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บทคดัย่อ 

การศึกษาการวิเคราะห์การจดัการร้านอาหารญ่ีปุ่นในอ าเภอแม่สอด จงัหวดัตาก มีวตัถุประสงค์
เพื่อส ารวจสถานการณ์ธุรกิจอาหารต่างชาติในอ าเภอแม่สอด จงัหวดัตาก รวมถึงการวิเคราะห์การ
จดัการร้านอาหารญ่ีปุ่นขนาดเล็กและการก าหนดกลยุทธ์ใหม่ให้เหมาะสมกับธุรกิจโดยท าการ
รวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิ ส ารวจสถานการณ์ร้านอาหารต่างชาติในอ าเภอแม่สอด จงัหวดัตากโดยการ
สัมภาษณ์เชิงลึกจากเจา้ของกิจการร้านอาหาร ขอ้มูลทุติยภูมิ ศึกษาและการรวบรวมขอ้มูลจากเอกสาร 
บทความ และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อสนบัสนุนการวิเคราะห์การบริหารจดัการการผลิตและปัจจยัท่ีมี
ผลต่อการท าธุรกิจร้านอาหารต่างชาติ และวิเคราะห์การจดัการร้านอาหารญ่ีปุ่นขนาดเล็กโดยใช้
แนวคิดทฤษฎีด้านการจดัการ(4M) วิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอกของธุรกิจ (SWOT 
Analysis) เพื่อใช้ในการวิเคราะห์ปัจจยัท่ีมีผลต่อการท าธุรกิจร้านอาหาร รวมถึงการวิเคราะห์ธุรกิจ
โดยใชท้ฤษฎีตามแนวทางของกลุ่มท่ีปรึกษาแห่งบอสตนั (BCG) เพื่อประเมินต าแหน่งของธุรกิจและ
ท าการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดท้ั้งหมดเพื่อก าหนดกลยุทธ์ใหม่ๆท่ีเหมาะสมกบัธุรกิจโดยการใช้ TOWS 
Matrix เป็นเคร่ืองมือ 

ในการวิเคราะห์การจดัการร้านอาหารญ่ีปุ่นขนาดเล็กในอ าเภอแม่สอด จงัหวดัตากซ่ึงได้
ท าการศึกษาตวัอยา่งจ านวน 1 ร้าน คือร้านอาหารญ่ีปุ่นอาจิโยชิโดยใช้แนวคิดทฤษฎีดา้นการจดัการ
(4M) มาช่วยในการวิเคราะห์ผลการศึกษาพบวา่การจดัการดา้นบุคคลมีการสรรหาและคดัเลือกโดยใช้
ระบบอุปถมัภ ์การฝึกอบรมพนกังานดว้ยการสอนงานจากเจา้ของร้านโดยตรงและท าการประเมินผล
งานของพนักงานจากการสังเกตของเจา้ของร้านเอง ด้านการจดัการการเงิน ค่าใช้จ่ายในการสั่งซ้ือ
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วตัถุดิบในแต่ละคร้ังเจา้ของจะมีการจดัท าบญัชีรายรับ-รายจ่ายในดา้นต่างๆและจะเป็นผูดู้แลจดัการ
บริหารการเงินแต่เพียงผูเ้ดียว ส าหรับการบริหารวสัดุอุปกรณ์จะมีการจดัซ้ือจดัหาโดยเจา้ของร้านจะ
เป็นคนจดัซ้ือจดัหาเองทั้งหมดส่วนการดูแลซ่อมบ ารุงตวัเจา้ของร้านและพนักงานในร้านจะตอ้งมี
ส่วนร่วมกันในการดูแลรักษา และผลการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาสและอุปสรรคของ
ร้านอาหารญ่ีปุ่นอาจิโยชิจากการศึกษาพบวา่จุดแขง็ของร้านอยูท่ี่สถานท่ีตั้งของร้านซ่ึงอยูใ่จกลางเมือง
เดินทางสะดวก วตัถุดิบท่ีใชส้ดใหม่และมีคุณภาพซ่ึงมาจากการส่งสินคา้จากซัพพลายเออร์ท่ีตรงต่อ
เวลาและมีประสิทธิภาพ จุดอ่อนของทางร้านอาจิโยชิในช่วงเร่ิมตน้ของการด าเนินธุรกิจพบว่าไม่มี
การท าการตลาด ไม่มีการประชาสัมพนัธ์ร้านและเน้นการขายเชิงรับมากกวา่เชิงรุก ส่วนโอกาสของ
ทางร้านอาจิโยชิพบวา่มีโอกาสท่ีจะขยบัขยายกิจการมากข้ึนเน่ืองจากเศรษฐกิจในอ าเภอแม่สอดมีการ
ขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง ส่วนอุปสรรคท่ีส าคญัคือฤดูกาลและความผนัผวนของราคาวตัถุดิบ 

ส าหรับการวิเคราะห์การเติบโตของธุรกิจตามแนวคิดของบอสตนั (BCG) พบวา่ปัจจุบนัร้าน
อาจิโยชิอยู่ในช่วงของ Cash cow นั่นคืออตัราการเจริญเติบโตของธุรกิจเร่ิมอ่ิมตวั แต่ส่วนแบ่งทาง
การตลาดยงัคงสูงทางร้านจึงจ าเป็นท่ีจะตอ้งรักษาส่วนแบ่งทางการตลาดให้คงสภาพเดิมโดยท าการ
ประชาสัมพนัธ์ร้าน จดัโปรโมชัน่เพื่อกระตุน้ให้ลูกคา้กลบัมาใช้บริการซ ้ า หลงัจากการวิเคราะห์ถึง
ปัจจยัต่างๆท่ีมีผลต่อธุรกิจแลว้ไดท้  าการจบัคู่ปัจจยัต่างๆท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์ขา้งตน้เพื่อน ามาสร้าง
กลยทุธ์ใหม่ท่ีเหมาะสมกบัธุรกิจโดยใช ้TOWS Matrix เป็นเคร่ืองมือในการวเิคราะห์ ไดผ้ลดงัน้ี 

 กลยุทธ์ท่ีส าคญัของทางร้านอาจิโยชิท่ีควรเลือกใชใ้นสถานการณ์ปัจจุบนัเพื่อรักษาต าแหน่ง
ทางการตลาด คือ กลยุทธ์คงท่ีหรือกลยุทธ์คงตวั (Stability Strategy) เป็นกลยุทธ์ท่ีมุ่งรักษาอตัราการ
เติบโต ปกป้องส่วนแบ่งทางการตลาด นัน่คือ อตัราการเติบโตของตลาดเร่ิมมีความอ่ิมตวัแต่ส่วนแบ่ง
ทางการตลาดสูงและธุรกิจยงัสามารถท าก าไรและเน่ืองจากทางร้านมีสภาพคล่องทางการเงินท่ีดีท่ีถือ
วา่เป็นจุดแข็งส าคญัดงันั้นทางร้านควรน าเงินลงทุนหาสถานท่ีตั้งของร้านใหม่โดยจะใช้กลยุทธ์ทาง
การตลาดควบคู่กนัโดยเนน้ในส่วนของกลยุทธ์ในเร่ืองของสถานท่ีตั้งและช่องทางการจดัจ าหน่ายเพื่อ
เพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่าย เช่นการจดัส่งถึงท่ี (Delivery)และการรับจดัเล้ียงนอกสถานท่ีเพื่อเป็นการ
เพิ่มยอดขายให้กบัทางร้าน และควรมีการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์ท่ีดีข้ึน ปรับปรุงประสิทธิภาพการ
จัดการวตัถุดิบ เสริมสร้างประสิทธิภาพการให้บริการโดยเฉพาะพนักงานจะเน้นทักษะด้าน
ภาษาต่างประเทศเพื่อใช้ส่ือสารกบัลูกคา้ท่ีเป็นชาวต่างชาติรวมไปถึงการจดัจา้งพนกังานเพิ่มเพื่อให้
เพียงพอต่อการบริการลูกค้า นั่นก็เพื่อรักษากลุ่มลูกค้าเดิมและดึงดูดกลุ่มลูกค้าใหม่ ช่วยสร้าง
ภาพลกัษณ์ท่ีดีและเพิ่มความน่าเช่ือถือในการประกอบธุรกิจ 
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ABSTRACT 

This analytical study on the management of a Japanese restaurant in Mae Sot District of 
Tak Province was conducted with the objectives to explore the international cuisine business 
situation in Mae Sot and to analyze the business management of a small Japanese restaurant so as to 
determine new strategies for it to pursue more appropriately in its present circumstance.  Primary 
information for this study was collected through a survey of international restaurant business 
situation in Mae Sot District and in-depth interview with restaurant business owners.  Secondary 
information was also compiled from various relevant published documents and research works to 
substantiate the analysis on business management and factors affecting the running of international 
restaurant here.  The concepts and theories used for the present investigation on the management of 
small Japanese restaurant included the 4M theory, SWOT Analysis about internal and external 
factors affecting the performance of restaurant business, BCG Matrix of Boston Consulting Group 
for assessing the business position, and TOWS Matrix for determining more appropriate new 
strategies. 

 The analysis of small Japanese restaurant in Mae Sot District of Tak Province was confined 
to the case of Ajiyoshi Japanese restaurant.  With reference to the 4M theory,  it was found that this 
restaurant handled its Man component by searching for and selecting workers through the patron-
client system, providing workers and  staff training directly by the restaurant owner, and evaluating 
workers and staff performance also by the restaurant owner himself. In terms of Money 
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management, the restaurant owner was the only person having authority in financial matters 
including the placing of purchasing orders and the keeping of income-expenditure account.  
Regarding the management of Materials, the restaurant owner assumed all responsibilities in buying 
and procuring raw materials and equipment while he and all restaurant workers had shared duties 
for the orderly use and maintenance of materials.  From SWOT analysis, this Ajiyoshi restaurant 
was found to have strength in terms of location which is right in the heart of the town with 
conveniently access roads, and fresh and good quality raw materials for food preparation as a result 
of using efficient and punctual suppliers.  Its weakness came from the fact that at the beginning of 
business establishment in Mae Sot, Ajiyoshi restaurant did not undertake any marketing activities, 
made no publicity about the place and services, and emphasized defensive marketing strategy rather 
than the proactive one.  Its opportunity existed for further expansion of business scale as Mae Sot 
economy continued to grow.  The major threat found for this Ajiyoshi restaurant was the seasonality 
and hence the fluctuating price of food raw materials.  

 By means of BCG Matrix, this Ajiyoshi restaurant at the time of this analysis appeared to 
be in cash cow situation as it was operating in a slow growing market but with its high market share. 
Thus it needed to maintain its present market share by arranging such marketing campaign as 
publicity and market promotion to get repeat customers.  

 From the results of SWOT analysis, a TOWS matrix was constructed by matching various 
external and internal factors for further analysis to design appropriate business strategies.  
Consequently, it was determined that the key option that this Ajiyoshi restaurant should take in 
order to keep its present market position was Stability Strategy by which it would focus on 
maintaining its on-going business growth rate and protecting its existing market share.  This was 
because the local market began to grow slowly or even mature while the restaurant in question was 
still making favorable profit and having high financial liquidity.  The excess money from taking 
Stability Strategy thus becomes the key strength that Ajiyoshi restaurant should exploit for finding 
and investing in its new business location taking into consideration the use of marketing mix 
strategy.  Attention should be placed on the factors of place and distribution by adding delivery and 
catering services to increase the sale volume.  Equally important would be the product factor by 
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attempting to improve product quality and increase efficiency in raw materials handling.  In terms 
of personnel factor, emphasis should be placed on improving service quality especially by assuring 
foreign language communication skills of restaurant workers and employing more workers to be 
adequate for the scale of business.  The good personnel management will enable the business to 
maintain the existing customers and attract new groups of consumer while contributing to the 
corporate image and creditability of the business. 

 


