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บทคัดย่อ 
 การวิจัยเรื่อง ผลกระทบจากมาตรการของรัฐต่อธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 เป็น
การมุ่งศึกษาถึงมาตรการของรัฐที่ส่งผลต่อธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ผลกระทบ และการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารบุฟ
เฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 ใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ทำการเก็บรวบรวมข้อมูลใน
ขอบเขตพื้นท่ีธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ที่อยู่ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร จำนวน 8 ร้าน ผลการวิจัยพบว่า ในช่วงสถานการณ์ 
COVID-19 รัฐบาลได้ประกาศเพื่อควบคุมสถานการณ์ โดยใช้มาตรการทางกฎหมายเข้าควบคุมหรือบริหารสถานการณ์ 
เพื่อความรวดเร็วและบูรณาการ โดยการห้ามเข้าออกสถานท่ีบางแห่ง ห้ามหรือจำกัดการเข้าออกราชอาณาจักรและการ
เคลื่อนย้ายประชาชนจำนวนมากข้ามเขตพื้นที่ การควบคุมการใช้ยานพาหนะ เส้นทางจราจร การควบคุมสินค้า การ
บริการ และเวชภัณฑ์ จนสามารถควบคุมสถานการณ์ได้ประสบความสำเร็จ ผลกระทบธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ในช่วง
สถานการณ์ COVID-19 พบว่า ผู ้ประกอบการได้รับผลกระทบอย่างรุนแรงในช่วงเวลาดังกล่าว ซึ ่งเกิดจากทั้งการ
ประกาศใช้มาตรการของหน่วยงานภาครัฐ รวมถึงความหวาดกลัวต่อโรค และจากต้นทุนของสถานประกอบการณ์เอง 
ทำให้ผู้ประกอบการต้องปรับตัวเพื่อความอยู่รอด ส่วนใหญ่พบว่า 1) มีการปรับลดจำนวนวัตถุดิบลงให้พอดีกับต้นทุน 2) 
ขายราคาเดิม และมีการจัดโปรโมช่ัน 3) เพิ่มช่องทางการจำหน่ายอาหารแบบการบริการอาหารจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) 
ผ่านทางออนไลน์ 4) ปรับเปลี่ยนรูปแบบเพื่อส่งเสรมิการตลาด ดึงดูดใจลูกค้าผ่านช่องทางต่าง ๆ ซึ่งช่องทางที่ร้านอาหาร
นำเสนอคือผ่านทางโซเชียลเน็ตเวิร์ค (ไลน์ หรือเฟสบุ๊ค แฟนเพจ) 5) ปรับลดจำนวนพนักงาน เหลือแค่พนักงานที่มี
หน้าท่ีสำคัญ 6) ปรับปรุงสภาพภายนอกและภายในร้านใหม่เพื่อดึงดูดลูกค้า และมีการเพิ่มมาตรการป้องกันภายในร้าน
ตามมาตรการของรัฐ เช่น การมีจุดคัดกรอง การทำท่ีกันท่ีนั่งให้ลูกค้าห่างกัน 7) ปรับขั้นตอนและกระบวนการให้บริการ
รวมถึงวิธีการทำงาน ซึ่งเกี่ยวข้องกับขั้นตอนการผลิตและนำเสนอบริการให้กับลูกค้า กระบวนการในการส่งมอบบริการ
อาหารมีความสำคัญอย่างยิ่งเพื่อลดการติดต่อของโรคโควิด 19 จากการสัมผัสโดยตรง 
 
คำสำคัญ:  ผลกระทบ  ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์  สถานการณ์ COVID-19  มาตรการของรัฐ 

 
Abstract 

 The research focuses on studying the government measures that affected buffet restaurant 
businesses and the impact on these businesses during the COVID-19 pandemic. It used qualitative 
research methods, gathering data from eight buffet restaurants in Bangkok. The study found that during 
the COVID-19 situation, the government implemented legal measures to control and manage the 
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situation in a swift and integrative manner. This included restrictions on movement into certain areas, 
limitations on international travel, and controlling the movement of large groups of people across 
regions, vehicle use, traffic routes, and the control of goods, services, and medical supplies, leading to 
successful management of the situation. The buffet restaurant businesses were significantly impacted 
during this period, resulting from both governmental measures and fear of the disease, along with the 
operational costs. To survive, most businesses adapted by changing their sales methods, including the 
following: 1) the amount of raw materials was reduced to suit the cost 2) selling at the same price and 
organizing promotions 3) increasing food distribution channels such as home food delivery (Delivery) 
via the online system 4) changing type Marketing promotion format Attract customers through various 
channels that restaurants offer is through social networks (Line or Facebook fan pages) 5) Reduce the 
number of employees Only employees with important duties remain. 6) Improve the exterior and 
interior of the store to attract customers. And preventive measures have been added within the store 
according to government measures, such as having screening points. Arrange seating to separate 
customers. 7) Adjust service steps and processes, including work methods. Involved in the production 
process and offering services to customers. The food service delivery process is critical to reducing the 
spread of COVID-19. through direct contact 
 
Keywords:  the impact, buffet restaurant business, coronavirus 2019 situation (COVID-19), Measure 
 
บทนำ 

จากช่วงสถานการณ์ COVID-19 ที่เกิดขึ้น รัฐบาลได้พิจารณาออกคำสั่งปิดร้านค้าและสถานประกอบการ
จำหน่ายสุราเป็นการชั่วคราว จากปัญหาของการระบาดในช่วงสถานการณ์ COVID-19 ประกอบกับการประกาศ
ยกระดับมาตรการในการควบคุมการแพร่ระบาดของรัฐบาล ได้ส่งผลกระทบเป็นวงกว้างต่อธุรกิจร้านอาหาร ทำให้มูลค่า
รวมของธุรกิจร้านอาหารในกรณีพื้นฐานทั้งปี 2564 จะเหลือเพียง 3.5 แสนล้านบาท (ดำรงเกียรติ มาลา , 2564) การ
บังคับใช้มาตรการในควบคุมช่วงสถานการณ์ COVID-19 จากการปรับเวลาการให้บริการของร้านอาหารได้ไม่เกิน 21.00 
นาฬิกา และต้องมีจุดคัดกรองก่อนเข้าร้าน เพื่อให้สามารถติดตามผู้ที่มาเข้าใช้บริการได้ เมื่อพบผู้ป่วยที่มาใช้บริการ และ
การเว้นระยะห่างของผู้ที ่มาใช้บริการร้านอาหาร การให้บริการภายในร้านจะต้องมีการแยกส่วนร ะหว่างผู ้ที ่มา
รับประทานอาหารภายในร้านและผู้ที่มาซื้อกลับบ้าน (ปาริชาติ คุณปลื้ม, 2563) เพื่อลดความแออัดภายในร้านเพื่อไม่ให้
ผู้มาใช้บริการใกล้ชิดกัน ซึ่งในช่วงแรกของการระบาดได้มีมาตรการห้ามไม่ให้นั่งรับประทานอาหารที่ร้าน จะส่งผล
กระทบอย่างหนักต่อธุรกิจร้านอาหาร เนื่องจากมีข้อจำกัดในการปรับตัวทำให้จะได้รับผลกระทบค่อนข้างสูง ทั้งภาระ
ค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ค่าวัตถุดิบ ค่าเช่า ค่าจ้างพนักงาน ค่าใช้จ่ายในการดำเนินธุรกิจ เป็นต้น รวมถึงการแข่งขันที่รุนแรง
ระหว่างร้านอาหารเกือบทุกประเภท และความต้องการของผู้บริโภคที่ไม่ได้มีรูปแบบตายตัวมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่าง
รวดเร็ว ทำให้ผู้ประกอบการร้านอาหารจำเป็นต้องปรับเปลี่ยนรูปแบบของธุรกิจให้สามารถปรับตัวตามความต้องการ
ของผู้บริโภคเพื่อนำไปปรับรูปแบบของสินค้าการให้บริการ และกำหนดกลยุทธ์ เพื่อให้ตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคที่เปลี่ยนไปตลอดเวลา  

จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของในช่วงสถานการณ์ COVID-19 นั้นส่งผลกระทบต่อภาคธุรกิจร้านอาหาร
อย่างมากภายใต้สภาพเศรษฐกิจที่ไม่เอื้ออำนวยต่อการประกอบธุรกิจ การปรับตัวและการดำเนินกิจการของธุรกิจ
ร้านอาหารต้องสอดคล้องกับมาตรการของรัฐที่ประกาศบังคับใช้และความพร้อมในการรับมือกับสถานการณ์ที่เกิดขึ้น ซึ่ง
ร้านอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ (Buffet) เป็นเหตุทำให้ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟต์ไม่สามารถดำเนินธุรกิจได้ตามปกติ เนื่องจาก
มาตรการป้องกันการบริหารราชการในสถานการณ์ฉุกเฉิน ผู้ประกอบการจึงต้องให้ความร่วมมือ ทำให้ธุรกิจได้รับ
ผลกระทบโดยตรงในด้านรายได ้ซึ่งการประกอบธุรกิจท่ียังคงมีค่าใช้จ่ายประจำเดอืนเป็นจำนวนมากทำให้ผู้ประกอบการ
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ต้องปรับตัวตามปัจจัยแวดล้อมต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในช่วงสถานการณ์ COVID-19 เพื่อให้สถานประกอบการของตนสามารถ
ดำเนินกิจการต่อไปได้ เพราะไม่สามารถให้บริการได้อีกทั้งรูปแบบของการให้บริการร้านประเภทบุฟเฟ่ต์แบบเดิมได้อีก
ต่อไป ท่ีต้องมีการเว้นระยะห่างในการรับประทานอาหาร ทำให้ประชาชนรับประทานอาหารแบบเป็นกลุ่มลดลงส่งผลทำ
ให้รายได้ของร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ลดลงไปอย่างมาก ผู้ประกอบการร้านอาหารจึงต้องปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และ
ดำเนินกิจการต่อไปได้ ทำให้ผู้ศึกษาสนใจที่จะทำการศึกษาผลกระทบจากมาตรการของรัฐต่อธุรกิจร้านบุฟเฟ่ต์ ในช่วง
สถานการณ์ COVID-19 ในการแก้ไขปัญหาของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารที่ตกอยู่ในสถานการณ์ที่ไม่แน่นอน 
เพื่อให้สามารถประกอบธุรกิจร้านอาหารให้ดำเนินต่อไปได้ และเพื่อเป็นแนวทางในการปรับตัวให้กับธุรกิจร้านอาหารให้
เข้ากับสถานการณ์การแพร่ระบาดของ COVID-19 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพื่อศึกษามาตรการของรัฐที่ส่งผลต่อธรุกิจร้านอาหารบุฟเฟต่์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 
 2. เพื่อศึกษาผลกระทบของธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 
 3. เพื่อศึกษาการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 
 
วิธีดำเนินการวิจัย  
 1. วิธีรวบรวมข้อมูล  
 การศึกษาผลกระทบจากมาตรการของรัฐต่อธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต ์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 ผู้ศึกษา
ได้ดำเนินการการเก็บรวบรวมข้อมลูตามขั้นตอนดังต่อไปนี ้
  1.1 การวิจัยเอกสาร รวบรวมข้อมูลจากเอกสารทางวิชาการ หนังสือ บทความ วารสาร วิทยานิพนธ์ 
และจากสื่ออิเล็กทรอนิกส์ เว็บไซต์ รายงานการวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับมาตรการของรัฐ และผลกระทบ และนำไป
วิเคราะห์ประกอบผลของการศึกษาต่อไป เพื่อให้ได้มาซึ่งข้อมูลเบื้องต้นท่ีเกี่ยวข้องกับมาตรการของรัฐ และผลกระทบที่
ส่งผลต่อธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 และนำไปวิเคราะห์ประกอบ
ผลของการศึกษาต่อไป  
  1.2 การวิจัยภาคสนาม เพื่อรวบรวมข้อมูลจากผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยจะทำการคัดเลือกกลุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จากผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องโดยตรง รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับผลกระทบของ
ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 โดยเกณฑ์ในการคัดเลือกผู้ให้ข้อมูลหลกัจะกำหนดวิธีในการวิจยั
ภาคสนาม เป็นการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth interview) จากผู้ให้ข้อมูลหลัก โดยเจาะจงไปที่ผู้ที่มีบทบาทในการ
บริหารจัดการ หรือดูแลร้านอาหาร และรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับ นโยบาย แนวทางการปฏิบัติงาน รวมถึงผลกระทบที่เกิด
ขึ้นกับธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 
 2. วิธีการกำหนดลือก 
 ผู้ให้ข้อมูลสำคัญในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นกลุ่มผู้ที่มีบทบาทในการบริหารจัดการ หรือดูแลร้านอาหาร เพื่อ
รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับ นโยบาย แนวทางการปฏิบัติงาน รวมถึงผลกระทบที่เกิดขึ้นกับธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วง
สถานการณ์ COVID-19 ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร อาศัยวิธีการกำหนดลือกแบบเฉพาะเจาะจง แบ่งกลุ่มผู้ให้ข้อมูลสำคัญ
จากขนาดของธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ประกอบด้วย ร้านอาหารขนาดใหญ่ จำนวน 3 ร้าน และร้านอาหารขนาดเล็ก 
จำนวน 5 ร้าน ซึ่งผู้วิจัยมีหลักเกณฑ์ในการแบ่งขนาดของธุรกิจ โดยทำการคัดเลือกตัวแทนผู้ประกอบการ และผู้ดูแล
กิจการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ เฉพาะที่มีจดทะเบียนพาณิชย์ถูกต้อง และมีการประกอบกิจการในช่วงของการแพร่ระบาด
ของโรค COVID-19 โดยมีรายเอียด ดังน้ี  
  2.1 ทำการเลือกสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ หรือผู้ดูแลกิจการ ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดใหญ่จำนวนไม่
น้อยกว่า 3 สถานประกอบการ หรือทำการสัมภาษณ์จนข้อมูลอิ่มตัวในกลุ่มตัวอย่างดังกล่าว ทั้งนี้ ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์
ขนาดใหญ่ พิจารณาจากการจดทะเบียนเป็นนิติบุคคล ที่มีหุ้นส่วนในการประกอบธุรกิจ มีพนักงานตั้งแต่ 100 ขึ้นไป 
และมีสาขาตั้งแต่ 2 สาขาขึ้นไป 
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  2.2 ทำการเลือกสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ หรือผู้ดูแลกิจการ ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดเล็กจำนวนไม่
น้อยกว่า 5 สถานประกอบการ หรือทำการสัมภาษณ์จนข้อมูลอิ่มตัวในกลุ่มตัวอย่างดังกล่าว ทั้งนี้ ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์
ขนาดเล็ก พิจารณาจากการจดทะเบียนเป็นบุคคลธรรมดา มีพนักงานตั้งแต่ 10 คน แต่ไม่เกิน 100 คน เพื่อสามารถตอบ
วัตถุประสงค์ของการศึกษาในด้านผลกระทบที่ได้รับจากมาตรการของรัฐ และการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์
ในช่วงสถานการณ์ COVID-19  
 3. เครื่องมือท่ีใช้ในการรวบรวมข้อมูล  
 เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล เป็นแบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง (Semi-structure Interview) ที่ใช้ใน
การสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลสำคัญ โดยการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ตลอดจนงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ได้แบบสัมภาษณท์ี่มี
ความครอบคลุมวัตถุประสงค์การศึกษา 
  
 4. การวิเคราะห์ข้อมูล  
 การวิเคราะห์ ส ังเคราะห์และประมวลผลของข้อมูล ตามแนวทางการวิจ ัยเชิงคุณภาพ ( Qualitative 
Research) เป็นการวิเคราะห์ในเชิงพรรณนา (Descriptive) ใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis) เพื่อ
แสวงหาข้อค้นพบตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

 
ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาผลกระทบจากมาตรการของรัฐต่อธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 แบ่ง
ผลการวิจัยออกเป็น 3 ตอน ดังนี ้
 ตอนที่ 1 ผลการศึกษามาตรการของรัฐที่ส่งผลต่อธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ 
COVID-19 
 รัฐบาล พล.อ. ประยุทธ์ จันทร์โอชา นายกรัฐมนตรี มีคำสั่งจัดตั้งศูนย์บริหารสถานการณ์การแพร่ระบาดของ
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) เพื่อควบคุมการแพร่ระบาดและลดผลกระทบทางด้านสังคมและเศรษฐกิจ เมื่อวันที่ 
17 มีนาคม 2563 ได้ออกมาตรการ 6 ด้าน เพื่อควบคุมตรวจสอบวินิจฉัย COVID-19 เพื่อป้องกันการแพร่ระบาดที่เพิ่ม
มากขึน้ (สำนักนายกรัฐมนตรี, 2563) โดยมีรายละเอียด คือ 
  1. มาตรการด้านสาธารณสุข มีการกาหนดมาตรการให้ชาวต่างชาติที่เดินทางจากต่างประเทศที่เป็น
พื้นที่เขตโรคติดต่ออันตรายจำเป็นต้องมีใบรับรองแพทย์อายุไม่เกิน 3 วัน โดยต้องเข้ารับการกักกันโรคเพื่อสังเกตอาการ
เป็นเวลา 14 วัน และให้ประชาชนงดการเดินทางออกนอกประเทศยกเว้นมีเหตุจำเป็น รวมถึงคนไทยที่พำนักอาศัยใน
ต่างประเทศชะลอการเดินทางกลับจนกว่าสถานการณ์จะดีขึ้น 
  2. มาตรการด้านข้อมูล การสื ่อสารข้อมูลต่าง ๆ ของรัฐบาลมาจาก 2 แหล่ง คือ กระทรวง
สาธารณสุข และการสาธารณสุขศูนย์ข้อมูลโควิด-19 เพื่อการสื่อสารผ่านข้อมูลที่ถูกต้องเพื่อลดผลกระทบและความวิตก
กังวลของประชาชน จากแหล่งข้อมูลที่ไม่เป็นความจริง 
  3. มาตรการด้านเวชภัณฑ์ป้องกัน ผลิตและจัดหาหน้ากากอนามัยให้กับประชาชน รวมถึงชุดป้องกัน
ทางการแพทย์ (PPE) หน้ากากอนามัยแบบ N95 และอุปกรณ์อื่นที่จำเป็น โดยประสานกับต่างประเทศในการจัดหา
เพิ่มเติมให้เพียงพอแก่ความต้องการ 
  4. มาตรการด้านต่างประเทศ ให้กระทรวงการต่างประเทศมีการจัดตั้งทีมงานเฉพาะกิจ (Team 
Thailand COVID-19) ดูแลคนไทยในต่างประเทศ โดยการตรวจสอบความปลอดภัยจาก COVID-19 การพูดคุยปรึกษา
ด้านสุขภาพผ่านระบบทางไกลและการประสานกับหน่วยงานต่าง ๆ ในพื้นที่ 
  5. มาตรการด้านการป้องกัน ประชาชนงดการเดินทางหรือทำกิจกรรม เพื่อลดอัตราการติดเช้ือ และ
การแพร่ระบาดของ COVID-19 ในสถานท่ีต่าง ๆ รวมถึงการจัดกิจกรรมในวันสาคัญ อาทิ มหาวิทยาลัย โรงเรียน สถาน
บันเทิง สนามกีฬา การจัดคอนเสิร์ต อีกทั้งห้างสรรพสินค้าและร้านอาหาร ที่มีประชาชนเข้ามาใช้บริการเป็นจำนวนมาก 
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เป็นการลดความเสี่ยงและโอกาสในการแพร่ระบาดของ COVID-19 อีกทั้งให้อำนาจแก่ผู้ว่าราชการจังวัด จำกัดดูแลหรือ
กำหนดมาตรการที่เหมาะสมในการจำกัดพื้นท่ีเสี่ยง 
  6. มาตรการช่วยเหลือเยียวยา พิจารณามาตรการรองรับเพื่อช่วยเหลือ โดยกลุ่ม ธุรกิจและสถาน
ประกอบการ ในกรณีที่ต้องชะลอการเลิกจ้างพนักงานและลูกจ้าง โดยเสนอยกเลิกเก็บค่าธรรมเนียมจากเจ้าของธุรกิจ 
และกลุ่มประชาชนที่ได้รับผลกระทบมีการเสนอให้ผ่อนผันการชำระหนี้จากมาตรการของรัฐบาลที่ได้ประกาศเพื่อ
ควบคุมสถานการณ์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 จะเห็นได้ว่ารัฐบาลจะมีช่องทางตามกฎหมายเข้าควบคุมหรือบริหาร
สถานการณ์ได้ เช่น จะมีการโอนอำนาจบางประการของรัฐมนตรีตามกฎหมายบางฉบับมาเป็นของนายกรัฐมนตรีเทา่ที่
จำเป็นและเป็นการชั่วคราว เพื่อความรวดเร็วและบูรณาการจะมีการออกข้อกำหนดคือข้อห้ามหรือข้อปฏิบัติบางอย่าง 
เช่น ห้ามเข้าออกสถานที่บางแห่ง ห้ามหรือจำกัดการเข้าออกราชอาณาจักรและการเคลื่อนย้ายประชาชนจำนวนมาก
ข้ามเขตพื้นท่ี การควบคุมการใช้ยานพาหนะ เส้นทางจราจร การควบคุมสินค้าบริการ และเวชภัณฑ์ พบได้จากประกาศ
ของหน่วยงานภาครัฐโดยทั่วไป 
  จากมาตรการข้างต้นนำไปสู่การกำหนดมาตรการกำกับดูแลผู้ประกอบการต่าง ๆ ที่ดำเนินธุรกจิอยู่
ภายในเขตพื้นท่ีควบคุม เพื่อเป็นการลดการแพร่ระบาดของเช้ือไวรัส COVID-19 โดยเฉพาะเขตพื้นที่ท่ีมีจำนวนผู้ติดเช้ือ
พุ่งสูงอย่างต่อเนื่องจึงต้องมีการควบคุมสถานการณ์เพื่อให้พื้นที่นั้น ๆ มีแนวปฏิบัติการเฝ้าระวั ง และควบคุมอย่างเข้า
งวด ซึ่งผู้วิจัยสามารถสรุปได้ ดังนี้ 
  1. แนวปฏิบัติด้านการเว้นระยะห่าง (Distancing) สำหรับธุรกิจร้านอาหารไม่เพียงแต่เป็นมาตรการ
ทางสุขภาพและความปลอดภัย แต่ยังเป็นส่วนสำคัญของการดำเนินธุรกิจเพื่อให้สามารถสร้างรายได้ภายใต้สถานการณ์ 
  2. แนวปฏิบัติด้านการระบายอากาศ (Ventilation) ธุรกิจร้านอาหารจะต้องเปิดประตู หน้าต่าง 
อเดินระบบจ่ายอากาศสะอาดอย่างน้อยครึ่งช่ัวโมงก่อนเปิดและปิดระบบปรับอากาศ มีการระบายอากาศและหมุนเวียน
ที่เหมาะสมต่อจำนวนคน และในพื้นที่ที่ไม่มีเครื่องปรับอากาศจะต้องเป็นพื้นที่เปิดที่อากาศสามารถถ่ายเทได้ดี เพื่อลด
ความเสี่ยงของการสะสมเช้ือไวรัส COVID-19 ในอากาศ เป็นการสร้างสภาพแวดล้อมท่ีปลอดภัยให้กับผู้ใช้บริการช่วยลด
ความแออัดและความเสี่ยงท่ีเกิดจากโรคระบาด 
  3. แนวปฏิบัติด้านผู้ให้บริการ (COVID Free Person) พนักงานทุกคนฉีดวัคซีนอย่างน้อย 1 เข็ม 
หรือพนักงานมีหลักฐานประวัติการติดเชื้อมาก่อนไม่เกิน 3 เดือน ซึ่งจะต้องมีระบบคัดกรองตรวจสอบการติดเชื้อด้วย 
ATK ทุก 7 วัน รวมถึงเจ้าของธุรกิจร้านอาหารจะต้องติดตามพนักงานให้ปฏิบัติตามมาตรการ  
  4. แนวปฏิบัติด้านผู้รับบริการ (COVID Free Customer) คัดกรองความเสี่ยงของผู้เข้ารับบริการ
ก่อนเข้าร้าน โดยผู้เข้ารับบริการจะต้องสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา ยกแว้นเฉพาะตอนรับประทานอาหารเท่านั้น 
และนั่งรับประทานอาหารหรือใช้บริการในร้านอาหารไม่เกิน 1-2 ชั่วโมง ซึ่งจะต้องเว้นระยะห่างระหว่างบุคคล 1-2 
เมตร ล้างมืออย่างสม่ำเสมอ และจะต้องประเมินสถานประกอบการทุกครั้ง 
 ตอนที่ 2 ผลการศึกษาผลกระทบธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 
ประกอบด้วย 3 ประเด็นหลัก ดังนี้  
  1. ผลกระทบที ่เกิดจากมาตรการของรัฐ รัฐบาลไม่ได้ทำความเข้าใจกับผู ้ประกอบการก่อน
ประกาศใช้มาตรการหรือแนวปฏิบัติ ส่งผลให้การบริหารจัดการวัตถุดิบที่ซื้อมาเสียหาย และต้องทิ้งหรือทำลายจากการ
สั่งปิดจากภาครัฐ ส่งผลให้ผู้ประกอบการต้องแบกรับต้นทุน และอยู่ในภาวการณ์ขาดทุน ประกอบกับในบางมาตรการ
ต้องมีการจัดเตรียมและเพิ่มวัสดุอุปกรณ์เพื่อการป้องกันภายในร้านตามมาตรการของภาครัฐ และเพื่อเพ่ิมความไว้วางใจ
ในความปลอดภัยของลูกค้า ล้วนแต่ส่งผลต่อตุ้นทุนการให้บริการของผู้ประกอบการ  
  2. ผลกระทบที่เกิดจากความหวาดกลัวต่อโรค ประชาชนมีความกลัวต่อความร้ายแรงของโรค 
เนื่องจากยังไม่มีความเข้าใจต่อลักษณะของโรค และในช่วงของการแพร่ระบาดยังไม่มีวิธีการป้องกันและรักษาที่ไม่มี
ประสิทธิภาพ ทำให้ผระชาชนไม่กล้าเดินทางออกมาใช้บริการกับทางร้าน แต่ทั ้งนี ้ พบว่า เป็นเช่นเดี ยวกับสถาน
ประกอบการประเภทอื่น  
  3. ผลกระทบที่เกิดจากต้นทุนของสถานประกอบการณ์ เนื่องจากสถานการณ์ความรุนแรงของการ
แพร่ระบาด และมาตรการของภาครัฐ ส่งผลให้รายได้ของผู้ประกอบการลดลง หรือบางร้านในบางช่วงเวลาไม่มีรายได้
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เข้ามาหมุนเวียนภายในร้าน ทำให้ทางร้าน (ผู้ประกอบการ) ต้องแบกรับรายจ่ายและทำให้เกิดภาวการณ์ขาดทุนสะสม 
สำหรับร้านที่มีขนาดใหญ่มีทุนสำรองยังสามารถปรับตัวและพยุงธุรกิจได้แต่สภาพคล่องอาจจะไม่สู้ดีนัก และขนาดเล็ก
ทุนสำรองน้อยทำให้ต้องหยุดพักกิจการชั่วคราวเพื่อลดต้นทุนการบริหารซึ่งหากทำการให้บริการต่อไป (ในช่วงการแพร่
ระบาด) อาจทำให้ขาดทุน 

ตอนที่ 3 ผลการศึกษาการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 
ผู้วิจัยได้ใช้ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด 7 ด้าน เป็นกรอบในการศึกษาถึงการเปลี่ยนรูปแบบการ ให้บริการ

ภายใต้สถานการณ์ Covid 19 ประกอบด้วย 
  1. ด้านผลิตภัณฑ์จากการศึกษาการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า สถานประกอบการ
ร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการปรับลดจำนวนวัตถุดิบลงให้พอดีกับต้นทุน ซื้อในปริมาณที่เพียงพอขายวันต่อวัน  
  2. ด้านราคา จากการศึกษาการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า สถานประกอบการ
ร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ยังขายราคาเดิมและใช้วัตถุดิบในปริมาณที่เพียงพอขายวันต่อวันแต่คุณภาพเท่าเดิม 
มีการจัดโปรโมชั่นใน เมนูอาหารที่ขายดีและราคาไม่แพงเกินไปเพื่อดึงดูดความสนใจของลูกค้า และมีการลดราคาอาหาร
เพื่อให้สอดคล้องกับสถานการณ์  
  3. ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย จากการศึกษาการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า 
สถานประกอบการร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการปรับโดยเพิ่มช่องทางการจำหน่ายอาหารเพื่อให้ทันต่อ
ความต้องการของลูกค้าคือ ทางร้านมีบริการจัดส่งอาหารถึงมือลูกค้าโดยมีพนักงานในร้านเป็นผู้จัดส่งอาหารในบริเวณ
ใกล้เคียง และมีการเพิ่มช่องทางการจำหน่ายแบบการบริการอาหารจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) ผ่านทางออนไลน์เป็น
ช่องทางที่สามารถเข้าไปช่วยเพิ่มยอดขายให้ร้านได้อย่างรวดเร็ว เพราะนอกจากจะตอบโจทย์ลูกค้าที่ไม่ต้องการออกมา
ในที่สาธารณะซึ่งมีความเสี่ยงแล้ว ยังประหยัดการเดินทางได้ด้วยค่าส่งที่ถูกกว่า  
  4. ด้านส่งเสริมการตลาด จากการศึกษาการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า สถาน
ประกอบการร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ปรับเปลี่ยนรูปแบบเพื่อส่งเสริมการตลาด ดึงดูดใจลูกค้าผ่านช่องทาง
ต่าง ๆ ได้แก่ การถ่ายรูปนำเสนอรายการอาหารใหม่ ๆ การจัดราคาโปรโมช่ันโดยจัดอาหารเป็นชุด เพื่อความคุ้มค่าและ
ดึงดูดความสนใจของลูกค้าให้สอดคล้องกับสถานการณ์ การคัดสรรวัตถุดิบที่สด สะอาดอยู่เสมอ ซึ่งช่องทางที่ร้านอาหาร
นำเสนอคือผ่านทางโซเชียลเน็ตเวิร์ค (ไลน์ หรือเฟสบุ๊ค แฟนเพจ) นับเป็นเครื่องมือสื่อสารทางการตลาดเพื่อสร้างความ
จูงใจ ความคิด ความรู้สึกความต้องการ และความพึงพอใจในสินค้า และบริการโดยสิ่งนี ้จะใช้ในการจูงใจลูกค้า
กลุ่มเป้าหมายให้เกิดความต้องการ ในการซื้ออาหาร  
  5. ด้านบุคคลหรือพนักงาน จากการศึกษาการปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า สถาน
ประกอบการร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการปรับลดจำนวนพนักงาน จะเหลือแค่พนักงานท่ีมีหน้าที่สำคัญคือ 
พนักงานท่ีอยู่ในห้องครัว แต่อาจมีการปรับหน้าที่การทำงานจากเดิมที่พนักงาน 1 คนทำหน้าท่ีเพียงอย่างเดียว ต้องปรับ
เพิ่มหน้าที่เพื่อการบริการลูกค้าในรูปแบบเดลิเวอรี่ และมีการลดเวลาในการทำงานลง หรือหากพนักงานคนไหนมีความ
ประสงค์ต้องการจะลางานระยะยาว โดยไม่ขอรับเงินเดือนก็สามารถแจ้งกับทางผู้ประกอบการได้ 
  6. ด้านการสร้างและนำเสนอลักษณะทางกายภาพ จากการศึกษาการปรับตัวของผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร พบว่า สถานประกอบการร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการปรับปรุงสภาพภายนอกและภายในร้าน
ใหม่เพื่อดึงดูดลูกค้า หรือเพิ่มบริการอื่นเข้าไป อีกทั้งยังมีการเพิ่มมาตรการป้องกันภายในร้านตามมาตรการของรัฐ เช่น 
การมีจุดคัดกรอง การทำท่ีกันท่ีนั่งให้ลูกค้าห่างกัน การเพิ่มแอลกอฮอล์เพื่อให้ลูกค้าสามารถทำความสะอาด และปรับลด
จำนวนโต๊ะเพื่อให้มีพื้นท่ีเพิ่มขึ้นลดการแออัดภายในร้าน) 
  7. ด้านกระบวนการ จากการศึกษาการปรับตัวของผู ้ประกอบการร้านอาหาร พบว่า สถาน
ประกอบการร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานครปรับขั้นตอนและกระบวนการให้บริการรวมถึงวิธีการทำงาน ซึ่ง
เกี่ยวข้องกับขั้นตอนการผลิตและนำเสนอบริการให้กับลูกค้า กระบวนการในการส่งมอบบริการอาหารมี ความสำคัญ
อย่างยิ่งเพื่อลดการติดต่อของโรคโควิด 19 จากการสัมผัสโดยตรง แม้ว่าผู้ให้บริการจะให้ความใส่ใจดูแลลูกค้าเป็นอย่างดี 
แต่ก็ยังไม่สามารถแก้ปัญหาให้การติต่อของโรคจากการสัมผัสได้อย่างดีพอ  
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 ผู้ประกอบการณ์ส่วนใหญ่มีการปรับตัวเพื่อให้ผ่านพื้นวิกฤตการณ์การแพร่ระบาดด้วยการเปลี่ยนช่องทางจัด
จำหน่ายหรือเปลี่ยนรูปแบบการจำหน่ายเป็นอันดับแรกเพื่อความอยู่รอด ร่วมกับการส่งเสริมการตลาดที่ทางร้านกำหนด
และร่วมกับภาครัฐช่วยกระตุ้น/ส่งเสริมผ่านกิจกรรมหรือโครงการในช่วงเวลานั้นๆ และเป็นที่น่าสังเกตว่าสถาน
ประกอบการส่วนใหญ่เลือกท่ีจะปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ์/การให้บริการไปจากรูปแบบเดิม ร่วมกับการลดพนักงาน ปรับลด
ราคา ปรับกระบวนการการจัดการสถานประกอบการ และสร้างและนำเสนอลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์รวมถึง
สถานประกอบการ ตามลำดับความจำเป็นของแต่ละสถานประกอบการ ทั้งนี้ การปรับตัวของผู้ประกอบการดังกล่าว
ขึ้นอยู่กับปัจจัยของแต่ละสถานประกอบการ อาทิ เงินทุนสำรอง ขนาดของสถานประกอบการ ความนิยม/การยอมรับใน
แบรนด์ของสถานประกอบการณ์ ทักษะของผู้ประกอบการด้านธุรกิจ  
ดังนั้น ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ร้านขนาดใหญ่ และร้านขนาดเล็กท้ัง จึงมีการปรับตัวไม่ต่างกัน เนื่องจากร้านขนาดเล็กมี
การปรับตัวมากกว่าซึ่งมีข้อจำกัดในเรื่องของต้นทุนที่เพิ่มขึ้น ที่สวนทางกันรายได้ที่ลดลง จึงทำให้ไม่สามารถแบกรับ
ค่าใช้จ่ายที่เพิ ่มขึ ้นมาในช่วงดังกล่าวได้ มีการปรับตัวโดยการลดจำนวนพนักงานลดเวลาในการขายและบริการ
ปรับเปลี่ยนเวลาในการจำหน่ายสินค้า และร้านขนาดใหญ่มีการปรับตัวเช่นกัน แต่จะปรับตัวได้ง่ายกว่าในเรื่องของ
เงินทุนท่ีมีมากกว่า ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารบุพเฟ่ต์ขนาดใหญ่ไม่ได้มีปัญหาในเรื่องของการจ้างพนักงาน อีกทั้งยังส่งผล
ให้ร้านธุรกิจร้านอาหารบุพเฟ่ต์ขนาดใหญ่มีการเพิ่มช่องทางการจำหน่ายหรือรับเปลี่ยนรูปแบบการจำหน่ายให้มีตัวเลือก
เพิ่มขึ้น 
 ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดเล็ก จะปรับตัวได้ง่ายกว่า เนื่องจากธุรกิจขนาดเล็กมีเจ้าของเพียงคนเดียวหาก
มาตรการของรัฐที่กำหนดใช้ทำให้ร้านไม่สามารถประกอบกิจการได้ ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดเล็กก็จะมีความ
คล่องตัว สามารถดำเนินการได้ทันที ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดเล็กมีพนักงานจำนวนน้อยหากต้องมีการปรับลด
จำนวนคนลงก็สามารถควบคุมได้ง่าย ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดใหญ่ จะปรับตัวได้ยากกว่า เนื่องจากธุรกิจขนาด
ใหญ่มีเจ้าของและมีหุ้นส่วนหลายคน หากมาตรการของรัฐที่กำหนดใช้ทำให้ร้านไม่สามารถประกอบกิจการได้ ธุรกิจ
ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดใหญ่ก็จะมีความคลอ่งตัวน้อยกว่า ไม่สามารถดำเนินการไดท้ันทีต้องรอให้ไดร้ับการพิจารณาจาก
หลายส่วนก่อน ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดใหญ่ จะมีพนักงานจำนวนมากหากต้องมีการปรับลดจำนวนคนลงก็จะ
สามารถควบคุมได้ยาก ดังนั้นธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ขนาดเล็กและขนาดใหญ่มีการปรับตัวเหมือนกัน แต่จะมีวิธีในการ
ใช้ที่แตกต่างกัน 

 
สรุปและอภิปรายผล 
 ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ เป็นธุรกิจที่ให้ลูกค้าบริการตนเอง ซึ่งจากสถานการณ์ COVID-19 ทำให้ธุรกิจ
ประเภทนี้ ได้รับผลกระทบอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ จากผลการศึกษาภาครัฐได้มีแนวทางเพื่อควบคุมสถานการณ์ในช่วง
สถานการณ์ COVID-19 โดยใช้อำนาจตามกฎหมายเข้าควบคุมหรือบริหารสถานการณ์ผ่านอำนาจบางประการของ
รัฐมนตรีตามกฎหมายมาเป็นของนายกรัฐมนตรีเป็นการชั่วคราวเพื่อความรวดเร็วจนนำมาสู่การออกข้อกำหนด เช่น 
ห้ามเข้าออกสถานท่ีบางแห่ง ห้ามหรือจำกัดการเข้าออกราชอาณาจักรและการเคลื่อนย้ายประชาชนจำนวนมากข้ามเขต
พื้นที่ การควบคุมเส้นทางจราจร การควบคุมสินค้าบริการ และเวชภัณฑ์ ถือเป็นแนวทางการกำหนดนโยบาย และการ
นำไปสู่การปฏิบัติที่มีการควบคุมอย่างเข้มงวด 
 มิติของผลกระทบธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 ที่พบว่า มาตรการหรือแนวปฏบิัติ
ของภาครัฐ ส่งผลให้การบริหารจัดการวัตถุดิบที่ซื้อมาเสียหาย และต้องทิ้งหรือทำลายจากการสั่งปิดจากภาครัฐ ส่งผลให้
ผู้ประกอบการต้องแบกรับต้นทุน และอยู่ในภาวการณ์ขาดทุน ประกอบกับในบางมาตรการต้องมีการจัดเตรียมและเพิ่ม
วัสดุอุปกรณ์เพื่อการป้องกันภายในร้านตามมาตรการของภาครัฐ และเพื่อเพ่ิมความไว้วางใจในความปลอดภัยของลูกค้า 
ล้วนแต่ส่งผลต่อต้นทุนการให้บริการของผู้ประกอบการ จากสถานการณ์ทำให้ประชาชนมีความกลัวต่อความร้ายแรงของ
โรค เนื่องจากยังไม่มีความเข้าใจต่อลักษณะของโรค ในช่วงของการแพร่ระบาดยังไม่มีวิธีการป้องกันและยังไม่มีวิธีรักษา
ที่ไม่มีประสิทธิภาพ ทำให้ประชาชนไม่กล้าเดินทางออกมาใช้บริการกับทางร้าน  



Journal of Administrative and Management Innovation, Rajamangala University of Technology Rattanakosin 
Vol.13 No.1 January – April 2025                                                                     

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

173 
 

ภาพที่ 1 ผลการศึกษา 
 

 ทั้งนี้ สถานประกอบการประเภทอื่น จากผลการวิจัย สะท้อนว่า จากสถานการณ์ความรุนแรงของการแพร่
ระบาด และมาตรการของภาครัฐ ส่งผลให้รายได้ของผู้ประกอบการลดลงอย่างมีนัย หรือบางร้านในบางช่วงเวลาไม่มี
รายได้เข้ามาหมุนเวียนภายในร้าน ทำให้ทางร้าน (ผู้ประกอบการ) ต้องแบกรับรายจ่ายและทำให้เกิดภาวการณ์ขาดทุน
สะสม สำหรับร้านที่มีขนาดใหญ่มีทุนสำรองยังสามารถปรับตัวและพยุงธุรกิจได้แต่สภาพคล่องอาจจะไม่สู้ดีนัก และร้าน
ขนาดกลาง และขนาดเล็กทุนสำรองน้อยทำให้ต้องหยุดพักกิจการชั่วคราวเพื่อลดต้นทุนการบริหารซึ่งหากทำการ
ให้บริการต่อไป (ในช่วงการแพร่ระบาด) อาจทำให้ขาดทุน ทำให้ผู้ประกอบการมีการปรับตัวอันประกอบด้วย 1) มีการ
ปรับลดจำนวนวัตถุดิบลงให้พอดีกับต้นทุน ซื้อในปริมาณที่เพียงพอขายวันต่อวันลดการกักตุนวัตถดิบ 2) ยังขายราคา
เดิมและใช้วัตถุดิบในปริมาณที่เพียงพอขายวันต่อวันแต่คุณภาพเท่าเดิม มีการจัดโปรโมชั่นใน เมนูอาหารที่ขายดีและ
ราคาไม่แพงเกินไปเพื่อดึงดูดความสนใจของลูกค้า และมีการลดราคาอาหารเพื่อให้สอดคล้องกับสถานการณ์ 3) มีการ
ปรับโดยเพิ่มช่องทางการจำหน่ายอาหารเพื่อให้ทันต่อความต้องการของลูกค้าคือ ทางร้านมีบริการจัดส่งอาหารถึงมือ
ลูกค้าโดยมีพนักงานในร้านเป็นผู้จัดส่งอาหารในบริเวณใกล้เคียง และมีการเพิ่มช่องทางการจำหน่ายแบบการบริการ
อาหารจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) ผ่านทางออนไลน์เป็นช่องทางที่สามารถเข้าไปช่วยเพิ่มยอดขายให้ร้านได้อย่างรวดเร็ว 
เพราะนอกจากจะตอบโจทย์ลูกค้าที่ไม่ต้องการออกมาในที่สาธารณะซึ่งมีความเสี่ยงแล้ว ยังประหยัดการเดินทางได้ด้วย
ค่าส่งที่ถูกกว่า 4) ปรับเปลี่ยนรูปแบบเพื่อส่งเสริมการตลาด ดึงดูดใจลูกค้าผ่านช่องทางต่าง ๆ ได้แก่ การถ่ายรูปนำเสนอ
รายการอาหารใหม่ ๆ การจัดราคาโปรโมชั่นโดยจัดอาหารเป็นชุด เพื่อความคุ้มค่าและดึงดูดความสนใจของลูกค้าให้
สอดคล้องกับสถานการณ์ การคัดสรรวัตถุดิบที่สด สะอาดอยู่เสมอ ซึ่งช่องทางที่ร้านอาหารนำเสนอคือผ่านทางโซเชียล
เน็ตเวิร์ค (ไลน์ หรือเฟสบุ๊ค แฟนเพจ) นับเป็นเครื่องมือสื่อสารทางการตลาดเพื่อสร้างความจูงใจ ความคิด ความรู้สึก
ความต้องการ และความพึงพอใจในสินค้า และบริการโดยสิ่งนี้จะใช้ในการจูงใจลูกค้ากลุ่มเป้าหมายให้เกิดความต้องการ 
ในการซื้ออาหาร 5) มีการปรับลดจำนวนพนักงาน จะเหลือแค่พนักงานท่ีมีหน้าที่สำคัญคือ พนักงานท่ีอยู่ในห้องครัว แต่
อาจมีการปรับหน้าที่การทำงานจากเดิมที่พนักงาน 1 คนทำหน้าที่เพียงอย่างเดียว ต้องปรับเพิ่มหน้าที่เพื่อการบริการ
ลูกค้าในรูปแบบเดลิเวอรี่ และมีการลดเวลาในการทำงานลง หรือหากพนักงานคนไหนมีความประสงค์ต้องการจะลางาน
ระยะยาว โดยไม่ขอรับเงินเดือนก็สามารถแจ้งกับทางผู้ประกอบการได้ 6) มีการปรับปรุงสภาพภายนอกและภายในร้าน
ใหม่เพื่อดึงดูดลูกค้า หรือเพิ่มบริการอื่นเข้าไป อีกทั้งยังมีการเพิ่มมาตรการป้องกันภายในร้านตามมาตรการของรัฐ เช่น 
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การมีจุดคัดกรอง การทำท่ีกันท่ีนั่งให้ลูกค้าห่างกัน การเพิ่มแอลกอฮอล์เพื่อให้ลูกค้าสามารถทำความสะอาด และปรับลด
จำนวนโต๊ะเพื่อให้มีพ้ืนท่ีเพิ่มขึ้นลดการแออัดภายในร้าน 7) ปรับขั้นตอนและกระบวนการให้บริการรวมถึงวิธีการทำงาน 
ซึ่งเกี่ยวข้องกับขั้นตอนการผลิตและนำเสนอบริการให้กับลูกค้า กระบวนการในการส่งมอบบริการอาหารมีความสำคัญ
อย่างยิ่งเพื่อลดการติดต่อของโรคโควิด 19 จากการสัมผัสโดยตรง แม้ว่าผู้ให้บริการจะให้ความใส่ใจดูแลลูกค้าเป็นอย่างดี 
แต่ก็ยังไม่สามารถแก้ปัญหาให้การติต่อของโรคจากการสัมผัสได้อย่างดีพอ ซึ่งรูปแบบการขายท่ีผู้วิจัยพบภายใต้งานวิจัย
นี้ เป็นไปในทิศทางเดียวกับผลการวิจัย ของ กฤชวัฒน์ จิตวโรภาสกูล (2566) ที่พบว่า กลยุทธ์การปรับตัวในช่วงการแพร่
ระบาดของไวรัสโคโรนา 2019 ของธุรกิจร้านอาหารในเขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร โดยทางด้านสินค้าที่นำมาวัตถุดบิท่ี
นำมาใช้โดยพิจารณาถึงต้นทุนและใช้วิธีการปรับลดปริมาณในการสั่งซื้อวัตถุดิบ ด้านราคาไม่ได้มีการปรับราคา และ
พยายามรักษาคุณภาพมาตรฐานการบริการ รวมถึงการจัดจำหน่ายผ่านแพลตฟอร์มออนไลน์มากขึ้น สอดคล้องกับ 
พรรณนารา ปวงคำ และวันเพ็ญ เจริญตระกูลปีติ (2565) ที่ได้ศึกษาเรื่อง บุฟเฟ่ต์ปิ้งย่าง ณ สถานการณ์  COVID-19 ท่ี
ส่งผลต่อการปรับตัวของผู้บริโภคและกิจการร้านอาหารบุฟเฟต์ ในอำเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ผู้บริโภค
มองว่าค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารที่ร้านบุฟเฟ่ต์ปิ ้งย่างในช่วงสถานการณ์  COVID-19 มีราคาถูกลง เพราะ
เนื่องจากการจัดโปรโมช่ัน เพื่อดึงดูดให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงการใช้บริการร้านอาหารร้านบุฟเฟ่ต์ปิ้งย่าง อย่างไรก็ตาม 
ผู้บริโภคมีรายได้ลดลงจากสถานการณ์ COVID-19  ทำให้ความถี่ในการใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ลดลง ซึ่งส่งผล
กระทบต่อรายได้ของร้านอาหาร รวมถึงผลกระทบจากมาตรการของรัฐที่เป็นข้อจำกัดในการให้บริการ ร้านอาหารจึงเกิด
การเรียนรู้และปรับตัวต่อสถานการณ์ โดยเพิ่มช่องทางการในการเพิ่มขึ้นในรูปแบบของ Delivery ถึงแม้ว่าสถานการณ์ 
COVID-19 ได้คลี่คลายลง แต่การขายแบบ Delivery ก็ยังคงมีมาอย่างต่อเนื่องจนถึงปัจจุบันจนกลายเป็นการปรับตัว
การใช้ชีวิตแบบวิถีปกติใหม่ (New Normal) จิรวรรณ กิติวนารัตน์, นพวรรณ วิเศษสินธุ์ และภัทรา สุขะสุคนธ์ (2565) 
มองว่า การขายในรูปแบบ Delivery ทำให้ผู้บริโภคมีตัวเลือกการรับประทานอาหารที่มากขึ้น รวมถึงการออกแคมเปญ
การตลาดและโปรโมชั่นที่ดึงดูดลูกค้าในร้านอาหารทั่วไป อีกทั้งอธิบายว่า ผู้ประกอบการต้องให้ความสำคัญกับการส่ง
มอบบริการ เนื่องจากผู้บริโภคมีความกังวลในการรับประทานอาหารที่ร้าน จึงควรสร้างมาตรฐานการให้บริการส่งอาหาร
อย่างรวดเร็ว ทั้งในรูปแบบที่ให้ลูกค้าซื้อกลับบ้าน (Takeaway) และรูปแบบเดลิเวอรี่ (Delivery) เนื่องจากผู้บริโภคต้อง
มีการปรับพฤติกรรมในการใช้ชีวิตอยู่ท่ีบ้านมากขึ้น รวมถึงการตอบสนองความต้องการของลูกค้าท่ีเน้นความสะอาดมาก
ขึ้น โดยธุรกิจจะต้องใส่ใจในความสะอาดของอาหารที่ให้บริการ เพื่อให้ลูกค้าเกิดความเช่ือมั่นในการใช้บริการร้านอาหาร
มากขึ้น 
 
ข้อเสนอแนะ 
  ด้วยการวิจัยนี้ ผู้วิจัยใช้หน่วยในการศึกษา เฉาะธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์  ซึ่งอาจยังไม่ครอบคลุมกับ ธุรกิจ
ประเภทอื่น และในบางประเด็นผู้วิจัยยังไม่ได้ทำการศึกษา ซึ่งผู้ที่มีความสนใจที่จะทำการวิจัยในครั้งต่อไป ควรมีการ
ศึกษาวิจัยในประเด็นต่อไปนี้ 
   1. ควรศึกษาการปรับตัวในการรับบริการของผู้บริโภคในธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ หรือร้านอา หาร
ประเภทอ่ืน หลังสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส COVID-19 
   2. ควรนำผลการศึกษาไปกำหนดเป็นรูปแบบในการบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ให้เกิด
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการบริหารธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ 
   3. ควรนำผลการวิจัยไปต่อยอดเป็นงานวิจัยเชิงพยากรณ์ เพื ่อคาดการณ์ความเสี ่ยงของธุรกิจธุรกิจ
ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ อันจะเป็นการลดความเสี่ยงในการบริหารจัดการและเพิ่มประสทิธิภาพในการบรหิารจดัการของธุรกิจ 
 
เอกสารอ้างอิง  
กฤชวัฒน์ จิตวโรภาสกูล, เอื้อมพร ศิริรัตน์, ชาญเดช เจริญวิริยะกุล และสโรชินี ศิริวัฒนา. (2566). กลยุทธ์การปรับตัว

ในช่วงการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรนา 2019 ของธุรกิจร้านอาหารในเขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร. วารสาร 
มจร การพัฒนาสังคม, 8(1). 



Journal of Administrative and Management Innovation, Rajamangala University of Technology Rattanakosin 
Vol.13 No.1 January – April 2025                                                                     

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

175 
 

จิรวรรณ กิติวนารัตน์, นพวรรณ วิเศษสินธุ์ และภัทรา สุขะสุคนธ์. (2565). การปรับตัวธุรกิจร้านอาหารหลังวิกฤตโควิด-
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