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ธุรกิจรา้นอาหารในช่วงที่เหลือของปี 2566 ยังมีทิศทางเติบโต จากการท่องเที่ยว และช่วงเทศกาล

วันหยุดยาว แต่การเติบโตยงัเป็นภาพที่ไม่ทัว่ถึง นอกจากปัจจยัดา้นก าลังซ้ือ ยงัมาจากรา้นอาหารเปิด

ใหม่มีจ  านวนมากขึ้ น ความหลากหลายของอาหาร ท าใหเ้กิดการกระจายตวัของลูกคา้  

 

 ภาพรวมของมูลค่าตลาดรา้นอาหารในช่วงที่เหลือของปี 2566 คาดว่าจะยงัมีทิศทางที่เติบโต 

โดยธุรกิจไดร้ับปัจจัยหนุนจากการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวไทยและต่างชาติ และปัจจัยจากช่วง

เทศกาลเฉลิมฉลองและวันหยุดยาวในช่วงทา้ยปี ท าใหท้ั้งปี 2566 ศูนยวิ์จยักสิกรไทย มองว่า ตลาด

รา้นอาหารน่าจะมีมูลค่าประมาณ 4.35 แสนลา้นบาท
1
 หรือเติบโตรอ้ยละ 7.1 จากปี 2565  

อย่างไรก็ดี แมมู้ลค่าตลาดจะสะทอ้นภาพที่เติบโตเป็นบวก แต่การเติบโตของธุรกิจรา้นอาหาร

เป็นภาพที่ไม่ทัว่ถึงและแมว้่ากิจกรรมเศรษฐกิจจะกลับมาขับเคลื่อนปกติแต่ยอดขายและผลก าไรของ

รา้นอาหารหลายรา้นยงัไม่กลบัสู่ระดบัเดียวกับก่อนการระบาดโควิด ซึ่งมาจากหลายปัจจยั อาทิ ก าลังซื้ อ

 
1 มูลค่าดังกล่าวประกอบดว้ย รา้นอาหารท่ีใหบ้ริการเต็มรูปแบบ (Full Service Restaurant) รา้นอาหารท่ีมีการใหบ้ริการอย่างจ ากัด 

(Limited Service Restaurant) และรา้นอาหาร Street Food ท่ีมีหน้ารา้น โดยไม่ครอบคลุมถึงรา้นอาหารบางประเภท เช่น รา้นขาย

เครื่องด่ืม ผบับาร ์รถเข็นขายอาหาร เป็นตน้ 
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  ในช่วงท่ีเหลือของปี ธุรกิจร้านอาหาร คาดว่าจะยังมีทิศทางเติบโต โดยเป็นผลจาก

ภาคการท่องเท่ียว และเทศกาลวันหยุดยาว ส่งผลให้คาดว่ามูลค่าธุรกิจร้านอาหารท้ังปี 2566 

จะอยู่ท่ี 4.35 แสนล้านบาท หรือเติบโตร้อยละ 7.1 (YoY) อย่างไรก็ดี การขยายตัวของมูลค่า

ธุรกิจร้านอาหารดังกล่าวเป็นการขยายตัวอย่างไม่ท่ัวถึง และผู้ประกอบการร้านอาหารโดยสว่น

ใหญ่ยังคงต้องเผชิญกับโจทย์ท้าทายทางธุรกิจ อาทิ การแข่งขันท่ีรุนแรงในทุกเซ็กเมนต์และ

ระดับราคา ต้นทุนธุรกิจท่ีทรงตัวสูง การขาดแคลนแรงงาน เป็นต้น ซ่ึงส่งผลต่อ

ความสามารถในการสร้างผลก าไร โดยเฉพาะร้านอาหารกลุ่ม Casual Dining จากจ านวนผู้

เล่นท่ีมีความหนาแน่นสูงในเซ็กเมนต์ ขณะท่ีกลุ่ม Quick Service Restaurant เผชิญกับ

โจทย์พฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีเปล่ียนไป 

ศูนย์วิจัยกสิกรไทย มองว่า การจัดการต้นทุนอย่างมีประสิทธิภาพ จึงยังเป็นเรื่อง

ส าคัญ โดยหน่ึงในแนวทางท่ีร้านอาหารน่าจะท าเพ่ิมได้ คือ การลดขยะอาหาร ซ่ึงโดยเฉล่ียมี

สัดส่วนสูงถึงร้อยละ 4-10 ของต้นทุนวัตถุดิบท้ังหมด ผ่านการออกแบบกระบวนการผลิต

อาหาร การใช้เทคโนโลยีจัดการสต็อก และการสร้างแรงจูงใจให้ผู้บริโภคสั่งอาหารแต่พอดี 

ท้ังน้ี นอกจากช่วยลดต้นทุนแล้ว ยังช่วยลดมลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม และเป็นการด าเนินการท่ี

สอดรับไปกับเป้าหมาย Net Zero    

 

ธุรกิจร้านอาหารทั้งปี 

2566 ค าดขย ายตั ว

ร้อยละ 7 .1 ขณะที่ ใน

ร ะ ย ะ ข้ า ง ห น้ า  ก า ร

บริหารจัดการอาหาร

เหลือทิ้ง นอกจากช่วย

ล ด ต้ น ทุ น ยั ง

ส อ ด ค ล้ อ ง ไ ป กั บ

เป้าหมาย Net Zero  



 

 

2 
ของผูบ้ริโภคบางกลุ่มท่ียงัไม่ฟ้ืนตัวเต็มท่ีท าใหม้ีการปรับลด

การใชจ้่ายดา้นอาหารอย่างการสังสรรค ์หลายองค์กรยงัใช้

รูปแบบการท า งานแบบ Hybrid work พฤติกรรมและ

ความชอบของผู ้บริโภคท่ีปรับเปล่ียนไปเช่น การหันมา

บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ การเลือกเข้าร้านอาหารท่ีมี

ชื่อเสียงและถูกแนะน าบอกต่อผ่านเครือข่ายสังคมออนไลน์ 

ท่ีส าคัญยังเป็นผลจากร้านอาหารท่ีมีจ านวนมาก ความ

หลากหลายของรา้นอาหาร ท าใหผู้บ้ริโภคมีทางเลือกมากขึ้ น 

เม่ือมองไปช่วงที่เหลือของปี 2566 ธุรกิจรา้นอาหารมี

โจทยส์  าคญัท่ีตอ้งเผชิญ อาทิ  

▪ การแข่งขันมีความรุนแรงในทุกเซ็กเมนต์และระดับราคา โดยกลุ่มที่จะเผชิญกับโจทย์ที่

ยากล าบากจะเป็นกลุ่ม Casual Dining เน่ืองจากจ านวนผูเ้ล่นที่มีความหนาแน่นสูงในเซ็กเมนต ์ 

ขณะที่กลุ่ม Quick Service Restaurant เผชิญกบัโจทยพ์ฤติกรรมของผูบ้ริโภคที่เปลี่ยนไป 

 เน่ืองจากธุรกิจรา้นอาหารเป็นธุรกิจท่ีสามารถเขา้มาท าตลาดไดง้่ายหรือมีอุปสรรคในการเขา้สู่

ตลาด (Barriers to Entry) ท่ีต า่กว่าธุรกิจอื่นๆ ท าใหม้ีผูป้ระกอบการรายใหม่ๆ เขา้สู่ตลาดต่อเน่ือง ทั้ง

ผูป้ระกอบการรายใหญ่ท่ีขยายสาขารา้นอาหาร แตกไลน์รา้นอาหารใหม่ๆ ครอบคลุมในทุกเซ็กเมนต์และ

ผูป้ระกอบการรายเล็กเขา้มาท าธุรกิจมากขึ้ น แต่ปัจจุบนั การท าตลาดมีความยากล าบากมากขึ้ น ส่งผลให้

เกิดการแข่งขันสูงในทุกประเภทของอาหารและระดับราคา โดยจากขอ้มูลของ LINE MAN Wongnai ท่ี

เปิดเผยว่า ในช่วงระหว่างเดือนมกราคม – มิถุนายน 2566 มีจ านวนรา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมเปิดใหม่

เพิ่มขึ้ นถึง 13.6% (YoY) หรือประมาณ 1 แสนกว่ารา้น (รวมทุกประเภทของรา้นอาหารทั้งมีหน้ารา้น

และไม่มีหน้ารา้น)  

และจากขอ้มูลของ LINE MAN Wongnai ยงัสะทอ้นวา่สดัส่วนรา้นอาหารท่ีสามารถยืนระยะอยู่รอด

มากกว่า 3 ปีหลังการเปิดขาย มีเพียงแค่รอ้ยละ 35 จากรา้นอาหารเปิดใหม่ทั้งหมด จึงอาจกล่าวไดว้่า 

ธุรกิจรา้นอาหารเป็นหน่ึงในธุรกิจที่มีความทา้ทายสูงและมีโจทยเ์ฉพาะที่ท  าใหก้ารยืนระยะในการ

ด าเนินธุรกิจเป็นเรื่องที่ท  าไดย้ากจากระยะเวลาการคืนทุนท่ีนานขึ้ น ซึ่งธุรกิจรา้นอาหารแต่ละรายมี

โจทยท์า้ทายเฉพาะท่ีต่างกนัไป เช่น ท าเลท่ีตั้งของรา้น ความหนาแน่นของรา้นอาหารทั้งท่ีเป็นประเภท

เดียวกนัและต่างกนัในแต่ละพื้ นท่ี ราคาท่ีไม่สอดคลอ้งกบัคุณภาพ/รสชาติของอาหาร และการใหบ้ริการ 

รวมไปถึงเทรนดก์ารบริโภคของผูบ้ริโภค ประกอบกบัรา้นอาหารท่ีน าเสนอเมนูใหม่ๆ และมีเอกลกัษณก์็มี

ผลต่อการเติบโตของรา้นอาหารท่ีมีเมนูอาหารท่ีเหมือนเดิม 

โจทยด์งักล่าวถึงแมว้่าจะเกิดขึ้ นกบัรา้นอาหารในทุกประเภทและระดบัราคา แต่มองว่ากลุ่ม 

Casual Dining
2
 น่าจะเจอความทา้ทายส าคญั อาทิ รา้นอาหารญี่ปุ่น เกาหลี ไทยและรา้นอาหารตะวนัตก 

ในกลุ่มราคาระดบักลาง เป็นตน้ แมอ้าหารประเภทดงักล่าวจะไดร้บัความนิยมจากผูบ้ริโภค แต่เน่ืองจากมี

 
2 Casual Dining ส่วนใหญ่จะไดร้บัการบริการแบบ Table service จึงถือเป็นส่วนหน่ึงของรา้นอาหารประเภท Full-Service 



 

 

3 
รา้นอาหารเปิดใหบ้ริการจ านวนมากและในบางท าเลมีความหนาแน่นของรา้นอาหารประเภทน้ีสูง และยงั

พบว่ารา้นอาหารในพอร์ตธุรกิจของผูป้ระกอบการรา้นอาหารรายใหญ่ ส่วนมากจะอยู่ในรา้นอาหาร

ประเภทดังกล่าว และมีสาขาครอบคลุมกระจุกตัวในพื้ นท่ีท่ีมีกิจกรรมเศรษฐกิจสูง เช่น หา้งสรรพสินคา้

และอาคารส านักงาน การแข่งขันท่ีรุนแรงระหว่างแบรนด์รา้นอาหาร และการแย่งลูกคา้ระหว่างสาขา 

(Cannibalization) ประกอบกับต้นทุนการท าธุรกิจสูงจากการตกแต่งและอุปกรณ์รา้นอาหาร รวมถึง

วตัถุดิบน าเขา้จากต่างประเทศ ขณะท่ีการปรบัราคายงัท าไดจ้ ากดั เน่ืองจากการแข่งขนัท่ีสูงและผูบ้ริโภคมี

รา้นทางเลือกท่ีหลากหลาย นอกจากน้ีรา้นอาหารประเภทจานด่วน (Quick Service Restaurant)
3
 เช่น 

พิซซ่า เบอรเ์กอร ์ไก่ทอด แซนด์วิช เป็นตน้ ยงัมีโจทยท์า้ทายในดา้นยอดขาย ขณะท่ีตน้ทุนปรบัตัวสูง ท า

ใหต้อ้งปรับราคาเพิ่มขึ้ น แต่เน่ืองจากกลุ่มลูกคา้ท่ีใชบ้ริการมีความอ่อนไหวจากปัจจัยเศรษฐกิจ อีกทั้ง

รา้นอาหารกลุ่มน้ีจะมีขอ้จ ากัดของความหลากหลายในประเภทอาหาร มีผลใหก้ารรักษายอดขายโดย

วิธีการขยายสาขาเพียงอยา่งเดียวอาจเป็นเร่ืองท่ีทา้ทายมากขึ้ น 

▪ ตน้ทุนยังเป็นโจทย์ส  าคัญของธุรกิจร้านอาหาร ซ่ึงในระยะข้างหน้ายังมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้ น 

โดยเฉพาะราคาวตัถุดิบอาหารที่อาจผนัผวนจากผลกระทบของเอลนีโญ ดงันั้นการบริหารจดัการ

ตน้ทุนวตัถุดิบอยา่งประสิทธิภาพจึงเป็นสิ่งส  าคญั โดยหน่ึงในแนวทางที่อาจท าเพ่ิมไดค้ือ การลด

ขยะอาหาร หรือ Food Waste ซ่ึงมีสดัส่วนสูงถึงรอ้ยละ 4-10 จากตน้ทุนวตัถุดิบอาหารทั้งหมด 

 

ท่ามกลางการแข่งขนัท่ีสูง ขณะท่ีผูป้ระกอบการธุรกิจรา้นอาหารตอ้งเผชิญกับตน้ทุนการท า

ธุรกิจท่ีมีแนวโน้มปรบัตวัสูงขึ้ น อาทิ ค่าจา้งแรงงาน ค่าเช่าสถานท่ี ค่าการตลาด และท่ีส าคญั คือ ค่า

วัตถุดิบอาหาร ท่ีมีความผันผวนและมีแนวโน้มปรับตัวเพิ่มขึ้ นจากปัญหาเอลนีโญ (ตน้ทุนวัตถุดิบ

อาหารมีสดัส่วนเฉล่ียสูงถึงรอ้ยละ 35 จากตน้ทุนของรา้นอาหารทั้งหมด) โดยเฉพาะวตัถุดิบอาหารท่ี

ต้องน าเข้ามาจากต่างประเทศ เช่น นม ชีส ธัญพืช เป็นต้น ซึ่งการปรับตัวของผู ้ประกอบการ

รา้นอาหารในการลดตน้ทุนเพื่อรกัษาระดบัรายไดแ้ละผลก าไร ดว้ยการปรบัลดขนาดของอาหาร การ

ปรบัเปล่ียนวตัถุดิบท่ีราคาถูกลงในการปรุงอาหาร หรือการปรบัขึ้ นราคา อาจจะไม่ใช่วิธีท่ีตอบโจทย์

ในสถานการณก์ารแข่งขนัในธุรกิจท่ีมีความรุนแรง  
 

การจัดการตน้ทุนอาหารที่ผูป้ระกอบการรา้นอาหารเริ่มใหค้วามสนใจแต่ยงัท าไดไ้ม่

เต็มที่ คือ การบริหารจดัการตน้ทุนท่ีเกิดจากอาหารเหลือท้ิง จากรายงานการศึกษา Food Waste 

Management
4
 พบว่า รา้นอาหารมีการผลิตอาหารเหลือท้ิงโดยเฉล่ียอยู่ท่ีรอ้ยละ 4-10 จากวตัถุดิบ

ทั้งหมด โดยของเสียส่วนใหญ่เกิดจากขั้นตอนการผลิตอาหารและอาหารท่ีเหลือจากการทานของลูกคา้ 

และรา้นอาหารประเภทบุฟเฟต์มีสัดส่วน Food Waste สูงกว่าค่าเฉล่ีย ซึ่งหากรา้นอาหารสามารถ

บริหารจดัการอาหารเหลือท้ิงไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้ น ก็คาดว่าจะช่วยปรับลดตน้ทุนและเพิ่ม

โอกาสในการสรา้งผลก าไรทางธุรกิจ 

 

และจากขอ้มูลของ UNEP FOOD WASTE INDEX REPORT 2021 พบว่าธุรกิจการใหบ้ริการ

ดา้นอาหารมีส่วนส าคัญท่ีก่อใหเ้กิดอาหารเหลือท้ิง โดยมีสัดส่วนสูงถึงรอ้ยละ 26 จากขยะ

 
3 Quick Service Restaurant เป็นรา้นอาหารที่ผูบ้ริโภคตอ้งบริการตนเอง ท าใหถื้อเป็นส่วนหน่ึงของรา้นอาหาร Limited Service Restaurant 

4 Baldwin, C.J. and Shakman, A. (2012), “Food Waste Management”, Greening Food and Beverage Services: A Green Seal Guide to 

Transforming the Industry, Green Seal, Washington, DC, pp. 57-58. 



 

 

4 
อาหารทัว่โลก หรือมีอาหารเหลือท้ิงประมาณ 244 ลา้นตันต่อปี จากอาหารเหลือท้ิงทัว่โลก

ทั้งหมดท่ีมีอยู่รวมกันประมาณ 931 ลา้นตนัต่อปี (รวมอาหารเหลือท้ิงในครัวเรือน กระบวนการ

ผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร และ

อาหารท่ีเกิดจากร้านอาหาร) 

ขณะที่ขอ้มูลของกรมควบคุม

มลพิษ ประเมินว่า  ขยะใน

ประเทศไทยกว่าร้อยละ 60 

มาจากขยะอาหาร (รวมอาหาร

เ ห ลื อ ท้ิ ง ใ น ค รั ว เ รื อ น 

ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต ใ น

อุ ต ส าหก รรมอาหาร  แล ะ

อาหารท่ีเกิดจากร้านอาหาร) 

ห รื อ ป ร ะ ช า ก ร ห น่ึ ง ค น

ก่อใหเ้กิดอาหารเหลือท้ิงสูง

ถึง 254 กิโลกรมัตอ่ปี 
 

ผู ้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร

รา้นอาหารสามารถมีส่วนช่วย

ลดของเสียผ่านกระบวนการ

บริหารจดัการวตัถุดิบและการปรุงอาหารใหม้ีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้ น อาทิ การใชเ้ทคโนโลยีเขา้มา

ช่วยในการบริหารจดัการสต็อก เช่น ระบบ POS มาช่วยค านวณในการสต็อกสินคา้และวตัถุดิบ การ

บริหารจัดการเมนูอาหารท่ีเป็นท่ีนิยม และวางแผนจัดการเมนูอาหาร การจัดโปรโมชัน่ลดราคา

ส าหรับอาหารที่ขายไม่หมดในแต่ละวัน โดยขายผ่านทั้งช่องทางหน้ารา้นและแพลตฟอร์มจดัส่ง

อาหาร การจัดโครงการ CSR ในการเพิ่มประโยชน์จากอาหารเหลือ เช่น การบริจาคอาหารที่

เหลือเพื่อน าไปเป็นอาหารสตัว ์การน าไปใชผ้ลิตก๊าซชีวภาพหรือน าไปท าปุ๋ ยอินทรียเ์พื่อการเกษตร 

การสรา้งสรรคเ์มนูใหมี้ความหลากหลายของขนาดอาหารใหลู้กคา้เป็นทางเลือกในการสัง่ หรือ

การคิดสูตร/เมนูอาหารท่ีสามารถใชไ้ดทุ้กส่วนของวตัถุดิบเพื่อลดการเกิดขยะ การใหแ้รงจูงใจลูกคา้

ในการมีส่วนร่วมที่จะช่วยลดขยะอาหาร เป็นตน้ ซึ่งบางอย่างหลายรา้นอาหารน่าจะท าอยู่แลว้ แต่

อาจจะพิจารณาปรบัแนวทางการท าใหเ้กิดผลท่ีเป็นรูปธรรมมากขึ้ น 
 

ทั้งน้ี การจดัการบริหารเรื่องตน้ทุนอาหารเหลือท้ิง นอกจากประโยชนท์างดา้นธุรกิจแลว้ 

ยงัช่วยลดผลกระทบท่ีเกิดขึ้ นกบัสิ่งแวดลอ้ม สอดคลอ้งไปกบัเป้าหมาย Net Zero ดว้ย เน่ืองจาก

ขยะอาหารท่ีเกิดขึ้ นทัว่โลกมีส่วนท าใหเ้กิดก๊าซเรือนกระจกสูงถึงรอ้ยละ 8-10  

 

 

 

 

 

รายงานวิจัยน้ีจัดท าโดย บริษัท ศูนย์วิจัยกสิกรไทย จ ากัด (KResearch) เพ่ือเผยแพร่เป็นการท่ัวไป โดยอาศัยแหล่งข้อมูลสาธารณะ หรือ ข้อมูลท่ีเชื่อว่ามีความ

น่าเชื่อถือท่ีปรากฏขณะจัดท า ซ่ึงอาจเปล่ียนแปลงได้ในแต่ละขณะเวลา ท้ังน้ี KResearch มิอาจรับรองความถูกต้อง ความน่าเชื่อถือ ความเหมาะสม ความครบถ้วนสมบูรณ์ หรือความเป็น

ปัจจุบันของข้อมูลดังกล่าว และไม่ได้มีวัตถุประสงค์เพ่ือชี้ชวน เสนอแนะ ให้ค าแนะน า หรือจูงใจในการตัดสินใจเพ่ือด าเนินการใดๆ แต่อย่างใด ดังน้ัน ท่านควรศึกษาข้อมูลด้วยความระมัดระวัง

และใช้วิจารณญาณอย่างรอบคอบก่อนตัดสินใจใดๆ KResearch จะไม่รับผิดในความเสียหายใดท่ีเกิดขึ้นจากการใช้ข้อมูลดังกล่าว  

ข้อมูลใดๆ ท่ีปรากฎในรายงานวิจัยน้ีถือเป็นทรัพย์สินของ KResearch และ/หรือบุคคลท่ีสาม (แล้วแต่กรณี) การน าข้อมูลดังกล่าว (ไม่ว่าท้ังหมดหรือบางส่วน) ไปใช้ต้องแสดงข้อความถึง

สิทธิความเป็นเจ้าของแก่ KResearch และ/หรือบุคคลท่ีสาม (แล้วแต่กรณี) หรือแหล่งท่ีมาของข้อมูลน้ันๆ ท้ังน้ี ท่านจะไม่ท าซ ้า ปรับปรุง ดัดแปลง แก้ไข ส่งต่อ เผยแพร่ หรือกระท าใน

ลักษณะใดๆ เพ่ือวัตถุประสงค์ในทางการค้า โดยไม่ได้รับอนุญาตล่วงหน้า เป็นลายลักษณ์อักษรจาก KResearch และ/หรือบุคคลท่ีสาม (แล้วแต่กรณี) 

Disclaimers 


