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บทคัดย่อ

	 การวจิยัครัง้นีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ 1) ศกึษาระดับปัจจัยในการด�ำเนนิธรุกจิของผู้ประกอบการธรุกจิ 

ร้านอาหารฮาลาล และ 2) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจจ�ำแนกตามข้อมูล 

ส่วนตัวของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาลและข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

คอื แบบสอบถามกลุม่ตวัอย่างผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล จ�ำนวนทัง้สิน้ 400 คน วเิคราะห์ข้อมลู 

ด้วยโปรแกรมส�ำเรจ็รปูทางสถิต ิโดยใช้ค่าสถิตกิารแจกแจงความถี ่ร้อยละ ค่าเฉลีย่ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

ค่าสถิติ T-test ค่าสถิติ F-test ผลการศึกษาพบว่า 1) กลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการมีความคิดเห็นเกี่ยวกับ

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารฮาลาลโดยภาพรวมในระดับมาก (  = 4.45)  

โดยมีความคิดเห็นระดับมากที่สุดในด้านการตลาด (  = 4.57) และมีความคิดเห็นระดับมากในด้าน 

การด�ำเนินงาน (  = 4.48) ด้านการจัดการ (  = 4.40) และด้านการเงิน (  = 4.36) ตามล�ำดับ และ  

2) ข้อมูลส่วนตัวผู้ประกอบการร้านอาหารฮาลาลที่แตกต่างกันในเรื่องเพศ อายุ ระดับการศึกษา ศาสนา 

ที่นับถือ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ระยะเวลาประกอบกิจการแตกต่างกัน ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้าน 

การจัดการ ด้านการด�ำเนินงาน ด้านการตลาด และด้านการเงินโดยรวมแตกต่างกัน ข้อมูลทั่วไปของ 

ร้านอาหารฮาลาลทีแ่ตกต่างกนัในเรือ่งรปูแบบธรุกจิ เงนิลงทนุในกจิการ ทีม่าของเงนิลงทนุกจิการ จ�ำนวน 

พนักงาน ลูกค้าส่วนใหญ่ใช้บริการ ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้านการด�ำเนินงาน  
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ด้านการตลาด และด้านการเงินโดยรวมแตกต่างกัน และข้อมูลทั่วไปของร้านอาหารฮาลาลที่แตกต่างกัน

ในเรื่องของการได้รับรองตราฮาลาล ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการด�ำเนินงาน และด้านการเงิน

แตกต่างกัน

ค�ำส�ำคัญ: การพัฒนาศักยภาพทางธุรกิจ ประกอบการ ร้านอาหารไทยฮาลาล

ABSTRACT 

	 This research aimed to: 1) study the factors influencing business operations  

of Halal restaurant entrepreneurs, and 2) compare the differences between the factors 

influencing business operations categorized by personal information of Halal restaurant 

entrepreneurs and general information of the restaurants. The research tools included 

questionnaires distributed to 400 Haral restaurant business owners. Data analysis  

was conducted using statistical software to find out frequency, percentage, mean, 

standard deviation, t-test, and F-test. The study found that: 1) the overall opinions  

of the sample group regarding the factors influencing business operations of Halal  

restaurant entrepreneurs were at a high level (  = 4.45), with the highest opinions  

in marketing (  = 4.57), followed by operations (  = 4.48), management (  = 4.40),  

and finance (=4.36) respectively, and 2) the personal data among Halal restaurant 

entrepreneurs with different gender, age, education level, religion, average monthly  

income, duration of business operation, factors in business operation, management, 

operations, marketing, and finance were found different in overall. In addition, the general 

information of Haral restaurants with different business formats, investment in business, 

sources of investment, number of employees, predominant customer base, business 

operation factors regarding management, marketing, and finance were found different  

in overall. Additionally, there were differences in general information among Halal restaurants 

in terms of Halal certification, factors influencing business operations in operations,  

and finance.

Keywords: Business Potential Development, Entrepreneurs, Thai Halal Restaurants

บทน�ำ

	 อุ ต ส า ห ก ร ร ม ฮ า ล า ล เ ป ็ น ห นึ่ ง ใ น

อุตสาหกรรมที่มีแนวโน้มเจริญเติบโตเร็วท่ีสุด

อุตสาหกรรมหน่ึงในตลาดโลก เนื่องมาจากการมี 

มูลค่าตลาดโลกประจ�ำปีส�ำหรับอุตสาหกรรมฮา

ลาลทั้งหมดมีมูลค่าประมาณ 2.1 ล้านล้านเหรียญ

สหรัฐ ซึ่งร ้อยละ 60 ผลิตจากอาหารฮาลาล  
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(Khalek and Ismail, 2015) และจากการเติบโต 

ของประชากรชาวมสุลมิท่ัวโลกจะเพิม่ข้ึนร้อยละ 35 

จาก 1.6 พนัล้านคนในปี 2553 เป็น 2.2 พนัล้านคน 

ในปี 2573 (Kasikorn Research Center, 2018)  

อุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับฮาลาลไม่ว่าจะเป็น 

การท่องเที่ยว การบริการ การขนส่ง การเงิน  

และอาหาร มีแนวโน้มที่ดีในการเจริญเติบโต 

ด้วยเช่นกัน ในขณะเดียวกัน จะเห็นได้ว่าตลาด

อาหารฮาลาลเป็นหนึ่งในตลาดผู ้บริโภคที่ใหญ่ 

ที่สุดในโลก ทุกวันนี้มีผู ้บริโภคอาหารฮาลาล 

นอกจากทีเ่ป็นชาวมสุลมิ 2,200 ล้านคน หรอื 29%  

ของประชากรโลก 7,800 ล้านคนแล้ว ยังมีท่ีมิใช่ 

ชาวมุสลิมอีกกว่า 1,000 ล้านคน โดยผู้ส่งออก 

อาหารฮาลาลส่วนใหญ่มาจากประเทศที่ไม่ใช ่

มุสลิม เช่น ออสเตรเลีย แคนาดา ฝรั่งเศส และ 

นิวซีแลนด์ ซึ่งมีประชากรมุสลิมน้อยกว่า เงื่อนไขนี้

บ่งช้ีว่าประเทศทีพ่ฒันาแล้วทีส่่งออกอาหารฮาลาล 

ตระหนกัดถีงึความส�ำคญัของธรุกจิฮาลาลว่ามส่ีวน

ส�ำคัญต่อรายได้ของประเทศ (Ishak et al., 2016)

ประเทศไทยเป็นหนึ่งในผู ้ส่งออกอาหารฮาลาล 

ที่ส�ำคัญของโลกในอันดับที่ 10 ในปี 2562 สินค้า

อาหารฮาลาลท่ีประเทศไทยส่งออก ได้แก่ ข้าว 

ข้าวโพด แป้งมันส�ำปะหลัง น�้ำตาล ขนมปังกรอบ  

เนื้อไก่ ปลาแช่แข็ง กุ้ง ทูน่ากระป๋อง น�้ำผัก ผลไม้  

ผลไม้แปรรปู เครือ่งปรงุรส เป็นต้น รวมทัง้จากข้อมลู 

ของสถาบันมาตรฐานฮาลาล  และคณะกรรมการกลาง 

อสิลามฯ ว่า มผีูป้ระกอบการมากกว่า 1.4 แสนราย  

ที่ผลิตสินค้าอาหารฮาลาล  โดยร้อยละ 9 ไม่ใช ่

ชาวมุสลิม เท่ากับในโลกธุรกิจฮาลาลนั้นเปิดกว้าง

ให้กับคนที่ไม่ใช่มุสลิมสามารถผลิตขายได้และเป็น 

ที่ยอมรับ และข้อมูลจากศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล

ระบวุ่า มร้ีานอาหารกว่า 3,500 แห่งในประเทศไทย 

ที่ได้รับการรับรองว่าถูกหลักฮาลาล ในทิศทาง 

เดียวกันกับการบริโภคในประเทศจากการส�ำรวจ 

สภาวะทางสังคม วัฒนธรรม และสุขภาพจิต  

ปี 2561 พบว่า ประชากรของประเทศไทยร้อยละ 5.4  

นับถือศาสนาอิสลาม ซ่ึงจากจ�ำนวนประชากร

ประเทศไทยทั้งสิ้น 69.43 ล้านคน จะมีประชากร 

ทีน่บัถอืศาสนาอสิลามถงึ 3.7 ล้านคน (The National  

Statistical Office, 2018) รวมกับชาวมุสลิม 

ที่เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทย เช่นในปี  

พ.ศ. 2559 ประเทศไทยมีนักท่องเที่ยวจาก

ตะวันออกกลางเดินทางมาท่องเที่ยวมากถึง 

690,000 คน (Tourism Authority of Thailand, 

2017) 

	 จากที่กล ่าวมาข ้างต ้น จะเห็นได ้ว ่า

ความต้องการของผู ้ที่ไม่ใช่ชาวมุสลิมในอาหาร

ฮาลาลเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีความสอดคล้องกับ

ความต้องการของผู้บริโภคและได้รับการยอมรับ

เรื่องกระบวนการผลิตที่สะอาด ถูกหลักอนามัย  

รวมทั้งเพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการและ

พฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบัน การผสมผสาน

อาหารฮาลาลกับอาหารไทยที่เป ็นเอกลักษณ์

ของประเทศไทย รวมถึงอาหารที่เน้นสุขภาพ  

เช ่ น  อาหารออแกนิกส ์  และฟ ั งก ์ ชั่ น ฟู ๊ ด  

จะสามารถสร้างความสามารถในการแข่งขันให้แก่

ผู้ประกอบการอาหารฮาลาลของประเทศไทยได้  

(Kasikorn Research Center, 2018)

	 แต่ในขณะเดียวกันผู้ประกอบการธุรกิจ

ร้านอาหารไทยฮาลาลยังพบปัญหาในการด�ำเนิน

ธุรกิจ รวมทั้งสถานการณ์การแข่งขันของตลาด 

ในต่างประเทศ ซึง่ปัญหาท่ีส�ำคญัสามารถแบ่งออกได้ 

ใน 2 ลักษณะ ได้แก่ ปัญหาในการด�ำเนินงานตาม

หลักฮาลาล และปัญหาในด้านการด�ำเนินธุรกิจ 
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อาหาร ไม่ว ่าจะเป็นเรื่องของภาพลักษณ์และ 

ความเชือ่มัน่ของผูบ้รโิภค การขาดความรูค้วามเข้าใจ 

ด้านการตลาดสินค้าอาหารฮาลาล เช่น พฤติกรรม

ผู ้บริโภคของคนมุสลิม การให้ความส�ำคัญกับ

เครื่องหมายฮาลาล การปฏิบัติตามข้อก�ำหนด

มาตรฐานฮาลาล วัตถุดิบบางประเภทไม ่ มี 

เครื่องหมายฮาลาล ความสามารถและคุณสมบัต ิ

เฉพาะด้านของพนักงานไม่เป็นไปตามเกณฑ์ 

ที่ผู ้ประกอบการก�ำหนด การขาดแรงจูงใจ 

ในการปฏิบตัติามกฎเกณฑ์ความปลอดภยัในอาหาร  

ขาดความตระหนักในผลกระทบของอาหาร 

ไม่ปลอดภัย (Kaewnui, 2019) รวมถึงการขาด 

ระบบบรหิารจัดการอย่างมรีะบบ การก�ำหนดหน้าที่

ความรับผิดชอบของพนักงานที่ชัดเจน การพัฒนา 

ศกัยภาพด้านทกัษะต่าง ๆ  ให้แก่พนกังาน มกีารควบคมุ 

แหล่งที่มาของวัตถุดิบ ขบวนการผลิต การจัดเก็บ 

การขนส่งและบริการ และท่ีส�ำคัญคือปัญหาเรื่อง 

เงนิทนุ และการจดัการการเงนิ ผูป้ระกอบการธรุกจิ

ขนาดเล็กมักประสบปัญหาเรื่องเงินทุน ทั้งในด้าน

ความไม่เพียงพอของเงินทุน และความสามารถ

ในการหาเงินทุนจากแหล่งต่างๆ รวมถึงการสร้าง 

ความน่าเช่ือถือของธุรกิจในสายตาของผู ้ลงทุน 

(Kaewnui, 2019; Chu et al., 2011; Chawla 

et al., 2010; Benzing et al., 2005)

	 จากที่กล่าวมาข้างต้นนั้น จึงเป็นท่ีมา 

ของค�ำถามการวิจัย ในการศึกษาระดับปัจจัย 

ในการด�ำเนินธุรกิจของผู ้ประกอบการธุรกิจ 

ร้านอาหารฮาลาล และศึกษาถึงข้อมูลส่วนตัว 

ของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล และข้อมูล 

ทั่ ว ไปของร ้านอาหารท่ีแตกต ่างกันมีผลต ่อ 

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ  

ด้านการด�ำเนินงาน ด้านการตลาด และด้าน 

การเงินแตกต่างกันหรือไม่อย่างไร เพื่อที่จะสร้าง

ความสามารถในการแข่งขันให้กับผู้ประกอบการ 

ธรุกจิร้านอาหารไทยฮาลาล จากการพฒันาศกัยภาพ

ของผู้ประกอบการ ซึ่งจะต้องเป็นทั้งนักบริหาร 

จัดการที่ต้องมีความรู ้และทักษะในการบริหาร  

และการจัดการธุรกิจ มีวิสัยทัศน์ และยังต้องเป็น 

นักปฏิบัติที่มีความรู้ในงานที่ปฏิบัติ สามารถจูงใจ

ผู ้ร ่วมงานให้ด�ำเนินการไปในทิศทางเดียวกัน  

รวมถึงการพัฒนาทักษะในด้านการจัดการธุรกิจ 

การวิเคราะห์สถานการณ์ธุรกิจ การปรับปรุง 

ประสิทธิภาพการผลิต การจัดการการตลาด  

การจัดการการเงิน รวมถึงการจัดการทรัพยากร 

บุคคลให ้มีความรู ้ความสามารถและทักษะ 

ในการด�ำเนินงานเพื่อเป็นการติดอาวุธให้แก่

ผู ้ประกอบการให้สามารถสร้างประสิทธิภาพ 

ประสิทธิผลในการด�ำเนินงาน สร้างความเข้มแข็ง 

และขดีความสามารถในการแข่งขนัของธรุกจิต่อไป

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1.	 เพ่ือศึกษาระดับปัจจัยในการด�ำเนิน

ธุรกิจของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารฮาลาล 

	 2.	 เพือ่เปรยีบเทยีบความแตกต่างระหว่าง

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจจ�ำแนกตามข้อมูลส่วนตัว

ของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล และข้อมูล

ทั่วไปของร้านอาหาร

ทบทวนแนวคิด

	 ฮาลาล (Halal) เป็นค�ำในภาษาอาหรับ  

มคีวามหมายว่าอนมุติั เมือ่ใช้กบัศาสนาจึงหมายถงึ 

สิ่งที่ศาสนาอนุมัติ เช่น อนุมัติให้กิน อนุมัติให้ดื่ม 

อนุมัติให้ใช้สอย เป็นต้น The Halal Standard 

Institute of Thailand (2016) อาหารฮาลาล 



Academic Journal Phranakhon Rajabhat University

Vol. 15 No. 1 (January - June 2024)
19

(Halal Food) จึงหมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์

อาหารซึง่อนมุตัติามบัญญตัศิาสนาอสิลามให้มสุลมิ

บริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้ อาหารฮาลาลนับเป็น 

สิ่งจ�ำเป็นส�ำหรับมุสลิมในการบริโภค ส่วนผู้ที่ไม่ใช่ 

มุสลิมหากบริโภคอาหารฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ 

ต่อสขุภาพ เพราะอาหารฮาลาลมกีระบวนการผลติ 

ที่ถูกต ้องตามบทบัญญัติแห ่งศาสนาอิสลาม 

ปราศจากสิ่งต้องห้าม (Haram) และมีคุณค่า

ทางอาหาร (Toyyib) (National Bureau 

of Agricultural Commodity and Food 

Standards, 2017) ปัญหาส�ำคัญของประเทศไทย

ในการจัดการอาหารฮาลาล คือ ความไม่น่าเชื่อถือ 

ในด้านการผลิตและการตลาดท่ีมีต ่อผู ้บริโภค 

ชาวมุสลิม (Vacharapan et al., 2008) ส่งผล 

ให้เกิดความไม่มั่นใจในเครื่องหมายรับรองฮาลาล 

ของผลติภณัฑ์จากประเทศไทยทีส่่งออกไปจ�ำหน่าย 

ในต่างประเทศ ดังนั้นกระบวนการก�ำกับดูแล 

การด�ำเนินงานของกิจการฮาลาลหรือผลิตภัณฑ์ 

ฮาลาลจึงมีความส�ำคญัต่อการสร้างความน่าเชือ่ถอื 

ให้กับผู้บริโภค ปัญหาหลักส�ำคัญของการด�ำเนิน 

ธรุกจิฮาลาลในปัจจบุนักค็อื ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ 

มกัขาดความรูเ้กีย่วกบัหลกัการฮาลาล จงึไม่สามารถ 

ด�ำเนินงานตามแนวทางปฏิบัติที่ถูกต ้องตาม 

หลักการฮาลาลได้ (Aree et al., 2012) 

	 ผูป้ระกอบการ (Entrepreneur) หมายถงึ 

ผู้ที่มีความคิดริเริ่ม มองเห็นโอกาสทางธุรกิจใหม่ ๆ  

การฉวยโอกาสทางด้านการสร้างสรรค์ สามารถ 

หาช่องทางที่จะสร้างธุรกิจของตนเอง รวบรวม

เงินทุนเพื่อจัดตั้งธุรกิจ จัดวางระบบระเบียบ

กระบวนการ และขั้นตอนการด�ำเนินงานภายใน

ธุรกิจ และบริหารจัดการธุรกิจเพื่อผลิตสินค้า 

และบริการตอบสนองความต้องการของลูกค้า  

และมคีวามสามารถในการบรหิารจดัการทีส่มบรูณ์ 

โดยผู้ที่จะเป็นผู้ประกอบการนั้นมักจะเป็นผู้ที่ม ี

ความอดทน มุ่งมั่น กล้าตัดสินใจ พร้อมที่จะรับ

ความไม่แน่นอนและความเสี่ยงต่าง ๆ ที่จะเกิดขึ้น  

มีวิสัยทัศน ์  และมีทักษะที่หลากหลายด ้าน  

เพื่อด�ำเนินธุรกิจให้มีผลก�ำไร มีการเจริญเติบโต

และมีความยั่งยืน (Phuanpoh, 2018; Hatten,  

2018; Byrd & Megginson, 2009; Silva  

& Bassani 2007) จากกล่าวแล้วในเบื้องต้น  

จะเห็นได้ว่าในการท่ีธุรกิจจะประสบความส�ำเร็จ 

นอกเหนือจากบุคลิกลักษณะส่วนบุคคลแล้ว 

ยังมีในส่วนของความสามารถในการบริหารจัดการ

ธุรกิจ ซึ่งในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ

ในการด�ำเนินธุรกิจมีปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำเร็จ 

คอื การมคีวามสามารถในการบริหารจัดการในด้าน

การผลิต การตลาด การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 

และการบริหารการเงิน (Wangbenmad and 

Bindulem, 2020; Hatten, 2018; Benzing Chu 

and Kara, 2009; Alasadi and Abdelrahim,  

2008) โดยเมื่อมองถึงทักษะการด�ำเนินการ 

ในด้านการผลติ ซึง่ถอืเป็นการสร้างมลูค่าให้แก่สนิค้า 

และบริการโดยใช้ปัจจัยการผลิตเพื่อตอบสนอง

ความต้องการของผูบ้รโิภค โดยเริม่จากการวางแผน

หรือก�ำหนดแผนการผลิต คาดการณ์ความต้องการ

ของตลาด ประมาณการวัตถุดิบที่ต้องใช้ การสร้าง

ความสัมพันธ์กับผู้ขายปัจจัยการผลิต เพื่อให้ได้

วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ในราคาที่เหมาะสม เพื่อใช ้

ทรพัยากรท่ีมอียูใ่ห้มปีระสทิธภิาพ รวมถงึการควบคมุ

กระบวนการผลิตให้ได้ผลตามต้องการ (Chawla, 

Chen and Khanna, 2010) ในขณะเดียวกัน 

นอกจากการผลิตแล้วการที่จะประสบความส�ำเร็จ

ได้ทักษะทางด้านการตลาดถือเป็นทักษะหน่ึง 
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ที่จ�ำเป็นส�ำหรับผู้ประกอบการ ในการวิเคราะห์

ความต้องการของลกูค้าเป้าหมาย เพือ่น�ำมาพฒันา 

สนิค้าและบรกิารตอบสนองความต้องการ และเพือ่ใช้ 

การตลาดเป็นกลยุทธ์ในการสร้างความสามารถ 

ในการแข่งขันกับคู่แข่งขันรายอื่น ๆ ในตลาดได ้ 

ทักษะทางการตลาดยังรวมถึงการบริหารจัดการ

สินค้า/บริการ การก�ำหนดหีบห่อ ตราสินค้า  

การก�ำหนดราคาสินค้า การจัดจ�ำหน่ายสินค้า 

ที่ผลิต และการส่งเสริมการตลาดที่เหมาะสม 

(Chawla, Chen and Khanna, 2010) อีกทักษะ 

ท่ีส�ำคญัได้แก่ ด้านการบรหิารทรพัยากรมนษุย์ท่ีเป็น 

สิง่ส�ำคญั ในการสร้างการมส่ีวนร่วมในการด�ำเนนิงาน  

ให้สามารถปฏิบัติงานได้ตามหน้าท่ีอย่างเหมาะสม 

และมีความสุขในการปฏิบัติงาน (Hienerth and 

Kessler, 2006) และการมีทักษะในการบริหาร 

การเงิน มีความสามารถในการเข้าถึงแหล่งเงินทุน  

(Chawla Chen and Khanna, 2010; Byrd and 

Megginson, 2009) ซึ่งธุรกิจท่ีมีขนาดเล็กจะมี

ความต้องการแหล่งเงินทุนจากหลากหลายแห่ง 

(Alasadi and Abdelrahim, 2008) และนอกเหนือ 

จากการการจัดหาเงินทุนเข้ามาในกิจการแล้ว  

การจัดการกระแสเงินสดในกิจการ การจัดท�ำ 

งบการเงิน การวิเคราะห์สถานการณ์ทางการเงิน 

ทีมี่ความถกูต้อง ต่อเนือ่ง และโปร่งใสนัน้ ยงัช่วยให้ 

การด�ำเนินงานประสบความส�ำเร็จอีกทางหนึ่ง 

(Hatten, 2018; Benzing Chu and Kara , 2009)

	 Kamonnarakit (2017) ศึกษาเรื่อง

แนวทางการพัฒนาร้านอาหารฮาลาลเพื่อรองรับ

นักท่องเที่ยวในอ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

ผลการวิจัยพบว่า ปัญหาและอุปสรรคเกี่ยวกับ

ความเชื่อมั่นของนักท่องเที่ยวในอ�ำเภอหาดใหญ่  

จงัหวดัสงขลา ผูป้ระกอบร้านอาหารฮาลาลส่วนใหญ่ 

ยังไม ่ตระหนักถึงความส�ำคัญของการได ้รับ

เครื่องหมายฮาลาล 4) แนวทางการพัฒนา 

ร้านอาหารฮาลาลเพือ่รองรบันกัท่องเทีย่วในอ�ำเภอ 

หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ควรเร่งสร้างความรู้  

ความเข้าใจ ด้านภาพลกัษณ์ของสนิค้า ด้านบคุลากร  

และกระบวนการผลิต ทั้งนี้หน่วยงานภาครัฐ 

ควรส่งเสริมการประชาสัมพันธ์ และด้านเงินลงทุน

ให้กับผู้ประกอบการ

	 Prasarnkarn et al. (2019) ศึกษาเรื่อง

ปัจจยัความส�ำเรจ็ในการด�ำเนนิธรุกจิอาหารฮาลาล 

เพ่ือการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ผลการวิจัย 

พบว่า สภาพปัจจุบันของธุรกิจอาหารฮาลาล 

เพื่อการท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ตมีแนวโน้มเติบโต

สูงขึ้น และปัจจัยความส�ำเร็จในการด�ำเนินธุรกิจ

อาหารฮาลาลเพื่อการท่องเที่ยวประกอบด้วย  

2 ส่วน คือ 1) ปัจจัยหลักด้านร้านอาหารฮาลาล 

ประกอบด้วย ความน่าเชื่อถือ การมีเอกลักษณ์ 

คุณภาพด้านการบริการ การเข้าถึงสถานที่ตั้ง  

การเป็นมืออาชีพด้านอาหารฮาลาลเพื่อรสชาติ 

และคณุภาพอาหาร สิง่อ�ำนวยความสะดวกภายในร้าน  

และความรับผิดชอบต่อสังคม 2) ปัจจัยสนับสนุน 

ประกอบด้วย การสร้างความเข้าใจด้านอาหาร 

ฮาลาลแก่ผู้ประกอบการ การผลักดันร้านอาหาร 

ให ้ได ้รับมาตรฐานการบริการอาหารฮาลาล  

เพ่ือการท่องเท่ียว การสร้างบรรยากาศท่ีเป็นมติรกบั 

นกัท่องเท่ียวมสุลิม การประชาสัมพันธ์การท่องเท่ียว 

ฮาลาลและอาหารฮาลาล การสร้างการรับรู ้

สัญลักษณ์ฮาลาลไทย การเชื่อมโยงอาหารฮาลาล

กับการท่องเที่ยวชุมชน และการสร้างเครือข่าย

ธุรกิจฮาลาล

	 Kaewnui (2019) ศึกษาเรื่องการจัดการ 

ร ้ านอาหารภายใต ้มาตรฐานอาหารฮาลาล  
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ใน 3 จงัหวดัชายแดนใต้ของประเทศไทย ผลการวจัิย 

พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความส�ำเร็จของการจัดการ

ร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหารฮาลาล พบว่า  

ผู ้ประกอบการมีการวางแผนในด้านท�ำเลที่ตั้ง  

ที่จอดรถ สภาพแวดล้อม กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค 

การจัดองค์การได้จัดหาวัตถุดิบฮาลาลจากแหล่ง 

ที่น่าเชื่อถือได้ มีก�ำหนดหน้าที่ความรับผิดชอบ 

ของพนักงานที่ชัดเจน ผู้ประกอบการมีการพัฒนา

ศกัยภาพด้านทกัษะต่าง ๆ  ให้แก่พนักงาน มกีารควบคมุ  

แหล่งที่มาของวัตถุดิบ ขบวนการผลิต การจัดเก็บ 

การขนส่งและบริการ มีการปฏิบัติตามบทบัญญัติ 

ศาสนาอิสลามและข้อก�ำหนดมาตรฐานอาหาร 

ฮาลาลอย่างเคร่งครัด และผู้บริโภคมีความเชื่อมั่น 

เลือกร้านอาหารที่เจ ้าของเป็นมุสลิม แนวทาง 

ในการจัดการร้านอาหารภายใต้มาตรฐานอาหาร 

ฮาลาลในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ ดังนี้คือ  

ด้านการวางแผน ควรมีการศึกษาสภาพแวดล้อม  

ท�ำเลที่ตั้ง กลุ่มเป้าหมาย แหล่งวัตถุดิบ พนักงาน  

เงินทนุหมุนเวยีน ด้านการจดัองค์การ ควรมกีารจดั 

โครงสร้าง และข้อก�ำหนดของร้านท่ีเป็นระบบ 

การจัดหาวัตถุดิบฮาลาลท่ีมีคุณภาพ พนักงาน 

มทีกัษะกบัหน้าทีท่ีร่บัผดิชอบ และมเีงนิทนุหมนุเวยีน 

เพยีงพอ ด้านการด�ำเนนิงานควรมกีารสร้างแรงจงูใจ 

ให้แก่พนักงานด้านสวัสดิการต่าง ๆ และพัฒนา

ศักยภาพ ด้านการควบคุมควรมีการควบคุมเพื่อให้

กระบวนการจัดหาวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และ

การบริการถูกต้องตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 

และข้อก�ำหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล 

	 Heonsawang & Jewjinda (2020) 

ศึกษาปัจจัยความส�ำเร็จของการประกอบธุรกิจ 

ร้านอาหารไทยในประเทศสหรัฐอเมริกา ผลการ

วิจัยพบว่า (1) ระดบัความส�ำเรจ็ของผูป้ระกอบการ 

ในการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในรฐัเวอร์จเินยี 

ประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่า มีระดับความส�ำเร็จ

จากความพึงพอใจของผู้ใช้บริการอยู่ในระดับมาก  

(2) ปัจจัยพื้นฐานของความส�ำเร็จใน การประกอบ 

ธุรกิจร้านอาหารไทยในรัฐเวอร์จิเนีย ประเทศ

สหรัฐอเมริกา พบว่า ด้านแรงงาน (Mean = 43.6)  

ด้านเงนิลงทนุ (Mean = 37.7) ด้านวตัถดุบิ (Mean =  

66.4) และด้านเคร่ืองมือและอุปกรณ์ (Mean = 

76.4) มีอิทธิพลต่อความส�ำเร็จในการประกอบ

ธุรกิจร้านอาหารไทยในรัฐเวอร์จิเนีย ประเทศ

สหรัฐอเมริกา (3) ปัจจัยแวดล้อมของความส�ำเร็จ 

ในการประกอบธรุกจิ ร้านอาหารไทยในรฐัเวอร์จเินยี 

ประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่า ด้านการสนับสนุน

จากทางสังคม อยู่ในระดับมาก (Mean = 3.90) 

ด้านการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ อยู ่ใน

ระดับมาก (Mean = 3.56) ด้านการสนับสนุน 

จากภาคเอกชน อยู่ในระดับมาก (Mean = 3.63) 

และด้านการสนับสนุนจากผู้น�ำชุมชน อยู่ในระดับ

มาก (Mean = 3.55)

สมมติฐาน

	 สมมติฐานที่ 1 ผู ้ประกอบการธุรกิจ 

ร้านอาหารฮาลาลที่มีข้อมูลส่วนตัวแตกต่างกัน 

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ

ทรพัยากรมนษุย์ ด้านการด�ำเนนิงาน ด้านการตลาด 

และด้านการเงินแตกต่างกัน

	 สมมติฐานที่ 2 ผู ้ประกอบการธุรกิจ 

ร้านอาหารฮาลาลที่มีข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร 

แตกต่างกัน ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้าน 

การจัดการทรัพยากรมนุษย์ ด้านการด�ำเนินงาน  

ด้านการตลาด และด้านการเงินแตกต่างกัน
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กรอบแนวคิดของการวิจัย

	 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 

	 ตวัแปรอสิระ (Independent Variables) 

ในที่นี้คือ ข้อมูลส่วนตัวของผู้ประกอบการ ในเรื่อง 

เพศ อายุ ระดับการศึกษา ศาสนาที่นับถือ รายได้

เฉลี่ยต่อเดือน ระยะเวลาที่ประกอบกิจการ และ

ข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร ในเรื่อง รูปแบบธุรกิจ 

เงินลงทุนในกิจการ ท่ีมาของเงินลงทุนในกิจการ 

จ�ำนวนพนักงาน ลูกค้าส่วนใหญ่ท่ีมาใช้บริการ  

ร้านอาหารของท่านได้การรับรองตราฮาลาล

	 ตัวแปรตาม (Dependent Variables) 

ในที่นี้คือ ป ัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้าน 

การจัดการทรัพยากรมนุษย์ (Human Resource 

Management) ด้านการด�ำเนินงาน (Operation) 

ด้านการตลาด (Marketing) และด้านการเงิน 

(Financing) 

ระเบียบวิธีวิจัย

	 ประชากร ท่ี ใช ้ ในการศึกษา ได ้แก ่  

ประกอบด้วยผูป้ระกอบการธรุกจิอาหารไทยฮาลาล 

	 กลุ ่มตัวอย ่างใช ้ในการศึกษา ได ้แก ่ 

ประกอบด้วยผู ้ประกอบการธุรกิจอาหารไทย 

ฮาลาล โดยการก�ำหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง

ส�ำหรับการวิ เคราะห ์ข ้อมูลหลายตัวแปรนั้น  

Hair et al. (2010) ได้ระบไุว้ว่าขนาดตวัอย่างไม่ควร 

น้อยกว่า 200 ตัวอย่าง เพื่อให้ข ้อมูลทุกสุ ่ม

อย่างทั่วถึงผู้วิจัยจึงด�ำเนินการเก็บข้อมูลโดยใช้วิธ ี

การสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 

จ�ำนวน 400 ตัวอย่าง 

	 ในการวเิคราะห์ข้อมลูครัง้นี ้ได้ใช้โปรแกรม

ส�ำเร็จรูป PASW version 18.0 ในการวิเคราะห์ 

ดังนี้

	 1.	 สถิติ เชิงพรรณนา (Descriptive 

Statistics) ใช้เพื่อบรรยายเกี่ยวกับข้อมูลส่วนตัว

ของผู้ประกอบการและข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร 

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ โดยได้น�ำมาแจกแจง 

จ�ำนวนและน�ำเสนอเป็นค่าสถิติพื้นฐานที่ใช้ได้แก่

ค่าความถี่ (Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) 

ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(Standard Deviation)

	 2.	 สถิ ติ เชิ งอนุ มาน  ( I n fe ren t i a l 

Statistics) ใช้ส�ำหรับทดสอบสมมติฐานเพื่อศึกษา

เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างเปรียบเทียบ

ความแตกต่างระหว่างปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ

จ�ำแนกตามข้อมูลส่วนตัวของผู้ประกอบการธุรกิจ

อาหารฮาลาล และข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร  

สถิติที่ใช้คือการทดสอบค่าที (T-test) ในกรณ ี

ตัวแปรต้นสองกลุ่มการทดสอบค่าเอฟ (F-Test) 

ด้วยวิธีการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว 

(One Way ANOVA) ในกรณีตัวแปรต้นตั้งแต่ 

สามกลุ่มขึ้นไป เมื่อพบว่ามีความแตกต่างจะท�ำ 

การเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียเป็นรายคู ่

ด ้วยวิธีผลต ่างเป ็นส�ำคัญน ้อยที่สุด (Least 

Significant Different: LSD)

ผลการวิจัย

	 ข้อมูลส่วนตัวของผู ้ประกอบการธุรกิจ

อาหารฮาลาล พบว่า กลุ่มตัวอย่างผุ้ประกอบการ

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 257 คน คิดเป็น 

ร้อยละ 64.3 มีอายุ 41-50 ปี จํานวนมากที่สุด  

138 คน คิดเป็นร้อยละ 34.5 ส่วนใหญ่จบ 

การศึกษาระดับมัธยมศึกษา จํานวน 207 คน  

คิดเป ็นร ้อยละ 51.8 นับถือศาสนาอิสลาม 

เป็นส่วนใหญ่ จํานวน 386 คน คิดเป็นร้อยละ 96.5  
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มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน จํานวน 142 คน คิดเป็น 

ร้อยละ 35.5 และประกอบกิจการธุรกิจร้านอาหาร

ฮาลาลมาเป็นระยะเวลา 5-10 ปี จ�ำนวนมากที่สุด 

140 คน คิดเป็นร้อยละ 35.0 

	 ข้อมลูท่ัวไปของร้านอาหาร พบว่า รปูแบบ 

ธุรกิจของกลุ ่มตัวอย่างผู ้ประกอบการส่วนใหญ ่

เป็นเจ้าของคนเดียว จ�ำนวน 251 คน คิดเป็น 

ร้อยละ 62.8 ที่มาของเงินลงทุนในกิจการของ 

กลุ ่มตัวอย่างผู ้ประกอบการส่วนใหญ่เป็นเงิน 

ส่วนตัว จ�ำนวน 234 คน คิดเป็นร้อยละ 58.5  

ธุรกิจร้านอาหารฮาลาลส่วนใหญ่มีลูกค้าผู ้มา 

ใช้บริการเป็นชาวไทยมุสลิม จ�ำนวน 295 คน  

คิดเป ็นร ้อยละ 73.8 โดยส่วนใหญ่ไม ่ได ้รับ 

การรับรองมาตรฐานตราฮาลาล จ�ำนวน 203 คน  

คิดเป็นร้อยละ 50.7 ด้วยเหตุผลที่ว่า ไม่พร้อม 

ในเรื่องการจัดการภายในธุรกิจ ใช้ความเป็นมุสลิม 

ของเจ้าของธุรกิจ ไม่พร้อมในเรื่องงบประมาณ  

และไม่เหน็ความจ�ำเป็นของการขอรบัรองมาตรฐาน 

ตามล�ำดับ 

	 วัตถุประสงค์การวิจัยที่ 1 เพ่ือศึกษา

ระดับปัจจยัในการด�ำเนนิธรุกจิของผูป้ระกอบการ

ธุรกิจร้านอาหารฮาลาล 

	 ระดับป ัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจของ 

ผู ้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารฮาลาล พบว่า  

กลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการมีความคิดเห็นเกี่ยวกับ

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจของผู้ประกอบการธุรกิจ 

ร ้านอาหารฮาลาลโดยภาพรวมในระดับมาก  

(  = 4.45) โดยมีความคิดเห็นระดับมากที่สุด 

ในด้านการตลาด (  = 4.57) และมีความคิดเห็น 

ระดับมากในด้านการด�ำเนินงาน (  = 4.48)  

ด้านการจัดการ (  = 4.40) และด้านการเงิน  

(  = 4.36) ตามล�ำดับ 

	 เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า ประเด็นท่ีมี

ความคิดเห็นระดับมากที่สุด 5 เร่ืองด้วยกันได้แก่  

รสชาติตรงตามความต้องการของลูกค้า (  = 4.82)  

อาหารในร้านของท่านมคีณุภาพ (  = 4.79) อาหาร

ในร้านของท่านมีราคาที่เหมาะสมกับคุณภาพ  

(  = 4.74) ท่านมีกระบวนการประกอบอาหาร 

ที่เป็นไปตามข้อก�ำหนดอาหารฮาลาล (  = 4.62)  

เมื่อมีป ัญหาในกระบวนการประกอบอาหาร 

ท่านสามารถแก้ไขได้อย่างรวดเร็ว (  = 4.61)  

ตามล�ำดับ และมีความคิดเห็นระดับมากเกี่ยวกับ 

ร้านของท่านมีการส่งเสริมการขายอย่างสม�่ำเสมอ 

เช่น การลดราคา การสะสมแต้ม การจัดเซ็ตอาหาร  

(  = 4.18)

	 วตัถปุระสงค์การวจิยัที ่2 เพือ่เปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างระหว่างปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ

จ�ำแนกตามข้อมลูส่วนตวัของผูป้ระกอบการธรุกจิ

อาหารฮาลาล และข้อมูลทั่วไปของร้านอาหาร

	 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจจ�ำแนกตามข้อมูลส่วนตัว

ของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล และข้อมูล

ทั่วไปของร้านอาหารพบว่า

	 1)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล

ที่เพศแตกต่างกัน ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจในด้าน

การจดัการ ด้านการด�ำเนนิงาน ด้านการตลาด และ

ด้านการเงนิแตกต่างกนั จงึยอมรบัสมมตฐิานทีต่ัง้ไว้

	 2)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล 

ท่ีมีอายุแตกต่างกัน ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ  

ในด้านการจัดการ ด้านการด�ำเนนิงาน ด้านการตลาด  

และด้านการเงินแตกต่างกัน จึงยอมรับสมมติฐาน

ที่ตั้งไว้

	 3)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล

ท่ีมรีะดับการศกึษาแตกต่างกนั ปัจจัยในการด�ำเนนิ 
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ธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้านการด�ำเนินงาน  

ด ้านการตลาด และด้านการเงินแตกต่างกัน  

จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 4)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล 

ที่นับถือศาสนาแตกต่างกัน ปัจจัยในการด�ำเนิน 

ธุรกิจในด้านการจัดการ ด้านการด�ำเนินงาน  

ด ้านการตลาด และด้านการเงินแตกต่างกัน  

จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 5)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล 

ที่มีรายได ้ เฉลี่ยต ่อเดือนแตกต ่างกัน ป ัจจัย 

ในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้าน 

การด�ำเนินงาน ด้านการตลาด และด้านการเงิน 

แตกต่างกัน จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 6)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล 

ที่มีระยะเวลาที่ประกอบกิจการแตกต ่างกัน  

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ  

ด้านการด�ำเนนิงาน ด้านการตลาด และด้านการเงนิ 

แตกต่างกัน จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้ 

	 7)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล

ท่ีมีรูปแบบธุรกิจแตกต่างกัน ปัจจัยในการด�ำเนิน

ธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้านการด�ำเนินงาน  

ด ้านการตลาด และด้านการเงินแตกต่างกัน  

จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 8)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล 

ท่ีมี เ งินลงทุนในกิจการแตกต ่างกัน ป ัจจัย 

ในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้าน 

การด�ำเนินงาน ด้านการตลาด และด้านการเงิน 

แตกต่างกันจึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 9)	 ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหาร ฮาลาล 

ที่มีที่มาของเ งินลงทุนในกิจการแตกต ่างกัน  

ปัจจัยในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ  

ด้านการด�ำเนนิงาน ด้านการตลาด และด้านการเงนิ

แตกต่างกัน จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 10)	ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล 

ทีม่จี�ำนวนพนกังานแตกต่างกนั ปัจจยัในการด�ำเนนิ 

ธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้านการด�ำเนินงาน  

ด ้านการตลาด และด้านการเงินแตกต่างกัน  

จึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 11)	ผูป้ระกอบการธรุกจิร้านอาหารฮาลาล

ที่ลูกค้าส่วนใหญ่ที่มาใช้บริการแตกต่างกัน ปัจจัย 

ในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการจัดการ ด้าน 

การด�ำเนินงาน ด้านการตลาด และด้านการเงิน 

แตกต่างกันจึงยอมรับสมมติฐานที่ตั้งไว้

	 12)	ผู ้ประกอบการธุรกิจร ้านอาหาร 

ฮาลาลที่ได้รับรองตราฮาลาลแตกต่างกัน ปัจจัย 

ในการด�ำเนินธุรกิจ ในด้านการด�ำเนินงาน ด้าน 

การตลาดแตกต่างกัน จึงยอมรับสมมติฐานที่ต้ังไว้  

แต่จะพบว่า ด้านการจดัการ ด้านการเงนิไม่แตกต่างกนั  

จึงปฏิเสธสมมติฐานที่ตั้งไว้

สรุปผลการวิจัยและอภิปราย

	 การวิเคราะห์บริบทของผู้ประกอบการ

ธรุกจิร้านอาหารไทยฮาลาลผ่านมมุมองด้านต่าง  ๆ   

สามารถสรปุได้เป็น 4 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านการจดัการ  

มีโครงสร้างการบริหารจัดการร้าน แบ่งหน้าที่และ 

ความรับผิดชอบของส่วนงานต่าง ๆ ที่ชัดเจน 

สอดคล้องกบังานวจัิย Kaewnui (2019) ทีก่ล่าวว่า 

ควรมีการจัดการองค์กร และมีการก�ำหนดหน้าที่

พนกังานอย่างชดัเจน 2) ด้านการผลติ มกีารจดัการ

วัตถุดิบที่มีคุณภาพ มีการจัดเก็บอย่างถูกต้อง 

และมีการจัดการอย่างเหมาะสมตามหลักศาสนา

อิสลาม และตามมาตรฐานฮาลาล ซึ่งสอดคล้องกับ 
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งานวิจัยของ Kaewnui (2019); Ponanake & 

Pattanasumpan (2021) ที่กล่าวถึงคุณภาพของ

วัตถุดิบ การควบคุม Stock วัตถุดิบ การควบคุม

แหล่งที่มาของวัตถุดิบ ขบวนการผลิต การจัดเก็บ 

การขนส่งและบริการ มีการปฏิบัติตามบทบัญญัติ

ศาสนาอสิลามและข้อก�ำหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล 

อย่างเคร่งครัด 3) ด้านการตลาด มีการด�ำเนินการ 

โดย ด้านผลิตภัณฑ์ มีรายการอาหารที่หลากหลาย 

มีความสด สะอาดซึ่งส่งผลต่อคุณภาพอาหาร

ด้านรสชาติ สอดคล้องกับ Prasarnkarn et al.  

(2019) ที่กล่าวว่าปัจจัยหลักประเด็นหนึ่งของ 

ร้านอาหารฮาลาล คือการเป็นมือการเป็นมืออาชีพ

ด้านอาหารฮาลาลเพื่อรสชาติและคุณภาพอาหาร 

และสอดคล้องกับ Chaiyasain (2021) ที่กล่าวถึง 

การรักษามาตรฐานของการท�ำธุรกิจร้านอาหาร 

เพือ่พฒันาสูค่วามเป็นเลศิโดยกล่าวถงึการมอีาหาร 

ที่ดีมีคุณภาพ แบ่งปันอาหารดีมีคุณภาพ ด้านราคา  

มีการวิเคราะห์ต้นทุนต่าง  ๆ เพื่อใช้ในการก�ำหนด

ราคา ซึง่สอดคล้องงานวจิยัของ Intharapornudom 

(2015) ที่ผู้ประกอบการก�ำหนดราคาจากต้นทุน 

เป็นหลักเนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบ

อาหารมีราคาสูง ด้านสถานท่ี ท�ำเลท่ีตั้งร ้าน 

ส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในย่านชุมชนมุสลิม และสะดวก 

ในการที่ลูกค้าจะเข้ามาใช้บริการ รวมถึงการใช ้

ช่องทางออนไลน์การ Delivery เป็นช่องทาง 

ในการจ�ำหน่ายอาหาร สอดคล้องกับงานวิจัย 

Prasarnkarn et al. (2019) ท่ีกล่าวว่าปัจจัย

หลักประเด็นหนึ่งของร ้านอาหารฮาลาล คือ 

การเข้าถึงสถานที่ตั้งและสอดคล้องกับงานวิจัย 

ของ Sumrejkitcharoen (2020) ทีก่ล่าวถงึทศิทาง

และแนวทางการจัดการธุรกิจร้านอาหารในโลก 

ดิจิทัล ที่มีทิศทางของการเลือกใช้ช่องทางการขาย 

ผ่านสือ่สงัคมออนไลน์ ผ่านแอพพลเิคชัน่บนอปุกรณ์

มือถือ โดยมีการน�ำ Food delivery application 

มาเป็นเคร่ืองมือในการรับออเดอร์และจัดส่งสินค้า 

มากขึน้ ด้านการส่งเสรมิการตลาด มกีารใช้การตลาด 

ผ่านสื่อออนไลน์มากขึ้น เนื่องมาจากการเข้าถึง

กลุ่มเป้าหมายได้กว้างขึน้ มต้ีนทนุไม่สูง ซ่ึงช่องทาง 

ออนไลน์ที่นิยมกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Intharapornudom (2015) ทีผู่ป้ระกอบการใช้สือ่  

Social Media เป็นหลักในการท�ำการส่งเสริม 

การตลาดในปัจจบุนั 4) ด้านการเงนิ ผูป้ระกอบการ 

ร้านอาหารไทยฮาลาลจะค�ำนงึถงึการจดัการเงนิทนุ 

ในการด�ำเนินงานให้สอดคล้องตามหลักศาสนา 

อิสลาม มีการจัดการต้นทุนให้ต�่ำกว่าคู ่แข่งขัน  

มีการหมุนเวียนเงินทุนให้พอเพียงกับการด�ำเนินงาน  

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kaewnui (2019)  

ที่ กล ่ าวถึ งป ัจจัยที่ มีผลต ่อความส�ำ เร็จของ 

การจัดการร้านอาหารฮาลาล ควรจะต้องมีการ

บริหารจัดการให้มีเงินทุนหมุนเวียนในกิจการ 

ให้เพียงพอ
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