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การพัฒนารูปแบบกลยุทธ์ทางการตลาดบริการสําหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มท่องเท่ียว 
เขต Royal Coast (เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ ชุมพร ระนอง) เพ่ือสร้างขีดความสามารถ 

ทางการแข่งขันในการเปิดเสรีการค้าอาเซียน 
 

ณปภา หอมหวล1* ธนวันต์ สิทธิไทย2 อารี น้อยสําราญ1 
 
 
 
 
บทคัดย่อ  

มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ส ารวจสภาพทั่วไปของธุรกิจร้านอาหารในเขตRoyal Coast 2) ส ารวจ
ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติในการด าเนินงานของร้านอาหารในกลุ่มท่องเที่ยวเขตRoyal Coast 
3) พัฒนารูปแบบกลยุทธ์ทางการตลาดบริการสาหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มท่องเที่ยวเขตRoyal 
Coast การวิจัยครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยแบบผสมผสานระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ และการวิจัยเชิงปริมาณ กลุ่ม
ตัวอย่างได้แก่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาใช้บริการ จ านวน 400 คน สัมภาษณ์เชิงลึกหน่วยงานภาครัฐ 
ภาคเอกชน/ตัวแทนผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องของภาครัฐ อย่างละ 10 คน โดยใช้การสุ่มตัวอย่างแบบบอกต่อ เครื่องมือ
ที่ใช้ คือ แบบสอบถามและแบบสอบถามกึ่งโครงสร้าง วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมการวิเคราะห์สถิติ  SPSS 
และโปรแกรมสถิติขั้นสูง (Amos) ผลการวิจัยพบว่า สภาพของธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast ในปัจจุบัน
เป็นธุรกิจที่มีการแข่งขันสูง ต้องแข่งขันกันที่ผลิตภัณฑ์ สินค้าและการบริการของร้านอาหาร ลักษณะการ
ด าเนินงานด้านโครงสร้างองค์กร (structure) ใช้การควบคุมแบบรวมอ านาจอยู่ที่เจ้าของธุรกิจหรือทีมบริหาร
ที่มาจากการซื้อแฟรน์ไซส์ หรือการลงนามท าสัญญาด าเนินธุรกิจ มีการแบ่งแผนกตามรูปแบบการบริการในแบบ
ร้าน อาหารระดับขนาดกลางและขนาดใหญ่ มีการจัดการรูปแบบในลักษณะให้ความเป็นกันเองกับลูกค้า เน้น
ความเป็นไทยและใช้ทรัพยากรท้องถิ่นมาเป็นจุดขายเน้นการท างานตามแนวคิด“Specialization” 2) พฤติกรรม
การใช้บริการของนักท่องเที่ยวพบว่า ผู้ใช้บริการร้านอาหาร(ชาวต่างชาติ) ในเขต Royal Coast พบว่า ส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิง 25-34 ปี พนักงานบริษัทเอกชน ปริญญาตรี 10,001-20,000 บาท โสด 3) ตัวแบบของกลยุทธ์
การตลาดบริการที่ เหมาะสมกับกลุ่มลูกค้าชาวต่างชาติจากผลการวิเคราะห์องค์  ประกอบเชิงยืนยัน 
(Confirmatory Factor Analysis: CFA) พบองค์ประกอบที่ส าคัญ 12 องค์ประกอบ และค้นพบโมเดลช่ือ “12 
S’” 
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DEVELOPMENT OF MARKETING STRATEGY MODEL FOR RESTAURANT ENTREPRENEURS  
IN ROYAL COAST TOURISM GROUP (PHETCHABURI PRACHUAPAND KHIRI KHAN 

CHUMPHON  RANONG ) TO CREATE A COMPETITIVENESS IN ASEAN FREE TRADE AREA 
 

Napapha Homhual1* Thanawan Sittithai2 Aree Noysumran1 

 
Abstract 

The objectives of research were 1) to study current situation and operation of 
restaurant businesses in Royal Coast Area 2) to explore the tourists behavior while traveling to 
stay over night at the restaurant in Royal Coast, and 3) to present the model development of 
the service Marketing Strategy in restaurant businesses in Royal Coast. The research 
methodology combined between qualitative and quantitative as well as Focus Group and Depth 
Interview. The sampling are 400 customers. The use of Social Sciences for Windows (SPSS) and 
advanced statistic (Amos) are employed. The Research instrument is a questionnaire and semi 
structure interview. The finding indicated that current situation of restaurant businesses in Royal 
Coast area are highly competed due to the growth of restaurant operators .Consequently, they 
have to compete with restauran tproducts and services.The operation of hotels in nowadays 
are centralization as theirs structure.The owners bought a franchise and make a mutaul 
recognition each other.The hotels serve a familaiar in Thai style and focus on the use of local 
product to create as a signature products.Emphasizing on repeititive work as a speicalization 
system.2)the tourists behaviors are female 25 - 34 years old work in private sector salary 10,001 
- 20,000 baht ,single. 3) In this study, the researcher found that the eight favorable marketing 
strategies for restaurant businesses associating with tourist while using restaurant businesses 
service in Royal Coast after the Confirmatory Factor Analysis process (CFA), the model referred 
to as ’12 S’’ were revealed. 
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บทนํา 
ร้านอาหารถือเป็นธุรกิจบริการหนึ่งในภาคอุตสาหกรรมท่องเที่ยว ที่เป็นพลังขับเคลื่อนทาง

เศรษฐกิจ ทั้งในระดับท้องถิ่น จังหวัดและประเทศ เป็นโครงสร้างพื้นฐานเพื่อดึงดูดใจให้นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 
เดินทางมาท่องเที่ยวอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากเป็นธุรกิจบริการที่สนับสนุนโครงสร้างของธุรกิจอื่นๆในแหล่ง
ท่องเที่ยว (วีระวัฒน์ กิจเลิศไพโรจน์ , 2547) ประเทศไทยถือเป็นประเทศที่เป็นจุดหมายปลายทางของ
นักท่องเที่ยว เนื่องมาจากประเทศไทยเป็นประเทศที่มีทรัพยากรทางธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ มี  ภูเขา ทะเล 
น้ าตก สถานที่ท่องเที่ยวที่ส าคัญทางประวัติศาสตร์และศาสนา ตลอดจนมีการบริการแบบไทย (Thainess) จึง
สามารถชนะใจนานาอารยะ ประเทศได้ (ส านักเศรษฐกิจการท่องเที่ยวและกีฬา กระทรวงการ ท่องเที่ยวและ
กีฬา, 2558) ซึ่งแหล่งท่องเที่ยวที่ส าคัญของประเทศไทยที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวมากที่สุด  คือแหล่ง
ท่องเที่ยวชายทะเล (ธิตินันท์ ชาญโกศล, 2555) ปัจจุบันร้านอาหารในประเทศไทยมีจ านวนท้ังสิ้น 163,125 ร้าน 
ซึ่งแสดงให้เห็นบทบาท และความส าคัญในฐานะธุรกิจที่สนับสนุนและอ านวยความสะดวกในการท่องเที่ยวที่
ส่งเสริมธุรกิจบริการอื่นๆ ได้แก่ ธุรกิจตัวแทนการท่องเที่ยวและผู้จัดน าเที่ยว ธุรกิจโรงแรม ซึ่งมีการเจริญเติบโต
ควบคู่กันไปในแนวกราฟ ที่สูงขึ้นอย่างต่อเนื่องเรื่อยมา ในกลุ่มท่องเที่ยวเขตชายฝั่งทะเลอ่าวไทย (Royal Coast) 
ประกอบด้วยจังหวัด เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ ชุมพร และระนอง มีร้านอาหารจ านวนท้ังสิ้น 192 ร้าน ซึ่งแสดง
เห็นสัดส่วนการลงทุนที่ค่อนข้างน้อย จากสถิติของกรมพัฒนาธุรกิจการค้า (2558) พบว่า สัดส่วนร้านอาหารในปี 
2558 ในภาคตะวันตกมีการจดทะเบียนเพียง 1 % และภาคใต้ 23% แสดงให้เห็นการคงอยู่ของร้านอาหารใน
กลุ่ม Royal Coast ที่เริ่มประสบปัญหาในการด าเนินงาน โดยจะเห็นได้จากทุนจดทะเบียนนิติบุคคลจัดตั้งใหม่ 
เดือนกรกฎาคม 2558 คิดเป็นมูลค่า 268 ล้านบาท เมื่อเทียบกับ เดือน มิถุนายน 2558 คิดเป็น มูลค่า 465 ล้าน
บาท ลดลง 197 ล้านบาท ในปัจจุบันมีจ านวนร้านอาหารขนาดกลางมากที่สุดโดยขึ้นทะเบียนจดเป็นนิติบุคคล 
เป็นจ านวน 192 ร้าน ในกลุ่ม Royal Coast โดยใช้เกณฑ์การแบ่งของกรมการค้าพัฒนาธุรกิจกระทรวงพาณิชย์ 
ที่พิจารณาจากจ านวนที่นั่งไม่เกิน 50 ที่นั่ง หรือพื้นที่ในร้านอาหารไม่เกิน 200 ตารางเมตร (กรมพัฒนาธุรกิจ
การค้า, 2558) ด้านมาตรฐานของร้านอาหารไทย จัดอยู่ในล าดับ 2 ของประเทศในกลุ่มอาเซียน โดยเป็นรอง
สิงคโปร์ประเทศเดียว แต่หากในช่วง 2 ปีนี้ หากผู้ประกอบการไทยที่ให้บริการด้วยตัวเองแบบไม่มีแบรนด์ ไม่
สามารถเร่งพัฒนามาตรฐานเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าตัวเองทัดเทียมเชนต่างประเทศได้ ก็อาจจะเสี่ยงสูญเสีย
ส่วนแบ่ง การตลาดไปให้กับต่างชาติที่เข้ามาพร้อมมาตรฐานที่ดีกว่า ดังนั้นปัจจัยที่จะท าให้ธุรกิจร้านอาหารจะ
ประสบความ ส าเร็จได้ ไม่ใช่เพียงแค่การจัดเตรียมวัตถุดิบ และการบริการที่มีคุณภาพตามมาตรฐานเพียงเท่านั้น 
แต่การสร้างระดับความพึงพอใจของการใช้บริการในการ พัฒนารูปแบบการตลาดบริการของร้านอาหาร เป็นสิ่ง
ส าคัญที่จะสามารถท าให้ลูกค้ากลับมาใช้บริการอีกในครั้งถัดไป ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาการพัฒนารูปแบบการตลาด
บริการส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มท่องเที่ยว Royal Coast (เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ ชุมพร 
ระยอง) เพื่อสร้างขีดความสามารถทางการแข่งขันในการเปิดเสรีการค้าอาเซียน 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อส ารวจสภาพท่ัวไปของธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast  
2. เพื่อส ารวจความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติในการด าเนินงานของร้านอาหารในกลุ่ม

ท่องเที่ยวเขต Royal Coast  
3. เพื่อพัฒนารูปแบบกลยุทธ์ทางการตลาดบริการส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่ม

ท่องเที่ยวเขต Royal Coast  
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วิธีดําเนินการวิจัย 
 การวิจัยในครั้งน้ีได้ท าการศึกษาประเภทการวิจัยโดยใช้การผสมผสานเทคนิคการวิจัย ท้ัง 2 แบบ

คือการ วิจัยเชิงคุณภาพ(Qualitative Research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ใน
รูปแบบการวิจัยเชิงส ารวจ และพัฒนา (Survey Research and Development)  

ประชากรและกลุ่มตัวอย่างของการวิจัย  
1. หน่วยงานภาครัฐ/ตัวแทนผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องของภาครัฐ ผู้มีส่วนในการก ากับ ดูแล และ 

ส่งเสริมการการตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast จ านวน 10 ท่านประกอบด้วยตัวแทนจาก 1) 
การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 2) กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา 3) กรมการท่องเที่ยว 4)หน่วยงานราชการใน
พื้นที่ โดยใช้เทคนิค Snowball Technique โดยประมาณ 10 คน 

2. ตัวแทนผู้บริหารหรือผู้จัดการฝ่ายการตลาด ของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร ในเขต Royal 
Coast จ านวน 10 ร้านอาหาร ประกอบด้วย 1) ตัวแทนของผู้บริหารของร้านอาหาร 2) ตัวแทนของ ผู้จัดการ
ฝ่ายการตลาดของธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast โดยใช้เทคนิค Snowball Technique โดยประมาณ 
10 คน  

3. ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว หรือผู้มีประสบการณ์ด้านการตลาดและการตลาดบริการของ 
ธุรกิจร้านอาหารและนักวิชาการ จ านวน 5 ท่าน ประกอบด้วย 1) ผู้เชี่ยวชาญด้านการท่องเที่ยวและ นักวิชาการ 
โดยใช้เทคนิค Snowball Technique โดยประมาณ 5 คน  

4. นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่เดินทางมาใช้บริการร้านอาหารในเขต Royal Coast จ านวน 
400 ราย 

การเก็บรวบรวมข้อมูล  
1. จัดท าหนังสือขอความร่วมมือในการวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีเสนอไปยังหน่วยงาน

ต่างๆ 
2. มีการสัมภาษณ์ และแจกแบบสอบถามจากหน่วยงานต่างๆ และนักท่องเที่ยว 400 คน 
3. น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ ท้ัง 3 ข้อ 
สถิติที่ใช้และการวิเคราะห์ข้อมูล 
วัตถุประสงค์ที่ 1 เป็นแบบสอบถาม เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือแบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง (Semi-

Structured Interviewing Form) ประกอบด้วย 4 ส่วนดังนี้ ส่วนที่ 1 สถานภาพทั่วไป ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการ
เดินทางท่องเที่ยวของผู้ใช้บริการร้านอาหารในเขต Royal Coast  ส่วนที่ 3 แนวทางการบริหารจัดการเกี่ยวกับโดย
ใช้กลยุทธ์ที่ท าให้องค์การธุรกิจภาคบริการประสบความส าเร็จในการด าเนินงานทางด้าน การตลาดบริการ
ธุรกิจร้านอาหาร ในเขต Royal Coast (Service Marketing Mix (10 P’s) และส่วนที่ 4 ข้อเสนอเพิ่มเติมตามทฤษฎี
และข้อเสนอแนะอื่นๆ สรุปรวมรวบข้อมูลที่ได้รับจากการสัมภาษณ์ (Interview) การศึกษาทางเอกสาร (Document 
Research) และใช้แบบสอบถามแบบกึ่งโครงสร้าง (Semi-Structure Questionnaire) เพื่อน าวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้มาด้วย
วิธี Content Analysis 

วัตถุประสงค์ที่ 2 และ 3 เป็นแบบสอบถาม แบบสอบถามลักษณะของค าถามเป็นแบบระบุรายการ 
(Check List) ประกอบด้วย 2 ส่วน ดังนี้ ส่วนที่ 1 ท าการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไป พฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยว ปัจจัย
ส าคัญที่มอีิทธิพลต่อการตัดสินใจของนักท่องเที่ยวในการเดินทางท่องเที่ยวในเขต Royal Coast ที่ได้จากการตอบ
แบบสอบถามจากนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวในเขต Royal Coast โดยการใช้สถิติการวิเคราะห์
คือ ร้อยละ (Percentage) การหาค่าความถี่ (Frequency) การหาค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
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Deviation) โดยวิเคราะห์สถิติขั้นพื้นฐานและวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis) การวิเคราะห์
องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ(Lisrel) ส่วนที่  2 น า
องค์ประกอบกลุ่มและองค์ประกอบปัจจัยที่ได้มาท าการสัมภาษณ์แบบกลุ่มย่อย (Focus Group) เพื่อให้ทราบถึงแนว
ทางการล าดับความส าคัญของการน าเสนอกลยุทธ์การพัฒนาการตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast  

 
สรุปผลการวิจัย แบ่งเป็น 3 ตอนดังน้ี 

ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปและคุณลักษณะของผู้ใช้ธุรกิจร้านอาหารใน
เขต Royal Coast 1.คุณลักษณะผู้ใช้บริการด้านปัจจัยส่วนบุคคล สรุปได้ดังนี้ คุณลักษณะของผู้ใช้บริการ
ผู้ใช้บริการร้านอาหาร(ชาวต่างชาติ) ในเขต Royal Coast ในประเทศไทย พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 25- 34 
ปี ส่วนใหญ่มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน จบการศึกษาระดับปริญญาตรีมีรายได้ต่อเดือน 10,001 - 20,000 
บาท และมีสถานภาพโสด 2. ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ใช้บริการโรงแรมในเขต Royal 
Coast พบว่า ด้านความสัมพันธ์ของประเภทของนักท่องเที่ยวกับผู้ใช้บริการโรงแรม (ชาวต่างชาติ) พบว่า ใช้
บริการร้านอาหารมื้อเย็น มีอัตราส่วนร้อยละ 68.00 ด้านความสัมพันธ์ของงบประมาณการจ่ายเงินรับประทาน
อาหารต่อมื้อกับผู้ใช้บริการร้านอาหาร พบว่า งบประมาณการจ่ายเงินรับประทานอาหารต่อมื้อ มากกว่า 800 
บาทขึ้นไป มีอัตราส่วนร้อยละ 34.00 ด้านความสัมพันธ์ของระยะเวลาอยู่ในร้านชายทะเลต่อครั้งกับผู้ใช้บริการ
ร้านอาหาร พบว่า ระยะเวลาอยู่ในร้านชายทะเลต่อครั้ง 1 -2 ช่ัวโมง มีอัตราส่วนร้อยละ 63.50 ด้านปัจจัย
ทางด้านผู้มีอิทธิพลในการตัดสินใจมารับประทานในแต่ละครั้ง พบว่า  ตนเอง อยู่ในระดับความส าคัญมาก มี
ค่าเฉลี่ย = 4.02 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 0.98 รองลงมาคือ ครอบครัว/ญาติ มีค่าเฉลี่ย = 3.81 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน = 1.07 ด้านปัจจัยทางด้านสื่อที่ใช้ในการค้นหาข้อมูลร้านอาหาร พบว่า  การพูดปากต่อปาก อยู่ใน
ระดับความส าคัญมากมีค่าเฉลี่ย = 3.93 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 1.10 รองลงมาคือ อินเตอร์เน็ต มีค่าเฉลี่ย = 
3.73 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 1.15 ด้านปัจจัยทางด้านเหตุผลในการใช้บริการร้านอาหาร พบว่า อาหาร
หลากหลาย อยู่ในระดับความส าคัญมาก มีค่าเฉลี่ย = 3.90 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 1.02 รองลงมาคือ การตั้ง
ราคาสินค้า มีค่าเฉลี่ย = 3.77 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 0.99 ด้านความสัมพันธ์ของสิ่งดึงดูดใจที่ส าคัญของ
ร้านอาหารกับผู้ใช้บริการร้านอาหาร พบว่า  อันดับ 1 คือ บรรยากาศชายทะเล คิดเป็นร้อยละ 93.25 รองลงมา 
อาหารทะเลที่สด สะอาด คิดเป็นร้อยละ 92.50 และการตกแต่งที่สวยงาม และเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว คิดเป็น
ร้อยละ 59.50  ด้าน ความสัมพันธ์ของประเภทของร้านอาหารที่ใช้บริการกับผู้ใช้บริการร้านอาหาร พบว่า 
นักท่องเที่ยวชอบร้านอาหารที่ติดชายทะเล คิดเป็นร้อยละ 75.75  

ตอนที่ 2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณจากการการวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ 
(Exploratory Factor Analysis : EFA) และการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor 
Analysis: CFA) ในการพัฒนาความพึงพอใจของการตลาดบริการของธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast โดย
การใช้เทคนิควิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจและเชิงยืนยัน ออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 1. การวิเคราะห์องค์ประกอบ
แบบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis:EFA) โดยสามารถสรุปองค์ประกอบปัจจัยดังกล่าวท่ีได้จากการ
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจภายหลังจากการหมุนแกนองค์ประกอบมุขส าคัญ (Rotated Component 
Matrix) และท าการก าหนดช่ือแต่ละกลุ่มองค์ประกอบปัจจัย ดังนี้  Factor 1 คือ การบริการที่เหมาสมและการ
จัดเตรียมเมนูอาหารที่เหมาะสม (Suitable Arrangement of service and restaurant menu) ประกอบด้วย 
จ านวน 11 ตัวแปร โดยเรียงล าดับ น้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. รายการอาหาร
เป็นเซ็ทในรูปแบบใหม่ๆ (Program7) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.846 2. การเสิร์ฟอาหารไม่ผิดพลาด 
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(Process7) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.843 3. มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับสายการบิน (Partner7) 
มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.833 4. กระบวนการคิดเงินไม่ผิดพลาด (Process8) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 
0.659 5. มีการน าเสนอเซ็ทของหวาน (Program8) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.652 6. ระบบการบริการ
รวดเร็ว (Process6) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.596 7. การจัดรายการอาหารรูปแบบใหม่และสร้างสรรค์ 
(Program6) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.584 8. มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับธุรกิจรถเช่า (Partner6) 
มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.583 9. การจัดการรายการอาหารแบบเต็มรูปแบบ หมายถึง รวมสิ่งทั้งค่าน้ าและ
ค่าอาหารรวมเข้าด้วยกัน (Program5) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.546 10. การให้บริการถูกต้องตามความ
ต้องการของลูกค้า (Process5) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.537 11. มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับธุรกิจ
ร้านขายของที่ระลึก (Partner5) มีค่าน้ าหนัก องค์ประกอบ = 0.535 ตามล าดับ Factor 2 คือ ราคาเหมาะสม 
(Sensible price) ประกอบด้วย จ านวน 9 ตัวแปร โดยเรียงล าดับ น้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จาก
มากไปน้อย 1. ก าหนดราคาอาหารอย่างยุติธรรม (Price5) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.763 2. ราคาอาหาร
เหมาะสม (Price1) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.754 3. ราคาเครื่องดื่มเหมาะสม (Price2) มีค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบ = 0.737 4. ความคุ้มค่าของราคากับสินค้าที่ได้รับ (Price7) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.721 5. 
ความคุ้มค่าของการบริการที่ได้รับ (Price8) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.684 6. ตั้งราคาตามราคาตลาด และ
ร้านค้าใกล้เคียง (Price6) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.670 7. มีการให้ส่วนลดกับลูกค้าเมื่อเรียกเก็บเงิน 
(Price3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.650 8. ราคามีความหลากหลาย (Price4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 
0.618 9. วัตถุดิบและอาหารทะเลของร้านเป็นวัตถุดิบท่ีสด ใหม่ (Product1) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.553 
ตามล าดับ 8 Factor 3 คือ ศักยภาพการให้บริการของพนักงาน (Staff service competency) ประกอบด้วย 
จ านวน 6 ตัวแปร โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. พนักงานมีความ
กระตือรือร้นในการให้บริการ (People6) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.662 2. พนักงานมีความสุภาพในการ
ให้บริการ (People2) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.636 3. พนักงานสามารถแก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้ 
(People7) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.622 4. พนักงานยิ้มแย้มแจ่มใสในการให้บริการ) (People3) มีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบ = 0.622 5. พนักงานสามารถรับฟังค าต าหนิได้ (People8) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 
0.616 6. พนักงานมีความรู้เกี่ยวกับอาหารเมื่อลูกค้าซักถาม (People4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.533 
ตามล าดับ Factor 4 คือ การส่งเสริมการขายช้ันยอด (Superb Promotion) ประกอบด้วย จ านวน 6 ตัว แปร 
โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. โฆษณา ประชาสัมพันธ์ร้านผ่านสื่อ
ท้องถิ่น (Promo4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.801 2. มีการเข้าร่วมกิจกรรมท้องถิ่นเพื่อประชาสัมพันธ์ร้าน 
(Promo5) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.749 3. มีการโฆษณาทางโบรชัวร์ของททท. (Promo7) มีค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบ = 0.738 4. มีการขายตรงโดยพนักงานในร้าน (Promo6) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.688 5. มี
การเข้าร่วมงานเทศกาลอาหารทะเล (Promo8) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.660 6. ติดตั้งป้ายร้านตาม
จุดส าคัญต่างๆ (Promo3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.520 ตามล าดับ Factor 5 คือ การบริการสิ่งอ านวย
ความสะดวกและเมนูอาหารที่ เหมาะสม (Serve with suitable physical evidence and food menu) 
ประกอบด้วย จ านวน 8 ตัวแปร โดยเรียงล าดับ น้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. 
ผู้ประกอบการต้องบริหารจัดการต่อก าลังการผลิตงานด้านบริการ เพื่อให้เกิดความสมดุลกับความ ต้องการซื้อ
บริการของลูกค้า (Produ3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.737 2. ผู้ประกอบการต้องด าเนินการบริหารจัดการ
กับความต้องการซื้อบริการของลูกค้า (Produ1) มีค่า น้ าหนักองค์ประกอบ = 0.712 3. เกิดการกระจายไปตาม
ลักษณะของช่วงเวลาต่างๆ ท่ีมีความเหมาะสมในการให้บริการ (Produ2) มี ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.677 4. 
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เล่มเมนูอาหารสวยงาม แสดงรายการอาหารชัดเจน (Physic3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.574 5. ก าหนด
ต าแหน่งของการบริการ (Produ4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.560 6. จัดเตรียมสิ่งอ านวยความสะดวกบน
โต๊ะอาหารอย่างเพียงพอ เช่น ผ้าเช็ดปาก (Napkin) พริกไทย ซอส ฯ (Physic2) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 
0.530 7. มีป้ายบอกทางที่เป็นสัญลักษณ์ของร้านให้ลูกค้าเพื่อง่ายต่อการเข้าถึง ( Physic1) มีค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบ = 0.527 8. การปรับปรุงผลผลิตถือได้ว่าเป็นสิ่งที่จ าเป็นที่จะท าให้การควบคุมต้นทุนมี
ประสิทธิภาพ (Produ7) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.525 ตามล าดับ Factor 6 คือ รูปแบบของรายการ
อาหารน่าสนใจและมีพันธมิตรกับโรงแรม (Special dish and alliance with hotel) ประกอบด้วย จ านวน 3 
ตัวแปร โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทาง
ธุรกิจกับธุรกิจร้านอาหาร (Partner1) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.868 2. ช่วงเวลาการให้บริการปิด-เปิดร้าน
มีความเหมาะสม (Process1) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.868 และ 3. รูปแบบของรายการอาหารน่าสนใจ 
(Program1) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.858 ตามล าดับ Factor 7 คือ การจัดรายการอาหารเต็มรูปแบบทั้ง
คาว หวานและมีพันธมิตรร่วมกับธุรกิจ  ท่องเที่ยว (Serve with full service and alliance with travel 
agency) ประกอบด้วย จ านวน 3 ตัวแปร โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไป
น้อย 1. การจัดรายการอาหารเต็มรูปแบบทั้งคาว หวาน (Program3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.733 2. มี
หุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับธุรกิจสปา (Partner3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.730 และ 3. รู้ขั้นตอน
กระบวนการให้บริการ (Process3) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.729 ตามล าดับ Factor 8 คือ สถานที่ตั้ง
เหมาะสมและบรรยากาศดี (Suitable Place and atmosphere) ประกอบด้วย จ านวน 3 ตัวแปร โดย
เรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. การตกแต่งร้านสวยงาม (Place3) มีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบ = 0.752 2. การตกแต่งเหมาะกับบรรยากาศชายทะเล (Place4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ 
= 0.716 และ 3. มีบรรยากาศชายทะเล (Place2) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.700 ตามล าดับ Factor 9 คือ 
มีบริการขนมหวาน เบเกอรี่ และเครื่องดื่ มแอลกอฮอล์  ( Serve with Bakery ,dessert and alcohol) 
ประกอบด้วย จ านวน 4 ตัวแปร โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. 
ก าหนดส่วนการตลาดของธุรกิจบริการ (Produ5) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.765 2. มีการใช้กลยุทธ์อื่น ๆ 
เข้ามาเป็นการบริหารแบบผสมผสาน หรือบูรณาการ (Produ6) มีค่าน้ าหนัก องค์ประกอบ = 0.756 3. มีการใช้
วัสดุธรรมชาติบรรจุอาหาร เช่น ลูกมะพร้าว แตงโม สับปะรด ฯลฯ (Physic5) มีค่าน้ าหนัก องค์ประกอบ = 
0.746 และ       4. โต๊ะอาหารท าจากวัสดุธรรมชาติ เช่น ไม้ ไม้ไผ่ ฯลฯ (Physic6) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 
0.730 ตามล าดับ Factor 10 คือ มีรายการอาหารหลากหลาย (Several food menu) ประกอบด้วย จ านวน 4 
ตัว แปร โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 1. มีเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ 
(Product7) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.768 2. มีบริการเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ (Product6) มีค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบ = 0.748 3. มีเมนูอาหารหลากหลาย (Product8) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.721 และ 4. มี
บริการเบเกอรี (Product5) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.699 ตามล าดับ Factor 11 คือ มีการสร้างรายการ
อาหารที่เป็นเอกลักษณ์และท าความร่วมมือกับบัตรเครดิต (Serve with signature dish and alliance with 
credit card) ประกอบด้วย จ านวน 4 ตัวแปร โดย เรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมาก
ไปน้อย 1. มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับบัตรเครดิต (Partner4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.642 2. 
การรวบรวมอาหารต ารับที่เป็นเอกลักษณ์ (Program4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.639 และ 3. รับค าสั่ง
ลูกค้าได้ถูกต้อง (Process4) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.636 ตามล าดับ Factor 12 คือ บริษัทเสริฟอาหาร
เมนูพิ เศษโดยสร้างพันธมิตรกับบริษัทน าเที่ยว ( Serve with special menu and alliance with travel 
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agency) ประกอบด้วย จ านวน 4 ตัวแปร โดยเรียงล าดับ น้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไป
น้อย 1. ความสามารถในการจัดการรูปแบบรายการอาหาร (Program2) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.581 2. 
กระบวนการต้อนรับลูกค้าทุกระดับเสมอกัน (Process2) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.576 และ 3. มีหุ้นส่วน
หรือพันธมิตรทางธุรกิจกับธุรกิจน าเที่ยว (Partner2) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.570 ตามล าดับ  

ตอนที่ 3 ผลการทดสอบสมมติฐานด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 1. ผลการทดสอบ
สมมติฐานโมเดลองค์ประกอบการพัฒนารูปแบบการตลาดบริการส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่ม
ท่องเที่ยว Royal Coast เพื่อสร้างขีดความสามารถทางการแข่งขันในการเปิดเสรีการค้าอาเซียนที่พัฒนาขึ้นมี
ความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: 
CFA) ของโมเดลองค์ประกอบความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของการตลาดบริการของธุรกิจร้านอาหาร 
เมื่อน ามาพิจารณาความกลมกลืนของโมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของ
การตลาดบริการของธุรกิจร้านอาหาร โดยภาพรวมจากค่าสถิติต่างๆ ท่ีได้จากการค านวณ พบว่า สัดส่วนค่าสถิติ
ไคสแควร์/ค่าช้ัน แห่งความเป็นอิสระ มีค่าเท่ากับ 0.90 ซึ่งน้อยกว่า 2 ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ และเมื่อ
พิจารณาดัชนีกลุ่ม ที่ก าหนดไว้ที่ระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัว ได้แก่ GFI = 0.94, AGFI = 
0.92, CFI = 0.92, NFI = 0.93 ผ่านเกณฑ์ส่วนดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 0.08 พบว่า ดัชนี RMR = 
0.039, RMSEA = 0.049 ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ทั้งหมด ดังนั้น สามารถสรุปได้ว่า โมเดลองค์ ประกอบของ
ความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของการตลาดบริการของธุรกิจร้านอาหารที่ได้มีความกลมกลืนกบัขอ้มลู
เชิงประจักษ ์

 

 
 
ภาพที่ 1 โมเดลองค์ประกอบการเชิงยืนยันของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของการตลาด  

บริการของธุรกิจรา้นอาหารในพื้นที่จังหวัดเพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ ์ชุมพร ระนอง 
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2. ผลการทดสอบสมมติฐานไม่มีความแปรเปลี่ยนของการพัฒนารูปแบบการตลาดบริการ ส าหรับ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มท่องเที่ยว Royal Coast เพื่อสร้างขีดความสามารถทางการแข่งขันในการ
เปิดเสรีการค้าอาเซียน นอกจากน้ีการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis : CFA) 
โมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของการตลาดบริการของธุรกิจร้านอาหารใน
พื้นที่จังหวัดเพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ์ มีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ สามารถสรุปผลการทดสอบ
สมมติฐานด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis : CFA) พบว่า โมเดลมี
สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์/ค่าช้ันแห่งความเป็น มีค่าเท่ากับ 0.90 ซึ่งน้อยกว่า 2 ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
และเมื่อพิจารณาดัชนีกลุ่มที่ก าหนดไว้ที่ระดับ มากกว่าหรือเท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัวได้แก่ GFI = 0.94 , 
AGFI = 0.92, CFI = 0.92, NFI = 0.93 ซึ่ง ผ่านเกณฑ์ ส่วนดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 0.08 พบว่า ดัชนี 
RMR = 0.039, RMSEA = 0.049 ผ่าน เกณฑ์ที่ก าหนดไว้เช่นเดียวกัน และ ดัชนี HOELTER(0.05) = 243 ผ่าน
เกณฑ์ที่ก าหนดต้องมากกว่า 200 จึง สรุปได้ว่า โมเดลองค์ประกอบการพัฒนาความพึงพอใจของการตลาด
บริการของธุรกิจร้านอาหารมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 

ตอนที่ 4 ผลการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (Depth Interview) จากผลการวิจัยผู้เช่ียวชาญด้าน
การตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารทุกท่าน ประเมินว่าโมเดลการพัฒนารูปแบบการตลาดบริการส าหรับ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มท่องเที่ยว Royal Coast ที่ได้จากการวิจัย มีความเหมาะสมในการน ากล
ยุทธ์การตลาดที่ได้จากการวิจัยมาประยุกต์ใช้จริงในการบริการของการตลาด บริการธุรกิจร้านอาหารได้ 
ผู้เช่ียวชาญด้านการตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารได้แก่ นายกสมาคมอุตสาหกรรมท่องเที่ยวแห่ง  ประเทศไทย 
นายกสมาคมสมาคมโรงแรมไทย และนายกสมาคมโรงแรมภาคตะวันตก ประเมินว่าโมเดลที่ใช้บริการการตลาด
บริการธุรกิจร้านอาหารที่ได้จากการวิจัย มีความเหมาะสมในการน ากลยุทธ์จากการวิจัยมา ประยุกต์ใช้จริงใน
การบริการของธุรกิจการตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารได้  

 

อภิปรายผล 
วัตถุประสงค์ที่ 1 จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า สภาพของธุรกิจ 

ร้านอาหารในเขต Royal Coast ในปัจจุบันเป็นธุรกิจท่ีมีการแข่งขันสูง จึงต้องแข่งขันกันท่ีการบริหารจัดการที ่ดี 
ลักษณะการด าเนินงานตามทฤษฎ ี7S McKinney (Robert et al,1980) การบริหารจดัการที่ดีนั้นหมายรวมถึง
การควบคุมดูแลระบบรา้นอาหารตั้งแต่กลยุทธ์การวางแผน (Strategy) การวิเคราะห์จุดอ่อน จดุแข็ง ของ
ร้านอาหาร การปรับตัวใหเ้ข้ากบัสภาพการณ์เปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมในยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะ
นักท่องเที่ยวเป้าหมายหลักคือ สแกนดิเนเวียน ร้านอาหารในแหล่งท่องเที่ยวเขต Royal Coast ส่วนใหญ่มีจุดแข็ง
ที่มีท่ีตั้งเป็นสถานที่ท่องเที่ยว ชายฝั่งทะเลตากอากาศที่นักท่องเที่ยวต่างมีจุดประสงคเ์พื่อเดินทางมาพักผ่อนและ
บริโภคอาหารทะเล ดังนั้น จุดเด่นจึงอยู่ที่ท าเลที่ตั้งของร้านอาหาร การบริการที่ไดม้าตรฐานและอาหารทะเลทีส่ด 
สะอาด ได้มาตรฐาน สอดคล้องกบั Hsin-Hui Hu & H.G. (2011) ที่กล่าวว่าอาหารทะเลที่สด สะอาดเป็นสิ่งที่
ดึงดูดใจและสร้าง ความประทับใจให้กับนักท่องเที่ยว สอดคล้องกับงานวิจัยของธนวันต์ สิทธิไทย (2555) ที่กล่าว
ว่าสิ่งดึงดูดใจ อันดับแรกของนักท่องเที่ยวคอื อาหารทะเลที่สะอาด และรสชาติอาหารอร่อย โดยต้องสร้างเป็นอัต
ลักษณ์อาหารเฉพาะจาน แต่มจีดุอ่อน คือ การเข้าถึงสถานท่ี เนื่องจากร้านอาหารส่วนใหญต่ั้งอยู่บริเวณติด
ชายทะเล และมีพื้นที ่ จ ากัดจึงมปีัญหาเรื่องสถานท่ีจอดรถท่ีไม่เพียงพอ สอดคล้องกับงานวิจัยของธนวันต์ สิทธิ
ไทย (2555) พบว่า ปัญหาของการท่องเที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวชายทะเลคือ ปัญหาด้านสถานท่ีจอดรถและป้าย
บอกทางทีไ่ม่ชัดเจน ป้ายบอกทางที่ไม่ชัดเจนท าให้ลูกคา้ไปร้านอาหารไม่ถูก ด้านโครงสร้าง (structure) 
ร้านอาหารชายฝั่งทะเลตะวันตกเป็นองค์กรที่ใช้การควบคุมแบบรวม อ านาจอยู่ท่ีผู้ประกอบการหรือเจ้าของ
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ร้านอาหาร เนื่องจากทุกร้านอาหารจะมผีู้มามาดูแล ควบคุม การท างาน ของบุคลากรทุกฝ่าย ไดแ้ก่ แม่ครัว 
พนักงานให้บริการทั้งส่วนหน้าและส่วนหลัง มีการแบ่งโครงสร้างของ ร้านอาหารตามหน้าที่ของแตล่ะบุคคลตาม
ความ สามารถและความถนัดของแต่ละบุคคล สอดคล้องกับ Muhammad (2014) ที่กล่าวว่าโครงสร้างของ
ร้านอาหารส่วนใหญ่จะเป็นแบบการควบคุมอ านาจทีม่ีการ ควบคุมโดยผู้ประกอบการ ระบบ (system) ของ
ร้านอาหารมีกระบวนการท างาน และล าดับขั้นปฏิบตัิงานอย่าง เปน็แบบแผนที่เป็นระบบ ต่อเนื่องกันทุกระดับ
การปฏิบัติงาน รูปแบบ (style) รา้นอาหารในแหล่งท่องเที่ยว ชายทะเลส่วนใหญ่เป็นร้านอาหารระดบัสามดาว มี
การสั่งการ ควบคุม สร้างแรงจูงใจให้กับพนักงานใน ร้านอาหารใหบ้ริการ ให้ความเป็นกันเองกับลูกค้า มีความ
สุภาพในการให้บริการลูกค้า และเน้นการบริการแบบไทย ด้านบุคลากร (staff) พนักงานให้บริการในร้านอาหาร
ส่วนใหญ่เป็นคนท้องถิ่น ดังนั้นการสื่อสาร ภาษาอังกฤษจึงเป็นปัญหาของพนักงานในร้านอาหาร สอดคล้องกับ
งานวิจัยของธนวันต์ สิทธิไทย(2555) และ Hsin-Hui Hu & H.G. (2011) ที่กล่าวว่าการด าเนินงานในธุรกิจบริการ
ในเขต Royal Coast ผู้ประกอบการ ส่วนใหญ่ให้ความ ส าคญักับการท างานตามทักษะความเช่ียวชาญและ
ช านาญตามสายงาน วัตถุประสงค์ที่ 2 ความ สมัพันธ์ของประเภทของนักท่องเที่ยวกับผู้ใช้บริการโรงแรม 
(ชาวต่างชาติ) ในเขต Royal Coast ในประเทศไทย พบว่า ส่วนใหญ่ใช้บริการร้านอาหารมื้อเย็น มีอตัราส่วนร้อย
ละ 68.00 ความสัมพันธ์ของงบประมาณการจ่ายเงินรบัประทานอาหารต่อมื้อกับผู้ใช้บริการร้านอาหาร พบว่า 
งบประมาณการจา่ย เงินรับประทานอาหารต่อมื้อ มากกว่า 800 บาทขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 34.00 ความสัมพันธ์
ของระยะเวลาอยู่ในร้านชายทะเลต่อครั้งกับผู้ใช้บริการร้านอาหาร พบว่า ร้อยละ 63.50 อยู่ในร้านชายทะเลต่อ
ครั้ง 1 -2 ช่ัวโมง ปัจจัยทางด้านผูม้ีอิทธิพลในการตัดสินใจมารับ ประทานในแต่ละครั้งพบว่า ตนเอง มีค่าเฉลีย่ = 
4.02 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 0.98 รองลงมาคือ ครอบครัว/ญาติ มีค่าเฉลีย่ = 3.81 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 
1.07 ปัจจัยทางด้านสื่อท่ีใช้ในการค้นหาข้อมูลร้านอาหาร พบว่า คา่เฉลี่ยสูงสุดคือการพูดปากต่อปาก 3.93 ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน = 1.10 รองลงมาคือ อินเตอร์เนต็ มีค่าเฉลี่ย = 3.73 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 1.15 ปัจจัย
ทางด้านเหตผุลในการใช้บริการร้านอาหาร พบว่า อาหารหลากหลาย มีค่าเฉลี่ย = 3.90 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
= 1.02 รองลงมาเป็นการตั้งราคาสินค้า มีคา่เฉลีย่ = 3.77 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 0.99 ซึ่งสอดคล้องกับ พิช
ชานันท์ ฐิติภัทราภรณ์ และณัฐสพันธ์ เผ่าพันธุ์ (2559) ที่กล่าวว่านักท่องเที่ยวปัจจุบันให้ความส าคญักับอาหาร
เป็นอันดับแรก และต่อมาเป็นราคา และสถานท่ี ความสัมพนัธ์ของสิ่งดึงดูดใจท่ีส าคัญของร้านอาหารกับ
ผู้ใช้บริการรา้นอาหาร พบว่า  บรรยากาศชายทะเล คิดเป็นร้อยละ 93.25 รองลงมาอาหารทะเลที่สด สะอาด ม ี
อัตราส่วนร้อยละ 92.50  สอดคล้องกับงานวิจัยของธนวันต์ สิทธิไทย (2555) ที่กล่าวว่า นักท่องเที่ยวจะนิยม
เดินทาง รับประทานอาหารที่รา้นอาหารชายทะเล ความสมัพันธ์ของประเภทของร้านอาหารที่ใช้บริการกับ
ผู้ใช้บริการรา้นอาหาร พบว่า ติดชายทะเล มีอัตราส่วนร้อยละ 75.75 วัตถุประสงค์ที่ 3 ตัวแบบการตลาดบริการ
ที่เหมาะสมในการตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารในเขต Royal Coast ที่ค้นพบช่ือ “12 S’” ได้แก ่1) การบริการ
ที่เหมาสมและการจดัเตรียมเมนูอาหารที่เหมาะสม (Suitable Arrangement of service and restaurant 
menu) ได้แก่ 1) รายการอาหารเป็นเซ็ทในรูปแบบใหม่ๆ  2) การเสริ์ฟอาหารใหม ่3) มีหุ้นส่วนหรือพันธ มิตรทาง
ธุรกิจกับสายการบิน การบริการในปัจจุบันจะต้องมีความแปลกใหมแ่ละ หลากหลาย นอกจากน้ียังต้องมีการสร้าง
พันธมิตรอีกด้วย 2) ราคาเหมาะสม (Sensible price) ประกอบด้วย 1) ก าหนดราคาอาหารอย่างยุติธรรม 2) 
ราคาอาหารเหมาะสม 3) ราคาเครื่อง ดื่มเหมาะสม สอดคล้องกับ Chung & Shin (2008) ที่กล่าวว่า การตั้งราคา
ส่งผลโดยตรงต่อความคาดหวังของลูกค้าก่อนการรับบริการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลติภณัฑ์ที่เป็นการบริการ การ
ได้รับบริการจะต้องคุ้มค่ากับสินคา้และบริการ ราคาจึงเป็นส่วนประสมทางการตลาดทีส่่งผลทางตรงกับลูกค้า 
การตั้งราคาทีสู่งเกินไปจะท าให้ลูกค้าเปลี่ยนไปใช้บริการยังท่ีอื่นๆ ดังนั้นจึงควรด าเนินกลยุทธ์ทางการตลาดด้วย
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ความเหมาะสม แตไ่ม่ลดคณุภาพของสินค้าและบริการ 3) ศักยภาพการให้บริการของพนักงาน (Staff service 
competency) ประกอบด้วย 1) พนักงานมีความกระตือรือร้นในการให้บริการ 2) พนักงานมีความสภุาพในการ
ให้บริการ สอดคล้องกับ Muhammad (2014) ที่กล่าวว่า ผู้ใหบ้ริการมคีวามส าคัญมากในฐานะ ผู้ส่งมอบการ
บริการ และเป็นการให้บริการทีต่้องมี ปฏิสมัพันธ์กันทางตรง สร้างการรับรู้ของลูกค้าในแง่ความพึงพอใจผู้
ให้บริการเป็นหัวใจส าคญั โดยเฉพาะอย่าง ยิ่งการบริการ ผู้ให้บรกิารสามารถสร้างความภักดีในตราสินค้าให้กับ
ลูกค้า สร้างตราสินค้า และเป็นเครื่องมือการสื่อสารทางการตลาดที่ดี สอดคล้องกับ ธนวันต์ สิทธิไทย (2555) 
กล่าวว่า พนักงานทุกภาคส่วนใน ร้านอาหารเป็นอาชีพท่ีเป็นผู้ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารในแหล่งต่างๆ เนื่องจาก
เป็นผู้สร้างประสบ การณ์และ ความประทับใจในการท่องเที่ยวสร้างรายได้ทางการท่องเที่ยว 4) การสง่เสริมการ
ขายช้ันยอด (Superb Promotion) ประกอบด้วย 1) โฆษณา ประชาสัมพันธ์ร้านผ่านสื่อท้องถิ่น 2) มีการเข้าร่วม
กิจกรรมท้องถิ่นเพื่อประชา สัมพนัธ์ร้าน 3) มีการโฆษณาทางโปรชวัร์ของ ททท.จังหวัด สอดคล้องกับ Hutter,et 
al. (2013) ที่กล่าวว่า การท าโปรโมช่ันเป็นการส่งเสริมการขาย ไดแ้ก่ การขายตรง การโฆษณา ประชาสัมพันธ ์
การสร้างการรับรู้กับสาธารณชน การลดราคา การส่งเสรมิการขายยังหมายรวมไปถึงการสื่อสารทางการตลาด
ของบริษัทผู้ผลติสินคา้และบริการกับลูกค้าด้านสินค้าและบริการของตนเองอีกด้วย 5) การบริการสิ่งอ านวยความ
สะดวกและเมนูอาหารทีเ่หมาะสม (Serve with suitable physical evidence and food menu) ประกอบด้วย 
1) ผู้ประกอบการต้องบริหารจัดการต่อก าลังการผลิตงานด้านบริการ เพื่อให้เกิดความสมดลุกับความต้องการซื้อ
บริการของลูกค้า 2) เกิดการกระจายไปตามลักษณะของช่วงเวลาต่างๆ ที่มีความเหมาะสมในการให้บริการ 6) 
รูปแบบของรายการอาหารน่าสนใจและมีพันธมิตรกับโรงแรม (Special dish and alliance with hotel) 
ประกอบด้วย จ านวน 3 ตัวแปร 1) มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกจิกับธุรกิจโรงแรม 2) ช่วงเวลาการให้บริการ
ปิด-เปิดรา้นมีความเหมาะสม 3) รปูแบบของรายการอาหารน่าสนใจ สอดคล้องกับ Doyle, et al. (2012) ที่กล่าว
ว่า การท าพันธมิตรกับธุรกิจโรงแรมเป็นธุรกิจทีลู่กค้าต้องใช้บริการอยู่แล้ว 7 ) การจัดรายการอาหารเต็มรูปแบบ
ทั้งคาว หวานและมีพันธมิตรร่วมกับธุรกิจท่องเที่ยว (Serve with full service and alliance with travel 
agency) ประกอบด้วย 1) การจัดรายการอาหารเต็มรูปแบบทั้งคาว หวาน 2) มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับ
ธุรกิจ 3) รู้ขั้นตอนกระบวนการใหบ้ริการ สอดคล้องกับ Hutter, et al. (2013) ที่กล่าวว่า การจัดรายการอาหาร
เต็มรปูแบบท้ังคาว หวาน เป็นการให้บริการทีเ่ต็มรูปแบบ และท าให้นักท่องเที่ยวอยากเดิน ทางมาใช้บริการ 8) 
สถานท่ีตั้งเหมาะสมและบรรยากาศดี (Suitable Place and atmosphere) ประกอบด้วย 1) การตกแต่งร้าน
สวยงาม 2) การตกแต่งเหมาะกับบรรยากาศชายทะเล และ 3)มีบรรยากาศชายทะเล 9) มีบริการขนมหวาน เบ
เกอรี่และเครื่องดืม่แอลกอฮอล์ (Serve with Bakery ,dessert and alcohol) ประกอบด้วย 1) ก าหนดส่วน
การตลาดของธุรกิจ 2. มีการใช้กลยุทธ์อื่น ๆ  เข้ามาเป็นการบริหารแบบผสมผสาน หรือบูรณาการ 3) มีการใช้วัสดุ
ธรรมชาติบรรจุอาหาร เช่น ลูกมะพร้าว แตงโม สับปะรด เป็นต้นสอดคล้องกับ Hutter,et al. (2013) ที่กล่าวว่า
ธุรกิจจ าเป็นต้องมีการก าหนดส่วนทางการตลาดใหม่ๆ เพื่อเป็น กลยทุธ์ในการดึงดูดใจลูกคา้ 10) มีรายการอาหาร
หลากหลาย (Several food menu) ประกอบด้วย 1) มีเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ 2) มีบริการเครื่องดืม่แอลกอฮอล ์
3) มีเมนูอาหารหลากหลาย 11 ) มีการสร้างรายการอาหารที่เป็นเอกลักษณ์และท าความร่วมมือกับบัตรเครดติ 
(Serve with signature dish and alliance with credit card) ประกอบด้วย 1) มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทาง
ธุรกิจกับ บัตรเครดติ 2) การรวบรวมอาหารต ารับท่ีเป็นเอกลักษณ์ 3) รับค าสั่งลูกคา้ได้ถูกต้อง สอดคล้องกับ 
Hutter,et al. (2013) ที่กล่าวว่าการสร้างเมนูอาหารที่เป็นเอกลักษณ์จะท าให้นักท่องเที่ยวจดจ า และเกดิการใช้
บริการซ้ า และ สอดคล้องกับ Wright (2014) กล่าวว่า ด้านกลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภณัฑจ์ะต้องสรา้ง
จุดเด่นให้กับ ผลิตภณัฑด์้วยการสร้างความแตกต่างท้ังด้านคุณภาพ การออกแบบ ช่ือตราสินค้า ลักษณะสินค้า 
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การยอมรับผลิตภณัฑ์ทางการตลาดของลูกค้ามาจากคณุภาพของสินค้าและบริการ การสร้างความหลากหลาย
ของสินค้า และบริการเป็นการกระตุ้นการขายและสร้างผลก าไรใหก้ับบริษัท ส่งผลให้เกดิการซื้อขายทั้งในและ
นอกประเทศ 12) เสิร์ฟอาหารเมนูพิเศษโดยสร้างพันธมิตรกับบริษทัน าเที่ยว (Serve with special menu and 
allance with travel agency) ประกอบด้วย 1) ความสามารถในการจัดการรูปแบบรายการอาหาร 2) 
กระบวนการต้อนรับลูกค้าทุกระดบัเสมอกัน 3) มีหุ้นส่วนหรือพันธมิตรทางธุรกิจกับธุรกิจน าเที่ยว สอดคล้องกับ 
Bitner, et Al. (1990); Rosman & Stuhura (2013) ;Ray (2014) ที่กล่าวว่าความสามารถใน การจัดรูปแบบ
เมนูอาหาร ถือเป็นบริการที่จะสร้างการจดจ าให้กับนักท่องเที่ยวยิง่ดูหรูหรา และสวยงามมากเท่าใด ลูกค้าจะ
ประทับใจมากเท่าน้ัน  
 
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย 

สามารถน าผลการวิจัยนี้ไปพัฒนารูปแบบกลยุทธ์การตลาดบริการธุรกิจร้านอาหารที่มีลักษณะ 
คล้ายคลึงกับพื้นที่และกลุ่มเป้าหมายที่ศึกษา ซึ่งได้แก่ พื้นที่อื่นๆ ในเขตพัฒนาการท่องเที่ยวที่จ าแนกตาม  
กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาและกลุ่มเป้าหมายที่เป็นคนไทย เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว 
ภายในประเทศ หน่วยงานภาครัฐ สามารถน าผลการวิจัยไปก าหนดเป็นเชิงนโยบายด้านการท่องเที่ยวเชิงพื้นที่  
เพื่อบูรณาการความร่วมมือกับหน่วยงานท้องถิ่นที่รับผิดชอบ  

ข้อเสนอแนะในครั้งต่อไป 
การวิจัยในครั้งตอไปควรมีการศึกษาแยกประเภทผู้ใช้บริการร้านอาหาร โดยเฉพาะเจาะจง อาทิ 

ศึกษาชาวต่างชาติที่เป็นชาติยุโรป หรือ อาเซียน เพื่อให้ได้ยุทธการตลาดบริการธุรกิจของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารในทุกระดับ และได้กลุ่มเป้าหมายที่ชัดเจน 
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