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บทคดัย่อ 
ธุรกิจร้านอาหาร เป็นธุรกิจที่มีศกัยภาพสงูเชื่อมโยงกบัการเติบโตของอตุสาหกรรมการท่องเที่ยว ในขณะที่ร้านอาหารไทย

ระดบัหรูยงัประสบประเด็นท้าทายด้านการฟืน้ตวัทางธุรกิจ งานวิจยันีเ้ป็นการวิจยัเชิงคณุภาพ ด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา มุง่ศกึษา
ข้อมลูการด าเนินธุรกิจร้านอาหาร ปัจจัยความส าเร็จ และคุณลกัษณะผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในธุรกิจร้านอาหาร
ระดบัหรูในเขตกรุงเทพมหานคร ผู้ ให้ข้อมลูหลกั คือ เจ้าของหรือผู้ ได้รับมอบหมายในการบริหารร้านอาหาร ที่เป็นธุรกิจขนาดกลาง
และขนาดยอ่มประเภทร้านอาหารระดบัหรู จ านวน 10 คน ที่มีประสบการณ์ในการบริหารไมต่ ่ากวา่ 5 ปี ซึง่ได้จากการสุม่ตวัอย่าง
แบบลกูโซ่ เก็บรวบรวมข้อมลูโดยการสมัภาษณ์เชิงลึก ตรวจสอบข้อมลูแบบสามเส้า วิเคราะห์โดยการแปลความและตีความข้อมลู 
ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารระดับหรูในเขตกรุงเทพมหานครมี 7 ด้าน ได้แก่ รูปแบบร้านอาหาร 
คณุภาพอาหารและบริการที่เป็นเลิศ การตลาดและประชาสมัพนัธ์ จริยธรรมทางธุรกิจ สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ การบริหารองค์กร 
และเครือข่ายพนัธมิตรทางธุรกิจ ส าหรับคณุลกัษณะผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จมี 3 ด้าน ได้แก่ ด้านความรู้ โดยต้องมี
ความรู้เก่ียวกับอาหาร การประกอบธุรกิจ เทคโนโลยี ความรู้เก่ียวกับโลกและการเปลี่ยนแปลง ด้านทักษะ เก่ียวกับทกัษะการ
ก าหนดแนวคิดและรูปแบบร้านอาหาร ทกัษะการก าหนดกลยทุธ์ ทกัษะการบริหารจดัการ และด้านคณุลกัษณะ ได้แก่ มีความเป็น
นวตักรรม มุง่มัน่ในความส าเร็จ มีความสามารถในการแข่งขนั กล้าเผชิญกบัความเสี่ยง และซื่อสตัย์ 
ค าส าคัญ:  ร้านอาหาร  ร้านอาหารระดบัหรู  ปัจจยัความส าเร็จ  คณุลกัษณะผู้ประกอบการ 

 
Abstract 

The restaurant industry has high potential and is closely linked to the tourism industry's growth, but upscale 
Thai restaurants are still facing business recovery challenges. This qualitative research study used the phenomenology 
methodology to examine the operations, success factors, and characteristics of successful entrepreneurs in Bangkok's 
fine dining restaurant industry. The 10 key informants are restaurant owners or assignees with a minimum of 5 years 
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of management experience in small and medium fine dining restaurants. The data were collected through in-depth 
interviews using a snowball sampling method, and then analyzed through triangulation and interpretation. The research 
results found that success factors for the fine dining restaurant business in Bangkok include. restaurant style and 
knowledge of food, excellent food quality and service, marketing and public relations, business ethics, physical 
environment, organizational management, and business partnerships. Additionally, successful entrepreneurs demonstrated 
knowledge in food, business operations, technology, and the world's changes, as well as skills in restaurant concept 
and design, strategy management, and personal qualities such as innovation, competitiveness, risk-taking, and honesty 
Keywords:  restaurant, fine dining restaurant, success factors, entrepreneurial characteristics 
 

บทน า 
 

อาหาร มีความส าคญัควบคู่กับการด ารงชีพ
ของมนุษย์ เพราะเป็นปัจจัยสี่ที่จ าเป็นต่อการมีชีวิต
อยู่สะท้อนให้เห็นถึงวฒันธรรมและวิถีชีวิตของผู้คน 
โดยเฉพาะวิถีชีวิตของคนไทยนัน้ถือว่า การรับประทาน
อาหารร่วมกนัเปรียบเสมือนสายใยที่เช่ือมโยงสมาชิก
ในครอบครัวเข้าด้วยกนั รวมถึงเสน่ห์ภูมิปัญญาไทย 
ที่สอดแทรกอยู่ในต ารับอาหารนัน้ (Michelin Travel 
Partner, 2021) ปัจจบุนัอาหารเป็นผลติภณัฑ์ทางการ
ท่องเที่ยวที่แสดงให้เห็นถึงเอกลกัษณ์เชิงพืน้ที่ที่สร้าง
ความแตกต่างในเชิงการแข่งขนั เนื่องจากการเรียนรู้
และเปิดประสบการณ์ด้านอาหาร เป็นความสุข 
อย่างหนึ่งของการออกเดินทางท่องเที่ยว เพื่อสมัผสั
ถึงความมหัศจรรย์แห่งอาหารไทยที่สะท้อนถึง 
วิถีชีวิต ศาสตร์และศิลป์แห่งศิลปะและวัฒนธรรม 
(Tourism Authority of Thailand, 2021) ประสบการณ์
ด้านอาหารจึงมีความส าคัญต่อการเพิ่มขีดความ 
สามารถในการแข่งขนัอย่างยัง่ยืนของธุรกิจท่องเที่ยว 
(Kılıçhan, Karamustafa, & Birdir, 2022)  Sanon, 
Suantong, & Kongprem (2020) ไ ด้ศึกษาพบว่า 
อาหารไทย เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
เนื่องจากความหลากหลายของอาหารและเร่ืองเล่า

เก่ียวกบัประวตัิความเป็นมา วิธีการประกอบ คณุค่า
ทางโภชนาการของวตัถดุิบและพืชผกัสมุนไพรที่เป็น
ประโยชน์ต่อสขุภาพ สามารถสื่อสารแก่นกัท่องเที่ยว
และมีส่วนช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวได้ โดยร้านอาหาร
เป็นธุรกิจที่ได้รับผลบวกจากการท่องเที่ยว จากสภาพ
เศรษฐกิจและสังคมที่ต้องการความสะดวกสบาย 
มากขึน้ จึงจดัเป็นธุรกิจที่มีศกัยภาพสงู มีความโดดเดน่ 
และมีอัตราการเติบโตอย่างต่อเนื่อง โดยธุรกิจที่
ด าเนินกิจการอยู่ ณ 30 กันยายน 2565 มีจ านวน 
18,096 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.14 ของธุรกิจทัง้หมดใน
ประเทศ ซึ่งขณะนีส้ถานการณ์เศรษฐกิจเร่ิมฟื้นตัว
และการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรัสโคโรน่า 
สายพนัธ์ใหม่ 2019 (โควิด-19) คลี่คลายอย่างต่อเนื่อง 
จ านวนนักท่องเที่ยวมีแนวโน้มเพิ่มสงูขึน้ จึงส่งผลดี
ต่ อธุ ร กิ จ ร้านอาหาร  (Department of Business 
Development, 2022) ซึ่งมีอยู่หลายประเภท รวมทัง้
ร้านอาหารระดับหรู  ( fine dining) ที่ เ ป็นธุ ร กิจที่
ให้บริการอาหารเต็มรูปแบบ มีการจัดตกแต่งร้าน
อย่างหรูหราแบบดัง้เดิม บริการอาหารแบบชาววัง 
ที่วิจิตร เน้นเอกลกัษณ์ไทยและรสชาติอาหารแบบ
ไทยแท้ ตกแตง่จานอาหารด้วยความประณีต (Ministry 
of Commerce, 2009) เป็นสถานที่ส าหรับกิจกรรมการ
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รับประทานอาหารเย็น จึงจัดเป็นร้านอาหารชัน้เลิศ  
มีกลุ่มเป้าหมายเป็นลูกค้าที่มีรายได้สูง (Alieliwa, 
2006) และเป็นธุรกิจร้านอาหารประเภทหนึ่งที่เป็น
จดุหมายปลายทางส าคญัของนกัทอ่งเที่ยว 

ความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารมีความส าคญั
อย่างมากเนื่องจากมีผลต่อการด าเนินธุรกิจในระยะ
ยาว ซึ่งขึน้อยู่กับหลายปัจจัย ได้แก่ คุณภาพอาหาร
และเคร่ืองดื่ม การบริการ การบริหารจัดการที่มี
ประสทิธิภาพ และกลยทุธ์การตลาด เพื่อเพิ่มยอดขาย
และประสิทธิผลของธุรกิจ โดยคุณภาพของอาหาร 
เป็นความส าคญัล าดบัต้นของธุรกิจที่พบว่า ลกูค้าที่
นิยมรับประทานอาหารในร้านอาหารระดบัหรูในช่วง
การแพร่ระบาดของโควิด-19 ให้ความส าคัญกับ
คณุภาพอาหาร รสชาติอาหาร คณุคา่ในการรับประทาน 
การเลือกสรรรายการอาหาร รวมทัง้สุขอนามยัและ
ราคาของอาหาร ที่มีอิทธิพลต่อแนวทางพฒันาธุรกิจ
ร้านอาหารในอนาคต (Lim, Aggarwal, & Dandotiya, 
2022) งานวิจยัของ Panchapakesan, Amin, & Herjanto 
(2022) สรุปได้ว่าการให้บริการที่มีความเป็นเลิศและ 
ความประทบัใจของลกูค้า ท าให้ความมุง่มัน่ในการใช้
บริการร้านอาหารระดบัหรูเพิ่มขึน้ และความประทบัใจ
ของลูกค้าที่มีต่อร้านอาหาร มีบทบาทเป็นตัวกลาง
ความสมัพนัธ์ระหว่างการให้บริการที่มีความเป็นเลิศ
และความมุ่งมั่นดังกล่าว ส าหรับคุณลักษณะของ
ผู้ประกอบการนัน้ พบว่า การบริหารจัดการองค์กร 
มีปัจจัยส าคัญที่สร้างความเจริญเติบโตของธุรกิจ 
ได้แก่ การพฒันาและเสริมสร้างความแข็งแกร่งของ
ผู้ ประกอบการ การใช้ระบบการบริหารจัดการที่
เหมาะสม และการส ร้างวัฒนธรรมองค์กรที่มี 
ความยืดหยุ่นและความรวดเร็วในการปรับตวัต่อการ 

เปลี่ยนแปลง (Ministry of Industry, 2017) ดังนัน้ 
การใช้เทคโนโลยีและนวตักรรมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการท างาน จึงเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการควรให้ความ 
ส าคญั ในสภาวะการแข่งขนัของธุรกิจที่เปลี่ยนแปลง
อย่างต่อเนื่อง ผู้ประกอบการต้องมีความสามารถใน
การจดัการและมีบทบาทส าคญัในการพฒันาและเพิม่
ประสิทธิภาพขององค์กร ให้เป็นที่ยอมรับในตลาด 
และสงัคม (Bangmo, 2015) ปัจจุบนัมีการเปลี่ยนแปลง
ของตลาดธุรกิจทัง้ภายในประเทศและต่างประเทศ 
ส่งผลให้ผู้ประกอบการต้องพึ่งพาเทคโนโลยีในการ
บริหารจัดการ กลายเป็นโลกแห่งการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ เพื่อตอบสนองความต้องการของลกูค้า 
ให้ได้รับความพึงพอใจสูงสุด (Poopatanapong, & 
Jearrajinda, 2020) โดย Verevka (2019) ได้น าเสนอ
การจดัการองค์กรที่สอดคล้องกบัการปฏิวตัิดิจิทลัของ
ธุรกิจโรงแรมและร้านอาหารผู้ ประกอบการต้องมี
ความสามารถในการก าหนดวิสยัทศัน์เชิงนวตักรรม 
ปรับเปลีย่นวิธีการท างาน คาดการณ์แนวโน้มของโลก
และตอบสนองได้เร็วกว่าคู่แข่ง  พัฒนาแนวคิดเชิง
นวัตกรรมและความสัมพันธ์กับพันธมิตร ซึ่งเป็น
คณุลกัษณะของผู้ประกอบการในธุรกิจต่าง ๆ รวมทัง้
ธุรกิจร้านอาหาร  

อย่างไรก็ตาม ธุรกิจร้านอาหารในปี 2565 
พบว่า ยังเป็นปีที่ต้องด าเนินการอย่างระมัดระวัง 
เนื่องจากปัจจยัเสีย่งจากการแพร่ระบาดของโควิด-19 
ที่เพิ่งคลี่คลาย ก าลงัซือ้ของผู้บริโภคอยู่ระหว่างเร่ิม
ฟืน้ตวั โดยคาดว่าจะเติบโตประมาณร้อยละ 5.0-9.9 
แต่เป็นการขยายตวัเฉพาะกลุม่หรือประเภทร้านอาหาร 
เนื่องจากร้านอาหารแตล่ะประเภทยงัมีปัจจยัเฉพาะที่
ต่างกัน โดยพบต้นทุนการด าเนินธุรกิจที่ทรงตัว 
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และปรับสงูขึน้ ในขณะที่ยงัปรับขึน้ราคาสินค้าได้ใน
วงจ ากดั สร้างแรงกดดนัตอ่ก าไรสทุธิของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร (Kasikorn Research Center, 2022) แม้วา่
สถานการณ์ปัจจุบนัจะเอือ้ประโยชน์ต่อธุรกิจมากขึน้ 
รายได้ของธุรกิจร้านอาหารมีแนวโน้มเติบโตอย่าง
ตอ่เนื่อง แตเ่ป็นการเติบโตที่ชะลอลงเมื่อเทียบกบัช่วง
ที่ผา่นมา มาตรการจากภาครัฐรวมทัง้การปรับพฤติกรรม
การใช้ชีวิตอยู่ที่บ้านของผู้ บริโภคเพื่อป้องกันการ 
แพร่ระบาดของโควิด-19 ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหาร
ได้รับผลกระทบอย่างรุนแรง โดยเฉพาะร้านอาหาร
ระดบัหรู ที่ได้รับผลกระทบโดยตรงจากมาตรการภาครัฐ
ในการจ ากดัการนัง่รับประทานอาหารในร้านมาตัง้แต่
ปี 2563  (Walaiwarangkun, 2020) นอกจากนี ้Kasikorn 
Research Center (2022) ยงัพบว่า ร้านอาหารระดบัหรู 
มีต้นทุนอาหารต่อจานและค่าใช้จ่ายอื่นเฉลี่ยสงูขึน้ 
ท าให้การฟืน้ตวัช้ากว่าร้านอาหารประเภทอื่น และยงั
พบการแข่งขันสูง พฤติกรรมผู้ บริโภคเปลี่ยนแปลง
อย่างรวดเร็ว มีทางเลือกที่หลากหลาย ที่ผ่านมา 
Agmapisarn, & Julbanyong (2019) ศึกษาพบว่า 
ความหลงใหลในการปรุงอาหาร การเลือกใช้วตัถดุิบ
ชัน้ดีในการปรุงอาหาร ท าเลและสถานที่ตัง้ รูปแบบ
และการจัดการร้านอาหารและการปรับปรุงเมนูอาหาร
อย่างสม ่าเสมอ เป็นปัจจยัความส าเร็จของร้านอาหารไทย
ภายใต้รางวลัมิชลินสตาร์ Mahasingha, Surannarak, 
& Charoenthanmanon (2020) ได้ศึกษาและสรุปปัจจยั
ความส าเร็จของผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดกลาง
ที่มีสาขาเครือข่าย ประกอบด้วย การบริหารงานและการ
ตอบสนองความต้องการของลกูค้า และ Heonsawang, 
& Jewjinda (2020) ศกึษาพบวา่ ปัจจยัพืน้ฐานความ 
ส าเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในรัฐเวอร์จิเนีย 

ประเทศสหรัฐอเมริกา ได้แก่ แรงงาน เงินลงทนุ วตัถดุบิ 
และเคร่ืองมือและอุปกรณ์ อย่างไรก็ตาม ยังไม่พบ
การศึกษาปัจจยัความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารไทย
ระดับหรูในประเทศไทย ที่ครอบคลุมการศึกษา
เก่ียวกับคุณลักษณะของผู้ ประกอบการที่ประสบ
ความส าเร็จในธุรกิจร้านอาหารดงักลา่ว 

ผู้วิจยัจึงมีความสนใจท าวจิยัเร่ือง ปัจจยัความ 
ส าเร็จและคุณลักษณะผู้ ประกอบการ โดยศึกษา 
ในธุรกิจร้านอาหารระดบัหรูในเขตกรุงเทพมหานคร 
ซึ่งเป็นสถานที่ตัง้ของร้านอาหารระดบัหรูที่มีจ านวน
ธุรกิจมากกวา่ภมูิภาคอื่น ในรูปแบบการวิจยัเชิงคณุภาพ
ด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา เนื่องจากเป็นการศึกษา
โดยวิธีการสมัภาษณ์จากประสบการณ์ของผู้ประกอบการ
ในกรอบบริบทของธุรกิจร้านอาหาร มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาข้อมลูการด าเนินธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู  
ศกึษาปัจจยัความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู 
และศึกษาคุณลักษณะผู้ ประกอบการที่ประสบ
ความส าเร็จในธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู ทัง้นี ้เพื่อเป็น
แนวทางส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหารระดบัหรูและ
ธุรกิจที่เก่ียวข้อง ใช้ประโยชน์ในการเรียนรู้เพื่อพฒันา
ธุรกิจร้านอาหารที่รับผิดชอบให้อยูร่อดและเติบโต 

 
วิธีการศึกษา 

การวิจยัเร่ือง ปัจจยัความส าเร็จและคณุลกัษณะ
ผู้ ประกอบการธุรกิจร้านอาหารระดับหรูในเขต
กรุงเทพมหานคร เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (qualitative 
research) ด้วยวิธีปรากฏการณ์วทิยา (phenomenology) 
ที่มุง่ท าความเข้าใจประเด็นหลกัเก่ียวกบัปรากฏการณ์
ในชีวิตมนษุย์ (Langdridge, 2007) และความหมายของ
ปรากฎการณ์หรือเหตุการณ์ในชีวิตที่ได้ประสบ ( life 
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word) โดยใช้การสมัภาษณ์เชิงลกึเป็นเคร่ืองมือหลกั
ในการเก็บรวบรวมข้อมลู ด้วยวิธีการตีความปรากฎการณ์
ภายในกรอบบริบทของธุรกิจร้านอาหาร ท าการศกึษา
ข้อมูลการด าเนินธุรกิจ ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส าเร็จ 
และคณุลกัษณะผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ
ในธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู 

1. ผู้ ให้ข้อมูลหลัก เป็นผู้ ประกอบการร้าน 
อาหารไทยที่เป็นธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม
ประเภทร้านอาหารระดบัหรู (fine dining) จ านวน 10 ร้าน 
(10 คน) โดย Sutheewasinnon, & Pasunon (2016) 
กลา่วว่า ขนาดตวัอย่างในการวิจยัเชิงคณุภาพ ไม่ได้
มีเกณฑ์ก าหนดจ านวนไว้แนน่อน แตจ่ะมุง่ไปที่ประเด็น
ความอิ่มตวัของข้อมูลในการศึกษาและเป็นไปตาม
วตัถปุระสงค์การวิจยั ใช้วิธีการสุม่ตวัอยา่งแบบลกูโซ ่
(snowball sampling) โดยคุณสมบัติของผู้ ให้ข้อมูล
คือ เป็นเจ้าของธุรกิจหรือผู้ ได้รับมอบหมายให้บริหาร
ร้านอาหารไทยที่เป็นธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม
ประเภทร้านอาหารระดับหรู ( fine dining) และมี
ประสบการณ์ในการบริหารงานไมต่ ่ากวา่ 5 ปี  

2. เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 1) 
สมดุจดและปากกา ส าหรับบนัทกึข้อมลูและข้อสงัเกต
ขณะสมัภาษณ์ 2) เคร่ืองบนัทึกเสียง ใช้บนัทึกข้อมลู
ระหว่างการสัมภาษณ์ เพื่อตรวจสอบและป้องกัน
ความคลาดเคลื่อนของข้อมลู 3) แบบสมัภาษณ์เชิงลกึ
แบบไม่มีโครงสร้าง ก าหนดแนวค าถามตามหัวข้อ 
ที่ศึกษา และตรวจสอบแนวค าถามโดยผู้ เช่ียวชาญ
ด้านธุรกิจร้านอาหารและด้านการวิจัยเชิงคุณภาพ 
เพื่อพิจารณาความเหมาะสมและความสมบูรณ์ 
ของแนวค าถามตามวตัถุประสงค์การวิจัย 4) ผู้ วิจัย  
ซึง่ Podhisita (2021) กลา่ววา่ ผู้วิจยั คือ เคร่ืองมือใน

การสัมภาษณ์ที่ดีที่สุด โดยผู้ สัมภาษณ์ที่ดี ต้องมี
องค์ประกอบด้านความรู้ความสามารถในการถาม  
การฟัง และการสร้างความสมัพนัธ์กบัผู้ให้ข้อมลู 

3. วิธีการเก็บและตรวจสอบข้อมูล ท าการ
สัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการและให้ผู้ ให้ ข้อมูล 
ตอบค าถามแบบอิสระ โดยผู้สมัภาษณ์มีหน้าที่รับฟัง
และน าสูป่ระเด็นที่ต้องการ คอยตะลอ่มกลอ่มเกลาให้
ผู้ ให้ข้อมูลตอบค าถาม โดยใช้ทกัษะการสื่อสารและ
การสนทนาอยา่งมเีปา้หมาย (Panawong, 2020) ส าหรับ
การวิจยัครัง้นี ้มีการอ้างอิงผู้ให้ข้อมลูหลกัด้วยสญัลกัษณ์ 
P ตามด้วยหมายเลขผู้ให้ข้อมลูในขัน้ตอนน าเสนอผล
การศึกษา จากนัน้ท าการตรวจสอบความน่าเช่ือถือ
ของข้อมูล โดยวิธีการตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า 
( triangulation technique) เพื่ อ ค้นหาค าตอบตาม
วตัถปุระสงค์การวิจยั (Chantavanic, 2011)  

4. การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิ ธีการถอดเทป 
บทสัมภาษณ์แบบค าต่อค า (verbatim) อ่านข้อมูล 
ก าหนดประเด็นส าคัญ และวิเคราะห์เนือ้หาโดย
จ า แนกตามป ระ เ ด็ นที่ ค้ นพบและ เ ช่ื อม โ ย ง
ความสัมพันธ์ของประเด็นต่าง ๆ ในภาพรวมตาม
วตัถปุระสงค์การวิจยัที่ก าหนดไว้ (Lincharearn, 2011) 

5. สถานที่และช่วงเวลาของการเก็บข้อมูล 
ได้แก่ ร้านอาหารระดับหรูในเขตกรุงเทพมหานคร 
จ านวน 10 ร้าน โดยเก็บรวบรวมข้อมลูระหว่างเดือน
สงิหาคมถึงพฤศจิกายน 2565 

6. กรอบแนวคิดในการศึกษา อาหารเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวที่มีศักยภาพในเชิงการ
แขง่ขนั และธุรกิจร้านอาหารเช่ือมโยงกบัอตุสาหกรรม
การท่องเที่ยวและการเติบโตของธุรกิจ จากสภาพ 
เศรษฐกิจและสังคมที่เปลี่ยนแปลง ต้องการความ
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สะดวกสบาย เป็นความโดดเด่นของธุรกิจที่มีอตัรา
การเติบโตอยา่งตอ่เนื่อง โดยปัจจบุนั รัฐบาลได้มีนโยบาย
ผ่อนคลายด้านการใช้ชีวิตของผู้ คนจากภาวะการ 
แพร่ระบาดของโควิด-19 และก าลงัซือ้ของผู้บริโภคที่
เร่ิมฟืน้ตวั เป็นปัจจยัสง่เสริมการใช้บริการร้านอาหาร 
แต่การด าเนินธุรกิจร้านอาหารระดับหรูที่ให้บริการ
เต็มรูปแบบแตกตา่งจากร้านอาหารประเภทอื่น ท าให้
มีต้นทุนการใช้จ่ายสงูขึน้ และยงัไม่สามารถปรับขึน้
ราคาอาหารได้ นอกจากนี ้การเปลีย่นแปลงของสงัคม
รอบด้านที่ต้องพึ่งพาเทคโนโลยี รวมทัง้พฤติกรรมผู้บริโภค
ที่หลากหลายและมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  

เป็นประเด็นท้าทายของการด าเนินธุรกิจภายใต้ความ
รับผิดชอบของผู้ประกอบการ ดงันัน้ การศึกษาปัจจยั
ที่ส่งผลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู 
และคณุลกัษณะของผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ
ในธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู โดยวิธีการวิจยัเชิงคณุภาพ
ด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา เพื่อให้ได้ผลการศึกษาที่
เป็นแนวทางในการด าเนินธุรกิจและใช้ประโยชน์
ส าหรับการพฒันาธุรกิจร้านอาหารระดบัหรูและธุรกิจ
ที่เก่ียวข้องให้อยู่รอดและเติบโต สรุปกรอบแนวคิด
การศกึษาได้ตาม (Figure 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Conceptual framework. 
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1. วิธีด าเนินธุรกิจร้านอาหาร ผู้วิจยัได้วิเคราะห์
และจดัแบง่วิธีด าเนินธุรกิจได้ 7 ด้าน 

1.1 ด้านกลยทุธ์ เน้นก าหนดกลยทุธ์ที่เก่ียวข้อง
กบัสนิค้า บริการ ราคา และลกัษณะทางกายภาพของ
ร้านอาหาร โดยร้านอาหารทุกแห่งสร้างกลยุทธ์การ
พัฒนารายการอาหารที่แปลกใหม่ โดดเด่น พัฒนา
นวัตกรรมการให้บริการที่เน้นความเป็นเอกลักษณ์
ผสมผสานวฒันธรรมไทยและเทคโนโลยีในราคาที่ลกูค้า
สามารถใช้จ่ายได้ ใช้กลยทุธ์การบริหารด้านกายภาพจาก
กรอบแนวคิดและรูปแบบของร้านอาหาร ด้วยการตกแตง่ 
จดัอปุกรณ์ที่ใช้ในการบริการ และจดัสภาพแวดล้อมที่
เป็นเอกลกัษณ์ สร้างความแตกต่าง เพื่อจูงใจลกูค้าให้
เข้ามาใช้บริการมากขึน้ 

1.2 ด้านโครงสร้างธุรกิจ ธุรกิจขนาดเล็กที่มี
บุคลากรไม่เกิน 20 คน ไม่มีการก าหนดโครงสร้างที่
แยกแผนก/ฝ่ายชัดเจนและมีโครงสร้างไม่ซับซ้อน  
เน้นบคุลากรที่สามารถปฏิบตัิงานได้หลากหลาย แบง่เป็น 
2 สว่นหลกั ได้แก่ สว่นหน้าร้าน มีหน้าที่ให้บริการลกูค้า
และบริหารหน้าร้าน และสว่นหลงัร้าน มีหน้าที่เตรียม
และประกอบอาหาร ส าหรับร้านอาหารที่มีจ านวน
พนกังานมากขึน้ จัดโครงสร้างเป็นส่วนต่าง ๆ ได้แก่ 
1) สว่นบริการ ประกอบด้วย ผู้จดัการ หวัหน้างานบาร์ 
และพนกังาน 2) สว่นส านกังาน ประกอบด้วย การเงิน 
บญัชี จดัซือ้ ทรัพยากรบคุคล การตลาดและประชาสมัพนัธ์ 
และ 3) สว่นงานครัว ประกอบด้วย พอ่ครัว ผู้ช่วยพอ่ครัว 
และพนกังานอื่น ๆ 

1.3 ด้านการบริหารงานบคุคล ผู้ให้ข้อมลูสว่นใหญ่ 
(7 ใน 10 คน) มีความเห็นวา่ การบริหารร้านอาหาร คือ 
การบริหารคนเป็นหลกั โดยคดัเลอืกบคุลากรท่ีมีใจรัก
งานบริการ อดทน มีทศันคติที่ดีในอาชีพมากกว่าผู้มี

ผลการศึกษาดี เพราะหลงัจากรับเข้าปฏิบตัิงานแล้ว 
จะต้องอบรมให้ความรู้และทกัษะเป็นระยะเวลาหนึ่ง
ก่อนปฏิบัติงานจริง และเน้นให้มีทักษะด้านภาษา
เนื่องจากเป็นธุรกิจที่ต้องสื่อสารกับลูกค้าต่างชาติ  
การรับบุคลากรเข้าปฏิบัติงานในธุรกิจขนาดเล็ก
ด าเนินการโดยเจ้าของ และให้ปฏิบตัิหน้าที่ประกอบ
อาหารสลบักับการให้บริการลูกค้า เพื่อให้พนกังาน 
มีความรู้และทกัษะครอบคลมุทัง้สองด้าน ธุรกิจขนาด
ใหญ่มีการแบ่งสายงานชัดเจน ให้พนักงานมีโอกาส
ก้าวหน้าและเติบโตในสายงานที่ได้รับบรรจุแต่งตัง้ ทัง้นี ้
ขึน้อยูก่บับริบทขององค์กรและนโยบายของผู้บริหาร 

1.4 ด้านการสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์และบริการ 
พบวา่ เป็นไปตามกรอบแนวคิดและรูปแบบร้านอาหาร 
เน้นเร่ืองอาหาร เคร่ืองดื่ม การบริการ และเวลารอคอย
ที่เหมาะสม จากการแพร่ระบาดของโควิด-19 ท าให้ต้อง
เพิ่มการดแูลความสะอาด สขุอนามยั ความปลอดภยัของ
อาหารและบริการ การด าเนินงานเร่ิมต้นจากการ
ก าหนดรายการ แบ่งเป็นรายการอาหารปกติ และ
อาหารพิเศษประจ าวันหรืออาหารในเทศกาลที่เน้น
อาหารเพื่อสขุภาพหรือนวตักรรมการสร้างสรรค์อาหาร
จากวัตถุดิบท้องถ่ิน ท่ีเป็นผลงานของธุรกิจเองหรือ
หนว่ยงานเครือขา่ย และธุรกิจร้านอาหาร 4 ใน 10 แหง่ 
เน้นออกแบบการบริการที่ใช้ภมูิปัญญาไทยผสมผสาน
กบัวิธีบริการใหมเ่พื่อสร้างนวตักรรมของธุรกิจ  

1.5 ด้ านการตลาดและประชาสัมพัน ธ์  
ผู้ประกอบการจะก าหนดแนวคิดการด าเนินงานเองและ/
หรือโดยมติคณะกรรมการบริหาร ซึ่งมีวตัถุประสงค์
เพื่อสื่อสารระหว่างร้านอาหารกับลูกค้า แจ้งข้อมูล
ข่าวสารและจูงใจให้ใช้บริการร้านอาหาร รวมทัง้การ
สร้างกลยทุธ์การตลาด ธุรกิจขนาดเลก็ เป็นหน้าที่ของ
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ผู้ประกอบการ หากเป็นธุรกิจขนาดใหญ่ขึน้ จะเป็นหน้าที่
ของผู้ จัดการฝ่ายการตลาดในการก าหนดแผนงาน 
กิจกรรมและปฏิบตัิตามแผนที่สอดคล้องกบันโยบาย
ขององค์กร บางแหง่ใช้บริการหนว่ยงานภายนอก โดย
ร้านอาหารเป็นผู้ให้ข้อมลูประกอบการด าเนินการ 

1.6 ด้านการบริหารต้นทนุ การเงิน บญัชี พบวา่ 
ทุกธุรกิจด าเนินการคล้ายคลึงกัน โดยการควบคุม 3 
สว่นหลกั ประกอบด้วย 1) การควบคมุการเงิน เป็นการ
จัดการภาพรวมของค่าใช้จ่าย ได้แก่ ต้นทุนอาหาร 
และเคร่ืองดื่ม ค่าใช้จ่ายพนักงาน ค่าใช้จ่ายทาง
กายภาพ ค่าเช่า และสาธารณูปโภค 2) การควบคมุ
เงินสด ที่มอบหมายให้ผู้ รับผิดชอบดูแล รายงาน 
ตรวจสอบอย่างสม ่าเสมอ และ 3) การควบคุมวตัถุดิบ 
ในการสัง่ซือ้ ตรวจรับ เบิกจ่าย จัดเก็บ และน าไปใช้ 
โดยก าหนดให้ฝ่ายจดัซือ้เป็นผู้ดแูลควบคู่กบัผู้มีหน้าที่
บริหารงานในครัว ถ้าเป็นธุรกิจร้านอาหารขนาดเล็ก  
จะด าเนินการโดยผู้ ประกอบการและหรือผู้ บริหาร  

สว่นธุรกิจขนาดใหญ่ขึน้จะมอบหมายให้ฝ่ายการเงิน 
บญัชี จดัซือ้ เป็นผู้ด าเนินการ 

1.7 ด้านเทคโนโลยี มีธุรกิจร้านอาหาร 6 แหง่ 
ใช้เทคโนโลยีในการสื่อสารกับลูกค้า รับค าสั่งซือ้  
ส่งอาหาร และประชาสัมพันธ์ ธุรกิจร้านอาหาร 2  
แห่งเร่ิมใช้เทคโนโลยีดงักล่าวนี ้ธุรกิจ 1 แห่ง เห็นว่า 
สภาพการแข่งขันที่ ใ ช้ เทคโนโลยี เ ป็นเค ร่ืองมือ 
อาจสง่ผลกระทบตอ่ธุรกิจ เนื่องจากขาดทกัษะด้านนี ้
จึงตดัสินใจให้ทายาทด าเนินกิจการแทน และมีธุรกิจ 
1 แห่ง เห็นว่า เทคโนโลยีไม่มีผลต่อการสื่อสารกับ
ลกูค้า และใช้วิธีการสือ่สารแบบปากตอ่ปากกบัลกูค้า
ที่เป็นชาวตา่งชาติ ซึง่ถือเป็นลกูค้าสว่นใหญ่ของธรุกิจ 
ข้อสงัเกตจากการสมัภาษณ์ คือ มีธุรกิจร้านอาหาร  
3 แห่ง เน้นเร่ืองนวตักรรมการบริการที่เป็นเอกลกัษณ์ 
ซึ่งหนึ่งในสามธุรกิจนี ้เป็นธุรกิจที่ไม่พึ่งพาเทคโนโลยี
ดงักล่าวมาแล้ว วิธีด าเนินธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู 
สรุปได้ ดงั (Figure 2)  

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Figure 2 Diagram of running a fine dining restaurant business.  
 

วิธีด าเนินธุรกิจร้านอาหาร พบวา่ ด้านกลยทุธ์ 
และการสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์และบริการ ทุกธุรกิจมี

วิธีด าเนินการที่คล้ายคลงึกนั  สว่นด้านโครงสร้างธุรกิจ 
การบริหารงานบุคคล การตลาดและประชาสมัพนัธ์ 
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การบริหารต้นทุน การเงิน บัญชี  และเทคโนโลยี  
มีความแตกต่างกนัตามขนาดของธุรกิจ โดย 1) ธุรกิจ
ขนาดเล็ก บุคลากรไม่เกิน 20 คน ไม่ได้แยกแผนก/
ฝ่ายชดัเจน จดัโครงสร้างการท างานที่ไมซ่บัซ้อน แบง่เป็น 
2 สว่นหลกั ได้แก่ สว่นหน้าร้านและสว่นหลงัร้าน มีการ
รับพนกังานที่ด าเนินการโดยเจ้าของและมอบหมายให้
ปฏิบตัิงานหลายหน้าที่ รวมทัง้ด าเนินการด้านการตลาด
และประชาสมัพนัธ์ การบริหารต้นทุน การเงิน บญัชี
ด้วยตนเองเป็นหลกั และใช้กลยทุธ์ด้านเทคโนโลยีใน
ระดับหนึ่ง ซึ่งด าเนินการโดยเจ้าของหรือผู้ ที่ได้รับ
มอบหมาย โดยใช้การสื่อสารออนไลน์ผสมผสานกบั
การสือ่สารแบบปากตอ่ปาก 2) ธุรกิจขนาดใหญ่ มีการ
จัดโครงสร้างแบ่งเป็น ส่วนบริการ ส่วนส านกังาน และ
ส่วนงานครัว มีการสรรหาพนักงานแยกตามส่วนงาน
และแบ่งสายงานชดัเจน ให้พนกังานมีโอกาสก้าวหน้า
และเติบโตในสายงานที่ได้รับบรรจุ ส่วนการตลาด
และประชาสมัพนัธ์ จะเป็นหน้าที่ของฝ่ายการตลาดที่
รับนโยบายเพื่อก าหนดแผนงานและด าเนินการตาม 
ที่ได้รับมอบหมาย บางแห่งใช้หน่วยงานภายนอก 
เป็นผู้ ด าเนินการ การบริหารต้นทุน การเงิน บัญชี 
มอบหมายให้ฝ่ายการเงิน บญัชี จดัซือ้ เป็นผู้ด าเนินการ 
และใช้เทคโนโลยีในการสื่อสารกับลูกค้า  การรับ 
ค าสัง่ซือ้ การบริการสง่อาหาร และการประชาสมัพนัธ์ 

2. ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหาร พบว่า ผู้ ให้ข้อมูลทุกคนมีความคิดเห็น
ตรงกัน และผู้ วิจัยได้วิเคราะห์แบ่งเป็น ปัญหาและ
อุปสรรคจากปัจจัยภายใน 3 ด้าน และปัญหาและ
อปุสรรคจากปัจจยัภายนอก 5 ด้าน ดงันี ้

2.1 ปัญหาและอปุสรรคจากปัจจยัภายในธุรกิจ 
ได้แก่ 1) ปัญหาด้านคน พบว่า คนรุ่นใหม่ไม่ต้องการ

ท างานในครัว โดยเฉพาะการประกอบอาหารไทย 
เนื่องจากมีวตัถุดิบและขัน้ตอนการประกอบอาหาร
ซบัซ้อนกวา่อาหารตา่งชาติ และไม่ประสงค์ท างานใน
ร้านอาหารขนาดเลก็โดยต้องการท างานในร้านอาหาร
ขนาดใหญ่หรือมีพืน้ที่ตัง้ในโรงแรมหรือห้างสรรพสินค้า 
และขาดพนกังานที่มีจิตบริการ ในขณะที่ต้องต้อนรับ
ลกูค้าต่างชาติ เป็นการเพิ่มความกดดนัแก่พนกังานท่ี
มีหน้าที่ต้องสือ่สารกบัลกูค้า สง่ผลกระทบตอ่คณุภาพ
การให้บริการ ปัจจุบนัแก้ไขโดยการสร้างความเข้าใจ  
ให้ความรู้และทกัษะเพิ่มเติมแก่พนกังานเก่ียวกบัการใช้
ภาษาและทกัษะการให้บริการ 2) ปัญหาด้านการขาดแคลน
วตัถดุิบ เนื่องจากต้องใช้วตัถดุิบหลากหลายเฉพาะอยา่ง 
จึงต้องด าเนินการผ่านคนกลาง และวตัถดุิบบางอยา่ง
เป็นอาหารตามฤดกูาล บางครัง้ไมส่ามารถจดัสง่ให้ได้ 
ส่งผลกระทบต่อการด าเนินงาน ซึ่งแก้ปัญหาโดยใช้
ความช่วยเหลือจากเครือข่ายพันธมิตรชุมชนและ
เอกชนในการจัดหาวัตถุดิบเพิ่มเติม  3) ปัญหาด้าน
ทกัษะผู้ประกอบการ ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
บางรายไม่มีความรู้และไม่เข้าใจในธุรกิจที่ตนเอง
ด าเนินการอยู่ ส่งผลต่อการบริหารจัดการธุรกิจและ
การแข่งขันกับธุรกิจอื่น มีการแก้ปัญหาโดยใช้วิธี
แบ่งปันความรู้และประสบการณ์จากผู้ประกอบการที่
เป็นเครือขา่ยพนัธมิตรร้านอาหารและชมรมร้านอาหาร 

2.2 ปัญหาและอุปสรรคจากปัจจัยภายนอก
ธุรกิจ ได้แก่ 1) ปัญหาด้านท าเลที่ตัง้ของร้านอาหาร 
บางธุรกิจพบวา่ ท าเลที่ตัง้ไมต่อบสนองการด าเนินธุรกิจ 
เนื่องจากสงัคมและพฤติกรรมผู้บริโภคเปลี่ยนแปลง 
เป็นประเด็นท้าทายของธุรกิจ สิ่งนี ้ผู้ประกอบการได้
ตระหนกัและมีความเห็นว่า ผู้บริหารและทีมงานต้อง
มีความสามารถในการคาดการณ์ในสิง่ที่จะเกิดขึน้ลว่งหน้า 
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และต้องสร้างจุดต่างของธุรกิจเพื่อสร้างแรงจูงใจให้
ลกูค้าเข้ามาใช้บริการเพื่อลดจดุออ่นด้านท าเลที่ตัง้ 2) 
ปัญหาด้านคู่แข่งขนัในธุรกิจร้านอาหาร ร้านอาหารที่
ให้บริการลกูค้าชาวไทยและตา่งชาติมีอยูเ่ป็นจ านวนมาก 
ท าให้มีการแข่งขนัสงู เป็นแรงกดดนัให้ผู้ประกอบการ 
จึงมีความเห็นว่า ควรเสนอกลยุทธ์ใหม่ที่แตกต่าง 
เพื่อความได้เปรียบ 3) ปัญหาด้านการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมผู้บริโภค ผู้บริโภคปรับเปลี่ยนพฤติกรรม 
ในการรับประทานอาหารนอกบ้าน และมีโอกาสใน
การเลือกใช้บริการมากขึน้ ส่งผลให้เกิดการแข่งขนั
และสร้างแรงกดดนัแก่ผู้ประกอบการ แก้ไขโดยการ
สร้างบริการท่ีโดดเด่นให้ลกูค้าจดจ าและเข้าใช้บริการ 
ซึ่งปัจจุบนั บางร้านได้ด าเนินการไปบางสว่นเก่ียวกบั
การสร้างสรรค์เมนูอาหารใหม่และนวัตกรรมการ
บริการแบบใหม่ 4) ปัญหาด้านเศรษฐกิจชะลอตัว  
การแพร่ระบาดของโควิด-19 และนโยบายภาครัฐ  

แม้ปัจจุบันจะมีแนวโน้มในทิศทางที่ดีขึน้ แต่การ 
ฟื้นตัวของธุรกิจยังไม่คงที่ นโยบายและมาตรการ 
จากภาครัฐขาดความชัดเจนในแนวทางปฏิบัติ   
การแก้ปัญหา ธุรกิจได้ด าเนินการโดยเน้นความสะอาด
และปลอดภัยของอาหาร บริการ และสิ่งแวดล้อม  
การประสานงานกับหน่วยงานภาครัฐเพื่อสร้าง 
ความเข้าใจในแนวทางปฏิบัติที่ถูกต้อง 5) ปัญหา 
ด้านเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว สง่ผล
กระทบตอ่ผู้ประกอบการที่ขาดทกัษะนี ้ผู้ซึง่ประกอบการ
มีความเห็นว่า ควรด าเนินการเร่งด่วน โดยการพฒันา
ตนเอง ใช้ทีมงานที่มีความสามารถ และสร้างกลยุทธ์
ด้านเทคโนโลยีจากความร่วมมือของ เครือข่าย  
เพื่อให้ก้าวทันวิทยาการและความเปลี่ยนแปลงในยุค
โลกาภิวตัน์และอตุสาหกรรม 4.0 

ปัญหาและอปุสรรคการด าเนินธุรกิจร้านอาหาร
ระดบัหรู สรุปได้ตาม (Figure 3)  

 

 
 

Figure 3 Problems and obstacles in running a fine dining restaurant business. 
 

ปัญหาและอปุสรรคการด าเนินธุรกิจร้านอาหาร 
พบวา่ ทกุธุรกิจมีปัญหาคล้ายคลงึกนั ส าหรับกระบวนการ
แก้ไขปัญหา ส่วนใหญ่ใช้วิธีการวิเคราะห์และเลือก

แนวทางการแก้ปัญหาจากผู้บริหารและทีมงาน รวมทัง้
การใช้ประโยชน์จากเครือขา่ยพนัธมติร โดยเฉพาะปัญหา
เร่ืองการสรรหาพนกังาน การอบรมให้ความรู้แก่พนกังาน 
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การจดัหาวตัถดุิบที่ขาดแคลนในบางช่วง และการใช้
เทคโนโลยีในการบริหารจดัการร้านอาหาร 

ผลการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ปัจจัย
ความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู  

จากการวิเคราะห์พบว่า ธุรกิจร้านอาหารระดบั
หรูประสบความส าเร็จจากปัจจยัตา่ง ๆ มี 7 ด้าน ดงันี ้

1. ด้านรูปแบบและภาพลกัษณ์ที่ดีของร้านอาหาร 
โดยการแสดงลกัษณะเฉพาะ เอกลกัษณ์ และตวัตนที่
ชดัเจนที่ลกูค้ารับรู้ได้ โดยต้องมีมาตรฐานตามเกณฑ์
ที่ก าหนด แสดงถึงภาพลกัษณ์ที่ดีที่ปรากฏแก่สายตา
และความรู้สกึนกึคิดของลกูค้าที่มารับบริการ 

P 9: “...การแสดงตัวตนของร้านอาหารเป็น
เร่ืองส าคญั ลกูค้าต้องรับรู้ได้วา่ ร้านที่เขาจะเข้าใช้บริการ
เป็นร้านลกัษณะใด มีสไตล์แบบไหน ตรงนีร้้านอาหาร
มีหน้าที่น าเสนอเอกลกัษณ์ของร้านให้ลกูค้ารับรู้ให้ได้
...” 

P 10: “...ร้านอาหารต้องมีความพร้อมในเร่ือง
คณุภาพมาตรฐาน และต้องแสดงให้ลกูค้ารับรู้ได้ในขณะ
รับบริการ ถ้าร้านไมม่ีมาตรฐาน ยากที่จะอยูร่อดได้ใน
สภาพท่ีมีการแขง่ขนักนัรุนแรงอยา่งปัจจบุนันี.้..” 

2. ด้านคุณภาพอาหารและบริการ ให้ความ 
ส าคัญกับคุณภาพของวัตถุดิบโดยเน้นใช้ของไทย 
รสชาติอาหารจากสตูรต้นต ารับ ค านึงถึงสะอาดและ
ความปลอดภัยของอาหาร คุณภาพของการบริการ
เต็มรูปแบบ (full service) ที่เป็นระดบัสากลบนพืน้ฐาน
ของวฒันธรรมอาหารไทย 

P 1: “...การท าอาหารไทยเป็นสิ่งที่เชฟใฝ่ฝัน
มาตัง้แตเ่ด็ก อยา่งร้านนี ้เราได้สตูรจากต ารับแท้ดัง้เดิม
มาแล้วฝึกท าจนได้เป็นต ารับของเราเองเพื่อส่งต่อ
ความประทับใจให้ลูกค้า รวมทัง้การน าเสนออาหาร 

ทางร้านได้ฝึกพนกังานบริการให้น าเสนอข้อมลูอาหาร
และวิธีรับประทานเพื่อสร้างความแตกตา่งและให้บริการ
ที่ตอบสนองให้ลกูค้าพอใจ...”  

P 2: “...เชฟเองจะใส่ใจเร่ืองการบริการมาก 
เราได้ออกแบบการบริการที่เหมือนเป็นนวัตกรรม 
ที่เป็นเอกลักษณ์ของร้าน โดยใช้เสน่ห์ของวัตถุดิบ
อาหารไทยช่วย อย่างการอบควนัเทียนที่น าเสนอต่อ
หน้าลกูค้าที่โต๊ะอาหาร แล้วให้ลกูค้าลองท า สงัเกตวา่
ลูกค้าตื่นเต้นและพึงพอใจมาก ตรงนีต้้องถือว่าเป็น
เสนห์่ของอาหารไทยที่หาไมไ่ด้จากที่อื่น...”  

3. ด้านการตลาดและการประชาสมัพนัธ์ที่สือ่สาร
กับลกูค้าแบบปากต่อปากร่วมกบัการใช้เทคโนโลยีที่
เหมาะสมในการให้ข้อมลู โดยเฉพาะลกูค้าตา่งชาติที่
ช่ืนชอบอาหารไทย เพื่อท าให้ลูกค้าเห็นคุณค่า และ
ความแตกตา่งของอาหารและบริการในราคายตุิธรรม 

P 1 “...ผมไม่สนใจเร่ืองเทคโนโลยีเท่าไรหรอก 
เพราะคิดว่า การสื่อสารของลูกค้าแบบปากต่อปาก 
มีความส าคญัมากโดยเฉพาะลกูค้าต่างชาติ เวลาผม
คุยกับลกูค้า ผมได้รู้ว่าที่เขามาใช้บริการเพราะเพื่อน 
ที่เคยมาเป็นคนให้ข้อมลู แต่ก็ไม่ได้ปิดกัน้เร่ืองสือ่สาร
ออนไลน์นะ ควรใช้ควบคูก่นัมากกวา่...” 

P 6 “...ยอมรับวา่ ตอนนีเ้ทคโนโลยีมาแรงมาก 
ตามไม่ทนั ตอนนีว้างแผนจะวางมือบางอย่าง แล้วให้
ลกู ๆ เข้ามาจดัการ เขาน่าจะท าได้ดีกวา่ สว่นเราก็ต้อง
ปรับตวัไปดูแลเร่ืองคิดค้นต ารับใหม่ ๆ ให้กับร้านจะ
เหมาะสมกวา่...”  

4. ด้านจริยธรรมทางธุรกิจ โดยต้องซื่อสตัย์ 
ต่อลกูค้า มีความจริงใจในสิ่งที่ท า และแสดงให้เห็น 
ถึงความชัดเจนในการน าเสนอตัวตนของธุรกิจและ
คณุธรรมทางวิชาชีพ  
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P 4 “...เราเป็นคนชอบกินอาหารไทยมาตัง้แตเ่ดก็ 
เวลาท าร้านอาหาร มีความตัง้ใจว่าจะท าอาหารให้
ลกูค้าได้ทานเหมือนกบัเราทานที่บ้าน ดงันัน้ ไม่ว่าจะ
ท าอาหารจานไหน ก็จะก าชับคนท าว่า ท าให้อร่อยที่สดุ
ทกุครัง้เหมือนที่เราจะท าให้เราหรือคนที่บ้านเราทาน 
นัน่คือ การแสดงความซื่อสตัย์ตอ่ลกูค้า...” 

5. ด้านสิง่แวดล้อมทางกายภาพ เน้นการตกแต่ง
ร้านที่แสดงเอกลกัษณ์ไทย โอ่โถง สะดวกสบาย และ
สร้างบรรยากาศที่ตอบสนองความพงึพอใจของลกูค้า 

P 7 “...จะท ายงัไงให้ลกูค้าจ าเราได้ อยา่ลมืวา่ 
เวลาลกูค้าเดินเข้าร้าน สิ่งที่เห็นอนัดบัแรกคือ สไตล์
ของร้าน สิ่งแวดล้อม ตกแต่งร้านอย่างไร มีต้นไม้ 
ร่มร่ืนแค่ไหน รู้สึกสะดวกสบายหรือไม่ เหมือนความ
ประทับใจแรก ซึ่งท าให้ลูกค้าพึงพอใจตัง้แต่เร่ิมเข้า
ร้าน แล้วหลงัจากนีจ้ึงให้บริการตามขัน้ตอนตอ่ไป...” 

6. ด้านการบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหาร  
เน้นความสามารถของผู้ประกอบการและผู้บริหารใน
การจัดการเร่ืองบุคลากร การจัดการงาน และการจัด
การเงิน ซึง่เป็นหวัใจส าคญัในการประกอบธุรกิจ   

P 5 “...ร้านอาหารต้องมีมาตรฐานคุณภาพ 
แต่จะเป็นแบบนัน้ได้ ขึน้อยู่กับกระบวนการจัดการ 
คนที่ส าคัญที่สุดคือผู้ จัดการ คนต้องเก่ง ทีมงานต้อง
เข้มแข็ง กระบวนการต้องได้ ธุรกิจจะอยู่รอดได้ในทกุ
สถานการณ์...” 

7. ด้านเครือขา่ยพนัธมิตรทางธุรกิจ เป็นความ
ร่วมมือกับเครือข่ายเอกชนและชุมชนในการจัดหา
วัตถุดิบ ความร่วมมือกับสถาบันการศึกษาในการ
คิดค้นนวัตกรรมใหม่ และความร่วมมือกับพนัธมิตร
ร้านอาหารในการการสรรหา พัฒนาบุคลากร และ
การปฏิบตัิงานอื่น 

P 8 “...คนรอบข้างเราคือพนัธมิตร มีหลายอย่าง
ที่ร้านร่วมมือกับที่อื่นรวมทัง้มหาวิทยาลยั ในการรับ
นกัศึกษามาฝึกงานแล้วได้โปรเจคที่น้อง ๆ ช่วยคิดให้
ท าให้ ส่วนเราก็มีโอกาสแบ่งปันความรู้ด้านการท า
ธุรกิจอาหารไทยให้กบันกัศกึษาบ้าง  

P 3 “...ธุรกิจนีม้ีคู่แข่งขันเยอะก็จริง แต่การ 
ท าให้เราอยู่รอด สิ่งส าคญักว่านัน้คือการได้รับความ
ร่วมมือจากคนรอบข้าง วัตถุดิบการท าอาหารไทย
ค่อนข้างหลากหลาย บางช่วงก็หายาก ตอนนีร้้านได้
เครือข่ายวตัถดุิบท้องถ่ินจากชุมชนคูค้่า บางสว่นจาก
ความร่วมมือของร้านอาหารอื่น ซึ่งช่วยได้มากในช่วง
ที่เราเจอวิกฤตเร่ืองวตัถดุิบอาหาร...” 

ผลการวิจยัจากวตัถปุระสงค์ข้อที่ 3 คณุลกัษณะ
ผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในธุรกิจร้านอาหาร
ระดบัหรู  

คณุลกัษณะของผู้ประกอบการท่ีประสบความ 
ส าเร็จ วิเคราะห์แบ่งเป็น 3 ด้าน ได้แก่ ด้านความรู้ 
(knowledge) ด้านทักษะ (skill) และด้านคุณลักษณะ 
(attribute)    

1. ด้านความรู้ ประกอบด้วย ความรู้เก่ียวกบั
อาหาร ความรู้เก่ียวกบัการประกอบธุรกิจร้านอาหาร 
ความรู้เก่ียวกับเทคโนโลยี และความรู้เก่ียวกับโลก
และการเปลีย่นแปลงของโลก 

2. ด้านทกัษะ ประกอบด้วย ทกัษะในการก าหนด
กรอบแนวคิดและรูปแบบร้านอาหาร ก าหนดกลยทุธ์ 
บริหารธุรกิจร้านอาหาร ตัง้แตว่างแผนงาน จดัโครงสร้าง
ในธุรกิจและอ านาจหน้าที่ สัง่การและมอบหมายงาน 
ประสานงาน เช่ือมโยงการท างานภายในและภายนอก
ร้านอาหาร และการควบคุมดูแลงานให้เป็นไปตาม
แผนท่ีก าหนด 
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3. ด้านคณุลกัษณะ ประกอบด้วย การเป็นผู้มี
คณุลกัษณะ มีความเป็นนวตักรรมและความคิดสร้างสรรค์ 
เป็นผู้ ท่ีมีแรงจงูใจใฝ่สมัฤทธ์ิมุง่มัน่สูค่วามส าเร็จ มีความ 
สามารถในการแข่งขันและการบริหารงานเหนือคู่แข่ง
กล้าเผชิญกบัความเสีย่ง ซื่อสตัย์และมจีริยธรรมทางธุรกิจ 

 
อภปิรายผล 

ผู้วิจยัอภิปรายผลตามวตัถปุระสงค์การวจิยั ดงันี ้
1. การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 

การด าเนินธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู 
วิธีด าเนินธุรกิจร้านอาหาร 7 ด้าน ประกอบด้วย 

ด้านกลยุทธ์ โครงสร้างธุรกิจ การบริหารงานบุคคล 
การสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์และบริการ การตลาดและ
ประชาสมัพนัธ์ การบริหารต้นทนุ การเงิน บญัชี และ
เทคโนโลยี ส่วนปัญหาและอุปสรรคของการด าเนิน
ธุรกิจร้านอาหาร  แบ่งเป็นปัญหาและอุปสรรคจาก
ปัจจัยภายใน 3 ด้าน และปัญหาและอุปสรรคจาก
ปัจจยัภายนอก 5 ด้าน รวม 8 ด้าน ประกอบด้วย ปัญหา
ด้านคน การขาดแคลนวัตถุดิบ ทักษะผู้ ประกอบการ 
ท าเลที่ตัง้ของร้านอาหาร คู่แข่งในธุรกิจร้านอาหาร 
พฤติกรรมผู้บริโภคเปลี่ยนแปลง เศรษฐกิจชะลอตวั 
การแพร่ระบาดของโควิด-19 นโยบายจากภาครัฐ 
และเทคโนโลยีที่มีการเปลีย่นแปลงอยา่งรวดเร็ว   

การศึกษาของ Yasami, Phetvaroon, & Zhu 
(2022) พบว่า นกัท่องเที่ยวมีความกงัวลเก่ียวกบัความ
เจ็บป่วยจากอาหาร ท าให้ความปลอดภยัของอาหาร
มีความส าคัญอย่างมาก โดยยืนยันว่า ปัจจัยด้าน
รูปลักษณ์และสุขอนามัยส่วนบุคคลของพนักงาน 
ความสะอาดของร้านอาหาร สขุอนามยัของสิ่งแวดล้อม 
และการให้ข้อมลูความปลอดภยัของอาหาร เป็นปัจจยั

ที่มีอิทธิพลตอ่การเลอืกร้านอาหารและความพงึพอใจ
ของนักท่องเที่ยว ซึ่งส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวต่างชาติ
นิยมใช้บริการร้านอาหารไทยระดบัหรูโดยใช้บริการ
เป็นกลุ่ม ด้วยแรงจูงใจที่ต้องการเพิ่มประสบการณ์
ด้านอาหารไทย โดยได้รับอิทธิพลจากรสชาติและ
ความสะอาดจากการบอกเล่าของผู้ ที่เคยใช้บริการ 
มาก่อน ซึ่งสอดคล้องกบัผู้ ให้ข้อมลูที่กลา่ววา่ เพื่อนที่เคย
ใช้บริการเป็นผู้ให้ข้อมลูของร้านอาหาร และลกูค้าเหลา่นี ้
ให้ความส าคัญกับความพร้อมของที่ตัง้ร้านอาหาร  
ความสะอาดของพืน้ท่ี ทกัษะการสื่อสารของพนกังาน
บริการ รสชาติ ความสด สะอาดของอาหารและเคร่ืองดื่ม 
และความถกูต้องในการบริการ ตรงกบัความคิดเห็นของ
ผู้ให้ข้อมลูในการศึกษานีเ้ช่นกนั (Chewwasung, 2020) 
ส าหรับนวตักรรมของร้านอาหารระดบัหรู พบวา่ การรับรู้
นวตักรรมสมัพนัธ์กบัความพงึพอใจของลกูค้า แสดงให้
เห็นวา่ ร้านอาหารสามารถใช้ข้อมลูเพื่อสร้างสรรค์นวตักรรม
การเดินทางของลกูค้าและประสบการณ์ในร้านอาหาร 
โดยให้ความส าคญักบันวตักรรมด้านคณุภาพอาหาร 
การบริการ และประสบการณ์ของลกูค้าที่มีต่อพนกังาน
บริการและผู้ประกอบอาหาร (Vo-Thanh, Zaman, Thai, 
Hasan, & Senbeto, 2022) ประสทิธิภาพของการพฒันา
นวตักรรมผลิตภณัฑ์ใหม่ได้รับผลกระทบเชิงบวกจาก
การวางแนวทางการตลาดของผู้ประกอบการ โดยเฉพาะ
คณุคา่ของลกูค้า ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ และทรัพยากร
ที่ใช้ในการพฒันานวตักรรม ซึง่จะเป็นประโยชน์ตอ่ธุรกิจ
ร้านอาหารไทยในการก าหนดกลยทุธ์เพื่อดงึดดูนกัทอ่งเที่ยว
จากทัว่โลกมายงัแหลง่ทอ่งเที่ยวในประเทศที่มีความส าคญั
ต่อการพฒันาเศรษฐกิจภายในและระหว่างประเทศ 
(Pitjatturat, Ruanguttamanun, & Wongkhae, 2021) 
ส าหรับการศกึษาของ Thammasane (2021) พบวา่ ปัญหา
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และอปุสรรคของการท าธุรกิจร้านอาหารโดยเฉพาะใน
ยุคปกติใหม่ คือ หน่วยงานภาครัฐขาดมาตรการและ
แผนการด าเนินงานที่เป็นรูปธรรมและปรับเปลี่ยนบ่อย 
ท าให้ได้รับข้อมลูคลาดเคลื่อน ไม่สามารถด าเนินการ
ได้ถกูต้องตามที่ก าหนด สง่ผลให้สิน้เปลอืงงบประมาณ
และเวลา บางร้านต้องเลกิกิจการเนื่องจากขาดเงินทนุ 
ซึ่งตรงกบัปัญหาและอปุสรรคที่ผู้ ให้ข้อมลูได้น าเสนอ 
และสอดคล้องกบั Madeira, Palrão, & Mendes (2021) 
ที่ค้นพบความกงัวลของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
ในช่วงการแพร่ระบาดของโควดิ-19 เก่ียวกบัมาตรการ 
ที่เหมาะสมของรัฐบาล เงินทนุหมนุเวียน และกลยทุธ์
การตลาดที่มีความพร้อม ซึ่งภาวะผู้ น ามีผลต่อการ
แก้ปัญหาและการพฒันากลยทุธ์ของธุรกิจ   

2. การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่  2 
ปัจจยัความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู   

ธุรกิจร้านอาหารระดบัหรูประสบความส าเร็จ
จากปัจจัย 7 ด้าน ได้แก่ 1) รูปแบบร้านอาหารที่เป็น
เอกลกัษณ์เฉพาะ มีภาพลกัษณ์ที่ดี 2) คณุภาพอาหาร
และบริการบนพืน้ฐานวฒันธรรมไทยและบริการที่แสดง
ความเป็นนวตักรรม 3) การตลาดและการประชาสมัพนัธ์ 
ที่สื่อสารโดยลูกค้าแบบปากต่อปากร่วมกับการใช้
เทคโนโลยี 4) จริยธรรมทางธุรกิจ เน้นความซื่อสตัย์และ
จริงใจตอ่ลกูค้า 5) สิง่แวดล้อมทางกายภาพ สะดวกสบาย 
และมีเอกลกัษณ์ 6) การบริหารจดัการคน เงิน และงาน 
7) เครือข่ายพนัธมิตรเพื่อความร่วมมือและช่วยเหลือ
ในการจดัหาวตัถดุิบ บคุลากร และการปฏิบตัิงานอื่น  

จากผลการศึกษาของ Jin, Goh, Huffman, & 
Yuan (2015) พบวา่ การรับรู้ของลกูค้าเก่ียวกบันวตักรรม
ของอาหาร สิ่งแวดล้อม และราคาที่เป็นธรรม เป็นตวั
ท านายการรับรู้ภาพลกัษณ์ของนวตักรรมร้านอาหาร 

และมีอิทธิพลต่อความเช่ือถือ และความพึงพอใจใน
ตราสนิค้าของร้านอาหาร ซึง่ Shahzadi, Malik, Ahmad, 
& Shabbir (2018) ได้สรุปเร่ืองความพึงพอใจของลูกค้า
ที่มีสว่นในความสมัพนัธ์ระหว่างคณุลกัษณะหลกัของ
ร้านอาหารและพฤติกรรมที่ตัง้ใจ บง่ชีไ้ด้วา่ รสชาติอาหาร
และความสะอาดของสิ่งแวดล้อมเป็นรากฐานส าคญั
ในความส าเร็จของร้านอาหารระดบัหรูในปากีสถาน และ
เป็นหนึ่งในตวัท านายความพึงพอใจและพฤติกรรมที่
ตัง้ใจของลกูค้าที่ดีที่สดุ ในขณะที่กระบวนการเลอืกใช้
วัตถุดิบชัน้ดีในการปรุงอาหาร ท าเลและสถานที่ตัง้ 
รูปแบบและการจัดการร้านอาหาร และการปรับปรุง
เมนูอาหาร ก็ถือเป็นปัจจัยความส าเร็จของร้านอาหาร
ไทยภายใต้รางวลัมิชลินสตาร์เช่นกัน (Agmapisarn, 
& Julbanyong, 2019) การศกึษาของ Jeong, Kim, Ma, 
& DiPietro (2022) เก่ียวกบัปัจจยัที่สง่ผลตอ่พฤติกรรม
การรับประทานอาหารท่ีร้านของลกูค้าในสหรัฐอเมริกา 
ท่ามกลางการแพร่ระบาดของโควิด-19 แสดงให้เห็นว่า 
สุขอนามัยและลักษณะการบริการแบบลดสัมผัส  
การสื่อสารข้อมลูกบัลกูค้า และสภาพแวดล้อมในการ
รับประทานอาหาร ท าให้ลูกค้ารู้สึกสบายใจในการ
รับประทานอาหาร น าไปสู่ความเต็มใจที่จะจ่ายเพื่อ
การรับประทานอาหารดงักลา่วมากขึน้ รวมทัง้พฤติกรรม
การบริการของพนักงาน ทัง้ด้านการปฏิบัติงานและ
ลกัษณะสว่นบคุคล ก็เป็นสว่นส าคญัในการสร้างความ
พึงพอใจให้กับลกูค้าได้เช่นกัน (Alhelalat, Habiballah, 
& Twaissi, 2017) ในปัจจบุนัมีกระแสด้าน technology 
disruption ซึ่งเป็นเทคโนโลยีรูปแบบใหม่ที่เปลี่ยนแปลง
การด าเนินธุรกิจและผู้บริโภคอย่างมีนยัส าคญั ท าให้
ธุรกิจต้องปรับเปลี่ยนวิธีการให้บริการที่ตอบโจทย์
ความต้องการของลกูค้ามากขึน้ โดยเฉพาะเทคโนโลยี
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การบริการจดัส่งอาหารที่ปรับปรุงตามผลกระทบของ
เทคโนโลยี ที่เป็นทัง้โอกาสและประเด็นท้าทายของ
ธุรกิจร้านอาหาร (Khan, 2020) นอกจากนี ้จริยธรรม
ของร้านอาหารยังเป็นสิ่งส าคัญที่ควบคู่กับการท า
ธุรกิจ Batat (2022) ได้ส ารวจการรับรู้และความคิดเห็น
ของผู้ บริโภคเก่ียวกับการให้บริการอาหารอย่างมี
จริยธรรมและหลกัปฏิบตัิในการบริโภคในร้านอาหาร
ระดบัหรูที่ได้รับดาวมิชลิน พบว่า ไม่มีแนวปฏิบตัิด้าน
จริยธรรมรูปแบบใดที่โดดเดน่ แตค่รอบคลมุมิติของอาหาร 
การอนุรักษ์และถ่ายทอดวฒันธรรม คุณค่าในหน้าที่ 
และคณุค่าทางจิตใจ ซึ่งเก่ียวข้องกบัความคุ้นเคยและ
ความรู้ของผู้ บริโภคในแง่ประสบการณ์การกินใน
ร้านอาหารระดบัหรู เร่ืองจริยธรรมและพันธมิตรทาง
ธุรกิจในงานวิจัยนีพ้บว่า ผู้ ประกอบการได้ปฏิบัติ 
ต่อลกูค้าโดยการบริการที่ซื่อสตัย์และจริงใจ และได้
ร่วมมือกบัเครือขา่ยเอกชน ชมุชน และสถานศกึษาใน
การท างานด้านการจดัหาวตัถดุิบ การสร้างสรรค์อาหาร 
บริการ และการบริหารทัว่ไป ซึ่งสอดคล้องกบัการศึกษา
ของ Namsao, & Ruanggoon (2021) ที่ศึกษาพบว่า 
ผู้ประกอบการร้านยิม้สู้คาเฟ่ มีความมุ่งมัน่และมีภาวะ
ผู้น าการเปลีย่นแปลงเชิงจริยธรรม รวมทัง้มีแนวคิดใน
การสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และ
หน่วยงานการศึกษาที่มีทรัพยากรที่เอือ้ต่อการประกอบการ
ของร้านเพื่อสร้างความเจริญเติบโตทางธุรกิจ        

3. การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 
คุณลกัษณะผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จใน
ธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู  

คุณลกัษณะผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ
ในธุรกิจร้านอาหารระดบัหรู มี 3 ด้าน ได้แก่ ด้านความรู้ 
(knowledge) ประกอบด้วย 1) ความรู้เก่ียวกบัอาหาร 

การประกอบธุรกิจร้านอาหาร เทคโนโลยี และการ
เปลี่ยนแปลงของโลก 2) ด้านทกัษะ (skill) ประกอบด้วย 
ทักษะในการก าหนดกรอบแนวคิดและรูปแบบ
ร้านอาหาร การก าหนดกลยทุธ์ และการบริหารงานใน
ร้านอาหาร 3) ด้านคณุลกัษณะ (attribute) ประกอบด้วย 
มีความเป็นนวัตกรรม มีแรงจูงใจและความมุ่งมั่นสู่
ความส าเร็จ มีความสามารถในการแขง่ขนั กล้าเผชิญ
กบัความเสีย่ง และซื่อสตัย์  

 Bharwani, & Talib (2017) ได้พฒันารูปแบบ
สมรรถนะความเป็นผู้น าส าหรับธุรกิจบริการท่ีต้องการ
ความยัง่ยืน โดยแบ่งเป็น 4 มิติ ได้แก่ สมรรถนะทาง
ปัญญา (ความรู้) สมรรถนะตามหน้าที่ (ทกัษะ) สมรรถนะ
ทางสงัคม (ทศันคติและพฤติกรรม) และความสามารถ 
(แรงจูงใจและคุณลักษณะ) Adhikari (2020) ศึกษา
ทักษะส าหรับการด าเนินธุรกิจร้านอาหารให้ประสบ
ความส าเร็จในประเทศฟินแลนด์ แสดงให้เห็นว่า 
ประสบการณ์การท างานของผู้ประกอบการเป็นปัจจยั
ส าคญัล าดบัแรก สว่นทกัษะทางสงัคม การด าเนินงาน 
การเงิน การวางแผนและกลยุทธ์ การด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหาร เป็นทกัษะที่จ าเป็นของผู้ประกอบการ ยงัมี
การศึกษาพบว่า นวัตกรรมของผู้ประกอบการได้รับ
ผลกระทบจากลกัษณะทางจิตวิทยาและลกัษณะทาง
เศรษฐกิจ นวตักรรมการเป็นผู้ประกอบการมีความสมัพนัธ์
กับผลประกอบการทางการเงินอย่างมีนยัส าคญั โดย
สามารถน าไปสู่การตรวจสอบลักษณะสิ่งแวดล้อม 
ที่สมัพันธ์กับการด าเนินการของผู้ประกอบการและ 
การจัดการที่เก่ียวข้องกับความส าเร็จ (Heung-Gyu, 
Moo-Ho, & Yeonhee, 2015) ส าหรับด้านคณุลกัษณะ
ของผู้ประกอบการนัน้ Martín-Martín, García, & Romero 
(2022) ได้ศกึษาและบง่ชีว้า่ การศกึษาของผู้ประกอบการ 
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แรงจูงใจในการประกอบการ และความทะเยอทะยาน
ในการเติบโต เป็นปัจจัยส าคัญในการเปลี่ยนผ่านสู่
ดิจิทลัของธุรกิจ ทัง้นี ้ความเป็นนวตักรรมของผู้ประกอบการ
ได้รับการกลา่วถึงอยา่งมาก เนื่องจากการเปลีย่นแปลง
ทางดิจิทลัถกูก าหนดเป็นวาระส าคญัขององค์กรทัว่โลก 
รวมทัง้ธุรกิจโรงแรมและร้านอาหารซึ่งเป็นธุรกิจที่มี
ความหลากหลาย มีการแข่งขันสูง และเป็นหนึ่งใน 
ภาคบริการที่เติบโตเร็วด้วยศักยภาพในการพัฒนา
เทคโนโลยีดิจิทัลที่องค์กรต้องปรับตัวให้สอดคล้อง
ภายใต้ความรับผิดชอบของผู้น า และ Mai, Do, & Ho, 
Nguyen (2022) กล่าวว่า ความสามารถที่มุ่งเน้น
ผลลพัธ์ของผู้น ามีอิทธิพลต่อประสิทธิภาพของธุรกิจ 
การเรียนรู้ขององค์กรได้รับผลกระทบจากความสามารถ
ในการเป็นผู้น า ในขณะที่ความสามารถทางปัญญา
และความสมัพนัธ์ระหวา่งบคุคลของผู้น าสง่ผลเชิงบวก
ตอ่นวตักรรมองค์กร  

 
สรุป 

ความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารระดับหรู
ประกอบด้วยปัจจยัภายในและภายนอก 7 ด้าน ได้แก่ 
รูปแบบร้านอาหารที่ เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและมี
ภาพลกัษณ์ที่ดี คณุภาพอาหารและบริการบนพืน้ฐาน
วฒันธรรมไทยและบริการท่ีแสดงความเป็นนวตักรรม 
การตลาดและการประชาสมัพนัธ์ที่สื่อสารโดยลกูค้า
แบบปากต่อปากผสมผสานกับการใช้เทคโนโลยี 
จริยธรรมทางธุรกิจที่เน้นความซื่อสัตย์และจริงใจ 
ต่อลกูค้า สิ่งแวดล้อมทางกายภาพที่บ่งบอกถึงความ 
สะดวกสบายและมีเอกลกัษณ์ การบริหารจดัการองค์กร 
 

ด้านคน งาน และเงิน เครือข่ายพันธมิตรทางธุรกิจ 
เพื่อความร่วมมือและช่วยเหลือในการปฏิบัติงาน  
สว่นคณุลกัษณะผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ
มี 3 ด้าน ได้แก่ ด้านความรู้ ประกอบด้วย ความรู้
เ ก่ียวกับอาหาร การประกอบธุรกิจ ร้านอาหาร 
เทคโนโลยี และการเปลี่ยนแปลงของโลก ด้านทกัษะ 
ประกอบด้วย ทักษะในการก าหนดกรอบแนวคิด 
และรูปแบบร้านอาหาร การก าหนดกลยุทธ์ และการ
บริหารงานในร้านอาหาร และด้านคุณลักษณะ 
ประกอบด้วย มีความเป็นนวตักรรม มีแรงจูงใจและ
ความมุ่งมั่นสู่ความส าเร็จ มีความสามารถในการ
แข่งขัน กล้าเผชิญกับความเสี่ยง และซื่อสัตย์ ซึ่ง
สามารถสรุปได้ตาม (Figure 4) 

 

 
 
 

Figure 4 Success factors and entrepreneurial 
 characteristics of fine dining restaurant 
 business in Bangkok. 
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ข้อเสนอแนะ 
 

1. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์เชิงการ
บริหารจดัการ 

ผลการวิจัยแสดงให้เห็นถึงความส าคัญของ
ร้านอาหารไทยระดบัหรู ในการสร้างสรรค์อาหารและ
บริการที่เป็นเลศิ เป็นจดุหมายปลายทางของนกัทอ่งเทีย่ว
จากทกุมมุโลก และเทคโนโลยีเข้ามามีอิทธิพลในการ
ปรับเปลี่ยนวิธีการบริการ รวมทัง้ทักษะและความ 
สามารถของพนกังานเป็นสิ่งที่ลกูค้าให้ความส าคญั
ในล าดับต้น ผู้ประกอบการจึงควรใช้กลยุทธ์ในการ  
1) ออกแบบรายการอาหารที่เน้นการใช้นวตักรรมการ
ประกอบอาหารและการบริการจากภูมิปัญญาไทย 
โดยอาจจดัเป็นชุดส ารับอาหารไทย ให้ลกูค้าเลือกใช้
บริการได้ทัง้ส ารับรายบุคคลและครอบครัวหรือกลุม่
เพื่อน 2) ใช้เทคโนโลยีช่วยให้การบริการเป็นไปอย่าง
มีประสทิธิภาพ ลดเวลา สร้างความแตกตา่ง เช่น ระบบ
การจดัการโต๊ะ จองโต๊ะ การสัง่อาหาร การตรวจสอบ
สถานะของอาหาร การใช้เทคโนโลยีไลฟ์สตรีมการ
ท าอาหารหรือน าเสนอเมนใูหม ่ซึง่ควรวางแผนและใช้
อย่างเหมาะสม ฝึกอบรมพนกังานให้เข้าใจและใช้ได้
ถกูต้อง และให้ความส าคญักบัการรักษาความปลอดภยั
ของข้อมลูลกูค้า 3) ใช้ความร่วมมือระหว่างเครือขา่ย 
เป็นกลยุทธ์ที่ช่วยให้การด าเนินงานเป็นไปตามแผน
มากขึน้ ปัจจุบันมีการรวมตัวของผู้ ประกอบการใน
รูปแบบชมรมหรือสมาคมที่มีเปา้หมายเพื่อความร่วมมือ
ระหว่างธุรกิจ นอกจากนี ้การท างานร่วมกับเครือข่าย
ชมุชนและเครือขา่ยสถานศกึษา ยงัเป็นการสง่เสริมให้
ธุรกิจบริหารวตัถดุิบ หรือใช้องค์ความรู้ในการสร้างสรรค์
นวตักรรมของผลิตภณัฑ์และบริการได้ดียิ่งขึน้อีกด้วย 
และ 4) จดัอบรมทกัษะด้านภาษาของพนกังานจนสามารถ

สื่อสารภาษาต่างประเทศกับลูกค้าต่างชาติได้ เพื่อ
สร้างการรับรู้ประสบการณ์ด้านอาหาร ช่วยให้ลกูค้า
เข้าใจและซึมซับแก่นแท้ของวัฒนธรรมอาหารไทย
และบริการที่น าเสนอ น าไปสู่ความประทับใจและ
ความพงึพอใจจนเกิดการใช้บริการซ า้ 

2. การน าผลการวิจยัไปใช้ประโยชน์เชิงวิชาการ 
ควรประยุกต์ใ ช้ ข้อมูลผลการวิจัย ปัจจัย 

ที่สง่ผลตอ่ความส าเร็จและคณุลกัษณะผู้ประกอบการ 

ที่ประสบความส าเร็จไปใช้ประโยชน์ โดยพฒันาเป็น
หลกัสตูรหรือกิจกรรมให้ความรู้ในรูปแบบการแลกเปลีย่น
เรียนรู้ การให้ค าปรึกษา การอบรมแก่ผู้ประกอบการ
หรือผู้บริหาร ซึง่ด าเนินการได้โดยใช้ความร่วมมือจาก
เครือขา่ยชมรมหรือสมาคมธุรกิจร้านอาหาร  
ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยในอนาคต 

การวิจัยครัง้นี ้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพที่มุ่ง
ศึกษาข้อมลูจากผู้ประกอบการร้านอาหารไทยระดบัหรู 
(fine dining) เพียงประเภทเดียว ยงัอาจไมส่ามารถอ้างองิ
ครอบคลมุถึงร้านอาหารประเภทอื่น จึงควรมีการศึกษา
ข้อมลูการด าเนินธุรกิจ ปัจจยัความส าเร็จ และคณุลกัษณะ
ของผู้ ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในธุรกิจ
ร้านอาหารประเภทต่าง ๆ เพื่อให้สามารถสร้างกลยุทธ์
ในการบริหารจดัการธุรกิจร้านอาหารแตล่ะประเภทได้ 
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