
ธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร 

 

1. ขอมูลพื้นฐานธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร 

1.1 ภาพรวมธุรกิจรานอาหาร 

  ป 2551 ศูนยวิจัยกสิกรไทย คาดวาธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย มีมูลคาประมาณ 

100,000 ลานบาท และมีอัตราการขยายตัว รอยละ 5 โดยคํานวณมูลคาตลอดจนคาใชจายบริโภคอาหารนอก

บานของคนไทยเฉลี่ย 927 บาทตอคร้ังตอเดือนของนักทองเที่ยวชาวตางประเทศ เฉลี่ยตอปประมาณรอยละ 

18 ของคาใชจายทั้งหมดของนักทองเที่ยวชาวตางประเทศ 

 

รายละเอียด 2551 

จํานวนผูประกอบการ 

- กรุงเทพมหานคร 

- ตางจังหวัด 

64,113 

12,000 

52,113 

มูลคาตลาด 100,000 

 ที่มา : กรมอนามัย , กสิกรไทย 2551 

 ประเภทรานอาหาร 

 ธุรกิจรานอาหารแบงออกเปน 3 ประเภท 

1. ธุรกิจรานอาหารจานดวน (Quiche Service Restaurant) มูลคาตลาดประมาณรอยละ 

20 หรือ มีมูลคา 20,000 ลานบาท โดยรอยละ 90 เปนธุรกิจแฟรนไชสประเภทฟาสฟูดส 

กวา 1,000 สาขา โดยมีส วนแบงตลาดเปนไก รอยละ 4 แฮมเบอรเกอรรอยละ 20 รอย

ละ 15 ไอศกรีมรอยละ 10 และอาหารจานดวนนานาชาติ รอยละ 15 อาทิรานต๋ิมซํา , 

รานยําแซบ , รานสุกี้ เอ็ม เค , รานสเต็ก เปนตน 

  สําหรับรานอาหารจานดวน มีอัตราการเติบโตเฉลี่ยรอยละ 5-7 ตลอด 5 ป

ที่ผานมา แยกเปน 2 ประเภทใหญๆ  

1.1 ธุรกิจรานอาหารประเภทฟาสตฟูดส ปจจุบันมีทั้งฟาสตฟูดสไขมันสูง 

และฟาสตฟูดสเพื่อสุขภาพ หรือฟาสตฟูดสไขมันตํ่า ที่มีอัตราการ

เติบโตรอยละ 15 ตลอด 5 ปที่ผานมา มูลคาตลาดคิดเปนรอยละ 70 

ของอาหารจานดวนทั้งหมดหือมูลคา 14,000 ลานบาท กลุมแฟรน

ไชสไกและพิซซา ไดรับความนิยมสูงสุดในกลุมฟาสตฟูดส  

1.2 กลุมรานอาหารบริการดวนที่มีจุดเดนเฉพาะตัว มีมูลคาตลาด 5,000-

7,000 ลานบาท มีอัตราเติบโตสูงรอยละ 15 ตลอดระยะเวลา 5 ป ที่



ผานมา ไดแก รานอาหารไทย /จีนจานดวน(ต๋ิมซํา) รานสุกี้ รา น

กาแฟพรีเมี่ยมที่มีเบอรเกอร แซนวิส และสลัด รานเบอรเกอรตางๆ  

2. รานอาหารหรูและรานอาหารตางประเทศท่ีมีบริการในรูปแบบภัตตาคาร (Restaurant) 

ในป 2551 มีสัดสวนรอยละ 10 ของมูลคาธุรกิจอาหารหรือประมาณ 10,000 ลานบาท 

โดยอาหารตางชาติยอดนิยม 5 อันดับแรก ไดแก อาหารญ่ีปุน อาหารจีน อาหารอเมริกัน 

อาหารเวียดนาม และอาหารอิตาเลียน 

3. รานอาหารขนาดเล็ก (ไมรวมรานอาหารแผงลอยและรถเข็น) เปนนักลงทุนรายยอยและ

นักลงทุนรายใหม ในป 2551 มีมูลคาตลาดรอยละ 70 หรือประมาณ 70,000 ลานบาท มี

อัตราการเติบโตรอยละ 5.2 เมื่อเทียบกับป 2550 

 โครงสรางตนทุนรานอาหาร 

  ตนทุนสําคัญในการประกอบธุรกิจรานอาหาร คือ วัตถุดิบ รอยละ 44 คาสถานที่ 

รอยละ 35 และคาแรงงาน รอยละ 21 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

  

                                 1. ตนน้ํา                                                                   2. กลางน้ํา                                                             3. ปลายน้ํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 1  วัตถุดิบ (อาหารสด , เครื่องปรุงอื่นๆ) 

1.2  เครื่องมือ อุปกรณ เครื่องจักรการแปรรูป 

1.3  การออกแบบสถานท่ี 

1.4  แรงงาน 

1.5  นวัตกรรม 

1.6  แหลงทุน 

- ธนาคารของรัฐ (4 แหง) 

- ธนาคารพาณิชย 22 แหง (4,249 สาขา) 

- บริษัทเงินทุน (21 แหง) 

 

2.1  สภาพการแขงขัน  
2.2  ผูประกอบการรานอาหาร(64,113 ราย , 
ป 51) 
2.3  ประเภทบริการ  
 2.3.1 ภัตตาคาร/รานอาหาร/

 รานอาหาร ตางประเทศ 
 2.3.2 รานอาหารจานดวน 
 2.3.3 รานอาหารขนาดเล็ก 

2.4  สมาคม/ชมรม/ชุมชน 
- สมาคมภัตตาคารไทย 
- สมาคมพอครัวไทย 

2.5  มาตรฐานการผลิต/บริการ 
2.6  เทคโนโลยีการผลิต/บริการ 

 

 

3.1  ขนาดตลาดรานอาหาร  

(100,000 ลานบาท, ป 51) 

3.2  กลุมลูกคา/พฤติกรรม 

- ชาวไทย 

- ชาวตางชาติ 

3.3  ชองทางจําหนาย 

- เว็บไซด 

- Sale Agent 

- CO-Brand Credit Card 

- Exhibition/Rood Show 

- Member 

 

 

4. การสนับสนุนจากภาครัฐ 

4.1  กรมอนามัย 

4.2  สถาบันอาหาร                        

4.3  สถาบันวิจัยโภชนาการ                             

4.4  กรมสงเสริมการสงออก 

4.5  กรมสงเสริมอุตสาหกรรม  

4.6 สํานักงานพัฒนาเทคโนโลยีเพื่ออุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ (สมาชิก 80 

ราย 1 กลุม) 

4.7 กรมพัฒนาฝมือแรงงาน (พอครัวไทย 

4.8 ธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SME’s    Bank) 

 4.9 สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

 

 

   

 

5. ธุรกิจเกี่ยวของ / สนับสนุน 

5.1  อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ 

5.2  อุตสาหกรรมการผลิตจําหนายเครื่องจักร และอุปกรณแปรรูปอาหาร 

5.3  สื่อโฆษณา/ประชาสัมพันธ 

5.4  อุตสาหกรรมเทคโนโลยี (สารสนเทศและเทคโนโลยี) 

5.5 กลุมพันธมิตรอุตสาหกรรมอาหารไทย (Thai Food Craters)  

 

 

สภาพตลาดและโครงสรางธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร 



 โครงสรางตลาดและสภาพธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร 

  ในป 2552 ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยมีมูลคารวม 194,000 ลานบาท (ศูนยวิจัยกสิกร

ไทย) โดยคํานวณจากการบริโภคอาหารนอกบานของคนไทย และคาใชจายดานอาหารและเคร่ืองด่ืมของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ดังน้ันธุรกิจรานอาหารสามารถสรางมูลคาเพิ่มต้ังแตการคัดเลือกวัตถุดิบ การ

ออกแบบสถานที่ มาตรฐานการใหบริการของหนางาน มาตรฐานดานสุขอนามัยของรานอาหาร แ ละการใช

เทคโนโลยีเพื่อเพิ่มความรวดเร็วในการเสริฟอาหาร ตลอดจนการคัดเลือกกลุมลูกคา และชองทางจําหนาย 

ตามโครงสรางตลาดและสภาพธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร ต้ังแตขบวนการตนนํ้า ขบวนการกลางนํ้า 

ขบวนการปลายนํ้า การสนับสนุนจากภาครัฐ และธุรกิจที่เกี่ยวของ/สนับสนุน 

 

1.ขบวนการตนน้ํา 

 ธุรกิจรานอาหารไทย/ภัตตาคาร มีตนนํ้า ไดแก ทรัพยากรการผลิตอาหารที่เปนวัตถุดิบทั้งดาน

เน้ือสัตว วัตถุดิบผักและผลไม วัตถุดิบที่เปนเคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ วัตถุดิบประเภทแปงขาว วัตถุดิบประกอบ 

อาทิ เกลือ นํ้าตาล นํ้ามัน เคร่ืองมือแปรรูปอาหาร รวมทั้งการออกแบบสถานที่ การบริการจัดการแรงงาน 

พอครัว การคิดนวัตกรรมใหมเพื่อตอบสนองความตองการผูบริโภค และการจัดหาแหลงเงินทุน ดัง

รายละเอียด 

1.1 วัตถุดิบในการผลิตอาหาร (Raw Maternal) 

 รานอาหารไทยมีความพรอมวัตถุดิบในการผลิตอาหาร เน่ืองจากพื้นที่ของประเทศไทย รอย

ละ 45 เปนพื้นที่เกษตรกรรม มีแรงงานดานเกษตรกรรมถึงรอยละ 60 ของประเทศ มีกําลังผลิตวัตถุดิบใน

การผลิตอาหารเพื่อใชในประเทศ และเพื่อการสงออกทั้งรูปวัตถุดิบและการแปรรูป ในป 2548 มีมูลคาการ

สงออกถึง 519,816.63 ลานบาท ดังตาราง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กลุมสินคา 
ปริมาณ มูลคา อัตราเปลี่ยนแปลงป 48/47 (%) 

(พันตัน) (ลานบาท) ปริมาณ มูลคา 

ผลิตภัณฑประมง 1,478.38 177,651.24 5.6 9.8 

ขาวและธัญพืช 7,629.89 94,506.58 -30.4 -17.0 

ผลไมและผลิตภัณฑ 1,692.53 47,854.92 5.2 12.6 

เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ 382.51 37,038.03 28 30 

นํ้าตาล นํ้าผึ้ง 3,199.54 29,581.09 -33.1 -11.9 

อาหารสัตว 442.25 18,250.85 -0.4 9.4 

แปงและสตารช 1,716.67 17,423.71 27.1 52.7 

ผักและผลิตภัณฑ 450.62 16,287.34 -2.8 5.7 

มันสําปะหลังอัดเม็ด เสน อ่ืนๆ 3,031.31 12,778.04 -39.6 -15 

ผลิตภัณฑจากแปง 131.74 7,652.45 3.1 7.1 

อ่ืนๆ 3,183.79 60,792.10 -15.2 -0.5 

รวมท้ังสิ้น 23,259.22 519,816.35 -22.7 2.5 

ที่มา : แผนกวิเคราะหขอมูล ฝายบริการขอมูลและสารสนเทศ สถาบันอาหาร www.nfi.or.th 

  

 นอกจากมีวัตถุดิบพอเพียงแลว ยังมีผูประกอบการเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหา รที่ผลิตเคร่ืองปรุง

หรือ เคร่ืองประกอบอาหาร 492 โรงงาน , โรงงานแปรรูปอาหาร 9,783 (กรมโรงงานป 2548) และ

ผูประกอบการ SME’s ที่เกี่ยวของกับอาหารอีก 36,102 ราย (สสว, ป2547) เพื่อเปนวัตถุดิบสําหรับใชใน

รานอาหารไทย ตามตารางสรุป 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตาราง : จํานวนโรงงานและแรงงาน 

ลําดับ ประเภทโรงงาน 
ประเทศ กรุงเทพ 

โรงงาน แรงงาน โรงงาน แรงงาน 

1 สัตว ซึ่งมิใชสัตวนํ้า 842 84,472 90 12,712 

2 นํ้านม 178 7,929 7 828 

3 สัตวนํ้า 628 117,811 55 6,335 

4 นํ้ามัน จากพืชหรือสัตว หรือไขมันจากสัตว 259 11,406 11 466 

5 ผัก พืช หรือผลไม 587 71,457 44 1,156 

6 เมล็ดพืช หรือหัวพืช 2,836 34,372 84 1,454 

7 อาหารจากแปง 1,262 40,154 250 7,840 

8 นํ้าตาล ซึ่งทําจากออย บีช หญาหวาน 128 25,004 6 494 

9 ชา กาแฟ โกโก ช็อกโกแลต หรือขนมหวาน 477 10,345 114 2,918 

10 เคร่ืองปรุงหรือเคร่ืองประกอบอาหาร 429 12,446 59 877 

11 ทํานํ้าแข็ง หรือ ตัด ซอย บด หรือยอยนํ้าแข็ง 1,413 15,042 101 1,256 

12 อาหารสัตว 666 22,522 29 432 

13 โรงงานตม กลั่น หรือผสมสุรา 26 5,081 0 0 

14 ผลิต เอทิลแอลกอฮอล 8 780 0 0 

15 ทําหรือผสมสุราจากผลไม 24 587 1 15 

16 มอลค หรือเบียร 20 4,893 7 1,570 

17 นํ้าด่ืม เคร่ืองด่ืม นํ้าอัดลม หรือนํ้าแร 328 14,616 54 2,554 

รวม 9,783 478,462 912 40,907 

ที่มา : ฐานขอมูลโรงงานแบงตามประเภทอุตสาหกรรม กรมโรงงานอุตสาหกรรม (ขอมูล ณ ส้ินป พ.ศ. 2548) 

 จากปริมาณวัตถุดิบในการผลิตอาหารีที่มีตลอดปและปริมาณผูประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร

กวา 10,000 ราย (อาหารสําเร็จรูป , กึ่งสําเร็จรูป , เคร่ืองปรุง) ทั้งในกรุงเทพมหานครและตางจังหวัด ทําให

ผูประกอบการรานอาหารทุกประเภท สามารถควบคุมตนทุนและคุณภาพของวัตถุดิบไดดี ทั้งวัตถุดิบ

เน้ือสัตว วัตถุดิบดานผักและผลไม เคร่ืองเทศ  เคร่ืองปรุงรส  สมุนไพรสําหรับประกอบอาหาร 

1.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรการแปรรูปอาหาร/เก็บวัตถุดิบ 

 รานอาหารนิยมใชตูเย็น , ตูแชแข็งสําหรับเก็บวัตถุดิบสด เพื่อรักษาคุณภาพข องวัตถุดิบ 

รวมทั้งเคร่ืองมือเคร่ืองจักรสําหรับคัดแยกวัตถุดิบ อาทิ เคร่ืองปอกหอม เคร่ืองคัดแยกพริก เปนตน 

 

 



1.3 การออกแบบสถานท่ี 

 ธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร มีการออกแบบสถานที่ตามประเภทของรานอาหาร 3 กลุม

ใหญๆ ดังน้ี 

1.3.1 รานอาหารหรู ไดแกภัตตาคารในโรงแรมและภัตตาคารนอกโรงแรม มีทั้งอาหารไทย 

อาหารจีนและอาหารอิตาเลียน อาหารนานาชาติ การอ อกแบบสถานที่จะลงทุนสูง เนน

ความหรูหรา น่ังสบาย และมีบริการแบบ Full Service ราคาเฉลี่ยตอหัวในการ

รับประทานอาหาร มากกวา 800 บาท 

1.3.2 รานอาหารจานดวน หรือฟาสตฟูด  (Guile Service Restaurant) ไดแก รานเฟรนไชส

ตางประเทศ (ไกทอด, พิซซา , แฮมเบอรเกอร , ไฮศกรีม ฯลฯ) และรานอาหารจาน

ดวนที่มีจุดเดนเฉพาะอยาง (รานอาหารเบเกอรร่ี-เคร่ืองด่ืม , รานสเต็ก , รานสุกี้ , 

รานอาหารญ่ีปุน ฯลฯ) ราคาเฉลี่ยตอหัวไมเกิน 500 บาท 

  การออกแบบรานจะเนนความรวดเร็วในการเสริฟอาหาร และการ

หมุนเวียนตอโตะ โดยกลุมรานจานดวนแฟรนไชสตางประเทศ จะเปนบริการแบบชวย

ตัวเอง (Self Service) ราคาเฉลี่ยตอหัวในการรับประทานอาหารไมเกิน 500 บาท 

ในขณะที่รานอาหารจานดวนที่มีจุดเดนเฉพาะตัวจะเปนการบริการแบบกึ่งชวยตัวเอง

หรือใหบริการแบบครบวงจร (Semi Self Service/ Full Service)แตเนนการปรุงอาหาร

ที่รวดเร็ว อาทิ ศูนยอาหารนานาชาติ MBK ชั้น 5 , รานอาหารญ่ีปุน , รานสเต็ก , รานสุ

กี้ , รานต่ิมซํา เปนตน ราคาเฉลี่ยตอหัวในการับประทานอาหารไมเกิน 500 บาท

เชนกัน  

1.3.3 รานอาหารรายยอย สวนใหญเปนรานเปดใหม เนนการลงทุนนอยคืนทุนเร็ว การ

ออกแบบจะขึ้นอยูกับสไตลของเจาของรานอาหารเปนหลัก ราคาเฉลี่ ยตอหัวในการ

รับประทานอาหาร 150 - 300 บาท 

1.4 แรงงาน 

 การใหบริการรานอาหาร จําเปนตองใชแรงงานในการเตรียมอาหาร , เสริฟอาหาร , เก็บเงิน 

และบริการจัดการรานอาหาร โดยตนทุนแรงงานจะประมาณรอยละ 31 ของราคาอาหาร สําหรับรา นอาหาร

หรูจะมีการฝกทักษะการใหบริการแบบ Full Service เพื่อสรางความประทับใจลูกคา และมีการคิดคาบริการ

ในรูป Service Charge 5-10% ของราคาอาหารดวย 

 ในป 2551 มีจํานวนผูประกอบการรานอาหารทั่วประเทศ รวม 64,113 ราน (ศูนยวิจัย 

กสิกรไทย) คาดวามีแรงงานเฉลี่ยตอราน 10-11 คน หรือมีแรงงานทั่วไปประมาณ 600,000 คน และพอครัว

อีกประมาณ 70,000 คน 

 

 



1.5 นวัตกรรม 

 ปจจุบันรานอาหารประเภทหรู ในโรงแรมและนอกโรงแรม ขาดแคลนพอครัวจํานวนมาก 

ทําใหมีการผลิตสูตรเคร่ืองปรุงสําเร็จรูปสําหรับอาหารไทย อาหารนานาชาติ เพื่อใหผูเตรียมอาหารทั่วไ ป 

หรือผูชวยพอครัวสามารถปรุงอาหารในแบบรสชาติเอกลักษณของรานไดอยางรวดเร็ว  

 ปจจุบันรานอาหารหรูในโรงแรมจะมีการเตรียมเคร่ืองปรุงอาหารสําเร็จรูป  (Pre-Mix) อาทิ 

ซอสปรุงรสเมนูอาหารนานาชาติ , นํ้าจ้ิมสําหรับเมนูอาหารไทย , นํ้าพริกแกงและสูตรเคร่ืองปรุงเมนูอาหาร

ไทยยอดนิยมสําหรับชาวตางชาติ 13 เมนูหลัก (ผัดไทย , ผัดกระเพรา ,ผัดไกเม็ดมะมวงหิมพาน , ตมยํากุง , 

ตมขาไก , แกงเขียวหวาน , แกงพะแนง , แกงเผ็ดเปดยาง , ทอดมัน , ไกหอใบเตย , หมูสะเตะ , ไกยาง , 

สมตํา , ยําเน้ือ) 

1.6 แหลงเงินทุน 

 แหลงทุนสําหรับรานอาหารไทย ไดแก ธนาคารกสิกรไทย และธนาคารพัฒนาวิสาหกิจ

ขนาดกลางและขนาดยอยแหงประเทศไทย (SME’s) โดยเฉพาะธนาคารกสิกรไทยจะใหสินเชื่อพิเศษสําหรับ

รานอาหารที่เปนมีหลายสาขาหรือผานการอบรมหลักสูตรแฟรนไชสของกรมพัฒนาธุรกิจการคา  

 

2. ขบวนการกลางน้ํา 

 ธุรกิจบริการรานอาหารและภัตตาคาร ไดรับการสงเสริมใหมีการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตาม

มาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข (Green Food Good Taste) เพื่อสรางมาตรฐานรานอาหารไทยสูสากล จาก

นโยบายผลักดันใหไทยเปนครัวของโลก (Kitchen of the World) ทําใหอุตสาหกรรมอาหารไทย มีการ

เชื่อมโยงรวมกลุมรานอาหารไทยที่ไดการรับรองมาตรฐานเพื่อเผยแพรใหนักทองเที่ยวทราบอยางตอเน่ือง 

การเอ้ือประโยชนตอกันในการยกระดับคุณภาพในการผลิตอาหารไทยใหมีความเชื่อมั่นสูงสุดดานความ

ปลอดภัยและสุขอนามัย 

2.1 สภาพการแขงขัน 

  ปจจุบันรายไดของธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร ในระยะเวลา 5 ปที่ผานมาเพิ่มขึ้นอยางเน่ือง 

แมวาจะเกิดวิกฤติเศรษฐกิจและความไมสงบทางการเมืองไทย เน่ืองจากคนไทยมีพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารนอกบานมากขึ้น ทําใหคาใชจายตอหัวของการ ออกไปรับประทานอาหารนอกบานเพิ่มขึ้นทุกป (ป 

2552 ศูนยวิจัยธนาคารกสิกรไทย ประมาณมูลคาตลาด ธุรกิจบริการรานอาหารจะเพิ่มขึ้นจาก  100,000 ลาน

บาทเปน 194,000 ลานบาท)  

  ปญหาตนทุนอาหารสด และเคร่ืองปรุง ที่ เพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง ทําให  ผูประกอบการตอง

ปรับสูตรอาหารเพื่อไมใหราคาเมนูอาหารสูงเกินไป ทําให ตลาดมีการแขงขันปรับปรุงสูตรอาหารใหมๆเพื่อ

ลดตนทุน รักษาฐานลูกคาและยอดขายใหเติบโต โดยในสวนรานอาหารจานดวนหรือฟาสตฟูดมีการจัด

รายการสงเสริมการขายทุกเดือนเพื่อจัด Packageราคาประหยัดและคุมคา , การทําสะสมยอดซื้อเพื่อแลก



รางวัลหรือแลกเมนูอาหารในราน  การจัดชิงโชค รางวัลใหญ  การขายบัตรสมาชิกพรอม Package 

เมนูอาหารราคาพิเศษ เปนตน 

  สวนในรานอาหารหรูมีจัดรายการสงเสริมการขายกับกลุมธนาคารผูออกบัตรเครดิตการด

อยางตอเน่ือง การจัด Package รับประทานอาหรสําหรับนักทองเที่ยวในราคาประหยัด การผสมผสานเ มนู

สุขภาพในเมนูยอดนิยม , การจัดเทศกาลอาหารนานาชาติ Food Festival เปนตน 

  สวนรานอาหารขนาดยอม จะเนนคุณภาพและความคุมคา การสรางนวัตกรรมใหมๆ ของ

เมนูอาหารสุขภาพ การสะสมยอดซื้อเพื่อแลกรางวัล เปนตน 

2.2 จํานวนผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

  ป 2551 มีผูประกอบการรวม 64,113 ราน แยกเปนในกรุงเทพมหานคร จํานวน 12,000 ราน 

และตางจังหวัด 52,113 ราน โดยรอยละ 70 เปนกลุมรานอาหารขนาดเล็ก (44,879 ราน) ที่เหลือคิดเปนรอย

ละ 30 เปนกลุมรานอาหารจานดวน จํานวน 12,823 ราน และรานอาหารหรู จํานวน 6,411 ราน ตามตาราง 

 ตาราง : ประเภทรานอาหาร/ภัตตาคาร ป 2551 

ประเภทรานอาหาร สัดสวนตลาด จํานวนราน 

• หรูหรา 10% 6,411 

• จานดวน 20% 12,823 

• ขนาดเล็ก 70% 44,879 

รวม 64,113 

 

2.3 ประเภทบริการ 

 ศูนยวิจัยกสิกรไทยจัดประเภทรานอหารตามระดับการใหบริการ มี3 ประเภท ดังน้ี 

1) รานอาหารหรู/ภัตตาคาร/รานอาหารตางประเทศ ใหบริการแบบ Full Service 

2) รานอาหารจานดวน แบบแฟรนไชสและทั่วไป ใหบริการแบบ Self Service/Semi Self 

Service 

3) รานอาหารขนาดเล็ก (ไมรวมรานริมบาทวิถี/รถเข็น/หาบเร) ใหบริการแบบ Semi Self 

Service 

 นอกจากน้ี กระทรวงพาณิชยยังมีการแบงประเภทรานอาหารตามขนาดของรานเปน 3 

ประเภท ดังน้ี 

1) รานอาหารขนาดใหญ (มีโตะ >50โตะ) 

2) รานอาหารขนาดกลาง (มีโตะไมเกิน 30 โตะ) 

3) รานอาหารขนาดเล็ก (มีโตะไมเกิน 10 โตะ) 

 



2.4 สมาคม/ชมรม/ชุมชน 

2.4.1 สมาคมภัตตาคารไทย 

  เปนองคกรที่เกิดจากการรวมตัวของผูประกอบการรานอาหารไทยจากทั่วประเทศ 

สงเสริมรานอาหารมาตรฐานไทยสูสากล 4 ดาน (การบริหารจัดการราน , ความปลอดภัย , การ

บริการและจริยธรรม ,รับผิดชอบตอสังคม) ปจจุบันมอบรางวับรานอาหารมารฐานไปแลว 106 

ราน ใน 5 จังหวัดนํารอง (กรุงเทพมหานครและปริมณฑล , สมุทรสงคราม , ขอนแกน , พัทลุง , 

เชียงใหม) 

2.4.2 สมาคมพอครัวไทย/สมาคมพอครัวเกาะสมุย 

  เปนเชฟคลับที่กอต้ังเพื่อสรางสมดุลระหวางเชฟกับผูผลิตอุตสาหกรรมอาหารและ

สรางความสามัคคีในกลุมสมาชิกและสงเสริมหลักสุขาภิบาลอาหาร 

2.5 มาตรฐานการผลิต/บริการ 

 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  กําหนดเกณฑรานอาหารมาตรฐานดาน

สุขาภิบาลอาหารตอง อาหารสะอาด รสชาติ อรอย (Green Food Good Taste) โดยมีเกณฑดานกายภาพ 15 

ขอ (สถานที่รับประทานอาหาร , สถานที่เตรียมปรุงอาหาร , ประกอบอาหาร ตองสะอาดและเปนสัดสวน , 

การเตรียมวัตถุดิบตองถูกหลักอนามัยและสุขาภิบาล) และเกณฑดานชีวภาพ โดยปายรับรอง “อาหารสะอาด 

รสชาติอรอย” มีอายุ 1 ป และตองประเมินทุกป 

 กระทรวงการทองเท่ียว กําหนดมาตรฐานบริการอาหารสําหรับนักทองเที่ยว โดย

ใชเกณฑในทิศทางเดียวกับกรมอนามัย 

2.6 เทคโนโลยีการผลิตอาหารตามสั่ง และการใหบริการอาหาร  

  เทคโนโลยีมีการนําระบบการสื่อสารเขามาชวยการจัดการรานอาหาร ต้ังแตการสั่งซื้ อ

วัตถุดิบ การเตรียมอาหาร เมื่อไดรับ Order  จากลูกคา การออกบิล การเรียกเก็บเงิน รวมทั้งการใชโปรแกรม

สําเร็จรูปบริหารตนทุนอาหาร 

 เทคโนโลยีดานการผลิต  

 มีการปรับปรุงเมนูอาหารสุขภาพ อาหารไขมันตํ่า อาหารแคลอร่ีตํ่า อาหารจาก

สวนผสม Organic เพื่อเปนทางเลือกใหลูกคามากขึ้น 

 มีการกําหนดคุณภาพความปลอดภัยอาหาร ไมมีเชื่อไวรัสและการปนเปอนอ่ืนๆ 

โดยกําหนดที่มาของเอกสาร แหลงวัตถุดิบ สามารถตรวจสอบยอนกลับไดทันที 

เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค 

 

 



 
 

Thai land Restaurant Market Size      100,000 MB (2007 By K-Bank Research Center) 

                             จํานวนผูประกอบการท่ัวประเทศ             63,113 แหง 

                             สถิติการบริโภคขาวนอกบาน 

• คนไทย                        88,000 MB (เฉลี่ย 927 บาทตอครัวเรือน 2004 By TAT) 

• นักทองเท่ียวตางชาติ  12,000 MB (เฉลี่ย 1,000 บาทตอครัวเรือน 2004 By TAT) 

 

 Raw Maternal 

ผูประกอบการเครื่องปรุงรส 492 โรงงาน 

โรงงานแปรรูปเนื้อสัตว 9,738 โรง 

วัตถุดิบเนื้อสัตว , ผัก , ผลไม , เครื่องเทศ 

 

รานอาหารหรู (10,000 MB) 

• ภัตตาคาร 

• อาหารตางประเทศ 

 

ตลาดธุรกิจบริการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

รานอาหารรายยอย (70,000 MB) 

36,162 ราย (2004) 

รานอาหารจานดวน (30,000 MB) 

• Franchise Fast Food (27,000 MB) 

• Special Fast Food (3,000 MB) 

• อาหารจีน 
• อาหารอิตาเลียน 
• อาหารฝรั่งเศล 
• อาหารไทย/Sea load 

• Franchise Food (1,000 แหง)     

- ไกทอด 40% 

- แฮมเบอรเกอร 20% 

- พิซซา 15% 

- ไฮศกรีม 10% 

- อื่นๆ 15% 

 

• Spiced Feat Food  

- สุกี้/ต่ิมซํา 

- อาหารญ่ีปุน 

- สเต็ก 

- เบเกอร-เคร่ืองด่ืม 



3. ขบวนการปลายนํ้า 

3.1 ตลาดธุรกิจบริการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

3.1.1 ตลาดในประเทศ ไดแก ผูประกอบการจํานวน 64,113 แหง มูลคา 100,000 ลานบาท ใน

ป 2551 โดยกลุมผูบริโภค คือ คนไทยที่รับประทานอาหารนอกบานและกลุม

นักทองเที่ยวที่ชอบรสชาติอาหารไทย 

3.1.2 ตลาดตางประเทศ ไดแก รานอาหารไทยในตางประเทศ จํานวน 10,898 ราน (สหรัฐ 

5,535 ราน , ยุโรป 2,697 ราน , เอเชีย 1,755 ราน , โอซีเอเนีย 1,585 และตะวันออก

กลางและแอฟริกา 261 ราน) ตลาดรานอาหาร ภัตตาคารทั่วโลกในป 2549 มูลคา 28 

ลานบาท คาดวาตลาดรานอาหารไทยในตางประเทศมีมูลคา รอยละ 2 หรือ 560,000 

ลานบาท (รวมมูลคาวัตถุดิบและมูลคาเพิ่มจากการแปรรูปอาหาร) ในป 2551 ดังเลข

สงออกอาหารไทย เฉพาะวัตถุดิบประกอบอาหารมีมูลคา 456,000 บาท 

3.2 กลุมลูกคา/พฤติกรรม 

 ปจจุบันอาหารไทยไดรับความนิยมจากทั่วโลก เปนอันดับ 4 รองจากอาหารอิตาเลียน อาหร

ฝร่ังเศล และอาหารจีน คาดวาในอีก 5 ปหนา (2558) จะมีรานอาหารไทยทั่วโลก จํานวน 20,000 

ราน สวนตลาดรานอาหารภายในประเทศไทยมูลคา 100,000 ลานบาท มีลูกคา 2 กลุมใหญ ดังน้ี 

3.2.1 กลุมคนไทยท่ีรับประทานอาหารนอกบาน ในป 2551 มีอัตราการใชจายเฉลี่ย 927 บาท

ตอครัวเรือน มีมูลคาการบริโภครวมปละ 88,000 ลานบาท โดยจะกระจายการบริโภค

ทั้งรานอาหาร 3 ประเภท (รานหรู , รานจานดวน และรานขนาดเล็กไมเกิน 10 โตะ) 

- กลุมรานอาหารหรู ใชจายเฉลี่ยเกินหัวละ 800 บาท 

- กลุมรานอาหารจานดวน ใชจายเฉลี่ยไมเกินหัวละ 500 บาท 

- กลุมรานอาหาร ใชจายเฉลี่ย 150-250 บาท 

3.2.2 กลุมนักทองเท่ียวตางชาติ คาดวามีตลาดนักทองเที่ยว ในป 2251 มีมูลคา 12,00 ลาน

บาท คิดเปนรอยละ 18 ของคาใชจายดานการทองเที่ยว 

3.3 ชองทางการจําหนาย 

3.3.1 Walk in หรือมารับประทานเองที่รานอาหาร (Dine In) 

3.3.2 Delivery Service เร่ิมสงอาหารใหที่บาน , ที่ทํางาน โดยลูกคาต องสั่งผาน Call Center 

ของราน 

3.3.3 Exhibition / ออกบูธงาน / Road Show 

 

 

 
 
 


