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ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามัย 

 

การรวมตัวกันเป็นประชาคมอาเซียน ปลายปี 2558 นั้น เป็นที่สนใจของประเทศต่างๆไปทั่วโลกนั่น
เป็นเพราะว่า คนกว่า 600 ล้านคน ก าลังจะเป็นหนึ่งเดียวกันภายใต้วิสัยทัศน์ที่ว่า “อาเซียนเป็นหนึ่ง”     
(One Vision, One Identity, One Community) โดยเฉพาะประเทศไทยเรานั้นต้องให้ความส าคัญอย่างมาก 
เพราะปัจจุบันกลุ่มประเทศอาเซียนนั้นเป็นตลาดส่งออกหลักของประเทศไทย โดยมีมูลค่าของสินค้าส่งมากที่สุด
ถึงร้อยละ ๒๒.๗๐ ของมูลค่าสินค้าส่งออกทั้งหมด ในส่วนของผู้ประกอบการไม่ว่าจะประกอบกิจการอะไร   
ต่างก็มุ่งหวังว่าการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนนั้นจะท าให้ผลประกอบการของตนเองดีขึ้น แต่อย่างไรก็ตามการมอง
ผลดีในด้านเดียวนั้นอาจจะไม่เป็นไปตามที่คาดหวังไว้ ดังนั้นผู้ประกอบกิจการทุกประเภทต้องมองผลทั้งในด้าน
บวกและในด้านลบที่จะมีผลต่อการประกอบการของตนเองและเตรียมตัวพัฒนา ปรับปรุง ปรับเปลี่ยน       
การประกอบการตนเองให้เข้ากับลักษณะลูกค้าในกลุ่มประชาคมอาเซียน  

เมื่อเข้าสู่ประชาคมอาเซียนผู้ประกอบการร้านอาหาร แผงลอย รวมไปถึงตลาด จะประสบกับ       
การแข่งขันมากข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากเงินทุนจากต่างประเทศจะเข้ามาลงทุนในธุรกิจดังกล่าวมากขึ้น   ถึงแม้ว่าจะมี
กฎหมายสงวนอาชีพนี้ส าหรับคนไทย (๑) แต่การเข้ามาของเงินทุนต่างประเทศนั้นจะเข้ามาในรูปนิติบุคคล       
ที่มีสัญชาติไทย ท าให้สามารถเข้ามาประกอบธุรกิจในกิจการค้าอาหารและเครื่องดื่มได้ ดังนั้นผู้ประกอบการ
ไทยควรปรับตัวเพ่ือการแข่งขันกับทุนต่างชาติ บทความนี้ได้เสนอแนวคิดในการพัฒนาปรับปรุง ปรับเปลี่ยน
การประกอบการร้านอาหารเพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน ดังนี้ 

๑. ภาษาอังกฤษดีมีชัยกว่าครึ่ง  ผู้ประกอบการไทยควรศึกษา ฝึกฝนในการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ
ให้สามารถสื่อสารกับลูกค้าได้ ทั้งนี้เนื่องจากภาษาอังกฤษเป็นภาษากลางของประชาคมอาเซียน อย่างน้อย  
การทักทาย การแนะน าอาหาร การบอกทิศทางไปห้องน้ า รวมถึงการคิดเงิน ควร จะพูดจาสื่อสารได้ 
นอกจากนั้นควรปรับเมนูให้มีรูปภาพและชื่ออาหารเป็นภาษาอังกฤษที่สามารถบรรยายลักษณะอาหารได้ เช่น 
ผัดกระเพรา ไก่ (stir-fried chicken with basil and chili) ต้มย ากุ้ง (spicy soup with prawns, 
mushrooms and lemongrass) หรือ แกงเขียวหวานไก่ (spicy green curry with chicken and 
eggplant)  เป็นต้น 

 
 

(๑)
 บัญชีท้ายพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าว พ.ศ. ๒๕๔๒ ก าหนดไว้ในบัญชี ๓ (๑๙)      การขายอาหาร

หรือเครื่องดื่ม ถือเป็นธุรกิจที่คนไทยยังไม่มีความพร้อมที่จะแข่งขันในการประกอบกิจการกับ คนต่างด้าว ห้ามมิให้คนต่างด้าว
ประกอบธุรกิจดังกล่าว เว้นแต่จะได้รับอนุญาตจากอธิบดีกรมพัฒนาธุรกิจการค้าโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการ
ประกอบธุรกิจของคนต่างด้าว 



ซึ่งการเขียนเมนูแบบนี้ป้องกันการสื่อสารทางภาษาที่ไม่ตรงกันได้ ท าให้ชาวต่างชาติเข้าใจ รับรู้ถึงลักษณะและ
รสชาติของอาหารได้ดีกว่าการเขียนชื่ออาหารทับศัพท์ตามภาษาไทยและสามารถลดค าถามเกี่ยวกับลักษณะ
อาหารได้เป็นอย่างมาก 

๒. นึกถึงเพื่อนสมาชิกอาเซียน ผู้ประกอบการไทยควรศึกษาภาษาทักทายของประเทศเพ่ือนบ้าน 
รวมไปถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหาร และขนบธรรมเนียม ประเพณี วัฒนธรรม และการนับถือศาสนา      
ของเพ่ือนบ้าน จะท าให้สามารถเข้าใจลูกค้าที่เข้ามารับบริการ โดยเฉพาะลูกค้าจากประเทศในอาเซียน        
ได้มากขึ้น และให้บริการได้ตรงกับกลุ่มลูกค้ามากขึ้น 

๓. ปรับเปลี่ยนรูปแบบบริการ ผู้ประกอบการไทยควรปรับเปลี่ยนรูปแบบการบริการให้ทันสมัย    
มากขึ้น โดยทันมาใช้เทคโนโลยีในการบริการมากขึ้น เช่น มีสัญญาณอินเตอร์เน็ต (WIFI)  ใช้ระบบการสั่งอาหาร
อัตโนมัติ  ลดการใช้แรงงานคนลง เนื่องจากแรงงานหายากและค่าแรงสูง ประกอบกับมีการแข่งขันสูงท าให้
แรงงานขาดแคลนได้  ผู้ประกอบการไทยต้องขายอัตลักษณ์ความเป็นไทยให้มากขึ้น เช่น อาหารสมุนไพร     
น้ าสมุนไพร ต าหรับอาหารพ้ืนถิ่น ต าหรับอาหารชาววัง ความสวยงามของอาหาร รวมไปถึงการจัดสถานที่     
บ่งบอกถึงความเป็นไทย เช่น ตกแต่งด้วยดอกไม้ ต้นไม้ไทยๆ ในบริเวณร้าน เป็นต้น 

๔. เน้นสถานที่และคุณภาพอาหาร ผู้ประกอบการไทยต้องใส่ใจในความสะอาด สุขลักษณะของ
สถานที่ปรุงประกอบอาหารและความสด สะอาด ปลอดภัยของอาหารที่ให้บริการ โดยเข้าร่วมโครงการ         
ที่ภาครัฐให้การรับรองตามมาตรฐานและรักษามาตรฐานที่ได้รับให้คงสภาพเหมือนเดิม เช่น Clean Food Good 

Taste ( Plus) เมนูชูสุขภาพ ส้วม HAS  บริการช้อนกลาง ที่ล้างมือ เป็นต้น สิ่งเหล่านี้จะเป็นเครื่องหมายที่รับรอง 
ว่าสถานประกอบการนั้นได้รับการรับรองจากภาครัฐเป็นการสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคโดยเฉพาะ
ชาวต่างชาติ 

๕.บริการต้องเป็นเลิศ ผู้ให้บริการในสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้นต้องเน้นการบริการที่ถูกสุขลักษณะ 
โดยเฉพาะผู้สัมผัสอาหารในร้าน เช่น ผู้เสิร์ฟอาหารต้องมีความรู้ผ่านการอบรมนอกจากนั้นหากมีสัญลักษณ์
หรือเครื่องหมายบ่งบอกว่าได้รับการอบรมมาแล้วก็จะสร้างความเชื่อมั่นได้มากขึ้น เช่น ติดบัตรประจ าตัว        
ผู้สัมผัสอาหาร เป็นต้น มารยาทในการให้บริการต้องเน้นความเป็นไทย เช่น มาต้องไหว้ ไปต้องขอบคุณ      
รวมไปถึงการแต่งกายของพนักงานโดยเฉพาะผู้สัมผัสอาหารนอกจากจะถูกสุขลักษณะแล้วควรเน้น         
ความเป็นไทย ส่วนพนักงานอ่ืนๆควรเน้นความเป็นไทยทั้งรูปแบบ สีสัน เป็นต้น 

๖. เปิดตลาดไปสู่เพื่อนบ้าน ผู้ประกอบการต้องสร้างแบรนด์ (Brand) ของตนเองที่เป็นเอกลักษณ์ทั้งชื่อ 
เครื่องหมายการค้า ที่เป็นสากลมากขึ้น และท าการจดทะเบียนหรือจดสิทธิบัตรเพ่ือป้องกันการลอกเลียนแบบ 
นอกจากนั้นควรศึกษาลู่ทาง ช่องทาง รวมไปถึงกฎหมาย กฎระเบียบในการขยายธุรกิจของตนเองไปสู่ประเทศ
เพ่ือนบ้าน ให้มองประเทศเพ่ือนบ้านเป็นเสมือนกับบ้านเราซึ่งเราสามารถเข้าไปประกอบธุรกิจได้ง่ายขึ้น 
เพียงแต่เราต้องศึกษากฎหมาย กฎระเบียบการประกอบการของประเทศเหล่านั้นให้เข้าใจ ก็จะสามารถขยาย
สาขาร้านหรือสร้างธุรกิจอาหารรูปแบบใหม่ในประเทศเพ่ือนบ้านได้ 

 



การเข้าสู่ประชาคมอาเซียน ในปี ๒๕๕๘ นั้นจะเป็นปีที่เริ่มต้นของการแข่งขันทางธุรกิจมากขึ้น ธุรกิจ
อาหารจะเติบโตขึ้น จากการหลั่งไหลเข้ามาของเงินทุน แรงงาน และนักท่องเที่ยว ผู้ประกอบการค้าอาหารใน
ประเทศต้องพัฒนาสถานประกอบการของตนเองให้รองรับกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป ทั้งการพัฒนา
ทางด้านคุณภาพของอาหาร มาตรฐานของสถานที่ การบริการ การอ านวยความสะดวกสบายต่างๆ เพ่ือ
ตอบสนองกับความต้องการของผู้บริโภค ที่ส าคัญต้องคิดหาทนทางในการสร้างจุดขายและมองตลาดให้กว้างขึ้น
เพ่ือขยายการลงทุนไปยังประเทศเพ่ือนบ้านหากมีลู่ทางที่เหมาะสมต่อไป 

 

----------------------------------- 
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