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บทคัดย่อ
	 การวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาสถานการณ์ปัจจบุนั และแนวทางการประกอบธรุกจิภตัตาคาร/ร้านอาหารไทย

ในประเทศกมัพชูา เป็นการวจิยัเชงิคณุภาพ ใช้วธิกีารสุม่แบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น โดยการสุม่แบบเจาะจง ประชากร

คอื ผูท้ีม่ส่ีวนได้ส่วนเสยีเกีย่วกบัการประกอบธรุกจิภตัตาคาร/ร้านอาหารไทย/เครือ่งปรงุอาหารไทย ในเส้นทางท่องเท่ียว

ไทย-กมัพูชา (เสียมเรยีบ-พนมเปญ) กลุม่ตวัอย่างทีเ่ป็นผูใ้ห้ข้อมลูส�ำคญั ประกอบด้วยผูป้ระกอบการภตัตาคาร/ร้านอาหาร 

จ�ำนวน 12 ราย ผู้ประกอบการทัวร์/ไกด์ 3 ราย เจ้าหน้าที่ภาครัฐ 3 ราย ผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย 2 ราย รวมทั้งสิ้น 

20 คน เครื่องมือที่เก็บรวบรวมข้อมูลใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งมีโครงสร้าง

	 ผลการวิจัย สถานการณ์ปัจจุบันของธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารอาหารไทยในประเทศกัมพูชา พบว่า 

อตุสาหกรรมร้านอาหารยงัมคีวามต้องการเป็นจ�ำนวนมาก และมแีนวโน้มเพิม่ขึน้อย่างต่อเนือ่ง เพือ่รองรบัการขยายตวั

ของเศรษฐกิจ การขยายตัวของเมืองต่างๆ อุตสาหกรรมการท่องเท่ียว และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

ชาวกัมพูชา ชาวต่างชาติ และนักท่องเที่ยว ดังนั้น ผู้ประกอบการที่มีความสนใจธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารจึงเป็น

โอกาสที่ดีส�ำหรับการลงทุน

	 ส่วนแนวทางการประกอบธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคารไทยในกัมพชูาให้ประสบความส�ำเรจ็ มปัีจจัยท่ีควรพจิารณา 

ดังนี้ รูปแบบของการประกอบธุรกิจ ระบบการบริหารจัดการร้าน การควบคุมมาตรฐานความสะอาด ความปลอดภัย

ของวตัถดุบิ และคณุภาพอาหาร การบรหิารทรพัยากรบคุคลและการฝึกอบรมแก่พนกังานทัง้ในส่วนของงานครวัและ

งานบริการ รายการอาหารและรสชาติของอาหารที่น�ำเสนอ วัฒนธรรมและลักษณะพฤติกรรมการบริโภคของลูกค้า 

การส่งเสริมการตลาดและการโฆษณาประชาสัมพันธ์ของร้านอาหาร/ภัตตาคารที่มีประสิทธิภาพผ่านสื่อต่างๆ เพื่อให้

สามารถแข่งขนั ตอบสนองความต้องการ และสร้างความพงึพอใจสงูสดุแก่กลุม่ผูบ้รโิภคเป้าหมายท่ีทางร้านก�ำหนดไว้ได้
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Abstract
	 The main objective of this research aimed to study the current situation and guidelines 

for Thai restaurants business operation in Cambodia. This study employed qualitative research 

method by using non-probability sampling. 20 stakeholders in Thai restaurant business in Cambodia 

were purposively selected. The 20 selected participants included 12 restaurant owners, 3 tourism 

firm operators, 3 government officers, and 2 Thai food experts. The data were collected by using 

semi structured set of questions.

	 As a result, there was still substantial demand for Thai restaurants in Cambodia and it 

continued to grow. In order to cope with the expansion of economy, cities’ landscape, and  

tourist industry, as well as to satisfy both domestic and international consumers, new investment 

in restaurant business should be encouraged.

	 As for the factors contributing to the success of Thai restaurants in Cambodia, there were 

factors to consider including business model, operational system, standard of raw materials and 

quality control, hygiene and product quality, human resource and staff training management, 

menu variety, culture and consumer behavior, marketing and promotion campaign that can  

competitively optimize customer satisfaction according to the business objectives.

Keywords: Thai Food, Restaurant, Cambodia

บทน�ำ
	 จากสถานการณ์ในปี 2559 อาหารไทยยังคงเป็น

อาหารยอดนิยมตดิอนัดบั 1 ใน 4 ของโลกและมแีนวโน้ม

ในการบริโภคมากขึ้น โดยเน้นอาหารเพื่อสุขภาพ (The 

Cable News Network, 2015) ปัจจบุนัมร้ีานอาหารไทย

กระจายอยูท่ัว่โลกประมาณ 14,900 ร้าน ธรุกจิร้านอาหาร

ไทยเป็นช่องทางการส่งออกสินค้าในธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 

รวมทั้งเป็นแหล่งประชาสัมพันธ์ข้าวไทย สินค้า OTOP 

และการท่องเที่ยวของไทยให้เป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้น

	 ในช่วงปี 2547-2551 รฐับาลได้มโีครงการครวัไทย

สู่ครัวโลกเพื่อส่งเสริมให้มีการลงทุนในภาคธุรกิจร้าน

อาหารไทย ยกระดับคุณภาพและมาตรฐานสู่สากลให้

ครอบคลุมอย่างครบวงจร (4R) ประกอบด้วยวัตถุดิบ

การผลิตอาหาร (Raw Material) การผลิตอาหาร 

พร้อมปรุง (Ready to Cook) การผลิตอาหารพร้อม 

รับประทาน (Ready to Eat) และการส่งเสริมพัฒนา

ภัตตาคารอาหารไทย (Restaurant) ท�ำให้หน่วยงาน

ต่างๆ ทัง้ภาครฐัและเอกชนได้ด�ำเนนิงานเพือ่ตอบสนอง

นโยบายดังกล่าว ส่งผลให้เกิดการขยายตัวของธุรกิจ 

ร้านอาหารไทยในต่างประเทศ นอกจากนั้นกระทรวง

พาณิชย์ได้ก�ำหนดยุทธศาสตร์รุกตลาดอาเซียนด้วย

กลยุทธ์ ‘Deepening ASEAN’ ให้ความส�ำคัญกับการ

บกุเจาะตลาดในระดบัเมอืง (city focus) การเจาะตลาด

สินค้ากลุ่มเป้าหมาย (segmentation) และการพัฒนา

ช่องทางใหม่ๆ ในการเข้าสู่ตลาด อาทิ modern trade 

และการค้าออนไลน์ เป็นต้น โดยแบ่งอาเซียนออกเป็น 

3 กลุม่ย่อยคอื กลุม่ประเทศกมัพชูา ลาว พม่า เวยีดนาม 

(Cambodia, Laos, Myanmar, Vietnam: CLMV) 

กลุ่ม ASEAN peers และสิงคโปร์พบว่า กลุ่ม CLMV 

เป็นกลุ่มที่มีศักยภาพสูงสุด ด้วยอัตราการเติบโตทาง

เศรษฐกิจสูงที่เฉลี่ยร้อยละ 7.11 ในรอบ 5 ปีที่ผ่านมา 

และร้อยละ 7.37 ในปี 2015 (กัมพูชา 7% สปป.ลาว 
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7.5% เมียนมา 8.5% และเวียดนาม 6.5% ตามล�ำดับ) 

(Department of ASEAN Economic Community 

and Asia Market Development, ASEAN Economic 

Community Development Strategic Work Group, 

2015)

	 ประเทศกมัพูชามอีตัราการเตบิโตทางเศรษฐกจิเฉลีย่

กว่าร้อยละ 7 ต่อปี ท�ำให้มเีงินลงทนุโดยตรงจากต่างชาติ

เข้ากัมพูชาเป็นจ�ำนวนมากอย่างต่อเน่ือง ปัจจัยหนุน

หลกัๆ คอื นโยบายเปิดกว้างรบัการลงทนุจากต่างประเทศ 

การได้รับสทิธิพิเศษภาษี 0% ภายใต้กรอบ Everything 

But Arms (EBA) จากประเทศผู้น�ำเข้า การมีต้นทุน

ค่าแรงต�ำ่ และการเมอืงทีม่เีสถยีรภาพในหลายปีทีผ่่านมา 

(Hill & Menon, 2013)

	 จากบทความ “Restaurant Leader Survey in 

Phnom Penh 2014” ซึง่เป็นการส�ำรวจจากร้านอาหาร

และภตัตาคารชัน้น�ำกว่า 150 แห่ง ทัว่กรงุพนมเปญ พบว่า 

เจ้าของร้านอาหารและภัตตาคาร ร้อยละ 60 เห็นว่า

ปัจจุบันยังคงมีความน่าสนใจที่จะเข้ามาลงทุนในธุรกิจ

ร้านอาหาร ร้อยละ 65 เห็นว่าการแข่งขันในตลาดนี ้

ทวีความรุนแรงมากขึ้นเนื่องจากมีการลงทุนเปิดกิจการ

โดยชาวต่างชาตมิากขึน้ ร้อยละ 33 คิดว่าในปีหน้าตลาด

จะขยายตัวได้อีก นอกจากนั้นในการส�ำรวจร้านอาหาร

พบว่า ร้านอาหารทีข่ายเฉพาะเมนูอาหารไทยทัว่ประเทศ

กมัพชูามจี�ำนวนประมาณ 40 ร้านเท่าน้ัน ส่วนประชากร

ในกัมพูชามีการใช้จ่ายเพื่อบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม

คดิเป็นร้อยละ 50 ของการใช้จ่ายทัง้หมด ทัง้นีก้ารเพิม่ขึน้

ของนักท่องเที่ยวในกัมพูชาเป็นอีกหนึ่งปัจจัยหลักท่ี 

ส่งเสรมิการขยายตวัของธรุกจิร้านอาหาร โดยในปี 2557 

มีนักท่องเที่ยวเยือนกัมพูชากว่า 4.5 ล้านคน จึงเป็นท่ี

คาดกนัว่าภายในปี 2020 อตุสาหกรรมร้านอาหารจ�ำเป็น

ต้องมีร้านอาหารกว่า 2,000-2,500 แห่ง เพื่อรองรับ 

นักท่องเที่ยวกว่า 7 ล้านคน ซึ่งคาดว่าจะเป็นตลาดที่มี

การแข่งขันสูง ประกอบกับกัมพูชายังขาดบุคลากรที่มี

ความรู้ความสามารถและประสบการณ์ด้านการบริหาร

จัดการธุรกิจร้าน/ภัตตาคาร และจ�ำนวนร้านอาหาร/

ภัตตาคารไทยยังมีเป็นจ�ำนวนน้อย (Department of 

International Trade Promotion Office in Phnom 

Penh, Cambodia AEC Business Development 

Center, 2015)

	 การวจิยัเรือ่งสถานการณ์และแนวทางการประกอบการ

ธรุกจิอาหารไทยในประเทศกมัพชูาสามารถใช้เป็นข้อมลู

เชงิลกึส�ำหรบัผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคาร

เพื่อเป็นแนวทางในการวางแผนประกอบการ และแผน

กลยุทธ์ในการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในประเทศ

กัมพูชา ซ่ึงจะส่งผลดีต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย 

โดยเฉพาะการขยายครัวไทยสู่ตลาดอาเซียน เนื่องจาก

ประเทศกัมพูชามีพรมแดนติดต่อกับประเทศไทย มีการ

เดินทางไปมาได้สะดวกหลายทาง มีแหล่งทรัพยากร 

ทางธรรมชาติที่สมบูรณ์ และมีแหล่งท่องเที่ยวที่ได้รับ

การยกย่องให้เป็นมรดกโลก นอกจากนั้นผลการวิจัยยัง

สามารถน�ำข้อมูลพื้นฐานไปใช้เป็นแนวทางส�ำหรับ

ประกอบธุรกิจร้านอาหารประเภทอื่นๆ

วัตถุประสงค์การวจิัย
	 เพื่อศึกษาสถานการณ์ปัจจุบัน และแนวทางการ

ประกอบธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารไทยในประเทศ

กัมพูชา

ทบทวนวรรณกรรม	
	 ปัจจบัุนกัมพชูาเป็นประเทศท่ีมกีารขยายตวัของเมอืง

อย่างรวดเรว็ เนือ่งจากชาวต่างชาตจิ�ำนวนมากหลัง่ไหล

เข้าไปท�ำงานและตั้งถิ่นฐานโดยเฉพาะชาวจีน ญี่ปุ ่น 

เกาหล ีและเวยีดนาม จากการทีก่ฎหมายกมัพชูาอนญุาต

ให้ชาวต่างชาติสามารถเป็นเจ้าของกรรมสิทธิ์อาคาร 

ส่งผลให้ธุรกิจอสังหาริมทรัพย์มีการขยายตัวอย่างมาก

คาดว่าภายใน 3 ปี กรงุพนมเปญจะมจี�ำนวนคอนโดมเินยีม

เพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 40 ต่อปี และจ�ำนวนห้องพัก 

จะเพิ่มข้ึนถึงอย่างน้อย 1 หมื่นยูนิต จึงท�ำให้กัมพูชา

กลายเป็นประเทศที่มีการเติบโตของเมืองอย่างรวดเร็ว 

และมแีนวโน้มทีจ่ะกลายเป็นเมอืงนานาชาตทิ�ำให้มคีวาม
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ต้องการสินค้าและบริการที่มีคุณภาพสูงเพื่อตอบสนอง

ต่อพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคชาวต่างชาติและ

ชาวกมัพชูาเอง ซึง่มกีลุม่คนรวยขัน้มหาเศรษฐ ีและจ�ำนวน

ชนชั้นกลางเพิ่มขึ้น (Freeman, 2002; Department 

of ASEAN Economic Community and Asia Market 

Development, ASEAN Economic Community 

Development Strategic Work Group, 2015) 

นอกจากน้ันในเมืองรอง อาทิ จังหวัดเสียมราฐหรือ 

เสียมเรียบ ซ่ึงเป็นที่ตั้งของนครวัด-นครธม จัดว่าเป็น

เมืองท่องเที่ยวยอดนิยมติดอันดับ 1 ใน 10 ของโลกที่มี

นกัท่องเทีย่วต่างชาตมิาเยอืนปีละกว่า 2 ล้านคน ดงันัน้ 

กัมพูชาจึงเป็นประเทศที่น่าลงทุน โดยเฉพาะด้านธุรกิจ

ท่องเที่ยวและบริการ รวมถึงอุตสาหกรรมร้านอาหาร 

จึงเป็นโอกาสดีส�ำหรับนักลงทุนที่มีความช�ำนาญในการ

เข้าไปเจาะตลาดในช่วงทีต่ลาดเริม่เปิดกว้างรอให้นกัลงทนุ

เข้าไปเติมเต็มในสิ่งที่ยังขาดแคลน ธุรกิจที่ส�ำคัญ ได้แก่ 

ร้านอาหาร ร้านกาแฟ ร้านเบเกอรี ่และร้านอาหารประเภท 

Fast Food ธุรกิจผลิตและจัดส่งวัตถุดิบ ศูนย์กระจาย

สินค้า ธุรกิจให้บริการน�ำเที่ยว โรงเรียนสอนวิชาชีพ 

ด้านการบริการ รวมถงึร้านจ�ำหน่ายของทีร่ะลกึ เป็นต้น 

(Department of ASEAN Economic Community 

and Asia Market Development, ASEAN Economic 

Community Development Strategic Work Group, 

2015)

	 ธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจที่ต้องใช้ประสบการณ์

ความเชีย่วชาญในการบริหารจัดการ การตลาด การสร้าง

แบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก และการบริหารจัดการทรัพยากร

บุคคลซึ่งเป็นเรื่องที่มีความท้าทายมาก ในกัมพูชา

พนักงานร้านอาหารมีอัตราการย้ายงานสูง เน่ืองจาก

จ�ำนวนร้านอาหารและสภาพการแข่งขนัในตลาดแรงงาน 

การกระจายงานและความรับผิดชอบมีความส�ำคัญ 

อย่างมาก โดยเฉพาะเมื่อธุรกิจมีการขยายตัวจนท�ำให้

เจ้าของไม่สามารถดูแลกิจการทั้งหมดได้ด้วยตนเอง  

ดังนั้น เจ้าของธุรกิจจึงต้องสรรหาบุคลากรที่มีความรู้

ความสามารถ และไว้ใจได้มาช่วยดแูลกจิการในแต่ละด้าน 

ขณะทีน่กัธรุกจิกมัพชูาส่วนมากยงัขาดความรูค้วามสามารถ

และประสบการณ์ในเรือ่งดงักล่าว ดงันัน้ เพือ่ตอบสนอง

ความต้องการร้านอาหารท่ีเพิม่ข้ึน จงึต้องอาศยัการเข้ามา

ลงทุนของต่างชาติ การซื้อแฟรนไชส์ของร้านอาหารที่มี 

ชือ่เสยีงมาบรหิารจดัการ หรอืการร่วมทนุกบัชาวต่างชาติ

ที่มีประสบการณ์และความเชี่ยวชาญ ในตลาดธุรกิจ 

ร้านอาหารซึ่งก�ำลังขยายตัวและมีการแข่งขันท่ีสูงข้ึน 

เจ้าของร้านจ�ำนวนร้อยละ 51 เชือ่ว่าปัจจยัท้าทายทีส่ดุ

ในการท�ำธุรกิจร้านอาหารคือ การสร้างความพึงพอใจ

ให้แก่ลกูค้า ส่วนร้อยละ 24 ให้ความส�ำคญัเรือ่งพนกังาน

ที่มีคุณภาพ ร้อยละ 13 เน้นเรื่องต�ำแหน่งท�ำเลที่ดี  

ร้อยละ 36 มีแผนจะขยายร้านสาขาใหม่แล้วภายใน  

1-3 ปีหน้า นอกจากนัน้รฐับาลกัมพชูามมีาตรการส่งเสรมิ

การรับรองความสะอาดและสุขอนามัย (Hygiene and 

Food Safety Certificate) เพือ่เป็นการยกระดบัคณุภาพ

ของร้านอาหารในประเทศโดยกระทรวงสาธารณสขุ และ

มีโครงการส่งเสริมการท่องเที่ยว คือ ASEAN Tourism 

Skill Passport เป็นใบผ่านทางวิชาชีพที่จะบันทึก

ประสบการณ์การท�ำงานหรอืประวตักิารผ่านหลกัสตูรต่างๆ 

ส�ำหรบัชาวกมัพชูาท่ีท�ำงานเกีย่วกบัการท่องเท่ียวรวมท้ัง

ร้านอาหาร (Department of International Trade 

Promotion Office in Phnom Penh, Cambodia 

AEC Business Development Center, 2015)

	 รปูแบบการท�ำธรุกจิร้านอาหารในกมัพชูาม ี3 ลกัษณะ 

ดังนี้ 1) การเข้ามาลงทุนและด�ำเนินกิจการเอง 100% 

เหมาะส�ำหรับร้านท่ีมีช่ือเสียง เพราะสามารถควบคุม

การบรหิารจดัการได้เตม็ที ่และรกัษาคณุภาพของสนิค้า

หรือบริหารได้อย่างมีมาตรฐาน แต่ใช้เงินลงทุนสูงและ

เวลานานในการเตรยีมการ โดยเฉพาะเรือ่งของการจดัหา

และฝึกอบรมบุคลากร 2) การร่วมลงทุนกับนักลงทุน

ท้องถิน่ตามสดัส่วนทีต่กลงกนั เป็นวธิทีีอ่าจช่วยลดต้นทนุ

การด�ำเนนิการ หากได้ผูร่้วมทนุทีม่ศีกัยภาพกจ็ะสามารถ

เตมิเตม็ซ่ึงกันและกัน และท�ำให้ธรุกิจประสบความส�ำเรจ็

ได้รวดเร็วข้ึน อย่างไรก็ตามควรมีการตกลงท�ำสัญญา

ระบุรายละเอยีดให้ชัดเจนและรดักมุเพือ่ไม่ให้เกดิปัญหา
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ในอนาคต 3) การขายแฟรนไชส์ให้กับนักลงทุนท้องถิ่น

เป็นวิธีการที่ช่วยประหยัดต้นทุนและเวลาในการขยาย

ธุรกิจได้ดี เงื่อนไขแฟรนไชส์มีความซับซ้อนหรือมีการ

บรหิารจดัการทียุ่ง่ยากอาจท�ำให้ผูซ้ือ้แฟรนไชส์ในกมัพชูา

ไม่สามารถท�ำตามได้และท�ำให้ชือ่แบรนด์เสยีหายในท้าย

ทีสุ่ด ควรมกีารเข้ามาศกึษารายละเอยีดต่างๆ ให้รอบคอบ 

เพ่ือให้สามารถก�ำหนดรูปแบบและเงื่อนไขให้มีความ

เหมาะสมกับการลงทุนในกัมพูชาให้มากที่สุด

	 นอกจากน้ันท�ำเลที่ตั้งเป็นปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อ

ความส�ำเรจ็ของร้าน การเลอืกท�ำเลทีต่ัง้ของร้านอาหาร

ในกัมพูชาอาจแบ่งได้ 2 ลักษณะ คือ 1) ร้านตั้งอยู่ใน

ห้างสรรพสินค้า/โรงแรม 2) ร้านที่ตั้งอยู่เดี่ยวๆ (stand 

alone) ตามชมุชนหรอืย่านการค้า ทัง้สองลกัษณะมข้ีอดี

ข้อเสียที่ควรพิจารณาแตกต่างกันไป 1) การตั้งร้านอยู่

ในห้างสรรพสนิค้า/โรงแรม มข้ีอดใีนเรือ่งของสิง่อ�ำนวย

ความสะดวกที่ครบครัน มีผู้คนสัญจรไปมาจ�ำนวนมาก 

แต่จะมค่ีาเช่าพืน้ทีแ่ละค่าใช้จ่ายส่วนกลางทีค่่อนข้างสงู 

รวมถงึต้องอยูภ่ายใต้กฎระเบยีบต่างๆ ของห้างสรรพสนิค้า/

โรงแรมซึ่งจ�ำกัดอิสระในการด�ำเนินกิจกรรมต่างๆ ของ

ทางร้านเพื่อการส่งเสริมการขายหรือท�ำการตลาด  

2) การตั้งร้านแบบตั้งอยู่เดี่ยวๆ มีอิสระในการด�ำเนิน

กิจการต่างๆ แต่ต้องใช้เงนิลงทนุในการพฒันาพืน้ทีแ่ละ

สิ่งอ�ำนวยความสะดวกโดยรอบค่อนข้างมาก และต้อง

ด�ำเนินการศึกษาศักยภาพของพื้นที่นั้นๆ ด้วยตนเอง 

(Department of International Trade Promotion 

Office in Phnom Penh, Cambodia AEC Business 

Development Center, 2015)

วธิกีารวจิัย
	 การวิจัยเชิงคุณภาพ

	 การสุ่มตวัอย่างใช้วธิกีารสุม่แบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น 

ใช้การสุ่มแบบเจาะจง ประชากรในการวิจัยคือ ผู้ที่มี 

ส่วนได้ส่วนเสียเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจภัตตาคาร/

ร้านอาหารไทย/เคร่ืองปรงุอาหารไทยในเส้นทางท่องเทีย่ว

ไทย-กมัพชูา (เสียมเรยีบ-พนมเปญ) ได้แก่ ผูป้ระกอบการ

ธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารไทย ผู้ประกอบการธุรกิจ 

ท่องเทีย่วและไกด์ และเจ้าหน้าทีภ่าครฐัประจ�ำสถานทตู

ไทยในกัมพชูา กลุม่ตวัอย่างท่ีใช้เป็นผูใ้ห้ข้อมลูส�ำคญัอยูใ่น

ขอบเขตประชากรท่ีก�ำหนดไว้ ประกอบด้วยผูป้ระกอบการ

ภัตตาคาร/ร้านอาหารจ�ำนวน 12 ราย ผู้ประกอบการ

ทัวร์/ไกด์ 3 ราย เจ้าหน้าที่ภาครัฐ 3 ราย ผู้เชี่ยวชาญ

อาหารไทย 2 ราย รวมทั้งสิ้น 20 คน การเก็บรวบรวม

ข้อมูลเชิงคุณภาพใช้วิธีการสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง 

มีประเด็นค�ำถามส�ำคัญ ดังนี้ สถานการณ์ธุรกิจร้าน

อาหารไทยและการรับรู้อาหารไทยของผู้บริโภคท้องถิ่น

และนักท่องเท่ียวในประเทศกัมพูชาเป ็นอย่างไร  

การประกอบธรุกจิภตัตาคาร/ร้านอาหารไทยในกมัพชูา

ควรเป็นอย่างไร และรูปแบบการประกอบธุรกิจร้าน

อาหารไทยในประเทศ/เมืองนี้ ควรเป็นอย่างไร

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ผูว้จิยัได้สมัภาษณ์ผูม้ส่ีวนเกีย่วข้องในเขตพืน้ทีว่จิยั

ที่เป็นผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญทั้งหมดจ�ำนวน 20 คน ท�ำการ

สมัภาษณ์เชิงลกึตามประเดน็หลกัในแบบสมัภาษณ์ และ

ขออนุญาตบันทึกภาพและเสียงระหว่างการให้ข้อมูล 

การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ รวบรวมความคิดเห็น 

ที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องแต่ละคน และ

ท�ำการวเิคราะห์เนือ้หา (Content analysis) ตรวจสอบ

ความถูกต้อง ความสอดคล้องของข้อมูล และสรุปข้อ 

เท็จจริงที่ได้เพื่อน�ำเสนอสถานการณ์และรูปแบบการ

ประกอบธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคารอาหารไทยในประเทศ

กัมพูชา

ผลวจิัยและการวจิารณ์ผล
1. สถานการณ์ปัจจบุนัธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคารไทย

และการรับรู ้อาหารไทยของผู ้บริโภคท้องถิ่นและ 

นักท่องเที่ยวในประเทศกัมพูชา

	 1.1	 สถานการณ์ปัจจุบันของธุรกิจร้านอาหาร/

ภัตตาคารไทยในประเทศกัมพูชา

		  กระทรวงการท่องเท่ียวกมัพชูาระบวุ่า ปัจจบุนั

ในกรงุพนมเปญมร้ีานอาหารทีผ่่านการจดทะเบยีนสงูถงึ 
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

900 กว่าแห่ง ซึ่งยังไม่รวมร้านอาหารที่จัดตั้งโดยไม่ได้

จดทะเบยีนอกีเป็นจ�ำนวนมาก ท�ำให้ไม่สามารถระบจุ�ำนวน

ร้านอาหารที่แท้จริงได้ ข้อมูลจาก Tripadvisor.com 

พ.ศ.2558 ได้แนะน�ำร้านอาหารในกรงุพนมเปญจ�ำนวน 

566 แห่ง เป็นอาหารเอเชีย 209 แห่ง อาหารอเมริกัน 

39 แห่ง เบเกอรี่ 14 แห่ง ในขณะที่ Yellow Pages  

มีรายชื่อร้านอาหารอยู่ถึง 1,762 ในกรุงพนมเปญ และ 

2,990 ทัว่ประเทศ ส่วนจ�ำนวนร้านอาหารไทยทัว่กมัพูชา

มีเพียง 40 แห่ง โดยเป็นร้านอาหารไทยที่ตั้งอยู่ในกรุง

พนมเปญ 20 แห่ง ส่วนเมืองเสียมเรียบมีจ�ำนวนร้าน

อาหารมากกว่า 100 ร้าน มีร้านขนาดใหญ่สามารถ

รองรับนักท่องเที่ยวได้ 1,000 กว่าคน เช่น ร้านอาหาร

แม่โขง เป็นร้านทีค่นไทยลงทนุร่วมกบัคนกมัพชูาให้บรกิาร

อาหารแบบบุฟเฟต์นานาชาติ และยังมีอีกหลายร้าน 

ที่สามารถรองรับนักท่องเที่ยวได้ถึง 500-600 คน

		  ส�ำหรบักลุม่นกัท่องเทีย่วทีเ่ดินทางมาท่องเทีย่ว

ในประเทศกมัพชูามากทีส่ดุคือ จีน รองลงมา คือ เกาหลี 

ญี่ปุ่น เวียดนาม นักท่องเที่ยวกลุ่มยุโรปมีจ�ำนวนน้อย 

นกัท่องเทีย่วกลุม่เอเชยีมกันิยมมาเป็นกลุม่ใหญ่และนิยม

มาในช่วงเทศกาลต่างๆ เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ เข้าพรรษา 

เป็นต้น ส�ำหรับกลุ่มนักท่องเที่ยวคนไทยเพิ่งเริ่มเข้ามา

ท่องเที่ยวกัมพูชาในระยะหลัง เพราะความขัดแย้งทาง 

การเมือง แต่ขณะนี้สถานการณ์เป็นปกติและมีแนวโน้ม

ว่าคนไทยจะมาท่องเทีย่วในกมัพชูาเพิม่มากขึน้ เนือ่งจาก

ปัจจุบนัเส้นทางคมนาคมระหว่างไทยและกมัพชูามคีวาม

สะดวกสบาย ประกอบกบัไม่ต้องใช้วซ่ีาในการผ่านแดน 

นอกจากนั้นความคาดการณ์สถานการณ์การท่องเที่ยว

ในกัมพชูาคาดว่าจะมนีกัท่องเทีย่วหลัง่ไหลเข้ามามากขึน้ 

ซึ่งเป็นผลมาจากการก่อตั้งกลุ ่มประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน (AEC) อนัมข้ีอตกลงให้ประชากรในกลุม่ประเทศ

สมาชิกสามารถเดินทางเข้าประเทศในกลุ ่มสมาชิก 

ด้วยกันได้อย่างเสรีโดยไม่ต้องใช้วีซ่าในการผ่านแดน 

ท�ำให้การท่องเที่ยวในประเทศสมาชิกมีความสะดวก  

ไม่เสียเวลา และลดค่าใช้จ่าย

		  แนวโน้มธุรกจิร้านอาหารไทยในประเทศกมัพชูา 

โดยเฉพาะในเมืองเสียมเรียบมีแนวโน้มไปได้ดีแม้ว่า 

ร้านอาหารในเมอืงเสยีมเรยีบจะมจี�ำนวนมาก แต่กย็งัไม่

เพียงพอต่อการรองรับนักท่องเที่ยว ยังมีความต้องการ

ร้านอาหารลกัษณะนีอ้กีเป็นจ�ำนวนมาก โดยเฉพาะช่วง

ฤดกูาลท่องเท่ียว (high season) และในช่วงเทศกาลต่างๆ 

พบว่า ร้านอาหารบางร้านแม้ว่าจะบรกิารไม่ด ีและรสชาติ

อาหารไม่อร่อยตามทีค่าดหวงั แต่ถ้าร้านยงัว่างกจ็�ำเป็น

ต้องใช้บริการเพราะไม่มีทางเลือก เนื่องจากร้านอื่นเต็ม 

ไม่สามารถรองรบัลกูค้าได้อกี การลงทนุธรุกจิร้านอาหาร

ไทยในประเทศกมัพชูาจงึมคีวามน่าสนใจ แต่กค็วรค�ำนงึ

ถึงปัจจัยที่อาจมีผลกระทบต่อการประกอบธุรกิจคือ 

การเมือง ความปลอดภัย และการคอรัปชั่น

		  นกัลงทนุทีม่าลงทนุเปิดร้านอาหารไทยในกมัพชูา

ส่วนใหญ่เป็นนกัลงทนุชาวไทย และเป็นนกัลงทนุรายย่อย 

ท�ำให้จ�ำนวนเงินลงทุนไม่สูง จึงมักเปิดเป็นร้านอาหาร

ขนาดเล็ก มีการบริหารร้านแบบครอบครัว ในกัมพูชา

จึงมีร้านอาหารขนาดใหญ่จ�ำนวนไม่มาก ในกรณีที่ 

ผูป้ระกอบการร้านอาหารต้องการมาลงทุนเปิดร้านอาหาร

ขนาดใหญ่กม็โีอกาสจะประสบความส�ำเรจ็เช่นกนั แต่อาจ

ต้องปรบัเปลีย่นรสชาตอิาหารให้มรีสชาตอ่ิอนลงเพือ่ให้

ลูกค้าทุกชาติสามารถรับประทานได้ หรืออาจท�ำเป็น 

ร้านอาหารแบบแฟรนไชส์คล้ายกับร้าน “ย�ำแซ่บ” ของไทย 

คือ มีรายการอาหารที่หลากหลาย และวัตถุดิบในการ

ปรุงอาหารต้องสด

	 1.2	 สถานการณ์การรับรู้อาหารไทยของผู้บริโภค

ท้องถิน่และนกัท่องเทีย่วในประเทศกมัพชูา อาหารไทย

มช่ืีอเสยีงและเป็นท่ีรูจ้กัของนกัท่องเท่ียวและคนกมัพชูา 

เพราะนอกจากรสชาตท่ีิอร่อยแล้ว อาหารไทยยงัมคีวาม

คล้ายคลึงกับอาหารของประเทศอื่นในเอเชีย ท�ำให้เกิด

การยอมรบัและรบัประทานได้ ส�ำหรบักมัพชูามรีายการ

อาหารหลายรายการทีเ่หมอืนกบัอาหารไทย เช่น ต้มย�ำ 

ห่อหมก แต่รสชาติจะแตกต่างจากอาหารไทยเล็กน้อย 

คนกมัพชูาชอบอาหารไทยและนยิมรบัประทานอาหารไทย 

นอกจากนี้อาหารไทยยังมีรายการอาหารและรสชาติ 

ท่ีหลากหลายให้เลือกรับประทาน เช่น คนจีนชอบ 
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รบัประทานอาหารรสจดื เวลารบัประทานอาหารไทยกจ็ะ

เลือกสั่งอาหารที่มีรสชาติไม่เผ็ด เช่น กระดูกหมูทอด 

ปลาสามรส ต้มจดื ปลาน่ึง ปลาทอด ดังน้ัน ธรุกจิอาหาร

ไทยในตลาดกัมพูชามีแนวโน้มว่าจะเจริญเติบโตไปได้ดี

	 อย่างไรกต็ามพฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเทีย่ว 

มีผลต่อการประกอบธุรกิจร้านอาหาร เนื่องจากการ

เปลี่ยนแปลงของกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เข้าสู่ตลาดกัมพูชา

ท�ำให้พฤตกิรรมการบรโิภคเปลีย่นไป เมือ่ก่อนนกัท่องเทีย่ว

ท่ีเข้ามาท่องเที่ยวในกัมพูชาส่วนใหญ่เป็นชาวยุโรป 

สแกนดเินเวยีน แต่หลงัจากเกดิภาวะเศรษฐกจิถดถอยใน

ยโุรปท�ำให้ความสามารถในการจบัจ่ายลดลง นกัท่องเทีย่ว

กลุ่มนี้จึงลดลง ปัจจุบันนักท่องเที่ยวที่เข้ามาในกัมพูชา

ส่วนใหญ่เป็นชาวจีน เวียดนาม เกาหลี ซึ่งมีพฤติกรรม

การบริโภคแตกต่างจากชาวยุโรป ชาวยุโรปมีก�ำลังซื้อ

และพร้อมที่จะรับประทานอาหารไทยราคาแพง แต่ 

นักท่องเที่ยวชาวจีน เวียดนาม เกาหลี นิยมร้านอาหาร

ราคาถกู ผู้ประกอบการร้านอาหารไทยจงึควรปรบัราคา

อาหารให้อยูใ่นราคาทีเ่หมาะสม เพือ่ดงึดดูนกัท่องเทีย่ว

กลุ่มนี้

2. แนวทางการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร

ไทยในกัมพูชา

	 2.1	 รูปแบบการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทย 

ในกัมพูชา

		  แบ่งตามกลุ่มลูกค้าเป้าหมายเป็น 2 ประเภท

		  1)	ร้านอาหารส�ำหรบักลุม่นกัท่องเทีย่วโดยเฉพาะ 

เป็นร้านทีต้่องใช้เงินลงทนุสงูมาก สถานทีต้่องมขีนาดใหญ่

เพื่อที่จะสามารถรองรับกลุ่มลูกค้านักท่องเที่ยวจาก

บริษัททัวร์ได้ ซึ่งปัจจุบันร้านอาหารประเภทน้ียังมีไม่

เพยีงพอกบัความต้องการ ได้แก่ ร้านแม่โขง ร้านเจ้าพระยา 

เป็นต้น

		  2)	ร้านอาหารส�ำหรบักลุม่ลกูค้าขาจร (walk-in) 

เป็นร้านที่ไม่ต้องใช้เงินลงทุนมาก แต่ร้านต้องตั้งอยู่ใน

ท�ำเลทีเ่หมาะสม โดยอยูใ่นบรเิวณทีเ่ป็นแหล่งท่องเทีย่ว 

มีนักท่องเที่ยวเดินผ่านจ�ำนวนมาก และสะดวกในการ

เดนิทาง เช่น Pub Street หรือถนนคนเดินตอนกลางคนื 

เนื่องจากนักท่องเท่ียวกลุ่มนี้จะเดินทางท่องเท่ียวตาม

ล�ำพังไม่มีมัคคุเทศก์น�ำทาง จุดเด่นของร้านอาหารไทย

ในเสียมเรียบ คือ การตกแต่งที่สวยงามด้วยเอกลักษณ์

หรอืสญัลกัษณ์ทีส่ือ่ให้เหน็ว่าเป็นร้านอาหารไทย ไม่ว่าจะ

เป็นร้านขนาดเลก็หรอืใหญ่ เช่น ร้าน Beach มกีารตกแต่ง

ท่ีแปลกตาโดยเฉพาะช้ันบนมีเครื่องแขวนเป็นผ้าไทย 

หรือร้านสวัสดีมีการตกแต่งเป็นสวนขนาดเล็ก ดังนั้น 

ร้านอาหารไทยควรสร้างบรรยากาศแบบไทยและรักษา

การตกแต่งในสไตล์ไทย เพื่อเป็นสัญลักษณ์และจุดขาย

ของร้านอาหารไทย สอดคล้องกบั Weiss, Feinstein & 

Dalbor (2005) พบว่า การออกแบบตกแต่งและสร้าง

บรรยากาศภายในร้านอาหารเป็นปัจจยัส�ำคญัทีม่ผีลต่อ

ความพึงพอใจของลูกค้าท่ีมาใช้บริการ และท�ำให้ธุรกิจ

ประสบความส�ำเร็จ

		  ในกัมพูชายังขาดนักลงทุนท่ีจะมาลงทุนเปิด

ร้านอาหารไทยในรปูแบบต่างๆ เช่น ร้านใน Food Center 

ในห้างสรรพสนิค้าเหมอืนประเทศไทย ขายอาหารประเภท

จานเดียวท่ีสามารถท�ำได้รวดเร็ว เป็นต้น ซ่ึงโดยปกต ิ

คนกัมพูชามีความรู้สึกดีต่ออาหารไทยและสินค้าไทย 

เนื่องจากอาหารไทยและสินค้าไทยมีคุณภาพดีกว่าของ

กมัพชูา แต่ปัจจบุนัสนิค้าไทยมรีาคาแพงขึน้จากค่าเงนิบาท

แขง็ค่าขึน้และก�ำลงัซือ้ของคนกมัพชูาลดลง คนกมัพชูา

จึงหันไปนิยมใช้สินค้าท่ีผลิตจากจีนและเวียดนาม ท่ีมี

ราคาถูกกว่าแม้ว่าคุณภาพจะด้อยกว่าสินค้าไทย สินค้า

เวียดนามที่ท�ำเลียนแบบสินค้าไทย เช่น น�้ำปลา ซึ่งมี

การท�ำส่งขายท่ัวโลกในราคาท่ีต�่ำกว่า ผู้ผลิตสินค้าไทย

จึงต้องผลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพจึงจะสามารถแข่งขันกับ

สินค้าราคาถูกได้

		  แบ่งตามลักษณะท�ำเลที่ตั้งเป็น 2 ประเภท

		  1)	ภตัตาคาร/ร้านอาหารไทยท่ีตัง้อยูใ่นโรงแรม 

ร้านอาหารลกัษณะนีส่้วนใหญ่มกัจะไม่ประสบความส�ำเรจ็ 

เนื่องจากต้องอาศัยฤดูกาลการท่องเที่ยว และอาหารมี

ราคาแพง

		  2)	ร้านอาหารที่ตั้งอยู่เดี่ยวๆ มีทั้งที่เป็นแบบ

ภัตตาคารขนาดใหญ่และร้านอาหารขนาดเล็ก ร้าน
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

ลกัษณะน้ีส่วนใหญ่อาหารมรีาคาถกูกว่า ปรมิาณมากกว่า 

และรสชาติเป็นแบบไทยมากกว่า

	 2.2	 กลุม่ลกูค้าเป้าหมายของร้านอาหาร/ภตัตาคาร

ไทยในกัมพูชา

		  กลุ่มลูกค้าของร้านอาหารไทยในกัมพูชา แบ่ง

ออกเป็น 3 กลุม่ คอื กลุม่นกัท่องเทีย่ว กลุม่ลกูค้าขาจร 

(walk-in) และกลุ่มลูกค้าท้องถิ่น ลักษณะร้านอาหาร 

ที่ลูกค้าแต่ละกลุ่มเลือกใช้บริการจะมีความแตกต่างกัน 

ร้านอาหารที่รองรับนักท่องเที่ยวก็จะแตกต่างกันตาม

กลุ่มนักท่องเที่ยว เช่น ชาวญี่ปุ่นและยุโรปจะชอบร้าน

อาหารที่มีความเป็นระเบียบและมีบรรยากาศสบายๆ 

เงยีบๆ แต่ชาวจนีชอบร้านอาหารแบบบฟุเฟต์ เนือ่งจาก

สามารถรับประทานได้ไม่จ�ำกัด มีอาหารให้เลือกมาก  

แต่มเีสยีงดงั ซ่ึงตรงกันข้ามกบัลกูค้ากลุม่ญีปุ่น่และยโุรป

จะไม่ชอบร้านอาหารลกัษณะนี ้ส่วนลกูค้ากลุม่คนท้องถิน่

ซึ่งเป็นคนกัมพูชาจะชอบร้านอาหารที่ตกแต่งไม่หรูหรา

มากนกั ถ้าตกแต่งร้านสวยงามหรหูราดมูรีะดบัมากเกนิไป

จะท�ำให้คนท้องถิ่นไม่กล้าเข้ามาใช้บริการ และอาหาร 

มรีาคาไม่แพง ประเภทของอาหารทีข่ายควรเป็นอาหาร

ส�ำเร็จรปูอย่างเช่น ข้าวแกงหรอือาหารจานเดยีว เนือ่งจาก

คนกัมพูชามีก�ำลังซื้อไม่สูง

	 2.3	 รูปแบบเมนูอาหารไทยที่ได้รับความนิยมของ

ร้านอาหาร/ภัตตาคารไทยในประเทศกัมพูชา

		  1)	รูปแบบของเมนูอาหารไทยที่ได้รับความ

นิยมจากคนท้องถิ่น วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร

ของคนกัมพูชาจะไม่เหมอืนคนไทยและคนลาวคอื จะไม่

รับประทานอาหารร่วมจานกบัผูอ้ืน่ จะแยกรบัประทาน

กนัคนละจาน เช่น ส้มต�ำจะไม่รบัประทานร่วมกนั จะสัง่

มาคนละจาน ส่วนคนไทยและคนลาวจะตรงกันข้ามคือ 

จะสั่งอาหารหลากหลายอย่างมารับประทานร่วมกัน 

อาหารไทยที่เหมาะกับคนกัมพูชาคือ อาหารที่สามารถ

รับประทานคนเดยีวได้และรสไม่จัด เน่ืองจากคนกมัพชูา

ไม่รบัประทานอาหารรสจดั นอกจากนีย้งัชอบรบัประทาน

อาหารที่ท�ำจากเนื้อวัว รายการอาหารไทยที่คนกัมพูชา

นิยมรับประทาน เช่น ปลานึ่งมะนาว ต้มย�ำ ซึ่งจะเป็น

ต้มย�ำแบบคล้ายของเวียดนามคือ ใส่มะเขือเทศและ

รสชาติออกหวาน ไม่เปรี้ยว และไม่เผ็ด เป็นต้น

		  2)	รูปแบบของเมนูอาหารไทยที่ได้รับความ

นยิมจากนกัท่องเทีย่ว บรษิทัทวัร์จะเป็นผูเ้ลอืกร้านอาหาร

และรายการอาหารให้นักท่องเที่ยว โปรแกรมท่องเที่ยว 

3 วัน 2 คืน จะมีอาหาร 5 มื้อ รายการอาหารที่นิยม 

สั่งให้นักท่องเที่ยว ได้แก่ แกงเขียวหวาน แกงเหลือง 

ต้มย�ำ ลาบไก่ ลาบเป็ด ผัดไท ส้มต�ำ ไก่ย่าง ปลาบู่ทอด 

น�ำ้พรกิกะปิ ผดัเปรีย้วหวาน ปลานึง่มะนาว ปลาสามรส 

ส่วนอาหารจานเดยีวจะเป็นข้าวผดักะเพรา ก๋วยเตีย๋วเรอื 

เป็นต้น นกัท่องเทีย่วส่วนใหญ่ไม่ค่อยต�ำหนเิรือ่งการเลอืก

ร้านอาหารและรายการอาหารให้ แต่มกัต�ำหนว่ิารสชาติ

อาหารไม่จัด หากเป็นนักท่องเที่ยวคนไทยส่วนใหญ่จะ

พาไปรับประทานที่ร้านอาหารสวัสดีและร้านเชียงใหม่ 

ส่วนนักท่องเท่ียวกลุ่มยุโรปบริษัททัวร์มักจะพาไปร้าน

อาหารตะวันตกแต่ร้านใช้กรรมวิธีการปรุงแบบกัมพูชา

	 2.4	 แหล่งวัตถุดิบส�ำหรับประกอบอาหารไทยของ

ร้านอาหาร/ภัตตาคารไทยในกัมพูชา

		  เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส และวัตถุดิบต่างๆ  

ในการประกอบอาหารไทยสามารถหาซือ้ได้ง่ายในกมัพชูา 

ทัง้ทีเ่ป็นของกมัพชูาเองและของไทย แต่เครือ่งเทศและ

เครือ่งปรงุรสของอาหารกมัพชูาจะมรีสชาตไิม่เข้มข้นเท่า

ของอาหารไทย หากไม่สามารถหาซื้อเครื่องเทศ/เครื่อง

ปรุงรสของไทยได้ก็สามารถน�ำเข้ามาจากประเทศไทย 

ได้ง่าย เนื่องจากมีชายแดนติดกันและไม่มีกฎหมาย  

ข้อจ�ำกดัหรอืข้อห้ามใดๆ ในการน�ำเข้าเครือ่งเทศ/เครือ่ง

ปรุงรสจากไทย ส่วนวัตถุดิบที่เป็นของสดบางอย่างจะมี

ราคาสูงกว่าประเทศไทย เช่น เนื้อสัตว์ ปลา เป็นต้น 

เนื่องจากมีต้นทุนจากการขนส่ง

	 2.5	 บุคลากรผูป้ฏบัิตงิานของร้านอาหาร/ภตัตาคาร

ไทยในประเทศกัมพูชา

		  จากการส�ำรวจและสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร พบว่า พนักงานทั้งในส่วนของงานครัวและ

งานบริการส่วนใหญ่ยังขาดความรู้และทักษะในการ

ประกอบอาหารไทย รวมท้ังทักษะการบริการท่ีถูกต้อง 
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ดังนั้น ผู้ประกอบการควรมีการฝึกอบรมให้กับพนักงาน

เพ่ือเป็นการสร้างแรงจงูใจในการปฏบิตังิานพร้อมทัง้สร้าง

ความเข้าใจมาตรฐานการปฏบิตังิานด้านอาหารและบรกิาร 

ซึ่งสอดคล้องกับ Enz (2004) กล่าวไว้ว่า การฝึกอบรม

พนกังานจดัว่าเป็นวธิกีารทีช่่วยรกัษาพนกังานไว้และสร้าง

ความรูส้กึเป็นเจ้าของให้กบัพนักงาน ซึง่ทรพัยากรมนุษย์

นับว่าเป็นปัจจัยส�ำคัญที่ท�ำให้ธุรกิจภัตตาคารประสบ

ความส�ำเร็จ

		  1)	พ่อครัว/แม่ครัว

			   ประเทศกมัพชูายงัไม่มโีรงเรยีนหรอืสถาบนั

สอนการท�ำอาหารทีไ่ด้มาตรฐานและเป็นทีย่อมรบั ดงันัน้ 

ผู้ประกอบการควรหาพ่อครัว/แม่ครัวอาหารไทยที่เป็น

คนไทยมาเป็นผู้ประกอบอาหาร เนื่องจากจะสามารถ

ปรุงรสชาติอาหารได้เป็นแบบไทยและดีกว่าคนท้องถิ่น 

อย่างไรก็ตามพ่อครัว/แม่ครัวคนไทยจะมีค่าจ้างสูงกว่า

คนท้องถิ่น จึงท�ำให้ร้านอาหารบางแห่งน�ำคนกัมพูชา 

มาฝึกท�ำอาหารไทยและจ้างเป็นพ่อครวั/แม่ครวัในการท�ำ

อาหารไทย เจ้าของร้านควรมีการควบคุมคุณภาพและ

รสชาติอาหารให้ได้รสแบบไทย

			   นอกจากนี้ความคาดการณ์ตลาดแรงงาน

อาหารไทยในกัมพูชาหลังจากปี 2558 จากการเข้าร่วม

กลุ่มประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน [ASEAN Economic 

Community (AEC)] ซึ่งส่งเสริมให้มีการเคลื่อนย้าย

แรงงานโดยเสรีท�ำให้คนที่มีความสามารถหลั่งไหลเข้าสู่

ตลาดแรงงานกมัพชูาเพือ่ความก้าวหน้าในต�ำแหน่งหน้าท่ี 

เช่น ท�ำงานเป็นผู้ช่วยเชฟในประเทศไทยแต่ต้องการ 

เข้ามาเป็นพ่อครวัแม่ครวัมอืหนึง่ในกมัพชูา เป็นต้น และ

คนกัมพูชาที่มีรายได้ต�่ำกว่าเคลื่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน

ประเทศไทย เนื่องจากรายได้ของทางกัมพูชาถูกกว่า 

ของไทย

		  2)	พนักงานบริการ

			   พนักงานบริการในร้านอาหารไทยจะเป็น 

คนไทยหรือคนกัมพูชาก็ได้ เน่ืองจากขนบธรรมเนียม

ประเพณีและวัฒนธรรมของคนไทยและคนกัมพูชา 

ไม่แตกต่างกนัมากนัก และสามารถฝึกหดัการให้บรกิารได้

	 2.6	 แนวทางการส่งเสรมิการตลาดและการโฆษณา

ประชาสมัพนัธ์ของร้านอาหาร/ภตัตาคารไทยในประเทศ

กัมพูชา

		  การเลือกร้านอาหารและรายการ อาหารของ

บรษิทัทวัร์จะจดับรกิารนกัท่องเทีย่วไม่ให้ซ�ำ้ร้านเดมิและ

รายการอาหารไม่ให้ซ�้ำกัน ตัวอย่างเช่น มาท่องเท่ียว  

2 คนื 3 วนั ต้องให้บรกิารอาหาร 5 มือ้ จะจดัให้บรกิาร

ในร้านอาหารไทย 1-2 มือ้ ร้านอาหารจีน 1 มือ้ ร้านอาหาร

กัมพูชา 1 มื้อ และบุฟเฟต์นานาชาติ 1 มื้อ เป็นต้น  

ดงันัน้ ผูป้ระกอบการควรมกีารจัดโปรโมช่ันและจัดรายการ

อาหารให้ตรงกบัความต้องการของผูป้ระกอบการบรษิทั

ท่องเทีย่ว นอกจากนีย้งัมส่ีวนประกอบอืน่ๆ ทีต้่องพจิารณา

ร่วมด้วยนอกจากเรือ่งรสชาตอิาหาร อย่างเช่น ความพร้อม

ของสถานท่ี ความสะดวกรวดเร็ว และจ�ำนวนห้องน�้ำ 

เป็นต้น

		  การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารไทยสามารถ

ท�ำได้หลายโอกาส เช่น งาน In Store Promotion ที่

กรมส่งเสรมิการส่งออกเป็นผูจ้ดั จะมงีานประชาสมัพนัธ์

อาหารไทยโดยการออกร้านอาหารให้ผูร่้วมงานชมิ มกีาร

จัดประกวดอาหารไทยโดยการเชิญร้านอาหารไทยมา

ประกวดกันในด้านต่างๆ เช่น การประกวดแกะสลักผัก

และผลไม้ เป็นต้น การเผยแพร่และประชาสัมพันธ์

อาหารไทยควรให้เข้าถึงคนทุกระดับเพื่อให้ทุกคนรู้จัก

อาหารไทย หรอืเลอืกประชาสมัพนัธ์รายการอาหารท่ีเป็น

ท่ีนิยมให้รู้จักกันอย่างกว้างขวาง เช่น มัสมั่น ต้มย�ำกุ้ง 

เป็นต้น

	 2.7	 การรักษาระดับมาตรฐานอาหารไทยของร้าน

อาหาร/ภัตตาคารไทยในประเทศกัมพูชา

		  การรกัษามาตรฐานอาหารไทยควรรกัษารสชาติ

ดัง้เดมิของไทยเอาไว้ ไม่ควรปรบัเปลีย่นรสชาตติามลกูค้า

จนไม่เหลอืเอกลกัษณ์ของอาหารไทย อาจจะปรบัรสชาติ

ให้อ่อนลงได้แต่ต้องยงัคงรสชาตแิบบไทยไว้ การปรบัเปลีย่น

รสชาตติามความต้องการของกลุม่ลกูค้าชาวต่างชาตกิเ็ป็น

ข้อดี แต่หากปรับเปลี่ยนโดยไม่ค�ำนึงถึงรสชาติดั้งเดิม 

อาหารไทยกจ็ะมรีสชาตเิพีย้นไป อาจไปเหมอืนกบัอาหาร
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

กัมพูชาซ่ึงมีลักษณะคล้ายกับอาหารไทย เช่น แกงส้ม

ของไทยจะมีรสชาติเปรี้ยวน�ำ แต่แกงส้มของกัมพูชา 

จะไม่เปร้ียว ข้าวผัดของกัมพูชาจะมีรสชาติหวานน�ำ 

เพราะคนกัมพูชารับประทานรสไม่จัดเหมือนคนไทย 

ร้านอาหารไทยที่มีกลุ่มลูกค้าเป็นคนกัมพูชาอาจปรุง

รสชาติอาหารไทยให้จัดกว่าอาหารกัมพูชาเล็กน้อย 

แต่ให้รสชาติอ่อนกว่าอาหารไทยดั้งเดิมก็จะเป็นที่นิยม

และชืน่ชอบของคนกมัพชูา แต่ถ้ากลุม่ลกูค้าเป็นคนไทย

ก็สามารถปรุงรสชาติอาหารให้เข้มข้นแบบอาหารไทย

ดั้งเดิม

	 2.8	 การวเิคราะห์จดุอ่อน จดุแขง็ โอกาส อปุสรรค

ของร้านอาหาร/ภัตตาคารไทยในประเทศกัมพูชา

		  1)	จุดอ่อน/จุดแข็งของธุรกิจของร้านอาหาร/

ภัตตาคารไทยในประเทศกัมพูชา

			   จดุอ่อนของร้านอาหารไทยอยูท่ีก่ารบรหิาร

จัดการร้านยังไม่มีระบบทั้งในด้านการบริหารร้าน 

บริหารคน และการน�ำเทคโนโลยีต่างๆ เข้ามาใช้ในการ

บริหารจัดการและการประชาสัมพันธ์ ผู้ประกอบการ

ควรปรับปรุงร้านและพัฒนากลยุทธ์การตลาดอยู่เสมอ

เพ่ือให้อยู่รอดและแข่งขันในตลาดได้ ปัจจุบันมีร้าน

อาหารไทยในกมัพชูาหลายร้านทีต้่องปิดกจิการ เนือ่งจาก

ขาดการบริหารจัดการที่ดี ร้านอาหารไทยมักใช้การ

บริหารงานแบบครอบครัว ผู้บริหารเป็นคนในตระกูล

เดียวกันท�ำให้มีปัญหาเกิดการไม่เกรงใจกันระหว่าง 

ผูบ้รหิาร ส่วนร้านอาหารทีม่หีุน้ส่วนมากมกัมคีวามคดิเหน็

ไม่ตรงกัน ส่งผลให้พนักงานบริการมีอัตราการลาออก 

(turn over) สูง และไม่มีการฝึกอบรมพนักงาน หรือ

บางร้านเป็นร้านอาหารขนาดเลก็ซึง่มเีจ้าของและแม่ครวั

เป็นคนเดยีวกนัและขาดความรูท้างด้านการบรหิารจดัการ 

ส่วนการควบคุมมาตรฐานอาหารไทยทั้งด้านคุณภาพ

และรสชาติยังไม่คงที่ เนื่องจากผู้ประกอบการกล่าวว่า 

มีกรรมวิธีการท�ำที่ยุ่งยากและซับซ้อน มาตรฐานของ

วัตถุดิบรวมทั้งรสชาติที่มีความหลากหลาย จากการ

สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่า ร้านอาหารไทยบางร้าน 

ปรุงรสชาติเป็นแบบไทยมากท�ำให้คนกัมพูชาส่วนใหญ่

รบัประทานไม่ได้เพราะเผด็และเปรีย้วเกนิไป แต่ถ้าปรงุ

ให้มีรสชาติจัดกว่าอาหารกัมพูชาเล็กน้อยแต่รสชาติ 

อ่อนกว่าอาหารไทยก็จะเป็นท่ีนิยมและช่ืนชอบของคน

กัมพูชา และควรปรับเปลี่ยนรสชาติตามความต้องการ

ของกลุ ่มลูกค้าเพื่อให้กลุ ่มลูกค้าชาติใดก็สามารถ 

รบัประทานได้ สอดคล้องกบัผลการวจิยัของ Ha & Jang 

(2010) พบว่า มาตรฐาน คุณภาพ รสชาติของอาหาร 

รวมทัง้การบรกิารถอืได้ว่าเป็นปัจจยัส�ำคญัทีท่�ำให้ธรุกจิ

ภัตตาคารประสบความส�ำเร็จ

			   จุดแข็งของร้านอาหารไทยคือ อาหารไทย

เป็นท่ีรูจ้กัและตดิอนัดบัอาหารยอดนยิมของโลกจงึท�ำให้

นกัท่องเทีย่วและลกูค้ารูจ้กัอาหารไทยเป็นอย่างด ีท�ำให้

ผู้ประกอบการไม่ต้องโฆษณาประชาสัมพันธ์ เนื่องจาก 

ผู ้บริโภคส่วนใหญ่คุ ้นเคยและมีประสบการณ์ในการ 

รับประทานอาหารไทยมาก่อนทั้งชาวกัมพูชาและ 

นักท่องเที่ยว ส่วนอาหารกัมพูชายังไม่ถือเป็นคู่แข่ง

อาหารไทย เพราะนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ยังไม่รู้จัก

		  2)	โอกาส/อปุสรรคของร้านอาหาร/ภตัตาคาร

ไทยในประเทศกัมพูชา

			   ด้านโอกาสการประกอบธรุกจิพบว่า รฐับาล

กัมพูชาไม่มีนโยบายปิดกั้นนักลงทุนจากต่างชาติ ไม่ม ี

ข้อจ�ำกดัหรอือปุสรรคในด้านกฎหมายในการประกอบธรุกจิ

ร้านอาหาร นกัลงทนุไม่จ�ำเป็นต้องร่วมทนุกบัคนกมัพชูา 

อตัราภาษใีนการจดัตัง้ร้านอาหารเป็นแบบเหมาจ่ายและ

ไม่มข้ีอแตกต่างในด้านภาษรีะหว่างผูป้ระกอบการคนไทย

หรือคนต่างชาติหรือคนกัมพูชา นอกจากนี้คนกัมพูชา

นิยมใช้สินค้าจากประเทศไทย เนื่องจากสินค้าไทยมี

คณุภาพดกีว่าเมือ่เทยีบกบัสนิค้าจากจนีแม้ว่าจะมรีาคา

ถูกกว่า อย่างเช่น เครื่องปรุงรส แม้ว่าประเทศกัมพูชา 

มปีลามาก แต่นยิมใช้น�้ำปลาของเมอืงไทยเป็นค่านยิมว่า 

ร้านอาหารท่ีใช้เครื่องปรุงท่ีผลิตในประเทศกัมพูชา 

เป็นร้านไม่มรีะดบั แต่ถ้ามเีครือ่งปรงุท่ีเป็นสนิค้าของไทย

วางอยูบ่นโต๊ะอาหารแสดงว่าร้านนัน้ขายดมีากและเป็น

ร้านเกรดดมีคีณุภาพ โดยท่ัวไปเวลามนีทิรรศการอาหาร

ไทยหรอืงานออกร้านสนิค้าไทย คนกัมพชูาให้การต้อนรบั
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อุดหนนุสนิค้าไทยอย่างด ีเพราะคนกมัพชูาชอบใช้ของไทย 

ชอบรบัประทานอาหารไทย โดยเฉพาะสนิค้าเครือ่งปรงุรส

ต่างๆ คนกัมพูชามีพฤติกรรมการบริโภคแตกต่างกันไป

ในแต่ละพื้นที่ โดยต�ำบลที่อยู่ติดกับประเทศไทยชอบ 

รับประทานรสเผ็ด ดังนั้น ไม่จ�ำเป็นต้องปรับเปลี่ยน 

รสชาตใิดๆ เพราะรบัประทานเหมอืนคนไทย แต่ถ้าเป็น

คนกัมพูชาเชื้อสายจีนชอบรสไม่เผ็ดซึ่งจะเหมือนกับ 

คนไทยเชื้อสายจีน

			   ด้านอุปสรรคซึง่เป็นสิง่ทีผู่ป้ระกอบการควร

ค�ำนึงถึงในการประกอบธุรกิจร้านอาหารในกัมพูชาคือ 

พฤตกิรรมการบรโิภคของคนกมัพชูา ส่วนใหญ่ท�ำอาหาร

รบัประทานเองทีบ้่าน ไม่นยิมรบัประทานอาหารนอกบ้าน 

เนือ่งจากมรีายได้ค่อนข้างน้อย แม้ว่าจะชอบรบัประทาน

อาหารไทย แต่อาหารไทยมรีาคาสงู ผูป้ระกอบการทีต่ัง้

กลุม่ลกูค้าเป้าหมายเป็นคนท้องถิน่จึงควรต้ังราคาอาหาร

ให้เหมาะสมกบัรายได้ของคนพืน้ที ่นอกจากนัน้ร้านอาหาร

ขนาดเล็กในกัมพูชา ผู้ประกอบการมักมีเงินลงทุนต�่ำ 

จึงมักจ้างแม่ครัวเป็นคนกัมพูชา ท�ำให้รสชาติอาหาร

เพ้ียนไปคล้ายกบัอาหารกมัพชูา เนือ่งจากอาหารไทยและ

อาหารกัมพูชามีความคล้ายคลึงกันมาก แต่แตกต่างกัน

ในส่วนของการปรุงและรสชาติ

			   ร้านอาหารที่มีลูกค้าเป้าหมายเป็นกลุ ่ม 

นกัท่องเทีย่ว โดยเฉพาะนักท่องเทีย่วชาวยโุรปอาจได้รบั

ผลกระทบต่อธุรกิจในช่วง low season ซึ่งเป็นช่วงที่มี

นักท่องเที่ยวชาวยุโรปน้อย เนื่องจากไม่ใช่ช่วงเทศกาล

และเป็นหน้าฝนซึ่งมีสภาพอากาศไม่เหมาะกับการ 

ท่องเทีย่ว แต่ส�ำหรบัร้านอาหารทีม่กีลุม่ลกูค้าเป้าหมาย

เป็นนักท่องเทีย่วชาวเอเชยี ได้แก่ นกัท่องเทีย่วไทย จนี 

เกาหลี มกัได้รบัผลกระทบไม่มาก เนือ่งจากในและนอก

ฤดูกาลนักท่องเที่ยวชาวเอเชียมีจ�ำนวนไม่แตกต่างกัน

มากนัก

			   ร้านอาหารทีม่กีลุม่ลกูค้าเป้าหมายเป็นลกูค้า

ขาจร ถ้าเป็นร้านที่มีท�ำเลอยู่ในถนนคนเดินกลางคืน

คล้ายกบัถนนข้าวสารของไทย จะได้รบัผลกระทบในช่วง

ที่ไม่ใช่ฤดูกาลท่องเที่ยว (low Season) เน่ืองจากมี 

นกัท่องเท่ียวน้อย ส่วนร้านอาหารท่ีมกีลุม่ลกูค้าเป้าหมาย

เป็นนักท่องเท่ียวมักมีการท�ำสัญญากับบริษัททัวร์หรือ

มัคคุเทศก์ให้พานักท่องเที่ยวเข้ามารับประทานอาหาร

ในร้าน แต่ไม่มีการสอบถามผู้ประกอบการทัวร์หรือ

มคัคเุทศก์ถงึความพงึพอใจของลกูค้าต่อร้านอาหาร ท�ำให้

ไม่ได้รับข้อคิดเห็นของลูกค้าว่ามีค�ำติชมอย่างไร แม้ว่า

บางร้านจะมแีบบประเมนิให้ลกูค้าประเมนิหลงัจากช�ำระ

ค่าอาหาร แต่ลูกค้ามักไม่ค่อยมีเวลาท�ำแบบประเมิน  

ซ่ึงควรแก้ปัญหาโดยการให้มคัคเุทศก์เป็นผูท้�ำแบบประเมนิ

ระหว่างนัง่รอนกัท่องเทีย่วรบัประทานอาหาร เนือ่งจาก

มัคคุเทศก์ต้องสอบถามความคิดเห็นของนักท่องเท่ียว 

ทุกครั้งที่ไปรับประทานอาหารว่าแต่ละร้านเป็นอย่างไร 

ชอบหรอืไม่ชอบอย่างไร มปัีญหาอะไรบ้างหรอืไม่ ท�ำให้

ร้านอาหารทราบว่าควรจะพฒันาหรอืปรบัปรงุในส่วนใด

บ้าง

สรุปผล
	 สถานการณ์ปัจจบัุนของธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคาร

อาหารไทยในประเทศกัมพูชามีแนวโน้มที่จะเติบโตเพิ่ม

มากข้ึน เนื่องจากประเทศกัมพูชามีการขยายตัวของ

เศรษฐกจิอย่างรวดเรว็ โดยเฉพาะอตุสาหกรรมภตัตาคาร/

ร้านอาหารยงัมคีวามต้องการเป็นจ�ำนวนมากและเพิม่ข้ึน

อย่างต่อเนื่อง เพื่อรองรับการขยายตัวของเศรษฐกิจ  

การขยายตัวของเมืองต่างๆ อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว 

และตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคชาวกมัพชูาทีม่ี

รายได้เพิม่มากขึน้ตัง้แต่รายได้ปานกลางจนถงึรายได้สงู 

นักท่องเท่ียวรวมท้ังชาวต่างชาติท่ีเข้ามาลงทุนและท่ี

เกษยีณแล้วเข้ามาตัง้รกรากในกมัพชูา ดงันัน้ ผูป้ระกอบการ

ทีม่คีวามสนใจธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคารจงึเป็นโอกาส

ที่ดีส�ำหรับการลงทุน

	  แนวทางการประกอบธรุกจิร้านอาหาร/ภตัตาคารไทย

ในกมัพชูาให้ประสบความส�ำเรจ็ มปัีจจยัทีค่วรพจิารณา 

ดังนี้

	 1.	รูปแบบของการประกอบธุรกิจ ได้แก่ รูปแบบ

การลงทุน ท�ำเลที่ตั้ง กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย รายการ
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วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 9 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2560

อาหาร และรูปแบบการบริการ ผู้ประกอบการจ�ำเป็น

ต้องศึกษาและพิจารณาให้เหมาะสมกับประเภทของ

ลูกค้าแต่ละกลุ่ม โดยการส�ำรวจตลาดและร้านอาหาร 

ในกัมพูชาตั้งแต่ร้านที่มีระดับราคาอาหารต�่ำสุดจนถึง

ราคาสูง ในท�ำเลที่แตกต่างกันทั้งร้านที่ตั้งอยู่ในโรงแรม 

ร้าน stand alone เพื่อจะได้มองเห็นภาพและความ

แตกต่างของรูปแบบการบริหารจัดการ การให้บริการ 

รายการอาหาร การออกแบบตกแต่งและสร้างบรรยากาศ 

เพือ่ใช้เป็นแนวทางในการสร้างความแตกต่างตามความ

ต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย รวมทัง้ศกึษาข้อบงัคบั

กฎระเบียบต่างๆ

		  การท�ำกลยทุธ์การตลาดต้องมปีระสทิธภิาพรวม

ท้ังการก�ำหนดกลุม่ลกูค้าเป้าหมาย ผูป้ระกอบการไม่ควร

เน้นเฉพาะลกูค้าเพยีงกลุม่ใดกลุม่หนึง่ อาทเิช่น ชาวยโุรป 

หรอืนกัท่องเทีย่ว หรือผูบ้รโิภคท้องถิน่ เพราะอาจท�ำให้

ประสบกบัปัญหาด้านการเงนิในช่วงทีไ่ม่ใช่ฤดกูาลท่องเทีย่ว 

ควรวางแผนกลยุทธ์เพื่อรองรับลูกค้าทุกกลุ่ม

		  การบรหิารจดัการร้าน ควรน�ำระบบหรอืโปรแกรม

ท่ีช่วยในการบรหิารจดัการร้านอาหารมาใช้เพือ่ช่วยเพิม่

ประสทิธภิาพในการบรหิารจดัการและการบรกิารทีร่วดเรว็

ในกรณีที่มีจ�ำนวนลูกค้ามาใช้บริการมาก

	 2.	ระบบการควบคมุมาตรฐาน ความสะอาด ความ

ปลอดภัยของวัตถุดิบ อาหารที่ปรุงเสร็จและสถานที่ 

คุณภาพและรสชาติของอาหาร บริการที่ดีและรวดเร็ว 

มาตรฐานเหล่านี้จ�ำเป็นต้องได้รับการสนับสนุนและ 

ส่งเสรมิจากรฐับาลกมัพชูาเพือ่ควบคมุและรบัรองความ

สะอาดและความปลอดภยัของร้านอาหารท�ำให้ผูบ้รโิภค

เกิดความเชื่อมั่นเมื่อใช้บริการ

	 3.	การบริหารทรัพยากรบุคคล พนักงานทั้งส่วน

ของงานครัวและงานบริการ ผู้ประกอบการต้องสร้าง

ความรู้สึกเป็นเจ้าของและสร้างแรงจูงใจในการปฏิบัติ 

ให้กับพนักงานเพื่อรักษาพนักงานไว้ โดยจัดฝึกอบรม 

ให้ความรู ้และทักษะการประกอบอาหารไทยเพื่อให้

พนกังานเข้าใจถงึส่วนผสมและรสชาตขิองอาหาร สามารถ

ให้ข้อมลูแก่ลกูค้าท่ีมาใช้บรกิารได้ ทักษะด้านงานบรกิาร

ตามมาตรฐานสากลให้แก่พนกังานในส่วนต่างๆ ของร้าน

	 4.	รายการอาหารและรสชาติของอาหารทีน่�ำเสนอ 

ผูป้ระกอบการต้องเข้าใจวฒันธรรมและลกัษณะพฤตกิรรม

การบริโภคของลูกค้าเพื่อตอบสนองความต้องการและ

สร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายได้

	 5.	รูปแบบการส่งเสริมการตลาดและการโฆษณา

ประชาสัมพันธ์ของร้านควรมีการน�ำสื่อออนไลน์ต่างๆ 

มาใช้เพือ่เพิม่ประสทิธภิาพและสามารถแข่งขันกับคูแ่ข่งได้ 

และจดัท�ำโปรโมช่ันควบคูไ่ปกับธรุกิจท่ีพกัและบรษัิททัวร์

ข้อเสนอแนะ
	 ผู ้ประกอบการที่สนใจและต้องการลงทุนธุรกิจ

อาหารในกัมพูชาสามารถหาข้อมูลผู้ประกอบการไทย

หรือท�ำเนียบนามร้านอาหารและบริษัทท่ีน�ำสินค้าไทย

มาจ�ำหน่ายในกัมพูชาได้จากสมาคมธุรกิจไทย-กัมพูชา 

ซึง่จะมรีายช่ือร้านค้าและบรษิทัต่างๆ พร้อมรายละเอยีด

ของบรษิทัและท่ีตัง้ นอกจากนัน้สามารถหาข้อมลูได้จาก 

http://ditp.go.th เว็บไซต์กรมส่งเสริมการค้าระหว่าง

ประเทศ http://www.cambodiainvestment.gov.kh/ 

เว็บไซต์หน่วยงานส่งเสริมการลงทุนของกัมพูชาหรือ

หน่วยงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง
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