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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการอุปถัมภ์ของลูกค้าในการใช้บริการรา้นอาหารเกาหลี           
ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล วิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างเป็นแบบบงัเอิญ จ านวน 385 ตวัอย่าง เครื่องมือที่ใชเ้ก็บรวบรวม
ขอ้มูล คือ แบบสอบถามออนไลน ์สถิติที่ใชใ้นการวิเคราะหข์อ้มูล ไดแ้ก่ รอ้ยละ ค่าเฉลี่ย ความถ่ี ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและ             
การวิเคราะหก์ารถดถอยพหุคูณจากผลการวิเคราะหส์มการถดถอยเชิงเสน้ (Linear regression) ในรูปแบบของการวิเคราะห ์    
การถดถอยพหคุณู (Multiple regression analysis) ผลการศกึษาพบวา่ ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .05 ปัจจยัทศันคติและคณุค่า       
ที่ไดร้บัมีอิทธิพลต่อการอุปถัมภข์องลูกคา้ในการใชบ้ริการรา้นอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นอันดบัที่ 1        
(B = 0.497) รองลงมาคือ ปัจจยัสภาพทางกายภาพและการน าเสนอ (B = 0.153) และปัจจยักระบวนการใหบ้ริการ (B =0.145) 
ตามล าดบั 
 
ค าส าคัญ: การอปุถมัภข์องลกูคา้  รา้นอาหารเกาหล ีกรุงเทพมหานครและปรมิณฑล 
 

Abstract 
 The objective of this research was to study the factors influencing customers’ patronage of the service of 
Korean restaurants in Bangkok and vicinity. The sampling method was randomly collected until 385 samples. The 
data collection tool was an online survey questionnaire. The statistics employed for data analysis were percentage, 
mean, frequency distribution, standard deviation, multiple regression analysis from the results of the linear regression 
analysis in the form of a multiple regression analysis. The results showed that, at the statistical significance level 
of .05, attitude and perceived value factors influencing customers’ patronage of the service of Korean restaurants in 
Bangkok and vicinity were ranked first (B = 0.497), followed by the factors of physical evidence and presentation      
(B = 0.153) and service process factors (B = 0.145), respectively. 
 
Keywords: customers’ patronage, Korean restaurants, Bangkok and vicinity 
 
ความเป็นมาของปัญหา  
 เกาหลีใตข้ับเคลื่อนความมั่งคั่งอย่างมหาศาลด้วย
สินค้าทางวัฒนธรรม เช่น ดนตรี ภาพยนตร ์สื่อบันเทิง การ
ท าศลัยกรรม ผลติภณัฑค์วามงาม รวมถึงอาหารที่เป็นทางเลือก

ใหม่ส  าหรบัผูบ้ริโภค วฒันธรรม K-POP ที่รูจ้กักนัว่าเป็นกระแส
ความนิยมของวฒันธรรมเกาหลี ไดเ้ปลี่ยนแปลงเศรษฐกิจและ
สงัคมของเกาหลีอย่างกา้วกระโดด (ปภงักร รีดาชัชวาล, ไฉไล 
ศกัดิวรพงศ ์และ สากล สถิตวิทยานนัท ์(2556); ศนูยว์ิจยักสิกร, 
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2553) ดังนัน้จึงมีการแทรกวัฒนธรรมเพื่อเผยแพร่วัฒนธรรม
ผ่านสื่อโดยมีนักรอ้งและนักแสดงเป็นทูตวัฒนธรรมที่ส  าคัญ 
(Marketeer online, 2020) 
 หนึ่งในกระแสหลกัของเกาหลีในประเทศไทยและทั่ว
โลก คืออาหารเกาหลีที่หลากหลาย กระแสอาหารเกาหลีใน
ประเทศไทยได้รับการกล่าวถึงอย่างมากมายด้วยเนือ้หาที่
น  าเสนออาหารเกาหลีที่เฉพาะเจาะจง เช่น ซีรีส ์ภาพยนตร ์
รายการวาไรตี  ้สารคดี และการออกอากาศบนแพลตฟอร์ม
ออนไลนส์ู่ผูช้มทั่วโลก (Expedia group, 2022) Dae Jang 
Guem ไดร้บัการยอมรบัว่าเป็นจุดเริ่มตน้ของกระแสเกาหลีที่
ไดร้บัความนิยมในประเทศไทย เนือ้หาในละครนอกจากจะเป็น
การแนะน าชีวิตในราชส านักแล้ว  ยังเป็นสื่อกลางในการ
ถ่ายทอดวฒันธรรมอาหารของชาวเกาหลใีหม้ีความรูเ้รือ่งอาหาร
เพื่อสขุภาพ (พินทุม รุ่งทองศรี, 2558) เป็นผลใหผู้บ้ริโภคชาว
ไทยหนัไปบรโิภคอาหารเกาหลหีรอืการอปุถมัภก์ารของลกูคา้ใน
การใช้บริการรา้นอาหารเกาหลีและด าเนินธุรกิจรา้นอาหาร
เกาหลีในประเทศไทยอย่างมาก แน่นอนว่ารา้นอาหารเกาหลี
ในช่วง 3-4 ปีที่ผ่านมาไดร้บัความนิยมเพิ่มขึน้เป็นสองเท่าดว้ย
มลูคา่ตลาด 2,000 ลา้นบาทตอ่ปี (สปรงินิวส,์ 2565)  
 จากข้อกล่าวอ้างดังกล่าว วัฒนธรรมและอาหาร
เกาหลไีดแ้ทรกซมึเขา้สูผู่บ้รโิภคชาวไทยซึง่เป็นสว่นหนึ่งของไลฟ์
สไตลข์องพวกเขาและสรา้งธุรกิจรา้นอาหารเกาหลีที่ตอบสนอง
ความตอ้งการ ซึ่งเป็นแรงจูงใจใหผู้ว้ิจัยศึกษาปัจจัยส าคญัที่มี
ผลต่อการอปุถัมภข์องลกูคา้ในการใชบ้ริการรา้นอาหารเกาหลี
ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ผลการวิจยัจะเป็นประโยชน์
ต่อการพัฒนาและปรบัปรุงผลิตภัณฑแ์ละบริการ รวมทัง้การ
ก าหนดกลยทุธท์างการตลาด 
 
วัตถุประสงคข์องการวิจัย 
 เพื่อศึกษาปัจจยัที่มีอิทธิพลต่อการอปุถัมภข์องลกูคา้
ในการใช้บริการร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและ
ปรมิณฑล 
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
 1.  ประเภทของการวิจัย 
 เป็นการวิจยัเชิงปรมิาณ 
 

 2.  ประชากรและกลุ่มตัวอยา่ง 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยนี ้คือ
ผู้ ใ ช้ บ ริ ก า รที่ ใ ห้ ก า ร อุ ป ถั ม ภ์ ร ้ า น อ าหา ร เ ก าหลี ใ น
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล เนื่องจากไม่สามารถระบกุลุ่ม
ตวัอยา่งไดอ้ยา่งแนช่ดั ผูว้ิจยัจึงค านวณค่าขนาดกลุม่ตวัอย่าง
ในการวิจัยโดยใช้สูตรค านวณประชากรกลุ่มตัวอย่างโดย      
ไม่ทราบจ านวนประชากรที่ระดับความเช่ือมั่น 95% ไม่เกิน 
5%(α=0.05) หรือ 95 จากการค านวณ สูตร ไดต้ัวอย่างมา 
385 ตวัอย่าง และใชว้ิธีสุม่ตวัอย่างแบบบงัเอิญ (Accidental 
sampling) (กลัยา วานิชบญัชา, 2555) 
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล 
 ผูว้ิจัยใชว้ิธีการเก็บรวบรวมขอ้มลูโดยแบบสอบถาม
ออนไลนเ์พราะเป็นช่องทางในการเขา้ถึงไดส้ะดวก แหลง่ขอ้มลู
หลกัคือขอ้มลูที่เก็บรวบรวมจากแบบสอบถามจากผูท้ี่ใชบ้ริการ
รา้นอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล และ
แหล่งข้อมูลทุติยภูมิเก็บรวบรวมจากการวิจัยเอกสารทาง
วิชาการ งานวิจัย ตลอดจนข้อมูลงานวิจัยในฐานข้อมูล
อินเทอรเ์น็ตจากแหลง่ต่างๆ ที่สามารถอา้งอิงเพื่อพฒันากรอบ
การวิจยัและสรา้งเครือ่งมือ 
 4.  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาครัง้นีเ้ป็นแบบสอบถาม
ประกอบดว้ย 3 สว่น คือ สว่นที่ 1 เป็นค าถามเก่ียวกบัขอ้มูล
ทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุระดบัการศึกษา 
อาชีพ และรายได ้สว่นท่ี 2 เป็นค าถามเก่ียวกบัพฤติกรรมการ
ใชบ้รกิารรา้นอาหารเกาหลี และสว่นท่ี 3 เป็นค าถามที่มีปัจจยั 
5 ประการทีม่ีอิทธิพลตอ่การอปุถมัภข์องลกูคา้ในการใชบ้ริการ
รา้นอาหารเกาหลี ไดแ้ก่ คุณภาพอาหาร คุณภาพการบริการ 
สภาพทางกายภาพและการน าเสนอ กระบวนการให้บริการ 
ทศันคติและคณุค่าที่ไดร้บั และการอุปถัมภข์องลกูคา้ไทย วดั
จาก 5 ระดับ คือ มากที่สดุ มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที่สุด 
ผูว้ิจยัตรวจสอบคณุภาพของเครื่องมือโดยการตรวจสอบความ
ถูกต้องของเนื ้อหาและความสอดคล้องของรายการกับ
วตัถปุระสงค ์(IOC) โดยผูเ้ช่ียวชาญ 3 คน ความน่าเช่ือถือของ
แบบสอบถามได้รับการทดสอบโดยการวิเคราะห์ช่วงความ
เช่ือมั่นโดยใชส้มัประสทิธ์ิอลัฟาของครอนบาค หากค่ามากกว่า
หรือเท่ากับ 0.70 ผลลัพธ์จะเป็นที่ยอมรับได้เนื่องจาก
สมัประสทิธ์ิเทา่กบัหรอืเกินเกณฑท่ี์ 0.70 (Nunnally, 1978) 
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 5. การวิเคราะหข์้อมูล 
 วิเคราะหข์อ้มูลทั่วไปโดยใชส้ถิติพรรณนา เช่น รอ้ย
ละ ความถ่ี ค่าเฉลี่ย สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากนัน้ท าการ
วิ เ ค รา ะห์กา รถดถอย โดย ใช้วิ ธี ทา งส ถิติ เ พื่ อศึ กษา
ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม เป็น
การศกึษาความสมัพนัธเ์ชิงเสน้ซึง่มีตวัแปรอิสระมากกว่าหนึ่ง
ตวัและตวัแปรตาม 1 ตวั เรียกว่าการวิเคราะหก์ารถดถอยเชิง
เสน้แบบพหุคูณเพื่อทดสอบอิทธิพลของปัจจัย 5 ประการที่
ส่งผลต่อการอุปถัมภ์ของลูกค้าในการใช้บริการรา้นอาหาร
เกาหลใีนกรุงเทพมหานครและปรมิณฑล 
 
ผลการวิจัย 
 การส ารวจความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถาม 
385 คนที่อุปถัมภร์า้นอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล เ ก็บรวบรวมโดยใช้แบบสอบถามออนไลน ์
ผลการวิจยัมีดงันี ้
 ปัจจยัที่มีอิทธิพลต่อการอปุถมัภข์องลกูคา้ในการใช้
บริการรา้นอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
อยูใ่นระดบัมากที่สดุ ยกเวน้กระบวนการใหบ้รกิาร(ระดบัมาก) 
ประเด็นส าคญัมีดงันี ้คณุภาพอาหาร สภาพทางกายภาพและ
การน าเสนอ ค่าเฉลี่ยมากที่สดุในบรรดาตวัแปรอิสระ (4.24) 
รองลงมาคือคณุภาพการบริการ (4.23) ทศันคติและคณุค่าที่
ไดร้บั (4.21) และกระบวนการใหบ้รกิาร (4.20) นอกจากนี ้ค่า
การอปุถมัภข์องลกูคา้อยูใ่นระดบัสงูสดุ (4.25) ตามตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1  คา่เฉลีย่ สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแปลผล
ของปัจจัยที่ส่งผลต่อการอุปถัมภข์องลูกคา้ในการใช้บริการ
รา้นอาหารเกาหลใีนกรุงเทพมหานครและปรมิณฑล 

ตวัแปร X . S.D. การแปลผล 
คณุภาพอาหาร 4.24 0.416 มากท่ีสุด 
คณุภาพการบรกิาร 4.23 0.395 มากท่ีสุด 
สภาพทางกายภาพและการน าเสนอ 4.24 0.399 มากท่ีสุด 
กระบวนการใหบ้ริการ 4.20 0.390 มาก 
ทศันคติและคณุคา่ท่ีไดร้บั 4.21 0.400 มากท่ีสุด 
การอปุถมัภข์องลกูคา้ 4.25 0.366 มากท่ีสุด 
 
 จากตารางที่ 2 จะเห็นไดว้่า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
อุปถัมภ์ของลูกค้าในการใช้บริการร้านอาหารเกาหลีใน

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ทั้ง 5 ตัว มีความสัมพันธ์
ทางบวกกบัความพงึพอใจของลกูคา้ อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
ที่ระดบั .01  เรียงตามล าดบัค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธจ์ากมาก
ไปน้อย คือ ด้านทัศนคติและคุณค่าที่ได้รับ ด้านสภาพทาง
กายภาพและการน าเสนอ ด้านกระบวนการให้บริการ ด้าน
คุณภาพการบริ การ  และด้าน คุณภาพอาหารและมี                 
ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพันธ์ (r) เท่ากับ 0.786,  0.730, 0.723, 
0.679 และ 0.585 ตามล าดบั  
 ส  าหรบัปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการอปุถัมภข์องลกูคา้ใน
การใช้บริการร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและ
ปรมิณฑล มีความสมัพนัธก์นั อยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบั .01 โดย
มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (r) ตั้งแต่ 0.693 ถึง 0.839 เมื่อ
พิจารณาคา่สหสมัพนัธม์ีค่าไม่เกิน 0.85 ฉะนัน้จะไม่เกิดปัญหา
ที่เรียกว่า ภาวะร่วมเสน้ตรงพหุ (Multicollinearity) กล่าวคือ    
ตวัแปรอิสระแต่ละตวัจะตอ้งไม่มีความสมัพนัธ์กนัมาก (Kline, 
2005) 
 
ตารางที่ 2 ค่าสหสมัพันธ์ของตวัแปรต่างๆ ที่ใช้ในการศึกษา
ครัง้นี ้

ปัจจยั (1) (2) (3) (4) (5) (6) 
(1) คณุภาพอาหาร  1.000 0.808** 0.706** 0.767** 0.693** 0.585** 

(2) คณุภาพการบรกิาร   1.000 0.790** 0.800** 0.772** 0.679** 
(3) สภาพทางกายภาพ

และการน าเสนอ  
  1.000 0.823** 0.839** 0.730** 

(4) กระบวนการใหบ้รกิาร     1.000 0.835** 0.723** 
(5) ทศันคตแิละคณุคา่ท่ี

ไดร้บั  
    1.000 0.786** 

(6) การอปุถมัภข์อง
ลกูคา้  

     1.000 

 
จากผลการวิเคราะหก์ารถดถอยเชิงเสน้ในรูปแบบ

ของการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ พบว่า สัมประสิทธ์ิ      
การตดัสินใจที่ปรบัแลว้ (Adjusted R square) เท่ากบั 0.639 
หมายความว่า ตัวแปรอิสระ ได้แก่  คุณภาพอาหารและ       
การให้บริ การ  สภาพทางกายภาพและการน า เสนอ 
กระบวนการใหบ้ริการ ทัศนคติและคุณค่าที่ไดร้ับส่งผลต่อ   
ตวัแปรตาม การอุปถัมภข์องลูกคา้ 63.90% ส่วนที่เหลืออีก 
36.10% เป็นผลมาจากตวัแปรอื่นที่ไม่ไดน้  ามาพิจารณา เมื่อ
การตรวจสอบความเป็นอิสระกนัของตวัแปรอิสระ จะเห็นไดว้่า
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ตวัแปรอิสระทุกตวัมีค่า VIF ไม่เกิน 10 จึงสรุปไดว้่า ตวัแปร
อิสระไมม่ีความสมัพนัธก์นั 
 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหก์ารถดถอยพหคุณูของปัจจยัที่มีผล
ต่อการอุปถมัภข์องลกูคา้ในการใชบ้ริการรา้นอาหารเกาหลีใน
กรุงเทพมหานครและปรมิณฑล 

ปัจจยั B β t–test p-value VIF 
คณุภาพอาหาร -0.075 -0.066 -1.346 0.179 3.271 
คณุภาพการบรกิาร 0.119 0.110 1.861 0.064 4.299 
สภาพทางกายภาพและ
การน าเสนอ 

0.153 0.140 2.359 0.019* 4.406 

กระบวนการใหบ้รกิาร 0.145 0.136 2.134 0.034* 4.820 
ทศันคติและคณุคา่ที่ไดร้บั 0.497 0.455 7.648 0.000* 4.429 
R square (R2) = 0.644,  Adjusted R square = 0.639,                         
F = 135.019,  Sig. = 0.000 

 เมื่อทดสอบนัยส าคัญทางสถิติของสมัประสิทธ์ิของ 
ตวัแปรอิสระทัง้หมด ค่าสถิติ F คือ 135.019 แสดงใหเ้ห็นว่า   
ตวัแปรอิสระ 5 ตัว คือ คุณภาพอาหาร คุณภาพการใหบ้ริการ 
สภาพทางกายภาพและการน าเสนอ กระบวนการให้บริการ 
ทัศนคติและคุณค่าที่ไดร้ับส่งผลต่อการอุปถัมภข์องลูกคา้ใน 
การใช้บริการร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล ผลการทดสอบที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่  .05 
พบวา่ มี 3 ปัจจยัที่สง่ผลต่อการอปุถมัภข์องลกูคา้ ไดแ้ก่ สภาพ
ทางกายภาพและการน าเสนอ กระบวนการให้บริการ และ
ทศันคติและคณุคา่ทีไ่ดร้บั 
 
อภปิรายผล 

1. ผลการวิจัยพบว่า สภาพทางกายภาพและการ
น าเสนอส่งผลอย่างมากต่อการอุปถัมภข์องลกูคา้ในการใช้
บริการรา้นอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล    
มีประเด็นส าคญัที่ตอ้งใสใ่จคือ 1) เอกลกัษณข์องการก่อสรา้ง
และการตกแต่งสถานที่; 2) การมีสื่อบันเทิง ดนตรีเกาหลี    
เพื่อสรา้งบรรยากาศ; 3) อปุกรณท์านอาหารเป็นแบบเกาหลี; 
4)  ความเป็นเกาหลีดั้งเดิมและศิลปะในการท าอาหาร ;         
5) เมนูอาหารและสื่อประชาสัมพันธ์มีภาพประกอบและ
ค าอธิบายที่น่าดึงดูด; และ 6) เครื่องแต่งกายของพนักงาน
เสิร ์ฟในสไตลเ์กาหลีดั้งเดิม แนวคิดข้างต้นสอดคลอ้งกับ 
Armstrong and Kotler (2015) และ Rama (2000) ซึง่ระบวุา่

การออกแบบรา้น บรรยากาศภายในและภายนอกจะตราตรงึ
อย่างลึกซึง้ในจิตใจลูกค้า ความสวยงามของสถานที่เป็น     
กลยุทธ์ส  าคัญของธุรกิจรา้นอาหาร ธีมการตกแต่งเป็นไป     
ในทิศทางเดียวกันทั้งการจัดวาง เฟอร์นิ เจอร์และโต๊ะ
รบัประทานอาหาร Chun and Park (2021) ชีว้่าตวัแปร        
ที่เ ก่ียวข้องกับอาหาร เช่น รสชาติ  โภชนาการ เมนู และ
ลกัษณะทางวัฒนธรรมเป็นตัวกระตุ้นที่ส  าคัญที่สุดในการ
เลอืกใชบ้รกิารของรา้นอาหาร หลกัฐานทางกายภาพ เช่น การ
ตอบสนองของพนักงานต่อลูกค้า  บรรยากาศร้านอาหาร       
สิ่งอ านวยความสะดวกและสภาพแวดล้อมภายในอาจ     
ดึงดูดใจให้เลือกร้านอาหาร นอกจากนี  ้การแต่งกายของ
พนักงานยังแสดงให้เห็นภาพลักษณ์ของธุรกิจการบริการ       
ที่สรา้งเอกลกัษณแ์ละความโดดเดน่ผา่นเครือ่งแบบ ช่วยสรา้ง
บรรยากาศให้สอดคล้องกับความสนใจของผู้สัญจรไปมา 
(Lovelock, Wirtz and Chew, 2009) 

อีกทัง้ Kincaid and Corsun (2003) ยงัเนน้ย า้ว่า
เมนูยังท าหน้าที่เป็นเครื่องมือในการสื่อสารและการขาย      
อีกดว้ย ไม่เพียงแต่ส่งเสริมการน าเสนออาหารเท่านัน้แต่ยัง
เพิ่มภาพลกัษณข์องรา้นอาหาร เมนูเป็นสิ่งส  าคญัที่ลกูคา้จะ
เลือกใชบ้ริการรา้นและเมนูที่ออกแบบมาอย่างดีจะดึงความ
สนใจของลกูคา้ไปยงัสินคา้ที่รา้นอาหารตอ้งการขายมากขึน้ 
Choi, Lee and Mok (2010) และ Yang (2012) รายงานว่า
เมนขูองรา้นอาหารอาจประกอบดว้ยจุดติดตาตรึงใจที่ลกูคา้
ใหค้วามสนใจเป็นครัง้แรก Antun and Gustafson (2005) 
สรุปว่าสิ่งที่ลกูคา้ไดร้บัจากการบริโภคในรา้นอาหารคือความ
ทรงจ าและการรบัรูโ้ดยรวมของประสบการณ์และเมนูเป็น 
สว่นหนึง่ของประสบการณน์ัน้และมีความเช่ือมโยงกบัการรบัรู ้
ของลกูคา้ 

2.  ประเด็นที่สอง กลา่วถึงปัจจยัทศันคติและคณุค่า
ที่ได้รับ ประเด็นหลักซึ่งเป็นประเด็นส าคัญคือ 1) อาหาร
เกาหลีน าเสนอวฒันธรรมการรบัประทานอาหารที่ไม่เหมือน
ใคร; 2) ละครและนักรอ้งเกาหลีมีอิทธิพลต่อการใช้บริการ
อาหารเกาหลี; 3) การรบัประทานอาหารเกาหลีเป็นตัวบ่งชี ้
ถึงไลฟ์สไตลข์องบคุคล; 4) การรบัประทานอาหารเกาหลีช่วย
เพิ่มพูนความรู้เ ก่ียวกับวัฒนธรรมอาหารเกาหลี ; และ           
5) บทวิจารณ์อาหารเกาหลีบนโซเชียลมีเดียมีส่วนท าให้
ปรารถนาที่จะทดลองอาหารเกาหล ี
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ปัจจยัทศันคติและคณุค่าที่ไดร้บัที่อา้งถึงสอดคลอ้ง
กบับทความวิจยัหลายเรื่อง Sweeney, Soutar and Johnson 
(1999) กล่าวถึงประเภทคุณค่าการบริการที่ลูกค้าไดร้ับใน
หลายๆดา้น คณุคา่ทางสงัคม เป็นรูปลกัษณท์ี่หรูหราในสงัคม
และบคุคล ไดร้บัการยกยอ่งในการใชบ้รกิาร การรบัรูถ้ึงคณุคา่
ทางอารมณ์ เช่น อารมณด์ีเมื่อใชบ้ริการของแบรนดด์งักลา่ว 
คณุคา่ดา้นความรูค้วามเช่ือ (Epistemic value) ระบกุารไดร้บั
ความรูใ้หมห่รอืประสบการณใ์หมห่ลงัการใช ้เป็นความอยากรู ้
อยาก เห็นที่ จะลองสิ่ ง ใหม่ๆ  ความคุ้มค่า เ งิ นคือการ
เปรียบเทียบสิ่งที่ลูกค้าได้รับกับเงินที่ต้องจ่าย นอกจากนี ้
Chen and Hu (2010) สรุปว่า ธุรกิจตอ้งพยายามส่งมอบ
คณุคา่ที่แตกตา่งจากการแขง่ขนัในดา้นต่างๆ เช่น คณุค่าทาง
สงัคม คณุคา่ทางอารมณ ์คณุคา่ของการไดร้บัความรูเ้พิ่มเติม 
คุณค่าความคุม้ค่าเงิน รวมถึงประสบการณท์ี่ไม่เหมือนใคร 
ดงันัน้ธุรกิจที่มอบคุณค่าที่เหนือคู่แข่งอย่างชัดเจนจะท าให้
ลกูคา้ตดัสนิใจเลอืกสนิคา้มากกวา่คู่แข่ง คณุค่าที่มอบใหอ้าจ
เป็นการสรา้งนวตักรรมใหม่เขา้มาแทนที่หรือเพิ่มคุณสมบัติ
หรอืคณุลกัษณะใหม ่(Ryu, Lee and Gon, 2012) 

Banu (2015) เปิดเผยว่ามิติคุณค่าที่รบัรูม้ีผลต่อ
ความพึงพอใจของลูกค้าต่อผลิตภัณฑ์และความตั้งใจ        
เชิงพฤติกรรมที่แตกต่างกัน ความส าคัญของคุณค่าที่ร ับรู ้
สรา้งความพงึพอใจและการอปุถมัภก์ารใชบ้รกิารเป็นอย่างสงู 
ซึ่งความพึงพอใจที่หล่อหลอมดว้ยคุณค่าที่รบัรูน้ัน้มีอิทธิพล
อยา่งมากต่อความเต็มใจที่จะจา่ยมากขึน้ ที่ส  าคญัคณุคา่ที่จะ
มอบใหก้ับลกูคา้ตอ้งเนน้การแกปั้ญหาหรือตอบสนองความ
ตอ้งการของลูกคา้เป้าหมาย ทัง้นีอ้าจเป็นเชิงปริมาณ เช่น 
ราคาหรือความเร็วในการจัดส่งหรือมูลค่าเชิงคุณภาพ เช่น 
การออกแบบหรือสร้างประสบการณ์ที่ ไม่ เหมือนใคร            
ซึง่แตกตา่งจากคูแ่ขง่ขนัได ้

ทัง้นีย้งัสอดคลอ้งกบัการวิจยัของ Cheng and Ho 
(2015) ความคิดเห็นของลกูคา้ออนไลนจ์ านวนมากมีอิทธิพล
อยา่งมากตอ่การตดัสนิใจซือ้ของผูบ้ริโภคเพื่อสนบัสนนุ ไม่ว่า
ในเชิงบวกหรือเชิงลบ ผูบ้ริโภคถือว่าบทวิจารณ์ของลูกค้า
ออนไลนเ์ป็นการใหข้อ้มลูที่เป็นประโยชน์ ในท านองเดียวกัน
บทวิจารณ์โดยนักวิจารณ์ที่มีช่ือเสียงมีความน่าเช่ือถือและ     
มีผู้ติดตามสูงถือเป็นการถ่ายทอดจากผู้มีประสบการณ์      

โดยบรรยายความรูส้ึกหลงัใช้บริการ บทวิจารณด์ังกล่าวจะ
สามารถดงึดดูเปา้หมายไดอ้ยา่งยอดเยี่ยม 

3.  ประเด็นสดุทา้ยคือ ปัจจยักระบวนการใหบ้ริการ
ที่ต้องให้ความส าคัญอย่างมากในการน าไปปรับใช้ ได้แก่     
1)  ความสะดวกในการจองและการจัดคิวที่ เหมาะสม           
2) พนกังานตอ้นรบัใหบ้ริการและรบัรายการอาหารของลกูคา้
อยา่งทนัท่วงที 3) ความถกูตอ้งในการใหบ้ริการอาหารตามที่
ลกูคา้สั่ง 4) การสอบถามความครบถ้วนของอาหารที่ไดร้บั
และความพึงพอใจต่ออาหารเบือ้งตน้ 5) การตอ้นรบัลกูคา้เป็น
ภาษาเกาหลีและพนกังานเสิรฟ์ระบช่ืุออาหารเป็นภาษาเกาหลี 
และ 6) ความรวดเรว็และความถกูตอ้งของการช าระเงิน 

Lovelock (1996) เน้นว่ากระบวนการให้บริการ
ลูกค้าต้องตระหนักว่ากระบวนการสั่งซือ้นัน้ง่ายสะดวกไม่
ยุง่ยาก รวดเรว็และถกูตอ้ง การบริการทกุครัง้ตอ้งมีมาตรฐาน
ความเรว็อีกทัง้ความถกูตอ้งของบริการและประสิทธิภาพของ
บริการเป็นกลยุทธ์ที่ส  าคัญ ดังนั้นหากกระบวนการบริการ
รวดเร็วและมีประสิทธิภาพก็จะช่วยให้ลูกค้าประทับใจใน
บรกิารและกลบัมาใชบ้รกิารรา้นอีกครัง้ในท่ีสดุ 

งานวิจยัโดย Parasuraman, Zeithaml, and Berry 
(1990) ศึกษาสว่นประสมการตลาดบริการที่มีผลต่อผูบ้ริโภค
ในการตดัสนิใจเลอืกรา้นอาหาร พบวา่ปัจจยัดา้นกระบวนการ
บริการมีความส าคัญต่อการตัดสินใจโดยรวมหรือความพึง
พอใจของลกูคา้ในระดบัสงู ดงัต่อไปนี ้อาหารถกูตอ้ง รวดเร็ว 
แก้ปัญหาเฉพาะหน้า เวลาเปิดปิดร้านสะดวก จองโต๊ะ
ล่วงหนา้ ตามล าดบั และจากงานวิจัยของโกวิท ไกรศรินทร ์
(2555) และ พิชญย์ทุธ ศภุภทัรนนท ์(2561) พบว่าปัจจยัดา้น
กระบวนการบริการมีผลต่อการเลือกใชบ้ริการโดยรวมและ
การอุปถมัภบ์ริการในระดบัสงู ไดแ้ก่ ความสะดวกตลอดการ
บริการ บริการที่เท่าเทียมกัน กระบวนการสั่งซือ้ที่รวดเร็ว ไม่
ต้องรอนาน ได้อาหารถูกต้อง  รวดเร็ว  ช าระเ งินและ
เปลีย่นแปลงไดร้วดเรว็และแมน่ย า 

โดยสรุป กระบวนการบริการถือได้ว่าเป็นส่วน
ประสมทางการตลาดที่ส  าคญัอย่างยิ่งในการก าหนดกลยทุธ์ 
ธุรกิจตอ้งพึ่งพาพนกังานที่มีประสิทธิภาพในการท างานเพื่อ
แก้ไขปัญหาเฉพาะได้ดี การมีความรูค้วามสามารถในการ
ท างานหรือเครื่องมือที่ทันสมัย ท าให้เกิดกระบวนการที่
สามารถใหบ้ริการที่มีคุณภาพ (Payne and Frow, 2013) 
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โดยทั่วไปประกอบดว้ยหลายขัน้ตอนตัง้แต่ ยินดีตอ้นรบั ตอบ
ขอ้ซักถาม บริการตามความตอ้งการตลอดจนการช าระเงิน  
ซึ่งแต่ละขั้นตอนจะต้องประสานงานและเช่ือมโยงกันเป็น
อย่างดี ความผิดพลาดแมแ้ต่ขัน้ตอนเดียวก็ท าใหบ้ริการไม่
เป็นท่ีนา่พอใจได ้(Kotler and Keller, 2011) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 กล่าวโดยสรุป ผลการทดสอบพบว่าปัจจัยทัศนคติ
และคณุค่าที่ไดร้บัมีอิทธิพลต่อการอปุถมัภข์องลกูคา้ในการใช้
บริการรา้นอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล      
(B = 0.497) รองลงมาคือสภาพทางกายภาพและการน าเสนอ 
(B = 0.153) และกระบวนการใหบ้ริการ (B = 0.145) ตามล าดบั 
ขณะที่ปัจจัยด้านคุณภาพอาหารและคุณภาพการให้บริการ    
ไมส่ง่ผล อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 1 สรุปผลการวิเคราะหก์ารถดถอยพหคุณูของปัจจยัที่มีอิทธิพลตอ่
การอปุถัมภข์องลกูคา้ในการใชบ้ริการรา้นอาหารเกาหลีใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 

ข้อเสนอแนะ 
ขอ้เสนอแนะในการน าผลการวิจยัไปใช ้
ผู้ประกอบการรา้นอาหารเกาหลีจ าเป็นที่ จะต้อง

พิจารณาขอ้มูลในตารางที่ 1, 2, 3 และภาพประกอบที่ 1     
ให้ละเอียด เพื่อทราบแนวทางปฏิบัติโดยรวมของปัจจัยที่
ส่งผลต่อการอุปถัมภ์ของลูกค้าในการใช้บริการรา้นอาหาร 
ตวัอยา่งเช่น ควรตกแตง่รา้นอาหารทัง้ภายในและภายนอกให้
นา่ดงึดดูสนใจ ท าใหล้กูคา้รูส้กึเหมือนก าลงัทานอาหารอยู่ใน
ประเทศเกาหล ีรวมถึงเปิดเพลงเกาหลี เครื่องแต่งกายประจ า
ชาติและเครื่องประดับเกาหลียังช่วยสรา้งความประทับใจ     

ใหล้กูคา้ในบรรยากาศอีกดว้ย อปุกรณท์านอาหารควรน าเขา้
จากเกาหลเีพื่อแสดงความเป็นเกาหลมีากที่สดุ ผูป้ระกอบการ
อาจจะทดลองน าเสนอวัฒนธรรมอาหารเกาหลีใหม่ๆหรือ
อาหารแปลกใหมเ่พื่อน าเสนอใหก้บัลกูคา้ อีกประเด็นหนึง่ของ
การรีวิวอาหารไม่เพียงแต่กับคนดังเท่านัน้  แต่ยังเป็นลูกคา้
ประจ าที่ใช้บริการและเขียนรีวิวในเชิงบวก ซึ่งจะช่วยเพิ่ม
ยอดขายได้เป็นอย่างดี  ในกระบวนการให้บริการ ต้องใช้
พนักงานที่มีประสิทธิภาพหรือเครื่องมือที่ทนัสมัย เพื่อสรา้ง
กระบวนการที่สามารถใหบ้ริการที่มีคุณภาพ กระบวนการ
ใหบ้ริการ ไดแ้ก่ การตอ้นรบั การใหบ้ริการตลอดจนการช าระ
เงิน เป็นตน้ แต่ละขัน้ตอนตอ้งเช่ือมโยงกันเป็นอย่างดี หาก
ขัน้ตอนใดไม่ดีแมแ้ต่ขัน้ตอนเดียวก็จะท าใหบ้ริการไม่เป็นที่
พอใจแก่ลกูคา้ 

ขอ้เสนอแนะส าหรบัการวิจยัครัง้ตอ่ไป 
เพื่อใหไ้ดข้อ้มลูเชิงลกึเก่ียวกบัการอปุถมัภข์องลกูคา้

และความพงึพอใจตอ่การบรกิารรา้นอาหารเกาหลี การศึกษา
เชิงคุณภาพเพิ่มเติมและการสมัภาษณ์เชิงลึก การสนทนา
กลุ่ม ควรท าร่วมกับการแจกแบบสอบถามเพื่อให้ได้ขอ้มูล
เฉพาะ ซึ่งจะช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถน าข้อมูลนีไ้ป
สรา้งสรรคแ์ละพัฒนากลยุทธ์เพื่อตอบสนองความตอ้งการ
ของลูกค้าไดด้ียิ่งขึน้ สามารถเพิ่มประสิทธิภาพบริการและ
ตอบสนองความตอ้งการของผูใ้ชบ้รกิารไดอ้ยา่งแทจ้รงิ 

ควรมีการวิจยัเพิ่มเติมเก่ียวกบัพฤติกรรมและปัจจยั
ที่มีผลตอ่ความตัง้ใจภายหลงัการซือ้และการใชส้ถิติขัน้สงู เช่น 
โมเดลโครงสรา้งตามหลกัการวิเคราะหเ์สน้ทาง เพื่อการศึกษา
ปัจจยัตา่งๆที่สามารถสง่ผลตอ่กนัไดอ้ยา่งละเอียดมากขึน้กว่า
การใชส้ถิติในการวิจยัครัง้นี ้ 
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