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บทคัดย่อ (Abstract) 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) ปัจจัยเชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรและผลการ
ดำเนินงานของร้านอาหาร และ 2) อิทธิพลของปัจจัยเชิงสาเหตุของนวัตกรรมองค์กรที่ส่งผลต่อผลการ
ดำเนินงานของร้านอาหาร การศึกษาดำเนินการโดยใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลเกี่ยวกับ การมุ่ งเน้นตลาด 
ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ นวัตกรรมองค์กร และผลการดำเนินงานองค์กร ผลการ
วิเคราะห์พบว่า 1) ปัจจัยเชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรและผลการดำเนินงานของร้านอาหาร ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นในแต่ละองค์ประกอบโดยรวมอยู่ในระดับมาก (4.37, 4.36, 4.28, 4.39, 
4.39 ตามลำดับ) ผลการวิเคราะห์โมเดลตัวแปรบ่งชี ้องค์ประกอบเชิงยืนยันพบว่า แบบจำลองมีความ
สอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์อยู่ในเกณฑ์ดี (Chi-Square = 98.42, x²/df = 1.69, CFI = 1.00, GFI = 
0.96, AGFI = 0.92, RMSEA = 0.047, SRMR = 0.028) และสำหรับ 2) อิทธิพลของปัจจัยเชิงสาเหตุของ
นวัตกรรมองค์กรที่ส่งผลต่อผลการดำเนินงานของร้านอาหาร ผลการวิจัยพบว่า ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลงมี

อิทธิพลทางตรงเชิงบวกต่อนวัตกรรมองค์กรสูงที่สุด ( = 0.28) รองลงมาคือการจัดการความรู้ ( = 0.26) 

และการมุ่งเน้นตลาด ( = 0.19) นอกจากนี้ ยังพบว่าการมุ่งเน้นตลาดและนวัตกรรมองค์กรมีอิทธิพลต่อผล

การดำเนินงานองค์กรมากที่สุด ( = 0.29) รองลงมาคือภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง ( = 0.27) และการ

จัดการความรู้ ( = 0.21) ผลการวิจัยนี้สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนากลยุทธ์การดำเนินงานของ
ร้านอาหาร โดยเน้นการส่งเสริมภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง ด้วยการเปิดโอกาสให้พนักงานเสนอเมนูหรือ
บริการใหม่ รวมถึงพัฒนาศักยภาพพนักงานแต่ละคน เช่น การอบรมเพิ่มทักษะ การจัดการความรู้ที ่มี
ประสิทธิภาพด้วยการใช้ระบบออนไลน์หรือแอปจัดการร้าน นำความรู้มาปรับใช้ในงานประจำวัน และปรับ
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กลยุทธ์จากบทเรียนในอดีต การมุ่งเน้นตลาดที่ต้องเข้าใจความต้องการของลูกค้าผ่านการเก็บข้อมูลรีวิวและ
สนทนาโดยตรง เพื่อพัฒนาเมนู บริการ และบรรยากาศในร้านให้ตรงใจกลุ่มเป้าหมาย เช่น ปรับรสชาติและ
ทำเมนูหลายภาษาสำหรับนักท่องเที่ยว และความสามารถด้านนวัตกรรมที่พัฒนาเมนูและบริการใหม่ๆ เช่น 
การใช้วัตถุดิบท้องถิ่น เทคนิคปรุงแบบใหม่ หรือเมนูตามฤดูกาล เพ่ือเพ่ิมมูลค่า สร้างความแตกต่าง และเพ่ิม
ความพึงพอใจ ซึ่งจะทำให้ผลการดำเนินงานของธุรกิจร้านอาหารในภาคตะวันออกเฉียงเหนือประเทศไทย
เติบโตเพ่ิมข้ึน 
คำสำคัญ (Keywords) : การมุ่งเน้นตลาด,  การจัดการความรู้,  ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง,  นวัตกรรมองค์กร,   
ผลการดำเนินงานองค์กร 
 
Abstract 
 This research aimed to examine 1) the causal factors influencing organizational 
innovation and restaurant performance, and 2) the impact of these causal factors on the 
performance of restaurants through organizational innovation. The research utilized a 
questionnaire to gather data on market orientation, transformational leadership, knowledge 
management, organizational innovation, and organizational performance. The investigation 
revealed that 1) causal factors influencing organizational innovation and restaurant performance 
Respondents expressed a strong opinion of each component overall (4.37, 4.36, 4.28, 4.39, and 
4.39, respectively). The study of the confirmatory element indication variable model revealed 
that it aligned well with the empirical data. Chi-Square = 98.42, x²/df = 1.69, CFI = 1.00, GFI = 
0.96, AGFI = 0.92, RMSEA = 0.047, SRMR = 0.028. Regarding 2) the impact of causal elements of 
organizational innovation on restaurant performance. The findings indicated that 
transformational leadership exerts the most significant positive direct effect on organizational 

innovation (β = 0.28). Subsequently, knowledge management (β = 0.26) and market orientation 

(β = 0.19) are shown. Furthermore, the study revealed that market focus and business 

innovation had the greatest impact on organizational performance (=0.29). Subsequently, 

transformative leadership (β = 0.27) and knowledge management (β = 0.21) are presented. The 
findings of this research can be utilized in formulating restaurant operational strategies. It 
emphasizes the promotion of transformational leadership. This is achieved by providing 
employees with opportunities to suggest new menus or services, and by nurturing their potential 
through skill training. We ensure efficient knowledge management by utilizing online systems or 
inventory management applications. Utilize information in daily tasks and modify techniques 
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based on previous experiences. Focus on understanding client requirements by gathering review 
data and engaging in direct dialogues. Enhance the menu, service, and ambiance of the 
restaurant to align with the target demographic. For instance, modifying flavors and creating 
bilingual menus for tourists. These innovative skills enable the creation of new menus and 
services. We utilize local ingredients, innovative cooking techniques, or seasonal meals to 
enhance value. Effectuate a positive impact and enhance contentment. Such an initiative would 
enhance the operational efficiency of the restaurant industry in Northeast Thailand. 
Keywords :  Market Orientation,  Knowledge Management,  Transformation Leadership,  Organizational 
Innovation,  Organizational Performance 
 
บทนำ (Introduction) 
 ในช่วงปี 2563-2567 เศรษฐกิจไทยและโลกเผชิญความท้าทายจากความผันผวนและการแพร่
ระบาดของโควิด 19 ส่งผลให้เศรษฐกิจไทยปี 2563 หดตัว 6.1% ใกล้เคียงกับวิกฤตต้มยำกุ้ง (ปี 2541 หด
ตัว 7.6%) และขยายตัวเพียง 1.5%, 2.5%, 2.0% และ 2.5% ในปี 2564-2567 ตามลำดับ โดยความท้า
ทายต่อการฟ้ืนตัวมาจาก 3 ช่องทางหลัก ได้แก่ ความผันผวนของตลาดการเงินโลก ต้นทุนการผลิตและราคา
สินค้าที่สูงขึ้น และอุปสงค์ประเทศคู่ค้าชะลอตัว (รายงานภาวะเศรษฐกิจไทยรายปี , ธนาคารแห่งประเทศ
ไทย) 
 อย่างไรก็ตาม การเพิ ่มขึ ้นของนักท่องเที่ยวต่างชาติและการบริโภคภาคเอกชนที่ดีขึ ้นช่วยให้
เศรษฐกิจไทยยังคงขยายตัวอย่างชัดเจน ซึ่งจะเห็นได้ว่าในปี 2567 มีนักท่องเที่ยวมาเยือนประเทศไทย 
35.54 ล้านคน (สถิติด้านการท่องเที่ยว ปี 2567 , กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา)  โดยนักท่องเที่ยวมี
ผลกระทบสำคัญต่อเศรษฐกิจไทยผ่านการสร้างรายได้จากค่าใช้จ่ายด้านที่พัก การขนส่ง  โดยเฉพาะรายได้
ของร้านอาหารที่เพิ่มสูงขึ้นจากนักท่องเที่ยวที่มักใช้จ่ายกับอาหารที่หลากหลายตามแหล่งท่องเที่ยว ความ
ต้องการอาหารที่เพ่ิมขึ้นนำไปสู่โอกาสในการขยายธุรกิจ ร้านอาหารต้องปรับเมนูและบริการ หรือภาษาที่ใช้
ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมต่างชาติ ซึ่งนำไปสู่การแข่งขันที่สูงขึ้น และกระตุ้นการลงทุน เช่น การขยายพื้นที่
และจัดการห่วงโซ่อุปทานให้มีประสิทธิภาพ การเติบโตของนักท่องเที่ยวจึงเป็นทั้งโอกาสและความท้าทายที่
ร้านอาหารต้องบริหารจัดการอย่างรอบด้านรวมถึงการจัดกิจกรรมต่างๆ อีกท้ังยังส่งเสริมการจ้างงานในภาค
บริการ และกระจายรายได้สู่ชุมชนท้องถิ่น โดยเฉพาะในพ้ืนที่แหล่งท่องเที่ยวได้อีกด้วย 
 เมื่อพิจารณาในส่วนของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือ อีสาน ในปี 2567 มีผู้เยือนทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติรวมกว่า 48.33 ลบ. สร้างเม็ดเงินให้ระบบเศรษฐกิจกว่า 112,082 ลบ. (สถานการณ์พักแรม 
จำนวนผู้เยี่ยมเยือน และรายได้จากผู้เยี่ยมเยือน เดือนมกราคม - ธันวาคม 2567,กระทรวงการท่องเที่ยวและ
กีฬา) ซึ่งภาคอีสานมีมรดกทางอาหารที่เป็นเอกลักษณ์และแตกต่างจากภูมิภาคอื่นๆ ของประเทศไทย เช่น 
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อาหารที่มีรสเผ็ด เปรี้ยว มีการใช้วัตถุดิบเฉพาะถิ่น (เช่น ปลาร้า , ข้าวเหนียว) ทำให้เป็นพื้นที่ที่น่าสนใจใน
การศึกษาว่านวัตกรรมจะถูกปรับใช้อย่างไรในบริบททางวัฒนธรรมที่เฉพาะเจาะจงนี้  และในช่วงไม่ก่ีปีที่ผ่าน
มามีร้านอาหารอีสานที่ปรับตัวและยังคงเอกลักษณ์ของท้องถิ่น เช่น ร้านจี่เกีย (ขอนแก่น) เป็นร้านอาหาร
อีสานแนวอิสากายะที่สามารถยกระดับความเป็นอีสานให้โมเดิร์นโดยการเอาความเป็นอีสานกับญี่ปุ่นมา
รวมตัวกันได้อย่างลงตัว ได้รับการผลักดันด้วยความมุ่งมั่นจากเชฟเจ้าของร้านซึ่งเป็นคนในพื้นที่อีสานใน
การบูรณาการความรู ้ด ั ้งเดิมและวัตถุดิบท้องถิ ่นเข้ากับเทคนิคสมัยใหม่ ผ่านการสะสมความรู ้จาก
ประสบการณ์ในต่างประเทศ ทำการปรับปรุงเมนูให้สอดรับกับความท้าทายด้านการแข่งขันที่เพิ่มขึ้นทั้งจาก
ร้านอาหารท้องถิ่นและแบรนด์ร้านอาหารระดับชาติ ทำให้จำเป็นต้องมีนวัตกรรมเพื่อความอยู่รอดและการ
เติบโต และการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมผู้บริโภคที่ลูกค้าในปัจจุบันมีความคาดหวังสูงขึ้น มีการเข้าถึงข้อมูล
มากขึ้น และมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป ซึ่งร้านอาหารในภาคอีสานต้องปรับตัวให้
ทันกับการเปลี่ยนแปลงเหล่านี้ 
 ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องทำการวิเคราะห์ตลาดเพื่อเข้าใจความต้องการและพฤติกรรมของ
ลูกค้า (Zubac et al., 2022) ซึ่งจะทำให้ร้านอาหารสามารถปรับเปลี่ยนกลยุทธ์และบริการได้ตามความ
เหมาะสม โดยการศึกษาความต้องการ รสนิยม พฤติกรรมการบริโภค และความคิดเห็นของลูกค้าอย่าง
ต่อเนื่อง เพื่อพัฒนาเมนู บริการ ให้ตรงกับความคาดหวังของลูกค้าเป้าหมาย ซึ่งช่วยเพิ่มความพึงพอใจและ
ความภักดี (customer loyalty) รวมถึงการติดตามและวิเคราะห์พฤติกรรมของคู่แข่งในพื้นที่ จะช่วยให้
ธ ุรกิจร้านอาหารสามารถพัฒนาจุดแข็งของตนเอง และปรับกลยุทธ์ให้สามารถแข่ งขันได้ในตลาดที่
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ซึ่งการทำงานดังกล่าวไม่ได้เป็นหน้าที่ของฝ่ายการตลาดเพียงอย่างเดียว แต่ต้อง
อาศัยความร่วมมือของทุกฝ่ายในร้าน ไม่ว่าจะเป็นพ่อครัว พนักงานเสิร์ฟ หรือผู้จัดการร้าน ทุกคนต้องมี
ความเข้าใจในกลุ่มลูกค้าเป้าหมายและมีเป้าหมายร่วมกันในการส่งมอบประสบการณ์ท่ีดีที่สุด ผู้ประกอบการ
ยังต้องมีส่วนร่วมในการสร้างความมั่นคงในชุมชนท้องถิ่น ซึ่งเป็นการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในการสร้างสรรค์เมนู
ใหม่ๆ ซึ่งจะสามารถช่วยสร้างฐานลูกค้าที่ม่ันคงและสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับชุมชนอีกด้วย  
 ซึ่งนวัตกรรมองค์กรในร้านอาหารเป็นกลยุทธ์สำคัญที่สามารถช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและผลการ
ดำเนินงาน (Huang et al., 2018)  โดยการปรับปรุงการบริการหรือระบบภายในร้านอาหารให้มี
ประสิทธิภาพมากขึ้น มีระบบจัดการวัตถุดิบ ( Inventory Management System) เพื่อวางแผนการจัดซื้อ 
ลดของเสีย และควบคุมต้นทุนอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทำให้สามารถลดต้นทุน เพิ่มความเร็วในการ
ให้บริการ ลดความผิดพลาด และเพ่ิมประสบการณ์ที่ราบรื่นให้แก่ลูกค้า และยังทำให้ผู้ประกอบการสามารถ
พัฒนาหรือสร้างสรรค์เมนูอาหาร หรือบริการใหม่ ๆ ที่ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ดียิ่งขึ้น เช่น การ
พัฒนาเมนูสุขภาพหรืออาหารเฉพาะกลุ่ม ซึ่งตอบโจทย์เทรนด์สุขภาพ การใช้วัตถุดิบใหม่หรือวิธีปรุงใหม่ เช่น 
การใช้วัตถุดิบท้องถิ่น หรือการดัดแปลงเมนูอาหารไทยให้ร่วมสมัย มีการสร้างประสบการณ์เฉพาะผ่าน
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อาหาร เช่น เมนูที่เล่าเรื่องราววัฒนธรรมท้องถิ่น โดยช่วยเพิ่มมูลค่าให้สินค้า สร้างความแตกต่างทางการ
ตลาด และเพ่ิมความพึงพอใจให้ลูกค้าได้อีกทาง 
 โดยภาวะผู ้นำการเปลี ่ยนแปลงของผู ้ประกอบร้านอาหารยังมีส่วนสำคัญในการเพิ ่มผลการ
ดำเนินงานของร้านอาหาร (Bin Attan & Mahmood, 2019) ด้วยการกระตุ้นและเปลี่ยนแปลงทั้งบุคคลากร
และองค์กรให้ก้าวหน้าและเติบโต ซึ่งผู้นำต้องแสดงให้เห็นถึงความมุ่งมั่น วิสัยทัศน์ และค่านิยมที่ชัดเจน เช่น 
การยึดมั่นในคุณภาพอาหาร การบริการที่เป็นเลิศ ซึ่งจะช่วยสร้างความเชื่อมั่นและแรงบันดาลใจให้แก่
พนักงาน ทำให้ทีมงานมีเป้าหมายร่วมกัน สามารถสร้างความกระตือรือร้นและความทุ่มเทในการทำงาน 
ส่งเสริมให้พนักงานคิดนอกกรอบ กล้าตั้งคำถามกับวิธีการเดิม ๆ และมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาอย่าง
สร้างสรรค์ เช่น การปรับเมนูใหม่ การพัฒนากระบวนการทำงาน หรือแนวคิดการตลาดใหม่ ๆ พร้อมทั้งให้
ความสำคัญกับการพัฒนาบุคลากรแต่ละคน การมอบโอกาสในการเรียนรู้ การฝึกอบรม และการส่งเสริมการ
เติบโตของพนักงาน ช่วยเพิ่มศักยภาพและประสิทธิภาพของทีมงาน และเป็นแบบอย่างที่ดีมีความน่าเชื่อถือ
และเคารพนับถือ ช่วยสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่มีพลังและเชื่อมโยงทีมงาน ทั้งหมดนี้มีบทบาทในการสร้าง
สภาพแวดล้อมที่เอ้ือต่อความสำเร็จของร้านอาหาร  
 รวมไปถึงการจัดการความรู ้  ซึ ่งเป็นกลยุทธ์สำคัญที่ช่วยให้ธุรกิจสามารถรักษามาตรฐานการ
ดำเนินงานและเพิ่มประสิทธิภาพ (Zaied et al., 2012) โดยนำความรู้และประสบการณ์ที ่มีอยู่ภายใน
ร้านอาหารมาใช้ประโยชน์อย่างเต็มที่ ทั้งจากประสบการณ์ตรงของพนักงาน การทดลองเมนูใหม่ และการรับ
ฟังข้อเสนอแนะจากลูกค้าหรือการติดตามเทรนด์อาหารในตลาด ส่งเสริมให้พนักงานเสนอแนวคิดใหม่
เกี่ยวกับเมนู การบริการ หรือกระบวนการทำงาน และยังรวมถึงมีการแบ่งปันความรู้ ระหว่างพนักงานและ
บุคคลภายนอก มีการสร้างพ้ืนที่ในการพูดคุยแบบออนไลน์ มีการจัดเก็บรวบรวมความรู้และข้อมูลสำคัญที่มี
ค่า เพ่ือให้สามารถถ่ายทอดต่อไปยังพนักงานใหม่หรือใช้ในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งการ
นำความรู้ที่จัดเก็บไว้มาปรับใช้ในงานประจำวันจะช่วยให้เกิดการพัฒนาคุณภาพอย่างต่อเนื่อง ทั้งในด้าน
อาหาร การบริการ และการบริหารจัดการ ทั้งนี้จะส่งผลให้ร้านอาหารสามารถมีผลการดำเนินงานในระยะ
ยาวที่เพ่ิมข้ึน 
 แม้ว่าปัจจัยดังกล่าว ได้แก่ การมุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ จะมี
ความสำคัญและได้รับการยอมรับว่าส่งผลต่อนวัตกรรมและผลการดำเนินงาน แต่การวิจัยเชิงประจักษ์ที่ผ่าน
ดำเนินการในบริบทและอุตสาหกรรมอื่น เช่น แตกต่างกันในลักษณะและพื้นที่ โดย Hallak et al., (2018) 
ทำการศึกษาร้านอาหารระดับหรูที่เมลเบิร์น, ออสเตรเลีย หรือการศึกษาในโรงงานหรืออุตสาหกรรมขนาด
ใหญ่ เช่น บริษัทเทคโนโลยีขั้นสูงในอุตสาหกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ, อิตาลี (De Luca et al., 2010) เป็นต้น 
ในครั้งผู้วิจัยนี้มุ่งหวังที่จะมีส่วนสนับสนุนทั้งความเข้าใจในเชิงทฤษฎีและการประยุกต์ใช้จริงในอุตสาหกรรม
ร้านอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งในภูมิภาคที่มีลักษณะเฉพาะของพลวัตทางสังคมวัฒนธรรมและความท้าทาย
ทางเศรษฐกิจของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  เพื่อให้ข้อมูลเชิงลึกอันมีคุณค่าแก่เจ้าของร้านอาหาร ผู้จัดการ 
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และผู้กำหนดนโยบายที่ต้องการเพ่ิมขีดความสามารถด้านนวัตกรรมและปรับปรุงผลลัพธ์ทางธุรกิจในภูมิภาค
ที่อุดมสมบูรณ์ทางวัฒนธรรมและมีความสำคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยให้ยั่งยืนต่อไป 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย (Research Objectives) 
 1. เพ่ือศึกษาปัจจัยเชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรและผลการดำเนินงานของร้านอาหาร ใน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือประเทศไทย 
 2.  เพ่ือศึกษาอิทธิพลของปัจจัยเชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรและผลการดำเนินงานของ
ร้านอาหาร ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือประเทศไทย 
 
การทบทวนวรรณกรรม (Literature Review) 
 การมุ่งเน้นตลาดและนวัตกรรมองค์กร 
 Narver & Slater (1990) ได้เสนอองค์ประกอบของการมุ่งเน้นตลาดไว้ 3 ด้าน ได้แก่ การมุ่งเน้น
ลูกค้า (Customer Orientation) การมุ ่งเน้นคู ่แข่ง (Competitor Orientation) และการประสานงาน
ภายในองค์กร (Inter-functional Coordination) ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้มีบทบาทสำคัญในการขับเคลื่อน
การดำเนินงานขององค์กรให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด 
 นวัตกรรมองค์กรคือความสามารถขององค์กรในการนำเสนอผลิตภัณฑ์ บริการ หรือกระบวนการใหม่
ที่สร้างคุณค่าให้กับลูกค้าและองค์กร (Damanpour, 1991) โดยความสามารถทางนวัตกรรมผลิตภัณฑ์เป็น
ความสามารถขององค์กรในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือบริการใหม่ หรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์หรือบริการที่มีอยู่
เดิมให้ดีขึ้น (Slater et al., 2014)  เช่น การพัฒนาเมนูอาหารใหม่ การปรับปรุงรสชาติ หรือการนำเสนอ
วิธีการรับประทานแบบใหม่ เป็นต้น และความสามารถทางนวัตกรรมกระบวนการคือความสามารถของ
องค์กรในการปรับปรุงหรือเปลี ่ยนแปลงวิธีการผลิตสินค้าหรือให้บริการเพื ่อเ พิ ่มประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล (Damanpour & Gopalakrishnan, 2001) เช่น การปรับปรุงกระบวนการทำอาหาร การ
บริการลูกค้า หรือการจัดการวัตถุดิบ เป็นต้น 
 การที่องค์กรให้ความสำคัญกับการเข้าใจความต้องการและความคาดหวังของลูกค้าหรือการมุ่งเน้น
ลูกค้าเพื่อสร้างคุณค่าให้กับลูกค้าอย่างต่อเนื่องโดยทำการการเก็บรวบรวมข้อมูลความพึงพอใจของลูกค้า 
สามารถพัฒนาเมนูอาหารที่มีความแปลกใหม่และตอบสนองความต้องการของลูกค้าเป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผล
ต่อความสำเร ็จของธุรกิจ (Ottenbacher & Gnoth, 2005)  หรือการปรับปรุงการบริการเพื ่อเพ่ิม
ประสบการณ์ที่ดีให้กับลูกค้า การศึกษาของ Cui & Wu (2016) พบว่า การมุ่งเน้นลูกค้ามีความสัมพันธ์เชิง
บวกกับการพัฒนานวัตกรรมในองค์กร เนื่องจากการเข้าใจลูกค้าอย่างลึกซึ้งจะนำไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
และบริการที่ตรงกับความต้องการของตลาด สอดคล้องกับข้อเสนอของ Racela (2014) ที่ว่า เมื่อร้านอาหาร
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ให้ความสำคัญกับการรับฟังความคิดเห็นของลูกค้าสามารถพัฒนาเมนูอาหารใหม่ที่ตรงกับความต้องการของ
ลูกค้าได้ดีกว่า 
 การให้ความสำคัญกับการวิเคราะห์และติดตามกลยุทธ์ จุดแข็ง จุดอ่อน และความสามารถของคู่แข่ง
ในตลาด เพ่ือพยายามทำความเข้าใจว่าคู่แข่งกำลังทำอะไร และจะตอบสนองต่อกลยุทธ์ของคู่แข่งอย่างไร ใน
ธุรกิจร้านอาหาร การมุ ่งเน้นคู ่แข่งมีความสำคัญอย่างมาก เนื ่องจากเป็นธุรกิจที่ มีการแข่งขันสูง ซึ่ง
Jogaratnam (2017) พบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารที่ติดตามการเคลื่อนไหวของคู่แข่งอย่างสม่ำเสมอ 
สามารถพัฒนากลยุทธ์การตลาดและนวัตกรรมที่โดดเด่นกว่าคู่แข่งได้ นอกจากนี้ Tsai et al., (2015) ยัง
ชี้ให้เห็นว่า การวิเคราะห์คู่แข่งอย่างเป็นระบบจะช่วยให้ร้านอาหารสามารถปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ตลาดและสร้างสรรค์นวัตกรรมที่แตกต่าง 
 รวมถึงการประสานงานที่มีประสิทธิภาพจะช่วยให้องค์กรสามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ลูกค้าและการเคลื่อนไหวของตลาดได้อย่างรวดเร็ว โดย Agarwal et al., (2003) พบว่า การประสานงาน
ระหว่างแผนกต่างๆ ในธุรกิจบริการ เช่น พนักงานครัว พนักงานบริการ และฝ่ายการตลาด มีผลเชิงบวกต่อ
การพัฒนานวัตกรรมการบริการและผลการดำเนินงานของธุรกิจ ในทำนองเดียวกัน Tajeddini & Trueman 
(2012) ชี้ให้เห็นว่า การสื่อสารและการแบ่งปันข้อมูลระหว่างแผนกในร้านอาหารจะช่วยส่งเสริมการพัฒนา
นวัตกรรมและปรับปรุงคุณภาพการบริการอย่างต่อเนื่อง 
 ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลงกับนวัตกรรมองค์กร 
 ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง ได้รับการยอมรับว่าเป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่อการสร้างสภาพแวดล้อมที่
เอื้อต่อการพัฒนานวัตกรรมองค์กร (Bass & Riggio, 2006) ซึ่งการที่ผู้นำประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดี มี
วิสัยทัศน์ มีค่านิยมที่ชัดเจน และแสดงความมั่นใจที่จะเอาชนะอุปสรรค (Bass & Avolio, 1994) การศึกษา
ของ Erkutlu (2008) พบว่าผู้นำที่แสดงพฤติกรรมเป็นแบบอย่างในด้านการให้บริการที่เป็นเลิศและการใส่ใจ
ในคุณภาพอาหารสามารถสร้างความเชื่อมั่นและศรัทธาให้กับพนักงาน ซึ่งส่งผลให้พนักงานมีความมุ่งมั่นใน
การพัฒนางานและสร้างสรรค์นวัตกรรมใหม่ๆ และ Lee et al., (2016) พบว่าผู้จัดการร้านอาหารที่แสดง
ค่านิยมท่ีชัดเจนและมีวิสัยทัศน์ในการปรับตัวตามความต้องการของตลาดสามารถนำทีมให้พัฒนานวัตกรรม
เมนูอาหารและกระบวนการให้บริการได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ Jogaratnam (2017) ยังเสริมอีก
ว่าผู้นำที่มีความมุ่งมั่นในการยกระดับมาตรฐานร้านอาหารจะส่งเสริมให้เกิดวัฒนธรรมแห่งการเรียนรู้และ
นวัตกรรมในองค์กร 
 รวมถึงผู้นำต้องสามารถสื่อสารความคาดหวังที่สูงขององค์กร กระตุ้นให้ทีมมองเห็นเป้าหมายร่วมกัน 
และสร้างความเชื่อมั่นว่าสามารถบรรลุเป้าหมายได้ (Bass & Riggio, 2006)  โดย Peccei & Rosenthal 
(2001) ชี้ให้เห็นว่าในธุรกิจร้านอาหาร ผู้นำที่สามารถสื่อสารวิสัยทัศน์ได้อย่างชัดเจนและสร้างความ
กระตือรือร้นให้กับทีมงาน จะช่วยส่งเสริมให้พนักงานคิดสร้างสรรค์นวัตกรรมบริการและผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ 
การศึกษาของ Ottenbacher & Harrington (2007) แสดงให้เห็นว ่าผ ู ้บร ิหารร ้านอาหารที ่ประสบ
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ความสำเร็จในการพัฒนานวัตกรรมมักจะเป็นผู้ที่สามารถสร้างแรงบันดาลใจให้ทีมงานเห็นถึงโอกาสในการ
สร้างประสบการณ์ใหม่ๆ ให้กับลูกค้า และ DiPietro & Milman (2008) พบว่าผู้จัดการร้านอาหารที่สามารถ
สร้างบรรยากาศการทำงานที่มีความหมายและท้าทายจะช่วยเพิ่มความผูกพันของพนักงานและกระตุ้นให้เกิด
การแสดงความคิดเห็นและนำเสนอไอเดียใหม่ๆ ส่งเสริมให้ผู้ตามคิดวิเคราะห์ ตั้งคำถาม และมองปัญหาใน
มุมมองใหม่ๆ (Bass & Avolio, 1994)  ข้อเสนอของ Chang et al., (2011)  แนะนำให้ผู้นำเปิดโอกาสให้
พนักงานแสดงความคิดเห็นและมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาจะช่วยเพิ ่มความสามารถในการพัฒนา
นวัตกรรมทั้งในด้านผลิตภัณฑ์และกระบวนการ  และ Slåtten & Mehmetoglu (2015) ยังชี้ให้เห็นว่าการ
กระตุ้นทางปัญญาจากผู้นำมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความคิดสร้างสรรค์ของพนักงานและนำไปสู่การพัฒนา
นวัตกรรมบริการ นอกจากนี้ Hon (2012) ยังพบว่าผู้จัดการร้านอาหารที่สนับสนุนให้พนักงานทดลองวิธีการ
ใหม่ๆ และเรียนรู้จากความผิดพลาดจะช่วยส่งเสริมบรรยากาศแห่งการสร้างสรรค์นวัตกรรมในองค์กร 
 สุดท้ายการคำนึงถึงปัจเจกบุคคลที่ผู้นำให้ความสนใจในความต้องการของผู้ตามแต่ละคน คอยเป็นพ่ี
เลี้ยง ให้คำปรึกษาและสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพของแต่ละบุคคล (Bass & Riggio, 2006)  สามารถสร้าง
ความไว้วางใจและความผูกพันต่อองค์กร ซึ่งส่งผลต่อพฤติกรรมเชิงนวัตกรรมของพนักงานในธุรกิจบริการ
ประเทศอินเดีย (Dhar, 2016)  รวมถึงการศึกษาของ Talebzadeh & Karatepe  (2020) แสดงให้เห็นว่า
ผู ้จัดการร้านอาหารที ่มอบหมายงานให้ตรงกับความถนัดและความสนใจของพนักงาน รวมถึงให้การ
สนับสนุนการพัฒนาทักษะ จะช่วยเพิ่มความม่ันใจและความกล้าที่จะนำเสนอความคิดสร้างสรรค์ใหม่ๆ และ 
Baker & Schaufeli (2008) พบว่าการให้ความสำคัญกับการพัฒนาศักยภาพของพนักงานแต่ละคนจะช่วย
สร้างความผูกพันในงาน ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญท่ีส่งผลต่อการสร้างนวัตกรรมในองค์กร 
 การจัดการความรู้และนวัตกรรมองค์กร 
 การสร้างความรู้เป็นกระบวนการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่หรือขยายความรู้ที่มีอยู่เดิม ซึ่ง Nonaka & 
Takeuchi (1995) ได้เสนอโมเดล SECI ที่อธิบายการแปลงความรู ้ระหว่างความรู ้ที ่ชัดแจ้ง (Explicit 
Knowledge) และความรู้ที่ฝังลึก (Tacit Knowledge) ผ่านกระบวนการ Socialization, Externalization, 
Combination และ Internalization ในบริบทของร้านอาหารนั้น การสร้างความรู้เกิดขึ้นผ่านการวิจัยและ
พัฒนาสูตรอาหาร การทดลองเทคนิคการปรุง และการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ระหว่างพนักงาน การศึกษา
ของ Ottenbacher & Harrington (2007) พบว่าร้านอาหารที่มีการสร้างความรู้อย่างเป็นระบบ เช่น การทำ
วิจัยตลาดเกี่ยวกับรสนิยมของลูกค้า การทดลองวัตถุดิบใหม่ๆ มีแนวโน้มที่จะพัฒนานวัตกรรมอาหารที่
ประสบความสำเร็จมากกว่าคู่แข่ง เละ Harrington (2005) ยังเสริมอีกว่าการสร้างความรู้ผ่านการฝึกอบรม
และการพัฒนาทักษะของพ่อครัวอย่างต่อเนื่องมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับการพัฒนาเมนูใหม่ในร้านอาหาร 
รวมถึงการรวบรวม จัดระเบียบ และเก็บรักษาความรู้ขององค์กรเพื่อให้สามารถเข้าถึงและนำกลับมาใช้ได้
เมื่อต้องการ โดย Alavi & Leidner (2001) เสนอว่าระบบการจัดเก็บความรู้ที่มีประสิทธิภาพช่วยป้องกัน
การสูญหายของความรู้และสนับสนุนการแบ่งปันความรู้ในองค์กร และ Jogaratnam (2017) ยังชี้ให้เห็นว่า
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การจัดเก็บความรู้ในรูปแบบของสูตรอาหารมาตรฐาน คู่มือการปฏิบัติงาน และฐานข้อมูลลูกค้าจะช่วยให้
ร้านอาหารสามารถรักษามาตรฐานคุณภาพและสร้างประสบการณ์ที่สม่ำเสมอให้กับลูกค้า เช่นเดียวกับ 
Cooper et al., (2017) ที่พบว่าร้านอาหารที่มีระบบการจัดเก็บความรู้ที่ดี สามารถขยายสาขาและรักษา
เอกลักษณ์ของแบรนด์ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่าคู่แข่ง อีกทั้งยังมีการนำความรู้ที ่มีอยู่มาใช้ในการ
ตัดสินใจ การแก้ปัญหา และการปรับปรุงกระบวนการทำงาน โดย Grant (1996) เสนอว่าความสามารถใน
การประยุกต์ใช้ความรู้มีความสำคัญมากกว่าการมีความรู้เพียงอย่างเดียว เนื่องจากมูลค่าเพ่ิมเกิดจากการนำ
ความรู้มาใช้ประโยชน์ ซึ่ง Lee et al., (2016) พบว่าร้านอาหารที่สามารถนำความรู้เกี่ยวกับพฤติกรรม
ผู้บริโภคมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาเมนูและบริการใหม่ๆ มีรายได้และกำไรที่เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญ ขณะที่ 
Nieves & Diaz-Meneses (2018) ยังแนะนำให้ร้านอาหารประยุกต์ใช้ความรู้ด้านเทคโนโลยีในการปรับปรุง
กระบวนการบริการให้มีประสิทธิภาพในการดำเนินงานที่สูงขึ้นและสามารถตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าได้ดีกว่า 
 นวัตกรรมองค์กรและผลการดำเนินงานองค์กร 
 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับผลการดำเนินงานของร้านอาหาร (Mattila & Wirtz, 
2002) ซึ่งผลการดำเนินงานทางการเงินเป็นตัวชี้วัดสำคัญที่สะท้อนถึงความสำเร็จของธุรกิจร้านอาหารที่เป็น
รูปธรรมชัดเจน ซึ่งประกอบด้วยการเติบโตของยอดขาย กำไร และส่วนแบ่งการตลาด (Tsai & Wang, 2008) 
การศึกษาของ Huhtala et al., (2014) พบว่าร้านอาหารที่มีการลงทุนในนวัตกรรมองค์กรมีแนวโน้มที่จะมี
ผลการดำเนินงานทางการเงินที่ดีกว่าในระยะยาว โดย Lee et al. (2016) ยังเสริมอีกว่าร้านอาหารที่มีการ
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่องสามารถตั้งราคาสูงกว่าคู่แข่งและมียอดขายที่เพ่ิมข้ึน  
 สำหรับผลการดำเนินงานที่ไม่ใช่ทางการเงินเป็นตัวชี้วัดที่เกี่ยวข้องกับความพึงพอใจของลูกค้า การ
รักษาลูกค้าเดิม การเพิ่มลูกค้าใหม่ ความแตกต่างจากคู่แข่ง และภาพลักษณ์ของร้านอาหาร (Vij & Bedi, 
2016) ซึ่งการศึกษาของ Ottenbacher & Gnoth (2005) พบว่านวัตกรรมในธุรกิจร้านอาหารมีผลกระทบ
เชิงบวกต่อความพึงพอใจและความภักดีของลูกค้า  โดย Hwang & Ok (2013) ชี้ให้เห็นว่าร้านอาหารที่มี
การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์สามารถสร้างประสบการณ์ที่น่าประทับใจให้กับลูกค้า ซึ่งนำไปสู่การบอกต่อ
และการกลับมาใช้บริการซ้ำ ในขณะที่ Jalilvand et al., (2018) เน้นย้ำว่าการพัฒนาเมนูอาหารที่ตอบสนอง
ต่อ เทรนด์ล่าสุดช่วยเพิ่มการรับรู้ของแบรนด์และสร้างภาพลักษณ์ที่ทันสมัยให้กับร้านอาหาร 
 ในส่วนของความสามารถทางนวัตกรรมกระบวนการ อาทิ การปรับปรุงระบบการสั่งอาหาร การชำระ
เงิน กระบวนการเตรียมอาหาร หรือการบริหารจัดการวัตถุดิบ ผลการศึกษาของ Chou et al., (2012) 
พบว่าการนำเทคโนโลยีใหม่มาใช้ในกระบวนการให้บริการ เช่น ระบบการสั่งอาหารผ่านแท็บเล็ต  หรือแอป
พลิเคชัน ช่วยลดเวลาในการให้บริการและเพิ่มความพึงพอใจของลูกค้า นอกจากนี้ Rodgers (2007) ยัง
พบว่าร้านอาหารที่มีการพัฒนานวัตกรรมในกระบวนการจัดการห่วงโซ่อุปทาน เช่น การสร้างความร่วมมือ
กับผู้ผลิตวัตถุดิบท้องถิ่น หรือการใช้ระบบติดตามวัตถุดิบ สามารถลดต้นทุนและเพิ่มคุณภาพของอาหารได้
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อย่างมีประสิทธิภาพ โดย Jogaratnam (2017)  ยังเสริมอีกว่าเมื่อร้านอาหารมีการพัฒนานวัตกรรมการ
บริการสามารถสร้างประสบการณ์ท่ีดีให้กับลูกค้าและเพ่ิมอัตราการกลับมาใช้บริการซ้ำ 
 
กรอบแนวคิดการวิจัย (Conceptual Framework)  
 กรอบแนวคิดในการวิจัยเรื่อง ปัจจัยเชิงสาเหตุของนวัตกรรมองค์กรที่ส่งผลต่อผลการดำเนินงานของ
ร้านอาหารในภาคตะวันออกเฉียงเหนือประเทศไทย ผู้วิจัยได้ทบทวนแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับปัจจัย
ต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรและผลการดำเนินงานขององค์กร โดยรูปแบบที่ได้ พัฒนาเริ่มจากการ
มุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง และการจัดการความรู้ จากการสังเคราะห์ตัวแปรต่าง ๆ ที่ใช้ 
ในการศึกษา ผู้วิจัยสามารถเขียนเป็นกรอบแนวคิดได้ดังนี้ 

 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
วิธีดำเนินการวิจัย (Research Methods) 
 การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) โดยการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วย
แบบสอบถามจากเจ้าของ หรือผู้จัดการ หรือผู้บริหารระดับสูงที่ประกอบธุรกิจร้านอาหาร ได้แก่  ร้านอาหาร
ระดับหรู (Fine dining), ร้านอาหารระดับกลาง (Casual dining), ร้านอาหารทั่วไป (Fast dining), และร้าน
คาเฟ่ (Café) ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือประเทศไทยที่จดทะเบียนนิติบุคคลกับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า 
ตามประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ จากการสำรวจข้อมูลจากกรมพัฒนาธุรกิจการค้า เมื่อวันที่ 1 
สิงหาคม 2567 ซึ่งมีนิติบุคคลที่จดทะเบียนประกอบธุรกิจร้านอาหารจำนวน 1,915 ราย ด้วยวิธีการสุ่ม
ตัวอย่างตามสัดส่วนของจำนวนประชากร โดยใช้วิธีสุ่มตัวอย่างอย่างง่าย และกำหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
จำนวน 300 ตัวอย่าง (20 เท่าของ 15 ตัวแปรทำนาย) (Shumacker & Lomax, 2010) แต่ครั้งนี้ผู้วิจัยทำ
การเก็บข้อมูลจำนวน 315 ตัวอย่าง เพ่ือให้แน่ใจว่าจะได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างที่สามารถใช้เป็นค่าสถิติที่เป็นตัว
แทนที่ดีของประชากรได้ (Hair et al., 2006) 

การมุ่งเน้นตลาด 

ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง 

การจัดการความรู้ 

นวัตกรรมองค์กร 

ผลการดำเนินงานขององค์กร 
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สำหรับเครื ่องมือแบบสอบถาม ผู ้ว ิจัยทำการทบทวนวรรณกรรมที่เกี ่ยวข้องเพื ่อปรับปรุงและพัฒนา
แบบสอบถามจากการศึกษาที่ผ่านมา โดยนวัตกรรมองค์กร ปรับปรุงจากงานของ Wang and Ahmed 
(2004) การมุ่งเน้นตลาด ปรับปรุงจากงานของ Wang and Chung (2013) ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง 
ปรับปรุงจากงานของ Calisir et al., (2016) การจัดการความรู ้ ปรับปรุงจากงานของ Massa & Testa 
(2009)., Mardani et al., (2018).และ Ode & Ayavoo (2020) โดยมีลักษณะคำถามแบบประเมินค่าด้วย 
Likert’s Scale 5 ระดับ แล้วทำการทดสอบความเที่ยงตรง ( IOC) จากผู้เชี ่ยวชาญจำนวน 5 ท่าน จาก
ผู้เชี่ยวชาญด้านการบริหารธุรกิจ นักวิชาการด้านวิจัยและสถิติ เพื่อตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาและ
ความสอดคล้องของข้อคำถาม โดยหากข้อคำถามใดมีค่า IOC>=0.7 แสดงว่าข้อคำถามตรงกับเนื้อหาที่
ต้องการวัด และทดสอบความเชื ่อมั่นของเครื่องมือด้วยค่า Cronbach’s จากการ Try out จำนวน 30 
ตัวอย่าง โดยมีค่าสัมประสิทธิ์ที่ระดับ 0.928 (>0.7) แสดงว่าเครื่องมือดังกล่าวมีความเหมาะสม (วิชิต อู่อ้น, 
2550) 
 การวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ สถิต ิเช ิงพรรณนา (Descriptive Statistics) และสถิต ิเช ิงอนุมาน 
(Inferential Statistics) โดยเริ่มจากการวิเคราะห์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สันเพ่ือพิจารณาความสัมพันธ์ของตัว
แปรและตรวจสอบการแจกแจงข้อมูลก่อนการวิเคราะห์ตัวแบบสมการโครงสร้าง เพื่อยืนยันองค์ประกอบ
ต่าง ๆ ที่ค้นพบจากการทบทวนวรรณกรรมและการเก็บข้อมูลจากแบบสอบถามมีความสอดคล้องกันและ
สามารถวัดผลตัวแปรได้อย่างเหมาะสม รวมถึงความสอดคล้องกลมกลืนด้วยค่าสถิติ KMO และ Bartlett's 
Test ต่อมาทำการวิเคราะห์สถิติสมการโครงสร้าง โดยพิจารณาค่าดัชนีต่าง ๆ  ดังต่อไปนี้ Chi-Square, 
x^2/df, CFI, GFI, AGFI, RMSEA และ SRMR 
 
ผลการวิจัย (Research Results) 
  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยเชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรและผลการดำเนินงานของร้านอาหาร 
ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือประเทศไทย พบว่า ผู ้ตอบแบบสอบถามมีระดับความคิดเห็นในแต่ละ
องค์ประกอบ ได้แก่ การมุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ นวัตกรรมองค์กร และ
ผลการดำเนินงานองค์กร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (4.37, 4.36, 4.28, 4.39, 4.39 ตามลำดับ) และผู้วิจัยทำ
การวิเคราะห์การแจกแจงของข้อมูล โดยพิจารณาความเบ้ (Skewness) ความโด่ง (Kurtosis) มีค่าไม่เกิน 2 
แสดงว่า ข้อมูลของตัวแปรทั้งหมดมีการแจกแจงแบบโค้งปกติ (Hair et al., 2006) และตรวจสอบค่าสถิติ 
Person Correlation ไม่เกิน 0.8 ซึ่งไม่เกิดปัญหา Multi Collinearity (Kim & Muller, 1978) เมื่อพิจารณา
ค่าสถิต ิ Bartlett’s Test of Sphericity พบว ่า ม ีค ่าเท ่าก ับ 3895.424, df = 91, P = 0.000, KMO = 
0.945 แสดงว่า เมทริกซ์สัมประสิทธิ ์สหสัมพันธ์ไม่เป็นเมทริกซ์เอกลักษณ์ ( Identity Matrix) อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.01 ตัวแปรมีความสัมพันธ์กันอย่างเพียงพอที่จะสามารถนำไปวิเคราะห์
องค์ประกอบได้ และผลการวิเคราะห์โมเดลตัวแปรบ่งชี้องค์ประกอบเชิงยืนยันแบบจำลองตัวแบบปัจจัยเชิง
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สาเหตุของนวัตกรรมองค์กรที่มีผลต่อผลการดำเนินงานองค์กรโดยรวม ประกอบไปด้วย 5 ตัวแปรแฝง 
ประกอบด้วย การมุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ นวัตกรรมองค์กร และผลการ
ดำเนินงานองค์กร รวมจำนวน 15 ตัวแปรสังเกตได้ ผลทดสอบพบว่ามีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์
อยู ่ในเกณฑ์ดี โดยมีค่า Chi-Square = 98.42, x^2/df = 1.69 (< 2), CFI = 1.00 (>0.95), GFI = 0.96 
(>0.95), AGFI = 0.92 (>0.90), RMSEA = 0.047 (<0.05) และ SRMR = 0.028 (<0.05) กล่าวได้ว่า ดัชนี
เหล่านี้ผ่านเกณฑ์ที่กำหนด (สุภมาส อังศุโชติ, 2554 อ้างถึง Diamantopoulos & Siguaw, 2000; Byrne, 
2010) แสดงว่า โมเดลมีความเหมาะสมกลมกลืน  

 
ภาพที่ 2 ผลการวิเคราะห์โมเดลตัวแปรบ่งชี้องค์ประกอบเชิงยืนยันแบบจำลองปัจจัยเชิงสาเหตุของนวัตกรรม
 องค์กรที่ส่งผลต่อผลการดำเนินงานองค์กรของร้านอาหาร ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
 ผลการวิเคราะห์อิทธิพลสมการเชิงโครงสร้างตัวแบบปัจจัยเชิงสาเหตุของนวัตกรรมองค์กรที่มีผล
ต่อผลการดำเนินงานองค์กร สรุปได้ว่า การมุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ 
ส่งผลทางตรงเชิงบวกต่อนวัตกรรมองค์กร มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลเท่ากับ 0.19, 0.28, 0.26 ตามลำดับ และ 
การมุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ ส่งผลทางตรงเชิงบวกต่อผลการดำเนินงาน
องค์กร มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลเท่ากับ 0.29, 0.27, 0.21 ตามลำดับ สำหรับนวัตกรรมองค์กรส่งผลทางตรง
เชิงบวกต่อผลการดำเนินงานองค์กร มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลเท่ากับ 0.29  อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 
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อภิปรายผลการวิจัย (Research Discussion) 
 จากผลการวิเคราะห์อิทธิพลของการมุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง และการจัดการความรู้ 
ที่ส่งผลทางตรงเชิงบวกต่อนวัตกรรมองค์กรในธุรกิจร้านอาหาร พบว่ามีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลเท่ากับ 0.19 , 
0.28, 0.26 ตามลำดับ ผลการศึกษามีความสอดคล้องกับงานวิจัยที่ผ่านมาในหลายประเด็น โดยในบริบท
ของธุรกิจร้านอาหาร การมุ่งเน้นตลาดช่วยให้ผู้ประกอบการเข้าใจความต้องการของลูกค้าอย่างลึกซึ้ง ทำให้
สามารถพัฒนาเมนูอาหาร บริการ และประสบการณ์การรับประทานอาหารที่ตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าได้อย่างตรงจุด (Baker & Sinkula, 2009) อย่างไรก็ตาม ค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลที่พบ (0.19) แม้จะมี
นัยสำคัญทางสถิติ แต่มีขนาดค่อนข้างต่ำ ซึ่งอาจสะท้อนให้เห็นว่าในธุรกิจร้านอาหารที่มีการแข่งขันสูง การ
มุ่งเน้นตลาดเพียงอย่างเดียวอาจไม่เพียงพอ จำเป็นต้องมีปัจจัยอื่นๆ สนับสนุนด้วย สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ DiPietro (2017) ที่พบว่าร้านอาหารที่ประสบความสำเร็จต้องผสมผสานการมุ่งเน้นตลาดกับคุณภาพ
อาหารและบริการอย่างสมดุล 
 ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลงมีสัมประสิทธิ์อิทธิพลสูงสุด (0.28) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Jung et 
al., (2003) ที่ระบุว่าภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลงมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับนวัตกรรมองค์กร ผู้นำที่มีวิสัยทัศน์
และสามารถสร้างแรงบันดาลใจให้พนักงานเกิดความคิดสร้างสรรค์ จะช่วยผลักดันให้เกิดการพัฒนา
เมนูอาหารใหม่ๆ วิธีการให้บริการที ่เป็นเอกลักษณ์ หรือการใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยในการดำเนินงาน 
(Jogaratnam, 2017)  การที่ผู้นำกระตุ้นให้พนักงานกล้าทดลองสิ่งใหม่ๆ และสร้างบรรยากาศที่เอื้อต่อการ
เรียนรู้จากความผิดพลาดเป็นรากฐานสำคัญของนวัตกรรม (Gumusluoglu & Ilsev, 2009) โดยเปิดโอกาส
ให้พนักงานทุกระดับมีส่วนร่วมในการเสนอความคิดเห็นเกี่ยวกับการปรับปรุงเมนูอาหาร บริการ และ
สภาพแวดล้อมของร้าน รวมถึงการสร้างบรรยากาศที่เอื้อต่อการทดลองและการเรียนรู้จากความผิดพลาด 
(Martins & Terblanche, 2003) 
 สำหรับการจัดการความรู้ มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพล 0.26 ซึ่งแสดงให้เห็นถึงบทบาทสำคัญในการเพ่ิม
ความสามารถด้านนวัตกรรมของร้านอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการส่งเสริมการแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่าง
พนักงานในแผนกต่างๆ เช่น ครัว บริการ และการตลาด (Chen & Huang, 2009) ในธุรกิจร้านอาหาร การ
จัดการความรู้ที่มีประสิทธิภาพช่วยให้องค์กรสามารถรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลจากลูกค้า แนวโน้มด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงการให้บริการ เพื่อนำมาพัฒนานวัตกรรมที่ตอบสนองความต้องการของตลาด 
(Harrington & Ottenbacher, 2013) นอกจากนี้ ยังช่วยรักษาองค์ความรู้ด้านสูตรอาหาร เทคนิคการปรุง 
และมาตรฐานการบริการ ซึ่งเป็นทรัพย์สินทางปัญญาที่สำคัญของร้านอาหาร 
 อย่างไรก็ตาม นอกจากปัจจัยข้างต้นที่ส่งผลต่อนวัตกรรมองค์กรในธุรกิจร้านอาหารแล้ว ยังควร
พิจารณาปัจจัยอ่ืน ๆ ที่อาจมีความสำคัญไม่น้อยกว่ากัน เช่น เทคโนโลยีด้านอาหารและเครื่องดื่ม ระบบการ
จัดการร้านอาหาร การบริหารประสบการณ์ลูกค้า และความยั่งยืนในการดำเนินธุรกิจ ตามที่ Ivkov et al., 
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(2016) ได้เสนอไว้ว่า ร้านอาหารที่ประสบความสำเร็จในการพัฒนานวัตกรรมมักบูรณาการปัจจัยเหล่านี้เข้า
ด้วยกันอย่างเป็นระบบ 
 เมื่อพิจารณาอิทธิพลของปัจจัยต่างๆ ที่ส่งผลต่อผลการดำเนินงานของธุรกิจร้านอาหาร พบว่าการ
มุ่งเน้นตลาด ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง การจัดการความรู้ และนวัตกรรมองค์กร มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพล
อยู่ในระดับปานกลาง (0.29, 0.27, 0.21, 0.29) โดยการมุ่งเน้นตลาดและนวัตกรรมองค์กรมีอิทธิพลต่อผล
การดำเนินงานองค์กรมากที่สุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kumar et al., (2011) ที่ชี้ให้เห็นว่า การมุ่งเน้น
ตลาดมีผลกระทบเชิงบวกต่อผลการดำเนินงานทั้งในระยะสั้นและระยะยาว  
 ในธุรกิจร้านอาหาร การมุ่งเน้นตลาดช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถปรับตัวตามความต้องการของ
ลูกค้าที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว เช่น การปรับเมนูตามเทรนด์สุขภาพ การพัฒนาบริการจัดส่งอาหาร หรือ
การใช้ประโยชน์จากสื่อสังคมออนไลน์ในการสื่อสารกับลูกค้า รวมถึงนวัตกรรมองค์กรในร้านอาหาร ทั้งด้าน
ผลิตภัณฑ์ อาทิ เมนูใหม่ เครื่องดื่มพิเศษ และกระบวนการ อาทิ ระบบการสั่งอาหารดิจิทัล การชำระเงินไร้
เงินสด ส่งผลเชิงบวกต่อผลการดำเนินงานทั้งด้านการตลาดและการเงิน (Gunday et al., 2011) นอกจากนี้ 
นวัตกรรมยังช่วยปรับปรุงกระบวนการทำงานในครัว ลดต้นทุนวัตถุดิบ และเพิ่มประสิทธิภาพการให้บริการ 
ซึ่งส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารมีความสามารถในการแข่งขันที่สูงขึ ้น (Un & Asakawa, 2015) รวมถึงการ
พัฒนาระบบการจัดการความรู้ที่มีประสิทธิภาพ โดยมีการจัดเก็บและเผยแพร่องค์ความรู้เกี่ยวกับสูตรอาหาร 
เทคนิคการปรุง และมาตรฐานการบริการ ซึ่ง Agarwal et al., (2003) พบว่าระบบการจัดการความรู้ที่มี
ประสิทธิภาพจะช่วยเพิ่มความสามารถในการพัฒนานวัตกรรม เมื่อรวมถึงการได้รับสนับสนุนจากผู้นำการ
เปลี่ยนแปลงที่ต้องการเห็นการทำงานร่วมกันของทุกฝ่าย สนับสนุนระบบติดตามและประเมินผลการพัฒนา
นวัตกรรม โดยกำหนดตัวชี ้ว ัดด้านนวัตกรรม ประเมินผลกระทบต่อผลการดำเนินงาน และปรับปรุง
กระบวนการพัฒนานวัตกรรมอย่างต่อเนื่อง (Tidd & Bessant, 2013) จะช่วยให้ร้านอาหารสามารถปรับตัว
ต่อการเปลี่ยนแปลงในระยะยาวต่อไป 
 
ความรู้ใหม่ (New Knowledge) 
 ด้านนวัตกรรมองค์กร ผู้จัดการหรือเจ้าของร้านควรมีการปรับปรุงระบบการทำงานด้วยเทคโนโลยี 
เช่น ระบบสั่งอาหารผ่าน QR Code ระบบครัวกลางสำหรับหลายสาขา ระบบจัดการวัตถุดิบ และซอฟต์แวร์
จัดตารางงานอัตโนมัติ ช่วยลดต้นทุน เพิ่มความเร็ว ลดข้อผิดพลาด และสร้างประสบการณ์ที่ราบรื่น พัฒนา
เมนูและบริการใหม่ๆ เช่น อาหารสุขภาพ อาหารเฉพาะกลุ่ม การใช้วัตถุดิบท้องถิ่น เทคนิคปรุงแบบใหม่ 
หรือเมนูตามฤดูกาล เพ่ือเพ่ิมมูลค่า สร้างความแตกต่าง และเพ่ิมความพึงพอใจ 
 ด้านการมุ่งเน้นตลาด ผู้จัดการหรือเจ้าของร้านอาหารควรทำความเข้าใจความต้องการลูกค้าผ่าน
การเก็บข้อมูลรีวิวและสนทนาโดยตรง พัฒนาเมนู บริการ และบรรยากาศให้ตรงใจกลุ่มเป้าหมาย เช่น ปรับ
รสชาติและทำเมนูหลายภาษาสำหรับนักท่องเที่ยว วิเคราะห์คู่แข่งเพื่อปรับกลยุทธ์ให้แข่งขันได้ เช่น เพ่ิ ม
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บริการเดลิเวอรี สร้างความร่วมมือระหว่างพนักงานทุกฝ่ายผ่านการฝึกอบรมและส่งต่อข้อมูลระหว่างครัวกับ
หน้าร้าน เพื่อส่งมอบประสบการณ์ที่ดีท่ีสุด 
 ด้านภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง ผู้จัดการหรือเจ้าของร้านสามารถแสดงความมุ่งมั่นในมาตรฐาน
คุณภาพและบริการ โดยลงมือทำงานร่วมกับพนักงาน กำหนดเป้าหมายท้าทายที่เป็นไปได้ สื่อสารวิสัยทศัน์
ชัดเจน สร้างแรงจูงใจผ่านการแข่งขันภายในและให้รางวัลที่เหมาะสม ส่งเสริมการคิดนอกกรอบและ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ เช่น เปิดโอกาสให้พนักงานเสนอเมนูหรือบริการใหม่และไม่ลงโทษเมื่อเกิดความ
ล้มเหลวจากการลองผิดลองถูก พร้อมการพัฒนาศักยภาพพนักงานแต่ละคนผ่านการให้คำปรึกษา อบรมเพ่ิม
ทักษะ และโอกาสเลื่อนตำแหน่ง 
 ด้านการจัดการความรู้ ผู้จัดการหรือเจ้าของร้านควรมีการเรียนรู้จากประสบการณ์พนักงาน การ
ทดลองเมนูใหม่ ข้อเสนอแนะลูกค้า และเทรนด์ตลาด โดยส่งเสริมให้พนักงานเสนอแนวคิดใหม่ สังเกต
พฤติกรรมลูกค้า และวิเคราะห์ข้อมูลการขาย จัดเก็บความรู ้ผ่านคู ่มือมาตรฐาน บันทึกสูตรอาหาร 
กระบวนการทำงาน และแนวทางแก้ปัญหา โดยใช้ระบบออนไลน์หรือแอปจัดการร้าน นำความรู้มาปรับใช้ใน
งานประจำวัน เช่น ปรับปรุงรสชาติตามรีวิว ฝึกอบรมพนักงานใหม่ และปรับกลยุทธ์จากบทเรียนในอดีต 
 
ข้อเสนอแนะการวิจัย (Research Suggestions) 
 1. ข้อเสนอแนะการนำผลการวิจัยไปใช้ 
  1.1 ร้านอาหารควรมีการจัดระบบพี่เลี้ยงและโค้ชชิ่ง เพื่อพัฒนาทักษะและศักยภาพของพนักงาน 
โดยเฉพาะในด้านความคิดสร้างสรรค์และการแก้ปัญหาและไม่ลงโทษเมื่อเกิดความล้มเหลวจากการลองผิด
ลองถูก 
  1.2 ร้านอาหารควรสร้างคลังความรู้ดิจิทัล เพื่อจัดเก็บสูตรอาหาร เทคนิคการปรุง วิธีการให้บรกิาร 
และข้อมูลลูกค้า ทำให้พนักงานสามารถเข้าถึงได้ง่าย พร้อมทั้งนำระบบเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ ในการ
รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลจากลูกค้า คู่แข่ง และแนวโน้มตลาด เพ่ือนำมาพัฒนานวัตกรรม 
 1.3 . ร้านอาหารควรพัฒนาระบบการรับฟังเสียงลูกค้า ผ่านช่องทางต่างๆ เช่น แบบสอบถามความ
พึงพอใจ สื่อสังคมออนไลน์ หรือการสัมภาษณ์ลูกค้าโดยตรง 
 1.4 ร้านอาหารควรสร้างความร่วมมือกับซัพพลายเออร์และพันธมิตร เพื่อพัฒนาวัตถุดิบ เมนู หรือ
ประสบการณ์การรับประทานอาหารที่แปลกใหม่ 
 1.5 ร้านอาหารควรปรับปรุงวิธีการปรุงอาหาร การให้บริการ และการจัดการโลจิสติกส์ เพื่อเพ่ิม
ประสิทธิภาพและลดต้นทุน 
 2. ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต่อไป 
  2.1 ควรศึกษาบทบาทของเทคโนโลยีดิจิทัล เช่น ระบบ IoT, Big Data, AI ในการเพิ่มความสามารถ
ด้านนวัตกรรมของร้านอาหาร 
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  2.2 ควรวิจัยเปรียบเทียบปัจจัยที ่ส่งผลต่อนวัตกรรมในธุรกิจร้านอาหารระหว่างประเทศที ่มี
วัฒนธรรมแตกต่างกัน 
  2.3 ควรวิจัยเปรียบเทียบปัจจัยที ่ส่งผลต่อนวัตกรรมในธุรกิจร้านอาหารประเภทต่างๆ เช่น 
ร้านอาหารระดับหรู (Fine dining), ร้านอาหารระดับกลาง (Casual dining), ร้านอาหารทั ่วไป (Fast 
dining), และร้านคาเฟ่ (Café) ว่ามีความแตกต่างกันหรือไม่ 
 2.4 ควรดำเนินการวิจ ัยเช ิงระยะยาว ( longitudinal research) เพื ่อติดตามผลกระทบของ
นวัตกรรมต่อความยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหาร 
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