
ธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร 

 

1. ขอมูลพื้นฐานธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร 

1.1 ภาพรวมธุรกิจรานอาหาร 

  ป 2551 ศูนยวิจัยกสิกรไทย คาดวาธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย มีมูลคาประมาณ 

100,000 ลานบาท และมีอัตราการขยายตัว รอยละ 5 โดยคํานวณมูลคาตลอดจนคาใชจายบริโภคอาหารนอก

บานของคนไทยเฉลี่ย 927 บาทตอคร้ังตอเดือนของนักทองเที่ยวชาวตางประเทศ เฉลี่ยตอปประมาณรอยละ 

18 ของคาใชจายทั้งหมดของนักทองเที่ยวชาวตางประเทศ 

 

รายละเอียด 2551 

จํานวนผูประกอบการ 

- กรุงเทพมหานคร 

- ตางจังหวัด 

64,113 

12,000 

52,113 

มูลคาตลาด 100,000 

 ที่มา : กรมอนามัย , กสิกรไทย 2551 

 ประเภทรานอาหาร 

 ธุรกิจรานอาหารแบงออกเปน 3 ประเภท 

1. ธุรกิจรานอาหารจานดวน (Quiche Service Restaurant) มูลคาตลาดประมาณรอยละ 

20 หรือ มีมูลคา 20,000 ลานบาท โดยรอยละ 90 เปนธุรกิจแฟรนไชสประเภทฟาสฟูดส 

กวา 1,000 สาขา โดยมีส วนแบงตลาดเปนไก รอยละ 4 แฮมเบอรเกอรรอยละ 20 รอย

ละ 15 ไอศกรีมรอยละ 10 และอาหารจานดวนนานาชาติ รอยละ 15 อาทิรานต๋ิมซํา , 

รานยําแซบ , รานสุกี้ เอ็ม เค , รานสเต็ก เปนตน 

  สําหรับรานอาหารจานดวน มีอัตราการเติบโตเฉลี่ยรอยละ 5-7 ตลอด 5 ป

ที่ผานมา แยกเปน 2 ประเภทใหญๆ  

1.1 ธุรกิจรานอาหารประเภทฟาสตฟูดส ปจจุบันมีทั้งฟาสตฟูดสไขมันสูง 

และฟาสตฟูดสเพื่อสุขภาพ หรือฟาสตฟูดสไขมันตํ่า ที่มีอัตราการ

เติบโตรอยละ 15 ตลอด 5 ปที่ผานมา มูลคาตลาดคิดเปนรอยละ 70 

ของอาหารจานดวนทั้งหมดหือมูลคา 14,000 ลานบาท กลุมแฟรน

ไชสไกและพิซซา ไดรับความนิยมสูงสุดในกลุมฟาสตฟูดส  

1.2 กลุมรานอาหารบริการดวนที่มีจุดเดนเฉพาะตัว มีมูลคาตลาด 5,000-

7,000 ลานบาท มีอัตราเติบโตสูงรอยละ 15 ตลอดระยะเวลา 5 ป ที่



ผานมา ไดแก รานอาหารไทย /จีนจานดวน(ต๋ิมซํา) รานสุกี้ รา น

กาแฟพรีเมี่ยมที่มีเบอรเกอร แซนวิส และสลัด รานเบอรเกอรตางๆ  

2. รานอาหารหรูและรานอาหารตางประเทศท่ีมีบริการในรูปแบบภัตตาคาร (Restaurant) 

ในป 2551 มีสัดสวนรอยละ 10 ของมูลคาธุรกิจอาหารหรือประมาณ 10,000 ลานบาท 

โดยอาหารตางชาติยอดนิยม 5 อันดับแรก ไดแก อาหารญ่ีปุน อาหารจีน อาหารอเมริกัน 

อาหารเวียดนาม และอาหารอิตาเลียน 

3. รานอาหารขนาดเล็ก (ไมรวมรานอาหารแผงลอยและรถเข็น) เปนนักลงทุนรายยอยและ

นักลงทุนรายใหม ในป 2551 มีมูลคาตลาดรอยละ 70 หรือประมาณ 70,000 ลานบาท มี

อัตราการเติบโตรอยละ 5.2 เมื่อเทียบกับป 2550 

 โครงสรางตนทุนรานอาหาร 

  ตนทุนสําคัญในการประกอบธุรกิจรานอาหาร คือ วัตถุดิบ รอยละ 44 คาสถานที่ 

รอยละ 35 และคาแรงงาน รอยละ 21 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

  

                                 1. ตนน้ํา                                                                   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  แหลงทุน 

- ธนาคารของรัฐ (4 แหง) 

- ธนาคารพาณิชย 22 แหง (4,249 สาขา) 

- บริษัทเงินทุน (21 แหง) 

 

2.1  สภาพการแขงขัน  
2.2  ผูประกอบการรานอาหาร(64,113 ราย , 
ป 51) 
2.3  ประเภทบริการ  
 2.3.1 ภัตตาคาร/รานอาหาร/

 รานอาหาร ตางประเทศ 
 2.3.2 รานอาหารจานดวน 
 2.3.3 รานอาหารขนาดเล็ก 

2.4  สมาคม/ชมรม/ชุมชน 
- สมาคมภัตตาคารไทย 
- สมาคมพอครัวไทย 

2.5  มาตรฐานการผลิต/บริการ 
2.6  เทคโนโลยีการผลิต/บริการ 

 

 

3.1  ขนาดตลาดรานอาหาร  

(100,000 ลานบาท, ป 51) 

3.2  กลุมลูกคา/พฤติกรรม 

- ชาวไทย 

- ชาวตางชาติ 

3.3  ชองทางจําหนาย 

- เว็บไซด 

- Sale Agent 

- CO-Brand Credit Card 

- Exhibition/Rood Show 

- Member 

 

 

4. การสนับสนุนจากภาครัฐ 

4.1  กรมอนามัย 

4.2  สถาบันอาหาร                        

4.3  สถาบันวิจัยโภชนาการ                             

4.4  กรมสงเสริมการสงออก 

4.5  กรมสงเสริมอุตสาหกรรม  

4.6 สํานักงานพัฒนาเทคโนโลยีเพื่ออุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ (สมาชิก 80 

ราย 1 กลุม) 

4.7 กรมพัฒนาฝมือแรงงาน (พอครัวไทย 

4.8 ธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SME’s    Bank) 

 4.9 สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

 

 

   

 

5. ธุรกิจเกี่ยวของ / สนับสนุน 

5.1  อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ 

5.2  อุตสาหกรรมการผลิตจําหนายเครื่องจักร และอุปกรณแปรรูปอาหาร 

5.3  สื่อโฆษณา/ประชาสัมพันธ 

5.4  อุตสาหกรรมเทคโนโลยี (สารสนเทศและเทคโนโลยี) 

5.5 กลุมพันธมิตรอุตสาหกรรมอาหารไทย (Thai Food Craters)  

 

 

สภาพตลาดและโครงสรางธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร 



 โครงสรางตลาดและสภาพธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร 

  ในป 2552 ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยมีมูลคารวม 194,000 ลานบาท (ศูนยวิจัยกสิกร

ไทย) โดยคํานวณจากการบริโภคอาหารนอกบานของคนไทย และคาใชจายดานอาหารและเคร่ืองด่ืมของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ดังน้ันธุรกิจรานอาหารสามารถสรางมูลคาเพิ่มต้ังแตการคัดเลือกวัตถุดิบ การ

ออกแบบสถานที่ มาตรฐานการใหบริการของหนางาน มาตรฐานดานสุขอนามัยของรานอาหาร แ ละการใช

เทคโนโลยีเพื่อเพิ่มความรวดเร็วในการเสริฟอาหาร ตลอดจนการคัดเลือกกลุมลูกคา และชองทางจําหนาย 

ตามโครงสรางตลาดและสภาพธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร ต้ังแตขบวนการตนนํ้า ขบวนการกลางนํ้า 

ขบวนการปลายนํ้า การสนับสนุนจากภาครัฐ และธุรกิจที่เกี่ยวของ/สนับสนุน 

 

1.ขบวนการตนน้ํา 

 ธุรกิจรานอาหารไทย/ภัตตาคาร มีตนนํ้า ไดแก ทรัพยากรการผลิตอาหารที่เปนวัตถุดิบทั้งดาน

เน้ือสัตว วัตถุดิบผักและผลไม วัตถุดิบที่เปนเคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ วัตถุดิบประเภทแปงขาว วัตถุดิบประกอบ 

อาทิ เกลือ นํ้าตาล นํ้ามัน เคร่ืองมือแปรรูปอาหาร รวมทั้งการออกแบบสถานที่ การบริการจัดการแรงงาน 

พอครัว การคิดนวัตกรรมใหมเพื่อตอบสนองความตองการผูบริโภค และการจัดหาแหลงเงินทุน ดัง

รายละเอียด 

1.1 วัตถุดิบในการผลิตอาหาร (Raw Maternal) 

 รานอาหารไทยมีความพรอมวัตถุดิบในการผลิตอาหาร เน่ืองจากพื้นที่ของประเทศไทย รอย

ละ 45 เปนพื้นที่เกษตรกรรม มีแรงงานดานเกษตรกรรมถึงรอยละ 60 ของประเทศ มีกําลังผลิตวัตถุดิบใน

การผลิตอาหารเพื่อใชในประเทศ และเพื่อการสงออกทั้งรูปวัตถุดิบและการแปรรูป ในป 2548 มีมูลคาการ

สงออกถึง 519,816.63 ลานบาท ดังตาราง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กลุมสินคา 
ปริมาณ มูลคา อัตราเปลี่ยนแปลงป 48/47 (%) 

(พันตัน) (ลานบาท) ปริมาณ มูลคา 

ผลิตภัณฑประมง 1,478.38 177,651.24 5.6 9.8 

ขาวและธัญพืช 7,629.89 94,506.58 -30.4 -17.0 

ผลไมและผลิตภัณฑ 1,692.53 47,854.92 5.2 12.6 

เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ 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 

แปงและสตารช 1,716.67 17,423.71 27.1 52.7 

ผักและผลิตภัณฑ 450.62 16,287.34 -2.8 5.7 

มันสําปะหลังอัดเม็ด เสน อ่ืนๆ 3,031.31 12,778.04 -39.6 -15 

ผลิตภัณฑจากแปง 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 : แผนกวิเคราะหขอมูล ฝายบริการขอมูลและสารสนเทศ สถาบันอาหาร www.nfi.or.th 

  

 นอกจากมีวัตถุดิบพอเพียงแลว ยังมีผูประกอบการเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหา รที่ผลิตเคร่ืองปรุง

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

ผูประกอบการ SME’s ที่เกี่ยวของกับอาหารอีก 36,102 ราย (สสว, ป2547) เพื่อเปนวัตถุดิบสําหรับใชใน

รานอาหารไทย ตามตารางสรุป 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตาราง : จํานวนโรงงานและแรงงาน 

ลําดับ ประเภทโรงงาน 
ประเทศ กรุงเทพ 

โรงงาน แรงงาน โรงงาน แรงงาน 

1 สัตว ซึ่งมิใชสัตวนํ้า 842 84,472 90 12,712 

2 นํ้านม 178 7,929 7 828 

3 สัตวนํ้า 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 อาหารจากแปง 1,262 40,154 250 7,840 

8 นํ้าตาล ซึ่งทําจากออย บีช หญาหวาน 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 หรือยอยนํ้าแข็ง 1,413 15,042 101 1,256 

12 อาหารสัตว 666 22,522 29 432 

13 โรงงานตม 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 : ฐานขอมูลโรงงานแบงตามประเภทอุตสาหกรรม กรมโรงงานอุตสาหกรรม (ขอมูล ณ ส้ินป พ.ศ. 2548) 

 จากปริมาณวัตถุดิบในการผลิตอาหารีที่มีตลอดปและปริมาณผูประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร

กวา 10,000 ราย (อาหารสําเร็จรูป , กึ่งสําเร็จรูป , เคร่ืองปรุง) ทั้งในกรุงเทพมหานครและตางจังหวัด ทําให

ผูประกอบการรานอาหารทุกประเภท สามารถควบคุมตนทุนและคุณภาพของวัตถุดิบไดดี ทั้งวัตถุดิบ

เน้ือสัตว วัตถุดิบดานผักและผลไม เคร่ืองเทศ  เคร่ืองปรุงรส  สมุนไพรสําหรับประกอบอาหาร 

1.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรการแปรรูปอาหาร/เก็บวัตถุดิบ 

 รานอาหารนิยมใชตูเย็น , ตูแชแข็งสําหรับเก็บวัตถุดิบสด เพื่อรักษาคุณภาพข องวัตถุดิบ 

รวมทั้งเคร่ืองมือเคร่ืองจักรสําหรับคัดแยกวัตถุดิบ อาทิ เคร่ืองปอกหอม เคร่ืองคัดแยกพริก เปนตน 

 

 



1.3 การออกแบบสถานท่ี 

 ธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร มีการออกแบบสถานที่ตามประเภทของรานอาหาร 3 กลุม

ใหญๆ ดังน้ี 

1.3.1 รานอาหารหรู ไดแกภัตตาคารในโรงแรมและภัตตาคารนอกโรงแรม มีทั้งอาหารไทย 

อาหารจีนและอาหารอิตาเลียน อาหารนานาชาติ การอ อกแบบสถานที่จะลงทุนสูง เนน

ความหรูหรา น่ังสบาย และมีบริการแบบ Full Service ราคาเฉลี่ยตอหัวในการ

รับประทานอาหาร มากกวา 800 บาท 

1.3.2 รานอาหารจานดวน หรือฟาสตฟูด  (Guile Service Restaurant) ไดแก รานเฟรนไชส

ตางประเทศ (ไกทอด, พิซซา , แฮมเบอรเกอร , ไฮศกรีม ฯลฯ) และรานอาหารจาน

ดวนที่มีจุดเดนเฉพาะอยาง (รานอาหารเบเกอรร่ี-เคร่ืองด่ืม , รานสเต็ก , รานสุกี้ , 

รานอาหารญ่ีปุน ฯลฯ) ราคาเฉลี่ยตอหัวไมเกิน 500 บาท 

  การออกแบบรานจะเนนความรวดเร็วในการเสริฟอาหาร และการ

หมุนเวียนตอโตะ โดยกลุมรานจานดวนแฟรนไชสตางประเทศ จะเปนบริการแบบชวย

ตัวเอง (Self Service) ราคาเฉลี่ยตอหัวในการรับประทานอาหารไมเกิน 500 บาท 

ในขณะที่รานอาหารจานดวนที่มีจุดเดนเฉพาะตัวจะเปนการบริการแบบกึ่งชวยตัวเอง

หรือใหบริการแบบครบวงจร (Semi Self Service/ Full Service)แตเนนการปรุงอาหาร

ที่รวดเร็ว อาทิ ศูนยอาหารนานาชาติ MBK ชั้น 5 , รานอาหารญ่ีปุน , รานสเต็ก , รานสุ

กี้ , รานต่ิมซํา เปนตน ราคาเฉลี่ยตอหัวในการับประทานอาหารไมเกิน 500 บาท

เชนกัน  

1.3.3 รานอาหารรายยอย สวนใหญเปนรานเปดใหม เนนการลงทุนนอยคืนทุนเร็ว การ

ออกแบบจะขึ้นอยูกับสไตลของเจาของรานอาหารเปนหลัก ราคาเฉลี่ ยตอหัวในการ

รับประทานอาหาร 150 - 300 บาท 

1.4 แรงงาน 

 การใหบริการรานอาหาร จําเปนตองใชแรงงานในการเตรียมอาหาร , เสริฟอาหาร , เก็บเงิน 

และบริการจัดการรานอาหาร โดยตนทุนแรงงานจะประมาณรอยละ 31 ของราคาอาหาร สําหรับรา นอาหาร

หรูจะมีการฝกทักษะการใหบริการแบบ Full Service เพื่อสรางความประทับใจลูกคา และมีการคิดคาบริการ

ในรูป Service Charge 5-10% ของราคาอาหารดวย 

 ในป 2551 มีจํานวนผูประกอบการรานอาหารทั่วประเทศ รวม 64,113 ราน (ศูนยวิจัย 

กสิกรไทย) คาดวามีแรงงานเฉลี่ยตอราน 10-11 คน หรือมีแรงงานทั่วไปประมาณ 600,000 คน และพอครัว

อีกประมาณ 70,000 คน 

 

 



1.5 นวัตกรรม 

 ปจจุบันรานอาหารประเภทหรู ในโรงแรมและนอกโรงแรม ขาดแคลนพอครัวจํานวนมาก 

ทําใหมีการผลิตสูตรเคร่ืองปรุงสําเร็จรูปสําหรับอาหารไทย อาหารนานาชาติ เพื่อใหผูเตรียมอาหารทั่วไ ป 

หรือผูชวยพอครัวสามารถปรุงอาหารในแบบรสชาติเอกลักษณของรานไดอยางรวดเร็ว  

 ปจจุบันรานอาหารหรูในโรงแรมจะมีการเตรียมเคร่ืองปรุงอาหารสําเร็จรูป  (Pre-Mix) อาทิ 

ซอสปรุงรสเมนูอาหารนานาชาติ , นํ้าจ้ิมสําหรับเมนูอาหารไทย , นํ้าพริกแกงและสูตรเคร่ืองปรุงเมนูอาหาร

ไทยยอดนิยมสําหรับชาวตางชาติ 13 เมนูหลัก (ผัดไทย , ผัดกระเพรา ,ผัดไกเม็ดมะมวงหิมพาน , ตมยํากุง , 

ตมขาไก , แกงเขียวหวาน , แกงพะแนง , แกงเผ็ดเปดยาง , ทอดมัน , ไกหอใบเตย , หมูสะเตะ , ไกยาง , 

สมตํา , ยําเน้ือ) 

1.6 แหลงเงินทุน 

 แหลงทุนสําหรับรานอาหารไทย ไดแก ธนาคารกสิกรไทย และธนาคารพัฒนาวิสาหกิจ

ขนาดกลางและขนาดยอยแหงประเทศไทย (SME’s) โดยเฉพาะธนาคารกสิกรไทยจะใหสินเชื่อพิเศษสําหรับ

รานอาหารที่เปนมีหลายสาขาหรือผานการอบรมหลักสูตรแฟรนไชสของกรมพัฒนาธุรกิจการคา  

 

2. ขบวนการกลางน้ํา 

 ธุรกิจบริการรานอาหารและภัตตาคาร ไดรับการสงเสริมใหมีการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตาม

มาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข (Green Food Good Taste) เพื่อสรางมาตรฐานรานอาหารไทยสูสากล จาก

นโยบายผลักดันใหไทยเปนครัวของโลก (Kitchen of the World) ทําใหอุตสาหกรรมอาหารไทย มีการ

เชื่อมโยงรวมกลุมรานอาหารไทยที่ไดการรับรองมาตรฐานเพื่อเผยแพรใหนักทองเที่ยวทราบอยางตอเน่ือง 

การเอ้ือประโยชนตอกันในการยกระดับคุณภาพในการผลิตอาหารไทยใหมีความเชื่อมั่นสูงสุดดานความ

ปลอดภัยและสุขอนามัย 

2.1 สภาพการแขงขัน 

  ปจจุบันรายไดของธุรกิจรานอาหาร/ภัตตาคาร ในระยะเวลา 5 ปที่ผานมาเพิ่มขึ้นอยางเน่ือง 

แมวาจะเกิดวิกฤติเศรษฐกิจและความไมสงบทางการเมืองไทย เน่ืองจากคนไทยมีพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารนอกบานมากขึ้น ทําใหคาใชจายตอหัวของการ ออกไปรับประทานอาหารนอกบานเพิ่มขึ้นทุกป (ป 

2552 ศูนยวิจัยธนาคารกสิกรไทย ประมาณมูลคาตลาด ธุรกิจบริการรานอาหารจะเพิ่มขึ้นจาก  100,000 ลาน

บาทเปน 194,000 ลานบาท)  

  ปญหาตนทุนอาหารสด และเคร่ืองปรุง ที่ เพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง ทําให  ผูประกอบการตอง

ปรับสูตรอาหารเพื่อไมใหราคาเมนูอาหารสูงเกินไป ทําให ตลาดมีการแขงขันปรับปรุงสูตรอาหารใหมๆเพื่อ

ลดตนทุน รักษาฐานลูกคาและยอดขายใหเติบโต โดยในสวนรานอาหารจานดวนหรือฟาสตฟูดมีการจัด

รายการสงเสริมการขายทุกเดือนเพื่อจัด Packageราคาประหยัดและคุมคา , การทําสะสมยอดซื้อเพื่อแลก



รางวัลหรือแลกเมนูอาหารในราน  การจัดชิงโชค รางวัลใหญ  การขายบัตรสมาชิกพรอม Package 

เมนูอาหารราคาพิเศษ เปนตน 

  สวนในรานอาหารหรูมีจัดรายการสงเสริมการขายกับกลุมธนาคารผูออกบัตรเครดิตการด

อยางตอเน่ือง การจัด Package รับประทานอาหรสําหรับนักทองเที่ยวในราคาประหยัด การผสมผสานเ มนู

สุขภาพในเมนูยอดนิยม , การจัดเทศกาลอาหารนานาชาติ Food Festival เปนตน 

  สวนรานอาหารขนาดยอม จะเนนคุณภาพและความคุมคา การสรางนวัตกรรมใหมๆ ของ

เมนูอาหารสุขภาพ การสะสมยอดซื้อเพื่อแลกรางวัล เปนตน 

2.2 จํานวนผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

  ป 2551 มีผูประกอบการรวม 64,113 ราน แยกเปนในกรุงเทพมหานคร จํานวน 12,000 ราน 

และตางจังหวัด 52,113 ราน โดยรอยละ 70 เปนกลุมรานอาหารขนาดเล็ก (44,879 ราน) ที่เหลือคิดเปนรอย

ละ 30 เปนกลุมรานอาหารจานดวน จํานวน 12,823 ราน และรานอาหารหรู จํานวน 6,411 ราน ตามตาราง 

 ตาราง : ประเภทรานอาหาร/ภัตตาคาร ป 2551 

ประเภทรานอาหาร สัดสวนตลาด จํานวนราน 

• หรูหรา 10% 6,411 

• จานดวน 20% 12,823 

• ขนาดเล็ก 70% 44,879 

รวม 64,113 

 

2.3 ประเภทบริการ 

 ศูนยวิจัยกสิกรไทยจัดประเภทรานอหารตามระดับการใหบริการ มี3 ประเภท ดังน้ี 

1) รานอาหารหรู/ภัตตาคาร/รานอาหารตางประเทศ ใหบริการแบบ Full Service 

2) รานอาหารจานดวน แบบแฟรนไชสและทั่วไป ใหบริการแบบ Self Service/Semi Self 

Service 

3) รานอาหารขนาดเล็ก (ไมรวมรานริมบาทวิถี/รถเข็น/หาบเร) ใหบริการแบบ Semi Self 

Service 

 นอกจากน้ี กระทรวงพาณิชยยังมีการแบงประเภทรานอาหารตามขนาดของรานเปน 3 

ประเภท ดังน้ี 

1) รานอาหารขนาดใหญ (มีโตะ >50โตะ) 

2) รานอาหารขนาดกลาง (มีโตะไมเกิน 30 โตะ) 

3) รานอาหารขนาดเล็ก (มีโตะไมเกิน 10 โตะ) 

 



2.4 สมาคม/ชมรม/ชุมชน 

2.4.1 สมาคมภัตตาคารไทย 

  เปนองคกรที่เกิดจากการรวมตัวของผูประกอบการรานอาหารไทยจากทั่วประเทศ 

สงเสริมรานอาหารมาตรฐานไทยสูสากล 4 ดาน (การบริหารจัดการราน , ความปลอดภัย , การ

บริการและจริยธรรม ,รับผิดชอบตอสังคม) ปจจุบันมอบรางวับรานอาหารมารฐานไปแลว 106 

ราน ใน 5 จังหวัดนํารอง (กรุงเทพมหานครและปริมณฑล , สมุทรสงคราม , ขอนแกน , พัทลุง , 

เชียงใหม) 

2.4.2 สมาคมพอครัวไทย/สมาคมพอครัวเกาะสมุย 

  เปนเชฟคลับที่กอต้ังเพื่อสรางสมดุลระหวางเชฟกับผูผลิตอุตสาหกรรมอาหารและ

สรางความสามัคคีในกลุมสมาชิกและสงเสริมหลักสุขาภิบาลอาหาร 

2.5 มาตรฐานการผลิต/บริการ 

 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  กําหนดเกณฑรานอาหารมาตรฐานดาน

สุขาภิบาลอาหารตอง อาหารสะอาด รสชาติ อรอย (Green Food Good Taste) โดยมีเกณฑดานกายภาพ 15 

ขอ (สถานที่รับประทานอาหาร , สถานที่เตรียมปรุงอาหาร , ประกอบอาหาร ตองสะอาดและเปนสัดสวน , 

การเตรียมวัตถุดิบตองถูกหลักอนามัยและสุขาภิบาล) และเกณฑดานชีวภาพ โดยปายรับรอง “อาหารสะอาด 

รสชาติอรอย” มีอายุ 1 ป และตองประเมินทุกป 

 กระทรวงการทองเท่ียว กําหนดมาตรฐานบริการอาหารสําหรับนักทองเที่ยว โดย

ใชเกณฑในทิศทางเดียวกับกรมอนามัย 

2.6 เทคโนโลยีการผลิตอาหารตามสั่ง และการใหบริการอาหาร  

  เทคโนโลยีมีการนําระบบการสื่อสารเขามาชวยการจัดการรานอาหาร ต้ังแตการสั่งซื้ อ

วัตถุดิบ การเตรียมอาหาร เมื่อไดรับ Order  จากลูกคา การออกบิล การเรียกเก็บเงิน รวมทั้งการใชโปรแกรม

สําเร็จรูปบริหารตนทุนอาหาร 

 เทคโนโลยีดานการผลิต  

 มีการปรับปรุงเมนูอาหารสุขภาพ อาหารไขมันตํ่า อาหารแคลอร่ีตํ่า อาหารจาก

สวนผสม Organic เพื่อเปนทางเลือกใหลูกคามากขึ้น 

 มีการกําหนดคุณภาพความปลอดภัยอาหาร ไมมีเชื่อไวรัสและการปนเปอนอ่ืนๆ 

โดยกําหนดที่มาของเอกสาร แหลงวัตถุดิบ สามารถตรวจสอบยอนกลับไดทันที 

เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค 

 

 



 
 

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

                             จํานวนผูประกอบการท่ัวประเทศ             63,113 แหง 

                             สถิติการบริโภคขาวนอกบาน 

• คนไทย                        88,000 MB (เฉลี่ย 927 บาทตอครัวเรือน 2004 By TAT) 

• นักทองเท่ียวตางชาติ  12,000 MB (เฉลี่ย 1,000 บาทตอครัวเรือน 2004 By TAT) 

 

 Raw Maternal 

ผูประกอบการเครื่องปรุงรส 492 โรงงาน 

โรงงานแปรรูปเนื้อสัตว 9,738 โรง 

วัตถุดิบเนื้อสัตว , ผัก , ผลไม , เครื่องเทศ 

 

รานอาหารหรู (10,000 MB) 

• ภัตตาคาร 

• อาหารตางประเทศ 

 

ตลาดธุรกิจบริการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

รานอาหารรายยอย (70,000 MB) 

36,162 ราย (2004) 

รานอาหารจานดวน (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 แหง)     

- ไกทอด 40% 

- แฮมเบอรเกอร 20% 

- พิซซา 15% 

- ไฮศกรีม 10% 

- อื่นๆ 15% 

 

• Spiced Feat Food  

- สุกี้/ต่ิมซํา 

- อาหารญ่ีปุน 

- สเต็ก 

- เบเกอร-เคร่ืองด่ืม 



3. ขบวนการปลายนํ้า 

3.1 ตลาดธุรกิจบริการรานอาหาร/ภัตตาคาร 

3.1.1 ตลาดในประเทศ ไดแก ผูประกอบการจํานวน 64,113 แหง มูลคา 100,000 ลานบาท ใน

ป 2551 โดยกลุมผูบริโภค คือ คนไทยที่รับประทานอาหารนอกบานและกลุม

นักทองเที่ยวที่ชอบรสชาติอาหารไทย 

3.1.2 ตลาดตางประเทศ ไดแก รานอาหารไทยในตางประเทศ จํานวน 10,898 ราน (สหรัฐ 

5,535 ราน , ยุโรป 2,697 ราน , เอเชีย 1,755 ราน , โอซีเอเนีย 1,585 และตะวันออก

กลางและแอฟริกา 261 ราน) ตลาดรานอาหาร ภัตตาคารทั่วโลกในป 2549 มูลคา 28 

ลานบาท คาดวาตลาดรานอาหารไทยในตางประเทศมีมูลคา รอยละ 2 หรือ 560,000 

ลานบาท (รวมมูลคาวัตถุดิบและมูลคาเพิ่มจากการแปรรูปอาหาร) ในป 2551 ดังเลข

สงออกอาหารไทย เฉพาะวัตถุดิบประกอบอาหารมีมูลคา 456,000 บาท 

3.2 กลุมลูกคา/พฤติกรรม 

 ปจจุบันอาหารไทยไดรับความนิยมจากทั่วโลก เปนอันดับ 4 รองจากอาหารอิตาเลียน อาหร

ฝร่ังเศล และอาหารจีน คาดวาในอีก 5 ปหนา (2558) จะมีรานอาหารไทยทั่วโลก จํานวน 20,000 

ราน สวนตลาดรานอาหารภายในประเทศไทยมูลคา 100,000 ลานบาท มีลูกคา 2 กลุมใหญ ดังน้ี 

3.2.1 กลุมคนไทยท่ีรับประทานอาหารนอกบาน ในป 2551 มีอัตราการใชจายเฉลี่ย 927 บาท

ตอครัวเรือน มีมูลคาการบริโภครวมปละ 88,000 ลานบาท โดยจะกระจายการบริโภค

ทั้งรานอาหาร 3 ประเภท (รานหรู , รานจานดวน และรานขนาดเล็กไมเกิน 10 โตะ) 

- กลุมรานอาหารหรู ใชจายเฉลี่ยเกินหัวละ 800 บาท 

- กลุมรานอาหารจานดวน ใชจายเฉลี่ยไมเกินหัวละ 500 บาท 

- กลุมรานอาหาร ใชจายเฉลี่ย 150-250 บาท 

3.2.2 กลุมนักทองเท่ียวตางชาติ คาดวามีตลาดนักทองเที่ยว ในป 2251 มีมูลคา 12,00 ลาน

บาท คิดเปนรอยละ 18 ของคาใชจายดานการทองเที่ยว 

3.3 ชองทางการจําหนาย 

3.3.1 Walk in หรือมารับประทานเองที่รานอาหาร (Dine In) 

3.3.2 Delivery Service เร่ิมสงอาหารใหที่บาน , ที่ทํางาน โดยลูกคาต องสั่งผาน Call Center 

ของราน 

3.3.3 Exhibition / ออกบูธงาน / Road Show 

 

 

 
 
 


