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บทคัดยอ 
 
 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค 1) เพื่อศึกษาและนําเสนอแนวคิดเกี่ยวกับการประเมิน
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 2) เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 3) เพื่อศึกษาปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการประกอบ
กิจการของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร และ 4) เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง
ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารตามคุณลักษณะประชากรของ
ผูประกอบการและลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดย
ศึกษาวิจัยเฉพาะผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กและขนาดกลาง เก็บรวบรวมขอมูลโดย
อาศัยแบบสอบถามเปนเครื่องมือจํานวน 100 ตัวอยาง จากผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารกลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 40 - 49 ป มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนปลายหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพ มีรายไดเฉล่ียตอเดือนระหวาง 10,001 - 20,000 บาท ที่มาของ
ความรูและประสบการณสวนใหญเรียนรูดวยตนเอง สอบถามจากผูเชี่ยวชาญ และอานหนังสือ หรือตํารา 
มีประสบการณในการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเฉลี่ย 7.48 ป ลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร สวนใหญเปนตึกแถวหองเดียวมีขนาดที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง ตั้งอยูในซอยมีที่จอดรถ มีรูปแบบ
เปนเจาของคนเดียว มีจํานวนพนักงานเฉลี่ย 5.70 คน มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 6.54 ป สวนใหญเปน
รานอาหารและภัตตาคารที่กอตั้งเอง ไดรับใบรับรองคุณภาพ Clean Food Good Taste ที่มาของแหลง
เงินทุนสวนใหญมาจากเงินเก็บหรือกําไรสะสม   
 ดานผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน) สวนใหญมีกําไรระหวาง 1 - 50,000 บาท และ
ประสบความสําเร็จระดับปานกลาง ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก ไดแก การมีความซื่อสัตย สุจริต ( X = 4.64) การมีความรับผิดชอบ ( X  = 4.39) 
การมีความเชื่อมั่นในตนเอง ( X  = 4.03)  และทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ( X  = 4.34) สวนปจจัยอ่ืน ๆ 
ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในระดับปานกลาง ไดแก เงินทุนและ
แหลงเงินทุน การมีความคิดสรางสรรค และความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร สวนผลการศึกษาปญหา
ในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร ไดแก การขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา 
และขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ  
 ผลการทดสอบสมมติฐานการวิจัย พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญตามชวงอายุ ปจจัย
ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบ และดาน
ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญตามระดับการศึกษา แตไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญตามเพศ ชวงอายุ และลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร  
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 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน ไดแก ผูที่ตองการประกอบอาชีพเปน
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารควรพัฒนาตนเองใหมีคุณลักษณะและมีความรูความสามารถ
สอดคลองกับปจจัยที่สงผลใหประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ หนวยงานที่เกี่ยวของทั้งภาครัฐ
และเอกชนควรสงเสริมการเขาถึงแหลงเงินทุน และชวยพัฒนาทักษะความรูดานการบริหารธุรกิจให
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางและขนาดเล็กสามารถดําเนินธุรกิจอยูไดดวยความ
มั่นคง สําหรับขอเสนอแนะในการในการวิจัยคร้ังตอไปควรทําการศึกษาคุณลักษณะหรือปจจัยที่สงผล
ตอความสําเร็จของผูประกอบการอาชีพอิสระ อ่ืน ๆ เชน ธุรกิจรานกาแฟ ธุรกิจสปาหรือนวดแผนไทย 
ธุรกิจที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว เกี่ยวกับสุขภาพหรือความงาม เปนตน 
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Abstract 
 
 The objectives of this research were to 1) study and present the concepts of evaluation on 
success of restaurant entrepreneurs; 2) study factors affecting the restaurant entrepreneurs’ success; 3) 
study the problems of and their solutions to the restaurant entrepreneurs business; and 4) compare 
differences of  the successful factors of restaurant entrepreneurs. This research was conducted in a 
form of survey; questionnaires were used to collect data. The number of respondents was 100 
including the entrepreneurs of small and medium restaurants.   
 It was found that most of the sample groups were female, aged 40 - 49 years old who were 
married and obtained high school or vocational education with average earning of      10,001 - 20,000 
baht monthly.  The findings also demonstrated that most of the sample groups develop their knowledge 
and experience by themselves, specialist advice and reading.  Their experience in restaurant business 
was 7.48 years in average. Generally, most of all sample restaurants were a commercial building type, 
holding not more than 50 seats, located on road verge with parking.  They were established by a single 
owner or founder, having an average of 5.70 employees and years of operation at 6.54, certified by 
Clean Food Good Taste. Most of their investment capital resulted from accumulated earnings. 
 The findings demonstrate that most of the sample restaurant entrepreneurs succeeded at the 
moderate level with monthly operating profit between 1 - 50,000 baht. The factors most affecting their 
success found at a high level were honesty (mean 4.64), responsibility (mean 4.39), self-confidence 
(mean 4.03) and restaurant’s location and environment (mean 4.34).  Other factors  found  at a 
moderate level were capital and source of funds, creativity and food knowledge.  However, it was 
found they lacked knowledge of management, operational funds and had a business problem.     
 The hypothesis testing revealed that the factors affecting the restaurant entrepreneurs’ success 
on self confidence was found at the 0.05 significant difference according to their ages.  In addition, 
success factors on responsibility, location and environment were found at the 0.05 significant 
difference according to their level of educational background, but there was no significant difference in 
terms of genders,  ages, and types of the restaurants themselves. 
 According to the research findings, it was suggested that those wishing to be restaurant 
entrepreneurs should develop themselves for desirable characteristics, knowledge and ability in 
relation to the factors affecting restaurant business’s success.  Both government and private agencies 
concerned should help in getting source of financial support and develop their business administration 
knowledge especially for small and medium restaurants.  For further study, there should be a study of 



 5 

characteristics or factors affecting the success of another type of business entrepreneurs such as coffee 
business, spa or Thai traditional massage business, and businesses related to tourism, health or beauty.  
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 การศึกษาวิจัยเร่ือง ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
กรณีศึกษาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานครใน
คร้ังนี้ ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากวิทยาลัยดุสิตธานี ผูวิจัยจึงขอขอบคุณวิทยาลัยดุสิตธานี และ
อาจารยวีรา พาสพัฒนพาณิชย  อธิการบดีวิทยาลัยดุสิตธานี ที่ใหการสนับสนุนการวิจัยในครั้งนี้จนสําเร็จ
ลุลวงอยางสมบูรณ ขอบคุณคณะกรรมการพิจารณาโครงการวิจัยวิทยาลัยดุสิตธานี ที่ใหคําปรึกษาและ
ขอเสนอแนะในการจัดทําโครงการวิจัยและแบบสอบถามในการวิจัย ขอบคุณอาจารยภูวเรศ อับดุลสตา 
ที่ใหความชวยเหลือดานภาษา และขอบคุณนักศึกษาวิทยาลัยดุสิตธานีทุกคนที่ใหความชวยเหลือในการ
เก็บรวบรวมขอมูล และบันทึกขอมูลการวิจัย รวมทั้งขอบคุณผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
กลุมตัวอยางทุกทานที่ใหความอนุเคราะหในการตอบแบบสอบถามและใหขอมูลท่ีสําคัญตอการวิจัยใน
คร้ังนี้ทุก ๆ ทาน 
 
  ศิริพงศ  รักใหม 
 ผูวิจัย 
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คํานํา 
 
 อาชีพผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเปนอาชีพอิสระที่นาสนใจอาชีพหนึ่ง มีคนไทย
จํานวนมากที่มีความตองการประกอบอาชีพเจาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร ความสําเร็จในการ
ดําเนินธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ หลายปจจัย การศึกษาวิจัย
ในครั้งนี้จึงมุงศึกษาวิจัยถึงปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดย
เนนศึกษาเฉพาะผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารรายยอยหรือขนาดเล็ก เฉพาะที่ตั้งอยูในเขต
ประเวศและพระโขนง การศึกษาวิจัยในครั้งนี้นอกจากมุงศึกษาปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 3 ดาน คือ ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล ปจจัยดานความรู
ความสามารถ และปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจแลว ยังศึกษาถึงปญหาและแนวทางแกปญหาใน
การประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคารดวย 
 ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สามารถนําผลการวิจัยไปใช
ประโยชนเปนแนวทางในการประกอบอาชีพ รวมถึงผูเกี่ยวของตาง ๆ ทั้งหนวยงานภาครัฐและเอกชน 
ใชเปนแนวทางใหความชวยเหลือและสนับสนุนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารใหสามารถ
ประสบความสําเร็จในการดําเนินกิจการไดอยางมั่นคง 
 
  ศิริพงศ  รักใหม 
 ผูวิจัย 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 
ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเปนธุรกิจหนึ่งที่มีการเจริญเติบโตอยางตอเนื่อง สวนหนึ่งเปนผล

มาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยที่เปล่ียนแปลงไปจากอดีต การเปลี่ยนแปลงทางสังคม
และครอบครัว การดําเนินชีวิตที่ตองการความเรงรีบ ปญหาการจราจรติดขัดในสังคมเมือง สงผลให
ความนิยมรับประทานอาหารนอกบานเพิ่มสูงขึ้น ในป 2551 คาดวาธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยมี
มูลคาสูงประมาณ 200,000 ลานบาท โดยมีอัตราการขยายตัวประมาณรอยละ 5 ตอป อยางไรก็ตามจาก
ภาวะเศรษฐกิจที่ซบเซาทําใหป 2552 คาดวามูลคาตลาดของธุรกิจรานอาหารลดลงเหลือเพียง 194,000 
ลานบาท (บริษัท ศูนยวิจัยกสิกรไทย จํากัด, 2552) ปรับตัวลดลงจากป 2551 รอยละ 3 - 4 ในป 2551 
รานอาหารในประเทศไทยมีจํานวนทั้งส้ินประมาณ 58,549 ราน ลดลงรอยละ 8.7 เมื่อเทียบกับป 2550 
โดยจําแนกเปนรานอาหารในกรุงเทพมหานครจํานวน 12,000 ราน หรือคิดเปนรอยละ 20.5 และ
รานอาหารในตางจังหวัดจํานวน 46,549 รานหรือรอยละ 80.5 รานอาหารในประเทศไทยสวนใหญจะ
เปนรานอาหารขนาดเล็กที่ใชเงินลงทุนไมสูงมากนัก คาดวามีสัดสวนประมาณรอยละ 70 ของมูลคา
ตลาดของธุรกิจรานอาหารทั้งหมด 

เนื่องจากแนวโนมความตองการรับประทานอาหารนอกบานที่เพิ่มสูงขึ้น การเจริญเติบโตของ
ธุรกิจอาหารที่ยังมีแนวโนมสดใส นโยบายการใหการสงเสริมธุรกิจอาหารของรัฐบาล โครงการ “Clean 
Food Good Taste” ของกระทรวงสาธารณสุขเพื่อจัดระเบียบและสรางมาตรฐานดานสุขอนามัยใหกับ
รานอาหาร สรางความมั่นใจในการบริโภคอาหารตามรานอาหารใหกับผูบริโภค ลวนเปนปจจัย
สนับสนุนใหมีผูประกอบการรานอาหารเพิ่มจํานวนสูงขึ้น ในชวง 5 ปที่ผานมาจํานวนภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มในประเทศไทยที่จดทะเบียนกับกระทรวงพาณิชยเพิ่มสูงขึ้นถึงรอยละ 47.5 
กลาวคือ จากป 2547 ที่มีจํานวนทั้งสิ้น 4,441 ราย เพิ่มขึ้นเปน 6,552 รายในป 2551 โดยมีภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มที่จดทะเบียนใหมทั้งส้ินจํานวน 902 ราย ประมาณรอยละ 30 เปนภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มที่ดําเนินกิจการอยูในกรุงเทพมหานคร 

อยางไรก็ตามผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่เปดดําเนินการไมไดประสบผลสําเร็จ
ทั้งหมด จากขอมูลของกรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย พบวา ในแตละปมีผูประกอบการภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มที่ขอเลิกกิจการประมาณรอยละ 3 – 4 ของผูประกอบการที่มีอยูทั้งหมด หรือคิด
เปนประมาณรอยละ 20 เมื่อเปรียบเทียบกับผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่จด
ทะเบียนใหมตอป ในป 2551 มีผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารทั่วประเทศที่เลิกกิจการทั้งสิ้น
จํานวน 214 ราย คิดเปนสัดสวนรอยละ 23.7 ของผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่จด
ทะเบียนใหม สวนใหญเปนผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มในเขตกรุงเทพมหานครที่
เลิกกิจการซึ่งมีสัดสวนสูงถึงประมาณรอยละ 47 ของผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่
เลิกกิจการทั่วประเทศ จากขอมูลของกรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย พบวา สวนใหญประมาณ
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รอยละ 57 ของภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมดมีชวงอายุการดําเนินกิจการตั้งแตจดทะเบียน
จนถึงเลิกกิจการนอยกวา 2 ป ในขณะที่ภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่มีชวงอายุการดําเนินกิจการ
นานมากกวา 10 ปขึ้นไปมีสัดสวนเพียงรอยละ 8 ของภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมด จึงเปน
ส่ิงที่นาสนใจศึกษาวิจัยวา มีปจจัยสําคัญใดบางที่จะสงผลทําใหผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
ประสบความสําเร็จในการประกอบกิจการธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร   

วัตถุประสงคการวิจัย 
 การศึกษาวิจยัในครั้งนี้มีวตัถุประสงคในการวิจยัดังตอไปนี ้  

1. เพื่อศึกษาและนําเสนอแนวคิดเกี่ยวกับการประเมินผลสําเร็จของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร 

2. เพื่อศึกษาปจจยัที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
3. เพื่อศึกษาปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการ

รานอาหารและภัตตาคาร 
4. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางระหวางปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ

รานอาหารและภัตตาคารตามคุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการและลักษณะของรานอาหาร
และภัตตาคาร 
 
ขอบเขตการวิจัย 

การศึกษาวิจัยในครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดยศึกษาวิจัยเฉพาะ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ประกอบกิจการอยู ในเขตประเวศและพระโขนง 
กรุงเทพมหานคร มุงศึกษาวิจัยกิจการรานอาหารขนาดเล็กและขนาดกลาง ซ่ึงจัดเปนประเภทรานอาหาร
รายยอยที่ลงทุนและบริหารงานโดยนักลงทุนรายยอย ไมไดดําเนินกิจการในรูปแบบของธุรกิจแฟรนไชส
รานอาหารที่มีชื่อเสียงจากตางประเทศ  รวมทั้งไมรวมถึงรานอาหารตามหางสรรพสินคาและรานอาหาร
ฟาสตฟูด ซ่ึงบริหารงานภายใตนโยบายจากบริษัทแม 
 

สมมติฐานการวิจัย 
1. ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกันตาม

คุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร  
2. ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกันตาม

ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร  
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ตัวแปรที่ใชในการวิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้กําหนดตัวแปรที่ใชในการวิจัยเปน 2 ประเภทดังนี้ 

1. ตัวแปรอิสระ (Independent Variables) ไดแก 
1.1 คุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

- เพศ 
- อายุ 
- สถานภาพ 
- การศึกษา 
- รายได 
- ประสบการณ 
- การแสวงหาความรู 
- การฝกอบรม 

1.2 ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 
- ลักษณะราน 
- ขนาด (จํานวนที่นั่ง) 
- ทําเลที่ตั้ง 
- รูปแบบธุรกิจ 
- จํานวนพนกังาน 
- ระยะเวลา 
- ความเปนมาของราน 
- แหลงเงินทุน 

2. ตัวแปรตาม (Dependent Variables) คือ ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงจําแนกเปน 3 ดาน ไดแก 

- ดานคุณลักษณะสวนบุคคล 
- ดานความรูความสามารถ 
- ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ 

 นอกจากนี้ไดกําหนดตัวแปรที่เปนตัวช้ีวัดความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร โดยจําแนกเปน 2 ดาน ไดแก  

  - ดานผลการดําเนินงาน 
   - ระดับของความสําเร็จตามความคาดหวัง 
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ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

- ลักษณะราน 

- ขนาด (จํานวนที่นั่ง) 

- ทําเลที่ต้ัง 
- รูปแบบธุรกิจ 

- จํานวนพนักงาน 

- ระยะเวลา 
- แหลงเงินทุน 

- ฯลฯ 
 

คุณลักษณะดานประชากรของ
ผูประกอบการฯ 

- เพศ 

- อายุ 
- สถานภาพ 

- การศึกษา 
- รายได 
- ประสบการณ 
- การแสวงหาความรู 
- การฝกอบรม 

- ฯลฯ ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคาร 

- ดานคุณลักษณะสวนบุคคล 

- ดานความรูความสามารถ 

- ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ 

กรอบแนวคิดของการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 ความสําเร็จของผูประกอบการ  

รานอาหารและภัตตาคาร 

- ดานผลการดําเนินงาน 

- ระดับของความสําเร็จตามความ
คาดหวัง 
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ระเบียบวิธีวจิัย 
 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 ประชากร (Population)  ศึกษาวิจัยผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ประกอบกิจการ

รานอาหารและภัตตาคารที่ตั้งอยูในเขตประเวศและพระโขนง กรุงเทพมหานคร โดยมุงศึกษาจาก
ผูประกอบการที่เปนเจาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กและขนาดกลางหรือรานอาหารราย
ยอยที่ไมไดมีลักษณะการดําเนินงานแบบธุรกิจแฟรนไชสของธุรกิจรานอาหารขนาดใหญ รวมทั้งไม
รวมถึงรานอาหารตามหางสรรพสินคาและรานอาหารฟาสตฟูด ซ่ึงมักเปนธุรกิจรานอาหารที่มีรูปแบบ
การบริหารงานที่ถูกกําหนดโดยนโยบายจากบริษัทแมหรือสํานักงานใหญ 

 กลุมตัวอยาง (Sample Group) จะทําการสุมตัวอยางจากประชากรผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารที่เปดดําเนินการอยูในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร ใชวิธีการสุม
ตัวอยางแบบแบงพวก (Stratified Random Sampling) โดยจําแนกผูประกอบการตามขนาดของ
รานอาหารและภัตตาคาร ไดแก รานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กที่มีจํานวนที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง 
รานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางที่มีจํานวนที่นั่ง 51 - 100 ที่นั่ง และมากกวา 100 ที่นั่ง จากขอมูลของ
กรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย จํานวนรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและพระโขนงที่จด
ทะเบียนของป 2551 มีจํานวนทั้งสิ้น 173 แหง ประมาณการรานอาหารรายยอยคิดเปนรอยละ 70 ของ
รานอาหารทั้งหมด การวิจัยในครั้งนี้จึงกําหนดจํานวนตัวอยางที่ศึกษาวิจัยไมนอยกวา 97 ตัวอยาง (ตาม
ตารางแสดงจํานวนประชากรและตัวอยางของเครอซีและมอรแกนใน สิน พันธุพินิจ : 2547, 137)  

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
 การเก็บรวบรวมขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) โดยการศึกษาคนควาขอมูลเกี่ยวกับธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร แนวคิดเกี่ยวกับความสําเร็จทางธุรกิจ หลักเกณฑการประเมินความสําเร็จ และ
การศึกษาคนควางานวิจัยอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ ดวยการศึกษาคนควาจากแหลงขอมลูตาง ๆ อาทิ อินเทอรเน็ต 
หองสมุด เอกสาร ตําราและหนังสือ รวมถึงรายงานผลการวิจัยตาง ๆ 
 นอกจากนี้จะมีการเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ดวยการเก็บขอมูลจากกลุม
ตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารโดยอาศัยแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่จัดเตรียมไว
ลวงหนาเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามจะอาศัย
ขอเสนอแนะและความคิดเห็นจากผูเชี่ยวชาญ และจะวัดความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม
โดยการกําหนดใหมีคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาช (Cronbachs’s Alpha Coefficient)ไมนอยกวา 
0.7 (Nunnally, 1978) วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับการวิจัย จะใชบุคคลในการแจกแบบสอบถาม
และสัมภาษณกลุมตัวอยางที่เปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเพ่ือเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับ
การศึกษาวิจัย  
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สถิติท่ีใชในการวิจัย 
  การประมวลผลขอมูลและวิเคราะหขอมูลอาศัยโปรแกรมสําเร็จรูป และนําเสนอขอมูลในรูป
ของสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ไดแก ความถี่ (Frequency) รอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย 
(Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพื่ออธิบายลักษณะขอมูล และทดสอบ
สมมติฐานการวิจัยดวยสถิติเชิงอนุมาน (Inference Statistics) โดยใชสถิติทดสอบ t (t-test) เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางระหวางปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จตามตัวแปรอิสระที่จําแนกเพียง 2 กลุม 
และใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) ในกรณีที่ตัวแปรอิสระถูกจําแนก
ออกมากกวา 2 กลุม โดยใชการเปรียบเทียบเชิงซอน (Multiple Comparison) วิธี LSD (Least Significant 
Different) เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางเปนรายคู 
 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 การศึกษาวิจยัในครั้งนี้คาดวาจะไดรับประโยชนดังตอไปนี้ 
 1. สามารถนําเสนอแนวคิดเกี่ยวกับการประเมินผลสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคาร 
 2. ทําใหทราบปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 3. ทําใหทราบปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการ

รานอาหารและภัตตาคาร 
 4. ทําใหทราบความแตกตางระหวางปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหาร

และภัตตาคารตามคุณลักษณะของผูประกอบการและประเภทของรานอาหารและภัตตาคาร 
 5. ผูตองการประกอบอาชีพเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสามารถนําผลการวิจัย

ไปใชประโยชนได 
 6. หนวยงานหรือองคกรที่เกี่ยวของสามารถนําผลการวิจัยไปใชประโยชนในการสงเสริมและ

สนับสนุนผูประกอบวิชาชีพผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารได 
  7. ใชเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยในประเด็นอื่น ๆ ตอไป 
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บทที่ 2 
การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

 การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยทีเ่กีย่วของจะนําเสนอขอมูลตาง ๆ จําแนกออกเปน 3 สวน
ไดแก 
 1. ขอมูลเกี่ยวกับเขตพื้นที่วจิัย คือ เขตประเวศและพระโขนง 
 2. แนวคดิและทฤษฎีที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร และปจจัยที่เกี่ยวของกับ
ความสําเร็จของการดําเนินธุรกิจ 
 3. งานวิจยัอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ 
 

ขอมูลเกี่ยวกบัเขตพื้นที่วิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้ไดกําหนดขอบเขตพื้นที่วิจัยเฉพาะเขตประเวศและเขตพระโขนงใน
กรุงเทพมหานคร 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพ 2 – 1 แผนที่แสดงพืน้ทีข่องเขตประเวศและเขตพระโขนง 
 ที่มา : http://www.bangkok.go.th/prawet/ และ http://www.maps.google.com [9/01/2552] 
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ขอมูลเขตประเวศ 
 มีขนาดพื้นที่ 52.49 ตารางกิโลเมตร แบงการปกครองเปน 3 แขวง ไดแก แขวงประเวศ แขวง
หนองบอน และแขวงดอกไม มีประชากรรวม 152,969 คน (ณ วันที่ 14 สิงหาคม 2552) มีสถานที่และ
แหลงทองเที่ยวสําคัญ ๆ ไดแก สวนหลวง ร.9 ศูนยอัญธานี (Gemopolis) ชมรมบานเจียระไนพลอย 
(ชุมชนริมคลองประเวศฝงเหนือ) วัดกระทุมเสือปลา บานเรือนไทย (ริมคลองประเวศบุรีรมย) สปน     
แกเลอรี (ตั้งอยูในโรงเรียนนานาชาติชารเตอร) ศูนยกีฬาทางน้ําบึงหนองบอน แหลงเพาะเลี้ยงปลา
สวยงาม (คลองปกหลัก) และบานขนมไทย (ถนนพัฒนาการ 69) อาหารที่มีช่ือเสียงในเขตประเวศ คือ 
หมูยางเฉพาะกิจ ขาวยําสูตรพัฒนา ขาวเหนียวสมุนไพร ขนมเปยะวารุณี และเนื้อสวรรคกลุมแมบาน
ชุมชนพัฒนาศาลาลอย    
 
 ขอมูลเขตพระโขนง 
 มีขนาดพื้นที่ 13.60 ตารางกิโลเมตร แบงการปกครองเปน 2 แขวง ไดแก แขวงพระโขนง และ
แขวงบางจาก มีประชากรรวม 97,455 คน มีสถานที่และแหลงทองเที่ยวสําคัญ ๆ ไดแก วัดวชิรธรรม
สาธิตวรวิหาร สวนนกโรงกลั่นบางจาก และปยรมยสปอรตคลับ รานอาหารที่ไดรับความนิยมในเขตนี้
ไดแก รานลูกชิ้นอนามัย รานกวยเตี๋ยวเตงใชฮวด รานรสดี (เปดยาง) และภัตตาคารหูฉลามฮั่วเซงฮง 
 

ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 
 ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยสามารถแบงออกไดเปน 3 ประเภท (ศนูยวจิัยกสิกรไทย, 2552) 
ดังนี ้
 1. ธุรกิจรานอาหารรายยอย (ไมรวมประเภทรานอาหารแผงลอยและรถเข็น) เปนธุรกิจทีล่งทนุ
โดยนักลงทุนรายยอย ใชเงินลงทุนไมสูงมีระยะเวลาคืนทุนสั้น โดยมีมูลคาตลาดคิดเปนสัดสวนประมาณ
รอยละ 70 ของธุรกิจรานอาหารทั้งหมด 
 2. ธุรกิจรานอาหารตางประเทศ เปนธุรกิจรานอาหารที่เนนจําหนายอาหารตางประเทศ อาทิ 
อาหารญี่ปุน อาหารจีน อาหารอเมริกัน อาหารเวียดนาม และอาหารอิตาเลียน เปนตน สวนใหญจะเปน
รานอาหารที่เนนความหรูหรา ใชเงินลงทุนคอนขางสูง คาดวาจะมีสัดสวนประมาณรอยละ 10 ของธุรกิจ
รานอาหารทั้งหมด 
 3. ธุรกิจรานอาหารบริการดวน สวนใหญจะเปนธุรกิจแฟรนไชส (Francise) ประเภทฟาสต
ฟูดส (Fastfood) ที่เนนจําหนายไกทอด แฮมเบอรเกอร พิซซา และไอศกรีม เปนตน โดยมีมูลคาตลาดคิด
เปนสัดสวนรอยละ 20 ของธุรกิจรานอาหารทั้งหมด 
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 การจัดตั้งธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารทั้งประเภทบุคคลธรรมดา และนิติบุคคลตองขอยื่นจด
ทะเบียน ณ สํานักงานบริการจดทะเบียนธุรกิจ กระทรวงพาณิชย หรือสํานักงานพัฒนาธุรกิจการคา
จังหวัด หรือที่วาการอําเภอ/กิ่งอําเภอที่สถานประกอบการตั้งอยู และตองยื่นชําระภาษีเงินไดประจําปและ
คร่ึงปตอสรรพากรพื้นที่ สําหรับผูประกอบการประเภทบุคคลธรรมดา (ภ.ง.ด. 90 และภ.ง.ด. 94) สําหรับ
นิติบุคคล (ภ.ง.ด. 50 และภ.ง.ด. 51) หากมีรายไดเกิน 1,200,000 บาทตอป ตองยื่นชําระภาษีมูลคาเพิ่ม 
(ภ.พ. 30) ดวย นอกจากนี้รานอาหารหรือภัตตาคารที่ติดตั้งปาย จะตองยื่นชําระภาษีปายประจําป            
ณ สํานักงานเขต หรือสํานักงานเทศบาล สุขาภิบาล หรือองคการบริหารสวนตําบล 
 
 กฎหมายและระเบียบเกี่ยวกับธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
  ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร เปนกิจการที่ตองขออนุญาตประกอบกิจการเนื่องจากจัดเปน
กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพวาดวยการสาธารณสุข ตามพระราชบญัญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ที่
ตองไดรับอนุญาตจากหนวยราชการสวนทองถ่ิน และตองปฏิบัติตามขอกําหนดเรื่องสุขลักษณะของ
สถานที่จําหนายอาหาร เพื่อการคุมครองผูบริโภค รวมถึงปฏิบัติตามกฎและระเบียบดานสิ่งแวดลอม 
สวัสดิการและการคุมครองแรงงาน และตองปดปายแสดงราคาใหเห็นชัดเจนในที่เปดเผย ตามประกาศ
ของกระทรวงพาณิชยดวย ทั้งนี้หากมีการกอสรางอาคารและอยูในเกณฑที่ตองมีใบอนุญาตกอสรางตาม
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ผูประกอบการตองขออนุญาตกอสรางจากหนวยงานราชการที่
เกี่ยวของกอน 
 ตามพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง พ.ศ. 2535 
กําหนดใหรานจําหนายอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีขนาดไมต่ํากวา 20 ที่นั่ง ตองจัดใหมีสวมที่ถูกสุขลักษณะ
ตามสัดสวนที่นั่งดังนี้ 
 

จํานวนที่นั่ง หองสวมชาย หองสวมหญิง 
 สวม ที่ปสสาวะ อางลางมือ สวม อางลางมือ 

20 – 30 1 1 1 ใชรวมกนั 
31 – 50 1 1 1 1 1 
51 – 70 2 2 2 2 2 
71 – 100 3 3 3 3 3 

มากกวา 100 เพิ่มขึ้นอยางละ 1 ที่ทุก ๆ 30 ที่นั่ง 
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แนวคิดเกี่ยวกับปจจัยที่นําไปสูความสําเร็จทางธุรกิจ 
 แนวคิดตาง ๆ เกี่ยวกับปจจัยที่นําไปสูความสําเร็จทางธุรกิจ โดยเฉพาะธุรกิจรานอาหารและ
ภัตตาคารที่นาสนใจสามารถนําไปใชเปนแนวทางในการดําเนินธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารได สามารถสรุปไดดังตอไปนี้ 
 ฟรานเชส แมคคักกิน (Frances McGuckin, 2550) กลาวถึงแนวคิดเกี่ยวกับทักษะ 7 ประการสู
ความสาํเร็จของการเปนเจาของธุรกิจยุคใหม ไดแก 
 1. ทักษะในการตดิตอกับผูคน 
 2. มีความเชื่อมั่นในตนเอง 
 3. มีความรูทางดานการเงิน 
 4. มีทักษะและประสบการณในวิชาชีพนั้น ๆ 
 5. มีทักษะในการสื่อสารขอความกับผูอ่ืนใหไดความเขาใจตรงกัน 
 6. มีความรูทางดานการตลาด 
 7. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยี 
 
 ไว จามรมานและคณะ (2549, หนา 138 – 139) ไดสรุปแนวคิดการเริ่มตนและการขยายธุรกิจ
จากผลการวิจัยวา มีองคประกอบของแนวคิดผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จ 7 ลักษณะ ไดแก 
 1.  บุคลิกและพฤติกรรมของผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จ ตองมีวิสัยทัศน ใฝฝนและ
มุงมั่น ขยัน มุมานะ มนุษยสัมพันธดี ไมเลือกงานและประหยัด ตองรูจริง อดทน ลงมือทําในสิ่งที่ชอบ 
ตั้งใจจริง รักความกาวหนา ตองการอิสระในการประกอบอาชีพ ใฝฝนทําธุรกิจ 
 2.  วิธีคิด และการแกไขปญหา พบวา มีวิธีการแกไขปญหาที่แตกตางและสามารถสรางเครดิต
ในการดําเนินงาน โดยเฉพาะอยางยิ่งมีความซื่อสัตย 
 3. จริยธรรมของผูประกอบการ องคประกอบที่สําคัญที่สุดของจริยธรรมของผูประกอบการ 
คือ ความซื่อสัตยตอผูที่เกี่ยวของทั้งภายในและภายนอกองคกร 
 4. วิธีการคิด และกระบวนการเรียนรูในการสรางธุรกิจใหม มีลักษณะของการเรียนรูอยาง
ตอเนื่อง ไมยอมแพ สูชีวิต อดทนและเรียนรูจากการทํางาน 
 5. กระบวนการตัดสินใจและการสรางธุรกิจใหม มีลักษณะของการเอาจริงเอาจัง มุงวิสัยทัศน 
กลา และมั่นคงตอเปาหมาย 
 6. ความคิดสรางสรรคในการสรางผลิตภัณฑใหม สนใจที่จะสรางสรรคส่ิงใหม รักเทคโนโลยี 
และมีความสามารถในการคิดประดิษฐ 
 7. สามารถวิเคราะหโอกาสและการเปลี่ยนแปลง โดยเห็นการเปลี่ยนแปลง ศึกษาเรียนรู รอบรู 
สรางความเชี่ยวชาญและสามารถแบงงานกันทํา 



 22 

 นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงกระบวนการเรียนรูของผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จไว 8 
ลักษณะดังนี้ 
 1. การสรางทีมสําหรับการเริ่มธุรกิจ เชน ควาสามารถสรางทีมผูบริหาร รวมมือกับหุนสวนใน
การริเร่ิมกิจการ หรือรวมทุนกับบุคลากรที่สําคัญ ที่สามารถทําใหการริเร่ิมดําเนินกิจการสําเร็จ 
 2. การวิเคราะหโอกาสธุรกิจ เปนการคนพบโอกาสจากการเปลี่ยนแปลงโดยเขาใจการ
เปล่ียนแปลงสภาพแวดลอม และมีวิสัยทัศนในผลิตภัณฑ และสภาพสังคมธุรกิจในอนาคต 
 3. กระบวนการเรียนรูระบบการคาและการผลิต มักเริ่มจากการเรียนรูทางดานการคา เขาสูการ
เรียนรูทางธุรกิจ การเรียนรูดานการลงทุนและการผลิต 
 4. การวิเคราะหพฤติกรรมของลูกคา กระบวนการเรียนรูจากประสบการณ ทําใหรูจักลูกคา
หรือมเีครือขายในการที่จะเขาใจและไดลูกคาในการดําเนินกิจการขณะเริ่มตนธุรกิจ 
 5. กลยุทธการตลาด เปนกระบวนการเรียนรูทางการตลาด สามารถเขาสูตลาดโดยเครื่องมือ
ตาง ๆ เชน การสรางแบรนด การสรางเครือขาย การขายตรง หรือการตลาดเพื่อระดมทุน 
 6. กลยุทธการสรางคุณภาพใหแกลูกคา เปนกระบวนการเรียนรูการปรับปรุงคุณภาพใหเขากับ
ความตองการของตลาด 
 7. กลยยุทธการสรางผลิตภัณฑใหม เปนกระบวนการเรียนรูการสรางสินคาที่แตกตาง คิด
ประดิษฐผลิตภัณฑใหม 
 8. ทรัพยสินทางปญญา ลิขสิทธ์ิและสิทธิบัตร เปนกระบวนการเรียนรูที่เขาใจการถือครอง
ลิขสิทธิ์ และทรัพยสินทางปญญาอื่น ๆ 
 
 สุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ (2548) ไดสรุปแนวคิดเกี่ยวกับปจจัยในการประกอบธุรกิจ
รานอาหารใหประสบความสําเร็จ จากการศึกษาวิจัยเร่ือง “การพัฒนารูปแบบการสรางระบบธุรกิจ
รานอาหารไทยมืออาชีพ” ไววามีปจจัยดังตอไปนี้ 
 1. คุณลักษณะของผูประกอบการที่เอ้ือตอการประกอบอาชีพ ไดแก ความเปนผูมีคานิยมและ
เจตคติที่ดีตอการประกอบธุรกิจ 
 2. ความสามารถดานการวางแผน การจัดการดานการตลาด การบัญชี และการประชาสัมพันธ 
 3. มีเงินทุน หรือมีความสามารถในการจัดสรรเงินทุนจากแหลงอื่น 
 4. มีวิสัยทัศนในการวิเคราะหสถานที่ดําเนินธุรกิจ 
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 นอกจากนี้ยังไดนําเสนอแนวคิด 10 ประการแหงความอยูรอดและรวย ที่จะทําใหธุรกิจ
รานอาหารดําเนินการไดอยางตอเนื่อง ไดแก 

1. การรูจักตัวเอง 
 ตองมีการวิเคราะหตนเองตามความเปนจริงทั้งดานความรูความสามารถในการดําเนินการ 
การบริหารจัดการธุรกิจรานอาหาร มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีอุดมการณ มีหลักการทํางานที่จะทําให
บรรลุเปาหมายและประสบความสําเร็จได 
 2. มีความรูเร่ืองการประกอบอาหาร รูจักลักษณะและชนิดของอาหาร รูวิธีการนําเสนอที่นา
รับประทาน สามารถประเมินสถานการณในการดําเนินธุรกิจได  
 3. มีคุณลักษณะของผูประกอบการรานอาหาร ประกอบดวยการมีใจรักงานดานธุรกิจ
รานอาหาร การมีความคิดสรางสรรค มีมนุษยสัมพันธดี กลารับผิดชอบตอการริเร่ิมตาง ๆ วางหลักความ
เสี่ยงอยางมีเหตุผล สรางความมั่นใจในตนเองดวยความความกระตือรือรนและมองเห็นการแสวงหา
โอกาสทางธุรกิจ หมั่นตรวจสอบคุณภาพงานและใชทรัพยากรอยางจํากัด มีวิสัยทัศนในการวิเคราะห
สถานที่ดําเนินธุรกิจใหสอดคลองกับงานและกลุมลูกคาเปาหมาย นอกจากนี้ยังควรมีคุณสมบัติดานความ
ขยัน มานะพยายาม อดทน หนักแนน ชอบเอาใจใสผูอ่ืน ซ่ือสัตย ทํางานดวยความตั้งใจ จริงจัง อดกลั้น 
ไมโลภ ไมโกง มีวินัย และรูกาลเทศะในกรอบของกฎหมาย ประเพณี ศีลธรรม 
 4. หมั่นตรวจสอบระบบงานอยูเสมอ ไดแก มีความสามารที่จะบริหารงานท้ังระบบได  มี
ความละเอียดรอบคอบ ตองเปนผูที่กําหนดเหตุการณในสถานการณจําลองไดแมนยํา  
 5. การรูจักลูกคาเปาหมาย  หมายถึง รูจักและตระหนักถึงประโยชนของผูบริโภคซึ่งมี 2 
ลักษณะ ไดแก ความจําเปนรวม คือ เปนรานที่มีอาหารอรอยและสะอาด ซ่ึงเปนส่ิงที่รานอาหารทุกราน
ตองมีใหลูกคา และความจําเปนเฉพาะ คือ การสรางอัธยาศัยที่ดีของเจาของรานแกลูกคา 
 6. การใชจิตวิทยาบุคคลและชุมชน เพื่อการบริหารปกครองพนักงานและลูกคา ตองมีความ
อดทนอดกลั้นรูจักใชหลักจิตวิทยา 
 7. หลักการตลาด โดยการจัดการดูแลและบริการใหลูกคารูจักสินคา และมีความสะดวกในการ
ซ้ือสินคาหรือรับบริการ 
 8. การจัดทําบัญชีธุรกิจ เพื่อใหทราบสถานการณของธุรกิจทําใหสามารถวางแผนการทํางาน
ในขั้นตอไปได รวมถึงการทําบัญชีการลงทุนขั้นตน การทําบัญชีดําเนินงานในแตละวัน โดยเฉพาะ
รายรับ รายจาย และกําไร การทําบัญชีคาใชจายประจําเดือน เปนตน 
 9. การประหยัด มีการวางแผนการจัดซื้อ จัดสรรการใชวัตถุดิบใหเหมาะสม เลือกซ้ือวัตถุดิบ
จากแหลงที่มีคุณภาพและราคาถูก 
 10. การพัฒนาสินคา  ยึดหลักคุณธรรมในการดําเนินธุรกิจ  ให ส่ิงที่ดีที่ สุดแกลูกคา  มี
ความสามารถในการจัดระบบตรวจสอบการทํางาน เชน ดูแลเรื่องสุขอนามัย ทําอาหารใหนารับประทาน 
ตรวจสอบความพอใจในรสชาติอาหาร ตรวจสอบและสอบสวนเมื่อลูกคาบนเรื่องอาหารและบริการ 



 24 

 ม.ล.ชัยวัฒน ชยางกูร กลาวถึง 10 กฏเหล็กสูความสําเร็จไวดังนี ้
 1.  จงเชื่อมั่นในธุรกิจของตนเอง 
 2.  แบงผลกําไรใหกับผูมีสวนรวมในบรษิัทฯ ทุกคน 
 3.  คิดคนวิธีการจงูใจใหม ๆ ที่นาสนใจใหกับพนักงานทกุวนั 
 4.  ส่ือสารทุกอยางใหพนกังานรูเทาที่จะทําได 
 5.  ตอบแทนพนกังานเมื่อเขาทาํดี ไมวาจะเปนเรื่องใดกต็าม 
 6.  ชื่นชมความสาํเร็จของตนเอง มองความผิดพลาดใหเปนเรื่องตลก (ไมใหเครียด) 
 7.  รับฟงความคิดเห็นของทุกคน และหาวิธีใหพนักงานเปดใจพดูในสิ่งที่คิด 
 8.  จงทําใหเกินความคาดหวังของลูกคา 
 9.  ควบคุมคาใชจายใหดีกวาคูแขง แตไมใชประหยดัในสิ่งที่จําเปนตองใชในองคกร 
 10. เดินทวนกระแสเดิม ๆ เพื่อหาโอกาสใหม ๆ โดยมุงในทางตรงขามกับคนอื่น 
 
 การสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 ความพึงพอใจของลูกคา เปนปจจัยสําคัญประการหนึ่งที่สามารถสงผลตอความสําเร็จของธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคารได การประเมินความพึงพอใจของลูกคาอาจสามารถทําไดโดยการใช
แบบสอบถามหลังจากการใชบริการ หรือโดยการเปรียบเทียบการรับรูบริการที่ไดรับกับความคาดหวัง
ในการใชบริการดังนี้ 
  

  ความพึงพอใจของลูกคา = 
 ับ ี่อยากไดรงในบริการทความคาดหวั

 รับจริงริการท่ีไดการรับรูบ
 

 
 ดานกลยุทธการใหบริการของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเพื่อสรางความพึงพอใจใหกับ
ลูกคานั้น ควรคํานึงถึงปจจัยดานตาง ๆ ตอไปนี ้
 1. สินคาและบริการที่นําเสนอตอลูกคา ควรมีลักษณะตาง ๆ ไดแก 
  -  อาหาร จะตองมีรสชาติอรอย ถูกสุขลักษณะ นารับประทาน และใหบริการเสิรฟที่ด ี
  -  เครื่องดื่ม ควรมีหลากหลายประเภท มีบริการเสิรฟที่เหมาะสม 
  -  บริการจัดเลี้ยง เหมาะสมกับงานเลี้ยงแบบตาง ๆ  
  -  บรรยากาศราน มีลักษณะสดชื่น ผอนคลายและสนกุสนาน ประทับใจ 
 2. วิธีการนําเสนอในการใหบริการลูกคา ควรดําเนินการตามขั้นตอนดังนี ้
  1. สรางความประทับใจ ณ จุดสัมผัสบริการในครั้งแรก แสดงใหเห็นถึงความสําคัญของ
ลูกคา โดยการกลาวตอนรับกอใหเกิดความประทับใจ 
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  2. พาลูกคาไปนั่งที่โตะอาหารทันที อาจสอบถามตําแหนงของโตะอาหารที่ลูกคาพอใจ 
เล่ือนเกาอี้ใหแขกนั่ง 
  3. กลาวทักทาย นําเสนอรายการอาหารและเครื่องดื่ม 
  4. เสิรฟเครื่องดื่ม รับคําส่ังอาหาร แนะนํารายการอาหาร และทบทวนรายการอาหารที่
ลูกคาสั่งดวยถอยคําและนําเสียงที่ชัดเจน 
  5. นําไปสั่งอาหารไปยังหนวยผลิตอาหาร ประมาณชวงเวลาอาหารออก และตรวจดูความ
เรียบรอยเมื่ออาหารเสร็จ 
  6. เสิรฟอาหารใหตรงกับผูส่ัง ดูแลเติมน้ําดื่ม คอยสังเกตความตองการของลูกคาขณะ
รับประทานอาหาร 
  7. ถอนจานอาหารคาว เสนอรายการอาหารหวาน และรอรับคําสั่งอาหารหวาน 
  8. เสิรฟอาหารหวาน ดูแลเติมน้ําดื่ม และคอยสังเกตความตองการของลูกคา 
  9. ตรวจสอบคาอาหาร นําบิลมาใหลูกคา และรับเงินมาที่แคชเชียร 
  10. ทอนเงินใหลูกคา กลาวขอบคุณ เชิญชวนใหลูกคากลับมาใชบริการอีก กลาวคําอําลา
ดวยรอยยิ้มอยางจริงใจ 
 แนวความคิดหนึ่งที่สามารถนํามาประยุกตใชในการสรางความพึงพอใจสูงสุดของลูกคาได คือ 
แนวคิดเรื่องการบริหารคุณภาพรวม (Total Quality Management) ซ่ึงถูกคิดคนขึ้นในสหรัฐอเมริกาชวง
ทศวรรษ 1950 และไดแพรหลายจนเปนที่รูจักในประเทศญี่ปุนชวงทศวรรษ 1960 หลักการของการ
บริหารคุณภาพรวม คือ การบรรลุคุณภาพไดตรงตามความตองการของลูกคาดวยการที่ทุกคนในองคกรมี
สวนรวม โดยมีแนวทางปฏิบัติดังนี้ 

1. มุงเนนดานคุณภาพ คํานึงถึงความพึงพอใจของลูกคา  
2. การปรับปรุงกระบวนการเพื่อพัฒนาคุณภาพอยางตอเนื่อง โดยการกําหนดขั้นตอนการ

ปฏิบัติงาน การกําหนดตัวช้ีวัด และการประเมินผลงาน 
3. การมีสวนรวมของทุกคนในองคกร พัฒนาบุคลากรอยางเปนระบบ มีการทํางานเปนทีม 

สรางแรงจูงใจ และยกระดับคุณภาพชีวิตของพนักงาน 
 ปจจัยหลักสําคัญที่สนับสนุนใหการบริหารคุณภาพรวมประสบความสําเร็จไดจะตองคํานึงถึง
ปจจัยตอไปนี้ 

1. ภาวะผูนําของผูบริหารหรือเจาของกิจการ 
2. การฝกอบรมและใหความรูแกพนักงานทุกคน 
3. การจัดโครงสรางองคกรใหเอื้ออํานวยตอการปฏิบัติงาน 
4. การติดตอส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพและทั่วถึงกัน 
5. การใหรางวัลและการยอมรับผลงานของพนักงาน 
6. การวัดและประเมินผลงานอยางตอเนื่อง 
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  จึงอาจสรุปไดวาปจจัยสําคัญที่สงผลตอความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคาร ไดแก ความรูความสามารถทักษะและประสบการณดานวิชาชีพ ความซื่อสัตย
สุจริต บุคลิกคุณลักษณะที่มีวิสัยทัศน มีความคิดสรางสรรค กลยทุธทางการตลาด และการสรางความพึง
พอใจใหกับลูกคา เปนตน  
 

แนวคิดเกี่ยวกับการประเมินผลสําเร็จ 
  นอรตันและแคปแลน (Norton and Caplan) ไดพัฒนาวิธีการประเมินผลการดําเนินงานที่เรียกวา 
Balanced Scorecard (BSC) ที่ไมไดมุงเนนเพียงแคการวัดผลงานเทานั้น แตยังสนับสนุนใหเห็นภาพของ
วิสัยทัศนและกลยุทธที่สามารถแปลงไปสูแผนปฏิบัติการ (Action Plan) โดยใหขอมูลปอนกลับทั้ง
กระบวนการภายในและผลลัพธภายนอก ซ่ึงประกอบดวยมุมมองการประเมินผลความสําเร็จ 4 มุมมอง 
ไดแก 

1. มุมมองดานการเงิน (Financial Perspective) 
2. มุมมองดานลูกคา (Customer Perspective) 
3. มุมมองดานกระบวนการภายใน (Internal Business Process Perspective) 
4. มุมมองดานการเรียนรูและการเติบโต (Learning and Growth Perspective) 

  แนวทางและขั้นตอนการดําเนินการตามแนวคิด BSC 
  1. กําหนดวิสัยทัศนและกลยุทธอยางชัดเจน โดยกําหนดเปาหมายองคกรดวยมุมมองดังนี้ 
   1.1 เปาหมายทางการเงิน ความสามารถในการทํากําไร 
   1.2 เปาหมายดานลูกคา การสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาและการเพิ่มสวนแบงทาง
การตลาด 
   1.3 ปรับปรุงกระบวนการภายใน กําหนดหลักเกณฑการประเมินผลการดําเนินงาน 
  2. การเชื่อมโยงเปาหมายกลยุทธกับการวัดผลการดําเนินงาน ใหบุคลากรทุกคนไดรับทราบ
เปาหมายองคกร มีสวนรวมและสนับสนุนการดําเนินการไปสูเปาหมายรวมกัน 
  3. องคกรตองสนับสนุนการวางแผนและกําหนดเปาหมายทางธุรกิจอยางชัดเจน โดยครอบคลุม
ท้ัง 4 มุมมอง นําเปาหมายกลยุทธไปสรางแผนที่ทางกลยุทธ (Strategy Map) ใหสอดคลองกับ
วัตถุประสงคหลักของธุรกิจ 
  4. ดําเนินการปรับเปลี่ยนกลยุทธและพัฒนากลยุทธใหเหมาะสม 
 
  ขั้นตอนหลักของการนํา BSC ไปใชในการดําเนินงาน ไดแก 

1. ขั้นตอนการวางแผน (Planning) 
2. ขั้นตอนการนําแผนไปปฏิบัติ (Implementation) 
3. ขั้นตอนการติดตามและประเมินผล (Monitoring and Evaluation) 
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4. ขั้นตอนการปรับปรุงมาตรฐาน (Standardization) 
  ในแตละมุมมองของ BSC จะประกอบดวยตัวชี้วัดที่เรียกวาดัชนีวัดผลการปฏิบัติงาน (Key 
Performance Indicator) หรือ KPI ซ่ึงอาจประกอบดวยดัชนีวัดผลการปฏิบัติงานดานผลผลิต (Output) 
ดัชนีวัดผลการปฏิบัติงานดานวัตถุประสงคโครงการ (Project Purpose) และดัชนีวัดผลการปฏิบัติงาน
ดานเปาหมายของแผนงาน (Goal) เปนตน 
 หลักเกณฑการกําหนดตัวช้ีวัดผลสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC) จะตองกําหนด
ดัชนีวัดผลการปฏิบัติงาน (KPI) ใหครอบคลุมทุกดานอยางสมดุล กลาวคือ กําหนด KPI ใหครบทุกดาน 
ไมใหความสําคัญดานใดดานหนึ่งมากเกินไป ควรใหความสําคัญกับดัชนีช้ีวัดในแตละดานอยางใกลเคยีง
กันตามความเหมาะสม 
 

ขั้นตอนการวางแผนกลยุทธและแผนปฏิบตัิการมีดังตอไปนี้ 
1. กําหนดวิสัยทศัน (Vision) 
2. กําหนดพันธกจิ (Mission) 
3. กําหนดคานิยมรวม (Shared Value) 
4. กําหนดความสามารถหลัก (Core Competency) 
5. กําหนดวัตถุประสงคระยะยาว (Long-term Objective) 
6. กําหนดยุทธศาสตร (Strategic Goal) 
7. กําหนดดัชนวีดัผลสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard: BSC) 
8. กําหนดแผนงานและโครงการ (Program and Project) 
9. กําหนดตารางแผนปฏิบัติการแบบอิงดัชนช้ีีวัดผลการดําเนินงาน (KPI Based Action Plan) 

 

แนวคิดเก่ียวกับการวิเคราะหและประเมินผลการดําเนินกิจการของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 การวิเคราะหและประเมินผลการดําเนนิกิจการของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร โดยการ
พิจารณาจากผลลัพธ (Result) ที่เกิดขึน้ไดใน 3 ลักษณะ (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, หนา 255) คือ 
 1.  ผลทางกายภาพ (Physical Outcome) เปนผลผลิตและการบริการที่รานอาหารและภัตตาคาร
จัดใหแกลูกคา อาทิ อาหารที่นําออกบริการลูกคา การใหบริการของพนักงาน 
 2. ผลที่เกิดตามมา (Effect) เปนผลที่เกิดโดยตรงและสืบเนื่องจากผลผลิตและการบริการ เชน 
จํานวนลูกคาที่เพิ่มขึ้น ปริมาณการสั่งอาหารที่เพิ่มขึ้นจากอาหารที่มีรสชาติอรอย คุณภาพดี ราคา
เหมาะสม 
 3. ผลกระทบ (Impact) เปนผลสืบเนื่องที่มาจากผลทางกายภาพและผลที่เกิดตามมา ซ่ึงทําให
เกิดการเปลี่ยนแปลงในกิจการได โดยเปนไดทั้งบวกและลบ ผลในทางบวกไดแก ผลประโยชนที่เกิดขึ้น
แกกิจการ เชน เมื่อมีจํานวนลูกคามากขึ้น มีผลใหรานอาหารและภัตตาคารมีรายไดมากขึ้น สวนผล
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ในทางลบ หมายถึง ผลเสียที่เกิดขึ้น อาจเกิดจากคุณภาพของอาหารและบริการที่ต่ําลง ทําใหลูกคามี
จํานวนลดลง 
 หลักการวิเคราะหและประเมินผล ประกอบดวยหลักสําคัญ 8 ประการ (วินัย อัศวศิวะกุล, หนา 
368) ไดแก 
 1. หลักประสิทธิภาพ เนนการติดตาม วิเคราะห และประเมินผลที่ใชคาใชจายต่ําสุด แตให
ผลประโยชนสูงสุด 
 2. หลักประสิทธิผล เนนการตรวจสอบการปฏิบัติงานใหบรรลุวัตถุประสงค 
 3. หลักเพียงพอ มีขอมูลที่เปนสาระสําคัญของการวิเคราะหและประเมินผล็อยางเพียงพอ ทั้ง
สวนที่เปนแผนงานของกิจการ เงื่อนไขความสําเร็จ และสวนชี้วัดความสําเร็จ 
 4. หลักเชื่อถือได ขอมูลตองมีความถูกตอง เชื่อถือได  
 5. หลักสมเหตุสมผล จะตองดําเนินการอยางสมเหตุผลกับเกณฑมาตรฐาน 
 6. หลักเปนไปได การติดตาม วิเคราะห และประเมินผลตองมีความเปนไปไดในทางปฏิบัติ 
พิจารณาความพรอมในปจจัยตาง ๆ 
 7. หลักแกไขและปรับปรุง เพื่อใหเกิดความสมบูรณและมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 
 8. หลักเที่ยงธรรม การวิเคราะหและประเมินผลตองดําเนินการอยางตรงไปตรงมา ไมมีอคติ 
 การวิเคราะหและประเมินผลระบบการบริหารงานของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเปนปจจัย
สําคัญที่มีผลตอความสําเร็จของธุรกิจอาหารและภัตตาคาร ควรมีการวิเคราะหและประเมินผล 4 ดาน
ดังนี้ 
 1. การวิเคราะหและประเมินผลโครงสรางการบริหารงาน การจัดดครงสรางการบริหารงานที่
เหมาะสมเปนพื้นฐานสําคัญที่จะชวยใหการบริหารงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
ตั้งแตการจัดองคกร กลไกในการบริหางาน การกําหนดหนาที่ความรับผิดชอบของบุคลากรแตละ
ตําแหนง และการกําหนดขั้นตอนการดําเนินงาน 
 2. การวิเคราะหและประเมินผลดานการเงิน ควรมีการวิเคราะห ติดตาม และประเมินผลใน 2 
ดานไดแก 
  2.1 การวิเคราะหและประเมินผลการควบคุมตนทุน ธุรกิจจะประสบผลสําเร็จไดตอเมื่อ
สามารถบริหารงานจนกระทั่งเกิดผลกําไร ตนทุนหลักสําหรับธุรกิจอาหารและภัตตาคารประกอบดวย 
ตนทุนเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มที่ใชในการผลิตและบริการ ตนทุนเกี่ยวกับแรงงาน และตนทุน
คาใชจายอื่น ๆ เชน คาจัดหาและทําความสะอาดผาปูโตะ ผาเช็ดปาก ถวยชาม คาตกแตงสถานที่ คา
ประชาสัมพันธ คาประกันอัคคีภัย เปนตน  
   ตนทุนที่แปรผันไดงายและมีความสําคัญตอการดําเนินงานของธุรกิจรานอาหารและ
ภัตตาคาร ไดแก ตนทุนอาหารและตนทุนแรงงาน โดยตนทุนทั้ง 2 สวนควรมีจํานวนใกลเคียงกันและ
รวมกันประมาณรอยละ 60– 65 หรือรอยละ70 – 75 ของรายได (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,     



 29 

หนา 311) การคํานวณคารอยละของตนทุนอาหาร (Food Cost Percentage) และคารอยละของตนทุน
แรงงาน (Labor Cost Percentage) คํานวณไดจากสูตรดังนี้ 
 

   คารอยละของตนทุนอาหาร = 
าหารรายรับจากอ
รตนทุนอาหา

  x  100 

 

   คารอยละของตนทุนแรงงาน = 
รายรับ

านตนทุนแรงง
  x  100 

 
   ปจจัยสําคัญที่มีผลทําใหตนทุนอาหารสูงกวาที่ควรจะเปน ไดแก อาหารเสื่อมคุณภาพ 
อาหารไมไดคุณภาพตามมาตรฐานที่กําหนด อาหารถูกตักเสิรฟมากเกินไป อาหารสูญเสียน้ําหนัก อาหาร
เหลือ อาหารสูญหาย เกิดการทุจริต รวมถึงเกิดภาวะอาหารขาดแคลนทําใหราคาสูงขึ้น เปนตน 
  2.2 การวิเคราะหและประเมินสถานภาพทางการเงิน เพื่อพิจารณาความมั่นคงทางการเงิน
ของกิจการรานอาหารและภัตตาคารวาการลงทุนใหผลตอบแทนคุมคามากนอยเพียงใด โดยมีแนว
ทางการวิเคราะหดังนี้ 
   2.2.1 การวิเคราะหและประเมินผลจากรายงานสรุปการขายในแตละวัน โดยพิจารณา
จากขอมูลตาง ๆ อาทิ รายรับ รายรับเฉลี่ยตอลูกคา จํานวนหมุนเวียนของลูกคา ชวงเวลาที่ลูกคามาใช
บริการมาก จํานวนอาหารที่ส่ัง วิธีการชําระเงิน สวนลด จํานวนอาหารที่ยกเลิก เปนตน 
   2.2.2 การวิเคราะหและประเมินผลจากงบกําไรขาดทุน โดยนิยมจัดทําเปนงบกําไร
ขาดทุนเปนระยะเวลารายไตรมาส (3 เดือน) 6 เดือน หรือ 1 ป เปนตน 
 
 3. การวิเคราะหและประเมินผลดานการตลาด เพื่อประเมินผลการดําเนินงานตามแผนการ
ตลาด โดยมีแนวทางดังนี้ 
  3.1 การวิเคราะหการขาย (Sale Analysis) โดยการเปรียบเทียบยอดขายกับเปาหมายที่
กําหนดไว เพื่อวิเคราะหหาสาเหตุถายอดขายไมเปนไปตามเปาหมาย และใชประโยชนในการวางแผน
การตลาดตอไป 
  3.2 การวิเคระหสวนแบงการตลาด (Market-share Analysis) เปนการเปรียบเทียบผลการ
ดําเนินงานของกิจการกับรานอาหารและภัตตาคารที่เปนคูแขงหรือรานอาหารและภัตตาคารอื่น ๆ ที่เปน
ประเภทเดียวกันในธุรกิจ 
  3.3 การวิเคราะหตนทุนการตลาดและผลกําไร (Marketing Cost and Profitablilty 
Analysis) เพื่อใชประเมินผลแผนการตลาดวาคุมคาเปนไปตามเปาหมายหรือไม 
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  3.4 การวิเคราะหสัดสวนของประสิทธิภาพ (Efficiency Ratio) เพื่อประเมินผลของ
กิจกรรมสงเสริมการขาย การโฆษณาและประชาสัมพันธวาไดผลอยางไร 
  3.5 การวิเคราะหประสิทธิผลของแผนการตลาด (Marketing-effectiveness Rating Ratio) 
เปนการประเมินภายในโดยการสอบถามความคิดเห็นจากผูเกี่ยวของ 
  3.6 การตรวจสอบแผนการตลาดรวม (Marketing Audit) เปนการวิเคราะหภาพรวมทาง
การตลาด ทั้งเปาหมาย วัตถุประสงค และกลยุทธตาง ๆ 
 4. การวิเคราะหและประเมินผลดานการบริหารงานบุคคล เปนการประเมินผลการทาํงานของ
บุคลากรโดยอาศัยแนวทางดังนี้ 
  4.1 การวิเคราะหและประเมินคุณสมบัติสวนตัวของบุคลากร โดยพิจารณาจากความรูใน
การปฏิบัติงาน ความไวใจได ความมีมนุษยสัมพันธ การใหความรวมมือ ปริมาณงาน คุณภาพของงาน 
และบุคลิกภาพ เปนตน 
  4.2 การวิเคราะหและประเมินความรูความสามารถของบุคลากร โดยอาจพิจารณาจากการ
สอบถามถึงความรูและทักษะเกี่ยวกับงาน เชน ความรูเกี่ยวกับอาหาร การรับคําสั่ง เปนตน 
  4.3  การวิเคราะหและประเมินความพอใจหรือบรรยากาศของการทํางาน อาจวิเคราะห
จากปญหาในการปฏิบัติงาน ความถี่ในการเขาออกของบุคลากร ผลของการปฏิบัติงาน เปนตน 
 
การวิเคราะหและประเมินศักยภาพของรายการอาหาร  
 แนวคิดเกี่ยวกับการประเมินศักยภาพของรายการอาหาร (Menu) เพื่อวัดศักยภาพในการขาย 
การกอใหเกิดรายไดและผลกําไรตอกิจการ โดยมีวิธีการดังนี้ 
 1. การวิเคราะหและประเมินในดานการยอมรับจากผูบริโภค โดยการประเมินความนิยมของ
อาหารแตละรายการ คํานวณเปนสัดสวนของจํานวนอาหารที่ขายไดทั้งหมด  

  รอยละของอาหารที่ส่ัง  = 
งหมดท่ีส่ังท้ัจํานวนอาหาร
ละชนิดท่ีสั่งแตจํานวนอาหาร

  x  100 

 2. การวิเคราะหและประเมินในดานการขายและการใหผลกําไร โดยการพิจารณาจากตนทุน 
ปริมาณการขาย และผลกําไร เปรียบเทียบกับคามาตรฐาน เพื่อใชพิจารณาวาอาหารชนิดใดควรตัด
ออกไปจากรายการอาหาร โดยมีแนวคิดและวิธีการตาง ๆ รวบรวมไวดังตารางตอไปนี้ 
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 ตาราง  สรุปวิธีการวิเคราะหศักยภาพของรายการอาหาร 
 

คาที่ใชวิเคราะห คามาตรฐาน 
วิธีของมิลเลอร (Miller) 
 - ตนทุนอาหารแตละชนิด 
 - ปริมาณการขายอาหารแตละชนิด 

 
- คาเฉลี่ยของตนทุนอาหาร 
- คาเฉลี่ยของปริมาณการขาย 

วิธีของสมิทและคาซาวานา (Smith and Kasavana) 
 - กําไรรวมของอาหารแตละชนิด 
 - ปริมาณการขายเปนคารอยละ 

 
- คาเฉลี่ยของกําไรรวม 

- 
หท่ีวิเคราะจํานวนอาหาร

1
 x  0.7  x  100 

 
วิธีของพาวิสิค (Pavisic) 
 - ตนทุนอาหารแตละชนิด 
 - กําไรรวม (Weighed Gross Profit) 

 
- คาเฉลี่ยของตนทุนอาหาร 

- 
รอาหารจํานวนรายกา
งหมดกําไรรวมทั้

 

 
วิธีของพาวิสิคและโคชีวาร (Pavesic and Kotschevar) 
 - ตนทุนอาหารแตละชนิด 
 - กําไรรวม (Weighed Gross Profit) 

 
- คาเฉลี่ยของตนทุนอาหาร 

- 
⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛

 ึกษารอาหารท่ีศจํานวนรายกา
ายรอาหารท่ีขจํานวนรายกา

งหมดกําไรรวมทั้
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ปญหาและแนวทางแกไขปญหาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 

 ปญหาเกี่ยวกับการบริหารจัดการ มีลักษณะปญหาและแนวทางการแกไขปญหาดังนี้ 
 

ลักษณะปญหา แนวทางแกไขปญหา 
1. ขาดแนวคิดในการดําเนินธุรกิจ 1. จัดทําแนวคิดธุรกิจใหชัดเจน สอดคลองกับตลาด

เปาหมาย 
2. สํารวจจุดออนและจุดแข็งของคูแขงขัน 
3. ศึกษาแนวคิดธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร เพื่อ
ปรับใหเหมาะสมกับกิจการของตนเอง 

2. เจาของกิจการขาดความรูความสามารถ 1. ศึกษาหาความรูเพิ่มเติมในสวนที่ขาด เชน ความรู
ดานการบริหารธุรกิจ ความรูเกี่ยวกับอาหารและ
การประกอบอาหาร 

3. โครงสรางการบริหารงานไมชัดเจน 1. ประชุมผูเกี่ยวของเพื่อหาแนวทางแกไขปรับปรุง
โครงสรางการบริหารงานใหชัดเจน 

2. ระบุอํานาจหนาที่บุคลากรใหชัดเจน 
3. จัดทําแผนภูมิธุรกิจ เพื่อกําหนดความรับผิดชอบ 
และลําดับขั้นการบังคับบัญชา 

4. จัดทํ าแผนภูมิปฏิบัติ งานของบุคลากร  เพื่ อ
ตรวจสอบความซ้ําซอนในการทํางาน 

4. ปญหาดานบุคลากร 1. สรรหาบุคลากรที่เหมาะสมกับงาน 
2. จัดการฝกอบรมใหบุคลากร 
3. สรางบรรยากาศที่ดีในสถานที่ทํางาน 
4. จัดทํามาตรฐานการปฏิบัติงานในตําแหนงตาง ๆ 
ใหชัดเจน 

5. สรางความเปนทีมงานใหกับบุคลากร 
5. ปญหาดานการเงิน 1. หากลยุทธทางการตลาดมาชวยแกไขสถานการณ 

2. คัดเลือกบุคลากรที่ไวใจไดใหรับผิดชอบดาน
การเงิน และบัญชี 

3. ตรวจสอบลูกหนี้เพื่อปองกันการไมชําระหนี้ 
4. วางแผนการใชจายเงินและทรัพยสินที่มีใหเกิด
ประโยชนสูงสุด 
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 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารจะตองประเมินความสําเร็จทางธุรกิจอยางตอเนื่อง โดย
คํานึงถึงแนวคิดของการประเมินผลความสําเร็จทั้งดานปริมาณ และคุณภาพอยางจริงจัง เพื่อใหการ
ดําเนินธุรกิจเปนไปอยางมีประสิทธิภาพนําไปสูความสําเร็จอยางมั่นคง สามารถแกไขปญหาไดอยางมี
ประสิทธิภาพและทันทวงที 
 

งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวของ 
 ป 2545 ปริยตา ตรุยานนท ไดศึกษาวิจัยเร่ือง “ความพึงพอใจและพฤติกรรมการบริโภคของ
นักทองเที่ยวชาวตางประเทศที่มีตอรานอาหารไทยในโรงแรมในเขตกรุงเทพมหานคร” เก็บรวบรวม
ขอมูลโดยใชแบบสอบถามจากนักทองเที่ยวชาวตางประเทศจํานวน 450 คน ผลการวิจัยพบวา 
นักทองเที่ยวชาวตางประเทศสวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก สวนความพึงพอใจดานความ
หลากหลายของอาหาร รสชาติ คุณภาพของการใหบริการอยูในระดับมากที่สุด พฤติกรรมการบริโภค
สวนใหญรับประทานอาหารไทย 1-3 ครั้งตอสัปดาห สวนใหญรับประทานอาหารไทยมื้อเย็น และความ
พึงพอใจในการรับบริการมีความสัมพันธกับพฤติกรรมกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 
 ป 2548 ปทุมพร แกวคํา ไดศึกษาวิจัยเรื่อง “ความพึงพอใจของนักทองเที่ยวตอการใหบริการ
ภัตตาคารและรานอาหาร กรณีศึกษาภัตตาคารและรานอาหาร อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย” เก็บรวบรวม
ขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีอายุตั้งแต 15 ปขึ้นไปจํานวน 380 คน ผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยว
สวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุดตอปจจัยดานผลิตภัณฑ มีความพึงพอใจอยูในระดับมาก
ตอปจจัยดานราคา ดานสถานที่ ดานกระบวนการผลิตอาหาร และดานสภาวะแวดลอม โดยมีความพึง
พอใจอยูในระดับปานกลางตอปจจัยดานการใหบริการ 
 ป 2548 สุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ ไดศึกษาวิจัยเร่ือง “การพัฒนารปูแบบการสรางระบบธุรกิจ
รานอาหารไทยมืออาชีพ” โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากผูประกอบการรานอาหารที่ประกอบธุรกิจ
รานอาหารอยางตอเนื่อง 5 ปขึ้นไป ผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหารไทยมืออาชีพที่ประสบ
ความสําเร็จสวนใหญเปนเพศหญิง มีการศึกษานอยกวาปริญญาตรี โดยเฉลี่ยทําอาชีพรานอาหารมาแลว 
11.5 ป ปจจัยที่เกี่ยวของกับความสําเร็จของการทําอาชีพรานอาหาร ไดแก ความรูความสามารถพื้นฐานที่
จําเปนในการทําอาชีพธุรกิจรานอาหารไทย ความรูดานกฎหมาย ความสามารถในการบริหารงาน และ
ความเอาใจใสตรวจสอบรานอาหาร  
 ป 2549 นภัสวรรณ เต็มทานาม ไดศึกษาวิจัยเร่ือง “ความเปนไปไดในการลงทุนธุรกิจรานอาหาร
เพื่อสุขภาพ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา” โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากประชาชนจํานวน 528 คน ผล
การศึกษาพบวาการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารสุขภาพจากปจจัยดานราคาและคุณภาพอาหาร เพศ 
อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดมีความสัมพันธกับการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ อายุ 
การศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 
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วงเงินลงทุนเบื้องตนสําหรับธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพประมาณ 400,000 บาท ยอดขายขั้นต่ําตอป 864,000 
บาท อัตราขยายตัวของยอดขายเพิ่มขึ้นรอยละ  12 ตอป ระยะเวลาคืนทุนมีคาเทากับ 1 ป อัตรา
ผลตอบแทนโครงการมีคาเทากับรอยละ 36.23 
 ป 2549 ไว จามรมานและคณะ ไดศึกษาวิจัยเรื่อง “การพัฒนากลไกสนับสนุนการสรางธุรกิจ
ใหม” โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จจํานวน 100 ราย 
ผลการวิจัยพบวาความสําเร็จทางธุรกิจขึ้นอยูกับความสามารถดานเทคโนโลยี การสรางฐานเครือขาย
วิสาหกิจ การสรางศูนยบมเพาะ และสนับสนุนใหมีการสรางนวตกรรมใหม พรอมเลือกตัวอยางจํานวน 
23 ราย เพื่อจําลองกระบวนการเรียนรูของผูประกอบการ พบวาประเด็นสําคัญของกระบวนการการ
เรียนรูเปนเรื่องของการพัฒนาบุคลิกและพฤติกรรมของผูประสบความสําเร็จ วิธีคิดและแกปญหา 
ความคิดสรางสรรค การวิเคราะหโอกาส การสรางทีม การวิเคราะหลูกคาและพฤติกรรมลูกคา และกล
ยุทธการตลาด เปนตน 
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บทที่ 3 
วิธีการศึกษาวิจัย 

 
 การศึกษาวิจัยเร่ืองปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารใน
คร้ังนี้ ทําการศึกษาวิจัยระหวางเดือนเมษายน 2551 ถึงเดือนมีนาคม 2552 เปนการศึกษาวิจัยที่เนนการ
วิจัยเชิงสํารวจ เก็บขอมูลทั้งประเภทขอมูลปฐมภูมิและขอมลูทุติยภูมิ ใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือใน
การเก็บรวบรวมขอมูล เพื่อนํามาใชในการวิเคราะห สรุปผลการวิจัย และอภิปรายผลการวิจัย 
 

นิยามศัพทที่เก่ียวของกับการวิจัย 
 การวิจัยเร่ืองปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร (กรณี 
ศึกษาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร) ในครั้ง
นี้ไดใหความหมายของคําคัพทที่เกี่ยวของกับการวิจัยไวดังนี้ 
 ปจจัย หมายถึง ส่ิงใดสิ่งหนึ่งหรือหลายส่ิงที่สงผลตอการดําเนินกิจการของผูประกอบการ
รานอาหารหรือภัตตาคาร 
 ความสําเร็จ หมายถึง การบรรลุเปาหมายของผูประกอบการธุรกิจตามที่คาดหวังไว อาทิ 
เปาหมายดานกําไร ความมั่นคงทางการเงิน หรือความคงอยูไดของธุรกิจ เปนตน 
 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จ หมายถึง ส่ิงใดสิ่งหนึ่งหรือหลายส่ิงที่เปนสาเหตุสําคัญหรือ
สามารถทําใหการดําเนินกิจการรานอาหารหรือภัตตาคารบรรลุเปาหมายตามที่กําหนดไว ไดแก ปจจัย
ดานคุณลักษณะสวนบุคคล เชน ความรับผิดชอบ ความเชื่อมั่นในตนเอง ความซื่อสัตยสุจริต เปนตน 
ปจจัยดานความรูความสามารถ เชน ความรูดานเศรษฐกิจ การบริหารธุรกิจ อาหาร การสื่อสาร เปนตน 
และปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ เชน ทําเลที่ตั้ง สภาพแวดลอม เงินทุน แหลงเงินทุน การบริหาร
จัดการ ภาวะเศรษฐกิจ เปนตน 
 ผูประกอบการรานอาหารหรือภัตตาคาร หมายถึง เจาของหรือหุนสวนทางธุรกิจที่รวมกัน
ประกอบกิจการเพื่อดําเนินการในธุรกิจที่เกี่ยวของกับรานอาหารหรือภัตตาคาร 
 รานอาหารและภัตตาคาร หมายถึง กิจการที่ดําเนินธุรกิจเกี่ยวกับการผลิตและจําหนายอาหารที่
พรอมรับประทาน ทั้งในลักษณะของการซื้อเพื่อรับประทานที่รานและซื้อเพื่อนํากลับไปรับประทานที่
บาน สวนใหญจะเนนรานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางและขนาดเล็ก  
 

ขอบเขตการวิจัย 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดยศึกษาวิจัยเฉพาะ

ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ประกอบกิจการอยู ในเขตประเวศและพระโขนง 
กรุงเทพมหานคร เนื่องจากเปนเขตที่มีความแตกตางกันดานสภาพแวดลอม กลาวคือ เขตประเวศจะมี
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ลักษณะของความเปนธรรมชาติและแหลงวัฒนธรรม ในขณะที่เขตพระโขนงมีลักษณะของความเปน
ยานธุรกิจมากกวา ซ่ึงจะทําใหสามารถเปรียบเทียบผลการวิจัยตามสภาพสิ่งแวดลอมได การศึกษาวิจัยมุง
ศึกษาวิจัยกิจการรานอาหารขนาดเล็กและขนาดกลาง ซ่ึงจัดเปนประเภทรานอาหารรายยอยที่ลงทุนและ
บริหารงานโดยนักลงทุนรายยอยหรือผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเอง ไมไดดําเนินกิจการใน
รูปแบบของธุรกิจแฟรนไชส (Francise) รานอาหารที่มีช่ือเสียงจากตางประเทศ  รวมทั้งไมรวมถึง
รานอาหารที่ตั้งอยูในหางสรรพสินคาและรานอาหารฟาสตฟูด (Fast Food) ซ่ึงมักบริหารงานโดยใช
ระบบการดําเนินงานที่ถูกกําหนดไวภายใตนโยบายจากสวนกลางหรือบริษัทแม 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
 ประชากร 
 ศึกษาวิจัยจากประชากร (Population) ที่เปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่

ประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคารที่ตั้งอยูในเขตประเวศและพระโขนง กรุงเทพมหานคร โดยมุง
ศึกษาจากผูประกอบการที่เปนเจาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กและขนาดกลางหรือ
รานอาหารรายยอยที่ไมไดมีลักษณะการดําเนินงานแบบธุรกิจแฟรนไชสของธุรกิจรานอาหารขนาดใหญ 
รวมทั้งไมรวมถึงรานอาหารตามหางสรรพสินคาและรานอาหารฟาสตฟูด ซ่ึงมักเปนธุรกิจรานอาหารที่มี
รูปแบบการบริหารงานที่ถูกกําหนดโดยนโยบายจากบริษัทแมหรือสํานักงานใหญ สวนใหญไดแก
รานอาหารหรือภัตตาคารประเภทอาหารตามสั่ง กวยเตี๋ยวหรือบะหมี่ ราดหนา ขาวราดแกง อาหารอีสาน 
(ไกยาง สมตํา) ขาวมันไก ขาวหนาเปด เปนตน ซ่ึงมีขนาดที่นั่งไมเกิน 200 ที่นั่ง 

 กลุมตัวอยาง 
 กลุมตัวอยาง (Sample Group) ทําการสุมตัวอยางจากประชากรผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคารที่เปดดําเนินการอยูในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร ใชวิธีการสุมตัวอยาง
แบบแบงพวก (Stratified Random Sampling Technique) โดยจําแนกผูประกอบการตามขนาดของ
รานอาหารและภัตตาคาร ไดแก รานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กที่มีจํานวนที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง และ
รานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางที่มีจํานวนที่นั่งระหวาง 50 - 100 ที่นั่ง และมากกวา 100 ที่นั่ง      
จากขอมูลของกรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย จํานวนรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและ
พระโขนงที่จดทะเบียนของป 2551 มีจํานวนทั้งสิ้น 173 แหง  ประมาณการรานอาหารรายยอยคิดเปน
รอยละ 70 ของรานอาหารทั้งหมด การวิจัยในครั้งนี้จึงกําหนดจํานวนตัวอยางที่ศึกษาวิจัยไมนอยกวา 97 
ตัวอยาง (ตามตารางแสดงจํานวนประชากรและตัวอยางของเครอซีและมอรแกนใน สิน พันธุพินิจ : 
2547, 137)  

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
 การเก็บรวบรวมขอมูลในการวิจัยคร้ังนี้ ทําการศึกษาขอมูลทั้งจากปฐมภูมิ (Primary Data) 
และขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) โดยมีรายละเอียดและขั้นตอนดังตอไปนี้ 
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 การเก็บรวบรวมขอมูลทุติยภูมิ ไดศึกษาคนควาจากแหลงขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data 
Source) เก็บรวบรวมขอมูลจากหองสมุดตาง ๆ ตํารา หนังสือ เอกสารตาง ๆ และอินเทอรเน็ต โดยมุง 
ศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลตาง ๆ ดังนี้ 
 1. ขอมูลที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร ไดแก สภาวะและแนวโนมธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร  มูลคาตลาดของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร  และขอมูลจํานวน
ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารที่จดทะเบียนกับกระทรวงพาณิชย  และจํานวน
ผูประกอบการที่เลิกกิจการ เปนตน 
  2. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความสําเร็จทางธุรกิจ อาทิ คุณลักษณะของผูประกอบการที่
ประสบความสําเร็จ ปจจัยที่นําไปสูความสําเร็จ หลักเกณฑการประกอบธุรกิจ เปนตน 
 3. เกณฑการประเมินความสําเร็จ ไดแก แนวคิดการประเมินความสําเร็จของธุรกิจ ดัชนีชี้วัด
ความสําเร็จทางธุรกิจ เปนตน  
 4. การศึกษาคนควางานวิจัยอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ โดยการศึกษาคนควาจากแหลงขอมูลตาง ๆ 
อาทิ อินเทอรเน็ต หองสมุด เอกสาร ตําราและหนังสือ รวมถึงรายงานผลการวิจัยตาง ๆ 
 การเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ดวยการเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารโดยอาศัยแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่จัดเตรียมไวลวงหนา
เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามผานการตรวจสอบจาก
ผูเชี่ยวชาญจํานวน 5 คน โดยไดแกไขและปรับปรุงแบบสอบถามตามขอเสนอแนะและความคิดเห็นของ
ผูเชี่ยวชาญกอนนําไปใชเก็บรวบรวมขอมูล การวัดความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม
กําหนดใหมีคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาช (Cronbachs’s Alpha Coefficient)ไมนอยกวา 0.7 
(Nunnaly, 1978) วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับการวิจัย จะใชบุคคลในการแจกแบบสอบถามและ
สัมภาษณกลุมตัวอยางที่เปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเพื่อเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับการ
ศึกษาวิจัย 
 เคร่ืองมือท่ีใชเก็บรวบรวมขอมูล 
 การวิจัยคร้ังนี้ใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลแบบปฐมภมูิจากกลุม
ตัวอยาง แบบสอบถามที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลประกอบดวย 4 สวนดังนี้ 
 1. ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 
 2. ตอนที่ 2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 3. ตอนที่ 3 ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 4. ขอเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือ
หนวยงานของรัฐ 
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ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไป  
  ประกอบดวยคําถามแบบปลายปดจํานวน 23 คําถาม จําแนกเปนคําถามเกี่ยวกับขอมูลสวนตัว
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร และขอมูลที่เกี่ยวของกับลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร คําถามสวนใหญกําหนดเปนคําถามแบบเลือกตอบมีทั้งแบบ 2 ทางเลือก เชน คําถามดานเพศ
ของผูประกอบการ เขตที่ตั้งของราน คําถามแบบหลายทางเลือก (Multiple Choice) เชน อายุ สถานภาพ 
ลักษณะและขนาดของรานอาหารและภัตตาคาร เปนตน คําถามแบบตอบไดมากกวา 1 ทางเลือก 
(Checklist) เชน คําถามเกี่ยวกับที่มาของความรูและประสบการณ การฝกอบรม ใบรับรองที่ไดรับ      
เปนตน รวมทั้งคําถามใหจัดลําดับความสําคัญแหลงที่มาของเงินทุนในการประกอบกิจการรานอาหาร
และภัตตาคาร นอกจากนี้ยังมีคําถามปลายเปดที่ใหระบุประเภทของรานอาหาร และจํานวนของพนักงาน
ในราน รวมถึงระยะเวลาในการดําเนินกิจการ 
 
  ตอนที่ 2 ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
   เปนคําถามที่ใหระบุถึงความสําคัญของปจจัยดานตาง ๆ ที่อาจสงผลตอความสําเร็จในความ
คิดเห็นของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยจําแนกปจจัยตาง ๆ ออกเปน 3 ดาน ไดแก 
  1. ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล ประกอบดวย 6 ปจจัย คือ 

 1.1 การมีความรับผิดชอบ 
 1.2 การมีความเชื่อมั่นในตนเอง 
 1.3 การมีความซื่อสัตย สุจริต 
 1.4 การมีความคิดสรางสรรค 
 1.5 การแสวงหาขาวสาร ความรู 
 1.6 การมีโชคทางธุรกิจ กลาเสี่ยง 

  2. ปจจัยดานความรูความสามารถ ประกอบดวย 6 ปจจัย คือ 
 2.1 ความรูดานเศรษฐกจิ ความรูรอบตัว 
 2.2 ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน การตลาด 
 2.3 ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร 
 2.4 ความรูดานการสื่อสารและภาษา 
 2.5 ความรูดานกฎหมาย ระเบียบปฏิบัติ 
 2.6 ความรูดานเทคโนโลยี ส่ิงอํานวยความสะดวก 
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3. ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ ประกอบดวย 5 ปจจัย คือ 
 3.1 ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม 
 3.2 เงินทุน และแหลงเงินทุน 
 3.3 การบริหารจัดการในราน 
 3.4 ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ 
 3.5 ความชวยเหลือจากภาครฐั 

 

 ตอนที่ 3 ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 เปนคําถามที่ใหผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารระบุถึงปญหาที่เกี่ยวของกับการ
ประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารดานตาง ๆ ที่เคยประสบ โดยจําแนกออกเปน 6 ปญหา ไดแก 

1.  ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ 
2.  ขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา 
3.  มีปญหาดานการผลิตอาหาร ขาดแคลนวตัถุดิบ 
4.  ขาดแคลนบุคลากร หรือบุคลากรไมมีคุณภาพ 
5.  ทําผิดกฎหมาย หรือกฎระเบียบทีเ่กีย่วของ 
6.  ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ 

 
  ลักษณะคําถามเปนแบบวัดระดับความคิดเห็นที่แบงเปน 5 ระดับ กําหนดความหมายดังนี้ 
 

ระดับความคดิเห็น คะแนน 
เห็นดวยมากทีสุ่ด 5 
เห็นดวยมาก 4 

เห็นดวยปานกลาง 3 
เห็นดวยนอย 2 

เห็นดวยนอยที่สุด 1 
 
 ขอเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงาน
ของรัฐ 
 เปนสวนสุดทายของแบบสอบถามที่เปนคําถามแบบเปด โดยผูตอบแบบสอบถามสามารถใหให
ขอเสนอแนะตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารนอกเหนือจากที่ระบุไวใน
คําถามตอนที่ 1 - 3 โดยเนนขอเสนอแนะในสวนที่เกี่ยวของกับแนวทางแกปญหา หรือความตองการ
ความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงานของรัฐ 
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  คุณภาพของเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
  การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือวิจัย นอกจากการตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญจํานวน 5 
ทานแลว ไดวัดความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถามโดยการคํานวณคาสัมประสิทธิ์แอลฟา

ของครอนบาช (Cronbachs’s Alpha Coefficient : α) ไดดังนี้ 
 

 คําถาม คา α  
ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จฯ 0.8843 
 - ปจจยัดานคณุลักษณะสวนบุคคล 0.7865 
 - ปจจยัดานความรูความสามารถ 0.8812 
 - ปจจยัที่เกีย่วของกับการดําเนินธุรกิจ 0.7134 
ปญหาและแนวทางแกปญหา 0.7793 

 
 การแปลความหมายระดับความคิดเห็นปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารในแตละดาน โดยจําแนกตามคะแนนเฉลี่ยออกเปน 3 ระดับ ดังนี้ 
  

คะแนนเฉลี่ย ระดับ 
4.00 – 5.00 มาก 
3.00 – 3.99 ปานกลาง 
1.00 – 2.99 นอย 

 
  สถิติท่ีใชในการวิจัย 
  การประมวลผลขอมูลและวิเคราะหขอมูลจะอาศัยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows 
เพื่อประมวลผลขอมูลและนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลในรูปของสถิติ 2 ลักษณะดังนี้ 
  1. สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ซ่ึงเปนสถิติเบื้องตนไดแก ความถี่ (Frequency) 
รอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพื่ออธิบาย
ลักษณะขอมูลของกลุมตัวอยางและวิเคราะหขอมูลวิจัย 
  2. สถิติเชิงอนุมาน (Inference Statistics) ซ่ึงเปนสถิติทดสอบโดยจะใชสถิติทดสอบ 2 สถิติ 
ไดแก สถิติทดสอบ t (t-test) และการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) เพื่อใช
ทดสอบสมมติฐานการวิจัย โดยใชสถิติทดสอบ t ( t-test) เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางระหวางปจจัยที่
สงผลตอความสําเร็จตามตัวแปรอิสระที่จําแนกเพียง 2 กลุม และใชการวิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) ในกรณีที่ตัวแปรอิสระถูกจําแนกออกมากกวา 2 กลุม โดยใชการ
เปรียบเทียบเชิงซอน (Multiple Comparison) วิธี LSD เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางเปนรายคู 
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บทที่ 4 
รายงานผลการวิจัย 

 

 การนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลของการวิจัยเ ร่ืองปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร กรณีศึกษาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในเขต
ประเวศและพระโขนง กรุงเทพมหานครในครั้งนี้ จะจําแนกผลการวิจัยออกเปน 4 ตอน ไดแก 
 ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง ประกอบดวยขอมูลทั่วไปของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร และขอมูลเกี่ยวกับลักษณะและการดําเนินธุรกิจของรานอาหารและภตัตาคาร 
 ตอนที่ 2  ขอมูลดานปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 ตอนที่ 3  ขอมูลดานปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและ
ภัตตาคาร 
 ตอนที่ 4  การทดสอบสมมติฐานการวิจัย  



 42 

ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง 
 

  ผลการวิเคราะหขอมูล จากการเก็บรวบรวมขอมูลกลุมตัวอยางทั้งสิ้นจํานวน 100 ตัวอยาง ได
ขอมูลแตละดานดังนี้ 
 

 ตารางที่ 1 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
จําแนกตามเพศ อายุ และสถานภาพ 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

เพศ   
 ชาย 36 36.0 
 หญิง 64 64.0 

รวม 100 100.0 
อายุ   
 ต่ํากวา 30 ป 5 5.0 
 30 – 39 ป 38 38.0 
 40 – 49 ป 43 43.0 
 50 ปขึ้นไป 14 14.0 

รวม 100 100.0 
สถานภาพ   
 โสด 20  20.6 
 สมรส 71 73.2 
 หมาย/หยาราง/แยกกันอยู 6 6.2 

รวม 97* 100.0 
 * ตัวอยางบางสวนไมไดใหขอมูล 
 
 จากตารางที่ 1 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางแตละดานพบวา 
 เพศ ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในกลุมตัวอยาง จําแนกเปนเพศชายรอยละ 36.0 
และเพศหญิงรอยละ 64.0 
 อายุ ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีอายุระหวาง 40 – 49 ป รอยละ 43.0 
รองลงมาเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีอายุระหวาง 30 – 39 ป รอยละ 38.0 อายุ 50 ป
ขึ้นไป รอยละ 14.0 และอายุต่ํากวา 30 ป มีเพียงรอยละ 5.0  
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  สถานภาพ ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีสถานภาพสมรส รอยละ 73.2 
รองลงมามีสถานภาพโสด รอยละ 20.6 และเปนหมาย หยาราง หรือแยกกันอยู รอยละ 6.2 
 

 ตารางที่ 2 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
จําแนกตามการศึกษาและรายได 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

การศึกษา   
 ประถมศึกษา 26 26.3 
 มัธยมศึกษา/ปวช. 35 35.4 
 อนุปริญญา/ปวส. 13 13.1 
 ปริญญาตรี 22 22.2 
 สูงกวาปริญญาตรี 3 3.0 

รวม 99 100.0 
รายไดเฉลี่ยตอเดือน   
 ไมเกิน 10,000 บาท 12 12.2 
 10,001 – 20,000 บาท 32 32.7 
 20,001 – 30,000 บาท 30 30.6 
 มากกวา 30,000 บาท 24 24.5 

รวม 98 100.0 
 
 จากตารางที่ 2 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางจําแนกตามการศึกษาและรายไดพบวา 
  การศึกษา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาหรือ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ รอยละ 35.4 รองลงมามีการศึกษาระดับประถมศึกษา รอยละ 26.3 ปริญญาตรี 
รอยละ 22.2 อนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง รอยละ 13.1 และสูงกวาระดับปริญญาตรี  
รอยละ 3.0 
  รายได ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง    
10,001 – 20,000 บาท รอยละ 32.7 รองลงมาเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีรายไดเฉลี่ย
ตอเดือนระหวาง 20,001 – 30,000 บาท รอยละ 30.6 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนมากกวา 30,000 บาท         
รอยละ 24.5 และมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนไมเกิน 10,000 บาท รอยละ 12.2  
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 ตารางที่ 3 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามเขตที่ตั้ง ประเภท และลักษณะ 
ของรานอาหารและภัตตาคาร 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

เขตที่ตั้งของราน   
 เขตประเวศ 54 54.0 
 เขตพระโขนง 46 46.0 

รวม 100 100.0 
ประเภทของราน   
 กวยเตี๋ยวหรือบะหมี ่ 23 23.0 
 อาหารตามสั่ง 36 36.0 
 อาหารอีสาน สมตํา ไกยาง 11 11.0 
 ขาวแกง ขาวตม โจก 7 7.0 
 ขาวมันไก ขาวหนาเปด 7 7.0 
 อ่ืน ๆ 16 16.0 

รวม 100 100.0 
ลักษณะของราน   
 ตึกแถวหองเดยีว 40 40.0 
 ตึกแถวมากกวา 1 หอง 20 20.0 
 รานเดี่ยวมีบริเวณ 24 24.0 
 รานเดี่ยวไมมบีริเวณ 16 16.0 

รวม 100 100.0 
 
 จากตารางที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับเขตที่ตั้ง ประเภท และลักษณะของรานอาหารและภัตตาคารพบวา  

เขตท่ีตั้งของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่ตั้งอยูในเขต
ประเวศ รอยละ 54.0 และตั้งอยูในเขตพระโขนง รอยละ 46.0 

 ประเภทของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารประเภทอาหารตามสั่ง รอยละ 
36.0 รองลงมาเปนรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวหรือบะหมี่ รอยละ 23.0 รานอาหารอีสาน สมตํา ไกยาง
รอยละ 11.0 รานขาวแกง ขาวตม หรือโจก รอยละ 7.0 รานขาวมันไก ขาวหนาเปด รอยละ 7 และ
รานอาหารประเภทอื่น ๆ เชน ราดหนา ผัดไทย เปนตน รอยละ 16.0 

 ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานที่มีลักษณะเปนตึกแถวหองเดียว     
รอยละ 40.0 รองลงมาเปนรานเดี่ยวมีบริเวณ รอยละ 24.0 รานตึกแถวมากกวา 1 หองรอยละ 20.0 และ
รานเดี่ยวไมมีบริเวณรอยละ 16.0 
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 ตารางที่ 4  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามขนาด ทําเลที่ตั้ง และรูปแบบ
การประกอบธุรกิจของรานอาหารและภัตตาคาร 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

ขนาดของราน   
 ไมเกิน 50 ทีน่ัง่ 74 74.0 
 51 – 100 ที่นั่ง 21 21.0 
 มากกวา 100 ที่นั่ง 5 5.0 

รวม 100 100.0 
ทําเลที่ตั้งของราน   
 ติดถนนใหญไมมีที่จอดรถ 23 23.0 
 ติดถนนใหญมทีี่จอดรถ 25 25.0 
 อยูในซอยไมมีที่จอดรถ 13 13.0 
 อยูในซอยมีทีจ่อดรถ 39 39.0 

รวม 100 100.0 
รูปแบบการประกอบธุรกิจ   
 เจาของคนเดยีว 90 90.0 
 หางหุนสวนจาํกัด  7 7.0 
 บริษัทจํากัด 2 2.0 
 อ่ืน ๆ 1 1.0 

รวม 100 100.0 
 

จากตารางที่ 4 ขอมูลทั่วไปจําแนกตามขนาด ทําเลที่ตั้ง และรูปแบบการประกอบธุรกิจของ
รานอาหารและภัตตาคารพบวา 

ขนาดของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่มีขนาดที่นั่งไมเกิน 
50 ที่นั่ง รอยละ 74.0 ขนาดที่นั่งระหวาง 51 – 100 ที่นั่งรอยละ 21.0 และมากกวา 100 ที่นั่ง รอยละ 5.0 

ทําเลที่ตั้งของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่มีทําเลตั้งอยูใน
ซอยมีที่จอดรถ รอยละ 39.0 รองลงมาเปนรานที่ตั้งอยูติดถนนใหญมีที่จอดรถรอยละ 25.0 รานที่ตั้งอยูติด
ถนนใหญมีที่จอดรถรอยละ 25.0 และเปนรานที่ตั้งอยูในซอยไมมีที่จอดรถรอยละ 13.0 

รูปแบบการประกอบธุรกิจ สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่มีรูปแบบเปนเจาของ       
คนเดียวคิดเปนรอยละ 90.0 รองลงมาเปนรานที่มีรูปแบบเปนหางหุนสวนจํากัดรอยละ 7.0 รานที่มี
รูปแบบเปนบริษัทจํากัดรอยละ 2.0 และรานอาหารรูปแบบอื่น ๆ อีกรอยละ 1.0 



 46 

ตารางที่ 5  แสดงจํานวนพนักงาน ระยะเวลาดําเนินงานของรานอาหารและภัตตาคาร และระยะเวลา
ประกอบธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

 ต่ําสุด สูงสุด เฉลี่ย ( X ) S.D. 
จํานวนพนกังาน (คน) 1 14 5.70 6.50 
ระยะเวลาดําเนินงานของรานฯ (ป) 1 40 6.54 7.13 
ระยะเวลาประกอบธุรกิจของ
ผูประกอบการ (ป) 

 
1 

 
40 

 
7.48 

 
6.55 

 

 จากตารางที่ 5 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยางมีจํานวนพนักงาน
ต่ําสุด 1 คน สูงสุด 14 คน มีจํานวนพนักงานเฉลี่ย 5.70 คน และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.50 คน 
 ระยะเวลาดําเนินงานรานอาหารและภัตตาคารของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุม
ตัวอยางต่ําสุด 1 ป สูงสุด 40 ป มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 6.54 ป และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.13 ป 
 สวนระยะเวลาประกอบธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร มีระยะเวลาต่ําสุด 1 ป 
สูงสุด 40 ป มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 7.48 ป และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.55 ป 

 
ตารางที่ 6 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจาํแนกตามความเปนมาของราน และที่มา

ของความรูและประสบการณของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 
ความเปนมาของราน   
 กอตั้งเอง 71 71.0 
 รับชวงกิจการจากพอ-แมหรือญาติ 15 15.0 
 ซ้ือกิจการมาจากผูอ่ืน 12 12.0 
 อ่ืน ๆ 2 2.0 

รวม 100 100.0 
ที่มาของความรูและประสบการณ*   
 เรียนรูดวยตนเอง 69 69.0 
 เคยทํางานในรานอาหาร 26 26.0 
 ถายทอดมาจากครอบครัว 37 37.0 
 ศึกษาเลาเรียนหรือฝกอบรม 18 18.0 
 อ่ืน ๆ - - 

 * เลือกไดมากกวา 1 ทางเลือก 
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 จากตารางที่ 6 พบวา 
 ความเปนมาของรานรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่กอตั้ง
เองคิดเปนรอยละ 71.0 รองลงมาคือรับชวงกิจการจากพอ-แมหรือญาติรอยละ 15.0 ซ้ือกิจการมาจากผูอ่ืน
รอยละ 12.0 และอ่ืน ๆ อีกรอยละ 2.0 
 ท่ีมาของความรูและประสบการณของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเรียนรู
ดวยตนเองคิดเปนรอยละ 69.0 รองลงมาคือถายทอดมาจากครอบครัวรอยละ 37.0 เคยทํางานใน
รานอาหารรอยละ 26.0 และมาจากการศึกษาเลาเรียนหรือฝกอบรมรอยละ 18.0 
 
ตารางที่ 7 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามการแสวงหาความรู หลักสูตรการ

ฝกอบรมหรือการเรียนของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 
การแสวงหาความรู*   
 ฝกอบรม สัมมนา 19 19.0 
 อานหนังสือ หรือตํารา 40 40.0 
 เรียนรูจากรายการโทรทัศน 25 25.0 
 สอบถามจากผูเชี่ยวชาญ 56 56.0 
 อ่ืน ๆ 16 16.0 
หลักสูตรการฝกอบรมหรือการเรียน*   
 การประกอบอาหาร 45 45.0 
 การบริหารธุรกิจ 14 14.0 
 การพัฒนาทรพัยากรบุคคล 7 7.0 
 การบัญชีหรือการเงิน 8 8.0 
 กฎหมาย 3 3.0 
 อ่ืน ๆ 27 27.0 

* เลือกไดมากกวา 1 ทางเลือก 
 

 จากตารางที่ 7 พบวา  
การแสวงหาความรูของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญแสวงหาความรูจาก

การสอบถามจากผูเช่ียวชาญ รอยละ 56.0 รองลงมา คือ อานหนังสือ หรือตํารา รอยละ 40.0 เรียนรูจาก
รายการโทรทัศน รอยละ 25.0 การฝกอบรมและสัมมนา รอยละ 19.0 และอ่ืน ๆ รอยละ 16.0 
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 หลักสูตรการฝกอบรมหรือการเรียนของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญ
ฝกอบรมหรือเรียนดานการประกอบอาหาร รอยละ 45.0 รองลงมาคือการบริหารธุรกิจ รอยละ 14       
การบัญชีหรือการเงิน รอยละ 8.0 ดานกฎหมาย รอยละ 3.0 และอ่ืน ๆ อีกรอยละ 27.0 

 
ตารางที่ 8 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามใบรับรองคุณภาพ 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

ใบรับรองคุณภาพ*   
 Clean Food Good Taste 22 22.0 
 เชลลชวนชิม 13 13.0 
 แมชอยนางรํา 6 6.0 
 อ่ืน ๆ 4 4.0 

 * เลือกไดมากกวา 1 ทางเลือก 
 

 จากตารางที่ 8 พบวา สวนใหญไดรับใบรับรองคุณภาพ Clean Food Good Taste รอยละ 22.0 
รองลงมาคือ เชลลชวนชิม รอยละ 13.0 แมชอยนางรํา รอยละ 6.0 และใบรับรองอื่น ๆ รอยละ 4.0 

 
 ตารางที่ 9  แสดงรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามที่มาของแหลงเงินทุนในการดําเนินกิจการ

ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ที่มาของแหลงเงินทุน* ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 
 เงินเก็บหรือกาํไรสะสม 72.0 1.0 5.0 
 กูยืมจากญาตหิรือพี่นอง 13.0 6.0 5.0 
 กูจากสถาบันการเงิน 7.0 18.0 1.0 
 เงินกูนอกระบบ 7.0 1.0 7.0 
 อ่ืน ๆ 1.0 - - 

 * เรียงลําดับตามความสําคัญ 3 ลําดับ 
 
 จากตารางที่ 9 พบวา ที่มาของแหลงเงินทุนของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุม
ตัวอยางจําแนกตามลําดับความสําคัญ 3 ลําดับ ที่มาของแหลงเงินทุนลําดับที่ 1 สวนใหญมาจากเงินเก็บ
หรือกําไรสะสม รอยละ 72.0 รองลงมาคือ กูยืมจากญาติหรือพ่ีนอง รอยละ 13.0 สวนในลําดับที่ 2 สวน
ใหญกูจากสถาบันการเงิน รอยละ 18.0  
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ตารางที่ 10  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามผลการดําเนินงาน และระดับ
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยาง 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

ผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน)   
 มีกําไรมากกวา 100,000 บาท 5 5.1 
 มีกําไรระหวาง 50,001 − 100,000 บาท 7 7.0 

 มีกําไรระหวาง 1 − 50,000 บาท 76 76.7 

 ขาดทุนระหวาง 1 − 50,000 บาท 5 5.1 
 ขาดทุนมากกวา 50,000 บาท 1 1.0 
 อ่ืน ๆ 5 5.1 

รวม 99 100.0 
ระดับความสําเร็จของผูประกอบการ   
 ประสบความสําเร็จมาก 13 13.0 
 ประสบความสําเร็จปานกลาง 64 64.0 
 ประสบความสําเร็จนอย 12 12.0 
 ยังไมประสบความสําเร็จ 11 11.0 

รวม 100 100.0 
 
 จากตารางที่ 10 พบวา 
 ผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน) ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญ

มีกําไรระหวาง 1 − 50,000 บาท รอยละ 76.7 รองลงมา คือ มีกําไรระหวาง 50,001 − 100,000 บาท    
รอยละ 7.0 มีกําไรมากกวา 100,000 บาท รอยละ 5.1 สวนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีผล

การดาํเนินงานขาดทุนระหวาง 1 − 50,000 บาท รอยละ 5.1 และมีผลการดําเนินงานขาดทุนมากกวา 
50,000 บาท รอยละ 1.0 
 ระดับความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญประสบความสําเร็จ
ระดับปานกลาง รอยละ 64.0 ประสบความสําเร็จมาก รอยละ 13.0 ประสบความสําเร็จนอย รอยละ 12.0 
และที่ยังไมประสบความสําเร็จ รอยละ 11.0 
 
 
 



 50 

ตอนที่ 2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ตารางที่ 11   แสดงจํานวน รอยละของกลุมตัวอยาง คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยที่
สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด X  S.D. ระดับ 

1. ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล    
 1.1 การมีความรับผิดชอบ 43.0 

(43) 
53.0 
(53) 

4.0 
(4) 

- 
 

- 
 

4.39 0.57 มาก 

 1.2 การมีความเช่ือมั่น 
         ในตนเอง 

30.0 
(30) 

44.0 
(44) 

25.0 
(25) 

1.0 
(1) 

- 
 

4.03 0.77 มาก 

 1.3 การมีความซื่อสัตย  
          สุจริต 

67.0 
(67) 

30.0 
(30) 

3.0 
(3) 

- 
 

- 
 

4.64 0.54 มาก 

 1.4 การมีความคิด    
          สรางสรรค 

22.0 
(22) 

34.0 
(34) 

35.0 
(35) 

9.0 
(9) 

- 
 

3.69 0.92 ปานกลาง 

 1.5 การแสวงหาขาวสาร   
          ความรู 

23.0 
(23) 

29.0 
(29) 

35.0 
(35) 

11.0 
(11) 

2.0 
(2) 

3.60 1.02 ปานกลาง 

 1.6 การมีโชคทางธุรกิจ  
          กลาเสี่ยง 

21.0 
(21) 

26.0 
(26) 

44.0 
(44) 

9.0 
(9) 

- 
 

3.59 0.92 ปานกลาง 

รวม      3.99 0.56 ปานกลาง 

2. ปจจัยดานความรูความสามารถ    
2.1  ความรูดานเศรษฐกิจ  

ความรูรอบตัว 
15.0 
(15) 

28.0 
(28) 

50.0 
(50) 

7.0 
(7) 

- 
 

3.51 0.83 ปานกลาง 

2.2  ความรูดานบริหารธุรกิจ 
การเงิน การตลาด 

15.0 
(15) 

24.0 
(24) 

44.0 
(44) 

16.0 
(16) 

1.0 
(1) 

3.36 0.96 ปานกลาง 

2.3  ความรูดานวิชาชีพ
เกี่ยวกับอาหาร 

22.0 
(22) 

30.0 
(30) 

41.0 
(41) 

6.0 
(6) 

1.0 
(1) 

3.66 0.92 ปานกลาง 

2.4  ความรูดานการสื่อสาร 
        และภาษา 

12.0 
(12) 

15.0 
(15) 

38.0 
(38) 

29.0 
(29) 

6.0 
(6) 

2.98 1.08 นอย 

2.5  ความรูดานกฏหมาย 
ระเบียบปฏิบัติ 

7.0 
(7) 

22.0 
(22) 

50.0 
(50) 

17.0 
(17) 

4.0 
(4) 

3.11 0.91 ปานกลาง 

2.6  ความรูดานเทคโนโลยี     
สิ่งอํานวยความสะดวก 

9.0 
(9) 

12.0 
(12) 

45.0 
(45) 

28.0 
(28) 

6.0 
(6) 

2.90 1.00 นอย 

รวม      3.32 0.75 ปานกลาง 
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ตาราง 11 (ตอ) แสดงจํานวน รอยละของกลุมตัวอยาง คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยที่
สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด X  S.D. ระดับ 

3. ปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ    
 3.1 ทําเลที่ต้ังและ 
          สภาพแวดลอม 

46.0 
(46) 

43.0 
(43) 

10.0 
(10) 

1.0 
(1) 

- 
 

4.34 0.70 มาก 

 3.2 เงินทุน และแหลง  
          เงินทุน 

22.0 
(22) 

59.0 
(59) 

13.0 
(13) 

5.0 
(5) 

1.0 
(1) 

3.96 0.80 ปานกลาง 

 3.3 การบริหารจัดการ 
          ในราน 

23.0 
(23) 

41.0 
(41) 

27.0 
(27) 

8.0 
(8) 

1.0 
(1) 

3.77 0.93 ปานกลาง 

 3.4 ภาวะเศรษฐกิจ 
          ของประเทศ 

36.0 
(36) 

35.0 
(35) 

20.0 
(20) 

6.0 
(6) 

3.0 
(3) 

3.95 1.04 ปานกลาง 

 3.5 ความชวยเหลือ 
          จากภาครัฐ 

8.0 
(8) 

22.0 
(22) 

33.0 
(33) 

23.0 
(23) 

14.0 
(14) 

2.87 1.15 นอย 

รวม      3.78 0.64 ปานกลาง 

รวมทุกปจจัย      3.70 0.52 ปานกลาง 

 

 จากตารางที่ 11 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
พบวา ในสวนของปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล กลุมตัวอยางเห็นวาปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในระดับมาก ไดแก การมีความซื่อสัตย สุจริต ( X = 4.64) การมี
ความรับผิดชอบ ( X  = 4.39) และการมีความเชื่อมั่นในตนเอง ( X  = 4.03) สวนปจจัยอ่ืน ๆ สงผลตอ
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารอยูในระดับปานกลาง คือการมีความคิด
สรางสรรค ( X  = 3.69) การแสวงหาขาวสาร ความรู ( X  = 3.60)  และการมีโชคทางธุรกิจ กลาเสี่ยง    
( X  = 3.59) 
 ปจจัยดานความรูความสามารถ สวนใหญกลุมตัวอยางเห็นวาสงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในระดับปานกลาง ไดแก ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร    
( X  = 3.66) ความรูดานเศรษฐกิจ และความรูรอบตัว ( X  = 3.51) ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน 
การตลาด ( X  = 3.36) ความรูดานกฏหมาย ระเบียบปฏิบัติ ( X  = 3.11) สวนปจจัยที่สงผลอยูในระดับ
นอยไดแก ความรูดานการสื่อสารและภาษา ( X  = 2.98) และความรูดานเทคโนโลยีและสิ่งอํานวยความ
สะดวก ( X  = 2.90) 
 ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก คือ ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ( X  = 4.34) ปจจัยที่สงผลอยูในระดับปานกลาง 
ไดแก เงินทุน และแหลงเงินทุน ( X  = 3.96) ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ ( X  = 3.95) และการบริหาร
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จัดการในราน ( X  = 3.77) สวนปจจัยที่กลุมตัวอยางเห็นวาสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารในระดับนอย คือ ความชวยเหลือจากภาครัฐ ( X  = 2.87)   
 

ตอนที่ 3  ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ตารางที่ 12 แสดงจํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปญหาในการประกอบกิจการ
รานอาหารและภัตตาคาร 

 

ลักษณะปญหา มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด X  S.D. ระดับ 

1. ขาดเงินทุนในการดําเนิน 
     กิจการ 

6.0 
(6) 

18.0 
(18) 

30.0 
(30) 

31.0 
(31) 

15 
(15) 

2.69 1.12 นอย 

2. ขาดความรูดานบริหาร
จัดการ กิจการมีปญหา 

6.0 
(6) 

12.0 
(12) 

45.0 
(45) 

29.0 
(29) 

8.0 
(8) 

2.79 0.97 นอย 

3. มีปญหาดานการผลิต
อาหาร ขาดแคลนวัตถุดิบ 

2.0 
(2) 

3.0 
(3) 

25.0 
(25) 

34.0 
(34) 

36.0 
(36) 

2.01 0.96 นอย 

4. ขาดแคลนบุคลากร หรือ
บุคลากรไมมีคุณภาพ 

8.0 
(8) 

6.0 
(6) 

25.0 
(25) 

44.0 
(44) 

17.0 
(17) 

2.44 1.09 นอย 

5. ทําผิดกฎหมาย หรือ
กฎระเบียบที่เกี่ยวของ 

- 
(0) 

2.0 
(2) 

11.0 
(11) 

23.0 
(23) 

64.0 
(64) 

1.51 0.77 นอย 

6. ไมไดรับความสะดวก
จากหนวยงานหรือ
เจาหนาที่รัฐ 

9.0 
(9) 

7.0 
(7) 

19.0 
(19) 

43.0 
(43) 

22.0 
(22) 

2.38 1.17 นอย 

รวม      2.30 0.70 นอย 
 

 จากตารางที่ 12 พบวา ปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร ทั้ง 6 ปญหาอยูในระดับนอย เรียงตามลําดับปญหาดังนี้ ขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมี
ปญหา ( X  = 2.79) ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ ( X  = 2.69) ขาดแคลนบุคลากร หรือบุคลากรไมมี
คุณภาพ   ( X  = 2.44) ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ ( X  = 2.38) มีปญหาดาน
การผลิตอาหาร ขาดแคลนวัตถุดิบ ( X  = 2.01) และการทําผิดกฎหมาย หรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ      
( X  = 1.51)    
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ขอเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงานของรัฐ 
 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยางสวนใหญใหขอเสนอแนะไวพอสรุปได
เปนประเด็นสําคัญ ๆ ดังนี้ 
 1. ใหรัฐบาลหรือหนวยงานที่เกี่ยวของกําหนดราคาวัตถุดิบอาหารเปนราคากลางและ
ประกาศใหทราบทุกวัน เพื่อใชเปนราคาอางอิงและควบคุมตนทุนวัตถุดิบไมใหเปล่ียนแปลงบอย 
 2. ใหรัฐบาลชวยเหลือผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานวัตถุดิบ โดยการจัดหา
วัตถุดิบราคาถูกที่มีคุณภาพเพื่อชวยลดตนทุนการดําเนินงานของรานอาหารและภัตตาคารรายยอย 
 3. จัดอบรมใหความรูแกผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยเฉพาะอยางยิ่งความรู
ดานการบริหารธุรกิจ และดานการตลาด 
 4. ใหความชวยเหลือทางดานการจัดหาแหลงเงินทุนดอกเบี้ยต่ํา เพื่อใชเปนเงินทุน
หมุนเวียนในกิจการ และเพื่อขยายกิจการ โดยไมจําเปนตองใชหลักทรัพยค้ําประกัน 
 

ตารางที่ 13 แสดงคาต่ําสุด สูงสุด คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยแตละดานและปญหา
ในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ดาน ตํ่าสุด สูงสุด เฉลี่ย ( X ) S.D. ระดับ 
ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล 1.80 5.00 3.99 0.56 ปานกลาง 
ปจจัยดานความรูความสามารถ 2.83 5.00 3.32 0.75 ปานกลาง 

ปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ 1.80 5.00 3.78 0.64 ปานกลาง 

รวมทุกปจจัย 2.39 5.00 3.70 0.52 ปานกลาง 

ปญหาในการประกอบกิจการฯ 1.00 4.67 2.30 0.70 นอย 
 

 จากตารางที่ 13 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารรวม
ทุกปจจัย พบวา อยูในระดับปานกลาง ( X  = 3.70) เมื่อเปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตละดาน ทั้ง 3 ปจจัยสงผลอยูในระดับปานกลาง โดยที่ปจจัย
ดานคุณลักษณะสวนบุคคลสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารมากที่สุด    
( X  = 3.99) รองลงมาไดแก ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ ( X  = 3.78) และปจจัยดานความรู
ความสามารถ ( X  = 3.32) สวนปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารโดยรวมทุกปญหาแลวอยูในระดับนอย ( X  = 2.30) 
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ตอนที่ 4 การทดสอบสมมติฐานการวิจัย 
 

 การทดสอบสมมติฐานการวิจัยของการวิจัยเรื่อง  “ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร” ในครั้งนี้ ไดทําการทดสอบตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว
โดยพิจารณาทดสอบจากตัวแปรตามซึ่งเปนตัวแปรหลักที่สําคัญในการวิจัย เปรียบเทียบกับตัวแปรอิสระ
บางตัวที่คาดหวังวาจะไดผลการทดสอบที่เกิดประโยชนตอการวิจัย สามารถนําไปใชในการอภิปราย
ผลการวิจัยและนําเสนอผลการวิจัยไปยังผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยการทดสอบ
สมมติฐานสามารถจําแนกการทดสอบตามสมมติฐานตามปจจัยสําคัญ ๆ ดังตอไปนี้ 
 

สมมติฐานที่ 1 ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกัน
ตามคุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

สมมติฐาน 1.1 ปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริต
แตกตางกันตามเพศ 

 

ตารางที่ 14  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดาน
การมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามเพศ 

 

เพศ n X  S.D. t P-value 
ชาย 36 4.64 0.54 - 0.15 0.988 
หญิง 64 4.64 0.55   

 

 จากตารางที่ 13 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตย สุจริตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามเพศของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 
 
สมมติฐาน 1.2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

รับผิดชอบแตกตางกันตามเพศ 
 

ตารางที่ 15  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบจําแนกตามเพศ 

 

เพศ n X  S.D. t P-value 
ชาย 36 4.50 0.56 1.46 0.146 
หญิง 64 4.33 0.57   
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 จากตารางที่ 15 พบวา ปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามเพศของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 
 
สมมติฐาน 1.3 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

เชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันตามเพศ 
 

ตารางที่ 16  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่น
ในตนเองจําแนกตามเพศ 

 

เพศ n X  S.D. t P-value 
ชาย 36 4.11 0.75 0.80 0.427 
หญิง 64 3.98 0.79   

 

 จากตารางที่ 16 พบวา ปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
เชื่อมั่นในตนเองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามเพศของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 
 
สมมติฐาน 1.4 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

ซ่ือสัตยสุจริตแตกตางกันตามชวงอายุ 
 

ตารางที่ 17 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามชวงอายุ 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.71 0.24 0.80 0.499 
ภายในกลุม 96 28.34 0.30   

รวม 99 29.05    
 

 จากตารางที่ 17 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามชวงอายุของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
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สมมติฐาน 1.5 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบแตกตางกันตามชวงอายุ 

 
ตารางที่ 18 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบจําแนกตามชวงอายุ 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 2.04 0.68 2.20 0.094 
ภายในกลุม 96 29.75 0.31   

รวม 99 31.79    
 
 จากตารางที่ 18 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามชวงอายุของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 
สมมติฐาน 1.6 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

เชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันตามชวงอายุ 
 
ตารางที่ 19 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามชวงอายุ 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 5.58 1.86 3.35 0.022* 
ภายในกลุม 96 53.33 0.56   

รวม 99 58.91    
*มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 19 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามชวงอายุของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางวาชวงอายุใดบางที่ใหความเหน็วาปจจัยดานการมีความเชื่อม่ัน
ในตนเองสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร จึงทําการเปรียบเทียบเชิงซอน 
(Multiple Comparison) โดยวิธี LSD ไดผลดังตารางที่ 20 
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ตารางที่ 20 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามชวงอายุ 
 

ชวงอาย ุ จํานวน คาเฉลี่ย ( X ) ชวงอาย ุ
   1 2 3 4 

1. ต่ํากวา 30 ป  5 4.80 - * * - 
2. 30 – 39 ป  38 3.87 - - - * 
3. 40 – 49 ป  43 3.98 - - - - 
4. 50 ปขึ้นไป 14 4.36 - - - - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 20 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีอายุต่ํากวา 30 ป ให
ความเห็นวาปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารสูงกวาผูประกอบการที่มีชวงอายุ 30 – 39 ป และ 40 – 49 ป สวนผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร ที่มีอายุในชวง 30 – 39 ป ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองสงผลตอ
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารต่ํากวาผูประกอบการที่มีอายุ 50 ปขึ้นไป 
 
สมมติฐาน 1.7 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

ซ่ือสัตยสุจริตแตกตางกันตามระดับการศึกษา 
 
ตารางที่ 21 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ท่ีมาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 4 1.09 0.27 0.92 0.456 
ภายในกลุม 94 27.82 0.30   

รวม 98 28.91    
 
 จากตารางที่ 21 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามระดับการศึกษาของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
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สมมติฐานที่ 1.8 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบแตกตางกันตามระดับการศึกษา 

 
ตารางที่ 22 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบแตกตางกันตามระดับการศึกษา 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 4 5.35 1.34 4.78 0.001* 
ภายในกลุม 94 26.29 0.28   

รวม 98 31.64    
* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 22 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบแตกตางกันตามระดับการศึกษาของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางวาระดับการศึกษาใดบางที่ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความ
รับผิดชอบสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร จึงทําการเปรียบเทียบ
เชิงซอน (Multiple Comparison) โดยวิธี LSD ไดผลดังตารางที่ 23 
 

ตารางที่ 23 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ชวงอาย ุ จํานวน คาเฉลี่ย ( X ) ระดับการศึกษา 
   1 2 3 4 5 

1. ประถมศึกษา 26 4.27 - - - * * 
2. มัธยมศึกษา/ปวช. 35 4.34 - - - * * 
3. อนุปริญญา/ปวส. 13 4.08 - - - * * 
4. ปริญญาตรี  22 4.73 - - - - - 
5. สูงกวาปริญญาตรี 3 5.00 - - - - - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 23 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา มัธยมศึกษา/ปวช. และอนุปริญญา/ปวส. ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความรับผิดชอบ
สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารต่ํากวาผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารที่มีการศึกษาในระดับปริญญาตรีและสูงกวาปริญญาตรี 
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สมมติฐานที่ 1.9 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานทําเลที่ตั้ง
และสภาพแวดลอมแตกตางกันตามระดับการศึกษา 

 
ตารางที่ 24 เปรียบเทียบปจจัยดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 4 6.61 1.65 3.72 0.007* 
ภายในกลุม 94 41.71 0.44   

รวม 98 48.32    
* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 24 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมแตกตางกันตามระดับการศึกษาของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางวาระดับการศึกษาใดบางที่ใหความเห็นวาปจจัยดานทําเลที่ตั้ง
และสภาพแวดลอมสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร จึงทําการ
เปรียบเทียบเชิงซอน (Multiple Comparison) โดยวิธี LSD ไดผลดังตารางที่ 25 
 

ตารางที่ 25 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ชวงอาย ุ จํานวน คาเฉลี่ย ( X ) ระดับการศึกษา 
   1 2 3 4 5 

1. ประถมศึกษา 26 4.12 - - * * * 
2. มัธยมศึกษา/ปวช. 35 4.17 - - * * * 
3. อนุปริญญา/ปวส. 13 4.69 - - - - - 
4. ปริญญาตรี  22 4.59 - - - - - 
5. สูงกวาปริญญาตรี 3 5.00 - - - - - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 25 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา และมัธยมศึกษา/ปวช. ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความรับผิดชอบสงผลตอความสาํเรจ็
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารต่ํากวาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีการศึกษา
ระดับอนุปริญญา/ปวส. ปริญญาตรี และสูงกวาปริญญาตรี  
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สมมติฐานที่ 2 ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกัน
ตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

 

สมมติฐาน 2.1 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
ซ่ือสัตยสุจริตแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ตารางที่ 26 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร 

 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.95 0.32 1.09 0.359 
ภายในกลุม 96 28.09 0.29   

รวม 99 29.04    
 

 จากตารางที่ 26 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคารอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
 
สมมติฐาน 2.2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

รับผิดชอบแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ตารางที่ 27 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร 

 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.61 0.20 0.62 0.602 
ภายในกลุม 96 31.18 0.36   

รวม 99 31.79    
 
 จากตารางที่ 27 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคารอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
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สมมติฐาน 2.3 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
เชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

 
ตารางที่ 28 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ

ภัตตาคาร 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 4.11 1.37 2.40 0.072 
ภายในกลุม 96 54.80 0.57   

รวม 99 58.91    
 
 จากตารางที่ 28 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
 
สมมติฐาน 2.4 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานทําเลที่ตั้ง

และสภาพแวดลอมแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 
 
ตารางที่ 29 เปรียบเทียบปจจัยดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ

ภัตตาคาร 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.43 0.14 0.29 0.836 
ภายในกลุม 96 48.01 0.50   

รวม 99 48.44    
 
 จากตารางที่ 29 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย  
 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 64.0) มีอายุ
ระหวาง 40 – 49 ป (รอยละ 98.2) สถานภาพสมรส มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาหรือประกาศนียบัตร
วิชาชีพ (ปวช.) มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง 10,001 – 20,000 บาท  ที่มาของความรูและประสบการณ
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญเรียนรูดวยตนเอง (รอยละ 69.0) แสวงหาความรู
จากการสอบถามจากผูเชี่ยวชาญ และอานหนังสือ หรือตํารา รวมถึงฝกอบรมหรือเรียนดานการประกอบ
อาหาร สวนใหญมีประสบการณในการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเฉลี่ย 7.48 ป            
(สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.55 ป) 
  ดานลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนตึกแถวหองเดียวมีขนาดที่นั่งไมเกิน   
50 ที่นั่ง ตั้งอยูในซอยมีที่จอดรถ มีรูปแบบเปนเจาของคนเดียว (รอยละ 90.0) มีจํานวนพนักงานเฉลี่ย 
5.70 คน (สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.50 คน) มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 6.54 ป (สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
7.13 ป) สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่กอตั้งเอง (รอยละ 71.0) ไดรับใบรับรองคุณภาพ Clean 
Food Good Taste ที่มาของแหลงเงินทุนสวนใหญมาจากเงินเก็บหรือกําไรสะสม (รอยละ 72.0) 
 ดานผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน) ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุม

ตัวอยางสวนใหญมีกําไรระหวาง 1 − 50,000 บาท (รอยละ 76.7) และประสบความสําเร็จระดับ         
ปานกลาง (รอยละ 64.0) 
 ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก คือ การมีความซื่อสัตย สุจริต ( X = 4.64) การมีความรับผิดชอบ ( X  = 4.39) และ
การมีความเชื่อมั่นในตนเอง ( X  = 4.03) 
 ปจจัยดานความรูความสามารถ ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารสวนใหญอยูในระดับปานกลาง ไดแก ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร ( X  = 3.66) ความรู
ดานเศรษฐกิจ และความรูรอบตัว ( X  = 3.51) ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน การตลาด ( X  = 3.36) 
ความรูดานกฏหมาย ระเบียบปฏิบัติ ( X  = 3.11)  
 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการดําเนินธุรกิจ ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก คือ ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ( X  = 4.34) ปจจัยที่สงผลอยูในระดับปานกลาง 
ไดแก เงินทุน และแหลงเงินทุน ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ และการบริหารจัดการในราน  
 ปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร ของกลุมตัวอยางสวนใหญ ไดแก ขาด
ความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ ขาดแคลนบุคลากร หรือ
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บุคลากรไมมีคุณภาพ ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ มีปญหาดานการผลิตอาหาร 
ขาดแคลนวัตถุดิบ 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
    1. จากผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญเปนเพศหญิง       
มีระดับการศึกษาต่ํากวาปริญญาตรี และมีรูปแบบธุรกิจแบบเจาของคนเดียว ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัย
ของสุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ (2548) เหตุผลสําคัญสวนหนึ่งคงเปนผลมาจากผูมีการศึกษาในระดับ 
ต่ํากวาปริญญาตรีที่ตองการประกอบอาชีพอิสระ สวนใหญนิยมเลือกประกอบอาชีพเปนผูประกอบการ
รานอาหารหรือจําหนายอาหาร โดยเฉพาะเพศหญิง เนื่องจากธุรกิจอาหารถือเปนธุรกิจที่มีความจําเปนตอ
การดํารงชีวิตของมนุษย การเขาสูธุรกิจทําไดงาย ใชเงินลงทุนไมมากนัก โดยเฉพาะอยางยิ่งธุรกิจ
รานอาหารที่มีขนาดเล็ก 
 2. ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ
อยูในระดับปานกลาง แสดงใหเห็นไดวาความคาดหวังในการดําเนินธุรกิจของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารสวนใหญยังคงต่ํากวาเปาหมายที่วางเอาไว สาเหตุสําคัญอาจเปนผลมาจากการดําเนินธุรกิจ
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กสวนใหญไมไดมีการวางแผนธุรกิจ หรือมีกลยุทธ
ทางการตลาดตามหลักการทางธุรกิจทั่วไป ผลการดําเนินงานจึงมักขึ้นอยูกับสภาวะเศรษฐกิจและอาศัย
ลูกคาประจําเปนสําคัญ ลักษณะของการประกอบธุรกิจมักดําเนินไปเรื่อย ๆ ไมมีเปาหมายที่ชัดเจน 
นอกจากนี้ผลการวิจัยยังพบวา นอกจากผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญมีการศึกษา    
ต่ํากวาระดับปริญญาตรีแลว สวนใหญแสวงหาความรูตาง ๆ ดวยตนเอง มีการฝกอบรมเพียงรอยละ 19 
ทําใหขาดความรูและทักษะทางดานการบริหารธุรกิจ ซ่ึงเปนปจจัยสําคัญสําหรับการดําเนินธุรกิจ  
 3. ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ไดจาก
ผลการวิจัย ไดแก ปจจัยดานการมีความซื่อสัตย สุจริต การมีความรับผิดชอบ และการมีความเชื่อมั่นใน
ตนเอง รวมถึงทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของไว จามรมานและคณะ 
(2549) และผลการวิจัยของสุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ (2548) รวมถึงแนวคิดของฟรานเชส แมคคักกิน 
(2550) ที่กลาวถึงทักษะหรือปจจัยสําคัญที่จะนําความสําเร็จมาสูผูประกอบธุรกิจ นอกจากการมีความ
ซ่ือสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบ และมีความเชื่อมั่นในตนเองแลว ยังตองมีทักษะดานการสื่อสาร ความรู
ดานการบริหารธุรกิจ และความรูดานเทคโนโลยี 
 4. จากผลการวิจัยดานที่มาของแหลงเงินทุนพบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
สวนใหญใชเงินเก็บหรือกําไรสะสมในการดําเนินธุรกิจ สาเหตุสําคัญเปนผลมาจากปญหาหลักของธุรกิจ
ขนาดกลางและขนาดเล็กโดยทั่วไปที่มักเขาถึงแหลงเงินทุนในระบบโดยเฉพาะสถาบันการเงิน เชน 
ธนาคาร หรือบริษัทเงินทุน ไดยาก เนื่องจากไมมีหลักทรัพยค้ําประกันที่เพียงพอ รวมถึงการขาดความรู
ความสามารถในการวางแผนธุรกิจ สงผลใหโครงการลงทุนตาง ๆ มักไมนาเชื่อถือและไมไดรับอนุมัติ
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เงินกูในการดําเนินธุรกิจ ทําใหธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็กสวนใหญมักขาดแคลนเงินทุน และขยาย
ธุรกิจไดยาก 
 

ขอเสนอแนะ 
 1.  ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 1.1 ผูที่ตองการประกอบอาชีพเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารควรนํา
ผลการวิจัยไปใชประโยชนในการพัฒนาตนเองใหมีคุณลักษณะและมีความรูความสามารถสอดคลองกับ
ปจจัยที่สงผลใหประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ โดยเฉพาะอยางยิ่งการมีคุณลักษณะดานความ
ซ่ือสัตย สุจริต การมีความรับผิดชอบ และการมีความเชื่อมั่นในตนเอง นอกจากนี้ยังตองมีการพัฒนา
ทักษะดานการสื่อสาร ความรูดานการบริหารธุรกิจ และความรูดานเทคโนโลยี 
  1.2 หนวยงานที่เกี่ยวของทั้งภาครัฐและเอกชนควรใหความสนใจอยางจริงจังที่จะใหการ
สงเสริมและสนับสนุนใหผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางและขนาดเล็กสามารถ
ดําเนินธุรกิจอยูไดดวยความเขมแข็งและมั่นคงในอาชีพ เนื่องจากอาชีพผูประกอบการธุรกิจรานอาหาร
และภัตตาคารเปนอาชีพสําคัญที่คนไทยสวนใหญโดยเฉพาะผูที่มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรีให
ความสนใจ  โดยการมีมาตรการที่ ชัดเจนและตอเนื่อง  ไมวาจะเปนการสนับสนุนใหมีความรู
ความสามารถทางดานการบริหารธุรกิจ การสงเสริมใหเขาถึงแหลงเงินทุนไดงายขึ้น รวมถึงการปรับปรุง
กฎเกณฑ ระเบียบขอบังคับ และกฎหมายใหเอื้ออํานวยตอการดําเนินธุรกิจและสามารถเจริญเติบโตได
อยางมั่นคง ใหสามารถแขงขันกับผูประกอบการรายใหญ ๆ ได 
 1.3 หนวยงานภาครัฐ และสถาบันการเงินตาง ๆ โดยเฉพาะที่เกี่ยวของกับการสงเสริม
ผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอม (SME) ควรกําหนดเปนนโยบายและมีมาตรการในจัดหาแหลง
เงินทุนใหกับผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร เนื่องจากผลการวิจัยพบวาปญหาหลักที่สําคัญของ
ผูประกอบการสวนใหญคือปญหาขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ ซ่ึงจะชวยลดตนทุนทางการเงินของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารใหสามารถดําเนินกิจการไดอยางตอเนื่อง อาจสงผลใหอัตราการ
เลิกกิจการที่เปนผลมาจากการขาดแคลนเงินทุนลดนอยลง 
 1.4 สถาบันการศึกษาและสถาบันการฝกอบรมตาง ๆ ควรจัดทําหลักสูตรการเรียนการ
สอนหรือการฝกอบรมเพื่อสงเสริมการพัฒนาทักษะความรูความสามารถใหกับผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารโดยเฉพาะ เนื่องจากผูประกอบการสวนใหญยังขาดทักษะและความรูความสามารถอีก
หลายดานที่เปนปจจัยสงผลตอความสําเร็จ อาทิ ความรูดานการบริหารจัดการ ความรูดานการเงินและ
การตลาด ทักษะในการแกไขปญหาทางธุรกิจ รวมถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร 
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 2.  ขอเสนอแนะในการในการวิจัยคร้ังตอไป 
  2.1 ควรศึกษาคุณลักษณะหรือปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการอาชีพอิสระ 
อ่ืน ๆ เชน ธุรกิจรานกาแฟ ธุรกิจสปาหรือนวดแผนไทย ธุรกิจที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว เกี่ยวกับ
สุขภาพหรือความงาม เปนตน เพื่อเปรียบเทียบกับผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
  2.2 ควรศึกษาวิจัยเพื่อหาแนวทางในการสงเสริม สนับสนุน และพัฒนาผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารใหตรงกับความความตองการของผูประกอบการอยางแทจริง  
  2.3 ควรศึกษาวิจัยในรายละเอียดของปจจัยเชิงสาเหตุที่สงผลใหเกิดปญหาในการดําเนิน
ธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยเฉพาะอยางยิ่งผูประกอบการที่ไมประสบผลสําเร็จ
หรือเลิกกิจการไป เพื่อใชเปนแนวทางการศึกษาของผูประกอบการอื่น ๆ 
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• แบบสอบถามที่ใชในการวิจัย 
• ขอมูลสถิติรานอาหารและภัตตาคาร 
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• แนวปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหารและภตัตาคาร 
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แบบสอบถาม 
โครงการวิจัยเรื่อง “ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคาร” 
 
 

 
 
 

ตอนที่ 1  ขอมูลท่ัวไป 
คําช้ีแจง : โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชอง   หรือตอบคําถามที่ตรงกับขอมูลความเปนจริงของทานมากที่สุด 
1. เพศ  1. ชาย  2. หญิง 
2. อายุ  1. ตํ่ากวา 30 ป  2. 30 – 39 ป  3. 40 – 49 ป  4. 50 ปขึ้นไป 
3. สถานภาพ  1. โสด  2. สมรส  3. หมาย/หยาราง/แยกกันอยู 

4. การศึกษา  1. ประถมศึกษา  2. มัธยมศึกษา/ปวช.  3. อนุปริญญา/ปวส.  

   4. ปริญญาตรี  5. สูงกวาปริญญาตรี 
6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน  1. ไมเกิน 10,000 บาท  2. 10,001 –  20,000 บาท  
 (รายไดสวนตัว)  3. 20,001 –  30,000 บาท  4. มากกวา 30,000 บาท  
7. เขตที่ต้ังของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
   1. เขตประเวศ  2. เขตพระโขนง  
8. ประเภทของรานอาหารหรือลักษณะอาหารที่จําหนาย _____________________________________________ 

(โปรดระบุ ประเภทอาหารหลัก เชน อาหารตามสั่ง ขาวแกง ขาวมันไก กวยเตี๋ยว สมตํา-ไกยาง เปนตน ) 
9. ลักษณะของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
  1. ตึกแถวหองเดียว    2. ตึกแถวมากกวา 1 หอง   
  3. รานเดี่ยวมีบริเวณ  4. รานเดี่ยวไมมีบริเวณ 
10. ขนาดของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
  1. ไมเกิน 50 ที่นั่ง  2. 51 – 100 ที่นั่ง  
  3. มากกวา 100 ที่นั่ง 
11. ลักษณะทําเลที่ต้ังของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
  1. ติดถนนใหญไมมีที่จอดรถ  2. ติดถนนใหญมีที่จอดรถ 
  3. อยูในซอยไมมีที่จอดรถ  4. อยูในซอยมีที่จอดรถ 
12. รูปแบบของการประกอบธุรกิจ 
  1. เจาของคนเดียว  2. หางหุนสวนจํากัด  
  3. บริษัทจํากัด  4. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
13. จํานวนพนักงานในราน _____________ คน (ไมรวมเจาของกิจการ) 
14. กิจการรานอาหารนี้มีการดําเนินงานมานานเปนระยะเวลาประมาณ ____________ ป 
15. ทานประกอบกิจการในธุรกิจรานอาหารมานานเปนระยะเวลาประมาณ __________ ป 

ชุดที่ _______ 

คําช้ีแจง โครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากวิทยาลัยดุสิตธานี ขอมูลที่ไดจะเปนประโยชนตอการศึกษาและพัฒนาธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร การใหขอมูลของทานจะไมสงผลกระทบตอธุรกิจของทานใด ๆ ทั้งสิ้น ขอขอบคุณในความรวมมือ 
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16. กิจการรานอาหารของทานในปจจุบันมีความเปนมาอยางไร 
  1. กอต้ังเอง  2. รับชวงกิจการจากพอ-แมหรือญาติ  
  3. ซื้อกิจการมาจากผูอื่น  4. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
17. ทานมีความรูและประสบการณในธุรกิจรานอาหารหรือภัตตาคารโดยวิธีการใด (ตอบไดมากกวา 1 วิธี) 
  เรียนรูดวยตนเอง  เคยทํางานในรานอาหาร 
  ถายทอดมาจากครอบครัว  ศึกษาเลาเรียนหรือฝกอบรม 

 อื่น ๆ (ระบุ) ________________ 
18. ทานมักแสวงหาความรูเกี่ยวกับดานอาหารมาจากวิธีการใด (ตอบไดมากกวา 1 วิธี) 
  ฝกอบรม สัมมนา  อานหนังสือ หรือตํารา 
  เรียนรูจากรายการโทรทัศน  สอบถามจากผูเช่ียวชาญ 

 อื่น ๆ (ระบุ) ________________ 
19. ทานเคยเขารับการฝกอบรมหรือเรียนในหลักสูตรใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 หลักสูตร) 
  การประกอบอาหาร  การบริหารธุรกิจ 
  การพัฒนาทรัพยากรบุคคล  การบัญชีหรือการเงิน 
  กฎหมาย  อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
20. รานอาหารหรือภัตตาคารของทานไดรับใบรับรองใดบาง 
  Clean Food Good Taste  เชลสชวนชิม 
  แมชอยนางรํา  อื่น ๆ (ระบุ) ____________ 
21. เงินทุนในการดําเนินกิจการของทานมาจากแหลงเงินทุนใด (เรียงลําดับตามความสําคัญไมเกิน 3 ลําดับโดยเขียน
ตัวเลข) 
  1. เงินเก็บหรือกําไรสะสม  2. กูจากสถาบันการเงิน 
  3. กูยืมจากญาติ-พ่ีนอง  4. เงินกูนอกระบบ 
  5. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
22. ผลการดําเนินงานธุรกิจรานอาหารหรือภัตตาคารของทานอยูในสภาวะใด (โดยเฉลี่ยตอเดือน) 
  1. มีกําไรมากกวา 100,000 บาท  2. มีกําไรระหวาง 50,001 – 100,000 
บาท  
  3. มีกําไรระหวาง 1 - 50,000 บาท  4. ขาดทุนระหวาง 1 – 50,000 บาท 
  5. ขาดทุนมากกวา 50,000 บาท  6. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
23. ทานคิดวาการเปนผูประกอบการรานอาหารหรือภัตตาคารของทานประสบความสําเร็จในระดับใด 
  1. ประสบความสําเร็จมาก  2. ประสบความสําเร็จปานกลาง 
  3. ประสบความสําเร็จนอย  4. ยังไมประสบความสําเร็จ 
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ตอนที่ 2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย    ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

 ในความคิดเห็นของทานปจจัยตาง ๆ ดังตอไปนี้สงผลตอความสําเร็จของทานมากนอยเพียงใด 
 

ปจจัย มากที่สุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอย(2) นอยที่สุด(1) 
1. ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล      
 1.1 การมีความรับผิดชอบ      
 1.2 การมีความเช่ือมั่นในตนเอง      
 1.3 การมีความซื่อสัตย สุจริต      
 1.4 การมีความคิดสรางสรรค      
 1.5 การแสวงหาขาวสาร ความรู      
 1.6 การมีโชคทางธุรกิจ กลาเสี่ยง      

ปจจัย มากที่สุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอย(2) นอยที่สุด(1) 
2. ปจจัยดานความรูความสามารถ      
 2.1 ความรูดานเศรษฐกิจ ความรูรอบตัว      
 2.2 ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน การตลาด      
 2.3 ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร      
 2.4 ความรูดานการสื่อสารและภาษา      
 2.5 ความรูดานกฏหมาย ระเบียบปฏิบัติ      
 2.6 ความรูดานเทคโนโลยี สิ่งอํานวยความ

สะดวก 
     

3. ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ      
 3.1 ทําเลที่ต้ังและสภาพแวดลอม      
 3.2 เงินทุน และแหลงเงินทุน      
 3.3 การบริหารจัดการในราน      
 3.4 ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ      
 3.5 ความชวยเหลือจากภาครัฐ      
 



 72 

ตอนที่ 3 ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย    ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

 ทานเคยประสบปญหาดานตาง ๆ ดังตอไปน้ีมากนอยเพียงใดในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ลักษณะปญหา มากที่สุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอย(2) นอยที่สุด(1) 
1.  ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ      
2.  ขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา      
3.  มีปญหาดานการผลิตอาหาร ขาดแคลนวัตถุดิบ      
4.  ขาดแคลนบุคลากร หรือบุคลากรไมมีคุณภาพ      
5.  ทําผิดกฎหมาย หรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ      
6.  ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ      
 
 

ขอเสนอแนะเกีย่วกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงานของรัฐ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
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ขอมูลสถิติรานอาหารและภัตตาคาร 
 

นิติบุคคลภัตตาคาร รานขายอาหารและเครื่องดื่ม ท่ัวประเทศ  ป 2542 - 2552 

จัดตั้ง 

          หนวย :ราย  

  2542 2543 2544 2545 2546 2547 2548 2549 2550 2551 2552 

มค 25 37 29 30 24 89 54 91 99 104 53 

กพ 27 36 28 30 33 93 43 69 65 65 70 

มีค 31 29 37 23 39 79 45 86 92 79 69 

Q1 83 102 94 83 96 261 142 246 256 248 192 

เมย 25 21 26 26 34 72 24 62 68 71 48 

พค 17 24 29 23 17 49 33 74 67 57 46 

มิย 27 30 27 16 28 73 64 64 84 73   

Q2 69 75 82 65 79 194 121 200 219 201 94 

H1 152 177 176 148 175 455 263 446 475 449 286 

กค 21 26 30 21 35 77 62 71 64 88   

สค 32 28 31 23 46 66 61 85 85 79   

กย 17 28 24 27 45 74 80 66 82 87   

Q3 70 82 85 71 126 217 203 222 231 254   

ตค 25 21 27 31 46 60 77 95 84 73   

พย 32 33 21 19 59 59 87 89 89 75   

ธค 24 21 28 30 35 52 46 62 62 53   

Q4 81 75 76 80 140 171 210 246 235 201   

H2 151 157 161 151 266 388 413 468 466 455   

Y 303 334 337 299 441 843 676 914 941 904 286 

ขอมูล ณ วันที ่ 12 มิถุนายน 2552 

สํานักบริการขอมูลธุรกิจ  กรมพัฒนาธุรกิจการคา 
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การจัดตั้งธรุกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
  
ลักษณะธุรกิจ 
  รานที่ขายอาหารขาวราดแกง และอาหารตามสั่ง  โดยจําหนายอาหารและ เครื่องดื่ม ในลักษณะ
ใหบริการที่ราน และ ปรุงสําเร็จนํากลับไปรับประทานที่บาน  
  
วิธีการจัดตั้งและเริ่มตนธุรกิจ 

การจดทะเบียนพาณชิย 
ประเภทบุคคลธรรมดา 
มีลักษณะเปนกิจการที่มีเจาของเปนบุคคลธรรมดา คนเดียวหรือหลายคน หรือหาง

หุนสวนสามญั ประเภทไมจดทะเบยีน 
ผูประกอบธุรกิจรานอาหารประเภทบุคคลธรรมดา ตองจดทะเบยีนพาณิชย  
สถานที่ยื่นขอจดทะเบียน  

กรุงเทพฯ ยืน่ขอจดทะเบียน ณ สํานกังานบริการการจดทะเบยีนธรุกิจ 1-7 
สํานักทะเบยีนธุรกิจ และสวนจดทะเบยีนธุรกิจกลางกรมพัฒนาธุรกิจการคา 
กระทรวงพาณิชย  
ตางจังหวัด ยื่นขอจดทะเบียน ณ ที่วาการอําเภอ/กิ่งอําเภอที่ตั้งสถาน
ประกอบการ ยกเวนอําเภอเมือง หรือ อําเภอที่มีการกําหนดใหยื่น ณ สํานักงาน
พัฒนาธุรกิจการคาจังหวดัทีต่ั้งสถานประกอบการ 

  คาธรรมเนียม 50 บาท 
  ประเภทนิติบคุคล  บริษัทจํากัด  หางหุนสวนจํากัด  หางหุนสวนสามญันิติบุคคล   
   ผูประกอบการธุรกิจตองจดทะเบียนตามประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย 
   สถานที่ยื่นขอจดทะเบียน 

กรุงเทพฯ  ยื่นขอจดทะเบยีน ณ สํานักงานบริการจดทะเบียนธุรกิจ 1 - 7  และ
สงจดทะเบยีนธุรกิจกลาง  สํานักทะเบยีนธุรกิจ  กรมพัฒนาธุรกิจการคา  
กระทรวงพาณิชย 
 ตางจังหวัด  ยืน่ขอจดทะเบียน ณ สํานักงานพัฒนาธุรกิจการคาจังหวัด  ที่หาง
หุนสวนบรษิทัมีสํานักงานแหงใหญตั้งอยู 

คาธรรมเนียม 
     จดทะเบียนจัดตั้งหางหุนสวน 

   -  ผูเปนหุนสวนไมเกนิสามคน       1,000  
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 บาท 
-  ผูเปนหุนสวนเกินสามคน  ชําระเพิ่มสําหรับจํานวนในที่เกินอีก  คนละ 200
 บาท 

    จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากดั 
-  จดทะเบียนหนังสือบริคณหสนธิ       500 - 25,000

 บาท 
-  จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากัด               5,000 - 250,000

 บาท 
  

ภาษีเงนิได 

บุคคลธรรมดา  
  ตองยื่นขอเปนผูมีบัตรประจําตัวผูเสียภาษีอากรตอ สรรพากรพื้นที ่ ที่ตั้งของสถาน
ประกอบการ 

• ตองยื่นแบบแสดงรายการชําระภาษ ี   เงินไดบุคคลธรรมดาประจําปและครึ่งป 
(ภ.ง.ด.90 และ 94) 

• หากมีรายไดเกิน 1,200,000 ตอป ตองยื่นชาํระภาษีมูลคาเพิ่มตามแบบ ภ.พ. 30 
นิติบุคคล 

  ตองยื่นขอเปนผูมีบัตรประจําตัวผูเสียภาษีอากรตอ สรรพากรพื้นที ่ ที่ตั้งของสถาน
ประกอบการ 

• ตองยื่นภาษีเงนิไดนิติบุคคล ประจําป และ คร่ึงป (ภ.ง.ด.50 และ 51) 

• หากมีรายไดเกิน 1,200,000 ตอป ตองยื่นชาํระภาษีมูลคาเพิ่มตามแบบ ภ.พ. 30 
  
ภาษปีาย 

  ผูประกอบธุรกิจที่ติดตั้งปายใหม หรือแสดงปายใหม จะตองชําระภาษีปายตอเจา
พนักงาน ภายใน 15 วัน และจะตองยื่นชําระภาษีปายทุกปที่ยังติดตั้งปาย 

สถานที่ขออนุญาต  
กรุงเทพฯ    ยืน่ขอ ณ สํานักงานเขต ที่ปายนั้นติดตั้งอยู 
ตางจังหวัด ยืน่ขอ ณ   สํานกังานเทศบาล หรือสุขาภิบาล หรือ องคการบริหาร
สวนตําบล ซ่ึงดูแลพื้นที่ที่ปายนั้นตดิตั้งอยู 
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กฎหมายและระเบียบเฉพาะธุรกิจ  
ใบอนุญาตประกอบกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 
ธุรกิจรานอาหาร  เปนกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข ตอง

ขออนุญาตประกอบกจิการกอนดําเนนิการ 
สถานที่ขออนุญาต  
กรุงเทพฯ      ยื่นขอ ณ สํานกังานเขตที่ตั้งสถานประกอบการ      
ตางจังหวัด ยืน่ขอ ณ สํานักงานเทศบาล หรือ สํานักงานสุขาภิบาล หรือ องคการบริหาร
สวนตําบล ซ่ึงดูแลเขตพื้นทีท่ี่ตั้งสถานประกอบการ  
คาธรรมเนียม   ไมเกิน 10,000  บาท  

การปดปายแสดงราคาคาบรกิาร   
คณะกรรมการกลางวาดวยราคาสินคาและบริการ กระทรวงพาณิชย  ไดออกประกาศกําหนดให

ผูจําหนายปลกีอาหารและเครือ่งดื่ม  ตองปดปายแสดงราคาคาบริการใหเห็นชัดเจนในที่เปดเผย ณ 
สถานที่จําหนาย  การฝาฝนมีโทษปรับไมเกิน 10,000  บาท 

ใบอนุญาตจําหนาย สุรา และยาสูบ   
ผูจําหนายสุรา และหรือ ยาสูบ ตองเปนผูไดรับอนุญาตใหจําหนาย 

  สถานที่ขออนุญาต    
           กรุงเทพฯ   ยื่นขอ  ณ  กรมสรรพสามิต  กระทรวงการคลงั 
           ตางจังหวัด    ยื่นขอ  ณ  สํานักงานสรรพสามิตอําเภอ/กิ่งอําเภอ  ที่สถาน
ประกอบการตัง้อยูคาธรรมเนียม    

สุรา  ฉบับละ  110 - 1,650   บาท  /ป 
                                             ยาสูบ  ฉบับละ  20  บาท/ป 
             นอกจากนี้ยังมกีฎและระเบยีบดานสาธารณสุข ส่ิงแวดลอม สวัสดิการและการคุมครอง
แรงงาน 
ที่ตองถือปฏิบัติ 
  
รายละเอียดการลงทุน 
  คาใชจายสําหรับการลงทุนเริ่มตน  
  จะแตกตางกนัตามขนาดและลักษณะของกจิการจากขอมลูเฉลี่ยของการสํารวจการลงทุนเริ่มตน
ของผูประกอบธุรกิจ จําแนกเปน 

• ตกแตงอาคาร เฟอรนิเจอรและเครื่องใชสํานักงาน อัตราสวนรอยละ 14 

• เครื่องมือและอุปกรณในธุรกิจภัตตาคารและรานอาหาร อัตราสวนรอยละ 10 
ประกอบดวย ตูเย็น ตูแช เตาแกส กระทะ หมอ จาน ชอน ซอม แกว และเครื่องครัว
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ตางๆ  

• เงินทุนหมนุเวยีน อัตราสวนรอยละ 76 สวนใหญเปนคาใชจายในการซื้อวัสดุ
สําหรับบริการลูกคา เงินเดือนพนักงาน คาน้ําประปา ไฟฟา เปนตน   

   
  อัตราผลตอบแทนทางการเงนิ 
  อัตราผลตอบแทนทางการเงนิของธุรกิจภตัตาคาร/รานอาหารจะแตกตางกันขึ้นอยูกบัปจจัยตางๆ 
เชน ขนาดของกิจการ ทําเลที่ตั้ง และความสามารถในการบริหารธุรกิจ เปนตน จากการสํารวจพบวา 
อัตรากําไรสุทธิตอยอดรายรับจะประมาณรอยละ 15.17 กําไรสุทธิตอเงินลงทุนประมาณ รอยละ 39.22 
ตอป โดยมีระยะเวลาคืนทุนประมาณ 1.8 ป 
   
การตั้งราคาและโครงสรางราคาที่เปนธรรม 

  ปจจัยการตั้งราคา  
  ประกอบดวย 

• ตนทุน 

• ทําเลที่ตั้ง 

• คาบริการของภัตตาคารและรานอาหารในระดับเดยีวกันในทองตลาด 
  โครงสรางราคา 
  คํานวณโดย ตนทุน บวกกับ กําไรที่ตองการ 
  ตนทุนประกอบดวย 

• ตนทุนผันแปร เชน วัตถุดิบทีใ่ชทําอาหาร เชน เนื้อสัตว ผักตางๆ เปนตน 

• ตนทุนคงที่จัดสรร เชน คาเชา เงินเดือนพนักงาน คาน้ําประปา คาไฟฟา และคา
เสื่อมราคาสิ่งปลูกสราง เครื่องมืออุปกรณ 

   
การบริหาร/การจัดการ 

  โครงสรางองคกร 
  ประกอบดวยงานหลักดังนี ้

1) ดานการบริหาร รับผิดชอบดานการเงิน บญัชี จัดซื้อ บุคคล ธุรการ ดูแลความสะอาดของ
ราน ตอนรับลูกคา และบริหารงานทั่วไป 

2) ดานการปรุงอาหาร มีหนาทีเ่ตรียมวัตถุดิบ ปรุงอาหารสําเร็จ หรือปรุงอาหารตามที่ลูกคาสั่ง 
รวมถึงการดูแลรักษาความสะอาด เครื่องมอืและอุปกรณในการปรุงอาหาร เชน จาน ชาม 
ชอน ชอนสอม มีด และเครื่องมืออุปกรณในครวั เพื่อใหสะอาด และพรอมสําหรบัการใช
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งาน รวมถึงการดูแลรักษาความสะอาดในสวนที่ใชบริการลูกคา เชน จาน ชาม ชอน ซอม 
รวมถึงเครื่องปรุงรสอาหาร 

3) ดานการใหบริการลูกคา มหีนาที่ความรบัผิดชอบในการตอนรับลูกคา รับคําสั่งรายการ
อาหารและเครือ่งดื่ม เสิรฟอาหาร เก็บเงิน และอํานวยความสะดวกอื่นๆแกลูก 

  พนักงานและการอบรมพนกังาน 
 พนักงาน 

1. โดยปกตภิัตตาคาร/รานอาหารจะมีพนกังานประจําจาํนวนหนึ่งเพื่อทํางานดานตางๆ เชน 
การจัดซื้ออาหารสดและอาหารแหง การปรุงอาหาร ทําความสะอาด และบริการลูกคา เปน
ตน จํานวนจะแตกตางกันตามแตขนาดของธุรกิจ ซ่ึงจากการสํารวจพบวา สวนใหญจะจาง
พนักงานประจํา   

2. ผูประกอบกิจการสวนใหญจะไมจํากัดเพศของพนักงาน 
3. ผูประกอบกิจการสวนใหญจะไมจํากัดวุฒกิารศึกษาและประสบการณ 
การอบรมพนกังาน 
   โดยปกตจิะไมมีการฝกอบรมพนักงาน แตจะเนนการฝกอบรมดานการใหบริการ เลือก
บุคลากรที่มี  บุคลิกภาพที่ดี และมีใจรักดานบริการ 

   
วิเคราะหขอดี ขอดอย โอกาส และอุปสรรค 

  ขอดีและขอดอย 
 ขอด ี

1. เปนธุรกิจที่ไมซับซอน เนนในดานความรูหรือประสบการณ 
2. ใชเงินลงทุนไมสูง ใหผลตอบแทนดี++ 
3. แรงงานอื่นๆ (ยกเวนแมครัว)หาไดงาย 

  ขอดอย 
1. แมครัวฝมือดหีายาก เขาออกบอย 
2. ตองการทําเลที่ตั้งที่ดี ซ่ึงหายาก และคาเชาสูง 

  โอกาสและอุปสรรค 
  โอกาส 

1. คนไทยนยิมบริโภคนอกบานมากขึ้น และนยิมซ้ืออาหารจากภายนอกมาบริโภคในบาน 
แทนการปรุงอาหารเอง 

2. คนไทยตืน่ตัวในดานสุขภาพมากขึ้น ทําใหเลือกบริโภคอาหารที่สะอาดถูกสุขลักษณะ จึง
เปนโอกาสสําหรับรานอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 

3. รานอาหารมีหลากหลายประเภท สามารถเลือกประเภททีถ่นดั หรือประเภทที่ยังไมมี ในยาน
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ที่ตองการเปดรานอาหาร 
4. มีทําเลที่ตั้งรานและมีอาคารสิ่งปลูกสรางอีกจํานวนมากที่สามารถเชามาดําเนินธุรกจิ

ภัตตาคาร/รานอาหาร 
5. มีแหลงใหเรียนรูดานการปรงุอาหารจํานวนมาก  

  อุปสรรค 
1. มีผูประกอบธุรกิจรานอาหารจํานวนมาก การแขงขันสูง 
2. ตนทุนคาวัสดใุนการปรุงอาหารสูงขึ้น 

  
ขอเสนอแนะ 

 ดานการบริหารจัดการ 
1. ตองมีความรูพืน้ฐานในธุรกิจใหบริการของตนเอง และติดตามความเปลี่ยนแปลง

ตลอดเวลา 
2. ตองมีความเปนผูนําและพืน้ฐานความรูดานการบริหารจดัการ 
3. สงเสริมและใหโอกาสพนักงานเขามามีสวนรวมในธุรกิจในลักษณะแบงปนผลประโยชน

จากรายได 
4. ใหความสําคญักับการสรรหาและฝกอบรมพัฒนาบุคลากร 
5. ใหผลตอบแทนและสิ่งจูงใจที่เหมาะสมเพือ่ใหแรงกระตุนในการปฏิบัติงานของพนกังาน 
6. ใหพนกังานมสีวนรวมในการบริหารหรือเสนอความคิดเห็น มีความรกัและภกัดีตอองคกร 
7. ดําเนินการใหถูกตองตอกฎหมายและระเบียบขอบังคับ 
8. จัดทําแผนธุรกจิที่เหมาะสม ทั้งภายในและภายนอกองคกร 
9. ตองใหความสาํคัญและเวลากับการบริหารอยางใกลชิด 

  ดานการตลาด 
   การบริการและสถานที่ใหบริการ 

  การบริการ 
1. ใหบริการที่ดแีละเปนกนัเองกับผูมาใชบริการ 
2. สรางตราหรือเครื่องหมายเพือ่ใหลูกคาระลึกถึงและจดจําไดงาย 
3. สรางมาตรฐานดานการใหบริการและอัตราคาบริการ 
4. ใหบริการที่รวดเร็วแกผูมาใชบริการ 
5. เสนอบริการรูปแบบอาหารใหมๆที่สามารถตอบสนองความตองการของ

ผูใชบริการไดดีขึ้น 
6. เสนอรูปแบบบริการใหมๆ เชน การสงอาหารถึงบานและสํานักงาน เปนตน 
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   สถานที่ใหบริการ 
1. ใชเครื่องมืออุปกรณที่ทันสมัย, สะอาด และอยูในสภาพพรอมใชงาน 
2. เลือกทําเลที่ตั้งใหเหมาะสม สะดวกตอการติดตอ  เดินทางสะดวก  

 การสงเสริมการขาย 
1. ทําปายโฆษณาหนาสถานบริการใหสะดุดตา 
2. ลงโฆษณาในสื่อที่สามารถเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายดวยตนทุนที่ต่ํา 
3. ทําโบวชัว แผนพับ แนะนําบริการ แจกแกกลุมเปาหมาย 

  ดานบัญชแีละการเงิน 
1. ไมสรางภาระคาใชจายประจํามากเกนิไป 
2. มีโครงสรางเงินลงทุนที่เหมาะสม ไมกอภาระหนี้มากเกนิไป 
3. บริหารการเงนิอยางเหมาะสมใหธุรกิจมสีภาพคลองทางการเงินสูง 
4. นํากําไรจากการดําเนินงานเปนเงินทุนสํารองหรือสําหรับการขยายธุรกจิ 
5. แยกบัญชีระหวางธุรกิจและสวนตัว 
6. ควรจัดทํางบการเงินใหถูกตอง 
7. นําระบบคอมพิวเตอรและโปรแกรมสําเร็จรูปทางบัญชีมาชวยเพื่อเพิม่

ประสิทธิภาพการทํางานและลดคาใชจายดานแรงงาน 
     
ที่มา : สํานักสงเสริมและพัฒนาธุรกิจ กระทรวงพาณิชย  
โทร 0-2547-5954-5 โทรสาร 0-2547-5954 
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