	 .794				  

	 5.	 ผู้ประกอบการมีความอดทน ใจเย็น สุภาพ อ่อนโยน และมีอัธยาศัยดี	 .783				  

	 6.	 การบริการ การต้อนรับและดูแลเอาใจใส่ลูกค้า ถูกต้องตามมาตรฐานที่ดี	 .782				  

	 7.	 บรรยากาศของสถานที่จ�ำหน่ายมีความเหมาะสมในการเลือกซื้ออาหาร	 .749				  

	 8.	 การช�ำระสินค้าและบริการมีหลากหลายช่องทาง เช่น เงินสด  ช�ำระเงิน	 .690

		  ค่าสินค้าผ่านระบบธนาคาร และสถาบันการเงิน ฯลฯ					   

	 9.	 ใส่ใจในสิ่งที่ลูกค้าร้องขอและสิ่งที่ลูกค้าต้องการด้วยความเต็มใจ	 .661				  

	 10.	 ติดป้ายราคาอาหารชัดเจน	 .656				  

	 11.	 สินค้าและบริการมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา	 .648				  

	 12.	 ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างพอเพียงและเอาใจใส่เป็นพิเศษ	 .633				  

	 13.	 อาหารมีความสะอาดถูกสุขลักษณะ	 .606				  

	 14.	 ราคาดึงดูดความสนใจและเชื้อเชิญให้สามารถมาซื้อรับประทานได้	 .549				  

	 15.	 มีการจัดโปรโมชั่นส่งเสริมการตลาดสม�่ำเสมอ		  .845			 

	 16.	 บรรยากาศภายในร้านสามารถดึงดูดให้ลูกค้าเข้าร้านและจดจ�ำได้ง่าย		  .754			 

	 17.	 พนักงานมีความพร้อมและความเต็มใจที่จะให้บริการ		  .688			 

	 18.	 การใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุง เป็นการคัดวัตถุดิบ เครื่องปรุง 

		  การเก็บรักษา การถนอมอาหารให้มีคุณภาพมาตรฐาน		  .669			 

	 19.	 รู้จักและเข้าใจลูกค้าเป็นอย่างดี		  .641			 

	 20.	 ท�ำเลที่ตั้งมีความสะดวกในการเลือกซื้ออาหาร		  .639			 

	 21.	 มีการจัดท�ำเว็บไซต์ร้านอาหารให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่ายและสะดวก		  .628

		  ในการหาข้อมูล		

	 22.	 ผู้ประกอบการสามารถบริหารจัดการในเรื่องต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม		  .625

		  และเป็นระบบ		

	 23.	 ก่อนเปิดและปิดร้านอาหารทุกครั้งควรตรวจสอบความเรียบร้อย		  .519			 

	 24.	 ลักษณะของอาหารมีความสด ใหม่ ทุกวัน			   .763		

	 25.	 อาหารมีหลากหลายให้เลือกซื้อรับประทาน			   .745		

	 26.	 ราคาสินค้าและบริการเป็นมาตรฐานเดียวกัน			   .419		

ตารางที่ 6 น�้ำหนักองค์ประกอบย่อยปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง
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พัชรินทร์ บุญนุ่น วันประชา นวนสร้อย อรุณรักษ์ ตันพานิช และ สุห์ดี นิเซ็ง

	 การทดสอบความเหมาะสมของชุดตวัแปรของตวัแปรทีน่�ำมาศกึษาองค์ประกอบปัจจยัแห่งความส�ำเร็จ

ในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง โดยวิเคราะห์ Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy 

พบว่า ค่า KMO เท่ากับ .927 แสดงว่าตัวแปรชุดนี้มีความเหมาะสมที่จะน�ำมาวิเคราะห์องค์ประกอบในระดับ

ดีมาก ผลการทดสอบ Bartlett’s Test of Sphericity พบว่า ตัวแปรมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.000 (Chi-Square = 3276.349) แสดงว่าตัวแปรต่าง ๆ สามารถน�ำไปวิเคราะห์องค์ประกอบได้ ผล

การสกัดองค์ประกอบด้วยวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบหลัก (Principal Component Analysis) พบค่าความ

ร่วมกัน (Communalities) ของตัวแปรแต่ละตัวที่ใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบของพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่าย

อาหารริมทาง ถนนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ทั้งหมด 30 ตัวแปร มีค่าอยู่ระหว่าง .476-.780 

และสามารถเข้าอยู่ได้ในองค์ประกอบใดองค์ประกอบหนึ่ง 

	 ผลการหมุนแกนองค์ประกอบย่อยปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง

แบบมุมฉากด้วยวิธีแวริแมกซ์ แสดงดังตารางที่ 6 พบว่า ตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลมีทั้งหมด 30 ตัว 

สามารถจดัเข้ากลุม่องค์ประกอบ ได้จ�ำนวน 5 องค์ประกอบ ซ่ึงสามารถอธบิายความแปรปรวนของตวัแปรทัง้หมด 

ร้อยละ 59.895 

	 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ำรวจปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง

พบว่า มีจ�ำนวน 5 องค์ประกอบ มีรายละเอียด ดังนี้ 

	 องค์ประกอบที่ 1 กลยุทธ์ทางการตลาดร้านอาหารอย่างมืออาชีพ มีองค์ประกอบย่อย 14 ตัวแปร

ค่าน�้ำหนักองค์ประอบ ตั้งแต่ .549-.830 ค่าไอเก้น เท่ากับ 10.802 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 36.006 

ตัวแปรในองค์ประกอบที่ 1 มีดังนี้ 1) ผู้ประกอบการมีการน�ำเสนอรายการอาหารที่เป็นจุดขายของร้าน ท�ำให้เป็น

ที่จดจ�ำแก่ผู้บริโภคเป็นอย่างดี 2) มีบริการส่งอาหารถึงบ้าน 3) ผู้ประกอบการรับรู้ถึงความต้องการของผู้บริโภค 

4) มีการจัดท�ำจุดเช็คอินร้านอาหาร 5) ผู้ประกอบการมีความอดทน ใจเย็น สุภาพ อ่อนโยน และมีอัธยาศัยดี 

6) การบริการ การต้อนรับและดูแลเอาใจใส่ลูกค้า ถูกต้องตามมาตรฐานที่ดี 7) บรรยากาศของสถานที่จ�ำหน่าย

มีความเหมาะสมในการเลือกซื้ออาหาร 8) การช�ำระสินค้าและบริการมีหลากหลายช่องทาง เช่น เงินสด ช�ำระ

เงินค่าสินค้าผ่านระบบธนาคาร และสถาบันการเงิน ฯลฯ 9) ใส่ใจในส่ิงที่ลูกค้าร้องขอและสิ่งที่ลูกค้าต้องการ

ด้วยความเต็มใจ 10) ติดป้ายราคาอาหารชัดเจน 11) สินค้าและบริการมีมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 12) ตอบ

	
ตัวแปร

			  Component

		  1	 2	 3	 4	 5

ตารางที่ 6 น�้ำหนักองค์ประกอบย่อยปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง (ต่อ)

	 27.	 ให้ความส�ำคัญกับการต่อกับลูกค้าอย่างมีประสิทธิภาพ ไม่ละเลยลูกค้า				    .650	

	 28.	 ระบบครัว สะอาด ตามมาตรฐานตามที่ก�ำหนด				    .559	

	 29.	 ท�ำเล ที่ตั้ง มีการตกแต่งร้านและการวางอาหารจ�ำหน่ายมีความเหมาะสม					     .519

	 30.	 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพของอาหารที่เลือกซื้อ					     .480
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วิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง: กรณีศึกษาฉื่อฉางสตรีทฟู้ด อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

สนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างพอเพียงและเอาใจใส่เป็นพิเศษ 13) อาหารมีความสะอาดถูกสุขลักษณะ 

14) ราคาดึงดูดความสนใจและเชื้อเชิญให้สามารถมาซื้อรับประทานได้

	 องค์ประกอบที่ 2 การบริหารจัดการร้านอาหาร มีองค์ประกอบย่อย 9 ตัวแปร ค่าน�้ำหนักองค์ประอบ 

ตั้งแต่ .519-.845 ค่าไอเก้น เท่ากับ 5.030 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 52.774 ตัวแปรในองค์ประกอบ

ที่ 2 มีดังนี้ 1) มีการจัดโปรโมชั่นส่งเสริมการตลาดสม�่ำเสมอ 2) บรรยากาศภายในร้านสามารถดึงดูดให้ลูกค้า

เข้าร้านและจดจ�ำได้ง่าย 3) พนักงานมีความพร้อมและความเต็มใจที่จะให้บริการ 4) การใช้วัตถุดิบและ

เครื่องปรุง เป็นการคัดวัตถุดิบ เครื่องปรุง การเก็บรักษา การถนอมอาหารให้มีคุณภาพมาตรฐาน 5) รู้จักและ

เข้าใจลกูค้าเป็นอย่างด ี6) ท�ำเลทีต่ัง้มคีวามสะดวกในการเลอืกซ้ืออาหาร 7) มจีดัท�ำเว็บไซต์ร้านอาหารให้ผูบ้ริโภค

เข้าถึงได้ง่ายและสะดวกในการหาข้อมลู 8) ผูป้ระกอบการสามารถบริหารจดัการในเร่ืองต่าง ๆ  ได้อย่างเหมาะสม

และเป็นระบบ 9) ก่อนเปิดและปิดร้านอาหารทุกครั้งควรตรวจสอบความเรียบร้อย

	 องค์ประกอบที่ 3 ผลิตภัณฑ์และราคา มีองค์ประกอบย่อย 3 ตัวแปร ค่าน�้ำหนักองค์ประกอบ ตั้งแต่ 

.419-.763 ค่าไอเก้น เท่ากับ 1.460 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 57.640 ตัวแปรในองค์ประกอบที่ 2 มีดังนี้ 

1) ลักษณะของอาหารมีความสด ใหม่ ทุกวัน 2) อาหารมีหลากหลายให้เลือกซื้อรับประทาน 3) ราคาสินค้าและ

บริการเป็นมาตรฐานเดียวกัน

	 องค์ประกอบที่ 4 การให้บริการลูกค้าและระบบครัวร้านอาหาร มีองค์ประกอบย่อย 2 ตัวแปร

ค่าน�้ำหนักองค์ประกอบ ตั้งแต่ .559-.650 ค่าไอเก้น เท่ากับ 1.149 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 61.469 

ตัวแปรในองค์ประกอบที่ 2 มีดังนี้ 1) ให้ความส�ำคัญกับการต่อกับลูกค้าอย่างมีประสิทธิภาพ ไม่ละเลยลูกค้า

2) ระบบครัว สะอาด ตามมาตรฐานตามที่ก�ำหนด

	 องค์ประกอบที ่5 ท�ำเล ทีต่ัง้ และการตกแต่งร้าน มอีงค์ประกอบย่อย 2 ตวัแปร ค่าน�ำ้หนกัองค์ประกอบ 

ตั้งแต่ .480-.519 ค่าไอเก้น เท่ากับ 1.059 ค่าความแปรปรวนสะสมเท่ากับ 65.000 ตัวแปรในองค์ประกอบ

ที่ 2 มีดังนี้ 1) ท�ำเล ที่ตั้ง มีการตกแต่งร้านและการวางอาหารจ�ำหน่ายมีความเหมาะสม 2) ราคาเหมาะสมกับ

คุณภาพของอาหารที่เลือกซื้อ

สรุปผลและอภิปรายผลการวิจัย

	 สรุปผล

	 1.	ผู้ประกอบการและผู้บริโภค พบว่า ส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง จ�ำนวน 486 คน

คิดเป็นร้อยละ 60.80 และเป็นเพศชาย จ�ำนวน 314 คน คิดเป็นร้อยละ 39.20 มีอายุระหว่าง 41-50 ปี 

จ�ำนวน 334 คน คิดเป็นร้อยละ 41.8 มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-20,000 บาท จ�ำนวน 334 คน

คิดเป็นร้อยละ 41.75 มีสถานภาพสมรส 569 คน คิดเป็นร้อยละ 71.10 มีระดับการศึกษาปริญญาตรี จ�ำนวน 

315 คน คิดเป็นร้อยละ 39.40 มีอาชีพพนักงานบริษัท จ�ำนวน 375 คน คิดเป็นร้อยละ 46.88 ตามล�ำดับ
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พัชรินทร์ บุญนุ่น วันประชา นวนสร้อย อรุณรักษ์ ตันพานิช และ สุห์ดี นิเซ็ง

	 2.	พฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉ่ือฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า

ผู้จ�ำหน่ายอาหารมีพฤติกรรมที่แสดงออกอยู่ในระดับมาก และการวิเคราะห์องค์ประกอบของผู้จ�ำหน่ายอาหาร

ริมทาง ย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า การวิเคราะห์องค์ประกอบ 2 องค์ประกอบ คือ

ด้านสุขอนามัยของบุคคลที่เก่ียวข้องร้านอาหาร และด้านสุขาภิบาลของร้านอาหาร ตัวแปรที่น�ำมาวิเคราะห์

มีความเหมาะสมอยู่ในระดับดีมาก

	 3.	ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ 

จังหวัดสงขลา พบว่า ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง อยู่ในระดับมาก และ

การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ำรวจปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ชุมชนย่าน

ฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า การวิเคราะห์องค์ประกอบได้ 5 องค์ประกอบ คือ 1) กลยุทธ์

ทางการตลาดร้านอาหารอย่างมอือาชีพ 2) การบริหารจดัการร้านอาหาร 3) ผลติภณัฑ์และราคา 4) การให้บริการ

ลูกค้าและระบบครัวร้านอาหาร 5) ท�ำเล ที่ตั้ง และการตกแต่งร้าน ตัวแปรที่น�ำมาวิเคราะห์มีความเหมาะสม

อยู่ในระดับดีมาก 

	 การอภิปรายผล

	 1.	พฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉ่ือฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า

ผู้จ�ำหน่ายอาหารมีพฤติกรรมในด้านต่าง ๆ อยู่ในระดับมาก ซ่ึงผู้จ�ำหน่ายอาหารปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร ทั้งร้านที่เป็นห้องแถว ร้านแผงลอย และร้านรถเข็น ท�ำให้ร้านอาหาร

มมีาตรฐานตามกระทรวงสาธารณสขุ (กอ, ส�ำนกังานสขุาภบิาลอาหารและน�ำ้, 2562) อาทเิช่น มสีขุภาพแข็งแรง 

ไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะน�ำโรค ล้างมือให้สะอาดก่อนประกอบปรุงอาหาร และเล็บมือต้องสั้น สะอาด

สถานที่ประกอบอาหาร มีวัสดุท�ำความสะอาดง่าย แข็งแรง ทนทาน ฯลฯ สอดคล้องกับผลงานวิจัยของ นฤมล 

วีระพันธ์ และปราณี ทองค�ำ (2550) ศึกษาเร่ือง ปัจจัยที่มีผลต่อสภาวะการสุขาภิบาลอาหารตามหลักเกณฑ์

ข้อก�ำหนดมาตรฐานของร้านอาหารในเขตอ�ำเภอเมอืง จงัหวัดปัตตาน ีผลการวิจยั พบว่า 1) สภาวะการสุขาภบิาล

อาหารของร้านอาหารในอ�ำเภอเมือง จังหวัดปัตตานี ได้มาตรฐานตามหลักเกณฑ์ข้อก�ำหนดฯ ร้อยละ 64.6

จ�ำแนกเป็นร้านอาหารในเขตเทศบาล และนอกเขตเทศบาล ร้อยละ 75.5 และ 56.8 ตามล�ำดบั และการวิเคราะห์

องค์ประกอบของพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า

มีพฤติกรรมของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทางเฉลี่ย อยู่ในระดับมาก สามารถวิเคราะห์องค์ประกอบ 2 องค์ประกอบ 

คือ ด้านสุขอนามัยของบุคคลที่เกี่ยวข้องร้านอาหาร และด้านสุขาภิบาลของร้านอาหาร ตัวแปรที่น�ำมาวิเคราะห์

มีความเหมาะสมอยู่ในระดับดีมาก สอดคล้องกับงานวิจัยของอรพิน สุขสองห้อง (2560) ศึกษาเรื่อง การปฏิบัติ

ตามข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมบาทวิถี: กรณีศึกษาถนนสังคโลก ผลการวิจัย พบว่า

ปัจจัยกลุ่มผู้จ�ำหน่ายอาหารริมบาทวิถี บริเวณถนนสังคโลก มีทัศนคติที่ดีและให้ความส�ำคัญต่อการปฏิบัติตาม

ข้อก�ำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารทัง้ 12 ข้อ อยูใ่นระดบัมากทีส่ดุ (4.78) และสามารถปฏบิตัติามข้อก�ำหนดดงักล่าว

ทุกข้อ แต่มีบางข้อปฏิบัติไม่สม�่ำเสมอ เช่น การสวมใส่ผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม การปกปิดอาหารอย่าง
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วิเคราะห์องค์ประกอบความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง: กรณีศึกษาฉื่อฉางสตรีทฟู้ด อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา

มิดชิด น�ำของแช่รวมกับน�้ำแข็งส�ำหรับบริโภค ปล่อยให้เกิดขยะบริเวณสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร และล้างภาชนะ

บนทางเท้า 

	 2.	ปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ชุมชนย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ 

จงัหวัดสงขลา พบว่า ปัจจยัแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง อยูใ่นระดบัมาก ผูวิ้จยัได้น�ำ

ทฤษฎีส่วนผสมทางการตลาดมาเป็นปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหาร โดยโอปอล์ 

สุวรรณเมฆ และอภิวรรตน์ กรมเมือง (2562) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในการบริโภคอาหาร

บาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร ผลการวิจัย พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อการบริโภคจากร้านอาหารบาทวิถี ประกอบไป

ด้วย 2 ปัจจัย คือ ปัจจัยด้านความสะดวกในการเข้าถึง และรสชาติอาหาร ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของเจริญชัย 

เอกมลไพศาล และณัฐสการณ์ ดีกาสโตร (2561) ศึกษาเรื่อง การวิเคราะห์องค์ประกอบของทัศนคติการบริโภค

อาหารริมทางของผู้บริโภคชาวไทย กรณีศึกษาร้านอาหารริมทางย่านเกาะโดยรอบวงเวียนอนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิ 

กรุงเทพมหานคร ผลการวิจัย พบว่า องค์ประกอบของทัศนคติที่มีต่อการบริโภคอาหารริมทางมี 4 องค์ประกอบ 

คือ 1) ด้านผลิตภัณฑ์และบริการ 2) ด้านความปลอดภัย 3) ด้านคุณค่าความรู้สึก และ 4) ด้านความสะอาด 

และการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส�ำรวจปัจจัยแห่งความส�ำเร็จในการประกอบกิจการร้านอาหารริมทาง ชุมชน

ย่านฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบว่า วิเคราะห์องค์ประกอบได้ 5 องค์ประกอบ คือ 1) กลยุทธ์

ทางการตลาดร้านอาหารอย่างมอือาชีพ 2) การบริหารจดัการร้านอาหาร 3) ผลติภณัฑ์และราคา 4) การให้บริการ

ลูกค้าและระบบครัวร้านอาหาร 5) ท�ำเล ที่ตั้ง และการตกแต่งร้าน ตัวแปรที่น�ำมาวิเคราะห์มีความเหมาะสม

อยู่ในระดับดีมาก สอดคล้องกับผลงานวิจัยของ นลินี พานสายตา, ประวีณา คาไซ, และจตุพล จรูญโรจน์ 

ณ อยุธยา (2561) ศึกษาเรื่อง กลยุทธ์การบริหารร้านอาหารและเครื่องดื่มแบบฟู้ดทรัคให้ประสบความส�ำเร็จ 

ผลการวิจัย พบว่า ปัจจัยทางการบริหารที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จของการบริหารร้านอาหารและเคร่ืองดื่มแบบ

ฟู้ดทรัคที่เด่นชัดที่สุด คือ กลยุทธ์ (Strategy) ด้วยการสร้างความแปลกใหม่และเอกลักษณ์เฉพาะตัวของ

ร้านฟู้ดทรัคแต่ละร้าน ส่วนปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จของการบริหารร้าน

อาหารและเคร่ืองดืม่ แบบฟู้ดทรัคทีเ่ด่นชัดทีสุ่ด คือ การส่งเสริมทางการตลาด (Promotion) ผ่านการใช้ส่ือสงัคม

ออนไลน์ในการสื่อสารข้อมูลกับลูกค้า และผลิตภัณฑ์ (Product) มีความแปลกใหม่ มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 

และการใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ นภพรรณ นันทพงษ์, สุชาติ สุขเจริญ, พรเพชร 

ศกัดิศ์ริิชัยศลิป์, และปิยภรณ์ เวียงแก้ว (2562) ปัจจยัความส�ำเร็จในการพฒันาตลาดนดัให้ได้มาตรฐานตลาดนดั

น่าซื้อ คือ 1) เจ้าของตลาดมีความมุ่งมั่นตั้งใจและให้ความร่วมมือในการพัฒนาตลาด 2) มาตรการด้านกฎหมาย 

3) การสร้างแรงจูงใจแก่ผู้ประกอบกิจการ 4)ความร่วมมือจากทุกภาคส่วนในการพัฒนาตลาดนัด ซึ่งในส่วนของ

ผู้ประกอบกิจการตลาดนัด กิจการร้านอาหาร ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ เจ้าหน้าที่ท้องถิ่น (เทศบาล/อบต.) 

และเจ้าหน้าที่สาธารณสุข ตลาดต้องมีกติกาหรือข้อบังคับให้ผู้ขายของต้องปฏิบัติตามเพ่ือสุขลักษณะและ

สุขอนามยัทีด่ ีการวิจยัคร้ังน้ีท�ำให้ผูวิ้จยัทราบพฤตกิรรมของผูบ้ริโภคและผูจ้�ำหน่ายอาหาร ทัง้นี ้ผูจ้�ำหน่ายอาหาร

ทราบถึงพฤติกรรมและองค์ประกอบส�ำคัญที่จะท�ำให้ร้านอาหารพัฒนาให้มีคุณภาพมากข้ึนรวมถึงผู้บริโภคที่มา

ซื้ออาหารสามารถเลือกซื้ออาหารที่มีคุณภาพในพื้นที่ย่านชุมชนฉื่อฉาง อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พัฒนา

คุณภาพอาหาร และตลาดไปสู่มาตรฐานสากลต่อไป
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ข้อเสนอแนะ

	 ข้อเสนอแนะในการน�ำไปใช้ประโยชน์

	 1.	ผู้ประกอบการกิจการร้านอาหารมีการปฏิบัติตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขและสามารถ

น�ำข้อมูลสารสนเทศประกอบการตัดสินใจของผู้ประกอบกิจการร้านอาหารในการพัฒนา ปรับปรุง หรือการขยาย

กิจการในอนาคต

	 2.	เป็นข้อมูลให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องช่วยเหลือผู้ประกอบกิจการร้านอาหารต่อไป

	 3.	ทราบถึงความต้องการและความคิดเห็นของผู้บริโภคให้กับผู้ประกอบการน�ำไปพัฒนาร้านอาหาร 

ปรับปรุง ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค และสามารถพัฒนา แหล่งอาหารย่านฉื่อฉางให้เป็นตลาดที่มี

มาตรฐานสากล และพัฒนาให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวและแหล่งอาหารส�ำคัญของหาดใหญ่

	 ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	ควรท�ำวิจัยในลักษณะเชิงพื้นที่ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เป็นเชิงประจักษ์ 

	 2.	ควรส่งเสริมการท�ำวิจยัของผู้ประกอบการทีป่ระกอบธรุกิจเก่ียวกับการท่องเทีย่ว เพ่ือจะได้ข้อมลูเชิง

ประจักษ์ และพัฒนาเมืองหาดใหญ่ทั้งระบบ ให้หาดใหญ่กลับมามีเศรษฐกิจฟื้นฟู รุ่งเรืองเหมือนในอดีตต่อไป
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