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Marketing Factors Related to Characteristics of Spa Cuisine Services 
in Resort and Hotel Spas 

 
คํานํา 

 
ความสําคัญของปญหา 

  
 อุตสาหกรรมสปาไดเขามาในประเทศไทยประมาณสิบป และในตลอดสิบปที่ผานมา
ธุรกิจสปานี้ไดมีการขยายตวัทางธุรกิจอยางตอเนื่อง โดยประมาณตัวเลขการเขารับบริการที่สปา 
ของไทยในชวง 12 เดือน ระหวางเดือนกรกฎาคม 2546 ถึงมิถุนายน 2547  มีจํานวน 3.6 ลานครั้ง   
ขณะที่จํานวนผูใชบริการเฉลี่ยตอปตอแหงเพิ่มขึ้นรอยละ 43 เทียบกับในชวงกอนหนา ซ่ึงจากการ
เจริญเติบโตของธุรกิจนี้สามารถสรางงานและสรางรายไดใหแกประชาชนจํานวนมาก จากการ
สํารวจของบริษัทอินเทลลิเจนทสปาส ประเทศสิงคโปร ไดสํารวจวาในประเทศไทยมีจํานวนสปา
ประมาณ 320 แหง ซ่ึงมีการจางงานกวา 5000 คน (Intelligent Spas, 2006)  

 
 ในธุรกิจสปานอกจากจะใหบริการดานนวดเพื่อ การใชน้าํเพื่อสุขภาพแลว ยังมีการบรกิาร
เสริมอีก เชน การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ การบริการดานโภชนาการและการควบคุมอาหารซึ่ง
อาหารที่ใหบริการในสปาจะเรียกวา อาหารสปา อาหารนี้จะเปนอาหารที่มุงเนนสุขภาพของ
ผูบริโภค ตลอดจนการตอบสนองทุกประสาทสัมผัส เปนหลัก ในปจจบุันอาหารประเภทนีย้ังมี
ใหบริการอยูแตในสปาเทานัน้ ซ่ึงการที่จะนําอาหารประเภทนี้มาประกอบเปนธุรกิจที่แยกจากสปา
นั้นไมเปนเรื่องยาก หากแตตองอาศัยความรูความเขาใจทีแ่ทจริงเกีย่วกบัอาหารประเภทนี้ 
นอกจากนั้นหากตองการใหธุรกิจประสบความสําเร็จยังตองมีความรูเร่ืองการตลาดอีกดวย 

   
 จากการที่สปาเปนธุรกิจที่ไดรับความนิยมเปนอยางสูง ซ่ึงสามารถมีนักธุรกิจไมนอยที่จะ

ใชโอกาสมาลงทนุในธุรกิจนี้ ในการทําธุรกิจนี้จะจําเปนอยางยิ่งที่ผูประกอบการตองอาศัยปจจยั
การตลาดดานตางๆในการประกอบธุรกิจ ไมวาจะเปนรูปแบบผลิตภณัฑ (The service product)   
การกําหนดราคา (Price) การจัดจาํหนาย (Place) และ การสงเสริมการตลาด (Promotion) กระบวนการ
ในการใหบริการ (Processed) ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) และ บุคคล (People)  
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 สําหรับผูที่เปนเจาของธุรกจิสปาและตองการจะมกีารบริการอาหารใหกับผูที่เขามาใช
บริการสปานั้น การที่จะสรางครัวที่บริการอาหารสปาขึ้นมาใหมนั้นการเริ่มตนอาจมีอุปสรรคบาง 
แตเมื่อไดตดัสนิใจที่จะใหบริการแลว การที่จะคิดคนรายการอาหารเพื่อที่จะสะทอนและจะทําให
การบําบัดนั้นสมบูรณเปนเรือ่งที่ตองใชความรูความเขาใจอยางมาก 

  
 มีหลายปจจยัที่จะตองศึกษาเมื่อคิดจะทําธรุกิจทุกประเภท ซ่ึงธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มก็
เชนเดยีวกัน เปาหมายทางการตลาด ตัวเลือกของรายการอาหาร เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบ
อาหาร และปจจัยที่สําคัญทีสุ่ดที่ควรใสใจก็คือระดับทักษะของบุคลากรซึ่งเปนพนักงานที่ใหบริการ 
(Spa Chefs, 2006) 

 
 แนวคดิในการใหบริการนัน้สําคัญ อาหารที่ใชในการบํารุงสุขภาพอาจจะแตกตางกนั
เล็กนอยจากทีใ่หบริการใน เดยสปา(Day spa) ซ่ึงคนที่เขามาใชบริการนั้นมีเวลาจํากดั และอาจจะ
คิดวาไมมีเวลาพอที่จะรับประทาน นีเ่ปนสิง่ที่เราตองใหความรูความเขาใจแกคนที่เขามาใชบริการ
ถึงประโยชนของอาหารสปา (Spa Chefs, 2006) 

 
 การบําบัดแบบสปานั้นเปนการรักษาดานนอกของรางกาย แตในความหมายของอาหาร
สปา นั้น ไดแนะนําวาอาหารควรมีสวนรวมในการชวยในกระบวนการบําบัด ของผูที่เขามาใช
บริการสปาดวยอาหารสปา จะทํางานจากภายในรางกายออกสูขางนอก สวนประกอบและวัตถุดิบ  
ที่ใชในอาหารสปา จะตองมาจากธรรมชาติและสดใหมเสมอ อาหารจะตองมีปริมาณโซเดียม ไขมัน 
และคลอเลสเตอรอลต่ํา แตในขณะเดยีวกนัจะตองมีรสชาติที่ดีดวย (Spa Chefs, 2006) 

 
 รายการอาหารในสปาแตละแหงนัน้ใหขอมูลที่ตางกัน ไมวาจะเปนขอมูลของปริมาณ
สารอาหาร หรือราคาของอาหารแตละจาน สปาที่จะประสบความสําเร็จแตละแหงควรทําใหมีความ
แตกตางจากแหงอื่น และควรรูพื้นฐานของลูกคาและตลาดเปาหมาย เพือ่ที่จะใหขอมลูที่ถูกตองกับ 
ผูที่เขามาใชบริการเกี่ยวกับรายการอาหารที่สปา ใหบริการ คิดคนรายการอาหารใหมๆ  ออกมา
เร่ือยๆ สอบถามผูที่เขามาใชบริการถึงผลตอบรับ เพื่อที่จะไดขอมูลที่ถูกตอง เสนอขอมูลทาง
โภชนาการที่ดทีี่สุดใหผูที่เขามาใชบริการเพื่อเพิ่มยอดขายในระยะยาว (Spa Chefs, 2006) 

 
 การศึกษาถึงปจจัยดานการตลาดของอาหารสปาจะเปนแนวทางเพื่อใหผูที่ทําธุรกิจดานสปา 
และผูที่สนใจจะทําธุรกิจอาหารสปา ไดทราบถึงปจจัยทางการตลาดตางๆ และนําไปใชในการ
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สงเสริมใหมีความสามารถในการแขงขันหรือคงความสามารถในการแขงขันในบรกิารตางๆที่
นําเสนอ ขณะเดียวกับมีความสามารถในการทํากําไรสูงสุด  

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

 
 1. เพื่อศึกษาถึงความคิดเห็นของผูดําเนินกจิการรานอาหารสปาที่มีตอระดับความสําคญั
ของปจจัยการตลาด 
 
 2. เพื่อเปรียบเทยีบความคิดเหน็ของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม
ลักษณะการจดับริการอาหารสปา 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
 1. หนวยงานธุรกจิที่ดําเนนิธุรกจินี้อยูแลวสามารถใชเปนแนวทางในการพฒันาธุรกิจให
เกิดประสิทธิภาพสูงสุด 
 
 2. บุคคลหรือหนวยงานที่สนใจที่จะเขามาทําธรุกิจนี้สามารถนําขอมูลไปใชในการดําเนนิ
ธุรกิจได 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 

 1. การวิจยัคร้ังนีจ้ะศึกษาเกีย่วกับความแตกตางระหวางปจจัยการตลาดกับลักษณะ             
การจัดบริการอาหารสปา 
 
 2. ประชากรในการศึกษาครั้งนีค้ือ ผูดําเนินการกิจการรานอาหารสปาที่ปฏิบัติงานอยูใน 
สปาที่เปนรีสอรต แอนด โฮเต็ลสปา (Resort and Hotel Spa) ในเขตกรุงเทพมหานคร จาํนวน 28 แหง  
   
 3. ระยะเวลาในการศึกษา ตั้งแตวันที่ 31 ธันวาคม 2549 ถึง วันที่ 31 มีนาคม 2550 
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นิยามศัพท 
 
 อาหารสปา หมายถึง อาหารหรือเครื่องดื่มที่ใหบริการในสปา โดยเนนหลักการสงเสริม
สุขภาพที่ด ี
 
 สปา หมายถึง กิจการที่ใหการดูแลและสรางสุขภาพ โดยบริการหลักทีจ่ัดไว ประกอบดวย 
การนวดเพื่อสุขภาพ และการใชน้ําเพื่อ   สุขภาพ โดยอาจมีบริการเสริมประกอบดวย เชน การอบ
เพื่อสุขภาพ การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ โภชนบําบัดและการควบคุมอาหาร โยคะและการสมาธิ 
การใชสมนุไพรหรือผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ตลอดจนการแพทยทางเลอืกอื่น ๆ หรือไมก็ได 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 
 
 ปจจัยการตลาด หมายถึง ราคา ผลิตภัณฑ สถานที่และชองทางการจัดจําหนาย ลักษณะทาง
กายภาพ การสงเสริมการตลาด บุคคล และ กระบวนการบริการ 
 
 การบริการ หมายถึง กิจกรรมหรือผลประโยชนใดๆก็ตามที่บุคคลหนึ่งเสนอใหกับอกี
บุคคลหนึ่ง ซ่ึงเปนสิ่งที่ไมอาจจับตองได และไมทาํใหเกดิความเปนเจาของใดๆทั้งสิ้น การผลิต
บริการนี้อาจจะเกีย่วของหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตสินคาก็ได (Kotler and Bloom 1984; Kotler 
1988, อางถึง ธีรกิติ, 2547)  
 
 ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา หมายถึง รูปแบบของอาหารสปาที่ใหบริการ จํานวนที่นั่ง
ในราน ราคาอาหารทั้งต่ําสุด  และสูงสุด จํานวนลูกคาที่มาใชบริการตอวัน ลักษณะการตกแตง
สถานที่รานอาหารสปา ประเภทลูกคาที่มาใชบริการรานอาหารสปา และระยะเวลาที่เปดใหบริการ
อาหารสปา 
 
 รีสอรต แอนด โฮเต็ลสปา หมายถึง สถานบริการสปาในรีสอรทหรือโรงแรม ซ่ึงมีการ
ใหบริการสปาและอาหารสปารวมอยูดวย 
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การตรวจเอกสาร 
 

แนวคิดเกี่ยวกับสปา 
 
 “กิจการสปาเพื่อสุขภาพ” หมายความวา การประกอบกจิการที่ใหการดูแลและสราง
สุขภาพ โดยบริการหลักที่จัดไว ประกอบดวย การนวดเพือ่สุขภาพ และการใชน้ําเพื่อสุขภาพ โดย
อาจมีบริการเสริมประกอบดวย เชน การอบเพื่อสุขภาพ การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ โภชนบําบัด
และการควบคมุอาหาร โยคะและการสมาธิ การใชสมุนไพรหรือผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ตลอดจน
การแพทยทางเลือกอื่น ๆ หรือไมก็ได โดยทั้งนี้ บริการที่จัดไวจะตองไมขัดตอกฎหมายวาดวย        
การประกอบโรคศิลปะและกฎหมายวาดวยวิชาชีพทางการแพทย และตองเปนไปตาม      
หลักเกณฑและวิธีการทีก่ระทรวงสาธารณสุขประกาศกําหนด (กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 
 
 สถาบันพัฒนาวิสาหกจิขนาดกลางและขนาดยอม (2549) ไดจัดทําหนังสือธุรกิจสปา ซ่ึง  
ไดจัดองคประกอบที่สําคัญของสปาไววา สปามีองคประกอบที่สามารถสัมผัสไดโดยผานประสาท
ทั้ง 5 ดังนี ้
 
 1. รูป จากสถานที่ที่มีการสรางบรรยากาศใหมีความรมร่ืน สงบ กอใหเกดิความรูสึก   
ผอนคลายดวยความสดชื่นจากธรรมชาติ เชน บอน้ําพุรอน มุมสงบของทะเล ปาเขา หรือ การตกแตง
สถานบริการดวยสีสันของแมกไมนานาพนัธุ สถานบริการสปาที่มีการจัดตกแตงสถานที่ใหมี
บรรยากาศของความเปนธรรมชาติ จะชวยดึงดูดความสนใจของผูใชบริการ ดังจะเหน็ไดจาก
โรงแรมหรือรีสอรทตามตางจังหวดั ที่สรางสุนทรยีภาพดวยการตกแตงสถานบริการใหมีบรรยากาศ
ที่สวยงาม ทามกลางความเงยีบสงบ 
 
 2. รส จากบริการดานอาหารและเครื่องดืม่ที่ไดจากธรรมชาติ ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยขับสารพิษ
ในรางกายและเสริมสรางสุขภาพควบคูกนัไป โดยใชศาสตรแหงโภชนาการ เชน การใหคําแนะนํา
เกี่ยวกับอาหารแกผูใชบริการที่มีปญหาดานสุขภาพ เปนตน 
 
 3. กล่ิน จากการบําบัดดวยพฤกษาธรรมชาติหรือสมุนไพร หรือ การบําบัดดวยสุคนธ-
บําบัด (Aromatherapy) โดยการเลือกใชน้ํามันหอมระเหยใหเหมาะกับอาการ เหมาะกับบุคคล 
เพราะกลิ่นของน้ํามันหอมระเหยจะสงผลตออารมณและความรูสึกที่แตกตางกัน ทั้งนี้เพอสราง
ความสมดุลในรางกาย จติใจ และอารมณของผูรับบริการ 
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 4. เสียง จากการนําเสียงตางๆ เชน เสียงเพลงบรรเลง เสียงน้ําตก เสียงนกรอง หรือเสียง
ธรรมชาติอ่ืนๆ มาชวยในการผอนคลาย เพื่อเพิ่มความรูสึกสัมผัสธรรมชาติ ซ่ึงคนโบราณเชื่อวา
เสียงมีพลังในการบําบัดโรค จึงมีการนําเสยีงมาใชในการรักษาโรค หรืออาการเจ็บปวยบางประการ
ในสถานบริการสปาดวย 
 
 5. สัมผัส เปนวิธีการบําบัดดวยการนวดเพื่อผอนคลาย โดยใหความใสใจตอองคประกอบ
ของความเปนมนุษยแบบองครวม ทั้งรางกาย จิตใจ และอารมณ การบาํบัดดวยการนวดจะชวยให
ระบบโลหิต กลามเนื้อ ระบบประสาทตางๆ ทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึน้ ทัง้ยังชวย
เสริมสรางพลังกาย พลังใจใหกับผูรับบริการอีกดวย 
 
 องคกรสปาระหวางประเทศ (International Spa Association: ISPA-Europe) ซ่ึงจัดตั้งขึ้น
เพื่อเผยแพรควทรูความเขาใจ และใหขอมลูเกี่ยวกับกจิกรรมสปา ไดใหคําจํากดัความของสปาไว
ดังนี้ “สปา คอื ชวงเวลาแหงความรูสึกสัมผัสที่เกี่ยวกับการผอนคลาย ความสงบทางจิตใจ การฟนฟู
สุขภาพ และความเพลิดเพลินทางใจ” สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (2549) 
 
 ศักดิ์ (2538) ไดใหความหมายของ สปา คือ การรักษาและฟนฟูสภาพรางกายและใจดวยวิธี
บําบัดดวยน้ํา ซ่ึงจัดวาเปนวธีิที่มีประสิทธิภาพสูง ชวยสรางสรรคสุขภาพกาย และสขุภาพจิต น้ํา
เพียงชวยทําใหเรามีสุขภาพดีขึ้น ทําใหรูสึกกระชุมกระชวย มีชีวิตชีวา บรรเทาความเครียดทั้ง
รางกายและจติใจ เปนวิธีการเลือกปรนนบิัติตัวเอง ตั้งแตเสนผมจรดปลายเทาเพื่อปรับผิวพรรณ   
ทั่วเรือนราง เนนใหสวนสุขภาพผิวพรรณ ใบหนา รางกาย และเทา ใหเนียนนุม และสุขภาพจิตใจ 
สดชื่นแจมใส เปนความสวยงามจากภายในสูภายนอก 
 
 โดยยดึหลักสมดุลธรรมชาติเปนพลังสําคัญเพื่อหนทางสูสุขภาพที่ดีนอกจากสารตางๆ ที่มี
อยู ยังรวมไปถึงสารอาหารที่ทรงคุณประโยชน การออกกําลังกายที่ถูกตองและพอเพียง การขจดั
สารพิษออกจากรางกาย การพักผอน การนวดเพื่อคลายความเครียด โดยบําบัดรวมกบัน้ํา 
 
 องคการสปาระหวางประเทศ ไดแบงธุรกจิสปาออกเปน 7 ประเภท ดังนี้ 
 
 1. Destination Spa หมายถึง สถานบริการสปาที่ใหบริการดานการดแูลและเสริมสราง
สุขภาพดวยบริการสปาโดยเฉพาะ สปาประเภทนี้จะมีบริการหองพักและสิ่งอํานวยความสะดวก
ตางๆสําหรับผูใชบริการอยางครบวงจร โดยผูใชบริการจะตองเขาพักและเขารวมกจิกรรมภายใต
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โปรแกรมที่สถานบริการจัดเตรียมไว เชน โปรแกรมพักผอนคลายเครียด โปรแกรมทําสมาธิและ
ดูแลสุขภาพจติ เปนตน 
 
 2. Resort and Hotel Spa หมายถึงสถานบริการสปาในรีสอรทหรือโรงแรมซึ่งตั้งอยูใน
แหลงทองเที่ยว หรือสถานทีต่ากอากาศที่มคีวามสวยงามตามธรรมชาติ เชน ริมทะเล ภูเขา           
บอน้ํารอน สปาประเภทนี้เกิดขึ้นเพื่อรองรับนักทองเที่ยวที่ตองการผอนคลายความตงึเครียดดวย
บริการสปานอกเหนือจากการใชบริการหองพักของรีสอรทหรือโรงแรมนั้นๆ 
 
 3. Day Spa/ City Spa หมายถงึ สถานบรกิารสปาที่มีรูปแบบการใหบริการที่สะดวก รวดเร็ว 
ขั้นตอนการบริการไมยุงยาก สามารถใชบริการในระหวางวันไดโดยไมจําเปนตองมีหองพักสําหรับ
ผูใชบริการ ที่ตั้งของสปาประเภทนี้จะอยูในเมืองใหญ หรือยานธุรกิจสาํคัญๆ ที่ผูใชบริการสามารถ
เขาถึงไดงาย เนนการใหบริการเสริมความงาม และการผอนคลายความตึงเครียดดวยน้ํามันหอม
ระเหย สปาประเภทนี้ไดรับความนยิมมากในกลุมผูใชบริการที่มีเวลานอย หรือผูที่ทํางานอยูในเมือง 
 
 4. Medical Spa หมายถึง สถานบริการสปาที่มีการบําบัดรักษาควบคูกับศาสตรทาง
การแพทย และใชเครื่องมือแพทยบางอยาง การใหบริการจะอยูภายใตการดูแลของบคุลากรทาง
การแพทยผูเชีย่วชาญ สปาประเภทนี้มักอยูในสถานรักษาพยาบาล เชน โรงพยาบาล คลินิก เปนตน 
 
 5. Mineral Spring Spa หมายถงึ การใหบริการสปาตามแหลงทองเที่ยวที่เปนบอน้ําแร 
หรือน้ําพุรอนที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ 
 
 6. Club Spa หมายถึง สถานบริการสปาที่มีการผสมผสานกับการออกกําลังกาย เพื่อ
บริการษมาชิกที่ตองการการผอนคลายหลังจากออกกําลังกาย 
 
 7. Cruise Ship Spa หมายถึง บริการสปาบนเรือสําราญผสานกับการออกกําลังกาย และ
การจัดเตรยีมอาหารเพื่อสุขภาพ เพื่อใหผูใชบริการมีความสุขสบาย และรูสึกผอนคลายในระหวาง
การเดินทาง 
  
 ในขณะที่ สุวชิญ (2541) ไดใหความหมายของ สปา เปนอีกรูปแบบหนึง่ของการแพทย
ทางเลือก ซ่ึงสปา แบงออกเปน 
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 สปารีสอรต (Spa resort) หมายถึง สถานที่พักแรมที่มีบริการ สปา ใหใชบริการเพื่อการ
พักผอน และคลายเครียดระหวางมาพกัแรม 
 
 เดยสปา (Day spa) หมายถึง สถานที่ใหบริการสปา โดยเฉพาะที่ไมรวมสถานที่พัก 
 
 สปา เพื่อการรักษา (Medical spa) หมายถึง การบําบัดทางแพทย ทีใ่ชการบําบัดโดยการใช
บริการสปา 

 
ศุภกิจ (2547 อางถึง ปทมา, 2546) สปา เปนธุรกิจบริการประเภทหนึ่งที่กาํลังไดรับความ

นิยมในไทย โดยคําวา “SPA” เปนภาษาละตินยอมาจาก “Sanitus per aqua” หมายถึง สุขภาพที่ดี
จากน้ํา (Health through water) สําหรับในประเทศไทยการใหบริการสปา จะมวีิธีการในการบริการ
ที่แตกตางกัน ซ่ึงบางแหงอาจจะใชหลักการดั้งเดิมหรือทีม่ีตนแบบจากตะวนัตกลวนๆ บางแหงเปน
การผสมผสานระหวางการนวดตะวันตกและการนวดแบบไทย หรือบางแหงอาจจะเปนเรื่องอาหาร
บํารุงสุขภาพเขามาเกี่ยวของ สวนอุปกรณตางๆ ที่ใชขึ้นอยูกับแตละแหงวาจะใชอุปกรณหรือ
ผลิตภัณฑจากตะวนัตกหรือของไทย 

 
การใหบริการสปาในไทย สปา มีความหมาย เปนการทําความสะอาดและเสริมอาหารบํารุง

ทางผิวหนัง ดวยวิธีการนวด การบําบัดดวยน้ําหรือวารีบําบัด เพื่อทําใหรางกายผอนคลาย และได  
รับการพักผอน พรอมกับการชําระผิวพรรณดวยการอบไอน้ําหรือขัดผิวใหส่ิงสกปรกที่อุดตันตาม
ผิวหนังหลุดออกไป และบํารุงผิวพรรณดวยสารอาหารใหซึมผานไปถึงผิวหนังชัน้ใน โดยการใช
สมุนไพรน้ํามนัหอมระเหย รวมทั้งการเปดเพลงบรรเลงเสริมบรรยากาศ หรือ ใชอุปกรณอ่ืนๆ
ประกอบ เพื่อใหประสาทสมัผัสทั้ง 5 ของรางกายไดรับการพักผอนอยางมีความสุข 

 
บริการหลักของสปา ไดแก 
 
1. การบําบัดดวยน้ําหรือวารีบําบัดเปนวิธีการที่ทําใหเกิดผลดีตอสุขภาพรางกายในหลาย

ดานเชน การกระตุนหมนุเวยีนของโลหิต ผอนคลายกลามเนื้อ กําจดัเซลลูไลท รักษาอาการคัดจมูก 
ชวยลดการเกดิสิวเสี้ยน เปนตน โดยใช การอบไอน้ํา อางน้ําวนจากชุช่ี ซาวนา ซ่ึงวิธีการนี้ไมเหมาะ
สําหรับสตรีมีครรภผูปวยโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจเรื้อรัง 
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 2. การบําบัดดวยมือโดยการนวด ใชแรงกดจากปลายนิว้ลงบนกลามเนื้ออยาง ถูกวิธีชวย
ผอนคลายกลามเนื้อสวนตางๆ ของรางกายได เชนการนวดน้ํามัน หรือการนวดแผนไทยทั้งนวดตวั
และฝาเทา วิธีการนี้ไมเหมาะกับผูที่มีแผลฟกช้ํา ไหม แผลผาตัด ผิวหนังติดเชื้อ ผูที่เปนโรคกระดูกพรนุ 
และขออักเสบ 
 
 3. พฤกษาบําบัด (Aromatherapy) ชวยผอนคลายความตึงเครียด ทําใหรางกายรูสึกสดชืน่
โดยการบําบัดรักษาดวยกล่ินหอมจากสมุนไพรไทย และน้ํามันหอมสกดักลิ่นตางๆ เชน ลาเวนเดอร 
โรสแมรี่ เปปเปอรมินท เปนตน วิธีการนีไ้มเหมาะกับผูที่มีปญหาผิวแหงหรืออักเสบ 
 
 4. บริการอื่นๆ ไดแก อาหารสุขภาพ การออกกําลังกายและฟนฟจูิตใจ ทรีทเมนตเพื่อ
ความงาม เปนตน 

  
อาหารสปา 
 
 อาหารถูกคิดคนในประเทศสหรัฐอเมริกาเมือ่ปลายป1970-1980 และขณะนี้ในประเทศ
สหรัฐอเมรกิาอาหารแนวนี้ไมไดมีแคเฉพาะในสปา เทานัน้ แตอาหารแนวนีย้ังสามารถหาไดตาม
โรงแรมใหญๆ  รานอาหาร หรือแมแตตามบานทั่วไป เพราะอาหารสปา เปนอาหารที่เตรียมงาย โดย
ใชวัตถุดิบที่สดสะอาดและไมมีรายละเอียดมากนกั แตเนนถึงการจัดรูปแบบที่สวยงาม (Yost, 2005) 
 

แนวคิดของอาหารสปา 
 

1. เสริมสรางสุขภาพที่ดีโดยใชหลักพฤติกรรมการบริโภคที่ดี 
 

2. จัดอาหารใหหลากหลาย โดยแตละอยางใหมีความพอดแีละสมดุล 
 

3. ใชวัตถุดิบที่สด สะอาด มีคณุคาทางอาหารสูง และปราศจากการปรุงแตง เชน 
 

  3.1 ธัญพืช และ อาหารจําพวกถัว่ 
  3.2 ผักและผลไมที่มีสีสด 
  3.3 แหลงโปรตีนที่มีไขมันนอย 
  3.4 ผลิตภัณฑนมที่มีแคลเซียมสูงและไขมันต่ํา  
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  3.5 เพิ่มการใชสมนุไพร ลดการใชเกลือ 
  3.6 น้ําสะอาด 
  3.7 ใชไขมันไมอ่ิมตัวโมเลกุลเดี่ยว และผลิตภัณฑที่มีโอเมกา-3 
  3.8 จํากัดน้าํตาล และสารใหความหวาน 

 
4. ใชผลิตภัณฑจากธรรมชาติ เพื่อทําใหปรุงอาหารสุขภาพดีขึ้น 

 
5. เนนการปริมาณอาหารในแตละมื้อใหเหมาะสม 

 
6. ใชความรูดานการปรุงและเตรียมอาหาร เพือ่เพิ่มรสชาติ ความสวยงาม และคุณคาทาง 

โภชนาการ 
 

7. ใชวิธีการปรุงอาหารอยางงาย ซ่ึงสามารถทําเองที่บานได 
 

8. คํานึงถึงความตองการสารอาหารของแตละบุคคล 
 

9. ตอบสนองทุกประสาทสัมผัส 
 

10. รวบรวมและผสมผสานสารอาหารอยางครบถวน 
 

11. สนับสนุนการใชผลิตภัณฑจากแหลงเกษตร 
 
 ที่มา: Destination Spa Group (2006) 
 
 ตัวอยางรายการอาหารสปา และตํารับอาหารสปา (ดูจากภาคผนวก ค) 
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แนวคิดทฤษฎเีก่ียวกับพฤติกรรมผูบริโภค 
 

พฤติกรรมผูบริโภค หมายถงึ พฤติกรรมที่ผูบริโภคทําการคนหา การคดิ การซื้อ การใช  
การประเมนิผล ในสินคาและบรกิาร ซ่ึงคาดวาจะตอบสนองความตองการของเขา (ศิริวรรณ และคณะ, 
2546 อางถึง Schiffman and Kanuk, 2000) หรือเปนขั้นตอนซึ่งเกี่ยวกับความคิด ประสบการณ   
การซื้อ การใชสินคาและบริการของผูบริโภค เพื่อตอบสนองความตองการและความพึงพอใจ    
ของเขา (ศิริวรรณ และคณะ, 2546 อางถึง Soloman, 2002) หรือหมายถึง การศึกษาถึงพฤติกรรม 
การตัดสินใจและการกระทําของผูบริโภคที่เกี่ยวกับการซื้อและการใชสินคา (ศิริวรรณ และคณะ, 
2546) 
 

แบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภค เปนการศกึษาถึงเหตุจงูใจทีท่ําใหการตดัสินใจซื้อผลิตภณัฑ 
โดยมีจุดเริ่มตนจากการเกิดสิ่งกระตุน ที่ทําใหเกิดความตองการ ส่ิงกระตุนผานเขามาในความรูสึก
นึกคิดของผูซ้ือ เปรียบเสมือนกลองดําซึ่งผูผลิตหรือผูขายไมสามารถคาดคะเนได ความรูสึกนึกคิด
ของผูซ้ือจะไดรับอิทธิพลจากลักษณะตาง ๆ ของผูซ้ือ จะนําไปสูการตอบสนองของผูซ้ือ หรือการ
ตัดสินใจซื้อของผูซ้ือ (ศิริวรรณ และคณะ, 2546) ดังภาพที่ 1 
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ภาพที่ 1  รูปแบบพฤติกรรมผูบริโภค และปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค  
ที่มา: ศิริวรรณ และคณะ (2546) อางถึง Kotler (2003)  
 

Buyer’s Black Box สิ่งกระตุนภายนอก (Stimulus) 
 

ส่ิงกระตุนทางการตลาด    ส่ิงกระตุนอื่นๆ 
 (Marketing Stimulus)    (Other Stimulus) 
 

ผลิตภัณฑ                          เศรษฐกจิ 
ราคา                                  เทคโนโลยี 
การจัดจําหนาย                  การเมือง 
การสงเสริมการตลาด       วัฒนธรรม 

กลองดาํหรือ 
ความรูสึกนึกคิด 

ของผูซ้ือ 
(Buyer’s 

Characteristic) 

การตอบสนองของผูซื้อ 
 (Response = R) 

 

การเลือกผลิตภัณฑ   การตัดสินใจซื้อ 
การเลือกตรา              ( Purchase)           
การเลือกผูขาย         1.การทอลอง(Trial) 
เวลาในการซื้อ         2.การซื้อซ้ํา  
ปริมาณการซื้อ           (Repeat purchase) 
 

                                 พฤติกรรมหลังการซื้อ 
                                      (Post purchase            
                                      Behavior) 

ลักษณะของผูซ้ือ  
(Buyer’s Characteristics) 

 

  1.ปจจัยดานวัฒนธรรม (Culture) 
      และปจจัยดานสังคม (Social) 
  2.ปจจัยสวนบุคคล (Personal) 
  3.ปจจัยดานจิตวทิยา (Psychological) 

ข้ันตอนการตัดสินใจของผูซ้ือ 
(Buyer’s Decision process) 

 

  1.การรับรูปญหา (Problem Recognition) 
  2.การคนหาขอมลู (Information Search) 
  3.การประเมินผลทางเลอืก (Evaluation of Alternative) 
  4.การตัดสินใจซือ้ (Purchase Decision) 
  5.พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (Post purchase Behavior) 

 

1.1 ปจจัยดานวัฒนธรรม 
(Cultural) 

 
1.1.1 วัฒนธรรมพื้นฐาน  
          (Culture) 
1.1.2 วัฒนธรรมยอย  
         (Subculture) 
1.1.3 ชั้นของสังคม  
         (Social Class) 
 

 

1.2 ปจจัยดานสังคม 
(Social) 

 
1.2.1 กลุมอางอิง            
     (Reference Groups) 
1.2.2 ครอบครัว     
      (Family) 
1.2.3 บทบาทและ  
       สถานะของผูซ้ือ  
    (Roles and Statuses) 
 

2. ปจจัยสวนบุคคล 
(Personal) 

 
2.1 อายุ (Age) 
2.2 วงจรชีวิตครอบครัว  
      (Family Life Cycle) 
2.3 อาชีพ (Occupation) 
2.4 โอกาสทางเศรษฐกิจ  
      (Economic    
      Circumstances)  
     หรือรายได (Income) 
2.5  การศกึษา (Education) 
2.6 คานิยมและรูปแบบ  
     การดํารงชีวติ  
   (Value and Life Style) 

3. ปจจัยดานจติวทิยา 
(Psychological) 

 
3.1 การจูงใจ (Motivation) 
3.2 การรับรู (Perception)
      เปนขั้นตอน 
3.3 การเรียนรู (Learning
3.4 ความเชื่อ (Beliefs)  
3.5 ทัศนคติ (Attitudes) 
3.6 บุคลิกภาพ  
      (Personality) 
3.7 แนวคดิของตนเอง  
      (Self Concept) 
 

1.ปจจัยภายนอก 
(External Factors) 
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 จุดเริ่มตนของแบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภคอยูที่มีส่ิงกระตุนใหเกดิความตองการกอน 
แลวทําใหเกดิการตอบสนอง ดังนั้นแบบจาํลองพฤติกรรมผูบริโภคจึงอาจเรียกวา S-R Theory โดย 
มีรายละเอียดของทฤษฎี ดังนี้ 
 
 1. ส่ิงกระตุน หมายถึง ส่ิงผลักดันใหบุคคลเกดิการตอบสนองหรือตัดสินใจ อาจเกิดขึ้น
เองจากภายในรางกาย (Inside Stimulus) และสิ่งกระตุนจากภายนอก (Outside Stimulus) นักการตลาด
จะตองสนใจและจัดสิ่งกระตุนภายนอก เพือ่ใหผูบริโภคเกิดความตองการผลิตภัณฑ ส่ิงกระตุน    
ถือวาเปนเหตจุูงใจใหเกิดการซื้อสินคา ส่ิงกระตุนภายนอกประกอบดวย 2 สวน คือ 
 
  1.1 ส่ิงกระตุนทางการตลาด (Marketing Stimulus) เปนสิ่งกระตุนที่นกัการตลาด
สามารถควบคุมและตองจัดการใหมีขึ้นเพราะจะสรางใหเกิดความตองการซื้อสินคา เปนสิ่งกระตุน
ที่เกี่ยวของกับสวนประสมทางการตลาด (Marketing mix) ประกอบดวย ส่ิงกระตุนดานผลิตภัณฑ 
(Product) ส่ิงกระตุนดานราคา (Price) ส่ิงกระตุนดานชองทางการจัดจําหนาย (Distribution หรือ 
Place) ส่ิงกระตุนดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)  
 
  1.2 ส่ิงกระตุนอื่น ๆ (Other Stimulus) เปนสิ่งกระตุนความตองการของผูบริโภคที่อยู
ภายนอกองคกร ซ่ึงควบคุมไมได ไดแก ส่ิงกระตุนทางเศรษฐกิจ ส่ิงกระตุนทางเทคโนโลยี ส่ิง
กระตุนดานกฎหมายและการเมือง ส่ิงกระตุนทางวัฒนธรรม  
 
 2. กลองดําหรือความรูสึกนึกคดิของผูซ้ือ (Buyer’s Black Box) ความรูสึกนึกคิดของผูซ้ือ
เปรียบเสมือนกลองดํา ซ่ึงผูผลิตหรือผูขายไมสามารถทราบได จึงตองพยายามคนหา ความรูสึกนกึ
คิดของผูซ้ือ ความรูสึกนึกคดิของผูซ้ือไดรับอิทธิพลจากลักษณะของผูซ้ือ และกระบวนการการ
ตัดสินใจของผูซ้ือ 
 
  2.1 ลักษณะของผูซ้ือ ลักษณะของผูซ้ือมีอิทธิพลมาจากปจจยัตาง ๆ คือ ปจจัยดาน
วัฒนธรรม ปจจัยดานสังคม ปจจัยสวนบุคคล และปจจัยดานจิตวิทยา 
 
  2.2 กระบวนการตดัสินใจของผูซ้ือ ประกอบดวยขั้นตอน ดังตอไปนี ้
 
   2.2.1 การรับรูปญหา หรือการรับรูความตองการ การที่บุคคลรับรูถึงความ
ตองการภายในของตน ซ่ึงอาจเกิดขึน้เองหรือเกิดจากสิ่งกระตุนจากภายในและภายนอก เชน      
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ความหวิ ความกระหาย ฯลฯ ซ่ึงรวมถึงความตองการทางรางกาย และความตองการที่เปนความปรารถนา 
อันเปนความตองการดานจิตวิทยา  
 
   2.2.2 การคนหาขอมูล ถาความตองการถูกกระตุนมากพอ และสิ่งที่สามารถ
สนองความตองการอยูใกลกับผูบริโภค ผูบริโภคจะดําเนินการคนหาขอมูลที่เกี่ยวของมากขึ้น         
โดยแหลงขอมูลที่ผูบริโภคจะคนหาประกอบดวย 5 กลุม คือ แหลงบุคคล แหลงการคา แหลง
ประสบการณ แหลงชุมชน และแหลงทดลอง การคนหาขอมูลจะทําใหผูบริโภคไดรับขอมูล
เกี่ยวกับตราสนิคาและคุณลักษณะของสินคาเพื่อใชเปนขอมูลในการตดัสินใจซื้อของผูบริโภค  
 
   2.2.3 การประเมินผลทางเลือก เมื่อผูบริโภคไดขอมูลมาแลว ผูบริโภคจะประเมิน
ทางเลือกตาง ๆ เพื่อวดัและเปรียบเทยีบคณุคาของผลิตภณัฑ เมื่อผูบริโภคทาํการประเมินผลทางเลือก
แลวและมทีางเลือกที่ใหความพึงพอใจและสามารถรับได ผูบริโภคจะพรอมเขาสูขั้นตอนตอไปคือ 
การตัดสินใจซือ้ 
 
   2.2.4 การตัดสินใจซือ้ จากการประเมินผลทางเลือกจะชวยใหผูบริโภคกําหนด
ความพอใจระหวางผลิตภณัฑตาง ๆ ที่เปนทางเลือกโดยทั่ว ๆ ไป ผูบริโภคจะตดัสินใจซื้อผลิตภัณฑ
ที่เขาชอบมากที่สุด ปจจัยทีเ่กิดขึ้นระหวางความตั้งใจซื้อ และการตัดสนิใจซื้อ มี 3 ปจจัย คือ 
ทัศนคติของบุคคลอื่น ปจจัยสถานการณทีค่าดคะเนไว ปจจัยสถานการณที่ไมไดคาดคะเนไว  

 
   2.2.5 พฤติกรรมภายหลังการซื้อ หลังจากซื้อและทดลองใชผลิตภัณฑไปแลว 
ผูบริโภคจะมปีระสบการณเกี่ยวกับความพอใจหรือไมพอใจผลิตภณัฑ ซ่ึงเกณฑในการวัดความ
พอใจนัน้ผูบริโภคจะใชความคาดหวังทีว่างเอาไวกอนการซื้อที่เปนมาตรฐาน ถาผลิตภัณฑให
ประโยชนมากกวาที่คาดหวงั ผูบริโภคจะรูสึกพอใจ แตถาผลิตภณัฑใหประโยชนนอยกวาที่คาดหวัง
ผูบริโภคจะรูสึกไมพอใจ และระดับของความคาดหวังของผูบริโภคจะสูงหรือต่ําขึ้นอยูกับ
สารสนเทศที่ไดรับจากแหลงขอมูลตาง ๆ 
 
 3. การตอบสนองของผูซ้ือ หรือการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคหรือผูซ้ือ  ผูบริโภคจะมกีาร
ตัดสินใจในประเด็นตาง ๆ ดังนี้ การเลือกผลิตภัณฑ การเลือกตราสินคา การเลือกผูขาย การเลือก
เวลาในการซื้อ การเลือกปริมาณการซื้อ  
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ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมของผูบริโภค 
 
 การศึกษาปจจยัที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภคแบงออกได ดังนี้ (ศิริวรรณ และคณะ, 2546) 
 
 1. ปจจยัภายนอก (สังคมและวฒันธรรม) ที่มอิีทธิผลตอพฤติกรรมผูบริโภค เปนการศกึษา
ถึงปจจยัดานสงัคมและวฒันธรรม เปนปจจยัภายนอกที่มีอิทธิพลตอพฤตกิรรมผูบริโภค ทําใหทราบ
ลักษณะความตองการของผูบริโภคทางดานสังคมและวฒันธรรม เพื่อที่จะจดัสวนประสมทาง
การตลาดตาง ๆ กระตุน และสนองความตองการของผูซ้ือที่เปนเปาหมายไดถูกตอง ซ่ึงมีรายละเอยีด 
ดังนี้  
 
  1.1 ปจจัยดานวัฒนธรรม เปนผลรวมที่เกิดจากการเรียนรูระหวางความเชือ่ถือ คานิยม 
และประเพณ ีซ่ึงจะควบคุมพฤติกรรมผูบริโภคของสมาชิกในสังคมใดสังคมหนึ่ง (ศิริวรรณ และ
คณะ, 2546 อางถึง Schiffman and Kanuk, 2000) วัฒนธรรมแบงออกเปนวัฒนธรรมพืน้ฐาน  
วัฒนธรรมยอย  ช้ันของสังคม  

 
  1.2 ปจจัยดานสังคม เปนปจจยัที่เกี่ยวของในชวีติประจําวนั และมีอิทธิพลทั้งทางตรง
และทางออมตอพฤติกรรมการซื้อ ประกอบดัวย กลุมอางอิง ครอบครัว (Family) บทบาทและ
สถานะของผูซ้ือ  
 

2. ปจจัยสวนบุคคลที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค  การตัดสินใจของผูซ้ือไดรับ
อิทธิพลจากลักษณะสวนบุคคลของคนทางดานตาง ๆ คือ อาย ุ วงจรชวีติครอบครัว อาชีพ โอกาส
ทางเศรษฐกิจ การศึกษา คานิยมหรือคณุคา และรูปแบบการดํารงชีวิต  

 
3. ปจจัยภายใน (ปจจัยดานจิตวทิยา) ที่มีอิทธผิลตอพฤติกรรมผูบริโภค  เปนปจจยัที่

เกี่ยวของกับความรูสึกนึกคดิของผูบริโภค ในการเลือกซื้อสินคาของบุคคลจะไดรับอิทธิผลจาก
ปจจัยดานจิตวทิยา ประกอบดวย การจูงใจ การรับรู การเรียนรู ความเชือ่ ทัศนคติ บุคลิกภาพ 
แนวคิดของตนเอง  
 

การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค เปนการคนหาหรือวิจยัเกีย่วกับพฤตกิรรมการซื้อและ  
การใชของผูบริโภค ทั้งที่เปนบุคคล กลุม หรือองคการ เพื่อใหทราบถงึลักษณะความตองการและ
พฤติกรรมการซื้อ การใช การเลือกบริการ แนวคดิ หรือประสบการณทีจ่ะทําใหผูบริโภคพึงพอใจ  
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ตารางที่ 1  คําถาม 7 คําถาม (6Ws และ1H) เพื่อหาคําตอบ 7 ประการเกี่ยวกับพฤติกรรม (7Os) 
 

คําถาม 
(6Ws และ 1H) 

คําตอบที่ตองการทราบ 
 (7Os) 

กลยุทธการตลาด 
ท่ีเก่ียวของ 

1. ใครอยูในตลาดเปาหมาย  ลักษณะกลุมเปาหมาย  กลยุทธการตลาด (4Ps) ประกอบดวย 
 (Who is in The Target (Occupants) ดาน กลยุทธดานผลิตภัณฑ ราคา การจัดจํา 
 Market?) 1. ประชากรศาสตร หนาย และการสงเสริมการตลาดที่ 
 2. ภูมิศาสตร 

3. จิตวิทยา 
เหมาะสมและสามารถสนองความ   
พึงพอใจของกลุมเปาหมายได 

 4. พฤติกรรมศาสตร  
2. ผูบริโภคซื้ออะไร  
 (What does the  

ส่ิงที่ผูบริโภคตองการซื้อ 
(Objects) ส่ิงที่ผูบริโภค 

กลยุทธดานผลิตภัณฑ (Product 
strategy) ประกอบดวย 

 Consumer Buy?) ตองการจากผลิตภัณฑ 1. ผลิตภัณฑหลัก 
 ก็คือ ตองการคุณสมบัติ

หรือองคประกอบของ 
2. รูปลักษณผลิตภัณฑ  
3. ผลิตภัณฑควบ 

 ผลิตภัณฑและความ
แตกตางที่เหนอืกวาคูแขง 

4. ผลิตภัณฑที่คาดหวัง  
5. ศักยภาพ 

  ผลิตภัณฑ ความแตกตางทางการ 
  แขงขันประกอบดวยความแตกตาง 
  ดานผลิตภัณฑบริการพนักงานและ

ภาพลักษณ 
3. ทําไมผูบริโภคจึงชื้อ  วัตถุประสงคในการซื้อ  กลยุทธที่ใชมาก คือ  
 (Why dose the   
 Consumer Buy?)  

(Objectives)  
ผูบริโภคซื้อสินคาเพื่อ
สนองความตองการ 

1. กลยุทธดานผลิตภัณฑ 
2. กลยุทธดานการสงเสริมการตลาด 
3. กลยุทธดานราคา 

 ทางดานรางกายและดาน
จิตวิทยา ซ่ึงตองศึกษาถึง 

4. กลยุทธดานชองทางการจัดจํานาย 

 ปจจัยที่มีอิทธพิลตอ
พฤติกรรมการซื้อ คือ 

 

 1. ปจจัยภายใน หรือ
 ปจจัยทางจิตวทิยา 
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ตารางที่ 1  (ตอ) 
 

คําถาม 
(6Ws และ 1H) 

คําตอบที่ตองการทราบ 
 (7Os) 

กลยุทธการตลาด 
ท่ีเก่ียวของ 

 2. ปจจัยทางสังคมและ  
  วัฒนธรรม 

3. ปจจัยสวนบุคคล 
 

4. ใครมีสวนรวมในการ
 ตัดสินใจซื้อ 

บทบาทของกลุมตาง ๆ  
(Organizations) มีอิทธิพล 

กลยุทธที่ใชมาก คือ กลยุทธการโฆษณา 
และ/หรือกลยทุธสงเสริมการตลาด 

   (Who Participates in the 
 Buying?) 

ในการตัดสนิใจซื้อ
ประกอบดวย 

โดยใชกลุมอิทธิพล 

 1. ผูริเร่ิม 
2. ผูมีอิทธิพล  
3. ผูตัดสินใจซื้อ 

 

 4.ผูซ้ือ     
5. ผูใช 

 

5. ผูบริโภคซื้อเมื่อใด 
 (When does the 

โอกาสในการซื้อ 
(Occasions) เชน  

กลยุทธที่ใชมาก คือ กลยุทธการ
สงเสริมการตลาด เชน ทําการสงเสริม 

    Consumer Buy?) ชวงเดือนใดของป หรือ
ขวงฤดูใดของป ชวง 

การตลาดเมื่อใดจึงสอดคลองกับ
โอกาสในการซื้อ 

 วันใดของเดือน ชวงเวลา
ใดของวนั  

 

6. ผูบริโภคซื้อที่ไหน 
 (Where does the 

ชองทางหรือแหลง 
(Outlets)  ผูบริโภคไป 

กลยุทธชองทางการจัดจําหนาย บริษัท 
นําผลิตภัณฑสูตลาดเปาหมาย โดย 

    Consumer Buy?) ทําการซื้อ เชน 
หางสรรพสินคา ซุปเปอร 

พิจารณาวาผานคนกลางอยางไร 

 มารเก็ต รานขายของชํา 
ฯลฯ 

 

7. ผูบริโภคซื้ออยางไร 
 (How does the 

ขั้นตอนในการตัดสินใจ
ซ้ือ (Operations) 

กลยุทธที่ใชมากคือ กลยุทธการ
สงเสริมการตลาด ประกอบดวย 

    Consumer Buy?) ประกอบดวย   โฆษณา การขายโดยใชพนกังานขาย 
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ตารางที่ 1  (ตอ) 
 

คําถาม 
(6Ws และ 1H) 

คําตอบที่ตองการทราบ 
 (7Os) 

กลยุทธการตลาด 
ท่ีเก่ียวของ 

 1. การรับรูปญหา 
2. การคนหาขอมูล  
3. การประเมนิผลทางเลือก 

การสงเสริมการขาย การใหขาวและ
ประชาสัมพันธ การตลาดทางตรง 

 4. การตัดสินใจซือ้  
5. ความรูสึกภายหลัง 

 

  การซื้อ  
ที่มา: ศิริวรรณ และคณะ (2546) 

 
แนวคิดทฤษฎเีก่ียวกับการบริการ 

 
            บริการ (Services) เปนกิจกรรมผลประโยชนหรือความพึงพอใจที่สามารถตอบสนองความ
ตองการใหแกลูกคา ธุรกิจบริการสามารถจัดประเภทได 4 ประเภท ดังนี้ (ศิริวรรณ และคณะ, 2546) 
 
 1. ผูซ้ือเปนเจาของสินคา และนําสินคาไปขอรับบริการจากผูขาย เชน บริการซอมรถ 
 
 2. ผูขายเปนเจาของสินคา และขายบริการใหกับผูซ้ือ เชน บริการเครื่องถายเอกสาร
บริการใชเครื่องคอมพิวเตอร 
  
             3. เปนการซื้อบริการและมีสินคาควบมาดวย เชน รานอาหาร 
 
 4. เปนการซื้อบริการโดยไมมีตวัสินคาเขามาเกี่ยวของ เชน สถาบันลดน้ําหนัก สถาบัน
นวดแผนโบราณ รานทําฟน จิตแพทย ธนาคาร 
 

บริการมีลักษณะที่สําคัญ 4 ลักษณะ ซ่ึงจะมีอิทธิพลตอการกําหนดกลยทุธการตลาด ดังนี ้
 

1. ไมสามารถจับตองได เปนลักษณะที่สําคัญของบริการซึ่งไมสามารถมองเห็น รับรู
รสชาติ รูสึก ไดยิน หรือไดกล่ินกอนที่จะทาํการซื้อ (ศิริวรรณ และคณะ, 2546 อางถึง Armstrong 
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and Kotler, 2003) ผูใหบริการจะตองจัดหาสิ่งตาง ๆ เพื่อเปนหลักประกนัใหผูซ้ือสามารถตัดสินใจ
ซ้ือไดเร็วขึ้น โดยสิ่งที่ตองจัดหามาใหบริการไดแก สถานที่ บุคคล เครื่องมืออุปกรณ เครื่องมือใน
การติดตอส่ือสาร สัญลักษณ และราคา  
 

2. ไมสามารถแบงแยกได เปนลักษณะที่สําคัญของบริการซึ่งมีการผลิตและบริโภคใน
เวลาเดยีวกัน และไมสามารถแบงแยกบริการจากผูใหบริการได ไมวาผูใหบริการจะเปนบุคคลหรือ
เครื่องจักรก็ตาม (ศิริวรรณ และคณะ, 2546 อางถึง Armstrong and Kotler, 2003) 

 
 3. ไมแนนอน เปนลักษณะที่สําคัญของบริการ ซ่ึงคุณภาพจะผันแปรไปโดยขึ้นอยูกับผูให
บริการ และขึน้อยูกับวาการใหบริการเมื่อไหร ที่ไหนและอยางไร (ศิริวรรณ และคณะ, 2546อางถึง 
Armstrong and Kotler, 2003) ผูซ้ือบริการจะตองรูถึงความไมแนนอนในบริการ และสอบถามผูอ่ืน
กอนที่จะเลือกรับบริการ ดังนั้นผูใหบริการจะตองมีการควบคุมคุณภาพในการใหบริการ ซ่ึง
สามารถทําได 2 ขั้นตอนคือ 

 
  3.1 ตรวจสอบ คัดเลือก และฝกอบรมพนักงานที่ใหบริการ รวมทั้งมนุษยสัมพันธของ
พนักงานทีใ่หบริการ โดยเนนในดานการฝกอบรมพนักงานในการใหบริการที่ดี 

 
  3.2 ตองสรางความพอใจใหลูกคา โดยการรับฟงคําแนะนําและขอเสนอแนะของ
ลูกคา การสํารวจขอมูลลูกคา และการเปรียบเทียบ เพื่อนําขอมูลที่ไดรับไปใชในการแกไขปรับปรุง
บริการใหดีขึน้ 

 
 4. ไมสามารถเก็บไวได เปนลักษณะของบรกิารซึ่งจะมีอยูในชวงสั้น ๆ และไมสามารถ
เก็บไวได (ศิริวรรณ และคณะ, 2546 อางถึง Etzel, Walker and Stanton, 2001) บริการไมสามารถ
ผลิตเก็บไวได เหมือนสินคาอื่น ถาความตองการมีสม่ําเสมอ การใหบริการก็จะไมมปีญหา แตถา
ลักษณะความตองการไมแนนอน จะทําใหเกิดปญหาคือ บริการไมทันหรือไมมีลูกคา กลยุทธ
การตลาดที่นํามาใชเพื่อปรับการใหบริการไมใหเกิดปญหาคือ 

 
กลยุทธเพื่อปรับการใหบริการเสนอขาย มีดงันี้ 
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 1. เพิ่มพนักงานชัว่คราว   
 2. การกําหนดวิธีการทํางานที่มปีระสิทธิภาพในชวงที่ลูกคามาก  
 3. ใหผูบริโภคมสีวนรวมในการใหบริการ  
 4. การใหบริการรวมกันระหวางผูขาย 
 5. การขยายสิ่งอํานวยความสะดวกในอนาคต  
 
 องคประกอบของความสาํเรจ็ในการใหบริการ มี 7 ประการ ดังนี้ (ศิริวรรณ และคณะ, 2546 
อางถึง มหาวทิยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2540) 

 
 1. ความพึงพอใจของผูรับบริการ การใหบริการที่ดีตองมีเปาหมายที่ผูรับบริการหรือลูกคา
เปนหลัก ผูใหบริการจะตองถือเปนหนาทีโ่ดยตรงที่จะตองพยายามกระทําอยางใดอยางหนึ่งให
ผูรับบริการเกิดความพึงพอใจมากที่สุดเทาที่จะทําได เพราะผูใชบริการจะมีจดุมุงหมายในการมารับ
บริการและคาดหวังใหมกีารตอบสนองความตองการนั้น 

 
 2. ความคาดหวังของผูรับบริการ ผูใหบริการจําเปนจะตองรับรูและเรียนรูเกี่ยวกับความ
คาดหวังพื้นฐาน ตลอดจนสํารวจความคาดหวังเฉพาะของผูรับบริการ เพื่อสนองบริการที่ตรงกับ
ความคาดหวัง ซ่ึงจะทําใหผูรับบริการเกิดความพึงพอใจ 
 
 3. ความพรอมในการใหบริการ ประสิทธิภาพของการใหขึน้อยูกับความพรอมที่จะ
ใหบริการในสิ่งที่ผูรับบริการตองการ ภายในเวลาและรูปแบบที่ตองการ 
 
 4. ความคุณคาของการบริการ คุณภาพของการบริการที่ตรงไปตรงมา ไมเอารัดเอาเปรียบ
ลูกคารวมทั้งความพยายามทีจ่ะทําใหลูกคาชอบและพอใจกับบริการที่ไดรับ แสดงถึงคุณคาของการ
บริการที่คุมคาสําหรับผูรับบริการ 
 
 5. ความสนใจตอการใหบริการ การใหความสนใจอยางจริงใจตอลูกคาทุกระดับและ       
ทุกคนอยางยุตธิรรมหรือเทาเทียมกัน 
 
 6. ความสุภาพในการใหบริการ การตอนรับและใหบริการลกูคาดวยใบหนาที่ยิ้มแยม
แจมใสและทาทีที่สุภาพออนโยนของผูใหบริการ 
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 7. ความมีประสิทธิภาพในการใหบริการ ความสําเร็จของการใหบริการขึ้นอยูกับความ
เปนระบบที่มขีั้นตอนในการใหบริการที่ชัดเจน 
 

แนวคิดสวนประสมการตลาดสําหรับผลิตภัณฑบริการ 
 
 สวนประสมการตลาดที่เปนที่รูจักมากที่สุดนั่นก็คือ 4P’S ไดแก ผลิตภณัฑ ราคา สถานที่    
และการสงเสริมการตลาด ทั้งนี้ Boom and Bitner (1981) ไดรวมกันปรับปรุงและเพิ่มเติมสวน
ประสมการตลาดขึ้นใหมใหเหมาะสมสําหรับธุรกิจบริการ ซ่ึงจะประกอบดวยปจจยั 7 ประการ 
ดังนี้  
 

1. ผลิตภัณฑ (Product) การพิจารณาเกีย่วกับผลิตภัณฑบริการจะตองพจิารณาถึงขอบเขต
ของบริการคุณภาพของบรกิาร ระดับชั้นของบริการ ตราสินคา สายการบริการ การรับประกันและ
การบริการหลังการขาย นั่นคือ สวนประสมดานผลิตภัณฑบริการจะตองครอบคลุมขอบขายที่กวาง 
เชน สังคมภายในอาคารเล็กๆ อาคารเดียว จนกระทั่งจุดที่ใหญที่สุดในประเทศหรือจากบารอาหาร
ขนาดเล็กไปจนกระทั่งหองอาหารของโรงแรมระดับสีด่าว 

 
2. ราคา (Price) การพิจารณาดานราคาจะตองรวมถึงระดับราคาสวนลด เงนิชวยเหลือ     

คานายหนาและเงื่อนไขการชําระเงิน สินเชื่อการคา เนื่องจากราคามีสวนในการทําใหบริการตางๆ  
มีความแตกตางกันและมีผลตอผูบริโภคในการรับรูถึงคุณคาที่ไดรับจากบริการโดยเทียบระหวาง
ราคาและคุณภาพของบริการ 
 

3. สถานที่ (Place) ที่ตั้งของผูใหบริการและความยากงายในการเขาถึงเปนอีกปจจยัหนึ่งที่
สําคัญของการตลาดบริการ ทั้งนี้ความยากงายในการเขาถึงบริการนั้นมิใชแตเฉพาะการเนนทาง
กายภาพเทานัน้ แตยังรวมถงึการติดตอส่ือสาร ดังนั้นประเภทของชองทางการจัดจําหนายและความ
ครอบคลุมจะเปนปจจยัสําคัญตอการเขาถึงบริการอีกดวย 
 

4. การสงเสริมการตลาด (Promotion) การสงเสริมการตลาดรวมวิธีการที่หลากหลายของ
การสื่อสารกับตลาดตางๆ ไมวาจะผานการโฆษณากจิกรรมการขายโดยบุคคล กิจกรรมสงเสริมการ
ขายรูปแบบอืน่ ทั้งทางตรงสูสาธารณะและทางออมผานการสื่อสาร เชน การประชาสัมพันธ 

 
5. บุคลากร (People) ครอบคลุม 2 ประเด็น ดงันี้  
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  5.1 บทบาทของบุคลากร สําหรับธุรกิจบริการ ผูใหบริการนอกจากจะทําหนาที่ผลิต
บริการแลวยังตองทําหนาทีข่ายผลิตภัณฑบริการไปพรอมๆกันดวย การสรางความสัมพันธกับลูกคา
มีสวนจําเปนอยางมากสําหรับการบริการ 

 
  5.2 ความสัมพันธระหวางลกูคาดวยกัน คณุภาพบริการของลูกคารายหนึ่งอาจมีผลมา
จากลูกคารายอื่นแนะนํามา ตัวอยางเชน กลุมลูกทัวรหรือลูกคาจากรานอาหารที่บอกตอกันไป แต
ปญหาหนึ่งที่ผูบริหารการตลาดจะพบก็คือ การควบคุมระดับของคุณภาพบริการใหอยูในระดบัคงที่ 

 
6. ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) ธุรกิจบริการจาํนวนนอยมากที่ไมมีลักษณะ

ทางกายภาพของบริการเขามาเกี่ยวของ ดังนั้นสวนประกอบที่เปนลักษณะทางกายภาพที่มีปรากฏอยู
บางก็จะมีผลตอการตัดสินใจของลูกคาหรือผูใชบริการเชน คําวาลักษณะทางกายภาพหมายความ
รวมถึงสภาพแวดลอมเชน การตกแตงบรรยากาศสีสัน รูปแบบรานที่ใหบริการ เสยีง เปนตน 
ตัวอยางบริการที่สามารถใชลักษณะทางกายภาพไปสนบัสนุนการขายได เชน การตกแตงสถานที่ที่
มีความสวยงามและความสะอาด บริการรถเชา ฉลากของสายการบินหรือการบรรจุหีบหอของราน
ซักแหงที่ตองเนนความสะอาด เปนตน 

 
7. บริการ (Process) ในกลุมธุรกิจบริการ กระบวนการในการสงมอบบริการมีความสําคัญ

เชนเดยีวกับเรือ่งทรัพยากรบคุคล แมวาผูใหบริการจะมีความสนใจดูแลลุกคาอยางดี กไ็มสามารถ
แกปญหาลูกคาไดทั้งหมด เชน การเขาแถวรอ ระบบการสงมอบบริการ จะครอบคลุมถึงนโยบาย
และกระบวนการที่นํามาใช ระดบัการใชเครือ่งจกัรกลในการใหบริการ อํานาจตดัสินใจของพนักงาน 
การมีสวนรวมของลูกคาในกระบวนการใหบริการ อยางไรก็ตามความสาํคัญของประเด็นปญหา
ดังกลาวไมเพยีงแตจะสําคัญตอฝายปฏิบัติการเทานั้น แตยังมีความสําคญัตอฝายการตลาดดวย 
เนื่องจากเกี่ยวของกับพอใจที่ลูกคาไดรับ จะเห็นไดวาการจัดการทางการตลาดตองใหความสนใจ
เร่ืองของกระบวนการใหบริการและการนําสง ดังนั้นสวนประสมการตลาดก็ควรครอบคลุมถึง
ประเด็นของกระบวนการนีด้วย 

 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
 วัชราภรณ (2547) ไดศึกษาเรือ่งกลยุทธทางการตลาดที่มีผลตอการใชบริการสปา โดยมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาพฤตกิรรมของผูใชบริการสปา และกลยุทธทางการตลาดที่มีผลตอการเขามา
ใชบริการสปา รวมถึงความสัมพันธระหวางปจจัยดานประชากรศาสตร เศรษฐกิจและ สังคม และ
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กลยุทธทางการตลาดกับพฤติกรรมการใชบริการสปา กลุมตัวอยางเปนผูใชบริการสปาในเขต
กรุงเทพมหานคร จํานวน 400 คน โดยใชแบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขอมูล สถิติที่ใช ไดแก 
คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตาฐาน และการทดสอบความสัมพันธดวยสถิติไคสแควร ผลการศึกษา
พบวาปจจัยทางการตลาดที่มีผลตอการใชบริการสปาที่กลุมตัวอยางใหความสําคัญมากที่สุดคือ 
ราคาที่เหมาะสม สถานที่ตั้งที่มีที่จอดรถสะดวก และพนกังานมีความรูความสามารถ และพบวา
ปจจัยอายุ เพศ ระดับการศึกษา ระดับรายได และอาชีพ มคีวามสัมพันธกับพฤติกรรมการใช
บริการสปาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และปจจัยกลยุทธทางการตลาดดานผลิตภัณฑ 
ราคา ชองทางการจําหนาย การสงเสริมการตลาด พนักงานและบริการ กระบวนการใหบริการ และ
ส่ิงแวดลอมทางกายภาพ มีความสัมพันธกบัพฤติกรรมการใชบริการสปาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ที่ระดับ .05 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 

 ปจจัยการตลาด      ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 
 -  ดานผลิตภณัฑ  -  รูปแบบของอาหารสปา   
 -  ดานราคา   -  จํานวนที่นั่งในราน   

-  ดานสถานที ่   -  ราคาอาหารจานหลัก  
 -  ดานการสงเสริมการตลาด -  จํานวนลูกคา   
 -  ดานบุคลากร   -  ลักษณะกลุมลูกคา   
 -  ดานลักษณะทางกายภาพ -  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
 -  ดานบริการ   -  ระยะเวลาที่รานอาหารเปดใหบริการ 
        
        
ภาพที่ 2  กรอบแนวคดิในการวิจัย 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

ประชากร 
  
 ประชากร คือ ผูดําเนนิการกจิการรานอาหารสปาที่ปฏิบัตงิานอยูในสปาที่เปน รีสอรต แอนด 
โฮเต็ลสปา (Resort and Hotel Spa) ทั้งหมดในเขตกรุงเทพมหานครซึ่งมีจํานวนทั้งสิ้น 28 แหง 
(Wellness Media, 2006) (ดภูาคผนวก ง) 
 

เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 การศึกษาครั้งนี้ใชแบบสอบถาม  ที่สรางขึ้น ซ่ึงไดครอบคลุมเนื้อหาและวัตถุประสงค       
ในการศึกษา คําถามเปนแบบปลายปด โดยมีลักษณะคําถามและคําตอบแบบใหเลือกตอบ ทั้งให
เลือกตอบขอเดียวหรือหลายขอ (Single-response scale และ Multiple-response scale) การให
คะแนน (Likert rating scale) และการเรียงอันดับ (Ranking scale) ประกอบดวย 3 ตอน ดังนี ้
 
 ตอนที่ 1  เปนคําถามขอมูลเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
 
 ตอนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับลักษณะการจัดบรกิารอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม               
 
 ตอนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับ ระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาด ตามความคิดเห็นของ              
ผูดําเนินกจิการรานอาหารสปา ที่มีตอการจัดบริการอาหารสปา โดยแบงเปนดานราคา ดาน
ผลิตภัณฑ ดานสถานที่และชองทางการจดัจําหนาย ดานลักษณะทางกายภาพ ดานการสงเสริม
การตลาด ดานบุคคลากร และดานกระบวนการ คําถามในขอสุดทายเปนแบบลําดับที ่โดยใหเลือก
เรียงลําดับความสําคัญของปจจัยทางการตลาด 5 อันดับแรกจากความสําคัญมากที่สุดไปหานอย  
 

การสรางและทดสอบเครื่องมือ 
 

 1. ศึกษาขอมูล ทฤษฎี และงานวิจัยทีเ่กีย่วของ เพื่อนํามาเปนแนวทางในการสราง
แบบสอบถาม  
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 2. ดําเนินการสรางแบบสอบถาม จากนัน้นําเสนอประธานกรรมการที่ปรึกษา เพื่อ
ตรวจสอบความชัดเจนในเรือ่งของคําถาม และนํามาปรับปรุง 
 
 3. นําแบบสอบถามที่คณะกรรมการที่ปรึกษาเห็นชอบแลวไปใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบ 
เพื่อใหแบบสอบถามมีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา และความเที่ยงตรงเฉพาะหนา 
 
 4. นําแบบสอบถามมาปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําของผูเชีย่วชาญ นําเสนอกรรมการ        
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธในการตรวจพิจารณาอีกครั้ง 
 
 5. นําแบบสอบถามปรับปรุงแกไขแลวไปทดลองใช และหาคาสัมประสิทธิ์ความ
สอดคลองภายในของครอนบาท-อัลฟา (alpha Cronbach Coefficient) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
ไดคาความเชือ่มั่น .8994 ซ่ึงเปนคาที่มีความเหมาะสม สามารถนําแบบสอบถามไปใชตอไปได 
 
 6. นําไปใช 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล 

 
 1. นําหนังสือจากภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
เพื่อขอความอนุเคราะหในการเก็บขอมูลไปถึงผูจัดการสปา  
 
 2. ผูวิจัยนําแบบสอบถามที่ปรับปรุงแลวนําไปสัมภาษณกับผูจัดการสปา ภายในโรงแรม
ที่จะสํารวจ 
  
 3. ผูวิจัยนําแบบสอบถามที่สัมภาษณแลวมาตรวจสอบความสมบูรณ ทําคูมือลงรหัสเพื่อ
ประมวลดวยเครื่องคอมพิวเตอรตอไป 

•  
• การวิเคราะหขอมูล 

 
 1. วิเคราะหขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถามไดแก เพศ อายุ ตําแหนงงาน 
การศกึษา และประสบการณทํางานโดยใชสถิติเชิงพรรณนาในการแจกแจงความถี่และคํานวณรอยละ 
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 2. วิเคราะหขอมูลของลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม โดยใช
สถิติเชิงพรรณนา ในการแจกแจงความถี่รอยละ 
 
 3. ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดที่มีตอการจัดบริการ
อาหารสปา วิเคราะหดวยสถติิเชิงปริมาณ โดยกําหนดเกณฑคะแนนระดับความสําคญั 5 ระดับ ดังนี้ 
 
  ระดับความสําคัญมากที่สุด  5  คะแนน 
  ระดับความสําคัญมาก  4  คะแนน 
  ระดับความสําคัญปานกลาง   3  คะแนน 
  ระดับความสําคัญนอย   2  คะแนน 
  ระดับความสําคัญนอยที่สุด   1  คะแนน 
 
  การวิเคราะหหาคาเฉลี่ยของระดับคะแนนในแตละปจจัยการตลาด โดยการกําหนดชวง
คะแนนในการพิจารณาระดบัความสําคัญ ซ่ึงสามารถแบงตามความกวางอันตรภาคชัน้ไดดังนี ้
 
  จากสูตร ความกวางอันตรภาคชั้น  =     ระดับคะแนนสูงสุด – ระดับคะแนนต่ําสุด 
                    จํานวนอันตรภาคชั้น 
  แทนคา จากสูตร   = 5 – 1 

                3 

        = 1.33 

  

  ดังนั้น เกณฑคาเฉลี่ยของระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดที่มีอิทธิพลตอการ
ตัดสินใจเลือกใชบริการอาหารสปา สามารถกําหนดไดดงันี้  

 
  ระดับคะแนนเฉลี่ย 3.68 – 5.00 หมายถึง  สําคัญมาก  
  ระดับคะแนนเฉลี่ย 2.34 – 3.67 หมายถึง  สําคัญปานกลาง 
  ระดับคะแนนเฉลี่ย 1.00 – 2.33 หมายถึง  สําคัญนอย 
 
 4. การเปรียบเทยีบความคิดเหน็ของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม
ลักษณะการจดับริการอาหารสปาจะใชคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยมีสูตรการคํานวณดังนี ้
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  คาความแปรปรวน 
   

  2σ   = 
N

N - Mi  fi 22 µ∑   

 
 โดยที ่ σ² = คาความแปรปรวนของประชากร 
   M i = คากลางของขอมูลช้ันที่ i โดยที่ i = 1, 2, 3, …, n  
   µ  = คาเฉลี่ยเลขคณิตของประชากร 
   N = ขนาดของประชากร 
 
 คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   
  σ  = 2σ  
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ผลการวิจัยและขอวิจารณ 
 

ผลการวิจัย 
 

 การวิจยั เร่ือง ปจจยัการตลาดที่มีตอลักษณะการจดับริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
ในครั้งนี้ ผูวิจยั แบงผลการวจิัยออกเปน สวน ดังนี ้
 
 สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
 สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
 
 สวนที่ 3  ขอมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดที่เปนอยูใน
ปจจุบันของรานอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
 
 สวนที่ 4  การเปรียบเทียบความคิดเห็นของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดย
จําแนกตามลักษณะการจดับริการอาหารสปา 
 
สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
 ลักษณะทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ประกอบดวย เพศ ระดับการศกึษา ตําแหนง และ
ประสบการณในการทํางานดานรีสอรทหรือโรงแรม 
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ตารางที่ 2  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
(n = 28) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 
1.  เพศ 
    หญิง 
     ชาย 

 
17 
11 

 
60.7 
39.3 

2.  ระดับการศึกษา 
     อนุปริญญาตรี 
     ปริญญาตรี 
     สูงกวา ปริญญาตรี 

 
3 

17 
8 

 
10.7 
60.7 
28.6 

3. ตําแหนง 
     ผูจัดการทั่วไป 
     ผูจัดการฝาย 
     ผูจัดการสปา 
     อื่นๆ คือ ผูชวยผูจัดการ 

 
1 
5 

17 
5 

 
3.6 

17.9 
60.7 
17.9 

4..  ประสบการณทํางานในธุรกิจรีสอรทหรือโรงแรม  
 (เฉลี่ย 4.96 ป, สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 3.57) 
     ไมถึง 5.0 ป 
     5.0-9.5 ป 
     10.0 ป ขึ้นไป 

 
 

14 
9 
5 

 
 

50.0 
32.1 
17.9 

 
 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม มีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
 
 1. เพศ  ผูตอบแบบสอบถามทั้งสิ้น 28 คน สวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 60.7) นอกนัน้
เปนเพศชาย (รอยละ 39.3) 
 
 2.  ระดับการศึกษา พบวาสวนใหญ จบการศึกษาในระดับปรญิญาตรี (รอยละ 60.7) 
รองลงมา จบการศึกษาในระดับที่สูงกวาปริญญาตรี (รอยละ 28.6) และระดับอนุปริญญาตรี              
(รอยละ 10.7) ตามลําดับ 
 
 3. ตําแหนง ผูตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ สวนใหญมีตําแหนงเปนผูจัดการสปา          
(รอยละ 60.7) รองลงมา เปนผูจัดการฝาย และอ่ืนๆ คือ ผูชวยผูจดัการ ในปริมาณเทากนั               
(รอยละ 17.9) และมีตําแหนงผูจัดการทั่วไป (รอยละ 3.6) ตามลําดับ 
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 4. ประสบการณทํางานในธุรกจิรีสอรทหรือโรงแรม พบวา ผูตอบแบบสอบถาม ทํางาน
ในธุรกิจรีสอรท หรือโรงแรม เฉลี่ย 4.96 ป โดยผูที่มีประสบการณนอยสุดในการทํางาน คือ 1 ป 
และประสบการณมากที่สุดในการทํางานดานนี้ คือ 15 ป  
 
สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
 
 ขอมูลเกี่ยวกับลักษณะการจดับริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม ประกอบดวย 
รูปแบบของอาหารสปาที่ใหบริการ จํานวนที่นั่งในราน ราคาอาหารทั้งต่ําสุด  และสูงสุด จํานวน
ลูกคาที่มาใชบริการตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่รานอาหารสปา ประเภทลูกคาที่มาใชบริการ
รานอาหารสปา และระยะเวลาที่เปดใหบริการอาหารสปา 
 
ตารางที่ 3  ลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน รอยละ 

1.  รูปแบบของอาหารสปาที่ใหบริการ 
     อาหารประยุกต (Fusion Food) 
     อาหารเอเชีย 
     อาหารยุโรป 
     อาหารไทย 
     อื่นๆ  

 
18 

5 
3 
1 
1 

 
64.3 
17.9 
10.7 

3.6 
3.6 

2.  จํานวนที่นั่งในราน (เฉลี่ย 51 ที่นั่ง, สวนเบี่ยงเบน 
      มาตรฐาน 13.30) 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
 

18 
10 

 
 

64.3 
35.7 

3.  ราคาต่ําสุดของอาหารจานหลัก  (เฉลี่ย 394 บาท,   
     สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 123.36) 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
 

11 
17 

 
 

39.3 
60.7 

4.  ราคาสูงสุดของอาหารจานหลัก  (เฉลี่ย 930 บาท,   
     สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 360.90 ) 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
 

18 
10 

 
 

64.3 
35.7 
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 (n = 28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน รอยละ 
5.  จํานวนลูกคาที่มาใชบริการ/วัน  (เฉลี่ย 40 คน/วัน,       
      สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 12.10) 
     ไมเกิน 40 คน/วัน 
     41 คน/วัน ขึ้นไป 

 
 

17 
11 

 
 

60.7 
39.3 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่รานอาหารสปา 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย (Modern Style) 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
32.1 
28.6 
28.6 
10.7 

7.  ลูกคาที่มาใชบริการรานอาหารสปา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 

9 

 
67.9 
32.1 

8.  ระยะเวลาที่ใหบริการอาหารสปา (เฉลี่ย 2.34 ป,          
      สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.66) 
     ไมเกิน 1.0 ป 
      1.1-3.0 ป 
      มากกวา 3.0 ปขึ้นไป 

 
 

10 
12 

6 

 
 

35.7 
42.9 
21.4 

 
ขอมูลลักษณะการจัดบริการอาหารสปามีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

 
 1. รูปแบบของอาหารสปาที่ใหบริการ รานอาหารสปาสวนใหญ ใหบริการอาหาร
ประเภทอาหารประยุกต (Fusion Food) (รอยละ 64.3) รองลงมา เปนอาหารเอเชีย (รอยละ 17.9) 
อาหารยุโรป (รอยละ 10.7) อาหารไทย และอ่ืนๆ คือมีการใหบริการอาหารในหลากหลายรูปแบบ 
(รอยละ 3.6) 
 

2. จํานวนที่นั่งในราน โดยเฉลี่ย รานอาหารสปามีที่นั่งในราน 51 ที่นั่ง โดยรานที่มีที่นั่ง
นอยสุด คือ มจีํานวน 25 ที่นัง่ และมากสุด มีจํานวน 80 ทีน่ั่ง 
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3. ราคาต่ําสุดของอาหารจานหลัก พบวา ราคาต่ําสุดของอาหารจานหลกั เฉลี่ยอยูที่ 
393.36 บาท โดยราคาต่ําสุดของอาหารจานหลักที่ถูกทีสุ่ด คือ 200 บาท และราคาต่าํสุดของ          
อาหารจานหลกัที่แพงที่สุด คือ 800 บาท 

 
4. ราคาสูงสุดของอาหารจานหลัก พบวา ราคาสูงสุดของอาหารจานหลกั เฉลี่ยอยูที่ 

930.36 บาท โดยราคาสูงสุดของอาหารจานหลักที่ถูกทีสุ่ด คือ 350 บาท และราคาสูงสุดของ        
อาหารจานหลกัที่แพงที่สุด คือ 1,800 บาท 

 
5. จํานวนลูกคาทีม่าใชบริการ/วนั เฉลี่ยรานอาหารสปามีลูกคามาใชบริการตอวัน 40 คน/วนั 

โดยจํานวนลูกคาที่มาใชบริการนอยสุด คือ 15 คน/วัน และจํานวนลูกคาที่มาใชบริการมากสุด คือ 
60 คน/วัน 

 
6. ลักษณะการตกแตงสถานทีร่านอาหารสปา ประมาณหนึง่ในสามของรานอาหารสปา 

(รอยละ 32.1) มีการตกแตงสถานที่แบบบรรยากาศธรรมชาติ รองลงมา มีการตกแตงแบบทันสมัย 
(Modern Style) และแบบเรยีบงาย (รอยละ 28.6) มีเพยีงสวนนอยทีใ่ชการตกแตงแบบหรูหรา ใช
วัสดุราคาแพง (รอยละ 10.7) 

 
7.  ลูกคาที่มาใชบริการรานอาหารสปา ลูกคาสวนใหญ มาจากภูมภิาคยุโรป (รอยละ 67.9) 

นอกนั้น เปนลูกคาคนไทย และมาจากภูมิภาคเอเชีย (รอยละ 32.1) 
 
8.  ระยะเวลาที่ใหบริการอาหารสปา รานอาหารสปาเปดใหบริการมาแลวเฉลี่ย 2.34 ป 

โดยรานที่เปดมาเวลาสั้นที่สุด เปนระยะเวลาไมถึง 1 ป และเปดมานานที่สุด เปนระยะเวลา 8 ป 
 

สวนท่ี 3  ขอมูลความคิดเห็นเก่ียวกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดที่เปนอยูในปจจุบันของ
รานอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
 

ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดที่เปนอยูในปจจุบนัของ
รานอาหารสปา แบงเปน 7 ดาน คือ ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานสถานที่ ดานการสงเสริม
การตลาด ดานบุคลากร ดานลักษณะทางกายภาพ และดานบริการ 
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ตารางที่ 4 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานผลิตภัณฑของ 
 รานอาหาร สปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดาน

ผลิตภัณฑ 
สําคัญ
มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1. อาหารมีรสชาติอรอย 
 
 

25 
(89.3) 

3 
(10.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.89 0.315 มาก 

2. มีการตกแตงอาหารให  
 สวยงาม 
 

22 
(78.6) 

6 
(21.4) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.79 0.418 มาก 

3. ใชวัตถุดิบที่สดและ  
 สะอาดในการปรุงอาหาร 

21 
(75.0) 

7 
(25.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.75 0.441 มาก 

         
4. ช่ือเสียงของโรงแรม 
 และสปา 
 

17 
(60.7) 

10 
(35.7) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.57 0.573 มาก 

5. ช่ือเสียงและรูปแบบการ 
 ใหบริการสปา 
 

13 
(46.4) 

14 
(50.0) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.43 0.573 มาก 

6. มรีายการอาหารสปาที่ 
 หลากหลาย 
 

10 
(35.7) 

17 
(60.7) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.32 0.548 มาก 

7. ผลิตภัณฑและบริการที่ 
 หลากหลาย 
 

17 
(25.0) 

19 
(67.9) 

2 
(7.1) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.18 0.548 มาก 

8. มีการเสนอรายการ 
 อาหารออกมาใหมๆ  
 เสมอ 

4 
(14.3) 

17 
(60.7) 

4 
(14.3) 

3 
(10.7) 

0 
(0.0) 

3.79 0.833 มาก 

รวม      4.46 0.315 มาก 
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จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด
ดานผลิตภัณฑของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดับมาก ( 46.4=µ ) โดยในเรือ่งของรสชาติ
อาหารที่ตองมีรสชาติอรอย เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคญัมากที่สุด  ( 89.4=µ ) 
รองลงมา เปนการตกแตงอาหารใหมีความสวยงาม  ( 79.4=µ ) และเรื่องของการใชวัตถุดิบทีส่ด
และสะอาดในการปรุงอาหาร ( 75.4=µ ) สวนขอทีผู่ตอบแบบสอบถามใหความสําคัญนอยที่สุด
ในดานผลิตภณัฑนี้ คือ การเสนอรายการอาหารใหมๆ อยูเสมอ ( 79.3=µ ) 

 
ตารางที่ 5 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานราคาของ 
 รานอาหารสปา ในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดานราคา สําคัญ

มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1. ราคาอาหารในแตละ  
 รายการที่ใหบริการไมแพง 

3 
(10.7) 

16 
(57.1) 

9 
(32.1) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3.79 0.630 มาก 

         
2. ลูกคายอมรับไดกับราคา 
 อาหารที่กําหนด 

1 
(3.6) 

15 
(53.6) 

11 
(39.3) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

3.57 0.634 ปาน
กลาง 

         
3. คาธรรมเนียม/คาบริการ 
 ตางๆ บวกกับอาหาร 

1 
(3.6) 

11 
(39.3) 

12 
(42.9) 

3 
(10.7) 

1 
(3.6) 

3.29 0.854 ปาน
กลาง 

         
4. การปรับราคาอาหารตาม 
 คูแขงในตลาด 

0 
(0.0) 

12 
(42.9) 

11 
(39.3) 

4 
(14.3) 

1 
(3.6) 

3.21 0.833 ปาน
กลาง 

รวม      3.46 0.465 ปาน
กลาง 

 
จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด

ดานราคาของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดับปานกลาง ( 46.3=µ ) โดยในเรื่องของราคา
อาหารในแตละรายการไมแพงจนเกินไป เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคญัมากที่สุด  
( 79.3=µ ) รองลงมา เปนเรื่องที่ลูกคาสามารถยอมรับไดกับราคาอาหารที่กําหนดไว  ( 57.3=µ ) 
และเรื่องของคาธรรมเนยีม/คาบริการตางๆ บวกกบัอาหาร ( 29.3=µ ) สวนขอที่ผูตอบแบบสอบถาม
ใหความสําคญันอยที่สุดในดานราคา คือ การปรับราคาอาหารตามคูแขงในตลาด ( 21.3=µ ) 
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ตารางที่ 6 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานสถานที่ของ 
 รานอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดานสถานที่ สําคัญ

มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  ความสะอาด สะดวก  
 สวยงามของสถานที่ 
 

21 
(75.0) 

7 
(25.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.75 0.441 มาก 

2.  สถานที่มีความสวยงาม 
 รมรื่น 
 

17 
(60.7) 

11 
(39.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.61 0.497 มาก 

3.  ความสะดวกในการ 
 เดินทางมาใชบริการ 
 

10 
(35.7) 

9 
(32.1) 

8 
(28.6) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

4.00 0.903 มาก 

4.  มีสถานที่จอดรถ 
 กวางขวาง 
 

8 
(28.6) 

14 
(50.0) 

4 
(14.3) 

2 
(7.1) 

0 
(0.0) 

4.00 0.861 มาก 

รวม      4.34 0.532 มาก 
 

จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด
ดานสถานที่ของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดับมาก ( 34.4=µ ) โดยในเรือ่งของความสะอาด 
สะดวกสวยงามของสถานที่ เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญมากที่สุด  ( 75.4=µ ) 
รองลงมา เปนเรื่องสถานที่ที่มีความสวยงามรมร่ืน ( 61.4=µ ) เร่ืองความสะดวกในการเดินทางมา
ใชบริการของลูกคา และการที่รานอาหารมีสถานที่จอดรถกวางขวาง ( 00.4=µ ) ตามลําดับ 
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ตารางที่ 7 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานสงเสริมการตลาด 
 ของรานอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดาน
สงเสริมการตลาด 

สําคัญ
มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  มีการจัดทําเว็บไซดของ  
 โรงแรมและสปา เพื่อให 
 ขอมูลและขาวสาร 
 

7 
(25.0) 

15 
(53.6) 

6 
(21.4) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.04 0.693 มาก 

2.  มีการประชาสัมพันธ 
 ขาวสารเกี่ยวกับโรงแรม 
 และสปา ภายในโรงแรม 
 อยางสม่ําเสมอ 
 

8 
(28.6) 

13 
(46.4) 

6 
(21.4) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

4.00 0.816 มาก 

3.  มีการจัดรางวัลสมนาคุณ 
 ใหกับลูกคาที่มาใช 
 บริการอยางตอเนื่อง 
 

3 
(10.7) 

9 
(32.1) 

15 
(53.6) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

3.50 0.745 ปาน
กลาง 

4.  มีการแจกของสมนาคุณ  
 ใหกับลูกคา เชน  
 บัตรสวนลดตางๆ 
 

2 
(7.1) 

9 
(32.1) 

15 
(53.6) 

2 
(7.1) 

0 
(0.0) 

3.39 0.737 ปาน
กลาง 

5.  มีการโฆษณาผานสื่อ 
 วิทยุ โทรทัศน และ 
 สิ่งพิมพ 
 

3 
(10.7) 

8 
(28.6) 

13 
(46.4) 

4 
(14.3) 

0 
(0.0) 

3.36 0.870 ปาน
กลาง 

รวม      3.66 0.480 ปาน
กลาง 

 
จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด

ดานสงเสริมการตลาดของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดับปานกลาง ( 66.3=µ ) โดยในเรือ่ง
ของการจดัทําเว็บไซดของโรงแรมและสปา เพื่อใหขอมูลและขาวสาร เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถาม
ใหความสําคญัมากที่สุด  ( 04.4=µ ) รองลงมา เปนเรื่องที่ใหมกีารประชาสัมพันธขาวสารเกีย่วกับ
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โรงแรมและสปาภายในโรงแรมอยางสม่ําเสมอ ( 00.4=µ ) และเรือ่งของการจัดรางวัลสมนาคุณ
ใหกับลูกคาทีม่าใชบริการอยางตอเนื่อง ( 50.3=µ ) สวนขอที่ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญ
นอยที่สุดในดานสงเสริมการตลาด คือ การโฆษณาผานสื่อวิทยุ โทรทัศน และสิ่งพิมพ ( 36.3=µ ) 
 
ตารางที่ 8 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานบุคลากรของ 
 รานอาหาร สปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดาน

บุคลากร 
สําคัญ
มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1. พอครัวมีความสามารถ 
 ในการประกอบอาหาร 
 สปา 
 

24 
(85.7) 

4 
(14.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.86 0.356 มาก 

2. ผูจัดการมีความรูเรื่อง  
 อาหารสปาในระดับดี 
 

21 
(75.0) 

7 
(25.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.75 0.441 มาก 

3. พนักงานมีความรูความ 
 สามารถ และทักษะการ 
 ใหบริการอาหารเปน 
 อยางดี 
 

20 
(71.4) 

8 
(28.6) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.71 0.460 มาก 

4. พนักงานผูใหบริการแตง 
 กายสะอาด สุภาพเรียบรอย 
 

20 
(71.4) 

8 
(28.6) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.71 0.460 มาก 

5. พนักงานสามารถให 
 ขอมูลที่ถูกตองเกี่ยวกับ 
 อาหารที่ใหบริการ 
 

18 
(64.3) 

10 
(35.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.64 0.488 มาก 

6. มีการฝกอบรมหรือ 
 พัฒนาเพื่อเสริมสราง 
 ศักยภาพในการ 
 ใหบริการอาหารสปา 

16 
(57.1) 

9 
(32.1) 

3 
(10.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.46 0.693 มาก 

รวม      4.69 .387 มาก 
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จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด
ดานบุคลากรของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดับมาก ( 69.4=µ ) โดยในเรือ่งของพอครัวที่มี
ความสามารถในการประกอบอาหารสปา เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคญัมากที่สุด  
( 86.4=µ ) รองลงมา เปนเรื่องที่ผูจัดการตองมีรูเร่ืองอาหารสปาในระดับดี ( 75.4=µ ) เร่ืองของ
พนักงานทีต่องมีความรูความสามารถ และทักษะการใหบริการอาหารเปนอยางดี และพนกังานที่
ใหบริการ ตองแตงการสะอาด สุภาพ เรียบรอย ( 71.4=µ ) สวนขอที่ผูตอบแบบสอบถามให
ความสําคัญนอยที่สุดในดานบุคลากร คือ การฝกอบรมหรือพัฒนาเพือ่เสริมสรางศักยภาพในการ
ใหบริการอาหารสปา ( 46.4=µ ) 

 
ตารางที่ 9 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานลักษณะ 
 ทางกายภาพของรานอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดาน
ลักษณะทางกายภาพ 

สําคัญ
มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  ความสะอาด ความเปน 
 ระเบียบและความ 
 สวยงามของสถานที่ 

26 
(92.9) 

2 
(7.1) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.93 0.262 มาก 

         

2.  มีวัสดุอุปกรณที่สวยงาม 
 

17 
(60.7) 

11 
(39.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.61 0.497 มาก 

         

3.  มีวัสดุ อุปกรณในการ 
 บริการอาหารสปาที่ 
 ทันสมัย 

16 
(57.1) 

10 
(35.7) 

2 
(7.1) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.50 0.638 มาก 

รวม      4.68 0.400 มาก 
 

จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด
ดานลักษณะทางกายภาพของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดบัมาก ( 68.4=µ ) โดยในเรื่องของ
ความสะอาด ความเปนระเบียบ และความสวยงามของสถานที่ เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถามให
ความสําคัญมากที่สุด  ( 93.4=µ ) รองลงมา เปนเรื่องของวัสดุอุปกรณตองสวยงาม ( 61.4=µ ) 
และเรื่องของวสัดุอุปกรณในการบริการอาหารสปาตองทันสมัย ( 50.4=µ ) 
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ตารางที่ 10 ขอมูลความคิดเห็นเกีย่วกับระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานบริการ 
  ของรานอาหาร สปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาดดานบริการ สําคัญ

มาก
ท่ีสุด 

สําคัญ
มาก 

สําคัญ
ปาน
กลาง 

สําคัญ
นอย 

สําคัญ
นอย
ท่ีสุด 

คา 
เฉล่ีย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  เนนการใหบริการอาหาร 
 แบบประณีต และสวยงาม 
 

24 
(85.7) 

4 
(14.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.86 0.356 มาก 

2. ความรวดเร็วในการ 
 ใหบริการ 
 

21 
(75.0) 

7 
(25.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.75 0.441 มาก 

3. ความรับผิดชอบเมื่อเกิด 
 ปญหา เชน ดานรสชาติ  
 ความสดสะอาด 
 

19 
(67.9) 

9 
(32.1) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.68 0.476 มาก 

4.  มีระบบการใหบริการ 
 ที่ทันสมัย 
 

15 
(53.6) 

10 
(35.7) 

3 
(10.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.43 0.690 มาก 

รวม      4.30 0.296 มาก 
 

จากตาราง พบวา ผูตอบแบบสอบถามมคีวามคิดเหน็เกี่ยวกับความสําคญัของปจจยัการตลาด
ดานบริการของรานอาหารสปาในโรงแรม ในระดับมาก ( 30.4=µ ) โดยในเรื่องของการใหบริการ
อาหารแบบประณีต และสวยงาม เปนเรื่องที่ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญมากที่สุด  
( 86.4=µ ) รองลงมา เปนเรื่องความรวดเร็วในการใหบริการ ( 75.4=µ ) และเรื่องความ
รับผิดชอบเมื่อเกิดปญหา เชน ปญหาดานรสชาติ ความสดสะอาด เปนตน ( 68.4=µ ) สวนขอที่
ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญนอยที่สุดในดานบริการ คือ การมีระบบการใหบริการที่ทันสมัย 
( 43.4=µ ) 
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ตารางที่ 11 สรุประดับความคิดเห็นของกลุมตัวอยางเกี่ยวกับระดับความสําคัญของปจจัย 
  ทางการตลาดของธุรกิจรานอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม  

(n = 28) 
ปจจัยการตลาด สําคัญ 

มาก 
สําคัญ 

ปานกลาง 
สําคัญ 
นอย 

คา 
เฉล่ีย 

สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความ
คิดเห็น 

1.  ดานผลิตภัณฑ 27 
(96.4) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

4.46 0.315 มาก 

2.  ดานราคา 9 
(32.1) 

19 
(67.9) 

0 
(0.0) 

3.46 0.465 ปานกลาง 

3.  ดานสถานที่ 26 
(92.9) 

2 
(7.1) 

0 
(0.0) 

4.34 0.532 มาก 

4.  ดานการสงเสริมการตลาด 12 
(42.9) 

16 
(57.1) 

0 
(0.0) 

3.66 0.480 ปานกลาง 

5.  ดานบุคลากร 28 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.69 0.387 มาก 

6.  ดานลักษณะทางกายภาพ 28 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.68 0.400 มาก 

7.  ดานบริการ 28 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4.68 0.372 มาก 

รวม 27 
(96.4) 

1 
(3.6) 

0 
(0.0) 

4.30 0.296 มาก 

 
 จากตาราง สรุปความคิดเหน็ของผูตอบแบบสอบถาม เกี่ยวกับความสําคัญของปจจัย
การตลาด ทั้ง 7 ดาน พบวา ในภาพรวมผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญกับปจจัยทางการตลาด    
ในระดบัมาก ( 30.4=µ ) เมื่อพิจารณาในแตละดาน พบวา มีเพยีงดานราคา และดานการสงเสริม
การตลาด ที่มีความสําคัญอยูในระดับปานกลาง นอกนัน้ มีความสําคญัในระดับมากทั้งหมด 
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สวนท่ี 4  การเปรียบเทียบความคิดเห็นของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 
  
 การเปรียบเทยีบความคิดเหน็ของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม
ลักษณะการจดับริการอาหารสปาจะใชคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
ตารางที่ 12 ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานผลิตภณัฑที่ธุรกิจ        
  รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1.  รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
4.42 
4.54 

 
.364 
.196 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.44 
4.50 

 
.301 
.354 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
4.36 
4.53 

 
.342 
.288 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.40 
4.58 

 
.336 
.251 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
4.47 
4.45 

 
.344 
.281 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
4.49 
4.55 
4.52 
4.04 

 
.119 
.058 
.087 
.273 

7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
4.53 
4.32 

 
.253 
.396 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
 (n = 28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 
8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
4.48 
4.47 
4.44 

 
.074 
.105 
.157 

 
 จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานผลิตภณัฑที่ธุรกิจ
รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา(ตารางที่ 12) พบวา ลักษณะของ
รานอาหารสปา ในดานรูปแบบของอาหารสปา จํานวนทีน่ั่งในราน ราคาอาหารจานหลักต่ําสุด      
สูงสูง จํานวนลูกคาตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่ ลักษณะกลุมลูกคา ตลอดจนระยะเวลาที่
โรงแรมใหบริการสปา แมวาจะแตกตางกัน แตกใ็หความสาํคัญกับปจจยัทางการตลาดดานผลิตภณัฑ
ที่ธุรกิจรานอาหารสปาใช ในระดับสูงดวยกันทั้งสิ้น โดยมีปจจยัลักษณะการตกแตงสถานที่ของ
รานอาหารสปาที่ใชการตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง ที่ให ความสําคัญกับปจจัยการตลาด
ดานผลิตภัณฑ นอยที่สุด ( 04.4=µ ) แตก็ยังถือวาเปนความสําคัญในระดบัสูงเชนกัน 
 
ตารางที่ 13 ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานราคาที่ธุรกิจ 
        รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1. รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
3.60 
3.23 

 
.430 
.448 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
3.42 
3.55 

 
.462 
.483 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
3.30 
3.57 

 
.416 
.474 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
3.35 
3.68 

 
.479 
.374 
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ตารางที่ 13 (ตอ) 
 (n = 28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 
5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
3.40 
3.57 

 
.476 
.448 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
3.56 
3.69 
3.16 
3.42 

 
.149 
.140 
.141 
.363 

7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
3.47 
3.44 

 
.463 
.497 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
3.55 
3.29 
3.67 

 
.133 
.134 
.201 

 
จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานราคาที่ธุรกิจรานอาหารสปา

ใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 13) พบวา ลักษณะของรานอาหารสปา 
ในดานรูปแบบของอาหารสปา จํานวนที่นัง่ในราน ราคาอาหารจานหลกัต่ําสุด จํานวนลูกคาตอวัน 
ลักษณะกลุมลูกคา และระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา แมวาจะแตกตางกัน แตก็ใหความสําคัญ
กับปจจยัการตลาดดานราคาที่ธุรกิจรานอาหารสปาใช ในระดับปานกลางดวยกันทั้งสิ้น ยกเวน
รานอาหาร สปาที่มีราคาอาหารจานหลกัสูงสุด และลักษณะการตกแตงสถานที่ ที่แตกตางกัน มกีาร
ใหระดับความสําคัญของปจจัยทางการตลาดดานราคา ทีแ่ตกตางกัน โดยที่ รานอาหารที่มีราคา
อาหารจานหลกัสูงสุด 1,001 บาท ขึ้นไป ( 68.3=µ ) ใหความสําคญักับปจจัยดานราคาสูงกวา  
รานที่มีราคาอาหารจานหลกัสูงสุดไมเกิน 1,000 บาท ( 35.3=µ ) เชนเดียวกับรานอาหารที่มีการ
ตกแตงในแบบทันสมัย ( 69.3=µ ) จะใหความสําคญักับปจจัยดานราคา มากกวา รานอาหารที่มี
การตกแตงในแบบอื่นๆ ทั้งแบบบรรยากาศธรรมชาติ แบบเรียบงาย และแบบหรูหรา ( =µ  3.56, 
3.16 และ 3.42 ตามลําดับ) 
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ตารางที่ 14 ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานสถานที่ที่ธุรกิจ 
        รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n=28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1. รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
4.40 
4.23 

 
.582 
.432 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.26 
4.48 

 
.518 
.558 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
4.32 
4.35 

 
.571 
.523 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.24 
4.53 

 
.559 
.448 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
4.29 
4.41 

 
.601 
.422 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
4.42 
4.47 
4.25 
4.00 

 
.182 
.197 
.157 
.433 

7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
4.43 
4.14 

 
.485 
.601 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
4.43 
4.31 
4.25 

 
.140 
.169 
.258 
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จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานสถานทีท่ี่ธุรกิจรานอาหารส
ปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 14) พบวา ลักษณะของรานอาหาร
สปา ในดานรปูแบบของอาหารสปา จํานวนที่นั่งในราน ราคาอาหารจานหลักต่ําสดุ สูงสูง จํานวน
ลูกคาตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่ ลักษณะกลุมลูกคา ตลอดจนระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการ
สปา แมวาจะแตกตางกัน แตก็ใหความสําคัญกับปจจัยทางการตลาดดานสถานที่ ในระดับสูง
ดวยกันทั้งสิ้น โดยมีปจจยัลักษณะการตกแตงสถานที่ของรานอาหารสปาที่ใชการตกแตงแบบ
หรูหรา ใชวัสดรุาคาแพง ที่ให ความสําคัญกับปจจยัการตลาดดานสถานที่ นอยที่สุด ( 00.4=µ ) 
แตกย็ังถือวาเปนความสําคญัในระดับสูงเชนกัน 
 
ตารางที่ 15 ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานการสงเสริม 
        การตลาดที่ธุรกิจรานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1.  รูปแบบของอาหารสปา 
    อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
3.69 
3.60 

 
.545 
.353 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
3.74 
3.50 

 
.454 
.510 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
    301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
3.73 
3.61 

 
.546 
.444 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
3.69 
3.60 

 
.510 
.442 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
3.73 
3.55 

 
.500 
.448 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
3.53 
3.90 
3.65 
3.40 

 
.173 
.220 
.063 
.231 
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ตารางที่ 15 (ตอ) 
 (n = 28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 
7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
3.65 
3.67 

 
.480 
.510 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
3.96 
3.50 
3.57 

 
.144 
.117 
.233 

 
จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานการสงเสริมการตลาดที่

ธุรกิจรานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 15) พบวา มีเพยีง
ความแตกตางของลักษณะกลุมลูกคาเทานั้น ที่ใหความสําคัญกับปจจัยดานการสงเสริมการตลาดใน
ระดับปานกลางเทากัน โดยลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในดานอืน่ๆ มีความแตกตางกัน ดังนี ้

 
ดานรูปแบบของอาหารสปา พบวา รานอาหารสปาที่ใหบริการอาหารประยุกต ( 69.3=µ ) 

ใหความสําคญักับปจจัยดานการสงเสริมการตลาดในระดับสูงกวา รานอาหารสปาที่ใหบริการ
อาหารไทย และอ่ืนๆ ( 60.3=µ ) 

 
ดานจํานวนทีน่ั่งในราน พบวา รานอาหารสปาที่มีที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง ( 74.3=µ ) ให

ความสําคัญกับปจจัยดานการสงเสริมการตลาดในระดับสูงกวา รานอาหารสปาที่มีที่นั่ง 51 ที่นั่ง  
ขึ้นไป ( 50.3=µ ) 

 
ดานราคาอาหารจานหลักต่ําสุด พบวา  รานอาหารสปาที่มีอาหารจานหลักราคาต่ําสุด       

ไมเกิน 300 บาท ( 73.3=µ ) ใหความสําคัญกับปจจยัดานการสงเสริมการตลาดในระดบัสูงกวา 
รานอาหารสปาที่มีอาหารจานหลักราคาต่ําสุด 301 บาท ขึ้นไป ( 61.3=µ ) 

 
ดานราคาอาหารจานหลักสูงสุด พบวา  รานอาหารสปาที่มีอาหารจานหลักราคาสูงสุด      

ไมเกิน 1,000 บาท ( 69.3=µ ) ใหความสําคัญกับปจจัยดานการสงเสริมการตลาดในระดบัสูงกวา 
รานอาหารสปาที่มีอาหารจานหลักราคาสูงด 1,001 บาท ขึ้นไป ( 60.3=µ ) 
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ดานจํานวนลกูคาตอวัน พบวา รานอาหารสปาที่มีจํานวนลูกคาตอวัน ไมเกิน 40 คน  
( 73.3=µ ) ใหความสําคัญกับปจจัยดานการสงเสริมการตลาดในระดับสูงกวา รานอาหารสปา     
ที่มีจํานวนลูกคาตอวัน 41 คน ขึ้นไป ( 55.3=µ ) 

 
ดานลักษณะการตกแตงสถานที่ พบวา รานอาหารสปาที่ตกแตงแบบทันสมัย ( 90.3=µ ) 

ใหความสําคญักับปจจัยดานการสงเสริมการตลาดในระดับสูงกวา รานอาหารสปาที่ตกแตงแบบ
เรียบงาย แบบบรรยากาศธรรมชาติ และแบบหรูหรา ตามลําดับ ( =µ 3.65, 3.53 และ 3.40) 

 
ดานระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา พบวา รานอาหารสปาที่เปดบริการมาไมเกิน 1 ป 

( 96.3=µ )ใหความสําคญักับปจจัยดานการสงเสริมการตลาด สูงกวา รานอาหารสปาที่เปดบริการ
มา มากกวา 1 ป แตไมเกิน 3 ป และรานอาหารสปาที่เปด มากกวา 3 ป ขึ้นไป ( =µ  3.50 และ 3.57) 
 
ตารางที่ 16  ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานบุคลากรที่ธุรกิจ 
        รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1.  รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
4.70 
4.67 

 
.406 
.369 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.67 
4.73 

 
.408 
.362 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
4.65 
4.72 

 
.411 
.380 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.62 
4.82 

 
.415 
.309 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
4.65 
4.76 

 
.395 
.383 
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ตารางที่ 16  (ตอ) 
 (n = 28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 
6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
4.65 
4.77 
4.71 
4.56 

 
.153 
.118 
.108 
.364 

7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
    ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
4.73 
4.61 

 
.343 
.479 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
4.85 
4.58 
4.64 

 
.068 
.129 
.185 

 
จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานบุคลากรที่ธุรกิจรานอาหาร 

สปาใช จาํแนกตามลกัษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 16)พบวา ลักษณะของรานอาหารสปา 
ในดานรูปแบบของอาหารสปา จํานวนที่นัง่ในราน ราคาอาหารจานหลกัต่ําสุด สูงสูง จํานวนลูกคา
ตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่ ลักษณะกลุมลูกคา ตลอดจนระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
แมวาจะแตกตางกัน แตก็ใหความสําคัญกับปจจัยการตลาดดานบุคลากร ในระดับสูงดวยกันทั้งสิ้น  
 
ตารางที่ 17  ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานลักษณะทาง 
        กายภาพที่ธุรกจิรานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n=28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1. รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
4.69 
4.67 

 
.420 
.385 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.69 
4.67 

 
.387 
.441 
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ตารางที่ 17  (ตอ) 
 (n=28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 
3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
4.70 
4.67 

 
.379 
.425 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.61 
4.80 

 
.432 
.322 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
4.69 
4.67 

 
.416 
.394 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
4.70 
4.83 
4.50 
4.67 

 
.152 
.109 
.126 
.333 

7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
4.72 
4.59 

 
.389 
.434 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
4.77 
4.67 
4.56 

 
.100 
.123 
.205 

 
จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานลักษณะทางกายภาพทีธุ่รกิจ

รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 17)พบวา ลักษณะของ
รานอาหารสปา ในดานรูปแบบของอาหารสปา จํานวนทีน่ั่งในราน ราคาอาหารจานหลักต่ําสุด        
สูงสุด จํานวนลูกคาตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่ ลักษณะกลุมลูกคา ตลอดจนระยะเวลาที่
โรงแรมใหบริการสปา แมวาจะแตกตางกนั แตก็ใหความสําคัญกับปจจยัทางการตลาดดานลักษณะ
ทางกายภาพ ในระดับสูงดวยกันทั้งสิ้น โดยมีปจจยัลักษณะการตกแตงสถานที่ของรานอาหารสปาที่
ใชการตกแตงแบบเรียบงาย ที่ให ความสําคัญกับปจจัยการตลาดดานลักษณะทางกายภาพ นอยที่สุด 
( 50.4=µ ) แตก็ยังถือวาเปนความสําคัญในระดับสงูเชนกัน 
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ตารางที่ 18  ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดดานบริการที่ธุรกิจ   
        รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1. รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
4.71 
4.63 

 
.404 
.317 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.65 
4.73 

 
.365 
.399 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
4.61 
4.72 

 
.409 
.352 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.58 
4.85 

 
.402 
.242 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
4.68 
4.68 

 
.412 
.318 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
4.81 
4.78 
4.53 
4.42 

 
.116 
.088 
.129 
.363 

7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
4.75 
4.53 

 
.344 
.404 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
4.80 
4.60 
4.63 

 
.062 
.132 
.168 
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จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดดานบริการทีธุ่รกิจรานอาหาร 
สปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 18) พบวา ลักษณะของรานอาหาร
สปา ในดานรปูแบบของอาหารสปา จํานวนที่นั่งในราน ราคาอาหารจานหลักต่ําสดุ สูงสูง จํานวน
ลูกคาตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่ ลักษณะกลุมลูกคา ตลอดจนระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการ
สปา แมวาจะแตกตางกัน แตก็ใหความสําคัญกับปจจัยทางการตลาดดานบริการ ในระดับสูงดวยกนั
ทั้งสิ้น โดยมีปจจัยดานลักษณะการตกแตงสถานที่ของรานอาหารสปาที่ใชการตกแตงแบบหรูหรา 
ใชวัสดุราคาแพง ที่ใหความสําคัญกับปจจยัการตลาดดานบริการ นอยที่สุด ( 42.4=µ ) แตก็ยงัถือ
วาเปนความสําคัญในระดับสูงเชนกัน 
 
ตารางที่ 19  ขอมูลการเปรียบเทียบระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดในภาพรวมที่ธุรกิจ         
        รานอาหารสปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา 

(n = 28) 
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 

1.  รูปแบบของอาหารสปา 
     อาหารประยุกต 
     อาหารไทย และอื่นๆ 

 
18 
10 

 
4.32 
4.25 

 
.347 
.178 

2.  จํานวนที่นั่งในราน 
     ไมเกิน 50 ที่นั่ง 
     51 ที่นั่ง ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.28 
4.32 

 
.279 
.338 

3.  ราคาอาหารตํ่าสุด 
     ไมเกิน 300 บาท 
     301 บาท ขึ้นไป 

 
11 
17 

 
4.25 
4.33 

 
.325 
.281 

4.  ราคาอาหารสูงสุด 
     ไมเกิน 1,000 บาท 
     1,001 บาท ขึ้นไป 

 
18 
10 

 
4.23 
4.41 

 
.332 
.174 

5.  จํานวนลูกคาตอวัน 
     ไมเกิน 40 คน 
     41 คน ขึ้นไป 

 
17 
11 

 
4.29 
4.31 

 
.329 
.250 

6.  ลักษณะการตกแตงสถานที่ 
     ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
     ตกแตงแบบทันสมัย 
     ตกแตงแบบเรียบงาย 
     ตกแตงแบบหรูหรา ใชวัสดุราคาแพง 

 
9 
8 
8 
3 

 
4.31 
4.43 
4.23 
4.06 

 
.115 
.076 
.069 
.281 
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ตารางที่ 19  (ตอ) 
 (n = 28) 

ลักษณะการจัดบริการอาหารสปา จํานวน µ  σ 
7.  ลักษณะกลุมลูกคา 
     ภูมิภาคยุโรป 
     ภูมิภาคอื่นๆ 

 
19 
9 

 
4.34 
4.20 

 
.234 
.395 

8.  ระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการสปา 
     ไมเกิน 1.0 ป 
     1.1-3.0 ป 
     3.1 ป ขึ้นไป     

 
10 
12 
6 

 
4.41 
4.22 
4.26 

 
.057 
.090 
.165 

 
จากการเปรยีบเทียบระดบัความสําคัญของปจจัยการตลาดในภาพรวมที่ธุรกิจรานอาหาร 

สปาใช จําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา (ตารางที่ 19) พบวา ลักษณะของรานอาหาร
สปา ในดานรปูแบบของอาหารสปา จํานวนที่นั่งในราน ราคาอาหารจานหลักต่ําสดุ สูงสูง จํานวน
ลูกคาตอวัน ลักษณะการตกแตงสถานที่ ลักษณะกลุมลูกคา ตลอดจนระยะเวลาที่โรงแรมใหบริการ
สปา แมวาจะแตกตางกัน แตก็ใหความสําคัญกับปจจัยทางการตลาดในภาพรวม ในระดับสูงดวยกนั
ทั้งสิ้น โดยมีปจจัยลักษณะการตกแตงสถานที่ของรานอาหารสปาที่ใชการตกแตงแบบหรูหรา ใช
วัสดุราคาแพง ท่ีใหความสําคญักับปจจัยการตลาดในภาพรวม นอยที่สุด ( 42.4=µ ) แตก็ยังถือวา
เปนความสําคญัในระดับสูงเชนกัน 

 
ขอวิจารณ 

 
การวิจยั เร่ือง ปจจัยการตลาดที่มีตอลักษณะการการจดับริการอาหารสปาในรีสอรทและ

โรงแรม ผูวิจัยไดทําการศึกษาผูที่ดําเนินกจิการสปาในรีสอรทและโรงแรม จํานวน 28  คน โดย       
มีตัวแปรอิสระและตวัแปรตามที่ใชในการศึกษาหลายตัวแปร ซ่ึงผูวิจัยจะขอวจิารณในประเดน็
สําคัญ มีดังนี้ 
 
ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยการตลาดดานผลิตภณัฑของรานอาหารสปาในโรงแรม 
 

จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานผลิตภัณฑของรานอาหารสปา 
ในภาพรวม อยูในระดับมาก โดยใหความสําคัญเรื่องอาหารตองมีรสชาติอรอย มากที่สุด  อาจเปน
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เพราะ คนสามารถสัมผัสรสชาติไดดวยตนเอง  ไมตองพึง่สื่ออ่ืนๆ ในการตัดสินวาดหีรือไมดี  และ
ที่นาสังเกตอีกประเด็นหนึ่ง คือ การเสนอรายการอาหารใหมๆ อยูเสมอ เปนเรื่องที่มีความสําคัญ
นอยที่สุด ทั้งนี้อาจเกีย่วเนื่องกับนิสัยการบริโภคของลูกคา ซ่ึงจากขอมูลลูกคาที่มาใชบริการ
รานอาหารสปา พบวาสวนใหญเปนชาวยุโรป (หนา 30) ซ่ึงควรทําการศึกษาเพิ่มเติมตอไป ผลของ
การศึกษาแตกตางจากแนวคดิของ spa chefs (2006) ซ่ึงสรุปไดวา รานอาหาร สปาที่จะประสบ
ความสําเร็จแตละแหงควรทําใหมีความแตกตางจากแหงอืน่ อาหารที่ใหบริการ ก็ควรมีการคิดคน
รายการอาหารใหม ออกมาเรือ่ยๆ เพื่อที่จะไดสนองความตองการและเสนออาหารที่มีโภชนาการ       
ที่ดีที่สุดใหผูทีเ่ขามาใชบริการเพื่อเพิ่มยอดขายในระยะยาว 

 
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยการตลาดดานราคาของรานอาหารสปา 

 
จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานราคาของรานอาหารสปา          

อยูในระดับปานกลาง โดยใหความสําคัญวา ราคาอาหารไมแพงจนเกนิไป เนื่องจากวากลุมลูกคา
ที่มาใชบริการนั้นสวนใหญมีฐานะและการศึกษาคอนขางดี ดวยเหตุนี้เองจึงทําใหลูกคากลุมนี้
แสวงหาสิ่งทีต่อบสนองความตองการทางดานจิตใจ เชนเดียวกนักับวาอาหารสปานั้นเปนอาหาร     
ที่ปรุงขึ้นเพื่อทาํใหมีสุขภาพที่ดี โดยที่มกีารคัดสรรวัตถุดบิที่มีคุณภาพมาใชในการปรุง เพราะฉะนัน้
ราคาอาหารจึงอาจไมเปนปจจัยที่ลูกคาคํานงึมากนัก อาหารที่ราคาไมแพงเกินไปในทีน่ี้อาจหมายถึง 
ราคาอาหารที่เหมาะสมกับคณุภาพและวัตถุดิบของอาหาร เชน อาหารที่ใชวัตถุดิบหายากและราคา
แพงก็สามารถที่จะกําหนดราคาใหสูง เพื่อใหเหมาะสมกบัตนทุนได นอกจากนีก้ารใหบริการ
อาหารสปาในรีสอรทและโรงแรมมีแนวโนมในเรื่องคาบริการและสถานที่รวมอยูดวย 
 
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยการตลาดดานสถานที่ของรานอาหารสปา 

 
จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานสถานที่ของรานอาหารสปา    

อยูในระดับมาก โดยใหความสําคัญเรื่องของความสะอาด สะดวก สวยงามของสถานที่ มากที่สุด  
อาจเปนเพราะ  ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นวา  การบริการอาหารสปานั้น เรามิไดใหบริการ
เฉพาะอาหารที่มีคุณภาพและรสชาติดีเทานั้น แตการที่มบีรรยากาศ สะอาด สวยงาม และเปน
ธรรมชาตินั้น จะทําใหผูมาใชบริการไดรับการเติมเต็มและการตอบสนองประสาทสัมผัสอยางเต็มที่ 
ซ่ึงสอดคลองกับแนวคิดของสถาบันพัฒนาวิสาหกจิขนาดกลางและขนาดยอม (2549) ที่กลาววา 
สปามีองคประกอบที่สามารถสัมผัสไดดวยประสาทสัมผัสทั้งหา ในปจจุบันนี้รานอาหารสวนใหญ
คอนขางจะมีมาตรฐานที่ดีในดานการปรุงอาหารใหเปนทีถู่กปากตอผูมาใชบริการ ดังนั้นรานอาหาร
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สวนใหญในปจจุบันจึงไดหนัมาใหความสาํคัญเกี่ยวกับสภาพแวดลอมของรานอาหารใหดูนาเขามา
ใชบริการและรานอาหารที่สะอาด สวยงามนั้นยังสามารถเพิ่มความมั่นใจใหผูมาใชบริการวาถูก
สุขอนามัยอีกดวย ดังนัน้รานอาหารสปาที่มีแนวคดิเกีย่วกับอาหารเพือ่สุขภาพที่ดีแลว ยังคงตอง        
ใสใจเกีย่วกับสถานที่และสภาพแวดลอมของรานอาหารใหดูสะอาด สะดวก สวยงามและเปน
ธรรมชาติ เพื่อที่ผูมาใชบริการจะไดความสะอาดครบทุกสัมผัส 

 
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยการตลาดดานสงเสริมการตลาดของรานอาหารสปา 

 
จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานสงเสริมการตลาดของ

รานอาหารสปา ในระดับปานกลาง โดยผูตอบแบบสอบถามใหความสาํคัญเรื่องการโฆษณาผานสื่อ
วิทยุ โทรทัศน และสิ่งพิมพ นอยที่สุด อาจเปนเพราะวา สังคมปจจุบันมีการแขงขันดานสารสนเทศ
มากขึ้น และการที่จะใชบริการสื่อเหลานี้มีราคาคอนขางสูง อีกทั้งผูมาใชบริการรานอาหารสปานั้น
เปนกลุมลูกคาเฉพาะ การที่จะใชส่ือโฆษณาทางดานวิทยุ โทรทัศนและสิ่งพิมพอาจจะไมใชส่ือที่
สําคัญ เพราะการใชส่ือประเภทวิทยุและโทรทัศนนี้ เปนการประชาสัมพันธแบบเขาไดถึงคนทุก
ประเภทซึ่งมีราคาสูง แตเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายไดเพยีงเล็กนอย ในการสงเสริมดานการตลาด
ของรานอาหารสปา การใชส่ือโฆษณาทางดานอินเตอรเน็ทนั้นเปนสื่ออีกชนิดหนึ่งทีผู่ตอบ
แบบสอบถามใหความสําคญัมากที่สุด อาจเนื่องมาจากวา ในปจจบุันนีอิ้นเตอรเน็ทเปนสื่อที่เขาถึง
ไดเกือบทกุคน ทุกเพศและทุกวยั  ส่ือทางดานอินเตอรเน็ทนั้นเปนสื่อที่หาดูไดงาย สะดวกตอผูให
ความสนใจ มภีาพที่สวยงาม และอีกทั้งสามารถโฆษณาหรือคนหาไดตลอด 24 ช่ัวโมง ดังนั้นผูที่
สนใจที่จะเขามาดําเนินธุรกจิรานอาหารสปานั้นสื่อดานอินเตอรเน็ทจงึเปนสื่อที่ควรคํานึงถึงเปน
อันดับแรกในกาสงเสริมการตลาด สวนการประชาสมัพันธอีกทางเลือกหนึ่งก็คือการประชาสัมพันธ
ทา ง คูมือทองเที่ยวไมวาจะเปนคูมือของทางการทองเที่ยวแหงประเทศไทยหรือจะเปนคูมือ
ทองเที่ยวของสมาคมการทองเที่ยวตางๆ ซ่ึงการประชาสัมพันธวิธีนี้เปนวิธีที่เขาถึงลูกคา
กลุมเปาหมายไดดีและอีกทั้งยังราคาไมสูงมากนัก 
 
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยการตลาดดานบุคลากรของรานอาหารสปา 
 

จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานบุคลากรของรานอาหารสปา 
ในระดบัมาก โดยใหความสาํคัญเรื่องพอครัวมีความสามารถในการประกอบอาหารสปา มากที่สุด  
อาจเปนเพราะ ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นวา ปจจุบันมีรานอาหารเกิดขึ้นมากมาย ส่ิงที่ตอง
คิดตอมา ก็ควรจะคิดวาทําอยางไรจึงจะทําใหลูกคาพอใจมากที่สุด ซ่ึงนอกจากจะมีความหลากหลาย 
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สด สะอาด  แลว สวนสําคัญอีกประการหนึ่งที่เปนจดุดึงดูดลูกคา ทําใหลูกคาประเมนิความพึงพอใจ
ได คือ รสของอาหาร และผูที่เกี่ยวของเรื่องรสของอาหาร ก็คือ พอครัว และนอกจากนี้ถึงแมพอครัว
จะมีความสามารถในการปรุงอาหารใหมีรสชาติดีแลว พอครัวตองมีความรูเกี่ยวกับดานโภชนาการ
ในการเลือกวตัถุดิบที่นํามาใชในการประกอบอาหาร อาหารสปาไมใชเพียงอาหารที่มีรสชาติอรอย
เทานั้น แตอาหารสปายังคงจะตองมีลักษณะในการจัดจานที่สวยงามอกีดวย พอครัวจึงจําเปนตองมี
ทักษะเกีย่วกับการจัดตกแตงจานอาหารอีกดวย  

 
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยการตลาดดานลักษณะทางกายภาพของรานอาหารสปา 
 
 จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานลักษณะทางกายภาพของ
รานอาหารสปา ในระดับมาก โดยใหความสําคัญเรื่องความสะอาด ความเปนระเบียบและสวยงาม
ของสถานที่ มากที่สุด อาจเปนเพราะความสะอาด ความเปนระเบียบและสวยงามของสถานที่ เปน
ปจจัยที่มีสวนสําคัญในการที่จะทําใหลูกคาเขามาใชบริการ เนื่องจากเปนสิ่งแรกที่ลูกคาไดสัมผัส
กอนที่จะรับบริการดานอื่น ซ่ึงตรงกับแนวคิดของ สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 
(2549) ที่ไดจดัองคประกอบของสปาในเรื่องของรูปไววา สถานที่ที่มีการสรางบรรยากาศใหมีความ
รมร่ืน สงบ กอใหเกดิความรูสึกผอนคลายดวยความสดชื่นจากธรรมชาติ สวนลักษณะทางกายภาพ
ดานอื่น คือ วสัดุอุปกรณทีส่วยงาม และวสัดุอุปกรณในการใหบริการที่ทันสมัย ก็ควรคํานึงถึงดวย 
เนื่องจากวัสดอุุปกรณตางๆเหลานี้เปนสิ่งที่สําคัญซึ่งเกี่ยวของกับการบริการโดยตรง 
 
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยการตลาดดานบริการของรานอาหารสปา 
 

จากการศึกษา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานบริการของรานอาหารสปา         
ในระดบัมาก โดยใหความสาํคัญเรื่องการใหบริการอาหารแบบประณีต และสวยงาม มากที่สุด  อาจ
เปนเพราะวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นวา อาหารที่ประณีตและสวยงามเปนปจจัยหนึ่งที่มี
ผลตอพฤติกรรมลูกคา ไดเชนกัน ดังแนวคดิของ ศิริวรรณ และคณะ (2546) ที่กลาวไววา การ
วิเคราะหพฤตกิรรมผูบริโภค เปนการคนหาหรือวิจยัเกีย่วกับพฤติกรรมการซื้อและการใชของ
ผูบริโภค เพื่อใหทราบถึงลักษณะความตองการและพฤตกิรรมการซื้อ การใช  การเลอืกบริการ 
แนวคดิ หรือประสบการณทีจ่ะทําใหผูบริโภคพงึพอใจ และจากแนวคดินี้จงึนาํมาประยุกตเขากันกับ
รานอาหารสปาไดวา อาหารสปาเปนอาหารที่สดสะอาด อีกทั้งยังมีความประณีต สวยงามแอบแฝง
อยูในการใหบริการ 
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การเปรียบเทียบความคิดเห็นของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม ลักษณะการ
จัดบริการอาหารสปา 
 
 เปรียบเทียบความคิดเห็นของระดับความสาํคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม  
ลักษณะการจัดบริการอาหารสปาพบวา ลักษณะการจดับรกิารอาหารสปาในเรื่องรูปแบบของอาหาร 
สปาที่แตกตางกันนั้น สงผลตอปจจัยการตลาดทั้ง 7 ดาน และในภาพรวมไมแตกตางกนัมากนกั 
โดยสวนใหญใหความสําคญักับปจจัยทางการตลาดในระดับสูงทั้งสิ้น มีเพียงปจจยัดานราคาที่ให
ความสําคัญในระดับปานกลาง ทั้งนี้ ผูวิจยัมองวา ผูดําเนินกิจการธุรกจิอาหารสปา มองวา ผูที่เขามา
ใชบริการที่เกีย่วกับอาหารสปา เปนบุคคลที่มีความสามารถในการใชจายคาบริการตางๆ ที่เกี่ยวของ
พอสมควร ซ่ึงบุคคลเหลานี้ จะใหความสําคัญสวนประกอบดานอื่นๆ มากกวาปจจยัดานราคา จึง
เปนเหตุผลใหผูดําเนินการธรุกิจอาหารสปาใหความสําคญักับปจจัยดานราคา นอยกวา ปจจยัดาน
อ่ืนๆ  
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการวิจัย 
 

การศึกษาครั้งนี้เปนการศกึษาเรื่อง ปจจัยการตลาดที่มีตอลักษณะการจดับริการอาหาร  
สปาในรีสอรทและโรงแรม โดยมีวัตถุประสงค 1) เพื่อศึกษาถึงความคดิเห็นของผูดําเนินกจิการ
รานอาหารสปาที่มีตอระดับความสําคัญของปจจัยการตลาด และ 2) เพื่อเปรียบเทียบความคิดเหน็
ของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตามลักษณะการจัดบริการอาหารสปา โดยใช
ประชากร คือ ผูดําเนินกจิการสปา จํานวน 28 คน และใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการวจิัย 
ขอมูลที่ไดจากการตอบแบบสอบถามของกลุมตัวอยางนาํมาประมวลผลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร 
สําหรับคาสถิติที่ใชในการวเิคราะหขอมูลประกอบดวย คาสถิติรอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ผลการศึกษาสามารถสรุปไดดังนี้ 

 
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
 เพศ  ผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 60.7 และเปนเพศชาย 
คิดเปนรอยละ 39.3 
 
 ระดับการศึกษา พบวา สวนใหญจบการศึกษาในระดับปรญิญาตรี คิดเปนรอยละ 60.7  
 
 ตําแหนง ผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญมีตําแหนงเปนผูจัดการสปา คดิเปนรอยละ 60.7 
เปนผูจัดการฝาย และอืน่ๆ คือ ผูชวยผูจัดการ ในปริมาณเทากัน  คิดเปนรอยละ 17.9  
 
 ประสบการณทํางานในธุรกจิรีสอรทหรือโรงแรม พบวา ผูตอบแบบสอบถาม มี
ประสบการณดานนี้ มากที่สุด 15 ป  และประสบการณโดยเฉลี่ย 4.96 ป  
 
ขอมูลเก่ียวกับลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
 
 รูปแบบของอาหารสปาที่ใหบริการ รานอาหารสปา ใหบริการอาหารประเภทอาหาร
ประยุกต (Fusion Food) มากที่สุด คิดเปนรอยละ 64.3 และ อาหารไทย และอื่นๆ คือ มีการ
ใหบริการอาหารในหลากหลายรูปแบบ นอยที่สุด คิดเปนรอยละ 3.6 
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จํานวนที่นั่งในราน พบวา จํานวนที่นั่ง มากสุด จํานวน 80 ที่ และนอยสุด จํานวน 25 ที่นั่ง 
และที่นั่งโดยเฉลี่ย 51 ที่นั่ง 

 
ราคาต่ําสุดของอาหารจานหลัก พบวา ราคาที่แพงที่สุด คอื 800 บาท และถูกที่สุด คือ            

200 บาท ราคาเฉลี่ยอยูที่ 394 บาท  
 
ราคาสูงสุดของอาหารจานหลัก พบวา ราคาแพงที่สุด คือ 1,800 บาท และถูกที่สุด คือ           

350 บาท ราคา เฉลี่ยอยูที่ 930 บาท  
 
จํานวนลูกคาทีม่าใชบริการ/วนั พบวา จํานวนทีใ่ชบริการมากสุด คือ 60 คน/วัน และ         

นอยสุด คือ 15 คน/วัน จํานวนใชบริการเฉลี่ยตอวัน คือ 40 คน/วัน  
 
ลักษณะการตกแตงสถานทีร่านอาหารสปา ประมาณหนึง่ในสามของรานอาหารสปา 

(รอยละ 32.1) มีการตกแตงสถานที่แบบบรรยากาศธรรมชาติ รองลงมา มีการตกแตงแบบทันสมัย 
(Modern Style) และแบบเรียบงาย (รอยละ 28.6) มีเพียงสวนนอยที่ใชการตกแตงแบบหรูหรา ใช
วัสดุราคาแพง (รอยละ 10.7) 

 
ลูกคาที่มาใชบริการรานอาหารสปา สวนใหญ ลูกคามาจากภูมภิาคยโุรป คิดเปนรอยละ 

67.9  
 
ระยะเวลาที่ใหบริการอาหารสปา พบวา รานอาหารสปาเปดมานานที่สุด เปนระยะเวลา 8 ป

และโดยเฉลี่ย 2.34 ป  
 
ขอมูลความคดิเห็นเกี่ยวกับระดับความสําคญัของปจจัยทางการตลาดที่เปนอยูในปจจุบันของ
รานอาหารสปาในโรงแรม 
 
 ปจจัยการตลาดดานผลิตภณัฑ พบวา ในภาพรวม ผูตอบแบบสอบถาม มีความคิดเหน็         
ดานผลิตภัณฑของรานอาหารสปาในโรงแรม  อยูในระดบัมาก โดยในเรื่องของรสชาติอาหารที่
ตองมีรสชาติอรอย เปนเรื่องที่มีความสําคัญมากที่สุด  สวนที่มีความสําคัญนอยที่สุด คือ การเสนอ
รายการอาหารใหมๆ อยูเสมอ  
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ปจจัยการตลาดดานราคา พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็น ดานราคา อยูในระดับ
ปานกลาง โดยเรื่องของราคาอาหารในแตละรายการไมแพงจนเกินไป เปนเรื่องที่มีความสําคัญมาก
ที่สุด  และนอยที่สุด คือ การปรับราคาอาหารตามคูแขงในตลาด  
 

ปจจัยการตลาดดานสถานที่ พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานสถานที่ อยูใน
ระดับมาก โดยในเรื่องของความสะอาด สะดวกสวยงามของสถานที่ เปนเรื่องที่ใหความสําคัญมาก
ที่สุด  และนอยที่สุด คือ การที่รานอาหารมีสถานที่จอดรถกวางขวาง  
 

ปจจัยการตลาดดานสงเสริมการตลาด พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นดาน
สงเสริมการตลาด ในระดับปานกลาง โดยในเรื่องของการจัดทําเว็บไซดของโรงแรมและสปา 
เพื่อใหขอมูลและขาวสาร เปนเรื่องที่ใหความสําคัญมากที่สุด  และนอยที่สุด คือ การโฆษณาผาน 
ส่ือวิทยุ โทรทัศน และสิ่งพิมพ  
 

ปจจัยการตลาดดานบุคลากร พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานบุคลากร          
ในระดบัมาก โดยในเรื่องของพอครัวที่มีความสามารถในการประกอบอาหารสปา เปนเรื่องที่ให
ความสําคัญมากที่สุด  และนอยที่สุด คือ การฝกอบรมหรือพัฒนาเพื่อเสริมสรางศักยภาพในการ
ใหบริการอาหารสปา 

  
ปจจัยการตลาดดานลักษณะทางกายภาพ พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดาน

ลักษณะทางกายภาพ ในระดบัมาก โดยในเรื่องของความสะอาด ความเปนระเบียบ และความ
สวยงามของสถานที่ เปนเรื่องที่ใหความสําคัญมากที่สุด  และเรื่องของวสัดุอุปกรณในการบริการ
อาหารสปาตองทันสมัย นอยที่สุด 
 

ปจจัยการตลาดดานบริการ พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเหน็ดานบริการ 
ในระดบัมาก โดยในเรื่องของการใหบริการอาหารแบบประณีต และสวยงาม เปนเรือ่งที่ให
ความสําคัญมาก และ การมีระบบการใหบริการที่ทันสมัย นอยที่สุด 
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ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม ลักษณะ
การจัดบริการอาหารสปา 
 
 การเปรียบเทยีบความคิดเหน็ของระดับความสําคัญของปจจัยการตลาดโดยจําแนกตาม 
ลักษณะการจดับริการอาหารสปาพบวา ลักษณะของรานอาหารสปาเรื่องรูปแบบของอาหารสปา       
ที่แตกตางกัน ไมไดสงผลใหผูดําเนินกจิการธุรกิจอาหารสปา ใหความสําคัญกับปจจยัการตลาด
แตกตางกัน โดยเมื่อศึกษาถงึระดับความสาํคัญของปจจัยการตลาด พบวา มีเพยีงปจจยัดานราคา
เทานั้น ที่ผูดําเนินกิจการธุรกจิอาหารสปา ใหความสําคัญในระดบัปานกลาง นอกนั้นใหความสําคญั
ในระดบัสูง 
 

ขอเสนอแนะ 
 
ขอเสนอแนะจากผลการศึกษา 
 

ผลการศึกษา การศึกษา เร่ือง ปจจัยการตลาดที่มีตอลักษณะการจัดบริการอาหารสปาใน 
รีสอรทและโรงแรม ผูวิจัยขอเสนอขอเสนอแนะที่อาจเปนประโยชนผูดําเนินกิจการรานอาหารสปา
อ่ืนๆ ตอไป  ดงันี้ 
 

1. ปจจัยทางการตลาด และลักษณะของรานอาหารสปา ในภาพรวม มีระดับความคดิเห็น
อยูในระดับมาก  ซ่ึงถาพิจารณาในรายละเอียด ของกิจกรรมตางๆที่มีผลกระทบตอกจิการ ก็ควรนํา
ผลการศึกษาทัง้ที่มีระดับความคดิเห็นมาก และนอย มาพจิารณาหาแนวทางในการปรบัปรุงเพื่อให
เกิดประโยชนสูงสุดตอไป ยกตัวอยางเชน เร่ืองการเสนอรายการอาหารออกมาใหมๆ เสมอ มีระดับ
ความคิดเหน็ระดับมาก แตมคีาเฉลี่ยนอยทีสุ่ด ผูดําเนินการกิจการสปาก็ไมควรละเลยในเรื่องนี้ ควร
นํามาพิจารณาใหเปนขอมูลเพื่อการพัฒนาตอไป เปนตน 

 
2.  ปจจัยยอยที่มีระดับความสําคญัมาก และควรคํานึงถึงคือ พอครัวมีความสามรถในการ

ประกอบอาหาร ซ่ึงพอครัวก็เปรียบเสมือนเครื่องจักรในการผลิตสินคา ถาพอครัวมีความสามารถสูง
ก็จะทําใหปรุงอาหารออกมาอยางมีคุณภาพ จึงควรมีการพัฒนาพอครัวไทยใหมีความสามารถใน
ประกอบอาหารสปาใหเทียบเทากับพอครัวชาวตางชาติ และจะเปนการลดตนทุนในการจางงานได 
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ขอเสนอแนะในการทําวิจัยตอไป 
 

1.  ในการศึกษาครั้งนี้เปนการศกึษาเฉพาะกลุมตัวอยางที่เปนผูดําเนินกิจการรานอาหาร
สปา โดยเลือกจากสปาในโรงแรมที่เปนรีสอรต แอน โฮเต็ล สปา ในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมี
จํานวนเพยีง 28 แหง เทานั้น ซ่ึงผลการวิจัยจากกลุมตวัอยางดังกลาว อาจจะไมสะทอนความคิดเห็น
ที่แทจริงของผูดําเนินกิจการรานอาหารสปา ทั้งหมด  ดังนั้นในการศึกษาครั้งตอไปควรทําการศึกษา
กับกลุมตัวอยางกลุมอื่น ๆ ในสถานที่อ่ืนๆ เพิ่มเติม เชน สปาในเขตตางจังหวดัโดยศกึษาในจังหวัด
ที่มีสปาและใหบริการอาหารสปาจํานวนมาก อาทิ จังหวัดประจวบคีรีขันธ และจังหวัดในภาคใต 
เปนตน  

 
2.  การศึกษาในครั้งตอไป ควรไดมีการศึกษาวิจัยตัวแปรอื่น ๆ เกี่ยวกับปจจัยที่มี

ผลกระทบตอรานอาหารสปาเพิ่มเติม อาทิเชน ดานทัศนคติตอกิจการรานอาหารสปา การสงเสริม
เกีย่วกบัการบรกิาร การประชาสัมพันธที่มีประสิทธภิาพ เปนตน เพื่อจักไดเปนแนวทางใหผูดําเนิน
กิจการรานอาหารสปาอื่นๆ  นําไปปรับปรุงแกไขตอไป 
  

 3.  การศึกษาในครั้งตอไป ควรทําการศึกษาในลักษณะที่ตอยอดกับการศึกษา ในครั้งนี้ 
อาทิเชน แนวทางการแกปญหารานอาหารสปา  ปจจยัที่มผีลกระทบตอกิจการรานอาหารสปา เปนตน  
  

 4.  การศึกษาในครั้งตอไป ควรมีการเก็บรวบรวมขอมูลโดยวิธีการอื่นๆ นอกจากการใช
แบบสอบถาม  เชน การสัมภาษณ  การสังเกตแบบมีสวนรวม เปนตน  
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เลขที่แบบสอบถาม…………………. 
แบบสอบถามโครงการวิจัย 

เร่ือง ปจจัยการตลาดที่มีตอลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม 
 

 
คําชี้แจง  แบบสอบถามฉบับนี้จัดทําขึ้นเพื่อศึกษาถึงปจจยัการตลาดที่มีตอลักษณะการ

จัดบริการอาหาร สปาในรีสอรทและโรงแรม โดยเปนสวนหนึ่งของการศึกษา ระดบัปริญญาโท 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และเพื่อเปนประโยชนใหกับผูประกอบการใน
การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการใหบริการใหดยีิ่งขึ้น จงึของขอบพระคุณที่ทานใหความรวมมือ      
ในการตอบแบบสอบถามมา ณ โอกาสนี ้
 
วิธีกรอกแบบสอบถาม 
 

กรุณากรอกแบบสอบถามโดยทาํเครื่องหมาย  ในชอง ( ) และในตารางตามความคิดเห็น
ของทานหรือระบุรายละเอียดอื่นๆ ตามที่ทานมีความคิดเหน็ที่จะแจงใหผูวิจยัทราบลงในแบบสอบถาม 
โดยแบบสอบถามฉบับนี้แบงเปน 3 สวน 
 

สวนท่ี 1  ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
              สวนท่ี 2  คําถามเกี่ยวกับลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม               
 สวนท่ี 3  คําถามเกี่ยวกับปจจัยการตลาดทีม่ีอิทธิพลตอการใชบริการอาหารสปา 
 
สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย ลงใน �  หรือกรอกขอมูลลงในชองวาง 
 
1.  เพศ       
   �  ชาย       ��  หญิง  
 
2.  การศึกษา       
    � ต่ําวาอนุปริญญา   � อนุปริญญา    � ปริญญาตรี 
 � ปริญญาโท   � ปริญญาเอก   
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3. ตําแหนงของผูตอบแบบสอบถาม      
   � ผูจัดการทัว่ไป � ผูจัดการฝาย   
   � ผูจัดการสปา    � อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................
  
4. ประสบการณทํางานในธุรกจิรีสอรทหรือโรงแรมเฉลี่ย.................................  ป   
 
สวนท่ี 2  ลักษณะการจัดบริการอาหารสปาในรีสอรทและโรงแรม               
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครือ่งหมาย ลงใน �  หนาขอความที่ตรงกับลักษณะของรานอาหาร
สปา 
 ในโรงแรม   
  
1. รูปแบบของอาหารสปาที่ใหบริการ        
    � อาหารไทย    � อาหารยุโรป     
    � อาหารเอเชีย    � อาหารประยุกต (Fusion Food)  
    � อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................  
 
2. จํานวนที่นั่งในราน จํานวน..............ที่นั่ง       
 
3. ราคาอาหารจานหลักโดยเฉลี่ย        
 ต่ําสุดราคา..............บาท 
 สูงสุดราคา..............บาท    
 
4.  จํานวนลูกคาทีม่าใชบริการเฉลี่ยตอวัน จํานวน..............คน     
 
5.  ลักษณะการตกแตงสถานทีข่องโรงแรมที่รานอาหารตั้งอยู    
 � ตกแตงแบบหรูหรา ใชวสัดุราคาแพง  � ตกแตงแบบบรรยากาศธรรมชาติ 
 � ตกแตงแบบทันสมัย (Modern Style) � ตกแตงแบบเรียบงาย 
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 � อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................ 
6. โปรดจัดลําดับกลุมลูกคาที่มาใชบริการ5อันดับแรก โดยใหอันดับ1เปนกลุมลูกคาที่มาใช 
 บริการสูงสุด 
 ……ลูกคาชาวไทย     
 ……ลูกคาจากภูมิภาคเอเชยีตะวนัออกและตะวนัออกเฉียงใต  
 ……ลูกคาจากภูมิภาคเอเชยีใต   
 ……ลูกคาจากภูมิภาคตะวนัออกกลาง     
 ……ลูกคาจากภูมิภาคยุโรป    
 ……ลูกคาจากภูมิภาคอเมริกา     
 ……ลูกคาจากภูมิภาคโอเชยีเนีย (ออสเตรเลียและนวิซีแลนด)    
 ……ลูกคาจากภูมิภาคแอฟรกิา     
 
7.  ระยะเวลาที่รีสอรทหรือโรงแรมใหบริการอาหารสปากับลูกคา.............................. ป 
  
สวนท่ี 3  ขอมูลเก่ียวกับปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีอิทธิพลตอการใชบริการอาหารสปา 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครือ่งหมาย เพือ่ระบุระดับความสําคัญของประเด็นเหลานั้น ที่ตรงกับ 
 ความคิดเหน็ของทานมากทีสุ่ด 
 หมายเลข 5 หมายความวา มคีวามสําคัญมากที่สุด 
 หมายเลข 4 หมายความวา มคีวามสําคัญมาก 
 หมายเลข 3 หมายความวา มคีวามสําคัญปานกลาง 
 หมายเลข 2 หมายความวา มคีวามสําคัญนอย 
 หมายเลข 1 หมายความวา มคีวามสําคัญนอยที่สุด 
 

ระดับคะแนนความสําคัญ ปจจัยการตลาด 
5 4 3 2 1 

ดานผลิตภัณฑ       
1.  ช่ือเสียงของโรงแรมและสปา       
2.  ช่ือเสียงและรูปแบบการใหบริการสปา      
3.  ผลิตภัณฑและบริการที่หลากหลาย        
4.  มีรายการอาหารสปาที่หลากหลาย      
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5.  มีการเสนอรายการอาหารออกมาใหมเสมอๆ       
ระดับคะแนนความสําคัญ ปจจัยการตลาด 

5 4 3 2 1 
6.  ใชวัตถุดิบที่สดและสะอาดในการปรุงอาหาร       
7.  อาหารมีรสชาติอรอย      
8.  มีการตกแตงอาหารใหสวยงาม      
ดานราคา       
1.  ราคาอาหารในแตละรายการที่ใหบริการไมแพง       
2.  ลูกคายอมรับไดกับราคาอาหารที่กําหนด       
3.  การปรับราคาอาหารตามคูแขงในตลาด        
4.  คาธรรมเนียม/คาบริการตางๆ ที่บวกจากอาหาร        
ดานสถานที่       
1.  ความสะดวกในการเดินทางมาใชบริการ        
2.  มีสถานที่จอดรถกวางขวาง         
3.  ความสะอาดสวยงามของสถานที่       
4.  สถานที่มีความสวยงามรมรื่น      
ดานการสงเสริมการตลาด       
1.  มีการประชาสัมพันธขาวสารเกี่ยวกับโรงแรมและสปา 
 ภายในโรงแรม อยางสม่ําเสมอ    

     

2.  มีการโฆษณาผานสื่อวิทยุ โทรทัศน และสิ่งพิมพ       
3.  มีการจัดทําเวปไซตของโรงแรมและสปา เพื่อใหขอมูลและ 
 ขาวสาร 

     

4.  มีการแจกของสมนาคุณใหกับลูกคา เชน บัตรสวนลดตางๆ      
5.  มีการจัดรางวัลสมนาคุณใหกับลูกคาที่มาใชบริการอยาง
 ตอเนื่อง  

     

ดานบุคลากร       
1.  ผูจัดการมีความรูเรื่องอาหารสปาในระดับดี      
2.  พอครัวมีความสามารถในการประกอบอาหารสปา      
3.  พนักงานมีความรูความสามารถและทักษะการ
 ใหบริการอาหารเปนอยางดี 

     

4.  พนักงานผูใหบริการแตงกายสะอาด สุภาพ เรียบรอย       
5.  พนักงานสามารถใหขอมูลที่ถูกตองเก่ียวกับอาหารที่ใหบริการ      
6.  มีการฝกอบรมหรือพัฒนาเพื่อเสริมสรางศักยภาพในการ
 ใหบริการอาหารสปา 
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ระดับคะแนนความสําคัญ ปจจัยการตลาด 

5 4 3 2 1 
ดานลักษณะทางกายภาพ        
1.  ความสะอาด ความเปนระเบียบและความสวยงามของสถานที่      
2.  มีวัสดุ อุปกรณในการบริการอาหารสปาที่ทันสมัย       
3.  มีวัสดุอุปกรณที่สวยงาม      
ดานบริการ      
1.  มีระบบใหบริการที่ทันสมัย        
2.  ความรวดเร็วในการใหบริการ      
3.  เนนการใหบริการอาหารแบบประณีตและสวยงาม      
4.  ความรับผิดชอบเมื่อเกิด ปญหา เชน ดานรสชาติ ความสด
 สะอาด  

     

 
ขอเสนอแนะอื่นๆ 
...................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 
ตัวอยางตํารับอาหารสปา 
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ตัวอยางรายการอาหารสปาจากชีวาศรม 

 
อาหารเรียกน้ํายอย 

 
1. ซุปปูและขาวโพดหวาน  
2. ซีซารสลัด  
3. สลัดกุงและสมโอ  
4. ขนมจีบกุง  
5. ผักอบสมุนไพรและถั่ว  
6. สลัดอาหารทะเล  

 
อาหารจานหลัก  
 
 1. สตูวถ่ัวลูกไก  

2. ปลาเปรี้ยวหวาน  
3. ซ่ีโครงแกะอบกับโรสแมรี่และผัก   
4. ปลาหิมะกับซลัซาและผักขม  
 

ของหวาน 
 
 1. เคกกลวยหอม  

2. ริคอตตาชีสเคก  
3. ขนมบาบิ่น  

 
ที่มา: Chiva-Som (2006) 
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ตัวอยางรายการอาหารสปาจากโรงแรมบายนัทรี 

 
อาหารเชา 
 
 1. มูสล่ีกับโยเกิรตและน้ําผ้ึง 
 2. ผลไมสด 
 3. มัฟฟนผลไม 
 4. น้ําผลไมสด 
 5. ชากล่ินมะล ิ
 6. โจกไกหรือทะเล 
 7. ผลไมและขาวเหนยีวเสยีบไม 
 
อาหารเรียกน้ํายอย  

 
1. ปอเปยะสดไสผักและแซลมอน  
2. ฟริตเตอรปู 
3. สลัดผักไทย  
4. สลัดเห็ด  
5. ทอดมันปลา  
6. สลัดปลาหมึกซอสสม 

 7. ซุปเย็นกัสปาโช  
8. ซุปปูมาและขิง 

 
อาหารจานหลัก  
 
 1. ปลาแซลมอนคลุกลูกผักชีและยี่หรา  

2. กั้งยางกับแยมมะเขือเทศ  
3. ไกหอใบเตยยาง 

 4. กุงกุลาดําผัดซอมมะขาม  
5. อกเปดอบ  
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 6. นองไกกับซอสชามูลา 
ตัวอยางรายการอาหารสปาจากโรงแรมวินเซอรสวีต 

 
รูปแบบแปซิฟค 
 
 1. ไกตุนซีอ้ิวกับขิงและมะเขือเทศ 
 2. กุงยางกับถ่ัวลันเตาและมิโซะซอส 
 3. ปลาหมอทะเลและผัดยอดมะพราวกับซอสสม 
 4. สลัดผักโขมออนและอกเปด 
 
รูปแบบอเมริกัน 
 

1. ขนมปงโฮลวีทปงกับมะเขือยาวอบ 
2. ซุปเย็นมะเขือเทศและเพลนเทน 
3. สลัดฟกอบ, มะเขือเทศและขาวโพดเสริฟกับน้ําสมบัลซามิค 
4. ขาวคีนัวและสลัดผักอบ 

 
รูปแบบเมดิเตอรเรเนียน 
 

1. พาสตาบัควีทกับอาติโชคอบ 
2. เนื้อสันในยางกับฟกทองบด 
3. ซุปแตงโมและมะมวงสดกบัเพลนเทนชพิ 
4. พุดดิ้งขาวกับน้ํานมถั่วเหลืองและเบอรี่แหง 
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ตัวอยางรายการอาหารสปาจากโรงแรมเพนนินซูลา 

 
อาหารเรียกน้ํายอย  
 

1. ซุปผักกับกระชายและใบโหะพาซุบมะเขือเทศ  
2. ซุปพาสนิป 
3. ซุปปู 
4. สลัดออแกนิค และมะเขือเทศทอ คลุกในน้าํมันมะพราวและผลไมแหง 

 
อาหารจานหลัก  
 

1. ปลานึ่งสมุนไพร 
2. แกงปาไก 
3. เนื้อสะดุง 
4. หอหมกถัว่เหลืองกับยอดมะพราว 

 
ของหวาน 
 

1. ผลไมผัดและมะกรูดเชอรเบท 
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สลัดออแกนิค และมะเขือเทศทอ คลุกในน้ํามันมะพราวและผลไมแหง 

 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสม 
 
 ผักสลัดออแกนิค    400 กรัม 
 น้ํามันมะพราว    1½ ชอนโตะ 
 น้ําสมบัลซามิค    1½ ชอนโตะ 
 น้ํามันมะกอกบริสุทธิ์   1½ ชอนโตะ 
 มะมวงสุก    1 ผล 
 แคนตาลูป    100 กรัม 
 ใบโหระพา    20 ใบ 
 ผักชี     5 ตน 
 ลําไยแหง    30 กรัม 
 แครนเบอรี่แหง    30 กรัม 
 บลูเบอรี่แหง    30 กรัม 
 มะเขือเทศทอ    16 ผล 
 แอสพารากัส    16 ตน 
 พริก (แดง,เหลือง)   100 กรัม 
 เกลือทะเล และพริกไทย   ปรุงรส 
 
วิธีทํา 
 

1. ลางผักสลัดและแชในน้ําเย็น 
2. นําน้ําสมบัลซามิคใสในชามผสม คอยๆเติมน้ํามันชาๆ ตใีหเขากนั ปรุงรสดวยเกลอื

และพริกไทย 
3. ปลอกมะมวงแลวหัน่เปนลูกเตา 
4. แชมะเขือเทศในน้ําเยน็ และทําความสะอาดเปลือก แลวหั่นครึ่งนําเขาตูเย็น 
5. นําแอสพารากสัคลุกน้ํามันเล็กนอย โรยดวยเกลือและพริกไทย แลวนําไปยางจนสุก 
6. นําพริกมาหัน่ครึ่งเอาเม็ดออก แลวหั่นเปนเสน 
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7. จัดเสิรฟโดยคลุกผักสลัดและน้ําสลัดที่เตรยีมไวกับผลไมแหง 
ซุปผักกับกระชายและใบโหะพา 

 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสม 
 
 ขิง, หั่นเปนแวน    1 หัว 
 หอมแดง, หั่นซอย   30 กรัม 
 พริกไทยขาว    30 เม็ด 
 เห็ดโคน, หั่นครึ่ง   16 ตน 
 ขาวโพดออน    8 ฝก 
 ใบโหระพา    30 ใบ 
 บวบ, หั่นเตา    150 กรัม 
 ฟกทอง, หั่นเตา    90 กรัม 
 ใบมะกรดู    30 กรัม 
 ผักหวาน    100 กรัม 
 น้ําซุปผัก    4 ถวย 
 ซีอ้ิว     1½ ชอนโตะ 
 
วิธีทํา 
 

1. ลางผัก และแชในน้ําเย็น 
2. โขลกหอมแดง พริกไทย และกระชาย จนเขาเปนเนื้อเดียวกัน 
3. ตมน้ําซุปผักจนเดือด ใสเครื่องที่โขลกไว ตมตอจนเดือดประมาณ5-8นาที จนมีกล่ิน

หอม 
4. ใสขาวโพดออน เห็ด และฟกทอง ตมจนเกอืบนิ่ม 
5.  ใสบวบแลวตมตอ1นาที ปรุงรสดวยซีอ้ิว 
6. ใสใบมะกรูด ผักหวาน และใบโหระพา เคี่ยวตอประมาณ 2นาที 
7. จัดเสิรฟกับขาวสวย 
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ปลานึง่สมุนไพร 

 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสม 
 
 ปลากะพง, หัน่เปนชิ้น 200 กรัม   800 กรัม   
 ตะไคร      40 กรัม 
 หอมแดง     80 กรัม   
 กระเทยีม     80 กรัม 
 ผักชี      10 กรัม 
 พริกไทย     20 เม็ด 
 พริกขี้หน ู     5 เม็ด 
 ซีอ้ิว       3 ชอนโตะ 
 น้ําซุปผัก     ½ ถวย 
 ผักลวก      200 กรัม 
 
วิธีทํา 
 

1. หั่นปลาเปนชิน้ และทําความสะอาด 
2. ปนตะไคร หอมแดง กระเทียม และพริกไทยเขาดวยกัน 
3. นําสวนผสมที่ปนไวมาหมักกับปลา ปรุงรสดวยซีอ้ิว พริก และผักช ี
4. นําปลานึ่งประมาณ15-20 นาที หรือจนปลาสุก 
5. จัดเสิรฟกับผักลวก 
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แกงปาไก 

 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสม 
 
 อกไก, หัน่สไลด    320 กรัม    
 พริกแกงแดง    40 กรัม 
 ขาวโพดออน    60 กรัม 
 ถ่ัวฝกยาว    60 กรัม 
 เห็นโคน    60 กรัม     
 มะเขือยาว    60 กรัม 
 กระชาย, หั่นซอย   20 กรัม  
 พริกแดง, หั่นซอย   20 กรัม  
 พริกไทยออน    20 กรัม  
 ใบโหระพา    20 กรัม  
 ใบมะกรดู    10 กรัม  
 น้ําปลา     1½ ชอนโตะ 
 น้ําตาล     40 กรัม  
 น้ําซุปไก    3 ถวย 
 
วิธีทํา 
 

1. อุนน้ําซุปไก 
2. ผัดพริกแกงแดงจนมกีล่ินหอม ใสเนื้ออกไก ผัดตอจนสกุ ใสน้ําซุปไกที่อุนไวทีละนอย 
3. ใสขาวโพดออน ถ่ัวฝกยาว เห็ดโคน มะเขอืยาว และกระชาย 
4. ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล ใสพริกไทยออน ใบมะกรูด และใบโหระพา 
5. จัดเสิรฟกับขาวสวย 
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เนื้อสะดุง 

 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสมเนื้อ 
 
 เนื้อววัสวนสนันอก   480 กรัม 
 ซีอ้ิว     30 กรัม 
 ซอสหอยนางรม    10 กรัม 
 
สวนผสมผัก 
 
 กานคะนา    200 กรัม 
 กระเทยีม    20 กรัม 
 ผักชี     10 กรัม 
 
สวนผสมน้าํราด 
 
 พริกขี้หน ู    10 เม็ด 
 กระเทยีม    60 กรัม 
 รากผักชี     5 ราก 
 น้ําปลา     60 มิลลิลิตร 
 น้ํามะนาว    60 มิลลิลิตร 
 น้ําตาล     60 มิลลิลิตร 
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วิธีทํา 
 

1. หมักเนื้อดวยซีอ้ิวและซอสหอยนางรมประมาน 15ถึง 20 นาที จากนัน้นํามายาง อยาให
สุกมาก หั่นเปนชิ้นและจัดใสจาน 

2. หั่นกานคะนายาวประมานหนึ่งนิ้วคร่ึง แชในน้ําเย็น สไลดกระเทยีมแชในน้ําเย็น ลาง
ผักชีใหสะอาด จัดทั้งหมดไวขอบจาน 

3. สําหรับน้ําราด ปนพริกขี้หนุ กระเทยีม และรากผักชีเขาดวยกนั ปรุงรสดวยน้าํมะนาว 
น้ําปลา และน้าํตาล 

4. ราดน้ําราดลงบนเนื้อที่เตรยีมไว 
5. จัดเสิรฟ 
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หอหมกถั่วเหลืองกับยอดมะพราว 
 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสม 
 
 พริกแหง,เอาเม็ดออกแลวแชน้ํา  10 เม็ด 
 หอมแดง    4 หัว 
 กระเทยีม    10 กลีบ 
 ตะไคร, หั่นซอย    2 ตน 
 ขา, หั่นซอย    2 ตน 
 รากผักชี     6 ราก 
 กระชาย     4 หัว 
 พริกขี้หนูสด    10 เม็ด 
 เกลือโซเดียมต่ํา    1 ชอนชา 
 กะทิไขมนัต่ํา    600 มิลลิลิตร 
 ถ่ัวเหลือง    100 กรัม 
 กะหล่ําปล ี    100 กรัม 
 ยอดมะพราว    100 กรัม 
 ผักชี     10 กรัม 
 ใบโหระพา    20 ใบ 
 ใบมะกรดู    5 ใบ 
 พริกชี้ฟาแดง    1 เม็ด 
 ซีอ้ิว     60 มิลลิลิตร 
 กระทงใบตอง    4 ถวย 
 หัวกะท ิ     28 มิลลิลิตร 
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วิธีทํา 
 

1. เตรียมวัตถุดิบทุกอยางใหพรอม 
2. ลางผักและสมุนไพร แลวแชในน้ําเย็น 
3. ตําเครื่องพริกแกงใหละเอยีด 
4. นําถ่ัวเหลืองทีแ่ชน้ําไวคางคนื เทน้ําออก 
5. ตมถ่ัวเหลืองในน้ําเดือดจนนิ่ม เทน้ําออก แลวนําไปปนจนเนื้อละเอียด 
6. ผสมเครื่องแกงกับถ่ัวเหลืองที่ปนแลว และกะทิ คนจนเนยีนเปนเนื้อเดียวกัน 
7. ใสผักชีสับละเอียดลงในสวนผสม ปรุงรสดวยซีอ้ิว 
8. ตมยอดมะพราวจนสุก แลวแชในน้ําเย็น 
9. คอยๆผสมยอดมะพราวลงในสวนผสม แลวใสสวนผสมลงในกระทงใบตอง 
10. นําไปนึ่งประมาน 20 ถึง 25 นาที หรือจนกวาจะสุก 
11. นําหัวกะทิขึน้ตั้งไฟใสเกลือเล็กนอย 

 
วิธีการจัดเสิรฟ 
 

1. นําหอหมกจัดลงบนจาน ราดดวยหวักะทิ โรยดวยพริกแดงและใบมะกรูดหั่นฝอย 
2. เสิรฟกับขาวสวยหรือขาวซอมมือ 
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ผลไมผดัและมะกรูดเชอรเบท 
 
สําหรับ 4 ท่ี 
 
สวนผสมสําหรับเชอรเบท 
 นมผง     225 กรัม 
 น้ําตาลทราย    125 กรัม 
 กลูโคส     500 กรัม 
 น้ํา      185 กรัม 
 น้ํามะนาว    185 กรัม 
 
สวนผสมสําหรับบีทซอส 
 
 ผลบีท     175 กรัม 
 น้ํา      175 กรัม 
 น้ําตาล     50 กรัม 
 แปงขาวโพด    20 กรัม 
 
สวนผสมสําหรับผลไมอบ 
 
 มะมวงสุก    1 ผล 
 น้ํามันมะพราว    1 ชอนชา 
 กลวยหอม    4 ผล 
 ขนุน     2 ช้ิน 
 ลําไย     4 ผล 
 ฝกวนิลา    2 ฝก 
 น้ําผ้ึง     1 ชอนชา 
 พริกขี้หน ู    1 เม็ด 
 ตะไคร     2 ตน 
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วิธีทํา 
 

1. ตมน้ําและนมผง ผสมกลูโคสและน้ําตาล ตมจนเดือดแลวใสน้ํามะนาว 
2. ทิ้งสวนผสมไวใหเยน็ แลวเก็บในตูเย็นทิ้งไวขามคืน  
3. วันถัดมา ใสสวนผสมลงในเครื่องทําไอศครีม เก็บในชองแชแข็งอุณหภมูิ -3 ถึง-7  

เซลเซียส จนกวาจะใช 
4. ปนผลบีทรูทจนละเอียด กรองเอาแตน้ํา นาํน้ําที่ไดขึ้นตั้งไฟใสแปงขาวโพด เคี่ยวจน

เหนยีว สีที่ไดควนเปนสแีดงเขม 
5. เลือกพริกและตะไครที่สดและไมมีรอยชํ้า ลางน้ําใหสะอาด 
6. นํากระทะขึ้นตั้งไฟ ใสน้ํามนัมะพราว ผัดผลไมที่เตรียมไวกับพริกขี้หนู และตะไคร 

เติมน้ําผ้ึง แลวยกขึ้น ผลไมทีผั่ดแลวควรมสีีสด และไมเละ 
 
วิธีการจัดเสิรฟ 
 

1. จัดผลไมที่ผัดแลวใสจาน 
2. ราดบีทรูทซอสรอบๆผลไม 
3. ตักเชอรเบทวางบนผลไมอีกชั้น 
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ภาคผนวก ค 
รายช่ือสปารีสอรทและโรงแรม 
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รายชื่อสปารีสอรทและโรงแรม 
 

1.  โรงแรม โอเรียลเต็ล กรุงเทพ 
2.  โรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพ 
3.  โรงแรม เชอราตัน กรุงเทพ 
4.  โรงแรม เจดับบริว แมริออท กรุงเทพ 
5.  โรงแรม เพนนิซูลา กรุงเทพ 
6.  โรงแรม แมริออท รีสอรต แอนท สปา กรุงเทพ 
7.  โรงแรม อมารี วอเตอรเกท 
8.  โรงแรม เลอ เมอรริเดียน เพรสซิเดนซ 
9.  โรงแรม ดุสิตธานี 
10.  โรงแรม ปทุมวัน ปร้ินเซ็ส 
11.  โรงแรม อิมพิเรียล ควีนปารค 
12.  โรงแรม แกรนไฮแอท เอราวัณ กรุงเทพ 
13.  โรงแรม ฮิวตนั อินเตอรเนชัน่แนล กรุงเทพ 
15.  โรงแรม คอนราด กรุงเทพ 
16.  โรงแรม แอมบาสเดอร กรุงเทพ 
17.  โรงแรม โซฟเทล สีลม 
18.  โรงแรม สวิสโซเทล นายเลิศปารค 
19.  โรงแรม พลาซาแอททิน ี
20.  โรงแรม เจาพระยาปารค 
21.  โรงแรม บายันทรี กรุงเทพ 
22.  โรงแรม เมโทโพลีแทน 
23.  โรงแรม นารายณ 
24.  โรงแรม สุโขทัย 
25.  โรงแรม วินเซอรสวีต 
26.  โรงแรม รอยัลออคิด เชอราตัน 
27.  โรงแรม โฟรซีซ่ัน กรุงเทพ 
28.  โรงแรม โนโวเทล กรุงเทพ 

 
 


