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บทคัดยอ 
 
 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค 1) เพื่อศึกษาและนําเสนอแนวคิดเกี่ยวกับการประเมิน
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 2) เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 3) เพื่อศึกษาปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการประกอบ
กิจการของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร และ 4) เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง
ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารตามคุณลักษณะประชากรของ
ผูประกอบการและลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดย
ศึกษาวิจัยเฉพาะผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กและขนาดกลาง เก็บรวบรวมขอมูลโดย
อาศัยแบบสอบถามเปนเครื่องมือจํานวน 100 ตัวอยาง จากผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารกลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 40 - 49 ป มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนปลายหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพ มีรายไดเฉล่ียตอเดือนระหวาง 10,001 - 20,000 บาท ที่มาของ
ความรูและประสบการณสวนใหญเรียนรูดวยตนเอง สอบถามจากผูเชี่ยวชาญ และอานหนังสือ หรือตํารา 
มีประสบการณในการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเฉลี่ย 7.48 ป ลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร สวนใหญเปนตึกแถวหองเดียวมีขนาดที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง ตั้งอยูในซอยมีที่จอดรถ มีรูปแบบ
เปนเจาของคนเดียว มีจํานวนพนักงานเฉลี่ย 5.70 คน มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 6.54 ป สวนใหญเปน
รานอาหารและภัตตาคารที่กอตั้งเอง ไดรับใบรับรองคุณภาพ Clean Food Good Taste ที่มาของแหลง
เงินทุนสวนใหญมาจากเงินเก็บหรือกําไรสะสม   
 ดานผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน) สวนใหญมีกําไรระหวาง 1 - 50,000 บาท และ
ประสบความสําเร็จระดับปานกลาง ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก ไดแก การมีความซื่อสัตย สุจริต ( X = 4.64) การมีความรับผิดชอบ ( X  = 4.39) 
การมีความเชื่อมั่นในตนเอง ( X  = 4.03)  และทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ( X  = 4.34) สวนปจจัยอ่ืน ๆ 
ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในระดับปานกลาง ไดแก เงินทุนและ
แหลงเงินทุน การมีความคิดสรางสรรค และความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร สวนผลการศึกษาปญหา
ในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร ไดแก การขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา 
และขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ  
 ผลการทดสอบสมมติฐานการวิจัย พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญตามชวงอายุ ปจจัย
ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบ และดาน
ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญตามระดับการศึกษา แตไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญตามเพศ ชวงอายุ และลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร  
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 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน ไดแก ผูที่ตองการประกอบอาชีพเปน
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารควรพัฒนาตนเองใหมีคุณลักษณะและมีความรูความสามารถ
สอดคลองกับปจจัยที่สงผลใหประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ หนวยงานที่เกี่ยวของทั้งภาครัฐ
และเอกชนควรสงเสริมการเขาถึงแหลงเงินทุน และชวยพัฒนาทักษะความรูดานการบริหารธุรกิจให
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางและขนาดเล็กสามารถดําเนินธุรกิจอยูไดดวยความ
มั่นคง สําหรับขอเสนอแนะในการในการวิจัยคร้ังตอไปควรทําการศึกษาคุณลักษณะหรือปจจัยที่สงผล
ตอความสําเร็จของผูประกอบการอาชีพอิสระ อ่ืน ๆ เชน ธุรกิจรานกาแฟ ธุรกิจสปาหรือนวดแผนไทย 
ธุรกิจที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว เกี่ยวกับสุขภาพหรือความงาม เปนตน 
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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 
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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 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
กรณีศึกษาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานครใน
คร้ังนี้ ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากวิทยาลัยดุสิตธานี ผูวิจัยจึงขอขอบคุณวิทยาลัยดุสิตธานี และ
อาจารยวีรา พาสพัฒนพาณิชย  อธิการบดีวิทยาลัยดุสิตธานี ที่ใหการสนับสนุนการวิจัยในครั้งนี้จนสําเร็จ
ลุลวงอยางสมบูรณ ขอบคุณคณะกรรมการพิจารณาโครงการวิจัยวิทยาลัยดุสิตธานี ที่ใหคําปรึกษาและ
ขอเสนอแนะในการจัดทําโครงการวิจัยและแบบสอบถามในการวิจัย ขอบคุณอาจารยภูวเรศ อับดุลสตา 
ที่ใหความชวยเหลือดานภาษา และขอบคุณนักศึกษาวิทยาลัยดุสิตธานีทุกคนที่ใหความชวยเหลือในการ
เก็บรวบรวมขอมูล และบันทึกขอมูลการวิจัย รวมทั้งขอบคุณผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
กลุมตัวอยางทุกทานที่ใหความอนุเคราะหในการตอบแบบสอบถามและใหขอมูลท่ีสําคัญตอการวิจัยใน
คร้ังนี้ทุก ๆ ทาน 
 
  ศิริพงศ  รักใหม 
 ผูวิจัย 
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คํานํา 
 
 อาชีพผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเปนอาชีพอิสระที่นาสนใจอาชีพหนึ่ง มีคนไทย
จํานวนมากที่มีความตองการประกอบอาชีพเจาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร ความสําเร็จในการ
ดําเนินธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ หลายปจจัย การศึกษาวิจัย
ในครั้งนี้จึงมุงศึกษาวิจัยถึงปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดย
เนนศึกษาเฉพาะผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารรายยอยหรือขนาดเล็ก เฉพาะที่ตั้งอยูในเขต
ประเวศและพระโขนง การศึกษาวิจัยในครั้งนี้นอกจากมุงศึกษาปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 3 ดาน คือ ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล ปจจัยดานความรู
ความสามารถ และปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจแลว ยังศึกษาถึงปญหาและแนวทางแกปญหาใน
การประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคารดวย 
 ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สามารถนําผลการวิจัยไปใช
ประโยชนเปนแนวทางในการประกอบอาชีพ รวมถึงผูเกี่ยวของตาง ๆ ทั้งหนวยงานภาครัฐและเอกชน 
ใชเปนแนวทางใหความชวยเหลือและสนับสนุนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารใหสามารถ
ประสบความสําเร็จในการดําเนินกิจการไดอยางมั่นคง 
 
  ศิริพงศ  รักใหม 
 ผูวิจัย 
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ภัตตาคารจําแนกตามเพศ อายุ และสถานภาพ 31 
ตารางที่ 2  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคารจําแนกตามการศกึษาและรายได 32 
ตารางที่ 3  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามเขตที่ตั้ง ประเภท และ

ลักษณะ ของรานอาหารและภัตตาคาร 33 
ตารางที่ 4  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามขนาด ทําเลที่ตั้ง และ

รูปแบบการประกอบธุรกิจของรานอาหารและภัตตาคาร 34 
ตารางที่ 5   แสดงจํานวนพนักงาน ระยะเวลาดําเนินงานของรานอาหารและภัตตาคาร 

และระยะเวลาประกอบธุรกจิของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 35 
ตารางที่ 6  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามความเปนมาของราน 

และที่มาของความรูและประสบการณของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร  35 

ตารางที่ 7  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามการแสวงหาความรู 
หลักสูตรการฝกอบรมหรือการเรียนของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร  36 

ตารางที่ 8  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจาํแนกตามใบรบัรองคุณภาพ 37 
ตารางที่ 9  แสดงรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามที่มาของแหลงเงินทุนในการดําเนิน

กิจการของผูประกอบการรานอาหารและภตัตาคาร 37 
ตารางที่ 10   แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามผลการดําเนินงาน และ

ระดับความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยาง 38 

ตารางที่ 11 แสดงจํานวน รอยละของกลุมตัวอยาง คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
ของปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 39 

ตารางที่ 12 แสดงจํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปญหาในการ
ประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 41 

ตารางที่ 13  แสดงคาต่ําสุด สูงสุด คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยแตละ
ดานและปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร 43 



 11 

ตารางที่ 14  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามเพศ 44 

ตารางที่ 15  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการ
มีความรับผิดชอบจําแนกตามเพศ 44 

ตารางที่ 16 เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการ
มีความเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามเพศ 45 

ตารางที่ 17 เปรียบเทียบปจจัยดานการมคีวามซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามชวงอาย ุ 45 
ตารางที่ 18 เปรียบเทียบปจจัยดานการมคีวามรับผิดชอบจําแนกตามชวงอาย ุ 46 
ตารางที่ 19 เปรียบเทียบปจจัยดานการมคีวามเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามชวงอาย ุ 46 
ตารางที่ 20 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามชวงอาย ุ 47 
ตารางที่ 21 เปรียบเทียบปจจัยดานการมคีวามซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามระดับการศกึษา 47 
ตารางที่ 22 เปรียบเทียบปจจัยดานการมคีวามรับผิดชอบจําแนกตามระดับการศึกษา 48 
ตารางที่ 23 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามระดับการศกึษา 48 
ตารางที่ 24 เปรียบเทียบปจจัยดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมจําแนกตามระดับการศึกษา 49 
ตารางที่ 25 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามระดับการศกึษา 49 
ตารางที่ 26 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามลักษณะของ

รานอาหารและภัตตาคาร 50 
ตารางที่ 27 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบจําแนกตามลักษณะของ

รานอาหารและภัตตาคาร 50 
ตารางที่ 28 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามลักษณะของ

รานอาหารและภัตตาคาร 51 
ตารางที่ 29 เปรียบเทียบปจจัยดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมจําแนกตามลักษณะของ

รานอาหารและภัตตาคาร 51 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 
ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเปนธุรกิจหนึ่งที่มีการเจริญเติบโตอยางตอเนื่อง สวนหนึ่งเปนผล

มาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยที่เปล่ียนแปลงไปจากอดีต การเปลี่ยนแปลงทางสังคม
และครอบครัว การดําเนินชีวิตที่ตองการความเรงรีบ ปญหาการจราจรติดขัดในสังคมเมือง สงผลให
ความนิยมรับประทานอาหารนอกบานเพิ่มสูงขึ้น ในป 2551 คาดวาธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยมี
มูลคาสูงประมาณ 200,000 ลานบาท โดยมีอัตราการขยายตัวประมาณรอยละ 5 ตอป อยางไรก็ตามจาก
ภาวะเศรษฐกิจที่ซบเซาทําใหป 2552 คาดวามูลคาตลาดของธุรกิจรานอาหารลดลงเหลือเพียง 194,000 
ลานบาท (บริษัท ศูนยวิจัยกสิกรไทย จํากัด, 2552) ปรับตัวลดลงจากป 2551 รอยละ 3 - 4 ในป 2551 
รานอาหารในประเทศไทยมีจํานวนทั้งส้ินประมาณ 58,549 ราน ลดลงรอยละ 8.7 เมื่อเทียบกับป 2550 
โดยจําแนกเปนรานอาหารในกรุงเทพมหานครจํานวน 12,000 ราน หรือคิดเปนรอยละ 20.5 และ
รานอาหารในตางจังหวัดจํานวน 46,549 รานหรือรอยละ 80.5 รานอาหารในประเทศไทยสวนใหญจะ
เปนรานอาหารขนาดเล็กที่ใชเงินลงทุนไมสูงมากนัก คาดวามีสัดสวนประมาณรอยละ 70 ของมูลคา
ตลาดของธุรกิจรานอาหารทั้งหมด 

เนื่องจากแนวโนมความตองการรับประทานอาหารนอกบานที่เพิ่มสูงขึ้น การเจริญเติบโตของ
ธุรกิจอาหารที่ยังมีแนวโนมสดใส นโยบายการใหการสงเสริมธุรกิจอาหารของรัฐบาล โครงการ “Clean 
Food Good Taste” ของกระทรวงสาธารณสุขเพื่อจัดระเบียบและสรางมาตรฐานดานสุขอนามัยใหกับ
รานอาหาร สรางความมั่นใจในการบริโภคอาหารตามรานอาหารใหกับผูบริโภค ลวนเปนปจจัย
สนับสนุนใหมีผูประกอบการรานอาหารเพิ่มจํานวนสูงขึ้น ในชวง 5 ปที่ผานมาจํานวนภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มในประเทศไทยที่จดทะเบียนกับกระทรวงพาณิชยเพิ่มสูงขึ้นถึงรอยละ 47.5 
กลาวคือ จากป 2547 ที่มีจํานวนทั้งสิ้น 4,441 ราย เพิ่มขึ้นเปน 6,552 รายในป 2551 โดยมีภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มที่จดทะเบียนใหมทั้งส้ินจํานวน 902 ราย ประมาณรอยละ 30 เปนภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มที่ดําเนินกิจการอยูในกรุงเทพมหานคร 

อยางไรก็ตามผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่เปดดําเนินการไมไดประสบผลสําเร็จ
ทั้งหมด จากขอมูลของกรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย พบวา ในแตละปมีผูประกอบการภัตตาคาร 
รานอาหารและเครื่องดื่มที่ขอเลิกกิจการประมาณรอยละ 3 – 4 ของผูประกอบการที่มีอยูทั้งหมด หรือคิด
เปนประมาณรอยละ 20 เมื่อเปรียบเทียบกับผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่จด
ทะเบียนใหมตอป ในป 2551 มีผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารทั่วประเทศที่เลิกกิจการทั้งสิ้น
จํานวน 214 ราย คิดเปนสัดสวนรอยละ 23.7 ของผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่จด
ทะเบียนใหม สวนใหญเปนผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มในเขตกรุงเทพมหานครที่
เลิกกิจการซึ่งมีสัดสวนสูงถึงประมาณรอยละ 47 ของผูประกอบการภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่
เลิกกิจการทั่วประเทศ จากขอมูลของกรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย พบวา สวนใหญประมาณ
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รอยละ 57 ของภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมดมีชวงอายุการดําเนินกิจการตั้งแตจดทะเบียน
จนถึงเลิกกิจการนอยกวา 2 ป ในขณะที่ภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มที่มีชวงอายุการดําเนินกิจการ
นานมากกวา 10 ปขึ้นไปมีสัดสวนเพียงรอยละ 8 ของภัตตาคาร รานอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมด จึงเปน
ส่ิงที่นาสนใจศึกษาวิจัยวา มีปจจัยสําคัญใดบางที่จะสงผลทําใหผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
ประสบความสําเร็จในการประกอบกิจการธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร   

วัตถุประสงคการวิจัย 
 การศึกษาวิจยัในครั้งนี้มีวตัถุประสงคในการวิจยัดังตอไปนี ้  

1. เพื่อศึกษาและนําเสนอแนวคิดเกี่ยวกับการประเมินผลสําเร็จของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร 

2. เพื่อศึกษาปจจยัที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
3. เพื่อศึกษาปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการ

รานอาหารและภัตตาคาร 
4. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางระหวางปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ

รานอาหารและภัตตาคารตามคุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการและลักษณะของรานอาหาร
และภัตตาคาร 
 
ขอบเขตการวิจัย 

การศึกษาวิจัยในครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดยศึกษาวิจัยเฉพาะ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ประกอบกิจการอยู ในเขตประเวศและพระโขนง 
กรุงเทพมหานคร มุงศึกษาวิจัยกิจการรานอาหารขนาดเล็กและขนาดกลาง ซ่ึงจัดเปนประเภทรานอาหาร
รายยอยที่ลงทุนและบริหารงานโดยนักลงทุนรายยอย ไมไดดําเนินกิจการในรูปแบบของธุรกิจแฟรนไชส
รานอาหารที่มีชื่อเสียงจากตางประเทศ  รวมทั้งไมรวมถึงรานอาหารตามหางสรรพสินคาและรานอาหาร
ฟาสตฟูด ซ่ึงบริหารงานภายใตนโยบายจากบริษัทแม 
 

สมมติฐานการวิจัย 
1. ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกันตาม

คุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร  
2. ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกันตาม

ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร  
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ตัวแปรที่ใชในการวิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้กําหนดตัวแปรที่ใชในการวิจัยเปน 2 ประเภทดังนี้ 

1. ตัวแปรอิสระ (Independent Variables) ไดแก 
1.1 คุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

- เพศ 
- อายุ 
- สถานภาพ 
- การศึกษา 
- รายได 
- ประสบการณ 
- การแสวงหาความรู 
- การฝกอบรม 

1.2 ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 
- ลักษณะราน 
- ขนาด (จํานวนที่นั่ง) 
- ทําเลที่ตั้ง 
- รูปแบบธุรกิจ 
- จํานวนพนกังาน 
- ระยะเวลา 
- ความเปนมาของราน 
- แหลงเงินทุน 

2. ตัวแปรตาม (Dependent Variables) คือ ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงจําแนกเปน 3 ดาน ไดแก 

- ดานคุณลักษณะสวนบุคคล 
- ดานความรูความสามารถ 
- ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ 

 นอกจากนี้ไดกําหนดตัวแปรที่เปนตัวช้ีวัดความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร โดยจําแนกเปน 2 ดาน ไดแก  

  - ดานผลการดําเนินงาน 
   - ระดับของความสําเร็จตามความคาดหวัง 
 



 15 

ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

- ลักษณะราน 

- ขนาด (จํานวนที่นั่ง) 

- ทําเลที่ต้ัง 
- รูปแบบธุรกิจ 

- จํานวนพนักงาน 

- ระยะเวลา 
- แหลงเงินทุน 

- ฯลฯ 
 

คุณลักษณะดานประชากรของ
ผูประกอบการฯ 

- เพศ 

- อายุ 
- สถานภาพ 

- การศึกษา 
- รายได 
- ประสบการณ 
- การแสวงหาความรู 
- การฝกอบรม 

- ฯลฯ ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคาร 

- ดานคุณลักษณะสวนบุคคล 

- ดานความรูความสามารถ 

- ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ 

กรอบแนวคิดของการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 ความสําเร็จของผูประกอบการ  

รานอาหารและภัตตาคาร 

- ดานผลการดําเนินงาน 

- ระดับของความสําเร็จตามความ
คาดหวัง 
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ระเบียบวิธีวจิัย 
 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 ประชากร (Population)  ศึกษาวิจัยผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ประกอบกิจการ

รานอาหารและภัตตาคารที่ตั้งอยูในเขตประเวศและพระโขนง กรุงเทพมหานคร โดยมุงศึกษาจาก
ผูประกอบการที่เปนเจาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กและขนาดกลางหรือรานอาหารราย
ยอยที่ไมไดมีลักษณะการดําเนินงานแบบธุรกิจแฟรนไชสของธุรกิจรานอาหารขนาดใหญ รวมทั้งไม
รวมถึงรานอาหารตามหางสรรพสินคาและรานอาหารฟาสตฟูด ซ่ึงมักเปนธุรกิจรานอาหารที่มีรูปแบบ
การบริหารงานที่ถูกกําหนดโดยนโยบายจากบริษัทแมหรือสํานักงานใหญ 

 กลุมตัวอยาง (Sample Group) จะทําการสุมตัวอยางจากประชากรผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารที่เปดดําเนินการอยูในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร ใชวิธีการสุม
ตัวอยางแบบแบงพวก (Stratified Random Sampling) โดยจําแนกผูประกอบการตามขนาดของ
รานอาหารและภัตตาคาร ไดแก รานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กที่มีจํานวนที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง 
รานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางที่มีจํานวนที่นั่ง 51 - 100 ที่นั่ง และมากกวา 100 ที่นั่ง จากขอมูลของ
กรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย จํานวนรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและพระโขนงที่จด
ทะเบียนของป 2551 มีจํานวนทั้งสิ้น 173 แหง ประมาณการรานอาหารรายยอยคิดเปนรอยละ 70 ของ
รานอาหารทั้งหมด การวิจัยในครั้งนี้จึงกําหนดจํานวนตัวอยางที่ศึกษาวิจัยไมนอยกวา 97 ตัวอยาง (ตาม
ตารางแสดงจํานวนประชากรและตัวอยางของเครอซีและมอรแกนใน สิน พันธุพินิจ : 2547, 137)  

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
 การเก็บรวบรวมขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) โดยการศึกษาคนควาขอมูลเกี่ยวกับธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร แนวคิดเกี่ยวกับความสําเร็จทางธุรกิจ หลักเกณฑการประเมินความสําเร็จ และ
การศึกษาคนควางานวิจัยอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ ดวยการศึกษาคนควาจากแหลงขอมลูตาง ๆ อาทิ อินเทอรเน็ต 
หองสมุด เอกสาร ตําราและหนังสือ รวมถึงรายงานผลการวิจัยตาง ๆ 
 นอกจากนี้จะมีการเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ดวยการเก็บขอมูลจากกลุม
ตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารโดยอาศัยแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่จัดเตรียมไว
ลวงหนาเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามจะอาศัย
ขอเสนอแนะและความคิดเห็นจากผูเชี่ยวชาญ และจะวัดความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม
โดยการกําหนดใหมีคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาช (Cronbachs’s Alpha Coefficient)ไมนอยกวา 
0.7 (Nunnally, 1978) วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับการวิจัย จะใชบุคคลในการแจกแบบสอบถาม
และสัมภาษณกลุมตัวอยางที่เปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเพ่ือเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับ
การศึกษาวิจัย  
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สถิติท่ีใชในการวิจัย 
  การประมวลผลขอมูลและวิเคราะหขอมูลอาศัยโปรแกรมสําเร็จรูป และนําเสนอขอมูลในรูป
ของสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ไดแก ความถี่ (Frequency) รอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย 
(Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพื่ออธิบายลักษณะขอมูล และทดสอบ
สมมติฐานการวิจัยดวยสถิติเชิงอนุมาน (Inference Statistics) โดยใชสถิติทดสอบ t (t-test) เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางระหวางปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จตามตัวแปรอิสระที่จําแนกเพียง 2 กลุม 
และใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) ในกรณีที่ตัวแปรอิสระถูกจําแนก
ออกมากกวา 2 กลุม โดยใชการเปรียบเทียบเชิงซอน (Multiple Comparison) วิธี LSD (Least Significant 
Different) เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางเปนรายคู 
 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 การศึกษาวิจยัในครั้งนี้คาดวาจะไดรับประโยชนดังตอไปนี้ 
 1. สามารถนําเสนอแนวคิดเกี่ยวกับการประเมินผลสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคาร 
 2. ทําใหทราบปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 3. ทําใหทราบปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการ

รานอาหารและภัตตาคาร 
 4. ทําใหทราบความแตกตางระหวางปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหาร

และภัตตาคารตามคุณลักษณะของผูประกอบการและประเภทของรานอาหารและภัตตาคาร 
 5. ผูตองการประกอบอาชีพเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสามารถนําผลการวิจัย

ไปใชประโยชนได 
 6. หนวยงานหรือองคกรที่เกี่ยวของสามารถนําผลการวิจัยไปใชประโยชนในการสงเสริมและ

สนับสนุนผูประกอบวิชาชีพผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารได 
  7. ใชเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยในประเด็นอื่น ๆ ตอไป 

 
 



 18 

 

บทที่ 2 
การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

 การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยทีเ่กีย่วของจะนําเสนอขอมูลตาง ๆ จําแนกออกเปน 3 สวน
ไดแก 
 1. ขอมูลเกี่ยวกับเขตพื้นที่วจิัย คือ เขตประเวศและพระโขนง 
 2. แนวคดิและทฤษฎีที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร และปจจัยที่เกี่ยวของกับ
ความสําเร็จของการดําเนินธุรกิจ 
 3. งานวิจยัอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ 
 

ขอมูลเกี่ยวกบัเขตพื้นที่วิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้ไดกําหนดขอบเขตพื้นที่วิจัยเฉพาะเขตประเวศและเขตพระโขนงใน
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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ขอมูลเขตประเวศ 
 มีขนาดพื้นที่ 52.49 ตารางกิโลเมตร แบงการปกครองเปน 3 แขวง ไดแก แขวงประเวศ แขวง
หนองบอน และแขวงดอกไม มีประชากรรวม 152,969 คน (ณ วันที่ 14 สิงหาคม 2552) มีสถานที่และ
แหลงทองเที่ยวสําคัญ ๆ ไดแก สวนหลวง ร.9 ศูนยอัญธานี (Gemopolis) ชมรมบานเจียระไนพลอย 
(ชุมชนริมคลองประเวศฝงเหนือ) วัดกระทุมเสือปลา บานเรือนไทย (ริมคลองประเวศบุรีรมย) สปน     
แกเลอรี (ตั้งอยูในโรงเรียนนานาชาติชารเตอร) ศูนยกีฬาทางน้ําบึงหนองบอน แหลงเพาะเลี้ยงปลา
สวยงาม (คลองปกหลัก) และบานขนมไทย (ถนนพัฒนาการ 69) อาหารที่มีช่ือเสียงในเขตประเวศ คือ 
หมูยางเฉพาะกิจ ขาวยําสูตรพัฒนา ขาวเหนียวสมุนไพร ขนมเปยะวารุณี และเนื้อสวรรคกลุมแมบาน
ชุมชนพัฒนาศาลาลอย    
 
 ขอมูลเขตพระโขนง 
 มีขนาดพื้นที่ 13.60 ตารางกิโลเมตร แบงการปกครองเปน 2 แขวง ไดแก แขวงพระโขนง และ
แขวงบางจาก มีประชากรรวม 97,455 คน มีสถานที่และแหลงทองเที่ยวสําคัญ ๆ ไดแก วัดวชิรธรรม
สาธิตวรวิหาร สวนนกโรงกลั่นบางจาก และปยรมยสปอรตคลับ รานอาหารที่ไดรับความนิยมในเขตนี้
ไดแก รานลูกชิ้นอนามัย รานกวยเตี๋ยวเตงใชฮวด รานรสดี (เปดยาง) และภัตตาคารหูฉลามฮั่วเซงฮง 
 

ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 
 ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยสามารถแบงออกไดเปน 3 ประเภท (ศนูยวจิัยกสิกรไทย, 2552) 
ดังนี ้
 1. ธุรกิจรานอาหารรายยอย (ไมรวมประเภทรานอาหารแผงลอยและรถเข็น) เปนธุรกิจทีล่งทนุ
โดยนักลงทุนรายยอย ใชเงินลงทุนไมสูงมีระยะเวลาคืนทุนสั้น โดยมีมูลคาตลาดคิดเปนสัดสวนประมาณ
รอยละ 70 ของธุรกิจรานอาหารทั้งหมด 
 2. ธุรกิจรานอาหารตางประเทศ เปนธุรกิจรานอาหารที่เนนจําหนายอาหารตางประเทศ อาทิ 
อาหารญี่ปุน อาหารจีน อาหารอเมริกัน อาหารเวียดนาม และอาหารอิตาเลียน เปนตน สวนใหญจะเปน
รานอาหารที่เนนความหรูหรา ใชเงินลงทุนคอนขางสูง คาดวาจะมีสัดสวนประมาณรอยละ 10 ของธุรกิจ
รานอาหารทั้งหมด 
 3. ธุรกิจรานอาหารบริการดวน สวนใหญจะเปนธุรกิจแฟรนไชส (Francise) ประเภทฟาสต
ฟูดส (Fastfood) ที่เนนจําหนายไกทอด แฮมเบอรเกอร พิซซา และไอศกรีม เปนตน โดยมีมูลคาตลาดคิด
เปนสัดสวนรอยละ 20 ของธุรกิจรานอาหารทั้งหมด 
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 การจัดตั้งธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารทั้งประเภทบุคคลธรรมดา และนิติบุคคลตองขอยื่นจด
ทะเบียน ณ สํานักงานบริการจดทะเบียนธุรกิจ กระทรวงพาณิชย หรือสํานักงานพัฒนาธุรกิจการคา
จังหวัด หรือที่วาการอําเภอ/กิ่งอําเภอที่สถานประกอบการตั้งอยู และตองยื่นชําระภาษีเงินไดประจําปและ
คร่ึงปตอสรรพากรพื้นที่ สําหรับผูประกอบการประเภทบุคคลธรรมดา (ภ.ง.ด. 90 และภ.ง.ด. 94) สําหรับ
นิติบุคคล (ภ.ง.ด. 50 และภ.ง.ด. 51) หากมีรายไดเกิน 1,200,000 บาทตอป ตองยื่นชําระภาษีมูลคาเพิ่ม 
(ภ.พ. 30) ดวย นอกจากนี้รานอาหารหรือภัตตาคารที่ติดตั้งปาย จะตองยื่นชําระภาษีปายประจําป            
ณ สํานักงานเขต หรือสํานักงานเทศบาล สุขาภิบาล หรือองคการบริหารสวนตําบล 
 
 กฎหมายและระเบียบเกี่ยวกับธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
  ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร เปนกิจการที่ตองขออนุญาตประกอบกิจการเนื่องจากจัดเปน
กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพวาดวยการสาธารณสุข ตามพระราชบญัญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ที่
ตองไดรับอนุญาตจากหนวยราชการสวนทองถ่ิน และตองปฏิบัติตามขอกําหนดเรื่องสุขลักษณะของ
สถานที่จําหนายอาหาร เพื่อการคุมครองผูบริโภค รวมถึงปฏิบัติตามกฎและระเบียบดานสิ่งแวดลอม 
สวัสดิการและการคุมครองแรงงาน และตองปดปายแสดงราคาใหเห็นชัดเจนในที่เปดเผย ตามประกาศ
ของกระทรวงพาณิชยดวย ทั้งนี้หากมีการกอสรางอาคารและอยูในเกณฑที่ตองมีใบอนุญาตกอสรางตาม
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ผูประกอบการตองขออนุญาตกอสรางจากหนวยงานราชการที่
เกี่ยวของกอน 
 ตามพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง พ.ศ. 2535 
กําหนดใหรานจําหนายอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีขนาดไมต่ํากวา 20 ที่นั่ง ตองจัดใหมีสวมที่ถูกสุขลักษณะ
ตามสัดสวนที่นั่งดังนี้ 
 

จํานวนที่นั่ง หองสวมชาย หองสวมหญิง 
 สวม ที่ปสสาวะ อางลางมือ สวม อางลางมือ 

20 – 30 1 1 1 ใชรวมกนั 
31 – 50 1 1 1 1 1 
51 – 70 2 2 2 2 2 
71 – 100 3 3 3 3 3 

มากกวา 100 เพิ่มขึ้นอยางละ 1 ที่ทุก ๆ 30 ที่นั่ง 
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แนวคิดเกี่ยวกับปจจัยที่นําไปสูความสําเร็จทางธุรกิจ 
 แนวคิดตาง ๆ เกี่ยวกับปจจัยที่นําไปสูความสําเร็จทางธุรกิจ โดยเฉพาะธุรกิจรานอาหารและ
ภัตตาคารที่นาสนใจสามารถนําไปใชเปนแนวทางในการดําเนินธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารได สามารถสรุปไดดังตอไปนี้ 
 ฟรานเชส แมคคักกิน (Frances McGuckin, 2550) กลาวถึงแนวคิดเกี่ยวกับทักษะ 7 ประการสู
ความสาํเร็จของการเปนเจาของธุรกิจยุคใหม ไดแก 
 1. ทักษะในการตดิตอกับผูคน 
 2. มีความเชื่อมั่นในตนเอง 
 3. มีความรูทางดานการเงิน 
 4. มีทักษะและประสบการณในวิชาชีพนั้น ๆ 
 5. มีทักษะในการสื่อสารขอความกับผูอ่ืนใหไดความเขาใจตรงกัน 
 6. มีความรูทางดานการตลาด 
 7. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยี 
 
 ไว จามรมานและคณะ (2549, หนา 138 – 139) ไดสรุปแนวคิดการเริ่มตนและการขยายธุรกิจ
จากผลการวิจัยวา มีองคประกอบของแนวคิดผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จ 7 ลักษณะ ไดแก 
 1.  บุคลิกและพฤติกรรมของผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จ ตองมีวิสัยทัศน ใฝฝนและ
มุงมั่น ขยัน มุมานะ มนุษยสัมพันธดี ไมเลือกงานและประหยัด ตองรูจริง อดทน ลงมือทําในสิ่งที่ชอบ 
ตั้งใจจริง รักความกาวหนา ตองการอิสระในการประกอบอาชีพ ใฝฝนทําธุรกิจ 
 2.  วิธีคิด และการแกไขปญหา พบวา มีวิธีการแกไขปญหาที่แตกตางและสามารถสรางเครดิต
ในการดําเนินงาน โดยเฉพาะอยางยิ่งมีความซื่อสัตย 
 3. จริยธรรมของผูประกอบการ องคประกอบที่สําคัญที่สุดของจริยธรรมของผูประกอบการ 
คือ ความซื่อสัตยตอผูที่เกี่ยวของทั้งภายในและภายนอกองคกร 
 4. วิธีการคิด และกระบวนการเรียนรูในการสรางธุรกิจใหม มีลักษณะของการเรียนรูอยาง
ตอเนื่อง ไมยอมแพ สูชีวิต อดทนและเรียนรูจากการทํางาน 
 5. กระบวนการตัดสินใจและการสรางธุรกิจใหม มีลักษณะของการเอาจริงเอาจัง มุงวิสัยทัศน 
กลา และมั่นคงตอเปาหมาย 
 6. ความคิดสรางสรรคในการสรางผลิตภัณฑใหม สนใจที่จะสรางสรรคส่ิงใหม รักเทคโนโลยี 
และมีความสามารถในการคิดประดิษฐ 
 7. สามารถวิเคราะหโอกาสและการเปลี่ยนแปลง โดยเห็นการเปลี่ยนแปลง ศึกษาเรียนรู รอบรู 
สรางความเชี่ยวชาญและสามารถแบงงานกันทํา 
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 นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงกระบวนการเรียนรูของผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จไว 8 
ลักษณะดังนี้ 
 1. การสรางทีมสําหรับการเริ่มธุรกิจ เชน ควาสามารถสรางทีมผูบริหาร รวมมือกับหุนสวนใน
การริเร่ิมกิจการ หรือรวมทุนกับบุคลากรที่สําคัญ ที่สามารถทําใหการริเร่ิมดําเนินกิจการสําเร็จ 
 2. การวิเคราะหโอกาสธุรกิจ เปนการคนพบโอกาสจากการเปลี่ยนแปลงโดยเขาใจการ
เปล่ียนแปลงสภาพแวดลอม และมีวิสัยทัศนในผลิตภัณฑ และสภาพสังคมธุรกิจในอนาคต 
 3. กระบวนการเรียนรูระบบการคาและการผลิต มักเริ่มจากการเรียนรูทางดานการคา เขาสูการ
เรียนรูทางธุรกิจ การเรียนรูดานการลงทุนและการผลิต 
 4. การวิเคราะหพฤติกรรมของลูกคา กระบวนการเรียนรูจากประสบการณ ทําใหรูจักลูกคา
หรือมเีครือขายในการที่จะเขาใจและไดลูกคาในการดําเนินกิจการขณะเริ่มตนธุรกิจ 
 5. กลยุทธการตลาด เปนกระบวนการเรียนรูทางการตลาด สามารถเขาสูตลาดโดยเครื่องมือ
ตาง ๆ เชน การสรางแบรนด การสรางเครือขาย การขายตรง หรือการตลาดเพื่อระดมทุน 
 6. กลยุทธการสรางคุณภาพใหแกลูกคา เปนกระบวนการเรียนรูการปรับปรุงคุณภาพใหเขากับ
ความตองการของตลาด 
 7. กลยยุทธการสรางผลิตภัณฑใหม เปนกระบวนการเรียนรูการสรางสินคาที่แตกตาง คิด
ประดิษฐผลิตภัณฑใหม 
 8. ทรัพยสินทางปญญา ลิขสิทธ์ิและสิทธิบัตร เปนกระบวนการเรียนรูที่เขาใจการถือครอง
ลิขสิทธิ์ และทรัพยสินทางปญญาอื่น ๆ 
 
 สุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ (2548) ไดสรุปแนวคิดเกี่ยวกับปจจัยในการประกอบธุรกิจ
รานอาหารใหประสบความสําเร็จ จากการศึกษาวิจัยเร่ือง “การพัฒนารูปแบบการสรางระบบธุรกิจ
รานอาหารไทยมืออาชีพ” ไววามีปจจัยดังตอไปนี้ 
 1. คุณลักษณะของผูประกอบการที่เอ้ือตอการประกอบอาชีพ ไดแก ความเปนผูมีคานิยมและ
เจตคติที่ดีตอการประกอบธุรกิจ 
 2. ความสามารถดานการวางแผน การจัดการดานการตลาด การบัญชี และการประชาสัมพันธ 
 3. มีเงินทุน หรือมีความสามารถในการจัดสรรเงินทุนจากแหลงอื่น 
 4. มีวิสัยทัศนในการวิเคราะหสถานที่ดําเนินธุรกิจ 
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 นอกจากนี้ยังไดนําเสนอแนวคิด 10 ประการแหงความอยูรอดและรวย ที่จะทําใหธุรกิจ
รานอาหารดําเนินการไดอยางตอเนื่อง ไดแก 

1. การรูจักตัวเอง 
 ตองมีการวิเคราะหตนเองตามความเปนจริงทั้งดานความรูความสามารถในการดําเนินการ 
การบริหารจัดการธุรกิจรานอาหาร มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีอุดมการณ มีหลักการทํางานที่จะทําให
บรรลุเปาหมายและประสบความสําเร็จได 
 2. มีความรูเร่ืองการประกอบอาหาร รูจักลักษณะและชนิดของอาหาร รูวิธีการนําเสนอที่นา
รับประทาน สามารถประเมินสถานการณในการดําเนินธุรกิจได  
 3. มีคุณลักษณะของผูประกอบการรานอาหาร ประกอบดวยการมีใจรักงานดานธุรกิจ
รานอาหาร การมีความคิดสรางสรรค มีมนุษยสัมพันธดี กลารับผิดชอบตอการริเร่ิมตาง ๆ วางหลักความ
เสี่ยงอยางมีเหตุผล สรางความมั่นใจในตนเองดวยความความกระตือรือรนและมองเห็นการแสวงหา
โอกาสทางธุรกิจ หมั่นตรวจสอบคุณภาพงานและใชทรัพยากรอยางจํากัด มีวิสัยทัศนในการวิเคราะห
สถานที่ดําเนินธุรกิจใหสอดคลองกับงานและกลุมลูกคาเปาหมาย นอกจากนี้ยังควรมีคุณสมบัติดานความ
ขยัน มานะพยายาม อดทน หนักแนน ชอบเอาใจใสผูอ่ืน ซ่ือสัตย ทํางานดวยความตั้งใจ จริงจัง อดกลั้น 
ไมโลภ ไมโกง มีวินัย และรูกาลเทศะในกรอบของกฎหมาย ประเพณี ศีลธรรม 
 4. หมั่นตรวจสอบระบบงานอยูเสมอ ไดแก มีความสามารที่จะบริหารงานท้ังระบบได  มี
ความละเอียดรอบคอบ ตองเปนผูที่กําหนดเหตุการณในสถานการณจําลองไดแมนยํา  
 5. การรูจักลูกคาเปาหมาย  หมายถึง รูจักและตระหนักถึงประโยชนของผูบริโภคซึ่งมี 2 
ลักษณะ ไดแก ความจําเปนรวม คือ เปนรานที่มีอาหารอรอยและสะอาด ซ่ึงเปนส่ิงที่รานอาหารทุกราน
ตองมีใหลูกคา และความจําเปนเฉพาะ คือ การสรางอัธยาศัยที่ดีของเจาของรานแกลูกคา 
 6. การใชจิตวิทยาบุคคลและชุมชน เพื่อการบริหารปกครองพนักงานและลูกคา ตองมีความ
อดทนอดกลั้นรูจักใชหลักจิตวิทยา 
 7. หลักการตลาด โดยการจัดการดูแลและบริการใหลูกคารูจักสินคา และมีความสะดวกในการ
ซ้ือสินคาหรือรับบริการ 
 8. การจัดทําบัญชีธุรกิจ เพื่อใหทราบสถานการณของธุรกิจทําใหสามารถวางแผนการทํางาน
ในขั้นตอไปได รวมถึงการทําบัญชีการลงทุนขั้นตน การทําบัญชีดําเนินงานในแตละวัน โดยเฉพาะ
รายรับ รายจาย และกําไร การทําบัญชีคาใชจายประจําเดือน เปนตน 
 9. การประหยัด มีการวางแผนการจัดซื้อ จัดสรรการใชวัตถุดิบใหเหมาะสม เลือกซ้ือวัตถุดิบ
จากแหลงที่มีคุณภาพและราคาถูก 
 10. การพัฒนาสินคา  ยึดหลักคุณธรรมในการดําเนินธุรกิจ  ให ส่ิงที่ดีที่ สุดแกลูกคา  มี
ความสามารถในการจัดระบบตรวจสอบการทํางาน เชน ดูแลเรื่องสุขอนามัย ทําอาหารใหนารับประทาน 
ตรวจสอบความพอใจในรสชาติอาหาร ตรวจสอบและสอบสวนเมื่อลูกคาบนเรื่องอาหารและบริการ 
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 ม.ล.ชัยวัฒน ชยางกูร กลาวถึง 10 กฏเหล็กสูความสําเร็จไวดังนี ้
 1.  จงเชื่อมั่นในธุรกิจของตนเอง 
 2.  แบงผลกําไรใหกับผูมีสวนรวมในบรษิัทฯ ทุกคน 
 3.  คิดคนวิธีการจงูใจใหม ๆ ที่นาสนใจใหกับพนักงานทกุวนั 
 4.  ส่ือสารทุกอยางใหพนกังานรูเทาที่จะทําได 
 5.  ตอบแทนพนกังานเมื่อเขาทาํดี ไมวาจะเปนเรื่องใดกต็าม 
 6.  ชื่นชมความสาํเร็จของตนเอง มองความผิดพลาดใหเปนเรื่องตลก (ไมใหเครียด) 
 7.  รับฟงความคิดเห็นของทุกคน และหาวิธีใหพนักงานเปดใจพดูในสิ่งที่คิด 
 8.  จงทําใหเกินความคาดหวังของลูกคา 
 9.  ควบคุมคาใชจายใหดีกวาคูแขง แตไมใชประหยดัในสิ่งที่จําเปนตองใชในองคกร 
 10. เดินทวนกระแสเดิม ๆ เพื่อหาโอกาสใหม ๆ โดยมุงในทางตรงขามกับคนอื่น 
 
 การสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 ความพึงพอใจของลูกคา เปนปจจัยสําคัญประการหนึ่งที่สามารถสงผลตอความสําเร็จของธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคารได การประเมินความพึงพอใจของลูกคาอาจสามารถทําไดโดยการใช
แบบสอบถามหลังจากการใชบริการ หรือโดยการเปรียบเทียบการรับรูบริการที่ไดรับกับความคาดหวัง
ในการใชบริการดังนี้ 
  

  ความพึงพอใจของลูกคา = 
 ับ ี่อยากไดรงในบริการทความคาดหวั

 รับจริงริการท่ีไดการรับรูบ
 

 
 ดานกลยุทธการใหบริการของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเพื่อสรางความพึงพอใจใหกับ
ลูกคานั้น ควรคํานึงถึงปจจัยดานตาง ๆ ตอไปนี ้
 1. สินคาและบริการที่นําเสนอตอลูกคา ควรมีลักษณะตาง ๆ ไดแก 
  -  อาหาร จะตองมีรสชาติอรอย ถูกสุขลักษณะ นารับประทาน และใหบริการเสิรฟที่ด ี
  -  เครื่องดื่ม ควรมีหลากหลายประเภท มีบริการเสิรฟที่เหมาะสม 
  -  บริการจัดเลี้ยง เหมาะสมกับงานเลี้ยงแบบตาง ๆ  
  -  บรรยากาศราน มีลักษณะสดชื่น ผอนคลายและสนกุสนาน ประทับใจ 
 2. วิธีการนําเสนอในการใหบริการลูกคา ควรดําเนินการตามขั้นตอนดังนี ้
  1. สรางความประทับใจ ณ จุดสัมผัสบริการในครั้งแรก แสดงใหเห็นถึงความสําคัญของ
ลูกคา โดยการกลาวตอนรับกอใหเกิดความประทับใจ 
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  2. พาลูกคาไปนั่งที่โตะอาหารทันที อาจสอบถามตําแหนงของโตะอาหารที่ลูกคาพอใจ 
เล่ือนเกาอี้ใหแขกนั่ง 
  3. กลาวทักทาย นําเสนอรายการอาหารและเครื่องดื่ม 
  4. เสิรฟเครื่องดื่ม รับคําส่ังอาหาร แนะนํารายการอาหาร และทบทวนรายการอาหารที่
ลูกคาสั่งดวยถอยคําและนําเสียงที่ชัดเจน 
  5. นําไปสั่งอาหารไปยังหนวยผลิตอาหาร ประมาณชวงเวลาอาหารออก และตรวจดูความ
เรียบรอยเมื่ออาหารเสร็จ 
  6. เสิรฟอาหารใหตรงกับผูส่ัง ดูแลเติมน้ําดื่ม คอยสังเกตความตองการของลูกคาขณะ
รับประทานอาหาร 
  7. ถอนจานอาหารคาว เสนอรายการอาหารหวาน และรอรับคําสั่งอาหารหวาน 
  8. เสิรฟอาหารหวาน ดูแลเติมน้ําดื่ม และคอยสังเกตความตองการของลูกคา 
  9. ตรวจสอบคาอาหาร นําบิลมาใหลูกคา และรับเงินมาที่แคชเชียร 
  10. ทอนเงินใหลูกคา กลาวขอบคุณ เชิญชวนใหลูกคากลับมาใชบริการอีก กลาวคําอําลา
ดวยรอยยิ้มอยางจริงใจ 
 แนวความคิดหนึ่งที่สามารถนํามาประยุกตใชในการสรางความพึงพอใจสูงสุดของลูกคาได คือ 
แนวคิดเรื่องการบริหารคุณภาพรวม (Total Quality Management) ซ่ึงถูกคิดคนขึ้นในสหรัฐอเมริกาชวง
ทศวรรษ 1950 และไดแพรหลายจนเปนที่รูจักในประเทศญี่ปุนชวงทศวรรษ 1960 หลักการของการ
บริหารคุณภาพรวม คือ การบรรลุคุณภาพไดตรงตามความตองการของลูกคาดวยการที่ทุกคนในองคกรมี
สวนรวม โดยมีแนวทางปฏิบัติดังนี้ 

1. มุงเนนดานคุณภาพ คํานึงถึงความพึงพอใจของลูกคา  
2. การปรับปรุงกระบวนการเพื่อพัฒนาคุณภาพอยางตอเนื่อง โดยการกําหนดขั้นตอนการ

ปฏิบัติงาน การกําหนดตัวช้ีวัด และการประเมินผลงาน 
3. การมีสวนรวมของทุกคนในองคกร พัฒนาบุคลากรอยางเปนระบบ มีการทํางานเปนทีม 

สรางแรงจูงใจ และยกระดับคุณภาพชีวิตของพนักงาน 
 ปจจัยหลักสําคัญที่สนับสนุนใหการบริหารคุณภาพรวมประสบความสําเร็จไดจะตองคํานึงถึง
ปจจัยตอไปนี้ 

1. ภาวะผูนําของผูบริหารหรือเจาของกิจการ 
2. การฝกอบรมและใหความรูแกพนักงานทุกคน 
3. การจัดโครงสรางองคกรใหเอื้ออํานวยตอการปฏิบัติงาน 
4. การติดตอส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพและทั่วถึงกัน 
5. การใหรางวัลและการยอมรับผลงานของพนักงาน 
6. การวัดและประเมินผลงานอยางตอเนื่อง 



 26 

  จึงอาจสรุปไดวาปจจัยสําคัญที่สงผลตอความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคาร ไดแก ความรูความสามารถทักษะและประสบการณดานวิชาชีพ ความซื่อสัตย
สุจริต บุคลิกคุณลักษณะที่มีวิสัยทัศน มีความคิดสรางสรรค กลยทุธทางการตลาด และการสรางความพึง
พอใจใหกับลูกคา เปนตน  
 

แนวคิดเกี่ยวกับการประเมินผลสําเร็จ 
  นอรตันและแคปแลน (Norton and Caplan) ไดพัฒนาวิธีการประเมินผลการดําเนินงานที่เรียกวา 
Balanced Scorecard (BSC) ที่ไมไดมุงเนนเพียงแคการวัดผลงานเทานั้น แตยังสนับสนุนใหเห็นภาพของ
วิสัยทัศนและกลยุทธที่สามารถแปลงไปสูแผนปฏิบัติการ (Action Plan) โดยใหขอมูลปอนกลับทั้ง
กระบวนการภายในและผลลัพธภายนอก ซ่ึงประกอบดวยมุมมองการประเมินผลความสําเร็จ 4 มุมมอง 
ไดแก 

1. มุมมองดานการเงิน (Financial Perspective) 
2. มุมมองดานลูกคา (Customer Perspective) 
3. มุมมองดานกระบวนการภายใน (Internal Business Process Perspective) 
4. มุมมองดานการเรียนรูและการเติบโต (Learning and Growth Perspective) 

  แนวทางและขั้นตอนการดําเนินการตามแนวคิด BSC 
  1. กําหนดวิสัยทัศนและกลยุทธอยางชัดเจน โดยกําหนดเปาหมายองคกรดวยมุมมองดังนี้ 
   1.1 เปาหมายทางการเงิน ความสามารถในการทํากําไร 
   1.2 เปาหมายดานลูกคา การสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาและการเพิ่มสวนแบงทาง
การตลาด 
   1.3 ปรับปรุงกระบวนการภายใน กําหนดหลักเกณฑการประเมินผลการดําเนินงาน 
  2. การเชื่อมโยงเปาหมายกลยุทธกับการวัดผลการดําเนินงาน ใหบุคลากรทุกคนไดรับทราบ
เปาหมายองคกร มีสวนรวมและสนับสนุนการดําเนินการไปสูเปาหมายรวมกัน 
  3. องคกรตองสนับสนุนการวางแผนและกําหนดเปาหมายทางธุรกิจอยางชัดเจน โดยครอบคลุม
ท้ัง 4 มุมมอง นําเปาหมายกลยุทธไปสรางแผนที่ทางกลยุทธ (Strategy Map) ใหสอดคลองกับ
วัตถุประสงคหลักของธุรกิจ 
  4. ดําเนินการปรับเปลี่ยนกลยุทธและพัฒนากลยุทธใหเหมาะสม 
 
  ขั้นตอนหลักของการนํา BSC ไปใชในการดําเนินงาน ไดแก 

1. ขั้นตอนการวางแผน (Planning) 
2. ขั้นตอนการนําแผนไปปฏิบัติ (Implementation) 
3. ขั้นตอนการติดตามและประเมินผล (Monitoring and Evaluation) 
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4. ขั้นตอนการปรับปรุงมาตรฐาน (Standardization) 
  ในแตละมุมมองของ BSC จะประกอบดวยตัวชี้วัดที่เรียกวาดัชนีวัดผลการปฏิบัติงาน (Key 
Performance Indicator) หรือ KPI ซ่ึงอาจประกอบดวยดัชนีวัดผลการปฏิบัติงานดานผลผลิต (Output) 
ดัชนีวัดผลการปฏิบัติงานดานวัตถุประสงคโครงการ (Project Purpose) และดัชนีวัดผลการปฏิบัติงาน
ดานเปาหมายของแผนงาน (Goal) เปนตน 
 หลักเกณฑการกําหนดตัวช้ีวัดผลสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard : BSC) จะตองกําหนด
ดัชนีวัดผลการปฏิบัติงาน (KPI) ใหครอบคลุมทุกดานอยางสมดุล กลาวคือ กําหนด KPI ใหครบทุกดาน 
ไมใหความสําคัญดานใดดานหนึ่งมากเกินไป ควรใหความสําคัญกับดัชนีช้ีวัดในแตละดานอยางใกลเคยีง
กันตามความเหมาะสม 
 

ขั้นตอนการวางแผนกลยุทธและแผนปฏิบตัิการมีดังตอไปนี้ 
1. กําหนดวิสัยทศัน (Vision) 
2. กําหนดพันธกจิ (Mission) 
3. กําหนดคานิยมรวม (Shared Value) 
4. กําหนดความสามารถหลัก (Core Competency) 
5. กําหนดวัตถุประสงคระยะยาว (Long-term Objective) 
6. กําหนดยุทธศาสตร (Strategic Goal) 
7. กําหนดดัชนวีดัผลสําเร็จแบบสมดุล (Balanced Scorecard: BSC) 
8. กําหนดแผนงานและโครงการ (Program and Project) 
9. กําหนดตารางแผนปฏิบัติการแบบอิงดัชนช้ีีวัดผลการดําเนินงาน (KPI Based Action Plan) 

 

แนวคิดเก่ียวกับการวิเคราะหและประเมินผลการดําเนินกิจการของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 การวิเคราะหและประเมินผลการดําเนนิกิจการของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร โดยการ
พิจารณาจากผลลัพธ (Result) ที่เกิดขึน้ไดใน 3 ลักษณะ (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, หนา 255) คือ 
 1.  ผลทางกายภาพ (Physical Outcome) เปนผลผลิตและการบริการที่รานอาหารและภัตตาคาร
จัดใหแกลูกคา อาทิ อาหารที่นําออกบริการลูกคา การใหบริการของพนักงาน 
 2. ผลที่เกิดตามมา (Effect) เปนผลที่เกิดโดยตรงและสืบเนื่องจากผลผลิตและการบริการ เชน 
จํานวนลูกคาที่เพิ่มขึ้น ปริมาณการสั่งอาหารที่เพิ่มขึ้นจากอาหารที่มีรสชาติอรอย คุณภาพดี ราคา
เหมาะสม 
 3. ผลกระทบ (Impact) เปนผลสืบเนื่องที่มาจากผลทางกายภาพและผลที่เกิดตามมา ซ่ึงทําให
เกิดการเปลี่ยนแปลงในกิจการได โดยเปนไดทั้งบวกและลบ ผลในทางบวกไดแก ผลประโยชนที่เกิดขึ้น
แกกิจการ เชน เมื่อมีจํานวนลูกคามากขึ้น มีผลใหรานอาหารและภัตตาคารมีรายไดมากขึ้น สวนผล
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ในทางลบ หมายถึง ผลเสียที่เกิดขึ้น อาจเกิดจากคุณภาพของอาหารและบริการที่ต่ําลง ทําใหลูกคามี
จํานวนลดลง 
 หลักการวิเคราะหและประเมินผล ประกอบดวยหลักสําคัญ 8 ประการ (วินัย อัศวศิวะกุล, หนา 
368) ไดแก 
 1. หลักประสิทธิภาพ เนนการติดตาม วิเคราะห และประเมินผลที่ใชคาใชจายต่ําสุด แตให
ผลประโยชนสูงสุด 
 2. หลักประสิทธิผล เนนการตรวจสอบการปฏิบัติงานใหบรรลุวัตถุประสงค 
 3. หลักเพียงพอ มีขอมูลที่เปนสาระสําคัญของการวิเคราะหและประเมินผล็อยางเพียงพอ ทั้ง
สวนที่เปนแผนงานของกิจการ เงื่อนไขความสําเร็จ และสวนชี้วัดความสําเร็จ 
 4. หลักเชื่อถือได ขอมูลตองมีความถูกตอง เชื่อถือได  
 5. หลักสมเหตุสมผล จะตองดําเนินการอยางสมเหตุผลกับเกณฑมาตรฐาน 
 6. หลักเปนไปได การติดตาม วิเคราะห และประเมินผลตองมีความเปนไปไดในทางปฏิบัติ 
พิจารณาความพรอมในปจจัยตาง ๆ 
 7. หลักแกไขและปรับปรุง เพื่อใหเกิดความสมบูรณและมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 
 8. หลักเที่ยงธรรม การวิเคราะหและประเมินผลตองดําเนินการอยางตรงไปตรงมา ไมมีอคติ 
 การวิเคราะหและประเมินผลระบบการบริหารงานของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเปนปจจัย
สําคัญที่มีผลตอความสําเร็จของธุรกิจอาหารและภัตตาคาร ควรมีการวิเคราะหและประเมินผล 4 ดาน
ดังนี้ 
 1. การวิเคราะหและประเมินผลโครงสรางการบริหารงาน การจัดดครงสรางการบริหารงานที่
เหมาะสมเปนพื้นฐานสําคัญที่จะชวยใหการบริหารงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
ตั้งแตการจัดองคกร กลไกในการบริหางาน การกําหนดหนาที่ความรับผิดชอบของบุคลากรแตละ
ตําแหนง และการกําหนดขั้นตอนการดําเนินงาน 
 2. การวิเคราะหและประเมินผลดานการเงิน ควรมีการวิเคราะห ติดตาม และประเมินผลใน 2 
ดานไดแก 
  2.1 การวิเคราะหและประเมินผลการควบคุมตนทุน ธุรกิจจะประสบผลสําเร็จไดตอเมื่อ
สามารถบริหารงานจนกระทั่งเกิดผลกําไร ตนทุนหลักสําหรับธุรกิจอาหารและภัตตาคารประกอบดวย 
ตนทุนเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มที่ใชในการผลิตและบริการ ตนทุนเกี่ยวกับแรงงาน และตนทุน
คาใชจายอื่น ๆ เชน คาจัดหาและทําความสะอาดผาปูโตะ ผาเช็ดปาก ถวยชาม คาตกแตงสถานที่ คา
ประชาสัมพันธ คาประกันอัคคีภัย เปนตน  
   ตนทุนที่แปรผันไดงายและมีความสําคัญตอการดําเนินงานของธุรกิจรานอาหารและ
ภัตตาคาร ไดแก ตนทุนอาหารและตนทุนแรงงาน โดยตนทุนทั้ง 2 สวนควรมีจํานวนใกลเคียงกันและ
รวมกันประมาณรอยละ 60– 65 หรือรอยละ70 – 75 ของรายได (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,     
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หนา 311) การคํานวณคารอยละของตนทุนอาหาร (Food Cost Percentage) และคารอยละของตนทุน
แรงงาน (Labor Cost Percentage) คํานวณไดจากสูตรดังนี้ 
 

   คารอยละของตนทุนอาหาร = 
าหารรายรับจากอ
รตนทุนอาหา

  x  100 

 

   คารอยละของตนทุนแรงงาน = 
รายรับ

านตนทุนแรงง
  x  100 

 
   ปจจัยสําคัญที่มีผลทําใหตนทุนอาหารสูงกวาที่ควรจะเปน ไดแก อาหารเสื่อมคุณภาพ 
อาหารไมไดคุณภาพตามมาตรฐานที่กําหนด อาหารถูกตักเสิรฟมากเกินไป อาหารสูญเสียน้ําหนัก อาหาร
เหลือ อาหารสูญหาย เกิดการทุจริต รวมถึงเกิดภาวะอาหารขาดแคลนทําใหราคาสูงขึ้น เปนตน 
  2.2 การวิเคราะหและประเมินสถานภาพทางการเงิน เพื่อพิจารณาความมั่นคงทางการเงิน
ของกิจการรานอาหารและภัตตาคารวาการลงทุนใหผลตอบแทนคุมคามากนอยเพียงใด โดยมีแนว
ทางการวิเคราะหดังนี้ 
   2.2.1 การวิเคราะหและประเมินผลจากรายงานสรุปการขายในแตละวัน โดยพิจารณา
จากขอมูลตาง ๆ อาทิ รายรับ รายรับเฉลี่ยตอลูกคา จํานวนหมุนเวียนของลูกคา ชวงเวลาที่ลูกคามาใช
บริการมาก จํานวนอาหารที่ส่ัง วิธีการชําระเงิน สวนลด จํานวนอาหารที่ยกเลิก เปนตน 
   2.2.2 การวิเคราะหและประเมินผลจากงบกําไรขาดทุน โดยนิยมจัดทําเปนงบกําไร
ขาดทุนเปนระยะเวลารายไตรมาส (3 เดือน) 6 เดือน หรือ 1 ป เปนตน 
 
 3. การวิเคราะหและประเมินผลดานการตลาด เพื่อประเมินผลการดําเนินงานตามแผนการ
ตลาด โดยมีแนวทางดังนี้ 
  3.1 การวิเคราะหการขาย (Sale Analysis) โดยการเปรียบเทียบยอดขายกับเปาหมายที่
กําหนดไว เพื่อวิเคราะหหาสาเหตุถายอดขายไมเปนไปตามเปาหมาย และใชประโยชนในการวางแผน
การตลาดตอไป 
  3.2 การวิเคระหสวนแบงการตลาด (Market-share Analysis) เปนการเปรียบเทียบผลการ
ดําเนินงานของกิจการกับรานอาหารและภัตตาคารที่เปนคูแขงหรือรานอาหารและภัตตาคารอื่น ๆ ที่เปน
ประเภทเดียวกันในธุรกิจ 
  3.3 การวิเคราะหตนทุนการตลาดและผลกําไร (Marketing Cost and Profitablilty 
Analysis) เพื่อใชประเมินผลแผนการตลาดวาคุมคาเปนไปตามเปาหมายหรือไม 
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  3.4 การวิเคราะหสัดสวนของประสิทธิภาพ (Efficiency Ratio) เพื่อประเมินผลของ
กิจกรรมสงเสริมการขาย การโฆษณาและประชาสัมพันธวาไดผลอยางไร 
  3.5 การวิเคราะหประสิทธิผลของแผนการตลาด (Marketing-effectiveness Rating Ratio) 
เปนการประเมินภายในโดยการสอบถามความคิดเห็นจากผูเกี่ยวของ 
  3.6 การตรวจสอบแผนการตลาดรวม (Marketing Audit) เปนการวิเคราะหภาพรวมทาง
การตลาด ทั้งเปาหมาย วัตถุประสงค และกลยุทธตาง ๆ 
 4. การวิเคราะหและประเมินผลดานการบริหารงานบุคคล เปนการประเมินผลการทาํงานของ
บุคลากรโดยอาศัยแนวทางดังนี้ 
  4.1 การวิเคราะหและประเมินคุณสมบัติสวนตัวของบุคลากร โดยพิจารณาจากความรูใน
การปฏิบัติงาน ความไวใจได ความมีมนุษยสัมพันธ การใหความรวมมือ ปริมาณงาน คุณภาพของงาน 
และบุคลิกภาพ เปนตน 
  4.2 การวิเคราะหและประเมินความรูความสามารถของบุคลากร โดยอาจพิจารณาจากการ
สอบถามถึงความรูและทักษะเกี่ยวกับงาน เชน ความรูเกี่ยวกับอาหาร การรับคําสั่ง เปนตน 
  4.3  การวิเคราะหและประเมินความพอใจหรือบรรยากาศของการทํางาน อาจวิเคราะห
จากปญหาในการปฏิบัติงาน ความถี่ในการเขาออกของบุคลากร ผลของการปฏิบัติงาน เปนตน 
 
การวิเคราะหและประเมินศักยภาพของรายการอาหาร  
 แนวคิดเกี่ยวกับการประเมินศักยภาพของรายการอาหาร (Menu) เพื่อวัดศักยภาพในการขาย 
การกอใหเกิดรายไดและผลกําไรตอกิจการ โดยมีวิธีการดังนี้ 
 1. การวิเคราะหและประเมินในดานการยอมรับจากผูบริโภค โดยการประเมินความนิยมของ
อาหารแตละรายการ คํานวณเปนสัดสวนของจํานวนอาหารที่ขายไดทั้งหมด  

  รอยละของอาหารที่ส่ัง  = 
งหมดท่ีส่ังท้ัจํานวนอาหาร
ละชนิดท่ีสั่งแตจํานวนอาหาร

  x  100 

 2. การวิเคราะหและประเมินในดานการขายและการใหผลกําไร โดยการพิจารณาจากตนทุน 
ปริมาณการขาย และผลกําไร เปรียบเทียบกับคามาตรฐาน เพื่อใชพิจารณาวาอาหารชนิดใดควรตัด
ออกไปจากรายการอาหาร โดยมีแนวคิดและวิธีการตาง ๆ รวบรวมไวดังตารางตอไปนี้ 
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 ตาราง  สรุปวิธีการวิเคราะหศักยภาพของรายการอาหาร 
 

คาที่ใชวิเคราะห คามาตรฐาน 
วิธีของมิลเลอร (Miller) 
 - ตนทุนอาหารแตละชนิด 
 - ปริมาณการขายอาหารแตละชนิด 

 
- คาเฉลี่ยของตนทุนอาหาร 
- คาเฉลี่ยของปริมาณการขาย 

วิธีของสมิทและคาซาวานา (Smith and Kasavana) 
 - กําไรรวมของอาหารแตละชนิด 
 - ปริมาณการขายเปนคารอยละ 

 
- คาเฉลี่ยของกําไรรวม 

- 
หท่ีวิเคราะจํานวนอาหาร

1
 x  0.7  x  100 

 
วิธีของพาวิสิค (Pavisic) 
 - ตนทุนอาหารแตละชนิด 
 - กําไรรวม (Weighed Gross Profit) 

 
- คาเฉลี่ยของตนทุนอาหาร 

- 
รอาหารจํานวนรายกา
งหมดกําไรรวมทั้

 

 
วิธีของพาวิสิคและโคชีวาร (Pavesic and Kotschevar) 
 - ตนทุนอาหารแตละชนิด 
 - กําไรรวม (Weighed Gross Profit) 

 
- คาเฉลี่ยของตนทุนอาหาร 

- 
⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛

 ึกษารอาหารท่ีศจํานวนรายกา
ายรอาหารท่ีขจํานวนรายกา

งหมดกําไรรวมทั้
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ปญหาและแนวทางแกไขปญหาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
 

 ปญหาเกี่ยวกับการบริหารจัดการ มีลักษณะปญหาและแนวทางการแกไขปญหาดังนี้ 
 

ลักษณะปญหา แนวทางแกไขปญหา 
1. ขาดแนวคิดในการดําเนินธุรกิจ 1. จัดทําแนวคิดธุรกิจใหชัดเจน สอดคลองกับตลาด

เปาหมาย 
2. สํารวจจุดออนและจุดแข็งของคูแขงขัน 
3. ศึกษาแนวคิดธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร เพื่อ
ปรับใหเหมาะสมกับกิจการของตนเอง 

2. เจาของกิจการขาดความรูความสามารถ 1. ศึกษาหาความรูเพิ่มเติมในสวนที่ขาด เชน ความรู
ดานการบริหารธุรกิจ ความรูเกี่ยวกับอาหารและ
การประกอบอาหาร 

3. โครงสรางการบริหารงานไมชัดเจน 1. ประชุมผูเกี่ยวของเพื่อหาแนวทางแกไขปรับปรุง
โครงสรางการบริหารงานใหชัดเจน 

2. ระบุอํานาจหนาที่บุคลากรใหชัดเจน 
3. จัดทําแผนภูมิธุรกิจ เพื่อกําหนดความรับผิดชอบ 
และลําดับขั้นการบังคับบัญชา 

4. จัดทํ าแผนภูมิปฏิบัติ งานของบุคลากร  เพื่ อ
ตรวจสอบความซ้ําซอนในการทํางาน 

4. ปญหาดานบุคลากร 1. สรรหาบุคลากรที่เหมาะสมกับงาน 
2. จัดการฝกอบรมใหบุคลากร 
3. สรางบรรยากาศที่ดีในสถานที่ทํางาน 
4. จัดทํามาตรฐานการปฏิบัติงานในตําแหนงตาง ๆ 
ใหชัดเจน 

5. สรางความเปนทีมงานใหกับบุคลากร 
5. ปญหาดานการเงิน 1. หากลยุทธทางการตลาดมาชวยแกไขสถานการณ 

2. คัดเลือกบุคลากรที่ไวใจไดใหรับผิดชอบดาน
การเงิน และบัญชี 

3. ตรวจสอบลูกหนี้เพื่อปองกันการไมชําระหนี้ 
4. วางแผนการใชจายเงินและทรัพยสินที่มีใหเกิด
ประโยชนสูงสุด 
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 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารจะตองประเมินความสําเร็จทางธุรกิจอยางตอเนื่อง โดย
คํานึงถึงแนวคิดของการประเมินผลความสําเร็จทั้งดานปริมาณ และคุณภาพอยางจริงจัง เพื่อใหการ
ดําเนินธุรกิจเปนไปอยางมีประสิทธิภาพนําไปสูความสําเร็จอยางมั่นคง สามารถแกไขปญหาไดอยางมี
ประสิทธิภาพและทันทวงที 
 

งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวของ 
 ป 2545 ปริยตา ตรุยานนท ไดศึกษาวิจัยเร่ือง “ความพึงพอใจและพฤติกรรมการบริโภคของ
นักทองเที่ยวชาวตางประเทศที่มีตอรานอาหารไทยในโรงแรมในเขตกรุงเทพมหานคร” เก็บรวบรวม
ขอมูลโดยใชแบบสอบถามจากนักทองเที่ยวชาวตางประเทศจํานวน 450 คน ผลการวิจัยพบวา 
นักทองเที่ยวชาวตางประเทศสวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก สวนความพึงพอใจดานความ
หลากหลายของอาหาร รสชาติ คุณภาพของการใหบริการอยูในระดับมากที่สุด พฤติกรรมการบริโภค
สวนใหญรับประทานอาหารไทย 1-3 ครั้งตอสัปดาห สวนใหญรับประทานอาหารไทยมื้อเย็น และความ
พึงพอใจในการรับบริการมีความสัมพันธกับพฤติกรรมกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 
 ป 2548 ปทุมพร แกวคํา ไดศึกษาวิจัยเรื่อง “ความพึงพอใจของนักทองเที่ยวตอการใหบริการ
ภัตตาคารและรานอาหาร กรณีศึกษาภัตตาคารและรานอาหาร อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย” เก็บรวบรวม
ขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีอายุตั้งแต 15 ปขึ้นไปจํานวน 380 คน ผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยว
สวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุดตอปจจัยดานผลิตภัณฑ มีความพึงพอใจอยูในระดับมาก
ตอปจจัยดานราคา ดานสถานที่ ดานกระบวนการผลิตอาหาร และดานสภาวะแวดลอม โดยมีความพึง
พอใจอยูในระดับปานกลางตอปจจัยดานการใหบริการ 
 ป 2548 สุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ ไดศึกษาวิจัยเร่ือง “การพัฒนารปูแบบการสรางระบบธุรกิจ
รานอาหารไทยมืออาชีพ” โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากผูประกอบการรานอาหารที่ประกอบธุรกิจ
รานอาหารอยางตอเนื่อง 5 ปขึ้นไป ผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหารไทยมืออาชีพที่ประสบ
ความสําเร็จสวนใหญเปนเพศหญิง มีการศึกษานอยกวาปริญญาตรี โดยเฉลี่ยทําอาชีพรานอาหารมาแลว 
11.5 ป ปจจัยที่เกี่ยวของกับความสําเร็จของการทําอาชีพรานอาหาร ไดแก ความรูความสามารถพื้นฐานที่
จําเปนในการทําอาชีพธุรกิจรานอาหารไทย ความรูดานกฎหมาย ความสามารถในการบริหารงาน และ
ความเอาใจใสตรวจสอบรานอาหาร  
 ป 2549 นภัสวรรณ เต็มทานาม ไดศึกษาวิจัยเร่ือง “ความเปนไปไดในการลงทุนธุรกิจรานอาหาร
เพื่อสุขภาพ ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา” โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากประชาชนจํานวน 528 คน ผล
การศึกษาพบวาการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารสุขภาพจากปจจัยดานราคาและคุณภาพอาหาร เพศ 
อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดมีความสัมพันธกับการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ อายุ 
การศึกษา อาชีพ รายได และสถานภาพมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 
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วงเงินลงทุนเบื้องตนสําหรับธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพประมาณ 400,000 บาท ยอดขายขั้นต่ําตอป 864,000 
บาท อัตราขยายตัวของยอดขายเพิ่มขึ้นรอยละ  12 ตอป ระยะเวลาคืนทุนมีคาเทากับ 1 ป อัตรา
ผลตอบแทนโครงการมีคาเทากับรอยละ 36.23 
 ป 2549 ไว จามรมานและคณะ ไดศึกษาวิจัยเรื่อง “การพัฒนากลไกสนับสนุนการสรางธุรกิจ
ใหม” โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการที่ประสบความสําเร็จจํานวน 100 ราย 
ผลการวิจัยพบวาความสําเร็จทางธุรกิจขึ้นอยูกับความสามารถดานเทคโนโลยี การสรางฐานเครือขาย
วิสาหกิจ การสรางศูนยบมเพาะ และสนับสนุนใหมีการสรางนวตกรรมใหม พรอมเลือกตัวอยางจํานวน 
23 ราย เพื่อจําลองกระบวนการเรียนรูของผูประกอบการ พบวาประเด็นสําคัญของกระบวนการการ
เรียนรูเปนเรื่องของการพัฒนาบุคลิกและพฤติกรรมของผูประสบความสําเร็จ วิธีคิดและแกปญหา 
ความคิดสรางสรรค การวิเคราะหโอกาส การสรางทีม การวิเคราะหลูกคาและพฤติกรรมลูกคา และกล
ยุทธการตลาด เปนตน 
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บทที่ 3 
วิธีการศึกษาวิจัย 

 
 การศึกษาวิจัยเร่ืองปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารใน
คร้ังนี้ ทําการศึกษาวิจัยระหวางเดือนเมษายน 2551 ถึงเดือนมีนาคม 2552 เปนการศึกษาวิจัยที่เนนการ
วิจัยเชิงสํารวจ เก็บขอมูลทั้งประเภทขอมูลปฐมภูมิและขอมลูทุติยภูมิ ใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือใน
การเก็บรวบรวมขอมูล เพื่อนํามาใชในการวิเคราะห สรุปผลการวิจัย และอภิปรายผลการวิจัย 
 

นิยามศัพทที่เก่ียวของกับการวิจัย 
 การวิจัยเร่ืองปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร (กรณี 
ศึกษาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร) ในครั้ง
นี้ไดใหความหมายของคําคัพทที่เกี่ยวของกับการวิจัยไวดังนี้ 
 ปจจัย หมายถึง ส่ิงใดสิ่งหนึ่งหรือหลายส่ิงที่สงผลตอการดําเนินกิจการของผูประกอบการ
รานอาหารหรือภัตตาคาร 
 ความสําเร็จ หมายถึง การบรรลุเปาหมายของผูประกอบการธุรกิจตามที่คาดหวังไว อาทิ 
เปาหมายดานกําไร ความมั่นคงทางการเงิน หรือความคงอยูไดของธุรกิจ เปนตน 
 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จ หมายถึง ส่ิงใดสิ่งหนึ่งหรือหลายส่ิงที่เปนสาเหตุสําคัญหรือ
สามารถทําใหการดําเนินกิจการรานอาหารหรือภัตตาคารบรรลุเปาหมายตามที่กําหนดไว ไดแก ปจจัย
ดานคุณลักษณะสวนบุคคล เชน ความรับผิดชอบ ความเชื่อมั่นในตนเอง ความซื่อสัตยสุจริต เปนตน 
ปจจัยดานความรูความสามารถ เชน ความรูดานเศรษฐกิจ การบริหารธุรกิจ อาหาร การสื่อสาร เปนตน 
และปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ เชน ทําเลที่ตั้ง สภาพแวดลอม เงินทุน แหลงเงินทุน การบริหาร
จัดการ ภาวะเศรษฐกิจ เปนตน 
 ผูประกอบการรานอาหารหรือภัตตาคาร หมายถึง เจาของหรือหุนสวนทางธุรกิจที่รวมกัน
ประกอบกิจการเพื่อดําเนินการในธุรกิจที่เกี่ยวของกับรานอาหารหรือภัตตาคาร 
 รานอาหารและภัตตาคาร หมายถึง กิจการที่ดําเนินธุรกิจเกี่ยวกับการผลิตและจําหนายอาหารที่
พรอมรับประทาน ทั้งในลักษณะของการซื้อเพื่อรับประทานที่รานและซื้อเพื่อนํากลับไปรับประทานที่
บาน สวนใหญจะเนนรานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางและขนาดเล็ก  
 

ขอบเขตการวิจัย 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดยศึกษาวิจัยเฉพาะ

ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ประกอบกิจการอยู ในเขตประเวศและพระโขนง 
กรุงเทพมหานคร เนื่องจากเปนเขตที่มีความแตกตางกันดานสภาพแวดลอม กลาวคือ เขตประเวศจะมี
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ลักษณะของความเปนธรรมชาติและแหลงวัฒนธรรม ในขณะที่เขตพระโขนงมีลักษณะของความเปน
ยานธุรกิจมากกวา ซ่ึงจะทําใหสามารถเปรียบเทียบผลการวิจัยตามสภาพสิ่งแวดลอมได การศึกษาวิจัยมุง
ศึกษาวิจัยกิจการรานอาหารขนาดเล็กและขนาดกลาง ซ่ึงจัดเปนประเภทรานอาหารรายยอยที่ลงทุนและ
บริหารงานโดยนักลงทุนรายยอยหรือผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเอง ไมไดดําเนินกิจการใน
รูปแบบของธุรกิจแฟรนไชส (Francise) รานอาหารที่มีช่ือเสียงจากตางประเทศ  รวมทั้งไมรวมถึง
รานอาหารที่ตั้งอยูในหางสรรพสินคาและรานอาหารฟาสตฟูด (Fast Food) ซ่ึงมักบริหารงานโดยใช
ระบบการดําเนินงานที่ถูกกําหนดไวภายใตนโยบายจากสวนกลางหรือบริษัทแม 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
 ประชากร 
 ศึกษาวิจัยจากประชากร (Population) ที่เปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่

ประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคารที่ตั้งอยูในเขตประเวศและพระโขนง กรุงเทพมหานคร โดยมุง
ศึกษาจากผูประกอบการที่เปนเจาของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กและขนาดกลางหรือ
รานอาหารรายยอยที่ไมไดมีลักษณะการดําเนินงานแบบธุรกิจแฟรนไชสของธุรกิจรานอาหารขนาดใหญ 
รวมทั้งไมรวมถึงรานอาหารตามหางสรรพสินคาและรานอาหารฟาสตฟูด ซ่ึงมักเปนธุรกิจรานอาหารที่มี
รูปแบบการบริหารงานที่ถูกกําหนดโดยนโยบายจากบริษัทแมหรือสํานักงานใหญ สวนใหญไดแก
รานอาหารหรือภัตตาคารประเภทอาหารตามสั่ง กวยเตี๋ยวหรือบะหมี่ ราดหนา ขาวราดแกง อาหารอีสาน 
(ไกยาง สมตํา) ขาวมันไก ขาวหนาเปด เปนตน ซ่ึงมีขนาดที่นั่งไมเกิน 200 ที่นั่ง 

 กลุมตัวอยาง 
 กลุมตัวอยาง (Sample Group) ทําการสุมตัวอยางจากประชากรผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคารที่เปดดําเนินการอยูในเขตประเวศและเขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร ใชวิธีการสุมตัวอยาง
แบบแบงพวก (Stratified Random Sampling Technique) โดยจําแนกผูประกอบการตามขนาดของ
รานอาหารและภัตตาคาร ไดแก รานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กที่มีจํานวนที่นั่งไมเกิน 50 ที่นั่ง และ
รานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางที่มีจํานวนที่นั่งระหวาง 50 - 100 ที่นั่ง และมากกวา 100 ที่นั่ง      
จากขอมูลของกรมทะเบียนการคา กระทรวงพาณิชย จํานวนรานอาหารและภัตตาคารในเขตประเวศและ
พระโขนงที่จดทะเบียนของป 2551 มีจํานวนทั้งสิ้น 173 แหง  ประมาณการรานอาหารรายยอยคิดเปน
รอยละ 70 ของรานอาหารทั้งหมด การวิจัยในครั้งนี้จึงกําหนดจํานวนตัวอยางที่ศึกษาวิจัยไมนอยกวา 97 
ตัวอยาง (ตามตารางแสดงจํานวนประชากรและตัวอยางของเครอซีและมอรแกนใน สิน พันธุพินิจ : 
2547, 137)  

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
 การเก็บรวบรวมขอมูลในการวิจัยคร้ังนี้ ทําการศึกษาขอมูลทั้งจากปฐมภูมิ (Primary Data) 
และขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) โดยมีรายละเอียดและขั้นตอนดังตอไปนี้ 
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 การเก็บรวบรวมขอมูลทุติยภูมิ ไดศึกษาคนควาจากแหลงขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data 
Source) เก็บรวบรวมขอมูลจากหองสมุดตาง ๆ ตํารา หนังสือ เอกสารตาง ๆ และอินเทอรเน็ต โดยมุง 
ศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลตาง ๆ ดังนี้ 
 1. ขอมูลที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร ไดแก สภาวะและแนวโนมธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร  มูลคาตลาดของธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร  และขอมูลจํานวน
ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารที่จดทะเบียนกับกระทรวงพาณิชย  และจํานวน
ผูประกอบการที่เลิกกิจการ เปนตน 
  2. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความสําเร็จทางธุรกิจ อาทิ คุณลักษณะของผูประกอบการที่
ประสบความสําเร็จ ปจจัยที่นําไปสูความสําเร็จ หลักเกณฑการประกอบธุรกิจ เปนตน 
 3. เกณฑการประเมินความสําเร็จ ไดแก แนวคิดการประเมินความสําเร็จของธุรกิจ ดัชนีชี้วัด
ความสําเร็จทางธุรกิจ เปนตน  
 4. การศึกษาคนควางานวิจัยอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ โดยการศึกษาคนควาจากแหลงขอมูลตาง ๆ 
อาทิ อินเทอรเน็ต หองสมุด เอกสาร ตําราและหนังสือ รวมถึงรายงานผลการวิจัยตาง ๆ 
 การเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ดวยการเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารโดยอาศัยแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่จัดเตรียมไวลวงหนา
เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามผานการตรวจสอบจาก
ผูเชี่ยวชาญจํานวน 5 คน โดยไดแกไขและปรับปรุงแบบสอบถามตามขอเสนอแนะและความคิดเห็นของ
ผูเชี่ยวชาญกอนนําไปใชเก็บรวบรวมขอมูล การวัดความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม
กําหนดใหมีคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาช (Cronbachs’s Alpha Coefficient)ไมนอยกวา 0.7 
(Nunnaly, 1978) วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับการวิจัย จะใชบุคคลในการแจกแบบสอบถามและ
สัมภาษณกลุมตัวอยางที่เปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารเพื่อเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับการ
ศึกษาวิจัย 
 เคร่ืองมือท่ีใชเก็บรวบรวมขอมูล 
 การวิจัยคร้ังนี้ใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลแบบปฐมภมูิจากกลุม
ตัวอยาง แบบสอบถามที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลประกอบดวย 4 สวนดังนี้ 
 1. ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 
 2. ตอนที่ 2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 3. ตอนที่ 3 ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 4. ขอเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือ
หนวยงานของรัฐ 
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ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไป  
  ประกอบดวยคําถามแบบปลายปดจํานวน 23 คําถาม จําแนกเปนคําถามเกี่ยวกับขอมูลสวนตัว
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร และขอมูลที่เกี่ยวของกับลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร คําถามสวนใหญกําหนดเปนคําถามแบบเลือกตอบมีทั้งแบบ 2 ทางเลือก เชน คําถามดานเพศ
ของผูประกอบการ เขตที่ตั้งของราน คําถามแบบหลายทางเลือก (Multiple Choice) เชน อายุ สถานภาพ 
ลักษณะและขนาดของรานอาหารและภัตตาคาร เปนตน คําถามแบบตอบไดมากกวา 1 ทางเลือก 
(Checklist) เชน คําถามเกี่ยวกับที่มาของความรูและประสบการณ การฝกอบรม ใบรับรองที่ไดรับ      
เปนตน รวมทั้งคําถามใหจัดลําดับความสําคัญแหลงที่มาของเงินทุนในการประกอบกิจการรานอาหาร
และภัตตาคาร นอกจากนี้ยังมีคําถามปลายเปดที่ใหระบุประเภทของรานอาหาร และจํานวนของพนักงาน
ในราน รวมถึงระยะเวลาในการดําเนินกิจการ 
 
  ตอนที่ 2 ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
   เปนคําถามที่ใหระบุถึงความสําคัญของปจจัยดานตาง ๆ ที่อาจสงผลตอความสําเร็จในความ
คิดเห็นของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยจําแนกปจจัยตาง ๆ ออกเปน 3 ดาน ไดแก 
  1. ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล ประกอบดวย 6 ปจจัย คือ 

 1.1 การมีความรับผิดชอบ 
 1.2 การมีความเชื่อมั่นในตนเอง 
 1.3 การมีความซื่อสัตย สุจริต 
 1.4 การมีความคิดสรางสรรค 
 1.5 การแสวงหาขาวสาร ความรู 
 1.6 การมีโชคทางธุรกิจ กลาเสี่ยง 

  2. ปจจัยดานความรูความสามารถ ประกอบดวย 6 ปจจัย คือ 
 2.1 ความรูดานเศรษฐกจิ ความรูรอบตัว 
 2.2 ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน การตลาด 
 2.3 ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร 
 2.4 ความรูดานการสื่อสารและภาษา 
 2.5 ความรูดานกฎหมาย ระเบียบปฏิบัติ 
 2.6 ความรูดานเทคโนโลยี ส่ิงอํานวยความสะดวก 
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3. ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ ประกอบดวย 5 ปจจัย คือ 
 3.1 ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม 
 3.2 เงินทุน และแหลงเงินทุน 
 3.3 การบริหารจัดการในราน 
 3.4 ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ 
 3.5 ความชวยเหลือจากภาครฐั 

 

 ตอนที่ 3 ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 เปนคําถามที่ใหผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารระบุถึงปญหาที่เกี่ยวของกับการ
ประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารดานตาง ๆ ที่เคยประสบ โดยจําแนกออกเปน 6 ปญหา ไดแก 

1.  ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ 
2.  ขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา 
3.  มีปญหาดานการผลิตอาหาร ขาดแคลนวตัถุดิบ 
4.  ขาดแคลนบุคลากร หรือบุคลากรไมมีคุณภาพ 
5.  ทําผิดกฎหมาย หรือกฎระเบียบทีเ่กีย่วของ 
6.  ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ 

 
  ลักษณะคําถามเปนแบบวัดระดับความคิดเห็นที่แบงเปน 5 ระดับ กําหนดความหมายดังนี้ 
 

ระดับความคดิเห็น คะแนน 
เห็นดวยมากทีสุ่ด 5 
เห็นดวยมาก 4 

เห็นดวยปานกลาง 3 
เห็นดวยนอย 2 

เห็นดวยนอยที่สุด 1 
 
 ขอเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงาน
ของรัฐ 
 เปนสวนสุดทายของแบบสอบถามที่เปนคําถามแบบเปด โดยผูตอบแบบสอบถามสามารถใหให
ขอเสนอแนะตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารนอกเหนือจากที่ระบุไวใน
คําถามตอนที่ 1 - 3 โดยเนนขอเสนอแนะในสวนที่เกี่ยวของกับแนวทางแกปญหา หรือความตองการ
ความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงานของรัฐ 
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  คุณภาพของเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
  การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือวิจัย นอกจากการตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญจํานวน 5 
ทานแลว ไดวัดความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถามโดยการคํานวณคาสัมประสิทธิ์แอลฟา

ของครอนบาช (Cronbachs’s Alpha Coefficient : α) ไดดังนี้ 
 

 คําถาม คา α  
ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จฯ 0.8843 
 - ปจจยัดานคณุลักษณะสวนบุคคล 0.7865 
 - ปจจยัดานความรูความสามารถ 0.8812 
 - ปจจยัที่เกีย่วของกับการดําเนินธุรกิจ 0.7134 
ปญหาและแนวทางแกปญหา 0.7793 

 
 การแปลความหมายระดับความคิดเห็นปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารในแตละดาน โดยจําแนกตามคะแนนเฉลี่ยออกเปน 3 ระดับ ดังนี้ 
  

คะแนนเฉลี่ย ระดับ 
4.00 – 5.00 มาก 
3.00 – 3.99 ปานกลาง 
1.00 – 2.99 นอย 

 
  สถิติท่ีใชในการวิจัย 
  การประมวลผลขอมูลและวิเคราะหขอมูลจะอาศัยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows 
เพื่อประมวลผลขอมูลและนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลในรูปของสถิติ 2 ลักษณะดังนี้ 
  1. สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ซ่ึงเปนสถิติเบื้องตนไดแก ความถี่ (Frequency) 
รอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพื่ออธิบาย
ลักษณะขอมูลของกลุมตัวอยางและวิเคราะหขอมูลวิจัย 
  2. สถิติเชิงอนุมาน (Inference Statistics) ซ่ึงเปนสถิติทดสอบโดยจะใชสถิติทดสอบ 2 สถิติ 
ไดแก สถิติทดสอบ t (t-test) และการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) เพื่อใช
ทดสอบสมมติฐานการวิจัย โดยใชสถิติทดสอบ t ( t-test) เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางระหวางปจจัยที่
สงผลตอความสําเร็จตามตัวแปรอิสระที่จําแนกเพียง 2 กลุม และใชการวิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) ในกรณีที่ตัวแปรอิสระถูกจําแนกออกมากกวา 2 กลุม โดยใชการ
เปรียบเทียบเชิงซอน (Multiple Comparison) วิธี LSD เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางเปนรายคู 
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บทที่ 4 
รายงานผลการวิจัย 

 

 การนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลของการวิจัยเ ร่ืองปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร กรณีศึกษาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในเขต
ประเวศและพระโขนง กรุงเทพมหานครในครั้งนี้ จะจําแนกผลการวิจัยออกเปน 4 ตอน ไดแก 
 ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง ประกอบดวยขอมูลทั่วไปของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร และขอมูลเกี่ยวกับลักษณะและการดําเนินธุรกิจของรานอาหารและภตัตาคาร 
 ตอนที่ 2  ขอมูลดานปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 ตอนที่ 3  ขอมูลดานปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและ
ภัตตาคาร 
 ตอนที่ 4  การทดสอบสมมติฐานการวิจัย  
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ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง 
 

  ผลการวิเคราะหขอมูล จากการเก็บรวบรวมขอมูลกลุมตัวอยางทั้งสิ้นจํานวน 100 ตัวอยาง ได
ขอมูลแตละดานดังนี้ 
 

 ตารางที่ 1 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
จําแนกตามเพศ อายุ และสถานภาพ 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

เพศ   
 ชาย 36 36.0 
 หญิง 64 64.0 

รวม 100 100.0 
อายุ   
 ต่ํากวา 30 ป 5 5.0 
 30 – 39 ป 38 38.0 
 40 – 49 ป 43 43.0 
 50 ปขึ้นไป 14 14.0 

รวม 100 100.0 
สถานภาพ   
 โสด 20  20.6 
 สมรส 71 73.2 
 หมาย/หยาราง/แยกกันอยู 6 6.2 

รวม 97* 100.0 
 * ตัวอยางบางสวนไมไดใหขอมูล 
 
 จากตารางที่ 1 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางแตละดานพบวา 
 เพศ ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในกลุมตัวอยาง จําแนกเปนเพศชายรอยละ 36.0 
และเพศหญิงรอยละ 64.0 
 อายุ ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีอายุระหวาง 40 – 49 ป รอยละ 43.0 
รองลงมาเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีอายุระหวาง 30 – 39 ป รอยละ 38.0 อายุ 50 ป
ขึ้นไป รอยละ 14.0 และอายุต่ํากวา 30 ป มีเพียงรอยละ 5.0  
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  สถานภาพ ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีสถานภาพสมรส รอยละ 73.2 
รองลงมามีสถานภาพโสด รอยละ 20.6 และเปนหมาย หยาราง หรือแยกกันอยู รอยละ 6.2 
 

 ตารางที่ 2 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
จําแนกตามการศึกษาและรายได 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

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

รวม 99 100.0 
รายไดเฉลี่ยตอเดือน   
 ไมเกิน 10,000 บาท 12 12.2 
 10,001 – 20,000 บาท 32 32.7 
 20,001 – 30,000 บาท 30 30.6 
 มากกวา 30,000 บาท 24 24.5 

รวม 98 100.0 
 
 จากตารางที่ 2 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางจําแนกตามการศึกษาและรายไดพบวา 
  การศึกษา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาหรือ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ รอยละ 35.4 รองลงมามีการศึกษาระดับประถมศึกษา รอยละ 26.3 ปริญญาตรี 
รอยละ 22.2 อนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง รอยละ 13.1 และสูงกวาระดับปริญญาตรี  
รอยละ 3.0 
  รายได ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง    
10,001 – 20,000 บาท รอยละ 32.7 รองลงมาเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีรายไดเฉลี่ย
ตอเดือนระหวาง 20,001 – 30,000 บาท รอยละ 30.6 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนมากกวา 30,000 บาท         
รอยละ 24.5 และมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนไมเกิน 10,000 บาท รอยละ 12.2  
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 ตารางที่ 3 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามเขตที่ตั้ง ประเภท และลักษณะ 
ของรานอาหารและภัตตาคาร 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

เขตที่ตั้งของราน   
 เขตประเวศ 54 54.0 
 เขตพระโขนง 46 46.0 

รวม 100 100.0 
ประเภทของราน   
 กวยเตี๋ยวหรือบะหมี ่ 23 23.0 
 อาหารตามสั่ง 36 36.0 
 อาหารอีสาน สมตํา ไกยาง 11 11.0 
 ขาวแกง ขาวตม โจก 7 7.0 
 ขาวมันไก ขาวหนาเปด 7 7.0 
 อ่ืน ๆ 16 16.0 

รวม 100 100.0 
ลักษณะของราน   
 ตึกแถวหองเดยีว 40 40.0 
 ตึกแถวมากกวา 1 หอง 20 20.0 
 รานเดี่ยวมีบริเวณ 24 24.0 
 รานเดี่ยวไมมบีริเวณ 16 16.0 

รวม 100 100.0 
 
 จากตารางที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับเขตที่ตั้ง ประเภท และลักษณะของรานอาหารและภัตตาคารพบวา  

เขตท่ีตั้งของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่ตั้งอยูในเขต
ประเวศ รอยละ 54.0 และตั้งอยูในเขตพระโขนง รอยละ 46.0 

 ประเภทของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารประเภทอาหารตามสั่ง รอยละ 
36.0 รองลงมาเปนรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวหรือบะหมี่ รอยละ 23.0 รานอาหารอีสาน สมตํา ไกยาง
รอยละ 11.0 รานขาวแกง ขาวตม หรือโจก รอยละ 7.0 รานขาวมันไก ขาวหนาเปด รอยละ 7 และ
รานอาหารประเภทอื่น ๆ เชน ราดหนา ผัดไทย เปนตน รอยละ 16.0 

 ลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานที่มีลักษณะเปนตึกแถวหองเดียว     
รอยละ 40.0 รองลงมาเปนรานเดี่ยวมีบริเวณ รอยละ 24.0 รานตึกแถวมากกวา 1 หองรอยละ 20.0 และ
รานเดี่ยวไมมีบริเวณรอยละ 16.0 
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 ตารางที่ 4  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามขนาด ทําเลที่ตั้ง และรูปแบบ
การประกอบธุรกิจของรานอาหารและภัตตาคาร 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

ขนาดของราน   
 ไมเกิน 50 ทีน่ัง่ 74 74.0 
 51 – 100 ที่นั่ง 21 21.0 
 มากกวา 100 ที่นั่ง 5 5.0 

รวม 100 100.0 
ทําเลที่ตั้งของราน   
 ติดถนนใหญไมมีที่จอดรถ 23 23.0 
 ติดถนนใหญมทีี่จอดรถ 25 25.0 
 อยูในซอยไมมีที่จอดรถ 13 13.0 
 อยูในซอยมีทีจ่อดรถ 39 39.0 

รวม 100 100.0 
รูปแบบการประกอบธุรกิจ   
 เจาของคนเดยีว 90 90.0 
 หางหุนสวนจาํกัด  7 7.0 
 บริษัทจํากัด 2 2.0 
 อ่ืน ๆ 1 1.0 

รวม 100 100.0 
 

จากตารางที่ 4 ขอมูลทั่วไปจําแนกตามขนาด ทําเลที่ตั้ง และรูปแบบการประกอบธุรกิจของ
รานอาหารและภัตตาคารพบวา 

ขนาดของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่มีขนาดที่นั่งไมเกิน 
50 ที่นั่ง รอยละ 74.0 ขนาดที่นั่งระหวาง 51 – 100 ที่นั่งรอยละ 21.0 และมากกวา 100 ที่นั่ง รอยละ 5.0 

ทําเลที่ตั้งของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่มีทําเลตั้งอยูใน
ซอยมีที่จอดรถ รอยละ 39.0 รองลงมาเปนรานที่ตั้งอยูติดถนนใหญมีที่จอดรถรอยละ 25.0 รานที่ตั้งอยูติด
ถนนใหญมีที่จอดรถรอยละ 25.0 และเปนรานที่ตั้งอยูในซอยไมมีที่จอดรถรอยละ 13.0 

รูปแบบการประกอบธุรกิจ สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่มีรูปแบบเปนเจาของ       
คนเดียวคิดเปนรอยละ 90.0 รองลงมาเปนรานที่มีรูปแบบเปนหางหุนสวนจํากัดรอยละ 7.0 รานที่มี
รูปแบบเปนบริษัทจํากัดรอยละ 2.0 และรานอาหารรูปแบบอื่น ๆ อีกรอยละ 1.0 
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ตารางที่ 5  แสดงจํานวนพนักงาน ระยะเวลาดําเนินงานของรานอาหารและภัตตาคาร และระยะเวลา
ประกอบธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

 ต่ําสุด สูงสุด เฉลี่ย ( X ) S.D. 
จํานวนพนกังาน (คน) 1 14 5.70 6.50 
ระยะเวลาดําเนินงานของรานฯ (ป) 1 40 6.54 7.13 
ระยะเวลาประกอบธุรกิจของ
ผูประกอบการ (ป) 

 
1 

 
40 

 
7.48 

 
6.55 

 

 จากตารางที่ 5 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยางมีจํานวนพนักงาน
ต่ําสุด 1 คน สูงสุด 14 คน มีจํานวนพนักงานเฉลี่ย 5.70 คน และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.50 คน 
 ระยะเวลาดําเนินงานรานอาหารและภัตตาคารของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุม
ตัวอยางต่ําสุด 1 ป สูงสุด 40 ป มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 6.54 ป และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.13 ป 
 สวนระยะเวลาประกอบธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร มีระยะเวลาต่ําสุด 1 ป 
สูงสุด 40 ป มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 7.48 ป และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.55 ป 

 
ตารางที่ 6 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจาํแนกตามความเปนมาของราน และที่มา

ของความรูและประสบการณของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 
ความเปนมาของราน   
 กอตั้งเอง 71 71.0 
 รับชวงกิจการจากพอ-แมหรือญาติ 15 15.0 
 ซ้ือกิจการมาจากผูอ่ืน 12 12.0 
 อ่ืน ๆ 2 2.0 

รวม 100 100.0 
ที่มาของความรูและประสบการณ*   
 เรียนรูดวยตนเอง 69 69.0 
 เคยทํางานในรานอาหาร 26 26.0 
 ถายทอดมาจากครอบครัว 37 37.0 
 ศึกษาเลาเรียนหรือฝกอบรม 18 18.0 
 อ่ืน ๆ - - 

 * เลือกไดมากกวา 1 ทางเลือก 
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 จากตารางที่ 6 พบวา 
 ความเปนมาของรานรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่กอตั้ง
เองคิดเปนรอยละ 71.0 รองลงมาคือรับชวงกิจการจากพอ-แมหรือญาติรอยละ 15.0 ซ้ือกิจการมาจากผูอ่ืน
รอยละ 12.0 และอ่ืน ๆ อีกรอยละ 2.0 
 ท่ีมาของความรูและประสบการณของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเรียนรู
ดวยตนเองคิดเปนรอยละ 69.0 รองลงมาคือถายทอดมาจากครอบครัวรอยละ 37.0 เคยทํางานใน
รานอาหารรอยละ 26.0 และมาจากการศึกษาเลาเรียนหรือฝกอบรมรอยละ 18.0 
 
ตารางที่ 7 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามการแสวงหาความรู หลักสูตรการ

ฝกอบรมหรือการเรียนของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 
การแสวงหาความรู*   
 ฝกอบรม สัมมนา 19 19.0 
 อานหนังสือ หรือตํารา 40 40.0 
 เรียนรูจากรายการโทรทัศน 25 25.0 
 สอบถามจากผูเชี่ยวชาญ 56 56.0 
 อ่ืน ๆ 16 16.0 
หลักสูตรการฝกอบรมหรือการเรียน*   
 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 

* เลือกไดมากกวา 1 ทางเลือก 
 

 จากตารางที่ 7 พบวา  
การแสวงหาความรูของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญแสวงหาความรูจาก

การสอบถามจากผูเช่ียวชาญ รอยละ 56.0 รองลงมา คือ อานหนังสือ หรือตํารา รอยละ 40.0 เรียนรูจาก
รายการโทรทัศน รอยละ 25.0 การฝกอบรมและสัมมนา รอยละ 19.0 และอ่ืน ๆ รอยละ 16.0 
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 หลักสูตรการฝกอบรมหรือการเรียนของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญ
ฝกอบรมหรือเรียนดานการประกอบอาหาร รอยละ 45.0 รองลงมาคือการบริหารธุรกิจ รอยละ 14       
การบัญชีหรือการเงิน รอยละ 8.0 ดานกฎหมาย รอยละ 3.0 และอ่ืน ๆ อีกรอยละ 27.0 

 
ตารางที่ 8 แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามใบรับรองคุณภาพ 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

ใบรับรองคุณภาพ*   
 Clean Food Good Taste 22 22.0 
 เชลลชวนชิม 13 13.0 
 แมชอยนางรํา 6 6.0 
 อ่ืน ๆ 4 4.0 

 * เลือกไดมากกวา 1 ทางเลือก 
 

 จากตารางที่ 8 พบวา สวนใหญไดรับใบรับรองคุณภาพ Clean Food Good Taste รอยละ 22.0 
รองลงมาคือ เชลลชวนชิม รอยละ 13.0 แมชอยนางรํา รอยละ 6.0 และใบรับรองอื่น ๆ รอยละ 4.0 

 
 ตารางที่ 9  แสดงรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามที่มาของแหลงเงินทุนในการดําเนินกิจการ

ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ที่มาของแหลงเงินทุน* ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 
 เงินเก็บหรือกาํไรสะสม 72.0 1.0 5.0 
 กูยืมจากญาตหิรือพี่นอง 13.0 6.0 5.0 
 กูจากสถาบันการเงิน 7.0 18.0 1.0 
 เงินกูนอกระบบ 7.0 1.0 7.0 
 อ่ืน ๆ 1.0 - - 

 * เรียงลําดับตามความสําคัญ 3 ลําดับ 
 
 จากตารางที่ 9 พบวา ที่มาของแหลงเงินทุนของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุม
ตัวอยางจําแนกตามลําดับความสําคัญ 3 ลําดับ ที่มาของแหลงเงินทุนลําดับที่ 1 สวนใหญมาจากเงินเก็บ
หรือกําไรสะสม รอยละ 72.0 รองลงมาคือ กูยืมจากญาติหรือพ่ีนอง รอยละ 13.0 สวนในลําดับที่ 2 สวน
ใหญกูจากสถาบันการเงิน รอยละ 18.0  
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ตารางที่ 10  แสดงจํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามผลการดําเนินงาน และระดับ
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยาง 

 
ดาน จํานวน (คน) รอยละ (%) 

ผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน)   
 มีกําไรมากกวา 100,000 บาท 5 5.1 
 มีกําไรระหวาง 50,001 − 100,000 บาท 7 7.0 

 มีกําไรระหวาง 1 − 50,000 บาท 76 76.7 

 ขาดทุนระหวาง 1 − 50,000 บาท 5 5.1 
 ขาดทุนมากกวา 50,000 บาท 1 1.0 
 อ่ืน ๆ 5 5.1 

รวม 99 100.0 
ระดับความสําเร็จของผูประกอบการ   
 ประสบความสําเร็จมาก 13 13.0 
 ประสบความสําเร็จปานกลาง 64 64.0 
 ประสบความสําเร็จนอย 12 12.0 
 ยังไมประสบความสําเร็จ 11 11.0 

รวม 100 100.0 
 
 จากตารางที่ 10 พบวา 
 ผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน) ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญ

มีกําไรระหวาง 1 − 50,000 บาท รอยละ 76.7 รองลงมา คือ มีกําไรระหวาง 50,001 − 100,000 บาท    
รอยละ 7.0 มีกําไรมากกวา 100,000 บาท รอยละ 5.1 สวนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีผล

การดาํเนินงานขาดทุนระหวาง 1 − 50,000 บาท รอยละ 5.1 และมีผลการดําเนินงานขาดทุนมากกวา 
50,000 บาท รอยละ 1.0 
 ระดับความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญประสบความสําเร็จ
ระดับปานกลาง รอยละ 64.0 ประสบความสําเร็จมาก รอยละ 13.0 ประสบความสําเร็จนอย รอยละ 12.0 
และที่ยังไมประสบความสําเร็จ รอยละ 11.0 
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ตอนที่ 2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ตารางที่ 11   แสดงจํานวน รอยละของกลุมตัวอยาง คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยที่
สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด X  S.D. ระดับ 

1. ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล    
 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    
          สรางสรรค 

22.0 
(22) 

34.0 
(34) 

35.0 
(35) 

9.0 
(9) 

- 
 

3.69 0.92 ปานกลาง 

 1.5 การแสวงหาขาวสาร   
          ความรู 

23.0 
(23) 

29.0 
(29) 

35.0 
(35) 

11.0 
(11) 

2.0 
(2) 

3.60 1.02 ปานกลาง 

 1.6 การมีโชคทางธุรกิจ  
          กลาเสี่ยง 

21.0 
(21) 

26.0 
(26) 

44.0 
(44) 

9.0 
(9) 

- 
 

3.59 0.92 ปานกลาง 

รวม      3.99 0.56 ปานกลาง 

2. ปจจัยดานความรูความสามารถ    
2.1  ความรูดานเศรษฐกิจ  

ความรูรอบตัว 
15.0 
(15) 

28.0 
(28) 

50.0 
(50) 

7.0 
(7) 

- 
 

3.51 0.83 ปานกลาง 

2.2  ความรูดานบริหารธุรกิจ 
การเงิน การตลาด 

15.0 
(15) 

24.0 
(24) 

44.0 
(44) 

16.0 
(16) 

1.0 
(1) 

3.36 0.96 ปานกลาง 

2.3  ความรูดานวิชาชีพ
เกี่ยวกับอาหาร 

22.0 
(22) 

30.0 
(30) 

41.0 
(41) 

6.0 
(6) 

1.0 
(1) 

3.66 0.92 ปานกลาง 

2.4  ความรูดานการสื่อสาร 
        และภาษา 

12.0 
(12) 

15.0 
(15) 

38.0 
(38) 

29.0 
(29) 

6.0 
(6) 

2.98 1.08 นอย 

2.5  ความรูดานกฏหมาย 
ระเบียบปฏิบัติ 

7.0 
(7) 

22.0 
(22) 

50.0 
(50) 

17.0 
(17) 

4.0 
(4) 

3.11 0.91 ปานกลาง 

2.6  ความรูดานเทคโนโลยี     
สิ่งอํานวยความสะดวก 

9.0 
(9) 

12.0 
(12) 

45.0 
(45) 

28.0 
(28) 

6.0 
(6) 

2.90 1.00 นอย 

รวม      3.32 0.75 ปานกลาง 
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ตาราง 11 (ตอ) แสดงจํานวน รอยละของกลุมตัวอยาง คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยที่
สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด X  S.D. ระดับ 

3. ปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ    
 3.1 ทําเลที่ต้ังและ 
          สภาพแวดลอม 

46.0 
(46) 

43.0 
(43) 

10.0 
(10) 

1.0 
(1) 

- 
 

4.34 0.70 มาก 

 3.2 เงินทุน และแหลง  
          เงินทุน 

22.0 
(22) 

59.0 
(59) 

13.0 
(13) 

5.0 
(5) 

1.0 
(1) 

3.96 0.80 ปานกลาง 

 3.3 การบริหารจัดการ 
          ในราน 

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 ความชวยเหลือ 
          จากภาครัฐ 

8.0 
(8) 

22.0 
(22) 

33.0 
(33) 

23.0 
(23) 

14.0 
(14) 

2.87 1.15 นอย 

รวม      3.78 0.64 ปานกลาง 

รวมทุกปจจัย      3.70 0.52 ปานกลาง 

 

 จากตารางที่ 11 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
พบวา ในสวนของปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล กลุมตัวอยางเห็นวาปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในระดับมาก ไดแก การมีความซื่อสัตย สุจริต ( X = 4.64) การมี
ความรับผิดชอบ ( X  = 4.39) และการมีความเชื่อมั่นในตนเอง ( X  = 4.03) สวนปจจัยอ่ืน ๆ สงผลตอ
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารอยูในระดับปานกลาง คือการมีความคิด
สรางสรรค ( X  = 3.69) การแสวงหาขาวสาร ความรู ( X  = 3.60)  และการมีโชคทางธุรกิจ กลาเสี่ยง    
( X  = 3.59) 
 ปจจัยดานความรูความสามารถ สวนใหญกลุมตัวอยางเห็นวาสงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารในระดับปานกลาง ไดแก ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร    
( X  = 3.66) ความรูดานเศรษฐกิจ และความรูรอบตัว ( X  = 3.51) ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน 
การตลาด ( X  = 3.36) ความรูดานกฏหมาย ระเบียบปฏิบัติ ( X  = 3.11) สวนปจจัยที่สงผลอยูในระดับ
นอยไดแก ความรูดานการสื่อสารและภาษา ( X  = 2.98) และความรูดานเทคโนโลยีและสิ่งอํานวยความ
สะดวก ( X  = 2.90) 
 ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก คือ ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ( X  = 4.34) ปจจัยที่สงผลอยูในระดับปานกลาง 
ไดแก เงินทุน และแหลงเงินทุน ( X  = 3.96) ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ ( X  = 3.95) และการบริหาร
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จัดการในราน ( X  = 3.77) สวนปจจัยที่กลุมตัวอยางเห็นวาสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารในระดับนอย คือ ความชวยเหลือจากภาครัฐ ( X  = 2.87)   
 

ตอนที่ 3  ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ตารางที่ 12 แสดงจํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปญหาในการประกอบกิจการ
รานอาหารและภัตตาคาร 

 

ลักษณะปญหา มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 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 นอย 

2. ขาดความรูดานบริหาร
จัดการ กิจการมีปญหา 

6.0 
(6) 

12.0 
(12) 

45.0 
(45) 

29.0 
(29) 

8.0 
(8) 

2.79 0.97 นอย 

3. มีปญหาดานการผลิต
อาหาร ขาดแคลนวัตถุดิบ 

2.0 
(2) 

3.0 
(3) 

25.0 
(25) 

34.0 
(34) 

36.0 
(36) 

2.01 0.96 นอย 

4. ขาดแคลนบุคลากร หรือ
บุคลากรไมมีคุณภาพ 

8.0 
(8) 

6.0 
(6) 

25.0 
(25) 

44.0 
(44) 

17.0 
(17) 

2.44 1.09 นอย 

5. ทําผิดกฎหมาย หรือ
กฎระเบียบที่เกี่ยวของ 

- 
(0) 

2.0 
(2) 

11.0 
(11) 

23.0 
(23) 

64.0 
(64) 

1.51 0.77 นอย 

6. ไมไดรับความสะดวก
จากหนวยงานหรือ
เจาหนาที่รัฐ 

9.0 
(9) 

7.0 
(7) 

19.0 
(19) 

43.0 
(43) 

22.0 
(22) 

2.38 1.17 นอย 

รวม      2.30 0.70 นอย 
 

 จากตารางที่ 12 พบวา ปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร ทั้ง 6 ปญหาอยูในระดับนอย เรียงตามลําดับปญหาดังนี้ ขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมี
ปญหา ( X  = 2.79) ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ ( X  = 2.69) ขาดแคลนบุคลากร หรือบุคลากรไมมี
คุณภาพ   ( X  = 2.44) ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ ( X  = 2.38) มีปญหาดาน
การผลิตอาหาร ขาดแคลนวัตถุดิบ ( X  = 2.01) และการทําผิดกฎหมาย หรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ      
( X  = 1.51)    
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ขอเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงานของรัฐ 
 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยางสวนใหญใหขอเสนอแนะไวพอสรุปได
เปนประเด็นสําคัญ ๆ ดังนี้ 
 1. ใหรัฐบาลหรือหนวยงานที่เกี่ยวของกําหนดราคาวัตถุดิบอาหารเปนราคากลางและ
ประกาศใหทราบทุกวัน เพื่อใชเปนราคาอางอิงและควบคุมตนทุนวัตถุดิบไมใหเปล่ียนแปลงบอย 
 2. ใหรัฐบาลชวยเหลือผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานวัตถุดิบ โดยการจัดหา
วัตถุดิบราคาถูกที่มีคุณภาพเพื่อชวยลดตนทุนการดําเนินงานของรานอาหารและภัตตาคารรายยอย 
 3. จัดอบรมใหความรูแกผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยเฉพาะอยางยิ่งความรู
ดานการบริหารธุรกิจ และดานการตลาด 
 4. ใหความชวยเหลือทางดานการจัดหาแหลงเงินทุนดอกเบี้ยต่ํา เพื่อใชเปนเงินทุน
หมุนเวียนในกิจการ และเพื่อขยายกิจการ โดยไมจําเปนตองใชหลักทรัพยค้ําประกัน 
 

ตารางที่ 13 แสดงคาต่ําสุด สูงสุด คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปจจัยแตละดานและปญหา
ในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ดาน ตํ่าสุด สูงสุด เฉลี่ย ( X ) S.D. ระดับ 
ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล 1.80 5.00 3.99 0.56 ปานกลาง 
ปจจัยดานความรูความสามารถ 2.83 5.00 3.32 0.75 ปานกลาง 

ปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ 1.80 5.00 3.78 0.64 ปานกลาง 

รวมทุกปจจัย 2.39 5.00 3.70 0.52 ปานกลาง 

ปญหาในการประกอบกิจการฯ 1.00 4.67 2.30 0.70 นอย 
 

 จากตารางที่ 13 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารรวม
ทุกปจจัย พบวา อยูในระดับปานกลาง ( X  = 3.70) เมื่อเปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตละดาน ทั้ง 3 ปจจัยสงผลอยูในระดับปานกลาง โดยที่ปจจัย
ดานคุณลักษณะสวนบุคคลสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารมากที่สุด    
( X  = 3.99) รองลงมาไดแก ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ ( X  = 3.78) และปจจัยดานความรู
ความสามารถ ( X  = 3.32) สวนปญหาในการประกอบกิจการของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารโดยรวมทุกปญหาแลวอยูในระดับนอย ( X  = 2.30) 
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ตอนที่ 4 การทดสอบสมมติฐานการวิจัย 
 

 การทดสอบสมมติฐานการวิจัยของการวิจัยเรื่อง  “ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร” ในครั้งนี้ ไดทําการทดสอบตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว
โดยพิจารณาทดสอบจากตัวแปรตามซึ่งเปนตัวแปรหลักที่สําคัญในการวิจัย เปรียบเทียบกับตัวแปรอิสระ
บางตัวที่คาดหวังวาจะไดผลการทดสอบที่เกิดประโยชนตอการวิจัย สามารถนําไปใชในการอภิปราย
ผลการวิจัยและนําเสนอผลการวิจัยไปยังผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยการทดสอบ
สมมติฐานสามารถจําแนกการทดสอบตามสมมติฐานตามปจจัยสําคัญ ๆ ดังตอไปนี้ 
 

สมมติฐานที่ 1 ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกัน
ตามคุณลักษณะดานประชากรของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 

 

สมมติฐาน 1.1 ปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริต
แตกตางกันตามเพศ 

 

ตารางที่ 14  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดาน
การมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามเพศ 

 

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 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตย สุจริตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามเพศของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 
 
สมมติฐาน 1.2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

รับผิดชอบแตกตางกันตามเพศ 
 

ตารางที่ 15  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
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 พบวา ปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามเพศของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 
 
สมมติฐาน 1.3 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

เชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันตามเพศ 
 

ตารางที่ 16  เปรียบเทียบปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่น
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 พบวา ปจจัยที่สงผลตอผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
เชื่อมั่นในตนเองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามเพศของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่กําหนดไว 
 
สมมติฐาน 1.4 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

ซ่ือสัตยสุจริตแตกตางกันตามชวงอายุ 
 

ตารางที่ 17 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามชวงอายุ 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.71 0.24 0.80 0.499 
ภายในกลุม 96 28.34 0.30   

รวม 99 29.05    
 

 จากตารางที่ 17 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามชวงอายุของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
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สมมติฐาน 1.5 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบแตกตางกันตามชวงอายุ 

 
ตารางที่ 18 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบจําแนกตามชวงอายุ 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 2.04 0.68 2.20 0.094 
ภายในกลุม 96 29.75 0.31   

รวม 99 31.79    
 
 จากตารางที่ 18 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามชวงอายุของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 
สมมติฐาน 1.6 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

เชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันตามชวงอายุ 
 
ตารางที่ 19 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามชวงอายุ 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 5.58 1.86 3.35 0.022* 
ภายในกลุม 96 53.33 0.56   

รวม 99 58.91    
*มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 19 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามชวงอายุของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางวาชวงอายุใดบางที่ใหความเหน็วาปจจัยดานการมีความเชื่อม่ัน
ในตนเองสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร จึงทําการเปรียบเทียบเชิงซอน 
(Multiple Comparison) โดยวิธี LSD ไดผลดังตารางที่ 20 
 



 57 

ตารางที่ 20 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามชวงอายุ 
 

ชวงอาย ุ จํานวน คาเฉลี่ย ( X ) ชวงอาย ุ
   1 2 3 4 

1. ต่ํากวา 30 ป  5 4.80 - * * - 
2. 30 – 39 ป  38 3.87 - - - * 
3. 40 – 49 ป  43 3.98 - - - - 
4. 50 ปขึ้นไป 14 4.36 - - - - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 20 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีอายุต่ํากวา 30 ป ให
ความเห็นวาปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารสูงกวาผูประกอบการที่มีชวงอายุ 30 – 39 ป และ 40 – 49 ป สวนผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร ที่มีอายุในชวง 30 – 39 ป ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองสงผลตอ
ความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารต่ํากวาผูประกอบการที่มีอายุ 50 ปขึ้นไป 
 
สมมติฐาน 1.7 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

ซ่ือสัตยสุจริตแตกตางกันตามระดับการศึกษา 
 
ตารางที่ 21 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ท่ีมาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 4 1.09 0.27 0.92 0.456 
ภายในกลุม 94 27.82 0.30   

รวม 98 28.91    
 
 จากตารางที่ 21 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตามระดับการศึกษาของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
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สมมติฐานที่ 1.8 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
รับผิดชอบแตกตางกันตามระดับการศึกษา 

 
ตารางที่ 22 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบแตกตางกันตามระดับการศึกษา 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 4 5.35 1.34 4.78 0.001* 
ภายในกลุม 94 26.29 0.28   

รวม 98 31.64    
* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 22 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบแตกตางกันตามระดับการศึกษาของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคาร ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางวาระดับการศึกษาใดบางที่ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความ
รับผิดชอบสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร จึงทําการเปรียบเทียบ
เชิงซอน (Multiple Comparison) โดยวิธี LSD ไดผลดังตารางที่ 23 
 

ตารางที่ 23 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ชวงอาย ุ จํานวน คาเฉลี่ย ( 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. สูงกวาปริญญาตรี 3 5.00 - - - - - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 23 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา มัธยมศึกษา/ปวช. และอนุปริญญา/ปวส. ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความรับผิดชอบ
สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารต่ํากวาผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารที่มีการศึกษาในระดับปริญญาตรีและสูงกวาปริญญาตรี 
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สมมติฐานที่ 1.9 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานทําเลที่ตั้ง
และสภาพแวดลอมแตกตางกันตามระดับการศึกษา 

 
ตารางที่ 24 เปรียบเทียบปจจัยดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 4 6.61 1.65 3.72 0.007* 
ภายในกลุม 94 41.71 0.44   

รวม 98 48.32    
* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 24 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมแตกตางกันตามระดับการศึกษาของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคาร ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานการวิจัย  
 เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางวาระดับการศึกษาใดบางที่ใหความเห็นวาปจจัยดานทําเลที่ตั้ง
และสภาพแวดลอมสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร จึงทําการ
เปรียบเทียบเชิงซอน (Multiple Comparison) โดยวิธี LSD ไดผลดังตารางที่ 25 
 

ตารางที่ 25 แสดงคาเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบเชิงซอนจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ชวงอาย ุ จํานวน คาเฉลี่ย ( 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. สูงกวาปริญญาตรี 3 5.00 - - - - - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 25 พบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา และมัธยมศึกษา/ปวช. ใหความเห็นวาปจจัยดานการมีความรับผิดชอบสงผลตอความสาํเรจ็
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารต่ํากวาผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่มีการศึกษา
ระดับอนุปริญญา/ปวส. ปริญญาตรี และสูงกวาปริญญาตรี  
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สมมติฐานที่ 2 ปจจัยท่ีสงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารแตกตางกัน
ตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

 

สมมติฐาน 2.1 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
ซ่ือสัตยสุจริตแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

 

ตารางที่ 26 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความซื่อสัตยสุจริตจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร 

 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.95 0.32 1.09 0.359 
ภายในกลุม 96 28.09 0.29   

รวม 99 29.04    
 

 จากตารางที่ 26 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความซื่อสัตยสุจริตไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคารอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
 
สมมติฐาน 2.2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ

รับผิดชอบแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ตารางที่ 27 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความรับผิดชอบจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ
ภัตตาคาร 

 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.61 0.20 0.62 0.602 
ภายในกลุม 96 31.18 0.36   

รวม 99 31.79    
 
 จากตารางที่ 27 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความรับผิดชอบไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคารอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
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สมมติฐาน 2.3 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานการมีความ
เชื่อมั่นในตนเองแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 

 
ตารางที่ 28 เปรียบเทียบปจจัยดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ

ภัตตาคาร 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 4.11 1.37 2.40 0.072 
ภายในกลุม 96 54.80 0.57   

รวม 99 58.91    
 
 จากตารางที่ 28 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานการมีความเชื่อมั่นในตนเองไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
 
สมมติฐาน 2.4 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารดานทําเลที่ตั้ง

และสภาพแวดลอมแตกตางกันตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร 
 
ตารางที่ 29 เปรียบเทียบปจจัยดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมจําแนกตามลักษณะของรานอาหารและ

ภัตตาคาร 
 

ที่มาความแปรปรวน df. SS MS F P-value 
ระหวางกลุม 3 0.43 0.14 0.29 0.836 
ภายในกลุม 96 48.01 0.50   

รวม 99 48.44    
 
 จากตารางที่ 29 พบวา ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารดานทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมไมแตกตางกันตามตามลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานการวิจัยที่กําหนดไว  
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย  
 ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 64.0) มีอายุ
ระหวาง 40 – 49 ป (รอยละ 98.2) สถานภาพสมรส มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาหรือประกาศนียบัตร
วิชาชีพ (ปวช.) มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง 10,001 – 20,000 บาท  ที่มาของความรูและประสบการณ
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญเรียนรูดวยตนเอง (รอยละ 69.0) แสวงหาความรู
จากการสอบถามจากผูเชี่ยวชาญ และอานหนังสือ หรือตํารา รวมถึงฝกอบรมหรือเรียนดานการประกอบ
อาหาร สวนใหญมีประสบการณในการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารเฉลี่ย 7.48 ป            
(สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.55 ป) 
  ดานลักษณะของรานอาหารและภัตตาคาร สวนใหญเปนตึกแถวหองเดียวมีขนาดที่นั่งไมเกิน   
50 ที่นั่ง ตั้งอยูในซอยมีที่จอดรถ มีรูปแบบเปนเจาของคนเดียว (รอยละ 90.0) มีจํานวนพนักงานเฉลี่ย 
5.70 คน (สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 6.50 คน) มีระยะเวลาดําเนินงานเฉลี่ย 6.54 ป (สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
7.13 ป) สวนใหญเปนรานอาหารและภัตตาคารที่กอตั้งเอง (รอยละ 71.0) ไดรับใบรับรองคุณภาพ Clean 
Food Good Taste ที่มาของแหลงเงินทุนสวนใหญมาจากเงินเก็บหรือกําไรสะสม (รอยละ 72.0) 
 ดานผลการดําเนินงาน (โดยเฉลี่ยตอเดือน) ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารกลุม

ตัวอยางสวนใหญมีกําไรระหวาง 1 − 50,000 บาท (รอยละ 76.7) และประสบความสําเร็จระดับ         
ปานกลาง (รอยละ 64.0) 
 ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก คือ การมีความซื่อสัตย สุจริต ( X = 4.64) การมีความรับผิดชอบ ( X  = 4.39) และ
การมีความเชื่อมั่นในตนเอง ( X  = 4.03) 
 ปจจัยดานความรูความสามารถ ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารสวนใหญอยูในระดับปานกลาง ไดแก ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร ( X  = 3.66) ความรู
ดานเศรษฐกิจ และความรูรอบตัว ( X  = 3.51) ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน การตลาด ( X  = 3.36) 
ความรูดานกฏหมาย ระเบียบปฏิบัติ ( X  = 3.11)  
 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการดําเนินธุรกิจ ที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ
ภัตตาคารในระดับมาก คือ ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ( X  = 4.34) ปจจัยที่สงผลอยูในระดับปานกลาง 
ไดแก เงินทุน และแหลงเงินทุน ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ และการบริหารจัดการในราน  
 ปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร ของกลุมตัวอยางสวนใหญ ไดแก ขาด
ความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ ขาดแคลนบุคลากร หรือ
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บุคลากรไมมีคุณภาพ ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ มีปญหาดานการผลิตอาหาร 
ขาดแคลนวัตถุดิบ 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
    1. จากผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญเปนเพศหญิง       
มีระดับการศึกษาต่ํากวาปริญญาตรี และมีรูปแบบธุรกิจแบบเจาของคนเดียว ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัย
ของสุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ (2548) เหตุผลสําคัญสวนหนึ่งคงเปนผลมาจากผูมีการศึกษาในระดับ 
ต่ํากวาปริญญาตรีที่ตองการประกอบอาชีพอิสระ สวนใหญนิยมเลือกประกอบอาชีพเปนผูประกอบการ
รานอาหารหรือจําหนายอาหาร โดยเฉพาะเพศหญิง เนื่องจากธุรกิจอาหารถือเปนธุรกิจที่มีความจําเปนตอ
การดํารงชีวิตของมนุษย การเขาสูธุรกิจทําไดงาย ใชเงินลงทุนไมมากนัก โดยเฉพาะอยางยิ่งธุรกิจ
รานอาหารที่มีขนาดเล็ก 
 2. ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ
อยูในระดับปานกลาง แสดงใหเห็นไดวาความคาดหวังในการดําเนินธุรกิจของผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารสวนใหญยังคงต่ํากวาเปาหมายที่วางเอาไว สาเหตุสําคัญอาจเปนผลมาจากการดําเนินธุรกิจ
ของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดเล็กสวนใหญไมไดมีการวางแผนธุรกิจ หรือมีกลยุทธ
ทางการตลาดตามหลักการทางธุรกิจทั่วไป ผลการดําเนินงานจึงมักขึ้นอยูกับสภาวะเศรษฐกิจและอาศัย
ลูกคาประจําเปนสําคัญ ลักษณะของการประกอบธุรกิจมักดําเนินไปเรื่อย ๆ ไมมีเปาหมายที่ชัดเจน 
นอกจากนี้ผลการวิจัยยังพบวา นอกจากผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารสวนใหญมีการศึกษา    
ต่ํากวาระดับปริญญาตรีแลว สวนใหญแสวงหาความรูตาง ๆ ดวยตนเอง มีการฝกอบรมเพียงรอยละ 19 
ทําใหขาดความรูและทักษะทางดานการบริหารธุรกิจ ซ่ึงเปนปจจัยสําคัญสําหรับการดําเนินธุรกิจ  
 3. ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารที่ไดจาก
ผลการวิจัย ไดแก ปจจัยดานการมีความซื่อสัตย สุจริต การมีความรับผิดชอบ และการมีความเชื่อมั่นใน
ตนเอง รวมถึงทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของไว จามรมานและคณะ 
(2549) และผลการวิจัยของสุรชัย จิวเจริญสกุลและคณะ (2548) รวมถึงแนวคิดของฟรานเชส แมคคักกิน 
(2550) ที่กลาวถึงทักษะหรือปจจัยสําคัญที่จะนําความสําเร็จมาสูผูประกอบธุรกิจ นอกจากการมีความ
ซ่ือสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบ และมีความเชื่อมั่นในตนเองแลว ยังตองมีทักษะดานการสื่อสาร ความรู
ดานการบริหารธุรกิจ และความรูดานเทคโนโลยี 
 4. จากผลการวิจัยดานที่มาของแหลงเงินทุนพบวา ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร
สวนใหญใชเงินเก็บหรือกําไรสะสมในการดําเนินธุรกิจ สาเหตุสําคัญเปนผลมาจากปญหาหลักของธุรกิจ
ขนาดกลางและขนาดเล็กโดยทั่วไปที่มักเขาถึงแหลงเงินทุนในระบบโดยเฉพาะสถาบันการเงิน เชน 
ธนาคาร หรือบริษัทเงินทุน ไดยาก เนื่องจากไมมีหลักทรัพยค้ําประกันที่เพียงพอ รวมถึงการขาดความรู
ความสามารถในการวางแผนธุรกิจ สงผลใหโครงการลงทุนตาง ๆ มักไมนาเชื่อถือและไมไดรับอนุมัติ



 64 

เงินกูในการดําเนินธุรกิจ ทําใหธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็กสวนใหญมักขาดแคลนเงินทุน และขยาย
ธุรกิจไดยาก 
 

ขอเสนอแนะ 
 1.  ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 1.1 ผูที่ตองการประกอบอาชีพเปนผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารควรนํา
ผลการวิจัยไปใชประโยชนในการพัฒนาตนเองใหมีคุณลักษณะและมีความรูความสามารถสอดคลองกับ
ปจจัยที่สงผลใหประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ โดยเฉพาะอยางยิ่งการมีคุณลักษณะดานความ
ซ่ือสัตย สุจริต การมีความรับผิดชอบ และการมีความเชื่อมั่นในตนเอง นอกจากนี้ยังตองมีการพัฒนา
ทักษะดานการสื่อสาร ความรูดานการบริหารธุรกิจ และความรูดานเทคโนโลยี 
  1.2 หนวยงานที่เกี่ยวของทั้งภาครัฐและเอกชนควรใหความสนใจอยางจริงจังที่จะใหการ
สงเสริมและสนับสนุนใหผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารขนาดกลางและขนาดเล็กสามารถ
ดําเนินธุรกิจอยูไดดวยความเขมแข็งและมั่นคงในอาชีพ เนื่องจากอาชีพผูประกอบการธุรกิจรานอาหาร
และภัตตาคารเปนอาชีพสําคัญที่คนไทยสวนใหญโดยเฉพาะผูที่มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรีให
ความสนใจ  โดยการมีมาตรการที่ ชัดเจนและตอเนื่อง  ไมวาจะเปนการสนับสนุนใหมีความรู
ความสามารถทางดานการบริหารธุรกิจ การสงเสริมใหเขาถึงแหลงเงินทุนไดงายขึ้น รวมถึงการปรับปรุง
กฎเกณฑ ระเบียบขอบังคับ และกฎหมายใหเอื้ออํานวยตอการดําเนินธุรกิจและสามารถเจริญเติบโตได
อยางมั่นคง ใหสามารถแขงขันกับผูประกอบการรายใหญ ๆ ได 
 1.3 หนวยงานภาครัฐ และสถาบันการเงินตาง ๆ โดยเฉพาะที่เกี่ยวของกับการสงเสริม
ผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอม (SME) ควรกําหนดเปนนโยบายและมีมาตรการในจัดหาแหลง
เงินทุนใหกับผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร เนื่องจากผลการวิจัยพบวาปญหาหลักที่สําคัญของ
ผูประกอบการสวนใหญคือปญหาขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ ซ่ึงจะชวยลดตนทุนทางการเงินของ
ผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคารใหสามารถดําเนินกิจการไดอยางตอเนื่อง อาจสงผลใหอัตราการ
เลิกกิจการที่เปนผลมาจากการขาดแคลนเงินทุนลดนอยลง 
 1.4 สถาบันการศึกษาและสถาบันการฝกอบรมตาง ๆ ควรจัดทําหลักสูตรการเรียนการ
สอนหรือการฝกอบรมเพื่อสงเสริมการพัฒนาทักษะความรูความสามารถใหกับผูประกอบการรานอาหาร
และภัตตาคารโดยเฉพาะ เนื่องจากผูประกอบการสวนใหญยังขาดทักษะและความรูความสามารถอีก
หลายดานที่เปนปจจัยสงผลตอความสําเร็จ อาทิ ความรูดานการบริหารจัดการ ความรูดานการเงินและ
การตลาด ทักษะในการแกไขปญหาทางธุรกิจ รวมถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร 
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 2.  ขอเสนอแนะในการในการวิจัยคร้ังตอไป 
  2.1 ควรศึกษาคุณลักษณะหรือปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการอาชีพอิสระ 
อ่ืน ๆ เชน ธุรกิจรานกาแฟ ธุรกิจสปาหรือนวดแผนไทย ธุรกิจที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว เกี่ยวกับ
สุขภาพหรือความงาม เปนตน เพื่อเปรียบเทียบกับผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
  2.2 ควรศึกษาวิจัยเพื่อหาแนวทางในการสงเสริม สนับสนุน และพัฒนาผูประกอบการ
รานอาหารและภัตตาคารใหตรงกับความความตองการของผูประกอบการอยางแทจริง  
  2.3 ควรศึกษาวิจัยในรายละเอียดของปจจัยเชิงสาเหตุที่สงผลใหเกิดปญหาในการดําเนิน
ธุรกิจของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร โดยเฉพาะอยางยิ่งผูประกอบการที่ไมประสบผลสําเร็จ
หรือเลิกกิจการไป เพื่อใชเปนแนวทางการศึกษาของผูประกอบการอื่น ๆ 
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ภาคผนวก 

 

• แบบสอบถามที่ใชในการวิจัย 
• ขอมูลสถิติรานอาหารและภัตตาคาร 
• การจัดตั้งธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
• พระราชบัญญัติสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
• แนวปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหารและภตัตาคาร 
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แบบสอบถาม 
โครงการวิจัยเรื่อง “ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและ

ภัตตาคาร” 
 
 

 
 
 

ตอนที่ 1  ขอมูลท่ัวไป 
คําช้ีแจง : โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชอง   หรือตอบคําถามที่ตรงกับขอมูลความเปนจริงของทานมากที่สุด 
1. เพศ  1. ชาย  2. หญิง 
2. อายุ  1. ตํ่ากวา 30 ป  2. 30 – 39 ป  3. 40 – 49 ป  4. 50 ปขึ้นไป 
3. สถานภาพ  1. โสด  2. สมรส  3. หมาย/หยาราง/แยกกันอยู 

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

   4. ปริญญาตรี  5. สูงกวาปริญญาตรี 
6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน  1. ไมเกิน 10,000 บาท  2. 10,001 –  20,000 บาท  
 (รายไดสวนตัว)  3. 20,001 –  30,000 บาท  4. มากกวา 30,000 บาท  
7. เขตที่ต้ังของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
   1. เขตประเวศ  2. เขตพระโขนง  
8. ประเภทของรานอาหารหรือลักษณะอาหารที่จําหนาย _____________________________________________ 

(โปรดระบุ ประเภทอาหารหลัก เชน อาหารตามสั่ง ขาวแกง ขาวมันไก กวยเตี๋ยว สมตํา-ไกยาง เปนตน ) 
9. ลักษณะของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
  1. ตึกแถวหองเดียว    2. ตึกแถวมากกวา 1 หอง   
  3. รานเดี่ยวมีบริเวณ  4. รานเดี่ยวไมมีบริเวณ 
10. ขนาดของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
  1. ไมเกิน 50 ที่นั่ง  2. 51 – 100 ที่นั่ง  
  3. มากกวา 100 ที่นั่ง 
11. ลักษณะทําเลที่ต้ังของรานอาหารหรือภัตตาคาร 
  1. ติดถนนใหญไมมีที่จอดรถ  2. ติดถนนใหญมีที่จอดรถ 
  3. อยูในซอยไมมีที่จอดรถ  4. อยูในซอยมีที่จอดรถ 
12. รูปแบบของการประกอบธุรกิจ 
  1. เจาของคนเดียว  2. หางหุนสวนจํากัด  
  3. บริษัทจํากัด  4. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
13. จํานวนพนักงานในราน _____________ คน (ไมรวมเจาของกิจการ) 
14. กิจการรานอาหารนี้มีการดําเนินงานมานานเปนระยะเวลาประมาณ ____________ ป 
15. ทานประกอบกิจการในธุรกิจรานอาหารมานานเปนระยะเวลาประมาณ __________ ป 

ชุดที่ _______ 

คําช้ีแจง โครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากวิทยาลัยดุสิตธานี ขอมูลที่ไดจะเปนประโยชนตอการศึกษาและพัฒนาธุรกิจ
รานอาหารและภัตตาคาร การใหขอมูลของทานจะไมสงผลกระทบตอธุรกิจของทานใด ๆ ทั้งสิ้น ขอขอบคุณในความรวมมือ 
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16. กิจการรานอาหารของทานในปจจุบันมีความเปนมาอยางไร 
  1. กอต้ังเอง  2. รับชวงกิจการจากพอ-แมหรือญาติ  
  3. ซื้อกิจการมาจากผูอื่น  4. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
17. ทานมีความรูและประสบการณในธุรกิจรานอาหารหรือภัตตาคารโดยวิธีการใด (ตอบไดมากกวา 1 วิธี) 
  เรียนรูดวยตนเอง  เคยทํางานในรานอาหาร 
  ถายทอดมาจากครอบครัว  ศึกษาเลาเรียนหรือฝกอบรม 

 อื่น ๆ (ระบุ) ________________ 
18. ทานมักแสวงหาความรูเกี่ยวกับดานอาหารมาจากวิธีการใด (ตอบไดมากกวา 1 วิธี) 
  ฝกอบรม สัมมนา  อานหนังสือ หรือตํารา 
  เรียนรูจากรายการโทรทัศน  สอบถามจากผูเช่ียวชาญ 

 อื่น ๆ (ระบุ) ________________ 
19. ทานเคยเขารับการฝกอบรมหรือเรียนในหลักสูตรใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 หลักสูตร) 
  การประกอบอาหาร  การบริหารธุรกิจ 
  การพัฒนาทรัพยากรบุคคล  การบัญชีหรือการเงิน 
  กฎหมาย  อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
20. รานอาหารหรือภัตตาคารของทานไดรับใบรับรองใดบาง 
  Clean Food Good Taste  เชลสชวนชิม 
  แมชอยนางรํา  อื่น ๆ (ระบุ) ____________ 
21. เงินทุนในการดําเนินกิจการของทานมาจากแหลงเงินทุนใด (เรียงลําดับตามความสําคัญไมเกิน 3 ลําดับโดยเขียน
ตัวเลข) 
  1. เงินเก็บหรือกําไรสะสม  2. กูจากสถาบันการเงิน 
  3. กูยืมจากญาติ-พ่ีนอง  4. เงินกูนอกระบบ 
  5. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
22. ผลการดําเนินงานธุรกิจรานอาหารหรือภัตตาคารของทานอยูในสภาวะใด (โดยเฉลี่ยตอเดือน) 
  1. มีกําไรมากกวา 100,000 บาท  2. มีกําไรระหวาง 50,001 – 100,000 
บาท  
  3. มีกําไรระหวาง 1 - 50,000 บาท  4. ขาดทุนระหวาง 1 – 50,000 บาท 
  5. ขาดทุนมากกวา 50,000 บาท  6. อื่น ๆ (ระบุ) _____________ 
23. ทานคิดวาการเปนผูประกอบการรานอาหารหรือภัตตาคารของทานประสบความสําเร็จในระดับใด 
  1. ประสบความสําเร็จมาก  2. ประสบความสําเร็จปานกลาง 
  3. ประสบความสําเร็จนอย  4. ยังไมประสบความสําเร็จ 
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ตอนที่ 2 ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของผูประกอบการรานอาหารและภัตตาคาร 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย    ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

 ในความคิดเห็นของทานปจจัยตาง ๆ ดังตอไปนี้สงผลตอความสําเร็จของทานมากนอยเพียงใด 
 

ปจจัย มากที่สุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอย(2) นอยที่สุด(1) 
1. ปจจัยดานคุณลักษณะสวนบุคคล      
 1.1 การมีความรับผิดชอบ      
 1.2 การมีความเช่ือมั่นในตนเอง      
 1.3 การมีความซื่อสัตย สุจริต      
 1.4 การมีความคิดสรางสรรค      
 1.5 การแสวงหาขาวสาร ความรู      
 1.6 การมีโชคทางธุรกิจ กลาเสี่ยง      

ปจจัย มากที่สุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอย(2) นอยที่สุด(1) 
2. ปจจัยดานความรูความสามารถ      
 2.1 ความรูดานเศรษฐกิจ ความรูรอบตัว      
 2.2 ความรูดานบริหารธุรกิจ การเงิน การตลาด      
 2.3 ความรูดานวิชาชีพเกี่ยวกับอาหาร      
 2.4 ความรูดานการสื่อสารและภาษา      
 2.5 ความรูดานกฏหมาย ระเบียบปฏิบัติ      
 2.6 ความรูดานเทคโนโลยี สิ่งอํานวยความ

สะดวก 
     

3. ปจจัยที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจ      
 3.1 ทําเลที่ต้ังและสภาพแวดลอม      
 3.2 เงินทุน และแหลงเงินทุน      
 3.3 การบริหารจัดการในราน      
 3.4 ภาวะเศรษฐกิจของประเทศ      
 3.5 ความชวยเหลือจากภาครัฐ      
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ตอนที่ 3 ปญหาและแนวทางแกปญหาในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย    ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

 ทานเคยประสบปญหาดานตาง ๆ ดังตอไปน้ีมากนอยเพียงใดในการประกอบกิจการรานอาหารและภัตตาคาร 
 

ลักษณะปญหา มากที่สุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอย(2) นอยที่สุด(1) 
1.  ขาดเงินทุนในการดําเนินกิจการ      
2.  ขาดความรูดานบริหารจัดการ กิจการมีปญหา      
3.  มีปญหาดานการผลิตอาหาร ขาดแคลนวัตถุดิบ      
4.  ขาดแคลนบุคลากร หรือบุคลากรไมมีคุณภาพ      
5.  ทําผิดกฎหมาย หรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ      
6.  ไมไดรับความสะดวกจากหนวยงานหรือเจาหนาที่รัฐ      
 
 

ขอเสนอแนะเกีย่วกับแนวทางแกปญหา หรือการใหความชวยเหลือจากองคกรหรือหนวยงานของรัฐ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
 
___________________________________________________________________________ 
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ขอมูลสถิติรานอาหารและภัตตาคาร 
 

นิติบุคคลภัตตาคาร รานขายอาหารและเครื่องดื่ม ท่ัวประเทศ  ป 2542 - 2552 

จัดตั้ง 

          หนวย :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 

ขอมูล ณ วันที ่ 12 มิถุนายน 2552 

สํานักบริการขอมูลธุรกิจ  กรมพัฒนาธุรกิจการคา 
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การจัดตั้งธรุกิจรานอาหารและภัตตาคาร 
  
ลักษณะธุรกิจ 
  รานที่ขายอาหารขาวราดแกง และอาหารตามสั่ง  โดยจําหนายอาหารและ เครื่องดื่ม ในลักษณะ
ใหบริการที่ราน และ ปรุงสําเร็จนํากลับไปรับประทานที่บาน  
  
วิธีการจัดตั้งและเริ่มตนธุรกิจ 

การจดทะเบียนพาณชิย 
ประเภทบุคคลธรรมดา 
มีลักษณะเปนกิจการที่มีเจาของเปนบุคคลธรรมดา คนเดียวหรือหลายคน หรือหาง

หุนสวนสามญั ประเภทไมจดทะเบยีน 
ผูประกอบธุรกิจรานอาหารประเภทบุคคลธรรมดา ตองจดทะเบยีนพาณิชย  
สถานที่ยื่นขอจดทะเบียน  

กรุงเทพฯ ยืน่ขอจดทะเบียน ณ สํานกังานบริการการจดทะเบยีนธรุกิจ 1-7 
สํานักทะเบยีนธุรกิจ และสวนจดทะเบยีนธุรกิจกลางกรมพัฒนาธุรกิจการคา 
กระทรวงพาณิชย  
ตางจังหวัด ยื่นขอจดทะเบียน ณ ที่วาการอําเภอ/กิ่งอําเภอที่ตั้งสถาน
ประกอบการ ยกเวนอําเภอเมือง หรือ อําเภอที่มีการกําหนดใหยื่น ณ สํานักงาน
พัฒนาธุรกิจการคาจังหวดัทีต่ั้งสถานประกอบการ 

  คาธรรมเนียม 50 บาท 
  ประเภทนิติบคุคล  บริษัทจํากัด  หางหุนสวนจํากัด  หางหุนสวนสามญันิติบุคคล   
   ผูประกอบการธุรกิจตองจดทะเบียนตามประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย 
   สถานที่ยื่นขอจดทะเบียน 

กรุงเทพฯ  ยื่นขอจดทะเบยีน ณ สํานักงานบริการจดทะเบียนธุรกิจ 1 - 7  และ
สงจดทะเบยีนธุรกิจกลาง  สํานักทะเบยีนธุรกิจ  กรมพัฒนาธุรกิจการคา  
กระทรวงพาณิชย 
 ตางจังหวัด  ยืน่ขอจดทะเบียน ณ สํานักงานพัฒนาธุรกิจการคาจังหวัด  ที่หาง
หุนสวนบรษิทัมีสํานักงานแหงใหญตั้งอยู 

คาธรรมเนียม 
     จดทะเบียนจัดตั้งหางหุนสวน 

   -  ผูเปนหุนสวนไมเกนิสามคน       1,000  
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 บาท 
-  ผูเปนหุนสวนเกินสามคน  ชําระเพิ่มสําหรับจํานวนในที่เกินอีก  คนละ 200
 บาท 

    จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากดั 
-  จดทะเบียนหนังสือบริคณหสนธิ       500 - 25,000

 บาท 
-  จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากัด               5,000 - 250,000

 บาท 
  

ภาษีเงนิได 

บุคคลธรรมดา  
  ตองยื่นขอเปนผูมีบัตรประจําตัวผูเสียภาษีอากรตอ สรรพากรพื้นที ่ ที่ตั้งของสถาน
ประกอบการ 

• ตองยื่นแบบแสดงรายการชําระภาษ ี   เงินไดบุคคลธรรมดาประจําปและครึ่งป 
(ภ.ง.ด.90 และ 94) 

• หากมีรายไดเกิน 1,200,000 ตอป ตองยื่นชาํระภาษีมูลคาเพิ่มตามแบบ ภ.พ. 30 
นิติบุคคล 

  ตองยื่นขอเปนผูมีบัตรประจําตัวผูเสียภาษีอากรตอ สรรพากรพื้นที ่ ที่ตั้งของสถาน
ประกอบการ 

• ตองยื่นภาษีเงนิไดนิติบุคคล ประจําป และ คร่ึงป (ภ.ง.ด.50 และ 51) 

• หากมีรายไดเกิน 1,200,000 ตอป ตองยื่นชาํระภาษีมูลคาเพิ่มตามแบบ ภ.พ. 30 
  
ภาษปีาย 

  ผูประกอบธุรกิจที่ติดตั้งปายใหม หรือแสดงปายใหม จะตองชําระภาษีปายตอเจา
พนักงาน ภายใน 15 วัน และจะตองยื่นชําระภาษีปายทุกปที่ยังติดตั้งปาย 

สถานที่ขออนุญาต  
กรุงเทพฯ    ยืน่ขอ ณ สํานักงานเขต ที่ปายนั้นติดตั้งอยู 
ตางจังหวัด ยืน่ขอ ณ   สํานกังานเทศบาล หรือสุขาภิบาล หรือ องคการบริหาร
สวนตําบล ซ่ึงดูแลพื้นที่ที่ปายนั้นตดิตั้งอยู 
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กฎหมายและระเบียบเฉพาะธุรกิจ  
ใบอนุญาตประกอบกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 
ธุรกิจรานอาหาร  เปนกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข ตอง

ขออนุญาตประกอบกจิการกอนดําเนนิการ 
สถานที่ขออนุญาต  
กรุงเทพฯ      ยื่นขอ ณ สํานกังานเขตที่ตั้งสถานประกอบการ      
ตางจังหวัด ยืน่ขอ ณ สํานักงานเทศบาล หรือ สํานักงานสุขาภิบาล หรือ องคการบริหาร
สวนตําบล ซ่ึงดูแลเขตพื้นทีท่ี่ตั้งสถานประกอบการ  
คาธรรมเนียม   ไมเกิน 10,000  บาท  

การปดปายแสดงราคาคาบรกิาร   
คณะกรรมการกลางวาดวยราคาสินคาและบริการ กระทรวงพาณิชย  ไดออกประกาศกําหนดให

ผูจําหนายปลกีอาหารและเครือ่งดื่ม  ตองปดปายแสดงราคาคาบริการใหเห็นชัดเจนในที่เปดเผย ณ 
สถานที่จําหนาย  การฝาฝนมีโทษปรับไมเกิน 10,000  บาท 

ใบอนุญาตจําหนาย สุรา และยาสูบ   
ผูจําหนายสุรา และหรือ ยาสูบ ตองเปนผูไดรับอนุญาตใหจําหนาย 

  สถานที่ขออนุญาต    
           กรุงเทพฯ   ยื่นขอ  ณ  กรมสรรพสามิต  กระทรวงการคลงั 
           ตางจังหวัด    ยื่นขอ  ณ  สํานักงานสรรพสามิตอําเภอ/กิ่งอําเภอ  ที่สถาน
ประกอบการตัง้อยูคาธรรมเนียม    

สุรา  ฉบับละ  110 - 1,650   บาท  /ป 
                                             ยาสูบ  ฉบับละ  20  บาท/ป 
             นอกจากนี้ยังมกีฎและระเบยีบดานสาธารณสุข ส่ิงแวดลอม สวัสดิการและการคุมครอง
แรงงาน 
ที่ตองถือปฏิบัติ 
  
รายละเอียดการลงทุน 
  คาใชจายสําหรับการลงทุนเริ่มตน  
  จะแตกตางกนัตามขนาดและลักษณะของกจิการจากขอมลูเฉลี่ยของการสํารวจการลงทุนเริ่มตน
ของผูประกอบธุรกิจ จําแนกเปน 

• ตกแตงอาคาร เฟอรนิเจอรและเครื่องใชสํานักงาน อัตราสวนรอยละ 14 

• เครื่องมือและอุปกรณในธุรกิจภัตตาคารและรานอาหาร อัตราสวนรอยละ 10 
ประกอบดวย ตูเย็น ตูแช เตาแกส กระทะ หมอ จาน ชอน ซอม แกว และเครื่องครัว



 77 

ตางๆ  

• เงินทุนหมนุเวยีน อัตราสวนรอยละ 76 สวนใหญเปนคาใชจายในการซื้อวัสดุ
สําหรับบริการลูกคา เงินเดือนพนักงาน คาน้ําประปา ไฟฟา เปนตน   

   
  อัตราผลตอบแทนทางการเงนิ 
  อัตราผลตอบแทนทางการเงนิของธุรกิจภตัตาคาร/รานอาหารจะแตกตางกันขึ้นอยูกบัปจจัยตางๆ 
เชน ขนาดของกิจการ ทําเลที่ตั้ง และความสามารถในการบริหารธุรกิจ เปนตน จากการสํารวจพบวา 
อัตรากําไรสุทธิตอยอดรายรับจะประมาณรอยละ 15.17 กําไรสุทธิตอเงินลงทุนประมาณ รอยละ 39.22 
ตอป โดยมีระยะเวลาคืนทุนประมาณ 1.8 ป 
   
การตั้งราคาและโครงสรางราคาที่เปนธรรม 

  ปจจัยการตั้งราคา  
  ประกอบดวย 

• ตนทุน 

• ทําเลที่ตั้ง 

• คาบริการของภัตตาคารและรานอาหารในระดับเดยีวกันในทองตลาด 
  โครงสรางราคา 
  คํานวณโดย ตนทุน บวกกับ กําไรที่ตองการ 
  ตนทุนประกอบดวย 

• ตนทุนผันแปร เชน วัตถุดิบทีใ่ชทําอาหาร เชน เนื้อสัตว ผักตางๆ เปนตน 

• ตนทุนคงที่จัดสรร เชน คาเชา เงินเดือนพนักงาน คาน้ําประปา คาไฟฟา และคา
เสื่อมราคาสิ่งปลูกสราง เครื่องมืออุปกรณ 

   
การบริหาร/การจัดการ 

  โครงสรางองคกร 
  ประกอบดวยงานหลักดังนี ้

1) ดานการบริหาร รับผิดชอบดานการเงิน บญัชี จัดซื้อ บุคคล ธุรการ ดูแลความสะอาดของ
ราน ตอนรับลูกคา และบริหารงานทั่วไป 

2) ดานการปรุงอาหาร มีหนาทีเ่ตรียมวัตถุดิบ ปรุงอาหารสําเร็จ หรือปรุงอาหารตามที่ลูกคาสั่ง 
รวมถึงการดูแลรักษาความสะอาด เครื่องมอืและอุปกรณในการปรุงอาหาร เชน จาน ชาม 
ชอน ชอนสอม มีด และเครื่องมืออุปกรณในครวั เพื่อใหสะอาด และพรอมสําหรบัการใช
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งาน รวมถึงการดูแลรักษาความสะอาดในสวนที่ใชบริการลูกคา เชน จาน ชาม ชอน ซอม 
รวมถึงเครื่องปรุงรสอาหาร 

3) ดานการใหบริการลูกคา มหีนาที่ความรบัผิดชอบในการตอนรับลูกคา รับคําสั่งรายการ
อาหารและเครือ่งดื่ม เสิรฟอาหาร เก็บเงิน และอํานวยความสะดวกอื่นๆแกลูก 

  พนักงานและการอบรมพนกังาน 
 พนักงาน 

1. โดยปกตภิัตตาคาร/รานอาหารจะมีพนกังานประจําจาํนวนหนึ่งเพื่อทํางานดานตางๆ เชน 
การจัดซื้ออาหารสดและอาหารแหง การปรุงอาหาร ทําความสะอาด และบริการลูกคา เปน
ตน จํานวนจะแตกตางกันตามแตขนาดของธุรกิจ ซ่ึงจากการสํารวจพบวา สวนใหญจะจาง
พนักงานประจํา   

2. ผูประกอบกิจการสวนใหญจะไมจํากัดเพศของพนักงาน 
3. ผูประกอบกิจการสวนใหญจะไมจํากัดวุฒกิารศึกษาและประสบการณ 
การอบรมพนกังาน 
   โดยปกตจิะไมมีการฝกอบรมพนักงาน แตจะเนนการฝกอบรมดานการใหบริการ เลือก
บุคลากรที่มี  บุคลิกภาพที่ดี และมีใจรักดานบริการ 

   
วิเคราะหขอดี ขอดอย โอกาส และอุปสรรค 

  ขอดีและขอดอย 
 ขอด ี

1. เปนธุรกิจที่ไมซับซอน เนนในดานความรูหรือประสบการณ 
2. ใชเงินลงทุนไมสูง ใหผลตอบแทนดี++ 
3. แรงงานอื่นๆ (ยกเวนแมครัว)หาไดงาย 

  ขอดอย 
1. แมครัวฝมือดหีายาก เขาออกบอย 
2. ตองการทําเลที่ตั้งที่ดี ซ่ึงหายาก และคาเชาสูง 

  โอกาสและอุปสรรค 
  โอกาส 

1. คนไทยนยิมบริโภคนอกบานมากขึ้น และนยิมซ้ืออาหารจากภายนอกมาบริโภคในบาน 
แทนการปรุงอาหารเอง 

2. คนไทยตืน่ตัวในดานสุขภาพมากขึ้น ทําใหเลือกบริโภคอาหารที่สะอาดถูกสุขลักษณะ จึง
เปนโอกาสสําหรับรานอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 

3. รานอาหารมีหลากหลายประเภท สามารถเลือกประเภททีถ่นดั หรือประเภทที่ยังไมมี ในยาน
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ที่ตองการเปดรานอาหาร 
4. มีทําเลที่ตั้งรานและมีอาคารสิ่งปลูกสรางอีกจํานวนมากที่สามารถเชามาดําเนินธุรกจิ

ภัตตาคาร/รานอาหาร 
5. มีแหลงใหเรียนรูดานการปรงุอาหารจํานวนมาก  

  อุปสรรค 
1. มีผูประกอบธุรกิจรานอาหารจํานวนมาก การแขงขันสูง 
2. ตนทุนคาวัสดใุนการปรุงอาหารสูงขึ้น 

  
ขอเสนอแนะ 

 ดานการบริหารจัดการ 
1. ตองมีความรูพืน้ฐานในธุรกิจใหบริการของตนเอง และติดตามความเปลี่ยนแปลง

ตลอดเวลา 
2. ตองมีความเปนผูนําและพืน้ฐานความรูดานการบริหารจดัการ 
3. สงเสริมและใหโอกาสพนักงานเขามามีสวนรวมในธุรกิจในลักษณะแบงปนผลประโยชน

จากรายได 
4. ใหความสําคญักับการสรรหาและฝกอบรมพัฒนาบุคลากร 
5. ใหผลตอบแทนและสิ่งจูงใจที่เหมาะสมเพือ่ใหแรงกระตุนในการปฏิบัติงานของพนกังาน 
6. ใหพนกังานมสีวนรวมในการบริหารหรือเสนอความคิดเห็น มีความรกัและภกัดีตอองคกร 
7. ดําเนินการใหถูกตองตอกฎหมายและระเบียบขอบังคับ 
8. จัดทําแผนธุรกจิที่เหมาะสม ทั้งภายในและภายนอกองคกร 
9. ตองใหความสาํคัญและเวลากับการบริหารอยางใกลชิด 

  ดานการตลาด 
   การบริการและสถานที่ใหบริการ 

  การบริการ 
1. ใหบริการที่ดแีละเปนกนัเองกับผูมาใชบริการ 
2. สรางตราหรือเครื่องหมายเพือ่ใหลูกคาระลึกถึงและจดจําไดงาย 
3. สรางมาตรฐานดานการใหบริการและอัตราคาบริการ 
4. ใหบริการที่รวดเร็วแกผูมาใชบริการ 
5. เสนอบริการรูปแบบอาหารใหมๆที่สามารถตอบสนองความตองการของ

ผูใชบริการไดดีขึ้น 
6. เสนอรูปแบบบริการใหมๆ เชน การสงอาหารถึงบานและสํานักงาน เปนตน 
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   สถานที่ใหบริการ 
1. ใชเครื่องมืออุปกรณที่ทันสมัย, สะอาด และอยูในสภาพพรอมใชงาน 
2. เลือกทําเลที่ตั้งใหเหมาะสม สะดวกตอการติดตอ  เดินทางสะดวก  

 การสงเสริมการขาย 
1. ทําปายโฆษณาหนาสถานบริการใหสะดุดตา 
2. ลงโฆษณาในสื่อที่สามารถเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายดวยตนทุนที่ต่ํา 
3. ทําโบวชัว แผนพับ แนะนําบริการ แจกแกกลุมเปาหมาย 

  ดานบัญชแีละการเงิน 
1. ไมสรางภาระคาใชจายประจํามากเกนิไป 
2. มีโครงสรางเงินลงทุนที่เหมาะสม ไมกอภาระหนี้มากเกนิไป 
3. บริหารการเงนิอยางเหมาะสมใหธุรกิจมสีภาพคลองทางการเงินสูง 
4. นํากําไรจากการดําเนินงานเปนเงินทุนสํารองหรือสําหรับการขยายธุรกจิ 
5. แยกบัญชีระหวางธุรกิจและสวนตัว 
6. ควรจัดทํางบการเงินใหถูกตอง 
7. นําระบบคอมพิวเตอรและโปรแกรมสําเร็จรูปทางบัญชีมาชวยเพื่อเพิม่

ประสิทธิภาพการทํางานและลดคาใชจายดานแรงงาน 
     
ที่มา : สํานักสงเสริมและพัฒนาธุรกิจ กระทรวงพาณิชย  
โทร 0-2547-5954-5 โทรสาร 0-2547-5954 
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