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บทคัดย่อ  

 การวิเคราะห์ข้อมูลการสัง่ซือ้ของลกูค้าช่วยร้านอาหารสามารถปรับปรุงคุณภาพในการให้บริการและเพิ่มผล

ประกอบการให้มากยิ่งขึน้ การศึกษาครัง้นีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ความสมัพันธ์ของข้อมูลการสัง่ซือ้ของลูกค้า

ร้านอาหารทะเลแห่งหนึ่ง เรารวบรวมข้อมลูและหาเมนอูาหารยอดนิยมจ าแนกตามวตัถดุิบและวิธีการปรุง และวิเคราะห์

ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหารท่ีลกูค้าสัง่ในแตล่ะออเดอร์ หลงัจากนัน้ เราแบ่งกลุม่เมนอูาหารตามยอดขายด้วยกราฟพา

เรโตและการวิเคราะห์ ABC และจดักลุม่ออเดอร์ตามพฤติกรรมการสัง่ซือ้ ผลการวิเคราะห์สามารถจดักลุม่การสัง่ซือ้ของ

ลกูค้าได้เป็น 3 กลุม่ โดยใช้จ านวนเมนอูาหารและราคารวมของการสัง่ซือ้ตอ่ครัง้ เป็นตวัแปรในการจดักลุม่ และน าผลการ

วิเคราะห์มาจดัเป็นเซ็ทเมนขูนาดเลก็ ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ โดยมีเมนูอาหารภายในเซ็ทจ านวน 3 5 และ 8 เมน ูและ

มีราคาโดยเฉลีย่ของแตล่ะเซ็ทเทา่กบั 544  1,085 และ 1,724 บาท ตามล าดบั จากผลการจดักลุม่เมน ูเราหาเมนอูาหารที่

จะถกูก าหนดอยูใ่นเซ็ทเมน ูภายใต้เง่ือนไขของจ านวนเมนแูละราคาขายของแตล่ะเซ็ท ผลการศกึษาพบวา่ เซ็ทเมนแูนะน า

ขนาดเล็ก ประกอบด้วยเมน ูห่อหมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมึกผดัไขเ่ค็ม และน า้พริกไข่ปู และเซ็ทเมนแูนะน าขนาดกลาง 

ประกอบด้วย ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ห่อหมกทะเลใสม่ะพร้าวอ่อน หมึกไข่ทอดกระเทียม กุ้ งแช่น า้ปลา และข้าวผดัปู

จานใหญ่ และไมพ่บกลุม่ของเมนอูาหารจ านวน 8 เมน ูท่ีลกูค้าสัง่เหมือนกนั 

 

ค าส าคัญ: ร้านอาหาร การวิเคราะห์ข้อมลูขนาดใหญ่ เซ็ทเมน ูการแนะน าเมนอูาหาร 
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Abstract 

Analyzing purchase orders helps restaurants improve their service quality and grow revenue. This 

study aims to anlyze the relationship of purchase orders from seafood restaurant as a case study. We gather 

the purchase data and find the best-sale menu categorized by raw material types and cooking methods, and 

analyze the relationship of menu pairs in each order. We then classify the purchase orders by Pareto 

chart and ABC analysis, and cluster the data into three set menus using the number of menus and total price 

per purchase order as clustering variables. The small, medium and large set menus composing of three, five 

and eight menus with the price of 544  1,085 and 1,724 Baht respectively. As a consequence, we find a 

combination of menus in our recommendation sets subject to the number of menus and selling price. The results 

have shown that Steamed curry seafood in young coconut, Stir fried squid with salted eggs, and crab's spawn 

chili sauce are combined for a small set menu. For a medium set, Deep fried sea bass with fish sauce, Steamed 

curry seafood in young coconut, Fried egg squid with garlic and pepper, Fresh shrimps in fish sauce, and Crab 

meat fried rice (large-sized plate) are to recommend, and we have not found the same set of eight menus that 

customers order more than once. 

 

Keywords: Restaurant, Big data analytics, Set menu, Food menu recommendation 
 
1. บทน า 

ธุรกิจร้านอาหารต้องมีการพัฒนาศักยภาพให้สามารถรองรับความเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมผู้บริโภคที่มี

ทางเลือกมากขึน้ มูลค่าของธุรกิจร้านอาหารทัว่ไปของไทยที่มีขนาดกลางและเล็ก ในปี พ.ศ. 2559 อยู่ที่ 2.69 แสนล้าน

บาท และสถานการณ์การแข่งขนัธุรกิจร้านอาหารในปี 2560 มลูค่าตลาดรวม 3.97 แสนล้านบาท ขยายตวั 2 - 4% โดย

ร้านอาหารขนาดกลางและเลก็มีมลูคา่ 2.75 แสนล้านบาท คิดเป็น 69% ของตลาดรวม (ศนูย์วิจยักสกิรไทย, 2560) 

การน าข้อมลูการสัง่ซือ้ของลกูค้ามาวิเคราะห์พฤติกรรมการสัง่อาหารและหารูปแบบของการแนะน าเมนอูาหาร 

เป็นเป้าหมายของการศกึษาในครัง้นี ้โดยวิเคราะห์หาความสมัพนัธ์ของข้อมลูเพื่อแนะเมนอูาหารที่ตรงกบัความต้องการ

ของลกูค้า ยกตวัอยา่งเช่น ในธุรกิจร้านอาหารประเภท Fast food ซึง่ขายเซ็ทเมนอูาหารและเคร่ืองดื่มที่จดัเตรียมไว้ เพื่อให้

ลกูค้าได้รับบริการที่รวดเร็ว สะดวกสบาย และมีความคุ้มค่ามากขึน้ (Gupta, 2011) การศึกษาครัง้นี ้เร่ิมจากการรวบรวม

ข้อมูลและวิเคราะห์หาเมนูอาหารยอดนิยมจ าแนกตามวัตถุดิบและวิธีการปรุง และวิเคราะห์หาความสมัพันธ์ของคู่

เมนูอาหารที่ลกูค้าสัง่ในแต่ละออเดอร์ จากนัน้แบ่งกลุ่มเมนูอาหารตามยอดขาย และจัดกลุ่มข้อมูลตามพฤติกรรมการ

สัง่ซือ้โดยใช้จ านวนเมนูอาหารและราคา เป็นตวัแปรในการจดักลุ่ม ส่วนสดุท้าย เป็นการวิเคราะห์หาความสมัพนัธ์ของ

ความถ่ีในการสัง่กลุม่เมนอูาหารท่ีลกูค้าสัง่เหมือนกนั เพื่อน าไปสร้างเซ็ทเมนแูนะน าให้กบัลกูค้า 

 
2. ทบทวนวรรณกรรม 

การคาดการณ์เก่ียวกบัพฤติกรรมการซือ้ของลกูค้า โดยทัว่ไปจะด าเนินการใน 2 ขัน้ตอน 1) ประมาณค่าความ

น่าจะเป็นที่ลูกค้ารายหนึ่งจะซือ้สินค้าอย่างหนึ่ง  และ 2) ประมาณค่าความน่าจะเป็นที่ลูกค้ารายหนึ่งจะซือ้สินค้าใน

https://www.youtube.com/watch?v=9nzsbNypuV4
https://www.youtube.com/watch?v=9nzsbNypuV4
https://www.youtube.com/watch?v=9nzsbNypuV4
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ช่วงเวลาหนึง่ ซึง่ข้อมลูสนิค้าและบริการทีจ่ะแนะน าและช่วงเวลาในการแนะน าเพื่อให้ตรงกบัความต้องการของลกูค้า ตา่ง

มีอิทธิพลตอ่กนัและกนั ความแมน่ย าของวิธีการคาดการณ์ที่ใช้ในปัจจบุนั ถึงแม้จะมีข้อมลูจ านวนมากเก่ียวกบัการซือ้ของ

ลกูค้า แตก่ารคาดการณ์พฤตกิรรมการซือ้ของลกูค้าในอนาคต ยงัคงเป็นเร่ืองที่ท้าท้าย (Kumar, 2008) การศกึษานี ้มุง่เน้น

ประเด็นการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ของข้อมลูการสัง่อาหารของลกูค้าเพื่อเป็นแนวทางในการคาดการณ์โอกาสการสัง่ซือ้

ของลกูค้าครัง้ตอ่ไป 

เทคนิคพืน้ฐานท่ีนิยมใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลูการสัง่ซือ้ส าหรับแนะน าสนิค้าและบริการ ได้แก่ วิธีการกรองข้อมลู

ร่วม (Collaborative Filtering: CF) และวิธีการกรองข้อมลูแบบอิงเนือ้หา (Content-based Filtering: CBF) ซึ่งทัง้สองวิธี

จะแนะน าสนิค้าและบริการที่ผู้ใช้อื่นมีความชอบคล้ายคลงึกบัผู้ใช้ในปัจจบุนั แตว่ิธีการกรองข้อมลูแบบอิงเนือ้หา จะอาศยั

ข้อมลูเนือ้หา อาทิเช่น คณุลกัษณะของสนิค้า ข้อมลูความเห็นของลกูค้า มาพิจารณาร่วมด้วย  

สงัเกตด้วยวา่ ระบบแนะน าสนิค้าและบริการ อาจพิจารณาความแตกตา่งกนัโดยวิธีการจดัการข้อมลูที่มีอยู ่อาทิ

เช่น การจับคู่ความสมัพนัธ์ระหว่าง สินค้า (Item-item) ผู้ ใช้และสินค้า (User-item) เครือข่ายผู้ ใช้หรือคอมมูนิตี  ้(User-

user) รวมทัง้ การจบัคู่ความสมัพนัธ์แบบผสม (Hybrid) ตารางที่  1 ทบทวนผลการศึกษาการใช้ระบบแนะน าสินค้าและ

บริการ 

 

ตารางที่ 1: การทบทวนผลการศกึษาในการใช้ระบบแนะน าสนิค้าและบริการ  

ผู้แตง่ 
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Sarwar, Karypis, Konstan & 

Riedl (2001) 
      ระบบแนะน าสินค้าจากชดุข้อมลู MovieLens 

Linden, Smith & York (2003)       ระบบแนะน าสินค้า Top-3 ใน  Amazon.com 

Lo, Cheng  & Chen (2008)       ระบบแนะน าบริการด้านอาหารส าหรับบ าบดัโรค 

Freyne & Berkovsky (2010)       ระบบแนะน าสตูรอาหารเฉพาะบคุคล 

Forbes & Zhu (2011)       ระบบแนะน า Top-10 สว่นผสมในสตูรอาหาร 

Ueda, Takahata & Nakajima 

(2011) 
      

ระบบแนะน า Top-20 สตูรอาหารจากการตัง้คา่สตูร

อาหารที่ผู้ ใช้ก าหนดเอง 

Xu, Bu, Chen & Cai  (2012)       ระบบแนะน าภาพยนตร์และเพลง 

Kridel, Dolk & Castillo (2013)       
ระบบแนะน าสินค้าในชดุข้อมลูจากฐานข้อมลูผู้ ให้บริการ

โทรศพัท์มือถือ  

Sawant & Pai (2013)       
ระบบแนะน าร้านอาหาร Top-10% จากคะแนนสงูที่สดุใน 

Yelp.com 

Bundasak & Chinnasarn, 

(2013) 
      ระบบแนะน า Top-10 รายการอาหารอิเล็กทรอนิกส์ 

Rodrí guez  & Viktor (2013)       
ระบบแนะน าการเดินทาง โดยใช้ข้อมลูการเคลื่อนที่และ

ต าแหน่งของผู้ ใช้ 
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ในการศกึษาครัง้นีเ้ป็นจดุเร่ิมต้นของการพฒันาระบบแนะน าสนิอ าค้าและบริการ ซึง่อาศยัวิธีการกรองข้อมลูร่วม

ของการจบัคูค่วามสมัพนัธ์ระหวา่งเมนอูาหาร (Item-item) โดยวิเคราะห์คา่ความสมัพนัธ์หรือความคล้ายคลงึ (Similarity) 

ของเมนอูาหารจากพฤติกรรมสัง่ซือ้ของลกูค้า

Yanai, Maruyama & Kawano 

(2014) 
      

ระบบแนะน ารายการอาหาร ด้วยการจดจ าสว่นผสมของ

อาหาร 

Kuželewska (2014)       ระบบแนะน าผลิตภณัฑ์จากชดุข้อมลู MovieLens 

Veningston & 

Shanmugalakshmi (2015) 
      

ระบบแนะน าสถานที่เก่ียวกบัสขุภาพตามความต้องการของ

ผู้ ใช้ 

Kuželewska & Wichowski 

(2015) 
      

ระบบแนะน าเพลงออนไลน์ที่ค านึงถึงความต้องการสว่น

บคุคลและรสนิยมของผู้ ใช้ 
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3. วิธีการวิจัย 

 ในการศึกษาได้รวบรวมข้อมลูรายการสัง่เมนอูาหารของลกูค้า โดยใช้ความถ่ีของชดุข้อมลูการสัง่อาหาร รวมทัง้

ตรวจสอบข้อมูลที่น ามาวิเคราะห์ ข้อมูลที่ขาดหายและข้อมูลที่มีความซ า้กัน จากนัน้จึงจ าแนกข้อมูลเมนูอาหารตาม 

วิธีการปรุงและประเภทวตัถดุิบ เพื่อวิเคราะห์หาความแตกต่างและสร้างความสมัพนัธ์เชิงพฤติกรรมของข้อมูล แนวทาง

การศกึษา แสดงในภาพที่ 1 

 

 
ภาพที่ 1: แนวทางการศกึษา 

 

 จากภาพท่ี 1 ขัน้ตอนในการศกึษา เร่ิมจากการรวบรวมข้อมลูการสัง่ซือ้ของลกูค้าของร้านอาหารติดชายทะเล

แห่งหนึ่งในจงัหวดัชลบรีุ เป็นระยะเวลา 3 เดือน (ไตรมาสที่ 1 ปี 2561) จากรายการอาหารทัง้สิน้ 204 เมน ูและรายการ

สัง่ซือ้ 980 รายการ แนวทางของการศกึษาแบง่เป็น 3 สว่น คือ 1) การจดัการข้อมลูพืน้ฐาน 2) การวิเคราะห์ข้อมลู และ 3) 

การใช้ประโยชน์จากผลการวิเคราะห์ข้อมลู เพื่อแนะน ารายการอาหารให้แก่ลกูค้าที่มาใช้บริการด้วยการจดัเซ็ทเมน ู(Set 

menu) โดยเซ็ทเมนูในที่นีห้มายถึง รายการอาหารชุด รายการอาหารที่จัดไว้เป็นชุดตามที่ก าหนด ลกูค้าจะไม่สามารถ

เปลีย่นแปลงรายการอาหารที่จดัไว้ในชดุนัน้ได้ ราคาของอาหารจะคิดเป็นชดุ และตามราคาที่ก าหนดไว้ 

 หลงัจากจดัล าดบัความส าคญัของข้อมลูตาม TOP-N โดยจ าแนกประเภทตามชดุข้อมลูแล้ว ในสว่นของการหา

ความสัมพันธ์ ในการศึกษานีจ้ะวิเคราะห์หาความคล้ายคลึง (Similarity) ของข้อมูลการสั่งอาหาร ซึ่งค านวณจาก

ความสมัพนัธ์ของการสัง่ซือ้ระหวา่งอาหาร 2 เมน ูยกตวัอยา่งเช่น เมนอูาหาร I และเมนอูาหาร J มีคา่ความสมัพนัธ์กนัสงู 

เมื่อลกูค้าจ านวนมากสัง่เมนอูาหารทัง้คู่ในใบออเดอร์เดียวกนั การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์มีหลากหลายวิธี ซึ่งวิธีที่ใช้กนั
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แพร่หลายส าหรับระบบแนะน าสินค้าและบริการ ได้แก่ Pearson Correlation และ Cosine Similarity (Adomavicius & 

Kwon, 2007) การค านวณหาคา่ความคล้ายคลงึของคูเ่มนอูาหาร I และ J ด้วยวิธี Cosine ดงัแสดงในสมการ 

 

N
i=1

N N
i i

2 2
i=1 i=1

i iI JCosine Similarity I, J  =
×) )(I (J



 
 

  

หลงัจากนัน้ ในการศกึษาได้ประยกุต์ใช้วิธีการจดักลุม่ข้อมลู (Clustering) เพื่อวิเคราะห์พฤติกรรมการสัง่อาหาร

ของลกูค้า โดยแบ่งข้อมลูเป็นชุด (กลุม่) ย่อยเพื่อวดัคณุลกัษณะที่มีความเหมือนหรือคล้ายกนัของกลุม่ โดยค านวณจาก

การวดัระยะเวกเตอร์ของข้อมลูแบบตา่ง ๆ ส าหรับข้อมลูที่ไมท่ราบคา่ของเปา้หมายของการจดักลุม่ โดยทัว่ไป จะใช้ วิธี K-

means ซึง่เป็นวิธีที่ง่ายและท างานรวดเร็ว ในการจดักลุม่ด้วยวิธี K-means สามารถก าหนดคา่เปา้หมายโดยทัว่ไปคือ เพื่อ

หาผลรวมของระยะหา่งของข้อมลูภายในกลุม่น้อยที่สดุ (Kaewsai & Nitsuwan, 2009) 

ในส่วนสุดท้ายของการศึกษาได้ประยุกต์ใช้เทคนิคการค้นหาความสัมพันธ์ของข้อมูลที่เกิดขึน้บ่อย (Data 

association) โดยใช้ความถ่ีของข้อมูลการสั่งซือ้ที่ลูกค้าสั่งเหมือนกันในแต่ละใบออเดอร์ ความสัมพันธ์ที่ได้จาก

กระบวนการวิเคราะห์นีจ้ะน าไปใช้เพื่อก าหนดรายการอาหารในเซ็ทเมน ูภายใต้เง่ือนไข จ านวนของเมน ูและราคาของเซ็ท

เมนทูี่ก าหนด 

 
4. ผลการศึกษา 
4.1 การจัดล าดับเมนูอาหารขายดี 

จากการวิเคราะห์ข้อมลูการสัง่ซือ้ของร้านอาหารกรณีศกึษา เมื่อน ามาจดัล าดบัความส าคญั พบวา่ เมนอูาหารที่

ได้รับการสัง่ซือ้มากที่สดุ 5 อนัดบัแรก ได้แก่ ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ห่อหมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมึกผดัไข่เค็ม ข้าว

ผดัปจูานใหญ่ และน า้พริกไขป่ ูนอกจากนี ้ในการศกึษายงัพบวา่ มีอาหารจ านวน 17 เมน ูที่ไมไ่ด้รับการสัง่จากลกูค้า อาทิ

เช่น ต้มย าปลาช่อน ปมู้าผดัน า้พริกเผา และต้มย าหมกึ เป็นต้น และเมื่อจ าแนกข้อมลูของเมนอูาหารด้วยวิธีการปรุง และ

ประเภทวตัถดุิบที่ใช้ ผลการวิเคราะห์แสดงดงัภาพที่ 2 

 

 
ภาพที่ 2: ร้อยละของการสัง่อาหาร จ าแนกตามวิธีการปรุง 

5%
12%

21%

19%

25%

5%
13%

ยา่ง

ย า

ผดั

ต้ม

ทอด

ลวก

นึ่ง
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จากภาพที่ 2 พบว่า ล าดบัการสัง่เมนอูาหารที่จ าแนกด้วยวิธีการปรุง ได้แก่ การทอดคิดเป็น 25% ผดั 21% ต้ม 

19% นึง่ 13% ย า 12% ลวก 5% และยา่ง/เผาคิดเป็น 5% ตามล าดบั จากข้อมลูสามารถสรุปได้วา่ ลกูค้าร้านอาหาร ชอบ

วิธีการทอดมากที่สดุ และการปรุงอาหารด้วยวิธี ลวก ย่าง และเผา ลกูค้าชอบน้อยที่สดุ  นอกจากนี ้เราสามารถจดัล าดบั

เมนอูาหาร TOP-5 จ าแนกตามวิธีการปรุง ดงัแสดงในตารางที่ 2 

 

 ตารางที่ 2: เมนอูาหาร TOP-5 จ าแนกตามวิธีการปรุง 

วิธีปรุง ล าดับที่ 1 ล าดับที่ 2 ล าดับที่ 3 ล าดับที่ 4 ล าดับที่ 5 

ทอด ปลากะพงทอดราด
น า้ปลา 

กุ้งชบุแป้งทอด ทอดมนัปลาอินทรีย์ ปลาอินทรีย์ทอดราด
น า้ปลา 

ไข่เจียวหอยนางรม 

ผัด หมกึผดัไข่เค็ม หอยเชลล์ผดัฉ่า ปน่ิูมผดัผงกระหร่ี หอยเชลล์ผดัพริกไทยด า กะหล ่าปลีผดัน า้ปลา 
ต้ม ต้มย าทะเล 

(น า้ใส) 
ต้มย าทะเล  
(น า้ข้น) 

แกงส้มชะอมกุ้ง  
 

ปลาเก๋าต้มย า 
(น า้ใส) 

ต้มย ากุ้งมะพร้าวออ่น 
(น า้ข้น) 

น่ึง หอ่หมกทะเลใส่
มะพร้าวออ่น 

หมกึไข่นึ่งมะนาว หอ่หมกทะเล ปลากะพงนึ่งมะนาว หอยแมลงภูน่ึ่ง         

ย า ย าสามแซบ่ ย าวุ้นเส้นทะเล ย าทะเล ย าปดูอง ย าไข่แมงดา 
ลวก หอยแครงลวก เกยตืน้ หอยแมลงภูล่วก ปลาอินทรีย์ลวก หอยหวานลวก    
ย่าง/เผา หอยหวานเผา  หมกึหอมยา่ง หมกึไข่ยา่ง กุ้งเผา - 

 

ผลการวิเคราะห์การสัง่เมนอูาหาร จ าแนกตามประเภทวตัถดุิบ ได้แก่ ปลา กุ้ ง หอย ป ูหมึก หม ูและไก่ แสดงได้

ตามภาพที่ 3 

 

 
ภาพที่ 3: ร้อยละของการสัง่อาหาร จ าแนกตามประเภทวตัถดุิบ 

 

1%
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19%

12%19%
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จากภาพที่ 3 การจ าแนกเมนอูาหารด้วยประเภทวตัถดุิบพบว่า เมนอูาหารที่ลกูค้าสัง่ มีวตัถดุิบที่ประกอบด้วย

ปลาคิดเป็น 28% กุ้ง 20%  ป ู19% หมกึ 12% หอย 19% ไก่ 1% และหม ู1% และผลการจดัล าดบัเมนอูาหาร จ าแนกตาม

ประเภทวตัถดุิบ แสดงดงัตารางที่ 3 

 

 ตารางที่ 3: เมนอูาหาร TOP-5 จ าแนกตามประเภทวตัถดุิบ 

วิธีปรุง ล าดับที่ 1 ล าดับที่ 2 ล าดับที่ 3 ล าดับที่ 4 ล าดับที่ 5 

ปลา ป ล า ก ะ พ ง ท อ ด ร า ด
น า้ปลา 

ทอดมนัปลาอินทรีย์ ปลาเก๋าต้มย า  
(น า้ใส) 

ปลา อินท รี ย์ทอดราด
น า้ปลา 

ปลากระพงนึ่งมะนาว 

กุ้ง กุ้งแชน่ า้ปลา แกงส้มชะอมกุ้ง กุ้งชบุแป้งทอด กุ้งอบวุ้นเส้น ต้มย ากุ้งมะพร้าวออ่น 
หอย หอยเชลล์ผดัฉ่า หอยแครงลวก หอยนางรมสด หอยเชลล์ผดัพริกไทยด า หอยหวานเผา 
ปู ปน่ิูมผดัผงกะหร่ี ย าปดูอง ปนูึ่ง ไข่เจียวป ู ปน่ิูมผดัพริกไทยด า 
หมึก หมกึผดัไข่เค็ม หมกึไข่นึ่งมะนาว หมกึหอมยา่ง หมกึไข่ยาง หมกึไข่ทอดกระเทียม 

หมู หมแูดดเดียว ไข่เจียวหมสูบั หมสูะดุ้ง ย าวุ้นเส้นหมสูบั กะเพราหม ู
ไก่ ไก่ผดัเม็ดมะมว่ง ไก่คัว่เกลือ กะเพราไก่ - - 

 

จากตารางที่  3 มีเมนูอาหารบางรายการที่ไม่สามารถจ าแนกตามประเภทวตัถุดิบได้ อาทิเช่น เมนูอาหารที่มี

วตัถุดิบมากกว่า 1 อย่าง เช่น ย าสามแซ่บ และย าสามกรอบ นอกจากนี ้ยงัมีเมนูอาหารที่ไม่มีวตัถุดิบตามจ าแนก เช่น 

คะน้าน า้มนัหอย และผดัผกัรวมมิตร เป็นต้น  

จากข้อมลูการสัง่อาหารของลกูค้าจ านวน 980 รายการสัง่ซือ้ เราได้วิเคราะห์การกระจายตวัของข้อมลูด้วยกราฟ

แทง่ (Histrogram) และแสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติ ในตารางที่ 4 และภาพที่ 4 
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ตารางที่ 4: คา่สถิติของข้อมลูรายได้การสัง่อาหาร              ภาพที่ 4: Histogram ข้อมลูรายได้การสัง่อาหาร 

 

จากตารางที่  4 พบว่า ค่าเฉลี่ยของราคาอาหารต่อ 1 ใบเสร็จ เท่ากับ 1,011.26 บาท ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

486.105 บาท และค่ามธัยฐาน 960 บาท และจากภาพที่  4 เมื่อพิจารณา Histogram ข้อมลูมีการกระจายใกล้เคียงโค้ง

ปกติและมีลกัษณะบิดเบ้ทางซ้ายเล็กน้อย จึงพอสรุปได้ว่า ข้อมูลการสัง่ซือ้เมนูอาหารของลูกค้ามีความเข้าใกล้การ

กระจายแบบปกติ 

 เพื่อให้เข้าใจว่าเมนูอาหารมีผลกระทบต่อยอดขายของร้านอาหาร ในการศึกษาได้จัดล าดบัความส าคญัของ

เมนูอาหารและยอดขายโดยการสร้างแผนภูมิพาเรโต (Pareto diagram) ดงัแสดงในภาพที่ 5 จากหลกัการของพาเรโต 

การสัง่อาหารของลกูค้ามีเพียงประมาณ 20% ของเมนอูาหารทัง้หมดที่มีโอกาสในการสร้างยอดขายให้กบัทางร้าน ซึ่งมี

มูลค่ารวม 80% ของยอดขายทัง้หมด ดังนัน้ ร้านอาหารจึงควรให้ความส าคญัแก่เมนูอาหารกลุ่มนี ้และยงัคงมีความ

จ าเป็นที่ต้องท าให้เมนอูาหารจ านวนอีก 80% เป็นเมนูที่ได้รับความนิยมเพิ่มมากขึน้ จากเมนอูาหารทัง้หมด ปลากะพง

ทอดน า้ปลา เป็นเมนทูี่สามารถสร้างยอดขายให้กบัทางร้านถึง 17.72% (จากข้อมลูยอดขายรวม 980 ใบสัง่ซือ้ คิดเฉพาะ

คา่อาหาร เป็นจ านวนเงิน 991,030 บาท) ซึง่โดดเดน่จากเมนอูาหารอื่น ๆ อยา่งชดัเจน 

  

N 
Valid 980 

Missing 0 
Mean 1011.26 
Median 960.00 
Std. Deviation 486.105 
Skewness 0.525 
Std. Error of Skewness 0.078 
Kurtosis 0.153 
Std. Error of Kurtosis 0.156 
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ภาพที่ 5: Pareto Diagram of ABC classification 

 

จากภาพที่ 5 รายการอาหารทัง้หมด 204 เมน ูสามารถแบง่ได้ 3 Class ประกอบด้วย  

- Class A ประมาณ 50% ของยอดขายทัง้หมด จ านวน 13 เมน ูรายการอาหารกลุม่นีร้้านอาหารจะขาด

วัตถุดิบไม่ได้ เนื่องจากจะท าให้เสียโอกาสในการขาย จึงเป็นกลุ่มที่มีอิทธิพลต่อยอดขายสูง 

รายละเอียดเมนอูาหารใน Class A แสดงในตารางที่ 5 

-  

ตารางที่ 5: รายละเอียดเมนอูาหารใน Class A 

ล าดบั เมนอูาหาร %ยอดขาย ปริมาณการสัง่ หนว่ยละ ยอดขาย (บาท) 
1 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา 17.72 439 400 175,600 
2 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น 4.28 212 200 42,400 
3 หมกึผดัไขเ่คม็ 3.60 198 180 35,640 
4 ข้าวผดัปจูานใหญ่ 3.21 177 180 31,860 
5 ต้มย าทะเล น า้ใส 3.09 153 200 30,600 
6 ต้มย าทะเล น า้ข้น 3.07 152 200 30,400 
7 แกงส้มชะอมกุ้ง 3.00 119 250 29,750 
8 น า้พริกไขป่ ู 2.44 161 150 24,150 
9 ข้าวผดัปจูานกลาง 2.04 135 150 20,250 
10 ข้าวสวย (โถ) 1.92 317 60 19,020 
11 หมกึไขน่ึง่มะนาว 1.86 92 200 18,400 
12 หอยเชลล์ผดัฉ่า 1.85 102 180 18,360 
13 ปนูึง่ (1 กก.) 1.84 26 700 18,200 
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- Class B ประมาณ 30% ของยอดขายทัง้หมด จ านวน 37 เมนู เป็นกลุ่มที่มีอิทธิพลต่อยอดขายปาน

กลาง ซึง่มีโอกาสในการเพิ่มยอดขายให้กบัร้านอาหาร 

- Class C ประมาณ 20% ของยอดขายทัง้หมด จ านวน 154 เมน ูซึง่เป็นกลุม่ที่มีอิทธิพลตอ่ยอดขายน้อย  

 

การวิเคราะห์การแบ่งกลุ่มเมนูอาหารตามยอดขาย ท าให้ร้านอาหารเข้าใจถึงพฤติกรรมการสัง่ซือ้ของลกูค้า

ได้มากยิ่งขึน้ และสามารถมุ่งเน้นการพัฒนาเมนูอาหาร รวมทัง้กลยุทธ์ในการส่งเสริมการขายในแต่ละเมนูได้อย่าง

เหมาะสม ยกตวัอย่างเช่น ร้านอาหารอาจจะยกเลิกเมนอูาหารใน Class C ในบางเมน ูโดยเฉพาะอยา่งยิ่ง เมนทูี่มีต้นทนุ

ในการถือครองวตัถดุิบสงู และวตัถดุิบที่ใช้ไมส่ามารถใช้ร่วมกบัเมนอูาหารอื่นได้ เป็นต้น 

 
4.2 การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของคู่เมนูอาหาร 

 ในหวัข้อนี ้จะวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ของคู่เมนูอาหารที่ลกูค้าสัง่ซือ้ภายในใบสัง่ซือ้หรือออเดอร์เดียวกัน และ

เปรียบเทียบการวิเคราะห์หาความสมัพนัธ์ด้วย 2 วิธี คือ Pearson correlation และ Cosine similarity ซึง่คา่ความสมัพนัธ์

ของคู่เมนอูาหารที่มีค่าสงูสดุ หมายถึง คู่เมนอูาหาร (อาหาร 2 เมน)ู ที่ลกูค้าสัง่ด้วยกนัภายในออเดอร์เดียวกนัมากที่สดุ 

ตารางที่ 6 แสดงผลการวิเคราะห์คา่ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหาร (Item-item) ด้วยวิธี Pearson 

 

ตารางที่ 6: ผลการวิเคราะห์หาคา่ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหาร ด้วยวิธี Pearson 

 
 

 จากตารางที่ 6 คา่ความสมัพนัธ์นิยมแทนด้วยสญัลกัษณ์ r ที่มีคา่เข้าใกล้ -1 หรือ  +1  แสดงถึงความสมัพนัธ์ใน

ระดับสูง หากค่าความสมัพนัธ์เข้าใกล้ 0 แสดงถึงความสมัพนัธ์ระดบัน้อย หรือไม่มีเลย (Hinkle, William & Stephen, 

1998) ผลการวิเคราะห์ค่าความสมัพันธ์ของคู่เมนูอาหาร โดยเรียงล าดบัค่าความสมัพนัธ์จากระดบัมากถึงปานกลาง 

แสดงดงัตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7: คา่ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหาร TOP-10 ด้วยวิธี Pearson 
  ล าดับ รายการอาหาร r 

1 ปลากะพงผดัขึน้ฉ่าย ปลากะพงผดัผดัพริกไทยด า 0.707 

2 ปลากะพงผดัขึน้ฉ่าย ปลากะพงผดัฉ่า 0.707 

3 แกงป่ากุ้ง ข้าวผดัปลาเค็มจานใหญ่ 0.707 

4 กะเพราหมรูาดข้าว ไข่ดาว 0.653 

5 กะเพราหมรูาดข้าว กระเพราไก่ราดข้าว 0.577 

6 ต้มย าปลาอินทรีย์ (น า้ใส) ข้าวผดัหมกึ 0.577 

7 ต้มย าปลาอินทรีย์ (น า้ใส) ย าวุ้นเส้นหมสูบั 0.577 

8 ต้มย ากุ้งมะพร้าวออ่น (น า้ใส) ย าวุ้นเส้นกุ้ง 0.577 

9 ปลากะพงผดัฉ่า ปลากะพงผดัผดัพริกไทยด า 0.499 

10 หอยหวานลวก ลกูชิน้ปลาอินทรีย์ลวกจิม้ 0.499 

 

 จากตารางที่  7 พบว่า เมนอูาหารที่มีค่าความสมัพนัธ์กนัระดบัสงูมี 3 คู่ ที่เท่ากนัอยู่ที่ 0.707 ได้แก่ ปลากะพง

ผดัขึน้ฉ่ายและปลากะพงผดัผดัพริกไทยด า ปลากะพงผดัขึน้ฉ่ายและปลากะพงผดัฉ่า แกงป่ากุ้ งและข้าวผดัปลาเค็มจาน

ใหญ่ ผลจากการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่า แม้ว่าลกูค้าจะสัง่เมนปูลากะพงแล้ว ยงัคงสัง่ปลากะพงอีกในเมนทูี่มีรสชาดที่

แตกตา่งกนั ซึง่สอดคล้องกบัผลการจดัล าดบัเมนอูาหารจ าแนกตามวตัถดุิบ (ในหวัข้อข้างต้น) ปลา เป็นวตัถดุิบในการปรุง

อาหารที่มียอดขายสงูสดุ สงัเกตด้วยว่า แกงป่ากุ้ งและข้าวผดัปลาเค็ม เป็นคู่เมนอูาหารที่มีค่าความสมัพนัธ์กนัระดบัสงู

ด้วยเช่นกนั ร้านอาหารอาจจะใช้ประโยชน์จากการจับคู่เมนูอาหารดงักลา่ว  (Food paring) ในการน าเสนอเซ็ทเมนูด่วน 

(Set meal) ส าหรับลกูค้า 1 คน เป็นต้น 

 สงัเกตด้วยวา่ คา่ความสมัพนัธ์ r จากวิธี Pearson มีคา่ได้ทัง้ 0 ≤ r ≤ 1 ซึง่หมายถึง คูเ่มนอูาหารมีความสมัพนัธ์

ในทิศทางเดียวกัน และ -1 ≤ r ≤ 0 หมายถึง คู่เมนูอาหารมีความสัมพันธ์ในทิศทางตรงข้าม อย่างไรก็ตาม ค่า

ความสัมพันธ์ดังกล่าว ไม่สามารถแปลความหมายได้กับการวิเคราะห์หาค่าความสัมพันธ์ของคู่เมนูอาหารที่ใช้ใน

การศึกษาครัง้นี ้ดงันัน้ การศึกษาจึงได้วิเคราะห์หาความสมัพนัธ์หรือความคล้ายคลึงของคู่เมนูอาหารด้วยวิธี Cosine 

similarity ผลการวิเคราะห์แสดงดงัตารางที่ 8 
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ตารางที่ 8: ผลการวิเคราะห์หาคา่ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหาร ด้วยวิธี Cosine 

 
 

จากตารางที่ 8 พบวา่ ผลการวิเคราะห์เป็นไปในทิศทางเดียวกบัวิธี Pearson สงัเกตด้วยวา่ วิธี Cosine ให้ผลคา่

ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหารอยูร่ะหวา่งคา่ 0 ถึง 1 โดยคา่ความสมัพนัธ์หรือคา่ความคล้ายคลงึที่มีคา่เข้าใกล้ 1 แสดงถึง

ความสมัพนัธ์ในระดบัสงู และค่า 0 หมายถึง การสัง่ของคู่เมนูอาหารไม่มีความสมัพนัธ์กัน นอกจากผลของการหาค่า 

Cosine ที่มีค่าไม่ติดลบ หรือแสดงค่าความสมัพนัธ์ในทิศทางตรงข้ามเหมือนกบักรณีของวิธี Pearson การค านวณหาคา่ 

Cosine similarity ยังท าได้ง่ายและรวดเร็ว ซึ่งนิยมใช้ในระบบแนะน าที่มีข้อมูลของสินค้าจ านวนมาก อาทิเช่น ระบบ

พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ และระบบแนะน าบริการออนไลน์ เป็นต้น ตารางที่  9 เรียงล าดบัค่าความสมัพนัธ์ของคู่

เมนอูาหาร 10 ล าดบั ด้วยวิธี Cosine 

 

ตารางที่ 9: คา่ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหาร TOP-10 ด้วยวิธี Cosine 

 

  ล าดับ รายการอาหาร Similarity 

1 ปลากะพงผดัขึน้ฉ่าย ปลากะพงผดัผดัพริกไทยด า 0.707 

2 ปลากะพงผดัขึน้ฉ่าย ปลากะพงผดัฉ่า 0.707 

3 แกงป่ากุ้ง ข้าวผดัปลาเค็มจานใหญ่ 0.707 

4 กะเพราหมรูาดข้าว ไข่ดาว 0.655 

5 กะเพราหมรูาดข้าว กระเพราไก่ราดข้าว 0.577 

6 ต้มย าปลาอินทรีย์ (น า้ใส) ข้าวผดัหมกึ 0.577 

7 ต้มย าปลาอินทรีย์ (น า้ใส) ย าวุ้นเส้นหมสูบั 0.577 

8 ต้มย ากุ้งมะพร้าวออ่น (น า้ใส) ย าวุ้นเส้นกุ้ง 0.577 

9 ปลากะพงผดัฉ่า ปลากะพงผดัผดัพริกไทยด า 0.500 

10 หอยหวานลวก ลกูชิน้ปลาอินทรีย์ลวกจิม้ 0.500 
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สงัเกตด้วยวา่ ในการวิเคราะห์หาค่าความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหาร ในบางเมน ูเช่น ข้าวสวย และเคร่ืองดื่ม เป็น

เมนูที่ลกูค้าสัง่มาก เมื่อน ามาหาค่าความสมัพนัธ์กับเมนูอาหารอื่น จะให้ค่าความสมัพนัธ์ในดบัสงู อย่างไรก็ตาม ค่า

ความสมัพนัธ์ดงักลา่วอาจไมเ่กิดประโยชน์ตอ่การน าผลลพัธ์ไปประยกุต์ใช้งาน และไมไ่ด้น ามาวิเคราะห์ในการศกึษานี ้

จากผลการวิเคราะห์ค่าความสมัพนัธ์ของคู่เมนอูาหาร สามารถน าไปประยกุต์ใช้เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

ด าเนินงานของร้านอาหาร ยกตวัอย่างเช่น น าไปใช้ในการจัดหมวดเมนู การวางล าดบัรายการอาหารในเล่มเมนู การ

แนะน าเซ็ทเมนูด่วน (Set meal) ให้กับลกูค้า รวมทัง้การน าแนวทางการศึกษาไปพฒันาระบบแนะน าเมนูในโปรแกรม

ร้านอาหาร หรือแอพร้านอาหาร เพื่อเป็นบริการเพิ่มเติมให้กบัลกูค้าและเพิ่มโอกาสในการขาย 

 
4.3 การจัดกลุ่มข้อมูลใบสั่งซือ้เมนูอาหาร 

 การจัดกลุ่มข้อมูลใบสัง่ซือ้เมนูอาหาร หรือออเดอร์ ที่น ามาศึกษาจ านวน 980 รายการ โดยน าตวัแปร ได้แก่ 

จ านวนเมนอูาหารท่ีสัง่ และราคารวม ตอ่รายการสัง่ซือ้ มาประมวลผลด้วยวิธี K-means จากการวิเคราะห์โดยจดักลุม่แบบ

ธรรมชาติ (โดยไมก่ าหนดคา่ K) และทดสอบโดยก าหนดจ านวนกลุม่ด้วยคา่ K เทา่กบั 3 4 และ 5 กลุม่ พบวา่ จ านวนกลุม่

ที่มีความเป็นไปได้และมีความเหมาะสมในการจดัท าเซ็ทเมนูส าหรับร้านอาหาร คือ 3 กลุม่ นัน่คือ กลุม่ขนาดเล็กส าหรับ

ลกูค้า 2 คน กลุม่ขนาดใหญ่ส าหรับลกูค้า 3-4 คน และกลุม่ขนาดใหญ่ส าหรับลกูค้า 6-7 คน โดยมีค่าอาหารเฉลี่ยคนละ 

200 – 300 บาท ผลการวิเคราะห์การจดักลุม่ข้อมลูใบสัง่ซือ้ แสดงในตารางที่ 10 

 

ตารางที่ 10: ผลการวเิคราะห์การจดักลุม่ข้อมลูใบสัง่ซือ้ 

 Cluster 
1 2 3 

#Menu 3 5 8 

Price 544 1,085 1,724 
Number of Cases 393 401 186 

 

จากตารางที่ 10 ผลการวิเคราะห์การจดักลุม่ข้อมลูใบสัง่ซือ้ โดยพิจารณาจ านวนเมนอูาหาร (#Menu) และราคา

รวม (Price) หนว่ยเป็น บาท ตอ่ใบสัง่ซือ้ พบวา่ ข้อมลูในกลุม่ (Cluster) ที่ 1 มีจ านวน 393 ใบสัง่ซือ้ ซึง่มีจ านวนเมนอูาหาร

ที่สัง่เท่ากบั 3 เมน ูและมีค่าเฉลี่ยของราคาการสัง่ซือ้เท่ากบั 544 บาท โดยเราก าหนดให้เป็น เซ็ทเมน ู“S” และกลุม่ที่ 2 มี

จ านวนข้อมลูมากที่สดุ 401 ใบสัง่ซือ้ มีจ านวนเมนอูาหาร 5 เมน ูมีค่าเฉลี่ยของราคา 1,085 บาท ก าหนดให้เป็น เซ็ทเมน ู

“M” และกลุม่ที่ 3 มี 186 ใบสัง่ซือ้ มีคา่เฉลีย่ของราคา 1,724 บาท และมีจ านวน 8 เมน ูก าหนดให้เป็น เซ็ทเมน ู“L” 

 
4.4 การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของข้อมูลความถี่ในการสั่งอาหาร  

จากข้อมูลความถ่ีในการสัง่กลุ่มเมนูอาหารที่ลกูค้ารายอื่น ๆ สัง่เหมือนกัน เมื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์เพื่อให้ได้

เมนอูาหารในเซ็ทเมนู จากข้อมลูรายการสัง่ซือ้ 980 รายการ และเมนอูาหาร 202 เมน ูซึ่งตดับางเมนอูอก อาทิเช่น ข้าว 

และเคร่ืองดื่ม โดยอาศยัการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ของข้อมลูความถ่ีในการสัง่อาหาร (Data association) ภายใต้เง่ือนไข

ของจ านวนเมนอูาหารและราคารวมที่ก าหนดในแตล่ะเซ็ท และโดยเขียนโปรแกรมภาษา Python มาช่วยในการวิเคราะห์
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เซ็ทเมน ู“S” ที่ได้จากผลการวิเคราะห์ 10 ล าดบั เรียงจากความถ่ีที่ลกูค้าสัง่อาหารเหมือนกนัมากที่สดุ ดงัแสดงในตารางที่ 
11 

 

ตารางที่ 11: ผลการวิเคราะห์ TOP-10 ด้วยเทคนิค Association ส าหรับเซ็ทเมน ู“S” 

ล าดบั รายการอาหาร 
ความถ่ีที่ลกูค้า
สัง่เหมือนกนั 

ราคารวม 
(บาท) 

1 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึผดัไข่เค็ม และน า้พริกไขป่ ู 13 530 
2 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น น า้พริกไข่ป ูและข้าวผดัปจูานใหญ่ 10 530 
3 หมกึผดัไข่เค็ม น า้พริกไข่ป ูและต้มย าทะเล (น า้ใส) 10 530 
4 หมกึผดัไข่เค็ม น า้พริกไข่ป ูและหอยเชลล์ผดัฉ่า  10 510 
5 ต้มย าทะเล (น า้ใส) กุ้ งแชน่ า้ปลา และข้าวผดัปจูานใหญ่  9 500 
6 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น น า้พริกไข่ป ูและกุ้งแชน่ า้ปลา 9 470 
7 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น น า้พริกไข่ป ูและหอยเชลล์ผดัฉ่า  8 530 
8 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น ต้มย าทะเล (น า้ใส) และทอดมนัปลาอินทรีย์ 8 500 
9 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น กุ้งแชน่ า้ปลา และข้าวผดัปจูานใหญ่ 8 500 

10 หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึผดัไข่เค็ม และกุ้งแชน่ า้ปลา 8 500 

 

จากตารางที่  11 ผลที่ได้จากการจัดกลุ่มอาหารส าหรับเซ็ทเมนู “S” โดยพิจารณาจากความสัมพันธ์ของ

เมนูอาหารที่มีลกูค้ามกัจะสัง่เหมือนกัน 3 เมนู และมีราคารวมน้อยกว่า 544 บาท พบว่า ห่อหมกทะเลใส่มะพร้าวอ่อน 

หมกึผดัไขเ่ค็ม และน า้พริกไขป่ ูราคารวม 530 บาท เป็นกลุม่เมนทูี่มีลกูค้าสัง่เหมือนกนัมากที่สดุ 13 คน และเมื่อวิเคราะห์

หากลุม่อาหารส าหรับเซ็ทเมน ู“M” จะได้กลุม่เมน ูTOP-10 ทีล่กูค้าสัง่เหมือนกนัมากที่สดุ ดงัแสดงในตารางที่ 12 

 

ตารางที่ 12: ผลการวิเคราะห์ TOP-10 ด้วยเทคนิค Association ส าหรับเซ็ทเมน ู“M” 

ล าดบั รายการอาหาร 
ความถ่ีที่ลกูค้า
สัง่เหมือนกนั 

ราคารวม 
(บาท) 

1 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ห่อหมกทะเลใส่มะพร้าวอ่อน หมึกไข่ทอดกระเทียม กุ้ งแช่น า้ปลา และ
ข้าวผดัปจูานใหญ่ 

2 1,080 

2 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึผดัไข่เค็ม หอยเชลล์ผดัฉ่า และ กุ้งแช่
น า้ปลา  

2 1,080 

3 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึผดัไข่เค็ม กุ้ งแชน่ า้ปลา และข้าวผดั
ทะเลจานใหญ่ 

2 1,080 

4 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ข้น) หมกึผดัไข่เค็ม กุ้ งแชน่ า้ปลา และย าทะเล 2 1,080 

5 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึผดัไข่เค็ม กุ้ งชบุแป้งทอด และข้าวผดั
กุ้งจานใหญ่ 

2 1,080 

6 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึผดัไข่เค็ม หอยเชลล์ผดัฉ่า และกุ้งชบุ
แป้งทอด 

2 1,080 

7 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ใส) แกงส้มชะอมกุ้ง กุ้ งแชน่ า้ปลา และทอดมนัปลา
อินทรีย์ 

2 1,070 

8 ปลากะพงนึ่งมะนาว แกงส้มชะอมกุ้ง หมกึผดัไข่เค็ม กุ้ งแชน่ า้ปลา และกุ้งชบุแป้งทอด 2 1,070 
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9 ปลากะพงนึ่งมะนาว หมกึผดัไข่เค็ม ปน่ิูมผดัผงกระหร่ี กุ้ งแชน่ า้ปลา และกุ้งชบุแป้งทอด 2 1,070 

10 
ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึไข่ทอดกระเทียม ทอดมนัปลาอินทรีย์ 
และข้าวผดัปจูานใหญ่ 

2 1,060 

 

จากตารางที่ 12 ผลที่ได้จากการจดักลุม่อาหารส าหรับเซ็ทเมน ู“M” ภายใต้เง่ือนไข จ านวนเมนอูาหารที่ลกูค้าสัง่

เหมือนกนั 5 เมน ูและมีราคารวมต ่ากวา่ 1,085 บาท พบวา่ ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น หมกึ

ไข่ทอดกระเทียม กุ้ งแช่น า้ปลา และข้าวผดัปูจานใหญ่ ราคาอาหารรวม 1,080 บาท เป็นกลุ่มเมนู ที่มีจ านวนลกูค้าสัง่

เหมือนกนั 2 ครัง้ แม้ว่ามีจ านวนลกูค้าที่สัง่ซือ้เหมือนกนัน้อย แต่เป็นกลุม่เมนทูี่มีราคารวมใกล้เคียงกนั ร้านอาหารอาจจะ

จดัให้มีตวัเลือกส าหรับเซ็ทเมนใูห้มีหลากความหลายมากขึน้ สว่นข้อมลูกลุม่สดุท้ายในการจดัเซ็ทเมน ู“L” ไม่พบลกูค้าที่

สัง่เหมือนกนั 8 เมน ูเป็นผลให้ไมส่ามารถจดัเซ็ทเมน ู“L” ได้ 

วิธีวิเคราะห์ความสมัพันธ์ของข้อมูลความถ่ีในการสัง่อาหารที่น าเสนอ  ยังสามารถใช้ในการทดสอบการจัด

อาหารเซ็ทเมนใูนรูปแบบตา่ง ๆ ภายใต้เง่ือนไขที่ก าหนดได้ ยกตวัอย่างเช่น การจดัเซ็ท 3 เมนแูละราคารวมไม่เกิน 1,000 

บาท จะได้ผลการวิเคราะห์ดงัแสดงในตารางที่ 13 

 

ตารางที่ 13: ผล TOP-10 ด้วยเทคนิค Association โดยก าหนด รายการอาหาร 3 เมนแูละราคารวมไมเ่กิน 1,000 บาท  

ล าดับ รายการอาหาร 
ความถี่ที่ลูกค้า
ส่ังเหมือนกัน 

ราคารวม 
(บาท) 

1 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น และหมกึผดัไข่เค็ม 34 780 
2 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น และน า้พริกไขป่ ู 34 750 
3 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หอ่หมกทะเลใส่มะพร้าวออ่น และข้าวผดัปจูานใหญ่ 31 780 
4 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา หมกึผดัไข่เค็ม และข้าวผดัปจูานใหญ่ 28 760 
5 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ข้น) และหมกึผดัไข่เค็ม 25 780 
6 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา แกงส้มชะอมกุ้ง และหอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น 24 850 
7 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ข้น) และข้าวผดัปจูานใหญ่ 23 780 
8 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ใส) และหอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น 22 800 
9 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ข้น) และหอ่หมกทะเลใสม่ะพร้าวออ่น 20 800 

10 ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ต้มย าทะเล (น า้ใส) และข้าวผดัปจูานใหญ่ 20 780 

 

จากตารางที่  13 แสดงผล 3 เมน ูที่มีลกูค้าสัง่เหมือนกนัมากที่สดุ 34 ครัง้ ได้แก่ ปลากะพงทอดราดน า้ปลา ห่อ

หมกทะเลใส่มะพร้าวอ่อน และหมึกผัดไข่เค็ม มีราคารวม 780 บาท และปลากะพงทอดราดน า้ปลา ห่อหมกทะเลใส่

มะพร้าวออ่น และน า้พริกไขป่ ูมีราคารวม 750 บาท สงัเกตด้วยวา่ ผลจากเปลี่ยนแปลงเง่ือนไขด้านราคารวมที่เพิ่มมากขึน้

เป็น 1,000 บาท ท าให้ความเป็นไปได้และความถ่ีของกลุม่เมนทูี่ลกูค้าสัง่เหมือนกนัเพิ่มขึน้มาก ร้านอาหารสามารถน าแนว

ทางการวิเคราะห์ไปพฒันาระบบช่วยในการตดัสนิใจให้ลกูค้าหรือพนกังานเสร์ิฟปอ้นจ านวนเมนแูละราคาที่ต้องการเพื่อให้

ระบบแนะน าเมนอูาหารได้ 
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5. สรุปและอภปิรายผล 

 การวิเคราะห์ข้อมลูการสัง่ซือ้มีประโยชน์ต่อการบริหารจดัการร้านอาหาร ผลจากการจดัล าดบัเมนขูายดีพบว่า 

ปลากะพงทอดราดน า้ปลา เป็นเมนทูี่มียอดขายสงูสดุ เมื่อจ าแนกตามวิธีการปรุงและประเภทวตัถดุิบ การทอด และการใช้

ปลาเป็นวตัถดุิบ เป็นเมนทูี่ลกูค้าสัง่มากที่สดุ ผลจากการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ของคูเ่มนอูาหารทีล่กูค้าสัง่ซือ้ภายในใบสัง่

ซือ้เดียวกนัพบวา่ บางคูเ่มนอูาหารมีคา่ความสมัพนัธ์กนัสงู อาทิเช่น แกงป่ากุ้งและข้าวผดัปลาเค็ม ร้านอาหารสามารถใช้

ประโยชน์จากผลการวิเคราะห์ดงักล่าวในการจบัคู่เมนูอาหาร  เพื่อน าเสนอเซ็ทเมนดู่วนส าหรับลกูค้า 1 คน หรืออาจจะ

แนะน าเป็นเมนูซิกเนเจอร์ของร้าน นอกจากนี ้ผลการวิเคราะห์ของคู่เมนูยงัพบว่า แม้ว่าลกูค้าจะสัง่เมนูปลากะพงแล้ว 

ยงัคงสัง่ปลากะพง เป็นเมนทูี่สองในโต้ะเดียวกนัอีก แตเ่ป็นเมนูปลากะพงที่มีรสชาดที่แตกตา่งกนั 

 ผลจากการจัดกลุ่มข้อมูลใบสัง่ซือ้เมนูอาหาร หรือออเดอร์ โดยใช้จ านวนเมนอูาหารและราคารวม ต่อรายการ

สัง่ซือ้ มาเป็นตวัแปรในการจัดกลุ่มพบว่า จ านวนกลุ่มที่มีความเหมาะสมในการจัดท าเซ็ทเมนู คือ 3 กลุ่ม นัน่คือ กลุ่ม

ขนาดเล็กส าหรับลกูค้า 2 คน กลุม่ขนาดกลางส าหรับลกูค้า 3 - 4 คน และกลุม่ขนาดใหญ่ส าหรับลกูค้า 6 - 7 คน โดยมี

ค่าอาหารเฉลี่ยคนละ 200 – 300 บาท จากนัน้น าผลการจัดกลุ่มดงักล่าวมาหาเมนูอาหารที่จะอยู่ภายในเซ็ท โดยการ

วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของข้อมูลความถ่ีในการสั่งอาหาร ภายใต้เง่ือนไขของจ านวนเมนูและราคารวมที่ก าหนด 

ยกตวัอย่างเช่น เซ็ทเมน ู“S” ส าหรับลกูค้า 2 คน จะประกอบด้วยเมน ูห่อหมกทะเลใสม่ะพร้าวอ่อน หมึกผดัไข่เค็ม และ

น า้พริกไข่ปู โดยมีราคารวม 530 บาท ซึ่งเป็นกลุ่มเมนูที่ลกูค้าสัง่เหมือนกันมากที่สดุ 13 ครัง้ สงัเกตด้วยว่า ร้านอาหาร

อาจจะจดัเซ็ทเมนดู้วยราคาที่ถกูลง 15 - 20% เมื่อเปรียบเทียบราคาการสัง่ซือ้แบบแยกทีละเมน ูเพื่อเพิ่มความพอใจให้กบั

ลกูค้าและดงึดดูการตดัสินใจซือ้ โดยเป็นการเพิ่มความคุ้มคา่ของราคาอาหาร ในมมุมองของร้านอาหาร เซ็ทเมนชู่วยเพิ่ม

ความสะดวกในขัน้ตอนการจดัเตรียมวตัถดุิบและการปรุงอาหาร รวมทัง้ช่วยลดความผิดพลาดในการรับออเดอร์จากลกูค้า 
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