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ธุรกิจขายอาหารเดลิเวอรี� 

อาหารหนึ�งในปัจจยั 4 ของคนเราถือเป�นสิ�งสําคัญที�

ขาดไม่ได้ในชีวิตประจําวัน  แต่ในยุคที�ทุกอย่างต้องเร่งรีบแข่ง

กับเวลา การเตรียมอาหารเพื�อรับประทานเองกลับกลายเป�นสิ�ง

ที�ยุ่งยากต้องใช้เวลามาก การต้องฝ่ารถติดเพื�อไปรอคิวอัน

ยาวเหยียดในช่วงเวลาอาหารมื �อหลักตามร้านอาหารต่างๆ 

ต้องวนหาที�จอดรถที�แน่นขนัด อาจทําให้ใครหลายคนมองหา

อาหาร เดลิ เวอรี� รับประทานแทน ถือว่าเป� นทาง เลือกที�

สอดคล้องกับวิถีชีวิตที�เปลี�ยนไป เพราะว่าการเติบโตของวิถี

ชีวิตคนเมืองที�เปลี�ยนการใช้ชีวิตมาเป�นครอบครัวเดี�ยวมากขึ�น 

การใช้ชีวิตตามคอนโดมิเนียมที�ผุดขึ�นแทบทุกมุมเมือง อาหาร

สําเร็จรูปเดลิเวอรี�หรือธุรกิจขายอาหารบริการส่งถึงบ้านและ

ตามสถานที�อื�นๆตามที�ลูกค้าต้องการ จึงเป�นธุรกิจที�มาแรงและ

น่าจับตามองเป�นอย่างยิ�ง ไมเ่พียงแค่อาหารฟาสต์ฟู้ดเท่านั�นที�

เป�นที�นิยม ร้านอาหารอื�นๆเช่นอาหารทะเล อาหารตามสั�งทั�วไป

ก็ได้รับความนิยมมากขึ�นเช่นกัน ธุรกิจอาหารเดลิเวอรี�จึง

เกิดขึ�นตามอย่างรวดเร็วด้วยเช่นกัน หากใครที�กําลังสนใจ

ธุรกิจด้านนี�อยู่ ลองมาทําความรู้จักธุรกิจขายอาหารให้ดีขึ�น

ดีกว่าว่าธุรกิจนี�มีความน่าสนใจอย่างไรบ้าง 

รูปแบบธุรกิจขายอาหารเดลิเวอรี�หลักๆจะมีด้วยกัน

สองแบบ คือแบบที�เป�นการบริการส่งวัตถุดิบพร้อมปรุงกับแบบ

ที�เป�นอาหารสําเร็จรูปพร้อมรับประทาน แบบที� เป�นบริการส่ง

วัตถุดิบ ซึ�งสามารถรวบรวมบริการส่งวัตถุดิบพร้อมปรุงทุก

ชนิด หรือผักสด ผลไม้สด วัตถุดิบอาหารญี�ปุ่น อาหารชาติ

ต่างๆเป�นต้น และแบบที� เป�นบริการส่งอาหารสําเร็จรูปพร้อม

รับประทาน ทุกวันนี�มีบริการส่งอาหารพร้อมรับประทาน

หลากหลายรูปแบบ ในท้องตลาดมีประเภทอาหารให้เลือกมาก

ขึ�น ผู้บริโภคจึงไม่เกิดความจําเจในการเลือก 

ในการคํานวณต้นทุนการทําธุรกิจนั �น ไม่ว่าจะเป�น

การเดลิเวอรี� วัตถุดิบหรืออาหารสําเร็จรูปแล้ว สามารถแบ่ง

การคํานวณต้นทุนหลักๆไม่ต่างกันมากดังนี�  ต้นทุนอาหาร 

ต้นทุนค่าส่งและต้นทุนพนักงาน ในรูปแบบการเดลิเวอรี�วัตถุดิบ

จุดเด่นของสินค้าคือต้องสดยิ�งถ้ามีแหล่งวัตถุดิบจากผู้ผลิต

โดยตรงก็จะสามารถมั�นใจในระดับหนึ�งว่าวัตถุดิบจะต้องสดใหม่ 

มีคุณภาพสูงแต่ราคาถูก นอกจากอาหารสดแล้ว อาหารแห้ง 

อาหารแช่แข็งก็สามารถเดลิเวอรี�ได้เหมือนกัน ฐานลูกค้าของ
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การขายอาหารประเภทนี�มักจะเป�นผู้ประกอบการร้านอาหาร 

ภัตตาคารโรงแรม รีสอร์ท โรงเรียน โรงพยาบาลเป�นต้น   

มาถึงอาหาร สําเร็จ รูปกันบ้าง ทุกวันนี�อาหาร

สําเร็จรูปเดลิเวอรี�ได้รับความนิยมเป�นวงกว้าง จากที�เมื�อก่อน

จะมีเพียงแค่อาหารฟาสต์ฟู้ด แต่เดี�ยวนี�มีประเภทอหารให้เลือก

หลากหลาย อย่างเช่น อาหารญี�ปุ่น อาหารไทย หรือแม้กระทั�ง

อาหารคลีนเอาใจกลุ่มลูกค้าที�รักสุขภาพ ลูกค้าจึงมีความ

หลากหลายในการเลือกรับประทาน  โดยปกติแล้วในการทํา

ธุรกิจขายอาหารหลายคนอาจจะคิดว่าต้องใช้ต้นทุนสูงแน่ๆ 

เพราะจะต้องมีหน้าร้าน ไหนจะค่าเช่า ค่าตกแต่งสถานที� ค่าซื�อ

อุปกรณ์เครื�องครัว และอีกจิปาถะ แต่สําหรับการขายอาหาร

แบบเดลิเวอรี� นั�นมีความแตกต่างและมีจุดเด่นคือผู้ลงทุนไม่

จํา เป� นต้องมีหน้าร้านก็ ได้ เพียงแค่เป� นคนมี ฝีมือในการ

ทําอาหารแล้วให้อยู่ในเกณฑ์ที�อร่อยแล้ว ก็สามารถเริ�มลงทุนได้

ง่ายๆได้ที�บ้าน โดยไม่ต้องง้อสถานที�ภายนอกเพื�อเปิดหน้าร้าน

ใดๆ เพรา ะ ในบ้ านก็ มีครัว อุปกรณ์เครื�อง ไม้ เครื� องมื อ

เพียบพร้อมอยู่แล้ว เพียงแค่ลงทุนในด้านวัตถุดิบและภาชนะ

สําหรับใส่อาหารอย่างกล่องหรือถุงเป�นต้น หรืออีกทางหนึ�งที�

น่าสนใจคือหากไม่มั�นใจในฝีมือตัวเอง การจ้างพ่อครัวหรือแม่

ครัวคนสองคน หรือการติดต่อร้านอาหารใกล้บ้านด้วยการ

เสนอตัวเป�นสื�อกลางระหว่างร้านอาหารกับลูกค้าด้วยการนํา

บริการเดลิเวอรีเข้าไปเสนอ เพราะทางร้านไม่จําเป�นต้องรอให้

ลูกค้าเข้ามาหาเพียงช่องทางเดียว การเข้าไปหาลูกค้าเองก็

สามารถตอบโจทย์กลุ่มลูกค้าที�รักความสะดวกสบายได้ สิ�งที�

ต้องทําเพียงแค่หาฐานลูกค้าใหม่ๆเพิ�ม  

 

 ต้นทุนการจัดส่ง ในการขายอาหารเดลิเวอรี� สิ�งที�

ต้องคํานึงถึงและเป�นหัวใจหลักที�ขาดไม่ได้คือการ

บริการจัดส่ง ต้องมีการกําหนดพื�นที�จัดส่งให้ชดัเจน 

อย่างเช่น ค่าบริการจัดส่งในรัศมีที�กําหนดเริ�มต้นที�

เท่าไหร่ หากเกินรัศมีที�กําหนดไว้จะเพิ�มกิโลเมตรละกี�

บาท และที�สําคัญต้องมีการกําหนดช่วงเวลาในการ

จัดส่งว่าเป�นอาหารมื �อไหน เช้า กลางวัน เย็น เป�น

ต้น เพื�อให้มีช่วงเวลาในการจัดเตรียมอาหาร  

 ต้นทุนพนักงาน ในช่วงเริ�มต้นการจ้างพนักงานอาจ

ไม่จําเป�นมากนัก แต่ไม่ว่าอย่างไรก็ตามเมื�อกิจการ

เริ�มเติบโต เริ�มเป�นที�ยอมรับ ความจําเป�นในการมี

พนักงานไว้รับออเดอร์อาหาร พ่อครัว แม่ครัว 

พนักงานจัดส่งอาหารก็ เป�นสิ�งที�หลีกเลี� ยงไม่ ไ ด้ 

ดังนั�นผู้ที� สนใจในธุรกิจประ เภทนี�จึงจํา เป� นต้อง

คํานึงถึงค่าใช้จ่ายในส่วนนี�ไว้ด้วยเช่นกัน  

ในทุกธุรกิจค้าขายไม่ว่าธุรกิจประเภทใดก็ตามจะต้อง

มีลูกค้าคู่กันเป�นเรื�องธรรมดาอยู่แล้ว แต่จะทําอย่างไรให้ลูกค้า

รู้จักสินค้าและบริการของเราได้มากขึ�นนั�น การรอให้ลูกค้าเดิน

เข้ามาหาอย่างเดียวอาจจะไม่เพียงพอแล้ว ยิ�งในยุคที�โซเชียล

มีเดียกําลังมีบทบาทต่อชีวิตประจําวันของผู้คน ปฏิเสธไม่ได้ว่า

ในธุรกิจขายอาหารเดลิเวอรี�ก็ เช่นกันเพราะเป�นสื�อกลางที�

สามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้ทุกเพศทุกวัย ทุกที�ทุกเวลา ใช้งาน

ง่ายต้นทุนไม่สูงอีกทั �งยังประหยัดเวลาได้มากแต่ได้ประสิทธภาพ

สูงสุด ไม่ว่าจะเป�นช่องทาง เฟสบุ๊ค ไลน์ หรืออินสตาแกรม ซึ�ง

นับเป�นสื�อออนไลน์ที�ให้ประสิทธิภาพสูงเป�นอันดับต้นๆที� ผู้คน

นิยมใช้กันในชีวิตประจําวัน ซึ�งเข้ากับ Life Style ของคนรุ่นใหม่

มากที�สุด ยกตัวอย่างร้านขายอาหารทะเลร้านหนึ�งที�ใช้เฟสบุ๊ค

เป�นสื�อกลางระหว่างร้านกับลูกค้า ด้วยการกดไลค์และแชร์ต่อๆ

กันไปจนมีลูกค้ารู้จักร้านมากขึ�นแบบก้าวกระโดด จนสามารถ

ทํารายได้เดือนหนึ�งไม่ตํ�ากว่าสิบล้านบาท!  นี� เป�นเพียงแค่

ตัวอย่างการขายอาหารเดลิเวอรี�ที�ประสบความสําเร็จจากการ

ใช้สื�อออนไลน์ในการบุกตลาด ซึ�งได้ผลกลับคืนมาได้อย่างไม่น่า

เชื�อ 

ในรูปแบบของการใช้สื�อออนไลน์มาทําการตลาด

เพื�อให้กลุ่มลูกค้าต่างๆได้รู้จักธุรกิจอาหารนั�น การถ่ายรูป

อาหารถือเป�นหัวใจหลักที�จําเป�นต้องใช้รูปเพื�อโปรโมทสินค้าจึง

ต้องมีความใส่ใจในจุดนี�ให้มาก เพราะต้องไม่ลืมว่าลูกค้าไม่ได้

เห็นหน้าตาไม่ได้กลิ�นหอมหวลของอาหารจริงๆ มีเพียงรูปที�เป�น

สื�อกลาง เพราะฉะนั�นไม่ควรละเลยในจุดนี�เพื�อดึงดูดใจให้ได้มาก

ที�สุด ในการใช้สื�อออนไลน์ในการขายอาหารออนไลน์นั�น ลูกค้า

อาจจะยังไม่แน่ใจในเรื�องรสชาติ ต้องอาศัยเวลาในการสร้าง

ความน่าเชื�อถือและต้องอาศยัการบอกต่อ การรีวิวจากลูกค้า

บ้าง ประ โ ยชน์อีกอย่างหนึ� งของการ ใ ช้ สื�อออนไล น์คือ 

ผู้ประกอบการสามารถใช้เป�นช่องทางในการติดต่อสื�อสารและ
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สร้างสายสัมพันธ์ที�ดีกับลูกค้าได้ เมื�อเกิดสายสัมพันธ์ที�ดีแล้ว 

การบอกต่อผ่านการรีวิวของลูกค้าจะสร้างความมั�นใจให้กับ

ลูกค้ารายใหม่ให้มาสนใจอาหารเดลิเวอรี�ได้มากยิ�งขึ�น  

ที� สําคัญอีกอย่างหนึ�งคือการตอบคําถามลูกค้า

อย่างรวดเร็วทันเวลาก็เป�นอีกหนึ�งเทคนิคเจ๋งๆ ลองคิดดูว่าใน

ช่วงเวลาที�ลูกค้าติดต่อสอบถามรายละเอียดอหารเข้ามา แต่

ทางร้านไม่ตอบกลับทันทีทันใด โอกาสที�ลูกค้าจะอยู่รอแทบจะไม่

มี เพราะลูกค้าไม่มีเวลารอมากพอในการสั�งอาหาร หากติดต่อ

ไม่ได้ลูกค้าก็จะเปลี�ยนใจไปใช้บริการที�อื�นแทน เพราะฉะนั�นทาง

ผู้ให้บริการต้องมีความพร้อมในเรื�องบริการสอบถามด้วย  ใน

การใช้สื�อออนไลน์นั�นมีทั �งในรูปแบบของการใช้งานฟรีเพื�อ

ประหยัดต้นทุนและมีทั �งรูปแบบเสียเงินโฆษณา เช่นในเฟสบุ๊คจะมี

แพคเกจให้เลือกหลากหลายตามแต่งบประมาณ ทั �งนี�ทั �งนั�นควร

พิจารณาการใช้งานให้ตรงตามความต้องการของแต่ละคน 

 ดังนั�นหากใครก็ตามที�สนใจธุรกิจด้านนี� ก่อนอื�นเลย

จะต้องกําหนดเป้าหมายของตัวเองให้ชัดเจนก่อนว่า คุณ

ต้องการทําขายอาหารเดลิเวอรี� รูปแบบไหน  งบประมาณที�มี 

ความถนัดในอาหารประเภทใด ที� สําคัญต้องศึกษาตลาดและ

กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ต้องกําหนดช่วงเวลาในการสั�ง ช่วงเวลา

ในการส่งให้ชัดเจน ระยะเวลาในการส่งให้ถึงมือลูกค้าตาม

ระยะเวลาที�กําหนด ก็เป�นสิ�งสําคัญอย่างยิ�ง หากส่งช้า ก็จะ

สร้างความไม่น่าเชื�อถือแก่ลูกค้าในที�สุด รสชาติอาหารต้องมี

มาตรฐาน ต้องสะอาดถูกสุขอนามัย มีความซื�อสัตย์ต่อลูกค้า 

และไม่ลืมใส่ใจในการบริการ รวมทั �งไม่ลืมใส่ใจความต้องการของ

ลูกค้า เช่นบางคนไม่ทานเค็ม บางคนทานเผ็ดไม่ได้ บางคนแพ้

ส่วนผสมบ้างอะไรเป�นต้น โดยเฉพาะพนักงานรับออเดอร์และ

พนักงานจัดส่งอาหารจะต้องได้รับการอบรมเรื�องการบริการที�

ดี เพราะต้องไม่ลืมว่าสองส่วนนี�จะต้องเป�นส่วนที�ติดต่อกับ

ลูกค้าโดยตรง หากพนักงานไม่ได้รับการอบรมมาก่อน ก็อาจ

ทําให้ลูกค้าไม่ประทับใจได้  

และอย่างที�กล่าวมาแล้วว่าการเติบโตทางตลาดของ

ขายอาหารเดลิเวอรี�ยังมีแนวโน้มเติบโตต่อเนื�องเพราะสามารถ

ตอบรับกับความต้องการของผู้บริโภคได้ โดยเฉพาะอาหารเพื�อ

สุขภาพที�มาแรงแซงโค้งอาหารชนิดอื�นๆ แต่อย่างไรก็ตามพึง

ระลึกไว้เสมอว่า ไม่ว่าอาหารของเราจะมีรสชาติดีเยี�ยมแค่ไหน 

แต่หากไม่มีความหลากหลายรองรับความต้องการของลูกค้า

แล้ว นานวันเข้าลูกค้าก็เบื�อได้เพราะฉะนั�นผู้ที�สนใจทําธุรกิจ

ด้านนี�ต้องมีกลยุทธ์มีความพลิกแพลงหรือปรับเปลี�ยนเมนูไม่ให้

ซ� � าอยู่สมํ�าเสมอ เพื�อรับมือกับความต้องการของผู้บริโภคที�มี

การเปลี�ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา 
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