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บทคัดย่อ 

		  บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือเสนอแนวคิดการบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหารภายใต้

แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันอย่างยั่งยืน บทความนี้จะกล่าวถึงเนื้อหา 

ที่สอดคล้องกันดังนี้ รูปแบบของธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ แนวทางการดำ�เนิน

ธุรกิจร้านอาหารภายใต้แนวคิดเศรษกิจสร้างสรรค์เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันอย่างยั่งยืน จำ�นวน  

7 แนวทางได้แก่ 1) การจัดการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 2) การมุ่งเน้นความปลอดภัย 3) การสร้างสรรค์รายการ

อาหาร 4) การประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 5) การใหบ้รกิารทีย่ัง่ยนืและมคีณุภาพ 6) การเสรมิสรา้งความคดิ

สรา้งสรรคใ์นทีมงานและ 7) การส่ือสารทางการตลาดและการประชาสัมพนัธ ์การศกึษาในครัง้นีจ้ะเป็นประโยชน์

ให้ผู้ประกอบการธรุกจิอาหารนำ�ไปประยกุตใ์ชใ้นการบรหิารธรุกจิรา้นอาหารใหเ้หมาะสมกบัสถานการณป์จัจบัุน

สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันในธุรกิจได้อย่างยั่งยืนต่อไป

คำ�สำ�คัญ: เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ธุรกิจร้านอาหาร การจัดการ ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ความยั่งยืน

Abstract

		  This academic article presents a conceptual framework for managing restaurants  

under the creative economy paradigm to achieve sustainable competitive advantage. The article 

delves into the contemporary restaurant business landscape, the creative economy concept, 

and seven strategies for implementing creative economy principles in restaurant operations  

to foster sustainable competitive advantage: (1) environmentally friendly management;  

(2) safety-centric approach; (3) creative menu development; (4) application of information 

technology; (5) sustainable and high-quality service delivery; (6) fostering team creativity; 

and (7) marketing and public relations communication. This study aims to provide restaurant  
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entrepreneurs with actionable insights to adapt their business strategies to the current  

environment and establish a sustainable competitive edge in the industry.

Keywords: Creative Economy, Restaurant Business, Management, Competitive Advantage,  

Sustainability

บทนำ� 

	 ปี 2566 สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารและ

เครื่องดื่มในประเทศไทยยังคงขยายตัวได้อย่าง 

ตอ่เน่ือง จากปัจจยัเชงิบวกตา่ง ๆ  โดยเฉพาะการฟืน้ตวั 

ของภาคการท่องเที่ยว ในช่วงครึ่งแรกของปี 2566 มี

นกัทอ่งเทีย่วเข้าประเทศไทยแลว้ กวา่ 12,464,812 คน  

ประกอบกับกิจกรรมทางเศรษฐกิจกลับสู่ภาวะปกติ  

ซึ่งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศไทย (GDP) 

ในสว่นบรกิารดา้นอาหารเตบิโตตอ่เนือ่งในชว่งไตรมาส 

1/66 รอ้ยละ +31.5 และไตรมาส 2/66 รอ้ยละ +10.6 

ส่งผลดีต่อภาพรวมร้านอาหารและเครื่องดื่ม ทั้งแบบ

นั่งทานท่ีร้าน (Dine-in) ร้านอาหารริมทาง (Street 

Food) ร้านอาหารที่ส่งถึงที่ (Delivery) ทั้งนี้ข้อมูล

ศนูยวิ์จยักสกิรไทย คาดว่าในป ี2566 ธรุกิจรา้นอาหาร 

มีมูลค่าตลาด 4.18-4.25 แสนล้านบาท เติบโตร้อยละ  

2.7-4.5 จากปีก่อน แนวโน้มธุรกิจร้านอาหารยังคง

เตบิโตไดด้ ีและแพลตฟอร์ม Food Delivery ทีผู้่บริโภค 

ใช้บริการต่อเน่ือง ยังมีปัจจัยท่ีควรเฝ้าระวัง ความท้าทาย  

ได้แก่ 1) ต้นทุนของร้านอาหารเพิ่มข้ึนและมีความ

ผนัผวน ทัง้ตน้ทนุ วตัถดุบิ ตน้ทนุแรงงาน และตน้ทุนแฝง 

ทีพุ่ง่สงูขึน้ ซึง่สง่ผลกระทบอยา่งมากตอ่ ผูป้ระกอบการ 

วสิาหกจิขนาดกลาง ขนาดยอ่ม และรายยอ่ย (MSMEs:  

Micro, Small and Medium Enterprise) ตอ้งบรหิาร 

ต้นทุนให้สามารถอยู่รอด 2) กำ�ลังซ้ือของผู้บริโภคยัง

ทรงตัว อัตราค่าใช้จ่ายของครัวเรือนในส่วนอาหารบริโภค 

ในบา้น (Delivery) มสีดัสว่นรอ้ยละ 9.05 และอาหาร

บริโภคนอกบ้านสัดส่วนร้อยละ 6.92 ของค่าใช้จ่าย 

ครวัเรอืนทัง้หมด ซึง่ผูบ้รโิภคอาจยงัคงตอ้งระมดัระวัง

การจบัจา่ยใชส้อย 3) การแขง่ขนัสูงขึน้ จากปัจจยัตา่ง ๆ   

เช่น 3.1) รูปแบบการขายอาหารที่มีความหลากหลาย 

ที่ไม่ใช่รูปแบบหน้าร้าน เช่น Cloud Kitchen, Home 

Kitchen 3.2) การแข่งขันกับแบรนด์ต่างประเทศ  

3.3) การเข้าสู่ตลาดได้ง่ายของผู้ประกอบการร้านอาหาร 

รายยอ่ย ประกอบกบัผูบ้รโิภคมทีางเลอืกมากขึน้ และ

ต้องการความแปลกใหม่ตามกระแสนิยม ส่งผลให้มี 

การปิด/เปิดกิจการร้านอาหารในตลาดอย่างต่อเนื่อง 

โดยนิติบุคคลร้านอาหารจำ�นวนร้อยละ 55 ที่มีอายุ

กิจการเฉลี่ย 0-4 ปี นอกจากนี้ธุรกิจร้านอาหารได้รับ

ผลกระทบจากความผนัผวนซึง่เกดิจากปจัจยัแวดลอ้ม

ไดง้า่ย ปจัจยัภายนอก ไดแ้ก ่ดา้นการเมอืง ดา้นเศรษฐกจิ  

ด้านสังคม ด้านเทคโนโลยี ด้านสิ่งแวดล้อม และด้าน

กฎหมาย ทุกปัจจัยดังกล่าวข้างต้น ส่งผลกระทบ 

เกี่ยวเนื่องต่อธุรกิจร้านอาหาร (Trade Policy and 

Strategy Office, 2023) 

	 เศรษฐกิจสร้างสรรค์คือ การพัฒนาระบบ

เศรษฐกิจโดยใช้ความคิดสร้างสรรค์บนฐานของ 

องค์ความรู้ ทรัพย์สินทางปัญญา และการศึกษาวิจัย

ซึ่งเชื่อมโยงกับวัฒนธรรม พื้นฐานทางประวัติศาสตร์ 

การสั่งสมความรู้ของสังคม เทคโนโลยีและนวัตกรรม 

เพื่อใช้ในการพัฒนาธุรกิจ การผลิตสินค้า และบริการ 

ในรูปแบบใหม่ซึ่งสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจหรือ

คุณค่าทางสังคม เป็นแนวคิดที่หลายธุรกิจได้นำ�มา

ประยกุตใ์ช ้เปน็เครือ่งมอืสำ�คญัในการสรา้งความสำ�เรจ็ 

ของธรุกจิในหลายประเทศท่ัวโลก ได้แก ่องักฤษ ฮอ่งกง  

ออสเตรเลีย และญี่ปุ่น เนื่องจากความสำ�เร็จของ

การพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในประเทศดังกล่าวนี้  

ทำ�ให้เส้นแบ่งระหว่างอุตสาหกรรมสร้างสรรค์กับ

อุตสาหกรรมอื่น ๆ ที่ผลิตสินค้าและบริการ หรือที่

เรียกรวมกันว่าภาคเศรษฐกิจจริง (Real Sector) 

ประกอบกับวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและวิทยาการ
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ที่ทันสมัย ทำ�ให้อุตสาหกรรมสร้างสรรค์เข้าไปมีส่วน

ในการเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ของภาคการผลิต

และภาคบริการอื่น ๆ ถึงแม้ว่าจะไม่ได้เกี่ยวข้อง

โดยตรงกับภาคสร้างสรรค์ (Creative Sector) หรือ

สินทรพัยท์างวฒันธรรม (Cultural Assets) เลยกต็าม 

เช่น การเปลี่ยนการเกษตรแบบด้ังเดิมให้กลายเป็น 

การเกษตรอัจฉริยะ (Smart Farming) ด้วย

การนำ�ความคิดสร้างสรรค์และเทคโนโลยีไปพัฒนา

กระบวนการผลิต ลดต้นทุน และเพิ่มมูลค่าผลผลิต 

เป็นต้น ซึ่งในหลายประเทศให้ความสำ�คัญ และออก

นโยบายทีส่ง่เสรมิการทำ�งานรว่มกนัของอตุสาหกรรม

สร้างสรรค์กับภาคอุตสาหกรรมอื่น ๆ เช่น นโยบาย

ที่สนับสนุนให้เกิดการเชื่อมโยงเข้าหากันหรือ Cross-

over ระหวา่งนกัออกแบบกบัธรุกจิอืน่ ๆ  ของประเทศ

เนเธอร์แลนด์ เป็นต้น 

	 โดยเฉพาะอย่างย่ิงในธุรกิจร้านอาหารท่ีมีความ

สำ�คัญต่อสังคมและวัฒนธรรมของแต่ละชุมชน มีการ

แข่งขันในลักษณะตลาดแข็งขันสมบูรณ์ บทความ

วิชาการน้ีจึงมุ่งนำ�เสนอแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์

และวิธีการนำ�แนวคิดน้ีมาใช้ในการจัดการธุรกิจ 

ร้านอาหาร เพ่ือเป็นแนวทางในการบริหารจัดการ 

ร้านอาหารเป็นอีกหนึ่งและเป็นกลยุทธ์ที่ช่วยเพ่ิม

ศักยภาพในการทำ�แข่งขันในตลาดด้านธุรกิจอาหาร

ต่อไปในอนาคต 

รูปแบบของธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล

	 กระทรวงพาณิชย์แบ่งลักษณะของร้านอาหาร

ตามการออกแบบตกแตง่เปน็หลกัไดแ้ก ่1) รา้นอาหาร

ระดับหรู (Fine Dining) เป็นร้านท่ีมีการออกแบบ

ตกแต่งอย่างประณีต สวยงาม ใช้วัสดุและอุปกรณ์

ราคาแพง จัดอาหารอยา่งหร ูมีการบรกิารระดบั 5 ดาว  

2) ร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining) เป็นร้าน

ท่ีมีการออกแบบตกแต่งแบบพอเหมาะสมควร เน้น

บรรยากาศแบบสบาย ๆ เป็นกันเอง ราคาอาหารระดับ

ปานกลาง พนักงานบริการแบบเป็นกันเอง ไม่มีพิธีรีตรอง  

3) ร้านอาหารท่ัวไป (Fast Dining) เป็นร้านที่มี 

การออกแบบตกแต่งแบบเรียบง่าย สะดวก รวดเร็ว  

มีความทันสมัย เน้นบริการอาหารจานด่วน มีรายการ

อาหารจำ�กัดและสามารถหมุนเวียนลูกค้าได้ใน 

ปรมิาณมาก (Lapchareonsaap et al., 2017) 4) ร้าน 

ริมบาทวิถี (Kiosk) เป็นร้านที่มีการออกแบบตกแต่ง

แบบง่าย ๆ เน้นอาหารจานเดียว สามารถปรุงได้ง่าย

และรวดเร็ว โดยเป็นธุรกิจขนาดย่อมท่ีมีเจ้าของร้าน

เปน็พ่อครัวเอง (SMEONE Empowering Thai SMEs, 

2020) การดำ�เนินธุรกิจร้านอาหารให้ความสำ�คัญกับ

ทำ�เลที่ต้ัง (Location) ซ่ึงถือว่าเป็นช่องทางการจัด

จำ�หน่าย (Place) ที่สำ�คัญของธุรกิจร้านอาหารที่

เน้นความสะดวก (Convenience) และการเข้าถึง  

(Accessibility) รวมท้ังคำ�นึงถึงคุณภาพการส่งมอบ

บริการชั้นเลิศและสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้กับ

ลูกค้าเป็นหลักในขณะที่โลกในยุคปัจจุบันมีการ

เติบโตของสังคมเมือง (Urbanization) และมีการ

เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี (Digital Disruption)  

ผูบ้ริโภคตอ้งใชชี้วติอยา่งเรง่รบีและมกีารเชือ่มโยงผา่น

ระบบเทคโนโลยต่ีาง ๆ  มากยิง่ข้ึน ทำ�ใหเ้กดิพฤติกรรม

ในการอุปโภคและบริโภคที่เปล่ียนแปลงไปจากเดิม

รวมทั้งธุรกิจร้านอาหารก็มีการปรับเปลี่ยนด้วย ธุรกิจ

ร้านอาหารต้องเปล่ียนแปลง ได้แก ่1) จำ�นวนใชบ้ริการ 

และค่าเฉล่ียต่อหัวท่ีลดลงจากกำ�ลังซ้ือท่ีชะลอตัว 

เนื่องจากประชาชนเกิดปัญหาการว่างงาน รายได้ลด 

แนวทางในการแกป้ญัหาดงักลา่ว ธรุกจิรา้นอาหารต้อง

ปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ที่ทำ�ให้ปริมาณการซื้อแต่ละคร้ัง 

มากขึ้น เช่น การจัดเซ็ทรายการอาหารสุดคุ้ม หรือ

การส่งเสริมการขายในรูปแบบของการนำ�กลับไป 

รับประทานท่ีบ้าน 2) รายได้หน้าร้านท่ีอาจไม่เหมือนเดิม  

แต่คา่ใชจ้า่ย ต้นทนุต่าง ๆ  เพิม่ขึน้ถงึแมว้า่สถานการณ์

โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 คลี่คลายลง ร้านอาหาร

จะกลับมาใหบ้ริการนัง่ในร้านได้แล้ว แต่ด้วยมาตรการ

ขอ้กำ�หนดต่าง ๆ  ทีภ่าครัฐออกมาใหป้ฏบิติั เล่ียงไม่ได ้

ที่จะส่งผลกระทบต่อยอดรายได้ลดลง  เช่น มาตรการ

เว้นระยะห่าง ทำ�ให้จำ�นวนที่นั่งต้องหายไปร้อยละ 50  

ส่งผลกระทบต่อรายได้ ช่องทางหน้าร้านมีโอกาส 
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ไม่กลับมาเนืองแน่นเหมือนเดิม ผู้ประกอบการจำ�เป็น

ต้องปรับเปลี่ยนเพิ่มช่องทางจำ�หน่ายรูปแบบใหม่  

ปรับแผนธุรกิจใหม่ ปรับลดขนาดร้านให้เล็กลงเพื่อให้

คล่องตัวและเข้าถึงแหล่งชุมชน กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย

มากขึ้น และเน้นการจำ�หน่ายสินค้าผ่านช่องทาง 

เดลิเวอรี่มากข้ึน จากการสำ�รวจของศูนย์วิจัยกสิกร

ในปี 2563 พบว่า จำ�นวนการสั่งอาหารรับประทาน

ในที่พักมีจำ�นวนเพิ่มกว่าปี 2562 ถึงร้อยละ 78-84  

ร้านอาหารไม่อาจคาดหวังกับยอดขายในร้านเพียง

อย่างเดียวได้อีก ด้วยข้อกำ�หนดมาตรการต่าง ๆ ที่

ประชาชนตอ้งปฏิบตั ิหรอืความไมม่ัน่ใจตอ่สถานการณ์

ของโรคระบาดก็ตาม ล้วนมีผลทำ�ให้ผู้บริโภคคุ้นชิน

กับการใช้ชีวิตอยู่บ้านสั่งอาหารมารับประทานไปโดย

ปริยาย ตลาดเดลิเวอรี่จึงเป็นหนึ่งช่องทางรายได้หลัก

จริงจังของร้านอาหารจากนี้ไป 3) การนำ�เทคโนโลยี

เข้ามาช่วยบริหารจัดการร้าน จะเป็นตัวช่วยให้ธุรกิจ

สามารถแข่งขันและดำ�เนินการต่อไปได้ในระยะยาว 

เชน่ ระบบควิ ระบบสัง่อาหารลว่งหนา้ และโดยเฉพาะ

ช่องทางการชำ�ระเงิน การใช้เงินสดมีแนวโน้มลดลง  

ดังน้ันเป็นเรื่องที่ผู้ประกอบการจะต้องศึกษาและ

มองหาเทคโนโลยีเหล่านี้มาใช้เพื่อรองรับพฤติกรรม 

ผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป จากการศึกษาของ Chirdchue-

pong และ Jongadsayakul (2023) พฤตกิรรมการชำ�ระ

คา่สนิค้าและบรกิารผา่นระบบควิอารโ์คด้ (QR Code)  

พบว่า ระบบการชำ�ระค่าสินค้าและบริการผ่านระบบ

คิวอาร์โค้ดมีจุดแข็ง ได้แก่ ความสะดวกในการใช้งาน 

และความหลากหลายในการใช้งาน และมจีดุอ่อน ไดแ้ก ่

การปิดปรับปรุงระบบที่บ่อยและใช้เวลานาน และไม่

สามารถทำ�ธุรกรรมระหว่างประเทศได้ ในด้านโอกาส 

ได้แก่ ความนิยมในธุรกิจออนไลน์ รวมถึงพฤติกรรม

ลดการสัมผัสในการทำ�ธุรกรรมของประชาชน ส่วน

ด้านอุปสรรค ได้แก่ ปัญหาทางเทคโนโลยี สัญญาณ

อินเทอร์เน็ตไม่เช่ือมต่อหรือไม่เสถียรจะไม่สามารถ

ชำ�ระสินค้าหรือบริการผ่านการสแกนคิวอาร์โค้ดได้  

และความกังวลในความปลอดภัยของระบบการ

ชำ�ระสินค้าและบริการ อาจเกิดภัยคุกคามด้านความ 

เป็นส่วนตัวและการปลอมแปลงคิวอาร์โค้ดสามารถ

หลอกลวงผู้ใช้บริการ รวมถึงเสี่ยงต่อการถูกเข้าถึง

ข้อมูลส่วนตัวได้ จากผลการศึกษาดังกล่าว ธุรกิจ 

ร้านอาหารควรมีการปรับกระบวนการชำ�ระเงินให้มี

ความปลอดภัย สะดวกกับผู้บริโภค ซึ่งจะช่วยส่งผล

ให้ธุรกิจร้านอาหารสามารถเพิ่มขีดความสามารถและ

มีความได้เปรียบทางการแข่งขันอย่างยั่งยืนได้ 

แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

	 เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative Economy) 

หมายถึง แนวคิดการขับเคล่ือนเศรษฐกิจบนพ้ืนฐาน

ของการใช้องค์ความรู้ (Knowledge) การศึกษา  

(Education) การสร้างสรรค์งาน (Creativity) การ 

ใช้ทรัพย์สินทางปัญญา (Intellectual Property) 

ที่เชื่อมโยงกับพื้นฐานทางวัฒนธรรม ตลอดจนการ

ส่ังสมความรู้ของสังคมและเทคโนโลยี นวัตกรรมใหม่  

(Office of the National Economic and Social  

Development Council, 2009; Design for Creative  

Economy Research Unit, 2020) ได้อ้างอิงจาก 

John Howkins ได้ใหน้ยิามของ Creative Economy 

ไว้ว่า “How people make money from idea” 

หมายถงึ การสร้างมลูคา่ทีเ่กดิจากความคดิของมนษุย ์

Nithisiriwaritkun et al. (2023) และ Yodkaew 

(2023) ได้ทำ�การศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วย

แนวคดิเศรษฐกจิสรา้งสรรคข์องกลุม่ชาตพินัธุล์าวครัง่

ในจงัหวดันครปฐมพบวา่ แนวคดิเศรษฐกิจเปน็แนวคดิ

การขบัเคลือ่นเศรษฐกจิไทยบนพืน้ฐานของเอกลกัษณ์

วัฒนธรรมท้องถ่ินมุ่งเน้นไปท่ีการเพ่ิมคุณค่า สร้าง

มูลค่า ส่งเสริมความสามารถให้สินค้าและผลิตภัณฑ์

ชุมชนของไทยที่มีศักยภาพในการแข่งขันอยู่แล้วมา 

สร้างสรรค์ให้เกิดความแตกต่างในผลิตภัณฑ์ทำ�ให้มี

ความโดดเด่น ในกลุ่มอาหารพื้นถิ่น ได้แก่ ขนมเทียน

ลาวครั่ง น้ําสมุนไพรสร้างสุขภาพจากอัญชันและฝาง 

เศรษฐกจิสรา้งสรรคช์ว่ยสรา้งงาน สรา้งรายได ้และยก

ระดับคุณภาพให้ประชาชนในประเทศ การนำ�แนวคิด

สร้างสรรค์มาปรับใช้เป็นกลยุทธ์ในการสร้างความ 
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แตกต่างให้กับธุรกิจร้านอาหารท่ีสอดคล้องกับสถานการณ์

การเปล่ียนแปลงในปัจจุบันสามารถดำ�เนินการ 

ไดห้ลายมิต ิOffice of the National Economic and 

Social Development Council (NESDC) (2009) 

ได้กำ�หนดขอบเขตเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของไทย  

ซึ่งเป็นการกำ�หนดกรอบโดยกว้างเพื่อประโยชน์ 

ในการวัดขนาดทางเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมเชิง

สร้างสรรค์ของไทย และสะท้อนถึงความสำ�คัญต่อ

ระบบเศรษฐกิจไทย โดยยึดรูปแบบของ UNCTAD 

เปน็กรอบ และปรบัเพิม่เติมตามรปูแบบของ UNESCO  

แบ่งเป็น 4 กลุ่มหลักและ 15 สาขาย่อยประกอบด้วย  

หนึง่ใน 15 สาขายอ่ย ไดแ้ก ่อาหารไทย เมือ่นำ�แนวทาง 

ความคิดสร้างสรรค์ไปผสานรวมกับอาหารไทย 

แบบดั้งเดิมก็จะนำ�ไปสู่อาหารไทยประยุกต์ จาก 

การศึกษาแนวโน้มการสร้างสรรค์มูลค่าเพิ่มให้กับ 

อาหารไทยประยุกต์ สำ�หรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 

เพื่อรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน อาหารไทย

ประยุกต์หมายถึง อาหารไทยที่รับมาจากต่างประเทศ

แล้วนำ�มาผสมผสานกันระหว่างอาหารไทยกับอาหาร

ตา่งประเทศ นำ�มาปรงุแตง่โดยใชว้ตัถดุบิ เครือ่งปรงุ และ

การประกอบอาหาร การพัฒนาสร้างสรรค์มูลค่าเพิ่ม  

(Developing Creative Added Value) จะเกีย่วขอ้ง

กับการหาแนวทาง วิธีการต่าง ๆ เพื่อสร้างสรรค์ 

มูลค่าเพิ่ม ซึ่งสามารถตั้งราคาได้สูง โดยลูกค้ามี

ความเต็มใจที่จะซื้อ อีกทั้งสร้างความแตกต่างที่

ลูกค้าต้องการซึ่งเหนือกว่าคู่แข่งขันลักษณะของเมนู 

อาหารไทยประยุกต์ใหม่จะเน้นความหลากหลาย

ทั้งรสชาติและส่วนประกอบ (เครื่องปรุง) ทั้งเปร้ียว 

หวาน มัน เค็ม และเผ็ด มีความกลมกล่อมและลงตัว 

จึงทำ�ให้มีกลิ่นหอมและรสชาติที่ดีกว่าเดิม มีคุณค่า

ทางโภชนาการ อีกทั้งยังมีสีสันและมีความประณีตใน

การประกอบอาหารและการจัดตกแต่ง ซึ่งแตกต่าง 

จากอาหารประจำ�ชาติอื่น ๆ ปัจจัยสู่ความสำ�เร็จ

ของเมนูอาหารไทยประยุกต์ใหม่ประกอบด้วยปัจจัย 

ดงัตอ่ไปนี ้การคงเอกลกัษณแ์ละมาตรฐานของรสชาติ

แบบไทยในอาหารไทยประยุกต์ใหม่ ใช้ส่วนผสมของ

วัตถุดิบและเครื่องปรุงที่เป็นเครื่องเทศและสมุนไพร

ไทยที่มีสรรพคุณทางยาและคุณค่าทางโภชนาการ 

ความคิดสร้างสรรค์และประสบการณ์ของผู้ประกอบ

อาหาร พ่อครัว แม่ครัว ในการเรียนรู้ พัฒนา และ

สร้างสรรค์ความคิดใหม่ ๆ ให้กับอาหารอยู่เสมอ 

ความร่วมมือจากหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องใน 

การส่ือสารการตลาดและส่งเสริมอาหารไทยประยุกต์ 

การสนบัสนนุจากหนว่ยงานภาครฐั โดยการดำ�เนนิงาน 

ร่วมกับภาคเอกชนที่เป็นผู้ประกอบการร้านอาหารใน

กิจกรรมต่าง ๆ หลักสำ�คัญจะต้องเน้นความเป็นไทย   

เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเมนูอาหารไทยประยุกต์ใหม่

ร่วมกับเมนูอาหารต่างชาติที่ได้รับความนิยม ดังนั้นใน

การสรา้งสรรคม์ลูคา่เพิม่ใหก้บั อาหารไทยประยกุตใ์หม ่

จึงต้องพัฒนาโดยใช้หลักการบูรณาการระหว่าง 

ขอ้ดีเด่นทีเ่ปน็อตัลกัษณข์องอาหารไทย ความโดดเดน่ 

ความหลากหลายของเมนู คุณค่าทางโภชนาการ และ

ความหลากหลายของรสชาติของอาหารไทยกับเมนู

อาหารต่างชาติ ที่ได้รับความนิยม อีกทั้งในการสร้าง

มูลค่าเพิ่มให้กับเมนูอาหารไทยประยุกต์ใหม่จะใช้ 

หลกัการปรงุอาหารแบบไทยใหต้รงตามความตอ้งการ

ของนักท่องเที่ยวแต่ละชาติ (มาเลเซีย อินโดนีเซีย 

อนิเดีย เวยีดนาม จีน ญีปุ่น่ และตะวนัตก) เพ่ือรองรบั

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสำ�หรับ นักท่องเที่ยว 

ชาวต่างชาติ ความคิดสร้างสรรค์เป็นความจำ�เป็นของ

ธรุกจิทีต้่องส่งเสริมพนกังานใหม้ทีกัษะนี ้เพือ่ใหอ้งค์กร

สามารถแก้ปัญหาที่ซับซ้อนได้ มีการพัฒนากลยุทธ์ 

ใหม่ ๆ และผลักดันการเปลี่ยนแปลงภายในองค์กร 

เพือ่ใหไ้ดเ้ปรยีบในการแขง่ขันและเตบิโตอยา่งตอ่เนือ่ง  

รับมือกับความท้าทายการเปลี่ยนแปลงของโลกใน

ปัจจุบันได้ 

	 จากบริบทข้างต้นและการศึกษางานวิจัยที่

เก่ียวข้องทั้งต่างประเทศและในประเทศไทยสามารถ

สรุปแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์กับการบริหาร

จัดการธุรกิจร้านอาหารก่อให้เกิดความยั่งยืนต่อธุรกิจ 

รา้นอาหาร ไดแ้ก ่การสรา้งความแตกตา่งในการบริการ  

การนำ�องค์ความรู้ภูมิปัญญาพื้นบ้านมาสร้างสรรค์ 
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รายการอาหาร การสือ่สารทางการตลาด การเพิม่มลูคา่ 

ใหก้บัเมนอูาหาร การจดัการสภาพแวดลอ้ม การพฒันา 

ด้านเทคโนโลยี เป็นต้น ผู้เขียนจึงเสนอแนวทางการจัดการ 

ธุรกิจร้านอาหารภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์

โดยเน้นที่การนำ�เสนอแนวคิดที่สามารถนำ�มาปรับใช้ 

ให้เหมาะสมกับธุรกิจร้านอาหารและสถานการณ์

ปัจจุบันอย่างเต็มประสิทธิภาพดังนี้ 

แนวทางการจัดการธุรกิจร้านอาหารภายในแนวคิด

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

	 1.	 การจัดการที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

เป็นการบริหารจัดการที่ใช้ประโยชน์จากทรัพยากร

อย่างมีประสิทธิภาพ การหมุนเวียนของเสียกลับมา

ใช้ใหม่ในกระบวนการผลิต การป้องกันปัญหามลพิษ

โดยใช้เทคโนโลยีที่สะอาด รวมทั้งการผลิตที่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม (Eco-product) ในธุรกิจร้านอาหาร

สามารถนำ�การผลิตท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมาเป็น

ส่วนหนึ่งของการบริหารจัดการ ตามแนวทางของ 

The Green Restaurant Association (GRA) ได้ให้ 

แนวทางการปฏิบัติของร้านอาหารที่ เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม 7 แนวทางได้แก่ 1) การใช้พลังงานและ

การอนุรักษ์พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพ 2) การใช้

นํ้าอย่างมีประสิทธิภาพ 3) การนำ�กลับมาใช้ใหม่และ

การทดแทน 4) การเลือกวัตถุดิบในท้องถิ่น 5) การ

เลอืกวตัถดุบิออรแ์กนคิ 6) การเลอืกใชบ้รรจุภณัฑ์ทีท่ำ�

จากธรรมชาตสิามารถยอ่ยสลายไดท้ดแทนบรรจภุณัฑ ์

แบบโฟม กล่องพลาสติก 7) การนำ�เศษอาหารที่เหลือ 

จากการผลิตไปทำ�ปุ๋ยหรืออ่ืน ๆ  ท่ีสามารถนำ�มาประยุกต์ 

ใช้ในการบริหารจัดการ ได้แก่ การใช้เครื่องใช้ไฟฟ้า

ประหยดัพลงังาน การตกแตง่รา้นใหป้ระหยดัพลงังาน 

การแยกขยะให้ถูกวิธี Tan et al. (2019) ได้ทำ�การ

ศกึษาวจิยัเชงิคณุภาพโดยการสมัภาษณผ์ูป้ระกอบการ 

ร้านอาหารในประเทศมาเลเซียถึงการนำ�แนวทาง

ปฏิบัติสีเขียวมาประยุกต์ใช้ในการดำ�เนินการในธุรกิจ

รา้นอาหาร ผลการวจิยัพบวา่ ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่

มคีวามคดิเหน็ในทางบวกวา่แนวทางปฏบัิตกิารสเีขียว

ด้านของการบริการ กระบวนการผลิตที่เป็นมิตรต่อ 

ส่ิงแวดล้อมจะช่วยให้ผู้บริโภคหันมาใช้บริการร้านอาหาร 

มากขึ้น และส่งผลต่อการแข่งขันอย่างยั่งยืนในธุรกิจ

ร้านอาหารในประเทศมาเลเซีย นอกจากแนวทาง

ปฏิบัติท่ีร้านอาหารจะนำ�มาบริหารจัดการภายใน

ร้านแล้วน้ัน ส่ิงสำ�คัญท่ีจะให้ผู้บริโภครับรู้ถึงการ 

เปล่ียนแปลงน้ีคือ การส่ือสาร การใช้กลยุทธ์ทางการตลาด 

ทีมุ่ง่ใหผู้บ้รโิภคเขา้ใจแนวทางการปฏบิตัทิีเ่ปน็มติรตอ่ 

ส่ิงแวดล้อม จากผลการศกึษาของ Xu และ Jeong (2019)  

ได้ทำ�การศึกษาบริบทในประเทศสหรัฐอเมริกาพบว่า 

การดำ�เนินงานของร้านอาหารที่มีกระบวนการผลิต

ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การสื่อสารถึงผู้บริโภคใน 

แนวทางปฏิบัติร้านอาหารสีเขียวจะส่งผลต่อการตัดสินใจ 

ใช้บริการร้านอาหาร Sugandini et al. (2020) ได้

ทำ�การศึกษาการจัดการห่วงโซ่อุปทาน กลยุทธ์การ

ตลาดท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมท่ีส่งผลต่อการต้ังใจซื้อ

ของผู้บริโภคในกลุ่มอุตสาหกรรม SMEs ในประเทศ

อินโดนีเซียพบว่า การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว 

กลยุทธ์การตลาดสีเขียวมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ

ของผู้บริโภค Iraldo et al. (2017) ได้ทำ�การศึกษา 

ความสัมพันธ์ ระหว่างกลยุทธ์ด้านสิ่งแวดล้อมและ

ความสามารถในการแข่งขันที่มีผลต่อประสิทธิภาพ 

การแข่งขันในกลุ่มธุรกิจโรงแรม ร้านอาหาร คาเฟ่ 

(HORECA) จำ�นวน 317 กลุม่ตวัอยา่งในประเทศอติาล ี

พบว่า ความมุ่งมั่นของผู้บริหารระดับสูงถือเป็นตัว

ขับเคลื่อนสำ�คัญของความสามารถในการแข่งขันโดย

ยืนยันความเกี่ยวข้องเชิงกลยุทธ์ของแนวทางที่ดีต่อ

ความยั่งยืนในธุรกิจ SMEs ที่ดำ�เนินงานในภาคการ

ท่องเที่ยว ยิ่งไปกว่านั้นการดำ�เนินการที่มุ่งลงทุนใน

ผลิตภัณฑ์อาหารสีเขียว (เช่น อาหารออร์แกนิก) และ

การรณรงค์สร้างความตระหนักด้านส่ิงแวดล้อม เป็น

ตัวทำ�นายผลประกอบการที่ดีของธุรกิจที่ช่วยเพิ่ม 

ความสามารถทางการแข่งขันได้ Kwok et al. (2016) 

ได้ทำ�การศึกษาคุณลักษณะของร้านอาหารสีเขียวท่ี

ผู้บริโภคเห็นว่าสำ�คัญท่ีสุดในประเทศสหรัฐอเมริกา 

ผลการศึกษาพบว่า ผู้บ ริโภคให้ความสำ� คัญ 
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กับในเร่ืองของประโยชน์ต่อสิ่งแวดล้อมง่ายต่อการ 

นำ�ไปใช ้และการมุง่เนน้อาหารทีเ่ป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม  

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Chattrawanit และ Pasunon 

(2020) ได้ทำ�การวิเคราะห์ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซ้ือ 

อาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานครพบว่า ปัจจัย 

ด้านการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมีผลต่อการตัดสินใจ

เลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีมากที่สุด

		  ดังนั้นการจัดการท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

สามารถนำ�ไปปฏบิติัไดห้ลายแนวทาง ไดแ้ก่ การบริการ 

ทีเ่ปน็มิตรตอ่สิง่แวดลอ้ม การเลอืกใชภ้าชนะทีส่ามารถ

ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ การลงทุนในผลิตภัณฑ์ 

สีเขียว เช่น อาหารออร์แกนิค การสื่อสารกลยุทธ์

ทางการตลาดทีมุ่ง่ใหผู้บ้รโิภคเขา้ใจแนวทางการปฏบัิติ

ทีเ่ป็นมิตรตอ่สิง่แวดล้อมและความมุง่ม่ันของผูบ้รหิาร

ระดับสูง ถือเป็นตัวขับเคลื่อนสำ�คัญในการจัดการ

ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมที่ส่งผลต่อความได้เปรียบ

ทางการแข่งขันอย่างยั่งยืนได้ 

	 2. การมุ่งเน้นความปลอดภัย การมุ่งเน้น

ความปลอดภัยในการดำ�เนนิงานของธรุกจิร้านอาหาร

มีกระบวนการที่เกี่ยวข้องในการบริหารจัดการหลาย

กระบวนการเกี่ยวเนื่องกันเป็นห่วงโซ่คุณค่า เริ่มตั้งแต่

ต้นนํ้าคือ กระบวนการปลูกพืช เลี้ยงสัตว์ กลางนํ้าคือ

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ และปลายน้ําคือ การ

บริการให้กับผู้บริโภค ในธุรกิจร้านอาหารการมุ่งเน้น

ความปลอดภัยจะทำ�ให้เกิดผลดีกับการดำ�เนินงาน

ขององค์กร ดังนั้นอาหารปลอดภัยจึงเป็นเรื่องสำ�คัญ

ที่ทั้งภาครัฐและสถานบริการอาหารทุกระดับต้อง 

เฝ้าระวังโดยเฉพาะภาคอุตสาหกรรมบริการที่มีการ

ผลติอาหารเพือ่การจัดเลีย้งเปน็จำ�นวนมากในแต่ละวนั  

ความปลอดภัยในอาหารมีการศึกษากัน อย่างกว้างขวาง 

ท้ังระดับองค์กรและระดับบุคคล Lagerkvist et al. (2018) 

ได้ทำ�การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความเช่ือม่ัน 

ของผู้บริ โภคในมาตรการความปลอดภัยของ

อาหารสำ�หรับผักท่ีจำ�หน่ายในตลาดเปิดและการใช้

แนวทางปฏิบัติในการจัดการอาหารที่ปลอดภัยใน 

สภาพแวดลอ้มภายในประเทศไดร้บัการตรวจสอบจาก

กลุ่มผู้บริโภคผักทีสุ่่มตัวอยา่ง 332 รายในเขตชานเมือง 

ของเมืองอักกรา ประเทศกานา ผลการศึกษาพบว่า  

ปัจจัยที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นของผู้บริโภคได้แก่ 

ความเชื่อมั่นในความสะอาด ความปลอดภัยของน้ํา 

การใช้ยาฆ่าแมลง สุขอนามัยบริเวณพื้นที่จำ�หน่าย 

Azanaw et al. (2019) ศึกษาปัจจัยท่ีเก่ียวข้องกับ

แนวปฏิบัติด้านความปลอดภัยของอาหารในกลุ่ม

ผู้ดูแลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร

และเคร่ืองด่ืมในเมืองกอนดาร์ ประเทศเอธิโอเปีย 

โดยมีวิ ธีการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการจากสถาน

ประกอบการและผู้ขนส่งอาหาร ผลการศึกษา พบว่า  

ผู้ตอบแบบสอบถามมีแนวปฏิบัติด้านความปลอดภัย 

อาหาร ได้แก่ การฝึกอบรมด้านความปลอดภัยอาหาร  

มีการตรวจสุขภาพประจำ�ปี ผู้ตอบแบบสอบถามมี 

ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารเฉลี่ยในระดับสูง  

นอกจากนี้ประเทศไทยประสบปัญหาการแพร่ระบาด  

โรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนาสายพนัธุใ์หม ่2019 (COVID-19)  

และทำ�ให้ธุรกิจร้านอาหารต้องมีการเปล่ียนแปลง  

มุ่งเน้นความปลอดภัยในการบริการมากขึ้น 

		  ธรุกจิรา้นอาหารควรมแีนวทางปฏบิตั ิตัง้แต่

กระบวนการผลิตอาหารที่ต้องเข้มงวด ต้ังแต่ผู้สัมผัส

อาหาร พ่อครัว แมค่รัว การคดัเลือกวตัถุดิบ จนถึงการ

บริการส่วนหน้า มีการเพิ่มมาตรการเฝ้าระวังในการ

ตรวจสอบผู้เข้ามาใช้บริการท้ังการตรวจวัดอุณหภูมิ 

การเว้นระยะห่างระหว่างโต๊ะ การล้างมือก่อน 

รับประทานอาหาร การสวมหน้ากากอนามัยก่อน 

เข้าร้าน เป็นต้น 

	 3.	 การสร้างสรรค์รายการอาหาร การ

สร้างสรรค์รายการอาหาร เป็นหนึ่งในกลยุทธ์ในการ

ดำ�เนินธุรกิจเพื่อให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงโดยผสม

ผสานความคดิสร้างสรรค ์ค้นควา้วจัิยและพัฒนา เพือ่

ความไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนักำ�หนดเปน็กลยทุธก์าร

สร้างความแตกต่าง Paekoed (2020) ได้ศกึษาทัศนคติ

การบริโภคอาหารริมทางรอบองค์พระปฐมเจดีย์ของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากรในจังหวัดนครปฐม

พบว่า ด้านผลิตภัณฑ์และบริการ ได้แก่ รสชาติ ความ
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หลากหลาย มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

กลุ่มผู้บริโภควัยรุ่น แนวทางในสร้างสรรค์รายการ

อาหาร มีแนวทางการบริหารจัดการดังนี้ 

		  1)	วิเคราะห์ตลาดและความต้องการ 

ทำ�การสำ�รวจและวิเคราะห์ความต้องการของลูกค้า

และความสนใจของลูกค้ารวมถึงศึกษาแนวโน้มของ

ธุรกิจอาหาร วตัถดุบิ กระแสการบรโิภคอาหารทีก่ำ�ลงั

เป็นที่นิยมในปัจจุบัน โดยการติดตามข่าวสารทั้งจาก

ตา่งประเทศและในประเทศ เชน่ สงัคมผูส้งูอาย ุอาหาร

เพื่อสุขภาพ อาหารแห่งอนาคต เป็นต้น 

		  2)	คิดสร้างไอเดียเมนู การสร้างศิลปะ 

การปรุงอาหารท่ีแตกต่างจากคู่แข่งขัน เช่น การนำ�

วัตถุดิบท่ีมีในท้องถ่ินท่ีสะท้อนถึงวัฒนธรรมของท้องถ่ิน 

นัน้ ๆ  มาประกอบอาหารเพือ่ดงึดดูนกัท่องเท่ียว การปรงุ 

อาหารตามวฒันธรรมการบรโิภคทอ้งถิน่ อาหารเหนอื 

อาหารใต ้การผสมผสานการปรงุอาหารแบบตะวนัตก 

และแบบตะวันออกให้เกิดรูปแบบอาหารที่มีความ

เอกลักษณ์ เช่น สปาเก็ตตี้แกงเขียวหวานไก่ ซึ่งจาก

การศึกษาของ Hou et al. (2005) แสดงให้เห็นถึง 

ความสัมพันธ์ของการมีส่วนร่วมในการท่องเที่ยวเชิง

วฒันธรรมและความนา่สนใจท่ีไดร้บัรูเ้กีย่วกบัจดุหมาย

ปลายทางเชิงวัฒนธรรม โดยอธิบายว่าอาหารท้องถ่ิน

เปน็สว่นหนึง่ของวฒันธรรมทอ้งถิน่ การบรโิภคอาหาร

ทอ้งถิน่เปน็วธิทีีสํ่าคญัอยา่งหนึง่สําหรบันกัทอ่งเท่ียวท่ี

จะได้เรียนรู้วัฒนธรรมท้องถิ่นนั้น ๆ หากนักท่องเที่ยว 

ได้มีส่วนร่วมเกี่ยวข้องกับอาหารท้องถ่ินจะส่งผลต่อ

การรับรู้เกี่ยวกับจุดหมายปลายทางนั้นได้ การปรุง

เมนูอาหารสำ�หรบัในกลุม่ผู้รกัสขุภาพ เชน่ อาหารคลนี  

การมีรายการอาหารตามเทศกาล เชน่ อาหารมงัสวริตั ิ

อาหารเจ การเลือกใช้วัตถุดิบรูปแบบอาหารฟังชั่น 

เช่น การเติมวิตามินในผลิตภัณฑ์ การใช้โปรตีนทาง

เลือกเพื่อลดปัญหาการแพ้โปรตีน การปรุงอาหาร

ตามลักษณะความต้องการเฉพาะกลุ่ม พัฒนารสชาติ

อาหารใหเ้ปน็เอกลกัษณข์องรา้น ลว้นแลว้แตเ่ปน็การ

นำ�ความคิดสร้างสรรค์มาประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดความ

แตกตา่งจากคูแ่ข่งขันสามารถเป็นจดุแข็งใหก้บัทางรา้น

เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันได้

	 4.	 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เทคโนโลยสีารสนเทศเขา้มามบีทบาทในดา้นเศรษฐกจิ

โดยสามารถนำ�มาประยุกต์ใช้ประโยชน์และเพิ่ม 

ขีดสามารถในการแข่งขันทั้งภาคการผลิตและบริการ 

ภาคการบรหิารจดัการ การตลาด การสง่เสรมิการขาย 

ภาคการเงินการคลังท้ังภายในประเทศและเพ่ือการ 

ส่งออก บทบาทของการนำ�เทคโนโลยีสารสนเทศ

เข้ามาใช้ในการบริการในธุรกิจร้านอาหาร เนื่องจาก

พฤติกรรมผู้บริโภคแตกต่างไปจากเดิม ลูกค้าร้าน

อาหารตา่ง ๆ  คาดหวงัตอ่การมาใชบ้รกิาร ทัง้ดา้นอาหาร 

ที่มีรสชาติถูกปากและการบริการที่รวดเร็วทันใจ 

เทคโนโลยรีา้นอาหารจงึเป็นสิง่จำ�เปน็ทีจ่ะเปน็ตวัช่วย 

สำ�คัญในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค

เหล่านี ้ยิง่เปน็ร้านอาหารยคุไทยแลนด์ 4.0 ในปจัจุบนั 

จึงเป็นส่ิงที่ต้องตระหนักให้มากถึงการนำ�เทคโนโลยี

สารสนเทศต่าง ๆ  มาสนบัสนนุในการใหบ้ริการ ดังนัน้ 

การนำ�เทคโนโลยีที่ช่วยให้ลูกค้าได้มีส่วนร่วมใน 

การบริการตนเองหรือเพิ่มความสะดวกรวดเร็วมา 

ปรับใช้กับร้านอาหารถือเป็นเรื่องที่สำ�คัญ เทคโนโลยี

ร้านอาหารที่เป็นที่น่าสนใจในปัจจุบันได้ปรับปรุงให้

สะดวกตอ่การใชง้านหลายเทคโนโลย ีไดแ้ก ่การสัง่ซือ้ 

วตัถดุบิจาก Supplier ดว้ยระบบ Point of Scale ระบบ 

การเรียกคิว และระบบการเรียกพนักงาน การจองคิว

ผ่านระบบออนไลน์ การสั่งสินค้าผ่านแอปพลิเคชัน  

การสรา้งเวป็ไซตเ์พือ่เปน็ขอ้มลูใหล้กูคา้ในการตดัสนิใจ

ใช้บริการ การสร้างแอปพลิเคชันท่ีใช้สำ�หรับกิจกรรม

ที่หลากหลาย ทั้งการรีวิวเมนูการส่ังอาหาร การจอง 

โต๊ะอาหาร  ร้านอาหารยังใช้แอปพลิเคชันเหล่านี้

สำ�หรับโปรแกรมความภักดีของลูกค้า การแสดง

ความคิดเห็น และกิจกรรมการเก็บข้อมูลลูกค้าอื่น ๆ 

ปัจจุบันแอปพลิเคชันที่ร้านอาหารส่วนใหญ่ใช้ เป็น

แอปพลิเคชันที่ใช้กันทั่วไปในวงกว้างท่ีดำ�เนินการโดย

บรษิทัทีผ่ลติแอพโดยเฉพาะแบบมเีครอืขา่ยขนาดใหญ ่

และมีความครอบคลุมแบบวงกว้าง แต่สำ�หรับ 

ผู้ประกอบการท่ีเข้าใจต่อความคาดหวังของผู้บริโภค

ในร้านอาหาร  การพัฒนาแอปพลิเคชันขึ้นเฉพาะ 
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ของร้านตัวเองเป็นโอกาสทางธุรกิจที่ยอดเยี่ยมกว่า 

ซ่ึงเป็นเทคโนโลยีท่ีออกแบบมาเพ่ือช่วยเหลือการทำ�งาน 

ของร้านอาหารให้ง่ายข้ึน ตอบโจทย์ร้านอาหารท่ีต้องการ

สร้างความแตกต่าง ทำ�ให้การมารับประทานอาหารของ

ลูกค้าเกิดความประทับใจในการบริการท่ีสะดวกรวดเร็ว  

และแตกต่างไปจากเดิม ลูกค้าจะเกิดประสบการณ์

ใหม่จากการใช้บริการ (Pantelidis, 2009) การจัดทำ�

คูปองส่วนลดในรูปแบบ E-Coupon การสะสมแต้ม

ผ่านรูปแบบ E-Reward คือระบบสะสมแต้มที่มาใน 

รปูแบบของเทคโนโลยดีจิิทลั ชว่ยสร้างประสบการณใ์น

การใช้งานในรูปแบบใหม่ให้แก่ผู้บริโภค ในยุคที่หลาย

ธรุกิจต่างทำ�การตลาดดว้ยระบบสมาชกิเพือ่สะสมแตม้  

ทำ�ให้ผู้บริโภคแต่ละคนมีบัตรสมาชิกจำ�นวนมาก

หรือบางคนแทบจะเบ่ือหน่ายกับการสมัครสมาชิก  

E-Reward จึงเข้ามาเป็นตัวช่วยในการแก้ปัญหาดังกล่าว  

โดยจะช่วยให้ผู้บริโภคสามารถรวมรวบบัตรสมาชิกหรือ

บัตรสะสมแต้มจากร้านต่าง ๆ ไว้บนแพลตฟอร์มเดียว  

เพื่อความสะดวกในการใช้งานและตรวจสอบแต้ม 

คงเหลอื รวมไปถึงการเข้าถึงโปรโมชัน่ของแตล่ะรา้นคา้

หากร้านอาหารของคุณเป็นร้านท่ีมีการสมัครสมาชิก 

แพลตฟอรม์ E-Reward จึงเป็นอกีทางเลอืกท่ีนา่สนใจ 

ที่จะช่วยสร้างความสะดวกให้แก่ลูกค้า รวมไปถึงการ

ได้โปรโมทร้านบนแพลตฟอร์ม หรือการทำ�โปรโมชั่น 

ร่วมกับร้านค้าอื่น ๆ ที่อยู่ในแพลตฟอร์ม E-Reward 

เดียวกัน ระบบชำ�ระเงินแบบ Electronic Payment 

System นอกเหนือจากบริการรับชำ�ระผ่าน Mobile 

Payment และ QR Code เพือ่เพิม่ความสะดวกยิง่ข้ึน 

ให้กับผู้บริโภค โดยเฉพาะนักท่องเที่ยวที่ไม่ต้องพก

เงนิสด หรอืแลกเปลีย่นเงนิตรา โดยข้อมลูจากธนาคาร

แห่งประเทศไทยพบว่า การชำ�ระค่าสินค้าและบริการ 

ณ จุดขายผ่านผู้ให้บริการรับชําระเงินในไทยด้วยเงิน

อิเล็กทรอนิกส์ (e-money) มีสัดส่วนเพิ่มขึ้นเท่าตัว 

โดยในช่วง ม.ค.-ก.ย. 61 มีสัดส่วนมูลค่าเท่ากับ 12% 

จาก 6% ในปี 2560 และสัดส่วนปริมาณธุรกรรม

เท่ากับ 27% จาก 17% ในปีก่อน การใช้เทคโนโลยี

ดจิทิลัตามท่ีกลา่วมาข้างตน้ในการทำ�การตลาดสือ่สาร

กับลูกค้าแล้ว ธุรกิจร้านอาหารยังใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ  

เข้ามาบริหารจัดการร้านได้หลายเทคโนโลยี เช่น  

1) ระบบ POS (Point of Sale) คอื ระบบบรหิารจดัการ 

ทีเ่จา้ของธรุกจิรา้นอาหารหลายรา้นนำ�มาใชเ้พือ่บนัทกึ

ยอดขายหน้าร้าน ซึ่งในปัจจุบันระบบ POS ได้พัฒนา

ฟีเจอร์ต่าง ๆ ให้ทำ�ได้มากกว่าแค่การบันทึกยอดขาย  

ไม่ว่าจะเป็นการทำ�สต็อก จัดการระบบหลังร้าน  

ทำ�โปรโมชั่น ไปจนถึงคำ�นวณกำ�ไรขาดทุนของร้าน  

จงึถอืวา่ POS เปน็เทคโนโลยดีจิิทลัทีส่ามารถรวบรวม

ข้อมูลที่จำ�เป็นพื้นฐานต่อการบริหารให้ได้กำ�ไรสูงสุด

ของร้านอาหาร Digital Signage ในปัจจุบันผู้บริโภค

จะเหน็ปา้ยร้าน เมน ูหรือโปสเตอร์โปรโมชัน่ต่าง ๆ  เริม่

อยู่ในรูปแบบของ Digital Signage มากขึ้น ซึ่งข้อดี 

ของการใชเ้ทคโนโลยดิีจิทลัในรูปแบบนีค้อื ชว่ยส่งผลด ี

ต่อภาพลักษณ์ของแบรนด์และยังสามารถมอบ

ประสบการณ์ใหม่ ให้แก่ลูกค้าได้ ยกตัวอย่างการใช้ 

Digital Signage เปน็ปา้ยเมนหูรอืคลปิโปรโมทแนะนำ�

เมนูใหม่ จะช่วยเพ่ิมความน่าสนใจให้แก่ร้านอาหาร

ชว่ยลดความนา่เบือ่ในชว่งเวลารออาหารของลูกคา้ได ้

ส่วนในแง่การผลิตส่ือดิจิทัลนั้นยืดหยุ่นต่อการปรับ

เปลี่ยนข้อมูลและประหยัดต้นทุนในการพิมพ์มากกว่า 

เร่ืองการแกไ้ขขอ้ผิดพลาดด้านขอ้มลูกท็ำ�ได้ง่าย ซ่ึงถา้

ธุรกิจร้านอาหารมีปรับเปลี่ยนโปรโมชั่นบ่อย ๆ   สื่อ

ดิจิทัลจะมีความคุ้มค่ามากกว่าในระยะยาว

	 จากการศึกษาของท่ีผ่านมาพบว่า มีการศึกษา

การนำ�เทคโนโลยีมาใช้เพื่อเพิ่มความสามารถทาง 

การแข่งขัน การปรับปรุงคุณภาพการบริการ ในธุรกิจ

ร้านอาหาร ได้แก่ Malkawi (2017) ได้ศึกษาผลของ

การใช้เทคโนโลยีในการปรับปรุงคุณภาพการบริการ

ของธุรกิจร้านอาหารประเภทฟาสต์ฟู้ดในประเทศ

จอร์แดนพบว่า การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการ

ปรับปรุงคุณภาพการบริการมีความสัมพันธ์กับการ

ปรับปรุงคุณภาพการบริการและมีผลโดยตรงต่อ

กระบวนการปรับปรุงคุณภาพการบริการ นอกจากนี้

ยังช่วยเชื่อมโยงความสัมพันธ์ระหว่างผู้ประกอบการ

กับลูกค้า Farsani และ Shafiei (2015) ทำ�การศึกษา
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พฤติกรรมผู้บริโภค (พฤติกรรมนักท่องเที่ยว) และ

ทัศนคติของผู้จัดการร้านอาหารต่อการประยุกต์ใช้

นวัตกรรมและเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

(ICT) ในร้านอาหารของโรงแรม จากผลการศึกษานี้

สรปุไดว้า่ นักทอ่งเทีย่วและผูจ้ดัการรา้นอาหารในเมอืง 

อสิฟาฮาน ประเทศอิหรา่น สนใจท่ีจะใชป้ระโยชนจ์าก

การประยุกต์ใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ในร้านอาหารของโรงแรม ได้แก่ การใช้ระบบการจอง

ร้านออนไลน์ การเลือกรายการอาหารผ่าน Mobile  

Application Kang และ Namkung (2016) ทำ�การศกึษา 

เครือข่าย SNS (Social Network Sites) มีผลต่อ 

การรับรู้ผลประโยชน์ความพึงพอใจและความต้ังใจใน

การแบง่ปนัข้อมลูรา้นอาหารของผูใ้ชอ้ยา่งไร การศกึษา 

พบว่า การรับรู้ขนาดเครือข่ายและการรับรู้ความสมบูรณ์ 

ของสังคมเครือข่ายมีอิทธิพลอย่างมีนัยสำ�คัญต่อการ

รับรู้ประโยชน์ การรับรู้ขนาดเครือข่ายอ้างอิงการรับรู้

การเสรมิกนั และการรบัรูค้วามเขา้กนัไดม้อีทิธิพลอยา่ง

มากตอ่ความเพลดิเพลนิในการรบัรู ้นอกจากนีก้ารรบัรู ้

ประโยชนท์ีไ่ดร้บัมอีทิธพิลอยา่งมากตอ่ความพงึพอใจ

ซึ่งส่งผลอย่างมากต่อความตั้งใจในการแบ่งปันข้อมูล

ของรา้นอาหารบน SNS การคน้พบน้ีมผีลอยา่งมากตอ่

การทำ�ความเขา้ใจบทบาทภายนอกเครอืขา่ยของ SNS 

ในการแบ่งปนัขอ้มลู ซึง่จากผลการวจัิยนี ้ผูป้ระกอบการ 

ธุรกิจรา้นอาหารสามารถสรา้งเครอืขา่ยการรบัรูข้อ้มลู

ข่าวสารต่าง ๆ  ของธุรกิจร้านอาหารเพื่อสร้างการรับรู้

ให้กับผู้บริโภค นำ�ไปสู่การแชร์ข้อมูลบนเครือข่ายทาง

สังคมได้ 

	 สรุปการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

ที่สามารถนำ�มาประยุกต์ใช้ในการบริหารจัดการ 

ร้านอาหารทั้งส่วนหน้าร้านและหลังร้าน ได้แก่ ระบบ

บนัทกึยอดขาย การทำ�สตอ็กสนิคา้ ระบบการชำ�ระเงนิ 

แบบ Electronic Payment System การจดัทำ�คปูอง 

ส่วนลดในรูปแบบ E-coupon สะสมแต้มผ่าน E-Reward  

การใช้ Digital Signage เปน็ปา้ยรา้น เมนอูาหาร หรอื

โปสเตอร์โปรโมชั่นต่าง ๆ การใช้ระบบการจองร้าน 

ออนไลน์ การเลือกรายการอาหารผ่าน Mobile  

Application เป็นต้น

	 5.	 การใหบ้รกิารทียั่งยนืและมคีณุภาพ การให ้

บริการที่มีคุณภาพและตอบสนองความต้องการของ

ลูกค้าอย่างต่อเนื่อง เช่น การฝึกให้พนักงานมีทักษะ

และความสามารถที่ดีในการให้บริการ การตรวจสอบ 

และปรับปรุงกระบวนการให้บริการอย่างต่อเนื่อง 

เพื่อให้มั่นใจว่ามีการให้บริการที่มีคุณภาพและ

ประสิทธิภาพที่สูงสุด การพัฒนากระบวนการบริการ

ที่เฉพาะเจาะจงสำ�หรับร้านอาหาร ได้แก่ การจองโต๊ะ

และการตอ้นรบัลูกคา้ ตัง้แตล่กูคา้ตดิตอ่ในการจองโต๊ะ  

จนถึงเมื่อเข้าร้านอาหาร ต้องมีกระบวนการที่

เรียบร้อย และมีประสิทธิภาพในการจัด การจอง และ

การต้อนรับลูกค้า โดยการใช้ระบบการจองออนไลน์

หรือการต้อนรับ พนักงานที่มีความเป็นมืออาชีพ การ

เสนอแนะเมนูและการแนะนำ� พนักงานควรมีความรู้

และทักษะในการแนะนำ�เมนูและเครื่องดื่มตามความ

ต้องการและรสนิยมของลูกค้า รวมถึงการให้ข้อมูล 

เพิ่มเติมเกี่ยวกับเมนู และวัตถุดิบ การให้ความสำ�คัญ 

กับความสุภาพและความเอ้ือเฟ้ือของพนักงาน การจดจำ� 

ชื่อลูกค้า การให้คำ�แนะนำ�ด้านอาหารและเครื่องดื่มที่

เป็นมืออาชีพ กระบวนการทำ�งานภายในร้านอาหาร

ควรมีการจัดเตรียมและบริการ จากงานวิจัยของ 

Sodsee (2022) ศึกษาปัจจัยด้านคุณภาพการบริการ 

คุณภาพอาหาร และความคุ้มค่าด้านราคาที่ส่งผลต่อ 

ความพึงพอใจและความต้ังใจกลับมาใช้บริการซํ้า 

ร้านอาหารระดับหรูของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

พบว่า ระดับด้านคุณภาพการบริการ ด้านคุณภาพอาหาร  

ด้านความคุ้มค่า ด้านราคา ด้านความพึงพอใจ และ

ด้านความตั้งใจกลับมาใช้บริการซํ้า มีค่าเฉลี่ยโดยรวม

อยู่ในระดับมาก นอกจากนี้ผลการทดสอบสมมติฐาน

พบว่า คุณภาพการบริการ คุณภาพอาหาร และความ

คุ้มค่าด้านราคา มีอิทธิพลเชิงบวกต่อความพึงพอใจ 

และความพึงพอใจมีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจ

กลับมาใช้บริการซํ้าร้านอาหารระดับหรูของผู้บริโภค

ในกรุงเทพมหานคร อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ

	 ธุรกิจร้านอาหารสามารถนำ�แนวทางดังกล่าว

มาประยุกต์ใช้ดังนี้ การตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
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การบรกิารทีเ่ปน็มาตรฐาน การฝกึพนักงานใหม้ทีกัษะ

และความสามารถท่ีดีในการให้บริการ มีทักษะด้าน

การนำ�เสนอเมนูอาหารและเครื่องดื่มอย่างมืออาชีพ 

การพัฒนากระบวนการที่เฉพาะเจาะจงสำ�หรับลูกค้า 

การให้บริการที่ยั่งยืนและมีคุณภาพจะช่วยเพิ่มความ

ได้เปรียบทางการแข่งขันได้

	 6.	 การเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ใน 

ทีมงาน เป็นการเปิดโอกาสให้บุคคลได้ค้นพบวิธีการ

แก้ปัญหาในสถานการณ์ที่แปลกใหม่ออกไปจากเดิม 

การสร้างสภาพแวดล้อมที่กระตุ้นการคิดสร้างสรรค์

และนวตักรรมในทีมงานโดยใหพ้นกังานมโีอกาสแสดง

ความคิดเห็นนำ�เสนอรูปแบบการทำ�งานแบบใหม่  

ธุรกิจร้านอาหารสามารถดำ�เนินการตามแนวทาง 

Dubrin (2002) เรื่องเทคนิคการพัฒนาความคิด

สร้างสรรค์มาประยุกต์ใช้กับธุรกิจ ที่จะทำ�ให้พนักงาน

มีความคิดสร้างสรรค์ ดังนี้ 1) สร้างสภาพแวดล้อมที่

กระตุ้นการคิดสร้างสรรค์ จัดสถานท่ีทำ�งานให้เป็น

เพื่อนรับรองการคิดสร้างสรรค์ เช่น ออกแบบพื้นที่ให้

สวยงาม มีแหล่งอ่านหรือท่ีเล่นเกมท่ีสร้างสรรค์ และ

จัดกิจกรรมทีช่ว่ยสรา้งแรงบนัดาลใจ เชน่ การเดนิทาง 

ไปเยี่ยมชมร้านอาหารในท้องถ่ินหรือเท่ียวเมือง  

2) ส่งเสริมการเรียนรู้และพัฒนาทักษะ ให้โอกาส 

ให้พนักงานได้รับการฝึกอบรมเพื่อพัฒนาทักษะและ

ความรูใ้หม ่ซึง่อาจรวมถึงการเรียนรูเ้ทคนคิใหมใ่นการ

ทำ�อาหารหรือการเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการ

ธุรกิจร้านอาหาร 3) สร้างพื้นที่สำ�หรับการสร้างสรรค์

เช่ือมโยงความคิดระหว่างทีมงาน สร้างพื้นท่ีและ 

ช่องทางให้สมาชิกในทีมมีโอกาสและสะดวกใน 

การแสดงความคิดสรา้งสรรค ์เชน่ จดัประชมุทีมประจำ�

สัปดาห์ หรือการพัฒนาทีมเพื่อให้พนักงานมีโอกาส

แบ่งปันความคิดเห็นและแรงบันดาลใจ 4) ส่งเสริม 

การทำ�งานเป็นกลุ่ม และการทำ�งานร่วมกัน เพื่อสร้าง

แรงบันดาลใจและแนวคิดใหม่ ๆ จากการแลกเปลี่ยน

ความคิดและประสบการณ์ เช่น การจัดกิจกรรม

ประกวดการทำ�อาหารหรือการสร้างเมนูอาหารใหม่ 

5) ให้โอกาสและส่งเสริมความเชื่อมั่น ให้กับสมาชิก

ในทีมในการทดลองและท้าทายตนเองในการสร้างไอ

เดียและแก้ไขปัญหา 

		  ธุรกิจร้านอาหารสามารถนำ�แนวทางการ

เสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ในทีมงานดังกล่าวมา

ประยกุต์ได้ดังนี ้สร้างสภาพแวดล้อมทีก่ระตุ้นความคิด

สร้างสรรค์ ส่งเสริมให้พนักงานได้พัฒนาความรู้ทักษะ

ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน สร้างพื่นที่สำ�หรับการ

สร้างสรรค์เชื่อมโยงความคิดระหว่างทีม ส่งเสริมการ

ทำ�งานเป็นกลุม่และใหโ้อกาสและสง่เสรมิความเชือ่มัน่

ให้กบัทมีงาน การพฒันาทมีงานในลกัษณะนีจ้ะชว่ยให้

องค์การสามารถแข่งขันได้ยั่งยืนต่อไป 

	 7.	 การสื่ อสารทางการตลาดและการ

ประชาสัมพันธ์ เป็นการใช้ความคิดสร้างสรรค์มา

ประยกุต์ใชเ้พ่ือทำ�การตลาด หรือสร้างกลยทุธ์ทางการ

ตลาดที่มีความแปลกใหม่มากข้ึน ความสามารถใน 

การพฒันาชอ่งทางการตลาด ชอ่งทางการจดัจำ�หนา่ย 

รวมถึงการสร้างบรรยากาศ (Atmosphere) เพื่อ 

สนับสนุนการตลาดเชิงสร้างสรรค์ การกำ�หนดราคา  

(Price) ที่สามารถให้ลูกค้าทุกระดับสามารถเข้าถึง 

รวมถึงการส่งเสริมการตลาด (Promotion) ด้วยการ

ประชาสัมพันธ์ การใช้ส่ือและการใช้กิจกรรมเพ่ือ

การตลาดเชิงสร้างสรรค์ได้ การสื่อสารทางการตลาด

จะช่วยเชื่อมโยงร้านอาหารกับกลุ่มลูกค้าได้อย่าง

ทั่วถึง ปัจจุบันเป็นยุคการตลาดแบบ 4.0 ที่เป็นการ

นำ�เทคโนโลยีใหม่เข้ามาช่วยในการประชาสัมพันธ์

กิจกรรมสู่ผู้บริโภค ได้แก่ Paid Owned Earned  

Media ตามแบบจำ�ลอง PESO Model (Dietrich, 

2014) ผา่นชอ่งทางสือ่โซเชยีลมเีดีย ได้แก่ Facebook  

Instagram Website YouTube Tiktok Mobile 

Application ซ่ึงเป็นการส่ือสารผ่านหลายช่องทาง

เพื่อเชื่อมต่อกับโลกออนไลน์ตลอดเวลา จากบทความ

วิชาการของ Jutrakul (2020) ได้ศึกษานวัตกรรม

สินค้าภูมิปัญญาไทยเชิงสร้างสรรค์กับการตลาดเชิง

สร้างสรรค์ในยุคดิจิทัลพบว่า การใช้การตลาดเชิง

สร้างสรรค์มาสนับสนุนสินค้าภูมิปัญญาไทย มีการ

สื่อสารการตลาดเพื่อให้เข้าถึงผู้บริโภคในยุคดิจิทัล 
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บนแพลตฟอร์มออนไลน์ต่าง ๆ เช่น YouTube  

Facebook Instagram และ Twitter โดยใส่ความคิด

สรา้งสรรค ์สรา้งการตลาดเชงิเลา่เรือ่ง โดยนำ�เรือ่งราว 

เน้ือหาที่เป็นเอกลักษณ์มาสร้างความโดดเด่นให้กับ

ผลติภณัฑภ์มูปิญัญาไทย เพือ่ขบัเคลือ่นเขา้สูเ่ศรษฐกจิ

และสังคมดิจิทัลท่ีส่งผลต่อการพัฒนาประเทศทั้งด้าน

เศรษฐกิจและสังคม Soryiaya et al. (2022) ได้

ศึกษาการพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดท่ีส่งผลกระทบ

และการปรับตัวของร้านอาหารในจังหวัดนครปฐม

ภายใต้สถานการณ์โควิด 19 พบว่า อิทธิพลของการ

พัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดประกอบด้วยกลยุทธ์ 

การขาย การจัดจำ�แนกลกูคา้เป้าหมาย การวางตำ�แหนง่ 

ผลติภัณฑใ์หม ่การออกแบบโครงสรา้งองคก์ร และการ

ปรบักระบวนการให้บรกิารและประชาสมัพนัธ ์สมการ

มีอำ�นาจพยากรณ์ร้อยละ 87.30 

	 ธุรกิจร้านอาหารสามารถทำ�การตลาดเชิง

สร้างสรรค์ได้หลายกิจกรรม เช่น การสร้างเนื้อหาท่ี 

น่าสนใจในรูปแบบวีดีโอการทำ�อาหาร การสร้างเร่ืองเล่า 

เก่ียวกับเมนูอาหาร (Storytelling) การจ่ายเงินซ้ือโฆษณา 

Google Ads ท่ีเข้าถึงกลุ่มลูกค้าหรือกลุ่มเป้าหมาย 

ได้เฉพาะเจาะจง นอกจากนีก้ารท่ีผูบ้ริโภคมสีว่นรว่มมี

ปฏิสัมพันธ์โดยการบอกต่อ ช่วยกดไลก์ กดแชร์ให้กับ

ร้านอาหารบริการ มีการรีวิวอาหาร ผ่าน Influencer 

Blogger หรือจากผู้บริโภค ซึ่งสามารถเผยแพร่ผ่าน

ช่องทางส่ือสังคมออนไลน์ได้ การจัดแคมเปญร้าน

อาหารการตลาดเชิงสร้างสรรค์ในธุรกิจร้านอาหาร

ช่วยเพิ่มศักยภาพทางธุรกิจและทำ�ให้ธุรกิจประสบ

ความสำ�เร็จได้ในยุคทิจิทัล

บทสรุป

	 การจัดการธุรกิจร้านอาหารภายใต้แนวคิด

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ผู้ประกอบการสามารถนำ�ไป

ประยุกต์ใช้ปรับเปลี่ยนวิธีการบริหารจัดการต่อ

สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วเพื่อสร้าง

ความได้เปรียบทางการแข่งขันอย่างย่ังยืน ได้ 7 

แนวทางได้แก ่1) การจัดการทีเ่ปน็มติรกบัส่ิงแวดลอ้ม  

2) การมุง่เน้นความปลอดภยั 3) การสรา้งสรรคร์ายการ

อาหาร 4) การประยุกตใ์ชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 5) การ

ใหบ้รกิารทีย่งัยนืและมคีณุภาพ 6) การเสรมิสรา้งความ

คิดสร้างสรรค์ในทีมงาน 7) การสื่อสารทางการตลาด 

และการประชาสัมพันธ์ การสร้างสรรค์ในธุรกิจ 

ร้านอาหารไม่เพียงแต่ช่วยให้ธุรกิจเติบโตและพัฒนา

แต่ยังสามารถนำ�ไปกำ�หนดกลยุทธ์ความได้เปรียบ

ทางการแขง่ขนัทีมุ่ง่เนน้การสรา้งความแตกตา่ง ดงันัน้ 

การนำ�แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาใช้ในธุรกิจ 

ร้านอาหารเป็นสิ่งที่สำ�คัญและมีประโยชน์อย่าง

มากในยุคปัจจุบันโดยเฉพาะในช่วงเวลาที่มีการ

เปลี่ยนแปลงและความต้องการของผู้บริโภคที่เปล่ียน

ไปอย่างรวดเร็ว การนำ�แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์

มาใช้ในธุรกิจร้านอาหารเป็นอีกหนึ่งทางเลือกสำ�หรับ

ผู้ประกอบการเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับธุรกิจและสร้าง

ความแข็งแกร่งในตลาดอาหารและการบริการอาหาร

ทีแ่ขง่ขันอยา่งหนกัในปจัจบุนั การตอบสนองตอ่ความ

ต้องการและความพึงพอใจของลูกค้าจึงเป็นส่ิงสำ�คัญ

ที่สุดในการจัดการธุรกิจร้านอาหารในยุคปัจจุบันและ

อนาคต 
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