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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนีมี้วัตถุประสงคเ์พ่ือวิเคราะหปั์จจัยความส าเร็จ และเพ่ือน าเสนอรูปแบบความส าเร็จ  

ของผู้ประกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย โดยกลุ่มตัวอย่างในการวิจัยเชิงคุณภาพ  
คือ ผูเ้ช่ียวชาญดา้นการบริหาร เจา้ของหรือผูบ้ริหารรา้นอาหารขนาดกลางท่ี มีสาขาเครือข่าย รวม 5 คน 
ผูบ้ริหารหน่วยงานราชการหรือองคก์รท่ีเก่ียวขอ้งกับการบริหารรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย 
จ านวน 1 คน และลกูคา้ของรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย จ านวน 6 คน วิเคราะหผ์ลการศกึษา
ดว้ยเทคนิคการวิเคราะหเ์นือ้หา สว่นกลุม่ตวัอย่างในการวิจยัเชิงปรมิาณ คือ ลกูคา้ชาวไทยท่ีมารบัประทาน
อาหารในรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล จ านวน 400 คน  
จากรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย จ านวน 3 แบรนด ์คือ แมศ่รีเรือน สีฟ้า และครวัเจ๊งอ้ สถิตท่ีิใช้
วิเคราะหข์อ้มูล ไดแ้ก่ ค่าความถ่ี ค่ารอ้ยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะหปั์จจัย  
เชิงส ารวจ  
 ผลการวิจยัพบว่า ปัจจยัความส าเร็จของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย 
และน าเสนอเป็นรูปแบบความส าเร็จของผูป้ระกอบรา้นอาหาร ประกอบดว้ย 1) การบริหารงาน 6 ขอ้ คือ 
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ดา้นกลยทุธ ์ดา้นโครงสรา้งองคก์ร ดา้นระบบการท างาน ดา้นบรหิารงานบคุลและการฝึกอบรม ดา้นรูปแบบ
การบริหารจดัการ และดา้นการสรา้งคา่นิยมรว่ม และ 2) การตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ 5 ขอ้ คือ 
คณุภาพการใหบ้ริการ ความรบัผิดชอบและส่ือสารกบัสงัคม คณุภาพอาหารและความคุม้คา่ส าหรบัลูกคา้ 
ท าเลท่ีตัง้รา้นอาหารตรงกบักลุม่เปา้หมาย และการสง่เสรมิการขายท่ีจงูใจ 
 
ค าส าคัญ: ปัจจัยความส าเร็จ ผู้ประกอบการ ร้านอาหารขนาดกลางทีม่ีสาขาเครือข่าย 
 

ABSTRACT 
 
 In this research investigation, the researchers analyze success factors and present a 
success model for medium-sized chain restaurant entrepreneurs. The sample population in the 
qualitative research consisted of five experts in management who were the owners or managers 
of these restaurants, an administrator of a government agency or an organization related to the 
management of these restaurants, and six customers of the restaurants under study. Data analysis 
was conducted using the technique of content analysis. The sample population in the quantitative 
research consisted of 400 Thai customers using the services of medium-sized chain restaurants 
in the Bangkok Metropolitan Region from three brands: Mae Si Ruean; See Fah; and JeNgor’s 
Kitchen. The statistics used in data analysis were frequency, percentage, mean, and standard 
deviation. The technique of exploratory factor analysis was also employed.    

Findings showed that the success factors of medium-sized chain restaurant entrepreneurs 
presented in the success model consisted of (1) management in six aspects: strategies; 
organization structure; working system; personnel management and training; management model; 
and building shared values and (2) responding to customer needs in five aspects: service quality; 
responsibilities and communication with society; food quality and worthiness for customers; 
restaurant location matching with the target group; and motivating sales promotion. 

 

Keywords: Success Factors, Entrepreneurs, Medium Size Chain Restaurant    
  

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ธุรกิจรา้นอาหารมีความส าคญักบัเศรษฐกิจของประเทศไทยอยา่งยิ่ง เป็นธุรกิจท่ีเช่ือมโยงกบัสินคา้เกษตร 

เน่ืองจากไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม มีผลิตผลการเกษตรเป็นสินคา้ส าคญัของประเทศ การแปรรูปผลผลิต



วารสารบรหิารธุรกิจและสงัคมศาสตร ์มหาวิทยาลยัรามค าแหง 
ปีที่ 3 ฉบบัท่ี 3 กนัยายน – ธนัวาคม 2563  

 ------------------------------------------------------------------------------ 

83 
 

การเกษตรเพ่ือเพิ่มมูลค่าและสร้างรายได้มากขึน้จึงมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อเศรษฐกิจภาพรวม  
ของประเทศ หากธุรกิจรา้นอาหารเติบโต ก็จะส่งผลตอ่ความตอ้งการใชส้ินคา้เกษตรเป็นวตัถดุิบในปรมิาณ
ท่ีมากขึน้ดว้ย นอกจากนีก้ารขยายตวัของเมือง การเปล่ียนแปลงเชิงโครงสรา้งของประชากรไทยและการมี 
ไลฟ์สไตลใ์นการท่องเท่ียวและใช้ชีวิตนอกบ้านมากขึน้  ส่งผลให้ธุรกิจรา้นอาหารขยายตัวและเติบโต 
ขึน้ตาม ปัจจบุนัจะเห็นไดว้่ามีการลงทนุในธุรกิจรา้นอาหารเพิ่มขึน้อย่างตอ่เน่ือง ทัง้จากนกัลงทนุตา่งชาติ
และนกัลงทุนชาวไทย ท าใหเ้กิดการแข่งขันอย่างรุนแรง ผู้ประกอบการธุรกิจรา้นอาหารจึงจ าเป็นตอ้งใช้
ทักษะความรู ้ความสามารถมากขึน้ในการท าธุรกิจใหส้ามารถแข่งขันและอยู่รอดได ้โดยเฉพาะธุรกิจ
รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย หากเปรียบเทียบกับธุรกิจสาขาอ่ืน ๆ ธุรกิจรา้นอาหารในประเทศไทยเป็น
ธุรกิจท่ีไดร้บัความนิยมอย่างสูง ในแต่ละปีมีรา้นอาหารเปิดใหม่เพิ่มขึน้จ  านวนมาก อตัราการเติบโตของ
ธุรกิจรา้นอาหารเพิ่มขึน้อย่างตอ่เน่ือง ทัง้ในดา้นจ านวนรา้นอาหารและมลูคา่ตลาด ดงัจะเห็นไดจ้ากขอ้มลู
ของกรมพฒันาธุรกิจการคา้ (กระทรวงพาณิชย์, 2562) ระบุว่าแนวโนม้ของธุรกิจรา้นอาหารยงัคงมีโอกาส
เติบโต และท าก าไรไดส้งู โดยมลูคา่ตลาดธุรกิจอาหารในประเทศไทย ปี 2560-2561 มีมลูคา่ 4 แสนลา้นบาท 
และมีแนวโนม้เติบโตสูงขึน้อย่างต่อเน่ือง ในปี 2560 มีรายไดร้วม 230,194 ลา้นบาท เพิ่มขึน้จากปี 2559 
คิดเป็น 12.12% อตัราการเติบโตของรายไดส้งูสดุในปี 2559 อยู่ท่ี 13.66% อตัราการเติบโตเฉล่ีย 10.10% 
ต่อปี ในส่วนของการท าก าไรตั้งแต่ปี 2557-2560 ธุรกิจร้านอาหารมีการท าก าไรสูงขึน้อย่างต่อเน่ือง 
โดยเฉพาะในปี 2560 มีก าไรสทุธิรวม 12,208 ลา้นบาท เพิ่มขึน้จากปี 2559 ถึง 158%  

เม่ือศกึษาถึงรูปแบบธุรกิจรา้นอาหารในประเทศไทย พบว่าการเติบโตของธุรกิจรา้นอาหารโดยรวม
เป็นผลจากการขยายตวัของกลุ่มรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย (Chain Restaurant) เป็นหลกั จากขอ้มูล 
(ประชาชาติธุรกิจ, 2562) พบว่าในช่วงปี 2555-2561 ยอดขายรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายขยายตัว
ตอ่เน่ืองท่ีราว 9% ตอ่ปี ขณะท่ีการขยายสาขาเติบโตราว 8% ส่วนใหญ่เป็นการขยายสาขาไปตามพืน้ท่ีคา้
ปลีกท่ีเพิ่มขึน้ ซึ่งเติบโตสูงกว่ารา้นอาหารท่ีไม่มีสาขา (Non-Chain Restaurant) ท่ีมียอดขายและจ านวน
รา้นขยายตัวเพียงราว 4% และ 2% ต่อปีตามล าดับ จากการส ารวจพบว่า ผูป้ระกอบการรา้นอาหารท่ี
ประสบความส าเร็จในรา้นสาขาแรก เม่ือขยายสาขาจ านวนมากขึน้มกัไมป่ระสบความส าเรจ็ เน่ืองจากขาด
ความรูแ้ละความเขา้ใจท่ีถูกตอ้งในการจดัการรา้นอาหารแบบมีสาขาเครือข่าย และในประเทศไทยการจัด
การศึกษาเรื่องวิธีการบริหารธุรกิจร้านอาหารส าหรับร้านอาหารท่ี มีสาขาเครือข่ายยังไม่แพร่หลาย  
ใชก้นัเฉพาะธุรกิจรา้นอาหารหลายสาขาท่ีมาจากตา่งประเทศและบรษิัทขนาดใหญ่ของไทย  

จากภาพรวมโอกาสทางธุรกิจและปัญหาของการขยายธุรกิจร้านอาหารข้างต้นท า ให้ผู้วิจัย
ตระหนักถึงองคค์วามรูท่ี้จ  าเป็นส าหรบัการประกอบธุรกิจรา้นอาหารให้ประสบความส าเร็จ โดยเฉพาะ
ผู้ประกอบการรา้นอาหารสาขาแรกท่ีประสบความส าเร็จดีและต้องการขยายกิจการในรูปแบบสาขา
เครือข่าย (Chain Restaurant) ในประเทศไทยมีงานวิจัยเก่ียวกับปัจจัยความส าเร็จของผูป้ระกอบการ
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รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายจ านวนไม่มาก ผูว้ิจัยจึงตอ้งการศึกษาถึงปัจจัยท่ีท าใหผู้ป้ระกอบการธุรกิจ
รา้นอาหารแบบมีสาขาเครือข่ายในประเทศไทยท่ีประสบความส าเร็จ โดยเลือกศึกษากับผู้ประกอบการ
รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย 3 กิจการ คือ แมศ่รีเรือน สีฟ้าและครวัเจ๊งอ้ เน่ืองจากเป็นรา้นอาหาร
ของคนไทยท่ีประสบความส าเรจ็ในดา้นรายได ้มีช่ือเสียงเป็นท่ีรูจ้กัและมีสาขาจ านวนมาก เพ่ือรวบรวมองค์
ความท่ีจ าเป็นส าหรบัการจดัการธุรกิจรา้นอาหารท่ีมีเครือข่ายของคนไทยและสนบัสนนุใหร้า้นอาหารท่ีเป็น
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SME) ได้เข้าถึงองค์ความรู้ท่ีเหมาะสม และสามารถแข่งขันกับ
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือขา่ยแบรนดใ์หญ่จากตา่งประเทศได ้ 
 
วัตถุประสงค ์
 1. เพ่ือวิเคราะหปั์จจยัความส าเรจ็ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย  
 2. เพ่ือน าเสนอรูปแบบความส าเรจ็ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย 
 

นิยามศัพท ์
 1.ปัจจัยแห่งความส าเร็จ (Key Success Factors) คือแนวทางหรือวิธีการท่ีองคก์รจะบรรลุตาม
วิสยัทศันท่ี์วางไว ้ 
 2.ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร คือ ผู้ลงทนุท าธุรกิจรา้นอาหารหรือเจา้ของรา้นอาหาร อาจเป็นผูบ้ริหาร
รา้นดว้ยตวัเอง หรือจา้งผูบ้รหิารมืออาชีพ  
 3.รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย คือ รา้นอาหารท่ีจ าหน่ายอาหารและเครื่องด่ืมและมีสาขาท่ีเจา้ของ
รา้นลงทุนเองในรูปแบบสาขาเครือข่าย (Chain Restaurant) มากกว่า 5 สาขา ไม่นับรา้นอาหารท่ีขาย
สิทธ์ิแฟรนไซสใ์หผู้อ่ื้นไปเปิดสาขา (Franchise) ในการวิจยัครัง้นีไ้ดศ้ึกษารา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขา
เครือขา่ยจ านวนวน 3 กิจการ คือ รา้นแมศ่รีเรือน รา้นสีฟ้าและรา้นครวัเจ๊งอ้ 
 4.ส่วนประสมการตลาดบริการ (The Service Marketing Mix) คือ เครื่องมือการตลาดท่ีธุรกิจใชเ้พ่ือ
บรรลุวัตถุประสงคก์ารตลาดในตลาดเป้าหมาย ประกอบดว้ย 7 ดา้น คือ ผลิตภัณฑห์รือบริการ ราคา 
ชอ่งทางจดัจ าหนา่ย การสง่เสรมิการตลาด บคุลากร สิ่งน าเสนอทางกายภาพ และกระบวนการ 
 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 
  การวิจัยเรื่อง ปัจจัยความส าเร็จของผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย  
ในครัง้นีผู้ว้ิจยัไดศ้กึษาแนวคดิ ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งเพ่ือเป็นกรอบแนวคิดในการด าเนินการวิจยั ดงันี ้  
การบริหาร 7S McKinsey  
  กรอบแนวคิดการบริหาร 7S McKinsey ได้รับการเผยแพร่เ ป็นครั้งแรกในปี ค.ศ. 1980  
Waterman, Peters, and Phillips (1980) โดยเป็นกรอบแนวคิดท่ีใชพ้ิจารณาว่าประสิทธิภาพขององคก์ร
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ทางธุรกิจเกิดจากความสัมพนัธข์องปัจจัยต่าง ๆ 7 ประการ ไดแ้ก่ 1) กลยุทธ ์(Strategy) คือ แผนการใช้
ทรพัยากรทัง้หมดขององคก์รท่ีมีอยู่เพ่ือบรรลุจุดหมายท่ีวางไว้ กลยุทธ์เป็นตวัก าหนดการตดัสินใจและ 
การกระท าตอ่ปัจจยัสภาพแวดลอ้มภายนอก 2) โครงสรา้งองคก์ร (Structure) คือ รูปแบบของการจดัองคก์ร
ท่ีแสดงความสมัพนัธแ์ละสายการบงัคบับญัชา ก าหนดขอบเขต หนา้ท่ีความรบัผิดชอบ 3) ระบบ (System) 
เป็นการวิเคราะหถ์ึงระบบงานขององคก์รในทกุ ๆ เรื่อง ทัง้เรื่องระบบการบรหิารจดัการ ระบบการปฏิบตัิงาน 
เช่น ระบบสารสนเทศ ระบบการวางแผน ระบบงบประมาณ ระบบการควบคมุ ระบบการจดัซือ้ ระบบใน 
การสรรหาและคัดเลือกพนักงาน 4) บุคลากร (Staff) คือ การบริหารงานทรัพยากรบุคคล ท่ีรวมตัง้แต่ 
การพิจารณาคัดเลือกพนักงาน การบรรจุพนักงานให้เหมาะสมกับงาน การพัฒนาความสามารถของ
พนกังาน การติดตามประเมินผลการท างาน และการใหเ้งินเดือน รางวลัผลตอบแทน 5) ทกัษะ (Skill) คือ 
ความเช่ียวชาญ ความโดดเดน่ ความสามารถในการท างานของพนกังาน เชน่ ทกัษะในการวิเคราะห ์ทกัษะ
ในการผลิต 6) รูปแบบการบริหารจดัการ (Style) ของผูบ้ริหาร ผูน้  าองคก์รมีบทบาทส าคญัต่อความส าเร็จของ
องคก์ร ผู้น  าองคก์รต้องเป็นแบบอย่างของพนักงาน รู ้จักสร้างวัฒนธรรมองคก์รท่ีช่วยให้องคก์รเดินไปสู่
ความส าเรจ็ สไตลใ์นการท างานของผูบ้รหิารมีความส าคญัเป็นอยา่งยิ่ง 7) คณุคา่หรือคา่นิยมรว่ม (Share Value) 
คือ สิ่งท่ีคนทั้งองคก์รยึดถือร่วมกัน มุ่งมั่นในสิ่งเดียวกันท าโดยไม่มีการบังคับ แต่เป็นวัฒนธรรมองค์กร  
วิธีปฏิบตั ิปรชัญาการท างานท่ีทกุคนยอมรบัและท าตาม  
ส่วนประสมทางการตลาดบริการ (The Service Marketing Mix)   
 ส่วนประสมทางการตลาดเป็นเครื่องมือการตลาดท่ีธุรกิจใชเ้พ่ือบรรลวุตัถปุระสงคก์ารตลาดในตลาด
เปา้หมาย ประกอบดว้ย 7 ดา้น (ธีรกิติ นวรตัน ณ อยธุยา, 2557) ดงันี ้1) ผลิตภณัฑห์รือบริการ (Product) 
หมายถึง สิ่งท่ีเสนอขายโดยธุรกิจ เพ่ือตอบสนองความจ าเป็นหรือความต้องการของลูกค้าให้เกิด 
ความพึงพอใจ ประกอบดว้ย สิ่งท่ีสัมผัสไม่ได ้เช่น บรรจุภัณฑ ์สี ราคา ตราสินคา้  คุณภาพบริการและ
ช่ือเสียง ผลิตภัณฑอ์าจจะเป็นสินคา้ บริการ สถานท่ี หรือบุคคล 2) ราคา (Price) หมายถึง จ  านวนเงินท่ี
บคุคลตอ้งจ่ายเพ่ือตอบแทนกับการไดร้บักรรมสิทธ์ิ สิทธิความสะดวกสบายและความพอใจในผลิตภัณฑ์
นัน้ใหก้บัเจา้ของเดิม 3) ช่องทางการจดัจ าหนา่ย (Place) คือ สถานท่ีและช่องทางในการจดัจ าหน่ายสินคา้
หรือใหบ้ริการจากผูผ้ลิตหรือผูข้ายไปยงัผูบ้ริโภค หรือจากผูใ้หบ้ริการไปยงัลูกคา้ 4) การส่งเสริมการตลาด 
(Promotion) คือ การติดต่อส่ือสารไปยงัลูกคา้เป้าหมายเพ่ือแจง้ข่าวสารจูงใจหรือเตือนความทรงจ าของ
ลูกคา้ต่อผลิตภัณฑ ์หรือบริการ โดยการเลือกใชว้ิธีการโฆษณา ประชาสัมพันธ์ การส่ือสารขอ้มูลสินคา้  
การใชพ้นักงาน การแจกแถมหรือชิงโชคและการลดราคา 5) ดา้นบุคลากร (People) ซึ่งตอ้งอาศัยการ
คดัเลือกการฝึกอบรม การจูงใจ เพ่ือใหส้ามารถสรา้งความพึงพอใจใหก้ับลกูคา้ไดแ้ตกต่างเหนือคู่แข่งขนั  
6) สิ่งน าเสนอทางกายภาพ (Physical Evidence) คือ สภาพแวดลอ้มทัง้หมดในการน าเสนอ บริการและ
สถานท่ีซึ่งจดักิจกรรมกบัลกูคา้เพ่ือมีปฏิสมัพนัธก์นั รวมถึงส่วนประกอบใดก็ตามท่ีเห็นไดอ้ย่างชดัเจน เช่น 
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เครื่องมืออุปกรณ ์ป้ายโฆษณา และความสะอาดของอาคารสถานท่ี และ 7) ดา้นกระบวนการ (Process) 
เป็นกิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัระเบียบวิธีการ และงานปฏิบตัิในดา้นการบริการ ท่ีน าเสนอใหก้บัผูใ้ชบ้ริการเพ่ือ
มอบการใหบ้รกิาร และท าใหผู้ใ้ชบ้รกิารเกิดความประทบัใจ  
 
การบริหารร้านอาหารทีม่ีสาขาเครือข่าย 
 แนวคิดร้านอาหาร (Restaurant Concept) 
 แนวคิดรา้นอาหาร เป็นทฤษฎีท่ีอธิบายถึงองคป์ระกอบต่าง ๆ ของรา้นอาหาร ท่ีเจา้ของรา้นจะใช้
เป็นกรอบความคิดส าหรบัการสรา้งรา้นอาหาร แนวคดิรา้นอาหารมีความส าคญัอย่างยิ่งตอ่ความส าเร็จของ
รา้นอาหาร โดยเฉพาะความส าเร็จในการขยายธุรกิจร้านอาหาร ซึ่งองคป์ระกอบต่าง ๆ ของแนวคิด
ร้านอาหารต้องสอดคล้องกันทุกส่วน  ทั้งประเภทอาหาร รูปแบบการให้บริการ บรรยากาศและ 
การตกแต่งรา้น ลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย ท าเลท่ีตั้งรา้น ประเภทของรา้น และค่าใชจ้่ายเฉล่ียต่อหัวท่ีลูกคา้
เป้าหมายจ่ายได ้หากองคป์ระกอบต่าง ๆ ในแนวคิดรา้นอาหารไดร้บัการพัฒนาดว้ยพืน้ฐานของขอ้มูล  
ท่ีท าการศกึษามาอย่างตกผลึกและเป็นปัจจบุนัมากเท่าใด ก็จะยิ่งท าใหโ้อกาสประสบความส าเร็จในธุรกิจ
รา้นอาหารมีมากขึน้ดว้ย (วิชยั เจรญิธรรมานนท,์ 2555) 
 การบริหารจัดการร้านอาหารทีม่ีสาขาเครือข่าย  
 การบริหารจดัการธุรกิจรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายตอ้งใชค้วามความสามารถเฉพาะเป็นพิเศษ 
และมีขอ้ควรค านงึท่ีตอ้งใหค้วามส าคญั 4 ประการ คือ  
 1.ความเขา้ใจความแตกตา่งระหว่างรา้นอาหารท่ีไม่มีสาขากบัรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายหลาย
สาขา มีวิธีการด าเนินธุรกิจ และวิธีการบริหารรา้นอาหารท่ีไม่มีสาขากับรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายมี
ความแตกต่างกันอย่างมาก คือ รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายไดแ้ยกเจา้ของกับการบริหารออกจากกัน  
อย่างชดัเจน รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายขนาดใหญ่จะแบ่งส่วนงานตามหนา้ท่ีเฉพาะออกจากกัน เช่น 
ฝ่ายปฏิบตักิารรา้น ฝ่ายการตลาด ฝ่ายทรพัยากรมนษุย ์และฝ่ายบญัชีการเงิน  
 2. ความช่ืนชอบในการท่ีตอ้งพัฒนาและอบรมทีมบริหารรา้นอาหารอย่างสม ่าเสมอ (Muller & 
DiPietro, 2007) ได้พัฒนารูปแบบการอบรมและพัฒนาผู้จัดการร้านอาหาร ท่ี มีสาขาเครือข่าย 
ท่ีไดร้บัต าแหน่งใหม่ ซึ่งตอ้งพฒันาตามหวัขอ้ใหส้มัพันธก์ับช่วงเวลาการรบัหนา้ท่ี  ตัง้แต่วนัแรกไปจนถึง 
2 ปี โดยก าหนดไว ้5 หวัขอ้ ประกอบดว้ย 1) การวางแผนดา้นสิ่งอ านวยความสะดวกและสิ่งตอ้งใชใ้นการ
ท างาน 2) การจดัการดา้นปฏิบตัิการภายในรา้น เพ่ือสรา้งมาตรฐานสินคา้และบริการท่ีดี 3) การจดัการ 
ดา้นการเงิน เพ่ือความเขา้ใจเรื่องก าไรโดยรวมของแต่ละสาขาและภาพรวมทกุสาขาท่ีดแูล การประมาณ
การยอดขาย การคดิวิเคราะหแ์ผนระยะยาว และการวางแผนงบประมาณ 4) การจดัการดา้นการตลาด เชน่ 
การสรา้งแบรนด ์การก าหนดราคา การวิเคราะหก์ารแข่งขนั เพ่ือท าใหธุ้รกิจเติบโต ทัง้ดา้นยอดขายและ
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จ านวนสาขา 5) การจดัการดา้นทรพัยากรมนุษยใ์นดา้นภาวะผูน้  า การสรา้งทีม การล าดบัและแบ่งงาน 
และศลิปะการจงูใจ  
 3. การรกัษาบทเรียนท่ีดีและความเช่ียวชาญในการบรหิารจดัการรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายไวไ้ด้
อย่างดี เช่น ร้านอาหารจะบริหารยอดขายได้ดีจะต้องบริหารเวลาท่ีลูกค้าอยู่ในร้านได้ดี นอกจากนี้
ประสบการณท่ี์ไมดี่ในการรออาหารนานมีผลตอ่ความพงึพอใจของลกูคา้ และการท าใหล้กูคา้ใชเ้วลาในรา้น
นานก็ท าใหก้ารหมนุเวียนจ านวนรอบของท่ีนั่งท าไดน้อ้ยลง และสง่ผลใหส้รา้งรายไดไ้ดน้อ้ยลงดว้ย  
 4.ความเขา้ใจในวงจรชีวิตของธุรกิจรา้นอาหารอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย งานวิจยัของ Wyckoff 
& Sasser (1978) คน้พบว่าธุรกิจรา้นแต่ละแนวคิดมีวงจรชีวิตเป็นช่วง 5 ช่วง คือ ช่วงการแนะน าสู่ตลาด 
ชว่งการขยายสาขา ชว่งเตบิโต ชว่งเตบิโตเตม็ท่ี และชว่งเส่ือมถอย 
 สว่างพงษ์ แช่จึง (2559) ได้การศึกษาเรื่อง ปัจจัยแห่งความส าเร็จในการประกอบธุรกิจ 
แฟรนไชสร์า้นอาหารประเภทก๋วยเต๋ียว ในเขตจังหวัดชลบุรี พบว่า ปัจจัยท่ีท าใหผู้ป้ระกอบการประสบ
ความส าเร็จ ประกอบด้วย ดา้นคุณลักษณะผู้ประกอบการ ไดแ้ก่ 1) ปัจจัยส่วนบุคคล 2) ความเส่ียง 
ท่ียอมรบัได ้3) ทกัษะและความรูเ้ก่ียวกับธุรกิจ 4) บุคลิกภาพของประกอบการ และ 5) การเตรียมความ
พรอ้มของผู้ประกอบการ และดา้นคุณลักษณะของธุรกิจ ประกอบดว้ย1) ระยะเวลา 2) ขนาดองคก์ร  
3) แหล่ง ท่ีมาของเ งินทุน 4) ผลประกอบการ 5) ความสามารถในการถ่ายทอดวิ ธีการท าธุ ร กิจ  
6) ความสามารถในการใหค้  าปรกึษา และ 7) เอกลกัษณข์องธุรกิจ 
 ญาณิศา เชิดชถ่ิูน (2561) ไดศ้กึษาเรื่อง ประเภทของรา้นอาหารกับคณุลกัษณะผูป้ระกอบการท่ี
ประสบความส าเร็จ ในจงัหวดัพระนครศรีอยุธยา พบว่า คณุลกัษณะผูป้ระกอบการท่ีประสบความส าเร็จ 
แบง่ไดเ้ป็น 2 รูปแบบหลกั คือ 1) คณุลกัษณะพืน้ฐานของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารใหป้ระสบความส าเร็จ 
ไดแ้ก่ ความชอบส่วนตวั ความอดทน ความขยนั ซ่ือตรงตอ่ลกูคา้ ความมีเอกลกัษณเ์ฉพาะตวั การยอมรบั
การเปล่ียนแปลงของโลกภายนอก และ 2) คณุลกัษณะเฉพาะของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารตามประเภท
ธุรกิจอาหาร ไดแ้ก่ การบรหิารจดัการ ภายในรา้นอย่างเป็นระบบ การรกัษาสตูรลบัซึ่งเป็นเอกลกัษณเ์ฉพาะ 
ความคิดสรา้งสรรคใ์นการดดัแปลงเมนูอาหารใหน้่าสนใจ การเพิ่มมูลค่าอาหาร เอกลักษณเ์ฉพาะดา้น
รสชาตอิาหารและ ความรวดเรว็ในการบรกิาร 
 
ระเบียบวิธีวิจัย  
 การวิจัยครัง้นีเ้ป็นการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods Research) ประกอบดว้ยการวิจัย 
เชิงคณุภาพ (Qualitative Research) และการวิจยัเชิงปรมิาณ (Quantitative Research)  
 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 1)การวิจัยเชิงคุณภาพ เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบ 
กึ่งโครงสรา้ง (Structured Interview) ส าหรบัสมัภาษณเ์จา้ของหรือผูบ้ริหารรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย 
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ผูเ้ช่ียวชาญดา้นการบริหารรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย และลกูคา้รา้นอาหารท่ี มีสาขาเครือข่าย โดยสรา้ง
ขึน้จากการทบทวนวรรณกรรมและทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง เนือ้หาส าคญัของค าถามเก่ียวกบั ขอ้มลูทั่วไปของรา้น 
เช่น ประวตัิความเป็นมาของธุรกิจ ประวตัิผูบ้ริหาร จ านวนสาขาและสถานท่ีตัง้ ขอ้มลูการด าเนินธุรกิจ เชน่ 
รูปแบบและโครงสรา้งการบริหารงาน วิ ธีการตัดสินใจในการด าเนินธุรกิจ นโยบายดา้นบุคลากรและ
แผนการพัฒนาบุคลากร วัฒนธรรมการท างานขององคก์ร กลยุทธ์และแผนการตลาด ระบบการจัดการ
ภายในองคก์ร ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินธุรกิจ และปัจจยัท่ีผูใ้หส้มัภาษณค์ิดว่ามีผลต่อความส าเร็จ
ของรา้นอาหาร และ 2) การวิจยัเชิงปริมาณ เก็บขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามปัจจยัความส าเร็จของธุรกิจ
ร้านอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย ท่ีสร้างขึน้จากการน าข้อมูลการวิจัยเชิงคุณภาพมาสร้าง
แบบสอบถาม โดยแบบสอบถามประกอบไปดว้ย ลกัษณะค าถามปลายปิด (Closed-end Question) และ
ลักษณะค าถามปลายเปิด (Open-end Question) แบ่งเป็น 4 ตอน ตอนท่ี 1 ค าถามเก่ียวกับปัจจัยส่วน
บุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ ( Check-List)  
ตอนท่ี 2 เค  าถามเก่ียวกบัพฤติกรรมการใชบ้ริการรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย ลกัษณะแบบสอบถามเป็น
แบบตรวจสอบรายการ ตอนท่ี 3 ค าถามเก่ียวกบัปัจจยัในการเลือกใชบ้รหิารรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขา
เครือข่าย ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ซึ่งมีเกณฑ์ในการ
ก าหนดคา่น า้หนกัของการประเมินเป็น 5 ระดบัตามวิธีของลิเคิรท์ ตอนท่ี 4 ค าถามเก่ียวกบัขอ้คิดเห็นและ
ขอ้เสนอแนะ มีลกัษณะแบบสอบถามเป็นแบบปลายเปิด ผูว้ิจยัน าแบบสอบถามฉบบัร่างท่ีสรา้งขึน้พรอ้ม
แบบประเมินไปให้ผู้เ ช่ียวชาญ จ านวน 3 ท่าน ได้พิจารณาตรวจสอบความเท่ียงตรง (Validity) ของ
แบบสอบถาม เพ่ือทดสอบความเท่ียงตรง ความครอบคลมุของเนือ้หา และความถกูตอ้งดา้นภาษา จากนัน้
น าแบบประเมินมาหาค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับเนื ้อหาหรือวัตถุประสงค ์ ( IOC)  
มีค่าเฉล่ียมากกว่า 0.5 ทุกขอ้ น าแบบสอบถามท่ีผ่านการปรบัปรุงแก้ไขไปทดลองใช ้(Try-Out) กับกลุ่ม
ตวัอย่างท่ีตอ้งการศึกษา จ านวน 40 ชุด น ามาค านวณหาค่าความเช่ือถือของแบบสอบถาม (Reliability) 
ด้วยวิธีวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่าได้ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่าเท่ากับ 0.95 ซึ่งมีค่าสูงกว่า 0.7  
(ธานินทร ์ศลิป์จารุ, 2560) แสดงวา่ แบบสอบถามนีมี้ความน่าเช่ือถือสงู สามารถน าไปเก็บขอ้มลูเพ่ือการวิจยัได ้ 
  ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในการวิจยัเชิงคณุภาพ คือ เจา้ของหรือผูบ้ริหารรา้นอาหารขนาดกลางท่ี
มีสาขาเครือข่าย ไดแ้ก่ 1 )รา้นอาหารแม่ศรีเรือน 2) รา้นอาหารสีฟ้า 3) รา้นอาหารครวัเจ๊งอ้ ผูเ้ช่ียวชาญดา้น 
การบริหารร้านอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย จ านวน 2 คน หน่วยงานราชการหรือองค์กรท่ีเก่ียวข้อง  
จ  านวน1 คน และลกูคา้ของรา้นอาหารในเขตกรุงเทพและปรมิณฑล จ านวน 6 คน รวมทัง้สิน้ จ  านวน 12 คน 
 ประชากรและกลุม่ตวัอย่างในการวิจยัเชิงปรมิาณ คือ ผูบ้รโิภคชาวไทยท่ีมาใชบ้ริการรา้นอาหารท่ีมี
สาขาเครือข่าย (เฉพาะสาขาท่ีอยู่ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล) กลุ่มตวัอย่าง คือ ผูบ้ริโภคท่ีมาใช้
บริการรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย (เฉพาะสาขาท่ีอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล) ค านวณ
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ขนาดของกลุ่มตัวอย่างในกรณีท่ีไม่ทราบจ านวนประชากรด้วยตารางส าเร็จรูปของ Taro Yamane  
(ธานินทร ์ศิลป์จารุ, 2560: 46) ไดข้นาดตวัอย่าง 400 ตวัอย่าง ท่ีสามารถประมาณคา่รอ้ยละ ท่ีระดบัความ
เช่ือมั่นรอ้ยละ 95 โดยแยกตามรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือขา่ย จ านวน 3 กิจการ ไดแ้ก ้1)รา้นอาหารแม่ศรีเรือน 
188 คน 2) ร้านอาหารสีฟ้า 138 คน และ 3) ร้านอาหารครัวเจ๊ง้อ 74 คน โดยแบ่งสัดส่วนผู้ตอบ
แบบสอบถามตามสดัสว่นของยอดขายรวมทัง้ 3 รา้น (ลงทนุแมน, 2562) 
 
ตารางที ่1 จ  านวนกลุม่ตวัอยา่งของผูใ้ชบ้รกิารรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย จ านวน 3 กิจการ  

ร้าน แม่ศรีเรือน สีฟ้า ครัวเจ๊ง้อ รวม 

ยอดขายรวม (ลา้นบาท) 527 385 207 1,119 
สดัสว่นของยอดขายรวม 47.11% 34.40% 18.49% 100%  
กลุม่ตวัอยา่ง 188 138 74 400 

  
การวิเคราะหข้์อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื ้อหา (Content Analysis)  
โดยด าเนินการจดักลุม่ เรียบเรียงขอ้มลู จดัล าดบัและสงัเคราะหข์อ้มลูตามเนือ้หาท่ีตอ้งการศกึษา  
 การวิเคราะหปั์จจยั โดยการวิเคราะหปั์จจยัเชิงส ารวจ ดงันี ้1) การวิเคราะหปั์จจยั โดยการวิเคราะห์
ปัจจัยเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis : EFA) การค านวณหาค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ระหว่าง 
ตวัแปรท่ีศึกษาทัง้หมด ก่อนใชเ้ทคนิคการวิเคราะหปั์จจัย ดว้ย Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) การสกัดปัจจัย 
(Factor Extraction) เป็นการสกัดลักษณะเด่นซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญท่ีสามารถอธิบายลักษณะร่วมกันท่ี 
ตัวแปรทั้งหมดท่ีต้องการวัด ด้วยการวิเคราะห์สกัดปัจจัยหลัก (Principal Component Analysis : PCA)  
การหมุนแกนปัจจัย เป็นการจัดกลุ่มปัจจัยให้อยู่ในรูปท่ีสามารถอธิบายหรือขยายความปัจจัยของ 
การวิเคราะหปั์จจัยท่ีส่งผลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย ใชว้ิธีการหมุนแกน
แบบตัง้ฉาก (Orthogonal Rotation) ดว้ยวิธีแวริแมกซ ์(Varimax) โดยใชเ้กณฑก์ารพิจารณาปัจจยั ปัจจยัมีคา่ 
ความผนัแปรของตวัแปรทัง้หมด (Eigenvalue) ตัง้แต่ 1.00 ขึน้ไป ตวัแปรแต่ละตวัในปัจจยัตอ้งมีค่าน า้หนัก
ปัจจยั (Factor Loading) ตัง้แต ่0.6 ขึน้ไป ปัจจยัแตล่ะตวัตอ้งมีตวัแปรสงัเกตอยูใ่นปัจจยันัน้ ตัง้แต ่2 ตวัขึน้ไป 
ก าหนดช่ือปัจจยัร่วมจากตวัแปรสงัเกตไดห้ลายๆ ตวัท่ีรว่มกันชีว้ดัการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการรา้นอาหารท่ีมี
สาขาเครือขา่ยแตล่ะปัจจยั (Hair, Black, Babin, & Anderson, 2010) 
 
 
 



วารสารบรหิารธุรกิจและสงัคมศาสตร ์มหาวิทยาลยัรามค าแหง 
ปีที่ 3 ฉบบัท่ี 3 กนัยายน – ธนัวาคม 2563  

 ------------------------------------------------------------------------------ 

90 
 

ผลการวิจัย 
ผลการศึกษาขอ้มูลการวิจัยเชิงคุณภาพ พบว่าปัจจัยท่ีส่งผลต่อความส าเร็จของผูป้ระกอบการ

รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายตามความเห็นของผูเ้ช่ียวชาญ ผูบ้ริหารองคก์รท่ีเก่ียวขอ้ง เจา้ของ
รา้นอาหาร และลูกคา้ มีจ  านวน 36 ปัจจยั ผูว้ิจยัไดเ้ลือกปัจจัยท่ีผูใ้หส้ัมภาษณ์ใหค้วามเห็นตัง้แต่ 4 คน 
ขึน้ไป สรุปเป็นปัจจยัความส าเร็จ โดยพบว่าปัจจยัท่ีมีความถ่ีตัง้แต ่4 คนขึน้ไปมี จ  านวน 24 ปัจจยั ปัจจยัท่ี
มีความถ่ีมากท่ีสดุ 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ การจดัโครงสรา้งองคก์รและต าแหน่งงานชดัเจน การก าหนดหนา้ท่ี
ของต าแหน่งงาน และใชร้ะบบ POS (Point of Sale System: POS) ในการช าระค่าอาหาร และพบว่าผูใ้ห้
สมัภาษณท์ัง้ 3 กลุ่ม ไดใ้หค้วามเห็นเก่ียวกบัปัจจยัดา้นทกัษะและบคุลากรรวมกนั ผูว้ิจยัจึงสรุปเป็นปัจจยั
ดา้นทกัษะและปัจจยัดา้นบคุลากรรวมกนัเป็นปัจจยัดา้นบริหารงานบคุคลและการฝึกอบรม และสรุปปัจจยั
ความส าเรจ็ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายในดา้นการบรหิารงาน ประกอบดว้ย 
6 ดา้น ดงันี ้

1. ด้านกลยุทธ์ ผู้ประกอบการต้องมีกลยุทธ์ในการด าเนินธุรกิจร้านอาหารเพ่ือให้ประสบ
ความส าเร็จ เช่น การหาคู่คา้ท่ีดี เจา้ของพืน้ท่ีและซพัพลายเออร์ และสามารถพฒันาเป็นหุ้นส่วนธุรกิจได ้ 
กลยุทธ์การดึงดูดให้ลูกค้าอยากมาทดลองใช้บริการด้วยการตกแต่งรูปลักษณ์อาหารให้สวยงาม 
น่ารบัประทาน ใชร้สชาติอาหารดึงดูดโดยใหลู้กคา้ไดล้องชิม สรา้งกลิ่นอาหารใหลู้กคา้เกิดความอยาก 
ใชเ้สียงท่ีน่าสนใจเพ่ือดึงดูดลูกคา้ กลยุทธ์การเพิ่มยอดขายดว้ยการเพิ่มจ านวนบิล คือการท าให้ลูกคา้ 
เขา้รา้นมากขึน้ และเพิ่มความถ่ีในการใชบ้ริการใหสู้งขึน้ดว้ยโปรโมชั่นต่าง ๆ และการสรา้งคณุภาพของ
สินคา้ บรกิารและบรรยากาศของรา้นใหไ้ดม้าตรฐาน ท าใหล้กูคา้ภกัดีตอ่แบรนดแ์ละกลบัมาใชบ้รกิารซ า้ 

2. ดา้นโครงสรา้งองคก์ร องคก์รธุรกิจรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายตอ้งมีการจดัโครงสรา้งองคก์ร
และต าแหน่งงานชดัเจน ทัง้ส่วนรา้นสาขาและส านกังานใหญ่ ตอ้งมีต าแหน่งผูจ้ดัการเขต ดแูลหลายสาขา 
มีฝ่ายพฒันาธุรกิจหรือแตง่ตัง้ทีมขึน้มาเฉพาะ ท าหนา้ท่ีหาท าเลใหมแ่ละเตรียมแผนเปิดสาขาใหม ่โดยตอ้ง
ก าหนดหนา้ท่ีของต าแหนง่งานตา่ง ๆ อยา่งชดัเจน 

3. ดา้นระบบการท างาน ผูป้ระกอบการตอ้งสรา้งระบบการท างานภายในรา้นอย่างชัดเจน เช่น 
ระบบการเปิดรา้น ปิดรา้น การใหบ้ริการ การสั่งวตัถุดิบ การเก็บรกัษาวตัถุดิบและระบบการบริหารสาขา  
มีคู่มือการปฏิบัติงาน มีสูตรอาหารมาตรฐาน ใชร้ะบบ POS ในการรบัช าระค่าอาหาร และมีระบบการ
ตรวจสอบคณุภาพสินคา้และบรกิาร เชน่ ทีมตรวจสอบภายในหรือการปลอมตวัเป็นลกูคา้ 

4. ดา้นบริหารงานบุคคลและการฝึกอบรม ผูป้ระกอบการตอ้งมีนโยบายและแผนการบริหารงาน
บคุคลท่ีชดัเจน ประกอบดว้ย การคดัเลือกคน ก าหนดคุณสมบตัิท่ีจ  าเป็น ก าหนดคา่ตอบแทนท่ีเหมาะสม 
การฝึกอบรมมาตรฐานเบือ้งตน้เพ่ือสรา้งมาตรการท างานเดียวกนั การฝึกอบรมพนกังานใหมี้ทกัษะท่ีส าคญั
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ของงานแตล่ะต าแหน่ง การฝึกอบรมทกัษะความช านาญในระหว่างการท างาน และสรา้งแผนการถ่ายทอด
ประสบการณแ์ละความรูภ้ายในองคก์ร โดยเฉพาะการเตรียมบคุลากรเพ่ือการเปิดสาขาใหม ่  

5. ดา้นรูปแบบการบริหารจดัการ ผูป้ระกอบการตอ้งหารูปแบบการขยายสาขาท่ีเหมาะกบัแบรนด์
ของตวัเอง ผูบ้รหิารตอ้งมีความเป็นผูน้  าและกลา้ตดัสินใจ 

6. ด้านการสร้างค่านิยมร่วม ผู้ประกอบการต้องสร้างค่านิยมร่วมขององค์กร โดยก าหนด 
แนวทางการท างาน การปฏิบตัิตวัเพ่ือใหเ้ป็นวฒันธรรมขององคก์รท่ีทุกคนรบัรูร้่วมกนั และน าองคก์รไปสู่
เปา้หมายเดียวกนั 

ผลการศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ 7Ps ท าใหธุ้รกิจรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมี
สาขาเครือข่ายประสบความส าเร็จ จากการสมัภาษณเ์ชิงลึก พบว่าปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
7Ps ท่ีส่งผลตอ่ความส าเร็จของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย โดยการสมัภาษณ์
เชิงลึกตามความเห็นของผูเ้ช่ียวชาญ ผูบ้ริหารองคก์รท่ีเก่ียวขอ้ง เจา้ของรา้นอาหารและลูกคา้ มีจ  านวน 
46 ปัจจยั ผูว้ิจยัไดเ้ลือกปัจจัยท่ีผูใ้หส้มัภาษณใ์หค้วามเห็นตัง้แต่ 4 คนขึน้ไป พบว่า มีจ  านวน 37 ปัจจัย 
ปัจจัยท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแ้ก่ ท่ีตัง้รา้นตอ้งเดินทางสะดวก มีท่ีจอดรถ พนักงานต้อง 
แต่งกายสะอาด อาหารตอ้งรสชาติดีและมาตรฐานสม ่าเสมอคงท่ี โดยรวมปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกันไวใ้นกลุ่ม
เดียวกนั จากนัน้ ผูว้ิจยัจงึก าหนดตวัแปรส าหรบัใชส้รา้งแบบสอบถาม รวมจ านวน 23 ตวัแปร 

 
ผลการวิเคราะหปั์จจัย โดยการวิเคราะหปั์จจัยเชิงส ารวจ 
การตรวจสอบความเหมาะสมท่ีจะใชเ้ทคนิคการวิเคราะหปั์จจยัดว้ย Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 

และ Bartlett’ s Test โดยน าข้อมูลตัวแปรทั้งหมด 37 ตัวแปร เพ่ือวัดความเหมาะสม ผลการวัดแสดง 
ดงัตาราง 1 

 
ตาราง 1 การวดัความเหมาะสมของปัจจยัดว้ย KMO and Bartlett’s Test 
KMO and Bartlett's Test 
Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. .946 
Bartlett's Test of Sphericity Approx. Chi-Square 11133.068 

Df 666 
Sig. .000 

 
จากตาราง 1 ผลการวิเคราะหข์้อมูล ไดค้่า KMO เท่ากับ .946 ซึ่งมากกว่า 0.5 และเข้าใกล้ค่า 1  

สรุปไดว้่า ตวัแปรทัง้ 37 ตวัแปร มีความเหมาะสมท่ีจะใชเ้ทคนิคการวิเคราะหปั์จจยั ส่วนค่า Bartlett’ s Test  
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มีการแจกแจงโดยประมาณแบบ Chi-Square = 11133.068 ได้ค่า Significance = .000 ซึ่งน้อยกว่า 0.05 
หมายความวา่ ตวัแปรทกุตวัมีความสมัพนัธก์นัเพียงพอท่ีจะน ามาวิเคราะหปั์จจยัได ้(Hair et al, 2010) 

การหาค่าความร่วมกัน (Communalities) เป็นค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรหนึ่งกับ 
ตวัแปรอ่ืน ๆ ท่ีเหลือ มีคา่อยูร่ะหว่าง 0 กบั 1 ของตวัแปร (0 <คา่ความรว่มกนั < 1) ถา้คา่ความรว่มกนั = 0 
แสดงว่าตวัแปรนัน้ ๆ ไม่สามารถอธิบายคา่ความผนัแปรของตวัแปรได ้แตถ่า้คา่ความรว่มกนั = 1 แสดงว่า
ตวัแปรนัน้ ๆ สามารถอธิบายค่าความผันแปรของตวัแปรไดท้ัง้หมด ค่า Initial communality จากวิธีสกัด
ปัจจยัหลกัจะก าหนดใหค้า่ Initial communality ของตวัแปรทกุตวัเป็น 1  

ผลการวิเคราะหก์ารหาค่า Extraction communality ของตวัแปร หลงัจากท่ีไดส้กัดปัจจยัแลว้ พบว่า 
ค่า Extraction communality ของตัวแปร ทั้ง 37 ตัวแปร มีค่าสูงกว่า 0.5 ทุกตัวแปร จึงมีความเหมาะสม
สามารถจดัอยูใ่นปัจจยัใดปัจจยัหนึ่งไดช้ดัเจน  

การหาค่าความแปรปรวน (Total Variance Explained) เพ่ือดกูารเกาะกลุ่มของตวัแปร โดยเลือก
สกดัปัจจยัดว้ยวิธีการวิเคราะหปั์จจยัหลกัรว่มกบัการหมนุแกนแบบตัง้ฉาก ดว้ยวิธีแวริแมกซ ์โดยตัง้เกณฑ์
การพิจารณาปัจจัย คือ ปัจจัยนั้นตอ้งมีค่าความผันแปร (Eigenvalue) ตัง้แต่ 1.00 ขึน้ไป และตัวแปร 
แตล่ะตวัในปัจจยัตอ้งมีคา่น า้หนกัปัจจยั (Factor Loading) ตัง้แต ่0.6 ขึน้ไป ตามตาราง 2 
 
ตาราง 2 คา่สถิตสิ  าหรบัแตล่ะปัจจยัทัง้ก่อนและหลงัการสกดัปัจจยั 

 
จากตาราง 2 แสดงสถิติทัง้ก่อนและหลงัการสกัดปัจจัย โดยวิธีสกัดปัจจยัหลกัจากการวิเคราะห์

สามารถจ าแนกได ้จ านวน 6 ปัจจัย ทุกปัจจัยมีค่าความผันแปร มากกว่า 1 และรอ้ยละความแปรปรวน
สะสมเท่ากับ 62.43 ส าหรับปัจจัยท่ี 6 มีค่าความผันแปรมากกว่า 1 แต่มีตัวแปรสังเกตอยู่ในปัจจัย 
นอ้ยกว่า 2 ผูว้ิจัยจึงตดัออกเหลือ จ านวน 5 ปัจจัย (Hair et al, 2010) สามารถก าหนดช่ือปัจจัยท่ีไดโ้ดย

Component 
Initial Eigenvalues 

Extraction Sums of Squared 
Loadings 

Rotation Sums of Squared 
Loadings 

Total 
% of 

Variance 
Cumulative 

% Total 
% of 

Variance 
Cumulative 

% Total 
% of 

Variance 
Cumulative 

% 
1 15.638 42.264 42.264 15.638 42.264 42.264 7.093 19.170 19.170 
2 3.221 8.707 50.971 3.221 8.707 50.971 5.135 13.877 33.047 
3 2.147 5.802 56.773 2.147 5.802 56.773 4.380 11.837 44.884 
4 1.710 4.622 61.394 1.710 4.622 61.394 3.569 9.646 54.530 
5 1.327 3.585 64.980 1.327 3.585 64.980 2.925 7.904 62.435 
6 1.110 3.000 67.979 1.110 3.000 67.979 2.052 5.545 67.979 
… ... ... ... ... ... ... ... ... ... 
37 .127 .342 100.000             
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พิจารณาจากข้อค าถามท่ีอยู่ในปัจจัยนั้น ๆ และเรียงล าดับปัจจัยตามค่าผลรวมความแปรปรวนร่วม  
จากมากไปนอ้ย ดงันี ้

ปัจจยัท่ี 1 ปัจจยัดา้นคณุภาพการใหบ้ริการ (Quality of Services) มี 9 ตวัแปร มีคา่น า้หนกัปัจจยั
อยูร่ะหวา่ง .668 ถึง .785 

ปัจจยัท่ี 2 ปัจจยัดา้นความรบัผิดชอบและส่ือสารกับสงัคม (Essential of Social Responsibility)  
มี 7 ตวัแปร มีคา่น า้หนกัปัจจยัอยูร่ะหวา่ง .602 ถึง .863  

ปัจจัยท่ี 3 ปัจจัยดา้นคุณภาพอาหารและความคุม้ค่าส าหรับลูกคา้ (Customer Satisfaction in 
Food Quality) มี 5 ตวัแปร มีคา่น า้หนกัปัจจยัอยูร่ะหวา่ง .688 ถึง .792 

ปัจจัยท่ี 4 ปัจจัยดา้นท าเลท่ีตัง้รา้นอาหารตรงกับกลุ่มเป้าหมาย (Right Location) มี 4 ตวัแปร 
มีคา่น า้หนกัปัจจยัอยูร่ะหวา่ง .733 ถึง .808  

ปัจจยัท่ี 5 ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการขายท่ีจงูใจ (Attractive Promotion) มี 3 ตวัแปร มีคา่น า้หนกั
ปัจจยัอยูร่ะหวา่ง .735 ถึง .778  

ผลการศึกษาปัจจัยความส าเร็จของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายจาก 
การวิจยัเชิงคณุภาพและการวิจยัเชิงส ารวจ 

ผลจากการวิจยัเชิงคณุภาพโดยการสมัภาษณเ์ชิงลึกกบัผูเ้ช่ียวชาญ ผูบ้ริหารหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
เจา้ของรา้นและลูกคา้ของธุรกิจรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย และผลการวิจัยเชิงส ารวจกับ
ลกูคา้ของรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย คน้พบปัจจยัความส าเรจ็ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารท่ี
มีสาขาเครือข่ายจ านวน 2 ดา้น คือ 1) ดา้นการบริหารงานของผูป้ระกอบการ และ 2) ดา้นการตอบสนอง
ความตอ้งการของลูกคา้ ซึ่งปัจจยัทัง้หมดนีมี้ความสมัพนัธก์นั และมีผลตอ่ความส าเร็จของผูป้ระกอบการ
รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย สามารถน าเสนอเป็นรูปแบบความส าเร็จของผูป้ระกอบการ
รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย ดงัรายละเอียดท่ีแสดงใน  ภาพ 1   
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ภาพ 1 ปัจจยัความส าเรจ็ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย 
 

จากภาพ 1 ผลการวิจัยคน้พบปัจจัยความส าเร็จของรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่าย 
กรณีศึกษาในร้านแม่ศรีเรือน ร้านสีฟ้าและร้านครัวเจ๊ง้อ สามารถสรุปเป็นรูปแบบความส าเร็จของ
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครื่องขา่ยไดด้งันี ้

1. ผู้ประกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายตอ้งด าเนินธุรกิจรา้นอาหารโดยยึด
หลกัการบรหิารงาน 6 ขอ้ ดงันี ้

1) ดา้นกลยุทธ์ ผู้ประกอบการรา้นอาหารตอ้งมีกลยุทธ์ในการด าเนินธุรกิจรา้นอาหาร
เพ่ือให้ประสบความส าเร็จ โดยวิเคราะหศ์ักยภาพขององคก์รและก าหนดเป็นกลยุทธ์กา รด าเนินธุรกิจ 
ของตราสินคา้ เช่น การสรา้งแบรนดใ์หเ้ป็นท่ีรูจ้กั ดว้ยการสรา้งฐานลกูคา้เพิ่ม หรือกลยทุธก์ารขยายสาขา
ในชว่งท่ีเศรษฐกิจชะลอ ท าใหส้ามารถเลือกท าเลท่ีตัง้สาขาใหมไ่ด ้โดยไมต่อ้งลงทนุสงู เป็นตน้    

2) ดา้นโครงสรา้งองคก์ร ผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้งจดัโครงสรา้งองคก์รและต าแหน่ง
งานชดัเจน จากผลการศกึษาพบวา่ รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือขา่ยทัง้สามรา้น คือ แมศ่รีเรือน สีฟ้าและครวัเจ๊
ง้อลว้นมีโครงสรา้งการบริหารรา้นอาหารเครือข่ายเป็นระบบ มีแผนผังองคก์รชัดเจน แมอ้าจมีช่ือเรียก
ต าแหน่งงานและล าดบัการบริหารแตกต่างจากหลกัการบริษัทรา้นอาหารของแบรนดต์่างประเทศ แต่ก็มี
โครงสร้างองคก์รท่ีท าให้ระบบการบริหารงานร้านอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายมีประสิทธิภาพสามารถ
ตอบสนองความตอ้งการและสรา้งความพงึพอใจใหแ้ก่ลกูคา้ไดดี้  
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3) ดา้นระบบการท างาน ผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้งสรา้งระบบการท างานภายในรา้น
อย่างชดัเจน โดยจดัท าคูมื่อการปฏิบตัิงานและอบรมใหพ้นกังานฝ่ายตา่ง ๆ เขา้ใจและท างานตามขัน้ตอน
มาตรฐานเหมือนกันทุกสาขา เช่น ระบบการจดัซือ้ ระบบการจดัเก็บวตัถุดิบ ระบบการผลิตอาหาร ระบบ
การช าระเงิน ระบบการบรหิารหนา้รา้น ระบบการใหบ้รกิารหนา้รา้น เป็นตน้  

4) ดา้นบรหิารงานบคุลและการฝึกอบรม ผูป้ระกอบการตอ้งมีนโยบายและแผนการบริหาร
บุคลากรท่ีดี โดยก าหนดเป็นมาตรฐานการบริหารงานบุคลากร เช่น การสรรหา การฝึกอบรม การรกัษา
พนกังานและการก าหนดคา่จา้ง  

5) ด้านรูปแบบการบริหารจัดการ ผู้ประกอบการต้องสร้างรูปแบบการขยายสาขาท่ี
เหมาะสมกับองคก์รของตวัเอง โดยวิเคราะหจ์ากจุดอ่อน จุดแข็ง โอกาสและอุปสรรค และศกัยภาพของ
องคก์ร เชน่ เงินลงทนุ ความเส่ียงท่ียอมรบัได ้ความช านาญของผูบ้รหิาร เป็นตน้  

6) ดา้นการสรา้งค่านิยมร่วม ผูป้ระกอบการตอ้งสรา้งค่านิยมร่วม หรือวฒันธรรมองคก์ร 
โดยแจ้งให้สมาชิกในองคก์รรับรูแ้ละปฏิบัติตาม และแปลงค่านิยมขององคก์รเป็นแนวทางการปฏิบัติ 
อยา่งเป็นรูปธรรม เชน่ ความซ่ือสตัย ์การใหค้วามส าคญักบัลกูคา้เป็นอนัดบัแรก หรือความสามคัคี เป็นตน้ 
นอกจากนี ้เจ้าของร้านอาหารหรือผู้บริหารต้องปฏิบัติตามค่านิยมร่วมขององค์กรให้เป็นแบบอย่าง  
แก่สมาชิกองคก์รท่ีมีคา่นิยมรว่มชดัเจน จะท าใหค้วามสมัพนัธข์องสมาชิกในองคก์รดี อตัราการลาออกต ่า 
สามารถขยายสาขาได้อย่างราบรื่นตามเป้าหมาย และมีอัตตลักษณ์ของแบรนดช์ัดเจน เป็นท่ีจดจ า 
ของลกูคา้ไดง้่าย   
 2. ผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายตอ้งบริหารธุรกิจรา้นอาหารใหส้ามารถ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้า 5 ข้อ เรียกเป็นช่ือย่อว่า Q CARE หรือ Quality Care ซึ่งหมายถึง
ผูป้ระกอบการใหค้วามใสใ่จคณุภาพดา้นตา่ง ๆ เพ่ือตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ ดงันี ้    

1) Q: Quality of Service ดา้นคณุภาพการใหบ้ริการผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้งสรา้ง
มาตรฐานการใหบ้ริการอย่างชดัเจน และฝึกอบรมใหพ้นกังานสามารถรกัษามาตรฐานการใหบ้ริการอย่างดี 
สรา้งความพงึพอใจใหล้กูคา้อยา่งดีสม ่าเสมอ  

2) C: Customer Satisfaction in Food Quality ด้านคุณภาพอาหารและความคุ้มค่า
ส าหรบัลกูคา้ ผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้งรกัษามาตรฐานการผลิตอาหารใหไ้ดส้ม ่าเสมอ เชน่ ดา้นรสชาติ 
คณุภาพวตัถดุิบและหนา้ตาอาหาร เพ่ือใหไ้ดต้ามความหวงัของลกูคา้ และท าใหล้กูคา้รูส้ึกถึงความคุม้ค่า
กบัเงินท่ีจา่ย  

3) A: Attractive Promotion ดา้นการส่งเสริมการตลาดท่ีจูงใจ ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร
ตอ้งมีการส่งเสริมการขายท่ีดึงดูดลูกคา้ใหม่และลูกคา้ประจ าใหก้ลับมาใชบ้ริการมากขึน้ หรือซือ้อาหาร
เพิ่มขึน้ในการรบัประทานอาหารแตล่ะครัง้ เพ่ือใหย้อดขายของรา้นเป็นไปตามเปา้หมายท่ีตัง้ไว ้  
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4) R: Right Location ดา้นท าเลท่ีตัง้รา้นอาหาร เป็นการตอบสนองความตอ้งการดา้น
ความสะดวกในการเดินทางของลูกคา้ ผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้งมีแผนการขยายสาขาและเลือกท าเล
ท่ีตัง้รา้นสาขาอย่างเป็นระบบ เช่น มีการส ารวจท าเลและนับจ านวนลูกคา้เป้าหมายก่อนเปิดสาขาใหม่  
การประมาณการรายไดแ้ละผลก าไร เป็นตน้   

5) E: Essential of Social Responsibility ด้านความรับผิ ดชอบและส่ือสารกับสั งคม
ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องมีนโยบายและกิจกรรมท่ีให้ความส าคัญกับชุมชนในละแวกท่ีร้านตั้งอยู่   
หมั่นส่ือสารกบัชมุชนและสงัคมอยูเ่สมอ เพ่ือใหล้กูคา้กลุม่เปา้หมายเกิดความรูส้กึท่ีดีและมีความภกัดีตอ่แบรนด ์

 
สรุปและอภปิรายผล 

จากการวิจัยครั้งนีส้ามารถอภิปรายผลการวิจัย เรื่อง ปัจจัยความส าเร็จของผู้ประกอบการ
รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ยในเขตกรุงเทพและปรมิณฑล ไดด้งันี ้ 

1. จากการสมัภาษณเ์ชิงลึก ไดผ้ลการศึกษาเป็นปัจจยัความส าเร็จของผูป้ระกอบการรา้นอาหาร
ขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายในดา้นการบริหารงานประกอบดว้ย 6 ดา้น คือ ดา้นกลยุทธ ์ผูป้ระกอบการ
ตอ้งมีกลยทุธใ์นการด าเนินธุรกิจรา้นอาหารเพ่ือใหป้ระสบความส าเรจ็ ดา้นโครงสรา้งองคก์ร ผูป้ระกอบการ
รา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายตอ้งมีการจดัโครงสรา้งองคก์รและต าแหน่งงานชดัเจน ดา้นระบบการท างาน 
ผูป้ระกอบการตอ้งสรา้งระบบการท างานภายในรา้นอย่างชดัเจน ดา้นบริหารงานบุคคลและการฝึกอบรม 
ผูป้ระกอบการตอ้งมีนโยบายและแผนการบริหารบคุลากรท่ีดี ดา้นรูปแบบการบริหารจดัการ ผูป้ระกอบการ
ตอ้งหารูปแบบการขยายสาขาท่ีเหมาะกับแบรนดข์องตวัเอง และดา้นการสรา้งค่านิยมร่วมใหก้ับองคก์ร  
ซึ่งผลการวิจยันีส้อดคลอ้งกับกรอบแนวคิดการบริหาร 7S McKinsey โดยหลกัการบริหารและรูปแบบการ
ด าเนินธุรกิจรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายใหป้ระสบความส าเร็จ สอดคลอ้งกบักรอบแนวคิดทัง้ 
7 ข้อ แต่มีรายละเอียดการท างานและค าอธิบายท่ีมีความเฉพาะเจาะจงของธุรกิจร้านอาหาร เช่น  
ดา้นโครงสรา้งองคก์ร ดา้นระบบระบบการท างาน เป็นตน้ นอกจากนีย้งัพบวา่ ปัจจยัความส าเรจ็ในการดา้น
การบริหารงาน ดา้นกลยุทธ์ ดา้นโครงสรา้งองคก์ร ด้านระบบการท างาน ดา้นบริหารงานบุคคลและ 
การฝึกอบรม สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ DiPietro, Murphy, Rivera, and Muller (2007). ศกึษาดว้ยวิธีการ
ส ารวจผูจ้ดัการหรือผูบ้ริหารรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่ายในองคก์รแห่งหนึ่ง พบว่ามีปัจจยัความส าเร็จท่ี
สอดคล้องกัน คือ การปฏิบัติการในรา้นแต่ละสาขา (Single Unit Operations) มาตรฐานกระบวนการ
ปฏิบัติการ (Standard Operating Procedure) การวางแผนกลยุทธ์ส  าหรับร้านอาหารแบบเครือข่าย 
(Multi-Unit Strategy Planning) และการบริหารทรพัยากรมนุษย ์(Human Resources) และยงัสอดคลอ้ง
กับการวิจยัของ ญาณิศา เชิดชูถ่ิน (2561) พบว่า คณุลกัษณะเฉพาะของผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาด
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กลางแบบดั้งเดิม คือ การบริหารจัดการภายในร้านอย่างเป็นระบบ และคุณลักษณะเฉพาะของ
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางแบบรว่มสมยั คือ การใชก้ลยทุธก์ารตัง้ราคาเพ่ือเพิ่มมลูคา่อาหาร 

2. จากการวิจยัเชิงปริมาณสามารถอภิปรายผลได ้ดงันี ้ผลการส ารวจพบปัจจยัความส าเร็จของ
ผู้ประกอบการด้านการตอบสนองความต้องการของลูกค้าประกอบด้วย 5 ด้าน คือ ด้านคุณภาพ 
การใหบ้ริการ ดา้นความรบัผิดชอบและส่ือสารกบัสงัคม ดา้นคณุภาพอาหารและความคุม้คา่ส าหรบัลกูคา้ 
ดา้นท าเลท่ีตัง้รา้นอาหารตรงกับกลุ่มเป้าหมาย ดา้นการส่งเสริมการขายท่ีจูงใจ โดยผลการส ารวจพบว่า
ลูกคา้ใหค้วามส าคญักับปัจจัยดา้นคุณภาพการใหบ้ริการเป็นอันดบัแรก มีค่าความแปรปรวนมากท่ีสุด 
อภิปรายผลการส ารวจท่ีสอดคล้องกับงานวิจัย ดงันี ้1) ดา้นคุณภาพการบริการ ตวัแปรท่ีส าคัญ ไดแ้ก่ 
พนกังานรบัค าสั่งรายการอาหารไดถ้กูตอ้งแม่นย า พนกังานมีสขุลกัษณะท่ีดี สามารถอธิบายรายละเอียด
อาหารไดเ้ป็นอย่างดี 2) ดา้นคุณภาพของสินค้าและความคุม้ค่าส าหรับลูกคา้ ตัวแปรท่ีส าคัญ ไดแ้ก่  
ความพึงพอใจในรสชาติอาหาร คณุภาพอาหารเหมาะสมกบัราคา ปริมาณอาหารเหมาะสมกับราคา และ 
3) ดา้นท าเลท่ีตัง้รา้นอาหารตรงกบักลุม่เปา้หมาย ตวัแปรท่ีส าคญั ไดแ้ก่ รา้นตัง้อยูใ่นท าเลท่ีเดนิทางสะดวก 
เวลาเปิด-ปิดของรา้นสะดวกในการใชบ้ริการ ซึ่งสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Angelo,  A. C., Daniel, J. C. 
& Woo Gon Kim. (2008) เรื่อง ความส าเร็จและความล้มเหลวในแคลิฟอรเ์นียเหนือ: ปัจจัยส าคัญแห่ง
ความส าเร็จของรา้นอาหารเด่ียว พบว่า รา้นท่ีประสบความส าเร็จมาจากการมีระบบปฏิบตัิการ รา้นอาหาร
ต้องบริหารจัดการและการควบคุมท่ีดี  และการมุ่งเน้นท่ีคุณภาพอาหารและการบริการได้สม ่าเสมอ 
มีพนกังานท่ีมีคณุภาพและการจดัการท่ีดี รา้นตัง้อยูใ่นพืน้ท่ีท่ีมีกลุม่ลกูคา้ท่ีมากพอ 2) ดา้นความรบัผิดชอบ
และส่ือสารกับสงัคม ตวัแปรท่ีส าคญั ไดแ้ก่ มีการเชิญชวนลูกคา้ร่วมกิจกรรมบ าเพ็ญประโยชนเ์พ่ือสงัคม 
มีกิจกรรมท่ีแสดงถึงการค านึงถึงสภาพแวดลอ้มอย่างสม ่าเสมอ ดา้นการส่งเสริมการขายท่ีจงูใจ ตวัแปรท่ี
ส าคัญ ไดแ้ก่กิจกรรมส่งเสริมการขายร่วมส่วนลดค่าอาหารเป็นเงินสด มีโปรโมชั่นกับบัตรเครดิตหรือ
เครือข่ายโทรศัพท์มือถือ และด้านท าเลท่ีตั้งร้านอาหารตรงกับกลุ่มเป้าหมาย  ตัวแปรท่ีส าคัญ ได้แก่  
รา้นตัง้อยูใ่นท าเลท่ีเดินทางสะดวก เวลาเปิดปิดของรา้นสะดวกในการใชบ้รกิาร ซึ่งสอดคลอ้งกบัการศกึษาของ 
สว่างพงษ์ แซ่จึง (2559) ไดศ้ึกษาเรื่อง ปัจจยัแห่งความส าเร็จในการประกอบธุรกิจแฟรนไชสร์า้นอาหาร
ประเภทก๋วยเต๋ียว ในเขตจงัหวัดชลบุรี ซึ่งพบว่า ปัจจยัดา้นการตลาดของผูป้ระกอบการธุรกิจแฟรนไชส์
รา้นอาหารประเภทก๋วยเต๋ียวในเขตชลบุรีท่ีท  าใหป้ระสบความส าเร็จ ไดแ้ก่ คณุภาพสินคา้ การมีส่วนรว่ม
ของชมุชนการสง่เสรมิการตลาด และการเลือกท าเลท่ีตัง้  

 
ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการวิจัย 
ขอ้เสนอแนะท่ีไดจ้ากผลการวิจยัส าหรบัผูป้ระกอบการรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือขา่ย  
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 1. จากการวิจยัพบว่า รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายท่ีประสบความส าเร็จลว้นใช้องค์
ความรูด้า้นการบริหารธุรกิจท่ีเป็นสากล และมีกลยุทธก์ารด าเนินธุรกิจท่ีเป็นแบบฉบบัของตวัเอง ดงันัน้
ผูป้ระกอบการธุรกิจรา้นอาหารท่ีตอ้งการขยายสาขาแบบเครือข่าย ควรหาความรูเ้พิ่มเติมท่ีจ  าเป็นส าหรบั
การบริหารธุรกิจร้านอาหาร เช่น ความรู้ด้านการจัดโครงสร้างต าแหน่งงาน  ด้านการบริหารต้นทุน  
ดา้นการตลาด ดา้นการสรา้งระบบการท างานและดา้นการสรรหาและพัฒนาบุคลากร เป็นตน้ เพ่ือให้  
การด าเนินธุรกิจรา้นอาหารมีประสิทธิภาพ เป็นมืออาชีพและสามารถแขง่ขนัได ้ 
 2. ผูป้ระกอบการธุรกิจรา้นอาหารท่ีประสบความส าเร็จจากสาขาแรกแลว้ เม่ือจะขยายสาขาตอ้ง
ค านึงถึงปัจจัยความส าเร็จของผู้ประกอบการรา้นอาหารท่ีมีเครือข่าย 2 ดา้น คือ ดา้นการบริหารงาน 
6 ปัจจยั ประกอบดว้ย ดา้นกลยทุธ ์ดา้นโครงสรา้งองคก์ร ดา้นระบบการท างาน ดา้นบริหารงานบุคลและ
การฝึกอบรม ดา้นรูปแบบการบรหิารจดัการ และดา้นการสรา้งคา่นิยมรว่ม ซึ่งเป็นปัจจยัดา้นการบรหิารงาน
ท่ีผูป้ระกอบการสามารถเรียนรูแ้ละสรา้งรูปแบบการท างานใหป้ระสบความส าเร็จไดด้ว้ยตนเอง นอกจากนี้
ผูป้ระกอบการธุรกิจรา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายตอ้งหมั่นตรวจสอบและปรบัปรุงประสิทธิภาพ
การท างานของทีมงานอยา่งสม ่าเสมอ เพ่ือใหส้ามารถตอบสนองความตอ้งการและความคาดหวงัของลกูคา้
ได้อย่างทันเหตุการณ์ เ น่ืองด้วยสภาพการตลาด การแข่งขันและความต้องการของลูกค้า ท่ี มี 
การเปล่ียนแปลงอยูเ่สมอ งานวิจยัฉบบันีไ้ดค้น้พบปัจจยัท่ีลกูคา้รา้นอาหารขนาดกลางท่ีมีสาขาเครือข่ายให้
ความส าคัญ 5 ปัจจัย ได้แก่ ด้านคุณภาพการให้บริการ ด้านความรับผิดชอบและส่ือสารกับสังคม  
ดา้นคุณภาพอาหารและความคุม้ค่าส าหรบัลูกคา้ ดา้นท าเลท่ีตัง้รา้นอาหารตรงกับกลุ่มเป้าหมาย  และ 
ดา้นการสง่เสรมิการขายท่ีจงูใจ โดยปัจจยัลกูคา้ใหค้วามส าคญัมากท่ีสดุ คือ ดา้นคณุภาพการใหบ้รกิาร  
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป  

1. ควรเก็บขอ้มลูจากลกูคา้ของรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือขา่ยอย่างตอ่เน่ืองในแตล่ะชว่งเวลาใน 1 ปี 
เพ่ือใหเ้ห็นปัจจยัดา้นสิ่งแวดลอ้มทางเศรษฐกิจ ซึ่งสง่ผลถึงความส าเรจ็ของรา้นอาหารท่ีมีสาขาเครือข่าย 
 2. ควรเก็บขอ้มูลจากกลุ่มผูใ้ชบ้ริการท่ีเป็นชาวต่างชาติ โดยก าหนดสัดส่วนระหว่างผูใ้ชบ้ริการ  
ชาวไทยและชาวต่างชาติตามสดัส่วนลูกคา้ของรา้นอาหารแต่ละสาขา เพ่ือวิเคราะหค์วามเห็นของลูกคา้
ต่างชาติ เช่น สาขาของรา้นอาหารท่ีอยู่ในพืน้ท่ีท่องเท่ียว ไดแ้ก่ ถนนสุขุมวิท ถนนทองหล่อ ถนนเยาวราช 
เป็นตน้ เน่ืองจาก พฤติกรรมการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการรา้นอาหารของลูกคา้ชาวต่างชาติท่ีพ านกัอยู่ใน
ประเทศไทยและลกูคา้นกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาติแตกตา่งจากลกูคา้ชาวไทย 
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