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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา 1) เพ่ือศึกษาปัญหาและอุปสรรคภายใต้สถานการณ์ การแพร่

ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 2) เพ่ือศึกษาแนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของ ภายใต้สถานการณ์
การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 การวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้วิธีวิทยาการศึกษากรณีเฉพาะ เก็บ
รวบรวมขอ้มูลด้วยการใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกกับกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก จำนวน 13 คน ประกอบด้วย ผู้ประกอบการ 
ผู้ให้บริการ และผู้รับบริการ ผลการศึกษาพบว่า 1) ปัญหาและอุปสรรค ทำให้ร้านอาหารประสบปัญหาของ
จำนวนลูกค้าที่ลดน้อยลงจากเดิม ลูกค้าขาดความเชื่อมั่นในการรับประทานอาหารนอกบ้าน ร้านอาหารมีรายได้
ลดน้อยลง ประกอบกับค่าใช้จ่ายภายในร้านอาหารเท่าเดิม 2) แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการ 
ประกอบด้วย การกำหนดแนวทางปฏิบัติ ผู้ประกอบการมีการคำนึงถึงแนวทางปฏิบัติในด้านสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการทำงานของพนักงาน การจัดการรูปแบบการบริการ ผู้ประกอบการได้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการ
บริการ โดยยึดหลักตามมาตรการในการเว้นระยะห่างทางสังคม การจัดการความเปลี่ยนแปลง ผู้ประกอบการมี
การวิเคราะห์ความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งในด้านการดำเนินธุรกิจ พฤติกรรมการใช้ชีวิต และพฤติกรรมผู้บริโภค
ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม การส่งเสริมการตลาด ผู้ประกอบการมีการนำกลยุทธ์ในการส่งเสริมการตลาด รูปแบบ
บริการจัดส่งถึงบ้าน ตลอดจนการจัดกิจกรรมส่งเสริมการขาย และการช่วยเหลือกันในระบบ ผู้ประกอบการมี
วิสัยทัศน์ในการช่วยเหลือกันในระบบทั้งต้นน้ำ กลางน้ำ และปลายน้ำ เพ่ือเป็นการประคับประคองทั้งระบบให้
สามารถดำรงอยู่ได ้ 
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Abstract 
The objectives of this study were; 1) to study the issues and obstacles under the 

Covid-19 pandemic., and 2) to study the modification guideline and services developed 
under the Covid-19 pandemic. A qualitative research by using a specific case study research 
method was tool to collect data and in-depth interviews with a sample who are 
entrepreneurs, service providers, and service recipients as 13 key informants. The research 
results revealed that: 1) issues and obstacles causing the restaurant to encounter customer 
decreased from the target, customer lack confidence in eating-out, the restaurants earn less 
of revenue as expenses have remained at the regular situation budget., 2) the modification 
guideline and services development to determining of employees hygiene and safety at 
work., Service management guidelines modified by the entrepreneurs based on social 
distancing measures., Modify management that an entrepreneur analyzes in occur of lifestyle 
behavior and modifying the consumer behavior., and Marketing promotion is entrepreneurs 
who applied to market strategies which are home-delivery, promotional activity, and support 
to other entrepreneurs throughout the supply chain; upstream, midstream, and downstream 
for existence together. 
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บทนำ 
 สถานการณ์การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 หรือโรคโควิด 19 (Coronavirus Disease 2019 
(COVID-19) ได้แพร่อย่างรวดเร็วและกว้างขวางไปหลายประเทศทั่วโลกซึ่งมีผู้ติดเชื้อและเสียชีวิตเป็นจำนวนมาก 
ประกอบกับองค์การอนามัยโลกได้ประกาศให้การระบาดของโรคโควิด 19 เป็นการระบาดใหญ่ (Pandemic) 
ประเทศไทยมีความเสี่ยงอย่างยิ่งที่จะเกิดการติดต่อของโรคโควิด 19 (ราชกิจจานุเบกษา, 2563) การระบาดส่งผล
กระทบต่อชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน อีกทั้งยังส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจอย่างกว้างขวาง โดยเฉพาะธุรกิจที่
เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวของประเทศไทย เช่น โรงแรม ร้านอาหาร บริษัททัวร์ และร้านขายของที่ระลึก (ศฐิฒฎา 
ธารารัตนสุวรรณ, 2563) คาดว่าธุรกิจร้านอาหารในปี พ.ศ. 2563 มีความเสี่ยงมากขึ้นที่จะทรงตัวหรืออาจหดตัว
จากปี พ.ศ. 2562 โดยมีมูลค่าตลาดอยู่ที่ราว 4 แสนล้านบาท หากการแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 ไม่คลี่คลายเร็ว
เพราะไม่ใช่เพียงมีผลต่อพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านเท่านั้น แต่ยังซ้ำเติมความอ่อนแอของกำลังซื้อ
ครัวเรือนต่อเนื่องจากปีก่อนหน้า เพราะภาวะชะงักงันของธุรกิจที่มีห่วงโซ่การผลิตเชื่อมโยงกันทั่วโลกและจำนวน
นักท่องเที่ยวต่างชาติที่ลดลง นอกจากนี้ธุรกิจก็ยังเผชิญปัจจัยท้าทายที่ต่อเนื่องจากความก้าวหน้าของเทคโนโลยีที่
รวดเร็วจนมีผลต่อพฤติกรรมของผู้บริโภค และการแข่งขันที่ทวีความรุนแรงขึ้น ประกอบกับแนวโน้มต้นทุนการผลิต
ที่มีท่าทีขยับสูงขึ้นด้วย จึงนับเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการพบกับความท้าทายพอสมควร (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2563) 
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 การระบาดระลอกที่ 3 ส่งผลกระทบอย่างรุนแรงต่อร้านอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งประเภทร้านอาหารที่
ให้บริการอย่างเต็มรูปแบบ (full-service restaurant)  มีร้านอาหารกว่าหลายร้านที่ต้องปิดตัวลงไม่ว่าจะโดย
ชั่วคราวหรือถาวรในช่วงที่ผ่านมา เนื่องด้วยมาตรการป้องกันการแพร่ระบาดที่จำเป็นต้องทำตั้งแต่ต้นเดือน
พฤษภาคม พ.ศ.2564 ที่ห้ามการรับประทานอาหารภายในร้านและจำกัดเวลาเปิดปิดในพ้ืนที่ควบคุมและพ้ืนที่
ควบคุมสูงสุด (สีแดงเข้ม) แม้ว่าในช่วงกลางเดือน พฤษภาคม ถึงประมาณ มิถุนายน มาตรการจะเริ่มผ่อนคลายบ้าง
แล้ว โดยอนุญาตให้นั่งทานอาหารในร้านได้ไม่เกิน  ร้อยละ 25 ของที่นั่ง และเปิดให้นั่งได้ถึง 21.00 น. (สุพริศร์ 
สุวรรณิก, 2564) ธุรกิจร้านอาหารต้องปรับตัวให้สอดคล้อง เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค โดยธุรกิจ
ร้านอาหารจำเป็นต้องสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภค โดยการกำหนดมาตรการรับมือโดยมีมาตรฐานความ
ปลอดภัยที่รองรับ เพ่ือให้ผู้บริโภคได้เห็นถึงความใส่ใจของผู้ประกอบการ การปรับตัวและการดำเนินกิจการต้อง
สอดคล้องกับกฏหมายของรัฐที่ประกาศใช้บังคับในสถานการณ์ที่ผิดปกติ การปรับตัวของธุรกิจร้านอาหาร เมื่อสร้าง
ความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภคได้แล้ว ยังมีการประชาสัมพันธ์เพ่ือให้การปรับตัวของธุรกิจนั้นสามารถแพร่กระจาย
ออกไปได้ในวงกว้าง (วัฒนะ สุขขวัญ, 2563) 
 ผู้ประกอบการจึงจำเป็นต้องมีการเตรียมการด้านการบริหารสภาพคล่องหรือกระแสเงินสดของกิจการอย่าง
เต็มที่ ไม่ว่าจะเป็นการปรับลดต้นทุนค่าใช้จ่าย อาทิ การลดค่าใช้จ่ายด้านวัตถุดิบ (การลดพนักงานในช่วงเวลาที่ไม่
มีลูกค้า การลดค่าใช้จ่ายด้านสาธารณูปโภค ในขณะเดียวกันก็จำเป็นต้องรักษาคุณภาพของสินค้าและบริการให้อยู่
ในระดับที่ลูกค้าคาดหวังและเหมาะสมกับราคาด้วย ควบคู่กับการหาวิธีในการเพ่ิมยอดขาย ไม่ว่าจะเป็นกลยุทธ์
อย่างการลดแลกแจกแถม หรือเพ่ิมเมนูใหม่จากวัตถุดิบหลักที่ใช้อยู่ หรือการปรับแนวร้านไปเป็นร้านอาหารบุฟเฟ่ต์
ในราคาต่อหัวที่ย่อมเยาว์ ตลอดจนการนำเสนอเมนูอาหารราคาประหยัดสำหรับการให้บริการจัดส่งถึงที่พักใน
ละแวกใกล้เคียงร้าน (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2563) และพนักงานจำเป็นมีการป้องกันโรคตามมาตรการป้องกันโรค
ระบาด พนักงานแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยอย่างดี พนักงานแต่งกายสะอาดเรียบร้อยดี และพนักงานมีความ
เอาใจใส่ในการให้บริการ ด้านกระบวนการให้บริการ และให้ความสำคัญในการจัดการป้องกันโรคตามมาตรการ
ป้องกันโรคระบาดอย่างดี มีการบริการอย่างรวดเร็วและถูกต้อง กระบวนการชำระเงินรวดเร็วและถูกต้อง และด้าน
สภาพแวดล้อม บรรยากาศของร้านมีความสะอาดตามมาตรการป้องกันโรค และมีการจัดอุปกรณ์เพ่ือคัดกรองตาม
มาตรการป้องกันโรค (ปัณณพลวัชร์ เพชรวารี และลัดดาวัลย์ เลขมาศ, 2564)  
 ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร ร้านอาหารที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เป็นธุรกิจหนึ่งที่ ได้รับ
ผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ทั้งมาตรการจากทางภาครัฐในการห้าม
รับประทานอาหารภายในร้าน จำนวนลูกค้าที่ลดน้อยลง ตลอดจนการดำเนินธุรกิจที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมซึ่ง
ร้านอาหารได้เปิดให้บริการมานานกว่า 10 ปี เป็นร้านอาหารที่ผู้ประกอบการเป็นเกษตรกรผู้ปลูกผักปลอดสารเคมี 
หรือผักออร์แกนิกด้วยตนเอง โดยยึดแนวคิดสโลว์ฟู๊ด (Slow Food) เป็นจุดขาย เน้นความเรียบง่าย ใส่ใจธรรมชาติ 
และสิ่งแวดล้อม ซึ่งร้านอาหารยามเย็นได้เข้าร่วมโครงการนำร่อง Green restaurant ของกรมส่งเสริมคุณภาพ
สิ่งแวดล้อม กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และได้รับรางวัล “G สีทอง” Green restaurant 
เนื่องจากเป็นร้านอาหารที่สามารถบริหารจัดการและคัดสรรวัตถุดิบเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  ด้วยแนวคิดดังกล่าว
เป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมของอาหาร และธุรกิจที่มีความโดดเด่น มีความได้เปรียบทางธุรกิจ ตลอดจนความต่อเนื่อง
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ทางธุรกิจของผู้ประกอบการท่ามกลางวิกฤตโรคระบาด Covid-19 ที่ต้องมีการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ของธุรกิจ เพ่ือ
การดำรงอยู่ของธุรกิจต่อไป  
 จากสถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 และการปรับตัวของธุรกิจร้านอาหารให้สอดคล้อง
กับสถานการณ์วิกฤต เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคและการดำรงอยู่ของธุรกิจร้านอาหาร จึงมี
ความสำคัญในการศึกษาเรื่อง แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่ เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม “ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 
ทั้งนี้เพ่ือเป็นแนวทางในการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการที่เปลี่ยนแปลงจากเดิมเข้าสู่ยุคภาวะความปกติใหม่ 
(New Normal) ตลอดจนการเตรียมความพร้อมรับมือกับภาวะวิกฤตที่เกิดขึ้นต่อไป 
 

วัตถุประสงค ์ 
 1. เพ่ือศึกษาปัญหาและอุปสรรคภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19ของ
ร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม “ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” 

2. เพ่ือศึกษาแนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
“ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 
  

ขอบเขตการวิจัย 
ขอบเขตด้านกลุ่มเป้ าหมาย คือ ผู้ประกอบการ และพนักงานให้บริการร้านอาหารยามเย็น 

กรุงเทพมหานคร 
ขอบเขตด้านพื้นที่  การศึกษาครั้ งนี้  ใช้แนวทางในการศึกษาแบบกรณีศึกษา (Case Study 

Approach) โดยเลือกพ้ืนที่ศึกษา คือ ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นร้านอาหารที่เข้าร่วม
โครงการ Green restaurant ของกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม และได้รับรางวัล “G สีทอง” Green restaurant เนื่องจากเป็นร้านอาหารที่สามารถปรับตัว
ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 และสามารถดำรงอยู่ของธุรกิจได้ ทั้งนี้จึงได้กำหนด
เป็นพื้นที่ในการศึกษา 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 การวิจัยเรื่อง แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
“ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 เป็น
การศึกษาด้วยระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยใช้วิธีวิทยาการศึกษาเฉพาะกรณี 
(Case study approach) ดังต่อไปนี้ 

ผู้ ให้ ข้อ มูลหลัก  (Key Informants) การศึกษาครั้ งนี้ คั ด เลื อกกลุ่ มผู้ ให้ ข้ อมูล หลักจากคุณ
ลักษณะเฉพาะล่วงหน้าแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จากมุมมองของผู้ให้บริการและผู้รับปริการชาว
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ไทย ประกอบด้วย ผู้ประกอบการร้านอาหารยามเย็น จำนวน 1 คน เป็นผู้ที่ก่อตั้งและดำเนินกิจการ พนักงาน
ให้บริการ จำนวน 5 คน เป็นผู้มีประสบการณ์ในการให้บริการในร้านอาหาร  และลูกค้าที่มาใช้บริการ จำนวน 
7 คน เป็นผู้ที่มีประสบการณ์มาใช้บริการในร้านอาหาร รวมทั้งหมด 13 คน โดยอ้างอิงตามเกณฑ์การคัดเลือก
กลุม่ผู้ใหข้้อมูลหลักระหว่าง 13-17 คน มีระดับค่าความคาดเคลื่อนลดลงอยูท่ี่ 0.04 (Macmillan, 1971) 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ 1) กำหนดแนวคำถามในการสัมภาษณ์เพ่ือเชื่อมโยงกับประเด็นหรือ
วัตถุประสงค์ที่ต้องการศึกษาไว้พอประมาณตามกรอบแนวคิดที่ต้องการศึกษาโดยแบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ 1. 
แนวคำถามสำหรับผู้ประกอบการและพนักงานให้บริการ และ 2. แนวคำถามสำหรับผู้ใช้บริการ 2) แบบสังเกต 
เพ่ือจดบันทึกเหตุการณ์และสิ่งต่าง ๆ ที่สังเกตเห็นในเรื่องที่สนใจ 3) เครื่องบันทึกเสียง ใช้บันทึกข้อมูลการ
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล 4) สมุดจดบันทึก ใช้จดบันทึกข้อมูล ประเด็นสำคัญในการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล 5) กล้อง
ถ่ายรูป เก็บบันทึกภาพถ่ายการสัมภาษณ์และบรรยากาศภายในร้าน  6) กล้องวีดีโอ เก็บบันทึกวีดีโอการ
สัมภาษณ์และบรรยากาศภายในร้าน 7) ตลอดจนผู้วิจัยถือเป็นเครื่องมือในการวิจัย 

การเก็บรวบรวมข้อมูล การศกึษาเอกสาร (Documentary Research) เป็นขั้นตอนแรกในการศึกษาผลงาน
ที่เกี่ยวข้องอย่างละเอียด เพ่ือนำมาประกอบการศึกษาการศึกษาเอกสารจากหนังสือ ตำรา เอกสาร บทความ งานวิจัย 
บทสัมภาษณ์  และวีดีทัศน์ที่ เกี่ยวข้องกับร้านอาหารที่ เป็ นมิตรกับสิ่ งแวดล้อม “ร้านอาหารยามเย็น 
กรุงเทพมหานคร” ผู้วิจัยเก็บข้อมูลภาคสนามด้วยตนเอง โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) และ
การบันทึกข้อมูลด้วยการเขียน บันทึกเสียง ภาพถ่าย  

การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยนำข้อมูลจากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ ให้ข้อมูลหลักด้วยวิธีการถอดเทป
บันทึกเสียงมาเป็นรปูแบบของข้อความตัวอักษรตามลำดับข้อคำถาม ด้วยการค้นหาอธิบายจากการสัมภาษณ์
ให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัยในแต่ละข้อ ใช้การเทียบเคียงข้อมูลที่มีความซ้ำซ้อนกัน จัดเรียงด้วย
การจับคูข้่อมูล รวมกับการลดทอนเนื้อหาที่ไมจ่ำเป็นและไมส่อดคล้องกับวัตถุประสงค์ (Yin, 2008) 

การตรวจสอบความน่าเชื่อถือของข้อมูล ผู้วิจัยใช้วิธีตรวจสอบความน่าเชื่อถือของข้อมูลโดยใช้วิธี
ตรวจสอบข้อมูลสามเส้า (Investigator Triangulation) ด้วยการตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data 
Triangulation) คือ ได้ใช้วิธีการจดบันทึก การบันทึกเสียง การถ่ายภาพ และการถ่ายวีดีโอ เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มี
ความถูกต้องและตรงกัน (ชาย โพธิสิตา, 2550) 
 

ผลการวจิัย 
ผลการศึกษานำเสนอข้อมูลในแต่ละประเด็นที่ทำการศึกษา 1) ปัญหาและอุปสรรคภายใต้สถานการณ์

การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 2) แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่เป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อม ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ซึ่งผลการศึกษาพบว่า  

1. ปัญหาและอุปสรรคภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ร้านอาหารที่เป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อม “ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” พบว่า จากการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 
ระลอกที่ 1 ช่วงเดือนมกราคม พ.ศ. 2563 ถึงวันที่ 14 ธันวาคม พ.ศ. 2563 ร้านอาหารประสบปัญหาของ
จำนวนลูกค้าที่ลดน้อยลงจากเดิม ลูกค้าขาดความความเชื่อมั่นในการออกมารับประทานอาหารนอกบ้าน 
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ระลอกที่ 2 ช่วงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2563 คือ ระหว่างวันที่  15 ธันวาคม พ.ศ. 2563 ถึง วันที่ 31 มีนาคม 
พ.ศ. 2564 สถานการณ์การแพร่ระบาดเพ่ิมสูงขึ้นจำนวนผู้ติดเชื้อเพ่ิมมากขึ้น และการกำหนดมาตรการ
ป้องกันการแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสที่เพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้จำนวนลูกค้าเริ่มลดน้อยลงจากเดิม ทำให้
ร้านอาหารมีรายได้ลดน้อยลง ประกอบกับค่าใช้จ่ายภายในร้านอาหารเท่าเดิม ระลอกที่ 3 ช่วงเดือนเมษายน 
พ.ศ. 2564 คือตั้งแต่ต้นเดือนเมษายนเป็นต้นมา จนอาจกล่าวได้ว่าเข้าสู่ระลอกที่ 4 ร้านอาหาร สถานการณ์
การแพร่ระบาดเพ่ิมสูงขึ้นจำนวนผู้ติดเชื้อเพ่ิมมากขึ้น และมาตรการการป้องกันการแพร่รระบาดของเชื้อไวรัส
ที่เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งทางร้านเริ่มมีมุมมมองในการปรับเปลี่ยนรูปแบบการให้บริการโดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ใน
การบรรจุอาหารที่เป็นพลาสติกที่สามารถเก็บอาหารไว้รัประทานได้นานซึ่งสวนทางการการใช้วัสดุที่เป็นมิตร
กับสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ยังพบปัญหาด้านความสัมพันธ์ระหว่างผู้ให้บริการและผู้ใช้บริการ ทำให้การได้พูดคุย
กับผู้ใช้บริการลดน้อยลง ด้านพนักงาน คือ การรักษาพนักงานให้คงอยู่ หากผู้ประกอบการตัดสินใจปิด
ร้านอาหารอาจทำให้พนักงานสูญเสียรายได้และลาออกในที่สุด ด้านผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง โดยเฉพาะเกษตรกรซึ่ง
เป็นผู้ผลิตวัตถุดิบยังคงมีปริมาณการผลิตเท่าเดิม แต่จำนวนการสั่งซื้อลดลง ทำให้เกษตรกรต้องไถกลบทิ้งเพ่ือ
ทำเป็นปุ๋ยแทน 

2. แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ภายใต้
สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ผ่านการตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูลจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูล
หลักท่ีแตกต่างกันดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 การจับคูค่วามสอดคล้องของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักตามหลักการตรวจสอบแบบสามเส้าด้านขอ้มูล 
 การกำหนด

แนวทางปฏิบัติ 
การจดัการ
รปูแบบ 

การบริการ 

การจัดการ
ความ

เปลี่ยนแปลง 

การส่งเสริม
การตลาด 

การช่วยเหลือ
กันในระบบ 

ผู้ประกอบ √ √ √ √ √ 
ผู้ให้บริการ √ √  √ √ 
ผู้ใช้บริการ √   √ √ 

 
จากตารางที่ 1 แสดงการรายงานผลการศึกษาด้วยวิธีการจับคู่ประเด็นจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลตาม

หลักการตรวจสอบแบบสามเส้าด้านข้อมูลที่อย่ภายใต้บริบทเดียวกัน สามารถนำเสนอแนวทางการปรับเปลี่ยน
และพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม “ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” 
ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ประกอบด้วย 5 ด้าน ดังนี้ 

1. การกำหนดแนวทางปฏิบัติ ผู้ประกอบการมีการคำนึงถึงแนวทางปฏิบัติในด้านสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการทำงานของพนักงาน ทั้งด้านสภาพแวดล้อมในสถานที่ทำงานที่มีความปลอดภัย ไม่สุ่มเสี่ยงให้
เกิดการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสและอุบัติเหตุต่อพนักงาน มีการตรวดวัดอุณหภูมิพนักงานก่อนการทำงาน การ
สวมหน้ากากอนามัยตลอดการทำงาน การรักษาความสะอาดของตนเอง และอุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบ
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อาหาร ตลอดจนการสถานที่ทำงานที่มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก ด้านให้บริการ มีการปฏิบัติตามแนวทางปฏิบัติ
ในด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทำงานของพนักงานอย่างเคร่งครัด โดยเฉพาะอย่างยิ่งขณะ
ให้บริการกับผู้ใช้บริการโดยการสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา การล้างมือหรือฉีดแอลกอฮอลล์หากมีการ
สัมผัสสิ่งของต่าง ๆ ตลอดจนการเช็ดทำความสะอาดโต๊ะ เก้าอ้ี อย่างสม่ำเสมอ ด้านผู้ใช้บริการ ก่อนการเข้าใช้
บริการจำเป็นต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิ สวมหน้ากากอนามัย ล้างมือด้วยแอลลกอฮอล์ และการนั่ง
รับประทานอาหารตามมาตรการในการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social distancing) นั่งห่างกัน 1 - 2 เมตร 
ส่งเสริมให้รับประทานอาหารจานเดียวหรืออาหารแบบกล่อง ไม่รับประทานร่วมกัน หากรับประทานร่วมกัน
ต้องใช้ช้อนกลางส่วนบุคคล  

2. การจัดการรูปแบบการบริการ ผู้ประกอบการได้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการบริการแบบที่สามารถ
นั่งรับประมานอาหารในร้านได้ โดยยึดหลักตามมาตรการในการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social distancing) 
และการปฏิบัติตามมาตรการของภาครัฐอย่างเคร่งครัด นอกจากนี้ยังมุ่งเน้น  การซื้ออาหารแบบรับประทานที่
บ้าน และนำเสนอการบริการเป็นรูปแบบบริการจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) โดยผู้ประกอบเป็นผู้จัดส่งด้วยตนเอง 
ซึ่งด้วยทำเลที่ตั้งของร้านอาหารอยู่ในละแวกบริเวณหมู่บ้านจึงทำให้มีผู้ใช้บริการซึ่งเป็นคนในหมู่บ้านเป็น
ผู้ใช้บริการประจำ ในบางครั้งผู้ใช้บริการสั่งอาหารคราวละ 6 มื้อหรือแบบ 2 วันต่อครั้ง ด้านผู้ให้บริการ ช่วง
มาตรการที่ห้ามนั่งรับประทานภายในร้าน ทำให้พนักงานต้องสร้างความมั่นใจในการประกอบอาหารให้แก่
ผู้ใช้บริการด้วยการคำนึงสุขอนามัยและความปลอดภัยโดยการสวมถุงมือในการการประกอบอาหาร และการ
บรรจุอาหาร ตลอดจนการนำเสนอรายการอาหารเพ่ือสุขภาพในสถานการณ์ที่ผู้บริโภคให้ความใส่ใจกับสุขภาพ
เพ่ือเป็นการสร้างคุณค่าให้กับสินค้าและบริการต่าง ๆ ใน ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคควบคู่กับการ
บริการ  

3. การจัดการความเปลี่ยนแปลง ผู้ประกอบการมีการวิเคราะห์ความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งในด้าน
การดำเนินธุรกิจ พฤติกรรมการใช้ชีวิต และพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ทำให้ต้องมีการ
คำนึงถึงผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นหรือที่ก็เกิดผลกระทบขึ้นแล้ว ทั้งด้านการจัดการคนหรือพนักงาน การจัดการ
ผู้ใช้บริการ การจัดการผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในระบบ ทำให้ผู้ประกอบการกลับมีมุมมองในการธำรงไว้ซึ่งพนักงาน
เนื่องจากพนักงานมีประสบการณ์การทำงานที่ร้านอาหารเป็นระยะเวลานาน ส่วนผู้ใช้บริการยังคงเป็นฐาน
ผู้ใช้บริการเดิมเพียงแต่เพ่ิมการอำนวยความสะดวกแก่ผู้ใช้บริการเพ่ิมมากข้ึน และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในระบบทั้ง
เกษตรกรซึ่งเป็นผู้ผลิตวัตถุดิบโดยพยายามปรับเปลี่ยนรายการอาหารให้สอดคล้องกับวัตถุดิบที่เกษตรกรปลูก 
และการเผยแพร่ข้อมูลข่าวสารผลผลผลิตทางการเกษตรในสื่อสังคมออนไลน์เพ่ือเป็นการเพ่ิมช่องทางการจัด
จำหน่ายให้แก่เกษตรกร นอกจากนี้ผู้ประกอบการได้มีการให้ความสำคัญปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการ
เปลี่ยนแปลงทั้งปัจจัยปัจจัยภายใน ประกอบด้วย กระบวนการทำงาน บุคลากร แนวทางการปฏิบัติงาน  และ
กลยุทธ์ต่าง ๆที่นำมาใช้ในสถานการณ์ และปัจจัยภายนอก ประกอบด้วย มาตรการภาครัฐ เทคโนโลยี สภาพ
เศรษฐกิจ และสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลง โดยการวางแผนการดำเนินการต่าง ๆ เพ่ือลดผลกระทบที่
เกิดข้ึนจากการเปลี่ยนแปลง ป้องกันความเสี่ยงด้านการเปลี่ยนแปลงที่อาจเกิดขึ้น และการสนับสนุนให้เกิดการ
ปรับตัวและการยอมรับสถานการณ์ต่าง ๆ 
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4. การส่งเสริมการตลาด ผู้ประกอบการมีการนำกลยุทธ์ในการส่งเสริมการตลาดเข้ามาใช้ในช่วง
สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส รูปแบบบริการจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) โดยผู้ประกอบเป็นผู้จัดส่ง
ด้วยตนเอง ซึ่งถือว่าเป็นแนวทางแรกที่ร้านอาหารเลือกใช้และมีการดำเนินการมาก่อนหน้าที่เกิดสถานการณ์
ดังกล่าว เพราะเป็นวิธีที่ตอบโจทย์พฤติกรรมการใช้ชีวิตของผู้ใช้บริการในยุคโควิด 19 ได้ตรงจุดที่สุด ตลอดจน
การจัดกิจกรรมส่งเสริมการขายไม่ว่าจะเป็นการจับคู่รายการอาหารกับเครื่องดื่ม ส่วนลดค่าอาหารตามวันต่าง ๆ 
บริการจัดส่งโดยไม่เสียค่าใช้จ่ายสำหรับผู้ใช้บริการที่อยู่อาศัยในพ้ืนที่ที่สามารถจัดส่งได้ โดยมุ่งเน้นนำเสนออาหาร
อร่อย บริการดี วัตถุดิบดี รักษ์โลก และการปรับเปลี่ยนรายการอาหารใหม่สามารถเก็บได้ประมาณ 7 วัน เช่น 
อาหารที่ไม่มีส่วนผสมของกะทิ อาหารประเภทรวน เป็นต้น เนื่องจากผู้ใช้บริการต้องการเก็บอาหารให้นานขึ้น 
สามารถรับประทานได้หลายมื้อ ด้านผู้ให้บริการ มีส่วนส่งเสริม สนับสนุนกลยุทธ์ในการส่งเสริมการตลาดไปสู่การ
ปฏิบัติตามแนวคิดของผู้ประกอบการ ซึ่งโดยส่วนใหญ่ผู้ใช้บริการมักสั่งอาหารและยืนรออาหารแบบสั่งกลับบ้าน
มากขึ้น พนักงานได้คำนึงถึงสุขอนามัยและความปลอดภัย ลดการสัมผัสระหว่างกัน แต่จำเป็นต้องยังคงรักษา
คุณภาพการให้บริการแก่ผู้ใช้บริการ ด้านผู้ใช้บริการ ในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสส่งผลกระทบ
ต่อการทำงานและรายได้ที่ลดน้อยลง จึงทำให้ผู้ใช้บริการให้ความสนใจกิจกรรมส่งการขาย และส่วนลดค่าอาหาร
ตามวันต่าง ๆ เพ่ิมมากขึ้น ตลอดจนมาตรการการช่วยเหลือทางภาครัฐที่ร้านอาหารอาจเขา้ร่วมโครงการ 

5. การช่วยเหลือกันในระบบ ผู้ประกอบการมีวิสัยทัศน์ในการช่วยเหลือกันในระบบทั้งต้นน้ำ กลางน้ำ 
และปลายน้ำ เพ่ือเป็นการประคับประคองทั้งระบบให้สามารถดำรงอยู่ได้ ต้นน้ำ คือ เกษตรกรซึ่งเป็นผู้ผลิต
วัตถุดิบยังคงมีปริมาณการผลิตเท่าเดิม แต่จำนวนการสั่งซื้อลดลง ทำให้เกษตรกรต้องไถกลบทิ้งเพ่ือทำเป็นปุ๋ย
แทน โดยผู้ประกอบการได้พยายามหาช่องทางการจัดจำหน่ายผลผลิตทางการเกษตรผ่านช่องทางออนไลน์โดย
อาศัยคนในชุมชนละแวกร้านอาหารซึ่งเป็นหมู่บ้าน ซึ่งจากเดิมในช่วงที่สถานการณ์การแพร่ระบาดเริ่มดีขึ้น ก็
ได้นำผลผลิตทางการเกษตรมาจำหน่ายในตลาดของชุมชน กลางน้ำ คือ ผู้ให้บริการโดยการการรักษาพนักงาน
ให้คงอยู่ หากผู้ประกอบการตัดสินใจปิดร้านอาหารอาจทำให้พนักงานสูญเสียรายได้และลาออกในที่สุด ซึ่งต้อง
ยังคงให้พนักงานได้มีงานทำ ตลอดจนการให้ความช่วยเหลือของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมซึ่งเป็น
สมาชิกในเครือข่ายโดยการใหคำปรึกษา คำแนะนำในด้านต่าง ๆ ปลายน้ำ คือ ผู้ใช้บริการโดยการรักษาฐาน
ผู้ใช้บริการเดิมด้วยการสร้างความเชื่อมั่นด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยด้วยคุณภาพการให้บริการที่คงเดิม 
 

สรุปผลและอภิปรายผล 
จากผลการศึกษาในแต่ละประเด็นที่ทำการศึกษา 1) ปัญหาและอุปสรรคภายใต้สถานการณ์การแพร่ร

ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 2) แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 สามารถสรุปผลและอภิปรายผล 

1. ปัญหาและอุปสรรคภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ร้านอาหารที่เป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อม “ร้านอาหารยามเย็น กรุงเทพมหานคร” พบว่า จากการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิดทั้ง 
3 ระลอก ทำให้ร้านอาหารประสบปัญหาของจำนวนลูกค้าท่ีลดน้อยลงจากเดิม ลูกค้าขาดความความเชื่อมั่นใน
การออกมารับประทานอาหารนอกบ้าน ร้านอาหารมีรายได้ลดน้อยลง ประกอบกับค่าใช้จ่ายภายในร้านอาหาร
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เท่าเดิม และประเด็นด้านความสัมพันธ์ระหว่างผู้ให้บริการและผู้ใช้บริการ ทำให้การได้พูดคุยกับผู้ใช้บริการลด
น้อยลง ด้านพนักงาน คือ การรักษาพนักงานให้คงอยู่ หากผู้ประกอบการตัดสินใจปิดร้านอาหารอาจทำให้
พนักงานสูญเสียรายได้และลาออกในที่สุด ด้านผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง โดยเฉพาะเกษตรกรซึ่งเป็นผู้ผลิตวัตถุดิบยังคง
มีปริมาณการผลิตเท่าเดิม แต่จำนวนการสั่งซื้อลดลง ทำให้เกษตรกรต้องไถกลบทิ้งเพ่ือทำเป็นปุ๋ยแทน 
สอดคล้องกับ Brinca. et al., (2020) ได้กล่าวว่ากิจกรรมการผลิตที่หยุดชะงักพร้อมกับรายได้และกำลังซื้อที่
ลดลงโดยความรุนแรงของสถานการณ์ลุกลามเป็นวิกฤติทางเศรษฐกิจในลักษณะพิเศษคือ เป็นวิกฤติทั้งด้าน
อุปทานและอุปสงค์พร้อมกัน ซ่ึงสอดคล้องกับนภดล ร่มโพธิ์ (2563) ซึ่งได้กล่าวว่าในช่วงเวลาวิกฤตนี้ เป็น
ช่วงเวลาที่เราจะต้องสร้างแรงจูงใจให้กับพนักงานมากขึ้น สภาพแวดล้อมการทำงานที่เปลี่ยนไปย่อมทำให้
พนักงานต้องทำการปรับตัวอย่างรวดเร็ว อันจะเป็นการสร้างความเครียดได้อีกทางด้วย และพูดคุย ให้
คำแนะนำถึงปัญหาหรืออุปสรรคที่เกิดขึ้นในการทำงาน รวมทั้งให้กำลังใจพนักงานคนนั้น ๆ ซ่ึงจะเป็นการ
สร้างแรงจูงใจให้มากขึ้นได้อีกทางหนึ่ง 

2. แนวทางการปรับเปลี่ยนและพัฒนาการบริการของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ภายใต้
สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ประกอบด้วย 

2.1 การกำหนดแนวทางปฏิบัติ ผู้ประกอบการมีการคำนึงถึงแนวทางปฏิบัติในด้านสุขอนามัยและ
ความปลอดภัยในการทำงานของพนักงาน ทั้งด้านสภาพแวดล้อมในสถานที่ทำงานที่มีความปลอดภัย ไม่สุ่ม
เสี่ยงให้เกิดการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสและอุบัติเหตุต่อพนักงาน มีการตรวดวัดอุณหภูมิพนักงานก่อนการ
ทำงาน การสวมหน้ากากอนามัยตลอดการทำงาน การรักษาความสะอาดของตนเอง และอุปกรณ์เครื่องใช้ใน
การประกอบอาหาร ตลอดจนการสถานที่ทำงานที่มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก ด้านให้บริการ มีการปฏิบัติตาม
แนวทางปฏิบัติในด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทำงานของพนักงานอย่างเคร่งครัด โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งขณะให้บริการกับผู้ใช้บริการโดยการสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา การล้างมือหรือฉีดแอลกอฮอลล์หากมี
การสัมผัสสิ่งของต่าง ๆ ตลอดจนการเช็ดทำความสะอาดโต๊ะ เก้าอ้ี อย่างสม่ำเสมอ ด้านผู้ใช้บริการ ก่อนการ
เข้าใช้บริการจำเป็นต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิ สวมหน้ากากอนามัย ล้างมือด้วยแอลลกอฮอล์ และการนั่ง
รับประทานอาหารตามมาตรการในการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social distancing) นั่งห่างกัน 1 - 2 เมตร 
ส่งเสริมให้รับประทานอาหารจานเดียวหรืออาหารแบบกล่อง ไม่รับประทานร่วมกัน หากรับประทานร่วมกัน
ต้องใช้ช้อนกลางส่วนบุคคล ดังที่ศูนย์วิจัยกสิกรไทย (2563) ได้กล่าวว่าการสร้างความเชื่อมั่นในด้านการดูแล
รักษาความสะอาดและความปลอดภัยของร้านอาหาร เพ่ือป้องกันความเสี่ยงที่จะเกิดการแพร่ระบาดของโรคโค
วิด-19 ก็เป็นสิ่งจำเป็นที่ผู้ประกอบการร้านอาหารควรดำเนินการเช่นกัน เช่น การเช็ดล้างทำความสะอาดโต๊ะ
และอุปกรณ์บ่อย ๆ การใส่หน้ากากอนามัยหรืออุปกรณ์ป้องกันของพนักงานที่ให้บริการ การมีเจลแอลกอฮอล์
ให้บริการสำหรับลูกค้า เป็นต้น 

2. การจัดการรูปแบบการบริการ ผู้ประกอบการได้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการบริการแบบที่สามารถ
นั่งรับประมานอาหารในร้านได้ โดยยึดหลักตามมาตรการในการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social distancing) 
และการปฏิบัติตามมาตรการของภาครัฐอย่างเคร่งครัด นอกจากนี้ยังมุ่งเน้น  การซื้ออาหารแบบรับประทานที่
บ้าน และนำเสนอการบริการเป็นรูปแบบบริการจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) โดยผู้ประกอบเป็นผู้จัดส่งด้วยตนเอง 
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ผู้ให้บริการต้องสร้างความมั่นใจในการประกอบอาหารให้แก่ผู้ใช้บริการด้วยการคำนึงสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยโดยการสวมถุงมือในการการประกอบอาหาร และการบรรจุอาหารซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ
วัฒนะ สุขขวัญ (2563) ผลการศึกษาพบว่า ธุรกิจร้านอาหารต้องปรับตัวให้สอดคล้อง เพ่ือตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภค โดยธุรกิจร้านอาหารจาเป็นต้องสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภค โดยการกาหนัด
มาตรการรับมือโดยมีมาตรฐานความปลอดภัยที่รองรับ เพ่ือให้ผู้บริโภคได้เห็นถึงความใส่ใจของผู้ประกอบการ 
การปรับตัวและการดาเนินกิจการต้องสอดคล้องกับกฏหมายของรัฐที่ประกาศใช้บังคับในสถานการณ์ที่ผิดป 

3. การจัดการความเปลี่ยนแปลง ผู้ประกอบการมีการวิเคราะห์ความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งในด้าน
การดำเนินธุรกิจ พฤติกรรมการใช้ชีวิต และพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ทำให้ต้องมีการ
คำนึงถึงผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นหรือที่ก็เกิดผลกระทบขึ้นแล้ว ทั้งด้านการจัดการคนหรือพนักงาน การจัดการ
ผู้ใช้บริการ การจัดการผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในระบบ นอกจากนี้ผู้ประกอบการได้มีการให้ความสำคัญปัจจัยที่ มี
ผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงทั้งปัจจัยภายใน ประกอบด้วย กระบวนการทำงาน บุคลากร แนวทางการ
ปฏิบัติงานและกลยุทธ์ต่าง ๆ ที่นำมาใช้ในสถานการณ์ และปัจจัยภายนอก ประกอบด้วย มาตรการภาครัฐ 
เทคโนโลยี สภาพเศรษฐกิจ และสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลง สอดคล้องกับกัลยารัตน์ ธีระธนชัยกุล (2562) 
ได้กล่าวว่า ผู้บริหารตระหนักดีว่า การเปลี่ยนแปลงเป็นสิ่งสำคัญในการตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงและการ
พัฒนาของสิ่งแวดล้อม อาทิ ความต้องการของลูกค้าเปลี่ยนแปลง และยังสอดคล้องกับ Gibson et. Al. 
(1997) กล่าวว่า ผู้บริหารต้องมีความเป็นผู้นำหรือมีภาวะผู้นำที่สอดคล้อง เหมาะสมกับสถานการณ์ต่าง ๆ 
และมีความพร้อมด้วยคุณสมบัติหลายอย่าง เช่น ความรับผิดชอบ ความรู้ ความสามารถ ทักษะ ความคิด
สร้างสรรค์ อดทน รวมทั้งมีคุณสมบัติทีเ่หมาะสมเพ่ือบริหารองค์การได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4. การส่งเสริมการตลาด ผู้ประกอบการมีการนำกลยุทธ์ในการส่งเสริมการตลาดเข้ามาใช้ในช่วง
สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส รูปแบบบริการจัดส่งถึงบ้าน (Delivery) ตลอดจนการจัดกิจกรรม
ส่งเสริมการขายไม่ว่าจะเป็นการจับคู่รายการอาหารกับเครื่องดื่ม ส่วนลดค่าอาหารตามวันต่าง ๆ บริการจัดส่ง
โดยไม่เสียค่าใช้จ่ายสำหรับผู้ใช้บริการที่อยู่อาศัยในพ้ืนที่ที่สามารถจัดส่งได้ โดยมุ่งเน้นนำเสนออาหารอร่อย 
บริการดี วัตถุดิบดี รักษ์โลก และการปรับเปลี่ยนรายการอาหารใหม่ที่สามารถจัดเก็บได้ และพนักงานได้
คำนึงถึงสุขอนามัยและความปลอดภัย ลดการสัมผัสระหว่างกัน แต่จำเป็นต้องยังคงรักษาคุณภาพการ
ให้บริการแก่ผู้ ใช้บริการ สอดคล้องกับงานวิจัยของณัธภัชร เฉลิมแดน (2563) ผลการศึกษาพบว่า 
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและธุรกิจขนส่งอาหารควรให้ความสำคัญกับความสะอาดของอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
รวมถึงร่างกายของผู้ส่งอาหารเพ่ือพัฒนาหรือต่อยอดคุณภาพอาหารและบริการ และสอดคล้องกับกระทรวง
พาณิชย์ (2563) ได้กล่าวว่า ธุรกิจร้านอาหารมีการให้บริการจัดส่งอาหารที่มีรูปแบบของเมนูอาหารหลาย
ประเภทเพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่แตกต่างกัน และตอบสนองต่อปัญหาในสถานการณ์โควิด 
เนื่องจากไม่ต้องออกนอกบ้าน ประหยัดทั้งเวลาและค่าเดินทาง อีกทั้งยังสะดวกในการรับประทานอาหารได้ทุก
สถานทีอี่กด้วย 

5. การช่วยเหลือกันในระบบ ผู้ประกอบการมีวิสัยทัศน์ในการช่วยเหลือกันในระบบทั้งต้นน้ำ กลางน้ำ 
และปลายน้ำ เพ่ือเป็นการประคับประคองทั้งระบบให้สามารถดำรงอยู่ได้ ต้นน้ำ คือ โดยผู้ประกอบการได้
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พยายามหาช่องทางการจัดจำหน่ายผลผลิตทางการเกษตรผ่านช่องทางออนไลน์โดยอาศัยคนในชุมชนละแวก
ร้านอาหารซึ่งเป็นหมู่บ้าน กลางน้ำ คือ ผู้ให้บริการโดยการการรักษาพนักงานให้คงอยู่ ตลอดจนการให้ความ
ช่วยเหลือของร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมซึ่งเป็นสมาชิกในเครือข่ายโดยการใหคำปรึกษา คำแนะนำใน
ด้านต่าง ๆ ปลายน้ำ คือ ผู้ใช้บริการโดยการรักษาฐานผู้ใช้บริการเดิมด้วยการสร้างความเชื่อมั่นด้านสุขอนามัย
และความปลอดภัยด้วยคุณภาพการให้บริการที่คงเดิม สอดคล้องกับ กมลพร กัลยาณมิตร (2564) ผล
การศึกษาพบว่า กลยุทธ์วิสัยทัศน์ผู้นำในสถานการณ์วิกฤติโรคระบาดเช่นนี้ ผู้นำองค์การต้องมีวิสัยทัศน์ที่ชัดเจน
เพ่ือวางแผนนำกิจการให้ผ่านพ้นวิกฤติโควิด 19 ไปให้ได้ภายใต้ความสามารถของฝ่ายบริหารโดยองค์การธุรกิจ
ต่าง ๆ 

 

ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จากผลการศึกษาพบว่า ปัญหาและอุปสรรคในการให้บริการโดยการปรับเปลี่ยนรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่

ใช้ในการบรรจุอาหารที่เป็นพลาสติกที่สามารถเก็บอาหารไว้รับประทานได้นานซึ่งสวนทางการดำเนินงานการ
ใช้วัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ทั้งนี้ผู้ประกอบการอาจเลือกบรรจุภัณฑ์ที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมที่สามารถ
บรรจุอาหารที่เก็บไว้รับประทานได้ หรืออาจเลือกใช้เฉพาะรายการอาหารที่ผู้ใช้บริการรับประทานทันที โดย
อาจให้ผู้ให้บริการสอบถามกับผู้ใช้บริการ 
 จากผลการศึกษา พบว่า การกำหนดแนวทางปฏิบัติ ผู้ประกอบการมีการคำนึงถึงแนวทางปฏิบัติใน
ด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทำงานของพนักงาน ทั้งด้านสภาพแวดล้อมในสถานที่ทำงานที่มีความ
ปลอดภัย ไม่สุ่มเสี่ยงให้เกิดการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส ทั้งนี้ผู้ประกอบการอาจต้องมีการเน้นย้ำ และสร้าง
ความรู้ ความเข้าใจแก่พนักงานในการฏิบัติงานที่ตระหนักถึงสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน 
ตลอดจนการหมุนเวียนให้พนักงานได้สลับวันทำงานในกรณีที่มีลูกค้าน้อย  

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 จากผลการศึกษาพบว่า ผู้ประกอบการมีการนำกลยุทธ์ในการส่งเสริมการตลาดเข้ามาใช้ในช่วง
สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัส รูปแบบบริการจัดส่งถึงบ้าน ตลอดจนการจัดกิจกรรมส่งเสริมการขาย
ไม่ว่าจะเป็นการจับคู่รายการอาหารกับเครื่องดื่ม ส่ วนลดค่าอาหารตามวันต่าง ๆ ทั้งนี้อาจมีการศึกษา 
พฤติกรรมผู้บริโภค และความต้องการในการใช้บริการร้านอาหารภายใต้สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อ
ไวรัสโควิด 19 ทั้งนี้เพ่ือให้ทราบถึงพฤติกรรมผู้บริโภค และความต้องการในการใช้บริการร้านอาหาร เพ่ือให้
ผู้ประกอบการสามารถนำข้อมูลที่ได้ไปใช้ประกอบการวางแผนจัดทำกลยุทธ์การส่งเสริมการตลาดภายใต้
สถานการณ์การแพร่รระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 
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