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บทคัดยอ 

การวิจัยน้ีเปนการวิจัยแบบผสมผสานระหวางการวิจัยเชิงปริมาณและการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อ 1) ศึกษา

พฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนในการเขาใชบริการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 2) ศึกษาปจจัยสวนประสม

ทางการตลาดที่นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 3) สํารวจ

ความคิดเห็นเก่ียวกับศักยภาพการใหบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครในมุมมองของภาครัฐ ผูประกอบการ

รานอาหารไทย นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 4) นําเสนอรูปแบบการใหบริการแบบญ่ีปุน Omotenashi ที่เหมาะสมสําหรับผูประกอบการ

รานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร เพื่อรองรับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยในเชิงปริมาณ คือ 

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน จํานวน 385 คน เครื่องมือในการวิจัย คือแบบสอบถาม ใชสถิติเชิงพรรณนาเพื่อหาคาความถี่ คารอยละ คาเฉล่ีย 

และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และใชสถิติ t-test และสถติิ One-way ANOVA ทดสอบสมมติฐาน ผลการวิจัยพบวา กลุมตัวอยางใชบริการ

ธุรกิจรานอาหารไทยเพราะช่ือเสียง ชอบเมนูกะเพราราดขาว มะมวงสุก ผลไมอบแหงที่มีรสหวาน และเบียรทองถิ่นไทย และมีความ

ตองการปจจัยดานกายภาพในการใหบริการมากที่สุด สวนเพศ อายุ อาชีพ รายไดเฉล่ียตอเดือนที่แตกตางกันสงผลตอความตองการ

ปจจัยสวนประสมทางการตลาดแตกตางกัน ศักยภาพการใหบริการของรานอาหารไทยจากมุมมองของกลุมผูสัมภาษณ คือ พนักงานมี

อัธยาศัยดี ออนนอมถอมตน อาหารไทยมีช่ือเสียง รสชาติครบรส ดีตอสุขภาพ และรูปแบบบริการแบบญ่ีปุนที่เหมาะสม สําหรับ

ผูประกอบการรานอาหารไทยคือ สรางสไตลและวิถีของตนเองบนจุดแข็งของวัฒนธรรมการตอนรับแบบไทยและจุดเดนของอาหารไทย

รวมกับการใหความสําคัญกับความสะอาด ความเปนระเบียบเรียบรอยของสถานที่ อุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ โดยการใหบริการตอง

มีความสมดุลกับสภาพแวดลอมโดยรอบ 

 

คําสําคัญ :  การบริการแบบญ่ีปุน  นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน  โอโมเตะนาชิ  ผูประกอบการรานอาหารไทย 
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Abstract 

This research was a combination of quantitative research and qualitative research aims to examine Japanese 

tourists' behavior as they visit Thai restaurants in Bangkok and the marketing mix elements that they pursued for 

in the Thai restaurant industry was also studied. In order to Japanese tourists access the service of Thai restaurant 

operators in the Bangkok area should present a Japanese Omotenashi style of service that is suitable for Thai 

restaurant entrepreneurs in Bangkok. This survey will examine opinions about the service potential of Thai 

restaurant business in the Bangkok area from the perspective of the government, Thai restaurant Entrepreneurs, 

Japanese tourists sector for offering a Japanese Omotenashi style model which will be suitable for Thai restaurant 

operators in Bangkok to cater to Japanese tourists. 

385 Japanese tourists were the samples used in the quantitative research. Questionnaires served as the 

research's primary instrument, and frequency, percentage, mean, standard deviation, t-tests, and one-way ANOVA 

were all calculated using descriptive statistics. The research showed that the reputation of the Thai restaurant 

industry was the reason the sample group decided to use it, and they favored the Thai basil fried topped with rice, 

juicy mangoes, delicious dried fruits, and Thai local beer. Additionally, they place the greatest emphasis on physical 

characteristics in service establishment. The demand for various marketing mix components was impacted by the 

sex, age, occupation, and average monthly income of the sample's various groupings. According to the interviewers, 

Thai restaurants have the potential to provide excellent customer service since their staff is kind and humble and 

because Thai cuisine is well-known for being flavorful, nutritious, and ideal for Japanese-style service. With an 

emphasis on cleanliness, orderliness of the space, equipment, and tools via the provision of services, Thai 

restaurant owners build their own style and way of being based on the qualities of the Thai hospitality, culture 

and the strengths of Thai food. The surrounding environment must be balanced with this as well. 
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1) บทนํา 

ธุรกิจรานอาหารมีความเช่ือมโยงกับการทองเที่ยว มีช่ือเสียง 

เปนที่ยอมรับในระดับนานาชาติวาเปนอาหารที่อรอยทีสุ่ดในโลก

หลายปซอน จากการจัดอันดับโดยชีเอ็นเอ็นทราเวล เปนหน่ึงใน

รูปแบบกิจกรรมทางการทองเที่ยวที่สําคัญที่สรางรายไดเขาสู

ประเทศไทย (TAT Newsroom, 2021) 

ชาวญ่ีปุนเปนกลุมตลาดนักทองเที่ยวที่ ช่ืนชอบและนิยม

รับประทานอาหารไทย เห็นไดจากความสําเร็จของการจัดงาน

เทศกาลไทย ณ กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุน ที่จัดขึ้นโดยสถาน

เอกอัครราชทูตไทยประจํากรุงโตเกียว และหนวยงานราชการไทย

ประจํากรุงโตเกียว และการทองเที่ยวแหงประเทศไทยภายใน

งานจะมีการนําเสนอวัฒนธรรมไทย อาหารไทย ผลไมไทย และ

ผลิตภัณฑตาง ๆ  ของไทย ซ่ึงไดรับการตอบรับที่ดีจากชาวญ่ีปุน 

(Sripriwan S., personal communication, August 2, 2022) 

และประเทศไทยยังเปนจุดหมายปลายทางการทองเที่ยวติด

อันดับ 1 ใน 5 ประเทศแรก ที่ชาวญ่ีปุนนิยมเลือกเดินทางไป

เยือน รองจากเกาหลีใต ไตหวัน ฮองกง มาเกา ตามลําดับ (JTB 

Tourism Research & Consulting Co., 2023) โดยกรุง เทพ 

มหานครเปนจุดหมายปลายทางที่ชาวญ่ีปุนนิยมเดินทางมาเยือน

มาที่สุด (Duangdao Yoshida, 2018) 

กรุงเทพมหานครเปนเมืองหลวงของประเทศไทยและเปน

ศูนยกลางความเจริญทางการทองเที่ยว ซ่ึงกรุงเทพมหานครไดถูก

จัดอันดับใหเปนเมืองที่มีจํานวนนักทองเที่ยวชาวตางชาติมาเยือน

มากที่สุดเปนอันดับ 1 ของโลก โดยมีจํานวนนักทองเที่ยวเดินทาง

มาเยือนมากสุดถึง 22.78 ลานคน จากการจัดอันดับของมาสเตอร

การดในป 2018 (Thai Post, 2019) โดยหน่ึงในกลุมนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติที่นิยมเดินทางมาทองเที่ยวกรุงเทพมหานครคือ

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน จํานวน 1,695,562 คน กอนชวงแพร

ระบาดของเช้ือโรคโควิด 19 (Ministry of Tourism and Sports, 

2018) กิจกรรมการทองเที่ยวที่ ไดรับความนิยมจากกลุ ม

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนนิยม คือ การล้ิมลองรสชาติของอาหารไทย 

(Duangdao Yoshida, 2018) โดยกรุงเทพมหานคร มีจํานวน

ผูประกอบการที่เปดดําเนินการเก่ียวกับธุรกิจรานอาหารไทยอยู

เปนจํานวนมาก ถึง 6,719 แหง (TAT Newsroom, 2021) 

อยางไรก็ตาม แมวาธุรกิจรานอาหารไทยจะมีความโดดเดน

ดานรสชาติของอาหาร และเปนที่นิยมของชาวญ่ีปุน แตเม่ือ

พิจารณาถึงดานคุณภาพในการใหบริการในมุมมองของชาวญ่ีปุน

พบวา ธุรกิจรานอาหารไทยยังขาดการใหบริการที่มีคุณภาพใน

หลาย ๆ ดาน เชน ดานการเอาใจใสลูกคา ดานความละเอียด

รอบคอบในการใหบริการ ดานมาตรฐานในการใหบริการ ดาน

ความสุภาพของพนักงานที่ ใหบริการ (Kran Aungvitulsatit, 

2018) 

Omotenashi เปนรูปแบบการบริการที่ไดรับการยอมรับใน

ระดับนานาชาติวามีความพิถีพิถัน และมีความใสใจในการ

ใหบริการ ซ่ึง Omotenashi เปนคําศัพทหรือวลีใหมที่เพิ่งถูก

บันทึกลงในดิชันนารีของประเทศญ่ีปุนในชวงป 2020 (Charinya 

Saengsilmanee, 2016) โดยหลักการสําคัญของ Omotenashi 

คอื การสังเกตและการหยั่งรู สามารถคาดคะเนสถานการณและ

แนวโนมความตองการของลูกคา สงมอบบริการที่เหนือความ

คาดหวังที่ลูกคาคาดหวังไว แตจะตองสงมอบบริการที่ไมต่ํากวาที่

ลูกคาคาดหวังไว ดวยความใสใจ พิถีพิถันในทุกกระบวนการใน

การผลิตสินคาและบริการอยางเปนระบบ มีการพัฒนาคุณภาพ

การใหบริการอยางตอเน่ือง และสรางความไดเปรียบทางการ

แขงขันจากคุณคาที่ไดจากแบบแผนทางวัฒนธรรม ขนบธรรม-

เนียม หรือ ประเพณีของทองถิ่นและวัฒนธรรมประจําชาติ

ผสมผสานเขาดวยกัน (Tsutsuki, 2022; Nagao & Muro, 2012)  

จากประเด็นในขางตน ผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาวิจัยเรื่องการ

พัฒนารูปแบบการบริการแบบญ่ีปุน OMOTENASHI สําหรับ

ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

เพื่อรองรับนักทองเที่ ยวชาวญ่ีปุน ซ่ึ งการ วิจัยในครั้ ง น้ี  มี

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาพฤติกรรม ปจจัยสวนประสมทาง

การตลาดที่นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนตองการในการเขาใชบริการ

ของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร และ

สํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับศักยภาพการใหบริการของธุรกิจ

รานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครในมุมมองของภาครัฐ 

ผูประกอบการรานอาหารไทย และนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน โดยใช

แนวคิด Omotenashi ปรับปรุงจาก ยูกิเอะ ซทึซทึกิ, ยูกิ นากา-

โอะ และ ฮิโระยูกิ อุเมะมุระ (Tsutsuki, 2022; Nagao & Muro, 

2012) นํามาเปนกรอบแนวคิดในการวิจัย รางรูปแบบและ

ประเมินรูปแบบการวิจัย เพื่อนําเสนอรูปแบบบริการของธุรกิจ

รานอาหารไทยใหมีคุณภาพเพิ่มมากขึ้น ทั้งน้ีเพื่อสรางความพึง

พอใจและความประทับใจใหกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนที่เดินทาง

มาทองเที่ยวในกรุงเทพมหานคร ตลอดจนนักทองเที่ยวชาติอ่ืน ๆ 

ไดในอนาคต และเพื่อสรางความไดเปรียบทางการแขงขันใหกับ

ธุรกิจรานอาหารไทยกับคูแขงในระดับนานาชาติ 
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2) วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนในการเขา 

ใชบริการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อศึกษาปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยใน

เขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

3. เพื่อสํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับศักยภาพการใหบริการ

ของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครในมุมมอง

ของภาครัฐ ผูประกอบการรานอาหารไทย และนักทองเที่ยวชาว

ญ่ีปุน 

4. เพื่อนําเสนอรูปแบบการใหบริการแบบญ่ีปุน Omotenashi 

ที่เหมาะสมสําหรับผูประกอบการรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร เพื่อรองรับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน  

 

3) ทบทวนวรรณกรรม 

การบริการรูปแบบญ่ีปุน ไดใหความหมายของการบริการ

รูปแบบญ่ีปุน Omotenashi วาหมายถึงการตอนรับดวยความ

ยินดี Omotenashi เปนวลีที่แสดงถึงการตอนรับที่มีคุณภาพ 

(Osaki, 2020) โดยการบริการรูปแบบญ่ีปุน Omotenashi มี

วิวัฒนาการมาจากพิธีชงชาของชาวญ่ีปุน ซ่ึงจะใหความสําคัญกับ

ความเทาเทียมกันระหวางเจาภาพและแขก การแสดงออกถึงการ

ใหเกียรติซ่ึงกันและกัน ระหวางเจาภาพกับแขก การรูกาลเทศะ 

การดูแลใสใจแขกรายบุคคลอยางเทาเทียมกันดวยความเอาใจใส 

การทาํการตลาดของการบริการรูปแบบญ่ีปุน Omotenashi คือ 

การทําใหลูกคาไดรับการบริการที่เหนือความคาดหวัง ปจจัยที่

สําคัญที่สงผลตอความรูสึกที่เหนือความคาดหวังของลูกคา คือ 

การบริการที่เหนือจากการบริการพื้นฐานของธุรกิจที่ตองมีควบคู

กับการบริการพิเศษเพิ่มเติม เพื่อใหลูกคาเกิดความสนุกสนาน

หรือความรู สึกพิเศษ (Nagao & Muro, 2012) โดยหลักการ

บริการของการบริการรูปแบบญ่ีปุน Omotenashi มีแนวทาง

ปฏิบัติ ดังน้ี (Tsutsuki, 2022; Nagao & Muro, 2012) 1) การ

บริการที่กอใหเกิดความรูสึกสบายใจ 2) การบริการที่กอใหเกิด

ความรู สึกปลอดภัย  3)การบริการที่ ก อ ให เ กิดความรู สึ ก

สะดวกสบาย 4) มีสไตลหรือวิถีของตัวเอง 5) มีความเขาใจ

เก่ียวกับความสัมพันธระหวางบุคคลของลูกคาที่เขามารับบริการ 

6) ผูใหบริการตองเปนคนชางสังเกต มีไหวพริบดี 7) ผูใหบริการมี

ความออนนอมถอมตนและใหเกียรติลูกคา 8) การบริการที่

กอใหเกิดความอบอุนใจ 9) ผูใหบริการตองเขาใจความแตกตาง

ระหวางบุคคล 10) สงมอบบริการที่ไมทําใหลูกคารูสึกวาเสแสรง 

แตแสดงออกดวยความจริงใจ 11) คุณภาพของสินคาและ

คุณภาพของการบริการจะตองมีระดับคุณภาพที่เทากัน 12) รู

กาลเทศะ (TPO: Time, Place, Occasion) 13) ไมทําใหลูกคา

รูสึกถึงการใหบริการที่ไมเทาเทียม 14) เขาใจวัตถุประสงคในการ

เขามาใชบริการของลูกคา 15) มีพื้นฐานในการใหบริการรวมกับ

การมีเทคนิคในการใหบริการ 16) มีความรู ความเขาใจ เก่ียวกับ

มารยาททางสังคมของกลุมลูกคาเปาหมาย 

ธุรกิจรานอาหารและอาหารไทย ประเภทของธุรกิจราน 

อาหารไทย แบงออกเปน 4 ประเภทใหญ ไดแก รานอาหารระดับ

หรูหรา รานอาหารระดับกลาง รานอาหารทั่วไป และรานริมบาท

วิถี (กรมพัฒนาธุรกิจการคา, 2009) และอาหารไทย สามารถ

แบงออกได เปน 2 ประเภทใหญ อาหารไทยในวัง และอาหาร

ไทยพื้นบาน (Nithinan Sakpongsing, 1997) ซ่ึงอาหารไทยมี

รสชาติที่อรอย มีคุณคาทางโภชนาการสูง ซ่ึงสวนใหญมาจาก

เครื่องเทศนานาชนิดที่มีคุณสมบัติทางสมุนไพร เชน ขา ตะไคร 

ใบมะกรูด เปนตน Nidsiri Ruangrasee (1999) ซ่ึงสอดคลองกับ

บทสัมภาษณของผูอํานวยการการทองเที่ยวแหงประเทศไทย 

ประจําสํานักงานโตเ กียว ไดกลาวถึง กิจกรรมการ Live 

Streaming เก่ียวกับอาหารไทยเพื่อสงเสริมการทองเที่ยวโดย

พบวา คนญ่ีปุนชอบและติดตาม Content เก่ียวกับอาหารไทย 

ไดแก กวยเตี๋ยว ผัดกระเพรา ผัดขี้เมา ตมยํากุง แกงเขียวหวาน 

ชาดําเย็น ชานมเย็นเปนจํานวนมาก (Sripriwan S., personal 

communication, August 2, 2022) 

ทฤษฎีเก่ียวกับความตองการของมาสโลว (Maslow, 1954 

as cited in Pittaya Bowonwatana, 2007) ไดจัดลําดับความ

ตองการของมนุษยออกเปน 5 ขั้น ดังน้ี 1) ความตองการทาง

กายภาพ (physiological needs) 2)  ความตองการค วาม

ปลอดภัย (safety needs) 3) ความตองการที่จะผูกพันในสังคม 

(social needs) 4) ความตองการดานฐานะทางเศรษฐกิจ และ

การไดรับการยกยองจากสังคม (esteem needs) และ 5) ความ

ตองการที่จะประจักษตน (self-actualization needs) 

ทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน โดยปจจัยที่

กอใหเกิดเปนพฤติกรรมมาจาก 2 สาเหตุหลัก ไดแก พฤติกรรม

ภายในที่เกิดจากความรูสึกนึกคิด ทัศนคติ และความตองการที่

เกิดขึ้นภายในจิตใจของนักทองเที่ยวเอง และพฤติกรรมภายนอก

ที่สามารถสังเกตได (Cohen, 1979) จากการที่นักทองเที่ยวชาว

ญ่ีปุนเลือกรูปแบบกิจกรรมทางการทองเที่ยว ซ่ึงพฤติกรรมใน
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การเขาใชบริการรานอาหารของชาวญ่ีปุนจะมุงเนนการบริการที่

ใหเกียรติผูอ่ืน การบริการที่สะอาด ใสใจ ตรงเวลา และใหความ 

สําคัญกับการบริโภคอาหารตามฤดูกาล เปนตน (Warintorn 

Wuwong, Suneerat Nienchareonsuk, Piyanuch Wiriyenawat, 

& Yukie Na Nakorn, 2018) นอกจากน้ี ยังพบวา นักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนที่เปนพนักงานบริษัท แมบาน และพนักงานวิสาหกิจ

สวนใหญมีพฤติกรรมการเลือกตัดสินใจเดินทางทองเที่ยวประเทศ

ไทย เน่ืองจากประเทศไทยมีสถานที่ทองเที่ยวที่นาสนใจ ในขณะ

ที่นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนกลุมนักเรียน นักศึกษามีพฤติกรรมใน

การเลือกตัดสินใจเดินทางมาทองเที่ยวประเทศไทย เน่ืองจาก

ประเทศไทยมีคาใชจายทางการทองเที่ยวที่ไมแพง (Patthareeya 

Lakpetch, 2018) 

ลักษณะทางประชากรศาสตร ไดใหความหมายของประชากร

ศาตรวา หมายถึง ลักษณะของประชากร ไดแก ครอบครัว เพศ 

อายุ การศึกษา ประสบการณ ระดับรายได อาชีพ เช้ือชาติ 

สัญชาติ ซ่ึงจะมีผลตออุปสงคและปริมาณการซ้ือผลิตภัณฑทางการ

ทองเที่ยวแตกตางกัน (Chalongsri Pimonsompong, 2005) 

ในขณะที่  Schiffman และ  Kanuk ไดกลาวถึง ลักษณะทาง

ประชากรศาสตรไวคลายคลึงวาลักษณะทางประชากรศาสตรเปน

ขอมูลที่เก่ียวกับตัวบุคคล ไดแก อายุ เพศ การศึกษา อาชีพ 

รายไดศาสนา และเช้ือชาติ ซ่ึงมีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค 

โดยทั่วไปนักการตลาดมักจะใชเปนขอมูลพื้นฐานในการแบงสวน

ตลาด (Schiffman & Kanuk, 2000) 

ปจจัยสวนประสมทางการตลาด 7 Ps Kotler, Bowen, 

Makens, and Baloglu (1999) ไดกลาวถึง การพัฒนาปจจัยสวน

ประสมทางการตลาดวา หมายถึง เครื่องมือที่ตอบสนองความ

ตองการและสรางความพึงพอใจใหแกกลุมลูกคาเปาหมาย 

ประกอบไปดวย 4Ps ไดแก ดานผลิตภัณฑ (Produce) ดานราคา 

(Price) ดานการจัดจําหนาย (Place) ดานการสงเสริมการตลาด 

(Promotion) ในขณะที่ Misiura มีความคิดเห็นวา องคประกอบ

ของสวนประสมทางการตลาด อาจจะเพิ่มองคประกอบดาน

กระบวนการส่ิงแวดลอมทางกายภาพ และคนที่จะคอยใหบริการ 

เพิ่มจากแนวคิดของ Kotler ทั้งน้ีเปนเพราะสวนประสมทาง

การตลาดมีความเช่ือมโยงและมีความสัมพันธกัน (Misiura, 

2006) เชนเดียวกับแนวคิดของ ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ ได

กลาวไววา การใชสวนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) 

สําหรับธุรกิจดานบริการ ประกอบดวยปจจัย 7 ตัว (7Ps) คือ 1) 

ผลิตภัณฑและบริการ 2) ราคา 3) การจัดจําหนาย 4) การสงเสริม

การตลาด 5) บุคคลและพนักงาน 6) การสรางและการนําเสนอ

ลักษณะทางกายภาพ และ 7) กระบวนการ เพื่อใชในการกําหนด

กลยุทธในดานการตลาด (Siriwan Sereerat, Suporn Sereerat, 

Ongart Patavanich & Prin Laksitanont, 2003) 
 

 
 

รูปที่ 1 : กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

แนวคิด SWOT Analysis & TOWN Matrix เปนการศึกษา

ดานการจัดการเชิงกลยุทธ เพราะสภาพแวดลอมของธุรกิจมี

ความซับซอนและมีการเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว ธุรกิจจะตอง

ปรับตัวใหสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงน้ัน โดยกลยุทธจะตอง

สามารถนําไปปฏิบัติและประเมินผลไดจริง ซ่ึงอัลเบิรต ฮัมฟรี 

(Albert Humphrey) ไดสรางเครื่องมือในการวิเคราะหธุรกิจที่

เรียกวา “SWOT” ขึ้นยอมาจากคําวา Strengths, Weaknesses, 

Opportunities, and Threats Strengths ( Siriwan Sereerat 

et al., 2003) เพื่อใหองคกรมีกลยุทธที่มีประสิทธิภาพเพิ่มมาก

ขึ้น องคกรควรทําการวิเคราะห TOWS Matrix ควบคูกันไปดวย 

โดยนําขอมูลที่ไดจากการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และ

อุปสรรค มาวิเคราะหความสัมพันธเชิงเน้ือหาแบบจับคูกัน ทําให
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เกิดกลยุทธใหมเพิ่มเติมอีก 4 กลยุทธ ไดแก กลยุทธเชิงรุก กล

ยุทธเชิงปองกัน กลยุทธเชิงแกไข กลยุทธเชิงรับ (Nualnapa 

Asana, 2016) 

4) วิธีดําเนินการวิจัย 

4.1) ประชากรและกลุมตัวอยาง 

ประชากรและกลุมตัวอยางในการศึกษาวิจัยในครั้งน้ีแบง

ออกเปน 2 กลุม ไดแก 

4.1.1) กลุมที่ 1 กลุมประชากรและกลุมตัวอยางเชิงปริมาณ

ประชากร คือ ชาวญ่ีปุนที่เคยเดินทางมาเที่ยวประเทศไทยและ

เคยมีประสบการณเขาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทยในเขต

พื้นที่กรุงเทพมหานคร และกลุมตัวอยางในการศึกษาวิจัยในครั้ง

น้ี คือ ชาวญ่ีปุนที่เคยมีประสบการณในการเขาใชบริการในธุรกิจ

รานอาหารไทยในกรุงเทพมหานคร ยอนหลังไมเกิน 5 ป อาศัย

อยู ณ กรุงโตเกียว ซ่ึงไมทราบจํานวนประชากรที่แนนอน จึงใช

สูตรในการกําหนดขนาดของกลุมตัวอยาง เพื่อการหาคาเฉล่ีย

ของประชากร (Population Mean, µ) ของ คัสซานี (Khazanie) 

โดยกําหนดระดับความเช่ือม่ันที่ 95% และยอมรับใหเกิดความ

คลาดเคล่ือน ได 1 ใน 10 สวนของสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของ

ประชากร ไดกลุมตัวอยางจํานวน 385 คน ใชวิธีการสุมแบบ

สะดวก (convenience Sampling)  ในพื้ นที่ เ มือง โต เ กี ย ว 

ประเทศญ่ีปุน เน่ืองจากเปนพื้นที่ที่ผูวิจัยสามารถเก็บขอมูลได

ครบ ตามจํานวนที่กําหนด โดยทําการแจกแบบสอบถามแบบ

ออนไลนกับกลุมตัวอยาง จนครบจํานวนที่กําหนด คือ 385 ชุด 

ระยะเวลาในการเก็บขอมูล เริ่มตั้งแต 30 กันยายน 2564 – 31 

มิถุนายน 2565 

4.1.2) กลุมที่ 2 กลุมผูใหขอมูลเชิงคุณภาพ การวิจัยในครั้งน้ี 

มีทั้งหมด 21 ทาน ประกอบไปดวย หนวยงานภาครัฐ จํานวน 1 

ทาน ไดแก 1) ผู อํานวยการการทองเที่ยวแหงประเทศไทย 

สํานักงานโตเกียว ประเทศญ่ีปุน โดยการคัดเลือกผูใหขอมูลแบบ

เจาะจง (purposive sampling) เน่ืองจากเปนผูที่มีสวนชวยเหลือ

และผลักดันในการวางแผน กําหนดนโยบาย และรับนโยบายมา

ปฏิบัติโดยตรงในการสงเสริมดานการตลาดใหกับธุรกิจรานอาหาร

ไทยใหกับชาวญ่ีปุนไดเกิดการรับรู และกระตุนความตองการใน

การตัดสินใจเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร 2) ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทยใน

กรุงเทพมหานคร จํานวนทั้งส้ิน 17 ทาน โดยเลือกกลุมผูใหขอมูล

แบบเจาะจง (purposive sampling) โดยเลือกเฉพาะผูประกอบ 

การธุรกิจรานอาหารไทยที่ยินดีในการใหขอมูล มีเวลาเพียงพอใน

การใหขอมูล ประมาณไมต่ํากวา 30 นาที สามารถใหขอมูลได

ครบถวนตามแบบสัมภาษณที่ผูวิจัยไดกําหนดไว และ 3) ชาว

ญ่ีปุนที่เคยมีประสบการณในการเขาใชบริการในธุรกิจรานอาหาร

ไทยในกรุงเทพมหานคร ยอนหลังไมเกิน 5 ป อาศัยอยู  ณ 

กรุงโตเกียว จํานวนทั้งส้ิน 3 ทาน โดยเลือกกลุมผูใหขอมูลแบบ

เจาะจง (purposive sampling) โดยเลือกเฉพาะชาวญ่ีปุนที่เคย

มีประสบการณในการเขาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทยใน

กรุงเทพมหานคร ยอนหลังไมเกิน 5 ป อาศัยอยู ณ กรุงโตเกียว 

ที่ยินดีในการใหขอมูล มีเวลาเพียงพอในการใหขอมูล ประมาณ

ไมต่ํากวา 30 นาที สามารถใหขอมูลไดครบถวนตามแบบ

สัมภาษณที่ผูวิจัยไดกําหนดไว 

 

4.2) เครื่องมือที่ใชในการวิจัย/รวบรวมขอมูล  

เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ี แบงออกเปน 2 ชุด ไดแก 1)

แบบสอบถามออนไลน จํานวน 385 ชุด กับกลุมตัวอยางการวิจัยใน

เชิงปริมาณ ประกอบไปดวยขอคําถามเก่ียวกับขอมูลสวนบุคคล 

พฤติกรรมการเขาใชบริการรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพ 

มหานคร และปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยวชาว

ญ่ีปุนตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขต

พื้นที่กรุงเทพมหานคร ภายใตกรอบแนวคิดปจจัยสวนประสม

ทางการตลาด 7Ps ไดแก ดานผลิตภัณฑบริการ ดานราคา ดาน

ชองทางการจัดจําหนาย ดานการสงเสริมการตลาด ดานบุคลากร 

ดานกระบวนการ ดานกายภาพ และ 2) แบบสัมภาษณแบบมี

โครงสราง (semi-structure) กับกลุมผูใหขอมูลในการวิจัยเชิง

คุณภาพเก่ียวกับศกัยภาพการใหบริการของธุรกิจรานอาหารไทย

ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร โดยผูวิจัยนําเครื่องมือแบบสอบถาม

ที่สรางขึ้น ไปทดสอบความตรง (test of validity) ดวย IOC 

( Index of item Objective Congruence)  โดยผู เ ช่ี ย วชาญ 

จํานวน 3 ทาน พบวาคา IOC มีคามากกวา 0.60 ในทุกขอ ดังน้ัน 

ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามไปทดสอบคาความเช่ือม่ัน (reliability) 

กับกลุมตัวอยาง 30 คน ที่ไมใชกลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาใน

การวิจัยครั้งน้ี แตมีลักษณะใกลเคียงกัน แลวนําผลที่ไดมาหาคา

ความนาเช่ือถือของแบบสอบถาม (reliability of the best) โดย

ไดคาสัมประสิทธ์ิอัลฟา Cronbach’s Alpha เทากับ 0.80 ซ่ึง

มากกวา 0.70 ขึ้น จึงถือวาแบบสอบถามมีระดับความนาเช่ือถือ

ที่ดี สามารถนําไปใชกับกลุมตัวอยางในงานวิจัย จํานวน 385 คน

ได (Boontham Kitpredaborisut, 2010)  
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ในขณะที่แบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง (semi-structure) 

มีการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือดวยวิธีแบบสามเสาดานขอมูล 

(data triangulation) ซ่ึงเปนการเก็บขอมูลจาก 3 แหลง ไดแก 

การสัมภาษณผูใหขอมูลสําคัญ (investigator triangulation) 

แตละคนในชวงเวลาที่แตกตางกัน สถานที่แตกตางกัน และผูให

สัมภาษณแตกตางกัน โดยใชแบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง 

(semi-structure) ที่ มีขอคําถามเดียวกันคือเปนขอคํ าถาม

เก่ียวกับศักยภาพการใหบริการของธุรกิจรานอาหารไทยใน

มุมมองของผูประกอบการในเขตกรุงเทพมหานคร (Supang 

Chantawanich, 2013) โดยรูปแบบคําถามจะรอยเรียงตาม

แนวคิด Omotenashi ปรับปรุงจาก ยูกิเอะ ซทึซทึกิ, ยูกิ นากา

โอะ และ ฮิโระยูกิ อุเมะมุระ (Tsutsuki, 2022; Nagao & Muro, 

2012) 5 ขอตามกรอบวิจัยที่ไดระบุไวในขางตน ไดแก ดานการ

นําเสนอภาพลักษณเก่ียวกับวัฒนธรรมการตอนรับแบบไทยและ

อาหารไทย ดานบรรทัดฐานแบบแผนในการใหบริการ ดาน

กระบวนการในการสงมอบบริการ ดานการตลาด และดานสภาพ 

แวดลอมทางธุรกิจภายในและภายนอกของธุรกิจรานอาหารไทย 

 

4.3) วิธีการเก็บขอมูล 

ผูวิจัยใชวิธีการเก็บแบบสอบถามกับกลุมตัวอยางที่ เคยมี

ประสบการณในการเดินทางมาทองเที่ยวประเทศไทยและมี

ประสบการณในการเขาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทยในเขต

พื้นที่กรุงเทพมหานคร ยอนหลังไมเกิน 5 ป (พ.ศ.2559-2564) 

อาศัยอยู ณ กรุงโตเกียว โดยใชวิธีการสุมแบบสะดวก (convenience 

sampling) ในพื้นที่เมืองโตเกียว ประเทศญ่ีปุน เน่ืองจากเปน

พื้นที่ที่ผูวิจัยสามารถเก็บขอมูลไดครบถวน ตามจํานวนที่กําหนด 

คือ 385 ชุด และเก็บขอมูลจากแบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง 

(semi-structure) กับ หนวยงานภาครัฐ ผูประกอบการธุรกิจ

รานอาหารไทย และชาวญ่ีปุนที่เคยมีประสบการณในการเขาใช

บริการในธุรกิจรานอาหารไทยในกรุงเทพมหานคร ยอนหลังไม

เกิน 5 ป อาศัยอยู ณ กรุงโตเกียว โดยวิธีการบันทึกเสียงและการ

จดบันทึก เพื่อประมวลผลขอมูลและวิเคราะหขอมูลเพื่อนําเสนอ 

 

4.4) การวิเคราะหขอมูล 

ผูวิจัยไดดําเนินการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากแบบสอบถาม 

โดยใชเครื่องคอมพิวเตอร คํานวณหาคาสถิติ ดวยโปรแกรม

สําเร็จรูป SPSS for Windows Version 22 โดยใชสถิติเชิงพรรณนา 

(descriptive statistics) เพื่อหาคาความถี่  (frequency) คา 

รอยละ (percentage) ความถี่ (frequency) คาเฉล่ีย (mean) 

และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) และใชสถิติ

เชิงอางอิง (Inferential Statistics) ในการทดสอบความแตกตาง

ระหวางตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม โดยใชสถิติ t-test สําหรับ

เปรียบเทียบความแตกตางระหวางตัวแปรอิสระที่มี 2 กลุม และใช

สถิติ One-way ANOVA ในการเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง

ตัวแปรอิสระที่มี 2 กลุมขึ้นไป และหากพบวามีความแตกตางอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 จะทําการทดสอบรายคูดวยวิธีของ 

LSD (Least Significant Test) และผูวิจัยไดทําการบันทึกเสียง

และจดบันทึก แลวจัดระเบียบขอมูล นําเสนอขอมูลโดยวิธีการ

พรรณนา ตีความ และการตรวจสอบความถูกตองตรงประเด็น

ของผลการศึกษาวิจัย (conclusion, interpretation, verification) 

โดยการบรรยายถึงขอมูลที่คนพบแลวจึงนํามาตีความและตรวจ 

สอบกอนที่จะเสนอผลการศึกษา และเม่ือไดผลการวิเคราะหจาก

แบบสอบถามและแบบสัมภาณแบบมีโครงสราง (semi-structure) 

ผูวิจัยไดนําผลที่ไดไปวิเคราะหเชิงเน้ือหา (content analysis) 

รวมกัน เพื่อทําการวิเคราะห SWOT Analysis และ TOWS 

Matrix เพื่อออกแบบรูปแบบการใหบริการแบบญ่ีปุน Omotenashi 

ที่ เหมาะสม สําหรับผูประกอบการรานอาหารไทยในเขต

กรุงเทพมหานคร เพื่อรองรับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ผานคูมือการ

ปฏิบัติงาน 

 

5) ผลการวิจัย 

5.1) ผลการศึกษาขอมูลสวนบุคคลของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 

 

ตารางที่ 1 : แสดงจํานวนและรอยละของขอมูลสวนบุคคลของนักทองเที่ยว

ชาวญี่ปุน (N=385) 

ขอมูลสวนบคุคล จํานวน รอยละ 

ชาย 256 66.50 

40-49 ป 148 38.40 

ปริญญาตรี 296 76.90 

พนักงานบริษัท 206 53.50 

300,000–399,999 เยน 252 65.50 

 

ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศชาย จํานวน 256 คน คิด

เปนรอยละ 66.50 มีชวงอายุตั้งแต 40–49 ป จํานวน 148 คิดเปน

รอยละ 38.40 มีระดับการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี จํานวน 

296 คน คิดเปนรอยละ 76.90 ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท 

จํานวน 206 คน คิดเปนรอยละ 53.50 และมีรายไดตอเดือน
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ตั้งแต 300,000–399,999 เยน จํานวน 252 คน คิดเปนรอยละ 

65.50 

5.2) ผลการศึกษาพฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนในการเขา

ใชบริการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

ยอนหลังไมเกิน 5 ป (2559-2564) 
 

ตารางที่ 2 : แสดงจํานวนและรอยละของขอมูลพฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาว

ญี่ปุนในการเขาใชบริการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 

ยอนหลังไมเกิน 5 ป (2559-2564) (N=385) 

ขอมลูพฤตกิรรมของนกัทองเที่ยวชาวญีปุ่นในการเขา

ใชบริการธุรกจิรานอาหารไทยในเขตพืน้ที่

กรุงเทพมหานคร 

จาํนวน รอยละ 

เคยมีประสบการณประเทศไทยและประสบการณการ

เขาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร ยอนหลงัไมเกิน 5 ป (2559-2564) 

385 100.00 

เหตุผลในการตัดสินใจเลือกเขาใชบรกิารธุรกิจ

รานอาหารไทยเพราะอาหารไทยมีช่ือเสียง 

284 73.80 

ประมาณการจํานวนครั้งในการเขาใชบริการของธุรกิจ

รานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครยอนหลงัไม

เกิน 5 ป (2559-2564) จาํนวน 7 ครั้งข้ึนไป 

148 38.40 

มักจะมารับบรกิารของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานครรวมกันกบัองคกรบอยที่สุด 

174 45.20 

ประเภทรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรงุเทพมหานครที่

เคยเขาใชบริการคือรานอาหารไทยนอกโรงแรม 

303 78.70 

ประเภทเมนูอาหารไทยที่ช่ืนชอบ คือ กะเพราราดขาว 258 67.00 

ประเภทผลไมไทยที่ช่ืนชอบ คือ มะมวงสุก 366 95.10 

ประเภทขนมไทยที่ช่ืนชอบ คือ ผลไมอบแหงที่มีรส

หวาน 

283 73.50 

ประเภทเครื่องดื่มไทยที่ช่ืนชอบ คือ เบียรทองถ่ินไทย 

เชน เบียรสิงห เบียรชาง เบียรลโีอ  

236 61.30 

ประมาณการคาใชจายโดยเฉลี่ยในการเขาใชบริการ

รานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครตอทรปิ 

ยอนหลังไมเกิน 5 ป (2559-2564) คือ 10,000 – 

15,000 เยน 

220 57.10 

กลับมาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร 

ซ้ําอกีครั้ง 

271 70.40 

 

จากตารางที่ 2 พบวา กลุมตัวอยาง จํานวน 385 คน เคยมี

ประสบการณในการเดินทางมาทองเที่ยวประเทศไทยและมี

ประสบการณในการเขาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทยในเขต

พื้นที่กรุงเทพมหานคร ยอนหลังไมเกิน 5 ป (2559-2564) คิด

เปนรอยละ 100.00 โดยมีเหตุผลในการตัดสินใจเลือกเขาใช

บริการธุรกิจรานอาหารไทย ในเขตพืน้ที่กรุงเทพมหานคร เพราะ

อาหารไทยมีช่ือเสียง จํานวน 284 คน คิดเปนรอยละ 73.80 

โดยประมาณการจํานวนครั้งในการเขาใชบริการของธุรกิจราน 

อาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร ยอนหลังไมเกิน 5 ป 

(2559-2564) คือ 7 ครั้งขึ้นไป จํานวน 148 คน คิดเปนรอยละ 

38.40 โดยสวนใหญกลุมตัวอยางเดินทางมาเขารับบริการใน

ธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครกับกับองคกร 

จํานวน 174 คน คิดเปนรอยละ 45.20 ซ่ึงประเภทรานอาหารที่

กลุมตัวอยางเลือกตอบมากที่สุด คือ เลือกใชบริการรานอาหาร

ไทยนอกโรงแรมมาก จํานวน 303 คิดเปนรอยละ 78.70 โดย

กลุมตัวอยางสวนใหญเลือกตอบช่ืนชอบเมนูกะเพราราดขาวมาก

ที่สุด จํานวน 258 คน คิดเปนรอยละ 67.00 ในขณะที่เลือกตอบ

มะมวงสุกเปนผลไมที่ช่ืนชอบมากที่สุดเปนจํานวน 366 คน คิด

เปนรอยละ 95.10 เมนูขนมไทย ไดแก ผลไมอบแหงที่มีรสหวาน 

จํานวน 283 คน คิดเปนรอยละ 73.50 และเครื่องดื่มไทยที่กลุม

ตัวอยางเลือกตอบช่ืนชอบมากที่สุด คือ เบียรทองถิ่นไทย เชน 

เบียรสิงห เบียรชาง และเบียรลีโอ จํานวน 236 คน คิดเปนรอย

ละ 61.30 โดยมีประมาณการคาใชจายโดยเฉล่ียในการเขาใช

บริการรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครตอทริป 

ยอนหลังไมเกิน 5 ป (2559-2564) จํานวน 10,000-15,000 เยน 

จํานวน 220 คน คิดเปนรอยละ 57.10 และกลุมตัวอยางสวนใหญ

จะกลับมาใชบริการรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครซํ้า

อีกครั้ง จํานวน 271 คน คิดเปนรอยละ 70.40 

 

5.3) ผลการศกึษาปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขต

พื้นที่กรุงเทพมหานคร  

 

ตารางที่ 3 : แสดงผลคาเฉล่ีย (Mean) และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ของ

ปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเทีย่วชาวญี่ปุนตองการในการเขาใช

บริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร โดยภาพรวม 

ปจจยัสวนประสมทางการตลาด 7 Ps Χ  SD 

1. ดานผลิตภัณฑบริการ (Product) 3.83 .32 

2. ดานราคา (Price) 3.65 .41 

3. ชองทางการจดัจําหนาย (Place) 2.99 .55 

4. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 3.60 .43 

5. ดานบุคลากร (People) 3.97 .46 

6. ดานกระบวนการ (Process) 3.80 .45 

7. ดานกายภาพ (Physical Evidence) 4.40 .36 

คาเฉลีย่รวม 3.75 .17 
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จากตารางที่ 3 พบวา กลุมตัวอยางการวิจัยมีความตองการปจจัย

สวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนตองการในการ

เขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

ในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉล่ียรวม 3.75 เม่ือพิจารณา

รายละเอียดเปนรายดาน พบวา กลุมตัวอยางมีความตองการ

ปจจัยดานกายภาพ (physical evidence) มากที่สุด คาเฉล่ีย

เทากับ 4.40 รองลงมาคือ ปจจัยดานบุคลากร (people) คาเฉล่ีย

เทากับ 3.97 ปจจัยดานผลิตภัณฑบริการ (product) คาเฉล่ีย

เทากับ 3.83 ปจจัยดานกระบวนการ (process) คาเฉล่ียเทากับ 

3.80 ปจจัยดานราคา (price) คาเฉล่ียเทากับ 3.65 ปจจัยดาน

การสงเสริมการตลาด (promotion) คาเฉล่ียเทากับ 3.60 และ

คาเฉล่ียระดับความตองการนอยที่สุดคือ ปจจัยดานชองทางการ

จัดจําหนาย (place) คาเฉล่ียเทากับ 2.99 ตามลําดับ เ ม่ือ

พิจารณาปจจัยสวนประสมทางการตลาดทีก่ลุมตัวอยางตองการ

เปนรายดาน จําแนกตามปจจัยทั้ง 7 ดาน เรียงตามปจจัยสวน

ประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยวตองการมากที่สุดไปยังปจจัย

สวนประสมทางการตลาดที่ นักทองเที่ยวตองการนอยที่ สุด 

สามารถอธิบายรายละเอียดของขอมูลได ดังตารางตอไปน้ี 

 

ตารางที่ 4 : แสดงผลคาเฉล่ีย (Mean) และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD)  

ของปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยวชาวญี่ปุนตองการในการ

เขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร  

จําแนกเปนรายดาน 

ปจจัยสวนประสมทางการตลาด 7 Ps Χ  SD 

1. ดานกายภาพ (Physical Evidence) 4.40 .36 

จัดตกแตงสถานท่ีใหรูสึกถึงความเปนไทย 3.88 .91 

ภายในรานอาหารมีความสะอาดเปนระเบียบ และมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 4.75 .44 

ภาชนะเครื่องมือเครื่องใช มีความสะอาด เรียบรอย 4.44 .61 

มีบริการหองน้ําแยกชายหญิงท่ีสะอาด และมีส่ิงอํานวยความสะดวกไว

ใหบริการ 

4.56 .65 

2. ดานบุคลากร (People) 3.97 .46 

บุคลากรสามารถอธิบายขอมูลเก่ียวกับอาหารไทยไดอยางละเอียด 3.49 .85 

บุคคลากรสามารถส่ือสารภาษาญ่ีปุนได 3.87 .78 

บุคคลากรมีการใหบริการท่ีมีคุณภาพและมมีารยาท  4.46 .79 

บุคลากรแตงกายสะอาดเรียบรอย    3.78 .78 

บุคลากรแตงกายดวยยูนิฟอรมท่ีสะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรมการแตงกาย

ของไทย 

4.26 .72 

3. ดานผลิตภัณฑบริการ (Product) 3.83 .32 

อาหารไทยแบบ course meal 3.12 .52 

อาหารไทยท่ีมีรสชาติแบบด้ังเดิม 4.23 .71 

อาหารไทยท่ีมีรสชาติออน 3.46 .59 

อาหารไทยท่ีสะอาด สดใหม  4.52 .83 

มีการจัดตกแตงจานท่ีสวยงามเปนเอกลักษณเฉพาะถ่ิน 3.76 .88 

อาหารไทยและการใหบริการท่ีหรหูรา  3.88 .96 

 

ตารางที่ 4 : แสดงผลคาเฉล่ีย (Mean) และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD)  

ของปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยวชาวญี่ปุนตองการในการ

เขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร  

จําแนกเปนรายดาน (ตอ) 
ปจจัยสวนประสมทางการตลาด 7 Ps Χ  SD 

4. ดานกระบวนการ (Process) 3.80 .45 

มีบริการใหขอมูลเก่ียวกับแผนท่ีแนะนําวิธีการเดินทางไปยัง

รานอาหารท่ีชัดเจน 

4.15 .82 

มีปายเมนูอาหารต้ังไวหนาราน 4.27 .73 

มีเทคโนโลยีบริการท่ีมรีะบบการใหบริการท่ีถูกตองและรวดเร็ว 3.11 .94 

มีรูปภาพประกอบแตละเมนู พรอมกับบอกขอมูลเก่ียวกับวัตถุดิบใน

การทําวิธีการรับประทานอาหาร  

4.02 .82 

มีบริการโอเพนคชิท่ีสามารถมองเหน็กระบวนการประกอบอาหาร 3.44 .84 

5. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 3.60 .43 

การจัดโปรโมชัน่สวนลดพิเศษสําหรบันักทองเท่ียวชาวตางชาติ 3.00 .91 

สามารถจายชําระคาอาหารผานบัตรเครดิตทุกประเภท 4.12 .93 

มีการโฆษณาประชาสัมพันธขอมูลของรานอาหารไทยใน

กรุงเทพมหานครเปนภาษาญี่ปุนผาน SNS 

3.68 .87 

6. ดานราคา (Price) 3.65 .41 

มีราคาอาหารใหเลือกหลากหลาย  3.95 1.09 

ติดปายบอกราคาอาหารชัดเจน 3.34 .52 

7. ชองทางการจัดจําหนาย (Place) 2.99 .55 

มีระบบการจองผานออนไลนและมีภาษาญี่ปุนรองรับ 3.10 .84 

มีระบบการจองผานทางโทรศัพทและมีพนักงานท่ีพูดภาษาญี่ปุนได

ในการรบัจอง 

2.88 .73 

 

ตารางที่ 5 : แสดงผลการเปรียบเทียบปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่

นักทองเที่ยวชาวญี่ปุนตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทย

ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร จําแนกตามลักษณะสวนบุคคล ไดแก เพศ 

อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายไดเฉล่ียตอเดือน 

เพศ 
t Sig. 

5.978* .000 

อายุ 

แหลงความ

แปรปรวน 
SS DF MS F Sig. 

ระหวางกลุม .883 3 .294 

11.022 .000 ในกลุม 10.170 381 .027 

รวม 11.053 384  

ระดับการศึกษา 

ระหวางกลุม 0.003 2 0.002 

0.055 .947 ในกลุม 11.050 382 0.029 

รวม 11.053 384  

อาชีพ 

ระหวางกลุม 1.683 5 0.337 

13.618 .000 ในกลุม 9.369 379 0.025 

รวม 11.053 384  

รายไดเฉล่ียตอเดือน 

ระหวางกลุม 2.547 3 0.849 

38.030 .000 ในกลุม 8.506 381 0.022 

รวม 11.053 384  
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จากตารางที่ 5 ผลการทดสอบสมมติฐานการวิจัย พบวา 

ลักษณะสวนบุคคลของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ไดแก เพศ อายุ 

อาชีพ รายไดตอเดือนที่แตกตางกัน มีความตองการปจจัยสวน

ประสมทางการตลาดในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหาร

ไทยในเขตพื้นที่กรุ ง เทพมหานคร แตกตางกัน ในขณะที่

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนที่มีระดับการศึกษาที่แตกตางกันมีความ

ตองการปจจัยสวนประสมทางการตลาดในการเขาใชบริการของ

ธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร ไมแตกตางกัน 

 

5.4) ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับศักยภาพการใหบริการ

ของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครของกลุม

ผูใหขอมูล 

พบวา ภาครัฐ มีความคิด เห็นเ ก่ียวกับเอกลักษณของ

วัฒนธรรมการตอนรับแบบไทยที่โดดเดน คือ การทักทายดวย

การไหว การยิ้ม การปฏิบัติตอแขกดวยความเปนมิตรไมตรีที่ด ี มี

ความเอ้ือเฟอ และมีการตอนรับแบบมีความยืดหยุนสูง ในขณะที่

ภาพลักษณของอาหารไทยที่เปนจุดเดน พบวา อาหารไทยมี

ความโดดเดนดานรสชาติที่มีความหลากหลาย วัตถุดิบที่ใชในการ

ประกอบอาหารสวนใหญเปนสมุนไพรมีประโยชนตอรางกาย 

และรานอาหารไทยมีความหยืดหยุนในการใหบริการสูงกวา

รานอาหารญ่ีปุน โดยหนวยงานของผูใหขอมูล มีบทบาทหนาที่ใน

การสงเสริมการตลาดอาหารไทยใหแกกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 

ภายใตการจัดงานไทยเฟสติวัลขึ้น ณ กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุน 

ซ่ึงมีจํานวนผูเขารวมงานประมาณ 200,000 คนตอวัน การจัด

งาน Live Streaming เก่ียวกับอาหารไทย และการสํารวจความ

คิดเห็นเก่ียวกับอาหารไทยในมุมมองของชาวญ่ีปุน ในขณะที่ดาน

สภาพแวดลอมภายในธุรกิจของรานอาหารไทย พบวา จุดแข็ง

ของธุรกิจรานอาหารไทย คือ มีบริการอาหารที่มีรสชาติหลาก 

หลายและมีวัตถุดิบที่เปนสวนประกอบอาหารที่มีประโยชนตอ

รางกาย ในขณะที่จุดออนของธุรกิจรานอาหารไทย คือ ขาดการ

ควบคุมคุณภาพของอาหารและการบริการและขาดการฝกอบรม

พนักงานเก่ียวกับการใหบริการที่มีความสมํ่าเสมอ และดาน

สภาพแวดลอมภายในธุรกิจของรานอาหารไทย พบวา โอกาส

ของธุรกิจรานอาหารไทยในการดึงดูดนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน คือ 

การจัดงานไทยเฟสติวัล ณ กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุน และมี

หนวยงานภาครัฐใหความสําคัญกับการควบคุมคุณภาพของ

รานอาหารและบริการแกธุรกิจรานอาหารที่มีการใหบริการที่ตรง

ตามมาตรฐานที่กําหนด ซ่ึงจะสรางความเช่ือม่ันใหกับนักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนที่เดินทางเขามาใชบริการในธุรกิจรานอาหารไทย ใน 

ขณะที่อุปสรรคของธุรกิจรานอาหารไทย คือ การทําการตลาด

แบบลอกเลียนแบบ ดังที่ผูใหขอมูลสําคัญไดกลาวถึงดานสภาพ 

แวดลอมทางธุรกิจภายในและภายนอกของธุรกิจรานอาหารไทย 

เพื่อรองรับกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 

ในขณะที่ ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร สวนใหญมีความคิดเห็นวา เอกลักษณของ

วัฒนธรรมการตอนรับแบบไทย คือ การทักทายดวยการไหวและ

การพูดสวัสดี การปฏิบัติตอแขกดวยความเปนมิตรไมตรีที่ดี มี

ความเอ้ือเฟอ ออนนอมถอมตน มีความใสใจ และมีรอยยิ้มที่ดู

เปนมิตร ในขณะที่ภาพลักษณของอาหารไทยที่เปนจุดเดน พบวา 

อาหารไทยมีความโดดเดนดานรสชาต ิ วัตถุดิบ และประเภทของ

อาหารที่มีความหลากหลาย อาหารไทยมีประโยชนตอสุขภาพ มี

ความคุมคาของคณุภาพของอาหารและราคา และมีการจัดจานที่

มีความสวยงามละเอียดออน สวนในดานบรรทัดฐานแบบแผนใน

การใหบริการ พบวา ผูใหขอมูลทุกรานไมไดมีการกําหนด

วิสัยทัศนและพันธกิจในการดําเนินงาน ในขณะที่ดานการแสดง

ความคิดเห็นเก่ียวกับความคาดหวังในการเขาใชบริการ พบวา 

โดยสวนใหญผูใหขอมูลมีความคิดเห็นวา นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนมี

ความคาดหวังดานรสชาติอาหารไทยที่อรอย รสชาติแบบดั้งเดิม 

การไดรับการบริการที่ดีจากพนักงาน อาหารมีความสะอาด สด 

ใหม การบริการที่สะดวก รวดเร็ว มีความคุมคา และมีความ

หลากหลายของเมนูใหเลือกไดหลายรูปแบบ ในขณะที่ดาน

กระบวนการในการสงมอบบริการ พบวา ผูใหขอมูลสวนใหญมี

ความคิดเห็นเก่ียวกับคุณสมบัติของพนักงานที่ใหบริการที่ดีวา

จะตองมีทัศนคติที่ดีในการใหบริการ มีบุคลิกภาพที่ดี มีความ

สุภาพ มีจิตใจรักงานบริการ มีความสามารถในการควบคุม

อารมณได มีไหวพริบที่ดี มีอัธยาศัยดี ยิ้มแยมแจมใส เอาใจเขา

มาใสใจเรา เปนตน แตอยางไรก็ตามอุปสรรคที่สําคัญในการ

ใหบริการของพนักงาน คือ ไมมีคูมือการปฏิบัติงานสําหรับใชเปน

แนวทางในการปฏิบัติงานจึงทําใหไมมีการจัดฝกอบรมดาน

เทคนิคการใหบริการแกพนักงานตามไปดวย แตผูประกอบการ

จะใชวิธีการสอนงานโดยใหพนักงานที่ มีประสบการณในการ

ทํางานมากอนสอนทักษะการทํางานใหแกพนักงานใหม จาก

สาเหตุดังกลาวจึงไมสามารถวัดความสําเร็จของการใหบริการได

ชัด เจน เ น่ืองจากผูประกอบการไม ได กําหนดเป าหมาย

ความสําเร็จไวชัดเจน แตมีการนําเอาเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมมา

ชวยในการเพิ่มประสิทธิภาพในการสงมอบบริการที่สะดวกสบาย 
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และเพิ่มประสิทธิภาพในการทํางานใหแกพนักงาน ผูใหขอมูล

สวนใหญมีการใชระบบ POS ระบบบริหารจัดการหนาราน ไดแก 

Mobile Order เมนูอาหารออนไลนผาน QR Code และมีการ

เขารวมกับแพลตฟอรมเดลิเวอรี่เพื่อใหบริการแกลูกคา ไดแก 

Grab Food, Food Panda โดยสวนมากผูใหขอมูลจะมีลูกคา

หลักเปนกลุมชาวไทย มีกลุมลูกคาชาวญ่ีปุนเขาใชบริการไมคอย

มาก แตโดยสวนใหญตองการกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนเพิ่มจาก

กลุมเปาหมายหลัก โดยผูใหขอมูลสวนใหญมีความคิดเก่ียวกับ

ลักษณะนิสัยใจคอของชาวญ่ีปุนวาเปนกลุมลูกคาที่มีความสุภาพ

เรียบรอย ใหเกียรติบุคคลอ่ืน ใหความสําคัญกับดานความสะอาด 

รับประทานอาหารที่ มีรสชาติจัดจานไมได และมีพฤติกรรม

เช่ือม่ันคนในชาติตนเองมากกวาบุคคลอ่ืน และเมนูอาหารไทย

แนะนํา สําหรับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 3 อันดับแรก ไดแก แกง

เขียวหวาน ขาวผัดกุง ปูผัดผงกะหรี่ และผูใหขอมูลสวนใหญมี

ความคิดเห็นวาการสรางเรื่องราว Story Telling จะชวยใหเกิด

การจดจําแบรนดธุรกิจไดงายขึ้น ซ่ึงหากพิจารณาถึงศักยภาพ

ดานสภาพแวดลอมทางธุรกิจภายในและภายนอกของธุรกิจ

รานอาหารไทย เพื่อรองรับกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน พบวา 

ผูใหขอมูลสวนใหญมีความคิดเห็นวา จุดแข็งของธุรกิจรานอาหาร

ไทย คือ อาหารไทยมีประวัติและความเปนมาทางวัฒนธรรมที่

ยาวนาน อาหารไทยมีช่ือเสียงระดับโลก อาหารไทยมีความ

หลากหลายประเภทและรสชาติ อาหารไทยมีประโยชนตอ

สุขภาพ พนักงานที่ใหบริการมีอัธยาศัยที่ดีและเอาใจใสลูกคา 

การใหบริการของรานอาหารไทยมีความยืดหยุน ในขณะที่

จุดออนของธุร กิจรานอาหารไทย คือ อาหารไทยตองใช

ระยะเวลาในการประกอบอาหารคอนขางนานเม่ือเปรียบเทียบ

กับอาหารญ่ีปุน อาหารไทยคอนขางมีรสชาติจัดจาน ขาดการ

ควบคุมคุณภาพของอาหารและการบริการที่สมํ่าเสมอ พนักงาน

ขาดทักษะการส่ือสารภาษาญ่ีปุน ในขณะที่ดานสภาพแวดลอม

ภายในธุรกิจของรานอาหารไทย พบวา โอกาสของ ธุร กิจ

รานอาหารไทยในการดึงดูดนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน คือ ประเทศ

ไทยเปนเมืองทองเที่ยวที่มีช่ือเสียงระดับโลก การตอนรับไทยมี

ช่ือเสียงระดับโลก การลงทุนเปดรานอาหารไทยในประเทศญ่ีปุน

และในประเทศไทยเพิ่มขึ้น มีหนวยงานภาครัฐสนับสนุนและ

สงเสริมดานภาพลักษณและการจัดจําหนายอาหารไทยเพื่อ

กระตุนการรับรูใหแกนักทองเที่ยวชาวตางชาติ อาหารไทยมี

เอกลักษณดานรสชาติที่มีความหลากหลายจึงทําใหนักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนสามารถเลือกอาหารไดหลากหลายเพิ่มมากขึ้น และชาว

ญ่ีปุนมีแนวโนมช่ืนชอบอาหารไทยเพิ่มมากขึ้น ในขณะที่อุปสรรค

ของธุรกิจรานอาหารไทย คือ เศรษฐกิจตกต่ําทําใหผูประกอบการ

บางรายจําเปนตองลดคุณภาพของอาหารและการใหบริการลง

เพื่อให ธุรกิจอยูรอด และพนักงานที่ ใหบริการไมคอยเขาใจ

วัฒนธรรมของชาวญ่ีปุนจึงทําใหบางครั้งไมสามารถเขาใจถึง

ความตองการของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนได และนักทองเที่ยวชาว

ญ่ีปุนสวนใหญมีความคิดเห็นวา จุดเดนของวัฒนธรรมในการ

ตอนรับแบบไทยคือ ชาวไทยมีลักษณะออนนอมถอมตน มีนํ้าใจ 

อัธยาศัยดี สวนจุดเดนของอาหารไทยในมุมมองของผูใหขอมูล

สวนใหญ พบวา อาหารไทยมีความหลากหลายของรสชาติ และมี

กล่ินหอมของเครื่องเทศ ในขณะที่ มีการแสดงความคิดเห็น

เก่ียวกับดานสภาพแวดลอมทางธุรกิจภายในและภายนอกของ

ธุรกิจรานอาหารไทย ยังขาดการบริการที่สมดุล ขาดความชัดเจน

ในการใหขอมูล คุณภาพดานการรักษาความสะอาดภายในราน

ไมคอยมีคุณภาพ ในขณะที่ดานสภาพแวดลอมภายนอก พบวา 

เมนูอาหารไมคอยมีภาษาอังกฤษหรือภาษาญ่ีปุน การเขียน

อธิบายสวนประกอบ และรูปภาพทําใหสามารถเขาใจไดยาก 

และอาหารไทยมีรสชาติเผ็ดทําใหเมนูที่สามารถรับประทานไดมี

จํานวนนอยเมนู  

 

5.5) การวิเคราะหเชิงเน้ือหาเพื่อพิจารณากลยุทธการบริการแบบ

ญ่ีปุน Omotenashi ที่ เหมาะสมสําหรับผูประกอบการราน 

อาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร เพื่อรองรับนักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุน  

 

ตารางที่ 6 : สรุปผลการวิเคราะหเชิงเนื้อหาเพ่ือพิจารณากลยุทธการบริการ

แบบญี่ปุน Omotenashi ที่เหมาะสมสําหรับผูประกอบการรานอาหารไทย

ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร เพ่ือรองรับนักทองเที่ยวชาวญี่ปุน 

ปจจัยภายใน 

 

จุดแข็ง (Strength) 

1. พนักงานท่ีใหบริการมี

อัธยาศัยในการการตอนรับ

ท่ีดี มีความออนนอมถอม

ตน 

2. รานอาหารไทยมเีมนูให

เลือกหลากหลาย 

3. อาหารไทยมีชื่อเสียง

ระดับโลก 

4. อาหารไทยมีประวัติ

ความเปนมาท่ียาวนาน 

5. อาหารไทยมรีสชาติท่ี

ครบรส เปรีย้ว หวาน มัน 

เคม็ เผ็ด 

จุดออน (Weakness) 

1. พนักงานท่ีใหบริการ

ขาดทักษะดานความรู

พื้นฐานในการใหบริการ

และเทคนคิในการ

ใหบริการ จึงทําใหการ

ใหบริการขาดความสมดุล

ในมุมมองของลูกคาชาว

ญี่ปุน 

2. รานอาหารไทยขาดการ

ใหบริการท่ีสรางความรูสึก

ปลอดภัยและสบายใจใน

การเขารับบรกิาร 

3. ผูประกอบการ
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6. อาหารไทยมี

สวนประกอบหลักท่ีนํามา

จากสมุนไพรเครื่องเทศ

ตางๆ ท่ีไดรับการยอมรับ

วามีประโยชนตอรางกาย 

7. ภูมิปญญาในการ

แกะสลักผักและผลไม 

รานอาหารไทยขาดการ

ฝกอบรมทักษะดานการ

ใหบริการแกพนักงาน 

4. อาหารไทยมรีสชาติท่ี

เผ็ด 

5. ผูประกอบการขาด

วิสัยทัศน พนัธกิจ และ

ตัวชี้วัดความสําเร็จในการ

ดําเนินงานท่ีชัดเจน 

6. ผูประกอบการขาดคูมือ

การปฏิบัติงานใหแก

พนักงานเพื่อใชเปน

แนวทางในการปฏิบัติงาน 

ปจจัยภายนอก 

โอกาส

(Opportunity) 

1. การสนับสนุนดาน

การทองเท่ียว 

วัฒนธรรมอาหารไทย

ผานภาพยนตร การจัด

งานอาหารไทยในญี่ปุน 

และมีการมอบรางวัล

กินรีซ่ึงเปนรางวัลท่ีทรง

เกียรติใหเปน

เครื่องหมายรบัรอง

คุณภาพมาตราฐาน

ใหแกสถานบริการ

รานอาหารจาก

หนวยงานภาครัฐ 

2. โรงแรมแบรนดไทยท่ี

มีชื่อเสียงระดับโลก 

3. ประเทศไทยมี

ชื่อเสียงในการเปน

จุดหมายปลายทางการ

ทองเท่ียวติด 1 ใน 5 ท่ี

ชาวญี่ปุนนิยมเดินทาง

มาทองเท่ียว 

4. ชาวญี่ปุนมีแนวโนม

ชื่นชอบอาหารไทยเพิม่

มากขึ้น 

5. ผูประกอบการมีการ

นําเอาเทคโนโลยีหรือ

นวัตกรรมมาชวยในการ

เพิ่มประสิทธิภาพใน

การสงมอบบริการท่ี

สะดวกสบาย และเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการ

ทํางาน 

6. ประเทศไทยมี

เมนูอาหาร ผัก และ

ผลไมไทย ท่ีมคีวาม

หลากหลาย ตาม

ฤดูกาล 

กลยุทธเชิงรุก (SO) 

1. นําเสนอดานลักษณะ

ทางกายภาพใหแกธุรกิจ

รานอาหารไทยดวยการ

สรางความประทับใจทําให

นักทองเท่ียวชาวญี่ปุน

สามารถรูสึกฤดูกาลตาง ๆ 

ของประเทศไทย ผานการ

นําเสอเมนูอาหาร ผลไม 

ของหวาน และเครื่องด่ืม 

ตามฤดูกาล 

2. สรางความประทับใจ

ใหกับนักทองเท่ียวชาว

ญี่ปุนดวยการจัดตกแตง

รานอาหารไทยท่ี

สอดคลองกับเอกลักษณ

วัฒนธรรมไทยและ

เอกลักษณของราน 

3. เพิ่มประสบการณท่ีดี

ใหกับนักทองเท่ียวชาว

ญี่ปุนท่ีเขามาใชบริการ

รานอาหารไทย ดวยการ

จัดทําเมนูอาหารออนไลน

ผาน QR Code โดยท่ี

นักทองเท่ียวชาวญี่ปุน

สามารถเลือกเมนูอาหาร 

จัดการเลือกวัตถุดิบ 

รสชาติ และการบริการได

ดวยตนเอง หรือเลือกรับ

บริการจากพนักงาน ซ่ึง

เมนูอาหารจะบอกชื่อเมนู 

ประวัติความเปนมา 

สวนประกอบหลัก และ

ประโยชนของอาหาร ดวย

เมนภูาษาญี่ปุน 

กลยุทธเชิงแกไข (WO) 

1. ผูประกอบการ

รานอาหารไทยจะตอง

กําหนดวิสัยทัศน พนัธกิจ 

และตัวชี้วัดความสําเร็จใน

การดําเนินงานท่ีชัดเจน 

และปฏิบัติไดจริง 

2. ผูประกอบการ

รานอาหารไทยจัดทําคูมือ

ปฏิบัติงานใหแกพนักงาน

เพื่อใชเปนแนวทางในการ

ปฏิบัติงาน ท่ีสามารถ

ปฏิบัติไดจริง 

3. สงเสรมิจัดสรรเวลาให

พนักงานสามารถมเีวลาใน

การเรยีนรูและฝกฝน

ทักษะในการทํางานอยาง

สรางสรรค 

4. เพิ่มประสบการณท่ีดี

ใหกับนักทองเท่ียวชาว

ญี่ปุนท่ีเขามาใชบริการ

รานอาหารไทย ดวยการ

จัดทําเมนูอาหารออนไลน

ผาน QR Code โดยท่ี

นักทองเท่ียวชาวญี่ปุน

สามารถเลือกเมนูอาหาร 

จัดการเลือกวัตถุดิบ 

รสชาติ และการบริการได

ดวยตนเอง หรือเลือกรับ

บริการจากพนักงาน ซ่ึง

เมนูอาหารจะบอกชื่อเมนู 

ประวัติความเปนมา 

สวนประกอบหลัก และ

ประโยชนของอาหาร ดวย

เมนภูาษาญี่ปุน 

อุปสรรค (Threat) 

1. พนักงานท่ีใหบริการ

สวนใหญขาดทักษะการ

สื่อสารภาษาญี่ปุน 

2. พนักงานท่ีใหบริการ

สวนใหญขาดความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

มารยาททางสังคมของ

กลุมนักทองเท่ียวชาว

ญี่ปุน 

3. เศรษฐกิจตกตํ่าสงผล

ทําใหผูประกอบการ

รานอาหารไทยบางราย

ลดคุณภาพของอาหาร

และคณุภาพในการ

ใหบริการลง เพื่อความ

อยูรอดของธุรกิจ 

กลยุทธเชิงปองกัน (ST) 

1. ผูประกอบการ

รานอาหารไทยจัดทําคูมือ

การปฏิบัติงานใหแก

พนักงานเพื่อใชเปน

แนวทางในการปฏิบัติงาน 

ท่ีสามารถปฏิบัติไดจริง 

โดยในคูมือใหระบขุอหาม

ในการปฏิบัติ สําหรับกลุม

ลูกคาท่ีเปนนักทองเท่ียว

ชาวญี่ปุน 

2. ผูประกอบการจัดทํา

ระบบการสื่อสาร เพื่อ

สรางความเขาใจอันดี

ระหวางพนักงานท่ี

ใหบริการกับนักทองเท่ียว

ชาวญี่ปุนท่ีเขามาใชบริการ

ในรานอาหารไทย 

กลยุทธเชิงรับ (WT) 

1. ผูประกอบการกําหนด

คานิยมขององคกร เพื่อ

สรางวัฒนธรรมการ

ตอนรับใหแกพนักงาน

ไดรับทราบและยึดถือเปน

แนวทางในการปฏิบัติ 

2. ผูประกอบการจัดทํา

คูมือปฏิบัติงานใหแก

พนักงานเพื่อใชเปน

แนวทางในการปฏิบัติงาน 

ท่ีสามารถปฏิบัติไดจริง 

โดยแบงออกเปน 2 

ประเภท คือ คูมือสําหรับ

พนักงานใหม และคูมือ

สําหรับพนักงานท่ีมี

ประสบการณในการ

ทํางาน 

 

5.6) รูปแบบการใหบริการแบบญ่ีปุน Omotenashi ที่เหมาะสม

สําหรับผูประกอบการรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

เพื่อรองรับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ประกอบไปดวยหลักการสําคัญ 

4 ประการ ดงัน้ี 

5.6.1) ดานการนําเสนอบริการเก่ียวกับดานภาพลักษณของ

วัฒนธรรมในการตอนรับแบบไทยและอาหารไทย โดยผูประกอบ 

การควรนําเสนอบริการเก่ียวกับภาพลักษณที่เปนจุดแข็งของ

วัฒนธรรมไทยและอาหารไทยผสมผสานกับการกําหนดสไตลหรือ

วิถีการใหบริการของธุรกิจของตน และควรนําเสนอเมนูอาหาร

ไทยประเภทอาหารคาว ไดแก เมนูกะเพราราด ตมยํากุง ผัดไทย 

เปนตน ประเภทผลไม ไดแก มะมวงสุก มังคุด มะละกอสุก เปน

ตน ประเภทของหวาน ไดแก ผลไมอบแหงที่มีรสหวาน ขาว

เหนียวมะมวง ขาวเหนียวทุเรียน เปนตน ประเภทเครื่องดื่ม 

ไดแก เบียรสิงห เบียรชาง และเบียรลีโอ เปนตน ใหแกกลุม

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ประกอบไปดวย การใหบริการที่สะดวก 

ปลอดภัย สบายใจ พนักงานที่ใหบริการตองเปนคนชางสังเกต มี

ไหวพริบดี บริการรวดเร็วทันท ี

5.6.2) ดานบรรทัดฐานแบบแผนในการใหบริการแกกลุม

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน กอนที่ลูกคาจะรองขอความชวยเหลือและ

ถูกตอง มีความออนนอมถอมตน มีความเขาใจความแตกตาง

ระหวางบุคคลตอความตองการในการรับบริการที่แตกตาง รูจัก

กาลเทศะ จริงใจ มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับมารยาททาง

สังคมของชาวญ่ีปุน มีความรูพื้นฐานและเทคนิคในการใหบริการ 

ในการใหบริการหามถามลูกคาเก่ียวกับประวัติการศึกษา รายได 
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ศาสนา มุมมองทางการเมือง หามจองมองหนาลูกคา หามทําให

ลูกคารูสึกถึงการใหบริการที่ไมเทาเทียม และสินคาและบริการมี

คณุภาพเหมาะสมกับราคา  

5.6.3) ดานกระบวนการในการสงมอบบริการแกกลุมนัก 

ทองเที่ยวชาวญ่ีปุน โดยผูประกอบการ ควรมีการวางแผนและ

เตรียมความพรอมในการใหบริการแกกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 

โดยใหความสําคัญกับการคิดเผ่ือความตองการของลูกคาทั้งกอน

การใหบริการ ระหวางการใหบริการ และสงลูกคากลับ ทั้งน้ีเพื่อ

สงมอบบริการที่ครอบคลุมความตองการของกลุมนักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนไดมากที่สุด ซ่ึงจะนําไปสูการสรางความพึงพอใจและ

ประทับใจใหแกกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนในอนาคต 

5.6.4) ดานการตลาด โดยผูประกอบการ ควรมีการกําหนด

สไตลหรือวิถีในการใหบริการที่เปนเอกลักษณเฉพาะของราน 

โดยการผสมผสานระหวางเอกลักษณของวัฒนธรรมการตอนรับ

และอาหารไทยควบคูกับวัฒนธรรมของธุรกิจของตน ในขณะที่

เมนูแนะนํา เพื่อดึงดูดกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ประกอบไป

ดวย 1) ประเภทอาหารคาว ไดแก เมนูกะเพราราด ตมยํากุง ผัด

ไทย เปนตน 2) ประเภทผลไม ไดแก มะมวงสุก มังคุด มะละกอ

สุก เปนตน 3) ประเภทของหวาน ไดแก ผลไมอบแหงที่มีรส

หวาน ขาวเหนียวมะมวง ขาวเหนียวทุเรียน เปนตน 4) ประเภท

เครื่องดื่ม ไดแก เบียรสิงห เบียรชาง และเบียรลีโอ เปนตน แต

อยางไรก็ตามควรควบคูกับการสงมอบสินคาและบริการที่สะอาด 

สดใหม ตามฤดูกาล การจัดตกแตงรานใหสอดคลองกับสไตลหรือ

วิถีในการใหบริการของธุรกิจ และสามารถเพิ่มประสบการณที่ดี 

โดยที่นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนสามารถเลือกเมนูอาหาร จัดการ

เลือกวัตถุดิบ รสชาติ และการบริการไดดวยตนเอง หรือเลือกรับ

บริการจากพนักงาน ซ่ึงเมนูอาหารจะบอกช่ือเมนู ประวัติความ

เปนมา สวนประกอบหลัก และประโยชนของอาหาร ดวยเมนู

ภาษาญ่ีปุน ผาน QR Code เปนตน และควรจัดทําระบบการ

ส่ือสาร เพื่อสรางความเขาใจอันดีระหวางพนักงานที่ใหบริการกับ

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน  

 

6) สรุปและอภิปรายผล 

ผลการศึกษาพฤติกรรมของนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนในการเขา

ใชบริการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร พบวา 

กลุมตัวอยางมีเหตุผลในการตัดสินใจเลือกเขาใชบริการธุรกิจ

รานอาหารไทย ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร เพราะอาหารไทยมี

ช่ือเสียง สอดคลองกับ Nidsiri Ruangrasee (1999) ที่กลาววา

อาหารไทยมีความโดดเดนและมีเอกลักษณ โดยเฉพาะในดาน

รสชาติ จนเปนที่ประทับใจของคนทั่วโลก จากผลการสํารวจ

ความคิดเห็นเก่ียวกับเมนูอาหารที่อรอยที่สุดในโลก อาหารไทย

มักจะติดอันดับตน ๆ ในทุก ๆ ป ซ่ึงจากผลการศึกษาวิจัย

เก่ียวกับอาหารไทย โดยสวนใหญ พบวา จุดเดนของอาหารไทย

คือ อาหารไทยมีรสชาติที่อรอย มีคุณคาทางโภชนาการสูง ซ่ึง

สวนใหญมาจากเครื่องเทศนานาชนิดที่มีคุณสมบัติทางสมุนไพร 

เชน ขา ตะไคร ใบมะกรูด เปนตน โดยกลุมตัวอยางสวนใหญช่ือ

ชอบเมนูกะเพราราดขาวมากที่สุด ผลไมที่ช่ืนชอบมากที่สุด คือ 

มะมวงสุก ในขณะที่เมนูขนมไทยที่กลุมตัวอยางช่ืนชอบ คือ 

ผลไมอบแหงที่ มีรสหวาน สอดคลองกับ ผลการสํารวจของ

Tourism Authority of Thailand (2021) เก่ียวกับเมนูอาหาร

ไทยที่ไดรับความนิยม 10 อันดับแรกของชาวตางชาติ จํานวน 

1,643 ราย ไดแก ผัดไทย กระเพราหมูสับ ขาวมันไก ตุมยํากุง ปู

ผัดผงกระหรี ่สมตําไทย ขาวซอย แกงเขียวหวาน ไกยาง และยํา

วุนเสน ตามลําดับ 

ผลการศึกษาปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุนตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยใน

เขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร พบวา กลุมตัวอยางการวิจัยมีความ

ตองการปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน

ตองการในการเขาใชบริการของธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานครในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉล่ียรวม 

3.75 เม่ือพิจารณารายละเอียดเปนรายดาน พบวา กลุมตัวอยาง

มีความตองการปจจัยดานกายภาพ มากที่สุด คาเฉล่ียเทากับ 

4.40 สอดคลองกับ Siriwan Sereerat, et al. (2003) ไดกลาว

วา ปจจัยดานกายภาพ เปน 1 ในปจจัยสวนประสมทางการตลาด 

ที่สําคัญสําหรับธุรกิจดานบริการโดยมีความตองการใหภายใน

รานอาหารมีความสะอาดเปนระเบียบ และมีอุณหภูมิที่เหมาะสม

มากที่สุด รองลงมาคือ ตองการมีบริการหองนํ้าแยกชายหญิงที่

สะอาด และมีส่ิงอํานวยความสะดวกไว ใหบริการ ภาชนะ

เครื่องมือเครื่องใช มีความสะอาด เรียบรอย และมีคาเฉล่ียระดับ

ความตองการจัดตกแตงสถานที่ ใหรู สึกถึ งความเปนไทย 

สอดคลองกับ Parasuraman, Zeithaml, and Berry (1985) 

และ GLOBIS (2019) ไดทําการวิจัยเก่ียวกับคุณภาพของงาน

บริการ ซ่ึงไดขอสรุปของการศึกษาวา ปจจัยที่ลูกคามักอางอิงใน

การประเมินคุณภาพของการบริการซ่ึงสงผลตอความพึงพอใจ

ของลูกคา ไดแก ความเปนรูปธรรมของบริการ (tangibles) เชน 

สถานที่ที่ใหบริการมีเครื่องมืออุปกรณในการใหบริการที่สะอาด 
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พรอมใชงาน และมีการตกแตงสถานที่ที่สวยงาม สะอาด และผล

การทดสอบสมมติฐานการวิจัย พบวา ลักษณะสวนบุคคลของ

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ไดแก เพศ อายุ อาชีพ รายไดตอเดือนที่

แตกตางกัน มีความตองการปจจัยสวนประสมทางการตลาดใน

การ เข า ใชบริ การของ ธุร กิจรานอาหาร ไทยในเขตพื้นที่

กรุ ง เทพมหานคร แตกตางกัน สอดคลองกับ Chalongsri 

Pimonsompong (2005) กลาววา ลักษณะทางประชากร ไดแก 

ครอบครัว เพศ อายุ การศึกษา ประสบการณ ระดับรายได 

อาชีพ เช้ือชาติ สัญชาติ จะมีผลตออุปสงคและปริมาณการซ้ือ

ผลิตภัณฑทางการทองเที่ยวแตกตางกัน 

ผลสํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับศักยภาพการใหบริการของ

ธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครในมุมมองของ

ผูใหขอมูล พบวา ศักยภาพดานวัฒนธรรมการตอนรับแบบไทย 

คือ พนักงานที่ใหบริการมีอัธยาศัยในการการตอนรับที่ดี มีความ

ออนนอมถอมตน สอดคลองกับศักยภาพในการตอนรับของไทย

สอดคลองกับการบริการรูปแบบญ่ีปุนที่ Yamauchi (2020) ที่ให

ความสําคัญกับความเทาเทียมกันระหวางเจาภาพและแขก การ

แสดงออกถึงการใหเกียรติซ่ึงกันและกัน การดูแลใสใจ และ

สอดคลองกับ Duangdao Yoshida (2018) ที่ไดทําการศึกษา

วิจัยเรื่อง กระบวนทัศนในการพัฒนาการตลาดทองเที่ยวประเทศ

ไทย สําหรับนักทองเที่ยวผูสูงอายุชาวญ่ีปุนในชวง พ.ศ. 2560-

2564 พบวา 1 ในดานจุดแข็งทางการทองเที่ยวของประเทศไทย 

คือ พนักงานที่ใหบริการทางการทองเที่ยวมีการยิ้มแยมแจมใส มี

ความเปนมิตรกับชาวตางประเทศ และอาหารไทยมีช่ือเสียง

ระดับโลก และมีประวัติความเปนมาของวัฒนธรรมอาหารที่

ยาวนาน อาหารไทยมีรสชาติที่ครบรส เปรี้ยว หวาน มัน เค็ม 

เผ็ด และมีสวนประกอบหลักที่นํามาจากสมุนไพรเครื่องเทศตางๆ 

ที่ไดรับการยอมรับวามีประโยชนตอรางกายและรานอาหารไทยมี

เมนูใหเลือกหลากหลาย สอดคลองกับ Nithinan Sakpongsing 

(1997) ที่กลาวถึงอาหารไทยวาเปนมรดกทางวัฒนธรรมของชาติ

ไทย และสอดคลองกับ Nidda Hongwiwat (2003) ที่ไดกลาวถึง

เอกลักษณของอาหารไทยที่สําคัญนอกเหนือจากรสชาติ และ

คุณคาทางโภชนาการแลวคือ ความประณีตความละเอียดออนใน

การประกอบอาหารและการจัดเตรียม เชน การนําเอาผลไมมา

แกะสลักเปนรูปนกและหงส ซ่ึงเปนงานศิลปะช้ันสูง ที่ ผูทํา

จําเปนตองมีการฝกฝนและเรียนรูและใชเวลานานถึงจะกลายเปน

ผูเช่ียวชาญได ดังน้ันจึงอาจกลาววา อาหารไทยเปนภูมิปญญา

ของชาวไทยที่ถูกสะสมและถายทอดสูกันมาเปนรุนตอรุนที่ มี

เอกลักษณเฉพาะ 

การพัฒนารูปแบบการใหบริการแบบญ่ีปุน Omotenashi ที่

เหมาะสมสําหรับผูประกอบการรานอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร เพื่อรองรับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน พบวา 

ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร

จะตองมีการกําหนดวิสัยทัศน พันธกิจ ตัวช้ีวัดความสําเร็จ และ

คานิยมในการใหบริการ ที่มีความสอดคลองกัน และพนักงาน

สามารถปฏิบัติไดจริง สอดคลองกับ 赤土亮二 (2014) ที่ไดระบุ

เ ก่ียวกับเทคนิคการใหบริการรูปแบบญ่ีปุน OMOTENASHI 

สําหรับธุรกิจรานอาหาร เพื่อพัฒนาทักษะความเช่ียวชาญและ

ควบคุมมาตราฐานคุณภาพการใหบริการ ผูประกอบการควรมี

การจัดทําคู มือการปฏิบัติ งาน สําหรับเปนแนวทางในการ

ดาํเนินงานใหแกพนักงานไดใชเปนแนวทางในการปฎิบัติงาน โดย

รูปแบบการใหบริการแบบญ่ีปุน Omotenashi ที่เหมาะสม ควร

มีลักษณะรูปแบบในการสงมอบบริการ คือ มีการนําเสนอ

ภาพลักษณของวัฒนธรรมในการตอนรับแบบไทยและอาหารไทย

ผสมผสานกับการกําหนดสไตลหรือวิถีการใหบริการของธุรกิจ

ของตน สอดคลองกับ Nagao and Muro (2012) ที่กลาววา การ

บริการที่เหนือจากการบริการพื้นฐานของธุรกิจที่ตองมีควบคูกับ

การบริการพิเศษเพิ่มเติม เพื่อใหลูกคาเกิดความสนุกสนานหรือ

ความรูสึกพิเศษ โดยมีการกําหนดบรรทัดฐานแบบแผนในการ

ใหบริการกอนที่ลูกคาจะรองขอความชวยเหลือและถูกตอง มี

ความออนนอมถอมตน มีความเขาใจความแตกตางระหวาง

บุคคลตอความตองการในการรับบริการที่แตกตาง รูจักกาลเทศะ 

จริงใจ มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับมารยาททางสังคมของ

ชาวญ่ีปุน มีความรูพื้นฐานและเทคนิคในการใหบริการ ในการ

ใหบริการหามถามลูกคาเก่ียวกับประวัติการศึกษา รายได ศาสนา 

มุมมองทางการเมือง หามจองมองหนาลูกคา หามทําใหลูกคา

รู สึกถึงการใหบริการที่ ไม เทาเทียม และสินคาและบริการมี

คุณภาพเหมาะสมกับราคา สอดคลองกับหลักการบริ การ 

Omotenashi ของ Tsutsuki (2022) และ Nagao and Muro 

(2012) ที่ไดระบุวา หลักการของ Omotenashi ควรกอใหเกิด

ความรูสึกสบายใจ รูสึกปลอดภัย สะดวกสบาย มีสไตลหรือวิถี

ของตัวเอง เขาใจเก่ียวกับความสัมพันธระหวางบุคคล ผูใหบริการ

ตองเปนคนชางสังเกต ไหวพริบดี ออนนอมถอมตน กอใหเกิด

ความอบอุนใจ เขาใจความแตกตางระหวางบุคคล ไมเสแสรง 

คุณภาพของสินคาและคุณภาพของการบริการจะตองมีระดับ
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คุณภาพที่เทากัน รูกาลเทศะ เขาใจวัตถุประสงคในการเขามาใช

บริการของลูกคา มีพื้นฐานในการใหบริการรวมกับการมีเทคนิค

ในการใหบริการ มีความรู ความเขาใจ เก่ียวกับมารยาททาง

สังคมของกลุมลูกคาเปาหมาย ซ่ึงตองมีการวางแผนและเตรียม

ความพรอมในการใหบริการ โดยใหความสําคัญกับการคิดเผ่ือ

ความตองการของลูกคาทั้งกอนการใหบริการ ระหวางการ

ใหบริการ และสงลูกคา ในขณะที่ดานการตลาด ผูประกอบการ 

ควรมีการกําหนดสไตลหรือวิถีในการใหบริการที่เปนเอกลักษณ

เฉพาะของราน ในขณะที่เมนูแนะนําเพื่อดึงดูดกลุมนักทองเที่ยว

ชาวญ่ีปุน ไดแก ประเภทอาหารคาว ประกอบไปดวย เมนู

กะเพราราด ตมยํากุง ผัดไทย เปนตน ประเภทผลไม ประกอบไป

ดวย มะมวงสุก มังคุด มะละกอสุก ประเภทของหวาน ประกอบ

ไปดวย ผลไมอบแหงที่มีรสหวาน ขาวเหนียวมะมวง ขาวเหนียว

ทุเรียน เปนตน และประเภทเครื่องดื่ม ไดแก เบียรสิงห เบียรชาง 

และเบียรลีโอ เปนตน แตอยางไรก็ตามควรควบคูกับการสงมอบ

สินคาและบริการที่สะอาด สดใหม ตามฤดูกาล การจัดตกแตง

รานใหสอดคลองกับสไตลหรือวิถีในการใหบริการของธุรกิจ 

สอดคลองกับซ่ึงสอดคลองกับบทสัมภาษณของผูอํานวยการการ

ทองเที่ยวแหงประเทศไทย ประจําสํานักงานโตเกียว ไดกลาวถึง

กิจกรรมการ Live Streaming เก่ียวกับอาหารไทยเพื่อสงเสริม

การทองเที่ยวโดยพบวา คนญ่ีปุนชอบและติดตาม Content 

เก่ียวกับอาหารไทย ไดแก กวยเตี๋ยว ผัดกระเพรา ผัดขี้เมา ตมยํา

กุ ง  แกงเขียวหวาน ชาดําเย็น ชานมเย็นเปนจํานวนมาก 

(Sripriwan S., personal communication, August 2, 2022) 

 

7) ขอเสนอแนะ 

7.1) ขอเสนอแนะเพื่อบริหารจัดการ 

1. ผูประกอบการ ควรใหความสําคัญตอจุดเดนที่ เป น

เอกลักษณของวัฒนธรรมการตอนรับแบบไทยควบคูกับจุดเดนที่

เปนเอกลักษณของอาหารไทย เพื่อดึงดูดใจกลุมนักทองเที่ยวชาว

ญ่ีปุน เชน การใหการตอนรับลูกคาดวยความออนนอมถอมตน มี

อัธยาศัยดี  ควบคู กับการนําเสนออาหารไทยที่ มีรสชาติที่

หลากหลายครบรส มีสรรพคุณของสมุนไพรที่มีประโยชนตอ

รางกาย จัดเสิรฟอยางสวยงามดวยเอกลักษณเฉพาะของภูมิ

ปญญาการแกะสลักผักและผลไมแบบไทยที่ มีความประณีต 

ละเอียดออน  

2. ผูประกอบการ ควรมีการกําหนดวิสัยทัศน พันธกิจ ตัวช้ีวัด

ความสําเร็จ และคานิยมในการใหบริการสอดคลองกับเอกลักษณ

ของวัฒนธรรมการตอนรับแบบไทยควบคู กับจุดเดนที่ เป น

เอกลักษณของอาหารไทยและสไตลหรือวิถีการใหบริการของ

ธุรกิจที่ชัดเจน พนักงานสามารถปฏิบัติตามไดจริง และวัดผล

ความสําเร็จไดในเชิงปริมาณและคุณภาพ 

3. ผูประกอบการ ควรจัดทําคูมือปฏิบัติงานใหแกพนักงาน

เพื่อใชเปนแนวทางในการปฏิบัติงาน ที่สามารถปฏิบัติไดจริง โดย

แบงออกเปน 2 ประเภท คือ คูมือสําหรับพนักงานใหม และคูมือ

สําหรับพนักงานที่มีประสบการณในการทํางาน 

4. ผูประกอบการ ควรกําหนดเกณฑในการคัดเลือกพนักงาน 

โดยพิจารณาจากคุณสมบัติสําคัญตามบรรทัดฐานแบบแผนใน

การใหบริการ เชน การเปนคนชางสังเกต มีไหวพริบดี มีความ

ออนนอมถอมตนใหเกียรติบุคคลอ่ืน มีอัธยาศัยดี มีความเห็นอก

เห็นใจเปนหวงเปนใย มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับความรู

พื้นฐานในการใหบริการและเขาใจมารยาททางสังคมของกลุม

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน เพื่อสงมอบบริการที่สามารถตอบสนอง

ความตองการของกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน อันสงผลตอความ

พึงพอใจในการเขารับบริการได 

5. ผูประกอบการ ควรมีการวางแผนและเตรียมความพรอม

ในการใหบริการแกกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน โดยใหความสําคัญ

กับการคิดเผ่ือความตองการของลูกคาทั้งกอนการใหบริการ 

ระหวางการใหบริการ และสงลูกคากลับ ทั้งน้ีเพื่อสงมอบบริการ

ที่ครอบคลุมความตองการของกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนไดมาก

ที่สุด ซ่ึงจะนําไปสูการสรางความพึงพอใจและประทับใจใหแก

กลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนในอนาคต 

6. ผูประกอบการควรใหความสําคัญตอการจัดฝกอบรม

ทักษะใหแกพนักงาน เพื่อสรางทัศนคติที่ดีและพัฒนาทักษะใน

การใหบริการ ตามรูปแบบแนวคิดการบริการแบบญ่ีปุ น 

Omotenashi โดยครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ไดแก การบริการที่

กอใหเกิดความรู สึกสะดวก ปลอดภัย สบายใจ การเรียนรู

เก่ียวกับความแตกตางและความสัมพันธระหวางบุคคลในการให 

บริการ การบริการที่ถูกกาลเทศะ (TPO: Time, Place, Occasion) 

แนวทางการบริการที่ไมเสแสรง แตจริงใจ การเรียนรูเก่ียวกับ

มารยาททางสังคมและพฤติกรรมของกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน 

การเรียนรูเก่ียวกับหลักการพื้นฐานควบคูกับการพัฒนาเทคนิคใน

การใหบริการ และขอหามในการใหบริการแกกลุมลูกคาชาว

ญ่ีปุน เปนตน 
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7.2) ขอเสนอแนะเพื่อการสงเสริมการตลาดเพื่อสรางความ

ไดเปรียบทางการแขงขัน 

1.  ผูประกอบการ ควรมีการกําหนดสไตลหรือวิถีการ

ใหบริการที่ผสมผสานระหวางเอกลักษณของวัฒนธรรมการ

ตอนรับแบบไทยควบคูกับจุดเดนที่เปนเอกลักษณของอาหารไทย

กับ วัฒนธรรมการต อนรับของ ธุร กิจของตน เพื่ อดึ งดู ด

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน และเปนการสรางความไดเปรียบทางการ

แขงขันใหกับธุรกิจ 

2. เมนูแนะนําสําหรับผูประกอบการนําไปวางแผนดาน

การตลาด เพื่อดึงดูดกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน ประกอบไปดวย 

1) ประเภทอาหารคาว ไดแก เมนูกะเพราราด ตมยํากุง ผัดไทย 

เปนตน 2) ประเภทผลไม ไดแก มะมวงสุก มังคุด มะละกอสุก 

เปนตน 3) ประเภทของหวาน ไดแก ผลไมอบแหงที่มีรสหวาน 

ขาวเหนียวมะมวง ขาวเหนียวทุเรียน เปนตน 4) ประเภท

เครื่องดื่ม ไดแก เบียรสิงห เบียรชาง และเบียรลีโอ เปนตน ควบคู

กับการสงมอบสินคาและบริการที่สะอาด สดใหม ตามฤดูกาล 

การจัดตกแตงรานใหสอดคลองกับเอกลักษณวัฒนธรรมไทยและ

เอกลักษณของราน 

3. ผูประกอบการสามารถเพิ่มประสบการณที่ดีในการเขาใช

บริการรานอาหารไทยใหแกกลุมนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน โดยที่

นักทองเที่ยวชาวญ่ีปุนสามารถเลือกเมนูอาหาร จัดการเลือก

วัตถุดิบ รสชาติ และการบริการไดดวยตนเอง หรือเลือกรับ

บริการจากพนักงาน ซ่ึงเมนูอาหารจะบอกช่ือเมนู ประวัติความ

เปนมา สวนประกอบหลัก และประโยชนของอาหาร ดวยเมนู

ภาษาญ่ีปุน ผาน QR Code เปนตน 

4. ผูประกอบการ ควรสงเสริมจัดสรรเวลาใหพนักงาน

สามารถมีเวลาในการเรียนรูและฝกฝนทักษะในการทํางานอยาง

สรางสรรค 

5. ผูประกอบการ ควรจัดทําระบบการส่ือสาร เพื่อสรางความ

เขาใจอันดีระหวางพนักงานที่ใหบริการกับนักทองเที่ยวชาวญ่ีปุน

ที่เขามาใชบริการในรานอาหารไทย 

 

7.3) ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยในครั้งตอไป 

1. ควรมีการศึกษาเก่ียวกับความคาดหวังและความพึงพอใจ

ของนักทองเที่ ยวชาวญ่ีปุนตอการเขารับบริการใน ธุร กิ จ

รานอาหารไทยในประเทศไทย 

2. ควรทําการศึกษาเปรียบเทียบการบริการแบบญ่ีปุนกับการ

บริการแบบไทย เพื่อพัฒนาคุณภาพการใหบริการในธุรกิจบริการ

ประเภทอ่ืน ๆ ในประเทศไทย เพื่อรองรับกลุมนักทองเที่ยวชาว

ญ่ีปุน 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลงไดดวยดี เน่ืองจากไดรับความกรุณา

อยางสูงจากสถาบันเทคโนโลยีไทย- ญ่ีปุน ในการสนับสนุน

งบประมาณในการดําเนินการวิจัย ตลอดจนผูที่มีสวนเก่ียวของ

หลายทาน จนทําใหการศึกษาวิจัยครั้งน้ี มีความสมบูรณเสร็จ

ลุลวงไปดวยดีและมีคุณคา 
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