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บทคดัย่อ 

 บทความวิจยัเร่ืองธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพ มหานคร  มีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาเพื่อ 1) 

วิเคราะห์ลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 2) วิเคราะห์กลยทุธก์ารตลาดและการ

จดัการของผูป้ระกอบการร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 3) วิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภคและความ

พึงพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร  โดยอาศยัขอ้มลูจากลงสาํรวจพ้ืนท่ีจริ งไดแ้ก่ 2 

สถานท่ี คือยา่นโคเรียนทาวน์ และหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์สมัภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านอาหารเกาหลี

ในหา้งยเูนียนมอลล ์และแจกแบบสอบถามความพึงพอใจกบัผูบ้ริโภคอาหารเกาหลี จาํนวน 200 คน โดย

สอบถามผูบ้ริโภค สถานท่ีละ 100 คน ซ่ึงการวิจยัในคร้ังน้ีใชก้ารวิเคราะห์เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณในการ

วิเคราะห์ 

จากการวิจยัพบว่า 1) ลกัษณะธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร สถานท่ีโคเรียนทาวน์ซ่ึง

เป็นธุรกิจร้านอาหารท่ีมีสถานท่ีตั้งอยูบ่ริเวณนอกหา้งสรรพสินคา้ และเป็นแหล่งชุมชนเกาหลีโดยเฉพาะ จะ

มีลกัษณะร้านท่ีแสดงออกถึงความเป็นเกาหลีไดช้ดัเจน โดยในดา้นหลกัๆของการบ่งบอกความเป็น

ร้านอาหารเกาหลีของยา่นโคเรียนทาวน์น้ี คือ การใชป้้ายของร้านเป็นภาษาเกาหลีเป็นหลกัมากกว่าการใช้

ภาษาอ่ืน ถึงแมว้่าจะตั้งอยูใ่นประเทศไทยก็ตาม ซ่ึงในบางร้านจะใชป้้ายช่ือร้านท่ีเป็นป้ายไฟเพื่อดึงดูดความ

สนใจจากผูบ้ริโภคเพ่ิมข้ึน และร้านอาหารเกาหลีทุกร้านในยา่นโคเรียนทาวน์จะมีการใชป้้ายรูปภาพอาหาร 

รูปภาพเมนูยอดนิยมของร้าน ตั้งโชวอ์ยูห่นา้ร้านเพ่ือดึงความสนใจจากคนท่ีเดินผา่นบริเวณยา่นน้ี หรือใน

บางร้านยงัมีการใชรู้ปดาราศิลปินเกาหลีท่ีมีขนาดใกลเ้คียงเท่าคนจริงๆ วางโชวห์นา้ร้านเพ่ือดึงดูดกลุ่มลกูคา้

แฟนคลบั รวมทั้งทุกๆร้านจะใหค้วามสาํคญักบัความสะอาดแก่หนา้ร้านมากๆ  หากมีเศษขยะจะใหพ้นกังาน

ภายในร้านทาํ ความสะอาดทนัที  ส่วนสถานท่ีหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ซ่ึงเป็นธุรกิจร้านอาหารท่ีมี

สถานท่ีตั้งอยูบ่ริเวณในหา้งสรรพสินคา้ ซ่ึงเป็นหา้งสรรพสินคา้ท่ีเป็นศนูยร์วมการคา้ชั้นนาํของยา่นธุรกิจ มี 



 
 

(2) 

ผูค้นไหลเวียนเป็นจาํนวนมาก โดยในดา้นหลกัๆของการบ่งบอกความเป็นร้านอาหารเกาหลีใน

หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลแ์ห่งน้ี คือ จะใชป้้ายช่ือร้านอาหารท่ีเป็นภาษาองักฤษมากกว่าท่ีจะใชเ้ป็นภาษา

เกาหลี เน่ืองดว้ยคนส่วนใหญ่ท่ีบริเวณยา่นน้ีจะเป็นคนไทย แต่ก็ยงัแสดงออกถึงความเป็นเกาหลีโดยการ

กาํกบัตวัอกัษรเกาหลีเลก็ๆเอาไวใ้กล้ๆ กบัช่ือภาษาองักฤษ และลกัษณะของร้านจะเนน้เปิดโล่งใหผู้ค้น

สามารถมองเห็นเขา้ไปยงับรรยากาศภายในร้านได ้และจะมีพนั กงาน (Hostess)คอยยนืตอ้นรับลกูคา้อยู่

บริเวณหนา้ร้านคอยแนะนาํเมนูอาหารแก่ลกูคา้ทุกๆร้าน 2) กลยทุธก์ารตลาดและการจดัการของ

ผูป้ระกอบการร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร โดยผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารในประเภทหา้ง

หุน้ส่วนทั้งในยา่นโคเรียนทาวน์และในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์จะนาํเสนอร้านของตนเองโดยยดึเอา

ความเป็นแบบเกาหลีดั้งเดิมใหไ้ดม้ากท่ีสุด ไม่ว่าจะเป็นในเร่ืองของรสชาติอาหาร การตกแต่งของร้าน 

บรรยากาศภายในร้าน ส่วนผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารในประเภทแฟรนไชส์ จะนาํรูปแบบท่ีมีความเป็น

เกาหลีดั้งเดิมนอ้ยกว่าแบบธุรกิจหา้งหุ้ นส่วน และจะมีการปรับใหม่ในหลายๆดา้นของธุรกิจร้านอาหาร

เกาหลี เช่น ดา้นรสชาติ ดา้นการนาํเสนอ ดา้นการตกแต่งร้าน เป็นตน้ 3) นาํเสนอความพึงพอใจของ

ผูบ้ริโภคอาหารเกาหลียา่นโคเรียนทาวน์และหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์โดยนาํเสนอขอ้มลูส่วนบุคคล

ของผูบ้ริโภคและความพึงพอใ จดา้นบริการต่างๆ โดยในภาพรวมแลว้ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคทั้ง 2 

สถานท่ีอยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก แต่จะมีขอ้แตกต่างในจุดท่ีพึงพอใจแตกจ่างกนัไป เช่น ในยา่นโคเรียน

ทาวน์นั้นระดบัความพึงพอใจดา้นรสชาติจะมีผลคะแนนท่ีมากกว่าหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ส่วนดา้น

การบริการของพนกังานภายในร้านนั้น หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลจ์ะมีระดบัความพึงพอใจมากกว่าท่ียา่น

โคเรียนทาวน์ เป็นตน้ 



 
 

(3) 

กติตกิรรมประกาศ 

 ภาคนิพนธฉ์บบัน้ีสาํเร็จเรียบร้อยดว้ยความอนุเคราะห์จากบุคคลหลายฝ่าย ผูศึ้กษาขอกราบ

ขอบพระคุณในความกรุณาของทุกท่านมา ณ โอกาสน้ี 

 ขอกราบขอบพระคุณอาจารยท่ี์ปรึกษาภาคนิพนธฉ์บบัน้ีคือ อาจารย ์ดร.สุรีพร จรุงธนะกิจ เป็นอยา่ง

สูงท่ีกรุณาเสียสละเวลาอนัมีค่าใหค้าํแนะนาํในการศึกษาประเด็นต่าง ๆ คอยใหค้าํปรึกษาและช้ีแนะแนวทาง 

พร้อมทั้งช่วยตรวจทานแกไ้ขขอ้บกพร่องในส่วนต่าง ๆ และคอยใหก้าํลงัใ จในการทาํภาคนิพนธฉ์บบัน้ีจน

เสร็จสมบูรณ์  ผูศึ้กษาขอขอบพระคุณอยา่งสูงมา ณ ท่ีน้ี 

 ขอขอบคุณคุณพงษ ์ผูป้ระกอบการร้านอาหารมะชิตงั สาขาหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์เป็นอยา่ง

สูงท่ีกรุณาเสียสละเวลาอนัมีค่าใหส้มัภาษณ์ในการนาํขอ้มลูไปวิเคราะห์ในดา้นกลยทุธข์องผูป้ระกอบก าร

ธุรกิจร้านอาหารเกาหลี 

 ขอขอบคุณพนกังานร้านอาหารเกาหลียา่นโคเรียนทาวน์และพนกังานร้านอาหารมะชิตงัท่ีคอยให้

ความช่วยเหลือในเร่ืองขอ้มลูต่างๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อการวิเคราะห์เน้ือหาการวิจยั 

 ขอขอบคุณแหล่งขอ้มลูทั้งจากหอสมุดในมหาวิทยาลยัศิลปากร วิทยาเขตสนามจนัทร์  และ

แหล่งขอ้มลูทางอินเตอร์เน็ตต่างๆ ซ่ึงเป็นแหล่งขอ้มลูสาํคญัในการเขียนภาคนิพนธฉ์บบัน้ี 

 ขอขอบคุณพ่อ แม่ ท่ีใหก้ารสนบัสนุนทางดา้นการเงิน รวมทั้งความรัก ความห่วงใยและกาํลงัใจท่ีมี

ใหม้าโดยตลอดระยะเวลาการทาํภาคนิพนธฉ์บบัน้ี 

 ขอขอบคุณเพื่อนๆในคณะอกัษรศาสตร์ เอเชียศึกษา(เกาหลี )และเอเชียศึกษา (จีน)รวมทั้งเพ่ือนๆท่ี

อยูใ่นกลุ่มอาจารยท่ี์ปรึกษาคนเดียวกนั ท่ีคอยช่วยเหลือในทุกๆดา้น และคอยใหก้าํลงัใจในการทาํภาคนิพนธ์

ฉบบัน้ี 

 ขอขอบคุณเพื่อนๆสมยัมธัยมปลายท่ีคอยใหค้วามช่วยเหลือในการช่วยเก็บขอ้มลูแบบสอบถามจาก

พ้ืนท่ีจริงและคอยใหก้าํลงัใจในการทาํภาคนิพนธฉ์บบัน้ี 

 ผูเ้ขียนหวงัว่าภาคนิพนธฉ์บบัน้ีจะมีประโยชน์ต่อผูท่ี้สนใจไม่มาก็นอ้ย หากผดิพลาดประการใด 

ตอ้งขออภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย
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 บทที1่ 

 บทน า 

ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

 อาหารจดัว่าเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัอยา่งหน่ึงในการดาํรงชีวิตของมนุษยเ์น่ืองจากอาหารนั้นมีประโยชน์

และใหคุ้ณค่าหลายประการดงันั้นอาหารจึงเป็นส่ิงท่ีมนุษยซ่ึ์งเป็นผูบ้ริโภคทุกคนขาดไม่ได ้(กฤษฎา โสมนะ

พนัธุ และกิตติพนัธ ์คงสวสัด์ิเกียรต , 2556 : 697) แต่ดว้ยเพราะการเติบโตทางเศรษฐกิจแบบระบบทุนนิยม

ในปัจจุบนั ทาํใหผู้ค้นส่วนใหญ่ไม่มีเวลามากพอท่ีจะสามารถปรุงอาหารรับประทานเองได้  จึงหนัมา

รับประทานอาหารนอกบา้นกนัมากข้ึนเพราะนอกจากจะสามารถประหยดัเวลาแลว้ยงัประหยดัค่าใชจ่้ายใน

การเตรียมวตัถุดิบในการปรุงอาหารอีกดว้ยจึงส่งผลใหธุ้รกิจร้านอาหารมีการเจริญเติบโตข้ึนเร่ือยๆ 

 ในยคุโลกาภิวตัน์เม่ือสงัคมไทยเร่ิมมีการติดต่อกบัต่างประเทศทาํใหเ้กิดการแลกเปล่ียนวฒันธรรม

ดา้นต่างๆ จากหลายๆประเทศรวมไปถึงดา้นอาหารการกิน โดยไดรั้บรูปแบบอาหารบางชนิดมาปรับปรุง 

ดดัแปลงใหเ้หมาะสมกบัรสปากของคนไทยมากข้ึน ซ่ึงหน่ึงในหลายๆประเทศท่ีเรารับเอาวฒันธรรมเขามา

และไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากในไทยคือประเทศเกาหลี 

 ปัจจุบนักระแสเกาหลี (Korean wave) ถือเป็นท่ีนิยมในประเทศไทยเป็นอยา่งมาก โดยรับผา่นทาง

ส่ือบนัเทิงจาํพวก เพลง ภาพยนตร์ ละครโทรทศัน์ เป็นตน้ และด้ วยจากส่ือเหล่าน้ีเอง จึงทาํใหค้นไทยหนัมา

นิยมบริโภคความเป็นเกาหลีกนัมากข้ึน ส่งผลใหเ้กิดธุรกิจหลายๆอยา่งท่ีเก่ียวขอ้งกบัเกาหลี ซ่ึงหน่ึงในนั้นก็

คือธุรกิจร้านอาหารเกาหลี ดว้ยจากความนิยมกระแสเกาหลี ( Korean Wave ) ทาํใหว้ฒันธรรมอาหารเกาหลี

เป็นท่ีสนใจและเกิดความนิยมเพ่ิมข้ึนเร่ือยๆ คนไทยเร่ิมหนัมาใหค้วามสนใจในการบริโภคอาหารเกาหลีกนั

มากข้ึนจึงส่งผลใหธุ้รกิจร้านอาหารเกาหลีในไทยเจริญเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วดว้ยระยะเวลาไม่นาน 

 ดว้ยเหตุน้ีผูว้ิจยัประสงคท่ี์จะศึกษาลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในไทย และศึกษาวิเคราะห์

กลยทุธก์ารตลาดและการจดัการของร้านอาหารเกาหลีในไทย เพื่อดูวิธีการวางแผนการตลาดในการพฒันา

ร้านอาหารของผูป้ระกอบการ และวิธีการดาํเนินการภายในร้านอาหารรวมถึงวิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภค

และความพึงพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีเพื่อท่ีจะไดน้าํมาปรับปรุง และพฒันาทางดา้นเศรษฐกิจของ

ประเทศไทย 

 



2 

 

 วตัถุประสงค์ของการวจิยั 

1. วิเคราะห์ลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

2. วิเคราะห์กลยทุธก์ารตลาดและการจดัการของร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

3. วิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภคและความพึงพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

ขอบเขตการศึกษา 

 การศึกษาธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร กรณีศึกษายา่นโคเรียนทาวน์และศนูยก์ารคา้ยู

เน่ียนมอลลผ์ูว้ิจยัไดก้าํหนดขอบเขตการศึกษาดงัน้ี 

1. ขอบเขตดา้นเน้ือหา 

1.1 วิเคราะห์รูปแบบธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์และศนูยก์ารคา้ยเูน่ียนมอลล ์

1.2 วิเคราะห์วิธีดาํเนินการตลาดและการจดัการร้านของผูป้ระกอบการ 

1.3 สาํรวจความคิดเห็นและความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

2.ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี 

1.1 สาํรวจร้านอาหารเกาหลียา่นโคเรียนทาวน ์

1.2 สาํรวจร้านอาหารเกาหลีภายในศนูยก์ารคา้ยเูน่ียนมอลล ์

วธิีการด าเนินการวจิยั 

1. ศึกษาวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารเกาหลีและรูปแบบของธุรกิจร้านอาหาร 

2. เก็บรวบรวมขอ้มลูเก่ียวกบัอาหารเกาหลีและรูปแบบของธุรกิจร้านอาหารจากวรรณกรรม ข่าว 

เอกสาร บทความ และส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ 

3. วิเคราะห์ขอ้มลูจากวรรณกรรม ข่าว เอกสาร บทความ และส่ืออิเลก็ทรอนิกส์เก่ีย วกบัรูปแบบ

ของธุรกิจร้านอาหารเกาหลี 

4. เรียบเรียงผลการศึกษาในรูปแบบของการนาํเสนอและรูปแบบของบทความวิจยั 

ประโยชน์ที่ได้รับ 

1. ผลการศึกษาทาํใหท้ราบถึงลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

2. ผลการศึกษาทาํใหท้ราบถึงกลยทุธก์ารตลาดและการจดัการของร้านอาหารเกาหลีใน

กรุงเทพมหานคร 
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3. ผลการศึกษาทาํใหท้ราบถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภคและความพึงพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีใน

กรุงเทพมหานคร 

นิยามศัพท์เฉพาะ 

 กลยทุธก์ารตลาด (Marketing Strategy) หมายถึง ขั้นตอนในการกาํหนดจุดมุ่งหมายทางการตลาด 
การเลือกตลาดเป้าหมาย และการออกแบบส่วนประสมทางการตลาดเพ่ือสนองความพึงพอใจของตลาด และ
บรรลุจุดมุ่งหมายขององคก์าร ซ่ึงประกอบดว้ยกลยทุธส่์วนประสมการตลาดดงัน้ี 
 หลกัการตลาด 4P หรือ ส่วนผสมทางการตลาด (Marketing Mix) มีอยูด่ว้ยกนั 4 ประการ 

  1. ผลิตภณัฑ ์ (Product) หมายถึง ส่ิงใดๆท่ีตอ้งการนาํเสนอต่อตลาดเพ่ือสนองความจาํเป็น

หรือความตอ้งการ ผลิตภณัฑป์ระกอบไปดว้ยสินคา้ท่ีเป็นรูปธรรม บริการ,ประสบการณ์,เหตุการณ์,บุคคล,

สถานท่ี,ทรัพยสิ์น,องคก์ร,สารสนเทศ,ความคิด  

  2.ราคา (Price) หมายถึง  คุณค่าผลิตภณัฑใ์นรูปของตวัเงิน 

  3.ช่องทางการจาํหน่าย (Place) หมายถึง กลุ่มขององคก์รอิสระท่ีเขา้มาเก่ียวขอ้งในกระบวน 

การท่ีจะทาํใหสิ้นคา้และบริการถึงมือผูบ้ริโภคอยา่งเหมาะสม 

  4.การส่งเสริมการจาํหน่าย (Promotion) หมายถึง กลยทุธก์ารติดต่อส่ือสารขอ้มลูระหว่าง

ผูข้ายกบัผูซ้ื้อ เพ่ือสร้างทศันคติและพฤติกรรมการซ้ือ 

ธุรกิจร้านอาหารเกาหลี หมายถึง การประกอบการคา้ขายจาํหน่ายประกอบและอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้งกบั

ร้านคา้ท่ีจดัตั้งข้ึนเพ่ือการจาํหน่ายอาหารเกาหลีเท่านั้น 

การจดัการธุรกิจอาหาร (Food Business Management) หมายถึง ระบบการดาํเนินงานและขอบข่าย

ของธุรกิจอาหาร ระบบและวิธีการดาํเนินงานธุรกิจอาหารนบัตั้งแต่การจดัหาวตัถุดิบ การผลิต การบรรจุ 

การตลาด การเงินและการบญัชี การจดัการบุคลากร และระเบียบท่ีเก่ียวขอ้งกบัการดาํเนินงานธุรกิจอาหาร 

 โคเรียนทาวน ์ (Korean Town) หมายถึง แหล่งชุมชนท่ีคนเกาหลีอาศยัอยูร่วมกนั และเป็นยา่นท่ีมี
ธุรกิจเกาหลีหลากหลายในเมืองไทย 
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บทที่ 2 

ทฤษฎเีอกสารและงานวจิยัที่เกี่ยวข้อง 

 ในการวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดท้าํการศึกษา เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง โดยสามารถแบ่งตามหวัขอ้

ต่างๆไดด้งัน้ี 

1. ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัส่วนผสมทางการตลาด (The Marketing Mix)  

2. ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัการจดัการธุรกิจอาหาร (Food Business Management) 

3. ประวติัอาหารเกาหลีและขอ้มลูธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีใชศึ้กษาเบ้ืองตน้ 

4. ข่าว บทความ และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

1.ความรู้ทั่วไปเกีย่วกบัหลกัการตลาดส่วนผสมทางการตลาด (The Marketing Mix) 

 งานการตลาดถือเป็นงานศิลปะ(Art)อยา่งหน่ึง เพราะการท่ีจะดาํเนินงานเพื่อเสนอสินคา้และบริการ

โดยทาํใหล้กูคา้ไดรั้บความพอใจไดน้ั้น นกัการตลาดจาํเป็นท่ีจะตอ้งใชเ้ทคนิคดา้นการวางแผน กาํหนด

นโยบายท่ีถกูตอ้งและรัดกุม จะตอ้งสามารถนาํเอามาตรการทางการตลาดหลายๆอยา่งมารวมกนัเพื่อใหผ้ลท่ี

ดีท่ีสุด จาํเป็นตอ้งใชศ้ิลปะในการเลือกสรรส่วนประกอบต่างๆทางการตลาดท่ีถกูตอ้ง  สอดคลอ้งกบัสภาวะ

ทางการตลาดในขณะนั้น จึงจะไดส่้วนประกอบทางการตลาดท่ีเหมาะสม ส่วนประกอบท่ีนาํมาประก อบกนั

ข้ึนน้ี เรียกว่า “ส่วนผสมทางทางการตลาด” หรือ “Marketing Mix”  (พิไลวรรณ ประกอบผล, 2534 : 52) ซ่ึง

ประกอบดว้ย  

 1.ผลิตภณัฑ ์(Product)  

 ผลิตภณัฑถื์อเป็นส่ิงสาํคญัอนัดบัเร่ิมแรกท่ีนกัการตลาดตอ้งตอบสนองความพอใจขอผูบ้ริโภค

เพื่อใหผู้บ้ริโภคเกิดความพึงพอใจและสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคโดยประกอบไปดว้ย ทั้งสินคา้ท่ีจบั

ตอ้งไดแ้ละสินคา้ท่ีจบัตอ้งไม่ได ้ (เชิดชยั ธุระแพง , 2554: 74) โดยประกอบดว้ย สินคา้ บริการ ความคิด  

สถานท่ีองคก์ร หรือบุคคล ผลิตภณัฑต์อ้งมีอรรถประโยชน์ (Utility) มีคุณค่า (Value) ในสายตาของลกูคา้ 

จึงจะมีผลทาํให ้ผลิตภณัฑส์ามารถขายได ้การกาํหนดกลยทุธด์า้นผลิตภณัฑต์อ้งพยายามคาํนึงถึงปัจจยั

ต่อไปน้ี 

 1.1 ความแตกต่างของผลิตภณัฑ ์ (Product Differentiation) และ (หรือ) ความแตกต่างทางการ

แข่งขนั (Competitive Differentiation)  
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 1.2 องคป์ระกอบ (คุณสมบติั) ของผลิตภณัฑ ์ (Product Component) เช่น ประโยชน์  พ้ืนฐาน 

รูปลกัษณ์คุณภาพ การบรรจุภณัฑต์ราสินคา้ ฯลฯ 

 1.3 การกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ ์ (Product Positioning) เป็นการออกแบบผลิตภณัฑข์อง

บริษทั เพื่อแสดงตาํแหน่งท่ีแตกต่างและมีคุณค่าในจิตใจของลกูคา้เป้าหมาย 

 1.4 การพฒันาผลิตภณัฑ ์(Product Development) เพื่อใหผ้ลิตภณัฑม์ีลกัษณะใหม่และปรับปรุง

ใหดี้ข้ึน (New and Improved) ซ่ึงตอ้งคาํนึงถึงความสามารถ ในการตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ไดดี้

ยิง่ข้ึน 

 1.5 กลยทุธเ์ก่ียวกบั ส่วนประสมผลิตภณัฑ ์(Product Mix) และ สายผลิตภณัฑ ์(Product Line)  

 คุณสมบติัท่ีสาํคญัของผลิตภณัฑ ์

 1.คุณภาพผลิตภณัฑ ์(Product Quality) เป็นการวดัการทาํงาน และ วดัความคงทนของ

ผลิตภณัฑเ์กณฑใ์นการวดัคุณภาพถือหลกัความพึงพอใจของลกูคา้และคุณภาพท่ีเหนือกว่าคู่แข่งขนัถา้สินคา้

คุณภาพตํ่าผูซ้ื้อจะไม่ซ้ือซํ้าถา้สินคา้คุณภาพสูงเกินอาํนาจซ้ือขอผูบ้ริโภคสินคา้ก็ขายไม่ไดน้กัการตลาดตอ้ง

พิจารณาว่าสินคา้ควรมีคุณภาพระดบัใดบา้งและตน้ทุนเท่าใด จึงจะเป็นท่ีพอใจของผูบ้ริโภครวมทั้งคุณภาพ

สินคา้ตอ้งสมํ่าเสมอและมีมาตรฐานเพ่ือท่ีจะสร้างการยอมรับ 

 2.ลกัษณะทางกายภายของสินคา้ (Physical Characteristics of Goods) เป็นรูปร่าง

ลกัษณะท่ีลกูคา้สามารถมองเห็นไดแ้ละสามารถรับรู้ไดด้ว้ยประสาทสมัผสัทั้ง 5 คือ รูป รส กล่ิน เสียง  

สมัผสั เช่น รูปร่างลกัษณะรูปแบบ การบรรจุภณัฑ ์เป็นตน้ 

  3.ราคา (Price) เป็นจาํนวนเงิน ซ่ึงแสดงเป็นมลูค่าท่ีผูบ้ริโภคยอมจ่ายเงินเพื่อแลกกบั

ผลประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากสินคา้หรือบริการการตดัสินในดา้นราคาไม่จาํเป็นตอ้งเป็น ราคาสูงหรือตํ่า แต่

เป็นราคาท่ีผูบ้ริโภคเกิดการรับรู้ในคุณค่า (Perceived Value)  

 4. ช่ือเสียงของผูข้ายหรือตราสินคา้ (Brand) หมายถึง ช่ือ  คาํ   สญัลกัษณ์การออกแบบ

หรือส่วนประสมของส่ิงดงักล่าว เพ่ือระบุถึงสินคา้และบริการของผูข้ายรายใดรายหน่ึงหรือกลุ่มของผูข้าย

เพื่อแสดงถึงลกัษณะท่ีแตกต่างจากคู่แข่ง 

 5. บรรจุภณัฑ(์Packaging) หมายถึง กิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งในการออกแบบ และการ ผลิต

ส่ิงบรรจุ หรือส่ิงห่อหุม้ผลิตภณัฑ ์บรรจุภณัฑเ์ป็นส่ิงท่ีใหเ้กิดการรับรู้ คือการมองเห็นสินคา้ เมื่อผูบ้ริโภค

เกิดการยอมรับในบรรจุภณัฑก์็จะนาํไปสู่การจูงใจใหเ้กิดการซ้ือผลิตภณัฑด์งันั้น บรรจุภณัฑจึ์งตอ้งมีความ

โดดเด่น โดยอาจแสดงถึงตาํแหน่งผลิตภณัฑ ์สินคา้นั้นใหช้ดัเจน 
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 6. การออกแบบ (Design) เป็นงานท่ีเก่ียวขอ้งกบั รูปแบบ ลกัษณะ การบรรจุหีบห่อ 

ซ่ึงปัจจยัเหล่าน้ีจะมีผลกระทบต่อพฤติกรรมการซ้ือของผูบ้ริโภคดงันั้นผูผ้ลิตท่ีมีผูเ้ช่ียวชาญดา้นกาออกแบบ 

จึงตอ้งศึกษาความตอ้งการของผูบ้ริโภคเพื่อออกแบบสินคา้ใหต้รงกบัความวามตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 7.การรับประกนั (warranty) เป็นเคร่ืองมือท่ีสาํคญัในการแข่งขนั โดยเฉพาะสินคา้

พวกรถยนต ์เคร่ืองใชใ้นบา้น และเคร่ืองจกัร เพราะเป็นการลดความเส่ียงจากการซ้ือสินคา้ของลกูคา้ และ 

รวมทั้งการสร้างความเช่ือมัน่ ฉะนั้น ผูผ้ลิตหรือคนกลางอาจเสนอก ารรับประกนั เป็นลายลกัษณ์อกัษร หรือ

ดว้ยคาํพดูโดยทัว่ไป  

 8.สีของผลิตภณัฑ ์ (Color) เป็นส่ิงจูงใจใหเ้กิดการซ้ือเพราะสีทาํใหเ้กิดอารมณ์ดา้น

จิตวิทยาช่วยใหเ้กิดการรับรู้และสนใจในผลิตภณัฑ ์(ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2546: 53-55) 

 2.ราคา (Price) 

หมายถึง คุณค่าผลิตภณัฑใ์นรูปตวัเอง ราคา เป็น P ตวัท่ีสองท่ีเกิดข้ึนถดัจาก Product ราคาเป็น

ตน้ทุน (Cost) ของลกูคา้ผูบ้ริโภคจะเปรียบเทียบระหว่างคุณค่า (Value) ของผลิตภณัฑก์บัราคา (Price) ของ

ผลิตภณัฑน์ั้นถา้คุณค่าสูงกว่าราคาผูบ้ริโภคก็จะตดัสินใจซ้ือ (เอต็เซลวอลค์เกอร์ และ สแตนตนั, 2001: 7) 

 นโยบายการตั้งราคาจาํแนกเป็น 

  (1) นโยบายราคาเพียงราคาเดียว (One Price Policy) เป็นยทุธวิธีของการเสนอขาย

สินคา้หรือบริการในราคามาตรฐานเดียวกนั ไม่ว่าจะซ้ือมากหรือนอ้ย เช่น ราคานํ้ ามนั ค่าโดยสาร คิดตาม

ระยะทาง ค่าขนส่ง สินคา้คิดตามนํ้ าหนกั หรือ ธุรกิจขายสินคา้ราคาเดียวทั้งร้าน 

  (2) นโยบายราคาท่ีแตกต่างกนั (Variable Price Policy) มีมลูเหตุความแตกต่างใน

ดา้นคุณ ลกัษณะเฉพาะของสินคา้หรือบริการ และมาจากนิสยัในการเจรจาต่อรองของลกูคา้ จึงทาํใหม้ีการ

ตั้งราคาขายแตกต่างกนั เช่น สินคา้ท่ีมีคุณ ภาพดีมกัจะขายในราคาท่ีแพงกว่าสินคา้ท่ีมีคุณภาพรองลงมา เช่น 

ราคารถยนตย์โุรป และรถยนตญ่ี์ปุ่น ราคาตัว๋เขา้ชมภาพยนตร์ ท่ีนัง่ธรรมดากบัท่ีนัง่พิเศษ ราคาเส้ือผา้ท่ีมี

ยีห่อ้ดงักบัยีห่อ้ธรรมดา 

   (3) นโยบายกาํหนดราคาขายสินคา้ทีละหลายช้ินรวมกนั (Multiple Unit Package 

Pricing Policy) เป็นการกาํหนดราคาขายโดยเปรียบเทียบความแตกต่างในดา้นปริมาณสินคา้ท่ีซ้ือ กล่าวคือ

ถา้ซ้ือจาํนวนมากจะมีราคาถกูกว่าซ้ือคร้ังละนอ้ย เช่น นํ้ าอดัลม ผงซกัฟอก สินคา้อุปโภคบริโภค 

   (4) นโยบายกาํหนดราคาเป็นสายราคา (Price Lining-Policy) เป็นลกัษณะการ

กาํหนดราคาเป็นแบบต่อเน่ืองตามขนาดและปริมาณสินคา้ โดยแบ่งเป็นขนาดใหญ่ กลาง เลก็ ทั้งน้ีเพ่ือ

สะดวกแก่พนกังานขายและลกูคา้ เช่น ถ่านไฟฉาย ยาสีฟัน 
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   (5) นโยบายกาํหนดราคาเชิงจิตวิทยา (Psychological-Pricing Policy) ธุรกิจอาจใช้

วิธีการ กาํหนดราคาท่ีเป็นลกัษณะเฉพาะของสิ นคา้ โดยอาศยัหลกัทางจิตวิทยาซ่ึงเช่ือว่าจะมีผลโดยตรงต่อ

พฤติกรรมการซ้ือสินคา้ของลกูคา้หรือผูบ้ริโภค เช่น สินคา้ท่ีมีราคาลงทา้ยดว้ยตวัเลขตวัเดียวเหมือนกนั คือ 

59, 49, 39 เป็นตน้ 

    (6) นโยบายกาํหนดราคาตามจาํนวน (Unit Pricing-Policy) เป็นการตั้งราคาให้

แตกต่างกนัโดยยดึนํ้ าหนกัของสินคา้ต่อหน่วยเป็นเกณฑ ์เช่น ซ้ือสินคา้ท่ีมีนํ้ าหนกั 100, 50 และ 20 กรัมจะมี

ราคาไม่เท่ากนั (millionaire-academy, 2014: Online) 

 3. สถานท่ี (Place) 

 เป็นกิจกรรมการนาํผลิตภณัฑท่ี์กาํหนดใหอ้อกสู่ตลาดเป้าหมายสินคา้นั้นอาจผา่นคนกลาง

ประเภทต่างๆ จาํนวนมากนอ้ย ตามลกัษณะของสินคา้ มีองคป์ระกอบดงัน้ี 

 (1) ช่องทางการจดัจาํหน่าย (channel of distribution) เป็นกลุ่มของสถาบนัหรือบุคคลท่ีทาํ

หนา้ท่ีนาํผลิตภณัฑจ์ากผูผ้ลิตไปยงัผูบ้ริโภคหรือผูใ้ช ้

 (2) การกระจายตวัสินคา้ (physical distribution) เป็นกิจกรรมเก่ียวขอ้งกบัการเคล่ือนยา้ย

ตวัสินคา้ไปยงัสถานท่ีท่ีตอ้งการและ เวลาท่ีเหมาะสมและ การควบคุมสินคา้คงคลงั แต่รวมถึงการจดั

ทรัพยากรไปยงัการผลิต จากการผลิตไปยงัการขยายขั้นสุดทา้ย (เชิดชยั ธุระแพง, 2554 : 74) 

 4. การส่งเสริมการจาํหน่าย (Promotion)  

 ความสาํเร็จทางดา้นธุรกิจ คือ การขายสินคา้หรือบริการใหไ้ดจ้าํนวนมาก แต่ปัญหาอยูท่ี่ทาํ

อยา่งไรการส่งเสริมการจาํหน่าย หรือการส่งเสริมการขายจึงมีบทบาทสาํคญัท่ีช่วยใหย้อดขายเพ่ิมมากข้ึน 

กิจกรรมดงักล่าวจะประสบความสาํเร็จและมีประสิทธิภาพ เมื่อธุรกิจทราบว่าลกูคา้ตอ้งการ อะไร มีรสนิยม

แบบไหนเพื่อท่ีจะสร้างเคร่ืองมือใหเ้ขา้ถึงจิตใจสนองลกูคา้ไดโ้ดยตรงอยา่งไรก็ตาม การส่งเสริมการขายมี

ความสมัพนัธใ์กลชิ้ดกบังบประมาณค่าใชจ่้ายท่ีจะตอ้งพยายามใหไ้ดผ้ลอยา่งคุม้ค่ามากท่ีสุด ซ่ึงมีหลายวิธี 

ดงัน้ี 

(1)  การโฆษณา (Advertising) อาจใชภ้าษาพดูหรือภาษาเขียนและความหมายท่ีจะทาํให้

ลกูคา้มีความรู้สึกและภาพพจน์ท่ีดีต่อสินคา้นั้นรวมทั้งจูงใจใหเ้กิดความอยากจะทดลองใชสิ้นคา้หรือบริการ 

 (2) การขายตรงโดยพนกังานขาย (Direct Sales) เป็นการใชพ้นกังานขายเขา้ไปติดต่อถึง

ตวัลกูคา้โดยการอธิบายรายละเอียดต่างๆของสินคา้ใหล้กูคา้ไดท้ราบซ่ึงเรียกว่าการนาํเสนอโดยจะตอ้งอาศยั

เทคนิคหรือวิธีการท่ีน่าสนใจ 
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 (3) การส่งเสริมการขายทางดา้นลกูคา้ (Consumer Promotion) เป็นรูปแบบของการสร้าง

ส่ิงดึงดูดใจใหก้บัลกูคา้โดยตรง เป็นกิจกรรมท่ีช่วยกระตุน้การซ้ือของผูบ้ริโภค รวมถึงประสิทธิภาพของ

ผูข้าย เช่น การลด แลก แจก แถม หรือ การเล่นเกมชิงรางวลั ทาํใหเ้ป็นการกระตุน้ใหล้กูคา้เกิดความสนใจ 

หรือมีความหวงัในประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากตวัสินคา้ 

 (4) การบริการ (Service) เป็นรูปแบบการใหบ้ริการทั้งก่อนการขาย (การอธิบาคุณลกัษณะ

ท่ีดีและการใชสิ้นคา้ก่อนท่ีลกูคา้จะซ้ือเพ่ือเป็นการเช้ือเชิญ) การบริการขณะขาย (การสาธิตใหล้กูคา้ไดช้ม

ก่อนท่ีจะตดัสินใจซ้ือหรืออาจเป็นการใหล้กูคา้ทดลองทาํดูก่อน)และการบริการหลงัการขายสินคา้นั้นใหก้บั

ลกูคา้(การซ่อมบาํรุงตรวจสอบสินคา้เม่ือลกูคา้ไดซ้ื้อไปแลว้โดยจะตอ้งกระทาํอยา่งต่อเน่ือง เพ่ือสร้าง ความ

ประทบัใจใหก้บัลกูคา้ในระยะยาว) (millionaire-academy, 2014 : Online) 

 

2.ความรู้ทั่วไปเกีย่วกบัเกีย่วกบัการจดัการธุรกจิอาหาร (Food Business Management) 

 ความสาํคญัและประเภทของธุรกิจการบริการอาหารการพฒันาทางดา้นเศรษฐกิจอยา่งต่อเน่ืองโดย 

เฉพาะทางดา้นอุตสาหกรรม และการบริการในรอบทศวรรษท่ีผา่นมา เป็นเหตุใหส้งัคมไทยเกิดแนวโนม้

ของการเปล่ียนแปลงจากสภาพสงัคมชนบทมาสู่ความเป็นสงัคมเมือง รวมทั้งมีผลกระทบทาํใหว้ิถีชีวิตความ

เป็นอยูแ่ละแบบแผนการดาํรงชีวิตของครอบครัวแบบไทยดั้งเดิมตอ้งปรับเปล่ียนเป็นกาดาํรงชีวิตในรูปแบบ

ใหม่ท่ีเรียกว่าเป็นครอบครัวยคุโลกาภิวฒัน ์ ซ่ึงมีความหมายถึงครอบครัวในยคุท่ีมีความเจริญกา้วหนา้ทาง

เศรษฐกิจควบคู่ไปกบัเทคโนโลยท่ีีทนัสมยั ทาํใหเ้กิดการถ่ายเททางวฒันธรรมระหว่างประเทศและการ

ถ่ายทอดขอ้มลูข่าวสารต่างๆดาํเนินไปง่ายและรวดเร็วทนัต่อสถานการณ์ (มหาวิทยาลยัสุโขทยั , 2539: 227-

293) 

 ประเภทของการบริการอาหาร 

 การประกอบธุรกิจการบริหารอาหารเป็นการดาํเนินธุรกิจท่ีจาํเป็น ตอ้งอาศยัการจดัการ 2 ส่วน 

ประกอบกนัส่วนแรกไดแ้ก่ การผลิตซ่ึงมีลกัษณะการดาํเนินงานคลา้ยกบัโรงงานผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร

ดงัท่ีกล่าวมาแลว้ในหน่วยอ่ืนๆ และอีกส่วนไดแ้ก่ การบริการท่ีผูป้ระกอบธุรกิจการบริการอาหารจะตอ้งให้

ความสาํคญัเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากแนวคิดดา้นการตลาดยอ่มแตกต่างจากธุรกิจการผลิต และจาํหน่าย

เฉพาะตวัผลิตภณัฑอ์าหารอยา่งเดียว แต่ในธุรกิจการบริการอาหารเป็นการจาํหน่ายความคาดหวงัหรือคว าม

ตอ้งการของลกูคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการดว้ยการใชอ้าหารเป็นส่ือกลางดงันั้น ผูป้ระกอบธุรกิจประเภทน้ี จึงตอ้ง

มีการดาํเนินการทั้งในดา้นการผลิตและการบริการอยา่งมีประสิทธิภาพจึงจะทาํใหธุ้รกิจประสบผลสาํเร็จได้
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เน่ืองจากความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการรับบริการอาหารนอกบา้นแพร่หลายอยา่งรวดเร็ว ธุรกิจการ

บริการอาหารจึงเกิดข้ึนหลายรูปแบบ หลายประเภท ในท่ีน้ีจะขอแบ่งธุรกิจการบริการอาหารออกเป็น 2 

รูปแบบ คือ 

  1. ธุรกิจการบริการอาหารทัว่ไป (General market) ไดแ้ก่ ธุรกิจการบริการอาหารใน

โรงแรมภตัตาคาร และร้านอาหารประเภทอ่ืนๆ รวมทั้งธุรกิจฟาสตฟ์ู้ ดและธุรกิจการจาํหน่ายอาหารนาํกลบั

บา้น (Fast food and take-aways) ธุรกิจการบริการอาหารในโรงแรมนบัเป็นจุดเร่ิมแรกของการประกอบ

ธุรกิจบริการอาหาร เพราะนอกจากโรงแรมจะใหบ้ริการในดา้นท่ีพกัแก่ผูเ้ดินทางแลว้ ก็มกัจะมีการ

ดาํเนินการในดา้นการใหบ้ริการอาหารเป็นเคร่ืองด่ืมแก่แขกผูเ้ขา้พกัอีกดว้ย เน่ืองจาก การจาํหน่ายอาหาร

และเคร่ืองด่ืมเป็นบริการใหแ้ก่แขกทัว่ๆไปท่ีมาเขา้พกัพกัอยา่งเดียว อยา่งไรก็ตาม การใหบ้ริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืมในโรงแรมมกัจะยดึรูปแบบท่ีเป็นพิธีรีตอง มีพนกังานบริการอาหารในรูปแบบท่ีถกูตอ้งตาม หลกั

สากล อตัราค่าบริการจึงค่อนขา้งสูงตามไป ดว้ย ภตัตาคารเป็นธุรกิจการบริหารอาหารท่ีรู้จกักนัดีและแร่

หลายทัว่โลก การบริการอาหารในภตัตาคารเนน้อาหารท่ีมีรสชาติดี การดาํเนินงานของธุรกิจบริการอาหาร

แบบน้ี มีตั้งแต่เป็นร้านอาหารขนาดเลก็ภตัตาคารขนาดกลาง ภตัตราคาขน าดใหญ่ ข้ึนอยูก่บัการลงทุนและ

ความนิยมของผูม้ารับบริการ ภตัตาคารท่ีพบในประเทศไทยส่วนใหญ่มกัจะเป็นเจา้ของการดาํเนินกิจการ

เพียงคนเดียวหรือเป็นระบบครอบครัว วิธีการประกอบอาหารมกัจะใชว้ิธีการดงัเดิมคือ ใชแ้รงงานในการ

ผลิตมากอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตมกัจะเป็นแบบท่ีไม่ค่อยพึ่งพาเทคโนโลยมีากเท่าใดนกั   

 2. ธุรกิจท่ีมีตลาดเฉพาะ ( Restricted market) ท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ ธุรกิจการบริการอาหารตาม

สถาบนั โรงงาน ธุรกิจการบริการในระหว่างการเดินทางการบริการอาหารตามสถาบนัต่างๆ เช่น 

โรงพยาบาล โรงเรียน วิทยาลยั ฯลฯ การบริการอาหารแบบน้ีเป็นการใหบ้ริการอาหารตามจาํนวนมากต่อม้ือ

ในวนัทาํงาน และมีหลกัการของการจดัอาหารท่ีไมแ่สวงหากาํไรมากนกั จึงเป็นอาหารราคาถกูและมกัใช้

วิธีการบริการแบบใหล้กูคา้เลือกอาหารดว้ยตนเอง ในต่างประเทศ การบริการ อาหารแบบน้ีจดัเป็นการให้

สวสัดีการซ้ึงมกัจะมีการอุดหนุนใหง้บประมาณช่วยเหลือ  ( subs sidized or welfare ) กลุ่มเป้าหมายท่ีจดัให ้

ไดแ้ก่ เด็กนกัเรียนในโรงเรียน  วิทยาลยั มหาวิทาลยั ซ้ึงเป็น ทรัพยากรท่ีสาํคญัท่ีสุดของประเทศ นอกจากน้ี

ยงัมีกลุ่มผูด้อ้ยโอกาสทางสงัคม เช่น คนชรา ผูพิ้การ ผูท่ี้ช่วยเหลือตวัเองไม่ได ้ นกัโทษ เป็นตน้ ดงัน้ี หาก

เป็นการบริการอาหารท่ีจดัโดยมีงบประมาณสนบัสนุนดงัท่ีกล่าวมาน้ี ไม่จดัเป็นการประกอบธุรกิจ 
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 รูปแบการดาํเนินธุรกิจการบริการอาหารพิจารณาไดเ้ป็น 2 แบบ คือ    

  1.แบบเจา้ของคนเดียวหรือแบบครอบครัว                                 

การดาํเนินธุรกิจการบริการอาหารในรูปแบบเจา้ของคนเดียวหรือแบบครอบครัว เป็นการดาํเนินธุรกิจการ

บริการอาหารแบบดั้งเดิม โดยเจา้ของและครอบครัวเป็นผูด้าํเนินการ โดยเฉพาะในการเตรียมและการ

ประกอบอาหาร จึงจดัเป็นธุรกิจขนาดเลก็ มียอดขายจาํกดัเพราะไม่สามรถใหบ้ริการแก่ผูม้ารับบริการคร้ังละ

มากมากได ้ผูป้ระกอบการท่ีเร่ิมตน้ธุรกิจน้ีมกัจะเป็นผูท่ี้มีความสามรถในการประกอบอาหารและเร่ิมตน้ขาย

อาหารใหก้บัผูค้นท่ีรู้จกัในวงแคบๆเท่านั้น ขอ้ดีของการดาํเนินธุรกิจแบบเจา้ของคนเดียวก็คือสามารควบคุม

กิจการไดง่้าย ประสิทธิภาพในการสร้างผลตอบแทนต่อเงินลงทุนสูงเพราะเจา้ของสามารถควบคุมค่าใชจ่้าย

และรายไดอ้ยา่งถกูตอ้ง  การร่ัวไหลของเงินลงทุนจึงเกิดนอ้ยมากแต่ของเสียก็คือมีขอ้จาํกดัในดา้นการผลิต

อาหารและบริการ เน่ืองจากแรงงานมีอยูจ่าํกดัเฉพาะเจา้ของและคนในครอบครัว หากสินคา้ขายดีก็ไม่

สามารถ ขยายกิจการไดเ้น่ืองจากถกูจาํกดัดว้ยแรงงาน     

 2. แบบบริษทั         

ลกัษณะของธุรกิจแบบน้ีหากมองผวิเผนิจะไม่แตกต่างจากระบบครอบครัวมากนกั ทั้งน้ีเพราะลกัษณะของ

การใหบ้ริการแก่ลกูคา้อาจจะไม่แตกต่างจากร้านอาหารแบบครอบครัว  เน่ืองจากอาจจะพบว่า ธุรกิจ

แบบครอบครัวบางรายเป็นธุรกิจขนาดใหญ่ท่ีมียอดขายสูง มีจาํนวน พนกังานมากมาย อยา่งไรก็ตาม ธุรกิจ

แบบครอบครัวมีการดาํเนินการโดยเจา้ของหรือญาติ ซ่ึงต่าง จากธุรกิจแบบร้านอาหารหรือภตัตาคารขนาด

ใหญ่ซ่ึงมีวิธีการดาํเนินการในรูปแบบนิติบุคคล (หา้งหุน้ส่วนหรือบริษทั ) ดงันั้นผูท่ี้ควบคุมแลดาํเนินการ

ธุรกิจประเภทน้ีจึงเป็นลกูจา้งของนิติบุคคล ลกูจา้งอาจเป็นคนในครอบครัวหรือคนภายนอกก็ได ้แต่

สถานภาพเป็นเพียงพนกังานท่ีไดรั้บค่าจา้ง หรือผลตอบแทนประจาํ ต่างจากธุรกิจแบบครอบครัวซ่ึงรายได้

ของคนในครอบครัวข้ึนอยูก่บัผูน้าํครอบครัวจะแบ่งผลตอบแทนใหโ้ดยไม่มีหลกัเกณฑแ์น่นอน ขอ้ดีของ

การดาํเนินธุรกิจแบบบริษทัก็คือ มีขนาดของการประกอบท่ีสามรถขยายตวัใหใ้หญ่ข้ึนไดเ้พราะเป็นกร ร่วม

ลงทุนกนัหลายคน ปัญหาในเร่ืองการจาํกดัของเงินทุนลดลงไป สามารถนาํรูปแบบของการบริหารงานแบบ

สากลเขา้มาใชใ้นการบริหาร ดว้ยการบริหารงานท่ีเป็นระบบแบบบริษทัท่ีประสบความสาํเร็จมีมากมาย 

ส่วนหน่ึงก็เพราะขอ้ดีท่ีมีลกูจา้งในระดบัปฏิบติัการท่ีมีความรู้สึกกว่า จึงปฏิบติั งานไดอ้ยา่งเขม้แข็ง ซ้ึงมี

ความมัน่คง ซ้ึงเป็นผลดีต่อองคก์ารธุรกิจเอง โดยมากสถานการณ์ดงักล่าวน้ี มกัจะเกิดข้ึนกบัธุรกิจการ

บริการอาหารขนาดใหญ่ซ่ึงมีระบบการบริหารงานท่ีเป็นมาตรฐานจึงสามารถดาํเนินธุรกิจได ้ เติบ โต อยา่ง

ต่อเน่ืองเท่ากนั สาํหรับขอ้เสียของการดาํเนินง านธุรกิจแบบบริษทั ก็คือ การดาํเนินการตอ้งอาศยัความรู้ 
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ความสามารถทางการบริหารอยา่งมาก เพราะลกัษณะของธุรกิจของการบริการอาหารเป็นธุรกิจครอบคลุม

การทาํงานไดอ้ยา่งมาก เน่ืองจากเป็นธุรกิจท่ีตอ้งพึ่งแรงงานตลอดเวลา ไม่สามารถใชเ้คร่ืองจกัรเขา้มา

ทดแทนได ้ดงันั้นโอกาสท่ี จะเกิดปัญหาจึงมีมากมาย บุคลากรท่ีทาํหนา้ท่ีเป็นผูบ้ริหารตอ้งเป็นผูท่ี้มี

ความสามารถแลไ้วว้างใจได ้การตดัสินใจตอ้งฉบัไวและถกูตอ้ง ดงันั้น หากขาดบุคลากรท่ีมีคุณภาพ โอกาส

ในการประกอบธุรกิจลม้เหลวจึงเกิดข้ึนไดง่้าย อาจจุสูก้ารบริหารงานดว้ยระบบครอบครัวซ่ึงมีเจา้ข องคน

เดียวเป็นผูด้าํเนินการเองไม่ได ้เพราะพนกังานมกัจะขาดความรู้สึกท่ีมีส่วนร่วมเป็นเจา้ของกิจการ การ

ทาํงานจึงขาดความรับผดิชอบต่อองคก์รในแง่ผลกาํไร เพราะมกัจะคิดว่า องคก์รไม่ใชข้องตวัเองคนเดียว 

ผลตอบแทนก็ไม่ไดเ้พ่ิมข้ึนเท่าใดนกั ความรอบคอบในการคิดและตดัสินใจกไ็ม่มี แต่มกัจะใชว้ิธีการบริหาร

และดูแลงานดว้ยตวัเองมากกว่า   

 การควบคุมงานในธุรกิจการบริการอาหาร ประกอบดว้ยกระบวนการดาํเนินการ 3 ขั้นตอน 
 1.ขั้นตอนการวางแผน (Planning Phase) คือ การวางแผนเป็นการกาํหนดทิศทางซ่ึงเป็นขั้นตอน

ท่ีผูบ้ริหารขององคก์ารจะตอ้งวางไวเ้ป็นกรอบหรือ ท่ีเรียกว่าเป็นนโยบายก่อนการดาํเนินการผูบ้ริหารจาํเป็น 

ตอ้งใชข้อ้มลูต่างๆ นาํมาพิจารณา เช่น ขอ้มลูทางดา้นการตลาด ส่วนตลาด (market segment) กาบริหารงาน

ในธุรกิจการบริการอาหารตอ้งอาศยัการวางนโยบายสาํคญั 3 ประการคือ 

  1.1 นโยบายทางดา้นการเงิน (Financial Policy)  

  1.2 นโยบายทางดา้นการตลาด (Marketing Policy)   

   1.3 นโยบายของฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม (The Food and Beverage Policy)  

 2. ขั้นตอนการดาํเนินการ (Operational Phase) 

เป็นการนาํนโยบายท่ีกาํหนดไวใ้นขั้นตอนแรกมาแปรเป็นกิจกรรมดาํเนินงานวนัต่อวนั   การควบคุมงานจะ 

ตอ้งทาํทุกวนัโดยผูบ้งัคบับญัชาเบ้ืองตน้ (Supervisor) และหวัหนา้แผนก (head department) หน่วยงานท่ีจดั

ว่าเป็นหน่วยงานหลกัท่ีตอ้งควบคุมมี 5 หน่วยงาน ไดแ้ก่ 

  2.1 การจดัซ้ือ (Purchasing) 

  2.2 การรับของ (Receiving) 

  2.3 การจดัเก็บและการพสัดุ (Storing and Issuing) 

  2.4 การเตรียม (Preparing) 
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  2.5 การขาย (Selling) 

  3.ขั้นตอนการจดัการเพ่ือควบคุมการดาํเนินการ 

เป็นขั้นตอนสุดทา้ยของการควบคุมงานในฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืมซ่ึงจะตอ้งควบคุมเป็นรายวนัโดพนกังาน 

จะเป็นผูท้าํรายงานส่งตามสายงานบงัคบับญัชา การจดัก ารเพ่ือควบคุมการดาํเนินการ ประกอบดว้ยขั้นตอน

ท่ีสาํคญั 3 ขั้นตอน คือ 

 3.1 การรายงานตน้ทุนของอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and beverage cost reporting) 

  3.2 การประเมิน (Assessment) 

  3.3 การแกไ้ข (Correcting) 

 ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัการธุรกิจการบริการอาหาร 

การควบคุมงานในการจดัการธุรกิจบริการอาหารดงัท่ีกล่าวไวข้า้งตน้น้ี จะประสบผลสาํเร็จมากนอ้ยเพียงใด
นั้นยอ่มข้ึนอยูก่บัปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการบริหารงาน ซ่ึงสามารถแบ่งได ้2 ปัจจยั ไดแ้ก่ 

  1.ปัจจยัภายนอกองคก์าร  

ปัจจยัภายนอกเป็นปัจจยัท่ีมีความสาํคญัต่อการดาํเนินงานกิจการบริการอาหารมาก ซ่ึงปัจจยัเหล่าน้ี เป็นเร่ือง
ท่ีไม่สามารถควบคุมหรือแกไ้ขได ้แต่ก็จาํเป็นท่ีจะตอ้งนาํมาพิจารณาในการวางแผนงานเน่ืองจากสามารถ
ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อการบริหารภายในองคก์าร ปัจจยัภายนอกเหล่าน้ีได้ แก่ ดา้นการเมือง  ดา้น
เศรษฐศาสตร์ ดา้นสงัคม  ดา้นเทคนิค  

  2.ปัจจยัภายในองคก์าร  

ปัจจยัภายในเป็นปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการดาํเนินการภายในองคก์าร ซ่ึงหากเกิดปัญหาข้ึนก็สามารถท่ีจะ
ควบคุมแกไ้ขได ้ปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัปัจจยัภายใน ไดแ้ก่ ดา้นวตัถุดิบ ดา้นคนงาน ด้านการควบคุม  

 การจดัการผลิต 

หมายถึง การเตรียม การปรุงและการประกอบอาหารเพ่ือการบริโภค ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัขนาดของ
การประกอบอาหาร หากเป็นการประกอบธุรกิจการบริการอาหารขนาดเลก็ การผลิตจะเป็นการเตรียม
อาหารในหอ้งครัวภายในร้าน แต่หากเป็นการประกอบธุรกิจการบริการอาหารขนาดใหญ่ การผลิตจะเป็น
การเตรียมการในหอ้งครัวขนาดใหญ่เพราะตอ้งจดัเตรียมอาหารหลายชนิดในปริมาณมาก ปัจจุบนัการ
ประกอบธุรกิจการบริการอาหารนิยมใชรู้ปแบบบริษทัหรือรูปแบบแฟรนไชส์มากข้ึน ดงันั้น การผลิตจึงตอ้ง
ดาํเนินการเป็นเช่นเดียวกบัระบบอุตสาหกรรมผลิตอาหาร ตอ้งมีระบบการควบคุมคุณภาพโดยใชเ้คร่ืองมือ 
อุปกรณ์และเทคโนโลยท่ีีทนัสมยั เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีคุณภาพเช่นเดียวกนัทุกสาขาและมีปริมาณ
เพียงพอสาํหรับการบริการคาดหวงัอยา่งหน่ึงท่ีผูท่ี้ซ้ือรับประทานก็คือ การไดรั้บประทานอาหารท่ีมีคุณภาพ
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มีรสชาติอร่อยถกูปากและมีความสะอาด ความคาดหวงัดงักล่าวน้ี จึงถือเป็นหวัใจของฝ่ายผลิต การผลิต
อาหารท่ีจดัข้ึนสาํหรับการดาํเนินการทางธุรกิจน้ีแตกต่างจากการประกอบอาหารท่ีทาํข้ึนเองในครัวเรือน 
เน่ืองจากเป็นการผลิตสาํหรับคนจาํนวนมาก ดงันั้นจึงตอ้งอาศยัการจั ดการท่ีจะทาํใหอ้าหารมีคุณภาพเป็น
มาตรฐานเช่นเดียวกนัทุกคร้ังเม่ือนาํไปบริโภค 

 การจดัการบริการ 

หมายถึง การวางเป้าหมายในการบริการว่าตอ้งการใหก้ารบริการมีลกัษณะอยา่งไร หากไม่มี

การวางเป้าหมายไวก่้อน การบริการอาจจะไม่เป็นไปในทิศทางเดียวกนันอกจากวางเป้าหมายแลว้ ยงั

จาํเป็นตอ้งกาํหนดวิธีการและขั้นตอนอีกดว้ยเพ่ือใหเ้กิดมาตรฐานการบริการท่ีทาํใหล้กูคา้พอใจ ประทบัใจ

และกลบัมารับบริการอีกในคร้ังต่อๆไป มาตรฐานในการใหบ้ริการนั้น ไม่ไดห้มายถึงการนาํอาหารมา

บริการเท่านั้น แต่ยงัครอบคลุมถึงองคป์ระกอบอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริการอาห ารดว้ย ซ่ึงไดแ้ก่ สถานท่ี

บริการอาหารบรรยากาศ ภาชนะเคร่ืองใช ้การจดัและตกัอาหาร ราคาอาหาร การใหบ้ริการ พนกังานบริการ  

 วิธีการบริการอาหาร 

การบริการอาหารแก่คนจาํนวนมากจาํเป็นตอ้งใชว้ิธีการบริการเพื่อใหต้อบสนองแก่ความ

ตอ้งการของลกูคา้ใหม้ากท่ีสุด เช่น การบริการลู กคา้สาํหรับอาหารม้ือกลางวนัแก่ลกูคา้ท่ีอยูใ่นสาํนกังาน

จาํเป็นตอ้งใชว้ิธีการท่ีรวดเร็วเพื่อใหเ้กิดการหมุนเวียนของลกูคา้สูง เน่ืองจากจะมีลกูคา้เขา้มารับประทาน

อาหารจาํนวนมากและมีเวลาเพียงสั้นหน่ึงชัว่โมงของการพกักลางวนัเท่านั้น วิธีการใหบ้ริการมีหลาย

รูปแบบ จะเลือกใชว้ิธีการใดข้ึนนอยูก่บันโยบายของธุรกิจนั้นแต่มีการพิจารณามากท่ีสุด คือ วิธีการบริการ

อาหารท่ีเลือกใชน้ั้นตอ้งตอบสนองต่อความตอ้งการของลกูคา้ หมายถึง ลกูคา้ตอ้งยอมรับไดด้ว้ย 

  ลกัษณะการบริการอาหาร มี 2 ลกัษณะ คือ 

 1. การบริการแบบตั้งโต๊ะ (table or counter service) หมายถึงการบริการอาหารแบบท่ีมี

พนกังานใหบ้ริการตกัเสิร์ฟอาหาร ท่ีนัง่รับประทานอาหารอาจจะเป็นโต๊ะ บูท (booth) หรือเคาน์เตอร์มีท่ีนัง่ 

ผูรั้บบริการเพียงแต่นัง่รับบริการเพียงอยา่งเดียวเท่านั้น พนกังานบริการจะตอ้งนาํรายการอาหารท่ีสัง่มา  

บริการดว้ยวิธีการท่ีถกูตอ้ง 

 2. ลกัษณะแบบต่อช่วยตนเอง (self service) หมายถึง การบริการอาหารชนิดท่ีพร้อม

รับประทาน (ready to eat) จดับริการใหแ้ขกเลือกหลายอยา่ง หลายประเภททั้งท่ีเป็นอาหารคาว ของว่าง ของ

หวาน ผลไมอ่ื้นๆในเวลาเดียวกนั โดยแขกจะรับบริการดว้ยตนเองจากท่ีๆ จดัวางอาหารดงักล่าวซ่ึงอาจ จะ

เป็นโต๊ะบุฟเฟ่ต ์ (buffet) เคาน์เตอร์คาเฟทีเรีย เคาน์เตอร์อาหารว่างหรือเคร่ืองจาํหน่ายอาหาร (Vending 

machine) การจาํหน่ายอาหารแบบช่วยตนเองน้ี ราคาอาหาร แต่ละประเภทจะกาํหนดไวต้ายตวั หรืออาจจะมี
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การเปล่ียนแปลงในรายการอาหารประเภทเดียวกนัได ้หากมีการเปล่ียนแปลงวตัถุดิบหลกัของอาหาร เช่น 

ราคาแซนวิสท่ีใชไ้ก่หรือใชป้ลาทูน่า จะมีราคาท่ีแตกต่างกนั เป็นตน้ 

 รูปแบบการบริการอาหาร มี 3 รูปแบบ คือ  

 1.การบริการแบบภตัตาคาร เป็นการบริการอาหารแบบนัง่โต๊ะโดยพนกังานบริการจะเป็นผูน้าํ

รายการอาหารมาใหแ้ขกสัง่ รับคาํสัง่และใหบ้ริการฝนขณะท่ีแขกนัง่รับประทานอาหารการใหบ้ริการแบบ

ภตัตาคาร มี 2 รูปแบบ คือ 

 1.1 แบบใหก้ารบริการท่ีโต๊ะอาหาร (Table service restaurant) 

    1.2 แบบการใหบ้ริการอยา่งรวดเร็ว (Quick service restaurant) 
 
  2. การจดัเล้ียง (Catering units) เป็นการจดับริการนอกสถานท่ีจาํหน่ายอาหารนอกสถานท่ี

จาํหน่ายอาหารซ่ึงลกูคา้เป็นผูจ้ดัหา เช่น ตามบา้น หอ้งประชุม เป็นตน้  

   3.  การบริการอาหารจาํนวนมาก (Food preparation and assembly unit) เป็นการ จดับริการ

อาหารสาํหรับการจดัเสิร์ฟปริมาณมากในเวลาเดียวกนั เช่น ในการบริการในขณะการเดินทางบนเคร่ืองบิน 

บนเรือท่องเท่ียว เป็นตน้  

 การจดัการดา้นความสะอาดและความปลอดภยัในอาหาร 

 การรับประทานอาหารท่ีไม่สะอาดและไม่ปลอดภยันั้น อาจทาํใหผู้บ้ริโภคเกิดจากการเจ็บป่วยได้

อยา่งฉบัพลนัหรือมีอาการเร้ืองรังได ้อาการเจ็บป่วยท่ีพบเสอม ไดแ้ก่ อาเจียน อุจจาระร่วง เวียนศีรษะ 

ทอ้งอืดหรือซูบซีด ผอมแหง้ บางรายท่ีมีอาการรุนแรงมากอาจถึงแก่ชีวิต สาเหตุสาํคญัท่ีทาํใหอ้าหารไม่

ปลอดภยัเน่ืองมาจากการปนเป้ือนของเช้ือโรคหรือเช้ือจุลินทรีย ์พยาธิและสารเคมีท่ีเป็นพิษ    อาหารอาจถกู

ปนเป้ือนไดโ้ดยเช้ือโรคหรือจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นบรรยากาศโดยทัว่ ๆไป ซ่ึงเป็นส่ิงมีชีวิตท่ีมีขนาดเลก็มากไม่

สามารถมองเห็นไดด้ว้ยตาเปล่า เช้ือจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการสุขาภิบาลอาหารสามารถแบ่งได ้3 กลุ่ม คือ 

แบคทีเรีย ไวรัสและรา ส่ิงมีชีวิตเหล่าน้ีมีคุณสมบติัต่างกนัทั้งดา้นรูปร่างและการเจริญเติบโต สภาวะ

แวดลอ้ม อนัไดแ้ก่ เวลา อุณหภูมิ อาหาร ความช้ืน ความเป็นกรด-ด่าว อากาศสภาวะแวดลอ้มท่ีเหมาะสม

เหล่าน้ีก็จะช่วยใหเ้ช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโตไดดี้ สภาวะแวดลอ้มท่ีเปล่ียนแปลงไปเลก็นอ้ยก็อาจทาํใหก้าร

เจริญเติบโตชา้ลงหรือตายได ้ดงันั้น การทราบถึงปัจจยัว่าสาํคญัท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของเช้ือโรค จะ 
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เป็นการช่วยป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือโรคท่ีอาจจะเกิดข้ึน ช่วยใหล้ดปริมาณของเช้ือโรค โดยการปรับ

หรือจดัสภาวะแวดลอ้มต่างๆ ใหไ้ม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเช้ือโรคไดอ้ยา่งถกูตอ้ง 

 การสุขาภิบาลอาหาร 

การท่ีจะควบคุมคุณภาพอาหารใหมี้ความสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคไดน้ั้น จาํเป็นตอ้งมี

การควบคุมทุกขั้นตอน ตั้งแต่บุคคลท่ีเก่ียวขอ้งในวงจรการผลิต/บริโภคอาหารหรือผูส้มัผสัอาหาร การดูแล

และเก็บรักษาวตัถุดิบ การควบคุมการเตรียมอาหาร และการเก็บรักษาคุณภาพของอาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว้ใน

ระหว่างรอการจาํหน่ายหรือการใหบ้ริการแก่ลกูคา้ ซ่ึงตอ้งอาศยัหลกัสุขาภิบาลอาหาร (food sanitation) อนั

หมายถึงกระบวนการการจดัการและการควบคุมอาหารใหส้ะอาด ปลอดภยัจากเช้ือโรค พยาธิและสารเคมีท่ี

เป็นพิษต่างๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายหรืออาจเป็นอนัตรายต่อการเจริ ญเติบโตของร่างการสุขภาพอนามยัและการ

ดาํรงชีวิตของมนุษย ์การจดัการใหถ้กูตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารทาํไดด้งัน้ี 

 1. ผูส้มัผสัอาหาร  การจดัและควบคุมบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งในวงจรการผลิตจนกระทั้งถึงมือ

ผูบ้ริโภคใหป้ฏิบติัถกูตอ้งตามสุขลกัษณะเรียกว่า สุขาภิบาลบุคคล กล่าวคือ ผูท่ี้มีหนา้ท่ีจดัการ เก่ียวกบั

อาหารตอ้งเป็นบุคคลท่ีมีสุขภาพแข็งแรง ปราศจากโรคติดต่อ โดยเฉพาะโรคท่ีติดต่อผา่นทางอาหาร เช่น 

โรคเก่ียวกบัทางเดินอาหารต่างๆ พยาธิ โรคไวรัสตบัอกัเสบ เป็นตน้ ในระหว่างการ ปฏิบติังานตอ้งแต่ง

กายใหส้ะอาดไม่สูบบุหร่ี เสพสุรา หรือส่ิงเสพติด นากจากน้ี ควรตอ้งรักษา ความสะอาดของร่างกายเป็น

อยา่งดีโดยเฉพาะส่วนท่ีหมกัหมมต่างๆ ไดแ้ก่ เสน้ผมหนวดเครา และเลบ็ ถา้เป็นไปไดไ้ม่ควรไวห้นวดเครา

รุงรังและเลบ็ควรตดัใหส้ั้น เสน้ผมและหนวดเคราไม่ควน ปนเป้ือนในอาหารเพราะถือว่าเป็นเร่ืองร้ายมาก

สาํหรับการจาํหน่ายอาหาร พฤติกรรมของผูส้มัผสัอาหารมีความสาํคญัท่ีจะช่วยลดการเป็นพิษโดยจะตอ้ง

ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนเขา้ปฏิบติังาน ตอ้งรู้จกัลา้งมือใหถ้กูตอ้งโดยใชน้ํ้ าสะอาด นํ้ าสบู่และนํ้ าแลว้

เช็ดใหแ้หง้ การถสูบู่ท่ีมือตอ้งถใูหท้ัว่ถึง ท่ีหลงัมือ ซอกน้ิวและปลายน้ิว การลา้ง มือตอ้งกระทาํทุกคร้ังก่อน

เขา้มาปฏิบติังาน เช่น หลงัจากช่วยพกังานหรือเขา้หอ้งสุขา นอกจากน้ี ผูส้มัผสัอาหารยงัควรจะตอ้ง

ระมดัระวงันิสยัเคยชินบางอยา่งในระหว่างการทาํงานเก่ียวกบัอาหาร เช่น นิสยัลว้ง แคะแกะ เกา การไอจาม 

ถา้จาํเป็นตอ้งหนัหนา้ไปในทิศทางท่ีไม่มีอาหาร ใชม้ือป้องและไปลา้งทนัที ร้านอาหารหรือการเตรียม

อาหารในระบบอุตสาหกรรมหลายแห่งใหพ้นกังานใส่หนา้กากผา้ปิดปากและจมกูในขณะการเตรียมอาหาร

เพ่ือป้องกนัมิใหน้ํ้ าลายหรือนํ้ ามกูกระเด็นลงในอาหาร นอกจากน้ีผูป้ฏิบติังานตอ้งไม่ หยบิอาหารท่ีสุกแลว้

ดว้ยมือเปล่า ควรใส่ถุงมือ ใชอุ้ปกรณ์คีบอาหารหรือใชช้อ้นตกั 
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 2. การดูแลและเก็บรักษาวตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีถกูขนส่งมาท่ีร้านอาหารแลว้จะตอ้งมีการเก็บรักษา

อยา่งถกูตอ้ง วตัถุดิบท่ีเป็นของสดส่วนใหญ่ตอ้งเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมอุณหภูมิ ท่ีใชเ้ก็บ

วตัถุดิบท่ีเป็นของสดควรเก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ํ่ากว่า 10 องศาเซลเซียส เพราะท่ีอุณหภูมิสูงกว่าน้ี คือระหว่าง 

10-60 องศาเซลเซียส เป็นช่วงท่ีจุลินทรียห์ลายชนิดเจริญเติบโตไดดี้ จึงไม่เหมาะสาํหรับการเก็บเอาอาหาร 

ผกัและผลไมค้วรลา้งทาํความสะอาดเอาส่ิงสกปรกออกไปตามสมควรท่ีจะนาํไปเก็บไวใ้นหอ้งเยน็สาํหรับ

อาหารประเภทอ่ืนๆจะตอ้งเก็บรักษาใหเ้หมาะสม เช่น ไข่ สามารถเก็บในตูเ้ยน็ไดเ้ลยโดยไม่ตอ้งลา้งส่วน

วตัถุดิบท่ีเป็นของแหง้ เช่น แป้ง ขา้งสาร ถัว่เมลด็ แหง้ต่างๆ เคร่ืองเทศ ตอ้งเก็บในหอ้งเก็บท่ีแหง้และมี

อากาศถ่ายเทพอสมควร  การจดัเก็บวตัถุดิบตอ้งกระทาํใหเ้ป็นระเบียบและเป็นหมวดหมู่ เพื่อความสะดวก

ในการใชง้านและเพ่ือความปลอดภยั ไม่ควรวางวตัถุดิบใหส้มัผสักบัพ้ืนโดยตรงเพราะจะทาํใหดู้แลรักษาได้

ยาก เช่น กระสอบ ขา้วสาร นํ้ าตาลทราย ควรวางบนชั้นไมโ้ปร่งเต้ียๆ นอกจากน้ี การเก็บวตัถุดิบท่ี เป็น

อาหารตอ้งเก็บแยกกบัสารเคมีต่างๆอยา่งเด็ดขาด 

 3. การควบคุมการเตรียมอาหาร กระบวนการเตรียมและการประกอบอาหารหรือ หอ้งครัว 

รวมทั้งบริเวณท่ีบริการอาหารแก่ลกูคา้ตอ้งจดัใหถ้กูตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลของ สถานท่ีและบริเวณ

ท่ีตั้งควรอยูห่่าวจากบริเวณท่ีท้ิงขยะมลูปฏิกลู และไม่มีนํ้ าเน่าเสียขงัอยู ่ขอ้ควรระวงัในระหว่างการเตรียม

และการแปรรูปอาหารคือ การปนเป้ือนระหว่างอาหารสุกกบัอาหารดิบ อุปกรณ์ต่างๆท่ีใชค้วรแยกกนัโดย

เด็ดขาด เช่น เขียงและมีดท่ีใชห้ัน่เน้ือสตัวดิ์บควรจะแยกจากท่ีใชห้ัน่อาหารท่ีสุกแลว้หรือผกัท่ีใชบ้ริโภคสด 

เป็นตน้ นอกจากน้ี อาหารท่ีอยูใ่นระหว่างรอการปรุงอาหารควรปิดใหมิ้ดชิดก่อนการดาํเนินการในขั้นตอน

ต่อไป 

 4. การดูแลในช่วงรอการจาํหน่ายหรือการใหบ้ริการ อาหารท่ีเตรียมเสร็จแลว้ตอ้งมีการดูแลให้

ปลอดภยัท่ีสุดในระหว่างการรอการจาํหน่ายหรือการใหบ้ริการแก่ลกูคา้ ดงัไดก้ล่าวแลว้ว่า อุณหภูมิระหว่าง

10-60 องศาเซลเซียส นั้นมีเช้ือโรคหลายชนิดท่ีเจริญเติบโตไดดี้ ดงันั้น จึงไม่ควรตั้งอาหารท่ีเตรียมเสร็จแลว้

ในสภาพดงักล่าวน้ีนานเกินไป โดยเฉพาะบา้นเรามีอากาศค่อนขา้งร้อน มีอาหารหลายชนิดท่ีเส่ียมคุณภาพ

หรือบูดเสียในระหว่างการรอจาํหน่ายน้ี ซ่ึงทาํใหผู้บ้ริโภค เจ็บป่วยหลงัจากกินอาหารท่ีมีการเก็บ รักษาใน

ระหว่างการรอจาํหน่ายหรือการบริการไม่ดี โดยเฉพาะอาหารท่ีมีอายกุารเก็บท่ีสัน่กว่าปกติ เช่น มายองเนส 

นม อาหารท่ีมีกะทิเป็นส่วนประกอบผูป้ระกอบธุรกิจการบริการอาหารจะตอ้งเขา้ใจถึงลกัษณะของอาหารท่ี

จาํหน่ายและจะตอ้งเก็บรักษาและดูแลอยา่งเหมาะสมเพ่ือใหอ้าหารมีอายกุารเก็บตามเวลาท่ีกาํหนด ทั้งน้ีตอ้ง

มีการตรวจสอบการทาํงานของอุปกรณ์ท่ีใชเ้ก็บรักษาอาหารอยา่งสมํ่าเสมอ เช่น ตูเ้ยน็ ตูแ้ช่แข็ง ตูน่ึ้ง เป็นตน้ 
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สถานท่ีท่ีประกอบอาหารและบริการอาหารจะตอ้งสะอาด ถกูตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร ในช่วงการ

จาํหน่ายก็จะตอ้งควบคุมเก็บรักษาอาหารอยา่งถกูตอ้ง เพื่อใหอ้าหารปลอดภยัสาํหรับบริโภค 

3.ประวตัอิาหารเกาหลเีบือ้งต้นและข้อมูลธุรกจิร้านอาหารเกาหลทีี่ใช้ศึกษาเบือ้งต้น 

 

        

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 2.1 ฮนัจ็องชิก การจดัสาํรับของชาวเกาหลีและตะเกียบและชอ้นของชาวเกาหลี 

     ท่ีมา http://th.wikipedia.org (2013) 

ประวติั 
แรกเร่ิมเดิมทีเกาหลีเป็นประเทศเกษตรกรรมและชาวเกาหลีเพาะปลกูขา้วเป็นอาหารหลกัมา

ตั้งแต่โบรากาล มาในสมยัน้ีอาหารเกาหลีจะเป็นตาํหรับซ่ึงประกอบไปดว้ยเน้ือสตัวน์านาชนิด ปลา พร้อม

ดว้ยพืชสีเขียวและผกัต่างๆ อาหารหมกัดองต่างๆ เช่น กิมจิ ช็อดกลั (jeotgal - อาหารทะเลหมกัเกลือ) 

และท็อนจงั (deonjang - ถัว่เหลืองหมกัเหลว) ข้ึนช่ือในรสชาติโดยเฉพาะและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

จุดเด่นในการตั้งโต๊ะอาหารเกาหลีคืออาหารจานต่างๆ ถกูนาํมาจดัวางในคราวเดียวกนั โดยการปฏิบติัสืบ

ทอดกนัมา มีการเสิร์ฟอาหารประเภทเรียกนํ้ ายอ่ยเร่ิมจากอาหาร 3 ชนิด สาํหรับสามญัชนถึง 12 ชนิดสาํหรับ

ชนชั้นวงศานุวงศ ์การจดัโต๊ะอาหารต่างกนัไปข้ึนอยูก่บัว่ามีการเ สิร์ฟอาหารจานก๋วยเต๋ียวหรือเน้ือหรือไม่ 

หากจะเปรียบเทียบกบัประเทศเพื่อนบา้นอยา่งจีนและญ่ีปุ่นแลว้ เกาหลีนิยมใชช้อ้นมากกว่า โดยเฉพาะอยา่ง

ยิง่เม่ือมีการเสิร์ฟนํ้ าซุป คนเกาหลีนิยมทานผกัสด จะเห็นทุกคร้ังบนโต๊ะอาหาร ก็คือ กิมจิ โดยในแต่ละม้ือ

จะตอ้งประกอบ 3 ส่ิง คือ ขา้ว ซุป และกิมจิ อุดมดว้ยคุณค่าทางโภชนาการจากซอสถัว่เหลือง ถัว่หมกั และ

นํ้ ามนังา ซ่ึงไดแ้ก่วิตามินและเกลือแร่ 
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  อาหารเกาหลี  

  เป็นอาหารประจาํชาติของชาวเกาหลีในประเทศเกาหลีเหนือและเกาหลีใตอ้าหารเกาหลีท่ีเป็น

ท่ีรู้จกักนัดีท่ีสุด  คือกิมจิ (คิมชี) ซ่ึงเป็นผกัดองท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของชาวเกาหลี การรับประทานอาหารของ

ชาวเกาหลีจะจดัอาหารข้ึนโต๊ะพร้อมกนัทุกอยา่งเรียกว่า "ฮนัจ็องชิก" โดยในหน่ึงสาํรับประกอบดว้ย ขา้ว 

ซุป และกิมจิเป็นหลกั นอกจากนั้นมีกบัขา้วท่ีทุกคนกินร่วมกนั และบนัซนัซ่ึงเป็นเคร่ืองเคียงจานเลก็ๆ 

จาํนวนบนัซนัจะมากหรือนอ้ยข้ึนกบัฐานะทางสงัคม ส่วนใหญ่สามญัชนมี 3 อยา่ง ถา้เป็นเช้ือพระวงศอ์าจมี

ถึง 12 อยา่ง เคร่ืองเคียงเหล่าน้ีไดแ้ก่ ผกัลวก ผกัน่ึง และอาหารทะเลแหง้ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการกินอาหารของ

ชาวเกาหลี ไดแ้ก่ ชามหินใบใหญ่ท่ีเก็บความร้อนไดดี้ใชใ้ส่อาหารร้อน ชาม โลหะสาํหรับอาหารเยน็ ชอ้น

ดา้มยาว และตะเกียบโลหะ  การจดัวางถว้ยชามแบบเกาหลี บนโต๊ะอาหารแต่ละคนจะมีถว้ยขา้วและถว้ยซุป

คนละถว้ย โดยถว้ยซุปจะมีขนาดใหญ่กว่าถว้ยขา้วเลก็นอ้ย และวางอยูท่างดา้นขวาของถว้ยขา้วเสมอ อาหาร

จานหลกัจะวางไวต้รงกลางโต๊ะ (ใกลผู้ใ้หญ่) 

ความเป็นมาของอาหารเกาหลี 

ประเทศเกาหลีเป็นประเทศเกษตรกรรม และชาวเกาหลีทาํอาชีพเพาะปลกูขา้ว หรือมีการทาน

ขา้วเป็นอาหารหลกัเช่นเดียวกบัประเทศไทยของเรามาตั้งแต่ในสมยัโบราณสืบทอดกนัมา ในปัจจุบนัอาหาร

เกาหลีจะเป็นตาํหรับท่ีประกอบไปดว้ย เน้ือสตัว ์ปลา พืช และผกัต่างๆมากมาย และนาํมาทาํเป็นอาหารหมกั

ดองมากมายจนอาหารข้ึนช่ือท่ีดงัท่ีสุด และเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารเกาหลีเลยก็คือ กิมจิ 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 2.2 กิมจิ 

    ท่ีมา http://th.wikipedia.org (2014) 

 

http://th.wikipedia.org/
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 จุดเร่ิมตน้ของกิมจิ 

เช่ือกนัว่าการทาํกิมจินั้นเป็นการดองผกัไดมี้การเร่ิมทาํข้ึนในสมยัศตวรรษท่ี 7 ในยคุสมยันั้น

ช่วงฤดูหนาวของประเทศเกาหลี จะมีอากาศหนาวจดัมากและไม่เหมาะกบัการเพาะปลกู ชาวเกาหลีในยดุนั้น

จึงคิดวิธีการถนอมอาหารข้ึน เพ่ือแทนผกัสดท่ีหาทานไดย้าก และหน่ึงในนั้นคือการทาํผกัดองเค็มดว้ยเกลือ

หมกัในไหแลว้นาํไปฝังดิน จึงถือว่าเป็นจุดกาํเนิดของกิมจิในยคุสมยัต่อมาจนในปัจจุบนั การทานกิมจิเป็น

ส่ิงท่ีขาดไม่ไดไ้ปแลว้สาํหรับคนเกาหลี เวลาท่ีคนเกาหลีเดินทางไปต่างประเทศต่างแดนจึงไม่ลืมท่ีจะพกกิม

จิของตนเองติดตวัไปพร้อมกบัการเดินทางไปดว้ย กิมจิจึงไดเ้ร่ิมมีการแพร่หลายในวงกวา้งและรู้จกัถึงคนใน

ประเทศอ่ืนๆโดยช่วงแรกเร่ิมเขา้ไปในประเทศใกลเ้คียงก่อน คือ ประเทศจีน รัสเซีย รัฐฮาวาย และญ่ีปุ่น 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ประเทศญ่ีปุ่น ถือไดว้่าเป็นชาติแรกท่ีนาํกิมจิเป็นเคร่ืองเคียงในอาหารของชาติตนเอง โดย

เรียกกิมจิของตนเองว่า คิมุชิ (Kimuchi) เพ่ือใหเ้ขา้กบัการออกเสียงในภาษาญ่ีปุ่น ต่อมากิมจิจึงเร่ิมเป็นท่ีนิยม

ข้ึนเร่ือยๆในหมู่ชาวต่างชาติในหลายประเทศ เช่นสหรัฐอเมริกา จีน ญ่ีปุ่น และประเทศไทยของเราดว้ย

นัน่เอง 

 ชนิดของอาหารเกาหลีตามประเพณีนิยม 

  1. บบั (Bap) ขา้วน่ึง และจุค (Juk) ขา้วตม้เป็นอาหารหลกัของครัวเกาหลี ส่วนใหญ่ใชข้า้ว

เหนียว บางคร้ังเป็นพวกถัว่ เกาหลดั ขา้วฟ่าง ถัว่แดง ขา้วบาเลย ์  หรือ ธญัพืชชนิดต่างๆประกอบเพ่ือเพ่ิม

รสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ ขา้วตม้ถือว่าเป็นอาหารบาํรุงและเป็นอาหารเบา  มีขา้วตม้หลากหลายชนิด 

เช่น ชนิดท่ีทาํดว้ยขา้ว    และมีส่วนผสม ดว้ยถัว่แดง ฟักทอง หอยเป๋าฮ้ือ โสม   ผกั ลกูสน เน้ือไก่ เห็ด และ

ถัว่งอก   

   
 

 

 

 

       ภาพท่ี 2.3 บบั (Bap) ขา้วน่ึงและจุค (Juk) 

      ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 
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 2. กุก (Guk) ซุปเป็นอาหารจานสาํคญัเมื่อมีขา้วมาเสิร์ฟ เคร่ืองปรุงของซุปชนิดต่างๆมีผกั 

เน้ือสตัว ์ปลา หอยเชลล ์สาหร่ายทะเล และกระดูกววั      

 

 
 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 2.4 กุก (Guk) 

   ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 

 3. จิเก (Jjigae) สตูวชิ์แจคลา้ยกบักุกแต่ขน้กว่าและแหง้กว่า ชิแจท่ีเป็นท่ีนิยมมากท่ีสุดทาํจาก

เตา้เจ้ียว ชิแจมกัจะเผด็ร้อนเสิร์ฟขณะร้อนจดัในชามหินร้อน      

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 2.5 จิเก (Jjigae) 

                 ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 
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 4. จิม และ ชอริม (Jjim and Jorim) เน้ือหรือปลาตุ๋นจิมและชอริมเป็นอาหารคลา้ยกนัทาํดว้ยผกั

ชุปซอสถัว่เหลืองแลว้นาํมาเป็นส่วนผสมตม้ในไฟอ่อน     

 

 

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 2.6 จิม และ ชอริม (Jjim and Jorim) 

      ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 

 5.นามุล (Namul) พืชและผกัใบเขียวนามุลทาํดว้ยพืชหรือผกัใบเขียวนาํมาตม้เพียงเลก็นอ้ยหรือ

ทอดผสมกบัเกลือ ซอสถัว่เหลือง งาเค็ม นํ้ ามนังา กระเทียม หวัหอม และเคร่ืองเทศ 

 
 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 2.7 นามุล (Namul) 

  ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 
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 6. จอทกอล (jeotgal) อาหารทะเลหมกัเกลือจอทกอลเป็นอาหารรสเค็มจดัทาํจากปลาหมกัโดย

วิธีธรรมชาติ หอยเชลล ์กุง้ หอยนางรม ไข่ปลา พุงปลา และเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ      

 
 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 2.8 จอทกอล (jeotgal) 

   ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 

 7. กุย (Gui) ประเภทป้ิงยา่งการทาํกุยคือการนาํเน้ือหมกัยา่งบนเตาถ่าน อาหารเน้ือชนิดน้ีท่ี  

เป็นท่ีนิยมคือ พุลโกกิ (bulgogi) และ คาลบิ (galbi) ยงัมีอาหารจานปลาอีกหลายอยา่งท่ีปรุงดว้ยวิธีน้ี      

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 2.9 กุย (Gui) 

   ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 
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 8. เชิน (jeon) จานกระทะร้อนเชินเป็นแพนเคก้ชนิดหน่ึงท่ีทาํจากเห็ด ฟักทอง ปลาแหง้แผน่ 

หอยนางรม พริกเขียว เน้ือสตัว ์หรือเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ผสมกบัเกลือและพริกไทยดาํก่อนนาํไปชุปแป้งและไข่

แลว้ทอด     

 
 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 2.10 เชิน (jeon) 

                     ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 

 9. มนัดู (Mandu) ประเภทยดัไสม้นัดูทาํดว้ยแป้งแผน่ยดัไสเ้น้ือ เห็ด แตงทอด ถัว่งอก บางคร้ัง

ใชเ้น้ือหม ูเน้ือไก่ หรือปลา แทนเน้ือ 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 2.11 มนัดู (Mandu) 

            ท่ีมา http://www.oknation.net (2008) 
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 เมนูยอดนิยมของอาหารเกาหลี 

 1.บาร์บีคิว หรือ เน้ือยา่งเกาหลี 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 2.12 บาร์บีคิว หรือ เน้ือยา่งเกาหลี 

  ท่ีมา http://cjfoods.com (2011) 

 

 2.บีบิมบบั หรือ ขา้วยาํ 

 

 

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 2.13 บีบิมบบั หรือ ขา้วยาํ 

     ท่ีมา http://cjfoods.com (2011) 

 

 

 

http://cjfoods.com/bibigo/culture_sd_korean_barbecue.html
http://cjfoods.com/bibigo/culture_sd_korean_barbecue.html
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 3.กิมจิ 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 2.14 กิมจิ 

  ท่ีมา http://cjfoods.com  (2011) 

 

 4.จบัแช หรือ ผดัวุน้เสน้ 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 2.15 จบัแช หรือ ผดัวุน้เสน้ 

    ท่ีมา http://cjfoods.com (2011) 

 

 

 

 

 

http://cjfoods.com/
http://cjfoods.com/bibigo/culture_sd_korean_barbecue.html
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 5.มนัดู หรือ เก๊ียว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

     ภาพท่ี 2.16 มนัดู หรือ เก๊ียว 

     ท่ีมา http://cjfoods.com (2011) 

ขอ้มลูธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีใชศ้ึกษาเบ้ืองตน้  

ยา่น โคเรียนทาวน ์

 ร้านท่ี 1 จงัวอน     
 รูปแบบการใหบ้ริการ : บาร์บีคิวป้ิงยา่ง, สุก้ียาก้ี, ชาบู, ตามสัง่อาหารจานเดียว 
 

          

 

 

ภาพท่ี 2.17 หนา้ร้านจงัวอน 

ท่ีมา http://benzjwy.blogspot.com (2014) 

http://cjfoods.com/bibigo/culture_sd_korean_barbecue.html
file:///C:/Users/HP/Desktop/โครงร่างสรนพ กำลังแก้ไข/บทที่ 2.docx
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 ร้านท่ี 2 กาโบแร 
 รูปแบบการใหบ้ริการ : บาร์บีคิวป้ิงยา่ง, อาหารจานเดียว 
 

         

        ภาพท่ี 2.18 หนา้ร้านกาโบแร 

        ท่ีมา http://th.openrice.com (2013) 

  ร้านท่ี 3 ชากึมซอง 
  รูปแบบการใหบ้ริการ : อาหารจานเดียว 
 

         

        ภาพท่ี 2.19 หนา้ร้านชากึมซอง 

         ท่ีมา  http://th.openrice.com (2012) 
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หา้งสรรพสินคา้ยเูน่ียนมอลล ์

 ร้านท่ี 1 คิมจู (สาขายเูน่ียนมอลล)์ 
 รูปแบบการใหบ้ริการ : บาร์บีคิวป้ิงยา่ง 
 

  
    

       ภาพท่ี 2.20 หนา้ร้านคิมจู (สาขายเูน่ียนมอลล)์ 

       ท่ีมา  http://www.wongnai.com (2014) 

ร้านท่ี 2 มะชิตงั 
 รูปแบบการใหบ้ริการ : บาร์บีคิวป้ิงยา่ง, อาหารจานเดียว 
 

    

      ภาพท่ี 2.21 หนา้ร้านมะชิตงั 

      ท่ีมา  http://eataroi.com (2014)

http://www.wongnai.com/reviews/7137571855bc4aeeb0cb081d55fef1f3
http://eataroi.com/ma-shi-tang
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4.ข่าว บทความ และงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 ข่าว บทความ 

 เวปไซตต์ลาดวิเคราะห์ไดก้ล่าวว่า ปัจจุบนัธุรกิจร้านอาหารเกาหลี ไดรั้บความนิยมเป็นอยา่ง

มากในไทย ทาํใหร้้านอาหารเกาหลีเพ่ิมข้ึนมากมายอยา่งรวดเร็ว อาทิ ร้านคิมจู  (Kimju Korean Royale 

Cuisine) ซ่ึงเปิดกิจการตั้งแต่ปี 2550 โดยนายวิเชียร อุดมศาสตร์พร ซ่ึงเดินทีเป็นบุคลลท่ีทาํงานดา้นอาหาร

อยูแ่ลว้ และส่วนตวัก็ช่ืนชอบอาหารเกาหลีเป็นพิเศษ จึงคิดเปิดร้านอาหารเกาหลี โดยร้านแรกท่ีเปิดใชช่ื้อ

ร้านว่า Neighborhood Kitchen ท่ีคริสตลั พาร์ค และต่อมาไดเ้ปล่ียนเป็นคิมจู และขยายธุรกิจมาจนทุ กวนัน้ี 

ในปัจจุบนัร้านอาหารคิมจูมีทั้งหมด 20 สาขา เป็นสไตลบ์ูเดชิเก (อาหารสไตลฟิ์วชัน่ เป็นเมนูท่ีผสมผสาน

ความเป็นเกาหลีและอเมริกา)  2 สาขา และแฟรนไชส์ 10 สาขา และคาดว่าปี 2556 จะขยายเพ่ิมอีกประมาณ 

40-50 สาขา ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีมีอตัราการเติบโตท่ีสูงข้ึน เ น่ืองจากคนไทยโดยเฉพาะวยัรุ่นและวยั

ทาํงานนิยมทานอาหารเกาหลีเพ่ิมมากข้ึน  แต่ตลาดก็ยงัไม่ใหญ่เท่าตลาดอาหารญ่ีปุ่น เน่ืองจากนกัธุรกิจท่ี

ลงทุนนอ้ยกว่า และยงัไม่มีร้านแบบเต็มรูปแบบมากเท่าไรนกั โดยสงัเกตไดจ้ากตามหา้งสรรพสินคา้จะเป็น

ร้านอาหารญ่ีปุ่นซะส่วนมาก ดงันั้ นจึงไดแ้นวคิดกาํหนดทาํเลท่ีตั้งร้านคิมจจูะเปิดตามหา้งสรรพสินคา้ทัว่ไป 

จุดเด่นของร้านคิมจูคือใชเ้ตายา่งเป็นระบบ Induction ท่ีสามารถปรับความร้อนได ้ปลอดภยัต่อเด็ก เพราะไม่

ก่อใหเ้กิดความร้อนบนเตายา่ง และเน้ือสตัวจ์ะไม่สมัผสักบัเปลวไฟโดยตรง จึงช่วยลดโอกาสเส่ียง ท่ีจะเกิด

สารก่อมะเร็ง และมีฝาครอบเพ่ือป้องกนันํ้ ามนักระเด็นขณะยา่ง กระทะท่ีใชเ้ป็นกระทะเคลือบเทฟล่อ นทาํ

ใหเ้น้ือสุกเร็วและ ไม่ติดกระทะรวมถึงมีช่อง drain นํ้ามนัจากเตายา่งช่วยดึงไขมนัจากเน้ือสตัวอี์กดว้ย (ตลาด

วิเคราะห์, 2555 : ออนไลน์) 

 เวปไซตต์ลาดวิเคราะห์ไดก้ล่าวว่า โคทรา บริษทัแม่ของแบรนดช่ื์อดงัส่งตรงจากแดนกิมจิ เผย

ถึงธุรกิจประเภทอาหาร เคร่ืองด่ืมจากเกาหลีไดรั้บความนิยมจากคนไทย ทาํใหเ้ร่ิมมีนกัลงทุนดา้นอาหาร

และเคร่ืองด่ืมมากข้ึน นาย จุน วยูอง ผูอ้าํนวยการบริษทัโคทรา บริษทัจดัการดูแลแบรนดสิ์นคา้ และ

ร้านอาหารสญัชาติเกาหลีท่ีมาเปิดกิจการในไทย กล่าวถึงทิศทางการลงทุนในประเทศไทยว่า ประเทศไทย

เป็นศนูยก์ลางการผลิตรถยนตแ์ละอะไหล่ท่ีใหญ่เป็นอนัดบัตน้ๆของโลก นกัลงทุนชาวเกาหลีจึงใหค้วาม

สนใจในการท่ีจะเขา้มาลงทุนในไทยเป็นอยา่งมาก คาดว่าจะเติบโตข้ึนมากกว่าร้อยละ  20  นอกจากน้ีแลว้

ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีก็เป็นอีกธุรกิจท่ีเร่ิมเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ืองโดยดูจากร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพท่ีมี
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มากกว่า250ร้านโดยกลยทุธใ์นการครองใจนัน่ก็คือการปรับรสชาติอาหารเกาหลีใหเ้ขา้กบัล้ินคนไทย (ตลาด

วิเคราะห์, 2555 : ออนไลน์) 

 เวปไซตพ์กัยกไดก้ล่าวถึง งานวิจยัจากมหาวิทยาลยั Cornell เก่ียวกบักลยทุธท่ี์ร้านอาหารใชใ้น

การดึงดูดลกูคา้แบบเนียนๆทั้งหมด 11 วิธี อาทิ หา้มใชเ้คร่ืองหมายสกุลเงินบนเมนู เพราะจะทาํใหล้กูคา้มี

ความรู้สึกอยากใชจ่้ายนอ้ยลง เพราะลกูคา้จะรู้สึกไดว้่ากาํลงัจะตอ้งเสียเงิน , ตวัเลขราคามีผลต่อการซ้ือ คือ

การลงทา้ยราคาดว้ยเลข 9 เช่น 199 159 129 แต่ความจริงแลว้การตั้งราคาแบบลงทา้ยดว้ยเลข 5 จะทาํให้

ลกูคา้รู้สึกอยากซ้ือมากกว่าเลข9, บรรยากาศภายในร้านถือเป็นส่ิงท่ีไม่ควรละเลยไป เพราะมีผลวิจยัจาก

มหาวิทยาลยั Leicester เผยว่าดนตรีคลาสสิคในร้าน หรือส่ิงต่างๆท่ีช่วยเสริมบรรยากาศจะทาํใหล้กูคา้รู้สึก

ผอ่นคลาย และอยากสัง่เมนูดีๆมากิน แต่ถา้หากว่าเพลงท่ีเปิดในร้านเป็นเพลงป๊อบ หรือเพลงท่ีมีเน้ือหา

เขม้ขน้อาจทาํใหย้อดขายตกลง 10% กว่าท่ีควรจะเป็น , ใชเ้มนูแพง เพื่อล่อผูกิ้นไปยงัเมนูถู กถือเป็นอีกกล

ยทุธร้์านอาหารมกันิยมใชแ้ละไดผ้ลลพัธท่ี์ดี โดยผูป้ระกอบการร้านอาหารมกัจะเอาอาหารท่ีแพงแปะไวบ้น

เมนูอยูเ่สมอ ซ่ึงถา้หากลกูคา้สัง่ก็ถือว่าโชคดีเพราะสามารถขายเมนูราคาแพงได ้แต่ลกูคา้ส่วนใหญ่เม่ือเห็น

เมนูราคาแพง ก็มกัจะมองหาเมนูท่ีราคาสมเหตุสมผลมากกว่า และตดัสินใจสัง่ทนัทีเพราะรู้สึกคุม้ค่า เป็นตน้

(Pakyok, 2014 : Online) 

 เวปไซตธ์รกิจไดก้ล่าวถึง ธุรกิจตลาดร้านอาหารสไตลป้ิ์งยา่งท่ีเร่ิมมีการบุกตลาดอยา่งจริงจงั 

โดยธุรกิจอาหารป้ิงยา่งในไทยคิดเป็นร้อยละ 30 ของตลาดรวมร้านอาหารในหา้งสรรพสินคา้ ถือเป็นธุรกิจท่ี

เติบโตมาก สืบเน่ืองมาจากท่ีคนไทยชอบการทานอาหารประเภทป้ิงยา่งเพราะถือเป็นกิจกรรมท่ีเหมาะกบั

การพบปะสงัสรรคก์บัเพื่อนฝงูหรือครอบครัว ซ่ึงธุรกิจป้ิงยา่งเร่ิมแรกโดยแบรนดบ์าร์บีคิวพล่าซ่า และ ซูกิชิ 

หลงัจากนั้นก็ไดเ้กิดแบรนดใ์หม่ๆมากมาย อาทิ มิยาบิ โดยนายเ ตชิต หร่มระฤก กรรมการผูจ้ดัการ บริษทั 

มิยาบิ กริลล ์จาํกดั กล่าวว่าธุรกิจร้านอาหารป้ิงยา่งกาํลงัไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคเป็นอยา่งมากและมอง

ว่ายงัสามารถเติบโตไดดี้และยงัไปไดอี้กไกล ส่งผลใหธุ้รกิจป้ิงยา่งในปี 2013 มีมลูค่าสูงถึง 4 พนัลา้นบาทซ่ึง

เติบโตจากเดิม 10% กลุ่มเป้าหมายของมิยาบิจะเป็นกลุ่มวยัรุ่นซะส่วนใหญ่ มีการคาดการณ์ว่าอีก 3 ปี

ขา้งหนา้ว่ากลุ่มเป้าหมายจะกลายเป็น กลุ่มผูใ้หญ่ผูใ้หญ่ ดงันั้นจึงตอ้งสร้างวฒันธรรมการกินใหก้บัพวกเขา 

เน่ืองจากมองว่าอาหารเกาหลียงัเป็นแค่กระแส ขณะท่ีอาหารญ่ีปุ่นจะซึมซบัไปโดยไม่ รู้ตวั นัน่ทาํใหต้ลาด

อาหารญ่ีปุ่นถึงมีมลูค่าสูงถึง 2 หม่ืนลา้นบาท  นอกจากน้ี จะทาํการตลาดแบบครบวงจร เพ่ือสร้างการรับรู้ 

จดจาํ ตอกย ํ้า และสร้างความผกูพนั ระหว่างแบรนดก์บักลุ่มเป้าหมาย และไดมี้การโฆษณาโดยผา่นดารามี

ช่ือเสียงอยา่ง "เตย้-จรินทร์พร จุนเกียรติ" มาเป็นพรีเซ็นเตอร์คนแรกของมิยาบิเพื่อใหแ้บรนดม์ีความโดดเด่น 
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และฉายภาพไลฟ์สไตลข์องคนรุ่นใหมโ่ดยเบ้ืองตน้จะเนน้การส่ือสารแบรนดไ์ปยงักลุ่มเป้าหมายใน

กรุงเทพฯก่อนท่ีจะขยายแบรนดใ์หเ้ป็นท่ีรู้จกัทัว่ประเทศในช่วงปลายปี2013 (Siamturakij, 2013 : Online) 

 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 ชนญัญา (2553) ไดเ้ขียนบทวิเคราะห์เก่ียวกบัธุรกิจร้านอาหารในแผนธุรกิจ Noodle Bar ว่า

ธุรกิจการบริการอาหารถือเป็นธุรกิจท่ีมีแนวโนม้จะทวีความสาํคญัมากข้ึนในประเทศไทย โดย คนไทยใน

ปัจจุบนัใหค้วามสาํคญักบัคุณค่าทางโภชนาการ และยงัคงตอ้งการความสะดวกในการรับประทาน โดย

ผูบ้ริโภคจะมีการคาํนึงถึงความคุม้ค่าและราคาท่ีเหมาะสม ซ่ึงร้าน Noodle Bar เป็นร้านท่ีมีกรรมวิธีการผลิต

และการปรุงท่ีสะอาด มีความพิถีพิถนัในทุกขั้นตอน มีการสาธิตทาํวตัถุดิบต่อหนา้ลกูคา้เพ่ือสร้างความ

มัน่ใจใหแ้ก่ลกูคา้ถึงความสดใหม่ของวตัถุดิบ นอกจากน้ียงัดึงดูดลกูคา้ดว้ยการตกแต่งสถานท่ีใหมี้ความ

ทนัสมยั และเนน้ความสะอาด มีระบบครัวเปิดเพื่อใหลู้ กคา้สามารถมองเห็นกรรมวิธีการปรุงอาหารท่ีตน

เลือกรับประทานได ้ส่วนทาํเลท่ีตั้งของร้านนั้นอยูท่ี่ศนูยก์ารคา้เซ็นทรัลเวิลดพ์ลาซ่าซ่ึงเป็นยา่นท่ีมีแหล่งช็

อปป้ิงและร้านคา้ต่างๆมากมายสะดวกต่อการเดินทางทั้งรถยนตส่์วนตวั รถโดยสารประจาํทาง และรถไฟฟ้า

(BTS) ทาํใหส้ามารถดึงดูดลกูคา้ไดเ้ป็นจาํนวนมาก ส่วนกลยทุธก์ารบริหารกิจการของร้าน Noodle Bar ได้

ใชก้ลยทุธห์ลกัๆไดแ้ก่ การพฒันาผลิตภณัฑ(์Product Development Strategy) กลยทุธก์ารสร้างความแตกต่าง 

(Differentiation Strategy) กลยทุธส่์วนประสมทางการตลาดบริการ (Marketing Mix 7P’s) เป็นตน้ (ชนญัญา 

วงศว์านนนท,์ 2553 : 15-19) 

 ณัฐนที (2554) ไดเ้ขียนบทวิเคราะห์เก่ียวกบัธุรกิจร้านอาหารในแผนธุรกิจ Saab Easy ว่าร้าน 

Saab Easy เป็นธุรกิจร้านอาหารไทยพ้ืนบา้นทางภาคอีสานหรือท่ีเรียกว่าร้านสม้ตาํ โดยจุดเด่นของร้านอยูท่ี่

คุณภาพของอาหารและมีบริการท่ีเป็นเลิศดว้ยราคาท่ีไม่แพง ลกัษณะธุรกิจของร้าน Saab Easy เป็นธุรกิจ

ร้านอาหารขนาดกลางเนน้การบริหารเพ่ือความพึงพอใจสูงสุดของลกูคา้ ตั้งแต่เขา้ร้านจนกระทัง่ออกจาก

ร้าน โดยทาํเลท่ีตั้งของร้าน Saab Easy จะอยูติ่ดกบัถนนเสน้หลกั ซ่ึงถือเป็นเสน้ทางหลกัในการเดินรถจาก

จงัหวดักรุงเทพสู่เมืองท่องเท่ียวอยา่งจงัหวงักาญจนบุรีได ้จึงทาํใหพ้ลอยไดผ้ลพลอยไดจ้ากกลุ่มลกูคา้

ประเภท นกัท่องเท่ียวไปดว้ย ส่วนกลยทุธก์ารบริหารกิจการของร้าน Saab Easy ไดใ้ชก้ลยทุธห์ลกัๆไดแ้ก่ 

การพฒันาผลิตภณัฑ(์Product Development Strategy) กลยทุธก์ารสร้างความแตกต่าง (Differentiation 

Strategy) กลยทุธส่์วนประสมทางการตลาดบริการ (Marketing Mix 7P’s) เป็นตน้ (ณัฐนที ศรีอุปถมั, 2554 : 

14-19) 
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 ดวงพร (2553) ไดเ้ขียนบทวิเคราะห์เก่ียวกบัธุรกิจร้านอาหารในแผนธุรกิจ ร้านอาหารครัว

พระราม8 ว่าเป็นธุรกิจร้านอาหารจานด่วน โดยมีบริการบุฟเฟ่ตอ์าหารไทยในระยะเวลา 11.00-14.00 น. 

หลงัจากนั้นใหบ้ริการอาหารตามสัง่ โดยร้านอาหารตั้งอยูท่ี่ถนนวิสุทธิกษตัริย ์ซ่ึงบริเซณน้ีมีหน่วยงาน

ราชการและเอกชนหลายแห่ง เช่น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงคมนาคม และธนาคารกรุงไทย 

เป็นตน้ ดงันั้น กลุ่มลกู คา้หลกัๆของร้านอาหารครัวพระราม 8 คือผูท่ี้ทาํงานบริเวณถนนสุทธิกษตัริย ์

นอกจากน้ีร้านยงัติดกบัถนนสายหลกั สะดวกต่อการเดินทาง ประชาชนผูท่ี้สญัจรไปมาสามารถสงัเกตเห็น

ร้านไดช้ดัเจน โดยจุดเด่นของร้านครัวพระราม 8 การเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีดี มีคุณภาพ ใหม่ สด สะอาด 

ปราศจากผงชูรส และเลือกใชภ้าชนะท่ีเหมาะสมไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค มีการจดัวางตกแต่งอาหารเพื่อ

เสริมใหอ้าหารมีมลูค่าและน่ารับประทานมากยิง่ข้ึน และราคายติุธรรม การบริการท่ีรวดเร็วและการอบรม

พนกังานใหรั้กในการบริการ เพื่อสร้างความพึงพอใจใหแ้ก่ลกูคา้เพื่อใหเ้กิดกลบั มาใชบ้ริการซํ้า นอกจากน้ี 

การจดัรายการอาหารมีความหลากหลายสบัเปล่ียนหมุนเวียนเร่ือยๆ เพ่ือไม่ใหล้กูคา้รู้สึกเบ่ือ นอกจากน้ีทาง

ร้านยงัคาํนึงถึงความสะดวกของผูบ้ริโภคท่ีบางโอกาสอาจไม่สะดวกเดินทางมารับประทานท่ีร้านไดท้างร้าน

ก็จะมีบริการทาํอาหารกล่องและจดัส่งถึงท่ีใหอี้กดว้ย ส่วนกลยทุธก์ารบริหารกิจการของร้าน อาหารครัว

พระราม8 ไดใ้ชก้ลยทุธห์ลกัๆไดแ้ก่ กลยทุธก์ารสร้างความแตกต่าง (Differentiation Strategy) กลยทุธส่์วน

ประสมทางการตลาดบริการ (Marketing Mix 7P’s) เป็นตน้ (ดวงพร หว้ยหงษท์อง, 2553 : 15-18) 
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บทที3่ 
วธีิการด าเนินการศึกษา 

1. แหล่งข้อมูล 

ในการศึกษาคร้ังน้ีผูว้ิจยัไดค้น้ควา้ขอ้มลูดงักล่าว ทั้งในหน่วยงานราชการและสถาบนัต่างๆท่ีให้

ความร่วมมือเพ่ือทาํการศึกษาวิจยัในคร้ังน้ี โดยการเก็บรวบรวมขอ้มลูมาจาก 2 แหล่ง คือ 

1.1 แหล่งขอ้มลูทุติยภูมิ 

     เป็นขอ้มลูท่ีไดม้าจากการคน้ควา้จากหนงัสือ สารนิพนธ ์วิทยานิพนธ ์บทความ ข่าวสาว          

อินเทอร์เนต ฯลฯ ท่ีเก่ียวกบัหน่วยงานราชการและสถาบนัต่างๆดงัน้ี 

 1.1.1 หอสมุดมหาวิทยาลยัศิลปากร 

 1.1.2 เวบ็ไซดต่์างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารเกาหลีและธุรกิจร้านอาหาร 

 1.1.3 ยา่นโคเรียนทาวน์และหา้งสรรพสินคา้ยเูน่ียนมอลล ์

1.2 แหล่งขอ้มลูปฐมภูมิ 

เป็นขอ้มลูท่ีไดม้าจากแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์

และหา้งสรรพสินคา้ยเูน่ียนมอลล ์โดยใชแ้บบสอบถามจาํนวนทั้งหมด 200 ชุด ซ่ึงทาํการสอบถามในช่วงวนั 

30 มกราคม 2558 ถึง 8 มีนาคม 2558 และใชว้ิธีการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการและการสงัเกตบริเวณ

ร้านอาหารเกาหลีดว้ยตนเอง 

2. วธิีการศึกษา 

2.1 วิธีการเก็บรวบรวมปฐมภูม ิ

ขั้นตอนท่ี1 

ผูว้ิจยัไดท้าํการออกแบบสอบถามซ่ึงประกอบไปดว้ย ขอ้มลูทัว่ไปของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลี 

ขอ้มลูเก่ียวกบัพฤติกรรมการเลือกร้านของผูบ้ริโภค ความพึงพอใจในรสชาติอาหารซ่ึงแบ่งออกเป็น 4 ระดบั 

คือ  

1) ไม่พอใจเลย 

2) นอ้ย 

3) ปานกลาง 

4) มาก 
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และความพึงพอใจในดา้นการบริการซ่ึงแบ่งออกเป็น 5 ระดบั คือ 
  ความพึงพอใจมากท่ีสุด  ใหน้ํ้ าหนกั 5 
  ความพึงพอใจมาก  ใหน้ํ้ าหนกั 4 
  ความพึงพอใจปานกลาง  ใหน้ํ้ าหนกั 3 
  ความพึงพอใจนอ้ย  ใหน้ํ้ าหนกั 2 
  ความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด  ใหน้ํ้ าหนกั 1 

ขั้นตอนท่ี2 
ผูว้ิจยัไดใ้ชก้ารเก็บรวบรวมขอ้มลูจากแบบสอบถาม โดยวิธีการสุ่มตวัอยา่งแบบง่าย (Simple 

random sampling) โดยการเลือกตวัแทนประชากรกลุ่มตวัอยา่งผูท่ี้บริโภคอาหารเกาหลี จาํนวน 200 คนโดย
แบ่งสอบถามในยา่นโคเรียนทาวน์ 100 คนและหา้งสรรพสินคา้ยเูน่ียนมอลล ์100 คน 

2.2 การจดัทาํขอ้มลู 
 เม่ือผูว้ิจยัไดท้าํการเก็บรวบรวมขอ้มลูแบบทุติยภูมิและแบบปฐมภูมิเสร็จส้ินแลว้ ไดมี้การนาํขอ้มลู
มาจดัใหม่ตามกรอบการศึกษาท่ีไดก้าํหนดไว ้โดยการนาํขอ้มลูท่ีไดม้าเรียบเรียงและแยกประเภทไวเ้ป็น
หมวดหมู่ แลว้ดาํเนินการวิเคราะห์ตามลาํดบั 
 2.3 การวิเคราะห์ขอ้มลู 

2.3.1 วิเคราะห์รูปแบบธุรกิจร้านอาหารเกาหลี  และวิธีดาํเนินการตลาด   และการจดัการของ
ผูป้ระกอบการ โดยวิเคราะห์จากการลงสาํรวจพ้ืนท่ีจริง เพ่ืออธิบายและเปรียบเทียบตามหลกัการส่วนผสม
ทางการตลาด 

2.3.2 นาํขอ้มลูท่ีไดจ้ากแบบสอบถามมาคาํนวณและวิเคราะห์ ขอ้มลูทางสถิติดว้ยการหาค่า 
ร้อยละ ค่าเฉล่ีย  (Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) และการแปลความหมายในรูปแบบ
ตารางและอธิบายเชิงพรรณนา 

2.4 การสรุปและนาํเสนอขอ้มลู ผูว้ิจยัไดส้รุปผลกลยทุธก์ารตลาดตามหลกั 4P และขอ้มลูทางสถิติ
จากแบบสอบถามท่ีผา่นการคาํนวณและอภิปรายผลในรูปแบบเชิงพรรณนา 
3. เคร่ืองมอืและเทคนิคที่ใช้ในการวจิยั 

3.1 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั 
3.1.1 โปรแกรมสาํเร็จรูป Microsoft Word 
3.1.2 โปรแกรมสาํเร็จรูป Microsoft Excel 
3.1.3 Internet 
3.1.4 แบบสอบถามของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์และในหา้งสรรพสินคา้         

ยเูน่ียนมอลล ์
 3.2 เทคนิคการใชว้ิจยั 

3.2.1 การวิเคราะห์เชิงพรรณนา 
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3.2.2 การวิเคราะห์ทางสถิติและแผนภูม ิ
3.2.3 การวิเคราะห์จากแบบสอบถาม 

3.3 การนาํเสนอ 
3.3.1 การบรรยายเชิงพรรณนา 
3.3.2 การบรรยายประกอบตาราง 
3.3.3 การบรรยายประกอบภาพแผนภูม ิ
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บทที4่ 
ผลการศึกษา 

 การศึกษาเร่ืองธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร : กรณีศึกษา ยา่นโคเรียนทาวน์และ
หา้งสรรพสินคา้ยเูน่ียนมอลลผ์ูว้ิจยัไดท้าํการวิเคราะห์ขอ้มลูโดยนาํเสนอหวัขอ้ต่างๆ ดงัน้ี 

1. เพื่อศึกษาลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อศึกษากลยทุธก์ารตลาดและการจดัการของร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

 3.    เพื่อศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคและความพึงพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร 

1.ผลการศึกษาลกัษณะของธุรกจิร้านอาหารเกาหลใีนกรุงเทพมหานคร 

โดยผูว้ิจยัจะแบ่งลกัษณะธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครท่ีจะวิเคราะห์ออกเป็น 2 สถานท่ี คือ

ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีตั้งอยูบ่ริเวณนอกหา้งสรรพสินคา้ ไดแ้ก่ ยา่นโคเรียนทาวน์ กบั ธุรกิจร้านอาหาร

เกาหลีท่ีตั้งอยูใ่นตวัหา้งสรรพสินคา้ ไดแ้ก่ หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์

การเขา้สู่ตลาดประเทศไทยของร้านอาหารเกาหลี 

 สถานท่ีโคเรียนทาวน์เดิมทีช่ือสุขุมวิทพลาซ่า เป็นศนูยก์ารคา้ซ่ึงแบ่งขายเป็นหอ้งๆ สร้างข้ึนเม่ือปี 

พ.ศ.2532 เม่ือแรกเปิดโครงการนั้นก็ไดรั้บความสนใจพอควร จนกระทัง่มาเจอกบัวิกฤติเศรษฐกิจ (ฟองสบู่

แตก) ตอนปี 2540 ทาํใหโ้ครงการน้ีอยูใ่นภาวะเงียบเหงาจนตอ้งปล่อยขายหรือใหเ้ช่าในราคาถกู แต่ดว้ย

ความท่ีมีทาํเลอยูใ่จกลางเมือง ก็ยงันบัว่าเป็นทาํเลทอง ซ่ึงนกัล งทุนต่างชาติก็ยงัใหค้วามสนใจอยู ่ จนในปี 

2544 ก็มีชาวเกาหลีคนหน่ึงนามว่า “มิสเตอร์โจ” มาเปิดร้านอาหารเกาหลีช่ือ “จางเวิน” (จงัวอน) ข้ึนเป็นร้าน

แรก จากนั้นร้านอาหารเกาหลีอ่ืนๆ ก็ทยอยเปิดตวัตามมาเร่ือยๆ จนในปี 2545 ภาครัฐ (ของไทย) ก็ตั้งใหท่ี้น่ี

เป็น “โคเรียนทาวน”์ ซ่ึงมีร้านอาหารเกาหลีในสดัส่วนท่ีมากท่ีสุด ตามมาดว้ยร้านเก่ียวกบัสุขภาพและไลฟ์

สไตลอ่ื์นๆ เช่น ซาวน่าและสป า ร้านตดัผม คาราโอเกะ ศนูยว์ฒันธรรมเกาหลี และซุปเปอร์มาร์เก็ต สงัเกต

ว่า ภายในศนูยก์ารคา้น้ีร้านรวงทุกแห่งลว้นติดป้ายเป็นภาษาเกาหลี คือ มุ่งใหบ้ริการกบัลกูคา้ชาวเกาหลีใน

กรุงเทพฯ เป็นหลกั (อาศิรา พนาราม, 2011 : Online) 

 1.สถานท่ีแรก คือ โคเรียนทาวน์ ลกัษณะธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีตั้งอยูบ่ริเวณนอกหา้งสรรพสินคา้  

 ซ่ึงเป็นยา่นท่ีมีคนเกาหลีอาศยัอยูเ่ยอะท่ีสุดในประเทศไทย โดยในยา่นโคเรียนทาวน์นั้นมีสินคา้

อุปโภคและบริโภคท่ีนาํเขา้จากประเทศเกาหลีใหเ้ลือกสรรมากมาย นอกจากนั้นแลว้ยงัรวมไปถึงธุรกิจใน

หลากหลายดา้นของเกาหลีอีกดว้ย เช่น ธุรกิจดา้นการศึกษา ดา้นการท่องเท่ียว หรือธุรกิจร้านอาหาร เป็นตน้ 

โดยธุรกิจท่ีมีความเด่นชดัมากท่ีสุดในยา่นน้ีคือ ธุรกิจร้านอาหารเกาหลี โดยจาํนวนร้านอาหารเกาหลีในโค

เรียนทาวน์มีมากถึง 21 ร้าน ดว้ยจากความเจริญเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในยา่นน้ี
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และยงัถือไดว้่าเป็นธุรกิจท่ีเด่นชดัมากท่ีสุดของสถานท่ีโคเรียนทาวน์แห่งน้ี ดงันั้น ผูว้ิจยัจะทาํการวิเคราะห์

ในส่วนของลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีดว้ยจากการสงัเกตการณ์จากสถานท่ีจริงและขอ้มลูท่ีไดรั้บ

จากผูบ้ริโภคร้านอาหารเกาหลีในโคเรียนทาวน ์

 

ภาพท่ี4.1 โคเรียนทาวน์ในกรุงเทพมหานคร 

ท่ีมา: http://www.tcdc.or.th/src/16379/2011 

สถานท่ีโคเรียนทาวน์แห่งน้ีมีธุรกิจร้านอาหารเกาหลีทั้งหมด 21 ร้านไดแ้ก่ร้าน อารีรัง , Kyochon, จงัวอน, 

กาโบแร, ดูเร, เมียงคา, ควงัฮนัรู, โจบงันกัจี, ยริูมจอง, โดงอี, เมียงดง, ดารัก, อิลมีจอง, Korean BBQ cuisine, 

นกัวอน, ฮนักงั, จงัซู, มชัจารัง, มนัชัน่, ชากึมซอง, ซลัโรมนั โดยร้านอาหารเกาหลีเหล่าน้ีตั้งอยูบ่ริเวณนอก

หา้งสรรพสินคา้ ดงันั้นรูปแบบของร้าน อาหารจะเป็นในลกัษณะของตึกเรียงติดๆกนัโดยจะมีร้านอาหาร

เกาหลีแต่ละร้านแบ่งเป็นหอ้งๆไป 
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              ภาพท่ี4.2 ร้านอาหารเกาหลีแบ่งเป็นหอ้งๆ 

              ท่ีมา: https://th.foursquare.com/2012 

 
   ภาพท่ี4.3 ร้านอาหารเกาหลีแบ่งเป็นหอ้งๆ 

          ท่ีมา: ผูว้ิจยั 
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โดยผูว้ิจยัจะแบ่งการวิเคราะห์ลกัษณะของธุรกิจอาหารเกาหลียา่นโคเรียนทาวน์ออกเป็นส่วนต่างๆ ดงัน้ี 
 1.1 บริเวณหนา้ร้าน 
 หนา้ร้านของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีโคเรียนทาวน์จะเป็นการตกแต่งโดยส่ือถึงความเป็นเกาหลีใน
แต่ละแบบเฉพาะของร้านนั้นๆ โดยมีการประยกุต์ผสมผสานใหร่้วมสมยัดว้ย ซ่ึงโดยทัว่ไปของแต่ละร้าน ท่ี
มีลกัษณะคลา้ยกนันั้น คือ จะมีช่ือร้านท่ีเขียนเป็นภาษาเกาหลีอยา่งชดัเจน แต่ก็ยงัมีการวงเลบ็ช่ือภาษาไทย
เอาไวด้ว้ย เพราะกลุ่มลกูคา้เกือบคร่ึงก็ยงัคงเป็นผูบ้ริโภคชาวไทย หรือในบางร้านมีการนาํเอาป้ายไฟวิ่ง
ไดม้าประยกุตเ์ป็นป้ายช่ือร้าน ทาํใหรู้้สึกสะดุดตาแก่ผูพ้บเห็นมากยิง่ข้ึน โดยเป็นลกัษณะเด่นของร้านซลั
โรมนั มีการตกแต่งดว้ยรูปภาพเมนูอาหารขนาดใหญ่เป็นท่ีสะดุดตาแก่ผูพ้บเห็นโดยรูปภาพอาหารนั้นมกัจะ
เป็นเมนูยอดนิยมหรือเมนูแนะนาํของทางร้าน หรือในบางร้านมีการนาํโมเดลอาหารป ลอมท่ีจาํลองข้ึนมาตั้ง
โชวอ์ยูห่นา้ร้าน ทาํใหผู้บ้ริโภคสามารถเห็นรูปร่างหนา้ตา และขนาดปริมาณจริงของอาหารในแต่ละเมนูได้
ชดัเจนมากยิง่ข้ึนโดยเป็นลกัษณะเด่นของร้านซลัโรมนั แต่ก็ยงัมีอีกลกัษณะพิเศษหน่ึงท่ีค่อนขา้งจะสามารถ
ดึงดูดผูบ้ริโภคโดยเฉพาะในกลุ่มวยัรุ่นไดเ้ป็นอยา่งมาก คือทางร้านมีการนาํเอารูปดารานกัร้องเกาหลีโดยมี
ขนาดท่ีใกลเ้คียงกบัคนจริงๆมาตั้งเรียกลกูคา้อยูบ่ริเวณหนา้ร้าน โดยเป็นลกัษณะเด่นจากร้าน Kyochon หรือ 
บางร้านท่ีเนน้ขายอาหารทะเลก็จะมีตูก้ระจกใส่นํ้ าโดยภายในตูก้ระจกนั้นยงัคงมีสตัวท์ะเลท่ียงัคงมีชีวิต เช่น 
ปลาหมึกหรือกุง้ตั้งโชวเ์อาไวอ้ยูห่นา้ร้านอีกดว้ย เพ่ือท่ีจะแสดงใหผู้บ้ริโภคมีความมัน่ใจในเร่ืองของวตัถุดิบ
ท่ีใหม่และสดมากข้ึน 
 

 
  ภาพท่ี4.4 การใชป้้ายไฟเป็นป้ายช่ือร้านและป้ายเชิญชวนเรียกลกูคา้ของร้านซลัโรมนั 

  ท่ีมา: http://don-jai.com/salromanchicken/2012 
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           ภาพท่ี4.5 โมเดลอาหารของร้านซลัโรมนั 

          ท่ีมา: http://don-jai.com/salromanchicken/2012 

 

 

 
            ภาพท่ี4.6 ป้ายดารานกัร้องเกาหลีจากร้าน Kyochon 

            ท่ีมา: http://www.iurban.in.th/review/kyochon-chicken/2014 
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    ภาพท่ี4.7 ตูโ้ชวว์ตัถุดิบอาหารทะเลจากร้านโจบงันกัจี 

             ท่ีมา: http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant 

 

1.2 บริเวณในร้าน 

แต่ละร้านจะมีลกัษณะท่ีคลา้ยกนัในเร่ืองของอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการรับประทาน นัน่ก็คือ ดว้ยความท่ี

เมนูอาหารเกาหลีท่ีค่อนขา้งไดรั้บความนิยมเป็นอนัดบัแรกๆนัน่คือเมนูอาหารป้ิงยา่ง ดงันั้น เม่ือเขา้มายงั

ร้านอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์แห่งน้ี ส่ิงแรกท่ีจะสะดุดตาและเห็นไดแ้ทบทุกร้านเลยคือตวัช่วยดูด

ควนัจากการป้ิงยา่งอาหาร ซ่ึงแทบจะเรียกไดว้่าเป็นสญัลกัษณ์อยา่งหน่ึงของร้านอาหารเกาหลีก็ว่าได ้และจะ

มีภาพติดอยูต่ามฝาผนงัภายในร้าน โดยภาพนั้นมกัจะเป็นภาพท่ีเป็นตวัอกัษรจีน (ภาษาเกาหลีโบราณ) หรือ

ภาพท่ีเป็นภาพวาดสไตลเ์กาหลีโบราณ เป็นตน้ แต่ก็จะมีบางร้านท่ีแตกต่างจากร้านอ่ืนๆโดยทัว่ไป คือไม่ได้

ใชภ้าพวาดโบราณ แต่จะเป็นลายเซ็นของดารานกัร้องเกาหลีท่ีเคยมาทานท่ีร้านของตน เซ็นเอาไวพ้ร้อมดว้ย

ขอ้ความสั้นๆท่ีเป็นภาษาเกาหลีเขียนไว ้แปะติดเรียงกนัเป็นจาํนวนมากอยูท่ี่ผนงัภายในร้าน ซ่ึงจุดน้ีเป็น

ลกัษณะพิเศษของร้านเมียงคา, ร้านกาโบแร, ร้านดูเร เป็นตน้ นอกจากนั้นในเร่ืองของการตกแต่งภายในร้าน 

มกัเป็นสไตลเ์กาหลีทั้งส้ิน โดยจะเนน้ดีไซน์ร้านใหมี้ลวดลายลกัษณะท่ีเป็นเกาหลี แต่จะเป็นแบบดั้งเดิมเลย

หรือเป็นแบบร่วมสมยันิยมก็จะข้ึนอยูก่บัแต่ละร้านนั้นๆ โดยแบบดั้งเดิมนั้น จะเป็นลกัษณะ เช่น ภายในร้าน

จะเนน้การตกแต่งเป็นแบบเรียบง่าย อุปกรณ์เป็นไม ้และมีลวดลายตรงคานท่ีเป็นลวดลายเรียบง่ายคลา้ยกบั

วงัโบราณเกาหลี เป็นตน้ ส่วนในสไตลท่ี์ประยกุตท่ี์มีความร่วมสมยันั้นจะเห็นไดเ้ด่นๆจากร้าน Kyochon 

โดยภายในร้าน อุปกรณ์มกัจะเป็นดีไซน์รูปแบบใหม่ท่ีไม่ใช่ลวดลายหรืออุปกรณ์ท่ีเลียนแบบไมห้รื อลาย

คลา้ยบา้นโบราณของเกาหลี และอาจมีการเพ่ิมอุปกรณ์ท่ีช่วยใหล้กูคา้พอใจมากข้ึน เช่น โทรทศัน์ โดย
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โทรทศัน์ในร้าน Kyochon จะเปิดเพลงของศิลปินเกาหลีท่ีกาํลงัโด่งดงั เป็นท่ีนิยมในช่วงนั้นๆตลอด เพ่ือเอา

ใจและเรียกลกูคา้กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเป็นแฟนคลบั K-POP โดยเฉพาะ น อกจากนั้นในหลายๆร้านท่ีค่อนขา้ง

ไดรั้บความนิยมนั้น ไม่ไดมี้เพียงแค่ชั้นเดียว โดยบางร้านอาจมีมากถึง 3 ชั้น อยา่งเช่น ร้านอารีรัง,ร้านจงัวอน 

เป็นตน้ โดยในชั้นแรกของร้านอารีรังนั้นจะมีจาํนวนโต๊ะอาหารทั้งหมด 9 โต๊ะ เพ่ือเอาไวรั้บรองลกูคา้ทัว่ไป 

ส่วนชั้นท่ี 2 จะมจีาํนวนโต๊ะอาหาร 5 หอ้ง ซ่ึงชั้น 2 ของร้านอารีรังน้ีจะเอาไวรั้บรองเฉพาะลกูคา้วีไอพี

เท่านั้น โดยชั้น 2 น้ีจะมีเกา้อ้ีท่ีนัง่แบบเบาะนัง่กบัพ้ืนเพ่ือสาํหรับผูบ้ริโภคท่ีมาเป็นครอบครัว หรือคุยงาน

ธุรกิจท่ีตอ้งการความเป็นส่วนตวั 

 
          ภาพท่ี4.8 ท่ีดูดควนัและสไตลก์ารตกแต่งเลียนแบบลวดลายบา้นเกาหลีโบราณร้านดูเร 

          ท่ีมา: http://www.painaidii.com/diary/diary-detail/000317/lang/th/2014 

 
   ภาพท่ี4.9 ภาพบรรยากาศภายในร้าน Kyochon ท่ีมีการตกแต่งแบบสมยัใหม่ 

   ท่ีมา: http://pantip.com/topic/31110096/2014 
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              ภาพท่ี4.10 ภาพวาดสไตลเ์กาหลีโบราณและลายเซ็นคนดงัท่ีเคยทานท่ีร้านดูเร 

              ท่ีมา: http://eat.edtguide.com/gallery/55806 

 
              ภาพท่ี4.11 ลายเซ็นดาราเกาหลีท่ีเคยทานท่ีร้านดูเร 

              ท่ีมา: http://eat.edtguide.com/gallery/55806 

 

 
              ภาพท่ี4.12 หอ้งวีไอพีท่ีนัง่แบบเบาะของร้านจงัวอน 

              ท่ีมา: http://eat.edtguide.com/gallery/65794/531837 
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1.3 ประเภทของอาหาร 

อาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์น้ีเกือบทั้งหมดมกัจะเป็นเมนูหรือสไตลอ์าหารแบบดั้งเดิม คือใน

ประเภทอาหารจานเดียวหรืออาหารทานเล่น มกัจะเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ืองเคียง(กบัขา้วจานเลก็ๆ)เป็นจาํนวนท่ี

มากและหลากหลาย หรือหากเป็นในเมนูอาหารป้ิงยา่งก็จะไม่ไดมี้เพียงแค่เคร่ืองเคียงเท่านั้น แต่จะเพ่ิมผกั

สด เช่น ผกักาดหอม หรือ ใบงา เพื่อเอาไวท้านคู่กบัเน้ือยา่งดว้ย ซ่ึงในยา่นโคเรียนทาวน์น้ี จะมีเพียง 1-2 ร้าน

ท่ีจะไม่ใช่เมนูอาหารแบบดั้งเดิมมากนกัแต่ก็ไม่ไดล้ะท้ิงเมนูรูปแบบอาหารดั้งเดิมไป ยงัคงมีเมนูอาหารแบบ

ดั้งเดิมขายร่วมอยูด่ว้ยเช่นกนั  แต่เน่ืองดว้ยจากเมนูท่ีเนน้ขายเป็นหลกัของร้านนั้นเนน้ไปท่ี ประเภทอาหาร

ชนิดใดชนิดหน่ึงเป็นพิเศษ เช่น ร้าน  Kyochon ท่ีจะเป็นร้านร่วมสมยั เมนูอาหารหลกัของร้านคือ ไก่ทอด

ราดซอส โดยซอสนั้นเป็นเฉพาะสูตรของทางร้านเอง ซ่ึงถือเป็นเมนูท่ีนาํเอาเมนูอาหารทานเล่นมาประยกุต์

ใหท้นัสมยัและเกิดรสชาติใหม่ๆแก่อาหารเกาหลี หรือร้านซลัโรมั น ท่ีร้านก็จะมีเมนูแนะนาํคือไก่ทอด

เฉพาะสูตรของทางร้านเช่นกนั โดยถา้หากจะใหค้รบสูตรสมบูรณ์แบบตามวฒันธรรมการกินแบบเช่นคน

เกาหลีนั้น จะตอ้งสัง่เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลก์็คือ เบียร์ มาทานคู่กบัเมนูไก่ทอดดว้ย 

 

 
        ภาพท่ี4.13 รูปแบบเมนูอาหารดั้งเดิมจากร้านอารีรัง 

       ท่ีมา: http://www.painaidii.com/business/521/photo 
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   ภาพท่ี4.14 รูปแบบเมนูอาหารดั้งเดิมจากร้านอิลมีจอง 

   ท่ีมา: ผูว้ิจยั 

 
        ภาพท่ี4.15 รูปแบบเมนูอาหารดั้งเดิมจากร้านจงัวอน 

        ท่ีมา: http://eat.edtguide.com/gallery/65794/531829 
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   ภาพท่ี4.16 รูปแบบเมนูอาหารดั้งเดิมจากร้านซลัโรมนั 

   ท่ีมา: http://whatpop.com/fydyv/view/2012 

 
       ภาพท่ี4.17 รูปแบบเมนูอาหารสมยัใหม่จากร้านซลัโรมนั 

       ท่ีมา: http://whatpop.com/fydyv/view/2012 

 
            ภาพท่ี4.18 รูปแบบเมนูอาหารสมยัใหม่ (ไก่ทอดทานคู่กบัเบียร์) จากร้าน Kyochon 

                        ท่ีมา: http://www.maymey.com/archives/2014 
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2. สถานท่ีสอง คือ หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ลกัษณะธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีตั้งอยูบ่ริเวณใน

หา้งสรรพสินคา้ 

ซ่ึงเป็นยา่นท่ีมีกลุ่มผูบ้ริโภคไหลเวียนเป็นจาํนวนมาก ดว้ยเพราะว่าตวัหา้งยเูนียนมอลลน์ั้นเป็นหา้ง 

สรรพสินคา้ชั้นนาํท่ีมีสินคา้จาํหน่ายมากมาย เป็นศนูยร์วมสินคา้แฟชัน่ต่างๆ โดยเฉพาะในกลุ่มสินคา้แฟชัน่

เส้ือผา้สตรี และไม่เพียงแต่เฉพาะกลุ่มสินคา้แฟชัน่เท่านั้น ยงัมีธุรกิจดา้นอ่ืนๆไว้ คอยอาํนวยความสะดวก

บริการแก่ลกูคา้อีกดว้ย เช่น โรงภาพยนตร์ ร้านอาหาร ซ่ึงร้านอาหารมีใหเ้ลือกสรรอยา่งมากมาย โดย

ร้านอาหารในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลน์ั้นมีความหลากหลายเป็นอยา่งมาก เพราะมีประเภทอาหารให้

เลือกหลากหลายรูปแบบ หลากหลายสญัชาติ และหลากหลายราคา ซ่ึงหน่ึ งในความหลากหลายของ

ร้านอาหารในหา้งยเูนียนมอลลน์ั้น มีร้านอาหารเกาหลีใหบ้ริการร่วมอยูด่ว้ย โดยมีร้านอาหารสญัชาติเกาหลี

เป็นจาํนวน 3 ร้าน เน่ืองดว้ยจากความน่าสนใจของสถานท่ีตั้งของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีบริเวณใน

หา้งสรรพสินคา้ ดงันั้นผูว้ิจยัจะทาํการวิเคราะห์ในส่ว นของลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีดว้ยจากการ

สงัเกตการณ์จากสถานท่ีจริงและขอ้มลูท่ีไดรั้บจากผูบ้ริโภคร้านอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียน

มอลล ์ 
 

 
   ภาพท่ี4.19 หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์

                            ท่ีมา: http://th.tripadvisor.com/Attraction_Review/2015 
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         ภาพท่ี4.20 หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์

                     ท่ีมา: http://www.thaibizpost.com/pid2831/2013 

 

สถานท่ียเูนียนมอลลแ์ห่งน้ีมีธุรกิจร้านอาหารเกาหลีทั้งหมด 3 ร้าน ไดแ้ก่ ร้าน คิมจู, มะชิตงั, โซลกริลล ์โดย
ทั้ง 3 ร้านอาหารเกาหลีน้ีตั้งอยูบ่ริเวณในหา้งสรรพสินคา้ ดงันั้นรูปแบบการตกแต่งของร้านอาหารจึงจาํเป็น
จะตอ้งคาํนึงถึงบรรยากาศของหา้งยเูนียนมอลลด์ว้ย โดยไม่ใหม้ี ลวดลายหรือรูปแบบของร้านท่ีหลุดออก
นอกกรอบจากร้านอาหารในหา้งมากจนเกินไป เช่น ไม่ มีป้ายไฟท่ีไวใ้ชโ้ฆษณาหรือตั้งเป็นช่ือร้านหรือมี
ป้ายโฆษณาขนาดใหญ่วางอยูม่ากมายจนเกินไป เพราะอาจทาํให้ ขวางทางเดินของผูค้นท่ีมาซ้ือของภายใน
หา้ง รวมทั้งร้านก็จะเนน้เป็นกระจกหรือเปิดโล่งใหส้ามารถมองเห็นยงัภายในร้านไดต้ั้งแต่หนา้ร้านเลย และ
แต่ละร้านแมว้่าจะจาํหน่ายอาหารเกาหลีเหมือนกนัแต่ว่าร้านก็ไม่ไดต้ั้งอยูติ่ดกนัเหมือนกบัสถานท่ีนอก
หา้งสรรพสินคา้อยา่งโคเรียนทาวน ์โดยร้านโซลกริลลอ์ยูท่ี่ชั้น 1  ร้านคิมจูอยูท่ี่ชั้น 2 และร้านมะชิตงัจะอยูท่ี่
ชั้น 4 ของหา้งยเูนียนมอลลโ์ดยผูว้ิจยัจะแบ่งการวิเคราะห์ลกัษณะของธุรกิจอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้
ยเูยยีนมอลลอ์อกเป็นส่วนต่างๆ ดงัน้ี 
 2.1 บริเวณหนา้ร้าน 

หนา้ร้านของธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์จะเนน้เป็นการตกแต่งแบบ

สมยัใหม่เกือบทัว่ทั้งหนา้ร้าน แต่ก็ยงัมีร้านมะชิตงั ท่ียงัคงมีการเลียนแบบลวดลายบา้นเกาหลีโบราณอยูบ่า้ง 

ท่ีเนน้ใหม้องเห็นถึงบรรยากาศภายในร้านไดต้ั้งแต่หนา้ร้าน โดยจะกั้นดว้ยกระจกหรือเปิดโล่งเลย ซ่ึง

โดยทัว่ไปของแต่ละร้าน ท่ีมีลกัษณะคลา้ยกนันั้น คือ จะมีช่ือร้านท่ีเขียนเอาไวอ้ยา่งชดัเจนเป็นภาษาองักฤษ

และมีกาํกบัเป็นภาษาเกาหลีอยูใ่ตต้วัอกัษรองักฤษหรือบริเวณขา้งๆ เช่น ร้านคิมจู และร้านมะชิตงั แต่ใน

ขณะเดียวกนันั้นทางร้านโซลกริลล ์จะไม่ไดเ้ขียนกาํกบัช่ือร้านดว้ยภาษาเกาหลีแต่จะมีเพียงแค่ช่ือร้านท่ีเป็น

ภาษาองักฤษเท่านั้น เน่ืองดว้ยเพราะกลุ่มลกูคา้เกือบทั้งหมดในหา้งยเูนี ยนมอลลน์ั้นเป็นผูบ้ริโภคชาวไทย
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หรือชาวต่างชาติท่ีไม่ใช่ชาวเกาหลี ดงันั้น จึงไม่ไดใ้ชภ้าษาเกาหลีเป็นหลกัหรือเป็นจุดสงัเกตท่ีชดัเจนกว่า

ภาษาองักฤษหรือภาษาไทย มีการตกแต่งดว้ยรูปภาพเมนูอาหารขนาดใหญ่เป็นท่ีสะดุดตาแก่ผูพ้บเห็นโดย

รูปภาพอาหารนั้นมกัจะเป็นเมนูต่างภายในร้าน เมนูยอดนิยม หรือเมนูแนะนาํของทางร้านซ่ึงจะมีราคา

อาหารหรือโปรโมชัน่ในช่วงนั้นกาํกบัเอาไวด้ว้ย  รวมทั้งยงัมีป้ายการันตีความอร่อยจากเชลลช์วนชิมอาหาร

สถาบนัต่างๆตั้งโชวเ์อาไวท่ี้หนา้ร้านเพ่ือเป็นความเพ่ิมความมัน่ใจในการตดัสินใจเลือกบริโภคแก่ลกูคา้มาก

ข้ึน เช่น ร้านมะชิตงั 

 

 
  ภาพท่ี4.21 ป้ายช่ือร้านโซลกริลลใ์ชเ้พียงภาษาองักฤษเท่านั้น 

              ท่ีมา: http://jp.soidb.com/bangkok/restaurant/seoul-grill2012.html 
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      ภาพท่ี4.22 ป้ายช่ือร้านมะชิตงัท่ีใชท้ั้งภาษาเกาหลีและภาษาองักฤษและป้าย 

                  การันตีความอร่อยจากสถาบนัเชลลช์วนชิม 

                               ท่ีมา: www.facebook.com/pages/맛있당-Ma-Shi-Tang 

 

 
  ภาพท่ี4.23 ป้ายช่ือร้านคิมจูท่ีใชท้ั้งภาษาองักฤษเป็นหลกัโดยมีภาษาเกาหลีกาํกบัอยูบ่ริเวณ

  ใกลเ้คียง 

              ท่ีมา: http://pantip.com/topic/32191309/2014 
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2.2 บริเวณในร้าน 

แต่ละร้านจะมีความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัค่อนขา้งแตกต่างกนัพอสมควร โดยเฉพาะในร้านโซล 

กริลล ์เน่ืองดว้ยเพราะร้านโซลกริลลน์ั้นจาํหน่ายในรูปแบบบุฟเฟ่ตส์ายพาน จึงมีความแตกต่างมากท่ีสุดใน

บรรดา 3 ร้านทั้งหมด โด ยภายในร้านโซลกริลลน์ั้นส่ิงท่ีสะดุดตาคือสายพานท่ีคอยลาํเลียงวตัถุดิบอาหาร

จานเลก็ๆ และบริเวณมุมดา้นขา้งของร้านจะเป็นท่ีสาํหรับใหล้กูคา้ไดบ้ริการตกัอาหารดว้ยตนเองแบบไม่อั้น 

ส่วนในบริเวณอ่ืนๆภายในร้านนั้นจะเป็นการตกแต่งแบบสมยัใหม่ทั้งหมดและตามรูปแบบเฉพาะของร้าน

โซลกริลล ์ส่วนในอีก 2 ร้านนั้นก็คือ ร้านคิมจู และร้านมะชิตงั บรรยากาศภายในร้านท่ียงัคงมีความคลา้ยกนั

นั้น คือ ยงัคงมีภาพหรือโปสเตอร์ท่ีเป็นของเกาหลีแปะอยูฝ่าผนงัภายในร้าน ซ่ึงภาพหรือโปสเตอร์ก็จะเป็น

ภาพวาดเกาหลีโบราณ หรือโปสเตอร์โฆษณาอาหารหรือเคร่ืองด่ืมของเ กาหลีท่ีภายในร้านมีจาํหน่าย และ

ยงัคงมีอุปกรณ์ท่ีไวส้าํหรับอาํนวยความสะดวกแก่ลกูคา้ท่ีสงัเกตไดอ้ยา่งเด่นชดัก็คือท่ีดูดควนัในกรณีท่ี

ลกูคา้สัง่ประเภทเมนูอาหารป้ิงยา่ง ส่วนความแตกต่างนั้นจะเป็นโทนสีของร้าน ท่ีเป็นโทนสีเฉพาะของร้าน

โดยร้านคิมจูจะเนน้การตกแต่งโทนสีสม้แดงเป็นหลกั โดยภายในร้านคิมจูนอกจากรูปภาพท่ีติดตามผนงัใน

ร้านท่ียงัเป็นรูปภาพวาดเกาหลีแบบเก่าหรือตวัอกัษรเกาหลีดั้งเดิมแลว้นั้น จะเนน้การตกแต่งท่ีเป็นแบบ

ทนัสมยั แบบใหม่ทั้งหมด ส่วนร้านมะชิตงัจะภายในร้านจะมีโซน คือโซนท่ีอยูบ่ริเวณหนา้ร้านนั้นจะเป็น

ลกัษณะท่ียงัคงเลียนแบบลายบา้นเกาหลีโบราณเอาไวอ้ยูบ่า้ง ส่วนโซนท่ีนัง่ดา้นในร้านเขา้ไปนั้น จะมีเนน้

ความโล่ง และเป็นสีขาวดาํคลาสสิค โดยจะเนน้ความสว่างและสามารถท่ีจะมองวิวขา้งนอกผา่นกระจกได ้

ส่วนในเร่ืองของอุปกรณ์ภายในร้านนั้นมีความคลา้ยและทนัสมยัทั้งหมดทุกร้าน 

 

 
        ภาพท่ี4.24 บุฟเฟ่ตส์ายพานของร้านโซลกริลล ์

                     ท่ีมา: http://www.painaidii.com/business/138526/seoul-grill-union-mall/2015 
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                  ภาพท่ี4.25 การตกแต่งของร้านมะชิตงัท่ียงัคงเลียนแบบลวดลายสไตลเ์กาหลี 

                ท่ีมา: https://www.facebook.com/pages/맛있당-Ma-Shi-Tang 

 
                 ภาพท่ี4.26 โปสเตอร์ท่ีโฆษณาเคร่ืองด่ืมเกาหลีท่ีร้านจาํหน่ายของร้านมะชิตงั 

                    ท่ีมา: https://www.facebook.com/pages/맛있당-Ma-Shi-Tang 

 
   ภาพท่ี4.27 โปสเตอร์และภาพอกัษรเกาหลีท่ีใชต้กแต่งผนงัภายในร้านคิมจ ู

          ท่ีมา: http://www.painaidii.com/review/20917/kimju/2012 
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         ภาพท่ี4.28 โปสเตอร์และภาพอกัษรเกาหลีท่ีใชต้กแต่งผนงัภายในร้านคิมจ ู

        ท่ีมา: www.ilovetogo.com/Article/128/2619/Kimju/2011 

 

2.3 ประเภทของอาหาร 

 อาหารเกาหลีในร้านอาหารท่ีหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลน์ั้นมีทั้งท่ียงัคงความเป็นดั้งเดิมของ

รสชาติเกาหลีอยา่งแทจ้ริงเอาไวแ้ละปรับเปล่ียนใหม่ตามรสปากของคนไทยร่วมอยูด่ว้ย โดยร้านท่ีมีความคง

รสชาติอาหารเกาหลีไดเ้ป็นแบบดั้งเดิมมากท่ีสุดคือร้านมะชิตงั ร้านคิมจู และร้านโซลกริลล ์ (ตามลาํดบั) 

ร้านมะชิตงันั้นเมนูอาหารเกือบทั้งหมดภายในร้านจะคงรสชาติดั้งเดิมแบบเกาหลีอยา่งแทจ้ริงเอาไว ้แต่

อาจจะมีในส่วนของการจดัวางหรือภาชนะท่ีใชใ้หมี้ความสะดวกหรือทนัสมยั น่ารับประทานมากยิง่ข้ึน แต่

ก็มีเมนูท่ีทางร้านคิดคน้ข้ึนใหม่เองดว้ย โดยการนาํเอาอาหารสญัชาติอ่ืนมาผสมผสานไดเ้ป็นเมนูใหม่ออกมา 

ส่วนร้านคิมจูนั้น รสชาติของอาหารท่ียงัคงความเป็นดั้งเดิมแบบเกาหลีอยูจ่ะเป็นในพวกเมนูอาหารป้ิงยา่ง 

ส่วนเมนูอาหารทานเล่นหรืออาหารจานเดียวนั้นมกัจะเพ้ียนไปจากเกาหลีแบบดั้งเดิมอยูบ่า้ง เพราะตอ้งการ

ใหเ้ขา้กบัรสชาติปากของคนไทยมากข้ึน ส่วนดา้นของรูปแบบการจดัวางยงัคงใชว้ตัถุดิบเคร่ืองเคียงเหมือน

แบบดั้งเดิมแต่อาจจะมีการจดัวางท่ีทนัสมยั สะดวก และภาชนะท่ีใชใ้ส่อาหารท่ีทาํใหดู้น่ารับประทานมาก

ยิง่ข้ึน ส่วนร้านโซลกริลล ์ดว้ยความท่ีร้านเป็นแบบบุฟ เฟ่ตเ์นน้ใหล้กูคา้บริการตวัเองนั้น จึงตอ้งมีอาหารท่ี

หลากหลาย ดว้ยความท่ีอาหารค่อนขา้งหลากหลายนั้นจึงทาํใหไ้ม่สามารถท่ีจะคงรสชาติเกาหลีแบบดั้งเดิม

ไวไ้ดเ้ท่าไรมากนกั รวมถึงรูปแบบก็ปรับเปล่ียนใหม่ทุกๆอยา่ง โดยท่ียงัคลา้ยกบัความเป็นแบบดั้งเดิมอยูคื่อ

เมนูป้ิงยา่ง ท่ียงัมีรูปแบบและวิธีการเสิร์ฟท่ีใกลเ้คียงแบบเดิมมากท่ีสุด แต่เร่ืองรสชาติจะเป็นสูตรเฉพาะการ

หมกัจากทางร้านเอง
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2.ผลการศึกษากลยุทธ์การตลาดและการจดัการของร้านอาหารเกาหลใีนกรุงเทพมหานคร 

 ปัจจุบนัมีร้านอาหารเกาหลีใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลือกสรรมากมาย ไม่ว่าจะเป็นทั้งในยา่นใจกลางธุรกิจ

หรือในหา้งสรรพสินคา้  โดยจากบริเวณดงักล่าวทาํใหผู้ว้ิจยัมีความสนใจในการท่ีจะเลือกวิเคราะห์วิธีการ

ดาํเนินการตลาดและการจดัการร้านของผูป้ระกอบการในยา่นโคเรียนทาวน์และหา้งสรรพสินคา้ยเูนียน

มอลล ์โดยยา่นโคเรียนทาวน์ถือไดว้่าเป็นแหล่งท่ีรวมความเป็นเกาหลีในทุกๆดา้นเอาไว ้เสมือนว่ายก

ประเทศเกาหลีใตม้าไวใ้จกลางกรุงเทพมหานคร ทั้งของใชจ้ากเกาหลี ร้านขนม และร้านอาหาร เป็นตน้ โดย

ท่ีโคเรียนทาวน์นั้นมีร้านอาหารใหเ้ลือกมากมายถึง 21 ร้านจึงถือว่าเป็นสถานท่ีจาํหน่ายอาหารเกาหลีขนาด

ใหญ่แห่งหน่ึงในกรุงเทพมหานคร และอีกสถานท่ีหน่ึง คือ หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ท่ีเป็นแหล่งรวม

แฟชัน่และร้านคา้มากมาย มีผูค้นจาํนวนมากไหลเวียนมายงัหา้งสรรพสินคา้แห่งน้ี ดงันั้นจึงทาํใหเ้ป็นท่ี

ดึงดูดแก่ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีโดยมีร้านอาหารเกาหลีทั้งหมด 3 ร้าน ซ่ึงทั้ง  2 สถานท่ีดงักล่าวถือเป็นยา่น

ใจกลางธุรกิจท่ีสาํคญัและเป็นหา้งสรรพสินคา้ชั้นนาํท่ีมีผูบ้ริโภคไหลเวียนเป็นจาํนวนมาก โดยผูว้ิจยัจะทาํ

การวิเคราะห์กลยทุธท์างการตลาดเปรียบเทียบตามหลกั 4P ใน 4 หวัขอ้ ดงัน้ี 

1.ยา่นโคเรียนทาวน ์เป็นรูปแบบธุรกิจเด่ียวหรือรูปแบบธุรกิจหา้งหุน้ส่วนและรูปแบบแฟรนไชส์ 

 1.1 ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) 

 ร้านยอดนิยมอบัดบั1 ถึง 3 (สาํรวจจากผูบ้ริโภค100คน) ไดแ้ก่ ร้านควงัฮนัรู ร้านดูเร (ทูเร) และร้าน

เมียงคา (เรียงตามลาํดบั)  

     
(ก)       (ข)     (ค)  

ภาพท่ี4.29 แสดงหนา้ร้านอาหารเกาหลี3ลาํดบัยอดนิยมในโคเรียนทาวน์  

(ก) ร้านควงัฮนัรู (ข) ร้านดูเร (ค) ร้านเมียงคา 

ท่ีมา: http://www.wongnai.com/reviews 
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  ดา้นวตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีใชมี้ทั้งท่ีตอ้งเป็นของเกาหลีเท่านั้น มีการนาํเขา้จากประเทศเกาหลี

และวตัถุดิบท่ีหาซ้ือไดใ้นไทย สามารถใชข้องไทยแทนกนัได ้ซ่ึงวตัถุดิบหลกัๆท่ีจาํเป็นตอ้งใชข้องเกาหลี

เท่านั้น ไดแ้ก่วตัถุดิบประเภทซอสสูตรเฉพาะของเกาหลี อาทิ โคชูจงั ยงันอมจงั เป็นตน้ ส่วนวตัถุดิบท่ีหา

ซ้ือในไทยหรือใชข้องไทยทดแทน อาทิ ผกับางชนิด เน้ือสตัว ์เป็นตน้ แต่ในส่วนของเน้ือสตัว์  หากเป็นเน้ือ

เฉพาะส่วนหรือเน้ือราคาแพงอาจจะมีการนาํเขา้จากเกาหลีเช่นกนัส่วนในดา้นของคุณภาพและความสะอาด

ของวตัถุดิบนั้น วตัถุดิบมีทั้งท่ีเป็นของสด อาหารหมกัดอง และอาหารอบแหง้ ดงันั้น การเก็บรักษาจึงตอ้ง

พิถีพิถนัเป็นพิเศษ มิเช่นนั้นอาจทาํใหว้ตัถุดิบเสียรสชาติ ห รือเกิดการเน่าเสียได ้อาหารเกาหลีนั้นมกันิยม

ทานคู่กบัของหมกัดอง อาทิ กิมจิผกัดอง กิมจิปลาหมึกดิบ เป็นตน้ ดงันั้นแลว้จึงตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการเก็บ

รักษาสภาพของอาหารเหล่าน้ีได ้โดยตอ้งใชอุ้ปกรณ์เฉพาะเพ่ือเก็บรักษาอาหารบางประเภท อาทิ ใชตู้เ้ยน็ท่ี

ไวส้าํหรับแช่แค่กิมจิเพียงอยา่งเดียวเท่านั้นเพราะจะสามารถควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแก่การถนอมอาหาร

ไดดี้กว่าตูเ้ยน็แบบธรรมดา เป็นตน้ 

 

 
 ภาพท่ี4.30 วตัถุดิบท่ีตอ้งนาํเขา้จากเกาหลี 

ท่ีมา: http://itforu.co.kr/~boramfood/market 
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 ภาพท่ี4.31 วตัถุดิบท่ีตอ้งนาํเขา้จากเกาหลี 

ท่ีมา: http://pantip.com/topic/31663008 

 

  ดา้นรสชาติของอาหาร มีความเป็นตน้ตาํหรับแบบเกาหลีอยา่งแทจ้ริงเพราะดว้ยความท่ี

เจา้ของร้านเป็นชาวเกาหลี ดงันั้น ทาํใหผู้ท่ี้มาบริโภคท่ียา่นโคเรียนทาวน์น้ีสามารถมัน่ใจไดว้่าจะได้

รับประทานอาหารเกาหลีสูตรดั้งเดิมไม่มีการดดัแปลงเพ่ือใหเ้ขา้กบัรสชาติแบบคนไทยแต่อยา่งใดและ

ผูป้ระกอบการก็ดึงเอาความเป็นตน้ตาํหรับมาสร้างเป็นลกัษณะเด่นเรียกกลุ่มผูบ้ริโภค เพราะไม่จาํเป็นท่ี

จะตอ้งไปไกลถึงประเทศเกาหลีก็สามารถท่ีจะรับประทานรสชาติดั้งเดิมไดเ้ช่นกนั 

  ดา้นรูปแบบอาหารจดัตกแต่งใหเ้ป็นแบบเกาหลีดั้งเดิมเป็นหลกัสามารถจาํแนกออกไดเ้ป็น 

อาหารทานเล่น อาหารจานเดียวและอาหารป้ิงยา่ง โดยมีลกัษณะแตกต่างกนั คือ 

1) อาหารทานเล่นและอาหารจานเดียว จะเสิร์ฟคู่ กบันํ้ าจ้ิมเฉพาะของเมนูนั้นๆ (แต่

โดยส่วนใหญ่แลว้สามารถทานไดโ้ดยไม่ตอ้งมีนํ้ าจ้ิมก็ได)้ รวมทั้งจะเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ืองเคียงมากมายเต็ม

โต๊ะ ซ่ึงเคร่ืองเคียงส่วนมากจะเป็นจาํพวกผกัดอง หรือเป็นอาหารทะเลแบบแปรรูป เช่น ปลาตวัเลก็หมกักบั

ซอส หอยแครงราดนํ้ าจ้ิม เป็นตน้ 
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 ภาพท่ี4.32 อาหารเกาหลีและเคร่ืองเคียง 

 ท่ีมา: http://topicstock.pantip.com/food 

 

 
   ภาพท่ี4.33 อาหารเกาหลีและเคร่ืองเคียง 

   ท่ีมา: ผูว้ิจยั 

2) อาหารป้ิงยา่ง เป็นกลุ่มประเภทอาหารท่ีไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก โดย

รูปแบบในการเสิร์ฟนั้นจะไม่ต่างจากของอาหารประเภททานเล่นหรือจานเดียวเท่าไร ยงัคงเสิร์ฟเคร่ืองเคียง

ร่วมดว้ย แต่จะมีเพ่ิมเติมเขา้มาคือ ผดัสด ซ่ึงถือเป็นส่ิงสาํคญัหากตอ้งการรับประทานเน้ือยา่งในการ

รับประทานเน้ือยา่งสไตลเ์กาหลีอยา่งแทจ้ริง เพราะจะนิยมทานเป็นคาํๆ  วิธีการทานคลา้ยๆกนักบัการทาน

เม่ียงคาํของไทยแต่จะนาํเน้ือยา่งวางบนผกัตามดว้ยขา้วตามดว้ยเคร่ืองเคียงและใส่นํ้ าจ้ิมสูตรเฉพาะของแต่

ละร้าน 
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         ภาพท่ี4.34 อาหารป้ิงยา่ง 

        ท่ีมา: http://www.wongnai.com/restaurants 

 

  ดา้นอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการรับประทานและป้ิงยา่งสาํหรับลกูคา้ อุปกรณ์ท่ีใชมี้ความเหมาะสม 

ทนัสมยั ไม่เป็นอนัตรายแก่ลกูคา้จนเกินไป และยงัอาํนวยความสะดวกในบางเร่ือง อาทิ มีท่ีดูดควนัเม่ือ

ลกูคา้ทานเมนูท่ีเป็นอาหารป้ิงยา่ง กรรไกรใหเ้ม่ือลกูคา้รับประทานเน้ือยา่งเพ่ือสะด วกแก่การตดัช้ินเน้ือยา่ง 

เป็นตน้   

 
            ภาพท่ี4.35 อุปกรณ์ในการรับประทาน 

           ท่ีมา: http://www.trendzap.com/photos/30871 
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  ดา้นบรรยากาศ บรรยากาศรอบๆร้านและภายในร้านจะสมัผสัไดถึ้งความเป็นเกาหลีโดยจะ

สามารถสงัเกตไดจ้ากตามฝาผนงัของร้านอาหารจะมีภาพท่ีมีอกัษรเกาหลีประดบัอยูห่รือบางร้านอยา่งเช่น

ร้านเมียงคา บรรยากาศภายในร้านเมียงคาท่ีจะดูแตกต่างและแปลกตาไปจากร้านอาหารเกาหลีอ่ืนๆในโค

เรียนทาวน์นั้นคือจะมีนาํลายเซ็นของเหล่าคนดงั ดารา นกัร้องเกาหลีมาแปะติดไวด้ว้ย ซ่ึงจุดน้ีเองก็ถือเป็น

จุดท่ีร้านเมียงคานาํมาเรียกลกูคา้ในกลุ่มท่ีช่ืนชอบดารา นกัร้อง เพราะจะทาํใหต้วัลกูคา้นั้นดีอกดีใจว่าไดรั้บ

ประทานอาหารร้านเดียวกนักบัท่ีดารา นกัร้องท่ีตนช่ืนชอบเคยมาทาน 

 
   ภาพท่ี4.36 ภาพบรรยากาศภายในร้าน 

   ท่ีมา: http://eat.edtguide.com/gallery 

 

 1.2 ดา้นราคา (Price)  

  ร้านยอดนิยมอบัดบั1 ถึง 3 (สาํรวจจากผูบ้ริโภค100คน) ไดแ้ก่ ร้านควงัฮนัรู ร้านดูเร (ทูเร) 

และร้านเมียงคา (เรียงตามลาํดบั)  

  มีเมนูอาหารหลายประเภทใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลือกโดยราคาจะข้ึนตามอยูก่บัประเภท

เมนูอาหาร และปริมาณของอาหาร อาทิ ประเภทอาหารจานเดียวหรืออาหารทานเล่น ประเภทอาหารเป็นชุด 

(สาํหรับทาน1ท่าน) ประเภทอาหารเป็นชุด (สาํหรับทาน2ท่าน หรือ 3-4 ท่าน) เป็นตน้ และจะกาํหนดราคา

ไวใ้นเมนูอาหาร จึงทาํใหส้ะดวกต่อการตดัสินใจแก่ผูบ้ริโภคในการคาํนวณรายจ่ายของม้ืออาหาร แต่ในทั้ง3

ร้านยอดนิยมยา่นโคเรียนทาวน์น้ี มีการกาํหนดราคาท่ีแตกต่างกนัออกไปโดย 

  ร้านควงัฮนัรูจะแบ่งราคาอาหารออกเป็น 3 ประเภทหลกั  

   เมนูอาหารทานเล่น     ราคาอยูท่ี่ 100-220 บาท 

   เมนูอาหารจานเดียว    ราคาอยูท่ี่ 200-350 บาท 



60 

 

 
 

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง         ราคาอยูท่ี่ 250-500 บาท 

   เมนูบุฟเฟ่ต(์ป้ิงยา่งเน้ือหม)ู ราคา 290 บาท(ไม่รวมค่าเคร่ืองด่ืม) 

ซ่ึงจุดเด่นของร้านควงัฮนัรูในเร่ืองของทางเลือกดา้นราคาจากทั้ง3ร้านยอดนิยมน้ี คือมีประเภทอาหารบุฟ

เฟ่ตท่ี์ราคาไม่แพงมากนกั(โดยปกติราคาบุฟเฟ่ตม์กัจะอยูท่ี่ราคา300บาทข้ึนไป) จึงเป็นจุดเรียกลกูคา้ในกลุ่ม

คนท่ีชอบกินเน้ือยา่งเป็นพิเศษและในกลุ่มลกูคา้วยัรุ่น ส่วนอาหารป้ิงยา่งแบบไม่บุฟเฟ่ตจ์ะเป็นกลุ่มลกูคา้วยั

ทาํงานมากกว่า เน่ืองดว้ยมีกาํลงัจ่ายท่ีมากกว่า โดยในราคาอาหาร 4 ประเภทหลกัของร้านควงัฮนัรู แบบเมนู

บุฟเฟ่ตถื์อเป็นจุดขายของทางร้านน้ีเพราะร้านควงัฮนัรูเป็นเพียงร้านเดียวในยา่นโคเรียนทาวน์ท่ีมีบริการบุฟ

เฟ่ต ์ดงันั้นจึงไดก้ลุ่มตลาดผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีท่ีช่ืนชอบรับประทานเน้ือยา่งเป็นพิเศษเป็นจาํนวน

ค่อนขา้งมากกว่าร้านอ่ืน  ๆ

  
                    ภาพท่ี4.37 เมนูอาหาร 

           ท่ีมา: http://topicstock.pantip.com/food 

 

   ร้านดูเรจะแบ่งราคาอาหารออกเป็น 3 ประเภทหลกั 

   เมนูอาหารทานเล่น     ราคาอยูท่ี่ 150-250 บาท 

   เมนูอาหารจานเดียว    ราคาอยูท่ี่ 180-450 บาท 

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง         ราคาอยูท่ี่ 250-700 บาท 

ซ่ึงราคาอาหารจะแบ่งออกได ้3 ประเภทหลกัๆ โดยกลุ่มลกูคา้ส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มวยัทาํงานเพราะมีกาํลงั

จ่ายสูง เพราะราคาอาหารเทียบกนัในบรรดา 3 ร้านยอดนิยมนั้น ร้านดูเรถือไดว้่ามีราคาค่อนขา้งแพงสุด 
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โดยเฉพาะในเมนูอาหารป้ิงยา่ง ดว้ยเพราะมีเน้ือหลายประเภทใหเ้ลือกสรรมากกว่า และในแต่ละประเภท

เน้ือนั้นก็มีราคาท่ีต่างกนัออกไปตามรสชาติของวตัถุดิบ 

  

 
       ภาพท่ี4.38 เมนูอาหาร 

  ท่ีมา: http://topicstock.pantip.com/food/ 

 

   ร้านเมียงคาจะแบ่งราคาอาหารออกเป็น 3 ประเภทหลกั 

   เมนูอาหารทานเล่น     ราคาอยูท่ี่ 100-200 บาท 

   เมนูอาหารจานเดียว    ราคาอยูท่ี่ 150-350 บาท 

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง         ราคาอยูท่ี่ 250-500 บาท 

ซ่ึงราคาอาหารจะแบ่งออกได ้3 ประเภทหลกัๆคลา้ยกนักบัร้านดูเร แต่จะมีราคาท่ีไม่แพงมากนกั โดยกลุ่ม

ลกูคา้ส่วนใหญ่จะเป็นวยัรุ่นและในช่วงม้ืออาหารกลางวนัจะเป็นกลุ่มลกูคา้พนกังานออฟฟิศแถวนั้น เพราะ

เน่ืองจากราคาอาหารจานเดียวของร้านจะกาํหนดราคาไม่สูงมากนกั จึงช่วยเพ่ิมการตดัสินใจของลกูคา้ใน

ช่วงเวลาเร่งรีบในการเลือกบริโภคได ้
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       ภาพท่ี4.39 เมนูอาหาร 

       ท่ีมา: http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=cheunmeun&month 

 

 1.3 ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย (Place) 

  เป็นการจดัจาํหน่ายช่องทางตรงจากผูผ้ลิตไปยงัผูบ้ริโภคในทั้ง 3 ร้านยอดนิยมนั้นถือว่า

บริเวณร้านจดัอยูใ่นทาํเลท่ีดี อยูบ่ริเวณขา้งหนา้ของสถานท่ีโคเรียนทาวน์ เป็นจุดท่ีง่ายต่อการมองเห็นหรือ

สะดุดตาแก่ผูส้ญัจรไปมาแหล่งนั้น ลกูคา้บางท่านไม่จาํเป็นท่ีจะตอ้งรู้จกัร้านมาก่อนก็ได ้เพียงเดินผา่นแลว้

อาจจะสะดุดตาถกูใจกบัการตกแต่งรอบๆหนา้ร้านก็สามารถท่ีจะดึงดูดลกูคา้ และยงัอาํนวยความสะดวกโดย

การสามารถโทรจองโต๊ะท่ีนัง่ล่วงหนา้ผา่นทางโทรศพัทก่์อนได ้เพราะในช่วงเวลาม้ือเท่ียงและม้ือเยน็จะมี

กลุ่มลกูคา้หนาแน่นในบริเวณน้ีเป็นอยา่งมาก ดงันั้นเพ่ือเป็นการอาํนวยความสะดวกของลกูคา้มากข้ึน ทุกๆ

ร้านมีบริการรับจองโต๊ะผา่นทางโทรศพัทก่์อนล่วงหนา้ โดยพนกังานภายในร้านจะเป็นผูรั้บนดัคิวของลกูคา้ 

ซ่ึงพนกังานบางร้านอาจจะสนทนาไดม้ากกว่า 2 ภาษา อาทิ ไทย เกาหลี องักฤษ และจีน เป็นตน้ ทั้งน้ีก็เพ่ือ

อาํนวยความสะดวกแก่ลกูคา้ชาวต่างชาติอีกดว้ย 

 1.4 ดา้นการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 

  การโฆษณา (Advertising) 

  ดว้ยความท่ีร้านอาหารตั้งอยูใ่นยา่นโคเรียนทาวน์ซ่ึงเป็นแหล่งท่ีหากนึกอยากจะทาน

อาหารเกาหลีก็ตอ้งนึกถึงบริเวณยา่นน้ีเป็นอนัดบัตน้ๆ ดงันั้น ร้านธุรกิจท่ีตั้งอยูใ่นสถานท่ีโคเรียนทาวน์แห่ง

น้ีจึงเสมือนพลอยไดรั้บการโฆษณาจากแหล่งท่องเท่ียวโคเรียนทาวน์น้ีไปในตวัดว้ย พร้อมทั้งบริเวณหนา้

ร้านจะมีรูปภาพโปสเตอร์เมนูอาหารท่ีเป็นเมนูแนะนาํขนาดใหญ่ติดอยูเ่พื่อดึงดูดลกูคา้ และมีเมนูใหล้กูคา้

สามารถเปิดดูเมนูอาหารก่อนได ้เพื่อสะดวกต่อการตดัสินใจในการเลือกบริโภค  โฆษณาผา่นอินเตอร์เน็ต
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จากการรีวิวของผูบ้ริโภคท่ีเคยทานแลว้เกิดความประทบัใจหรือแอฟพลิเคชัน่ท่ีเก่ียวกบัอาหาร(wongnai) 

ผา่นสมาร์ทโฟน และโฆษณาผา่นใบปลิว โดยการวางหนา้ร้านหรือแปะในบริเวณท่ีไม่ห่างจากยา่นโคเรียน

มากนกั 

 

    (ก)    (ข)     (ค) 

 ภาพท่ี4.40 ภาพแสดงแอฟพลิเคชัน่โฆษณาอาหารเกาหลี  

 (ก) ร้านควงัฮนัรู (ข) ร้านเมียงคา (ค) ร้านดูเร 

 ท่ีมา: http://www.wongnai.com/restaurants 

 

2. หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์เป็นรูปแบบธุรกิจหา้งหุน้ส่วนและรูปแบบแฟรนไชส์ 

2.1 ธุรกิจแบบหา้งหุน้ส่วน 

2.1.1 ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) 

ร้าน มะชิตงั ร้านยอดนิยมอบัดบั1 (สาํรวจจากผูบ้ริโภค100คน) 

ดา้นวตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีใชมี้ทั้งท่ีตอ้งเป็นของเกาหลีเท่านั้น มีการนาํเขา้จากประเทศเกาหลี

และวตัถุดิบท่ีหาซ้ือไดใ้นไทย สามารถใชข้องไทยแทนกนัได ้ซ่ึงวตัถุดิบหลกัๆท่ีจาํเป็นตอ้งใชข้องเกาหลี

เท่านั้น ไดแ้ก่วตัถุดิบประเภ ทซอสสูตรเฉพาะของเกาหลี อาทิ โคชูจงั ยงันอมจงั เป็นตน้ ส่วนวตัถุดิบท่ีหา

ซ้ือในไทยหรือใชข้องไทยทดแทน อาทิ ผกับางชนิด เน้ือสตัว ์เป็นตน้ แต่ในส่วนของเน้ือสตัว ์หากเป็นเน้ือ

เฉพาะส่วนหรือเน้ือราคาแพงอาจจะมีการนาํเขา้จากเกาหลีเช่นกนั ในดา้นของคุณภาพและความสะอาดขอ ง

วตัถุดิบนั้น วตัถุดิบมีทั้งท่ีเป็นของสด อาหารหมกัดอง และอาหารอบแหง้ ดงันั้น การเก็บรักษาจึงตอ้ง

พิถีพิถนัเป็นพิเศษ มิเช่นนั้นอาจทาํใหว้ตัถุดิบเสียรสชาติ หรือเกิดการเน่าเสียได ้อาหารเกาหลีนั้นมกันิยม
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ทานคู่กบัของหมกัดอง อาทิ กิมจิผกัดอง กิมจิปลาหมึกดิบ เป็นต้ น ดงันั้นแลว้จึงตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการเก็บ

รักษาสภาพของอาหารเหล่าน้ีได ้โดยตอ้งใชอุ้ปกรณ์เฉพาะเพ่ือเก็บรักษาอาหารบางประเภท อาทิ ใชตู้เ้ยน็ท่ี

ไวส้าํหรับแช่แค่กิมจิเพียงอยา่งเดียวเท่านั้นเพราะจะสามารถควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแก่การถนอมอาหาร

ไดดี้กว่าตูเ้ยน็แบบธรรมดา เป็นตน้ 

ดา้นรสชาติของอาหาร มีความเป็นตน้ตาํหรับแบบเกาหลีอยา่งแทจ้ริงเพราะเจา้ของและ

หวัหนา้พ่อครัวเป็นชาวเกาหลี ดงันั้น ทาํใหผู้ท่ี้มาบริโภคนั้นสามารถมัน่ใจไดว้่าจะไดรั้บประทานอาหาร

เกาหลีสูตรดั้งเดิมไม่มีการดดัแปลงเพ่ือใหเ้ขา้กบัรสชาติคนไทย แต่จะมีเมนูท่ีคิ ดคน้เองเป็นเมนูใหม่ของทาง

ร้านเองอีกดว้ย ซ่ึงรสชาติก็จะผสมผสานระหว่างไทยกบัเกาหลี เน่ืองจากตอ้งการเจาะลกูคา้กลุ่มท่ีไม่คุน้ชิน

กบัอาหารเกาหลี ในดา้นของคุณภาพและความสะอาดของวตัถุดิบนั้น วตัถุดิบมีทั้งท่ีเป็นของสด อาหารหมกั

ดอง และอาหารอบแหง้ ดงันั้น การเก็บรัก ษาจึงตอ้งพิถีพิถนัเป็นพิเศษ มิเช่นนั้นอาจทาํใหว้ตัถุดิบเสียรสชาติ 

หรือเกิดการเน่าเสียได ้อาหารเกาหลีนั้นมกันิยมทานคู่กบัของหมกัดอง  อาทิ กิมจิผกัดอง กิมจิปลาหมึกดิบ 

เป็นตน้ ดงันั้นแลว้จึงตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการเก็บรักษาสภาพของอาหารเหล่าน้ีได ้โดยตอ้งใชอุ้ปกรณ์เฉ พาะ

เพ่ือเก็บรักษาอาหารบางประเภท อาทิ ใชตู้เ้ยน็ท่ีไวส้าํหรับแช่แค่กิมจิเพียงอยา่งเดียวเท่านั้นเพราะจะสามารถ

ควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแก่การถนอมอาหารไดดี้กว่าตูเ้ยน็แบบธรรมดา เป็นตน้ 

  รูปแบบอาหาร มีการตดัจดัตกแต่งท่ีทนัสมยั เป็นสไตลฟิ์วชัน่บา้งในบางเมนู โดยรส ชาติ

จะมีทั้งเมนูท่ีคงความเป็นดั้งเดิมแบบเกาหลีและมีทั้งเมนูท่ีทางร้านคิดคน้ข้ึนเองโดยอาหารแต่ละประเภทมี

รูปแบบขอ้แตกต่าง ดงัน้ี  

1) อาหารทานเล่นและอาหารจานเดียว ทั้งอาหารทานเล่นและอาหารจานเดียวจะ

เสิร์ฟคู่กบันํ้ าจ้ิมเฉพาะของเมนูนั้นๆ(แต่โดยส่วนใหญ่แลว้สามารถทานไดโ้ดยไม่ตอ้งมีนํ้ าจ้ิมก็ได)้ รวมทั้ง

จะเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ืองเคียงมากมายเต็มโต๊ะ ซ่ึงเคร่ืองเคียงส่วนมากจะเป็นจาํพวกผกัดอง หรือเป็นอาหาร

ทะเลแบบแปรรูป เช่น ปลาตวั เลก็หมกักบัซอส หอยแครงราดนํ้ าจ้ิม เป็นตน้แต่ในประเภทอาหารจานเดียว

ของทางร้านมะชิตงัก็จะมีบางเมนูท่ีไม่ใช่สไตลเ์กาหลีดั้งเดิม ซ่ึงสาํหรับร้านมะชิตงั ในประเภทอาหารทาน

เล่นและอาหารจานเดียวค่อนขา้งไดรั้บความนิยมมากกว่าอาหารป้ิงยา่งดว้ย เพราะเมนูท่ีทางร้านคิดคน้ข้ึ น

ใหม่ เร่ืองของรสชาตินั้นอาจจะมีการปรับใหเ้ขา้กบัล้ินคนไทยและแปลกใหม่ทนัสมยั เมนูใหม่นั้นอาจเป็น

การผสมสานระหว่างอาหารสญัชาติอ่ืนร่วมดว้ยอาทิ เมนูสลดัแซลม่อน เมนูหมชุูบแป้งคตัสึทอดสไตล์

เกาหลี เป็นตน้ 
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        ภาพท่ี4.41 เมนูดั้งเดิม 

  ท่ีมา: https://www.facebook.com/pages/맛있당-Ma-Shi-Tang-มะ-ชิ-ตงั 
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  ภาพท่ี4.42 เมนูผสมผสานกบัอาหารสญัชาติอ่ืน(สูตรเฉพาะทางร้านมะชิตงั) 

  ท่ีมา: https://www.facebook.com/pages/맛있당-Ma-Shi-Tang-มะ-ชิ-ตงั 
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2) อาหารป้ิงยา่ง จะไม่ไดจ้าํกดัเพียงแค่เน้ือหมหูรือเน้ือววัแต่จะเพ่ิมอาหารทะเลหรือ

อาหารแปรรูป อาทิ แฮม ไสก้รอก เขา้มาอยูใ่นเซทของชุดป้ิงยา่งดว้ย แลว้จะเสิร์ฟเคียงดว้ยผดัสด ซ่ึงถือเป็น

ส่ิงสาํคญัหากตอ้งการรับประทานเน้ือยา่งในการรับประทานเน้ือยา่งสไตลเ์กาหลีอยา่งแทจ้ริง เพราะจะนิยม

ทานเป็นคาํๆ วิธีการทานคลา้ยๆกนักบัการทานเม่ียงคาํของไทยแต่จะนาํเน้ือยา่งวางบนผกัตามดว้ยขา้วตาม

ดว้ยเคร่ืองเคียงและใส่นํ้ าจ้ิมสูตรเฉพาะของทางร้าน 

 

 
   ภาพท่ี4.43 เมนูอาหารป้ิงยา่ง 

   ท่ีมา: https://www.facebook.com/pages/맛있당-Ma-Shi-Tang-มะ-ชิ-ตงั 

 

ดา้นอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการรับประทานและป้ิงยา่งสาํหรับลกูคา้อุปกรณ์ท่ีใชมี้ความเหมาะสม 

ทนัสมยั ไม่เป็นอนัตรายแก่ลกูคา้ โดยจุดเด่นของร้านมะชิตงัคืออุปกรณ์บางอยา่งท่ีทนัสมยัมีการนาํเขา้จาก

เกาหลีเพื่อช่วยในการอาํนวยความสะดวกแกลกูคา้ อาทิ โต๊ะอาหารจะเป็นโต๊ะท่ีมีปุ่มเ รียกพนกังานภายใน

ร้านเลียนแบบเหมือนท่ีประเทศเกาหลี และมีท่ีดูดควนัเม่ือลกูคา้ทานเมนูท่ีเป็นอาหารป้ิงยา่ง เป็นตน้ 
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       ภาพท่ี4.44 โต๊ะอาหารท่ีทางร้านมะชิตงันาํเขา้จากประเทศเกาหลี 

      ท่ีมา: ผูว้ิจยั 

ดา้นบรรยากาศมีการจดัตกแต่งร้านสไตลเ์กาหลีแต่ออกแบบเองโดยเจา้ของร้านโดยมี

รูปแบบสีออกโทนขาวดาํเพื่อความทนัสมยัคลาสสิคและดูสะอาดตา แต่ก็ยงัคงแสดงออกถึงความเป็นเกาหลี

ดว้ยการติดโปสเตอร์ภาษาเกาหลี และโคมไฟของทางร้านท่ีมีสีแดงนํ้ าเงินซ่ึงเป็นสีเดียวกบัหยนิหยางบนธง

ชาติเกาหลี 

2.1.2  ดา้นราคา (Price) 

   แบ่งราคาอาหารออกเป็น 3 ประเภทหลกั  

   เมนูอาหารทานเล่น     ราคาอยูท่ี่ 50-230 บาท 

   เมนูอาหารจานเดียว    ราคาอยูท่ี่ 150-380 บาท 

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง         ราคาอยูท่ี่ 400-600 บาท  

จะเห็นไดว้่าราคาอาหารร้านมะชิตงัในประเภทของเมนูอาหารทานเล่นและอาหารจานเดียว

นั้นมีราคาค่อนขา้งถกู ซ่ึงก็เพ่ือไวดึ้งดูดกลุ่มลกูคา้ในวยันกัศึกษาท่ียงัมีกาํลงัจ่ายท่ีไม่สูงมากนกั ส่วนใน

เมนูอาหารป้ิงยา่งก็จะนาํเสนอขายสาํหรับกลุ่มลกูคา้วยัผูใ้หญ่ท่ีมีกาํลงัจ่ายท่ีสูงข้ึน โดยท่ีเมนูอาหารป้ิงยา่งมี
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ราคาแพงเพราะในเมนูป้ิงยา่งนั้น ปริมาณค่อนขา้งเยอะเหมาะกบัรับประทานตั้งแต่ 2คนข้ึนไป ดงันั้นดว้ย

ปริมาณท่ีมากจึงทาํใหร้าคาค่อนขา้งสูง 

 

 
      ภาพท่ี4.45 เมนูอาหารในร้านมะชิตงั 

      ท่ีมา: ผูว้ิจยั 
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2.1.3 ดา้นช่องทางจดัจาํหน่าย (Place) 

  ร้านมะชิตงัมีการอาํนวยความสะดวกโดยการสามารถโทรจองโต๊ะท่ีนัง่ล่วงหนา้ผา่นทาง

โทรศพัทก่์อนได ้และมีการติดป้ายเชิญชวนระหว่างทางเดินหรือตามฝาผนงัในระดบัสายตาท่ีเป็นท่ีสะดุดตา

ผูค้นในหา้งสรรพสินคา้ 

2.1.4 ดา้นการส่งเสริมการขาย (Promotion) 

  การโฆษณา (Advertising) 

  ร้านมะชิตงัเนน้การโฆษณาผา่นอินเตอร์เน็ทเป็นหลกั เน่ืองดว้ยวิธีน้ีเป็นวิธีท่ีไม่มีค่าใชจ่้าย

และรวดเร็วต่อการเขา้ถึงผูบ้ริโภค โดยส่ืออินเตอร์เน็ตหลกัท่ีใชคื้อ การเปิดหนา้แฟนเพจของร้านผา่น 

facebook และผา่นแอฟพลิเคชัน่เก่ียวกบัอาหารผา่นสมาร์ทโฟน นอกจากน้ียงัมีการร่วมกนักบัเครือข่าย

โทรศพัทไ์ร้สายบางเครือข่ายในการมอบส่วนลดพิเศษสาํหรับลกูคา้ของทั้ง2ฝ่ายอีกดว้ย และโปสเตอร์ท่ีมี

รูปภาพเมนูอาหารของทางร้านอยูต่ามทางเดินในตวัหา้งสรรพสินคา้โดยในโปสเตอร์ก็จะบอกทางเสน้ทาง

ไปยงัร้านแบบง่ายๆดว้ยการช้ีลกูศร 

 

 
        ภาพท่ี4.46 ส่ือโฆษณาทางอินเตอร์เน็ตของร้านมะชิตงั 

        ท่ีมา: ผูว้ิจยั 
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         ภาพท่ี4.47 แอฟพลิเคชัน่โฆษณาร้านและส่วนลดต่าง  ๆ

         ท่ีมา: ผูว้ิจยั 

 

  การทาํการขายดว้ยการใชพ้นกังาน (Personal Selling) 

  ร้านมะชิตงัจะมีพนกังานตอ้นรับ(Hostess)คอยตอ้นรับเรียกลกูคา้อยูห่นา้ร้านและใหข้อ้มลู

เก่ียวกบัส่วนลดหรือขอ้มลูต่างๆเก่ียวกบัเมนูอาหารต่างๆภายในร้าน  
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         ภาพท่ี4.48 พนกังานตอ้นรับ 

         ท่ีมา: ผูว้ิจยั 

 

2.2 ธุรกิจร้านอาหารแฟรนไชส์ 

ร้าน โซลกริลล(์บูฟเฟ่ตป้ิ์งยา่งสายพาน) ร้านยอดนิยมอบัดบั 2 (สาํรวจจากผูบ้ริโภค100คน) 

2.2.1 ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) 

  ดา้นวตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีใชเ้กือบทั้งหมดมกัเป็นวตัถุดิบของไทย ส่วนวตัถุดิบท่ีใชจ้ากเกาหลี

นั้นจะมีส่วนผสมบางอยา่งในการทาํซอสสูตรเฉพาะของทางร้าน อาทิ ซอสโคชูจงั แต่นาํมาเป็นเพียง

ส่วนผสมในการทาํซอสสูตรใหม่เท่านั้นไม่ไดน้าํมาใชโ้ดยตรง  ในส่วนของเน้ือสตัว ์หากเป็นเน้ือเฉพาะ

ส่วนหรือเน้ือราคาแพงอาจจะมีการนาํเขา้จากเกาหลีเช่นกนัส่วนในดา้นของคุณภาพและความสะอาดของ

วตัถุดิบนั้น จะมีความเป็นมาตรฐานกว่าในร้านอาหารแบบประเภทหา้งหุ้ นส่วนเน่ืองจากเป็นธุรกิจแบบ 

แฟรนไชน์ ซ่ึงเป็นธุรกิจท่ีมีความเป็นอุตสาหกรรมมากข้ึนจึงมีระบบการดูแลเร่ื องคุณภาพและความสะอาด

ท่ีมีความเป็นระบบมากกว่า โดยวตัถุดิบต่างๆจะถกูส่งมาจากโรงงานท่ีร้านโซลกริลสัง่ซ้ือหรือผลิตเองโดย

ทุกๆวตัถุดิบจะผา่นการตรวจสอบเร่ืองคุณภาพและความสะอาดโดยองคก์รภายในแลว้ จึงจะสามารถส่งออก

มายงัสาขาต่างๆได ้
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ดา้นรสชาติของอาหาร มีการดดัแปลงต่างจากเกาหลีดั้งเดิมแทบจะทั้งหมด ส่วนเมนูท่ี ยงั

ใกลเ้คียงคลา้ยความเป็นเกาหลีดั้งเดิมนั้นคือส่วนของอาหารป้ิงยา่ง แต่ก็มีวิธีการรับประทานท่ีแตกต่างจาก

ความเป็นดั้งเดิม เพราะเน่ืองดว้ยท่ีร้านเป็นแบบบุฟเฟ่ต ์ดงันั้น เคร่ืองเคียงหรือผกั ลกูคา้จะเป็นผูบ้ริการ

ตวัเอง ซ่ึงก็จะพบว่าผูบ้ริโภคบางกลุ่มก็มีการทานใ นรูปแบบของตนเอง ไม่ไดท้านตามแบบดั้งเดิมของ

เกาหลีมากนกัท่ีว่า เมนูป้ิงยา่งตอ้งรับประทานพร้อมกนักบัผดัสดและรับประทานเป็นคาํๆแบบวิธีการทาน

ลกัษณะค่อนขา้งคลา้ยกบัการรับประทานเมี่ยงคาํของไทย 

  รูปแบบอาหารจดัตกแต่งใหม่ในสไตลข์องร้านโซลกริลเองโดยมีวิธีการนาํเสนอเป็นแบบ

สายพาน คือภายในร้านจะเป็นบุฟเฟ่ตส์ายพานคือเราสามารถหยบิเอาอาหารจากสายพานท่ีมีอยูท่ัว่บริเวณ

โต๊ะของลกูคา้ส่วนประเภทของอาหารแต่ละประเภทมีรูปแบบขอ้แตกต่าง ดงัน้ี  

   1) อาหารทานเล่น ดว้ยความท่ีร้านเป็นแบบบุฟเฟ่ตจุ์ดเด่นอีกอยา่งหน่ึงของร้านคือ

มีอาหารท่ีหลากหลาย ท่ีลกูคา้สามารถบริการตวัเองได ้แต่อาหารทานเล่นของทางร้านก็จะไม่ใช่อาหารทาน

เล่นดั้งเดิมของเกาหลีทั้งหมด จะมีอาหารสญัชาติอ่ืนเขา้มาร่วมอยูด่ว้ย เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายใหแ้ก่กลุ่ม

ลกูคา้ท่ีช่ืนชอบรับประทานอาหารหลายๆประเภท 
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ภาพท่ี4.49 อาหารท่ีจดัวางภายในร้านเพ่ือบริการในรูปแบบบุฟเฟ่ตข์องร้านโซลกริลล ์

ท่ีมา: http://www.bloggang.com/mainblog.php?id=cheunmeun 
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2) อาหารป้ิงยา่ง ไม่ไดมี้เพียงแค่เน้ือหมหูรือเน้ือววัเท่านั้น แต่ทางร้านยงัมีเน้ือและ

อาหารประเภทอ่ืนๆเพ่ิมมาดว้ย โดยหากเป็นเมนูเน้ือท่ีหมกัโดยซอสเฉพาะสูตรของทางร้านและเป็นเน้ือ

คุณภาพก็จะตอ้งสัง่ผา่นพนกังาน แต่จาํพวกเมนูเน้ือทัว่ๆไป หรืออาหารประเภทอ่ืนๆ สามารถใหล้กูคา้

บริการตวัเองโดยการหยบิผา่นสายพานบริเวณโต๊ะท่ีรับประทานไดเ้ลย 

 

 

 
  ภาพท่ี4.50 เมนูป้ิงยา่งของร้านโซลกริล 

  ท่ีมา: http://recommended.edtguide.com/5112_seoul-grill 
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  ภาพท่ี4.51 เมนูป้ิงยา่งของร้านโซลกริลล ์

  ท่ีมา: ผูว้ิจยั 

 
  ภาพท่ี4.52 วตัถุดิบต่างๆเสิร์ฟโดยสายพานของร้านโซลกริลล ์

  ท่ีมา: http://www.bloggang.com/mainblog.php?id=cheunmeun 

 

ดา้นอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการรับประทานและป้ิงยา่งสาํหรับลกูคา้ อุปกรณ์ท่ีใชน้ั้นมีความ

เหมาะสม ทนัสมยั แต่ไม่ไดอ้าํนวยความสะดวกมากสกัเท่าไรนกั เน่ืองจากทางร้านมีการจาํหน่ายอาหารใน

รูปแบบประเภทป้ิงยา่ง ควรจะมีท่ีดูดควนั แต่ยงัไม่มี จึงอาจทาํใหบ้รรยากาศในร้านไม่ค่อยดีเท่ าไรนกั และ

อาจเป็นท่ีไม่สะดวกแก่ตวัผูบ้ริโภคเอง 
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ดา้นบรรยากาศบรรยากาศรอบๆร้านและภายในร้านสะอาดแต่ยงัไม่เป็นท่ีน่าพอใจ

เท่าไรนกัเน่ืองจากอุปกรณ์อาหารประเภทป้ิงยา่งยงัไม่ครอบคลุมดูแลเร่ืองความอาํนวยสะดวกไดม้ากพอ 

อาทิ ไม่มีท่ีดูดควนั ทาํใหบ้รรยากาศค่อนขา้งท่ีจะมีกล่ินมีควนัอยูจ่าํนวนหน่ึง และการตกแต่งภายในร้านยงั

ไม่ไดบ้รรยากาศของสไตลเ์กาหลีมากนกั จะเป็นการตกแต่งในรูปแบบใหม่โดยใหส้อดคลอ้งกบัรูปแบบ

ของหา้งสรรพสินคา้และเป็นการออกแบบจากทางร้านโซลกริลลแ์ฟรนไชน์เอง  

2.2.2 ดา้นราคา (Price)  

  ร้านโซลกริลลจ์ะแบ่งราคาอาหารออกเป็น 1 ประเภท  

   เมนูบุฟเฟ่ตส์ายพาน ราคา 349 บาท  

   ซ่ึงจุดเด่นของร้านโซลกริลล ์เป็นการตั้งราคาแบบเสนอใหล้กูคา้ในราคาเดียว แลว้

สมารถเลือกทานอาหารภายในร้านไดท้ทั้งหมด แต่ก็ยงัรักษาผลประโยชน์ของทางร้านดว้ยการจาํกดัเวลาใน

การรับประทานคือ สามารถรับประทานไดภ้ายในเวลา 1 ชัว่โมง 30 นาที หรือหากลกูคา้ตกัอาหารมามาก

เกินจนรับประทานไม่หมด ทางร้านก็จะมีกฎว่าจะขอคิดค่าปรับสาํหรับอาหารท่ีเหลือมากจนเกินไป 

 
ภาพท่ี4.53 คาํเตือนของทางร้านโซลกริลล ์

ท่ีมา : ผูว้ิจยั 
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2.2.3 ดา้นช่องทางจดัจาํหน่าย (Place) 

  ร้านโซลกริลลถื์อว่ามีทาํเลท่ีดี เพราะทางร้านนั้นถึงแมจ้ะอาศยัทาํเลจากหา้งสรรพสินคา้ใจ

กลางเมืองแลว้ก็ตาม แต่ว่าตาํแหน่งของร้านยงัเป็นบริเวณท่ีง่ายต่อการมองเห็น เพราะอยูใ่กลก้บับนัไดเล่ือน 

ดงันั้น จึงไดเ้ปรียบกว่าร้านอ่ืนๆ เพราะกลุ่มบริโภคสามารถเขา้ถึงร้านไดง่้าย ไม่ซบัซอ้น 

2.2.4 ดา้นการส่งเสริมการขาย (Promotion) 

  การโฆษณา (Advertising) 

ร้านโซลกริลลมี์การโฆษณาผา่นอินเตอร์เน็ท เน่ืองดว้ยวิธีน้ีเป็นวิธีท่ีไม่มีค่าใชจ่้ายและ

รวดเร็วต่อการเขา้ถึงผูบ้ริโภค มีการจดัโปรโมชัน่เพ่ือกระตุน้ยอดขายของร้านโดยผา่นส่ืออินเตอร์เน็ต คือ 

การโฆษณาอาหารผา่นแอฟพลิเคชัน่เก่ียวกบัอาหารหรือจากเวปไซดรี์วิวโปรโมชัน่ส่วนลดของแบรนด์

ต่างๆ และสาํหรับลกูท่ีสมคัรบตัรสมาชิกของทางร้านก็จะไดรั้บส่วนลดพิเศษท่ีทางร้านมอบใหเ้ฉพาะลกูคา้

สมาชิกเท่านั้น 

  
ภาพท่ี4.54และภาพท่ี4.55 โปรโมชัน่ของร้านโซลกริลล ์

ท่ีมาภาพท่ี4.52 : http://www.promotion9.com/sukishi-buffet-seoul-grill-promotion2014 

ท่ีมาภาพท่ี4.53 : http://www.whereonsale.com/2012/03/09/seoul-grill-member-card 
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การตลาดทางตรง (Direct Marketing)  

มีการโฆษณาผา่นส่ือโทรทศัน์เพื่อเป็นการกระตุน้ยอดขายและเป็นวิธีท่ีทาํใหเ้ขา้ถึง

ผูบ้ริโภคไดง่้ายท่ีสุด 

  การทาํการขายดว้ยการใชพ้นกังาน (Personal Selling)  

ร้านโซลกริลลจ์ะมีพนกังานตอ้นรับ(Hostess) คอยตอ้นรับเรียกลกูคา้อยูห่นา้ร้านและให้

ขอ้มลูเก่ียวกบัส่วนลดหรือขอ้มลูต่างๆเก่ียวกบัเมนูอาหารต่างๆภายในร้าน โดยลกัษณะเด่นของพนกังาน

ตอ้นรับร้านโซลกริลลคื์อจะแต่งกายดว้ยการใส่ชุดฮนับกซ่ึงเป็นชุดประชาติเกาหลี เพื่อทาํใหดู้น่าสนใจมาก

ข้ึน 

 
        ภาพท่ี4.56 พนกังานตอ้นรับ 

        ท่ีมา : http://pantip.com/topic/32835732/2014 

 

ร้าน คิมจู ร้านยอดนิยมอบัดบั 3 (สาํรวจจากผูบ้ริโภค100คน) 

2.2.1 ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) 

  ดา้นวตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีใชมี้ทั้งท่ีตอ้งเป็นของเกาหลีเท่านั้น มีการนาํเขา้จากประเทศเกาหลี

และวตัถุดิบท่ีหาซ้ือไดใ้นไทย สามารถใชข้องไทยแทนกนัได ้ซ่ึงวตัถุดิบหลกัๆท่ีจาํเป็นตอ้งใชข้องเกาหลี

เท่านั้น ไดแ้ก่วตัถุดิบประเภทซอสสูตรเฉพาะของเกาหลี อาทิ โคชูจงั ยงันอมจงั เป็นตน้ ส่วนวตัถุดิบท่ีหา
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ซ้ือในไทยหรือใชข้องไทยทดแทน อาทิ ผกับางชนิด เน้ือสตัว ์เป็นตน้ แต่ในส่วนข องเน้ือสตัว ์หากเป็นเน้ือ

เฉพาะส่วนหรือเน้ือราคาแพงอาจจะมีการนาํเขา้จากเกาหลีเช่นกนัส่วนในดา้นของคุณภาพและความสะอาด

ของวตัถุดิบนั้น วตัถุดิบมีทั้งท่ีเป็นของสด อาหารหมกัดอง และอาหารอบแหง้ ดงันั้น การเก็บรักษาจึงตอ้ง

พิถีพิถนัเป็นพิเศษ มิเช่นนั้นอาจทาํใหว้ตัถุดิบ เสียรสชาติ หรือเกิดการเน่าเสียได ้อาหารเกาหลีนั้นมกันิยม

ทานคู่กบัของหมกัดอง อาทิ กิมจิผกัดอง กิมจิปลาหมึกดิบ เป็นตน้ ดงันั้นแลว้จึงตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการเก็บ

รักษาสภาพของอาหารเหล่าน้ีได ้โดยตอ้งใชอุ้ปกรณ์เฉพาะเพ่ือเก็บรักษาอาหารบางประเภท อาทิ ใชตู้เ้ยน็ท่ี

ไวส้าํหรับแช่แค่กิมจิเพียงอยา่งเดียวเท่านั้นเพราะจะสามารถควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแก่การถนอมอาหาร

ไดดี้กว่าตูเ้ยน็แบบธรรมดา เป็นตน้ 

  ดา้นรสชาติของอาหารดดัแปลงต่างจากเกาหลีดั้งเดิมบา้งในรูปแบบเมนูอาหารบางอยา่ง 

เมนูท่ียงัคลา้ยความเป็นเกาหลีดั้งเดิมนั้นคือส่วนของอาหารป้ิงยา่ง แต่ก็มีวิธีการรับประทานท่ีแตกต่างจาก

ความเป็นดั้งเดิม เพราะเน่ืองดว้ยท่ีร้านเป็นแบบบุฟเฟ่ต ์ดงันั้น เคร่ืองเคียงหรือผกั ลกูคา้จะเป็นผูบ้ริการ

ตวัเอง ซ่ึงก็จะพบว่าผูบ้ริโภคบางกลุ่มก็มีการทานในรู ปแบบของตนเอง ไม่ไดท้านตามแบบดั้งเดิมของ

เกาหลีมากนกัท่ีว่า เมนูป้ิงยา่งตอ้งรับประทานพร้อมกนักบัผดัสดและรับประทานเป็นคาํๆแบบวิธีการทาน

ลกัษณะค่อนขา้งคลา้ยกบัการรับประทานเมี่ยงคาํของไทย 

  รูปแบบอาหารรสชาติในประเภทอาหารจานเดียวมีการปรับใหเ้ขา้กบัคนไทยและรูปแบบมี

การจดัตกแต่งใหม่ในสไตลข์องร้านคิมจูเอง โดยในเมนูอาหารป้ิงยา่งท่ีจะตอ้งเสิร์ฟวตัถุดิบนั้นจะจดัใส่จาน

เป็นเซทเมนู หรือใส่จานเสิร์ฟแยกต่างหากสาํหรับในเมนูเน้ือท่ีลกูคา้สัง่เพ่ิมต่างหาก ซ่ึงจุดเด่นของร้านคิมจู

คือมีทั้งใหเ้ลือกว่าจะทานแบบธรรมดาหรือแบบบุฟเฟ่ต ์ส่วน ประเภทของอาหารแต่ละประเภทมีรูปแบบขอ้

แตกต่าง ดงัน้ี 

1) อาหารทานเล่นและอาหารจานเดียว 

ทั้งอาหารทานเล่นและอาหารจานเดียวจะเสิร์ฟคู่กบันํ้ าจ้ิมเฉพาะของทางร้านรวมทั้ง

จะเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ืองเคียงซ่ึงเคร่ืองเคียงส่วนมากจะเป็นจาํพวกผกัดอง เป็นตน้ แต่ในประเภทอาหารจาน

เดียวของทางร้านคิมจูนั้นไม่มีเมนูท่ีคิดคน้ใหม่ข้ึนต่างจากของเกาหลีแต่จะเป็นการเร่ืองของรสชาติอาหารให้

ถกูปากคนไทยมากข้ึน 

2) อาหารป้ิงยา่งจะจดัเสิร์ฟในรูปแบบเป็นเซทจานใหญ่และไม่ไดมี้เพียงแค่เน้ือหมู

หรือเน้ือววัเท่านั้น แต่ทางร้านยงัมีเน้ือ และอาหารประเภทอ่ืนๆเพ่ิมมาดว้ย เช่นอาหารทะเล หรือ ไสก้รอก 

แฮม เป็นตน้ และลกูคา้สามารถท่ีจะสัง่เพ่ิมเมนูเน้ือบางส่วนแยกต่างหากได ้
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ดา้นอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการรับประทานและป้ิงยา่งสาํหรับลกูคา้ 

  อุปกรณ์ท่ีใชม้ีความเหมาะสม ทนัสมยั และอาํนวยความสะดวกและคาํนึงถึงสุขภาพของ

ผูบ้ริโภคเน่ืองจากเตาป้ิงยา่งของร้านคิมจูนั้นเป็นเตาแบบท่ีป้ิงยา่งที่มช่ีองระบายน า้มนัจากเตาย่างซ่ึงช่วยใน

การดึงไขมนัจากเนือ้สัตว์โดยไม่ตดิค้างอยู่บนเตา และมีท่ีดูดควนัเพื่อช่วยอาํนวยความสะดวกแก่ผูบ้ริโภค

มากข้ึน 

 
 ภาพท่ี4.57 เตาป้ิงยา่งของร้านคิมจ ู

 ท่ีมา : http://www.painaidii.com/diary/diary-detail/000888/lang/th/2013 

 

ดา้นบรรยากาศ 

  มีการจดัตกแต่งร้านสไตลเ์กาหลีในแบบของคิมจู ใหม้ีความทนัสมยัเหมาะกบัร้านอาหาร

ในหา้งสรรพสินคา้ โดยจะมีการนาํภาพท่ีมีตวัอกัษรเกาหลีหรือภาพท่ีเป็นคาํสาํนวนบรรยายดว้ยอกัษร

เกาหลีติดอยูท่ี่ตามผนงัของร้าน หรือรูปวาดท่ีเป็นลายเสน้แบบเกาหลี 
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2.1.2  ดา้นราคา (Price) 

   แบ่งราคาอาหารออกเป็น 3 ประเภทหลกั  

   เมนูอาหารทานเล่น        ราคาอยูท่ี่ 100-250 บาท 

   เมนูอาหารจานเดียว       ราคาอยูท่ี่ 200-500 บาท 

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง            ราคาอยูท่ี่ 300-500 บาท  

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง(บุฟเฟ่ตเ์น้ือหม)ู    ราคาอยูท่ี่ 288 บาท 

   เมนูอาหารป้ิงยา่ง(บุฟเฟ่ตเ์น้ือหมแูละอาหารทะเล)   ราคาอยูท่ี่ 388 บาท 

จะเห็นไดว้่าราคาอาหารคิมจูมีหลากหลายราคามากเพื่อปิดโอกาสใหล้กูคา้ไดติ้ดสินใจเลือก

บริโภค ในประเภทของเมนูอาหารทานเล่นนั้นมีราคาค่อนขา้งถกูซ่ึงก็เพ่ือไวดึ้งดูดกลุ่มลกูคา้วยันกัศึกษาท่ียงั

มีกาํลงัจ่ายท่ีไม่สูงมากนกั ซ่ึงต่างจากอาหารเมนูป้ิงยา่งท่ีมีราคาสูงข้ึนม า แต่เพื่อเป็นการไม่ใหเ้สียกลุ่มลกูคา้

ในกลุ่มใดกลุ่มนึง คิมจูจึงเพ่ิมประเภทบุฟเฟ่ตข้ึ์นมา โดยราคาก็มี 2 ระดบั เพ่ือใหก้บัลกูคา้ท่ีช่ืนชอบเน้ือยา่ง

บางชนิดและกบักลุ่มลกูคา้ท่ียงัมีกาํลงัจ่ายท่ีไม่สูงมากนกั 

2.1.3 ดา้นช่องทางจดัจาํหน่าย (Place) 

  ร้านคิมจูถือว่ามีทาํเลท่ีดี เพราะทางร้านนั้นถึงแมจ้ะอาศยัทาํเลจากหา้งสรรพสินคา้ใจกลาง

เมืองแลว้ก็ตามแต่ว่าตาํแหน่งของร้านยงัเป็นบริเวณท่ีง่ายต่อการมองเห็นฃเพราะอยูใ่กลก้บัทางเขา้ออก

รถไฟฟ้าใตดิ้นของหา้ง ดงันั้นเม่ือผูบ้ริโภคท่ีเดินทางมายงัหา้งดว้ยรถไฟฟ้าใตดิ้นเม่ือเดินออกจากท างออก

ของสถานีรถไฟก็จะพบกบัร้านคิมจูไดเ้ลย ดงันั้น ร้านคิมจูจึงไดเ้ปรียบกว่าร้านอ่ืนๆในเร่ืองของทาํเลเป็น

อยา่งมาก เพราะกลุ่มบริโภคสามารถเขา้ถึงร้านไดง่้าย ไม่ซบัซอ้น 

2.2.4 ดา้นการส่งเสริมการขาย (Promotion) 

  การโฆษณา (Advertising) 

ร้านคิมจูมีการโฆษณาผา่นอินเตอร์เน็ท เน่ืองดว้ยวิธีน้ีเป็นวิธีท่ีไม่มีค่าใชจ่้ายและรวดเร็วต่อ

การเขา้ถึงผูบ้ริโภค มีการจดัโปรโมชัน่เพ่ือกระตุน้ยอดขายของร้านโดยผา่นส่ืออินเตอร์เน็ต คือ การโฆษณา

อาหารผา่นแอฟพลิเคชัน่เก่ียวกบัอาหารหรือจากเวปไซดรี์วิวโปรโมชัน่ส่วนลดของแบรนดต่์างๆและป้าย

โปสเตอร์ท่ีโชวรู์ปอาหารของทางร้านอยูด่า้นหนา้ร้านเพ่ือดึงดูดความสนใจแก่ผูท่ี้เดินผา่นบริเวณนั้น 
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          ภาพท่ี4.58โปรโมชัน่ของร้านคิมจ ู

         ท่ีมา : ผูว้ิจยั 

 

การตลาดทางตรง (Direct Marketing)  

มีการโฆษณาผา่นส่ือโทรทศัน์เพื่อเป็นการกระตุน้ยอดขายและเป็นวิธีท่ีทาํใหเ้ขา้ถึง

ผูบ้ริโภคไดง่้ายท่ีสุด 

  การทาํการขายดว้ยการใชพ้นกังาน (Personal Selling)  

ร้านคิมจูจะมีพนกังานตอ้นรับ(Hostess) คอยตอ้นรับเรียกลกูคา้อยูห่นา้ร้านและใหข้อ้มลู

เก่ียวกบัส่วนลดหรือขอ้มลูต่างๆเก่ียวกบัเมนูอาหารต่างๆภายในร้าน  
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3.ผลการศึกษาข้อมูลพฤติกรรมและความพึงพอใจของผู้บริโภคอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร  

สามารถวิเคราะห์ได้จากข้อมลูสว่นบคุคลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามโดยการจ า แนกแสดงออกมาในรูปแบบตารางได้

ดงันี ้โดยผู้วิจยัท าการเก็บข้อมลูแบบสอบถามจาก 2 สถานที่ และจากผู้บริโภคทัง้หมด 200 คน โดยแบ่งเป็นที่โคเรียน

ทาวน์ 100 คน และ ที่ห้างยเูนียนมอลล์ 100 คน 

 ตารางที่ 4.1 ข้อมลูร้านอาหารยอดนิยมจากจ านวนผู้บริโภคอาหารเกาหลทีี่โคเรียนทาวน์  

โคเรียนทาวน ์

อนัดบั ช่ือร้าน จาํนวนผูบ้ริโภค 
(เปอร์เซนต)์  

1 ควงัฮนัรู 48 
(48%) 

2 ดูเร 21 
(21%) 

3 เมียงคา 9 
(9%) 

4 ร้านอื่นๆ 22 
(22%) 

รวม 100 
(100%) 

 

 จากตารางที่ 4.1 พบว่าจากข้อมลูแบบสอบถามในจ านวน 100 คน ร้านยอดนิยมอนัดบัหนึง่ได้แก่ร้าน ควงัฮนัรู 

มีจ านวนผู้บริโภค 48 คน คิดเป็นร้อยละ 48  ร้านยอดนิยมอนัดบัสองได้แก่ร้าน ดเูร มีจ านวนผู้บริโภค  21 คน คิดเป็นร้อย

ละ 21 ร้านยอดนิยมอนัดบัสามได้แก่ร้าน เมียงคา มีจ านวนผู้บริโภค  22 คน คิดเป็นร้อยละ 22 และ อนัดบัสีไ่ด้แก่ร้านอื่นๆ 

มีจ านวนผู้บริโภค 22 คน คิดเป็นร้อยละ 22  
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 ตารางที่ 4.2 ข้อมลูร้านอาหารยอดนิยมจากจ านวนผู้บริโภคอาหารเกาหลทีี่ห้างสรรพสนิค้ายเูนียนมอลล์  

ยเูนียนมอลล ์

อนัดบั ช่ือร้าน จาํนวนผูบ้ริโภค 
(เปอร์เซนต)์ 

1 มะชิตงั 45 
(45%) 

2 โซลกริลล ์ 28 
(28%) 

3 คิมจู 27 
(27%) 

รวม 100 
(100%) 

 

 จากตารางที่ 4.2 พบว่าจากข้อมลูแบบสอบถามในจ านวน 100 คน ร้านยอดนิยมอนัดบัหนึง่ได้แก่ร้าน มะชิตงั มี

จ านวนผู้บริโภค 45 คน คิดเป็นร้อยละ 45  ร้านยอดนิยมอนัดบัสองได้แก่ร้าน โซลกริลล์ มีจ านวนผู้บริโภค 27 คน คิดเป็น

ร้อยละ 27 ร้านยอดนิยมอนัดบัสามได้แก่ร้าน คิมจู มีจ านวนผู้บริโภค 27 คน คิดเป็นร้อยละ 27  

 ตารางที่ 4.3 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถามโดยการจ าแนกตามเพศ 

เพศ 
โคเรียนทาวน์ ห้างยเูนียนมอลล์ 

รวม 
 (เปอร์เซนต)์ จ านวนนบั 

(เปอร์เซนต)์ 
จ านวนนบั 
(เปอร์เซนต)์ 

ชาย 12 
(12%) 

43 
(43%) 

55 
(55%) 

หญิง 88 
(88%) 

57 
(57%) 

145 
(145%) 

รวม 100 
(100%) 

100 
(100%) 

200 
(200%) 

 

 จากตารางที่ 4.3 สถานที่โคเรียนทาวน์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คน เป็นเพศชาย จ านวน 12 คิด

เป็นร้อยละ 12 และเป็นเพศหญิง จ านวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 88 และสถานที่ห้างยเูนียนมอลล์  
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พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คน เป็นเพศชาย จ านวน 43 คิดเป็นร้อยละ 43 และเป็นเพศหญิง จ านวน 57 

คน คิดเป็นร้อยละ 57 

 ตารางที่ 4.4 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถามโดยการจ าแนกตาม อายุ 

อายุ 
โคเรียนทาวน์ ห้างยเูนียนมอลล์ 

รวม 
 (เปอร์เซนต)์ จ านวนนบั 

(เปอร์เซนต)์ 
จ านวนนบั 
(เปอร์เซนต)์ 

ต ่ากว่า 20 ปี 
30 

(30%) 
16 

(16%) 
46 

(46%) 

21-40 ปี 57 
(57%) 

71 
(71%) 

128 
(128%) 

41-60 ปี 9 
(9%) 

13 
(13%) 

22 
(22%) 

60 ปีขึน้ไป 4 
(4%) 

0 
(0%) 

4 
(4%) 

รวม 100 
(100%) 

100 
(100%) 

200 
(200%) 

 

 จากตารางที่ 4.4 โคเรียนทาวน์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คน สว่นใหญ่มีอาย ุ 21 - 40 ปี จ านวน 

57 คน คิดเป็นร้อยละ 57 รองลงมามีอายตุ ่ากว่า 20 ปี จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมามีช่วงอาย ุ41-60ปี 

จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 9 รองลงมา ช่วงอาย ุ60ปีขึน้ไป จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4 ห้างสรรพสนิค้ายเูนียนมอลล์

พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คน สว่นใหญ่มีอาย ุ 21 - 40 ปี จ านวน 71 คน คิดเป็นร้อยละ 71 รองลงมามี

อายตุ ่ากว่า 20 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16 รองลงมามีช่วงอาย ุ41-60ปี จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 13 และ

ช่วงอาย ุ60ปีขึน้ไป ไม่พบในการส ารวจครัง้นี  ้
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 ตารางที่ 4.5 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถามโดยการจ าแนกตามอาชีพ  

 

อาชีพ 
โคเรียนทาวน์ ห้างยเูนียนมอลล์ 

รวม 
 (เปอร์เซนต)์ จ านวนนบั 

(เปอร์เซนต)์ 
จ านวนนบั 
(เปอร์เซนต)์ 

นกัเรียน/นกัศกึษา 44 
(44%) 

31 
(31%) 

75 
(75%) 

พนกังานบริษัทเอกชน 34 
(34%) 

42 
(42%) 

76 
(76%) 

ข้าราชการ/พนกังานของรัฐ/พนกังาน
รัฐวิสาหกิจ 

6 
(6%) 

18 
(18%) 

24 
(24%) 

ค้าขาย/ธุรกิจสว่นตวั 11 
(11%) 

8 
(8%) 

19 
(19%) 

อื่นๆ 5 
(5%) 

1 
(1%) 

6 
(6%) 

รวม 100 
(100%) 

100 
(100%) 

200 
(200%) 

 

จากตารางที่ 4.5 โคเรียนทาวน์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน  100 คนสว่นใหญ่มีอาชีพเป็นนกัเรียน

นกัศกึษาจ านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 44 รองลงมามีอาชีพเป็นพนกังานบริษัทเอกชนจ านวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 34 

รองลงมามีอาชีพค้าขายหรือประกอบธุรกิจสว่นตวัจ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 11รองลงมามีอาชีพเป็นข้าราชการ 

พนกังานของรัฐหรือพนกังานรัฐวิสาหกิจจ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 6 และอาชีพอื่นๆจ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5 สว่น

ห้างยเูนียนมอลล์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน  100 คนสว่นใหญ่มีอาชีพเป็นพนกังานบริษัทเอกชนจ านวน 42 คน 

คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมามีอาชีพเป็นนกัเรียนหรือนกัศกึษาจ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31 รองลงมามีอาชีพเป็น

ข้าราชการ พนกังานของรัฐหรือพนกังานรัฐวิสาหกิจจ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18 รองลงมามีอาชีพค้าขายหรือ

ประกอบธุรกิจสว่นตวัเป็นจ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 8 และอาชีพอื่นๆจ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1 
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 ตารางที่ 4.6 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  โดยการจ าแนกจากสาเหตทุี่เลอืกบริโภคอาหารเกาหล ี

(โดยสามารถตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

สาเหตุ โคเรียนทาวน์ ห้างยเูนียนมอลล์ 
จ านวนนบั จ านวนนบั 

ชอบรสชาติ 59 50 
อยากลองรสชาติใหม่ๆ  43 30 

ราคา/โปรโมชัน่ 14 41 
ค าแนะน าจากเพื่อน/คนรู้จกั 30 19 
ใกล้บ้าน/สถานที่ท างาน 4 20 

กระแส K-POP 33 6 
ผู้ประกอบการ/พนกังานหน้าตาดี 2 3 

อื่นๆ 8 3 
 

จากตารางที่ 4.6 โคเรียนทาวน์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน  100 คน สาเหตทุี่เลอืกทานสว่นใหญ่คือชอบ

รสชาติอาหารจ านวน 59 คนคิดเป็นร้อยละ 59 อนัดบั 2 คืออยากลองรสชาติใหม่ๆเป็นจ านวน 43 คนคิดเป็นร้อยละ 43 

อนัดบั3 คือจากกระแส K-POP เป็นจ านวน 33 คนคิดเป็นร้อยละ 33 อนัดบั4 คือรับค าแนะน าจากเพื่อนหรือคนรู้จกั

จ านวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 30 อนัดบั5 คือราคาและโปรโมชัน่ จ านวน 14 คนคิดเป็นร้อยละ 14 อนัดบั6 คือสาเหตอุื่นๆ 

จ านวน 8 คนคิดเป็นร้อยละ 8 อนัดบั7 คือใกล้บ้านหรือสถานที่ท างาน จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 4 และอนัดบัสดุท้าย

คือผู้ประกอบการหรือพนกังานหน้าตาดี จ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 2 สว่นห้างยเูนียนมอลล์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามใน

จ านวน 100 คน สว่นในห้างยเูนียนมอลล์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน  100 คน สาเหตสุว่นใหญ่ที่เลอืกทาน คือ 

ชอบรสชาติอาหารจ านวน 50 คนคิดเป็นร้อยละ 50 อนัดบั2 คือราคาหรือโปรโมชัน่เป็นจ านวน 41 คนคิดเป็นร้อยละ 41 

อนัดบั3 คืออยากลองรสชาติใหม่ๆ  เป็นจ านวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 30 อนัดบั4 คือใกล้บ้านหรือใกล้สถานที่ท างาน

จ านวน 20 คนคิดเป็นร้อยละ อนัดบั5 คือจากค าแนะน าจากเพื่อนหรือคนรู้จกั จ านวน 19 คนคิดเป็นร้อยละ 19 อนัดบั6 

คือสาเหตจุากกระแส K-POP จ านวน 6 คนคิดเป็นร้อยละ 6 และอนัดบัสดุท้ายคือผู้ประกอบการหรือพนกังานหน้าตาดี

กบัสาเหตอุื่นๆ จ านวนอย่างละ 7 คนคิดเป็นร้อยละ 7 
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 ตารางที่ 4.7 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  โดยการจ าแนกตามความถ่ีในการบริโภคอาหารเกาหลี  

ความถ่ีในการเลอืก
รับประทาน 

โคเรียนทาวน์ ยเูนียนมอลล์ 
รวม 

เปอร์เซนต์ จ านวนนบั 
เปอร์เซนต์ 

จ านวนนบั 
เปอร์เซนต์ 

เดือนละครัง้ 22 
(22%) 

30 
(30%) 

52 
(52%) 

เดือนละ 2-3 ครัง้ 24 
(24%) 

26 
(26%) 

50 
(50%) 

2-3 เดือนต่อ 1 ครัง้ 
11 

(11%) 
25 

(25%) 
36 

(36%) 

เฉพาะโอกาสพิเศษ 36 
(36%) 

17 
(17%) 

53 
(53%) 

อื่นๆ 7 
(7%) 

2 
(2%) 

9 
(9%) 

รวม 100 
(100%) 

100 
(100%) 

200 
(200%) 

 

จากตารางที่ 4.7 โคเรียนทาวน์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คนสว่นใหญ่มีพฤติกรรมความถ่ีในการ

เลอืกบริโภคเฉพาะโอกาสพิเศษ จ านวน 36 คนคิดเป็นร้อยละ 36 อนัดบั 2 คือบริโภคเดือนละ 2-3 ครัง้ จ านวน 24 คนคิด

เป็นร้อยละ 24 อนัดบั 3 คือเดือนละครัง้ จ านวน 22 คนคิดเป็นร้อยละ 22 อนัดบั 4 คือบริโภค 2-3 เดือนต่อ 1 ครัง้ จ านวน 

11 คนคิดเป็นร้อยละ 11 และอนัดบัสดุท้ายคือโอกาสอื่นๆ จ านวน 7 คนคิดเป็นร้อยละ 7 ห้างยเูนียนมอลล์ พบว่าผู้ตอบ

แบบสอบถามในจ านวน 100 คนสว่นใหญ่มีพฤติกรรมความถ่ีในการเลอืกบริโภคอาหารเกาหลเีดือนละครัง้ จ านวน 30 คน

คิดเป็นร้อยละ 30 อนัดบั 2 คือบริโภคเดือนละ 2-3 ครัง้ จ านวน 26 คนคิดเป็นร้อยละ 26 อนัดบั 3 คือ2-3เดือนต่อ 1 ครัง้ 

จ านวน 25 คนคิดเป็นร้อยละ 25 อนัดบั 4 คือบริโภคเฉพาะโอกาสพิเศษจ านวน 17 คนคิดเป็นร้อยละ 17 และอนัดบั

สดุท้ายคือโอกาสอื่นๆ จ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 2 
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 ตารางที่ 4.8 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  โดยการจ าแนกจากวิธีที่ใช้ในการเลอืกบริโภคร้านอาหาร

เกาหลี (โดยสามารถตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

วิธี 
โคเรียนทาวน์ ยเูนียนมอลล์ 
จ านวนนบั 
เปอร์เซนต์ 

จ านวนนบั 
เปอร์เซนต์ 

ดรีูวิวจากInternet/Social Media 38 
(38%) 

25 
(25%) 

คนรู้จกัแนะ 48 
(48%) 

32 
(32%) 

ราคา/โปรโมชัน่ 10 
(10%) 

29 
(29%) 

ภาพโฆษณา/ภาพเมนอูาหาร 8 
(8%) 

29 
(29%) 

อื่นๆ 2 
(2%) 

4 
(4%) 

 

 จากตารางที่ 4.8 โคเรียนทาวน์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คนสว่นใหญ่มีพฤติกรรมความถ่ีในการ

เลอืกร้านอาหารเกาหลจีากวิธีคนรู้จกัแนะน า จ านวน 48 คนคิดเป็นร้อยละ 48 อนัดบั 2 คือดรีูวิวจาก Internet หรือ 

Social Media จ านวน 38 คนคิดเป็นร้อยละ 38 อนัดบั 3 คือราคาและโปรโมชัน่ จ านวน 10คนคิดเป็นร้อยละ 10 อนัดบั 

4 คือภาพโฆษณาหรือภาพเมนอูาหาร จ านวน 8 คนคิดเป็นร้อยละ 8 และอนัดบัสดุท้ายจากวิธีอื่นๆ จ านวน 2 คนคิดเป็น

ร้อยละ 2 ห้างยเูนียนมอลล์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คนสว่นใหญ่มีพฤติกรรมความถ่ีในการเลอืก

ร้านอาหารเกาหลจีากวิธีคนรู้จกัแนะน า จ านวน 32 คนคิดเป็นร้อยละ 32 อนัดบั 2 คือจากภาพโฆษณาหรือภาพ

เมนอูาหารและราคากบัโปรโมชัน่ อย่างละจ านวน 29 คนคิดเป็นร้อยละ 29 อนัดบั 3 คือดรีูวิวจากInternet และ Social 

Media จ านวน 25 คนคิดเป็นร้อยละ 25 และอนัดบัสดุท้าย คือจากสาเหตอุื่นๆ จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 4 
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 ตารางที่ 4.9 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  โดยการจ าแนกประเภทอาหารเกาหลทีี่ชื่นชอบ (โดย

สามารถตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

ประเภทอาหาร 
โคเรียนทาวน์ ยเูนียนมอลล์ 
จ านวน 
เปอร์เซนต์ 

จ านวน 
เปอร์เซนต์ 

อาหารจานเดียว 39 
(39%) 

33 
(33%) 

อาหารปิง้ย่าง 83 
(83%) 

67 
(67%) 

อาหารทานเลน่ 32 
(32%) 

20 
(20%) 

อื่นๆ 1 
(1%) 

4 
(4%) 

 

 จากตารางที่ 4.9 โคเรียนทาวน์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คนสว่นใหญ่ชื่นชอบประเภทอาหารปิง้

ย่าง จ านวน 83 คนคิดเป็นร้อยละ 83 อนัดบั 2 คืออาหารจานเดียว จ านวน 39 คนคิดเป็นร้อยละ 39 อนัดบั 3 คืออาหาร

ทานเลน่ จ านวน 32 คนคิดเป็นร้อยละ 32 และอนัดบัท้ายสดุคืออาหารประเภทอื่นๆ จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1 ยเูนียน

มอลล์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คนสว่นใหญ่ชื่นชอบประเภทอาหารปิง้ย่าง จ านวน 67 คนคิดเป็นร้อยละ 

67 อนัดบั 2 คืออาหารจานเดียว จ านวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 30 อนัดบั 3 คืออาหารทานเลน่ จ านวน 20 คนคิดเป็นร้อย

ละ 20 และอนัดบัท้ายสดุคืออาหารประเภทอื่นๆ จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 4 
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 ตารางที่ 4.10 ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  โดยการจ าแนกจากความพอใจในรสชาติอาหารเกาหลี  

รวม 
โคเรียนทาวน์ ยเูนียนมอลล์ 

รวม 
เปอร์เซนต์ จ านวนนบั 

เปอร์เซนต์ 
จ านวนนบั 
เปอร์เซนต์ 

พอใจมาก 41 
(41%) 

34 
(34%) 

75 
(75%) 

พอใจปานกลาง 58 
(58%) 

57 
(57%) 

115 
(115%) 

พอใจน้อย 1 
(1%) 

9 
(9%) 

10 
(10%) 

ไม่พอใจ 0 
(0%) 

0 
(0%) 

0 
(0%) 

รวม 100 
(100%) 

100 
(100%) 

200 
(200%) 

 

 จากตารางที่ 4.10 โคเรียนทาวน์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามในจ านวน 100 คนความพอใจในรสชาติอาหาร

เกาหล ีคือ พอใจปานกลาง จ านวน 58 คนคิดเป็นร้อยละ 58 อนัดบั 2 พอใจมาก จ านวน 41 คนคิดเป็นร้อยละ 41 อนัดบั 

3 พอใจน้อย จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1 สว่นไม่พอใจไม่ปรากฏในการส ารวจครัง้นี  ้ยเูนียนมอลล์ พบว่าผู้ตอบ

แบบสอบถามในจ านวน 100 คนความพอใจในรสชาติอาหารเกาหล ีคือ พอใจปานกลาง จ านวน 57 คนคิดเป็นร้อยละ 57 

อนัดบั 2 พอใจมาก จ านวน 34 คนคิดเป็นร้อยละ 34 อนัดบั 3 พอใจน้อย จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 9 สว่นไม่พอใจไม่
ปรากฏในการส ารวจครัง้นี  ้

วิเคราะห์จากข้อมลูความพงึพอใจของผู้บริโภคอาหารเกาหลทีี่โคเรียนทาวน์และห้างสรรพสนิค้ายเูนียนมอลล์  จาก

แบบสอบถามโดยสามารถจ าแนกออกมาในรูปแบบตารางเปรียบเทียบแล ะใช้เกณฑ์ในการแปลความหมายคือเกณฑ์การ

พิจารณาถงึระกบัความพงึพอใจของผู้ บริโภคดงันี ้(อ้างอิงใน บญุชม ศรีสะอาด 2553) 

  ค่าเฉลีย่อยู่ระหว่าง 4.51 - 5.00     หมายถงึ  พงึพอใจมากที่สดุ 

  ค่าเฉลีย่อยู่ระหว่าง 3.51 - 4.50     หมายถงึ  พงึพอใจมาก 

  ค่าเฉลีย่อยู่ระหว่าง 2.51 - 3.50     หมายถงึ  พงึพอใจปานกลาง 

  ค่าเฉลีย่อยู่ระหว่าง 1.51 - 2.50     หมายถงึ  พงึพอใจน้อย 

  ค่าเฉลีย่อยู่ระหว่าง 1.00 - 1.50     หมายถงึ  พงึพอใจน้อยที่สดุ 
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 ตารางแสดงจ านวนนบั ค่าเฉลีย่ สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแปลความหมายความคิดเห็นของกลุม่ผู้ตอบ

แบบสอบถามเก่ียวกบัความพงึพอใจบริการของร้านอาหารเกาหลขีอง ผู้บริโภคอาหารเกาหลีที่โคเรียนทาวน์ 

ตารางที่ 4.11 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านบรรยากาศ  

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

บรรยากาศและการตกแต่งภายในร้าน     21  57   21   1     0 100  3.98 0.6779    มาก 
ความสะอาดภายในร้าน    18  62   17   3     0 100  3.95 0.6837    มาก 

รวม   3.96 0.6808    มาก 

 

จากตารางที่ 4.11 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีาน

บรรยากาศในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.96 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้านบรรยากาศและการตกแต่งภายในร้าน

อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.98 ในขณะที่ด้านความสะอาดภายในร้านอยู่ใน ระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.95  

ตารางที่ 4.12 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านขัน้ตอนการให้บริการ  

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

การให้บริการตามล าดบัลกูค้าก่อนหลงั     28  58   14   0     0 100  4.14 0.6327    มาก 

รวม   4.14 0.6327    มาก 

 

จากตารางที่ 4.12 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลี ในด้าน

ขัน้ตอนการบริการระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.14 วิเคราะห์ปัจจยัพบว่าการให้บริการตามล าดบัก่อนหลงั อยู่ในระดบั

มาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.14  
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ตารางที่ 4.13 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านเวลา 

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

การรอคอยอาหาร    23  48   29   0     0 100  3.94 0.7186    มาก 

เวลาเปิด-ปิดของร้านอาหาร    19  54   26   1     0 100  3.91 0.6941    มาก 
รวม   3.92 0.7063    มาก 

 

จากตารางที่ 4.13 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานเวลาอยู่

ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.92 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้านการรอคอยอาหารอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่

เท่ากบั 3.94 ในขณะที่ด้านเวลาเปิดปิดของร้านอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.91  

ตารางที่ 4.14 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านอปุกรณ์ 

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความสะอาดของอปุกรณ์ภายในร้าน     14  54   31   2     0 100  3.81 0.6737    มาก 

ความสะดวกสบายของอปุกรณ์ภายในร้าน     55  62   27   0     0 100  3.84 0.5953    มาก 
รวม   3.82 0.6345    มาก 

 

จากตารางที่ 4.14 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานอปุกรณ์

อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.82 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าความสะดวกสบายของอปุกรณ์ภายในร้านอยู่ใน

ระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.84 ในขณะที่ด้านความสะอาดของอปุกรณ์ภายในร้านอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 

3.81  
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ตารางที่ 4.15 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านพนกังาน 

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความเหมาะสมในการแต่งกายของพนกังาน     53  34   11   2     0 100  4.38 0.7586    มาก 

ความเต็มใจในการให้บริการอย่าง  
สภุาพ 

   18  46   30   4     0 100  3.72 0.8678    มาก 

ความรู้ความสามารถในการให้บริการ     22  59   16   2     1 100 3.98 0.7416    มาก 
รวม   3.96 0.7893    มาก 

 

จากตารางที่ 4.15 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานพนกังาน

อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.96 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้านความเหมาะสมในการแต่งกายของพนกังานอยู่

ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.38 ในขณะที่ด้านความรู้ความสามารถในการให้บริการอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่

เท่ากบั 3.98 และด้านความเต็มใจในการให้บริการอย่างสภุาพอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.72  

ตารางที่ 4.16 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในความเพียงพอของอปุกรณ์ต่อผู้บริโภค  

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean   SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความเพียงพอสิง่อ านวยความสะดวก  
ในร้านอาหาร    34  52   42   0     0 100  4.2 0.8438    มาก 

รวม   4.2 0.8438    มาก 

 

จากตารางที่ 4.16 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานความ

เพียงพอของอปุกรณ์อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.2 วิเคราะห์ปัจจยัพบว่าด้านความเพียงพอสิง่อ านวยความสะดวก

ในร้านอาหารอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.2  
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ตารางที่ 4.17 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านความสะอาดของบริเวณสถานที่ตัง้
ของร้านอาหารเกาหลี 

ด้าน 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean   SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความสะอาดของสถานที่ให้บริการ     11  64   25   0     0 100  3.86 0.5834     มาก 
รวม   3.86 0.5834     มาก 

 

จากตารางที่ 4.17 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานความ

สะอาดของบริเวณสถานที่ตัง้ของร้านอาหารอยู่ในระดบัมาก  โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.86 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้าน

ความสะอาดของสถานที่ให้บริการอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.86  

ตารางที่ 4.18 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในภาพรวม 

ความพงึพอใจ(Satisfaction) 
โคเรียนทาวน์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ   มาก   กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความพงึพอใจการให้บริการของร้าน 
    95 
(95%) 

   52 
(52%) 

  29 
(29%) 

 1 
(1%) 

    0 
  (0%) 

100  3.98 0.6855    มาก 

 

จากตารางที่ 4.18 พบว่าผู้ตอบแบบอบถามจ านวน 100 คน มีความพงึพอใจเกี่ยวกบัด้านการบริการของ

ร้านอาหารเกาหลีย่านโคเรียนทาวน์โดยรวมอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 3.98  โดยจ านวนความพงึพอใจระดบั

มากที่สดุจ านวน 95 คน คิดเป็นร้อยละ 95  ความพงึพอใจในระดบัมากจ านวน 52 คน คิดเป็นร้อยละ  52 ความพงึพอใจ

ระดบัปานกลางจ านวน 29 คิดเป็นร้อยละ 29 ความพงึพอใจในระดบัน้อยจ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ  1 ไม่พบจ านวนผู้
พงึพอในในระดบัน้อยสดุ          
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ตารางแสดงจ านวนนบั ค่าเฉลีย่ สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแปลความหมายความคิดเห็นของกลุม่ผู้ตอบ

แบบสอบถามเก่ียวกบัความพงึพอใจบริการของร้านอาหารเกาหลขีอง ผู้บริโภคอาหารเกาหลีที่ห้างสรรพสนิค้ายเูนียน

มอลล์ 

ตารางที่ 4.19  ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านบรรยากาศ  

ด้าน 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

บรรยากาศและการตกแต่งภายในร้าน     10  80   10   0     0 100    4 0.8944    มาก 
ความสะอาดภายในร้าน    20  72   8   0     0 100  4.12 0.5153    มาก 

รวม   4.06 0.7048    มาก 

 

จากตารางที่ 4.19 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีาน

บรรยากาศในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.06 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้านความสะอาดภายในร้านอยู่ในระดบัมาก 

โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.12 ด้านบรรยากาศและการตกแต่งภายในร้านอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4  

ตารางที่ 4.20 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านขัน้ตอนการให้บริการ  

ด้าน 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

การให้บริการตามล าดบัลกูค้าก่อนหลงั     39  53   8   0     0 100  4.31 0.6114    มาก 

รวม   4.31 0.6114    มาก 

 

จากตารางที่ 4.20 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลี ในด้าน

ขัน้ตอนการบริการระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.31 วิเคราะห์ปัจจยัพบว่าการให้บริการตามล าดบัก่อนหลงั อยู่ในระดบั

มาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.31 
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ตารางที่ 4.21 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านเวลา 

ด้าน 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

การรอคอยอาหาร    35  51   13   1     0 100  4.2 0.6928    มาก 

เวลาเปิด-ปิดของร้านอาหาร    28  64   7   1     0 100  4.19 0.5948    มาก 
รวม   4.19 0.6438   มาก 

 

จากตารางที่ 4.21 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานเวลาอยู่

ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.12 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้านการรอคอยอาหารอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่

เท่ากบั 4.2 ในขณะที่ด้านเวลาเปิดปิดของร้านอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.19  

ตารางที่ 4.22 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านอปุกรณ์ 

ด้าน 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความสะอาดของอปุกรณ์ภายในร้าน     27  70    3   0     0 100  4.24 0.4923    มาก 

ความสะดวกสบายของอปุกรณ์ภายในร้าน     31  63    6   0     0 100  4.25 0.5548    มาก 
รวม   4.24 0.5235    มาก 

 

จากตารางที่ 4.22 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานอปุกรณ์

อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.24 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าความสะดวกสบายของอปุกรณ์ภายในร้านอยู่ใน

ระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.25 ในขณะที่ด้านความสะอาดของอปุกรณ์ภายในร้านอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 

4.24  
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ตารางที่ 4.23 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านพนกังาน 

ด้าน 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความเหมาะสมในการแต่งกายของพนกังาน     27  63   10   0     0 100  4.17 0.5840    มาก 

ความเต็มใจในการให้บริการอย่าง  
สภุาพ 

   33  54   12   1     0 100  4.19 0.6737    มาก 

ความรู้ความสามารถในการให้บริการ     27  56   14   3     0 100  4.07 0.7246    มาก 
รวม   4.14 0.6607    มาก 

 

จากตารางที่ 4.23 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานพนกังาน

อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.14 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้านความเหมาะสมในด้านความเต็มใจในการ

ให้บริการอย่างสภุาพอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.19 และด้านการแต่งกายของพนกังานอยู่ในระดบัมาก โดยมี

ค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.17 ในขณะที่ด้านความรู้ความสามารถในการให้บริการอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.07  

ตารางที่ 4.24 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในความเพียงพอของอปุกรณ์ต่อผู้บริโภค  

ด้าน 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean   SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความเพียงพอสิง่อ านวยความสะดวก  
ในร้านอาหาร    31  55   12   2     0 100  4.15 0.6979    มาก 

รวม   4.15 0.6979    มาก 

 

จากตารางที่ 4.24 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานความ

เพียงพอของอปุกรณ์อยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.15 วิเคราะห์ปัจจยัพบว่าด้านความเพียงพอสิง่อ านวยความ

สะดวกในร้านอาหารอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.15  
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ตารางที่ 4.25 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในด้านความสะอาดของบริเวณสถานที่ตัง้
ของร้านอาหารเกาหลี 

ด้าน ยเูนียนมอลล์ 
จ านวนนบั รวม Mean   SD แปลความ 

   หมาย มากสดุ มาก กลาง น้อย น้อยสดุ 
ความสะอาดของสถานที่ให้บริการ     26  64   9   1     0 100  4.15 0.6062     มาก 

รวม   4.15 0.6062     มาก 

 

จากตารางที่ 4.25 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพงึพอใจเกี่ยวกบัการบริการของร้านอาหารเกาหลด้ีานความ

สะอาดของบริเวณสถานที่ตัง้ของร้านอาหารอยู่ในระดบัมาก  โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.15 หากวิเคราะห์รายปัจจยัพบว่าด้าน

ความสะอาดของสถานที่ให้บริการอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.15  

ตารางที่ 4.26 ข้อมลูแสดงความพงึพอใจของผู้ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลีในภาพรวม 

ความพงึพอใจ(Satisfaction) 
ยเูนียนมอลล์ 

จ านวนนบั 
รวม Mean    SD 

แปลความ 
   หมาย มากสดุ   มาก   กลาง น้อย น้อยสดุ 

ความพงึพอใจการให้บริการของร้าน 
    31 
(31%) 

   59 
(59%) 

  9 
(9%) 

 1 
(1%) 

    0 
  (0%) 

100  4.2 0.5837    มาก 

 

จากตารางที่ 4.26 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน มีความพงึพอใจเกี่ยวกบัด้านการบริการของ

ร้านอาหารเกาหลีของห้างสรรพสนิค้ายเูนียนมอลล์ โดยรวมอยู่ในระดบัมาก โดยมีค่าเฉลีย่เท่ากบั 4.2  โดยจ านวนความ

พงึพอใจระดบัมากจ านวน 59 คน คิดเป็นร้อยละ 59  ความพงึพอใจในระดบัมากสดุจ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ  31 

ความพงึพอใจระดบัปานกลางจ านวน 9 คิดเป็นร้อยละ 9 ความพงึพอใจในระดบัน้อยจ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ  1 ไม่
พบจ านวนผู้พงึพอในในระดบัน้อยสดุ          
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บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษา 

 ผลการวิเคราะห์ขอ้มลูสาํหรับงานวิจยัเร่ือง ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร กรณีศึกษา

ยา่นโคเรียนทาวน์ และหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์โดยผูว้ิจยั ไดท้าํการวิเคราะห์ลกัษณะธุรกิจร้านอาหาร

เกาหลีในกรุงเทพมหานครและวิเคราะห์กลยทุธท์างการตลาดของร้านอาหารเกาหลีดว้ยการเปรียบเทียบตาม

หลกั 4P และความพึงพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานครดว้ยแบบสอบถามจาํนวน 200 ชุด 

จากผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีท่ีโคเรียนทาวน์และหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลม์าประกอบการวิเคราะห์ตาม

วตัถุประสงคข์องการวิจยั ทาํใหไ้ดผ้ลสรุปและมีรายละเอียดดงัน้ี 

1.สรุปผลวเิคราะห์ข้อมูลด้านลกัษณะธุรกจิร้านอาหารเกาหลใีนกรุงเทพมหานคร 
1.1 โคเรียนทาวน์ ลกัษณะธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีตั้งอยูบ่ริเวณนอกหา้งสรรพสินคา้ โคเรียนทาวน์

นั้นมีร้านอาหารเกาหลีเป็นจาํนวนทั้งหมด 21 ร้าน สาํหรับลกัษณะเด่นของร้านอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียน

ทาวน์น้ีคือความคงแบบดั้งเดิมของเกาหลีไวใ้หไ้ดเ้กือบทั้งหมดโดยแบ่งออกเป็นรายละเอียดดงัน้ี 

(1) บริเวณหนา้ร้าน 

หนา้ร้านอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์แห่งน้ีนั้นมีจุดเด่นตรงเร่ืองของลวดลายสีสนัของ

ร้านท่ีเมื่อลกูคา้มองเห็นก็สามารถรู้ไดท้นัทีว่าเป็นร้านอาหารเกาหลี เน่ืองดว้ยจากทุกๆร้านจะมีป้ายช่ือร้านท่ี

เขียนดว้ยภาษาเกาหลี และกาํกบัเป็นภาษาไทยอยูด่า้นขา้ง รวมถึงบริเวณหนา้ร้านก็จะมีโปสเตอร์ขนาดใหญ่

ท่ีแสดงถึงเมนูอาหารของร้านแต่ละร้าน หรือโปสเตอร์รูปภาพดารานกัร้องเกาหลี ท่ีจะตั้งโชวเ์อาไวใ้นบาง

ร้านเพ่ือดึงดูดกลุ่มลกูคา้แฟนคลบัของดารานกัร้องนั้นๆ และในบางร้านยงัมีการนาํเอาป้ายไฟมาเป็นจุดช่วย

เพ่ิมความโดดเด่นและง่ายต่อการสงัเกตแก่ผูพ้บเห็น หรือมีการนาํเอาโมเดลอาหารจาํลองมาตั้งวางไวย้งัหนา้

ร้านเพ่ือใหล้กูคา้สามารถตดัสินใจในการเลือกบริโภคไดง่้ายมากข้ึน 

(2) บริเวณในร้าน 

ภายในร้านอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์แห่งน้ีมีจุดเด่นคือพยายามนาํเสนอขายบรรยากาศ

ท่ีใหค้วามใกลเ้คียงเหมือนร้านอาหารท่ีประเทศเกาหลีมากท่ีสุด ท่ีมีเหมือนกนัในทุก ๆร้านคือภาพวาดเกาหลี

โบราณ หรือตวัอกัษรเกาหลีโบราณท่ีแปะตกแต่งร้านอยูต่ามผนงั นอกจากภาพวาดโบราณต่างๆแลว้ ในบาง

ร้านก็จะสามารถพบเห็นลายเซ็นของดารานกัร้องท่ีเคยรับประทานอาหารท่ีร้านนั้นๆแปะอยูผ่นงัเอาไว้
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เช่นกนั ส่วนในดา้นของอุปกรณ์ นอกจากการใชต้ะเกียบแลว้ ส่ิง ท่ียงับ่งบอกถึงความเป็นร้านอาหารเกาหลี

ไดอ้ยา่งชดัเจน คือท่ีดูดควนั ท่ีใชอ้าํนวยความสะดวกใหแ้ก่ลกูคา้เม่ือรับประทานเมนูอาหารป้ิงยา่ง เพราะ

สาํหรับอาหารเกาหลีแลว้เมนูป้ิงยา่งถือเป็นเมนูท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งมาก ดงันั้นเกือบทุกร้านอาหารเกาหลี

จะตอ้งมีท่ีช่วยดูดควนัติดเอาไว ้ 

(3) ประเภทของอาหาร 

ประเภทของอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์นั้นแบ่งออกมาได ้ 3 ประเภทหลกั คือ อาหาร

ทานเล่น อาหารจานเดียวและอาหารป้ิงยา่ง อาหารเกาหลีนั้นโดยมาตรฐานแลว้จะตอ้งเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ือง

เคียงเสมอ ซ่ึงร้านอาหารเกาหลีในยา่นโคเรียนทาวน์แห่งน้ี แทบทุกๆร้านยงัคงเป็นรูปแบบมาตรฐานเช่นเดิม

แต่บางร้านท่ีเป็นระบบแฟรนไชส์ เช่น ร้าน  Kyochon เน่ืองดว้ยเป็นร้านแบบแฟรนไชน์และเนน้ขายเมนูใด

เมนูหน่ึงเป็นหลกั ดงันั้น รูปแบบการจดัอาหารแต่ละเมนู จึงเป็นรูปแบบประยกุตใ์หม่  เพื่อใหเ้ขา้กบัคอน

เซปตข์องร้าน 

1.2 หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ ลกัษณะธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีตั้งอยูบ่ริเวณในหา้งสรรพสินคา้ 

หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลมี์ร้านอาหารเกาหลีเป็นจาํนวนทั้งหมด 3 ร้าน สาํหรับลกัษณะเด่นของ

ร้านอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลน้ี์ คือ มีความหลากหลายและทนัสมยั โดยแบ่งออกเป็น

รายละเอียดดงัน้ี 

(1) บริเวณหนา้ร้าน 

หนา้ร้านอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลแ์ห่งน้ีจะออกแบบโดยเนน้การเปิดโล่ง 

สามารถมองเห็นถึงบรรยากาศภายในร้านได ้ลวดลายการตกแต่งจะไม่คงความเป็นเกาหลีมากนกั เช่น ป้าย

ช่ือของร้านจะเป็นภาษาองักฤษ และเขียนกาํกบัไวบ้ริเวณใกลเ้คียงกนัดว้ยภาษาเกาหลี หรือในร้านท่ีเป็น

ประเภทแฟรนไชน์เช่น คิมจู ,โซลกริลล ์จะจดัหนา้ร้านท่ีมีความทนัสมยัสูง จะเห็นความเป็นเกาหลีแบบ

ดั้งเดิมไม่เด่นชดัมากนกั ส่วนร้านมะชิตงั ซ่ึงยงัเป็นธุรกิจร้านอาหาร แบบหา้งหุน้ส่วนนั้น จะมีการตกแต่ง

ร้านท่ีพยายามนาํเอาความเป็นเกาหลีผสมผสานเขา้กบัความทนัสมยัลงไปดว้ย เพื่อใหม้ีความโดดเด่นเป็นท่ี

สะดุดตาสาํหรับธุรกิจของตนมากข้ึน 
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(2) บริเวณในร้าน 

ภายในร้านอาหารประเภทแฟรนไชน์นั้นจะหลงเหลือความเป็นเกาหลีดั้งเดิมค่อนขา้งนอ้ย เ ช่น

ร้านโซลกริลลซ่ึ์งบรรยากาศภายในร้านไม่มีส่ิงท่ีบ่งช้ีถึงความเป็นเกาหลีท่ีชดัเจน ร้านคิมจูจะเนน้การตกแต่ง

ท่ีทนัสมยัแต่ก็ยงัคงเอกลกัษณ์ของเกาหลีเอาไวโ้ดยการนาํภาพวาดเกาหลีโบราณหรือภาพตวัอกัษรติดตาม

ผนงัภายในร้าน ร้านมะชิตงัซ่ึงยงัเป็นธุรกิจร้านอาหารแบบหา้งหุ้ นส่วน จะคงสไตลก์ารตกแต่งร้านแบบ

เกาหลีดั้งเดิมหรือคลา้ยเคียงกบัเกาหลีมากท่ีสุด โดยสไตลก์ารจดัตกแต่งร้านจะคลา้ยกบัลวดลายบา้นเกาหลี

โบราณ นาํเอามาปรับแต่งใหใ้หม่ทนัสมยั รวมถึงภายในร้านจะมีการนาํโปสเตอร์โฆษณาท่ีเป็นของเกาหลี

จริงๆแปะไวก้บัผนงัร้าน โดยโปสเตอร์โฆษณาจะเป็นโฆษณาสินคา้เคร่ืองด่ืมท่ีในร้านมีจาํหน่าย 

(3) ประเภทของอาหาร 

ประเภทของอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลน์ั้นมีความหลากหลายทั้งดา้น

รสชาติเป็นอยา่งมาก เพราะเน่ืองดว้ยเมนูอาหารมีการปรับรสชาติใหเ้ขา้กบัรสชาติท่ีถกูปากของคนไทยมาก

ข้ึน โดยเฉพาะในร้านระ บบแฟรนไชน์อยา่ง คิมจูและโซลกริลล ์ส่วนร้านท่ียงัคงธุรกิจประเภทหา้งหุน้ส่วน

อยา่งร้านมะชิตงันั้น ยงัคงความเป็นรสชาติดั้งเดิมไวไดค่้อนขา้งสูง แต่ก็จะจดัเสิร์ฟท่ีมีการปรับใหท้นัสมยั

และสะดวกแก่ผูบ้ริโภคมากข้ึน โดยสามารถแบ่งประเภทอาหารออกมาได ้ 3 ประเภทหลกั คือ อ าหารทาน

เล่น อาหารจานเดียวและอาหารป้ิงยา่ง ซ่ึงร้านอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลน้ี์ จะมีการ

คิดคน้เมนูใหม่ออกมาในทุกๆร้านในประเภทอาทานเล่นและอาหารจานเดียว ส่วนประเภทเมนูอาหารป้ิงยา่ง

นั้น จะมีความใกลเ้คียงกบัเกาหลีแบบดั้งเดิมมากท่ีสุด  

2.สรุปผลวเิคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์การตลาดของร้านอาหารเกาหลใีนกรุงเทพมหานคร ตามหลกัส่วนประสม
ทางการตลาด 4P ได้ดังนี ้

2.1 ร้านอาหารเกาหลียา่นโคเรียนทาวน ์
  (1) ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) สามารถจาํแนกไดด้งัน้ี 

  ดา้นวตัถุดิบ 
  วตัถุดิบส่วนใหญ่จะเป็นวตัถุดิบท่ีนาํเขา้จากเกาหลี โดยเฉพาะตวัเคร่ืองปรุง ซอส 

จะตอ้งใชข้องเกาหลีเท่านั้น แต่ก็มีวตัถุดิบอยา่งอ่ืนท่ีสามารถหาซ้ือในไทยทดแทนกนัได ้เช่น เน้ือสตัว ์ผกั 
ส่วนผสมบางชนิด เป็นตน้ โดยมีวิธีการเก็บรักษาใหเ้หมาะสมกบัวตัถุดิบแต่ละประเภท เช่น ตูแ้ช่เยน็ท่ีไว ้
สาํหรับแช่ของดองโดยเฉพาะเท่านั้น 

 
  ดา้นรสชาติของอาหาร 
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  มีความเป็นตน้ตาํหรับเกาหลีแบบดั้งเดิมอยา่งแทจ้ริงเน่ืองจากเจา้ของธุรกิจคือชาว
เกาหลีทั้งหมด โดยผูบ้ริโภคอาหารเกาหลีท่ียา่นโคเรียนทาวน์ สามารถมัน่ใจไดว้่าเม่ือรับประทานอาหาร
เกาหลีท่ีน่ีแลว้ จะไดส้มัผสัถึงรสชาติเกาหลีแบบดั้งเดิม ไม่มีการปรับรสชาติใหม ่

  ดา้นรูปแบบอาหาร 
  อาหารเกาหลีสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภทหลกั คือ อาหารทานเล่น อาหาร

จานเดียว และอาหารป้ิงยา่ง โดยแต่ละประเภทอาหารนั้น จะมีการจดัรูปแบบท่ีแตกต่างกนัออกไป โดยใน
เมนูอาหารทานเล่นและอาหารจานเดียวนั้นมกัจะเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ืองเคียงซ่ึงเป็นกบัขา้วจานเลก็ๆ ส่วนใน
เมนูอาหารป้ิงยา่งจะนิยมเสิร์ฟคู่กบัผกั หรือในบางร้านอาจจะมีเคร่ืองเคียงใหด้ว้ย  

  ดา้นอุปกรณ์ 
  มีความเหมาะสมกบัการใชง้าน และเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะเกาหลี เช่นการใช้

ตะเกียบคู่กบัชอ้น นอกจากน้ี อุปกรณ์ยงัเหมาะสมในเร่ืองของคว ามปลอดภยั เน่ืองดว้ยในเมนูอาหารป้ิงยา่ง
นั้นอาจจะตอ้งใชข้องมีคมในการตดัหัน่ช้ินเน้ือ โดยอุปกรณ์ท่ีทางร้านจะเตรียมไวใ้หล้กูคา้ เช่น กรรไกร 
เพราะมีความสะดวกกว่าการใชม้ีด 

  ดา้นบรรยากาศ 
  ใหบ้รรยากาศท่ีมีความเป็นเกาหลี โดยแต่ละร้านก็จะมีสไตลบ์รรยากาศท่ีแตกต่าง

กนัไป แต่ส่ิงท่ีเป็นบรรยากาศท่ีแทบเหมือนกนัทุกร้านคือ ในร้านจะตอ้งภาพวาดโบราณเกาหลีหรือตวัอกัษร
เกาหลีแปะอยูท่ี่ฝาผนงั ซ่ึงลว้นเป็นภาพท่ีบ่งบอกถึงความเป็นเกาหลีไดอ้ยา่งชดัเจน 

(2) ดา้นราคา (Price) 
ราคาของอาหารเกาหลีในแต่ละร้านนั้น มีความแตกต่างกนัแต่ไม่ท้ิงห่ างกนัมากนกั ข้ึนอยู่

กบัว่าร้านนั้นๆ มีเมนูหลกัท่ีเป็นเมนูเสนอขายเป็นประเภทอาหารชนิดใด เช่นถา้หากเป็นในเมนูอาทานเล่น
หรืออาหารจานเดียว ราคาโดยรวมจะอยูท่ี่ 150-380 ส่วนในเมนูอาหารป้ิงยา่ง จะข้ึนอยูก่บัจาํนวนท่ีผูบ้ริโภค
สัง่ ว่าสัง่เน้ือยา่งจานเลก็หรือใหญ่ และ เป็นเน้ือส่วนไหน เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีร้านท่ีมีใหบ้ริการคิดราคา
แบบบุฟเฟ่ตโ์ดยมีราคาอยูท่ี่ 290 บาท ไดแ้ก่ร้านควงัฮนัรู ซ่ึงจะสามารถทานเน้ือยา่ง และมีบริการเคร่ืองเคียง 

  (3) ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย (Place) 
  ดว้ยความท่ีธุรกิจตั้งอยูท่ี่ยา่นโคเรียนทาวน์ ซ่ึ งเป็นยา่นใจกลางเมือง จึงทาํใหเ้ขา้ถึงสะดวก 

ไม่ซบัซอ้น รวมทั้งแต่ละร้านอาหารเกาหลีในยา่นน้ี ยงัเรียงติดกนั สะดวกต่อการหาร้านอาหาร นอกจากน้ี 
ในร้านท่ีไดรั้บความนิยมมากๆ เช่น ร้าน ควงัฮนัรู ดูเร เมียงคา จงัวอน อารีรัง เป็นตน้ ยงัรับจองโต๊ะอาหาร
ผา่นทางโทรศพัทเ์พื่อเป็นการอาํนวยความสะดวกแก่ลกูคา้อีกทางดว้ย  

  (4) ดา้นการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
  ทุกๆร้านมีการโฆษณาผา่นอินเตอร์เน็ตโดยจากการรีวิวของลกูคา้ท่ีเคยทาน และ โฆษณา

ผา่นแอฟพลิเคชัน่แนะนาํร้านอาหาร หรือผา่นเวปไซดแ์นะนาํร้านอาหารเป็นหลกั นอกจากน้ีคือโฆษณาผา่น
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ใบปลิวแต่สามารถโฆษณาไดไ้ม่กวา้งขวางมากเท่าไรนกั จะสามารถโฆษณาไดเ้พียงบริเวณใกลเ้คียงยา่นโค
เรียนทาวน์เพียงเท่านั้น 

2.2 ร้านอาหารเกาหลีในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์
  (1) ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) สามารถจาํแนกไดด้งัน้ี 

  ดา้นวตัถุดิบ 
  วตัถุดิบจะมีทั้งท่ีนาํเขา้จากเกาหลีและวตัถุดิบของไทยร่วมดว้ย โดยวตัถุดิบท่ี

นาํเขา้จากเกาหลีนั้นจะเป็นจาํพวกซอส ซ่ึงเป็นซอสเฉพาะของเกาหลี ส่วนวตัถุดิบท่ีใชข้องไทย เช่น 
เน้ือสตัว ์ผกั ส่วนผสมบางชนิด เป็นตน้ โดยในธุรกิจร้านประเภทแฟรนไชน์ ไดแ้ก่ คิมจูและโซลกริลล ์จะ
ใหค้วามสาํคญัมาตรฐานเร่ืองของวตัถุดิบเป็นอยา่งมาก เพราะตอ้งรักษารสชาติและคุณภาพใหค้งท่ีเสมอ 
ส่วนร้านท่ียงัเป็นธุรกิจแบบหา้งหุน้ส่วนในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ไดแ้ก่ ร้านมะชิตงั จะมีการเก็บ
รักษาวตัถุดิบท่ีคลา้ยกบัร้านอาหารเกาหลียา่นโคเรียนทาวน์ เน่ืองดว้ยผูป้ระกอบการมีทั้งชาวไทยและชาว
เกาหลี ดงันั้น การเก็บรักษาวตัถุดิบบางชนิดจึงจาํเป็นตอ้งใชเ้คร่ืองเก็บรักษาเฉพาะ เช่นกิมจิหรือวตัถุดิบ
ประเภทหมกัดอง จะใชตู้เ้ยน็เฉพาะสาํหรับแช่วตัถุดิบประเภทหมกัดองเท่านั้น 

  ดา้นรสชาติของอาหาร 
  ธุรกิจร้านแบบแฟรนไชส์จะมีรสชาติท่ีไม่ไดเ้ป็นแบบเกาหลีดั้งเดิม โดยบางเมนูมี

การคิดคน้ข้ึนใหม่ และหลายๆเมนูจะปรับรสชาติเพ่ือใหถ้กูปากกบัคนไทยมากข้ึน เช่นร้านคิมจู ร้านโซลก
ริลล ์ส่วนในร้านประเภทหา้งหุน้ส่วน ไดแ้ก่ร้านมะชิตงันั้น จะคงความเป็นดั้งเดิมเอาไว ้แต่ก็ มีการคิดคน้
เมนูใหม่ข้ึนดว้ย โดยเมนูใหม่ท่ีคิดคน้นั้นจะเป็นการนาํเอาอาหารสญัชาติอ่ืนมาประยกุตร่์วมดว้ย 

  ดา้นรูปแบบอาหาร 
  รูปแบบอาหารเกาหลีดั้งเดิมนั้นสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภทหลกั คือ 

อาหารทานเล่น อาหารจานเดียว และอาหารป้ิงยา่ง โดยแต่ละประเภทอาหารนั้น  จะมีการจดัรูปแบบท่ี
แตกต่างกนัออกไป โดยในเมนูอาหารทานเล่นและอาหารจานเดียวนั้นมกัจะเสิร์ฟพร้อมกบัเคร่ืองเคียงซ่ึง
เป็นกบัขา้วจานเลก็ๆ ส่วนในเมนูอาหารป้ิงยา่งจะนิยมเสิร์ฟคู่กบัผกั หรือในบางร้านอาจจะมีเคร่ืองเคียงให้
ดว้ย  ซ่ึงร้านท่ีมีการจดัรูปแบบไดใ้กลเ้คียงความดั้งเดิมท่ีสุดจะเป็นร้านอาหารเกาหลีท่ียงัเป็นธุรกิจแบบหา้ง
หุน้ส่วน ไดแ้ก่ร้านมะชิตงั ส่วนร้านท่ีเป็นธุรกิจประเภทแฟรนไชส์ ไดแ้ก่ร้านคิมจู ร้านโซลกริลล ์จะเป็น
การจดัรูปแบบท่ีไม่คงความเป็นดั้งเดิมมากนกั ดว้ยเพราะเมนูอาหาร ประเภทอาหารท่ีมีการประยกุต ์

  ดา้นอุปกรณ์ 
  มีความเหมาะสมกบัการใชง้านและความทนัสมยัอีกทั้งยงัมีมาตรฐานในดา้นความ

สะอาดสูง นอกจากน้ีอุปกรณ์ท่ีใชย้งัคาํนึงถึงสุขภาพและความสะดวกสูงสุดแก่ผูบ้ริโภค เช่น ร้านมะชิตงั ใช้
โต๊ะอาหารท่ีนาํเขา้จากเกาหลี เพราะมีปุ่มกดเรียกพนกังานอยูท่ี่โต๊ะ ซ่ึงช่วยอาํนวยค วามสะดวกแก่ลกูคา้
มากกว่าโต๊ะแบบปกติทัว่ไปและร้านคิมจูจะใชเ้ตาท่ีมีช่องระบายไขมนัจากเน้ือสตัวช่์วยใหอ้าหารน่า
รับประทานและมีประโยชน์ต่อสุขภาพผูบ้ริโภคมากข้ึน 
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  ดา้นบรรยากาศ 
  จะไม่สมัผสัถึงในความเป็นเกาหลีดั้งเดิมเท่ายา่นโคเรียนทาวน์โดยเฉพาะในร้าน

ประเภทแฟรนไชส์อยา่ง ร้านคิมจูและร้านโซลกริลล ์เน่ืองดว้ยเพราะธุรกิจตั้งอยูใ่นหา้งสรรพสินคา้ท่ีมีความ
ทนัสมยั สไตลก์ารแต่งร้าน บรรยากาศภายในร้านจึงจะตอ้งใหค้วามทนัสมยัไปดว้ย ส่วนร้านประเภทหา้ง
หุน้ส่วนอยา่งมะชิตงันั้น จะมีความดั้งเดิมมากกว่าในร้านแบบประเภทแฟรนไชส์ เน่ือ งดว้ยการจดัการ
ภายในของร้านนั้นยงัคงมีชาวเกาหลีร่วมอยูด่ว้ย จึงทาํใหค่้อนขา้งใกลเ้คียงกบับรรยากาศร้านอาหารเกาหลี
ยา่นโคเรียนทาวน์มากท่ีสุดจากร้านอาหารเกาหลีในหา้งยเูนียนมอลลท์ั้งหมด แต่ก็ยงัสมัผสัไดถึ้งความ
ทนัสมยั เหมาะสมกบัสถานท่ีตั้งอยา่งในหา้งสรรพสินคา้ชั้ นนาํ อีกทั้งในทุกๆร้านจะมีการนาํเอาภาพวาด
เกาหลีโบราณหรือภาพตวัอกัษรเกาหลีแปะตกแต่งตามผนงัภายในร้านใหบ้รรยากาศท่ีมีความเป็นเกาหลีมาก
ข้ึน 

  (2) ดา้นราคา (Price) 
  ในประเภทธุรกิจร้านแบบแฟรนไชส์นั้นจะมีบริการราคาแบบบุฟเฟ่ตด์ว้ย ไดแ้ก่ร้านคิมจู 

และร้านโซล กริลล ์ แต่ความแตกต่างของ 2 ธุรกิจร้านแฟรนไชส์น้ีคือ ร้านคิมจูจะมีทั้งใหผู้บ้ริโภคเลือกว่า
จะรับประทานแบบปกติหรือบุฟเฟ่ต ์ซ่ึงถา้ในราคาบุฟเฟ่ตก์็จะกาํหนดราคาแบ่งยอ่ยไปโดยหากรับประทาน
บุฟเฟ่ตแ์บบท่ีเป็นเน้ือหมเูท่านั้นราคาก็จะถกูกว่าแบบท่ีมีเน้ือววั เป็นตน้ ส่วนร้านโซ ลกริลลจ์ะเป็นบุฟเฟ่ต์
เท่ากนัทั้งหมด ซ่ึงราคาจะไม่ต่างกนัมากนกั โดยราคาจะอยูท่ี่ราว 350-400 บาท ส่วนในประเภทธุรกิจร้าน
แบบหา้งหุน้ส่วนอยา่งร้านมะชิตงั ซ่ึงยงัไม่มีบริการบุฟเฟ่ต ์ราคาจึงข้ึนอยูก่บัประเภทเมนูอาหารท่ีลกูคา้
เลือกบริโภค 

  (3) ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย (Place) 
  ดว้ยความท่ีธุรกิจตั้งอยูใ่นหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์ซ่ึงเป็นแหล่งท่ีมีผูค้นไหลเวียน

ตลอดจึงถือว่าเป็นทาํเลท่ีดี และนอกจากนั้นในส่วนของร้านคิมจู และร้านโซลกริลลเ์องยงัมีทาํเลท่ีตั้งภายใน
หา้งสรรพสินคา้ท่ีมีความเหมาะสมอีกดว้ย เช่น ร้านคิมจูนั้นอ ยูบ่ริเวณทางเขา้ออกของทางเช่ือมรถไฟฟ้าใต้
ดินกบัตวัหา้ง จึงง่ายและสะดวกต่อการหาร้าน ส่วนร้านโซลกริลลต์ั้งอยูบ่ริเวณใกลก้บับนัไดเล่ือน เป็นตน้ 

  (4) ดา้นการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
  ทุกๆร้านมีการโฆษณาผา่นส่ืออินเตอร์เน็ต โดยเฉพาะกบัร้านประเภทหา้งหุน้ส่วน อยา่ง  

มะชิตงั จะใชก้ารโฆษณาผา่นส่ืออินเตอร์เน็ตเป็นหลกั ดว้ยจากเวปไซดรี์วิวอาหาร แอฟพลิเคชัน่แนะอาหาร 
เวปเพจของร้าน เพื่อใหล้กูคา้สามารถเขา้มาติชมรสชาติและบริการของอาหารได ้ส่วนร้านประเภทแฟรน
ไชส์อยา่ง ร้านคิมจูและร้านโซลกริลล ์จะใชท้ั้งส่ือโดยตรงท่ีสามารถ เขา้ถึงลกูคา้ไดง่้ายและรวดเร็วอยา่งการ
โฆษณาผา่นส่ือโทรทศัน์ ท่ีเขา้ถึงกลุ่มลกูคา้ไดทุ้กกลุ่มทุกวยั และส่ืออินเตอร์เน็ตเสริมอีกดว้ย และในทุกๆ
ร้าน ทั้งประเภทธุรกิจหา้งหุน้ส่วนและแฟรนไชน์จะมีส่วนลดใหล้กูคา้ เพ่ือเป็นการคืนกาํไรแก่ลกูคา้และ
กระตุน้การบริโภคอีกดว้ย 
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3.สรุปผลวเิคราะห์ข้อมูลเกีย่วกบัความพงึพอใจของผูบ้ริโภคอาหารเกาหลย่ีานโคเรียนทาวน์และ

ห้างสรรพสินค้ายูเนียนมอลล์ 

 ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อการใหบ้ริการของร้านอาหารเกาหลีทั้งในยา่นโคเรียนทาวน์และ

หา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลล ์จากกลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก แต่ทั้ง 2 สถานท่ีก็จะ

มีจาํนวนความพึงพอใจแตกต่างกนัในแต่ละดา้น เช่น ในโคเรียนทาวน์จะมีความพึงพอใจในดา้นความ

เหมาะสมการแต่งของพนกังานมากสุด แต่ในหา้งสรรพสินคา้ยเูนียนมอลลจ์ะมีความพึงพอใจในดา้นการ

บริการดว้ยความสุภาพของพนกังานมากท่ีสุด เป็นตน้ นอกจากน้ีกลุ่มตวัอยา่งผูท้าํแบบสอบถามยงัให้

ขอ้เสนอแนะเก่ียวกบัดา้นรสชาติและการบริการเพ่ิมเติม โดยในร้านอาหารเกาหลีประเภทแฟรนไชส์  ควร

ปรับใหร้สชาติอาหารมีความเป็นแบบเกาหลีดั้งเดิมมากข้ึน และในดา้นการใหก้ารบริการของพนกังานยา่น

โคเรียนทาวน์ควรเลือกพนกังานท่ีมีความสามารถทางดา้นภาษาไทยมากข้ึน (เน่ืองจากพนกังานร้านอาหาร

เกาหลีเป็นแรงงานต่างดา้วค่อนขา้งมาก)   

ข้อจ ากดัในการท าวจิยัคร้ังนี ้ 

- การเขา้ถึงกลุ่มตวัอยา่งเพื่อการเก็บขอ้มลูเป็นไปดว้ยความยากลาํบาก เน่ืองจากการวิเคราะห์ขอ้มลู

ความพึงพอใจ ตอ้งการผูต้อบแบบสอบถามจาํนวนมาก และผูต้อบแบบสอบถามไม่ค่อยสะดวกใน

การทาํแบบสอบถาม ทาํใหก้ารรวบรวมขอ้มลูของผูว้ิจยัเป็นไปอยา่งล่าชา้ 

- การเขา้ถึงผูป้ระกอบการเป็นไปดว้ยความยากลาํบาก เน่ืองดว้ยเวลาท่ีไม่เออาํนวยจึงตอ้งเปล่ียนจาก

การสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการของร้านอาหารบางร้านเป็นการสงัเกตการณ์โดยผูว้ิจยัเอง 
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การศึกษารายวชิา 450108 ระเบียบวธิีวจิยัเอเชียศึกษา 
แบบสอบถามความเห็นผู้บริโภคอาหารเกาหลใีนUnion Mall 

 

ข้อช้ีแจง   กรุณาทาํเคร่ืองหมายในขอ้ที่ตรงกบัความเป็นจริงและในช่องท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่านมากที่สุด  

ช่ือร้านที่รับประทาน ………………………………………….. 
1.  เพศ      1)  ชาย        2)  หญิง 
2.  อาย ุ     1)  ตํ่ากว่า 20 ปี    2)  21 - 40 ปี        3)  41 – 60 ปี        4)  60 ปีข้ึนไป 
3.  อาชีพ 

     1)  นกัเรียน/นกัศึกษา         2)  พนกังานบริษทัเอกชน  
     3)   ขา้ราชการ/พนกังานของรัฐ/พนกังานรัฐวิสาหกิจ      4)  คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั  
     5)  อ่ืนๆระบุ...........................................................    
4.  สาเหตุที่เลอืกทานอาหารเกาหล ี(เลอืกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

    1)  ชอบรสชาติ            2)  อยากลองรสชาติใหม่ๆ  
    3)  ราคา/โปรโมชัน่     4)  คาํแนะนาํจากเพื่อน/คนรู้จกั 
    5)  ใกลบ้า้น/สถานท่ีทาํงาน   
    6) กระแส K-POP (จากซีรีย ์/รายการทีวีเกาหลี/ดารานกัร้องเกาหลี)   
    7)  ผูป้ระกอบการ/พนกังานในร้านหนา้ตาดี 
    8)  อ่ืนๆ  โปรดระบุ ………………………………………. 
5.  ท่านรับประทานอาหารเกาหลบ่ีอยแค่ไหน 

     1)  เดือนละคร้ัง       2)  เดือนละ1-2คร้ัง   
     3)  2-3เดือนต่อ1คร้ัง       4)  เฉพาะโอกาสพิเศษ  
     5)  อ่ืนๆ  โปรดระบุ ………………………………………. 
6.  วธิีที่ท่านใช้ในการเลอืกร้านอาหารเกาหลต่ีอการบริโภคของท่าน (เลอืกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

     1)  ดูรีวิวจาก Internet / Social Media     2)  จากคนรู้จกัแนะนาํ   
     3)  จากราคา/โปรโมชัน่      4) รูปภาพป้ายโฆษณา/รูปภาพเมนูอาหาร 
     5)  อ่ืนๆ  โปรดระบุ ………………………………………. 
7.  ประเภทอาหารเกาหลทีี่ท่านช่ืนชอบ (เลอืกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

     1)  อาหารจานเดียว (เช่น หมี่ผดัซอสดาํ/ขา้วยาํ/ขา้วผดักิมจิ)     2)  อาหารป้ิงยา่ง  
     3)  อาหารทานเล่น (ต๊อกบกกี/เก๊ียว/ไก่ทอดซอสเกาหลี)     4)  อ่ืนๆโปรดระบุ........... 
8.  ความพอใจในรสชาตอิาหารเกาหล ี

      1)  ไม่พอใจเลย     2)  นอ้ย      3)  ปานกลาง     4)  มาก 
 

ต่อหน้า 2 
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ประเด็น/ด้าน 
ระดับความพงึพอใจ 

5 
มากที่สุด 

4 
มาก 

3 
กลาง 

2 
น้อย 

1 
น้อยที่สุด 

บรรยากาศและการตกแต่งภายในร้าน      

ความสะอาดภายในร้าน      

การใหบ้ริการตามลาํดบัก่อนหลงั เช่นมาก่อนตอ้ง 
ไดรั้บบริการก่อน 

     

ดา้นเวลา การรอคอยอาหาร      

เวลาเปิด-ปิดร้าน(เช่น อยากใหเ้ปิดเร็วกว่าเวลา
ปัจจุบนั) 

     

ความสะอาดของอุปกรณ์ (เช่น โต๊ะ/เกา้อ้ี/ชอ้น/
ตะเกียบ)  

 

 

    

อุปกรณ์ในร้านใหค้วามสะดวกสบาย (เช่นท่ีนัง่ให้
ความสบาย/เคร่ืองปรับอากาศไม่หนาวหรือร้อนไป) 

     

ความเหมาะสมในการแต่งกายของผูใ้หบ้ริการ      

ความเต็มใจและความพร้อมในการใหบ้ริการอยา่ง
สุภาพ 

     

ความรู้ความสามารถในการใหบ้ริการ เช่น สามารถ 
ตอบคาํถาม ช้ีแจงขอ้สงสยัใหค้าํแนะนาํได ้เป็นตน้ 

     

ความเพียงพอของส่ิงอาํนวยความสะดวก เช่น ท่ีนัง่รอ
รับบริการ 

     

ความสะอาดของสถานท่ีใหบ้ริการ       

ท่านมคีวามพงึพอใจ / ไม่พงึพอใจต่อการให้บริการใน
ภาพรวม อยู่ในระดับใด 

     

 

 
 

 

 

   ตอนท่ี 2  ความพงึพอใจ / ไม่พงึพอใจต่อการ

ให้บริการ 

ขอขอบคุณในความร่วมมือที่ท่านได้เสียสละเวลาให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์แก่การวิจยั

ในครัง้นี ้
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ประวตัผิู้ศึกษา 

ช่ือ-สกุล   นางสาวภทัรพร สิริบญัชาพร 

วนัเกดิ   25 พฤษภาคม พ.ศ. 2536 

ที่อยู่ 53 ถนนท่าเรือ เขตคลองเตย แขวงคลองเตย กรุงเทพมหานคร 10110 

ประวตักิารศึกษา  จบชั้นประถมศึกษาปีท่ี 6 จากโรงเรียนพระหฤทยัคอนแวนต ์กรุงเทพมหานคร 

จบชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6 จากโรงเรียนพระหฤทยัคอนแวนต ์กรุงเทพมหานคร 

สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะอกัษรศาสตร์ สาขาเอเชียศึกษา 

   มหาวิทยาลยัศิลปากร วิทยาเขตพระราชวงัสนามจนัทร์ จงัหวดันครปฐม 

 

 


