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1. โครงสรางธุรกจิ 

 
1.1 ภาพรวมธุรกิจ 

 คําจํากัดความธุรกิจ 
ธุรกิจรานอาหารมีคํานิยามตางๆ ที่คอนขางกวาง ซึ่งครอบคลุมตั้งแต

รานอาหารเล็กๆ ที่ใหบริการเมนูตามสั่งไปจนถึงรานอาหารระดับหรู อยางไรก็ตาม 

หากพิจารณาจากลักษณะธุรกิจรานอาหารทั่วไปในประเทศไทยสามารถนิยาม

ความหมายของรานอาหารไดดังนี้ “รานอาหาร หมายถึง สถานที่ที่มีการเก็บอาหารทั้ง

ของสดหรือของแหงเพื่อใชจัดเตรียม ประกอบอาหารและปรุงอาหารจนสําเร็จ และ

สามารถบริโภคไดทันที โดยเปนการใหบริการทั้งอาหารและเครื่องดื่มแกลูกคาทั้ง

ภายในรานหรืออาจมีการใหบริการสั่งกลับบาน” ดังนั้น ธุรกิจรานอาหารจึงเปนธุรกิจ  

ที่มีลักษณะเฉพาะในแงของอัตราการเติบโตและภาวะการแขงขันที่อยูในระดับสูงโดย

ธรรมชาติ  

ปจจุบันธุรกิจรานอาหารมีการแบงประเภทการใหบริการอยู 3 มิติ ดังรูปที่ 1 

ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

รูปที่ 1 : การแบงประเภทของรานอาหาร 

 

ขนาดของราน

ขนาดเล็ก (พื้นที่นอยกวา 50 
ตารางเมตร)

ขนาดกลาง (พื้นที่ระหวาง 50 
‐ 200 ตารางเมตร)

ขนาดใหญ (พื้นที่มากกวา 
200 ตารางเมตรขึ้นไป)

ลักษณะของราน

บริการแบบรวดเร็ว (Fast 
food)

บริการแบบทั่วไป (Casual 
dining)

บริการแบบระดับหรู (Luxury 
restaurant)

แนวทางบริหารของ
ราน

มีสาขา

ไมมีสาขา
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 มิติที่ 1 แบงตามขนาดของราน ซึ่งแบงไดเปน 3 ประเภทคือ 

1. รานอาหารขนาดไมเกิน 50 ตารางเมตร 

รานอาหารประเภทนี้อาจไมมีการบริการเสิรฟอาหารถึงโตะ โดยรูปแบบ

บริการจะคลายกับรานอาหารฟาสตฟูดทั่วไป 

2. รานอาหารขนาดตั้งแต 50-200 ตารางเมตร 

ประเภทของรานอาหารขนาดนี้อาจมีการบริการเล็กนอย โดยมีการตกแตง

รานเพื่อสรางบรรยากาศที่ดึงดูดความสนใจลูกคา 

3. รานอาหารขนาดตั้งแต 200 ตารางเมตรขึ้นไป 

การใหบริการของรานอาหารประเภทนี้จะเปนการใหบริการที่ตองการ    

ความสมบูรณแบบในการใหบริการ และมีความคาดหวังการบริการที่ดี โดยมีการบวก

เพิ่มทิป และภาษีมูลคาเพิ่ม เพิ่มเติมจากคาอาหาร  ซึ่งในแตละรานจะมีลูกคา          

ที่แตกตางแตละระดับกันไป    

 มิติที่ 2 แบงตามลักษณะการใหบริการของราน โดยแบงเปน 3 ประเภทคือ 

1. บริการแบบรวดเร็ว (Fast food) เปนรานที่มีบริการอาหารงายๆ มี      

การเตรียมอาหารไวลวงหนา  รวดเร็วและสะดวก  เชน  รานอาหารขาวแกง 

แฮมเบอรเกอรหรือไกทอด เปนตน ทั้งแบบบริการดวยตนเองหรือมีการบริการเสิรฟ

แบบงายๆ  

2. บริการแบบทั่วไป (Casual Dining) เปนลักษณะการใหบริการที่มีโตะนั่ง

แตไมมากนัก โดยจะใหบริการที่เนนบรรยากาศสบายๆ เปนกันเองไมเปนพิธีมากนัก 

3. การใหบริการแบบ Luxury Restaurant เปนรานอาหารแบบหรูหรา        

มีการใชวัสดุอุปกรณในการตกแตงรานที่เปนพิเศษ รวมถึงพนักงานที่ใหบริการผาน

การอบรมมาเปนอยางดี อยางไรกต็ามราคาอาหารและบริการจะอยูในระดับสูง 
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 มิติที่ 3 แบงตามลักษณะแนวทางการบริหารของราน โดยแบงเปน 2 ประเภทคือ 

1. รานแบบมีสาขา  

2. รานแบบไมมีสาขา 

 จํานวนผูประกอบการ 
จากขอมูลสถิติจํานวนผูประกอบการของสํานักงานสถิติแหงชาติและ     

กรมพัฒนาธุรกิจการคาในหมวดหมูโรงแรมและภัตตาคารของป 2550 มีรายละเอียด

ดังรูปที่ 2 

 
 

 

เมื่อพิจารณาจากขอมูลสถิติดังกลาวจะเห็นไดวาจํานวนสถานประกอบการ

ในหมวดโรงแรมและภัตตาคารสวนใหญจะมีขนาดเล็กที่มีพนักงานตั้งแต 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 แหง 

ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

รูปที่ 2 : จํานวนผูประกอบการในอุตสาหกรรมโรงแรมและภัตตาคาร ป 2550 
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ซึ่งมีรวมทั้งหมดถึง 242,735 แหง จากจํานวนรานทั้งหมด 253,377 แหง หรือคิดเปน

สัดสวนรอยละ 95.80 โดยเมื่อพิจารณาถึงจํานวนพนักงานตอรานที่มีเพียงแค 1 – 10 

คนนั้นจะพบวากิจการสวนใหญในจํานวนนี้เปนรานอาหารทั่วไป  

 จํานวนการจางงาน 
จํานวนการจางงานในสวนของรานอาหารโดยเฉพาะนั้นสามารถพิจารณาได

จากจํานวนผูประกอบการรานอาหารขนาดเล็กโดยทั่วไปตามรูปที่ 2 ที่มีจํานวน   

สถานประกอบการขนาด 1-10 คน จํานวน 242,735 แหง ซึ่งโดยเฉลี่ยแลวมีจํานวน

พนักงานขั้นต่ําประมาณ 5 คน1 ดังนั้นการจางงานโดยเฉลี่ย ณ ป 2550 มีจํานวน

โดยประมาณ 1,200,000 คน  

 
1.2 การวิเคราะหโซอุปทาน 

โซอุปทานของธุรกิจรานอาหารประกอบดวยธุรกิจตนน้ําที่เปนองคประกอบ

หลักคือ โรงงานผลิตอาหารสด แหง และเครื่องปรุงตางๆ หลักสูตรการอบรมตางๆ 

บริษัทจําหนายและตัวแทนจําหนายเครื่องมือและอุปกรณการทําอาหาร เทคโนโลยี

และการจัดการ ซึ่งมีภาพรวมดังรูปที่ 3 และมีบทวิเคราะหดังตอไปนี้ 
1.2.1 โรงเรียนฝกสอนการทําอาหาร การบริการและการจัดการ 

โรงเรียนฝกสอนการทําอาหาร การบริการและการจัดการ หมายถึง 

สถานศึกษาที่ดําเนินการโดยรัฐบาลหรือเอกชนเปดทําการสอนใหผูที่สนใจใน         

การทําอาหาร ทั้งเพื่อเรียนรูพื้นฐานในการทําอาหารหรือการทําอาหารแบบมืออาชีพ

เพื่อเปนพอครัว แมครัว หรือสอนการใหบริการและการจัดการรานอาหารที่เปน

มาตรฐานสากล มีทั้งที่เปนหลักสูตรระยะสั้นใชเวลาเรียนไมเกิน 3 - 6 เดือน หรือระยะ

ยาว 1 – 2 ป โดยอาจใชหลักสูตรของโรงเรียนเอง หรือหลักสูตรโดยการอนุมัติจาก

                                                            
1 ประกอบดวยพนักงานในครัว 2 คน พนักงานเสิรฟ 2 คน แคชเชียร 1 คน 
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กระทรวงศึกษาธิการหรือกระทรวงแรงงานรวมทั้งไดรับอนุญาตใหจัดตั้งถูกตองตาม

พระราชบัญญัติโรงเรียนเอกชน พ.ศ.25252 

 

รูปที่ 3 : ภาพรวมโซอุปทานธุรกิจรานอาหาร 

 
 

 โรงเรียนฝกสอนทําอาหาร 

ในปจจุบันโรงเรียนฝกสอนทําอาหารในประเทศไทยมีอยูเปนจํานวนมาก 

โดยมากดําเนินกิจการโดยภาคเอกชนที่ ได รับการสงเสริมจากกรมสงเสริม

                                                            
2 กองสงเสริมการศึกษานอกระบบ สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาเอกชน 

ธุรกจิรานอาหาร 

 

1) บุคลากร: พอครัว แมครัว พนักงานเสิรฟ 

ผูจัดการราน 

2)  เครื่องมือและอุปกรณการทําอาหาร 

เครื่องมือและเทคโนโลยีการบริหารและ

จัดการ  

4) วัตถุดิบอาหารสด แหง และแชแข็ง  

3) สถานที่การประกอบกิจการ 

5) สวนประกอบ เครื่องปรุงตางๆ  

โรงเรียนฝกสอนการทําอาหาร 

การบริการ และการจัดการ 

บริษัทจําหนาย / ตัวแทน

จําหนายเครื่องมือและอุปกรณ

การทําอาหาร เครื่องมือและ

เทคโนโลยีการบริหารและจดัการ 

ธุรกจิตนน้าํ 

 
ธุรกจิปลายน้ํา 

 

หลักสูตรการอบรมจาก

หนวยงานภาครฐั 

หนวยงานภาครฐัที่เกี่ยวของ – 

 กระทรวงสาธารณสขุ 

โรงงานผลิตอาหารสด สําเร็จรูป 

และเครื่องปรุงตางๆ  

รานซัก อบ รีด 
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อุตสาหกรรม กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กรมสงเสริมการสงออก เปนตน โดยเปดสอน

หรือฝกอบรมการทําอาหารประเภทตางๆ ทั้งอาหารคาว หรือขนมหวาน ซึ่งผูบริหาร

ของโรงเรียนฝกสอนทําอาหารสวนใหญจะเปนบุคลากรที่อยูในแวดวงธุรกิจรานอาหาร

หรือใหบริการจัดเลี้ยง ตัวอยางโรงเรียนฝกสอนทําอาหารที่ไดรับความนิยมอาทิ  

- โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต มหาวิทยาลัยราชภัฏ        

สวนดุสิต 

- สถาบันสอนทําอาหารนานาชาติ 

- โรงเรียนแมบานทันสมัย 

- สถาบันศิลปศาสตรการอาหาร 

- โรงเรียนธุรกิจอาหารไทยและนานาชาติ 

- โรงเรียนครัววันดี 

- โรงเรียนรวมโตะ 

- โรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ 

- UFM Baking & Cooking school 

 โรงเรียนสอนการบริการและการจัดการเกี่ยวกับธุรกิจรานอาหาร 

ในปจจุบันโรงเรียนที่เปดสอนหลักสูตรการบริการและการจัดการที่เกี่ยวกับ

ธุรกิจรานอาหารโดยตรงยังมีไมมากนัก หลักสูตรที่เปดสอนสวนใหญจะรวมไปถึง       

การบริหารจัดการโรงแรมดวย ซึ่งเปนหลักสูตรเกี่ยวกับการใหบริการลูกคาที่เปน

มาตรฐานในโรงแรมสากล การบริหารจัดการโรงแรม อยางไรก็ตามหลักสูตรเหลานี้   

มีประโยชนตอผูประกอบการธุรกิจรานอาหารโดยทั่วไป เนื่องจากสามารถนําหลักการ

ปฏิบัติพื้นฐานตางๆ ไปประยุกตใชได โรงเรียนที่เปดสอนหลักสูตรเหลานี้ อาทิ 

- โรงเรียนวิชาการโรงแรมแหงโรงแรมโอเรียนเต็ล 

- โรงเรียนการจัดการโรงแรมและการทองเที่ยว นานาชาติ  

- โรงเรียนการโรงแรมดุสิตธานี 
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- โรงเรียนการโรงแรมและการทองเที่ยวมาทานา 

- บริษัทยูเนี่ยน สไมล จํากัด 
1.2.2 หลักสูตรที่เปดสอน 

โดยทั่วไปโรงเรียนสามารถเปดสอนไดหลายหลักสูตร ในกรณีหลักสูตร      

การทําอาหารจะแบงเปนหลักสูตรระยะสั้นหลักสูตรละประมาณ 20-40 ชั่วโมง และ

หลักสูตรทั่วไปประมาณ 3 - 12 เดือน สวนหลักสูตรการจัดการโรงแรมนั้นสวนใหญจะ

เปนหลักสูตรระยะยาวตั้งแต 6 เดือน ถึง 2 ป โดยในบางหลักสูตรจะมีการฝกงานเพื่อ

เพิ่มทักษะและพัฒนาความรูใหแกผู เรียน ซึ่งสถาบันการสอนเหลานี้จะได รับ          

การสงเสริมและรับรองจากกระทรวงศึกษาธิการ กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กรมสงเสริม

การสงออก หรือกระทรวงสาธารณสุข เปนตน 
1.2.3 บริษัทจําหนาย / ตัวแทนจําหนายเครื่องมือและอุปกรณการทําอาหาร 

และเทคโนโลยีการจัดการ 
เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในธุรกิจรานอาหารนั้นสามารถแบงไดเปนสอง

สวนไดแก ในสวนของครัว และในสวนของพนักงานผูใหบริการ 

 เครื่องมือและอุปกรณในครัว 

เครื่องมือและอุปกรณในครัวประกอบไปดวย เตา อางลางของ โตะ

เตรียมของ ช้ันวาง ตูเย็น และที่ดูดควัน เปนตน ซึ่งอุปกรณเหลานี้มีราคาสูง ต่ํา  

แตกตางกันแลวแตชนิดของวัสดุที่ใชทํา รวมไปถึงเทคโนโลยีของอุปกรณตางๆ เชน 

เตาสําหรับปรุงอาหารเปนเตาแกสทั่วๆไป หรือเตาน้ําที่ใชสําหรับรานอาหารโดยเฉพาะ 

หรือตูเย็นแชเย็น ตูแชแข็งสําหรับรานอาหารโดยเฉพาะจะมีราคาที่สูง ซึ่งอาจทําให

ผูประกอบการตองใชเงินลงทุนที่สูงตามไปดวย อยางไรก็ตามการเลือกใชเครื่องมือ

และอุปกรณใหเหมาะสมกับลักษณะของธุรกิจจะชวยใหผูประกอบการใชงบประมาณ

ในการลงทุนที่เหมาะสม 
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- บริษัท เบกา (ประเทศไทย) จํากัด 

- บริษัท ซอเมอรวิลล (สยาม) จํากัด 

- ฮีโรเครื่องเย็นไทย 

- บริษัท จี.เอ็ม.ที. อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 

- บริษัท พัฒนกล จํากัด 

- พรประเสริฐ อลูมิเนียม 

- บริษัท มหาวิวัฒน จํากัด  

- หางหุนสวนจํากัด รุจิรัชตเฟอรแอนดดีไซน  

- หางหุนสวนจํากัด อินเตอรแสตนเลส โปรดักท เปนตน 
1.2.4 หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ 

ในปจจุบันมีหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหาร ซึ่งมีสวนรวม

ในการกําหนดระเบียบมาตรฐานตางๆ อาทิ 

 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข มีหนาที่ในการควบคุมดูแลใน

เรื่องของสุขภาพโดยทั่วไปซึ่งเกี่ยวของกับความสะอาดของสถานประกอบการรวมถึง

รานอาหาร ซึ่งมีขอบเขตในการดําเนินงานดังนี้ 

- ศึกษา วิเคราะห วิจัยและพัฒนาองคความรูและเทคโนโลยี              

การสรางเสริมสุขภาพและการจัดการสภาพแวดลอมเพื่อสุขภาพ 

รวมทั้งการประเมินผลกระทบตอสุขภาพ 

- กําหนดและพัฒนาคุณภาพ มาตรฐานและกฎเกณฑ รวมทั้ง          

การรับรองมาตรฐานการสรางเสริมสุขภาพและการจัดการ

สภาพแวดลอมเพื่อสุขภาพ 

- พัฒนาระบบและกลไกเครือขายในการเฝาระวัง และ                  

การประเมินผลกระทบตอสุขภาพ 
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- พัฒนาระบบและกลไกการดําเนินงานใหเปนไปตามกฎหมายที่อยู

ในความรับผิดชอบ 

 กรมปองกันและบรรเทาสาธารณภัย กระทรวงมหาดไทย มีหนาที่

ใหการดูแลและควบคุมความปลอดภัย ซึ่งธุรกิจรานอาหารนับไดวามีความเสี่ยงใน

เรื่องของความปลอดภัยทางดานอัคคีภัยที่ควรไดรับการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ โดย

กรมปองกันและบรรเทาสาธารณภัยมีสวนสนับสนุนในการดูแลดังกลาว ซึ่งมีขอบเขต

การดําเนินการ อาทิ 

- การจัดวางระบบปองกัน เตือนภัยจากสาธารณภัย และเตรียม

ความพรอมในทุกพื้นที่  

- อํานวยการและดําเนินการบรรเทาสาธารณภัยที่เกิดขึ้น อยางเปน

ระบบ รวดเร็ว เปนธรรมใหทั่วถึงทุกพื้นที่ที่มีภัย  

- มีการจัดหาวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ ยานพาหนะ และเครื่องจักรกล

ที่จําเปนในการปองกัน บรรเทา ระงับ และชวยเหลือผูประสบภัย  
1.2.5 รานซัก อบ รีด 

ธุรกิจรานซัก อบ รีด นั้น ถือไดวาเปนธุรกิจปลายน้ําในโซอุปทานของธุรกิจ

รานอาหารและมีสวนสําคัญในการสนับสนุนธุรกิจนี้ เนื่องจากในการดําเนินการของ

รานอาหารตองมีการใชเครื่องแบบหรือชุดในการทํางาน เชน ชุดสําหรับพอครัว        

แมครัว และพนักงานในครัว และชุดสําหรับพนักงานเสิรฟ ซึ่งชุดเครื่องแบบเหลานี้ใน

บางกิจการอาจมีมากเกินกวาที่ทางผูประกอบกิจการเองจะทําความสะอาดได ดังนั้น

การใชบริการรานซัก อบ รีด ในการทําความสะอาดชุดตางๆ เหลานี้จะชวยใน               

การแบงเบาภาระใหแกผูประกอบกิจการ ซึ่งความสะอาดของชุดเครื่องแบบนั้นเปน

สวนสําคัญในการสรางภาพลักษณที่ดีแกกิจการ 
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2. สภาวะตลาดและแนวโนมการแขงขัน  

 
2.1 ความสามารถในการแขงขัน 

ความสามารถในการแขงขันของธุรกิจประเภทนี้ในสภาพธุรกิจปจจุบัน สรุป

เปนประเด็นสําคัญไดดังนี้ 

 บุคลากร ดวยวัฒนธรรมและลักษณะเฉพาะของคนไทยถือวาเปน

ศักยภาพหลัก เพราะมีอัธยาศัยดี เปนมิตรและมีความสุภาพ ออนนอม ซึ่งเปน

ปจจัยพื้นฐานที่สําคัญในการใหบริการ 

 ทักษะ ภูมิปญญา ทักษะและภูมิปญญาของคนไทยในการปรุงอาหาร

ถือไดวาไดรับการยอมรับในระดับสากล ทั้งจากความนิยมที่เพิ่มมากขึ้น และสวนผสม

ที่ดีตอสุภาพ ทั้งผักและสมุนไพรตางๆ  

 วัตถุดิบ ดวยการที่ประเทศไทยสามารถผลิตวัตถุดิบตางๆ ไดเองและ    

มีราคาต่ํา สงผลใหผูประกอบการสามารถเขาถึงแหลงวัตถุดิบตางๆ ในประเทศไดงาย 

 การกํากับดูแลจากภารรัฐ ในปจจุบันทางภาครัฐไดมีการสงเสริมและ

สนับสนุนการสงออกอาหารไทยไปสูระดับสากล เชน โครงการครัวไทยสูครัวโลก          

เปนตน 

 
2.2 สภาวะตลาดและแนวโนมการแขงขันภายในประเทศ 

 กลุมลูกคา  
การกําหนดลูกคากลุมเปาหมายนั้น นับเปนส่ิงสําคัญอันดับตนๆ  ใน           

การกําหนดแนวคิดทางธุรกิจหรือเอกลักษณของรานอาหาร และที่สําคัญยังเปนกรอบ

การตัดสินใจเริ่มดําเนินธุรกิจในขั้นตอนตอๆ  ไปดวย  ไมวาจะเปนทําเลที่ตั้ ง            

การออกแบบตกแตงรานหรือรายการอาหาร เปนตน ดังนั้นในการกําหนดลูกคา
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กลุมเปาหมายสําหรับธุรกิจรานอาหารไทยนั้น จึงขึ้นอยูกับการกําหนดแนวคิดทาง

ธุรกิจของผูประกอบการแตละรายเปนสําคัญ  

อยางไรก็ตามการกําหนดกลุมลูกคาเปาหมายอาจใชหลักเกณฑการแบง

สวนตลาด (Market Segmentation) เปนกรอบเบื้องตน ซึ่งประกอบดวยปจจัยสําคัญ

ดังตอไปนี้3  

1. อายุ เพศ อาชีพ ระดับรายได และระดับการศึกษา 

2. รสนิยมและพฤติกรรมการบริโภค 

3. กําลังซื้อของผูบริโภค 

4. ระดับชั้นของสังคม 

5. ศาสนา 

6. วัฏจักรครอบครัว (Family Life Cycle) ซึ่งพฤติกรรมการบริโภคที่

เปล่ียนแปลงตามชวงอายุ อาทิเชน  

- อายุ 15 – 19 ป โสด ชอบรับประทานอาหารนอกบานกับเพื่อน 

กลุมเพื่อนหรือครอบครัว 

- อายุ 20 – 24 ป แตงงานแลว ไมมีบุตร ชอบรับประทานอาหาร

ตามลําพังกับสามี/ภรรยา หรือกลุมเพื่อนตามลําพังในบางครั้ง 

- อายุ 25 – 34 ป แตงงานแลว บุตรยังเล็ก ชอบรับประทานอาหาร

ตามลําพังกับสามี/ภรรยาและกับกลุมเพื่อนบาง  

- อายุ 35 – 44 ป ครอบครัวที่มีบุตรกําลังโต ชอบรับประทานอาหาร

กับสามี/ภรรยา รวมทั้งกับสมาชิกครอบครัวอื่นดวย 

ทั้งนี้ เมื่อไดสวนแบงของตลาดแลว ผูประกอบการจึงประเมินขอดีของแตละ

สวนตลาดและกําหนดตลาดเปาหมาย (Target Market) ไดตอไป เชน เมื่อตัดสินใจ

                                                            
3 ฉลองศรี พิมลสมพงศ, หนา 184 – 185 
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เลือกเปาหมายที่มีอายุระหวาง อายุ 15 – 19 ป แลว ผูประกอบการก็จะสามารถ

กําหนดกลยุทธและความพยายามทางการตลาดอยางอื่น เพื่อตอบสนองประโยชน

ของผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมายดังกลาวได 

 ปจจัยในการเลือกใชบริการ 
ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจในการใชบริการของกลุมลูกคาเปาหมาย มี       

บทวิเคราะหดังนี้ 

1. ดานผลิตภัณฑ (Product) ไดแกอาหารซึ่งเปนผลิตภัณฑหลักและถือได

วาเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดของการเลือกใชบริการรานอาหารของลูกคา โดยปจจัย

ตางๆ ในการพิจารณาไดแก รสชาติของอาหาร อุณหภูมิ ความหลากหลาย เครื่องปรุง

ที่ใช คุณคาของอาหาร ลักษณะของอาหาร และเครื่องดื่ม  

2. ดานบริการ  (Service)  การบริการ เปน ส่ิ ง สําคัญอีก ส่ิ งหนึ่ ง ใน            

การพิจารณาเลือกใชบริการของลูกคานอกจากตัวอาหาร ซึ่งเปนส่ิงที่แสดงชักจูงและ

ใหลูกคาเห็นถึงความแตกตางจากการรับประทานอาหารที่บาน ซึ่งปจจัยที่ควร

คํานึงถึงไดแก ความใสใจจากพนักงานที่ใหบริการ การตอบสนองตอความตองการ

ตางๆ ความรูในเร่ืองอาหารที่ใหบริการ มิตรภาพ เวลาในการรอคอย การเตรียม           

ที่จอดรถ และการจายเงิน 

3. ดานบรรยากาศ (Environment) ปจจัยนี้ถือเปนปจจัยเสริมที่สําคัญของ

ธุรกิจรานอาหาร การสรางบรรยากาศที่ดีและแตกตางชวยใหลูกคาที่เขามาใชบริการ

รูสึกผอนคลายและเปนการสรางประสบการณที่ดี โดยปจจัยตางๆ ที่มีผลตอการสราง

บรรยากาศที่ดีในรานอาหารไดแก การตกแตงทั้งภายในและภายนอก ความลื่นไหล

ของการปฏิบัติงานของพนักงานในสวนตางๆ แสงสวางภายในราน ระยะหางระหวาง

โตะในการสรางบรรยากาศความเปนสวนตัว ความหนาแนนของราน การระบาย

อากาศ และหองน้ําซึ่งถือเปนสวนประกอบหนึ่งภายในรานอาหารที่ไมควรมองขาม 
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 แนวโนมการแขงขันภายในประเทศ 
 จากการสํารวจพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนไทยในประเทศ

พบวาคนไทยเกินกวารอยละ 80 นิยมรับประทานอาหารในบานมากกวาการออกไป

รับประทานอาหารนอกบานตามรานตางๆ โดยการรับประทานอาหารภายในบานจาก

การสํารวจนี้แบงเปน การซื้ออาหารสดมาทําทานเองภายในครอบครัว การซื้ออาหาร

แบบใสถุงมารับประทาน การซื้ออาหารตามสั่งแบบใสกลองโฟม หรือการซื้ออาหารกึ่ง

สําเร็จรูป (แพ็ค) ในการสํารวจแนวคิดในการดูแลสุขภาพของคนไทยพบวา คนไทย

สวนใหญใหความสําคัญกับการดูแลสุขภาพโดยการเลือกรับประทานอาหารที่มาจาก

ธรรมชาติ เชน ชีวจิต หรือ มังสวิรัต นอยมากเมื่อเทียบกับการดูแลสุขภาพโดยวิธีอื่นๆ 

เชน การออกกําลังกาย การพักผอนใหเพียงพอ หรือ การใชวิธีนวดในรูปแบบตางๆ  

ดังนั้นจะเห็นไดวาคนไทยมีสัดสวนในการรับประทานอาหารนอกบานที่ต่ํา 

และใหความสําคัญกับการรับประทานอาหารนอยลง  โดยเห็นไดจากการให

ความสําคัญในการเลือกรับประทานอาหารกับการดูแลสุขภาพที่นอยกวากิจกรรมอื่นๆ 

ซึ่งสัดสวนของการบริโภคอาหารนอกบานที่ต่ํานี้สอดคลองกับการสํารวจของ Reader 

Digest (2550) ที่ทําการสํารวจการบริโภคอาหารของชาวเอเชียจาก 9 ประเทศ ไดแก 

จีน อินเดีย อินโดนีเซีย ญี่ปุน มาเลเซีย สิงคโปร ไทย ฟลิปปนส และเวียดนาม พบวา

คนไทยนิยมรับประทานอาหารที่บานสูงถึงรอยละ 80 ซึ่งเปนสัดสวนที่สูงที่สุดใน

ภูมิภาคเอเชียแปซิฟก 

จะเห็นไดวาแนวโนมของตลาดรานอาหารในประเทศนั้นไมอยูในทิศทางที่ดี

นัก ทั้งจากแนวคิดของผูบริโภคเองและจากความนิยมในการออกมารับประทาน

อาหารนอกบานตามรานตางๆ  ซึ่งทําใหผูประกอบการเองควรหาตลาดใหมๆ               

ในการทําธุรกิจ เชน ตลาดในตางประเทศ เปนตน  
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การสงออกของธุรกิจรานอาหารไทยของสถาบันอาหารรวมกับกรมสงเสริมการสงออก

ภายใตนโยบาย “เชื่อม่ันอาหารไทย: Thailand food Forward” ที่มีการสงเสริม         

3 ยุทธศาสตรหลักเพื่อใชในการแขงขันในตลาดตางประเทศ ซึ่งไดแก 

• การเพิ่มประสิทธิภาพในระบบการผลิตอาหาร โดยการใชตรา Assure 

Quality Product (AQP) 

• การสรางการรับรูและยกระดับภาพลักษณ โดยเนนถึง ความปลอดภัย

และสุขภาพ 

• การสรางระบบฐานขอมูลพื้นฐาน โดยเชื่อมโยงงานวิจัย นวัตกรรม 

เทคโนโลยี กับภาคผลิต 

และในขณะเดียวกันยังไดมีการตั้งเปาในการขยายจํานวนรานอาหารไทยใน

ตางประเทศปละไมนอยกวา 500 แหง ซึ่งแสดงใหเห็นถึงการสนับสนุนอยางจริงจัง

ของภาครัฐในการสงเสริมธุรกิจรานอาหารใหเติบโตในตางประเทศ ดังนั้นทามกลาง

วิกฤตเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นและการขยายตัวของเหลาบรรดารานอาหารของตางชาติใน

ประเทศไทยเชนนี้ การเปดเกมรุกตลาดตางประเทศจึงเปนหนทางที่นาสนใจที่จะทําให

ธุรกิจรานอาหารไทยสามารถแขงขันกับตลาดตางชาติและที่สําคัญเปนนํารายไดเขา

ประเทศดวยเชนกัน ดังนั้นการสรางแบรนดอาหารไทยและโมเดลตนแบบรานอาหาร

ไทยเพื่อตอยอดทางธุรกิจยังคงมีแนวโนมการเติบโตที่เปนไปไดสูง โดยเฉพาะในตลาด

ตางประเทศ ที่ถือวามีศักยภาพมาก เพราะกลุมเปาหมายมีกําลังการซื้อสูง ซึ่งสามารถ

สรางมูลคาไดมากกวา 
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3. คุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจ 

 

ผูประกอบธุรกิจรานอาหารควรมีคุณสมบัติดังนี้ 

3.1 มีความรูดานการประกอบอาหาร เนื่องจากในกรณีที่มีปญหาขาดแคลน

พอครัว แมครัว ผูประกอบธุรกิจควรมีความรูดานการประกอบอาหารเพื่อเปน         

การแกไขปญหาเฉพาะหนาและชวยใหกิจการดําเนินงานไดราบรื่น นอกจากนี้ยังเปน

พื้นฐานที่ดีในการคิดคนเมนอูาหารใหมๆ อีกดวย 

3.2 มีความคิดสรางสรรค ส่ิงหนึ่งที่ทําใหธุรกิจรานอาหารประสบความสําเร็จ

ไดแก เมนูอาหารที่แปลกใหม และเปนจุดขายของราน ซึ่งทําใหเปนที่จดจําแกผูบริโภค 

ดังนั้นผูประกอบธุรกิจความคิดที่แปลกใหม และมีความเขาใจในเทคนิคการปรุง

อาหารเพื่อสรางสรรคเมนูอาหารที่เปนจุดขายของราน 

3.3 เปนคนชางสังเกต เพื่อสามารถรับรูไดในเบื้องตนถึงความตองการของ

ผูบริโภคในบางกรณีที่ไดรับการบริการที่บกพรองหรือรสชาติของอาหารไมตรง          

ความตองการแตผูบริโภคไมไดมีการกลาวบอก การที่ผูประกอบการสังเกตเห็นหรือ

สามารถฝกสอนพนักงานใหใสใจสังเกตสิ่งเหลานี้ จะสามารถทําใหเกิดการแกไขและ

พัฒนาอาหารและบริการใหตรงตามความตองการของผูบริโภคไดในอนาคต 

3.4 มีความอดทน ใจเย็น สุภาพ ออนโยน และอัธยาศัยดี ดวยเหตุที่ผูมาใช

บริการรานอาหารมีหลากหลายประเภท และความตองการของลูกคาแตละรายนั้น

แตกตางกัน ความอดทน ใจเย็น สุภาพ ออนโยน มีสวนชวยใหการแกไขปญหาตางๆ 

เปนไดราบรื่น  

3.5 มีความรูทางดานการจัดการธุรกิจ เพื่อสามารถบริหารจัดการทรัพยากร

ตางๆ ไดอยางเหมาะสมและเปนระบบ 
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4. รูปแบบและขั้นตอนการจัดตั้งธุรกิจ  

 

4.1 การจัดตั้งธุรกจิ4 

การจัดตั้งธุรกิจและการบริหารจัดการ หากอยูในรูปของการระดมทุนเปน

หุนสวนนิติบุคคล จดทะเบียนกิจการกับกรมพัฒนาธุรกิจ การคากระทรวงพาณิชย ซึ่ง

วิธีการขอจดทะเบียนจะแตกตางกันไปตามรูปแบบของธุรกิจที่ตองการจัดตั้ง ไดแก 

 กิจการเจาของคนเดียว 
เจาของกิจการมีหนาที่ตองยื่นขอจดทะเบียนพาณิชยภายใน 30 วันนับแต

วันที่ไดเริ่มประกอบกิจการ เจาของกิจการใดฝาฝนตองระวางโทษปรับไมเกิน 2,000 

บาท  และปรับตอเนื่องอีกวันละไมเกิน 100 บาท  จนกวาจะไดจดทะเบียน

การจดทะเบียนพาณิชยตองเสียคาธรรมเนียม 50 บาท  

 หางหุนสวนจํากัด 
1)   หางหุนสวนสามัญ ผูลงทุนเรียกวา "หุนสวนจําพวกไมจํากัด

ความรับผิด" ซึ่งจะตองรับผิดชอบในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจอยางไม

จํากัดจํานวน หางหุนสวนสามัญนี้จะจดทะเบียนเปนนิติบุคคลตามประมวลกฎหมาย

แพงและพาณิชยหรือไมก็ได  

2)  หางหุนสวนสามัญนิติบุคคล ผูลงทุนเรียกวา "หุนสวนจําพวกไม

จํากัดความรับผิด" ซึ่งจะตองรับผิดชอบในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจ

อยางไมจํากัดจํานวน หางหุนสวนสามัญนี้จะตองจดทะเบียนเปนนิติบุคคลตาม

ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย  

                                                            
4
 สําหรับการจดทะเบียนพาณิชย ใหศึกษากฎหมายเพิ่มเติมที่ 

http://www.dbd.go.th/mainsite/index.php?id=101 
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3)  หางหุนสวนจํากัด ผูลงทุนแบงออกเปน 2 จําพวก จําพวกที่ตองรับผิด

ในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจอยางไมจํากัดจํานวนเรียกวา "หุนสวน

จําพวกไมจํากัดความรับผิด" และอีกจําพวกหนึ่งซึ่งรับผิดในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นไมเกิน

จํานวนเงินที่ตกลงจะรวมลงทุนดวยเรียกวา "หุนสวนจําพวกจํากัดความรับผิด"        

หางหุนสวนจํากัดตองจดทะเบียนเปนนิติบุคคลตามประมวลกฎหมายแพงและ

พาณิชย  
 
ขั้นตอนการจดทะเบียนของหางหุนสวนสามัญนิติบุคคล และหางหุนสวน
จํากัด 

1) ยื่นแบบขอจองชื่อหางหุนสวนเพื่อตรวจสอบไมใหซ้ํากับหางหุนสวน
บริษัทอื่น  

2) กรอกรายละเอียดเกี่ยวกับชื่อของหางหุนสวน กิจการที่จะทํา สถานที่ตั้ง

หาง ชื่อ ที่อยู อายุ สัญชาติ ส่ิงที่นํามาลงทุน ลายมือชื่อของผูเปนหุนสวนทุกคน ชื่อ

หุนสวนผูจัดการ ขอจํากัดอํานาจหุนสวนผูจัดการ (ถามี) พรอมกับประทับตราสําคัญ

ของหางในแบบพิมพคําขอจดทะเบียนจัดตั้ง และใหหุนสวนผูจัดการเปนผูยื่นขอ       

จดทะเบียน (ปกติการยื่นขอจดทะเบียนจัดตั้งหางหุนสวนสามัญนิติบุคคล /หาง

หุนสวนจํากัด ผูเปนหุนสวนผูจัดการจะตองลงลายมือชื่อในคําขอจดทะเบียนตอหนา

นายทะเบียน หุนสวนบริษัท ในกรณีหุนสวนผูจัดการไมประสงคจะไปลงลายมือชื่อตอ

หนานายทะเบียนก็สามารถจะลงลายมือชื่อตอหนาสามัญหรือวิสามัญสมาชิกแหง

เนติ-บัณฑิตยสภา เพื่อเปนการรับรองลายมือชื่อของตนไดในอีกทางหนึ่ง) หรือหุนสวน

ผูจัดการจะมอบอํานาจใหผูอื่นไปยื่นจดทะเบียนแทนก็ได  

3) เสียคาธรรมเนียมโดยนับจํานวนผูเปนหุนสวนกลาวคือ ผูเปนหุนสวน      

ไมเกิน 3 คน เสียคาธรรมเนียม 1,000 บาท กรณีเกิน 3 คน จะเสียคาธรรมเนียม

หุนสวนที่เกินเพิ่มอีกคนละ 200 บาท  
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4) เมื่อจดทะเบียนจัดตั้งแลวจะไดรับหนังสือรับรองและใบสําคัญเปน
หลักฐาน  

 

 บริษัทจํากัด 
ผูถือหุนจะรับผิดในหนี้ตาง ๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบธุรกิจไมเกินจํานวน

เงินที่ผูถือหุนแตละคนตกลงจะรวมลงทุน วิธีการจดทะเบียนของบริษัท มีดังนี้ 

1) ยื่นแบบขอจองชื่อบริษัทเพื่อตรวจสอบไมใหซ้ํากับหางหุนสวนบริษัทอื่น  

2) จัดทําหนังสือบริคณหสนธิ โดยกรอกรายละเอียดเกี่ยวกับชื่อบริษัท 

จังหวัดที่ตั้งสํานักงานแหงใหญ กิจการที่จะทําทุนจดทะเบียน จํานวนหุน มูลคาหุน ชื่อ 

ที่อยู อายุ อาชีพ จํานวนหุนที่จะลงทุน (ซึ่งตองจองซื้อหุนอยางนอย 1 หุน) และ

ลายมือชื่อของผูเริ่มกอตั้งบริษัททุกคนในแบบพิมพคําขอจดทะเบียนหนังสือบริคณห

สนธิ (หนังสือบริคณหสนธิตองผนึกอากรแสตมป 200 บาท) และ ใหผูเริ่มจัดตั้งบริษัท

คนหนึ่งคนใดก็ไดเปนผูยื่นขอจดทะเบียนหนังสือบริคณหสนธิดวยตนเอง หรือจะมอบ

อํานาจใหผูอื่นไปยื่นจดทะเบียนแทนก็ได การจดทะเบียนหนังสือบริคณหสนธิตองเสีย

คาธรรมเนียมตามจํานวนทุน กลาวคือ ทุนจดทะเบียนแสนละ 50 บาทแตไมต่ํากวา 

500 บาท และสูงสุดไมเกิน 25,000 บาท  

3) จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากัด เมื่อผูเริ่มจัดตั้งบริษัทไดจดทะเบียน

หนังสือบริคณหสนธิแลว ผูเริ่มจัดตั้งจะตองนัดผูจองซื้อหุนเพื่อประชุมจัดตั้งบริษัท 

ตอจากนั้นคณะกรรมการที่ไดรับแตงตั้ง จากที่ประชุมจัดตั้งบริษัทจะตองเรียกเก็บเงิน

คาหุนจากผูจองซื้อหุน (คราวแรกใหเรียกเก็บคาหุน ๆ ละไมต่ํากวารอยละยี่สิบหา) 

และกรรมการผู มีอํานาจลงลายมือช่ือกระทําการแทนบริษัทตองจัดทําคําขอ            

จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทยื่นจดทะเบียนภายใน 3 เดือนนับตั้งแตวันที่ประชุมจัดตั้ง

บริษัท  การจดทะเบียนบริษัทตองเสียคาธรรมเนียมตามจํานวนทุน  กลาวคือ            
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ทุนจดทะเบียนแสนละ 500 บาท แตไมต่ํากวา 5,000 บาท และสูงสุดไมเกิน 250,000 

บาท  

4) ปกติการยื่นขอจดทะเบียนหนัง สือบริคณหสนธิและการยื่นขอ             

จดทะเบียนจัดตั้งบริษัท ผูเริ่มจัดตั้งและกรรมการผูมีอํานาจกระทําการแทนบริษัทที่

ยื่นขอจดทะเบียนจะตองลงลายมือชื่อในคําขอจดทะเบียนตอหนานายทะเบียน

หุนสวนบริษัท ในกรณีผูเริ่มจัดตั้งหรือกรรมการผูมีอํานาจ กระทําการแทนบริษัทที่ขอ

จดทะเบียนไมประสงคจะไปลงลายมือชื่อตอหนานายทะเบียน ก็สามารถลงลายมือชื่อ

ตอหนาสามัญหรือวิสามัญสมาชิกแหงเนติบัณฑิตยสภาเพื่อใหรับรองลายมือชื่อของ

ตนเองไดในอีกทางหนึ่ง 
 

4.2 การขออนุญาตประกอบธุรกิจ 
นอกจากการจดทะเบียนเบื้องตนตางๆ แลว ผูประกอบการยังตองมีการขอ

อนุญาตตามกฎหมายและระเบียบเฉพาะธุรกิจดังรายละเอียดดังนี้ 
4.2.1 การขอใบอนุญาตประกอบกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 

เนื่องจากธุรกิจรานอาหารเปนธุรกิจที่มีความเสี่ยงตอการเปนอันตรายตอ

สุขภาพตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข ซึ่งตองมีการขออนุญาตประกอบกิจการ

กอนดําเนินการสถานที่ขออนุญาต  โดยทําการยื่นขอไดที่ สํานักงานเขตที่ตั้ ง              

สถานประกอบการ (กรณีในกรุงเทพฯ) หรือ สํานักงานเทศบาล หรือ สํานักงาน

สุขาภิบาล  หรือ  องคการบริหารสวนตําบล  ที่ รับผิดชอบดูแลเขตพื้นที่ที่ ตั้ ง                 

สถานประกอบการ (กรณีในตางจังหวัด) 
4.2.2 การขอใบอนุญาตจําหนายสุราและยาสูบ 

หากรานอาหารมีการจําหนายสุราหรือบุหรี่ ผูประกอบการจําเปนตอง            

ทําการขอใบอนุญาตสําหรับจําหน ายสุ ราและยาสูบจากกรมสรรพสามิต 

กระทรวงการคลัง 
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นอกจากการขอใบอนุญาตตางๆ ขางตนแลวผูประกอบการควรคํานึงถึงกฎ

และระเบียบดานสาธารณสุข ส่ิงแวดลอม สวัสดิการและการคุมครองแรงงานที่ตองถือ

ปฏิบัติดวย และจากการที่คณะกรรมการกลางวาดวยราคาสินคาและบริการ กระทรวง

พาณิชย ไดออกประกาศกําหนดใหผูจําหนายปลีกอาหารและเครื่องดื่ม ตองปดปาย

แสดงราคาคาสินคาและบริการใหเห็นชัดเจนในที่ เปดเผย ณ สถานที่จําหนาย 

ผูประกอบการควรกําหนดราคาคาอาหาร เครื่องดื่มและคาบริการตางๆ และปดปาย

ใหชัดเจน 
4.2.3 แนวทางการประกอบธุรกิจรานอาหารใหถูกตองตามกฎหมาย 

เนื่องจากรานอาหารจัดเปนสถานที่จําหนายอาหาร ตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งอยูภายใตการควบคุมดูแลของราชการสวนทองถิ่น 

อาทิ กรุงเทพมหานคร เทศบาล สุขาภิบาล องคการบริหารสวนจังหวัด องคการบริหาร

สวนตําบลและเมืองพัทยา ดังนั้น การจะประกอบธุรกิจรานอาหารตองปฏิบัติ5 ดังนี้  

1. ผูประกอบกิจการรานอาหารที่มีพื้นที่ของรานมากกวา 200 ตารางเมตร 

ตองขออนุญาตประกอบกิจการตอเจาพนักงานทองถิ่น เมื่อไดรับใบอนุญาตแลว       

จึงเปดดําเนินกิจการได โดยใบอนุญาตมีอายุ 1 ปและการขอตอใบอนุญาตตองยื่นคํา

ขอกอนใบอนุญาตหมดอายุ 

2. ผูประกอบกิจการรานอาหารที่มีพื้นที่ของรานไมเกิน 200 ตารางเมตร 

เมื่อเปดกิจการตองแจงตอเจาพนักงานทองถิ่น เพื่อขอหนังสือรับรองการแจง และเมื่อ

ประสงคจะเลิกกิจการหรือโอนกิจการใหบุคคลอื่น ตองแจงใหเจาพนักงานทองถิ่น

ทราบดวย 

3. การยื่นคําขอใบอนุญาต การตอใบอนุญาตและการขอหนังสือรับรอง 

ใหแจงไดที่ สํานักงานเขต  (เฉพาะรานอาหารที่ตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานคร) 

                                                            
5 กองสุขาภิบาลอาหาร: 2540, หนา 17 
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สํานักงานเขตเทศบาล (รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตเทศบาล) สํานักงานบริหารสวน

จังหวัด (รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตองคการบริหารสวนจังหวัด) สํานักงานบริหารสวน

ตําบล (รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตองคการบริหารสวนตําบล) และสํานักงานเมืองพัทยา 

(รานอาหารที่ตั้งอยูในเขตเมืองพัทยา)    

4. ผูประกอบการรานอาหารตองปฏิบัติตามขอกําหนดและเงื่อนไขที่ทาง

ราชการสวนทองถิ่นกําหนด 

5. ผูประกอบการรานอาหารโดยไมมีใบอนุญาต ตองระวางโทษจําคุก      

ไมเกินหกเดือนหรือปรับไมเกินหนึ่งหมื่นบาท 

6. ผูประกอบการรานอาหารโดยไมมีหนังสือรับรองการแจง ตองระวาง

โทษจําคุกไมเกินสามเดือนหรือปรับไมเกินหาพันบาท 

7. ผูประกอบการรานอาหารตองแสดงใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง         

การแจงไวโดยเปดเผยและเห็นไดงายในบริเวณรานอาหาร ผูฝาฝนตองระวางโทษปรับ

ไมเกินหารอยบาท 
4.2.4 ขั้นตอนการดําเนินการขออนุญาตจัดตั้ง 

1. ติดตอและยื่นคํารองตอฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สํานักงานเขตที่

เปนที่ตั้งของรานอาหาร 

2. เตรียมเอกสารและหลักฐานประกอบใหพรอม 

3. กรอกแบบฟอรมที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สํานักงานเขตฯ ดังนี้ 

- รายใหม: คําขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงจัดตั้ง

สถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ. 1) 

- รายเกา: คําขอตออายุใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหาร

หรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ. 5)  

- ยื่นคําขอรับใบแทนใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหารหรือ

สถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.6) หรือคําขอรับใบแทนหนังสือรับรอง
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การแจงจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ 

สอ.8) 

- กรณีบอกเลิกกิจการ: ตองยื่นคําขอบอกเลิกการดําเนินกิจการ

สถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.10) 

- กรณีโอนกิจการ: ตองยื่นคําขอโอนกิจการสถานที่จําหนายอาหาร

หรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.11) 

- กรณีแกไขใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง: ตองยื่นคําขอ

แกไขรายการในใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงจัดตั้งสถานที่

จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร (แบบ สอ.12) 

4. เจาหนาที่ตรวจสอบเอกสารหลักฐานและตรวจสุขลักษณะของ

รานอาหารตามเกณฑดานสุขลักษณะ สรุปผลการตรวจสอบและเสนอใหผูอํานวยการ

เขตพิจารณาออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง 

- กรณีหนังสือรับรองการแจง: เมื่อเจาหนาที่เขตไดรับแจง ใหออกใบ

รับแจ ง  (แบบ  สอ .  2)  แก ผู ประกอบการ เพื่ อ ใช เปนหลักฐาน                

ในการประกอบกิจการตามที่แจงไดชั่วคราวในระหวางเวลาที่เจาหนาที่

เขตยังไมไดออกหนังสือรับรองการแจง 

- ถาเจาหนาที่เขตตรวจสอบแลวถูกตองตามแบบที่กําหนด ใหออก

หนังสือรับรองการแจงภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่ไดรับการแจง 

- ในกรณีที่การแจงไมถูกตองหรือไมสมบูรณ ใหเจาหนาที่เขตแจงให

ผูประกอบการทราบภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่ไดรับการแจง        

ถาผูประกอบการไมแกไขใหถูกตองภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่

ไดรับการแจงจากเจาหนาที่เขต ถือวาการแจงไมเปนผล แตถาผูแจงได

ดําเนินการภายในเวลาที่กําหนดแลวใหเจาหนาที่เขตออกหนังสือ

รับรองการแจงภายใน 7 วันทําการ นับแตวันที่ไดรับการแจง 
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- กรณีใบอนุญาต: เมื่อเจาหนาที่เขตไดรับคําขอรับใบอนุญาตหรือ

คําขอตออายุใบอนุญาตใหตรวจสอบความถูกตองและสมบูรณของ

หลักฐาน 

‐ ถาเจาหนาที่เขตตรวจสอบแลวพบวาไมถูกตองหรือไมสมบูรณ

ตามแบบที่กําหนดใหแจงผูประกอบการทราบภายใน 15 วันทําการ     

นับแตวันที่ไดรับการรองขอ 

‐ เจาหนาที่ เขตตองออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจงคําส่ังไม

อนุญาตพรอมดวยเหตุผลใหผูขออนุญาตทราบภายใน  30 วันนับแต

วันที่ไดรับคําขอ ซึ่งมีรายละเอียดถูกตองหรือครบถวนตามที่กําหนดใน

ขอกําหนดทองถิ่น 

‐ ในกรณีที่มีเหตุจําเปนที่ไมอาจออกใบอนุญาตหรือยังไมอาจมี

คําส่ังอนุญาตไดภายในกําหนดเวลา  30 วัน ใหขยายเวลาออกไปไดไม

เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไมเกิน 15 วัน แตตองมีหนังสือแจงการขยายเวลา

และเหตุจําเปนแตละครั้งใหผูขออนุญาตทราบกอนส้ินกําหนดเวลา 

5. เจาหนาที่แจงใหผูไดรับใบอนุญาตมารับ พรอมกับชําระคาธรรมเนียม

ภายใน 15 วัน นับแตวันที่ไดรับแจง หากพนกําหนดแลว ไมมารับใบอนุญาตหรือ      

ไมชําระคาธรรมเนียม ใหยกเลิกการอนุญาตนั้น 

- เจาหนาที่แจงใหผูไดรับหนังสือรับรองการแจงมารับ พรอมกับ

ชําระคาธรรมเนียมภายใน 7 วัน นับแตวันที่ไดรับแจง หากพนกําหนด

แลว  ไมมารับหนังสือรับรองการแจงหรือไมชําระคาธรรมเนียม           

ใหยกเลิกการแจงนั้น 

- การชําระคาธรรมเนียมใหเปนไปตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร 

เรื่องคาธรรมเนียมสําหรับการดําเนินการตามกฎหมายวาดวย         

การสาธารณสุข พ.ศ. 2547 
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6. ในกรณีที่ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงสูญหาย ถูกทําลายหรือ

ชํารุดในสาระสําคัญ ตองยื่นคําขอตอเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล 

สํานักงานเขต เพื่อขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงภายใน 15 วัน

นับแตวันที่สูญหาย ถูกทําลายหรือชํารุดในสาระสําคัญ พรอมกับเอกสาร                    

การแจงความกรณีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงสูญหายหรือทําลาย 

7. ผูไดรับหนังสือรับรองการแจงหรือใบอนุญาตตองแสดงหนังสือรับรอง

การแจงหรือใบอนุญาตไวโดยเปดเผยและเห็นไดงาย ณ ราน ตลอดเวลาที่เปดดําเนิน

กิจการ 
4.2.5 เอกสารประกอบที่สําคัญในการจดทะเบียนและขออนุญาต 

1. สําเนาบัตรประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูขอรับใบอนุญาต

หรือหนังสือรับรองการแจง 

2. สําเนาทะเบียนบานของที่ตั้งรานอาหาร 

3. สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลพรอมสําเนาบัตร

ประชาชนของผูแทนนิติบุคคล (กรณีผูขอรับใบอนุญาตหรือผูขอแจงเปนนิติบุคคล) 

4. หนังสือมอบอํานาจที่ถูกตองตามกฎหมายพรอมสําเนาบัตรประชาชน

ของผูมอบอํานาจและผูรับมอบอํานาจ (กรณีผูประกอบการไมสามารถยื่นคําขอดวย

ตนเอง) 

5. กรณีการตอใบอนุญาต ตองแนบวุฒิบัตรแสดงวาผูถือใบอนุญาตผาน

การอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่กรุงเทพมหานครกําหนด หรือหลักสูตร

การสุขาภิบาลอาหารของสถาบันการศึกษาทั้งภาครัฐและเอกชน หรือหนวยงานอื่นๆ 

ที่กรุงเทพมหานครรับรอง 

6. แผนที่พอสังเขปแสดงที่ตั้งรานอาหาร 
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4.3 องคประกอบหลักในการประกอบธุรกิจ 
องคประกอบหลักในการจัดตั้งธุรกิจรานอาหารประกอบดวย 

4.3.1 สวนครัว 
ครัวตามรานอาหารสามารถแบงไดเปนสองลักษณะใหญๆคือ ครัวเปด และ

ครัวปด 

 ครัวเปด เปนครัวที่ลูกคาสามารถเห็นบริเวณครัวไดอยางชัดเจน 

 ครัวปด ไดแกครัวตามรานทั่วไปที่ไมสามารถมองเห็นขางในครัวจาก

บริเวณที่ใหบริการ  

ตัวอยางครัวเปด 

รูปที่ 6 : ครัวแบบเปด (1) 

 
 

รูปที่ 7 : ครัวแบบเปด (2) 
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โดยทั่วไปสําหรับรานอาหาร 20-30 ที่นั่ง ครัวไมจําเปนตองมีพื้นที่มากนัก   

 การสรางและออกแบบครัวนั้นมีอยูสองวิธีไดแก  
- สรางครัวตามเมนู การสรางครัวในลักษณะนี้เชนจะเปนการลงทุน

ในสวนของอุปกรณตามลักษณะของอาหารในเมนู เชน ถาในเมนูมี

อาหารประเภทยํามาก การลงทุนในอุปกรณประเภทเตาอาจไม

จําเปนตองมีมากเทากับรานอาหารที่มีเมนผัูด แกง ทอด เปนตน 

 

รูปที่ 8 : เตาแบบตางๆ 

 
 

- สรางเมนูตามครัว การสรางครัวในลักษณะนี้อาจเกิดจากขอจํากัด

ทางดานสถานที่หรือเนื้อที่ของราน ที่ไมสามารถสรางไดกวางนัก หรือ

อาจเกิดจากขอจํากัดดานงบประมาณ ซึ่งการสรางครัวในลักษณะนี้จะ

เปนการออกแบบใหเกิดการใชพื้นที่ใหเกิดประโยชนสูงสุด และอยูใน

งบประมาณที่กําหนด 

 

อยางไรก็ตามในการลงทุนในสวนของครัวทั้งแบบสรางตามเมนู หรือ         

ตามพื้นที่ครัว ควรคํานึงถึงปจจัยตางๆ เหลานี้ 
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1. บริเวณรับของ (Receiving Area)  
- ควรจะเปนบริเวณที่ลูกคาไมสามารถเห็นได เชน หลังราน เนื่องจาก

วัตถุดิบตางๆที่ส่ังมาจากตลาดหรือจากแหลงตางๆ อาจอยูในสภาพที่

ไมพึงประสงคแกสายตาลูกคาทั่วไป อยางไรก็ตามในกรณีที่มีขอจํากัด

ทางสถานที่ เชน ทางเขาออกรานมีทางเดียวหรือบริเวณหนารานที่เปน

ทางเดียวกับทางที่ลูกคาใชเขาออก สามารถหลีกเลี่ยงไดโดย

กําหนดเวลาสงของไมใหใกลเคียงกับเวลาเปดราน  

- บริเวณรับของควรจะมีตาชั่งเพื่อใชตรวจเช็คปริมาณของที่นํามาสงวา

ตรงตามที่ไดส่ังไวหรือไม    

- บริเวณรับของควรจะเปนบริเวณที่ทําความสะอาดไดงายเนื่องจากอาจ

มีส่ิงปนเปอนเชน เศษดินจากผัก หรือคราบเลือดจากเนื้อสัตว ซึ่งทําให

เลอะและสกปรกไดงาย 
2. บริเวณเตรียมของ (Preparation Area) 

- ส่ิงจําเปนสําหรับบริเวณนี้คืออางลาง เนื่องจากวัตถุดิบที่ไดถูกจัดสงมา

สวนใหญอยูในรูปแบบที่ไมสามารถนํามาใชไดทันที ดังนั้นจุดประสงค

หลักของบริเวณเตรียมของคือการชะลางสิ่งสกปรกออกจากวัตถุดิบ

และเตรียมความพรอมเบื้องตนสําหรับที่จะสงไปประกอบอาหาร เชน

การลางผัก และการตัดแตงเนื้อสัตวเบื้องตน หรือการจัดแบงปริมาณ

หรือจํานวนของวัตถุดิบใหพอดีกับปริมาณของอาหารที่จะเสิรฟในหนึ่ง

จาน (Portioning) เพื่อความงายและสะดวกตอการนําไปใชประกอบ

อาหาร เชน ในการทําแกงเขียวหวานไกที่ตองใชเนื้อไกหั่น 100 กรัมตอ

อาหารที่จะเสิรฟในหนึ่งจาน อาจมีการเตรียมไกหั่น 100 กรัม โดยจัดใส

ถุงพลาสตกิไวจํานวนหนึ่งเพื่อใหสะดวกรวดเร็ว  
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รูปที่ 9 : อางลางในบริเวณเตรียมของ 

 
 

รูปที่ 10 : โตะเตรียมของ 

 
 

3. บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบ (Storage Area) โดยทั่วไปแบงออกไดเปนสอง

แบบใหญๆไดแก 

- บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบแหง บริเวณนี้มีไวสําหรับเก็บวัตถุดิบแหง หรือ

ของที่สามารถเก็บไวไดนานโดยที่ไมตองนําไปแชตูเย็น เชน น้ําปลา 

น้ํามัน อาหารบรรจุกระปอง น้ําตาล เกลือ เปนตน 
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รูปที่ 11 : บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบแหง 

 
 

- บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบเปยก ซึ่งสามารถแบงไดเปนสองลักษณะไดแก 

- การจัดเก็บของในตูแชแข็ง (Frozen Storage) 

 

รูปที่ 12 : ตูจัดเก็บของแชแข็ง 

 
 
วัตถุดิบบางประเภทเชน เนื้อสัตวอาจจะตองส่ังมาในปริมาณที่มากกวา

ปริมาณที่ใชจริง ซึ่งเปนการสั่งมาใชสําหรับหนึ่งสัปดาห หรือหนึ่งเดือน ซึ่งถา

นําวัตถุดิบนั้นในปริมาณทั้งหมดหลังจากที่แบงปริมาณตอหนึ่งหนวย         

การขายแลวมาจัดเก็บไวในตูเย็นธรรมดา อาจจะมีวัตถุดิบมากกวาครึ่งที่

อาจจะไมอยูในสภาพที่จะนํามาประกอบอาหารได การนําวัตถุดิบสวนหนึ่ง

ไปจัดเก็บไวในตูแชแข็ง แลวทยอยนําออกมาใชในปริมาณที่สามารถใชได
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หมดในหวงเวลาอันส้ันเปนอีกแนวทางหนึ่งในการบริหารจัดการสินคา           

คงคลังของธุรกิจรานอาหาร 

นอกจากนี้อาหารบางประเภทที่ไมสามารถทําไดทันหลังจากที่ลูกคาส่ัง 

หรืออาหารที่ตองทําไวกอนลวงหนา เชน เมนูอาหารที่ตองใชการเคี่ยว ตม 

หรือตุน ใหเปอยนุม ตัวอยางเชนแกงมัสม่ันเนื้อ เนื้อเปอย การแบงปริมาณ

ตอหนวยเสิรฟไวแลวนําไปจัดเก็บไวในตูแชแข็งเปนอีกทางเลือกหนึ่ง 

อยางไรก็ตามสิ่งที่ควรคํานึงถึงคือหลังจากที่อาหารไดถูกจัดเก็บไวในตูแช

แข็งแลว ควรมีการควบคุมคุณภาพของอาหารไมใหเปล่ียนไปในทางที่แยลง 

- การจัดเก็บในตูเย็นปกติ (Chilled Storage) 

 

รูปที่ 13 : ตูเย็นแชปกติ 

 
 

การจัดเก็บควรอยูในภาชนะหรือส่ิงหอหุมที่มิดชิด ในกรณีที่ตองเก็บ

เนื้อสัตวและผัก ผลไม ไวในที่เดียวกัน ควรแยกเก็บอยางเปนสัดสวน และ

เนื่องจากตูเย็นแบบปกติอาจจะมีกล่ินไมพึงประสงคงายกวาตูแชแข็ง ดังนั้น

ควรทําความสะอาดอยางนอยสัปดาหละครั้ง หรือทุกครั้งที่เห็นวาสกปรก 

หรือทุกครั้งที่ไดกล่ินแปลกปลอมในตูเย็นของทาน 
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4. บริเวณประกอบอาหาร (Cooking Area) 
ส่ิงที่จําเปนที่สุดสําหรับบริเวณประกอบอาหารของครัวไทยคือหัวเตาแกส 

ดังนั้นการคํานวณจํานวนหัวเตาที่ถูกตองเพื่อการลงทุนนั้นมีความสําคัญ

เนื่องจากการลงทุนในจํานวนที่มากเกินไปอาจจะเปนการสิ้นเปลืองโดยใชเหตุ 

โดยใชการคํานึงถึงจํานวนความจุรวมของราน และจํานวนโดยประมาณของ

อาหารตอหนึ่งโตะที่ลูกคาพึงจะส่ัง แลวนําไปเฉลี่ยตอจํานวนหัวเตาตองการ เชน 

ความจุของรานจํานวน 20 ที่นั่ง จํานวนเฉลี่ยรวมของอาหารเทากับ 20 จาน 

ดังนั้นหากเตามีหัวเตา 4 หัว ซึ่งเฉลี่ยเทากับอาหาร 5 จานตอหัว ในกรณีนี้ถือวา

เปนสัดสวนที่พอเหมาะ เนื่องจากมีไมบอยครั้งที่ลูกคาจะเขามาในรานพรอมกัน

ในครั้งเดียวโดยไมไดนัดหมาย แตอยางไรก็ตามการคํานวณหัวเตาอาจจะขึ้นอยู

กับความพึงพอใจของเจาของกิจการเชนกัน เชนหากการมีหัวเตานอยกวา           

ความจําเปนอาจนําไปสูความลาชาในการเสิรฟอาหาร เปนตน 

 

รูปที่ 14 : เตาที่ใชในการปรุงอาหาร 
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รูปที่ 15 : เตาแบบมีกอกน้ํา เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาด 

 
 

ที่ดูดควันเปนอีกส่ิงที่จําเปนมากสําหรับครัวในรานอาหาร โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งครัวเปด เพื่อที่จะปองกันกลิ่นที่ไมพึงประสงคตอลูกคา 

  

รูปที่ 16 : ที่ดูดควันในครัว 

 
 

5. บริเวณรับอาหาร (Picked-Up Area) 
ในบริเวณนี้เปนบริเวณที่พนักงานเสิรฟมารับอาหารเพื่อนําไปเสิรฟแกลูกคา 

ดังนั้นควรมีพื้นที่กวางพอสมควรเพื่อที่จะไดสะดวกตอการวางอาหารหลายๆ 

จาน และควรมีหลอดไฟอุนอาหารสําหรับอาหารที่ตองเสิรฟรอน เพราะพนักงาน

เสิรฟอาจไมสามารถมารับอาหารไดในทันทีหลังจากที่ประกอบอาหารเสร็จแลว 
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รูปที่ 17 : ตัวอยางบริเวณรับอาหารที่มีหลอดไฟอุนอาหาร 

 
 

6. บริเวณลางจานและอุปกรณ (Washing Area) 
บริเวณนี้ควรแยกออกมาจากบริเวณอื่นขางตนทั้งหมด และควรเปนบริเวณที่

ไมไกลจากจุดรับอาหาร เนื่องจากพนักงานเสิรฟจะตองนําจานและอุปกรณตางๆ

ที่ใชแลวมาเก็บไวเพื่อใหผูที่มีหนาที่เก็บลางไดดําเนินการตอไป  

 

รูปที่ 18 : บริเวณเก็บลาง 
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รูปที่ 19 : ชั้นวางจานและอุปกรณบริเวณเก็บลาง 

 
 
4.3.2 บริเวณใหบริการลูกคา 

บริเวณที่ใหบริการลูกคาเปนบริเวณที่สําคัญมากสําหรับธุรกิจรานอาหาร 

เนื่องจากเปนบริเวณที่ลูกคามีสวนรวมในการใชบริการมากที่สุด ดังนั้นผูประกอบการ

ควรเตรียมความพรอมทั้งในดานสถานที่และบุคลากรในการใหบริการแกลูกคา 

- สถานที่ ส่ิงสําคัญที่สุดไดแกความสะอาดและควรมีอากาศถายเทไดดี 

ซึ่งจะชวยลดกลิ่นไมพึงประสงค และสรางความรูสึกที่ดีในการมาใชบริการ 

- บุคลากร ไดแกพนักงานเสิรฟ ซึ่งถือเปนปจจัยหลักที่สําคัญตอธุรกิจ 

เนื่องจากเปนผูที่มีปฏิสัมพันธตอลูกคามากที่สุด โดยควรมีคุณสมบัติเปนผูที่

สามารถใชภาษาสื่อสารกับลูกคาไดเปนอยางดี นอกจากนั้นยังตองมี

บุคลิกภาพที่ดี ดูสะอาด และรักการบริการ  
4.3.3 การจัดซื้ออุปกรณที่จําเปนตางๆ 

- ภาชนะใสอาหาร ควรมีมากกวาหนึ่งแบบเพื่อเปนการนําเสนอ             

ความหลากหลายและไมจําเจแกลูกคา สําหรับจํานวนภาชนะ ควรคํานวณ

จากจํานวนความจุของราน และจํานวนภาชนะโดยประมาณที่จะใชตอหนึ่ง
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โตะเชน โตะ 4 ที่นั่ง ควรมีโถขาว 1 โถ จานขาว 4 ใบ จานกับขาว  4 จาน 

ถวยแกง  1 ใบ ถวยแบงแกง 4 ใบ ถวยน้ําจิ้ม 4 ถวย จานหรือถวยขนม  4 

ใบ แกวน้ํา 4 ใบ จานรองแกวน้ํา 4 ใบ ถังน้ําแข็ง 1 ถัง ถวยกาแฟ 4 ถวย 

จานรองถวยกาแฟ  4 ใบ เปนตน 

- เครื่องมือ สําหรับรานอาหารไทยนั้นเครื่องมือหลักในการรับประทาน

อาหารคือชอน  สอม  แตก็ ควรจะมีตะ เกียบไว สํ ารองด วย เชนกัน                     

การประมาณจํานวนเครื่องมือ ใหใชหลักการเดียวกับการประมาณจํานวน

ภาชนะในขอ 1 เชน ทัพพีตักขาว 1 อัน ชอน สอม 4 คู ชอนกลาง  5 คัน 

ชอนแกง  4 คัน ชอนขนม 4 คัน ชอนกาแฟ 4 คัน  ที่คีบน้ําแข็ง 1 อัน 

ตะเกียบ 4 คู เปนตน 

 

5. กระบวนการดําเนินงาน  

 

ภาพรวมกระบวนการดําเนินงานในรานอาหารและรายละเอียดมีดังนี้ 

รูปที่ 20 : ภาพรวมกระบวนการดําเนินงานในรานอาหาร 

 

กิจกรรมแรกเขา

จัดหาที่นั่ง

รับออเดอร

กิจกรรมระหวางไดรับ
บริการ

กิจกรรมเกี่ยวกับการ
บริการ

กิจกรรมเกี่ยวกับการ
บริหาร

กิจกรรมเมื่อออก

การประเมินความ
พึงพอใจ
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กิจกรรมแรกเขา 

 จัดหาที่นัง่ เมื่อลูกคาเขามารับบริการกระบวนการจัดหาที่นั่งใหแกลูกคา

เปนขั้นตอนแรกในการตอนรับลูกคา ซึ่งประกอบดวย 

- สอบถามจํานวนของผูเขาใชบริการ 

- สอบถามความตองการพิเศษอื่นๆ เชน ตําแหนงโตะที่นั่งที่ตองการ

เปนพิเศษ บริเวณที่สูบบุหรี่ได เปนตน 

- การรับ จัดเก็บเส้ือนอก หรือ ส่ิงของอื่นๆ ที่ลูกคาไมตองการนําไป

ยังที่นั่งดวย 

- การพาลูกคาไปยังที่นั่ง 

- การแนะนําตัวของผูใหบริการแกลูกคา และสอบถามถึงความ

ตองการอื่นๆ ในเบื้องตน รวมถึงการแนะนําอาหารพิเศษประจําวัน 

 การรับออเดอร ประกอบดวย 

- ใหคําแนะนําในเรื่องของเมนูอาหาร 

- รับรายการอาหารที่ลูกคาตองการ 

- ทวนรายการอาหารเพื่อตรวจสอบความครบถวนและถูกตอง 

- จัดเก็บเมนูอาหารและแจงใหลูกคาทราบถึงระยะเวลา

โดยประมาณในการรอคอย 

 
กิจกรรมระหวางไดรับบริการ 

 กิจกรรมเกี่ยวกับการบริการ ประกอบดวย 

- การเสิรฟอาหาร 

- การตรวจสอบความครบถวนของรายการอาหารที่ลูกคาส่ัง 

- สอบถามความตองการเพิ่มเติม 

- ดูแลความเรียบรอยของลูกคาระหวางรับประทานอาหาร 
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- การเก็บอาหารเมื่อลูกคารับประทานเสร็จ 

- สอบถามความตองการเพิ่มเติม 

 กิจกรรมทีเ่กี่ยวกับการบริหารรานอาหาร ประกอบดวย 

- ทําความสะอาดดูแลรักษาสถานที่ 

- การจัดการความเรียบรอยภายในครัว 

- ตรวจสอบและบํารุงรักษาสถานที่ เครื่องมือ อุปกรณตางๆใหอยูใน

สภาพดี 

- ซักรีดเครื่องแบบ ทําความสะอาดอุปกรณ เครื่องใชตางๆ 

- การตรวจสอบความพอเพียงของวัตถุดิบ และสินคาอื่นๆ ใหพรอม 

- ฝกอบรมพนักงานเกี่ยวกับการใหบริการที่ดี 

- ประชุมทีมผูใหบริการเพื่อพัฒนาคุณภาพ โดยการวิเคราะห             

ความตองการและความคาดหวังของลูกคา  

 
กิจกรรมเมื่อออก  

 ประเมินความพึงพอใจของลูกคา ทั้งในรูปแบบของแบบฟอรม และ/หรือ 

การสอบถามพูดคุยกับลูกคา ซึ่งประกอบดวยปจจัยตางๆ อาทิ 

- รสชาติอาหาร ความหลากหลายของเมนูอาหาร 

- การใหบ ริการ  เชน  มารยาทของพนักงาน  ความรวดเร็ ว                 

ความสะอาด เปนตน 

- ส่ิงแวดลอม บรรยากาศและสถานที่  

- เครื่องมือ อุปกรณ ส่ิงอํานวยความสะดวก 

- ขอแนะนําเพิ่มเติม 
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6. ขอมูลทางการเงิน 

 
6.1 โครงสรางการลงทุน 

องคประกอบหลักในการลงทุนเริ่มตน (Initial Investment) ประกอบดวย 

 

ตารางที่ 1 : องคประกอบหลักในการลงทุนเริ่มตน 

องคประกอบ ประมาณการลงทุน หมายเหต ุ

สถานที่ตั้ง – ที่ดิน 45,000 บาทตอ 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 ราคาขึ้นอยูกับ

ทําเลที่ตั้ง 

การกอสราง 750,000 -1,000,000 

บาท ตอพื้นที่ 100 

ตารางวา 

เปนอาคารชั้นเดียว 

ก า ร อ อ ก แ บ บ แ ล ะ

ตกแตงภายใน 

8,000 – 15,000 บาทตอ 

ตร.ม.  

ขึ้นอยูกับวัสดุที่ใชและพื้นที่ใช

สอย เชน  โตะ เกาอี้ โคมไฟ 

ผามาน กระจก เปนตน 

อุปกรณและเครื่องมือ

ภายในครัว 

300,000 – 1,000,000 

บาท 

ขึ้นอยูกับจํานวนและประเภท

ของเครื่องมือ 

อุปกรณและเครื่องใชใน

บ ริ เ วณ รั บ ป ร ะ ท า น

อาหาร 

50,000 – 200,000 บาท ตัวอย าง เชน  คอมพิว เตอร 

เครื่องเก็บเงิน    

 

 



 

6.2 

ประกอ

จากกา

ดังนี้ (กิ

ผูบริ

ผูจัด

พอค

พนัก

สัดสวนขององคป

รูปที่ 21 : สัดส

 
คาใชจายในการ
องคประกอบหลัก

อบดวยคาจางบุคลาก

ารบริหาร มีการประม

กิจการขนาดกลาง ปร

 

ตารา

รายการ 

ริหาร 

ดการราน 

ครัว/แมครัว  

ักงานในครัว 

การออกแบบและ
ตกแตงภายใน
20%

อุปกรณและ
เครื่องมือภายใน

ครัว
15%
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ระกอบหลักในการลง

สวนขององคประกอบ

 

รดําเนินงาน 
กของคาใชจายในการ

กรและพนักงาน คาใ

มาณการเบื้องตนแล

ระมาณ 50 ที่นั่ง) 

างที่ 2 : คาจางบุคลาก

ประมาณ
เงินเดือนตอ

คน 

40,000 

18,000 

18,000 

9,000 

การกอสราง
20%

งทุนเริ่มตนควรมีโครง

บหลักในการลงทุนเริม่

รดําเนินงาน (Operat

ใชจายจากการบริกา

ละแบงเปนสัดสวนที่

กรและพนักงาน 

จํานวน
คน 

จาํ
ประม
เดือ

1 4

1  1

1 1

3 2

สถานที่ตั้ง
ที่ดิน
40%

อุปกรณ
เครื่องใ
บริเว

รับประท

งสรางดังนี้ 

มตน 

 

ting Expenses) 

ร และคาใชจาย

เหมาะสมไดดังนี้

านวนเงิน
มาณการตอ
อน (บาท) 

40,000 

18,000 

18,000 

27,000 

–

ณและ
ใชใน
วณ
ทาน… 
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รายการ 
ประมาณ

เงินเดือนตอ
คน 

จํานวน
คน 

จํานวนเงิน
ประมาณการตอ
เดือน (บาท) 

พนักงานในครัว 9,000 3 27,000 

แคชเชียร 8,000 1 8,000 

พนักงานเสิรฟ 7,000 5 35,000 

 

 

ตารางที่ 3 : คาใชจายจากการบริการ 

รายการ 
จํานวนเงินประมาณ
การตอเดือน (บาท) 

คาวัตถุดิบ 60,000 

คาชุดเครื่องแบบพนักงาน 7,000 

 

 

ตารางที่ 4 : คาใชจายจากการบริหาร 

รายการ 
จํานวนเงินประมาณการตอ

เดือน (บาท) 

คาไฟฟา 8,000 

คาน้ําประปา 7,000 

วัสดุส้ินเปลือง 4,000 

คาโทรศัพท 2,000 

อุปกรณสํานักงาน 2,000 

คาใชจายเบ็ดเตล็ด 2,000 
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 สัดสวนคาใชจายรายเดือน โดยทั่วไปสรุปไดดังนี้ 

ตารางที่ 5 : สัดสวนคาใชจายรายเดือน 

คาใชจายรายเดือน สัดสวน 
(รอยละ) 

คาจางบุคลากรและพนักงาน 50 

คาใชจายจากการบริการ 30 

คาใชจายจากการบริหาร 20 

 
6.3 ประมาณการรายได 
 การประมาณการรายไดขึ้นอยูกับจํานวนคนที่เขาใชบริการในแตละเดือน

และสรุปเปนโครงสรางรายไดดังนี้ 

ตารางที่ 6 : อัตราคาบริการในรานอาหาร 

รายการ จํานวนเงิน หมายเหต ุ

อาหารในเมนูหลัก 50 – 1,000 บาท  

ตอ อาหารหนึ่งจาน 

ทั้งนี้ขึ้นอยูกับประเภทของ

อาหาร 

เครื่องดื่ม 20 – 1,000 บาท 

ตอหนึ่งที่ 

อัตรานี้ขึ้นอยูกับประเภทของ

เครื่ อ งดื่ ม  เ ช น  น้ํ าอั ดลม  

น้ําผลไม แอลกอฮอล เปนตน 

รับจัด private party 300 – 500 บาท 

ตอลูกคาหนึ่งทาน 

อัตราขึ้นอยูกับลักษณะของ

อาหาร เชน อาหารเมนูหลัก

อยางเดียว  รวมของหวาน 

ห รื อ ร ว ม ข อ ง ห ว า น แ ล ะ

เครื่องดื่ม เปนตน 
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7.  บทศึกษาเชิงกลยุทธแนวทางการสงเสริมและพัฒนาธุรกิจ 

 
7.1 แนวทางการสงเสริมและพัฒนาธุรกิจ 

แนวทางการพัฒนาธุรกิจสูความเปนเลิศสามารถสรุปไดดังนี้ 

ตารางที่ 7 : แนวทางการพัฒนาธุรกิจสูความเปนเลิศ 

องคประกอบ ปจจัย ผูประกอบการที่เปนเลิศ 

1. กลยุทธการ

บริการ-ลูกคา 

การสื่อสารถึง

ก ล ยุ ท ธ ข อ ง

สถานประกอบ 

การ 

‐ ควรมีการกําหนดกลุมลูกคาเปาหมายให

ชั ด เจน เพื่ อนํ ามาใช ร วมตัด สินใจใน  

การกําหนดกลยุทธหลักของกิจการ 

‐ สรางเอกลักษณของรานใหเปนที่รูจักและ

จดจําแกลูกคาเพื่อสรางจุดขาย เชน สราง

มาตรฐานในการใหบริการและคุณภาพ

ของรสชาติอาหารใหมีความสม่ําเสมอ  

การใหบริการที่รวดเร็วและสุภาพ  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  

ความแตกตางใหแกกิจการ 

‐ มีการสื่อสาร บอกกลาว นําเสนอกิจกรรม

ตางๆที่บงบอกถึงกลยุทธที่แตกตาง ผาน

ทางเว็บไซต  แผนพับ  และการอบรม

พนักงานในขั้นตอนตางๆ 
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การวัด           

ความพึงพอใจ

ของลูกคา 

‐ ควรมีการสอบถามถึงความพึงพอใจของ

ลูกคาอยางสม่ําเสมอถึงรสชาติของอาหาร

และการบริ ก า ร  เพื่ อนํ ามาปรั บป รุ ง  

การใหบ ริการของกิจการใหตรงตาม  

ความตองการของลูกคา 

‐ เปดโอกาสใหลูกคามีสวนรวมในการให

ขอมูล เพื่อปรับปรุงการบริการเพิ่มเติม 

การสราง

มูลคาเพิ่ม 

‐ มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการนําเสนอ

อาหารและบริการของกิจการเปนระยะ

ตามแนวโนมความตองการของลูกคา เชน

เพิ่มบริการหรือเมนูอาหารใหมๆ เพื่อเพิ่ม

ยอดใชจายตอคนของลูกคา 

2.  กลยุทธการ

บริการ-

พนักงาน 

ก า ร ส ง เ ส ริ ม

การมีสวนรวม

ของพนักงาน 

‐ มีการสงเสริมการมีสวนรวมของพนักงาน

ในการมุงสูเปาหมายหลักของกิจการ 

‐ มีการระดมความคิดเห็นจากพนักงาน

อยางสม่ําเสมอ เนื่องจากเปนผูที่ใกลชิด

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

ความตองการและคําแนะนําจากลูกคา 

เพื่อนํามาจัดทําแผนปรับปรุงของกิจการ 

เชนการปรับปรุงรสชาติของอาหารใหตรง

ความตองการของลูกคา ทําใหสามารถปรุง

ใหถูกใจลูกคาที่มาใชบริการ 
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ความเขาใจใน

ก ล ยุ ท ธ ข อ ง

กิ จ ก า ร ข อ ง

พนักงาน 

‐ มีการอบรมพนักงานเพื่อใหพรอมที่จะรับ

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

ความตองการของลูกคา โดยมีการวัดผล

ความพึ งพอใจของลู กค าและนํ ามา

ปรับปรุงรสชาติและการใหบริการอยางเปน

ระบบ  

แผนการ

พัฒนา

บุคลากร 

‐ มีแผนการพัฒนาบุคลากรอย าง เปน

รูปธรรม  โดยกําหนดให มีกลยุทธดาน

บริหารงานบุคคลเปนสวนหนึ่งของกลยุทธ

ของกิจการ 

‐ มีการจัดสงอบรมเพื่อเพิ่มพูนทักษะอยาง

สมํ่าเสมอ เชนการฝกอบรมการใหบริการ

แกลูกคาของพนักงานอยางถูกวิธี เพื่อ

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

ความประทับใจใหแกลูกคา 

3. กลยุทธการ

ใหบริการ-

ดานระบบ 

ก า ร พั ฒ น า   

การบริการ 

‐ มีการสํารวจความตองการของลูกคาแลว

ออกแบบการใหบริการใหสอดคลองกับ

ความตองการของลูกคา  

‐ มีการวิจัยทางการตลาดเพื่อคิดคนและ  

สรรสรางสินคาและรูปแบบการใหบริการ

ใหมๆ ในการรับรู ตอบสนองและติดตาม

ความตองการของลูกคา  
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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  

การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีที่เกี่ยวของ 

ทั้งนี้ เพื่อการวางแผนและ/หรือปรับเปล่ียน

แผนการใหบริการ เชนการสํารวจตลาด

ของวัตถุดิบ หรือการสํารวจเมนูอาหารและ

บริการจากรานอื่นๆ เพื่อนํามาปรับปรุง 

ดัดแปลงใหเขากับกลยุทธของราน 

การให

ความสําคัญ

ตอขอคิดเห็น

จากลูกคา 

‐ ใสใจตอความคิดเห็นและขอแนะนําจาก

ลูกคาในทุกกระบวนการ โดยถือวาลูกคา

คือสวนหนึ่งของทีมพัฒนาการบริการ โดย

มีการติดตามผลการใหบ ริการอย าง

ตอเนื่อง 

การบริหาร

คุณภาพ 

‐ มีการบริหารคุณภาพของบริการอยางเปน

รูปธรรม ทั้งกระบวนการ ตั้งแตคุณภาพ

อาหาร จนถึงกระบวนการใหบริการ 

‐ พัฒนาคุณภาพในงานของพนักงานทุกคน 

เพื่อใหสามารถแกไขปญหาไดอยางรวดเร็ว

และสรางความพอใจใหแกลูกคา 

4. ระบบ              

การดําเนิน 

งาน – ลูกคา  

ความเอาใจใส

ตอลูกคา 

‐ ใหความเอาใจใสแกลูกคาอยางสม่ําเสมอ 

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

การใหบริการวาครบถวนและเปนไปตาม

ความตองการของลูกคาหรือไม 
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‐ สังเกตและจดจําความตองการพิเศษของ

ลูกคาเพื่อสรางความประทับใจในการมา

ใชบริการ 

การแกไข

ปญหาใหกับ

ลูกคา 

‐ มีระบบการตอบขอรองเรียน/ซักถามและ

แกปญหาใหลูกคาได 

‐ ใหความสําคัญแก ลูกคาในการแก ไข

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

ความสัมพันธที่ดีกับลูกคา 

ชองทาง          

การสื่อสารกับ

ลูกคา 

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

การติดตอส่ือสารกับลูกคา อาทิ 

หนังสือพิมพ นิตยสาร แผนพับและเว็บไซต 

เปนตน 

5. ระบบการ

ดําเนินงาน – 

พนักงาน 
 

การแกไข

ปญหา 

‐ มีการแกไขปญหารวมกันทั้ งทีมงานที่

เกี่ยวของ 

การแกไข

ปญหาของ

พนักงาน 

‐ พนักงานมีความรูและทักษะที่หลากหลาย

สามารถรับผิดชอบงานแทนกันได 

การประเมินผล

งาน 

‐ มีการประเมินผลงานภายในเปนประจํา 

โดยมีการเปรียบเทียบกับคูแขงในบริเวณ

ใกลเคียง หรือรานอาหารประเภทหรือ

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  

การใหบริการของกิจการใหสูงขึ้นอยาง

ตอเนื่อง 

การประชุม

พนักงาน 

‐ มีการจัดประชุมพนักงานอยางเปนทางการ

และสม่ําเสมอ อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง 

เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นในการทํางาน  

‐ ควรมีการประชุมกอนการใหบริการในแต

ละวัน เพื่อซักซอมและทําความเขาใจถึง

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

การใหบริการแกลูกคา 

6. ความสัมพันธ

ร ะ ห ว า ง

พนักงานกับ

ลูกคา 

การใหบริการ

ของพนักงาน 

‐ มีการใหบริการตรงตามความคาดหวังของ

ลูกคา โดยมีการฝกอบรมพนักงานใหมี

ความสามารถในการใหบริการลูกคาเกือบ

ทุกเรื่อง 

‐ ใหความใสใจและความตองการของลูกคา 

เพื่อสรางความพึงพอใจสูงสุดใหกับลูกคา 
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7.2 ปจจัยแหงความสําเร็จ 
ปจจัยสําคัญในการประกอบธุรกิจรานอาหารไทย โดยเฉพาะการสราง

มาตรฐานเพื่อเตรียมตัวกับการแขงขันในตางประเทศใหประสบความสําเร็จสามารถ

สรุปไดดังนี้ 

 

 กลยุทธทางธุรกิจ  
 ในธุรกิจรานอาหารสามารถวิเคราะหกลยุทธที่สามารถเพิ่มขีดความสามารถ

ในการแขงขันไดดังนี้ 

กลยุทธดานคุณภาพ เปนส่ิงสําคัญในการดําเนินกิจการของธุรกิจ

รานอาหาร  เนื่องจากปจจัยที่ มีผลในการตัดสินใจเลือกใชบริการของลูกคา               

ในการรับประทานอาหารนอกบานแทนการประกอบอาหารเองในบานไดแก คุณภาพ

ของอาหารและบริการที่คาดวาจะไดรับจากราน ดังนั้นการใสใจในคุณภาพของอาหาร

และบริการเชน การคัดสรรวัตถุดิบที่นํามาใช การใสใจในทุกขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 

การปรุงอาหารอยางประณีต พิถีพิถัน ความสะอาด การตกแตงราน อุปกรณของใช

ตางๆ  ภายในราน  และการฝกอบรมพนักงานในการใหบริการอยางมืออาชีพ                

จะสามารถชวยใหลูกคารูสึกประทับใจในการมาใชบริการและสงผลใหเกิดการกลับมา

ใชบริการอีกในอนาคต 

กลยุทธในการสรางความแตกตาง เพื่อเปนการสรางความแตกตางและ

จุดเดนในการใหบริการไดโดยการออกแบบการบริการเสริมจากการบริการหลัก เชน 

การมีพื้นที่ใหลูกคาสําหรับนั่งและสั่งเครื่องดื่มในระหวางการรอโตะนั่ง เพื่อสราง

ความรูสึกแหงการตอนรับและไมใหลูกคารูสึกวาถูกทอดทิ้งในระหวางการรอคอย           

การใหบริการสงอาหารที่บาน การตอบสนองตอเมนูอาหารพิเศษตามความตองการ

ของลูกคาโดยยังคงรักษาระดับคุณภาพของอาหารใหเหมือนเดิม หรือการออกแบบ

บริการที่เฉพาะ (Tailor Made) ใหแกลูกคา เชน ลูกคาบางรายไมทราบวาจะ
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รับประทานอะไรดี การมีบริการชวยออกแบบรายการอาหารให โดยอาศัยความใสใจ

ในการจดจํารายการอาหารที่ลูกคาเคยรับประทานแลว ผสมผสานกับการนําเสนอ

เมนูอาหารอื่นที่คาดวาตรงตามความตองการของลูกคา จะชวยใหลูกคาเกิด              

ความประทับใจและอยากกลับมาใชบริการอีก 

 

 ทําเลที่ตั้ง  
ทําเลที่ตั้งเปนปจจัยที่สําคัญที่มีสวนชวยใหธุรกิจประสบความสําเร็จ ดังนั้น

การตัดสินใจเลือกทําเลเพื่อประกอบธุรกิจจึงตองคํานึงถึงความเหมาะสม                   

ความหนาแนนของลูกคากลุมเปาหมาย การคมนาคมที่สะดวก และมีที่จอดรถ

สะดวกสบาย รวมถึงการพิจารณาถึงศักยภาพและโอกาสทางธุรกิจของพื้นที่นั้น  

 

 สภาพแวดลอมภายในและสภาพทางกายภาพของรานอาหาร  
 สภาพแวดลอมภายในควรมีการออกแบบใหสอดคลองและเหมาะสมกับ

รูปแบบคอนเซปตของราน เพื่อใหลูกคาที่เขามาใชบริการมีประสบการณที่ดีและรูสึกมี

สวนรวมกับบรรยากาศภายในราน เชน รานประเภท Family dining ที่มีกลุมลูกคา

เปาหมายเปนคนทํางาน โดยเนนความเรียบงายเปนกันเองในการใหบริการ อาจมี 

การตกแตงสภาพแวดลอมภายในดวยรูปแบบที่เรียบงาย แตใชวัสดุที่ดูมีราคาและ

ทนทาน การวางตําแหนงโตะใหมีความเดนเทาเทียมกันดูกวางขวางสบายตา เปนตน  

 นอกจากนี้การดูแลเรื่องความสะอาดและสภาพทางกายภาพภายในรานเปน

ส่ิงที่ไมอาจมองขาม เนื่องจากเปนปจจัยที่ลูกคาสามารถสัมผัสไดตลอดเวลาในการใช

บริการ 
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 จํานวนและทักษะบุคลากร  
 จํานวนของพนักงานควรมีใหเพียงพอตอจํานวนลูกคาที่เขามาใชบริการ ซึ่ง

โดยทั่วไปพนักงาน 1 คน สามารถใหบริการลูกคาไดประมาณ 16 คน (ในกรณี

รานอาหารขนาดกลางหรือ 40 ที่นั่ง) ซึ่งในธุรกิจรานอาหารประเภท Family dining 

นั้นไมตองมีพิธีรีตองในการใหบริการ แตเรียบงายโดยตองคงความเปนสวนตัวสําหรับ

ลูกคา พนักงานบริการลูกคาดวยความสุภาพออนโยนและเปนกันเอง 

 

 ระบบการบริหารจัดการ  
 การจัดการภายในองคกรและการใหบริการอยางเปนระบบถือวาเปน

จุดสําคัญในการสรางความเชื่อม่ันในคุณภาพของการบริการ เชน มีระบบบันทึกขอมูล

ของลูกคาที่มาใชบริการเพื่อนํามาวิเคราะหในการปรับปรุงการใชบริการในอนาคต 

และควรมีกลไกในการบริหารและพัฒนาคุณภาพการใหบริการโดยสนับสนุนการมี

สวนรวมจากทั้งทางบุคลากรภายใน และลูกคา 

 

 คาอาหารและบริการ  
 คาอาหารและบริการไมจําเปนตองอยูในระดับที่ต่ําเสมอไป เพราะลูกคาจะ

พิจารณาความเหมาะสมจากคุณภาพของอาหารและการบริการมากกวา เชน 

เมนูอาหารที่มีเนื้อเปนสวนประกอบ หากใชเนื้อที่คุณภาพไมดีอาจทําใหเนื้อเหนียว

และทําใหคุณภาพของอาหารนั้นๆ ลดลง การใชเนื้อคุณภาพดีแมวาราคาสูงก็ตาม   

จะเปนการสรางประสบการณที่ดีใหแกลูกคาและกลับมาใชบริการอีก 
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8. แนวทางการจดัทํามาตรฐาน 

 

รายการประเมินนี้จัดทําขึ้นเพื่อใหผูที่ดําเนินธุรกิจรานอาหารไดประเมิน

ตนเองในดานตางๆและเพื่อเปนแนวทางการจัดทํามาตรฐานเพื่อการดําเนินงานตอไป 
 

1) ดานส่ิงแวดลอมและสถานที่ 

� มีอากาศถายเทสะดวก  

� มีที่จอดรถสะดวก  

� มีแสงสวางเพียงพอ  

� ขนาดหองอาการและหองน้ําที่เหมาะสม 

� มีพื้นที่ใชสอยภายในครัวเพียงพอ  

� มีการจัดแบงโครงสรางภายในเหมาะสมสําหรับการใหบริการลูกคา 

การปฏิบัติงานของพนักงาน การเก็บอุปกรณและเครื่องมือเครื่องใช 

� มีพื้นที่รอคอยเปนสัดสวน 

 
2) ดานความปลอดภัย 

� อาคารมีการออกแบบใหเหมาะสมกับการถายเทของการประกอบ

อาหาร 

� มีแนวทางการปองกันและควบคุมโรคที่เกิดจากอาหาร 

� มีวิธีปฏิบัติเมื่อเกิดอุบัติเหตุ ความผิดพลาด หรืออุบัติการณ 

� มีการออกแบบทางหนีไฟฉุกเฉิน และสังเกตไดงาย 

� มีแนวทางการปฏิบัติสําหรับพนักงานในการปองกันการเกิดอุบัติเหตุ

ระหวางการทํางาน 
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3) ดานเครื่องมือ อุปกรณ ส่ิงอํานวยความสะดวก 

� มีเครื่องมือ อุปกรณ และส่ิงอํานวยความสะดวกที่ไดมาตรฐาน เพื่อให

พนักงานทํางานไดอยางปลอดภัย มีคุณภาพและมีประสิทธิภาพ 

� มีเครื่องมือและวัสดุอุปกรณเพียงพอสําหรับการใหบริการ 

� มีระบบสํารองเครื่องมือและวัสดุที่จําเปนพรอมที่จะใชในการใหบริการ

ไดตลอดเวลา 

� มีระบบบํารุงรักษาเครื่องมือและระบบตรวจสอบเพื่อเตรียมเครื่องมือ

และอุปกรณใหพรอมที่จะใชงานไดตลอดเวลา 

 
4) ดานบุคลากร 

� มีการตรวจสอบประวัติบุคลากร 

� มีการจัดหาพนักงานที่มีทักษะและคุณสมบัติเหมาะสม  

� มีการฝกอบรมบุคลากรและกิจกรรมเพิ่มพูนความรูและทักษะอยาง

สมํ่าเสมอ 

� มีการสงเสริมการมีสวนรวมของพนักงานในการพฒันาระบบการจัดการ

และคุณภาพการใหบริการ 

� มีการกําหนดคุณสมบัติเฉพาะตําแหนงเปนลายลักษณอักษร 

� มีการทบทวนคุณสมบัติเฉพาะตําแหนงสม่ําเสมอ 

� มีการจัดทําแผนพัฒนาทรัพยากรบุคคล 
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5) ดานการส่ือสารกับผูมาใชบริการ 

� ผูมาใชบริการไดรับการตอนรับจากพนักงานเมื่อเขามาใชบริการ 

� มีการแลกเปลี่ยนขอมูลที่จําเปนระหวางผูมาใชบริการกับทีมผูใหบริการ 

เชน อาหารหรือสวนประกอบของอาหารที่แพ เปนตน 

� มีการรับขอคิดเห็นและการประเมินจากผูมาใชบริการแตละรายเพื่อ

นํามาปรับปรุงและตอบสนองความตองการในอนาคต 
 

6) ดานการบริหารจัดการ 

� มีกระบวนการรับคํารองเรียน/ขอเสนอแนะจากผูใชบริการและพนักงาน 

� มีกระบวนการการดําเนินการทางวินัยหากมีผูกระทําผิด 

� มีกลไกการกําหนดแนวทางการปฏิบัติงาน การสื่อสารและ                    

การแกปญหาที่มีประสิทธิภาพ 

� มีกิจกรรมพัฒนาคุณภาพโดยการสงเสริมการมีสวนรวมของผูใชบริการ 

� มีกิจกรรมพัฒนาคุณภาพ โดยการวิเคราะหความตองการของ

ผูใชบริการจากขอเสนอแนะและคํารองเรียนตางๆ 

� มีการระบุขั้นตอนการปฏิบัติตอผูใชบริการเมื่อเกิดภาวะฉุกเฉิน 


