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บทคดัย่อ 

 การวจิยัครัง้นี้เป็นการวจิยัเรื่อง ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ เป็นการวเิคราะหเ์ชงิคุณภาพ โดยใช้
เทคนิคการวจิยัในการสมัภาษณ์ผู้เกี่ยวขอ้ง เพื่อน ามาวเิคราะห์ในการศึกษาเนื้อหาตามเอกสารต่างๆ โดยน าเสนอ
ขอ้มลูแบบพรรณนา 

ปัจจยัภายในทีเ่ป็นสาเหตุที่ท าให้รา้นอาหารขนาดเลก็ปิดกจิการลง เน่ืองจากรายไดไ้ม่เป็นไปตามที่คาดคดิ 
ค่าใชจ้่ายสงู เงนิทุนส ารองไม่เพยีงพอ ในทีสุ่ดจ าเป็นตอ้งเลกิกจิการ เพราะขาดทุนมากจนไม่สามารถประคองใหธุ้รกจิ
อยู่ต่อได ้

ปัจจยัภายนอกที่ส่งผลกระทบกับร้านอาหารขนาดเล็ก ได้แก่สภาวะเศรษฐกิจตกต ่า สภาวะค่าเงินเฟ้อ 
ในขณะที่ต้นทุนวตัถุดบิดา้นอาหารสงูขึน้ ประกอบกบัค่าใชจ้่ายดา้นต่างๆ เพิม่สงูขึน้ ส่งผลใหต้้นทุนการประกอบการ
สูงขึ้น เจ้าของธุรกิจจ านวนมากมองข้าม การควบคุมต้นทุน ธุรกิจอาหารอาจจะมี รายได้สูง จากยอดขายเงินสด
ประจ าวนั แต่ผลก าไรอาจมเีพยีงไม่กีเ่ปอรเ์ซน็ต์ของยอดรายไดห้ากน ายอดขายไปใชโ้ดยไม่ได้ค านึงถงึต้นทุน ธุรกจิ
อาจเกดิการลม้เหลว 

ปัจจุบนั ธุรกจิอาหารขนาดเลก็ เป็นธุรกจิที่ไม่ยุ่งยาก และเป็นที่นิยมของการลงทุนในทศวรรษนี้ จะพบว่า
รา้นอาหารที่เปิดขึน้ใหม่มากมายในแต่ละปีนัน้ กลบัปิดตวัลงอย่างรวดเรว็ ดงันัน้ ผู้ท าวจิยัมคีวามสนใจท าการศกึษา
เรื่อง ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ เพื่อให้ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารขนาดเลก็น าผลที่ได้จากการศกึษานี้  
ไปประกอบการตดัสนิใจในการด ารงธุรกจิ อนัจะสง่ผลดต่ีอผูป้ระกอบการในการรกัษาฐานลกูคา้เดมิ และสรา้งลกูคา้ใหม่
ในอนาคต เพื่อผลก าไรทีเ่พิม่ขึน้และประสบความส าเรจ็ระยะยาวในการด าเนินธุรกจิอาหารขนาดเลก็ 

ธุรกิจในปัจจุบันและแนวโน้มการจดัการในอนาคต คือความเป็นโลกาภิวัตน์ ความหลากหลายทางด้าน
แรงงาน ความเป็นผูป้ระกอบการมากขึน้ คอื ผูป้ระกอบการยุคใหม่ จะตอ้งมจีติใจส านึกถงึความเป็นผูป้ระกอบการ คอื 
แสวงหาโอกาส รเิริม่ศกึษา ตดิตามสภาพแวดลอ้มทีเ่ปลีย่นแปลงและปรบัตวัแบบยดืหยุ่นเพื่อใหธุ้รกจิสามารถประสบ
ความส าเรจ็และเจรญิกา้วหน้า ซึง่เป็นการใชร้ปูแบบการจดัการแบบเชงิคุณภาพ 
บทน า 
 ความเป็นมา 

มนุษย์อาศัยพื้นฐานการอยู่รอดด้วยปัจจัย 4 ได้แก่ อาหาร เครื่องนุ่มห่ม ที่อยู่อาศัย และยารักษาโรค  
เป็นความตอ้งการพืน้ฐานของมนุษยท์ีค่นทุกๆ คนตอ้งการปัจจยัเหล่านี้ในการด าเนินชวีติและปัจจยัทีเ่กีย่วขอ้งโดยตรง
กบัการด าเนินชวีติ คอื อาหาร ซึง่มคีวามส าคญัในการด ารงชวีติเป็นแหล่งพลงังานทีทุ่กชวีติต้องการ เพื่อการบรโิภค
และให้ร่างกายได้รบัพลงังานจากแหล่งพลงังานดงักล่าวไปใช้ประโยชน์ ส าหรบัการด าเนินกจิกรรมในชวีติประจ าวัน
หากขาดปัจจยัทีเ่รยีกว่าอาหาร ชวีติย่อมไม่สามารถด าเนินไดอ้ย่างปกตสิขุ 
 จากสภาวะ ปัจจุบนัมนุษย์ได้มกีารพฒันาความเจรญิเติบโต ในด้านเศรษฐกจิ สงัคม และวฒันธรรม ท าให้
บทบาทในการด ารงชีวิตมีการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของคนในปัจจุบันครอบครวัแต่ละครอบครวัมีภาระและค วาม
รบัผดิชอบอนัเกดิจากการเรยีน การท างาน หรอื กจิกรรมอื่นๆ ซึ่งท าให้ต้องท างานนอกบ้าน ท าให้ไม่มเีวลาในการ
ประกอบอาหารทานเองพฤตกิรรมการบรโิภคของประชากรไดเ้ปลีย่นแปลงไปในทศิทางทีต่้องการความสะดวกรวดเรว็ 
และความหลากหลาย ประเทศไทยประกอบไปด้วยความหลากหลายของอาหาร รสชาติ กระบวนการท า ตลอดจน



  

เครื่องเทศ และวตัถุดบิต่างๆ ในการประกอบอาหาร ทีห่าไดง้่าย ในแต่ละพืน้ทีต่ามทอ้งตลาดทัว่ไป ซึง่สามารถน ามา
ประกอบอาหารไดอ้ย่างหลากหลาย โดยเฉพาะอาหารจานเดยีว หรอืที่เรยีกว่า อาหารตามสัง่ ซึ่งส่วนใหญ่มขี ัน้ตอน 
การท าที่ไม่ยุ่งยาก พร้อมทัง้ตอบสนองเรื่องความรวดเรว็ในปัจจุบนัได้เป็นอย่างดี โดยสามารถท ารบัประทานหรือ
ประกอบเป็นธุรกจิรา้นอาหารกส็ามารถท าได ้
 ความส าคญัของปัญหา 

นางลดัดา  ส าเภาทอง นายกสมาคมการคา้ธุรกจิรา้นอาหาร และคณะกรรมการสมาคม ไดร้่วมจดังานแถลงข่าว 
ชีว้กิฤตรา้นอาหารและทางรอดในปี พ.ศ.2559 มกีารปิดกจิการประมาณ 1,000 รา้นคา้และในปี พ.ศ.2560 คาดการณ์ว่า 
มผีู้ประกอบการร้านอาหารของคนไทยทัว่ประเทศทัง้ขนาดกลาง ขนาดเลก็ ปิดกจิการรวมประมาณ 2,300 รา้นค้า  
โดยไดร้บัผลกระทบจากภาวะเศรษฐกจิก าลงัซือ้ชะลอตวัท าใหค้นทานขา้วนอกบา้นน้อยลง และการขาดแคลนแรงงาน
ต่างด้าวที่หลบหนี้กลบัไปประเทศตนเอง นอกจากนี้ การมรี้านอาหารต่างชาติในระบบแฟรนไซสเ์ขา้มาเปิดในไทย
จ านวนมากและแข่งขนักนัรุนแรงดว้ยโปรโมชัน่ เช่น การใหส้่วนลด ซือ้หนึ่งแถมหนึ่ง การจดัชุดอาหารเพื่อสรา้งความ
คุ้มค่าท าให้ถูกดึงดูดไปเขา้ใช้บรกิารที่เป็นเชนร้านอาหารทัง้หมด รวมทัง้บรกิารเดลเิวอรี่ในระบบออนไลน์ยงัท าให้
ผูบ้รโิภคมทีางเลอืกมากขึน้ด้วยทัง้นี้ในครึง่ปีแรกไดปิ้ดตวัลงไปแลว้ 1,300 รา้นคา้ โดยเฉพาะภาคอสีานทีปิ่ดกจิการ
มากที่สุดประมาณ 700 ร้านค้า รองลงมาคือภาคเหนือปิดไปแล้ว 300 ร้านค้า และที่เหลือในภาคอื่นๆ รวมกนัจาก
จ านวนร้านอาหารในไทยที่มีปัจจุบัน 200,000 – 300,000 ร้านค้า จากสถิติตลาดธุรกิจร้านอาหารทัว่ไปและเชน
ร้านอาหารต่างๆ ปี พ.ศ.2559 มมีูลค่าประมาณ 382,000 – 385,000 ล้านบาท เติบโต 1.9 – 2.7% เมื่อเทยีบกบัปี 
พ.ศ.2558 ทีม่มีลูค่า 375,000 ลา้นบาท เตบิโต 4% ซึง่เป็นการชะลอตวัอย่างเด่นชดั โดยแบ่งเป็นมลูค่าของตลาดทีเ่ป็น
เชนรา้นอาหาร 114,000 – 116,000 ลา้นบาทเตบิโต 3.6 – 5.5% จากปี 2558 ทีม่มีลูค่า 110,000 ลา้นบาท และมลูค่า
ตลาดของรา้นอาหารทัว่ไปทีส่ว่นใหญ่เป็นรา้นอาหารขนาดกลางและขนาดเลก็ ประมาณ 268,000 – 269,000 ลา้นบาท 
เตบิโต 1.1 – 1.5% จากปี พ.ศ.2558 ทีม่มีลูค่า 265,000 ลา้นบาท (กรุงเทพธุรกจิ 14 กรกฎาคม 2560) 

ปัจจุบนั ธุรกจิอาหารขนาดเลก็ เป็นธุรกจิที่ไม่ยุ่งยาก และเป็นที่นิยมของการลงทุนในทศวรรษนี้ จะพบว่า
รา้นอาหารที่เปิดขึน้ใหม่มากมายในแต่ละปีนัน้ กลบัปิดตวัลงอย่างรวดเรว็ ดงันัน้ ผู้ท าวจิยัมคีวามสนใจท าการศกึษา
เรื่อง “ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็” เพื่อใหผู้ป้ระกอบการธุรกจิอาหารขนาดเลก็น าผลทีไ่ดจ้ากการศกึษานี้ 
ไปประกอบการตดัสนิใจในการด ารงธุรกจิ อนัจะสง่ผลดต่ีอผูป้ระกอบการในการรกัษาฐานลกูคา้เดมิ และสรา้งลกูคา้ใหม่
ในอนาคต เพื่อผลก าไรทีเ่พิม่ขึน้และประสบความส าเรจ็ระยะยาวในการด าเนินธุรกจิอาหารขนาดเลก็ 
 ค าถามการวิจยั 

จากปรมิาณการปิดตัวของร้านอาหารขนาดเลก็ จากสถิติที่เกิดขึ้นผู้วจิยัต้องการค้นหาค าถาม – ค าตอบ 
ในประเดน็ทีต่อ้งการ ดงันี้ 
 1. รา้นอาหารขนาดเลก็ปิดตวัเพราะอะไร 
 2. แลว้จะท าอย่างไรใหอ้ยู่รอด 
 วตัถปุระสงคข์องการวิจยั  
 เพื่อศกึษาความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 ขอบเขตการวิจยั 

 การวจิยัครัง้นี้เป็นการวจิยัเรื่อง ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ เป็นการวเิคราะหเ์ชงิคุณภาพ โดยใช้
เทคนิคการวจิยัในการสมัภาษณ์ผู้เกี่ยวขอ้ง เพื่อน ามาวเิคราะห์ในการศึกษาเนื้อหาตามเอกสารต่างๆ โดยน าเสนอ
ขอ้มลูแบบพรรณนา 
 ประโยชน์ท่ีใช้ในการวิจยั 
 ประโยชน์ทีจ่ะไดร้บัจากงานวจิยันี้ แบ่งเป็น เน้ือหาทีเ่กีย่วขอ้งทางวชิาการและการปฏบิตักิารดงันี้ 
 1. ท าใหท้ราบถงึรปูแบบการด าเนินธุรกจิการบรกิารอาหารทีส่ง่ผลต่อการใชบ้รกิารรา้นอาหารขนาดเลก็ของผูบ้รโิภค 



  

 2. ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดเล็ก สามารถน าการวิจัยในครัง้นี้ไปปรับปรุงการบริการของตนเพื่อ
สอดคล้องกบัพฤติกรรมการบรโิภคอาหารและรูปแบบด าเนินชีวติของผู้บรโิภค โดยการวางแผนกลยุทธ์ธุรกิจของ
ตนเอง เพื่อใหต้อบสนองความตอ้งการของลกูคา้หรอืผูบ้รโิภคใหเ้กดิความพงึพอใจแก่ผูบ้รโิภค อนัจะส่งผลท าใหธุ้รกจิ
สามารถด าเนินไปไดใ้นระยะยาว 
 3. ผูส้นใจทัว่ไปทีก่ าลงัวจิยัความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ สามารถน าผลการวจิยัครัง้นี้ 
ไปใชเ้ป็นแนวทางในการวางแผนและพฒันางานวจิยัของตนในอนาคตได ้
ทฤษฎีและแนวคิดในงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 1. แนวคิดเก่ียวกบัประเภทรา้นอาหารขนาดเลก็ 

จากสภาวะปัจจุบนัมนุษย์ได้มกีารพฒันาความเจรญิเติบโต ในด้านเศรษฐกจิ สงัคม และวฒันธรรม ท าให้
บทบาทในการด ารงชีวิตมีการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของคน ในปัจจุบันครอบครวัแต่ละครอบครวัมีภาระและความ
รบัผดิชอบอนัเกดิจากการเรยีน การท างาน หรอื กจิกรรมอื่นๆ ซึง่ท าใหต้้องท างานนอกบา้นไม่มเีวลาในการประกอบ
อาหารทานเองพฤติกรรมการบรโิภคได้มกีารเปลี่ยนแปลงไปในทิศทางที่ต้องการความสะดวกรวดเรว็ และมคีวาม
หลากหลายของชนิด อาหาร รสชาติ กระบวน การท า ตลอดจนเครื่องเทศ และวตัถุดบิต่างๆ ในการประกอบอาหาร  
ทีห่าไดง้่ายในแต่ละพืน้ทีต่ามทอ้งตลาดทัว่ไปสามารถน ามาประกอบอาหารไดอ้ย่างหลากหลาย โดยเฉพาะอาหารจาน
เดยีว หรอืทีเ่รยีกว่า อาหารตามสัง่ ซึ่งส่วนใหญ่มขี ัน้ตอนการท าที่ไม่ยุ่งยาก พรอ้มทัง้ตอบสนองเรื่องความรวดเรว็ใน
ปัจจุบนัไดเ้ป็นอย่างด ีสามารถท ารบัประทานเองหรอืประกอบเป็นธุรกจิรา้นอาหารได ้

ธุรกจิร้านอาหารขนาดเลก็ จดัอยู่ในประเภท ร้านอาหารแบ่งตามหน่วยงานของรฐั โดยกระทรวงพาณิชย ์
จดัอยู่ในร้านอาหารทัว่ไป เป็นรา้นอาหารที่มกีารออกแบบตกแต่งแบบเรยีบง่าย สะดวกรวดเรว็ ทนัสมยั เน้นบรกิาร
อาหารจานด่วน มรีายการอาหารจ ากดั และหมุนเวยีนลูกคา้ได้ปรมิาณมาก ส่วนส านักงานโครงการสุขาภบิาลอาหาร 
กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามยั ได้ให้ความหมายของร้านอาหารทัว่ไป หมายถึง ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา  
ที่รบัประทานอาหารอยู่ภายในอาคารส่วนใหญ่เป็นอาหารประจ าถิ่น หรอืเป็นอาหารเฉพาะ เช่น ขา้วแกง ก๋วยเตีย๋ว 
ขา้วมนัไก่ ขา้วหมแูดง สม้ต า อื่นๆ 
 2. แนวคิดรปูแบบการด าเนินธรุกิจการบริการอาหาร 
 จากรูปแบบธุรกจิการบรกิารอาหารตัง้แต่มผีู้ให้บรกิารเพยีงคนเดยีวไปจนถึงระบบที่มผีู้ให้บรกิารเป็นรอ้ย  
เป็นพนัคน แม้ว่าสนิคา้จะเป็นอาหารเหมอืนกนัแต่องคป์ระกอบของตวัสนิคา้ไม่เหมอืนกนัความพอใจของลูกคา้ทีร่บั
บรกิารทีไ่ม่เท่ากนั ดงันัน้รูปแบบของการประกอบการจงึเป็นเครื่องมอืชีว้ดัอย่างหนึ่งของการประกอบธุรกจิอาหารและ
ยงัเป็นองค์ประกอบที่ส าคญัในการด าเนินธุรกิจให้ประสบความส าเร็จ เพราะรูปแบบของการประกอบมีผลต่อการ
สนับสนุนทางการเงิน การก าหนดนโยบายและวัตถุประสงค์ของธุรกิจ  แนวทางการด าเนินธุรกิจบริการอาหาร  
ม ี2 รปูแบบ 

 2.1 แบบเจ้าของคนเดียวหรอืแบบครอบครวั 
 การด าเนินธุรกิจการบรกิารอาหารมีเจ้าของคนเดยีวและครอบครวัเป็นผู้ด าเนินการในการเตรยีมและการ
ประกอบอาหาร จึงจดัเป็นธุรกิจขนาดเล็กมียอดขายจ ากดัและไม่สามารถให้บรกิารแก่ผู้มารบับรกิารครัง้ละมากๆ  
ไดผู้ป้ระกอบการธุรกจินี้เริม่ต้นจากทีม่คีวามสามารถในการประกอบอาหารและเริม่ต้นขายอาหารใหก้บัคนทีรู่จ้กัในวง
แคบๆ เท่านัน้ ในปัจจุบนัสามารถเหน็ไดห้ลายรายทีป่ระสบความส าเรจ็และเตบิโตของธุรกจิแบบครอบครวัเริม่จากทีม่ี
ธุรกจิรา้นอาหารทีม่ขีนาดเลก็และมกีารพฒันาสตูรอาหารอย่างต่อเนื่องเป็นรายการอาหารพเิศษของรา้นทีไ่ดร้บัความ
นิยม บางรา้นอาจไดร้บัใบประกนัชื่อเสยีงจากนักชมิหรอืจากสื่อมวลชน จงึท าใหธุ้รกจิมกีารขยายสาขาออกไปมากขึน้ 
มกีารว่าจา้งคนงานมากขึน้ และใหค้นในครอบครวัเป็นผูค้วบคุมกจิการสาขาอื่นๆ ต่อไป 
 
 



  

 2.2 แบบบริษทั 
ในการด าเนินแบบบรษิัทมคีวามแตกต่างกนัรูปแบบเจา้ของคนเดยีวหรอืแบบครอบครวั คอื โดยมพีนักงาน

เป็นผูร้บัผดิชอบทัง้หมด มกีารแบ่งอ านาจหน้าทีต่ามล าดบัชัน้ ตัง้แต่ผูบ้รหิารจนถงึพนักงานปฏบิตังิานแต่ละต าแหน่ง 
มบีทบาทหน้าที่และการตดัสนิใจในขอบข่ายที่ได้รบัมอบหมายเมื่อการด าเนินการในรูปแบบของบรษิัทหนึ่งมปีระสบ
ความส าเรจ็เกดิขึน้จงึเกดิเป็นธุรกจิอกีประเภทหนึ่งใหผู้อ้ื่นไดม้โีอกาสไดใ้ชช้ื่อเดยีวกนั คอื ธุรกิจแบบแฟรนไซส ์โดยมี
การท าสญัญาเป็นหลกัฐานให้ถูกต้องตามกฎหมายระหว่างบริษัทผู้รเิริม่กิจการหรอืเป็นเจ้าของเป็น ธุรกิจที่มีการ
เจรญิเตบิโตอย่างรวดเรว็ โดยเฉพาะเป็นระบบทีใ่ชก้บัการจดับรกิารอาหารในธุรกจิและยงัเป็นการบรกิารอาหารในรูป
ของบรษิัทเต็มรูปแบบมีลกัษณะการบรหิารและการด าเนินการที่สามารถใช้ทรพัยากรได้อย่างมปีระสทิธภิาพสูงสุด
แสวงหาผลตอบแทนไดอ้ย่างเตม็ทีม่โีอกาสทีจ่ะคดัเลอืกบุคลากรเขา้มาร่วมงานทีม่ีความสามารถเป็นบุคลากรทอ้งถิน่ 
จงึมคีวามเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มของทีต่ัง้สถานบรกิาร (ดร.วศนิา จนัทรศริ,ิ 2529 หน้า 238) 
 3. แนวคิดเก่ียวกบัความอยู่รอด 

แนวคิดความอยู่รอด คือ การอยู่รอดที่สามารถปรบัตัวให้เข้ากับสภาวะการณ์ปัจจุบันได้อย่างเหมาะสม  
โดยอา้งจากทฤษฎขีองดารว์นิและวอลเลช ทีก่ล่าวไวว้่า สิง่มชีวีติทีเ่หมาะสมทีส่ดุเท่านัน้ทีจ่ะอยู่รอดไม่จ าเป็นต้องเป็น
สิง่มชีวีติทีแ่ขง็แรงทีสุ่ด แต่เป็นสิง่มชีวีติที่เหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มมากที่สุด เช่น กรณีของดารว์นิทีไ่ดศ้กึษาไวว้่า 
ยรีาฟคอยาว กบั ยรีาฟคอสัน้ (ยรีาฟคอสัน้ที่บรรพบุรุษมคีอสัน้แต่เกดิ) ที่มคีอยาวเนื่องจากต้องหาอาหารที่อยู่สูงๆ 
สว่นพวกคอสัน้หาอาหารไดไ้ม่ดหีรอืแย่งอาหารกนั สูพ้วกคอยาวไม่ไดใ้นทีส่ดุกจ็ะตายจากไป 
 นอกจากนัน้ดารว์นิยงัเสนอกลไกการคดัเลอืกตามธรรมชาต ิและวธิกีารทีจ่ะอยู่รอด โดยไดจ้ากการศกึษาทีว่่า 
การอยู่รอดจะตอ้งมกีารแข่งขนัเกดิขึน้เพื่อทีจ่ะมกีารแขง่ขนัระหว่างสมาชกิของประชากรในกลุ่มเกดิขึน้เพื่อความอยู่รอด 
เช่น การแก่งแย่งอาหาร การแก่งแย่งทีอ่ยู่จากขอ้สงัเกตนี้กจ็ะสงัเกตเหน็ไดว้่า การทีจ่ะท าใหส้ถานประกอบการของเรา
นัน้สามารถอยู่รอดหรือคงอยู่ได้ต้องมีการปรบัตัวเพื่อที่จะอยู่รอด เช่น เกิดจากรสชาติ ราคา คุณภาพ / ปริมาณ 
บรรยากาศของรา้น และการบรกิาร เพื่อทีส่ามารถใหเ้ราอยู่รอดไดแ้ละท าใหส้ถานประกอบการของเราเป็นทีน่่าสนใจ
ยิง่ขึน้ สบืคน้จาก www.https://sites.google.com/site/biologyroom610/evolution/evolution2 

แนวคิดเก่ียวกบัความอยู่รอดของธรุกิจรา้นอาหารขนาดเลก็ 
ธุรกจิบรกิารอาหารเป็นกจิกรรมที่เกีย่วขอ้งกบัการน าผลติผลทางการเกษตรมาเป็นวตัถุดบิเพื่อการแปรรูป  

ให้ได้ผลติภัณฑ์อาหาร  การด าเนินการกระจายผลิตภัณฑ์อาหารไปสู่ผู้บรโิภค สมบัติ  ฆฆีะทรพัย์  และประเสริฐ   
สทุธปิระสทิธิ ์(2545: 7) โดยผ่านการด าเนินธุรกจิทีม่กีารใหบ้รกิารแก่ผูบ้รโิภค  เพื่อตอบสนองความตอ้งการและความ
พงึพอใจของผูบ้รโิภครปูแบบการด าเนินธุรกจิการบรกิารอาหาร วศนิา  จนัทรศริ ิ และสวุทิย ์ เกสรศร ี(2545: 237) 

การปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 การปรบัตัวเพื่อความอยู่รอดของร้านอาหารขนาดเล็ก จากสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปในปัจจุบัน  
ไม่ว่าจะเป็นการปรบัตวัของมนุษย์ทีม่มีากทัง้ สงัคม การเมอืง กฎหมาย เศรษฐกจิ ฯลฯ ส่งผลธุรกจิรา้นอาหารขนาด
เลก็น าไปสู่การปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดสถานการณ์นัน้ (อทติา คุณเจรญิ 2558 หน้า 9, จริภทัร ์ลปิเมธ ีและ กลัป์ยา
ภสัร ์ทองเยน็ 2557 หน้า 8, วนัวสิา ทองลา 2554) ในการประกอบธุรกจิรา้นอาหารขนาดเลก็โดยเฉพาะถ้าเป็นธุรกจิ
ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดเลก็สิง่ทีต่้องท าอนัดบัแรก คอื ต้องตัง้เป้าหมายการด าเนินการโดยการ ลดต้นทุน 
(ปัณฐฐา ภาคธปู และ ศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร 2555 หน้า 6) 
 สภาพปัจจุบนัพฤตกิรรมการบรโิภคของลูกคา้มคีวามต้องการทีส่ลบัซบัซ้อนมากขึน้ต้องการที่มคีุณภาพแต่
ราคาที่ต ่าสุด ต้องการความหลากหลาย ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่จะเลอืกซื้อรา้นใหญ่ทีม่ชีื่อเสยีงท าให้รา้นอาหารขนาดเลก็
ต้องปิดตวัลง ปัจจยัส าคญัที่จะท าใหร้า้นเกดิความอยู่รอดต่อไปไดน้ัน้ คอื ตวัผูป้ระกอบการเองต้องเขา้ใจสถานการณ์  
ทีเ่ปลีย่นแปลงไปและรูจ้กัปรบัตวัเพื่อแขง่ขนั คอื คุณสมบตัทิีส่ าคญั (ปัณฐฐา ภาคธปู และ ศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร 2555 หน้า 6) 



  

 ธุรกจิในปัจจุบนัและแนวโน้มการจดัการในอนาคตจะมลีกัษณะ คอื ความเป็นโลกาภิวตัน์ ความหลากหลาย
ทางดา้นแรงงานความเป็นผูป้ระกอบการมากขึน้ คอื ผูป้ระกอบการยุคใหม่จะตอ้งมจีติส านึกถงึความเป็นผูป้ระกอบการ 
คอื แสวงหาโอกาส รเิริม่ ศกึษา ติดตามสภาพแวดลอ้มทีเ่ปลีย่นแปลงและปรบัตวัแบบยดืหยุ่น เพื่อให้ธุรกจิสามารถ
ประสบความส าเรจ็และเจรญิก้าวหน้าไปตลอด การจดัการในรูปแบบ การจดัการเชงิคุณภาพ (วนัวสิา ทองลา 2554 
หน้า 9, อทติา คุณเจรญิ 2558 หน้า 9) 

การปรบัตวัด้วยวิธีการสรา้งข้อได้เปรียบทางการแข่งขนั 
ศริวิรรณ เสรรีตัน์ (2546) การปรบัตวัดว้ยวธิกีารสรา้งขอ้ไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนันัน้ สามารถท าไดโ้ดย 
- ท าเลทีต่ัง้ จุดทีธุ่รกจิจะจดัตัง้ว่าอยู่ไหน ถนนใด อาคารใด โดยตอ้งค านึงถงึความสะดวกของลกูคา้เป็นหลกั 

(อทติา คุณเจรญิ 2558 หน้า 9) ท าเลทีต่ัง้ทีด่เีป็นขุมทองทีจ่ะท าใหธุ้รกจิอยู่รอดไดโ้ดยการหาท าเลทีต่ั ้งทีร่าคาไม่แพง
มากนกั การตกแต่งภายนอก – ภายในรา้นกเ็ป็นสิง่ส าคญัทีด่งึดดูลกูคา้เขา้มาในรา้นและยงัตอ้งมเีอกลกัษณ์รวมทัง้การ
ตัง้ชื่อร้านด้วย (ปัณฐฐา ภาคธูป และ ศุภรตัน์ เอี่ยมสมุทร 2555 หน้า 12 , สุพฒัน์ โตวจิกัษ์ชยักุล 2552 : 33-36)  
การเลือกท าเลที่ท าให้ลูกค้าสามารถเข้าถึงและมีความสะดวกสบายในการเลือกซื้อหรือเข้าบริการในร้านอาหาร  
(อทติา คุณเจรญิ 2558 หน้า 13) 

- การบรกิารร้านอาหาร เป็นความรบัผิดชอบของผู้ประกอบการ ได้แก่ การบรหิารพนักงาน การควบคุม
ตน้ทุน การบรกิารสนิคา้ในรา้นคา้ การจดัการใหแ้ก่ลกูคา้ ต้องค านึงถึงการใหบ้รกิารลกูคา้เหนือกว่ารา้นอื่นๆ การจงูใจ 
และสรา้งความเป็นกนัเองกบัลกูคา้ (อทติา คุณเจรญิ 2558 หน้า 10) 

- การตดิต่อสือ่สารกบัลกูคา้ คอื การประชาสมัพนัธ ์การโฆษณา เพื่อบอกใหลู้กคา้ทราบถงึกบัความไดเ้ปรยีบ
ของทางร้านอาหาร เช่น ร้านอยู่ในชุมชนใกล้บ้าน ใกล้ที่ท างาน กโ็ฆษณาเน้นด้านสถานที่ตัง้ถ้าร้านบรกิารโดดเด่น
ทนัสมยักว่ากเ็น้นโฆษณาตวัสนิคา้ แต่ถ้ารา้นไม่มคีวามโดดเด่นดา้นใดเลยกค็วรทีจ่ะตอ้งเน้นดา้นเกีย่วกบัราคาอาหารแทน 
(ปัณฐฐา ภาคธปู และ ศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร 2555 หน้า 12) 

- ระบบคอมพวิเตอร ์ปัจจุบนัรา้นอาหารต่าง ๆ จ าเป็นตอ้งอาศยัการรบัขอ้มลูขา่วสารทีเ่รว็และถูกตอ้งทนัเวลา 
คอมพวิเตอรจ์งึเป็นสว่นหนึ่งทีส่ าคญัในรา้นอาหารเพื่อใชร้บัขอ้มลูข่าวสารทีร่วดเรว็ ซึง่การน าระบบมาใชเ้ป็นการเพิม่
ประสทิธภิาพการด าเนินงานของรา้นอาหารขนาดเลก็ทีเ่หนือกว่าคู่แขง่และท าใหก้ารบรกิารลูกคา้สามารถท าไดร้วดเรว็
ขึน้เช่นกนั (ศริวิรรณ เสรรีตัน์ และคณะ 2546) 

แนวทางในการด าเนินงานและหลกัในการจดัการธุรกจิรา้นอาหารสามารถสรุปไดด้งันี้ 
 1. การวางแผน เป็นการก าหนดการท างานไว้ล่วงหน้า ซึ่งเป็นความส าคญัอนัดบัแรกที่ต้องปฏิบตัิในการ
จดัการธุรกิจรา้นอาหารเพื่อบรรลุถึงเป้าหมายและวตัถุประสงค์ของการปฏบิตัิงาน ซึ่งก าหนดโดยผู้บรหิารระดบัสูง  
ตอ้งอาศยันโยบายส าคญั 3 ประการ ไดแ้ก่ นโยบายทางดา้นการเงนิ เช่น การวางเป้าหมายก าไรขององคก์ร เป็นต้น 
นโยบายทางด้านการตลาด เช่น การก าหนดกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย เป็นต้น และนโยบายของฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม 
เช่น การวางแผนรายการอาหาร เป็นตน้ 
 2. การด าเนินการ เป็นการน านโยบายที่ก าหนดไว้ในขัน้แรกมาแปรเป็นกิจกรรมการด าเนินงานวนัต่อวนั  
การควบคุมงานจะต้องท าทุกวนัโดยผูบ้งัคบับญัชาเบื้องต้น และหวัหน้าแผนกโดยผ่านกระบวนในการจดัซือ้วัตถุดบิ 
การตรวจรบั การจดัเกบ็ การเบกิจ่าย แลว้น าวตัถุดบินัน้ไวใ้ชใ้นการผลติอาหาร เพื่อน าไปสูก่ารขายหรอืการบรกิาร 
 3. การจดัการเพื่อควบคุมการด าเนินงาน เป็นขัน้ตอนสดุทา้ยในการก ากบัใหก้ารท างานเป็นไปตามแผนซึง่มี
เทคนิคการควบคุมหลายประการประกอบด้วยขัน้ตอนที่ส าคัญ คือ การรายงานต้นทุนของอาหารและเครื่องดื่ม  
การประเมนิ และการแก้ไข นอกจากนัน้จะต้องมกีารพฒันางานธุรกิจรา้นอาหารให้มคีุณภาพให้เป็นที่พึงพอใจของ
ลกูคา้ ทัง้การจดัการการตลาด การสขุาภบิาล การพฒันาบุคลากร และพฒันาคุณภาพอื่นๆ ในรา้นอาหาร (ฉฐัถกามาศ 
พลศร,ี 2549, ผุสด ีรุมาคม 2536) 



  

ในเรื่องของงานวจิยัความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ ผู้ประกอบการควรมกีารตรวจสอบและส ารวจถึง
ความตอ้งการของผูบ้รโิภคในกรณีทีม่จี านวนทีน้่อยลงทีท่ าใหร้า้นอาหารขนาดเลก็มกีารด าเนินกจิการอย่างระมดัระวงั
ในการจับจ่ายใช้สอยมากขึ้น ท าให้ผู้ประกอบการมีการตัง้เป้าหมายในการด าเนินการเพื่อการบริหารงานอย่างมี
ประสทิธภิาพมกีารลดตน้ทุนและค่าใชจ้่ายทีไ่ม่จ าเป็นและควบคุมพฤตกิรรมการใชจ้่ายของผูป้ระกอบการในการด าเนินธุรกจิ 
 4. แนวคิดการบริโภคอาหาร 
 การบรโิภค หมายถงึ การใชจ้่ายซือ้สนิคา้และบรกิารเพื่อสนองความตอ้งการในการอุปโภค - บรโิภคของแต่ละ
คน ซึง่การบรโิภคในทางเศรษฐศาสตรน์ัน้จงึมไิดห้มายถึงเฉพาะการรบัประทานอาหารเท่านัน้ แต่ยงัรวมไปถงึสถานที่
และเวลาที่บุคคลได้บริโภคสนิค้าและบริการ เพื่อสนองความต้องการของผู้บริโภค  อดุลย์ จาตุรงค์กุล และ ดลยา 
จาตุรงค์กุล (2549) เช่น การชมภาพยนตร์ การฟังเพลง การซื้อเสื้อผ้า การเช่าบ้าน การรบับริการตรวจรกัษา  
การโดยสารรถประจ าทาง และการใชส้ือ่ทางอนิเทอรเ์น็ต (การเล่น Facebooks, Line) เป็นตน้ 
 ผู้บรโิภค คือ ผู้ซื้อสนิค้าและบรกิารเพื่อสนองความต้องการของตน จุดมุ่งหมายที่ส าคญัของผู้บรโิภค คือ 
ความพอใจสงูสุดจากการบรโิภคสนิคา้และบรกิารทีซ่ือ้มาค าว่า ผูบ้รโิภค และยงัมคี าทีใ่ชเ้รยีกผูบ้รโิภคในลกัษณะต่างๆ 
ไดอ้กี เช่น ค าว่า ผูซ้ือ้ ลกูคา้ ผูช้ม ผูอ้่าน ผูฟั้ง ผูเ้ช่า ผูโ้ดยสาร ผูร้บับรกิาร ผูเ้ดนิทางและผูเ้ล่น เป็นตน้ 

พฤตกิรรมการบรโิภค หมายถงึ การใชส้นิคา้หรอืบริการ โดยมวีตัถุประสงคเ์พื่อการใชด้ว้ยตนเองหรอืการใช้
ในครวัเรอืน เช่น ผู้บรโิภคซื้ออาหารเพื่อรบัประทานนัน้ในการบรโิภคเป็นการซื้อเพื่อบรโิภคภายในครอบครวักบัซื้อ
เพื่อบรโิภคเอง เป็นตน้ 
 ความต้องการบรโิภคอาหารของผูบ้รโิภคแต่ละรายจะมคีวามแตกต่างกนั แต่กพ็อจะสรุปไดว้่าตวัก าหนดการ
บรโิภคหรอืปัจจยัทีม่อีทิธพิลต่อการตดัสนิใจเลอืกบรโิภคอาหารโดยรวมมดีงันี้ (ธรีวรี ์ วราธรไพบลูย,์ 2557) 
  1. รายได้ของผู้บริโภค ระดับรายได้ เป็นปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารของ
ผูบ้รโิภค โดยมคีวามสมัพนัธใ์นทศิทางเดยีวกนั คอืผู้บรโิภคทีม่รีายไดม้ากจะบรโิภคอาหารมาก ถ้ามรีายไดน้้อยกจ็ะ
บรโิภคอาหารน้อย ระดบัรายไดเ้ป็นปัจจยัทีม่ผีลโดยตรงต่อระดบัของการบรโิภค 
  2. ราคาของอาหาร เน่ืองจากระดบัราคาของอาหารเป็นตวัก าหนดอ านาจซือ้ของเงนิทีม่อียู่ในมอืของ
ผูบ้รโิภค นัน่คอื ถา้อาหารสงูขึน้จะท าใหอ้ านาจซือ้ของเงนิลดลง สง่ผลใหผู้บ้รโิภคบรโิภคอาหารไดน้้อยลงเน่ืองจากเงนิ
จ านวนเท่าเดิมซื้อหาอาหารได้น้อยลงในทางกลบักัน ถ้าราคาอาหารลดลงอ านาจซื้อของเงินจะเพิ่มขึ้น ส่งผลให้
ผูบ้รโิภคสามารถบรโิภคอาหารไดม้ากขึน้ดว้ยเหตุผลท านองเดยีวกนักบัขา้งตน้ 
  3. ปรมิาณเงนิหมุนเวยีนที่อยู่ในมอื กล่าวคือ ถ้าผู้บรโิภคมเีงนิหมุนเวยีนอยู่ในมือมากจะจูงใจให้
ผูบ้รโิภคจะบรโิภคอาหารมากขึน้ และถา้มเีงนิหมุนเวยีนอยู่ในมอืน้อยกจ็ะบรโิภคอาหารไดน้้อยลง 
  4. ปรมิาณอาหารในตลาด ถ้าอาหารในท้องตลาดมปีรมิาณมากผู้บรโิภคจะมโีอกาสในการจบัจ่าย
บรโิภคไดม้าก ในทางกลบักนั ถา้มน้ีอยกจ็ะบรโิภคไดน้้อยตาม 
  5. การคาดคะเนราคาของอาหารในอนาคต จะมีผลต่อการตัดสินใจของผู้บริโภค กล่าวคือ  
ถา้ผูบ้รโิภคคาดว่าในอนาคตราคาของอาหารจะสงูขึน้ ผูบ้รโิภคจะเพิม่การบรโิภคในปัจจุบนั (ลดการบรโิภคในอนาคต) 
ตรงกนัข้าม ถ้าคาดว่าราคาของอาหารจะลดลงผู้บรโิภคจะลดการบรโิภคในปัจจุบนัลง (เพิ่มการบรโิภคในอนาคต)  
จะเหน็ไดว้่าการคาดคะเนราคาอาหารในอนาคตจะมคีวามสมัพนัธใ์นทศิทางตรงกนัขา้มกบัการตดัสนิใจเลอืกบรโิภค
หรอืระดบัการบรโิภคในปัจจุบนัและจะมคีวามสมัพนัธ์ในทศิทางเดยีวกนักบัการตดัสนิใจเลอืกบรโิภคหรอืระดบัการ
บรโิภคในอนาคต 
  6. ระบบการค้าและการช าระเงนิ เป็นปัจจยัส าคญัปัจจยัหนึ่งที่ก าหนดการตัดสนิใจในการเลอืก
บรโิภคของผู้บรโิภค ผู้บรโิภคสามารถบรโิภคโดยไม่ต้องช าระเงนิเป็นเงนิสดโดยสามารถช าระเงนิด้วยบตัรเครดิต 
โดยเฉพาะอาหารทีร่าคาสงู เช่น อาหารต่างประเทศนอกจากทีก่ล่าวขา้งตน้   
 5. แนวคิดเก่ียวกบัวยัท างาน 



  

ศนูยว์จิยักสกิรไทย (มกราคม  2548) ไดก้ล่าวว่า วยัท างาน หมายถงึ กลุ่มคนเพศชาย หญงิทีม่อีายุตัง้แต่ 20 ปี
ขึ้นไป จนถึง 50 ปี โดยประมาณ และมีรายได้ประจ าจากการท างาน หรอืสามารถเรียกง่ายๆ ว่า “วยัสร้างฐานะ”  
โดยกลุ่มวยัท างานน้ีจะมคีวามตอ้งการใชจ้่ายเงนิมากกว่ากลุ่มวยัเดก็ และวยัสงูอายุ และวยัท างานสามารถแบ่งออกได้
เป็นกลุ่มย่อย ดงันี้ 
 กลุ่มวยัท างานตอนตน้ คอื กลุ่มวยัเริม่ท างาน มอีายุตัง้แต่ 20-30 ปี  

กลุ่มวยัท างานตอนกลาง คอื กลุ่มคนทีอ่ายุประมาณ 31-40 ปี  
 กลุ่มวยัท างานตอนปลาย คอื กลุ่มทีอ่ายุประมาณ 41-50 ปี  

จากแนวคดิเกีย่วกบัวยัท างานทีก่ล่าวมา แสดงใหเ้หน็ว่า วยัท างานเป็นวยัทีต่อ้งรบัผดิชอบในเรื่องหน้าทีก่ารงาน 
ท างานเพื่อหารายไดใ้หเ้พยีงพอกบัรายจ่ายทีเ่กดิขึน้ และเมื่อมรีายไดม้ากขึน้ กม็คีวามตอ้งการและอ านาจซือ้สงูตามไปดว้ย 
 6. งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

วรีะวุฒิ  สร้อยพลอย (2551) ศึกษาเรื่อง การปรบัตัวของธุรกิจค้าปลีกแบบดัง่เดิมในเขตสายไหม พบว่า 
ผูป้ระกอบการมรีะดบัการปรบัตวัในเรื่องมกีารแลกเปลี่ยนขอ้มูลทางโทรสารมรีะดับการปรบัตวัอยู่ในระดบัปานกลาง 
ส่วนเรื่องมกีารจดัท าแคตตาลอ็กสนิค้าและการน าคอมพวิเตอร์มาใช้ในการเกบ็ขอ้มูลลูกค้ามรีะดบัการปรบัตวัอยู่ใน
ระดบัต ่าทีส่ดุ 

ฉัฐถกามาศ  พลศร ี(2549) ที่ศึกษาเรื่อง กลยุทธ์การปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดของรา้นค้าขนาดเลก็ในเขต
เทศบาลนครอุบลราชธานี จงัหวดัอุบลราชธานี พบว่า ผูป้ระกอบการรา้นคา้ปลกีขนาดเลก็มกีารปรบัตวัเพื่อความอยู่รอด
ในเรื่องการจดับรรยากาศภายในรา้นจูงใจใหเ้ขา้ใชบ้รกิารและในการจดัวางสนิคา้แต่ละประเภทมทีีว่่างใหลู้กคา้เดนิได้
อย่างสะดวก 

ณชชนก  จิตร์บรรจง (2546) ได้ศึกษาวิจยัเรื่อง การด าเนินธุรกิจร้านอาหารในเขตอ าเภอเมืองนครปฐม  
ผลการศกึษาพบว่า ผูป้ระกอบการสว่นใหญ่ด าเนินธุรกจิเอง จดัตัง้สถานประกอบการอยู่ในเขตเทศบาลและมภีูมลิ าเนา
อยู่ในเขตพื้นที่ตัง้สถานประกอบการ การศึกษาอยู่ในระดบัปรญิญาตรแีละด าเนินธุรกิจด้วยตนเอง โดยจดัตัง้สถาน
ประกอบการเป็นรา้นอาหารทีม่ขีนาดเลก็ คอืมจี านวนทีน่ัง่ลกูคา้น้อยกว่า 40 ทีน่ัง่ มุ่งคนในทอ้งทีเ่ป็นเป้าหมายหลกั 

ผูป้ระกอบการรา้นอาหารส่วนใหญ่ ให้ความส าคญัด้านการบรหิารจดัการร้านมากที่สุด โดยเน้นการควบคุม  
ในเรื่องความสะอาดของรา้นและรองลงมาคอืการบรกิารลกูคา้มกีารก าหนดหน้าทีห่วัหน้าพนกังานเสริ์ฟใหด้แูลปรบัปรุง
การบรกิารลูกค้าอย่างต่อเนื่อง การสรา้งกลยุทธ ์ใหค้วามส าคญัในการจดัรา้นอาหารเพื่อเขา้ร่วมโครงการร้านอาหาร
สะอาดและสขุลกัษณะทีด่ขีองกระทรวงสาธารณสขุ 

อมัพร งามพาณิชยกจิ (2547) ได้ศกึษาเรื่อง ปัจจยัจูงใจของลูกค้าในการใช้บรกิารรา้นอาหาร ถนนบางขุน
เทยีน – ชายทะเล ผลการศกึษาพบว่า ลกูคา้ทีใ่ชบ้รกิารรา้นอาหาร ถนนบางขนุเทยีน – ชายทะเล สว่นใหญ่เป็นกลุ่มที่
มอีายุ 20 – 50 ปี คดิเป็นรอ้ยละ 85.3 มทีัง้กลุ่มผูห้ญงิและผูช้ายไม่ต่างกนัมากนกั มสีถานภาพแต่งงานคดิเป็นรอ้ยละ 
83.3 รายได้เฉลี่ยต่อเดอืนระหว่าง 10,001 – 50,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 53.6 มอีาชพีรบัจ้างในภาคเอกชน คดิเป็น
รอ้ยละ 57.1 ซึ่งเมื่อพจิารณาแต่ละด้านพบว่า อาหารที่มคีวามสดสะอาดและมคีวามหลากหลายมรีะดบัการจูงใจมาก
ที่สุดเป็นอันดับหนึ่ง รองลงมา ได้แก่ บรรยากาศของร้านที่มีกลิ่นอายทะเลและมีความสวยของสภาพแวดล้อม  
สว่นคุณค่าจากการใชบ้รกิารเป็นปัจจยัจงูใจในการใชบ้รกิารรา้นอาหารทีม่คีวามส าคญัเป็นอนัดบัสาม 

จากการศกึษางานวจิยัที่เกี่ยวขอ้ง สรุปไดว้่าความอยู่รอดของร้านอาหารขนาดเลก็ ประกอบไปดว้ยการจดั
บรรยากาศภายในรา้น การจ าหน่ายสนิคา้ทีแ่ตกต่างจากรา้นอื่น และการน าเทคโนโลยปีระยุกตใ์ชใ้นรา้น สามารถสง่ผล
ต่อความอยู่รอดของรา้นคา้ขนาดเลก็ทัง้สิน้ 

 จากการศกึษาและทบทวนแนวคดิและทฤษฎต่ีางๆ รวมทัง้งานวจิยัทัง้หมดทีเ่กีย่วขอ้งในการศกึษาวจิยัเรื่อง 
ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ ผู้วจิยัไดน้ ามาใชเ้ป็นแนวทางในการคน้ควา้ขอ้มูลในการสมัภาษณ์ เพื่อศกึษา
ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 



  

วิธีการด าเนินการวิจยั 
การศกึษาเรื่อง ความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ โดยมวีตัถุประสงคข์องการวจิยัเพื่อศกึษาความอยู่รอดของ

รา้นอาหารขนาดเลก็ การวจิยัครัง้นี้ เป็นการวจิยัเชงิคุณภาพ โดยผูว้จิยัใชก้ารสมัภาษณ์เชงิลึกกบัผูเ้กีย่วขอ้ง และการ
สงัเกตแบบมสีว่นร่วมเป็นเครื่องมอืส าคญัในการเกบ็รวบรวมขอ้มลู มขี ัน้ตอน และวธิกีารด าเนินการวจิยั ดงันี้ 
 1. ผู้ให้ข้อมูลหลกั ผูใ้หข้อ้มูลหลกั คอื ผู้ทีใ่หข้อ้มูลทีส่ าคญัและเป็นประโยชน์ต่อผูว้จิยั ซึ่งในงานวจิยัครัง้นี้
ผูว้จิยัไดส้มัภาษณ์เชงิลกึและสงัเกตแบบมสีว่นร่วม โดยผูใ้หข้อ้มลูหลกัจะเป็นเจา้ของธุรกจิของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 2. การเกบ็รวบรวมข้อมูล เป็นการใชว้ธิเีกบ็ขอ้มลูจากผูใ้หข้อ้มลูหลกั โดยผูว้จิยัลงส ารวจพืน้ทีว่างแผนการ
เกบ็รวบรวมขอ้มลูและลงมอืเกบ็ขอ้มลูดว้ยตนเองแบ่งขอ้มลูออกเป็น 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ 
  2.1 ขอ้มูลปฐมภูม ิเป็นขอ้มูลทีไ่ด้จากการสมัภาษณ์ ซกัถาม พูดคุย ระหว่างผู้สมัภาษณ์ และผู้ให้
สมัภาษณ์อย่างเจาะลกึ และจดบนัทกึขอ้มลูรวมทัง้การสงัเกตแบบไม่มสีว่นร่วม โดยผูว้จิยัไม่ไดเ้ขา้ไปมสีว่นร่วมในการ
ท ากจิการใดๆ ของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  2.2 ขอ้มลูทุตยิภูม ิเป็นขอ้มลูทีผู่ว้จิยัไดจ้ากการศกึษาเอกสารโดยการเกบ็รวบรวมจากหนงัสอื  
วารสาร รายงานผลการวจิยัและเอกสารต่าง ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็  เพื่อน ามาใชเ้ป็น
แนวทางในการวจิยัครัง้นี้ 
 3. เครือ่งมือท่ีใช้ในการวิจยั เป็นเครื่องมอืทีผู่ว้จิยัไดม้กีารตรวจสอบก่อนท าการสมัภาษณ์ ผูใ้ห้ขอ้มลูเพื่อให้
การสมัภาษณ์นัน้ ไดข้อ้มลูอย่างครบถว้น ผูว้จิยัใชก้ารเกบ็ขอ้มูล ในการท าวจิยัครัง้นี้ ไดแ้ก่ แนวค าถามปลายเปิดทีไ่ด้
พฒันาจากการทบทวนเอกสารและหนังสอืต่างๆ สมุดบนัทกึ ปากกา เครื่องบนัทกึเสยีง โทรศพัท์ กล้องถ่ายรูป และ 
ตวัผูว้จิยัในฐานะทีเ่ป็นเครื่องมอืส าคญัในการวจิยัเชงิคุณภาพครัง้นี้ ค าถามทีใ่ชเ้กีย่วกบัการปรบัตวัเพื่อความอยู่รอด
ของรา้นอาหารขนาดเลก็ 

วิธีการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
การเกบ็ขอ้มลูจากการสมัภาษณ์ จะสมัภาษณ์แบบเจาะลกึในประเดน็ทีต่อ้งการศกึษา เพื่อเกบ็รวบรวม 

ขอ้มลูเกีย่วกบัขอ้เทจ็จรงิและความคดิเหน็จากรา้นอาหารขนาดเลก็ โดยมแีนวค าถามในประเดน็ต่างๆ ดงันี้ 
 1. ค าถามเกีย่วกบัการวางแผน วธิดี าเนินการและการจดัการงานของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  1.1 ความเป็นมา ปีทีก่่อตัง้ ผูก้่อตัง้ วตัถุประสงคแ์ละแรงบนัดาลใจในการเปิดกจิการรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  1.2 ลกัษณะทัว่ไปของรา้นอาหารขนาดเลก็ เช่น ท าเล จุดเด่นของรา้น ราคาอาหาร และยอดขาย 
  1.3 การบรหิาร โครงสรา้งการจดัองคก์ร การแบ่งงานและประสานกนัอย่างไร ดา้นการเงนิ รวมไปถงึ
กลยุทธใ์นการจดัการอย่างไร 
  1.4 ปัญหาและอุปสรรคในรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 2. ค าถามเกีย่วกบัปัจจยัต่าง ๆ ทีส่ง่ผลกระทบต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  2.1 มคี่าใชจ้่าย มกีารลงทุนและมนี าเทคโนโลยใีดบา้งมาใชใ้นรา้น 
  2.2 ผูป้ระกอบการ มนีโยบายในการด าเนินการอย่างไร 
  2.3 การมรีา้นอื่นๆ เขา้มาขายในบรเิวณเดยีวกนัจะเป็นประโยชน์ หรอื อุปสรรคต่อรา้นอาหารขนาด
เลก็บา้งไหมอย่างไร 
  2.4 ผูข้ายวตัถุดบิ และ คนกลาง มผีลต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็หรอืไม่อย่างไร 
 3. ค าถามทีใ่ชเ้กีย่วกบัการปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  3.1ในสภาวะทีเ่ศรษฐกจิตกต ่ามกีารปรบัตวัดา้นการจดัการของรา้นอาหารขนาดเลก็อย่างไร 
เพื่อใหเ้กดิความอยู่รอด 
  3.2 เมื่อเกดิสภาวะรายไดไ้ม่เป็นไปตามทีค่าดคดิค่าใชจ้่ายสงู เงนิทุนส ารองไม่เพยีงพอมกีารปรบัตวั
ของการด าเนินกจิการอย่างไรเพื่อใหเ้กดิความอยู่รอด 



  

 4. การตรวจสอบข้อมูลเมื่อรวบรวมขอ้มลูเป็นทีเ่รยีบรอ้ยแลว้ ผูว้จิยัท าการตรวจสอบขอ้มลูทีไ่ด ้ดงันี้ 
  1. ขอ้มูลด้านเอกสาร ขอ้มูลจากการวเิคราะห์เน้ือหา และขอ้มูลจากการสมัภาษณ์ มาเปรยีบเทยีบ
กันท าการตรวจสอบดูว่า มีความน่าเชื่อถือของข้อมูลมาก – น้อยเพียงใดจากแหล่งข้อมูลหลายๆ แหล่ง น ามา
เปรยีบเทยีบความถูกตอ้งและมคีวามสอดคลอ้งกบัขอ้มลูทีไ่ดม้า 
  2. ขอ้มูลจาการสมัภาษณ์ ผูว้จิยัท าการตรวจสอบความน่าเชื่อถอืของขอ้มูลจากการสมัภาษณ์ โดย
เปรยีบเทยีบขอ้มลูทีไ่ดส้มัภาษณ์มาแลว้นัน้ว่ามกีารสอดคลอ้งกนัหรอืไม่ 
 5. การวิเคราะหข์้อมูล การวจิยัเป็นการวจิยัเชงิคุณภาพ มกีารเกบ็รวบรวมขอ้มลูและวเิคราะหจ์นไดข้อ้มลูที่
ครบถ้วนแลว้จงึน ามาสรุปอกีครัง้ เป็นการน าเสนอในเชงิพรรณนา แนวความคดิเกีย่วกบัความอยู่รอดของรา้นอาหาร
ขนาดเลก็เป็นกรอบในการวเิคราะห ์เพื่อใหไ้ดว้ตัถุประสงคข์องการวจิยัครัง้นี้ โดยแบ่งเป็น 
  1. วเิคราะห ์การวางแผน วธิดี าเนินการและการจดัการงานของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  2. วเิคราะหปั์จจยัต่าง ๆ ทีส่ง่ผลกระทบต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
  3. วเิคราะหก์ารปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 

จากการสมัภาษณ์รา้นอาหารขนาดเลก็ทัง้ 3 รา้น ที่ประสบความส าเรจ็ในเรื่องของการท าธุรกจิร้านอาหารขนาด
เลก็ ไดแ้ก่ รา้นลิม้เหล่าโหงว, รา้นรวมมติร, รา้นครวัเจ๊งอ้ สามารถน ามาสรุปผลเป็นตารางเปรยีบเทยีบ และวเิคราะห์
ผลสรุปผลในการด าเนินธุรกจิดง้นี้ 
การอภิปรายผล 

การวจิยัครัง้นี้มีวตัถุประสงค์ที่มุ่งศึกษาความอยู่รอดของร้านอาหารขนาดเลก็ โดยการศกึษาในครั ้งนี้เป็นการ
วิเคราะห์เชิงคุณภาพ  โดยได้ใช้เทคนิคการวิจัยการสมัภาษณ์และท าการสอบถามข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ เจ้าของ
รา้นอาหารขนาดเลก็ที่ได้ด าเนินการมาแลว้ไม่น้อยกว่า 30 ปี และมลีกัษณะรา้นดงัต่อไปนี้รวมไปถงึการวเิคราะหเ์อกสาร
ต่างๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็น าเสนองานวจิยัในรปูแบบพรรณนา มผีลจากการศกึษาวจิยั
และสรุปผล ดงันี้ 

การอภิปรายผลความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
จากข้อมูลพื้นฐานที่ได้ค้นคว้าทฤษฎีและแนวคดิอกีทัง้ยงัได้สมัภาษณ์ผู้เกี่ยวขอ้ง โดยตรงพบว่าการท าธุรกิจ

รา้นอาหารขนาดเลก็อยู่รอดไดม้ปัีจจยัดงัต่อไปนี้ 
1. รปูแบบการด าเนินธุรกจิของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (ดร. วศนิา 

จนัทรศริ,ิ 2529) ทีท่ าใหร้า้นอาหารนัน้สามารถอยู่รอดได ้
 จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวิเคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม
แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 

2. ความตอ้งการของผูบ้รโิภค 
จากการที่ได้สมัภาษณ์  ร้านลิ้มเหล่าโหงว ร้านรวมมติร ร้านครวัเจ๊งอ้ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคิดของ (วเิชยีร  

เลศิโภคานนท ์และพลศร ี คชาชวีวะ, 2545) 
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
การปรบัตวัดว้ยวธิกีารสรา้งขอ้ไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนั 
3. ท าเลทีต่ัง้รา้นอาหาร 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (ศริวิรรณ  

เสรรีตัน์, 2546, อทติา คุณเจรญิ, 2558, ธรีวรี ์วราธรไพบลูย,์ 2557) 



  

จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม
แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 

4. การบรกิารในรา้นอาหาร 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (อทติา คุณ 

เจรญิ, 2558. ปัณฐฐา ภาคธปู, และศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร, 2555)  
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของร้านอาหารขนาดเลก็ 
5. พฤตกิรรมการบรโิภค และความพงึพอใจของผูบ้รโิภค 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ พฤตกิรรมการบรโิภค ซึง่สอดคลอ้งกบั

แนวคิดของ (ชวลั เอี่ยมสกุลรตัน์, 2557, ส านักงานสถิติแห่งชาติตัง้แต่ พ.ศ. 2549 – 2556, ธีรวีร์ วราธรไพบูลย์, 
2557) ความพงึพอใจ ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (วศนิา  จนัทรศริ,ิ และสวุทิย ์เกสรศร,ี 2545) 

จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม
แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 

6. แหล่งเงนิทุน 
จากการที่ได้สมัภาษณ์  รา้นลิ้มเหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคดิของ (พลศร ี

คชาชวีวะ และบุญเสรมิ หุตะแพทย,์ 2545)   
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิู้ใหส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
7. ความโดดเด่นและมเีอกลกัษณ์ทางรา้น 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (ปัณฐฐา  

ภาคธปู, ศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร, 2555 และ สพุฒัน์ โตวจิกัษ์ชยักุล 2552) 
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
8. การจดัการการบรกิารรา้นอาหารและการตดิต่อสือ่สารกบัลกูคา้ 
จากการที่ได้สมัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว ร้านรวมมติร ร้านครวัเจ๊ง้อ ซึ่งสอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (อทติา 

คุณเจรญิ, 2558. ปัณฐฐา ภาคธปู, และศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร,  
2555) 

จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม
แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 9. การจดัการเกีย่วกบัทางดา้น ค่าใชจ้่ายและระบบทางเทคโนโลย ี

จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (ศริวิรรณ  
เสรรีตัน์ และคณะ 2546) 

จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม
แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเล็ก 

10.  แนวคดิเกีย่วกบัความอยู่รอดของรา้น  
จากการที่ได้สมัภาษณ์  ร้านลิ้มเหล่าโหงว รา้นรวมมติร ร้านครวัเจ๊ง้อ ซึ่งสอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (สมบตั ิ

ฆฆีะทรพัย ์และประเสรฐิ สทุธปิระสทิธิ,์ 2545) 
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิู้ใหส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 



  

11. การคดัเลอืกกลุ่มเป้าหมาย 
จากการที่ไดส้มัภาษณ์  รา้นลิ้มเหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊ง้อ ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคดิของ (วเิชยีร 
เลศิโภคานนท ์และพลศร ีคชาชวีวะ.2545)  
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
12. การด ารงกจิการใหอ้ยู่รอด 
การวางแผน 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (ฉฐัถกา 

มาศ พลศร,ี 2549, ผุสด ีรุมาคม 2536)  
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
13. การเปลีย่นแปลงของผูบ้รโิภคและคู่แขง่ของทางรา้นทีจ่ะอยู่รอด 
จากการทีไ่ดส้มัภาษณ์  รา้นลิม้เหล่าโหงว รา้นรวมมติร รา้นครวัเจ๊งอ้ ซึง่สอดคลอ้งกบัแนวคดิของ (ฉฐัถกา 

มาศ พลศร,ี 2549, ผุสด ีรุมาคม, 2536)  
จากการสมัภาษณ์และศกึษาแนวคดิ เมื่อน ามาวเิคราะหแ์ลว้เหน็ว่าในทางปฏบิตัผิูใ้หส้มัภาษณ์มแีนวทางตาม

แนวความคดิทีไ่ดศ้กึษามา และเหน็ว่าสอดคลอ้งกบัทฤษฎแีละแนวคดิในการอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
การอภิปรายผลการวางแผน วิธีการด าเนินการและการจดัการของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 ประเดน็ที ่1 ความเป็นมา และการด าเนินงานของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 1.1 ความเป็นมา ปีทีก่่อตัง้ ผูก้่อตัง้ วตัถุประสงคแ์ละแรงบนัดาลใจในการเปิดกจิการรา้นอาหารขนาดเลก็จาก
การสมัภาษณ์ของธุรกจิรา้นอาหารขนาดเลก็ จากผูป้ระกอบการ ทัง้ 3 รา้น โดยจากการศกึษาแนวความคดิรปูแบบการ
ด าเนินธุรกจิการบรกิารอาหารซึ่งพบว่า มแีนวทางการด าเนินธุรกจิบรกิารอาหารแบบเจา้ของคนเดยีวหรอืครอบครวั 
โดยรปูแบบทีไ่ดจ้ากการสมัภาษณ์ จะเป็นลกัษณะรปูแบบครอบครวั ซึง่เป็นการขยายตวัจาก ญาตพิีน้่อง ลกัษณะของ
ธุรกจิจะเป็นลกัษณะ สบืทอดธุรกจิกนัมาหรอืขยายกจิการในรูปแบบให้เครอืญาตหิรอืคนรูจ้กัทีส่นิทกนัไดแ้ก่ การเปิด
ธุรกจิรา้นอาหารขนาดเลก็โดยจะมอีายุของรา้นอยู่ในช่วยประมาณ 30 – 60 ปี จากการสมัภาษณ์จะเป็นลกัษณะการ
ขายอาหารที่เป็นลกัษณะเด่นของตระกูลแลว้ ค่อยขยายประเภทอาหารต่างๆ ออกไปเพื่อให้มคีวามหลากหลายของ
ชนิดอาหาร ในการท าใหเ้กดิความอยู่รอดของรา้นอาหาร (ฉฐัถกามาศ พลศร,ี 2549, ผุสด ีรุมาคม 2536) 

1.2 ลกัษณะทัว่ไปของรา้นอาหารขนาดเลก็ เช่น ท าเล จุดเด่นรา้นอาหาร ราคาอาหาร และยอดขาย ผูว้จิยัได้
สมัภาษณ์และสงัเกตบรเิวณรา้นอาหารโดยรอบและไดม้คีวามคดิเหน็จากผูป้ระกอบการโดยใหข้อ้มลู รปูแบบ ลกัษณะ
โดยทัว่ไปไม่ได้มีการตกแต่งที่หรูหรามากนัก ท าเลที่เป็นลกัษณะแบบอาคารพาณิชย์ในย่านเป็นธุรกิจ และย่านที่
ท างานโดยจะเป็นลกัษณะการตกแต่งทีเ่รยีบง่าย แต่มกีารตดิเครื่องปรบัอากาศไวส้ าหรบัให้บรกิารลูกคา้ เพื่อให้เกดิ
ความเยน็สบายน่าเขา้มานัง่ใชบ้รกิารรา้นอาหาร และ รกัษาความสะอาดใหเ้กดิความเรยีบรอ้ยอยู่คลอดเวลา ในเรื่อง
ของราคาอาหาร ผูป้ระกอบการใหค้วามคดิเหน็ว่า ในช่วงทีเ่ศรษฐกจิทีช่ะลอตวั ทางรา้นไม่สามารถขึน้ราคากบัลกูคา้ได ้
แ ต่ ราคาของวัต ถุ ดิบมีก ารป รับตัวขึ้นท าให้ ร้านค้าต้ อ งแบกรับภ าระใน เรื่ องราคาของวั ต ถุ ดิบสู งขึ้น  
ท าใหร้ายไดข้องรา้นลดลง ผูป้ระกอบการมองว่าไม่ใช่เฉพาะรา้นอาหารทีเ่จอสภาวะ เศรษฐกจิทีต่กต ่าลงผูบ้รโิภคทีม่า
รบัประทานอาหารต่างกเ็จอวกิฤตเิศรษฐกจิแบบเดยีวกนัและต้องประคองตวัเองใหอ้ยู่รอดเหมอืนกนัลูกคา้ทุกรายถือ
เป็นรายไดข้องรา้น ถงึแมว้่าจะไดน้้อยกย็งัดกีว่าไม่ไดเ้ลย (ฉฐัถกามาศ พลศร,ี 2549, ผุสด ีรุมาคม 2536) 
 1.3 การบรหิาร โครงสรา้งการจดัองคก์ร การแบ่งงานประสานกนัอย่างไร ดา้นการเงนิรวมไปถงึกลยุทธใ์นการ
จดัการอย่างไร 



  

 ผูว้จิยัไดท้ าการสมัภาษณ์ ผูเ้กีย่วขอ้งโดยไดร้บัขอ้มลูจากผูป้ระกอบการว่ารา้นอาหารขนาดเลก็นัน้ การบรหิาร
หรอืโครงสรา้งองคก์รไม่ค่อยซบัซอ้นเป็นรา้นอาหารแบบธรรมดาซึง่ไม่เหมอืนกบัรปูแบบ ทีเ่ป็น บรษิทัฯ หรอืองคก์ร 
โดยแบ่งเป็น  
  - ผูจ้ดัการรา้น จะดูแลรา้น ส่วนงานต่าง ๆ ในรา้นเพื่อไม่ให้ตดิขดัหรอืมอีุปสรรค์ในการด าเนินงาน
รวมถงึดแูลรายรบั - รายจ่าย 
  - เจา้หน้าทีท่ีอ่ยู่ในครวั เช่น พ่อครวั - แม่ครวั ดแูลการประกอบอาหาร ดแูลความสะอาด และความ
เป็นระเบยีบเรยีบรอ้ยของอุปกรณ์ประกอบอาหารทุกๆอย่างและยงัมเีจา้หน้าทีท่ีด่แูลพวกเครื่องดื่มจดัเตรยีมให้
ครบถว้นและพรอ้มทีจ่ะบรกิารลกูคา้ 
  - ส่วนงานที่เป็นเรื่องของการจดัซื้อ ต้องซื้อหาวตัถุดบิ อุปกรณ์ที่คลาดแคลน และที่ต้องใช้ในการ
ประกอบอาหารตามใบสัง่ซือ้ทีส่ว่นงานในครวัแจง้ประสงค ์ 

 - เจา้หน้าทีค่อยรบัรายการอาหารหรอืเจา้หน้าทีค่อยเสริฟ์อาหารกจ็ะเป็นอกีสว่นงานหนึ่ง 
หลกัๆ ของทางรา้นอาหาร (อทติา คุณเจรญิ, 2558. ปัณฐฐา ภาคธปู, และศุภรตัน์ เอีย่มสมุทร, 2555) 

ธุรกิจในปัจจุบันและแนวโน้มการจดัการในอนาคต คือความเป็นโลกาภิวัตน์ ความหลากหลายทางด้าน
แรงงาน ความเป็นผูป้ระกอบการมากขึน้ คอื ผูป้ระกอบการยุคใหม่ จะตอ้งมจีติใจส านึกถงึความเป็นผูป้ระกอบการ คอื 
แสวงหาโอกาส รเิริม่ศกึษา ตดิตามสภาพแวดลอ้มทีเ่ปลีย่นแปลงและปรบัตวัแบบยดืหยุ่นเพื่อใหธุ้รกจิสามารถประสบ
ความส าเรจ็และเจรญิกา้วหน้า ซึง่เป็นการใชร้ปูแบบการจดัการแบบเชงิคุณภาพ 
 1.4 ปัญหาและอุปสรรคในรา้นอาหารขนาดเลก็ จากการสมัภาษณ์เจา้ของรา้นถงึประเดน็ปัญหาและอุปสรรค
ในรา้นอาหารขนาดเลก็ การที่ร้านค้าที่เกดิขึน้มากมายไม่ได้มอีุปสรรคต่อรา้นค้าในบรเิวณเดยีวกนั เพราะส่วนใหญ่
รา้นอาหารทีเ่กดิขึน้มากจ็ะจ าหน่ายอาหารทีไ่ม่ค่อยซ ้ากนั รา้นคา้แต่ละรา้นคา้ต่างกม็อีาหารหรอืสนิคา้ทีเ่ป็นจุดเด่นของ
แต่ละรา้น ไม่เหมอืนกนั และรา้นคา้แต่ละรา้นจะมลีูกคา้ประจ า ทีม่ารบัประทานอาหารอยู่แลว้ ส่วนกรณีทีเ่ป็นลกูคา้ไม่
ประจ ากลุ่มนี้ค่อนขา้งจะรูจ้กัแบรนดข์องรา้นอาหารอยู่บา้งแลว้ การทีจ่ าท าใหล้กูคา้กลุ่มนี้กลบัมาใชบ้รกิารอกีครัง้ขึน้อยู่
กบัว่าถ้ารน้คา้มรีสชาตอิาหารทีอ่ร่อย มกีารบรกิารและดูแลลูกคา้แบบเป็นกนัเอง กจ็ะเป็นการทีลู่กคา้พงึพอใจและกบั
มาใชบ้รกิารใหม่อกีครัง้ 

จากการศึกษาขอ้มูลจากแนวคดิ ร้านอาหารขนาดเล็กจะประสบความส าเรจ็ขึ้นอยู่กบั คุณสมบตัิของผู้บรหิาร 
ฐานะการเงนิของรา้น นโยบายทีม่ปีระสทิธภิาพและคุณสมบตัขิองพนกังาน 

คุณสมบตัิของเจ้าของที่เป็นผู้บรหิาร ต้องมคีวามรู้เกี่ยวกบัเหตุจูงใจและนิสยัการซื้อของผู้บรโิภค มมีนุษย์
สมัพนัธท์ีด่ ีต้องมคีวามรูเ้กีย่วกบัโครงสรา้งของรา้นอาหารขนาดเลก็ในภาวะเศรษฐกจิปัจจุบนั ปรบัปรุงรา้นคา้ของตน
ใหเ้ขา้กบัความเปลีย่นแปลงต่างๆ ในสภาพแวดลอ้ม 

ผูบ้รหิารรา้นอาหารขนาดเลก็ต้องตระหนักถึงความส าเร็จของกจิการขึน้อยู่กบัความพอใจของลูกค้าจงึต้อง
เสนอขายสนิคา้ที่ลูกค้าต้องการพรอ้มกบัสถานทีท่ี่ลูกค้าต้องการหรอืสะดวกในการเดนิทาง จะต้องมคีวามเป็นมติรกบั
บุคคลทุกวยั และสามารถบรหิารใหเ้กดิความส าเรจ็ของธุรกจิรา้นอาหารขนาดเลก็ขึน้อยู่กบัความสามารถในการบรหิารเป็น
ส าคญั ต้องมคีวามสามารถในดา้นความคดิ ความสามารถด้านมนุษยสมัพนัธแ์ละความสามารถดา้นเทคนิค  (ฉัฐถกา
มาศ พลศร,ี 2549, ผุสด ีรุมาคม 2536) 

การอภิปรายผลปัจจยัท่ีส่งผลกระทบต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 ประเดน็ที ่2 ปัจจยัทีส่ง่ผลต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 2.1 มคี่าใชจ้่าย มกีารลงทุนและมกีารน าเทคโนโลย ีใดบา้งมาใชง้าน 
 ผู้ วิจ ัย ได้ท าการสัมภาษ ณ์  ใน เรื่ องดังก ล่าว ผู้ ให้ สัมภ าษ ณ์ ให้ ข้อมูลใน เบื้ อ งต้นว่ า ค่ าใช้จ่ าย  
ในการลงทุนส่วนใหญ่ ใช้จ่ายในเรื่องเกี่ยวกับวัต ถุดิบ   ซึ่ งโดยส่วนใหญ่ จะเลือกใช้วัต ถุดิบที่มีคุณภาพ  
ในการประกอบอาหารมีการใช้เทคโนโลยีในการจัดการในเรื่องการใช้โปรแกรมเข้ามาในการสัง่อาหาร  



  

ในการเกบ็เงนิ หรอืใชเ้ทคโนโลยพีืน้ฐานโดยทัว่ไปทีม่อียู่แล้ว เช่น เฟซบุ๊ก ไลน์ เพื่อใชใ้นการสรา้งกลุ่มและเป็นฐาน
ใหก้บัรา้นคา้ในการตดิต่อสือ่สาร 
 2.2 ผูป้ระกอบการมนีโยบายการด าเนินการอย่างไร  
 ผูป้ระกอบการไดใ้หส้มัภาษณ์ในเรื่องนี้ไว ้ โดยการด าเนินการธุรกจิจากอดตีจนถงึปัจจุบนันัน้ ขึน้อยู่กบัปัจจยั
และสถานการณ์ต่างๆ ทีเ่กดิขึน้ ในเวลานัน้ๆ โดยสว่นใหญ่ทีย่ดึถอืกนัมาคอื ความประหยดัรูจ้กัใชเ้งนิใหม้คีุณค่าและ
ตอ้งขยนัและอดทนอกีทัง้ตอ้งคอยดแูลลกูคา้และใหบ้รกิารอย่างดรีบัฟังความคดิเหน็ของลกูคา้และน าใชใ้นการปรบัปรุง
ใหเ้กดิคุณภาพทีล่กูคา้มคีวามพงึพอใจและสิง่ทีส่ าคญั คอื ตอ้งรกัษาชื่อเสยีงไวเ้พราะชื่อเสยีงของทางรา้นมคีวามส าคญั
ต่อความน่าเชื่อถอื เพื่อรกัษาความน่าเชื่อถอืและฐานของลกูคา้ทีเ่ขา้มาใชบ้รกิาร 
 2.3 การมรีา้นอื่นๆ เขา้มาขายในบรเิวณเดยีวกนัจะเป็นประโยชน์หรอือุปสรรคต่อร้านอาหารขนาดเลก็บ้าง
ไหมอย่างไร 
 ผูว้จิยัสอบถามในเรื่องดงักล่าวโดยผูใ้หส้มัภาษณ์ใหค้วามคดิเหน็ในเรื่องนี้ว่าตอ้งขึน้อยู่กบัผูบ้รโิภคไม่สามารถ
ทีจ่ะบงัคบัใหผู้บ้รโิภคมาทานเฉพาะรา้นของตนเองไดแ้ละยงัไดก้ล่าวถงึว่า การทีม่รีา้นคา้สนบรเิวณเดยีวกนัซึง่บางแหง่
กไ็ม่ไดท้านอาหารทีซ่ ้ากนัอยูแ่ลว้โดยรา้นคา้ในแต่ละร่านต่างกม็อีาหารหรอืสนิคา้ทีเ่ป็นจุดเด่นของแต่ละรา้นไม่
เหมอืนกนัอยูแ่ลว้โดยรา้นคา้ในแต่ละรา้นกจ็ะมฐีานลกูคา้ประจ าอยู่แลว้สว่นลกูคา้ทีไ่ม่ใช่ขาประจ ากไ็ปบงัคบัใหเ้ขามา
ทานรา้นเราไดข้ึน้อยู่กบัว่าลกูคา้มขีอ้มลูมากน้อย หรอืไมถ่า้ลกูคา้มขีอ้มลูทีด่เีขากจ็ะรูจ้กัหรอืเคยไดย้นิชื่อมาบา้งกจ็ะ
เลอืกเขา้มาลองรบัประทานในรา้น และถา้แบบอาหารอร่อย บรกิารทีด่แีละมบีรรยากาศทีด่ ีราคาไม่แพงกจ็ะท าใหล้กูคา้
เขา้มารบัประทานอกีในคราวต่อไปจนถงึกลายมาเป็นลกูคา้ประจ ารา้นเรากไ็ดถ้า้เขาเกดิในความประทบัใจ 
 2.4 ผูข้ายวตัถุดบิ และคนกลางมผีลต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็หรอืไม่อย่างไร 
 จากการสมัภาษณ์ ในเรื่องดงักล่าว ผูป้ระกอบการเหน็ว่าเป็นเรื่องทีไ่ม่ได้สง่ผลต่อความอยู่รอดของรา้นอาหาร
ขนาดเลก็มากนกัต่อใหม้กีารขึน้ราคาในเรื่องวตัถุดบิกจ็ าเป็นในเรื่องการทีจ่ะตอ้งเลอืกคดัสรรการใชว้ตัถุดบิทีม่คีุณภาพ 
เพราะเป็นการการนัตขีองร้านอาหารที่ใหต่้อลูกค้า ถ้าลดคุณภาพลงลูกคา้ที่มาใชบ้รกิารเขากร็บัรูไ้ดแ้ละจะท าใหเ้สยี
ฐานลกูคา้ สว่นนี้กส็ามารถทีท่ าใหร้า้นอยู่รอดไดย้าก 

การอภิปรายผลการปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
 ประเดน็ที ่3 การปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 

3.1 ในสภาวะทีเ่ศรษฐกจิตกต ่ามกีารปรบัตวัดา้นการจดัการของรา้นอาหารขนาดเลก็อย่างไร เพื่อให้เกดิความ
อยู่รอด 
 ผู้วิจยัได้สอบถามในเรื่องนี้ ผู้ให้สมัภาษณ์ได้ให้ค าตอบว่า ในสภาวะเศรษฐกิจตกต ่าหลายๆ ร้านก็จะเจอ
สภาวะแบบเดียวกัน ซึ่งท าให้บางร้านอาจจะต้องมีการปิดตัวลงไป โดยส่วนใหญ่แล้วเจ้าของร้านจะใช้วิธีการคือ
พยายามลดค่าใช้จ่ายตัวของร้านลงจะไม่พยายามไปลดในเรื่องคุณภาพของวตัถุดิบไม่ได้ จะมีมาตรการควบคุม
ประหยดั ลดในเรื่อง ระบบไฟฟ้า และประปามกีารเขม้งวดกบัเจ้าหน้าทีข่องรา้นใหช้่วยกนัดูแลและประหยดัพลงังาน
พยายามไม่ใหเ้กดิการผดิพลาดหรอืสญูเสยี ในเรื่องของการท าอาหารต่างๆ และใชว้ตัถุดบิใหคุ้ม้ค่าทีส่ดุ 
 3.2 เมื่อเกดิสภาวะรายไดไ้ม่เป็นไปตามทีค่าดคดิค่าใชจ้่ายสงู เงนิทุนส ารองไม่เพยีงพอมกีารปรบัตวัของการ
ด าเนินการอย่างไร เพื่อใหเ้กดิความอยู่รอด 
 ผูว้จิยัไดส้มัภาษณ์ โดยทางผูถู้กสมัภาษณ์ไดใ้หข้อ้มลูในเรื่องนี้วา่ ทางรา้นเปรยีบเสมอืนเป็นครวัของทุกๆ คน 
โดยจะตอ้งคอยรบัรองสนบัสนุนทางรา้นต้องมกีารควบคุมดูแลตน้ทุนต่างๆ แมก้ระทัง้อุปกรณ์ต่างๆ ภายในรา้นคา้เกดิ
การช ารุดกท็ าการซ่อมแซม โดยในกรณีที่เงนิทุนส ารองของทางรา้นไม่เพยีงพอกจ็ะพยายามแกไ้ขปัญหาดว้ยการดงึ
เงนิส ารองจากหุน้สว่น ในการส ารองเบือ้งตน้หรอืไม่กจ็ะดงึเงนิจากเดอืนทีไ่ดก้ าไรมาช่วยในเดอืนทีข่าดทุน 
 
 



  

สรปุผลจากการศึกษาวิจยั 
ในเรื่องของงานวจิยัความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ ผู้ประกอบการควรมกีารตรวจสอบและส ารวจถึง

ความตอ้งการของผูบ้รโิภคในกรณีทีม่จี านวนทีน้่อยลงทีท่ าใหร้า้นอาหารขนาดเลก็มกีารด าเนินกจิการอย่างระมดัระวงั
ในการจับจ่ายใช้สอยมากขึ้น ท าให้ผู้ประกอบการมีการตัง้เป้าหมายในการด าเนินการเพื่อการบริหารงานอย่างมี
ประสทิธภิาพมกีารลดตน้ทุนและค่าใชจ้่ายทีไ่ม่จ าเป็นและควบคุมพฤตกิรรมการใชจ้่ายของผูป้ระกอบการในการด าเนิน
ธุรกจิ โดย ปัจจยัความส าเรจ็ของความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็จะต้องประกอบไปด้วย 

1.การวางแผน วธิกีารด าเนินการและการจดัการ 
2.ปัจจยัทีส่ง่ผลกระทบต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
3.การปรบัตวัเพื่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ 
ธุรกิจในปัจจุบันและแนวโน้มการจดัการในอนาคต คือความเป็นโลกาภิวัตน์ ความหลากหลายทางด้าน

แรงงาน ความเป็นผูป้ระกอบการมากขึน้ คอื ผูป้ระกอบการยุคใหม่ จะตอ้งมจีติใจส านึกถงึความเป็นผูป้ระกอบการ คอื 
แสวงหาโอกาส รเิริม่ศกึษา ตดิตามสภาพแวดลอ้มทีเ่ปลีย่นแปลงและปรบัตวัแบบยดืหยุ่นเพื่อใหธุ้รกจิสามารถประสบ
ความส าเรจ็และเจรญิกา้วหน้า ซึง่เป็นการใชร้ปูแบบการจดัการแบบเชงิคุณภาพ 

“ธุ รกิจอาห ารขนาด เล็ก ” เป็ นธุ รกิจที่ ไม่ ยุ่ งย าก  และเป็นที่ นิ ยมของการลงทุ น ในทศวรรษนี้  
จะพบว่ารา้นอาหารทีเ่ปิดขึน้ใหม่มากมายในแต่ละปีนัน้ กลบัปิดตวัลงอย่างรวดเรว็ ผลจากการศกึษาเรื่อง “ความอยู่รอด
ของร้านอาหารขนาดเล็ก” เพื่อให้ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารขนาดเลก็น าผลที่ได้จากการศึกษานี้ ไปประกอบการ
ตดัสนิใจในการด ารงธุรกจิ อนัจะสง่ผลดต่ีอผูป้ระกอบการในการวางแผน วธิกีารด าเนินการและการจดัการ ศกึษาปัจจยั
ต่างๆ ทีส่ง่ผลกระทบต่อความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ และมกีารปรบัตวัเพื่อใหเ้กดิความอยู่รอดของรา้นอาหาร
ขนาดเลก็ การรกัษาฐานลกูคา้เดมิ และสรา้งลกูคา้ใหม่ในอนาคต เพื่อผลก าไรทีเ่พิม่ขึน้และประสบความส าเรจ็ระยะยาว
ในการด าเนินธุรกจิอาหารขนาดเลก็ 
ข้อเสนอแนะเพ่ือน าไปสู่การปฎิบติั 

จากการศกึษาผูว้จิยัเหน็ว่าความอยู่รอดของรา้นอาหารขนาดเลก็ ควรมกีารด าเนินงานอย่างเป็นระบบ ดงันัน้
ผูว้จิยัขอเสนอแนวทางเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการน าไปปฏบิตั ิมดีงันี้ 

1. เน่ืองจากการสมัภาษณ์รา้นอาหารขนาดเลก็ ทัง้ 3 รา้นซึง่มลีกัษณะรปูแบบการด าเนินธุรกจิ 
เป็นแบบครอบครวั ท าใหบ้างครัง้มคีวามไม่ชดัเจนในการท าหน้าทีข่องแต่ละฝ่ายควรมคีวามชดัเจนในการด าเนินงาน
อย่างเป็นระบบ  

2. ควรมคีวามโดดเด่นทีไ่ม่เหมอืนใคร เช่น อาจจะมลีกัษณะ เมนูทีค่ดิขึน้มาเอง หรอืเป็นอาหารต่างชาตทิี ่
ไม่มใีครท าในตลาดเพื่อให้เกิดความแปลกใหม่และความสนใจของลูกค้าในการที่อยากจะลิ้มลองรสชาดอาหารที่ไม่
เหมอืนใคร โดยสรรหาเครื่องปรุงรส หรอืวตัถุดบิปรุงรสทีม่คีุณภาพ เพื่อเอาใจลกูคา้ คอืท าใหร้สชาตอิร่อยถูกปาก ถูก
กบัรสนิยมของลูกค้า โดยการเลอืกประกอบอาหารที่ดูมคีุณภาพเป็นอาหารที่ถูกต้องตรงกบัรสนิยมของกลุ่มลูกค้าก็
สามารถทีจ่ะน ามาใชเ้ป็นจุดเด่นของรา้นได ้

3. การสบืทอดจากรา้นเก่าแก่หรอืสตูรอาหารดัง่เดมิ เป็นเสมอืนการเอาชื่อเสยีงเดมิของรา้นเก่าแก่เหล่านัน้ 
มาเสรมิสรา้งความเด่นใหก้บัรา้น ขอ้ส าคญั คอื จะตอ้งรกัษาคุณภาพและความอร่อย หรอืคงรสชาตเิดมิใหม้ากทีส่ดุ 

4. รา้นอาหารขนาดเลก็ควรมกีารโฆษณาเพื่อเป็นการประชาสมัพนัธ ์โดยใชส้ือ่หรอืเครื่องมอืเทคโนโลย ี
ต่างๆ อาท ิหนังสอืพมิพ์ นิตรสาร และอนิเตอรเ์น็ต โดยสามารถสรา้งกลุ่มเป้าหมาย สรา้งกลุ่มลูกคา้ เพื่อสรา้งความ
เชื่อโน้มน้าวใหผู้ไ้ดร้บัสือ่ต่างๆ เกดิความสนใจในการเขา้มาใชบ้รกิารในรา้นอาหาร 

5. ในการควบคุมตน้ทุนอาหารเจา้ของธุรกจิควรออกส ารวจราคาทอ้งตลาดดว้ยตนเอง ในกรณีทีม่กีารซือ้ 
จากผูจ้ดัส่งสนิคา้ควรก าหนดใหม้กีารเสนอราคาอย่างน้อย 2 – 3 เพื่อเปรยีบเทยีบคุณภาพและราคาตลอดจนเงื่อนไข
เรื่องจดัส่งระยะเวลาเครดติ ซึ่งสนิค้าบางชนิดจะขึน้ลงตามฤดูกาลมกีารเปรยีบเทยีบราคาต้องมเีอกสาร ใบสัง่ซื้อ ที่



  

ชดัเจนระบุน ้าหนัก คุณภาพ ชนิดประเภทของสนิคา้ ราคาต่อหน่วย ราคารวม วนัและเวลาในการส่งสนิคา้ ระยะเวลา
การช าระเงนิเพื่อไม่ให้เกดิขอ้ผดิพลาดในการตรวจรบัสนิคา้ พ่อคา้บางรายฉวยโอกาสส่งสนิคา้ทีไ่ม่ไดคุ้ณภาพ ท าให้
เกดิความเสยีหาย ซึง่ท าใหต้น้ทุนสนิคา้ หรอืวตัถุดบิแพงอาจจะท าใหร้า้นประสบปัญหาในเรื่องของความอยู่รอด 
บรรณานุกรม 
กระทรวงพาณิ ชย์  ส่ วนส่ง เสริมพัฒ นาธุ รกิจบริการ ส านั กส่ ง เสริมและพัฒ นาธุ รกิจ . กันยายน  2552. 
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