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บทคัดย่อ 

การวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการปรับตวัและแนวทางการจดัการของธุรกิจร้านอาหารเพ่ือการ

ดํารงอยู่ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 เป็นการรวบรวมข้อมูลจากการจัดกลุ่ม

สนทนาเชิงลึกกับเจ้าของกิจการและผู้ บริหารระดับสูงของธุรกิจร้านอาหารด้วยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative Research) ใช้เทคนิคการสุ่มแบบเจาะจงและแบบแนะนํา จํานวน 12 ราย ผลการวิจยัพบว่า 

ธุรกิจร้านอาหารมีการปรับตวัเป็น 2 มิติ ได้แก่ 1 มิติด้านการสร้างรายได้และควบคมุต้นทุนและค่าใช้จ่าย 

โดยได้รับการสนบัสนนุช่วยเหลือจากหน่วยงานภายนอก ได้แก่ ภาครัฐ ภาคเอกชน และสงัคม และ 2 มิติ

ด้านการจดัการสําหรับผู้ประกอบการในการปรับตวัเพ่ือการดํารงอยู่ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้

ไวรัสโควิด-19 ซึง่ประกอบด้วย 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) การจดัการโครงสร้างธุรกิจ  2) การจดัการการขาย

และการตลาด  3) การจดัการการบริการ และ 4) การจดัการนวตักรรม โดยผลการวิจยัสามารถเป็นข้อมูล

สําหรับธุรกิจร้านอาหารท่ีกําลงัประสบปัญหา รวมทัง้สามารถประยกุต์ใช้กบัธุรกิจบริการอ่ืนและหน่วยงาน

ท่ีเก่ียวข้องใช้เป็นแนวทางการสร้างสรรค์ ปรับความคิดและเปล่ียนความรู้ เพ่ือให้ธุรกิจสามารถอยู่รอดได้

ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 จนกวา่สถานการณ์นีจ้ะคล่ีคลาย 

 

คําสําคัญ:  การปรับตวั, การดํารงอยู่, ธุรกิจอาหาร, ร้านอาหาร, โควิด-19 
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Abstract 

This study aims to study the restaurant business’s adaptation and the managerial 

concepts for business existence and opportunity for the entrepreneurs during the COVID-19 

pandemic. The qualitative research data was conducted from 12 restaurant business owners 

and executives as the research key informants using an in-depth focus group interview using 

purposive sampling and snowball sampling techniques. The finding showed that there are 2 

dimensions of the restaurant business adaptation, 1, the adaptation of revenue making and cost 

and expense controlling and the external assistance from public, private, and social sectors and 

2, the adaptation of management for the restaurant to adapt themselves in business existence 

and opportunity which was indicated into 4 elements, 1) Business Structure, 2) Sales and 

Marketing, 3) Service for Customer, and 4) Innovation. The study can be benefit for in-trouble 

restaurant business or other related organizations to apply, create, adjust, or diversify the data 

for their business opportunity and capability to survive in this pandemic of COVID-19 and until 

its end. 

 

Keywords:  Adaptation, Existence, Food Business, Restaurant, COVID-19 

 

บทนํา 

อตุสาหกรรมการบริการเป็นกิจกรรมท่ีสร้างมลูคา่ทางเศรษฐกิจทัว่โลกสงูถึง 2 ใน 3 สว่น สร้าง

อตัราการจ้างงาน 1 ใน 3 สว่นของการจ้างงานในตลาดโลก คิดเป็นร้อยละ 52 หรือ 22.1 ล้านตําแหนง่งาน 

ในประเทศไทยจดัเป็นธุรกิจท่ีเป็นแหลง่จ้างงานสําคญัของประเทศในอนาคต (ประชาชาติ, 2559) 

 สํานกังานคณะกรรมการพฒันาการเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ ระบุว่า ภาคบริการสาขาโรงแรมและ

ภตัตาคารมีมลูคา่ผลิตภณัฑ์มวลรวม (GDP) สงูเป็นอนัดบั 7 จากภาคบริการทัง้หมด 12 สาขา ซึ่งสมัพนัธ์

กับผลการศึกษาของศูนย์พยากรณ์เศรษฐกิจและธุรกิจ มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย ท่ีรายงานว่า ธุรกิจ

ร้านอาหารและธุรกิจโรงแรมเป็นธุรกิจท่ีเติบโตอย่างโดดเด่นตลอด 3 ปีติดต่อกัน (2558-2560) และจาก

ข้อมูลสํามะโนอุตสาหกรรม ปี 2560 พบว่า สถานประกอบการภาคบริการของประเทศท่ีมีลกัษณะเป็น

ธุรกิจร้านอาหารมีประมาณ 1 ใน 3 สว่นหรือคดิเป็นร้อยละ 37 อาหารเป็นพืน้ฐานความต้องการของมนษุย์

ทุกคนในทุกวยั ธุรกิจร้านอาหาร (Restaurant Business) เป็นประเภทหนึ่งในธุรกิจบริการท่ีผลิตและ

จําหน่ายอาหาร ผูกพันและเติบโตมากับคนไทยอย่างยาวนาน จนกลายเป็นวฒันธรรมการรับประทาน

อาหารนอกบ้าน ขณะเดียวกนัก็สร้างการลงทนุในกิจการร้านอาหารประเภทตา่งๆ มากมาย วงใน (2562) 
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รายงานว่า ตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมสามารถสร้างมลูคา่ให้กับประเทศ 400,000 ล้านบาท และคาดว่าปี 

2563 ธุรกิจร้านอาหารจะเตบิโตอยา่งตอ่เน่ืองจากการขยายตวัของเมือง  

แม้วา่ ธุรกิจร้านอาหารจะขยายตวัอยา่งมากในปีท่ีผา่นมา แตส่ถานการณ์ปัจจบุนัหลงัสถานการณ์

การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ท่ีเกิดขึน้ครัง้แรกในประเทศไทยในเดือนมกราคม 2563 กลบัทําให้

ธุรกิจร้านอาหารได้รับผลกระทบอยา่งมากและรวดเร็ว เน่ืองจากเป็นธุรกิจหนึ่งในอตุสาหกรรมการบริการท่ี

ต้องเก่ียวข้องกบับคุคล (Karim, Haque, Anis, and Ulfy, 2020; Brizek, Frash, McLeod, and Patience, 

2021; Gossling, Scott, and Hall, 2021) หากมีจํานวนผู้ติดเชือ้ในประเทศสงู รัฐบาลจะออกมาตรการ

การจํากดัการให้บริการ เช่น การจํากัดเวลาเปิด-ปิด การจํากดัจํานวนผู้มารับบริการ และถ้าวิกฤตมากถึง

ขัน้ปิดเมือง (Lockdown) ธุรกิจร้านอาหารก็จะได้รับคําสัง่ให้ปิดการให้บริการชัว่คราว แม้จะเป็นระยะสัน้ 

แต่ธุรกิจร้านอาหารท่ีเปิดบริการรายวันและทุกวันกลับต้องเผชิญกับภาระค่าใช้จ่าย ค่าเช่าท่ี ค่าจ้าง

พนกังาน คา่การดําเนินการ ฯลฯ กลายเป็นผลกระทบท่ีส่งตอ่ไปยงัผู้ ท่ีเก่ียวข้อง เช่น ผู้จดัจําหน่ายวตัถดุิบ 

เจ้าของสถานท่ีให้เช่า พนกังานบริการ และลูกค้าผู้บริโภค ในลกัษณะห่วงโซ่ของธุรกิจ กระทบยาวไปถึง

ความยัง่ยืนของภาคธุรกิจทัง้ในระยะสัน้และยาว (Brizek, Frash, McLeod, and Patience, 2021) ธุรกิจ

ร้านอาหารบางรายท่ีประสบการณ์น้อยหรือยงัไม่ทนัตัง้รับต่อการปรับตวัต้องยอมแพ้และปิดกิจการถาวร 

เน่ืองจากแบกรับการขาดทนุตอ่เน่ืองไม่ไหว แม้จะเป็นระยะเพียงไม่ก่ีเดือน เพราะไม่มีเงินสดมาหมนุเวียน 

ทําให้หลายฝ่ายต้องตกงานและขาดรายได้ (Nicola, Alsafi, Sohrabi, Kerwan, Al-Jabir, Losifidis, Agha, 

and Agha, 2020)  

ในสถานการณ์ท่ีวิกฤต โดยเฉพาะเม่ือเกิดการแพร่ระบาดของโรคร้ายท่ีทกุคนต้องสร้างระยะห่าง

และป้องกันตนเองจากผู้ อ่ืน เป็นเหตุการณ์ท่ีเกิดขึน้ในสังคมภายนอกท่ีมนุษย์เคยมีปฏิสมัพันธ์ร่วมอยู่

ตลอดเวลา สร้างความยากลําบากและก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงในรูปแบบของการดํารงชีวิตวิถีใหม ่

(New Normal) เป็นการเปล่ียนแปลงท่ีมนษุย์ไมคุ่้นเคยและต้องเรียนรู้เพ่ือปรับตวัให้ปลอดภยัจากโรคร้าย 

เป็นการวางแผนเตรียมตวั ซึมซบั ฟืน้ตวัและปรับตวัให้เข้ากบัเหตกุารณ์ (National Academy of 

Sciences, 2012) ซึ่งเป็นบริบทเดียวกนักับธุรกิจร้านอาหารท่ีผู้ประกอบการต้องเรียนรู้สถานการณ์ท่ีกําลงั

มีการเปล่ียนแปลง เพ่ือหาวิธีท่ีจะพยุงธุรกิจให้อยู่รอดปลอดภัย ก้าวข้ามผ่านช่วงวิกฤตไปให้ได้และ

สามารถขจดัความกงัวลจากตา่งๆ ท่ีจะเกิดภายหลงั (Martin, 2019) ก่อนเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาด

ของเชือ้ไวรัสโควิด-19 เทคโนโลยีและธุรกิจสร้างใหม่ (Startup) ได้เข้ามามีบทบาทตอ่การสร้างสรรค์ธุรกิจ

ร้านอาหาร ผู้ประกอบการหลายเจ้านําความทนัสมยัของเทคโนโลยีมาใช้กบักิจการ เพ่ือสร้างความน่าสนใจ

และแตกตา่ง หวงัเพิ่มยอดขายให้มากย่ิงขึน้ ขณะเดียวกนัผู้บริโภคก็ตอบรับกระแสความทนัสมยันี ้จึงย่ิงทํา

ให้ธุรกิจร้านอาหารได้รับการตอบรับและสามารถคืนทุนภายในระยะเวลาอนัรวดเร็ว แต่ปัจจุบนั การแพร่

ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ได้มาเปล่ียนทุกอย่างท่ีร้านอาหารเคยมีมาจากหน้าเป็นหลงัมือ ศูนย์วิจัย
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กสิกรไทย (2561) รายงานวา่ ถ้าภาครัฐใช้เวลาควบคมุการระบาดมากกว่า 30 วนั จะทําให้มลูคา่ของธุรกิจ

ร้านอาหารสญูไปประมาณ 7.0 หม่ืนล้านบาทหรือหดตวัร้อยละ 17.3 ซึ่งวิกฤตครัง้นี ้ยงัไม่มีผู้ ใดยืนยนัว่า

จะสถานการณ์จะเร่ิมดีขึน้เม่ือใด จากปัญหาดงักลา่วและการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้อง ผู้ วิจยัพบว่า มี

การศึกษาเก่ียวกบัธุรกิจร้านอาหารและปัญหาการแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 แตย่งัไม่มีการศกึษา

แนวทางการปรับตวัเพ่ือให้ธุรกิจอยูร่อดในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 มากนกั ผู้ วิจยั

จงึสนใจศกึษาประสบการณ์การปรับตวัของธุรกิจร้านอาหารเพ่ือหาแนวทางการดํารงอยู่ในสถานการณ์การ

แพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 หลายธุรกิจพยายามเอาตวัรอดด้วยการปรับตวัในสถานการณ์วิกฤต มุ่ง

เอาชนะสิ่งท่ีตนเองประสบอยู่หรืออุปสรรคท่ีกําลังเผชิญ และเพ่ือปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมท่ี

ยากลําบาก ดงัคํากล่าวของ Charles Darwin ท่ีว่า “ผู้ ท่ีปรับตวัได้เท่านัน้ คือ ผู้อยู่รอด” ดงันัน้ ผลท่ีได้จาก

การศึกษานี ้จะช่วยอธิบายถึง การปรับตวัของธุรกิจร้านอาหาร เพ่ือให้ทราบวิธีการรับมือตอ่สถานการณ์

วิกฤตและแนวทางการบริหารจดัการการขาย เพ่ือการดํารงอยู่ของธุรกิจในสถานการณ์การแพร่ระบาดของ

เชือ้ไวรัสโควิด-19 แก่ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารท่ีสนใจ และธุรกิจท่ีเก่ียวข้อง สามารถนําไปประยกุต์

และพฒันารูปแบบการบริการและจดัจําหน่ายอาหารให้มีประสิทธิภาพมากย่ิงขึน้ และเป็นการตอบสนอง

ตอ่ความต้องการของผู้บริโภคท่ีเป็นกลุม่เป้าหมายได้อยา่งเหมาะสมตอ่ไป 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพ่ือศกึษาประสบการณ์การปรับตวัของธุรกิจร้านอาหารในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้

ไวรัสโควิด-19  

2. เพ่ือศกึษาแนวทางการจดัการสําหรับธุรกิจร้านอาหารเพ่ือการดํารงอยู่ในสถานการณ์การแพร่

ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 

 

การศึกษาเอกสารที่เก่ียวข้องและกรอบแนวคิดการวิจัย 

การทบทวนวรรณกรรม พบว่าปัจจยัและเง่ือนไขท่ีส่งผลต่อการดํารงอยู่ของธุรกิจ คือ การปรับตวั

หรือการดําเนินการรับมือกับผลกระทบทางกายภาพท่ีเปล่ียนแปลงรอบด้านจากปัญหาต่างๆ เช่น การ

ก่อสร้าง การคมนาคม (Linnenluecke, Griffiths, and Winn, 2013) และสถานการณ์การแพร่ระบาดของ

เชือ้ไวรัสโควิด-19 เพ่ือให้ธุรกิจดําเนินตอ่ไปอย่างมัน่คงและยัง่ยืน (Tushman and Romanelli, 1985) โดย

พยายามศกึษาสภาพธุรกิจในปัจจบุนัว่าธุรกิจกําลงัประสบกบัปัญหาอะไร หรือสิ่งใดท่ีมีอิทธิพลและส่งผล

กระทบตอ่ธุรกิจทัง้ทางตรงและทางอ้อม เพ่ือเป็นข้อมลูในการแสวงหาทางออกและปรับเปล่ียนด้วยวิธีการ

ตา่งๆ ในระยะเวลาท่ีเร่งดว่น เพ่ือให้ธุรกิจสามารถเดนิหน้าตอ่สู้กบัคูแ่ข่งทางการค้า และสร้างโอกาสในการ

อยู่รอดให้มากท่ีสดุ สําหรับธุรกิจร้านอาหาร ร้านอาหารท่ีมีรายได้หลกัจากการบริการท่ีร้านจํานวนร้อยละ 
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70 จะได้รับผลกระทบโดยตรงจากการแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 และการจํากดัการให้บริการ ส่งผล

กระทบอย่างมากต่อรายได้ของธุรกิจ ต้องอาศยัการปรับตวั ใช้กลยทุธ์การขายและการตลาดมาสนบัสนุน 

จะทําให้ธุรกิจเกิดรายรับเข้ามาหล่อเลีย้งรายจ่ายและต้นทุนคงท่ี จึงจะทําให้ธุรกิจดํารงอยู่ต่อไปได้ ดงั

ตวัอย่างการศกึษาของ Neise, Verfürth, and Franz (2021) ท่ีศกึษาปัญหาธุรกิจร้านอาหารและบาร์ใน

เยอรมนี และพบว่าบริการขนส่งอาหาร (Food Delivery) และบริการซือ้กลบับ้าน (Take away) สามารถ

เพิ่มโอกาสการฟืน้ตวัให้ธุรกิจได้ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 สมัพนัธ์กบัการศกึษา

ของ ธารีทิพย์ ทากิ (2564) ท่ีแสดงทศันะว่าธุรกิจบริการขนส่งอาหารออนไลน์เป็นช่องทางการบริการด้าน

การสัง่ซือ้อาหารในสถานการณ์การแพร่ระบาดโควิด-19 ท่ีสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคดี 

ท่ีสดุชอ่งทางหนึง่ ด้วยองค์ประกอบ 9 ด้านของระบบในเร่ืองความน่าเช่ือถือ วิธีการรับชําระเงิน 

ความรวดเร็วและทันสมัย การตรวจรับคําสั่งซือ้ ความสะดวกในการใช้งาน มีผู้ จัดส่งหรือไรเดอร์ การ

สง่เสริมการขาย การรับเงินคืน และการตดิตามเส้นทางการจดัส่ง ส่วนการศกึษาของ Kristiana, Pramono, 

and Brian (2021) เก่ียวกบัการปรับตวัของผู้ประกอบการธุรกิจท่องเท่ียวระหว่างการแพร่ระบาดของเชือ้

ไวรัสโควิด-19 ในประเทศอินโดนีเซีย พบว่า ผู้ประกอบการการท่องเท่ียวประสบปัญหาการขาดรายได้และ

ปรับตวัโดยการสร้างรายได้จากงานอ่ืนท่ีไม่ใช่สายการท่องเท่ียว เช่นเดียวกับแรงงานในอุตสาหกรรมการ

ท่องเท่ียวก็จําเป็นต้องทํางานในสายงานอ่ืนเพ่ือการดํารงชีวิต และเสนอแนวทางว่าผู้ประกอบการธุรกิจ

ท่องเท่ียวควรมีความสร้างสรรค์และนําเสนอสิ่งใหม่ๆ ให้กับลูกค้าในการปรับตวัในช่วงระหว่างการแพร่

ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 และการศกึษาของ Garrido-Moreno, Garcia-Morales, and Martín-Rojas 

(2021) พบวา่ กลยทุธ์การปรับตวัท่ีแนะนําสําหรับผู้บริหารธุรกิจโรงแรมในสถานการณ์การแพร่ระบาดของ

เชือ้ไวรัสโควิด-19 ประกอบด้วย 6 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) องค์กรและฝ่ายบคุลากร  2) การตลาด  3) การ

บริการ  4) การดแูลสขุภาพ  5) ความยืดหยุน่และการยกเลิก และ 6) เทคโนโลยีและการบรูณาการ  

การดํารงอยูห่รือการอยูร่อดของธุรกิจ หมายถึง ทิศทางการเปล่ียนแปลงท่ีผู้ประกอบการต้องศกึษา

ถึงผลกระทบ ท่ีส่งผลต่อการดําเนินธุรกิจ รวมถึงอุปสรรคปัญหาและข้อจํากัดท่ีเก่ียวข้อง สําหรับธุรกิจ

ร้านอาหารในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ข้อจํากดัท่ีว่า ได้แก่ มาตรการจากภาครัฐ 

และการตระหนักถึงความปลอดภัยของผู้ บริโภค โดยการดํารงอยู่หรือการเอาตัวรอดจากปัญหาตาม

ศกัยภาพโครงสร้างธุรกิจ ถือเป็นปัจจยัหลกัท่ีธุรกิจควรให้ความสําคญั (Martin, 2018) เป็นช่วงเวลาท่ีธุรกิจ

มีโอกาสท่ีจะค้นพบสิ่งใหม่ๆ  (Innovation) ท่ีอาจทําให้ธุรกิจเกิดความแตกตา่งและโดดเดน่จากธุรกิจอ่ืน 

(Markides, 2006) ถือเป็นโอกาสในการสร้างมลูคา่เพิ่มให้กบัผลิตภณัฑ์หรือบริการ และตลอดจนผู้ ท่ี

เก่ียวข้องทกุฝ่าย (Casadesus-Masanell and Zhu, 2013) 
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วิธีดาํเนินการวิจัย 

การศกึษานีเ้ป็นการวิจยัเชิงคณุภาพ โดยมีขัน้ตอนจากการ 1) ศกึษาแนวคิดทฤษฎี และงานวิจยัท่ี

เก่ียวข้อง  2) สร้างแบบสมัภาษณ์เชิงลกึแบบก่ึงโครงสร้างและตรวจสอบคณุภาพของคําถาม  3) สมัภาษณ์

เชิงลกึแบบการสนทนากลุม่กบัผู้ประกอบการและผู้บริหารธุรกิจร้านอาหาร  4) เก็บรวบรวมข้อมลูจากผู้ให้

ข้อมลูหลกัด้วยการสมัภาษณ์เชิงลกึ  5) พิทกัษ์สิทธ์ิของผู้ให้ข้อมลูหลกั  6) วิเคราะห์ข้อมลูอย่างเป็นระบบ  

7) สรุปการปรับตวัของผู้ประกอบการ และ 8) นําเสนอแนวทางการจดัการ มีระยะเวลาในการศกึษา

ระหวา่งวนัท่ี 1 กรกฎาคม 2564 ถึง 15 กนัยายน 2564   

ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

ผู้ ให้ข้อมลูหลกัประกอบด้วย ผู้ประกอบการและผู้บริหารธุรกิจร้านอาหารท่ีจดทะเบียนในรูปแบบ

นิติบุคคลในเขตกรุงเทพและปริมณฑลมาแล้วไม่ต่ํากว่า 3 ปีติดต่อกันเน่ืองจากเป็นกลุ่มท่ีไม่สามารถเข้า

ร่วมโครงการคนละคร่ึงของภาครัฐและอยู่เขตพืน้ท่ีท่ีมีจํานวนธุรกิจร้านอาหารท่ีจดทะเบียนในรูปแบบนิติ

บุคคลมากท่ีสุด ใช้เทคนิคการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) และการสุ่มแบบแนะนํา 

(Snowball Sampling) ได้แก่เจ้าของกิจการและผู้บริหารระดบัสงูธุรกิจร้านอาหารจํานวน 12 ราย แบง่เป็น

ร้านอาหารรูปแบบเครือข่ายจํานวน 6 ราย และร้านอาหารอิสระจํานวน 6 ราย ซึ่งเป็นผู้ ยินดีให้ข้อมลูด้วย

การสมัภาษณ์เชิงลึกแบบการสนทนากลุ่ม (Focus group) ตามวตัถุประสงค์ของงานวิจยั (Glaser and 

Strauss, 1967) คดัเลือกผู้ ให้ข้อมลูหลกัด้วยวิธีตามทฤษฎีหรือแนวคิด (Theory or Concept Sampling) 

เป็นการใช้ทฤษฎีหรือแนวคดิมากําหนดสิ่งท่ีคาดวา่จะเกิดขึน้จากการวิจยั (Buaraphan, 2011)  

เคร่ืองมือการวิจัยและการตรวจสอบความเท่ียงตรงของข้อมูล 

ผู้ วิจยัศึกษาทฤษฎี แนวคิด และเก็บรวบรวมข้อมูล เพ่ือร่างคําถามการสมัภาษณ์ จากนัน้นําร่าง

คําถามไปขอคําปรึกษาและคําแนะนําในการตัง้คําถามกบันกัวิชาการและผู้ เช่ียวชาญจํานวน 3 ท่าน ได้แก่ 

ผู้ทรงคุณวุฒิท่ีเป็นนักวิชาการด้านการบริหารอุตสาหกรรมประเภทธุรกิจร้านอาหาร จํานวน 1 คน และ

ผู้ เช่ียวชาญในธุรกิจร้านอาหารจากหน่วยงานภาครัฐ จํานวน 1 คน และหน่วยงานภาคเอกชน จํานวน 1 

คน ตรวจหาความเท่ียงตรงของแบบสมัภาษณ์ (IOC) และความชดัเจนของภาษา ได้คา่ความเท่ียงตรง 

เทา่กบั 0.83 ซึง่มีคา่มากกว่า 0.5 ถือวา่ใช้ได้ (Rovinelli and Hambleton, 1977) เป็นการนําวิธี 

ของ Lincoln มาใช้ควบคุมความตรงและความเท่ียงของข้อมูลตลอดกระบวนการศกึษา สามารถแบ่ง

คําถามออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ข้อมูลการดําเนินธุรกิจก่อนเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโค

วิด-19 ข้อมลูประสบการณ์การปรับตวัเม่ือเกิดผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโค

วิด-19 และ ข้อมลูความคดิเห็นตอ่ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การดํารงอยู่หรือการอยู่รอดของธุรกิจในสถานการณ์การ

แพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 และกําหนดนดัหมายสมัภาษณ์เชิงลึกร่วมกบัการสงัเกตพฤติกรรม การ

แสดงออก การปฏิบตัติวั และการบนัทกึภาคสนาม เพ่ือให้ข้อมลูมีความนา่เช่ือถือ (Creswell, 2003)     
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การเก็บรวบรวมข้อมูล 

ในวนัและเวลานดัหมายก่อนเร่ิมการสมัภาษณ์เชิงลึก ผู้ วิจยัขอให้ผู้ ให้ข้อมูลหลกัสอบถามความ

สมคัรใจและยินยอมให้ข้อมูลจากผู้ ให้ข้อมูลหลกัอีกครัง้ จากนัน้แจ้งให้ทราบว่าระหว่างการสนทนากลุ่ม 

ผู้ ให้ข้อมลูหลกัสามารถขอ งด ยุติ หรือ ถอนตวั จากการสมัภาษณ์ได้โดยอิสระ ส่วนข้อมูลท่ีได้จากการ

สมัภาษณ์จะถูกเก็บเป็นความลบั ไม่มีการระบุข้อมูลท่ีเป็นการบ่งชีถึ้งผู้ ให้ข้อมูลหลกัหรือธุรกิจของผู้ ให้

ข้อมลูหลกั และข้อมลูท่ีได้จะถกูนําเสนอในภาพรวมของงานวิจยั การสนทนากลุ่มใช้วิธีการสมัภาษณ์ด้วย

คําถามก่ึงโครงสร้าง เป็นคําถามเก่ียวกบัการดําเนินธุรกิจก่อนเกิดสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัส

โควิด-19 ประสบการณ์การปรับตวัเม่ือเกิดผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 

และความคิดเห็นต่อปัจจยัท่ีมีผลต่อการดํารงอยู่หรือการอยู่รอดของธุรกิจในสถานการณ์การแพร่ระบาด

ของเชือ้ไวรัสโควิด-19 การสนทนาใช้เวลาประมาณ 2-3 ชัว่โมง เป็นการถามตามลําดบัของคําถามท่ีเตรียม

มา ซึง่เนือ้หามีการยืดหยุน่บ้างเพ่ือให้สอดคล้องและตรงกบัวตัถปุระสงค์ของการศกึษา โดยผู้ วิจยัใช้ทกัษะ

การสงัเกต การบนัทกึการสนทนาตลอดการเก็บข้อมลู และการเก็บข้อมลูไปเร่ือยๆ จนข้อมลูเกิดการอ่ิมตวั  

การวิเคราะห์ข้อมูล 

ผู้ วิจยันําข้อมลูท่ีเก็บรวบรวมได้มาวิเคราะห์ตอ่ตามวิธีของ Colaizzi (Shosha, 2012) ด้วยวิธีการ 

1) ถอดเทปบนัทกึแบบคําตอ่คํา  2) อา่นเนือ้หาจากการถอดเทปให้เข้าใจถึงความรู้สกึของผู้ให้ข้อมลูหลกั  

3) ทบทวนข้อความอยา่งละเอียดถ่องแท้เพ่ือหานยัสําคญั  4) ทําความเข้าใจตามนยัของข้อความ 

5) กําหนดคําหลกัตามความหมายท่ีได้จากกลุ่มคํา  6) รวบรวมผลจากปรากฏการณ์การปรับตวัของธุรกิจ

ร้านอาหารเพ่ือนํามาบรรยายและอธิบาย  7) อธิบายปรากฏการณ์ท่ีเก่ียวข้องให้มีความชดัเจน และ 8) 

ตรวจสอบความถกูต้องของสิ่งท่ีค้นพบจากการดําเนินธุรกิจก่อนสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโค

วิด-19 ประสบการณ์การปรับตวัของธุรกิจร้านอาหาร และสรุปเป็นแนวทางการจดัการเพ่ือการดํารงอยู่ของ

ธุรกิจในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ตลอดจนปรากฏการณ์ตา่งๆ ท่ีเกิดขึน้ในท่ีสดุ 

 

ผลการวิจัย 

การศึกษาประสบการณ์การปรับตวัของธุรกิจร้านอาหารเพ่ือการดํารงอยู่ในสถานการณ์การแพร่

ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 จํานวน 12 ราย พบวา่ ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารมีอายรุะหว่าง 27-50 ปี 

มีประสบการณ์ทําร้านอาหารประมาณ 2-10 ปี ส่วนใหญ่มีร้านอาหารเพียงร้านเดียวไม่มีสาขา ช่วงก่อน

สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ผู้ ให้ข้อมูลหลกัส่วนใหญ่พอใจกับการประกอบการและ

ไมมี่ปัญหาอะไรระหว่างการดําเนินการ บางรายมีแผนขยายสาขาเน่ืองจากประสบความสําเร็จมาก หลาย

รายเพิ่มช่องทางการขายด้วยการเข้าร่วมในแพลตฟอร์มขนส่งอาหารผ่านแอปพลิเคชัน่ (application)  

เพราะคิดว่าเป็นเร่ืองใหม่ ธุรกิจควรปรับตวัให้เข้ากบัยคุสมยัและทนักระแส และเพ่ือตอบสนองกลุ่มลกูค้า
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บางกลุ่ม อย่างไรก็ตาม ผู้ ให้ข้อมลูหลกัส่วนใหญ่ก็ไม่ได้ให้ความสําคญักับการขายผ่านแอปพลิเคชัน่ แต่

ยงัคงเน้นการบริการอาหารในร้านตามวิธีเดิมท่ีเคยทําประจํา รายได้ส่วนใหญ่จึงมาจากการบริการในร้าน 

หลงัจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 เร่ิมต้นขึน้ในประเทศไทยและเพิ่มความรุนแรง

เป็นระลอกๆ ส่งผลกระทบตอ่ธุรกิจร้านอาหารเป็นระยะๆ ตัง้แตต้่นปี 2563-ปัจจบุนั (กนัยายน 2564) การ

แพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ภายในประเทศยงัคงมีความน่ากังวลและส่งผลตอ่ธุรกิจร้านอาหาร โดย

ในระหวา่งเดือนกรกฎาคม-สิงหาคม รัฐบาลออกมาตรการปิดพืน้ท่ีบริการในร้านอาหารและเปล่ียนเป็นการ

สัง่และรับอาหารจากหน้าร้านเทา่นัน้ เป็นเหตใุห้ผู้ให้ข้อมลูหลกัสว่นใหญ่ให้ข้อมลูตรงกนัวา่ พวกเขาเปล่ียน

จากการมุง่เน้นการบริการท่ีร้านมาเป็นการเน้นการขายผ่านแอปพลิเคชัน่ของแพลตฟอร์มขนส่งอาหารเป็น

หลกั เพราะเป็นทางออกของการปรับตวัท่ีดีและทําได้รวดเร็วท่ีสดุ สามารถตอบสนองตอ่ความต้องการของ

ลกูค้าได้ในเวลาเดียวกนั     

การปรับตวัของธุรกิจร้านอาหารช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 มีประเด็น

ของการปรับตวัและการสนบัสนนุชว่ยเหลือ และปัญหาและอปุสรรค ดงันี ้

1) การสร้างรายได้ เม่ือถกูจํากดัการพืน้ท่ีและเวลาการให้บริการในร้านอาหาร ผู้ ให้ข้อมลูหลกัทุก

รายแสดงความเห็นเป็นเสียงเดียวกนัว่า การขายอาหารออนไลน์ผ่านแอปพลิเคชัน่คือช่องทางท่ีปรับใช้ใน

เวลานี ้เน่ืองจากสามารถสร้างรายได้และรักษารายรับให้ยงัคงอยู่ไปเร่ือยๆ จากเดิมท่ีไม่ได้มุ่งเน้นการขาย

ผ่านแอปพลิเคชั่น ผู้ ให้ข้อมูลหลักส่วนใหญ่พยายามเรียนรู้และศึกษากลยุทธ์ในการเพิ่มยอดขายอย่าง

จริงจงั ด้วยวิธีตา่งๆ บนแอปพลิเคชัน่ เช่น การซือ้ตําแหน่งโฆษณาด้านหน้าหรือด้านบน เพ่ือความชดัเจน

ของการมองเห็น การทําโปรโมชัน่ ลด แลก แจก แถม หรือการรับผิดชอบค่าขนส่งแทนลกูค้า เป็นต้น เพ่ือ

กระตุ้นให้ลกูค้ารู้จกัร้านค้า รู้จกัอาหารและเคร่ืองด่ืมของร้าน และตดัสินใจสัง่ซือ้ในท่ีสุด ย่ิงลกูค้าเห็นร้าน

หรืออาหารของร้านได้ง่าย โอกาสท่ีลกูค้าจะเลือกสัง่อาหารกบัทางร้านก็ย่ิงมีมาก และเม่ือยอดสัง่ซือ้มาก ก็

ย่ิงเพิ่มรายได้ให้กับธุรกิจ ผู้ ให้ข้อมูลหลักส่วนใหญ่มีความเห็นตรงกันว่า รายได้คือนํา้หล่อเลีย้งธุรกิจ 

เน่ืองจากธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจรายวนัท่ีเปิดให้บริการทกุวนั เม่ือถกูจํากดัรูปแบบการขาย จึงย่อมส่งผล

กระทบตามมามากมาย ผู้ ให้ข้อมลูหลกั A กล่าวว่า “ผมยอมลงเงินเพ่ือทําโปรโมชัน่บนแอปฯ และสิ่งท่ีผม

ได้รับคือ ยอดขายท่ีเพิ่มขึน้ร้อยละ 70 และผมไม่ได้ทําโปรโมชัน่ แบบนีก้บัแพลตฟอร์มเดียว ผมทําในทกุๆ 

แพลตฟอร์มท่ีร้านของผมเข้าร่วม” สอดคล้องกบัผู้ ให้ข้อมลูหลกั E H J K และ L ว่า “แอปพลิเคชัน่ช่วยเพิ่ม

ยอดขายร้อยละ 50-60 ซึ่งสูงกว่ายอดท่ีลูกค้าสัง่ตรงผ่านกล่องข้อความเฟสบุ๊กของร้านท่ีได้ประมาณร้อย

ละ 25-35” ส่วนผู้ ให้ข้อมลูหลกั B C D และ I กล่าวว่า “ร้านมีออร์เดอร์และยอดขายเพิ่มขึน้มากกว่าก่อน 

โดยไม่ต้องมีหน้าร้าน” นอกจากนัน้ ผู้ ให้ข้อมูลหลกั F และ G ได้เพิ่มเติมอีกว่า “ยอดขายท่ีเพิ่มขึน้ จะมา

พร้อมกบัลกูค้าประจําและลกูค้าใหม่ท่ีเพิ่มขึน้ เพราะลกูค้ารู้จกัเรามากขึน้” ผู้ ให้ข้อมลูหลกั A C G H และ 

K คดิเห็นวา่ “ลกูค้าท่ีใช้แอปพลิเคชัน่สัง่อาหารอยู่แล้ว จะใช้อยู่เร่ือยๆ” ผู้ ให้ข้อมลูหลกัทัง้ 12 คน ยงัสมทบ
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อีกว่า “ร้านค้าได้ยอดเพิ่ม พนกังานรับ-ส่งอาหารก็ได้งานเพิ่ม” ส่วนผู้ ให้ข้อมลูหลกั B F G J และ L กล่าว

ว่า “เราสามารถเลือกเจาะกลุ่มลูกค้าใหม่ๆ ได้ ทําให้ธุรกิจยังคงได้กําไรในช่วงโควิด” ถือเป็นการกระตุ้น

ยอดขายทางหนึ่งด้วยการเลือกกลุ่มเป้าหมายท่ีเหมาะกับอาหารและเคร่ืองด่ืม (ผลิตภณัฑ์) ของร้าน ผู้ ให้

ข้อมลูหลกั A และ E กลา่ววา่ “ถ้ารูปแบบการบริการสามารถตอบสนองความต้องการของลกูค้าได้ ลกูค้าก็

สะดวกใจท่ีจะซือ้อาหารจากร้านของเรามากขึน้” และ ผู้ ให้ข้อมูลหลกั F ยงักล่าวอีกว่า “แม้ว่าผมจะเป็น

เจ้าของร้าน แตผ่มก็ใช้เวลาท่ีพอจะวา่ง ออกไปสง่อาหารให้ลกูค้าท่ีบ้านด้วยตวัเอง ถือเอาโอกาสนีไ้ด้พดูคยุ 

สอบถามความรู้สึกและความต้องการของลูกค้า เพ่ือนํามาปรับปรุงหรือออกแบบเมนู และแพคเก็จจิง้

ใหม่ๆ ” 

จากการศึกษา พบว่า การเลือกเข้าร่วมแอปพลิเคชัน่สัง่อาหารออนไลน์เป็นวิธีการปรับตวัแรกท่ี

ผู้ประกอบการเลือกเพราะสามารถทําได้ทันทีและไม่ยุ่งยาก รวมถึงผู้ ให้ข้อมูลหลักบางรายท่ีเคยร่วมใช้

บริการมาก่อนหน้านี ้โดยส่วนใหญ่เลือกใช้แอปพลิเคชั่นสั่งอาหารเป็นช่องทางหลกัในการสร้างรายได้ 

เพราะเห็นผลลพัธ์จากยอดการขาย รวมถึงได้จํานวนลูกค้าใหม่และลกูค้าประจําท่ีเพิ่มขึน้ จากการลงทุน

กับการทําโปรโมชั่นกระตุ้นการรับรู้และการตัดสินใจซือ้ และเข้าใจถึงกระแสสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไป 

พฤตกิรรมลกูค้าก็เปล่ียนไป ทําให้ผลลพัธ์ท่ีได้รับมีมากกวา่เม่ือเทียบกบัผลเสีย 

2) การควบคมุคา่ใช้จ่าย ผลการศกึษาพบว่า ธุรกิจร้านอาหารส่วนใหญ่ เผชิญปัญหาหลากหลาย

แบบท่ีแทบไม่เคยเจอมาก่อน เช่น การสญูเสียพนกังานนํา้ดี การตดัใจคดัพนกังานบางคนออก การขอลด

คา่เช่า และการขายกิจการเพ่ือลดจํานวนสาขา เหล่านีคื้อการพยายามปรับและควบคมุคา่ใช้จ่ายท่ีเกิดขึน้

ตลอดเวลา คา่ใช้จา่ยบางอยา่งเป็นคา่ใช้จา่ยคงท่ี ไมส่ามารถหลีกเล่ียงได้ ผู้ ให้ข้อมลูหลกั D กล่าวว่า “ผู้ ให้

เชา่พืน้ท่ี ถ้าเค้าลดคา่เชา่ให้เรา เค้าเองก็ลําบาก” ผู้ให้ข้อมลูหลกับางรายปรับตวัด้วยการยกเลิกสญัญาเช่า

ร้านใหญ่ เพ่ือไปเช่าร้านขนาดเล็กสําหรับการทําเป็นห้องครัวปรุงอาหารโดยเฉพาะแทน เพ่ือลดคา่เช่าและ

เพิ่มยอดจําหน่าย โดยการปรับตวันีข้ึน้อยู่กับเงินทุนท่ีมีของธุรกิจ ถ้าธุรกิจใดมีเงินทุนสูงก็ยอมสูญเสีย

รายได้และควกัทนุเพ่ือจา่ยคา่ใช้จา่ยท่ีมี โดยตัง้ชว่งเวลาและรอดเูหตกุารณ์ไปสกัพกัว่าสถานการณ์จะดีขึน้

เม่ือไหร่ แตสํ่าหรับหลายๆ รายท่ีเงินทนุมีไม่มาก ก็จะควบคมุจํานวนพนกังานในร้านให้มีเท่าท่ีจําเป็น และ

ปรับโครงสร้างให้บุคลากรท่ีมีสามารถทํางานได้หลากหลายมากขึน้ ผู้ ให้ข้อมลูหลกั F กล่าวว่า “แม้ว่าผม

จะเป็นเจ้าของร้าน แตผ่มก็ใช้เวลาท่ีพอจะว่าง ออกไปส่งอาหารให้ลกูค้าท่ีบ้านด้วยตวัเอง ถือเอาโอกาสนี ้

ได้พูดคยุ สอบถามความรู้สึกและความต้องการของลูกค้า เพ่ือนํามาปรับปรุงหรือออกแบบเมน ูและแพค

เก็จจิง้ใหม่ๆ ” เป็นการเข้าถึงความต้องการท่ีแท้จริงของผู้บริโภคทางหนึ่ง ในขณะท่ี ผู้ ให้ข้อมลูหลกับางราย

แบง่ปันความคิดด้านการรักษาลกูค้าด้วยข้อความแสดงความห่วงใยจากลายมือของพนกังานบนกระดาษ

ขนาดเล็กแนบไปพร้อมกบัถงุอาหาร และบางรายแสดงสญัลกัษณ์ของความสะอาดและสุขอนามยัในการ

ปรุงอาหาร เพ่ือส่ือให้ลกูค้ารับรู้ถึงความใสใ่จ  
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จากการศึกษา พบว่า ต้นทุนของธุรกิจร้านอาหารขึน้อยู่กับแต่ละธุรกิจว่ามีมากหรือน้อย และ

สามารถใช้ในการแก้ไขปัญหาได้เท่าใด ในขณะท่ีค่าใช้จ่ายของธุรกิจจะแบ่งออกเป็นค่าใช้จ่ายคงท่ีและ

ค่าใช้จ่ายท่ียืดหยุ่นได้ โดยปกติค่าใช้จ่ายคงท่ีจะมีประมาณร้อยละ 25-40 ธุรกิจไม่สามารถหลีกเล่ียงได้ 

นอกจากการลดค่าใช้จ่ายอ่ืน การสร้างรายได้เพิ่ม และการปรับโครงสร้างจากเดิมมาเป็นแบบใหม ่

สร้างสรรค์ความแปลกแตกต่างให้เข้ากับสถานการณ์ เพ่ือเป็นการลดภาระในภาพรวมของธุรกิจ เพ่ือ

ยืดเวลาให้ธุรกิจสามารถดําเนินได้ต่อไป และสร้างความรู้สึกดีๆ แก่ลูกค้า เป็นการสร้างความผูกพนัและ

รักษาลกูค้าให้อยูก่บักิจการไปนานๆ 

 การสนบัสนุนช่วยเหลือ หมายถึง การช่วยเหลือธุรกิจร้านอาหารในสถานการณ์การแพร่ระบาด

ของเชือ้ไวรัสโควิด-19 จากหน่วยงานทัง้ภาครัฐ เอกชนและอ่ืนๆ เพ่ือร่วมกันสนบัสนนุให้ธุรกิจร้านอาหาร

สามารถดําเนินกิจการอยา่งประคบัประคองได้ในยามวิกฤต แบง่การชว่ยเหลือออกเป็น 3 ทาง ดงันี ้

1) การสนบัสนุนจากภาครัฐ ผู้ ให้ข้อมูลหลักส่วนใหญ่รับรู้ถึงการช่วยเหลือจากภาครัฐ เช่น เงิน

ช่วยเหลือพนกังานตามมาตรา 33 จํานวน 3,000 บาทตอ่คน กรณีมีลกูจ้างไม่เกิน 200 คน สําหรับกิจการ

ร้านอาหารขนาดกลางและเล็ก ถือเป็นการชว่ยเหลือธุรกิจในการบรรเทาคา่ใช้จา่ยไปได้บางส่วน แตอ่ย่างไร

ก็ดี ธุรกิจร้านอาหารขนาดใหญ่ท่ีไม่ได้เข้าข่าย ไม่สามารถรับเงินช่วยเหลือ ทําให้ธุรกิจต้องพยายามสร้าง

รายได้มาจนุเจือรายจา่ยตอ่ไป  

2) การสนบัสนุนจากภาคเอกชน ผู้ ให้ข้อมูลหลกัส่วนใหญ่ระบุว่า มีการช่วยเหลือจากภาคเอกชน

บ้าง ส่วนใหญ่หมายถึงธุรกิจเจ้าของแพลตฟอร์มขนส่งอาหาร โดยได้รับส่วนลดคา่โฆษณา คา่ขนส่ง และ

คา่ดําเนินการ บางรายได้รับการช่วยเหลือจากผู้ จําหน่ายวตัถุดิบ อุปกรณ์ บางรายได้ลดคา่เช่าพืน้ท่ี หรือ

ให้ยืมพืน้ท่ีเพ่ือการผลิตอาหาร แตค่วามช่วยเหลือเหล่านี ้เป็นเพียงการช่วยแบบเฉพาะกิจในระยะสัน้ๆ ซึ่ง

ธุรกิจยงัคงต้องปรับตวักบัสถานการณ์และหาทางออกอ่ืนๆ ตอ่ไป 

3) การสนบัสนนุจากสงัคม ผู้ให้ข้อมลูหลกับางรายกลา่ววา่ การรับสัง่อาหารจากกลุ่มคนท่ีต้องการ

บริจาคหรือช่วยเหลือบุคคลหรือหน่วยงานอ่ืนด้วยการมอบอาหาร เป็นช่องทางหนึ่งท่ีทําให้ธุรกิจสามารถ

สร้างรายได้ ขณะเดียวกนัก็แสดงถึงการช่วยเหลือสงัคมด้วยการนําอาหารท่ีปรุงเสร็จส่งตอ่ไปยงักลุ่มหรือ

องค์กรท่ีทํางานเพ่ือสงัคม เป็นโอกาสท่ีดีสําหรับร้านอาหารท่ีได้ขายอาหารและมีรายรับเข้ามาตอ่ลมหายใจ

ให้กบัธุรกิจ 

ปัญหาและอุปสรรค 

จากการสมัภาษณ์แบบกลุ่มสนทนาเชิงลึกทัง้จากผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร พบว่า ปัญหา

และอุปสรรคในการปรับตวัและทําธุรกิจร้านอาหารในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 

ประกอบไปด้วย ปัญหาภายในองค์กรและปัญหาภายนอกองค์กร ดงันี ้1) ปัญหาภายในองค์กร คือ สิ่งท่ี

ผู้ประกอบการธุรกิจกําลงัเผชิญและต้องรีบแก้ไข แต่ความช่วยเหลือท่ีได้รับโดยเฉพาะจากภาครัฐยงัเป็น
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อุปสรรคท่ีต้องหาทางออก เช่น กรณีท่ีภาครัฐออกมาตรการค่อนข้างกะทันหนั ไม่มีแผนหรือช่วงเวลาให้

กิจการได้เตรียมการรับมือในระยะเวลาท่ีเพียงพอ ทําให้ผู้ประกอบการและหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องไม่ทนัได้

ศกึษาหาข้อมลูและวางแผนท่ีถกูต้องเหมาะสม รวมถึงมาตรการความช่วยเหลือท่ียงัไม่ตรงจดุและไม่ทัว่ถึง 

เป็นเพียงการช่วยเหลือกิจการบางกลุ่ม ในขณะท่ีกิจการร้านอาหารขนาดใหญ่ต้องหาทางช่วยเหลือตวัเอง 

การขอความร่วมมือภาคเอกชนในการช่วยเหลือยังไม่ตรงเป้าหมาย เช่น การขอให้แพลตฟอร์มลดค่า

ดําเนินการหรือลดค่าขนส่ง แต่สิ่งเหล่านีคื้อ องค์ประกอบของการสร้างการรับรู้และรายได้ให้กับร้านค้า 

และส่งผลต่อพนักงานขนส่ง ซึ่งถือเป็นผลกระทบทางอ้อม และ 2) ปัญหาภายนอกองค์กรจากโครงการ

กระตุ้นเศรษฐกิจของรัฐบาล เช่น โครงการคนละคร่ึง ถ้ารัฐมีนโยบายให้ประชาชนสามารถใช้สิทธ์ิใน

โครงการคนละคร่ึงได้กบัร้านอาหารทกุประเภทบนแอป-พลิเคชนั จะช่วยให้ยอดขายของร้านอาหารจํานวน

ไม่น้อยเพิ่มขึน้ ซึ่งจะสอดคล้องกับความต้องการท่ีแท้จริงของผู้ ประกอบการธุรกิจร้านอาหารมากกว่า 

เพราะเป็นการสนับสนุนการใช้จ่ายของผู้ บริโภคในการสั่งซือ้อาหารแบบกระจายไปยังร้านอาหารทุก

ประเภท สง่ผลให้ร้านอาหารเกิดเสถียรภาพทางการเงิน ควบคมุคา่ใช้จา่ยและต้นทนุได้ 

 

สรุปผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาประสบการณ์การปรับตวัของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร การสนบัสนุนของ

หน่วยงานต่างๆ และปัญหาและอปุสรรคในการปรับตวัของร้านอาหารในสถานการณ์การแพร่ระบาดของ

เชือ้ไวรัสโควิด-19 สามารถสรุป เป็นแนวทางการจดัการสําหรับธุรกิจร้านอาหารเพ่ือดํารงอยู่ในสถานการณ์

การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 โดยแบง่ออกเป็น 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) การจดัการโครงสร้างธุรกิจ  

2) การจัดการการขายและการตลาด  3) การจัดการการบริการ และ 4) การจัดการนวัตกรรม ดัง

รายละเอียดตอ่ไปนี ้

1) การจัดการโครงสร้างธุรกิจ จากผลกระทบของสถานการณ์จนทําให้ธุรกิจต้องเผชิญกับการ

เปล่ียนแปลงระบบโครงสร้างหลกัๆ เช่น ด้านบคุลากร ด้านวตัถดุิบและอุปกรณ์ เช่น การจดัหา การจดัซือ้ 

การจดัเก็บ และการหมนุเวียนใช้ ด้านการเงิน เช่น คา่เช่าร้าน คา่เงินกู้  คา่ดอกเบีย้ และคา่สาธารณูปโภค 

เป็นต้น ผู้ประกอบการต้องศึกษาหาข้อมูลจากหลายแหล่งทัง้เอกสารและประสบการณ์จริงจากธุรกิจ

ร้านอาหารอ่ืน ต้องคิดและใช้เวลาในการพิจารณาแนวทางในการปรับใช้ให้เข้ากับสถานการณ์ได้อย่าง

เหมาะสม โดยสูญเสียทรัพยากรท่ีมีให้น้อยท่ีสุดในเวลาท่ีรวดเร็วท่ีสุด เม่ือเห็นว่าสิ่งใดท่ีไม่ก่อให้เกิด

ประโยชน์หรือเพิ่มต้นทนุ ต้องรีบแก้ไขและหาวิธีใหมใ่นการรับมือ เพ่ือให้การจดัการโครงสร้างสอดคล้องกบั

ปัญหาและสภาพการณ์อยา่งดีท่ีสดุ 
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2) การจัดการการขายและการตลาด เม่ือพิจารณาจากคําสมัภาษณ์ของผู้ ให้ข้อมูลหลัก ทกุคน

แสดงความคิดเห็นตรงกันว่า การสร้างรายได้หรือการทําให้ธุรกิจมีรายได้เข้ามาหมุนเวียนในระบบ เป็น

เสมือนลมหายใจสําคญัของความอยู่รอดของธุรกิจ เพราะเม่ือธุรกิจเกิดการหยุดชะงักจากการขาย วงจร

ธุรกิจด้านรายรับขาดหายไป รายจ่ายและต้นทุนท่ีคงท่ียงัคงมีอยู่ ผู้ประกอบการต้องหาหนทางท่ีจะทํา

อยา่งไรก็ตามเพ่ือให้ได้มาซึง่การขาย การเพิ่มยอดการสัง่ซือ้ให้ได้มากท่ีสดุ ผู้ประกอบการต้องสร้างจดุแข็ง

และโอกาสให้กับอาหารของร้าน เช่น มีเร่ืองราวท่ีน่าสนใจ มีรสชาติท่ีโดดเดน่ มีรางวลัรับประกัน มีความ

สะอาดและปลอดภัย รวมทัง้เน้นการทําการตลาดเพ่ือสนับสนุนการขายให้มีประสิทธิภาพมากขึน้ 

ผู้ประกอบการต้องศกึษาถึงกลยทุธ์การตลาดท่ีสามารถแก้ไขปัญหาและเข้าถึงความต้องการท่ีแท้จริงให้กบั

ลูกค้า เช่น การจัดรายการอาหารชุดสําหรับหลายคนในราคาท่ีฟรีคา่ส่ง การเสนอของแถมพิเศษเม่ือสั่ง

สินค้าตามจํานวนท่ีกําหนด หรือ การนําเสนอขัน้ตอนการปรุงอาหารผ่านวีดีโอเพ่ือความมั่นใจในความ

สะอาดปลอดภยั เป็นต้น   

3) การจดัการการบริการ ในยามวิกฤตท่ีลกูค้าไม่ได้มาใช้บริการท่ีร้าน ดเูหมือนว่าการบริการอาจ

ไม่จําเป็นเท่ากับการผลิตอาหารท่ีมีคณุภาพและรสชาติดี แต่แท้จริงแล้วการบริการยงัแฝงตวัอยู่กับทุกๆ 

กระบวนการตัง้แตก่ารนําเสนอเมน ูโปรโมชัน่ตา่งๆ ราคา ความสะดวกการเข้าถึง ความเร็ว ลกัษณะและ

อณุหภูมิของอาหารท่ีเสิร์ฟถึงมือลูกค้า ผู้ประกอบการควรให้ความสําคญักับลูกค้าแม้ไม่ใช่การปฏิบตัิใน

ลกัษณะตอ่หน้า (In person) ก็ตาม สิ่งท่ีถ่ายทอดออกมาจากจิตใจหรือสิ่งท่ีส่งตอ่ไปถึงความรู้สึกย่อมสร้าง

ความประทับใจได้เสมอ การสร้างความผูกพัน การสร้างคุณค่าและประสบการณ์ท่ีดี ย่อมทําให้ลูกค้า

สมัผสัได้และเก็บไว้ในความทรงจํา สามารถต่อยอดไปในอนาคตแม้สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้

ไวรัสโควิด-19 จะคล่ีคลาย 

4) การจัดการนวัตกรรม เม่ือเกิดการเปล่ียนแปลงครัง้ใหญ่มักจะมีสิ่งใหม่ๆ เกิดขึน้เสมอ 

ผู้ประกอบการสามารถใช้วิกฤตการณ์ในครัง้นีเ้ป็นโอกาสในการคดินอกกรอบมากกว่าการปรับแก้สิ่งใหม่ให้

เข้าไปอยูก่บัสิ่งเดมิท่ีเคยปฏิบตั ิแตค่วรสร้างสรรค์สิ่งใหมท่ี่อาจเป็นโอกาสของธุรกิจทัง้ด้านการขายและการ

บริการ เป็นสิ่งท่ียงัไม่เคยทํา เป็นสิ่งท่ีปรับปรุงใหม่ และแตกตา่งไม่จําเป็นต้องลงทนุด้วยเงินจํานวนมาก 

หรือปรับโครงสร้างธุรกิจทัง้ระบบ แต่อาจเป็นสิ่งเล็กๆ ท่ีเกิดจากความคิดของพนกังานท่ีเคยใกล้ชิดกับ

ลกูค้าโดยตรงหรือจากเหตกุารณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ในสถานการณ์เช่นนี ้ธุรกิจสามารถ

สร้างสรรค์และทดลองใช้วิธีการต่างๆ เพ่ือพฒันาและนําไปตอ่ยอดเม่ือการแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-

19 หมดไปในอนาคตอนัใกล้  
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 จากผลการสังเคราะห์แนวทางการจัดการสําหรับธุรกิจร้านอาหารเพ่ือการดํารงอยู่ของธุรกิจใน

สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 สามารถนํามาสร้างโมเดลการจัดการสําหรับธุรกิจ

ร้านอาหาร ดงัภาพท่ี 1 
 

 
 

ภาพท่ี 1 แนวทางการจดัการร้านอาหารเพ่ือการดํารงอยู่ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ 

               ไวรัสโควิด-19 

 
 

อภปิรายผล  

จากผลการศกึษาและการสรุปแนวทางการจดัการร้านอาหารเพ่ือการดํารงอยู่ในสถานการณ์การ

แพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 สามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ออกมาเป็นองค์ประกอบการจดัการ

ธุรกิจ 4 องค์ประกอบ ได้แก่ การจดัการด้านโครงสร้างธุรกิจ การจดัการด้านการขายและการตลาด การ

จดัการด้านการบริการ และการจัดการด้านนวตักรรม โดยองค์ประกอบด้านการขายและการตลาดเป็น

ปัจจยัท่ีเก่ียวข้องและเป็นความต้องการมากท่ีสดุสําหรับธุรกิจร้านอาหารส่วนใหญ่ เน่ืองจากเป็นสิ่งเสมือน

นํา้หลอ่เลีย้งสําคญัของระบบในการเช่ือมโยงกบัปัจจยัอ่ืนๆ สอดคล้องกบัผลการวิเคราะห์ข้อมลูงบการเงิน

รายบริษัทจากกรมพฒันาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ในปี 2559 ท่ีรายงานว่า ธุรกิจร้านอาหารส่วนใหญ่

ยงัมีผลตอบแทนท่ีไม่สงู ขาดสภาพคล่องจากเงินสดท่ีไม่พอจ่ายต้นทนุคงท่ี และอตัราการอยู่รอดต่ํา ธุรกิจ

มีความเปราะบางเม่ือเทียบกับธุรกิจอ่ืนๆ การปรับเปล่ียนความท้าทายท่ีเกิดขึน้ ด้วยการซึมซับ ตอบรับ

ปัญหา เข้าถึงความเปล่ียนแปลง จะสามารถเอาชนะอุปสรรคทัง้มวลและสร้างความอยู่รอดให้กับธุรกิจ 

(Lengnick-Hall, Beck, and Lengnick-Hall, 2011) สอดคล้องกบัการศกึษาของ Neise, Verfürth, and 
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Franz (2021) ท่ีรายงานว่ากลุ่มธุรกิจร้านอาหารในเยอรมนีร้อยละ 85 นํามาตรการช่วยเหลือจากภาครัฐ

มาปรับใช้ในกิจการ และร้อยละ 41 ปรับแผนการขายด้วยการบริการจดัส่งและรับอาหารท่ีหน้าร้านเม่ือถกู

ยกเลิกการบริการในร้าน  

สว่นการจดัการการบริการเพ่ือตอบสนองความต้องการของลกูค้า เพ่ือให้ลกูค้าพึงพอใจและรักษา

ลกูค้า เป็นสิ่งท่ีผู้ประกอบการต้องให้ความสนใจและศกึษา สอดคล้องกบัการศกึษาของ Prasetyo, Tanto, 

Mariyanto, Hanjaya, Young, Persada, and Redi (2021) และ Yeo, Goh, and Rezaei (2017) ท่ีพบว่า 

แรงจงูใจด้านความอารมณ์และความรู้สึกตอ่การบริการมีผลตอ่ความตัง้ใจซือ้ของลกูค้า เช่น ความต่ืนเต้น

กบัการเลือกเมนตูามราคาขัน้ต่ําท่ีร้านกําหนด ความเพลิดเพลินในการสัง่ซือ้ท่ีง่ายและสะดวก นอกจากนัน้

การแสดงความใส่ใจในสุขภาพหรือความปลอดภัยของลูกค้าก็เป็นสิ่งจําเป็น การศกึษาของ Sacks and 

Looi (2020) รายงานว่าผู้บริโภคมกัติดตามข่าวสารเก่ียวกบัการระบาดและความปลอดภยั ร้านอาหารจึง

ควรส่ือสารให้ลูกค้าเห็นถึงจิตสํานึกและความใส่ใจในสขุภาพของพวกเขา ลกูค้าจะเกิดความเช่ือมัน่และ

ไว้ใจในอาหารท่ีทางร้านบริการ สําหรับปัจจยัด้านนวตักรรม การออกแบบสร้างสรรค์แนวการบริการหรือ

ผลิตภณัฑ์ในรูปแบบท่ีแปลกใหมแ่ตกตา่ง เป็นแนวคดิการขยายตลาดไปสู่กลุม่เป้าหมายใหม ่สอดคล้อง 

กบัการพฒันาอาหารพร้อมทาน (Ready to eat) เพ่ือเป็นทางออกและชดเชยยอดขายท่ีเคยได้รับ 

จากร้านอาหารประเภทแบบนัง่ทานท่ีมีสาขามากกวา่ 60 สาขาในเครือไอเบอร์ร่ีกรุ๊ป (Iberry Group) ของ 

คณุอจัฉรา บรุารักษ์ (เดอะสแตนดาร์ด, 2564) หรือการร่วมมือกนัสร้าง Cloud Kitchen (ครัวกลาง) ของ 

กิจการร้านอาหารหลายราย ได้แก่ ร้าน Bar B Q Plaza  ร้านเซน  และร้าน After You เพ่ือแก้ปัญหาการ

สูญเสียโอกาสการขายจากมาตรการปิดร้านอาหารในห้างสรรพสินค้า โดยธุรกิจร้านอาหารใน

ห้างสรรพสินค้าต่างร่วมกันเช่าอาคารเพ่ือใช้พืน้ท่ีในการทําห้องครัวผลิตอาหารส่งขายโดยเฉพาะ เป็น

ทางออกหนึ่งท่ีกิจการพอจะนํายอดขายมาจุนเจือรายได้จากร้านอาหารสาขาในห้างสรรพสินค้าได้บ้าง  

(แบรนด์อินไซด์, 2564)       

     

ข้อเสนอแนะการวิจัย 

ผลการวิจยัครัง้นี ้เป็นการสะท้อนให้เห็นถึงปัญหาจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโค

วิด-19 ท่ีมีตอ่ธุรกิจร้านอาหาร ท่ีผู้ประกอบการต้องหาทางและพยายามปรับตวัให้เข้ากบัสถานการณ์และ

เอาตวัรอด โดยผู้ ให้ข้อมูลหลักเป็นตวัแทนบอกเล่าเร่ืองราวและถ่ายทอดความจริงในหลากหลายมุม ท่ี

สามารถสะท้อนแง่คิดแก่ธุรกิจท่ีมีลักษณะใกล้เคียง โดยผู้ ท่ีเก่ียวข้องหรือผู้ ท่ีสนใจอาจนําข้อมูลจาก

การศึกษาไปใช้ปรับกลยุทธ์หรือวางแผนธุรกิจให้เหมาะสมกับบริบทของธุรกิจ รวมถึงธุรกิจแพลตฟอร์ม

ขนส่งอาหาร สามารถนําผลการศึกษาไปต่อยอดในการพฒันาและปรับปรุงการให้บริการทัง้ด้านร้านค้า

ผู้ เข้าร่วมและลกูค้าผู้ ใช้บริการ นอกจากนี ้ภาครัฐยงัสามารถใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานในการกําหนดมาตรการ
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สนบัสนนุหรือชว่ยเหลือผู้ประกอบการในยามวิกฤต เพ่ือให้การแก้ไขปัญหาดําเนินได้อย่างตรงประเด็นและ

เกิดประสิทธิภาพสงูสดุ  

 

ข้อเสนอแนะสาํหรับการวิจัยครัง้ต่อไป 

การศึกษาวิจัยครัง้นี ้เป็นการมุ่งศึกษาเชิงคุณภาพเฉพาะการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารใน

สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล การศึกษาวิจัย

ครัง้ตอ่ไป สามารถพฒันาและตอ่ยอดงานวิจยัด้วยการศกึษาเชิงคณุภาพในกลุ่มตวัอย่างธุรกิจร้านอาหาร

ประเภทอ่ืนๆ เช่น ร้านอาหารสําหรับครอบครัว ร้านอาหารในห้างสรรพสินค้า ในพืน้ท่ีอ่ืนๆ หรือมุ่งศึกษา

เก่ียวกับวัสดอุุปกรณ์ท่ีใช้ในการปรับตวัของธุรกิจ เช่น บรรจุภัณฑ์ต่างๆ การศึกษาวิจัยเชิงปริมาณใน

มมุมองการปรับตวัของผู้บริโภค รวมทัง้การศกึษาการปรับตวัในมมุมองของบริษัทเจ้าของแพลตฟอร์มการ

ขนส่งอาหาร ซึ่งถือเป็นองค์ประกอบสําคญัในวงจรธุรกิจร้านอาหาร เพ่ือให้เห็นถึงความหลากหลายจาก

มมุมองท่ีแตกตา่ง 

 

ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 

เพ่ือเป็นแนวทางการบริหารจดัการและพฒันาการขายอาหารและเคร่ืองด่ืมสําหรับธุรกิจร้านอาหาร

และผู้ประกอบการร้านในการดํารงอยู่ของธุรกิจในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้ไวรัสโควิด-19 เพ่ือ

สามารถนําไปปรับใช้กบัทรัพยากรท่ีมีทัง้ด้านบคุคล วตัถดุิบ และสิ่งของให้เกิดประโยชน์สงูสดุ และให้ตรง

กบัความต้องการของลกูค้า 
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