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บทคัดย่อ 

งานวจิยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษานวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะ เป็นการวิจยัเชิงคณุภาพ โดยใช้
วิธีการวิเคราะหเ์นือ้หาเพื่อระบแุนวโนม้ขอ้มลู รูปแบบในขอ้มลู ประเมินขอ้มลู ระบขุอ้มลูเชิงลกึเก่ียวกบัประสทิธิภาพของ
เนือ้หา และการปรบัแตง่เนือ้หา รวมทัง้ใชว้ิธีสงัเกตรว่มกบัวิธีการสมัภาษณเ์พื่อท าความเขา้ใจพฤตกิรรมของลกูคา้และ
การวเิคราะหก์ารด าเนินงานของรา้นอาหารเพื่อตรวจสอบขอ้คน้พบท่ีไดร้บัจากวิธีการวิเคราะหเ์นือ้หา โดยใชแ้บบบนัทกึ
ขอ้มลูเป็นเครือ่งมือในการวิจยั วิเคราะหแ์ละตคีวามหมายขอ้มลูดว้ยวธีิการวิเคราะหแ์บบอปุนยั ผนวกกบัการวเิคราะห์
โดยการเปรยีบเทียบเหตกุารณ ์และตรวจสอบความนา่เช่ือถือของขอ้มลู ดว้ยวิธีการตรวจสอบแบบสามเสา้ ปรากฏขอ้
คน้พบเป็นไปในทิศทางเดียวกนั ดงันัน้องคค์วามรูท้ีค่น้พบจึงเป็นสิง่ที่พิสจูนซ์  า้ ๆ แลว้ จนขอ้มลูที่ไดเ้ป็นเง่ือนไขที่จ าเป็น 
และเพียงพอในการสรุปความจรงิ ผลการวิจยั ปรากฏนวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะโดยภาพรวมที่ผูป้ระกอบการ
รา้นอาหารยคุดจิิทลัสามารถน ามาใชเ้พื่อใหเ้กิดศกัยภาพทางการแขง่ขนัสงูสดุ และสามารถลดตน้ทนุไดอ้ย่างยั่งยืนใน
ระยะยาว ประกอบดว้ย 16 นวตักรรม ดงันี ้1) หุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิ 2) เครือ่งพมิพอ์าหารสามมติิ 3) หุน่ยนตเ์สริฟ์
อาหารหรอืหุน่ยนตบ์รกิาร 4) นวตักรรมการสั่งอาหารดว้ยตนเอง 5) เครือ่งเรยีกควิไรส้าย 6) ระบบเรยีกพนกังานไรส้าย  
7) ระบบช าระเงินแบบไรส้มัผสั 8) แอพพลเิคชนั 9) นวตักรรมยานพาหนะในการสง่อาหาร 10) ตูจ้  าหนา่ยอาหารอจัฉรยิะ 
11) เขา้รว่มแพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลเิวอรี ่12) เป็นพนัธมิตรกบัซพัพลายเออรม์ืออาชีพจดัสง่วตัถดุบิออนไลน ์13) อาหาร
สงัเคราะหแ์หง่โลกอนาคต 14) ระบบขายหนา้รา้นบนคลาวด ์15) เมนอูาหาร AR และ 16) การท าตลาดผา่นสือ่โซเชียลมีเดีย 
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Abstract 
This research aimed to study the innovation of smart restaurant entrepreneurs in the digital age. It is 

qualitative research, using content analysis methods to identify data trends and patterns in data to evaluate 
information, providing insights into content performance, and content customization, and using observational 
methods combined with interviewing methods to understand customer behavior and restaurant operations 
analysis to validate the findings obtained from content analysis methods, the data recording form was used as 
a research tool, analyze and interpret the data by inductive analysis method, combined with a constant comparison 
analysis of events, and verify the credibility of the information with a triangular check method, the findings 
appeared to be in the same direction, and therefore, the knowledge discovered has been repeatedly proven 
until the information obtained is a necessary condition, and sufficient to conclude the truth. The results of the 
research revealed an overview of the innovation of smart restaurant operators that digital restaurant operators 
can use to maximize their competitiveness, and able to reduce costs sustainably in the long term, consisting 
of 16 innovations as follows: 1) automatic cooking robot 2) 3D food printer 3) food serving robot or service 
robot 4) self-ordering innovation 5) wireless calling machine 6) wireless calling system 7) contactless payment 
system 8) application 9) innovation food delivery vehicles 10) smart food vending machines 11) Join food 
aggregator platform 12) partner with professional online raw material delivery suppliers 13) future synthetic food 
14) point of sale system on cloud 15) AR food menu and 16) social media marketing.  

 
Keywords :  smart entrepreneur, innovation management, digital technology, smart restaurant,  
                    automatic cooking robot 
 
1.บทน า 

เสน้ทางเดินของลกูคา้ (Customer Journey) ในการเขา้มาใชบ้รกิารรา้นอาหาร คือเมื่อเขา้มานั่งที่รา้นอาหาร
แลว้ จะมีพนกังานเอาเมนูอาหารมาบริการให ้หรือถา้เป็นรา้นอาหารประเภทที่ใหล้กูคา้บริการตนเอง (Self-
Service) เช่น รา้นอาหารตามสั่งหรืออาหารจานด่วน (Fast Food) ลกูคา้ก็จะตอ้งต่อคิวสั่งอาหาร หรือกดสั่งจาก
เครื่องอตัโนมัติ จากนัน้ลกูคา้จะเลอืกอาหาร ถา้ไมต่อ้งการใหใ้สส่ว่นผสมอะไรลงไปในอาหาร หรอืตอ้งการใหเ้พิ่ม
สว่นผสมอะไรเขา้ไปเพิ่มเติมในอาหารก็ตอ้งแจง้พนกังาน หรอืแมแ้ตโ่ปรโมชั่นก็ตอ้งสอบถามรายละเอียดจากพนกังาน 
และเมื่อตอ้งการช าระคา่อาหารก็ตอ้งเรยีกพนกังาน หรอืบางรา้นลกูคา้ก็ตอ้งเดินไปช าระเงินดว้ยตนเองที่เคานเ์ตอร์
แคชเชียร ์จะเห็นไดว้่าในขัน้ตอนเหลา่นี ้ตอ้งใชเ้วลาและการใหบ้รกิาร การใหบ้รกิารอาจจะไมร่าบรืน่บา้งเนื่องจากสาเหตุ
ตา่ง ๆ เช่น พนกังานไมเ่พยีงพอตอ่การใหบ้รกิาร โดยเฉพาะในช่วงเวลาที่ลกูคา้มาใชบ้รกิารเป็นจ านวนมาก หรอืพนักงาน
ใหข้อ้มลูเก่ียวกบัเมนูอาหารไม่ครบถ้วน ท าให้ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ไม่น่าประทับใจกลับไป (ฐานเศรษฐกิจ , 
2560) หรือในสถานการณเ์ศรษฐกิจผันผวนผูป้ระกอบการตอ้งแบกรบัภาระตน้ทุนส าหรบัพนกังานสงู  สิ่งเหล่านีเ้ป็น
ปัญหา (Pain Point) ทัง้ในดา้นของผูป้ระกอบการรา้นอาหารเอง และดา้นของลกูคา้ทีเ่ขา้มาใชบ้รกิารรา้นอาหาร ท าให้
สง่ผลกระทบตอ่การสรา้งประสบการณท์ี่ไมน่า่จดจ าตอ่ลกูคา้ และเป็นท่ียอมรบักนัทั่วโลกแลว้วา่ แนวโนม้วิธีการแกปั้ญหา
ที่ดีที่สดุของผูป้ระกอบการจากปัญหาดงักลา่วขา้งตน้ คือการท่ีผูป้ระกอบการตอ้งน าเทคโนโลยีดจิิทลัตา่ง ๆ เขา้มาจดัการ
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กระบวนการทางธุรกิจ (Alt, R.,2021) โดยการผสานใหเ้ป็นสว่นหนึง่ของการใหบ้รกิารภายในรา้นอาหาร (Bhotvawala et 
al., 2016) ซึง่เทคโนโลยีดิจิทลัเหลา่นัน้ ไดแ้ก่ เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligent) อินเทอรเ์น็ตเพื่อสรรพสิง่ 
(Internet of Things) เทคโนโลยีเสมือนจรงิ (Augmented Reality) เครือ่งพมิพส์ามมิติ (3D Printing) ขอ้มลูขนาดใหญ่ 
(Big Data) คลาวดค์อมพิวเตอร ์(Cloud Computer) เป็นตน้ (Adityo & Miawarni, 2018; Alam et al., 2021)  

ตอ่ไปนีใ้นธุรกิจรา้นอาหารจะขบัเคลือ่นดว้ยเทคโนโลยี (Technology-Driven) ซึง่เทคโนโลยีดิจิทลัจะมีบทบาท
เขา้มาท าลายลา้ง (Digital Disruption) ในอตุสาหกรรมนีม้ากขึน้ เพราะเป็นยคุที่มีการแข่งขนัสงู ฉะนัน้คุณภาพของ
อาหารและการบรกิารท่ีดีคงไมเ่พยีงพอตอ่การพฒันาธุรกิจของรา้นอาหารอีกตอ่ไป (เนสทเ์ล,่ 2565) ประกอบกบัแนวโนม้
การพฒันาของอินเทอรเ์น็ตในปัจจบุนั ท าใหผู้ป้ระกอบการในหลายธุรกิจเริม่เปลีย่นรูปแบบการด าเนินธุรกิจไปสูก่าร
ใหบ้ริการผ่านอินเทอรเ์น็ตมากขึน้ ในปี 2560 ศูนยข์อ้มูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน เปิดเผยว่าธุรกิจอาหารและเครือ่งดื่ม 
ของจีนในปี 2559 มมีลูคา่ 3.579 ลา้นลา้นหยวน ทัง้นีจ้ากการส ารวจรา้นอาหารทั่วประเทศจีนกวา่ 700 แหง่ในกรุงปักก่ิง  
นครเซี่ยงไฮ ้นครกว่างโจว เมืองเสินเจิน้ และเมืองต่าง  ๆ ใน 20 มณฑลทั่วประเทศจีน ช่วงครึง่ปีแรกของปี 2559 
รา้นอาหาร 55% เปิดใชบ้ญัชี ในแอพพลเิคชนัวีแชท (Wechat) เพือ่สือ่สารกบัลกูคา้ และมีรา้นอาหาร 40.81% ที่มี
แนวโนม้พฒันาการบรหิารจดัการแบบอจัฉรยิะ (ฐานเศรษฐกิจ, 2560) เพราะชว่ยใหร้า้นลดตน้ทนุคา่จา้งพนกังานลงได้
ระหวา่ง 30% - 60% ตอ่เดือน อกีทัง้ยงัไดร้บัผลตอบรบัท่ีดีจากลกูคา้ เนื่องจากรา้นสามารถใหบ้รกิารไดร้วดเรว็ และที่
ส  าคญัรา้นอาหารสามารถค านวณรายรบั-รายจา่ยผา่นระบบไดอ้ยา่งอตัโนมตัิ ท าใหส้ามารถควบคมุตน้ทนุไดอ้ยา่งมี
ประสทิธิภาพอีกดว้ย ส าหรบัประเทศไทยเนื่องจากการแพรร่ะบาดของเชือ้โรคโควิด-19 ตัง้แตต่น้ปี 2563 สง่ผลกระทบตอ่
ธุรกิจรา้นอาหารท าใหล้กูคา้ลดลง ไมส่ามารถไปนั่งรบัประทานท่ีรา้นอาหารได ้ท าใหผู้ป้ระกอบการตอ้งรบัภาระตน้ทนุใน
การด าเนินงานทัง้คา่เชา่สถานท่ี คา้จา้งพนกังาน และอื่น ๆ จึงจ าเป็นตอ้งปรบัตวัเพื่อความอยูร่อดดว้ยวิธีการตา่ง ๆ ไดแ้ก่ 
ปรบัเปลีย่นรูปแบบการใหบ้รกิารเป็นการสง่เดลเิวอรี ่(กรุงศร,ี 2564) 

โดยขอ้ดีของระบบบรหิารจดัการรา้นอาหารอจัฉรยิะนัน้ ประกอบดว้ย 1) สามารถชว่ยลดตน้ทนุ โดยเฉพาะ
ดา้นการจา้งพนกังาน เนื่องจากลกูคา้สามารถสั่งอาหารดว้ยตนเองผา่นเมนอูเิลก็ทรอนิกส ์นอกจากนีก้ารตดิตัง้และดแูล
ระบบบรหิารจดัการรา้นอาหารอจัฉรยิะใชเ้งินลงทนุนอ้ย โดยรา้นอาหาร 77.65% ใชง้บประมาณในการลงทนุต ่ากวา่ 
10,000 หยวน/ปี และ 5.63% ใชเ้งินลงทนุมากกวา่ 20,000 หยวน/ปี 2) สามารถใหบ้รกิารไดอ้ยา่งรวดเรว็ ลกูคา้ไม่
จ าเป็นตอ้งตอ่คิวในการสั่งอาหาร และไมจ่ าเป็นตอ้งใชเ้งินสด โดยลกูคา้สามารถช าระเงินออนไลนไ์ดท้นัที นอกจากนี ้ 
ยงัชว่ยลดความผิดพลาดในการสั่งอาหาร เนื่องจากลกูคา้จะเป็นผูส้ ั่งอาหารผา่นเมนอูิเลก็ทรอนิกส ์และค าสั่งซือ้จะถกู
สง่ไปยงัหอ้งครวัโดยตรง 3) สามารถบรหิารจดัการรายรบั-รายจ่าย และตรวจสอบขอ้มลูทางการเงินของรา้นผา่นโทรศพัท ์
มือถือไดต้ลอดเวลา โดยในระบบจะมีการจัดเก็บขอ้มูลสถิติบันทึกรายรบั-รายจ่ายประจ าวนั และค านวณผลก าไร-
ขาดทุนได ้4) สามารถปรบัปรุงและพฒันาการใหบ้รกิารไดต้รงตามจดุประสงค ์โดยระบบจะบนัทกึขอ้มลูการสั่งอาหาร
ของลกูคา้ การแสดงความคิดเหน็ และการใหค้ะแนน ซึง่รา้นอาหารสามารถน าขอ้มลูดงักลา่วมาปรบัปรุงการใหบ้รกิาร
และจดัการสง่เสรมิการขายใหต้รงกบัความตอ้งการของลกูคา้มากยิ่งขึน้  

เทคโนโลยีดิจิทลัเป็นเครื่องมือ ที่ผูป้ระกอบการรา้นอาหารสามารถน ามาใชเ้พื่อเพิ่มขีดความสามารถในการ
แขง่ขนั หากมีระบบการบรหิารจดัการท่ีสามารถเพิ่มประสทิธิภาพและความสะดวกรวดเรว็ในการใหบ้รกิารทีด่ี ยอ่มมีความ
ไดเ้ปรยีบกวา่คูแ่ขง่ขนั (Jain et al., 2023; Kelso, 2020; Lepkowska-White, Parsons, & Berg, 2019) ในอนาคตรา้นอาหารจะ
น าระบบอจัฉรยิะมาใชจ้ านวนเพิ่มมากขึน้เรือ่ย ๆ ซึง่การน านวตักรรมและเทคโนโลยีเขา้มาใชใ้นอตุสาหกรรมรา้นอาหาร เป็น
เรื่องท่ีส  านกังานนวตักรรมแห่งชาติ (องคก์ารมหาชน) ใหค้วามสนใจและสนับสนุนมาอย่างต่อเนื่อง โดย               
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ดร.พนัธุอ์าจ ชยัรตัน ์ผูอ้  านวยการส านกังานนวตักรรมแหง่ชาติ กลา่ววา่ ประเทศไทยในฐานะผูน้  าดา้นอตุสาหกรรมอาหาร
ของโลก ยงัมีโอกาสที่จะเพิ่มมูลค่าและผลกัดนัอุตสาหกรรมนีใ้หเ้ติบโตขึน้ได ้โดยเฉพาะในช่วงใกลเ้ปิดประเทศที่ คาด
วา่ความตอ้งการอาหารจะยงัคงเพิ่มสงูขึน้ (ส  านกังานวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม, 2564) 

ส าหรบังานวจิยัในประเทศไทยที่ผา่นมายงัไมม่ีการศกึษาภาพรวมนวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะใน
ยุคดิจิทัลอย่างสมบูรณ์ แต่มีเพียงบางส่วนที่ศึกษาถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อนวตักรรมแบบเปิดของธุรกิจรา้นอาหาร  (สนัติ 
กระแจะจนัทร ์และ ณฐัสพนัธ ์เผา่พนัธุ,์ 2563) แต่ไมไ่ดศ้กึษาภาพรวมนวตักรรมของผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะในยคุ
ดิจิทลั ในขณะที่ จฑุามาศ พีรพชัระ และคณะ (2561 : 165-176) ศกึษารูปแบบการพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการธุรกิจ
รา้นอาหาร ในขณะที่งานวิจยับางสว่นไดศ้กึษาเพียงบางนวตักรรมแยกจากกนั ท าให้ผูป้ระกอบการไม่สามารถมองเห็น
ภาพรวมนวตักรรมทัง้หมดได ้ดงันัน้ ผูว้ิจยัจงึมีความสนใจศกึษานวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะในยคุดจิิทลั
โดยภาพรวม เพื่อเป็นแนวทางในการใหผู้ป้ระกอบการรา้นอาหารไดย้กระดบัการพฒันา กา้วสูก่ารเป็นผูป้ระกอบการ
อจัฉรยิะไดเ้พิ่มมากขึน้ในอนาคตอนัใกลน้ี ้เพื่อมีสว่นช่วยในการผลกัดนัใหป้ระเทศไทยสามารถเปลีย่นผา่นกา้วไปสูด่ิจิทลั
ไทยแลนด ์(Digital Thailand) ตามวิสยัทศันข์องประเทศไทย ไดอ้ยา่งมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน ตามที่ทกุคนหวงัไวร้ว่มกนั 
โดยมีวตัถปุระสงคก์ารวิจยัเพื่อศกึษานวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะ ซึง่มคี  าถามวิจยัเพื่อตอ้งการท่ีจะทราบ
วา่นวตักรรมที่ผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะในยคุดิจิทลัสามารถน ามาใชเ้พื่อใหเ้กิดศกัยภาพทางการแขง่ขนัอยา่ง
ยั่งยืนโดยภาพรวมนัน้ไดแ้ก่อะไรบา้งและมีลกัษณะอยา่งไร?  
 
2. เอกสารงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

แนวคดิทฤษฎีเกี่ยวกับความจ าเป็นในการเปลี่ยนผ่านประเทศก้าวสู่ดิจทิัลไทยแลนด ์(Digital 
Thailand) 
 ในขณะนี ้ทั่วทกุมมุโลกก าลงัถกูแรงกดดนัจากสถานการณ ์การท าลายลา้งจากเทคโนโลยีดิจิทลั (Digital 
Disruption) ที่ซึง่ก าลงัสง่ผลกระทบตอ่การเปลีย่นแปลงตอ่ทกุอาชีพ ทกุอตุสาหกรรม อยา่งรวดเรว็ รุนแรง หนกัหนว่ง  
และสลบัซบัซอ้น สามารถท าใหธ้รุกิจลม้หายไปจากระบบไดเ้พียงช่วงขา้มคืน และจะยิง่ทวคีวามรุนเพิ่มขึน้เรือ่ย ๆ 
(Stonehouse & Konina, 2020; Bolton et al., 2019;) ผลกระทบนีไ้มไ่ดเ้กิดขึน้เฉพาะประเทศไทยเทา่นัน้ แตก่ าลงัสง่ผล
กระทบไปทั่วทกุมมุโลก ท าใหท้กุคน ทกุอาชีพ ทกุอตุสาหกรรมถกูกดดนัใหป้รบัตวัอยา่งอตัโนมตัิ หากไมป่รบัตวัก็จะตอ้ง
สญูหายไปจากระบบในอนาคตอนัใกลน้ีอ้ยา่งหลกีเลีย่งไมไ่ด ้(Sousa & Rocha, 2019) ส  าหรบัประเทศไทย รฐับาลมี
นโยบายที่ชดัเจนในการน าพาประเทศกา้วผา่นสถานการณก์ารท าลายลา้งจากดิจิทลัดว้ยนโยบายดิจิทลัไทยแลนด ์โดย
รฐับาลมีการจดัโครงการตา่ง ๆ มารองรบัมากมายอยา่งตอ่เนื่อง โดยใชน้วตักรรมและเทคโนโลยีดิจิทลัเป็นตวัขบัเคลือ่น 
ปัจจบุนัรฐับาลไดต้ระหนกัถงึความจ าเป็นอยา่งเรง่ดว่น ในการใชเ้ทคโนโลยีดิจิทลัมาเป็นเครือ่งมือส าคญั ในการปฏิรูป
ประเทศไทยเพื่อเปลีย่นผา่นกา้วไปสูด่ิจิทลั เพื่อสรา้งความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน ใหก้บัประเทศชาติ (โกศล จิตวิรตัน,์ 
2561) โดยไดม้ีการสง่เสรมิและสนบัสนนุใหท้กุภาคสว่นเกิดความตระหนกัรูแ้ละสามารถประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยีและ
นวตักรรมดิจิทลัเพื่อช่วยยกระดบัศกัยภาพ เพิม่คณุภาพชีวติ และปรบัตวัอยา่งรูเ้ทา่ทนัเพื่อรองรบัการเปลีย่นแปลงที่
เกิดขึน้ อีกทัง้ยงัสามารถท าใหป้ระเทศขบัเคลือ่นตอ่ไปไดอ้ยา่งยั่งยืน (ส  านกังานสง่เสรมิเศรษฐกิจดิจิทลั, 2564) 
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แนวค ิดทฤษฎ ีเ กี ่ย ว ก ับ คว ามจ า เ ป็ นที ่จ ะต ้อ ง เ ปลี ่ย นแปล งอ งค ก์ รสู ่ด ิจ ิท ัล  ( Digital 
Transformation) 

ปัจจบุนัเทคโนโลยีดจิิทลัไดม้ีการพฒันาอยา่งตอ่เนื่อง และคาดการณว์า่ไมม่ีอะไรท่ีจะสามารถเขา้มาขวางกัน้
การพฒันานัน้ได ้นบัเป็นความทา้ทายหลกัส าหรบัทกุองคก์รในศตวรรษที่ 21 นี ้แมจ้ะเห็นไดว้า่เทคโนโลยีดิจิทลัไดเ้ขา้มา 
มีบทบาทส าคญัและเปลีย่นชีวิตความเป็นอยูข่องมนษุยโ์ลกอยา่งชดัเจน ถา้ธุรกิจตา่ง ๆ ยงัคงหยดุนิ่ง ไมป่รบัตวัหรอืไม่
สามารถเปลีย่นตวัเองใหเ้ขา้กบัยคุสมยัได ้ก็จะสรา้งผลเสยีใหก้บัธุรกิจในอนาคตอยา่งแนน่อน จากการส ารวจของ การท์เนอร ์
(Gartner) พบวา่มี 37% ขององคก์รที่ท าการส ารวจมายงัไมไ่ดค้  านงึถึงและวางแผนท่ีจะน าเทคโนโลยีเขา้มาปรบัเปลีย่น
องคก์รเลย (นบัวา่อนัตรายมาก) ส าหรบัองคก์รที่ยงัไมต่ระหนกัถึงความส าคญัของเทคโนโลยีนัน้ ก าลงัจะกลายเป็นองคก์ร
ที่ลา้หลงัในไมช่า้นี ้และมีโอกาสสงูมาก ๆ ที่จะถกูคูแ่ขง่ทีซ่ึง่ก าลงัใชป้ระโยชนจ์ากเทคโนโลยีดิจิทลัในการท าธุรกิจเขา้มา
ท าลายลา้ง และอาจถูกกลืนหายไปในที่สดุ ฉะนัน้หากผูป้ระกอบการยงัตอ้งการที่จะแข่งขันกับธุรกิจอื่น  ๆ ในตลาด
เดียวกันอยู่ จ าเป็นตอ้งรีบเปลี่ยนแปลงองคก์รสู่ดิจิทัล ใหเ้ขา้กับยุคสมยัอย่างเร่งด่วน (เดอะโกรทมาสเตอร์, 2565) 
การเปลีย่นแปลงองคก์รสูด่จิิทลั คือการน าเทคโนโลยีดิจิทลัเขา้มาเปลีย่นแปลงกระบวนการทางธุรกิจที่มีอยู ่หรอืสรา้ง
กระบวนการใหมท่ัง้หมด เพื่อปรบัใหเ้ขา้กบัความตอ้งการของตลาดที่เปลีย่นแปลงไป ซึง่จะตอ้งคดิทบทวนทกุสิง่ที่ท  า
ตัง้แตร่ากฐาน กระบวนการท างาน ดว้ยการน านวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัมาปรบัใชเ้พื่อมอบประสบการณท์ี่ดีขึน้ใหก้บั
ลกูคา้ ตลอดจนปรบัปรุงประสทิธิภาพภายในองคก์รดว้ย (Alt, 2021; Vial, 2019) 

เหตุผลที่ผู้ประกอบการร้านอาหารควรน านวัตกรรมเทคโนโลยดีิจิทัลมาใช้ในการจัดการธุรกิจ  
ที่ผา่นมาผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้งเผชิญกบัปัญหาหลายประการท่ีอาจสง่ผลกระทบตอ่ผลก าไร และความ

ยั่งยืนของธุรกิจ ทัง้ดา้นตน้ทนุแรงงานท่ีสงูขึน้ คา่เชา่สถานท่ี การวางแผนเรือ่งเมน ูและราคาที่ก าหนดไดย้ากเพราะมีการ
แขง่ขนัสงู ตอ้งอยูภ่ายใตก้ฎระเบยีบดา้นสขุภาพและความปลอดภยัที่เขม้งวด อีกทัง้การแพรร่ะบาดของเชือ้โรคโควดิ-19 
ท่ีผ่านมาท าใหมี้การหยดุชะงกัในห่วงโซ่อปุทานน าไปสูก่ารเปลี่ยนแปลงเมนแูละราคาอาหารที่สงูขึน้ และก าไรลดลง  
ปัจจบุนัไดม้ีการน าเทคโนโลยีมาใชใ้นอตุสาหกรรมรา้นอาหารเพิม่ขึน้อยา่งรวดเรว็ และผูป้ระกอบการจ าเป็นตอ้งรูเ้ทา่ทนั
เพื่อใหส้ามารถแขง่ขนัได ้(Khan, 2020; Berezina et al., 2019) รวมถงึการน าระบบการสั่งซือ้ การจดัสง่ และการช าระ
เงินออนไลนม์าใช ้ตลอดจนการจดัการรวีวิจากลกูคา้และโซเชียลมเีดีย เป็นตน้ ปัจจบุนันวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัในธุรกิจ
รา้นอาหา รถกูน ามาใชเ้พื่ออ านวยความสะดวกในเรือ่งตา่ง ๆ เช่น ในผูป้ระกอบการขนาดเลก็สามารถรบัค าสั่งซือ้อาหาร
ผา่นระบบออนไลนข์องแพลตฟอรม์เดลเิวอรี ่(Food Delivery Platform) ส าหรบัผูป้ระกอบการขนาดกลางหรอืขนาดใหญ่
ที่มีสาขากระจายอยูท่ั่วโลก การน าระบบและนวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัตา่ง ๆ มาใช ้สามารถท าไดอ้ยา่งหลากหลาย เป็น
เสมือนสว่นหนึ่งของการจดัมาตรฐานการใหบ้ริการ (ซีเอส ล็อกซอินโฟ , 2565) เพราะบทบาทของนวตักรรมเทคโนโลยี
ดิจิทลันัน้ มีความส าคญัชว่ยใหผู้ป้ระกอบการธุรกิจรา้นอาหารสามารถสรา้งภาพลกัษณใ์หมใ่หธุ้รกิจดว้ยการวางต าแหนง่
ทางการตลาดที่นา่จดจ า อีกทัง้ยงัช่วยยกระดบัการพฒันาและสรา้งประสบการณก์ารบรกิารท่ีดียิง่กวา่เดมิ และช่วยให้
รูปแบบธุรกิจรา้นอาหารมีความยืดหยุน่มากกวา่ที่ผา่นมา รวมทัง้ยงัสามารถสรา้งระบบนิเวศทางธุรกิจไดอ้ยา่งมีประสทิธิภาพ 
และที่ส  าคญัที่สดุคือสามารถท าใหล้ดตน้ทนุไดอ้ยา่งยั่งยืนในระยะยาว เป็นตน้ 

ในยคุดิจิทลัการที่ทกุคนใชชี้วิตดว้ยการพึง่พาเทคโนโลยีอินเทอรเ์น็ต สมารท์โฟน การสือ่สารกนัผา่นโลกออนไลน ์
และเทคโนโลยีดิจิทลั ดเูหมือนจะเป็นเรือ่งปกติ โดยหลายภาคสว่นไดเ้ริม่น าเอาเทคโนโลยีเหลา่นีม้าผนวกรวมไวใ้นระบบ
กนัอยา่งจรงิจงั ในธุรกิจรา้นอาหารเองก็มีเทคโนโลยีตา่ง ๆ เกิดขึน้มากมาย เพื่ออ านวยความสะดวกในการบรหิารจดัการ
ใหง้่ายขึน้ (อมรินทรพ์ริน้ติง้แอนดพ์ับลิชช่ิง, 2563) ดงันี ้1) เพิ่มโอกาสในการมองเห็นและเพิ่มรายไดข้องแบรนด์ 
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โดยผูบ้รโิภคใชอ้ินเทอรเ์น็ตในการหารา้นอาหารส าหรบัตวัเอง หากผูป้ระกอบการสรา้งเว็บไซตใ์หน้า่สนใจ มกีารอพัเดท
โซเชียลมีเดียอยู่ตลอดเวลา หรือท าให้สามารถคน้หารา้นอาหารจากกูเกิล (Google) ไดง่้าย ก็จะช่วยใหธุ้รกิจเขา้ถึง
ผูบ้ริโภคยคุใหม่ไดดี้ขึน้ การมีช่องทางการสื่อสารที่หลากหลายบนโลกออนไลน ์จะช่วยสรา้งและส่งเสริมธุรกิจใหมี้
ประสทิธิภาพมากกวา่การสง่เสรมิการตลาดผา่นช่องทางออฟไลนห์รอืปา้ยโฆษณาบิลบอรด์ โฆษณาในนิตยสาร ฯลฯ 
เนื่องจากมีขอ้จ ากดัเรือ่งจ านวนคนเขา้ถึง และยงัมีราคาที่แพงกว่าการซือ้โฆษณาบนสือ่ออนไลนอ์ยู่มาก 2) ปรบัเปลี่ยน
หรือพฒันาธุรกิจไดอ้ยา่งรวดเรว็ตามความตอ้งการ เพราะนวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัที่มีศกัยภาพจะถกูพฒันาขึน้อยา่ง
ตอ่เนื่อง ส าหรบัธุรกิจรา้นอาหาร มีเทคโนโลยีที่นา่สนใจคือการเกิดขึน้ของเมนูดจิิทลั นอกจากจะแสดงลกัษณะของอาหาร
ตามจรงิไดแ้ลว้ เมนดูจิิทลัยงัอพัเดทแบบนาทีตอ่นาที ซึง่หมายความวา่พนกังานเสริฟ์ในรา้นไมต่อ้งมาคอยขอโทษลกูคา้
วา่อาหารที่สั่งนัน้หมดไปแลว้ เพราะเมนดูิจิทลัสามารถตรวจสอบไดว้า่สว่นผสมหรอืวตัถดุิบใดหมดไปแลว้บา้ง ท าให้
เจา้ของรา้นหรอืพนกังานเสิรฟ์สามารถน าเอารายช่ืออาหารที่ปรากฏอยู่บนเมนูดิจิทัลออกจากเมนูไดอ้ย่างรวดเร็ว  
3) ลดความผิดพลาดจากการรบัค าสั่งซือ้ การน าระบบการสั่งอาหารแบบดิจิทลัเขา้มาใชภ้ายในรา้นอาหาร นอกจากจะ
ช่วยลดความผิดพลาดในการรบัค าสั่งซือ้ของพนกังานเสริฟ์แลว้ ลกูคา้ยงัสามารถตรวจสอบรายละเอียดของเมนทูี่สั่งไปวา่
ครบถว้นหรอืไม ่สามารถตรวจเช็คขัน้ตอนของอาหารแตล่ะจานไดผ้า่นหนา้จอ รวมถึงแกไ้ขเมนคู าสั่งดว้ยตวัเองไดอ้ยา่ง
ทนัที (Real Time) หรอือาจกลา่วไดว้า่ ระบบดิจิทลัช่วยจดัระเบียบค าสั่งซือ้ใหเ้จา้ของรา้นอาหาร ใหม้ีความถกูตอ้งโปรง่ใส 
มีประสทิธิภาพ และสรา้งความพงึพอใจใหก้บัลกูคา้ไดม้ากขึน้ 4) มอบความสะดวกใหล้กูคา้ ดว้ยการเพิ่มทางเลอืกในการ
ช าระเงิน เนื่องจากธนาคารไมเ่ก็บคา่ธรรมเนียมในการท าธุรกรรมประเภทตา่ง ๆ ท าใหผู้บ้รโิภครูส้กึสะดวกสบายในการใช้
งานมากยิ่งขึน้ ส  าหรบัรา้นอาหารการเปิดใหช้ าระเงินผา่นระบบดจิิทลั นอกจากจะเป็นการเพิ่มทางเลอืกใหก้บัลกูคา้แลว้ 
ยงัมีขอ้ดีในดา้นของการติดตามและการท าบญัชีอีกดว้ย เนื่องจาก สามารถติดตามรายรบัและคา่ใชจ้า่ยทัง้หมดได ้ใน
ขณะเดียวกนัก็สามารถป้องกนัการทจุริตไดด้ว้ย 5) หมดกงัวลกับการจดัการสต็อกสินคา้ เพราะระบบอตัโนมตัิต่าง ๆ 
สามารถทีจ่ะชว่ยในสว่นของระบบการจดัการขอ้มลูใหม้ีประสทิธิภาพสงูขึน้ได ้
 
3. วิธีการด าเนินงานวิจัย 

งานวจิยันีเ้ป็นการวิจยัเชิงคณุภาพ (Qualitative Research) โดยใชว้ิธีการสมัภาษณ ์(Interview) รว่มกบัวิธีการ
วิเคราะหเ์นือ้หา (Content Analysis) และการสงัเกตการณ ์(Observation) ทัง้แบบที่มีสว่นรว่ม (Participatory) และแบบ
ไมม่ีสว่นรว่ม (Without Participation) โดยใชว้ิธีการวิเคราะหเ์นือ้หาเพื่อระบุแนวโนม้ขอ้มูล รูปแบบในขอ้มูล ประเมิน
ขอ้มูล ระบุขอ้มูลเชิงลึกเก่ียวกับประสิทธิภาพของเนือ้หา และการปรบัแต่งเนือ้หา ( Vidmar et al., 2021; Bhatt et al., 
2020) หลงัจากนัน้ใชวิ้ธีการสงัเกตร่วมกับวิธีการสมัภาษณ์ เพื่อตรวจสอบขอ้คน้พบที่ไดร้บัจากวิธีการวิเคราะหเ์นือ้หา 
ซึง่มีรายละเอยีดดงันี ้

3.1 การรวบรวมข้อมูล  
งานวิจยันีแ้บง่การวิจยัออกเป็น 2 ระยะ ดงันี ้
ระยะ 1) ผูว้ิจยัท าการเก็บรวบรวมขอ้มลูบนเว็บไซตแ์ละเว็บแอพพลเิคชนัของผูป้ระกอบการรา้นอาหาร และ

แพลตฟอรม์ที่เก่ียวขอ้งทัง้ในประเทศไทยและตา่งประเทศ โดยก าหนดเลอืกเว็บไซตแ์ละเว็บแอพพลเิคชนัไมต่  ่ากวา่ 100 
เว็บไซต ์เพื่อท าการศกึษาจากเกณฑด์งันี ้มคีวามเก่ียวขอ้งกบัค าถามวิจยั มีความนา่เช่ือถือ มคีวามถ่ีในการอพัเดทขอ้มลู 
สามารถเขา้ใช้งานไดง้่าย การมีส่วนร่วมของผูเ้ยี่ยมชมเว็บไซต์ และเป็นเว็บไซตท่ี์มาจากค าคน้หาหลกั (Keyword 
Research) ตามเกณฑเ์หลา่นี ้Restaurant Business Online, Nation's Restaurant News, QSR Magazine, Food Service 
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Director ซึง่ใหข้อ้มลูเชิงลกึเก่ียวกบัแนวโนม้ เทคโนโลยี และนวตักรรมลา่สดุในอตุสาหกรรมรา้นอาหาร และวิธีการท่ี
ผูป้ระกอบการปรบัตวัเขา้สูย่คุดจิิทลั  

ระยะ 2) ผูว้ิจยัท าการเก็บขอ้มลูภาคสนามโดยการสงัเกตการณร์า้นอาหารจ านวน 10 รา้น รว่มกบัการสมัภาษณ์
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารจ านวน 3 ราย เพื่อท าความเขา้ใจพฤติกรรมของลกูคา้ และวิเคราะหก์ารด าเนินงานของ
ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร เปา้หมายเพื่อตรวจสอบขอ้คน้พบท่ีไดร้บัจากในระยะที่ 1 ผูว้จิยัก าหนดเลอืกผูใ้หข้อ้มลูหลกัจาก
รา้นอาหารที่เป็นผูป้ระกอบการที่มีการน านวตักรรมดิจิทลัตา่ง ๆ จากในระยะที่ 1 มาใชแ้ลว้ หรืออาจมีการน าเทคโนโลยี
ดิจิทลัใหม ่ๆ ที่ยงัไมป่รากฏจากในระยะที่ 1 มาใช ้โดยในการเก็บรวบรวมขอ้มลูผูว้ิจยัเริม่เก็บรวบรวมขอ้มลูจนกระทั่งแนช่ดั
วา่ขอ้มลูเป็นไปในทิศทางเดียวกนักบัในระยะที่ 1 แลว้ ผูว้ิจยัจึงหยดุท าการศกึษา 

3.2 เคร่ืองมือวิจัย 
งานวจิยันีใ้ชแ้บบฟอรม์บนัทกึขอ้มลู เพื่อรวบรวมขอ้มลูจากการสงัเกตการณ ์การสมัภาษณ ์และการบนัทกึ

ขอ้มลูจากอินเทอรเ์นต็ บนเว็บไซต ์เว็บแอพพลเิคชนั แอพพลเิคชนับนมือถือของผูป้ระกอบการรา้นอาหาร และ
แพลตฟอรม์ที่เก่ียวขอ้งทัง้ในประเทศไทยและตา่งประเทศ  

3.3 การวิเคราะหข์้อมูล 
ผูว้ิจยัไดม้กีารจดัระเบยีบขอ้มลูทัง้ทางกายภาพและขอ้มลูที่เป็นเนือ้หา โดยผูว้ิจยัเก็บขอ้มลูเพื่อคน้หาความจรงิ

จนกระทั่งมั่นใจไดว้า่ขอ้มลูมีความแนน่อนและมีความนา่เช่ือถือ แลว้น าขอ้มลูมาวเิคราะหแ์ละตีความหมายดว้ยวิธีการ
วิเคราะหแ์บบอปุนยั (Induction Analytic) ผนวกกบัการวิเคราะหโ์ดยการเปรยีบเทียบเหตกุารณ ์(Constant Comparison) 
และตรวจสอบความนา่เช่ือถือของขอ้มลู ดว้ยวิธีการตรวจสอบแบบสามเสา้ (Triangulation Check) ในมิตดิา้นวิธีการเก็บ
รวบรวมขอ้มลู ดา้นผูว้จิยั ดา้นทฤษฎี และดา้นขอ้มลูแลว้ ปรากฏขอ้คน้พบเป็นไปในทิศทางเดียวกนั ดงันัน้องคค์วามรูท้ี่
คน้พบจึงเป็นสิง่ที่พิสจูนซ์  า้ ๆ แลว้ จนขอ้มลูที่ไดเ้ป็นเง่ือนไขที่จ าเป็น และเพียงพอในการสรุปความจรงิ 

 
4. ผลลัพธก์ารวิจัยและการอภปิรายผล 

จากการเก็บขอ้มลูบนอินเทอรเ์น็ต จากเว็บไซตแ์ละเว็บแอพพลเิคชนัที่มีความเก่ียวขอ้งกบัค าถามวจิยั เป็นเว็บที่
มีความนา่เช่ือถือ มีความถ่ีในการอพัเดทขอ้มลู สามารถเขา้ใชง้านไดง้่าย มีสว่นรว่มของผูเ้ยี่ยมชมเวบ็ไซต ์และเป็นเว็บไซต์
ทีม่าจากค าคน้หาหลกัเหลา่นี ้Restaurant Business Online, Nation's Restaurant News, QSR Magazine, Food Service 
Director และแพลตฟอรม์อื่น ๆ รว่มกบัการสงัเกตการณภ์าคสนามและการสมัภาษณผ์ูป้ระกอบการที่มีการน านวตักรรม
เทคโนโลยีดิจิทลัตา่ง ๆ เขา้มาใช ้แลว้น าขอ้มลูมาวิเคราะหด์ว้ยวิธีการวิเคราะหอ์ปุนยัผนวกกบัการวิเคราะหโ์ดยการ
เปรียบเทียบเหตกุารณ ์ตัง้แตข่ัน้ตอนการรวบรวมขอ้มลู การเขา้รหสัขอ้มลูเบือ้งตน้ มีการเปรยีบเทียบขอ้มลูอยา่งตอ่เนื่อง 
รวมทัง้ปรบัแตง่หมวดหมูห่รอืธีมตามกระบวนการเปรยีบเทียบอยา่งตอ่เนื่อง และท าซ า้ขัน้ตอนซ า้ ๆ จนกวา่ไมม่ีหมวดหมู่
หรอืธีมใหมเ่กิดขึน้ ผูว้ิจยัจงึท าการวิเคราะหข์ัน้สดุทา้ยเพื่อตอบค าถามวจิยั ผลการศกึษาปรากฏนวตักรรมทีผู่ป้ระกอบการ
รา้นอาหารอจัฉรยิะในยคุดิจิทลัสามารถน ามาใชเ้พื่อใหเ้กิดศกัยภาพทางการแขง่ขนัอยา่งยั่งยืนโดยภาพรวม ประกอบดว้ย 
16 นวตักรรม ดงันี ้1) หุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิ 2) เครือ่งพมิพอ์าหารสามมิติ 3) หุน่ยนตเ์สริฟ์อาหารหรอืหุน่ยนตบ์รกิาร 
4) นวตักรรมการสั่งอาหารดว้ยตนเอง 5) เครือ่งเรยีกควิไรส้าย 6) ระบบเรยีกพนกังานไรส้าย 7) ระบบช าระเงินแบบไรส้มัผสั 
8) แอพพลเิคชนั 9) นวตักรรมยานพาหนะในการสง่อาหาร 10) ตูจ้  าหนา่ยอาหารอจัฉรยิะ 11) เขา้รว่มแพลตฟอรม์ออนไลน์
เดลิเวอรี่ 12) เป็นพันธมิตรกับซัพพลายเออรม์ืออาชีพจัดส่งวตัถุดิบออนไลน์ 13) อาหารสงัเคราะหแ์ห่งโลกอนาคต 
14) ระบบขายหนา้รา้นบนคลาวด ์และ 15) เมนอูาหาร AR และ 16) การท าตลาดผา่นสือ่โซเซียลมิเดยี ซึง่มีรายละเอียดดงันี ้



นวัตกรรมผู้ประกอบการร้านอาหารอัจฉริยะในยุคดิจิทัล / โกศล จิตวิรัตน์ และ ธนธร จงศิริฐิติศักดิ์

139 
วารสารการบัญชีและการจัดการ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ปีที่ 15 ฉบับที่ 4 ต.ค.- ธ.ค. 66

 
8 

1. หุ่นยนตท์ าอาหารอตัโนมัติ  
เป็นระบบการท าอาหารโดยใชแ้ขนหุน่ยนตใ์นการท างานตา่ง ๆ แทนคน เพื่อท าใหก้ระบวนการท าอาหาร

เป็นไปโดยอตัโนมตัิและเพิ่มประสทิธิภาพสงูสดุ หุน่ยนตเ์หลา่นีส้ามารถท างานไดห้ลากหลาย สามารถตัง้โปรแกรมให้
ท างานตา่ง ๆ ไดอ้ยา่งอตัโนมตัใินครวัเชิงพาณิชย ์โดยมีมาตรฐานความเรว็ ความแมน่ย า และความสม ่าเสมอเป็นสิง่
ส  าคญัส าหรบัหุน่ยนตท์ าอาหาร คณุสมบตัิส  าคญัของระบบหุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิ มีศกัยภาพในการตวงสว่นผสม 
ผสม ผดัสว่นผสม หั่นผกั ท าอาหาร ชบุอาหาร และอื่น ๆ หุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิสว่นใหญ่จะมาพรอ้มกบัฐานขอ้มลู
สตูรอาหารขนาดใหญ่ที่ผูใ้ชส้ามารถเขา้ถงึและปรบัแตง่ได ้หุน่ยนตส์ามารถปรบัปรมิาณสว่นผสมและเวลาในการปรุง
อาหารไดโ้ดยอตัโนมตัิตามสตูรอาหาร และสามารถแนะน ารูปแบบหรอืวตัถดุิบทดแทนตามความตอ้งการของผูใ้ชไ้ด ้
หุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิใชปั้ญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligence) เพื่อเรยีนรูข้อ้มลูเชิงลกึ (Deep Learning) จาก
ประสบการณเ์อง และสามารถปรบัปรุงประสทิธิภาพของอาหารไดเ้มื่อเวลาผา่นไป นอกจากนัน้ยงัสามารถวเิคราะหข์อ้มลู
จากเซ็นเซอรแ์ละกลอ้งเพื่อปรบัเวลาและอณุหภมูิการปรุงอาหารได ้และใหค้  าแนะน าตามความตอ้งการของผูใ้ชไ้ด ้
หุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิบางตวัสามารถควบคมุไดด้ว้ยการใชค้  าสั่งเสยีง ท าใหผู้ใ้ชส้ามารถโตต้อบกบัหุน่ยนตแ์บบไม่
ตอ้งใชม้ือจบัในขณะท่ีท างานอื่น ๆ ได้ และหุ่นยนต์สามารถท างานหลายอย่างพรอ้มกันได้ เช่น สับผักในขณะที่น า้
ในหม้อเดือด ซึ่งสิ่งเหล่านีส้ามารถประหยดัเวลาและเพิ่มประสทิธิภาพงานในครวัไดอ้ยา่งอตัโนมตัิ สอดคลอ้งกบัโมเลย ์โร
โบติกส ์(Moley Robotics) คือหอ้งครวัหุน่ยนตท่ี์ใชแ้ขนหุน่ยนตใ์นการปรุงอาหาร ระบบประกอบดว้ยอปุกรณใ์นครวัตา่ง ๆ 
เช่น เตา เตาอบ และอา่งลา้งจาน และสามารถตัง้โปรแกรมเพื่อเตรยีมสตูรปรุงอาหารตา่ง ๆ ไดม้ากกวา่ 100 รายการ 
(Barakazi, 2022; Yang et al., 2021) และสอดคลอ้งกบั ครเีอเตอร ์เบอรเ์กอร ์เมคเกอร ์(Creator’s Burger Maker) ซึง่เป็น
หุน่ยนตท์ าเบอรเ์กอรท์ี่มีความสามารถสงูในการบดเนือ้ ป้ันไสเ้บอรเ์กอร ์หั่นผกั และประกอบเป็นชิน้เบอรเ์กอรไ์ด ้เบอร์
เกอรท์กุชิน้ถกูสรา้งสรรคข์ึน้มาจากเนือ้บดสดใหมท่ี่เขา้กนัไดด้กีบัรสชาติที่ตอ้งการ ซึง่เป็นความออ่นโยนรูปแบบใหม ่
เพราะหุน่ยนตค์รเีอเตอรน์ี ้สามารถท าการบด หั่น ยา่ง ป้ิง ปรุงรส และปรบัแต่งรสชาตเิบอรเ์กอร์ไดอ้ยา่งรวดเรว็ ท าให้
เบอรเ์กอรท์ี่ไดม้ีความสด อรอ่ย และน่าจดจ า โดยหุน่ยนตใ์ชเ้ซ็นเซอรแ์ละกลอ้ง เพื่อใหม้ั่นใจวา่เบอรเ์กอรแ์ตล่ะชิน้สกุ
อยา่งสมบรูณแ์บบ (Gerhards, 2019) 

  

นอกจากนี ้ยงัมีหุน่ยนตอ์จัฉรยิะท าอาหารอตัโนมตัิที่นา่สนใจอกีมากมาย ไดแ้ก่ หุน่ยนตท์ าอาหารทอดที่
สามารถใชใ้นการเตรยีมอาหารทอดตา่ง ๆ เช่น สามารถทอดไก่ ทอดมนัฝรั่ง และหวัหอมใหญ่ หรอืหุน่ยนตส์  าหรบัท า
บะหมี่ ระบบเหลา่นีส้ามารถผสมและนวดแปง้ หั่นบะหมีต่ามความยาวที่เหมาะสม และปรุงอาหารไดอ้ยา่งสมบรูณแ์บบ 
เป็นตน้ อีกทัง้ยงัมีหุ่นยนตท์ าอาหารอตัโนมตัิประเภทต่าง ๆ ที่น ามาใชใ้นครวัเรือนทั่วไป ไดแ้ก่ เครื่องท าอาหารแบบซูวี 
(Sous Vide Cooker) เครือ่งกวนอาหารอตัโนมตัิ (Automatic Stirrer for Cooking) เครือ่งปรุงไขอ่ตัโนมตัิ (Automatic 

รูปภาพประกอบ 1  
ครัวหุน่ยนตอ์ตัโนมัติเต็มรูปแบบ 
เคร่ืองแรกของโลก  
https://www.forbes.com/sites/eustaciahuen 
 



นวัตกรรมผู้ประกอบการร้านอาหารอัจฉริยะในยุคดิจิทัล / โกศล จิตวิรัตน์ และ ธนธร จงศิริฐิติศักดิ์

140
วารสารการบัญชีและการจัดการ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ปีที่ 15 ฉบับที่ 4 ต.ค.- ธ.ค. 66

 
9 

Egg Cookers) เป็นตน้ โดยรวมแลว้ หุน่ยนตท์ าอาหารอจัฉรยิะเป็นการพฒันาที่นา่สนใจในอตุสาหกรรมอาหาร โดย
น าเสนอศกัยภาพในการเพิ่มความสะดวก ความแมน่ย า และความคิดสรา้งสรรคใ์นครวั แมว้า่หุน่ยนตเ์หลา่นีย้งัคอ่นขา้ง
ใหม ่แตหุ่น่ยนตเ์หลา่นีม้ีแนวโนม้ทีจ่ะแพรห่ลายมากขึน้ในครวัเรอืนและในครวัเชิงพาณิชยใ์นอีกไมก่ี่ปีขา้งหนา้ (Bao & Luo, 
2021; Yang et al., 2021; Liu et al., 2019) 

2. เคร่ืองพิมพอ์าหารสามมิต ิ
ความกา้วหนา้ของเทคโนโลยีดิจิทลัการพิมพส์ามมิติ ไดร้บัการน ามาปรบัใชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร เป็นการใช้

เทคโนโลยีการพิมพอ์าหารสามมติิ ซึง่เป็นกระบวนการสรา้งวตัถสุามมติิโดยใชว้สัดอุาหารเป็นวสัดกุารพิมพ  ์เมื่อตอ้งการ
จะรบัประทานอาหาร ก็เพยีงแคก่ดเครือ่งพิมพส์ามมิติแลว้รอใหว้ตัถดุิบขึน้รูปเพียงไมก่ี่นาทีก็เสรจ็พรอ้มเสริฟ์ (Zhang   
et al., 2022; Mantihal et al., 2020) ซึ่งสอดคลอ้งกับเครื่องพิมพอ์าหารสามมิติมีประโยชนม์ากส าหรบัการ
ออกแบบโภชนาการเฉพาะบลุคล ใชท้ดแทนเนือ้สตัวจ์ากการท าปศสุตัว ์ทัง้ยงัสามารถช่วยในเรือ่งของการลดปรมิาณ
คารบ์อน และเศษอาหารที่เหลอืใชไ้ดอ้ีกดว้ย เพราะสามารถน าเศษอาหารมาเป็นวตัถดุิบในการพิมพข์ึน้รูปอาหารใหมไ่ด ้
เป็นเทคโนโลยีส  าคญัอีกอยา่งหนึง่ ที่จะเปลีย่นแปลงรูปแบบของธรุกิจรา้นอาหารในอนาคต สามารถออกแบบอาหารเพื่อ
แกปั้ญหาสขุภาพได ้(Burke-Shyne et al., 2021; Jiang et al., 2019) เนื่องจากนวตักรรมอาหารสามารถออกแบบโดย
อาศยัขอ้มลูสขุภาพเฉพาะบคุคลได ้เช่น พนัธุกรรม อาย ุโรค อาการแพ ้ฯลฯ โดยตอ้งอาศยัขอ้มลูทางชีววิทยาจ านวนมาก ทัง้
การศกึษาขอ้มลูพนัธุกรรม การศกึษาโปรตีนในรา่งกาย โภชนพนัธุศาสตร ์รวมถึงการออกแบบคอรส์อาหารเพื่อปรบัสมดลุ
จลุนิทรยีใ์นระบบทางเดินอาหาร ซึง่สง่ผลตอ่สขุภาวะของรา่งกายโดยตรง เป็นตน้ เพื่อใหส้ามารถออกแบบมือ้อาหารท่ีมี
คณุคา่ทางโภชนาการเพียงพอและเหมาะสมตอ่ความตอ้งการและสภาวะรา่งกายที่แตกตา่งกนั 

  
อีกทัง้ยงัสอดคลอ้งกบัหลกัการท างานของเครือ่งพมิพอ์าหารสามมิติสามารถท าไดง้า่ยมาก เพยีงแคใ่สว่ตัถดุิบ

ตามสตูรอาหารลงไปในแคปซูล จากนัน้เครื่องก็จะพิมพอ์าหารออกมา สามารถท าอาหารไดห้ลากหลาย เช่น พิซซ่า 
เบอรเ์กอร ์สปาเกตตี ้คุกกี ้เป็นตน้ ซึ่งลกัษณะของอาหารที่พิมพเ์สรจ็ออกมารสชาติก็จะเหมือนกบัอาหารที่ปรุงเสรจ็
ตามปกติ (Derossi et al., 2019; Godoi et al., 2019) ขอ้ดีของการใชเ้ครือ่งพิมพอ์าหารสามมิติ มใิช่เพยีงแคส่ามารถลด
การใชแ้รงงานมนษุยล์งเทา่นัน้ แตย่งัสามารถช่วยออกแบบจานอาหารใหด้นูา่รบัประทานไดด้ว้ย สิง่ส  าคญัคือสามารถ
พิมพอ์าหารออกมาไดอ้ยา่งแมน่ย าตามที่ออกแบบไว ้ทัง้ในดา้นของปรมิาณและคณุคา่ทางสารอาหาร  

 
3. หุ่นยนตเ์สิรฟ์อาหาร หรือหุน่ยนตบ์ริการ 
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารใชหุ้น่ยนตเ์สริฟ์อาหารแทนพนกังาน เพราะมีความคุม้คา่ในระยะยาวมากกวา่การ

จา้งพนกังาน ซึง่สอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “สามารถใชหุ้่นยนตเ์สริฟ์อาหาร
ไดอ้ย่างสะดวก ไม่จ าเป็นตอ้งจา้งพนกังานเสริฟ์เพิ่ม”  สอดคลอ้งกบัหุน่ยนตเ์สริฟ์อาหารเป็นหุน่ยนตป์ระเภทหนึง่ที่
ออกแบบมาเพื่อเสิรฟ์อาหารหรือใหบ้ริการอื่น ๆ ในรา้นอาหาร หรือสถานที่บริการอาหาร (Webster & Ivanov, 2022; 
Malik et al., 2016; Lopes, 2001) หุน่ยนตเ์หลา่นีม้กัจะตดิตัง้เซน็เซอรแ์ละกลอ้งที่ช่วยใหน้ าทางไปรอบ ๆ รา้นอาหาร 

รูปภาพประกอบ 2 
ตัวอยา่งเคร่ืองพิมพอ์าหาร 3 มิติ 
https://blog.richardvanhooijdonk.com/ 
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หรอืหอ้งครวั ตรวจจบัสิง่กีดขวางและลกูคา้ ตลอดจนท าหนา้ทีน่  าอาหารและเครือ่งดืม่ไปเสริฟ์ใหก้บัลกูคา้ หุน่ยนตเ์สริฟ์
อาหารสามารถตัง้โปรแกรมใหท้ างานตา่ง ๆ ได ้เช่น สง่อาหารตามสั่งไปท่ีโต๊ะ ถือจานไปและกลบัจากครวั หรอืแมแ้ตร่บัออ
เดอรล์กูคา้ และด าเนินการช าระเงิน โดยทั่วไปแลว้ไดร้บัการออกแบบมาใหใ้ชง้านและบ ารุงรกัษาไดง้่าย พรอ้มดว้ย
อินเทอรเ์ฟซทีใ่ชง้านงา่ยและการควบคมุที่ไมซ่บัซอ้น  

 

 
อีกทัง้ยงัสอดคลอ้งกบัหุน่ยนตเ์สริฟ์อาหารมีประโยชนห์ลายประการส าหรบัอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร เพราะมี

มาตรฐานในการใหบ้รกิารทีม่ีประสทิธิภาพเพิ่มขึน้ ท าใหต้น้ทนุแรงงานลดลง รวมทัง้สขุอนามยัและความปลอดภยัของ
อาหารท่ีดีขึน้ และยงัสามารถใชเ้พื่อเพิ่มประสบการณข์องลกูคา้ ดว้ยการมอบประสบการณก์ารรบัประทานอาหารที่ไม่
เหมือนใคร และเป็นประสบการณท์ี่นา่จดจ าส าหรบัลกูคา้ (Alotaibi et al., 2022; Kokane Sanket, Kalamnurikar 
Shalaka, & Khose Suyog, 2022) 

 
4. นวตักรรมการสั่งอาหารดว้ยตนเอง 

  ผูป้ระกอบการรา้นอาหารก าลงัแทนที่เมนดูัง้เดมิดว้ยเมนดูิจิทลั (Digital Food Menu) ท่ีลกูคา้สามารถเขา้ถึง
ไดบ้นแท็บเลต็หรอือปุกรณอ์ื่น ๆ เมนดูจิิทลัสามารถปรบัปรุงไดง้า่ย และช่วยใหล้กูคา้ไดร้บัประสบการณแ์บบโตต้อบมาก
ขึน้ วิธีการสั่งอาหารดว้ยตนเองเพื่อใหล้กูคา้เลอืกเมนแูละสั่งอาหาร สามารถสั่งผา่นหนา้จอแท็บเลต็ หรอืสแกนคิวอารโ์คด้ 
(QR Code) ที่โต๊ะอาหารผา่นสมารท์โฟนอาจไมใ่ช่เรือ่งใหมใ่นปัจจบุนั แตก่ารมีระบบเช่ือมตอ่กบัอปุกรณอ์จัฉรยิะที่วาง
บนโต๊ะอาหารเพื่อสง่ค าสั่งซือ้เขา้ไปในครวัโดยตรงโดยไมต่อ้งรอพนกังานเสริฟ์ ถือเป็นนวตักรรมใหม่ ซึง่จะท าการรบัขอ้มลู
จากอปุกรณส์ือ่สารของลกูคา้ และสง่ตอ่ไปยงัเครือ่งรบัของพนกังานในรา้นอาหาร ที่จะไดร้บัทัง้รายช่ือขอ้มลูอาหาร 
รวมถงึเลขโต๊ะที่ลกูคา้นั่งอยูด่ว้ย (Strotmann et al., 2022) วิธีการนีส้ามารถลดขัน้ตอนการบรกิาร เช่นการรบัค าสั่งซือ้ที่มี
ปัญหาในเรือ่งของความลา่ชา้ เมือ่จ านวนพนกังานมไีมเ่พยีงพอในขณะท่ีลกูคา้มาใชบ้รกิารจ านวนมาก หรอืปัญหาเรือ่ง
ขอ้จ ากดัทางภาษาที่ลกูคา้และพนกังานไมส่ามารถสือ่สารใหเ้ขา้ใจกนัได ้ 

 

รูปภาพประกอบ 3  
ตัวอยา่งหุน่ยนตเ์สิรฟ์อาหารในประเทศไทย 
https://sun-robot.com 

รูปภาพประกอบ 4 
ตัวอยา่งตู้สั่งซือ้อาหารดว้ยตนเอง (Self-Ordering Kiosk) 
https://easyrestaurant.asia 
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นอกจากนีย้งัมีวิธีการสั่งอาหารผา่นตูส้ ั่งซือ้อาหารดว้ยตนเอง (Self-Ordering Kiosk) ถือเป็นอกีหนึง่ทางเลอืก
ส าหรบัเจา้ของธุรกิจรา้นอาหารทีต่อ้งการจะปรบัตวัใหเ้ขา้กบัวถีิชีวิตของคนในยคุดจิิทลั ถือเป็นอีกช่องทางการสั่งซือ้
อาหารที่ผูบ้รโิภคใหค้วามสนใจ เพราะนวตักรรมการสั่งอาหารและวิธีการช าระเงินที่ง่าย สอดคลอ้งกบัตูส้ ั่งซือ้อาหารดว้ย
ตนเองมีช่องทางการช าระเงินที่หลากหลาย จึงชว่ยเพิม่โอกาสและทางเลอืกในการช าระเงินใหแ้ก่ลกูคา้ เมื่อลกูคา้สั่งอาหาร
จากหนา้จอเรยีบรอ้ยแลว้ เมนจูะไปปรากฏบนจอในครวัหรอืในเคาทเ์ตอรบ์ารท์นัที หรอืจะถกูสั่งพมิพไ์ปยงัเครือ่งพิมพใ์น
หอ้งครวัอตัโนมติั (Kanabathy et al., 2022; Yaacob et al., 2022; Yong, 2022) ช่วยลดหนา้ที่ของพนกังาน ช่วยลด
ความผิดพลาดในการจดค าสั่งซือ้ และยงัเป็นการมอบความสบายใจใหก้บัลกูคา้ทีไ่ดม้เีวลาเลอืกเมนทูี่อยากรบัประทาน 
ไมต่อ้งเรง่รบีสั่งเพราะเกรงใจพนกังานท่ียืนรอ เรยีกไดว้า่เป็นอีกหนึง่วิธีที่สามารถสรา้งความประทบัใจใหล้กูคา้ การใชตู้ส้ ั่ง
อาหารดว้ยตนเองในรา้นอาหารนี ้ท าใหไ้มต่อ้งมีพนกังานในรา้นจ านวนมาก สามารถช่วยลดคา่ใชจ้่ายและความวุน่วาย
เรือ่งการบรหิารคน ลดความผิดพลาดของการรบัค าสั่งซือ้หรอืการช าระเงินจากลกูคา้ไดเ้ป็นอยา่งดี นวตักรรมตูส้ ั่งซือ้
อาหารดว้ยตนเองในปัจจบุนัในบางตูม้าพรอ้มกบัระบบขายหนา้รา้นอตัโนมตัิ และยงัสอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์อง
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “การทีใ่หลู้กคา้สัง่อาหารผา่นตูส้ ัง่ซือ้อาหารดว้ยตนเอง สามารถลดความผดิพลาดที่
เคยเกิดขึน้จากกระบวนการสัง่อาหารไดเ้ป็นอยา่งด”ี   

 
5. เคร่ืองเรียกควิไร้สาย 
เครือ่งเรยีกคิวไรส้าย สามารถลดตน้ทนุธุรกิจ เพิม่ก าไร ลดภาระการจา้งงาน ลดความเครยีดจากงานรายวนั

ของผูป้ระกอบการรา้นอาหารได ้ท าใหก้ารจดัการรา้นอาหารเป็นระบบมากขึน้ ซึง่สอดคลอ้งกบัระบบจดัการรา้นอาหาร
แบบเครือ่งเรยีกคิวไรส้ายเป็นนวตักรรมและเทคโนโลยียคุใหมท่ีค่ดิคน้และพฒันามาเพื่อลดปัญหาใบคิวสญูหาย พนกังาน
ตะโกนเรยีกคิวและลกูคา้ไมไ่ดย้นิ และช่วยลดจ านวนการจา้งพนกังานไดด้ว้ย ธุรกิจสามารถคืนทนุไดเ้รว็เพราะเครือ่งเรยีก
คิวไรส้ายนีร้าคาถกูมากเมื่อเปรยีบเทียบกบัการจา้งพนกังาน (Kanabathy et al., 2022; Yaacob et al., 2022; Yong, 2022) 
และสอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการที่บอกวา่ “การมีเครือ่งเรยีกควิไรส้ายไวบ้รกิารลูกคา้ มีความคุม้คา่
มากหากเปรยีบเทยีบตน้ทนุกบัการจา้งพนกังาน 1 คน” 

 
 

 นอกจากนีย้งัมีปา้ยเรยีกคิวดิจิทลั โดยมีขัน้ตอนในการใชง้าน เมือ่ลกูคา้มาสั่งอาหารและช าระเงินที่เคานเ์ตอร์
เรยีบรอ้ยแลว้ พนกังานจะมอบใบเสรจ็พรอ้มระบหุมายเลขควิ เมือ่พนกังานเตรยีมอาหารเสรจ็แลว้ พนกังานจะกดปุ่ มเรยีก
ตามหมายเลขที่ใหก้บัลกูคา้ไป โดยจะมีหมายเลขปรากฏขึน้ท่ีปา้ยดิจิทลัพรอ้มกบัเสยีงเรยีกหมายเลขนัน้ ๆ หลงัจากนัน้
ลกูคา้ก็สามารถมารบัอาหารไปรบัประทานไดเ้ลย (Goswami et al., 2023; Xue & Zhang, 2022) 

รูปภาพประกอบ 5  
ตัวอยา่งเคร่ืองเรียกคิวไร้สาย 
https://th.aliexpress.com 

ขัน้ตอนการใชง้าน เมื่อลกูคา้มาสั่งอาหารและช าระเงินท่ีเคานเ์ตอรเ์รยีบรอ้ย
แลว้ พนกังานจะมอบใบเสรจ็ พรอ้มเครือ่งเรยีกคิวไรส้ายใหล้กูคา้ไปซึง่แตล่ะ
ชิน้จะมตีวัเลขก ากบัไว ้และทนัทีเมื่อพนกังานเตรยีมอาหารเสรจ็แลว้ พนกังาน
จะกดปุ่ มเรยีกตามหมายเลขที่ใหก้บัลกูคา้ไป เครือ่งเรยีกควิที่อยูก่บัลกูคา้ก็จะ
มีการแจง้เตือนดว้ยการสั่นและมไีฟกระพรบิ ลกูคา้ก็ลกุจากที่นั่งน าเครือ่งเรยีก
คิวไรส้ายมาคืนที่จดุรบัอาหารและรบัอาหารไปรบัประทานไดเ้ลย 
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6. ระบบเรียกพนักงานไร้สาย 
เมื่อลกูคา้ตอ้งการจะเรยีกพนกังาน ท าไดส้ะดวกและรวดเรว็ขึน้ โดยลกูคา้ไมต่อ้งโบกมือเรยีกพนกังานอีกตอ่ไป 

ไมต่อ้งรอพนกังาน พนกังานไมต่อ้งมองหาวา่โต๊ะไหนจะเรยีกใชบ้รกิาร ไมต่อ้งเสยีอารมณ ์รวดเรว็กวา่ เป็นการใหบ้รกิารท่ี
รวดเรว็ทนัใจตามความตอ้งการของลกูคา้ สอดคลอ้งกบัการใชร้ะบบเรยีกพนกังานจะสรา้งความประทบัใจและมี
ประสทิธิภาพมากกวา่ (Christ-Brendemühl, 2022) สง่ผลตอ่การสรา้งรายไดท้ี่ดีขึน้ วิธีการใช้งานระบบเรียกพนักงาน
ไรส้าย หลงัจากลกูคา้กดปุ่ มเรียก สญัญาณจากปุ่ มจะส่งไปที่ตวัรบัสญัญาณ ซึง่มีทัง้แบบตัง้โต๊ะและแบบที่เป็น
นาฬิกาขอ้มือพกติดตวัได ้ตวัรบัสญัญาณก็จะแสดงหมายเลขโตะ๊และการบรกิาร พนกังานจะใหบ้รกิารทนัทีหลงัจากไดร้บั
สญัญาณ และสอดคลอ้งกับค าให้การสมัภาษณ์ของผู้ประกอบการที่กล่าวว่า “ตัง้แต่เอาระบบนีเ้ขา้มาใชรู้ส้ึกว่า
การใหบ้รกิารลูกคา้ท าไดส้ะดวกและรวดเรว็ขึน้มากขึน้” 

 
 

7. ระบบช าระเงนิแบบไร้สัมผัส 
การสั่งซือ้และช าระเงินผา่นโทรศพัทม์ือถือ ผูป้ระกอบรา้นอาหารตา่ง ๆ น าเสนอช่องทางช าระเงินเพิ่มมากขึน้

เรือ่ย ๆ เพื่อใหล้กูคา้สามารถสั่งซือ้และช าระคา่อาหารโดยใชอ้ปุกรณ์โทรศพัทม์ือถือของตน เพื่อตอบรบัยคุสงัคมไรเ้งินสด 
ดว้ยระบบช าระเงินแบบไรส้มัผสั (Cashless Society) (Ismail et al., 2022; Lawal & Okafor, 2022) เพราะยคุดจิิทลันี ้
แนวโนม้ผูค้นจะพกเงินสดนอ้ยลง แตห่นัไปใชว้ิธีการช าระเงินผ่านช่องทางอิเล็กทรอนิกส ์(e-Payment) กันมากขึน้  

รูปภาพประกอบ 7 
ช่องทางช าระเงินแบบไร้สัมผัส 

 
https://web2.nsm.or.th/ 

นอกเหนือจากการช าระค่าอาหารดว้ยเงินสดแลว้ ผูป้ระกอบจะเตรยีมช่องทางการช าระเงินไวใ้หห้ลากหลาย
ช่องทาง เพื่อรองรบัความตอ้งการและอ านวยความสะดวกใหแ้ก่ลกูคา้ ไดแ้ก่ ช าระดว้ยบตัรเดบิต บตัรเครดิต ระบบโอนเงิน 
ระบบจ่ายดว้ยการสแกนคิวอารโ์คด้ หรอืจ่ายผา่นแอพพลเิคชนัตา่ง ๆ การมชี่องทางการช าระเงินท่ีหลากหลายมีผลตอ่การ
เลอืกใชบ้รกิารของลกูคา้ ระบบชอ่งทางอเิลก็ทรอนิกสไ์มใ่ช่แคก่ารอ านวยความสะดวกในการช าระเงินใหแ้ก่ลกูคา้ แตย่งั

รูปภาพประกอบ 6  
ตัวอยา่งระบบเรียกพนักงานเสิรฟ์ไร้สาย 
https://www.ucall.in.th 
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ช่วยท าใหร้า้นอาหารมีโอกาสทางธุรกิจมากขึน้ อีกทัง้การเป็นหุน้สว่นรว่มกบัธนาคารก็จะยิ่งช่วยสง่เสรมิภาพลกัษณค์วาม
เป็นมืออาชีพไดอ้ีกดว้ย นอกจากนีก้ารรบัช าระเงินโดยใชร้ะบบช่องทางอเิลก็ทรอนิกส ์ยงัช่วยลดโอกาสจากการทจุรติไดด้ี 
เพราะเป็นการจา่ยเงินจากลกูคา้เขา้บญัชีของรา้นอาหารโดยตรง นอกจากนีย้งัช่วยลดความเสีย่งในการสมัผสัเชือ้ไวรสัที่
อาจมากบัเงินสดไดอ้ีกดว้ย (Ismail et al., 2022) ซึง่สอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ 
“ระบบการช าระเงนิผา่นช่องทางอเิลก็ทรอนกิสส์ามารถป้องกนัการทจุรติได ้ไม่ตอ้งกงัวลเรือ่งการทจุรติ” 

8. แอพพลิเคชนั 
การท่ีรา้นอาหารมีแอพพลเิคชนัเป็นของตนเอง ถือวา่ตอบโจทยก์ารท าธุรกิจยคุสมยัดจิิทลั เพราะมีศกัยภาพใน

การใชป้ระโยชนห์ลากหลายมาก สามารถขยายธุรกิจไดอ้ยา่งไมจ่ ากดัและมีความสะดวกในการบรหิารจดัการท่ีเพิม่ขึน้
อยา่งมหาศาล สามารถพฒันาฟีเจอรเ์พื่อตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ไดต้รงใจ เช่น ลกูคา้สามารถเลอืกสาขา
ใกลเ้คียงสาขาไหนก็ไดเ้พื่อจองควิหนา้รา้น สอดคลอ้งกบัลกูคา้สามารถส ารองโต๊ะและสั่งอาหารลว่งหนา้ผา่นแอพพลเิคชนั
ไดท้นัที หรอืลกูคา้จะสั่งแบบเดลเิวอรีก็่สามารถท าไดท้นัที การช าระเงินผา่นแอพพลเิคชนัโดยลกูคา้ที่เป็นสมาชิกสามารถ
สะสมคะแนนไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งกรอกใบสมคัร และเป็นช่องทางที่สามารถท าใหเ้กิดความจงรกัภกัดีที่ลกูคา้มีต่อธุรกิจ 
(Customer Loyalty) ไดเ้ป็นอย่างดี (Hakim et al., 2022; Swink et al., 2022) ซึง่สอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์อง
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “การทีม่ีแอพพลเิคชนัเป็นของตนเองท าใหส้ามารถอ านวยความสะดวกใหลู้กคา้ไดม้ากขึน้ 
และเก็บฐานขอ้มูลลูกคา้ไดอ้ยา่งอตัโนมตั”ิ   

 

9 นวัตกรรมยานพาหนะในการส่งอาหาร  
นอกจากรถเคลือ่นท่ีขายอาหาร (On Truck Food) ที่อ  านวยความสะดวกสบายใหก้บัผูข้ายทีส่ามารถออกไป

ขายยงัสถานท่ีตา่ง ๆ ไดต้ามตอ้งการ และผูซ้ือ้ก็ไดเ้ลอืกซือ้สิง่ทีต่นเองช่ืนชอบใกลบ้า้นไดแ้ลว้ ปัจจบุนัมีการพฒันา
นวตักรรมยานพาหนะในการสง่อาหารหรอืสนิคา้อื่น ๆ ไดโ้ดยอตัโนมตัิผา่นแอพพลเิคชนั เป็นรถยนตด์ดัแปลงที่สามารถ
เคลือ่นท่ีไดด้ว้ยตนเองดว้ยเทคโนโลยีไรค้นขบั (Driverless Technology) เป็นรถยนตเ์คลือ่นที่วิ่งไปหาผูซ้ือ้เองโดยอตัโนมตัิ 
(Automation) โดยเจา้ของรถสามารถก าหนดเสน้ทางเดินรถเองได ้และเมื่อลกูคา้ตอ้งการใชบ้รกิารก็สามารถก าหนดใหร้ถ
เคลือ่นท่ีไปหาเองไดอ้ยา่งอตัโนมตัิ หากสนิคา้หรอือาหารภายในรถหมด รถก็จะขบักลบัมาที่คลงัสนิคา้เองโดยอตัโนมตัิ ซึง่
สอดคลอ้งกบัยานพาหนะส าหรบัสง่อาหารทีล่กูคา้สามารถเขา้ใชบ้รกิารไดเ้องผา่นแอพพลเิคชนั  เมื่อลกูคา้ยืนยนัตวัตน
แลว้ก็สามารถเขา้ไปในรถได ้เมื่อลกูคา้อยูบ่นรถก็สามารถสแกนควิอารโ์คด้อาหารที่ตอ้งการจะซือ้ แลว้แอพพลเิคชนัจะท า

รูปภาพประกอบ 8   
ตัวอยา่งแอพพลเิคชนัร้านอาหาร 

https://www.promotiontoyou.com/ 

สามารถพฒันาฟีเจอรใ์หม่ ๆ ไดไ้มจ่ ากดั เช่น ระบบแจง้สถานะและจองที่จอดรถยนต ์
(Smart Parking) ดกูลอ้งวงจรปิด (Cloud CCTV) เพื่อดสูถานการณข์องรา้นไดต้ลอดเวลา 
สั่งงานอปุกรณใ์นครวัผา่นแอพพลเิคชนั เช่น เครือ่งลา้งจานอจัฉรยิะ ตูเ้ย็นอจัฉรยิะ เป็นตน้ 
สามารถช่วยสรา้งประสบการณใ์นการใชง้านรูปแบบใหมใ่หแ้ก่ผูบ้รโิภค อีกทัง้ยงัสามารถ
แสดงความคิดเห็นและใหค้ะแนนรา้นออนไลน ์ท าใหร้า้นสามารถรบัทราบผลตอบรบัของ
ลกูคา้ เพื่อน ามาปรบัปรุงและพฒันาการบรหิารจดัการรา้นอาหารใหม้ีประสทิธิภาพยิง่ขึน้ 
(Ashton et al., 2022) 
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การหกัเงินจากบตัรเดบิตหรอืบตัรเครดิตที่เช่ือมระบบไวต้ามรายการท่ีเลอืก โดยที่ลกูคา้สามารถหยิบอาหารออกจากรถไป
ไดเ้ลย (Zhong & Zhang, 2021; Zuo et al., 2018) และยงัสอดคลอ้งกบัรถบางคนัใหบ้รกิารลกูคา้โดยใหล้กูคา้เลอืก
อาหารหรอืสิ่งของที่ตอ้งการจะซือ้ไดจ้ากจอสมัผสัที่อยู่ดา้นหนา้ของรถ จากนัน้  สามารถจ่ายเงินดว้ยการสแกนคิวอาร์
โคด้ เพื่อรบัอาหารหรอืสนิคา้ (Shang & Jiang, 2021) อีกทัง้ยงัมีผูใ้หบ้รกิารบางรายน าเอาตูเ้ย็นและเตาท าความรอ้นเพื่อ
อุน่อาหารใสไ่ปในรถดว้ยเพื่ออ านวยความสะดวกในการใหบ้รกิารลกูคา้ ตวัรถจะวิ่งไปตามเสน้ทางที่ตัง้โปรแกรมไว ้เช่น 
คอนโดมิเนียม สวนสาธารณะ ชมุชน หรอืศนูยด์แูลคนชรา เป็นตน้ ทัง้นีเ้จา้ของสามารถควบคมุรถระยะไกลได ้และมี
ระบบปอ้งกนัขโมยหรอืกรณีเกิดเหตฉุกุเฉินบนทอ้งถนนอตัโนมตั ิ

 

นอกจากนี ้ยงัมีโดรนสง่อาหาร (Food Delivery Drone) เป็นยานพาหนะทางอากาศไรค้นขบั (Unmanned 
Aerial Vehicle) ออกแบบมาเพื่อขนส่งอาหารและสิ่งของขนาดเล็กอ่ืน ๆ จากสถานที่หนึ่งไปยงัอีกที่หนึ่งโดยใชก้าร
ควบคุมระยะไกลหรอืเทคโนโลยีอตัโนมตัิ เป็นวิธีการจดัสง่ที่รวดเรว็และมีประสทิธิภาพมาก มีความสะดวกสบายและเรว็
กวา่วิธีการสง่อาหารดว้ยวิธีอื่น ๆ (Hwang & Choe, 2019; Hwang & Kim, 2019) สอดคลอ้งกบัโดรนสง่อาหารท างาน
โดยบรรทกุบรรจุภณัฑห์รือภาชนะขนาดเล็กที่บรรจุอาหารที่จะจดัสง่ โดรนถกูควบคมุจากระยะไกลโดยเจา้หนา้ที่
ควบคุมที่เป็นมนษุย ์สามารถตัง้โปรแกรมใหบ้ินไดด้ว้ยตนเองโดยใชจี้พีเอส (GPS) และเทคโนโลยีอื่น ๆ เมื่อโดรนไปถึง
เปา้หมายแลว้ โดรนจะใชเ้ซ็นเซอรแ์ละกลอ้งบนเครือ่งบินเพื่อระบพุืน้ที่ลงจอดที่ปลอดภยั แลว้จึงวางบรรจภุณัฑล์งกบัพืน้
โดยใชก้ลไกตา่ง ๆ การใชโ้ดรนสง่อาหารสามารถช่วยลดเวลาและคา่ใชจ้า่ยในการจดัสง่ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในเขตเมืองที่
การจราจรตดิขดั นอกจากนีย้งัสามารถชว่ยปรบัปรุงความปลอดภยัของอาหารโดยลดความจ าเป็นในการสมัผสัมนษุยใ์น
ระหวา่งขัน้ตอนการจดัสง่ได ้(Jasim et al., 2022; Waris et al., 2022; Hwang et al., 2019) 

 
10 ตู้จ าหน่ายอาหารอัจฉริยะ 
ตูจ้  าหน่ายสินคา้อตัโนมตัิ (Vending Machine) เปรียบเสมือนรา้นคา้ท่ีเปิดใหบ้ริการตลอด 24 ชั่วโมงโดยไม่

ตอ้งมีพนกังานประจ า  

 

รูปภาพประกอบ 9 
ตัวอยา่งการส่งอาหารดว้ยโดรน 
https://www.restaurantware.com 

รูปภาพประกอบ 10 
ตัวอยา่งตู้จ าหน่ายอาหารปรุงส าเร็จ 
https://coin-a-drink.co.uk 



นวัตกรรมผู้ประกอบการร้านอาหารอัจฉริยะในยุคดิจิทัล / โกศล จิตวิรัตน์ และ ธนธร จงศิริฐิติศักดิ์

146
วารสารการบัญชีและการจัดการ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ปีที่ 15 ฉบับที่ 4 ต.ค.- ธ.ค. 66

 
15 

ตูจ้  าหนา่ยสนิคา้อตัโนมตัิในยคุอนาลอ็กมีช่องทางการช าระเงินเพยีงช่องทางเดยีว แตใ่นปัจจบุนัยคุดิจิทลัตู้
จ  าหนา่ยสนิคา้อตัโนมตัิสามารถออกแบบมาใหส้ามารถจ าหนา่ยสนิคา้ไดห้ลากหลายชนิดมากขึน้รวมทัง้อาหาร สอดคลอ้ง
กบัตูจ้  าหนา่ยสนิคา้อตัโนมตัิไดพ้ฒันายกระดบักา้วสูย่คุดิจิทลัดว้ยการน าเทคโนโลยีล  า้สมยัมาใหบ้รกิารลกูคา้ มีหนา้จอ
สมัผสัรองรบัการจ าหนา่ยสินคา้และบรกิารท่ีหลากหลาย (Kirkpatrick, 2023) มีช่องใสไ่มโครเวฟสามารถอุน่อาหารได ้มีระบบ
การช าระเงินหลากหลายช่องทางผา่นโทรศพัทม์ือถือที่สะดวกสบาย ติดตัง้สญัญาณเตือนขโมยอตัโนมตัิ เจา้ของตูส้ามารถ
ตรวจสอบสถานะอาหารหรอืสนิคา้ในตูผ้า่นแอพพลเิคชนัไดท้กุทีท่กุเวลา ช่วยใหล้กูคา้สามารถรบับรกิารไดอ้ยา่งตอ่เนื่อง 
24 ชั่วโมง และเป็นการเพิม่ประสทิธิภาพการจ าหนา่ยไดอ้ยา่งอตัโนมตัิ (Alam et al., 202; Vashishth et al., 2022) 

11. เข้าร่วมแพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลิเวอร่ี (Food Aggregator) 
การสั่งซือ้และการจดัสง่ออนไลนด์ว้ยบรกิารจดัสง่ของบคุคลที่สาม (Third-party) ทีเ่พิ่มขึน้ รา้นอาหารสามารถ

เขา้ถงึฐานลกูคา้ไดก้วา้งขึน้ โดยใหล้กูคา้สั่งอาหารออนไลนแ์ละสง่ถึงหนา้ประตบูา้น แพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลเิวอรี ่(Food 
Aggregator) คือผูท้ี่รวบรวมผูป้ระกอบการรา้นอาหารและผูบ้ริโภคไวบ้นแพลตฟอรม์ออนไลน ์ถือเป็นตวักลางระหวา่ง
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารและผูบ้รโิภค ที่ช่วยใหล้กูคา้สามารถสั่งอาหารจากรา้นอาหารหลายแหง่และสง่ถึงหนา้ประตบูา้น
ของลกูคา้ แพลตฟอรม์เหลา่นีเ้ป็นพนัธมิตรกบัรา้นอาหารตา่ง ๆ ในพืน้ท่ีที่ก าหนด ชว่ยใหล้กูคา้เขา้ถึงเมน ูสั่งอาหาร และ
ช าระเงินคา่อาหารผา่นอินเทอรเ์ฟซเดยีว (Interface) จากนัน้ทางแพลตฟอรม์เดลเิวอรี ่จะประสานงานกบัรา้นอาหารและ
หุน้สว่นในการจดัสง่เพื่อใหแ้นใ่จวา่อาหารทีล่กูคา้สั่งนัน้ไดร้บัการเตรยีม หยิบ และสง่ใหล้กูคา้ในทนัที (Jiang et al., 2019; 
Nicolai, 2019) 

 

สอดคลอ้งกับแพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลิเวอรี่ที่ไดร้บัความนิยมในประเทศไทย ไดแ้ก่ Lineman, Grab Food, 
Food Panda, Robinhood และ Lalamove เป็นตน้ แพลตฟอรม์เหลา่นีไ้ดร้บัความนิยมในชว่งไมก่ี่ปีที่ผา่นมา โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในเขตเมืองท่ีผูค้นก าลงัมองหาวิธีท่ีสะดวกสบายในการสั่งอาหาร  เนื่องจากไดม้อบวิธีที่สะดวกสบายส าหรบั
ผูบ้รโิภคในการคน้หาและสั่งอาหารจากรา้นอาหารที่หลากหลาย และมีความสามารถในการใหบ้รกิารจดัสง่แก่ลกูคา้ที่อาจ
ไมส่ามารถเขา้ถึงได ้อีกทัง้ยงับรกิารจดัสง่อาหารหลายแหง่ในทีเ่ดยีวได ้เป็นตน้ และสอดคลอ้งกบัแพลตฟอรม์เหลา่นีจ้ะมี
ฟีเจอรต์า่ง ๆ เช่น เมน ูราคา บทวิจารณ ์และการใหค้ะแนนส าหรบัรา้นอาหารและบรกิารจดัสง่อาหารตา่ง ๆ และยงัอาจ
เสนอช่องทางการช าระเงินที่หลากหลาย เช่น บตัรเครดิต กระเป๋าเงินดิจิทลัและเงินสด ในการจดัสง่ผูร้วบรวมอาหารบางราย
เสนอสว่นลดและการสง่เสรมิการขายเพื่อดงึดดูลกูคา้ อีกทัง้แพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลเิวอรี่ยงัมีบทบาทส าคญัในการช่วยให้
รา้นอาหารขนาดเลก็มีอิสระที่จะเขา้ถึงลกูคา้ไดก้วา้งขึน้และแขง่ขนักบัธุรกิจขนาดใหญ่อยา่งทา้ทาย (Kaur et al., 2021; 
Kumar & Shah, 2021; Zhao & Bacao, 2020) ซึง่สอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ 
“ระบบเดลเิวอรีท่  าใหเ้ราสามารถเพิ่มช่องทางในการการขายไดม้ากขึน้”   

 
 
 
 

รูปภาพประกอบ 11 
ตัวอยา่งแพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลิเวอร่ีในประเทศไทย 
https://www.marketingoops.com/ 
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12 เป็นพนัธมติรกับซัพพลายเออรม์ืออาชีพจดัส่งวตัถุดิบออนไลน ์
การที่ผูป้ระกอบการรา้นอาหารเป็นพนัธมิตรกบัซพัพลายเออรม์ืออาชีพ ที่มีศกัยภาพในการจดัสง่วตัถดุิบแบบ

ออนไลนท์ี่สง่ตรงถึงหนา้รา้นของผูป้ระกอบการ เป็นทางเลือกที่ช่วยผูป้ระกอบการเรื่องการบริหารจดัการสต๊อกวตัถดุิบ
อาหารไดอ้ยา่งแมน่ย า 

 

ผูป้ระกอบการไมต่อ้งตื่นเชา้ไปตลาดเพื่อจดัหาวตัถดุิบทกุวนั หมดปัญหาการกกัตนุวตัถดุิบที่จะน ามาใชไ้มท่นั 
และสามารถจ ากดังบในการสั่งวตัถดุิบได ้เลอืกใชบ้รกิารจากซพัพลายเออรท์ี่นา่เช่ือถือ มีประสบการณส์งู ทีเ่ช่ียวชาญดา้น
ธุรกิจอาหารอยา่งแทจ้รงิ ท่ีพรอ้มเป็นหุน้สว่นคอยใหค้ าปรกึษาผูป้ระกอบการในทกุสถานการณ ์มาพรอ้มบรกิารกดสั่ง
ออนไลน ์ผ่านทางแอพพลิเคชนั จดัส่งตรงถึงหนา้รา้น มีระบบช าระเงินแบบไรส้มัผสั (Cashless Payment) และมีการ
สง่เสรมิการขายมากมายมาน าเสนอใหใ้นทกุ ๆ เดือน อีกทัง้มีวตัถดุิบมากมายตอบโจทยธ์ุรกิจรา้นอาหารสามารถน าไป
สรา้งสรรไดห้ลากหลายเมน ูซึง่สอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “การมีซพัพลายเออร์
มาสง่วตัถดุบิถงึหนา้รา้น ท าใหส้ะดวกมากไม่ตอ้งกงัวลเรือ่งการไปจ่ายตลาดเหมือนกบัสมยัก่อน”   

 
13 อาหารสังเคราะห ์(Synthetic Food) แห่งโลกอนาคต 
ปัจจบุนัมนษุยส์ามารถพฒันาอาหารสงัเคราะหไ์ดโ้ดยอาศยัเทคโนโลยีชีวภาพ เช่น การคดัเลอืกและพฒันา

สายพนัธุข์องจลุนิทรยี ์การตดัตอ่พนัธุกรรม (Genetic engineering) การท าปฏิกิรยิาทางเคมี เป็นตน้ ท าใหส้ามารถ
สงัเคราะหส์ารอาหารทีต่อ้งการไดอ้ยา่งมีประสทิธิภาพและแมน่ย า โดยไมต่อ้งผา่นกระบวนการตามธรรมชาติซึง่ตอ้งใช้
ทรพัยากรมาก ใชร้ะยะเวลานาน ทัง้ยงัควบคมุคณุภาพการผลติไดย้ากมากอกีดว้ย เพราะเนื่องจากสภาพดินฟา้อากาศที่
แปรเปลีย่นไปตามฤดกูาล เป็นตน้ ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยีสามารถผลติโปรตีนทางเลอืก (Protein Alternative) จาก
ธรรมชาติไดแ้ลว้ การพฒันาอาหารเพื่อสขุภาพ ที่ตอบโจทยก์ระแสความตอ้งการอาหารปลอดภยัของผูบ้รโิภคทั่วโลก ในช่วง
ไมก่ี่ปีที่ผา่นมานี ้กระแสเนือ้สตัวจ์ากพชื ก าลงัมาแรงขึน้เรือ่ย ๆ และเติบโตในตลาดทั่วโลกอยา่งรวดเรว็ ไมเ่วน้แมแ้ต่
ประเทศไทย 

เนือ้สตัวจ์ากพืช อยากไดโ้ปรตีน ไม่จ าเป็นตอ้งรบัประทานแตเ่ฉพาะเนือ้สตัวเ์สมอไป  ไดม้ีการพฒันารส
สมัผสัใกลเ้คียงกบัเนือ้จรงิ และหาซือ้ไดง้า่ยตามซูเปอรม์าเก็ต รวมถึงเมนมูือ้ดว่นท่ีสามารถอุน่ไดง้า่ย รบัประทานได้
รวดเรว็ตามรา้นสะดวกซือ้ รวมถงึมีความหลากหลายมากขึน้ ไมว่า่จะเป็นหมกูรอบ เนือ้ปลา เนือ้กุง้จากพืช เป็นตน้ จึง
กลายเป็นวิถีชีวิตทีเ่ขา้ถึงไดง้่ายกวา่สมยัก่อน และดว้ยสถานการณท์ี่อตุสาหกรรมผลติเนือ้สตัวม์ีสว่นท าใหเ้กิดปัญหาโลก
รอ้น จึงยิ่งมีการพฒันาทัง้รสชาตแิละทางเลอืกเนือ้สตัวจ์ากพืชไดห้ลากหลายขึน้กวา่เดมิ ปัจจบุนัมีการผลติเนือ้เบอรเ์กอร์
จากพชืที่มีลกัษณะและรสสมัผสัไมต่า่งจากเบอรเ์กอรว์วัหรอืเบอรเ์กอรป์ลาจริง อีกวตัถดุิบทีก่  าลงัไดร้บัความสนใจไมแ่พ้
กนั คือโปรตีนจากแมลง (Insect Proteins) ผลวจิยัคณุคา่ทางโภชนาการท่ีรบัประกนัวา่แมลงโปรตนีสงู เช่น จิง้หรดี ตวั
ออ่นดว้ง เป็นตน้ สามารถใหป้รมิาณโปรตีนไดถ้ึง 60 - 80% ของน า้หนกั (ประมาณ 3 -12 เทา่ของเนือ้ววั) โดยน าโปรตีน
สกดัดงักลา่ว มาพัฒนาเป็นเมนูอาหารเพิ่มมากขึน้ (ส  านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ , 2563) สอดคลอ้งกับเนือ้สตัว์

รูปภาพประกอบ 12 
ตัวอยา่งซัพพลายเออรท์ี่จัดสง่วัตถุดบิออนไลน์
ในประเทศไทย 
https://topbestbrand.com 
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จากหอ้งทดลอง เป็นเนือ้สตัวท์ี่สงัเคราะหใ์นหอ้งทดลอง (Lab Grown Meat หรอื Cultured Meat) เป็นการเพาะเนือ้เยื่อ
ในหอ้งทดลองจากเซลลต์น้ก าเนดิ (Bensid et al., 2022; De Oliveira Padilha et al., 2022) มีขอ้ดีหลายประการ ทัง้สามารถ
ลดการท าปศสุตัวซ์ึง่ท าใหเ้กิดปัญหาการปลอ่ยก๊าซเรอืนกระจก ลดปัญหาการปนเป้ือนในเนือ้สตัว ์ลดปัญหาทางจรยิธรรม
ในการฆา่สตัวเ์พื่อน ามาบรโิภค และการท าปศสุตัวแ์บบเลีย้งทรมาน ที่ผา่นมาประเทศสงิคโปรเ์ป็นชาติแรกของโลกที่มกีาร
ปลดลอ็กกฎหมายใหจ้ าหนา่ยเนือ้สตัวจ์ากหอ้งทดลองในเชิงพาณิชยไ์ด ้โดยอนมุตัิใหม้กีารขายนกัเก็ตไก่ที่ท  าจากเซลล์
เนือ้ไก่สงัเคราะห ์  

สาหรา่ยเป็นอีกหนึง่วตัถดุิบที่บรรดานกัวิจยัและผูป้ระกอบการอาหารสตารท์อพัทั่วโลกใหค้วามสนใจ เพราะ
นอกจากจะเติบโตไดง้่ายทัง้ในแหลง่น า้จืดและน า้เคม็แลว้ สาหรา่ยยงัมีจ านวนสายพนัธุม์ากมายมหาศาล ตัง้แต ่30,000- 
1,000,000 สายพนัธุ์ ในจ านวนสาหรา่ยหลายสายพนัธุ์ที่เป็นสดุยอดอาหาร (Super Food) ที่อุดมไปดว้ยสารอาหาร 
กรดอะมิโน เสน้ใยธรรมชาติ สารตา้นอนมุลูอิสระ ฯลฯ ท่ีส  าคญัคอืสาหรา่ยยงัมตีน้ทนุในการผลติที่ถกู แถมกระบวนการ
เพาะเลีย้งก็ยงัเป็นมิตรตอ่สิง่แวดลอ้ม ทัง้ยงัน าไปปรุงอาหารและแปรรูปเป็นผลติภณัฑไ์ดห้ลากหลาย สาหรา่ยจึงเป็น
แหลง่อาหารท่ีเป็นวตัถดุิบแหง่อนาคตอยา่งแทจ้ริง ประเทศไทยมผีูป้ระกอบการสตารต์อพั ที่ใหค้วามสนใจกบั วฟูเฟีย หรอื 
ผ า พรรณไมน้ า้พืน้บา้นท่ีคนไทยคุน้เคยกนัดี โดยคน้พบวา่นอกจากจะอดัแนน่ไปดว้ยโปรตีนและวติามินนานาชนิดแลว้ ยงั
มีปรมิาณแปง้และไขมนัต ่า ยิ่งเมือ่มีการเพาะเลีย้งโดยใชเ้ทคโนโลยียงัช่วยเพิ่มปรมิาณของสารอาหารไดอ้ีกไมน่อ้ย 

14 ระบบขายหน้าร้านบนคลาวด ์ 
ที่ผา่นมาผูป้ระกอบการรา้นอาหารมกัจะเจอปัญหา (Pain Point) ยอดขายที่ผนัแปร ไมท่ราบยอดขายที่แนน่อน

ในแตล่ะชว่งเวลา การจดัซือ้วตัถดุิบที่ไมม่ีประสทิธิภาพ ไมส่ามารถควบคมุตน้ทนุได ้ไมส่ามารถปอ้งกนัการรั่วไหลและการ
ทจุริตที่อาจจะเกิดขึน้ได ้ไม่สามารถทราบไดว้า่รายการอาหารใดเป็นที่นิยม หรือรายการอาหารใดขายดีหรือไมด่ี  การสั่ง
อาหารระหวา่งพนกังานหนา้รา้นและในครวัเกิดการลา่ชา้และสือ่สารผิดพลาด ไมส่ามารถจดัสง่เสรมิการขายไดห้ลากหลาย
รูปแบบ เวลาเรง่ดว่นที่ตอ้งเช็คบิลทีละมาก ๆ ไม่สามารถขา้มเครือ่งเก็บเงินไปเช็คบิลที่เครือ่งวา่งได้ ไม่สามารถรวบรวม
ขอ้มลูเพื่อน ามาวิเคราะหไ์ดค้รบถว้นและถกูตอ้ง เป็นตน้ ฉะนัน้ในการประกอบธุรกิจรา้นอาหาร ผูป้ระกอบการจ าเป็นตอ้ง
ใชก้ารวเิคราะหข์อ้มลู (Data Analysis) เพื่อติดตามความชอบของลกูคา้ ติดตามแนวโนม้การขาย และปรบัขอ้เสนอเมนู
และราคาใหเ้หมาะสม ฉะนัน้จ าเป็นตอ้งมเีครือ่งมือชว่ยเพื่อใหไ้ดม้าซึง่ขอ้มลูในการตดัสนิใจอยา่งอตัโนมตัิ 

 

เครือ่งมือที่สามารถชว่ยแกปั้ญหาเหลา่นีใ้หผู้ป้ระกอบการในยคุนีไ้ด ้คือระบบการขายหนา้รา้นบนคลาวด ์
(Cloud Point of Sale System) เป็นระบบจดัการรา้นอาหารดว้ยคอมพิวเตอรแ์ละโปรแกรม ที่จะช่วยแกปั้ญหาต่าง  ๆ 
ใหก้บัผูป้ระกอบการอยา่งทรงพลงั (Cai et al., 2021; Farman et al., 2021) ไมว่า่จะเป็นการปิดยอดบญัชีในเเตล่ะเดือน
ผิดพลาด วตัถุดิบในสต๊อกเหลือทิง้เพราะไม่รูว้่าใชว้ตัถดุิบอะไรไปบา้ง หรือไม่สามารถค านวณปริมาณการใชว้ตัถุดิบ
ในเเต่ละวนัได ้การรบัค าสั่งซือ้ทีผิ่ดพลาดตกหลน่ เป็นตน้ ระบบ POS ถกูสรา้งขึน้เพื่อชว่ยใหผู้ป้ระกอบการบรหิารจดัการ

รูปภาพประกอบ 13 
ตัวอยา่งระบบขายหน้าร้านบนคลาวด ์(Cloud POS) 
https://loyverse.com 
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รา้นอาหารไดง้่ายเเละมีประสทิธิภาพมากขึน้ สรา้งความประทบัใจใหก้บัลกูคา้ดว้ยวิธีการใหบ้รกิารระดบัแนวหนา้ มุง่เนน้
การสรา้งบรรยากาศรา้นอาหารทีไ่มเ่หมือนใครดว้ยการใชร้ะบบ POS ในการจดัการรายการค าสั่ง การจดัการสนิคา้คงคลงั 
การจดัการพนกังาน การวิเคราะหภ์าพรวมการขาย สรา้งโปรแกรมซึง่ช่วยเพิ่มความภกัดขีองลกูคา้ และอื่น ๆ อีกมากมาย 
สอดคลอ้งกบัระบบขายหนา้รา้นบนคลาวด ์(Cloud POS) สามารถท างานไดท้กุที่ทกุเวลา ทกุอปุกรณ ์(Lal & Rathore, 
2022; Moyeenudin et al., 2021; Saputra & Ariwangsa, 2022) เช่ือมตอ่กบัแพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลเิวอรีไ่ด ้เป็นตน้ 
สามารถเริม่ตน้ใชไ้ดฟ้รใีนผูใ้หบ้รกิารบางราย และราคาไมแ่พงเมื่อตอ้งการใชฟี้เจอรท์ี่มีคณุสมบตัิสงูขึน้ หากผูป้ระกอบการ
ตอ้งการใชร้ะบบ Cloud POS ตอ้งพิจารณาผูใ้หบ้รกิารท่ีเช่ียวชาญ และพิจารณาฟีเจอรท์ี่เหมาะสมกบัรา้นอาหารนัน้ ๆ 
เพราะผูใ้หบ้รกิารแตล่ะรายจะมีจดุเดน่ของฟีเจอรท์ี่หลากหลายแตกตา่งกนั ซึง่สอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์อง
ผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “POS เป็นระบบทีช่่วยใหเ้ราจดัการรา้นอาหารไดจ้ากทกุทีท่กุเวลา”   

15 เมนูอาหาร AR  
รา้นอาหารบางแหง่ใชเ้ทคโนโลยี AR เพื่อสรา้งประสบการณก์ารรบัประทานอาหาร เพื่อปรบัปรุงบรรยากาศของ

สถานประกอบการ เมนูอาหาร AR เป็นการเลือกเมนูและสั่งอาหารผ่านเมนูดิจิทัลที่ใชเ้ทคโนโลยีโลกกึ่งเสมือนจริง 
(Augmented Reality) เพื่อเพิ่มประสบการณก์ารรบัประทานอาหารใหก้ับลกูคา้ (Uma et al., 2022) 

 

โดยลกูคา้สามารถดูการแสดงผลในรูปแบบดิจิทลัของอาหารแตล่ะจานในแบบ 3 มิติ ชว่ยใหเ้ห็นขนาดของ
อาหาร ขอ้มลูการน าเสนอในค าอธิบายเมนู วัตถุดิบ ขอ้มูลเพิ่มเติมเก่ียวกับส่วนผสม รวมถึงคุณค่าทางโภชนาการ  
สารก่อภูมิแพใ้นอาหารแต่ละจาน และรายละเอียดอื่น ๆ ก่อนสั่งอาหาร และสามารถติดตามรายการอาหารว่าอยู่ใน
ขัน้ตอนไหนไดต้ลอดเวลา โดยลกูคา้สามารถเขา้ถึงเมนูอาหาร AR ไดโ้ดยใชแ้อพพลิเคชั่นในสมารท์โฟน หรืออุปกรณ์
พิเศษ เช่น แว่นตาอจัฉริยะ เพื่อเปิดใชง้านการซอ้นทับ AR และดูการแสดงอาหารกึ่งเสมือนจริง ซึ่งเมนูอาหาร AR 
นีส้ามารถสรา้งประสบการณแ์บบมีสว่นรว่มใหก้บัลกูคา้ไดเ้ป็นอยา่งดี โดยรวมแลว้ เมนอูาหาร AR มีศกัยภาพในการปฏิวตัิ
ประสบการณก์ารรบัประทานอาหารโดยใหล้กูคา้มีวิธีดแูละเลอืกอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณแ์ละนา่สนใจ ซึง่สอดคลอ้งกบัการ
ถอดค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “เมนูอาหาร AR นอกจากท าใหเ้หน็อาหารเสมือนจรงิแลว้
ยงัช่วยใหลู้กคา้สามารถดูขอ้มูลเพิ่มเตมิเกีย่วกบัสว่นผสมและคณุค่าทางโภชนาการได”้   

 
16. การท าตลาดผ่านสื่อโซเชียลมีเดีย 
ยคุนีก้ารท าตลาดแคช่่องทางออฟไลนอ์ยา่งเดียวไมเ่พียงพออีกตอ่ไปแลว้ เพราะเป็นยคุที่ลกูคา้ยา้ยช่องทาง

การรบัขา่วสารจากสือ่รูปแบบเกา่เขา้สูส่ือ่รูปแบบใหม่ (New Media) โดยเฉพาะสือ่โซเชียลมเีดยี (Social Media) ผูค้นสว่น
ใหญ่จะใชเ้วลาอยูท่ีน่ั่น และไดเ้ปลีย่นแปลงวิธีการสือ่สารของโลกไปอยา่งสิน้เชิง (Bazrkar et al., 2021; Dolega et al., 
2021) โดยไมม่ีใครปฏิเสธได ้ดงันัน้การใชช้่องทางการตลาดผา่นสือ่โซเชียลมเีดีย (Social Media Marketing) จึง
กลายเป็นหวัใจส าคญัของการท าการตลาดในยคุปัจจบุนั 

รูปภาพประกอบ 14  
ตัวอยา่งภาพเมนูอาหาร AR 
https://www.quytech.com 
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การท าธุรกิจในยคุดิจิทลัต าแหนง่ที่ตัง้ (Location) มคีวามส าคญันอ้ยลง หรอืการเป็นผูป้ระกอบการรา้นอาหาร
ในยคุดิจิทลัไมจ่ าเป็นตอ้งมีหนา้รา้นก็ได ้(Kim et al., 2020; Lepkowska-White et al., 2019) เพราะในปัจจบุนันีผู้ป้ระกอบการ
สามารถสรา้งรา้นคา้ออนไลนไ์วบ้นอากาศก็สามารถสรา้งความมั่งคั่งใหก้บัธุรกิจได ้หากสรา้งรา้นอาหารไวบ้นอากาศแลว้ 
แตไ่มม่ีผูค้นพบเห็นหรอืมีผูพ้บเห็นนอ้ย ถือวา่ผูป้ระกอบการยงัไมไ่ดใ้ช้โอกาสจากศกัยภาพในการท าตลาดอยา่งเต็มศกัยภาพ 
ท าใหเ้สยีโอกาสในการสรา้งรายได ้ตรงกนัขา้มกบัผูป้ระกอบการท่ีไดใ้ชศ้กัยภาพทางการตลาดเต็มศกัยภาพ สามารถสรา้ง
ความมั่งคั่งใหก้บัธุรกิจไดภ้ายในช่วงระยะเวลาสัน้ ๆ เทา่นัน้ ในยคุดิจิทลั รา้นอาหารใชแ้พลตฟอรม์โซเชียลมีเดีย ไดแ้ก่ 
Google, Facebook, Youtube, Line, Instagram, Twitter, Tiktok เป็นตน้ ในการท าตลาดเพื่อสง่เสรมิทางการตลาด
ของเมนอูาหาร และรายการโปรโมชั่นพิเศษตา่ง ๆ ซึง่สอดคลอ้งกบัการมีสว่นรว่มกับลกูคา้และสรา้งการรบัรูถึ้งแบรนด์ 
(Li et al., 2021) และสอดคลอ้งกบัค าใหก้ารสมัภาษณข์องผูป้ระกอบการรา้นอาหารที่บอกวา่ “การทีเ่รายงิแอดปักหมดุ
หนา้รา้นท าใหลู้กคา้รูจ้กัเราเพิ่มขึน้ ช่วยใหเ้ราสามารถก าหนดเลอืกกลุ่มลูกคา้ไดอ้ยา่งอตัโนมตั ิเป็นเครือ่งมอืทีย่อดเยีย่ม
มาก”  และสอดคลอ้งกับวิธีการท าตลาดผ่านสื่อโซเชียลมีเดียมี 2 วิธีดว้ยกนั คือแบบฟรี (Organic) และแบบจ่ายเงิน 
(Paid) การท าตลาดผ่านสื่อโซเชียลมีเดียสิ่งที่ส  าคญัคือการสรา้งเนือ้หา เพราะเนือ้หาคือพระราชา (Content is the King) 
ในธุรกิจรา้นอาหารการสรา้งเนือ้หาเพื่อสือ่สารทางการตลาดกระตุน้ลกูคา้บนสือ่โซเชียลมเีดียที่สามารถสรา้งเป็นไวรลัได ้
ประกอบดว้ย 1) โพสตรู์ปเมนเูดน่พรอ้มแคปชั่นยั่วน า้ลาย 2) พาชมรา้นอาหาร โชวม์ุมเด่นใหค้นอยากมาเที่ยว 3) ท า
คอนเทน้ตใ์หค้วามรูเ้พื่อเรยีกยอดแชร ์4) ท าคอนเทนตส์อดแทรกมกุตลก 5) ท าคอนเทนตท์นัสถานการณท์นัที 6) เล่นเท
รนดเ์ด่นติดแฮชแท็กกระแส และ 7) ใหค้นที่มช่ืีอเสยีงชว่ยรวีวิความอรอ่ย (ธนาคารกสกิรไทย, 2566) 

 
 5. ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยในอนาคตและประโยชนข์องการวิจัย 
 5.1 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยในอนาคต  

เมื่อเวลาผา่นไปจะมีนวตักรรมดจิิทลัใหม่ ๆ หรอืนวตักรรมที่เพิง่เริม่ก าลงัพฒันาเกิดขึน้ใหม ่อาจจะมีศกัยภาพ
สามารถท าลายลา้ง (Disruption) นวตักรรมที่มีอยู ่ควรท าการศกึษาวิจยัซ า้ในทกุ 2-3 ปี นวตักรรมอจัฉรยิะแตล่ะอยา่งมี
เทคโนโลยีดิจิทลัอยูเ่บือ้งหลงัซึง่มีศกัยภาพในตวัเองสงู โดยเฉพาะเทคโนโลยีปัญญาประดษิฐ์ที่พฒันามาถงึจดุที่ฉลาดกวา่
มนุษยไ์ดแ้ลว้ มีศกัยภาพสามารถเรียนรูไ้ดด้ว้ยตนเอง (Deep Learning) ยงัสามารถพฒันาคุณสมบัติขึน้ใหม่ได้
เพิ่มขึน้เรื่อย ๆ อย่างไม่มีขดีจ ากดั ฉะนัน้ควรท าการศกึษาขอ้มลูเชิงลกึในนวตักรรมดจิิทลัแตล่ะประเภทวา่มกีารพฒันาไป
อยา่งไรบา้ง อีกทัง้ควรศกึษาแนวโนม้ตวัแปรที่อาจจะเกิดขึน้ใหมใ่นอตุสาหกรรมอาหารที่อาศยัเทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์
รว่มกบัเทคโนโลยีดิจิทลัอื่น ๆ ไดแ้ก่ รา้นอาหารลอยฟา้ คลงัสนิคา้ลอยฟา้ เป็นตน้ 
  

รูปภาพประกอบ 15  
ตัวอยา่งช่องทางการตลาดโซเชียลมีเดีย 
https://cdmdigitalservices.com 
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 5.2 ประโยชนข์องการวิจัย  
 นวตักรรมและเทคโนโลยีดิจิทลั คอืเครือ่งมือที่ซึง่เป็นหวัใจหลกัของการพฒันาประเทศ เพื่อเปลีย่นผา่นประเทศ
จากยคุอนาลอ็กกา้วผา่นไปสูย่คุดิจิทลัตามวิสยัทศันข์องประเทศ ดิจิทลัไทยแลนด ์(Digital Thailand) เพื่อกา้วผา่นคลืน่
การท าลายลา้งจากเทคโนโลยีดิจิทัล (Digital Disruption) ทุกอุตสาหกรรมจ าเป็นตอ้งการองคค์วามรูใ้หม่ทางดา้น
นวตักรรมและเทคโนโลยี อตุสาหกรรมอาหารก็เช่นเดยีวกนั งานวจิยันีจ้งึมีประโยชนต์อ่ผูป้ระกอบการรา้นอาหารในการ
พฒันาตนเองเพื่อความอยูร่อด และยกระดบัตนเองกา้วสูย่คุดจิิทลัไดอ้ยา่งยั่งยืน เพราะนวตักรรมและเทคโนโลยีอจัฉรยิะ
สามารถท าใหผู้ป้ระกอบการสามารถลดตน้ทนุต ่าสดุไดอ้ยา่งยั่งยนื และเพิ่มขีดความสามารถทางการแขง่ขนัไดอ้ยา่งสงูสดุ
อยา่งแทจ้รงิในระยะยาว โดยตวัแปรจากงานวิจยันีส้ามารถน าไปสูก่ารปรบัปรุงที่ส  าคญัในการด าเนินงานของอตุสาหกรรม
รา้นอาหาร และความสามารถในการท าก าไร รวมทัง้ความยั่งยืน ในขณะเดียวกนัก็ชว่ยเพิม่ประสบการณข์องลกูคา้ใหน้า่
จดจ าดว้ย ซึ่งนวัตกรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉริยะในยุคดิจิทัลสามารถก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อผูป้ระกอบการ
รา้นอาหาร ดงันี ้1) น าไปใชเ้พื่อปรบัปรุงประสบการณข์องลกูคา้ เนื่องจากนวตักรรมของผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะ
สามารถปรบัปรุงประสบการณข์องลกูคา้ไดโ้ดยการจดัเตรยีมกระบวนการสั่งซือ้ การช าระเงินท่ีราบรืน่และสะดวกสบาย 
เมนสูว่นบคุคล และกลไกการตอบกลบัตามเวลาจรงิ 2) น าไปใชเ้พิ่มประสทิธิภาพและผลผลติที่เพิ่มขึน้ การใชน้วตักรรม
และระบบอตัโนมตัิสามารถเพิม่ความคลอ่งแคลว่ในการด าเนินงาน ลดเวลารอ และปรบัตารางการท างานของพนกังานให้
เหมาะสม ซึง่จะน าไปสูก่ารเพิ่มประสทิธิภาพและผลผลติ 3) ช่วยประหยดัตน้ทนุ นวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะ
สามารถลดตน้ทนุแรงงาน เศษอาหาร และการใชพ้ลงังาน สง่ผลใหเ้จา้ของรา้นอาหารประหยดัตน้ทนุไดอ้ยา่งมาก 4) ชว่ย
ในการวิเคราะหข์อ้มลูและการตดัสนิใจที่ดีขึน้ เทคโนโลยีดิจิทลัสามารถใหข้อ้มลูเชิงลกึทีม่ีคา่ที่ซึง่สามารถแจง้การตดัสนิใจ
ทางธุรกิจ เช่น การระบรุายการเมนยูอดนิยม การเพิ่มประสทิธิภาพการจดัการสนิคา้คงคลงั และการติดตามพฤติกรรมและ
ความชอบของลกูคา้ 5) น าไปใชเ้พื่อสรา้งความไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนั รา้นอาหารท่ีใชน้วตักรรมของผูใ้หบ้รกิารอจัฉรยิะ
และเทคโนโลยีดิจิทลัสามารถไดเ้ปรยีบในการแขง่ขนัสงูกวา่รา้นอาหารที่ไมม่ี เนื่องจากอยูใ่นต าแหนง่ที่ดีกวา่เพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการและความคาดหวงัที่เปลีย่นแปลงไปของผูบ้รโิภค และ 6) น าไปใชเ้พื่อสรา้งความยั่งยืน นวตักรรม
ดิจิทลัสามารถชว่ยรา้นอาหารลดผลกระทบตอ่สิง่แวดลอ้มโดยการลดของเสยี อนรุกัษ์พลงังาน และปรบัปรุงประสทิธิภาพ
ของหว่งโซอ่ปุทาน 
  
6. สรุปผลการวิจัย  
 สรุปผลการวิจยั จากการศกึษานวตักรรมผูป้ระกอบการรา้นอาหารอจัฉรยิะ ปรากฏนวตักรรมผูป้ระกอบการ
รา้นอาหารอจัฉรยิะโดยภาพรวมที่ผูป้ระกอบการรา้นอาหารยคุดิจิทลัสามารถน าไปใช ้เพื่อใหเ้กิดศกัยภาพทางการแขง่ขนั
ไดอ้ยา่งยั่งยืนในระยะยาว ประกอบดว้ย 16 นวตักรรม ดงันี ้1) หุน่ยนตท์ าอาหารอตัโนมติั 2) เครือ่งพิมพอ์าหารสามมิติ 
3) หุน่ยนตเ์สริฟ์อาหารหรอืหุน่ยนตบ์รกิาร 4) นวตักรรมการสั่งอาหารดว้ยตนเอง 5) เครือ่งเรยีกคิวไรส้าย 6) ระบบเรยีก
พนกังานไรส้าย 7) ระบบช าระเงินแบบไรส้มัผสั 8) แอปพลเิคชนั 9) นวตักรรมยานพาหนะในการสง่อาหาร 10) ตูจ้  าหนา่ย
อาหารอจัฉริยะ 11) เขา้รว่มแพลตฟอรม์ออนไลนเ์ดลิเวอรี ่12) เป็นพนัธมิตรกับซพัพลายเออรม์ืออาชีพจดัสง่วตัถดุิบ
ออนไลน ์13) อาหารสงัเคราะหแ์หง่โลกอนาคต 14) ระบบขายหนา้รา้นบนคลาวด ์15) เมนอูาหาร AR และ 16) การท าตลาด
ผา่นสือ่โซเชียลมเีดีย 

ฉะนัน้เพื่อความอยู่รอดของผูป้ระกอบการรา้นอาหารเพื่อไม่ใหถ้กูท าลายลา้ง (Disruption) หลดุออกไป
จากระบบ เน่ืองจากปรบัตวัไม่ทนัในโลกยคุใหม่นี ้ผูป้ระกอบการจึงควรน านวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัต่าง ๆ ทัง้ 16 ตวั
แปร จากงานวจิยันีไ้ปประยกุตใ์ชใ้นการบรหิารจดัการกระบวนการทางธุรกิจ (Business Process Management) เพื่อ
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ปรบัปรุงการด าเนินงานและเพิม่ประสบการณข์องลกูคา้ (Experience) เพราะนอกจากจะช่วยใหก้ารบรหิารจดัการรา้น
เป็นระบบเพื่อชว่ยลดตน้ทนุในระยะยาวแลว้ ยงัชว่ยอ านวยความสะดวกสบายเพื่อใหล้กูคา้เกิดความประทบัใจในการใช้
บรกิารของลกูคา้ไดเ้ป็นอยา่งดีอกีดว้ย 
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