
 

รายงานผลการวิเคราะห์ขอ้มูล แบบประเมินความพงึพอใจ  

โรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2 ประจ าปี 2565 

1. จุดประสงคข์องการส ารวจความพึงพอใจในครั้งนี้  

    1.1  เพ่ือส ารวจข้อมูลความพึงใจของผู้ ใช้บริการต่อร้านค้าผู้ประกอบการภายในโรงอาหาร             
คณะบริหารศาสตร์ 

    1.2  เพ่ือการมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นของผู้ใช้บริการต่อร้านค้าผู้ประกอบการภายใน          
โรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ 

    1.3  เพื่อน าปัญหาหรือข้อเสนอแนะไปปรับปรุงแก้ไขให้ดียิ่งขึ้น 
2. กลุม่เป้าหมายตัวอย่างทีใ่ช้ในการส ารวจความพึงพอใจในครั้งนี ้ไดแ้ก่ผู้มาใชบ้ริการร้านค้าผูป้ระกอบการ 
โรงอาหารคณะบรหิารศาสตร์ จ านวน 5 ร้าน รวมจ านวน 196 คน  
 

ล าดับ 
ผูป้ระกอบการ ประเภทกิจการ สถานประกอบการ 

1 นางสมโภชน์  มุ่งหมาย ร้านอิ่มใจ โรงอาหารบริหารศาสตร ์
2 นางสาวศันสนีย์ ทองใฮ้ ร้านผลไม้ 3 อ. โรงอาหารบริหารศาสตร ์
3 นางเทยีมใจ พื้นผา ร้านPT เทียมใจ โรงอาหารบริหารศาสตร ์
4 นางสาวศศิธร ยืนยาว ร้านจจูิน โรงอาหารบริหารศาสตร ์
5 นางสาวพรรณพนัช  เมืองพลิ ร้านกระจุ๋มกระจิ๋ม โรงอาหารบริหารศาสตร ์

 

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 

        เก็บข้อมูลระหว่างวนัที่ 1 พฤศจิกายน 2565- 31 มกราคม 2566 ณ โรงอาหารคณะบรหิารศาสตร ์

 



 

4. เกณฑ์การแปลผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

                       คา่เฉลี่ยระหว่าง 4.51-5.00 หมายความว่า มากที่สดุ 
                       คา่เฉลี่ยระหว่าง 3.51-4.50 หมายความว่า มาก 
                       คา่เฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.50 หมายความว่า ปานกลาง 
                       คา่เฉลี่ยระหว่าง 1.51-2.50 หมายความว่า น้อย 
                       คา่เฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.50 หมายความว่า น้อยที่สดุ 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลดงัตารางต่อไปนี ้
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  

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

 
86 

110 
- 

 
43.88 
56.12 

- 
รวม 196 100 

2.สถานะ 
    นักศึกษา 
    บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 
    บุคคลภายนอก 
    ไมร่ะบ ุ

 
188 

3 
5 
- 

 
95.92 
1.53 
2.55 

- 
รวม 196 100 

3. ความถี่ในการใช้บรกิาร 
     1-2 ครัง้/เดือน 
     3-4 ครัง้/เดือน 
     5-6 ครัง้/เดือน 
     มากกว่า 6ครัง้/เดอืน 
     ไม่ระบ ุ

 
  44  

87 
43 
22 
- 

 
22.45 
44.39 
21.94 
11.22 

- 
รวม 196 100 

 

สรุปข้อมูลจากตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ใช้บริการตอบเอกสารแบบประเมินความพึงพอใจของโรงอาหาร
คณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2 ประจ าปี 2565 มีจ านวนทั้งสิ้น 196 ราย แบ่งออกเป็น 3 ด้าน ดังนี้ 
1. ด้านเพศ จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 196 คน  เพศชาย จ านวน 86 คน คิดเป็นร้อยละ 43.88 
เพศหญิง จ านวน 110 คน คิดเป็นร้อยละ 56.12 วิเคราะห์ได้ว่าจ านวนผู้ตอบแบบสอบถามเพศหญิง
มากกว่าเพศชาย 
2.ด้านสถานะ จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 196 ราย เปน็นักศึกษา จ านวน 188 คนคดิเป็นรอ้ยละ
95.92 บคุลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ จ านวน 3 คนคดิเปน็ร้อยละ 1.53 บุคคลภายนอกจ านวน 5 คนคดิ
เป็นรอ้ยละ 2.55 
 



 
 
3.ด้านความถี่ในการใช้บริการ จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 196 คน มีความถี่ในการใช้บริการ 1-2 
ครั้ง/เดือน จ านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 22.45 ความถี่ในการใช้บริการ 3-4 ครั้ง/เดือน จ านวน 87 คน
คิดเป็นร้อยละ 44.39 ความถี่ในการใช้บริการ 5-6 ครั้ง/เดือน จ านวน 43 คน คิดเป็นร้อยละ 21.94 
ความถี่ในการใช้บริการ มากกว่า 6 ครั้ง/เดือน  จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 11.22 
ตอนที ่2 ความพึงพอใจในการใช้บริการ  
ตาราง 2 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บริการต่อร้านค้าผู้ประกอบการโรงอาหารคณะบริหาร
ศาสตร์ ครั้งที่ 2 ประจ าปี 2565 แบ่งเป็น 5 ด้าน ดังนี้ 

 
รายการ 

 

ระดับความพึงพอใจ 

X ร้อยละ ระดับ 

1.ด้านการให้บริการ 4.58 91.68 มากที่สดุ 
2.ด้านอาหาร 4.56 91.26 มากที่สดุ 
3.ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบอาหาร 4.44 88.78 มาก 
4.ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 4.47 89.42 มาก 

โดยรวม 4.51 90.29 มากที่สดุ 
 
4.ด้านข้อเสนอแนะอื่น ๆ 
- ไม่มี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอโรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2/2565 

นางสมโภชน์ มุ่งหมาย (ร้านอิ่มใจ) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 16 47.06 

2 หญิง 18 52.94 

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 3 8.82 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 14 41.18 

3 5-6คร้ัง/เดือน 13 38.24 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 4 11.76 

5 ไม่ระบ ุ 0 0.00 

  รวม 34 100.00 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ โรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ นางสมโภชน์ มุ่งหมาย ครั้งท่ี 2 ปี 2565 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 34 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 4.74 94.71% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 4.79 95.88% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 4.79 95.88% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 4.77 95.49% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 4.68 93.53% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 4.65 92.94% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 4.68 93.53% 
2.4 ราคาเหมาะสม 4.74 94.71% 
2.5 รสชาติของอาหาร 4.65 92.94% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 4.68 93.53% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 4.50 90.00% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 4.47 89.41% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 4.29 85.88% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 4.29 85.88% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 4.39 87.79% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

4.47 89.41% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 4.47 89.41% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4.50 90.00% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 4 4.48 89.61% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 4.58 (91.61%) ระดับมากที่สุด 
SD ทั้งหมด = 0.57 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                 สรุปประเมนิความพึงพอโรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2/2565 

นางสาวศันสนีย ์ทองใฮ้ (ร้านผลไม้ 3 อ.) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 28 60.87 

2 หญิง 18 39.13 

3 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 46 100.00 

    

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 40 86.96 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 1 2.17 

3 บุคคลภายนอก 5 10.87 

4 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 46 100.00 

    

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 20 43.48 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 18 39.13 

3 5-6คร้ัง/เดือน 6 13.04 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 2 4.35 

5 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 46 100.00 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจโรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ นางสาวศันสนีย์ ทองใฮ้ ครั้งที่ 2 ปี 2565 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 46 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 4.59 91.74% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 4.48 89.57% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 4.54 90.87% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 4.54 90.72% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.50 90.00% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.46 89.13% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 4.50 90.00% 
2.4 ราคาเหมาะสม 4.48 89.57% 
2.5 รสชาติของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.57 91.30% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 4.50 90.00% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.48 89.57% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.48 89.57% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 4.37 87.39% 

3.4 
ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพ้ืนที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร
ว่างและเครื่องดื่ม 

4.52 90.43% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 4.46 89.24% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

4.46 89.13% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 4.39 87.83% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4.46 89.13% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 4 4.43 88.70% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 4.48 (89.66%) ระดับมาก 
SD ทั้งหมด = 0.65 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอโรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2/2565 

นางเทียมใจ พืน้ผา (ร้าน PTป้าเทียม) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 14 31.11 

2 หญิง 31 68.89 

3 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 45 100.00 

    

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 43 95.56 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 2 4.44 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 45 100.00 

    

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 12 26.67 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 21 46.67 

3 5-6คร้ัง/เดือน 9 20.00 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 3 6.67 

5 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 45 100.00 
 
 

 

 



 

สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ โรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ นางเทียมใจ พื้นผา ครั้งที่ 2 ปี 2565 

จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 45 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 4.71 94.22% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 4.47 89.33% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 4.47 89.33% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 4.55 90.96% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหาร 4.40 88.00% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหาร 4.44 88.89% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 4.51 90.22% 
2.4 ราคาเหมาะสม 4.58 91.56% 
2.5 รสชาติของอาหาร 4.58 91.56% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 4.50 90.04% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหาร 4.42 88.44% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหาร 4.38 87.56% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 4.22 84.44% 
3.4 ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร 4.27 85.33% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 4.39 87.90% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

4.42 88.44% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 4.42 88.44% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4.36 87.11% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 4 4.40 88.00% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 4.46 (89.12%) ระดับมากที่สุด 
SD ทั้งหมด = 0.54 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอโรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2/2565 

นางศศิธร ยนืยาว (ร้านจูจนิ) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 14 38.89 

2 หญิง 22 61.11 

3 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 36 100.00 

    

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 36 100.00 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 0 0.00 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 36 100.00 

    

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 8 22.22 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 15 41.67 

3 5-6คร้ัง/เดือน 9 25.00 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 4 11.11 

5 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 36 100.00 
 
 
 
 
 
 



 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ โรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ นางสาวศศิธร  ยืนยาว ครั้งที่ 2 ปี 2565 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 36 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 4.61 92.22% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 4.44 88.89% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 4.56 91.11% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 4.54 90.74% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.67 93.33% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.69 93.89% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 4.53 90.56% 
2.4 ราคาเหมาะสม 4.61 92.22% 
2.5 รสชาติของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.56 91.11% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 4.61 92.22% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.58 91.67% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.47 89.44% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 4.56 91.11% 

3.4 
ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร
ว่างและเครื่องดื่ม 

4.47 89.44% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 4.52 90.42% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

4.58 91.67% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 4.53 90.56% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4.58 91.67% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 4 4.56 91.30% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 4.56 (91.17%) ระดับมากที่สุด 
SD ทั้งหมด = 0.52 
 



 

                 สรุปประเมนิความพึงพอโรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ ครั้งที่ 2/2565 

นางสาวพรรณพนัช  เมืองพิล (ร้านกระจุม๋กระจิม๋) 

ข้อมูลทั่วไป   

1.เพศ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 ชาย 14 40.00 

2 หญิง 21 60.00 

3 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 35 100.00 

    

2.สถานะ    

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 นักศึกษา 35 100.00 

2 บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยฯ 0 0.00 

3 บุคคลภายนอก 0 0.00 

4 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 35 100.00 

    

3.ความถี่ในการใช้บริการ   

ล าดับ รายการ จ านวน (คน) (%) 

1 1-2 คร้ัง/เดือน 1 2.86 

2 3-4 คร้ัง/เดือน 19 54.29 

3 5-6คร้ัง/เดือน 6 17.14 

4 มากกว่า 6 คร้ัง 9 25.71 

5 ไม่ระบุ 0 0.00 

  รวม 35 100.00 
 
 
 
 
 
 



สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ โรงอาหารคณะบริหารศาสตร์ นางสาวพรรณพนัช เมืองพิล ครั้งที่ 2  
ปี 2565 
จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 35 คน  
ตอนที่ 1: ด้านการให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
1.1 ผู้ประกอบการ พูดจาไพเราะ อัธยาศัยดี 4.51 90.29% 
1.2 ความสะดวกรวดเร็วในการได้รับสินค้า 4.54 90.86% 
1.3 การได้รับบริการตามล าดับก่อนหลัง 4.51 90.29% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 1 4.52 90.48% 
 

ตอนที่ 2: ด้านอาหาร 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
2.1 ความสะอาดของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.57 91.43% 
2.2 ความสดใหม่ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.46 89.14% 
2.3 อาหารปรุงสุกตามหลักอนามัย 4.49 89.71% 
2.4 ราคาเหมาะสม 4.69 93.71% 
2.5 รสชาติของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.51 90.29% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 2 4.54 90.86% 
 
ตอนที่ 3: ด้านสุขาภิบาลและสถานที่ประกอบการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 
3.1 ความสะอาดของพ้ืนที่ประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.54 90.86% 
3.2 ความสะอาดของพ้ืนที่จ าหน่ายอาหารว่างและเครื่องดื่ม 4.54 90.86% 
3.3 มีถังขยะสภาพดีฝาปิดมิดชิดไม่รั่วซึม 4.40 88.00% 

3.4 
ไม่มีสัตว์น าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียมปรุงประกอบอาหาร
ว่างและเครื่องดื่ม 

4.31 86.29% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 3 4.45 89.00% 
 
ตอนที่ 4: ด้านสุขอนามัยของผู้ให้บริการ 
ล าดับ รายการ ค่าเฉลี่ย (%) 

4.1 
การสัมผัสอาหารใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 

4.49 89.71% 

4.2 การแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน และสวมหมวกคลุมผม 4.49 89.71% 

4.3 
มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่หรือกระท าการ
ใดๆท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4.46 89.14% 

สรุปค่าเฉลี่ยตอนที่ 4 4.48 89.52% 

ตอนที่ 5: ด้านข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
- ไม่มี 

สรุปผล 
ค่าเฉลี่ยท้ังหมด = 4.50 (89.96%) ระดับมาก 
SD ทั้งหมด = 0.65 
 


