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บทคัดยอ 

ธุรกิจรานอาหาร เปนธุรกิจบริการท่ีมีศักยภาพในการเติบโตควบคูกับการทองเท่ียวและสรางรายไดเขาสู

ประเทศเปนจํานวนมาก บทความวิชาการนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อนําเสนอภาพรวม มาตรฐาน และความสําเร็จของธุรกิจ

รานอาหาร พบวา ในปจจุบัน ผูประกอบการตองปรับตัวทามกลางกระแสการแขงขัน สถานการณสังคมที่เปลี่ยนแปลง 

พฤติกรรมผูบริโภคที่หลากหลาย และการใชชีวิตแบบปกติใหม ดวยการพัฒนากลยุทธเพื่อบริการที่มีคุณภาพ โดย

คุณภาพและมาตรฐานของธุรกิจรานอาหาร ดําเนินการโดยกระทรวงพาณิชย กระทรวงสาธารณสุข และการทองเที่ยว

แหงประเทศไทย กําหนดมาตรฐานเรื่องผลิตภัณฑ บริการ การจัดการ และความสม่ําเสมอของคุณภาพ ในขณะที่      

การดําเนินธุรกิจรานอาหารในประเทศ ใหความสําคัญกับปจจัยดานคุณลักษณะของผูประกอบการ คุณภาพอาหารและ

บริการ ความสามารถของผูประกอบการในการบริหารจัดการภายในและภายนอกองคกร การใชเทคโนโลยี และนโยบาย

จากภาครัฐ ซึ่งเปนตัวรวมของปจจัยความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารไทยที่ดําเนินการในตางประเทศ นอกเหนือจาก

ปจจัยดานทักษะการบริหารของผูประกอบการ การสนับสนุนจากสังคมรอบดาน และ กฎระเบียบขอบังคับการทําธุรกิจ

ในตางประเทศ มีขอเสนอแนะเก่ียวกับการศึกษากลยุทธความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารเปรียบเทียบระหวางรานอาหาร

นานาชาติในประเทศ และการศึกษาเพ่ือสรางแนวปฏิบัติหรือคูมือแกธุรกิจรานอาหารในการจัดการธุรกิจใหเปนไปตาม

เปาหมายที่กําหนด 
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Abstract 

The restaurant business is a service business that has the potential to grow along with tourism 

and generate a lot of income into the country.  This academic article aims to present the restaurant 

business's overview, standards, and success.  It found that today's entrepreneurs have to adapt to the 

current competition, changing social situation, diversified consumer behavior, and new normal life by 

                                                           
1 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร E-mail : chutamas.p@rmutp.ac.th 
*2 สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร E-mail : patcharanun.y@rmutp.ac.th 
3 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                                                  

E-mail : Jomkhwun.s@rmutp.ac.th 



300 | Journal of Management Science Review Vol. 25 No. 1 (January-April 2023) 

developing strategies for quality service.  The quality and standards of the restaurant business are 

operated by the Ministry of Commerce, the Ministry of Public Health, and the Tourism Authority of 

Thailand, which will set standards for products, services, management, and consistency of quality. 

While operating a restaurant business in the country, the focus is on the characteristics of the operator, 

the quality of food and service, the ability of the operator to manage within and outside the 

organization, the use of technology, and policies from the state sector which is a contributor to the 

success factors of the Thai restaurant business operating abroad, in addition to the factors of 

entrepreneurial management skills, support from the surrounding society and rules and regulations of 

doing business abroad.  The suggestions on the study of the restaurant business are revealed success 

strategies comparing between international restaurants in the country and studies to create guidelines 

or guides for restaurant businesses in managing their business to achieve their goals. 

 

Keywords:  Restaurant, Restaurant Business, Standard of Restaurant Business, Success of the Restaurant 

Business 

 

วันที่รับบทความ: 6 กุมภาพันธ 2566 

วันที่แกไขบทความ: 28 มีนาคม 2566 

วันที่ตอบรับตีพิมพบทความ: 4 เมษายน 2566

1. บทนํา  

ธุรกิจรานอาหาร เปนธุรกิจบริการที่เช่ือมโยง

กับอุตสาหกรรมการทองเท่ียว และเปนรายไดหลักของ

ประเทศ ซึ่งพบวา มูลคาการใชจายดานอาหารและ

เครื่องดื่มของนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ มี

จํ านวนมากเปนลําดับ 3 รองมาจากที่ พักและการ

คมนาคมขนสง (กรมพัฒนาธุรกิจการคา, 2562) และอาจ

กล า ว ไ ด ว า  ร านอาหาร  มี ค วามสํ าคัญควบคู กั บ                       

การดํารงชีวิตของมนุษย เพราะอาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่

ที่จําเปนตอการมีชีวิตอยู ประกอบกับสภาพเศรษฐกิจ

และสั งคม ท่ี เปลี่ ยนแปลงไป  ผู คนตองการความ

สะดวกสบายมากขึ้ น  ลด กิจกรรมการทํ าอาหาร

รั บ ป ร ะ ท า น เ อ ง ที่ บ า น  เ ป น ก า ร เ พิ่ ม กิ จ ก ร ร ม                            

การรับประทานอาหารนอกบาน ธุรกิจรานอาหารจึง

จัดเปนธุรกิจท่ีมีศักยภาพสูง มีความสามารถในการทําผล

กําไรเพ่ิมข้ึนทุกป เปนปจจัยดึงดูดใหผูประกอบการ                

รายใหมเขาสูตลาดธุรกิจรานอาหารอยางตอเนื่อง ทําให

ธุรกิจนี้มีการแขงขันสูง ตอมา เมื่อเกิดการระบาดของเชื้อ

ไวรัสโคโรนาสายพันธุใหม 2019 (โควิด-19) ในป 2563 

สงผลกระทบตอการใชชีวิตของผูคนที่ปรับเปลี่ยนไปจาก

เดิม มีการทองเที่ยวลดลง ทําใหการใชบริการรานอาหาร

ลดลงไปดวยจากสาเหตุที่ตองจํากัดจํานวนผูเขาประเทศ 

และผูคนในประเทศไมสามารถใชบริการการทองเท่ียวใน

ประเทศในรูปแบบเดมิ ตอมาในป 2564 เมื่อมีการระบาด

ของเชื้อโควิด-19 ในประเทศ ที่กลับมาพบผูติดเช้ือรายวนั

สูงขึ้นในหลายพื้นที่ โดยเฉพาะพื้นที่กรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑล ทําใหภาครัฐตองยกระดับมาตรการควบคุม

การระบาดอีกครั้ง ธุรกิจรานอาหารตองกลับมางด

ใหบริการการนั่งรับประทานในรานเชนเดียวกับเหตุการณ

ในป 2563 มีการกําหนดวิธีการใหความชวยเหลือโดย 
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การชดเชยคาแรงงาน ในการระบาดของโควิด-19 ทําใหมี

การปรับประมาณการมูลคาธุรกิจรานอาหารลดลงเหลือ 

3.50 แสนลานบาทในกรณีพ้ืนฐาน และ 3.35 แสนลาน

บาทในกรณีเลวราย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2564) และ

ปจจุบัน เมื่อมีการคลายมาตรการตาง ๆ ธุรกิจรานอาหาร

จึงมีการฟนตัวเพ่ิมมากขึ้นจากที่ผานมา 

สถานการณการแพรระบาดของเชื้อโควิด-19 มี

ผลใหผูบริโภคเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการใชบริการสิ่ง

ตาง ๆ ในชีวิตประจําวันกลายเปนการบริโภควิถีใหม 

(New Normal)  และจากการเติบ โตของเมืองและ                 

การ เปลี่ ยนแปลงทางเทคโนโลยี  ผูบริ โภคตองใช

ชีวิตประจําวันที่เรงรีบและมีการเช่ือมโยงผานเทคโนโลยี

มากข้ึน ทําใหพฤติกรรมการอุปโภคบริโภคของคนใน

สังคมปรับจากการใชบริการในราน เปนการหาความรู

และใชบริการผานเครื่องมือตาง ๆ รวมทั้งการดูแล

สุขภาพสวนบุคคลมากข้ึน มีการสรางเพจรีวิวอาหารเปน

เทคนิคการเลาเรื่อง (Story Telling) การสรางแพลตฟอรม 

ในการคนหารานอาหาร การใชบริการสงอาหาร (Food 

Delivery)  การใชแอปพลิ เคชั่น (Application) เพื่อ

อํานวยความสะดวกในการใชบริการ ซึ่งเกิดข้ึนพรอมกับ

การแขงขันของธุรกิจรานอาหาร (กรมพัฒนาธุรกิจ 

การคา, 2562) อาจกลาวไดวา รสชาติของอาหาร ไมได

เปนสิ่งตัดสินความอยูรอดของธุรกิจรานอาหารอีกตอไป 

หากแตตองคํานึงถึงปจจัยอ่ืน ๆ ทั้งคูแขง การบริหาร

จัดการรานอยางเปนระบบ และปจจัยสนับสนุนอื่น ๆ 

(Brand Inside, 2020)  

บทความวิชาการเรื่อง ธุรกิจร านอาหาร: 

สถานการณปจจุบัน มาตรฐาน และความสําเร็จ จึงมี

วัตถุประสงคเพ่ือแสดงใหเห็นถึงสถานการณในภาพรวม

ของธุรกิจรานอาหารภายใตเกณฑมาตรฐานที่กําหนดโดย

หนวยงานท่ีเก่ียวของ และปจจัยสําคัญท่ีทําใหการดําเนิน

ธุรกิจรานอาหารดําเนินการเปนไปตามเปาหมายที่

กําหนดไว โดยการวิเคราะหเอกสารจากแนวคิด ทฤษฎี 

ขาวสาร งานวิจัย ดานธุรกิจรานอาหาร ขอมูลภาพรวม

ของธุรกิจรานอาหาร การดําเนินการดานคุณภาพและ

มาตรฐานของธุรกิจรานอาหาร ปจจัยความสําเร็จของ

ธุรกิจรานอาหารที่ดําเนินการในประเทศไทย และปจจัย

ความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารไทยท่ีดําเนินการใน

ตางประเทศ เพื่อเปนขอมูล และเปนแนวทาง ใน                     

การบริหารจัดการใหธุรกิจรานอาหารอยูรอด และเติบโต

ไปในทิศทางท่ีกําหนดไว  

 

2. เนื้อหา  

2.1 ภาพรวมของธุรกิจรานอาหาร 

2.1.1 ความหมายของรานอาหาร  

รานอาหาร เปนสถานที่ที่มีใหเห็นอยู

ทั่วไปในทุกพ้ืนที่ของประเทศ ตั้งแตรานอาหารขนาดใหญ 

หรูหรา ไปจนถึงขนาดเล็ก เปนสถานที่ที่เขาไปใชบริการ

เมื่อตองการอาหาร เครื่องดื่ม และอาหารที่เปนของฝาก

ใหกับผูอื่ นตามวาระและโอกาสพิ เศษ โดยคําว า 

รานอาหารนั้น ราชบัณฑิตยสถานไดใหความหมายไววา 

คือ อาคารที่มีการจําหนายท้ังอาหารและเครื่องดื่ม 

(ราชบัณฑิตยสถาน, 2546) คําว า  รานอาหารหรือ

ภัตตาคาร (Restaurant) มาจากคําในภาษาฝรั่งเศส ซึ่ง

หมายถึง การใชกําลังงาน (Restorer of Energy) ซึ่งใช

กันตั้งแตตนคริสตศักราช 1700 เพ่ืออธิบายถึงสถานท่ี                   

ที่ใหบริการซุปและขนมปง (ดวงพร ทรงวิศวะ, 2559) 

และยังมีความหมายวา สถานที่เตรียมและเสิรฟอาหารแก

ลูกคา (Cambridge Dictionary, 2018) สอดคลองกับ

การใหความหมายของกระทรวงสาธารณสุข (2560) ที่ให

ความหมายวา เปนสถานท่ีจําหนายอาหาร ซึ่งหมายถึง 

อาคาร สถานที่  หรือบริ เวณใด ๆ ที่มิ ใชที่หรือทาง

สาธารณะที่จัดไวเพ่ือการประกอบอาหารหรือปรุงอาหาร

จนสําเร็จและจําหนายใหผูซื้อสามารถบริโภคไดทันที 

ทั้งนี้ ไมวาจะเปนการจําหนายโดยใหมีบริเวณสําหรับ

บริโภค ณ ท่ีนั้น หรือนําไปบริโภคที่อื่นก็ตาม และ

สอดคลองกับการใหความหมายของกรมพัฒนาธุรกิจ

การคา (2562) ที่กลาวถึงเรื่องของสถานที่ แตตางกันที่
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ระบุรายละเอียดเพ่ิมข้ึน โดยใหความหมายไววา ธุรกิจ

ภัตตาคาร/รานอาหาร คือ การบริการจัดหาอาหารและ

เครื่องดื่ม รวมถึงไอศกรีมและเคก จัดเตรียมไวพรอม

บริโภค มีหรือไมมีที่นั่งก็ตาม ไมวาจะเปนการบริการแบบ

บริการตนเองจากช้ันวางอาหาร หรือรับประทานอาหาร

ภายในราน การนํากลับ หรือสั่งให จัดสงที่บาน เชน 

ร านอาหาร ภัตตาคาร คาเฟ  เคาน เตอร  หรือบูธ 

รานอาหารแบบบริการตนเอง รานอาหารจานดวน 

เคานเตอรหรือบูธในยานพาหนะ รานอาหารที่ใหบริการ

จัดสง เปนตน ความหมายของรานอาหารโดยสรุป                  

จึงหมายถึง สถานที่เตรียม ประกอบ และบริการอาหาร

และเครื่อ งดื่ม เ พ่ือจําหนายใหแกลูกคา ท่ีต องการ

รับประทานภายในรานหรือนํากลับ หรือจัดสง ณ สถานที่

ที่กําหนด โดยความหมายนี้ แสดงใหเห็นถึงลักษณะของ

รานอาหารตามประเภทที่กําหนดไวดวย 

2.1.2 ประเภทของรานอาหาร 

การแบงประเภทของธุรกิจรานอาหาร

ในประเทศไทย ยึดถือตามหลักการแบงของกระทรวง

สาธารณสุข (2560) และกระทรวงพาณิชย (2552) โดย

กระทรวงสาธารณสุข จัดแบงเปน 5 ประเภท ไดแก                 

1) หองอาหารในโรงแรม 2) ภัตตาคาร 3) สวนอาหาร               

4) รานอาหารทั่วไป และ 5) รานเครื่องดื่ม ของหวาน 

ไอศกรีม สวนกระทรวงพาณิชย แบงรานอาหารออกเปน 

4 ประเภท ไดแก 1) รานอาหารระดับหรู (Fine Dining) 

2) รานอาหารระดับกลาง (Casual Dining) 3) รานอาหาร

ทั่วไป (Fast Dining) และ 4) รานริมบาทวิถี (Kiosk) 

นอกจากนี้ นิภาวรรณ สุนทรโอวาท (2556) กลาวถึงการ

แบงประเภทของธุรกิจรานอาหาร ท่ีจัดแบงได 3 ลักษณะ 

คือ 1) การแบงตามลักษณะการใหบริการ มี 4 ประเภท 

ไดแก รานอาหารประเภทชุด บุฟเฟต สุก้ี และปงยาง               

2) การแบงตามขนาด ไดแก รานอาหารขนาดเล็ก และ

ขนาดใหญ และ 3) การแบงตามประเภทอาหารและ

บรรยากาศ ไดแก รานอาหารประเภทหรูหรามากและ

หรูหรานอย โดยพิจารณาจากการใชแสงและบรรยากาศ

ในการตกแตงราน ผูเขียนจึงสรุปไดวา การแบงประเภท

รานอาหาร จัดแบงตามลักษณะที่ตั้ง ขนาด การตกแตง

ราน อาหารและการใหบริการ ซึ่งรานอาหารแตละ

ประเภท จะมีวิธีจัดการธุรกิจของตนเองเพ่ือเลือกแนวคิด

และรูปแบบของรานอาหาร และบริหารจัดการใหธุรกิจ

ดําเนินการอยูไดในสถานการณที่มีการเปลี่ยนแปลงของ

สังคมและพฤติกรรมผูบริโภค   

2.1.3 สถานการณปจ จุบันของธุรกิ จร าน 

อาหาร 

กรมพัฒนาธุร กิจการคา (2562) ได

รายงานการเติบโตของการจัดตั้งธุรกิจรานอาหารในป 

2562 ที่เพ่ิมขึ้นจากป 2561 รอยละ 9.52 โดยป 2562 มี

ธุรกิจรานอาหารที่ดําเนินกิจการอยูจํานวน 14,413 ราย 

คิดเปนรอยละ 1.98 ของธุรกิจที่ดําเนินการอยูทั้งสิ้น และ

ในป  2564 มีนิติบุคคลที่ประกอบธุรกิจรานอาหาร 

จํานวน 16,541 ราย และมีแนวโนมการจดทะเบียนจัดตั้ง

ธุรกิจเพ่ิมขึ้น (กระทรวงพาณิชย, 2564) ซึ่งรอยละ 86.63 

ดําเนินธุรกิจในรูปแบบบริษัทจํากัด สวนใหญตั้งอยูใน

พ้ืนที่เขตกรุงเทพมหานคร รองลงมาคือ ภาคใต หาก

พิจารณาเปนรายจังหวัดพบวา อยูในพื้นที่ของจังหวัดที่

เปนแหลงทองเท่ียวของประเทศ ในขณะที่รานอาหารใน

กรุงเทพมหานครสวนใหญตั้งอยูในพ้ืนท่ีท่ีเปนแหลง

ทองเท่ียวสําคัญ เปนชุมชนเมืองท่ีมีประชากรหนาแนน 

ผูคนมีการใชชีวิตเรงรีบ ตองการความสะดวกรวดเร็ว โดย

ใชเปนที่รับประทานอาหารและพบปะสังสรรค หาก

พิจารณาแนวโนมธุรกิจรานอาหารในปจจุบัน พบวา ในป 

2565 ยังมีปจจัยเสี่ยงจากการแพรระบาดของเชื้อไวรัส 

โควิด-19 สายพันธุใหมท่ีอาจเกิดขึ้น รวมทั้งกําลังซื้อของ

ผู บ ริ โ ภ คที่ ยั ง ไ ม ฟ น ตั ว  แ ต ยั ง มี ป จ จั ย บ ว กจ าก                       

การสนับสนุนโครงการของภาครัฐ สงผลใหประชาชนมี

การจับจายใชสอย รวมถึงการใชบริการรานอาหาร ซึ่ง

คาดวา ธุรกิจรานอาหารนี้ จะเติบโตประมาณรอยละ 5.0-

9.9 โดยการเติบโตจะแตกตางกันสําหรบัรานอาหารแตละ

ประเภท มีผูประกอบการทั้งในและนอกอุตสาหกรรมท่ี
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ขยายการลงทุนในธุรกิจอาหารมากขึ้น แตความเสี่ยงจาก

การแพรระบาดของเชื้อโรค ทําใหผูประกอบการตอง

รักษาสมดุล โดยการขยายและเพ่ิมชองทางการสราง

รายไดไปยังสินคาอื่นมากขึ้น (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2565) 

จึงสรุปไดวา การลงทุนดานธุรกิจรานอาหารยังมีการ

เติบโตอยางตอเนื่อง แมวาจะมีอุปสรรคดานการแพร

ระบาดของเชื้อโควิด-19  

จากสถานการณปจจุบันและการแพร

ระบาดของเช้ือโรคที่สงผลกระทบตอธุรกิจรานอาหาร    

ทํ า ให ผู ป ระกอบกา รปรับตั ว และพัฒนารู ปแบบ                      

การใหบริการที่เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ ไดแก 

การเพ่ิมชองทางการจําหนายผานแพลตฟอรมการสง

อาหาร เพ่ิมกิจกรรมสงเสริมการขายที่เนนเอกลักษณ

ควบคูไปกับการดูแลสุขลักษณะของรานอาหาร (จิรวรรณ 

กิติวนารัตน, นพวรรณ วิเศษสินธุ และ ภัทรา สุขะสุคนธ, 

2565) โดยมีมาตรการในการฆาเชื้อที่มองเห็นได เชน   

เจลทําความสะอาดมือ พนักงานสวมหนากากและถุงมือ 

การเวนระยะหางทางสังคม การจํากัดจํานวนลูกคาที่ใช

บริการ การทําความสะอาดพ้ืนผิวที่มีการสัมผัสบอย และ

การฝกอบรมพนักงานเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพและ            

ความปลอดภัย ถือเปนมาตรการปองกันความปลอดภัยที่

ลูกคาคาดหวังจากรานอาหาร นอกจากนี้ ยังเช่ือวาการใช

เทคโนโล ยี ในการ ใหบริการจะมี ความ จํา เป น ใน

สภาพแวดลอมปจจุบันเพื่อลดการใชคนในการใหบริการ

อาหารในราน แสดงใหเห็นวา การบูรณาการเทคโนโลยี

และนํามาใชในการดําเ นินงานดานการบริการเปน

แนวโนมสําคัญในอนาคตอันใกลนี้ (Gursoy, and Chi, 

2020) ทั้งนี้ ยังพบวา ลูกคารับรูเกี่ยวกับประโยชนและ

ความสะดวกสบายในการใช งานดานเทคโน โลยี                      

การใหบริการดวยหุนยนตตอความตั้งใจที่จะกลับมาที่

รานอาหาร และเช่ือวาการใชหุนยนตจะชวยลดความ

เสี่ยง สรางความพึงพอใจเพ่ิมขึ้น และมีการทบทวนเพ่ือ

กลับมาใชบริการซ้ําอีก (Seo and Lee, 2021) จึงสรุปได

วา การปรับตัวดานการใหบริการของรานอาหารใน

สถานการณปจจุบัน เปนการปรับวิธีการใหบริการท่ีใช

เทคโนโลยีในการสงอาหาร การเพิ่มมาตรการลดสัมผัส

ภายในราน รวมทั้งการใชหุนยนตบูรณาการการใหบริการ

รวมกับพนักงาน โดยเนนเอกลักษณความเปนตัวตนที่

ชัดเจนของรานอาหาร   

2.2 การดําเนินงานดานคุณภาพและมาตรฐาน

ของธุรกิจรานอาหาร 

การดําเนินการเกี่ยวกับคุณภาพและมาตรฐาน

รานอาหารในประเทศไทยและรานอาหารไทยใน

ตางประเทศ อยูภายใตการดําเ นินงานของหลาย

หนวยงาน ซึ่ งพัฒนาเครือ่งมือและกระบวนการวัด

คุณภาพมาตรฐานธุรกิจรานอาหาร ดังนี ้

2.2.1 เกณฑมาตรฐานธุ ร กิจร านอาหาร 

ภัตตาคาร 2558 

กระทรวงพาณิชย (2558) จัดทําเกณฑ

มาตรฐานธุรกิจร านอาหาร ภัตตาคารขึ้น เ พ่ือให

ผูประกอบการรานอาหารใชเปนเครื่องมือวัดสมรรถนะ

คุณภาพการบริหารจัดการพ้ืนฐาน ที่สะทอนจุดแข็ง 

จุดออน กอนพิจารณาปรับปรุงใหตรงกับความตองการ               

ที่ แ ท จ ริ ง ของ ธุ ร กิ จ  มี เ นื้ อ ห าส าระ  3 ส วนหลั ก 

ประกอบดวย 1) เกณฑมาตรฐานคุณภาพธุรกิจบริการ 

กลาวถึงที่มาของเกณฑที่พัฒนาข้ึนโดยการนําเกณฑ

รางวัลคุณภาพแหงชาติเพื่อองคกรที่เปนเลิศ (Thailand 

Quality Award: TQA) ป  2557–2558 และหลักการ

วงจรคุณภาพของ W. Edwards Deming ระบุเกณฑและ

รายละเอียดมาตรฐานคุณภาพบริการและแนวทางปฏิบัติ 

มีวัตถุประสงคใหผูประกอบการพัฒนาองคกรตามเกณฑ

มาตรฐาน และเขาใจความหมายสาระสําคัญของเกณฑ

มาตรฐานที่องคกรตองปฏิบัติ 2) แนวทางการปฏิบัติงาน

สําหรับธุรกิจรานอาหาร ภัตตาคาร กลาวถึง หัวใจสําคัญ

ของการบริหารธุรกิจรานอาหาร โดยผูประกอบการตอง

พัฒนาและปรับปรุ งดานฝมือการประกอบอาหาร                   

การบริการ การ จัดการตนทุน การ จัดเ ก็บวัตถุดิบ                  

การถนอมอาหาร พนักงาน การตลาด การประชาสัมพันธ 
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กฎหมายท่ีเกี่ยวของ และกิจกรรมการบริการสวนหนา 

เก่ียวกับสถานที่ตั้ง สิ่งอํานวยความสะดวก อุปกรณ 

เครื่องมือเพ่ือการบริการ รายการอาหาร (เมนู) บุคลากร 

นอกจากนี้ ยังครอบคลุมกระบวนการใหบริการในครัว 

โดยคํานึงถึงคุณลักษณะที่ดีของครัวประกอบอาหาร และ

กระบวนการภายหลังใหบริการ ไดแก การรับชําระเงิน 

และการประเมินผลความพึงพอใจของลูกคา และ                     

3)  การประเมินผลเกณฑมาตรฐานคุณภาพธุรกิจ

รานอาหาร ภัตตาคาร ประกอบดวย หลักเกณฑและ

วิธีการประเมินตามมาตรฐานกลางและมาตรฐานเฉพาะ 

การรวบรวมคะแนนการประเมิน และการแบงระดับของ

ผลประเมิน  

2.2.2 โค ร งการการมอบสัญลั กษณ ไทย 

ซีเล็กท (Thai Select) 

โครงการสงเสริมรานอาหารไทย ให

ไดรับตราสัญลักษณ Thai Select โดยกรมพัฒนาธุรกิจ

การคา กระทรวงพาณิชย (2564) มีวัตถุประสงคเพื่อ 

ยกระดับคุณภาพมาตรฐานรานอาหารไทยใหมีคุณภาพ 

และสรางมูลคาทางเศรษฐกิจใหประเทศมากขึ้นภายใต

ตราสัญลักษณ Thai Select  ที่มีเอกลักษณดานอาหาร

ไทยที่ดี มีมาตรฐานเปนที่ยอมรับในระดบัสากล โดย Thai 

Select เปนตราสัญลักษณท่ีมอบใหกับรานอาหารไทย 

และผลิตภัณฑอาหารไทยสําเร็จรูป ที่ใหบริการและ

จําหนายอาหารไทยรสชาติไทยแท ผานกระบวนการและ

ขั้นตอนของการปรุงอาหารดวยสวนผสมตํารับอาหารไทย 

มี 4 ประเภท ไดแก 1) Thai SELECT Signature มอบ

ใหกับรานอาหารไทยแทคุณภาพยอดเย่ียม มีการตกแตง

รานสวยงาม และมีการบริการที่เปนเลิศ เปนรานที่มี

ความโดดเดนดานภาพลักษณและเอกลักษณของอาหาร 

2)  Thai SELECT Classic มอบให ร านอาหาร ไทยที่

ใหบริการอาหารรสชาติตามมาตรฐานของอาหารไทย มี

คุณภาพดี มีการตกแตงรานและการบริการท่ีอยูในระดับ

ดี 3) Thai SELECT Casual (สําหรับรานอาหารไทยใน

ตางประเทศ) มอบใหกับรานอาหารที่มีรสชาติไทย แตมี

ขอจํากัดในดานบริการ หรือเปนรานที่มีขนาดเล็ก และ/

หรือมีความเรียบงาย ใหความรูสึกสะดวกสบายในการใช

บ ริ ก า ร  แ ล ะ  4)  Thai SELECT UNIQUE ( สํ า ห รั บ

รานอาหารในประเทศ) มอบใหกับรานอาหารที่มีเมนูอัน

เปนอัตลักษณทองถ่ินตามภาคตาง ๆ  

2.2.3 รางวัลมิชลินไกด (Michelin Guide)  

รางวัลมิชลินไกด หรือดาวมิชลินใน

ประเทศไทย เกิดข้ึนจากการทองเที่ยวแหงประเทศไทย 

ไดรวมมือกับ Michelin Guide โดยสํารวจ คัดเลือก และ

ใหดาวกับรานอาหารในประเทศไทย เพ่ือสงเสริมและ

ส นั บส นุน ธุ รกิ จ กา รท อ ง เที่ ย ว ของประ เทศ ไทย 

ประชาสัมพันธใหรูจักรานอาหารในประเทศ ซึ่งสงผลตอ

การสรางรายไดท่ีมาจากการทองเที่ยวดวย มีการมอบ

รางวัลมิชลิน ใหแกรานอาหารตั้งแตระดับหรูหรา (Fine 

Dining) จนถึงรานอาหารริมทาง (Street Food) แบง

ออกเปน 3 ประเภท ไดแก 1) ดาวมิชลิน (Michelin 

Star) เปนการใหอันดับรานตามมาตรฐานมิชลินไกด 

ตั้งแต 1–3 ดาว มีหลักเกณฑที่ใชประเมินรานอาหาร                 

5 ส วน  ได แก  คุณภาพของวั ตถุ ดิ บที่ ใ ช  เ ทค นิค                       

การประกอบอาหาร รสชาติอาหาร ความคิดสรางสรรค 

และความเสมอตนเสมอปลายของคุณภาพและรสชาติ

อาหาร โดย 3 ดาว หมายถึง สุดยอดรานอาหารที่ควรคา

แกการเดินทางไกลเพ่ือใหไดไปชิมสักครัง้ 2 ดาว หมายถึง 

รานอาหารยอดเยี่ยมท่ีควรคาแกการขับรถออกนอก

เสนทางเพ่ือแวะชิม และ 1 ดาว หมายถึง รานอาหาร

คุณภาพสูงที่ควรคาแกการหยุดแวะชิม (Michelin Travel 

Partner, 2021) 2) บิบกูรมองด  (Bib Gourmand) เปน

รานอาหารที่ไดรับสัญลักษณรูปบิเบนดัม หมายถึง ราน

โปรดของผูตรวจสอบมิชลินที่มอบใหแกรานอาหารท่ี

นําเสนออาหารคุณภาพดี มีการจัดเตรียมอยางพิถีพิถันใน

ราคายอมเยา คุ มคา  ราคาไม เกิน 1,000 บาท มี                            

3 รายการ ไดแก อาหารเรียกน้ํายอย อาหารจานหลัก 

ของหวาน ไมรวมเครื่องดื่ม โดยได เปดเผยรายชื่อ

รานอาหารและรานอาหารริมทางคุณภาพดี ราคายอมเยา 
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ที่ผานการคัดเลือกใหไดรับสัญลักษณ บิบกูรมองด  

ประจําป 2566 เปนรานที่ตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานคร 

ปริมณฑล และจังหวัดในแตละภูมิภาค รวม 189 ราน 

(Brand Buffet, 2022) และ 3) มิชลินเพลท (The Plate 

Michelin) เปนรานอาหารคุณภาพดีที่ใชวัตถุดิบสดใหม 

และปรุงอาหารอยางพิถีพิถัน  

2.2.4 มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสถานที่

จําหนายอาหาร  

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร พัฒนาโดย 

สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข (2564) มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสถานที่

จําหนายอาหาร สงเสริมใหผูประกอบกิจการและผูสัมผัส

อาหารมีความรูความเขาใจในหลักเกณฑและแนวทาง

พัฒนาสถานที่จําหนายอาหารที่มีการจัดการใหอาหารที่

จําหนายสะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค สงเสริมใหองคกร

ปกครองสวนทองถิ่นนําหลักเกณฑและวิธีการไปใชพัฒนา

และปรับปรุงสถานท่ีจําหนายอาหารใหไดตามเกณฑ

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร รวมท้ังไดรับการรับรอง และ

เพื่อสรางกลไกความรวมมือเครือขายภาครัฐ ภาค

สาธารณสุข ภาคเอกชน ผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร 

ใหมีสวนรวมในการพัฒนาสถานที่จําหนายอาหารในพ้ืนที่ 

ป ร ะ ก อ บด ว ย เ นื้ อ ห าส า ระ หลั ก  3 ส ว น  ไ ด แ ก                               

1) หลักเกณฑและวิธีการการรับรองมาตรฐานสถานที่

จําหนายอาหาร: อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean 

Food Good Taste) จัดแบงเปน 2 ระดับ คือ (1) ระดับ 

พ้ืนฐาน: อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food 

Good Taste) มี 5 หมวด ไดแก หมวด 1 สถานที่จําหนาย

อาหาร หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือ

ปรุง การเก็บรักษาและการจําหนายอาหาร หมวด 3 

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืน ๆ 

หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร หมวด 5 ตรวจการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรม

แบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัส

อาหาร และ (2) ระดับดีมาก: อาหารสะอาด รสชาติอรอย 

(Clean Food Good Taste Plus) ประกอบดวยเกณฑ

ระดับ พ้ืนฐาน 5 หมวด และเกณฑการพัฒนาและ

ยกระดับมาตรฐาน 9 ขอ 2) เกณฑมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหาร “สถานท่ีจําหนายอาหาร” มี 2 ระดับ คือ (1) 

ระดับพ้ืนฐาน ประกอบดวย เกณฑดานกายภาพ 4 หมวด 

และขอกําหนดดานชีวภาพ และ (2) ระดับดีมาก ตอง

ผ าน เกณฑป ระ เมิ นมาตรฐานสุ ข า ภิบาลอาหาร

ระดับพ้ืนฐาน 5 หมวด และผานเกณฑการพัฒนาและ

ยกระดับมาตรฐานสถานที่จําหนายอาหารในระดับ

กาวหนา จํานวน 9 ขอ และ 3) แนวทางการดําเนินงาน

พัฒนาและยกระดับมาตรฐานสถานที่จําหนายอาหาร 

เปนเนื้อหาเก่ียวกับบทบาทหนาที่ และแนวทางการ

ดําเนินงานของหนวยงานที่เก่ียวของ  

การดําเนินงานธุรกิจรานอาหารใหมี

คุณภาพ และมีมาตรฐานตามขอกําหนดของหนวยงานที่

ใ ห ก า ร รั บ ร อ ง  ( ต า ม ภ า พที่  1)  เ ป น หน า ที่ ข อ ง

ผูประกอบการ ซึ่งจําเปนตองไดรับความรวมมือจาก

สมาชิกทุกคนในธุรกิจรานอาหาร ใหมีสวนรวมทํางาน 

โดยตองทําใหสมาชิกรับรูไดวา ตนเปนสวนหนึ่งของ

องคกร เพราะการมีสวนรวม คือ การที่ผูนําเปดโอกาสให

ผูตามทุกคนเขามามีสวนในการตัดสินใจทํางานเทาที่จะ

สามารถทําได (Berkley, 1975) แตการท่ีธุรกิจรานอาหาร

จะประสบความสําเร็จตามเปาหมายที่กําหนดไวนั้น ยอม

ตองประกอบดวยปจจัยสําคัญทั้งภายในและภายนอก

องคกร ที่เปนระบบและกลไกสําหรับใชในการบริหารงาน  
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ก. ไทยซีเล็กท (Thai Select) 

 
 ข. ดาวมิชลิน ค. Clean Food 

    Good Taste 

ภาพท่ี 1 สัญลักษณคณุภาพและมาตรฐานธุรกิจ

รานอาหาร 

(ที่มา: ก. กระทรวงพาณิชย, 2564 

ข. Michelin Travel Partner, 2021 

ค. กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2564) 

 

2.3 ความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร 

ความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร มีปจจัย

ความสําเร็จ (Key Success Factors) เปนแนวทาง หรือ

วิธีการ ที่ ธุรกิจรานอาหารดําเนินการเ พ่ือใหบรรลุ

วัตถุประสงคตามวิสัยทัศนและเปาหมายที่กําหนดไว                 

แตละธุรกิจอาจประกอบดวยปจจัยความสําเร็จที่แตกตาง

กันตามรูปแบบและลักษณะของการประกอบการ ในขณะ

ที่ ธุรกิจรานอาหารที่ดําเนินการในประเทศไทยและ

ตางประเทศ ก็อาจมีปจจัยความสําเร็จท่ีเหมือนหรือ

แตกตางกันไดเชนกัน ดังน้ี 

2.3.1 ปจจัยความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร

ที่ดําเนินการในประเทศไทย  

ความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารข้ึนอยู

กับปจจัยหลายด าน โดยองคประกอบ ท่ีส งผลตอ

ความสําเร็จของผูประกอบการและธุรกิจรานอาหาร 

ประกอบดวย 1) การจัดการภายใน เปนทักษะในการ

จัดการองคกรที่แสดงถึงความชัดเจนและนําสูการปฏิบัติ

ได โดยใชเทคโนโลยีชวยในการดําเนินงาน 2) กลยุทธ 

เปนความสามารถในการทํางานเชิงรุก มีความเปน

นวัตกรรม และความสามารถในการแขงขัน ซึ่งเปน

คุณลักษณะที่แสดงออกของผูประกอบการในการบริหาร 

3) การจัดการการตลาด เปนการออกแบบแนวคิด 

รูปแบบรานอาหาร ชองทางการจัดจําหนาย และ                  

การสื่อสารการตลาด โดยสามารถกําหนดกรอบแนวคิด

และทิศทางในการบริหารจัดการดานการตลาดเพ่ือความ    

พึงพอใจของบุคลากรทุกฝาย โดยเฉพาะผูรับบริการ     

4)  คานิยมร วม ท่ี เนนความมุ งมั่ น ในความสํา เร็ จ                   

ความอดทน การเผชิญกับความเสี่ยง และจริยธรรมทาง

ธุรกิจของผูประกอบการและทีมงาน 5) การวางตําแหนง

ผลิตภัณฑ เพื่อใหผลิต ภัณฑ ท่ีนํ าเสนอเปนไปตาม                 

ความคาดหวังของผูรับบริการ 6) การจัดการความรู

เกี่ยวกับความรูในงานหลัก และความรูในงานสนับสนุน 

ซึ่งเปนพ้ืนฐานที่สมาชิกในธุรกิจตองรูและใชประโยชนใน

การปฏิบัติ งาน 7) คุณภาพการใหบริการ โดยให

ความสําคัญกับบุคลากร กระบวนการใหบริการ และ               

การควบคุมกระบวนการใหบริการที่ตอบสนองความ                 

พึงพอใจของผูรับบริการ 8) สภาพแวดลอมในการทํางาน 

ประกอบดวยการออกแบบและจัดการสิ่งแวดลอมดาน

กายภาพ (จุฑามาศ พีรพัชระ, สมนึก วิสุทธิแพทย, ธีรวุฒิ 

บุณยโสภณ และทวีศักดิ์ รูปสิงห ,2561) ในความสัมพันธ

ขององคประกอบเหลานี้ มีการใชเทคโนโลยีเปนฐานใน

การดําเนินงาน ในขณะท่ีการทํางานเชิงรุก เปนตัวแปรที่

มีความสําคัญ และสัมพันธกับความเปนผูประกอบการ

และศักยภาพของธุรกิจ ชวยใหธุรกิจเจริญเติบโต และ

ความเปนนวัตกรรมมีความสัมพันธกับความสามารถใน

ก า ร แ ข ง ขั น  ( Lee,Hallak and Sardesh, 2016)  ใ น

การศึกษาปจจัยความสําเร็จนี้ ยังพบขอมูลท่ีคลายคลึงกัน 

6 ดาน ไดแก 1) ดานกลยุทธ โดยการวิเคราะหศักยภาพ

ขององคกรและกําหนดเปนกลยุทธการดําเนินธุรกิจ             

กลยุทธการขยายสาขาในชวงเศรษฐกิจชะลอตัว ทําให

สามารถเลือกทําเลที่ตั้งใหมไดโดยไมตองลงทุนสูง 2) ดาน

โครงสรางองคกร จัดโครงสรางองคกรและตําแหนงงาน
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ชัดเจน ทําใหระบบการบริหารจัดการรานอาหารมี

ประสิทธิภาพ สามารถตอบสนองความตองการและสราง

ความพึงพอใจแกลูกคา 3) ดานระบบการทํางาน เปน 

การสรางระบบการทํางานภายในรานที่ชัดเจน โดยจัดทํา

คูมือการปฏิบัติงานและฝกอบรมใหพนักงานทํางานตาม

ขั้นตอนที่มีมาตรฐานเดียวกันทุกสาขา 4) ดานบริหารงาน

บุคคลและฝกอบรม มีนโยบายและแผนการบริหาร

บุคลากรท่ีดี โดยกําหนดเปนมาตรฐานการบริหารงาน

บุคคล 5) ดานรูปแบบการบริหารจัดการ สรางรูปแบบ

การขยายสาขาที่เหมาะสมกับองคกร โดยวิเคราะหจาก

จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค และศักยภาพของ

องคกร 6) ดานการสรางคานิยมรวม เปนการสราง

วัฒนธรรมการปฏิบัติงานขององคกร ที่สื่อสารใหสมาชิก

ในองคกรรับรู และแปลงคานิยมเปนแนวทางการปฏิบัติ 

(ชานนท มหาสิงห , จอมขวัญ สุวรรณรักษ, และวิชัย 

เจริญธรรมานนท , 2563) และ ประภัสสร รังสิโรจน 

(2563) อธิบายวา ปจจัย ท่ีสงผลตอความสําเร็จ ใน                   

การพัฒนาธุรกิจรานอาหารไทย ประกอบดวย ภาวะผูนํา

การเปลี่ยนแปลง การดําเนินงานภายในองคกร คุณภาพ

ของรานอาหาร กลยุทธความไดเปรียบในการแขงขัน 

และการกําหนดนโยบายภาครัฐ  ผูประกอบการจึงตองมี

คุณลักษณะท่ีเหมาะสมกับการดําเนินธุรกิจ เพราะ

ความสามารถในการบริหารจัดการอยางเปนระบบ และ 

คุณลักษณะเฉพาะของผูนําที่เปนเจาของธุรกิจ เปนสิ่ง

สัมพันธกับความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร (ญาณิศา 

เผื่อนเพาะ, 2561) อาจกลาวไดวา ผูนําที่แสดงบทบาทใน

การแกปญหา การมีอิทธิพลตอพนักงาน และการมี

ปฏิสัมพันธที่ดีตอกันระหวางผูนําและพนักงาน ทําใหเกิด

ความไววางใจ และเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งสองฝาย เปน

กระบวนการที่มีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงทัศนคติและ

สมมุติฐานของสมาชิกในองคกร สรางความผูกพันในการ

เปลี่ยนแปลงวัตถุประสงคและกลยุทธขององคกร (Paul, 

1997) คุณลักษณะดังกลาวนี้  จะเปนผูนําที่สามารถ

ขับเคลื่อนการดําเนินงานของธุรกิจรานอาหารใหประสบ

ความสําเร็จ สําหรับการดําเนินงานภายในเปนเรื่องที่

สําคัญ ผูประกอบการจะตองมีความรู ความสามารถใน

การกําหนดแนวทางการบริหารที่ชัดเจนโดยการมีสวน

รวมของพนักงาน สวนคุณภาพของรานอาหาร วัดไดจาก 

การจัดการวัตถุดิบ คุณภาพอาหาร มาตรฐานอาหาร  

การบริการ การกําหนดราคา เพื่อสรางความมั่นใจแก

ลูกคาที่เขามาใชบริการ เนื่องจากคุณภาพของรสชาติ

อาหาร เปนหัวใจของการดําเนินธุรกิจรานอาหาร เปน             

สิ่งที่สรางความพึงพอใจแกลูกคาที่ใชบริการ และเมื่อ

สังคมมีการเปลี่ยนแปลง ประกอบกับการแขงขันที่รุนแรง 

สิ่งที่รานอาหารยุคใหมตองเผชิญหนาและสรางจุดแข็งใน

การบริหาร ประกอบดวย การสรางตัวตนของธุรกิจ                  

การบริการแบบเดลิเวอรี่ตอบสนองพฤติกรรมการบริโภค

ของลูกคา การใชเทคนิคและเทคโนโลยีในการบริหาร

ตนทุนที่มีประสิทธิภาพ ซึ่งแมจะเปนชวงเศรษฐกิจ

ฝดเคือง การลดตนทุนอยางมีประสิทธิภาพ จะชวยให

ธุรกิจเติบโตได นอกจากนี้ ยังตองกาวทันแนวโนมของ

ธุรกิจรานอาหาร ที่นํารานอาหารในโลกออฟไลนเขาหา

ลูกคาในโลกออนไลน เปนการสรางการจดจําใหลูกคาใน

เรื่องรสชาติอาหารที่เปนเอกลักษณและการบริการท่ีโดด

เดน ซึ่งเปนสิ่งสําคัญของการประกอบธุรกิจรานอาหาร 

(Brand Inside, 2020)  

2.3.2 ปจจัยความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร

ไทยที่ดําเนินการในตางประเทศ 

เมื่อพิจารณาถึงธุรกิจรานอาหารไทยใน

ตางประเทศ พบวา ภาพลักษณของอาหารไทย ถือเปนที่

รูจักและไดรับการยอมรับความนิยมติดอันดับ 1 ใน 3 

ของโลก ซึ่ งนับเปนอาหารตางชาติจากภูมิภาคอื่น  

(Exotic) ที่ไดรับความนิยมอยางสูงและรวดเร็ว สาเหตุ

เกิดจาก อาหารไทยมีรสชาติดี มีความแปลกใหมเมื่อ

เทียบกับอาหารชาติอื่น ๆ มีคุณคาทางโภชนาการ เพราะ

มีสวนประกอบของเครื่องเทศและสมุนไพรหลายชนิด มี

เอกลักษณ ความละเมียดละไมและประณีตบรรจง ซึ่ง

นอกจากจะปรุงอาหารให ได รสชาติที่ดีแลว  ยั งมี                      
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การตกแตงใหสวยงาม นารับประทานอีกดวย (เชฐณี 

โอภาส วัต ชัย , 2542)  จึ ง เป นสิ่ ง สะทอน ให เห็นถึ ง

วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของผูคนไดเปนอยางดี โดยเฉพาะ

วิถีชีวิตของคนไทยนั้น พบวา การไดรับประทานอาหาร

รวมกันในครอบครัว เปรียบเสมือนสายใยที่เช่ือมโยงทุก

คนเขาดวยกัน รวมถึงภูมิปญญาไทยที่สอดแทรกอยูใน

ตํารับอาหาร ยังคงสืบทอดจากรุนสูรุน การนําอาหารท่ีมี

สวนประกอบของสมุนไพรมาใช เปนสวนหนึ่งในวิถี                

การกินของคนรุนใหม ที่ทําใหอาหารไทยไดรับความนิยม

ไปท่ัวโลก (Michelin Travel Partner, 2021) ปจจุบัน มี

ผู ป ร ะกอบการ ได สร า ง ธุ รกิ จ ร านอาหาร ไทย ใน

ตางประเทศ ภายใตการสนับสนุนของหนวยงานภาครัฐ

ของประเทศไทยและหนวยงานทองถิ่นพื้นท่ีท่ีดําเนิน

ธุรกิจน้ัน ๆ โดย Sirilarbanan (2017) พบวา ตัวช้ีวัด

ความสํา เร็ จของ ธุร กิจร านอาหารไทยโดย เฉพาะ

ร านอาหารขนาดเล็ก  คือ  ทักษะการบริหารของ

ผูประกอบการ และการสนับสนุนจากภาครัฐ ซึ่ ง

การศึกษาน้ี อาจมีอิทธิพลในเชิงบวก ตอการปรับปรุง

ประสิทธิภาพและความย่ังยืนของธุรกิจขนาดเล็ก ชวย

เพ่ิมรายไดใหธุรกิจ สงผลใหพนักงานมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น 

รวมทั้งชุมชนมีความเปนอยูดีขึ้น ซึ่งเปนประโยชนตอ

เศรษฐกิจของสหรัฐอเมริกา เชนเดียวกับ ปรัชญา                  

เหินสวาง และชาญชัย จิวจินดา (2020) นําเสนอปจจัย

ความสําเร็จของการประกอบธุรกิจรานอาหารไทยใน

ประเทศสหรัฐอเมริกา ประกอบดวย 1) ปจจัยพ้ืนฐาน 

ไ ด แก  ด า นคุณลั กษณะที่ ดี ข อ งบุ ค ล ากร  ต อ งมี                      

ความซื่อสัตยสุจริต ขยันอดทน รับผิดชอบ มีระเบียบวินยั 

ทํางานเปนทีม มีความคิดสรางสรรค และใฝรู ดาน                

การลงทุน หากลงทุนในธุรกิจขนาดเล็ก อาจใชเงินทุน

ของเจ าของเอง หรือ เงินออมท่ีมีอยู ในครอบครัว 

รานอาหารขนาดกลางและขนาดใหญ สวนใหญจะใชเงิน

ลงทุนของผูประกอบการเอง รวมกับการกูยืมจากแหลง

เงินทุน ดานวัตถุดิบ ที่มีความหลากหลายและมีรสชาติ

เปนเอกลักษณ โดยคัดเลือกวัตถุดิบจากแหลงท่ีมา ให

ความสําคัญกับปริมาณ คุณภาพ และการเก็บรักษา และ

ดานเครื่องมือและอุปกรณ  ที่มีเอกลักษณเฉพาะและได

มาตรฐาน โดยเฉพาะอุปกรณบนโตะอาหาร และ

เมนูอาหารเพื่อสรางความเขาใจและความประทับใจแก

ลูกคาตางชาติ 2) ปจจัยแวดลอม ไดแก การสนับสนุน

จากสังคมโดยเฉพาะครอบครัว จากหนวยงานภาครัฐ 

ภาคเอกชน ผูนําชุมชน โดยปจจัยแวดลอมเปนสิ่งสําคัญ 

เนื่องจากรานอาหารในตางประเทศ จะตองผานการ

ตรวจสอบหลายขั้นตอนใหไดมาตรฐานตามขอกําหนด

ของรัฐบาลทองถ่ิน ผูประกอบการจึงตองมีความเขาใจใน

กฎระเบียบและขอบังคับที่เก่ียวของเปนอยางดี ซึ่งธุรกิจ

รานอาหารไทย เปนธุรกิจยอดนิยมของผูประกอบการ

ไทย พบวา ประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรตส โดยเฉพาะ

เมืองดูไบ ถือเปนตลาดใหญที่สุดของรานอาหารไทย แตมี

ขั้นตอนและกฎระเบียบควบคุมเพื่อใหรานมีมาตรฐาน 

สะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค ดังนั้น การบริหารให

รานอาหารประสบความสําเร็จประกอบดวยปจจัยหลาย

ประการ สรุปได 2 ดาน คือ 1) ปจจัยดานขั้นตอนและ

ระเบียบการทําธุรกิจรานอาหาร เปนข้ันตอนการเตรียม

เปดธุรกิจ ประกอบดวย การเลือกทําเลราน การยื่นขอ 

จดทะเบียนพาณิชย การขออนุญาตทําการคาอาหาร 

(Food License) การขออนุญาตนําเขาคนงานและขอ               

วีซา คาแรงและสวัสดิการ การจัดซื้อเครื่องปรุงอาหาร

ไทย พฤติกรรมผูบริโภค ภาษี เครื่องหมาย Thai Select 

และ 2) ปจจัยดานการบริหารจัดการ เปนขั้นตอนระหวาง

การดําเนินธุรกิจ ประกอบดวย การจัดทําเมนูอาหารที่

อานงาย มีรูปภาพประกอบ ใชภาษาอังกฤษและอารบิก 

จัดรูปแบบใหงายตอการเลือกรายการอาหาร และเสิรฟ

อ า ห า ร ใ ห เ ห มื อ น กั บ รู ป ที่ นํ า เ ส น อ ใน เ ม นู ต า ม                  

ความคาดหวังของลูกคา การปรุงรสอาหารที่เปนไทยแท 

เพราะลูกคาชาวเอมิเรตสคุนเคยกับรสชาติอาหารไทย

เปนอยางดี นอกจากนี้ ตองจัดการงานดานบุคลากรที่ถือ

เปนหัวใจของการทําธุรกิจรานอาหารในตางประเทศ 

โดยเฉพาะพอครัว แมครัว ที่มีสวนสําคัญตอคุณภาพ
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อาหาร ใหความสําคัญตอบรรจุภัณฑท่ีใชบรรจุอาหาร                

เดลิเวอรี่ ตองถูกตอง เปนไปตามกฎระเบียบของ Dubai 

Municipality เรื่องขอกําหนดของวัสดุสัมผัสอาหาร 

(Food Contract) และใหความสําคัญเรื่องการลงทุนทํา

สื่อออนไลน (Social Media) ท่ีเปนชองทางชวยสรางการ

รับรูของลูกคา (สํานักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ 

ณ เมืองดูไบ, 2565) สวนการทําธุรกิจรานอาหารไทยของ

ผูประกอบการท่ีเพ่ิงเริ่มตนใหมในฟนแลนด นิยมซื้อธุรกิจ

ตอจากผูประกอบการเดิม เนื่องจากมีความพรอมทั้ง

สถานที่และบุคลากร ทําใหสะดวกและงายกวาการเริ่ม

ธุรกิจเองทั้งหมด นอกจากนี้ ยังจะไดรับคําแนะนําท่ี

จําเปนสําหรับการบริหารรานอาหารอีกดวย (สถาน

เอกอัครราชทูต ณ เฮลซิงกิ, 2565)    

คุณภาพอาหารและบริการ ยังคงเปนสิ่ง

บงช้ีความสําเร็จของธุรกิจ (Lu, Suhartanto, Gunawan, 

and Chen (2020) และการใหบริการท่ีเปนเลิศจะเปนสิง่

ที่ ช วยยกระดับความสุขของลูกค าที่ม าใชบริการ

รานอาหาร (Panchapakesan, Amin, and Herjanto, 

2022) สําหรับความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร ผูเขียน

สรุปไดวา ปจจัยความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารท่ี

ดําเนินการในประเทศไทย ประกอบดวย คุณลักษณะของ

ผู ป ร ะกอบการ  คุณภาพอาหารและการบริการ                        

การบริหารจัดการภายในและภายนอกองคกร การใช

เทคโนโลยี และนโยบายจากภาครัฐ สําหรับปจจัย

ความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารไทยท่ีดําเนินการใน

ตางประเทศ ไดแก ทักษะการบริหารของผูประกอบการ 

การสนับสนุนของสังคมรอบดาน และ กฎระเบียบและ

ขอบังคับของประเทศท่ีไปดําเนินธุรกิจ และนโยบายจาก

ภาครัฐ โดยมีตัวรวมความสําเร็จคือ นโยบายจากภาครัฐ 

ตามภาพที่ 2  

 

 
ภาพท่ี 2 ปจจัยความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารใน

ประเทศไทยและรานอาหารไทยในตางประเทศ 

 

3. บทสรุป 

ในภาพรวมของธุ รกิ จร านอาหาร  พบว า 

รานอาหาร เปนสถานที่เตรียม ประกอบ และบริการ

อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือจําหนายใหแกลูกคาที่ตองการ

รับประทานภายในรานหรือนํากลับ หรือจัดสง ณ สถานที่

ที่กําหนด ซึ่งสามารถแบงออกเปนหลายประเภทตาม

หลักเกณฑของกระทรวงสาธารณสุขและกระทรวง

พาณิชย  แบงออกเปน 5 ประเภท และ 4 ประเภท

ตามลําดับ หากพิจารณาสถานการณปจจุบันของธุรกิจ

รานอาหารนั้น มีนิติบุคคลที่ประกอบธุรกิจรานอาหาร 

จํานวน 16,541 ราย และมีแนวโนมการจดทะเบียนจัดตั้ง

ธุรกิจรานอาหารเพิ่มขึ้น ธุรกิจสวนใหญดําเนินการในเขต

กรุงเทพมหานคร ซึ่งยังมีปจจัยเสี่ยงจากการแพรระบาด

ของเชื้อไวรัสโควิด-19 รวมทั้งกําลังซื้อของผูบริโภคที่ยัง

ไมฟนตัว แตยังมีปจจัยบวกจากการสนับสนุนโครงการ

ตาง ๆ ของภาครัฐ ทําใหมีการจับจายใชสอยและใช

บริการรานอาหารเพ่ิมขึ้น จากสถานการณดังกลาวนี้ 

สงผลใหมีการปรับตัวและพัฒนารูปแบบการใหบริการ

ของธุรกิจรานอาหารโดยใชมาตรการดานสาธารณสุข 

การเวนระยะหางทางสังคม ใชเทคโนโลยีการสื่อสาร
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ออนไลนและหุนยนตบูรณาการในการใหบริการที่ยังคง

ความเปนเอกลักษณของรานอาหาร พัฒนากลยุทธ 

แนวคิดและแนวปฏิบัติที่แตกตางบนพ้ืนฐานความ

ตองการของผูรับบริการ เพื่อการเติบโตและความย่ังยืน

ของธุรกิจรานอาหาร (OTHMAN.M., KANDASAMY.T., 

ABU BAKER. A. , and CHUA. B. , 2018)  สํ า ห รั บ                      

การดําเนินงานดานคุณภาพและมาตรฐานของธุรกิจ

ร าน อาหา ร  ดํ า เ นิ นกา ร โ ด ยกร ะทร ว งพาณิ ชย                            

การทองเที่ยวแหงประเทศไทย และกระทรวงสาธารณสุข 

กําหนดเกณฑมาตรฐานเก่ียวกับ วัตถุดิบ กระบวนการ

ประกอบอาหาร การบริการ สิ่งแวดลอม การบริหาร

จัดการ และความสม่ําเสมอของคุณภาพท่ีสามารถรักษา

ไวได สวนความสําเร็จของธุรกิจรานอาหาร ในการดําเนิน

ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย ใหความสําคัญกับปจจัย

ดานคุณลักษณะของผูประกอบการ คุณภาพอาหารและ

บริการ ความสามารถของผูประกอบการในการบริหาร

จัดการภายในและภายนอกองคกร การใชเทคโนโลยี และ

นโยบายจากภาครัฐ ซึ่งเปนตัวรวมของปจจัยความสําเร็จ

ของธุรกิจรานอาหารไทยที่ดําเนินการในตางประเทศ 

นอก เหนื อจากป จจั ยด านทักษะการบริห ารของ

ผูประกอบการ การสนับสนุนจากสังคมรอบดาน และ 

กฎ/ระเบียบขอบังคับการทํา ธุรกิจในตางประเทศ 

การศึกษานี้ สะทอนใหเห็นวา ทักษะการบริหารจัดการ

รานที่ครอบคลุมทุกกิจกรรม รวมทั้งการปรับตัวใหทันตอ

การเปลี่ยนแปลงของผูประกอบการ เปนสิ่งสําคัญที่ทําให

ธุรกิจรานอาหารประสบความสําเร็จ (กระทรวงพาณิชย, 

2564) เนื่องจากศักยภาพและความสามารถของผูนํา

สามารถกําหนดความสําเร็จขององคกรได (Drucker, 

1979) อยางไรก็ตาม จากผลการศึกษาที่กลาวมา ยังไม

พบการศึกษาเก่ียวกับการสรางกลยุทธหรือแนวปฏิบัติ

หรือพัฒนาคูมือ (How to) ท่ีชวยทําใหผูบริหารธุรกิจ

รานอาหารสามารถนําไปบริหารจัดการและขับเคลื่อน

ธุรกิจทั้ งองคาพยพใหประสบความสํา เร็จได  จึ งมี

ขอเสนอแนะโจทยสําหรับการศึกษาในอนาคต โดย

การศึกษากลยุทธการจัดการธุรกิจท่ีเปรียบเทียบระหวาง

ธุรกิจรานอาหารไทยและตางชาติท่ีโดดเดนในประเทศ

ไทย และการศึกษาเพ่ือสรางแนวปฏิบัติงานหรือคูมือการ

ประกอบธุรกิจรานอาหาร  (How to) เพ่ือเปนแนวปฏิบัติ

ที่ดีในการบริหารจัดการใหธุรกิจเปนไปตามเปาหมายท่ี

กําหนด 
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