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รวยด้วยธุรกิจอาหาร แตต่้องจัดการให้เป�น 
 

ในยุคปัจจุบันนี�หลายคนคงไม่สามารถปฏิเสธได้ว่า

ธุรกิจอาหารเป�นสิ�งที� ได้รับความนิยมสูงเป�นอันดับต้นๆ ของ

ประเทศไทยเลยก็ว่าได้ ธุรกิจประเภทนี�สามารถตอบโจทย์ของ

ลูกค้าได้ทุกเพศทุกวัยและหลายวัตถุประสงค์ อาทิเช่น กลุ่นคน

ที�รักความสะดวกรวดเร็วในการรับประทานอาหาร กลุ่นคนที�

ต้องการสถานที�พบปะสังสรรค์ กลุ่มคนที�ต้องการสถานที�

ประชุมในรูปแบบที� แตกต่างออกไป กลุ่มคนที� ต้องการจัด

กิจกรรมต่างๆโดยมีอาหารบริการตลอดงานเป� นต้น เรา

สามารถที�จะมองหาร้านอาหารดีดีได้โดยใกล้ตัวเราเพราะ

เนื�องจากปัจจุบันนี�มีจํานวนร้านอาหารมากมายให้เลือกและ

ยังคงเพิ�มขึ�นอยู่เรื�อยๆ สาเหตุหลักของจํานวนร้านอาหารที�

เพิ�มขึ�นเกิดจากความต้องการของลูกค้าที� เพิ�มมากขึ�นด้วย

นั�นเอง ซึ�งธุรกิจประเภทนี�ไม่เพียงแต่ได้รับความนิยมแค่ลูกค้า

ภายในประเทศ ลูกค้าชาวต่างชาติต่างก็อยากที�จะมาลิ �มลอง

อาหารไทยคงเนื�องมาจากรสชาติที�ถูกปาก กลมกล่อม จัดจ้าน

และราคาสมเหตุสมผล เมนูที�ขึ�นชื�อก็คงหนีไม่พ้น ส้มตําและต้ม

ยํากุ้งนั�นเอง ทั �งนี�ในส่วนของรูปแบบธุรกิจร้านอาหารนั�นม ี

มากมายหลายรูปแบบขึ�นอยู่กับความถนัดและความต้องการ

ของผู้ที�ทําธุรกิจประเภทนี� โดยที�สามารถเริ�มต้นด้วยขนาด

ย่อมเยาไปจนถึงขนาดใหญ่โตหรูหรา ซึ� ง ในบทความนี�จะ

กล่าวถึงรูปแบบร้านอาหารต่างๆไปจนถึงการจัดการสิ�งที�จําเป�น

สําหรับการทําธุรกิจร้านอาหาร 

การทําธุรกิจร้านอาหารนั�นไม่ใช่ว่าคนที�ต้องการจะ

เปิดร้านอาหารแค่มีฝีมือการทําอาหารที�อร่อยเท่านั�น ยังต้องมี

การจัดการทีดีไม่ว่าจะเป�นเรื�อง รูปแบบของประเภทร้านอาหาร 

คุณภาพของอาหาร บรรยากาศของร้าน พนักงาน กลยุทธ์

และโปรโมชั�นต่างๆ  

รูปแบบของร้านอาหารนั�นไม่มีรูปแบบที�ตายตัวซึ� ง

มักจะขึ�นอยู่กับเจ้าของธุรกิจอาหารนั�นๆว่ามีความต้องการที�จะ

เปิดในรูปแบบใด ซึ�งเราสามารถแบ่งรูปแบบของร้านอาหารออก

หลักๆ ไ ด้ 6 ประ เภทด้วยกัน เริ� มจาก รูปแบบที� ห นึ� ง คือ

ร้านอาหารประเภทกุ๊กช�อป ร้านอาหารประเภทนี�จะเน้นไปที�การ

ทํากิจการแบบครอบครัว ทํากันเองมาเป�นเวลายาวนานและ
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มักจะมีเอกลักษณ์เฉพาะโดดเด่นไม่ซ� � าใคร ซึ�งสามารถมัดใจได้ทั �ง

ลูกค้าเก่าและลูกค้าใหม่ ทําเลที�ตั �งไม่จําเป�นต้องอยู่ในสถานที�

สะดวกมากนักหากเพียงแค่ว่าสามารถจอดรถได้สักนิดหน่อยก็

เพียงพอแล้ว แต่ข้อด้อยของร้านอาหารประเภทนี�คือ ยากใน

การทําการตลาดเรื�องจากไม่สามารถที�จะปรับเปลี�ยนรูปแบบ

ร้านอาหารได้ตามยุคสมัยมากนักเพราะเนื�องจากต้องคงความ

เป�นเอกลักษณ์เอาไว้นั�นเอง  

รปแบบที�สองคือร้านอาหารเฉพาะ ร้านอาหาร

ประเภทนี�จะเน้นไปที�อาหารเฉาะทาง อาทิเช่น สุกี�ยากี� ชาบู บาร์

บีคิวปิ�งย่าง เป�นต้น ร้านอาหารประเภทนี�จะเน้นไปที�เฉพาะกลุ่ม

ของลูกค้าที� ต้องการจะมาใช้บริการ เพิ�มตวามหลากหลาย

แปลกใหม่ให้กับลูกค้า ซึ�งมักจะมีความโดดเด่นแตกต่างกันไป

ตามประเภทองอาหารนั�นๆ จุดเด่นของร้านอาหารประเภทนี�คือ 

มีความเป�นเอกลักษณ์เฉพาะตัว การจัดการไม่ยุ่งยากซบัซ้อน

และมีรูปแบบที�ตายตัว แต่จุดด้อยของร้านอาหารประเภทนี�คือ 

ความจํากัดในกลุ่มลูกค้าและเมนูอาหาร ซึ�งลูกค้าไม่สามารถที�

จะรับประทานได้ในทุกวันทุกมื �อเหมือนอาหารทั�วไป เนื�องจาก

เมนูอาหารมีให้เลือกไม่หลากหลายนั�นเอง  

รูปแบบที�สามคือร้านอาหารประเภทแบ่งตามสัญชาติ 

ร้านอาหารประเภทนี�มักจะเน้นไปที�ภาพลักษณ์และความพิเศษ

เฉพาะของชาตินั�นๆ ไป อาทิ เ ช่นร้ านอาหารอิ ตา เลี� ยน 

ร้านอาหารญี� ปุ่น ร้านอาหารจีนและร้านอาหารเวียดนามเป�น

ต้น ร้านอาหารประเภทนี�จะแตกต่างกันอย่างชดัเจนกับรูปแบบ

อื�นๆ โดยเริ�มจาก รูปแบบการตกแต่งร้านที�แปลกใหม่ อุปกรณ์

ภาชนะของอาหาร การบริการและเครื�องแต่งการของพนักงาน 

เมนูอาหารที� เป�นเอกลักษณ์เฉพาะชาตินั�นไป ซึ� งจุดเด่นของ

ร้านอาหารประเภทนี�คือ ความแปลกใหม่แตกต่างในรูปแบบ

อาหาร สามารถขายในราคาที�สูงกว่าอาหารรูปแบบอื�นๆเพราะ

มีต้นทุนที� สูงอยู่แล้วเดิมที ทั �งนี�ก็ยังมีจุดด้อยในเรื�องของ

ข้อจํากัดของกลุ่มลูกค้า ซึ�งเป�นปัญหาหลักของร้านอาหาร

ประเภทนี� และมีต้นทุนการทําธุรกิจค่อนข้างสูง  

รู ปแบบที� สี� คื อ ร้ า นอ าหาร ปร ะ เ ภท แฟรน ไช ส์ 

ร้านอาหารประเภทนี�จะเน้นไปที�อาหารประเภทสะดวกซื�อ ราคา

ย่อมเยาถึงปานกลางซึ�งสามารถซื�อกินได้ทุกเพศทุกวัย เช่น ไก่

ทอด โดนัท พิซซ่า เป�นต้น ร้านอาหารประเภทนี�จะมีเจ้าของ

กิจการมาช่วยวางระบบ การจัดการต่างๆ จุดเด่นที�ชดัเจนของ

อาหารประเภทนี�คือสามารถเข้าถึงลูกค้าได้ง่าย ลูกค้ารู้จักร้าน

เป�นอย่างดีเพราะมีสาขามากมาย สะดวกในการจัดการดูแลร้าน

อย่างยิ�ง จุดด้อยของร้านอาหารประเภทนี�คือการแข่งขันที�สูงซึ�ง

มักแข่งขันกันเองในแต่ละแฟรนไชส์ รูปแบบที�ห้าคือร้านอาหาร

ประเภทสวัสดิการ ร้านอาหารประเภทนี�จะเน้นไปเปิดกิจการตาม

สถานที�สวัสดิการต่างๆ อาทิเช่น ร้านอาหารภายในโรงเรียน 

ร้านอาหารในมมหาวิทยาลัย ร้านอาหารในสํานักงานออฟิศ 

เป�นต้น ร้านอาหารประเภทนี�จะมีต้นทุนค่อนข้างตํ�าซึ�งในทาง

กลับกันก็จะไม่สามารถตั�งราคาขายได้สูงเช่นกัน จุดเด่นของ

ร้านอาหารประเภทนี�คือ ได้ลูกค้ารายวันเป�นจํานวนมาก ไม่

จําเป�นต้องใช้การจัดการอะไรมากนัก ขายในเมนูที�จํากัดได้ ซึ�ง

ข้อด้อยของร้านประเภทนี�คือ จํากัดในส่วนของวันเวลาของ

ลูกค้า โดยเฉพาะวันเสาร์หรือวันอาทิตย์ ช่วงวันปิดเทอม เป�น

ต้น ร้านอาหารประเภทที�หกคือร้านอาหารซุ้ม ร้านอาหาร

ปร ะ เภท นี�มั กจ ะ เ ปิด เ ป� น ซุ้ ม เ ล็ ก ๆตาม ห้างสรรพสินค้ า 

โรงพยาบาล หรือสถานที�จํากัด ซึ�งสามารถเปิดได้แบบไม่มีต๊ะนั�ง

และแบบมีโต๊ะนั�ง จุดเด่นของร้านอาหารประเภทนี�คือใช้ต้นทุนตํ�า

ไม่ว่จะเป�นเรื�องเครื�องมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบรวมไปถึงค่าใช้จ่าย

ด้านบุคคลากร แต่ก็มีจุดด้อยไม่คือคู่แข่งที�มาก และไม่สามารถ

ทํารายได้ได้สูงมากนัก ที�สําคัญที�ตั �งของร้านจะต้องเป�นที�ที� โดด

เด่นเห็นได้ชดั  

 

 

 

หลังจากที� เราสามารถเลือกรูปแบบของประเภท

ร้านอาหารไดแ้ลว้ สิ�งท่สําคัญเป�นลําดับต่อมาก็คือ กลยุทธ์และ

โปรโมชั�นเพื�อดึงดูดลูกค้าให้มาเลือกใช้บริหารร้านอาหารของเรา

นั�นเอง เราสามารถแบ่งออกได้เป�น 3 แบบหลักคือ ขายตรง 

สื�อออนไลน์และ ป้ายโฆษณาใบปลิว เรื�องของการขายตรง 

รูปแบบนี�จะเป�นการที�ทีมฝ่ายขายซึ�งสามารถที�จะเป�นใครก็ได้ เข้า

ไปเสนอโปรโมชั�นพิเศษกับร่วมกับทางร้าน เช่น ไปเสนอส่วนลด

พิเศษให้สําหรับทุกคนที�เป�นพนักงานของบริษัทนั�นๆ อาจจะเริ�ม

จากบริษัทที�อยู่ใกล้ตัวเราหรือบริษัทฝ่ายคู่ค้ากับเรานั�นเอง ใน

“การทําธุรกจิรา้นอาหารนั �น

ไมใ่ช่ว่าคนที�ตอ้งการจะ 

เปิดรา้นอาหารแคม่ฝีีมอื 

การทําอาหารที�อรอ่ยเทา่นั �น  

แตต่อ้งมกีารจดัการทดีดี้วย” 
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ด้านสื�อออนไลน์ถือเป�นกลยุทธ์ที�มีความจําเป�นและสําคัญมาก

ในทุกวันนี� เนื�องจากเป�นสื�อที� เข้าถึงลูกค้าได้ง่ายและรวดเร็ว

ที�สุดในเวลานี� เราสามารถที�จะไปเลือกไปลุงทุนลงโฆษณาหรือ

สร้างขึ�นมาเองขึ�นอยู่กับงบประมาณในการดําเนินการ 

ทางด้านของโปรโมชั�นนั �นก็เป�นสิ�งสําคัญอย่างยิ�ง

เพราะเนื�องจากว่าสถาวะการแข่งขันที� สูงขึ�นในท้องตลาด 

โปรโมชั�นก็สามารถปรบัเปลี�ยนได้หลายรูปแบบตลอดเวลาขึ�นอยู่

กับ ณ เวลาๆนั�น เช่น ถ้าหากเราต้องการเพิ�มจํานวนลูกค้าให้

มากขึ�น เราอาจจะเล่นโปรมาชั�น มา 4 จ่าย 3 หรือหากว่าเรา

ต้องการที�จะระบายอาหารออกจากทางร้าน โปรโมชั�นก็ควรจะ

เป�นแบบ ซื�อ 1 แถม 1 หรือหากว่าเราต้องการโปรโมชั�นที�เข้าใจ

ง่ายและเข้าถึงได้ทุกคน เราควรจะเลือกใช้เป�น ส่วนลดเป�น

เปอร์เซ�นต์โดยตรงไปเลย เป�นต้น 

ในส่วนต่อมาเราจะพูดถึงการควบคุมคุณภาพของ

อาหารว่ามันสําคัญกับการทําธุรกิจของร้านอาหารอย่างไร 

คุณภาพอาหารถือว่าเป�นส่วนที� สําคัญมากส่วนนึงพอๆกับ

รสชาติของอาหารเลยก็ว่าได้ ซึ�งมันเป�นส่วนที�ลูกค้าสามารถ

รับรู้ได้ทันทีหากว่าคุณภาพอาหารตํ�ากว่ามาตรฐาน ซึงหาก

เกิดสถานการณ์แบบนี�ขึ�นมันสามารถที�จะทําให้เราเสียลูกค้าไป

เป�นจํานวนมากทันที ทั �งนี�เราควรจะควบคุมคุณภาพอาหารให้

อยู่ในสภาพที�ดีอยู่ตลอดเวลาโดยคํานึงถึงหัวข้อหลักๆดังนี� 

การเก็บกักอาหาร เราควรจะเก็บอาหารในปริมาณที�พอเหมาะ

กับการทําอาหารในแต่ละวัน โดยเริ�มจากคํานวณจํานวนลูกค้า

ในแต่ละวัน ประมาณการทําอาหารคร่าวๆในแต่ละวัน ซึ�งอาจจะ

ต้องใช้เวลาหลายสัปดาห์จนถึงเป�นเดือนๆ เพราะในแต่ละวันจะมี

เหตุการณ์พิ เศษที� ต่างกันออกไป หลังจากที� เราสามารถ

ประมาณจํานวนวัตถุดิบได้แล้ว ขั �นตอนต่อมาก็คือระยะเวลา

ของการเก็บอาหารแต่ละชนิด เช่น ผักสดสามารถเก็บได้ 1-3 

วัน เนื�อสัตว์สามารถเก็บได้ 3-5 หรอือาหารแช่แข็งสามารถเก็บ

ได้เป�นสัปดาห์ ซึ�งเราควรจะต้องแยกเป�นรายการออกไปในการ

ดูแลวัตถุดิบ หากวัตถุดิบชนิดไหนใกล้จะหมดสภาพ เราควรที�

จะทําเมนูที�ใช้วัตถุดิบพวกนั�นออกมาเป�นรายการอาหารพิเศษ

ประจําวันนั�นก็ได้  

ขั �นตอนสุดทา้ยที�เป�นหัวใจในการทาํธุรกิจร้านอาหาร

นั�นก็คือการบริการ การบริการถือว่าเป�นสิ�งสําคัญต่อจากการ

ควบคุมคุณภาพอาหารซึ�งการบริการที�ดีจะขึ�นอยู่กับพนักงาน

ที�ดี พนักงานที� ดีก็ย่อมเกิดจากมีการอบรมที�ดีและมีใจในการ

บริการเป�นสิ�งสําคัญ ดังนั�นเราควรจะคัดเลือกพนักงานที�ดีมา

เป�นคนคอยบริการลูกค้าซึ�งเราสามารถดูได้จากบุคลิกภายนอก

คร่าวๆได้ ว่าเป�นคนสุภาพ อ่อนน้อม มีใจในการบริการ ยิ�ม

แย้มแจ่มใส เป�นต้น หลังจากที�เราสามารถเลือกพนักงานได้แล้ว 

เราควรที�จะ ดูแลเค้าอย่างใกล้ชิด เพราะปัญหาที� เกิดจาก

พนักงานนั�นมีมากมาย อาทิเช่น อัตราการลาออกสูง ไม่ขยัน

ไม่อดทนเวลาทํางาน ลักเล็กขโมยน้อย เป�นต้น  

จากข้อมูลที�กล่าวมาทั �งหมด จะเป�นขั �นตอนคร่าวๆใน

การทําธุรกิจร้านอาหารที�จะทําให้ประสบความสําเร็จ ซึ�งเรา

ควรจะเลือกรูปแบบร้านอาหารที� เหมาะสมกับตัวเราเอง และ

ประเมิณงบประมาณในการทํากิจการคร่าวๆ วางแผนการทํา

รูปแบบธุรกิจโดยสามารถจํารองสถานการณ์การเปิดร้าน โดย

ร่างรายละเอียดตามหัวข้อที�กล่าวมาทั �งหมด เช่น รูปแบบ 

โปรโมชั�น การควบคุมคุณภาพอาหาร เป�นต้น เราควรจะเริ�ม

จากธุรกิจร้านอาหารเล็กๆก่อน จากนั�นค่อยขนายออกไปโดย

อาจจะเป�นขยายขนาดร้านไปจนถึงเพิ�มสาขาออกไป ทั �งนี�หาก

ว่าเราสามารถที�จะร่างรายละเอียดทุกอย่างได้ครบถ้วน มันก็จะ

ทําให้เราสามารถรับมือได้กับทุกสถานการณ์ ดังนั�นเราก็ไม่ควร

รอช้า รีบไปทําธุรกิจร้านอาหารกัน    
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