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บทคัดยอ  
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) พัฒนากระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน

เพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมใหไดมาตรฐาน (2) พัฒนารูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัด

นครปฐมที่ไดมาตรฐาน เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใชกลุมตัวอยางคือ ผูประกอบการโตะจีน 19 ราย ผูประกอบการ

ธุรกิจออรกาไนเซอร 5 ราย บุคลากรภาครัฐและเอกชน 5 ราย นักวิชาการ 5 ราย ผูบริโภค 6 ราย เลือกแบบเจาะจง

ใชเคร่ืองมือวิจัย ไดแก แบบสัมภาษณ แบบบันทึกการประชุม และการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใชกลุมตัวอยาง คือ

พนักงานเสิรฟ 30 ราย เลือกแบบเจาะจงใชเครื่องมือวิจัย แบบประเมินคุณภาพ การวิเคราะหขอมูลคุณภาพใช

การวิเคราะหเนื้อหาและเชิงปริมาณใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบวา 

กระบวนการบริการอาหารและเครื่องดื่มสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนใชโมเดลคุณภาพการบริการ (SERVQUAL) 

มิติ 5 ดาน ไดแก ความเปนรูปธรรมของการบริการ ความนาเชื่อถือของการบริการ การตอบสนองความตองการ 

การสรางความมั่นใจ และการเอาใจใสผูรับบริการ ขอคนพบจากการวิจัยดานความปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะ

สวนบุคคล และมาตรฐานการบริการ การประเมินคุณภาพมาตรฐานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับธุรกิจ

จัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมภาพรวมพบวาอยูในระดับมากที่สุด (𝑥̅𝑥 = 4.50, S.D. = 0.63) และการพัฒนา

รูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนที่ไดมาตรฐานมี 2 รูปแบบ ไดแก การจัดเลี้ยงในโอกาสพิเศษ และการจัดงาน

เลี้ยงแบบครบวงจรซึ่งมีการประเมินคุณภาพรูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม 

ภาพรวมพบวาอยูในระดับมาก (𝑥̅𝑥 = 4.42, S.D. = 0.70)    

 

คําสําคัญ : การยกระดับมาตรฐาน โตะจีนนครปฐม สุขภาพ   

 

 

 

 

 

     
* ผูประสานงานหลัก; อีเมล: Jnittaya2109@gmail.com 



วารสารนวตักรรมและการจัดการ ป�ที่ 8 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2566) 

วิทยาลัยนวัตกรรมและการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสนุันทา 

33 
 

Increasing the Standard of Catering Management for Healthy Chinese-Dishes 

in Nakhon Pathom Province 
 

Nittaya Nagmyingyong1,*, Saowanee Mahaprom2, Noppadol Maneerat3 

1 International Business Program, Faculty of Management Sciences,  

Nakhon Pathom Rajabhat University 
1,2 Administration Program in General Management, Faculty of Management Sciences,  

Nakhon Pathom Rajabhat University 
 

Received: 6 June 2023 

Revised: 5 October 2023 

Accepted: 30 November 2023 
 

 

Abstract 

This research aims to (1) develop a food and beverage service process for a healthy Chinese-

dishes business in Nakhon Pathom Province that meets standards, and ( 2)  create a format for 

preparing healthy Chinese dishes in Nakhon Pathom Province. This research employs a research and 

development approach.  The qualitative research utilized a sample group consisting of 19 Chinese-

dish catering operators, 5 business organizing operators, 5 personnel from the government and 

private sector, 5 academic specialists, and 6 consumers selected through purposive sampling.  The 

research tools include interview forms and a meeting recording form.  The quantitative method 

involves a sample of 30 waiters, specifically selected using a research tool a quality assessment 

form.  The qualitative data analysis employed content analysis, while the quantitative data analysis 

utilized descriptive statistics such as mean and standard deviation.  The research results revealed 

that the food and beverage service process for Chinese catering businesses incorporates a service 

quality model (SERVQUAL) with five dimensions: tangibles, reliability, responsiveness, assurance, 

and empathy. Research findings on food safety, personal hygiene, and service standards revealed 

that when assessing the quality of food and beverage service standards for healthy Chinese catering 

businesses in Nakhon Pathom Province, the overall picture was found to be at the highest level 

( 𝑥̅𝑥 =  4. 50, S. D.  =  0. 63) .  Chinese banquet arrangements come in two formats:  special occasion 

banquets and integrated banquet arrangements. The quality assessment of the format for preparing 

Chinese banquets for health in Nakhon Pathom Province overall was found to be at a high level 

(𝑥̅𝑥 = 4.42, S.D. = 0.70). 
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ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม มีความสําคัญตอระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย ในป 2562 

ผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศของธุรกิจบริการมีมูลคา 563,376 ลานบาท (Charoenpanich, 2021) ปจจัยสนับสนุน

มาจากผูประกอบการมองเห็นโอกาสจากธุรกิจ สามารถพัฒนารูปแบบการบริการใหเขากับยุคสมัยและความเปนสากล 

ตอบสนองความตองการของตลาดที่มีการเปลี่ยนแปลงแบบพลวัตได ทั้งนี้ธุรกิจจัดเลี้ยงเปนหนึ่งของอุตสาหกรรม

การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ป 2560 – 2561 มูลคาตลาดรวม สูงกวา 4 แสนลานบาท (Department of 

Business Development, 2019) ธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน เปนรูปแบบหนึ่งของการจัดเลี้ยงที่ใหบริการจัดเลี้ยงนอก

สถานที่ สรางรายไดแกภาคการเกษตร และภาคการบริการจังหวัดนครปฐม รายไดมูลคาสูงกวา 2,000 ลานบาทตอป 

(Treedaengnoi, 2016) ความสําเร็จของโตะจีนจังหวัดนครปฐม มาจากอาหารรสชาติอรอย มีความหลากหลายของ

อาหารในสํารับ ราคาไมแพง ตลอดจนสามารถใหบริการไดทุกสถานที่ และผลสํารวจขอมูลเบื้องตนเดือนกันยายน 

2563 จากผูอํานวยการกลุมงานคุมครองผูบริโภค สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนครปฐม พบวามีผูประกอบการโตะจนี 

ทั้งจังหวัดประมาณ 216 ราย ผานการรับรองมาตรฐานโตะจีนที่สะอาดปลอดภัยจากสํานักงานสาธารณสขุ จํานวน 44 

ราย (Sarayut, 2020) 

การจัดเลี้ยงโตะจีนเปนธุรกิจที่อํานวยความสะดวกใหกับผูที่ตองการจัดงาน โดยเร่ิมจากการจัดสถานที่ จัดโตะ

และอุปกรณบนโตะอาหาร มีบริการอาหารและเคร่ืองดื่มภายในงานโดยพนักงานบริการ (Sinlapasorn, 2018) 

สามารถรองรับผูมารวมงานจํานวนมากได จากงานวิจัยของ Rawal and Dani (2017) กลาววาผูบริโภคใหความสําคัญ

กับการบริการที่ไดคุณภาพและมาตรฐานควบคูกับรสชาติอาหารที่ดีและปลอดภัย สอดคลองกับงานวิจัยของ Sanon 

et al. (2018) กลาววาการพัฒนารูปแบบการจัดงานเลี้ยงโตะจีนที่ดี ควรมีมาตรฐานของอาหาร ผูใหบริการอาหาร 

รวมกับรายการอาหารโตะจีนเพื่อสุขภาพ สําหรับการตอบโจทยกระแสสังคมปจจุบันที่ใหความสําคัญกับสุขภาพ และ

จากการทบทวนวรรณกรรมการศึกษาขอมูลเชิงพื้นที่ พบประเด็นปญหาของผูประกอบการโตะจีนนครปฐมดาน

คุณภาพของพนักงานเสิรฟที่ยังไมไดมาตรฐาน เชนบุคลิกภาพ การแตงกายและการเสิรฟอาหาร สอดคลองกับ

ผลสัมภาษณนายประพฤติ อรรฆธน นายกชมรมสมาคมโตะจีนนครปฐม ระบุปญหาของโตะจีนนครปฐม คือ การขาดแคลน

แรงงาน การขาดการจัดการคุณภาพการบริการที่ไดมาตรฐาน ข้ันการจัดบริการอาหาร ณ จุดจัดเลี้ยง (Akhathan, 

2017) และจากงานวิจัยของ Suthamkosol (2015) พบวา ผูประกอบการโตะจีนควรมีการเตรียมความพรอมของ

พนักงานเสิรฟ ดวยการบริการที่ดี การแตงกายสะอาด มีความรูและมีใจรักในงานบริการ สามารถตอบสนองความตองการ

ของลูกคาหรือผูรับบริการไดอยางสมบูรณ ซึ่งนอกจากผูประกอบการโตะจีนจะมีการแขงขันดวยคุณภาพอาหารและ

การบริการแลว ยังคงปรับตัวการรับจัดงานแบบครบวงจรเพื่อรองรับความตองการของลูกคาที่มีหลากหลายดวย

เชนเดียวกัน (Prachachat News, 2019) 

จากประเด็นที่กลาวมาขางตน นํามาสูโครงการวิจัย “การยกระดับมาตรฐานการจดัการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน

เพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม” โดยมีเปาหมายเพื่อยกระดับมาตรฐานการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพ

จังหวัดนครปฐม ผลลัพธทําใหผูประกอบการนํากระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม และรูปแบบการจัดเตรียม

งานจัดเลี้ยง (Organizing) โตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมไปใชประโยชน ทําใหเพิ่มศักยภาพ และเพิ่มขีด

ความสามารถในการแขงขัน โดยมุงเนนการบริการที่ดีและรูปแบบการจัดเลี้ยงครบวงจร สงผลโดยตรงตอธุรกิจจัดเลี้ยง

โตะจีนที่มีคุณภาพและมีมาตรฐาน ทําใหผูบริโภคเกิดความมั่นใจ พึงพอใจและตัดสินใจใชบริการจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อ

สุขภาพจังหวัดนครปฐม อันจะนําไปสูการสรางรายไดที่เพิ่มข้ึน และสรางความยั่งยืนใหกับผูประกอบการโตะจีน ซึ่งจะ

เปนพลังขับเคลื่อนเศรษฐกิจของจังหวัดนครปฐมตอไป 
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วัตถุประสงคของการวิจัย  
 1. เพื่อพัฒนายกระดับมาตรฐานกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อ

สุขภาพจังหวัดนครปฐมใหไดมาตรฐาน 

 2. เพื่อพัฒนารูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยง (Organizing) โตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมที่ได

มาตรฐาน 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม เปนการนําเสนออาหารและเคร่ืองดื่มตอผูบริโภค หรืออาจกลาวไดวา 

การเสิรฟมีอิทธิพลตอการเลือกใชบริการทําใหรูสึกพึงพอใจและประทับใจ มีลําดับการบริการ ไดแก การเตรียมการ

กอนการใหบริการ การปฏิบัติงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มระหวางการจัดเลี้ยง และการปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดงาน

จัดเลี้ยง (Phimonsompong, 2013) ซึ่งการเลือกรับประทานอาหาร นอกจากรสชาติแลว ผูบริโภคยังคํานึงถึงอาหาร

ปลอดภัย (Food Safety) ในขณะเตรียมและบริโภค โดยสุขอนามัยของอาหารที่ดีนั้นเกิดจากการสุขาภิบาลอาหารที่ดี 

(Bureau of Food and Water Sanitation, 2021) สอดคลองกับงานวิจัยของ Dangkhaw et al. (2018) พบวา 

ความปลอดภัยของอาหารควรเร่ิมตนจากการสุขาภิบาลอาหารของสุขลักษณะของผูสัมผัสอาหารที่ตองตระหนักและ

เขาใจถึงความสําคัญ ปจจัยสําคัญตอมาก็คือ คุณภาพการบริการ (Service Quality) ที่เปนเคร่ืองมือสําคัญตอ

ความสําเร็จและการเติบโตของธุรกิจจัดเลี้ยง โดยคุณภาพการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ผูใหบริการมีการแตงกายดี 

มีความสุภาพออนนอม มีความกระตือรือรนในการใหบริการ มีการเตรียมความพรอมกอนการปฏิบัติงาน ความสะอาด

ของสถานที่ อุปกรณเคร่ืองใชจะเปนการสรางคุณคาประสบการณ และความพึงพอใจใหกับผูรับบริการโตะจีนได 

(Pratum, 2019; Suthamkosol, 2015) สอดคลองกับงานวิจัยของ Kunchornsirimongkol (2020) การฝกอบรม

มาตรฐานการบริการ ความปลอดภัยของอาหารและสุขอนามัยแกพนักงาน จะสรางความไววางใจใหแกผูรับบริการ 

โดยผูประกอบการใชวิธีการสรางความแตกตางของคุณภาพของอาหารและการบริการในการดึงดูดลูกคาใหใชบริการ 

ในสภาวการณแขงขันที่ รุนแรง (Chapradit and Jadesadalug, 2015) และ Zhang and Wei (2018) and 

ARLANDA and SUROSO (2018) กลาววา คุณภาพการบริการมีผลดีตอความพึงพอใจของลูกคา สงผลตอการซื้อซ้ําหรือ

การกลับมาใชบริการ จากความสําคัญของคุณภาพการบริการขางตน ผูวิจัยจึงนําแนวคิดของ Parasuraman et al. 

(1998) ที่กําหนดมิติวัดคุณภาพของการบริการ SERVQUAL (Service Quality Model) มาใชในการพัฒนาคุณภาพ

การใหบริการของธุรกิจโตะจีนนครปฐม ประกอบดวยคุณภาพการบริการ 5 ดาน ไดแก ความเปนรูปธรรมของการบริการ 

(Tangibles) ความเชื่อถือไววางใจ (Reliability) การตอบสนองความตองการตอลูกคา (Responsiveness) การสราง

ความมั่นใจตอลูกคา (Assurance) และการรูจักเอาใจใสลูกคา (Empathy) ซึ่งเปนปจจัยสําคัญที่สงผลตอการสราง

ความพึงพอใจและการสรางความแตกตางของธุรกิจใหเหนือกวาคูแขงขันได โดยการจัดเลี้ยงโตะจีนเปนการผสมผสาน

วัฒนธรรมของชาวจีน ดานอาหารการกินและดานการจดัเลี้ยงในรูปแบบของการเลี้ยงโตะจีน ทั้งนี้ผูประกอบการโตะ

จีนสามารถสรางความแตกตางใหลูกคาสนใจดวยความสามารถในการรับจดังานเลี้ยงแบบครบวงจร (Chemchamrus, 

2013) สอดคลองกับ Thongpudsa (2018) ที่กลาววาการบริหารการจัดเลี้ยงตองมีการบริการตาง ๆ ตอบโจทย

ความตองการของลูกคา รวมถึงการรักษาคุณภาพงานบริการใหอยูในระดับที่ไดมาตรฐานอยางสม่ําเสมอ สนับสนุน

และสงเสริมใหผูประกอบการธุรกิจจัดเลี้ยงประสบความสําเร็จในระยะยาวได 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 

งานวิจัยนี้ ผู วิจัย กําหนดกรอบแนวคิดการวิจัยตามแนวคิดการจัดบริการอาหารและเค ร่ืองดื่ม 

(Phimonsompong, 2013) แนวคิดเก่ียวกับอาหารปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร ของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

นครปฐม (Sarayut, 2020; Bureau of Food and Water Sanitation, 2021) แนวคิดและทฤษฎีคุณภาพการให 

บริการของ Parasuraman et al. (1998) และแนวคิดเก่ียวกับบริการธุรกิจดานจัดเลี้ยงโตะจีนของ Prachachat 

News (2019) และ Chemchamrus (2013) โดยสามารถนํามาพัฒนากรอบการวิจัย ไดดังภาพที่ 1 
 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวจิัย 
 

วิธีดําเนินการวิจัย  
 แบบแผนการวิจัย 

การวิจัยคร้ังนี้เปนการวิจัยและพัฒนา (Research and Development) ประกอบดวย 4 ข้ันตอน ไดแก 

ข้ันที่ 1-2 วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ และข้ันที่ 3-4 วิธีวิจัยเชิงคุณภาพรวมกับวิธีวิจัยเชิงปริมาณ 

ประชากรและตัวอยาง 

ข้ันที่ 1-2 ผูใหขอมูลสําคัญ คือ ผูประกอบการโตะจีน ผูประกอบการกลุมธุรกิจออรกาไนเซอร บุคลากร

หนวยงานภาครัฐและเอกชน นักวิชาการ ลูกคาผูบริโภคอาหารโตะจีน รวมจํานวน 40 คน โดยใชเทคนิคการเลือก

ตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Selection) เกณฑในการคัดเลือก ไดแก (1) ผูประกอบการโตะจีนในจังหวัด

นครปฐม ที่ผานเกณฑประเมินมาตรฐานโตะจีนนครปฐมและมีประสบการณประกอบกิจการไมนอยกวา 3 ป จํานวน 

19 ราย (2) ผูประกอบการกลุมธุรกิจออรกาไนเซอรที่มีประสบการณดานการจัดเลี้ยงรวมกับโตะจีนจังหวัดนครปฐม 

และมีประสบการณประกอบกิจการไมนอยกวา 3 ปจํานวน 5 ราย (3) บุคลากรหนวยงานภาครัฐและเอกชน เปนผูมี

ความรูความเชี่ยวชาญเก่ียวกับธุรกิจโตะจีนจังหวัดนครปฐม และ/หรือดานการรับรองมาตรฐานความปลอดภัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

กระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

- การเตรียมการกอนการจัดเลี้ยง 

- การปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่มระหวางการจัดเลี้ยง  

- การปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดการจัดเลี้ยง 

การสุขาภิบาลอาหาร 

- มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 

- มาตรฐานโตะจีนนครปฐม 

คุณภาพการใหบริการ  

(Service Quality) 

- ความเปนรูปธรรมของการบริการ (Tangibles)  

- ความเช่ือถือไววางใจได (Reliability)  

- ดานการตอบสนองความตองการตอลูกคา (Responsiveness)  

- ดานการสรางความมั่นใจตอลูกคา (Assurance)  

- ดานการรูจักเอาใจใสลูกคา (Empathy) 

การยกระดับมาตรฐาน

กระบวนการบริการอาหาร

และเครื่องดื่มสําหรับธุรกิจ 

จัดเล้ียงโตะจีนเพ่ือสุขภาพ          

จังหวัดนครปฐม 

 

 
รูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยง 

การจัดเลี้ยงในโอกาสพิเศษ 

การจัดงานเลี้ยงแบบครบวงจร 
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จํานวน 5 ราย (4) นักวิชาการ เปนผูมีความรู ความเชี่ยวชาญในดานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม และ/หรือดาน

การจัดงานเลี้ยงธุรกิจโตะจีนจังหวัดนครปฐมจํานวน 5 ราย และ (5) ลูกคาผูบริโภคอาหารโตะจีน เปนผูมี

ประสบการณในการใชบริการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนนครปฐม ที่ผานเกณฑประเมินมาตรฐานโตะจีนนครปฐม ไมนอยกวา 

1 คร้ัง จํานวน 6 ราย 

ข้ันที่ 3-4 วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ ผูใหขอมูลสําคัญ คือ ผูประกอบการโตะจีน และพนักงานเสิรฟอาหารโตะ

จีน รวมจํานวน 49 คน โดยใชเทคนิคการเลือกตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Selection) เกณฑในการคัดเลือก 

ไดแก (1) ผูประกอบการโตะจีนในจังหวัดนครปฐม ที่ผานเกณฑประเมินมาตรฐานโตะจีนนครปฐมและมีประสบการณ

ประกอบกิจการไมนอยกวา 3 ป จํานวน 19 ราย และ (2) พนักงานเสิรฟอาหารโตะจีน เปนผูมีประสบการณในการจดั

เลี ้ยงโตะจีนนครปฐม ไมต่ํากวา 1 ป จํานวน 30 ราย วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ เครื่องมือวิจัย คือ แบบประเมิน

คุณภาพกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มของพนักงานเสิรฟ และแบบประเมินคุณภาพรูปแบบการจัดเตรียม

งานจัดเลี้ยงโตะจีน โดยกลุมตัวอยางรวมทั้งสิ้น 70 ราย  

เคร่ืองมือวิจัย 

ข้ันที่ 1-2 เคร่ืองมือวิจัย คือ (1) สัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง (Semi-structured interviews form) แบบบันทึก

การประชุมกลุมยอย ในประเด็นการศึกษาสภาพปญหา ความตองการเก่ียวกับการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม และ

รูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยง (Organizing) ของผูประกอบการโตะจีนเพื่อใหสอดคลองกับความตองการของ

ลูกคา/ผูบริโภค และศึกษากระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม และรูปแบบจัดเตรียมงานจัดเลี้ยง (Organizing) 

โตะจีนที่เหมาะสมและตรงกับความตองการของผูประกอบการโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมและคูมือการใชงาน 

เพื่อยืนยันความเหมาะสมกอนการนําไปใช (2) แบบบันทึกการประชุมกลุมยอย (3) แบบบันทึกการสนทนากลุม 

ในการอบรมเชิงปฏิบัติการและการทดลองการใชนวัตกรรมการจัดเลี้ยงโตะจีน  

ข้ันที่ 3-4 วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ เคร่ืองมือวิจัย คือ แบบประเมินคุณภาพกระบวนการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มของพนักงานเสิรฟ และแบบประเมินคุณภาพรูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีน โดยกําหนดการแบง

ชวงคะแนนออกเปน 5 ชวงคะแนน แปลความหมายไดดังนี้ (Srisa-at, 2017) 

  คาเฉลี่ยเทากับ 4.51-5.00  หมายความวา  ระดับมากที่สุด 

  คาเฉลี่ยเทากับ 3.51-4.50  หมายความวา  ระดับมาก 

  คาเฉลี่ยเทากับ 2.51-3.50  หมายความวา  ระดับปานกลาง 

  คาเฉลี่ยเทากับ 1.51-2.50  หมายความวา  ระดับนอย 

  คาเฉลี่ยเทากับ 1.00-1.50  หมายความวา  ระดับนอยที่สุด  

การเก็บรวบรวมขอมูล 

ผูวิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง 

การวิเคราะหขอมูล 

1. การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ การทดลองการจัดงานเลี้ยงโตะจีนจริง ดวยรูปแบบการจัดเตรียมงานจัด

เลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมที่ไดมาตรฐาน ใหมีรูปแบบการจัดงานที่ครบวงจร ไดจากแบบบันทึกการประชุม 

การประเมินประสิทธิภาพแลวทําการวิเคราะหเชิงเนื้อหา (Content Analysis)  

2. การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ไดแก คาเฉลี่ย (Mean) 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation: S.D) ดําเนินการวิเคราะหโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (Statistics 

Package for Social Sciences)   
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ขั้นตอนการวิจัย 

ข้ันตอนการดําเนินการวิจยั สรุปไดดังภาพที่ 2 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2  ข้ันตอนการดาํเนินการวิจัย 

การนําเสนอผลการวิจัยและจดัอบรม

ปฏิบตัิการเพ่ือเผยแพรคูมือมาตรฐาน

กระบวนการบริการอาหารและเครื่องดืม่และ

รูปแบบการจดัเตรียมงานจัดเลี้ยง 

(Organizing) โตะจีนเพ่ือสุขภาพจังหวัด

นครปฐม แกผูประกอบการโตะจีนและ

หนวยงานที่เก่ียวของ 

 

การวิจัย 

(Research) 

ขั้นตอนท่ี 1 

การสํารวจสังเคราะหสภาพ

ปญหาและความตองการ

ธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน 

การวิเคราะห และสังเคราะหเอกสาร งานวิจัย 

ที่เก่ียวของ และการสัมภาษณ เพ่ือหาคําตอบ

เก่ียวกับสภาพปญหา ความตองการเก่ียวกับ 

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม และรปูแบบ 

การจัดเตรียมงานจัดเลีย้ง (Organizing)  

ของผูประกอบการ 

ขั้นตอนท่ี 2 

การออกแบบพัฒนา

กระบวนการบริการอาหาร

และเครื่องดื่มและรูปแบบ

จัดเตรยีมงานจัดเลี้ยง 

(Organizing) โตะจีน 

การประชมุกลุมยอยกับผูประกอบการและ

นักวิชาการ เพ่ือนําขอมูลมาออกแบบพัฒนา

กระบวนการบริการอาหารและเครื่องดืม่ และ

รูปแบบจดัเตรยีมงานจัดเลีย้ง (Organizing) 

โตะจีนที่เหมาะสมและตรงกับความตองการ 

ของผูประกอบการโตะจีนเพ่ือสุขภาพจังหวัด

นครปฐมและคูมือการใชงาน เพ่ือยืนยนัความ

เหมาะสมกอนการนําไปใช  

ขั้นตอนท่ี 3 

การทดลองใชกระบวนการ

บริการอาหารและเครื่องดื่ม

และรูปแบบจัดเตรียมงานจัด

เลี้ยง (Organizing) โตะจีน 

 

การอบรมเชิงปฏิบตัิการและการการทดลอง 

จัดเลี้ยงโตะจีน เพ่ือประเมินความเหมาะสมและ

ประสิทธภิาพของกระบวนการบริการอาหาร

และเครื่องดื่มและรูปแบบจัดเตรยีมงานจัดเลี้ยง 

(Organizing) โตะจีนเพ่ือสุขภาพจังหวัด

นครปฐม พรอมคูมือการใชงาน  

 

ขั้นตอนท่ี 4 

การเผยแพรกระบวนการ

บริการอาหารและเครื่องดื่ม

และรูปแบบจัดเตรียม 

งานจัดเลี้ยง (Organizing)  

โตะจีน 

 

การพัฒนา 

(Development) 

การยกระดับมาตรฐานการจัดการธุรกิจจัดเล้ียงโตะจีนเพ่ือสุขภาพจังหวัดนครปฐม 

ผลลัพธ 

ผลของการสัมภาษณ นํามา

ออกแบบข้ันตอน/วิธีการพัฒนา

กระบวนการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่ม และรูปแบบ 

การจัดเล้ียงใหสอดคลองกับ

ความตองการ 

ผลลัพธ 

ตนแบบ (ฉบับราง)

กระบวนการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่ม และรูปแบบ 

การจัดเตรียมงานจัดเล้ียง  

โตะจีนท่ีไดมาตรฐาน พรอม

คูมือการใชงาน (ฉบับราง) 

สําหรับการทดลองการใช 

ในข้ันตอนตอไป 

ผลลัพธ 

ตนแบบกระบวนการบริการ

อาหารและเคร่ืองดื่ม และ

รูปแบบการจัดเตรียมงาน 

จัดเล้ียงโตะจีนท่ีไดมาตรฐาน 

พรอมคูมือการใชงาน 

ผลลัพธ 

คูมือการใชงานการยกระดับ

มาตรฐานการจัดการธุรกิจจัด

เ ล้ี ย ง โ ต ะ จี น เ พ่ื อ สุ ขภา พ

จังหวัดนครปฐม 
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ผลการวิจัย 
1. ผลการวิเคราะหการยกระดับมาตรฐานกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน

เพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม โดยใชแนวคิดการยกระดับกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มในการปฏิบัติงานที่ได

มาตรฐาน ประกอบดวย 3 ข้ันตอน ไดแก (1) การเตรียมการกอนการจัดเลี้ยง เปนลําดับแรกของการใหบริการ ดวยการเตรียม

บริเวณพื้นที่จัดงานเลี้ยงใหสะอาดเรียบรอย การจัดวางโตะเกาอ้ี อุปกรณบนโตะอาหารสวยงามไดมาตรฐาน และการเตรียม

ความพรอมของพนักงานเสิรฟดวยการแตงกาย บุคลิกภาพ สุขลักษณะสวนบุคคลที่ดี รวมถึงมีความรูและทักษะพรอม

ในการปฏิบัติงาน (2) การปฏิบัติงานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มระหวางการจัดเลี้ยง ดวยบริการเสิรฟอาหารและ

เคร่ืองดื่มตามข้ันตอนที่เหมาะสมถูกตอง ตรงลําดับการรับประทานอาหารโตะจีน ลูกคาไดรับความสะดวกสบาย

ประทับใจจากการบริการ และ (3) การปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดการจัดเลี้ยง เปนลําดับสุดทายของการใหบริการโตะจีน 

ดวยการกลาวขอบคุณลูกคา การจัดเก็บอุปกรณตาง ๆ และการทําความสะอาดพื้นที่จัดเลี้ยงใหสะอาดเรียบรอย 

โดยการยกระดับมาตรฐานกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัด

นครปฐม พัฒนารวมกับการมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหนายอาหาร” ดวยการสรางความรูความเขาใจ

ใหกับพนักงานเสิรฟ การใหความสําคัญกับการจัดการสถานที่ อาหาร ภาชนะ อุปกรณตาง ๆ พรอมทั้งการมีสุขลักษณะ

ที่ดี เพื่อใหอาหารที่เสิรฟสะอาดปลอดภัยตอผูบริโภค ควบคูกับการสรางความตระหนักคุณภาพมาตรฐานโตะจีน

นครปฐมแกผูประกอบการ โดยเปนแนวทางในการยกระดับมาตรฐานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มโตะจีนนครปฐม 

ตามทฤษฎีคุณภาพการบริการ SERVQUAL (Service Quality Model) ของ Parasuraman et al. (1998)  

ผลของการทดลองกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มโตะจีน ดวยทฤษฎีคุณภาพการบริการ 

SERVQUAL มิติ 5 ดาน ไดแก (1) ความเปนรูปธรรมของการบริการ ไดแก ความสะอาด ความสวยงามของการจัดโตะจีน 

อุปกรณมีการจัดวางไดมาตรฐาน รวมถึงการแตงกายของพนักงานเสิรฟที่มีเคร่ืองแบบมาตรฐานเดียวกัน (2) ความนาเชื่อถือ

ของการบริการ พนักงานเสิรฟที่มีทักษะความเชี่ยวชาญ มีมาตรฐานการเสิรฟที่ถูกตอง มีความสม่ําเสมอของการใหบริการ 

(3) การตอบสนองความตองการ พนักงานเสิรฟบริการอยางรวดเร็ว กระตือรือรน และเต็มใจบริการตลอดการจัดเลี้ยง 

(4) การสรางความมั่นใจแกผูรับบริการ พนักงานเสิรฟบริการมีมาตรฐาน มีความรอบคอบ รวมถึงสุขอนามัยสวนบุคคล

ในการปฏิบัติงานที่ดี 5) การเอาใจใสผูรับบริการ พนักงานเสิรฟใสใจและเขาใจความตองการของลูกคาที่มางานจัดเลี้ยง 

การบริการดวยความยิ้มแยม กลาวคําตอนรับและขอบคุณ ทําใหลูกคาเกิดความประทับใจตอการจัดเลี้ยงโตะจีน 

ขอคนพบจากงานวิจัย ซึ่งเปนการขยายทฤษฎี SERVQUAL สามารถพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการจัดการธุรกิจ

โตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม ดวยมิติคุณภาพบริการเพิ่มเติม 3 ดาน ไดแก (1) ความปลอดภัยดานอาหาร 

(Food Safety) การจัดการอาหารใหมีความปลอดภัย ปองกันอันตรายที่ปนเปอนจากอาหารขณะเตรียม ประกอบ

และการเสิรฟอาหาร (2) สุขลักษณะสวนบุคคล (Personal hygiene) ผูใหบริการหรือพนักงานเสิรฟมีสุขลักษณะที่ดี 

ดูแลสุขภาพรางกายใหสมบูรณแข็งแรง ไมเปนโรคและมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัยไมแพรกระจาย

เชื้อโรคไปสูผูบริโภค และ (3) มาตรฐานการบริการ (Service Standard) การกําหนดมาตรฐานการบริการใหกับ

พนักงานเสิรฟทุกคร้ัง เพื่อการทํางานที่ชัดเจน สงผลใหลูกคาเกิดความประทับใจจากการใชบริการโตะจีน โดยสามารถ

นํามาสรางโมเดลคุณภาพการบริการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม SERVQUAL (Service Quality 

Model) ดังภาพที่ 3 
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ภาพที่ 3 คุณภาพการบริการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจนีเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม 

(ที่มา: ผูวิจัยดัดแปลงมาจาก Parasuraman et al., 1998) 

 

สรุปผลการประเมินคุณภาพมาตรฐานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพ

จังหวัดนครปฐมสําหรับพนักงานเสิรฟ ภาพรวมพบวาอยูในระดับมากที่สุด (𝑥̅𝑥 = 4.50, S.D. = 0.63) เมื่อพิจารณา

เปนรายดาน พบวา พนักงานเสิรฟมีการเตรียมการกอนการจัดเลี้ยงโตะจีน อยูในระดับมากที่สุด (𝑥̅𝑥 = 4.58, S.D. = 0.60) 

รองลงมาไดแก มีการปฏิบัติหลังสิ้นสุดงานจัดเลี้ยงโตะจีน อยูในระดับมากที่สุด (𝑥̅𝑥 = 4.53, S.D. = 0.62) และมี

การปฏิบัติงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มโตะจีน อยูในระดับมาก (𝑥̅𝑥 = 4.40, S.D. = 0.67) ตามลําดับ 

2. ผลการวิเคราะหการพัฒนารูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนนครปฐมที่ไดมาตรฐาน ดวยการประยุกตใช

แนวคิดทฤษฎีคุณภาพการบริการ SERVQUAL (Service Quality Model) ของ Parasuraman et al. (1998) 

รวมกับผลการวิจัยตามวัตถุประสงคขอที่ 1 โดยมีรูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนที่ไดมาตรฐาน 2 รูปแบบ 

ไดแก รูปแบบที่ 1 การจัดเลี้ยงในโอกาสพิเศษ เปนการจัดเลี้ยงโตะจีนขนาดเล็กที่มีมาตรฐานกระบวนการบริการ

อาหารและเคร่ืองดื่ม ซึ่งสามารถยกระดับการจัดเลี้ยงโตะจีนขนาดเล็ก และรูปแบบที่ 2 การจัดงานเลี้ยงแบบครบวงจร 

เปนการจัดเลี้ยงโตะจีนขนาดใหญที่ผูประกอบการโตะจีนใหบริการการจัดเลี้ยงแบบครบวงจร มีการจัดเตรียม 

การบริการตาง ๆ ที่ตอบสนองความลูกคาตองการ อาทิเชน การจัดดอกไม การจัดเวที แสง สี เสียง การบริการ

ถายภาพ รวมกับมาตรฐานกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ซึ่งสามารถยกระดับการจัดเลี้ยงโตะแบบครบ

วงจรได ขอคนพบจากงานวิจัยที่สามารถยกระดับการจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมแบบครบวงจรที่

ไดมาตรฐาน สามารถนําไปเปนแนวทางพัฒนาธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนใหประสบความสําเร็จ ประกอบดวยปจจัยสําคัญ 

6 ประการ ไดแก (1) ความปลอดภัยและคุณคาทางโภชนาการของอาหาร (Food Safety and Nutrition) ดวยการใช

วัตถุดิบที่มีคุณภาพและปลอดภัย ประกอบอาหารที่มีมาตรฐาน อรอยและรสชาติดี มีคุณคาทางโภชนาการ ทําให

ผูบริโภคไดรับความปลอดภัยจากการบริโภคอาหารโตะจีน (2) สุขอนามัยสวนตัวของผูใหบริการ (Personal 

Hygiene) ผูสัมผัสอาหารมีการดูแลสุขภาพรางกายตนเองใหแข็งแรง อยูในสภาวะที่ปลอดภัยไมแพรกระจายเชื้อโรค
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ไปสูผูบริโภค รวมถึงการจัดการวัสดอุุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใชตาง ๆ ที่สะอาดปลอดภัย (3) กระบวนการใหบริการที่

ไดมาตรฐาน (Standard Service Process) ดวยวิธีการและข้ันตอนของการจัดเลี้ยงอาหารที่ไดมาตรฐาน พนักงาน

เสิรฟปฏิบัติงานอยางถูกตอง (4) แนวคิดการจัดเลี้ยงเชิงสรางสรรค (Creative Catering Concept) ดวยการนําเสนอ

การจัดงานเลี้ยงโตะจีนที่ตอบสนองความตองการของผูมาจัดงานรายบุคคล มีการจัดเลี้ยงที่ทันสมัยตามเทรนดหรือ

กระแสนิยม รวมถึงการปรับการใหบริการที่สรางความสะดวกสบาย ความปลอดภัยใหกับลูกคา (5) ผูใหบริการจัดเลี้ยง

แบบครบวงจร (One Stop Provider) ผูประกอบการปรับตัวดวยการเปนผูใหบริการจัดเลี้ยงแบบครบวงจร ดวยการบริการ

ครบจบที่เดียวที่ธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน และ (6) การใชแพลทฟอรมสื่อสังคมออนไลนในการเขาถึงกลุมเปาหมาย 

(Social Media Platform) ดวยการโซเชียลมีเดียเปนสื่อกลางการสนทนาระหวางผูประกอบการโตะจีนและลูกคา

โดยตรง ซึ่งสามารถนํามาสรางโมเดลการยกระดับการจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวดันครปฐม ดังภาพที่ 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 โมเดลการยกระดับการจัดเลี้ยงโตะจนีเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม 

(ที่มา: ผูวิจัย, 2565) 

 

สรุปการประเมินคุณภาพรูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐม ภาพรวม

พบวาอยูในระดับมาก (𝑥̅𝑥 = 4.42, S.D. = 0.70) เมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา ข้ันตอนในวันจัดงานอยูในระดับมาก 

(𝑥̅𝑥 = 4.48, S.D. = 0.67) รองลงมาไดแก ข้ันตอนในการใชบริการโตะจีน อยูในระดับมาก (𝑥̅𝑥 = 4.43, S.D. = 0.67)

และข้ันตอนการบริการหลังงานจบลง อยูในระดับมาก (𝑥̅𝑥 = 4.36, S.D. = 0.75) ตามลําดับ 

 

อภิปรายผล 
1. จากผลการศึกษา พบวาการพัฒนากระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มที่ไดมาตรฐาน ประกอบดวย

คุณภาพการบริการ 5 ดาน ไดแก (1) ความเปนรูปธรรมของการบริการ (Tangible) (2) ความไววางใจ ความนาเชื่อถือ

ของการบริการ (Reliability) (3) การตอบสนองความตองการ (Responsiveness) (4) การสรางความมั่นใจแก

ผูรับบริการ (Assurance) และ (5) การเอาใจใสผูรับบริการ (Empathy) ซึ่งสอดคลองกับแนวคิดและทฤษฎีคุณภาพ

การใหบริการ SERVQUAL ของ Parasuraman et al. (1998) และสอดคลองกับงานวิจัยของ Zhang and Wei 

(2018) และ ARLANDA and SUROSO (2018) พบวา คุณภาพการบริการมีผลดีตอความพึงพอใจของลูกคา สงผลตอ
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การซื้อซ้ําหรือการกลับมาใชบริการ ความภักดีของลูกคา และสอดคลองกับ Thongyam (2017) ที่กลาววาคุณภาพ

การบริการเปนเคร่ืองมือสําคัญในการบริหารจัดการ เพื่อใหธุรกิจสามารถอํานวยการบริการที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดและ

สรางความพึงพอใจที่ยั่งยืนแกผูรับบริการ ขอคนพบจากงานวิจัยซึ่งเปนการขยายทฤษฎี SERVQUAL เพิ่มเติม 3 ดาน 

ไดแก (1) ความปลอดภัยดานอาหาร (Food Safety) (2) สุขลักษณะสวนบุคคล (Personal hygiene) และ (3) มาตรฐาน

การบริการ (Service Standard) สอดคลองกับผลการวิจัยบางสวนของ Ramseook-Munhurrun (2012) ที่พบวา

การรับรูคุณภาพการบริการของรานอาหารในในมอริเชียส (Mauritius) ที่มีองคประกอบของคุณภาพและความเชื่อถือ

ไดของอาหาร (Food Quality-Reliability) และสอดคลองกับงานวิจัย Dangkhaw et al. (2018) โดยพบวาอาหาร

ปลอดภัยจะสัมพันธโดยตรงกับการจัดการดานการสุขาภิบาลอาหารใหถูกสุขลักษณะ และสอดคลองกับงานวิจัยของ 

Pratum (2019) และ Suthamkosol (2015) ที่พบวาบุคลากรและพนักงานบริการโตะจีน มีการแตงกายสะอาด 

มีมาตรฐานในการบริการ จะเปนการสรางคุณคาและการสงมอบประสบการณใหกับผูใชบริการโตะจีนได ทั้งนี้งานวิจัย

นี้อยูในชวงสถานการณโควิด-19 จึงตองมีมาตรการความปลอดภัยสวนบุคคลของผูใหบริการ สอดคลองกับ 

Kunchornsirimongkol (2020) ที่กลาววาคุณภาพการใหบริการที่เก่ียวของกับการมีมาตรการโควิด-19 จะสราง

ความพึงพอใจใหลูกคาผูใชบริการ ดวยการปรับปรุงคุณภาพการบริการ การฝกอบรมมาตรฐานการบริการ และ

ความปลอดภัยของอาหารและสุขอนามัยที่ดีของพนักงานจะทําใหลูกคาไววางใจในการใชบริการไดมาก 

3. จากผลการศึกษา พบวารูปแบบการจัดเตรียมงานจัดเลี้ยงโตะจีนที่ไดมาตรฐาน 2 รูปแบบ ไดแก การจัด

เลี้ยงในโอกาสพิเศษ และการจัดงานเลี้ยงแบบครบวงจร โดยผูประกอบการโตะจีนมีการจัดเตรียมการบริการพิเศษ

ดานอ่ืน ๆ ตามลูกคาตองการ รวมกับกระบวนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มที่ไดมาตรฐาน เพื่อตอบสนองความตองการ

ของลูกคาดวยการบริการครบจบที่เดียวที่ธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน สอดคลองกับงานวิจัยของ Chemchamrus (2013) 

พบวาผูประกอบการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีน มีการสรางความแตกตางใหลูกคาสนใจ ดวยความสามารถรับจัดงานเลี้ยง

แบบครบวงจรได ขอคนพบจากงานวิจัย สามารถยกระดับการจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัดนครปฐมแบบครบ

วงจรที่ไดมาตรฐาน ประกอบดวยปจจัยสําคัญ 6 ประการ ไดแก (1) ความปลอดภัยและคุณคาทางโภชนาการของ

อาหาร (Food Safety and Nutrition) (2) สุขอนามัยสวนตัวของผูใหบริการ (Personal Hygiene) (3) กระบวนการ

ใหบริการที่ไดมาตรฐาน (Standard Service Process) (4) แนวคิดการจัดเลี้ยงเชิงสรางสรรค (Creative Catering 

Concept) (5) ผูใหบริการจัดเลี้ยงแบบครบวงจร (One Stop Provider) และ (6) การใชแพลทฟอรมสื่อสังคมออนไลน 

ในการเขาถึงกลุมเปาหมาย (Social Media Platform) สอคลองกับงานวิจัยของ Thongpudsa (2018) ที่กลาววา 

การบริหารการจัดเลี้ยงตองมีการบริการตาง ๆ ตอบโจทยความตองการของลูกคา รวมถึงการรักษาคุณภาพงานบริการ

ใหอยูในระดับที่ไดมาตรฐานอยางสม่ําเสมอ เปนผลดีในระยะยาวที่สนับสนุนและสงเสริมใหผูประกอบการธุรกิจจัด

เลี้ยงประสบความสําเร็จได และสอดคลองกับงานวิจัยของ Chapradit and Jadesadalug (2015) กลาววา 

ผูประกอบการโตะจีนสรางความไดเปรียบทางการแขงขัน ดวยคุณภาพและบริการที่ดี ตอบสนองความตองการของ

ลูกคา นํามาซึ่งกําไรของธุรกิจและเติบโตไดระยะยาว 
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ขอเสนอแนะ   
 1. ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช  

         ผูประกอบการโตะจีนควรใหความสําคัญกับความปลอดภัยดานอาหาร สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน

และมาตรฐานการบริการ เพื่อเปนการยกระดับคุณภาพการบริการโตะจีนนครปฐมใหผูบริโภคเกิดความมั่นใจ พึงพอใจ

และตัดสินใจใชบริการ ซึ่งนําไปสูการสรางรายไดที่เพิ่มข้ึน และพลังขับเคลื่อนเศรษฐกิจของจังหวัดนครปฐมตอไป  

2. ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 

 ควรศึกษาแนวทางปจจัยที่มีผลตอการยกระดับมาตรฐานการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนเพื่อสุขภาพจังหวัด

นครปฐม เพื่อเปนการวางแผนจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงโตะจีนใหประสบความสําเร็จอยางยั่งยืนได 
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