
บทที่ 1 
ความรู้เกี่ยวกับร้านอาหารแบบมีหน้าร้าน 

และไม่มีหน้าร้าน



แนวโนม้อุตสาหกรรมร้านอาหารในปัจจุบนั

• • เดลิเวอรีเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจากพฤติกรรมผูบ้ริโภค
• • ร้านไม่มีหนา้ร้าน (Cloud Kitchen) เพิ่มข้ึนในเมืองใหญ่
• • ลูกคา้ตอ้งการบริการรวดเร็วและภาพลกัษณ์แบรนดท่ี์ชดัเจน
• • การแข่งขนัดา้นราคาและรีวิวมีผลต่อยอดขายอยา่งมาก



ร้านมีหนา้ร้าน – ปัจจยัความส าเร็จ

• • บรรยากาศโดดเด่น: การตกแต่ง แสง เพลง
• • คุณภาพการบริการ: ความใส่ใจ ความสุภาพ ความรวดเร็ว
• • ท าเลร้าน: ใกลแ้หล่งงาน แหล่งท่องเท่ียว ชุมชน
• • เมนูท่ีถ่ายรูปสวยและท าซ ้ าไดคุ้ณภาพคงท่ี
• • ออกแบบระบบครัวใหร้องรับลูกคา้ชัว่โมงเร่งด่วน



ร้านมีหนา้ร้าน – กลยทุธ์ดึงลูกคา้

• • การจดัโปรโมชนัหนา้โรงอาหาร/ร้าน
• • การท ากิจกรรมภายในร้าน เช่น Live cooking

• • การสร้างจุดขาย (Signature Dish)

• • การท ารีวิวกบั Influencer ดา้นอาหาร



ร้านไม่มีหนา้ร้าน – ปัจจยัความส าเร็จ

• • ความเร็วในการจดัเตรียมอาหารและส่ง
• • รูปแบบ Packaging ท่ีคงคุณภาพเมนูไดดี้ท่ีสุด
• • การตั้งราคาท่ีแข่งขนัได้
• • รูปภาพเมนูตอ้งดึงดูด เพราะลูกคา้ตดัสินจากภาพ
• • ระบบครัวท่ีท างานไดต่้อเน่ืองและมีประสิทธิภาพ



ร้านไม่มีหนา้ร้าน – กลยทุธ์เพ่ิมยอดขาย

• • เขา้ร่วมโปรโมชนัของแอปเดลิเวอรี
• • ยงิโฆษณาออนไลน์ในพื้นท่ีใกลค้รัว
• • ท าหลายแบรนดใ์นครัวเดียว (Multi-brand Kitchen)

• • เมนูทานง่าย หยบิจบัสะดวก และเกบ็อุณหภูมินาน



ความทา้ทายของร้านมีหนา้ร้าน

• • ตน้ทุนค่าเช่าเพิ่มข้ึนทุกปี
• • ตอ้งการแรงงานจ านวนมาก
• • ความผนัผวนของลูกคา้ในแต่ละวนั
• • ตอ้งรักษาความสะอาดและความปลอดภยัอาหาร



ความทา้ทายของร้านไม่มีหนา้ร้าน

• • ค่าคอมมิชชัน่สูงจากแอปเดลิเวอรี (15–35%)

• • การแข่งขนัสูงมากบนแพลตฟอร์ม
• • ยากในการสร้างความจดจ าแบรนด์
• • คุณภาพอาหารลดลงไดเ้ม่ือวิ่งระยะไกล



การออกแบบเมนูส าหรับร้านมีหนา้ร้าน

• • เนน้เมนูสวยน่าถ่ายรูป
• • มีเมนูราคาไฮไลตส์ าหรับดึงลูกคา้
• • การจดัจาน (Plating) ส าคญัมาก
• • เมนูใหญ่และมีความหลากหลายไดม้ากกวา่



การออกแบบเมนูส าหรับร้านไม่มีหนา้ร้าน

• • เนน้เมนูท่ีเกบ็ความร้อนไดดี้ เช่น ขา้ว กล่องกบัขา้ว
• • หลีกเล่ียงเมนูกรอบหรือเมนูท่ีเห่ียวง่าย
• • ใชช่ื้อเมนูชดัเจนและคน้หาง่าย
• • ลดจ านวนเมนูเพื่อเพิ่มความเร็วในการผลิต



เปรียบเทียบดา้นตน้ทุนเชิงลึก

• ร้านมีหนา้ร้าน: ค่าเช่า, ตกแต่ง, พนกังานเสิร์ฟ
• ร้านไม่มีหนา้ร้าน: ค่า Packaging, ค่าโปรโมชนั, ค่าคอม
• ร้านมีหนา้ร้าน: ตน้ทุนแฝงสูง เช่น แอร์, ค่าน ้ ายาท าความสะอาด
• ร้านไม่มีหนา้ร้าน: ตน้ทุนดา้นระบบจดัส่ง



ระบบปฏิบติัการร้าน (Operations)

• ร้านมีหนา้ร้าน: การบริหารโต๊ะ, ระบบคิว, การเสิร์ฟ
• ร้านไม่มีหนา้ร้าน: ระบบจดัคิวเดลิเวอรี, ความเร็วในการผลิต
• ร้านมีหนา้ร้าน: บริหารวตัถุดิบโดยดูยอดลูกคา้ในร้าน
• ร้านไม่มีหนา้ร้าน: บริหารวตัถุดิบตามยอดสัง่ออนไลน์รายชัว่โมง



เทคโนโลยท่ีีใชใ้นร้านอาหาร

• • POS และระบบจดัการโต๊ะ
• • ระบบสัง่อาหารผา่น QR Code

• • ระบบคิดตน้ทุนอาหารอตัโนมติั
• • ระบบรวมออเดอร์เดลิเวอรีทุกแอป (Aggregator)



สรุปการเลือกโมเดลร้านอาหาร

• • หากมีงบมากและตอ้งการสร้างแบรนด ์→ มีหนา้ร้าน
• • หากตอ้งการเร่ิมเร็ว ลดความเส่ียง → ไม่มีหนา้ร้าน
• • รูปแบบ Hybrid คือมีหนา้ร้าน + เดลิเวอรีดีท่ีสุดในยคุน้ี
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