
บทที่ 4 
ผลการวจัิย 

 
จากการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางขนาดย่อม (SMEs) ในย่านเยาวราช 

ทั้งที่เป็นข้อมูลทุตติยภูมิและปฐมภูมิ โดยข้อมูลปฐมภูมิ  ผู้วิจัยได้ทําการเก็บรวบรวมจาก          
สถานประกอบการธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมที่ตั้งอยู่บนถนนเยาวราช ตั้งแต่ มุมถนนวงเวียน
โอเดี่ยน ถึง แยกราชวงศ์ ที่จดทะเบียนกับกระทรวงพาณิชย์ และเขตสัมพันธวงศ์ ระหว่าง ปี 2550 – 
2554 โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลพ้ืนฐานจากเจ้าของ              
สถานประกอบการหรือผู้บริหารธุรกิจอาหาร จํานวน 32 ราย และใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ที่เกี่ยวข้อง 
อันประกอบด้วย ผู้ประกอบการจดทะเบียน SMEs จํานวน 20 ราย ผู้ประกอบการไม่ได้จดทะเบียน  
5 ราย ผู้ทํางานในพ้ืนที่ที่เป็นหน่วยงานของรัฐ จํานวน 4 ราย นักวิชาการทางการท่องเที่ยว        
และอาหาร อย่างละ 2 ราย และนักท่องเที่ยว จํานวน 15 ราย รวมทั้งสิ้น 48 ราย ส่วนข้อมูล         
ทุตติยภูมิ ผู้วิจัยได้ทําการรวบรวมข้อมูลจากหลาย ๆ แหล่ง เช่น กระทรวงพาณิชย์ วิสาหกิจ
อุตสาหกรรมขนาดกลางขนาดย่อม การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย วัดไตรมิตร ประวัติศาสตร์
เยาวราช เว็บไชต์ เป็นต้น ผู้วิจัยขอนําเสนอผลการศึกษา ดังนี้ 
 
โครงสร้างพ้ืนฐานของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช 
 

1. ด้านการลงทุน 
จากการศึกษาข้อมูลของกระทรวงพาณิชย์ชี้ให้เห็นโครงสร้างพ้ืนฐานด้านการลงทุน  

ของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช อันเป็นพ้ืนที่สี่เหลี่ยมที่ครอบคลุมจากแม่น้ํา 
เจ้าพระยาตามแนวถนนราชวงศ์ข้ึนไป ถนนทรงวาด ถนนวานิช 1 ถนนเยาวราช ถนนเจริญกรุง จนถึง
เขตพลับพลาไชย ที่สะท้อนภาวะการลงทุนในธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมที่จดทะเบียนกับ
กระทรวงพาณิชย์อยู่ในภาวะคงตัว เหตุที่เป็นเช่นนี้ เพราะได้รับผลกระทบอันเกิดจากสภาวะแวดล้อม
ทางการเมือง และภัยธรรมชาติ ตามที่ได้มีการชุมนุมของคนเสื้อเหลืองต่อด้วยการชุมนุมของคน    
เสื้อแดง ทั้งบริเวณสี่แยกคอกวัว และสี่แยกราชประสงค์ และหลาย ๆ จุด รวมทั้ง การที่ประเทศ
ประสบกับมหาอุทกภัย ซึ่งมีผลต่อเศรษฐกิจโดยรวม และทําให้นักลงทุนขาดความมั่นใจ และเมื่อ
พิจารณาจากข้อมูลธุรกิจอาหารที่ทําการจดทะเบียนบนถนนหลัก ๆ ดังแสดงในตารางที่ 4.1 
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ตารางท่ี 4.1 การกระจายตัวของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช 
 

ถนน / ลักษณะร้าน 
อาคาร 

ร้านอาหาร 
ร้านอาหาร 

ในอาคารโรงแรม 
รวม หมายเหตุ 

ถนนพาดสาย 1 0 1 ถนนซอยย่อย 
ถนนมังกร 2 0 2 ถนนซอยย่อย 
ถนนเยาวพานิช 4 0 4 ถนนซอยย่อย 
ถนนวานิช 1 19 12 31  
ถนนผดุงด้าว 1 0 1 ถนนซอยย่อย 
ถนนวัดกัน 1 1 0 1 ถนนซอยย่อย 
ถนนเยาวราช 18 5 23 มีการปรับเปลีย่น 

เป็นกิจการสปา 1 ราย 
ยอดรวม 46 17 63  

 
ที่มา : ดัดแปลงจากข้อมูลกรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์, 2554 
 

ตารางที่ 4.1 ชี้ให้เห็นสภาวะการลงทุนของธุรกิจอาหาร SMEs ในย่านเยาวราชที่มี   
การกระจุกตัวบนถนนหลัก ๆ คือ ถนนเยาวราช และถนนวานิช 1 โดยบนถนนวานิช 1 มีจํานวน    
31 ร้าน คิดเป็น ร้อยละ 49.21 บนถนนเยาวราช และถนนซอยย่อย รวม 32 ร้าน คิดเป็น          
ร้อยละ 50.79 ทั้งนี้ เป็นร้านอาหารที่อยู่ในอาคารโรงแรม จํานวน 17 ร้าน คิดเป็น ร้อยละ 26.98 
และเป็นร้านอาหารโดยตรง จํานวน 46 ร้าน คิดเป็น ร้อยละ 73.01 และเมื่อพิจารณารายละเอียด
จากการศึกษา พบว่า ในจํานวนนี้ได้มีการเปลี่ยนแปลงกิจการเป็นประเภทอ่ืน จํานวน 1 ราย และมี
จํานวน 12 ราย ได้มีการเพิกถอนและขาดการส่งงบ จํานวน 12 ราย คิดเป็น ร้อยละ 19.05 ทั้งนี้ 
ธุรกิจขนาดกลางขนาดย่อมที่เพิกถอนและขาดการส่งงบดุลเหล่านี้อยู่บนถนนวานิช 1 ทั้งหมด       
ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 4.2 



ตารางท่ี 4.2 สถานะและรายนามผู้ถือใบอนุญาตของกระทรวงพาณิชย์ 
 

ที ่ ชื่อร้าน ชื่อผู้ถือใบอนุญาต ที่อยู่ ทุนจดทะเบียน หมายเหตุ 
1 เล่าลี่หูฉลาม นางสาวชนิดา  ลีลาสุขสันติกุล 457 – 461 ถนนผดุงด้าว  อาหาร – เครื่องดื่ม 
2 นิวกวงเม้ง นายเกษม  ดินธาราแก้ว 4 – 8 ถนนพาดสาย 800,000 อาหาร – เครื่องดื่ม 
3 ภัตตาคารตงไท้ นายอภิชา  กิตติเดชทรงพล 663 – 665 ถนนมังกร  อาหาร – เครื่องดื่ม 
4 บริษัท ไชน่าทาวน ์จํากัด บริษัท ไชน่าทาวน์ จํากัด 526 ช้ัน 1 ถนนมังกร  อาหาร – เครื่องดื่ม 
5 ภัตตาคารตั้งใจอยู่ นายศุภชัย  ตั้งใจอยู่ 85 – 87 ถนนเยาวพานิช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
6 ห้างหุ้นส่วนจํากัด ยิ้ม ยิ้ม ภัตตาคาร นายประภาพ  ชวาลากุล 89 ถนนเยาวพานิช 400,000 อาหาร – เครื่องดื่ม 
7 คิทซึน ก่ัมหล่งฮ่องกง นายเศรษฐสิริ  อภิรมย์วารี 519 – 523 ถนนเยาวพานิช  อาหาร 
8 ห้องอาหารลักกี ้ นางกานดา  จีระแพทย์ 572 ช้ัน 5 ถนนเยาวพานิช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
9 หูฉลามอาจิว นางจิราวรรณ  โสภีณวัฒน์ 119 – 497 ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
10 เชียงปิงเหลา บริษัท แกรนด์ไชน่าเทรดดิ้ง จํากัด 215 / 1 ช้ัน 8 ถนนเยาวราช  อาหาร 
11 เชียงปิงเหลา บริษัท แกรนด์ไชน่าเทรดดิ้ง จํากัด 215 / 1 ช้ัน 10 ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
12 คลับเลาจน์ บริษัท แกรนด์ไชน่าเทรดดิ้ง จํากัด 215 / 1 ช้ัน 25 ถนนเยาวราช  อาหาร 
13 ภัตตาคารฮั่วเซ่งฮง (อาตัง) นางวราภรณ์  พิริยเลิศศักดิ์ 371 – 373, 309 – 311 ถนนเยาวราช 50,000 อาหาร – เครื่องดื่ม 
14 ร้านฮุ่นกวง 

(หา้งหุ้นส่วนจํากัดมหาชน) 
นายเหยียกจั่ว  แซ่ฉั่ว 
นายอัมพร  โอเฮงกูล 
นางกุยเหงา  แซ่วัง 

381 ถนนเยาวราช 500,000 ก๋วยเตี๋ยว 

15 เยาวราชโภชนา นางประภาดา  แซ่เต็ง 383 ถนนเยาวราช  ก๋วยเตี๋ยว 
16 บริษัท ลักกี้โฮเต็ล จํากัด บริษัท ลักกี้โฮเต็ล จํากัด 409 – 415 ช้ันลอย ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
17 บริษัท ลักกี้โฮเต็ล จํากัด บริษัท ลักกี้โฮเต็ล จํากัด 409 – 415 ช้ัน 2 ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
18 หูฉลาม นางเอมอร  อุทัยนัง 431 ถนนเยาวราช  หูฉลาม 
19 เจริญไทยซีฟููด นายวิญํู  เหล่าเศรษฐศาสตร์ 463 ถนนเยาวราช  อาหาร 
20 ร้านเล่าตั้ง นายวสันต์  แซ่ตั้ง 467 ถนนเยาวราช 20,000 ข้าวต้ม – ห่านพะโล้ 60 
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ที ่ ชื่อร้าน ชื่อผู้ถือใบอนุญาต ที่อยู่ ทุนจดทะเบียน หมายเหตุ 
21 นําซิง นางเซี่ยมจู  แซ่ตั้ง 471 – 473 ถนนเยาวราช  หูฉลาม 
22 ไชน่าทาวน์สกาล่า นายลภัสกิตต์  เกียรติกนกกุล 475 – 477 ถนนเยาวราช  อาหารตามสั่ง 
23 ภัตตาคารหูฉลาม ไชน่าทาวน์สกาล่า นายลภัสกิตต์  เกียรติกนกกุล 483 – 485 ถนนเยาวราช 200,000 อาหาร – เครื่องดื่ม 
24 ร้านอาหารแต้จิ๋ว นายสุทิน  แซ่เล้า 531 ถนนเยาวราช  อาหารตามสั่ง 
25 กั่มหล่ง นางลุยซ่า ฟาติมา ลําเลิศสว่างรัตน์ 517 ถนนเยาวราช  หูฉลาม 
26 นายเอ็ก นายประพฤทธ์ิ  ลําภศิริวัฒน์กุล 442 ถนนเยาวราช  ก๋วยจั๊บ 
27 เดอะแคนตั้น นายวิชัยยุทธ  วิรญะพล 530 ถนนเยาวราช  ติ่มซํา 
28 เทียนเล้งหูฉลาม นายกิตติธรรม  มงคลพรอุดม 534 – 536 ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
29 หูฉลามเฉลิมบุรี นายวัลลภ  อมรรัตน์พรรณ 540 ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
30 หูฉลามมหาชน นายศุภรัชฎ์  วินัยแพทย์ 570 ถนนเยาวราช 500,000 อาหาร – เครื่องดื่ม 
31 หูฉลามมหาชน นายศุภรัชฎ์  วินัยแพทย์ 572 / 2 ถนนเยาวราช  อาหาร – เครื่องดื่ม 
32 ไท้เฮง นายรณเชษฐ์  เหรียญวิจิตร 67 / 4 ถนนวัดกัน 1 10,000 สุกี้ยากี้ 
33 
 

บริษัท กู๊ด ฟอร์จูน 
ดีเวลลอปเม้นท์ จํากัด 

นายเจริญ  คงมีเยาว์ 260 ถนนวานิช 1 200,000,000 ประกอบธุรกิจโรงแรมและภัตตาคาร 

34 
 

บริษัท บาแลนน่า จํากัด นายบรรภพ  วงเกียรติอรุณ 265 ถนนวานิช 1 1,000,000 ประกอบกิจการโรงแรม ภัตตาคาร บาร์ 
ไนท์คลับ 

35 
 

บริษัท พาร์ค รอยัล จํากัด นายชัยยุทธ์  ศักดิ์จิระพงศ์ 266 ถนนวานิช 1 100,000,000 ประกอบธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร ธุรกิจ 
ให้เช่าห้องพัก เรือนพัก พร้อมอุปกรณ์ 
ของใช้ต่าง ๆ 

36 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด สุวัฒนภัตตาคาร ยกเลิกกิจการ 267 ถนนวานิช 1 - จําหน่ายอาหารไทย อาหารจีน อาหาร 
ฝรั่ง 

37 บริษัท ศรีกฤษนันท์ บริวเวอรี่ จํากัด นายวิชา  แสงเจริญตระกูล 274 ถนนวานิช 1 10,000,000 ภัตตาคาร 
38 
 

 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด ภัตตาคารกรุงเทพ ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 275 ถนนวานิช 1 100,000 ทํากิจการภัตตาคาร ซื้อขายเครื่องดื่ม 
ทุกชนิด 61 
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ที ่ ชื่อร้าน ชื่อผู้ถือใบอนุญาต ที่อยู่ ทุนจดทะเบียน หมายเหตุ 
39 
 

ห้างหุ้นส่วนสามัญ หย่อมเก้งหล่อ 
ภัตตาคาร 

ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2542 277 ถนนวานิช 1 10,000 ประกอบกิจการค้าอาหารจีน 

40 
 

บริษัท บ้านบางเก่า จํากัด นายอนันต์  ศรีสัจจะผุล 279 ถนนวานิช 1 30,000,000 ประกอบกิจการโรงแรม ภัตตาคาร บาร์ 
ไนท์คลับ โบว์ลิ่ง อาบอบนวด 
โรงภาพยนตร์ และโรงมโหรสพอ่ืน 

41 บริษัท เอ เจ้าพระยา ชาร์เตอร์ด 
จํากัด 

นายพิเชษฐ  เทิดเกียรติมงคล 282 ถนนวานิช 1 5,000,000 ภัตตาคาร 

42 
 

บริษัท อาร์เอช แอสโซซิเอตส์ จํากัด เพิกถอนการจดทะเบียน 287 ถนนวานิช 1 3,000,000 ประกอบธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร 

43 
 

บริษัท แกรนด์ไชน่าเทรดดิ้ง จํากัด นางมณทกานต์  ชนิกวศิน 288 ถนนวานิช 1 4,000,000 โรงแรม ท่ีพักที่มีบริการขายอาหาร 
ให้เช่าที่จอด 

44 บริษัท แฮปปี้ เบลลี่ จํากัด นางสาวชมพูนุช  ทุติยะกุล 290 ถนนวานิช 1 1,000,000 ให้บริการร้านอาหารและเครื่องดื่ม 
ร้านขายของคบเคี้ยว ร้านขายก๋วยเตี๋ยว 
ร้านขายน้ําผลไม้ 

45 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด ภัตตาคารไต้รักฮึ้ง ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 291 ถนนวานิช 1 60,000 จําหน่ายอาหารและสุราทุกชนิด 

46 
 

บริษัท 1818 พิริยะ จํากัด นางสาวจิตติพร  พิริยเลิศศักดิ์ 292 ถนนวานิช 1 1,000,000 ประกอบกิจการโรงแรม ภัตตาคาร บาร์ 
ไนท์คลับ 

47 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด อาหารเยาวราช ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 293 ถนนวานิช 1 225,000 ขายอาหารจีน ฝรั่ง 

48 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด ฮู่เทียนเหลา ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 294 ถนนวานิช 1 110,000 จําหน่ายอาหารและสุราทุกชนิด 

49 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด ภัตตาคาร 
เก้าเทียนเหลา 

ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 295 ถนนวานิช 1 - จําหน่ายอาหารและสุราทุกชนิด 

50 บริษัท นําซิง เรสเตอรองท์ จํากัด นางสาวเชียวจู  สิริลิ้ม 296 ถนนวานิช 1 200,000,000 ขายอาหาร รังนก หูฉลาม 

62 
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ที ่ ชื่อร้าน ชื่อผู้ถือใบอนุญาต ที่อยู่ ทุนจดทะเบียน หมายเหตุ 
51 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด ภัตตาคารกิมถะ ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 301 ถนนวานิช 1 100,000 ภัตตาคาร ขายอาหาร เครื่องดื่มทุกชนิด 
สุราทุกชนิด บุหรี่ น้ําหวาน น้ําโซดา 
น้ําชากาแฟ 

53 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด คาเธ่ย์พาเลช ยกเลิก 304 ถนนวานิช 1 400,000 ประกอบกิจการ ภัตตาคาร 

54 บริษัท เท็กซัสสุกี้ยากี ้บะหมี่ จํากัด นายชัยยศ  เดชะทวีวัฒน์ 306 ถนนวานิช 1 1,460,000 ขายอาหารและเครื่องดื่ม ภัตตาคาร 
55 บริษัท ภัตตาคารนิวเท่งเทียน จํากัด นายเชษชัย  ศรีตวงษ ์ 308 ถนนวานิช 1 3,750,000 ขายอาหารและเครื่องดื่ม (ภัตตาคาร) 
56 ห้างหุ้นส่วนจํากัด ฮั่วเซ่งฮง เยาวราช ไม่ระบุ 314 ถนนวานิช 1 1,000,000 ประกอบกิจการค้าขายอาหาร 

และเครื่องดื่ม ภัตตาคาร จําหน่าย 
อาหารที่ปรุงข้ึนเพื่อบริโภค 

57 
 

บริษัท เจ้าพระยา ดีเวลลอ็ปเมนต์ 
คอร์เปอร์เรชั่น จํากัด 

นายยุทธชัย  จรณะจิตต์ 316 ถนนวานิช 1 120,000,000 โรงแรม ภัตตาคาร คาเฟทีเรีย บาร์ 
ให้เช่าพื้นที ่

58 
 

บริษัท จตุชล จํากัด นายณัฐ  ธนาเศรษฐวุฒิ 318 ถนนวานิช 1 10,000,000 โรงแรม ภัตตาคาร 

59 ห้างหุ้นส่วนจํากัด สหจรรยา ไม่ระบุ 321 ถนนวานิช 1 500,000 ภัตตาคาร 
60 บริษัท ดวงพรภัตตาคาร จํากัด นายปริฉัตร  จันทรประภาพ 322 ถนนวานิช 1 1,000,000 ขายอาหารและเครื่องดื่ม (ภัตตาคาร) 
61 
 

บริษัท บาร์ บี คิว คอเนอร์ (1983) 
จํากัด 

ยกเลิก 324 ถนนวานิช 1 800,000 ประกอบกิจการโรงแรม ภัตตาคาร บาร์ 

62 
 

บริษัท วันนะ จํากัด นางทิพวรรณ  วิรณานนท์ 327 ถนนวานิช 1 30,000,000 โรงแรมและภัตตาคาร 

63 
 

ห้างหุ้นส่วนจํากัด ขี่จั่นเหลา 
ภัตตาคาร 

ขาดการส่งงบตั้งแตปี่ 2546 328 ถนนวานิช 1 6,000 อาหารต่าง ๆ 

ที่มา : กรมพัฒนาการค้า กระทรวงพาณิชย์, 2554 
หมายเหตุ :  – แสดงการประกอบการในอาคารโรงแรมบนถนนวานิช 1  – ขาดการส่งงบและยกเลิก 63 
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2. ประเภทอาหาร 
จากการศึกษาธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมโดยข้อมูลจากกระทรวงพาณิชย์    

และเขตสัมพันธวงศ์ พบว่า ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมส่วนใหญ่จําหน่ายอาหารประเภท   
ตามสั่งพร้อมเครื่องดื่ม มีจํานวนทั้งสิ้น 53 ราย คิดเป็น ร้อยละ 84.13 และธุรกิจที่จําหน่ายอาหาร
ประเภทที่กําหนดเฉพาะอย่าง เช่น ก๋วยจ ั๊บ ก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น มีจํานวน 10 ราย ดังแสดงในตาราง   
ที่ 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 ประเภทร้านอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช 
 

ประเภทอาหาร จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
อาหารตามที่ลูกค้าสั่ง 53 84.13 มีเมนูแตจ่ะปรุงเมื่อลูกค้าสั่ง 
อาหารเฉพาะอย่าง 10 15.87 เป็นอาหารที่ปรุงสําเร็จหรือก่ึงสาํเร็จ เช่น 

ข้าวมันไก่ ก๋วยเตีย๋ว 
รวม 63 100.00  

ที่มา : ดัดแปลงข้อมูลจากกระทรวงพาณิชย์ 
 

อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาสถานประกอบการอาหารขนาดกลางขนาดย่อมเฉพาะ    
บนถนนเยาวราช รวมทั้ง ในซอยหรือถนนย่อย จากจํานวนทั้งหมด 32 ร้าน พบว่า เมื่อแบ่งตาม
ลักษณะสินค้าที่จําหน่าย สามารถแยกเป็นสถานประกอบการอาหารที่ให้บริการตามความต้องการ 
ของลูกค้าหรือตามสั่งทั้งหมด 23 ราย คิดเป็น ร้อยละ 71.88 และเป็นสถานประกอบการอาหาร     
ที่ขายเฉพาะ เช่น ก๋วยเตี๋ยว ข้าวต้ม หรือหูฉลาม เป็นต้น มีจํานวน 9 ราย คิดเป็น ร้อยละ 28.13    
ดังแสดงในตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 สถานประกอบการอาหารขนาดกลางขนาดย่อมแบ่งตามลักษณะสินค้าที่จําหน่าย 
 

ประเภทอาหารที่จ าหน่าย รายนามสถานประกอบการ 
อาหารตามสั่ง ทั้งจีน และซีฟูดู 
71.88% 

1) เล่าลีหูฉลาม 2) นิวกวงเม้ง 3) ภัตตาคารตงไท้ 4) บริษัท ไชน่าทาวน์ จํากัด 
5) ภัตตาคารตั้งใจอยู่ 6) ห้างหุ้นส่วนจํากัด ยิ้ม ยิ้ม ภัตตาคาร 7) คิทซึน กั่มหล่ง 
ฮ่องกง 8) ห้องอาหารลักกี้ 9) หูฉลาม 10) เช่ียงปิงเหลา ช้ัน 8 11) เช่ียง       
ปิงเหลา ช้ัน 10 12) คลับเลาจน์ 13) ภัตตาคาร ฮั่ว เซ่ง เฮง 14) บริษัท ลักกี้
โฮเต็ล จํากัด ช้ันลอย 15) ลักกี้โฮเต็ล ช้ัน 2 16) เจริญไทยซีฟููด 17) ไชน่าทาวน์
สกาล่า 18) ภัตตาคารหูฉลามไชน่าทาวน์สกาล่า 19) เทียนเล้งหูฉลาม         
20) หูฉลามบุรี 21) หูฉลามมหาชน 572 22) หูฉลามมหาชน 572 / 2         
23) ร้านอาหารแต้จิ่ว 

อาหารเฉพาะอยา่ง 
28.13% 

1) ห้างหุ้นส่วนจํากัด ฮุ่นกวง 2) เยาวราชโภชนา 3) หูฉลามเอมอร 4) ร้าน    
เล่าตั้ง 5) นําชิง 6) ก้มหลง 7) นายเอ็ก 8) เดอะแคนตั้น 9) ไท้เฮง 

ที่มา : ดัดแปลงจากข้อมูลกรมพัฒนาการค้า กระทรวงพาณิชย์, 2554 
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สถานประกอบการธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช ทั้งที่จําหน่าย
อาหารเฉพาะอย่าง และจําหน่ายอาหารตามสั่ง ทั้งอาหารจีน – ซีฟููดตามสั่ง จากการสอบถาม
นักท่องเที่ยวและผู้ที่เกี่ยวข้อง พบว่า ได้รับความนิยมพอ ๆ กัน ทั้งนี้ เนื่องจากที่มาของร้านอาหาร  
ในย่านเยาวราชมีรากเหง้าของความเป็นธุรกิจอาหารไม่ได้แตกต่างกัน กล่าวคือ  ธุรกิจหรือกิจการ
เหล่านี้การก่อตั้งขึ้นมาเพราะพ้ืนฐานของผู้ประกอบการที่มีความถนัด และความชอบในการทําอาหาร 
โดยเฉพาะธุรกิจร้านอาหารที่มีลักษณะเฉพาะอย่าง ซึ่งส่วนใหญ่ผู้ประกอบการจะมีสูตรพิเศษเฉพาะ
ของตนเองที่ได้มาจากจีนโดยตรง และสามารถทํากิจการให้เติบโตจากการเริ่มตันประกอบการเล็ก ๆ 
เพ่ือเป็นอาชีพตามที่ตนเองถนัด และมีความรู้ความชํานาญเฉพาะในเรื่องนั้น ๆ ดังที่ผู้ให้ข้อมูล      
คนสําคัญได้ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“เริ่มต้นจริง ๆ ฉันขายโดยใช้รถเข็น ท าธุรกิจนี้เพราะถนัด ญาติ ๆ และพ่ีชาย 
ก็ท า แต่เริ่มต้นไม่มีเงินทุน ท าจากร้านเล็ก ๆ ขายมาเรื่อย ๆ จนเดี่ยวนี้เป็นร้าน 2 ห้อง 
ที่อยู่นี้แหละ ฉันขายหูฉลาม ทั้งแบบปรุงและไม่ปรุง แบบแห้ง คุณดูในตู้สิ ฉันคงท า   
ไปเรื่อย ๆ เพราะถนัดทางนี้”--- ML 

 
นอกจากนั้น ธุรกิจร้านอาหารที่จําหน่ายอาหารเฉพาะอย่าง ผู้ประกอบการได้ให้ข้อมูลไว้

ว่า เป็นการดําเนินงานที่ไม่ยุ่งยาก สําหรับการจัดเตรียมวัตถุดิบ เพราะโดยปกติการดําเนินการธุรกิจ
อาหารต้องใช้วัตถุดิบหลาย ๆ อย่าง โดยเฉพาะร้านที่มีเมนูหลากหลาย ต้องอาศัยกุ๊กที่มีความชํานาญ
และสามารถพลิกแพลงสูตรได้ แต่การปรุงและจําหน่ายสินค้าที่เจาะเฉพาะตามที่ถนัดจริงเป็นสิ่งที่
สามารถบริหารได้ง่าย การคาดการณ์รายรับ รายจ่าย สามารถทําได้แม่นยํา  เพราะมีความเคยชิน  
และมีความชํานาญ การผลิตปรุงอาหารก็สามารถดําเนินการในปริมาณที่สามารถคาดการณ์จาก   
สถิติการขายในอดีต ทําให้ไม่เหนื่อยมากจนเกินไป อย่างเช่น การทําหมูอบ วันละ 5 กิโลกรัม          
ก็จะดําเนินการในทุก ๆ วัน เช่นเดิม การควบคุมคุณภาพก็สามารถทําได้ดี  ยกเว้น  กรณีที ่        
ความต้องการของลูกค้าเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 3 – 5 วัน ก็จะทําการตัดสินใจคาดการณ์เพ่ิมหรือลด
ปริมาณการผลิตจัดทําอาหารจากท่ีทําอยู่ให้มีความสอดคล้องกับความต้องการของลูกค้า 

ธุรกิจอาหารทั้งที่ปรุงขายเฉพาะอย่างและอาหารจัดทําหรือปรุงตามสั่งในย่านเยาวราช 
ถือเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์โดยเฉพาะในด้านรสชาติ คุณภาพ และประโยชน์ที่ได้รับ สูตรและกรรมวิธี
ในการปรุง ทําให้อาหารมีคุณภาพโดดเด่น แม้แต่ก๋วยเตี๋ยวก็ยังเป็นสูตรการทําก๋วยเตี๋ยวที่มาจาก  
เมืองจีน โดยมีวิธีการปรุงที่ให้ความอร่อยสืบต่อ ๆ กันมา ที่ทําให้อาหารในย่านนี้มีรสชาติอร่อย     
โดดเด่น เป็นเอกลักษณ์ (สุดยอดร้านอาหารอร่อย, 2553, หน้า 55) 
 

3. ขนาดของทุนจดทะเบียนและรูปแบบการจัดตั้ง 
จากการสํารวจข้อมูลของธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) ในย่าน

เยาวราช จากข้อมูลของกระทรวงพาณิชย์ ชี้ให้เห็นว่า ธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม มี    
การจัดตั้งธุรกิจภายใต้เงินทุนจดทะเบียนส่วนใหญ่ ไม่เกิน 5 แสนบาท และอยู่ในรูปแบบต่าง ๆ ซึ่ง
จากการสํารวจของผู้วิจัยได้จัดกลุ่มรูปแบบของการจัดตั้ง ออกเป็น 3 ลักษณะใหญ่ คือ แบบเจ้าของ
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คนเดียว แบบห้างหุ้นส่วนจํากัด และแบบบริษัทจํากัด โดยภาพรวมธุรกิจอาหารส่วนใหญ่            
อยู่ในรูปแบบบริษัทจํากัดและเจ้าของคนเดียวพอ ๆ กัน กล่าวคือ คิดเป็น ร้อยละ 39.68 และ 36.51 
ตามลําดับ ทั้งนี้ เพราะการจัดตั้งอยู่ในรูปแบบบริษัทจํากัด โดยเฉพาะบนถนนวานิช 1 ที่ส่วนใหญ่ 
การจัดตั้งธุรกิจอาหารอยู่ในอาคารโรงแรมหรือธุรกิจอาหารเป็นส่วนหนึ่งของกิจการโรงแรม 

อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาเฉพาะธุรกิจอาหารบนถนนเยาวราช พบว่า ส่วนใหญ่ธุรกิจ
อาหารขนาดกลางขนาดย่อมที่จดทะเบียนกับกระทรวงพาณิชย์นั้นมีรูปแบบของการจัดตั้งกิจการ    
ในลักษณะเจ้าของคนเดียว คิดเป็น ร้อยละ 71.88 ดังแสดงในตารางที่ 4.5 – 4.6 
 
ตารางท่ี 4.5 เงินทุนจดทะเบียนของธุรกิจในย่านเยาวราช 
 

ขนาดเงินทุนจดทะเบียน จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
เงินทุนจดทะเบียน น้อยกว่า 5 แสนบาท 14 35.9 สถานประกอบการอาหาร 

ในย่านเยาวราช ทั้งบนถนนวานิช 1 
และถนนเยาวราช ซึ่งแจ้งจํานวน 
เงินทุนจดทะเบียนเริ่มแรก 
กับกระทรวงพาณิชย์ 

เงินทุนจดทะเบียน 5 แสน – 1 ล้านบาท 8 20.51 
เงินทุนจดทะเบียน มากกว่า 1 ล้าน – 10 ล้านบาท 10 25.64 
เงินทุนจดทะเบียน มากว่า 10 ล้านบาท 7 17.95 

ยอดรวม 39 100.00  
 
ที่มา : ดัดแปลงข้อมูลจากกรมพัฒนาการค้า, กระทรวงพาณิชย์, 2554 
 
ตารางท่ี 4.6 รูปแบบในการจัดตั้งกิจการในย่านเยาวราชและแยกตามถนน 
 

รูปแบบการจัดต้ังกิจการ 
ถนนวานชิ1 ถนนเยาวราชและซอยย่อย ยอดรวม 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
รูปแบบเจ้าของคนเดียว 0 0 23 71.88 23 36.5 
รูปแบบห้างหุ้นส่วนจํากัด 12 38.71 3 9.38 15 23.81 
รูปแบบบริษัทจํากัด 19 61.29 6 18.75 25 39.68 
ยอดรวม 31 100.00 32 100.00 63 100.00 
 
ที่มา : ดัดแปลงข้อมูลจากกรมพัฒนาการค้า, กระทรวงพาณิชย์, 2554 
 

4. สถานภาพในการด าเนิน 
จากการสอบถามผู้ ประกอบหรือผู้ บริหารสถานประกอบการธุ รกิ จอาหาร               

บนถนนเยาวราชและซอยย่อย พบว่า ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราชและถนน
ซอยย่อยทั้งหมด 32 ราย ให้ข้อมูลว่า มีบทบาทในการเป็นผู้บริหารร้าน มีจํานวน 11 ราย คิดเป็น 
ร้อยละ 34.38 และมีสถานภาพทั้งเป็นผู้บริหารและเป็นเจ้าของด้วย มีจํานวน 21 ราย คิดเป็น     
ร้อยละ 65.63 ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 สถานภาพของผู้ให้ข้อมูลของธุรกิจอาหารบนถนนเยาวราชและถนนซอยย่อย 
 

สถานะภาพของผู้ให้ข้อมลู จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
เป็นเจ้าของกิจการ 0 0  
เป็นทั้งเจ้าของและเป็นผู้บริหารกิจการ 21 65.63  
ผู้บริหารกิจการ 11 34.38  
ยอดรวม 32 100.00  

 
5. ระยะเวลาในการด าเนินงาน 

นอกจากนั้น เมื่อผู้วิจัยได้ทําการศึกษาสถานประกอบการธุรกิจอาหารขนาดกลาง  
ขนาดย่อมบนถนนเยาวราชและถนนชอยย่อย จํานวน 32 ราย เกี่ยวกับระยะเวลาในการดําเนินงาน 
พบว่า จากการสํารวจสถานประกอบการธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราชส่วนใหญ่
ก่อตั้งมานานมากกว่า 10 ปี บางรายมีการเปลี่ยนมือในลักษณะอาศัยคนนอกพ้ืนที่เข้ามาดําเนินการ 
ในลักษณะให้เช่า และร่วมหุ้นทั้งที่เป็นเงินทุนและร่วมหุ้นการลงทุนค่าแรงและเงินทุนหมุนเวียน 
อย่างเช่น เจริญไทยซีฟููด หรือหูฉลามอาจิว อย่างไรก็ตาม มีสถานประกอบการธุรกิจอาหาร          
อีกหลาย ๆ แห่ง มีการดําเนินงานส่งต่อรุ่นต่อรุ่น เช่น ร้านนายเอ็ก ร้านยิ้ม ยิ้มภัตตาคาร และมี  
สถานประกอบการธุรกิจอาหารซึ่งก่อตั้งในย่านเยาวราช แต่การดําเนินในป๎จจุบันมาสู่รุ่นลูกรุ่นหลาน 
มีการพัฒนากิจการไปยังพ้ืนที่อ่ืน ๆ อย่างเช่น ภัตตาคารตั้งใจอยู่ ฮ่ัวเซ่งเฮง เป็นต้น ล้วนมีระยะเวลา
ก่อตั้งมานาน ดังข้อมูลในตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.8 ระยะเวลาการดําเนินงานของธุรกิจอาหารบนถนนเยาวราชตั้งแต่เริ่มต้นจนป๎จจุบัน 

(2555) 
 

ระยะเวลาด าเนินงานของกจิการ จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
มีระยะเวลาดําเนินงาน น้อยกว่า 10 ปี 5 15.63 ผู้ให้ข้อมูลส่วนหน่ึงไม่มั่นใจ 
มีระยะเวลาดําเนินงาน 10 – 20 ปี 10 31.25 
มีระยะเวลาดําเนินงาน 21 – 30 ปี 10 31.25 
มีระยะเวลาดําเนินงาน มากกว่า 30 ปี 7 21.88 
ยอดรวม 32 100.00  

 
6. พื้นฐานของผู้ประกอบการหรือผู้บริหาร และการเริ่มก่อตั้ง 

ผู้ประกอบการหรือผู้บริหารถือเป็นกลไกสําคัญในการดําเนินงานของธุรกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม จากการศึกษาวิจัย พบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร โดยส่วนใหญ่เป็นผู้ที่มี
ประสบการณ์ต่องานที่ทํามาก่อน และธุรกิจร้านอาหารเกือบทุกประเภทเป็นไปในลักษณะเดียวกัน 
การมีประสบการณ์เป็นการเรียนรู้ที่ช่วยในเรื่องของเทคนิค วิธีการปฏิบัติ และกระบวนการทํางาน  
ซึ่งหากผู้ประกอบการรู้จักการทําแนวความคิดในการบริหารมาใช้ผสมผสานจะทําให้ธุรกิจมีโอกาส
ประสบความสําเร็จสูงมาก จากข้อมูล ผู้ประกอบการเป็นผู้ที่เคยมีประสบการณ์ในธุรกิจอาหารมาก่อน
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มีถึง ร้อยละ 81.25 ด้วยเหตุที่บุคคลเหล่านี้เคยมีประสบการณ์ ทําให้การก่อตั้งกิจการมีการเริ่มต้น
ด้วยตนเองมีจํานวนค่อนข้างสูง เพราะเป็นการลงทุนทําในสิ่งที่ตนเองมีความถนัดและมีประสบการณ์ 
นอกจากนั้น ยังเป็นธุรกิจที่ทํากันมาในครอบครัวเป็นเวลาที่ยาวนาน ทําให้เกิดการเรียนรู้จาก    
บรรพบุรุษ มีประสบการณ์ ทําให้มีความถนัด คิดเป็น ร้อยละ 50 แต่ส่วนหนึ่งเข้ามาดําเนินงาน 
เพราะบรรพบุรุษก่อตั้งมา ร้อยละ 28.13 

ทั้งนี ้มูลเหตุในการก่อตั้งกิจการของผู้ประกอบการและผู้บริหารที่ให้ข้อมูลว่าเป็นเพราะ
รับมรดกตกทอด จํานวน 11 ราย คิดเป็น ร้อยละ 34.38 และมีมูลเหตุเนื่องจากมีความชอบ           
มีความถนัด เพราะทํามานานจากกิจการเล็ก ๆ จนกระทั่งพัฒนามาในป๎จจุบัน จํานวน 9 ราย คิดเป็น 
ร้อยละ 28.13 ประกอบกับการมองเห็นโอกาสทางธุรกิจและเพ่ือนแนะนํา โดยพอมีประสบการณ์มา 
คิดเป็น ร้อยละ 12.5 อย่างไรก็ตาม มีผู้ที่ไม่ทราบมูลเหตุในการก่อตั้ง ทั้งนี้ เพราะตัวเองเข้ามา      
ทําหน้าที่ในการบริหาร เจ้าของก่อตั้งมาอย่างไรด้วยเหตุผลใดไม่อาจทราบได้  แต่อย่างไรก็ตาม      
คนกลุ่มนี้ก็มองว่าน่าจะมีประสบการณ์และมองเห็นโอกาส ดังข้อมูลตารางที ่4.9 – 4.11 
 
ตารางท่ี 4.9 ประสบการณ์ของผู้ประกอบการหรือผู้บริหารต่อการดําเนินงาน 
 

การมีประสบการณ์ จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
เคยมีประสบการณ์ 26 81.25 มีประสบการณ์ เพราะเคยช่วยพ่อแม่ 

และมีประสบการณ์ทําอาหารอื่นมาก่อน 
ไม่เคยมีประสบการณ์ 6 18.75 ไม่เคยลงมือปฏิบัติแต่พอผ่านตามาพอควร 
รวม 32 100  

 
ตารางท่ี 4.10 ผู้ที่ดําเนินการก่อตั้งกิจการธุรกิจอาหารบนถนนเยาวราช 
 

การก่อตั้งกิจการธุรกิจอาหาร จ านวน ร้อยละ 
บิดา – มารดาเป็นผู้ก่อตั้ง 11 34.38 
ก่อตั้งด้วยตนเอง 16 50 
อื่น ๆ (ซื้อกิจการ / รวมหุ้น / กิจการเป็นของคนอ่ืน) 5 15.63 
ยอดรวม 32 100 

 
ตารางท่ี 4.11 มูลเหตุในการก่อตั้งธุรกิจอาหารบนถนนเยาวราช 
 

มูลเหตุในการก่อตั้งธุรกิจ จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
ได้รับมรดกทอดมาจากครอบครัว 11 34.38  
ก่อตั้งเพราะรู้สึกมีความชอบและถนัด 9 28.13 เห็นโอกาส 
เพื่อน / ญาติ แนะนําชักชวน และพอมีประสบการณ์อยู่บ้าง 4 12.5  
ไม่ทราบเพราะรับจ้างเขา 8 2.56  
ยอดรวม 32 100  
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7. เงินทุนเริ่มแรกในการด าเนินกิจการ 
ในการดําเนินกิจการธุรกิจอาหารขนากลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราช พบว่า ผู้ให้ข้อมูล

ไม่แสดงความเห็นเป็นส่วนใหญ่ ทั้งในกลุ่มที่เป็นผู้บริหารและกลุ่มที่ได้รับมรดกตกทอดมา โดย      
คนกลุ่มนี้มองว่าค่าเงินการลงทุนในสมัยนั้นกับป๎จจุบันมีความแตกต่างกันมากไม่สามารถประมาณการ
ได้ อย่างไรก็ตาม กลุ่มผู้ที่ให้ข้อมูลโดยส่วนใหญ่ บอกว่า อยู่ในช่วง 1 – 2 ล้านบาท ดังข้อมูลที่แสดง 
ในตารางที่ 4.12 
 
ตารางท่ี 4.12 จํานวนเงินทุนเริ่มแรกของธุรกิจขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราชและถนน   

ซอยย่อย 
 

จ านวนเงินทนุเร่ิมแรกของธุรกิจ จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
จํานวนเงินเริ่มแรก 5 แสน – 2 ล้านบาท 15 46.88  
จํานวนเงินเริ่มแรก มากกว่า 2 ล้าน – 5 ล้านบาท 1 3.13  
จํานวนเงินเริ่มแรก มากกว่า 5 ล้านบาท 0 0  
อื่นๆ – ไม่ทราบ 16 50.00  
ยอดรวม 32 100  

 
นอกจากนี้ การศึกษาข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่า ผู้ประกอบการ

หรือผู้จัดการธุรกิจร้านอาหารบนถนนเยาวราชเกือบร้อยเปอร์เซ็นต์ เป็นผู้ที่มีประสบการณ์เกี่ยวกับ
ธุรกิจนี้มาก่อน ตามที่กล่าวมาในตอนต้น และมีเพียงผู้บริหารที่เข้ามาเป็นผู้บริหารธุรกิจอาหาร        
ที่มีลักษณะเป็นแฟรนส์ไชน์อย่าง เดอะพิซซ่า ที่ผู้บริหารไม่เคยทําธุรกิจนี้มาก่อน เพ่ิงเข้ามาดําเนินการ
ที่นี้เป็นแห่งแรก 

นอกจากนั้น การศึกษา พบว่า กลุ่มผู้ประกอบการที่รับมรดกตกทอดจากรุ่นพ่อ แม่ ปูุย่า 
ตายาย เห็นมาตั้งแต่เด็กแล้ว และยังมีผู้ที่เป็นคนรุ่นใหม่ที่มีแนวคิดว่าการทําธุรกิจนี้ต่อจากครอบครัว
ถึงแม้เรียนอย่างอ่ืนมา ทั้งนี้ เพราะมองว่าอยากรักษาสิ่งที่ดี ๆ ที่พ่อแม่ได้ทําไว้ ประกอบกับการทํา
ธุรกิจอาหารจะทําให้คนในครอบครัวมีงานทํากันทุกคน ทุกคนได้มีอาชีพ มีความอบอุ่นช่วยเหลือกัน
ในกลุ่มพ่ีน้อง มีความใกล้ชิดดูแลซึ่งกันและกัน ดังที่ผู้ให้ข้อมูลความสําคัญได้ให้ข้อมูลเอาไว้ว่า 
 

“พ่ีเรียนจบปริญญาตรี มาท าธุรกิจต่อจากพ่อแม่ เพราะท่านแก่แล้วก็เข้ามา
ช่วย พ่ี ๆ พ่ีทุกคนก็ช่วยกันท า เราเข้ามาก็เลยแบ่งหน้าที่กันให้ชัดเจน เราเรียนมา     
ใช้ภาษาได้ ก็ท าหน้าที่ต้อนรับ หรือการท าตลาด อบอุ่นดี และไม่ต้องเดินทาง” --- ALH 

 
“เรียนมหาวิทยาลัยอยู่ปีสุดท้าย เลิกเรียนแล้วก็มาช่วย ต่อไปก็คงต้องดูแล  

เต็มตัว เพราะคุณพ่อเสียแล้ว เป็นธุรกิจครอบครัว คุณพ่อท ามานาน คุณแม่เข้ามาท า
แทน เรียนมาก็สามารถน ามาจัดการได้ ได้ใช้ภาษาอ่ืน ต่อไปภาษาจีนส าคัญ การเก็บเงิน
ก็ได้ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์มาช่วยในการลงบัญชี ท าให้ช่วยคุณแม่ได้” --- AKL 
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อีกส่วนหนึ่งเป็นคนนอกพ้ืนที่เข้ามาบริหารจัดการดําเนินงานนโยบายโดยร่วมหุ้น 
ทรัพย์สินเป็นของผู้อ่ืนซึ่งเป็นคนในพ้ืนที่ดั้งเดิม แต่ป๎จจุบันมีการประกอบอาชีพอ่ืนในกลุ่มที่ได้รับ
มรดกตกทอดและยังคงดําเนินการธุรกิจดั้งเดิม ตําแหน่งในสถานประกอบการมีลักษณะเป็นทั้ง
เจ้าของหรือมีความเก่ียวข้องกับกิจการในฐานะบุคคลในครอบครัวและเป็นผู้บริหารจัดการกิจการด้วย 
และเป็นกลุ่มที่มองว่าเงินทุนเริ่มแรกในการดําเนินกิจการใช้ไม่มาก เพราะการดําเนินงานมีลักษณะ
ค่อยเป็นค่อยไป ค่อย ๆ ขยายตัว ทรัพย์สินถาวรอาคารก็ไม่ได้มีการจัดการเป็นพิเศษเพ่ือลงทุน      
ในธุรกิจ แต่มีลักษณะเป็นที่พักอาศัยและใช้ประกอบอาชีพไปในตัว เหตุผลในการดําเนินการก่อตั้ง 
เป็นเพราะความชอบ ถนัด รวมทั้ง มองเห็นโอกาสในช่วงเวลานั้น ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญบอกว่า 
 

“กิจการก่อตั้งมาตั้งแต่รุ่นคุณพ่อคุณแม่ ขณะนั้นใช้เงินไม่มาก พ่อแม่เคยเล่าให้
พ่อฟังว่ามองเห็นโอกาส เนื่องจากมีตลาดและคนสัญจรไปมามาก โดยเฉพาะการสัญจร
ทางเรือ ทุกอย่างขายดี” --- ALH 

 
บางรายก่อตั้งจากกิจการเล็ก ๆ เป็นแผงลอย รถเข็นมาก่อน ดังที่ผู้ที่ให้ข้อมูลเอาไว้ว่า 

 
“เงินทุนฉันมีไม่มาก ที่บ้านขายรังนกกันหมด ฉันขายจากการใช้รถเข็น เดิม

ขายอยู่แถวโอเดียน วัตถุดิบสั่งมาจากหาดใหญ่ มีพ่ีชายขายที่นั่น เขาก็ช่วยกัน กิจการ
ขยายมาเรื่อย ๆ” --- AMu L 

 
ส่วนธุรกิจอาหาร SMEs ประเภทที่มาจากนอกพ้ืนที่ พบว่า การลงทุนเริ่มแรกใช้เงินทุน 

5 แสน – 2 ล้านบาท ส่วนใหญ่ใช้ในการตกแต่งร้านให้ทันสมัยและเป็นสัดส่วนมากขึ้น รวมทั้ง วัตถุดิบ
ที่ใช้ดําเนินการเริ่มแรก ดังที่ผู้ให้ข้อมูลสําคัญได้ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“เงินลงทุนเริ่มแรกใช้ไปประมาณเกือบล้านบาท ใช้ส าหรับการจัดร้าน       
เป็นส่วนใหญ่ โดยเฉพาะส่วนของครัวได้กั้นเป็นสัดส่วน และกลิ่นไม่รบกวนแขก     
อย่างอ่ืนของเดิมมีอยู่แล้ว ถ้าลงทุนใหม่ไม่ต่ ากว่าล้าน – ล้านห้าแสนบาท ถ้าท าให้ดี 
วัตถุดิบที่ใช้แต่ละวันประมาณ 3 หมื่นบาท” --- Thai C 

 
สรุปการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลโครงสร้างพ้ืนฐาน 
ผลการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลในด้านโครงสร้างพ้ืนฐานของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม 

จากการสํารวจในพ้ืนที่เยาวราช พอสรุปได้ว่า ภาวะการลงทุนในธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม  
ในพ้ืนที่เยาวราช พบว่า ไม่ได้เพ่ิมจากปีก่อน ๆ ถึงแม้การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยจะมีการส่งเสริม
ให้เยาวราชเป็นแหล่งท่องเที่ยวเพ่ือการบริโภค รวมทั้ง การปกครองส่วนท้องถิ่น ได้แก่ เขต     
สัมพันธ์วงศ์ จะให้ความสําคัญในการส่งเสริมประชาสัมพันธ์พ้ืนที่ โดยมีการจัด event ต่าง ๆ ก็ตาม 
เหตุที่เป็นอย่างนี้ เพราะส่วนใหญ่กิจการมีการรับมรดกตกทอด ประกอบกับพ้ืนที่มีลักษณะจํากัด    
ไม่สามารถขยายออกไปได้ บรรยากาศการลงทุนไม่เอ้ือต่อภาวการณ์ลงทุน อันเกิดจากสภาพ       
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ทางการเมืองที่ไม่นิ่ง สําหรับโครงสร้างพ้ืนฐานในด้านอ่ืน ๆ พบว่า ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม
ส่วนใหญ่มีรูปแบบของการดําเนินงานในลักษณะเจ้าของคนเดียว มีอายุการดําเนินงานมากกว่า 10 ปี
ขึ้นไป ทั้งนี้ ผู้ก่อตั้งกิจการได้มองเห็นโอกาสทางธุรกิจและมีความถนัด ธุรกิจอาหารเป็นเรื่องใกล้ตัว 
ซึ่งผู้ที่ได้รับมรดกตกทอดมาก็มองไม่แตกต่างจากบรรพบุรุษของตนเอง เห็นว่าเป็นธุรกิจที่ครอบครัว
ก่อร่างสร้างตัวมา เป็นสิ่งที่ทุกคนในครอบครัวมีความถนัดและทุกคนในครอบครัวมีส่วนร่วม ทําให้    
มีความอบอุ่นท่ีร่วมกันพัฒนา 

ส่วนเงินทุนที่ใช้ในการเริ่มต้นในการดําเนินธุรกิจมีจํานวนเริ่มไม่มากนัก โดยมีวงเงินเริ่มแรก
ไม่เกิน 2 ล้านบาท ทั้งนี้ ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่ได้คํานึงถึงราคาที่ดินและตัวอาคาร เพราะ
จุดเริ่มต้นใช้อาคารเป็นที่พักอาศัยและดําเนินก่อตั้งธุรกิจไปด้วย นอกจากนั้น  มีจํานวนธุรกิจไม่น้อย
เป็นกิจการที่มีการดําเนินงานมายาวนาน ตั้งแต่รุ่นแรก ซึ่งมูลค่าทรัพย์สินสมัยนั้น หากเทียบกับ
ป๎จจุบันก็มีมูลค่าที่สูงไม่น้อย 
 
การด าเนินงานของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม 
 

ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมก็คงเหมือนกับธุรกิจ อ่ืน  ๆ ที่ต้องมีการบริหาร              
ในทุกองค์การ เพ่ือให้การดําเนินงานบรรลุตามวัตถุประสงค์ โดยการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบการ  
หรือผู้บริหารมีการจัดการงานของตน ทั้งในรูปแบบการบริหารที่รักษาแบบเดิม ๆ และการบริหาร    
ที่มีรูปแบบสมัยใหม่ โดยการนําเทคโนโลยีมาใช้เป็นเครื่องมือดําเนินงานของธุรกิจอาหารขนาดกลาง
ขนาดย่อมในย่านเยาวราช ส่วนใหญ่ใช้ประสบการณ์และความเคยชินในการคาดการณ์ผล          
การดําเนินงาน ไม่ได้ใช้หลักเชิงวิชาการ ไม่ว่าการวางแผน การลงมือปฏิบัติ  และการกํากับขับเคลื่อน
ให้การดําเนินงานมีผลกําไรอยู่รอด และเติบโตขึ้นเรื่อย ๆ ก็ตาม โดยจากการสอบถามถึงจุดมุ่งหมาย
ในการดําเนินงาน พบว่า มีจํานวนไม่น้อยที่มองว่าในขณะนี้ทําอย่างไรที่ให้กิจการพอมีกําไรและอยู่ได้
หรือรอด ทั้งนี้ การดําเนินงาน ณ วันนี้สภาพแย่ ตั้งแต่มีการชุมนุมทางการเมืองมาแล้ว ลูกค้าน้อยมาก 
นักท่องเที่ยวไม่ค่อยเข้ามา แถมมีอุทกภัยอีกยิ่งไปกันใหญ่ โดยผู้ให้ข้อมูลมองว่าเปูาหมายสําคัญ 
ในขณะนี้ ขอมีกําไร จํานวน ร้อยละ 48.9 และกลุ่มที่มองว่าเปูาหมายการดําเนินงานมีกําไรก็จริง   
แต่ต้องอยู่ได้ คิดเป็น ร้อยละ 39.7 โดยอยากให้สถานการณ์บ้านเมืองนิ่ง นักท่องเที่ยวจะได้เข้ามา
กิจการก็มีกําไรอยู่ได้ ดังแสดงในตารางที่ 4.13 
 
ตารางท่ี 4.13 เปูาหมายในการดําเนินงานของธุรกิจอาหาร SMEs บนถนนเยาวราช 
 

เป้าหมายในการด าเนินงานของกจิการ จ านวน ร้อยละ 
การดําเนินงานเพราะหวังให้มีผลกําไร 15 46.87 
มีเปูาหมายการดําเนินงานเพื่อกิจการอยู่รอดปลอดภัยเป็นที่ทํากินเรื่อย ๆ 13 40.62 
อยากให้การดําเนินงานมีความเจริญเติบโตดีขึ้นเรื่อย ๆ 4 12.50 
ยอดรวม 32 100.00 
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โดยทั้งนี้ ผู้ประกอบการบนถนนเยาวราช มองว่า การบริหารที่เป็นแนวทางในการทําให้ธุรกิจ
ของตนเองบรรลุเปูาหมาย มีแนวทางหลัก ๆ คือ การจัดหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดและสด     
และการควบคุมการซื้อของที่จําเป็น บางอย่างที่เป็นของสดไม่ต้องสต๊อกมาก การปรุงต้องมีคุณภาพ 
ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 4.14 
 
ตารางท่ี 4.14 แนวทางในการดําเนินงานเพื่อบรรลุเปูาหมาย 
 

วิธีการด าเนินงานน าไปสู่เป้าหมาย จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
การดําเนินงานโดยขยายสาขาเพิ่ม 4 12.5  
การดําเนินงานที่เน้นให้บริการที่ดีมีเมนูใหม่ 2 6.25  
การดําเนินงานท่ีมีการควบคุมการดําเนินงานท่ีดี 8 25.00  
มีการให้ความสําคัญกับดูแลการเงินท่ีดี 7 21.88  
การดําเนินงานท่ีเน้นจัดหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพ / สด 10 31.50  
อื่นๆ – ไม่ทราบ 1 3.13  
ยอดรวม 32 100.00  
 

ทั้งนี้ จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร SMEs ในการดําเนินกิจกรรมหลัก 
ที่ธุรกิจต้องดําเนินการโดยอยู่บนพ้ืนฐานของกระบวนการจัดการ  ทั้งการวางแผน การปฏิบัติ       
และการกํากับติดตาม ซึ่งผู้วิจัยขอนําเสนอในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

ด้านการวางแผน ถือเป็นภาระกิจสําคัญในการกําหนดหาแนวทางในการปฏิบัติล่วงหน้า
ภายใต้ทรัพยากรทีม่ีจํากัด ซึ่งจากการศึกษา พบว่า ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช
มีทั้งอาหารคาวหวานหรืออาหารตามสั่งก็ตาม โดยส่วนใหญ่ พบว่า จะมีการวางแผนล่วงหน้าเพียงแค่ 
1 – 2 วัน และประเด็นที่ให้ความสนใจโดยส่วนใหญ่ พบว่า เป็นการวางแผนในเรื่องวัตถุดิบที่จะใช้  
ในการผลิตของแต่ละวัน ในส่วนของบุคคลกรก็จะมีการดําเนินงานตามที่เคยปฏิบัติเช่นเดียวกับ      
ในเรื่องของการตลาด การขายก็จะดําเนินการโดยอัตโนมัติตามที่เคยทํา ทั้งนี้  ในการวางแผน กระทํา
โดยใช้ข้อมูลในอดีตเป็นฐานในการคิดวางแผน อย่างเช่น ในกรณีการตลาด ลูกค้าที่เข้าร้านส่วนใหญ่
เป็นลูกค้าที่มาจากชาติใด ความคาดหวังของลูกค้าในการใช้บริการเป็นเรื่องใด ดังนั้น  การให้บริการ
ควรจะต้องทําอย่างไร เป็นการคิดร่วมกันล่วงหน้า ซึ่งถือว่าเป็นการวางแผนการดําเนินงานอย่างหนึ่ง 
นอกจากนั้น จากการศึกษา พบว่า ประเด็นที่ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมย่านเยาวราช         
ให้ความสนใจในการวางแผนมากที่สุด คือ การเตรียมวัตถุดิบ เพ่ือบรรลุเปูาหมายในการให้บริการ   
ซึ่งพบว่า ธุรกิจประเภทนี้เกือบร้อยเปอร์เซ็นต์ วัตถุดิบต้องสด ใหม่ สะอาด ได้คุณภาพ และตามที่  
นําเสนอแนวทางในการดําเนินงานเพ่ือบรรลุเปูาหมายก็จะเห็นว่าผู้ประกอบการเห็นความสําคัญ   
ของการจัดหาวัตถุดิบสูงกว่าแนวทางอ่ืน ๆ ดังที่แสดงในตารางที่ 4.14 จึงจะทําให้การบริการ        
ทั้งในด้านการขาย การดูแลลูกค้า เพ่ือเกิดความรู้สึกพึงพอใจมากท่ีสุด ดังที่ผู้ข้อมูลคนสําคัญ 
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“การท างานร้านอาหารส่วนใหญ่ เป็นสิ่งที่ท าโดยความเคยชิน มีบ้างที่จะต้อง
คิดล่วงหน้า อย่างเช่น ลูกค้าต่างชาติเข้ามา เราจะดูแลเขาอย่างไร ถ้าสื่อภาษาไม่รู้เรื่อง
จะต้องท าอย่างไร” --- ATH Ch 

 
นอกจากนั้น ผู้ประกอบการร้านอาหารหลายท่านมองว่าสิ่งที่ธุรกิจอาหารจะต้องใส่ใจ       

และทําการวางแผนงานล่วงหน้า เพราะเกี่ยวข้องกับการมีผลกําไรหรือขาดทุนของกิจการ ก็คือ 
วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงหรือการผลิต ดังที่ผู้ให้ข้อมูลความสําคัญกล่าวว่า 
 

“ที่ร้าน สิ่งที่ต้องคิดล่วงหน้าตลอดเวลา คือ วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ซึ่งจะต้อง
สด มีคุณภาพ และควรต้องจัดซื้อวัตถุดิบมีจ านวนเท่าไร จึงจะมีความเหมาะสม เพราะ
บางอย่างซื้อมากไป หากไม่มีลูกค้าเข้ามาใช้บริการก็จะท าให้เกิดปัญหา หรือซื้อวัตถุดิบ
น้อยไป เมื่อมีลูกค้าเป็นจ านวนมากจะท าอย่างไร จะหาวัตถุดิบมาทดแทนต่อการบริการ
ลูกค้าให้เร็วที่สุด” --- ATH Ch / A MuL 

 
ในการวางแผน มีธุรกิจอาหาร SMEs ในย่านเยาวราช ประมาณ ร้อยละ 15 ที่มีการวางแผน

ขึ้นกับบริษัทสํานักงานใหญ่ และมีที่ตั้งอยู่นอกเขตพ้ืนที่เยาวราช แต่การดําเนินงานของหน่วยงาน 
SMEs ในลักษณะเช่นนี้ ได้มีการนําเทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาใช้ในการบริหาร และการวางแผน
เตรียมการต่าง ๆ ทั้งประเภทอาหารและวัตถุดิบ รวมทั้ง การนําส่งสินค้าให้กับสาขาพร้อมปรุง ซึ่ง 
การวางแผนทางบริษัทสํานักงานใหญ่หรือศูนย์กลางจะเป็นผู้ดําเนินการ โดยใช้สถิติในการสั่ง        
เป็นข้อมูลที่จะพิจารณาว่าประเภทหรือเมนูตามที่ร้านขายดีและลูกค้าชอบคืออะไร และยอดขาย   
โดยเฉลี่ยวันละกี่จาน โดยข้อมูลเหล่านี้สามารถนํามาใช้ในการวางแผนปูองกันความเสี่ยงจาก       
การลงทนุในเรื่องวัตถุดิบได้เป็นอย่างดี 

จากภาพสินค้าทุกตัวได้ใช้วิธีการบันทึกข้อมูลในระบบคอมพิวเตอร์ที่มีการเชื่อมต่อกับบริษัทแม่
หรือสํานักงานใหญ่ โดยแต่ละสาขาหรือแต่ละพ้ืนที่  ร้านค้าขายอะไรได้จํานวนเท่าไร ข้อมูล           
จะถูกบันทึกไว้ และส่งต่อมายังสํานักงานใหญ่ ทําให้สามารถนํามาเป็นฐานข้อมูลในการวางแผน
จัดการเตรียมวัตถุดิบและนําส่งได้เหมาะสมขึ้น ทําให้เป็นพ่ึงพอใจของลูกค้า จะเห็นว่าร้านค้าจะเป็น
การบริหารแบบเก่าหรือใหม่ ล้วนให้ความสําคัญกับการจัดหาวัตถุดิบเป็นหลัก และมักมีการวางแผน
ล่วงหน้าแบบวันต่อวัน ในการจัดหาสําหรับวัตถุดิบที่เป็นอาหารสด สําหรับวัตถุดิบที่เป็นอาหารแห้ง 
โดยปกติจะมีการวางแผนในการจัดหาจะมีการวางแผนในการจัดหาเป็นรายอาทิตย์ หรือรายเดือน
ขึ้นอยู่กับประเภทของวัตถุดิบ อย่างเช่น หูฉลามตากแห้ง เห็ดหอม กุ้งแห้ง เป็นต้น 
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ภาพที่ 4.1 อาหารสด อาหารแห้ง ในตลาดเยาวราช 
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การปฏิบัติการและการควบคุมในธุรกิจอาหาร SMEs ย่านเยาวราช 
จากการสอบถามผู้ประกอบการและผู้บริหารธุรกิจขนากลางขนาดย่อมในการปฏิบัติการ    

ในส่วนต่าง ๆ ในการดําเนินงาน พบว่า การปฏิบัติงานส่วนใหญ่เป็นการสั่งการโดยตรงสู่ผู้ปฏิบัติ 
จํานวน 22 ราย คิดเป็น ร้อยละ 68.75 และอีก 10 ราย คิดเป็น ร้อยละ 31.25 ดังแสดงในตาราง    
ที่ 4.15 
 
ตารางท่ี 4.15 วิธีการสั่งการ เพื่อดําเนินงานในกิจการ 
 

รูปแบบการสั่งการเพ่ือการปฏิบัติการ จ านวน ร้อยละ 
การสั่งการไปยังผู้ปฏิบัติโดยตรง 22 68.75 
การสั่งการโดยผ่านผู้รับผิดชอบในกิจการ 0 0.00 
การสั่งการแล้วแต่เหตุการณ์ในขณะนั้น 10 31.25 
อื่น ๆ 0 0.00 
ยอดรวม 32 100.00 

 
และการสอบถามในประเด็นสําคัญที่ ให้ความสําคัญในการดําเนินงาน  พบว่า สิ่ งที่

ผู้ประกอบการมองว่าสําคัญ คือ วัตถุดิบ และการปรุง สูงเป็นอันดับหนึ่ง มีจํานวนพอ ๆ กัน รองลงมา 
ได้แก่ การบริการลูกค้า และเมนู ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 4.16 
 
ตารางท่ี 4.16 ประเด็นที่ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร SMEs ให้ความสําคัญ 
 

ประเด็นที่ให้ความส าคัญ จ านวน ร้อยละ หมายเหตุ 
ประเด็นด้านบุคคลากร 2 4.35 ตอบได้ 

มากกว่า 1 ข้อ ประเด็นด้านเมนู หรือรายการอาหาร 4 8.70 
ประเด็นด้านการเงิน 1 2.17 
ประเด็นด้านวัตถุดิบ 14 30.43 
ประเด็นด้านบริการลูกค้า 11 23.91 
ประเด็นด้านการปรุง 14 30.43 
ประเด็นด้านอื่น ๆ 0 0.00 
ยอดรวม 46 100.00 

 
นอกจากนั้น จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการเกี่ยวกับการดําเนินงานธุรกิจอาหาร

ขนาดกลางขนาดย่อมย่านเยาวราช ถือเป็นธุรกิจที่ให้ความสําคัญในเรื่องการปฏิบัติเป็นหลัก โดย     
มีการดําเนินงานในลักษณะเป็นครัวเรือน เพ่ือปฏิบัติกิจกรรมหลัก ๆ โดยสมาชิกในครอบครัวเข้ามา
ดําเนินการ หลาย ๆ ร้านที่ผู้ปรุงหรือกุ๊กเป็นคนในครอบครัว รวมทั้ง ในการให้บริการต้อนรับลูกค้า   
ก็เช่นกัน จะเป็นคนที่อยู่ในครอบครัวเป็นหลัก คอยให้การต้อนรับ และการรับ order จากลูกค้า     
ในการปฏิบัติงานในธุรกิจขนาดกลางขนาดย่อมใช้แรงงานคนเป็นหลัก โดยประมาณ ร้อยละ 80   
ของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม ยังขาดการนําเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการปฏิบัติการ ทั้ง      
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การคาดการณ์ และการควบคุม มีบางหน่วยงานที่เป็นร้านที่อยู่ในโรงแรมและร้านอาหารที่มีเครือข่าย 
มีสาขาในพ้ืนที่อ่ืน ๆ ด้วยเท่านั้นที่ได้มีการนําเอาเทคโนโลยีมาช่วยในการวางแผน การปฏิบัติการ 
และการควบคุมตามที่กล่าวมาแล้ว โดยตัวอย่างการวางแผน อย่างเช่น เมื่อลูกค้าสั่งอาหาร พนักงาน
รับ order ก็จะคีย์ข้อมูลเข้าเครื่อง และส่งตรงไปยังบริษัทแม่ทันที ทําให้บริษัทแม่ทราบว่าลูกค้า     
สั่งอาหารประเภทไหน ยอดขายเท่าไร ซึ่งถือว่าเป็นการปฏิบัติการที่ดี มีผลต่อการกํากับควบคุม   
และส่งผลให้การดําเนินงานของร้านมีประสิทธิภาพ 

การปฏิบัติ การดํ า เนินงานของธุ รกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมย่ าน เยาวราช                 
มีการปฏิบัติการที่ให้ความสนใจกับนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าเปูาหมายสําคัญมากขึ้น           
จากการศึกษา พบว่า การดําเนินงานในธุรกิจอาหารมีรูปแบบที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมหลาย ๆ ส่วน 
ที่เป็นอย่างนี้ เพราะลูกค้าเปูาหมายได้เปลี่ยนแปลง แตกต่าง และมีพฤติกรรมไปจากเดิม  ๆ         
จากการศึกษา พบว่า การดําเนินงานของธุรกิจอาหารมีเปูาหมายที่ต้องการให้กิจการขายดี             
มีความอยู่รอดและเจริญรุ่งเรือง โดยแนวทางในการบรรลุเปูาหมายให้ความสําคัญกับการกํากับดูแล
สถานะภาพทางการเงิน การจัดหาวัตถุดิบในการบริการลูกค้า และการปรุงหรือการผลิตอาหาร    
เป็นหลัก โดยการปฏิบัติงานมีลักษณะการสั่งการไปยังผู้ปฏิบัติการโดยตรง ดังที่ผู้ให้ข้อมูลจาก      
การสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ ตามท่ีผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญได้กล่าวว่า 
 

“การด าเนินงานในร้านมีคนไม่มาก 9 – 10 คน ปกติก็จะสั่งที่ผู้ปฏิบัติโดยตรง 
มีการแบ่งหน้าที่ว่าใครท าอะไร อย่างที่เข้ามาเป็นผู้ปรุง เรารับ order ก็ส่งตรงให้เขาเลย 
เพ่ือให้การท างานรวดเร็ว ข้อมูลการสั่งจะไม่เปลี่ยนแปลงคลาดเคลื่อน” --- AThCH 

 
อย่างไรก็ตาม หากพิจารณาการดําเนินงานในกิจกรรรมหลัก ๆ ก็เป็นสิ่งที่ทําเหมือนธุรกิจ  

อ่ืน ๆ ในด้านต่าง ๆ โดยมีรายละเอียดจากการศึกษาค้นคว้าวิจัย ดังนี้ 
การปฏิบัติการทางด้านการเงิน 
เงินเป็นป๎จจัยที่มีความสําคัญในเรื่องการขับเคลื่อนการบริหารงานในส่วนอ่ืน ๆ ให้เกิด

ประสิทธิภาพ และสามารถดําเนินงานได้อย่างเหมาะสม สถานะทางการเงินจะเป็นสิ่งที่บ่งบอกถึง  
การดําเนินงานขององค์การ และรูปแบบการบริหารงานได้อย่างดี ข้อมูลทางการเงินเป็นสิ่งที่
หน่วยงานจะต้องมีการลงบันทึกข้อมูล ซึ่งโดยปกติจะมีทั้งข้อมูลทางการเงินที่เป็นส่วนของรายได้   
หรือรายรับ และอีกส่วนหนึ่งจะเป็นข้อมูลทางด้านการเงินที่เป็นส่วนของค่าใช้จ่ายหรือรายจ่าย     
การบริหารทางด้านการเงินเป็นสิ่งที่ผู้บริหารจะต้องมีการลงบันทึกข้อมูล  ทั้งส่วนที่เป็นรายรับ      
และรายจ่าย ซึ่งการลงบันทึกข้อมูลดังกล่าว ก็คือ การลงบัญชีนั่นเอง หากมีการนําส่วนของรายรับ  
กับส่วนของรายจ่ายจัดทําอยู่ในรูปของงบกําไรขาดทุนก็จะเป็นข้อมูลทางการเงินที่สามารถบอก      
ให้ทราบว่าผลการดําเนินงานของกิจการหรือองค์การเป็นอย่างไรในรอบปีบัญชีนั้น  ๆ และหากมี   
การนําข้อมูลทางการบัญชีมาจัดทํางบดุลก็สามารถใช้เป็นข้อมูลทางการเงินที่จะชี้ให้เห็นถึงสถานะ 
ทางการเงินขององค์การหรือกิจการได้อย่างดีว่าการดําเนินงานมีส่วนที่จะต้องปรับแก้ในส่วนไหน
อย่างไรบ้าง ควรมีการปรับการบริหารงานในลักษณะใด การบริหารการเงินจะครอบคลุม            
การดําเนินงานที่จะต้องปฏิบัติ 3 ส่วน กล่าวคือ 1) การจัดหาหรือการได้มาซึ่งรายได้ของกิจการ      
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2) การจัดเก็บ ดูแลรักษา และ 3) การจัดสรรหรือการใช้จ่าย โดยกิจกรรมทั้ง 3 ส่วน ผู้บริหารจะต้อง
กํากับดูแลด้วยการบริหารเพ่ือเกิดประสิทธิภาพการทํางานสูงสุด 

การปฏิบัติการด้านการเงิน ผู้ปฏิบัติจะเป็นบุคคลากรซึ่งมาจากสมาชิกในครอบครัว        
การบริหารการใช้จ่ายเงินในกิจการกับเงินส่วนตัวยังขาดการแบ่งการดําเนินงานที่ชัดเจน มีธุรกิจ
จํานวนน้อยมากที่การปฏิบัติงานทางการเงินมีผู้ดูแล ซึ่งไม่ได้มาจากคนภายในครอบครัว และมี     
การบริหารที่แยกสถานะภาพทางการเงินส่วนตัวกับกิจการที่ชัดเจน 

สําหรับการปฏิบัติการได้มาซึ่งเงินทุนหรือรายได้ของกิจการ โดยส่วนใหญ่ธุรกิจร้านอาหาร  
ในย่านเยาวราชมีการปฏิบัติการเพ่ือรับทราบยอดจํานวนเงินที่ขายได้ในแต่ละวัน การบันทึกข้อมูล     
ที่เป็นเรื่องเป็นราวยังมีจํานวนน้อยที่มีการปฏิบัติการ ในการทําบัญชีของกิจการที่ชัดเจนถึงค่าใช้จ่าย
หรือต้นทุนที่ใช้ไป และมีการคํานวณเปรียบเทียบรายรับกับรายจ่ายหรือต้นทุนในแต่ละวันที่มี     
ความชัดเจนแน่นอน การดําเนินงานเป็นเพียงประมาณการที่อาศัยความชํานาญ ยังขาดการบันทึก
ข้อมูลที่ เป็นระบบ มีลักษณะของการทําไปใช้ไป และผู้ประกอบการมองไม่เห็นความสําคั ญ           
ในแต่ละวันจะมีการนับยอดรวมว่าจําหน่ายได้จํานวนเท่าไรเท่านั้น ซึ่งผู้ให้ข้อมูลสําคัญได้ให้ข้อมูล
เอาไว้ว่า 
 

“ปกติขายไป ประมาณการเอาไว้ว่าควรได้เงินเท่าไรในแต่ละวัน อาหาร     
หม้อหนึ่งควรได้กี่จาน 10 หม้อ ควรได้เท่าไร แต่ไม่เคยจดเป็นเรื่องเป็นราว นับเป็น   
วัน ๆ ไป หรือขายไปก็ใช้ไป เวลาซื้ออะไรเพ่ิมเติมก็น าเงินจากที่ขายได้นี้ล่ะไปซื้อ” --- 
A-ML / NaiX 

 
การปฏิบัติด้านการผลิต 
ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมในย่านเยาวราช การปฏิบัติด้านการผลิตหรือการปรุง    

ถือเป็นหัวใจในการดําเนินงาน พอ ๆ กับการบริการของบุคคลกร เพราะถือเป็นป๎จจัยแห่งความสําเร็จ 
(key success factor) อย่างหนึ่ง ทั้งนี้ เพราะการปรุงอาหารถือเป็นศิลปะและกรรมวิธีที่ทําให้อาหาร
มีรสชาติเฉพาะถิ่น มีเอกลักษณ์ และเป็นภูมิป๎ญญาของคนในชุมชน หล่อหลอมวิถีชีวิตของผู้คน      
ในกระบวนการผลิตเอาไว้ด้วย 

การผลิตปรุงอาหารในธุรกิจ SMEs ในย่านเยาวราช โดยส่วนใหญ่มีการปรุงให้เห็น และเน้น
ความสดของวัตถุดิบ โดยเฉพาะอาหารทะเล ส่วนผสมของวัตถุดิบขึ้นอยู่กับผู้ปรุงแต่ละคน ในการปรุง
อาศัยความชํานาญ ประสบการณ์ของแต่ละร้าน มีส่วนน้อยที่มาตรฐานถูกควบคุมจากบริษัทแม่  / 
กลาง โดยมีการเตรียมการพร้อมปรุงในแต่ละวัน 

จากการสอบถามลูกค้า ลีลาและวิธีการปรุงที่สามารถมองเห็น เป็นสิ่งที่จูงใจการรับบริการ
อย่างหนึ่ง และที่สําคัญทําให้เกิดความเชื่อมั่นของความสด สะอาด ให้ความรู้สึก ความมั่นใจ       
และสร้างบรรยากาศที่ดี นอกจากการปรุง ตัววัตถุดิบเอง สถานประกอบการจะนําเสนอโชว์ให้ลูกค้า
เห็น ดังแสดงในภาพที่ 4.2 
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ภาพที่ 4.2 วัตถุดิบเพ่ือนําเสนอลูกค้า 
ที่มา : www.chinatownyaowrach.com เข้าถึงข้อมูล พฤศจิกายน 2555 
 

วิธีการผลิต / ปรุงอาหารจีน มีข้ันตอนและรายละเอียดมาก อาศัยความชํานาญเฉพาะ ทําให้
เกิดความสนใจเป็นพิเศษ ลูกค้ามองว่าถึงแม้ประเภทอาหารเป็นชนิดเดียวกัน แต่รสชาติของอาหาร
และบรรยากาศของการรับประทานเยาวราชมีการแตกต่างจากท่ีอ่ืนมาก 

การปฏิบัติการด้านบุคคลากร 
สําหรับธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราช ส่วนใหญ่ใช้บุคคลากรซึ่งเป็น

สมาชิกในครอบครัว โดยเฉพาะในตําแหน่งสําคัญ ๆ เป็นต้นว่า ตําแหน่งผู้ปรุง ตําแหน่งการดูแลลูกค้า 
ตําแหน่งการเก็บเงิน ส่วนบุคคลากรที่หามาเพ่ิมเติมส่วนใหญ่ในฐานะลูกจ้างจะทําหน้าที่ในการเป็น
พนักงานเสิร์ฟอาหาร พนักงานต้อนรับและบริการลูกค้า พนักงานเก็บล้าง รวมทั้ง  พนักงาน           
ที่ทําหน้าที่ในการปรุง เป็นต้น การจัดหาบุคลากรใช้วิธีการจัดหาแบบบอกกล่าวต่อ ๆ กัน ปากต่อปาก 
อายุงานของพนักงานโดยเฉลี่ย 4 – 5 ปี วิธีการดูแลรักษาคนงาน ส่วนใหญ่ทางร้านจะใช้วิธีการ     
อยู่ร่วมกันแบบพ่ีแบบน้อง สวัสดิการให้ทานอาหารฟรี ช่วงเทศกาลสําคัญ เช่น ตรุษจีนหยุดไหว้เจ้า 
สงกรานต์ก็จะกําหนดเป็นวันหยุด 

ลูกจ้างที่เข้ามาจะได้รับฝึกในเรื่องของการรับลูกค้า การทําความเข้าใจกับรายการอาหาร 
และวิธีการรับ order การเสิร์ฟอาหาร การใช้ภาษา แต่ส่วนใหญ่หากเป็นลูกค้าต่างชาติบุคคล        
ในครอบครัวที่ดูแลเรื่องการตลาดและการบริการจะเป็นผู้ดําเนินการเอง ที่จะต้องมีความชํานาญ    
ในเรื่องของการใช้ภาษา โดยภาษาหลักที่จะใช้ได้ คือ ภาษาจีน ภาษาอังกฤษ และภาษาญี่ปุุน 

สําหรับคุณสมบัติของลูกจ้าง โดยส่วนใหญ่เกือบทุกร้าน จะต้องเป็นคนมีลักษณะยิ้มแย้ม 
แจ่มใส อดทน และเป็นคนที่มีความกระตือรือร้นในการให้บริการลูกค้า อย่างไรก็ตาม โอกาสที่ธุรกิจ 
มีสิทธิในการคัดเลือกให้ได้พนักงานตามคุณสมบัติที่อยากได้มีน้อยมาก ดังนั้น อะไรที่เป็นกิจกรรมหลัก
สําคัญ ๆ เป็นสิ่งที่สมาชิกจะแบ่งสรรกันรับผิดชอบเองในครอบครัว อย่างเช่น พ่ีสาวเป็นผู้ปรุง 
น้องชายเป็นคนขายดูแลหน้าร้าน เป็นต้น ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญกล่าวว่า 
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“คนงานหายากมากในปัจจุบัน เด็กไม่ค่อยอดทน ท าอะไรเองได้ก็จะท า     
เพ่ือไม่ให้ธุรกิจหยุดชะงัก เหนื่อยหน่อย ขอให้มีคนช่วยเก็บร้านก็พออยู่ได้ พ่ี  ๆ ช่วย   
ในการปรุงและจัดหาวัตถุดิบ เราดูแลลูกค้า การขาย ถนัดกันคนละอย่าง พ่ีเขาได้รับ 
การถ่ายทอดมา คนนอกเป็นลูกมือ” --- NaiX 

 
ด้วยเหตุนี้ การจูงใจพนักงานในธุรกิจอาหารในย่านนี้ ส่วนใหญ่จะดูแลเหมือนคนในครอบครัว 

และให้ความเป็นพี่เป็นน้องและความเป็นเพ่ือน 
การปฏิบัติการด้านการตลาด 
จากการศึกษา พบว่า ธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราชอาศัยความเป็น 

brand เยาวราช ซึ่งเป็น china town ของเมืองไทย อาศัยผลการประชาสัมพันธ์จากหน่วยงาน
ภาครัฐ แต่ยังขาดการดําเนินการด้านการตลาดด้วยตนเองอย่างจริงจัง ยังคงอาศัยการบอกปาก     
ต่อปาก และให้ความสําคัญด้านการปรุงและวัตถุดิบ แต่ขาดการสื่อสารที่มีความต่อเนื่อง ทําการตลาด
เพ่ือเชิญชวนลูกค้า อาศัยวิธีการตกแต่งร้านด้วยการติดเมนูหน้าร้านเป็นภาพ การจัดทํารายการ
อาหาร (menu) ของสถานประกอบการ ส่วนใหญ่ใช้ภาพประกอบภาษาไทย ภาษาจีน มีจํานวนน้อย
ใช้ภาษาอังกฤษ ดังภาพตัวอย่างที ่4.3 – 4.4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.3 ตัวอย่างเมนูของร้านอาหารในย่านเยาวราช 
ที่มา : www.google.com เข้าถึงข้อมูล พฤศจิกายน 2555 
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ภาพที่ 4.4 ตัวอย่างเมนูของร้านอาหารในย่านเยาวราช 
ที่มา : www.google.com เข้าถึงข้อมูล พฤศจิกายน 2555 
 

สําหรับการศึกษาความต้องการและพฤติกรรมของลูกค้าอาศัยการจําจากสิ่งที่พบเห็น และใช้
การสังเกตการณ์ ขาดการบันทึกรวบรวมที่ชัดเจน รวมทั้ง ข้อมูลเชิงปริมาณ ใช้การประมาณการ  
และความรู้สึกตามที่กล่าวมาแล้ว โดยการดําเนินงานในกิจกรรมหลัก ๆ แล้วผู้วิจัยได้ทําการศึกษา 
โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ที่เกี่ยวข้องหลาย ๆ ฝุาย ถึงมุมมองเกี่ยวกับจุดเด่น จุดด้อย โอกาส 
อุปสรรค ซึ่งขอนําเสนอรายละเอียด ดังนี้ 
 
จุดเด่น จุดด้อย โอกาส และอุปสรรคของธุรกิจอาหารบนถนนเยาวราช 
 

จากการศึกษาค้นคว้ า โดยการสอบถาม สัมภาษณ์ผู้ ประกอบการหรือผู้ บริหาร               
การสังเกตการณ์สถานประกอบการธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราช พบว่า 
 

1. บริบทท่ีเกี่ยวข้อง 
จากการสํารวจสภาพพ้ืนที่จริง พบว่า สภาพแวดล้อมโดยทั่วไปบนถนนเยาวราชมีธุรกิจ

อาหารทั้งที่จดทะเบียนและไม่จดทะเบียน ล้วนมีบทบาทในการสร้างสีสันบนถนนเยาวราชให้มี   
ความคึกคัก เป็นแหล่งในการจับจ่ายใช้สอย มีวิถีชีวิตของคนจีนที่ได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยว 
ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ คือ อาหารจากร้านแผงลอย อาหารสด และอาหารแห้งที่เป็นเครื่อ งปรุง 
สําหรับใช้ประกอบอาหารตามแบบฉบับของคนจีน ข้อมูลจากการสัมภาษณ์นักท่องเที่ยว  พบว่า 
มูลเหตุจูงใจในการเดินทางเข้ามาชิมอาหารบนถนนเยาวราชยามราตรี ส่วนหนึ่งเพราะต้องการลิ้มลอง
อาหารจีน ต้องการสัมผัสบรรยากาศของ china town เมืองไทย แต่ส่วนหนึ่งโดยเฉพาะนักท่องเที่ยว
ที่เป็นคนไทย เดินทางมาทานอาหารบนถนนเยาวราช เพราะมีวัตถุประสงค์เพ่ือจับจ่ายอาหารแห้ง 
และของไหว้เจ้าหรือข้าวของเครื่องใช้ในการเซ่นไหว้ ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญให้ข้อมูลว่า 
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“ผมและครอบครัวมาทานอาหารที่นี่ ได้ 2 ต่อ มาตั้งแต่บ่ายแล้ว จริง ๆ มาเพ่ือ
ซื้อของไหว้เจ้า อยากได้บรรยากาศกลางคืน เลยอยู่ทานอาหารจีนด้วย มาจากแปดริ้ว” 
--- TT 

 
บรรยากาศในย่านเยาวราชกลางคืนเป็นอีกสีสัน อันประกอบด้วย แสง สี ความหลากหลาย

ของอาหาร ทั้งประเภท ราคา รูปแบบการรับประทาน และการนําเสนอที่มีทั้งร้านค้าและอาหาร   
แผงลอย อาหารแผงลอยในย่านเยาวราช ถือเป็น china town โดดเด่นแห่งหนึ่งในเอเชีย มีลักษณะ 
ที่แตกต่างกับ china town ของประเทศอ่ืน ๆ ในเอเชียและในโลก มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ซึ่งมีทั้ง
อาหารตามสั่ง อาหารเฉพาะอย่าง อาหารคาวหวาน ผลไม้ ฯลฯ ดังภาพที ่4.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่4.5 การขายเกาลัดบนถนนเยาวราช 
 

ภาพบรรยากาศเหล่านี้ เป็นสิ่งแต่งเติมสีสันบรรยากาศของธุรกิจอาหาร SMEs บนถนนเส้นนี้
ให้มีมนต์เสน่ห์ มีบรรยากาศที่สามารถดึงนักท่องเที่ยว นักบริโภคเดินทางเข้ามาในพ้ืนที่ เพ่ือชื่นชม  
ซึมซับบรรยากาศความเป็นไทย – จีน ได้ชิมอาหารอร่อย ๆ ในตํานาน และศึกษาวิถีชีวิตความเป็นอยู่
ที่กลมเกลียว เหนียวแน่นทางชาติพันธุ์  อันเป็นจารีตประเพณี ความเข้มแข็งในการทํามาหากิน     
เป็นย่านที่มีวิถีชีวิตเป็นของตนเอง มีเอกลักษณ์ มีความเป็นมาที่ยาวนาน เป็นสถานที่สําคัญที่ทุกชีวิต 
มีความสัมพันธ์ เป็นสถานที่ค้าขายเกี่ยวข้องกับประเพณีจีน ตั้งแต่เกิดจนตาย มีลักษณะความเป็นย่าน
ซึ่งมีรากฐานของระบบเศรษฐกิจ ความเป็นอยู่ที่มีประวัติความเป็นมายาวนาน มีเรื่องราวที่มีคุณค่า 
และเป็นจุดขาย สามารถสืบทอดให้ลูกหลานได้ และถือเป็นทรัพย์สินมีค่าทางด้านการท่องเที่ยว    
เป็นหลักฐานทางประวัติศาสตร์ที่ดีที่สามารถบอกเรื่องราวความเป็นอยู่ของคนสมัยก่อน ถือเป็น
พิพิธภัณฑ์ที่มีชีวิต 

สําหรับเรื่องราวที่เก่ียวข้องกับปากท้อง นอกจากอาหารที่พร้อมในการบริโภค สามารถสัมผัส
ได้ทั้งกลางวันและกลางคืนแล้วนั้น ย่านเยาวราชยังเป็นแหล่งอาหารแห้งที่สําคัญ โดยเฉพาะ           
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ที่เกี่ยวข้องกับประเพณีจีน ถือเป็นแหล่งใหญ่สุดในประเทศ ทุกชีวิตที่เข้ามาในพ้ืนที่สามารถจัดหา 
เพ่ือนําไปใช้ประกอบพิธีกรรมตามประเพณีจีนได้ครบ 

อาหารแห้ง จากการศึกษา พบว่า ธุรกิจอาหารประเภทนี้เกิดจากย่านเยาวราช เป็นแหล่ง
เศรษฐกิจมีคนจีนอยู่เป็นจํานวนมาก ความต้องการสินค้า อาหารแห้ง ในการดํารงชีวิต และในงาน
พิธีกรรมต่าง ๆ มีความต้องการสูง ประกอบกับพ้ืนที่เยาวราชใกล้เคียงกับบริเวณท่าน้ําราชวงศ์   
เจริญกรุง สี่พระยา ฯลฯ ซึ่งเป็นพ้ืนที่ติดกับแม่น้ําเจ้าพระยา เหมาะกับเป็นเส้นทางคมนาคม ขนถ่าย
สินค้าสําคัญ ๆ ทั้งในและต่างประเทศ รวมทั้ง เป็นแหล่งชุมชนของผู้คนมากกมาย ถือเป็นแหล่ง
ค้าขายที่สําคัญ 

อาหารแห้งส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ใช้วิถีชีวิตประจําวันของคนจีนในการปรุงอาหารคาวหวาน 
รวมทั้ง เป็นอาหารที่ใช้เซ่นไหว้บรรพบุรุษ เซ่นไหว้ในโอกาสสําคัญ ๆ เช่น ตุรุษจีน วันพระจีน      
งานแต่งงาน งานลูกหลานคนจีน ฯลฯ ซึ่งล้วนอาศัยของแห้งต่าง ๆ ดังในภาพที่ 4.6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.6 ธุรกิจอาหารแห้งบนถนนเยาวราช 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.7 ส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตบนถนนเยาราช 
ที่มา : www.Chainatownyoawarach.com เข้าถึงข้อมูล ธันวาคม 2555 
 

บริบทและวิถีชีวิตคนจีนในย่านเยาวราช นอกจากเกี่ยวข้องกับอาหารแห้งตามที่กล่าวมาแล้ว 
ยังมีอาหารหวานและผลไม้ โดยเฉพาะที่ใช้ในประเพณีนิยม และเกี่ยวข้องกับความเชื่อต่าง ๆ       
ของคนจีน เช่น ส้ม ชมพู องุ่น เชอรี่ ลิ้นจี่ ท้อ ฯลฯ ซึ่งเป็นสิ่งที่ดึงดูดใจผู้คนให้เข้าไปเยือนพ้ืนที่    
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และทําให้เกิดบรรยากาศคึกคักในการค้าขายด้านอาหาร ผลไม้ที่พบส่วนใหญ่เป็นผลไม้ที่นิยม        
ในการเซ่นไหว้ และเป็นผลไม้ที่คนจีนนิยมบริโภคตามความเชื่อและเป็นประโยชน์กับร่างกาย         
ให้โชคลาภ ดังแสดงในตารางที่ 4.17 
 
ตารางท่ี 4.17 ตัวอย่างผลไม้และความหมายที่ได้รับความนิยมตามความเชื่อ 
 

ประเภทผลไม้ ความหมาย / ความเชื่อที่มีต่อผลไม้ประเภทต่าง ๆ 
ท้อ มีความเช่ือว่าขจัดภูตปีศาจ ปูองกันโรคภัย และทําให้อายุยืน 
ส้ม : ไต่กิ๊ก ความหมาย คือ ทองหรือสงบ โชคดี เชื่อว่าไหว้แล้วจะทําให้ชีวิตสงบได้เงินทอง 
แอปเป้ิล : เผ่งท้อ ความหมาย คือ ปลอดภัย เช่ือว่าไหว้แล้วจะทําให้ปลอดภัย อายุยืน เจริญรุ่งเรือง 
องุ่น : ผู่ท้อ ความหมาย คือ สูงขึ้นลอยหรือกําไร เช่ือว่าไหว้แล้วทําให้ดีขึ้น ค้าขายก็มีกําไร ชีวิต   

มีความสมบูรณ์พูนสุข 
สาลี่ : ซัวตังไล้ ความหมาย แปลว่า ภูเขา เชื่อว่าไหว้แล้วจะได้มีความมั่นคง เงินไหลมาเทมา 
น้ าเต้า ความหมาย ถือเป็นความยืนยาว อดทน เช่ือว่า เป็นมงคลให้มีอายุยืนยาว สุขภาพ

แข็งแรง มีลูกเต็มบ้าน หลานเต็มเมือง 
ถั่วลิสง ความหมาย ถือเป็นเมล็ดพันธุ์แห่งความยั่งยืน เช่ือว่าเป็นสัญลักษณ์มงคล แสดง  

ความงอกเงย งอกงาม และยั่งยืนต่อเนื่อง 
กล้วย : เก็ง เฮีย ความหมาย แปลว่า กําไร, ที่โกยเงิน โกยทอง มีผลมากมาย เช่ือว่าไหว้ด้วยกล้วย   

เพื่อจะได้กอบโกย โชคลาภ (เวลาไหว้ต้องวางหงาย) 
แก้วมังกร ความหมาย แปลว่า ยิ่งใหญ่ เช่ือว่าไหว้แล้วจะได้เป็นใหญ่เป็นโต 
ลูกพลับ ความหมาย คือ ความไม่ย่อมย่อท้อต่ออุปสรรค เช่ือว่าไหว้แล้วทําให้มีความขยัน

ขันแข็ง 
สับปะรด : ฮั้งไล ้ แปลว่า สีแดง เป็นสีของโชค มีความหมายในการเรียกโชคเข้ามา อีกความหมาย คือ 

การรอบรู้ กว้างไกล เชื่อว่าไหว้แล้วจะมีโชคเข้ามา 
ลิ้นจี ่ มีความเช่ือว่าเป็นมงคล 
ลําไย มีความเช่ือว่า มีอํานาจ วาสนา ความเป็นผู้นํา 
 
หมายเหตุ : รายการที่เป็นตัวหนา เป็นผลไม้ท่ีนิยมไหว้ตอนตรุษจีน 
ที่มา : www.healt.kapook.com เข้าถึงข้อมูล 5 ธันวาคม 2555 
 

นอกจากนั้น ในการศึกษาค้นคว้าด้วยการสังเกตการณ์และการสัมภาษณ์ผู้เกี่ยวข้องบนถนน
เยาวราช พบว่า ของเซ่นไหว้ที่นิยมใช้ในวิถีชีวิตของคนอ่ืน จะอยู่ที่ไหนก็มีแนวทางเดียวกัน ได้แก่ 
อาหารและประเภทของหวาน หรือที่เรียกโดยทั่วไปว่า ขนม ทั้งขนม ผลไม้ และของเซ่นไหว้อ่ืน ๆ 
เมื่อเสร็จพิธีกรรมจะต้องนํามาแบ่งให้ลูกหลานทานทั่วถึงกัน มีความเชื่อว่าเป็นมงคลกับชีวิต        
ของทุกอย่างที่เซ่นไหว้มีความหมาย ขนมก็เช่นเดียวกัน ไม่ว่า ขนมเข่ง ขนมเทียน ขนมถ้วยฟู ฯลฯ  
ดังแสดงในตารางที่ 4.18 
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ตารางท่ี 4.18 ตัวอย่างขนมท่ีใช้ในการเซน่ไหว้ 
 

ประเภทขนม ความหมาย / ความเชื่อ 
ขนมเปี้ยะ : ป่ิง 
餅 

ความหมาย : แปลว่า ขนมเปี๊ยะ เป็นสัญลักษณ์แห่งความเป็นสิริมงคล    
ความปรารถนาดีต่อกัน และความสมัครสมานสามัคคี 
ความเชื่อ : ไหว้แล้วทําให้มีสิริมงคล 

ขนมสาลี่ / ขนมฟ ู: ฮวดโก้ย 
發粿 

ความหมาย : ความเพิ่มพูนรุ่งเรือง เฟื่องฟ ู
ความเชื่อ : เจริญรุ่งเรือง 

ขนมเข่ง : ตีโก้ย 
甜粿 

ความหมาย : ความหวานช่ืน ราบรื่นในชีวิต ขนมเข่งที่ใส่ในชะลอม หมายถึง 
ความหวานช่ืนอันสมบูรณ์ 
ความเชื่อ : เชื่อว่าจะทําให้ชีวิตราบรื่น หวานช่ืน สมบูรณ์ 

ขนมเทียน : ความหมาย : เป็นขนมที่ปรับปรุงขึ้นจากชาวจีนโพ้นแผ่นดิน ดัดแปลงมาจาก
ขนมท้องถิ่นของไทย จากขนมใส่ไส้เปลี่ยนจากแปูงข้าวเจ้าผสมกะทิมาเป็น
แปูงข้าวเหนียวแทน มีความหมายหวานช่ืน ราบรื่น รูปลักษณ์เป็นกรวยแหลม
มีลักษณะเป็นมงคลเหมือนเจดีย์ 
ความเชื่อ : มีมงคล 

ขนมไข่ : จี่ดั๋น เกา 
鸡蛋糕 

ความหมาย : ความเจริญเติบโต 
ความเชื่อ : ไหว้แล้วทําให้เกิดความเจริญรุ่งเรือง 

ซาลาเปา : เปาจื่อ 
包子 

ไหว้เพื่อให้เปาไช้ แปลว่า ห่อโชค โดย หมั่นโถว มีแบบที่ทําจากหัวมัน เนื้อ
ออกสีเหลือง และแบบไม่ผสมมัน เนื้อออกสีขาว นิยมทําให้แตกเหมือนดอกไม้
บาน ถ้าลูกเล็กจะแต้มจุดแดง ลูกใหญ่จะป๎๊มตัวหนังสือสีแดง เขียนว่า ฮก 
แปลว่า โชคดี ส่วนถ้ามีไส้ เรียก “ซาลาเปา” นิยมไส้เต้าซา แปูงไม่ผสมมัน 
หน้าไม่แตก มีตัวหนังสือป๊๎มว่า เฮง แปลว่า โชคดี 

 
ดังนั้น จะเห็นว่า อาหารที่ค้าขายในพ้ืนที่เยาวราช นอกจากใช้ในการบริโภคแล้ว ยังมีเรื่อง

ของความเชื่อและประเพณี วิถีชีวิตของคนจีนเข้ามาเกี่ยวข้อง และเป็นแหล่งค้าขายอาหารชาวจีน    
ที่ใหญ่ที่สุด รวมทั้ง เป็นแหล่งที่สามารถค้นหาความรู้ เรียนรู้ขนบธรรมเนียมประเพณีได้ด้วย จึง     
ถือเป็นพื้นที่ท่ีมีคุณค่าในการอนุรักษ์ ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญได้ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“ผมเป็นคนจีนที่เกิดในไทย เมื่อก่อนไม่ได้สนใจเกี่ยวกับประเพณี พิธีกรรม 
เพราะพ่อแม่จัดการ มา ณ วันนี้พ่อแม่ไม่อยู่แล้ว ทุกอย่างต้องจัดการเอง เพ่ือไม่ให้   
เกิดความผิดพลาด มาที่เยาวราช ทางร้านจะจัดให้ครบ โดยเฉพาะกระดาษไหว้ 
กระดาษแดง เพ่ือใช้ติดประตูบ้าน เดิมก็ต้องอาศัยซินแซ มาที่นี่สามารถหาความรู้   
และเรียนรู้ ท าในสิ่งที่ถูกต้อง ผมมีความสุขที่ได้มาที่นี้ บรรยากาศท าให้นึกถึงพ่อแม่ 
ญาติ ๆ” --- TT 
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2. จุดเด่นของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม 
จากการศึกษาโดยการสอบถามและการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการหรือผู้บริหาร      

สถานประกอบการธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราชถึงจุดเด่นของกิจการ พบว่า 
ส่วนใหญ่มองว่ากิจการของตนเองมีจุดเด่นในเรื่องการผลิตอาหารที่มีคุณภาพ มีความสด สะอาด   
และอร่อย นอกจากนั้น ถือได้ว่าเป็นจุดเด่นหรือจุดแข็งของสถานประกอบการธุรกิจอาหารในย่านนี้   
ก็คือทําเองได้ ซึ่งหมายถึง การดําเนินงาน ผู้ประกอบการส่วนใหญ่เป็นผู้ที่มีความรู้ มีความถนัด    
และมีประสบการณ์ในการปรุงอาหารได้เอง ในลักษณะที่มีการถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่น การดําเนินงาน      
จึงทําได้ ตามท่ีผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญได้ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“การท าอาหารจีนที่มีคุณภาพ ต้นทุนสูง แค่ค่าแรงส าหรับคนท าหน้าที่กุ๊ก  
และทีมงาน ต้นทุนสูงมาก หากไม่มีความรู้และสามารถปรุงเองได้จะล าบาก กุ๊กจีน      
ที่มีฝีมือหายาก” --- EMayF 

 
ดังนั้น ในการเปิดร้านทําธุรกิจอาหารจีน ผู้ประกอบการส่วนใหญ่สามารถปรุงอาหาร  

ได้เอง ดูแลวัตถุดิบ เครื่องปรุงเอง จากการศึกษาธุรกิจในย่านเยาวราช สามารถสรุปจุดแข็งได้ ดังนี้ 
 

 อาหารมีรสชาติดี มีคุณภาพ อร่อย 
 ทําเลดี มีบรรยากาศความเป็นไชน่าทาวน์ 
 วัตถุดิบมีคุณภาพ สด สะอาด 
 ผู้ประกอบการมีความรู้ ความถนัดในธุรกิจของตนเอง 
 เป็นอาหารที่แฝงตํานาน วิถีชีวิตของคนจีน 
 ร้านสะอาด มีเครือข่าย 
 บริการยิ้มแย้ม แจ่มใส 
 เมนูเป็นภาพ / เอกลักษณ์ 
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ภาพที่ 4.8 จุดแข็งในด้านต่าง ๆ 
 

ในการดําเนินธุรกิจอาหาร ป๎จจัยสําคัญ คือ การผลิตและการบริการ จากการศึกษา 
พบว่า ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในย่านเยาวราช โดยส่วนใหญ่เป็นผู้ที่มีความชอบ ประสบการณ์  
ต่องานที่ทํามาก่อน ในอาหารทุกรูปแบบ ทั้งอาหารหวานและอาหารเฉพาะอย่าง หรือเป็นอาหาร 
ตามสั่งก็ตาม มีลักษณะเดียวกัน ซึ่งการมีประสบการณ์มาก่อน ทําให้รู้เทคนิควิธีในการดูแลแขก    
การปรุง การปฏิบัติการอ่ืน ๆ เป็นต้นว่า การกํากับ ควบคุม ดูแลพนักงาน รวมทั้ง การบริหารจัดการ
กับวัตถุดิบ ผู้ประกอบการได้นําเทคนิควิธีเหล่านี้มาผสมผสานตามสภาพของโอกาสและเวลา         
ในการสร้างโอกาสให้ธุรกิจมีความสําเร็จ จากข้อมูลผู้ที่ เคยมีประสบการณ์แล้วถึงมีข้อมูลที่ได้       
จากการศึกษาโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก เกือบร้อยเปอร์เซ็นต์ของธุรกิจอาหาร SMEs ที่ผู้ประกอบการ
และผู้บริหารมีประสบการณ์สําหรับการดําเนินงานในธุรกิจนี้มาก่อน ถึงแม้จะมีบางร้านที่ไม่ได้        
มีกิจการในย่านเยาวราชมาตั้งแต่เริ่มแรก เป็นคนนอกพ้ืนที่  อย่างเช่น เติบโตจากเขตคลองสาน    
หรือเขตบางขุนเทียน และเคยทําร้านอาหารที่โน้นมาก่อน ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญได้ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“ที่ไม่ได้ท าหน้าที่นี้มาตั้งแต่เริ่มแรก รับช่วงจากเพ่ือนของแฟน ร่วมหุ้นกัน   
เขามีบ้านมีอุปกรณ์ ให้เรามาช่วยบริหาร ก็ท าได้ พ่ีอยู่คลองสาน แฟนเป็นคนคลองสาน 
เขาท าร้านอาหารอยู่ที่คลองสาน เขาก็ท าร้านอาหารอยู่ที่คลองสาน ให้พ่ีมาอยู่ที่นี้” --- 
EThai C 

 
หรอื 

 

เมนูเป็นภาพ / 
เอกลักษณ ์

อาหารมีรสชาติดี 
มีคุณภาพ อร่อย 

เป็นอาหารที่แฝงต านาน 
วิถีชีวิตของคนจีน 

ราคาไม่แพง 

วัตถุดิบสด สะอาด 

ท าเลดี มีบรรยากาศ 
ไชน่าทาวน์ 

ผู้ประกอบการมีความรู้ 
ความถนัดในธุรกิจ 

ร้านมีความสะอาด บริการ 
ด้วยความยิ้มแย้มแจ่มใส 

จุดแข็ง 
(Strength) 
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“ผมเป็นคนจีน อยู่เมืองจีน แต่เคยมาช่วยปู่และชอบ ปู่อยากให้พ่อแม่มาอยู่
เมืองไทย มาท้ังครอบครัว ขายดี ของเราของสดจริง ๆ” --- E KamL 

 
จุดด้อยของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม 
การประกอบธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราช ซึ่งเป็นพ้ืนที่เก่าแก่ที่มี 

ความเป็นมายาวนาน เป็นย่านชุมชนคนจีนโพ้นทะเล การดําเนินธุรกิจล้วนมีความเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต 
ขนบธรรมเนียมประเพณีของคนจีน ธุรกิจอาหารก็เป็นส่วนหนึ่งที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจําวัน ซึ่งเป็น   
ที่กล่าวขาน และจุดเด่นในด้านรสชาติและความอร่อยตามที่กล่าวมาแล้ว แต่การดําเนินการก็ถือว่า   
มีจุดอ่อนหลาย ๆ ส่วน เช่นเดียวกัน อย่างเช่น 
 

 แรงงานขาดแคลน หายาก 
 มีพ้ืนที่จํากัด 
 การพัฒนาทางกายภาพกระทําได้ลําบาก 
 ที่จอดมีไม่เพียงพอ 
 เครือข่ายกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องภายนอกยังขาดประสิทธิภาพ 
 งานมีความจําเจ 
 ต้นทุนสูง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.9 จุดอ่อนของการดําเนินธุรกิจ 
 
 

จุดอ่อน 
(Weakness) 

ต้นทุนการด าเนินงานสูง 
แรงงานขาดแคลน หายาก 

เข้าออกบ่อย 

มีพื้นที่จ ากัดคับแคบ 
ขาดเครือข่ายกับหน่วยงาน 

ที่เกี่ยวข้องภายนอก 

ที่จอดรถมีไม่เพียงพอ 
การพัฒนาทางกายภาพ 

กระท าได้ล าบาก ไม่มีที่ผ่อนคลาย 

งานมีความซ้ าซาก วัตถุดิบแพง 
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โอกาสของธุรกิจอาหารในย่านเยาวราช 
จากการศึกษา พบว่า ธุรกิจอาหารในย่านเยาวราชมีโอกาสมากกว่าธุรกิจอาหารขนาดกลาง

ขนาดย่อมในพ้ืนที่อ่ืน ๆ ทั้งนี้ เพราะเยาวราชเป็นพ้ืนที่ที่ได้รับการส่งเสริมจากการท่องเที่ยวและ   
การกีฬา และเขตสัมพันธวงศ์ มีการพัฒนาและส่งเสริมให้เป็นพ้ืนที่ที่ทางการท่องเที่ยวเพ่ือการบริโภค 
และวัฒนธรรมวิถีชีวิตของคนจีน โดยมีการประชาสัมพันธ์เป็นระยะ ๆ ตามระยะเวลาในรอบปี
ประเพณี เช่น เทศกาลตรุษจีน รวมทั้ง มีการปรับปรุงพ้ืนที่ เนื่องจากสมเด็จพระเทพเสด็จเยี่ยม
ประชาชนในพื้นท่ีทุกปี 
 

 พ้ืนที่มีความเป็นไชน่าทาวน์ 
 ได้รับการ Promote เป็นแหล่งท่องเที่ยว 
 เขตท้องที่ช่วยในการทําเว็บไซต์ประชาสัมพันธ์ 
 มีฐานลูกค้าประจํา 
 เป็นพืน้ที่ประวัติศาสตร์ ความเป็นมาที่ยาวนาน 
 อยู่ในความสนใจของคนโดยทั่วไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.10 โอกาสของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม 
 

อุปสรรคของธุรกิจอาหารในย่านเยาวราช 
การดําเนินงานของธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อมบนถนนเยาวราชถึงแม้จะเป็นธุรกิจ     

ที่ได้รับโอกาสในด้านต่าง ๆ ตามได้กล่าวมาแล้ว แต่การดําเนินไม่ได้ง่ายในการขับเคลื่อน ทั้งนี้ เพราะ
ธุรกิจต้องประสบกับป๎ญหาต่างหลาย ๆ ด้านที่ธุรกิจจะต้องปรับตัวเองเพ่ือความอยู่รอดประเด็น      
ที่เป็นป๎ญหาดังกล่าว มีดังนี้ 
 
 

โอกาส
(Opportunity) 

เป็นพืน้ที่ประวัติศาสตร์ 
ความเป็นมาที่ยาวนาน 

มีฐานลูกค้าประจ า 

ได้รับการ Promote 
เป็นแหล่งท่องเที่ยว 

พ้ืนที่มีความเป็น 
ไชน่าทาวน์ 

เป็นพื้นที่ในความสนใจของ
คนโดยท่ัวไป 

เขตท้องท่ีช่วยในการท า 
เว็บไซต์ ประชาสัมพันธ ์
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 พนักงานขาดทักษะในเรื่องภาษา 
 การเมืองไม่นิ่ง – ลูกค้าลดลง 
 คู่แข่งมากหลากหลายรูปแบบ 
 ค่าเซง้ที่แพง 
 พนักงานเข้าออกบ่อย 
 ระยะเวลาการทํางานหน้าฝนลูกค้าน้อยมาก 
 ภัยธรรมชาติ 
 การจราจรติดขัด / ถนนแคบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.11 อุปสรรคของธุรกิจขนาดกลางขนาดย่อม 
 
แนวทางหรือรูปแบบการพัฒนาธุรกิจอาหารขนาดกลางขนาดย่อม 
 

จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ที่เกี่ยวข้องและผู้มีความรู้เกี่ยวกับพ้ืนที่เยาวราช  ถึงมุมมอง        
ในการพัฒนาธุรกิจขนาดกลางขนาดย่อม เพ่ือเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีความยั่งยืน ซึ่งพบว่า การจะ   
ทําให้การดําเนินธุรกิจอาหารมีการพัฒนาให้เจริญก้าวหน้ายิ่ง  ๆ ขึ้นไปนั้น สามารถดําเนินการ        
ในรูปแบบการจัดการได้ ดังนี้ กล่าวคือ 

1. การจัด Zoning การทําธุรกิจที่เปิดโอกาสให้กับคนในพ้ืนที่ ไม่ควรจัดให้ธุรกิจหรือ
บุคคลภายนอกเข้ามาจัดตั้งแผงลอย ผู้ให้ข้อมูลมองว่าการส่งเสริมการท่องเที่ยวและจัดงานถนน    
คนเดินที่เขตพ้ืนที่ทําอยู่เป็นประจําทุกปี ถือว่าเป็นการกระตุ้นธุรกิจและส่งเสริมการท่องเที่ยวที่ได้ผล 
ดีมาก เพราะในแต่ละปีมีผู้ที่เดินทางเข้ามาในพ้ืนที่ เพ่ือซึมซับบรรยากาศความเป็นไชน่าทาวน์     

อุปสรรค 
(Threat) 

พนักงานขาดทักษะ 
ในเร่ืองภาษา 

การเมืองไม่นิ่ง – 

ลูกค้าลดลง 

คู่แข่งมาก (เขียว – แดง) 

ระยะเวลาการท างาน 
หน้าฝนลูกค้าน้อยมาก 

พนักงานเข้าออกบ่อย 

การจราจรติดขัด 
/ ถนนแคบ 

ภัยธรรมชาติ ค่าเซ้งท่ีแพง 
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ของถนนเส้นนี้มีจํานวนมาก ผู้คนคึกคัก อาหารขายดี แต่ไม่ใช่กลุ่มธุรกิจ SMEs เป็นคนนอกพ้ืนที่    
ซึ่งเข้ามาขายโดยเขตพ้ืนที่อนุญาตให้เข้ามาค้าขายได้ ด้วยการจัดสรรพ้ืนที่บนฟุตบาทให้เช่าตั้งร้าน  
ทําให้เกิดป๎ญหากับร้านประจํา เพราะบดบังหน้าร้าน ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“การจัดถนนคนเดินดีมาก แต่เขตฯ ต้องมีการจัดสรรพ้ืนที่หน้าร้านให้
เหมาะสมกับคนที่ท าธุรกิจเดิมในท้องที่ด้วย ควรมีการวางให้มีความเหมาะสมกับ      
ทุกฝ่าย” --- EMuL 

 
อย่างไรก็ตาม การจัด Zoning ค้าขาย ทุกฝุายจะต้องให้ความร่วมมือและมีส่วนร่วม

จริงจังต่อการดูแล รักษา และส่งเสริมฟ้ืนฟู Zone ของตนเองให้มีลักษณะเป็นพลวัตรตลอดเวลา ดังที่
ผู้ให้ข้อมูลไดก้ล่าวไว้ว่า 
 

“การจัด Zone ตามที่บางท่านน าเสนอ เป็นสิ่งที่ไม่เลว เพราะการด าเนินการ
ควบคุม ก ากับ ดูแล สามารถท าได้ง่าย ลูกค้าก็สามารถเลือกใช้บริการได้ง่ายด้วย คิดว่า
น่าจะ OK ควรต้องท าความเข้าใจกับทุกฝ่าย” --- TF / GC / TT 

 
หรือ 

 
“เยาวราชแค่ 1 กิโลเมตร ปกติโดยลักษณะของธุรกิจยามค่ าคืน ก็คือ อาหาร 

บ่งบอก Zone อาชีพโดยตัวมันอยู่แล้ว เพียงอยากให้เขตฯ ประสานงานก ากับดูแล
ความปลอดภัย จัดระเบียบร้านค้า เป็นไปได้อยากให้เป็นคนเดินทุกวัน ไม่ใช่ปีละครั้ง 
จัดให้เป็นระบบ ผมว่าท าได้” --- TT 

 
ดังนั้น แนวทางการพัฒนาพ้ืนที่และธุรกิจอาหารควรมีการยกระดับพ้ืนที่เป็น Zoning 

อาหารกลางคืน ห้ามรถผ่าน โดยมีการอํานวยความสะดวกเส้นทางการเข้าออกที่เป็นระบบ 
2. ปรับเมนูและสูตรอาหารให้มีความสอดคล้องกับความต้องการ และรสนิยมของลูกค้า

เป็นประเด็นต่อเนื่องที่ผู้ให้ข้อมูลแสดงความคิดเห็นว่ามีความเกี่ยวข้องอย่างมากกับการจัด  Zoning 
ซึ่งการบริการให้คนไทยนั้น ราคามีความสําคัญ เพราะอาหารจีนที่มีคุณภาพสูงนั้นมีผลต่อต้นทุน     
ในการดําเนินงานและราคาของอาหารด้วย นักท่องเที่ยวไทยที่มาใช้บริการถนนคนเดิน  จาก        
การสัมภาษณ์ พบว่า อํานาจซื้อมีระดับหนึ่ง ดังนั้น การให้บริการจะต้องสามารถปรับเมนูที่เหมาะสม
ให้ได้ และจะต้องมีความสอดคล้องกับความต้องการของลูกค้าด้วย โดยในป๎จจุบันลักษณะของลูกค้า  
มีการเปลี่ยนไปจากเดิมมาก เพราะสภาพสังคมเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ดังที่ผู้ให้ข้อมูลได้ให้ความเห็น
เอาไว้ว่า 
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“ปัจจุบันโครงสร้างครอบครัวไทยเปลี่ยน จากครอบครัวขนาดใหญ่ เป็น   
ขนาด 3 – 5 คน และสังคมเมืองอย่างเยาวราช ประชาชนส่วนใหญ่ท างานนอกบ้าน 
การจราจรติดขัด เวลาหายไปกับการเดินทาง ดังนั้น  การทานอาหารนอกบ้าน           
มีความหมายในการใช้ชีวิตคนเมือง” --- GC / AMK / TT 

 
นอกจากนั้น china town ถึงแม้จะมีพ้ืนฐานของอาหารตามรสนิยมคนจีน แต่         

ในป๎จจุบัน กลุ่มลูกค้าเปูาหมายเปลี่ยนไป เดิมเจ้าสัวหรือคนจีนที่มีเงินมาเป็นลูกค้าต่างชาติมากขึ้น  
ทั้งจีน จีนมาเลย์ สิงคโปร์ ไต้หวัน และญี่ปุุน เป็นต้น ร้านค้าจําเป็นต้องศึกษาพฤติกรรมลูกค้าและ
รสนิยมแต่ละกลุ่มว่าชอบแบบใด การปรับเมนูและสูตรเป็นสิ่งที่จําเป็น ดังที่ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญได้   
ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“หากลูกค้าเป้าหมายของธุรกิจอาหารจีนใน china town เมืองไทย เป็น    
คนต่างชาติ กุ๊กก็ต้องสามารถปรับเปลี่ยนเมนูได้ตามความเหมาะสม อย่างกุ๊กฮ่องกง 
มากในการปรับสูตร กุ๊กเมืองไทยก็ควรเป็นแบบนี้” --- EMuL / TT / AF 

 
ดังนั้น จะเห็นว่าลูกค้าเปูาหมายของร้านอาหารบนถนนเยาวราชเปลี่ยนไป ทั้งคนไทย 

ซึ่งต่างจากกลุ่มเดิมและที่ไม่ใช่คนไทยซึ่งเป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวเพ่ือการบริโภคจากต่างชาติก็เพ่ิม    
มากขึ้น เพราะการส่งเสริมการท่องเที่ยวและการประชาสัมพันธ์พื้นที่ รวมทั้ง ธุรกิจอาหารผ่านเว็บไซต์
มากขึ้น การปรับเมนูให้มีความสอดคล้องกับความต้องการลูกค้าจึงเป็นเรื่องสําคัญมาก ทั้งรูปแบบ 
สีสัน ภาษาที่สามารถสื่อสารกับลูกค้าได้อย่างดี และเมนูควรเป็นสิ่งที่ได้ปรับปรุงสูตรอาหารตาม  
ความต้องการของลูกค้า เป็นรายการอาหารและสูตรที่ลูกค้าเห็นแล้วเข้าใจ ตัดสินใจได้ทันที 

3. ปรับฐานข้อมูลให้ทันสมัย เป็นเรื่องที่ต้องอาศัยผู้ที่มีความรู้ทางเทคโนโลยีมืออาชีพ   
มาช่วยดําเนินงาน เพราะฐานข้อมูลทางธุรกิจที่มีความทันสมัย เข้ากับเหตุการณ์ และสามารถใช้     
ในการตัดสินใจ เตรียมการดําเนินงานอย่างมีประสิทธิภาพเป็นสิ่งที่สําคัญ การวางแผนธุรกิจไม่ควร  
อยู่กับการคาดการณ์ โดยใช้ความรู้สึกหรือประสบการณ์ที่ขาดข้อมูลที่ชัดเจน ด้วยเหตุนี้  จาก       
การสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ ให้ข้อมูลสําคัญ นักวิจัยได้วิ เคราะห์และสั งเคราะห์ พบว่า ผู้ ให้ข้อมูล          
เห็นความสําคัญของการจัดทําฐานข้อมูลและระบบที่ทันสมัยมีความแม่นยํา และถือเป็นแนวทาง    
ในการพัฒนาทําประโยชน์ให้กับธุรกิจอาหาร SMEs ได้อย่างดี ดังที่ผู้ให้ข้อมูลไว้ว่า 
 

“ปัจจุบันโลกเปลี่ยนไปแล้ว สื่อต่าง ๆ มีมากขึ้น เทคโนโลยีทันสมัยและพัฒนา
ไปไกล การค้าขายจะท าแบบเดิม ๆ โดยไม่สนใจปรับเปลี่ยนสิ่งใหม่ และเป็นสิ่งที่มี
ความส าคัญต่อการด าเนินงานด้วยแล้ว คงไม่ได้” --- TT / AT 

 
หรือ 
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“การท าธุรกิจยุคนี้ต้องไวกับทุกสิ่งและไม่ย้ ากับที่ ข้อมูลส าคัญใช้ให้เกิด
ประโยชน์ อะไรที่สามารถประยุกต์ได้ ควรจะท าให้ล้ าหน้า” --- GC / TT 

 
ฐานข้อมูลที่เกี่ยวกับนักท่องเที่ยว ข้อมูล  แหล่งข้อมูลเพ่ือความปลอดภัย ข้อมูล       

การเข้าถึง ฯลฯ ควรดําเนินการจริงจัง ต่อเนื่อง และสามารถนําไปใช้ให้เกิดเป็นรูปธรรม ด้วยเหตุนี้  
แนวทางการพัฒนาสําหรับการดําเนินธุรกิจในสมัยนี้  จึงควรมีการปรับฐานและระบบข้อมูล         
เพ่ือสะดวกในการใช้งานที่ทันสมัย รวดเร็ว โดยเฉพาะข้อมูลทางด้านการตลาดเกี่ยวกับลูกค้า       
และการประชาสัมพันธ์ ฯลฯ 

4. การอ านวยความสะดวกจากภาครัฐ 
การส่งเสริมพ้ืนที่ให้เป็นแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือการบริโภค การอํานวยความสะดวก      

จากภาครัฐ ทั้งในเชิงองค์ความรู้ทางด้านวัฒนธรรม วิถีชีวิตของคนในท้องที่ ด้านภาษา และด้าน
เทคโนโลยีที่จะต้องช่วยเหลือในการพัฒนาภาษาและเทคโนโลยีให้คนในพ้ืนที่ โดยเฉพาะบุคลากร
ลูกจ้างของธุรกิจอาหาร การอํานวยความสะดวกในเรื่องเส้นทางเข้า – ออก และความปลอดภัย      
ที่จะเข้าไปใช้บริการในพ้ืนที่ ต้องมีความเข้มแข็งในการใช้ประโยชน์ เพ่ือให้ทุกส่วนมีการพัฒนา       
ที่เหมาะสม ไม่กระทบวิถีชีวิต วัฒนธรรม อันเป็นจุดขายให้เกิดผลลบ ไม่ว่าด้านความรู้สึกหรือ     
ด้านกายภาพดั้งเดิม ดังที่ผู้ให้ข้อมูลกล่าวไว้ว่า 
 

“การพัฒนาพ้ืนที่ เยาวราช และธุรกิจอาหารในย่านนี้  ให้เกิดผลจริงจัง 
ความส าคัญในการอ านวยความสะดวกการเข้าออกพ้ืนที่เป็นสิ่งที่จ าเป็น เข้ามาแล้ว    
รถติด ไม่มีที่จอด สิ่งนี้ควรมีเจ้าภาพประสานงานแก้ไขอย่างจริง” --- TT 

 
การพัฒนาจะเกิดผลเชิงบวก ต้องมีเจ้าภาพจัดการและให้ความช่วยเหลือ หน่วยงาน

โดยเฉพาะเขตฯ พ้ืนที่ต้องเป็นเจ้าภาพที่จริงจัง เพ่ือประสานทุกภาคส่วน ยึดหลักในการจัดการ  
แหล่งท่องเที่ยวที่มีประสิทธิภาพ ทั้งการเข้าถึงแหล่งและการพัฒนาด้านอ่ืนที่เป็นประเด็นหลัก ๆ 
จะต้องจัดการให้เหมาะสมที่นักท่องเที่ยวสามารถเยี่ยมชมได้ นอกจากนั้น  ป๎จจัยการเข้าถึงแหล่ง 
บุคคลชุมชนในพ้ืนที่ก็มีความสําคัญต่อการประชาสัมพันธ์อย่างมีส่วนรวม ภาษาจึงเป็นสิ่งจําเป็น     
ทั้งการสื่อสารเพ่ือให้ข้อมูลจําเป็น และการสื่อสารเพ่ือการรับข้อมูล 

5. ชุมชนมีส่วนร่วมต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวอย่างจริงจังเพื่อความยั่งยืน 
เยาวราชถือเป็นแหล่งท่องเที่ยวเพ่ือการบริโภคที่สําคัญ ซึ่งรัฐให้ความช่วยเหลือ        

ในการพัฒนาด้านการประชาสัมพันธ์ โดยมีการจัดถนนคนเดินเป็นการท่องเที่ยวเพ่ือการบริโภค 
เยาวราชไม่ได้มีเพียงอาหารอร่อย แต่มีสิ่งที่ดีงามอันเป็นภูมิป๎ญญา เป็นอัตลักษณ์ของพ้ืนที่ และ      
มีความหลากหลายทางวัฒนธรรม ประวัติความเป็นมาอันทรงคุณค่า ควรแก่การศึกษา หากจะเป็น
แหล่งท่องเที่ยวที่มีความยั่งยืน สมกับเป็นมรดกล้ําค่าวัฒนธรรมคนจีน จําเป็นที่ต้องให้ความรู้        
กับประชาชน และผลักดันให้คนในพ้ืนที่มีส่วนร่วมเฝูาระวัง ปกป๎ก อนุรักษ์วัฒนธรรมล้ําค่าด้วยชุมชน
และคนในพื้นท่ีอย่างจริงจัง รวมทั้ง การประชาสัมพันธ์ทําการตลาดไปยังกลุ่มเปูาหมายอย่างต่อเนื่อง 
โดยมีการประเมินติดตามเป็นระยะ ๆ เพ่ือปรับรูปแบบให้เกิดการพัฒนาที่ได้ผลและสัมผัสได้ 
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เยาวราชถือเป็นแหล่งที่ชุมชนมีส่วนร่วมอย่างใกล้ชิดกับภาครัฐ เช่น การจัดงานตรุษจีน 
การจัดถนนคนเดิน โดยประชาสัมพันธ์เพ่ือการท่องเที่ยวด้วย เป็นการมีส่วนร่วมเฉพาะกิจเมื่อท้องถิ่น
เวลามีงาน แต่วิถีความเป็นอยู่ในทุก ๆ วัน เพ่ือทําให้ท้องถิ่นท่ีเป็นบ้านของทุกคนน่าอยู่ยิ่ง ๆ ขึ้นไปนั้น 
มีหลายสิ่งหลายอย่างที่ทุกคนต้องช่วยกัน เช่น ภาษาจีน หรือองค์ความรู้ เกี่ยวกับชุมชน หรือ       
การอนุรักษ์ถอดบทเรียนสิ่งที่เป็นภูมิป๎ญญา อย่างด้นภาษาจีน สมาชิกในชุมชนก็สามารถช่วยสอน  
เองได้ เป็นต้น 

6. ผู้เกี่ยวข้องทุกฝ่ายต้องช่วยกันอนุรักษ์ความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนทางด้าน
วัฒนธรรมอาหารด้วยบริการที่ดี 

ตามที่กล่าวมาแล้วว่า การเข้าถึงเป็นประเด็นสําคัญ แต่การพัฒนาเพ่ือการท่องเที่ยว   
จะเกิดผลอย่างแท้จริง ชุมชน ประชาชนในพ้ืนที่ต้องมีส่วนร่วมในการดูแลรักษามรดกที่มีคุณค่า    
ของชุมชนและของชาติ ดังนั้น ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในย่านเยาวราชเองก็เช่นกัน ต้องมีส่วนรวม
ในการกํากับดูแลรักษามาตรฐานคุณค่าของอาหารและความเป็นเอกลักษณ์ภูมิป๎ญญาของตนเอง  
อย่างไรก็ตาม การที่จะทําให้การรักษามาตรฐานของอาหารทั้งด้านคุณภาพและวิธีการปรุงเกิดผล     
ผู้ที่มีความเก่ียวข้องจะต้องชี้ให้ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารมีความรู้ทางการตลาด และเห็นความสําคัญ
ของการอนุรักษ์ความเป็นเอกลักษณ์ชุมชนที่ส่งผลให้วิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่มีความยั่งยืนสืบไป  ดังนั้น 
การพัฒนาธุรกิจอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวต้องดําเนินงานรวมกันทั้งหน่วยงานของรัฐ อย่างเช่น      
เขตพ้ืนที่สัมพันธวงศ์ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในฐานะคนในพ้ืนที่ รวมทั้ง สํานักงานวัฒนธรรม 
ฯลฯ ด้วยการสร้างบรรยากาศเยาวราชที่ชัด จัดโซนิ่ง จริงจังกับการท่องเที่ยว เหลียวแลคุณค่า
ด้านภูมิปัญญาและอัตลักษณ์ รู้จักใช้ภาษา พัฒนาระบบจราจรเพื่อเข้าถึง พึ่งข้อมูลที่ทันสมัย    
ในการท าธุรกิจ เยาวราชจะย่ังยืนสืบไป 

จากแนวทางดังกล่าว ชี้ให้เห็นว่า การธุรกิจอาหารในย่านเยาวราชจะพัฒนาได้ ส่วนสนับสนุน
มีความสําคัญอย่างมาก การทําธุรกิจในป๎จจุบัน การมีเครือข่ายความร่วมมือเป็นสิ่งจําเป็น 
ผู้ประกอบการอาหารเยาวราชต้องร่วมมือผนึกกําลัง ทั้งในธุรกิจอาหาร ธุรกิจอ่ืนที่เกี่ยวข้องต่อ     
การสร้างบรรยากาศ China town หน่วยงานของรัฐทั้งในและนอกพ้ืนที่ รวมทั้ง  หน่วยงาน
ภาคเอกชน การดําเนินงานก็จะประสบความสําเร็จยั่งยืน 
 


