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 วิทยานิพนธ์ฉบับนี ้ ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความกรุณาให้การช่วยเหลืออย่างดียิ่งจาก     
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ในการให้แนวคิด ค าปรึกษา แนะน า ตลอดจนแก้ไขข้อบกพร่องตา่งๆ และสละเวลาอนัมีคา่ยิ่งมาร่วม
สอบวิทยานิพนธ์และให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์ต่อการท าวิทยานิพนธ์ฉบับนี ้ผู้ วิจัย
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เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รุ่นท่ี 5 คณะครู และเพ่ือนๆ โรงเรียนกาญจนาภิเษกวิทยาลัย 
นครปฐม  (พระต าหนักสวนกุหลาบมัธยม) ทุกคนท่ีมีส่วนร่วมในความส าเร็จ คอยให้ความ
ช่วยเหลือ  ความเข้าใจ ความห่วงใย และเป็นก าลงัใจให้แก่ผู้วิจยัมาโดยตลอด รวมถึงเจ้าหน้าท่ี
ของสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ท่ีให้ความช่วยเหลือและอ านวย
ความสะดวกแก่ผู้ วิจัยมาโดยตลอด ท าให้วิทยานิพนธ์เสร็จสมบูรณ์ ท้ายท่ีสุดขอขอบพระคุณ   
คณุพอ่ คณุแม ่และขอบใจน้องชาย ท่ีเป็นผู้อยูเ่บือ้งหลงัความส าเร็จอยา่งแท้จริง 

คณุประโยชน์ของงานวิจยันี ้ผู้วิจยัขอมอบแดค่ณุพ่อ คณุแม่ ครู อาจารย์ ผู้ เขียนหนงัสือ
ต าราทกุเลม่ท่ีผู้วิจยัได้รับแสงสวา่งแหง่ความรู้  ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องกบัความส าเร็จครัง้นี ้
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ABSTRACT 
    

   The purposes of the research were to study the expectation factors and 
consumer demand towards the bakery and the decisive factors affecting the selection of its products 
around the area of Mahidol University, Phutthamonthon District, Nakhon Pathom Province. The 
sample are 400 people and the research instrument was the rating-scale questionnaire, administered 
to investigate the expectation factors and consumer demand towards the bakery and the decisive 
factors affecting the selection of its products. The statistical devices used to analyze all of the data 
from the questionnaire were the percentage, mean, and standard deviation. 
   The results from the expectation factors and consumer demand 
towards the bakery showed thatthe sample like to have the bakery decorated in a vintage style. 
The customer service include having some relaxing and eating areas and takeaway. The bakery 
hours are 09.00 am – 09.00 pm. and it should close on Wednesdays. The price of the products 
are between 101 - 200 baht. Furthermore, tea, coffee, chocolate, cocoa, fresh milk should be 
included in the bakery. From the decisive factors affecting the purchase of the bakery products, 
it revealed that the sample prefers eating or buying cake most. Theconsuming frequency is once 
a week and the products are bought for only the consumption during 3 pm. – 6 pm. About the 
product, the quality of the bakery must be fresh. The price is fair for the value of the product. The 
location of the bakery should be accessible and in the community. About the service, the waiters 
or waitresses must greet and welcome customers politely and happily. Moreover, the sale 
promotion is having the members get a discount 
 
Key words:Factors Affecting Opening the Bakery 
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บทที่  1 
 

บทน ำ 
 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

       เบเกอร่ี หมายถึง ร้านขายขนมปัง ขนมเค้ก และขนมอบท่ีอบด้วยเตา ชาวตะวันตกนิยม
รับประทานขนมปัง ขนมอบมานาน และได้เผยแพร่จนได้รับความนิยมแพร่หลายจนกลายมาเป็น
อาหารหลกัประจ าวัน มีการพัฒนารูปแบบของขนมออกเป็น อาหารเช้า กลางวัน เย็น เค้กและ  
ของหวานต่างๆ สามารถรับประทานร่วมกับชากาแฟได้ด้วย ปัจจุบนัขนมอบเบเกอร่ีได้รับความ
นิยมทั่วโลกมีการพัฒนารูปแบบของขนมอย่างต่อเน่ืองให้สามารถรับประทานได้ในทุกโอกาส        
ทกุเวลาและทกุสถานท่ี (ศนูย์วิจยักสิกรไทย, 2551) ความมีเสน่ห์ของขนมอบเบเกอร่ีไม่ใช่แคเ่พียง
รสชาติดี อร่อยกลมกล่อมเท่านัน้ รูปลกัษณ์และสีสนัการตกแตง่ตวัผลิตภณัฑ์ก็เป็นปัจจยัส าคญั   
ท่ีท าให้ผู้บริโภครู้สกึประทบัใจ รูปแบบของบรรจภุณัฑ์ท่ีดสูวยงามท าให้ผลิตภณัฑ์ดนู่ารับประทาน
มากยิ่งขึน้หรือเหมาะท่ีจะใช้เป็นของฝากของขวญัในเทศกาลต่างๆ ถือเป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งของ                     
ขนมอบเบเกอร่ี ท่ีท าให้ผู้บริโภคตดิอกตดิใจและได้รับความนิยมตลอดมา 
       เร่ิมแรกการขยายตวัของธุรกิจเบเกอร่ีเกิดขึน้เฉพาะตามโรงแรมต่างๆ เน่ืองจากต้องผลิตเพ่ือ
รองรับลกูค้าชาวตา่งชาตท่ีินิยมบริโภคผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเป็นอาหารหลกั ซึ่งอตุสาหกรรมท่องเท่ียว
เป็นสาเหตุหนึ่งท่ีท าให้ธุรกิจอาหารและเบเกอร่ีจากแป้งสาลีมีมากขึน้ ต่อมาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  
เป็นท่ีรู้จกัและแพร่หลายไปในรูปแบบการบริการอาหารว่างในการจดังานเลีย้งสงัสรรค์ งานวนัเกิด 
งานมงคลสมรส งานประชุมสมัมนาและงานอ่ืนๆ นอกจากนีห้น่วยงานต่างๆ เช่น วิทยาลยัการอาชีพ 
วิทยาลยัสารพดัช่าง ศนูย์ส่งเสริมฝีมือแรงงาน ได้ร่วมกันเผยแพร่ความรู้เก่ียวกับเบเกอร่ีมากขึน้  
มีการเปิดสอนและอบรมการฝึกท าเบเกอร่ี ซึ่งประชาชนให้ความสนใจในการเข้ารับการอบรม   
เพ่ือน าไปประกอบอาชีพหรือบริโภคเองในครัวเรือน และจากลกัษณะการบริโภคของเด็กรุ่นใหม่ 
ส่วนใหญ่มีความนิยมบริโภคเบเกอร่ีสปัดาห์ละ 1 ชนิดอย่างต ่า ด้วยเหตุนีจ้ึงท าให้แนวโน้ม 
การบริโภคผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของคนไทยเพิ่มขึน้ (จนัทนี, 2540) 
       ในประเทศไทยขนมเบเกอร่ีได้รับความนิยมอยา่งตอ่เน่ืองตลอดมา ผู้คนทกุเพศทกุวยัให้ความ
สนใจมารับประทานขนมเบเกอร่ีกนัมากขึน้ ท าให้แนวโน้มความนิยมรับประทานเบเกอร่ีมีมากขึน้
ในปัจจุบนั การเปิดร้านขายขนมอบเบเกอร่ีก็จะมีมากขึน้ตามมา และในการท าธุรกิจร้านเบเกอร่ี
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จ าเป็นต้องมีความรู้ในเร่ืองการท าขนมอบต่างๆ ความรู้เก่ียวกับด้านการตลาดก็มีความจ าเป็น
เช่นกนั เพราะเป็นตวัช่วยส่งเสริมให้กิจการด าเนินไปได้และประสบความส าเร็จ มีสินค้าท่ีตรงกับ
ความต้องการของผู้บริโภค และสิ่งส าคญัของผู้ประกอบการก็คือการรักษาร้านให้ด ารงอยู่อย่าง
ตลอดรอดฝ่ังได้ ผู้ประกอบการจะต้องให้ความเอาใจใส่ในการรักษาคณุภาพและมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ การพฒันาสินค้าควบคู่ไปกับการสร้างเอกลกัษณ์ให้กับตราสินค้า การใช้บรรจุภัณฑ์ 
ท่ีสวยงามมีลูกเล่นให้สินค้ามีชีวิตชีวา รวมถึงการให้บริการและการสร้างบรรยากาศภายในร้าน 
ท่ีสร้างความประทบัใจให้แก่ลกูค้า (ศนูย์วิจยักสิกรไทย, 2551)   
        ตลาดเบเกอร่ีในปัจจบุนันบัวา่เป็นตลาดท่ีนา่สนใจมากขึน้ ด้วยมลูคา่ตลาดโดยรวมในปี พ.ศ.
2551 มีมลูค่า 7,100 ล้านบาท ขยายตวัร้อยละ 5.0 จากปี พ.ศ.2550 โดยแบ่งออกเป็นเบเกอร่ี 
ตลาดกลางและตลาดล่างมูลค่า 4,100 ล้านบาท หรือมีสดัส่วนตลาดร้อยละ 57.7 และเบเกอร่ี
ตลาดบนมลูคา่ 3,000 ล้านบาท หรือคิดเป็นสดัส่วนตลาดร้อยละ 42.2 ของตลาดผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 
ทัง้หมด (ศนูย์วิจยักสิกรไทย, 2551) ร้านเบเกอร่ีในตลาดระดบับนมีการแข่งขนัคอ่นข้างสงูทัง้จาก
ตราสินค้าในประเทศและตราสินค้าจากต่างประเทศ เน่ืองจากพฤติกรรมของผู้ บริโภคนิยม
รับประทานเบเกอร่ีกนัมากขึน้ ท าให้อตัราการขยายตวัของตลาดเบเกอร่ีระดบับนอยู่ในเกณฑ์ท่ีสงู
กว่ารวมทัง้การน ากลยุทธ์รูปแบบต่างๆ มาใช้ โดยเฉพาะการเปิดร้านแฟรนไชส์โดยอิงกับ
ห้างสรรพสินค้าท่ีมีอยู่ทั่วประเทศ การบริการจัดส่งถึงท่ี การรับจัดเลีย้งนอกสถานท่ีและการรับ
สมคัรสมาชิกเพ่ือสร้างกลุม่ลกูค้าประจ า   
       การศกึษาวิจยัในครัง้นี ้ผู้วิจยัมุ่งศกึษาปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเปิดร้านเบเกอร่ี ซึ่งจะท าการศกึษา
บริ เวณมหาวิทยาลัยมหิดล อ า เภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ซึ่ งตรงบริ เวณรอบ 
มหาวิทยาลยัมหิดลนีไ้ด้มีสถานศกึษา หนว่ยงานตา่งๆ ทัง้ภาครัฐและเอกชนจ านวนหลายแห่ง เช่น 
โรงเรียนมหิดลวิทยานสุรณ์ โรงเรียนกาญจนาภิเษกวิทยาลยั นครปฐม (พระต าหนกัสวนกุหลาบ
มธัยม) กรมยทุธศกึษาทหารเรือ โรงพยาบาลศาลายา โรงพยาบาลศนูย์การแพทย์กาญจนาภิเษก 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ เป็นต้น จากการสังเกตของผู้ วิจัยโดยรอบ
มหาวิทยาลัยมหิดลนีย้ังไม่มีร้านเบเกอร่ีท่ีมีบรรยากาศการตกแต่งของร้านท่ีเม่ือกลุ่มผู้ บริโภค 
เข้ามาใช้บริการแล้วสามารถนัง่พกัผ่อนหย่อนใจ สามารถพูดคยุแลกเปล่ียนความคิดเห็นกันได้ 
หรือส าหรับเป็นท่ีอ่านหนังสือ ติดต่อธุรกิจ โดยท่ีไม่ต้องซือ้กลับไปรับประทานท่ีบ้านหรือรีบ
รับประทานรีบกลบั รวมไปถึงมีมุมถ่ายรูปท่ีสลบัสบัเปล่ียนไปในทกุเทศกาลส าคญัต่างๆ เพ่ือเก็บ
ภาพความประทบัใจ โดยเฉพาะในสมยันีก้ารถ่ายรูปนัน้คนส่วนใหญ่ ทุกเพศ ทุกวยัมีความนิยม 
น าภาพท่ีถ่ายมาเผยแร่ลงบน Social Network ถือเป็นอีกช่องทางหนึ่งในการโฆษณาร้านไปในตวัด้วย    
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ซึ่งบริเวณโดยรอบมหาวิทยาลัยมหิดลในตอนนีร้้านเบเกอร่ีท่ีพบจะเป็นร้านเบเกอร่ีท่ีจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ให้ลกูค้าซือ้และน ากลบัไปรับประทานท่ีบ้าน โดยผู้วิจยัได้ท าการศกึษาปัจจยัท่ีมีผลต่อ
การเปิดร้านเบเกอร่ี โดยเน้นด้านการตลาดซึ่งได้แก่ ความคาดหวงัและการตดัสินใจซือ้ เพ่ือน า
ผลการวิจัยไปใช้เป็นแนวทางส าหรับผู้ ท่ีสนใจลงทุนเปิดร้านเบเกอร่ี เพ่ือให้สามารถตอบสนอง
ความต้องการของกลุม่เป้าหมายให้ดีท่ีสดุ   
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

          1.2.1 เพ่ือศึกษาปัจจัยด้านความคาดหวังและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการเปิดร้านเบเกอร่ี 
บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม 
       1.2.2  เพ่ือศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีบริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล 
อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม 
 
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
        การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล 
จงัหวดันครปฐม มีขอบเขตการศกึษาดงันี ้
 
      1.3.1 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกำรเลือกกลุ่มตัวอย่ำง 

   ประชำกร 
                   ประชากรท่ีใช้ในการวิจยั คือ ประชาชนท่ีอาศยัอยู่ใน อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม 
จ านวน 37,394 คน ซึ่งได้จากหลกัฐานทะเบียนราษฎร์ อ าเภอพุทธมณฑล จงัหวดันครปฐม ณ 
วนัท่ี 31 มิถนุายน 2556 
             กลุ่มตัวอย่ำง   

     กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการวิจยั คือ ประชาชนท่ีอาศยัอยูใ่น อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม 
ซึ่งก าหนดขนาดของกลุ่มตวัอย่างจากตาราง Yamane ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 จ านวน 400 คน 
โดยได้มาจากการสุม่แบบสะดวก (Convenient Sampling) ซึ่งเป็นประชาชนท่ีก าลงัศกึษา ท างาน 
หรืออาศยัอยู่ในบริเวณระยะทาง 5 กิโลเมตร จากมหาวิทยาลยัมหิดล โดยเก็บแบบสอบถามจาก 
ผู้ ท่ีสญัจรบริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล และตลาดศาลายา เน่ืองจากเป็นแหล่งท่ีมีนกัเรียน นกัศกึษา 
และคนท างานสญัจรเป็นจ านวนมาก 
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 1.3.2 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ 

    งานวิจยันีเ้ป็นการศกึษาปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล 
อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม โดยเน้นการวิเคราะห์ด้านการตลาด (Market Analysis) คือ 
ศึกษาความคาดหวังท่ีผู้ บริโภคต้องการจากร้านเบเกอร่ีในด้านรูปแบบของร้าน เวลาเปิด/ปิด          
วนัหยุด รูปแบบการให้บริการ ผลิตภัณฑ์เสริม ราคาสูงสุดที่ผู้บริโภคเต็มใจซือ้สินค้าจากร้าน 
เบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม และศกึษาพฤติกรรมการ
ตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของผู้บริโภค 

 
1.4 กรอบแนวคิด 
        กรอบแนวคิดในการศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการการเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล 
อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม ประกอบด้วยแนวคิดดงันี ้
       การศึกษาด้านการตลาด ได้แก่ ด้านความคาดหวังท่ีผู้ บริโภคมีต่อร้านเบเกอร่ี  บริเวณ
มหาวิทยาลัยมหิดล  อ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม และการตัดสินใจซือ้เบเกอร่ี 
ประกอบด้วย  2 ส่วนหลกั คือ ส่วนท่ี 1 สอบถามถึงความคาดหวงัท่ีผู้บริโภคต้องการจากร้าน 
เบเกอร่ีในด้านต่างๆ ได้แก่ รูปแบบร้านเบเกอร่ีท่ีช่ืนชอบ เวลาเปิด/ปิด วนัหยุด รูปแบบการให้บริการ 
ผลิตภณัฑ์เสริม และราคาสงูสุดท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี และส่วนท่ี 2 สอบถามถึง
พฤติกรรมการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ทัง้ในด้านผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ ราคา ท าเลท่ีตัง้  
การบริการ และการสง่เสริมการขาย 
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กรอบแนวคิด (ตอ่)  
 

ปัจจัยที่มีผลต่อกำรเปิดร้ำนเบเกอร่ี 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
      1.6.1 ทราบถึงข้อมูลในการตัดสินใจ ด้านการตลาดในการเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณ
มหาวิทยาลัยมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม เพ่ือเป็นประโยชน์ส าหรับนักลงทุน  
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านเบเกอร่ี และผู้สนใจทัว่ไปเพ่ือประกอบการลงทนุตอ่ไป 
        1.6.2 สามารถน าผลการวิจยัท่ีได้ไปใช้เป็นแนวทางส าหรับผู้ ท่ีสนใจในการลงทุนเปิดร้านเบเกอร่ี 
บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม 
 
1.6 นิยำมศัพท์ 

       ควำมคำดหวังที่ ผู้บริโภคมีต่อร้ำนเบเกอร่ี หมายถึง ความคาดหวงัท่ีผู้บริโภคต้องการให้
ร้านเบเกอร่ีมีลักษณะตามต้องการ ได้แก่ รูปแบบร้านเบเกอร่ี เวลาเปิด/ปิด วันหยุด ผลิตภัณฑ์เสริม    
และราคาสงูสดุท่ีผู้บริโภคเตม็ใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี   

ลักษณะประชำกรศำสตร์ 
- เพศ 
- อาย ุ
- ระดบัการศกึษา 
- อาชีพ 

- รายได้ 

ควำมคำดหวังที่ต้องกำรจำกร้ำนเบเกอร่ี 
- รูปแบบร้านเบเกอร่ีท่ีช่ืนชอบ 
- เวลาเปิด/ปิด  และวนัหยดุ 
- ราคาสงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 

- ผลิตภณัฑ์เสริมท่ีต้องการให้มี 

กำรตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
- ผลิตภณัฑ์ 
- วตัถดุิบ 
- ราคา 
- ท าเลท่ีตัง้ 
- การสง่เสริมการขาย 
- การบริการ 
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 กำรตัดสินใจซือ้เบเกอร่ี หมายถึง การกระท าตา่งๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการเลือกซือ้เบเกอร่ีของ
ผู้บริโภค รวมทัง้กระบวนการตดัสินใจท่ีเกิดขึน้ทัง้ก่อนและหลงัการเลือกซือ้เบเกอร่ีในด้านตา่งๆ 
ได้แก่ ด้านผลิตภณัฑ์ วตัถดุบิ ราคา การสง่เสริมการขาย และการบริการ   
       ร้ำนเบเกอร่ี หมายถึง ร้านค้าเจาะจงซือ้ (Specialty Store) ท่ีขายสินค้าประเภทขนมอบต่างๆ 
เช่น ขนมปัง เค้ก พาย เพสตรี ้และคกุกี ้เป็นต้น บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล 
จงัหวดันครปฐม 
      เบเกอร่ี หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือการบริโภค ท าจากแป้งสาลีเป็นหลกัและท าให้สุก
โดยวิธีการอบ อยา่งเชน่ ขนมปังตา่งๆ เค้ก คกุกี ้พฟั พาย และขนมอบท่ีอบด้วยเตา เป็นต้น 
       พฤติกรรมกำรเลือกซือ้เบเกอร่ี หมายถึง การกระท าต่างๆ ท่ีเก่ียวข้องกับการเลือกซือ้     
เบเกอร่ีของผู้ บริโภค รวมทัง้กระบวนการตดัสินใจท่ีเกิดขึน้ทัง้ก่อนและหลงัการเลือกซือ้เบเกอร่ี      
ในด้านต่างๆ ได้แก่ ความชอบในการรับประทานเบเกอร่ี ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีท่ีนิยม ความถ่ีในการ
บริโภค เหตผุลในการซือ้ ชว่งเวลาท่ีเลือกซือ้ คา่ใช้จา่ยในการซือ้  
      ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนหรือบุคคลท่ีเข้าไปใช้บริการร้านเบเกอร่ี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการบริโภคเบเกอร่ี และการบริการจากทางร้านเบเกอร่ี 
      กำรตกแต่งร้ำนแบบวินเทจ หมายถึง การตกแตง่ร้านแบบศิลปะตะวนัตก โดยการน าเฟอร์นิเจอร์ 
ของเก่าสไตล์ยุโรปมาตกแต่ง ใช้สีอ่อนสบายตา เช่น สีขาว ครีมและน า้ตาล เป็นโทนสีหลกัเพ่ือสร้าง
บรรยากาศอบอุ่น 

 
 

 



บทที่  2 
 

เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

 
 

 การวิจยัเร่ือง การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล 
อ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ผู้ วิจัยได้ท าการศึกษาค้นคว้าเอกสารต่างๆ รวมทัง้
แนวความคดิทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือใช้ในการประกอบการวิจยัดงันี ้

2.1 ข้อมลูทัว่ไป ท าเลท่ีตัง้ในการเปิดร้านเบเกอร่ี 
2.2 ความรู้ทัว่ไปของธุรกิจเบเกอร่ี 
2.3 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัพฤติกรรมผู้บริโภค 
2.4 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัการตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภค 
2.5 ทฤษฎีการให้บริการลกูค้า 
2.6 แนวคิดเก่ียวกบัสว่นประสมทางการตลาด 
2.7 งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 
2.1 ข้อมูลทั่วไป ท าเลที่ตัง้ในการเปิดร้านเบเกอร่ี 
 
 ลานวัฒนธรรมมหาวิทยาลัยมหดิล 
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ภาพที่ 2.1 ภาพแสดงผังลานวัฒนธรรมมหาวิทยาลัยมหดิล 
             ที่มา:http://www.op.mahidol.ac.th/oppe/mu_corner.html 
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       มหาวิทยาลยัด าเนินการก่อสร้างลานวฒันธรรม MU CORNER บริเวณประตู 6 บนเนือ้ท่ี
ประมาณ 2 ไร่ โดยมีวตัถปุระสงค์เพ่ือเป็นศนูย์กลางรองรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ ผลงานวิจยั 
นวตักรรมสิ่งประดิษฐ์หรือผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ เป็นแหล่งจ าหน่ายสินค้าตรามหาวิทยาลยัให้บริการ
วิชาการแก่สงัคม โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านการแพทย์และสุขภาพ อีกทัง้เป็นศนูย์กลางการเรียนรู้
ร่วมกนัระหวา่งมหาวิทยาลยักบัชมุชน โดยมหาวิทยาลยัคาดหวงัว่าลานวฒันธรรม MU CORNER 
จะเป็นต้นแบบของการน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ในระดบัท่ีสงูขึน้ และการสร้าง
ระบบตลาดเพ่ือสนบัสนนุความสามารถในการพึง่ตนเองของมหาวิทยาลยั แนวคิดในการออกแบบ
เน้นการใช้ประโยชน์จากพืน้ท่ีริมน า้และการจดัวางผงัท่ีมีบรรยากาศร่มร่ืนเป็นธรรมชาติ  ค านึงถึง
ความต่อเน่ืองระหว่างท่ีว่างภายในและภายนอกอาคาร รูปแบบอาคารมีเอกลกัษณ์ท่ีสะท้อนถึง
สถาปัตยกรรมพืน้ถ่ินท่ีประหยดัพลงังานและอนรัุกษ์ธรรมชาติ 
 
2.2 ความรู้ทั่วไปของธุรกจิเบเกอร่ี 
 
      2.2.1 ประวัตคิวามเป็นมาของเบเกอร่ี 
                 ก่อนท่ีจะมาเป็นธุรกิจเบเกอร่ีในรูปแบบปัจจุบนันี ้เบเกอร่ีได้มีการคิดค้นและพฒันา        
มาอย่างต่อเน่ือง โดยเร่ิมมาจากขนมปังซึ่งได้ช่ือว่าเป็นผลผลิตเพ่ือยังชีวิต เป็นสัญลักษณ์ของ  
ความดีงาม ความอบอุ่น และความปลอดภัยมานานตัง้แต่สมัยคมัภีร์ไบเบิล้ แต่ยงัไม่มีใครกล้า
ยืนยนัวา่ผู้ใดท าขนมปังเป็นคนแรก (จริยา, 2538)  เล่ากันว่าชาวสวิสท่ีอาศัยอยู่ตามทะเลสาบ       
ในยคุหินเป็นผู้ ริเร่ิมน าเมล็ดข้าวสาลีมาบดโดยใช้ครกหยาบ  ๆแล้วน าไปผสมน า้ เทส่วนผสมนีล้งไปบนหิน
ร้อนๆ เพ่ือให้สกุ ผลท่ีได้ก็คือขนมปังฟขูึน้โดยไมไ่ด้ตัง้ใจ ซึง่ค้นพบมากกว่า 3,000 ปีก่อนคริสตกาล 
ประวัติท่ียอมรับสืบเน่ืองกันมาก็คือพวกทาสในสมัยราชวงศ์อียิปต์ได้ผสมก้อนแป้งท่ีลืมทิ ง้ไว้       
ลงในแป้งท่ีผสมเสร็จใหม่ๆ ผลก็คือได้ขนมปังท่ีเบาและเลิศรส ความรู้เก่ียวกับการท าขนมปังได้
แพร่หลายจากอียิปต์ไปสูภ่มูิภาคตา่งๆ แถบเมดเิตอร์เรเนียน ในกลุ่มเยรูซาเล็มโบราณ รวมทัง้เมืองเล็ก
เมืองน้อยท่ีอยูบ่นเส้นทางการค้าขายของพวกตะวนัออกกลาง การท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีได้เป็นท่ียอมรับ
กันอย่างกว้างขวาง ซึ่งในยุคนัน้ขนมปังท่ีผลิตออกมาจะมีขนาดเล็กคล้ายกับขนมปังโรล ในปัจจุบนั 
คนโบราณส่วนมากนิยมใช้ขนมปังแบนท่ีไม่ทิง้ให้ขึน้ฟูในโอกาสพิเศษ เช่น พิธีทางศาสนา และพวก
ชาวเขาจูดีน ซึ่งมีอาชีพเลีย้งสัตว์ก็นิยมขนมปังประเภทนี ้เน่ืองจากไม่คุ้นกับอารยธรรมแผนใหม่ 
พวกกลุ่มพ่อค้าชาวโพนิเชียน เป็นพวกแรกท่ีเผยแพร่การท าขนมปังในขณะท่ีมุ่งไปค้าขายทาง
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ตะวนัออกไปยงัเปอร์เชียและไกลกวา่นัน้ และพวกกรีกยคุแรกได้เรียนรู้การท าขนมปังท่ีขึน้ฟมูาจากพวก
โพนิเชียนในปี 1,000 ก่อนคริสตกาล 
                ในศตวรรษต่อมาวิวฒันาการในศิลปะการท าขนมปังก้าวหน้ามาก พวกกลุ่มก้าวหน้า
กรีกได้คดิประดษิฐ์หินโม่แป้งจากข้าวสาลี และผลิตแป้งออกมาถึง 4 ชนิด ซึ่งชนิดหนึ่งนัน้เป็นแป้งขาว  
(White flour) และได้ดดัแปลงเตาอบแบบอียิปต์โบราณมาเป็นเตาอบแบบใช้อิฐก่อเป็นรูปโดม     
ซึ่งมีประสิทธิภาพยิ่งขึน้ พวกกรีกนัน้นอกจากจะเป็นผู้ผลิตขนมปังขาวท่ีมีคณุภาพดีเย่ียมแล้วยงั
ผลิตขนมเค้กและขนมนานาชนิดโดยใช้ส่วนผสมของนม น า้มัน เหล้าไวน์ เนยแข็ง และน า้ผึง้เข้าไปด้วย     
ตลอดกาลสมยัเหลา่นี ้จากกรีกไปโรมและเลยไปถึงยโุรปตอนกลาง ศิลปะการท าเบเกอร่ีด าเนินไป
อย่างเช่ืองช้าและได้ผลคงท่ี ความเจริญก้าวหน้าอย่างมหาศาลทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี             
ได้ท าให้เกิดวิวฒันาการอยา่งใหญ่หลวงกบัเบเกอร่ีในปัจจบุนัพืน้ฐานของวิวฒันาการนีเ้น่ืองมาจาก
สาเหตใุหญ่ 2 ประการ คือ ในกลางปี ค.ศ.1800 ได้มีการแนะน าเก่ียวกับโรงโม่แป้งสาลี และได้มีการผลิต
แป้งสาลีท่ีดีออกสูต่ลาดในตอนปลายศตวรรษนัน้ได้มีการใช้ยีสต์ ซึ่งเป็นตวัส าคญัในการท าขนมปัง
ให้ขึน้ฟ ูและมีการใช้อยา่งแพร่หลาย (สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชตเิวช, 2533) 
      ในปัจจบุนันีก้ารท าเบเกอร่ีนบัว่าเป็นศิลปะอย่างหนึ่งซึ่งต้องการความช านาญเป็นอย่างมาก  
ในกรณีท่ีผลิตเป็นจ านวนมากเพ่ือจ าหน่าย จะพบอุปสรรคนานปัการทางด้านเคร่ืองมือ ทุกวนันี ้
ความเจริญก้าวหน้าของการท าเบเกอร่ีนัน้ไม่ได้ขึน้อยู่กับผู้ ท าฝ่ายเดียว แต่ขึน้อยู่กับโรงโม่แป้ง          
ซึ่งสามารถผลิตแป้งท่ีมีคุณภาพดี และคิดค้นประดิษฐ์เคร่ืองทุ่นแรง เช่น เตาอบท่ีทันสมัยและ      
มีประสิทธิภาพ เคร่ืองผสมและเคร่ืองป่ันให้เป็นรูปแบบ สุดท้ายก็คือนกัประดิษฐ์และช่างเทคนิค   
ท่ีได้ทุ่มเวลาในการค้นคว้าในเร่ืองคุณสมบัติของก้อนแป้ง ก็มีส่วนช่วยให้อุตสาหกรรมด้านนี ้
เจริญก้าวหน้าไปอยา่งไมห่ยดุยัง้  
     อุตสาหกรรมเบเกอร่ีในประเทศไทยจะเร่ิมต้นเม่ือใดไม่ปรากฏ ประมาณก่อนสงครามโลก      
ครัง้ท่ี 2 นัน้ ในกรุงเทพมหานครมีร้านเบเกอร่ีเพียง 1 – 3 ร้าน ซึ่งส่วนใหญ่จะท าขนมเค้กและคกุกี ้
ออกขาย  ในระยะเวลานัน้คนไทยสว่นมากยงัไมน่ิยมบริโภคขนมปังเหมือนในปัจจบุนั แตส่่วนใหญ่
จะบริโภคขนมปังในโอกาสพิเศษ เชน่ ไปปิกนิก หรือท าเป็นอาหารว่าง ตอ่มาหลงัจากสงครามโลก
ครัง้ท่ี 2 ได้มีร้านเบเกอร่ีซึ่งผลิตขนมอบทุกชนิด เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก เพสตรี ้และคุกกีเ้พิ่มขึน้  
และเน่ืองจากคนไทยได้รับอารยธรรมตะวนัตกมากขึน้ ท าให้บริโภคนิสยัเปล่ียนไป คนไทยเร่ิมรู้จกั
บริโภคขนมปังในรูปแบบของขนมปังแซนด์วิช และสว่นใหญ่จะใช้ทาด้วยน า้พริกเผา แตก็่ยงัใช้บริโภคเป็น
ครัง้คราวและในโอกาสพิเศษเทา่นัน้ (ทิพาวรรณ, 2530) 
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  เม่ือเกิดสงครามเวียดนาม ประเทศไทยเป็นประเทศหนึ่งซึ่งเป็นท่ีพกัของทหารอเมริกนั  
ด้วยเหตนีุจ้งึท าให้อตุสาหกรรมเบเกอร่ีก้าวหน้าไปไกลมาก ได้มีการสัง่ซือ้ข้าวสาลีจากตา่งประเทศ  
เช่น สหรัฐอเมริกา แคนาดา และออสเตรเลีย และได้มีผู้คิดค้นโรงโม่ขึน้เป็นแห่งแรกเพ่ือผลิตแป้งสาลี 
ออกสู่ตลาดหลายชนิดด้วยกันเพ่ือให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการท า และโรงโม่ยังได้จัด      
ผู้ช านาญการทางด้านเบเกอร่ีไปแนะน าและสาธิตการใช้แป้งสาลีในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีตา่งๆ  
ทัง้ในกรุงเทพมหานครและต่างจังหวัด ท าให้อุตสาหกรรมเบเกอร่ีเป็นท่ีรู้จักกว้างขวางยิ่งขึน้ 
ประกอบกับความต้องการด้านนีสู้ง เน่ืองจากสาเหตขุองสงครามดงักล่าว จึงท าให้ร้านเบเกอร่ี
เกิดขึน้เป็นจ านวนมาก 
  เม่ืออตุสาหกรรมทางด้านนีเ้จริญขึน้ วิวฒันาการทางเทคโนโลยีและเคร่ืองมือเคร่ืองใช้
ในการประกอบกิจการก็ได้เจริญก้าวหน้าขึน้ตามล าดบั สมยัก่อนผู้ประกอบกิจการด้านนีมี้ความ
ช านาญเป็นอยา่งสงู แตข่าดความรู้ทางด้านวิชาการและเทคโนโลยีในการผลิต จึงท าให้เกิดปัญหา
ในด้านคุณภาพของผลผลิตโรงโม่แป้งจึงได้พยายามท่ีจะสอดแทรกความรู้ทางด้านวิชาการ 
ไปพร้อมกับการขายแป้งของตน เพ่ือให้ผู้ ซือ้สามารถท าผลิตภัณฑ์ออกมาให้ได้คุณภาพและใช้
หลกัวิธีการผลิตท่ีถกูต้อง โดยทางโรงโมแ่ป้งได้จดัให้มีการสาธิตและแนะน าวิธีปฏิบตัิ พร้อมทัง้การ
แก้ปัญหา ซึง่นบัวา่เป็นผลดีอยา่งยิ่งตอ่ผู้ประกอบกิจการ และเป็นผลดีมาสู่ผู้บริโภคซึ่งจะได้บริโภค
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน นอกจากความรู้ด้านวิชาการและเทคโนโลยีใหม่ๆ เกิดขึน้แล้ว 
ทางด้านเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการประกอบกิจการเบเกอร่ีก็ได้มีการพัฒนาขึน้มากมากมาย  
โดยได้มีการผลิตเคร่ืองทุ่นแรงต่างๆ เช่น เตาอบ เคร่ืองผสม เคร่ืองรีดแป้งและเคร่ืองใช้ต่างๆ  
ท่ีเก่ียวข้อง เช่น พิมพ์ขนมอบ ขนาดต่างๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ์ โดยสามารถผลิตขึน้ได้เอง
ภายในประเทศ ซึง่สามารถใช้งานได้ทดัเทียมกบัของตา่งประเทศ และราคายงัย่อมเยากว่าอีกด้วย 
ท าให้มีการเปิดร้านเบเกอร่ีมากขึน้ เป็นล าดับ จนกลายมาเป็นตลาดท่ีน่าสนใจเป็นอย่างมาก 
ในปัจจบุนัด้วยมลูคา่ตลาดโดยรวมในปี พ.ศ.2551 มีมลูคา่ 7,100 ล้านบาท โดยขยายตวัร้อยละ 
5.0 จากปี พ.ศ.2550 โดยแบ่งออกเป็นเบเกอร่ี ตลาดกลางและตลาดล่างมลูคา่ 4,100 ล้านบาท 
หรือมีสดัส่วนตลาดร้อยละ 57.7 และเบเกอร่ีตลาดบนมลูคา่ 3,000 ล้านบาท หรือคิดเป็นสดัส่วน
ตลาด ร้อยละ 42.2 ของตลาดผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทัง้หมด (ศนูย์วิจยักสิกรไทย, 2551)   
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       2.2.2 สภาพตลาดของธุรกิจเบเกอร่ี 
  ธุรกิจเบเกอร่ี หมายถึง ธุรกิจค้าปลีกท่ีจ าหน่ายขนมปัง ขนมเค้ก และขนมอบท่ีอบด้วย
เตาซึ่งเป็นอาหารหลักประจ าวันท่ีได้รับความนิยมแพร่หลายไปทั่วโลก  โดยได้รับการพัฒนา        
มาอย่างตอ่เน่ือง ในประเทศไทยธุรกิจเบเกอร่ีได้เร่ิมขึน้ประมาณ 70 ปีท่ีแล้ว และได้รับความนิยม
จากผู้ บริโภคมาอย่างต่อเน่ือง ท าให้มีการเปิดร้านเบเกอร่ีเพิ่มมากขึน้ จนกลายเป็นตลาด             
ท่ีน่าสนใจเป็นอย่างมาก แบบอย่างการลงทุนในธุรกิจเบเกอร่ีนี  ้จะเป็นโครงการส าหรับ
ผู้ประกอบการท่ีต้องการเปิดกิจการในลักษณะเบเกอร่ีหน้าร้าน ผลิตเอง ขายส่งเอง ซึ่งถูกจัดเป็น
ประเภทร้านเบเกอร่ี ระดบับนอันเป็นตลาดท่ีน่าสนใจเป็นอย่างมาก โดยพิจารณาได้จากมูลค่า
ตลาดโดยรวมท่ีมีการขยายตวัอยู่ในเกณฑ์สูงเน่ืองจากสามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคได้ทุกเพศทุกวัยในเมืองได้ดี  โดยผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายนีมี้รูปแบบการด าเนินชีวิตในปัจจุบนัท่ี
ต้องท างานแขง่กบัเวลา ท าให้การเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีผ่านทางร้านเบเกอร่ีค้าปลีกกลายเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งของผู้ บริโภคท่ีต้องการความสะดวกรวดเร็วในการเลือกหาซือ้อาหารมือ้หลักๆ            
มารับประทาน สิ่งท่ีผู้ประกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีต้องให้ความเอาใจใส่ก็คือการรักษาคณุภาพและ
มาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไว้ให้สงู การพฒันาสินค้าไปอย่างตอ่เน่ืองควบคู่กบัการสร้างเอกลกัษณ์
ให้กบัตราสินค้าของตนจนเป็นท่ีรับรู้และบอกตอ่กนัในกลุ่มผู้บริโภค การใช้บรรจภุณัฑ์ท่ีรักษาคณุภาพ
ของสินค้าได้ดี อีกทัง้มีความสวยงามทนัสมยัเพิ่มความน่ารับประทานให้แก่ตวัผลิตภณัฑ์ สดุท้าย
คือการให้บริการท่ีสร้างความประทับใจให้กับลูกค้า โดยทัง้หมดนีคื้อสิ่งท่ีผู้ประกอบการจะต้อง
สร้างและรักษาไว้ให้เป็นคุณค่าของธุรกิจของตนเองอย่างเหนียวแน่นและยั่งยืน (กรมส่งเสริม
อตุสาหกรรม, 2552)  
                ธุรกิจเบเกอร่ีเม่ือประมาณ 70 ปีท่ีแล้ว ยังไม่เป็นท่ีรู้จักแพร่หลายเหมือนในทุกวันนี ้
สินค้าประเภทขนมอบ ได้แก่ ขนมปัง ขนมเค้ก และคุกกี ้ซึ่งถือเป็นผลิตภณัฑ์หลกัของร้านเบเกอร่ี 
ยังไม่เป็นท่ีคุ้นเคยของคนไทยโดยทั่วไป ยกเว้นแต่ผู้ ท่ีผ่านอารยธรรมตะวันตกมาก่อนและผู้ ท่ี    
คลุกคลีอยู่กับชาวยุโรปหรือชาวอเมริกันท่ีเข้ามาอยู่ในประเทศไทยเท่านัน้ท่ีพอจะรู้จักอาหาร
ประเภทนี ้ส าหรับร้านเบเกอร่ีในยคุนัน้ก็ยงัมีจ านวนไม่มากนกั ท่ีพอจะเอ่ยนามได้ก็มีร้านชมซุ่ยฮง
อยู่ตรงข้ามไปรษณีย์กลาง ร้านมอนโลเฮียงอยู่ตรงข้ามซอยโอเรียนเต็ล  ร้านลิตเติลโฮมเบเกอร่ี    
อยูท่ี่ถนนวรจกัร และร้านเสรีวฒัน์อยูท่ี่สะพานหนั เป็นต้น ธุรกิจเบเกอร่ีท่ีมีอยู่ในเมืองไทยแบง่ออก
ได้เป็น 4 ประเภท ดงันี ้
  1. เบเกอร่ีในโรงแรม โรงแรมใหญ่ท่ีคอ่นข้างมีช่ือเสียงมกัจะมีแผนกเบเกอร่ีรวมอยู่ด้วย  
ทัง้นีเ้ป็นการตอบสนองความต้องการของชาวต่างประเทศท่ีมาพักซึ่งมักจะบริโภคอาหารเหล่านีเ้ป็นหลัก        
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และเพ่ือความสมบูรณ์แบบของธุรกิจโรงแรม อาจจัดให้มีการจ าหน่ายปลีกกับลูกค้าข้างนอก    
ขนมอบในโรงแรมโดยทั่วไปการใช้วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบค่อนข้างมีคุณภาพ ท าให้ราคาของ      
ขนมอบสงูตามไปด้วย ส่วนเร่ืองความอร่อยและรสชาติจะมีคณุภาพดีกว่าในท้องตลาด อย่างไรก็ตาม
คา่นิยมของคนบางกลุ่มท่ีชอบความหรูหรานัน้ เม่ือถึงเทศกาลปีใหม่ขนมอบในโรงแรมดงัๆ ก็จะ
ได้รับการตอนรับเป็นจ านวนมาก 
  2. เบเกอร่ีท่ีมีหน้าร้านเอง ได้แก่ ร้านเบเกอร่ีทัว่ๆ ไปท่ีผลิตเอง ขายเอง อาจจะมีทัง้ขาย
ปลีกและสง่ด้วย ร้านค้าประเภทนีจ้ดัอยูว่่ามีมากพอสมควรในกรุงเทพมหานครกว่า 200 แห่งขึน้ไป 
ทัง้ยงัแพร่หลายกระจายไปสู่ต่างจงัหวดัอีกด้วย จะเห็นได้ว่าตา่งหวดัแทบทกุจงัหวดัจะมีร้านเบเกอร่ี
ตัง้อยู่จงัหวดัหนึ่งอย่างน้อย 11 – 12 ร้านขึน้ไป ซึ่งขึน้อยู่กบัสภาวะเศรษฐกิจของจงัหวดันัน้ๆ แตล่ะ
แห่งความใหญ่โตไม่แตกต่างกนัมากนกั ร้านเบเกอร่ีประเภทนีเ้กิดขึน้ใหม่ๆ เสมอ หรือไม่ก็ขยาย
จากเดิมให้ใหญ่ขึน้หรือไม่ก็จะแตกสาขาออกไป อีกเม่ือมีช่ือเสียงขึน้ร้านเบเกอร่ีแตล่ะแห่งต้องมี
เอกลกัษณ์ให้ลกูค้ากล่าวถึงช่ือเสียง ฉะนัน้คณุภาพร้านเบเกอร่ีประเภทนีจ้ดัว่าอยู่ในเกรดดีเพราะ
มีการแขง่ขนักนั 
  3. เบเกอร่ีท่ีท าตามสัง่อยา่งเดียว ร้านเบเกอร่ีประเภทนีจ้ะไมค่อ่ยค านงึถึงคณุภาพเทา่ใดนกั  
จะค านงึถึงแตป่ริมาณและราคาให้ต ่า เน่ืองจากพวกเขาต้องเส่ียงกบัการสญูเสียสงู เช่น การรับคืน   
มีการหกัเปอร์เซ็นต์ในการฝากขาย ซึ่งแตล่ะแห่งจะตกลงกนัโดยมีตัง้แต่ 20 – 25 – 30 เปอร์เซ็นต์    
อยา่งไรก็ตามการลงทนุระดบันีไ้มส่งูนกั ผลก าไรเป็นลกัษณะน า้ซมึบอ่ทราย 
  4. เบเกอร่ีของแม่บ้าน (Homemade) เบเกอร่ีประเภทนีเ้ป็นแบบท่ีแม่บ้านมีเวลาว่าง       
ใช้เวลาให้เป็นประโยชน์ โดยการท าขึน้มาขายกนัเองระหว่างญาติ เพ่ือนฝงู ซึ่งลกัษณะขนมจดัได้
ว่าดีพอสมควร เน่ืองจากไม่ได้มุ่งทางการค้ามากนกั ต้องการเพียงความช่ืนชมและความภูมิใจใน
ฝีมือมากกว่า จึงกล้าท่ีจะใช้ของดีในการประกอบขนม ส่วนฝีมือก็เช่ือได้ว่าสะอาดถกูหลกัอนามยั
มากกว่าร้านค้าแน่นอน อย่างไรก็ตามแม่บ้านบางท่านก็ท ากิจการมั่นคง มีการตัง้ช่ือร้านของ
ตนเอง และร ่ารวยกบัอาชีพนี ้ 
  สรุป ธุรกิจเบเกอร่ี หมายถึง ธุรกิจค้าปลีกท่ีจ าหนา่ยขนมปัง ขนมเค้ก และขนมอบท่ีอบ
ด้วยเตา และได้รับการพัฒนาอย่างต่อเน่ืองจนกลายเป็นอาหารประจ า มือ้เช้า กลางวัน เย็น  
เป็นของหวานตา่งๆ และสามารถรับประทานร่วมกับน า้ชากาแฟได้อีกด้วย ธุรกิจเบเกอร่ีท่ีมีอยู่ใน
ประเทศไทยแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ดงันี ้1. เบเกอร่ีในโรงแรม 2. เบเกอร่ีท่ีมีหน้าร้านเอง 3. เบเกอร่ีท่ีท า
ตามสัง่อยา่งเดียว 4. เบเกอร่ีของแมบ้่าน 
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      2.2.3 ประเภทของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
    2.2.3.1 คกุกี ้(Cookie) คือ ขนมอบชิน้เล็กๆ รูปร่างแบน ซึ่งท าจากแป้งสาลี ค าว่าคกุกี ้
มีท่ีมาจากค าในภาษาดตัซ์ koekje ซึ่งหมายถึง “เค้กชิน้เล็กๆ” แรกเร่ิมเดิมทีนัน้ คกุกีท้ าโดยการ
แบ่งแป้งขนมเค้กท่ีผสมแล้วออกมาส่วนหนึ่ง จากนัน้แบ่งออกเป็นชิน้เล็กๆ แล้วน าเข้าเตาอบ            
เพ่ือทดสอบอุณหภูมิท่ีจะใช้อบขนมเค้ก ค าว่า “คุกกี”้ (Cookie) ใช้กันในสหรัฐอเมริกาและ
แคนาดา ในขณะท่ีสหราชอาณาจกัรจะเรียกขนมแบบนีก้นัว่า “บิสกิต” (Biscuit) แบง่ตามกรรมวิธี
การผลิตได้ดงันี ้
                            1) คกุกีห้ยอด มีรูปร่างไม่คงท่ีและไม่สม ่าเสมอ แป้งอ่อนตวัและเหลวพอท่ีจะ
หยอดบนถาดให้เป็นรูปตามท่ีต้องการ โดยใช้ช้อนตกัหยอด หรือใช้กรวยกระดาษบีบ 
                2) คุกกีโ้รล ลักษณะแป้งจะเหนียวและแห้งพอท่ีจะคลึงโดยไม่ติดพืน้โต๊ะ     
และใช้พิมพ์คกุกีต้ดัเป็นรูปตามลายท่ีเลือก อาจแต่งหน้าด้วยช็อกโกแลต น า้ตาลผสมสีหรือเม็ด
น า้ตาลส าเร็จรูป หรือม้วนเป็นแทง่ แล้วตดัตามขวางได้ 
                            3) คกุกีก้ด ลกัษณะจะมีไขมนัสูงค่อนข้างอ่อนตวั เพ่ือจะท าให้กดสะดวกและ
ยังคงรูปร่างได้อยู่ระหว่างการอบ โดยใช้กระบอกกดคุกกี ้หรือหัวบีบคุกกีก้ดเป็นลวดลายตาม
ต้องการ 
                                4) คกุกีแ้ท่ง มีลกัษณะของคกุกีแ้ละเค้กรวมกนั คือเหลวเหมือนเค้กก่อนอบแตแ่ข็ง 
คล้ายคกุกีห้ลงัอบ ใสถ่าดอบสกุแล้วตดัเป็นแท่ง หรืออาจกดเป็นเส้นยาวบนถาด ทาด้วยไข่หรือไม่
ก็ได้ 
                            5) คกุกีปั้น้ ลกัษณะแป้งจะนุ่มแตไ่ม่เหนียว เพราะมีส่วนประกอบของไขมนัสงู 
ปัน้ด้วยมือเป็นก้อนกลม หรือแทง่ แล้วกดให้แบนก่อนอบ 
                            6) คุกกีแ้ช่เย็น ลักษณะของแป้งค่อนข้างแข็งพอท่ีจะคลึงหรือปัน้เป็นท่อนได้     
หอ่ด้วยกระดาษไขหรือกระดาษแก้ว น าไปแชตู่้ เย็นจนแข็ง จงึตดัตามขวางเป็นชิน้ก่อนอบ 
                2.2.3.2  เค้ก (Cake) เป็นอาหารชนิดหนึ่งท่ีมกัจะมีลกัษณะหวานและผ่านกระบวนการอบ 
ซึง่จะท าจากแป้ง น า้ตาล และส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไข่ แป้งเปียก ผกั ผลไม้ท่ีให้รสชาติหวานหรือ
เปรีย้ว เป็นต้น หรือ ส่วนประกอบท่ีมีไขมัน เช่น เนย ชีส ยีสต์ นม เนยเทียม เป็นต้น  และนิยม
รับประทานเป็นของหวาน และฉลองในเทศกาลตา่งๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในวนัเกิดและวนัแต่งงาน 
ซึง่ในโลกมีต ารับหรือสตูรการท าเค้กเป็นจ านวนล้านๆ สตูร อีกทัง้ต ารับการท าเค้กบางแห่งก็มีการ
สืบทอดการท าและสตูรต ารับเป็นอายมุากมายหลายศตวรรษ แบง่เป็น 3 ชนิด ดงันี ้
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                                1) เค้กท่ีมีไขมนัเป็นส่วนผสมหลกั เป็นเค้กท่ีมีปริมาณไขมนัมาก การขึน้ฟูเกิดจาก   
การตีไขมัน ซึ่งเป็นมันเนยแล้วเกิดการขยายตัวระหว่างการอบ ได้แก่ เค้กเนย เค้กเนยช็อกโกแลต               
เค้กเนยผลไม้ 
                            2) เค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก เป็นเค้กท่ีขึน้ฟูด้วยการขยายตวัของไข่ท่ีตี 
จนเป็นฟอง ได้แก่ เค้กสปันจ์ 
                            3) เค้กท่ีแยกไข่ขาว ไข่แดง เป็นเค้กท่ีมีส่วนผสมของไขมันและไข่ และแยก
ส่วนผสมออกเป็นสองส่วน คือ ส่วนของไข่แดงและส่วนของไข่ขาว ไขมันท่ีใช้คือน า้มันพืช หรือ
น า้มนัสลดั ได้แก่ เค้กชีฟอง หรือ ชิฟฟอนเค้ก 
                 2.2.3.3 ขนมปัง (Bread) เป็นอาหารท่ีท าจากแป้งสาลีท่ีผสมกบัน า้และยีสต์ หรือ ผงฟ ู
นอกจากนีย้งัมีการใช้ส่วนผสมอ่ืนๆ เพ่ือแต่งสี รสชาติและกลิ่น แตกตา่งกนัไปตามแตล่ะประเภท
ของขนมปัง และแต่ละประเทศท่ีท า โดยน าส่วนผสมมาตีให้เข้ากันและน าไปอบ ขนมปังมีหลาย
ประเภท เช่น ขนมปังฝร่ังเศส ขนมปังแซนด์วิช ขนมปังหวาน เป็นต้น ขนมปังนัน้สามารถทานได้เลย 
แตโ่ดยปกติจะทานกบัเนย เนยถัว่ แยม เยลล่ี แยมส้ม น า้ผึง้ หรือท าเป็นแซนด์วิช ขนมปังนัน้สามารถ
น าไปอบหรือปิง้ได้ และจะเสิร์ฟร้อนหรือเย็นก็ได้ ขนมปังนัน้ควรท่ีจะเก็บไว้ในกลอ่งเก็บขนมปังเพ่ือ
รักษาความสดใหมจ่ริงๆ แล้วขนมปังนัน้สามารถขึน้ราได้ง่ายในอณุหภูมิเย็น  ขนมปังแบง่ออกเป็น
หลายชนิดตามปริมาณไขมนัสว่นผสม ดงันี ้
                             1) ขนมปังท่ีมีไขมนัต ่า (0 – 3%) เป็นขนมปังชนิดแข็ง เช่น ขนมปังฝร่ังเศส 
ขนมปังเวียนนา ขนมปังขาไก่ เป็นต้น 
 2) ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมนัปานกลาง (3 – 6%) เป็นขนมปังจืด เช่น ขนมปัง
แซนด์วิช ขนมปังหวักะโหลก ขนมปังร า เป็นต้น 
                                 3) ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมนัสงู (6 – 12%) หรือขนมปังท่ีมีไส้ผลไม้ หรือไส้ชนิดอ่ืน 
เชน่ ซอฟบนัน์ ฮอดดอก แฮมเบอร์เกอร์ ขนมปังไส้ 
                             4) ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมนัสงูมาก (12-24%) เป็นขนมปังหวานเหมือนกนัแต่
มีปริมาณไขมนัสงูกวา่ขนมปังหวานทัว่ไป ได้แก่ ขนมปังมะพร้าว ชินนามอนโรล เป็นต้น 
                นอกจากนีย้งัมีผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ เชน่ โดนทัยีสต์ เดนนิสเพสตรี ้และโรลตา่งๆ  
                 2.2.3.4 เพสตรี ้(Pastry)เป็นอาหารท่ีมีแป้งสาลี ไขมนั น า้ เป็นส่วนผสมหลกั ส่วนผสม
รองได้แก่ ไข่ เกลือ กรดอ่อน เช่น ครีมออฟทาร์ทาร์ น า้ส้ม น า้มะนาว ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากแป้งเพสตรี ้
มีหลายชนิด ดงันี ้
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                            1) พฟัเพสตรี ้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี แป้ง น า้ และไขมนัเป็นส่วนผสมหลกั และมีไข ่
เหลืองและกรดอ่อนเป็นส่วนผสมรอง ซึ่งอาจจะใช้หรือไม่ใช้ก็ได้ ไขมนัท่ีส าคญัในการท าคือ มาการีน 
เพสตรี ้ท่ีมีจุดหลอมละลายสูง ละลายได้ช้าท่ีอุณหภูมิห้อง มีส่วนช่วยให้ผลิตภัณฑ์เป็นชัน้บาง 
และกรอบ  
                                  2) พาย เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากก้อนแป้งท่ีมีความชืน้ต ่า ไขมนัสูง เม่ืออบสกุจะกรอบ
ร่วน ซึ่งไม่เหมือนผลิตภัณฑ์อ่ืน เพราะเปลือกพายต้องรองรับไส้ท่ีมีความหนืด และมีปริมาณ
ความชืน้สงูโดยไมไ่หลออกมานอกเปลือกพาย 
                             3) ครีมพัฟ หรือ เอแคลร์ เป็นแป้งท่ีกวนให้สุกด้วยน า้และไขมนั และผสมด้วยไข ่ 
มีลกัษณะเนือ้ขนมเบาพองและภายในกลวง ซึง่ใช้บรรจไุส้ครีมหรือชนิดตา่งๆ (จฑุามาศ, 2546) 

 
2.3 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤตกิรรมผู้บริโภค 
        
       2.3.1 แนวคิดเก่ียวกับพฤตกิรรมผู้บริโภค 
 Mowen and Minor (1998) กล่าวว่า พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การศกึษาเก่ียวกบั
หน่วยการซือ้ และกระบวนการแลกเปล่ียนท่ีเก่ียวกับสินค้าและบริการ รวมทัง้ประสบการณ์และ
แนวคดิ 

    Schiffman  and Kanuk (2000) อธิบายว่า การศกึษาพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer 
Behavior) คือ การศกึษาการตดัสินใจของผู้บริโภคต่อการใช้เวลา (Time) เงิน (Money) และความพยายาม 
(Effort) ในการบริโภคสิ่งต่างๆ ซึ่งเป็นการศึกษาว่าผู้บริโภคซือ้อะไร (What) ซือ้ท าไม (Why) ซือ้ท่ีไหน 
(Where) ซือ้อยา่งไร (How often they buy) เป็นต้น ดงันัน้พืน้ฐานในการศกึษาพฤติกรรมผู้บริโภค 
คือ การศกึษากระบวนการในการตดัสินใจของผู้บริโภค (Consumer Decision Making Process) 

    Blackwell, Minieard and Engel (2001) กล่าวว่า พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง 
กิจกรรมท่ีบุคคลด าเนินการเม่ือได้รับ เม่ือได้บริโภค และเม่ือจบัจ่ายใช้สอย ซึ่งสินค้าและบริการ 
หรืออีกนัยหนึ่งคือ พฤติกรรมผู้บริโภคเคยถูกกล่าวถึงในแง่ว่าเป็นการศึกษาว่าท าไมคนถึงซือ้    
เม่ือนักการตลาดทราบถึงเหตุผลว่าท าไมผู้ บริโภคถึงซือ้ผลิตภัณฑ์หรือตราสินค้า (ย่ีห้อ) นัน้ 
นกัการตลาดสามารถน าเหตนุัน้ไปเป็นหลกัในการพฒันาและวางกลยุทธ์ท่ีสามารถมีอิทธิพลต่อ
ผู้บริโภคในภายภาคหน้า 
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    Solomon (2002) กล่าวว่า พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง พฤติกรรมการตดัสินใจและ
การกระท าของผู้บริโภคท่ีเก่ียวข้องกับการซือ้และการใช้สินค้าและบริการ เพ่ือตอบสนองความ
ต้องการและความพงึพอใจของเขา 

    ปริญ (2544) ได้ให้ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การกระท าของบุคคลใด
บคุคลหนึ่งซึ่งเก่ียวข้องโดยตรงกบัการจดัหาและการใช้ผลิตภัณฑ์ ทัง้นีห้มายรวมถึงกระบวนการ
ตดัสินใจซึง่เกิดขึน้ก่อน และมีสว่นในการก าหนดให้มีการกระท า 

    ฉัตยาพร และมทันียา (2546) ได้สรุปว่าพฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง กระบวนการหรือ
พฤติกรรมการตดัสินใจ การซือ้ การใช้ และการประเมินผลการใช้สินค้าหรือบริการของบุคคล      
ซึง่จะมีความส าคญัตอ่การซือ้สินค้าและบริการทัง้ในปัจจบุนัและอนาคต 

    วิรัช (2548) ให้ความหมายเก่ียวกบัพฤติกรรมของผู้บริโภคไว้ว่า เป็นกระบวนการทาง
สติปัญญา อารมณ์ และกิจกรรมทางร่างกายของบุคคลท่ีแสดงออกต่อความต้องการซึ่งสินค้า
ตา่งๆ ทัง้สินค้าประเภทอุปโภคและบริโภค และการแสดงออกต่อความต้องการเหล่านัน้ก็จะเป็น
ผลต่อเน่ืองท่ีเก่ียวกับการเลือก การซือ้ การส่วนบุคคล และวิธีช าระเงินของบุคคลนัน้ๆ ด้วย       
และกระบวนการในการต้องการซือ้สินค้า การเลือก การประเมินคุณค่าและคุณภาพของสินค้า 
กระบวนการตา่งๆ เหลา่นี ้ถือวา่เป็นพฤตกิรรมผู้บริโภค 

    เรวัตร์ (2549) กล่าวว่า พฤติกรรมผู้ บริโภค หมายถึง พฤติกรรมการแสดงออกของ
บคุคลแตล่ะบคุคลในการค้นหา การเลือกซือ้ การใช้การประเมินผล หรือการจดัการกบัสินค้าและ
บริการ ซึง่ผู้บริโภคคาดวา่จะสามารถตอบสนองความต้องการของตนเองได้ 

    สุดาพร (2550) กล่าวว่า พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง พฤติกรรมการซือ้ (Consumer 
Buying Behavior) ของลูกค้าท่ีมีผู้บริโภคขัน้สุดท้าย ซึ่งได้แก่ ผู้บริโภคท่ีได้ซือ้สินค้าไปเพ่ือใช้
สว่นตวั 

     อดลุย์ และดลยา (2550) ได้ให้ค าจ ากดัความของพฤติกรรมผู้บริโภค ว่าเป็นกิจกรรมตา่งๆ    
ท่ีบคุคลท าเม่ือได้รับ บริโภคสินค้าหรือบริการรวมไปถึงการขจดัสินค้าหรือบริการหลงัการบริโภคด้วย  

     เพ็ญศริิ (2551) กลา่ววา่พฤตกิรรมการบริโภคจะมีความหมายเฉพาะกระบวนการของ
ตวับุคคลท่ีตดัสินใจว่า จะซือ้สินค้าและบริการอะไรหรือไม่ ถ้าจะซือ้จะซือ้ท่ีไหน เม่ือไร อย่างไร 
และจะซือ้จากใคร การตดัสินใจดงักล่าวจะประกอบด้วยกิจกรรมต่างๆ ทัง้ทางใจและทางกายท่ี
จ าเป็นส าหรับการตดัสินใจ สาระส าคญัส่วนใหญ่จะเป็นเร่ืองของความเข้าใจ (Perceives) ของแตล่ะ 
บคุคลท่ีมีอยู ่และการปฏิบตัหิรือการกระท ากนัระหว่างตวัเขาเหลา่นัน้กบัสภาพแวดล้อมรวมตลอด
ทัง้องค์การธุรกิจทัง้หลาย 
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     สรุป พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง กระบวนการในการตดัสินใจเลือกซือ้หรือเลือกใช้บริการ 
โดยมีกระบวนการของสิ่งท่ีต้องการจากปัจจยัต่างๆ ทัง้ท่ีอยู่ทัง้ภายในและภายนอกของตวับุคคลนัน้ 
โดยคาดวา่จะสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ 
 
      2.3.2 การวิเคราะห์พฤตกิรรมผู้บริโภค 
                การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค (Analyzing Consumer Behavior) เป็นการค้นหาหรือ 
วิจยัเก่ียวกบัพฤติกรรมการซือ้และการบริโภคของผู้บริโภค เพ่ือให้ทราบถึงลกัษณะความต้องการ
และพฤติกรรมการซือ้ การบริโภค การเลือกบริการ แนวคิด หรือประสบการณ์ท่ีจะท าให้ผู้บริโภค 
พงึพอใจ การศกึษาถึงพฤตกิรรมผู้บริโภคจะท าให้นกัการตลาดเข้าใจถึงพฤตกิรรมการซือ้และการบริโภค 
ของผู้ บริโภค ซึ่งค าตอบท่ีได้จะช่วยให้นักการตลาดสามารถจัดกลยุทธ์การตลาด Marketing 
Strategies ท่ีสามารถสนองความพงึพอใจของผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสม โดยมีค าถามท่ีใช้ในการ
ค้นหาพฤตกิรรมผู้บริโภค คือ 6Ws และ 1H ซึง่ประกอบด้วย ใครคือตลาดเป้าหมาย Who ผู้บริโภค
ซือ้อะไร What ผู้บริโภคซือ้ท าไม Why และผู้บริโภคซือ้อย่างไร How เพ่ือคนหาค าตอบ 7 ประการ 
หรือ 7Os เก่ียวกบัพฤตกิรรมผู้บริโภค ซึ่งประกอบด้วย กลุ่มเป้าหมาย (Occupants) สิ่งท่ีผู้บริโภค
ต้องการซือ้ (Objects) วตัถปุระสงค์ในการซือ้ (Objectives) กลุม่ตา่งๆ ท่ีมีอิทธิพลตอ่การตดัสินใจ
ซือ้ (Organizations) โอกาสในการซือ้ (Occasions) แหลง่ท่ีซือ้ (Outlets) 
            ขัน้ตอนในการตดัสินใจซือ้ (Operations) (ศริิวรรณ และคณะ, 2550) ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 
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ตารางที่ 2.1 ค าถาม 7 ค าถาม (6Ws และ 1H) เพ่ือหาค าตอบ 7 ประการเก่ียวกบัพฤตกิรรม  
   ผู้บริโภค (7Os) 

 
ค าถาม (6Ws และ 1H) ค าตอบที่ต้องการทราบ (7Os) กลยุทธ์การตลาดที่เก่ียวข้อง 
1. ใครอยูใ่นตลาด
เป้าหมาย (Who is in the 
target market) 

ลกัษณะกลุม่เป้าหมาย 
(Occupants) ทางด้าน        
   1. ประชากรศาสตร์  
   2. ภมูิศาสตร์  
   3. จิตวิทยา หรือจิตวิเคราะห์  
   4. พฤตกิรรมศาสตร์ 

กลยทุธ์การตลาด 7Ps 
ประกอบด้วย  
   1. ผลิตภณัฑ์ 
   2. ราคา 
   3. ชอ่งทางการจดัจ าหน่าย 
   4. การสง่เสริมการขาย 
   5. บคุลากร 
   6. กระบวนการให้บริการ 
   7. ลกัษณะทางกายภาพ  
ท่ีเหมาะสม และสามารถสนอง
ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมาย
ได้ 
 

2. ผู้บริโภคซือ้อะไร 
(What does the 
consumer buy) 

สิ่งท่ีผู้บริโภคต้องการซือ้ 
(Objects) สิ่งท่ีผู้บริโภคต้องการ
จากผลิตภณัฑ์ ก็คือ ต้องการ
คณุสมบตัหิรือองค์ประกอบของ
ผลิตภณัฑ์(Product 
component ) และความ
แตกตา่งท่ีเหนือกว่าคูแ่ขง่ขนั
(Competitive differentiation) 

กลยทุธ์ด้านผลิตภณัฑ์ (Product 
Strategies) ประกอบด้วย 
1. ผลิตภณัฑ์หลกั 
2. รูปลกัษณ์ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ 
การบรรจภุณัฑ์ ตราสินค้า 
รูปแบบ บริการคณุภาพ ลกัษณะ
นวตักรรม 
3. ผลิตภณัฑ์ความแตกตา่ง
ทางการแขง่ขนั (Competitive 
Differentiation)ประกอบด้วย 
ความแตกตา่งด้านผลิตภณัฑ์ 
บริการพนกังานและภาพลกัษณ์ 
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 ตารางที่ 2.1 (ตอ่) 
 

ค าถาม (6Ws และ 1H) ค าตอบที่ต้องการทราบ (7Os) กลยุทธ์การตลาดที่เก่ียวข้อง 
3. ท าไมผู้บริโภคจงึซือ้ 
(Why does the 
consumer buy) 

วตัถปุระสงค์ในการซือ้ 
Objectives ผู้บริโภคซือ้สินค้า
เพ่ือสนองความต้องการของเขา
ด้านร่างกายและด้านจิตวิทยา  
ซึง่ต้องศกึษาถึงปัจจยัท่ีมี
อิทธิพลตอ่พฤตกิรรมการซือ้คือ   
   1. ปัจจยัภายในหรือปัจจยัทาง
จิตวิทยา  
   2. ปัจจยัทางสงัคมและ
วฒันธรรม  
   3. ปัจจยัเฉพาะบคุคล 

กลยทุธ์ท่ีใช้มากคือ 
   1. กลยทุธ์ด้านผลิตภณัฑ์ 
Product Strategies 
   2. กลยทุธ์การสง่เสริมการตลาด 
(Promotion Strategies) 
ประกอบด้วยกลยทุธ์การโฆษณา 
การขายโดยใช้พนกังานขาย     
การสง่เสริมการขาย การให้ข่าว 
การประชาสมัพนัธ์ 
   3. กลยทุธ์ด้านราคา (Price 
Strategies)  
   4. กลยทุธ์ด้านชอ่งทางการจดั
จ าหนา่ย (Distribution Cancel 
Strategies) 

4. ใครมีสว่นร่วมในการ
ตดัสินใจซือ้ (Who 
participates in the 
buying?) 

บทบาทของกลุม่ตา่ง ๆ 
(Organizations) มีอิทธิพลใน
การตดัสินใจซือ้ ประกอบด้วย  
   1. ผู้ เร่ิม  
   2. ผู้ มีอิทธิพล  
   3. ผู้ตดัสินใจซือ้  
   4. ผู้ ซือ้  
   5. ผู้ใช้ 

กลยทุธ์ท่ีใช้มากคือ กลยทุธ์การ
โฆษณาและ (หรือ) กลยทุธ์การ
สง่เสริมการตลาด Promotion  
Strategies 

5. ผู้บริโภคซือ้เม่ือใด 
(When does the 
consumer buy?) 

โอกาสในการซือ้ Occasions
เชน่ ชว่งเดือนใดของปี หรือช่วง
ฤดกูาลใดของปี ช่วงวนัใดของ
เดือน ชว่งเวลาใดของวนั   

กลยทุธ์ท่ีใช้มากคือกลยทุธ์การ
สง่เสริมการตลาด  Promotion  
Strategies การสง่เสริมการตลาด
เม่ือใดจะสอดคล้องกบัโอกาสใน 
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ตารางที่ 2.1 (ตอ่) 
 

 
ที่มา:ศริิวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ (2550) 

 
  สรุป การวิเคราะห์พฤตกิรรมผู้บริโภค สามารถน าไปใช้ในการวิจยัครัง้นี ้คือ อธิบายการ
ตัดสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีของประชาชนในอ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม              
ซึ่งผู้ บริโภคจะต้องผ่านกระบวนการในการตัดสินใจเลือกซือ้หรือเลือกใช้บริการ ท่ีสามารถ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ ซึง่จะน าไปสูพ่ฤตกิรรมการซือ้  
 
 

ค าถาม (6Ws และ 1H) ค าตอบที่ต้องการทราบ (7Os) กลยุทธ์การตลาดที่เก่ียวข้อง 
 โอกาสพิเศษหรือเทศกาลวนั

ส าคญัตา่งๆ 
การซือ้ 

6. ผู้บริโภคซือ้ท่ีไหน
(Where does the 
consumer buy?) 

ชอ่งทางหรือแหลง่ Outlets ท่ี
ผู้บริโภคไปท าการซือ้ เชน่ ซือ้
สขุภณัฑ์จากร้านวสัดกุ่อสร้าง 
ร้านวสัดตุกแตง่ เป็นต้น 

กลยทุธ์ชอ่งทางการจดัจ าหน่าย 
Dristribution Cannel  
Strategies บริษัทน าผลิตภณัฑ์สู่
ตลาดเป้าหมาย โดยพิจารณาวา่
จะผา่นคนกลางอย่างไร 

7. ผู้บริโภคซือ้อยา่งไร 
(How  does the 
consumer buy?) 

ขัน้ตอนในการตดัสินใจซือ้ 
(Operation) ประกอบด้วย  
   1. การรับรู้ปัญหา  
   2. การค้นหาข้อมลู  
   3. การประเมินผลทางเลือก  
   4. ตดัสินใจซือ้  
   5. ความรู้สึกภายหลงัการซือ้ 

กลยทุธ์ท่ีใช้มากคือ กลยทุธ์การ
สง่เสริมการตลาด   Promotion  
Strategies ประกอบด้วยการ
โฆษณา การขายโดยใช้พนกังาน
ขาย การสง่เสริมการขาย การให้
ขา่วประชาสมัพนัธ์การตลาด
ทางตรง เชน่ พนกังานขายจะ
ก าหนดวตัถปุระสงค์ในการขายให้
สอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ในการ
ตดัสินใจซือ้ 



22 

 

2.4 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการตัดสินใจซือ้ของผู้บริโภค 
        ผู้วิจยัได้รวบรวมแนวคิดจากหนงัสือการบริหารการตลาดยคุใหม่ ของศิริวรรณ และคณะ (2541)   
ซึง่มีสาระส าคญัโดยสงัเขปดงันี ้การศกึษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่พฤติกรรมผู้บริโภค เพ่ือให้ทราบถึง
ลักษณะความต้องการของผู้บริโภคทางด้านต่างๆ และเพ่ือท่ีจะจัดสิ่งกระตุ้นทางการตลาดให้
เหมาะสม และเม่ือผู้ ซือ้ได้รับสิ่งกระตุ้นทางการตลาดหรือสิ่งกระตุ้นอ่ืนๆ ผ่านเข้ามาในความรู้สึก
นกึคดิของผู้ ซือ้ ซึง่เปรียบเสมือนกลอ่งด าท่ีผู้ขายไมส่ามารถคาดคะเนได้ งานของนกัการตลาดก็คือ 
ค้นหาว่าลกัษณะของผู้ ซือ้และความรู้สึกนึกคิดได้รับอิทธิพลสิ่งใดบ้าง ซึ่งจะช่วยให้ทราบความ
ต้องการและลกัษณะของลกูค้า และจดัสว่นประสมทางการตลาดด้านตา่งๆ กระตุ้นและตอบสนอง
ความต้องการของผู้ ซือ้ท่ีเป็นเป้าหมายได้ถกูต้อง 
 ลักษณะของผู้ ซือ้จะได้รับอิทธิพลจากปัจจัยด้านวัฒนธรรม ปัจจัยด้านสังคม ปัจจัยส่วน
บคุคล และปัจจยัทางด้านจิตวิทยา โดยมีรายละเอียดดงันี ้
       2.4.1 ปัจจยัด้านวฒันธรรม (Cultural Factor) วฒันธรรมเป็นสิ่งท่ีมนษุย์สร้างขึน้และยึดถือ
ปฏิบตัิสืบตอ่กนัมา และเป็นตวัก าหนดความต้องการและพฤติกรรมของบุคคล นกัการตลาดต้อง
ศกึษาถึงคา่นิยมในวฒันธรรม และก าหนดกลยทุธ์การตลาดให้สอดคล้องกบัคา่นิยมในวฒันธรรม 
ซึง่กลยทุธ์หนึง่ท่ีน ามาใช้กนัมากก็คือ กลยทุธ์การโฆษณา  
       2.4.2 ปัจจยัด้านสงัคม (Social Factors) เป็นปัจจยัท่ีเก่ียวข้องในชีวิตประจ าวนัและมีอิทธิพล
ตอ่พฤตกิรรมการซือ้  
       2.4.3 ปัจจยัส่วนบคุคล (Personal Factors) การตดัสินใจของผู้ ซือ้ได้รับอิทธิพลจากลกัษณะ
ส่วนบุคคลของคนทางด้านต่างๆ ไ ด้แก่ อายุ ขัน้ตอนวัฏจักรชีวิตครอบครัว อาชีพ โอกาส 
ทางเศรษฐกิจ การศกึษา รูปแบบการด ารงชีวิต บคุลิกภาพ และแนวคดิสว่นบคุคล 
       2.4.4 ปัจจยัทางจิตวิทยา (Psychological Factors) การเลือกซือ้ของบคุคลได้รับอิทธิพลจาก
ปัจจยัด้านจิตวิทยา ซึง่ถือว่าเป็นปัจจยัภายในตวัผู้บริโภค ท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซือ้และการ
ใช้สินค้า 
       ขณะเดียวกันเม่ือศึกษาเก่ียวกับปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซือ้ของผู้บริโภคเพิ่มเติม
จากหนงัสือการบริหารการตลาด กลยทุธ์ และยทุธวิธี ของอดลุย์ (2542) จะพบว่า ปัจจยัส่วนใหญ่
คล้ายคลึงกับสาระส าคัญท่ีกล่าวมาข้างต้น อย่างไรก็ตามมีปัจจัยส่วนท่ีมีอิทธิพลเก่ียวข้องกับ
พฤตกิรรมการซือ้ของผู้บริโภคเพิ่มเตมิอีก 2  ปัจจยัดงันี ้
       1. อิทธิพลของปัจจยัทางสถานการณ์ (Situational influences) ประกอบด้วยสภาวะต่างๆ  
ดงันี ้
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             1.1 สิ่งแวดล้อมทางกายภาพทัง้ในสว่นท่ีนกัการตลาดควบคมุได้ เชน่ ท าเลท่ีตัง้ของร้านค้า 
การตกแตง่ร้านค้า และสว่นท่ีนอกเหนือการควบคมุ เชน่ สภาพดนิฟ้าอากาศ เป็นต้น 
  1.2 สิ่งแวดล้อมทางสงัคม ซึง่อาจรวมถึงบคุคลท่ีร่วมเดนิทางไปด้วย มีอิทธิพลตอ่การตดัสินใจ
ของผู้บริโภค 
  1.3 ช่วงเวลาท่ีเก่ียวข้องกับการตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภค ช่วงเวลาลกัษณะต่าง  ๆเช่น ความยาวนาน
ของเวลาในการซือ้สินค้า เป็นต้น 
  1.4 ภาระงานในการซือ้ ซึ่งรวมถึงจดุหมายในการตดัสินใจซือ้สินค้าให้กบับคุคลใดย่อมมี
อิทธิพลตอ่การตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภค 
  1.5 สภาวะทางอารมณ์ เป็นสภาวะท่ีเกิดขึน้มาก่อนหน้าหรือเกิดขึน้เฉพาะหน้าย่อมมีอิทธิพล
ตอ่พฤตกิรรมการตดัสินใจซือ้ 

จากแนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัการตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภค ผู้วิจยัน ามาใช้ในแบบสอบถาม 
ตอนท่ี 3 ปัจจยัด้านการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี คือ ประเภทเบเกอร่ี เหตผุลท่ีเลือกซือ้ 
วตัถปุระสงค์ท่ีเลือกซือ้ ช่วงเวลาท่ีเลือกซือ้ ราคาท่ีซือ้เฉล่ียตอ่ครัง้ ความถ่ีในการใช้บริการ ดงันัน้
ผู้วิจยัใช้เป็นแนวทางในการสร้างกรอบแนวค าถามเพ่ือเป็นประโยชน์ตอ่การวิเคราะห์การตดัสินใจ
ซือ้สินค้าจากร้านเบเกอร่ีของผู้บริโภค วา่มีลกัษณะการตดัสินซือ้อยา่งไร 
 
2.5 ทฤษฎีการให้บริการลูกค้า 
        การบริการ (Services) เป็นกิจกรรม ผลประโยชน์หรือความพงึพอใจท่ีสนองความต้องการแก่ลกูค้า 
(ศริิวรรณ  และคณะ, 2541) 
       การบริการ มุ่งเพ่ือตอบสนองความต้องการของมนุษย์ในการด ารงชีวิต โดยอ านวยความ
สะดวกสบายตามสภาพแวดล้อมท่ีเป็นอยู่ เพ่ือให้เกิดความพึงพอใจให้แก่ลูกค้า และท าให้ธุรกิจ
ประสบความส าเร็จ  
       ธุรกิจบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม จะประสบความส าเร็จต้องมีองค์ประกอบของสภาพแวดล้อม 
ท่ีดี เพ่ือให้เกิดความประทบัใจและความพงึพอใจแก่ลกูค้า องค์ประกอบแห่งความส าเร็จของธุรกิจ
บริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ได้แก่ 
       1. อาหารดี หมายถึง รสชาติของอาหารอร่อยเป็นท่ีช่ืนชอบของลูกค้า มีการปรุงอาหารเป็น
อยา่งดี เลือกสรรวตัถดุบิท่ีน ามาใช้ในการปรุงอาหาร มีคณุภาพดี สะอาด และถกูหลกัโภชนาการ 
    2. ท าเลท่ีตัง้ดี หมายถึง สถานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมตัง้อยู่ในท าเลท่ีดี สะดวกในการเข้าถึง
และตดิตอ่ มีท่ีจอดรถ 
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   3. บรรยากาศดี หมายถึง ทัง้ภายในและภายนอกสถานบริการ เช่น บริเวณข้างเคียงมีความ
สงบ สะอาดตา มีการถ่ายเทของอากาศดี มีการตกแต่งภายในดีเหมาะสมกับประเภทของสถาน
บริการท าให้ลกูค้ารู้สกึวา่ได้ผกัผอ่นอย่างแท้จริงกบัการรับประทานอาหารท่ีอร่อยไปด้วย 
   4. การน าเสนอดี หมายถึง มีการแนะน าให้ลกูค้าได้รู้จกัสินค้าและบริการของสถานบริการเป็น
อยา่งดี ทราบถึงลกัษณะและเวลาเปิด/ปิด ของการให้บริการ 
   5. การบริการดี หมายถึง การให้บริการตอบรับเป็นอนัดบัแรก การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
การช าระคา่อาหารและเคร่ืองดื่ม ตลอดจนการสง่ลกูค้ากบัการออกจากสถานบริการ  การบริการดี
จะสร้างความประทับใจให้ลูกค้าได้มากและกลับมาใช้บริการอีก  ผู้ ประกอบธุรกิจจึงควรให้
ความส าคญัต่อพนักงานผู้ ให้บริการมาก ควรจัดอบรมให้มีความรู้ความสามารถ มีจิตใจรักการ
ให้บริการและปฏิบตังิานอยา่งมีประสิทธิภาพ 
       6. ภาพลกัษณ์ หมายถึง การเป็นท่ีรู้จกัและจดจ าของลกูค้า เม่ือพดูถึงช่ือสถานบริการอาหาร
และเคร่ืองดื่มนัน้ มีความคาดหวงัในระดบัและมาตรฐานท่ีน าเสนอ 
   7. คณุคา่ดี หมายถึง การก าหนดราคาสินค้าและบริการเหมาะสมและคุ้มคา่กบัคา่ใช้จ่ายและ
เวลาท่ีเสียไป จะท าให้ธุรกิจอยู่ในภาวะการเจริญเติบโตท่ียาวนาน ถึงแม้ว่าจะมีคู่แข่งเพิ่มขึน้มาก   
ทัง้คู่แข่งทางตรง (ห้องอาหารท่ีให้บริการลกัษณะเดียวกัน) และคู่แข่งขนัทางอ้อม (สถานบริการ
อาหารลกัษณะอ่ืนๆ) 
   ปัญหาการด าเนินธุรกิจบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม การประกอบธุรกิจบริการอาหารและ
เคร่ืองดื่ม อาจประสบปัญหาท่ีเป็นสาเหตขุองความเส่ียงและความล้มเหลวได้ ดงันี ้
   การผลิตรสชาติและคณุภาพของอาหารไม่ตรงกบัรสนิยมของลกูค้า ไม่คงท่ี แสดงถึงความไม่
เอาใจใส่ของผู้ประกอบการในการคดัเลือกอาหารสด การประกอบอาหาร การเก็บรักษาอาหาร 
การจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม และรายการอาหารไม่หลากหลาย เหมาะกับลูกค้าบางกลุ่ม
เทา่นัน้ 
   การบริการของพนกังานทุกระดบั พนกังานไม่เอาใจใส่ลูกค้า ความบกพร่องต่อหน้าท่ี กิริยา
ทา่ทาง วาจาไมส่ภุาพ ขาดความรู้ความสามารถและทกัษะในการให้บริการ ตลอดจนการแสดงถึง
ความเอาใจใสใ่นการฝึกอบรมพนกังาน โดยเฉพาะการปฏิบตัิงานและประสานกนัระหว่างห้องครัว
กบัพนกังานบริการ 
   บรรยากาศของห้องอาหารไม่ดี ไม่ถูกลักษณะ ไม่รักษาความสะอาด อาจร้อนหรืออับชืน้
เกินไป มีเสียงดงัอึกทึก หรือมีแสงสว่างไม่เพียงพอ อุปกรณ์เคร่ืองมือใช้ไม่เหมาะสม ไม่สะอาด 
ท าเลท่ีตัง้ไมเ่หมาะสม ไมส่ะดวก ไมป่ลอดภยั 
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   การบริการงานอาหารและเคร่ืองด่ืม ในเร่ืองคุณสมบตัิของพนักงานบริการ ซึ่งเป็นบุคคล
ส าคญัในการสร้างความประทบัใจให้แก่ลูกค้าเป็นอนัดบัแรก ตัง้แตต้่อนรับ การแนะน า ให้ความ
ช่วยเหลือ การบริการอาหารด้วยความสุภาพและเอาใจใส่ ปฏิบตัิงานด้วยความช านาญและมี
ประสิทธิภาพ พนกังานบริการจงึควรเป็นผู้ ท่ีมีคณุสมบตัจิ าเป็น ดงัตอ่ไปนี ้
   1. บคุลิกภาพดี หมายถึง การมีบคุลิกภาพดีทัง้ภายในและภายนอก ซึ่งภายใน ได้แก่ มีความ
ฉลาด ไหวพริบ ช่างสังเกต  จดจ า มีความส ารวม นอบน้อม มีความรับผิดชอบ สนใจ รักวิชาชีพ        
งานท่ีท าอยู่ มัน่ใจในตนเอง รู้จกักาลเทศะ ปรับปรุงตนเองให้ทนัต่อเหตกุารณ์ ปรับตวัให้เข้ากับ
สิ่งแวดล้อมและบุคคลต่างๆ ได้ดี รู้จักสถานะของตน ไม่สุรุ่ยสุร่าย มีความเข้มแข็ง อดทนต่อ
เหตกุารณ์ตา่งๆ และบุคคล โดยเฉพาะเพ่ือนร่วมงาน ลกูค้า ผู้บงัคบับญัชา พร้อมทัง้ระลึกอยู่เสมอว่า 
ลูกค้าเป็นผู้ ถูกเสมอ มีความคิดริเร่ิม ความร่วมมือ ซ่ือสัตย์ต่อหน้าท่ีตนเองและบุคคลอ่ืน  
รู้จักควบคุมตนเอง ไม่โกรธง่าย ไม่มีความรู้สึกไวเกินไป ปรับตัวให้ เข้ากับสังคม ไม่ดือ้รัน้ อวดดี  
มีความเห็นอกเห็นใจ ชอบช่วยเหลือผู้ อ่ืน รู้จกัท างานเป็นทีม และมีทศันคติท่ีดีในงานบริการและ
บคุลิกภาพภายนอก ได้แก่ สขุภาพอนามยัดี ดแูลรักษาความสะอาดของร่างกาย สวมเค ร่ืองแบบ
ให้ถูกต้องเรียบร้อยขณะปฏิบตัิหน้าท่ี ไม่ใช้น า้หอมกลิ่นแรง หรือใช้เคร่ืองประดบัหรูหราเกินไป 
กิริยาท่าทางละมุนละไม สายตาดี การได้ยินชัดเจน การพูดดี ส าเนียงดี ท่าทางสง่า สดช่ืน  
ไมห่งดุหงิด มีความมัน่ใจ ในการด าเนินและการท างาน เคล่ือนไหวด้วยความกระฉับกระเฉง สามารถ
เก็บความรู้สกึได้ดี และมีความเป็นมิตรตอ่บคุคลทัว่ไป 
        2. จรรยา มารยาท และความประพฤตดีิ ในด้านการพดู ไม่พดูเสียงดงั สภุาพ ส ารวม ใช้ภาษาท่ีดี 
ชดัเจนในการถามค าถามและทบทวนค าสัง่ การยืน การเดนิ ไมเ่ดนิน าหน้าลกูค้าหลีกทางให้ลกูค้า
เดนิไปก่อนการเสิร์ฟ การถอน (เก็บ) อาหาร การแสดงความขอบคณุ การแสดงความรู้สกึขอบคณุ
อยา่งสภุาพและแสดงถึงความจริงใจ 
   3. ความรู้ในเร่ืองอาหารและเคร่ืองด่ืม พนักงานบริการควรมีความรอบรู้เก่ียวกับรายการ
อาหารและเคร่ืองดื่มทกุชนิดท่ีมีขายอยูใ่นสถานท่ีบริการของตนเอง เพ่ือแนะน า เสนอแนะให้ลกูค้า
ได้ถกูต้อง นอกจากนีค้วรรู้จกัวตัถุดิบ เคร่ืองปรุง การปรุง เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการรับประทานอาหาร 
ประเภทรูปแบบและวิธีการบริการ 
   4. ความรู้ความสามารถในการขายและความรู้ทัว่ไป พนกังานบริการควรมีความสามารถใน
การขายด้วย หมายถึง การแนะน า การเสนอแนะอาหารและเคร่ืองด่ืมประเภทตา่งๆ ท่ีมีบริการใน
สถานท่ีให้บริการ ไม่แสดงอาการบงัคบั ให้บริการด้วยความประทบัใจ เช่น สามารถเรียกช่ือลกูค้า
และจดจ าความต้องการของลกูค้าได้ ลกูค้าจะประทบัใจและรู้สึกว่าตนมีความส าคญัและกลบัมา
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ใช้บริการซ า้ พนักงานท่ีดีจึงเปรียบเสมือนตัวแทนขายของบริษัทด้วย นอกจากนีพ้นักงานการ
บริการอ่ืนๆ ภายในบริษัท เป็นต้น (ฉลองศรี, 2543) 
   สรุป การท่ีจะบรรลถุึงเป้าหมายผลก าไรและการเตบิโตทางธุรกิจบริการ ควรเร่ิมจากการเอาใจ
ใส่ต่อบคุคลท่ีต้องดแูลลูกค้า หมายถึง การฝึกอบรมและจูงใจพนกังานท่ีต้องติดต่อกับลูกค้าและ
พนกังานท่ีสนบัสนนุการบริการทัง้หมด ให้ท างานเป็นทีม เพ่ือสามารถตอบสนองความพึงพอใจให้แก่
ลกูค้าได้สงูสดุ ซึง่คณุภาพการให้บริการ ประกอบด้วยบคุลิกภาพลกัษณะของพนกังานท่ีดี  มีกิริยา
และวาจาท่ีสภุาพ มีภาพลกัษณ์ท่ีดี ต้องสามารถเข้าถึงลูกค้า การติดต่อส่ือสารกับลกูค้า ต้องใช้
ภาษาท่ีเข้าใจง่าย พนกังานต้องมีความรู้ ความสามารถและความช านาญให้ลกูค้าเกิดความมัน่ใจ
และวางใจได้วา่ สิ่งท่ีลกูค้าได้รับบริการท่ีดีท่ีสุด ความมีน า้ใจเอือ้เฟือ้ มีมนษุยสมัพนัธ์อนัดี มีความ
เป็นกนัเอง มีความรวดเร็ว ตรงตอ่เวลาหรือเร็วกว่าท่ีลกูค้าคาดหวงั ตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าได้ทนัที และท่ีส าคญัต้องมีความปลอดภัย ปราศจากอันตราย หรือความเส่ียงและปัญหา
ตา่งๆ ได้ 

  
2.6 แนวคิดเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด 
       ธนวรรณ และคณะ (2547) อธิบายว่า กลยทุธ์การตลาดส าหรับธุรกิจบริการ (Marketing Mix 
7Ps) ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกของผู้บริโภค ประกอบด้วยปัจจยัด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 
ปัจจยัด้านราคา (Price) ปัจจยัด้านการจดัจ าหน่าย (Place) ปัจจยัด้านส่งเสริมการตลาด(Promotion) 
ปัจจยัด้านกระบวนการให้บริการ (Process) ปัจจยัด้านบคุลากรผู้ ให้บริการ (People) ปัจจยัด้าน
การสร้างและการน าเสนอลกัษณะทางกายภาพ (Physical and Presentation) โดยส่วนประกอบ
ทกุตวัมีความเก่ียวพนักนั และเทา่เทียมกนัขึน้อยูก่บัผู้บริหารจะวางกลยทุธ์โดยเน้นน า้หนกัท่ีปัจจยั
ใดมากกวา่เพ่ือให้สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดเป้าหมาย 
        1. ปัจจยัด้านผลิตภณัฑ์ (Product) หมายถึง สิ่งใดสิ่งหนึ่งท่ีถูกน าเสนอสู่ตลาด เพ่ือตอบสนอง 
ความต้องการของลกูค้าและสร้างคณุคา่ (Value) และสนองความต้องการของลกูค้าให้เกิดความ
พงึพอใจให้เกิดขึน้ โดยผลิตภณัฑ์ท่ีเสนอขายแก่ลกูค้าต้องมีคณุประโยชน์หลกั (Core Benefit) ต้องเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีลกูค้าคาดหวงั (Expected Product) หรือเกินความคาดหวงั(Augmented Product) 
รวมถึงการน าเสนอผลิตภณัฑ์ท่ีมีศกัยภาพ (Potential Product) เพ่ือความสามารถในการแข่งขนั
ในอนาคต ผลิตภัณฑ์ท่ีน าเสนอขายอาจมีตวัตนหรือไม่มีตวัตนก็ได้ผลิตภัณฑ์จึงประกอบด้วย
สินค้า บริการ ความคดิ สถานท่ี องค์กร หรือบคุคล 
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       2. ปัจจยัด้านราคา (Price) หมายถึง ต้นทนุของสินค้าท่ีลกูค้าต้องการสินค้าต้องจ่ายกบัสินค้า
หรือบริการนัน้ๆ การก าหนดราคาสินค้าเกิดจากการตัง้เป้าหมายทางการค้าว่าต้องการก าไร 
ต้องการขยายส่วนครองตลาดต้องการตอ่สู้กบัคู่แข่งขนั หรือเป้าหมายอ่ืน การตัง้ราคาต้องได้รับ 
การยอมรับจากตลาดเป้าหมาย และสู้กบัคูแ่ข่งได้ รวมถึงเวลา ความพยายามในการใช้ความคิด 
และการก่อพฤตกิรรมซึง่จะต้องจา่ยพร้อมราคาสินค้าท่ีเป็นตวัเงิน 
       3. ปัจจยัด้านการจดัจ าหน่าย (Place) หมายถึง กระบวนการท างานท่ีจะท าให้สินค้าหรือ
บริการไปสู่ตลาดเพ่ือให้ผู้บริโภคได้บริโภคสินค้าหรือบริการตามท่ีต้องการ โดยต้องพิจารณาถึง
องค์การตา่งๆ และท าเลท่ีตัง้เพ่ือให้อยู่ในพืน้ท่ีท่ีเข้าถึงลกูค้าได้ หมายถึง โครงสร้างของช่องทาง   
ซึ่งประกอบด้วยสถาบนัและกิจกรรมท่ีใช้เพ่ือเคล่ือนย้ายผลิตภัณฑ์และบริการจากองค์การไปยงั
ตลาดหรือผู้บริโภคให้เป็นท่ีพอใจและประทบัใจของลกูค้า ปัจจบุนัเทคโนโลยีเจริญขึน้ การส่งสินค้า
และบริการก็ง่ายขึน้ส าหรับทัง้ผู้ผลิตและส าหรับลกูค้า 
        4. ปัจจยัด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง กิจกรรมสนบัสนุนให้กระบวนการ 
ส่ือสารทางการตลาดให้แน่ใจว่าตลาดและผู้บริโภคเข้าใจและให้คณุค่าในสิ่งท่ีผู้ขายเสนอโดยมี
เคร่ืองมือท่ีส าคญั 4 ชนิด คือ 
           4.1 การขายโดยใช้พนกังานขาย (Personal Selling) เป็นการส่งเสริมการตลาดท่ีดีท่ีสดุแต่
มีคา่ใช้จา่ยสงูท่ีสดุ 
             4.2 การโฆษณา (Advertising) เป็นการส่ือโฆษณาประเภทตา่งๆ ให้เข้าถึงผู้บริโภคกลุ่มใหญ่
เหมาะกบัสินค้าท่ีต้องการตลาดกว้าง 
           4.3 การสง่เสริมการขาย (Sales Promotion) เป็นการใช้ส่ือโฆษณาประเภทตา่งๆ ให้เข้าถึง
ผู้บริโภคให้เกิดความต้องการในตวัสินค้า 
             4.4 การเผยแพร่และประชาสมัพนัธ์ (Publicity and Public Relation) เป็นกิจกรรมท่ีเน้น
วตัถปุระสงค์การให้บริการแก่สงัคม เพ่ือเสริมภาพพจน์หรือชดเชย เบี่ยงเบนความรู้สึกของผู้บริโภค
ตอ่ตวัผลิตภณัฑ์ 
       5. ปัจจยัด้านกระบวนการให้บริการ (Process) หมายถึงขัน้ตอนในการจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑ์
และการให้บริการ ซึ่งจะต้องถกูต้องรวดเร็ว เป็นท่ีพอใจและประทบัใจในความรู้สึกของผู้บริโภค   
ซึ่งเป็นการอาศยักระบวนการบางอย่างเพ่ือจัดส่งผลิตภัณฑ์หรือบริการให้กับลูกค้า เพ่ือให้เกิด
ความแตกตา่ง 
       6. ปัจจยัด้านบคุลากรผู้ให้บริการ (People) หมายถึง ผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องกบัผลิตภณัฑ์ทัง้หมด
ซึง่หมายรวมถึงทัง้ ลกูค้า บคุลากรท่ีจ าหน่าย และบคุคลท่ีให้บริการหลงัการขายบคุลากรผู้ ให้บริการ
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จ าเป็นต้องคดัเลือกให้การฝึกอบรม และมีสิ่งจงูใจเพ่ือท าให้สามารถสร้างความพงึพอใจ และเกิดความ
แตกตา่งจากคูแ่ขง่ขนั 
         7. ปัจจยัด้านการสร้างและการน าเสนอลกัษณะทางกายภาพ (Physical Evidence and Presentation) 
หมายถึง การแสดงให้เห็นคณุภาพของบริการโดยผ่านการใช้หลกัฐานท่ีมองเห็นได้ เช่น การสร้าง
สภาพแวดล้อมของสถานท่ีขององค์กร การออกแบบตกแต่ง การแบ่งส่วนหรือแผนกของพืน้ท่ี 
รวมทัง้อปุกรณ์เคร่ืองมือและเคร่ืองใช้ตา่งๆ ท่ีใช้ในการให้บริการท่ีสามารถดงึดดูใจลูกค้าเพ่ือให้
ลกูค้ามองเห็นภาพลกัษณ์หรือคณุคา่ของบริการท่ีสง่มอบและท่ีเหนือกวา่คูแ่ขง่ได้อย่างชดัเจน 
 
2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
       ผกามาส (2545) ศกึษาเร่ือง การศกึษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่การตดัสินใจเลือกร้านเบเกอร่ีใน
เขตอ าเภอเมืองอดุรธานี ในการศกึษาพฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ี พบว่า ร้านเบเกอร่ีท่ีได้รับความ
นิยมสงูสดุ คือ ร้านเบเกอร่ีในบิ๊กซี เน่ืองจากร้านเบเกอร่ีในบิ๊กซีตัง้อยู่ในท าเลท่ีสะดวกซือ้ อยู่ใกล้
จดุตอ่รถโดยสารประจ าทาง และอยู่ใกล้สถาบนัการศกึษาหลายแห่ง ซึ่งผู้ ซือ้เบเกอร่ีส่วนใหญ่ มีอายุ
ระหว่าง 15 - 24 ปี ก าลงัศกึษาอยู่ในระดบัมธัยมศกึษาและอดุมศกึษา แสดงให้เห็นว่าร้านเบเกอร่ี      
ใดท่ีอยู่ใกล้กลุ่มลกูค้าเป้าหมาย จะได้รับความนิยมมากกว่าร้านเบเกอร่ีอ่ืนๆ และช่วงเวลาท่ีซือ้    
เบเกอร่ีมากท่ีสดุ คือ ช่วงเวลา 15.01 - 20.00 น. แสดงให้เห็นว่าผู้ ซือ้เบเกอร่ีส่วนใหญ่จะใช้เวลา
หลงัเลิกงานหรือหลงัเลิกเรียนในการซือ้เบเกอร่ี เน่ืองจากจะได้มีเวลาในการเลือกซือ้นาน ไมต้่องรีบร้อน 
       นอกจากนัน้พบว่า เพศไม่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซือ้สินค้าเบเกอร่ี โดยผู้ ซือ้เบเกอร่ี           
ให้ความส าคญัสงูสดุกบัปัจจยัแตล่ะด้านดงันี ้ปัจจยัด้านผลิตภณัฑ์ได้แก่ ท าเลท่ีตัง้สะดวกในการ
เดนิทาง การให้บริการได้แก่ มีการบริการเป็นกนัเองกบัลกูค้าพดูจาสภุาพอ่อนน้อม และพบว่าอาย ุ
อาชีพ และระดบัรายได้มีอิทธิพลตอ่การตดัสินใจซือ้สินค้าเบเกอร่ี 
   กนิษฐา (2546) ได้ศึกษาถึงปัจจัยด้านคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีและการส่ือสาร 
ทางการตลาดท่ีก่อให้เกิดพฤติกรรมการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี เอส แอนด์ พี ของผู้บริโภค
ในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่าส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุ 30 และ 35 ปี           
มีการศกึษาระดบัปริญญาตรีหรือเทียบเท่า อาชีพพนกังานบริษัทหน่วยงานเอกชน สถานภาพโสด 
มีสมาชิกในครอบครัวจ านวน 4 คน และระดบัรายได้ 10,000 – 19,999 บาท การวิเคราะห์คณุสมบตัิ 
ของผลิตภัณฑ์ เอส แอนด์ พี โดยรวมอยู่ในระดบัเม่ือพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า  ด้านช่ือเสียง
ของเอส แอนด์ พี ภาพพจน์ของเอส แอนด์ พี และความสะอาดของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดบัดีมาก 
การวิเคราะห์ปัจจยัส่ือสารทางการตลาดของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี เอส แอนด์ พี โดยรวมอยู่ในระดบั
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ไมแ่นใ่จ เม่ือพิจารณาเป็นรายด้านพบวา่ ด้านการลดราคา ร้อยละ 25 ทกุวนัพธุ อยู่ในระดบัดีมาก 
ด้านการให้สมัภาษณ์ของผู้บริหารอยู่ในระดบัไม่ดี ด้านการซือ้ผลิตภณัฑ์ใดใด 4 ชิน้ แถม 1 ชิน้ 
สินค้าจดัรายการพิเศษ การให้บริการท่ีหน้าร้าน ป้ายบอกราคาสินค้าและสีบรรจภุณัฑ์อยู่ในระดบั
ดีมาก การวิเคราะห์พฤติกรรมการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีเอส แอนด์ พี พบว่า ด้านค่าใช้จ่าย 
เฉล่ียในการซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีคือ 100 – 199 บาท ด้านความถ่ีในการซือ้ผลิตภณัฑ์มากกว่า 1 
เดือนต่อครัง้ ด้านความถ่ีในการซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจากสาขาและร้านเบเกอร่ีช็อปอยู่ในระดบั
ความถ่ีปานกลาง โดยเหตผุลในการตดัสินใจซือ้เพราะซือ้เพ่ือรับประทานเอง ซือ้เพ่ือรับประทาน
กับครอบครัวและซือ้เพ่ือเป็นของขวัญของก านัลผู้ อ่ืน อยู่ในระดบัสูง ส าหรับบุคคลท่ีมีอิทธิพล 
ต่อการตัดสินใจซือ้ ได้แก่ ตัวเอง อยู่ในระดับอิทธิพลมาก พนักงานขายและบุตรอยู่ในระดับ 
มีอิทธิพลน้อย  
      เฉลิมพล (2549) ได้ศึกษาเร่ือง พฤติกรรมบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีของผู้ บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานคร พบวา่ กลุม่ตวัอยา่งเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย โดยมีอายรุะหว่าง 20 – 30 ปี 
จบการศกึษาระดบัปริญญาตรี มีอาชีพเป็นพนกังานบริษัทและมีรายได้ตอ่เดือน 10,001 – 20,000 บาท 
พฤติกรรมการบริโภคพบว่า กลุ่มตวัอย่างนิยมซือ้และรับประทานผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีประเภทขนมปัง
ชนิดของขนมปังจืด (ขนมปังปอนด์ ขนมปังแซนด์วิช) มากท่ีสดุ ซือ้เพ่ือรับประทานเอง ในกรณีท่ีซือ้
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเป็นของขวญั/ของฝาก นิยมซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีประเภท เค้ก มากท่ีสดุ เน่ืองใน
โอกาสวันเกิดมากท่ีสุด มีคนในครอบครัวและตัวเองมีส่วนร่วมในการตัดสินใจ  ในการซือ้
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี นิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีในช่วงเวลาอาหารเช้า ประเภทของร้านท่ี
เลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีในห้างสรรพสินค้ามากท่ีสุด รับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีท่ีบ้านบ่อย
ท่ีสดุ ซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 2 – 3 ครัง้ตอ่สปัดาห์ ซึ่งคา่ใช้จ่ายในการซือ้ต ่ากว่า 50 บาทตอ่ครัง้มาก
ท่ีสุด โดยไปเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีท่ีร้านมากท่ีสุด นิยมด่ืมกาแฟและรับประทานควบคู่กับ
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี และรับรู้ข่าวสารเก่ียวกับการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์เบเ กอร่ี           
ทางหนงัสือพิมพ์มากท่ีสดุ ส่วนปัจจยัส่วนประสมการตลาด กลุ่มตวัอย่างให้ความส าคญัในระดบั
มากในทกุด้าน 
   วราวรรณ (2549) ศึกษาเร่ือง พฤติกรรมการซือ้ และความพึงพอใจของผู้ ซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้ ซือ้ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 20 – 30 ปี สถานภาพ โสด            
มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี และมีรายได้เฉล่ียอยู่ระหว่าง 5,001 – 10,000 บาทต่อเดือน ผู้ ซือ้
สว่นใหญ่ซือ้ผลิตภรัฑ์เบเกอร่ีเพ่ือบริโภคเอง โดยส่วนมากนิยมซือ้เบเกอร่ีประเภทขนมปัง จากร้าน
ประเภทพรีเมียม ซึ่งในระยะเวลา 1 เดือนนัน้ มีการซือ้เบเกอร่ีจ านวน 2 – 3 ครัง้ และในแตล่ะครัง้
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จะซือ้จ านวน 1 – 2 ชิน้ โดยมีคา่ใช้จ่ายตอ่ครัง้ประมาณ 50 – 100 บาท ช่วงเวลาท่ีซือ้บอ่ยท่ีสดุคือ
ชว่งเย็นถึงค ่า 
       ศรัณยา (2549) ได้ศึกษาเร่ือง การวิเคราะห์ตลาดธุรกิจร้านเบเกอร่ีในประเทศไทย ผลของ
การศกึษาสรุปได้วา่ ตลาดธุรกิจเบเกอร่ี เป็นตลาดกึ่งแข่งขนักึ่งผกูขาด ลกัษณะสินค้าหลากหลาย 
แต่สามารถทดแทนกนัได้ สินค้าของผู้ผลิตแต่ละรายจะมีความแตกต่างกันในทศันะของผู้บริโภค 
เน่ืองจากคณุภาพของวตัถุดิบ กรรมวิธีการผลิต การออกแบบสินค้า และบรรจุภัณฑ์ และระดับ  
การบริการท่ีแตกต่าง ผลการวิเคราะห์ส่วนประสมการตลาดของผู้ประกอบการร้านธุรกิจเบเกอร่ี      
1) ด้านผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์หลักของธุรกิจเบเกอร่ีคือ ขนมปัง คุกกี ้เค้ก พายและแซนด์วิช       
โดยเน้นด้านรสชาติ คณุภาพความสดใหม่ และความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ 2) ด้านช่องทาง
จ าหนา่ย มีการเพิ่มชอ่งทางจ าหนา่ยโดยการขยายสาขาในท าเลท่ีตัง้ท่ีเหมาะสมใกล้กบักลุ่มลกูค้า
เป้าหมาย 3) ด้านการส่ง เสริมการขาย การโฆษณาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีออกตามส่ือทาง
สถานีโทรทศัน์ วิทย ุหนงัสือพิมพ์ นิตยสาร และเน้นการบริการลกูค้าสมัพนัธ์ผ่านการท าโปรโมชัน่
ตา่งๆ 4) การก าหนดราคาท่ีเหมาะสมกบัคณุภาพและประเภทของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีและการจงูใจ
โดยจดัท าคปูองสว่นลดในการบริการครัง้ตอ่ไป 
       กฤษณ์ (2550) ศึกษาเร่ือง ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซือ้ของลูกค้าท่ีมีต่อร้านธารินี    
เบเกอร่ี อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวดัพระนครศรีอยุธยา พบว่า ลูกค้าซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี    
ท่ีชอบ คือ ขนมเค้ก ซือ้จากร้านเบเกอร่ีทั่วไป เหตุผลท่ีเลือกซือ้เพราะรสชาติอร่อย บุคคลท่ีมี
อิทธิพลในการซือ้ คือ ตวัเอง จ านวนครัง้ท่ีซือ้ในหนึง่เดือน 2 – 4 ครัง้ คา่ใช้จา่ยในการซือ้  50 – 100 บาท 
และเวลาท่ีซือ้ 15.01 – 18.00 น. ระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีของลูกค้าร้านธาริณีเบเกอร่ี 
ลกูค้าให้ความส าคญัในด้านผลิตภณัฑ์ และด้านราคา มีระดบัการตดัสินใจซือ้มากท่ีสดุ รองลงมา
คือด้านส่งเสริมการตลาด ด้านบริการและด้านอ่ืนๆ มีระดับการตัดสินใจซือ้มาก ลูกค้ามีเพศ
ต่างกันมีระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านการส่งเสริมการตลาดแตกต่างกัน อายุต่างกัน     
มีระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านราคา ด้านบริการ และ
ด้านอ่ืนๆ แตกต่างกัน อาชีพต่างกันมีระดับการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านผลิตภัณฑ์
แตกต่างกัน และรายได้ต่างกันมีระดบัการซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านราคา 
และด้านบริการแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ลูกค้าท่ีมีผลิตภัณฑ์ท่ีชอบต่างกันมีระดบั
การตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านการส่งเสริมการตลาด และด้านราคาแตกต่างกัน สถานท่ี
ซือ้เบเกอร่ีต่างกันมีระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านอ่ืนๆ แตกต่างกัน เหตผุลท่ีเลือก
ซือ้เบเกอร่ีต่างกันมีระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านราคา 
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และด้านบริการแตกตา่งกนั บคุคลท่ีมีอิทธิพลในการซือ้เบเกอร่ี และจ านวนครัง้ท่ีซือ้เบเกอร่ีตา่งกนั
มีระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านราคา ด้านบริการ และ
ด้านอ่ืนๆ แตกตา่งกนั คา่ใช้จา่ยในการซือ้เบเกอร่ีตา่งกนั มีระดบัการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี
ด้านราคา และด้านบริการแตกต่างกัน และเวลาท่ีซือ้เบเกอร่ีต่างกันมีระดับการตัดสินใจซือ้
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทกุด้านแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
       นภสัพร (2552) ได้ท าการศึกษาเร่ือง ปัจจยัท่ีมีผลตอ่พฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชน
ในอ าเภอเมือง จงัหวัดนครปฐม พบว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด และธุรกิจเสริมในร้าน     
เบเกอร่ีท่ีมีความส าคญัต่อพฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชนในอ าเภอเมือง จงัหวดันครปฐม 
โดยกลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศชาย อาย ุ15 – 25 ปี วฒุิการศกึษาปริญญาตรี สถานภาพโสด 
เป็นนักเรียน นักศึกษา รายได้ต ่ากว่า 10,000 บาท ให้ความส าคัญกับส่วนประสมการตลาด       
ด้านผลิตภัณฑ์ในส่วนของคุณภาพความสดใหม่มากท่ีสุด ด้านพฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ีพบว่า         
กลุ่มตวัอย่างนิยมซือ้เบเกอร่ีจากร้านเด่ียวหรือร้านห้องแถว ซือ้ขนมปังไปรับประทานเองท่ีบ้าน  
มากท่ีสดุ ในช่วงเวลา 12.01 – 15.00 น. ความถ่ีในการเลือกซือ้ 1 – 2 ครัง้ตอ่สปัดาห์ คา่ใช้จ่าย 
10 – 100 บาทตอ่ครัง้ โดยผู้ ซือ้ตดัสินใจซือ้เอง และสาเหตท่ีุรับประทานเบเกอร่ีท่ีร้านเพ่ือใช้เป็น
สถานท่ีพกัผ่อน ผลการศึกษาสามารถน ามาเป็นแนวทางพฒันาธุรกิจร้านเบเกอร่ีเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค 
       เบญจลกัษณ์ (2553) ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีอายุ 26 - 35 ปี สถานภาพ 
สมรสแล้ว การศกึษาระดบัปริญญาตรี อาชีพลกูจ้างทัว่ไป/พนกังานบริษัท รายได้เฉล่ียตอ่เดือน 
10,001 - 15,000 บาท และจ านวนสมาชิกในครอบครัว 3 - 4 คน ด้านพฤติกรรมการบริโภคเบเกอร่ี 
พบว่า ส่วนใหญ่เลือกซือ้เบเกอร่ีจากร้านเบเกอร่ีทัว่ไปแบบมีหน้าร้าน ประเภทของเบเกอร่ีท่ีเลือกซือ้
คือ เค้ก เหตผุลส าคญัในการซือ้เน่ืองจากเบเกอร่ีอร่อย โอกาสในการซือ้เพ่ือรับประทานเอง 
ช่วงเวลาท่ีเลือกซือ้คือ เวลา 15.00 - 18.00 นาฬิกา คา่ใช้จ่ายในการซือ้ครัง้ละ 51- 100 บาท 
ความถ่ีในการซือ้ 1 - 2 ครัง้ตอ่สปัดาห์ และส่ือท่ีท าให้รู้จกัร้านเบเกอร่ีคือ ป้ายโฆษณา/ป้ายร้าน 
ปัจจยัทางการตลาดท่ีมีผลตอ่ผู้บริโภคเบเกอร่ี พบว่า ปัจจยัท่ีมีผลมากท่ีสดุ คือ ด้านผลิตภณัฑ์ 
รองลงมาคือ ด้านบุคลากร ด้านกระบวนการให้บริการ ด้านราคา ด้านลกัษณะทางกายภาพ  
ด้านชอ่งทางการจดัจ าหนา่ยและด้านการสง่เสริมการตลาด ตามล าดบั ผลการศกึษาความสมัพนัธ์
ระหว่างปัจจยัส่วนบุคคลกับพฤติกรรมของผู้บริโภคเบเกอร่ี พบว่า เพศ อายุ สถานภาพสมรส 
ระดบัการศกึษา อาชีพ รายได้ เฉล่ียตอ่เดือน และจ านวนสมาชิกในครอบครัวมีความสมัพันธ์กบั
พฤติกรรมของผู้บริโภคเบเกอร่ีในจงัหวดัสรุาษฎร์ธานี ผลการศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยั
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ทางการตลาดกบัพฤติกรรมของผู้บริโภคเบเกอร่ี พบว่า ทกุด้านมีความสมัพนัธ์กบัพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคเบเกอร่ีในจงัหวดัสรุาษฎร์ธานี อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ปัญหาท่ีพบของ
ผู้บริโภคเบเกอร่ี คือ ราคาเบเกอร่ีแพงเกินไป รองลงมาคือ ไม่คอ่ยได้รับข่าวสารประชาสมัพนัธ์ 
ของร้านและผู้บริโภคเบเกอร่ีให้ความส าคญักับรสชาติของเบเกอร่ีเป็นอนัดบัแรก รองลงมาคือ   
ความสะอาด ถกูหลกัอนามยั 
       อภิชาติ(2555) ศึกษาเร่ือง การศึกษาพฤติกรรมผู้ บริโภคเบเกอร่ีในเขตเทศบาลนครล าปาง 
ผลการวิจัยพบว่า ผลการศึกษาเก่ียวกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการเลือกซือ้
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของผู้บริโภคในเขตเทศบาลนครล าปาง พบวา่ 
       ด้านผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความส าคญัระดบัมากท่ีสุดต่อปัจจัยย่อย
ด้านรสชาติอร่อย ความสดใหม่ท าวนัตอ่วนั ความสะอาดปลอดภยั เก็บไว้ได้นานรักษาง่าย มีการ
รับรองมาตรฐานจาก อย. ตราย่ีห้อมีช่ือเสียง มีการรับรองมาตรฐานจาก อย. สินค้ามีลักษณะ
สวยงามนา่รับประทาน 
       ด้านราคา ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากต่อปัจจัยย่อยด้านราคา เหมาะสม    
กบัคณุภาพ  
       ด้านการจัดจ าหน่าย ผู้ ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากต่อปัจจัยย่อยด้าน        
การเดนิทางสะดวก มีสถานท่ีจอดรถเพียงพอ มีป้ายหน้าร้านใกล้แหลง่ชมุชน หาซือ้ง่าย  
       ด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้ ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญระดับมากต่อปัจจัยย่อย     
ด้านการให้บริการและอธัยาศยั พนกังานมีความพร้อมท่ีจะให้บริการลกูค้าตลอดเวลา พนกังานมี
ความรู้เก่ียวกับเบเกอร่ีท่ีจ าหน่ายเป็นอย่างดี จ านวนพนักงานมีปริมาณท่ีเหมาะสมในการ
ให้บริการลกูค้า  
        กนิษฐ์กานต์ (2556) ได้ศึกษาเร่ือง กลยุทธ์การตลาดบริการส าหรับธุรกิจเบเกอร่ี ผลการวิเคราะห์ 
ข้อมูลพบว่า ปัจจัยท่ีส่งผลต่อกลยุทธ์การตาดบริการส าหรับเบเกอร่ี  ได้แก่ ปัจจัยส่วนประสม
การตลาด 7 p’s และประเภทร้านเบเกอร่ี 3 ประเภท สดัสว่นคา่สถิติไคสแควร์/คา่ชัน้แห่งความเป็น
อิสระ (  /df) มีค่าเท่ากับ 1.982 ซึ่งน้อยกว่า 2 ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ และเม่ือพิจารณา
ดชันี กลุ่มท่ีก าหนดไว้ท่ีระดบัมากกว่าหรือเท่ากบั 0.90 พบว่า ดชันีทกุตวัได้แก่ GFI = 0.915, AGFI = 
0.988, NFI = 0.909 IFI = 0.947, CFI = 0.947 ผ่านเกณฑ์ ส่วนดชันีท่ีก าหนดไว้ท่ีระดบัน้อยกว่า 
0.80 พบว่า ดชันี RMR = 0.044 และ RMSEA = 0.040 ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้เช่นเดียวกัน        
จึงสรุปได้ว่า ปัจจยัท่ีกล่าวข้างต้นส่งผลต่อกลยุทธ์การบริการส าหรับธุรกิจเบเกอร่ี นอกจากนีเ้ม่ือ
น าโมเดลองค์ประกอบกลยทุธ์ในแตล่ะตวัชีว้ดั ผู้วิจยัพบวา่กลยทุธ์การตลาดบริการส าหรับธุรกิจเบเกอร่ี 
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สามารถพิจารณาได้ในรูปกลยทุธ์ย่อยได้ 7 กลยทุธ์ดงันี ้1. กลยทุธ์สร้างสรรค์บรรยากาศ  2.กลยทุธ์
บคุลากรท างานเชิงรุก 3. กลยทุธ์การจดัสภาพแวดล้อมดงึดดูให้เข้าร้าน 4. กลยทุธ์การจดัระบบ
การแสดงผลิตภณัฑ์ 5. กลยทุธ์การส่ือสารการตลาดแบบบรูณาการ 6. กลยทุธ์คณุภาพผลิตภณัฑ์ 
7. กลยทุธ์ราคาเหมาะสมกบัตลาด ซึง่เรียกวา่ “Q – MARK” 

 
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่  3 
 

วธีิด ำเนินกำร 

 
 

การศึกษาวิจยัครัง้นี ้ผู้ วิจัยได้ด าเนินการศึกษาวิจัย เร่ือง การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการ
เปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม มีขัน้ตอนการวิจยั
ดงัตอ่ไปนี ้
  3.1 การก าหนดประชากรและการเลือกกลุม่ตวัอย่าง 
  3.2 การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการศกึษา 
 3.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
  3.5 การจดักระท าข้อมลูและการวิเคราะห์ข้อมลู 
  3.6 สถิตท่ีิใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลู 
 
3.1 กำรก ำหนดประชำกรและกำรเลือกกลุ่มตวัอย่ำง 
 
      3.1.1 ประชำกร 

     ประชากรท่ีใช้ในการวิจยั คือ ประชาชนท่ีอาศยัอยู่ใน อ าเภอพุทธมณฑล จังหวดันครปฐม 
จ านวน 37,394 คน ซึง่ได้จากหลกัฐานทะเบียนราษฎร์ อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม ณ วนัท่ี 31 
มิถนุายน 2556 
 
   3.1.2 กลุ่มตัวอย่ำง   

     กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการวิจยั คือ ประชาชนท่ีอาศยัอยูใ่น อ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม 
ซึ่งก าหนดขนาดของกลุ่มตวัอย่างจากตาราง Yamane ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 จ านวน  400 คน 
โดยได้มาจากการสุ่มแบบสะดวก (Convenient Sampling) ซึ่งเป็นประชาชนท่ีก าลงัศกึษา ท างาน หรือ
อาศยัอยู่ในบริเวณระยะทาง 5 กิโลเมตร จากมหาวิทยาลยัมหิดล โดยเก็บแบบสอบถามจากผู้ ท่ีสญัจร
บริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล และตลาดศาลายา เน่ืองจากเป็นแหล่งท่ีมีนักเรียน นักศึกษา          
และคนท างานสญัจรเป็นจ านวนมาก 
 

 



35 
 

3.2 กำรสร้ำงเคร่ืองมือที่ใช้ในกำรศึกษำ 
 
      3.2.1 ลักษณะของเคร่ืองมือ 
                เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมลูเพ่ือการวิจยัครัง้นี  ้ คือ แบบสอบถามท่ีสร้างขึน้
จากการรวบรวมแนวคิด ทฤษฎี เอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง และพฒันามาจากแบบสอบถามของ  
ลีนา่ (2547) น ามาสร้างแบบสอบถามซึง่มีรายละเอียด ดงันี ้

    ตอนท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ อาย ุระดบัการศกึษา 
อาชีพและรายได้ ซึง่มีลกัษณะเป็นค าถามแบบปลายปิด   

    ตอนท่ี 2 ปัจจยัด้านความคาดหวงัของผู้บริโภคท่ีต้องการจากร้านเบเกอร่ี ประกอบด้วย 
รูปแบบร้านเบเกอร่ีท่ีช่ืนชอบ เวลาเปิด/ปิด วนัหยดุ ราคาสงูสดุท่ีเต็มใจซือ้ และผลิตภณัฑ์เสริมท่ี
ต้องการให้มี ซึง่มีลกัษณะเป็นแบบปลายปิดและปลายเปิด 

    ตอนท่ี 3 ปัจจยัด้านการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี ประกอบด้วยผลิตภณัฑ์ วตัถดุิบ 
ราคา ท าเลท่ีตัง้ การสง่เสริมการขาย และการบริการ ซึง่มีลกัษณะเป็นแบบปลายปิดและปลายเปิด 
รวมทัง้ค าถามมาตราสว่นประมาณคา่ (Rating Scales) 
 
 3.2.2 ขัน้ตอนในกำรสร้ำงเคร่ืองมือ 

     3.2.2.1 ศกึษาขัน้ตอนและเนือ้หาการสร้างแบบสอบถามของลีน่า (2547) แนวคิด ทฤษฎีและ
เอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง ตามรายละเอียดในภาคผนวก เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างแบบสอบถาม 

    3.2.2.2 ก าหนดขอบเขตและโครงสร้างของแบบสอบถามให้ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์    
ของกรอบความคดิในการวิจยั 

    3.2.2.3 สร้างข้อค าถามของแบบสอบถามให้สอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และกรอบแนวคิดใน
การวิจยั 

     3.2.2.4 น าแบบสอบถามท่ีสร้างขึน้ ไปให้อาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบ แล้วน าไปให้ผู้ เช่ียวชาญ
จ านวน 5 ท่าน ตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) ตลอดจนความเหมาะสม
ของภาษาเพ่ือขอค าแนะน ามาปรับปรุงแก้ไขให้ถกูต้องเหมาะสมในการเก็บข้อมลูจริง 

    3.2.2.5 น าแบบสอบถามท่ีปรับปรุงแล้ว ไปทดสอบใช้ (Try Out) กบักลุ่มท่ีมีลกัษณะ
ใกล้เคียงกับกลุ่มตวัอย่าง จ านวน 40 คน จากนัน้จึงน าแบบสอบถามท่ีปรับปรุงแล้วไปใช้ในการ
เก็บรวบรวมข้อมลูจากกลุม่ตวัอยา่งตอ่ไป  
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 3.2.3 กำรหำคุณภำพเคร่ืองมือ  
             3.2.3.1 การตรวจสอบความเ ที่ยงตรง  ( Validity)  โดยน าแบบสอบถามที่ไ ด้
ปรับปรุงแก้ไขแล้วให้ผู้ทรงคณุวุฒิ หรือผู้ เช่ียวชาญจ านวน 5 ท่าน ตรวจสอบความเท่ียงตรง      
โดยพิจารณาหาคา่ IOC (Item Objective Congruence Index) ท่ีมีคา่ตัง้แต่ 0.5 ขึน้ไป เม่ือท า
การทดสอบแล้วมีคา่ IOC อยูร่ะหวา่ง 0.66 - 1 โดยใช้เกณฑ์ดงันี ้ 
 + 1 หมายถึง แนใ่จวา่ข้อค าถามนีส้อดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ 

0 หมายถึง ไมแ่นใ่จวา่ข้อค าถามนีส้อดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ 
- 1 หมายถึง แนใ่จวา่ข้อค าถามนีไ้มส่อดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ 

 3.2.3.2 การทดสอบคณุภาพเคร่ืองมือโดยการน าไปทดลองใช้ (Try Out) กบักลุ่มท่ีมี
ลกัษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตวัอย่าง จ านวน 40 คน จากนัน้น ามาตรวจให้คะแนนแล้ววิเคราะห์ค่า
ความเช่ือมัน่ (Reliability)  ของแบบสอบถามโดยใช้สตูรสมัประสิทธ์ิแอลฟา (Alpha Coefficient) 
ของครอนบคั (Cronbach) โดยทัว่ไปควรมีคา่ความเช่ือมัน่ตัง้แต ่0.70 ขึน้ไป จากการวิเคราะห์คา่
ความเช่ือมั่นทัง้ฉบับเป็น 0.85 และในแต่ละด้านมีค่าความเช่ือมั่นมากกว่า 0.70 ดังนัน้
แบบสอบถามนีจ้งึมีความเช่ือมัน่เพียงพอในการน าไปใช้เป็นเคร่ืองมือในงานวิจยัครัง้นี ้
 
3.3 กำรเกบ็รวบรวมข้อมูล 
        ผู้ วิจยัท าการเก็บแบบสอบถามจ านวน 400 ชุด ด้วยตนเอง ระหว่างวนัท่ี 1 สิงหาคม พ.ศ. 2556      
ถึง 31 สิงหาคม พ.ศ.2556 

 
3.4 กำรจัดกระท ำข้อมูลและกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
       1. น าแบบสอบถามมาตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม และน าไปวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูป 
       2. ตอนท่ี 1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดบัการศึกษา 
อาชีพและรายได้ ใช้การคดิคา่ร้อยละ 
       3. ตอนท่ี 2 ปัจจยัด้านความคาดหวงัของผู้บริโภคท่ีต้องการจากร้านเบเกอร่ี ประกอบด้วย                  
รูปแบบร้านเบเกอร่ีท่ีช่ืนชอบ เวลาเปิด/ปิด วนัหยดุ ราคาสงูสดุท่ีเต็มใจซือ้ และผลิตภณัฑ์เสริมท่ี
ต้องการให้มี ใช้การแจกแจงความถ่ี การคดิคา่ร้อยละ คา่เฉล่ีย  และสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
       4. ตอนท่ี 3 ปัจจัยด้านการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ 
ราคา ท าเลท่ีตัง้ การบริการ และการสง่เสริมการขาย โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดงันี ้



37 
 

  มีผลมากท่ีสดุ   ให้  5  คะแนน 
  มีผลมาก   ให้  4  คะแนน 
  มีผลปานกลาง  ให้  3  คะแนน 
  มีผลน้อย   ให้  2  คะแนน 
  มีผลน้อยท่ีสดุ   ให้  1  คะแนน 

ส าหรับเกณฑ์การแปลความหมายของข้อมูล พิจารณาจากระดับค่าเฉล่ีย ( ̅) โดยถือ
เกณฑ์ของจอห์น ดบัเบลิย ูเบสท์ (Best, 1981) ดงันี ้

4.50 – 5.00      หมายความวา่  เป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้เบเกอร่ี   
      อยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ 

3.50 – 4.49      หมายความวา่     เป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้เบเกอร่ี   
      อยูใ่นระดบัมาก 

2.50 – 3.49      หมายความวา่     เป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้เบเกอร่ี   
      อยูใ่นระดบัปานกลาง 

1.50 – 2.49      หมายความวา่     เป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้เบเกอร่ี   
      อยูใ่นระดบัน้อย 

1.00 – 1.49      หมายความวา่     เป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้เบเกอร่ี   
      อยูใ่นระดบัน้อยท่ีสดุ  
 
3.5 สถติทิี่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 

   3.5.1 สถติพิืน้ฐำน 
                            วิเคราะห์คา่สถิติพืน้ฐาน ได้แก่ ร้อยละ คา่เฉล่ีย ( ̅) และ คา่ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)  
             3.5.1.1 การหาคา่ร้อยละ โดยใช้สตูร (ล้วน และ องัคณา, 2538) 
 

    

  
       

 
 

 
   เม่ือ P  แทน  คา่ร้อยละ 
    F แทน  คา่ความถ่ีท่ีต้องการเปล่ียนแปลงให้เป็นร้อยละ 
    N แทน  จ านวนความถ่ีทัง้หมด 



38 
 

    3.5.1.2 การหาคะแนนเฉล่ีย ( ̅) โดยใช้สตูร  (ล้วน และ องัคณา, 2538) 
 

 ̅    
  

 
 

 

   เม่ือ  ̅ แทน  คา่คะแนนเฉล่ีย 

       แทน  คา่ความถ่ีท่ีต้องการเปล่ียนแปลงให้เป็นร้อยละ 
    n แทน  จ านวนความถ่ีทัง้หมด 
 
                   3.5.1.3 การหาความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยใช้สตูร (ล้วน และ องัคณา, 2538) 
 

   √
          

      
 

 
   เม่ือ S แทน คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุม่ตวัอยา่ง 
    N แทน  จ านวนข้อมลู  

            X2 แทน  ผลรวมของคะแนนแตล่ะตวัยกก าลงัสอง 

            (X)2 แทน ผลรวมของคะแนนทัง้หมดยกก าลงัสอง 
   
      3.5.2 สถติทิี่ใช้หำคุณภำพเคร่ืองมือ 

    3.5.2.1 วิเคราะห์ความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา โดยใช้ดัชนีความสอดคล้องระหว่าง 
ข้อค าถามในแบบสอบถาม (Index of Item Objective Congruence) หรือคา่ IOC (ล้วน และ 
องัคณา, 2538) 

    
  

 
 

   
   เม่ือ  IOC แทน ดชันีความสอดคล้องมีคา่อยู่ระหวา่ง -1 ถึง + 1 
              แทน ผลรวมของการพิจารณาของผู้ เช่ียวชาญ 
          N แทน จ านวนผู้ เช่ียวชาญ 
  3.5.2.2 การหาคุณภาพของแบบสอบถาม โดยการวิเคราะห์หาค่าความเช่ือมั่น 
(Reliability) ของแบบสอบถามโดยใช้สตูรสมัประสิทธ์ิแอลฟา (Alpha Coefficient) ของครอนบคั 
(Cronbach) (ล้วน สายยศ และ องัคณา สายยศ, 2538) 
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   เม่ือ     แทน   คา่สมัประสิทธ์ิความเช่ือมัน่ 
      แทน   จ านวนข้อสอบ 

      แทน   ความแปรปรวนของคะแนนข้อท่ี   

      แทน   ความแปรปรวนของคะแนนรวมทัง้ฉบบั 

     แทน   ผลรวมทัง้หมด 
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บทที่ 4 
 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล  และอภปิรายผล 

 
  

การศกึษาปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพทุธมณฑล  
จงัหวดันครปฐม ในครัง้นีผู้้วิจยัได้ใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บข้อมลูจากกลุ่มตวัอย่าง 
จ านวน 400 คน และได้น าเสนอข้อมูลในรูปของตารางร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน จงึเสนอข้อมลูตามล าดบั ดงันี ้
 ตอนท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 ตอนท่ี 2 ปัจจยัด้านความคาดหวงัและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ร้านเบเกอร่ี 
 ตอนท่ี 3 ปัจจยัท่ีมีตอ่การตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 

 
4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
      ตอนที่ 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
                ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามของผู้บริโภคจากกลุ่มตวัอย่าง ซึ่งเป็นข้อมูล
เก่ียวกับเพศ อายุ ระดับการศึกษาสูงสุด อาชีพ และรายได้เฉล่ียต่อเดือน ซึ่งข้อมูลเป็นจ านวน            
และคา่ร้อยละ ของผู้บริโภค ปรากฏตามตารางท่ี 1 - 5 
 
ตารางที่ 4.1  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามเพศ 

n=400 
เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 189 47.25 
หญิง 211 52.75 

รวม 400 100.0 
 
         จากตารางท่ี 4.1 พบว่า ผู้บริโภคสว่นใหญ่เป็นเพศหญิง คดิเป็นร้อยละ 52.75 และ

เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 47.25 
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ตารางที่ 4.2  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามอาย ุ

n=400 
อายุ จ านวน ร้อยละ 

ต ่ากว่า 20 ปี 131 32.75 
20 – 29 ปี 159 39.75 
30 – 39 ปี 62 15.50 
40 – 49 ปี 25 6.25 
50 ปีขึน้ไป 23 5.75 

รวม 400 100.0 
 
         จากตารางท่ี 4.2 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุ 20 – 29 ปี มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 

39.75  รองลงมาได้แก่ อายตุ ่ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 32.75 และอาย ุ 30 – 39 ปี อาย ุ40 – 49 ปี 
อาย ุ50 ปีขึน้ไป คดิเป็นร้อยละ 15.50, 6.25 และ 5.75 ตามล าดบั 

 
ตารางที่ 4.3  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามระดบัการศกึษา 

n=400 
ระดับการศึกษา จ านวน ร้อยละ 

ต ่ากว่ามธัยมศกึษา 21 5.25 
มธัยมศกึษา/อาชีวศกึษา 105 26.25 
อนปุริญญา/ปวส. 197 49.25 
ปริญญาตรี 63 15.75 
สงูกวา่ปริญญาตรี 14 3.50 

รวม 400 100.0 
 
           จากตารางท่ี 4.3 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการศึกษาอยู่ในระดบัอนุปริญญา/ปวส. 

มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 49.25 รองลงมาได้แก่ ระดบัมัธยมศึกษา/อาชีวศึกษา คิดเป็นร้อยละ 
26.25 ระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 15.75 ระดบัต ่ากว่ามธัยมศกึษา คิดเป็นร้อยละ 5.25 และ 
ระดบัสงูกวา่ปริญญาตรี คดิเป็นร้อยละ 3.50 ตามล าดบั 
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ตารางที่ 4.4  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามอาชีพ  
n=400 

อาชีพ จ านวน ร้อยละ 
พนกังานบริษัทเอกชน 21 5.25 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 34 8.50 
ธุรกิจสว่นตวั/ค้าขาย 37 9.25 
รับจ้างทัว่ไป 26 6.50 
พอ่บ้าน/แมบ้่าน 18 4.50 
นกัเรียน/นกัศกึษา 257 64.25 
อ่ืนๆ 7 1.75 

รวม 400 100.0 
 
          จากตารางท่ี  4.4 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนกัเรียน/นกัศึกษา มากท่ีสุด คิดเป็น

ร้อยละ 64.25 รองลงมาได้แก่ อาชีพธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย คิดเป็นร้อยละ 9.25 อาชีพข้าราชการ/
รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 8.50 อาชีพรับจ้างทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 6.50 พนักงานบริษัทเอกชน    
คิดเป็นร้อยละ  5.25 พ่อบ้าน/แม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 4.50 และอาชีพอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 1.75 
ตามล าดบั 
 
ตารางที่ 4.5  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามรายได้เฉล่ียตอ่เดือน 

 n=400 
รายได้เฉล่ียต่อเดือน จ านวน ร้อยละ 

ต ่ากว่า 5,000 บาท 12 3.00 
5,000 – 10,000 บาท 136 34.00 
10,001 – 20,000 บาท 129 32.25 
20,001 – 30,000 บาท 64 16.00 
30,001 – 40,000 บาท 28 7.00 
40,001 – 50,000 บาท 17 4.25 
มากกวา่ 50,000 บาท 14 3.50 

รวม 400 100.0 
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     จากตาราง ท่ี 4.5  พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียต่อเดือนใน  ระหว่าง                     
5,000 – 10,000  บาท  มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 34.00 รองลงมา ได้แก่ รายได้ระหว่าง 10,001 – 
20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 9.25 รายได้ระหว่าง  20,001 –  30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 16.00  
รายได้ระหว่าง 30,001 –  40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 7.00 รายได้ระหว่าง 40,001 – 50,000 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 3.50 รายได้มากกว่า 50,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 3.50 และรายได้ต ่ากว่า 5,000 บาท 
คดิเป็นร้อยละ 3.00 ตามล าดบั 

 
ตอนที่ 2  ปัจจยัด้านความคาดหวงัและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ร้านเบเกอร่ี 
             การวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจยัด้านความคาดหวงัและความต้องการของผู้บริโภค        
ท่ีมีตอ่ร้านเบเกอร่ี ได้แสดงข้อมลูเป็นจ านวนร้อยละ คา่เฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปรากฏ
ตามตารางท่ี 6 -11 
 
ตารางที่ 4.6  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความคาดหวงัและความต้องการในเร่ืองของ 
                      รูปแบบการตกแตง่ร้านเบเกอรีท่ีชอบ 

n=400 
รูปแบบการตกแต่งร้านเบเกอรีท่ีชอบ จ านวน ร้อยละ 

การตกแตง่แบบสมยัใหม่ 55 13.75 
การตกแตง่แบบยโุรป 54 13.50 
การตกแตง่แบบวินเทจ 287 71.75 
การตกแตง่แบบไทยโบราณ 4 1.00 

รวม 400 100.0 
 
        จากตารางท่ี 4.6 พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่ชอบรูปแบบการตกแต่งแบบวินเทจ     

มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 71.75 รองลงมา ได้แก่ การตกแต่งแบบสมยัใหม่ คิดเป็นร้อยละ 13.75 
การตกแตง่แบบยุโรป คิดเป็นร้อยละ 13.50 และการตกแตง่แบบไทยโบราณ คิดเป็นร้อยละ 1.00 
ตามล าดบั 
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ตารางที่ 4.7 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความคาดหวงัและความต้องการ   
                    ในเร่ืองรูปแบบการให้บริการ 

n=400 
รูปแบบการให้บริการ จ านวน ร้อยละ 

ซือ้และน ากลบัไปรับประทานท่ีบ้าน 24 6.00 
มีพืน้ท่ีส าหรับรับประทานในร้านและสามารถซือ้กลบับ้านได้ 376 94.00 

รวม 400 100.0 
 
       จากตารางท่ี 4.7 พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่คิดเป็นร้อยละ 94.00 เลือกรูปแบบ    

การให้บริการแบบมีพืน้ท่ีส าหรับรับประทานในร้านและสามารถซือ้กลบับ้านได้ และส่วนท่ีเหลือ 
คดิเป็นร้อยละ 6.00 ซือ้และน ากลบัไปรับประทานท่ีบ้านเทา่นัน้ 
 
ตารางที่ 4.8 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความคาดหวงัและความต้องการใน 
                    เร่ืองความเหมาะสมของเวลาเปิด/ปิดร้าน 

n=400 
ความเหมาะสมของเวลาเปิด/ปิดร้าน จ านวน ร้อยละ 

06.00  – 18.00 น. 78 19.50 
07.00  – 19.00 น. 26 6.50 
08.00  – 20.00 น. 24 6.00 
09.00  – 21.00 น. 254 63.50 
อ่ืนๆ 18 4.50 

รวม 400 100.0 
 
        จากตารางท่ี 4.8 พบว่า เวลาท าการในช่วง 09.00 – 21.00 น. เป็นเวลาท าการ        

ท่ีผู้บริโภคส่วนใหญ่ คิดเป็นร้อยละ 63.50 เลือกให้เป็นเวลาท าการท่ีเหมาะสม รองลงมาคือ 
ช่วงเวลา 06.00 – 18.00 น. คิดเป็นร้อยละ 19.50 ช่วงเวลา 07.00 – 19.00 น. คิดเป็นร้อยละ  
6.50 ช่วงเวลา 08.00 – 20.00 น. คิดเป็นร้อยละ 6.00 และช่วงเวลาอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 4.50 
ตามล าดบั 
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ตารางที่ 4.9  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความคาดหวงัและความต้องการ 
                     ในเร่ืองความเหมาะสมของวนัหยดุส าหรับร้านเบเกอร่ี 

n=400 
ความเหมาะสมของวันหยุดส าหรับร้านเบเกอร่ี จ านวน ร้อยละ 
วนัอาทิตย์ 21 5.25 
วนัจนัทร์ 69 17.25 
วนัองัคาร 
วนัพธุ 
วนัพฤหสับดี 
วนัศกุร์ 
เสาร์ 
วนัหยดุนกัขตัฤกษ์ 
ไมมี่วนัหยดุ 

52 
141 
30 
15 
19 
12 
41 

13.00 
35.25 

7.5 
3.75 
4.75 
3.00 
10.25 

รวม 400 100.0 
         
        จากตารางท่ี 4.9 พบว่า ผู้ บริโภคเห็นว่าความเหมาะสมของวันหยุดส าหรับร้าน       

เบเกอร่ีควรเป็นวนัพุธ คิดเป็นร้อยละ 35.25 รองลงมาคือ วนัจนัทร์และวนัองัคาร คิดเป็นร้อยละ 
17.25 และ 13.00 ตามล าดบั ส่วนวนัหยุดนกัขตัฤกษ์ มีความเหมาะสมน้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
3.00 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความคาดหวังและความต้องการ   
                      ในเร่ืองความเหมาะสมของราคา 

n=400 
ความเหมาะสมของราคา จ านวน ร้อยละ 

1 – 100 บาท 189 47.25 
101 – 200 บาท 159 39.75 
201 – 300 บาท 30 7.50 
มากกวา่ 300 บาท 22 5.50 

รวม 400 100.0 
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          จากตารางท่ี 4.10 พบว่า ผู้บริโภคเห็นว่า ความเหมาสะสมของราคาท่ีพอใจซือ้เบเกอร่ี  

ตอ่ครัง้ คือ ราคา 1 - 100 บาท คิดเป็นร้อยละ 47.25 รองลงมาคือ ราคา 101 - 200 บาท คิดเป็นร้อยละ  
39.75 ราคา 201 - 300 บาท คดิเป็นร้อยละ 7.50 และ มากกวา่ 300 บาท คดิเป็นร้อยละ 5.00 

 
ตารางที่ 4.11 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความคาดหวงัและความต้องการ 
                      ในเร่ืองผลิตภณัฑ์เสริมท่ีควรมีให้บริการในร้านเบเกอร่ี 

n=400 
ผลิตภัณฑ์เสริมที่ควรมีให้บริการในร้านเบเกอร่ี จ านวน ร้อยละ 
ชา, กาแฟ, ช็อกโกแลต, โกโก้,นมสด 101 25.25 
ไอศกรีม 98 24.50 
น า้ผลไม้ 95 23.75 
อาหารจานเดียว 
อ่ืนๆ 

81 
25 

20.25 
6.25 

รวม 400 100.0 
 

          จากตารางท่ี  4.11  พบว่า ผู้บริโภคคิดว่าควรมีผลิตภัณฑ์เสริมอ่ืนท่ีนอกเหนือจาก
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี ได้แก่ ชา, กาแฟ, ช็อกโกแลต, โกโก้, นมสด คิดเป็นร้อยละ 25.25 รองลงมาคือ 
ไอศกรีม คดิเป็นร้อยละ 24.50 น า้ผลไม้ คดิเป็นร้อยละ 23.75 และอาหารจานเดียว คิดเป็นร้อยละ 
20.25 
 

ตารางที่ 4.12 แสดงคา่เฉล่ีย  สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ราคาสงูสดุท่ีผู้บริโภคเตม็ใจซือ้ผลิตภณัฑ์   
                      เบเกอร่ีและจ านวนการซือ้ตอ่ครัง้ 

n=400 
ราคาสูงสุดท่ีเตม็ใจซือ้  และจ านวนการซือ้ต่อครัง้ Min. Max. ( ̅) S.D. 

เค้ก (น า้หนักเฉล่ีย 113.50 กรัมต่อชิน้)     
1. เค้กตกแตง่ด้วยช็อกโกแลต     

- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 35 125 69.29 27.70 

- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 6 2.71 1.67 
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ตารางที่ 12 (ตอ่) 

ราคาสูงสุดท่ีเตม็ใจซือ้  และจ านวนการซือ้ต่อครัง้ Min. Max. ( ̅) S.D. 
เค้ก (น า้หนักเฉล่ีย 113.50 กรัมต่อชิน้)     

2. เค้กตกแตง่ด้วยครีมสด     

- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 20 85 51.00 22.67 

- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 4 2.20 1.17 

3. เค้กตกแตง่ด้วยผลไม้สด     
- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 35 120 74.00 30.07 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 3 1.60 0.80 

4. เค้กท่ีมีชีสเป็นสว่นประกอบ     
- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 25 85 56.67 21.15 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 5 2.17 1.46 

รวม 
ราคา 62.74 25.40 
จ านวน 2.17 1.28 

ราคาสูงสุดท่ีเตม็ใจซือ้  และจ านวนการซือ้ต่อครัง้ Min. Max. ( ̅) S.D. 
ขนมปัง (ต่อชิน้)     

5. ขนมปังตดัแผน่  ขนาด  1  ปอนด์     

- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 20 60 35.00 14.14 

- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 2 1.40 0.49 

6. ขนมปังก้อนไส้เนือ้สตัว์     
- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 9 12 10.33 1.25 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 2 10 6.00 3.27 

7. ขนมปังก้อนไส้ผลไม้, ธญัพืช     
- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 9 15 11.50 2.29 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 2 10 4.50 3.50 
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ตารางท่ี 12 (ตอ่) 
 

ราคาสูงสุดท่ีเตม็ใจซือ้  และจ านวนการซือ้ต่อครัง้ Min. Max. ( ̅) S.D. 
เค้ก (น า้หนักเฉล่ีย 113.50 กรัมต่อชิน้)     

8. ขนมปังก้อนไส้ครีม     

- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 6 10 8.00 2.00 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 3 10 6.00 4.00 

9. ขนมปังก้อนไมมี่ไส้     
- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 5 9 7.00 1.63 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 3 10 6.33 2.62 

รวม 
ราคา 14.37 4.26 
จ านวน 4.85 2.78 

ราคาสูงสุดท่ีเตม็ใจซือ้  และจ านวนการซือ้ต่อครัง้ Min. Max. ( ̅) S.D. 

พาย (ต่อชิน้)     

10. พายไส้เนือ้สตัว์     

- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 12 25 18 4.95 

- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 2 5 2.25 1.64 

11. พายไส้ผลไม้     
- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 12 20 15.67 3.30 
- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 5 2.33 1.89 

รวม 
ราคา 16.84 4.13 
จ านวน 2.29 1.77 

ราคาสูงสุดท่ีเตม็ใจซือ้  และจ านวนการซือ้ต่อครัง้ Min. Max. ( ̅) S.D. 
คุกกี ้(ต่อ 100 กรัม )     

12. คกุกีเ้นยสด, ช็อกโกแลตชิพ, ผลไม้แห้ง, ถัว่     

- ราคาตอ่ชิน้สงูสดุท่ีเตม็ใจซือ้ 20 40 30.00 8.16 

- จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้ 1 5 2.33 1.89 

รวม 
ราคา 30.00 8.16 
จ านวน 2.33 1.89 
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 จากตารางท่ี 12 พบว่า คา่เฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ราคาสงูสดุท่ีผู้บริโภคเต็ม
ใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี และจ านวนการซือ้ตอ่ครัง้ของผู้บริโภคมีรายละเอียดดงันี ้  
         เค้ก 
                     - ราคาเฉล่ียต่อชิน้ เค้กตกแต่งด้วยผลไม้สดมีราคาเฉล่ียท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้เค้ก   
ตอ่ชิน้สงูท่ีสดุ ( ̅ = 74.00, S.D. = 30.07) รองลงมาคือ เค้กตกแตง่ด้วยช็อกโกแลตท่ีราคาเฉล่ีย  
( ̅ = 69.29, S.D. = 27.70) เค้กท่ีมีชีสเป็นส่วนประกอบ ท่ีราคาเฉล่ีย ( ̅ = 56.67, S.D. = 21.15) 
และเค้กตกแตง่ด้วยครีมสดเป็นล าดบัสดุท้ายท่ีราคาเฉล่ีย ( ̅ = 51.00, S.D. = 22.67) โดยรวม
เค้กมีราคาเฉล่ีย 62.74 บาท/ชิน้ (ประมาณ 63 บาท/ชิน้) 
                     - จ านวนชิน้ท่ีซือ้ต่อครัง้โดยเฉล่ีย พบว่า จ านวนซือ้ต่อครัง้โดยเฉล่ียของเค้ก
ช็อกโกแลตมีค่ามากท่ีสุดคือ ( ̅ = 2.71, S.D. = 1.67) รองลงมาคือ เค้กตกแต่งด้วยครีมสด  
( ̅ = 2.20, S.D. = 1.17) เค้กท่ีมีชีสเป็นส่วนประกอบ ( ̅ = 2.17, S.D. = 1.46) และเค้กตกแตง่
ด้วยผลไม้สดอนัดบัสดุท้ายท่ี ( ̅ = 1.60, S.D  = 0.80) โดยรวมจ านวนชิน้ท่ีซือ้เฉล่ีย 2.17  ชิน้/ครัง้ 
(ประมาณ 2 ชิน้/ครัง้) 

       ขนมปัง 
                     - ราคาเฉล่ียตอ่ชิน้ ราคาเฉล่ียตอ่ชิน้ของขนมปังตดัแผ่น ขนาด 1 ปอนด์ ท่ีผู้บริโภค
เต็มใจซือ้สงูสดุคือ ( ̅ = 35.00, S.D. = 14.14) ราคาเฉล่ียตอ่ชิน้ของขนมปังก้อนไส้ผลไม้, ธัญพืช 
ขนมปังก้อนไส้เนือ้สตัว์ ขนมปังก้อนไส้ครีม และขนมปังก้อนไม่มีไส้ท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้สงูสุดต่อ
ชิน้คือ ( ̅ = 11.50, S.D. = 2.29), ( ̅  = 10.33, S.D. = 1.25), ( ̅ = 8.00, S.D. = 2.00),            
( ̅ = 7.00, S.D. = 1.63) ตามล าดบัโดยรวมขนมปังมีราคาเฉล่ีย 14.37 บาท/ชิน้ (ประมาณ 14 บาท/ชิน้) 
                    - จ านวนชิน้ท่ีซือ้ต่อครัง้โดยเฉล่ีย พบว่า ขนมปังก้อนไม่มีไส้มีจ านวนชิน้ท่ีซือ้โดย
เฉล่ียตอ่ครัง้มากท่ีสดุคือ ( ̅ = 6.33, S.D. = 2.62) รองลงมาคือ ขนมปังก้อนไส้เนือ้สตัว์ ขนมปัง
ก้อนไส้ครีม ขนมปังก้อนไส้ผลไม้, ธัญพืช และขนมปังตัดแผ่น ขนาด 1 ปอนด์ โดยมีจ านวนท่ี
ผู้บริโภคซือ้โดยเฉล่ียตอ่ครัง้คือ ( ̅ = 6.00, S.D. = 3.27), ( ̅ = 6.00, S.D. = 4.00), ( ̅ = 4.50, 
S.D. = 3.50), ( ̅ = 1.40, S.D. = 0.49) ตามล าดบั โดยรวมจ านวนชิน้ท่ีซือ้เฉล่ีย 4.85 ชิน้/ครัง้ 
(ประมาณ 5 ชิน้/ครัง้) 
                 พาย 
                     - ราคาเฉล่ียต่อชิน้ ราคาเฉล่ียต่อชิน้ท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้ของพายไส้เนือ้สตัว์มีค่า   
( ̅ = 18.00, S.D. = 4.95) สงูกว่าราคาซือ้สงูสดุท่ีเต็มใจซือ้โดยเฉล่ียของพายไส้ผลไม้มีคา่เท่ากบั 
( ̅ = 15.67, S.D. = 3.30) โดยรวมพายมีราคาเฉล่ีย 16.84 บาท/ชิน้ (ประมาณ 17 บาท/ชิน้) 
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                      - จ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้โดยเฉล่ีย พบว่า พายไส้ผลไม้มีจ านวนชิน้ท่ีซือ้โดยเฉล่ียตอ่
ครัง้คือ   ( ̅ = 2.33, S.D. = 1.89) ส่วนพายไส้เนือ้สตัว์มีจ านวนชิน้ท่ีซือ้เฉล่ียตอ่ครัง้ท่ี ( ̅ = 2.25 , 
S.D. = 1.64) โดยรวมจ านวนชิน้ท่ีซือ้เฉล่ีย 2.29 ชิน้/ครัง้ (ประมาณ 2 ชิน้/ครัง้) 

       คุกกี ้
                    - ราคาเฉล่ียสูงสุดท่ีผู้ บริโภคเต็มใจซือ้คุกกีป้ระเภทต่างๆ จ านวน 100 กรัม คือ              
( ̅ = 30.00, S.D. = 8.16) โดยมีราคาสงูสดุท่ี 40 บาท และต ่าสดุท่ี 20 โดยรวมคกุกีมี้ราคาเฉล่ีย 
30.00 บาท/100 กรัม 

                     - จ านวนเฉล่ียท่ีผู้ ซือ้จะซือ้ตอ่ครัง้คือ ( ̅ = 2.33 , S.D. = 1.89) โดยรวมจ านวนท่ีซือ้
เฉล่ีย  2.33 กรัม/ครัง้ (ประมาณ 2 กรัม/ครัง้) 
 
ตอนที่ 3 ปัจจยัท่ีมีตอ่การตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 
    การวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีของผู้บริโภคจาก
กลุม่ตวัอยา่ง ได้แสดงข้อมลูเป็นจ านวนและร้อย คา่เฉล่ีย และสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปรากฏตาม
ตารางท่ี 13 - 18  
 

ตารางที่ 4.13  แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภคท่ีชอบรับประทานหรือชอบซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี  
                     จ าแนกตามความชอบ 

n=400 
ความชอบ จ านวน ร้อยละ 

ชอบ 348 87.00 
ไมช่อบ 52 13.00 

รวม 400 100.0 
 

         จากตารางท่ี 4.13 พบว่า ผู้บริโภคจากกลุ่มตวัอย่าง 400 คน มีผู้บริโภคท่ีชอบ       
เบเกอร่ี คดิเป็นร้อยละ 87.00 สว่นผู้บริโภคท่ีไมช่อบ คดิเป็นร้อยละ 13.00 
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ตารางที่ 4.14 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภคท่ีรับประทานผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี  จ าแนกตามความนิยม 
                        ของผู้บริโภค 
  n=400 

ความนิยมของผู้บริโภค จ านวน ร้อยละ 
เค้ก 89 22.25 
ขนมปัง 78 19.50 
บราวน่ี 69 17.25 
คกุกี ้
เพสตี ้

75 
23 

18.75 
5.75 

พาย 
ครัวซอง 

26 
25 

6.50 
6.25 

อ่ืนๆ 15 3.75 
รวม 400 100.0 

  
        จากตารางท่ี 14 พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซือ้ชนิดต่างๆ ของ

ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี มากท่ีสดุ คือ เค้ก คดิเป็นร้อยละ 22.25 รองลงมาคือ ขนมปัง และ คกุกี ้คิดเป็น
ร้อยละ  19.50 และ 18.75 ตามล าดบั 
 
ตารางที่ 4.15 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค จ าแนกตามความถ่ีในการบริโภค 

n=400 
ความถี่ในการบริโภค จ านวน ร้อยละ 

2 สปัดาห์ครัง้ 107 26.75 
สปัดาห์ละครัง้ 131 32.75 
2 – 3 ครัง้ตอ่สปัดาห์ 98 24.50 
ทกุวนั 30 7.50 
อ่ืนๆ 34 8.50 

รวม 400 100.0 
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        จากตารางท่ี 4.15 พบว่า ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี      
จ าแนกตามความถ่ีในการบริโภค มากท่ีสดุ คือ สปัดาห์ละครัง้ คิดเป็นร้อยละ 32.75  รองลงมา คือ               
2 สปัดาห์ครัง้ และ 2 – 3 ครัง้ตอ่สปัดาห์ คดิเป็นร้อยละ 26.75 และ 24.50 ตามล าดบั 
 
ตารางที่ 4.16 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภคท่ีซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี จ าแนกตามเหตผุล 

n=400 
เหตุผล จ านวน ร้อยละ 

ซือ้เพ่ือรับประทานเอง 277 69.25 
ซือ้เพ่ือเป็นของฝาก 110 27.50 
ซือ้เพ่ือรับประทานในครอบครัว 13 14.50 

รวม 400 100.0 
 
        จากตารางท่ี 4.16 พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี         

จ าแนกตามเหตุผล คือ ซือ้เพ่ือรับประทานเองมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 69.25 รองลงมาคือ          
ซือ้เพ่ือเป็นของฝาก คิดเป็นร้อยละ 27.50 ส่วนการซือ้เพ่ือรับประทานในครอบครัวน้อยท่ีสุด       
คดิเป็นร้อยละ 3.25 
 
ตารางที่ 4.17 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภคท่ีซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี  จ าแนกตามชว่งเวลา 

n=400 
ช่วงเวลา จ านวน ร้อยละ 

06.00 – 09.00 น. 21 5.25 
09.01 – 12.00 น. 103 25.75 
12.01 – 15.00 น. 107 26.75 
15.01 – 18.00 น. 117 29.25 
18.01 – 21.00 น. 52 13.00 

รวม 400 100.0 
 
        จากตารางท่ี 4.17 พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

จ าแนกตามช่วงเวลา ได้แก่ ซือ้ในช่วงเวลา 15.01 – 18.00 น. มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 29.25 
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รองลงมาคือ  ช่วงเวลา 12.01 – 15.00 น. และ 09.01 – 12.00 น. คิดเป็นร้อยละ 26.75 และ 
25.75 ตามล าดบั ชว่งเวลาท่ีมีคนซือ้น้อยท่ีสดุ คือ 06.00 – 09.00 น. คดิเป็นร้อยละ 5.25 
 
ตารางที่ 4.18 แสดงจ านวนร้อยละของผู้บริโภค  ท่ีมีความเห็นในการมีร้านเบเกอร่ีมาเปิดขายบริเวณ   
                          มหาวิทยาลยัมหิดล จ าแนกตามความเห็น 

n=400 
ความเหน็ จ านวน ร้อยละ 

เห็นด้วย 392 98.00 
ไมเ่ห็นด้วย 8 2.00 

รวม 400 100.0 
 
        จากตารางท่ี 4.18 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เห็นด้วย หากมีร้านเบเกอร่ีมาเปิดขาย

บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล คดิเป็นร้อยละ 98.00 
 
ตารางที่ 4.19 แสดงคา่เฉล่ียและสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานของปัจจยัตา่งๆ ท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจ 
                      ซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของผู้บริโภค 

n=400 
ปัจจัยต่างๆ ที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซือ้ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ระดับของปัจจัย 

X  S.D. 
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1. ปัจจัยด้าน
ผลิตภัณฑ์ 
1.1 คณุภาพความสด
ใหมข่องเบเกอร่ี 

 
 

318 
(79.50) 

 
 

82 
(20.25) 

    
 

4.80 

 
 

0.73 

 
 

เห็นด้วย 
มากท่ีสดุ 

1.2 รสชาตขิอง 
เบเกอร่ี 

316 
(79.00) 

84 
(21.00) 

   4.79 0.78 เห็นด้วย 
มากท่ีสดุ 

1.3 ความหลากหลาย
ของเบเกอร่ี 

257 
(64.25) 

143 
(35.75) 

   4.64 0.75 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 
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ตารางท่ี 19 (ตอ่) 
 
ปัจจัยต่างๆ ที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซือ้ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ระดับของปัจจัย 

X  S.D. 
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1.4 รูปลกัษณ์
สวยงาม                
นา่รับประทาน 

248 
(62.00) 

152 
(38.00) 

   4.62 0.77 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

1.5 มีผลิตภณัฑ์เพ่ือ
สขุภาพ แคลอร่ีต ่า 

252 
(63.00) 

148 
(37.00) 

   4.63 0.78 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

1.6 ไมใ่สว่ตัถกุนัเสีย 303 
(75.75) 

97 
(24.25) 

   4.75 0.72 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

1.7 บรรจภุณัฑ์
สวยงาม 

207 
(51.75) 

144 
(36.00) 

49 
(12.25) 

  4.40 1.03 เห็นด้วย
มาก 

2. ปัจจัยด้าน
วัตถุดบิ 
2.1 วตัถดุบิมีคณุคา่
ทางโภชนาการ 

 
 

212 
(53.00) 

 
 

188 
(47.00) 

    
 

4.53 

 
 

0.71 

 
 

เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

2.2 วตัถดุบิท่ีใช้มี
ความสดใหม่ 

277 
(69.25) 

123 
(30.75) 

   4.69 0.70 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

2.3 วตัถดุบิท่ีใช้เป็น
วตัถดุบิน าเข้า 

51 
(12.75) 

141 
(35.25) 

151 
(37.75) 

57 
(14.25) 

 3.47 0.79 เห็นด้วย
ปานกลาง 

3. ปัจจัยด้านราคา 
3.1ราคาเหมาะสมกบั
ราคาของผลิตภณัฑ์ 

 
284 

(71.00) 

 
116 

(29.00) 

    
4.71 

 
0.72 

 
เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

3.2 ราคาเหมาะสม
กบัคณุคา่ของ
ผลิตภณัฑ์ 

306 
(76.50) 

94 
(23.50) 

   4.77 0.75 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 
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ตารางท่ี 19 (ตอ่) 
 
ปัจจัยต่างๆ ที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซือ้ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ระดับของปัจจัย 

X  S.D. 
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

3.3 ราคาเหมาะสม
กบัรูปลกัษณ์และ
บรรจภุณัฑ์ของ
ผลิตภณัฑ์ 

271 
(67.75) 

129 
(32.25) 

   4.68 0.78 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

3.4 ราคาไมแ่พงเม่ือ
เทียบกบัเบเกอร่ีร้าน
อ่ืนๆ 

247 
(61.75) 

45 
(11.25) 

108 
(27.00) 

  4.35 0.77 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

3.5 มีราคามาตรฐาน
และแสดงไว้อย่าง
ชดัเจน 

232 
(58.00) 

47 
(11.75) 

121 
(30.25) 

  4.28 0.81 เห็นด้วย
มาก 

4. ปัจจัยด้านท าเล
ที่ตัง้ 
4.1 สถานท่ีตัง้อยูใ่กล้
บ้าน/ท่ีท างาน/
สถานศกึษา 

 
 

161 
(40.25) 

 
 

149 
(37.25) 

 
 

59 
(14.75) 

 
 

31 
(7.75) 

  
 

4.10 

 
 

0.86 

 
 

เห็นด้วย 
มาก 

4.2 ภายในร้านและ
บริเวณรอบนอกของ
ร้านมีความสะอาด 

106 
(26.50) 

242 
(60.50) 

 52 
(13.00) 

 4.01 0.79 เห็นด้วย 
มาก 

4.3 มีรูปแบบการ
ตกแตง่ร้านท่ีสวยงาม
มีสไตล์ 

134 
(33.50) 

222 
(55.50) 

 55 
(5.50) 

 4.12 0.89 เห็นด้วย 
มาก 

4.4 เดินทางสะดวก
อยูใ่นแหลง่ชมุชน 

262 
(65.50) 

138 
(34.50) 

   4.66 0.75 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

4.5 ร้านหาง่าย 
สะดดุตา 

112 
(28.00) 

251 
(62.75) 

37 
(9.25X 

  4.19 0.71 เห็นด้วย 
มาก 
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ตารางท่ี 19 (ตอ่) 
 
ปัจจัยต่างๆ ที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซือ้ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ระดับของปัจจัย 

X  S.D. 
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

4.6 ท่ีจอดรถสะดวก 247 
(61.75) 

145 
(36.25) 

8 
(2.00) 

  4.60 0.81 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

4.7 ผลิตภัณฑ์จดัวาง
ให้เห็นได้อยา่งชดัเจน 

116 
(29.00) 

144 
(36.00) 

108 
(27.00) 

32 
(8.00) 

 3.86 0.78 เห็นด้วย
มาก 

4.8 มีพืน้ท่ีส าหรับ
พบปะสงัสรรค์ 

251 
(62.75) 

67 
(16.75) 

43 
(10.75) 

39 
(9.75) 

 4.33 0.70 เห็นด้วย
มาก 

4.9 มี พื น้ ท่ี ส่ ว นตั ว 
บรรยากาศสบายๆ 

141 
(35.25) 

227 
(56.75) 

21 
(5.25) 

11 
(2.75) 

 4.50 0.79 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

5. ปัจจัยด้านการ
บริการ 
5.1 พนกังานมี
มารยาท พดูจา
ไพเราะ ยิม้แย้ม
แจม่ใส 

 
 

251 
(62.75) 

 
 

138 
(34.50) 

 
 

11 
(2.75) 

   
 
4.60 

 
 
0.89 

 
 

เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

5.2 พนกังานแตง่กาย
สะอาดเรียบร้อยและ
อยูใ่นรูปแบบเดียวกนั 

221 
(55.25) 

179 
(44.75) 

   4.55 0.79 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

5.3 พนกังานมีการ
เอาใจใสล่กูค้า 
ทกัทาย และขอบคณุ
ลกูค้าทกุครัง้ท่ีมาใช้
บริการ 

233 
(58.25) 

167 
(24.25) 

102 
(25.50) 

  4.25 0.70 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 
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ตารางท่ี 19 (ตอ่) 
 
ปัจจัยต่างๆ ที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซือ้ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ระดับของปัจจัย 

X  S.D. 
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

5.4 พนกังานมีการ
แนะน าสินค้าและการ
สง่เสริมการขายตา่งๆ 

201 
(50.25) 

97 
(24.25) 

102 
(25.50) 

  4.25 0.70 เห็นด้วย
มาก 

5.5 มีการบริการ
รวดเร็วและถกูต้อง 

237 
(59.25) 

67 
(16.75) 

96 
(24.00) 

  4.20 0.75 เห็นด้วย
มาก 

5.6 มีการบริการจดั
เลีย้งของวา่งนอก
สถานท่ี 

114 
(28.50) 

252 
(63.00) 

 34 
(8.50) 

 4.12 0.78 เห็นด้วย
มาก 

5.7 มีบริการจดัสง่ถึง
สถานท่ี 

71 
(17.75) 

248 
(62.00) 

81 
(20.25) 

  3.98 0.69 เห็นด้วย
มาก 

5.8 มีบริการรับสัง่  
เบเกอร่ีตามความ
ต้องการ 

64 
(16.00) 

231 
(57.75) 

105 
(26.25) 

  3.90 0.78 เห็นด้วย
มาก 

5.9 มีอินเทอร์เน็ตฟรี
ให้บริการภายในร้าน 

271 
(67.75) 

82 
(20.50) 

32 
(8.00) 

15 
(3.75) 

 4.52 0.67 เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

6. ปัจจัยด้านการ
ส่งเสริมการขาย 
6.1 มีสว่นลดราคา
ส าหรับสมาชิกของ
ร้านเบเกอร่ี 

 
 

262 
(65.50) 

 
 

81 
(20.25) 

 
 

57 
(14.25) 

   
 

4.51 

 
 

0.75 

 
 

เห็นด้วย
มากท่ีสดุ 

6.2 สะสมแต้มเม่ือซือ้
สินค้าตามท่ีก าหนด
แล้วรับสินค้าฟรี 1 
อยา่ง 

244 
(61.00) 

79 
(19.75) 

77 
(19.25) 

  4.42 0.78 เห็นด้วย
มาก 
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ตารางท่ี 19 (ตอ่) 
 
ปัจจัยต่างๆ ที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซือ้ 
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ระดับของปัจจัย 

X  S.D. 
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

6.3 จดักิจกรรม
ในชว่งเทศกาล เชน่  
ปีใหม ่วนัวาเลนไทน์ 
เป็นต้น 

276 
(69.00) 

45 
(11.25) 

79 
(19.75) 

  4.49 0.69 เห็นด้วย
มาก 

6.4 ได้รับข้อมลู
ขา่วสารจากใบปลิว/
แผน่พบั/ป้ายโฆษณา
กลางแจ้ง/วิทยุ
โทรทสัน์ท้องถ่ิน/
อินเทอร์เน็ต 

182 
(45.50) 

117 
(29.25) 

101 
(25.25) 

 
 

 4.20 0.78 เห็นด้วย
มาก 

 
         จากตารางท่ี 19 พบวา่ ปัจจยัตา่งๆ  ท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของ

ผู้บริโภค มีรายละเอียดดงันี ้  
         1. ปัจจยัด้านผลิตภณัฑ์ พบว่า คณุภาพความสดใหม่ของเบเกอร่ี ( ̅  = 4.80, S.D. 

= 0.73) ส่งผลในการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีสูงท่ีสุด รองลงมาคือ รสชาติของเบเกอร่ี          
( ̅  = 4.79, S.D. = 0.78) และการไม่ใส่วตัถุกันเสีย ( ̅  = 4.75, S.D. = 0.72) ซึ่งทกุข้ออยู่ใน
ระดบัเห็นด้วยมากท่ีสดุ 

         2. ปัจจยัด้านวตัถดุิบ พบว่า วตัถดุิบท่ีใช้มีความสดใหม่ ( ̅  = 4.69, S.D. = 0.70)  
ส่งผลในการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีสูงสุด รองลงมาคือ วัตถุดิบมีคุณค่าทางโภชนาการ       
( ̅  = 4.53, S.D. = 0.71) ซึ่งอยู่ในระดบัเห็นด้วยมากท่ีสุด ส่วนวตัถุดิบท่ีใช้เป็นวตัถุดิบน าเข้า      
( ̅  = 3.47, S.D. = 0.79) อยูใ่นระดบัเห็นด้วยปานกลาง 

         3. ปัจจัยด้านราคา พบว่า ราคาเหมาะสมกับคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ( ̅  = 4.77, 
S.D. = 0.75) ส่งผลในการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีสงูสดุ รองลงมาคือ ราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณของผลิตภณัฑ์ ( ̅  = 4.71, S.D. = 0.72) และราคาเหมาะสมกบัรูปลกัษณ์และบรรจภุณัฑ์
ของผลิตภณัฑ์ ( ̅  = 4.68, S.D. = 0.78) อยู่ในระดบัเห็นด้วยมากท่ีสดุ ส่วนการมีราคามาตรฐาน
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และแสดงไว้อย่างชดัเจน ( ̅  = 4.28, S.D. = 0.81) ส่งผลในการตดัสินใจน้อยท่ีสดุ ซึ่งอยู่ในระดบั
เห็นด้วยมาก 

         4. ปัจจยัด้านท าเลท่ีตัง้ พบวา่ เดนิทางสะดวกอยู่ในแหล่งชมุชน ( ̅  = 4.66, S.D. = 
0.75) สง่ผลในการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีสงูท่ีสดุ รองลงมาคือ ท่ีจอดรถสะดวก ( ̅  = 4.60, 
S.D. = 0.81)  และมีพืน้ท่ีส่วนตวั บรรยากาศสบายๆ ( ̅  = 4.50, S.D. = 0.79) ตามล าดบั ซึ่งอยู่
ในระดบัเห็นด้วยมากท่ีสุด ผลิตภัณฑ์จัดวางให้เห็นได้อย่างชัดเจน ( ̅  = 3.86, S.D. = 0.78) 
สง่ผลในการตดัสินใจน้อยท่ีสดุ ซึง่อยูใ่นระดบัเห็นด้วยมาก 

        5. ปัจจยัด้านการบริการ พบว่า พนักงานมีมารยาท พูดจาไพเราะ ยิม้แย้มแจ่มใส    
( ̅  = 4.60, S.D. = 0.89) ส่งผลในการตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีสูงท่ีสุด รองลงมาคือ 
พนกังานมีการเอาใจใส่ลกูค้า ทกัทายและขอบคณุลกูค้าทกุครัง้ท่ีมาใช้บริการ ( ̅  = 4.58, S.D. = 
0.71)  และพนกังานแตง่กายสะอาดเรียบร้อยและอยู่ในรูปแบบเดียวกนั ( ̅  = 4.55, S.D. = 0.79)  
ซึ่งอยู่ในระดบัเห็นด้วยมากท่ีสุด ส่วนการมีบริการรับสั่งเบเกอร่ีตามความต้องการ ( ̅  = 3.90, 
S.D. = 0.78) สง่ผลในการตดัสินใจน้อยท่ีสดุ  ซึง่อยูใ่นระดบัเห็นด้วยมาก 

        6. ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขาย พบว่า การมีส่วนลดราคาส าหรับสมาชิกของ
ร้านเบเกอร่ี  ( ̅  = 4.51, S.D. = 0.75)  ส่งผลในการตดัสินใจซือ้เบเกอร่ีสงูท่ีสุด  ซึ่งอยู่ในระดบั
เห็นด้วยมากท่ีสดุ  รองลงมาคือ  การจดักิจกรรมในช่วงเทศกาล เช่น  ปีใหม่ วนัวาเลนไทน์ เป็นต้น 
( ̅  = 4.49, S.D. = 0.69)  และมีการสะสมแต้มเม่ือซือ้สินค้าตามท่ีก าหนดแล้วรับสินค้าฟรี 1 
อย่าง ( ̅  = 4.42, S.D. = 0.78) ส่วนการได้รับข้อมูลข่าวสารจากใบปลิว/แผ่นพบั/ป้ายโฆษณา
กลางแจ้ง/วิทยุ โทรทศัน์ท้องถ่ิน/อินเทอร์เน็ต ( ̅  = 4.20, S.D. = 0.78) ส่งผลในการตดัสินใจน้อย
ท่ีสดุ ซึง่อยูใ่นระดบัเห็นด้วยมาก 

 
4.2 การอภปิรายผล 
        การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล  
จงัหวดันครปฐม อภิปรายผล ดงันี ้  
       ผลการวิจยัพบว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จากการสรุปผลข้อมูล 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 52.75 จ าแนกตามอายุ พบว่า ผู้บริโภคส่วน
ใหญ่มีอาย ุ20 - 29 ปี คิดเป็นร้อยละ 39.75 จ าแนกตามอาชีพ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการศกึษา
ในระดบัอนปุริญญา/ปวส. คิดเป็นร้อยละ 49.25 จ าแนกตามอาชีพ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น
นกัเรียน/นกัศกึษา คิดเป็นร้อยละ 64.25 จ าแนกตามรายได้เฉล่ียตอ่เดือน พบว่า ผู้บริโภคมีรายได้
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เฉล่ียตอ่เดือน อยู่ระหว่าง 5,000 – 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 34.00 ซึ่งขดัแย้งกับ นภสัพร (2552) 
ศึกษาวิจัยเร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชนในอ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม         
ซึ่งผลการวิจยั พบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศชาย อาย ุ15 - 25 ปี สถานภาพเป็นนกัศกึษา มีรายได้
ต ่ากว่า 10,000 บาท แต่สอดคล้องกับ เฉลิมพล (2549) ได้ศึกษาวิจยัเร่ือง พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์  
เบเกอร่ีของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร ผลการวิจยั พบว่า กลุ่มตวัอย่างเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย 
และสอดคล้องกับ วราวรรณ (2549) ศึกษาพฤติกรรมการซือ้และความพึงพอใจของผู้ ซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ผลการวิจยัพบว่า กลุ่มตวัอย่างผู้ ซือ้ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 20 - 30 ปี มีการศึกษาระดบั
ปริญญาตรี และมีรายได้เฉล่ียอยู่ระหว่าง 5,001 – 10,000 บาทต่อเดือน เพราะว่าพืน้ท่ีท่ีด าเนินการส ารวจ
เป็นสถานท่ีตัง้ของมหาวิทยาลยัมหิดล และในระยะใกล้เคียงเป็นสถานท่ีตัง้ของสถานศกึษามากมาย 
เช่น สถาบนัพัฒนศิลป์ วิทยาลัยนาฏศิลป์ สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ และอ่ืนๆ 
มากมาย อีกทัง้รายล้อมด้วยหอพกัของนกัศกึษาท าให้แหล่งประชากรส่วนใหญ่เป็นกลุ่มนกัศกึษา 
ระดบัปริญญาตรีเป็นจ านวนมาก   

ปัจจยัด้านความคาดหวงัและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อร้านเบเกอร่ี จ าแนกตาม
ด้านตา่งๆ ดงันี ้รูปแบบการตกแตง่ร้านเบเกอร่ีท่ีชอบ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบการตกแตง่ร้าน
แบบวินเทจ คิดเป็นร้อยละ 71.75 ซึ่งสอดคล้องกับสอดคล้องกับผลการวิจยัของ นภัสพร (2552) 
เร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชนในอ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม  
ท่ีพบว่า ผู้ บริโภคให้ความส าคัญกับสภาพแวดล้อมของร้านท่ีตกแต่งสวยงามอย่างมีสไตล์ 
ผู้ประกอบการจึงต้องศึกษาความต้องการของลูกค้าเพ่ือน ามาตกแต่งสถานท่ีภายในร้านให้ตรง
ตามความต้องการของลูกค้า และสอดคล้องกับ กนิษฐ์กานต์ (2556) ศึกษากลยุทธ์การจัด
สภาพแวดล้อมดึงดูดให้เข้าร้านท่ีมีความส าคญัมากท่ีสุด การตกแต่งร้านท่ีสวยงาม บรรยากาศ
ร้านทันสมัย เพราะการตกแต่งสถานท่ีจะช่วยดึงดูดความสนใจลูกค้าและท าให้คนจดจ าใน
เอกลกัษณ์ของร้าน เกิดความประทบัใจและมีความแตกตา่งจากร้านอ่ืน ความคาดหวงัและความ
ต้องการในเร่ือง รูปแบบการให้บริการ พบวา่ ผู้บริโภคสว่นใหญ่คิดว่าควรมีพืน้ท่ีส าหรับรับประทาน
ในร้านและสามารถซือ้กลบับ้านได้ คิดเป็นร้อยละ 94.00 ซึ่งสอดคล้องกับ นภสัพร (2552) ศึกษา
เร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชนใน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 
พบว่า ผู้ ซือ้ตัดสินใจซือ้เอง และสาเหตุท่ีรับประทานเบเกอร่ีท่ีร้านเพ่ือใช้เป็นสถานท่ีพักผ่อน  
ความคาดหวังและความต้องการในเร่ืองความเหมาะสมของวนัหยุดส าหรับร้านเบเกอร่ี พบว่า 
ผู้บริโภคสว่นใหญ่อยากให้ร้านหยดุวนัพธุมากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 35.25 ซึ่งสอดคล้องกบั กนิษฐา 
(2546) ได้ศึกษาถึงปัจจัยด้านคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีและการส่ือสารทางการตลาด 
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ท่ีก่อให้เกิดพฤติกรรมการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี เอส แอนด์ พี ของผู้ บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานคร ในเร่ืองของปัจจยัส่ือสารทางการตลาดพบว่า การลดราคาร้อยละ 25 ทกุวนัพุธ 
อยู่ในระดบัดีมาก ความคาดหวงัและความต้องการ ความคาดหวงัและความต้องการในเร่ืองการ
เลือกซือ้ผลิตภณัฑ์อ่ืนเพิ่มเตมิ พบวา่ ผู้บริโภคสว่นใหญ่อยากให้มีการขาย ชา, กาแฟ, ช็อกโกแลต, 
โกโก้, นมสด  มากท่ีสดุ คดิเป็นร้อยละ 25.25 ซึ่งสอดคล้องกบั ผกามาศ (2545) ศกึษาเร่ือง ปัจจยั
ท่ีมีอิทธิพลการเลือกซือ้เบเกอร่ีในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัอุดรธานี พบว่า เหตผุลในการเลือกซือ้ 
คือร้านเบเกอร่ีมีสินค้าให้เลือกท่ีสอดคล้องกบัความต้องการของผู้บริโภค คือร้านท่ีมีบริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม เคร่ืองด่ืมท่ีต้องการให้มีร้านเบเกอร่ี คือ เคร่ืองด่ืมทุกชนิด เช่น นมสด ชา กาแฟ 
น า้อดัลม เป็นต้น ความคาดหวงัและความต้องการในเร่ือง ราคาสูงสุดและจ านวนการซือ้ตอ่ครัง้ 
พบว่า โดยรวมเค้กมีราคาเฉล่ีย 62.74 บาท/ชิน้ (ประมาณ 64 บาท/ชิน้) และซือ้จ านวนชิน้เฉล่ีย 
2.17 ชิน้/ครัง้ (ประมาณ  2 ชิน้/ครัง้) โดยรวมขนมปังมีราคาเฉล่ีย 14.37 บาท/ชิน้ (ประมาณ 14 
บาท/ชิน้)และซือ้จ านวนชิน้เฉล่ีย 4.85 ชิน้/ครัง้ (ประมาณ 5 ชิน้/ครัง้) โดยรวมพายมีราคาเฉล่ีย 
16.84   บาท/ชิน้ (ประมาณ 17 บาท/ชิน้) และซือ้จ านวนชิน้ตอ่ครัง้ 2.29 ชิน้/ครัง้ (ประมาณ 2 ชิน้/ครัง้) 
โดยรวมคุกกีมี้ราคาเฉล่ีย  30.00 บาท/100 กรัม และซือ้จ านวนต่อครัง้ 2.33 100 กรัม/ครัง้ 
(ประมาณ 2 กรัม/ครัง้) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ นภัสพร (2552)เร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อ
พฤติกรรมการซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของประชาชนในอ าเภอเมือง จงัหวดันครปฐม ว่าผู้บริโภคให้
ความส าคญักบัราคาท่ีคุ้มคา่กบัคณุภาพและรสชาต ิโดยมีคา่ใช้จา่ยเฉล่ีย 10 - 100 บาท 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจ าแนกตามด้านต่างๆ ได้ดังนี ้
ความชอบ ผู้ บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานหรือซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี คิดเป็นร้อยละ 87.00  
ชนิดของเบเกอร่ี พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมซือ้เค้ก มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 22.25 ความถ่ีใน
การบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซือ้สัปดาห์ละครัง้ คิดเป็นร้อยละ 32.75 
เหตุผลท่ีซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่ซือ้เพ่ือรับประทานเองมากท่ีสุด               
คิดเป็นร้อยละ 69.25 ช่วงเวลาท่ีซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภัณฑ์       
เบเกอร่ีในชว่งเวลา 15.01 – 18.00 น. มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 29.25 สอดคล้องกบั เบญจลกัษณ์
(2553) ได้ศึกษาวิจัย เร่ือง พฤติกรรมการเลือกซือ้เบเกอร่ีของผู้ บริโภคในจังหวัดสุราษฎร์ธานี      
ผลการศกึษาวิจยั พบว่า   ส่วนใหญ่เลือกซือ้เบเกอร่ีจากร้านเบเกอร่ีทัว่ไปแบบมีหน้าร้าน ประเภท
ของเบเกอร่ีท่ีเลือกซือ้คือเค้ก เหตผุลส าคญัในการซือ้เน่ืองจากเบเกอร่ีอร่อย โอกาสในการซือ้เพ่ือ
รับประทานเอง ช่วงเวลาท่ีเลือกซือ้คือ เวลา 15.00 - 18.00 นาฬิกา คา่ใช้จ่ายในการซือ้ครัง้ละ     
51 - 100 บาท ความถ่ีในการซือ้ 1 - 2 ครัง้ตอ่สปัดาห์ และส่ือท่ีท าให้รู้จกัร้านเบเกอร่ีคือ ป้ายโฆษณา/
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ป้ายร้าน และสอดคล้องกบั กฤษณ์ (2550) ศกึษาเร่ือง ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจซือ้ของลกูค้าท่ี
มีต่อร้านธารินีเบเกอร่ี อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่า ลูกค้าซือ้
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีชอบ คือ ขนมเค้ก  

ปัจจัยต่างๆ ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจซือ้เบเกอร่ี ของผู้ บริโภคจ าแนกออกเป็น  6 ด้าน  
ซึง่สง่ผลสงูสดุดงันี ้ 

ด้านผลิตภณัฑ์ คือ คณุภาพความสดใหม่ของเบเกอร่ี และด้านวตัถดุิบ คือ  วตัถดุิบท่ีใช้มี
ความสดใหม่ ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยั ของศรัณยา (2549) เร่ือง การวิเคราะห์ตลาดธุรกิจร้านเบเกอร่ี  
ในประเทศไทย ผลการวิเคราะห์สว่นผสมการตลาดพบวา่ ปัจจยัด้านผลิตภณัฑ์ ให้ความส าคญักบั
รสชาติ คุณภาพความสดใหม่ และความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ ดงันัน้ ผู้ประกอบการต้อง
ผลิตเบเกอร่ีท่ีมีความสดใหม่ทกุวนัเพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค แตข่ดัแย้งกบั เฉลิมพล 
(2549) ศึกษาเร่ืองพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 
พบว่า ส่วนประสมทางการตลาด มีผลตอ่พฤติกรรมการบริโภคเบเกอร่ีทกุด้าน ยกเว้นส่วนประสม
ทางการตลาด ด้านผลิตภัณฑ์ ราคา การจดัจ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด ไม่มีผลต่อพฤติกรรม
ในด้านสาเหตใุนการซือ้ 

ด้านราคา คือ ราคาเหมาะสมกบัคณุคา่ของผลิตภณัฑ์ ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ ศรัณยา 
(2549) เร่ือง การวิเคราะห์ตลาดธุรกิจร้านเบเกอร่ีในประเทศไทย ผลการวิเคราะห์ส่วนผสม
การตลาด พบว่า ปัจจัยด้านราคาหรือความส าคัญในด้านราคาท่ีเหมาะสมกับคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์ ดงันัน้ บริษัทผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการ จึงควรให้ความส าคญัในการก าหนดราคา โดย
ให้มีความเมาะสมหรือมีความคุ้มคา่กบัประโยชน์ท่ีจะได้รับจากผลิตภณัฑ์  

ด้านท าเลท่ีตัง้ คือ เดินทางสะดวกอยู่ในแหล่งชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับ อภิชาติ (2555) 

ศกึษาโครงการวิจยัเร่ือง การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคเบเกอร่ีในเขตเทศบาลนครล าปาง พบว่า 

ด้านการจดัจ าหนา่ย ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคญัระดบัมากต่อปัจจยัย่อยด้าน การเดินทาง

สะดวก มีสถานท่ีจอดรถเพียงพอ มีป้ายหน้าร้านใกล้แหลง่ชมุชน หาซือ้ง่าย  

ด้านการบริการ คือ พนกังานมีมารยาท พดูจาไพเราะ ยิม้แย้มแจม่ใส ซึง่สอดคล้องกบั

งานวิจยัของ นภสัพร (2552) ปัจจยัท่ีมีผลตอ่พฤตกิรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชนในอ าเภอเมือง 

จงัหวดันครปฐม ซึง่พบวา่ ปัจจยัด้านบคุลากร/พนกังานผู้ให้บริการ มีมารยาท พดูจาไพเราะยิม้

แย้มแจม่ใส เป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่พฤตกิรรมการซือ้เบเกอร่ีมากท่ีสดุ และสอดคล้องกบั ลีนา่ (2547 : 

138) ศกึษาเร่ือง การศกึษาความเป็นไปได้ในการเปิดร้านเบเกอร่ี Homemade ระดบัพรีเม่ียม 
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บริเวณซอยอารีย์ (พหลโยธิน) ผลการวิจยัพบวา่ กลยทุธ์ด้านการบริการร้านเบเกอร่ีควรให้ความรู้

กบัพนกังานให้สามารถน าเสนอสินค้าให้กบัลกูค้าได้ และฝึกอบรมให้พนกังานมีมนษุยสมัพนัธ์ท่ีดี

ยิม้แย้มแจม่ใส เพราะผู้บริโภคให้ความส าคญักบัการบริการในระดบัมาก 

ด้านการส่งเสริมการขาย คือ การมีส่วนลดราคาส าหรับสมาชิกของร้านเบเกอร่ี               
ซึ่งสอดคล้องกบั  ลีน่า (2547 : 138) ศกึษาเร่ือง การศกึษาความเป็นไปได้ในการเปิดร้านเบเกอร่ี 
Homemade ระดบัพรีเม่ียม บริเวณซอยอารีย์ (พหลโยธิน) ผลการวิจยัพบว่า กลยุทธ์ด้านการ
สง่เสริมการขาย ร้านเบเกอร่ีควรให้บตัรส่วนลดแก่ลกูค้า เน่ืองจากเป็นการส่งเสริมการขายท่ีลกูค้า
ให้ความส าคญัมากท่ีสดุ โดยก าหนดเง่ือนไขในการมอบส่วนลดตามความเหมาะสม และจะต้องมี
สินค้าพิเศษเสนอขายในเทศกาลตา่งๆ เพราะขนมอบเบเกอร่ี เป็นสินค้าท่ีนิยมให้เป็นของขวญัตาม
เทศกาล และจากการวิจยัพบว่าผู้บริโภคประมาณร้อยละ 15 ให้ขนมอบเบเกอร่ีเป็นของขวญัหรือ
ของฝาก และร้านเบเกอร่ีควรขายลดราคาก่อนปิดร้านประมาณ 20 นาที เน่ืองจากสินค้า
ประเภทเบเกอร่ีไม่สามารถเก็บได้นานควรขายให้หมดในวนัท่ีผลิต นอกจากนัน้การลดราคาก่อน
ปิดร้านนีส้ามารถท าให้ลกูค้าทราบได้ว่าสินค้าของร้านมีความสดใหม่เพราะสินค้าท่ีเหลือจะมีการ
ขายให้หมดในทกุวนั 
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สรุปผล  และข้อเสนอแนะ 
 
 

 การศกึษาปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล  อ าเภอพทุธมณฑล  
จงัหวัดนครปฐม มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปัจจยัด้านความคาดหวังและความต้องการของผู้บริโภค 
ท่ีมีต่อร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม และเพื่อศึกษา
ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี บริเวณมหาวิทยาลยัมหิดล อ าเภอพทุธมณฑล 
จงัหวดันครปฐม ได้สรุปผล และข้อเสนอแนะ ดงันี ้
  
5.1 สรุปผล 
      จากการศกึษาผลของการวิจยัสามารถสรุปได้ดงันี ้

      ผลการวิจัยพบว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม จากการสรุปผลข้อมูล 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 52.75 มีอาย ุ20 – 29 ปี คิดเป็นร้อยละ 
39.75 มีการศึกษาอยู่ในระดบัอนุปริญญา/ปวส. คิดเป็นร้อยละ 49.25 มีอาชีพเป็นนกัเรียน/
นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 64.25 มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน อยู่ระหว่าง 5,000-10,000 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 34.00   
       ปัจจัยด้านความคาดหวังและความต้องการของผู้ บริโภคท่ี มีต่อร้านเบเกอร่ี จ าแนกตาม      
ด้านต่างๆ  ดงันี ้  รูปแบบการตกแตง่ร้านเบเกอร่ีท่ีชอบ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบการตกแต่ง
ร้านแบบวินเทจ คิดเป็นร้อยละ 71.75 รูปแบบการให้บริการ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าควรมี
พืน้ท่ีส าหรับรับประทานในร้านและสามารถซือ้กลับบ้านได้ คิดเป็นร้อยละ 94.00 เวลาเปิด/ปิด
ร้านเบเกอร่ี  พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าการเปิดร้านเวลา 09.00 – 21.00 น. เหมาะสมมากท่ีสุด    
คดิเป็นร้อยละ  63.50 วนัหยดุส าหรับร้านเบเกอร่ี พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่อยากให้ร้านหยดุวนัพธุ
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 35.25 ความเหมาะสมของราคา พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ อยากให้มี
ราคา 1 – 100 บาท  มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 47.50 การเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เสริมเพิ่มเติม พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่อยากให้มีการขาย ชา, กาแฟ, ช็อกโกแลต. โกโก้, นมสด มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
25.25 ราคาสงูสดุและจ านวนการซือ้ตอ่ครัง้ พบวา่  



65 
 

       ราคาเฉล่ียตอ่ชิน้ของเค้กตกแตง่ด้วยผลไม้สดมีราคาเฉล่ียท่ีบริโภคเต็มใจซือ้เค้กตอ่ชิน้สงูท่ีสดุ 
( ̅ = 74.00, S.D. = 30.07) รองลงมาคือ เค้กตกแตง่ด้วยช็อกโกแลต ท่ีราคาเฉล่ีย ( ̅ = 69.29, 
S.D. = 27.70) เค้กท่ีมีชีสเป็นส่วนประกอบ ท่ีราคาเฉล่ีย ( ̅ = 56.67, S.D. = 21.15) และเค้ก
ตกแตง่ด้วยครีมสดเป็นล าดบัสดุท้ายท่ีราคาเฉล่ีย ( ̅ = 51.00, S.D. = 22.67) โดยรวมเค้กมีราคา
เฉล่ีย 62.74 บาท/ชิน้ (ประมาณ 63 บาท/ชิน้) และจ านวนชิน้ท่ีซือ้ตอ่ครัง้โดยเฉล่ีย พบว่า จ านวน
ซือ้ตอ่ครัง้โดยเฉล่ียของเค้กช็อกโกแลตมีคา่มากท่ีสุดคือ ( ̅ = 2.71, S.D. = 1.67) รองลงมาคือ 
เค้กตกแตง่ด้วยครีมสด ( ̅ = 2.20, S.D. = 1.17) เค้กท่ีมีชีสเป็นส่วนประกอบ ( ̅ = 2.17, S.D. = 1.46) 
และเค้กตกแตง่ด้วยผลไม้สดอนัดบัสุดท้ายท่ี ( ̅ = 1.60, S.D  = 0.80) โดยรวมจ านวนชิน้ท่ีซือ้
เฉล่ีย 2.17  ชิน้/ครัง้ (ประมาณ 2 ชิน้/ครัง้) 
       ราคาเฉล่ียต่อชิน้ ราคาเฉล่ียต่อชิน้ของขนมปังตดัแผ่น ขนาด 1 ปอนด์ ท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้
สงูสดุคือ ( ̅ = 35.00, S.D. = 14.14) ราคาเฉล่ียตอ่ชิน้ของขนมปังก้อนไส้ผลไม้, ธัญพืช ขนมปัง
ก้อนไส้เนือ้สัตว์ ขนมปังก้อนไส้ครีม และขนมปังก้อนไม่มีไส้ท่ีผู้บริโภคยินดีจ่ายสูงสุดต่อชิน้คือ     
( ̅ = 11.50, S.D. = 2.29), ( ̅  = 10.33, S.D. = 1.25), ( ̅ = 8.00, S.D. = 2.00), ( ̅ = 7.00, S.D. = 1.63) 
ตามล าดบัโดยรวมขนมปังมีราคาเฉล่ีย 14.37  บาท/ชิน้ (ประมาณ 14 บาท/ชิน้) และจ านวนชิน้ท่ี
ซือ้ต่อครัง้โดยเฉล่ีย พบว่าขนมปังก้อนไม่มีไส้มีจ านวนชิน้ท่ีซือ้โดยเฉล่ียต่อครัง้มากท่ีสุดคือ  
( ̅ = 6.33, S.D. = 2.62) รองลงมาคือ ขนมปังก้อนไส้เนือ้สตัว์ ขนมปังก้อนไส้ครีม ขนมปังก้อนไส้
ผลไม้, ธัญพืช และขนมปังตดัแผ่น ขนาด 1 ปอนด์ โดยมีจ านวนท่ีผู้บริโภคซือ้โดยเฉล่ียตอ่ครัง้คือ 
( ̅ = 6.00, S.D. = 3.27), ( ̅ = 6.00, S.D. = 4.00), ( ̅ = 4.50, S.D. = 3.50),  ( ̅ = 1.40, S.D. = 0.49) 
ตามล าดบั โดยรวมจ านวนชิน้ท่ีซือ้เฉล่ีย 4.85 ชิน้/ครัง้ (ประมาณ 5 ชิน้/ครัง้)         
       ราคาเฉล่ียต่อชิน้ ราคาเฉล่ียต่อชิน้ท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้ของพายไส้เนือ้สตัว์มีคา่ ( ̅ = 18.00, 
S.D. = 4.95) สงูกว่าราคาซือ้สงูสดุท่ีเต็มใจซือ้โดยเฉล่ียของพายไส้ผลไม้มีคา่เท่ากบั (  ̅ = 15.67, 
S.D. = 3.30) โดยรวมพายมีราคาเฉล่ีย 16.84 บาท/ชิน้ (ประมาณ 17 บาท/ชิน้)และจ านวนชิน้      
ท่ีซือ้ตอ่ครัง้โดยเฉล่ีย พบว่า พายไส้ผลไม้มีจ านวนชิน้ท่ีซือ้โดยเฉล่ียจ่อครัง้คือ ( ̅ = 2.33, S.D. = 1.89) 
ส่วนพายไส้เนือ้สตัว์มีจ านวนชิน้ท่ีซือ้เฉล่ียตอ่ครัง้ท่ี ( ̅ = 2.25, S.D. = 1.64) โดยรวมจ านวนชิน้ท่ี
ซือ้เฉล่ีย 2.29 ชิน้/ครัง้ (ประมาณ 2 ชิน้/ครัง้) 
       ราคาเฉล่ียสูงสุดท่ีผู้บริโภคเต็มใจซือ้คกุกีป้ระเภทต่างๆ จ านวน 100 กรัม คือ ( ̅ = 30.00, 
S.D. = 8.16) โดยมีราคาสงูสดุท่ี 40 บาท และต ่าสดุท่ี 20 โดยรวมคกุกีมี้ราคาเฉล่ีย 30.00 บาท/
100 กรัม และจ านวนเฉล่ียท่ีผู้บริโภคซือ้จะซือ้ตอ่ครัง้คือ ( ̅ = 2.33, S.D. = 1.89) โดยรวมจ านวน
ท่ีซือ้เฉล่ีย  2.33 กรัม/ครัง้ (ประมาณ 2 กรัม/ครัง้) 
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ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจ าแนกตามด้านต่างๆ ได้ดังนี ้
ความชอบ  ผู้ บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานหรือซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี คิดเป็นร้อยละ 87.00 
ชนิดของเบเกอร่ี  พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมซือ้เค้ก มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 22.25 ความถ่ีใน
การบริโภคผลิตภัณฑ์ เบเกอร่ี พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซือ้สัปดาห์ละครัง้ คิดเป็นร้อยละ 32.75 
เหตผุลท่ีซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซือ้เพ่ือรับประทานเองมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 69.25 ช่วงเวลาท่ีซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ในช่วงเวลา 15.01 – 18.00 น. มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 29.25 ความเห็นในการเปิดร้านเบเกอร่ี 
บริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่เห็นด้วยในการเปิดร้านเบเกอร่ีบริเวณ
มหาวิทยาลยัมหิดล คิดเป็นร้อยละ 98.00 ปัจจยัตา่งๆ ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซือ้เบเกอร่ีของผู้บริโภค
จ าแนกออกเป็น  6 ด้าน ซึ่งส่งผลสงูสดุดงันี ้ด้านผลิตภณัฑ์ คือ คณุภาพความสดใหม่ของเบเกอร่ี 
ด้านวตัถดุบิ คือ วตัถดุบิท่ีใช้มีความสดใหม ่ด้านราคา คือ ราคาเหมาะสมกบัคณุคา่ของผลิตภณัฑ์ 
ด้ านท าเลท่ี ตั ้ง  คื อ  เดิ นทางสะดวกอยู่ ในแหล่ งชุ มชน  ด้ านการบริ การ คื อ พนั กงาน 
มีมารยาท พูดจาไพเราะ ยิม้แย้มแจ่มใส ด้านการส่งเสริมการขาย คือ การมีส่วนลดราคาส าหรับ
สมาชิกของร้านเบเกอร่ี 

 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

 
      5.2.1 ข้อเสนอส ำหรับกำรน ำผลกำรวิจัยไปใช้ 
                   จากผลการศึกษาวิจัย เร่ือง การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการเปิดร้านเบเกอร่ี  บริเวณ
มหาวิทยาลัยมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล จังหวดันครปฐม นัน้ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความเห็นด้วย
หากมีร้านเบเกอร่ีมาเปิดขายบริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล อ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม 
ดงันัน้ผู้วิจยัจึงมีข้อเสนอแนะส าหรับการน าผลการวิจยัไปใช้เป็นข้อมลูส าหรับการเปิดร้านเบเกอร่ี 
ดงันี ้
 ร้านเบเกอร่ีควรมีรูปแบบการตกแต่งร้านแบบวินเทจ ภายในร้านมีพืน้ท่ีกว้างขวาง 
ลกูค้าสามารถนัง่พบปะสงัสรรค์กับกลุ่มเพ่ือน  และสามารถนัง่ได้นานๆ มีการตกแต่งบรรยากาศ
ของร้านให้เข้ากบัเทศกาลตา่งๆ เช่น  ปีใหม่ วนัวาเลนไทน์ เป็นต้น  หมนุเวียนสบัเปล่ียนกันไป มี
มุมถ่ายรูปสวยๆ มีบริการอินเทอร์เน็ตฟรี ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีท่ีจ าหน่ายในร้านควรเป็นผลิตภัณฑ์
ประเภทเค้ก และมีผลิตภณัฑ์อ่ืนนอกเหนือจากเค้ก คือ ชา, กาแฟ. ช็อกโกแลต, โกโก้, นมสด และ
ควรมีส่วนลดให้กับลูกค้าในลกัษณะของบตัรสะสมแต้ม ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับการเปิด/ปิด
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ร้านคือ 09.00 – 21.00 น. ควรมีจดับริเวณจอดรถแบบสะดวกสบายส าหรับลกูค้า และพนกังานท่ี
ให้บริการควรมีมารยาท พดูจาไพเราะ ยิม้แย้มแจม่ใส พร้อมให้บริการตลอดเวลา 
 
      5.2.2 ข้อเสนอแนะส ำหรับกำรท ำวิจัยครัง้ต่อไป 
                 5.2.2.1 ควรศกึษาส่วนประสมทางการตลาด ซึ่งแสดงถึงความต้องการเก่ียวกบัธุรกิจ
ร้านเบเกอร่ีของกลุ่มผู้บริโภคต่างๆ อย่างละเอียดในเชิงคณุภาพ เพ่ือน าข้อมูลมาเป็นพืน้ฐานใน
การในการวางแผนการตลาดท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคอยา่งแท้จริง 
                   5.2.2.2 ควรศกึษาพฤติกรรมการบริโภคเบเกอร่ีในด้านตา่งๆ เพ่ือน ามาใช้ในการวางแผน
กลยทุธ์ของธุรกิจเบเกอร่ี 
                      5.2.2.3  การศึกษาครัง้นีเ้ป็นการศกึษาด้านปริมาณในการศึกษาครัง้ตอ่ไป ควรท าการศึกษา 
ในเชิงคณุภาพ การสมัภาษณ์ ในลกัษณะของแผนการประกอบธุรกิจ 

 
 



เอกสารอ้างองิ 
 
 
กนิษฐ์กานต์ พรหมราษฎร์. 2556. กลยุทธ์การตลาดบริการส าหรับธุรกิจเบเกอร่ี. สทุธิปริทศัน์. 
  ปีท่ี 27, ฉบบัที 83 กรกฎาคม – กนัยายน. 
กนิษฐา ยกส้าน. 2546. ปัจจัยด้านคุณสมบัตขิองผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี เอสแอนด์พี ของ 

  ผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร. สารนิพนธ์บริหารธุรกิจมหหาบณัฑิต สาขาการตลาด  
  มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ. 
กรมสง่เสริมอตุสาหกรรม. 2552. ธุรกิจเบเกอร่ี. วิทยาลยัการจดัการ, มหาวิทยาลยัมหิดล. 
กฤษณ์ เถียนมิตรภาพ. 2550. ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซือ้ของลูกค้าท่ีมีต่อร้านธารินี 

  เบเกอร่ี อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา. วิทยานิพนธ์บริหารธุรกิจ 
  มหาบณัฑิต สาขาบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลยัราชภฏัพระนครศรีอยธุยา. 
จริยา เดชกญุชร. 2538. เบเกอร่ีและอาหารว่าง. ศรีสยาม, กรุงเทพมหานคร 
จนัทนี อริุยะพงศ์สรรค์. 2540. แนวโน้มการผลิตและการตลาดของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์  

  เบเกอร่ี. วารสารอาหาร. (มกราคม – มีนาคม)  
จฑุามาศ พีรพชัระ. 2546. เทคนิคการเปิดร้านเบเกอร่ี. สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต 
  โชตเิวช. 
ฉลองศรี พิมลสมพงศ์. 2543. การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม. มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย,  
  กรุงเทพมหานคร. 
ฉตัราพร เสมอใจ และ มทันียา สมมิ. 2546. พฤตกิรรมผู้บริโภค. พิมพ์ครัง้ท่ี  7. ธรรมกมล,  
  กรุงเทพมหานคร 
เฉลิมพล นิรมล. 2549. พฤตกิรรมการบริโภคเบเกอร่ีของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร. 
  วิทยานิพนธ์บริหารธุรกิจมหาบณัฑิต สาขาบริหารธุรกิจ บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยั 
  ธุรกิจบณัฑิตย์. 
ทิพาวรรณ เฟ่ืองเรือง. 2530. ขนมอบ. กรุงเทพมหานคร.  
ธนวรรณ แสงสวุรรณ และคณะ. 2547. การจัดการการตลาด. พิมพ์ครัง้ท่ี 2. เพียร์สนัเอ็ดดเูคชัน่  
  อินโดไชนา่, กรุงเทพมหานคร. 

 
 



69 
 

เอกสารอ้างองิ (ต่อ) 
 
 

นภสัพร นิยะวานนท์. 2552. ปัจจัยที่มีผลต่อพฤตกิรรมการซือ้เบเกอร่ีของประชาชนใน อ าเภอเมือง  

  จังหวัดนครปฐม. วิทยานิพนธ์บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบการ  
  มหาวิทยาลยัศลิปากร. 
เบญจลกัษณ์ มสุิกะชะนะ (2553). พฤตกิรรมการเลือกซือ้เบเกอร่ีของผู้บริโภคในจังหวัดสุราษฎร์ธานี.  
  วิทยานิพนธ์บริหารธุรกิจมหาบณัฑิต สาขาบริหารธุรกิจ บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัราชภฏั 
  สรุาษฎร์ธานี. 
ปริญ ลกัษิตานนท์. 2544. จิตวิทยาและพฤตกิรรมผู้บริโภค. ทิปปิง้ พอยท์, กรุงเทพมหานคร. 
ผกามาศ พาทรัพย์เจริญ. 2545. การศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกร้านเบเกอร่ี  
         ในเขตอ าเภอเมือง อุดรธานี. รายงานการศกึษาปัญหาพิเศษ บริหารธุรกิจมหาบณัฑิต 
  สาขาบริหารธุรกิจ บนัฑิตวิทยาลยั  มหาวิทยาลยัสารคาม. 
เพ็ญศริิ โชตพินัธ์. 2551. การวิเคราะห์พฤตกิรรมผู้บริโภค. พิมพ์ครัง้ท่ี 3. มหาวิทยาลยัราชภฏั 
  อบุลราชธานี, อบุลราชธานี. 
เรวตัร์ ชาตรีวิสิษฎ์. 2549.  Marketing management ง่ายเหมือนจับวาง!!!. อิมเมจ เอ็นเตอร์ไพรส์, 
  กรุงเทพมหานคร. 
ล้วน สายยศ และองัคณา สายยศ. 2538. เทคนิคการวิจัยทางการศึกษา. วิริยะ,กรุงเทพมหานคร. 
ลีนา่ ตนั. 2547. การศึกษาความเป็นไปได้ในการเปิดร้านเบเกอร่ี Homemade ระดับพรีเมียม  

  บริเวณซอยอารีย์ (พหลโยธิน). สารนิพนธ์ปริญญาธุรกิจมหาบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการ  
  มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ. 
วราวรรณ อนนัตรัตน์. 2549. พฤตกิรรมการซือ้ และความพงึพอใจของผู้ซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี. 

  วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต สาขาเศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม.่ 
วิรัช สงวนวงศ์วาน. 2548. การจัดการพฤติกรรมองค์การ. พิมพ์ครัง้ท่ี 4. เอช แอน การพิมพ์,  
  กรุงเทพมหานคร. 
ศรัณยา วรรณธนวิจารณ์. 2549. การวิเคราะห์ตลาดธุรกิจเบเกอร่ีในประเทศไทย. สารนิพนธ์ 
  เศรษฐศาสตรมหาบณัฑิต มหาวิทยาลยัรามค าแหง. 
 
 



70 
 

เอกสารอ้างองิ (ต่อ) 
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ภาคผนวก 

 
ภาคผนวก ก รายนามผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือวิจัย 

                          หนังสือเชิญผู้เช่ียวชาญพจิารณาเคร่ืองมือวจิัย 

ภาคผนวก ข  ตารางเปรียบเทียบการพัฒนาแบบสอบถามของลีน่า (2547) 

                           เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
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ภาคผนวก ก 

 
รายนามผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือวิจัย 

หนังสือเชิญผู้เช่ียวชาญพจิารณาเคร่ืองมือวิจยั 
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รายนามผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือวจิัย 

 

1.                                     

                                                                      

2.  .                  

                                                                               

3.                          

                                                                      

4.                           

                        Café Salaya 

5.                       

                        All About Cake’s 
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ภาคผนวก ข  

  
ตารางเปรียบเทียบการพัฒนาแบบสอบถามของลีน่า (2547) 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
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ตารางเปรียบเทียบการพัฒนาแบบสอบถามของ ลีน่า (2547) 

แบบสอบถามของลีน่า (2547) แบบสอบถามของผู้วิจัย 

1.  ป                                  ใ 

            2   ป     ื  1.              

        2.                      

1.   ป                                  ใ 

            4   ป    ื  1.              

       ใ    2.                     ป3. 

                      4.              

   ไ        

2.                          ็ใ ซื ้           

         ้ใ    ซื ้       ้ 

-      ป      ป็    ใ ญ                 

          

- ไ         ้                 

2.                          ็ใ ซื ้           

         ้ใ    ซื ้       ้ 

-                ป็      ป     ใ   ื  

          

-        ้     ฉ                 

ป                  ใ ซื ้                   

1. ด้านสินค้า  

1.                

2.         ใ    ื           

3.   ป               ใ  

4.            ใ    

5.              ื                     

6. ไ  ใ               

7.            ใ   ๆ                  

8.                  

9.                                 

ป                  ใ ซื ้                   

1.ป                   

1.             ใ               

2.                   

3.                         

4.   ป                  ป      

5.              ื                      

6. ไ  ใ               

7.                  

 

2. ด้านวัตถุดบิ 

1.        ใ                    

2.   ไ            ใ          ใ    

3.   ไ    ื   -    ,     ,  ็        ป็         

        

2.ปัจจัยด้านวัตถุดบิ 

1.                            

2.           ใ          ใ      

3.            ใ   ป็                 
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ตารางเปรียบเทียบการพัฒนาแบบสอบถามของ ลีน่า (2547)(ต่อ) 

แบบสอบถามของลีน่า (2547) แบบสอบถามของผู้วิจัย 

3. ด้านราคา 

1.                                     

2.                         ื   

3.                                 

4.           ฐ         ไ              

3.ปัจจัยด้านราคา 

1.               ป                  

2.                                  

3.                 ป                   

             

4.     ไ       ื                       ื  ๆ 

5.           ฐ         ไ              

4. ด้านท าเลที่ตัง้ 

1.           ้    ใ         ื           

2.                  

3.                     

4.           ไ      

5.                 ใ    ็ ไ         

6.                    

 

4.ปัจจัยด้านท าเลที่ตัง้ 

1.           ้    ใ       /         /          

2.    ใ                             

          

3.     ป                            ไ    

4.                 ใ            

5.                   

6.               

7.                ใ    ็ ไ              

8.    ื ้            ป          

9.    ื ้                        ๆ 

5. ด้านการบริการ 

1.                        ้        ใ  

2.        ใ                             ไ     

3.                          

5.ปัจจัยด้านการบริการ 

1.                       ไ          ้     

    ใ  

2.                                ใ 

  ป             
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ตารางเปรียบเทียบการพัฒนาแบบสอบถามของ ลีน่า (2547)(ต่อ) 

แบบสอบถามของลีน่า (2547) แบบสอบถามของผู้วิจัย 

4.                               (Made to 

order) 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ด้านการส่งเสริมการขาย 

1.                       

2.               ื  ซื ้     ื   ไ  

3.    ใ             

4.                   ใ           ๆ  

5.                    ป       20      

3.                ใ ใ                  

                   ้     ใ         

4.                                  

                  ๆ 

5.      ใ                ็            

6.                   ้                   

7.                          

8.                               

9.             ็ ฟ  ใ           ใ      

 

6.ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขาย 

1.                                          

2.           ื  ซื ้                         

      ฟ    1        

3.           ใ                       ป ใ    

        ไ      ป็     

4. ไ                     ใ ป   /       / 

ป    ฆ           /                        / 

          ็  
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แบบสอบถามเพื่อการวจิัย 

เร่ือง การศกึษาปัจจัยที่มีผลต่อการเปิดร้านเบเกอร่ี บริเวณมหาวทิยาลัยมหดิล 

อ าเภอพุทธมณฑล จงัหวัดนครปฐม 

                       
             ้ป็                      ธ      ป  ญญ                         
                                                                                          
       ื ้           ใ                   ธ    ื            ป                   ป                     
                           ธ               ปฐ  
             ้       ป                                 ื       ป             
                                                                               
         ธ               ปฐ       ื       ป                        ใ   ื  ซื ้             
                                          ธ               ปฐ   

1.           ไป                   
 2. ป                                                                   
 3. ป                        ใ   ื  ซื ้                  
       ้                         ป็         ใ                                  
 ป็                      ็              ไ   ป็         
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ตอนที่  1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ค าชีแ้จง   ป        ื              ใ             ป็                                  ไป   ้

 

1.     

   1.           2.   ญ   

2.       

   1.            20  ป      2.  20 – 29  ป  

   3.  30 – 39  ป      4.  40 – 49  ป  

   5.  50  ป    ้ไป 

3.                      

   1.            ธ           2.    ธ       /           

   3.     ป  ญญ /ป  .    4.  ป  ญญ     

   5.         ป  ญญ     

4.        

   1.                        2.           /  ฐ         

   3.  ธ            /          4.             ไป 

   5.         /            6.          /         

   7.   ื  ๆ  ( ป      )...................................................... 

5.     ไ   ฉ         ื   

   1.            5,000         2.  5,000 – 10,000      

   3.  10,001 – 20,000         4.  20,001 – 30,000      

   5.  30,001 – 40,000         6.  40,001 – 50,000      

   7.           50,000      
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ตอนที่  2  ปัจจัยด้านความคาดหวังและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อร้านเบเกอร่ี 

ค าชีแ้จง   ป        ื                ใ                                      ็         

 

1.          ป                        ใ       ใ           

   1.                      ใ      2.                      ป 

   3.                           4.                  ไ        

   5.   ื  ๆ  ( ป      )................................ 
 

2.                               ป      ใ           ใ           

   1.  ซื ้          ไป   ป             

   2.     ื ้             ป     ใ                 ซื ้        ไ   
 

3.       ป  /ป                            ็                  

   1.  06.00  – 19.00  .    2.  07.00 – 20.00  . 

   3.  08.00  – 21.00  .    4.  09.00 – 22.00  . 

   5.   ื  ๆ  ( ป      )............................... 
 

4.                  ็                                 ื  

  1.                 2.            

   3.                4.       ธ 

  5.      ฤ           6.           

  7.                8.               ฤ    

  9.  ไ            
 

5.                ็ใ ซื ้                 ใ          ้             

   1.  1 – 100          2.  101 – 200      

   3.  201 – 300          4.           300      
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6.                                 ใ        ใ                     ื             ป             ื    

   1.    .    ฟ,  ็       ,      ,        2.  ไ       

   3.     ้  ไ        4.                

   5.   ื  ๆ  ( ป      )............................... 
 

7. ใ          ้                          ็ใ ซื ้                 ใ         ไ      ป          

      ้                ็ใ   ซื ้                 ้ใ    ซื ้       ้ 

 

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ราคาต่อชิน้ จ านวนซือ้ต่อครัง้ 
เค้ก (น า้หนักเฉล่ีย 113.50 กรัมต่อชิน้) 

 
1.                ็        

 
 
 

 

 

 
2.                      

  

 

 
3.                 ไ     

  

 

 

4.              ป็     ป      

  

 



88 
 

7. ใ          ้                          ็ใ ซื ้                 ใ         ไ      ป          

      ้                ็ใ   ซื ้                 ้ใ    ซื ้       ้  (   ) 
 

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ราคาต่อชิน้ จ านวนซือ้ต่อครัง้ 
ขนมปัง 

 
5.    ป               1 ป     

 
 

 

 

 
6.    ป      ไ    ื ้      

  

 

 
7.    ป      ไ    ไ  , ธ ญ ื  

  

 

 
8.   ป      ไ       

  

 

9.    ป      ไ    ไ   
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7. ใ          ้                          ็ใ ซื ้                 ใ         ไ      ป          

      ้                ็ใ   ซื ้                 ้ใ    ซื ้       ้  (   ) 

 

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ราคาต่อชิน้ จ านวนซือ้ต่อครัง้ 
พาย 

 
10.    ไ    ื ้      

  

 

 
11.    ไ    ไ   

  

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ราคาต่อ 100 กรัม 

(3 – 4 ชิน้) 
จ านวนซือ้ (กรัม) 

ต่อครัง้ 
คุกกี ้

 
12.       ้    ,  ็          ,   ไ      ,      
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ตอนที่  3  ปัจจัยด้านการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

ค าชีแ้จง   ป        ื                ใ                                      ็         

 

1.            ป       ื    ซื ้                     ื ไ   

   1.           2.  ไ      
 

2.                              ซื ้ ื     ใ  

  1.            2.     ป   

   3.               4.        ้

  5.         ้      6.      

   7.      ซ        4.   ื  ๆ ( ป      )................................ 
 

3.         ใ                            

   1.    ื        ้     2.  2   ป        ้ 

   3.    ป          ้     4.  2 – 3     ้     ป     

  5.              6.   ื  ๆ ( ป      )................................ 
 

4.     ป       ซื ้                           ใ           

   1.  ซื ้  ื     ป            2.  ซื ้  ื   ป็    ฝ   

   3.  ซื ้  ื     ป     ใ            4.   ื  ๆ ( ป      )................................ 
 

5.      ซื ้                 ใ         ใ           

   1.  06.00 – 09.00  .    2.  09.01 – 12.00  . 

   3.  12.01 – 15.00  .    4.  15.01 – 18.00  . 

   5.  18.01 – 21.00  .  
 

6.                      ป                                         ็       ื ไ    ื ไ   

  1.    ็          2.  ไ    ็      
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7.          ป         ๆ                    ใ ซื ้                  

ค าชีแ้จง   ป        ื                ใ                      ป                        ใ 

ซื ้                              ป         5             ้

   ป                       5       

   ป                  4       

   ป            ป        3       

   ป                  2       

   ป                        1       
 

ปัจจัยท่ีผลต่อการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ระดับของปัจจัย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1.ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ 
   1.1              ใ               

     

   1.2                         
   1.3                               
   1.4    ป                  ป           
   1.5               ื                           
   1.6  ไ  ใ                    
   1.7                        
2.ปัจจัยด้านวัตถุดบิ 
   2.1                              

     

   2.2             ใ          ใ           
   2.3             ใ   ป็                      
3.ปัจจัยด้านราคา 
   3.1                                

     

   3.2      ไ       ื                       ื  ๆ      
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7.          ป         ๆ                    ใ ซื ้                   (   ) 
 

ปัจจัยท่ีผลต่อการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
ระดับของปัจจัย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

   3.3                 ป                   
             

     

   3.4     ไ       ื                       ื  ๆ      

   3.5            ฐ         ไ                   
4.ปัจจัยด้านท าเลที่ตัง้ 
   4.1            ้    ใ       /         /          

     

   4.2     ใ                            
            

     

   4.3      ป                            ไ         
   4.4                  ใ                 
   4.5                         
   4.6                     
   4.7                 ใ    ็ ไ                   
   4.8     ื ้            ป               
   4.9     ื ้                        ๆ      
5.ปัจจัยด้านการบริการ 
   5.1                        ไ          ้     
    ใ  

     

   5.2                                 ใ   ป    
         

     

   5.3                 ใ ใ                   
                   ้     ใ         
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7.          ป         ๆ                     ใ ซื ้                   (   ) 
 

ปัจจัยท่ีผลต่อการตัดสินใจซือ้เบเกอร่ี 
ระดับของปัจจัย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

   5.4                                   
                  ๆ 

     

   5.5       ใ                ็                  

   5.6                    ้                        

   5.7                                

   5.8                                     

   5.9              ็ ฟ  ใ           ใ           

6.ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขาย 
   6.1                                           

     

   6.2            ื  ซื ้                         
      ฟ    1        

     

   6.3            ใ                       ป ใ    
        ไ      ป็     

     

   6.4  ไ                     ใ ป   /       / ป   
 ฆ           /                        / 
          ็  
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