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บทคัดย่อ 

การศึกษาคร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาระดับการรับรู้คุณภาพผลิตภัณฑ์ คุณภาพการบริการ 
และการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น และ 2) เพื่อศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพของการบริการมี
อิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา กลุ่มตัวอย่างคือลูกค้าที่ใช้บริการ
ร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ จ านวน 400 คน เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบไม่อาศัยความน่าจะเป็น โดยวิธีแบบ
เจาะจง เคร่ืองมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม ส่วนการวิเคราะห์ข้อมูลใช้สถิติพรรณนาอธิบายลักษณะข้อมูลส่วน
บุคคล และสถิติอนุมานเพื่อทดสอบสมมติฐาน ผลการศึกษาพบว่าระดับการรับรู้คุณภาพผลิตภัณฑ์ คุณภาพ
การบริการ และการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นอยู่ในระดับมาก  โดยทั้งสองปัจจัยมีอิทธิพลต่อการใช้บริการ
ซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01  ทั้งน้ีผลการศึกษาที่ได้จะเป็นแนวทางส าหรับผู้
ให้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น สามารถน าไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ และคุณภาพบริการให้ตรงกับ
ความต้องการของผู้บริโภค รวมทั้งการเพิ่มความสามารถในการแข่งขันในตลาดร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทชูซิ 
ค าส าคัญ: คุณภาพผลิตภัณฑ์, คุณภาพการบริการ, การใช้บริการซ ้า, ร้านอาหารญี่ปุ่น 
 
ABSTRACT 

 The purposes of this research were 1) to study the reception of product quality, 
service quality on repeat customers use at Sushi Japanese Restaurant and 2) to explore the 
influence of product quality and service quality on repeat customers use at Sushi Japanese 
Restaurant. The questionnaire was used as a tool to collect data from 400 customers in 
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Sushi Japanese Restaurant at Phra Nakhon Sri Ayutthaya Province. Moreover, a purposive 
sample strategy in a form of non-probability sampling was chosen to select the population 
in the study. The descriptive statistics and inferential statistics used to analyze test 
hypotheses. The result shown that the product quality and service quality on repeat 
customers use at Sushi Japanese Restaurant was at high level. Similarly, the factors were 
significantly on repeat customers use at Sushi Japanese restaurant at 0.01. Therefore, these 
results were as a guide line for Japanese restaurant entrepreneurs on giving service and as a 
guide to develop products quality and service quality to meet consumers’ need. Besides 
that, the result of the study was to increase capabilities to compete in the market of Sushi 
Japanese restaurant. 
Keywords: Product quality, Service Quality, Repeat Customers Use, Japanese Restaurant 
 
บทน า 

 อาหารเป็นปัจจัยสี่ที่มีความส าคัญต่อการด าเนินชีวิต เพราะร่างกายของมนุษย์ต้องการสารอาหาร 
ซึ่งจะต้องรับประทานอาหารต่อวันให้ครบทั้ง 5 หมู่ ในอดีตคนไทยนิยมประกอบอาหารเพื่อรับประทานแต่ละ
ครัวเรือน มีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน นอกจากน้ันยังมีความหลากหลายแตกต่างกันตามลักษณะภูมิภาค
ของประเทศ แต่ในปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจและสังคมท าให้รูปแบบในการด าเนินชีวิต
ของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งอยู่อาศัยกันเป็นครอบครัวขนาดใหญ่ ปรับเปลี่ยนมาเป็นครอบครัว
ขนาดเล็กและมีรูปแบบในการใช้ชีวิตนอกบ้านมากขึ้น ท าให้ความนิยมรับประทานอาหารในร้านอาหารมากขึ้น 
โดยเฉพาะร้านอาหารตามศูนย์การค้า ห้างสรรพสินค้า เพราะมีบริการที่สะดวกสบาย รวดเร็ว มีการจัดวาง 
ตกแต่งอย่างสวยงาม อีกทั้งมีหลากหลายให้เลือกทั้งอาหารหลัก อาหารว่าง และขนมหวานต่างๆ สร้างความ
แปลกใหม่ ช่วยผ่อนคลายความเหน่ือยล้าจากการท างานได้อีกด้วย (ส า นักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม
สุขภาพ, 2556) 
 รวมถึงผู้บริโภคชาวไทยได้รับวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารผ่านการสื่อสารในรูปแบบต่างๆ เพิ่ม
มากขึ้นกว่าในอดีต ท าให้ยอมรับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชนชาติอื่นๆ ซึ่งมีความแตกต่างจากการ
บริโภคอาหารไทยและหน่ึงในอาหารที่ ได้รับความนิยมน้ันก็คือ อาหารญี่ปุ่น ซึ่งเป็นอาหารที่มีรูปแบบ และ
วัฒนธรรมการรับประทานที่มีความโดดเด่น จากข้อมูลพบว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่ด าเนินธุรกิจในประเทศไทยมี
การลงทุนของทั้งชาวไทยและชาวญี่ปุ่น ในปี 2563 มีการเจริญเติมโตเพิ่มขึ้นเฉลี่ย 12.6% ต่อปี  ซึ่งประเทศ
ไทยมีจ านวนร้านอาหารญี่ปุ่นให้บริการมากเป็นอันดับที่ 6 ของโลก (วารสารมาร์เก็ตเทียร์, 2563) โดยเฉพาะ
ร้านอาหารญี่ปุ่นในต่างจังหวัดที่มีการเติบโตอย่างต่อเน่ืองถึง 21% เมื่อเทียบกับปี 2562  ด้วยวัฒนธรรมการ
รับประทานอาหารญี่ปุ่นได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหารที่มีการตกแต่งอย่างประณีต เน้นความสด และความ
สวยงาม อาหารญี่ปุ่นเป็นเสน่ห์อย่างหน่ึงของชาวญี่ปุ่น ซึ่งเกิดจากรสชาติของอาหารที่ เน้นวัตถุดิบตาม
ธรรมชาติ มีการปรุงอย่างพิถีพิถัน และที่ส าคัญที่สุดร้านอาหารญี่ปุ่น มุ่งเน้นการบริการที่เป็นเลิศ (องค์การ



ปีที่ 11 ฉบับที่ 3 กันยายน – ธันวาคม 2564 

 วารสารวิชาการและวิจัย มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ                                                            13 

ส่งเสริมการท่องเที่ยวญี่ปุ่น, 2556)  ทั้งน้ีอาหารญี่ปุ่นประเภทหน่ึงที่เป็นที่รู้จักและได้รับความนิยมจากคนทั่ว
โลก โดยเฉพาะผู้บริโภคในประเทศไทยเป็นอย่างมากเน่ืองจากรับประทานง่าย ราคาไม่แพง หน้าตาของอาหาร
รวมไปถึงการจัดวาง ดึงดูดถือว่าเป็นเอกลักษณ์ของอาหารญี่ปุ่นก็คือ อาหารประเภทซูชิ (Sushi) ซึ่งหมายถึง
อาหารญี่ปุ่นที่มีลักษณะเป็นข้าวปั้น รับประทานคู่กับวาซาบิ และซอสถั่วเหลือง เพื่อให้ได้ความอร่อยมากยิ่งขึ้น 
(ส านักข่าวสารญี่ปุ่น สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่นประจ าประเทศไทย, 2559) ท าให้ร้านอาหารประเภทซูซิมีการ
เติบโตถึง 50.9% ในปี 2563 และเป็นประเภทร้านอาหารญี่ปุ่นที่มีจ านวนมากที่สุดในประเทศไทย (วารสาร
มาร์เก็ตเทียร์, 2563) โดยเฉพาะในศูนย์การค้าหรือห้างสรรพสินค้ามีรูปแบบการน าเสนอ การจัดวาง และการ
จัดตกแต่งร้านที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมญี่ปุ่น เพื่อกระตุ้นความสนใจของผู้บริโภคให้เข้าไปใช้บริการได้เป็นอย่างดี 
 การเติบโตของร้านอาหารญี่ปุ่น ท าให้ผู้ประกอบการธุรกิจต้องเผชิญกับการแข่งขันโดยเฉพาะร้านซูชิ 
ซึ่งมีรูปแบบการให้บริการที่หลากหลาย ทั้งที่ให้บริการจากร้านอาหารญี่ปุ่น ประเภทซูชิ ในศูนย์การค้า  
ห้างสรรพสินค้าและวางจ าหน่ายทั่วไป  ทั้งน้ีผู้ประกอบการต่างแสวงหาแนวทางในการรักษาลูกค้าเก่าที่เคยใช้
บริการให้เกิดความภักดีและกลับมาใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ โดยการน าจุดเด่นของร้านอาหาร
ญี่ปุ่นคือการมุ่งเน้นคุณภาพผลิตภัณฑ์ ทั้งน้ีคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารมีอิทธิพลต่อประสบการณ์ของลูกค้า
และส่งผลต่อความส าเร็จของร้านอาหาร (Namkung and Jang, 2007) มุ่งเน้นความเป็นเลิศด้วยคุณภาพของ
การบริการ (Parasuraman, Berry and Zeithaml, 1990) ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งจะท าให้
ลูกค้าเกิดพึงพอใจ ประทับใจจนน าไปสู่การกลับมาใช้บริการซ ้า (Chau and Kao, 2009) และเกิดความความ
ภักดีต่อร้านอาหาร (Namkung and Jang, 2007) 
 ทั้งน้ีจังหวัดพระนครศรีอยุธยาเป็นจังหวัดหน่ึงที่มีการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจอย่างต่อเน่ือง 
ผู้บริโภคมีรูปแบบการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป มีเวลาในการท าอาหารรับประทานในครัวเรือนน้อยลง 
รวมถึงนิยมออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน โดยเฉพาะร้านอาหารที่จ าหน่ายภายในศูนย์การค้าซึ่งมี
หลากหลายรูปแบบให้เลือก สร้างความสะดวกสบายให้แก่บริโภคในการมาใช้บริการ อย่างไรก็ตามในช่วงของ
การแพร่ระบาดของเชื้อโคโรน่าไวรัส (Covid-19) ร้านอาหารญี่ปุ่นได้รับผลกระทบจากสถานการณ์ดังกล่าว
อย่างหลีกเหลี่ยงไม่ได้ ทั้งน้ีจึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่ผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นจะต้องสร้างความไว้วางใจ 
และความเชื่อมั่น รวมถึงการรักษามาตรฐานคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร ที่ใหม่สด สะอาด คุณภาพการ
บริการที่มุ่งเน้นการป้องกันการแพร่ระบาดภายในร้านซึ่งเป็นสิ่งส าคัญอย่างยิ่ ง เพื่อสร้างความมั่นใจให้แก่
ผู้บริโภคในการใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น จากข้อมูลข้างต้นท าให้ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาอิทธิพลของ
คุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพการบริการที่ส่งผลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ  ในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา เพื่อน าผลการศึกษาที่ได้ไปใช้เป็นแนวทางในการด าเนินธุรกิจ พัฒนาการให้บริการ 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการและสอดคล้องกับรูปแบบการด าเนินชีวิตของผู้บริโภค ตลอดจน
ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดให้มีประสิทธิภาพเพื่อเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันกับคู่แข่งขันต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณภาพผลิตภัณฑ์ คุณภาพการบริการและการใช้บริการซ ้า
ร้านอาหารญี่ปุ่น ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
 2. เพื่อศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพการบริการที่มีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหาร
ญี่ปุ่น ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
 
สมมุติฐานของการวิจัย 

 สมมุ ติฐานที่  1 คุณภาพผลิตภัณฑ์มีอิทธิพลต่อการใช้บ ริการซ ้ าร้านอาหารญี่ปุ่น ในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา  
 สมมุติฐานที่ 2 คุณภาพการบริการมีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น ในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา 
 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 แนวคิดเก่ียวกับคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
 คุณภาพผลิตภัณฑ์ (Product Quality)  เป็นปัจจัยที่มีความส าคัญอันดับแรกที่มีผลต่อความ
ไว้วางใจและเชื่อมั่นของลูกค้าในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร  (Clark  and Wood, 1999) ซึ่งการศึกษา
ผลิตภัณฑ์ในคร้ังน้ี คือ คุณภาพผลิตภัณฑ์ของอาหารประเภทซูซิที่จ าหน่ายในร้านอาหารญี่ปุ่น โดยคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์อาหารน้ัน คือ การผลิตอาหารตามมาตรฐานที่ท าให้ผู้บริโภคมั่นใจ โดยมีลักษณะทั่วไปที่ก าหนด
คุณภาพ คือ ความปลอดภัย ความดึงดูดใจ (รสชาติ การน าเสนอ และสีสันสวยงาม) และการยอมรับ (Sulek 
and Hensley, 2004)  ทั้งน้ีคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารเป็นคุณลักษณะที่สะท้อนถึงคุณภาพของร้านอาหารและ
ยังเป็นสิ่งที่น าไปสู่การสร้างความภักดีของลูกค้า มีอิทธิพลทางบวกต่อประสบการณ์การรับประทานอาหารของ
ลูกค้าและมีความส าคัญต่อความส าเร็จของร้านอาหาร ซึ่งประกอบด้วยมิติทั้ง 6 มิติ คือ ความหลากหมายของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ รสชาติ ความสดใหม่ของอาหาร และอุณหภูมิอาหาร (Namkung and 
Jang, 2007) ดังน้ันผู้ประกอบการร้านอาหารควรต้องค านึงถึงรสชาติและความสดใหม่ ความปลอดภัย ความ
สะอาดและอุณหภูมิของอาหารที่เหมาะสม มีส่วนส าคัญที่ท าให้ลูกค้าพึงพอใจจนกลายเป็นลูกค้าที่ซื่อสัตย์ต่อ
บริการของร้านอาหาร (Ismail et al, 2016) เป็นเหตุผลที่ลูกค้ากลับมาใช้บริการของร้านอาหาร (Yusof et 
al., 2016) ซึ่งผู้วิจัยได้น าแนวคิดดังกล่าวมาประยุกต์เพื่อศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้า
ร้านอาหารญี่ปุ่น ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา และได้ให้ความหมายไว้ดังน้ี 
 1. คุณภาพทางกายภาพ (Physical Quality) หมายถึง การจัดวางผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในภาชนะ
หรืออุปกรณ์ที่สะอาดจัดวางอย่างเป็นระเบียบสามารถหยิบจับได้ง่ายรวมทั้งมีรูปทรงและขนาดพอดีค า มีสีสัน
ที่สวยงามชวนรับประทาน 
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 2. คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Quality) หมายถึง การน าเสนออาหารที่มีรสชาติ
หลากหลาย กลมกล่อมและถูกปากคนไทย มีกลิ่นหอมจากเคร่ืองปรุงแบบญี่ปุ่นชวนรับประทาน อีกทั้งมีเมนูให้
เลือกตามความต้องการของลูกค้า 
 3. คุณค่าทางโภชนา (Nutrition Value) หมายถึง การใช้วัตถุดิบที่มีความสดใหม่สะอาดและมีการ
คัดสรรจากแหล่งผลิตที่มีคุณภาพ เพื่อน ามาใช้ในการประกอบอาหาร โดยมีคุณค่าทางโภชนาการ และ
สารอาหารครบถ้วน 
 4. ความปลอดภัย (Safety) หมายถึง มีกระบวนการในการปรุงอาหารที่มุ่งเน้นมาตรฐานความ
ปลอดภัย และมีอุปกรณ์ในการป้องกันการสัมผัสหรือวัตถุดิบในระหว่างการประกอบอาหาร รวมถึงอุปกรณ์ที่
เตรียมไว้ส าหรับผู้ใช้บริการ 

 แนวคิดเก่ียวกับคุณภาพการบริการ 
 คุณภาพการบริการ (Service quality) เป็นระดับของการบริการที่ส่งมอบโดยผู้ให้บริการต่อ
ผู้รับบริการว่าสอดคล้องกับความต้องการได้ดีเพียงใด การส่งมอบบริการที่มีคุณภาพน้ันตอบสนองบนพื้นฐาน
ความคาดหวังของผู้รับบริการ และระดับความสามารถในการให้บริการท าให้ผู้รับบริการเกิดความพึงพอใจ 
ส าหรับคุณภาพการบริการในธุรกิจอาหารน้ัน คือ การให้บริการที่เป็นเลิศหรือคุณภาพที่เหนือกว่าความ
คาดหวังของลูกค้าเป็นสิ่งส าคัญที่ลูกค้าต้องการจากธุรกิจร้านอาหาร อันได้แก่ คุณภาพการให้บริการ คุณภาพ
บรรยากาศ คุณภาพอาหาร ความสะดวกสบายในใช้บริการ สิ่งเหล่าน้ีมีความเกี่ยวข้องกับความพึงพอใจของ
ลูกค้า (Yusof et al., 2016) โดยในการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าการรับรู้ของคุณภาพบริการ น้ันมีอิทธิพลโดยตรง
ต่อระดับความพึงพอใจ (Brady and Robertson, 2001; Cronin, Brady and Hult, 2000; Dabholkar et 
al., 2000) การรับรู้ภาพลักษณ์ของผู้บริโภค และน าไปสู่การยินดีที่จะใช้บริการซ ้า (เกตุวดี สมบูรณ์ทวี , 2561; 
Ryu, Kim  and Lee 2012) รวมถึงส่งผลโดยต่อการกลับมาใช้บริการของลูกค้าทั้งในระย ะสั้นและระยาว   
(วสุ ธิดา นุ ริตมนต์ และณภัทร ทิพย์ศรี , 2562 ) ก่อให้ เกิดความ เชื่ อมั่น  ความไว้วางใจ ในบ ริการ                
(ปิยพงศ์ พู่วณิชย์ และ วิโรจน์ เจษฏาลักษณ์ , 2558) ลูกค้าจะสื่อสารข้อมูลเกี่ยวกับการบริการ ด้วยการบอก
กล่าวถึงคุณภาพของบริการไปยังบุคคลอื่นๆ (อรอนงค์ เกสรบุญนาค และวสุธิดา นุริตมนต์, 2562) และน าไปสู่
ความภักดีของผู้ใช้บริการต่อร้านอาหาร ซึ่งเกิดจากการที่ร้านอาหารสามารถให้การบริการที่ตรงกับความ
ต้องการ และตอบสนองลูกค้าได้เหนือกว่าความคาดหวัง ทั้งน้ีธุรกิจร้านอาหารที่ต้องการสร้างบริการให้เกิด
คุณภาพเพื่อให้ลูกค้าพึงพอใจน้ัน (Satisfaction) จึงควรให้ความส าคัญต่อการสร้างบริการที่มีคุณภาพ ซึ่ง
แนวคิดของ Parasuraman, Berry and Zeithaml, (1990) ได้น าเสนอเกี่ยวกับคุณภาพบริการประกอบด้วย
มิติ 5 คือ ความเป็นรูปธรรมของการบริการ (Tangibles) ความน่าเชื่อถือไว้วางใจในการบริการ (Reliability) 
การตอบสนอง (Responsiveness) การให้ความมั่นใจ (Assurance) และการเอาใจใส่ลูกค้า (Empathy) ทั้งน้ี
ผู้วิจัยได้น าแนวคิดดังกล่าวมาประยุกต์เพื่อศึกษาคุณภาพการบริการมีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหาร
ญี่ปุ่นประเภทซูชิ ของผู้บริโภคในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา และได้ให้ความหมายไว้ดังน้ี 
 1. ความเป็นรูปธรรมของการบริการ (Tangibles) หมายถึง มีการจัดตกแต่งที่สะท้อนถึงเอกลักษณ์
ของวัฒนธรรมญี่ปุ่น สร้างบรรยากาศที่ดีภายในร้าน จัดเตรียมพื้นที่น่ังไว้บริการให้กับลูกค้าอย่างเป็นสัดส่วน 
ท าให้ลูกค้ารู้สึกผ่อนคลายเมื่อมาใช้บริการ 
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 2. ความน่าเชื่อถือไว้วางใจในการบริการ (Reliability) หมายถึง พนักงานสามารถให้บริการได้อย่าง
ถูกต้อง มีความช านาญในการให้บริการ สามารถให้บริการที่มีคุณภาพสม ่าเสมอให้กับลูกค้าทุกคร้ังที่มารับ
บริการ 
 3. การตอบสนอง (Responsiveness) หมายถึง สามารถให้บริการอย่างรวดเร็ว ทันต่อความ
ต้องการมีผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย  มีรายการอาหารให้เลือกได้ตามความต้องการ และให้บริการด้วยความยินดี
แก่ผู้ใช้บริการอย่างสม ่าเสมอ  
 4. การให้ความมั่นใจ (Assurance) หมายถึง พนักงานมีอัธยาศัยที่ดี ท าให้รู้สึกสบายใจและมั่นใจใน
คุณภาพของสินค้าและบริการ  ว่าจะได้รับสินค้าหรือบริการที่ดีทุกคร้ัง ตรงกับที่ทางร้านได้น าเสนอ รวมทั้ง
เชื่อมั่นว่าจะได้รับบริการที่มีคุณภาพอย่างเท่าเทียมกับผู้รับบริการคนอื่นๆ 
 5. การเอาใจใส่ (Empathy) หมายถึง มีพนักงานต้อนรับ สื่อสารด้วยถ้อยค าที่สุภาพ แนะน ารายการ
อาหาร แจ้งกิจกรรมส่งเสริมการขาย หรือสิทธิพิเศษให้แก่ลูกค้า ดูแลลูกค้าอย่างใกล้ชิด สอบถามความต้องการ
ของลูกค้าและน าเสนอผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับความต้องการ เพื่อให้เกิดความพึงพอใจในการใช้บริการ 

 แนวคิดเก่ียวกับการใช้บริการซ ้า  
 การใช้บริการซ ้า เป็นส่วนหน่ึงของความภักดีที่ลูกค้ามีต่อสินค้าหรือบริการ ซึ่งเป็นพฤติกรรมของ
ลูกค้าที่แสดงให้เห็นว่า มีความชอบ ความต้ังใจที่จะซื้อหรือใช้บริการซ ้า รวมถึงการแนะน าสินค้าหรือบริการ
ของธุรกิจให้กับผู้อื่น ความมุ่งมั่นดังกล่าวน าไปสู่การสร้างเกราะป้องกันไม่ให้ลูกค้าเปลี่ยนไปซื้อหรือใช้บริการ
จากธุรกิจรายอื่นๆ (Narayandas,1998) ทั้งน้ีความภักดีของลูกค้าเป็นสิ่งที่แสดงถึงความยึดมั่นที่มีต่อตรา
สินค้าหรือบริการของผู้ให้บริการรายใดรายหน่ึง (Aaker,1996)  ซึ่งหากผู้ใช้บริการมีความภักดีจะมีความเต็มใจ 
(Willingness) ในการซื้อการใช้บริการหรืออุดหนุน (Patronage) การแนะน าต่อผู้อื่น (Recommendation) 
การบอกต่อแบบปากต่อปาก (World of Mouth) และการกลับมาซื้อสินค้า หรือใช้บริการน้ันอย่างต่อเน่ือง 
(Oliver, 1999) ก่อให้เกิดผลดีต่อธุรกิจในการลดต้นทุน ค่าใช้จ่าย และยังมีความส าคัญต่อการเติบโตของ
ยอดขาย และการเพิ่มขึ้นของส่วนแบ่งทางการตลาด (Ahmed et al., 2011) โดยความภักดีของลูกค้าจะอยู่
บนพื้นฐานกระบวนการตัดสินใจและพฤติกรรมของผู้บริโภค การใช้บริการซ ้าจะขึ้นอยู่กับประสบการณ์ของแต่
ละบุคคลที่ได้รับจากการบริการคร้ังก่อน (Hellier et al., 2003) ความศรัทธาประทับใจในสินค้าและบริการ
ต่างๆ ท าให้ลูกค้ากลับมาใช้บริการซ ้าอย่างต่อเน่ือง ระลึกถึงผู้ให้บริการเป็นอันดับแรก และจะไม่เลือกบริการ
ของผู้ให้บริการรายอื่นๆ มาแทน (ศุภิสรา กิจเจริญ, วสุธิดา นุริตมนต์ และ ณฐาพัชร์ วรพงศ์พัชร์, 2563) 
อย่างไรก็ตามผู้บริโภคจะกลับมาซื้อหรือใช้บริการซ ้าหรือไม่น้ัน มาจากพฤติกรรมของแต่ละบุคคล หรือ
อุปสรรคบางอย่างมาคอยขวางกั้นไม่ให้กลับมาใช้บริการ ส่งผลให้ผู้ให้บริการจะต้องมีความ กระตือรือร้นใน
การที่จะปรับปรุง แก้ไข พัฒนาสินค้า หรือบริการให้มีมูลค่า และมีคุณภาพมากยิ่งขึ้น (Cronin et al, 2000) 
เพื่อให้ผู้ ใช้บ ริการเกิดความมั่นใจ ความพึงพอใจและกลับมาใช้บ ริการ (Ryu, Han and Kim, 2008) 
โดยเฉพาะธุรกิจร้านอาหารการรักษาลูกค้าให้มีความพึงพอใจ และกลับมาใช้บริการน้ันเป็นสิ่งที่จะต้องให้
ความส าคัญ  พยายามแสวงหาโอกาสและแนวทางในการกระตุ้นให้ผู้ใช้บริการเกิดพฤติกรรมและตัดสินใจที่จะ
กลับมาใช้บริการซ ้า ซึ่งจะน าไปสู่ประสิทธิภาพในการด าเนินธุรกิจ 
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กรอบแนวคิดการวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 1 แสดงกรอบแนวคิดการศึกษาการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

วิธีการด าเนินการวิจัย 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง   

ประชากรในการศึกษาคร้ังน้ีคือ ผู้บริโภคหรือลูกค้าที่ใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ จาก
ห้างสรรพสินค้าแห่งหน่ึงในอ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ซึ่งไม่ทราบขนาดของ
ประชากรที่มาใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ แต่ทราบว่ามีจ านวนมาก จึงได้ก าหนดขนาดตัวอย่าง
โดยเลือกใช้สูตรการค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่างของ Cochran (1977) ในกรณีที่ไม่ทราบจ านวนประชากร
ที่แน่นนอน ก าหนดระดับค่าความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และระดับค่าความคลาดเคลื่อนร้อยละ 5 จากการค านวณ
จะได้ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง (n) คือ 386 คน แต่ทั้งน้ีเพื่อให้เกิดความเชื่อมั่นและป้องกันความคาดเคลื่อน 
ผู้วิจัยจึงได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้กลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 คน สุ่มตัวอย่างแบบไม่อาศัยความ
น่าจะเป็น โดยวิธีเจาะจง (Purposive sampling) จากผู้ที่ใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ซึ่งใช้ค าถาม
คัดกรองพิจารณาเฉพาะผู้ที่ใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นมากกว่า1 คร้ัง  เพราะเป็นผู้ที่สามารถให้ข้อมูลตรงตาม
วัตถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ี 

 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บข้อมูล 

 ส าหรับงานวิจัยคร้ังน้ีเป็นงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research)  ผู้วิจัยได้ใช้เป็นเคร่ืองมือ
ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถาม  ซึ่งได้ด าเนินการตรวจสอบคุณภาพก่อนน าไปใช้ในการเก็บ
รวบรวมข้อมูล ได้ท าการทดสอบหาความเที่ยงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) โดยผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อ
ตรวจสอบความสมบูรณ์ การครอบคลุมเน้ือหา โครงสร้าง และความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ และได้ทดสอบ
ความเชื่อมมั่นของแบบสอบถาม โดยทดลองใช้แบบสอบถาม (Try out)  จ านวน  30  ชุด โดยการเก็บข้อมูล

คุณภาพอาหาร 
- คุณภาพทางกายภาพ 
- คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
- คุณค่าทางโภชนา 
- ความปลอดภัย 

คุณภาพบริการ 
- ความเป็นรูปธรรม 
- ความน่าเชื่อถือไว้วางใจ 
- การตอบสนอง 
- การให้ความมั่นใจ 
- การเอาใจใส่ 

 

การใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น 

ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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จากกลุ่มที่มีลักษณะเหมือนกลุ่มตัวอย่างแต่ไม่ใช่ผู้ที่ถูกเลือกมาเป็นกลุ่มตัวอย่าง และน ามาทดสอบด้วยวิธีทาง
สถิติ (Cronbach, 1951) เมื่อพิจารณาค่าสัมประสิทธิ์ครอนบรัชอัลฟ่า (Cronbach’s alpha) ซึ่งพบว่ามีค่าอยู่
ระหว่าง  0.72 – 0.89  มากกว่า 0.70 ทุกตัวแปร (บุญใจ ศรีสถิตย์นรากูร , 2555) ดังน้ันจึงสรุปได้ว่า
แบบสอบถามมีความเที่ยงตรง และมีความเชื่อมั่น สามารถน าไปใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล  การวิจัยคร้ังน้ี 
ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับวิเคราะห์สถิติและได้ก าหนดวิธีวิเคราะห์ข้อมูลสถิติ ดังน้ี  
1) สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ (Frequency) ร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation) และ 2) สถิติเชิงอนุมาน ได้แก่  สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน 
(Pearson’s Correlation) และการวิเคราะห์การทดถอย (Regression Analysis) 

 แบบสอบถามที่ใช้ในการเก็บข้อมูลประกอบด้วย ประกอบด้วย 4 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วน
บุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วยข้อมูลด้าน เพศ อายุ  ระดับการศึกษา  รายได้ การใช้บริการ และ
ช่วงเวลาที่ใช้บริการ เป็นข้อค าถามแบบมีตัวเลือก ส่วนที่ 2 การรับรู้เกี่ยวกับคุณภาพผลิตภัณฑ์ ส่วนที่ 3 การ
รับรู้เกี่ยวกับคุณภาพการบริการ ส่วนที่ 4 ความต้ังใจใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น โดยแบบสอบถามส่วนที่ 2 , 
3 และ 4 เป็นแบบสอบถามแบบประมาณค่า (Rating Scale) แบ่งเป็น 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง 
ใจน้อย และ น้อยที่สุด และส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นข้อค าถามแบบปลายเปิดเพื่อให้
ผู้ตอบแบบสอบถามแสดงความคิดเป็นได้อย่างเต็มที่ 

 
ผลการวิจัย 

 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพการบริการมีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น
ประเภทซูชิ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิง จ านวน 203 คน คิดเป็นร้อยละ 53.30 อายุอยู่ระหว่าง 20 - 30 ปี จ านวน 189 คน คิดเป็นร้อย
ละ 49.60 ระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี จ านวน 237 คน คิดเป็นร้อยละ 62.20 อาชีพส่วนใหญ่เป็น
นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 169 คน คิดเป็นร้อยละ 44.40 รายได้เฉลี่ยต่อเดือนต ่ากว่า 10,000 บาท จ านวน 
152 คน คิดเป็นร้อยละ 39.90 ใช้บริการมากที่สุดคือสัปดาห์ละ 1-2 คร้ัง จ านวน 275 คน คิดเป็นร้อยละ 
72.20 และช่วงเวลาที่ใช้บริการมากที่สุด คือเสาร์-วันอาทิตย์ จ านวน 235 คน คิดเป็นร้อยละ 61.70 

ระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับการรับรู้คุณภาพผลิตภัณฑ์ ร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิน้ัน โดยภาพรวม
มีความคิดเห็นอยู่ในระดับมาก ( x = 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่าทุกด้านมีความคิดเห็นอยู่ในระดับ
มาก และสามารถเรียงล าดับจากมากไปน้อยได้ดังน้ี คือ ความปลอดภัย ( x = 4.13) คุณภาพทางกายภาพ  
( x = 4.11) คุณค่าทางโภชนา ( x = 4.10) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ( x = 4.07) ตามล าดับ 

ส่วนการรับรู้คุณภาพการบริการ ร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ โดยภาพรวมมีความคิดเห็นอยู่ใน
ระดับมาก ( x = 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่าทุกด้านมีความคิดเห็นอยู่ในระดับมาก และสามารถ
เรียงล าดับจากมากไปน้อยได้ดังน้ีคือ การให้ความมั่นใจ ( x = 4.12)  ความน่าเชื่อถือไว้วางใจ ( x = 4.11) 
การตอบสนอง  ( x = 4.11) การใส่ใจ( x =4.11) และความเป็นรูปธรรมของการบริการ( x = 4.07) 
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ตามล าดับ และพบว่าการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ โดยภาพรวมมีความคิดเห็นอยู่ในระดับมาก
ที่สุด ( x = 4.23)  

ตารางท่ี 1 ผลการศึกษาอิทธิพลของคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ส่งผลต่อการใช้บริการซ ้า  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรต้น 

 การใช้บริการซ ้า 

สัมประสิทธิ์
การถดถอย 

ความคลาดเคลื่อน
มาตรฐาน β t Sig 

ค่าคงที่ (a) 0.16 0.15  1.22 0.00 
คุณภาพผลิตภัณฑ์ 0.96 0.03 0.84 29.60 0.00 

R = 0.83          R2 = 0.69          Adjusted R2 = 0.69          SEE = 0.36          F = 876.466 

   **ระดับนัยส าคัญ p < .01, *ระดับนัยส าคัญ p < .05 
 

จากผลการศึกษาในตารางที่ 1 พบว่าคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ส่งผลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น
ประเภทซูชิในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยอิทธิพลของคุณภาพผลิตภัณฑ์สามารถอธิบายการใช้บริการซ ้า

ของผู้บริโภค ได้ร้อยละ 69 ซึ่งพิจารณาจากค่า Adjusted R2 เท่ากับ 0.69  โดยคุณภาพผลิตภัณฑ์ (β= 0.84 ; 
p<0.01)  มีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ดังน้ันจึงเป็นไป
ตามสมมติฐานที่ 1   

ตารางท่ี 2 ผลการศึกษาอิทธิพลของคุณภาพการบริการที่ส่งผลต่อการใช้บริการซ ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรต้น  

 การใช้บริการซ ้า 

สัมประสิทธิ์
การถดถอย 

ความคลาดเคลื่อน
มาตรฐาน β t      Sig 

ค่าคงที่ (a) 1.16 0.19  6.08 0.00 
คุณภาพการบริการ 0.71 0.04 0.62 15.43 0.00 

R = 0.62         R2 = 0.38          Adjusted R2 = 0.38          SEE = 0.52          F = 238.37 

**ระดับนัยส าคัญ p < .01, *ระดับนัยส าคัญ p < .05 
จากผลการศึกษาในตารางที่ 2 พบว่าคุณภาพการบริการที่ส่งผลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่น

ประเภทซูชิ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยอิทธิพลของคุณภาพการบริการสามารถอธิบายการใช้บริการซ ้า

ของผู้บริโภค ได้ร้อยละ 38 ซึ่งพิจารณาจากค่า Adjusted R2 เท่ากับ 0.38 โดยคุณภาพการบริการ (β = 
0.62; p<0.01) มีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01  ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานที่ 2  
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาคร้ังน้ีได้ท าการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ และคุณภาพบริการมีอิทธิพลต่อการใช้บริการ
ซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทชูชิ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่ากลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 คน ส่วนใหญ่เป็น
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เพศหญิง อายุระหว่าง 20 - 30 ปี ระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี เป็นนักเรียน/นักศึกษา รายได้เฉลี่ ยต่อ
เดือนต ่ากว่า 10,000 บาท ใช้บริการสัปดาห์ละ 1-2 คร้ัง และช่วงเวลาที่ใช้บริการคือช่วงวันเสาร์-วันอาทิตย์ 
จากผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพการบริการโดยรวมมีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับมาก  และ
คุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพการบริการ มีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้า ร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ของ
ผู้บริโภคในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 
อภิปรายผล 

ส าหรับการศึกษาคร้ังน้ีมุ่งศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์และคุณภาพการบริการมีอิทธิพลต่อการใช้บริการ
ซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยพบว่าอิทธิพลของคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนา และความปลอดภัยต่อการบริโภคมีอิทธิพลต่อการ
ใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 
ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Ismail et al, (2016) และ Yusof et al., (2016)  ความปลอดภัยต่อการ
บริโภคมีอิทธิพลต่อความพึงพอใจ สร้างความประทับใจให้แก่ผู้ใช้บริการ ส่งผลให้ผู้บริโภคมีความยินดีที่จะให้
การสนับสนุนผลิตภัณฑ์และบริการของธุรกิจ และเป็นเหตุผลที่ลูกค้ากลับมาใช้บริการของร้านอาหาร น าไปสู่
ความจงรักภักดี ความต้ังใจที่จะใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ และกลับมาใช้บริการซ ้าอย่างต่อเน่ือง 
ดังน้ันสรุปได้ว่ายอมรับสมมติฐานที่ 1 
 ส าหรับอิทธิพลของคุณภาพการบริการน้ัน พบว่าองค์ประกอบ ความเป็นรูปธรรมของการบริการ 
ความน่าเชื่อถือไว้วางใจในการบริการ การตอบสนองต่อลูกค้า การให้ความมั่นใจแก่ลูกค้า การเอาใจใส่ลูกค้า
ส่งผลต่อการใช้บริการซ ้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.01 ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ เกตุวดี สมบูรณ์ทวี, (2561); วสุธิดา นุริตมนต์ และณภัทร ทิพย์ศรี, 
(2562); Ryu, Lee & Gon Kim, (2012) ทั้งน้ีการที่ร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ รู้จักลูกค้า เข้าใจถึงความ
ต้องการของลูกค้าย่อมท าให้สามารถบริการลูกค้าได้ตรงกับความต้องการ รวมถึง พนักงานให้บริการลูกค้า
อย่างเสมอภาคเท่าเทียมกันทุกคน เมื่อมาใช้บริการทุกคร้ังท่านจะได้รับสินค้าหรือบริการเป็นอย่า งดี พนักงาน
มีอัธยาศัยที่ดี ยิ้มแย้ม แจ่มใส ท าให้ลูกค้ารู้สึกสบายใจเกิดความพึงพอใจต่อบริการตามที่คาดหวัง เกิดความ
จงรักภักดีต่อบริการที่ได้รับ และน าไปสู่ความต้องการการที่จะกลับมาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ
ซ ้าๆ อย่างต่อเน่ือง ดังน้ันสรุปได้ว่ายอมรับสมมติฐานที่ 2 
 
ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะท่ีได้จากการวิจัย 
 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคให้ความส าคัญต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ของร้านอาหารญี่ปุ่นประเภท
ชูซิ โดยมีอิทธิพลต่อการใช้บริการซ ้า ด้ังน้ันผู้ประกอบการร้านอาหารซูชิ ควรจะต้องค านึงถึงคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ผลิตจากวัตถุดิบที่มีความสดใหม่สะอาด มีการคัดสรรวัตถุดิบมาจากแหล่งผลิตที่
มีคุณภาพ  รวมถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัส การจัดวางอาหารในภาชนะหรืออุปกรณ์ที่สะอาดหยิบจับได้ง่าย  
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รสชาติอาหารที่กลมกล่อมและถูกปาก และที่ส าคัญจะต้องมีความปลอดภัยในการบริโภค เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่มาใช้บริการ เกิดความพึงพอใจและกลับมาใช้บริการซ ้าอีก 
 ส าหรับคุณภาพบริการของร้านอาหารญี่ปุ่น ประเภทซูชิน้ัน ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญต่อการ
เอาใจใส่ลูกค้า ด้วยการกล่าวค าการทักทายด้วยถ้อยค าที่สุภาพซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของร้านอาหารญี่ปุ่น 
การแนะน ารายการอาหาร แนะน ากิจกรรมส่งเสริมการขาย  สอบถามความต้องการของผู้มารับบริการอย่าง
ครบถ้วน เพื่อให้บริการได้อย่างถูกต้องทุกคร้ังซึ่งจะสร้างความเชื่อมั่นในการใช้บริการ และยินดีบริการอย่าง
สม ่าเสมอ เพื่อให้ลูกค้าได้รับการตอบสนองความต้องการแต่ละบุคคลอย่างแท้จริง  น าไปสู่ความพึงพอใจและ
กลับมาใช้บริการซ ้าอีก 
 การวิจัยคร้ังน้ีเป็นการศึกษาพฤติกรรมการใช้บริการซ ้าของลูกค้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ซึ่งในอนาคตหากมีผู้สนใจที่จะศึกษา อาจเก็บข้อมูลลักษณะของร้านอาหารญี่ปุ่น
ประเภทอื่นๆ เช่น ชาบู ปิ้งย่าง เป็นต้น เพื่อให้ทราบความต้องการของผู้บริโภคในการใช้บริการร้านอาหาร
ญี่ปุ่นแต่ละประเภท รวมถึงการศึกษาผู้บริโภคที่ใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นในพื้นที่อื่นๆ เน่ืองจากปัจจุบัน
ร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิ ได้รับความนิยมและมีการเปิดให้บริการในเกือบทุกพื้นที่  เพื่อน าผลที่ได้จาก
การศึกษามาเปรียบเทียบความแตกต่างในแต่ละเขตพื้นที่  หรืออาจจะศึกษาเกี่ยวกับเรื่องการบริหารจัดการ
หรือการให้บริการในลักษณะ New Normal ของร้านอาหารประเภทซูชิเพื่อให้สามารถยังคงรักษาคุณภาพของ
อาหารและคุณภาพของบริการเพื่อตอบสนองความต้องการของลูกค้าในสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง 
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