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เวลาให้คาํแนะนาํในฐานะอาจารยที์?ปรึกษา เพื?อให้ผูว้ิจยัเกิดความเขา้ใจตั-งแต่การเริ?มคิดหัวขอ้สาร
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การนาํเสนอรายงานอย่างเป็นขั-นตอน จนกระทั?งเสร็จสมบูรณ์ตามระยะเวลาที?กาํหนด ผูว้ิจยัรู้สึก
ซาบซึ- งในความกรุณาของอาจารยเ์ป็นอยา่งยิ?ง จึงขอกราบขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ โอกาสนี-  

ผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคุณ ผูช่้วยศาสตราจารยช์นินทร์ อยูเ่พชร และ ดร.ธีรพงษ ์ปิณจี
เสคีกุล ที?กรุณาสละเวลาเพื?อเป็นคณะกรรมการสอบสารนิพนธ์ พร้อมทั-งให้คาํแนะนาํเพื?อพฒันาสาร
นิพนธ์ฉบบันี- ใหดี้ยิ?งขึ-นและเสร็จสมบูรณ์ 

ผูว้ิจยัขอขอบคุณผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกท่านที?ไดส้ละเวลาอนัมีค่าของท่านในการให้ความ

ร่วมมือในการสัมภาษณ์เพื?อเก็บขอ้มูลเชิงลึกและอนุญาตให้นาํคาํสัมภาษณ์มาใชใ้นการทาํวิจยัของ

ขา้พเจา้ ดว้ยความร่วมมือจากทุกท่านจึงทาํใหส้ารนิพนธ์ฉบบันี- ลุล่วงไปดว้ยดี 
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บทคดัยอ่ 
งานวิจยัเรืM อง "พฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ใน

กรุงเทพมหานคร" มีวตัถุประสงคเ์พืMอศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิ
ชลินไกดใ์นกรุงเทพมหานคร รวมถึงปัจจยัทีMมีผลต่อความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการร้านอาหารริมทางทีM
ไดรั้บรางวลัมิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ซึM งเป็นการวจิยัเชิงคุณภาพ
จากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคทีMเคยใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดใ์นกรุงเทพมหานคร โดยเป็นการ
สมัภาษณ์เชิงลึกจาํนวน 30 คน และนาํขอ้มูลมาวเิคราะห์เนื\อหา 

ผลการวจิยัพบวา่ 1) ร้านอาหารทีMผูถู้กสมัภาษณ์ส่วนมากชืMนชอบทีMสุด คือ เจ๊ไฝ ก๋วยจัaบอว้น
โภชนาและก๋วยเตีbยวหมูรุ่งเรืองตัbง 2) จาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากไม่ประทบัใจในปัจจยัดา้นคุณภาพของ
สิMงแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) 3) ปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบั
ผูบ้ริโภค (Interactional Quality) นั\น จาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากรู้สึกเชืMอมัMนในรางวลัมิชลินไกดม์ากกวา่
คาํแนะนําหรือการบอกต่อ แต่ไม่คาดหวงักับการบริการของร้านอาหารริมทาง ในทางกลับกันไม่
ประทบัใจในความเอาใจใส่ของร้านอาหารและต้องการให้มีการปรับปรุง โดยเฉพาะเรืM องทีMจอดรถ                                   
4) จาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากใหค้วามสาํคญักบัปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) มากทีMสุด 
 

คาํสาํคญั : ปัจจยัดา้นคุณภาพของสิMงแวดลอ้มทางกายภาพ/ ปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสมัพนัธ์
กบัผูบ้ริโภค/ ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร 
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บทที$ 1 
บทนํา 

 

 

1.1 ที$มาและความสําคญั 
อุตสาหกรรมอาหารถือเป็นอุตสาหกรรมหลกัที4สาํคญัลาํดบัตน้ๆ ที4ช่วยหล่อเลี@ยงผูค้น

นบัสิบลา้นคนในประเทศไทยเพราะอุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที4เกี4ยวเนื4องมาจากภาค
เกษตรกรรมซึ4 งถือเป็นรากฐานที4สาํคญัของประเทศ ซึ4 งอาหารนบัเป็นปัจจยัหลกัในการดาํเนินชีวิต
ของผูค้น เป็นอุตสาหกรรมที4มีมูลค่าการลงทุนและมูลค่าเพิ4มสูงที4สุด รวมทั@งมีการลงทุนดา้นการ
วิจยัและพฒันาสูงที4สุดในภาคการผลิตไทย เป็นอุตสาหกรรมที4ใช้แรงงานจาํนวนมาก นับตั@งแต่
ผูผ้ลิตวตัถุดิบไปจนถึงผูที้4ให้บริการในธุรกิจที4เกี4ยวเนื4องต่อมา ทาํให้มีมูลค่ารวมทางเศรษฐกิจ
มากกวา่ 5 ลา้นลา้นบาทในแต่ละปี มีมูลค่าเพิ4มกวา่ร้อยละ 20 ของผลิตภณัฑม์วลรวมภายในประเทศ 
(GDP) ของภาคอุตสาหกรรมและมีแนวโนม้เติบโตอยา่งต่อเนื4อง (Thansettakij, 2020) และดว้ยการ
ดาํเนินนโยบายและวางยุทธศาสตร์ในการเป็นครัวของโลก (Kitchen of the World) อย่างต่อเนื4อง 
เป็นโอกาสที4ดีสําหรับผูป้ระกอบการในประเทศไทยที4จะไดพ้ฒันาทั@งคุณภาพอาหาร การบริการ 
รวมไปถึงเทคโนโลย ีที4จะรักษาระดบัคุณภาพใหเ้ป็นที4ยอมรับในตลาดโลก ทาํใหต้ลอด 10 ปีที4ผา่น
มาอุตสาหกรรมอาหารและเครื4องดื4มไทยยงัคงเติบโตไดเ้ฉลี4ยอย่างน้อยปีละ 1% จนกา้วขึ@นเป็นผู ้
ส่งออกอาหารอนัดบัที4 11 ของโลก มีมูลค่าการส่งออก 1.025 ลา้นลา้นบาท และเป็นอนัดบั 2 ของ
เอเชีย (Green Network Thailand,2020) 

จากอุตสาหกรรมอาหารนั@น จะกล่าวถึงธุรกิจที4เกี4ยวเนื4องโดยตรงกบัอุตสาหกรรม
อาหารนั4นก็คือธุรกิจร้านอาหาร ซึ4 งเป็นธุรกิจที4สําคญัอย่างมากต่อภาคบริการและเศรษฐกิจของ
ประเทศไทยเพราะมีความเกี4ยวเนื4องไปยงัอุตสาหกรรมอื4นอีกมากมาย ดว้ยมูลค่าหมุนเวียนที4ไม่ตํ4า
กว่า 4 แสนลา้นบาท คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 4.7 ของภาคบริการทั@งหมดของผลิตภณัฑม์วลรวมใน
ประเทศ (GDP ภาคบริการ) (BLT BANGKOK,2020) ซึ4 งธุรกิจร้านอาหารมีผูป้ระกอบการตั@งแต่ราย
เล็กถึงรายใหญ่ ซึ4 งในช่วง 4-5 ปีที4ผ่านมา มีการลงทุนขยายสาขาของผูป้ระกอบการมากมายโดย
ส่วนมากเป็นผูป้ระกอบการรายใหญ่รวมถึงมีผูป้ระกอบการทั@งนอกและในธุรกิจไดเ้ขา้มาลงทุนใน
ธุรกิจอาหารอยา่งต่อเนื4อง วงใน (Wongnai) หนึ4งในแพลตฟอร์มชั@นนาํดา้นการคน้หาร้านอาหารใน
โลกออนไลน์ไดส้าํรวจร้านอาหารพบวา่ในปี 2562 ประเทศไทยมีร้านอาหารเปิดใหม่มากถึง 70,149 

ร้าน คิดเป็นการเติบโตจากปี 2563 มากถึง 97% (Marketeer,2020) ซึ4 งตลาดหลกัที4ผูป้ระกอบการได้
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เขา้มาลงทุนจะเป็นร้านอาหารขนาดกลาง-เล็ก รวมไปถึงร้านอาหารขา้งทาง (Street Food) ซึ4 งการ
แข่งขนัที4สูงของผูป้ระกอบการทาํใหมี้ทั@งผูเ้ล่นเก่าและใหม่หมุนเวยีนเปิด-ปิด กิจการเป็นจาํนวนมาก 

โดยศูนย์วิจัยกสิกรไทย  มองว่าในปี 2563 การลงทุนในธุรกิจร้านอาหารอย่างต่อเนื4องของ
ผูป้ระกอบการ รวมถึงตลาดนกัท่องเที4ยวต่างชาติที4มีการขยายตวัอยู่บา้ง จึงทาํให้ธุรกิจร้านอาหาร
ยังคงสามารถเติบโตได้ ทําให้คาดว่ามีมูลค่ารวมอยู่ที4  4.37-4.41 แสนล้านบาท  สูงที4 สุดใน
รอบ 5 ปี โดยขยายตัวร้อยละ 1.4-2.4 จากปี 2562 นับว่าเป็นการขยายตัวในอัตราที4ชะลอตัว
ลง เนื4องจากมีโจทยท์า้ทายรอบดา้น ซึ4 งสร้างแรงกดดนัอย่างมากให้แก่ผูป้ระกอบการในปัจจุบนั 

โดยเฉพาะอยา่งยิ4งกลุ่มผูป้ระกอบการร้านอาหารขนาดกลางและเลก็ ที4ตอ้งพยายามประคองตวัจาก
ปัจจยัแวดลอ้มทางธุรกิจที4เขม้ขน้มากขึ@น (ศูนยว์จิยักสิกรไทย,2020)  

 

ภาพที& 1.1 แสดงมูลค่าธุรกจิอาหาร การขยายตวั และสัดส่วนแบ่งตามประเภท 

ที4มา : Euromonitor, รวบรวมและคาดการณ์เพิ4มเติมโดยศูนยว์จิยักสิกรไทย (2020) 

 

ปัจจยัที4สาํคญัปัจจยัหนึ4งที4ส่งผลกระทบต่อธุรกิจร้านอาหารในปี 2563 กคื็อเรื4องตน้ทุน
ของธุรกิจร้านอาหารที4พุ่งสูงขึ@นในหลายๆดา้นซึ4 งจะกระทบต่อผลกาํไรสุทธิของผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารไม่วา่จะเป็น  
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1. ราคาวตัถุดิบอาหารสด ที4มีการปรับราคาเพิ4มขึ@น ซึ4 งตน้ทุนส่วนนี@ มีสัดส่วนถึง 1 ใน 

3 ของตน้ทุนธุรกิจทาํใหก้ระทบโดยตรงกบักาํไรขั@นตน้ของธุรกิจร้านอาหาร  
2. การปรับขึ@นค่าจ้างขั@นตํ4าทั4วประเทศในปี 2563 อีก 5-6 บาท ซึ4 งส่งผลให้ต้นทุน

แรงงานปรับตวัสูงขึ@น 

3. ราคาค่าเช่าที4 มีการปรับราคาขึ@นโดยเฉลี4ยร้อยละ 2-5 ต่อปี รวมไปถึงภาระภาษีที4ดิน
และสิ4งปลูกสร้าง ซึ4 งทาํใหเ้จา้ของที4ดินอาจใหผู้เ้ช่าเป็นผูรั้บผดิชอบ (BLT Bangkok,2020) 

ภาพที& 1.2 มูลค่าธุรกจิร้านอาหารในไทย 

ที4มา : ศูนยว์จิยักสิกรไทย และ BLT BANGKOK (2020) 

 

นอกจากปัจจัยในเรื4 องของต้นทุนของธุรกิจที4สูงขึ@ นทาํให้ส่งผลกระทบต่อธุรกิจ
ร้านอาหารแลว้แลว้นั@น ในช่วง 2-3 ปีที4ผา่นมายงัมีอีกหลายปัจจยัไม่วา่จะเป็น การจดัโปรโมชั4นราคา 
การขยายสาขา และปัจจยัที4น่าสนใจคือ การที4ผูป้ระกอบการรายใหญ่ที4มีสาขาไดเ้ขา้ไปลงทุนและ
ควบรวมกิจการธุรกิจร้านอาหารอื4นๆ ซึ4 งการเขา้ซื@อกิจการและการขยายสาขานี@ อาจทาํให้เกิดการ
แข่งขนัระหว่างสาขาสูงขึ@นมาก เนื4องมาจากยอดขายในร้านเดียวกัน (Same Store Sales) ได้หด
ตวัอย่างต่อเนื4องตั@งแต่ปี 2558 โดยศูนยว์ิจยักสิกรไทยกล่าวว่ารายไดเ้ฉลี4ยต่อสาขาในปี 2562 ปรับ
ลดลงมาเหลือเพียง 14.3 ลา้นบาทจาก 14.6 ลา้นบาทในปี 2561 เป็นการหดตวัถึงร้อยละ 5 และคาด



4 

ว่าปี 2563 ก็จะมีการหดตัวลงเรื4 อยๆ  ซึ4 งทําให้ผู ้ประกอบการรายใหญ่หันมาลงทุนในธุรกิจ
ร้านอาหารราคาระดบักลาง เป็นกลุ่มที4มีมูลค่าตลาดที4สูงและครอบคลุมลูกคา้เป้าหมายจาํนวนมาก 

ในปี 2563 ผูป้ระกอบการรายใหญ่น่าจะยงัคงมีแผนการขยายธุรกิจใหค้รอบคลุมกลุ่มเป้าหมายราคา
ระดบักลาง จุดสาํคญันี@ เองที4จะส่งผลกระทบต่อผูป้ระกอบการรายกลาง-เล็ก รวมไปถึงร้านอาหาร
ขา้งทาง (Street Food) ที4มีหนา้ร้านเป็นอยา่งมาก (BLT Bangkok,2020) 

 

ภาพที& 1.3 การซืGอกจิการร้านอาหารของผู้ประกอบการรายใหญ่ 

ที4มา : ฐานเศรษฐกิจ (2020) 

 

นอกจากเรื4องผูป้ระกอบการรายใหญ่ที4มีแผนการทาํธุรกิจที4เปลี4ยนไปนั@น ในปี 2563 ยงั
มีสถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 ซึ4 งทาํให้เกิดผลกระทบในวงกวา้งทั@งอุตสาหกรรมอาหารและ
ผูป้ระกอบการร้านอาหาร พฤติกรรมของผูบ้ริโภคก็เปลี4ยนไป ผูบ้ริโภคมีการทาํอาหารทานที4บา้น
มากขึ@น รวมถึงมีการสั4งอาหารผ่านแอปพลิเคชันสั4งอาหาร (Food Delivery Application) กนัเป็น
ประจาํเนื4องจากความรวดเร็วและความสะดวกสบาย ความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัจึงเนน้
ไปที4ความสะดวกรวดเร็ว ความหลากหลาย และราคาที4สมเหตุสมผล จนกลายมาเป็นมาตรฐาน
ใหม่ ซึ4 งผูผ้ลิตและนกัธุรกิจอาหารจาํตอ้งปรับเปลี4ยนพฤติกรรมของตนเองเพื4อใหเ้ขา้กบัสถานการณ์
ที4เปลี4ยนแปลงไป รวมถึงเป็นการเตรียมพร้อมในการเปลี4ยนแปลงในระยะยาวของรูปแบบธุรกิจให้
เหมาะสมกบับริบทใหม่ที4จะเปลี4ยนไป หรือ “New Normal” (Thansettakij,2020) ซึ4 งการปรับตวัครั@ ง
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ใหญ่นี@ ก็จาํเป็นตอ้งใชท้รัพยากรที4สูงขึ@น ตอ้งมีเทคโนโลยีเขา้มามีบทบาท อีกทั@งยงัตอ้งคงคุณภาพ
ของสินคา้และบริการใหดี้เยี4ยมเช่นเคย ส่งผลใหรู้ปแบบการแข่งขนัของธุรกิจร้านอาหารไม่ไดจ้าํกดั
แค่เพียงแต่ในร้านเท่านั@น แต่ยงัขยายขอบเขตการแข่งขนัครอบคลุมไปยงักลุ่มอื4นๆ ที4เกี4ยวขอ้งอีก
ดว้ย โดยแอปพลิเคชนัสั4งอาหาร (Food Delivery Application) นั@นกระตุน้ใหเ้กิดการแข่งขนัที4เขม้ขน้
ขึ@นในอุตสาหกรรมอาหาร ศูนยว์ิจยักสิกรไทย มองว่า จาํนวนครั@ งของการจดัส่งอาหารจะมีการ
ขยายตวัสูงถึงร้อยละ 78.0-84.0 เมื4อเทียบกบัปีที4ผ่านมา ซึ4 งเป็นอตัราการเติบโตอย่างกา้วกระโดด 

(Marketeer,2020) ซึ4 งการมีช่องทางเพิ4มขึ@นทาํใหผู้บ้ริโภคไดมี้ทางเลือกที4หลากหลาย แต่กท็าํใหห่้วง
โซ่ธุรกิจร้านอาหารมีความซบัซอ้นมากขึ@น นอกจากจะมีคู่แข่งเป็นแอปพลิเคชนัสั4งอาหารแลว้ ยงัมี
อุตสาหกรรมของอาหารสาํเร็จรูปที4ไดพ้ฒันาอยา่งรวดเร็ว และตอบโจทยก์ารใชชี้วิตที4เร่งรีบของคน
ในปัจจุบนั มาเป็นคู่แข่งรายสําคญัของผูป้ระกอบการร้านอาหารระดบักลางและเล็ก เนื4องจากมี
กลุ่มเป้าหมายที4ใกลเ้คียงกนั (Marketing Oops,2020)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที& 1.4 สัดส่วนของมูลค่าร้านอาหาร 

ที4มา : BLT BANGKOK (2020) 

 

โดยสรุปแล้วธุรกิจร้านอาหารในปี 2563 นั@นศูนย์วิจัยกสิกรไทยได้คาดว่าภายใต้
สมมติฐานที4ไม่มีการระบาดระลอกใหม่ของโควิด-19 ในช่วงที4เหลือของปีนี@  รายได้ของธุรกิจ
ร้านอาหารในช่วงที4เหลือของปีนี@ น่าจะยงัหดตวัต่อเนื4อง และทาํให้ทั@งปี 2563 มีมูลค่าเหลือเพียง 
3.85-3.89 แสนลา้นบาท หรือหดตวั 9.7%-10.6% จากปีที4ผา่นมา และถือเป็นการพลิกกลบัมาหดตวั
ครั@ งแรกในรอบ 8 ปี (ศูนยว์ิจยักสิกรไทย,2020) ถือเป็นสถานการณ์ที4ทา้ทาย และหนกัหน่วงสาํหรับ
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ธุรกิจร้านอาหาร ทั@งตน้ทุนที4ส่งผลกระทบต่อกาํไร พฤติกรรมผูบ้ริโภคที4เปลี4ยนแปลงไป การ
แข่งขนัทั@งภายในผูเ้ล่นหนา้เดิมและผูเ้ล่นหนา้ใหม่ที4เป็นผูป้ระกอบการรายใหญ่ขยายพอร์ทสินคา้
เพื4อเขา้มาแข่งในธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง-เล็ก รวมไปถึงเทคโนโลยีที4ส่งผลให้รูปแบบการ
แข่งขนัเปลี4ยนแปลงไป ทาํให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารทุกประเภทจาํเป็นตอ้งเร่งปรับตวัสู่บรรทดั
ฐานใหม่ในการทาํธุรกิจ (New Normal) เพื4อใหส้ามารถดาํเนินธุรกิจใหอ้ยูร่อดไปได ้ 

ผูป้ระกอบธุรกิจร้านอาหารจึงจาํเป็นต้องมีการคิดค้นและวิเคราะห์หากลยุทธ์ใน
รูปแบบใหม่ๆ สาํหรับการขยายตวัของธุรกิจร้านอาหารโดยคาํนึงถึงพฤติกรรมการบริโภคของคน
ไทยซึ4งจะขึ@นอยูก่บัภาวะเศรษฐกิจวา่เป็นปัจจยัหลกัหรือไม่ที4จะมีผลกระทบต่อความถี4หรือระยะทาง
ในการเดินทางท่องเที4ยว ขณะที4จุดหมายปลายทางมกัจะขึ@นอยู่กบักระแสสังคมในแต่ละช่วงเวลา 
โดยมีสื4อสังคมออนไลน์ และ Social Network เป็นตวัแทนในการ ขบัเคลื4อนสาํคญั ขณะเดียวกนัสื4อ
สังคมที4แปรเปลี4ยนเป็นระบบออนไลน์ที4ทนัสมยัทาํใหเ้ราสามารถเห็นโลกในมุมมองที4กวา้งขึ@นเมื4อ
ผนวกเทรนดก์ารบริโภคร้านอาหารยอดนิยมอยูเ่สมอสาํหรับคนไทยรุ่นใหม่ที4แสวงหาการสร้างไลฟ์
สไตลค์วามเป็นอยูแ่ละอตัลกัษณ์ของตวัเอง (การท่องเที4ยวแห่งประเทศไทย, 2562)  

ดงันั@น สิ4งสาํคญัที4ผูป้ระกอบการควรตอ้งทาํ คือ การทาํใหผู้บ้ริโภคมั4นใจในสินคา้และ
บริการ ทั@งความสด สะอาด ความอร่อย การนาํเสนออาหารตอ้งดี บริการตอ้งประทบัใจรวมไปถึง
ความสวยงามของร้านอาหารก็เป็นสิ4งที4ควรคาํนึงถึง ซึ4 งการที4มีคนมาช่วยให้คะแนนหรือมีคนที4
น่าเชื4อถือมาแนะนาํร้านอาหาร ก็ทาํให้ผูบ้ริโภคตดัสินใจไดเ้ลือกง่ายมากขึ@น ซึ4 งกูรูหรือนักรีวิว
อาหารที4ไดรั้บการยอมรับทั4วโลกในปัจจุบนันั@นกคื็อ มิชลินไกด ์ 

ภาพที& 1.5 คู่มือมชิลนิไกด์กรุงเทพมหานคร เชียงใหม่ ภูเกต็และพงังา 

ที4มา : มิชลินไกด ์(2020) 
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มิชลินไกด์เป็นรางวลัที4มอบให้กบัร้านอาหารที4มีการนาํเสนออาหารที4มีคุณภาพที4ดี
ที4สุด โดยจะให้คะแนนจาก คุณภาพของวตัถุดิบ, วิธีการการปรุงอาหาร, รสชาติของอาหาร, การ
สร้างสรรคเ์มนู และความเสมอตน้เสมอปลายของคุณภาพและรสชาติอาหาร โดยจะมีการใหด้าว 3 

ลาํดบัขั@น จาก 3 ดาว 2 ดาว และ 1 ดาว โดยจะประเมินจากหลายปัจจยั ไม่วา่จะเป็นบรรยากาศภายใน
ร้าน รสชาติของอาหาร การตกแต่งจาน คุณภาพการบริการ ความสะอาดของร้าน รวมถึง
ความสามารถของเชฟ (foodstory,2020)  

• ร้านอาหารที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน 3 ดาว คือร้านที4เป็นสุดยอดของร้านอาหาร ควรค่า
แก่การเดินทางไกลเพื4อไปชิมสกัครั@ งในชีวติ 

• ร้านอาหารที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน 2 ดาว คือร้านอาหารที4ยอดเยี4ยม ควรค่าแก่การขบั
รถออกนอกเส้นทางเพื4อแวะชิมสกัครั@ ง  

• ร้านอาหารที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน 1 ดาว คือร้านอาหารที4มีคุณภาพสูง ควรค่าแก่การ
หยดุเพื4อแวะชิม  

• “บิบ กูร์มองด์” หรือภาพ “มิชลินแมน” ทาํท่าเลียปาก เป็นรางวลัที4มอบให้แก่
ร้านอาหารที4มีคุณภาพอาหารที4ดี ซึ4 งถูกปรุงแต่งอยา่งพิถีพิถนัในราคาที4คุม้ค่าไม่เกิน 1,000 บาท 

 

 

ภาพที& 1.6 รางวลัดาวมิชลนิ     ภาพที& 1.7 รางวลับิบ กร์ูมองด์ 

ที4มา : มิชลินไกด ์(2020)       ที4มา : มิชลินไกด ์(2020) 
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• สัญลกัษณ์ “มิชลินเพลท” คือร้านอาหารคุณภาพดีที4คดัสรรคว์ตัถุดิบสดใหม่ เพื4อ
นาํมาปรุงอาหารอยา่งพิถีพิถนั  

ภาพที& 1.8 รางวลัมิชลนิเพลท 

ที4มา : มิชลินไกด ์(2020) 

 

นกัชิมของมิชลินไกดน์ั@นมีหลากหลายอาชีพทั@งหมอ ทนายความ นกัธุรกิจต่างๆ ซึ4 งทุก
ท่านมีความรู้ ความชาํนาญในดา้นอาหารและรสนิยมเป็นอยา่งดี ทาํให้การชิมเป็นไปดว้ยความมือ
อาชีพและพิถีพิถนั ในการชิมนั@นตอ้งใชเ้วลานานเพื4อให้มั4นใจในรสชาติ การบริการและปัจจยัดา้น
ต่างๆนั@นคงที4   

การท่องเที4ยวแห่งประเทศไทยเลง็เห็นโอกาสในการดึงดูดนกัท่องเที4ยวทั@งคนไทยและ
ต่างประเทศ เนื4องจากอาหารถือเป็นสิ4งหนึ4งที4นกัท่องเที4ยวสนใจและอยากจะเขา้มาสัมผสัเมื4อไดม้า
เที4ยวประเทศไทย เพื4อเป็นการประชาสัมพนัธ์จุดขายเรื4องอาหารไปให้ไกลกว่าเดิม จึงไดร่้วมกบั 

Michelin Guide เขา้มาร่วมสัญญากนัเป็นเวลา 5 ปีในประเทศไทย โดยมีร้านอาหารตั@งแต่ระดบั
หรูหรา (Fine Dining) ไปจนถึงร้านอาหารริมทาง (foostory,2020) 

ปัจจุบนัธุรกิจอาหารริมทาง (Street Food) ในประเทศไทยมีมากกว่า 564,039 ร้านทั4ว
ประเทศและคิดเป็นมูลค่าตลาดสูงกว่า 270,000 ลา้นบาทต่อปีถือเป็นส่วนสาํคญัในการช่วยพฒันา
เศรษฐกิจของประเทศไทย โดยช่วง 1-2 ปีที4ผ่านมาเติบโตร้อยละ 4.3 และยงัเติบโตต่อเนื4อง คาดว่า
ในปี 2563-2564 จะมีมูลค่าเพิ4มเป็น 340,000 ลา้นบาท คิดเป็นอตัราขยายตวัเฉลี4ยร้อยละ 5.3 ต่อปี 

(Thaismescenter,2019) 

ร้านอาหารริมทาง (Street Food) เป็นอาหารจานด่วนที4พร้อมรับประทานซึ4 งถือเป็น
เอกลกัษณ์ของประเทศไทย ที4มีร้านอาหารริมทาง (Street Food) ให้เลือกสรรมากมาย ทานไดแ้ทบ
ทุกเวลาและสถานที4 และมีราคายอ่มเยา โดยไดรั้บการยอมรับจากทั4วโลกวา่ร้านอาหารริมทาง (Street 

Food) ในประเทศไทยมีรสชาติอร่อยและน่าไปทานที4สุดในโลก โดยมีการรายงานจากสํานักข่าว 
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CNN เกี4ยวกบัร้านอาหารริมทางมายืนยนัว่า ประเทศไทยโดยเฉพาะ กรุงเทพฯ ไดขึ้@นเป็นอนัดบั 1 

ของโลกสาํหรับเมืองที4มีร้านอาหารริมทางที4โด่งดงัและนกัท่องเที4ยวจากทั4วโลกตอ้งการมาลิ@มลอง
กันสักครั@ ง (Marketing Oops,2019) ซึ4 งเมนูอาหารที4ได้รับความสนใจจากนักท่องเที4ยวในหลาย
ประเทศทั4วโลก ไดแ้ก่ ผดัไทย ตม้ยาํกุง้ มสัมั4นไก่ ไข่เจียวปู ส้มตาํ ขา้วเหนียวไก่ยา่ง ไอศกรีมกะทิ 

เป็นตน้ 

ร้านอาหารริมทาง (Street Food) ในเขตกรุงเทพมหานครที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกดน์ั@น
ปัจจุบนัมีทั@งหมด 40 ร้านอาหาร (Michelin Guide,2020) ซึ4 งไดรั้บความสนใจอยา่งมากจากทั4วโลก 

เช่น ร้านเจ้ไฝ ซึ4 งโด่งดังจากการทาํอาหารง่ายๆ ถึงขนาดที4รายการ Street Food ของ Netflix นํา
เรื4 องราวของร้านเจ้ไฝมานาํเสนอ เป็นตน้ ซึ4 งการที4ร้านอาหารริมทาง (Street Food) สามารถคง
คุณภาพจนไดรั้บรางวนัมิชลินไกด์นั@นเป็นผลดีกบัผูป้ระกอบการและธุรกิจในการสร้างรายไดใ้ห้
มากขึ@น เนื4องจากสามารถดึงดูดความสนใจผูบ้ริโภคไดดี้ ชื4อเสียงของร้านทาํใหผู้บ้ริโภคเชื4อมั4นใน
คุณภาพ อยากมีโอกาสไดม้ารับประสบการณ์ต่างๆ ภายในร้านเพิ4มขึ@น 

กรุงเทพฯ ถือเป็นเมืองหลวงที4ขึ@นชื4อเรื4องความหลากหลายดา้นอาหาร ไม่ว่าจะเป็น
อาหารระดับภัตตาคารหรูที4มีราคาแพง หรืออาหารระดับกลางคุณภาพดีที4ราคาไม่สูง รวมถึง
ร้านอาหารขา้งทางที4มีรสชาติดีและราคาถูก  

“บิบ กูร์มองด์” จึงนบัเป็นรางวลัที4สามารถรับรองความสุดยอดของอาหารที4ผ่านการ
คดัสรรมาอยา่งถี4ถว้นไม่นอ้ยไปกวา่ “ดาวมิชลิน” ซึ4 งเป็นรางวลัที4พิสูจน์ใหเ้ห็นวา่อาหารอร่อยนั@นไม่
ตอ้งมีราคาแพงเสมอไป ซึ4 ง “มิชลินไกด ์กรุงเทพฯ” นั@นไดใ้หร้างวลั “บิบ กูร์มองด”์ กบัร้านอาหาร
ในกรุงเทพฯ เป็นจาํนวนร้านมากกว่าร้านที4ดาวมิชลินถึง 2 เท่า และยิ4งไปกว่านั@นร้านอาหารริมทาง
สามารถกวาดรางวลันี@ไดไ้ปถึงครึ4 งนึง 

กรุงเทพฯ จึงเป็นเมืองที4มีเสน่ห์ในเรื4องของร้านอาหารริมทางที4รสชาติอร่อยและราคา
ยอ่มเยา ซึ4 งรางวลั “บิบ กูร์มองด”์ จะช่วยสร้างชื4อเสียงใหก้บัร้านอาหารริมทางในกรุงเทพ และช่วย
พฒันาวงการอาหารในประเทศไทย และยงัสามารถดึงดูดนักท่องเที4ยวมากมายทั@งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติใหเ้ดินทางมาลิ@มรสชาติและเปิดประสบการณ์การรับประทานอาหารที4ราคาคุม้ค่า ซึ4 งจะ
ช่วยกระตุน้เศรษฐกิจไทยใหก้า้วกระโดดไดอี้กดว้ย (Luxury Society Asia,2018) 

คุณ Gwendal Poullennec ผูอ้าํนวยการฝ่ายจดัทาํ คู่มือมิชลินไกดท์ั4วโลก ไดก้ล่าวว่า  “ 
“บิบ กูร์มองด”์ นั@นเป็นรางวลัที4ไดม้อบให้กบัร้านอาหารคุณภาพ อาหารมีรสชาติอร่อย ในราคาไม่
แพง ซึ4 งตอบโจทยส์ําหรับผูบ้ริโภคที4คาํนึงถึงเรื4 องราคา และร้านอาหารริมทางดงักล่าวถือว่ามี
บทบาทสาํคญัที4ทาํให้ภาคธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยสามารถขบัเคลื4อนต่อไปได”้ (Michelin 

Guide,2020) 
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พฤติกรรมในการใช้บริการของผู ้บริโภคนั@ นเป็นสิ4 งที4ผู ้ประกอบการควรศึกษา 
วิเคราะห์ถึงปัจจยัในแต่ละดา้นวา่เกิดจากปัจจยัใด ไม่วา่จะเป็นรสชาติอาหาร การบริการ การตกแต่ง
ร้าน ความสดใหม่ของอาหาร การนาํเสนออาหารหรือจุดเด่นของร้านอาหารในแง่มุมใด เพื4อนาํมา
พฒันาใหเ้กิดความพึงพอใจแก่ผูบ้ริโภคมากที4สุดและเกิดการใชบ้ริการซํ@ า 

ดงันั@นการเลือกศึกษาพฤติกรรมในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ ของ
ประชากรในเขตกรุงเทพมหานครนั@น จะเป็นประโยชน์แก่ผูป้ระกอบการร้านอาหารเพื4อเป็น
แนวทางในการปรับปรุง พฒันาและกาํหนดกลยทุธ์เพื4อใหร้้านอาหารสามารถดาํเนินธุรกิจต่อไปได้
อยา่งมีประสิทธิภาพและตอบโจทยก์บัผูบ้ริโภคใหไ้ดม้ากที4สุด 

 

 

คาํถามของงานวจิยั  
1. ผู ้บ ริโภคมีพฤติกรรมในการใช้บริการร้านอาหารริมทาง  มิชลินไกด์ใน

กรุงเทพมหานครอยา่งไร 
2. อะไรคือปัจจยัที4มีผลต่อความตั@งใจใช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ของ

ประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
3. ปัจจัยด้านสิ4 งแวดล้อมทางกายภาพ มีความสัมพันธ์กับความตั@ งใจใช้บริการ

ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลอยา่งไร 
4. ปัจจยัด้านการปฏิสัมพนัธ์กับผูบ้ริโภค มีความสัมพนัธ์กับความตั@ งใจใช้บริการ

ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลอยา่งไร 
5. ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร มีความสมัพนัธ์กบัความตั@งใจใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง 

มิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลอยา่งไร 
 

 

วตัถุประสงค์ของงานวจิยั  
1. เพื4อศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิ

ชลินไกดใ์นกรุงเทพมหานคร 
2. เพื4อศึกษาปัจจยัที4มีผลต่อความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บ

รางวลัมิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
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3. เพื4อศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพและความพึง
พอใจของผูใ้ช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล 

4. เพื4อศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งปัจจยัดา้นการปฏิสัมพนัธ์กบัผูบ้ริโภคและความพึง
พอใจของผูใ้ช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล 

5. เพื4อศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัดา้นคุณภาพอาหารและความพึงพอใจของ
ผูใ้ชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 

 

ประโยชน์ที$คาดว่าจะได้รับ 
1. เพื4อเป็นประโยชน์แก่ผูป้ระกอบการร้านอาหารโดยเฉพาะร้านอาหารริมทาง ได้

เขา้ใจถึงปัจจยัและพฤติกรรมของคนไทยในการมาใชบ้ริการ และสามารถนาํการวิจยัไปพฒันาต่อ
เป็นกลยทุธ์เพื4อใหเ้กิดการใชบ้ริการเพิ4มขึ@นและสร้างรายไดแ้ก่ผูป้ระกอบการมากขึ@น 

2. เพื4อประโยชน์ของนกัการตลาดที4สามารถนาํงานวจิยัไปต่อยอดเป็นแผนและกลยทุธ์
ทางการตลาด รวมถึงแนวทางการสื4อสารต่อกลุ่มลูกคา้ชาวไทยไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและตรงใจ
ลูกคา้มากขึ@น 

3. ผูที้4สนใจสามารถนําผลการวิจยัไปศึกษา ต่อยอดองค์ความรู้ อา้งอิงเพื4อใช้เป็น
แนวทางพฒันาและปรับปรุงงานวจิยัในอนาคต 
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บทที$ 2 

วรรณกรรม แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยั ที$เกี$ยวข้อง 
 

 

ในการวิจยัครั@ งนี@ ผูว้ิจยัไดค้น้ควา้ขอ้มูล โดยอาศยัพื@นฐานจากแนวคิด ทฤษฎี รวมทั@ง
งานวิจยัที4เกี4ยวขอ้งเพื4อเป็นพื@นฐานในการศึกษาวิจยั “พฤติกรรมในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง 
มิชลินไกด์ในกรุงเทพมหานคร” ให้บรรลุวตัถุประสงค์ และประกอบการศึกษาวิจัยในหัวข้อ 
ดงัต่อไปนี@  

2.1 แนวคิดและทฤษฎีที4เกี4ยวขอ้ง 
2.1.1 การท่องเที4ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) 

2.1.2 คู่มือมิชลินไกด ์ 

 2.1.3 แนวคิดและทฤษฎีเกี4ยวกับตัวแปรด้านสิ4 งแวดล้อมทาง
กายภาพ (Physical Environment Quality) 

2.1.4 แนวคิดและทฤษฎีเกี4ยวกบัตวัแปรดา้นการปฏิสัมพนัธ์กบั
ผูบ้ริโภค (Interactional Quality) 

2.1.5 แนวคิดและทฤษฎีเกี4ยวกับตัวแปรด้านคุณภาพอาหาร 
(Outcome Quality) 

2.1.6 แนวคิดและทฤษฎีเกี4ยวกบัตวัแปรดา้นความพึงพอใจของ
ลูกคา้ 

2.2 งานวจิยัที4เกี4ยวขอ้ง 
 

 

2.1 แนวคดิและทฤษฎทีี$เกี$ยวข้อง 
2.1.1 การท่องเที&ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) 

เทรนดก์ารท่องเที4ยวเชิงอาหารเป็นเทรนดก์ารท่องเที4ยวรูปแบบหนึ4งที4กาํลงัไดรั้บความ
นิยมเป็นอย่างมาก ซึ4 งประเทศไทยนั@นเป็นประเทศที4มีชื4อเสียงดา้นอาหารว่าอาหารไทยนั@นอร่อย 
หลากหลายและมีราคาถูก ถือเป็นอีกจุดเด่นที4ทาํให้นกัท่องเที4ยวนั@นสนใจอยากจะมาเที4ยวเพื4อลิ@ม
ลองอาหารไทย ซึ4 งการรับประทานอาหารถือเป็นกิจกรรมหลกัที4นกัท่องเที4ยวมีการใชจ่้ายและเวลา
มากที4สุดประมาณ 1 ใน 3 ของค่าใชจ่้ายทั@งหมดในการเดินทางและนกัท่องเที4ยวเกิน 30% มองหา
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อาหารที4มีคุณภาพเพื4อรับประทานระหวา่งการท่องเที4ยว ซึ4 งการท่องเที4ยวเชิงอาหารนี@ เป็นส่วนสาํคญั
ที4จะขบัเคลื4อนการท่องเที4ยวในประเทศไทยไปขา้งหน้า เนื4องจาก อาหารเป็นสินคา้และบริการที4
จาํเป็นสาํหรับนกัท่องเที4ยว เป็นองคป์ระกอบสาํคญัที4จะไปแข่งขนัทางการตลาดกบัประเทศอื4น เป็น
ตวัชี@วดัความเจริญในระดบัทอ้งถิ4น ระดบัประเทศและระดบัโลก นอกเหนือไปจากนั@นการท่องเที4ยว
เชิงอาหารแสดงใหเ้ห็นถึงเอกลกัษณ์ของวฒันธรรมทอ้งถิ4นเพราะอาหารเป็นเหมือนตวัเชื4อมระหวา่ง
นกัท่องเที4ยวและคนทอ้งถิ4นไดแ้บ่งปันประสบการณ์ทางวฒันธรรมร่วมกนั นอกจากนี@อาหารยงัเป็น
องค์ประกอบในการพฒันาเศรษฐกิจในระดบัทอ้งถิ4นอีกดว้ย (งานองค์ความรู้ สํานักงานบริหาร
ยทุธศาสตร์,2559) 

ตลาดท่องเที4ยวเชิงอาหารในประเทศไทยนั@นจะสามารถขบัเคลื4อนไปขา้งหนา้ไดอ้ยา่ง
มีประสิทธิภาพทั@งการเพิ4มจาํนวนนกัท่องเที4ยวและการสร้างรายไดใ้หก้บัประเทศเป็นจาํนวนมาก ถา้
หน่วยงานต่างๆ ที4เกี4ยวขอ้งได้ร่วมมือกันกาํหนดเป้าหมายอย่างเป็นรูปธรรมเพื4อยกระดับการ
ท่องเที4ยวเชิงอาหารใหมี้คุณภาพ สมดุล และยั4งยนื 

 

2.1.2 คู่มือมชิลนิไกด์ 

จุดเริ4มตน้ของคู่มือ “มิชลินไกด์” เกิดขึ@นในประเทศฝรั4งเศส กรุงปารีสในช่วงปี พ.ศ. 

2463-2472 โดยสองพี4นอ้งตระกลูมิชลินไดบ้รรจุ รายชื4อโรงแรมในกรุงปารีส รายชื4อร้านอาหาร โดย
ไดจ้าํแนกตามกลุ่มประเภทซึ4 งคู่มือดงักล่าวไดรั้บการตอบรับอยา่งดี มีบทบาทและอิทธิพลเพิ4มมาก
ขึ@น จนทาํให้สองพี4นอ้งตระกูลมิชลินไดจ้ดัตั@งทีม “นกัชิมลึกลบั” ซึ4 งในปัจจุบนัไดก้ลายมาเป็น “ผู ้
ตรวจสอบร้านอาหาร” โดยทาํหนา้ที4สาํรวจและประเมินร้านอาหารโดยไม่เปิดเผยตวัตน จนกระทั4ง
ในปี พ.ศ. 2569 ไดเ้ริ4มมีการมอบรางวลัดาวมิชลินให้กบัร้านอาหารรสเลิศ ในระยะแยกมีการมอบ
ดาวเพียง 1 ดวงเท่านั@น ต่อจากนั@น 5 ปีจึงไดมี้การจดัอนัดบัดาวมิชลินออกมาเป็น ร้านที4ไม่ไดรั้บดาว
มิชลิน ร้านที4ไดรั้บดาวมิชลิน 1,2 และ 3 ดวง และมีการตีพิมพห์ลกัเกณฑก์ารจดัอนัดบัร้านที4ไดรั้บ
ดาวมิชลินขึ@นในปี พ.ศ. 2479 ต่อมาในช่วงทศวรรษที4 20 คู่มือ “มิชลินไกด”์ ไดก้ลายมาเป็นหนงัสือ
ขายดีเนื4องมาจากการดาํเนินการอยา่งจริงจงัและแตกต่าง ซึ4 งในปัจจุบนันี@ ในคู่มือเล่มนี@ มีการประเมิน
ร้านอาหารและที4พกัมากกว่า 40,000 แห่ง ทั4วถึง 3 ทวีป และยอดขายทั4วโลกสูงถึง 30 ล้านเล่ม 

(Michelin Guide,2563) 

“มิชลินไกด”์ ไดเ้ขา้มาในประเทศไทยในปี พ.ศ.2560 โดยไดรั้บความร่วมมือจากการ
ท่องเที4ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) โดยประเทศไทยเป็นประเทศที4 6 ในทวีปเอเชียที4มีคู่มือของ
ตนเองโดยความคาดหวังที4ว่าคู่มือนี@ จะเป็นรากฐานที4แข็งแกร่งในการสร้างชื4อเสียงให้กับ
กรุงเทพมหานครบนเวทีโลกในดา้นการท่องเที4ยว เป็นเมืองที4เป็นจุดหมายของนกัท่องเที4ยวในดา้น
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อาหารและสร้างประสบการณ์ที4ดีใหก้บันกัท่องเที4ยว ซึ4 งคู่มือฉบบัแรกไดมี้การจดัทาํขึ@นมาในปี พ.ศ. 
2561 มี ชื4 อว่า  “Michelin Guide Thailand 2018” โดยเ ริ4 มจากการจัดอันดับร้านอาหารในเขต
กรุงเทพมหานคร ต่อมาในปี พ.ศ.2562 ไดจ้ดัทาํคู่มือ “Michelin Guide Thailand 2019” โดยขยายไป
ยงัจงัหวดัภูเก็ตและพงังา และล่าสุดในปี พ.ศ.2563 ไดจ้ดัทาํคู่มือ “Michelin Guide Thailand 2020” 
โดยขยายไปที4หวัเมืองหลกัอยา่งจงัหวดัเชียงใหม่  

ความสําเร็จของ “มิชลินไกด์” ใน 3 ปีที4ผ่านมานั@นไดส้ร้างการรับรู้อาหารไทยอย่าง
แพร่หลายและสามารถสร้างรายไดจ้ากนกัท่องเที4ยวที4ใชจ่้ายดา้นอาหารในไทยกวา่ 30% ของรายได้
เที4ยวรวมของประเทศในปี 2562 ที4ทาํไดถึ้ง 3 ลา้นลา้นบาทจึงทาํใหใ้นปี 2563 “มิชลินไกด”์ ไดเ้พิ4ม
รางวลัใหม่ 3 รางวลั เพื4อตอกย ํ@าและส่งพลงับวกว่าอาหารไทยสามารถไปถึงตลาดโลกไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพ ซึ4 งรางวลัไดแ้ก่ รางวลั Michelin Guide Young Chef Award ที4มอบให้สุดยอดเชฟรุ่น
ใหม่ของร้านอาหารระดบัดาวมิชลินที4มีทกัษะความสามารถโดดเด่น รางวลั Michelin Guide Service 

Award ที4มอบให้กบัสุดยอดบุคลากรของร้านอาหารที4ทุ่มเทให้กบัการบริการเพื4อให้ลูกคา้ไดส้ัมผสั
ประสบการณ์การทานอาหารที4ยอดเยี4ยม และรางวลั Michelin Green Star หรือ “ดาวมิชลินรักษโ์ลก” 
ที4มอบให้ร้านอาหารที4ดาํเนินกิจการและมีแนวปฏิบติัประจาํวนัดา้นการประกอบอาหารที4เป็นมิตร
ต่อสิ4งแวดลอ้มอยา่งย ั4งยนื (Matichon,2020) 

ปัจจุบนัมีร้านอาหารริมทางในกรุงเทพมหานครทั@งหมด 40 ร้านที4ไดรั้บรางวลั “มิชลิน
ไกด”์ (Michelin Guide,2563) 

• 33 ร้านอาหารที4ไดรั้บรางวลั บิบกร์ูมองด ์ที4มอบใหร้้านอาหารที4อร่อย 
คุม้ค่า ในราคายอ่มเยาว ์ไดแ้ก่ ก.พานิช, ผดัไทยไฟทะลุ, เวิ@ง สาขาเวิ@งนครเกษม, เทนซนั, โบก๊เกี@ย ท่า
ดินแดง, ก๋วยเตีcยวคั4วไก่สวนมะลิ สาขาสี4แยกโรงพยาบาลกลาง, ก๋วยจัdบอว้นโภชนา, นายหมงหอย
ทอด, เอลวิสสุกี@  สาขาซอยยศเส, สมศกัดิe ปูอบ สาขาเจริญรัถ, ตั@งซุ่ยเฮงโภชนา สาขาสเตเดียมวนั, 

เจริญแสงสีลม, โจ๊กปรินซ์, สว่างบะหมี4กา้มปู สาขาสี4พระยา, ก๋วยจัdบมิสเตอร์โจ, จ๊ากกี4, โกอ่างขา้ว
มนัไก่ประตูนํ@ า สาขาประตูนํ@ า, เฮียหวานขา้วตม้ปลา, เจา้นายลูกชิ@นปลา สาขาเอกชยั, ก๋วยเตีcยวหมู
รุ่งเรืองตัcง, บา้นใหญ่ผดัไทย, วาสนาขา้วมนัไก่, ฉ่อย สาขาพุทธมณฑลสาย2, เฮียให้, สะอาดเสวย 
สาขาถนนกาญจนาภิเษก, ลิ@มเหล่าโหงว สาขาเยาวราช, แซ่พุน้, แอน ก๋วยเตีcยวคั4วไก่, กิมง้วน
ลูกชิ@นปลา, บุญเลิศ บะหมี4หมูยา่งซีอิdว, แป๊ะ โจ๊กหมอ้ทองเหลือง 38 ปี, ขนมเบื@องหวานผึ@งนอ้ย โชค
ชยั4 และ สมยศ ขา้วตม้รอบดึก 

• 6 ร้านอาหารที4ไดรั้บรางวลัมิชลินเพลท ที4มอบใหร้้านอาหารคุณภาพดี
ที4ใชว้ตัถุดิบสดใหม่และปรุงอยา่งพิถีพิถนั ไดแ้ก่ นายอว้นเยน็ตาโฟบะเตง็เสาชิงชา้ สาขาเสาชิงชา้, 
ขา้วตม้ปลากิมโป้, ป.โภชยา, เจ๊เจี4ยเยน็ตาโฟ, ลง้เลง้โภชนา สาขาบรรทดัทอง และโจ๊กคลองสาน 
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• 1 ร้านอาหารที4 ได้รับรางวัล  1 ดาวมิชลินที4มอบให้ ร้านอาหาร
คุณภาพสูงที4ควรค่าแก่การหยดุแวะชิม ไดแ้ก่ ร้านเจ๊ไฝ 

 

2.1.3 แนวคดิและทฤษฎเีกี&ยวกบัตวัแปรด้านสิ&งแวดล้อมทางกายภาพ  (Physical 

Environment Quality) 

บรรยากาศ เป็นคาํที4ใชอ้ธิบายความละเอียดในการออกแบบพื@นที4ดว้ยความใส่ใจ เพื4อ
กระตุน้ใหเ้พิ4มโอกาสในการซื@อและสร้างความพึงพอใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภค (Kotler,1973) 

บรรยากาศที4น่ารื4นรมยมี์แนวโนม้ที4จะดึงดูดให้ลูกคา้สามารถใชเ้วลาและเงินมากขึ@น
กวา่เดิม เพราะ สภาพแวดลอ้มทางกายภาพและการบริการเป็นหวัใจหลกัที4ก่อใหเ้กิดความจงรักภกัดี
ของลูกคา้ การออกแบบสิ4งแวดลอ้มนั@นมีได้หลายวิธีการไม่ว่าจะเป็นแสง สี เสียง รูปแบบและ
อุณหภูมิ ซึ4 งแต่ละองคป์ระกอบมีผลต่อการกระตุน้การตอบสนองต่อการรับรู้คุณค่าและอารมณ์ที4จะ
ส่งผลต่อพฤติกรรมของผูบ้ริโภค (Yusof, et al., 2016) 

นอกจากคุณภาพของอาหารเป็นปัจจัยที4สําคัญต่อความพึงพอใจของผู ้บริโภค
ร้านอาหารแลว้นั@น พื@นที4และบรรยากาศก็เป็นปัจจยัที4สาํคญัมาก ซึ4 งบรรยากาศและพื@นที4 หมายถึง 
การตกแต่ง ความสะอาด กลิ4น แสง สี เสียง เพลงและอุณหภูมิ ซึ4 งบรรยากาศของร้านสามารถเพิ4ม
ความคาดหวงัประสบการณ์ในร้านอาหารที4ผูบ้ริโภคจะได้รับก่อนการเข้าใช้บริการ (Sulek & 

Hensley,2004) 

 

2.1.4 แนวคดิและทฤษฎเีกี&ยวกบัตัวแปรด้านการปฏิสัมพนัธ์กบัผู้บริโภค 

(Interactional Quality) 

คุณภาพของการบริการด้านอาหารนั@นไม่สามารถประเมินได้จากผลลพัธ์ของการ
บริการ เนื4องจากขั@นตอนในการบริการก็สาํคญัไม่แพก้นั ซึ4 งการกาํหนดคุณภาพนั@นตอ้งสะทอ้นถึง
ความต้องการของลูกค้าทั@ งในด้านต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นคุณภาพอาหาร คุณภาพบริการ คุณภาพ
บรรยากาศ และความสะดวกสบาย ที4จะทาํใหลู้กคา้พึงพอใจและกลบัมาใชบ้ริการซํ@ า (Yusof, et al., 

2016)  

คุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละคุณภาพการบริการสะทอ้นถึงค่านิยมของลูกคา้ไดเ้ป็นอยา่ง
ดี แต่สิ4งที4สาํคญักบัการรับรู้คุณค่าของผูบ้ริโภคก็คือคุณภาพดา้นการบริการ เช่น การเอาใจใส่ ความ
น่าเชื4อและการตอบสนองต่อความตอ้งการของลูกคา้ เป็นตน้ ซึ4 งในธุรกิจอาหารนั@นการรับรู้คุณภาพ
บริการส่งผลโดยตรงต่อการรับรู้ภาพลกัษณ์ร้านอาหารและสภาพแวดลอ้มทางกายภาพ  (Ryu, Lee 

& Gon Kim, 2012) 
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Parasuraman, Ziethaml & Berry (1990) กล่าวไวว้่า เครื4องมือในการประเมินคุณภาพ
การบริการเป็นเครื4องมือที4สามารถวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ในการประเมิณคุณภาพในการบริการ 
เรียกวา่ “SERVQUA” มีทั@งหมด 5 ขอ้ ไดแ้ก่ 

1. ความเป็นรูปธรรมในการบริการ (Tangibles) หมายถึง ลกัษณะความเป็นรูปธรรม
ทางการบริการที4แสดงออกมาใหม้องเห็นได ้เช่น อุปกรณ์อาํนวยความสะดวก บุคคล และสื4อในการ
สื4อสาร ซึ4 งการแสดงออกตอ้งมีหลกัฐานทางกายภาพที4สัมผสัได ้เช่น การดูแลเอาใจใส่ลูกคา้ ความ
ตั@งใจของผูใ้หบ้ริการที4ส่งไปถึงตวัผูรั้บบริการ เป็นตน้ 

2. ความน่าเชื4อถือ (Reliability) หมายถึง ความสามารถในการจดัการบริการไดอ้ย่าง
น่าเชื4อถือและไวว้างใจได ้กล่าวคือ สามารถใหบ้ริการไดอ้ยา่งถูกตอ้งและแม่นยาํ ตามความคาดหวงั
ของผูรั้บบริการ ซึ4 งในทุกการใหบ้ริการจะมีผลลพัธ์ที4เท่าเทียมกนั 

3. การตอบสนองต่อการบริการ (Responsiveness) หมายถึง ความเต็มใจในการ
ให้บริการของผูใ้ห้บริการ มีความพร้อมและให้การบริการอย่างทนัท่วงที ไม่ปล่อยให้ผูรั้บบริการ
ตอ้งรอคอยอยา่งไม่มีเหตุผล สามารถอธิบายถึงเหตุผลและแกไ้ขสถานการณ์ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ
เมื4อผูรั้บบริการเกิดตวามไม่พอใจในการบริการ 

4. การให้ความมั4นใจ (Assurance) หมายถึง การทาํให้ผูรั้บบริการเกิดความมั4นใจและ
เชื4อมั4นในการให้บริการ โดยใชก้ารความสามารถในการสื4อสารระหว่างผูใ้ห้บริการกบัผูรั้บบริการ
อยา่งมีประสิทธิภาพ ทาํใหลู้กคา้มั4นใจวา่จะไดรั้บสิ4งที4ดีที4สุด ทาํใหเ้กิดความไวว้างใจในการบริการ
ของผูใ้หบ้ริการ 

5. การเอาใจใส่ในการบริการ (Empathy) หมายถึง การให้ความสาํคญักบัผูรั้บบริการ
แบบรายบุคคล เนื4องจากผูใ้ห้บริการตอ้งทาํความเขา้ใจว่า ผูรั้บบริการแต่ละคนไม่เหมือนกนั การ
เตรียมพร้อมสาํหรับการใหค้วามสาํคญัแต่ละรายบุคคลจึงเป็นเรื4องสาํคญั ตอ้งเขา้ใจและเขา้ถึงความ
ตอ้งการของผูรั้บบริการแต่ละบุคคล 
 

2.1.5 แนวคดิและทฤษฎเีกี&ยวกบัตัวแปรด้านคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) 

คุณภาพอาหารนั@นก่อใหเ้กิดอิทธิพลทางบวกต่อประสบการณ์ของลูกคา้ในร้านอาหาร 
โดยเป็นปัจจัยที4สําคัญที4สุดที4ส่งผลต่อคุณภาพร้านอาหารรวมถึงเป็นปัจจัยที4 ก่อให้เกิดความ
จงรักภกัดีของลูกคา้ ซึ4 งปัจจยัดงักล่าวส่งผลให้เกิดความสาํเร็จของร้านอาหารดว้ย คุณภาพอาหาร
ประกอบดว้ย 6 มิติ ไดแ้ก่ รสชาติอาหาร ความสดใหม่ของอาหาร อุณหภูมิอาหาร ความหลากหลาย
ของเมนูและตวัเลือกอาหารเพื4อสุขภาพ (Namkung & Jang, 2007)  
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คุณภาพอาหาร (Food Quality) อาหารทีทาํให้ผูบ้ริโภคมั4นใจในคุณภาพซึ4 งได้รับ
มาตรฐานการผลิต โดยมีปัจจยัที4ใชก้าํหนดคุณภาพ คือ ความปลอดภยั การยอมรับ และการดึงดูดใจ 
ซึ4 งการดึงดูดใจสามารถทาํไดใ้นแง่มุมต่างๆ เช่น รสชาติ การนาํเสนอ สี อุณหภูมิ (Sulek & Hensley, 

2004)  

อาหารและเครื4องดื4ม อาจเป็นแรงจูงใจหลกัที4ทาํใหลู้กคา้เกิดความพึงพอใจและกลบัไป
ใชบ้ริการที4ร้านอาหาร ซึ4 งปัจจยัดา้นคุณภาพอาหารเป็นสิ4งที4สาํคญั ประกอบไปดว้ย รสชาติ ความสด
ใหม่ของอาหาร ความปลอดภยั ความสะอาดของสิ4งแวดลอ้มและอุณหภูมิที4เหมาะสม นอกจากความ
ตอ้งการดา้นอาหารแลว้ ยงัมีความเพลิดเพลินในการใช้บริการที4ส่งผลต่อความพึงพอใจเช่นกนั 

(Yusof, Ibrahim, Muhammad & Ismail, 2016)  

การรับรู้คุณภาพอาหาร เป็นการรับรู้ตั@งแต่คุณภาพสินคา้ไปจนถึงการให้บริการใน
ร้านอาหาร ตั@งแต่คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ความสดใหม่ การจดัวางอาหาร การให้บริการ
ลูกคา้ และอุณหภูมิที4เหมาะสม ดงันั@น คุณภาพของอาหารเป็นปัจจยัหลกัที4ทาํใหผู้บ้ริโภคตดัสินใจวา่
จะใชบ้ริการที4ร้านอาหารแห่งนี@หรือไม่ (Lu&Gursoy,2017)  

การรับรู้คุณภาพอาหาร (Perceived Food Quality) หมายถึง การรับรู้ถึงปัจจยัที4สร้าง
ความต้องการของฝ่ายผูผ้ลิตหรือฝ่ายผูบ้ริโภค โดยปัจจัยนั@ นอาจจะสอดคล้องกับมาตรฐานที4
กฎหมายกาํหนด เช่น รสชาติ วตัถุดิบ ความสะอาด ความปลอดภยั สี กลิ4น ความแขง็ ความเหนียว 
ความกรอบและคุณค่าทางโภชนาการ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2558)  

 

2.1.6 แนวคดิและทฤษฎเีกี&ยวกบัตวัแปรด้านความพงึพอใจของลูกค้า 

คุณภาพหรือระดบัความพึงพอใจเกิดจากความสนใจและทศันคติที4บุคคลมีต่อสิ4งใดสิ4ง
หนึ4ง (Good,1973) 

ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกที4ทาํให้มีความสุขหรือความพอใจเมื4อไดรั้บสิ4งที4
ตนเองคาดหวงั หรือ ไดป้ระสบความสาํเร็จในสิ4งใดสิ4งหนึ4ง (Quirk,1987) 

ความพึงพอใจ เป็นความรู้สึกลึกๆ ที4เป็นสุขเมื4อไดรั้บผลสําเร็จจากความประสงค์ 
ความตอ้งการ หรือ แรงจูงใจ (Wolman,1973) 

ความพึงพอใจ คือ การตอบสนองที4แสดงถึงความตอ้งการของลูกคา้ ขึ@นอยูก่บัทศันคติ
ของแต่ละบุคคลที4มีต่อสินคา้และบริการ ซึ4 งจะแสดงใหเ้ห็นถึงตวัตนของลูกคา้ (Oliver,1997) 

ความพึงพอใจของลูกคา้ หมายถึง การรับรู้ไดถึ้งประสิทธิภาพในแต่ละผลิตภณัฑห์รือ
บริการ ที4เป็นความคาดหวงัในระดบัปัจเจกบุคคล (Lahap, Ramli, Said, Radzi & Zain, 2016)  
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ความพึงพอใจของลูกคา้ หมายถึง การคาดคะเนและเตรียมการกบัความคาดหวงัของ
ลูกคา้ รวมถึงการแสดงความสามารถในการตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ รับผิดชอบต่อการ
สร้างมูลค่าในตวัลูกคา้ (Dominici & Guzzo, 2010)  

ความพึงพอใจของลูกคา้ เป็น ความรู้สึกที4เกิดขึ@นเมื4อไดเ้ปรียบเทียบสิ4งที4คาดหวงักบั
การบริการที4ไดรั้บรู้ ซึ4 งสามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 ระดบัความพึงพอใจ ไดแ้ก่  

1. ความไม่พึงพอใจเกิดจากการบริการที4รับรู้ตํ4ากวา่ความคาดหวงั 
2. ความพึงพอใจเกิดจากการบริการที4รับรู้เท่ากบัความคาดหวงั 
3. ความพึงพอใจมากเกิดจากการบริการที4 รับรู้สูงกว่าความคาดหวัง (Pizam & 

Mansfeld,1999)  

 

 

2.2 งานวจิยัที$เกี$ยวข้อง  
ในการศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดใ์น

กรุงเทพมหานครนั@น ผูว้ิจัยได้ศึกษาหางานวิจัยที4เกี4ยวขอ้ง โดยผูว้ิจัยได้เห็นว่ายงัไม่มีงานวิจัย
ต่างประเทศและของไทยที4ศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลิน
ไกด์ในกรุงเทพมหานคร งานศึกษาส่วนใหญ่จะเป็นการศึกษาถึงร้านอาหารทั4วไปหรือร้านอาหาร
ระดบั Fine Dining  (ภตัตาคารหรือห้องอาหารที4นาํเสนอประสบการณ์การรับประทานอาหารที4มี
คุณภาพสูงสุด) เท่านั@ น ในงานวิจัยแรกเป็นการวิจัยเรื4 อง The antecedents and consequence of 

consumer attitudes toward restaurant brands: A comparative study between casual and fine dining 

restaurants (Jinsoo Hwang & Chihyung Ok,2013) ผูเ้ขียนไดว้ิจยัเกี4ยวขอ้งกบัทฤษฎีที4ศึกษาเกี4ยวกบั
ความสมัพนัธ์ระหวา่งคุณภาพการบริการ 3 ประเภท โดยประกอบไปดว้ย  

1. คุณภาพดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ  

2. คุณภาพดา้นการปฏิสมัพนัธ์ 
3. คุณภาพดา้นผลลพัธ์ 
โดยงานวิจยันี@ ยงัทาํการศึกษา ปัจจยัเกี4ยวกบัคุณภาพการบริการทั@ง 3 ประเภท ที4ส่งผล

กระทบต่อทัศนคติของผูบ้ริโภคที4เน้นผลลพัธ์ของการใช้งาน และผูบ้ริโภคที4เน้นอารมณ์และ
ความรู้สึกต่อร้านอาหาร ที4มีผลต่อความพึงพอใจต่อแบรนดร้์านอาหารที4ใหบ้ริการแบบเตม็รูปแบบ 

เพื4อเข้าใจความสัมพันธ์ของคุณภาพการบริการทั@ ง 3 ประเภทให้กระจ่างยิ4งขึ@ น งานวิจัยได้
ทําการศึกษากลุ่มลูกค้าของร้านอาหารทั4วไป จํานวน 318 คน เพื4อเปรียบเทียบกับลูกค้าของ
ร้านอาหารระดบั Fine Dinning จาํนวน 303 คน ซึ4 งผลของการวิจยัครั@ งนี@พบวา่ปัจจยัเกี4ยวกบัคุณภาพ
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การบริการทั@ง 3 ประเภท มีผลต่อทศันคติของผูบ้ริโภคที4เนน้ผลลพัธ์ของการใชง้าน และผูบ้ริโภคที4
เนน้อารมณ์และความรู้สึกต่อร้านอาหารอยา่งมีนยัสาํคญั โดยคุณภาพดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ
ส่งผลกระทบทางบวกต่อคุณภาพดา้นการปฏิสัมพนัธ์และคุณภาพดา้นผลลพัธ์ คุณภาพดา้นการ
ปฏิสัมพนัธ์ส่งผลกระทบทางบวกต่อ คุณภาพดา้นผลลพัธ์ คุณภาพดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ
ส่งผลกระทบทางบวกต่อผูบ้ริโภคที4เนน้อารมณ์และความรู้สึกต่อร้านอาหารเท่านั@น คุณภาพดา้นการ
ปฏิสัมพนัธ์และคุณภาพดา้นผลลพัธ์ส่งผลกระทบทางบวกต่อทศันคติของผูบ้ริโภคที4เน้นผลลพัธ์
ของการใช้งานและผูบ้ริโภคที4เน้นอารมณ์และความรู้สึกต่อร้านอาหาร และทา้ยสุดทศันคติของ
ผูบ้ริโภคที4เนน้ผลลพัธ์ของการใชง้านและผูบ้ริโภคที4เนน้อารมณ์และความรู้สึกต่อร้านอาหารส่งผล
ต่อความพึงพอใจต่อแบรนด์ ซึ4 งเมื4อนาํมาวิเคราะห์โดยแยกจากกนันั@น ปัจจยัเกี4ยวกบัคุณภาพดา้น
สิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ ที4ส่งผลต่อผูบ้ริโภคที4เนน้อารมณ์และความรู้สึกต่อร้านอาหารนั@นไม่สาํคญั
สําหรับกลุ่มร้านอาหารทั4วไป และปัจจยัเกี4ยวกบัคุณภาพดา้นผลลพัธ์ ที4ส่งผลต่อผูบ้ริโภคที4เน้น
ผลลพัธ์ของการใชง้าน นั@นไม่สาํคญัสาํหรับกลุ่มร้านอาหาร Fine Dinning 

ผูว้ิจยัไดพ้บงานของ Auty S. (1992) ไดศึ้กษาโมเดลของการเลือกร้านอาหารโดยทาํ
วิจยัเกี4ยวกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภคที4เป็นลูกคา้ของร้านอาหารต่างๆ ซึ4 งลูกคา้ไดใ้ห้ความเห็นว่า
ประเภทของอาหารและคุณภาพของอาหารนั@นเป็นปัจจยัที4สําคญัที4สุดในการเลือกร้านอาหาร แต่
ภาพลกัษณ์ บรรยากาศและสไตลข์องร้านนั@นก็ถือว่าเป็นตวัแปรสาํคญัในการตดัสินใจเลือกร้านใน
ตอนสุดทา้ย ซึ4 งผูบ้ริโภคนั@นยงัคงใส่ใจต่อมาตรฐานการบริการและคุณภาพของอาหารซึ4 งลูกคา้จะ
เลือกประเภทของร้านอาหารตามความเหมาะสมในโอกาสต่างๆ ก่อน อนัดบัต่อไปจึงจะเป็นการ
เลือกสไตลแ์ละบรรยากาศของร้านอาหารประเภทนั@นๆ จากการวิจยันี@  สามารถแบ่งกลุ่มผูบ้ริโภค
ตามลกัษณะประชากรศาสตร์ ออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มวยัรุ่น กลุ่มคนอายกุลางคน และกลุ่มผูสู้งอาย ุซึ4 ง
ร้านอาหารแต่ละร้านนั@นสามารถบ่งบอกถึงช่วงอาย ุและรายไดข้องกลุ่มลูกคา้ได ้ซึ4 งโดยทั4วไปนั@น 

กลุ่มวยัรุ่นจะมีรายไดต้ํ4า กลุ่มกลางคนจะมีรายไดป้านกลางไปจรถึงมาก และกลุ่มผูสู้งอายจุะมีรายได้
ตํ4าไปจนถึงปานกลาง 

งานวิจยัของ Kisang Ryu  & Heesup Han (2011) ไดท้าํการศึกษาเกี4ยวกบักระบวนการ
รับรู้ของผูบ้ริโภคที4มีต่อสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพที4ส่งผลกระทบต่อความคาดหวงั ความพึงพอใจ 
และความจงรักภกัดีของผูบ้ริโภคที4มีต่อแบรนด์ สําหรับการตดัสินใจเลือกร้านอาหารในครั@ งแรก
และการกลบัมาใชบ้ริการที4ร้านอาหารเดิม โดยงานวิจยัไดใ้ช ้การวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง 
(Tructural Equation Modeling Analysis) และไดค้น้พบว่าบรรยากาศภายในร้าน แสงสว่าง การจดั
โต๊ะ การบริการของพนักงาน ส่งผลกระทบโดยตรงต่อความคาดหวงัของผูบ้ริโภค ทั@งนี@ ความ
คาดหวงัของผูบ้ริโภคส่งผลกระทบโดยตรงต่อความพึงพอใจของและความจงรักภกัดีของผูบ้ริโภค 



20 

และความพึงพอใจของผู ้บริโภคส่งผลกระทบทางบวกต่อความจงรักภักดีของผู ้บริโภค ซึ4 ง
บรรยากาศภายในร้าน แสงสวา่ง การจดัโตะ๊ การบริการของพนกังาน ทาํใหผู้บ้ริโภคความคาดหวงัที4
แตกต่างกนัระหวา่งผูบ้ริโภคที4เขา้มาใชบ้ริการครั@ งแรกและผูบ้ริโภคที4กลบัมาใชบ้ริการที4ร้านอาหาร 
ในขณะที4รูปแบบของร้าน และการจดัโต๊ะนั@นเป็นปัจจยัสาํคญัสาํหรับความคาดหวงัของผูบ้ริโภคที4
กลบัมาใชบ้ริการที4ร้านเดิมเท่านั@น 

นอกจากงานวิจยัในต่างประเทศ ผูว้ิจยัไดศึ้กษาถึงงานวิจยัในประเทศไทยที4เกี4ยวขอ้ง 
ซึ4 งไดพ้บวารสารศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ที4ไดมี้การทาํวิจยัเรื4อง ปัจจยัความสาํเร็จของ
ร้านอาหารไทยภายใตร้างวลั มิชลินสตาร์ (เจริญชยั เอกมาไพศาลและบุษกร จุลบรรยงค,์ 2019)  ซึ4 ง
งานวจิยัไดถู้กจดัทาํขึ@นมาเพื4อศึกษาปัจจยัที4มีผลต่อสาํเร็จและความยั4งยนืของร้านอาหารไทย ที4ไดรั้บ
รางวลัมิชลินสตาร์ในปี 2560 ซึ4 งปีนี@ เป็นปีแรกที4มิชลินสตาร์ไดเ้ริ4มเขา้มาให้รางวลัในประเทศไทย 
ทั@งนี@ งานวิจยัยงัมุ่งเนน้ที4จะศึกษาหาแนวทางที4จะยกระดบัวงการและพฒันาร้านอาหารไทยให้ไปสู่
ระดบัสากล โดยไดมี้การรวบรวมขอ้มูลจากร้านอาหารไทยจาํนวนทั@งสิ@น 6 ร้านโดยการสัมภาษณ์
เชิงลึกและวเิคราะห์การตรวจสอบแบบสามเส้ากบัเจา้ของร้านอาหาร ทีมงานเชฟของร้านอาหารและ
ผูจ้ดัการร้านอาหาร ซึ4 งงานวจิยันี@สามารถสรุปผลไดว้า่ปัจจยัของร้านอาหารไทยที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน
สตาร์ คือความพิถีพิถนัและใส่ใจในการปรุงอาหาร การใชว้ตัถุดิบชั@นเลิศในการปรุงอาหาร รวมถึง
สถานที4ตั@งของร้านอาหาร การบริการและการจดัการของร้าน และการพฒันารายการอาหารให้มี
คุณภาพที4ยอดเยี4ยมอยูเ่สมอ ในส่วนของปัจจยัที4นาํไปสู่ความยั4งยืนในการดาํรงตาํแหน่งร้านอาหาร
ระดบัมิชลินสตาร์ ไม่ว่าจะเป็นการรักษาจาํนวนดาว หรือเพิ4มจาํนวนดาวนั@น ร้านอาหารนั@นตอ้ง
รักษามาตฐานการบริการของพนักงานที4ยอดเยี4ยมอยู่เสมอ นอกจากนี@ งานวิจยัยงัแนะนําให้ทาํ
การตลาด เพื4อเป็นการประชาสมัพนัธ์ เรื4องราวต่างๆ ที4เกี4ยวขอ้งกบัร้านอาหาร เพื4อเป็นการยกระดบั
และพฒันาการท่องเที4ยวและวฒันธรรมอาหารในประเทศไทย 

นอกจากนี@ ยงัมีงานวิจัยของ อัฏฐมา บุญปาลิต ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการสถาบัน
เทคโนโลยแีห่งสุวรรณภูมิในปี 2562 ซึ4 งงานวิจยันี@ ถูกจดัทาํขึ@นมาเพื4อศึกษาพฤติกรรม ความชื4นชอบ 

และความคาดหวงัของนกัท่องเที4ยวชาวไทย และชาวต่างชาติที4เดินทางมาท่องเที4ยวในกรงเทพมหา
นคร เพื4อเฟ้นหากลยทุธ์และวิธีการทางการตลาดที4เหมาะสมกบัร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร และ
ศึกษาปัจจยัทางการตลาดที4ส่งผลต่อพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการเลือกร้านอาหารซึ4 งวิธีการเก็บขอ้มูล
ในครั@ งนี@ ไดใ้ชว้ิธีการเกบ็แบบสอบถามจากนกัท่องเที4ยวจาํนวนทั@งสิ@น 400 คน โดยผลการวิจยัพบวา่
นกัท่องเที4ยวชาวไทย และชาวต่างชาติ ที4เดินทางมาเที4ยวในกรุงเทพมหานคร ส่วนใหญ่เลือกที4จะ
รับประทานอาหารไทยมากกว่าร้านอาหารประเภทอื4น ในขณะที4นักท่องเที4ยวชาวไทยที4มีความรู้
เกี4ยวกบัอาหารไทยในระดบันึง มีความรู้สึกว่าตนไดรั้บการบริการที4ต ํ4ากว่าที4คาดหวงัไว ้แต่ในทาง
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กลบักนัสาํหรับนกัท่องเที4ยวต่างชาตินั@นมีความรู้สึกประทบัใจและคิดว่าการบริการจากร้านอาหาร
ไทยนั@นสูงเกินกวา่ที4ตนเองคาดหวงัเอาไวม้าก ดงันั@นร้านอาหารไทย ควรคาํนึงถึงความคาดหวงัของ
ผูบ้ริโภคทั@งสองกลุ่ม และควรมีการปรับกลยทุธ์ทางการตลาดที4แตกต่างกนัไปตามกลุ่มลูกคา้หลกั
ของร้าน 

จากที4ได้ทบทวนงานวิจยัทั@ งหมดที4กล่าวมาทาํให้ผูว้ิจยัเห็นว่างานวิจยัส่วนมากจะ
กล่าวถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภคการใช้บริการร้านอาหารทั4วไปและร้านอาหารระดบั Fine Dining มี
งานวิจยัของต่างประเทศของ Jinsoo Hwang & Chihyung Ok,2013 ที4ไดใ้หค้วามสาํคญักบัการศึกษา
ร้านอาหารระดบั Fine Dining โดยศึกษาปัจจยัเกี4ยวกบัคุณภาพการบริการที4ส่งผลกระทบต่อทศันคติ
ของผูบ้ริโภคที4เนน้ผลลพัธ์ของการใชง้านและผูบ้ริโภคที4เนน้อารมณ์และความรู้สึกต่อร้านอาหารที4
มีผลต่อความพึงพอใจต่อแบรนด์ร้านอาหาร ส่วนงานวิจยัในประเทศไทย มีการศึกษาถึงปัจจยั
ความสําเร็จของร้านอาหารไทยภายใตร้างวลั มิชลินสตาร์ (เจริญชยั เอกมาไพศาลและบุษกร จุล
บรรยงค,์ 2019) โดยทาํการวิจยัเชิงลึกเพื4อศึกษาปัจจยัที4มีผลต่อสาํเร็จและความยั4งยนืของร้านอาหาร
ไทย ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินสตาร์ในปี 2560 ซึ4 งมุ่งเนน้ที4จะศึกษาหาแนวทางที4จะยกระดบัวงการและ
พฒันาร้านอาหารไทยใหไ้ปสู่ระดบัสากล โดยศึกษาในมุมมองของผูป้ระกอบการ เจา้ของร้านอาหาร
และผูจ้ดัการร้านอาหาร แต่ยงัไม่มีงานวิจยัใดไดศึ้กษาในมุมของพฤติกรรมผูบ้ริโภคโดยเฉพาะ
พฤติกรรมการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง Michelin Guide ในเชิงลึก ผูว้ิจยัไดม้องเห็นความสาํคญั
ของร้านอาหารริมทางในประเทศไทยวา่มีส่วนในการกระตุน้เศรษฐกิจไทยอยา่งที4กล่าวในเบื@องตน้ 

ผูว้ิจยัจึงเห็นช่องว่างและตอ้งการศึกษาเพื4อทาํความเขา้ใจเชิงลึกเกี4ยวกบัพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการ
ใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดใ์นกรุงเทพมหานคร 
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บทที$ 3 
วธีิการดาํเนินงานวจิยั 

 

 

3.1 รูปแบบงานวจิยั 
การวิจยัเรื4อง “ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดใ์น

กรุงเทพมหานครอย่างไร” เป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ที4มุ่งเน้นศึกษาขอ้มูล
พฤติกรรมผู ้บริโภคในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) ซึ4 งมีขั@ นตอนและวิธีในการ
ดาํเนินการวจิยั ดงันี@  

1. ประชากรที4ศึกษาและวธีิเลือกกลุ่มตวัอยา่ง 
2. เครื4องมือการวจิยั 
3. วธีิการสร้างเครื4องมือวจิยั 
4. กรอบงานวจิยั  
5. วธีิการเกบ็รวบรวมขอ้มูล  
6. การวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงเนื@อหา  
7. ระยะเวลาที4ใชใ้นการทาํวจิยั 
8. การนาํเสนอขอ้มูล 

 

 

3.2 ประชากรที$ศึกษาและวธีิเลือกกลุ่มตวัอย่าง 
ประชากรที4นาํมาศึกษา คือ ผูที้4เคยใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์

ที4อยูใ่นเขตกรุงเทพมหานคร ซึ4 งปัจจุบนัมีอยูท่ ั@งหมด 40 ร้านอาหาร โดยการคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งจะ
ใชว้ธีิการสุ่มเลือกแบบสะดวกจากจาํนวน 30 คน โดยเลือกประชากรที4มีอาย ุ18 ปีขึ@นไปและอาศยัอยู่
ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเนื4องจากประชากรกลุ่มนี@ มีโอกาสมากกว่าที4จะไดใ้ชบ้ริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร และมีโอกาสไดใ้ช้บริการ
บ่อยครั@ งกวา่กลุ่มคนที4อาศยัในบริเวณอื4น โดยจะไปหากลุ่มตวัอยา่งนี@ โดยการสอบถามทางโทรศพัท์
หรือทางแชทขอ้ความไปยงัคนใกลชิ้ด ครอบครัว เพื4อน ว่ามีท่านไหนที4เขา้เกณฑ์เหล่านี@ บา้งเพื4อ
นาํมาใชเ้ป็นกลุ่มตวัอยา่ง แต่ถา้สอบถามไปยงัคนรู้จกัจนหมดแลว้แต่ยงัไม่ครบจาํนวนที4กาํหนดไว้
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จะดาํเนินการสอบถามจากคนใกลชิ้ด ครอบครัว เพื4อนร่วมงาน เพื4อนร่วมชั@นเรียนเพื4อให้กลุ่มคน
เหล่านี@ ช่วยแนะนาํกลุ่มตวัอยา่งที4มีคุณสมบติัดงักล่าวจนครบจาํนวน 30 คน โดยจะให้ประชากรที4
ไดรั้บการคดัเลือกนั@นเลือกร้านอาหารที4ตนเองไดไ้ปบ่อยครั@ งที4สุดหรือร้านที4ตนเองชื4นชอบที4สุดใน
การตอบคาํถาม ทั@ งนี@ ก่อนการเริ4 มต้นสัมภาษณ์เชิงลึกจะมีคาํถามคัดกรองว่าเคยไปใช้บริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ที4อยูใ่นเขตกรุงเทพมหานครอยา่งนอ้ยหนึ4 งครั@ งภายใน
ระยะเวลาหนึ4งปีหรือไม่ 

 

 

3.3 เครื$องมือการวจิยั 
เครื4องมือที4ใชใ้นงานวิจยั คือ แบบสัมภาษณ์กึ4งโครงสร้าง (Semi-structured Interview 

Guide) เป็นลกัษณะปลายเปิดและมีความยืดหยุ่น เพื4อนาํไปใช้ในการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth 

Interview) โดยการสัมภาษณ์ของผูว้ิจยั จะสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งทั@งหมด 30 ราย อา้งอิงจากหนงัสือ 

Marketing Research Essentials ของ  McDaniel and Gates ได้ระบุว่าในการวิจัยเชิงคุณภาพการ
สัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งจาํนวน 20-30 ตวัอยา่ง รูปแบบของคาํตอบจะเริ4มมีความคงที4 (McDaniel and 

Gates,2013) 

 

 

3.4 วธีิการสร้างเครื$องมือวจิยั 
การสร้างเครื4 องมือในงานวิจยัครั@ งนี@  ออกแบบคาํถามโดยนาํเอาความรู้ที4ไดไ้ดจ้าก 

การศึกษางานวิจัยก่อนหน้าเพื4อเป็นแนวทางในการสร้างคาํถาม โดยวิธีการสร้างเครื4 องมือ 
แบบสอบถามเชิงลึก (In-depth Interview) จะมุ่งเนน้ศึกษาขอ้มูลพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

 

3.5 กรอบงานวจิยั 
จากการศึกษาแนวคิดและทฤษฎีประกอบกบังานวิจยัที4เกี4ยวขอ้งทาํใหไ้ดก้รอบคาํถาม

ในการสมัภาษณ์ เป็น 3 ดา้น ดงันี@  
1. ปัจจยัดา้นคุณภาพของสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) 

ไดแ้ก่ 

• สภาพแวดลอ้ม (Ambient Condition) 
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• ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility Aesthetics) 

• การจดัร้าน (Spatial Layout) 

• การจดัที4นั4ง (Seating Comfort) 

2. ปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสมัพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) ไดแ้ก่ 

• ความเชื4อมั4น (Assurance) 

• ความเอาใจใส่ (Empathy) 

• ความน่าเชื4อถือ (Reliability) 

• การตอบสนองต่อความตอ้งการ (Responsiveness) 

3. ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) ไดแ้ก่ 

• รสชาติอาหาร (Taste) 

• เมนูอาหาร (Menu) 

• ความสดสะอาด (Freshness) 

• ปริมาณอาหาร (Portion Size) 

• การนาํเสนออาหาร (Presentation) 

• อุณหภูมิของอาหาร (Temperature) 

 

รูปภาพ 3.1 โมเดลกรอบงานวจัิยอ้างองิจากงานวจัิย ของ J. Hwang, C. Ok (J. Hwang, C. 

Ok,2013) 
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รูปภาพ 3.2 จากกรอบงานวจัิย ของ J. Hwang, C. Ok (2013) จึงได้ดดัแปลงเป็นกรอบงานวจัิย

หัวข้อ พฤติกรรมในการใช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลนิไกด์ ของประชากรในเขต

กรุงเทพมหานคร 

 

 

3.6 วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
ในงานวิจยันี@ เป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยมีการเก็บรวบรวม 

ขอ้มูลโดยวิธีการสมัภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) โดยเป็นการสมัภาษณ์รายบุคคล (Individual 

Interview) ในการสัมภาษณ์ ผูว้ิจยัจะถามคาํถามแบบเจาะลึก เพื4อศึกษาขอ้มูลพฤติกรรมผูบ้ริโภคใน
การใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยตลอดการ
สัมภาษณ์นั@นจะใชว้ิธิการบนัทึกเสียงเพื4อให้ไดข้อ้มูลที4ถูกตอ้งครบถว้น แลว้นาํมาถอดเทป ตีความ 

คดัเลือกประเดน็ และ ขอ้สรุป เพื4อหาวา่ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมอยา่งไรในการใชบ้ริการร้านอาหารริม
ทางที4ได้รับรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ซึ4 งในการขอสัมภาษณ์จะแจ้งข้อมูล
โครงการวิจยัและขออนุญาตบนัทึกเสียจะแจง้ขอ้มูลโครงการวิจยั ขออนุญาตบนัทึกเสียงและขอ
ความยนิยอมดว้ย Informed Consent หากเป็นการสมัภาษณ์ทางโทรศพัทผ์ูว้จิยัจะขอความอนุเคราะห์
ผูร่้วมวิจยัใหค้วามยนิยอมดว้ยเสียงโดยขอ้มูลที4ไดจ้ากการสัมภาษณ์ผูว้ิจยัจะนาํมาศึกษาวิเคราะห์แต่
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เพียงผูเ้ดียว จะเก็บรักษาไวเ้ป็นความลบั และนาํไปใชใ้นดา้นการศึกษาเชิงวิชาการเท่านั@น จะไม่นาํ
ขอ้มูลส่วนตวัของผูใ้หส้ัมภาษณ์ไปเผยแพร่ในที4สาธารณะแต่อยา่งใด โดยผูเ้ขา้ร่วมการวิจยัสามารถ
ปฏิเสธที4จะเขา้ร่วมหรือขอถอนตวัจากการวจิยัไดทุ้กเมื4อโดยไม่มีผลกระทบใด ๆ 

หลงัจากที4ไดศึ้กษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บ
รางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร จะนาํมาแสดงในรูปแบบการนาํเสนอแบบจาํลองแนวทาง
ในการพฒันาร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ เพื4อให้ตอบโจทยผ์ูบ้ริโภคมากยิ4งขึ@น ทั@ง
ดา้นรสชาติอาหาร การบริการของพนกังานและสิ4งแวดลอ้มภายในร้านอาหาร  
 

 

3.7 การวเิคราะห์ข้อมูลเชิงเนืRอหา 
เมื4อไดต้รวจสอบขอ้มูลที4ไดร้วบรวมมาแลว้นั@น ทางผูว้ิจยัดาํเนินการวิเคราะห์ขอ้มูล

เชิงเนื@ อหา (Content Analysis) โดยเริ4 มจากการสรุปข้อมูลที4 เก็บรวบรวมทั@ งหมดและนํามาจัด
หมวดหมู่เพื4อคดัแยกประเด็นสาํคญั รวบรวมกลุ่มประเด็นที4มีความหมายเหมือนกนัหรือคลา้ยคลึง
กนัเพื4อคน้หาปัจจยัสําคญัที4มีผลต่อพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บ
รางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร จากนั@นนาํแต่ละปัจจยัสําคญัมาเชื4อมโยงความสัมพนัธ์
เพื4อนาํมาสรุปผลตามกรอบการวจิยัของการศึกษา 
 

 

3.8 ระยะเวลาที$ใช้ในการทาํวจิยั 
ใชเ้วลาดาํเนินการวิจยัเป็นเวลา 8 เดือน (เดือนตุลาคม พ.ศ. 2563 - เดือนมิถุนายน พ.ศ. 

2564) และใชเ้วลาเกบ็ขอ้มูลตั@งแต่วนัที4 1 กมุภาพนัธ์ พ.ศ.2564 จนถึง 15 มีนาคม พ.ศ.2564 

 

 

3.9 การนําเสนอข้อมูล 
การนาํเสนองานวจิยัเรื4องพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิชลิน

ไกด์ในกรุงเทพมหานคร ผูว้ิจัยนําเสนอผลการวิจัยในลกัษณะเชิงพรรณนา และวิเคราะห์ตาม
วตัถุประสงคข์องการวิจยั พร้อมทั@งนาํเสนอกลยทุธ์ทางการตลาดเพื4อเป็นแนวทางใหก้บัร้านอาหาร
ริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกดใ์นการดึงดูดผูบ้ริโภคใหม้าใชบ้ริการเพิ4มมากขึ@น รวมถึงร้านอาหาร
ริมทางทั4วไปเพื4อให้พฒันาคุณภาพทั@งรสชาติอาหาร การบริการ และสิ4งแวดลอ้มในร้านอาหารให้
ตอบโจทยผ์ูบ้ริโภคมากที4สุด และมีโอกาสไดรั้บรางวลัมิชลินไกดเ์ช่นกนั 
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บทที$ 4 
ผลการวจิยั 

 

 

ผลการวิจยัเรื4อง “พฤติกรรมการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์

ในเขตกรุง เทพมหานคร” ได้มาจากการสัมภาษณ์เ ชิง ลึกจากคนไทยจํานวน  30 คนใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล เพศชายและหญิง อายตุั@งแต่ 28-36 ปี สามารถแบ่งไดต้ามช่วงอาย ุ
(Generation) ตามตารางที4 4.1 เพศตามตารางที4 4.2 และ อาชีพตามตารางที4 4.3 

 

 

4.1 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอย่าง 
 

ตารางที& 4.1 ช่วงอายุของผู้ให้สัมภาษณ์ 

 

ช่วงอาย ุ จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

GenY (ประชากรที4เกิดในช่วงปี 2524-2540 หรือ อายุระหว่าง 22-39 

ปี) 

30 100 

 

ตารางที& 4.2 เพศของผู้ให้สัมภาษณ์ 

 

เพศ จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

ชาย 7 23 

หญิง 23 77 
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ตารางที& 4.3 อาชีพของผู้ให้สัมภาษณ์ 

 

อาชีพ จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

พนกังานบริษทั 15 50 

อาชีพอิสระ 6 20 

นกักฎหมาย 3 10 

นกัศึกษา 3 10 

พนกังานรัฐวสิาหกิจ 2 7 

แพทย ์ 1 3 

 

การเก็บขอ้มูลสัมภาษณ์เป็นขอ้มูลเชิงคุณภาพแบบกึ4งโครงสร้างและสัมภาษณ์แบบ
หนึ4งต่อหนึ4ง ซึ4 งผูใ้หส้มัภาษณ์สามารถแสดงความคิดเห็นไดอ้ยา่งอิสระจากกรอบคาํถามที4สมัภาษณ์
โดยแบ่งออกเป็น 5 ประเดน็หลกั คือ  

1. พฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร  

2. ความรู้สึกในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวลัมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

3. ปัจจยัดา้นคุณภาพของสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) 

4. ปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสมัพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) 

5. ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) 

6. การเปรียบเทียบปัจจยั การเลือกใชบ้ริการระหวา่งร้านอาหารริมทาง (Street Food) มิ
ชลินไกด ์และร้านอาหารภตัตาคารหรู (Fine Dining) มิชลินไกด ์

 

 

4.2 พฤตกิรรมการใช้บริการร้านอาหารริมทางที$ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร  

จากการสมัภาษณ์เชิงลึกจากผูใ้หส้มัภาษณ์จาํนวน 30 คน ดา้นพฤติกรรมการใชบ้ริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร แบ่งคาํถามเป็น 6 ดา้น ดงันี@  
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1. จาํนวนร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครที4เคยใช้
บริการ 

2. ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครที4ใชบ้ริการบ่อย
ที4สุด หรือชื4นชอบที4สุด 

3. จาํนวนครั@ งที4เคยใชบ้ริการและระยะเวลาในการกลบัไปใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง
ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครที4ชื4นชอบที4สุด 

4. กลุ่มคนที4 ใช้บ ริการ ร้านอาหารริมทางที4 ได้ รับรางวัล มิชลินไกด์  ในเขต
กรุงเทพมหานครดว้ยเป็นใคร 

5. การใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร
ในแต่ละครั@ งใชเ้วลานานแค่ไหน 

6. เหตุผลที4 เลือกใช้บริการร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

7. ความรู้สึกในระหวา่งที4ใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกดใ์นเขต
กรุงเทพ- มหานคร 
 

4.2.1 จํานวนร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ที&เคย

ใช้บริการ 

จากการสัมภาษณ์พบว่า 3 อันดับแรกที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั@ ง 30 คนเคยไปใช้บริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร ไดแ้ก่  

อนัดบัที4 1 เอลวิสสุกี@  สาขาซอยยศเส มีผูใ้ห้สัมภาษณ์เคยไปใชบ้ริการ 24 คนคิดเป็น
ร้อยละ 80 

อนัดบัที4 2 ก๋วยจัdบอว้นโภชนา และ ก๋วยเตีcยวหมูรุ่งเรืองตัcง มีผูใ้ห้สัมภาษณ์เคยไปใช้
บริการ 20 คนคิดเป็นร้อยละ 67 

อนัดบัที4 3 ก๋วยจัdบมิสเตอร์โจและ โกอ่างขา้วมนัไก่ประตูนํ@ า สาขาประตูนํ@ า มีผูใ้ห้
สมัภาษณ์เคยไปใชบ้ริการ 19 คนคิดเป็นร้อยละ 63 
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ตารางที& 4.4 จํานวนร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ที&ผู้ให้

สัมภาษณ์ทัGง 30 คน เคยไปใช้บริการ 

 

ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพ-  

มหานคร ที4ผูใ้หส้มัภาษณ์ทั@ง 30 คน เคยไปใชบ้ริการ จาํนวน (คน) 
ร้อยละของ
กลุ่มตวัอยา่ง 

(%) 
1.       ก.พานิช 10 33 
2.       นายอว้นเยน็ตาโฟบะเตง็เสาชิงชา้ สาขาเสาชิงชา้ 14 47 
3.       ผดัไทยไฟทะลุ 3 10 
4.       เจ๊ไฝ 13 43 
5.       เวิ@ง สาขาเวิ@งนครเกษม 0 0 
6.       เทนซนั 1 3 
7.       ป.โภชยา 1 3 
8.       โบก๊เกี@ย ท่าดินแดง 7 23 
9.       ก๋วยเตีcยวคั4วไก่สวนมะลิ สาขาสี4แยกโรงพยาบาลกลาง 12 40 
10.     ก๋วยจัdบอว้นโภชนา 20 67 
11.     นายหมงหอยทอด 7 23 
12.     เอลวสิสุกี@  สาขาซอยยศเส 24 80 
13.     สมศกัดิe ปูอบ สาขาเจริญรัถ 12 40 
14.     ตั@งซุ่ยเฮงโภชนา สาขาสเตเดียมวนั 2 7 
15.     ลง้เลง้โภชนา สาขาบรรทดัทอง 7 23 
16.     เจ๊เจี4ยเยน็ตาโฟ 2 7 
17.     เจริญแสงสีลม 7 23 
18.     โจ๊กปรินซ์ 15 50 
19.     สวา่งบะหมี4กา้มปู สาขาสี4พระยา 4 13 
20.     ขา้วตม้ปลากิมโป้ 6 20 
21.     ก๋วยจัdบมิสเตอร์โจ 19 63 
22.     จ๊ากกี4  3 10 
23.     โกอ่างขา้วมนัไก่ประตูนํ@า สาขาประตูนํ@า 19 63 
24.     เฮียหวานขา้วตม้ปลา 6 20 
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ตารางที& 4.4 จํานวนร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ที&ผู้ให้

สัมภาษณ์ทัGง 30 คน เคยไปใช้บริการ (ต่อ) 

 

ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพ-  

มหานคร ที4ผูใ้หส้มัภาษณ์ทั@ง 30 คน เคยไปใชบ้ริการ จาํนวน (คน) 
ร้อยละของ
กลุ่มตวัอยา่ง 

(%) 
25.     เจา้นายลูกชิ@นปลา สาขาเอกชยั 1 3 
26.     ก๋วยเตีcยวหมูรุ่งเรืองตัcง 20 67 
27.     บา้นใหญ่ผดัไทย 1 3 
28.     วาสนาขา้วมนัไก่ 2 7 
29.     ฉ่อย สาขาพทุธมณฑลสาย2 4 13 
30.     โจ๊กคลองสาน 0 0 
31.     เฮียให ้ 2 7 
32.     สะอาดเสวย สาขาถนนกาญจนาภิเษก 5 17 
33.     แซ่พุน้  2 7 
34.     บุญเลิศ บะหมี4เกีdยวหมูยา่งซีอิdว 0 0 
35.     แป๊ะ โจ๊กหมอ้ทองเหลือง 38 ปี  1 3 
36.     แอน ก๋วยเตีcยวคั4วไก่  14 47 
37.     ขนมเบื@องหวานผึ@งนอ้ย โชคชยั4 2 7 
38.     ลิ@มเหล่าโหงว สาขาเยาวราช  6 20 
39.     กิมงว้นลูกชิ@นปลา  3 10 
40.     สมยศ ขา้วตม้รอบดึก 2 7 
 

4.2.2 ร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครที&ใช้บริการ

บ่อยที&สุด หรือชื&นชอบที&สุด 

จากการสัมภาษณ์พบว่า ร้านอาหารริมทางที4 ได้รับรางวัลมิชลินไกด์  ในเขต
กรุงเทพมหานคร 3 อนัดบัแรกที4ผูใ้หส้มัภาษณ์ทั@ง 30 คนใชบ้ริการบ่อยที4สุดหรือชื4นชอบที4สุด ไดแ้ก่  

อนัดบัที4 1 เจ๊ไฝ ก๋วยจัdบอว้นโภชนาและก๋วยเตีcยวหมูรุ่งเรืองตัcง มีผูใ้หส้มัภาษณ์กล่าวถึง
ร้านละ 4 คน 
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อนัดบัที4 2 นายอว้นเยน็ตาโฟบะเตง็เสาชิงชา้ สาขาเสาชิงชา้ มีผูใ้หส้มัภาษณ์กล่าวถึง 3 

คน 

อนัดบัที4 3 ก๋วยเตีcยวคั4วไก่สวนมะลิ สาขาสี4แยกโรงพยาบาลกลาง เอลวิสสุกี@  สาขาซอย
ยศเส และ ลง้เลง้โภชนา สาขาบรรทดัทอง มีผูใ้หส้มัภาษณ์กล่าวถึงร้านละ 2 คน 

 

4.2.3 จํานวนครัGงที&เคยใช้บริการและระยะเวลาในการกลบัไปใช้บริการร้านอาหารริม

ทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครที&ชื&นชอบที&สุด 

 

ตารางที& 4.5 จํานวนครัGงที&เคยใช้บริการร้านอาหารที&ชื&นชอบ 

 

จาํนวนครั@ งที4เคยใชบ้ริการร้านอาหารที4ชื4นชอบ จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

ไม่เกิน 5 ครั@ ง 5 17 

5-10 ครั@ ง 11 37 

มากกวา่ 10 ครั@ ง 7 23 

มากกวา่ 20 ครั@ ง 7 23 

 

ตารางที& 4.6 ระยะเวลาในการกลบัไปใช้บริการซํGาที&ร้านเดมิ 

 

ระยะเวลาในการกลบัไปใชบ้ริการซํ@ าที4ร้านเดิม จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

อาทิตยล์ะครั@ ง 8 27 

เดือนละครั@ ง 7 23 

2-3 เดือนครั@ ง 8 27 

6 เดือนครั@ ง 2 7 

ตามโอกาส 5 17 

 

4.2.4 กลุ่มคนที&ใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานครด้วยเป็นใคร 
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ตารางที&  4.7 กลุ่มคนที&ไปใช้บริการร้านอาหารริมทางด้วย 

 

กลุ่มคนที4ใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ใน
เขตกรุงเทพมหานครดว้ย 

จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

ครอบครัว 13 30 

เพื4อน 13 30 

แฟน 10 23 

เพื4อนร่วมงาน 4 9 

คนเดียว 4 9 

 

4.2.5 ระยะเวลาในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

จากการสัมภาษณ์พบว่าทั@ ง 30 คนคิดเป็นร้อยละ 100 ใช้เวลาในการรับบริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครในแต่ละครั@ ง 30 นาที ถึง 1 

ชั4วโมง เนื4องจากเป็นร้านอาหารที4รับประทานไดร้วดเร็ว รับประทานเสร็จกก็ลบัเลย 
“… ประมาณไม่เกินชั4วโมง แลว้แต่ว่ารอนานมั@ย ถา้ไดอ้าหารแลว้ก็ไม่นานเพราะมนั

เป็นอาหารจานเดียว...” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… น่าจะครึ4 ง ชั4วโมง เขา้ไปถา้มีที4นั4งก็สั4งเลย ทานแลว้ก็ออกมาเลย ไม่ไดน้ั4งนาน…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลขหมายเลข 7) 

“… ไม่ถึงชั4วโมง ประมาณ 30 นาที กินเสร็จแลว้กก็ลบัเพราะไม่มีที4จอดรถ…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลขหมายเลข 20) 

“… เคยไปตั@งแต่ยงัไม่ดงั ยงัไม่ไดมิ้ชลินกช็ั4วโมงนึง ช่วงหลงัๆ ใหค้นไปจองคิวให ้ถึง

เวลากค่็อยไปกินจะไดไ้ม่ตอ้งรอนาน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลขหมายเลข 25) 

“… ตอนไปรอคิวช่วงโควิด ขบัผา่นเลยไปกิน รอไม่นาน แต่อาหารรอนานนิดนึง ครึ4 ง
ชั4วโมง กินไม่ถึงชั4วโมง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข หมายเลข 26) 

“… ถ้านั4งกินที4 ร้าน ไม่ค่อยต้องต่อคิว โต๊ะมันมีเยอะ ก็ 20 นาที กินเร็ว…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลขหมายเลข 28) 

“… ส่วนมากจะไม่ไดน้ั4งกินที4ร้าน ถา้ไปกบัครอบครัวจะซื@อกลบัมากินที4บา้น เพราะ
ร้านมีขอ้จาํกัดเรื4 องที4จอดรถก็เลยได้แค่ไปหลายๆคน แหมะรถไวแ้ปปนึง จอดรอแลว้ซื@อกลบั
บา้น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลขหมายเลข 30) 
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4.2.6 เหตุผลที&เลือกใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบวา่ 5 อนัดบัเหตุผลที4เลือกใชบ้ริการร้านอาหารริม
ทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครมากที4สุด อนัดบัแรกคือ รสชาติอาหารอร่อย 
รองอนัดบัสอง คือ ราคาไม่แพง รองอนัดบัสาม คือ ชื4อเสียงของร้าน รองอนัดบัสี4 คือ ใกลบ้า้นและ
เดินทางสะดวก และรองอนัดบัหา้ คือ คุณภาพอาหาร การบริการ และ ความรวดเร็วในการใชบ้ริการ 

“… บางทีไม่รู้ว่าร้านไดมิ้ชลินไกด์ดว้ยซํ@ า แต่ไปเพราะอาหารอร่อย ราคาไม่แพง…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 1) 

“… ครั@ งแรกที4ไปกินไม่รู้จกั แต่ก่อนไปเพื4อนส่ง link รีวิวมาให้ดู ก็ดูรีวิวไปก่อน แค่
เห็นกรู้็สึกวา่น่าจะตอ้งดีแน่ ปูใหญ่ ปูเป็นปู…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… สาํหรับจ๊ากกี4คือใกลบ้า้นและมนัเป็นราดหนา้ที4อร่อยสุดแลว้เท่าที4เคยกินมา ที4อื4นก็
ทาํไม่เหมือนที4นี4 ไม่เคยกินราดหนา้ที4อื4นที4อร่อยเหมือนที4นี4…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… ปัจจยัหลกัเลยคือรสชาติที4กินเท่าไหร่กติ็ดใจ ไม่มีใครทาํไดเ้หมือน การบริการของ
ร้านถึงร้านจะคนเยอะ การบริการกดี็ จาํสิ4งที4เราสั4งได ้เพราะปกติจะเป็นคนสั4งก๋วยเตีcยวค่อนขา้งเรื4อง
มาก แต่เขาไม่เคยจดผิดเลย ถูกตลอด แลว้ก็รวดเร็ว ทนัใจ สั4งอะไรก็ไดกิ้น เรื4องราคาก็คิดว่าคุม้ค่า
กบัสิ4งที4ไดรั้บ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… อร่อย ก็คือสมมติวา่มนัอยูใ่นที4ที4จะไปคือเยาวราช ก็คือจะเป็น choice แรกที4จะไป
กิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… เป็นร้านก๋วยเตีcยวที4อร่อย ต้มยาํของเขาถูกจริต ถูกปากเรา พื@นที4ร้านอาหารมี
เพียงพอสาํหรับลูกคา้ ไม่ตอ้งรอนาน เสิร์ฟเร็ว พนกังานค่อนขา้งเยอะ เขา้ไปกม็าถามเลยวา่กินอะไร
ทาํใหไ้ดอ้าหารเร็ว ไม่ตอ้งเสียอารมณ์รอนาน ระยะทางก็ใกลบ้า้น ขบัประมาณ 15 นาทีถึงทาํใหไ้ด้
ไปบ่อย จริงๆ แลว้ร้านนี@พ่อชอบกิน กินมานานตั@งแต่เด็กๆ เปิดมานานมากแลว้ ก็เพิ4งรู้ว่าเขาไดมิ้
ชลิน กส็มอยู ่เพราะลอดช่องเขากอ็ร่อย อร่อยหมดเลย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 10) 

“… ที4ไปกินร้านนี@แลว้ชอบอยา่งแรกคือรสชาติอาหาร คุณภาพของอาหาร รู้สึกอาหาร
มนัสด คุณภาพมนัดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… อาหารอร่อยเป็นคนชอบกินสุกี@อยูแ่ลว้ แลว้ราคาไม่แพงมาก เป็นอาหารทานง่าย 
ถา้ไม่รู้จะกินอะไรกจ็ะคิดถึงอนันี@ตลอดเพราะมนัอร่อย แลว้กกิ็นแปปเดียว ใชเ้วลาไม่นาน…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 13) 
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“… อนันี@ น่าสนใจเพราะร้านพวกนี@ปกติที4เรากินมนัไม่ไดมิ้ชลินอยูแ่ลว้ แต่เราก็กินมา
ตั@งแต่เด็ก อยา่งเช่น ลง้เลง้โภชนา กินมาตั@งแต่มธัยม ดงันั@นการที4มนัไดมิ้ชลินก็ไม่ไดมี้ผลอะไรมาก
เพราะว่าเรารู้อยูแ่ลว้ แต่มนัก็จริงที4เขาให้มิชลินแปลว่ามนัอร่อยจริง เราก็ยิ4งแนะนาํไปให้คนอื4นได้
ดว้ย ส่วนใหญ่เป็นที4ประจาํที4เราใชชี้วติอยูแ่ลว้ กคื็ออาหารอร่อยแลว้เป็นร้านประจาํอยูแ่ลว้…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… เป็นร้านที4มีชื4อเสียง ร้านดงั เป็นย่านที4เดินทางง่าย ไปธุระแถวนั@นบ่อยเลยไดกิ้น 

ราคาไม่แพง รสชาติดี หลกัๆ คือราคาไม่แพง รสชาติดี เดินทางง่าย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 

“… อร่อย กินมานาน เดินทางสะดวก ที4จอดรถหาไม่ยาก…” (ผูใ้หส้ัมภาษณ์หมายเลข 

18) 

“… อาหารอร่อย ชื4อเสียงร้านดงั ราคาไม่แพง เป็นอาหารกินง่าย กินทุกๆวนัได…้” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 

“…อร่อย ใกลบ้า้นมาก กินตั@งแต่ยงัเด็ก ติดรสชาติเขา กินตั@งแต่อยูม่ธัยมเลย กินตั@งแต่
ก่อนเขาไดมิ้ชลินอีก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 24) 

“…ส่วนใหญ่เพราะรสชาติอนัดบั1 อาหารอร่อย ใชว้ตัถุดิบดี เมนูก็เป็นเมนูทั4วๆไปแต่
ของดีเมื4อเทียบกับร้านอื4นๆ ถึงราคามนัแพงกว่าแต่มนัสมเหตุสมผลดี อย่างเมนูไข่เจียวปูมนัก็
เหมาะสมกบัคุณภาพที4เราไดม้า…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 

“… ถา้จะให้เลือกไปลองครั@ งแรก เกิดจากชื4อเสียง แต่ถา้จะให้ repeat คงเป็นเรื4 อง
รสชาติ ราคาสมเหตุสมผลแลว้กค็วามสะดวกสบาย ไม่ยุง่ยาก ไม่ตอ้งรอนานมาก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์
หมายเลข 26) 

จากการสมัภาษณ์ 30 คนพบวา่ 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3 เลือกใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง
ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครเพราะอยากลอง 

“… ไดย้นิชื4อเสียง ดู youtuber มา อยากลองอยา่งเดียวเลย…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 

3) 

“… อาหารอร่อย มีชื4อเสียง อยากลองว่ามนัอร่อยจริงไหม สมชื4อมิชลินไกด์มั@ย…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

จากการสมัภาษณ์ 30 คนพบวา่ 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3 เลือกใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง
ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครเพราะตามกระแส ติดเทรนด ์

“… ตามกระแส ตามเทรนด์นิดนึง เพราะแต่ละร้านไม่ได้ใกล้บ้านเลย…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 17) 
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“… ปีที4แลว้ออก bib gourmand มาก็ตั@งใจไปตามเก็บ คือตามกระแส ดงัก็ไปตาม คิว
นานแค่ไหนกร็อ เป็นแบบผูห้ญิง social แลว้พอไปกินครั@ งแรกถา้มนัดีกต็ามไปดว้ยรสชาติ…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 22) 

จากการสมัภาษณ์ 30 คนพบวา่ 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1 เลือกใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง
ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครเพราะบรรยากาศร้าน 

“… บางทีไปก็ไปทาํธุระแถวนั@นพอดีก็เลยไปกินดว้ย ที4นั4งสะดวกสบาย พอ่แม่ไปดว้ย
ได…้” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

 

ตารางที& 4.8 เหตุผลที&เลือกใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

 

เหตุผลที4เลือกใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน
ไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

จาํนวน (คน) ร้อยละของ
กลุ่มตวัอยา่ง 

(%) 

รสชาติอาหารอร่อย 25 37 

ราคาไม่แพง 11 16 

ชื4อเสียงของร้าน 7 10 

ใกลบ้า้น 4 6 

เดินทางสะดวก 4 6 

คุณภาพอาหาร 3 4 

การบริการ 3 4 

ความรวดเร็วในการใชบ้ริการ 3 4 

กินตั@งแต่เดก็ 3 4 

อยากลอง 2 3 

ตามกระแส ติดเทรนด ์ 2 3 

บรรยากาศร้าน 1 1 

 
4.2.7 ความรู้สึกในระหว่างที&ใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ใน

เขตกรุงเทพมหานคร 
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จากการสมัภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบวา่ 3 อนัดบัความรู้สึกขณะใชบ้ริการร้านอาหารริม
ทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครมากที4สุด อนัดบัแรกคือ รสชาติอาหารอร่อย 
ถูกปาก รองอนัดบัสอง คือ การบริการประทบัใจ รองอนัดบัสาม คือ คุณภาพวตัถุดิบดี ตื4นเตน้กบั
ร้านและราคาไม่แพง 

“… อีกอย่างนึงคือรสชาติอาหารอร่อย ถูกปากเรา เราชอบ แลว้เราเป็นคนชอบกิน
อาหารทะเลอยูแ่ลว้ มนักอ็ร่อยดีชอบ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… รสชาติมันอร่อย ไม่เหมือนที4อื4น กินเย็นตาโฟที4ไหนก็ไม่เหมือนที4นี4  ไม่ต้อง
ปรุง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… รสชาติดีกินแลว้อร่อย เหมาะสมราคา ไม่แพงเกินไป…” (ผูใ้หส้ัมภาษณ์หมายเลข 

16) 

“… สิ4งที4คาดหวงัเวลาไปกินกคื็อเป็นรสชาติอาหาร ดงันั@นทุกครั@ งที4สั4งหรือเลือกอาหาร
กจ็ะมี expectation ค่อนขา้งสูง แต่เรื4องบริการไม่ไดนึ้กถึง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… ไปกินเพราะอาหารอร่อยลว้นๆ นอกนั@นก็ตดัทิ@ง คนขายก็ไม่ไดมี้มารยาทดี แต่ไป
กินเพราะอร่อย คาดหวงัแค่มนัอร่อยและราคาไม่แพง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 

“…การบริการดีนะ อาจจะไปตอนที4รีโนเวทร้านใหม่แลว้ ไม่ไดร้อคิวนาน การบริการ
ก็ดี แต่ส่วนมากที4ออฟฟิศจะโทรไปจองโต๊ะก่อน เซอร์วิสดี ชอบขายของทาํให้เราซื@อแบบไม่ตั@งใจ 
เช่น นํ@ าส้มที4มีชื4อเมนูแบบห้ามพลาด นํ@ าส้มหวานโคตร ทาํให้รู้สึกดึงดูด พลาดไม่ได ้ตอ้งลอง ตอ้ง
ซื@อ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… ความประทบัใจของจ๊ากกี4คือเขาจะเติมนํ@ าตลอดเวลา เขาจะคิดค่านํ@ า 5 บาทแลว้จะ
เติมใหต้ลอดเวลา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… รู้สึกวา่รสชาตินํ@าเชื4อมมนัไม่เหมือนใคร มีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ไม่วา่กินผา่นไปกี4ที
รสชาติมนัเหมือนเดิม รสชาติไม่เปลี4ยน เจา้ของร้านเขาเป็นผูห้ญิง 3-4 คน น่าจะเป็นพี4นอ้งช่วยกนัทาํ
แลว้เขาขายดี ยุง่ๆ แต่เขาไม่เคยเหวี4ยงลูกคา้เลย ประทบัใจตรงนี@…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

“… ราคาถูกแต่คุณภาพดี ลูกชิ@นทาํเอง เส้นก็ทาํเอง คุณภาพวตัถุดิบเขาดีมาก…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 27) 

“… จดจ่อรอคอยอาหารจะมาลงโต๊ะ อยากชิม อยากเห็นหน้าตา (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 17) 

ตื4นเตน้ จะไดม้าลองร้านดงั เป็นตาํนาน มีโอกาสกินยาก คนเยอะ ตอนกินกอ็ร่อยดี…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 
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“… ก็รู้สึกว่ามนั authentic ดี มนัมีสเน่ห์ของคาํว่า street food มากกว่าที4เราไปกินใน
ภัตตาคาร แล้วก็มีเรื4 องของราคาที4มันถูกกว่าภัตตาคาร แล้วก็ความสะดวกที4จะไปกินรวมถึง 
location…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 19) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบว่า 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4 มีความรู้สึกขณะใช้
บริการวา่ร้านอาหารที4ตนเขา้ไปใชบ้ริการนั@นมีเอกลกัษณ์พิเศษเฉพาะตวั 

“… มนัดีตรงที4เจ๊ไฝเขาผดัใหเ้ราเห็น มนักเ็ห็นเขาทาํ เป็นครัวเปิด เห็นไฟลุกขึ@นมา เห็น
วิธีการทาํของเขา และแกก็เหมือนมี character ของเขาในการใส่หนา้กาก ทาํให้เราตื4นตาตื4นใจ…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 

“… กรู้็สึกเจ๊ไฝเหมือนเป็นดารา พอเจอตวัจริงเหมือนแบบเห็นในทีวีมาเยอะ พอมาเจอ
ตวัจริงกแ็บบเหมือนในทีวเีลย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 4) 

 

ตาราง 4.9 ความรู้สึกในระหว่างใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

 

ความรู้สึกในระหวา่งใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลั 
มิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 

จาํนวน (คน) 

ร้อยละของ
กลุ่มตวัอยา่ง 

(%) 

อาหารอร่อย ถูกปาก 16 32 

การบริการประทบัใจ 7 14 

คุณภาพวตัถุดิบดี 3 6 

ตื4นเตน้กบัร้าน 3 6 

ราคาไม่แพง 3 6 

สะดวกสบาย 2 4 

คนเยอะ ตอ้งอร่อยแน่ๆ 2 4 

ร้านมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั 2 4 

บริการรวดเร็ว 2 4 

บริการไม่ดี 2 4 

รอนาน 2 4 

บรรยากาศไม่ดี 2 4 

ร้านสะอาด 1 2 
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ตาราง 4.9 ความรู้สึกในระหว่างใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร (ต่อ) 

 

ความรู้สึกในระหวา่งใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลั 
มิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 

จาํนวน (คน) 

ร้อยละของ
กลุ่ม

ตวัอยา่ง (%) 

บรรยากาศดี 1 2 

ที4จอดรถหายาก 1 2 

เฉยๆ ไม่ประทบัใจ 1 2 

 

 

4.3 ความพงึพอใจในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที$ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

จากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 30 คน ดา้นความรู้สึกในการใช้
บริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ในเขตกรุงเทพมหานคร แบ่งคาํถามเป็น 7 ดา้น 

ดงันี@  
1. แรงจูงใจเชิงจิตวิทยาในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ 

ในเขตกรุงเทพมหานคร 
2. ความแตกต่างระหว่างร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานครและร้านอาหารริมทางทั4วไป 

3. สิ4 ง ที4 ประทับใจในร้านอาหาร ริมทาง ที4 ได้ รับรางวัล มิช ลินไกด์  ใน เขต
กรุงเทพมหานครที4ทาํใหจ้ดจาํได ้

4. การกลับไปใช้บริการซํ@ าร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

5. การบอกต่อร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร 
6. ปัจจัยที4 มีผลต่อการใช้ซํ@ าร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวลัมิชลินไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 
7. ขอ้เสนอแนะต่อร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 



40 

4.3.1 แรงจูงใจเชิงจิตวทิยาในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ 

ในเขตกรุงเทพมหานคร 

จากการสัมภาษณ์ทั@ งหมด 30 คนเกี4ยวกับแรงจูงใจเชิงจิตวิทยาในการใช้บริการ
ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครโดยไม่มีการถามชี@นาํ พบว่า
ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ 4 อนัดบัสูงสุดมีดงันี@  อนัดบัแรกคือ มีความรู้สึกเฉยๆ อนัดบัสอง
คือ มีความรู้สึกตื4นเตน้ ทา้ทายและ มีความรู้สึกวา่สามารถอวดคนอื4นได ้อนัดบัสามคือ อร่อย อนัดบั
ที4สี4คือ มีความรู้สึกติดเทรนด ์มีความรู้สึกเชื4อใจ มั4นใจและ มีความรู้สึกคาดหวงัคุณภาพ  

“… ไม่รู้สึกอะไร แค่ไปกินเฉยๆ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 1) 

“… ไม่รู้สึกอะไร เพราะไปกินทุกร้านก่อนจะไดมิ้ชลิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… รู้สึกเฉยๆ เพราะชอบอยูแ่ลว้ เพิ4งรู้ดว้ยว่าไดมิ้ชลิน แต่พอรู้แลว้ก็ไม่ไดรู้้สึกอะไร
ขนาดนั@น อยา่งร้านอื4นที4ติดมิชลินกรู้็สึกไม่ไดว้า๊ว ไม่ไดอ้ร่อยขนาดนั@น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 

13) 

“… รู้สึกเฉยๆนะ เพราะครั@ งแรกที4ไปกินก็ไม่รู้ว่าเขาติดมิชลิน ก็ไปกินเพราะว่ามนั
อร่อย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 20) 

“… ก็รู้สึกได้ลองมิชลินไกด์ รู้สึกตื4นเต้นแหละ รู้สึกท้าทาย…” (ผู ้ให้สัมภาษณ์
หมายเลข 8) 

“… ก็ตื4นเตน้ แต่บางร้านกินตั@งแต่ก่อนไดมิ้ชลินแลว้ ถา้รู้อยูแ่ลว้จะไม่ค่อยตื4นเตน้ แต่
ถา้ไม่รู้มาก่อน ตอนจะไปกจ็ะตื4นเตน้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… แค่อยากรู้ว่ามันอร่อยหรือเปล่า รู้สึก challenging ว่าที4 เขาบอกอร่อยมันอร่อย
ไหม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… รู้สึกติดเทรนดด์ว้ยแลว้กรู้็สึกเหนือกวา่คนอื4นนิดนึง อยา่งตอนเจ๊ไฝ เพื4อนจองผา่น
อินเตอร์เน็ตหลายเดือน ตอนจะถึงกาํหนดมนัรู้สึกแบบ วนันี@ จะไดกิ้นเจ๊ไฝเวย้…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 10) 

“… อวดไดเ้ลย พอไปกินกส็ามารถถ่ายรูป social ไดแ้ลว้กแ็ถมรูปมิชลินใหอี้ก 1 รูป วา่
มากินแลว้นะ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… รู้สึกตื4นเตน้ ติดเทรนด์ การที4ไดมิ้ชลินแปลว่าตอ้งมีอะไรดี ก็ตื4นเตน้ มนัจะเป็น
เหมือนที4เขารีววิมั@ย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 

“… รู้สึกมั4นใจในคุณภาพของเขาว่าอาหารน่าจะอร่อย เพราะมิชลินเรื4องอาหารที4คอน
เฟิร์มวา่ร้านที4ไกด ์ไดด้าวเขาคดัมาแลว้ เป็นมาตรฐานที4เราไม่ตอ้งไปนั4งดูรีวิวอีก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์
หมายเลข 25) 
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“… พอรู้ว่าเขาไดมิ้ชลินก็ทาํให้เรารู้สึกเชื4อมั4นในแบรนด์นี@ มากขึ@น ทาํให้เรารู้สึกเรา 
trust ใน brand นี@ ว่าคุณภาพมนัไม่ได ้drop นะ ทาํให้เรา still ที4จะซื@อต่อดว้ย พอเราเห็นป้ายมิชลินก็
รู้สึกวา่อร่อยชวัร์นะ คนอื4นเขากคิ็ดเหมือนเรา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

“… พอรู้ว่าร้านนี@ดงั มาดูรีวิวแลว้เห็นเขาไดมิ้ชลิน ความรู้สึกคือคาดหวงัว่าตอ้งอร่อย
มาก วา้วมาก ละลายในปาก แต่บางร้านที4ไปกินแอบผดิหวงั ไม่ไดเ้ทสเรา ไม่ใช่รสชาติที4เราชอบ แต่
อาจเกิดจากที4เราคาดหวงัไวสู้งเลยผดิหวงั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“…ทาํใหรู้้สึกคาดหวงัมากขึ@น ไม่ไดคิ้ดวา่เป็นเทรนดแ์ต่เห็นแลว้กคิ็ดวา่ตอ้งไปลอง วา่
อร่อยจริงหรอวะ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 3) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบวา่ 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3 มีความคิดเห็นวา่การไป
ใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครทาํใหส้นุก เหมือนได้
ทาํกิจกรรม 

“… ก็รู้สึกดีที4ไดไ้ป เหมือนเป็น activity นึงที4เราหาอะไรทาํ แบบตาม checklist ให้
ครบอะไรแบบนี@  ก็ตามเก็บร้านอะ ตอนแรกกะว่าจะตามเก็บทุกร้านให้ครบแต่ว่าไปซักพกันึงก็
เหนื4อย ขี@ เกียจ กเ็ลยเลิก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 22) 

 

ตารางที& 4.10 แรงจูงใจเชิงจิตวทิยาในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

 

แรงจูงใจเชิงจิตวทิยาในการใชบ้ริการร้านอาหาร ริมทางที4
ไดรั้บรางวลัมิชลินไกดใ์นเขตกรุงเทพมหานคร 

จาํนวน (คน) ร้อยละ 

เฉยๆ 9 27 

ตื4นเตน้ ทา้ทาย 5 15 

อวดคนอื4นได ้ 5 15 

อร่อย  4 12 

ติดเทรนด ์ 3 9 

คาดหวงัคุณภาพ 3 9 

เชื4อใจ มั4นใจ 3 9 

สนุก เหมือนไดท้าํกิจกรรม 1 3 
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4.3.2 ความแตกต่างระหว่างร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์  และ

ร้านอาหารริมทางทั&วไป 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความแตกต่างระหว่างร้านอาหารริมทางที4
ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครและร้านอาหารริมทางทั4วไปโดยไม่มีการถามชี@นาํ 
พบว่าผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80 มีความเห็นว่าร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดมี์
ความแตกต่างกบัร้านอาหารริมทางทั4วไป โดยเหตุผลอนัดบัแรก คือ แตกต่างดา้นรสชาติอาหาร 
อนัดบัสอง คือ มาตรฐานและคุณภาพคงที4 และชื4อเสียงและความน่าเชื4อถือของร้าน อนัดบัสาม คือ 
จาํนวนคนใชบ้ริการ และ ความคาดหวงัที4มีต่อร้าน แต่ผูใ้หส้มัภาษณ์จาํนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20 

มีความเห็นวา่ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดไ์ม่มีความแตกต่างกบัร้านอาหารริมทางทั4วไป 

“… รู้สึกวา่มนัจะมีเมนูที4อร่อย ร้านอื4นจะทาํแบบนี@ ไม่ได…้” (ผูใ้หส้ัมภาษณ์หมายเลข 

5) 

“… จุดที4 add ขึ@นมาคือพูดวา่ร้านนี@ เป็นมิชลินไกดก์็โอเคแต่มนัไม่ไดเ้ป็นสิ4งที4จะ draw 

วา่เราไปกินเพราะมิชลินไกด ์แต่เป็นเพราะรสชาติของมนั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… รสชาติอาหาร และ คนไปกินเยอะ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 

“… กคื็อคนมนัเยอะ คนมนัเทไปร้านที4มีมิชลิน กส็งสารร้านรายยอ่ยแต่กไ็ปอยูดี่ จะกิน
ร้านที4มีมิชลิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 22) 

“… แตกต่าง ก็เชื4อแหละว่ามิชลินไกด์ก็คดัจริงๆ มีมาตรฐานของเขาจริงๆ เพราะถา้
มาตรฐานมนัแย่ลงเขาก็จะเอาออกจากมิชลินไกด์ เขาก็จะตอ้งรักษามาตรฐานของเขา…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… คือพอไดมิ้ชลิน มาตรฐานมนักจ็ะสูงกวา่ ทั@งดา้นบริการ ความสะอาด อะไรหลายๆ
อยา่ง พอมนัสูงกวา่เรากไ็วใ้จในมาตรฐานนี@  แลว้คุณภาพอาหารมนักจ็ะไม่เปลี4ยนมาก เพราะเขาตอ้ง 
maintain คุณภาพ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… รู้สึก สมมติเดินไปเจอร้าน 2 ร้าน ร้านนึงมีป้ายมิชลิน bib gourmand อยู ่อีกร้านไม่
มี ไปร้านที4ไดดี้กว่า ไม่เสี4ยงกบัอีกร้าน รู้สึกน่าจะคุม้เงินกว่า เชื4อมั4นในตวัรางวลันี@พอสมควร…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 24) 

“…มนัแค่ให้ฟีลลิ4งว่าแบบชื4อร้านติดเทรนด์ และการที4เราทาํตามเทรนด์เหมือนตาม
โลกทนั เหมือนเราเป็นคนที4 up tp date แลว้กเ็อาไวไ้ปเมา้ทไ์ด ้บอกต่อ ใหค้าํแนะนาํต่อได…้” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 10) 

“… ไม่รู้สึกแตกต่าง ถา้เป็นเรื4องราคา ถา้เป็นร้านดงัไม่ใช่มิชลินก็ราคาสูงอยูแ่ลว้…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 
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“… อยา่งเจ๊ไฝไม่ต่างนะ เหมือนร้านทั4วไป…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 3) 

“… ไม่ต่าง มาตรฐานเดียวกนั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… ไม่ไดต่้างนะ เขากไ็ม่ได ้treat เราดีมากเหมือนร้านที4ไม่ใช่ street food เขากข็ายของ
เขาไปปกติ ถา้คนรอเยอะ กต็อ้งรอถา้อยากจะกิน เขากไ็ม่ไดง้อ้เรา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

“… ไม่ต่าง แค่คนเยอะกวา่ และ lineman เยอะกวา่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

 

ตารางที& 4.11 ความแตกต่างระหว่างร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานครและร้านอาหารริมทางทั&วไป 

 

ความแตกต่างระหวา่งร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ใน
เขตกรุงเทพมหานคร และร้านอาหารริมทางทั4วไป 

จาํนวน 

(คน) 

ร้อยละ 

รสชาติอาหาร 6 25 

มาตรฐานและคุณภาพคงที4 4 17 

ชื4อเสียงและความน่าเชื4อถือของร้าน 4 17 

จาํนวนคนใชบ้ริการ 3 13 

ความคาดหวงัที4มีต่อร้าน 3 13 

ความติดเทรนด ์ 2 8 

ความเป็นมืออาชีพ 1 4 

 

4.3.3 ความประทบัใจในร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร ที&ทาํให้จดจําได้ 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความประทบัใจในร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บ
รางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร ที4ทาํให้จดจาํไดโ้ดยไม่มีการถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4
เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ 3 อนัดบัสูงสุดมีดงันี@  อนัดบัแรกคือ รสชาติอาหาร อนัดบัสองคือ คุณภาพ
วตัถุดิบ และอนัดบัสามคือ ขนาดของอาหาร (Portion Size) 

“… รสชาติอาหาร มีบางอยา่งที4อร่อย แบบผดัขี@ เมา ถูกปากมาก อาหารใหป้ริมาณเยอะ 
สมเหตุสมผลเมื4อเทียบกบัราคาที4ค่อนขา้งแพง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 3) 

“… รสชาติ ตอนแรกกก๋็วยเตีcยวหมูธรรมดาทาํไมคนเยอะจงั ปกติเป็นคนไม่ค่อยรอคิว
เวลาไปกินอะไร ตอนแรกกรู้็สึกรอนาน แต่พอกินแลว้มนักอ็ร่อยจริง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 
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“… กป็ระทบัใจรสชาติก๋วยเตีcยวตม้ยาํ ที4จะสั4งอยูอ่ยา่งเดียว คือปกติคนบะหมี4ก๋วยเตีcยว
ตม้ยาํแห้ง ก็จะกินแค่อนันี@  อยา่งอื4นอาจจะสั4งเพิ4มแต่หลกัๆก็จะสั4งอนันี@  รวมๆคือรสชาติอาหาร…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 10) 

“… ที4จดจาํไดคื้อเราชอบอาหาร รสชาติความสดของอาหาร แลว้กร็าคา บางคนอาจจะ
มองวา่มนัแพงสาํหรับ street food แต่เรารู้สึกวา่ถา้เทียบกบัสิ4งที4เราไดรั้บมาเปรียบเทียบกบัราคาแลว้
มนัไม่แพง สมเหตุสมผล คุม้ค่า…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… รสชาติอาหารอย่างเดียว เพราะบรรยากาศก็ทั4วไปอยู่แล้ว…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 14) 

“… รสชาติหลกัๆ อาหารอร่อย ต่อให้มนัสะดวกแต่อาหารไม่อร่อยก็คงไม่ไปอีก
แลว้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… รสชาติเป็นเอกลักษณ์ นํ@ าซุปไม่เหมือนร้านอื4น และเขา maintain รสชาติได้
เหมือนเดิม กี4ปีกเ็หมือนเดิม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

“… วตัถุดิบที4เขาเอามา เหมือนเราลองหลายๆเมนูแลว้รู้ว่าใชว้ตัถุดิบเกรดดี ส่วนตวั
ชอบอาหารไทยดว้ย อยา่งเมนูไข่เจียวปูมีแต่ปูแน่นๆ มนักส็ด ทุกครั@ งที4ไปกินรสชาติอาหาร คุณภาพ
อาหารเหมือนเดิมทุกครั@ ง เรายอมเสียเงินซื@ ออะไรแบบนี@  เรามั4นใจว่ามากินกี4ครั@ งก็รสชาติ
เหมือนเดิม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 

“… วตัถุดิบนะ เพราะอร่อยร้านที4ไม่ใช่มิชลินก็อร่อย บริการไม่ไดแ้ปลไดมิ้ชลินแลว้
บริการตอ้งดี แต่ที4รู้สึกไดคื้อความคุม้ค่าของเงินที4จ่ายไป…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 29) 

“… Portion ใหญ่มาก ถา้ไปกบัแฟน 2 คนคือกินไม่หมด ที4จาํไดคื้อชิ@นปูที4วางอยู่บน
ขา้วผดั ตกัมาเต็มชอ้น เต็มคาํ หอยเชลลก์็ชิ@นละชอ้น ภาพจาํคือความเยอะของกบัที4อยู่ขา้งบน…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบว่า 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3 มีความคิดเห็นว่าความ
ประทบัใจในร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ที4ทาํให้จดจาํได้
เป็นเรื4องฝีมือในการทาํอาหาร 

“… ฝีมือการทาํอาหารเขาก็ดี ดูตั@งใจทาํ ดูจริงจงั ดู professional ผดัโชวห์น้าร้าน…”  
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 
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ตาราง 4.12 ความประทบัใจในร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร ที&

ทาํให้จดจําได้ 

 

ความประทบัใจในร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ใน
เขตกรุงเทพมหานครที4ทาํใหจ้ดจาํได ้

จาํนวน (คน) ร้อยละ 

รสชาติอาหาร 23 72 

คุณภาพวตัถุดิบ 3 9 

ขนาดของอาหาร (Portion Size) 2 6 

ความสดสะอาด 1 3 

เจา้ของร้าน 1 3 

ฝีมือการทาํอาหาร 1 3 

การบริการ 1 3 

 

4.3.4 การกลบัไปใช้บริการซํGาร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

จากการสมัภาษณ์ทั@งหมด 30 คน พบวา่ผูใ้หส้ัมภาษณ์จาํนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93 

ให้ความเห็นว่ามีความตอ้งการจะกลบัไปบริการซํ@ าร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ใน
เขตกรุงเทพมหานครที4ตนชื4นชอบ 

“… กลบัไปเพราะยงัติดใจในรสชาติหลายๆร้านอยู…่” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ซํ@า เพราะชอบอยูแ่ลว้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 13) 

“… ไป ถ้ามีโอกาสได้ไปแถวนั@ น แล้วยงัไม่ได้กินข้าวก็จะกลับไปกิน…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 16) 

“… ซํ@า เพราะ เป็นลูกคา้ประจาํอยูแ่ลว้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 29) 

 

4.3.5 การบอกต่อร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คน พบวา่ผูใ้หส้ัมภาษณ์จาํนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93 

ให้ความเห็นว่ามีความต้องการจะบอกต่อร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวลัมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร ที4ตนชื4นชอบ 
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“… บอกต่อ เพราะมนัอร่อยจริงๆ แลว้ก็บอกต่อมาแลว้ดว้ย อยา่งนอ้งที4ออฟฟิศ เวลา
จะสั4งมากินกจ็ะไปถามวา่กินมั@ย แลว้กจ็ะไปขายวา่แบบร้านนี@อร่อยมากนะ ตอ้งกิน หมูสบัดีมากไรงี@  
ทุกคนกต็าม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… บอกต่อดว้ย ไม่เฉพาะร้านนี@นะ ร้านที4กินมาทั@งหมดเราก็พร้อมแนะนาํให้คนอื4น
กินดว้ย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… บอกต่อ เจา้นายลูกชิ@นปลาบอกประจาํ สาํหรับใครอยูบ่างบอนแนะนาํประจาํ…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… บอกนะ ตอนแรกจ๊ากกี4แฟนก็ไม่รู้จกั ก็ชวนแฟนไปกิน บอกเขาว่าเราชอบเราว่า
มนัเป็นราดหนา้ที4อร่อย พอพาไปเขากช็อบ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 

“… บอกต่อนะ แต่คือ ถา้มีคนมาถามวา่ร้านนี@โอเคมั@ย ถา้เป็นร้านที4เราไปประจาํอยูแ่ลว้
กจ็ะแนะนาํไป กคื็อ ไม่กงัวลที4จะแนะนาํใหใ้ครไปต่อ คือค่อนขา้งไวใ้จ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 

29) 

 

4.3.6 ปัจจัยที&มผีลต่อการใช้ซํGาร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

ปัจจัยที4 มีผลต่อการใช้ซํ@ า ร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร อนัดบัแรก คือ รสชาติอาหารมีผูต้อบจาํนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 55 อนัดบัสอง 
คือ คุณภาพมาตรฐานที4ไม่เปลี4ยนแปลงมีผูต้อบจาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 12.5 อนัดบัสาม คือ 
ราคาไม่แพงมีผูต้อบจาํนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 7.5 นอกจากนั@นยงัมีเหตุผลอื4นๆ อีกเช่น การบริการ 
ความสะอาดของร้าน ความสะดวกสบาย วตัถุดิบ ความน่าเชื4อถือของร้านอาหาร ความคุม้ค่า เจา้ของ
ร้านอาหาร และ อยากพาผูอื้4นไป  

“… ถา้เป็น street food ก็รสชาติเลย การบริการก็มีส่วนเป็นปัจจยัรอง แบบไม่ใช่ไป
แลว้คนเยอะ แม่คา้เหวี4ยงไม่ให้กินหรือรอโต๊ะชา้ไรเงี@ย ก็คือรสชาติแลว้ก็การบริการที4โอเค ไม่ตอ้ง
อยูใ่นระดบัที4ดีมากแต่ทนัใจคนที4จะไปกินแลว้ไดกิ้นแค่นั@นแหละ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ความอร่อย ในขณะที4การบริการไม่ไดแ้ย ่ไม่ไดว้ีนลูกคา้ คนขายก็มีอธัยาศยัดี…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“…อนัแรกรสชาติอาหาร คุณภาพอาหาร ต่อมาความน่าเชื4อถือ พอมนัไดมิ้ชลินเราจะ
รู้สึกวา่ quality คงที4ไม่มีตกหล่น ไม่วา่เราไปกี4ครั@ งเราจะไวใ้จกบัรางวลัที4ได ้หรือรสชาติอาหารที4เรา
ไดรั้บเสมอ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… อร่อย คุณภาพไม่ตก รสชาติเหมือนเดิม มาตรฐาน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 
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“… ก็คงรสชาติแลว้ก็ความสะอาด ความสะดวก คือ 3 อย่างหลกั…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 18) 

“… ความสะดวกเป็นหลัก รสชาติ ราคาไม่แพง เมื4อมีโอกาส…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 19) 

“… รสชาติ ต่อให้ได้มิชลินแต่ไม่อร่อยก็ไปครั@ งเดียว ไม่ไปอีก…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 22) 

“… ไปลองเมนูอื4นๆ หรือพาคนที4ยงัไม่เคยกินไป ตื4นเต้น ให้เขาไปลอง…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 26) 

 

4.3.7 ข้อเสนอแนะต่อร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

ขอ้เสนอแนะที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์มีต่อร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร อนัดบัแรก คือ เรื4องที4จอดรถมีผูต้อบจาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 24 อนัดบัสอง 
คือ ความสะอาดมีผูต้อบจาํนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 18 อนัดบัสาม คือ การขยายสาขาและการจดัคิว 
มีผูต้อบจาํนวนขอ้ละ 3 คน คิดเป็นร้อยละ 9 นอกจากนั@นยงัมีเหตุผลอื4นๆ เช่น การปรับปรุงร้าน 

ราคาแพงเกินไป เวลาเปิดไม่เหมาะสม การตกแต่งร้าน การเพิ4มมูลค่าใหอ้าหาร และการงดรับถุงเพื4อ
ลดโลกร้อน  

“… ที4จอดรถมนัยากมากจริงๆในการที4เราจะไปกินที4ร้าน เวลาที4เราสั4งมาบา้น สั4ง grab 

มนักบ็วกค่าอาหารไปเยอะ สมมติกินที4ร้าน 60-70 สั4งมา 90-100 มนักแ็พง ทั@งๆที4ไม่ไดไ้กลบา้นมาก 

ไปกินที4ร้านถูกกวา่ แต่มนัไปไม่ไดเ้พราะไม่มีที4จอด…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… ที4จอดรถ แต่มนัยาก เพราะทาํเลที4เขาตั@งอยู่มนัไม่มีที4จอดจริงๆ มนัก็จอดไดแ้ค่
แปปๆ ขา้งถนนเลย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 20) 

“… เช่าที4จอดรถเถอะ จอดยาก กลวัค่าที4จอดจะแพงกวา่ค่าก๋วยเตีcยว…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์
หมายเลข 21) 

“… ตอ้งจดัการเรื4องการจดัคิวกบัที4จอดรถ เพราะที4จอดรถในซอยห่วยมาก ไม่มีที4จอด 

ตอ้งไปจอดปัdมชั4วโมงละ 60-70 บาท ไม่ใช่เรื4อง…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 29) 

“… ช่วยทาํใหร้้านสะอาดกวา่นี@…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… ความสะอาด มนัก็ไม่ไดส้กปรกนะ แต่คิดวา่ถา้มนัสะอาดกวา่นี@คนกินอาจจะรู้สึก 

secure ในการกิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 
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“… อยากให้เขาทาํร้านใหม่ ร้านเก่ามาก เคยจะเขา้ห้องนํ@ าคือกลวัมาก เพราะมนัเป็น
โรงหนังเก่า มันจะมีบันไดขึ@นไป เรารู้สึกมันสกปรกเราก็ไม่อยากเข้าแล้ว…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 28) 

“… ถา้เปิดสาขาอื4นเพิ4มไดก้ดี็ บางทีไม่อยากไปไกล…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… อยากใหเ้ขาเพิ4มสาขา ร้านเขาเป็นคูหาที4อยูติ่ดถนน ถา้จอดตอ้งจอดติดถนน อาจจะ
ขยบัไปอยูห่วัมุมใหม้นัมีที4จอดเยอะกวา่นี@  ถา้เอารถไปคือลาํบาก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 27) 

“… รู้สึกว่าเขาหยดุบ่อย เวลาจะไปตอ้งโทรเชคก่อน เวลาอยากกินบางทีโอกาสไม่ได้
กินกสู็ง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

“… น่าจะเป็นเรื4 องความสะอาดโดยรวมของร้าน รวมถึงการมีห้องนํ@ า แล้วก็เรื4 อง 
environmental issue บรรจุภณัฑ ์การใชถุ้ง และ sustain development เหมือนถา้ไม่รับถุงอาจจะลด 1 

บาท อาจจะแลว้แต่คน อินเรื4องนี@…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 19) 

 

 

4.4 ปัจจยัด้านคุณภาพของสิ$งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical Environment Quality) 
จากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 30 คน เชิงปัจจยัดา้นคุณภาพของ

สิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) แบ่งคาํถามเป็น 4 ดา้น ดงันี@  
1. สภาพแวดลอ้มภายในร้านอาหาร (Ambient Condition)  

2. ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility Aesthetics) 

3. การจดัร้านอาหาร (Spatial Layout) 

4. การจดัที4นั4ง (Seating Comfort)  

 

4.4.1 สภาพแวดล้อมภายในร้านอาหาร (Ambient Condition) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัสภาพแวดลอ้มภายในร้านอาหาร (Ambient 

Condition)  

โดยไม่มีการถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ 3 อนัดบัสูงสุดมีดงันี@  
อนัดบัแรกคือ ไม่ประทบัใจ อนัดบัสองคือ รู้สึกเฉยๆ ไม่ดีแต่ไม่แย ่อนัดบัสามคือ รู้สึกดี ร้านมีการรี
โนเวท 

“… ร้านก็คือขา้งถนน มีคนเดินผ่านไปเดินมา คนจีนเดินผ่านก็อาจจะมีนํ@ าลายลง
อาหารได ้ไม่ satisfied ความสะอาด มีแมลงสาบวิ4งที4พื@นเป็นปกติของถนนไทย แกว้นํ@ ากคื็อสนิมขึ@น 

แต่กย็งัจะกลบัไปกินเพราะรสชาติ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 8) 
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“… สภาพแวดลอ้มเป็นหอ้งแถว ที4อยูห่นา้โรงหนงัตรงเยาวราช แลว้ก็มีโต๊ะนอ้ย เป็น
โต๊ะเลก็ๆ ซึ4 งโรงหนงัที4อยูข่า้งหลงัก็เก่ามากแลว้ สภาพผุๆเก่าๆ ฝุ่ นเยอะ มีคราบอาหาร นํ@ ามนัเกาะ
ตามกาํแพง ดูไม่ค่อยโอเค ไม่ประทบัใจบรรยากาศ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… เป็นร้าน local จริงๆ บรรยากาศกไ็ม่ไดส้วยหรู ถา้เทียบบรรยากาศกบัราคาคือเทียบ
กนัไม่ได้เลย คือบรรยากาศนี4ตํ4ากว่าราคามาก แต่อยากให้มองว่าราคานี@ ตอ้งไปเปรียบเทียบกบั
คุณภาพอาหารหรือรสชาติของอาหารมากกวา่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… ครั@ งแรกเราไม่ไดส้นใจประเดน็นี@ เท่าไหร่ แต่พอไปซํ@ าๆ กเ็ริ4มคิด 

สิ4งแรกที4รู้สึกก็คือความสะอาดของโต๊ะ ของร้าน และ cutlery set บางทีมนัก็มนันิดนึง 
พวก seasoning กไ็ม่สะอาดเท่าที4ควร หอ้งนํ@ากไ็ม่มี…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 19) 

“… พอมนัเป็นห้องๆ มนัจะเสียงดงัโชง้เชง้ พออาหารเป็นกุง้ ปูมนัมีเศษอาหารเยอะ 
เรื4องการทิ@ง ความสะอาดโตะ๊น่าจะพฒันาไดอี้ก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 

“… เฉยๆอะ ไม่ไดป้ระทบัใจ เป็นร้านก๋วยเตีcยวทั4วไป อุปกรณ์ความสะดวกก็ครบ กิน
ได ้แต่อาจจะไม่ค่อยสะอาด…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… เป็นหอ้งแถวธรรมดา ไม่ไดส้ะอาดเป็นพิเศษแต่กไ็ม่ไดส้กปรก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์
หมายเลข 4) 

“… ถา้บรรยากาศค่อนขา้งแออดันิดหน่อย แลว้เขาก็ไม่ไดจ้ดัการเรื4องโต๊ะไดดี้ขนาด
นั@น คนมาเยอะ ไม่ค่อยสะอาดเท่าไหร่ พนกังานที4ใหบ้ริการกไ็ม่ไดแ้ต่งตวัค่อนขา้ง proper ร้านเสียง
ดงั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 13) 

“… เฉยๆ ทั4วไป เหมือนร้านขา้งทางทั4วไป อุปกรณ์อาํนวยความสะดวกไม่ค่อยครบ…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 15) 

“… มนัเป็นตึกแถว บางทีอาจจะดูแออดัแต่ก็ไม่ถึงขนาดคบัแคบ ตอ้งเบียดกนันั4ง ก็นั4ง
สบาย แต่สภาพร้านอาจจะไม่ไดโ้ปร่งโล่งสบายขนาดนั@น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 

“… ไม่มี signature เน้นรสชาติสําหรับเรา มากินเพื4อ เอาอร่อย เอาอิ4ม เอาคุม้ รู้สึกว่า
เป็นร้าน เรียบๆ ง่ายๆ ไม่ไดป้ระทบัใจบรรยากาศแต่ก็ไม่ไดรู้้สึกแย ่เฉยๆอะ อุปกรณ์อาํนวยความ
สะดวกครบนะ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 29) 

“… อย่างผดัไทยไฟทะลุที4เคยไปร้านมนัทาํใหม่ ร้านก็จะดูทนัสมยั มีการแต่งร้าน
ค่อนขา้งวยัรุ่น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“…ดี ร้านพวกนี@ ส่วนใหญ่ ที4นั4งใหม่ โต๊ะใหม่ เกา้อี@ ใหม่ เช็ดโต๊ะเรียบร้อย มีขา้วของ
เครื4องใชใ้หม่กเ็ลยดูดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 
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จากการสัมภาษณ์ทั@ งหมด 30 คนพบว่า 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7 มีความคิดเห็นว่า
ร้านอาหารมีสภาพแวดลอ้มที4เป็นเอกลกัษณ์ของร้าน 

“…เวลาเขา้ไปนั4งรู้สึกว่ามนัเป็นร้านดงักว่าคนอื4น มนัดูขลงั มนัดูมีความเป็นร้านดงั 
แบบไดน้ั4งรออยูใ่นร้านที4เป็นร้านชื4อดงั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“…ส่วนใหญ่ร้านที4อยูใ่นลิสที4เคยไปมนัจะเป็นร้านเก่าแก่ เหมือนร้านที4อยูริ่มทาง มนัก็
จะเป็นอีกฟีลนึง มนักไ็ม่ไดแ้ย ่แต่ถา้ทาํใหดี้กวา่นี@ ไดก้ค็งจะดี แต่เขากค็งขายดีแลว้กไ็ม่จาํเป็นตอ้งทาํ 
เขาอาจจะอยาก keep ความเก่า จ๊ากกี4มนัดู old-fashioned มากๆ เขาอาจจะชอบแบบนั@น…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 5) 

 

ตาราง 4.13 สภาพแวดล้อมภายในร้านอาหาร 

 

สภาพแวดลอ้มภายในร้านอาหาร จาํนวน (คน) ร้อยละ 

ไม่ประทบัใจ 14 47 

รู้สึกเฉยๆ ไม่ดีแต่ไม่แย ่ 8 27 

ร้านมีการพฒันา รีโนเวท 3 10 

รู้สึกสบายๆ 3 10 

รู้สึกมีเอกลกัษณ์ของร้าน 2 7 

 

4.4.2 ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility Aesthetics) 

จากการสัมภาษณ์ทั@ งหมด 30 คนเกี4ยวกับความสวยงามของร้านอาหาร (Facility 

Aesthetics) โดยไม่มีการถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์มีเพียง 2 อนัดบั ไดแ้ก่ 

อนัดบัแรกคือ ไม่ประทบัใจ อนัดบัสองคือ รู้สึกเฉยๆ ไม่ดีแต่ไม่แย ่ 
“… ไม่มีอะไรเลย เป็นห้องแถวสีขาว ไม่ไดป้ระทบัใจอะไร เป็นโต๊ะร้านอาหารปกติ

เหมือนร้านก๋วยเตีcยว ไม่มีอะไรพิเศษ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 3) 

“… ยงัไม่ค่อยประทบัใจเรื4องความสวยงามของร้าน เป็นร้านถนนธรรมดา…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… ไม่ไดต้กแต่งสวยงามทุกร้าน อย่างร้านหอยทอดก็เป็นหอยทอดธรรมดา มีผดัๆ
หนา้ร้าน ไม่ไดมี้มุมใหถ่้ายรูป เป็นอารมณ์ street food ที4เปิดมานานแลว้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 

17) 
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“… ไม่อะ เฉยๆ แต่ก็รู้สึกว่าเป็นแนว street food ไม่เน้นการตกแต่งอะไรอยู่แลว้…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 

“… ไม่ประทบัใจ อาจจะเป็นเอกลกัษณ์ แต่แบบตึกมนัดาํมาก…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 28) 

 

ตาราง 4.14 ความสวยงามของร้านอาหาร 

 

ความสวยงามของร้านอาหาร จาํนวน (คน) ร้อยละ 

ไม่ประทบัใจ 18 60 

รู้สึกเฉยๆ ไม่ดีแต่ไม่แย ่ 12 40 

 

4.4.3 การจัดร้านอาหาร (Spatial Layout) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความสวยงามของการจดัร้านอาหาร (Spatial 

Layout) 

โดยไม่มีการถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์มีเพียง 3 อนัดบั ไดแ้ก่ 

อนัดบัแรกคือ รู้สึกเฉยๆ ธรรมดา อนัดบัสองคือ จดัร้านไดโ้ล่ง และอนัดบัสาม คือ จดัร้านรก ไม่
สบายตา 

“… ธรรมดา ไม่ไดรู้้สึกพิเศษหรือสบายตาอะไร…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… สบายตา ไม่จดัของรก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 27) 

“… แน่นๆนะ ค่อนขา้งรกเพราะมนัเป็นห้องแถวห้องเดียว แถวนั@นมนัจะดูวุ่นวาย 
จดัเตรียมของ วางของไวห้น้าร้าน หยิบเครื4 องอยู่หน้าร้าน คนมาซื@อก็ยืนมุงหน้าร้านก็จะอึดอดั
นิดนึง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

 

ตาราง 4.15 การจัดร้านอาหาร 

 

การจดัร้านอาหาร จาํนวน (คน) ร้อยละ 

รู้สึกเฉยๆ ธรรมดา 11 37 

จดัร้านโล่ง  10 33 

จดัร้านรก ไม่สบายตา 9 30 
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4.4.4 การจัดที&นั&ง (Seating Comfort)  

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัการจดัที4นั4ง (Seating Comfort)โดยไม่มีการ
ถามชี@ นํา พบว่าความรู้สึกที4 เกิดขึ@ นกับผู ้สัมภาษณ์มีเพียง 2 อันดับ ได้แก่ อันดับแรกคือ ไม่
สะดวกสบาย อนัดบัสองคือ รู้สึกกลางๆ และ สะดวกสบาย 

“… บางครั@ งอาจจะต้องนั4งรวมโต๊ะกับคนอื4น ถ้าเลือกได้ก็ไม่เอาดีกว่า…”  (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ไม่ไดส้ะดวกสบาย นั4งไดไ้ม่นาน ถา้จะนั4งคุยก็ไปร้านอื4นเถอะ…” (ผูใ้หส้ัมภาษณ์
หมายเลข 8) 

“… ไม่มี social distance เพราะบางครั@ งตอ้งกินรวมกบัคนอื4นดว้ย…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 21) 

“… รุ่งเรืองจะแออดั เบียดเสียด ยิ4งถา้เป็นหลงัร้านที4เสริมมา ก็แน่นมาก คือรองรับ
พนกังานออฟฟิศ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 29) 

“…ไม่ได้เบียดนะ มีที4นั4งคนต่อคนได้ แต่ไม่ได้กวา้งหรือแคบ…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 30) 

“… สะดวกสบาย สมมติไปกบัครอบครัว 4-5 คนก็ไม่ไดห้ลงัชนหลงักบัโต๊ะอื4น…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 10) 

“… สะดวกสบาย จดัระยะห่างไดพ้อดี…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

 

ตาราง 4.16 การจัดที&นั&ง 

 

การจดัที4นั4ง จาํนวน (คน) ร้อยละ 

ไม่สะดวกสบาย 12 40 

รู้สึกกลางๆ ไม่กวา้งไม่แคบ 9 30 

สะดวกสบาย 9 30 

 

 

4.5 ปัจจยัด้านคุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบัผู้บริโภค (Interactional Quality) 
จากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 30 คน เชิงปัจจยัดา้นคุณภาพของ

การปฏิสมัพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) แบ่งคาํถามเป็น 5 ดา้น ดงันี@  
1. การบริการของร้านอาหาร 
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2. ความเชื4อมั4นต่อร้านอาหาร  (Assurance) 

3. ความเอาใจใส่ของร้านอาหาร (Empathy)  

4. ความน่าเชื4อถือของร้านอาหาร (Reliability) 

5. การตอบสนองต่อความตอ้งการ (Responsiveness) 

 

4.5.1 การบริการของร้านอาหาร 
จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัการบริการของร้านอาหารโดยไม่มีการถาม

ชี@นาํ พบวา่ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้มัภาษณ์มากที4สุด คือ รู้สึกวา่การบริการเฉยๆ เหมือนร้านอาหาร
ริมทางทั4วไป ไม่มีอะไรพิเศษ รองลงมา คือ ประทบัใจในการบริการ และความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผู ้
สมัภาษณ์นอ้ยที4สุด คือ ไม่ประทบัใจในการบริการ 

“… มาถึงเขากใ็หคิ้วปกติ การบริการกเ็หมือนร้านก๋วยเตีcยวทั4วไป อาหารเร็วใชไ้ดถ้า้ได้
โต๊ะแลว้นะ แต่เขากไ็ม่ไดมี้เวลามานั4งถามวา่เป็นยงัไง รสชาติอร่อยมั@ยเพราะคนเยอะมาก เขาตอ้งรีบ
เสิร์ฟ รีบทาํ รับคิวใหม่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… พนกังานก็โอเคไม่ไดท้าํหนา้บึ@งตึง แต่ไม่ไดย้ิ@มแยม้ขนาดนั@น ก็คือปกติ…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… ไม่ไดแ้ย ่ทั4วๆไป ไม่ไดต่้างกบัร้านทั4วไป…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 15) 

“… เฉยๆ เพราะมันคือ street food เราเลยไม่ได้ expected รู้สึกว่าไม่ได้มี customer 

satisfaction อะไรขนาดนั@นเพราะเราไม่ได้ expected แต่ถา้มีอะไรเกิดขึ@นเขาก็ปรับเปลี4ยนให้ได้ 
สมมติไม่เอาอนันี@  อนันั@น แต่ถา้พดูถึงความ service minded ไม่ไดมี้…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 19) 

“… ก็โอเคนะ เสิร์ฟรวดเร็วดี ไม่ได้ชักสีหน้าหรืออะไร ปกติ…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 27) 

“… บริการดีเลย มีนาํเสนอ เชียร์ขายของแต่ไม่ไดก้ดดนัขายเกินไป แต่โดยส่วนตวัคือ
ชอบเพราะชอบกิน แนะนาํมากดี็ เขาไม่ไดบ้งัคบั บางทีคนเยอะการบริการอาจจะชา้แต่เขา้ใจได ้ร้าน
เฮียใหใ้หค้ะแนนตรงนี@ เป็นหลกัเรื4องการแนะนาํเมนู…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… ถา้เป็นลูกคา้ประจาํเขาก็จะจาํรายละเอียดได ้ก็จะสนิทใจ เชื4อใจ มนัเป็นร้านที4เรา
คุน้เคย เขาก็รู้ว่ารสมือเขาถูกใจเรา เราก็ชอบกินอนันี@ๆ มีเมนูใหม่มานะ ลองอนันี@มั@ย ไดบ้รรยากาศ
อีกแบบ มนัคือขอ้ดีของร้านที4เปิดมานาน…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… ไม่เคยทาํผิดเมนู เวลามาเสิร์ฟก็ยิ@มแยม้และบอก สมมติทิชชู่หมดก็เอามาให้ได ้

บริการรวดเร็ว service ดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 24) 
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“… รู้สึกเหมือนไดกิ้นขา้วกบัคนรู้ใจ คุน้เคย รู้สึกไม่เกร็ง รู้ว่าตอ้งกินอะไร สั4งอะไร 
เหมือนเขารู้วา่มาบ่อย มองหนา้ ยิ@ม ทกัทาย ทาํใหรู้้สึกดีที4เขาจาํเราได ้มนักท็าํใหเ้ราประทบัใจขึ@นไป
อีกมากกวา่รสชาติ เหมือนเราไปกินขา้วบา้นญาติ คนรู้จกั กลายมาเป็น top of mind ของเรา…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 25) 

จากการสัมภาษณ์ทั@ งหมด 30 คนพบว่า 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10 มีความรู้สึกไม่
ประทบัใจกบัการบริการของร้านอาหารริมทางมิชลินไกด ์

“… การบริการโดยรวมก็ไม่มีบริการ คือร้านมนับา้นๆ เดินไปสั4งเอง ไปเอานํ@ าเอง คือ
เขาทาํแบบครอบครัว อาจจะมีพนกังานซกัคนสองคน บางทีมนัไม่พอ ลูกคา้เยอะ อาจจะไม่ไดรั้บ
ความสะดวกสบายตรงนี@…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 8) 

“… เขาไม่ค่อยยิ@มแยม้ แต่เสิร์ฟถูก มีความแม่นยาํในการเสิร์ฟ แต่ใจบริการไม่ค่อยมี

เท่าไหร่ ไม่ประทบัใจ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 13) 

 

ตาราง 4.17 ความรู้สึกต่อการบริการของร้านอาหารริมทางมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 

ความรู้สึกต่อการบริการของร้านอาหารริมทางมิชลินไกด ์ใน
เขตกรุงเทพมหานคร 

จาํนวน (คน) ร้อยละ 

เฉยๆ เหมือนร้านอาหารริมทางทั4วไป 17 57 

ประทบัใจในการบริการ 10 33 

ไม่ประทบัใจในการบริการ 3 10 

 

4.5.2 ความเชื&อมั&นต่อร้านอาหาร  (Assurance) 

จากการสมัภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความเชื4อมั4นต่อร้านอาหาร  (Assurance) 

โดยไม่มีการถามชี@นาํ พบวา่ปัจจยัที4ส่งผลต่อความเชื4อมั4นต่อร้านอาหาร 3 อนัดบัสูงสุด
ไดแ้ก่ อนัดบัแรก คือ เชื4อมั4นในมิชลินไกด ์อนัดบัสอง คือ เชื4อคนอื4นแนะนาํหรือรีวิวมากกวา่มิชลิน
ไกด ์อนัดบัสาม คือ เชื4อตวัเองมากกวา่มิชลินไกด ์และ ไม่เชื4อมั4นในมิชลินไกด ์

“… เชื4อมั4นในมิชลินมาก เพราะเรากลา้แนะนาํคนอื4นวา่มนัอร่อยจริง แลว้เรากมี็รางวลั
อนันี@ ที4น่าเชื4อถือวา่จะคุณภาพดี เสมอตน้เสมอปลาย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… การที4ไดมิ้ชลินไกดแ์ปลวา่อร่อยจริงๆถึงไดม้า มีคนพดูถึงเยอะก่อนถึงจะไดมิ้ชลิน
ไกด ์เพิ4มความเชื4อมั4นของเราไดม้ากขึ@น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 
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“… น่าเชื4อถือมากขึ@นนะ พอเขาไดร้างวลัมนัก็ดูน่าไปลองมากขึ@น…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 15) 

“… ถา้รู้สึกว่าร้านไหนไดร้างวลัก็คิดว่าตอ้งอร่อยระดบันึง ไม่งั@นไม่น่าไดร้างวลั เป็น
การรับประกนัในขั@นแรกวา่รสชาติน่าจะดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 

“… เชื4อมั4นแต่ก็รู้สึกว่ามีความคาดหวงัเวลาสั4งมากิน expectation สูงขึ@ น…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… เชื4อมั4นมากขึ@ น เหมือนได้รับการยอมรับจากหลายคนจนเลยได้มิชลินไกด์ 
น่าเชื4อถือมากกวา่ร้านอื4นๆนิดนึง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 27) 

“… มิชลินไม่ค่อยส่งผลกับการเลือกร้าน  จะฟังจากเพื4อน  รีวิว  kol influencer 

มากกวา่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… จริงๆการที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไม่ไดท้าํใหเ้ชื4อถือมากขึ@นขนาดนั@นนะแต่การที4มีคน
บอกวา่อร่อยแลว้ไปลองแลว้มนัอร่อยจริงๆ มนัมี potential มากกวา่ในการตดัสินใจไปกิน…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 2) 

จากการสมัภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบวา่ 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7 มีความรู้สึกไม่เชื4อมั4นใน 

มิชลินไกด ์

“… ไม่ไดเ้กี4ยวขอ้งเลย เพราะ คาํวา่มิชลินไกดม์นัคือ worldwide เวลาไปเที4ยวเราเห็นมิ
ชลินไกดต์ั@งอยู ่เราก็รู้สึกอยากกิน พอไปลองกินแลว้รู้สึกวา่ นี4หรอคือมิชลินไกด ์แลว้พอมาที4ไทยก็
เลยรู้สึกวา่ความอร่อยของแต่ละคนมนัไม่เท่ากนั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 19) 

 

ตาราง 4.18 ความเชื&อมั&นต่อร้านอาหารริมทางมชิลนิไกด์ 

 

ปัจจยัที4ส่งผลต่อความเชื4อมั4นต่อร้านอาหารริมทางมิชลินไกด ์ จาํนวน (คน) ร้อยละ 

เชื4อมั4นในมิชลินไกด ์ 21 70 

เชื4อคนอื4นแนะนาํหรือรีววิมากกวา่มิชลินไกด ์ 5 17 

เชื4อตวัเองมากกวา่มิชลินไกด ์ 2 7 

ไม่เชื4อมั4นในมิชลินไกด ์ 2 7 

 

4.5.3 ความเอาใจใส่ของร้านอาหาร (Empathy)  

จากการสมัภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความเอาใจใส่ของร้านอาหาร (Empathy)  
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โดยไม่มีการถามชี@นาํ พบวา่ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์มากที4สุด คือ ร้านอาหาร
ไม่เอาใจใส่ รองลงมา คือ เอาใจใส่ในบางเรื4อง และความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์นอ้ยที4สุด คือ 
ร้านอาหารเอาใจใส่  ซึ4 งปัจจยัที4ผูใ้หส้มัภาษณ์คาํนึงถึงมากที4สุดที4ตอ้งการใหร้้านอาหารเอาใจใส่เป็น
เรื4อง ที4จอดรถไม่เพียงพอ มีผลทาํใหไ้ม่กลบัไปใชบ้ริการอีก รองลงมาเป็นเรื4องทาํเลที4ตั@งและเวลาใน
การเปิดบริการ 

“… ไม่ไดเ้อาใจใส่อะไรเลย ที4จอดรถก็คือริมถนน จอดผิดก็คือโดนล็อกลอ้ พนกังาน
นอ้ยไม่พอ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 8) 

“… ที4จอดรถไม่มี บางทีตอ้งไปจอดขา้งถนน เรากไ็ม่เคยเอารถใหญ่ไปเลย รู้สึกวา่ร้าน

ควรแก ้solution ตรงนี@  ในความรู้สึกเราร้านราคาระดบันี@มนัตอ้งมีรถ ฉะนั@นควรรองรับหาที4จอดรถ 
ไปเช่าหาที4จอดรถแลว้บอกร้านเรามีบริการที4จอดรถ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… ไม่ค่อยเอาใจใส่ ที4จอดรถก็ไม่ไดใ้ส่ใจถา้เราไม่มี เขาคงไม่ไดแ้คร์อะไรเท่าไหร่ 
เหมือนคนมาสั4งก็ทาํๆไป ไม่ได้แคร์ว่าจะให้ลูกคา้มาเขา้ร้านเพราะคนก็เยอะอยู่แล้ว…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 13) 

“… ไม่ค่อยเอาใจใส่ เหมือนเดิมเลย ไม่มีที4จอดยงัไงก็ไม่มียงังั@น เขาก็ขายอาหารอยา่ง

เดียว เรื4องความสะดวกไม่เกี4ยว ไม่มี ทาํเลที4ตั@ง ที4จอดไม่สะดวก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… ไม่ค่อยเอาใจใส่ อยา่งเฮียหวานที4จอดหายาก ร้านอยูริ่มถนน เป็นถนนจนัทน์ ตอ้ง 
random ว่าจะมีที4จอดมั@ย ส่วนมากร้านพวกนี@ จะไม่มีที4จอดของตวัเอง ตอ้งไปหาจอดตามริมถนน 

random หน่อย ทาํเลที4ตั@งไม่ค่อยสะดวกเพราะไกลบา้น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

“… ที4จริงที4จอดรถก็ไม่ค่อยเพียงพอ ถา้ไปเวลาพีคไม่น่ามีที4จอดดว้ย เพราะแชร์ที4จอด
กบัศาลเจา้ อยูต่รงขา้มกนั แลว้ทางเดินก็ไม่ค่อยสะดวก ถา้จะไปตอ้งวางแผนก่อนจะไดไ้ปเร็ว เขาก็
ไม่ไดง้อ้มาตั@งแต่ก่อนมิชลินแลว้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… ดูไม่ไดนึ้กถึงขนาดนั@น ส่วนมากเป็นร้านที4ไม่มีที4จอด ทาํเลที4ตั@งก็ไม่ค่อยสะดวก 

ไม่ไดเ้ป็นที4ที4ไปอยูแ่ลว้ ไม่ใช่เป็นหา้งที4เราจะไปโดยไปทาํอยา่งอื4นได ้เหมือนตอ้งไปเพื4อไปกิน มนั
ตอ้งมี step ในการขึ@นรถ จอดรถ ลงรถ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… ไม่มีที4จอดรถ มนัก็ไม่ค่อยโอเค เลยจะไปกินสาขาที4มีที4จอดมากกว่า เป็นหนึ4 ง
เหตุผลที4บางร้านไม่ไปกินเพราะที4จอดรถ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 

“… เรื4องที4จอดรถเป็นปัญหา ที4ร้านเขาไม่มีที4จอด คิวมนัเริ4มเยอะ เขาก็ไม่ค่อยงอ้หรือ
ใส่ใจลูกคา้เหมือนแต่ก่อน มนัก็เหมือนเป็นอีกเหตุผลที4หลงัๆไม่รอ ไม่ไดไ้ปกินบ่อยเหมือนแต่
ก่อน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 
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“… ที4จอดรถไม่มีนะ เขามีเกา้อี@นั4งรอคิวขา้งหนา้ จดคิว มีระบบจองตอนนี@จองไดผ้า่น
เวบ็ มาตามเวลากไ็ดกิ้นตามเวลา คนที4 walk in กร็อขา้งหนา้ ถือวา่โอเคสาํหรับ street food…”  (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 4) 

“… เวลาในการเปิดบริการก็ปกติ เป็นเวลาที4เราไปกินได ้อาหารกลางวนั ช่วงบ่าย กิน
ไดต้ลอดวนั ทาํเลที4ตั@งโอเค กลางเมืองไปสะดวก เดินทางง่ายแต่ที4จอดรถหาลาํบาก แต่ก็เขา้ใจทาํเล 
ณ จุดนั@น ตอ้งจอดที4อื4นแลว้เดินไปกิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบว่า 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3 มีความรู้สึกว่าไดรั้บ
ความเอาใจใส่จากร้านอาหารมาก 

“… ให ้4/5 คะแนน ก็สะดวก ใกลบ้า้นเรา ที4จอดรถเพียงพอเพราะเสียเงิน ตอ้งไปจอด
ในซอยต่างๆ  ตัวร้านเขาไม่มีที4 จอด  แต่เรายินดี เ สียเ งิน  รวมๆค่าเ ดินทางกับค่าอาหารก็
สมเหตุสมผล…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 22) 

 

ตาราง 4.19 ความเอาใจใส่ของร้านอาหาร 

 

ความรู้สึกต่อความเอาใจใส่ของร้านอาหารริมทางมิชลินไกด ์ จาํนวน (คน) ร้อยละ 

ร้านอาหารไม่เอาใจใส่ 20 67 

ร้านอาหารเอาใจใส่ในบางเรื4อง 9 30 

ร้านอาหารเอาใจใส่ 1 3 

 

4.5.4 ความน่าเชื&อถือของร้านอาหาร (Reliability) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความน่าเชื4อถือของร้านอาหาร (Reliability) 

โดยไม่มีการถามชี@ นํา พบว่าความรู้สึกที4 เกิดขึ@ นกับผูส้ัมภาษณ์ทั@ งหมดคิดเป็นร้อยละ 100 คือ 
ร้านอาหารมีความน่าเชื4อถือ ซึ4 งปัจจยัที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์กล่าวถึงมากที4สุดเป็นเรื4อง การเสิร์ฟอาหาร
ถูกตอ้ง คิดราคาแม่นยาํและมาตรฐานคงที4 

“… ถูกตอ้งตลอด เขียนป้ายชดัเจนกี4บาท…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 20) 

“… ให้บริการอาหารถูกต้องนะ ตั@ งแต่ไปกินมาไม่เคยเสิร์ฟผิดเลยนะ เสิร์ฟถูก
ตลอด…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… คิดถูกตลอดนะ แลว้ก็ไดต้าม expected เพราะอาหารไม่ไดแ้พงมาก เวลาเราไปกิน
เรากรู้็อยูแ่ลว้วา่อะไรราคาเท่าไหร่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 20) 
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“… ถูกตอ้งไม่เคยผิด ให้บริการไดต้ามที4คาดหวงัเพราะเราไม่ไดค้าดหวงัสูง…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 24) 

“…ค่าอาหารไม่เคยคิดผิดนะ เมนูอาหารก็ระบุชดัเจนในเมนู ไม่มีปัญหาเรื4องนี@  เมนูก็
ไดต้ามนั@นๆ ไม่เคยมีของหมด เหมือนเขา spare ของไวใ้นจาํนวนที4ขายได ้ไม่ได ้stock ของไวเ้ยอะ
เกิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 

“… น่าเชื4อถือนะ ไม่เคยคิดพลาดนะ เหมือนเขาน่าจะมีการชั4งอาหารนะ อยา่งเกีdยวทอด 

เขาขายเป็นถว้ย ก็ไม่เคยรู้สึกว่าทาํไมจานนี@ เยอะ ทาํไมจานนี@น้อยนะ รู้สึกว่าเขาน่าจะมีมาตรฐาน
เดียวกนั…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 27) 

“… ตรงปก ทุกครั@ งที4ไปซื@อคิดเงินเร็วและจาํแม่นว่าเอาอะไร ไม่เอาอะไร รันคิวก็
ถูกตอ้ง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

“… กใ็หเ้ตม็นะ ไม่เคยผดิอะไร…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

 

4.5.5 การตอบสนองต่อความต้องการ (Responsiveness) 

จากการสัมภาษณ์ทั@ งหมด  30 คนเ กี4 ยวกับการตอบสนองต่อความต้องการ 
(Responsiveness) 

โดยไม่มีการถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 25 คน
คิดเป็นร้อยละ 83 คือ ร้านอาหารตอบสนองต่อความตอ้งการไดร้วดเร็ว และผูใ้หส้มัภาษณ์ส่วนนอ้ย
จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 17 ที4รู้สึกวา่ร้านอาหารตอบสนองต่อความตอ้งการไดช้า้ 

“… อาหารเร็วนะ คิวจองมาแลว้กไ็ม่ตอ้งรอ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 4) 

“… ทาํใหอ้าหารไดเ้ร็ว flow ของร้านมนักดี็…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… สั4งอะไรกท็าํมาใหเ้ร็ว จาํโตะ๊ได ้เสิร์ฟถูกตอ้ง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ถือว่าประทบัใจ เสิร์ฟเร็ว สามารถแกไ้ขไดร้วดเร็ว ตะโกนสั4งงานไดท้นัที…” 

(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… เสริe ฟเร็ว ถา้สั4งเพิ4มกไ็ดเ้ร็วเหมือนกนั…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

“… ไม่มีผดิพลาด เสิร์ฟเร็ว ถูกตอ้ง คิดเงินเร็ว แม่นอยู…่” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

“… เร็ว เหมือนเขาจะแยกคิวทาํกลบับา้นกบันั4งกินที4ร้าน คนที4นั4งกินที4ร้านก็ไม่นาน 

คนที4สั4งกลบับา้นกไ็ม่นาน เพราะเขาแบ่งคิวกนัชดัเจน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

“… ใหบ้ริการชา้ คนเยอะ ไม่ค่อยพอใจ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 1) 

“… เวลาในการเสิร์ฟอาจจะชา้ เขาไม่ไดค้อยมาถามวา่ขาดอะไรมั@ย หลงัๆ คิวเยอะ งาน
เขาเยอะ ตอบสนองความตอ้งการไดไ้ม่ดีเหมือนแต่ก่อน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 
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4.6 ปัจจยัด้านคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) 
จากการสมัภาษณ์เชิงลึกจากผูใ้หส้ัมภาษณ์จาํนวน 30 คน เชิงปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร 

(Outcome Quality) แบ่งคาํถามเป็น 7 ดา้น ดงันี@  
1. ความรู้สึกที4มีต่ออาหารในร้านอาหาร  
2. รสชาติอาหาร (Taste)  

3. เมนูอาหาร (Menu)  

4. ความสดสะอาด (Freshness)  

5. ปริมาณอาหาร (Portion Size) 

6. การนาํเสนออาหาร (Presentation) 

7. อุณหภูมิของอาหาร (Temperature) 

 

4.6.1 ความรู้สึกที&มต่ีออาหาร ในร้านอาหาร 
จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความรู้สึกต่ออาหารโดยไม่มีการถามชี@นาํ 

พบวา่ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์มากที4สุด คือ รสชาติอร่อย รองลงมาคือ คุณภาพอาหารดี ใช้
วตัถุดิบดี ความรู้สึกอื4นๆ ที4เกิดขึ@นไดแ้ก่ อาหารมีมาตรฐานคงที4 พิเศษแตกต่างจากร้านอื4น คุม้ค่า
ราคา และ มีเมนูที4ชอบ 

“… อาหารอร่อย รสชาติดี เป็นเมนูก๋วยเตีcยวขา้งทางทั4วไปที4รสชาติอร่อยมาก…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… อาหารรสชาติถูกปาก ตม้ยาํก็เผด็หวาน ลูกชิ@นปลาลวก นํ@ าจิ@มรสชาติเขา้กนักบั
ลูกชิ@น รู้สึกว่าวา้วขึ@น ขนมหวานที4เคยกิน ลอดช่องนํ@ ากะทิ ทบัทิมกรอบก็ชอบ…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 10) 

“… ชอบรสชาติร้านนี@ เพราะวา่มนัมีความเปรี@ ยวนาํ เพราะเป็นคนกินเปรี@ ยวอยูแ่ลว้ พอ
ไม่ใส่นํ@ าตาลมนัก็ยิ4งอร่อย แลว้รสชาติมนัก็จดัจา้น คุณภาพวตัถุดิบคือรู้เลยว่าแบบไม่กุ๊กกู๋  ใชข้องดี 

หมูสบัเป็นหมูสบัที4ไม่เหมือนร้านอื4น เป็นแบบเขาทาํขึ@นมาเองทาํใหไ้ดร้สชาติหมูสบัที4แบบอร่อยมา
กก เครื4องใน หมูชิ@นกเ็ตม็ปากเตม็คาํ นุ่ม ชุ่มฉํ4า แทรกมนัอยู…่” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ส่วนมากที4ไปกินกคื็อสด คุณภาพของที4ใชคื้อดี อยา่งก๋วยจัdบรู้สึกวา่เครื4องในเขาทาํ
ดูสะอาด ใชข้องดี อยา่งก๋วยจัdบมิสเตอร์โจ ของที4ทาํคือดี หมูกรอบคือกรอบ กินแลว้รู้เลยวา่ใชข้องดี
เลยขายดี อย่างขา้วต้มปลารู้เลยว่าปลาสดจริง นํ@ าจิ@มอร่อยใช้ของดี ทาํได้ดี…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 5) 
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“… อาหารคุณภาพดี สด ปรุงอาหารรสชาติอร่อย ใหเ้ป็นชิ@นใหญ่ ไม่ไดห้วงของ ต่อให้
ราคาเท่านี@แต่กุง้คือไซส์ใหญ่ กดี็…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… วตัถุดิบดูดี ดูสะอาด ขอ้ดีคือเขาทาํเส้นบะหมี4 โบกเกี@ยที4เป็นแป้ง ลวกใหม่ๆ ลวก
หนา้ร้านใหเ้ห็นเลย ทาํใหน่้ากินมากขึ@น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

“… อร่อย กินกี4รอบกเ็หมือนเดิม รสชาติไม่เคยเปลี4ยน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… ไปทุกครั@ ง คุณภาพเหมือนเดิม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 15) 

“… ถา้พูดในมุมความสวยงามก็ไม่ไดส้วยงามเป็นพิเศษ เหมือนอาหารทั4วไป ไปเนน้
มุมรสชาติใหม้นัมีความ consistant ในทุกๆครั@ งที4เรากินมากกวา่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… อาหารพิเศษกวา่ร้านทั4วไปจริงๆ สูตรเขาเป็นสูตรที4ไปกินที4อื4นไม่ได ้กต็อ้งกินร้าน
เขาร้านเดียว อยา่งลูกชิ@นปลาเจา้นาย ร้านอื4นมนัสู้ไม่ไดจ้ริงๆ มนัเป็นสูตรลบัของเขาจริงๆ ทั@งนํ@ าแกง
นํ@าซุปเป็นสูตรลบัของเขา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… ส่วนใหญ่จะสั4งราดหน้า เกีdยวกรอบ ก็คุณภาพดี หมูชิ@นใหญ่ ทานที4นี4 คือรู้ว่าไม่
เหมือนที4อื4น มนัแตกต่างและโดดเด่นกวา่ที4อื4น กเ็ลยทาํใหก้ลบัไปทานซํ@ าๆเรื4อยๆ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์
หมายเลข 18) 

“… อาหารดี ลวกเส้นมาดี เหนียวนุ่ม องคป์ระกอบโดยรวมคือดี ไม่ค่อยเหมือนร้านอื4น
ตรงที4มีบะเตง็ในเยน็ตาโฟดว้ย มีความแตกต่าง unique…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 24) 

“… คุม้ค่าราคา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 4) 

“… อาหารอร่อย อาหารมนัง่ายๆ รสชาติอร่อยสมชื4อ เขาก็พยายามพฒันาเมนูมีเมนู
ใหม่ๆ มีคั4วไก่อบ คั4วทาโร่ เมนูมากขึ@นตอบสนองต่อความตอ้งการได้ดีขึ@น…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 8) 

 

ตารางที& 4.20 ความรู้สึกต่ออาหาร 

 

ความรู้สึกต่ออาหาร จาํนวน (คน) ร้อยละ 

รสชาติอร่อย 17 40 

คุณภาพอาหารดี ใชว้ตัถุดิบดี 14 33 

อาหารมีมาตรฐานคงที4 3 7 

พิเศษแตกต่างจากร้านอื4น 3 7 

คุม้ค่าราคา 3 7 

มีเมนูที4ชอบ 3 7 
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4.6.2 รสชาติอาหาร (Taste)  

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัรสชาติอาหาร (Taste) โดยไม่มีการถามชี@นาํ 
พบวา่ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ทั@งหมดจาํนวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 100 คือ รสชาติอาหาร
อร่อย ถูกปาก 

“… ถูกปาก อร่อย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 1) 

“… ถูกปาก ชอบ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… รสชาติกค่็อนขา้งเหมือนเยน็ตาโฟทั4วไป แต่อร่อยกวา่ร้านปกติ เครื4องแน่น เขม้ขน้
ของเยน็ตาโฟ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 

“… อร่อย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 20) 

“… ถูกปาก ที4อื4นคงทาํตามไม่ได…้” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

 

4.6.3 เมนูอาหาร (Menu)  

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัเมนูอาหาร (Menu) โดยไม่มีการถามชี@นาํ 
พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 25 คนคิดเป็นร้อยละ 83 คือ เมนูอาหาร
ไม่ไดห้ลากหลายแต่ตอบสนองและเพียงพอกบัความตอ้งการ และผูใ้หส้ัมภาษณ์ส่วนนอ้ยจาํนวน 5 

คน คิดเป็นร้อยละ 17 ที4รู้สึกวา่ เมนูหลากหลาย 
“… ร้านพวกนี@มนัจะมีเมนูอร่อยๆอยู ่มนักเ็พียงพอแลว้ เหมือนไปขา้วตม้ปลากจ็าํไดว้า่

ปลาลวกจิ@มอร่อย ไปร้านไหนมีเมนูไหนอร่อยจะจาํไดเ้ลย เมนูอื4นๆก็อร่อยนะ แต่จาํเขา้ไปในสมอง
แลว้วา่ปลาลวกจิ@มอร่อย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… มีเมนูที4ชอบ เลือกเมนูที4ชอบได ้เพียงพอต่อความตอ้งการเพราะเวลาไปก็อยากกิน
ไม่กี4อยา่ง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… มีเมนูเดียวแต่ตอบสนองต่อความตอ้งการแลว้ เพราะจะไปกินมนัมี mindset อยู่
แลว้วา่จะไปกินก๋วยจัdบ ไม่ไดมี้อยา่งอื4นใหกิ้น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… ส่วนใหญ่ร้านพวกนี@มนักาํหนดเฉพาะอยูแ่ลว้ สมมติขายก๋วยเตีcยวมนัก็มีก๋วยเตีcยว
ทุกเมนู ทั@งตม้ยาํ เยน็ตาโฟตามมาตรฐานทั4วไป ที4เราเลือกเพราะเราอยากกินก๋วยเตีcยวอยูแ่ลว้ เราเลย
ไม่ไดค้าดหวงัว่ามนัจะมีอยา่งอื4นที4มนัหลากหลายกว่านี@  เพียงพอแลว้…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์หมายเลข 

14) 

“… เป็นคนกินยากเลยกินแค่เส้นใหญ่เยน็ตาโฟนํ@าปกติ มีเมนูปกติทั4วไป กินไดง่้ายๆ มี
แค่เยน็ตาโฟกพ็อแลว้ ตั@งใจไปกินเยน็ตาโฟ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 
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“… ไม่หลากหลาย มนัดูเฉพาะกลุ่ม แต่เวลาเราไปกินเราตั@งใจไปกินอาหารประเภทนั@น
อยูแ่ลว้ เช่น สุกี@  คั4วไก่ กมุ่็งไปร้านนี@  สมมติอยากกินสุกี@กจ็ะมีลิสตร้์านนี@ ขึ@นมาเป็นร้านแรกๆ แลว้พอ
มีการันตีรางวลักโ็อเค…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 22) 

“… ชดัเจนนะ ว่าอะไรของเขาอร่อย ส่วนมากก็สั4งเมนูเดิมๆ บะหมี4แห้ง บะหมี4นํ@ า มี
เมนูที4เราชอบอยูแ่ลว้ ก็พอแลว้ ไม่ไดค้าดหวงัให้มนัมีอะไรมากกว่านี@…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์หมายเลข 

27) 

“… ไม่หลากหลาย มีอย่างเดียวคือนํ@ าแข็งใส เลือกไดแ้ต่เครื4องว่าใส่หรือไม่ใส่อะไร 
เพียงพอต่อความต้องการแลว้ ถา้เทียบกับเชง ซิม อีd ร้านนั@นจะหลากหลาย แต่ถา้อยากกินเมนู
เดียวกนัอนันี@ คือชนะขาด อร่อยกวา่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 30) 

“… หลากหลายนะ ชอบตรงที4ตอนกินเจ มีเยน็ตาโฟเจดว้ย มนัถูกใจตรงนี@ แหละ คน
กินเจมนัหาอะไรกินยากที4มนัอร่อยอะเนอะ และมนัเป็นร้านที4เราชอบและมีเจดว้ย และเขาจะมีเมนู
เผอืกทอดที4อร่อยดว้ย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… โอเค หลากหลายดี คิดวา่ครีเอทดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 

 

4.6.4 ความสดสะอาด (Freshness)  

จากการสมัภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัความสดสะอาด (Freshness) โดยไม่มีการถาม
ชี@นาํ พบวา่ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้มัภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 28 คนคิดเป็นร้อยละ 93 คือ อาหารสด
สะอาด และผูใ้หส้มัภาษณ์ส่วนนอ้ยจาํนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7 ที4รู้สึกวา่ อาหารไม่ค่อยสดสะอาด 

“…สดมาก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… สดสะอาด ใชข้องดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“…สะอาด รู้จกัวา่มนัใหม่ตลอด ไม่เคยมีหืน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… ใชข้องดี ขั@นตอนการทาํอาหารกโ็อเค ดว้ยความที4มีแรงจากคาํวา่มิชลินเขา้มาทาํให้
ตอ้งรักษา standard แต่สิ4งนี@ ก็คือสัญญลกัษณ์ของร้านเขา ทาํให้ร้านเขามีความ unique มากขึ@น…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 20) 

“… ไม่เคยทอ้งเสียเลย แฮปปี@ ตรงนี@  มีหลายร้านที4อร่อยแต่ทอ้งเสีย เลยคิดวา่ร้านนี@ น่าจะ
สะอาด…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

“… อาหารทะเลบางอยา่งเหมือนไม่สด ปูกุง้อะสดแต่อาหารทะเลบางอยา่ง พวกเมนูที4
คนไม่ไดส้ั4งเยอะ เช่น ปลาหมึก ไม่ค่อยสดเท่าไหร่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 3) 

“… สดมั@ยไม่รู้เพราะมนัเป็นหมู แต่ไม่ค่อยสะอาด…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 
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4.6.5 ปริมาณอาหาร (Portion Size) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัปริมาณอาหาร (Portion size) โดยไม่มีการ
ถามชี@ นํา พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกับผูส้ัมภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 25 คนคิดเป็นร้อยละ 83 คือ 
ปริมาณอาหารเหมาะสม มีผูใ้หส้ัมภาษณ์ส่วนนอ้ยจาํนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10 ที4รู้สึกวา่ ปริมาณ
อาหารเยอะ และ ผูถู้กใหภ้าษณ์จาํนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7 รู้สึกวา่ปริมาณอาหารนอ้ยเกินไป 

“… พอดี กินชามเดียวกคื็ออิ4ม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ในระดบัที4พอดี ที4ผูห้ญิงกินอิ4ม เหมาะสม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 8) 

“… เหมาะสม เพราะมนัไม่แพง เหมาะกบัผูห้ญิงร่างเล็กอย่างเรา…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 10) 

“… กําลังดีนะ มันสั4งเล็ก กลาง ใหญ่ได้ เราก็เลือกขนาดที4พอดีกับเรา…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… เหมาะสม ไปกิน 2 คนโอเค portion แต่ละจานกาํลงัดี ไม่เลก็ ไม่นอ้ยเกิน จาํนวน
ชิ@นแต่ละเมนูเหมาะสมดี ไป 2 คนสั4ง 3-4 อยา่งกาํลงัดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 

“… โอเค กินแลว้แฮปปี@  ไม่คิดว่าเยอะหรือน้อยไป มนั 50 บาทมั@งซึ4 งมนั make sense 

กบัราคา street food ทั4วไป…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

“… ใหญ่มากกินไดห้ลายคน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… อาหารจานใหญ่มาก ใหเ้ยอะจริง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 3) 

“… ใหญ่มาก คุม้ค่าราคา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 4) 

“… น้อยไปหน่อยสําหรับ 1 จาน เป็นคนกินไม่เยอะแต่ 1 จานไม่ค่อยอิ4มเท่าไหร่…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 13) 

“… ถา้สั4งธรรมดาจะไม่อิ4ม แต่ถา้สั4ง 2 จะอิ4มเกินไป ถา้สั4งพิเศษก็จะอิ4ม แต่ถา้ไม่หิว
มากจะหิวเกินไป ตอ้งสั4งพิเศษ 1 แลว้ธรรมดา 1…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 29) 

 

4.6.6 การนําเสนออาหาร (Presentation) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัการนาํเสนออาหาร (Presentation) โดยไม่มี
การถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 24 คนคิดเป็นร้อยละ 80 คือ 
นาํเสนออาหารธรรมดา ทั4วไป และ มีผูใ้หส้มัภาษณ์ส่วนนอ้ยจาํนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 20 รู้สึกวา่
นาํเสนอไดน่้าสนใจ 

“…มนัไม่ได ้instagrammable เหมือนคาเฟ่แต่มนัก็โอเค ดูน่ากินสําหรับของคาว…”  
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 
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“… ไม่ไดจ้ดัจานอะไร ปกติ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… โอเค แบบ street food…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 8) 

“… ไม่ไดจ้ดัอะไรใหม้นัสวยงาม เป็น street food ธรรมดา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 

11) 

“… ไม่ไดส้วยงามเป็นพิเศษ เหมือนอาหารทั4วไป…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… เฉยๆ  ไม่ได้ดีมาก  เพราะสไตล์เป็นอาหารบ้านๆ  street food แต่ด้วยความ 

ingredents ดี ผกัดี เนื@อดีทาํใหส้วยงามในตวั ไม่ตอ้งตกแต่งประดบัอะไรมาก แต่เราไม่ไดค้าดหวงัวา่
ตอ้งจดังานสวยงาม อาหารมนัน่ากินอยูแ่ลว้ ผดัเสร็จร้อนๆมาเสิร์ฟเลยก็น่ากิน…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 25) 

“…น่าสนใจ มีหอยมีปูชิ@นใหญ่วางใหเ้ห็น…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 2) 

“… กเ็ป็นก๋วยเตีcยว street food ดูแลว้แบบ หูยย น่ากิน พริกกรู้็เลยวา่ไม่ใช่พริกธรรมดา 
เขาใชพ้ริกขดัทีสีเขม้ๆ หอมพริก มะนาวกเ็ป็นมะนาวจริงๆ…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… น่ากิน ดูดี…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

“… น่าสนใจนะ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 

 

4.6.7 อุณหภูมขิองอาหาร (Temperature) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนเกี4ยวกบัอุณหภูมิของอาหาร (Temperature) โดยไม่มี
การถามชี@นาํ พบว่าความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์ทั@งหมดจาํนวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 100 คือ 
อุณหภูมิอาหารเหมาะสม 

“… ทาํเสร็จกเ็สิร์ฟเลย มนักร้็อนอยู…่”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… นํ@ าซุปตอ้งร้อนจดัเท่านั@น ไม่งั@นไม่ชอบ ร้านนี@ ก็คือร้อนจดั…” (ผูใ้ห้สัมภาษณ์
หมายเลข 7) 

“… เหมาะสม ร้อน สั4งมาถึงบา้นกย็งัร้อนอยู…่” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 12) 

“… ร้อนเลย ร้านพวกนี@ถา้นํ@าไม่ร้อนเสียชื4อ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 14) 

“… ร้อนๆ ขึ@นจากกะทะแลว้เสิร์ฟเลย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

“… ร้อน ถูกสุขลกัษณะ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 22) 

 

 

4.7 การเปรียบเทยีบปัจจยั การเลือกใช้บริการระหว่างร้านอาหารริมทาง (Street Food)  
มิชลนิไกด์ และร้านอาหารภัตตาคารหรู (Fine Dining) มิชลนิสตาร์ 
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4.7.1 ปัจจัยในการเลือกใช้บริการร้านอาหารริมทาง (Street Food) มิชลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

จากการสัมภาษณ์ทั@ งหมด 30 คนเรื4 องการให้ความสําคญักับปัจจัยในการเลือกใช้
บริการร้านอาหารริมทางมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครซึ4 งได้แก่ ปัจจัยด้านคุณภาพของ
สิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) ปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบั
ผู ้บริโภค  (Interactional Quality) และ  ปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร  (Outcome Quality) นั@ น  ผู ้ให้
สัมภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 73 ให้ความสําคญักบัปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร 
(Outcome Quality) มากที4 สุด อันดับที4สองผู ้ให้สัมภาษณ์จํานวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 23 ให้
ความสาํคญักบัปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสมัพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) และอนัดบั
สุดท้ายผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3 ให้ความสําคญักับปัจจัยด้านคุณภาพของ
สิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) 

“… รสชาติอาหารสาํคญัสุด อยา่งอื4นไม่ไดค้าดหวงัเพราะมนัเป็น street food…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 4) 

“… ถา้เป็น street food จะเด่นเรื4องรสชาติไปเลย คาดหวงักบัรสชาติมากที4สุด จะไม่มี
การบริการ ความสะดวกสบาย ที4ตั@ง ร้านมนักจ็ะปกติ…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 6) 

“… ถึงแมเ้ป็นมิชลินไกด์ก็คาดหวงักบัรสชาติมากสุด มากกว่าบริการ อย่างร้านไหน
รสชาติอร่อยแต่บรรยากาศไม่ค่อยได ้เราก็ยงัไปกินซํ@ า แต่ถา้ร้านบรรยากาศดีมากแต่อาหารไม่ไหว
เรากไ็ปครั@ งเดียวพอ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… ไม่ไดค้าดหวงักบับรรยากาศมากเพราะเป็น street food หลกัๆคือรสชาติอาหาร 
การบริการกค็วรดีในระดบันึง…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 15) 

“… ไม่ไดค้าดหวงักบับรรยากาศมากเพราะเป็น street food ก็เป็นร้านทั4วๆไป อยากได้
ร้านที4อร่อยและเดินทางสะดวก…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 16) 

“… อนัดบั 1 รสชาติอาหาร อนัดบั 2 บริการ อนัดบั 3 บรรยากาศ พอมนัเป็น street 

food จะไม่ คาดหวงัว่าบรรยากาศและการบริการจะดี แต่ถา้การบริการดีดว้ยก็จะทาํให้ยิ4งรู้สึกดี…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 23) 

“… พอมันเป็น street food จะไม่ expected ว่าบรรยากาศและการบริการจะดี เน้น
รสชาติ…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 24) 

“… อันดับ  1  รสชาติอาหาร  อันดับ  2  การบริการ  ความสะดวกสบาย อันดับ  3 
บรรยากาศ 
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ถา้อยากกิน street food คือคิดอยูแ่ลว้วา่ความสะดวกมนัไม่ค่อยมี เราจะไปกินร้านที4มนั
อร่อย อย่างเราจะไปกินเยาวราช เรารู้อยู่แลว้ว่าที4จอดไม่มี ก็ไปกิน ไม่ไดค้าดหวงักบัเรื4องอื4นมาก 

ไม่ไดแ้คร์บรรยากาศร้านมาก แต่บริการตอ้งดีหน่อย จะมาเสิร์ฟแบบเขวี@ยงจานใส่ก็ไม่ไหวเพราะ 
street food บางร้านแทบจะกินหวัอยูแ่ลว้…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 27) 

“… ความสะดวกสบายอนัดบัหนึ4 ง ความสะดวกของที4จอดรถและการเดินทาง ความ
สะดวกพอๆกับคุณภาพอาหาร ถ้ามันจอดรถไม่ได้ ไปไม่ได้จะไปยงัไง ก็ต้องไปให้ได้ก่อน 

รองลงมาค่อยเป็นบรรยากาศร้าน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 5) 

“… อันแรกคือ ความสะดวกสบาย สามารถไปได้ ไม่ลําบากในการเดินทางไป 

รองลงมาคือรสชาติอาหาร อนัดบัสามคือบรรยากาศร้าน เพราะบางทีถา้ร้านอร่อยมาก แลว้แบบไป
ลาํบากกแ็บบไม่ไป อยา่งเจ๊ไฝ อยากไปกิน แต่รอคิวนาน จองคิวนานกจ็ะไม่ไดไ้ป ไม่สู้ขนาดนั@น…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 17) 

“… ถา้มีผูใ้หญ่ไปดว้ยอาจจะเน้นความสะอาด รวมถึงความสะอาดอาหารและความ
สะอาดร้าน ความสะดวกในการเดินทาง รองลงมาเป็นรสชาติ คุณภาพอาหาร รองลงมาเป็น
บรรยากาศร้าน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… อนัดบั1 สะดวกสบาย ที4จอดรถ อนัดบั 2 รสชาติ อนัดบั 3 บรรยากาศ เพราะว่า 
รู้สึกว่าตวัเลือกมนัเยอะแลว้มนัก็มีตวัเลือกของ delivery ดว้ย ถา้มนัไม่สะดวกเราก็มีช่องทางที4มนั
สะดวกกว่าที4ทาํให้ไดกิ้นของเหมือนกนั ดงันั@น ถา้ไปกินที4ร้านความสะดวกตอ้งมาอนัดบัหนึ4 ง…” 
(ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… อนัดบั 1 ความสะดวกสบาย มีที4จอดพอ ไม่ตอ้งรอคิวนานเวอร์ ไปแลว้ไดกิ้นแน่ๆ 

อนัดบั 2 คุณภาพอาหาร อนัดบั 3 บรรยากาศ เพราะรู้สึกวา่ถา้ไดมิ้ชลิน มนัตอ้งมีดีแหละในระดบันึง 
แต่รับไม่ไดถ้า้ร้านอร่อยมากแต่ตอ้งไปรอ 3-4 ชม. ไม่มีที4จอดหรือไปยากหรือหาที4จอดรถไม่ได ้

อยากเมคชวัร์วา่ไปแลว้ไดกิ้นแน่ๆ ไม่ลาํบากเกินไป บรรยากาศกคื็อไม่ซี เป็นตามฟีลร้าน street food 

เพราะถา้สกปรก ไม่โอเค กค็งไม่ไดมิ้ชลิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 26) 

จากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 30 คนพบวา่ 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3 ใหค้วามสาํคญักบัปัจจยั
ดา้นคุณภาพของสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) เป็นอนัดบัแรก 

“… สิ4 งแรกที4เราจะเขา้ไปกินคือ appearance ของร้านก่อน จริงๆ ซีเรียสเรื4 องความ
สะอาดนิดนึง ถา้มนัดูเก่า เยิน ก็ไม่กินนะ เพราะเรามองว่าของอร่อยตอ้งสะอาด ต่อให้อร่อยแต่
ซอมซ่อมากก็ไม่อยากกิน สองคือรสชาติ ถา้อร่อยก็กลบัมากินซํ@ า สามคือสะดวกสบาย ถา้หาที4จอด
ยากมาก รอคิวนานมาก ความอยากกินกไ็ม่เหลือแลว้อะ เพราะของอร่อยตอนนี@มนัเยอะมาก เรามอง
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ว่าถา้มนัอร่อย ร้านอื4นที4อร่อยก็มี เราก็ไม่จะมา waste time กบัร้านนี@ ร้านเดียว ถา้สามขอ้นี@ มีเราก็จะ
กิน…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 28) 

 

4.7.2 ปัจจัยในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร ภัตตาคารหรู (Fine Dining) ที&ได้รับ

รางวลัมิชลนิสตาร์ 

จากการสมัภาษณ์เพิ4มเติมถึงประสบการณ์การใชบ้ริการร้านอาหาร ภตัตาคารหรู (Fine 

Dining) ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินสตาร์ มีผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 23 คนจาก 30 คนที4มีประสบการณ์การ
ใชบ้ริการ ซึ4 งจากการสัมภาษณ์ทั@งหมด 23 คนเรื4องปัจจยัที4มีผลในการเลือกใชบ้ริการร้านอาหาร 
ภตัตาคารหรู ที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน ความรู้สึกที4เกิดขึ@นกบัผูส้ัมภาษณ์อนัดบัแรก คือ ให้ความสาํคญั
กบัปัจจยัด้านคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) และ ปัจจยัด้านคุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบั
ผูบ้ริโภค (Interactional Quality) มากที4สุดเป็นคะแนนเท่ากนั อนัดบัสอง คือ ให้ความสําคญักบั
ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) รวมถึงปัจจยัดา้นประสบการณ์ในการกิน (Customer 

Experience) และอนัดบัสุดทา้ยคือ ให้ความสําคญัปัจจยัดา้นคุณภาพของสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ 

(Physical Environment Quality) 

“… แต่ถา้เป็น fine dining 1. รสชาติ 2. การบริการที4ดี 3. ความสะอาด เพราะคิดวา่ร้าน
พวกนี@ตอ้งมีมาตรฐานในการดูแลความสะอาดอยูแ่ลว้ คือคิดวา่ยงัไงถา้เป็นอาหารรสชาติตอ้งสาํคญั
ที4สุด experience ค่อยตามมา…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 7) 

“… ถา้เป็น fine dining ตอ้งอร่อยก่อน บางคนอาจจะจ่ายแพงเพื4อลง social เหมือนมี
ราคา add on ดว้ย แต่เราเนน้ความอร่อย …” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 18) 

“… ถา้เป็น fine dining 1. บริการ 2. รสชาติ 3. บรรยากาศ เพราะเวลาไปกิน fine dining 

คาดหวงัว่าการบริการตอ้งดี เน้นที4 experience ความ creative เมนูที4หลากหลาย เมนูที4ตอ้งกินที4นี4
เท่านั@น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 8) 

“… การบริการที4หนึ4 งเพราะว่า ราคาอาหารมนัสูงกว่าปกติ เราก็จะ expect อย่างอื4น
มากกว่ารสชาติที4ดี คงเป็นอะไรที4เป็นประสบการ์ที4ไดเ้พิ4มมาดว้ย เหมือนไปกินเอาประสบการณ์ 

เพราะร้านพวกนี@อาหารน่าจะโอเคในระดบันึงอยูแ่ลว้…”  (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 21) 

“… เพราะเราจ่ายแพงขึ@ น คาดหวงัว่าการบริการต้องดี ตั@ งแต่เข้าร้าน คนโบกรถ 
คาดหวงัว่าเขาตอ้งมี service mind มีคาํพูด มี procedure ที4ไม่เหมือน street food ตอ้ง interact ตั@งแต่
โบกรถ ตอ้นรับ คาดหวงัขนาดนั@นเพราะ cost มนัสูง เคยไปกินบางร้าน เขา้ไปมองหนา้ คือแบนเลย 
เดินหนีเลย ต่อให้เป็นมิชลิน หรือโทรไปจองที4ร้านแลว้มีเสียงไม่ค่อยดี ก็คือไม่เอาเลย experience 

ตั@งแต่เริ4มจอง พนกังานพดูไม่ดี ถา้ยงัไม่จ่ายเงินคือไม่ไปเลย…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 25) 
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“…ถา้เป็น fine dining มิชลิน การบริการกบัคุณภาพอาจจะมาคู่กนั ไม่ไดมี้อะไรนาํเป็น
พิเศษ ละค่อยเป็นบรรยากาศ ถึงแมร้าคาจะสูงกวา่กต็าม…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 9) 

“… ถ้าร้านหรูๆ อย่างที4 เคยไป เรา expectation ว่าอาหารต้องอร่อย บริการต้องดี 

บรรยากาศตอ้งดี ให้สามอย่างเท่ากนัตอ้งดี แต่ถา้เป็น street food ก็จะหย่อนความคาดหวงัลงมา
หน่อยและรู้สึกวา่เรายอมรับไดก้บัสิ4งนั@น…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 11) 

“… เอาบรรยากาศก่อน รสชาติไวที้หลงั จริงๆก็คาดหวงัรสชาตินะแต่บรรยากาศมา
ก่อน เวลาไปคือไปโอกาสพิเศษ ตรงข้ามกับ street food เน้นถ่ายรูปสวยๆ ลง social…” (ผูใ้ห้
สมัภาษณ์หมายเลข 22) 

“… เพราะเวลา fine dining ส่วนใหญ่มนัไม่ไดอ้ร่อยนะ แต่บรรยากาศกบัการบริการ
มนัดี บรรยากาศกบับริการจะมาคู่กนั อยา่ง fine dining การบริการมนัจะดีอยูแ่ลว้แน่นอน อาหารบาง
ที4มนัอร่อย แต่บางที4ไม่อร่อย แต่บรรยากาศคือดีมาก เราเลือกที4ร้านสวย บรรยากาศดีมากกวา่ เพราะ
เราไปในโอกาสพิเศษ ไปเอาร้านสวย ไปถ่ายรูปมากกวา่…” (ผูใ้หส้มัภาษณ์หมายเลข 27) 

 

ตารางที& 4.21 ปัจจัยที&มผีลในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร ภัตตาคารหรู ที&ได้รับรางวลัมชิลนิสตาร์ 

 

ปัจจยัที4มีผลในการเลือกใชบ้ริการร้านอาหาร ภตัตาคารหรู  
ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินสตาร์ 

จาํนวน (คน) ร้อยละ 

ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) 7 30 

ปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional 

Quality) 

7 30 

ประสบการณ์ระหวา่งใชบ้ริการ (Customer Experience) 5 22 

ปัจจยัดา้นคุณภาพของสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical 

Environment Quality) 

 

4 

 

17 
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บทที$ 5 
สรุปผลการวจิยั อภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 

 

ในบทนี@จะเป็นการสรุปผลการศึกษาเรื4อง “พฤติกรรมการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง
ที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร” และทาํการอภิปรายผล รวมถึงขอ้จาํกดัและ
ขอ้เสนอแนะสําหรับงานวิจยัในอนาคต โดยการวิจยัครั@ งนี@  ผูว้ิจยัไดใ้ชว้ิธีเก็บรวบรวมขอ้มูลโดย
วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) จากกลุ่มตวัอย่าง 30 คน เป็นการสัมภาษณ์รายบุคคล 
(Individual Interview) ซึ4 งในการสัมภาษณ์ผูว้ิจยัไดถ้ามคาํถามแบบเจาะลึก โดยมีวตัถุประสงคเ์พื4อ
ศึกษาขอ้มูลพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขต
กรุงเทพมหานคร ดงัต่อไปนี@  

1. เพื4อศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิ
ชลินไกดใ์นกรุงเทพมหานคร 

2. เพื4อศึกษาปัจจยัที4มีผลต่อความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บ
รางวลัมิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

3. เพื4อศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพและความพึง
พอใจของผูใ้ช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล 

4. เพื4อศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งปัจจยัดา้นการปฏิสัมพนัธ์กบัผูบ้ริโภคและความพึง
พอใจของผูใ้ช้บริการร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล 

5. เพื4อศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัดา้นคุณภาพอาหารและความความพึงพอใจ
ของผูใ้ชร้้านอาหารริมทาง มิชลินไกดข์องประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 

 

5.1 สรุปผลการวจิยั 
ผลการวิจยัการศึกษาพฤติกรรมการใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลิน

ไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครสามารถสรุปผลโดยแบ่งเป็น 7 ส่วน ดงันี@  
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5.1.1 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอย่าง 

กลุ่มเป้าหมายในการศึกษาวิจยัครั@ งนี@ คือ ประชากรที4มีอาย ุ18 ปีขึ@นไป อาศยัอยูใ่นเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล และเคยใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ที4อยู่
ในเขตกรุงเทพมหานคร ซึ4 งปัจจุบันมีอยู่ทั@ งหมด 40 ร้านอาหาร จากผลการวิจัยครั@ งนี@ พบว่า 
กลุ่มเป้าหมายทั@งหมดเป็นกลุ่ม Generation Y (อายรุะหว่าง 28-36 ปี) จาํนวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 
100 ส่วนมากประกอบอาชีพพนักงานบริษทัเอกชน จาํนวน 15 คนคิดเป็นร้อยละ 50 โดยกลุ่ม
ตวัอยา่งทั@งหมดอาศยัอยูใ่นกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 

5.1.2 พฤตกิรรมการใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร  

ผลจากการวิจัยครั@ งนี@ พบว่าร้านอาหารริมทางที4ได้รับรางวัลมิชลินไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานครที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์ไปใช้บริการมากที4สุด ไดแ้ก่ เอลวิสสุกี@  สาขาซอยยศเส มีผูใ้ห้
สมัภาษณ์เคยไปใชบ้ริการ 24 คนคิดเป็นร้อยละ 80  

ร้านอาหารริมทางที4ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์
ส่วนมากชื4นชอบที4สุด คือ เจ๊ไฝ ก๋วยจัdบอว้นโภชนาและก๋วยเตีcยวหมูรุ่งเรืองตัcง  

จาํนวนครั@ งที4ผูใ้หส้มัภาษณ์ส่วนมากเคยใชบ้ริการร้านที4ชื4นชอบอยูที่4 5-10 ครั@ ง จาํนวน 

11 คน คิดเป็นร้อยละ 37  

ระยะเวลาในการกลบัไปใชบ้ริการซํ@ าที4ร้านเดิมของผูใ้หส้มัภาษณ์ส่วนมากอยูที่4 อาทิตย์
ละครั@ ง และ 2-3 เดือนครั@ ง จาํนวนอยา่งละ 8 คน คิดเป็นร้อยละ 27 

กลุ่มคนที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์ส่วนมากใชบ้ริการดว้ย คือ ครอบครัว และเพื4อน จาํนวนกลุ่ม
ละ 13 คน คิดเป็นร้อยละ 30 

ระยะเวลาในการใชบ้ริการในแต่ละครั@ งของผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั@งหมดอยูที่4 30 นาที ถึง 1 

ชั4วโมง จาํนวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100 

เหตุผลที4ผูใ้ห้สัมภาษณ์ส่วนมากเลือกใช้บริการมากที4สุด คือ รสชาติอาหารอร่อย 
จาํนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 37 

ความรู้สึกที4เกิดขึ@นขณะใชบ้ริการส่วนมาก คือ รสชาติอาหารอร่อย จาํนวน 16 คน คิด
เป็นร้อยละ 32 

 

5.1.3 ความพงึพอใจในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ในเขต

กรุงเทพมหานคร 
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ความรู้สึกที4เกิดขึ@นมากที4สุดในแง่ของแรงจูงใจเชิงจิตวิทยาในการใช้บริการ คือ มี
ความรู้สึกเฉยๆ ไม่คิดว่าการมาใชบ้ริการทาํให้ตื4นเตน้ ทา้ทาย ติดเทรนด ์จาํนวน 9 คน คิดเป็นร้อย
ละ 27 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์ส่วนมากจาํนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80 มีความเห็นว่า ร้านอาหารริม
ทาง มิชลินไกดมี์ความแตกต่างกบัร้านอาหารริมทางทั4วไป โดยเหตุผลอนัดบัแรก คือ แตกต่างดา้น
รสชาติอาหาร 

ความประทบัใจในร้านอาหารที4ทาํให้จดจาํไดข้องผูใ้ห้สัมภาษณ์ส่วนมาก คือ รสชาติ
อาหาร จาํนวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 72 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์จาํนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93 ให้ความเห็นว่ามีความต้องการจะ
กลบัไปบริการซํ@ าร้านอาหารที4ตนชื4นชอบ และตอ้งการบอกต่อร้านอาหารที4ตนชื4นชอบ ซึ4 งปัจจยัมี
ผลต่อการใชซ้ํ@ า ส่วนมากเป็นเรื4อง รสชาติอาหาร มีผูต้อบจาํนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 55 

ขอ้เสนอแนะต่อร้านที4ผูใ้หส้มัภาษณ์ส่วนมากแนะนาํ คือ ควรปรับปรุงเรื4องที4จอดรถ มี
ผูต้อบจาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 24 

 

5.1.4 ปัจจัยด้านคุณภาพของสิ&งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical Environment 

Quality) 

5.1.4.1 สภาพแวดล้อมภาย ใน ร้ านอาหาร  ( Ambient Condition) 

ผลการวิจัยครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่มตัวอย่างทั@ งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตัวอย่างส่วนมากที4ให้
ความเห็นวา่ ไม่ประทบัใจในสภาพแวดลอ้ม จาํนวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 47  

5.1.4.2 ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility Aesthetics) ผลการวิจัย
ครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่มตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า ไม่
ประทบัใจ จาํนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60  

5.1.4.3 การจดัร้านอาหาร (Spatial Layout) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จาก
กลุ่มตวัอยา่งทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากที4ใหค้วามเห็นวา่ รู้สึกเฉยๆ ร้านอาหารดู
จดัแบบธรรมดา ไม่พิเศษ จาํนวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 37  

5.1.4.4 การจดัที4นั4ง (Seating Comfort) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่ม
ตวัอยา่งทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า ไม่สะดวกสบาย มีจาํนวน 

12 คน คิดเป็นร้อยละ 40 
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5.1.5 ปัจจัยด้านคุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบัผู้บริโภค (Interactional Quality) 

5.1.5.1 การบริการของร้านอาหาร ผลการวิจัยครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่ม
ตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า รู้สึกเฉยๆกบัการบริการ 
เหมือนร้านอาหารริมทางทั4วไป ไม่มีอะไรพิเศษ จาํนวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 57  

5.1.5.2 ความเชื4อมั4นต่อร้านอาหาร (Assurance) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า 
จากกลุ่มตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่าเชื4อมั4นในมิชลิน
ไกด ์มีจาํนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 70  

5.1.5.3 ความเอาใจใส่ของร้านอาหาร (Empathy) ผลการวิจยัครั@ งนี@พบว่า 
จากกลุ่มตวัอยา่งทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากที4ใหค้วามเห็นวา่ ร้านอาหารไม่เอาใจ
ใส่ มีจาํนวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 67 ซึ4 งปัจจยัที4ถูกกล่าวถึงมากที4สุดเป็นเรื4อง ที4จอดรถไม่เพียงพอ  

5.1.5.4 ความน่าเชื4อถือของร้านอาหาร (Reliability) ผลการวิจัยครั@ งนี@
พบว่า จากกลุ่มตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างทั@งหมดให้ความเห็นว่าร้านอาหารมี
ความน่าเชื4อถือ จาํนวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100  

5.1.5.5 การตอบสนองต่อความต้องการ (Responsiveness) ผลการวิจัย
ครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่มตัวอย่างทั@ งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตัวอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า
ร้านอาหารตอบสนองต่อความตอ้งการไดร้วดเร็ว จาํนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83 

 

5.1.6 ปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) 

5.1.6.1 ความรู้สึกต่ออาหาร ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่มตวัอย่าง
ทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากที4ใหค้วามเห็นวา่ รสชาติอร่อย จาํนวน 17 คน คิดเป็น
ร้อยละ 40  

5.1.6.2 รสชาติอาหาร (Taste) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่มตวัอย่าง
ทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งทั@งหมดใหค้วามเห็นวา่ รสชาติอาหารอร่อย ถูกปาก จาํนวน 30 

คนคิดเป็นร้อยละ 100 

5.1.6.3 เมนูอาหาร (Menu) ผลการวิจัยครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่มตัวอย่าง
ทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า เมนูอาหารไม่ไดห้ลากหลายแต่
ตอบสนองและเพียงพอกบัความตอ้งการ จาํนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83  

5.1.6.4 ความสดสะอาด (Freshness) ผลการวิจัยครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่ม
ตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า อาหารมีความสดสะอาด 

จาํนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93  
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5.1.6.5 ปริมาณอาหาร (Portion Size) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จากกลุ่ม
ตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า ปริมาณอาหารเหมาะสม 

จาํนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83  

5.1.6.6 การนาํเสนออาหาร (Presentation) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จาก
กลุ่มตวัอย่างทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า ร้านอาหารนาํเสนอ
อาหารธรรมดา ทั4วไป จาํนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80  

5.1.6.7 อุณหภูมิของอาหาร (Temperature) ผลการวิจยัครั@ งนี@ พบว่า จาก
กลุ่มตวัอยา่งทั@งหมด 30 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งทั@งหมดใหค้วามเห็นวา่ อุณหภูมิอาหารเหมาะสม 

จาํนวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100 

 

5.1.7 การเปรียบเทยีบปัจจัย การเลือกใช้บริการระหว่างร้านอาหารริมทาง (Street 

Food) มิชลนิไกด์ และร้านอาหารภัตตาคารหรู (Fine Dining) มิชลนิสตาร์ 

5.1.7.1 การเลือกใช้บริการอาหารริมทาง มิชลินไกด์ ผลการวิจยัครั@ งนี@
พบว่า จากกลุ่มตัวอย่างทั@ งหมด 30 คน มีจํานวนกลุ่มตัวอย่างส่วนมากที4ให้ความเห็นว่า ให้
ความสาํคญักบัปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) มากที4สุด จาํนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 
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5.1.7.2 การเลือกใชบ้ริการร้านอาหารภตัตาคารหรู (Fine Dining) มิชลิน
สตาร์ ผลการวิจยัครั@ งนี@พบว่า จากกลุ่มตวัอยา่งทั@งหมด 23 คน มีจาํนวนกลุ่มตวัอยา่งส่วนมากที4ให้
ความเห็นวา่ ใหค้วามสาํคญักบัปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) และ ปัจจยัดา้นคุณภาพ
ของการปฏิสัมพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) มากที4สุดเป็นคะแนนเท่ากนั จาํนวน 7 คน 

คิดเป็นร้อยละ 30 

 

 

5.2 อภปิรายผลการวจิยั 
จากผลการวิจยัศึกษา เรื4อง “พฤติกรรมผูบ้ริโภคในการใชบ้ริการร้านอาหารริมทาง มิ

ชลินไกด์ในกรุงเทพมหานคร” สามารถอภิปรายโดยใชแ้นวคิด ทฤษฎีดา้นการตลาด และงานวิจยั
ก่อนหน้าที4มีความสอดคล้องมาอภิปรายผลการศึกษา เพื4อนําไปใช้เป็นข้อมูลในการวางแผน 

ปรับเปลี4ยนกลยทุธ์ใหมี้ความสอดคลอ้ง และตอบสนองความตอ้งการผูบ้ริโภคชาวไทย ไดด้งันี@  
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5.2.1 พฤตกิรรมการใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต

กรุงเทพมหานคร  

จากผลงานวิจยัเกี4ยวกบัอาหารของ Auty S. (1992) ไดส้รุปไวว้่าประเภทของอาหาร
และคุณภาพของอาหารนั@นเป็นปัจจยัที4สาํคญัที4สุดในการเลือกร้านอาหาร และผูบ้ริโภคนั@นยงัคงใส่
ใจต่อมาตรฐานการบริการและคุณภาพของอาหาร ซึ4 งภาพลกัษณ์ บรรยากาศและสไตลข์องร้านนั@นก็
ถือวา่เป็นตวัแปรสาํคญัในการตดัสินใจเลือกร้านในตอนสุดทา้ย 

ซึ4 งสอดคลอ้งกบัผลงานวิจยันี@ ที4ผูใ้หส้ัมภาษณ์ส่วนมากไดใ้หค้วามสาํคญักบัปัจจยัดา้น
คุณภาพอาหาร (Outcome Quality) ซึ4 งผูบ้ริโภคคาดหวงัในรสชาติอาหาร ความอร่อย ความสดของ
วตัถุดิบของอาหาร มากที4สุดเป็นอนัดบัหนึ4 ง ถดัมาในอนัดบัที4สองคือความสําคญักบัปัจจยัดา้น
คุณภาพของการปฏิสัมพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) เช่น การบริการ ความเชื4อมั4นต่อ
ร้านอาหาร (Assurance) ความน่าเชื4อถือของร้านอาหาร (Reliability) การเอาใจใส่ (Empathy) และ 
การตอบสนองต่อความตอ้งการ (Responsiveness) และอนัดบัสุดทา้ยคือปัจจยัด้านคุณภาพของ
สิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical Environment Quality) เช่น สภาพแวดลอ้มภายในร้านอาหาร 
(Ambient Condition) ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility Aesthetics) การจดัร้านอาหาร (Spatial 

Layout) และ การจดัที4นั4ง (Seating Comfort) เป็นตน้ 

 

5.2.2 ความพงึพอใจของผู้ใช้บริการร้านอาหารริมทางที&ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ของ

ประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

จากการศึกษาแนวคิดและทฤษฎีเกี4ยวกบัตวัแปรด้านความพึงพอใจของลูกคา้ของ 
Quirk (1987) ไดใ้หค้าํอธิบายเกี4ยวกบัความพึงพอใจไวว้า่ ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกที4ทาํให้
มีความสุขหรือความพอใจเมื4อไดรั้บสิ4งที4ตนเองคาดหวงั หรือ ไดป้ระสบความสําเร็จในสิ4งใดสิ4ง
หนึ4 ง ซึ4 งงานวิจัยนี@ ได้เก็บรวบรวมและสรุปผลเกี4ยวกับปัจจัยที4ทาํให้ผูบ้ริโภคพึงพอใจสําหรับ
ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด ์ซึ4 งผูบ้ริโภคส่วนใหญ่คิดเห็นสอดคลอ้งไปในทางเดียวกนักบัแนวคิด
ของ Quirk (1987) และไดใ้หค้วามคิดเห็นวา่ รสชาติอาหาร คือปัจจยัที4สาํคญัที4สุดสาํหรับร้านอาหาร
ริมทาง มิชลินไกด ์ซึ4 งรสชาติอาหารมีผลให้ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการกลบัมาใชบ้ริการที4ร้านเดิมซํ@ า
และจะบอกต่อร้านอาหารที4ตนชื4นชอบใหก้บัผูอื้4นต่อไป  

นอกจากนี@ แนวคิดและทฤษฎีของ Oliver (1997) ที4ได้กล่าวถึงความพึงพอใจไวว้่า 
ความพึงพอใจ คือ การตอบสนองที4แสดงถึงความตอ้งการของลูกคา้ ขึ@นอยู่กบัทศันคติของแต่ละ
บุคคลที4มีต่อสินคา้และบริการ ซึ4 งจะแสดงให้เห็นถึงตวัตนของลูกคา้ โดยงานวิจยันี@ สามารถเก็บ
รวบรวมความรู้สึกที4เกิดขึ@นในแง่ของแรงจูงใจเชิงจิตวิทยาในการใชบ้ริการ ทั@งนี@ ผูบ้ริโภคไดใ้ห้
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ความคิดเห็นอยา่งหลากหลายและแตกต่าง สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ Oliver (1997) แสดงใหเ้ห็นถึง
ตวัตนและทศันคติของผูบ้ริโภคที4แตกต่างกนั มีทั@งความรู้สึกเฉยๆ ตื4นเตน้ ทา้ทาย ติดเทรนด ์เชื4อใจ 
และอวดคนอื4นได ้

 

5.2.3 ความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจัยด้านสิ&งแวดล้อมทางกายภาพและความความพงึ

พอใจของผู้ใช้บริการร้านอาหารริมทาง มชิลนิไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑล 

จากผลการวิจัยสามารถสรุปได้ว่า ผูบ้ริโภคที4มาใช้บริการไม่ประทับใจในด้าน
สภาพแวดล้อมภายในร้านอาหาร (Ambient Condition) ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility 

Aesthetics) และการจัดที4นั4ง  (Seating Comfort) ภายในร้านอาหารริมทาง  มิชลินไกด์ในเขต
กรุงเทพมหานคร นอกจากนี@ผูใ้หส้ัมภาษณ์ส่วนมากยงัไดใ้หค้วามเห็นวา่การจดัร้านอาหาร (Spatial 

Layout) นั@นดูธรรมดา ไม่ทาํให้รู้สึกแตกต่างไปจากร้านอาหารริมทางทั4วไป ซึ4 งสอดคล้องกับ
งานวจิยัของ Kotler (1973) ที4ไดก้ล่าวไวว้า่ การออกแบบพื@นที4ดว้ยความใส่ใจ สามารถสร้างความพึง
พอใจให้แ ก่ผู ้บ ริโภค  แต่ไม่สอดคล้องกับงานวิจัยของ  Yusof, et al. (2016) ที4 ก ล่าวไว้ว่ า 
สภาพแวดลอ้มทางกายภาพเป็นหวัใจหลกัที4ก่อใหเ้กิดความจงรักภกัดีของลูกคา้ เพราะ ผูบ้ริโภคได้
ให้ความเห็นว่าปัจจยัด้านสิ4 งแวดลอ้มทางกายภาพนั@นถือเป็นปัจจยัรองในการใช้บริการ การมี
สภาพแวดลอ้มที4ดีนั@นถือเป็นสิ4งที4ผูบ้ริโภคคาดหวงัแต่ไม่ไดส่้งผลกระทบต่อการตดัสินใจใชบ้ริการ
ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดม์ากอยา่งมีนยัยะสาํคญั  

 

5.2.4 ความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจัยด้านการปฏิสัมพนัธ์กบัผู้บริโภคและความพงึพอใจ

ของผู้ใช้บริการร้านอาหารริมทาง มชิลนิไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

ผลการวจิยัของ Parasuraman, Ziethaml & Berry (1990) ไดก้ล่าวไวถึ้ง เครื4องมือในการ
ประเมินคุณภาพการบริการ (SERVQUA) ว่าร้านอาหารที4มีคุณภาพการบริการนั@นควรมีการให้
ความสาํคญัทางดา้นการบริการทั@ง 5 ดา้น ไดแ้ก่ ความเป็นรูปธรรมในการบริการ (Tangibles) ความ
น่าเชื4 อถือ  (Reliability) การตอบสนองต่อการบริการ  (Responsiveness) การให้ความมั4นใจ 
(Assurance) และ การเอาใจใส่ในการบริการ (Empathy)  

จากผลการวิจยันี@  แสดงให้เห็นว่า ผูบ้ริโภคส่วนมากที4มาใชบ้ริการมีความคาดหวงัใน
การบริการที4ดีจากร้านอาหารทั@ง 5 ด้าน ซึ4 งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Parasuraman, Ziethaml & 

Berry (1990) อยา่งไรกต็าม ผูบ้ริโภคส่วนมากมีความคิดเห็นวา่ ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด ์ยงัขาด
คุณภาพการบริการในบางด้าน ซึ4 งด้านที4ผูบ้ริโภคส่วนมากมีพึงพอใจ ได้แก่ ความเชื4อมั4นต่อ
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ร้านอาหาร (Assurance) เนื4องจากมั4นใจในมาตรฐานรางวลัมิชลินไกด์ การรตอบสนองต่อความ
ตอ้งการ (Responsiveness) ไดร้วดเร็วเนื4องจากมีความชาํนาญในการใหบ้ริการ และ ความน่าเชื4อถือ
ของร้านอาหาร (Reliability) เนื4องจากร้านอาหารมีมาตรฐานในการให้บริการที4ลูกคา้สามารถ
ไวว้างใจได้ ในทางกลบักันในด้านที4ผูบ้ริโภคส่วนมากอยากให้ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด์
ปรับปรุง ไดแ้ก่ การเอาใจใส่ (Empathy) และการบริการ 
 

5.2.5 ความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจัยด้านคุณภาพอาหารและความความพงึพอใจของผู้ใช้

ร้านอาหารริมทาง มชิลนิไกด์ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

ผลการวิจยัของ Namkung & Jang (2007) ไดก้ล่าวไวว้่า คุณภาพอาหารนั@นก่อให้เกิด
อิทธิพลทางบวกต่อประสบการณ์ของลูกคา้ในร้านอาหาร โดยเป็นปัจจยัที4สําคญัที4สุดที4ส่งผลต่อ
คุณภาพร้านอาหารรวมถึงเป็นปัจจยัที4ก่อใหเ้กิดความจงรักภกัดีของลูกคา้ ซึ4 งปัจจยัดงักล่าวส่งผลให้
เกิดความสาํเร็จของร้านอาหารดว้ย คุณภาพอาหารประกอบดว้ย 6 มิติ ไดแ้ก่ รสชาติอาหาร ความสด
ใหม่ของอาหาร อุณหภูมิอาหาร ความหลากหลายของเมนูและตวัเลือกอาหารเพื4อสุขภาพ  

รวมถึงผลการวจิยัของ Yusof, Ibrahim, Muhammad & Ismail (2016) ที4ไดใ้หค้วามเห็น
วา่ อาหารและเครื4องดื4ม อาจเป็นแรงจูงใจหลกัที4ทาํใหลู้กคา้เกิดความพึงพอใจและกลบัไปใชบ้ริการ
ที4ร้านอาหาร ซึ4 งปัจจยัดา้นคุณภาพอาหารเป็นสิ4งที4สาํคญั ประกอบไปดว้ย รสชาติ ความสดใหม่ของ
อาหาร ความปลอดภยั ความสะอาดของสิ4งแวดลอ้มและอุณหภูมิที4เหมาะสม  

ทั@งสองผลการวิจยัที4กล่าวมานั@น สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของงานวิจยันี@ ในเรื4องของ 
รสชาติอาหาร (Taste) ที4ร้านอาหารริมทาง มิชลินไกดทุ์กร้านมีจุดเด่นในเรื4องรสชาติอาหารที4มีความ
อร่อยและมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ไม่สามารถเลียนแบบได ้ความสดสะอาด (Freshness) ร้านอาหารริม
ทาง มิชลินไกด์เอาใจใส่ในการคดัสรรวตัถุดิบที4นาํมาใชป้รุงอาหาร ปริมาณอาหาร (Portion Size) 

ในการเสิร์ฟแต่ละจานมีปริมาณที4พอเหมาะ ไม่มากไปและไม่น้อยไป อุณหภูมิของอาหาร 
(Temperature) มีอุณหภูมิที4พอเหมาะกับประเภทอาหาร ทาํเสร็จแลว้เสิร์ฟทนัที ทาํให้ผูบ้ริโภค
ส่วนมากนั@นพึงพอใจกบัคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) ของร้านอาหารริมทาง มิชลินไกด ์แต่ยงั
มีบางส่วนที4ผูบ้ริโภคคิดวา่ยงัสามารถพฒันาไดอี้ก เช่น เรื4องการนาํเสนออาหาร (Presentation) ควร
มีการจดัจานหรือตกแต่งให้น่าสนใจมากกว่านี@  และ เมนูอาหาร (Menu) ของร้านอาหารที4อาจจะมี
รายการอาหารไม่มากนกั 
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5.2.6 การเปรียบเทยีบปัจจัย การเลือกใช้บริการระหว่างร้านอาหารริมทาง (Street 

Food) มิชลนิไกด์ และร้านอาหารภัตตาคารหรู (Fine Dining) มิชลนิสตาร์ 

จากงานวิจยัของ Jinsoo Hwang & Chihyung Ok (2013) ที4ไดก้ล่าวถึงปัจจยัที4ส่งผลต่อ
ความพึงพอใจของผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคในกลุ่มร้านอาหารทั4วไปไม่ให้ความสําคญักับปัจจัย
เกี4ยวกบัคุณภาพดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ ซึ4 งสอดคลอ้งกบัผลสรุปของงานวจิยันี@ ที4ผูใ้หส้มัภาษณ์
ส่วนมากให้ความสําคญักบัปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) มากที4สุด รองลงมาเป็น
ปัจจัยด้านคุณภาพของการปฏิสัมพันธ์กับผู ้บริโภค (Interactional Quality) และสุดท้ายที4ผูใ้ห้
สัมภาษณ์ส่วนมากไม่ให้ความสาํคญั คือ ปัจจยัดา้นคุณภาพของสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ (Physical 

Environment Quality)  

ในขณะที4งานวิจยันี@ ยงัคน้พบขอ้มูลบางอยา่งที4ขดัแยง้กบัแนวคิดของ Jinsoo Hwang & 

Chihyung Ok (2013) ที4กล่าววา่ ปัจจยัเกี4ยวกบัคุณภาพดา้นผลลพัธ์ ที4ส่งผลต่อผูบ้ริโภคที4เนน้ผลลพัธ์
ของการใช้งาน นั@นไม่สําคญัสําหรับกลุ่มร้านอาหาร Fine Dinning ซึ4 งผูใ้ห้สัมภาษณ์ส่วนมากใน
งานวิจยันี@ มีความเห็นว่า ปัจจยัดา้นคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) มีความสําคญัมากที4สุดเป็น
เท่ากนักบัปัจจยัดา้นคุณภาพของการปฏิสมัพนัธ์กบัผูบ้ริโภค (Interactional Quality) 

 

 

5.3 ข้อเสนอแนะสําหรับผู้ประกอบการหรือนักการตลาด 
5.3.1 กลยุทธ์การสร้างการรับรู้แบรนด์  

ในการทาํให้ร้านอาหารเป็นที4รู้จกัของผูบ้ริโภค ผูป้ระกอบการหรือ นกัการตลาดควร
ใหค้วามสาํคญัในเรื4องดงัต่อไปนี@  

- ทาํแคมเปญ ร่วมกบัการท่องเที4ยวแห่งประเทศไทยเพื4อคิดแคมเปญระดบัชาติ โดยใช ้

KOL หรือ Influencers เพื4อใหเ้กิดความน่าสนใจในวงกวา้ง โดยไม่ไดมุ่้งหวงัแค่ใหค้นในพื@นที4สนใจ
แต่ใหค้นนอกพื@นที4รวมถึงคนต่างชาติอยากมาลิ@มลองอาหารริมทางในประเทศไทยดว้ย 

- Social Media มีผลต่อผู ้บ ริโภค  ดังนั@ น  ควรมีคนที4 น่ า เ ชื4 อ ถือ  เ ช่น  Youtubers 

Influencers มารีววิร้านอาหาร เพื4อดึงดูดใหผู้บ้ริโภคมาลองมากยิ4งขึ@น 

 

5.3.2 กลยุทธ์กระตุ้นการตดัสินใจ  

ในการกระตุน้ใหผู้บ้ริโภคเกิดการตดัสินใจซื@อนั@น ผูป้ระกอบการหรือนกัการตลาดควร
ใหค้วามสาํคญั ในเรื4องดงัต่อไปนี@  
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- ทาํให้ร้านมีความน่าเชื4อถือ โดยมีการทาํการตลาดผ่านทาง social media เพื4อให้
ผูบ้ริโภคมีขอ้มูลเวลาเลือกร้านอาหาร 

- ใส่รายละเอียดของร้านอาหาร เมนูอาหาร และขอ้มูลต่างๆ ให้ครบถว้นบนเพจของ
ร้าน เพื4อช่วยในการตดัสินใจของผูบ้ริโภค 

- มีรีววิจากผูใ้ชง้านจริง เพื4อเพิ4มความน่าเชื4อถือ 
 

5.3.3 กลยุทธ์ด้านการบริหารจัดการร้านอาหาร  

ในการบริหารจัดการร้านอาหารนั@ น  ผู ้ประกอบการหรือนักการตลาดควรให้
ความสาํคญั ในเรื4องดงัต่อไปนี@  

- พฒันาระบบการจดัการร้านอาหาร ทั@งการจดัการคิวโดยใชร้ะบบ AI หรือ ระบบจอง
คิวเขา้มาช่วย เพื4อใหผู้บ้ริโภคที4มาใชบ้ริการเกิดความรู้สึกสะดวกสบายและเป็นระบบ 

- พิจารณาเรื4องการขยายสาขาไปยงัหา้งสรรพสินคา้ หรือ ศูนยก์ารคา้เพื4ออาํนวยความ
สะดวกใหก้บักลุ่มคนที4สนใจจะมาใชบ้ริการแต่ติดเรื4องการอาํนวยความสะดวก 

 

5.3.4 กลยุทธ์ด้านสิ&งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical Environment)  

ในการพฒันาร้านอาหารดา้นสิ4งแวดลอ้มทางกายภาพ ผูป้ระกอบการหรือนกัการตลาด
ควรใหค้วามสาํคญั ในเรื4องดงัต่อไปนี@  

- บรรยากาศภายในร้านอาหาร สามารถพฒันาให้ดีกว่านี@  อาจจะรีโนเวทร้านเพื4อให้ดู
สะอาด และทนัสมยัมากยิ4งขึ@น  

- จดัที4นั4งภายในร้านใหมี้ระยะห่างอยา่งเหมาะสมเพื4อใหผู้บ้ริโภครู้สึกปลอดภยัในการ
ใชบ้ริการ 

- ปรับปรุงเรื4 องความสะอาดร้าน และอาํนวยความสะดวกในเรื4 องห้องนํ@ าให้กับ
ผูบ้ริโภค 

 

5.3.5 กลยุทธ์ด้านปฏิสัมพนัธ์กบัผู้บริโภค (Interactional Quality)  

ในการพฒันาร้านอาหารดา้นกลยทุธ์ดา้นปฏิสัมพนัธ์กบัผูบ้ริโภค ผูป้ระกอบการหรือ
นกัการตลาดควรใหค้วามสาํคญั ในเรื4องดงัต่อไปนี@  

- ปรับปรุงเรื4องที4จอดรถเพื4ออาํนวยความสะดวกให้กบัผูบ้ริโภค โดยอาจจะเช่าที4จอด
รถเพิ4มเติม หรือ มีบริการ Valet Parking สาํหรับผูบ้ริโภคที4ตั@งใจมาใชบ้ริการแต่ติดเรื4องไม่มีที4จอด
รถ 
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- มีการพฒันาดา้นการบริการในร้าน โดยเทรนด ์Service Mind ใหก้บั พนกังาน เพื4อให้
มีการบริการที4ดีขึ@น  

 

5.3.6 กลยุทธ์ด้านคุณภาพอาหาร (Outcome Quality)  

ในการพฒันาร้านอาหารดา้นคุณภาพอาหารผูป้ระกอบการหรือนกัการตลาดควรให้
ความสาํคญั ในเรื4องดงัต่อไปนี@  

- พฒันาเมนูอาหารใหห้ลากหลายเพื4อเพิ4มทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค  

- พฒันาการจดัจาน (Presentation) อาหารเพื4อดึงดูดใหผู้บ้ริโภคอยากมาลิ@มลอง อีกทั@ง
ยงัเป็นการเพิ4มคุณค่าใหก้บัร้านอาหารดว้ย 

- นอกจากการที4มิชลินใหร้างวลั ร้านอาหารยงัตอ้งรักษามาตรฐานคุณภาพอาหาร เพื4อ
คงคุณภาพใหร้้านไดร้างวลัมิชลินไกดต่์อไป 

 

 

5.4 ข้อจาํกดัและข้อเสนอแนะสําหรับการศึกษาวจิยัในครัRงต่อไป 
5.4.1 ควรมีการวจิยัเชิงปริมาณ (Quantitative) เพื4อทดสอบสมมติฐานกบักลุ่มเป้าหมาย

ในจาํนวนที4มากขึ@น 

5.4.2 ควรเพิ4มรายละเอียดของขอ้มูลในแบบสอบถามใหม้ากยิ4งขึ@น เพื4อใหไ้ด้
ฐานขอ้มูลที4มีความละเอียดและแม่นยาํ  

5.4.3 ควรมีการปรับเพิ4มปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ในงานวิจัยครั@ งต่อไป เช่น 

Generation ช่วงอาย ุรายได ้หรือ นกัท่องเที4ยวชาวต่างชาติ เป็นตน้ เนื4องจากปัจจยัดงักล่าวอาจส่งให้
ผลงานวิจยัแตกต่างกนัออกไป โดยเฉพาะปัจจยัเรื4 องนักท่องเที4ยวชาวต่างชาติ เนื4องจากปัจจุบนั
กรุงเทพมหานครเป็นจุดศูนยก์ลางของนกัท่องเที4ยวชาวต่างชาติ อาหารริมทางในกรุงเทพมหานครมี
ความหลากหลายและมีชื4อเสียงทั4วโลก หากมีการคน้ควา้และทาํวิจัยเพิ4มเติมกับกลุ่มเป้าหมาย
นักท่องเที4ยวต่างชาติ อาจทาํให้คน้พบเหตุผลและขอ้มูลเบื@องลึกในการชักชวนให้นักท่องเที4ยว
ต่างชาติเขา้มาในประเทศไทยมากยิ4งขึ@นและสามารถกระตุน้เศรษฐกิจใหดี้ยิ4งขึ@น 

5.4.4 การศึกษาคน้ควา้ในครั@ งต่อไป ควรจะกาํหนดพื@นที4ในการศึกษาในต่างจงัหวดั 

เนื4องจาก ในปัจจุบนัมิชลินไกดไ์ดข้ยายการใหร้างวลัไปยงัหวัเมืองหลกั เช่น เชียงใหม่ ภูเกต็ เป็นตน้ 

เพื4อศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในแต่ละพื@นที4วา่มีความเหมือนหรือแตกต่างกนัหรือไม่  
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5.4.5 ควรมีการปรับเปลี4ยนจากการเลือกร้านมิชลินไกดอ์ยา่งเดียวเป็นการรวมระหวา่ง
มิชลินไกด์และมิชลินสตาร์ เพื4อให้เกิดความหลากหลายของขอ้มูลและเปรียบเทียบพฤติกรรม
ผูบ้ริโภคให้ชดัเจนมากยิ4งขึ@น เพื4อทาํให้ผูป้ระกอบการหรือนักการตลาดสามารถนาํขอ้มูลไปใช้
พฒันาไดต้รงจุดแต่ละประเภทธุรกิจร้านอาหาร 
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ภาคผนวก ก 
แบบชุดคาํถามสัมภาษณ์เชิงลกึ (In-Dept Interview) 

เรื<อง พฤตกิรรมการใช้บริการร้านอาหารริมทางที<ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

 
คาํอธิบาย 
แบบสัมภาษณ์ชุดนี0 จดัทาํขึ0นเพื9อนาํขอ้มูลที9ไดไ้ปประกอบการศึกษางานวิจยัเรื9องพฤติกรรมการใช้

บริการร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครโดยขอ้มูลที9ไดรั้บจาก
ท่านทางผูว้ิจัยจะเก็บรักษาไวเ้ป็น ความลับ และนําไปใช้ในด้านศึกษาเชิงวิชาการเท่านั0 น คาํ
สมัภาษณ์ของท่านไม่มีขอ้มูลใดถูกหรือผดิ หรือ กระทบต่อตวัท่านแต่อยา่งใด จึงขอความกรุณาช่วย
ตอบแบบสมัภาษณ์ตามความคิดเห็นของท่านอยา่งเป็นอิสระ หากท่านรู้สึกอึดอดั ไม่สบายใจ เครียด
กบับางคาํถาม หรือรู้สึกเสียเวลา ท่านมีสิทธิS ที9จะไม่ตอบคาํถามเหล่านั0นได ้
 
คาํถามที-ใช้ในการสัมภาษณ์ 
ผูว้จิยัแบ่งคาํถามออกเป็น 6 ส่วน 
 
ส่วนที- 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

1. อาย ุ
2. เพศ 
3. อาชีพ 
4. จงัหวดัที9อยูอ่าศยั 

 
ส่วนที- 2 พฤตกิรรมการใช้บริการร้านอาหารริมทางที-ได้รับรางวลัมชิลนิไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานคร 

1. ท่ าน เคยใช้บ ริการ ร้ านอาหาร ริมทาง ที9 ได้ รับรางวัล มิช ลินไกด์  ใน เขต
กรุงเทพมหานครหรือไม่ (คาํถามคดักรอง) 

2. ร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครร้านใดบา้งที9เคย
ใชบ้ริการ โดยรายชื9อร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครที9กล่าวถึง
ในแบบสอบถามนี0  ประกอบไปดว้ย 40 ร้านอาหาร อา้งอิงจาก The Michelin Guide ประเทศไทย 
(Michelin Guide,2020) ไดแ้ก่ 

1. ก.พานิช 
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2. นายอว้นเยน็ตาโฟบะเตง็เสาชิงชา้ สาขาเสาชิงชา้ 
3. ผดัไทยไฟทะลุ 
4. เจ๊ไฝ 
5. เวิ0ง สาขาเวิ0งนครเกษม 
6. เทนซนั 
7. ป.โภชยา 
8. โบก๊เกี0ย ท่าดินแดง 
9. ก๋วยเตีYยวคั9วไก่สวนมะลิ สาขาสี9แยกโรงพยาบาลกลาง 
10. ก๋วยจัZบอว้นโภชนา 
11. นายหมงหอยทอด 
12. เอลวสิสุกี0  สาขาซอยยศเส 
13. สมศกัดิS ปูอบ สาขาเจริญรัถ 
14. ตั0งซุ่ยเฮงโภชนา สาขาสเตเดียมวนั 
15. ลง้เลง้โภชนา สาขาบรรทดัทอง 
16. เจ๊เจี9ยเยน็ตาโฟ 
17. เจริญแสงสีลม 
18. โจ๊กปรินซ์ 
19. สวา่งบะหมี9กา้มปู สาขาสี9พระยา 
20. ขา้วตม้ปลากิมโป้ 
21. ก๋วยจัZบมิสเตอร์โจ 
22. จ๊ากกี9  
23. โกอ่างขา้วมนัไก่ประตูนํ0า สาขาประตูนํ0า 
24. เฮียหวานขา้วตม้ปลา 
25. เจา้นายลูกชิ0นปลา สาขาเอกชยั 
26. ก๋วยเตีYยวหมูรุ่งเรืองตัYง 
27. บา้นใหญ่ผดัไทย 
28. วาสนาขา้วมนัไก่ 
29. ฉ่อย สาขาพทุธมณฑลสาย2 
30. โจ๊กคลองสาน 
31. เฮียให ้
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32. สะอาดเสวย สาขาถนนกาญจนาภิเษก 
33. แซ่พุน้  
34. บุญเลิศ บะหมี9เกีZยวหมูยา่งซีอิZว 
35. แป๊ะ โจ๊กหมอ้ทองเหลือง 38 ปี  
36. แอน ก๋วยเตีYยวคั9วไก่  
37. ขนมเบื0องหวานผึ0งนอ้ย โชคชยั4 
38. ลิ0มเหล่าโหงว สาขาเยาวราช  
39. กิมงว้นลูกชิ0นปลา  
40. สมยศ ขา้วตม้รอบดึก 

3. ร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ในเขตกรุงเทพมหานครที9ใช้บริการ
ล่าสุดคือที9ใด  

4. ร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานครที9ใชบ้ริการบ่อย
ที9สุด ชื9นชอบที9สุดคือที9ใด  

5. ท่ านไปใช้บ ริการ ร้ านอาหาร ริมทาง ที9 ได้ รับรางวัล มิช ลินไกด์  ใน เขต
กรุงเทพมหานครแห่งนั0นล่าสุดเมื9อไหร่ ท่านเคยไปใชบ้ริการกี9ครั0 งและระยะห่างของเวลาที9ไปใช้
บริการเป็นอยา่งไร 

6. ท่านใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร
โดยไปกบัใครบา้ง (ไปคนเดียว ครอบครัว แฟน เพื9อน) 

7. ท่านใชบ้ริการร้านอาหารริมทางที9ไดรั้บรางวลัมิชลินไกด ์ในเขตกรุงเทพมหานคร
โดยใชเ้วลาแต่ละครั0 งนานแค่ไหน 

8. เหตุผลที9ไปใช้บริการร้านอาหารริมทางที9 ได้รับรางวัลมิชลินไกด์  ในเขต
กรุงเทพมหานคร (เดินทางสะดวก ใกลบ้า้น ที9จอดรถหาไม่ยาก บรรยากาศร้านดี การจดัร้านสวย ที9
นั9งสะดวกสบาย การบริการดี อาหารไดเ้ร็ว มีอาหารหลากหลาย รสชาตอาหารอร่อย อาหารสด
สะอาด ปลอดภยั ขนาดอาหารเหมาะสม การนาํเสนออาหารสวย อุณหภูมิอาหารเหมาะสม ราคาไม่
แพง ชื9อเสียงของร้านอาหาร ตามเทรนดท์นักระแส) 

9. ช่วยบรรยายถึงความรู้สึกในระหว่างที9ใชบ้ริการร้านอาหารว่ารู้สึกอย่างไร (อร่อย 
บริการประทบัใจ สะดวกสบาย นั9งสบาย) 
 
ส่วนที- 3 คาํถามเกี-ยวกบัความรู้สึกในการใช้บริการร้านอาหารริมทางที-ได้รับรางวลัมิชลนิไกด์ ในเขต
กรุงเทพมหานคร 
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1. การไปร้านอาหารไดรั้บรางวลัมิชลินไกด์ ทาํให้มีความรู้สึกอย่างไร 
(ตื9นเตน้ ทนัสมยั ติดเทรนด ์อวดคนอื9นได ้ไม่เชย) 

2. การใชบ้ริการร้านอาหารมิชลินไกด์แตกต่างจากร้านอาหารธรรมดา
อยา่งไร 

3. สิ9งที9ประทบัใจในร้านอาหารนี0 คืออะไร ที9ทาํใหจ้ดจาํได ้
4. คุณอยากกลบัไปใชบ้ริการร้านอาหารแห่งนี0 ซํ0 าหรือไม่ (ถา้ไม่อยาก 

ทาํไมถึงไม่อยากกลบัไปซํ0 า) 
5. คุณอยากจะบอกต่อร้านอาหารแห่งนี0หรือไม่ (ถา้ไม่อยาก ทาํไมถึงไม่

อยากบอกต่อ) 
6. คุณคิดวา่ปัจจยัใดที9จะทาํใหคุ้ณอยากกลบัไปใชบ้ริการร้านอาหารเดิม

อีก (ติดใจรสชาติอาหาร บรรยากาศสะดวกสบาย เหมาะไปกินขา้วกบัเพื9อน/ครอบครัว/แฟน บริการ
ดี ราคาไม่แพง รู้สึกทนัสมยั) 

7. ขอ้เสนอแนะอื9นๆ ต่อร้านอาหารแห่งนั0น 
 

ส่วนที-  4 คําถามเชิงลึกเกี-ยวกับปัจจัยด้านคุณภาพของสิ- งแวดล้อมทางกายภาพ  (Physical 

Environment Quality) 
1. ช่วยบรรยายถึงสภาพแวดล้อม (Ambient Condition) ภายในร้านอาหารว่าเป็น

อยา่งไร ประทบัใจหรือไม่ (บรรยากาศภายในร้าน อุปกรณ์อาํนวยความสะดวกครบครัน การจดัร้าน
ดูสบายตา การจดัที9นั9งสะดวกสบาย) 

2. ความสวยงามของร้านอาหาร (Facility Aesthetics) เป็นอย่างไร ประทบัใจหรือไม่ 
อยา่งไร 

3. การจดัร้านอาหาร (Spatial Layout) เป็นอยา่งไร ดูสบายตาหรือไม่ อยา่งไร 
4. การจดัที9นั9ง (Seating Comfort) เป็นอยา่งไร สะดวกสบายหรือไม่ อยา่งไร 

 

ส่วนที- 5 คําถามเชิงลึกเกี-ยวกับปัจจัยด้านคุณภาพของการปฏิสัมพันธ์กับผู้บริโภค (Interactional 

Quality) 
1. ท่านใชเ้วลารอคิวใชบ้ริการร้านอาหารแห่งนี0นานกว่าการใชเ้วลารอคิวใชบ้ริการ

ร้านอาหารทั9วไปหรือไม่ อยา่งไร 
2. การบริการในร้านอาหารเป็นอย่างไรบา้ง (พนักงานยิ0มแยม้ เสิร์ฟอาหารถูกตอ้ง 

ใหบ้ริการรวดเร็ว มีความรับผดิชอบต่อลูกคา้ ถา้ไม่พอใจไดรั้บการแกไ้ขจากร้านอาหารอยา่งไร) 
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3. ท่านไดรั้บความเชื9อมั9น (Assurance) จากร้านอาหารอยา่งไรบา้ง (ไดรั้บการแนะนาํ
จากญาติพี9นอ้ง/เพื9อนฝงู รางวลัมิชลินไกดท์าํใหเ้ชื9อมั9นมากนอ้ยเพียงใด ไดสิ้ทธิS พิเศษของสมาชิก) 

4. ท่านไดรั้บความเอาใจใส่ (Empathy) จากร้านอาหารอยา่งไรบา้ง (ทาํเลที9ตั0งสะดวก
ในการเดินทาง เปิดบริการในเวลาที9สะดวก ที9จอดรถเพียงพอ พนกังานมีความเป็นมิตร) 

5. ร้านอาหารมีความน่าเชื9อถือ (Reliability) มากน้อยเพียงใด (คิดค่าอาหารถูกตอ้ง 
ใหบ้ริการตามที9สญัญาไว)้ 

6. การตอบสนองต่อความต้องการ (Responsiveness) ของร้านอาหารต่อท่านเป็น
อยา่งไร (ให้บริการรวดเร็ว เสิร์ฟอาหารถูกตอ้ง ให้ขอ้มูลที9ถูกตอ้ง ถา้ให้บริการผิดไดรั้บการแกไ้ข
จากร้านอาหารอยา่งไร) 
 
ส่วนที- 6 คาํถามเชิงลกึเกี-ยวกบัปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร (Outcome Quality) 

1. ช่วยบรรยายความรู้สึกต่ออาหารในร้านอาหาร (อร่อย สดสะอาด ขนาดอาหารกาํลงั
ดี นาํเสนออาหารสวยงาม อุณหภูมิพอเหมาะ) 

2. รสชาติอาหาร (Taste) เป็นอยา่งไร ถูกใจหรือไม่ อยา่งไร 
3. เมนูอาหาร (Menu) เป็นอยา่งไร (หลากหลาย ตอบสนองต่อความตอ้งการ มีเมนูที9

ชอบหรือไม่) 
4. ความสดสะอาด (Freshness) ของอาหารเป็นอยา่งไร 
5. ปริมาณอาหาร (Portion Size) พอเหมาะหรือไม่ 
6. การนาํเสนออาหาร (Presentation) เป็นอยา่งไร น่าสนใจหรือไม่ 
7. อุณหภูมิของอาหาร (Temperature) เสิร์ฟมาในอุณหภูมิที9เหมาะสมหรือไม่ 
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