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1. โครงสรางธุรกจิ 

 
1.1 ภาพรวมธุรกิจ 

 คําจํากัดความธุรกิจ 
ธุรกิจรานอาหารมีคํานิยามตางๆ ที่คอนขางกวาง ซึ่งครอบคลุมตั้งแต

รานอาหารเล็กๆ ที่ใหบริการเมนูตามสั่งไปจนถึงรานอาหารระดับหรู อยางไรก็ตาม 

หากพิจารณาจากลักษณะธุรกิจรานอาหารทั่วไปในประเทศไทยสามารถนิยาม

ความหมายของรานอาหารไดดังนี้ “รานอาหาร หมายถึง สถานที่ที่มีการเก็บอาหารทั้ง

ของสดหรือของแหงเพื่อใชจัดเตรียม ประกอบอาหารและปรุงอาหารจนสําเร็จ และ

สามารถบริโภคไดทันที โดยเปนการใหบริการทั้งอาหารและเครื่องดื่มแกลูกคาทั้ง

ภายในรานหรืออาจมีการใหบริการสั่งกลับบาน” ดังนั้น ธุรกิจรานอาหารจึงเปนธุรกิจ  

ที่มีลักษณะเฉพาะในแงของอัตราการเติบโตและภาวะการแขงขันที่อยูในระดับสูงโดย

ธรรมชาติ  

ปจจุบันธุรกิจรานอาหารมีการแบงประเภทการใหบริการอยู 3 มิติ ดังรูปที่ 1 

ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

รูปที่ 1 : การแบงประเภทของรานอาหาร 

 

ขนาดของราน

ขนาดเล็ก (พื้นที่นอยกวา 50 
ตารางเมตร)

ขนาดกลาง (พื้นที่ระหวาง 50 
‐ 200 ตารางเมตร)

ขนาดใหญ (พื้นที่มากกวา 
200 ตารางเมตรขึ้นไป)

ลักษณะของราน

บริการแบบรวดเร็ว (Fast 
food)

บริการแบบทั่วไป (Casual 
dining)

บริการแบบระดับหรู (Luxury 
restaurant)

แนวทางบริหารของ
ราน

มีสาขา

ไมมีสาขา
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 มิติที่ 1 แบงตามขนาดของราน ซึ่งแบงไดเปน 3 ประเภทคือ 

1. รานอาหารขนาดไมเกิน 50 ตารางเมตร 

รานอาหารประเภทนี้อาจไมมีการบริการเสิรฟอาหารถึงโตะ โดยรูปแบบ

บริการจะคลายกับรานอาหารฟาสตฟูดทั่วไป 

2. รานอาหารขนาดตั้งแต 50-200 ตารางเมตร 

ประเภทของรานอาหารขนาดนี้อาจมีการบริการเล็กนอย โดยมีการตกแตง

รานเพื่อสรางบรรยากาศที่ดึงดูดความสนใจลูกคา 

3. รานอาหารขนาดตั้งแต 200 ตารางเมตรขึ้นไป 

การใหบริการของรานอาหารประเภทนี้จะเปนการใหบริการที่ตองการ    

ความสมบูรณแบบในการใหบริการ และมีความคาดหวังการบริการที่ดี โดยมีการบวก

เพิ่มทิป และภาษีมูลคาเพิ่ม เพิ่มเติมจากคาอาหาร  ซึ่งในแตละรานจะมีลูกคา          

ที่แตกตางแตละระดับกันไป    

 มิติที่ 2 แบงตามลักษณะการใหบริการของราน โดยแบงเปน 3 ประเภทคือ 

1. บริการแบบรวดเร็ว (Fast food) เปนรานที่มีบริการอาหารงายๆ มี      

การเตรียมอาหารไวลวงหนา  รวดเร็วและสะดวก  เชน  รานอาหารขาวแกง 

แฮมเบอรเกอรหรือไกทอด เปนตน ทั้งแบบบริการดวยตนเองหรือมีการบริการเสิรฟ

แบบงายๆ  

2. บริการแบบทั่วไป (Casual Dining) เปนลักษณะการใหบริการที่มีโตะนั่ง

แตไมมากนัก โดยจะใหบริการที่เนนบรรยากาศสบายๆ เปนกันเองไมเปนพิธีมากนัก 

3. การใหบริการแบบ Luxury Restaurant เปนรานอาหารแบบหรูหรา        

มีการใชวัสดุอุปกรณในการตกแตงรานที่เปนพิเศษ รวมถึงพนักงานที่ใหบริการผาน

การอบรมมาเปนอยางดี อยางไรกต็ามราคาอาหารและบริการจะอยูในระดับสูง 
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 มิติที่ 3 แบงตามลักษณะแนวทางการบริหารของราน โดยแบงเปน 2 ประเภทคือ 

1. รานแบบมีสาขา  

2. รานแบบไมมีสาขา 

 จํานวนผูประกอบการ 
จากขอมูลสถิติจํานวนผูประกอบการของสํานักงานสถิติแหงชาติและ     

กรมพัฒนาธุรกิจการคาในหมวดหมูโรงแรมและภัตตาคารของป 2550 มีรายละเอียด

ดังรูปที่ 2 

 
 

 

เมื่อพิจารณาจากขอมูลสถิติดังกลาวจะเห็นไดวาจํานวนสถานประกอบการ

ในหมวดโรงแรมและภัตตาคารสวนใหญจะมีขนาดเล็กที่มีพนักงานตั้งแต 1 - 10 คน 

13428
4109

1958
1095

755
1323

812
355

185
42
8

6-10 คน

11 -15 คน

16 -20 คน

21 -25 คน

26 -30 คน

31 -50 คน

51-100 คน

101 -200 คน

201 -500 คน

501 - 1000 คน

>1000 คน

ขนาดสถานประกอบการ

     1-5 คน 229,307 แหง 

ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

รูปที่ 2 : จํานวนผูประกอบการในอุตสาหกรรมโรงแรมและภัตตาคาร ป 2550 



4 
 

ซึ่งมีรวมทั้งหมดถึง 242,735 แหง จากจํานวนรานทั้งหมด 253,377 แหง หรือคิดเปน

สัดสวนรอยละ 95.80 โดยเมื่อพิจารณาถึงจํานวนพนักงานตอรานที่มีเพียงแค 1 – 10 

คนนั้นจะพบวากิจการสวนใหญในจํานวนนี้เปนรานอาหารทั่วไป  

 จํานวนการจางงาน 
จํานวนการจางงานในสวนของรานอาหารโดยเฉพาะนั้นสามารถพิจารณาได

จากจํานวนผูประกอบการรานอาหารขนาดเล็กโดยทั่วไปตามรูปที่ 2 ที่มีจํานวน   

สถานประกอบการขนาด 1-10 คน จํานวน 242,735 แหง ซึ่งโดยเฉลี่ยแลวมีจํานวน

พนักงานขั้นต่ําประมาณ 5 คน1 ดังนั้นการจางงานโดยเฉลี่ย ณ ป 2550 มีจํานวน

โดยประมาณ 1,200,000 คน  

 
1.2 การวิเคราะหโซอุปทาน 

โซอุปทานของธุรกิจรานอาหารประกอบดวยธุรกิจตนน้ําที่เปนองคประกอบ

หลักคือ โรงงานผลิตอาหารสด แหง และเครื่องปรุงตางๆ หลักสูตรการอบรมตางๆ 

บริษัทจําหนายและตัวแทนจําหนายเครื่องมือและอุปกรณการทําอาหาร เทคโนโลยี

และการจัดการ ซึ่งมีภาพรวมดังรูปที่ 3 และมีบทวิเคราะหดังตอไปนี้ 
1.2.1 โรงเรียนฝกสอนการทําอาหาร การบริการและการจัดการ 

โรงเรียนฝกสอนการทําอาหาร การบริการและการจัดการ หมายถึง 

สถานศึกษาที่ดําเนินการโดยรัฐบาลหรือเอกชนเปดทําการสอนใหผูที่สนใจใน         

การทําอาหาร ทั้งเพื่อเรียนรูพื้นฐานในการทําอาหารหรือการทําอาหารแบบมืออาชีพ

เพื่อเปนพอครัว แมครัว หรือสอนการใหบริการและการจัดการรานอาหารที่เปน

มาตรฐานสากล มีทั้งที่เปนหลักสูตรระยะสั้นใชเวลาเรียนไมเกิน 3 - 6 เดือน หรือระยะ

ยาว 1 – 2 ป โดยอาจใชหลักสูตรของโรงเรียนเอง หรือหลักสูตรโดยการอนุมัติจาก

                                                            
1 ประกอบดวยพนักงานในครัว 2 คน พนักงานเสิรฟ 2 คน แคชเชียร 1 คน 
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กระทรวงศึกษาธิการหรือกระทรวงแรงงานรวมทั้งไดรับอนุญาตใหจัดตั้งถูกตองตาม

พระราชบัญญัติโรงเรียนเอกชน พ.ศ.25252 

 

รูปที่ 3 : ภาพรวมโซอุปทานธุรกิจรานอาหาร 

 
 

 โรงเรียนฝกสอนทําอาหาร 

ในปจจุบันโรงเรียนฝกสอนทําอาหารในประเทศไทยมีอยูเปนจํานวนมาก 

โดยมากดําเนินกิจการโดยภาคเอกชนที่ ได รับการสงเสริมจากกรมสงเสริม

                                                            
2 กองสงเสริมการศึกษานอกระบบ สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาเอกชน 

ธุรกจิรานอาหาร 

 

1) บุคลากร: พอครัว แมครัว พนักงานเสิรฟ 

ผูจัดการราน 

2)  เครื่องมือและอุปกรณการทําอาหาร 

เครื่องมือและเทคโนโลยีการบริหารและ

จัดการ  

4) วัตถุดิบอาหารสด แหง และแชแข็ง  

3) สถานที่การประกอบกิจการ 

5) สวนประกอบ เครื่องปรุงตางๆ  

โรงเรียนฝกสอนการทําอาหาร 

การบริการ และการจัดการ 

บริษัทจําหนาย / ตัวแทน

จําหนายเครื่องมือและอุปกรณ

การทําอาหาร เครื่องมือและ

เทคโนโลยีการบริหารและจดัการ 

ธุรกจิตนน้าํ 

 
ธุรกจิปลายน้ํา 

 

หลักสูตรการอบรมจาก

หนวยงานภาครฐั 

หนวยงานภาครฐัที่เกี่ยวของ – 

 กระทรวงสาธารณสขุ 

โรงงานผลิตอาหารสด สําเร็จรูป 

และเครื่องปรุงตางๆ  

รานซัก อบ รีด 
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อุตสาหกรรม กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กรมสงเสริมการสงออก เปนตน โดยเปดสอน

หรือฝกอบรมการทําอาหารประเภทตางๆ ทั้งอาหารคาว หรือขนมหวาน ซึ่งผูบริหาร

ของโรงเรียนฝกสอนทําอาหารสวนใหญจะเปนบุคลากรที่อยูในแวดวงธุรกิจรานอาหาร

หรือใหบริการจัดเลี้ยง ตัวอยางโรงเรียนฝกสอนทําอาหารที่ไดรับความนิยมอาทิ  

- โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต มหาวิทยาลัยราชภัฏ        

สวนดุสิต 

- สถาบันสอนทําอาหารนานาชาติ 

- โรงเรียนแมบานทันสมัย 

- สถาบันศิลปศาสตรการอาหาร 

- โรงเรียนธุรกิจอาหารไทยและนานาชาติ 

- โรงเรียนครัววันดี 

- โรงเรียนรวมโตะ 

- โรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ 

- UFM Baking & Cooking school 

 โรงเรียนสอนการบริการและการจัดการเกี่ยวกับธุรกิจรานอาหาร 

ในปจจุบันโรงเรียนที่เปดสอนหลักสูตรการบริการและการจัดการที่เกี่ยวกับ

ธุรกิจรานอาหารโดยตรงยังมีไมมากนัก หลักสูตรที่เปดสอนสวนใหญจะรวมไปถึง       

การบริหารจัดการโรงแรมดวย ซึ่งเปนหลักสูตรเกี่ยวกับการใหบริการลูกคาที่เปน

มาตรฐานในโรงแรมสากล การบริหารจัดการโรงแรม อยางไรก็ตามหลักสูตรเหลานี้   

มีประโยชนตอผูประกอบการธุรกิจรานอาหารโดยทั่วไป เนื่องจากสามารถนําหลักการ

ปฏิบัติพื้นฐานตางๆ ไปประยุกตใชได โรงเรียนที่เปดสอนหลักสูตรเหลานี้ อาทิ 

- โรงเรียนวิชาการโรงแรมแหงโรงแรมโอเรียนเต็ล 

- โรงเรียนการจัดการโรงแรมและการทองเที่ยว นานาชาติ  

- โรงเรียนการโรงแรมดุสิตธานี 
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- โรงเรียนการโรงแรมและการทองเที่ยวมาทานา 

- บริษัทยูเนี่ยน สไมล จํากัด 
1.2.2 หลักสูตรที่เปดสอน 

โดยทั่วไปโรงเรียนสามารถเปดสอนไดหลายหลักสูตร ในกรณีหลักสูตร      

การทําอาหารจะแบงเปนหลักสูตรระยะสั้นหลักสูตรละประมาณ 20-40 ชั่วโมง และ

หลักสูตรทั่วไปประมาณ 3 - 12 เดือน สวนหลักสูตรการจัดการโรงแรมนั้นสวนใหญจะ

เปนหลักสูตรระยะยาวตั้งแต 6 เดือน ถึง 2 ป โดยในบางหลักสูตรจะมีการฝกงานเพื่อ

เพิ่มทักษะและพัฒนาความรูใหแกผู เรียน ซึ่งสถาบันการสอนเหลานี้จะได รับ          

การสงเสริมและรับรองจากกระทรวงศึกษาธิการ กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กรมสงเสริม

การสงออก หรือกระทรวงสาธารณสุข เปนตน 
1.2.3 บริษัทจําหนาย / ตัวแทนจําหนายเครื่องมือและอุปกรณการทําอาหาร 

และเทคโนโลยีการจัดการ 
เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในธุรกิจรานอาหารนั้นสามารถแบงไดเปนสอง

สวนไดแก ในสวนของครัว และในสวนของพนักงานผูใหบริการ 

 เครื่องมือและอุปกรณในครัว 

เครื่องมือและอุปกรณในครัวประกอบไปดวย เตา อางลางของ โตะ

เตรียมของ ช้ันวาง ตูเย็น และที่ดูดควัน เปนตน ซึ่งอุปกรณเหลานี้มีราคาสูง ต่ํา  

แตกตางกันแลวแตชนิดของวัสดุที่ใชทํา รวมไปถึงเทคโนโลยีของอุปกรณตางๆ เชน 

เตาสําหรับปรุงอาหารเปนเตาแกสทั่วๆไป หรือเตาน้ําที่ใชสําหรับรานอาหารโดยเฉพาะ 

หรือตูเย็นแชเย็น ตูแชแข็งสําหรับรานอาหารโดยเฉพาะจะมีราคาที่สูง ซึ่งอาจทําให

ผูประกอบการตองใชเงินลงทุนที่สูงตามไปดวย อยางไรก็ตามการเลือกใชเครื่องมือ

และอุปกรณใหเหมาะสมกับลักษณะของธุรกิจจะชวยใหผูประกอบการใชงบประมาณ

ในการลงทุนที่เหมาะสม 
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- บริษัท เบกา (ประเทศไทย) จํากัด 

- บริษัท ซอเมอรวิลล (สยาม) จํากัด 

- ฮีโรเครื่องเย็นไทย 

- บริษัท จี.เอ็ม.ที. อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 

- บริษัท พัฒนกล จํากัด 

- พรประเสริฐ อลูมิเนียม 

- บริษัท มหาวิวัฒน จํากัด  

- หางหุนสวนจํากัด รุจิรัชตเฟอรแอนดดีไซน  

- หางหุนสวนจํากัด อินเตอรแสตนเลส โปรดักท เปนตน 
1.2.4 หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ 

ในปจจุบันมีหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหาร ซึ่งมีสวนรวม

ในการกําหนดระเบียบมาตรฐานตางๆ อาทิ 

 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข มีหนาที่ในการควบคุมดูแลใน

เรื่องของสุขภาพโดยทั่วไปซึ่งเกี่ยวของกับความสะอาดของสถานประกอบการรวมถึง

รานอาหาร ซึ่งมีขอบเขตในการดําเนินงานดังนี้ 

- ศึกษา วิเคราะห วิจัยและพัฒนาองคความรูและเทคโนโลยี              

การสรางเสริมสุขภาพและการจัดการสภาพแวดลอมเพื่อสุขภาพ 

รวมทั้งการประเมินผลกระทบตอสุขภาพ 

- กําหนดและพัฒนาคุณภาพ มาตรฐานและกฎเกณฑ รวมทั้ง          

การรับรองมาตรฐานการสรางเสริมสุขภาพและการจัดการ

สภาพแวดลอมเพื่อสุขภาพ 

- พัฒนาระบบและกลไกเครือขายในการเฝาระวัง และ                  

การประเมินผลกระทบตอสุขภาพ 
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- พัฒนาระบบและกลไกการดําเนินงานใหเปนไปตามกฎหมายที่อยู

ในความรับผิดชอบ 

 กรมปองกันและบรรเทาสาธารณภัย กระทรวงมหาดไทย มีหนาที่

ใหการดูแลและควบคุมความปลอดภัย ซึ่งธุรกิจรานอาหารนับไดวามีความเสี่ยงใน

เรื่องของความปลอดภัยทางดานอัคคีภัยที่ควรไดรับการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ โดย

กรมปองกันและบรรเทาสาธารณภัยมีสวนสนับสนุนในการดูแลดังกลาว ซึ่งมีขอบเขต

การดําเนินการ อาทิ 

- การจัดวางระบบปองกัน เตือนภัยจากสาธารณภัย และเตรียม

ความพรอมในทุกพื้นที่  

- อํานวยการและดําเนินการบรรเทาสาธารณภัยที่เกิดขึ้น อยางเปน

ระบบ รวดเร็ว เปนธรรมใหทั่วถึงทุกพื้นที่ที่มีภัย  

- มีการจัดหาวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ ยานพาหนะ และเครื่องจักรกล

ที่จําเปนในการปองกัน บรรเทา ระงับ และชวยเหลือผูประสบภัย  
1.2.5 รานซัก อบ รีด 

ธุรกิจรานซัก อบ รีด นั้น ถือไดวาเปนธุรกิจปลายน้ําในโซอุปทานของธุรกิจ

รานอาหารและมีสวนสําคัญในการสนับสนุนธุรกิจนี้ เนื่องจากในการดําเนินการของ

รานอาหารตองมีการใชเครื่องแบบหรือชุดในการทํางาน เชน ชุดสําหรับพอครัว        

แมครัว และพนักงานในครัว และชุดสําหรับพนักงานเสิรฟ ซึ่งชุดเครื่องแบบเหลานี้ใน

บางกิจการอาจมีมากเกินกวาที่ทางผูประกอบกิจการเองจะทําความสะอาดได ดังนั้น

การใชบริการรานซัก อบ รีด ในการทําความสะอาดชุดตางๆ เหลานี้จะชวยใน               

การแบงเบาภาระใหแกผูประกอบกิจการ ซึ่งความสะอาดของชุดเครื่องแบบนั้นเปน

สวนสําคัญในการสรางภาพลักษณที่ดีแกกิจการ 
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2. สภาวะตลาดและแนวโนมการแขงขัน  

 
2.1 ความสามารถในการแขงขัน 

ความสามารถในการแขงขันของธุรกิจประเภทนี้ในสภาพธุรกิจปจจุบัน สรุป

เปนประเด็นสําคัญไดดังนี้ 

 บุคลากร ดวยวัฒนธรรมและลักษณะเฉพาะของคนไทยถือวาเปน

ศักยภาพหลัก เพราะมีอัธยาศัยดี เปนมิตรและมีความสุภาพ ออนนอม ซึ่งเปน

ปจจัยพื้นฐานที่สําคัญในการใหบริการ 

 ทักษะ ภูมิปญญา ทักษะและภูมิปญญาของคนไทยในการปรุงอาหาร

ถือไดวาไดรับการยอมรับในระดับสากล ทั้งจากความนิยมที่เพิ่มมากขึ้น และสวนผสม

ที่ดีตอสุภาพ ทั้งผักและสมุนไพรตางๆ  

 วัตถุดิบ ดวยการที่ประเทศไทยสามารถผลิตวัตถุดิบตางๆ ไดเองและ    

มีราคาต่ํา สงผลใหผูประกอบการสามารถเขาถึงแหลงวัตถุดิบตางๆ ในประเทศไดงาย 

 การกํากับดูแลจากภารรัฐ ในปจจุบันทางภาครัฐไดมีการสงเสริมและ

สนับสนุนการสงออกอาหารไทยไปสูระดับสากล เชน โครงการครัวไทยสูครัวโลก          

เปนตน 

 
2.2 สภาวะตลาดและแนวโนมการแขงขันภายในประเทศ 

 กลุมลูกคา  
การกําหนดลูกคากลุมเปาหมายนั้น นับเปนส่ิงสําคัญอันดับตนๆ  ใน           

การกําหนดแนวคิดทางธุรกิจหรือเอกลักษณของรานอาหาร และที่สําคัญยังเปนกรอบ

การตัดสินใจเริ่มดําเนินธุรกิจในขั้นตอนตอๆ  ไปดวย  ไมวาจะเปนทําเลที่ตั้ ง            

การออกแบบตกแตงรานหรือรายการอาหาร เปนตน ดังนั้นในการกําหนดลูกคา
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กลุมเปาหมายสําหรับธุรกิจรานอาหารไทยนั้น จึงขึ้นอยูกับการกําหนดแนวคิดทาง

ธุรกิจของผูประกอบการแตละรายเปนสําคัญ  

อยางไรก็ตามการกําหนดกลุมลูกคาเปาหมายอาจใชหลักเกณฑการแบง

สวนตลาด (Market Segmentation) เปนกรอบเบื้องตน ซึ่งประกอบดวยปจจัยสําคัญ

ดังตอไปนี้3  

1. อายุ เพศ อาชีพ ระดับรายได และระดับการศึกษา 

2. รสนิยมและพฤติกรรมการบริโภค 

3. กําลังซื้อของผูบริโภค 

4. ระดับชั้นของสังคม 

5. ศาสนา 

6. วัฏจักรครอบครัว (Family Life Cycle) ซึ่งพฤติกรรมการบริโภคที่

เปล่ียนแปลงตามชวงอายุ อาทิเชน  

- อายุ 15 – 19 ป โสด ชอบรับประทานอาหารนอกบานกับเพื่อน 

กลุมเพื่อนหรือครอบครัว 

- อายุ 20 – 24 ป แตงงานแลว ไมมีบุตร ชอบรับประทานอาหาร

ตามลําพังกับสามี/ภรรยา หรือกลุมเพื่อนตามลําพังในบางครั้ง 

- อายุ 25 – 34 ป แตงงานแลว บุตรยังเล็ก ชอบรับประทานอาหาร

ตามลําพังกับสามี/ภรรยาและกับกลุมเพื่อนบาง  

- อายุ 35 – 44 ป ครอบครัวที่มีบุตรกําลังโต ชอบรับประทานอาหาร

กับสามี/ภรรยา รวมทั้งกับสมาชิกครอบครัวอื่นดวย 

ทั้งนี้ เมื่อไดสวนแบงของตลาดแลว ผูประกอบการจึงประเมินขอดีของแตละ

สวนตลาดและกําหนดตลาดเปาหมาย (Target Market) ไดตอไป เชน เมื่อตัดสินใจ

                                                            
3 ฉลองศรี พิมลสมพงศ, หนา 184 – 185 
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เลือกเปาหมายที่มีอายุระหวาง อายุ 15 – 19 ป แลว ผูประกอบการก็จะสามารถ

กําหนดกลยุทธและความพยายามทางการตลาดอยางอื่น เพื่อตอบสนองประโยชน

ของผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมายดังกลาวได 

 ปจจัยในการเลือกใชบริการ 
ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจในการใชบริการของกลุมลูกคาเปาหมาย มี       

บทวิเคราะหดังนี้ 

1. ดานผลิตภัณฑ (Product) ไดแกอาหารซึ่งเปนผลิตภัณฑหลักและถือได

วาเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดของการเลือกใชบริการรานอาหารของลูกคา โดยปจจัย

ตางๆ ในการพิจารณาไดแก รสชาติของอาหาร อุณหภูมิ ความหลากหลาย เครื่องปรุง

ที่ใช คุณคาของอาหาร ลักษณะของอาหาร และเครื่องดื่ม  

2. ดานบริการ  (Service)  การบริการ เปน ส่ิ ง สําคัญอีก ส่ิ งหนึ่ ง ใน            

การพิจารณาเลือกใชบริการของลูกคานอกจากตัวอาหาร ซึ่งเปนส่ิงที่แสดงชักจูงและ

ใหลูกคาเห็นถึงความแตกตางจากการรับประทานอาหารที่บาน ซึ่งปจจัยที่ควร

คํานึงถึงไดแก ความใสใจจากพนักงานที่ใหบริการ การตอบสนองตอความตองการ

ตางๆ ความรูในเร่ืองอาหารที่ใหบริการ มิตรภาพ เวลาในการรอคอย การเตรียม           

ที่จอดรถ และการจายเงิน 

3. ดานบรรยากาศ (Environment) ปจจัยนี้ถือเปนปจจัยเสริมที่สําคัญของ

ธุรกิจรานอาหาร การสรางบรรยากาศที่ดีและแตกตางชวยใหลูกคาที่เขามาใชบริการ

รูสึกผอนคลายและเปนการสรางประสบการณที่ดี โดยปจจัยตางๆ ที่มีผลตอการสราง

บรรยากาศที่ดีในรานอาหารไดแก การตกแตงทั้งภายในและภายนอก ความลื่นไหล

ของการปฏิบัติงานของพนักงานในสวนตางๆ แสงสวางภายในราน ระยะหางระหวาง

โตะในการสรางบรรยากาศความเปนสวนตัว ความหนาแนนของราน การระบาย

อากาศ และหองน้ําซึ่งถือเปนสวนประกอบหนึ่งภายในรานอาหารที่ไมควรมองขาม 
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 แนวโนมการแขงขันภายในประเทศ 
 จากการสํารวจพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนไทยในประเทศ

พบวาคนไทยเกินกวารอยละ 80 นิยมรับประทานอาหารในบานมากกวาการออกไป

รับประทานอาหารนอกบานตามรานตางๆ โดยการรับประทานอาหารภายในบานจาก

การสํารวจนี้แบงเปน การซื้ออาหารสดมาทําทานเองภายในครอบครัว การซื้ออาหาร

แบบใสถุงมารับประทาน การซื้ออาหารตามสั่งแบบใสกลองโฟม หรือการซื้ออาหารกึ่ง

สําเร็จรูป (แพ็ค) ในการสํารวจแนวคิดในการดูแลสุขภาพของคนไทยพบวา คนไทย

สวนใหญใหความสําคัญกับการดูแลสุขภาพโดยการเลือกรับประทานอาหารที่มาจาก

ธรรมชาติ เชน ชีวจิต หรือ มังสวิรัต นอยมากเมื่อเทียบกับการดูแลสุขภาพโดยวิธีอื่นๆ 

เชน การออกกําลังกาย การพักผอนใหเพียงพอ หรือ การใชวิธีนวดในรูปแบบตางๆ  

ดังนั้นจะเห็นไดวาคนไทยมีสัดสวนในการรับประทานอาหารนอกบานที่ต่ํา 

และใหความสําคัญกับการรับประทานอาหารนอยลง  โดยเห็นไดจากการให

ความสําคัญในการเลือกรับประทานอาหารกับการดูแลสุขภาพที่นอยกวากิจกรรมอื่นๆ 

ซึ่งสัดสวนของการบริโภคอาหารนอกบานที่ต่ํานี้สอดคลองกับการสํารวจของ Reader 

Digest (2550) ที่ทําการสํารวจการบริโภคอาหารของชาวเอเชียจาก 9 ประเทศ ไดแก 

จีน อินเดีย อินโดนีเซีย ญี่ปุน มาเลเซีย สิงคโปร ไทย ฟลิปปนส และเวียดนาม พบวา

คนไทยนิยมรับประทานอาหารที่บานสูงถึงรอยละ 80 ซึ่งเปนสัดสวนที่สูงที่สุดใน

ภูมิภาคเอเชียแปซิฟก 

จะเห็นไดวาแนวโนมของตลาดรานอาหารในประเทศนั้นไมอยูในทิศทางที่ดี

นัก ทั้งจากแนวคิดของผูบริโภคเองและจากความนิยมในการออกมารับประทาน

อาหารนอกบานตามรานตางๆ  ซึ่งทําใหผูประกอบการเองควรหาตลาดใหมๆ               

ในการทําธุรกิจ เชน ตลาดในตางประเทศ เปนตน  
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การสงออกของธุรกิจรานอาหารไทยของสถาบันอาหารรวมกับกรมสงเสริมการสงออก

ภายใตนโยบาย “เชื่อม่ันอาหารไทย: Thailand food Forward” ที่มีการสงเสริม         

3 ยุทธศาสตรหลักเพื่อใชในการแขงขันในตลาดตางประเทศ ซึ่งไดแก 

• การเพิ่มประสิทธิภาพในระบบการผลิตอาหาร โดยการใชตรา Assure 

Quality Product (AQP) 

• การสรางการรับรูและยกระดับภาพลักษณ โดยเนนถึง ความปลอดภัย

และสุขภาพ 

• การสรางระบบฐานขอมูลพื้นฐาน โดยเชื่อมโยงงานวิจัย นวัตกรรม 

เทคโนโลยี กับภาคผลิต 

และในขณะเดียวกันยังไดมีการตั้งเปาในการขยายจํานวนรานอาหารไทยใน

ตางประเทศปละไมนอยกวา 500 แหง ซึ่งแสดงใหเห็นถึงการสนับสนุนอยางจริงจัง

ของภาครัฐในการสงเสริมธุรกิจรานอาหารใหเติบโตในตางประเทศ ดังนั้นทามกลาง

วิกฤตเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นและการขยายตัวของเหลาบรรดารานอาหารของตางชาติใน

ประเทศไทยเชนนี้ การเปดเกมรุกตลาดตางประเทศจึงเปนหนทางที่นาสนใจที่จะทําให

ธุรกิจรานอาหารไทยสามารถแขงขันกับตลาดตางชาติและที่สําคัญเปนนํารายไดเขา

ประเทศดวยเชนกัน ดังนั้นการสรางแบรนดอาหารไทยและโมเดลตนแบบรานอาหาร

ไทยเพื่อตอยอดทางธุรกิจยังคงมีแนวโนมการเติบโตที่เปนไปไดสูง โดยเฉพาะในตลาด

ตางประเทศ ที่ถือวามีศักยภาพมาก เพราะกลุมเปาหมายมีกําลังการซื้อสูง ซึ่งสามารถ

สรางมูลคาไดมากกวา 
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3. คุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจ 

 

ผูประกอบธุรกิจรานอาหารควรมีคุณสมบัติดังนี้ 

3.1 มีความรูดานการประกอบอาหาร เนื่องจากในกรณีที่มีปญหาขาดแคลน

พอครัว แมครัว ผูประกอบธุรกิจควรมีความรูดานการประกอบอาหารเพื่อเปน         

การแกไขปญหาเฉพาะหนาและชวยใหกิจการดําเนินงานไดราบรื่น นอกจากนี้ยังเปน

พื้นฐานที่ดีในการคิดคนเมนอูาหารใหมๆ อีกดวย 

3.2 มีความคิดสรางสรรค ส่ิงหนึ่งที่ทําใหธุรกิจรานอาหารประสบความสําเร็จ

ไดแก เมนูอาหารที่แปลกใหม และเปนจุดขายของราน ซึ่งทําใหเปนที่จดจําแกผูบริโภค 

ดังนั้นผูประกอบธุรกิจความคิดที่แปลกใหม และมีความเขาใจในเทคนิคการปรุง

อาหารเพื่อสรางสรรคเมนูอาหารที่เปนจุดขายของราน 

3.3 เปนคนชางสังเกต เพื่อสามารถรับรูไดในเบื้องตนถึงความตองการของ

ผูบริโภคในบางกรณีที่ไดรับการบริการที่บกพรองหรือรสชาติของอาหารไมตรง          

ความตองการแตผูบริโภคไมไดมีการกลาวบอก การที่ผูประกอบการสังเกตเห็นหรือ

สามารถฝกสอนพนักงานใหใสใจสังเกตสิ่งเหลานี้ จะสามารถทําใหเกิดการแกไขและ

พัฒนาอาหารและบริการใหตรงตามความตองการของผูบริโภคไดในอนาคต 

3.4 มีความอดทน ใจเย็น สุภาพ ออนโยน และอัธยาศัยดี ดวยเหตุที่ผูมาใช

บริการรานอาหารมีหลากหลายประเภท และความตองการของลูกคาแตละรายนั้น

แตกตางกัน ความอดทน ใจเย็น สุภาพ ออนโยน มีสวนชวยใหการแกไขปญหาตางๆ 

เปนไดราบรื่น  

3.5 มีความรูทางดานการจัดการธุรกิจ เพื่อสามารถบริหารจัดการทรัพยากร

ตางๆ ไดอยางเหมาะสมและเปนระบบ 
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4. รูปแบบและขั้นตอนการจัดตั้งธุรกิจ  

 

4.1 การจัดตั้งธุรกจิ4 

การจัดตั้งธุรกิจและการบริหารจัดการ หากอยูในรูปของการระดมทุนเปน

หุนสวนนิติบุคคล จดทะเบียนกิจการกับกรมพัฒนาธุรกิจ การคากระทรวงพาณิชย ซึ่ง

วิธีการขอจดทะเบียนจะแตกตางกันไปตามรูปแบบของธุรกิจที่ตองการจัดตั้ง ไดแก 

 กิจการเจาของคนเดียว 
เจาของกิจการมีหนาที่ตองยื่นขอจดทะเบียนพาณิชยภายใน 30 วันนับแต

วันที่ไดเริ่มประกอบกิจการ เจาของกิจการใดฝาฝนตองระวางโทษปรับไมเกิน 2,000 

บาท  และปรับตอเนื่องอีกวันละไมเกิน 100 บาท  จนกวาจะไดจดทะเบียน

การจดทะเบียนพาณิชยตองเสียคาธรรมเนียม 50 บาท  

 หางหุนสวนจํากัด 
1)   หางหุนสวนสามัญ ผูลงทุนเรียกวา "หุนสวนจําพวกไมจํากัด

ความรับผิด" ซึ่งจะตองรับผิดชอบในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจอยางไม

จํากัดจํานวน หางหุนสวนสามัญนี้จะจดทะเบียนเปนนิติบุคคลตามประมวลกฎหมาย

แพงและพาณิชยหรือไมก็ได  

2)  หางหุนสวนสามัญนิติบุคคล ผูลงทุนเรียกวา "หุนสวนจําพวกไม

จํากัดความรับผิด" ซึ่งจะตองรับผิดชอบในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจ

อยางไมจํากัดจํานวน หางหุนสวนสามัญนี้จะตองจดทะเบียนเปนนิติบุคคลตาม

ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย  

                                                            
4
 สําหรับการจดทะเบียนพาณิชย ใหศึกษากฎหมายเพิ่มเติมที่ 

http://www.dbd.go.th/mainsite/index.php?id=101 
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3)  หางหุนสวนจํากัด ผูลงทุนแบงออกเปน 2 จําพวก จําพวกที่ตองรับผิด

ในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจอยางไมจํากัดจํานวนเรียกวา "หุนสวน

จําพวกไมจํากัดความรับผิด" และอีกจําพวกหนึ่งซึ่งรับผิดในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นไมเกิน

จํานวนเงินที่ตกลงจะรวมลงทุนดวยเรียกวา "หุนสวนจําพวกจํากัดความรับผิด"        

หางหุนสวนจํากัดตองจดทะเบียนเปนนิติบุคคลตามประมวลกฎหมายแพงและ

พาณิชย  
 
ขั้นตอนการจดทะเบียนของหางหุนสวนสามัญนิติบุคคล และหางหุนสวน
จํากัด 

1) ยื่นแบบขอจองชื่อหางหุนสวนเพื่อตรวจสอบไมใหซ้ํากับหางหุนสวน
บริษัทอื่น  

2) กรอกรายละเอียดเกี่ยวกับชื่อของหางหุนสวน กิจการที่จะทํา สถานที่ตั้ง

หาง ชื่อ ที่อยู อายุ สัญชาติ ส่ิงที่นํามาลงทุน ลายมือชื่อของผูเปนหุนสวนทุกคน ชื่อ

หุนสวนผูจัดการ ขอจํากัดอํานาจหุนสวนผูจัดการ (ถามี) พรอมกับประทับตราสําคัญ

ของหางในแบบพิมพคําขอจดทะเบียนจัดตั้ง และใหหุนสวนผูจัดการเปนผูยื่นขอ       

จดทะเบียน (ปกติการยื่นขอจดทะเบียนจัดตั้งหางหุนสวนสามัญนิติบุคคล /หาง

หุนสวนจํากัด ผูเปนหุนสวนผูจัดการจะตองลงลายมือชื่อในคําขอจดทะเบียนตอหนา

นายทะเบียน หุนสวนบริษัท ในกรณีหุนสวนผูจัดการไมประสงคจะไปลงลายมือชื่อตอ

หนานายทะเบียนก็สามารถจะลงลายมือชื่อตอหนาสามัญหรือวิสามัญสมาชิกแหง

เนติ-บัณฑิตยสภา เพื่อเปนการรับรองลายมือชื่อของตนไดในอีกทางหนึ่ง) หรือหุนสวน

ผูจัดการจะมอบอํานาจใหผูอื่นไปยื่นจดทะเบียนแทนก็ได  

3) เสียคาธรรมเนียมโดยนับจํานวนผูเปนหุนสวนกลาวคือ ผูเปนหุนสวน      

ไมเกิน 3 คน เสียคาธรรมเนียม 1,000 บาท กรณีเกิน 3 คน จะเสียคาธรรมเนียม

หุนสวนที่เกินเพิ่มอีกคนละ 200 บาท  
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4) เมื่อจดทะเบียนจัดตั้งแลวจะไดรับหนังสือรับรองและใบสําคัญเปน
หลักฐาน  

 

 บริษัทจํากัด 
ผูถือหุนจะรับผิดในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจไมเกินจํานวน

เงินที่ผูถือหุนแตละคนตกลงจะรวมลงทุน วิธีการจดทะเบียนของบริษัท มีดังนี้ 

1) ยื่นแบบขอจองชื่อบริษัทเพื่อตรวจสอบไมใหซ้ํากับหางหุนสวนบริษัทอื่น  

2) จัดทําหนังสือบริคณหสนธิ โดยกรอกรายละเอียดเกี่ยวกับชื่อบริษัท 

จังหวัดที่ตั้งสํานักงานแหงใหญ กิจการที่จะทําทุนจดทะเบียน จํานวนหุน มูลคาหุน ชื่อ 

ที่อยู อายุ อาชีพ จํานวนหุนที่จะลงทุน (ซึ่งตองจองซื้อหุนอยางนอย 1 หุน) และ

ลายมือชื่อของผูเริ่มกอตั้งบริษัททุกคนในแบบพิมพคําขอจดทะเบียนหนังสือบริคณห

สนธิ (หนังสือบริคณหสนธิตองผนึกอากรแสตมป 200 บาท) และ ใหผูเริ่มจัดตั้งบริษัท

คนหนึ่งคนใดก็ไดเปนผูยื่นขอจดทะเบียนหนังสือบริคณหสนธิดวยตนเอง หรือจะมอบ

อํานาจใหผูอื่นไปยื่นจดทะเบียนแทนก็ได การจดทะเบียนหนังสือบริคณหสนธิตองเสีย

คาธรรมเนียมตามจํานวนทุน กลาวคือ ทุนจดทะเบียนแสนละ 50 บาทแตไมต่ํากวา 

500 บาท และสูงสุดไมเกิน 25,000 บาท  

3) จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากัด เมื่อผูเริ่มจัดตั้งบริษัทไดจดทะเบียน

หนังสือบริคณหสนธิแลว ผูเริ่มจัดตั้งจะตองนัดผูจองซื้อหุนเพื่อประชุมจัดตั้งบริษัท 

ตอจากนั้นคณะกรรมการที่ไดรับแตงตั้ง จากที่ประชุมจัดตั้งบริษัทจะตองเรียกเก็บเงิน

คาหุนจากผูจองซื้อหุน (คราวแรกใหเรียกเก็บคาหุน ๆ ละไมต่ํากวารอยละยี่สิบหา) 

และกรรมการผู มีอํานาจลงลายมือช่ือกระทําการแทนบริษัทตองจัดทําคําขอ            

จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทยื่นจดทะเบียนภายใน 3 เดือนนับตั้งแตวันที่ประชุมจัดตั้ง

บริษัท  การจดทะเบียนบริษัทตองเสียคาธรรมเนียมตามจํานวนทุน  กลาวคือ            
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ทุนจดทะเบียนแสนละ 500 บาท แตไมต่ํากวา 5,000 บาท และสูงสุดไมเกิน 250,000 

บาท  

4) ปกติการยื่นขอจดทะเบียนหนัง สือบริคณหสนธิและการยื่นขอ             

จดทะเบียนจัดตั้งบริษัท ผูเริ่มจัดตั้งและกรรมการผูมีอํานาจกระทําการแทนบริษัทที่

ยื่นขอจดทะเบียนจะตองลงลายมือชื่อในคําขอจดทะเบียนตอหนานายทะเบียน

หุนสวนบริษัท ในกรณีผูเริ่มจัดตั้งหรือกรรมการผูมีอํานาจ กระทําการแทนบริษัทที่ขอ

จดทะเบียนไมประสงคจะไปลงลายมือชื่อตอหนานายทะเบียน ก็สามารถลงลายมือชื่อ

ตอหนาสามัญหรือวิสามัญสมาชิกแหงเนติบัณฑิตยสภาเพื่อใหรับรองลายมือชื่อของ

ตนเองไดในอีกทางหนึ่ง 
 

4.2 การขออนุญาตประกอบธุรกิจ 
นอกจากการจดทะเบียนเบื้องตนตางๆ แลว ผูประกอบการยังตองมีการขอ

อนุญาตตามกฎหมายและระเบียบเฉพาะธุรกิจดังรายละเอียดดังนี้ 
4.2.1 การขอใบอนุญาตประกอบกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 

เนื่องจากธุรกิจรานอาหารเปนธุรกิจที่มีความเสี่ยงตอการเปนอันตรายตอ

สุขภาพตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข ซึ่งตองมีการขออนุญาตประกอบกิจการ

กอนดําเนินการสถานที่ขออนุญาต  โดยทําการยื่นขอไดที่ สํานักงานเขตที่ตั้ ง              

สถานประกอบการ (กรณีในกรุงเทพฯ) หรือ สํานักงานเทศบาล หรือ สํานักงาน

สุขาภิบาล  หรือ  องคการบริหารสวนตําบล  ที่ รับผิดชอบดูแลเขตพื้นที่ที่ ตั้ ง                 

สถานประกอบการ (กรณีในตางจังหวัด) 
4.2.2 การขอใบอนุญาตจําหนายสุราและยาสูบ 

หากรานอาหารมีการจําหนายสุราหรือบุหรี่ ผูประกอบการจําเปนตอง            

ทําการขอใบอนุญาตสําหรับจําหน ายสุ ราและยาสูบจากกรมสรรพสามิต 

กระทรวงการคลัง 
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นอกจากการขอใบอนุญาตตางๆ ขางตนแลวผูประกอบการควรคํานึงถึงกฎ

และระเบียบดานสาธารณสุข ส่ิงแวดลอม สวัสดิการและการคุมครองแรงงานที่ตองถือ

ปฏิบัติดวย และจากการที่คณะกรรมการกลางวาดวยราคาสินคาและบริการ กระทรวง

พาณิชย ไดออกประกาศกําหนดใหผูจําหนายปลีกอาหารและเครื่องดื่ม ตองปดปาย

แสดงราคาคาสินคาและบริการใหเห็นชัดเจนในที่ เปดเผย ณ สถานที่จําหนาย 

ผูประกอบการควรกําหนดราคาคาอาหาร เครื่องดื่มและคาบริการตางๆ และปดปาย

ใหชัดเจน 
4.2.3 แนวทางการประกอบธุรกิจรานอาหารใหถูกตองตามกฎหมาย 

เนื่องจากรานอาหารจัดเปนสถานที่จําหนายอาหาร ตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งอยูภายใตการควบคุมดูแลของราชการสวนทองถิ่น 

อาทิ กรุงเทพมหานคร เทศบาล สุขาภิบาล องคการบริหารสวนจังหวัด องคการบริหาร

สวนตําบลและเมืองพัทยา ดังนั้น การจะประกอบธุรกิจรานอาหารตองปฏิบัติ5 ดังนี้  

1. ผูประกอบกิจการรานอาหารที่มีพื้นที่ของรานมากกวา 200 ตารางเมตร 

ตองขออนุญาตประกอบกิจการตอเจาพนักงานทองถิ่น เมื่อไดรับใบอนุญาตแลว       

จึงเปดดําเนินกิจการได โดยใบอนุญาตมีอายุ 1 ปและการขอตอใบอนุญาตตองยื่นคํา

ขอกอนใบอนุญาตหมดอายุ 

2. ผูประกอบกิจการรานอาหารที่มีพื้นที่ของรานไมเกิน 200 ตารางเมตร 

เมื่อเปดกิจการตองแจงตอเจาพนักงานทองถิ่น เพื่อขอหนังสือรับรองการแจง และเมื่อ

ประสงคจะเลิกกิจการหรือโอนกิจการใหบุคคลอื่น ตองแจงใหเจาพนักงานทองถิ่น

ทราบดวย 

3. การยื่นคําขอใบอนุญาต การตอใบอนุญาตและการขอหนังสือรับรอง 

ใหแจงไดที่ สํานักงานเขต  (เฉพาะรานอาหารที่ตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานคร) 

                                                            
5 กองสุขาภิบาลอาหาร: 2540, หนา 17 
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สํานักงานเขตเทศบาล (รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตเทศบาล) สํานักงานบริหารสวน

จังหวัด (รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตองคการบริหารสวนจังหวัด) สํานักงานบริหารสวน

ตําบล (รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตองคการบริหารสวนตําบล) และสํานักงานเมืองพัทยา 

(รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตเมืองพัทยา)    

4. ผูประกอบการรานอาหารตองปฏิบัติตามขอกําหนดและเงื่อนไขที่ทาง

ราชการสวนทองถิ่นกําหนด 

5. ผูประกอบการรานอาหารโดยไมมีใบอนุญาต ตองระวางโทษจําคุก      

ไมเกินหกเดือนหรือปรับไมเกินหนึ่งหมื่นบาท 

6. ผูประกอบการรานอาหารโดยไมมีหนังสือรับรองการแจง ตองระวาง

โทษจําคุกไมเกินสามเดือนหรือปรับไมเกินหาพันบาท 

7. ผูประกอบการรานอาหารตองแสดงใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง         

การแจงไวโดยเปดเผยและเห็นไดงายในบริเวณรานอาหาร ผูฝาฝนตองระวางโทษปรับ

ไมเกินหารอยบาท 
4.2.4 ขั้นตอนการดําเนินการขออนุญาตจัดตั้ง 

1. ติดตอและยื่นคํารองตอฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สํานักงานเขตที่

เปนที่ตั้งของรานอาหาร 

2. เตรียมเอกสารและหลักฐานประกอบใหพรอม 

3. กรอกแบบฟอรมที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สํานักงานเขตฯ ดังนี้ 

- รายใหม: คําขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงจัดตั้ง

สถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ. 1) 

- รายเกา: คําขอตออายุใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหาร

หรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ. 5)  

- ยื่นคําขอรับใบแทนใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหารหรือ

สถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.6) หรือคําขอรับใบแทนหนังสือรับรอง
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การแจงจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ 

สอ.8) 

- กรณีบอกเลิกกิจการ: ตองยื่นคําขอบอกเลิกการดําเนินกิจการ

สถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.10) 

- กรณีโอนกิจการ: ตองยื่นคําขอโอนกิจการสถานที่จําหนายอาหาร

หรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.11) 

- กรณีแกไขใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง: ตองยื่นคําขอ

แกไขรายการในใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงจัดตั้งสถานที่

จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.12) 

4. เจาหนาที่ตรวจสอบเอกสารหลักฐานและตรวจสุขลักษณะของ

รานอาหารตามเกณฑดานสุขลักษณะ สรุปผลการตรวจสอบและเสนอใหผูอํานวยการ

เขตพิจารณาออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง 

- กรณีหนังสือรับรองการแจง: เมื่อเจาหนาที่เขตไดรับแจง ใหออกใบ

รับแจ ง  (แบบ  สอ .  2)  แก ผู ประกอบการ เพื่ อ ใช เปนหลักฐาน                

ในการประกอบกิจการตามที่แจงไดชั่วคราวในระหวางเวลาที่เจาหนาที่

เขตยังไมไดออกหนังสือรับรองการแจง 

- ถาเจาหนาที่เขตตรวจสอบแลวถูกตองตามแบบที่กําหนด ใหออก

หนังสือรับรองการแจงภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่ไดรับการแจง 

- ในกรณีที่การแจงไมถูกตองหรือไมสมบูรณ ใหเจาหนาที่เขตแจงให

ผูประกอบการทราบภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่ไดรับการแจง        

ถาผูประกอบการไมแกไขใหถูกตองภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่

ไดรับการแจงจากเจาหนาที่เขต ถือวาการแจงไมเปนผล แตถาผูแจงได

ดําเนินการภายในเวลาที่กําหนดแลวใหเจาหนาที่เขตออกหนังสือ

รับรองการแจงภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่ไดรับการแจง 
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- กรณีใบอนุญาต: เมื่อเจาหนาที่เขตไดรับคําขอรับใบอนุญาตหรือ

คําขอตออายุใบอนุญาตใหตรวจสอบความถูกตองและสมบูรณของ

หลักฐาน 

‐ ถาเจาหนาที่เขตตรวจสอบแลวพบวาไมถูกตองหรือไมสมบูรณ

ตามแบบที่กําหนดใหแจงผูประกอบการทราบภายใน 15 วันทําการ     

นับแตวันที่ไดรับการรองขอ 

‐ เจาหนาที่ เขตตองออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจงคําส่ังไม

อนุญาตพรอมดวยเหตุผลใหผูขออนุญาตทราบภายใน  30 วันนับแต

วันที่ไดรับคําขอ ซึ่งมีรายละเอียดถูกตองหรือครบถวนตามที่กําหนดใน

ขอกําหนดทองถิ่น 

‐ ในกรณีที่มีเหตุจําเปนที่ไมอาจออกใบอนุญาตหรือยังไมอาจมี

คําส่ังอนุญาตไดภายในกําหนดเวลา  30 วัน ใหขยายเวลาออกไปไดไม

เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไมเกิน 15 วัน แตตองมีหนังสือแจงการขยายเวลา

และเหตุจําเปนแตละครั้งใหผูขออนุญาตทราบกอนส้ินกําหนดเวลา 

5. เจาหนาที่แจงใหผูไดรับใบอนุญาตมารับ พรอมกับชําระคาธรรมเนียม

ภายใน 15 วัน นับแตวันที่ไดรับแจง หากพนกําหนดแลว ไมมารับใบอนุญาตหรือ      

ไมชําระคาธรรมเนียม ใหยกเลิกการอนุญาตนั้น 

- เจาหนาที่แจงใหผูไดรับหนังสือรับรองการแจงมารับ พรอมกับ

ชําระคาธรรมเนียมภายใน 7 วัน นับแตวันที่ไดรับแจง หากพนกําหนด

แลว  ไมมารับหนังสือรับรองการแจงหรือไมชําระคาธรรมเนียม           

ใหยกเลิกการแจงนั้น 

- การชําระคาธรรมเนียมใหเปนไปตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร 

เรื่องคาธรรมเนียมสําหรับการดําเนินการตามกฎหมายวาดวย         

การสาธารณสุข พ.ศ. 2547 
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6. ในกรณีที่ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงสูญหาย ถูกทําลายหรือ

ชํารุดในสาระสําคัญ ตองยื่นคําขอตอเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล 

สํานักงานเขต เพื่อขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงภายใน 15 วัน

นับแตวันที่สูญหาย ถูกทําลายหรือชํารุดในสาระสําคัญ พรอมกับเอกสาร                    

การแจงความกรณีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงสูญหายหรือทําลาย 

7. ผูไดรับหนังสือรับรองการแจงหรือใบอนุญาตตองแสดงหนังสือรับรอง

การแจงหรือใบอนุญาตไวโดยเปดเผยและเห็นไดงาย ณ ราน ตลอดเวลาที่เปดดําเนิน

กิจการ 
4.2.5 เอกสารประกอบที่สําคัญในการจดทะเบียนและขออนุญาต 

1. สําเนาบัตรประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูขอรับใบอนุญาต

หรือหนังสือรับรองการแจง 

2. สําเนาทะเบียนบานของที่ตั้งรานอาหาร 

3. สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลพรอมสําเนาบัตร

ประชาชนของผูแทนนิติบุคคล (กรณีผูขอรับใบอนุญาตหรือผูขอแจงเปนนิติบุคคล) 

4. หนังสือมอบอํานาจที่ถูกตองตามกฎหมายพรอมสําเนาบัตรประชาชน

ของผูมอบอํานาจและผูรับมอบอํานาจ (กรณีผูประกอบการไมสามารถยื่นคําขอดวย

ตนเอง) 

5. กรณีการตอใบอนุญาต ตองแนบวุฒิบัตรแสดงวาผูถือใบอนุญาตผาน

การอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่กรุงเทพมหานครกําหนด หรือหลักสูตร

การสุขาภิบาลอาหารของสถาบันการศึกษาทั้งภาครัฐและเอกชน หรือหนวยงานอื่นๆ 

ที่กรุงเทพมหานครรับรอง 

6. แผนที่พอสังเขปแสดงที่ตั้งรานอาหาร 
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4.3 องคประกอบหลักในการประกอบธุรกิจ 
องคประกอบหลักในการจัดตั้งธุรกิจรานอาหารประกอบดวย 

4.3.1 สวนครัว 
ครัวตามรานอาหารสามารถแบงไดเปนสองลักษณะใหญๆคือ ครัวเปด และ

ครัวปด 

 ครัวเปด เปนครัวที่ลูกคาสามารถเห็นบริเวณครัวไดอยางชัดเจน 

 ครัวปด ไดแกครัวตามรานทั่วไปที่ไมสามารถมองเห็นขางในครัวจาก

บริเวณที่ใหบริการ  

ตัวอยางครัวเปด 

รูปที่ 6 : ครัวแบบเปด (1) 

 
 

รูปที่ 7 : ครัวแบบเปด (2) 
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โดยทั่วไปสําหรับรานอาหาร 20-30 ที่นั่ง ครัวไมจําเปนตองมีพื้นที่มากนัก   

 การสรางและออกแบบครัวนั้นมีอยูสองวิธีไดแก  
- สรางครัวตามเมนู การสรางครัวในลักษณะนี้เชนจะเปนการลงทุน

ในสวนของอุปกรณตามลักษณะของอาหารในเมนู เชน ถาในเมนูมี

อาหารประเภทยํามาก การลงทุนในอุปกรณประเภทเตาอาจไม

จําเปนตองมีมากเทากับรานอาหารที่มีเมนผัูด แกง ทอด เปนตน 

 

รูปที่ 8 : เตาแบบตางๆ 

 
 

- สรางเมนูตามครัว การสรางครัวในลักษณะนี้อาจเกิดจากขอจํากัด

ทางดานสถานที่หรือเนื้อที่ของราน ที่ไมสามารถสรางไดกวางนัก หรือ

อาจเกิดจากขอจํากัดดานงบประมาณ ซึ่งการสรางครัวในลักษณะนี้จะ

เปนการออกแบบใหเกิดการใชพื้นที่ใหเกิดประโยชนสูงสุด และอยูใน

งบประมาณที่กําหนด 

 

อยางไรก็ตามในการลงทุนในสวนของครัวทั้งแบบสรางตามเมนู หรือ         

ตามพื้นที่ครัว ควรคํานึงถึงปจจัยตางๆ เหลานี้ 
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1. บริเวณรับของ (Receiving Area)  
- ควรจะเปนบริเวณที่ลูกคาไมสามารถเห็นได เชน หลังราน เนื่องจาก

วัตถุดิบตางๆที่ส่ังมาจากตลาดหรือจากแหลงตางๆ อาจอยูในสภาพที่

ไมพึงประสงคแกสายตาลูกคาทั่วไป อยางไรก็ตามในกรณีที่มีขอจํากัด

ทางสถานที่ เชน ทางเขาออกรานมีทางเดียวหรือบริเวณหนารานที่เปน

ทางเดียวกับทางที่ลูกคาใชเขาออก สามารถหลีกเลี่ยงไดโดย

กําหนดเวลาสงของไมใหใกลเคียงกับเวลาเปดราน  

- บริเวณรับของควรจะมีตาชั่งเพื่อใชตรวจเช็คปริมาณของที่นํามาสงวา

ตรงตามที่ไดส่ังไวหรือไม    

- บริเวณรับของควรจะเปนบริเวณที่ทําความสะอาดไดงายเนื่องจากอาจ

มีส่ิงปนเปอนเชน เศษดินจากผัก หรือคราบเลือดจากเนื้อสัตว ซึ่งทําให

เลอะและสกปรกไดงาย 
2. บริเวณเตรียมของ (Preparation Area) 

- ส่ิงจําเปนสําหรับบริเวณนี้คืออางลาง เนื่องจากวัตถุดิบที่ไดถูกจัดสงมา

สวนใหญอยูในรูปแบบที่ไมสามารถนํามาใชไดทันที ดังนั้นจุดประสงค

หลักของบริเวณเตรียมของคือการชะลางสิ่งสกปรกออกจากวัตถุดิบ

และเตรียมความพรอมเบื้องตนสําหรับที่จะสงไปประกอบอาหาร เชน

การลางผัก และการตัดแตงเนื้อสัตวเบื้องตน หรือการจัดแบงปริมาณ

หรือจํานวนของวัตถุดิบใหพอดีกับปริมาณของอาหารที่จะเสิรฟในหนึ่ง

จาน (Portioning) เพื่อความงายและสะดวกตอการนําไปใชประกอบ

อาหาร เชน ในการทําแกงเขียวหวานไกที่ตองใชเนื้อไกหั่น 100 กรัมตอ

อาหารที่จะเสิรฟในหนึ่งจาน อาจมีการเตรียมไกหั่น 100 กรัม โดยจัดใส

ถุงพลาสตกิไวจํานวนหนึ่งเพื่อใหสะดวกรวดเร็ว  
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รูปที่ 9 : อางลางในบริเวณเตรียมของ 

 
 

รูปที่ 10 : โตะเตรียมของ 

 
 

3. บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบ (Storage Area) โดยทั่วไปแบงออกไดเปนสอง

แบบใหญๆไดแก 

- บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบแหง บริเวณนี้มีไวสําหรับเก็บวัตถุดิบแหง หรือ

ของที่สามารถเก็บไวไดนานโดยที่ไมตองนําไปแชตูเย็น เชน น้ําปลา 

น้ํามัน อาหารบรรจุกระปอง น้ําตาล เกลือ เปนตน 
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รูปที่ 11 : บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบแหง 

 
 

- บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบเปยก ซึ่งสามารถแบงไดเปนสองลักษณะไดแก 

- การจัดเก็บของในตูแชแข็ง (Frozen Storage) 

 

รูปที่ 12 : ตูจัดเก็บของแชแข็ง 

 
 
วัตถุดิบบางประเภทเชน เนื้อสัตวอาจจะตองส่ังมาในปริมาณที่มากกวา

ปริมาณที่ใชจริง ซึ่งเปนการสั่งมาใชสําหรับหนึ่งสัปดาห หรือหนึ่งเดือน ซึ่งถา

นําวัตถุดิบนั้นในปริมาณทั้งหมดหลังจากที่แบงปริมาณตอหนึ่งหนวย         

การขายแลวมาจัดเก็บไวในตูเย็นธรรมดา อาจจะมีวัตถุดิบมากกวาครึ่งที่

อาจจะไมอยูในสภาพที่จะนํามาประกอบอาหารได การนําวัตถุดิบสวนหนึ่ง

ไปจัดเก็บไวในตูแชแข็ง แลวทยอยนําออกมาใชในปริมาณที่สามารถใชได
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หมดในหวงเวลาอันส้ันเปนอีกแนวทางหนึ่งในการบริหารจัดการสินคา           

คงคลังของธุรกิจรานอาหาร 

นอกจากนี้อาหารบางประเภทที่ไมสามารถทําไดทันหลังจากที่ลูกคาส่ัง 

หรืออาหารที่ตองทําไวกอนลวงหนา เชน เมนูอาหารที่ตองใชการเคี่ยว ตม 

หรือตุน ใหเปอยนุม ตัวอยางเชนแกงมัสม่ันเนื้อ เนื้อเปอย การแบงปริมาณ

ตอหนวยเสิรฟไวแลวนําไปจัดเก็บไวในตูแชแข็งเปนอีกทางเลือกหนึ่ง 

อยางไรก็ตามสิ่งที่ควรคํานึงถึงคือหลังจากที่อาหารไดถูกจัดเก็บไวในตูแช

แข็งแลว ควรมีการควบคุมคุณภาพของอาหารไมใหเปล่ียนไปในทางที่แยลง 

- การจัดเก็บในตูเย็นปกติ (Chilled Storage) 

 

รูปที่ 13 : ตูเย็นแชปกติ 

 
 

การจัดเก็บควรอยูในภาชนะหรือส่ิงหอหุมที่มิดชิด ในกรณีที่ตองเก็บ

เนื้อสัตวและผัก ผลไม ไวในที่เดียวกัน ควรแยกเก็บอยางเปนสัดสวน และ

เนื่องจากตูเย็นแบบปกติอาจจะมีกล่ินไมพึงประสงคงายกวาตูแชแข็ง ดังนั้น

ควรทําความสะอาดอยางนอยสัปดาหละครั้ง หรือทุกครั้งที่เห็นวาสกปรก 

หรือทุกครั้งที่ไดกล่ินแปลกปลอมในตูเย็นของทาน 
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4. บริเวณประกอบอาหาร (Cooking Area) 
ส่ิงที่จําเปนที่สุดสําหรับบริเวณประกอบอาหารของครัวไทยคือหัวเตาแกส 

ดังนั้นการคํานวณจํานวนหัวเตาที่ถูกตองเพื่อการลงทุนนั้นมีความสําคัญ

เนื่องจากการลงทุนในจํานวนที่มากเกินไปอาจจะเปนการสิ้นเปลืองโดยใชเหตุ 

โดยใชการคํานึงถึงจํานวนความจุรวมของราน และจํานวนโดยประมาณของ

อาหารตอหนึ่งโตะที่ลูกคาพึงจะส่ัง แลวนําไปเฉลี่ยตอจํานวนหัวเตาตองการ เชน 

ความจุของรานจํานวน 20 ที่นั่ง จํานวนเฉลี่ยรวมของอาหารเทากับ 20 จาน 

ดังนั้นหากเตามีหัวเตา 4 หัว ซึ่งเฉลี่ยเทากับอาหาร 5 จานตอหัว ในกรณีนี้ถือวา

เปนสัดสวนที่พอเหมาะ เนื่องจากมีไมบอยครั้งที่ลูกคาจะเขามาในรานพรอมกัน

ในครั้งเดียวโดยไมไดนัดหมาย แตอยางไรก็ตามการคํานวณหัวเตาอาจจะขึ้นอยู

กับความพึงพอใจของเจาของกิจการเชนกัน เชนหากการมีหัวเตานอยกวา           

ความจําเปนอาจนําไปสูความลาชาในการเสิรฟอาหาร เปนตน 

 

รูปที่ 14 : เตาที่ใชในการปรุงอาหาร 
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รูปที่ 15 : เตาแบบมีกอกน้ํา เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาด 

 
 

ที่ดูดควันเปนอีกส่ิงที่จําเปนมากสําหรับครัวในรานอาหาร โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งครัวเปด เพื่อที่จะปองกันกลิ่นที่ไมพึงประสงคตอลูกคา 

  

รูปที่ 16 : ที่ดูดควันในครัว 

 
 

5. บริเวณรับอาหาร (Picked-Up Area) 
ในบริเวณนี้เปนบริเวณที่พนักงานเสิรฟมารับอาหารเพื่อนําไปเสิรฟแกลูกคา 

ดังนั้นควรมีพื้นที่กวางพอสมควรเพื่อที่จะไดสะดวกตอการวางอาหารหลายๆ 

จาน และควรมีหลอดไฟอุนอาหารสําหรับอาหารที่ตองเสิรฟรอน เพราะพนักงาน

เสิรฟอาจไมสามารถมารับอาหารไดในทันทีหลังจากที่ประกอบอาหารเสร็จแลว 
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รูปที่ 17 : ตัวอยางบริเวณรับอาหารที่มีหลอดไฟอุนอาหาร 

 
 

6. บริเวณลางจานและอุปกรณ (Washing Area) 
บริเวณนี้ควรแยกออกมาจากบริเวณอื่นขางตนทั้งหมด และควรเปนบริเวณที่

ไมไกลจากจุดรับอาหาร เนื่องจากพนักงานเสิรฟจะตองนําจานและอุปกรณตางๆ

ที่ใชแลวมาเก็บไวเพื่อใหผูที่มีหนาที่เก็บลางไดดําเนินการตอไป  

 

รูปที่ 18 : บริเวณเก็บลาง 
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รูปที่ 19 : ชั้นวางจานและอุปกรณบริเวณเก็บลาง 

 
 
4.3.2 บริเวณใหบริการลูกคา 

บริเวณที่ใหบริการลูกคาเปนบริเวณที่สําคัญมากสําหรับธุรกิจรานอาหาร 

เนื่องจากเปนบริเวณที่ลูกคามีสวนรวมในการใชบริการมากที่สุด ดังนั้นผูประกอบการ

ควรเตรียมความพรอมทั้งในดานสถานที่และบุคลากรในการใหบริการแกลูกคา 

- สถานที่ ส่ิงสําคัญที่สุดไดแกความสะอาดและควรมีอากาศถายเทไดดี 

ซึ่งจะชวยลดกลิ่นไมพึงประสงค และสรางความรูสึกที่ดีในการมาใชบริการ 

- บุคลากร ไดแกพนักงานเสิรฟ ซึ่งถือเปนปจจัยหลักที่สําคัญตอธุรกิจ 

เนื่องจากเปนผูที่มีปฏิสัมพันธตอลูกคามากที่สุด โดยควรมีคุณสมบัติเปนผูที่

สามารถใชภาษาสื่อสารกับลูกคาไดเปนอยางดี นอกจากนั้นยังตองมี

บุคลิกภาพที่ดี ดูสะอาด และรักการบริการ  
4.3.3 การจัดซื้ออุปกรณที่จําเปนตางๆ 

- ภาชนะใสอาหาร ควรมีมากกวาหนึ่งแบบเพื่อเปนการนําเสนอ             

ความหลากหลายและไมจําเจแกลูกคา สําหรับจํานวนภาชนะ ควรคํานวณ

จากจํานวนความจุของราน และจํานวนภาชนะโดยประมาณที่จะใชตอหนึ่ง
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โตะเชน โตะ 4 ที่นั่ง ควรมีโถขาว 1 โถ จานขาว 4 ใบ จานกับขาว  4 จาน 

ถวยแกง  1 ใบ ถวยแบงแกง 4 ใบ ถวยน้ําจิ้ม 4 ถวย จานหรือถวยขนม  4 

ใบ แกวน้ํา 4 ใบ จานรองแกวน้ํา 4 ใบ ถังน้ําแข็ง 1 ถัง ถวยกาแฟ 4 ถวย 

จานรองถวยกาแฟ  4 ใบ เปนตน 

- เครื่องมือ สําหรับรานอาหารไทยนั้นเครื่องมือหลักในการรับประทาน

อาหารคือชอน  สอม  แตก็ ควรจะมีตะ เกียบไว สํ ารองด วย เชนกัน                     

การประมาณจํานวนเครื่องมือ ใหใชหลักการเดียวกับการประมาณจํานวน

ภาชนะในขอ 1 เชน ทัพพีตักขาว 1 อัน ชอน สอม 4 คู ชอนกลาง  5 คัน 

ชอนแกง  4 คัน ชอนขนม 4 คัน ชอนกาแฟ 4 คัน  ที่คีบน้ําแข็ง 1 อัน 

ตะเกียบ 4 คู เปนตน 

 

5. กระบวนการดําเนินงาน  

 

ภาพรวมกระบวนการดําเนินงานในรานอาหารและรายละเอียดมีดังนี้ 

รูปที่ 20 : ภาพรวมกระบวนการดําเนินงานในรานอาหาร 

 

กิจกรรมแรกเขา

จัดหาที่นั่ง

รับออเดอร

กิจกรรมระหวางไดรับ
บริการ

กิจกรรมเกี่ยวกับการ
บริการ

กิจกรรมเกี่ยวกับการ
บริหาร

กิจกรรมเมื่อออก

การประเมินความ
พึงพอใจ
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กิจกรรมแรกเขา 

 จัดหาที่นัง่ เมื่อลูกคาเขามารับบริการกระบวนการจัดหาที่นั่งใหแกลูกคา

เปนขั้นตอนแรกในการตอนรับลูกคา ซึ่งประกอบดวย 

- สอบถามจํานวนของผูเขาใชบริการ 

- สอบถามความตองการพิเศษอื่นๆ เชน ตําแหนงโตะที่นั่งที่ตองการ

เปนพิเศษ บริเวณที่สูบบุหรี่ได เปนตน 

- การรับ จัดเก็บเส้ือนอก หรือ ส่ิงของอื่นๆ ที่ลูกคาไมตองการนําไป

ยังที่นั่งดวย 

- การพาลูกคาไปยังที่นั่ง 

- การแนะนําตัวของผูใหบริการแกลูกคา และสอบถามถึงความ

ตองการอื่นๆ ในเบื้องตน รวมถึงการแนะนําอาหารพิเศษประจําวัน 

 การรับออเดอร ประกอบดวย 

- ใหคําแนะนําในเรื่องของเมนูอาหาร 

- รับรายการอาหารที่ลูกคาตองการ 

- ทวนรายการอาหารเพื่อตรวจสอบความครบถวนและถูกตอง 

- จัดเก็บเมนูอาหารและแจงใหลูกคาทราบถึงระยะเวลา

โดยประมาณในการรอคอย 

 
กิจกรรมระหวางไดรับบริการ 

 กิจกรรมเกี่ยวกับการบริการ ประกอบดวย 

- การเสิรฟอาหาร 

- การตรวจสอบความครบถวนของรายการอาหารที่ลูกคาส่ัง 

- สอบถามความตองการเพิ่มเติม 

- ดูแลความเรียบรอยของลูกคาระหวางรับประทานอาหาร 
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- การเก็บอาหารเมื่อลูกคารับประทานเสร็จ 

- สอบถามความตองการเพิ่มเติม 

 กิจกรรมทีเ่กี่ยวกับการบริหารรานอาหาร ประกอบดวย 

- ทําความสะอาดดูแลรักษาสถานที่ 

- การจัดการความเรียบรอยภายในครัว 

- ตรวจสอบและบํารุงรักษาสถานที่ เครื่องมือ อุปกรณตางๆใหอยูใน

สภาพดี 

- ซักรีดเครื่องแบบ ทําความสะอาดอุปกรณ เครื่องใชตางๆ 

- การตรวจสอบความพอเพียงของวัตถุดิบ และสินคาอื่นๆ ใหพรอม 

- ฝกอบรมพนักงานเกี่ยวกับการใหบริการที่ดี 

- ประชุมทีมผูใหบริการเพื่อพัฒนาคุณภาพ โดยการวิเคราะห             

ความตองการและความคาดหวังของลูกคา  

 
กิจกรรมเมื่อออก  

 ประเมินความพึงพอใจของลูกคา ทั้งในรูปแบบของแบบฟอรม และ/หรือ 

การสอบถามพูดคุยกับลูกคา ซึ่งประกอบดวยปจจัยตางๆ อาทิ 

- รสชาติอาหาร ความหลากหลายของเมนูอาหาร 

- การใหบ ริการ  เชน  มารยาทของพนักงาน  ความรวดเร็ ว                 

ความสะอาด เปนตน 

- ส่ิงแวดลอม บรรยากาศและสถานที่  

- เครื่องมือ อุปกรณ ส่ิงอํานวยความสะดวก 

- ขอแนะนําเพิ่มเติม 
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6. ขอมูลทางการเงิน 

 
6.1 โครงสรางการลงทุน 

องคประกอบหลักในการลงทุนเริ่มตน (Initial Investment) ประกอบดวย 

 

ตารางที่ 1 : องคประกอบหลักในการลงทุนเริ่มตน 

องคประกอบ ประมาณการลงทุน หมายเหต ุ

สถานที่ตั้ง – ที่ดิน 45,000 บาทตอ ตาราง

วา  

ป ร ะ ม า ณ ก า ร จ า ก ที่ ดิ น  

ช า น เ มื อ ง ก รุ ง เ ท พ แ ล ะ  

เขตปริมณฑล ราคาขึ้นอยูกับ

ทําเลที่ตั้ง 

การกอสราง 750,000 -1,000,000 

บาท ตอพื้นที่ 100 

ตารางวา 

เปนอาคารชั้นเดียว 

ก า ร อ อ ก แ บ บ แ ล ะ

ตกแตงภายใน 

8,000 – 15,000 บาทตอ 

ตร.ม.  

ขึ้นอยูกับวัสดุที่ใชและพื้นที่ใช

สอย เชน  โตะ เกาอี้ โคมไฟ 

ผามาน กระจก เปนตน 

อุปกรณและเครื่องมือ

ภายในครัว 

300,000 – 1,000,000 

บาท 

ขึ้นอยูกับจํานวนและประเภท

ของเครื่องมือ 

อุปกรณและเครื่องใชใน

บ ริ เ วณ รั บ ป ร ะ ท า น

อาหาร 

50,000 – 200,000 บาท ตัวอย าง เชน  คอมพิว เตอร 

เครื่องเก็บเงิน    

 

 



 

6.2 

ประกอ

จากกา

ดังนี้ (กิ

ผูบริ

ผูจัด

พอค

พนัก

สัดสวนขององคป

รูปที่ 21 : สัดส

 
คาใชจายในการ
องคประกอบหลัก

อบดวยคาจางบุคลาก

ารบริหาร มีการประม

กิจการขนาดกลาง ปร

 

ตารา

รายการ 

ริหาร 

ดการราน 

ครัว/แมครัว  

ักงานในครัว 

การออกแบบและ
ตกแตงภายใน
20%

อุปกรณและ
เครื่องมือภายใน

ครัว
15%
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ระกอบหลักในการลง

สวนขององคประกอบ

 

รดําเนินงาน 
กของคาใชจายในการ

กรและพนักงาน คาใ

มาณการเบื้องตนแล

ระมาณ 50 ที่นั่ง) 

างที่ 2 : คาจางบุคลาก

ประมาณ
เงินเดือนตอ

คน 

40,000 

18,000 

18,000 

9,000 

การกอสราง
20%

งทุนเริ่มตนควรมีโครง

บหลักในการลงทุนเริม่

รดําเนินงาน (Operat

ใชจายจากการบริกา

ละแบงเปนสัดสวนที่

กรและพนักงาน 

จํานวน
คน 

จาํ
ประม
เดือ

1 4

1  1

1 1

3 2

สถานที่ตั้ง
ที่ดิน
40%

อุปกรณ
เครื่องใ
บริเว

รับประท

งสรางดังนี้ 

มตน 

 

ting Expenses) 

ร และคาใชจาย

เหมาะสมไดดังนี้

านวนเงิน
มาณการตอ
อน (บาท) 

40,000 

18,000 

18,000 

27,000 

–

ณและ
ใชใน
วณ
ทาน… 
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รายการ 
ประมาณ

เงินเดือนตอ
คน 

จํานวน
คน 

จํานวนเงิน
ประมาณการตอ
เดือน (บาท) 

พนักงานในครัว 9,000 3 27,000 

แคชเชียร 8,000 1 8,000 

พนักงานเสิรฟ 7,000 5 35,000 

 

 

ตารางที่ 3 : คาใชจายจากการบริการ 

รายการ 
จํานวนเงินประมาณ
การตอเดือน (บาท) 

คาวัตถุดิบ 60,000 

คาชุดเครื่องแบบพนักงาน 7,000 

 

 

ตารางที่ 4 : คาใชจายจากการบริหาร 

รายการ 
จํานวนเงินประมาณการตอ

เดือน (บาท) 

คาไฟฟา 8,000 

คาน้ําประปา 7,000 

วัสดุส้ินเปลือง 4,000 

คาโทรศัพท 2,000 

อุปกรณสํานักงาน 2,000 

คาใชจายเบ็ดเตล็ด 2,000 



43 
 

 สัดสวนคาใชจายรายเดือน โดยทั่วไปสรุปไดดังนี้ 

ตารางที่ 5 : สัดสวนคาใชจายรายเดือน 

คาใชจายรายเดือน สัดสวน 
(รอยละ) 

คาจางบุคลากรและพนักงาน 50 

คาใชจายจากการบริการ 30 

คาใชจายจากการบริหาร 20 

 
6.3 ประมาณการรายได 
 การประมาณการรายไดขึ้นอยูกับจํานวนคนที่เขาใชบริการในแตละเดือน

และสรุปเปนโครงสรางรายไดดังนี้ 

ตารางที่ 6 : อัตราคาบริการในรานอาหาร 

รายการ จํานวนเงิน หมายเหต ุ

อาหารในเมนูหลัก 50 – 1,000 บาท  

ตอ อาหารหนึ่งจาน 

ทั้งนี้ขึ้นอยูกับประเภทของ

อาหาร 

เครื่องดื่ม 20 – 1,000 บาท 

ตอหนึ่งที่ 

อัตรานี้ขึ้นอยูกับประเภทของ

เครื่ อ งดื่ ม  เ ช น  น้ํ าอั ดลม  

น้ําผลไม แอลกอฮอล เปนตน 

รับจัด private party 300 – 500 บาท 

ตอลูกคาหนึ่งทาน 

อัตราขึ้นอยูกับลักษณะของ

อาหาร เชน อาหารเมนูหลัก

อยางเดียว  รวมของหวาน 

ห รื อ ร ว ม ข อ ง ห ว า น แ ล ะ

เครื่องดื่ม เปนตน 
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7.  บทศึกษาเชิงกลยุทธแนวทางการสงเสริมและพัฒนาธุรกิจ 

 
7.1 แนวทางการสงเสริมและพัฒนาธุรกิจ 

แนวทางการพัฒนาธุรกิจสูความเปนเลิศสามารถสรุปไดดังนี้ 

ตารางที่ 7 : แนวทางการพัฒนาธุรกิจสูความเปนเลิศ 

องคประกอบ ปจจัย ผูประกอบการที่เปนเลิศ 

1. กลยุทธการ

บริการ-ลูกคา 

การสื่อสารถึง

ก ล ยุ ท ธ ข อ ง

สถานประกอบ 

การ 

‐ ควรมีการกําหนดกลุมลูกคาเปาหมายให

ชั ด เจน เพื่ อนํ ามาใช ร วมตัด สินใจใน  

การกําหนดกลยุทธหลักของกิจการ 

‐ สรางเอกลักษณของรานใหเปนที่รูจักและ

จดจําแกลูกคาเพื่อสรางจุดขาย เชน สราง

มาตรฐานในการใหบริการและคุณภาพ

ของรสชาติอาหารใหมีความสม่ําเสมอ  

การใหบริการที่รวดเร็วและสุภาพ  หรือ  

คั ด ส ร ร วั ต ถุ ดิ บ อ ย า ง ดี ที่ นํ า ม า ใ ช  

ใ น ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร เ พื่ อ ส ร า ง  

ความแตกตางใหแกกิจการ 

‐ มีการสื่อสาร บอกกลาว นําเสนอกิจกรรม

ตางๆที่บงบอกถึงกลยุทธที่แตกตาง ผาน

ทางเว็บไซต  แผนพับ  และการอบรม

พนักงานในขั้นตอนตางๆ 
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การวัด           

ความพึงพอใจ

ของลูกคา 

‐ ควรมีการสอบถามถึงความพึงพอใจของ

ลูกคาอยางสม่ําเสมอถึงรสชาติของอาหาร

และการบริ ก า ร  เพื่ อนํ ามาปรั บป รุ ง  

การใหบ ริการของกิจการใหตรงตาม  

ความตองการของลูกคา 

‐ เปดโอกาสใหลูกคามีสวนรวมในการให

ขอมูล เพื่อปรับปรุงการบริการเพิ่มเติม 

การสราง

มูลคาเพิ่ม 

‐ มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการนําเสนอ

อาหารและบริการของกิจการเปนระยะ

ตามแนวโนมความตองการของลูกคา เชน

เพิ่มบริการหรือเมนูอาหารใหมๆ เพื่อเพิ่ม

ยอดใชจายตอคนของลูกคา 

2.  กลยุทธการ

บริการ-

พนักงาน 

ก า ร ส ง เ ส ริ ม

การมีสวนรวม

ของพนักงาน 

‐ มีการสงเสริมการมีสวนรวมของพนักงาน

ในการมุงสูเปาหมายหลักของกิจการ 

‐ มีการระดมความคิดเห็นจากพนักงาน

อยางสม่ําเสมอ เนื่องจากเปนผูที่ใกลชิด

กั บ ลู ก ค า ม า ก ที่ สุ ด แ ล ะ ท ร า บ ถึ ง  

ความตองการและคําแนะนําจากลูกคา 

เพื่อนํามาจัดทําแผนปรับปรุงของกิจการ 

เชนการปรับปรุงรสชาติของอาหารใหตรง

ความตองการของลูกคา ทําใหสามารถปรุง

ใหถูกใจลูกคาที่มาใชบริการ 
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ความเขาใจใน

ก ล ยุ ท ธ ข อ ง

กิ จ ก า ร ข อ ง

พนักงาน 

‐ มีการอบรมพนักงานเพื่อใหพรอมที่จะรับ

ฟ ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น แ ล ะ เ ข า ใ จ ถึ ง  

ความตองการของลูกคา โดยมีการวัดผล

ความพึ งพอใจของลู กค าและนํ ามา

ปรับปรุงรสชาติและการใหบริการอยางเปน

ระบบ  

แผนการ

พัฒนา

บุคลากร 

‐ มีแผนการพัฒนาบุคลากรอย าง เปน

รูปธรรม  โดยกําหนดให มีกลยุทธดาน

บริหารงานบุคคลเปนสวนหนึ่งของกลยุทธ

ของกิจการ 

‐ มีการจัดสงอบรมเพื่อเพิ่มพูนทักษะอยาง

สมํ่าเสมอ เชนการฝกอบรมการใหบริการ

แกลูกคาของพนักงานอยางถูกวิธี เพื่อ

ส ร า งความน า เ ชื่ อ ถื อ ของ ร าน  และ  

ความประทับใจใหแกลูกคา 

3. กลยุทธการ

ใหบริการ-

ดานระบบ 

ก า ร พั ฒ น า   

การบริการ 

‐ มีการสํารวจความตองการของลูกคาแลว

ออกแบบการใหบริการใหสอดคลองกับ

ความตองการของลูกคา  

‐ มีการวิจัยทางการตลาดเพื่อคิดคนและ  

สรรสรางสินคาและรูปแบบการใหบริการ

ใหมๆ ในการรับรู ตอบสนองและติดตาม

ความตองการของลูกคา  
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การสํารวจ

ตลาดเพื่อ

พัฒนาระบบ

และกลยุทธ

ของกิจการ 

‐ มี ก า ร ค า ด ก า ร ณ ต ล า ด แ ล ะ  

การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีที่เกี่ยวของ 

ทั้งนี้ เพื่อการวางแผนและ/หรือปรับเปล่ียน

แผนการใหบริการ เชนการสํารวจตลาด

ของวัตถุดิบ หรือการสํารวจเมนูอาหารและ

บริการจากรานอื่นๆ เพื่อนํามาปรับปรุง 

ดัดแปลงใหเขากับกลยุทธของราน 

การให

ความสําคัญ

ตอขอคิดเห็น

จากลูกคา 

‐ ใสใจตอความคิดเห็นและขอแนะนําจาก

ลูกคาในทุกกระบวนการ โดยถือวาลูกคา

คือสวนหนึ่งของทีมพัฒนาการบริการ โดย

มีการติดตามผลการใหบ ริการอย าง

ตอเนื่อง 

การบริหาร

คุณภาพ 

‐ มีการบริหารคุณภาพของบริการอยางเปน

รูปธรรม ทั้งกระบวนการ ตั้งแตคุณภาพ

อาหาร จนถึงกระบวนการใหบริการ 

‐ พัฒนาคุณภาพในงานของพนักงานทุกคน 

เพื่อใหสามารถแกไขปญหาไดอยางรวดเร็ว

และสรางความพอใจใหแกลูกคา 

4. ระบบ              

การดําเนิน 

งาน – ลูกคา  

ความเอาใจใส

ตอลูกคา 

‐ ใหความเอาใจใสแกลูกคาอยางสม่ําเสมอ 

โ ด ย กํ า ห น ด ร ะ บ บ ก า ร ส อ บ ท า น  

การใหบริการวาครบถวนและเปนไปตาม

ความตองการของลูกคาหรือไม 
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‐ สังเกตและจดจําความตองการพิเศษของ

ลูกคาเพื่อสรางความประทับใจในการมา

ใชบริการ 

การแกไข

ปญหาใหกับ

ลูกคา 

‐ มีระบบการตอบขอรองเรียน/ซักถามและ

แกปญหาใหลูกคาได 

‐ ใหความสําคัญแก ลูกคาในการแก ไข

ป ญ ห า เ ป น อั น ดั บ แ ร ก  เ พื่ อ ส ร า ง

ความสัมพันธที่ดีกับลูกคา 

ชองทาง          

การสื่อสารกับ

ลูกคา 

‐ มี ก า ร ใ ช ส่ื อ ห ล า ย รู ป แ บ บ ใ น  

การติดตอส่ือสารกับลูกคา อาทิ 

หนังสือพิมพ นิตยสาร แผนพับและเว็บไซต 

เปนตน 

5. ระบบการ

ดําเนินงาน – 

พนักงาน 
 

การแกไข

ปญหา 

‐ มีการแกไขปญหารวมกันทั้ งทีมงานที่

เกี่ยวของ 

การแกไข

ปญหาของ

พนักงาน 

‐ พนักงานมีความรูและทักษะที่หลากหลาย

สามารถรับผิดชอบงานแทนกันได 

การประเมินผล

งาน 

‐ มีการประเมินผลงานภายในเปนประจํา 

โดยมีการเปรียบเทียบกับคูแขงในบริเวณ

ใกลเคียง หรือรานอาหารประเภทหรือ

ระดับเดียวกัน โดยมีการวางแผนเพื่อ 
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พั ฒ น า ใ น ร ะ ย ะ ย า ว ใ ห เ ท า เ ที ย ม

มาตรฐานสากล 

การแสดง

ความคิดเห็น

ของพนักงาน 

‐ มีการแสดงความคิดเห็นของพนักงาน เพื่อ

ปรับปรุงและเพิ่มขีดความสามารถใน  

การใหบริการของกิจการใหสูงขึ้นอยาง

ตอเนื่อง 

การประชุม

พนักงาน 

‐ มีการจัดประชุมพนักงานอยางเปนทางการ

และสม่ําเสมอ อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง 

เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นในการทํางาน  

‐ ควรมีการประชุมกอนการใหบริการในแต

ละวัน เพื่อซักซอมและทําความเขาใจถึง

แ น ว ท า ง แ ล ะ น โ ย บ า ย ข อ ง ร า น ใ น  

การใหบริการแกลูกคา 

6. ความสัมพันธ

ร ะ ห ว า ง

พนักงานกับ

ลูกคา 

การใหบริการ

ของพนักงาน 

‐ มีการใหบริการตรงตามความคาดหวังของ

ลูกคา โดยมีการฝกอบรมพนักงานใหมี

ความสามารถในการใหบริการลูกคาเกือบ

ทุกเรื่อง 

‐ ใหความใสใจและความตองการของลูกคา 

เพื่อสรางความพึงพอใจสูงสุดใหกับลูกคา 
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7.2 ปจจัยแหงความสําเร็จ 
ปจจัยสําคัญในการประกอบธุรกิจรานอาหารไทย โดยเฉพาะการสราง

มาตรฐานเพื่อเตรียมตัวกับการแขงขันในตางประเทศใหประสบความสําเร็จสามารถ

สรุปไดดังนี้ 

 

 กลยุทธทางธุรกิจ  
 ในธุรกิจรานอาหารสามารถวิเคราะหกลยุทธที่สามารถเพิ่มขีดความสามารถ

ในการแขงขันไดดังนี้ 

กลยุทธดานคุณภาพ เปนส่ิงสําคัญในการดําเนินกิจการของธุรกิจ

รานอาหาร  เนื่องจากปจจัยที่ มีผลในการตัดสินใจเลือกใชบริการของลูกคา               

ในการรับประทานอาหารนอกบานแทนการประกอบอาหารเองในบานไดแก คุณภาพ

ของอาหารและบริการที่คาดวาจะไดรับจากราน ดังนั้นการใสใจในคุณภาพของอาหาร

และบริการเชน การคัดสรรวัตถุดิบที่นํามาใช การใสใจในทุกขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 

การปรุงอาหารอยางประณีต พิถีพิถัน ความสะอาด การตกแตงราน อุปกรณของใช

ตางๆ  ภายในราน  และการฝกอบรมพนักงานในการใหบริการอยางมืออาชีพ                

จะสามารถชวยใหลูกคารูสึกประทับใจในการมาใชบริการและสงผลใหเกิดการกลับมา

ใชบริการอีกในอนาคต 

กลยุทธในการสรางความแตกตาง เพื่อเปนการสรางความแตกตางและ

จุดเดนในการใหบริการไดโดยการออกแบบการบริการเสริมจากการบริการหลัก เชน 

การมีพื้นที่ใหลูกคาสําหรับนั่งและสั่งเครื่องดื่มในระหวางการรอโตะนั่ง เพื่อสราง

ความรูสึกแหงการตอนรับและไมใหลูกคารูสึกวาถูกทอดทิ้งในระหวางการรอคอย           

การใหบริการสงอาหารที่บาน การตอบสนองตอเมนูอาหารพิเศษตามความตองการ

ของลูกคาโดยยังคงรักษาระดับคุณภาพของอาหารใหเหมือนเดิม หรือการออกแบบ

บริการที่เฉพาะ (Tailor Made) ใหแกลูกคา เชน ลูกคาบางรายไมทราบวาจะ
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รับประทานอะไรดี การมีบริการชวยออกแบบรายการอาหารให โดยอาศัยความใสใจ

ในการจดจํารายการอาหารที่ลูกคาเคยรับประทานแลว ผสมผสานกับการนําเสนอ

เมนูอาหารอื่นที่คาดวาตรงตามความตองการของลูกคา จะชวยใหลูกคาเกิด              

ความประทับใจและอยากกลับมาใชบริการอีก 

 

 ทําเลที่ตั้ง  
ทําเลที่ตั้งเปนปจจัยที่สําคัญที่มีสวนชวยใหธุรกิจประสบความสําเร็จ ดังนั้น

การตัดสินใจเลือกทําเลเพื่อประกอบธุรกิจจึงตองคํานึงถึงความเหมาะสม                   

ความหนาแนนของลูกคากลุมเปาหมาย การคมนาคมที่สะดวก และมีที่จอดรถ

สะดวกสบาย รวมถึงการพิจารณาถึงศักยภาพและโอกาสทางธุรกิจของพื้นที่นั้น  

 

 สภาพแวดลอมภายในและสภาพทางกายภาพของรานอาหาร  
 สภาพแวดลอมภายในควรมีการออกแบบใหสอดคลองและเหมาะสมกับ

รูปแบบคอนเซปตของราน เพื่อใหลูกคาที่เขามาใชบริการมีประสบการณที่ดีและรูสึกมี

สวนรวมกับบรรยากาศภายในราน เชน รานประเภท Family dining ที่มีกลุมลูกคา

เปาหมายเปนคนทํางาน โดยเนนความเรียบงายเปนกันเองในการใหบริการ อาจมี 

การตกแตงสภาพแวดลอมภายในดวยรูปแบบที่เรียบงาย แตใชวัสดุที่ดูมีราคาและ

ทนทาน การวางตําแหนงโตะใหมีความเดนเทาเทียมกันดูกวางขวางสบายตา เปนตน  

 นอกจากนี้การดูแลเรื่องความสะอาดและสภาพทางกายภาพภายในรานเปน

ส่ิงที่ไมอาจมองขาม เนื่องจากเปนปจจัยที่ลูกคาสามารถสัมผัสไดตลอดเวลาในการใช

บริการ 
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 จํานวนและทักษะบุคลากร  
 จํานวนของพนักงานควรมีใหเพียงพอตอจํานวนลูกคาที่เขามาใชบริการ ซึ่ง

โดยทั่วไปพนักงาน 1 คน สามารถใหบริการลูกคาไดประมาณ 16 คน (ในกรณี

รานอาหารขนาดกลางหรือ 40 ที่นั่ง) ซึ่งในธุรกิจรานอาหารประเภท Family dining 

นั้นไมตองมีพิธีรีตองในการใหบริการ แตเรียบงายโดยตองคงความเปนสวนตัวสําหรับ

ลูกคา พนักงานบริการลูกคาดวยความสุภาพออนโยนและเปนกันเอง 

 

 ระบบการบริหารจัดการ  
 การจัดการภายในองคกรและการใหบริการอยางเปนระบบถือวาเปน

จุดสําคัญในการสรางความเชื่อม่ันในคุณภาพของการบริการ เชน มีระบบบันทึกขอมูล

ของลูกคาที่มาใชบริการเพื่อนํามาวิเคราะหในการปรับปรุงการใชบริการในอนาคต 

และควรมีกลไกในการบริหารและพัฒนาคุณภาพการใหบริการโดยสนับสนุนการมี

สวนรวมจากทั้งทางบุคลากรภายใน และลูกคา 

 

 คาอาหารและบริการ  
 คาอาหารและบริการไมจําเปนตองอยูในระดับที่ต่ําเสมอไป เพราะลูกคาจะ

พิจารณาความเหมาะสมจากคุณภาพของอาหารและการบริการมากกวา เชน 

เมนูอาหารที่มีเนื้อเปนสวนประกอบ หากใชเนื้อที่คุณภาพไมดีอาจทําใหเนื้อเหนียว

และทําใหคุณภาพของอาหารนั้นๆ ลดลง การใชเนื้อคุณภาพดีแมวาราคาสูงก็ตาม   

จะเปนการสรางประสบการณที่ดีใหแกลูกคาและกลับมาใชบริการอีก 
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8. แนวทางการจดัทํามาตรฐาน 

 

รายการประเมินนี้จัดทําขึ้นเพื่อใหผูที่ดําเนินธุรกิจรานอาหารไดประเมิน

ตนเองในดานตางๆและเพื่อเปนแนวทางการจัดทํามาตรฐานเพื่อการดําเนินงานตอไป 
 

1) ดานส่ิงแวดลอมและสถานที่ 

� มีอากาศถายเทสะดวก  

� มีที่จอดรถสะดวก  

� มีแสงสวางเพียงพอ  

� ขนาดหองอาการและหองน้ําที่เหมาะสม 

� มีพื้นที่ใชสอยภายในครัวเพียงพอ  

� มีการจัดแบงโครงสรางภายในเหมาะสมสําหรับการใหบริการลูกคา 

การปฏิบัติงานของพนักงาน การเก็บอุปกรณและเครื่องมือเครื่องใช 

� มีพื้นที่รอคอยเปนสัดสวน 

 
2) ดานความปลอดภัย 

� อาคารมีการออกแบบใหเหมาะสมกับการถายเทของการประกอบ

อาหาร 

� มีแนวทางการปองกันและควบคุมโรคที่เกิดจากอาหาร 

� มีวิธีปฏิบัติเมื่อเกิดอุบัติเหตุ ความผิดพลาด หรืออุบัติการณ 

� มีการออกแบบทางหนีไฟฉุกเฉิน และสังเกตไดงาย 

� มีแนวทางการปฏิบัติสําหรับพนักงานในการปองกันการเกิดอุบัติเหตุ

ระหวางการทํางาน 
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3) ดานเครื่องมือ อุปกรณ ส่ิงอํานวยความสะดวก 

� มีเครื่องมือ อุปกรณ และส่ิงอํานวยความสะดวกที่ไดมาตรฐาน เพื่อให

พนักงานทํางานไดอยางปลอดภัย มีคุณภาพและมีประสิทธิภาพ 

� มีเครื่องมือและวัสดุอุปกรณเพียงพอสําหรับการใหบริการ 

� มีระบบสํารองเครื่องมือและวัสดุที่จําเปนพรอมที่จะใชในการใหบริการ

ไดตลอดเวลา 

� มีระบบบํารุงรักษาเครื่องมือและระบบตรวจสอบเพื่อเตรียมเครื่องมือ

และอุปกรณใหพรอมที่จะใชงานไดตลอดเวลา 

 
4) ดานบุคลากร 

� มีการตรวจสอบประวัติบุคลากร 

� มีการจัดหาพนักงานที่มีทักษะและคุณสมบัติเหมาะสม  

� มีการฝกอบรมบุคลากรและกิจกรรมเพิ่มพูนความรูและทักษะอยาง

สมํ่าเสมอ 

� มีการสงเสริมการมีสวนรวมของพนักงานในการพฒันาระบบการจัดการ

และคุณภาพการใหบริการ 

� มีการกําหนดคุณสมบัติเฉพาะตําแหนงเปนลายลักษณอักษร 

� มีการทบทวนคุณสมบัติเฉพาะตําแหนงสม่ําเสมอ 

� มีการจัดทําแผนพัฒนาทรัพยากรบุคคล 
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5) ดานการส่ือสารกับผูมาใชบริการ 

� ผูมาใชบริการไดรับการตอนรับจากพนักงานเมื่อเขามาใชบริการ 

� มีการแลกเปลี่ยนขอมูลที่จําเปนระหวางผูมาใชบริการกับทีมผูใหบริการ 

เชน อาหารหรือสวนประกอบของอาหารที่แพ เปนตน 

� มีการรับขอคิดเห็นและการประเมินจากผูมาใชบริการแตละรายเพื่อ

นํามาปรับปรุงและตอบสนองความตองการในอนาคต 
 

6) ดานการบริหารจัดการ 

� มีกระบวนการรับคํารองเรียน/ขอเสนอแนะจากผูใชบริการและพนักงาน 

� มีกระบวนการการดําเนินการทางวินัยหากมีผูกระทําผิด 

� มีกลไกการกําหนดแนวทางการปฏิบัติงาน การสื่อสารและ                    

การแกปญหาที่มีประสิทธิภาพ 

� มีกิจกรรมพัฒนาคุณภาพโดยการสงเสริมการมีสวนรวมของผูใชบริการ 

� มีกิจกรรมพัฒนาคุณภาพ โดยการวิเคราะหความตองการของ

ผูใชบริการจากขอเสนอแนะและคํารองเรียนตางๆ 

� มีการระบุขั้นตอนการปฏิบัติตอผูใชบริการเมื่อเกิดภาวะฉุกเฉิน 


