
อาหารไทย
วัฒนธรรมทีเ่ข้มแข็ง 
อัตลักษณ์ทีโ่ดดเด่น

โอกาสธุรกิจสู่ตลาดโลก



ยุคที่ 2 รัชกาลท่ี 4 – ปัจจุบัน อาหารมี
การพัฒนาการไปอย่างมาก มีอาหารจาน
เดียว อาหารหวาน อาหารนานาชาติ และมีการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างชาววังและชาวบ้าน 
รวมถึงวิธีการปรุงอาหารท่ีแตกต่างไปจากต้น
ตําหรับ ทําให้มีการบันทึกตําราอาหารไทยแบบ
ดัง้เดิมมากข้ึน ปัจจุบัน อาหารไทยแบบ
ดัง้เดิมก็มีความนิยมมากข้ึน มีการนําเอาไป
ประยุกต์เข้ากับอาหารนานาชาติ รวมถึง
วิธีการเสิร์ฟท่ีมีการเล่าเร่ืองราวของท่ีมาของ
วัตถุดิบ กระบวนการทํา/ปรุง ผสมผสานเข้า
ไปด้วย สร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหาร

“อาหาร” ปัจจัยพ้ืนฐานในการดํารงชีวิตของมนุษย์ 
ทุกคนต้องบริโภคอาหารเพ่ือให้ร่างกายได้รับสารอาหารท่ีจําเป็นและมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
อีกทัง้อาหารยังได้รับอิทธิพลท่ีส่งต่อผลลัพธ์ทางด้านวัฒนธรรมและสังคมจากรุ่นสู่รุ่นอีกด้วย โดย “อาหารไทย”
มภูีมิปัญญาถ่ายทอดกันมา ทีส่ะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิต ความคิด และจิตใจ ในแต่ละยุคสมัยของคนไทยได้อย่างชัดเจน 
โดยจากการรวบรวมข้อมูลท่ีผ่านมา เราสามารถแบ่งวิวัฒนาการของอาหารไทย ได้เป็น 4 ยุคสมัย ดังน้ี   

สมัยสุโขทัย จากหลักฐาน
ศิลาจารึกและวรรณคดี ได้กล่าวว่า คน
ไทยนิยมกินข้าวเป็นหลักกับแกงท่ีทํา
ด้วยปลาเป็นส่วนใหญ่ และกินผลไม้ตาม
ฤดูกาลเป็นของหวาน

สมัยอยุธยา เร่ิมมีการติดต่อค้าขายกับต่างประเทศ 
จึงได้รับวัฒนธรรมจากประเทศต่างๆ แต่คนไทยก็ยังคงนิยมกิน
ปลาเป็นอาหารหลัก มีวิธีการทําอาหารประเภท ต้ม แกง มีการใช้
น้ํามันจากมะพร้าวและกะทิ และยังมีการถนอมอาหารและใช้
เคร่ืองเทศปรุงอาหาร ทัง้น้ี ปลายสมัยอยุธยายังได้รับอิทธพล
จากอาหารจีนเน่ืองจากไทยมีการตัดสัมพันธ์กับชาติตะวันตก

สมัยธนบุรี อาหารมีความ
คล้ายสมัยอยุธยา และได้รับอิทธิพล
จากอาหารจีนมากข้ึน โดยมีวิธีการ
ปรุงอาหารด้วยวิธีการอื่นๆ เพ่ิม เช่น 
การตุ๋น และการทอด

ยุคที่ 1 รัชกาลท่ี 1 – 3 ถือว่าเป็นยุคท่ีมี
ศิลปะการประกอบอาหารท่ีค่อนข้างสมบูรณ์ 
มีการกินข้าวร่วมกับ แกง ต้ม คัว่ และยํา ทํา
ให้อาหาร มีทัง้การปรุงรส กลิ่น สี และการ
ตกแต่ง มีการผสมผสานอาหารไทยและ
นานาชาติได้อย่างกลมกลืน โดยมีทัง้อาหาร
คาว อาหารหวาน และของว่าง

สมัยรัตนโกสินทร์ 
แบ่งออกเป็น 2 ยุค 
ได้แก่ 

อาหารไทย ส่วนใหญ่มี สมุนไพรเป็นวัตถุดิบ เช่น 
“ต้มยํากุ้ง” โดยในน้ําของต้มยํานัน้ จะประกอบไป

ด้วยสมุนไพร เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริก 
ซึ่งล้วนเป็นสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณทางยา รวมถึง
การกินอาหารพร้อมกับเคร่ืองเคียง ท่ีมักเป็นผัก
พ้ืนบ้าน และเคร่ืองเทศ อย่างพริกไทย ก็ช่วยเพ่ิม
รสชาติให้อาหาร มีกล่ินหอมและรสชาติเผ็ดร้อน 
จึงมีการกล่าวขนานนามว่า “อาหารไทยเป็นยา” 
ซึ่งเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีสมุนไพรต่างๆ แฝง

อยู่ ทัง้ในตัวอาหารเองและวิถีการกิน เพ่ือช่วย
รักษาสุขภาพให้แข็งแรง

“
“

ความเป็นมาของอาหารไทย

ที่มา: https://www.bangkokbiznews.com/lifestyle/700463



ภาคอีสาน
สภาพพ้ืนท่ีส่วนใหญ่แห้งแล้งเป็นท่ีราบสูง 
มีแม่น้ําสายใหญ่ และมีเทือกเขาสูงในบาง

แห่ง มักจะแสวงหาส่ิงต่างๆ ท่ีรับประทานได้
ในท้องถ่ินนํามาดัดแปลงรับประทาน หรือ

ประกอบเป็นอาหารทัง้พืชผักจากป่า
ธรรมชาติ ปลาจากลําน้ําและแมลงต่างๆ 
อาหารพ้ืนบ้านอีสานส่วนมากจะมีรสเผ็ด 

เค็ม เปร้ียว ส่วนใหญ่รับประทานข้าวเหนียว 
กับอาหารพ้ืนบ้านท่ีมีรสจัดและน้ําน้อย เช่น 

ส้มตํา ลาบก้อย ซุปหน่อไม้

ภาคใต้
อาหารพ้ืนบ้านของชาวภาคใต้ มีรสชาติ

โดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
เน่ืองจากภูมิศาสตร์ของภาคใต้อยู่ติด
กับทะเลทัง้สองด้าน และด้วยมีอาหาร
ทะเลอุดมสมบูรณ์ ส่วนใหญ่ประกอบ
อาชีพประมง อาหารจึงมีปลา อาหาร

ทะเล เป็นส่วนประกอบ เช่น  แกงไตปลา  
แกงส้ม น้ําบูดู  คัว่กลิ้ง ผัดสะตอกุ้งสด

ด้วยลักษณะทางภูมิศาสตร์ของประเทศไทย ท่ีมีลักษณะต่างกัน ทําให้สภาพดินฟา้
อากาศ และความอุดมสมบูรณ์แตกต่างกันไปด้วย ส่งผลให้พืชผัก ซ่ึงเป็นวัตถุดิบ
ประกอบอาหารมีความหลากหลาย มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น แต่ก็ทําให้

อาหารไทยแต่ละภาค มีความแตกต่างกัน มีรสชาติจัดจ้าน ถูกปาก และติดใจสําหรับ
ผู้คนในท้องถิ่นท่ีแตกต่างกัน ท้ังน้ี สามารถแบ่งอาหารได้ 4 ภาค ได้แก่

ภาคเหนือ
พ้ืนท่ีส่วนใหญ่เป็นภูเขา มีอากาศหนาวเย็นกว่า
ภาคอื่นๆ จึงมีพืชผักมากมาย และมักจะรับประทาน
ข้าวเหนียว เป็นหลัก มีน้ําพริก เช่น น้ําพริกหนุ่ม 
น้ําพริกน้ําย้อย โดยมีเคร่ืองเคียงเป็นผักสมุนไพร
นานาชนิด และมีอาหารประเภท แกง เช่น แกงโฮะ 
แกงแค แกงฮังเล ไส้อัว่ ข้าวซอย น้ําเง้ียว
จุดเด่นของอาหารเหนือนัน้ มักจะมีผักเป็น
ส่วนประกอบ และมีรสชาติท่ีไม่จัดจ้าน ซึ่งเป็น
เอกลักษณ์อย่างเด่นชัด

ภาคกลาง 
พ้ืนท่ีส่วนใหญ่ เป็นท่ีราบลุ่มมีแม่น้ํา
หลายสาย ข้าวปลาอาหาร จึงมีความ
อุดมสมบูรณ์ เกือบตลอดทัง้ปี 
รวมทัง้พืชผักผลไม้หลากหลายชนิด 
มีทัง้รสเค็ม เปร้ียว เผ็ด หวาน 
คลุกเคล้ากันไป ตามแต่ละชนิดของ
อาหาร นอกจากน้ีมักนิยมในการใช้ 
เคร่ืองปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น 
เคร่ืองเทศ และมักจะใช้กะทิเป็น
ส่วนประกอบของอาหาร เช่น แกง
เขียวหวาน ห่อหมก น้ําพริกลง
เรือ กุ้งทอดผัดพริกแกงแห้ง ไข่
ชะอมทอด แกงคัว่สับปะรด

ความเป็นมาของอาหารไทย

“ “
ที่มา: http://www.gourmet.co.th/aroi-gub-thai-food/



กรมพัฒนาธุรกิจการค้า ก็ให้ความสําคัญในการสร้างความเข้มแข็ง
ให้แก่ผู้ประกอบการและเพ่ิมศักยภาพธุรกิจบริการ โดยการส่งเสริมและ
ยกระดับมาตรฐานการบริหารจัดการและบริการร้านอาหารในประเทศสู่
ระดับสากล โดยการมอบตราสัญลักษณ์ Thai SELECT ให้แก่
ร้านอาหาร เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับร้านอาหาร สร้างโอกาสและขยาย
ช่องทางการตลาด เป็นการกระจายรายได้เข้าสู่ท้องถ่ิน และสร้างความ
เข้มแข็งให้แก่ผู้ประกอบการในท้องถ่ิน รวมถึงกระตุ้นผู้บริโภคให้เข้าถึง
ร้านอาหารท่ีมีเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย

ประเภทตรา
สัญลักษณ์

Thai SELECT SIGNATURE

Thai SELECT CLASSIC

Thai SELECT UNIQUE

ร้านอาหารไทย ท่ีให้บริการอาหาร
ไทยแท้คุณภาพยอดเยี่ยม มีการ
ตกแต่งร้านสวยงามและมีการ

บริการท่ีเป็นเลิศ เป็นร้านท่ีมีความ
โดดเด่น ในภาพลักษณ์และ
เอกลักษณ์ของอาหารไทย 

ร้านอาหารไทย ท่ีให้บริการ
อาหารรสชาติตามมาตรฐาน
ของอาหารไทยมีคุณภาพดี 

มีการตกแต่งร้านและ
การบริการท่ีอยู่ในระดับดี ร้านอาหารท่ีมีเมนูอัน

เป็นอัตลักษณ์ท้องถ่ิน 

ในระหว่างปี 2561 - 2566 มีร้านอาหารท่ีได้มอบตราสัญลักษณ์ Thai SELECT แล้ว จํานวน 496 ร้าน 
(SIGNATURE 19 ร้าน CLASSIC 446 ร้าน UNIQUE 31 ร้าน) และยังมีกิจกรรมให้ประชาชนท่ัวไป และเหล่า 
influencer ร่วมประชาสัมพันธ์ร้านอาหารเพ่ือให้เป็นท่ีรู้จักของนักท่องเท่ียวและช่วยยกระดับเศรษฐกิจ
ด้วยพลังของอาหารไทย ภายใต้แคมเปญ “เท่ียว ฟนิ กิน Thai SELECT” โดยกรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

จัดงานมอบตราสัญลักษณ์ Thai SELECT ให้กับร้านอาหารท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน Thai SELECT ภายใน
เดือนตุลาคมน้ี สามารถติดตามรายละเอียดได้ท่ี Facebook Fanpage “Thai SELECT Thailand” 

Tasteatlas Awards 2024 
ประกาศให้ ‘อาหารไทย’ ติดอันดับท่ี 

17 จาก 100 อันดับอาหารท่ีดีท่ีสุด
ในโลก และเป็นอันดับ 5 
อาหารท่ีดีท่ีสุดในเอเชีย 

(ท่ีมา www.tasteatlas.com)

สัญลักษณ์ความอร่อยท่ีทัว่โลกยอมรับ 
อย่าง “MICHELIN” ซึ่งแต่ละรางวัลก็มี
เกณฑ์การพิจารณาท่ีแตกต่างกันออกไป 
แต่จุดมุ่งหมายหลักก็คือการยกย่อง
ร้านอาหารท่ีมีคุณภาพทัง้ในด้านรสชาติ 
วัตถุดิบ บรรยากาศ และบริการ โดยในปี 
2566 ประเทศไทยมีร้านอาหารท่ีได้รางวัล 
MICHELIN Guide แล้วกว่า 441 ร้านและ
ยังมีรางวัลอื่นๆ อีก อาทิ LINE MAN 
Wongnai Users' Choice เชลล์ชวนชิม 
และเปิบพิสดาร

(https://guide.m
ichelin.com

) 

การสนับสนุนอาหารไทย

“ “

““

THAI SELECT

https://guide.michelin.com/


นอกจาก Thai SELECT ท่ีสนับสนุนผู้ประการร้านอาหารแล้ว กรมฯ ยังมีการสนับสนุนการขยาย
สาขาแบบแฟรนไซส์ โดยสนับสนุนทัง้ผู้ท่ีต้องการเป็นเจ้าของธุรกิจและเจ้าของธุรกิจแฟรนไซส์ 
โดยผลักดันให้มีธุรกิจแฟรนไซส์รายใหม่ ยกระดับธุรกิจสู่มาตรฐาน การบริหารจัดการธุรกิจ และ
สร้างโอกาสทางการตลาด สามารถติดตามรายละเอียดได้ท่ี https://franchise.dbd.go.th/th

สําหรับเจ้าของ
ธุรกิจแฟรนไซส์

• สร้างความพร้อมให้
ผู้ประกอบการ

• ยกระดับธุรกิจสู่มาตรฐานการ
บริหารจัดการ

• สร้างโอกาสทางการตลาด 
นําเสนอ เจรจาทางการค้าทัง้
ในและต่างประเทศ

สําหรับชาวต่างชาติท่ีต้องการประกอบธุรกิจในประเทศไทย 
ตามพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าว พ.ศ. 2542 
จะประกอบธุรกิจได้ก็ต่อเม่ือได้รับใบอนุญาต ตามบัญชีท้าย
พระราชบัญญัติ บัญชี 3 ธุรกิจท่ีคนไทยยังไม่มีความพร้อมท่ีจะ
แข่งขันในการประกอบกิจการกับคนต่างด้าว คนต่างด้าวจะ
ประกอบธุรกิจได้เม่ือได้รับอนุญาตจากอธิบดีโดยความเห็นชอบ
จากคณะกรรมการการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าว (19) 
การขายอาหารหรือเคร่ืองด่ืม 

ปัจจุบันมีการอนุญาตให้คนต่างด้าวประกอบธุรกิจดังกล่าว 
จํานวน 4 ราย ซึ่งเป็นการให้ขายในพ้ืนท่ีตามท่ีระบุเท่านัน้ ไม่ได้ขาย
อาหารเป็นการทัว่ไป ไม่ส่งผลต่อผู้ประกอบการรายย่อยของไทย 
อาทิ ธุรกิจการขายอาหารสแกนดิเนเวียและเคร่ืองด่ืมภายในศูนย์
จําหน่ายเฟอร์นิเจอร์  ธุรกิจการขายอาหารและเคร่ืองด่ืมซึ่งนําเข้า
จากประเทศญี่ปุ่น เป็นต้น  นอกจากน้ี ยังมีการอนุญาตในธุรกิจท่ี
เก่ียวเน่ืองกับธุรกิจการขายอาหารหรือเคร่ืองด่ืม 
เช่น  ธุรกิจบริการให้ใช้ช่วงสิทธิแฟรนไชส์ เพ่ือประกอบธุรกิจการ
ขายอาหารและเคร่ืองด่ืม   ธุรกิจบริการ
ให้คําปรึกษาแนะนําและบริหารจัดการรวมทัง้ฝึกอบรมในด้านการ
จัดการร้านอาหารและคาเฟภ่ายในร้านจําหน่ายสินค้า  เป็นต้น

สําหรับผู้ที่ต้องการเป็น
เจ้าของแฟรนไซส์

• สอนเลือกธุรกิจแฟรนไซส์
• คอร์สฝึกอบรมสําหรับมือใหม่สู่มืออาชีพ

ปัจจุบันมี จํานวนแฟรนไซส์ประเภทร้านอาหาร ทีผ่่านการพัฒนา
ตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพ จํานวน 248 ราย 
นอกจากนีก้รมฯ สนับสนุนแฟรนไซส์สู่สากลแล้ว 

จํานวน 27 ราย ใน 31 ประเทศ ทัว่โลก 

การสนับสนุนอาหารไทย

““
ข้อมูล ณ วันที่ 31 สิงหาคม 2567



Threats (อุปสรรค)

การแข่งขันสูง
ธุรกิจร้านอาหารมีการแข่งขันท่ีรุนแรงทัง้ในและ
ต่างประเทศ ซึ่งอาจทําให้ร้านอาหารไทยต้อง
ปรับตัวอย่างต่อเน่ือง

การเปล่ียนแปลงของเทรนด์อาหาร
เทรนด์การบริโภคอาหารอาจเปลี่ยนแปลงได้เร็ว 
ทําให้ร้านอาหารไทยต้องคอยติดตามเทรนด์และ
ปรับตัวให้ทัน

SWOT Analysis 
อาหารไทย

Strengths (จุดแข็ง)

เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์
อาหารไทยมีภูมิปัญญาท่ีสืบทอดมาจากรุ่นสู่รุ่น และมี
รสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ จึงเป็นท่ีชื่นชอบทัง้ในประเทศ
และต่างประเทศ

วัตถุดิบสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
อาหารไทยหลายชนิดมีสมุนไพรท่ีเป็นส่วนประกอบ เช่น 
ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ซึ่งช่วยส่งเสริมสุขภาพและเพ่ิม
คุณค่าให้กับอาหารไทย

ความหลากหลายของอาหารตามภูมิภาค
อาหารไทยมีความหลากหลายตามภูมิภาค ทําให้
สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้า
หลากหลายกลุ่ม

Opportunities (โอกาส)

การเติบโตของกระแสรักสุขภาพ
อาหารไทยท่ีมีส่วนประกอบจากสมุนไพรและ
วัตถุดิบธรรมชาติสามารถตอบโจทย์เทรนด์
อาหารสุขภาพและ Plant-based ท่ีกําลังมาแรง

การส่งเสริมจากภาครัฐ
มีการสนับสนุนจากภาครัฐในการผลักดันธุรกิจ
อาหารไทยผ่านโครงการต่าง ๆ เช่น Thai 
SELECT และการส่งเสริมธุรกิจแฟรนไชส์

การเติบโตของตลาดออนไลน์
การสัง่อาหารผ่านแพลตฟอร์มเดลิเวอร่ีและ
การตลาดออนไลน์ทําให้ร้านอาหารไทยสามารถ
เข้าถึงลูกค้าได้มากข้ึนโดยไม่ต้องพ่ึงพาทําเล

Weaknesses (จุดอ่อน)

การปรุงอาหารที่ต้องใช้ทักษะสูง
อาหารไทยหลายเมนูมีวิธีการทําท่ีซับซ้อนและ
ใช้เวลา ทําให้การทําซํ้าหรือนําไปใช้ในเชิง
พาณิชย์ยากข้ึน

ความท้าทายในการควบคุมคุณภาพ 
รสชาติอาหารไทยมีความละเอียดอ่อนใน
การปรุง หากไม่ได้มาตรฐานท่ีดี อาจทําให้
รสชาติแตกต่างกันไปในแต่ละร้านอาหาร

FOOD FACTS!



เทรนด์อาหารยุคใหม่
ของคนใส่ใจสุขภาพ

ในยุคท่ีทุกคนหันมาใส่ใจเร่ืองสุขภาพ ให้ความสําคัญกับสุขภาพมากข้ึน 
และส่ือโซเชียลมีเดียก็มีส่วนสําคัญในการเผยแพร่ข้อมูลและเทรนด์ใหม่ๆ 

ทําให้ผู้บริโภคเปล่ียนแปลงไป ธุรกิจร้านอาหารจึงต้องปรับตัวและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ให้สอดคล้องกับเทรนด์ เพ่ือรักษาฐานลูกค้าและสร้างโอกาสใหม่ๆ ทางธุรกิจ

อาหาร Plant-based อาหารที่ทํามาจากพืช
ไม่ว่าจะเป็น เน้ือสัตว์จากพืช มีโปรตีนสูง ไขมันต่ํา และเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม  นมจากพืช 
เช่น นมอัลมอนด์ นมอัลมอนด์ นมอโวคาโด เป็นทางเลือกสําหรับผู้ท่ีแพ้นมวัวหรือต้องการ
ลดปริมาณคอเลสเตอรอล และอาหารวีแกน มังสวิรัติแบบเข้มงวดท่ีงดเว้นผลิตภัณฑ์
จากสัตว์ทุกชนิด

อาหาร Low-carb อาหารที่ลดปริมาณคาร์โบไฮเดรต
เช่น ลดปริมาณการกินข้าวขาว เพ่ือควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด โดยเน้นโปรตีนและไขมันดี 
เช่น เน้ือสัตว์ไม่ติดมัน ปลา อโวคาโด ถัว่ต่างๆ

อาหาร Gluten-free อาหารที่หลีกเล่ียงกลูเตน 
ซึ่งเป็นโปรตีนชนิดหน่ึงท่ีพบในข้าวสาลี ข้าวบาร์เลย์ ซึ่งมีทางเลือกมากมาย ทัง้ขนมปัง 
ขนมเค้ก พาสต้า ท่ีทําจากแป้งอ่ืนๆ เช่น ข้าวเจ้า ข้าวโพด เหมาะสําหรับผู้ท่ีแพ้กลูเตนหรือ
มีโรคเซลแิอค

อาหาร Organic
อาหารท่ีปลอดสารเคมี ปลูกโดยไม่ใช้สารเคมี
สังเคราะห์ เน้นคุณภาพและความปลอดภัย 
เพ่ือไม่ให้มีสารเคมีตกค้างในผัก และยังช่วยลด
ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม

Superfood อาหารเสริมที่มีสารอาหารเข้มข้น 
เช่น ผักใบเขียวต่างๆ เมล็ดเจีย ชีอะซีด โกจิเบอร์ร่ี ซึ่งอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ และสาร
ต้านอนุมูลอิสระต่างๆในปริมาณท่ีมาก มักอยู่ในรูปแบบผง นิยมนําไปรับประทานผสมกับ
อาหารหลัก หรือใส่ในเมนูต่างๆ นิยมใช้ควบคู่กันไป เพ่ือให้ได้สารอาหารท่ีครบถ้วน

เทรนด์อาหารท่ีน่าสนใจ

FOOD FACTS!

ที่มา: https://www.moneybuffalo.in.th/business/healthy-food-trends



กิจกรรมทางธุรกิจท่ีเก่ียวข้องกับ “ธุรกิจร้านอาหาร”
นิยามตามการจัดประเภทธุรกิจของนิติบุคคล (TSIC)
อ้างอิงตามการจัดประเภทมาตรฐานอุตสาหกรรม (ประเทศไทย) ปี 2552
ของกรมการจัดหางาน กระทรวงแรงงาน

ประเภทธุรกิจ : 56101 
การบริการด้านอาหารใน
ภัตตาคาร/ร้านอาหาร

คําอธิบายธุรกิจ: การบริการจัดอาหารและ
เคร่ืองดื่ม รวมถึงไอศกรีมและเค้ก จัดเตรียมไว้
พร้อมบริโภค มีหรือไม่มีท่ีนัง่ก็ตาม ไม่ว่าจะเป็น
บริการแบบให้นัง่โต๊ะหรือแบบบริการตนเองจาก
ชัน้วางอาหาร ไม่ว่าจะรับประทานอาหารภายใน
ร้านนํากลับ หรือส่ังให้จัดส่งท่ีบ้านเช่น 
ร้านอาหาร ภัตตาคาร คาเฟ ่เคาน์เตอร์ หรือบูธ 
ร้านอาหารแบบบริการตนเอง ร้านอาหารจาน
ด่วน ร้านอาหาร/ภัตตาคาร คาเฟ ่เคาน์เตอร์
หรือบูธในยานพาหนะ เช่น รถไฟ เรือหรือ
เคร่ืองบินท่ีดําเนินการโดยหน่วยงานอ่ืน 
ร้านอาหารท่ีให้บริการจัดส่ง

ประเภทธุรกิจ : 56102 
การบริการด้านอาหาร
บนแผงลอยและตลาด
คําอธิบายธุรกิจ: การบริการอาหารและ
เคร่ืองดื่ม รวมถึงไอศกรีมและเค้ก พร้อม
บริโภคบนแผงลอยและตลาด ไม่ว่าจะมี
หรือไม่มีความบันเทิง มีท่ีนัง่หรือไม่มีท่ีนัง่

ประเภทธุรกิจ : 56103 
การบริการด้านอาหาร
โดยร้านอาหารแบบ
เคลื่อนที่
คําอธิบายธุรกิจ: การให้บริการอาหารและ
เคร่ืองดื่ม ไอศกรีมและเค้ก พร้อมบริโภค
โดยร้านอาหารแบบเคล่ือนท่ี เช่น เร่ขาย
โดยการเดิน รถยนต์หรือรถเข็นเป็นพาหนะ

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย



ข้อมูลการจดทะเบียนธุรกิจ
ข้อมูลการจัดตัง้ธุรกิจย้อนหลัง

การจัดต้ังธุรกิจ
ปี 2562 – 2566

ข้อมูลจัดต้ังธุรกิจ 
ปี 2567 (ม.ค. – ส.ค.)

2,123 1,732 1,901

3,021
4,017

2562 2563 2564 2565 2566

จํานวนการจัดตัง้ธุรกิจ (ราย)

4,291.63
3,478.49 3,355.55

6,588.34
8,078.63

2562 2563 2564 2565 2566

มูลค่าทุน (ล้านบาท)

จํานวนจัดตัง้ใหม่

2,847 ราย

มูลค่าทุน

5,826.03
ล้านบาท

การจดทะเบียนจัดตัง้ธุรกิจ ในปี 2567 (ม.ค. – ส.ค.) 
จํานวน 2,847 ราย ลดลงจากปี 2566 จํานวน 60 ราย 
คิดเป็น 2.06 %(YoY) มูลค่าทุนจดทะเบียน 5,826.03 
ล้านบาท ลดลงจากปี 2566 จํานวน 94.72 ล้านบาท 
คิดเป็น 1.60 %(YoY)

ขนาดธุรกิจ 

S

ประเภทนิติบุคคล จํานวน (ราย) มูลค่าทุน 
(ล้านบาท)

บริษัทจํากัด 2,575 5,238.03

หสน./หจก. 271 283.50

บริษัทมหาชนจํากัด 1 304.50

โดยธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจขนาดเล็ก (S) จํานวน 2,844 
ราย คิดเป็น 99.89% ธุรกิจขนาดกลาง (M) จํานวน 2 ราย 
คิดเป็น 0.07% และธุรกิจขนาดใหญ่ (L) จํานวน 1 ราย คิด
เป็น 0.04% หากแบ่งตามประเภทนิติบุคคล พบว่า มีการจด
ทะเบียนจัดตัง้นิติบุคคลประเภท บริษัทจํากัด จํานวน 2,575 
ราย คิดเป็น 90.45% มูลค่าทุนจดทะเบียน 5,238.03 ล้าน
บาท ประเภทห้างหุ้นส่วนสามัญ/ห้างหุ้นส่วนจํากัด จํานวน 
271 ราย คิดเป็น 9.52% มูลค่าทุนจดทะเบียน 283.50 ล้าน
บาท และประเภทบริษัทมหาชนจํากัด จํานวน 1 ราย คิดเป็น 
0.03% มูลค่าทุนจดทะเบียน 304.50 ล้านบาท

99.89%

ประเภทนิติบุคคล

การจดทะเบียนจัดตัง้ธุรกิจ ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา มีจํานวนเฉลี่ยอยู่ท่ี 2,559 ราย/ปี โดยในปี 2563 – 2564 เป็นช่วงท่ีมี
การระบาดของ Covid – 19 จึงทําให้การจัดตัง้ธุรกิจลดลง ซึ่งลดลงจากค่าเฉลี่ยเพียงเล็กน้อย ทัง้น้ี ปี 2565 
สถานการณ์ Covid – 19 เร่ิมคลี่คลาย จึงมีการจดทะเบียนจัดตัง้ธุรกิจเพ่ิมข้ึน และมีแนวโน้มเติบโตข้ึน โดยในปี 

2566 จดทะเบียนจัดตัง้ธุรกิจ จํานวน 4,017 ราย เพ่ิมข้ึนจากปี 2565 จํานวน 996 ราย คิดเป็น 32.97% และมีมูลค่า
ทุนจดทะเบียน จํานวน 8,078.63 ล้านบาท เพ่ิมข้ึนจากปี 2565 จํานวน 1,490.29 ล้านบาท คิดเป็น 22.62%

และค่าโดยเฉลี่ย 1 ประเภทนิติบุคคลมีมูลค่าทุนจดทะเบียน 2 ล้านบาท

จํานวน 2,844 ราย 

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย

“ “



ข้อมูลการจดทะเบียนธุรกิจ

มูลค่าทุน (ล้านบาท)

ขนาดธุรกิจ 

S 100%

ประเภทนิติบุคคล

จํานวน 338 ราย 

ข้อมูลการเลิกประกอบกิจการย้อนหลัง
การเลิกประกอบธุรกิจ 
ปี 2562 – 2566

ข้อมูลเลิกธุรกิจ 
ปี 2567 (ม.ค. – ส.ค.)

578 596 578 625
700

2562 2563 2564 2565 2566

1,303.33
1,578.56 1,409.39

2,388.88

1,394.95

2562 2563 2564 2565 2566

จํานวนการเลิกประกอบธุรกิจ (ราย)

การเลิกประกอบธุรกิจ ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา มี
จํานวนเฉลี่ยอยู่ท่ี 615 ราย/ปี โดยในปี 2566 มีการ
เลิกประกอบธุรกิจ จํานวน 700 ราย เพ่ิมข้ึนจากปี 
2565 จํานวน 75 ราย คิดเป็น 12.00% ซึ่งสูงท่ีสุด
ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา

และมูลค่าทุนจดทะเบียน ในปี 2565 มีมูลค่าทุนเลิก
ประกอบกิจการสูงท่ีสุด ถึง 2,388.88 ล้านบาท 
ซึ่งสูงท่ีสุดในช่วงเวลา 5 ปีท่ีผ่านมา

จํานวนนิติบุคคลเลิก
ประกอบธุรกิจ

338 ราย มูลค่าทุน

774.76 ล้านบาท

การเลิกประกอบธุรกิจ ในปี 2567 (ม.ค. – ส.ค.) จํานวน 338 ราย เพ่ิมข้ึนจากปี 2566 
จํานวน 40 ราย คิดเป็น 13.42 %(YoY) มูลค่าทุนจดทะเบียน 774.76 ล้านบาท เพ่ิมข้ึน

จากปี 2566 จํานวน 255.41 ล้านบาท คิดเป็น 49.18 %(YoY)

ประเภทนิติบุคคล จํานวน 
(ราย)

มูลค่าทุน 
(ล้านบาท)

บริษัทจํากัด 280 705.30

หสน./หจก. 58 69.46

บริษัทมหาชนจํากัด 0 0.00

โดยการเลิกประกอบธุรกิจ เป็นธุรกิจขนาดเล็ก (S) 
ทัง้หมด หากแบ่งตามประเภทนิติบุคคล พบว่า 

กว่า 82.84% เป็นประเภทบริษัทจํากัด จํานวน 280 
ราย มูลค่าทุนจดทะเบียน 705.30 ล้านบาท และ 

ประเภทห้างหุ้นส่วนสามัญ/ห้างหุ้นส่วนจํากัด 17.16%
จํานวน 58 ราย มูลค่าทุนจดทะเบียน 69.46 ล้านบาท

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย
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ข้อมูลนิติบุคคลดําเนินกิจการอยู่
ณ 31 สิงหาคม 2567

จํานวนนิติบุคคล

44,508 ราย

มูลค่าทุน

220,916.70
ล้านบาท
ข้อมูล ณ วันท่ี 31 สิงหาคม 2567 
มีนิติบุคคลท่ีดําเนินกิจการอยู่ 
จํานวน 44,508 ราย มูลค่าทุน
จดทะเบียน 220,916.70 ล้านบาท

ประเภทนิติบุคคล

82.06%
บริษัทจํากัด

จํานวน 36,522 ราย
มูลค่าทุน 192,736.44 ล้านบาท

17.92%
หจก./หสน.

จํานวน 7,977 ราย
มูลค่าทุน 20,921.97 ล้านบาท

0.02%
บริษัทมหาชนจํากัด

จํานวน 9 ราย
มูลค่าทุน 7,258.29 ล้านบาท

ขนาดธุรกิจ

เม่ือแยกตามขนาดธุรกิจ พบว่า กว่า 98.58% เป็นธุรกิจ
ขนาดเล็ก (S) จํานวน 43,874 ราย มูลค่าทุนจดทะเบียน 
153,345.85 ล้านบาท เป็นธุรกิจขนาดกลาง (M) 1.17% 
จํานวน 521 ราย มูลค่าทุนจดทะเบียน 23,338.21 ล้านบาท 
และธุรกิจขนาดใหญ่ (L) 0.25% จํานวน 113 ราย มูลค่าทุนจด
ทะเบียน 44,232.64 ล้านบาท

ที่ต้ังนิติบุคคล
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เม่ือแยกตามท่ีตัง้นิติบุคคล พบว่า ส่วนใหญ่ตัง้อยู่ในพ้ืนท่ี
กรุงเทพมหานคร จํานวน 19,329 ราย คิดเป็น 43.43% (3 อันดับแรก 

ตัง้อยู่เขตวัฒนา เขตบางรักและเขตคลองเตย) รองลงมาตัง้อยู่ภาคใต้ 
จํานวน 7,966 ราย คิดเป็น 17.90% (3 อันดับแรก ตัง้อยู่ภูเก็ต 

สุราษฎร์ธานี และกระบี่) และภาคตะวันออก จํานวน 6,137 ราย คิดเป็น 
13.79% (3 อันดับแรก ตัง้อยู่ชลบุรี ระยอง และตราด) ตามลําดับ

S 98.58%
จํานวน 43,874 ราย 

M 1.17%
จํานวน 521 ราย 

L 0.25%
จํานวน 113 ราย 

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย



การลงทุนต่างชาติ
ในนิติบุคคลไทย

มูลค่าทุนการลงทุนต่างชาติ

29,071.35 ล้านบาท

5 อันดับแรก ของสัญชาติ

ท่ีลงทุนในธุรกิจสูงสุด

อเมริกา

6,075.23
ล้านบาท

ญ่ีปุ่น

3,162.46
ล้านบาท

จีน

2,326.24
ล้านบาท

อินเดีย

2,168.02
ล้านบาท

ฝร่ังเศส

1,607.03
ล้านบาท

มูลค่าการลงทุนของต่างชาติท่ีลงทุนในนิติบุคคลไทย จํานวน 29,071.35 ล้านบาท โดยต่างชาติท่ีมา

ลงทุนมากท่ีสุด 5 อันดับแรก ได้แก่ อเมริกา มูลค่าการลงทุน 6,075.23 ล้านบาท คิดเป็น 20.90% รองลงมา 

คือ ญี่ปุ่น มูลค่าการลงทุน 3,162.46 ล้านบาท คิดเป็น 10.88% จีน มูลค่าการลงทุน 2,326.24 ล้านบาท คิดเป็น 

8.00% อินเดีย มูลค่าการลงทุน 2,168.02 ล้านบาท คิดเป็น 7.46% และฝรัง่เศส มูลค่าการลงทุน 1,607.03 

ล้านบาท คิดเป็น 5.53% ตามลําดับ

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย
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2564 2565 2566

รายได้ (ล้านบาท)

179,645.68

244,412.99

306,618.54

2564 2565 2566

ภาพรวมของผลประกอบการในธุรกิจ
ร้านอาหาร 3 ปีย้อนหลัง พบว่า ปี 2564 
มีรายได้ 179,645.68 ล้านบาท ปี 2565 
มีรายได้ 244,412.99 ล้านบาท เพ่ิมข้ึน 
64,767.31 ล้านบาท คิดเป็น 36.05% 
และ ปี 2566 มีรายได้ 306,618.54 ล้าน
บาท เพ่ิมข้ึน 62,205.55 ล้านบาท คิดเป็น 
25.45% ซึ่งโดยเฉลี่ยแล้วสามารถทํา
รายได้เพ่ิมข้ึน ปีละ 63,000 ล้านบาท 
และมีแนวโน้มเติบโตข้ึน 

ผลประกอบการ
ด้านรายได ้
(ข้อมูล ณ 31 
สิงหาคม 2567)

เมื่อแยกรายได้ตามภาคแล้ว พบว่า 

ทุกภาคมีรายได้เพ่ิมข้ึน โดยในปี 2566 

กรุงเทพมหานคร มีรายได้ 253,234.95 ล้านบาท 

คิดเป็น 82.59% ของรายได้ปี 2566 

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย
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ผลประกอบการ กําไร/ขาดทุนสุทธิ 
ในธุรกิจร้านอาหาร 3 ปีย้อนหลัง พบว่า 
ปี 2564 ขาดทุน 9,621.06 ล้านบาท 
ปี 2565 มีกําไร 3,379.18 ล้านบาท 
เพ่ิมข้ึน 13,000.25 ล้านบาท คิดเป็น 
135.12% และ ปี 2566 มีกําไร 9,700.52 
ล้านบาท เพ่ิมข้ึน 6,321.33 ล้านบาท 
คิดเป็น 187.07% ซึ่งมีแนวโน้มเติบโตข้ึน
อย่างต่อเน่ือง 

ผลประกอบการ
ด้านกําไรขาดทุน
(ข้อมูล ณ 31 
สิงหาคม 2567)

กําไร/ขาดทุน 
สุทธิ (ล้านบาท)

เม่ือแยกรายได้ตามภาคแล้ว พบว่า ทุกภาค
มีความสามารถในการทํากําไรเพ่ิมขึ้น 

(หรือขาดทุนลดลง) โดยในปี 2566 
กรุงเทพมหานคร มีกําไร 10,369.91 

ล้านบาท คิดเป็น 106.90%ของกําไรปี 2566 

วิเคราะห์ธุรกิจอาหารไทย
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การปรับตัวของ
ร้านอาหารในยุคปัจจุบัน 

ด้านเทคโนโลยี
นําเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในธุรกิจ เช่น การวางระบบร้าน , ระบบการสัง่
อาหารออนไลน์, การชําระเงินแบบไร้เงินสด, เพ่ือเป็นการลดต้นทุนด้าน
พนักงานและมีความแม่นยํามากข้ึน รวมถึงการใช้โซเชียลมีเดียในการ
ทําการตลาด เช่น ใช้อินฟูเอนเซอร์ในการรีวิวอาหาร เพ่ือเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายได้อย่างตรงจุด เพราะผู้บริโภคมักจะตามเทรนด์ กินตาม
คนดัง และไม่ว่าร้านจะตัง้อยู่ท่ีไหนผู้บริโภคก็ตามไปได้ โดยไม่เน้นทําเล
ท่ีตัง้ของร้านอาหาร และการเก็บข้อมูล data ก็มีความสําคัญไม่แพ้กัน 
เพ่ือนําไปวิเคราะห์พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกลุ่มเป้าหมายมากยิ่งข้ึน

ด้านการผลิตภัณฑ์
เลือกใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ สดใหม่ ปลอดภัย ไม่ว่าจะเป็นผักออแกนิก
เพ่ือสร้างความโดดเด่นให้แก่ร้าน รวมถึงการสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้เข้า
กับเทรนด์ เช่น เมนูสุขภาพ, เมนูสําหรับผู้ทานมังสวิรัติ, เมนูฟวิชัน่ 
เพ่ือให้เข้ากับคนทุกกลุ่มทุกวัย

ด้านสถานที่และการบริการ 
สร้างบรรยากาศร้านท่ีน่าสนใจและแตกต่าง เป็นท่ีน่าจดจํา เพ่ือดึงดูด
ลูกค้า รวมถึงการบริการท่ี ใส่ใจและรวดเร็ว เพ่ือให้ลูกค้าประทับใจและ
กลับมาใช้บริการอีก โดยสถานท่ีสวยเพ่ือเป็นท่ีถ่ายรูปและโพสต์ลง
โซเชียลมีเดียก็เป็นการประชาสัมพันธ์ร้านไปในตัว

ปัจจัยทัง้ 3 ข้อ ล้วนมีความสําคัญกับธุรกิจร้านอาหาร ไม่ว่าจะขาดข้อใดไปก็ไม่อาจทําให้ธุรกิจร้านอาหาร
แข่งขันได้อย่างยัง่ยืน และปัจจัยท่ีสําคัญไม่แพ้กัน นัน่ก็คือ ”การสร้างแบรนด์” สร้าง character ให้กับ
ร้านอาหาร ให้เป็นท่ีน่าจดจํา และมอบประสบการณ์ท่ีดีให้กับลูกค้าตัง้แต่ก้าวแรก และหวังว่าลูกค้าจะ
กลับมาใช้บริการท่ีร้านอีก หากร้านอาหารไม่มีการปรับตัว ก็ยากท่ีจะอยู่รอดและเติบโตได้ในระยะยาว 
อย่างสถานการณ์ Covid-19 ท่ีผ่านมา รัฐบาลประกาศปิดร้านอาหารทัง้หมด เพ่ือไม่ให้เกิดการแพร่
ระบาด จึงทําให้ร้านอาหารปรับตัวเข้ามาขายในแพลตฟอร์มเดลิเวอร่ี หรือบางร้านท่ีไม่มีหน้าร้านก็
สามารถขายในแพลตฟอร์มเดลิเวอร่ีได้เช่นกัน นัน่จึงเป็นการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารในช่วงท่ี

ผ่านมา รวมถึงการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะกับยุคสมัยจึงจะแข่งขันได้อย่างยัง่ยืน

ในโลกแห่งเทคโนโลยีท่ีเข้ามาเปล่ียนแปลงโลกอย่างรวดเร็ว ผู้บริโภคมีความต้องการท่ี
หลากหลายและเปล่ียนแปลงตามเทรนด์ ดังนัน้ ร้านอาหารจึงต้องปรับตัวอยู่เสมอ 

เพ่ือให้ทันต่อกระแสและสามารถแข่งขันในตลาดได้อย่างยัง่ยืน 
โดยมีปัจจัยสําคัญท่ีร้านอาหารควรปรับตัว ได้แก่ 

NEXT IN FOOD SERVICES



ก้าวต่อไปของ
ธุรกิจร้านอาหาร 

ปัจจุบันร้านอาหารมีการแข่งขันสูง มีทัง้ร้านอาหารท่ีปิดตัวลง และร้านอาหารท่ีเปิดใหม่ต่างๆ

มากมาย มีทัง้ร้านเล็ก ร้านใหญ่ แต่สําหรับร้านอาหารไทยซ่ึงเป็นท่ีรู้จักและช่ืนชอบไปทัว่โลก 

ด้วยรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์และวัตถุดิบท่ีหลากหลาย ผสมผสานด้วยสมุนไพร ทําให้มีโอกาส

เติบโต โดยเฉพาะในยุคน้ีท่ีผู้คนหันมาให้ความสําคัญกับอาหารสุขภาพและอาหารท่ีมีเร่ืองราว

มากข้ึน ซ่ึงเป็นโอกาสของธุรกิจร้านอาหาร ในการเพ่ิมมูลค่า สร้างความแตกต่างให้กับสินค้า

ไม่ว่าจะเป็น เทรนด์การทานอาหารพรีเมีย่ม แบบ Fine Dining หรือ Chef’s Table

ท่ีเน้นท้ังวัตถุดิบคุณภาพสูง ผ่านการรังสรรค์เมนูจากเชฟมากฝีมือ ยังมีการบริการ 

และบรรยากาศท่ีดี ท้ังการตกแต่งภาชนะท่ีหรูหรา ความพิถีพิถันใส่ใจ และยังมีการเล่า

เร่ืองราววัตถุดิบ แรงบันดาลใจจากเชฟ นําองค์ประกอบทุกอย่างมาผสมผสานเพ่ือ

เสิร์ฟให้กับลูกค้า ทําให้ลูกค้าเกิดความประทับใจ ครองใจลูกค้าท่ียอมจ่ายในราคาท่ีสูง

ในยุคท่ีเทคโนโลยีเข้ามาเปล่ียนแปลงโลกอย่างรวดเร็ว และเทคโนโลยีท่ีทันสมัย 

การทําการตลาดผ่านช่องทางออนไลน์ ไม่ว่าจะเป็นการ ใช้โซเชียลมีเดียโปรโมทร้านอาหาร 

ทําให้สามารถเข้าถึงลูกค้าได้ในวงกว้างมากข้ึนด้วยต้นทุนท่ีถูกลง และ การสร้างประสบการณ์

ทีแ่ตกต่าง ไม่ว่าจะเป็นการสร้างบรรยากาศร้านอาหารท่ีน่าสนใจและแตกต่าง จะช่วยดึงดูด

ลูกค้า รวมถึงการให้บริการท่ีประทับใจ ยังสามารถสร้างการบอกต่อได้อีกด้วย ซ่ึงปัจจัยเหล่าน้ี

นับว่าเป็นโอกาสของธุรกิจร้านอาหารท่ีจะสามารถแข่งขันและเติบโตได้อย่างยัง่ยืน และส่ิงท่ี

ร้านอาหารควรระวัง นัน้ก็คือ การควบคุมต้นทุนและการบริหารจัดการร้าน รวมถึงการ

ไม่ปรับปรุงพัฒนาสินค้า ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ี เป็นปัจจัยหลักท่ีทําให้ร้านอาหารปิดตัวลง

NEXT IN FOOD SERVICES

““



สถานะของอาหารไทยในปัจจุบัน
ปัจจุบันอาหารไทยได้รับการยอมรับระดับโลกในฐานะอาหารท่ีมีรสชาติและคุณค่า โดยติดอันดับอาหารท่ีดีท่ีสุดใน
โลกจากการจัดอันดับต่าง ๆ เช่น Tasteatlas Awards และ Michelin Guide ซึ่งช่วยส่งเสริมภาพลักษณ์ของ
อาหารไทยในตลาดสากล นอกจากน้ี ความหลากหลายของวัตถุดิบท่ีใช้ในอาหารไทยยังเป็นจุดเด่นสําคัญ 
โดยเฉพาะสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณทางยา ทําให้อาหารไทยถูกยกย่องว่าเป็น “อาหารเพ่ือสุขภาพ” ท่ีให้ประโยชน์ทัง้
ด้านรสชาติและสุขภาพ

การพัฒนาธุรกิจร้านอาหารไทย
กรมพัฒนาธุรกิจการค้าได้มีการสนับสนุนธุรกิจร้านอาหารไทยผ่านโครงการ Thai SELECT ท่ีมอบตรา
สัญลักษณ์ให้แก่ร้านอาหารท่ีมีมาตรฐาน เพ่ือสร้างความเข้มแข็งและโอกาสในการขยายตลาดทัง้ในและ
ต่างประเทศ ร้านอาหารไทยท่ีได้รับตราสัญลักษณ์น้ีต้องมีคุณภาพทัง้ในด้านรสชาติ วัตถุดิบ การบริการ และ
บรรยากาศ ซึ่งเป็นการยกระดับมาตรฐานให้สามารถแข่งขันได้ในระดับสากล ในขณะเดียวกัน ธุรกิจร้านอาหาร
ไทยต้องปรับตัวให้สอดคล้องกับกระแสการเปลี่ยนแปลงในยุคปัจจุบัน เทรนด์การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 
เช่น อาหาร Plant-based, Low-carb, Gluten-free, และ Organic กําลังมาแรง ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย
จึงต้องสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆ ท่ีตอบโจทย์กลุ่มลูกค้าหลากหลาย และใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วยในการดําเนินธุรกิจ 
เช่น การใช้ระบบการสัง่อาหารออนไลน์ และการชําระเงินแบบไร้เงินสด เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบายให้กับลูกค้า

ในมุมมองกรมพัฒนาธุรกิจการค้า เห็นว่าธุรกิจร้านอาหารยังคงมีช่องว่างให้กับผู้ประกอบอีกมากมาย จากสถิติ
ข้อมูลย้อนหลัง 5 ปีท่ีผ่านมา  (ปี 2562 – 2566) มีจํานวนการจัดตัง้ธุรกิจเฉลี่ยอยู่ท่ี 2,559 ราย/ปี และมูลค่าทุน
จดทะเบียนเฉลี่ยอยู ่2 ล้านบาท/ราย แม้ว่าในช่วงสถานการณ์ Covid – 19 การจัดธุรกิจตัง้ธุรกิจและมูลค่าทุน
จดทะเบียนจะลดลง เม่ือสถานการณ์คลี่คลาย ยอดการจดจัดตัง้ธุรกิจก็เพ่ิมสูงข้ึนเร่ือยๆ

ปัจจุบันมีนิติบุคคลท่ีดําเนินกิจการอยู ่ในธุรกิจร้านอาหารจํานวน 44,508 ราย มูลค่าทุน220,916.70 ล้านบาท 
ส่วนใหญ่เป็นนิติบุคคลประเภท บริษัทจํากัด 82.06% และกว่า 98.58% เป็นธุรกิจขนาดเล็ก (S) โดยสัดส่วนการ
ลงทุนของชาวต่างชาต ิเป็นสัญชาติอเมริกา มากท่ีสุด ถึง 20.90% ของมูลค่าการลงของชาวต่างชาติในธุรกิจ
ร้านอาหาร ผลประกอบการของธุรกิจย้อนหลัง 3 ปี ในปี 2566 มีรายได้ถึง 306,618.54 ล้านบาท กําไร 9,700.52 
ล้านบาท คิดเป็น 31.61%ของรายได้ นับว่าเป็นสัดส่วนท่ีดีของกําไรในธุรกิจร้านอาหาร ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร
เป็นพ้ืนท่ีท่ีมีสัดส่วนรายได้และกําไรมากท่ีสุด ซึ่งรายได้เฉลี่ยแล้วจะเติบโตเพ่ิมข้ึนปีละ 63,000 ล้านบาท 

กรมพัฒนาธุรกิจการค้า คาดการณ์ว่า ธุรกิจร้านอาหารจะมีแนวโน้มเติบโตเพ่ิมสูงข้ึน สามารถเติบโตได้ทัง้ใน
และต่างประเทศ เน่ืองจากอาหารไทยมีความเป็นเอกลักษณ์ มีความโดดเด่นเฉพาะตัว จึงยากท่ีจะเลียนแบบ ทัง้น้ี 
กรมฯส่งยังได้ส่งเสริมผู้ประกอบการ SME ให้แข่งขันและเติบโตได้อย่างมีศักยภาพ มีทัง้โครงการฝึกอบรม และ
ส่งเสริมการตลาด สามารถติดตามท่ีได้ www.dbd.go.th

บทสรุป


