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SME พร้อมปรับกลยุทธ์
รับเทรนด์ธุรกิจร้านอาหารครึ่งปีหลัง

 คนไทยมทีางเลอืกในการใชบ้รกิารธรุกจิรา้นอาหารอยา่งหลากหลายจากการทีม่ผีูป้ระกอบการเขา้สูต่ลาด
ธรุกจิร้านอาหารจำานวนมาก โดยภาวะเศรษฐกจิทีช่ะลอตวัในป ี2559 นี ้สง่ผลตอ่พฤตกิรรมการรบัประทานอาหาร
นอกบา้นของคนไทย และสง่ผลตอ่เนือ่งใหก้ารแขง่ขนัระหวา่งธรุกจิรา้นอาหารเปน็ไปอยา่งรนุแรงขึน้ โดยธรุกจิรา้น
อาหารขนาดกลางและเล็กต้องจับตาแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงต่างๆ เพ่ือนำามาสู่การปรับกลยุทธ์ในการแสวงหา
โอกาสทางธุรกิจและรับมือต่อความท้าทายต่างๆ ที่เกิดขึ้นได้อย่างทันท่วงที

ผู้ประกอบการเข้าสู่ตลาดธุรกิจร้านอาหารจำานวนมาก ทำาให้คนไทยมีทางเลือกมากขึ้น
โดยปี 2559 การจัดโปรโมชั่นยังคงสามารถดึงดูดให้คนมาใช้บริการร้านอาหาร

 ในระยะที่ผ่านมา บรรยากาศการแข่งขันของธุรกิจร้านอาหารเป็นไปอย่างรุนแรงขึ้นจากการเข้าสู่ตลาด
ของผู้ประกอบการจำานวนมาก โดยธุรกิจร้านอาหารขนาดใหญ่อย่างเชนร้านอาหารได้นำาเสนอร้านอาหารใหม่ๆ
สู่ตลาด และขยายสาขาร้านอาหารเดิมอย่างต่อเนื่อง รวมถึงยังมีผู้ประกอบการรายใหญ่ในกลุ่มธุรกิจที่เกี่ยวเนื่อง 
เช่น ผู้ผลิตเครื่องปรุง ผู้ผลิตวัตถุดิบ ผู้ผลิตอาหารสำาเร็จรูป ผู้ผลิตเครื่องดื่ม เป็นต้น ใช้ความเชี่ยวชาญที่มีอยู่
ต่อยอดขยายการลงทุนมาสู่ธุรกิจร้านอาหารมากขึ้น
 สำาหรบัธรุกจิร้านอาหารขนาดกลางและเลก็กม็พัีฒนาการ โดยนำาความคดิสรา้งสรรคม์าใช้ในการประกอบ
ธุรกิจเพื่อรังสรรค์มูลค่าให้กับอาหารและสร้างความแตกต่างจากคู่แข่ง เพ่ือตอบโจทย์แนวโน้มการแสวงหาร้าน
อาหารที่แปลกใหม่ ทันสมัย และมีเอกลักษณ์ของผู้คนในสังคม

ทางเลือกที่หลากหลายของธุรกิจรานอาหาร

รูปแบบอาหาร

รูปแบบรานอาหาร

บริการอาหารรูปแบบอื่นๆ

เชน อาหารในรูปแบบตนตำรับดั้งเดิม (Authentic)
ทั้งอาหารไทยและตางชาติ  อาหารที่มีการผสมผสาน
รูปแบบอาหารตางๆ เขาดวยกัน (Fusion) เปนตน

เชน รานอาหารออรแกนิคและอาหารคลีนสำหรับ
กลุมผูใสใจสุขภาพ  คาเฟสำหรับนักปนจักรยาน
คาเฟสำหรับคนรักสัตวเลี้ยง  Coworking Space สำหรับ
กลุมผูทำงานอิสระ  รานอาหารใหบริการ 24 ชั่วโมง เปนตน

เชน บริการจัดสงอาหาร  บริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่
บริการออกรานขายอาหารในงานอีเวนทตางๆ 
รถขายอาหาร (Food Truck) เปนตน
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 สถานการณด์งักล่าว ส่งผลใหม้รีปูแบบอาหาร รปูแบบรา้นอาหาร รวมถงึบรกิารอาหารรปูแบบอืน่ๆ เปน็
ทางเลือกสำาหรับคนไทยอย่างหลากหลาย ทั้งมื้ออาหารในชีวิตประจำาวัน และในโอกาสพิเศษต่างๆ และส่งผลต่อ
เนื่องให้คนไทยทดลองใช้บริการร้านอาหารใหม่ๆ แทนการรับประทานอาหารจากร้านเดิมมากขึ้น
 ศูนย์วิจัยกสิกรไทย มองว่า ภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัวในปี 2559 นี้ ส่งผลต่อพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารนอกบ้านของคนไทย โดยคนไทยมุ่งให้ความสำาคัญกับความคุ้มค่าในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร ซึ่งการ
จัดโปรโมชั่นของธุรกิจร้านอาหาร เช่น การให้ส่วนลด ซื้อหนึ่งแถมหนึ่ง การจัดชุดอาหาร เป็นต้น ยังคงสามารถ
ดึงดูดให้คนไทยใช้บริการร้านอาหารมากขึ้น และคาดว่า ตลาดธุรกิจร้านอาหาร ครอบคลุมถึงเชนร้านอาหาร1 
และร้านอาหารทั่วไป ในปี 2559 นี้ น่าจะมีมูลค่าประมาณ 382,000-385,000 ล้านบาท เติบโตอยู่ในกรอบร้อยละ 
1.9-2.7 จากในปี 2558 ที่มีมูลค่า 375,000 ล้านบาท โดยเป็นการเติบโตอย่างชะลอตัวจากในปี 2558 ที่เติบโตร้อย
ละ 4 โดยแบ่งเป็นมูลค่าตลาดของเชนร้านอาหาร 114,000-116,000 ล้านบาท เติบโตอยู่ในกรอบร้อยละ 3.6-5.5 
จากในปี 2558 ที่มีมูลค่า 110,000 ล้านบาท และมูลค่าตลาดของร้านอาหารทั่วไป ซึ่งส่วนใหญ่เป็นร้านอาหาร
ขนาดกลางและเล็กประมาณ 268,000-269,000 ล้านบาท เติบโตอยู่ในกรอบร้อยละ 1.1-1.5 จากในปี 2558 ที่มี
มูลค่า 265,000 ล้านบาท

1 เชนร้านอาหาร หมายถึง ธุรกิจบริการร้านอาหารที่มีจำานวนสาขาตั้งแต่ 10 สาขาขึ้นไป

มูลคาตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย
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จับตาแนวโน้มธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็ก ปี 2559

 ความนิยมซื้อแฟรนไชส์ธุรกิจร้านอาหารส่งผลให้มีผู้ประกอบการเข้าสู่ตลาดจำานวนมาก
 ธรุกจิรา้นอาหารขนาดใหญอ่ยา่งเชนรา้นอาหารไดน้ำาเสนอรา้นอาหารใหม่ๆ  สูต่ลาด ในรปูแบบการนำาเขา้ 
แฟรนไชส์ธุรกิจร้านอาหารจากต่างประเทศ สำาหรับผู้ประกอบการขนาดกลางและเล็กก็เข้าสู่ตลาดธุรกิจร้าน
อาหารได้ง่ายและรวดเร็วขึ้น โดยไม่จำาเป็นต้องมีประสบการณ์และองค์ความรู้ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร 
มากนกั ดว้ยการซ้ือแฟรนไชส์ธรุกจิร้านอาหารจากผูข้ายแฟรนไชสธ์รุกจิอาหารท่ีหลากหลายท้ังจากตา่งประเทศและ
ในประเทศ สอดคล้องกับข้อมูลของ www.thaifranchisecenter.com ที่มีจำานวนผู้ขายแฟรนไชส์ธุรกิจอาหารใน
ประเทศไทยรวม 108 ราย จากจำานวนผู้ขายแฟรนไชส์ธุรกิจโดยรวมในประเทศไทย 500 ราย หรือคิดเป็นสัดส่วน
ร้อยละ 21.6 ของจำานวนผู้ขายแฟรนไชส์ธุรกิจโดยรวมในประเทศไทย2

 นัยสำาคญัต่อธรุกจิรา้นอาหารขนาดกลางและเลก็ : สว่นใหญ่ผูป้ระกอบการซือ้แฟรนไชสธ์รุกจิรา้นอาหาร
ที่มีแบรนด์เป็นที่รู้จักในสายตาของลูกค้าอยู่แล้ว ดังนั้น ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและขนาดเล็ก
ในกลุม่ทีล่งทนุกอ่ตัง้ธรุกจิรา้นอาหารดว้ยตนเองจงึตอ้งใหค้วามสำาคญักบัการสรา้งแบรนดร์า้นอาหาร โดยชจุูดแขง็ 
ของอาหารที่มีความแตกต่างจากแฟรนไชส์ธุรกิจร้านอาหาร เช่น รสชาติ คุณภาพ ความหลากหลาย เป็นต้น เพื่อ
สร้างเอกลักษณ์ของร้านอาหาร ที่จะนำามาสู่ขีดความสามารถในการแข่งขันกับธุรกิจร้านอาหารที่ซื้อแฟรนไชส์ที่มี
แบรนด์เป็นที่รู้จักอยู่แล้วได้

695x240px

คนนิยมซื้อแฟรนไชสมากขึ้น

มีการแขงขันจัดโปรโมชั่นสูง

ใชอินเทอรเน็ตเพื่อเขาถึงลูกคา

คนเขารานอาหารเพื่อสังสรรคในโอกาสพิเศษ

แนวโนมธุรกิจรานอาหารแนวโนมธุรกิจรานอาหาร

2 ข้อมูล ณ วันที่ 16 มีนาคม 2559

 เศรษฐกิจที่ชะลอตัวส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารแข่งขันจัดโปรโมชั่น
 ภาวะเศรษฐกจิทีช่ะลอตัวส่งผลใหค้นไทยปรบัพฤตกิรรมการจบัจา่ยใชส้อย รวมถงึการรบัประทานอาหาร
นอกบ้าน โดยคนไทยเลือกรับประทานอาหารนอกบ้านเฉพาะมื้ออาหารที่จำาเปน็ในชีวิตประจำาวัน และในโอกาส
พิเศษ เช่น เทศกาลต่างๆ ระหว่างการท่องเที่ยว เป็นต้น โดยมุ่งให้ความสำาคัญกับความคุ้มค่าในการเลือกใช้
บริการร้านอาหารมากขึ้น สถานการณ์ดังกล่าว ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารแข่งขันจัดโปรโมชั่น โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
การให้ส่วนลดเพื่อดึงดูดให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการมากขึ้น
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 นัยสำาคัญต่อธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็ก : การแข่งขันจัดโปรโมชั่นการให้ส่วนลด แม้ว่าจะ
กระตุ้นให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการร้านอาหารมากขึ้น แต่ก็ส่งผลให้กำาไรต่อหน่วยของธุรกิจร้านอาหารลดลง โดย
เฉพาะอย่างยิ่ง ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กที่เผชิญภาวะต้นทุนการประกอบธุรกิจในระดับสูงและมี
ข้อจำากัดต่างๆ เช่น  อำานาจต่อรองกับผู้จัดส่งวัตถุดิบต่ำาส่งผลให้มีต้นทุนวัตถุดิบสูง มีเงินทุนหมุนเวียนไม่สูง 
มากนัก เป็นต้น รวมถึงการจัดโปรโมชั่นบ่อยครั้งจนเกินไป อาจส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กเสีย
ภาพลกัษณ ์และสง่ผลใหลู้กคา้ใชบ้ริการเฉพาะในชว่งเวลาทีจ่ดัโปรโมชัน่เทา่นัน้ ดงันัน้ การจดัโปรโมชัน่ของธุรกจิ
ร้านอาหารขนาดกลางและเล็กจึงควรเป็นไปอย่างระมัดระวัง เพื่อไม่ให้กระทบต่อกำาไร และภาพลักษณ์ของธุรกิจ 

 อินเทอร์เน็ต...ช่องทางการเชื่อมโยงกับลูกค้าและการโฆษณา
 คนไทยเขา้ถงึอนิเทอรเ์นต็ผา่นอปุกรณต์า่งๆ มากขึน้ สะทอ้นโอกาสสำาหรบัธุรกจิรา้นอาหาร ทัง้การเชือ่ม
โยงกับลูกค้าอย่างใกล้ชิดมากขึ้น รวมถึงการโฆษณาผ่านอินเทอร์เน็ตที่มีต้นทุนการโฆษณาระดับต่ำา แต่สามารถ
เข้าถึงลูกค้าได้ในวงกว้าง ทั้งการโฆษณาจากร้านอาหารเองโดยตรง รวมถึงการโฆษณาร้านอาหารทางอ้อม ผ่าน
การแชร์ข้อมูล แนะนำา และรีวิวร้านอาหารจากลูกค้า
 แม้ว่าการแชร์ข้อมูล แนะนำา และรีวิวร้านอาหารผ่านอินเทอร์เน็ต จะเป็นช่องทางโฆษณาร้านอาหารใน
วงกว้าง แต่ก็เป็นช่องทางที่เผยแพร่ข้อมูลด้านลบได้อย่างรวดเร็วเช่นกัน รวมถึงความนิยมแชร์สูตรอาหารผ่าน
อินเทอรเ์นต็อยา่งแพร่หลายเพือ่ใหผู้ค้นสามารถประกอบอาหารได้เองท่ีบ้านกอ็าจสง่ผลให้ผูค้นใชบ้รกิารรา้นอาหาร
ลดลงได้ ซึ่งนับเป็นความท้าทายสำาหรับธุรกิจร้านอาหาร
 นยัสำาคญัต่อธรุกจิร้านอาหารขนาดกลางและเลก็ : ธรุกจิรา้นอาหารขนาดกลางและเลก็สามารถใชป้ระโยชน์
จากอินเทอร์เน็ตเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน ทั้งช่องทางเว็บไซต์ โซเชียลเน็ตเวิร์ค และแอพพลิเคชั่น  
อำานวยความสะดวกในการประกอบธุรกิจได้มากขึ้น เช่น การจองคิวและสั่งอาหาร การสื่อสารข้อมูล การจัด
กจิกรรม การรับฟงัความคดิเหน็จากลูกคา้ การจดัทำาคปูองสว่นลดในรปูแบบ E-coupon เปน็ตน้ โดยใชป้ระโยชน์
จากคณุสมบตัขิองอินเทอร์เน็ตซึง่มปีฏสัิมพนัธก์บัลกูคา้ไดท้นัทว่งทชีว่ยแกป้ญัหาในการประกอบธรุกจิ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง การสื่อสารในกรณีที่เกิดการเผยแพร่ข้อมูลด้านลบเกี่ยวกับร้านอาหาร
 รวมถึงธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กยังสามารถเข้าถึงลูกค้าในวงกว้าง ผ่านการเป็นพันธมิตรกับ
ธุรกิจที่เกี่ยวเนื่อง เช่น ผู้ให้บริการช้อปปิ้งออนไลน์ ตัวกลางให้บริการสั่งอาหารผ่านทางอินเทอร์เน็ต ผู้ให้บริการ
แอพพลิเคชั่นรีวิวและค้นหาร้านอาหาร เพื่อสร้างรายได้เพิ่มเติมจากการขยายฐานลูกค้ารายใหม่ๆ
 นอกจากนี้ ผู้ประกอบการขนาดกลางและเล็กที่สนใจเข้าสู่ตลาดบริการด้านอาหาร แต่ยังไม่มีหน้าร้าน 
หรือมีเงินทุนไม่สูงนัก อาจเริ่มต้นจากบริการจัดส่งอาหาร หรือบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ โดยใช้อินเทอร์เน็ตเป็น
ช่องทางรับคำาสั่งซื้อและส่ือสารข้อมูลต่างๆ กับลูกค้า ที่จะช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถลดต้นทุนการประกอบ
ธุรกิจจากการไม่มีค่าเช่าร้าน และจ้างพนักงานจำานวนไม่มากได้
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 คนไทยยังให้ความสำาคัญกับการรับประทานอาหารเพื่อสังสรรค์ในโอกาสพิเศษ
 แมว้า่ภาวะเศรษฐกจิชะลอตัวในป ี2559 นี ้แตค่นไทยกย็งัใหค้วามสำาคญักบัการรบัประทานอาหารนอกบา้น 
เพื่อสังสรรค์ในโอกาสพิเศษ เช่น เทศกาลต่างๆ ระหว่างการท่องเที่ยว ที่สะท้อนโอกาสสำาหรับธุรกิจร้านอาหาร
ในการให้บริการลูกค้าในช่วงเวลาดังกล่าว รวมถึงการใช้ชีวิตของผู้คนที่เร่งรีบ มีข้อจำากัดในด้านเวลา และไม่
สามารถอดทนรอบริการได้อย่างยาวนาน ส่งผลให้ความรวดเร็วในการให้บริการกลายเป็นปัจจัยสำาคัญที่ส่งผล 
ตอ่การตดัสนิใจเลอืกใชบ้รกิารรา้นอาหารไมน่อ้ยไปกวา่ปจัจยัเบือ้งตน้อืน่ๆ เชน่ รสชาต ิราคา ความสะอาด เป็นตน้
 นัยสำาคัญต่อธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็ก : ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็ก โดย
เฉพาะอย่างยิ่ง ร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining) และร้านอาหารระดับบน (Fine Dining) สามารถกำาหนด
ตำาแหน่งการแข่งขันเพื่อในการเป็นสถานที่สังสรรค์ในโอกาสพิเศษสำาหรับลูกค้าได้
 ทั้งนี้ ธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มดังกล่าว อาจเผชิญภาวะลูกค้าเข้ามาใช้บริการกระจุกตัวในเทศกาลต่างๆ 
และฤดูกาลท่องเที่ยว ที่ส่งผลให้จำานวนลูกค้าหนาแน่นอยู่เฉพาะในบางช่วงเวลา ในขณะที่ขีดความสามารถใน
การรองรับลูกค้าของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กเป็นไปอย่างจำากัด ทั้งด้านพื้นที่ให้บริการ และจำานวน
พนักงาน อาจส่งผลให้คุณภาพของอาหารและบริการลดลง สร้างความไม่ประทับใจสำาหรับลูกค้า รวมถึงสูญเสีย
โอกาสในการสร้างรายไดใ้นชว่งเวลาทีล่กูคา้เขา้มาใช้บรกิารอยา่งหนาแนน่ได้ ดังนัน้ ธรุกจิรา้นอาหารขนาดกลาง
และเล็กจึงต้องปรับกระบวนการให้บริการให้รวดเร็วและเป็นระบบมากขึ้น ตั้งแต่การจองคิว สั่งอาหาร ประกอบ
อาหาร เสิร์ฟอาหาร ไปจนถึงการชำาระเงิน เพ่ือเพ่ิมอัตราการหมุนเวียนลูกค้า และก่อให้เกิดรายได้สูงสุดใน 
ช่วงเวลาที่ลูกค้าเข้ามาใช้บริการอย่างหนาแน่น ในขณะเดียวกัน ก็ต้องกระตุ้นการใช้บริการในช่วงเวลาที่ลูกค้าไม่
หนาแน่นควบคู่กันไป
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บริหารธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กอย่างไรให้สำาเร็จ

 ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กรายใหม่ ยังมีโอกาสเข้าสู่ตลาด โดยปัจจุบัน มีทำาเล
ที่ตั้งให้ประกอบธุรกิจร้านอาหารอย่างหลากหลายขึ้น เช่น ห้างสรรพสินค้า คอมมูนิตี้มอลล์ ห้างค้าปลีกขนาด
ใหญ่ แหล่งท่องเที่ยว แหล่งสำานักงาน คอนโดมิเนียม แหล่งชุมชน เป็นต้น ซึ่งทำาเลที่ตั้งแต่ละพื้นที่มีลูกค้ากลุ่ม
เป้าหมาย ต้นทุน และการแข่งขันในพื้นที่ที่แตกต่างกัน โดยธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กรายใหม่ที่เข้าสู่
ตลาดที่ไม่ได้อยู่ในทำาเลที่ตั้งที่แข่งขันได้ เนื่องจากมีต้นทุนค่าเช่าที่สูง อาจชูจุดแข็งในด้านอื่นๆ แทน เช่น ความ
แปลกใหม่ ความคุ้มค่า เป็นต้น
 โดยการเริ่มต้นประกอบธุรกิจร้านอาหารต้องมีเงินทุนจากแหล่งต่างๆ ท้ังเงินทุนของผู้ประกอบการเอง 
หุ้นส่วน รวมถึงการกู้ยืมจากแหล่งต่างๆ เช่น สถาบันการเงิน เป็นต้น ในสัดส่วนที่เหมาะสม ซึ่งในระยะแรกของ
การประกอบธุรกิจร้านอาหารนั้น ส่วนใหญ่จะเป็นการใช้เงินทุนในด้านการสรรหาพนักงาน ทำาครัว ตกแต่งร้าน 
รวมถงึจดัซ้ืออปุกรณ ์และในระยะถดัมา จะเปน็การใชเ้งนิทนุในดา้นคา่แรงพนกังาน และจดัซือ้วัตถดุบิ หมุนเวยีน
อยา่งตอ่เนือ่ง โดยต้องมเีงินทนุหมนุเวยีนสำารองไวใ้นกรณทีีธ่รุกจิรา้นอาหารยงัสามารถสรา้งกำาไรและคนืทนุไดใ้น
ช่วงแรกของการประกอบกิจการ โดยผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กรายใหม่ต้องสร้างความ
ประทบัใจสำาหรบัลูกคา้ต้ังแต่การเขา้มารับประทานอาหารในครัง้แรก เพือ่ดงึดดูใหล้กูคา้เขา้มาใชบ้รกิารซ้ำาในครัง้
ต่อไป และเกิดการบอกต่อจากลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการ (Word-of-Mouth) เพื่อขยายฐานลูกค้า
 อย่างไรก็ดี ผู้ประกอบการขนาดกลางและเล็กที่สนใจเข้าสู่ตลาดบริการด้านอาหาร แต่ยังไม่มีหน้าร้าน 
หรือมีเงินทุนไม่สูงนัก อาจเริ่มต้นจากบริการจัดส่งอาหาร บริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ การออกร้านขายอาหารใน
งานอีเว้นท์ต่างๆ รวมถึงรถขายอาหาร (Food Truck) ซึ่งมีต้นทุนการประกอบธุรกิจที่ต่ำากว่าธุรกิจร้านอาหาร
 ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารรายเดิมในตลาด ต้องให้ความสำาคัญกับการนำาเสนออาหารและบริการ 
รูปแบบใหม่ๆ เพื่อสร้างความแปลกใหม่ ไม่จำาเจสำาหรับลูกค้า ที่จะกระตุ้นให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการซ้ำ�อย่างต่อ
เนื่อง รวมถึงการขยายสาขาร้านอาหารต้องพิจารณาสภาพแวดล้อมทางธุรกิจที่เปลี่ยนแปลงไปจากสาขาเดิม เช่น 
ทำาเลที่ตั้ง ลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย ต้นทุน การแข่งขันในพื้นที่ เป็นต้น ที่อาจส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารเผชิญความ
เสี่ยงในการไม่ประสบความสำาเร็จในการขยายสาขา

ปรับกลยุทธ์ตามประเภทร้านอาหาร

 จากการทีม่ผีูป้ระกอบการเขา้สูต่ลาดธรุกจิรา้นอาหารจำานวนมาก ส่งผลให้การแข่งขันระหว่างธรุกจิรา้น
อาหารเป็นไปอย่างรุนแรง รวมถึงเกิดภาวะคนไทยทดลองใช้บริการร้านอาหารใหม่ๆ แทนการรับประทานอาหาร
จากร้านเดิมเปน็ประจำามากขึน้ สถานการณด์งักลา่ว สง่ผลใหธ้รุกจิรา้นอาหารขนาดกลางและเลก็ตอ้งปรบักลยทุธ์
แตกต่างกันไปตามประเภทร้านอาหาร
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 ร้านอาหารทั่วไป (Fast Dining) เช่น ข้าวราดแกง อาหารตามสั่ง ก๋วยเตี๋ยว เผชิญการแข่งขันสูงจาก 
ผู้ประกอบการจำานวนมากที่เข้าสู่ตลาดได้ง่าย เพราะใช้เงินทุนไม่สูงมากนัก รวมถึงการแข่งขันจากอาหาร 
กึ่งสำาเร็จรูป อาหารพร้อมปรุง อาหารพร้อมทาน อาหารแช่แข็ง และการปรุงอาหารเอง เจ้าของธุรกิจควรนำาเสนอ
ความคุ้มค่าและความรวดเร็ว เพื่อตอบโจทย์การรับประทานอาหารในชีวิตประจำาวันของผู้คนที่ใช้ชีวิตเร่งรีบ และ
มีข้อจำากัดในด้านเวลา
 ร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining) เช่น คาเฟ่ สวนอาหาร ร้านอาหารในห้างสรรพสินค้า ร้าน
อาหารในแหล่งท่องเที่ยว เผชิญการแข่งขันจากเชนร้านอาหารที่ขยายสาขามาสู่ทำาเลที่ตั้งบางพื้นที่แข่งขันกับร้าน
อาหารระดับกลางโดยตรง รวมถงึเชนรา้นอาหารสามารถจดัโปรโมช่ันให้ส่วนลดได้จากการประหยดัต่อขนาดดว้ย
การสัง่ซือ้วตัถดุบิในปริมาณมาก เจา้ของธรุกจิจงึควรสรา้งความแตกตา่งจากเชนรา้นอาหารทีใ่หบ้รกิารในรูปแบบ
และมาตรฐานเดียวกันทุกสาขา เช่น ความเป็นกันเองที่เจ้าของร้านอาหารให้บริการลูกค้าด้วยตนเอง พื้นที่และ
ระยะเวลาให้บริการที่ยืดหยุ่นกว่าเชนร้านอาหาร เป็นต้น
 ร้านอาหารระดับบน (Fine Dining) เช่น บุฟเฟ่ต์นานาชาติ ร้านอาหารในภัตตาคารหรือโรงแรม เผชิญ
การแขง่ขนักบัรา้นอาหารระดบับนอยา่งร้านอาหารในโรงแรมทีม่จีดุแขง็ เชน่ แบรนด ์การใหบ้รกิารอยา่งมอือาชพี 
เชฟชื่อดัง การจัดโปรโมชั่นร่วมกับบัตรเครดิต แนะนำาให้เจ้าของธุรกิจนำาเสนอแนวคิด (Concept) ของร้านที่มี
เอกลักษณ์ชัดเจน รวมถึงสร้างเรื่องราว (Story) ที่เชื่อมโยงกับอาหารหรือทำาเลที่ตั้งร้านอาหาร 

 โปรแกรมบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหารเป็นตัวช่วย
 ปัจจุบัน มีโปรแกรมบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหารซึ่งเป็นตัวช่วยให้การประกอบธุรกิจร้านอาหารเป็น
ระบบมากขึ้น ซึ่งประกอบไปด้วยระบบการให้บริการลูกค้าหน้าร้าน (Front-end System) ตั้งแต่การจองคิว สั่ง
อาหาร เสร์ิฟอาหาร ไปจนถงึการชำาระเงนิ สง่ผลใหธ้รุกจิรา้นอาหารสามารถใหบ้รกิารลกูคา้ไดอ้ยา่งมปีระสทิธิภาพ 
รวมถึงระบบการบริหารจัดการหลังร้าน (Back-end System) ตั้งแต่การบริหารจัดการวัตถุดิบ ประกอบอาหาร 
ครัวกลาง ไปจนถึงการเงิน ซึ่งสามารถรายงานผลในด้านต่างๆ ที่ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารสามารถนำามา
วิเคราะห์เพื่อแก้ปัญหา ลดต้นทุน รวมถึงพัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหารได้ต่อไป
 ทั้งน้ี ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กสามารถใช้โปรแกรมบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหาร ทั้งที่ให้
บรกิารดาวน์โหลดไดฟ้ร ีและบรกิารขายโปรแกรมทีม่บีรกิารหลงัการขาย โดยใชง้านผา่นอปุกรณ ์เชน่ คอมพวิเตอร ์
Pocket PC แท็บเล็ต เป็นต้น โดยผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารต้องให้ความสำาคัญกับการอบรมพนักงานให้มี
ความรู้ในการใช้งานโปรแกรมและอุปกรณ์ควบคู่กันไปด้วย

695x240px

กลยุทธแตละประเภทรานอาหารกลยุทธแตละประเภทรานอาหาร

รานทั่วไป : ตองคุมคาและรวดเร็ว

รานระดับกลาง : ตองแตกตางจากเชนรานอาหาร

รานระดับบน : ตองมีเอกลักษณชัดเจน
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695x240px

กระตุนการใชจายตอคนตอครั้งใหเพิ่มขึ้น

ดึงดูดใหลูกคากลับมาใชบริการซ้ำ

ขยายฐานลูกคารายใหม

เพิ่มอัตราการหมุนเวียนของลูกคา

ลดตนทุนพนักงานและวัตถุดิบ

กลยุทธเพิ่มรายไดใหธุรกิจกลยุทธเพิ่มรายไดใหธุรกิจ

 พิจารณาผลประกอบการและสภาพคล่อง
 การพิจารณาว่าผลประกอบการธุรกิจร้านอาหารอยู่ในเกณฑ์ดีหรือไม่นั้น ต้องพิจารณาการเพ่ิมขึ้นของ
รายได้ ทั้งในมุมของการใช้จ่ายต่อคนต่อครั้งของลูกค้า จำานวนลูกค้าที่ใช้บริการซ้ำา จำานวนลูกค้าใหม่ และอัตรา
การหมุนเวียนลูกค้า รวมถึงพิจารณาการลดลงของต้นทุน เพื่อนำามาสู่การถึงจุดคุ้มทุนและก่อให้เกิดกำาไรได้ 

 ผูป้ระกอบการอาจจะกำาหนดรายการอาหารจานหลักเปน็แมเ่หล็กดึงดูดลูกคา้พรอ้มกระตุ้นการส่ังอาหาร
จานรองอื่นเพิ่มเติม ดึงดูดลูกค้าเก่าด้วยความแปลกใหม่ของรายการอาหารและการตกแต่งร้าน เพ่ิมฐานลูกค้า
ผ่านการโฆษณาทางอินเทอร์เน็ตและเป็นพันธมิตรกับธุรกิจที่เกี่ยวเนื่อง ปรับกระบวนการบริการให้รวดเร็ว เป็น
ระบบในชว่งเวลาทีลู่กคา้หนาแน่นและกระตุ้นการเขา้ใชบ้รกิารในชว่งเวลาอืน่ๆ รวมถงึลดตน้ทนุพนกังาน โดยฝกึ
ทกัษะใหส้ามารถทำางานแทนกนัได ้จา้งพนักงานพารท์ไทมเ์พิม่เฉพาะชว่งเวลาทีล่กูคา้หนาแนน่ ลดตน้ทนุวัตถดุบิ 
โดยการหาแหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ บริหารจัดการสต็อกอย่างมีประสิทธิภาพเพื่อลดปริมาณของเสีย นอกจากนี้  
ธรุกจิร้านอาหารขนาดกลางและเลก็ ซึง่มเีงนิทนุหมนุเวยีนไมส่งูมากนกั ยงัตอ้งใหค้วามสำาคญักบัการบรหิารกระแส
เงินสดเพื่อรักษาสภาพคล่องของกิจการ
 ทั้งนี้ ปัจจุบันมีหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนที่ให้คำาปรึกษาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร เช่น กรม
พัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ หอการค้าจังหวัด สมาคมภัตตาคารไทย สถาบันธุรกิจแฟรนไชส์อาหาร 
เป็นต้น

ปัจจัยแห่งความสำาเร็จในการประกอบธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็ก

 ปจัจยัแหง่ความสำาเรจ็ในการประกอบธรุกจิรา้นอาหารขนาดกลางและเลก็นัน้ ประกอบไปดว้ยการสรรหา
ซัพพลายเออร์ที่ไว้ใจได้ การเป็นผู้นำาเทรนด์ รวมถึงการต่อยอดจากร้านอาหารไปสู่การเป็น Community ของ
ลูกค้า

 สรรหาซัพพลายเออร์ที่ไว้ใจได้
 ปฏิเสธไม่ได้ว่า วัตถุดิบเป็นต้นทางของการประกอบอาหารที่ธุรกิจร้านอาหารต้องให้ความสำาคัญเป็น 
อันดับต้นๆ ในการประกอบธุรกิจ ดังนั้น ธุรกิจร้านอาหารควรสรรหาซัพพลายเออร์ที่ไว้ใจได้ ซึ่งสามารถจัดส่ง
วัตถุดิบที่สด ใหม่ มีคุณภาพ และสอดคล้องต่อความต้องการได้ในราคาถูกกว่าซื้อปลีก รวมถึงสามารถจัดส่ง
วัตถุดิบอย่างเพียงพอรองรับลูกค้าที่จะเดินทางมาใช้บริการร้านอาหารจำานวนมากในโอกาสพิเศษต่างๆ อีกด้วย
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 เป็นผู้นำาเทรนด์
 การประกอบธรุกจิรา้นอาหารตามกระแสความนยิมของลกูคา้ อาจสง่ผลใหเ้กดิความเสีย่งในการประกอบ
ธุรกิจในกรณีที่มีจำานวนผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารประเภทนั้นๆ ประกอบธุรกิจอยู่ในตลาดมากเกินไป ดังจะ
เห็นได้จากการมีผู้ประกอบการจำานวนไม่น้อยที่ประกอบธุรกิจร้านอาหารตามกระแสความนิยมของลูกค้า แต่ไม่
ประสบความสำาเร็จและเลิกกิจการไป ดังนั้น ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กต้องนำาเสนออาหารและบริการ
ที่แปลกใหม่สู่ตลาด หรือเป็นผู้นำาเทรนด์ เพื่อสร้างความได้เปรียบจากการเป็นร้านอาหารประเภทนั้นๆ เป็นราย
แรกๆ

ผู้ประกอบการเข้าสู่ตลาดร้านอาหารซีฟู้ดจำานวนมาก แต่มีเพียงไม่กี่รายที่ได้รับความนิยม
 ปจัจบุนัมรีา้นอาหารซฟีูด้ขนาดกลางและเลก็ให้บรกิารอยา่งหลากหลาย ต้ังแต่ภัตตาคาร รา้นอาหาร 
ทั่วไป ร้านอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ รวมถึงบริการสั่งอาหารผ่านทางอินเทอร์เน็ตที่ไม่มีหน้าร้าน โดยในระยะที่
ผ่านมา มีผู้ประกอบการเข้าสู่ตลาดร้านอาหารซีฟู้ดจำานวนมาก แต่พบว่ามีร้านอาหารซีฟู้ดเพียงไม่กี่รายที่
ได้รับความนิยมอย่างโดดเด่น ส่งผลให้ร้านอาหารซีฟู้ดรายใหม่ที่เข้าสู่ตลาดต่างนำาเสนออาหารและบริการ
ที่แปลกใหม่สู่ตลาด หรือเป็นผู้นำาเทรนด์ เพื่อสร้างจุดขายที่แตกต่างจากร้านอาหารซีฟู้ดที่ได้รับความนิยม
อยู่แล้วในตลาด
 ทั้งนี้ การบริหารจัดการวัตถุดิบให้คงความสดใหม่ และมีคุณภาพเป็นหัวใจสำาคัญของร้านอาหาร 
ซีฟู้ด ดังนั้น การสรรหาซัพพลายเออร์ที่ไว้ใจได้ รวมถึงการนำาโปรแกรมบริหารจัดการร้านอาหาร ที่ช่วย
ให้การบริหารจัดการวัตถุดิบมีประสิทธิภาพมากขึ้น จะช่วยเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของร้าน
อาหารซีฟู้ดได้

จุดขายของรานอาหารซีฟูดที่ไดรับความนิยม

ภัตตาคาร
• มีอาหารแนะนำจานหลักที่เปนแมเหล็กดึงดูดลูกคา
• มีอาหารซีฟูดที่นำเขาจากตางประเทศ

• นำอาหารซีฟูดไปประกอบอาหารไดหลายประเภท

• ความหลากหลายและความเพียงพอของอาหาร

• จัดสงอาหารอยางรวดเร็วและครอบคลุมทุกพื้นที่
• แกะเปลือกอาหารทะเลใหรับประทานไดงายขึ้น

รานอาหารทั่วไป

รานอาหารแบบบุฟเฟต

บริการสั่งอาหารผานทาง
อินเทอรเน็ต ไมมีหนาราน
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 ต่อยอดจากร้านอาหารสู่ Community
 นอกจากการให้บริการอาหารแล้ว ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กยังสามารถกำาหนดตำาแหน่ง 
การแข่งขันเป็นศูนย์รวม หรือ Community เพื่อดึงดูดลูกค้าที่จะเข้ามาเป็นกลุ่ม และเกิดการบอกต่อไปยังผู้ท่ี
สนใจในสินค้าหรือกิจกรรมประเภทเดียวกัน ที่นอกจากจะขยายฐานลูกค้ารายใหม่ได้แล้ว ยังเป็นการรักษาความ
สมัพนัธก์บัลกูคา้ในระยะยาวอีกดว้ย โดยอาจอยูใ่นรปูแบบตา่งๆ เชน่ การจำาหนา่ยสนิคา้ การจดักจิกรรม เป็นตน้

ร้านอาหารขยายบริการอื่นๆ เพื่อส่งเสริมภาพลักษณ์ในการเป็นศูนย์รวมลูกค้าให้ชัดเจนยิ่งขึ้น
 ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและเล็กมีพัฒนาการอย่างต่อเนื่อง โดยไม่เพียงแต่ให้บริการ
อาหารเทา่น้ัน แต่ยงัขยายบรกิารอืน่ๆ เชน่ จำาหนา่ยสนิคา้ทีม่คีวามสอดคลอ้งกบัภาพลกัษณข์องรา้นอาหาร 
จดักจิกรรมทีเ่ชือ่มโยงกบัร้านอาหาร เปน็ต้น เพือ่สรา้งความแตกตา่งจากคูแ่ขง่ขนัในตลาด สง่เสรมิภาพลกัษณ ์
ของรา้นอาหารในการเปน็ศนูยร์วมลกูคา้ทีส่นใจในสนิคา้หรอืกจิกรรมประเภทเดยีวกนัใหม้คีวามชดัเจนยิง่ขึน้

จำหนายสินคา
เชน สินคาเพื่อสุขภาพ  สินคาจิปาถะ (Zakka Cafe)
เสื้อผาและเครื่องประดับเฟอรนิเจอรโบราณ เปนตน

เชน เวิรคชอปทำอาหาร  เย็บปกถักรอย  ชมงานศิลปะ 
กิจกรรมการกุศล เปนตน

จัดกิจกรรม


