
บทที่ 9
วิธีปรับภาพลักษณ์ร้าน
อาหารแนวใหม่ในอนาคต



       การปรับภาพลักษณ์ร้านอาหารในอนาคตไม่ใช่แค่เรื่องของ

การเปล่ียนโลโกหรือทาสีใหมแตคือการสราง"ประสบการณ"

(Experience Design) คือการสรางประสบการณท่ีกระตุน

ประสาทสัมผัสมากกวา 2 อยางข้ึนไป ไดแก ภาพ เสียง สัมผัส

กล่ิน และรสชาติ รวมกันเพ่ือสรางการรับรูท่ีลึกซ้ึง ต่ืนตัว มีสวน

รวม และจดจําไดมากกวาการมองเห็นเพียงอยางเดียว ซ่ึงนิยมใช

ในการสรางแบรนด (Sensory Branding) และงานจัดกิจกรรม

ซ่ึงมีกลยุทธการปรับภาพลักษณรานอาหารแนวใหม ดังน้ี





1.สร้างความทรงจำที่น่าจดจำ: ประสาทสัมผัสที่หลาก
หลายทําใหผูรับประสบการณเกิดความผูกพันและจดจํา
ไดนานกวา

2. เพิ่มความผูกพันทางอารมณ์: กระตุ้นอารมณ์ความรู้สึก
ไดลึกซ้ึงกวาการส่ือสารทางเหตุผลเพียงอยางเดียว

3.สร้างความโดดเด่น: แบรนด์หรือกิจกรรมที่แตกต่างด้วย
การใชกล่ินหรือเสียงท่ีเฉพาะตัว

4. เพิ่มประสิทธิภาพการรับรู้: ช่วยให้เข้าใจข้อมูลได้ง่ายขึ้น
โดยเฉพาะในการเรียนรูหรือการนําเสนอขอมูลสินคา









เหมาะสำหรับร้านที่ต้องการภาพลักษณ์ ทันสมัย เรียบหรู และสงบ เช่น

        Biometric (ไบโอเมตริกซ์) คือ เทคโนโลยีการยืนยันตัวตนด้วย ข้อมูลทางชีวภาพ เฉพาะตัว

ของแต่ละบุคคล ซึ่งปลอมแปลงได้ยากและมีความปลอดภัยสูง ตัวอย่างที่คุ้นเคยคือการสแกนลายนิ้ว

มือหรือการสแกนใบหน้า สำหรับ ร้านอาหาร เทคโนโลยีนี้ถูกนำมาใช้ในหลายด้านเพื่อเพิ่มความ

สะดวกและรวดเร็ว ดังนี้





      แนวทางการพัฒนา The Bio-Social Hub ที่เน้นธรรมชาติและชุมชนร่วมกับธุรกิจร้านอาหาร

สามารถสรุปองค์ประกอบสำคัญตามแนวคิดความยั่งยืนได้ดังนี้

1. การเชื่อมโยงกับวิถีธรรมชาติ (Bio-Focus)

วัตถุดิบจากแหล่งกำเนิด (Source-to-Table): เลือกใช้วัตถุดิบปลอดภัยและเป็นมิตรต่อระบบ

นิเวศ เช่น พืชจาก เกษตรอินทรีย์ หรือสมุนไพรท้องถิ่นมาทำเป็นเมนูอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพ.

การออกแบบพื้นที่สีเขียว: จัดสรรพื้นที่ร้านอาหารให้กลมกลืนกับธรรมชาติ เช่น การมีสวนผัก

แนวตั้งหรือพื้นที่เรียนรู้ระบบนิเวศชุมชน เพื่อสร้างประสบการณ์ที่ผูกพันกับธรรมชาติ.

การจัดการของเสีย (Circular Economy): นำโมเดล BCG มาใช้ในการจัดการขยะอาหาร

ภายในร้าน เช่น การทำปุ๋ยหมักจากเศษอาหารเพื่อส่งกลับคืนสู่สวนผักชุมชน

https://www.nxpo.or.th/th/36935/


      The Cyber-Bistro คือแนวคิดการสร้างประสบการณ์การรับประทานอาหารที่ผสมผสาน

ระหว่างโลกความจริงและโลกเสมือน (Metaverse) โดยเน้นความตื่นเต้นและเทคโนโลยีล้ำสมัย

ดังนี้

      การปฏิสัมพันธ์แบบดิจิทัล (Cyber Interaction):

เมนูอาหาร Interactive: ลูกค้าสามารถดูภาพ 3 มิติของอาหารผ่านหน้าจอแท็บเล็ต

หรือแว่น AR ก่อนสั่ง

Gamification: เพิ่มความตื่นเต้นด้วยกิจกรรมการเล่นเกมหรือสะสมไอเทมดิจิทัล

(เช่น NFT) ภายในร้านเพื่อแลกรับส่วนลดหรือเมนูพิเศษ



เทคโนโลยีการบริการ (HIGH-TECH SERVICE): การใช้หุ่นยนต์เสิร์ฟอาหาร

หรือระบบส่ังอาหารอัตโนมัติท่ีรวดเร็วและแมนยํา สอดคลองกับวิถีชีวิตใน

อนาคตท่ีเทคโนโลยีเขามามีบทบาทในกิจกรรมประจําวันมากข้ึน

ความเชื่อมโยงกับโลกดิจิทัล: จากข้อมูลของ GARTNER คาดการณ์ว่าผู้คนจะ

ใชเวลาในโลกเสมือนมากข้ึนเพ่ือความบันเทิงและการเขาสังคม ซ่ึงรานอาหาร

แนว CYBER-BISTRO จะเปนพ้ืนท่ีท่ีเช่ือมโยงไลฟสไตลน้ีเขากับการบริโภคใน

โลกจริง



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

     - คาครองชีพสูงข้ึน ทําใหเงินในกระเปาลดลง ผูคนกินขาว

นอกบานนอยลง และหันมาใชบริการเดลิเวอร่ีมากข้ึน

     - ลูกคาออนไหวตอสวนลดและโปรโมชันมาก รานอาหารตอง

จัดโปรโมชันเกือบทุกเดือน

     - ผูบริโภคไมสนใจสินคาพรีเมียมเทาเดิม แตใหความสําคัญ

กับความคุมคาของราคาสินคามากข้ึน



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

     - AI เขามามีบทบาทในหลากหลายดาน ท้ังการอานขาว การดําเนินงาน (Operation) และ

การตลาด (Marketing) ซ่ึงอาจนําไปสูการลดจํานวนพนักงานได

     - ทําเลท่ีต้ังทางกายภาพไมสําคัญเทาในอดีต ทําเลออนไลนมีความสําคัญกวา ผูบริโภคตัดสิน
ใจเลือกรานจากท่ีบานผานโซเชียลมีเดีย

     - เกิดเทรนดรานแบบ "Dark Kitchen" หรือรานท่ีเนนเดลิเวอร่ีในซอย โดยไมจําเปนตองเชา

พ้ืนท่ีในหางใหญ

     - ธุรกิจตองมีตัวตนและแสงในออนไลน การตลาดแบบ Data-driven และการตอบสนอง
ความตองการเฉพาะตัวของลูกคาเปนส่ิงจําเปน

 



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

     - ตลาดรานอาหารมีผูประกอบการจํานวนมากและเขาถึงงาย ทําใหเกิดสภาวะ 

"ลนตลาด"

     - เกิดสงครามราคาในธุรกิจตางๆ เชน สุก้ี กาแฟ ขาวมันไก และคาเฟ

     - วงจรชีวิตของผลิตภัณฑ (Product Life Span) ส้ันลงมาก สินคาท่ีคิดวาจะอยูไดเปนป

อาจอยูไดแคเดือนเดียว

     - ลูกคาไมคอยมีความภักดีตอแบรนด (Loyalty) อีกตอไป



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

       1. สราง Value แทนการแขงขันดานราคา แทนท่ีจะลดราคา ตอง

สรางคุณคาบางอยางเพ่ิมเขาไปในสินคาหรือบริการ เพ่ือใหลูกคายินดีจาย

เงินมากข้ึน เชน การสรางสินคาเฉพาะทาง (Specialty Food) หรือ

ประสบการณท่ีไมเหมือนใคร

 



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

       2. นําเทคโนโลยีมาใชในธุรกิจ เปล่ียนจากการทํางานแบบ Manual

เปนใชระบบอัตโนมัติและเทคโนโลยี เชน ระบบ POS ท่ีตัดสต็อก คํานวณ

Food Cost และระบบบัญชี เพ่ือลดขอผิดพลาดและลดจํานวนพนักงานให

เปดใจใชเทคโนโลยีตางๆ ท่ีมีอยูในตลาด ซ่ึงมีคาใชจายถูกกวาการจาง

พนักงานหน่ึงคน

  



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

       3. สรางความแตกตางในธุรกิจ เลิกทําตามคนอ่ืน แตตองคนหาจุดเดน

และความแตกตางของตัวเอง ท่ียังคงตอบโจทยกลุมลูกคาเปาหมาย เปล่ียน

จากการแขงขันเปนการคนหา Blue Ocean หรือตลาดใหมท่ียังไมมีคูแขง

  



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

       4. สรางความสัมพันธกับลูกคา เปล่ียนจากการเนนลูกคารายวัน

เปนการสรางความสัมพันธระยะยาว นําระบบ CRM (Customer

Relationship Management) และ Loyalty Program มาใช เพ่ือสราง

ฐานลูกคาประจําและรักษาลูกคาไว



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

      ในปัจจุบัน มีผู้ประกอบการธุรกิจประเภทร้านอาหารมากมาย หลายรูปแบบ เกิด

เป็นการแย่งชิงพื้นที่ส่วนแบ่งทางการตลาดกันอย่างดุเดือด เจ้าของธุรกิจต่างออก

กลยุทธมากมายเพ่ือใหรานอาหารของตัวเองประสบความสําเร็จท้ังดานรสชาติ และการ

บริการลูกคา ไปจนถึงยอดขาย ซ่ึงเปนตัวกําหนดทุนสําหรับพัฒนาธุรกิจในดานอ่ืนๆ

ในปัจจุบันก็มีคู่แข่งเป็นจำนวนมาก เพราะเป็นธุรกิจที่ใครๆ ก็เห็นว่า “ง่าย ไม่ยุ่งยาก”

เรียกได้ว่าเป็นธุรกิจที่ค่อนข้างเป็นที่นิยมในวงกว้าง ไม่ว่าจะเป็นขนาดใหญ่ หรือขนาด

ย่อม ต่างก็พากันเข้ามาสู่สนามธุรกิจร้านอาหารกันทั้งนั้น แต่จากสถิติ มักจะเห็นได้ว่า

ไมวาธุรกิจรานอาหารในชวงปตางๆ จะเกิดข้ึนมามากมายเพียงใด แตเปอรเซ็นตการปด

ตัวลงไปกลับย่ิงสูงมากเชนกัน



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

การตลาดสำหรับร้านอาหาร เป็นอะไรที่ค่อนข้างซับซ้อน และละเอียดอ่อน นอกจากการ

พัฒนารสชาติอาหารใหเหมาะสม และอรอยสําหรับคนหมูมากแลว ยังมีเร่ืองของ

โฆษณาเขามาเก่ียวของ อีกท้ังรสนิยมการเลือกอาหารของกลุมเปาหมายก็เปนประเด็นท่ี

ผูประกอบการตองศึกษา และทําความเขาใจ



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

       “เมนูอาหาร” จึงเป็นปราการด่านสุดท้ายที่จะทำให้เกิดยอดขาย เพราะนี่จะเป็นสิ่ง

ท่ีลูกคาใชเพ่ือประกอบการตัดสินใจ กอนมีโอกาสไดล้ิมรสรสชาติท่ีทางรานอาหาร

ตองการนําเสนอ แตหากรูปแบบเมนูท่ีรานอาหารตองการนําเสนอไมนาสนใจพอ ลูกคา

อาจจะมองไมเห็นความสําคัญของไฮไลทอาหารท่ีทางรานอาหารพยายามมอบ

ประสบการณสุดพิเศษใหก็ได และในอีกแง ยังมีรานอาหารรูปแบบหน่ึงท่ีเราจะเห็นมาก

ข้ึนในปจจุบัน โดยเฉพาะรานอาหารบนหาง หรือนอกหางท่ีมีการตกแตงแบบสมัยใหม จะ

มีการวางแผนเมนูไวนอกราน ใหลูกคาเลือกชมประกอบการตัดสินใจไดเลย โดยท่ีไมตอง

เขามาน่ังในราน แนนอนวา น่ีคือบทบาทท่ีเพ่ิมมากข้ึนสําหรับเมนูอาหาร เพราะสามารถ

ทําใหเกิดการซ้ือ หรือไมเกิดการซ้ือไดเลยทันทีจากการเพียงแค “เปดเมนูอาหารดู

คราวๆ”



"A five-star experience from start
to finish. Impeccable service and
unforgettable flavors."

-Samira Hadid

"The ambience is pure class –
calming, luxurious, and
beautifully designed."

-Reese Miller

     บทบาทที่มากขึ้นของเมนูอาหาร ซึ่งไม่สามารถปฏิเสธได้เลยว่า เมนูอาหารได้เข้ามามี

บทบาททางด้านกลยุทธ์การตลาด และโฆษณาเป็นที่เรียบร้อย สิ่งที่ตามมาคือ ความคิด

สร้างสรรค์ในการยกระดับเมนูอาหารสำหรับประกอบการตัดสินใจของลูกค้าไปอีกขั้น

แผ่นเมนูอาหารสำหรับลูกค้า ต้องมีความน่าสนใจ และกลยุทธ์อยู่ในนั้นเสมอ ไม่ว่าจะเป็น

เรื่องของดีไซน์ที่น่าสนใจ ข้อความที่สามารถสื่อถึงความอร่อย ไปจนถึงทฤษฏีการเลือกใช้

สีสำหรับธุรกิจอาหารอย่างมีหลักการและสิ่งที่ขาดไม่ได้ 



THANK
YOU


