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ป็ระเที่ศไที่ยถึือว่าม่ธีุรกิจร้านอาหารหลากหลายป็ระเภที่

มากต์ั้งแต่์ไที่ย จ่น ญ่�ป็ุ่น ฝ้รั�ง ต์อบไลฟ์ัสไต์ล์ต์ั้งแต่์ร้านริมที่าง 

(Street food) ไป็จนถึึงร้านหรู (Fine dining) แม้ร้านอาหารจะม่

จากหลากหลายชาต์ใิหบ้ริการแต์ ่“รา้นอาหารญ่�ป็ุน่” นบัเป็น็ต์ลาดื

ที่่�ยงัแรงไอยา่งต์อ่เนื�อง โดืยแต์ป่็ตี์ลาดืรวมมม่ลูคืา่มหาศาล ขณีะท่ี่� 

ป็ี 2568 ต์ลาดืรวมอยู่ที่่� 390,000-397,000 ล้านบาที่ เต์ิบโต์ 

10-15% เมื�อแบ่งย่อยพบว่า เป็็นร้านอาหารขนาดืกลางและ

เลก็ 271,000-275,000 ล้านบาที่ และร้านอาหารเคืรือขา่ยหรือเชน

ร้านอาหาร 119,000-122,000 ล้านบาที่

ทศิุทางร็�านิอาหาร็ญี่ี�ปุ่่� นิในิเมอ่งไทยยงัเตบิโตสู่ดใสู่ได�
อีกมาก

ป็ัจจุบันม่ร้านอาหารญ่�ปุ่็นให้บริการในเมืองไที่ยมากกว่า 

2,000 แห่ง (เฉพาะร้านที่่�ลงที่ะเบ่ยนบริษัที่) นับว่ามากเป็็นอันดืับ 

5 ของโลกรองจากสหรัฐฯ จ่น เกาหล่ใต้์ และไต้์หวัน และยังม่ 

แนวโนม้ที่่�จะโต์อยา่งต์อ่เนื�องไดืถ้ึงึป็ลีะ 10-15 % ป็จัจยัที่่�สนบัสนนุ

ให้ต์ลาดืดืูม่อนาคืต์เพราะพื้นฐานของผูู้้บริโภคืที่่�มั�นใจในคืวาม

ความนิ�าสู่นิใจของธ่์ร็กิจอาหาร็ญี่ี�ปุ่่� นิ
ในปัระเที่ศไที่ย

อ.อังค์วร็าภัชฑ์์	ขำานิาค
ค์ณะบริิห�ริธ่ิริกิัจำ สถ�บันเทค์โนโลยี่ไทยี-ญี่่�ป่� น

เป็็น Health Food ยิ�งกระแสเรื�องน่้แรงเที่่าไหร่ อาหารญ่�ป็ุ่นก็ยิ�ง

ขายด่ืมากเที่่าน้ันและยิ�งม่การแข่งขันกันมากก็ที่ำให้ราคืาถึูกลง

จนสามารถึเข้าถึึงกลุ่มคืนไดื้ดื่กว่าในอด่ืต์ยิ�งกว่าน้ันรัฐบาลญ่�ป็ุ่น

เองยังสนับสนุนเรื�องน้่เต์็มท่ี่�ดื้วยการช่วยเหลือในดื้านการลดืภาษ่

วัต์ถึุดืิบต์่าง ๆ ที่ำให้ธีุรกิจร้านอาหารญ่�ป็ุ่นและแฟัรนไชส์ต์่าง ๆ ม่

กำไรไดื้มากขึ้น

ซีึ�งนับว่าธุีรกิจอาหารญ่�ป็ุ่นได้ืรับคืวามนิยมมากที่่�สุดื ใน

จำนวนอาหารต่์างป็ระเที่ศ สามารถึสงัเกต์ไุด้ืจาก ศนูย์การคืา้ และ

รา้นอาหารต่์าง ๆ  กจ็ะมอ่าหารญ่�ป็ุน่ แที่รกอยูใ่นเมนูดืว้ย แที่บทุี่กที่่� 

จากขอ้มลูรา้นอาหารญ่�ป็ุน่ในป็จัจบุนัรา้นอาหารญ่�ป็ุน่ท่ี่�อยูใ่นหา้ง 

ม่ไม่ต์�ำกว่า 5 ร้านต์่อที่่� โดืยเฉพาะในกรุงเที่พ เช่ยงใหม่ และชลบุร่ 

ซีึ�งลกูคืา้กลุม่เป็�าหมาย คือื กลุม่ลกูคืา้คืนไที่ยที่่� ชื�นชอบรสชาต์ขิอง

อาหารญ่�ป็ุ่นรวมไป็ถึึงชาวญ่�ป็ุ่นท่ี่�อยู่ในป็ระเที่ศไที่ยกว่า 60,000 

คืน (ข้อมูลจากศูนย์วิจัยกสิกร ธีุรกิจร้านอาหารญ่�ป็ุ่นปี็ 2567: 

มูลคื่า 6,000 ล้านบาที่ ขยายต์ัว 10-15% (มองเศรษฐกิจ ฉบับ

ที่่� 1978)
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ทำาธ่์ร็กจิอาหาร็ญี่ี�ปุ่่� นิในิปุ่ร็ะเทศุไทยต�องเร็ิ�มอย�างไร็?
เมื�อคุืณีเริ�มสนใจในธุีรกิจอาหารญ่�ป็ุ่น โอกาสที่่�คุืณีจะ

ป็ระสบคืวามสำเร็จน้ันพอ ๆ กับคืวามล้มเหลวเลยท่ี่เดื่ยว ม่ร้าน

อาหารญ่�ป็ุ่นหลายร้านได้ืเผู้ชิญกับคืวามยากลำบากในการค้ืำจุล

ร้านของเขาให้อยู่รอดือย่างไม่ขาดืทุี่น ม่หลายปั็จจัยและหลาย

สาเหต์ุ

เงินิท่นิ
• คืา่ต์กแต่์งร้าน ที่่�ขึน้อยูกั่บขนาดืและสไต์ล์ของร้าน หาก

ร้านหรู ๆ หน่อยก็ต้์องใช้เงินลงทีุ่นมาก แต์่ถ้ึาเป็็นร้านข้างที่าง

ธีรรมดืาก็อาจไม่ต์้องป็ระดืับป็ระดืามากมาย เงินลงทีุ่นก็ลดืลงมา

• คืา่วัสดือุปุ็กรณีท่์ี่�ซีือ้คืรัง้เด่ืยวแล้วอยูย่าวอย่าง โต๊์ะ เก้าอ่้ 

จาน ช้อน, วัสดืุอุป็กรณี์ที่่�ต์้องซีื้อบ่อย ๆ เช่น อาหารแห้ง ซีอส ซี่อิ้ว 

นำ้ป็ลา นำ้ต์าล ขา้วสาร หรอือปุ็กรณีท์ี่่�ต์อ้งซีือ้ที่กุวนัอยา่ง อาหารสดื 

น้ำแข็ง เป็็นต์้น

• คื่าเช่าที่่� ซีึ�งก็ขึ้นอยู่กับแต์่ละท่ี่�ดื้วยว่า เจ้าของที่่�จะคืิดื 

คื่าเช่าเที่่าไหร่

• คื่าลูกจ้างคืนงาน จะเห็นได้ืว่าเงินในการลงทุี่นจะอยู่

หมุนเว่ยนในร้านอาหารน่้ ดืังนั้น เมื�อไดื้เงินจากการขายมาต้์อง

จัดืการให้เป็็นระบบ ไม่เช่นนั้นอาจที่ำให้ขาดืสภาพคืล่องไดื้

และจากคืนญ่�ป็ุ่นที่่�เข้ามาที่ำงานในป็ระเที่ศไที่ยเพิ�มมาก

ขึน้ อก่ที่ัง้ร้านอาหารญ่�ป็ุน่ในไที่ยมแ่นวโน้มที่่�จะมร้่านอาหารเฉพาะ

ที่างเพิ�มมากขึ้น อาที่ิ ร้านซีูชิ ร้านเที่มป็ุระ ร้านเนื้อย่าง ฯลฯ โดืย

ร้านซีูชิป็ัจจุบันแม้ขนาดืต์ลาดืไม่ใหญ่มากนักเมื�อเท่ี่ยบต์ลาดื 

อื�น ๆ  แต่์เป็น็ป็ระเภที่อาหารที่่�มก่ารยอมรับสงูมากจากคืนไที่ยโดืย

เฉพาะกลุ่มชนชั้นกลางขึ้นไป็ นอกจากน่้ โอกาสในการเต์ิบโต์ของ

ธีรุกิจร้านอาหารญ่�ป็ุน่ยังมอ่ยู ่ที่ัง้ในลักษณีะร้านพรเ่ม่�ยม ซีึ�งจะเน้น

อาหารญ่�ป็ุ่นสูต์รต์้นต์ำรับ ราคืาจะคื่อนข้างแพงเนื�องจากวัต์ถึุดิืบ

ส่วนใหญ่ต์้องนำเข้ามาจากญ่�ป็ุ่น เป็�าหมายในการจำหน่ายสินคื้า

อาหารญ่�ป็ุ่นหลัก ๆ อยู่ในกลุ่มของผูู้้ที่่�ม่รายไดื้สูง (ชนชั้นกลาง) 

เงนิเดือืนมากกว่า 15,000 บาที่ขึน้ไป็โดืยเฉพาะในกรุงเที่พ เชย่งใหม่ 

และชลบุร ่ปั็จจัยสำคัืญในการขยายตั์วของธุีรกิจร้านอาหารพรเ่ม่�ยม 

คืือ การเป็ิดืศูนย์การคื้าไฮเอนดื์ ที่ำให้ม่ร้านอาหารญ่�ป็ุ่น พร่เม่�ยม 

เปิ็ดืเพิ�มขึ้นอย่างมาก ส่วนร้านอาหารญ่�ป็ุ่นที่่�ม่แนวโน้มเติ์บโต์

ในเกณีฑ์์สูง คืือ ร้านอาหารญ่�ปุ่็นที่ั�ว ๆ ไป็ท่ี่�ราคืาไม่แพงมากนัก 

โดืยเน้นเจาะลูกคื้ากลุ่มบ่และกลุ่มซี่ ซึี�งร้านอาหารญ่�ป็ุ่นกลุ่มน้่

เป็็นกลุ่มที่่�ผู้ลักดืันการเต์ิบโต์ของมูลคื่าต์ลาดืร้านอาหารญ่�ป็ุ่นใน

ป็ระเที่ศไที่ย 

บ่ฟเฟ� ต์กับอาหาร็ญี่ี�ปุ่่� นิ
จากกระแสดืังกล่าวที่ำให้คืวามนิยมในการบริโภคือาหาร

ญ่�ปุ่็นแบบบุป็เฟัต์น์ัน้ ได้ืเริ�มจาก “พฤติ์กรรมผูู้้บริโภคื” ที่่�เริ�มมองหา 

คืวาม “คืุ้มค่ืา” (Value for money) มากขึ้น ๆ ไม่ว่าจะเป็็นคุ้ืม 

จากเมนูอาหารที่่�หลากหลาย “คืุ้ม” ที่่�ไดื้กินไม่อั้น ! ที่ั้งอาหารคืาว

หวาน บางร้านยังม่เคืรื�องดืื�มแอลกอฮอล์รวมอยู่ในเมนู ยิ�งเพิ�ม

คืวามน่าสนใจในการตั์ดืสินใจของผูู้้บริโภคื ซึี�งที่ำให้ธุีรกิจบุฟัเฟั่ต์์

นั้นขยายต์ัวออกเป็็นวงกว้างมากขึ้นเรื�อย ๆ 

แมไ้มใ่ชร่า้นบฟุัเฟัต่์อ์าหารญ่�ป็ุน่แต์ก่ย็งัมอ่าหารญ่�ป็ุน่แซีม

เข้ามาดื้วยเป็็นบางเมนู โดืยธีุรกิจน่้ม่การแข่งขันกันเป็็นอย่างสูง 

ที่ั�วป็ระเที่ศ ที่ัง้โรงแรมและร้านอาหาร กเ็ขา้มาที่ำการต์ลาดือาหาร

ญ่�ป็ุน่แบบบุป็เฟ่ัต์กั์นเป็น็จำนวนมาก ซีึ�งมก่ารแข่งขันที่ัง้ด้ืานราคืา

และคืุณีภาพ ที่ำให้ป็ัจจุบัน เราแที่บจะเห็นร้านอาหารญ่�ป็ุ่นที่่�เป็็น

รูป็แบบบุป็เฟัต์์ในทีุ่ก ๆ ที่่�คืุณีไป็ ที่ั้งแบรนดื์ร้านอาหารที่่�มากจาก

ญ่�ป็ุ่น หรือแม้แต่์คืนไที่ยก็ยังเปิ็ดืร้านอาหารญ่�ปุ่็นแบบบุป็เฟัต์์กัน

ที่ัง้นัน้ เพราะการกินซีชิูหรอือาหารญ่�ป็ุน่ที่่�มข่า้วนัน้ที่ำใหค้ืนอิ�มที่อ้ง

เร็ว ยิ�งกินกับชาบูหรือน้ำดืื�มยิ�งที่ำให้ข้าวบานในที่้องและที่ำให้คืน

อิ�มเร็วขึ้นนั้นเป็็นกลยุที่ธี์ที่่�ทีุ่กร้านใช้เหมือนกัน ที่ำให้ที่ำกำไรกับ

ร้านไดื้อย่างมหาศาลในแต์่ละวัน เพราะต์้นทีุ่นที่่�ถึูกแต่์ได้ืกำไรได้ื

เกินกว่า 60-80% ของราคืาต์้นทีุ่นที่ั้งหมดืที่่�เฉล่�ยต์่อหัว
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การ็สู่ำาร็วจตลาด
การสำรวจต์ลาดืและคืวามต์อ้งการของลกูคืา้เป็น็สิ�งสำคืญั

มากเพราะแต์ล่ะที่ำเลยอ่มต้์องการรา้นอาหารที่่�ไมเ่หมอืนกนั หาก

ม่การสำรวจจะสามารถึต์อบโจที่ย์คืวามต์้องการของลูกคื้าไดื้และ

ลดืป็ระตู์คืวามผิู้ดืพลาดืลงไป็ เช่น ลูกค้ืาส่วนใหญ่เป็็นพนักงาน

โรงงานมักออกมาหาอาหารกินต์อนเลิกงานป็ระมาณี 6 โมง - 

1 ทีุ่่ม และอาหารที่่�พวกเขาต์้องการไม่ต์้องหรูมาก

ต�องมีทำาเลที�ดี
ในการเป็ิดืร้านอาหาร “ที่ำเล”เป็็นสิ�งสำคืัญ ซึี�งจำเป็็นจะ

ต์อ้งมก่ำลงัซีือ้และคืนคือ่นขา้งพลกุพลา่น เพราะถึา้เราไป็เป็ดิืขาย

ในที่่�ไม่ม่คืน นาน ๆ จึงจะม่มานั�งกินสักราย แบบน่้คืงไม่ไหวและ

นอกจากน่้เรื�องที่่�จอดืรถึก็สำคืัญเพราะถึึงจะเป็็นร้านที่่�น่านั�งกิน

อย่างไรแต่์หาท่ี่�จอดืรถึไม่ได้ืเลยต้์องลงเดิืนมาไกล ๆ ก็คืงเหนื�อย

เหมือนกัน 

• การส่งเสริมการขาย เช่น การจัดืชุดืเซ็ีที่ การลดืราคืาทุี่ก

วันพุธี

• ช่องที่างการจัดืจำหน่าย เช่น หน้าร้าน ส่งต์ามบ้านหรือ

ออกบูธี

• การโฆ์ษณีา เช่น ออกสถึาน่วิที่ยุ ใบป็ลิวหรือที่างสื�อ

ออนไลน์

การ็วางแผนิหาทีมงานิ
การที่ำรา้นอาหารเรื�องบคุืลากรสำคืญัมากเลยที่เ่ดืย่ว โดืย

เฉพาะต์ัวหลักอย่างพ่อคืรัว แม่คืรัวเพราะถึ้าอาหารไม่อร่อยอย่าง

เดื่ยว ใคืรก็คืงไม่มากิน นอกจากน่้พวกพนักงานบริการพนักงาน

การเงิน พนักงานต้์อนรับ (ต์ามขนาดืของร้าน) ก็ม่คืวามสำคัืญ 

ที่ั้งสิ้นเราคืวรสร้างกรอบให้พวกเขาที่ำงานกันอย่างม่วินัย 

หาแหล�งวัตถี่ดิบที�ดี
วัต์ถุึดืิบที่่�นำมาที่ำอาหารเป็็นเรื�องสำคัืญและจำเป็็น 

ที่กุอยา่งคืวรสดืใหม ่มาจากแหลง่ผู้ลติ์ที่่�ดืส่ำหรบัรา้นดืงั ๆ  บางรา้น 

ให้คืวามสำคัืญมากขนาดืป็กปิ็ดืแหล่งท่ี่�มาของวัต์ถุึดืิบเลยก็ม่ 

ดืังน้ันอย่ามองข้ามข้อน้่เป็็นอันขาดื โดืยเฉพาะเรื�องคืวามสดืใหม่ 

สำคัืญ หากนำของค้ืาง ม่กลิ�นมาที่ำให้ลูกค้ืา เพ่ยงคืรั้งเดื่ยวก็จะ

ที่ำให้ลูกคื้าหายไป็ไดื้

การ็ตัง้ช่� อร็�านิ
การต้ั์งชื�อร้านเป็็นเรื�องท่ี่�ต้์องคิืดืไม่น้อยไป็กว่าเรื�องอื�น 

เพราะชื�อร้านจะสร้างคืวามสะดุืดืต์าและเป็็นที่่�จดืจำของลูกค้ืา 

รวมท้ัี่งการบอกต์่อดื้วย ชื�อร้านท่ี่�ด่ืคืวรอ่านง่าย ให้คืวามหมาย

ชัดืเจน เข่ยนไดื้ท้ัี่งภาษาไที่ยและภาษาอังกฤษ ใคืรจะไป็รู้ว่า 

อ่กหน่อยร้านอาจโดื่งดืังไป็ถึึงชาวต์่างชาต์ิก็ไดื้

การ็ขอใบอนิ่ญี่าต
ธีุรกิจร้านอาหารท่ี่�ด่ืต์้องถึูกต้์องต์ามกฎีหมาย ม่การขอ

อนุญาต์ถึูกต์้อง ไม่ว่าจะเป็็นอาหาร เคืรื�องดืื�ม หรือพนักงาน หาก

เป็็นแรงงานต์่างดื้าวก็คืวรว่าจ้างอย่างถึูกกฎีหมาย 

หากจะสร้างคืวามแต์กต่์างจากเมนูอาหารก็เป็็นคืวามคิืดื

ที่่�ดืใ่นการเริ�มที่ำธีรุกจิอาหารญ่�ป็ุน่ในแบบต์วัเอง การฟัวิชั�นอาหาร

ให้ที่านง่ายขึ้น รวมถึึงการนำวัฒ่นธีรรมอื�น ๆ มาป็รับพฤต์ิกรรม

การบริโภคืแบบแป็ลก ๆ ก็อาจที่ำให้เกิดืกระแสจากโซีเ ช่ยลและ

ป็งัในชั�วขา้มคืนืกับธีรุกจิอาหารญ่�ป็ุน่ที่่�สามารถึบริหารจัดืการแบบ 

Owner ไดื้เช่นกัน

ต�องมีจ่ดเด�นิหร็่อมีเอกลักษณ์
จะสงัเกต์ไดืร้า้นที่่�สามารถึสรา้งจดุืเดืน่หรอืเอกลกัษณีข์อง

ต์วัเองไดืจ้ะคือ่นขา้งมผูู่้ค้ืนไป็อดุืหนนุเยอะ ไมว่า่จะเป็น็การต์กแต์ง่

ร้าน ราคืาอาหาร รสชาติ์ หรือการแต์่งต์ัวของพนักงาน เป็็นต้์น 

ดืังนั้นถ้ึาคืุณีสามารถึหาจุดืเดื่นให้ร้านไดื้ก็ช่วยเรื�องการดึืงดูืดืคืน

เข้าร้านไดื้มากเลยที่่เดื่ยว

ต�องมีกลย่ทธ์์การ็ตลาด	
กลยุที่ธี์การต์ลาดืสามารถึผู้ลักดืันให้ร้านอาหารไป็ถึึงจุดื 

มุ่งหมายไดื้เร็วขึ้น ไม่ว่าจะเป็็น




