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บทคัดย่อ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนและ
สร้างดัชนีชี้วัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพ้ืนที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร      
โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง   และน าผลการสัมภาษณ์มาเป็นตัวแปรต้นเพ่ือสร้าง
แบบสอบถาม ประชากรคือผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 5 ปี
ขึ้นไป จ านวน 54 รายที่ตั้งในพ้ืนที่ไม่เกิน 500 เมตรรอบบริเวณสี่แยกเทเวศร์   เก็บข้อมูลด้วยการ
สอบถามประชากรได้ทั้งหมด 54 ราย คิดเป็นร้อยละ 100   แล้วน ามาวิเคราะห์และประมวลผลด้วย
คอมพิวเตอร์ 

 ผลการวิจัยพบว่า   

  ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของร้านอาหารทั่วไปในเขตพ้ืนที่เทเวศร์ 
ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร ได้แก่ ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อ
ลูกค้า อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า ความกระตือรือร้นในการต้อนรับลูกค้า กระบวนการ
ท าอาหารได้มาตรฐานทุกครั้ง  ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม ได้แก่ ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการ
ท าอาหาร  กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด   ติด
ประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด  ด้านความ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม ได้แก่ เลือกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน  จัดหาวัตถุดิบจาก
แหล่งที่ปลอดภัย  ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ  ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ และ
ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย   ผลการวิจัยสามารถสร้างดัชนีชี้วัดได้ 10 
ข้อความ คือ ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการให้บริการ  ความพึงพอใจของลูกค้าต่อรสชาติสินค้า  
ความพึงพอใจของลูกค้าจากราคาที่ยุติธรรม  ความมั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนที่เป็นธรรม  
ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสดของวัตถุดิบ  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของสินค้า  
ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของอุปกรณ์  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อการแสดงราคา
สินค้าท่ีชัดเจน  ความมั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนที่เป็นธรรม  และความไว้วางใจของลูกค้าต่อ
ความปลอดภัยของสินค้า 

  เสนอแนะให้ผู้ประกอบการปรับปรุงธุรกิจเพ่ือเพ่ิมรายได้จากการประกอบการ 
ตลอดจนพัฒนาการเรียนรู้ของพนักงานมากขึ้น  สถาบันการศึกษาและหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง 
ควรร่วมกันพัฒนาผู้ประกอบการเพ่ิมความสามารถให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมทาง
ธุรกิจได้อย่างยั่งยืน 
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ABSTRACT 

 The objectives of this research are to study factors affecting the sustainable 
success and define the key performance indicators.  The research instruments used for 
data-gathering were semi-structured interview. The results of the interviews were 
created by using independent variables in questionnaire.  The populations of this 
research are the 54 fast dining business entrepreneurs within 500 metres around the 
Thawes Area.  The information collected by 54 questionnaires with a 100% response 
rate and analyzed and processed by computer.  

 The results were as follows : 

There are three main factors affecting the sustainable success of the fast dining 
business in Thawes area which are internal operation, social responsibility and 
environmental responsibility. Internal operation composed of reasonal pricing, fast 
services, constant tasty, great hospitality and always keep a good standard. Social 
responsibility consisted of fresh ingredients, cooking process with heath concerns, clean 
kitchen, pricing display and following the law of minimum wage employment hiring. 
Environmental reposibility are include using uncontaminated seasoning, reliable source 
of food ingredients, non-toxic cooking material, unexpired seasoning and safe 
tableware and food container. The result can lead to 10 key performance indicators. 
It’s include customer satisfaction towards services, customer satisfaction on the 
constant taste, customer satisfaction on resonable pricing, customer confidence in food 
standard, customer confidence in freshness of food ingredients, customer confidence in 
the cleanliness of food, customer confidence in the cleanliness of cooking material and 
kitchen, customer confidence in clear pricing display, employees satisfaction on their 
wage and customer confidence on the safety of food.  
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 The suggestions were that the entrepreneurs should improve their business to 
earn more profit and train their employee for a successful service. Related educational 
Institution and government sectors must be coordinated to develop entrepreneurs in 
fast dining business to maximize ability for a sustainable success. 
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ภาพที่ 2.2 มุมมองการวัดความสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC)                 13 
 



บทที่ 1 

บทน า 

 
1.1  ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 พ.ศ. 2555 – 2559  ยุทธศาสตร์การปรับ
โครงสร้างเศรษฐกิจสู่การเติบโตอย่างมีคุณภาพและยั่งยืน    มุ่งเน้นการปรับโครงสร้างเศรษฐกิจสู่การพัฒนา
ที่มีคุณภาพและยั่งยืนโดยสร้างความเข้มแข็งให้กับผู้ประกอบการ  เพื่อให้สามารถพัฒนาองค์กรให้เติบโต
อย่างต่อเนื่องจนสามารถดําเนินธุรกิจอย่างยั่งยืน   ธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจที่มีความสําคัญต่อประชากร
ภายในประเทศและต่อยอดส่งผลเกี่ยวเนื่องกับการพัฒนาเศรษฐกิจระหว่างประเทศ  การสร้างความเข้มแข็ง
แก่ธุรกิจร้านอาหารจึงเป็นการพัฒนาฐานทางเศรษฐกิจที่จะสามารถเติบโตอย่างมีคุณภาพ  กระทรวง
สาธารณสุข ได้แบ่งประเภทร้านอาหาร เป็น 5 รูปแบบ คือ 1. ห้องอาหารในโรงแรม  2. ภัตตาคาร  3. สวน
อาหาร  4. ร้านอาหารทั่วไป  5. ร้านเครื่องดื่ม ขนมหวาน หรือ ไอศกรีม    ร้านอาหารทั่วไปซึ่งมีลักษณะ
เป็นร้านอาหารขนาดเล็ก 1 – 2 คูหา เป็นธุรกิจหนึ่งที่เกี่ยวข้องกับประชาชนจํานวนมาก  โดยเฉพาะ
ประชาชนในกรุงเทพมหานคร เนื่องจากพฤติกรรมการใช้ชีวิตของประชาชนมีความเร่งรีบ  และมีการทํางาน
นอกบ้านจํานวนมากข้ึนเรื่อยๆ  มีความเร่งรีบในการรับประทานอาหารโดยเฉพาะมื้อกลางวัน  ร้านอาหาร
ทั่วไปที่มีลักษณะเป็นอาหารจานด่วนสอดคล้องกับพฤติกรรมเร่งรีบของผู้บริโภค  จึงเป็นที่ต้องการอย่างมาก
สําหรับผู้บริโภคในเมือง    ร้านอาหารทั่วไปจึงมีอัตราการเติบโตค่อนข้างสูงอย่างต่อเนื่อง  รูปแบบการ
ดําเนินธุรกิจของร้านอาหารทั่วไปส่วนใหญ่ยังคงเป็นแบบดั้งเดิม  มีการพัฒนาค่อนข้างน้อย  อาหารที่ปรุงสุก
จากร้านอาหารทั่วไปแต่ละร้านอาจแตกต่างกันทั้งรสชาติ ความสะอาด และมาตรฐาน 

  นอกเหนือจากร้านอาหารทั่วไปที่สามารถตอบสนองความต้องการรับประทานอาหารอย่างเร่งรีบ
ของผู้บริโภคแล้ว  ร้านสะดวกซื้อก็เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ ช่วยตอบสนองความต้องการรับประทานอาหาร
อย่างเร่งรีบได้เช่นกัน   เนื่องจากลักษณะของร้านทันสมัย  ใส่ใจในการให้บริการแก่ลูกค้า รวมทั้งมีสาขา
จํานวนมาก  ทําให้ผู้บริโภคได้รับความสะดวกในการซื้อสินค้ามากข้ึน  อาหารที่จําหน่ายในร้านสะดวกซื้อมี
ลักษณะเป็นอาหารพร้อมรับประทาน (Ready to Eat)  โดยเฉพาะอาหารแบบจานด่วน (Fast Dining) 
หลากหลายเมนู อาทิเช่น ข้าวผัด ข้าวราดแกง เกี้ยวน้ํา เป็นต้น  ที่สามารถรับประทานได้ทันทีโดยผ่านการ
อุ่นด้วยเตาไมโครเวฟ ทําให้สะดวกในการรับประทาน  มีรสชาติอร่อย สะอาด และมีมาตรฐาน  โดยในปี 
2556 ตลาดอาหารกล่องพร้อมรับประทานมีมูลค่าตลาดรวม 7,500 ล้านบาท  มีอัตราการเติบโตจากปี
ก่อน 15% (บมจ. ซีพี ออยส์, อินเทอร์เน็ต, 2556)  ปัจจุบันสาขาร้านสะดวกซื้อของประเทศไทยเพิ่มข้ึน

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
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จํานวนมากทุกปี  โดยร้านเซเว่น-อีเลฟเว่น (7-Eleven) ซึ่งเป็นร้านสะดวกซื้อที่มีสาขามากที่สุดในประเทศ
ไทยมีจํานวนสาขามากกว่า 7,000 สาขาทั่วประเทศ  และมีนโยบายจะขยายสาขาถึง 10,000 สาขาภายใน
อีก 5 ปีข้างหน้า (บมจ. หลักทรัพย์บัวหลวง, อินเทอร์เน็ต, 2556)  และในปี 2557 ไดเ้ริ่มผลิตและจําหน่าย
อาหารตามสั่งซึ่งเป็นอาหารแบบปรุงสุกเป็นสาขาแรก  ทั้งเมนูข้าว ก๋วยเตี๋ยว ขนม  ร้านสะดวกซื้อจึงนับเป็น
คู่แข่งที่สําคัญที่อาจส่งผลต่อความยั่งยืนในการประกอบธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในอนาคต 

 การบริหารในยุคปัจจุบันให้ความสําคัญกับการมุ่งผลสัมฤทธ์ิ ซึ่งเป็นวิธีการบริหารจัดการที่มุ่งเน้น
ผลการปฏิบัติเพื่อให้องค์กรบรรลุวัตถุประสงค์ที่กําหนดไว้  โดยเปรียบเทียบกับผลผลิตและผลลัพธ์ที่เกิดข้ึน
จริงกับเป้าหมายที่กําหนด  การบริหารมุ่งผลสัมฤทธ์ิจําเป็นต้องมีการกําหนดปัจจัยแห่งความสําเร็จของ
องค์กร(Critical Success Factor : CSF) ซึ่งเป็นปัจจัยที่สําคัญยิ่งที่องค์กรต้องทําให้มีหรือให้เกิดข้ึนเพื่อให้
บรรลุความสําเร็จตามวิสัยทัศน์ได ้ ปัจจัยแห่งความสําเร็จจะทําหน้าที่ช้ีนําแนวทางที่เป็นรูปธรรมในการยึด
โยงการปฏิบัติงานขององค์กรให้มุ่งไปในทิศทางเดียวกัน  โดยใช้ดัชนีช้ีวัด (Key Performance Indicator : 
KPI) เป็นเครื่องมือที่ใช้วัดผลการดําเนินงานในด้านต่างๆ ซึ่งสามารถแสดงผลของการวัดหรือการประเมินใน
รูปของข้อมูลเชิงปริมาณ เพื่อสะท้อนประสิทธิภาพ ประสิทธิผลในการปฏิบัติงานขององค์กร  และเพื่อนําไป
ปรับปรุงประสิทธิภาพการปฏิบัติงานขององค์กร    การประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปให้สามารถ
ดําเนินการได้อย่างยั่งยืนภายใต้สภาพการแข่งขันที่คู่แข่งมีความเข้มแข็งนั้น  ผู้ประกอบการจึงควรศึกษาและ
ให้ความสําคัญดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป  พร้อมทั้งสร้างและ
กําหนดดัชนีช้ีวัดความสําเร็จที่เหมาะสมของธุรกิจ  เพื่อใช้ในการเปรียบเทียบกับผลประกอบการที่เกิดข้ึน
จริง และนําผลการเปรียบเทียบไปปรับปรุงการปฏิบัติงานของธุรกิจให้สามารถดําเนินการได้อย่างต่อเนื่อง
และยั่งยืนต่อไป 

 พื้นที่เทเวศร์  ตั้งอยู่บริเวณโดยรอบแยกเทเวศร์ สองฝั่งของถนนสามเสน และสองฝั่งของคลองผดุง
กรุงเกษม  เป็นที่ตั้งของตลาดเทวราช และบ้านเรือนประชาชนจํานวนมาก รวมทั้งเป็นที่ตั้งของสถานที่
ราชการ และสถานศึกษา อาทิเช่น กรมส่งเสริมสหกรณ์ กรมตรวจบัญชีสหกรณ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร ธนาคารแห่งประเทศไทย และสํานักงานทรัพย์สินส่วนพระมหากษัตริย์ เป็นต้น  พื้นที่
เทเวศร์เป็นย่านที่มีความเจริญรุ่งเรืองมาในอดีตเนื่องจากมีการขุดคลองผดุงกรุงเกษมตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 4 
เพื่อขยายเส้นทางคมนาคมเช่ือมต่อกับแม่น้ําเจ้าพระยารอบกรุง  จึงเป็นเส้นทางคมนาคมและขนส่งสินค้าที่
สําคัญของพระนคร เป็นที่ตั้งของตลาด วัด วัง สถานที่ราชการและสถานศึกษาหลายแห่งมาจนถึงปัจจุบัน   
การเดินทางมาเทเวศร์จึงเดินทางได้สะดวกทั้งทางรถยนต์และทางเรือ   ในบริเวณพื้นที่เทเวศร์จึงมี
ร้านอาหารทั่วไปเป็นจํานวนมากและมีช่ือเสียงเกี่ยวกับรสชาติและความเก่าแก่ของร้านอาหารจากรุน่สูรุ่น่มา
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เป็นเวลานาน   โดยเฉพาะในพื้นที่ที่มีระยะห่างไม่เกิน 500 เมตรโดยรอบแยกเทเวศร์มีร้านอาหารทั่วไป
ตั้งอยู่หนาแน่น   ปัจจุบันเทเวศร์ยังคงมีร้านอาหารทั่วไปหลายแห่งที่ให้บริการอาหารเกินกว่า 5 ปีหรืออาจ
เรียกได้ว่าสามารถดําเนินธุรกิจได้อย่างยั่งยืน   ซึ่งถึงแม้ว่าในพื้นที่เทเวศร์มีร้านสะดวกซื้ออยู่หลายแห่งก็ตาม  
แต่ร้านอาหารทั่วไปดังกล่าวยังคงดําเนินการได้อย่างต่อเนื่อง  อย่างไรก็ตามในอนาคตร้านสะดวกซื้อจะเป็น
คู่แข่งด้านอาหารที่มีความเข้มแข็งยิ่งขึ้น  เนื่องจากการเพิ่มจํานวนสาขามากข้ึน  ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหาร
มีให้เลือกหลากหลายยิ่งขึ้น  รสชาติของผลิตภัณฑ์อาหารได้รับการคัดสรรมาตรฐานความอร่อยและสะอาด  
บริการรวดเร็ว ราคาถูก  และในอนาคตจะมีการให้บริการอาหารแบบปรุงสุกมากข้ึน   ดังนั้นการขยายตัว
ของร้านสะดวกซื้อมีแนวโน้มว่าจะส่งผลกระทบต่อการประกอบกิจการร้านอาหารทั่วไป  ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารทั่วไปจึงควรหาเครื่องมือในการพิจารณาปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จในการดําเนินงานของธุรกิจ
เพื่อให้ธุรกิจพัฒนาการดําเนินงานให้ประสบความสําเร็จอย่างยั่งยืน 

 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป  จะทําให้ทราบปัจจัย
ด้านต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการดําเนินงานทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม  ได้แก่ ปัจจัยด้านการ
ดําเนินงานภายในองค์กร  ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสังคม และปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อ
สิ่งแวดล้อมที่ส่งผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของร้านอาหารทั่วไป   รวมทั้งสามารถสร้างดัชนีช้ีวัด
ความสําเร็จซึ่งผู้ประกอบการสามารถนําดัชนีช้ีวัดที่สร้างขึ้นไปกําหนดเป็นเครื่องมือวัดผลการดาํเนนิการของ
ธุรกิจได้    โดยปัจจัยด้านการดําเนินงานภายในองค์กรประกอบไปด้วยมุมมอง 4 ประเด็น คือ การเงิน 
(Financial Perspective) ลูกค้า (Customer Perspective) กระบวนการภายใน (Internal Business 
Process Perspective) และประเด็นการเรียนรู้และพัฒนา (Learning and Growth Perspective) 
(Kaplan and Norton, 1996)  ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสังคมของร้านอาหารทั่วไป ประกอบด้วย 
ความรับผิดชอบต่อลูกค้า ความรับผิดชอบต่อพนักงาน  และปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
ประกอบด้วย ความรับผิดชอบต่อการผลิต   ผลที่ได้รับจากการวิจัยเรื่อง การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผล
ต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  จะทําให้ได้ดัชนี
ช้ีวัดความสําเร็จของร้านอาหารทั่วไป  ซึ่งผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปสามารถนําไปเป็นเครื่องมือ
ประเมินผลการดําเนินงานของธุรกิจ  ทําให้สามารถทราบสถานะขององค์กรเพื่อจะได้หาแนวทางการพัฒนา
หรือปรับปรุงองค์กรให้เติบโตก้าวหน้า และเพิ่มศักยภาพองค์กรให้เข้มแข็งพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงใน
สภาวการณ์ที่ร้านสะดวกซื้อขยายผลิตภัณฑ์อาหารจานด่วนมาก ข้ึน  เพื่อให้ร้านอาหารทั่วไปประสบ
ความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจอย่างยั่งยืนต่อไป 

 



4 
 

1.2  วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

   ในการวิจัยครัง้นี้ ผู้วิจัยได้กําหนดวัตถุประสงค์ของการวิจัยไว้ดังนี้ 

 1.  เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 
กรุงเทพมหานคร จําแนกตามลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการ 
 2.  เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 
กรุงเทพมหานคร จําแนกตามปัจจัยพื้นฐานองค์กร 
 3.  เพื่อสร้างดัชนีช้ีวัดความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่ เทเวศร์ 
กรุงเทพมหานคร 
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1.3  กรอบแนวคิดในงานวิจัย 

                 ตัวแปรอิสระ                ตัวแปรตาม 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป
ในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์  

1.ด้านการดําเนินงานภายในองค์กร 
2.ด้านความรับผิดชอบต่อสงัคม  
3.ด้านความรับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม 
 
(John Elkington , 1997)  

  

 
ดัชนีชี้วัดความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจ

ร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร ์

 

 

 

 

ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร ์
ปัจจัยส่วนบุคคลของผูป้ระกอบการ 
1. เพศ 
2. อายุ 
3. ระดับการศึกษา 
4. รายได้สุทธิจากการจําหน่ายสนิค้าต่อเดือน 
5. ประสบการณ์ในการประกอบการร้านอาหาร 
ปัจจัยพ้ืนฐานของร้านอาหารท่ัวไป 
6. ประเภทของอาหาร 
7. ลักษณะทางกายภาพของร้าน 
8. จํานวนพนักงานประจําร้าน 
 

ปัจจัยการด าเนินงานของร้านอาหารท่ัวไป 
1. การเงิน  
2. ลูกค้า   
3. กระบวนการภายใน   
4. การเรียนรู้และพัฒนา 
5. ความรับผิดชอบต่อลูกค้า 
6. ความรับผิดชอบต่อพนักงาน 
7. ความรับผิดชอบต่อการผลิต 
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 

 ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยมุ่งศึกษา การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืน

ของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  โดยกําหนดขอบเขตของการศึกษาวิจัยได้

ดังนี้ 

 พื้นที่ที่ ใช้ในการวิจัย  คือ พื้นที่บริเวณโดยรอบแยกเทเวศร์ มีระยะห่างไม่เกิน 500 เมตร           

ดังภาพที่ 1.1 

 

ภาพที่ 1.1  ขอบเขตพื้นที่เทเวศร์ที่ใช้ในการวิจัย 

ที่มา : http://www.ezymaps.com/view_detail_popup.php?gID=11740 

 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ  ร้านอาหารทั่วไป ประเภทอาหารจานเดียว ที่ตั้งในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 5 ป ีจํานวน 54 ร้าน    
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 ตัวแปรต้นที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ   
  1. ข้อมูลลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูป้ระกอบการร้านอาหารทั่วไป   
  2. ข้อมูลปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหารทั่วไป 
  3. ข้อมูลปจัจัยการดําเนินการของร้านอาหารทั่วไป  

 ตัวแปรตาม คือ  
  1. ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  จําแนกเป็น 3  
ด้าน คือ  1. ด้านการดําเนินงานภายในองค์กร 2. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม  3. ด้านความรับผิดชอบต่อ
สิ่งแวดล้อม 

         2. ดัชนีช้ีวัดความสําเรจ็อย่างยัง่ยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 

1.5  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 การศึกษาวิจัยครั้งนี้  ผู้วิจัยคาดว่าจะเป็นประโยชน์ดังนี้ 
 1.  ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไป เกิดการรับรู้ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสําเร็จและดัชนีช้ีวัด
ความสําเร็จของธุรกิจซึ่งจะส่งผลต่อการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการประกอบกิจการให้มุ่งเน้นความสาํเรจ็ตาม
ดัชนีช้ีวัด 
 2.  นักวิจัยนําผลการวิจัยครั้งนี้ไปทําการวิจัยต่อยอดเชิงวิชาการ เพื่อพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหารทั่วไป  
 3.  มหาวิทยาลัยนําผลการวิจัยครั้งนี้ไปทําโครงการบริการวิชาการแก่สังคม เพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการบริหารจัดการร้านอาหารทั่วไป 

1.6  นิยามศัพท์เฉพาะ 

 ในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยได้ใช้คําศัพท์เฉพาะบางคํา  ที่จําเป็นต่อการศึกษาครั้งนี้เพื่อให้การใช้
ภาษามีความชัดเจนและรัดกุม  ดังนั้นผู้วิจัยจึงขอกําหนดนิยามศัพท์เฉพาะเพื่อให้เกิดความเข้าใจตรงกัน
ในการอ่านการวิจัยครั้งนี้ 

 ปัจจัย หมายถึง สิ่งใดส่งหนึ่งหรือหลายสิ่งที่ส่งผลต่อการดําเนินกิจการของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารทั่วไป 
 ความสําเร็จ หมายถึง การบรรลุเป้าหมายของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปที่คาดหวังไว้ 
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 ปัจจัยที่มผีลตอ่ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกจิ หมายถึง องค์ประกอบทีส่่งผลให้ธุรกจิประสบ
ความสําเรจ็อย่างยัง่ยืน   
 ดัชนีช้ีวัดความสําเรจ็ (Key Performance Indicators) หมายถึง เครือ่งมือที่ใช้วัดผลการ

ดําเนินงานหรือประเมินผลการดําเนินงานในด้านต่างๆ ขององค์กร 

 ร้านอาหารทั่วไป  หมายถึง  ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา ที่รับประทานอาหารอยู่ภายในอาคาร 

ส่วนใหญ่เป็นอาหารประจําถ่ิน หรือเป็นอาหารเฉพาะ  

 

  



 
 

 

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
 ในการวิจัยครัง้นี้ ผู้วิจัยได้ทําการศึกษาค้นคว้าข้อมูลก่อนที่จะทําการวิจัย โดยอาศัยพื้นฐานจาก

แนวความคิด ทฤษฎี และผลงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องกับเนือ้หาของงานวิจัย  เพื่อใช้ประกอบการทํางานช่วย

ช้ีนําแนวทางในการทําวิจัย เรื่อง การสร้างดัชนีช้ีวัดและปจัจัยที่มผีลตอ่ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกจิ

ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นทีเ่ทเวศร์ กรงุเทพมหานคร  ตามหัวข้อ ดังนี้ 

 2.1  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการพัฒนาที่ยั่งยืน 

2.2  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการวัดความสําเร็จแบบสมดลุ  

2.3  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับปจัจัยแห่งความสําเร็จขององค์กร 

 2.4  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับดัชนีช้ีวัดความสําเรจ็ 

 2.5  แนวคิดเกี่ยวกับร้านอาหารทั่วไปและอาหาร 

2.6  ผลงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการพัฒนาท่ียั่งยืน 

การพัฒนาท่ียั่งยืน  

 พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน บอกความหมายของคําว่า การพัฒนา หมายถึง ทําให้เจริญ 

การพัฒนาตรงกับภาษาอังกฤษว่า  Development แปลว่า การเจริญเติบโต กระบวนการเปลี่ยนแปลง

ที่ค่อยเป็นค่อยไปทีละเล็กทีละน้อย โดยผ่านลําดับข้ันตอนต่างๆ ไปสู่ระดับที่สามารถขยายตัว เติบโต มี

การปรับตัวที่ดีข้ึนกว่าเดิม 

 ความหมายของคําว่า ความยั่งยืน สามารถมองได้หลายมิติ เช่น  ความยั่งยืนของความสามารถ

ในการใช้ทรัพยากร  ความยั่งยืนของทรัพยากรธรรมชาติ  คณะกรรมาธิการโลกว่าด้วยสิ่งแวดล้อมและ

การพัฒนา (The World Commission on Environment and Development หรือ WCED, 1987) 

ได้ให้นิยามของคําว่า Sustainability หรือความยั่งยืนไว้ว่า “Development that meet the needs 

of the present without compromising the ability of future generation to meet their own 
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needs” “การพัฒนาเพื่อตอบสนองความต้องการของปัจจุบันโดยไม่ส่งผลลดความสามารถของคนรุ่น

หลังที่จะตอบสนองความต้องการของพวกเขา”  เป็นการกระตุ้นให้องค์กรทั่วโลกได้ตระหนักถึงการ 

ดําเนินธุรกิจที่ต้องคํานึงถึงผลกระทบที่เกิดกับทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะเป็น สังคม  สิ่งแวดล้อม หรือ

แม้กระทั่งผู้คนในโลกอนาคต  การประชุมว่าด้วยสิ่งแวดล้อมและการพัฒนา ณ กรุงริโอ เดอ จาเนโร 

เมื่อพ.ศ.2535  ได้มีการลงนามรับรองปฏิญญาริโอ ว่าด้วยสิ่งแวดล้อมและการพัฒนาและแผนปฏิบัติที่ 

21 โดยครอบคลุมการพัฒนาที่สมดุลทั้ง 3 ด้าน ประกอบด้วยด้านเศรษฐกิจ สังคม และด้านสิ่งแวดล้อม  

คําว่า ความยั่งยืน ในทางเศรษฐศาสตร์ หมายถึง ความกินดีอยู่ดีโดยเฉลี่ยต่อประชากร 1 คน จะต้องไม่

ลดลงเมื่อเวลาผ่านไป (สุภาสินี ตันติศรีสุข, 2555)  แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาที่ยั่งยืนเป็นไปเพื่อบรรลุ

วัตถุประสงค์ทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม  โดยการพัฒนาที่มิติต่างๆ ทั้ง 3 ด้านเหล่านี้จะ

ไมลดลงหรืออยู่ในสภาพที่เลวร้ายลงกว่าเดิม (Pearce, Barbier, and Markandya, 1990)  การพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมจะมีผลต่อการนําเอาทรัพยากรมาใช้เพื่อตอบสนองความต้องการของมนุษย์ และ

การทิ้งมลสารออกสู่สิ่งแวดล้อมให้น้อยที่สุด การแปลความหมายของความยั่งยืนในเชิงธุรกิจ เน้น

แนวทางสามเสาหลัก (Three – pillar Approach) ได้แก่ ด้านเศรษฐกิจ ด้านสังคม และด้าน

สิ่งแวดล้อม  โดยคํานึงถึงความต้องการทั้งทางเศรษฐกิจ  สังคม และสิ่งแวดล้อม  ความยั่งยืนจะต้องไม่

เน้นไปที่จุดใดจุดหนึ่งเพียงแห่งเดียว  แต่จะต้องมีความยั่งยืนทั้งทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมไป

พร้อมๆ กัน (ปัทมาวดี โพชนุกูล ซูซูกิ, 2549)    

 หลักการการสร้างความยัง่ยืนขององค์กรตามแนวทางสามเสาหลัก อธิบายได ้ดังนี ้ 

 1. เศรษฐกิจ (Economic) คือ การเงินและความก้าวหน้าขององค์กร องค์กรจะต้องตอบ

คําถามว่าจะหาเงินด้วยวิธีใด และจะเติบโตอย่างไร เพื่อที่จะให้องค์กรยั่งยืน มีเสถียรภาพทางการเงิน 

สามารถจ่ายเงินเดือนให้พนักงานได้ และสามารถสร้างผลกําไรให้แก่ผู้ถือหุ้นได้ ซึ่งหมายถึงความ มั่นคง

ขององค์กร 

 2. สังคม (Social) นอกจากองค์กรจะตระหนักถึงการดูแลพนักงานแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่ออกไปสู่

ท้องตลาด ก็จะต้องมีความรับผิดชอบต่อสังคม และลูกค้าด้วย    

  3. สิ่งแวดล้อม (Environment)   องค์กรมีมาตรการเพื่อสิ่งแวดล้อม  การใช้ทรัพยากรการผลิต

โดยคํานึงถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ยิ่งถ้าหากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอันตรายต่อสิ่งแวดล้อมหรือผู้ที่

เกี่ยวข้ององค์กรก็จะต้องมีมาตรการปูองกันผลกระทบที่เกิดข้ึนด้วย   
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 กลไกสําคัญซึ่งนําไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืนของธุรกิจ ได้แก่ ความรับผิดชอบต่อสังคมของธุรกจิ 

ที่มิใช่เพียงแค่ทํากิจกรรมเพื่อสังคมที่อยู่นอกกระบวนการธุรกิจ หรือเพียงเพื่อประชาสัมพันธ์ภาพลกัษณ์

องค์กร แต่ยังต้องผนวกความรับผิดชอบต่อสังคมเข้าไปในทุกกระบวนการดําเนินงานขององค์กรให้ได้ 

การวัดผลการดําเนินงานด้วยการพิจารณาที่ผลกําไรอย่างเดียวไม่เพียงพออีกต่อไป ธุรกิจต้องพิจารณา

ผลลัพธ์สุดท้าย คือ การคํานึงถึงมิติด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ควบคู่กันไปด้วย (สมาคม

ไทยพัฒน,์ อินเทอร์เน็ต, 2558)  Kotler และ Lee (2005) เสนอว่า ปัญหาทางธุรกิจและสังคม รวมทั้ง

ปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมต่างๆ โดยรอบองค์กรธุรกิจ เป็นเครื่องช้ีให้ธุรกิจพิจารณาได้ว่า องค์กรธุรกิจไม่

สามารถตัดขาดจากสังคมและสิ่งแวดล้อมได้ ดังนั้น นอกจากธุรกิจต้องดําเนินกิจกรรมตามเปูาหมายที่

ต้องการแล้ว ธุรกิจยังจําเป็นต้องพิจารณาประโยชน์ต่อสังคมและสิ่งแวดล้อมด้วย    

 ปัจจุบันองค์กรธุรกิจจึงให้ความสนใจการแสดงความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดลอ้มมากข้ึน  

นอกเหนือจากการคํานึงถึงผลกําไรแล้ว ธุรกิจยังคํานึงถึงความต้องการของพนักงานและรับผิดชอบต่อ

ลูกค้าด้วย  ความรับผิดชอบต่อสังคมขององค์กรธุรกิจนั้นมีสองมิติหลักๆ คือ มิติภายใน อันเป็นการดูแล

กิจกรรมต่างๆ ที่ธุรกิจดําเนินการอยู่และจัดการได้โดยตรง เช่น การจัดการแรงงาน กระบวนการผลิต 

หรือการจัดการด้านสิ่งแวดล้อมขององค์กร  และมิติภายนอกซึ่งเกี่ยวข้องกับกิจกรรมทางธุรกิจที่บริษัท

อาจจะควบคุมไม่ได้โดยตรงเช่น การดูแลลูกค้า เป็นต้น(ฐปนีย์  วิชญธน และ รุ่งนภา พิตรปรีชา, 2555)  

John Elkington (1997) เสนอแนวคิดการสร้างสมดุลใน 3 มิติ (Triples Bottom Line : TBL) 

ประกอบด้วย ปัจจัยด้านสังคม ด้านเศรษฐกิจ และด้านสิ่งแวดล้อม โดยจะเป็นกระบวนการดําเนินงาน

ขององค์กรธุรกิจที่สมดุลระหว่าง เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม เพื่อการเป็นองค์กรที่เติบโตอย่าง

ยั่งยืน โดยมีแนวคิดว่าการยอมรับขององค์กรธุรกิจนั้นไม่ได้มาจากผู้ถือหุ้นหรือหุ้นส่วนเพียงอย่างเดียว  

แต่ต้องอาศัยปัจจัยภายนอกทั้งในด้านของสังคมและสิ่งแวดล้อมอีกด้วย (Slaper, Timothy F. and 

Hall, Tanya J.,  2011) แนวคิด Triple Bottom Line จะช่วยทําให้การบริหารงานขององค์กรธุรกิจ

ดําเนินไปสู่ข้ันตอนของการพัฒนาอย่างยั่งยืนได้ 



12 

 

 

ภาพที่ 2.1  แนวคิดการสร้างสมดลุใน 3 มิติ (Triple Bottom Line : TBL) สู่การพฒันาอย่างยั่งยืน 

 ธุรกิจร้านอาหารก็สามารถดําเนินธุรกิจอย่างมีความรับผิดชอบต่อสังคมได้ โดยผู้ประกอบการ

ต้องเลือกประกอบและปรุงอาหารที่มีความสะอาดปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคและควรจะมีใบรับรอง

มาตรฐานจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และควรมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ (วีระศักดิ์ สืบเสาะ, 

อินเทอร์เน็ต, 2558) และดําเนินธุรกิจที่ใส่ใจต่อผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม โดยเลือกใช้อุปกรณ์ 

ประหยัดพลังงาน  ประหยัดน้ํา  การจัดการขยะที่สามารถนํากลับมาใช้ใหม่ได้ การเลือกใช้หีบห่อและ

บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เช่น กล่องใส่อาหารที่สามารถย่อยสลายได้  รวมถึงการให้

ความสําคัญในการรับคืนซากของผลิตภัณฑ์หลังใช้เพื่อนําไปกําจัดอย่างถูกวิธี  (กรมควบคุมมลพิษ, 

อินเทอร์เน็ต, 2558) 

2.2  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการวัดความส าเร็จแบบสมดุล  

การวัดความส าเร็จแบบสมดลุ (Balanced Scorecard : BSC) 

 การวัดความสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard) เป็นเครื่องมือทางด้านการจัดการที่ใช้

ในการถ่ายทอดและแปลงวิสัยทัศน์ ลงสู่เปูาหมายในระดับต่างๆจนถึงระดับปฏิบัติงาน  และใช้เป็น

เครื่องมือในการวัดประเมินผล ควบคุมและติดตามการดําเนินงานทางธุรกิจให้เกิดความสอดคล้องและ

มุ่งเน้นปัจจัยที่มีความสําคัญต่อความสําเร็จขององค์กร  การวัดความสําเร็จแบบสมดุลก่อให้เกิดดุลย

ภาพทางการบริหารจัดการ ทําให้องค์กรเติบโตได้อย่างยั่งยืน   Kaplan และ Norton (1996) ได้พัฒนา 
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Balanced Scorecard ประกอบด้วย 4 มุมมอง คือ  มุมมองด้านการเงิน (Financial Perspective)  

มุมมองด้านลูกค้า (Customer Perspective)  มุมมองด้านกระบวนการภายใน (Internal Business 

Process Perspective)  และมุมมองด้านการเรียนรู้และพัฒนา (Learning and Growth 

Perspective)   ดังภาพที่ 2.2 

 

ภาพที่ 2.2  มุมมองการวัดความสําเรจ็แบบสมดลุ (Balanced Scorecard : BSC) 

 ภายใต้มุมมองแต่ละมุมมอง ประกอบด้วย วัตถุประสงค์ (Objectives) ดัชนีช้ี วัด (Key 

Performance Indicators)   เปูาหมาย (Target)  และแผนงาน โครงการ หรือกิจกรรม (Initiatives)  

มุมมองทั้ง 4 ด้านได้ถูกกําหนดข้ึนโดยอาศัยปรัชญาในการดําเนินธุรกิจทั่วๆ ไป และมีความสัมพันธ์ต่อ

กันในเชิงเหตุและผล  ในลักษณะที่องค์กรจะมีกําไรได้ต้องมาจากลูกค้า  ซึ่งการหาลูกค้าได้ต้องมีการ

ดําเนินงานภายในที่ดี  และการที่จะดําเนินงานภายในให้ได้ดีนัน้พนักงานต้องมีทักษะ ความพร้อมในการ

ทํางานนั่นเอง 

 Balanced Scorecard เป็นการวัดที่มีความสมดุลในแง่ของการประกอบไปด้วยวัตถุประสงค์ 

(Objectives) ที่สําคัญที่องค์กรมุ่งหวังหรือต้องการที่จะบรรลุในด้านต่างๆ  นั่นคือ ปัจจัยแห่ง

ความสําเร็จ (Critical Success Factors : CSF) และประกอบด้วยดัชนีช้ีวัด(Key Performance 

Indicators : KPI) ทั้งด้านการเงิน และไม่ใช่ด้านการเงิน  ทําให้องค์กรไม่มุ่งเน้นในด้านใดด้านหนึ่งมาก

เกินไป  และแสดงความสมดุลในแง่การประกอบด้วยปัจจัยภายในองค์กร ได้แก่ มุมมองด้านการเงิน  

กระบวนการภายใน และการเรียนรู้และพัฒนา  และปัจจัยภายนอกองค์กร ได้แก่ มุมมองด้านลูกค้า  

รวมทั้งมีความสมดุลของปัจจัยที่เป็นเหตุและดัชนีช้ีวัดที่เป็นผล  ตัวอย่างเช่น การวัดความพึงพอใจของ

ลูกค้าเป็นดัชนีช้ีวัดที่เป็นผล  ซึ่งจะทราบความพึงพอใจของลูกค้าเมื่อเหตุการณ์นั้นผ่านพ้นไปแล้ว  โดย
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ปัจจัยที่เป็นเหตุของความพึงพอใจของลูกค้า อาจประกอบด้วย คุณภาพของสินค้า ความเร็วในการ

บริการ และราคา เป็นต้น  

 การจัดทํา  Balanced Scorecard จําเป็นต้องอาศัยปัจจัยแห่งความสําเร็จและดัชนีช้ีวัด

ประกอบในการจัดทําด้วย  ปัจจัยแห่งความสําเร็จและดัชนีช้ีวัดดังกล่าวจะเป็นเครื่องมือที่จะทําให้ทราบ

ว่ามุมมองแต่ละด้านน้ันมีปัจจัยใดที่องค์กรให้ความสําคัญในการประเมินผลการดําเนินงาน  โดยแนวคิด

มุมมอง  4 มุมมอง  ดังนี้ (พสุ  เดชะรินทร์, 2548) 

 1.  มุมมองด้านการเงิน (Financial Perspective)  เน้นเปูาหมายทางการเงินในระยะยาว     

ปัจจัยแห่งความสําเร็จและดัชนีช้ีวัดที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ การเพิ่มข้ึนของรายได้  การปรับปรุงให้ดีข้ึนด้าน

ผลผลิต  การลดลงของต้นทุน  การใช้งานจากสินทรัพย์ เป็นต้น 

 2.  มุมมองด้านลูกค้า (Customer Perspective)  เป็นมุมมองที่สะท้อนการตอบสนองความ

ต้องการของลูกค้าที่ทําให้ลูกค้าเกิดความพอใจสูงสุด ปัจจัยแห่งความสําเร็จและดัชนีช้ีวัดที่เกี่ยวข้อง

ได้แก่  ส่วนแบ่งการตลาดที่เพิ่มข้ึน  การรักษาลูกค้าเดิม  การเพิ่มลูกค้าใหม่  การเสนอสินค้าที่มี

คุณภาพ  การบริการที่รวดเร็ว หรือการมีช่ือเสียงของกิจการที่ดี   เป็นต้น 

 3.  มุมมองด้านกระบวนการภายใน (Internal Operations Perspective)  โดยต้องศึกษา

กระบวนการการดําเนินงานในด้านต่างๆ ขององค์กร  ปัจจัยแห่งความสําเร็จและดัชนีช้ีวัดที่เกี่ยวข้อง

เน้นที่คุณภาพของกระบวนการ ระยะเวลาที่ใช้ในการส่งมอบงานให้ลูกค้า การร่วมมือระหว่างพนักงาน

ในองค์กร ได้แก่  การดําเนินงานที่รวดเร็ว กระบวนการผลิตที่มีคุณภาพ  กระบวนการจัดส่งที่รวดเร็ว

ตรงเวลา หรือกระบวนการบริหารที่มีประสิทธิภาพ เป็นต้น 

 4. มุมมองด้านการเรียนรู้และพัฒนา (Learning and Growth Perspective) องค์กร

จําเป็นต้องเพิ่มความสามารถของพนักงานในการพัฒนาสินค้าใหม่ๆ และบริการที่ดีข้ึนเพื่อตอบสนอง

ความต้องการของลูกค้า และพัฒนาระบบภายในองค์กรให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน  จึงควรให้ความสําคัญ

เกี่ยวกับการจัดการความรู้ในการส่งเสริมทักษะการเรียนรู้แก่พนักงาน  เพื่อเพิ่มความสามารถและ

ประสิทธิภาพการทํางานของพนักงาน  ปัจจัยแห่งความสําเร็จและดัชนีช้ีวัดที่เกี่ยวข้องได้แก่  การพัฒนา

ทักษะของพนักงาน   การรักษาพนักงานที่มีคุณภาพ  การเปิดโอกาสที่ดีให้พนักงานที่มีความสามารถ 

การมีระบบการทํางานที่ดี เป็นต้น  การพัฒนาองค์กรให้เป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้เป็นสิ่งสําคัญในการ

พัฒนาองค์กรให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก   เซงเก (Senge, P. M, 1990) ได้เสนอแนวคิด
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ของการสร้างองค์กรแห่งการเรียนรู้ต้องมีลักษณะ 5 ประการคือ   มีการเรียนรู้ของคนในองค์กร 

(Personal Mastery)  มีความพร้อมด้านจิตสํานึกของคนในองค์กร (Mental Model)  มีวิสัยทัศน์

ร่วมกันของคนในองค์กร (Shared Vision) มีการเรียนรู้เป็นกลุ่มคณะ (Team Learning)  และมี

กระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ (Systems Thinking)   

2.3  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับปัจจัยแห่งความส าเร็จขององค์กร 

ปัจจัยแห่งความส าเร็จ (Critical Success Factor : CSF) 

 ปัจจัยแห่งความสําเร็จ คือ ปัจจัยที่สําคัญยิ่งต่อการบรรลุความสําเร็จตามวิสัยทัศน์ขององค์กร 

เป็นการให้หลักการ แนวทาง หรือวิธีการที่เป็นรูปธรรมในการยึดโยงการปฏิบัติงานทุกระดับให้มุ่งไปใน

ทิศทางเดียวกัน ทําให้เจ้าหน้าที่และผู้บริหารขององค์กรรู้ว่าต้องทําสิ่งใดบ้างเพื่อให้ผลสัมฤทธ์ิของ

องค์กรตอบสนองวิสัยทัศน์ หากปราศจากปัจจัยหลักแห่งความสําเร็จวิสัยทัศน์ขององค์กรจะไมไ่ดร้บัการ

ตอบสนอง 

 ปัจจัยแห่งความสําเร็จเป็นเครื่องมืออันหนึ่งของผู้บริหารในการจัดลําดับความสําคัญของการ

จัดการและการดําเนินธุรกิจ ซึ่งนอกเหนือจากการเรียงลําดับความสําคัญแล้ว ยังเป็นเครื่องมือตรวจสอบ

ความเข้มแข็งขององค์กรในการบรรลุเปูาประสงค์ที่สําคัญ  การมีข่าวสารข้อมูลมากเกินไปโดยปราศจาก

การเน้นปัจจัยสําคัญ จะทําให้ฝุายจัดการเสียเวลาในการวิเคราะห์  และผลที่ได้ยังนําไปสู่ข้อสรุปที่

ผิดพลาดอีกด้วย และในที่สุดก็จะนําไปสู่การลดขีดความสามารถในการแข่งขันขององค์กร  ปัจจัยแห่ง

ความสําเร็จไม่จําเป็นต้องวัดผลได้ แต่จะทําหน้าที่ช้ีนํา หรือเป็นหลักหมายสําคัญต่อการบรรลุวิสัยทัศน์

ขององค์กร 

 การวิเคราะห์ปจัจัยแห่งความสําเร็จ (CSF Analysis) เป็นสิ่งที่องค์กรต้องให้ความสําคัญ เพื่อใช้

เป็นเกณฑ์ในการยกระดบัผลประกอบการใหสู้งข้ึน (Higher Performance) ซึ่งประเด็นนีจ้ัดเป็นสิง่ที่ใช้

วัดประสทิธิภาพในการติดตามผลการดําเนินการ (Monitoring System) 

 เกณฑ์การจัดทําปัจจัยแหง่ความสําเรจ็ ต่อไปนี้ 

 1. มุ่งความสําคัญทีผ่ลผลิตและผลลัพธ์ขององค์กรไม่เน้นปัจจัยนําเข้าหรือกระบวนการ 
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 2. มีความเช่ือมโยงกบัวิสัยทัศน ์พันธกิจ หรือวัตถุประสงค์ขององค์กร โดยมุ่งเน้นเฉพาะงานที่

สําคัญอย่างยิง่เท่านั้น 

 3. กําหนดปัจจัยแหง่ความสําเรจ็ให้ชัดเจน ไม่คลุมเครือ มีความหมายเฉพาะเจาะจง และ

สามารถสื่อความหมายได้อย่างเดียวกัน ต้องเข้าใจได้ง่าย   

 4. ผู้บรหิารให้การยอมรับว่าเป็นปจัจัยที่มีความสําคัญอย่างยิ่งต่อการบรรลุวิสัยทัศน์ขององค์กร 

และผูบ้รหิารมีพันธะผกูมัด (Commitment) ร่วมกันทีจ่ะทาํงานให้ได้ผลสําเรจ็ตามนั้น 

 5. องค์กรสามารถควบคุมผลให้เกิดข้ึนจากปจัจัยน้ันๆ ได้ แม้ว่าปัจจัยบางอย่างมีความสําคัญ

ต่อความสําเรจ็ขององค์กรแต่ถ้าองค์กรไมส่ามารถควบคุมได้ ก็ไม่ควรนําปัจจัยเหล่าน้ันมาเป็นปัจจัยแหง่

ความสําเรจ็ 

2.4  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับดัชนีชี้วัดความส าเร็จ   

ดัชนีชี้วัดความส าเร็จ (Key Performance Indicator : KPI)  

 คําว่า “Indicator” ในภาษาไทยมีการใช้คําอย่างหลากหลาย เช่น ตัวช้ีวัด ตัวบ่งช้ี ตัวช้ีนํา 

ดัชนี และเครื่องช้ีวัด เป็นต้น  คําเหล่าน้ีถูกใช้เป็นมาตรฐานทางสถิติเพือ่ใช้วิเคราะหส์ภาพการณ์ที่

เกิดข้ึนเกี่ยวกบัปจัจัยการผลิต กระบวนการดําเนินงาน การใช้ทรัพยากรทีม่ีอยู่ (อุบลทิพย์ จางวิบูลย,์ 

2555) 

 ดัชนีช้ีวัดความสําเรจ็ หรอื ตัวช้ีวัดความสําเร็จ เป็นเครื่องมือวัดผลการดําเนินงานในด้านต่างๆ

ขององค์การ ซึ่งแสดงผลของการวัดในรูปข้อมลูเชิงปริมาณ เป็นการวัดความก้าวหน้าของการบรรลุ

ปัจจัยแห่งความสําเร็จ โดยเทียบผลการปฏิบัติงานกบัมาตรฐานหรือเปูาหมายที่ตกลงกันไว้ องค์กร

สามารถใช้ผลของการวัดและการประเมินความก้าวหน้าตามดัชนีช้ีวัด เพื่อสะทอ้นประสทิธิภาพการ

ปฏิบัติงานขององค์กร 

ดัชนช้ีีวัดผลการดําเนินงานหลักมีความเช่ือมโยงกับปัจจัยแหง่ความสําเร็จ ดัชนช้ีีวัดผลการ

ดําเนนิงานหลักที่ดีควรมีความเหมาะสมสามารถทีจ่ะโนม้น้าวให้ทุกคนในองค์กร และผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย

ตลอดจนสาธารณชนเช่ือถือ ผลงานที่วัดจากดัชนช้ีีวัดผลการดําเนินงานหลกัจะแสดงถึงภารกิจที่องค์กร

จะต้องปฏิบัติบนพื้นฐานของเปูาหมายที่ตั้งไว้โดยต้องสามารถวัดได้อย่างเป็นรปูธรรม  
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 ประเภทของดัชนช้ีีวัด  แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ดังนี้ (สํานักงาน ก.พ., 2552) 

 1.  ดัชนีช้ีวัดเชิงปริมาณ   เป็นดัชนีช้ีวัดที่กําหนดข้ึนเพื่อใช้วัดสิ่งที่นับได้ หรือสิ่งที่มีลักษณะ  

เชิงกายภาพ โดยมีหน่วยการวัด เช่น จํานวน ร้อยละ และระยะเวลา เป็นต้น ตัวช้ีวัดเชิงปริมาณจะ

เหมาะสําหรับการวัดในสิ่งที่จับต้องได้ เป็นรูปธรรม และมีความชัดเจน  

 2.  ดัชนช้ีีวัดเชิงปริมาณที่ใช้วัดสิ่งที่เป็นนามธรรม (ดัชนีช้ีวัดเชิงสังคม)   การวัดในหลายกรณี

จะเกี่ยวกับสิ่งที่เป็นนามธรรม เช่น ความพึงพอใจ ระดับความเข้าใจของผู้เข้ารับการอบรม เป็นต้น 

ถึงแม้สิ่งที่เป็นนามธรรมจะไม่มีลักษณะเชิงกายภาพที่สามารถนับเป็นจํานวนได้อย่างชัดเจน  แต่

สามารถวัดเป็นเชิงปริมาณได้ โดยสร้างเครื่องมือวัดเพื่อใช้วัดสิ่งที่เป็นนามธรรมเหล่านี้ข้ึน เช่น การวัด

ความพึงพอใจ  อาจใช้เครื่องมือวัด ได้แก่ แบบสอบถามความพึงพอใจ เพื่อให้ผู้รับบริการเป็นผู้ประเมิน 

โดยการให้คะแนน   และหาค่าเฉลี่ย  ซึ่งแสดงถึงระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการโดยรวมได ้ 

 3.  ดัชนช้ีีวัดเชิงคุณภาพ   เป็นดัชนีช้ีวัดที่ใช้วัดสิ่งที่ไม่เป็นค่าเชิงปริมาณ หรือเป็นหน่วยวัดใดๆ 

แต่จะเป็นการวัดที่อิงกับค่าเปูาหมายที่มีลักษณะพรรณนา   ดัชนีช้ีวัดนี้จึงทําหน้าที่เสมือนหนึ่งเป็น

เกณฑ์หรือกรอบกํากับการใช้วิจารณญาณของผู้ประเมิน ซึ่งโดยทั่วไปการกําหนดดัชนีช้ีวัดเชิงคุณภาพ

ควรพิจารณาถึงค่าเปูาหมายควบคู่ไปพร้อมกัน เนื่องจากช่ือของดัชนช้ีีวัดเชิงคุณภาพนั้นมีแนวโน้มที่จะ

เป็นคํากว้างๆ ไม่เฉพาะเจาะจง เช่น ระดับความสําเร็จของการพัฒนาระบบงาน ระดับประสิทธิภาพใน

การจัดทําแผนยุทธศาสตร์ เป็นต้น  

  ข้ันตอนการสร้างดัชนี ช้ีวัด   โดยสามารถดําเนินการเป็นข้ันตอนได้ดังนี้  (สํานักงาน

ปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2550) 

 1.  วิเคราะห์ข้อมูล   โดยทําการวิเคราะห์วัตถุประสงค์ขององค์กร ยุทธศาสตร์ แผนงาน 

โครงการและกิจกรรมขององค์กรให้ชัดเจน 

 2.  กําหนดประเด็น   โดยประมวลเป็นประเด็นที่ต้องติดตามประเมินผลให้ครบทุกข้ันตอน 

ตั้งแต่ข้ันตอนการใช้ปัจจัย (Input)  กระบวนการดําเนินงาน (Process)  จนถึงผลผลิต (Output)  

 3.  เลือกประเด็นสําคัญ   โดยเลือกเฉพาะประเด็นที่สําคัญที่มีผลต่อความสําเร็จขององค์กร 

หรือปัจจัยแห่งความสําเร็จ ที่สัมพันธ์กับวัตถุประสงค์หรือผลลัพธ์ที่องค์กรต้องการ  เช่น ปัจจัยด้าน

คุณภาพ ปริมาณ ต้นทุน การส่งมอบ ความพึงพอใจ ความปลอดภัย และการเพิ่มผลผลิต  
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 4. กําหนดดัชนีช้ีวัด    โดยเลือกดัชนีช้ีวัดที่ตรงประเด็นมากที่สุด ที่สามารถบ่งช้ีความสําเร็จ

หรือประสิทธิภาพหรือประสิทธิผลจากการดําเนินการตามวัตถุประสงค์หรือผลลัพธ์ที่องค์กรต้องการ   

ซึ่งสามารถแสดงเป็นข้อมูลในเชิงปริมาณและกําหนดสูตรในการคํานวณดัชนีช้ีวัดแต่ละตัว  

 ลักษณะของดัชนีช้ีวัดที่ดี  ควรประกอบด้วยปัจจัยต่างๆ ดังนี ้(พสุ เดชะรินทร,์ 2548) 

 1. มีความสอดคล้องกับวิสัยทัศน ์ภารกิจ และกลยทุธ์ขององค์กร  

 2. ควรแสดงถึงสิ่งที่มีความสําคัญเท่านั้น ซึ่งดัชนีช้ีวัดที่มีความสําคัญต่อองค์กรและหน่วยงาน มี 

2 ลักษณะ คือ  ดัชนีช้ีวัดที่แสดงผลการดําเนินงานที่สําคัญขององค์กร   และดัชนีช้ีวัดกิจกรรมหรืองาน

ที่สําคัญ ซึ่งหากผิดพลาดจะก่อให้เกิดปัญหาร้ายแรงในองค์กรหรือหน่วยงาน  

 3. ประกอบด้วยดัชนีช้ีวัดทั้งที่เป็นด้านการเงิน และไม่ใช่ด้านการเงิน  

 4. ประกอบด้วยดัชนีช้ีวัดที่เป็นเหตุและดัชนีช้ีวัดที่เป็นผล  

 5. ต้องมีบุคคลหรอืหน่วยงานรับผิดชอบดัชนีช้ีวัดทุกตัวที่สรา้งขึ้น  

 6. ดัชนีช้ีวัดที่สร้างขึ้นควรเป็นดัชนีช้ีวัดที่องค์กรหรือหน่วยงานสามารถควบคุมผลงานได้ 

 7. เป็นดัชนีช้ีวัดที่สามารถวัดผลได ้และบุคคลทั่วไปเข้าใจ  

 8. ต้องช่วยให้ผู้บริหารและพนักงานสามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงที่สําคัญขององค์กรได้ดี 

นอกเหนือจากการใช้ดัชนีช้ีวัดเพื่อการประเมินผลงาน  

 9. ตัวดัชนีช้ีวัดที่ดีจะต้องไม่ก่อให้เกิดความขัดแย้งภายในองค์กร  

 เนติมา นิจจันพันศรี และพนม คลี่ฉายา (2555) ได้ศึกษาวิจัย การสร้างแบบวัดสําหรับการ

ประเมินผลการดําเนินกิจกรรมความรับผิดชอบต่อสังคมของบริษัทธุรกิจในประเทศไทย ได้เสนอ

ข้อความตัวช้ีวัดในการประเมินผลการดําเนินการของบริษัทธุรกิจในประเทศไทย  แบ่งเป็น 3 ด้าน คือ

ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม  ได้แก่  จํานวนเรื่องร้องเรียนลดลง  การให้ข้อมูลข่าวสารที่ถูกต้องตาม

ความเป็นจริงกับผู้บริโภค  การปฏิบัติตามกฎหมายและระเบียบ  สังคมให้การยอมรับการดําเนินงาน  

สังคมมีความไว้วางใจในการดําเนินงาน  มีส่วนร่วมในการพัฒนาชุมชน การให้ความสําคัญคนในสังคม

อย่างเท่าเทียมกัน   ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม ได้แก่ การคิดค้นพัฒนานวัตกรรมใหม่ๆเพื่อ

ช่วยอนุรักษ์พลังงาน  การพัฒนาและผลิตสินค้าใหม่ๆที่ช่วยลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  การใช้

เทคโนโลยีที่ลดมลพิษ  การใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การนําวัตถุดิบที่เหลือใช้มาผ่าน

กระบวนการการนํากลับมาใช้  กําหนดนโยบายในการลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  การควบคุมการใช้
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สารเคมีให้อยู่ภายใต้กฎหมาย  มีระบบการจัดการน้ําและของเสีย  มีการติดตามตรวจสอบคุณภาพ

อากาศ    ด้านการดําเนินงานภายในองค์กร ได้แก่ ลูกค้ามีความพึงพอใจในคุณภาพของสินค้าและ

บริการ  ลูกค้ามีความพึงพอใจในความปลอดภัยของสินค้า ลูกค้ามีความพึงพอใจในการกําหนดระดับ

ราคาที่เป็นธรรม  ลกูค้ามีความไว้วางใจในการดําเนินการ  ลูกค้ามีความรู้สึกทางบวกต่อตราสินค้า  การ

ให้ข้อมูลข่าวสารที่ถูกต้องตามความเป็นจริงต่อพนักงาน  การสร้างความมั่นใจให้แก่พนักงานในด้านการ

ให้สวัสดิการที่ดี  การสร้างความมั่นใจให้แก่พนักงานในด้านความปลอดภัยในการทํางาน  การให้

ผลตอบแทนที่เป็นธรรมต่อพนักงาน  การเปิดโอกาสให้พนักงานได้ฝึกฝนหรือเพิ่มพูนทักษะในการ

ทํางาน  การมีรายได้ที่เพิ่มข้ึนจากการขายสินค้าที่มีความรับผิดชอบต่อสังคม  

2.5  แนวคิดเก่ียวกับร้านอาหารท่ัวไปและอาหาร 

 สํานักงานโครงการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้ให้ความหมายของ

ร้านอาหารประเภทต่าง ๆ โดยจําแนกเป็น 5 ประเภท คือ 

1. ห้องอาหารในโรงแรมหมายถึง ร้านอาหารที่ตั้งอยู่ภายในโรงแรม 

 2.  ภัตตาคาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดใหญ่ 2 คูหาข้ึนไป ที่รับประทานอยู่ภายในอาคาร

พนักงานแต่งกายมีแบบฟอร์ม 

 3.  สวนอาหาร หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดใหญ่ ที่รับประทานอาหารส่วนใหญ่ อยู่นอก

อาคารบรรยากาศเป็นแบบธรรมชาติ พนักงานแต่งกายมีเครื่องแบบ 

 4.  ร้านอาหารทั่วไป หมายถึง ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา ที่รับประทานอาหารอยู่ภายใน

อาคารส่วนใหญ่เป็นอาหารประจําถ่ิน หรือเป็นอาหารเฉพาะ เช่น ข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ข้าวมันไก่ ข้าวหมู

แดง  ส้มตํา ฯลฯ 

 5.  ร้านเครื่องดื่ม ขนมหวาน หรือไอศกรีม หมายถึง ร้านที่จําหน่ายเฉพาะเครื่องดื่ม ขนม

หวาน หรือไอศกรีม เท่านั้น 

 อาหารไทย เป็นอาหารประจําของประเทศไทย ที่มีการสั่งสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่อง

ตั้งแต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ ถือได้ว่าอาหารไทยเป็นวัฒนธรรมประจําชาติที่สําคัญของไทย 

อาหารที่ขึ้นช่ือที่สุดของคนไทย คือ น้ําพริกปลาทู พร้อมกับเครื่องเคียงที่จัดมาเป็นชุด (สารานุกรมเสรี, 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82_(%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2)
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B9%8B%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%8B%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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อินเทอร์เน็ต)   อาหารไทยเน้นคุณค่าของสมุนไพรและผักสดต่างๆ  ทําให้ได้สารอาหารครบถ้วนและดี

ต่อสุขภาพของผู้บริโภค  อาหารไทยแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ 5 ประเภท คือ 

1. อาหารคาว 

2. อาหารชุด 

3. อาหารจานเดียว 

4. อาหารว่าง 

5. อาหารหวาน 

 อาหารจานเดียว หมายถึง อาหารทีม่ีทัง้ข้าวและกับข้าวอยู่ในจานเดียว หรืออาจเป็นอาหารอื่น

ที่ปรงุสําเรจ็อยู่ในจานเดียว อาจเป็นอาหารไทย หรืออาหารที่ดัดแปลงมาจากชาติอื่น หรืออาหารชาติ

อื่นที่แพรห่ลายเข้ามาในประเทศไทยก็ได้ (ศิริพร โกสุม, 2549)  อาหารจานเดียวหนึ่งจานมีคุณค่า

อาหารเพียงพอแก่ความต้องการของร่างกาย 1 มื้อ โดยต้องประกอบด้วยอาหารหลัก 5 หมู่   มีกรรมวิธี

การปรุงอาหารค่อนข้างรวดเร็ว  และผู้บริโภคใช้เวลาในการรับประทานสั้นๆ รวดเร็ว  อาหารจานเดียว

แบ่งตามลักษณะของผลิตภัณฑ์ออกเป็น 3 ประเภท คือ 

   1. อาหารจานเดียวประเภทข้าว เช่น ข้าวผัดต่างๆ ข้าวมันไก่ ข้าขาหมู ข้าวคลุกกะป ิ

   2. อาหารจานเดียวประเภทเส้น แบ่งเป็น 3 ชนิด 

      2.1 เส้นที่ทํามาจากแปูงข้าวเจ้า เช่น ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยวเส้นหมี ่

      2.2 เส้นที่ทําจากแปงูสาล ีเช่น เส้นบะหมี่ มะกะโรนี เส้นสปาเกตตี (Spaghetti) 

      2.3 เส้นที่ทําจากแปงูถ่ัว เช่น วุ้นเส้น ก๋วยเตี๋ยวเซี่ยงไฮ ้

   3. อาหารจานเดียวอื่นๆ เช่น ขนมหัวผักกาด หอยทอด 

 อาหารดีมลีักษณะ ดังนี้ (ประพัชร์  ศิริวงศ์รังสรค์, 2555)       

 1. การใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุง การเกบ็รกัษา การถนอมอาหาร มีคุณภาพมาตรฐาน 

 2. การปรงุอาหารถูกสุขลักษณะปูองกันการปนเปื้อนต่างๆ และสงวนคุณค่าอาหาร 

 3. ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกับประเภทของอาหาร  มีการเก็บรักษาเรียบร้อย  

 4. การบรกิาร การให้การต้อนรบัและดูแลเอาใจใส่ ถูกต้องตามมาตรฐานที่ด ี

 5. ความสะอาดของสถานที่ ปลอดจากฝุุนละออง แมลง สัตว์ต่างๆ  
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2.6  ผลงานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 

 ศิริพงษ์  รักใหม่ (2552)  ได้ทําการวิจัยเรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสําเร็จของผู้ประกอบการ

ร้านอาหารและภัตตาคาร : กรณีศึกษาผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศ และเขต  

พระโขนง กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความสําเร็จของผู้ประกอบการ

ร้านอาหารและภัตตาคาร และศึกษาปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหาในการประกอบกิจการของ

ผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคาร โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ จํานวน 100 ตัวอย่าง  

พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสําเร็จของผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคารในระดับมาก ได้แก่ การ

มีความซื่อสัตย์สุจริต  การมีความรับผิดชอบ การมีความเช่ือมั่นในตนเอง และทําเลที่ตั้งและ

สภาพแวดล้อม  ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสําเร็จของผู้ประกอบการร้านอาหารและภัตตาคารในระดับปาน

กลาง ได้แก่ เงินทุนและแหล่งเงินทุน การมีความคิดสร้างสรรค์ และความรู้ด้านวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร  

และปัญหาในการประกอบกิจการร้านอาหารและภัตตาคาร ได้แก่ การขาดความรู้ด้านบริหารจัดการ 

กิจการมีปัญหาและขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ 

 กนกวรรณ กุลบุตร (2554)  ศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่

ร้านอาหารสีเขียวของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร  โดยศึกษาปัจจัยส่วนผสมทางการตลาด ได้แก่ 

ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย ด้านราคา และด้านลักษณะทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์ที่มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ร้านอาหารสีเขียว  ผลการวิจัยพบว่าปัจจัยด้าน

ส่วนผสมทางการตลาดที่มีความสําคัญมากที่สุดต่อการรับประทานอาหารที่ร้านอาหารสีเขียว ในด้าน

ผลิตภัณฑ์ คือ รสชาติของอาหาร ด้านราคา คือความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับรสชาติ ด้านช่องทางการจัด

จําหน่าย คือ ตั้งอยู่ในทําเลที่สะดวก  ด้านลักษณะกายภาพ คือ ความสะอาดของร้านและสถานที่

ประกอบการ   ปัจจัยส่วนผสมทางการตลาดด้านผลิตภัณฑ์ ราคา และลักษณะทางกายภาพ มีผลต่อ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ร้านอาหารสีเขียวในทุกด้าน  ในขณะที่ปัจจัยส่วนผสมทางการตลาดด้าน

ช่องทางการจัดจําหน่าย มีผลต่อความถ่ี ค่าใช้จ่ายในการบริโภค ช่วงเวลาและวันในการบริโภค  แต่ไม่มี

ผลต่อผู้มีอิทธิพลในการบริโภคอาหารที่ร้านอาหารสีเขียว 

 ชุลีพร มาสเนตร  อนิวัช แก้วจ านงค์ และ อรจันทร์ ศิริโชติ (2555)  ได้วิจัยเรื่อง ปัจจัยแห่ง

ความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านของผู้ประกอบการในอําเภอเมือง จังหวัด

นราธิวาส   มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระดับความสําเร็จของผู้ประกอบการในการประกอบธุรกิจ อาหาร
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ทะเลแปรรูปพื้นบ้านในอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส และศึกษาปัจจัยพื้นฐานของความสําเร็จในการ

ประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านในอําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส  โดยใช้แบบสอบถาม ผู้ผลิต

ใน 4 ตําบล คือ ตําบลบางนาค ตําบลโคกเคียน ตําบลกะลุวอ และตําบลกะลุวอเหนือ จํานวน 123 ราย  

ผลการวิจัยพบว่า  ระดับความสําเร็จในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านของ 

ผู้ประกอบการธุรกิจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ปัจจัยพื้นฐานแห่งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจ

อาหารทะเลแปรรูปพื้นบ้านด้านแรงงานส่วนใหญ่เห็นว่า จํานวนแรงงานที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 6-10 

คนต่อหนึ่งรายธุรกิจ และใช้แรงงานภายในครอบครัว ด้านเงินทุนที่ใช้ในระยะเริ่มต้นของการประกอบ

ธุรกิจ จํานวน 30,001-40,000 บาท โดยแหล่งเงินทุนที่ใช้เป็นเงินทุนสะสมภายในครอบครัวซึ่งใช้

ระยะเวลาของการคืนทุนระหว่าง 1-3 ปี  ด้านวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตต้องแสวงหาด้วยตนเองจากภายใน

ท้องถ่ิน และผู้ประกอบการธุรกิจประดิษฐ์คิดค้น เครื่องมืออุปกรณ์ข้ึนใช้เองในกิจการ 

 ธานี นาคเกิด  ระพี กาญจนะ (2554)  ศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาระบบการวัดผลการ

ปฏิบัติงานโดยอาศัยการวัดผลดุลยภาพ (BSC) กรณีศึกษา: โรงงานฉีดพลาสติก  มีวัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาแนวทางการนําทฤษฎีการวัดผลดุลยภาพ (Balanced Scorecard: BSC) มาใช้ในการวัดผลการ

ปฏิบัติงาน กรณีศึกษา: โรงงานฉีดพลาสติก โดยการจัดทําดัชนีช้ีวัดประสิทธิภาพ (Key Performance 

Indicator: KPI) ตามแนวคิดของทฤษฎีการวัดผลดุลยภาพ (BSC) แล้วเปรียบเทียบผลการปฏิบัติงานกับ

เปูาหมายที่องค์กรได้ตั้งไว้ แล้วสรุปผลการปฏิบัติงานและเสนอแนะแนวทางในการปรับปรุงแก้ไข

ข้ันตอนในการทํางาน ผลการวิจัยพบว่า หลังจากทําการจัดทําดัชนีช้ีวัดประสิทธิภาพ KPI ตามทฤษฎี 

Balanced Scorecard เป็นเวลา 3 เดือน ในมุมมองด้านการเงิน อัตราการเติบโตของยอดขาย ค่าเฉลี่ย 

KPI เท่ากับ 2.83% มุมมองด้านลูกค้า จํานวนข้อร้องเรียนจากลูกค้าค่าเฉลี่ย KPI 8 ครั้ง ความพึงพอใจ

ของลูกค้า ค่าเฉลี่ย KPI เท่ากับ 87.5% มุมมองด้านกระบวนการภายใน ประสิทธิภาพโดยรวม ลูกค้า 

ค่าเฉลี่ย KPI เท่ากับ 76.6% อัตราของเสียจากการผลิต ค่าเฉลี่ย KPI เท่ากับ 1.56% อัตราการจัดส่งไม่

ตรงเวลา ค่าเฉลี่ย KPI เท่ากับ 0.14% และมุมมองด้านการเรียนรู้และพัฒนา อัตราการลาออกค่าเฉลี่ย 

KPI เท่ากับ 9.51% อัตราการหยุดงาน ค่าเฉลี่ย KPI เท่ากับ 1% 

 สมภาร  ดอนจันดา และคณิศร ภูนิคม (2556)  ทําการวิจัยเรื่อง ตัวช้ีวัดความสําเร็จในการ

ดําเนินธุรกิจกึ่งแสวงหากําไรโดยประยุกต์ใช้หลักการบาลานซ์สกอร์การ์ด : กรณีศึกษาโครงการตาม

พระราชดําริ  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาตัวช้ีวัดความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจกึ่งแสวงหากําไร  พัฒนา
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ตัวช้ีวัดความสําเร็จและยืนยันตัวช้ีวัดความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจกึ่งแสวงหากําไรที่พัฒนาข้ึน

ครอบคลุมตัวช้ีวัดทั้ง 4 ด้าน  สังเคราะห์เอกสารงานวิจัยโดยอิงแนวคิดของเทคนิคเพื่อการตัดสินใจแบบ

กลุ่มมาช่วย จัดกลุ่มตัวช้ีวัดด้วยเทคนิคแผนภาพความเกี่ยวโยง พัฒนาแบบสอบถามเพื่อกําหนดปัจจัย

และตัวช้ีวัด ประมวลผลแบบสอบถามโดยกระบวนการวิเคราะห์เชิงลําดับช้ัน วิเคราะห์ความสัมพันธ์

ปัจจัยและตัวช้ีวัดด้วยกลวิธีทางสถิติด้วยแฟคเตอร์อนาไลซีสและยืนยันตัวช้ีวัดที่พัฒนาข้ึน  ผลการวิจัย

พบว่าตัวช้ีวัดความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจกึ่งแสวงหากําไรมีทั้งหมด 4 ปัจจัยหลัก คือ ปัจจัยหลักด้าน

การเงิน(0.456) รองลงมาคือด้านลูกค้า (0.363) ด้านกระบวนการภายใน (0.125) และด้านการเรียนรู้

และพัฒนา (0.058) ตามลําดับ มี14 ปัจจัยรอง โดยปัจจัยรองที่มีความสําคัญมากที่สุดคือกําไร (0.289) 

รองลงมาคือ การรักษาลูกค้าเก่า (0.205) และรายได้(0.117) ตามลําดับ และมีตัวช้ีวัดทั้งหมด 25 

ตัวช้ีวัด 

 พหล  ศักด์ิคะทัศน์ และ อิทธิฤทธิ์  พลังธีรสิน (2554)    ทําการวิจัยเรื่องการพัฒนาดัชนีช้ี

วัดและปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจสปาและนวดแผนไทยโดยชุมชนในจังหวัด

เชียงใหม่ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาดัชนีช้ีวัดระดับสําเร็จของการจัดการธุรกิจสปาและนวด

แผนไทยโดยชุมชน  ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จของการจัดการธุรกิจสปาและนวดแผนไทยโดย

ชุมชน และ เสนอแนวทางพัฒนารูปแบบการจัดการธุรกิจสปาและนวดแผนไทยโดยชุมชนให้มี

ประสิทธิภาพภายใต้กรอบแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน  โดยใช้การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก   ผลการศึกษา

พบว่าดัชนีช้ีวัดความสําเร็จแบ่งเป็น 3 ด้านได้แก่ เศรษฐกิจ (X =12.62) ประกอบด้วย ร้อยละของ

รายได้ที่เพิ่มข้ึนเมื่อเทียบกับปีก่อน และร้อยละของต้นทุนต่อรายได้  ด้านสังคม (X =65.71) 

ประกอบด้วย ร้อยละการทํางานอย่างต่อเนื่องของพนักงาน ร้อยละการเข้ารับการฝึกอบรมของพนักงาน 

และร้อยละการแลกเปลี่ยนหรือร่วมมือของพนักงานกับสถานประกอบการอื่น ส่วนด้านสิ่งแวดล้อม (X 

=28.07) ประกอบด้วย ร้อยละการใช้ทรัพยากรในชุมชน ร้อยละการผลิตทรัพยากรใช้เอง ร้อยละการใช้

สมุนไพรแทนสารเคมี และร้อยละของจํานวนครั้งที่การบําบัดของเสีย โดยรวมทั้ง 3 ด้านเฉลี่ยร้อยละ 

28.07 ปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จ ได้แก่ รายได ้การศึกษา และความเป็นปึกแผ่นของสมาชิก 

 เนติมา  นิจจันพันศรี และ พนม  คลี่ฉายา (2555) ได้วิจัยเรื่อง การสร้างแบบวัดสําหรับการ

ประเมินผลการดําเนินกิจกรรมความรับผิดชอบต่อสังคมของบริษัทธุรกิจในประเทศไทย  โดยมี

วัตถุประสงค์เพื่อการสร้างแบบวัดสําหรับการประเมินการดําเนินกิจกรรมความรับผิดชอบต่อสังคมของ
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บริษัทธุรกิจในประเทศไทย  ข้ันตอนการวิจัย 2 ข้ันตอน คือ สร้างแบบวัดจากกรอบแนวคิดเชิงทฤษฎี

และตรวจสอบคุณภาพของแบบวัด   ตรวจสอบความเหมาะสมในการใช้งานจริงของแบบวัดโดยการ

สัมภาษณ์ผู้บริหาร 8 ประเภทธุรกิจ ประเภทธุรกิจละ 1 บริษัท  ผลการวิจัยพบว่า แบบวัดสําหรับการ

ประเมินผลการดําเนินกิจกรรมความรับผิดชอบต่อสังคมของบริษัทธุรกิจในประเทศไทย   มีข้อความทีใ่ช้

ในแบบวัดทั้งหมด 47 ข้อความ  ประกอบด้วย ด้านสังคม 13 ข้อความ  ด้านสิ่งแวดล้อม 12 ข้อความ  

และด้านการบริหารจัดการหรือเศรษฐกิจ 22 ข้อความ  มีความเหมาะสมในการนําไปใช้งานจริงสามารถ

ปรับให้สอดคล้องกับประเภทธุรกิจ ขนาด และ นโยบายด้านความรับผิดชอบต่อสังคมของบริษัท 

 ฐปนีย์  วิชญธน และ รุ่งนภา  พิตรปรีชา (2555)  ได้ทําการวิจัยเรื่อง การสร้างตัวช้ีวัดความ

รับผิดชอบต่อสังคมของธุรกิจพลังงานในประเทศไทย  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาตัวช้ีวัดความรับผิดชอบ 

ต่อสังคมของธุรกิจพลังงานในประเทศไทยและปัจจัยสะท้อนตัวช้ีวัดความรับผิดชอบต่อสังคมและ

จัดลําดับความสําคัญของตัวช้ีวัดความรับผิดชอบต่อสังคมของ ธุรกิจพลังงานในประเทศไทย โดยการ

สัมภาษณ์แบบเจาะลึกนักวิชาชีพ นักวิชาการ และบุคลากรในองค์กรพัฒนาเอกชน และเก็บข้อมูลเชิง

ปริมาณกลุ่มตัวอย่างจํานวน 400 คน  โดยใช้การแจกแจงความถ่ี และร้อยละในการจัดลําดับ

ความสําคัญของปัจจัย  และใช้สถิติการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงสํารวจ เพื่อสรุปองค์ประกอบตัวช้ีวัด  

ผลการวิจัยพบว่า ตัวช้ีวัดความรับผิดชอบต่อสังคมของธุรกิจพลังงานใน ประเทศไทยมี 6 ปัจจัยหลัก

และมีตัวช้ีวัดความรับผิดชอบ ต่อสังคม 49 ตัวช้ีวัด นอกจากนี้ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบตัวช้ีวัด

สําหรับการประเมินผลการดําเนิน กิจกรรมความรับผิดชอบต่อสังคมของธุรกิจพลังงานใน ประเทศไทย 

พบว่ามี 7 องค์ประกอบ 

 จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยเรื่อง การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อ

ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ในครั้งนี้  ผู้วิจัย

อาศัยแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainability) ที่เน้นการสร้างสมดุลใน 3 มิติ (Triples Bottom 

Line : TBL)  ในกระบวนการดําเนินงานขององค์กรธุรกิจที่สมดุลระหว่าง ด้านเศรษฐกิจ ด้านสังคม 

และด้านสิ่งแวดล้อม เพื่อการเป็นองค์กรที่เติบโตอย่างยั่งยืนตามแนวคิดของ John Elkington   โดย

ศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการดําเนินงานของร้านอาหารทั่วไป  แบ่งเป็น 3 ด้าน  คือ 1) ด้านการ

ดําเนินงานภายในองค์กร อาศัยทฤษฎีการวัดความสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC) 

ตามแนวคิดของ Kaplan และ Norton  ซึ่งประกอบด้วยมุมมอง 4 ประเด็น  คือ  การเงิน ลูกค้า 
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กระบวนการภายใน  และการเรียนรู้และพัฒนา  2) ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม แบ่งเป็น 2 ประเด็น 

คือ ความรับผิดชอบต่อลูกค้า และความรับผิดชอบต่อพนักงาน    3) ด้านความรับผิดชอบต่อ

สิ่งแวดล้อม  แบ่งเป็น 1 ประเด็น คือ ความรับผิดชอบต่อการผลิต   

 

  

 

  



 
 

 

บทที่ 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยใช้วิธีเก็บข้อมูลด้วยการ

สัมภาษณ์เพื่อศึกษาปัจจัยแห่งความสําเร็จของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  และวิจัยเชิง

ปริมาณ (Quantitative Research) เพื่อประเมินปัจจัยที่ส่งผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนและสร้างดัชนีช้ีวัด

ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  ผู้วิจัยได้กําหนดข้ันตอนในการ

ดําเนินการวิจัยดังนี้  

 3.1  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 3.2  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

 3.3  การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 3.4  การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 

3.1  ประชากรและกลุม่ตัวอย่าง 

 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครัง้นี้  แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ   

 3.1.1  ผู้ประกอบการธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์  ท่ีมีระยะเวลาการประกอบการ

ตั้งแต่ 15 ปีขึ้นไป 

 ผู้วิจัยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไป  โดยใช้เกณฑ์การคัดเลือกกลุ่ม

ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) คือ ผู้เป็นเจ้าของร้านอาหารที่ดําเนินกิจการไม่น้อยกว่า  15 

ปี  จํานวน 6 ราย  จําแนกตามประเภทอาหารจานเดียว คือ อาหารประเภทข้าว อาหารประเภทเส้น และ

อาหารจานเดียวอื่นๆ ประเภทละ 2 ราย  รายช่ือตามตารางที่ 3.1 
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ตารางที่ 3.1  รายช่ือผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในพื้นที่เทเวศร์ผู้ให้สัมภาษณ์ 

รายท่ี ชื่อผู้ประกอบการรา้นอาหารท่ัวไป ประเภทอาหาร 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

คุณทินกร     กุลวุฒิ 

คุณอมรรัตน์  ปมุติโต 

คุณพรแก้ว    เณรโต 

คุณทองพูน    โยยรัมย์ 

คุณสุนิสา      สมวสุนธรา 

คุณศุภามาศ  บุญงอก 

ข้าว 

ข้าว 

เส้น 

เส้น 

อื่นๆ 

อื่นๆ 

 

 3.1.2 ผู้ประกอบการธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ ท่ีมีระยะเวลาการประกอบการ

ตั้งแต่ 5 ปีขึ้นไป 

 ผู้วิจัยทําการสํารวจนบัจํานวนร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นทีเ่ทเวศร์  ที่มีระยะห่างไม่เกิน 500 เมตร

จากสี่แยกเทเวศร์ และมรีะยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 5 ปข้ึีนไป  ดําเนินการสํารวจระหว่างวันที่ 2- 5 

กุมภาพันธ์ 2558  ไดจ้ํานวน 54 ร้าน  ตามตารางที่ 3.2 

ตารางที่ 3.2  จํานวนร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นทีเ่ทเวศร์  จาํแนกตามประเภทของอาหารจานเดียว  

ประเภทของอาหารจานเดียว จ านวนประชากร 
ข้าว 
เส้น 
อื่นๆ 

18 
27 
9 

รวม 54 
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3.2  เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 

 การวิจัยครัง้นี้  แบ่งเป็น 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

 ขั้นตอนท่ี 1   การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปใน

เขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร   โดยศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่ เกี่ยวข้อง  รวมทั้งสัมภาษณ์

ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไป  ประกอบด้วย 3 ข้ันตอนย่อย คือ  

  ข้ันตอนย่อยที่ 1   ศึกษาแนวคิด  ทฤษฎีจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับปัจจัยที่

เกี่ยวข้องกับความสําเร็จขององค์กร ทําการวิเคราะห์เนื้อหา(Content Analysis) เพื่อมาเป็นกรอบในการ

สร้างแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง  โดยคัดเลือกข้อความภายใต้แนวคิดการสร้างสมดุลใน 3 มิติ (Triples 

Bottom Line : TBL) ประกอบด้วย ปัจจัยด้านสังคม ด้านเศรษฐกิจ และด้านสิ่งแวดล้อม  และการวัด

ความสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC)  โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 3.3 

ตารางที่ 3.3   ข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะหเ์อกสาร ตํารา บทความวิชาการ และงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องกบั

ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับความสําเร็จขององค์กร 
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รายได ้        
การเงิน        
ผลกําไร        
ราคา        
การใช้งานจากสินทรัพย ์        
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ตารางที่ 3.3 (ต่อ)  ข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์เอกสาร ตํารา บทความวิชาการ และงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องกบั

ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับความสําเร็จขององค์กร 
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การลดลงของต้นทุน        
ส่วนแบ่งการตลาดที่เพิม่ขึ้น        
ลูกค้า        
การรกัษาลูกค้าเดมิ        
การเพิม่ลกูค้าใหม ่        
ความเร็วในการบริการ        
การบริหารที่มปีระสทิธิภาพ        
ช่ือเสียงของกจิการที่ด ี        
การจัดการแรงงาน        
กระบวนการผลิต        
การผลิตทีม่ีมาตรฐาน        

การผลิตทีส่ะอาด        

การผลิตทีป่ลอดภัย        

การพัฒนาทักษะพนกังาน        
การรกัษาพนักงานทีม่ีคุณภาพ        
การเปิดโอกาสให้พนกังานทีม่ีความสามารถ        
การมรีะบบการทํางานที่ด ี        
การดูแลพนกังาน        
ความรับผิดชอบต่อลกูค้า        
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ตารางที่ 3.3 (ต่อ)  ข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์เอกสาร ตํารา บทความวิชาการ และงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องกบั

ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับความสําเร็จขององค์กร 

 

 จากการจําแนกข้อความตามตารางที่ 3.3 สามารถนํามาจัดกลุ่มสร้างแบบสัมภาษณ์แบบกึ่ง

โครงสร้าง  เพื่อสัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  ได้

จํานวน 10 ข้อ   

  ข้ันตอนย่อยที่ 2   ทําการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไป

ในเขตพื้นที่เทเวศร์  ที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 15 ปีข้ึนไป เกี่ยวกับปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับ

ความสําเร็จของร้านอาหารทั่วไป ใช้วิธีการคัดเลือกร้านอาหารทั่วไปแบบเจาะจง โดยการเจาะจงเลือกผู้ที่

เป็นเจ้าของธุรกิจ จํานวน 6 ราย แบ่งเป็นเจ้าของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปประเภทข้าว  2 ราย  เจ้าของธุรกิจ

ร้านอาหารทั่วไปประเภทเส้น 2 ราย  และเจ้าของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปประเภทอื่นๆ 2 ราย  โดยใช้การ

สัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ด้วยแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง   นําผลการสัมภาษณ์ทําการ

วิเคราะห์ด้วยวิธีการจัดประเภทข้อมูล (Typological Analysis)  โดยการถอดเทป ลงรหัส จัดทําดัชนีข้อมูล 

เพื่อเปรียบเทียบหาลักษณะความคิดเห็นร่วมของข้อมูลจากการสัมภาษณ์  โดยมีรายละเอียดความคิดเหน็ดงั

ตารางที่ 3.4 
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ผลิตภัณฑ์ที่ไมม่ีอันตรายต่อสิ่งแวดล้อม        
การใช้ทรัพยากรการผลิตที่คํานึงถึงสิง่แวดล้อม        
การป้องกันผลกระทบต่อสิ่งแวดลอ้ม        
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ตารางที่ 3.4  ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ความคิดเห็นผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ เกี่ยวกับปัจจัยการดําเนินงานของร้านอาหารทั่วไป 

  
 

 
รายการ 

ผู้ประกอบการร้านอาหารท่ัวไป 

รา
ยที่
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(ป
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เภ
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) 
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(ป

ระ
เภ

ทเ
ส้น

) 

รา
ยที่

 4
(ป

ระ
เภ

ทเ
ส้น

) 

รา
ยที่

 5
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) 
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ยที่

 6
(ป

ระ
เภ

ทอื่
นๆ

) 

ปรับเปลี่ยนรายการอาหาร       

รายการอาหารเดิม       

ลูกค้ามาจากหลายแหง่       

ลูกค้าทํางานแถวนี ้       

ส่วนใหญลู่กค้าเดิมๆ       
ลูกค้าใหม่ๆ เข้ามาบ้าง       
ต้นทุนสูงตามเศรษฐกิจ       

รายได้เพิ่มข้ึน       

หาที่นั่งให้ลกูค้าเร็ว       
ลูกค้าติดใจรสชาติ       

ราคาไม่แพง       
ส่งอาหารรวดเร็ว       
ลูกค้ารูจ้ักร้าน       

ลูกค้ารูเ้วลาขาย       
อาหารรสชาติต้องเหมือนเดมิ       
ปรุงอาหารตามขั้นตอน       
ทุกคนรู้หน้าที่ของตัวเอง       
ทําอาหารเสรจ็เร็ว       
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ตารางที่ 3.4 (ต่อ)  ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ความคิดเห็นผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต

พื้นที่เทเวศร์ เกี่ยวกับปัจจัยการดําเนินงานของร้านอาหารทั่วไป 
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รา
ยที่

 1
(ป

ระ
เภ

ทข
า้ว

) 

รา
ยที่

 2
(ป

ระ
เภ

ทข
า้ว

) 

รา
ยที่

 3
(ป

ระ
เภ

ทเ
ส้น

) 

รา
ยที่

 4
(ป

ระ
เภ

ทเ
ส้น

) 

รา
ยที่

 5
(ป

ระ
เภ

ทอื่
นๆ

) 

รา
ยที่

 6
(ป

ระ
เภ

ทอื่
นๆ

) 

มีการพูดคุยปัญหาการทํางาน       

พนักงานส่วนใหญ่ขยันทํางาน       

รู้หน้าที่ของตน       

ทํางานไม่ทะเลาะกัน       
พนักงานแก้ปญัหาได ้       
มีความรู้ในงานของตนเอง       

ส่วนประกอบอาหารใหมส่ดทุกวัน       
ทําอาหารตอ้งใช้ความสะอาด       

จาน ชาม สะอาด       

เสื้อผ้าสะอาด       
มีการติดป้ายราคา       
พนักงานทํางานเต็มที ่       
จ่ายค่าจ้างตามกฎหมาย       
พนักงานพักอยู่ที่ร้าน       

ทานอาหารที่ร้าน       

มีเงินพเิศษให้ช่วงเทศกาล       
ซื้อวัตถุดิบจากร้านที่น่าเช่ือถือ       
ดูวันหมดอายุของเครื่องปรงุ       
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ตารางที่ 3.4 (ต่อ)  ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ความคิดเห็นผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต

พื้นที่เทเวศร์ เกี่ยวกับปัจจัยการดําเนินงานของร้านอาหารทั่วไป 

  ข้ันตอนยอ่ยที่ 3   นําข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ตามตารางที่ 3.4 มาจําแนกและจัดทํา

เป็นข้อคําถามได้ 36 ข้อ นําไปเป็นตัวแปรต้น  โดยแบ่งเป็น 3 ด้าน  7 ประเด็น คือ  1) ด้านการดําเนินงาน

ภายในองค์กร แบ่งเป็น 4 ประเด็น คือ 1. การเงิน  ได้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  5 ข้อ  2. ลูกค้า ได้ปัจจัยที่

เกี่ยวข้อง  5 ข้อ  3. กระบวนการภายใน ได้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  5 ข้อ  4. การเรียนรู้และพัฒนา ได้ปัจจัยที่

เกี่ยวข้อง  5 ข้อ   2) ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม แบ่งเป็น 2 ประเด็น คือ 1. ความรับผิดชอบต่อลูกค้า  

ได้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  5 ข้อ   2. ความรับผิดชอบต่อพนักงาน  ได้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  5 ข้อ  และ3) ด้านความ

รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม แบ่งเป็น 1 ประเด็น คือ ความรับผิดชอบต่อการผลิต ได้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  6 ข้อ 

 ขั้นตอนท่ี 2   การประเมินปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปใน

เขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  โดยผู้วิจัยสร้างแบบสอบถามเพื่อประเมินระดับปัจจัยที่มีผลต่อ

ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์จากตัวแปรต้น  แบบสอบถามแบ่งเป็น 

2 ตอน คือ 
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เครื่องปรงุมีตราอย.       

ใช้หม้อก๋วยเตี๋ยวไรส้ารตะกั่ว       
ปิดแก๊สเมื่อลูกค้าน้อย       
ใช้จาน ชามที่ปลอดภัย       
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     ตอนที่ 1   ปัจจัยลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหาร

ทั่วไป 

      ตอนที่ 2   ข้อมูลระดับปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป

ในเขตพื้นที่เทเวศร์ จําแนกออกเป็นปัจจัย 3 ด้าน  คือ 1. ด้านการดําเนินงานภายในองค์กร ได้แก่ การเงิน 

ลูกค้า กระบวนการภายใน และการเรียนรู้และพัฒนา   2. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม ได้แก่ ความ

รับผิดชอบต่อลูกค้า และความรับผิดชอบต่อพนักงาน  3. ด้านความรับผิดขอบต่อสิ่งแวดล้อม  ได้แก่ ความ

รับผิดชอบต่อการผลิต  โดยให้ผู้ตอบแบบสอบถามพิจารณาจัดระดับปัจจัยการดําเนินงานที่มีผลต่อ

ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ผู้วิจัยได้ใช้ระดับการวัดแบบช่วง เป็น

มาตรวัดประมาณค่า 5 ระดับ  คือ  มากที่สุด = 5  มาก = 4  ปานกลาง = 3   น้อย = 2   และน้อยที่สุด = 

1 ตามลําดับ    

 ขั้นตอนท่ี 3   การสร้างดัชนีชี้วัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ี

เทเวศร ์โดยนําผลการประเมินปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  ในระดับมากที่สุด มาทําการวิเคราะห์โดยการวิเคราะห์คําหลัก (Domain 

Analysis)  เพื่อจัดกลุ่มข้อมูลปัจจัยมีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืน แล้วสังเคราะห์ประโยคให้ได้ข้อความที่

สอดคล้องกับแนวคิดดัชนีช้ีวัดความสําเร็จ 

 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง และแบบสอบถาม โดยให้ 

ผู้เช่ียวชาญจํานวน 3 ท่าน ตรวจสอบความถูกต้องเชิงเนื้อหา (Content Validity)  

 3.2.1  แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง 

 เพื่อใช้สัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ เกี่ยวกับปัจจัยการดําเนินงานที่

มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืน  โดยแบบสัมภาษณ์ดังกล่าว ผู้วิจัยได้สร้างข้ึนโดยใช้แนวคิดแนวคิดการ

พัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainability) เน้นการสร้างสมดุลใน 3 มิติ (Triples Bottom Line : TBL)   และการวัด

ความสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC) เป็นกรอบแนวคิดในการจัดทําแบบสัมภาษณ์  และ

ให้ผู้เช่ียวชาญตรวจสอบ ปรับปรุง และแก้ไขก่อนที่จะนําไปสัมภาษณ์  ได้ข้อคําถามจํานวน 10 ข้อ ดังนี้ 
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 ข้อที่ 1  ท่านคิดว่ารายได้ร้านอาหารของท่านเพิ่มข้ึนเนื่องจากสาเหตุใด 

 ข้อที่ 2  ลูกค้าส่วนใหญ่ที่มาซื้ออาหารที่ร้านอาหารของท่านเป็นกลุ่มใด 

 ข้อที่ 3  ท่านคิดว่าเหตุใดลูกค้าจึงซื้ออาหารที่ร้านอาหารของท่านอย่างต่อเนื่อง  

 ข้อที่ 4  ท่านมีการบริหารงานในร้านอาหารของท่านอย่างไรบ้าง 

 ข้อที่ 5  ร้านอาหารของท่านมีกระบวนการทําอาหารอย่างไรที่มีผลต่อความสําเร็จ 

 ข้อที่ 6  พนักงานลักษณะอย่างไรที่มีผลต่อความสําเร็จของร้านอาหารของท่าน 

 ข้อที่ 7   ท่านมีการบริหารพนักงานอย่างไรที่ส่งผลต่อความสําเร็จของร้านอาหารของท่าน 

 ข้อที่ 8  ท่านมีความรับผิดชอบต่อลูกค้าอย่างไรบ้าง 

 ข้อที่ 9  ท่านดูแลรับผิดชอบต่อพนักงานอย่างไรบ้าง 

 ข้อที่ 10 ท่านดําเนินการใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อมอย่างไรบ้าง 

 3.2.2  แบบสอบถามปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขต

พ้ืนท่ีเทเวศร์  แบบสอบถามแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 

 ส่วนท่ี 1 ปัจจัยลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพ้ืนฐานของร้านอาหารท่ัวไป 

ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา รายได้สทุธิจากการจําหน่ายสินค้าต่อเดอืน ประสบการณ์ในการ

ประกอบการร้านอาหาร ประเภทของอาหารที่จําหน่าย ลักษณะทางกายภาพของร้านอาหาร จํานวน

พนักงานประจําร้านอาหาร  แต่ละข้อคําถามใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทต่างๆ  ดังนี ้

  ข้อที่ 1  เพศ  ได้แก่ เพศชาย และเพศหญิง ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทนามบัญญัติ 

(Nominal Scale) 

  ข้อที่  2  อายุ  ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทเรียงลําดับ (Ordinal Scale) โดยแบ่ง

ออกเป็น 4 ช่วง  ดังนี้ 
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   1.  ต่ํากว่าหรือเท่ากบั 30 ป ี

   2.  31 – 40 ปี 

   3.  41 – 50 ปี 

   4.  51 ปข้ึีนไป 

  ข้อที่ 3  ระดับการศึกษา ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทเรียงลําดับ (Ordinal Scale) โดย

แบ่งเป็น 6 ช่วง ดังนี้ 

   1.  ประถมศึกษา 

   2.  มัธยมศึกษา 

   3.  ประกาศนียบัตรวิชาชีพ    

   4.  ปริญญาตร ี

   5.  สูงกว่าปรญิญาตร ี

   6.  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ.......................... 

  ข้อที่ 4  รายได้สุทธิจากการจําหน่ายสินค้าต่อเดือน  ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภท

เรียงลําดับ (Ordinal Scale) โดยแบ่งเป็น 3 ช่วง ดังนี้ 

   1.  ต่ํากว่าหรือเท่ากบั 50,000 บาท 

   2.  50,001 บาท – 100,000 บาท 

   3.  100,001 บาทข้ึนไป 

  ข้อที่ 5  ประสบการณ์ในการประกอบการร้านอาหาร  ใช้ระดับการวัดข้อมลูประเภท

เรียงลําดับ (Ordinal Scale) โดยแบ่งเป็น 4 ช่วง คือ 

    1.  5 – 10 ป ี  

    2.  11 – 15 ปี 

    3.  16 – 20 ปี  

    4.  21 ปข้ึีนไป 
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  ข้อที่ 6  ประเภทของอาหารที่จําหน่าย  ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทนามบัญญัติ 

(Nominal Scale)  โดยแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ 

   1.  ข้าว เช่น  ข้าวผัด ข้าวราดแกง   

   2.  เส้น เช่น ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ   

   3.  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ....................... ........ 

  ข้อที่ 7   ลักษณะทางกายภาพของร้านอาหาร  ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทนามบัญญัติ 

(Nominal Scale)  โดยแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ 

     1.  อาคารพาณิชย์ 1 คูหา   

   2.  อาคารพาณิชย์ 2 คูหา 

   3.  อื่นๆ (ระบุ).......................................................... 

  ข้อที่ 8  จํานวนพนักงานประจําร้านอาหาร  ใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทเรียงลําดับ 

(Ordinal Scale)  โดยแบ่งเป็น 4 ช่วง คือ 

   1.  1-2 คน     

   2.  3-4 คน 

   3.  5-6 คน     

   4.  ตั้งแต่ 7 คนข้ึนไป 

 ส่วนท่ี 2  แบบสอบถามระดับของปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหาร

ท่ัวไป     โดยดัดแปลงจากแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainability) เน้นแนวแนวคิดการสร้างสมดุลใน 3 

มิติ (Triple Bottom Line) และแนวคิดการวัดความสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC) จาก

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ให้สอดคล้องกับผลการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไป  ลักษณะ

ของแบบสอบถาม เป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating Scale) ตามแบบมาตรวัดของ Likert  จํานวน  

36 ข้อ  โดยแบ่งปัจจัยเป็น  3 ด้าน  ดังนี้  
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  1.  ด้านการดําเนินงานภายในองค์กร จํานวน 20 ข้อ ดังนี ้

 การเงิน: 

   ข้อที่ 1  การเพิ่มเมนูอาหารชนิดใหม่ 

   ข้อที่ 2  จํานวนลูกค้าเดิมที่กลับมาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน 

   ข้อที่ 3  จํานวนลูกค้าใหม่ที่เข้ามาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน 

   ข้อที่ 4  ต้นทุนการทําอาหารลดลง 

   ข้อที่ 5  รายได้จากการขายอาหารเพิ่มข้ึน 

        ลูกค้า: 

   ข้อที่ 6  ความกระตือรือร้นในการต้อนรับลูกค้า 

   ข้อที่ 7  อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า 

   ข้อที่ 8  ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า 

   ข้อที่ 9  บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า 

   ข้อที่ 10  ร้านมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักของลูกค้า 

 กระบวนการภายใน:   

   ข้อที่ 11  กําหนดเวลาเปิด-ปิดร้านที่แน่นอน 

   ข้อที่ 12  กระบวนการทําอาหารได้มาตรฐานทุกครั้ง 

   ข้อที่ 13  การแบ่งหน้าที่การทํางานชัดเจน 

   ข้อที่ 14  จัดส่งอาหารอย่างรวดเร็วทันใจ 

   ข้อที่ 15  พูดคุยปัญหาอุปสรรคในการทํางานเป็นระยะ 

 การเรียนรู้และพัฒนา: 

   ข้อที่ 16  พนักงานมีจิตสํานึกการทํางานที่ดี 

   ข้อที่ 17  พนักงานรู้หน้าที่การทํางานของตน 

   ข้อที่ 18  พนักงานสามารถทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 

   ข้อที่ 19  พนักงานสามารถแก้ไขปัญหาการทํางานได้ดี 

   ข้อที่ 20  พนักงานมีความรู้ความเช่ียวชาญในงานของตน 
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  2.  ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม  จํานวน 10 ข้อ ดังนี้ 

 ความรับผิดชอบต่อลูกค้า: 

   ข้อที่ 21  ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการทําอาหาร 

   ข้อที่ 22  กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 

ข้อที่ 23  วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด 

ข้อที่ 24  พนักงานแต่งกายสะอาด รัดกุม มิดชิด 

ข้อที่ 25  ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน 

 ความรับผิดชอบต่อพนักงาน: 

ข้อที่ 26  กําหนดปริมาณงานที่เหมาะสมกับพนักงาน 

ข้อที่ 27  จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราที่กฎหมายกําหนด 

ข้อที่ 28  จัดสวัสดิการที่พักให้พนักงาน 

ข้อที่ 29  จัดสวัสดิการอาหารให้พนักงาน 

ข้อที่ 30  ให้เงินพิเศษแก่พนักงานที่ทํางานได้ดี 

  3.  ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม  จํานวน 6 ข้อ ดังนี ้

 ความรับผิดชอบต่อการผลิต: 

   ข้อที่ 31 จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย 

ข้อที่ 32 ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ 

ข้อที่ 33 เลือกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน 

ข้อที่ 34 ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ 

ข้อที่ 35 ทําอาหารโดยเน้นประหยัดพลังงาน เช่น แก๊ส ไฟฟ้า น้ําประปา 

          เป็นต้น 

ข้อที่ 36 ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย 

 โดยที่แต่ละข้อคําถามแบง่ระดบัความคิดเห็นออกเป็น 5 ระดับ  ซึ่งเป็นระดับการวัดข้อมูลแบบ

อันตรภาคช้ัน (Interval Scale)  มีความหมายดังตารางที่ 3.5  ดังนี ้
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ตารางที่ 3.5  ความหมายของระดับของปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป 

ระดับความคิดเห็น 
ระดับของปัจจัยท่ีมผีลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยนื 

ของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไป 
5 
4 
3 
2 
1 

มากที่สุด 
มาก 

ปานกลาง 
น้อย 

น้อยที่สุด 

 ในการวิเคราะห์ข้อมูลของแบบสอบถาม จํานวน  36 ข้อดังกล่าว  ผู้วิจัยจัดระดับคะแนนออกเป็น 

5 ระดับ  ใช้เกณฑ์ในการให้คะแนนเฉลี่ยในแต่ละระดับช้ัน โดยใช้สูตรคํานวณหาช่วงกว้างของช้ัน ดังนี้ 

  อันตรภาคช้ัน (Interval)   = 
พิสัย       

จํานวนชัน้       
    

      = 
   

 
  =     0.8 

 ดังนั้น  จึงสามารถกําหนดเกณฑ์เฉลี่ยของระดับของ ได้ดังนี ้

เกณฑ์เฉลี่ยของระดับของปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป 

 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 4.21-5.00 หมายถึง  ปัจจัยที่มผีลต่อความสําเรจ็มากที่สุด 

 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 3.41-4.20 หมายถึง  ปัจจัยที่มผีลต่อความสําเรจ็มาก 

 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง  2.61-3.40 หมายถึง  ปัจจัยที่มผีลต่อความสําเรจ็ปานกลาง 

 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 1.81-2.60 หมายถึง  ปัจจัยที่มผีลต่อความสําเรจ็น้อย 

 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง  ปัจจัยที่มผีลต่อความสําเรจ็น้อยทีสุ่ด 

 นําแบบสอบถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นทดสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา(Content Validity) โดยการให้

ผู้เช่ียวชาญจํานวน 3 ท่านพิจารณาเพื่อหาดัชนีความสอดคล้อง (Index of Item – Objective 

Congruence : IOC) แล้วเลือกไว้เฉพาะข้อคําถามที่มีค่าดัชนีความสอดคล้องตั้งแต่ 0.50 ข้ึนไป       นํา
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แบบสอบถามที่ได้ปรับแก้ตามผู้เช่ียวชาญไปทดลองใช้ (Try Out) กับกลุ่มตัวอย่างที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง

เดียวกับการวิจัย จํานวนผู้ให้ข้อมูล 30 คน รวมรวมข้อมูลและวิเคราะห์ค่าความเช่ือมั่น(Reliability) ของ

แบบสอบถามด้วยการคํานวณค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่า (α – Coefficient)  ตามวิธีการ ครอนบราค 

(Cronbach) และปรับปรุงแบบสอบถาม 

3.3  การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 ผู้วิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยดําเนินการ 2 ส่วน คือ 

 3.3.1  การเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสมัภาษณ์เชิงลึกผูป้ระกอบการร้านอาหาร  

  1.  ผู้วิจัยติดต่อผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ที่มีระยะเวลาการ

ประกอบการตั้งแต่ 15 ปีข้ึนไป จํานวน 6 ราย  แบ่งเป็น อาหารประเภทข้าว อาหารประเภทเส้น และ

อาหารจานเดียวอื่นๆ ประเภทละ 2 ราย  รายช่ือตามตารางที่ 3.1 โดยนัดหมายวันที่  ระหว่างเวลา 9.00-

10.00น. และ 15.00-17.00น.ซึ่งเป็นเวลาที่ว่างจากการรับรองลูกค้า ณ ร้านของผู้ประกอบการ  

  2.  สมัภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปแต่ละราย  ใช้เวลาประมาณ 1–2 ช่ัวโมง โดย

เป็นการพูดคุยในลักษณะไม่เป็นทางการระหว่างผู้วิจัยกับผู้ประกอบการร้านอาหาร  โดยการขออนุญาต

บันทึกเสียง ประกอบการจดบันทึกการสัมภาษณ์  สัมภาษณ์ความคิดเห็นและข้อมูลต่าง ๆ ตามประเด็นที่

ผู้วิจัยวางโครงร่างไว้  

 3.3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 

  1.  ผู้วิจัยทอดแบบสอบถามผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ จํานวน  

54 ราย ตามสัดส่วนของกลุ่มประชากร ตามตารางที่ 3.2   

  2.  เก็บข้อมูลจากแบบสอบถาม ได้จํานวน  54 ฉบับ คิดเป็นร้อยละ 100 

3.4.  การวิเคราะห์ข้อมลูและสถิติท่ีใช ้

 การวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่   



42 
 

       ส่วนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ จากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก กลุ่มเป้าหมาย  

คือ ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 15 ปีข้ึนไป   

โดยทําการวิเคราะห์ด้วยวิธีการจัดประเภทข้อมูล (Typological Analysis)  ทําการถอดเทปบทสัมภาษณ์ 

ทําดัชนีข้อมูล จัดพิมพ์ข้อมูล และตรวจสอบเนื้อหาการสัมภาษณ์ จําแนกข้อมูลออกเป็นปัจจัย 7 ประเด็น 

คือ การเงิน ลูกค้า กระบวนการภายใน การเรียนรู้และพัฒนา   ความรับผิดชอบต่อลูกค้า  ความรับผิดชอบ

ต่อพนักงาน   และความรับผิดชอบต่อการผลิต  เพื่อนํามาสร้างแบบสอบถามสําหรับเก็บข้อมูลต่อไป 

    ส่วนที่  2  การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณจากแบบสอบถาม ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูล

ดังต่อไปนี ้

   1.  ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหาร

ทั่วไป   ดําเนินการวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปด้วยสถิติเชิงพรรณนาประกอบด้วย ค่าเฉลี่ย (µ) และ

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ)  

   2.   ข้อมูลปจัจัยที่มผีลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกจิรา้นอาหารทั่วไปใน
เขตพื้นที่เทเวศร์   ดําเนินการวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมสําเรจ็รปูด้วยสถิติเชิงพรรณนาประกอบด้วย 
ค่าเฉลี่ย (µ)  และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) 

  ส่วนที่ 3  การสร้างดัชนีช้ีวัดความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร   โดยการสังเคราะห์ประโยคให้ได้ข้อความที่สอดคล้องกับแนวคิดดัชนีช้ีวัด

ความสําเร็จ 

 
   
    

     



 
 

 

บทที่ 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ

ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ในครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 

Research) โดยใช้วิธีเก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เพื่อศึกษาปัจจัยแห่งความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร

ทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ และวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เพื่อประเมินปัจจัยที่ส่งผลต่อ

ความส าเร็จอย่างยั่งยืนและสร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์  ผู้วิจัยได้ก าหนดข้ันตอนในการด าเนินการวิจัยโดยได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งจากการ

สัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร    

ที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 15 ป ีข้ึนไป จ านวน 6 ราย  จ าแนกตามประเภทอาหารจานเดียว 

คือ อาหารประเภทข้าว อาหารประเภทเส้น และอาหารจานเดียวอื่นๆ ประเภทละ 2 ราย ใช้วิธีการ

คัดเลือกแบบเจาะจง โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ด้วยแบบสัมภาษณ์แบบกึ่ง

โครงสร้างที่สร้างจากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   ท าการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้

จากการสัมภาษณ์โดยจ าแนกเป็นปัจจัยการด าเนินงานของร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 7 ด้าน 

คือ 1. ด้านการเงิน 2. ด้านลูกค้า 3. ด้านกระบวนการภายใน 4. ด้านการเรียนรู้และพัฒนา 5. ความ

รับผิดชอบต่อลูกค้า 6. ความรับผิดชอบต่อพนักงาน 7. ความรับผิดชอบต่อการผลิต 

สรุปผลปัจจัยการด าเนินงานร้านอาหารทั่วไป 7 ด้าน แบ่งกลุ่มพิจารณาเป็น 3 ด้าน คือ 1. ด้าน

การด าเนินงานภายในองค์กร จ านวน 20  ข้อ 2. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม จ านวน 10 ข้อ 3. ด้าน

ความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม จ านวน 6 ข้อ รวม 36 ข้อก าหนดให้เป็นตัวแปรต้น และจัดท าเป็น

แบบสอบถาม 54 ชุด ประชากรคือผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ที่มีระยะเวลาการ

ประกอบการตั้งแต่ 5 ปีข้ึนไป โดยการส ารวจนับจ านวนร้านอาหารทั่วไปในพื้นที่บริเวณโดยรอบสี่แยก

เทเวศร์ ที่มีระยะห่างไม่เกิน 500 เมตร จากสี่แยกเทเวศร์ ท าการทอดแบบสอบถามและเก็บรวบรวมได้

จ านวน 54 ชุด คิดเป็นร้อยละ 100.00 การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลผู้วิจัยได้แบ่งเนื้อหาออกเป็น 

3 ส่วน ดังนี ้
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4.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหารทัว่ไป

ในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  

 4.2  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต

พื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  

 4.3  ผลการสร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 

กรุงเทพมหานคร 

4.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพ้ืนฐานของร้านอาหาร

ท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  

การวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไป ที่ตั้งในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  ผลการวิเคราะห์ดังนี้ 

ตารางที่ 4.1 การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ จ าแนกตามลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการ 

ปัจจัยลักษณะส่วนบุคคล จ านวน (คน) ร้อยละ 

 เพศ 

    ชาย 

    หญิง 

 

18 

36 

 

33.30 

67.70 

รวม 54 100.00 

อาย ุ

     ต่ ากว่าหรือเท่ากบั 30 ป ี

     31 – 40 ปี 

     41 – 50 ปี 

     51 ปีข้ึนไป 

 

 9 

15 

12 

18 

 

16.70 

27.80 

22.20 

33.30 

รวม 54 100.00 
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ตารางที่ 4.1 (ต่อ)  การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ จ าแนกตามลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการ 

ปัจจัยลักษณะส่วนบุคคล จ านวน (คน) ร้อยละ 

ระดับการศึกษา 

ประถมศึกษา 

มัธยมศึกษา 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

ปริญญาตร ี

สูงกว่าปริญญาตร ี

      อื่น ๆ (โปรดระบุ)........... 

 
15 

 6 

 3 

27 

3 

0 

 
27.80 

11.10 

 5.60 

50.00 

5.60 

 9.00 

รวม 54 100.00 

 รายได้สุทธิจาการจ าหน่ายสินคา้ต่อเดือน 
       ต่ ากว่าหรือเท่ากบั 50,000 บาท 
       50,001 บาท – 100,000 บาท 
       100,001 บาท  ข้ึนไป 

 

30 
24  
0 

 
55.60 
44.40 
 0.00  

รวม 54 100.00 

ประสบการณ์ในการประกอบการรา้นอาหาร 
       5 – 10 ปี 
       11 – 15 ปี 
       16 – 20 ป ี  

 21 ปี ข้ึนไป 

 

18 
 3 
 9 
24 

 

33.30 
 5.60 
16.70 
44.40 

รวม 54 100.00 

 จากตารางที่  4.1  พบว่าประชากรที่ใช้ในการศึกษาส่วนใหญ่เพศหญิง จ านวน 36 คน คิดเป็น
ร้อยละ  67.70 รองลงมาคือเพศชาย จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30 

 ประชากรส่วนใหญ่มีอายุ  51 ปีข้ึนไป จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30  อายุ 31 – 40 ปี 
จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 27.80  อายุ 41 – 50 ป ีจ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 22.22 และอายุ
ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 30 ป ีจ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 16.70 ตามล าดับ 
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ประชากรส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 ระดับ
ประถมศึกษา จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 28.20 ระดับมัธยมศึกษา จ านวน 6 คน คิดเป็น ร้อยละ 
11.10 ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5.60 และระดับสูงกว่าปริญญาตรี 
จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5.60 ตามล าดับ 

 ประชากรส่วนใหญ่มีรายได้สุทธิจาการจ าหน่ายสินค้าต่อเดือนต่ ากว่าหรือเท่ากับ 50,000 บาท 
จ านวน 30 คน  คิดเป็นร้อยละ 55.60 มีรายได้ 50,001 บาท – 100,000 บาท จ านวน 24 คน   คิด
เป็นร้อยละ 44.40 และไม่มีประชากรที่มีรายได้ 100,001 บาทข้ึนไป ตามล าดับ 

          ประชากรส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการประกอบการร้านอาหาร 21 ปี ข้ึนไป จ านวน 24 คน 
คิดเป็นร้อยละ 44.40  5 – 10 ป ีจ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30  16 – 20 ปี จ านวน 9 คน คิด
เป็นร้อยละ 16.70 และ 11 – 15 ป ีจ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5.60 ตามล าดับ 

การวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไป ที่ตั้งในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  ผลการวิเคราะห์ดังนี้ 

ตารางที่ 4.2  การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ จ าแนกตามปจัจัยพื้นฐานของร้านอาหารทั่วไป 

ปัจจัยพ้ืนฐานของร้านอาหารท่ัวไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

ประเภทของอาหารท่ีจ าหนา่ย  
        ข้าว เช่น ข้าวผัด ข้าราดแกง 
        เส้น เช่น ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ 

  อื่นๆ (ระบุ) 

 

18 
27 
9 

 

33.30 
 50.00 
16.70 

รวม 54 100.00 

ลักษณะทางกายภาพของร้านอาหาร 
อาคารพาณิชย์ 1 คูหา 
อาคารพาณิชย์ 2 คูหา 

      อื่นๆ (ระบุ) 

 

45 
9 
0 

 

83.30 
16.70 
0.00 

รวม 54 100.00 
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ตารางที่ 4.2 (ต่อ)  การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ จ าแนกตามปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหารทั่วไป 

ปัจจัยพ้ืนฐานของร้านอาหารท่ัวไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

จ านวนพนักงานประจ าร้านคา้ 
       1 – 2 คน 
       3 – 4 คน 
       5 – 6 คน 

 ตั้งแต่ 7 คน ข้ึนไป 

 

24 
9 
9 
12 

 

44.40 
16.70 
 16.70 
22.20 

รวม 54 100.00 

จากตารางที่  4.2  พบว่า ประชากรที่ใช้ในการศึกษาส่วนใหญ่จ าหน่ายอาหารประเภทเส้น เช่น 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ จ านวน 27 คน  คิดเป็นร้อยละ 50.00  ประเภทข้าว เช่น ข้าวผัด ข้าราดแกง จ านวน 
18 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30 และ อื่นๆ จ านวน 9 คน  คิดเป็นร้อยละ 16.70 ตามล าดับ 

 ประชากรส่วนใหญ่มีลักษณะทางกายภาพของร้านอาหารเป็นอาคารพาณิชย์  1 คูหา จ านวน 
45 คน คิดเป็นร้อยละ 83.30 และอาคารพาณิชย์ 2 คูหา จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 16.70 
ตามล าดับ 

ประชากรส่วนใหญ่มีจ านวนพนักงานประจ าร้านค้า 1 – 2 คน จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ  
44.40  ตั้งแต่ 7 คน ข้ึนไป 12 คน คิดเป็นร้อยละ 22.20  3 – 4 คน จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 
16.70 และ5 – 6 คน จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 16.70 ตามล าดับ 

4.2  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ี

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  

 การวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร  จ าแนกออกเป็นปัจจัย 3 ด้าน  คือ 1. ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร      

2. ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม  3. ด้านความรับผิดขอบต่อสิ่งแวดล้อม  โดยด้านการด าเนินงาน

ภายในองค์กร จ าแนกเป็น 4 ประเด็น ได้แก่ การเงิน ลูกค้า กระบวนการภายใน และการเรียนรู้และ

พัฒนา  ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม จ าแนกเป็น 2 ประเด็น ได้แก่ ความรับผิดชอบต่อลูกค้า และ

ความรับผิดชอบต่อพนักงาน   และด้านความรับผิดขอบต่อสิ่งแวดล้อม จ าแนกเป็น 1 ประเด็น  ได้แก่ 
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ความรับผิดชอบต่อการผลิต  ท าการวิเคราะห์โดยการหาค่าเฉลี่ย (µ) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ)  

ผลการวิเคราะห์ดังนี้ 

ตารางที่ 4.3  ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแจกแจง ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร  

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ. ระดับ 

ความส าเร็จ 

ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร 

การเงิน: 

1. การเพิ่มเมนูอาหารชนิดใหม ่

2. จ านวนลูกค้าเดิมที่กลบัมาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน 

3. จ านวนลูกค้าใหมท่ี่เข้ามาซือ้อาหารเพิม่ขึ้น 

4. ต้นทุนการท าอาหารลดลง 

5. รายได้จากการขายอาหารเพิ่มข้ึน 

ลูกค้า: 

6. ความกระตือรือร้นในการตอ้นรบัลกูค้า 

7. อาหารมรีสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า 

8. ราคาอาหารยุติธรรมกบัลกูค้า 

9. บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลกูค้า 

10. ร้านมีช่ือเสียงเป็นทีรู่้จักของลกูค้า 

กระบวนการภายใน: 

11. ก าหนดเวลาเปิด-ปิดร้านที่แน่นอน 

12. กระบวนการท าอาหารได้มาตรฐานทุกครัง้ 

13. การแบ่งหน้าที่การท างานชัดเจน 

14. จัดส่งอาหารอย่างรวดเร็วทันใจ 

15. พูดคุยปัญหาอปุสรรคในการท างานเป็นระยะ 

 

 

3.38 

3.83 

 3.55 

3.11 

3.44 

 

4.27 

4.38 

4.55 

4.44 

4.00 

 

4.16 

4.33 

4.05 

4.05 

3.66 

 

 

1.12 

0.84 

1.02 

1.20 

0.83 

 

0.59 

0.60 

0.60 

0.75 

0.60 

 

0.67 

0.71 

0.82 

0.75 

0.78 

 

 

ปานกลาง 

มาก 

มาก 

ปานกลาง 

มาก 

 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มาก 

 

มาก 

มากที่สุด 

มาก 

มาก 

มาก 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแจกแจง ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของ
ธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ ระดับ 

ความส าเร็จ 

การเรียนรู้และพัฒนา: 

16. พนักงานมีจิตส านึกการท างานที่ด ี

17. พนักงานรู้หน้าที่การท างานของตน 

18. พนักงานสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 

19. พนักงานสามารถแก้ไขปัญหาการท างานได้ดี 

20. พนักงานมีความรู้ความเช่ียวชาญในงานของตน 

 

4.05 

4.05 

4.00 

4.11 

3.94 

 

0.71 

0.67 

0.67 

0.81 

0.97 

 

มาก 

มาก 

มาก 

มาก 

มาก 

ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร โดยรวม 3.97 0.44 มาก 

จากตารางที่ 4.3 เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะห์ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร โดยรวมพบว่า 
อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.97, σ =0.44) และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืน
ของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร การเงิน รายข้อพบว่า ข้อที่มีค่าเฉลี่ย
สูงสุดคือ จ านวนลูกค้าเดิมที่กลับมาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.83, σ =0.84) 
รองลงมาคือ จ านวนลูกค้าใหม่ที่เข้ามาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.55,               
σ =1.02) รายได้จากการขายอาหารเพิ่มข้ึน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.44, σ = 0.38) การเพิ่ม
เมนูอาหารชนิดใหม่ อยู่ในระดับความส าเร็จปานกลาง (µ =3.38, σ =1.12) และต้นทุนการท าอาหาร
ลดลง อยู่ในระดับความส าเร็จปานกลาง (µ =3.11, σ =1.20) ตามล าดับ 

และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่
เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ลูกค้า รายข้อพบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า อยู่
ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.55, σ = 0.60) รองลงมาคือ บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า อยู่ใน
ระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.44, σ = 0.75) อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า อยู่ในระดับ
ความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.38, σ = 0.60) ความกระตือรือร้นในการต้อนรับลูกค้าอยู่ในระดับ
ความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.27, σ = 0.59)  และร้านมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักของลูกค้า อยู่ในระดับ
ความส าเร็จมาก (µ = 4.00,   σ = 0.60) ตามล าดับ 
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และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่
เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร กระบวนการภายใน พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ กระบวนการท าอาหารได้
มาตรฐานทุกครั้ง อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.33, σ =0.71) รองลงมาคือ ก าหนดเวลาเปิด-
ปิดร้านที่แน่นอน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.16, σ =0.67) การแบ่งหน้าที่การท างานชัดเจน 
อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.05, σ = 0.82) จัดส่งอาหารอย่างรวดเร็วทันใจ อยู่ในระดับ
ความส าเร็จมาก (µ =4.05, σ =0.75) และพูดคุยปัญหาอุปสรรคในการท างานเป็นระยะ อยู่ในระดับ
ความส าเร็จมาก (µ =3.66, σ =0.78) ตามล าดับ 

และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่
เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร การเรียนรู้และพัฒนา พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ พนักงานสามารถแก้ไข
ปัญหาการท างานได้ดี อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.11, σ =0.81) รองลงมาคือ พนักงานมี
จิตส านึกการท างานที่ดี อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.05, σ =0.81) พนักงานรู้หน้าที่การท างาน
ของตน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.05, σ =0.67) พนักงานสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี     
อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.00, σ = 0.67) และพนักงานมีความรู้ความเช่ียวชาญในงานของตน 
อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.94, σ =0.97) ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.4  ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแจกแจง ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ ระดับ 

ความส าเร็จ 

ด้านความรบัผิดชอบต่อสังคม  

ความรับผดิชอบต่อลูกคา้: 

21. ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร 

22. กรรมวิธีการปรงุอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 

23. วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด 

24. พนักงานแต่งกายสะอาด รัดกุม มิดชิด 

25. ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน 

 

 

4.61 

4.55 

4.50 

3.94 

4.27 

 

 

0.59 

0.60 

0.60 

0.71 

0.81 

 

 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มาก 

มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.4 (ต่อ) ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแจกแจง ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของ
ธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ ระดับ 

ความส าเร็จ 

ความรับผดิชอบต่อพนักงาน: 

26. ก าหนดปรมิาณงานที่เหมาะสมกับพนกังาน 

27. จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด 

28. จัดสวัสดิการที่พักให้พนักงาน 

29. จัดสวัสดิการอาหารให้พนกังาน 

30. ให้เงินพเิศษแก่พนักงานทีท่ างานได้ดี 

 

4.16 

4.27 

3.83 

3.88 

3.94 

 

0.69 

0.65 

1.07 

0.74 

0.62 

 

มาก 

มากที่สุด 

มาก 

มาก 

มาก 

ด้านความรบัผิดชอบต่อสังคมโดยรวม 4.20 0.51 มาก 

จากตารางที่ 4.4 เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะห์ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม โดยรวมพบว่า อยู่
ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.20, σ =0.51) และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืน
ของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ความรับผิดชอบต่อลูกค้า รายข้อ พบว่า   
ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.61, 
σ = 0.59) รองลงมาคือ กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด 
(µ =4.55, σ = 0.60) วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด           
(µ =4.50, σ = 0.60) ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.27, 
σ = 0.81) และพนักงานแต่งกายสะอาด รัดกุม มิดชิด อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.94,  
σ = 0.75) ตามล าดับ 

และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่
เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ความรับผิดชอบต่อพนักงาน รายข้อ พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ จ่ายค่าจ้าง
พนักงานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.27 σ,.=0.65) รองลงมา
คือ ก าหนดปริมาณงานที่เหมาะสมกับพนักงาน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.16, σ = 0.69) ให้
เงินพิเศษแก่พนักงานที่ท างานได้ดี อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.94, σ =0.62) จัดสวัสดิการ
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อาหารให้พนักงาน อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.88, σ =0.74) จัดสวัสดิการที่พักให้พนักงาน อยู่
ในระดับความส าเร็จมาก (µ =3.83, σ =1.07) ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแจกแจง ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ ระดับ 

ความส าเร็จ 

ด้านความรบัผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม  

ความรับผดิชอบต่อการผลิต: 

31. จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย 

32. ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไมห่มดอายุ 

33. เลือกวัสดปุรงุอาหารที่ได้รบัการรบัรองมาตรฐาน 

34. ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่กอ่ให้เกิดสารพิษ 

35. ท าอาหารโดยเน้นประหยัดพลังงาน เช่น แก๊ส ไฟฟ้า 

น้ าประปา เป็นต้น 

36. ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารทีป่ลอดภัย 

 

 

4.50 

4.44 

4.55 

4.50 

4.16 

 

4.44 

 

 

0.60 

0.60 

0.69 

0.69 

0.60 

 

0.69 

 

 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มากที่สุด 

มาก 

 

มากที่สุด 

ด้านความรบัผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมโดยรวม 4.43 0.50 มากท่ีสุด 

จากตารางที่ 4.5 เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะห์ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม โดยรวม
พบว่า อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.43, σ = 0.50) และเมื่อพิจารณาผลการระดับ
ความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ความรับผิดชอบ
ต่อการผลิต รายข้อ พบว่า ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ เลือกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรอง อยู่ในระดับ
ความส าเร็จมากที่สุด  (µ =4.55, σ = 0.69)  รองลงมาคือ ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ 
อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.50, σ = 0.69)  จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย อยู่ในระดับ
ความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.50, σ = 0.60)  ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย อยู่ใน
ระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.44, σ = 0.69) ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ อยู่ในระดับ
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ความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.44, σ = 0.60) และท าอาหารโดยเน้นประหยัดพลังงาน เช่น แก๊ส ไฟฟ้า 
น้ าประปา เป็นต้น อยู่ในระดับความส าเร็จมาก (µ =4.16, σ = 0.60) ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแจกแจง ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ด้านรวม 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ ระดับ 

ความส าเร็จ 

ด้านรวม  
     ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร  

     ด้านความรับผิดชอบต่อสงัคม  

     ด้านความรับผิดชอบต่อสิง่แวดล้อม  

 

3.97 

4.20 

4.43 

 

0.44 

0.51 

0.50 

 

มาก 

มาก 

มากที่สุด 

ด้านรวมโดยรวม 4.20 0.40 มาก 

 จากตารางที่  4.6 เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะห์ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ

ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร    ด้านรวมพบว่า   อยู่ในระดับความส าเร็จมาก 

(µ =4.20,   σ =0.40) และเมื่อพิจารณาผลการระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป

ในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร พบว่าด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ด้านความรับผิดชอบต่อ

สิ่งแวดล้อม อยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด (µ =4.43, σ =0.50) ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม อยู่ใน

ระดับความส าเร็จมาก (µ =4.20, σ =0.51) และ ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร อยู่ในระดับ

ความส าเร็จมาก (µ =3.97, σ =0.44) ตามล าดับ 

 การจัดล าดับปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ ระดับมากที่สุด โดยเรียงตามค่าเฉลี่ย (µ) ของปัจจัยความส าเร็จอย่างยั่งยืน ด้านการด าเนินงาน

ภายในองค์กร ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม และด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม  แสดงตามตาราง

ที่ 4.7 
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ตารางที่ 4.7 การจัดล าดับปัจจัยความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่ เทเวศร์ 
กรุงเทพมหานคร  ระดับมากที่สุด 

ล าดับท่ี ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป µ σ ระดับ 
ความส าเร็จ 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 

ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร 
ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า 
กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 
เลือกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน 
วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด 
จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย 
ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ 
บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า 
ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ 
ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย 
อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า 
กระบวนการท าอาหารได้มาตรฐานทุกครั้ง 
ความกระตือรือร้นในการต้อนรับลูกค้า 
ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน 
จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด 

4.61 
4.55 
4.55 
4.55 
4.50 
4.50 
4.50 
4.44 
4.44 
4.44 
4.38 
4.33 
4.27 
4.27 
4.27 

0.59 
0.60 
0.60 
0.69 
0.60 
0.60 
0.69 
0.75 
0.60 
0.69 
0.60 
0.71 
0.59 
0.81 
0.65 

มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

 จากตารางที่ 4.7  เมื่อพจิารณาการจัดล าดับปัจจัยความส าเรจ็อย่างยัง่ยืนของธุรกจิร้านอาหาร

ทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ระดบัมากที่สุด  พบว่า ปัจจัยความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกจิร้านอาหารทั่วไป

ในเขตพื้นที่เทเวศร์ ระดบัมากทีสุ่ด มีจ านวน 15 ปัจจยั ได้แก่ ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร        

(µ =4.61, σ = 0.59)  รองลงมาเป็น ราคาอาหารยุติธรรมกับลกูค้า (µ = 4.55, σ = 0.60)  กรรมวิธี

การปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลกัษณะ (µ = 4.55, σ = 0.60) เลอืกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รบัการรับรอง

มาตรฐาน (µ = 4.55, σ = 0.69)  วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด (µ = 4.50, σ = 0.60) จัดหา

วัตถุดิบจากแหล่งทีป่ลอดภัย (µ = 4.50, σ = 0.60)   ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ      
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(µ = 4.50, σ = 0.69)  บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า (µ = 4.44, σ = 0.75)  ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่

หมดอายุ (µ = 4.44, σ = 0.60)  ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารทีป่ลอดภัย (µ = 4.44, σ = 

0.69)   อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลกูค้า (µ = 4.38, σ = 0.60)    กระบวนการท าอาหารได้มาตรฐาน

ทุกครั้ง (µ = 4.33, σ = 0.71) ความกระตือรือร้นในการต้อนรบัลกูค้า (µ = 4.27, σ = 0.59)           

ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน (µ = 4.27, σ = 0.81) จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราทีก่ฎหมาย

ก าหนด (µ = 4.27, σ = 0.65) 

4.3  ผลการสร้างดัชนีชี้วัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ 

กรุงเทพมหานคร 

 การสร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ โดยน า

ผลการประเมินปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 

กรุงเทพมหานคร ในระดับมากที่สุด  มาสังเคราะห์เป็นข้อความดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืน แสดง

ดังตารางที่ 4.8 ดังนี ้

ตารางที่  4.8 ดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่ เทเวศร์ 
กรุงเทพมหานคร  

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป ดัชนีชี้วัด 

ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร 

ลูกค้า: 

6. ความกระตือรือร้นในการตอ้นรบัลกูค้า 

7. อาหารมรีสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า 

8. ราคาอาหารยุติธรรมกบัลกูค้า 

9. บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลกูค้า 

กระบวนการภายใน: 

12. กระบวนการท าอาหารได้มาตรฐานทุกครัง้ 

 

 

ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการให้บริการ 

ความพึงพอใจของลูกค้าต่อรสชาติสินค้า 

ความพึงพอใจของลูกค้าจากราคาที่ยุติธรรม 

ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการให้บริการ 

 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อมาตรฐานสินค้า 
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ตารางที่ 4.8 (ต่อ) ดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 
กรุงเทพมหานคร  

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป ดัชนีชี้วัด 

ด้านความรบัผิดชอบต่อสังคม  

ความรับผดิชอบต่อลูกคา้: 

21. ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร 

22. กรรมวิธีการปรงุอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 

23. วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด 

25. ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน 

 

ความรับผดิชอบต่อพนักงาน: 

27. จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด 

ด้านความรบัผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม  

ความรับผดิชอบต่อการผลิต: 

31. จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย 

32. ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไมห่มดอายุ 

33. เลือกวัสดปุรงุอาหารที่ได้รบัการรบัรองมาตรฐาน 

34. ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่กอ่ให้เกิดสารพิษ 

36. ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่

ปลอดภัย 

 

 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสดของวัตถุดิบ 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของสินค้า 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของอุปกรณ์ 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อการแสดงราคาสินค้าที่

ชัดเจน 

 

ความมั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนที่เป็นธรรม 

 

 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 

ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 

 จากตารางที่ 4.8  เมื่อพิจารณาปัจจัยความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป ใน

ระดับมากที่สุด  พบว่า ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร  สามารถสร้างดัชนีช้ีวัดรวม 4 ข้อความ เป็น

ข้อความดัชนีช้ีวัดในประเด็นลูกค้า 3 ข้อความ คือ ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการให้บริการ  ความพึง

พอใจของลูกค้าต่อรสชาติสินค้า  ความพึงพอใจของลูกค้าจากราคาที่ยุติธรรม  และประเด็นด้าน
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กระบวนการภายใน 1 ข้อความ คือ ความไว้วางใจของลูกค้าต่อมาตรฐานสินค้า   ด้านความรับผิดชอบ

ต่อสังคม  สามารถสร้างดัชนีช้ีวัดรวม  5 ข้อความ  เป็นข้อความดัชนีช้ีวัดในประเด็นความรับผิดชอบต่อ

ลูกค้า 4 ข้อความ  คือ  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสดของวัตถุดิบ  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อ

ความสะอาดของสินค้า  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของอุปกรณ์  ความไว้วางใจของลูกค้า

ต่อการแสดงราคาสินค้าที่ชัดเจน  และประเด็นด้านความรับผิดชอบต่อพนักงาน 1 ข้อความ คือ  ความ

มั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนที่เป็นธรรม   ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม  ประเด็นความ

รับผิดชอบต่อการผลิต  สามารถสร้างดัชนีช้ีวัดรวม 1 ข้อความ คือ ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความ

ปลอดภัยของสินค้า  รวมข้อความดัชนีช้ีวัดวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต

พื้นที่เทเวศร์ทั้งสิ้น 10 ข้อความ   ดังนี้ 

ดัชนีชี้วัดความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์  

1.  ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร 

     ลูกค้า:    

  ตัวช้ีวัดที่ 1  ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการใหบ้ริการ 

  ตัวช้ีวัดที่ 2  ความพึงพอใจของลูกค้าต่อรสชาติสินค้า 

  ตัวช้ีวัดที่ 3  ความพึงพอใจของลูกค้าจากราคาที่ยุติธรรม 

     กระบวนการภายใน:   

  ตัวช้ีวัดที่ 4  ความไว้วางใจของลกูค้าต่อมาตรฐานสนิค้า 

2.  ด้านความรับผิดชอบต่อสังคม 

     ความรับผดิชอบต่อลูกคา้:  

  ตัวช้ีวัดที่ 5  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสดของวัตถุดิบ 

  ตัวช้ีวัดที่ 6  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของสินค้า 

  ตัวช้ีวัดที่ 7  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของอุปกรณ์ 

  ตัวช้ีวัดที่ 8  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อการแสดงราคาสินค้าที่ชัดเจน 

     ความรับผดิชอบต่อพนักงาน:  

  ตัวช้ีวัดที่ 9  ความมั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนทีเ่ป็นธรรม 
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3.  ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 

     ความรับผิดชอบต่อการผลิต: 

  ตัวช้ีวัดที่ 10  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 



 

 

 

บทที่ 5 
สรุป  อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษา เรื่อง การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ในครั้งนี้  มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาปัจจัยที่มีผล
ต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนและสร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต
พื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร   การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Method) และ
การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Method)  โดยศึกษาแนวคิด ทฤษฎีจากเอกสาร และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องท าการวิเคราะห์เนื้อหา(Content Analysis) แล้วน ามาเป็นกรอบในการสร้างแบบสัมภาษณ์
แบบกึ่งโครงสร้าง  เก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไป ที่มีระยะเวลาการ
ประกอบการตั้งแต่ 15 ปีข้ึนไป โดยใช้เกณฑ์การคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง จ านวน 6 ราย 
จ าแนกตามประเภทอาหารจานเดียว คือ อาหารประเภทข้าว อาหารประเภทเส้น และอาหารจานเดียว
อื่นๆ ประเภทละ 2 ราย  น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ด้วยวิธีการจัดประเภทข้อมูล (Typological 
Analysis)  แล้วสรุปผลเป็นตัวแปรต้นในการจัดท าแบบสอบถาม (Questionnaire)  เพื่อสอบถาม
ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 5 ปข้ึีนไปรวม 54 รายที่ตั้งในพื้นที่
ไม่เกิน 500 เมตรรอบบริเวณสี่แยกเทเวศร์  ได้ทั้งหมด 54 ราย คิดเป็นร้อยละ 100  แบ่งแบบสอบถาม
ออกเป็น  2  ตอน  ได้แก่ 

 ตอนที่ 1  ปัจจัยลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหารทั่วไป 

  ตอนที่ 2   ข้อมูลระดับปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต
พื้นที่เทเวศร์ 

สถิติที่ ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าแจกแจงความถ่ี (Frequency)  ค่าร้อยละ 
(Percentage)  ค่าเฉลี่ย (Mean : µ)  ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation : σ)   

5.1  สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการศึกษาเรื่อง การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่าง
ยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร สรุปสาระส าคัญได้ดังนี้ 
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 5.1.1  สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพ้ืนฐาน
ของร้านอาหารท่ัวไป 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการ  พบว่า ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารทั่วไปที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 5 ปข้ึีนไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  ส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง คิดเป็นร้อยละ  67.70  ส่วนใหญ่มีอายุ 51 ปีข้ึนไป  คิดเป็น ร้อยละ 33.30   ส่วนใหญ่มีการศึกษา
ระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 50.00  ส่วนใหญ่มีรายได้สุทธิจากการจ าหน่ายสินค้าต่อเดือนต่ ากว่า
หรือเท่ากับ 50,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 55.60  ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการประกอบการ
ร้านอาหาร 21 ปี ข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 44.40 

ผลการวิเคราะห์ปัจจัยพ้ืนฐานของร้านอาหารท่ัวไป  พบว่า ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่
เทเวศร์ที่มีระยะเวลาการประกอบการตั้งแต่ 5 ปีข้ึนไปส่วนใหญ่จ าหน่ายอาหารประเภทเส้น เช่น 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ คิดเป็นร้อยละ 50.00  ส่วนใหญ่มีลักษณะทางกายภาพของร้านอาหารเป็นอาคาร
พาณิชย์ 1 คูหา คิดเป็นร้อยละ 83.30  ส่วนใหญ่มีจ านวนพนักงานประจ าร้านค้า 1 – 2 คน คิดเป็นร้อย
ละ  44.40  

 5.1.2  สรุปผลการศึกษาระดับปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหาร
ท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร 

 ผลการวิเคราะห์ดา้นการด าเนนิงานภายในองค์กร พบว่า ระดับความส าเรจ็อย่างยัง่ยืนของ
ธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรงุเทพมหานคร โดยรวมอยู่ในระดับความส าเร็จมาก  เมื่อ
พิจารณารายประเด็น สรุปได้ดังนี ้
  การเงิน พบว่าไม่มีปัจจัยใดอยู่ในระดับความส าเรจ็มากที่สดุ ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 
จ านวนลูกค้าเดมิที่กลับมาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน โดยอยู่ในระดับความส าเรจ็มาก    
  ลูกค้า พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสงูสุดคือ ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า รองลงมาเป็น 
บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า อาหารมรีสชาติอรอ่ยถูกใจลูกค้า ความกระตือรือร้นในการต้อนรบั
ลูกค้า ตามล าดับ โดยอยู่ในระดับความส าเร็จมากทีสุ่ด   
  กระบวนการภายใน   พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสงูสุดคือ กระบวนการท าอาหารได้
มาตรฐานทุกครั้ง โดยอยู่ในระดับความส าเรจ็มากที่สุด   
  การเรียนรู้และพฒันา  พบว่าไม่มีปจัจัยใดอยู่ในระดับความส าเร็จมากทีสุ่ด ข้อที่มี
ค่าเฉลี่ยสงูสุดคือ พนักงานสามารถแก้ไขปัญหาการท างานได้ดี โดยอยู่ในระดับความส าเรจ็มาก    
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       ผลการวิเคราะห์ดา้นความรับผิดชอบต่อสังคม พบว่า ระดับความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกจิ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นทีเ่ทเวศร์ กรุงเทพมหานคร โดยรวมอยู่ในระดบัความส าเรจ็มากเมื่อพจิารณา
รายประเด็น สรุปผลการวิเคราะห์ดงันี ้
  ความรับผิดชอบต่อลูกค้า  พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการ
ท าอาหาร รองลงมาเป็น กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหาร
สะอาด และติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน ตามล าดับ โดยอยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด   
  ความรับผิดชอบต่อพนักงาน  พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ จ่ายค่าจ้างพนักงานตาม
อัตราที่กฎหมายก าหนด โดยอยู่ในระดับความส าเร็จมากที่สุด   

 ผลการวิเคราะห์ดา้นความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม  พบว่า ระดับความส าเรจ็อย่างยัง่ยืน
ของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานครโดยรวมอยู่ในระดับความส าเร็จมากทีสุ่ด  
เมื่อพจิารณารายประเด็น สรุปผลการวิเคราะห์ดงันี ้
  ความรับผิดชอบต่อการผลิต  พบว่าข้อที่มีค่าเฉลี่ยสงูสุดคือ เลือกวัสดปุรงุอาหารที่
ได้รับการรับรองมาตรฐาน รองลงมาเป็น จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่
ก่อให้เกิดสารพิษ ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ และใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย 
ตามล าดับ โดยอยู่ในระดับความส าเรจ็มากที่สุด 

 5.1.3  ผลการสร้างดัชนีชี้วัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ี
เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร 

 ผลการวิเคราะห์เพื่อสร้างดัชนีช้ีวัดวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขต
พื้นที่เทเวศร์  พบว่า ด้านการด าเนินงานภายในองค์กรสร้างดัชนีช้ีวัดได้ 4 ข้อความ ด้านความ
รับผิดชอบต่อสังคมสร้างดัชนีช้ีวัดได ้ 5 ข้อความ  ด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมสร้างดัชนีช้ีวัดได ้
1 ข้อความ  รวมทั้งสิ้น 10 ข้อความ   ดังนี้ 
  ตัวช้ีวัดที่ 1  ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการใหบ้ริการ 
  ตัวช้ีวัดที่ 2  ความพึงพอใจของลูกค้าต่อรสชาติสินค้า 
  ตัวช้ีวัดที่ 3  ความพึงพอใจของลูกค้าจากราคาที่ยุติธรรม 
  ตัวช้ีวัดที่ 4  ความไว้วางใจของลกูค้าต่อมาตรฐานสนิค้า 
  ตัวช้ีวัดที่ 5  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสดของวัตถุดิบ 
  ตัวช้ีวัดที่ 6  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของสินค้า 
  ตัวช้ีวัดที่ 7  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของอุปกรณ์ 
  ตัวช้ีวัดที่ 8  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อการแสดงราคาสินค้าที่ชัดเจน 
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  ตัวช้ีวัดที่ 9  ความมั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนทีเ่ป็นธรรม 
  ตัวช้ีวัดที่ 10  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า 

5.2  อภิปรายผลการวิจัย 

 ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ท าให้ทราบถึง   ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืน และดัชนีช้ีวัด
ความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร   สามารถ
อภิปรายผลได้ดังนี้ 

 ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ส่วนใหญ่มีการด าเนินการในลักษณะร้านค้าขนาดเล็ก เป็น
อาคารพาณิชย์พื้นที่ 1 คูหา  ผู้ประกอบการมีประสบการณ์และมีความเช่ียวชาญในการประกอบธุรกิจ
ส่วนใหญ่ประกอบธุรกิจเป็นระยะเวลานานกว่า 20 ปี  มีพนักงานช่วยปฏิบัติงานในร้านประมาณ 1 - 2 
คน  โดยมีรายไดต้่อเดือนจากการขายสินค้าเป็นจ านวนเงินไม่สูงมากนัก   

 ผู้ประกอบการร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ ให้ความส าคัญในการเลือกใช้วัตถุดิบสดใหม่
ในการท าอาหารมากที่สุด รวมทั้งให้ความส าคัญการก าหนดราคาอาหารอย่างเหมาะสมยุติธรรมต่อ
ลูกค้า  กรรมวิธีการปรุงอาหารที่สะอาดถูกสุขลักษณะ  และเลือกใช้วัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐาน สอดคล้องกับแนวคิดของประพัชร์  ศิริวงศ์รังสรรค์ (2555)   ที่เสนอว่าลักษณะของอาหารที่ดี
ต้องมีการใช้ วัตถุดิบและเครื่องปรุง  การเก็บรักษา การถนอมอาหาร  มี คุณภาพมาตรฐาน 
การปรุงอาหารถูกสุขลักษณะป้องกันการปนเปื้อนต่างๆ และสงวนคุณค่าอาหาร 

  ผู้วิจัยพบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่
เทเวศร์  ด้านการด าเนินงานภายในองค์กร ด้านความรับผิดชอบต่อสังคมโดยรวมมีผลต่อความส าเร็จอยู่
ในระดับมาก  และด้านความรับผิดขอบต่อสิ่งแวดล้อมโดยรวมมีผลต่อความส าเร็จอยู่ในระดับมากที่สุด 
เมื่อพิจารณาการด าเนินงานภายในองค์กรจ าแนกเป็น 4 ประเด็น ได้แก่ การเงิน ลูกค้า กระบวนการ
ภายใน และการเรียนรู้และพัฒนา  พบว่า ปัจจัยในประเด็นมุมมองการเงินเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อ
ความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในระดับมาก และระดับปานกลาง มิได้มีปัจจัยใดที่
ส่งผลต่อความส าเร็จในระดับมากที่สุด  ปัจจัยในประเด็นมุมมองลูกค้าที่ส่งผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืน
ของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในระดับมากที่สุด ได้แก่ ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า บริการรวดเร็วเอาใจ
ใส่ต่อลูกค้า อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า ความกระตือรือร้นในการต้อนรับลูกค้า ปัจจัยในประเด็น
มุมมองกระบวนการภายในที่ส่งผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป ในระดับมาก
ที่สุด ได้แก่ กระบวนการท าอาหารได้มาตรฐานทุกครั้ง  ปัจจัยในประเด็นมุมมองการเรียนรู้และพัฒนา
เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในระดับมาก มิได้มีปัจจัยใดที่



63 

 

ส่งผลต่อความส าเร็จในระดับมากที่สุด    เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสังคม จ าแนกเป็น 
2 ประเด็น ได้แก่ ความรับผิดชอบต่อลูกค้า และความรับผิดชอบต่อพนักงาน พบว่า ระดับปัจจัยด้าน
ความรับผิดชอบต่อสังคมโดยรวมอยู่ในระดับมาก ปัจจัยความรับผิดชอบต่อลูกค้าที่มีผลต่อความส าเร็จ
อย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในระดับมากที่สุดได้แก่ ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร 
กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ วัสดุและอุปกรณ์ในร้านอาหารสะอาด และติดประกาศ
แสดงราคาอาหารชัดเจน  ปัจจัยความรับผิดชอบต่อพนักงานที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในระดับมากที่สุด ได้แก่ จ่ายค่าจ้างพนักงานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด  เมื่อ
พิจารณาปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมในประเด็นความรับผิดชอบต่อการผลิ ต พบว่า 
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปใน
ระดับมากที่สุด ได้แก่ จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งที่ปลอดภัย ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ เลือกวัสดุปรุง
อาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ  และใช้จาน ชาม ช้อน 
ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย  รวมเป็นปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหาร
ทั่วไปในระดับมากที่สุด  ทั้งสิ้น 15 รายการ  ผลการวิเคราะห์ด้านความรับผิดชอบต่อสังคมและความ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมสอดคล้องกับแนวคิดของประพัชร์ ศิริวงศ์รังสรรค์ (2555) ที่เสนอว่า อาหารที่
ดีต้องใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุง การเก็บรักษา การถนอมอาหาร มีคุณภาพมาตรฐาน การปรุงอาหารถูก
สุขลักษณะป้องกันการปนเปื้อนต่างๆ  และภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้สะอาด  

 ผู้วิจัยได้สร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  ได้
จ านวน 10 ตัวช้ีวัด ได้แก่  ตัวช้ีวัดที่ 1  ความพึงพอใจของลูกค้าต่อการให้บริการ  ตัวช้ีวัดที่ 2 ความพึง
พอใจของลูกค้าต่อรสชาติสินค้า  ตัวช้ีวัดที่ 3  ความพึงพอใจของลูกค้าจากราคาที่ยุติธรรม ตัวช้ีวัดที่ 4 
ความไว้วางใจของลูกค้าต่อมาตรฐานสินค้า  ตัวช้ีวัดที่ 5  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสดของ
วัตถุดิบ  ตัวช้ีวัดที่ 6  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อความสะอาดของสินค้า  ตัวช้ีวัดที่ 7  ความไว้วางใจ
ของลูกค้าต่อความสะอาดของอุปกรณ์  ตัวช้ีวัดที่ 8  ความไว้วางใจของลูกค้าต่อการแสดงราคาสินค้าที่
ชัดเจน  ตัวช้ีวัดที่ 9  ความมั่นใจของพนักงานต่อค่าตอบแทนที่เป็นธรรม  และตัวช้ีวัดที่ 10  ความ
ไว้วางใจของลูกค้าต่อความปลอดภัยของสินค้า  ซึ่งสอดคล้องกับผลวิจัยของเนติมา นิจจันพันศรี และ 
พนม คลี่ฉายา (2555) ที่เสนอแบบวัดความรับผิดชอบด้านการด าเนินงานภายในองค์กรและความ
รับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อม ได้แก่ ลูกค้ามีความพึงพอใจในคุณภาพสินค้าและบริการ ลูกค้ามีความ     
พึงพอใจในความปลอดภัยของสินค้า ลูกค้ามีความพึงพอใจในการก าหนดระดับราคาที่เป็นธรรม การให้
ผลตอบแทนที่เป็นธรรมต่อพนักงาน การใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
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5.3  ข้อเสนอแนะ 

 จากผลการศึกษาเรื่อง  การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร   ผลการวิจัยพบว่าสร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จ
อย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์  ได้จ านวน 10 ตัวช้ีวัด และปัจจัยที่มีผลต่อ
ความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในระดับมากที่สุด  รวมทั้งสิ้น 15 รายการ  ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงมีข้อเสนอแนะเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป
ในเขตพื้นที่เทเวศร์  ดังนี ้

 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย 

 1.  ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ควรให้ความส าคัญกับดัชนีช้ีวัด
ความส าเร็จ รวมทั้งติดตาม และประเมินผลการด าเนินงานตามดัชนีช้ีวัดรวม 10 ตัวช้ีวัด เพื่อให้ประสบ
ความส าเร็จในการด าเนินธุรกิจร้านอาหารทั่วไปอย่างยั่งยืน 

 2.  ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ควรพัฒนาปรับปรุงธุรกิจเพื่อเพิ่ม
จ านวนการซื้อซ้ าของลูกค้าเดิมและเพิ่มจ านวนลูกค้ารายใหม่ ซึ่งจะส่งผลต่อการเพิ่มรายได้จากการ
ประกอบการ  ท าให้ร้านอาหารทั่วไปประสบความส าเร็จอย่างยั่งยืนด้านการเงินมากยิ่งข้ึน  

 3.  ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ควรพัฒนาการเรียนรู้ของพนักงาน
ให้มีความเช่ียวชาญ สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี มีจิตส านึกที่ดี รวมทั้งสามารถแก้ไขปัญหาการ
ท างานได้ดียิ่งข้ึน  ซึ่งจะส่งผลดีต่อการให้บริการลูกค้าและส่งผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ
ร้านอาหารทั่วไป 

 4.  สถาบันการศึกษาและหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง ควรร่วมกันพัฒนาความสามารถของ
ผู้ประกอบการให้สามารถเรียนรู้และพัฒนาธุรกิจร้านอาหารให้เข้มแข็งและปรับตัวได้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมทางธุรกิจได้อย่างยั่งยืน 

5.4  ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 

 1.  ควรศึกษาแนวทางการพัฒนาธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตเทเวศร์ เพื่อรองรับการ
เปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมทางธุรกิจ   

 2.  ควรศึกษาวิเคราะห์เกี่ยวกับการสืบทอดทายาทธุรกิจของร้านอาหารทั่วไป  เพื่อเป็นการต่อ
ยอดการด าเนินธุรกิจร้านอาหารทั่วไปให้เข้มแข็งมีศักยภาพมากยิ่งข้ึน 
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 3,  ควรศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไป เพื่อให้
สถาบันการศึกษาและหน่วยงานราชการที่ เกี่ยวข้องน าผลการศึกษาไปเป็นแนวทางการเพิ่มขีด
ความสามารถของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารทั่วไป 
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แบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง (Semi-structure Interview) 

เรื่อง  การสร้างดัชนีชี้วัดและปัจจยัท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป 

ในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร 

วันที่สัมภาษณ์..................................................... 

ช่ือ................................................. นามสกุล................................................ เพศ       ⃝ ชาย         ⃝ หญิง      

อายุ............ ป ีต าแหน่ง..............................................ช่ือร้าน....................................................................   

ระยะเวลาประกอบการร้าน.......... ป ี ประเภทอาหาร      ⃝ ข้าว       ⃝ เส้น       ⃝ อื่นๆ ……………………… 

แนวทางการสัมภาษณ ์

1.  ท่านคิดว่ารายได้ร้านอาหารของท่านเพิ่มข้ึนเนื่องจากสาเหตุใด 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ......................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

2.  ลูกค้าส่วนใหญ่ทีม่าซื้ออาหารที่ร้านอาหารของท่านเป็นกลุ่มใด 

............................................................................................................................. .......................................

.................................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................... ................................................................................

............................................................................................................................. ....................................... 
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3.  ท่านคิดว่าเหตุใดลกูค้าจึงซื้ออาหารทีร่้านอาหารของท่านอย่างต่อเนื่อง 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ......................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................................................................................................. .. 

4.  ท่านมีการบริหารงานในร้านอาหารของท่านอย่างไรบ้าง  

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ......................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................................................................................................. .. 

5.  ร้านอาหารของท่านมีกระบวนการท าอาหารอย่างไรทีม่ีผลต่อความส าเรจ็ 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ......................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................................................................................................. .. 
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6.  พนักงานลักษณะอย่างไรที่มผีลต่อความส าเร็จของร้านอาหารของท่าน 

....................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................... ................................................................................. 

............................................................................................................................. .......................................

....................................................................................................................................... ............................. 

............................................................................................................................. ....................................... 

7.  ท่านมีการบริหารพนักงานอย่างไรที่ส่งผลต่อความส าเร็จของร้านอาหารของท่าน 

.............................................................................................................................................. ......................

............................................................................................................. ....................................................... 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................................. ... 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................................................................................................... 

8.  ท่านมีความรบัผิดชอบต่อลกูค้าอย่างไรบ้าง 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ......................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................................................................... ............................... 
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9.  ท่านมีความรบัผิดชอบต่อพนักงานอย่างไรบ้าง 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ...................................................... 

10.  ท่านด าเนินการใส่ใจตอ่สิง่แวดล้อมอย่างไรบ้าง 

............................................................................................................................. .......................................

............................................................................................ ........................................................................ 

............................................................................................................................. .......................................

................................................................................................................................................ .................... 

.............................................................................................................. ......................................................

............................................................................................................................. ....................................... 

.................................................................................................................................................................. .. 
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แบบสอบถามการวิจัย 

เรื่อง  การสร้างดัชนีชี้วัดและปัจจยัท่ีมีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป 

ในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร 
............................................................................................................. 

เรียน  ผู้ประกอบการรา้นอาหารท่ัวไป 

 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย เรื่อง “การสร้างดัชนีช้ีวัดและปัจจัยที่มีผลต่อ

ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ”  โดย

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงค์  เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ

ร้านอาหารทั่วไป  และสร้างดัชนีช้ีวัดความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร   โดยจะนําผลการวิจัยเสนอต่อมหาวิทยาลัยและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อใช้

ประโยชน์ในการพัฒนาความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป  ซึ่งแบบสอบถามแบ่งออกเปน็ 

2 ตอน  ดังนี ้

 ตอนท่ี 1 แบบสอบถามลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจัยพื้นฐานของร้านอาหาร

ทั่วไป 

 ตอนท่ี  2  แบบสอบถามปจัจัยที่มผีลต่อความสําเร็จอย่างยัง่ยืนของธุรกจิร้านอาหารทั่วไปใน

เขตพื้นที่เทเวศร ์

 การตอบแบบสอบถามครั้งนี้  เป็นสิ่งที่มีความสําคัญต่อการนําเสนอปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จ

อย่างยั่งยืนและดัชนีช้ีวัดความสําเร็จอย่างยั่งยืนในเขตพื้นที่เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร ซึ่งจะเป็น

ประโยชน์ต่อการพัฒนากลยุทธ์ แนวทาง วิธีการในการประกอบกิจการร้านอาหารทั่วไปในอนาคต    จึง

ขอความกรุณาตอบแบบสอบถามทุกข้อตามความคิดเห็นของท่าน  ซึ่งผู้วิจัยหวังอย่างยิ่งว่าจะได้รับ

ความร่วมมือจากท่านด้วยดี และขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 

 

       ผศ.พัชรินทร์พร ภู่อภิสิทธ์ิ และคณะผู้วิจัย 

                มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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ตอนท่ี 1  ลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและปัจจยัพื้นฐานของร้านอาหารท่ัวไป 

ค าชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน   

1.  เพศ 

  ชาย      หญิง 

2.  อายุ 

    ต่ํากว่าหรือเท่ากับ 30 ป ี    31 – 40 ป ี

    41 – 50 ป ี      51 ปข้ึีนไป 

3.  ระดับการศึกษา 

    ประถมศึกษา     มัธยมศึกษา 

    ประกาศนียบัตรวิชาชีพ    ปริญญาตร ี

    สูงกว่าปริญญาตร ี    อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ............................. 

4.  รายได้สุทธิจากการจําหน่ายสินค้าต่อเดอืน (รายได้สทุธิ หมายถึง รายได้หลังหักค่าใช้จ่ายต่างๆแล้ว) 

    ต่ํากว่าหรือเท่ากับ 50,000 บาท   50,001 บาท – 100,000 บาท 

    100,001 บาทข้ึนไป 

5.  ประสบการณ์ในการประกอบการร้านอาหาร 

    5 – 10 ป ี      11 – 15 ป ี

   16 – 20 ป ี      21 ปข้ึีนไป 

6.  ประเภทของอาหารที่จําหน่าย 

    ข้าว เช่น  ข้าวผัด ข้าวราดแกง   เส้น เช่น ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ 

    อื่นๆ (โปรดระบุ)..................................  

7.  ลักษณะทางกายภาพของร้านอาหาร 

    อาคารพาณิชย์ 1 คูหา    อาคารพาณิชย์ 2 คูหา 

    อื่นๆ (ระบุ).......................................................... 

8.  จํานวนพนักงานประจําร้านอาหาร 

    1-2 คน      3-4 คน 

    5-6 คน      ตั้งแต่ 7 คนข้ึนไป 
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ตอนท่ี 2   ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ 

กรุงเทพมหานคร 

ค าชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในช่องว่างที่ท่านเห็นว่าตรงกับระดับของปัจจัยที่มีผลต่อ

ความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไป ในเขตพื้นที่เทเวศร์ 

นิยามศัพท์ 

 ปัจจัย หมายถึง สิง่ใดสง่หนึง่หรือหลายสิ่งทีส่่งผลตอ่การดําเนินกิจการของผู้ประกอบการ

ร้านอาหารทั่วไป 

 ความสําเรจ็ หมายถึง การบรรลุเป้าหมายของผู้ประกอบการธุรกจิร้านอาหารทั่วไปที่คาดหวังไว้ 

 ปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ หมายถึง องค์ประกอบที่ส่งผลให้ธุรกิจประสบ

ความสําเร็จอย่างยั่งยืน  แบ่งเป็น 3 ด้าน คือ ปัจจัยด้านการดําเนินงานภายในองค์กร ปัจจัยด้านความ

รับผิดชอบต่อสังคม ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 

 ร้านอาหารทั่วไป  หมายถึง  ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา ที่รับประทานอาหารอยู่ภายใน

อาคาร ส่วนใหญ่เป็นอาหารประจําถ่ิน หรือเป็นอาหารเฉพาะ  

  
ค าถาม 

ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป 
ในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร ์

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

ปัจจัยด้านการด าเนินงานภายในองค์กร 
การเงิน: 
1.การเพิม่เมนูอาหารชนิดใหม ่

     

2.จํานวนลูกค้าเดมิที่กลับมาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน      
3.จํานวนลูกค้าใหม่ที่เข้ามาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน      
4.ต้นทุนการทําอาหารลดลง      
5.รายได้จากการขายอาหารเพิม่ขึ้น      
ลูกค้า: 
6.ความกระตือรือร้นในการต้อนรับลูกค้า 

     

7.อาหารมีรสชาติอร่อยถูกใจลกูค้า      
8.ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า      
9.บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า      
10.ร้านมีช่ือเสียงเป็นทีรู่้จกัของลูกค้า      
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ค าถาม 
ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป  

ในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร ์
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

กระบวนการภายใน: 
11.กําหนดเวลาเปิด-ปิดร้านที่แน่นอน 

     

12.กระบวนการทําอาหารได้มาตรฐานทุกครั้ง      
13.การแบ่งหน้าทีก่ารทํางานชัดเจน      
14.จัดส่งอาหารอย่างรวดเร็วทันใจ      
15.พูดคุยปัญหาอปุสรรคในการทํางานเป็นระยะ      
การเรียนรู้และพัฒนา: 
16.พนักงานมจีิตสํานึกการทํางานที่ด ี

     

17.พนักงานรูห้น้าที่การทํางานของตน      
18.พนักงานสามารถทํางานร่วมกบัผูอ้ื่นได้ดี      
19.พนักงานสามารถแก้ไขปัญหาการทํางานได้ดี      
20.พนักงานมีความรู้ความเช่ียวชาญในงานของตน      
ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสังคม      
ความรับผดิชอบต่อลูกคา้: 
21.ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการทําอาหาร 

     

22.กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลกัษณะ      
23.วัสดุและอปุกรณ์ในร้านอาหารสะอาด      
24.พนักงานแต่งกายสะอาด รัดกมุ มิดชิด      
25.ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน      
ความรับผดิชอบต่อพนักงาน: 
26.กําหนดปริมาณงานทีเ่หมาะสมกบัพนักงาน 

     

27.จ่ายค่าจ้างพนกังานตามอัตราที่กฎหมายกําหนด      
28.จัดสวัสดกิารทีพ่ักให้พนกังาน      
29.จัดสวัสดกิารอาหารให้พนักงาน      
30.ให้เงินพเิศษแก่พนักงานที่ทํางานได้ดี      
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ค าถาม 
ความส าเร็จอยา่งยั่งยืนของธุรกิจรา้นอาหารท่ัวไป ใน

เขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม      
ความรับผดิชอบต่อการผลิต: 
31.จัดหาวัตถุดิบจากแหลง่ทีป่ลอดภัย 

     

32.ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ      
33.เลือกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน      
34.ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไมก่่อใหเ้กิดสารพิษ      
35.ทําอาหารโดยเน้นประหยัดพลงังาน เช่น แก๊ส 
ไฟฟ้า น้ําประปา เป็นต้น 

     

36.ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใสอ่าหารที่
ปลอดภัย 

     

ส่วนท่ี 3 ข้อเสนอแนะต่าง ๆ 

 ท่านมีความคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะเพิม่เตมิเกี่ยวกบัความสาํเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกจิ

ร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นทีเ่ทเวศร์อย่างไร  

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

        ขอขอบคุณทุกท่านท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบประเมินแบบสอบถามของผู้เชี่ยวชาญ 

เรื่อง การสรา้งดัชนชีี้วัดและปัจจัยท่ีมผีลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารท่ัวไป 

ในเขตพ้ืนท่ีเทเวศร์ กรุงเทพมหานคร 

ค าชี้แจง  การหาค่าความเท่ียงตรงด้านเนื้อหา 

 ผู้วิจัยใช้เทคนิค IOC (Index of Item-objective Congruence) ในการหาค่าความ

เที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) 

 ขอให้ผู้ เ ช่ียวชาญพิจารณาข้อค าถามว่า มีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาสอดคล้องกับ

วัตถุประสงค์ และกรอบความคิดของการวิจัย ตลอดจนมีการใช้ภาษาเหมาะสมหรือไม่ อย่างไร โดย

พิจารณาดังนี้ 

   ถ้าเห็นด้วย โปรดใส่เครือ่งหมาย  √  ในช่อง  +1 

   ถ้าไม่แน่ใจ โปรดใส่เครือ่งหมาย  √  ในช่อง    0 

   ถ้าไม่เห็นด้วย โปรดใส่เครือ่งหมาย  √  ในช่อง   -1 

 และโปรดให้ข้อเสนอแนะเพิม่เติมเพื่อให้ข้อค าถามมีความสมบูรณ์ 

การวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์ 

 1.  เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร จ าแนกตามลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการ 

 2.  เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่

เทเวศร์ กรุงเทพมหานคร จ าแนกตามปัจจัยพื้นฐานองค์กร 

 3.  เพื่อสร้างดัชนีช้ีวัดความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารทั่วไปในเขตพื้นที่เทเวศร์ 

กรุงเทพมหานคร 

นิยามศัพท์ 

 ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจ หมายถึง องค์ประกอบที่ส่งผลให้ธุรกิจ

ประสบความส าเร็จอย่างยั่งยืน  แบ่งเป็น 3 ด้าน คือ ปัจจัยด้านเศรษฐกิจ  ปัจจัยด้านสังคม  และ

ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม 

 ร้านอาหารทั่วไป  หมายถึง  ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา ที่รับประทานอาหารอยู่ภายใน

อาคาร ส่วนใหญ่เป็นอาหารประจ าถ่ิน หรือเป็นอาหารเฉพาะ  
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ข้อ 

 
รายการข้อค าถาม                      

ความเห็นของ
ผู้เชี่ยวชาญ 

 
ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1 
ปัจจัยด้านการด าเนินงานภายในองค์กร 

 
1 

การเงิน: 
การเพิม่เมนูอาหารชนิดใหม ่

    

2 จ านวนลูกค้าเดมิที่กลับมาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน     
3 จ านวนลูกค้าใหม่ที่เข้ามาซื้ออาหารเพิ่มข้ึน     
4 ต้นทุนการท าอาหารลดลง     
5 รายได้จากการขายอาหารเพิม่ขึ้น     
 
6 

ลูกค้า: 
ความกระตือรอืร้นในการต้อนรบัลูกค้า 

    

7 อาหารมรีสชาติอร่อยถูกใจลูกค้า     
8 ราคาอาหารยุติธรรมกับลูกค้า     
9 บริการรวดเร็วเอาใจใส่ต่อลูกค้า     
10 ร้านมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักของลูกค้า     

 
11 

กระบวนการภายใน: 
ก าหนดเวลาเปิด-ปิดร้านที่แน่นอน 

    

12 กระบวนการท าอาหารได้มาตรฐานทุกครั้ง     
13 การแบ่งหน้าทีก่ารท างานชัดเจน     
14 จัดส่งอาหารอย่างรวดเร็วทันใจ     
15 พูดคุยปัญหาอุปสรรคในการท างานเป็นระยะ     
 

16 
การเรียนรู้และพัฒนา: 
พนักงานมจีิตส านึกการท างานที่ด ี

    

17 พนักงานรูห้น้าที่การท างานของตน     
18 พนักงานสามารถท างานร่วมกบัผูอ้ื่นได้ดี     
19 พนักงานสามารถแก้ไขปญัหาการท างานได้ดี     
20 พนักงานมีความรู้ความเช่ียวชาญในงานของตน     
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ข้อ 

 
รายการข้อค าถาม 

ความเห็นของ
ผู้เชี่ยวชาญ 

 
ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1 
ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสังคม 

 
21 

ความรับผดิชอบต่อลูกคา้: 

ใช้วัตถุดิบสดใหม่ในการท าอาหาร 

    

22 กรรมวิธีการปรุงอาหารสะอาดถูกสุขลกัษณะ     
23 วัสดุและอปุกรณ์ในร้านสะอาด     
24 พนักงานแต่งกายสะอาด รัดกมุ มิดชิด     
25 ติดประกาศแสดงราคาอาหารชัดเจน     
 

26 
ความรับผดิชอบต่อพนักงาน: 

ก าหนดปริมาณงานทีเ่หมาะสมกบัพนักงาน 

    

27 จ่ายค่าจ้างพนกังานตามอัตราที่กฎหมายก าหนด     
28 จัดสวัสดกิารทีพ่ักให้พนกังาน     
29 จัดสวัสดกิารอาหารให้พนักงาน     
30 ให้เงินพเิศษแก่พนักงานที่ท างานได้ดี     
ปัจจัยด้านความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 

 
31 

ความรับผดิชอบต่อการผลิต: 

จัดหาวัตถุดิบจากแหล่งทีป่ลอดภัย 

    

32 ใช้วัสดุปรุงอาหารที่ไม่หมดอายุ     
33 เลือกวัสดุปรุงอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน     

34 ใช้อุปกรณ์ผลิตอาหารที่ไม่ก่อให้เกิดสารพิษ     

35 ท าอาหารโดยเน้นประหยัดพลังงาน เช่น แก๊ส ไฟฟ้า 

น้ าประปา เป็นต้น 

    

36 ใช้จาน ชาม ช้อน ส้อม กล่องใส่อาหารที่ปลอดภัย     

 

 

ขอขอบพระคณุท่านผูเ้ชี่ยวชาญท่ีให้ความอนุเคราะห์ประเมินแบบสอบถามในครั้งนี ้
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รายช่ือผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มาเรียม  นะมิ 

รองคณบดฝี่ายวิชาการและวิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์พีรญา  เชตุพงษ ์

อาจารยป์ระจ าคณะบริหารธุรกจิ 
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