
158 Journal of Management Science Nakhon Pathom Rajabhat University Vol.9 No.2 July-December 2022 

 

ปัจจัยเชิงสาเหตุที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางในเขต
กรุงเทพมหานคร 

The Causal Factors Influencing the Success of a Medium-Sized Restaurant 
Business in Bangkok 

 
กม จารุเศรนี* 

(Kom Charusreni) 
 

บทคัดย่อ 
 

  การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาด
กลางในเขตกรุงเทพมหานคร 2) เพ่ือศึกษารูปแบบความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จ
ของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานคร  การวิจัยนี้ใช้ระเบียบวิธีการวิจัยแบบผสมผสาน โดย
การวิจัยเชิงปริมาณใช้วิธีเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถามจากผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางใน
เขตกรุงเทพมหานครจ านวน 300 คน การวิจัยเชิงคุณภาพใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลส าคัญตัวแทน
ธุรกิจร้านอาหาร ผู้แทนหน่วยงานของกรุงเทพมหานคร รวม 30 คน การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทดสอบสมมติฐาน
วิจัยใช้การวิเคราะห์สมการเชิงโครงสร้างโดยโปรแกรม AMOS  
   ผลการวิจัยพบว่า (1) ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางมากที่สุดคือ
การตอบสนองต่อตลาด รองลงมาคือกระบวนการจัดการ และการให้ความส าคัญกับตลาด ส่วนประสิทธิผลของ
การจัดการไม่มีอิทธิพลทางตรงต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง โดยปัจจัยทั้ง สามสามารถ
อธิบายความแปรปรวนของความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง (R2) ได้เท่ากับ 0.96 (ร้อยละ 96)   
(2) ผลการศึกษาได้โมเดลความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร
ขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานคร และพบว่าโมเดลมีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ โดยมีค่าดัชนี
ความกลมกลืนของโมเดลดังนี้ 2 = 96.85, df = 56, 2 / df = 1.73, p-value= 0.052, GFI = 0.955 และ
ค่า RMSEA =  0.049 
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ABSTRACT 
 

This research aims 1) to study the factors influencing the success of medium-sized 
restaurant businesses in Bangkok and 2) to study the causal relationship model of the factors 
influencing the success of medium-sized restaurant businesses in Bangkok.  

A mixed research methodology was adopted to carry out this research. Regarding the 
quantitative method, questionnaires were used among 300 medium-sized restaurant 
entrepreneurs in Bangkok. For the qualitative method, in-depth interviews with a total of 30 
key informants, restaurant business representatives, and representatives from Bangkok 
Metropolitan Administration were conducted. The data analysis to test the research 
hypothesis was based on structural equation analysis by AMOS program. 

It was found that (1) the most influencing factor in the success of medium-sized 
restaurant businesses was market response followed by management processes and market 
focus. The effectiveness of management had no direct influence on the success of medium-
sized restaurant businesses. The three factors accounted for the variance in the success of 
the medium-sized restaurant businesses (R2) as 0.96 (96%), and (2) the causal relationship 
model of the factors influencing the success of medium-sized restaurant businesses which 
consist of the management process, market focus, management effectiveness, and the 
market response was found to be consistent with the empirical data. The harmonious index 
of the model was as follows:   

2 = 96.85, df = 56, 2 / df = 1.73, p-value= 0.052, GFI = 0.955 และค่า RMSEA =  0.049 
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1. บทน า 
ธุรกิจร้านอาหารมีความส าคัญกับเศรษฐกิจของประเทศไทยอย่างยิ่ง เพราะเป็นธุรกิจที่เชื่อมโยงกับ

สินค้าเกษตร เนื่องจากประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมมีผลผลิตทางการเกษตรเป็นจ านวนมากและมี
ความหลากหลาย หากธุรกิจร้านอาหารเจริญเติบโตก็ส่งผลให้มีความต้องการใช้ผลิตผลทางการเกษตรเป็น
วัตถุดิบในการผลิตปริมาณมากขึ้นตามไปด้วย นอกจากนี้ธุรกิจร้านอาหารยังมีความเชื่อมโยงกับอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวด้วย  นอกจากธรรมชาติที่สวยงามของประเทศไทยจะเป็นสิ่งดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติแล้ว ชาวต่างชาติยังมีหลงใหลในรสชาติอาหารไทยที่มีความหลากหลายและความมีเสน่ห์ของ
สมุนไพรไทยที่ใช้ประกอบอาหาร ธุรกิจร้านอาหารเชื่อมโยงกับการท่องเที่ยว โดยปัจจุบันการท่องเที่ยวถือเป็น
รายได้หลักของประเทศ ในปี 2561 ท ารายได้ถึง 2,007,503 ล้านบาท (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา , 
2562)  และพบว่ามูลค่าการใช้จ่ายของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติ ใช้จ่ายในด้านค่าอาหารและ
เครื่องดื่มเป็นล าดับที่ 3 รองจากที่พักและการคมนาคมขนส่ง สอดคล้องกับการมีชื่อเสียงของอาหารไทยใน
ระดับโลก ประกอบกับการสนับสนุนอย่างเป็นรูปธรรมในด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวเมืองหลักและเมืองรอง
ของภาครัฐและเอกชน ล้วนเป็นปัจจัยผลักดันให้ธุรกิจร้านอาหารเติบโตตามอย่างต่อเนื่อง 

ธุรกิจร้านอาหารยังคงเป็นธุรกิจยอดฮิตของคนไทยที่ต้องการจะประกอบธุรกิจส่วนตัว ซึ่งไทยเองก็ขึ้น
ชื่อในเรื่องของอาหารอยู่แล้ว ขณะเดียวกันร้านอาหารต่างชาติในไทยก็มีการเติบโตพร้อมกันไปด้วย สร้างความ
หลากหลายให้กับตลาดร้านอาหารในไทย ก่อนเกิดสถานการณ์ covid-19 ธุรกิจร้านอาหารมีการเจริญเติบโต
อย่างมาก มีการเปิดกิจการเพ่ิมขึ้นอย่างมากทั้งจากนักลงทุนชาวไทยและนักลงทุนจากต่างชาติที่เข้ามาเปิด
กิจการสาขาในรูปแบบร้านอาหารระบบสาขาเครือข่าย (Chain Restaurant) จึงท าให้ตลาดร้านอาหารในไทย
เติบโตคู่กันไปท้ังอาหารไทยและอาหารต่างชาติ ท าให้ธุรกิจร้านอาหารมีการแข่งขันกันอย่างรุนแรง 

ประเทศไทยได้ปรับโครงสร้างเศรษฐกิจโดยการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์การพัฒนาเศรษฐกิจจากที่เน้นการ
ผลิตภาคอุตสาหกรรมมาเป็นเศรษฐกิจที่เน้นการเกษตร การบริการ และภูมิปัญญา เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมความ
หลากหลายให้กับสินค้าและบริการที่มีบนพ้ืนฐานเอกลักษณ์ความเป็นไทยอย่างยั่งยืน ให้กับเศรษฐกิจไทย จึง
เกิดแนวคิดการพัฒนาเศรษฐกิจบนพ้ืนฐานความความคิดสร้างสรรค์หรือเศรษฐกิจสร้างสรรค์ขึ้น แนวคิด
ดังกล่าวปรากฏอยู่ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11 เพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ
และเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของผู้ประกอบการ ทั้งนี้ผู้ประกอบการร้านอาหารไทยเป็นส่วนหนึ่งใน
การร่วมสร้างความส าเร็จเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ได้ เนื่องจากอาหารไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะด้วยวัฒนธรรมภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นของไทย มีความหลากหลายและเป็นที่นิยม ซึ่งร้านอาหารที่ค านึงถึง  รูป รส กลิ่น เสียง (ดนตรี) 
การตกแต่ง บรรยากาศ ตลอดจนวิธีการบริการอาหารสามารถจัดอยู่ในกลุ่มผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ได้ (ศุภวุฒิ  
สายเชื้อ และคณะ, 2552) 

ธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจที่ได้ความนิยมของคนไทยที่ต้องการจะประกอบธุรกิจส่วนตัว ซึ่งประเทศ
ไทยเองก็มีชื่อเสียงทางด้านอาหารอยู่แล้ว แม้แต่ชาวต่างชาติยังชื่ นชอบในรสชาติอาหารไทยที่มีความ
หลากหลาย ขณะเดียวกัน ร้านอาหารต่างชาติในไทยก็มีการเติบโตพร้อมกันไปด้วย สร้างความหลากหลาย
ให้กับตลาดร้านอาหารในไทย จึงท าให้ตลาดร้านอาหารในไทยเติบโตคู่กันไปทั้งอาหารไทย และอาหารต่างชาติ 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารในปัจจุบันของคนไทยเปลี่ยนแปลงไปจากอดีตที่คนไทยเคยปรุงอาหารรับประทาน
เองที่บ้านมาสู่พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น สาเหตุหลักเกิดจากสภาพสังคมและรูปแบบ
การด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป และด้วยสภาวะการด ารงชีวิตในปัจจุบันที่ต้องแข่งขันรีบเร่งอยู่เสมอ รวมถึง
ภาระหน้าที่ความรับผิดชอบ ความเครียดจากการท างาน ท าให้คนไทยต้องการความสะดวกและความรวดเร็ว
มากขึ้น Nielsen Research ประเทศไทย ท าการส ารวจออนไลน์เกี่ยวกับการรับประทานอาหารนอกบ้าน จาก



 

161 Journal of Management Science Nakhon Pathom Rajabhat University Vol.9 No.2 July-December 2022 

 

ผู้บริโภค 52 ประเทศทั่วโลก พบว่า ถึงแม้ว่าจะอยู่ในภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัว ผู้บริโภคชาวไทยยังคงออกไป
รับประทานข้าวนอกบ้านกันหลายครั้งภายในเวลาหนึ่งเดือน เนื่องจากความสะดวกสบายกว่าการท าอาหาร
รับประทานเอง (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า, 2562)  เจ้าของธุรกิจร้านอาหารจึงตื่นตัวในการพัฒนาธุรกิจของ
ตนเอง เพ่ือปรับตัวให้ทันต่อรูปแบบธุรกิจร้านอาหารที่เปลี่ยนไปจากเดิม ต่อพฤติกรรมของผู้บริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไป และต่อการแข่งขันท่ีสูงขึ้น  

การบริการอาหารและเครื่องดื่มในประเทศไทยจัดเป็นบริการที่ส าคัญต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศ  
ส าหรับปี 2562 ผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศของบริการในสาขานี้ มีมูลค่า 563,376 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 
3.33 ของผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศทั้งหมด และในปี 2563 มีมูลค่า 347,849 ล้านบาท ซึ่งลดลงถึง 
215,527 ล้านบาท โดยในปี 2563 วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (MSME)  ในสาขาการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม มีมูลค่า GDP 205,298 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 59.02 ของ GDP ในสาขาบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม และลดลงจากปี 2562 ร้อยละ 38.26 เนื่องจากสถานการณ์การระบาดของโควิด-19 ซึ่งการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม ได้รับผลกระทบจาก สถานการณ์ดังกล่าวอย่างมาก (ศุภริน เจริญพานิช, 2562) 

ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม หรือ สสว. ได้รายงานว่า วิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม (MSME) สาขาร้านอาหาร เป็นสาขาทางธุรกิจในกลุ่มวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมที่มี
จ านวนมากที่สุด โดยอยู่ในกลุ่มวิสาหกิจขนาดย่อย 302,381 ราย (ร้อยละ 84.38 ของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารทั้งหมด) รองลงมาคือ วิสาหกิจขนาดย่อม 31,137 ราย (ร้อยละ 15.27) และวิสาหกิจขนาดกลาง 
1,088 ราย (ร้อยละ 0.35) ขณะที่ร้านอาหารขนาดใหญ่มีทั้งสิ้น 130 ราย MSME สาขาร้านอาหารส่วนใหญ่
ร้อยละ 85.60 ท าธุรกิจประเภทภัตตาคาร/ร้านอาหาร ตามมา ด้วยร้านขายเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ร้อย
ละ 11.95 และส่วนน้อยที่เป็นร้านอาหารประเภทอ่ืน ๆ เช่น ร้าน ขายเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ ธุรกิจจัดเลี้ยง 
โรงอาหาร เป็นต้น ส าหรับจังหวัดที่มีจ านวนร้านอาหารอยู่มากที่สุด 10 จังหวัด ได้แก่ กรุงเทพมหานคร ชลบุรี 
เชียงใหม่ สุราษฎร์ธานี นครราชสีมา สงขลา เชียงราย ขอนแก่น ปทุมธานี และสมุทรปราการ ตามล าดับ  
(ศุภริน เจริญพานิช, 2562) 
  แม้ว่าธุรกิจร้านอาหารจะมีการเติบโตและขยายตัวเพ่ิมขึ้นในช่วงเวลาที่ผ่านมา แต่สถานการณ์ปัจจุบัน
พบว่า ธุรกิจร้านอาหารประสบปัญหาและอุปสรรคในการบริหารจัดการบางประการ ได้แก่ 1) วิกฤติการณ์ 
Covid-19 ท าให้ประชาชนมีความกังวลเกี่ยวกับเรื่องความสะอาดและสุขอนามัย ความหวาดกลัวการรับเชื้อ
ไวรัส Covid-19 ที่สามารถติดต่อกันได้ง่าย การรับประทานอาหารนอกบ้านถือเป็นความเสี่ยงต่อการรับเชื้อ
ไวรัส Covid-19 และเชื้อโรคประเภทอ่ืน ๆ ด้วย 2) ภาวะเศรษฐกิจชะลอตัวส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านของผู้บริโภคที่ระมัดระวังการใช้จ่ายมีการใช้บริการร้านอาหารลดลง 
3) ความต้องการของผู้บริโภคแตกต่างกันและปรับเปลี่ยนอย่างรวดเร็ว การผลิตสินค้าและบริการแบบเดิมเริ่ม
ลดลงถูกแทนที่ด้วยการผลิตและบริการที่หลากหลาย น ามาซึ่งการแข่งขันที่ เน้นความสะดวกสบาย 
ประหยัดเวลา หาก ธุรกิจไม่สามารถปรับตัวได้จะท าให้เกิดปัญหาในการบริหารธุรกิจ (กระทรวงวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี, 2560) และ 4) ผู้ประกอบการบางส่วนขาดแนวคิดและทักษะในการขับเคลื่อนธุรกิจท าให้ไม่
สามารถควบคุมคุณภาพการบริการได้สาเหตุเกิดจากไม่มีความรู้เกี่ยวกับระเบียบปฏิบัติที่เหมาะสม รวมทั้งการ
บริหารจัดการธุรกิจที่ถูกต้องและเป็นมาตรฐาน นอกจากนี้ยังพบว่า ผู้ประกอบการขาดความรู้และ
ประสบการณ์ด้านการ ตลาดและแนวโน้มของธุรกิจในเชิงรุก ไม่สามารถพัฒนาสินค้าและบริการตามความ
ต้องการของผู้บริโภค แต่การด าเนินธุรกิจของร้านอาหารจ าเป็นต้องใช้พลังความรู้  ความสามารถของ
ผู้ประกอบการซึ่งเป็นผู้น าของธุรกิจเป็นแรงขับเคลื่อนให้เกิดผลการด าเนินงานที่มีศักยภาพ 
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ในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยเลือกศึกษาร้านอาหารตามเกณฑ์การแบ่งประเภทของกระทรวงพาณิชย์ 
(2553) ในร้านอาหารประเภท “ร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining)” ซึ่งเป็นร้านอาหารประเภทหนึ่งตาม
เกณฑ์การแบ่งประเภทร้านอาหารของ กรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ (2553) เนื่องจากเป็น
ร้านอาหารประเภทที่มีการเปิดให้บริการอยู่ทั่วไป เป็นร้านอาหารที่ได้รับความนิยมจากทั้งผู้บริโภคชาวไทย
รวมถึงนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติด้วย  ร้านอาหารเป็นธุรกิจที่มีความเสี่ยงและอัตราความล้มเหลวสูง จากข้อมูล
ของกรมพัฒนาธุรกิจการค้าในปี 2561 พบว่าธุรกิจภัตตาคาร/ ร้านอาหารเป็นกลุ่มที่มีการจัดตั้งใหม่สูงสุดเป็น
อันดับที่ 3 ที่ 2,058 ราย หรือคิดเป็นสัดส่วนราว 3% ของจ านวนธุรกิจที่จัดตั้งใหม่ทั้งหมด แต่ในขณะเดียวกัน
ร้านอาหารก็ยังเป็นธุรกิจที่มีการเลิกกิจการสูงที่สุดเป็นอันดับ 3 ด้วยเช่นกัน โดยในปี 2561 มีการเลิกกิจการ
จ านวน 566 ราย หรือคิดเป็นสัดส่วนราว 2% ของธุรกิจที่ เลิกกิจการทั้งหมด จากการส ารวจพบว่า
ผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในร้านสาขาแรก เมื่อขยายสาขาจ านวนมากขึ้น กลับไม่ประสบความส าเร็จ 
เนื่องจากขาดความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในการจัดการร้านอาหาร ในอนาคตธุรกิจร้านอาหารจะยิ่งมีการ
แข่งขันกันสูงขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงสถานการณ์ covid-19   การล็อกดาวน์หลาย ๆ รอบที่ผ่านมาท าให้
ธุรกิจร้านอาหารต้องเผชิญกับความยากล าบากอย่างมาก อย่างไรก็ตามหากสถานการณ์โควิดไม่กลับมาเลวร้าย
อีก ธุรกิจร้านอาหารน่าจะกลับมามีอนาคตที่สดใสได้อีก ดังที่ศูนย์วิจัยกสิกรไทยได้รายงานว่ า “หากการแพร่
ระบาดของโควิด-19 ไม่ขยายตัวรุนแรงจนท าให้ต้องมีการล็อกดาวน์เป็นวงกว้างอีกครั้ง ธุรกิจร้านอาหารปี 
2564 จะมีมูลค่ารวม 4.10 – 4.15 แสนล้านบาท ขยายตัวเล็กน้อยราว 1.4 -2.6% โดยเป็นการขยายตัวบน
ความเปราะบาง ทั้งนี้ยังไม่มีตัวเลขที่ชัดเจน” (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2564) 
  จากความส าคัญของธุรกิจร้านอาหาร ปัญหาสถานการณ์ปัจจุบัน และปัญหาอุปสรรคของธุรกิจ
ร้านอาหาร ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาเรื่อง “ปัจจัยเชิงสาเหตุที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจ
ร้านอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานคร” เพ่ือให้ทราบถึงปัจจัยที่จะน ามาสร้างแนวทางในการพัฒนา
ร้านอาหารให้มีศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจ สอดคล้องกับนโยบายการพัฒนา
ภาคอุตสาหกรรมบริการของประเทศ 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานคร 

  2. เพ่ือสร้างรูปแบบความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจ 
ร้านอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
2. เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
  แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารร้านอาหารและการจัดประเภทร้านอาหาร 

ปวริศร์ เหลืองทองค า (2553) ได้ให้ความหมายธุรกิจร้านอาหาร หมายถึง สถานที่ที่มีการ เก็บอาหาร
ทั้งของสดหรือของแห้งเพ่ือใช้จัดเตรียมประกอบอาหารและปรุงอาหารจนส าเร็จและ  สามารถบริโภคได้ทันที่
โดยเป็นการให้บริการทั้งอาหารและเครื่องดื่มแก่ลูกค้าทั้งภายในร้านหรืออาจ มีการให้บริการสั่งกลับบ้าน 

ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารมีการแบ่งประเภทการให้บริการอยู่ 3 มิต ิ 
มิติที่ 1 แบ่งตามขนาดของร้าน 
1. ร้านอาหารขนาดไม่เกิน 50 ตารางเมตร ร้านอาหารประเภทนี้อาจไม่มีการบริการเสิร์ฟ อาหารถึง

โต๊ะ โดยรูปแบบบริการจะคล้ายกับร้านอาหารฟาสต์ฟู้ดท่ัวไป  
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2. ร้านอาหารขนาดตั้งแต่ 50-200 ตารางเมตร ประเภทของร้านอาหารขนาดนี้อาจมีการ  บริการ
เล็กน้อย โดยมีการตกแต่งร้านเพื่อสร้างบรรยากาศที่ดึงดูดความสนใจลูกค้า  

3. ร้านอาหารขนาดตั้งแต่ 200 ตารางเมตรขึ้นไป การให้บริการของร้านอาหารประเภทนี้จะเป็นการ
ให้บริการที่ต้องการความสมบูรณ์แบบในการให้บริการ และมีความคาดหวังการบริการที่ดี โดยมีการบวกเพ่ิม
ทิปและภาษีมูลค่าเพ่ิมเพ่ิมเติมจากค่าอาหารซึ่งในแต่ละร้านจะมีลูกค้าที่แตกต่าง แต่ละระดับกันไป 

มิติที่ 2 แบ่งตามลักษณะการให้บริการของร้าน โดยแบ่งเป็น 3 ประเภทคือ  
1. บริการแบบรวดเร็ว (Fast food) เป็นร้านที่มีบริการอาหารง่าย ๆ มีการเตรียมอาหารไว้ ล่วงหน้า 

รวดเร็วและสะดวก เช่น ร้านอาหารข้าวแกง แฮมเบอร์เกอร์หรือไก่ทอด เป็นต้น ทั้งแบบ  บริการด้วยตนเอง
หรือมีการบริการเสิร์ฟแบบง่าย ๆ  

2. บริการแบบทั่วไป (Casual Dining) เป็นลักษณะการให้บริการที่มีโต๊ะนั่งแต่ไม่มากนัก โดยจะ
ให้บริการที่เน้นบรรยากาศสบายๆ เป็นกันเองไม่เป็นพิธีมากนัก  

3. การให้บริการแบบหรูหรา (Luxury Restaurant) เป็นร้านอาหารที่มีการใช้วัสดุอุปกรณ์ในการ
ตกแต่งร้านที่เป็นพิเศษ รวมถึงพนักงานที่ให้บริการผ่านการอบรมมาเป็นอย่างดี อย่างไรก็ตามราคาอาหารและ
บริการจะอยู่ในระดับสูง  

มิติที่ 3 แบ่งตามลักษณะแนวทางการบริหารของร้าน โดยแบ่งเป็น 2 ประเภทคือ  
1. ร้านแบบมีสาขา  
2. ร้านแบบไม่มีสาขา 

การจัดโครงสร้างองค์การของร้านอาหาร  
เนื่องจากร้านอาหารแบ่งออกเป็นหลายประเภทแตกต่างกันไม่ว่าจะเป็นตามขนาดพ้ืนที่  ตามลักษณะ

การให้บริการหรือตามลักษณะการออกแบบตกแต่งร้าน ดังนั้นพ้ืนฐานของโครงสร้าง  องค์การของร้านอาหาร
แต่ละประเภทจึงมีลักษณะที่แตกต่างกัน กล่าวคือร้านอาหารระดับหรูจะแยก  โครงสร้างในส่วนของห้องครัว 
และห้องอาหารออกจากกัน มีการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบในแต่ละ  งานที่ชัดเจน ไม่ว่าจะเป็นส่วนของ
ห้องครัวจะมีหัวหน้าพ่อครัวใหญ่และผู้ช่วย ส่วนพ่อครัวจะแบ่ง  หน้าที่ท าอาหารแต่ละประเภท เช่น อาหาร
ร้อน อาหารเย็น อาหารหวาน เป็นต้น ส่วนในห้องอาหาร มีผู้จัดการห้องอาหารเป็นผู้รับผิดชอบ มีหน้าที่ดูแล
พนักงานบริการอาหาร พนักงานบริการเครื่องดื่ม และพนักงานบริการอาหารหวาน ซึ่งแยกหน้าที่ออกจากกัน
อย่างชัดเจน ทั้งนี้เพราะร้านอาหารระดับหรู จ าเป็นต้องใช้พนักงานที่มีทักษะในการให้บริการที่เป็นมาตรฐาน
และมีความเชี่ยวชาญเฉพาะในแต่ละต าแหน่ง 
  ร้านอาหารระดับกลาง โครงสร้างองค์การมักจะมีผู้จัดการทั่วไปเป็นผู้รับผิดชอบทั้งหมดในการดูแล
งานที่ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ ส่วนครัวมีหัวหน้าพ่อครัว พ่อครัว และพนักงานล้างจาน  ส่วนบริการ มี
ผู้จัดการห้องอาหาร พนักงานต้อนรับ พนักงานบริการอาหาร และพนักงานเดินอาหาร และส่วนเครื่องดื่ม มี
ผู้จัดการเครื่องดื่ม พนักงานผสมเครื่องดื่ม และผู้จัดการเลาจน์ นอกจากนั้นยังมี  พนักงานท าบัญชีของ
ร้านอาหารด้วย ส่วนร้านอาหารแบบครอบครัวมีโครงสร้างองค์การคล้ายกับร้านอาหารระดับกลางแต่
โครงสร้างไม่ซับซ้อน โดยแบ่งออกเป็นส่วนครัวและส่วนห้องอาหารซึ่งรวมทั้งการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
(Ninemeier and Hayes, 2012: 13-16) 
  ศิริพงศ์ รักใหม่ (2552) กล่าวว่า การด าเนินธุรกิจร้านอาหารมีปัจจัยหลายอย่างที่มีผลต่อ ความส าเร็จ
ของกิจการไม่ว่าจะเป็นอาหาร ลูกค้า พนักงาน ท าเล สภาพแวดล้อมรวมทั้งการบริการ แต่ในทางตรงกันข้าม 
การด าเนินธุรกิจร้านอาหารก็อาจจะมีปัญหาและอุปสรรคที่ขัดขวางการด าเนินงานของกิจการ ซึ่งอุปสรรคที่
ส าคัญในการดาเนินธุรกิจร้านอาหาร 
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   แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับปัจจัยความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 
กระบวนการจัดการ 
McDonald (2010) กล่าวว่า หน้าที่ของการจัดการประกอบด้วยการวางแผน  การจัดองค์การความ

เป็นผู้น าและการควบคุม ทั้งนี้หน้าที่ทั้ง 4 ของผู้บริหารหรือผู้จัดการนั้นเป็นสิ่งจ าเป็นในการจัดการที่ท าให้
องค์การประสบความส าเร็จโดยมุ่งเน้นไปที่พนักงานในองค์การ  โดยแยกเป็นประเด็นได้ดังนี้ การวางแผน 
โดยทั่วไป คือการวางทิศทางองค์การที่ตั้งนั้น โดยผ่านกิจกรรมท่ีหลากหลายและพัฒนาเป้าหมาย ดังนั้น หน้าที่
ในการวางแผนของผู้บริหารจึงเป็นที่ยอมรับในระดับต่าง ๆ ของการตัดสินใจ การอนุญาตให้พนักงานมีส่วนร่วม
ในการตัดสินใจจึงอาจสร้างแนวคิดเพ่ิมเติมที่ให้ข้อมูลเชิงลึกอันมีคุณค่าต่อการบริหารองค์การได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ทั้งนี้การน าแผนมาใช้และสามารถปรับให้เหมาะสมกับเวลาและความต้องการทั้งจุดแข็ง จุดอ่อน 
อุปสรรค โอกาส และผลลัพธ์ที่ต้องการเช่น ลดรายจ่ายที่ไม่จ าเป็นหรือหมายถึงการก าหนดภารกิจ (mission) 
และวัตถุประสงค์ (objectives) ตลอดจนกิจกรรมเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ ซึ่งบางครั้งต้องตัดสินใจที่จะต้อง
เลือกสิ่งหนึ่งสิ่งใดในแผนที่ก าหนดไว้จะบอกถึงเหตุผลที่จะต้องเลือกเพ่ือให้บรรลุในสิ่งที่ต้องการในแผนนั้น 
ดังนั้น แผนคือเครื่องมือเพ่ือให้บรรลุจุดมุ่งหมาย 

Leung and Kleiner (2004) เสนอว่า กระบวนการจัดการที่ดีนั้นผู้บริหารจะต้องมีความสามารถใน
การบริหารงานและเลือกใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างเหมาะสมในแต่ละกิจกรรม โดยสิ่งส าคัญของการท างานของ
ผู้บริหารซึ่งเป็นกรอบการท างานโดยเฉพาะการพิจารณาการท างานของการวางแผน การจัดองค์การการสั่งการ
หรือความเป็นผู้น าและการควบคุมอาจเหมาะสม แต่ไม่ได้หมายถึงการอธิบายการกระท าของผู้บริหารที่เกิดขึ้น
จริงในแต่ละวัน  

 
การให้ความส าคัญกับการตลาด 
แนวคิดด้านการตลาด หมายถึง มุมมองด้านการจัดกระบวนการในการวางแผน  การจัด แนวความคิด

เกี่ยวกับสินค้าอย่างเหมาะสมในแง่รูปแบบ ราคาการจัดจ าหน่าย และการกระจายสินค้าและการส่งเสริม
การตลาดเพ่ือมุ่งสนองตอบต่อความจ าเป็นความต้องการความพอใจความคุม และบรรลุวัตถุประสงค์ของ
บุคคล กลุ่ม และองค์การโดยอาศัยการสร้างสรรค์ แลกเปลี่ยนผลิตภัณฑ์และคุณค่าซึ่งกันและกัน ซึ่งคุณค่ านี้
คือประโยชน์ที่ได้รับต่อสิ่งที่สูญเสียไป (ศิริวรรณ เสรีรัตน์  ปริญ ลักษิตานนท์ และสมชาย หิรัญกิตติ,  2547  : 
519; Kotler and  Armstrong  2010 : 29) 
  ด้านสิ่งแวดล้อมทางธุรกิจ (business environment) การตลาดให้ความส าคัญกับ สิ่งแวดล้อมที่อยู่
รอบธุรกิจ เนื่องจากต้องการสร้างความเข้าใจและสามารถด าเนินธุรกิจให้สอดคล้องกับ สิ่งแวดล้อมและ
สถานการณ์ที่เผชิญ จึงต้องศึกษาปัจจัยสิ่งแวดล้อมทางธุรกิจอันเป็นกระบวนการทางการตลาดเพ่ือติดตาม
ความเคลื่อนไหว และความสามารถในการพยากรณ์แนวโน้มทางการตลาดและปรับปรุงความสามารถในทุก ๆ 
ด้านขององค์การอย่างมีประสิทธิภาพให้เหมาะสมและสอดคล้องกับสภาพการเปลี่ยนแปลง เพ่ือความอยู่รอด
และการเจริญเติบโต โดยพิจารณาจากสภาพแวดล้อมภายในที่ท าให้เกิดความได้เปรียบทางการแข่งขัน อีกทั้ง
ยังพิจารณาถึงสภาพแวดล้อมภายนอกที่เอ้ือประโยชน์ต่อธุรกิจถือเป็นโอกาสและเป็นอุปสรรค หากไม่สามารถ
ควบคุมได้อันประกอบด้วยสภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจ เทคโนโลยี การเมือง กฎหมาย และสังคม (ศิริวรรณ 
เสรีรัตน์  ปริญ ลักษิตานนท ์และสมชาย หิรัญกิตติ,  2547 : 530; Kotler and  Armstrong, 2010: 1-36) 
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  ประสิทธิผลของการจัดการ 
ประสิทธิผลของการจัดการ (managerial effectiveness) เป็นผลที่เกิดจากกระบวนการจัดการ 

(management) ที่ท าให้กระบวนการต่าง ๆ ส าเร็จลงได้ด้วยดีอย่างมีประสิทธิผลด้วยคนและทรัพยากรของ
องค์การ ซึ่งตามความหมายนี้เป็นองค์ประกอบที่เกี่ยวกับจัดการ ได้แก่ กระบวนการ  (process) ประสิทธิภาพ 
(efficiency) และประสิทธิผล (effectiveness) โดยที่กระบวนการ (process) ในความหมายของการจัดการ
คือการวางแผน การจัดองค์การ การน า และการควบคุมโดยถูกวิธีก็จะด าเนินไปตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ส่งผล
ให้เกิดผลลัพธ์ออกมาตามท่ีก าหนดไว้  
  ตุลา  มหาพสุธานนท์ (2554: 43-49) กล่าวถึงประสิทธิภาพทางการจัดการ 2 ประการใหญ่ ๆ ใน
กระบวนการจัดการที่ผู้บริหารควรปฏิบัติต่อองค์การซึ่งประกอบด้วย  

1. ประสิทธิภาพเป็นความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยน าเข้า (input) กับผลที่ได้รับออกมานั ้น คือ
ความสัมพันธ์ระหว่างทรัพยากรที่น าเข้าผ่านกระบวนการจัดการกับผลผลิตที่ออกมามากกว่าทรัพยากร คือ 
คน (man) เงิน (money) วัตถุดิบ (material) เครื่องจักร (machine) วิธีการผลิต (production method) 
ที่น าเข้านั้น หมายความว่า องค์การได้เพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต ถ้าพิจารณาในด้านของผลผลิต
และในขณะเดียวกันถ้าผลผลิตที่ออกมาใช้ทรัพยากรน้อยก็จะประหยัดที่สุด และถ้าพิจาณาในด้านของ
วิธีการของกระบวนการผลิต นั้นหมายถึงองค์การได้เพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต โดยวิธีค้นหา
ต้นทุนด้านทรัพยากรน้อยที่สุด เหมาะสมที่สุด จะท าให้เป็นที่พึงพอใจกับลูกค้าเพื่อให้กลับมาซื้อซ้ า และมี
โอกาสขยายตลาดออกต่อ ๆ ไปได้มากมาย โดยวิธีนี้ลูกค้าบอกต่อ ๆ กันเกี่ยวกับสินค้าที่มีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพ โดยเขียนเป็นสมการได้ ดังนี้ คือ E =  (O-I) + S ซึ่งมาจาก E = ประสิทธิภาพ (Efficiency) 
O = ผลผลิตที่ได้รับ (Output) I = ทรัพยากรที่น าเข้า (Input) S =ความพึงพอใจ (Satisfaction)  

2. กระบวนการจัดการจะประกอบด้วยปัจจัยน าเข้า (input) กระบวนการ (process) และผลผลิต 
(output) 

 
 การตอบสนองต่อตลาด 
  การตอบสนองต่อตลาด (Market responsiveness)  หมายถึงการตอบสนองขององค์การที่มีต่อ
สัญญาณบ่งชี้โอกาสทางการตลาดและภัยคุกคามทางการตลาด หรืออีกนัยหนึ่งการตอบสนองต่อตลาด คือการ
ด าเนินการเชิงกลยุทธ์ของบริษัทที่สะท้อนถึงความสามารถเฉพาะตัวในการตอบสนองต่อข้อมูลการตลาดที่ถูก
สร้างขึ้นจากคู่แข่งขัน ลูกค้า และจากแหล่งอ่ืน ๆ (Homburg, Grozdanovic, and  Klarmann, 2007) ด้วย
ความที่การแข่งขันทางการตลาดมีความเข้มข้นมากขึ้น และเพ่ือการตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่าง
ทันท่วงที การตอบสนองต่อตลาดจึงเป็นปัจจัยส าคัญที่มีส่วนช่วยท าให้องค์การประสบความส าเร็จเพ่ือการ
แข่งขันได้อย่างมีประสิทธิภาพในตลาดที่มีพลวัต องค์การต้องหาวิธีการด าเนินการเพ่ือรับมือกับโอกาสทางการ
ตลาดที่เกิดข้ึน และรับมือกับภัยคุกคามที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดล้อม อาทิ การเปลี่ยนแปลงที่เกิด
จากลูกค้าและคู่แข่งขัน (White, Varadarajan, and  Dacin 2003) 
 
  แนวคิดเกี่ยวกับผลการด าเนินงาน 

 การหาผลด าเนินงานสามารถวัดได้จากการประเมินผลการด าเนินงานซึ่งอยู่ในขั้นตอนการควบคุมของ
การ บริหารจัดการองค์การ ค าว่า “การประเมินผลการด าเนินงาน” มีนักวิชาการหลายท่านได้ให้นิยาม
ความหมายไว้ ซึ่งผู้วิจัยน ามาแสดงดังนี้  

 



 

166 Journal of Management Science Nakhon Pathom Rajabhat University Vol.9 No.2 July-December 2022 

 

Dessler (2013) กล่าวว่า “การประเมินผลการด าเนินงาน” คือการวัดผลการปฏิบัติงาน ทั้งในปัจจุบัน
และอดีตเทียบกับมาตรฐานการปฏิบัติงานที่ตั้งได้  

อลงกรณ์ มีสุทธา และสุมิตร สัซฌุกร (2551) กล่าวว่า “การประเมินผลการด าเนินงาน” คือ
กระบวนการประเมินค่าของบุคคลในด้านต่าง ๆ ทั้งผลงานและคุณลักษณะอ่ืน ๆ ที่มีผลต่อการปฏิบัติงาน
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด ภายใต้การสังเกต จดบันทึกและประเมิน โดยหัวหน้างาน บนพ้ืนฐานความเป็น
ระบบและมีมาตรฐานแบบเดียวกัน มีเกณฑ์ประเมินที่มีประสิทธิภาพในทางปฏิบัติ ให้ความเป็นธรรมโดยทั่ว
กัน  

นภดล ร่มโพธิ์ และมนวิกา ผดุงสิทธิ์ (2552) กล่าวว่า “การประเมินผลการ ด าเนินงาน คือ การ
กระบวนการที่องค์การใช้เพ่ือประเมินสถานะขององค์การ โดยระบบการประเมินผลการด าเนินงานจะ
ประกอบด้วยตัวชี้วัดในเชิงปริมาณที่ประเมินประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการท างาน กลุ่มของตัวชี้วัดที่
รวมกันเพื่อประเมินผลการด าเนินงานขององค์การ โดยรวมและโครงสร้างพื้นฐานสนับสนุนที่ท าให้สามารถเก็บ
รวบรวม คัดเลือก วิเคราะห์ ตีความ และแยกแยะข้อมูล  

การประเมินผลการปฏิบัติงานแบบสมดุล (Balanced Scorecard) ที่องค์การควรประเมินผลใน
มุมมอง ได้แก่  มุมมองทางด้านการเงิน (Financial Perspective) มุมมองทางด้านลูกค้า (Customer 
Perspective) มุมมองทางด้านกระบวนการภายใน (Internal Process Perspective) และมุมมองทางด้าน
การเรียนรู้และเติบโต (Learning and Growth Perspective) (อลงกรณ์ มีสุทธา และสุมิตร สัชฌุกร, 2551 ; 
นภดล ร่มโพธิ์ และมนวิกา ผดุงสิทธิ์, 2552)  
 
กรอบแนวคิดในการท าวิจัย 
  จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องผู้วิจัยสามารถก าหนดกรอบแนวคิดได้ดังนี้ 
 

 
แผนภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
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3. วิธีด าเนินการวิจัย 
  ผู้วิจัยใช้แนวทางการศึกษาวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method Research) ใช้การวิจัยเชิงปริมาณ 
(Quantitative Research) ซึ่งเป็นการวิจัยที่มุ่งหาข้อเท็จจริงและข้อสรุปเชิงปริมาณ โดยการใช้ข้อมูลที่เป็น
ตัวเลขเป็นหลักฐานยืนยันความถูกต้องของข้อค้นพบและข้อสรุปต่าง ๆ โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือใน
การเก็บรวบรวมข้อมูล และสนับสนุนข้อค้นพบเชิงปริมาณด้วยการวิจัยเชิงคุณภาพ  (Qualitative Research) 
ในการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ผู้ ให้ข้อมูลส าคัญ (Key 
informants) ซึ่งเป็นผู้ที่ท าหน้าที่เกี่ยวข้องกับการก ากับดูแลธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง และผู้บริโภคที่ใช้
บริการร้านอาหารขนาดกลาง ทั้งนี้งานวิจัยมีกระบวนการด าเนินการ 4 ขั้นตอนคือ 
  ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจร้านอาหาร 

 โดยการศึกษาทบทวนเอกสารแนวคิดเกี่ยวกับธุรกิจร้านอาหาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ
ร้านอาหาร น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้วิธีวิเคราะห์เนื้อหา  (Content Analysis) สร้างเป็นกรอบแนวคิด
การวิจัย 

ขั้นตอนที่ 2 สร้างและพัฒนาเครื่องมือการวิจัย  
น าแนวคิดที่ได้จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาสร้างแบบสอบถามเพ่ือส ารวจความ

คิดเห็นของผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง  โดยแบบสอบถามมีลักษณะเป็นแบบมาตราส่วน
ประมาณค่า 5 ระดับ (Rating Scale) และแบบสอบถามปลายเปิด ตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถามด้วยค่า
ดัชนีความสอดคล้อง (IOC) และ สัมประสิทธิ์ความเชื่อมั่นของครอนบาคแอลฟ่า (Cronbach, s alpha 
coefficient) 

 ขั้นตอนที่ 3  การเก็บรวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล 
1) เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง จ านวน 300 

คน ด้วยแบบสอบถาม  
2) วิเคราะห์ข้อมูล เพ่ือบรรยายลักษณะของกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง 

และตัวแปรตามกรอบแนวคิด ด้วยค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และตรวจสอบความสอดคล้อง
ของรูปแบบปัจจัยเชิงสาเหตุที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานคร
ที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นกับข้อมูลเชิงประจักษ์ด้วยการวิเคราะห์โมเดลสมการเชิงโครงสร้าง (Structural Equation 
Model: SEM)  
  ขั้นตอนที่ 4 ยืนยันรูปแบบปัจจัยเชิงสาเหตุที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง
ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key Informants) ซึ่งแบ่งออกเป็น 4 
กลุ่มคือ (1) ตัวแทนธุรกิจร้านอาหาร 5 แห่ง ในแต่ละแห่งสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 3 คน รวม 15 คน  
(2) ผู้แทนหน่วยงานที่ก ากับดูแลร้านอาหารของกรุงเทพมหานคร (กทม.) กลุ่มเขตละ 1 คน รวมจ านวน 6 คน 
(3) ตัวแทนสมาคมภัตตาคารไทยจ านวน 3 คน  และ (4) ผู้บริโภคซึ่งเป็นลูกค้าของร้านอาหารขนาดกลางใน
เขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 6 คน รวมผู้ให้ข้อมูลส าคัญท้ังหมด 30 คน 

ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างเป็นเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยจะน าข้อมูลมาวิเคราะห์โดยกระบวนการเชิงคุณภาพโดยการจัดกลุ่มข้อมูลและการจัด
กลุ่มย่อยของข้อมูลในการวิเคราะห์ข้อมูล 
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4. ผลการวิจัย 
 จากการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถามจากผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางในกลุ่ม

ตัวอย่างจ านวน 300 คน น าข้อมูลมาวิเคราะห์ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดกลางพบว่า 
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารในกลุ่มตัวอย่างเป็นเพศชายและเพศหญิงในจ านวนที่ใกล้เคียงกัน เป็นเพศชาย
จ านวน 154 คน คิดเป็นร้อยละ 51.3 และเพศหญิงจ านวน 146 คน คิดเป็นร้อยละ 48.7 กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ที่
มีอายุ 41-60 ปี มีจ านวนมากที่สุด (112 คน คิดเป็นร้อยละ 37.3) ส่วนใหญ่ส าเร็จการศึกษาอยู่ในระดับ
ปริญญาโทมากที่สุด (จ านวน 142 คน คิดเป็นร้อยละ 47.3) กลุ่มตัวอย่างมีประสบการณ์ในการบริหารธุรกิจ
ร้านอาหารเฉลี่ย 5.8 ปี ผู้ที่มีประสบการณ์น้อยที่สุดคือ 1 ปี และผู้ที่มีประสบการณ์มากที่สุดคือ 20 ปี 
ร้านอาหารขนาดกลางในกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีลูกค้าเป็นชาวไทย (มีจ านวน 239 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 79.7) 
โดยมีจ านวนพนักงานเฉลี่ย 27 คน ร้านอาหารที่มีจ านวนพนักงานที่น้อยที่สุดคือ 10 คน และร้านอาหารที่มี
จ านวนพนักงานมากที่สุดคือ 50 คน 

สรุปผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
ผู้วิจัยแบ่งการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันออกเป็นทั้งหมด 5 องค์ประกอบตามประเภทของตัวแปร

แฝง ซึ่งได้ผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
ตัวแปรแฝงภายนอกกระบวนการจัดการ ประกอบด้วยตัวแปรสังเกตได้ 3 ตัวแปร ได้แก่ การจัด

องค์การ  การน า และการควบคุม ค่าสถิติวัดความกลมกลืนขององค์ประกอบเชิงยืนยันตัวแปรแฝงภายนอก
กระบวนการจัดการมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ และเม่ือพิจารณาจากค่าน้ าหนักองค์ประกอบพบว่า 
ตัวแปรสังเกตได้ที่มีน้ าหนักในการเป็นองค์ประกอบของกระบวนการจัดการมากท่ีสุดคือ การจัดองค์การ 
รองลงมาคือการน า 

ตัวแปรแฝงภายนอกการให้ความส าคัญกับตลาดประกอบด้วยตัวแปรสังเกตได้ 2 ตัวแปร ได้แก่ การ
ให้ความส าคัญกับลูกค้า และการให้ความส าคัญกับคู่แข่ง  ค่าสถิติวัดความกลมกลืนขององค์ประกอบเชิงยืนยัน
ตัวแปรแฝงภายนอกการให้ความส าคัญกับตลาดมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ และเมื่อพิจารณาจาก
ค่าน้ าหนักองค์ประกอบพบว่า ตัวแปรสังเกตได้การให้ความส าคัญกับลูกค้า มีน้ าหนักในการเป็นองค์ประกอบ
ของการให้ความส าคัญกับตลาดมากกว่าตัวแปรสังเกตได้การให้ความส าคัญกับคู่แข่ง 

ตัวแปรแฝงภายในประสิทธิผลของการจัดการ ประกอบด้วยตัวแปรสังเกตได้ 3 ตัวแปร ได้แก่ 
ประสิทธิผลด้านพนักงาน ประสิทธิผลด้านสินค้า และประสิทธิผลด้านการบริหาร ค่าสถิติวัดความกลมกลืนของ
องค์ประกอบเชิงยืนยันตัวแปรแฝงภายนอกนวัตกรรมการบริการมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ และเม่ือ
พิจารณาจากค่าน้ าหนักองค์ประกอบพบว่า ตัวแปรสังเกตได้ที่มีน้ าหนักในการเป็นองค์ประกอบของ
ประสิทธิผลของการจัดการมากที่สุด คือ ประสิทธิผลด้านสินค้า รองลงมาคือประสิทธิผลด้านการบริหาร 

ตัวแปรแฝงภายในการตอบสนองต่อตลาด ประกอบด้วยตัวแปรสังเกตได้ 2 ตัวแปร ได้แก่ ความ
รวดเร็วในการเปลี่ยนแปลง และความหลากหลายของสินค้า ค่าสถิติวัดความกลมกลืนขององค์ประกอบเชิงยืนยัน
ตัวแปรแฝงภายนอกการตอบสนองต่อตลาดมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ และเมื่อพิจารณาจากค่า
น้ าหนักองค์ประกอบพบว่า ตัวแปรสังเกตได้ความรวดเร็วในการเปลี่ยนแปลง มีน้ าหนักในการเป็นองค์ประกอบ
ของการตอบสนองต่อตลาดมากกว่าตัวแปรสังเกตได้  ความหลากหลายของสินค้า 

ตัวแปรแฝงภายในความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง ประกอบด้วยตัวแปรสังเกตได้ 4 ตัว
แปร ได้แก่ 1) ความส าเร็จด้านการเงิน 2) ความส าเร็จด้านลูกค้า 3) ความส าเร็จด้านกระบวนการภายใน และ 
4) ความส าเร็จด้านการเรียนรู้และการเจริญเติบโต ค่าสถิติวัดความกลมกลืนขององค์ประกอบเชิงยืนยันตัวแปร
แฝงภายนอกความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ และเมื่อ
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พิจารณาจากค่าน้ าหนักองค์ประกอบพบว่า ตัวแปรสังเกตได้ที่มีน้ าหนักในการเป็นองค์ประกอบของ
ความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางมากที่สุดคือ ความส าเร็จด้านกระบวนการภายใน รองลงมาคือ
ความส าเร็จด้านลูกค้า และตัวแปรสังเกตได้ความส าเร็จด้านการเงินเป็นตัวแปรที่มีน้ าหนักในการเป็น
องค์ประกอบต่ าสุด 
 
ตารางที่ 1  ปัจจัยเชิงสาเหตุท่ีมีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางในเขต
กรุงเทพมหานคร 

 
  ปัจจัยเชิงสาเหตุที่มีอิทธิพลทางตรงต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางมากที่สุดคือ การ
ตอบสนองต่อตลาด (มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลรวมเท่ากับ 1.039 โดยเป็นค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลทางตรงเท่ากับ 
1.039 ไม่มีอิทธิพลทางอ้อม) รองลงมาคือ กระบวนการจัดการ (มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลรวมเท่ากับ 0.652 
โดยเป็นค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลทางตรงเท่ากับ 0.221  ค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลทางอ้อมเท่ากับ 0.431) และการ
ให้ความส าคัญกับตลาด (มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลรวมเท่ากับ 0.326 มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลทางตรงเท่ากับ -
0.217 เป็นค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลทางอ้อมเท่ากับ 0.543) ตามล าดับ ส่วนประสิทธิผลของการจัดการไม่มี
อิทธิพลทางตรงต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง (มีค่าสัมประสิทธิ์อิทธิพลเท่ากับ -0.084 ซึ่งไม่
มีนัยส าคัญทางสถิติ)  โดยปัจจัยทั้งสามสามารถอธิบายความแปรปรวนของความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร
ขนาดกลาง (R2) ได้เท่ากับ 0.96 (96.0%) 
 
ผลจากการวิจัยเชิงคุณภาพได้ข้อสรุปดังนี้ 

1. “กระบวนการจัดการ” มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง 
  กระบวนการจัดการ  ซึ่งไปด้วยการจัดองค์การ การน า และการควบคุม ผู้ให้ข้อมูลส าคัญทุก

ท่านต่างเห็นตรงกันว่า การจัดองค์การนั้น เป็นการจัดโครงสร้างการบริหารงานภายในร้านว่าต้องมีแผนก
อะไรบ้าง ในแต่ละแผนกใครจะเป็นผู้รับผิดชอบ การน านั้นหมายถึง การที่ผู้บริหารปฏิบัติตนให้เป็นตัวอย่างที่ดี 
ดูแลใส่ใจพนักงานในร้านอย่างดี สอนงาน และให้ค าแนะน าช่วยเหลือเมื่อเวลาที่พนักงานประสบปัญหา และ
ส่วนการควบคุม หมายถึงการดูแลให้พนักงานในร้านปฏิบัติงานเป็นไปตามแผนงานที่วางไว้  ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
ทุกท่านต่างกล่าวว่า กระบวนการจัดการทั้งสามด้านที่กล่าวถึงข้างต้นนั้นมีความส าคัญมาก ถ้าท าได้ดีจะส่งผล
ให้ร้านอาหารบริหารงานได้ง่ายขึ้น  มีประสิทธิผลมากขึ้น นอกจากนั้น ผู้ให้ข้อมูลส าคัญทุกท่านยังกล่าวว่า การ
จัดองค์การที่ดี การน าที่ดีต้องเน้น ในทุกระดับชั้นขององค์การทั้งผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ผู้บริหาร ผู้จัดการร้าน และ
หัวหน้างาน ส่วนการควบคุมนั้น ส าคัญมากส าหรับธุรกิจร้านอาหาร เพราะหากไม่ควบคุมให้ดี การบริการ
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ลูกค้าอาจเกิดความผิดพลาดได้ งานอาจ ไม่เดินหน้าตามแผนที่วางไว้ เพราะฉะนั้น ในเรื่องกระบวนการจัดการ
จึงมีผลมากต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 

2.  “การให้ความส าคัญกับตลาด” มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง 
  การให้ความส าคัญกับตลาด ในที่นี้หมายถึง การให้ความส าคัญกับลูกค้าและการให้

ความส าคัญกับคู่แข่ง โดยที่การให้ความส าคัญกับลูกค้าหมายถึง การเน้นลูกค้าเป็นหลักว่าลูกค้าต้องการอะไร 
อยากได้อะไร ลูกค้าเป็นคนส าคัญส าหรับร้านเรา และส าคัญมากกว่าคู่แข่ง ในขณะที่ผู้ให้ข้อมูลส าคัญท่านหนึ่ง
กล่าวว่า ลูกค้ากับคู่แข่งส าคัญพอ ๆ กัน ทุกคนต่างกล่าวว่า กิจการจะต้องให้บริการที่ดีต่อลูกค้า ไม่ให้เกิด
ความผิดพลาดในการบริการ เพราะความผิดพลาดจะสร้างความเสียหายให้กับทางร้าน และการให้ความส าคัญ
กับลูกค้าก็จะส่งผลให้ร้านอาหารสามารถขับเคลื่อนไปข้างหน้าได้อย่างรวดเร็ว ดังนั้น การให้ความส าคัญกับ
ตลาดจึงมีผลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 

3. ประสิทธิผลของการจัดการมีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง 
  ประสิทธิผลของการจัดการ  หมายถึง การบริหารจัดการที่ดีที่มีการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่ า 

มีการผลิตสินค้าที่มีคุณภาพ ประสิทธิผลของการจัดการในที่นี้นั้นน่าจะหมายถึงการท า ให้การท างานของ
ร้านอาหารเป็นไปอย่างมีคุณภาพ พนักงานตั้งใจท างาน มีความมุ่งมั่นในการให้บริการที่ดีแก่ลูกค้า ผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญทุกท่านต่างเห็นตรงกันว่า ประสิทธิผลของการจัดการที่ดีนั้นจะส่งผลให้องค์การมีการด าเนินงานที่ดี  
ผลลัพธ์ที่ตามมาคือร้านอาหารประสบความส าเร็จ กิจการมีลูกค้ามากขึ้น ผลประกอบการก็จะดีขึ้น ดังนั้น 
ประสิทธิผลของการจัดการจึงมีผลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 

4. การตอบสนองต่อตลาดมีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหารขนาดกลาง 
    การตอบสนองต่อตลาดเป็นการติดตามความเคลื่อนไหวของตลาดว่ามีอะไรเปลี่ยนแปลง
หรือไม่ เช่น ความต้องการของลูกค้าเปลี่ยนไปอย่างไร ในร้านมีรายการอาหารที่หลากหลายที่ลูกค้าต้องการสั่ง
มารับประทาน  ผู้ให้ข้อมูลส าคัญทุกท่านกล่าวว่า ถ้าความหมายของการตอบสนองต่อตลาดหมายถึง การ
ตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้า และตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของตลาดแล้ว กิจการจ าเป็นต้องให้
ความส าคัญต่อการตอบสนองต่อตลาด เพราะเป็นเรื่องที่ส าคัญมาก มิฉะนั้น กิจการจะไม่ประสบความส าเร็จ 
กิจการจ าเป็นจะต้องติดตามดูว่าตลาด คือ ตัวลูกค้า คู่แข่ง และปัจจัยภายนอกอ่ืน ๆ ที่ควบคุมไม่ได้ว่ามีการ
เปลี่ยนแปลงไปอย่างไร แล้วตอบสนองต่อตลาดให้ตรงตามความต้องการของตลาดและปรับเปลี่ยนอย่าง
รวดเร็วโดยให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนไปของตลาด เพราะการพัฒนาการทางด้านเทคโนโลยีท าให้ตลาดมีการ
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว กิจการจะต้องสามารถปรับตัวได้อย่างรวดเร็วด้วยจึงจะอยู่รอดและเจริญเติ บโตได้ 
ดังนั้น การตอบสนองต่อตลาดจึงมีผลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 
 
5. สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุป และอภิปรายผล  
    1. ปัจจัยการตอบสนองต่อตลาดเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร
ขนาดกลางในเขตกรุงเทพมหานครมากที่สุด ซึ่งเป็นไปตามแนวคิดของ White et al. (2003) ที่กล่าวว่า การ
ตอบสนองต่อตลาดเป็นปัจจัยส าคัญที่มีส่วนช่วยท าให้องค์การประสบความส าเร็จเพ่ือการแข่งขันได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ในตลาดที่มีพลวัตองค์การต้องหาวิธีการด าเนินการเพ่ือรับมือกับโอกาสทางการตลาดที่เกิดขึ้น 
และรับมือกับภัยคุกคามที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดล้อม นอกจากนี้ผลการวิจัยยังสอดคล้องกับ
ผลการวิจัยของ  วันทนีย์ แสนภักดี บัณฑิต ผังนิรันดร์ และปรีชา พงษ์เพ็ง (2560) ที่ศึกษาเรื่อง “รูปแบบการ
ด าเนินกลยุทธ์ทางการตลาดที่มีผลต่อความส าเร็จอย่างยั่งยืนของธุรกิจร้านอาหารในเขตเศรษฐกิจพิเศษ” 
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พบว่าการตอบสนองต่อตลาดมีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร  กระบวนการจัดการที่ท าให้
กระบวนการต่าง ๆ ส าเร็จลงได้ตามเป้าหมายด้วยคนและทรัพยากรขององค์การ ส่งผลให้พนักงานมีความตั้งใจ
ในการท างานอย่างมากและสามารถผลิตผลลัพธ์ที่คุ้มค่ากับทรัพยากรที่ลงไป ท าให้สินค้าที่ผลิต 
   2. ผลการศึกษาพบว่า กระบวนการจัดการมีอิทธิพลทางบวกต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร
ขนาดกลาง โดยมีขนาดอิทธิพลเป็นอันดับที่สองรองจากอิทธิพลของปัจจัยการตอบสนองต่อตลาด ในงานวิจัยนี้
กระบวนการจัดการหมายถึง การจัดองค์การที่มีการวางแผนตั้งแต่เริ่มในการท างาน มีเป้าหมายและ
วัตถุประสงค์ การน า ผู้บริหารเป็นผู้น าที่ดีที่เอาใจใส่พนักงาน แก้ไขปัญหาให้กับพนักงาน ให้ความส าคัญกับ
พนักงาน และการควบคุมการท างานให้เป็นไปตามแผนงานที่วางไว้อย่างมีประสิทธิภาพ กระบวนการจัดการที่
ดีย่อมท าให้งานกิจกรรมต่าง ๆ ส าเร็จลงได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีประสิทธิผลด้วยคนและทรัพยากรของ
องค์การ จึงท าให้องค์การประสบความส าเร็จ ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ ณัฐ อมรภิญโญ (2556) ที่
ศึกษาเรื่อง “รูปแบบการประสบความส าเร็จที่ยั่งยืนของผู้ประกอบการรายย่อยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนบนของประเทศไทย”  นารินี อดุลทิฐิพัชร  อังคณา ขันตรีจิตรานนท์  และนฤมล ศราธพันธ  (2558) ที่
ศึกษาเรื่อง “ปัจจัยความส าเร็จและหลักเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารไทยในกรุงเทพมหานคร” และอภิรดี ค าไล้ (2562) ที่ศึกษาเรื่อง “อิทธิพลกระบวนการจัดการและ
ตัวแบบกลยุทธ์ 7’S ที่ส่งผลต่อความส าเร็จของธุรกิจแฟรนไชส์ในประเทศไทย” ผลการวิจัยทั้งสามเรื่องพบว่า 
กระบวนการจัดการมีอิทธิพลทางบวกต่อความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 

3. ประสิทธิผลของการจัดการ ในการศึกษาครั้งนี้การให้ความส าคัญกับการตลาดหมายถึง การ
จัดการกิจกรรมหลักซึ่งส่งผลให้องค์การบรรลุเป้าหมายตามความต้องการของลูกค้า ตามความต้องการของ
ตลาดและสร้างความพึงพอใจอย่างมีประสิทธิภาพแก่ลูกค้า อีกทั้งเป็นส่วนส าคัญที่ท าให้องค์การมี
ประสิทธิภาพสูงกว่าคู่แข่งขันโดยการพัฒนาแนวทางการให้ความส าคัญกับการตลาด (Narver and  Slater, 
1990; Hult, Snow, and  Kandemir, 2003; Hooper, 2006) การที่ ผู้ บริหารให้ความส าคัญกับตลาด 
ต้องการสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้า และตอบโต้คู่แข่งขันทางการตลาดได้ทันท่วงที ท าให้ต้องมีการ
บริหารงานที่ดี มีการตรวจตราการท างานของพนักงาน และมีสินค้าที่มีความหลากหลายไว้บริการลูกค้า นั่น
หมายถึง การให้ความส าคัญกับตลาดมีอิทธิพลทางบวกต่อประสิทธิผลของการจัดการ 
 

5.2  ข้อเสนอแนะในเชิงนโยบาย    
   1. จากผลการศึกษาพบว่า การตอบสนองต่อตลาดเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของ
ธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางมากที่สุด ดังนั้น ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดกลางควรให้ความส าคัญกับการ
ตอบสนองต่อตลาด ทั้ งในด้านความรวดเร็วในการเปลี่ยนแปลง และความหลากหลายของสินค้า  
ผู้ประกอบการควรมีการปรับตัวรับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได้รวดเร็วทันท่วงที เช่นในสถานการณ์การแพร่
ระบาดของ COVID-19 ซึ่งมีลูกค้าเป็นจ านวนมากที่ไม่สะดวกใจที่จะนั่งรับประทานอาหารในร้าน เนื่องจาก
กลัวการแพร่กระจายของเชื้อไวรัสในร้านอาหารซึ่งเป็นสถานที่ปิด ผู้ประกอบการควรเน้นการน าเสนอบริการ
อาหารผ่านช่องทางการส่งอาหารให้ลูกค้า โดยอาจด าเนินการจัดส่งเอง หรือใช้บริการไรเดอร์ อีกทั้งยังต้อง
อาศัยสื่อสังคมออนไลน์ เช่น ไลน์ เฟสบุ๊ค อินสตาแกรม ในการประชาสัมพันธ์ร้านและการติดต่อลูกค้า 
นอกจากนี้ ควรมีการน าเสนอเมนูอาหารที่หลากหลาย มีการปรับเปลี่ยนเมนูอาหารใหม่ ๆ ที่ใช้วัตถุในการปรุง
อาหารที่ก าลังอยู่ในกระแสความนิยมอยู่เสมอ เพ่ือสร้างเมนูอาหารเป็นทางเลือกที่หลากหลายให้ลูกค้า  
   2. จากผลการศึกษาพบว่า กระบวนการจัดการเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจ
ร้านอาหารรองจากปัจจัยเรื่องการตอบสนองต่อตลาด  ดังนั้น ส านักงานเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร และส านัก
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พัฒนาธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SME) จึงควรให้ความส าคัญกับกระบวนการจัดการ โดยการจัดอบรม
ให้ความรู้ประกอบธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ประเภทร้านอาหาร ให้มีความรู้ด้านกระบวนการจัดการทั้ง
ทางด้านการจัดองค์การ การน า และการควบคุม ทั้งนี้เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหาร และเกิดประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจเริ่มการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทย 
 
 5.3  ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยในครั้งต่อไป  

  ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษากับกลุ่มตัวอย่างร้านอาหารขนาดกลางที่อยู่ในเขต
กรุงเทพมหานคร เพ่ือต่อยอดการท าวิจัยในอนาคต ควรท าการศึกษากลุ่มตัวอย่างที่อยู่ในต่างจังหวัดเพ่ิมเติม
เพ่ือหาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จของธุรกิจและการแข่งขันของธุรกิจร้านอาหารต่างจังหวัด ที่เป็นจังหวัด
แหล่งท่องเที่ยวยอดนิยม เช่น เชียงใหม่ ภูเก็ต เป็นต้น นอกจากนี้ควรมีการศึกษาธุรกิจร้านอาหารที่อยู่ในสาย
ธุรกิจประเภทอื่น ๆ เช่น ร้านอาหารระบบสาขา  ร้านอาหารที่จ าหน่ายอาหารประเภทดีลิเวอรี่ เป็นต้น 
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