
 

รายงานผลการวิเคราะห์ขอ้มูล แบบประเมินความพงึพอใจ 

ศูนย์อาหาร ครั้งที่ 1 ประจ าปี 2564 

1. จุดประสงค์ของการส ารวจความพึงพอใจในครั้งนี้  
    1.1  เพื่อส ารวจข้อมูลความพึงใจของผู้ใช้บริการต่อร้านค้าผู้ประกอบการภายในศูนย์อาหาร 
    1.2  เพ่ือการมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นของผู้ใช้บริการต่อร้านค้าผู้ประกอบการภายใน       

ศูนย์อาหาร  
    1.3  เพื่อน าปัญหาหรือข้อเสนอแนะไปปรับปรุงแก้ไขให้ดียิ่งขึ้น 

2. กลุ่มเป้าหมายตัวอย่างที่ ใช้ในการส ารวจความพึงพอใจในครั้งนี้  ได้แก่ผู้ มาใช้บริการร้านค้า
ผูป้ระกอบการศูนย์อาหาร จ านวน 9 ร้าน รวมจ านวน 374 คน  

ล าดับ ผู้ประกอบการ ประเภทกิจการ สถานประกอบการ 
1 นางสาวมณีรัตน์  อันโย ร้านส้มต าอันโย ศูนย์อาหาร 
2 นางสาวโชตินิภา นิตอินทร์ ร้านหยกฟ้า ศูนย์อาหาร 
3 นางฐากาญจณ์ กาญจนา ร้านน้องจักษณ์ ศูนย์อาหาร 
4 นางจันทร นิตอินทร์ ร้านข้าวแกงแซบอีสาน ศูนย์อาหาร 
5 นางหนูหล่า พุทธิผล ร้านลุงต้อย ศูนย์อาหาร 
6 นางดวงพร ทีบุญมา (ร้าน Siam Cup) ศูนย์อาหาร 
7 นางสุนันทา ฉลาดพร้อม ร้านอาหารตามสั่งน้าอ้อ ศูนย์อาหาร 
8 นายธัชชัย  คมข า ร้านชาพะยอม ศูนย์อาหาร 
9 นางวันดี ฉลาดพร้อม ร้านก๋วยจั๊บ ก๋วยเตี๋ยวน้าอ้อ ศูนย์อาหาร 

 

3. เครื่องมือที่ใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมลูในครัง้นี ้แบบสอบถามแบ่งออกเปน็ 2 ตอน 

ตอนที ่1 เปน็ข้อมูลทั่วไปของผู้มาใช้บริการ 

ตอนที ่2 เปน็ค าถามเกี่ยวกบัความพึงพอใจของผู้ใชบ้รกิารต่อร้านค้าผูป้ระกอบการ ชนดิมาตราส่วน 5 
ระดบั แบ่งออกเป็น 4 ด้าน คือ 

1.ด้านการให้บริการ 
2.ด้านอาหาร 
3.ด้านสุขาภบิาลและสถานทีป่ระกอบอาหาร 
4.ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
5.ด้านข้อเสนอแนะอื่น ๆ 

                   เก็บข้อมูลระหวา่งวันที ่1 มีนาคม – 13 กรกฎาคม 2564 ณ ศูนย์อาหาร 
 

 

 



 
4. เกณฑ์การแปลผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.26-4.00 หมายความว่า ดีมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.25 หมายความว่า ด ี
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.76-2.50 หมายความว่า พอใช ้
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.75 หมายความว่า น้อย 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลดังตารางต่อไปนี้ 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.เพศ 
    ชาย 
    หญิง 
    ไม่ระบุ 

 
93 

281 
- 

 
24.87 
75.13 

- 
รวม 374 100 

2.สถานะ 
    นักศึกษา 
    บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 
    บุคคลภายนอก 
    ไม่ระบุ 

 
329 
32 
13 
- 

 
87.97 
8.56 
3.48 

- 
รวม 347 100 

3. ความถี่ในการใช้บริการ 
     1-2 ครั้ง/เดือน 
     3-4 ครั้ง/เดือน 
     5-6 ครั้ง/เดือน 
     มากกว่า 6ครั้ง/เดือน 
     ไม่ระบุ 

 
88 
62 
40 

184 
- 

 
23.53 
16.58 
10.70 
49.20 

- 

รวม 374 100 
 

สรุปข้อมูลจากตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ใช้บริการตอบเอกสารแบบประเมินความพึงพอใจของศูนย์
อาหารครั้งที่ 1 ประจ าปี 2564 มีจ านวนทั้งสิ้น 374 ราย แบ่งออกเป็น 3 ด้าน ดังนี้ 
1. ด้านเพศ จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 374 คน เพศชาย จ านวน  93 คน คิดเป็นร้อยละ 24.87 
เพศหญิง จ านวน 281 คน คิดเป็นร้อยละ 75.13 วิเคราะห์ได้ว่าจ านวนผู้ตอบแบบสอบถามเพศหญิง
มากกว่าเพศชาย 
2.ด้านสถานะ จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 374 คน เป็นนักศึกษา จ านวน 329 คน คิดเป็นร้อยละ 
87.97 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ จ านวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8.56 บุคคลภายนอก จ านวน 13 
คน คิดเป็นร้อยละ 3.48 วิเคราะห์ได้ว่าจ านวนผู้ตอบแบบสอบถามนักศึกษามากที่สุด 
 
 
 



 
3.ด้านความถี่ในการใช้บริการ จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 374 คน มีความถี่ในการใช้บริการ 1-2 
ครั้ง/เดือน จ านวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 23.53 ความถี่ในการใช้บริการ 3-4 ครั้ง/เดือน จ านวน 62 
คน คิดเป็นร้อยละ 16.58 ความถี่ในการใช้บริการ 5-6 ครั้ง/เดือน จ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 
10.70 ความถี่ในการใช้บริการ มากกว่า 6 ครั้ง/เดือน จ านวน 184 คน คิดเป็นร้อยละ 49.20 
วิเคราะห์ได้ว่า ความถี่ในการใช้บริการมากที่สุดคือมีความถี่ในการใช้บริการ มากกว่า6ครั้ง/เดือน และ
น้อยที่สุดคือ ความถี่ในการใช้บริการ 5-6 ครั้ง/เดือน 
 

ตอนที ่2 ความพึงพอใจในการใช้บริการ  
ตาราง 2 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บริการต่อร้านค้าผู้ประกอบการศูนย์อาหาร ครั้งที่ 1 
ประจ าปี 2564 แบ่งเป็น 5 ด้าน ดังนี้ 

 
รายการ 

 

ระดับความพึงพอใจ 

X ร้อยละ ระดับ 

1.ด้านการให้บริการ 3.78 94.38 ดีมาก 
2.ด้านอาหาร 3.75 93.38 ดีมาก 
3.ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบอาหาร 3.69 91.94 ดีมาก 
4.ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 3.75 93.42 ดีมาก 

โดยรวม 3.74 93.22 ดีมาก 
 

5.ด้านข้อเสนอแนะอื่น ๆ 
- ปรับปรุงโรงอาหารให้ใหญ่กว่านี้ แล้วมีห้องแอร์ส าหรับทานอาหาร 
- มีนกพิราบเยอะ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอใจศนูย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางสาวมณีรัตน์  อันโย (ร้านส้มต าอันโย)  

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 11 23.40 

2 หญิง 36 76.60 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 47 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 25 53.19 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 19 40.43 

3 บุคคลภายนอก 3 6.38 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 47 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 9 19.15 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 14 29.79 

3 5-6คร้ัง/เดือน 11 23.40 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 13 27.66 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 47 100.00 
 

 

 

 

 

 

 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางสาวมณีรัตน์ อันโย ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 47 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.87 96.81% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.81 95.21% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.87 96.81% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.85 96.28% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 3.81 95.21% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 3.83 95.74% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.85 96.28% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.81 95.21% 
2.5 รสชาติของอาหาร 3.81 95.21% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.82 95.53% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 3.79 94.68% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 3.79 94.68% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.77 94.15% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 3.72 93.09% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.77 94.15% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.74 93.62% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.74 93.62% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.77 94.15% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.75 93.79% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- บริการดีอาหารอร่อยร้านสะอาด 
- อาหารอร่อยสะอาดถูกหลักอนามัย บริการดี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.80 (94.94%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.45 
 



               
สรุปประเมินความพึงพอใจศูนย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางสาวโชตินภิา นิตอนิทร์ (ร้านหยกฟ้า อาหารตามสั่ง)  

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 9 30.00 

2 หญิง 21 70.00 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 28 93.33 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 2 6.67 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 3 10.00 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 3 10.00 

3 5-6คร้ัง/เดือน 0 0.00 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 24 80.00 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 
 

 

 

 

 

 

 



สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางสาวโชตินิภา นิตอินทร์ ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 30 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 4.00 100.00% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.47 86.67% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.97 99.17% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.81 95.28% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 3.83 95.83% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 3.77 94.17% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.87 96.67% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.63 90.83% 
2.5 รสชาติของอาหาร 3.73 93.33% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.77 94.14% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 3.77 94.17% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 3.77 94.17% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.63 90.83% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 3.77 94.17% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.73 93.33% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.93 98.33% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.90 97.50% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.90 97.50% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.91 97.78% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ลดความเค็มนิดนึง 
- แม่ค้า พ่อค้า พูดกับลูกค้าน่ารักมากค่ะ^^ 
- อร่อยค่ะ ได้เยอะ 
- ดีครับ 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.81 (95.14%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.39 



                 
สรุปประเมินความพึงพอใจศูนย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางฐากาญจณ์ กาญจนา (ร้านน้องจักษณ์) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 12 30.00 

2 หญิง 18 45.00 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 75.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 22 73.33 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 1 3.33 

3 บุคคลภายนอก 7 23.33 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 9 30.00 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 5 16.67 

3 5-6คร้ัง/เดือน 0 0.00 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 16 53.33 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางฐากาญจน์ กาญจนา ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 30 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.57 89.17% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.60 90.00% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.60 90.00% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.59 89.72% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.60 90.00% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.63 90.83% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.63 90.83% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.63 90.83% 
2.5 รสชาติของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.67 91.67% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.63 90.83% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.63 90.83% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.70 92.50% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.63 90.83% 

3.4 
ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร
ว่างและเครื่องดื่ม 

3.63 90.83% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.65 91.25% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.63 90.83% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.73 93.33% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.67 91.67% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.68 91.94% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.64 (90.94%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.85 
 



                 
สรุปประเมินความพึงพอใจศูนย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางจันทร นติอินทร ์(ร้านขา้วแกงแซบอีสาน) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 12 35.29 

2 หญิง 22 64.71 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 34 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 34 100.00 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 0 0.00 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 34 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 13 38.24 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 6 17.65 

3 5-6คร้ัง/เดือน 3 8.82 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 12 35.29 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 34 100.00 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางจันทร นิตอินทร์ ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 34 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.85 93.57% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.74 90.71% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.82 92.86% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.80 92.38% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 3.68 89.29% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 3.53 85.71% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.82 92.86% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.74 90.71% 
2.5 รสชาติของอาหาร 3.59 87.14% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.67 89.14% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 3.68 94.17% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 3.71 94.17% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.74 90.83% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพ้ืนที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 3.71 94.17% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.71 93.33% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.76 98.33% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.88 97.50% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.76 97.50% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.80 97.78% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- อาหารอร่อยมากกก 
- อาหารมีหมูสามชั้นเยอะมาก 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.75 (90.98%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.45 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอใจศนูย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางหนหูล่า พทุธผิล (ร้านลงุต้อย) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 10 33.33 

2 หญิง 20 66.67 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 27 90.00 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 3 10.00 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 11 36.67 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 4 13.33 

3 5-6คร้ัง/เดือน 4 13.33 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 11 36.67 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 30 100.00 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางหนูหล่า พุทธิผล ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 30 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.87 96.67% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.67 91.67% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.80 95.00% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.78 94.44% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 3.73 93.33% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 3.63 90.83% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.83 95.83% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.80 95.00% 
2.5 รสชาติของอาหาร 3.67 91.67% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.73 93.33% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 3.63 90.83% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 3.50 87.50% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.67 91.67% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 3.63 90.83% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.61 90.21% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.73 93.33% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.67 91.67% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.77 94.17% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.72 93.06% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.71 (92.76%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.46 
 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอใจศนูย์อาหาร  ครั้งที่ /2564 

นางดวงพร  ทบีุญมา  (ร้าน Siam Cup) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 9 25.00 

2 หญิง 27 75.00 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 36 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 35 97.22 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 0 0.00 

3 บุคคลภายนอก 1 2.78 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 36 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 7 19.44 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 5 13.89 

3 5-6คร้ัง/เดือน 7 19.44 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 17 47.22 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 36 100.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางดวงพร ทีบุญมา ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 36 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.92 97.92% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.94 98.61% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 4.00 100.00% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.95 98.84% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.81 95.14% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.83 95.83% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.81 95.14% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.86 96.53% 
2.5 รสชาติของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.86 96.53% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.83 95.83% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.81 95.14% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.83 95.83% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.67 91.67% 

3.4 
ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร
ว่างและเครื่องดื่ม 

3.72 93.06% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.76 93.92% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.75 93.75% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.72 93.06% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.75 93.75% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.74 93.52% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.82 (95.53%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.38 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอใจศนูย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางสุนนัทา  ฉลาดพร้อม (ร้านน้าอ้ออาหารตามสั่ง) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 18 27.69 

2 หญิง 47 72.31 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 65 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 62 95.38 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 1 1.54 

3 บุคคลภายนอก 2 3.08 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 65 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 8 12.31 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 7 10.77 

3 5-6คร้ัง/เดือน 5 7.69 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 45 69.23 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 65 100.00 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางสุนันทา ฉลาดพร้อม ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 65 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.88 96.92% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.82 95.38% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.92 98.08% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.87 96.79% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 3.89 97.31% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 3.92 98.08% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.92 98.08% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.92 98.08% 
2.5 รสชาติของอาหาร 3.86 96.54% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.90 97.62% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 3.77 94.23% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 3.75 93.85% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.75 93.85% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 3.77 94.23% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.76 94.04% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.83 95.77% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.91 97.69% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.88 96.92% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.87 96.79% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ดีเยี่ยมค่ะ พดูเพราะ อาหารอร่อย ชอบค่ะ 
- พูดเพราะ ใจดี อาหารอร่อยมากๆค่ะ 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.85 (96.31%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.37 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอใจศนูย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นายธัชชัย  คมข า (ร้านชาพะยอม) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 4 7.84 

2 หญิง 47 92.16 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 51 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 49 96.08 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 2 3.92 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 51 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 19 37.25 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 12 23.53 

3 5-6คร้ัง/เดือน 2 3.92 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 18 35.29 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 51 100.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นายธัชชัย คมข า ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 51 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.63 90.69% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.49 87.25% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.76 94.12% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.63 90.69% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.53 88.24% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.61 90.20% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.73 93.14% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.67 91.67% 
2.5 รสชาติของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.57 89.22% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.62 90.49% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.51 87.75% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหารว่างและเครื่องดื่ม 3.59 89.71% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.55 88.73% 

3.4 
ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร
ว่างและเครื่องดื่ม 

3.45 86.27% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.52 88.11% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.51 87.75% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.55 88.73% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.57 89.22% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.54 88.56% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- พนักงานเรียกเสียงเบา 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.58 (89.46%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.58 



 
 

                 สรุปประเมนิความพึงพอใจศนูย์อาหาร  ครั้งที่ 1/2564 

นางวันดี  ฉลาดพร้อม (ร้านน้าอ้อก๋วยจับ๊ก๋วยเตี๋ยว) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 8 15.69 

2 หญิง 43 84.31 

3 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 51 100.00 

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 47 92.16 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 4 7.84 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 51 100.00 

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 9 17.65 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 6 11.76 

3 5-6คร้ัง/เดือน 8 15.69 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 28 54.90 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 51 100.00 
 

 
 
 
 
 
 
 



สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ ศูนย์อาหาร นางวันดี ฉลาดพร้อม ครั้งที่ 1 ปี 2564 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 51 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 3.73 93.14% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 3.69 92.16% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 3.75 93.63% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 3.72 92.97% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 3.73 93.14% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 3.78 94.61% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 3.76 94.12% 
2.4 ราคาเหมาะสม 3.75 93.63% 
2.5 รสชาติของอาหาร 3.67 91.67% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.74 93.43% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 3.65 91.18% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 3.67 91.67% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 3.76 94.12% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 3.71 92.65% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 3.70 92.40% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

3.71 92.65% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 3.71 92.65 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

3.75 93.63% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 3.72 92.97% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- อร่อยมาก 
- ก๋วยเตี๋ยวต้มย าเปรี้ยวมากกค่ะ 
- บ้างวันหวานบ้างวันเต็มคับ 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 3.72 (92.95%) ระดับดีมาก 
SD ทั้งหมด = 0.52 
 
 




