
การพัฒนารูปแบบการบริการแบบญี่ปุน่ OMOTENASHI 
ส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

เพ่ือรองรับนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น

1. Research Motivation and Background
อาหารไทยเป็นที่ยอมรับและถูกจัดอันดับให้เป็นอาหารที่อร่อยที่สุดในโลกหลายปีซ้อนและมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักในระดับ

นานาชาติด้วยจุดเด่นของรสชาติที่มีความหลากหลายผสมผสานกับอัธยาศัยที่ดีในการต้อนรับของชาวไทย จึงท าธุรกิจ
ร้านอาหารไทยมีบทบาทส าคัญต่อการขยายตัวทางการท่องเที่ยวของประเทศไทย 

แต่อย่างไรก็ตาม แม้ว่าธุรกจิร้านอาหารไทยจะมีข้อได้เปรียบทางการแข่งขันด้านรสชาติของอาหารและความมีชื่อเสียง แต่
ในด้านการให้บริการยังพบว่า ภาพรวมของธุรกิจร้านอาหารไทยที่เปิดบริการให้แก่นักท่องเที่ยวยังขาดการให้บริการที่มีความ
พิถีพิถัน ขาดความใส่ใจในรายละเอียดในการให้บริการ โดยเฉพาะกับกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น ซ่ึงเป็นหนึ่งในกลุ่ม
นักท่องเที่ยวคุณภาพของประเทศไทย 

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้น าเอาแนวคิด Omotenashi มาเป็นแนวทางในการออกแบบรูปแบบการให้บริการ ส าหรับ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารไทยในเขตพื้นที่กรุงเทพฯ เพื่อพัฒนาและออกแบบรูปแบบการให้บริการแก่กลุ่มนักท่องเที่ยว
ชาวญี่ปุ่น เพื่อส่งมอบการบริการที่มีคุณภาพ มีความพิถีพิถัน ใส่ใจในรายละเอียด อันจะส่งผลต่อการสร้างประสบการณ์ที่ดีใน
การท่องเที่ยวประเทศไทยให้แก่กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่นในอนาคต

2. System Designs of Research Methodology
การวิจัยเรื่องนี้เป็นการวิจยัเชงิปริมาณและเชงิคุณภาพ จากการแจกแบบสอบถาม และแบบสัมภาษณ์ แล้วน าผลที่ได้ไป

วิเคราะห์เชิงเนื้อหา เพื่อน าเสนอรูปแบบการให้บริการแบบญี่ปุ่น Omotenash ที่เหมาะสมส าหรับผู้ประกอบการธรุกิจ
ร้านอาหารไทยในเขตกรงุเทพมหานคร เพื่อรองรับนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น โดยสามารถสรุปขั้นตอนการด าเนนิการวจิยั ดังนี้

4. Conclusions and Future Works
• ผู้ประกอบการธุรกจิรา้นอาหารไทย สามารถน าผลวิจัยไปใช้ในการบริหารจดัการและเป็นแนวทางในการส่งเสริมด้าน

การตลาด เพื่อรองรับกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น เช่น แนวทางในการก าหนดวสิัยทัศน์ พันธกิจ ตัวชี้วัดความส าเรจ็ 
การก าหนดค่านิยมในการให้บริการ การก าหนดสไตล์หรือวถิีการให้บริการของธรุกจิ เกณฑ์ในการคัดเลือกพนกังาน 
แนวทางการวางแผนและเตรยีมความพรอ้มในการให้บริการแก่กลุ่มนกัทอ่งเทีย่วชาวญี่ปุ่น โดยให้ความส าคัญกับการ
คิดเผื่อความต้องการของลูกค้าทั้งก่อนการให้บริการ ระหว่างการให้บริการ และส่งลูกค้ากลับ ทั้งนี้เพื่อส่งมอบ
บริการที่ครอบคลุมความต้องการของกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่นไดม้ากที่สุด แนวทางในการจดัอบรมให้แกพ่นกังาน 
เป็นต้น

• บริการวิชาการให้ผู้ประกอบการธรุกิจรา้นอาหารไทยที่สนใจ เพิ่มโอกาสในการแขง่ขนัให้กับธุรกจิของตน เพื่อ
ให้บริการกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ชาวญี่ปุ่น
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3. Results and Discussion
รูปแบบการให้บริการแบบญี่ปุ่น Omotenashi ที่เหมาะสมส าหรับผู้ประกอบการรา้นอาหารไทยในเขตพื้นที่

กรุงเทพมหานคร เพื่อรองรบันักท่องเทีย่วชาวญี่ปุ่น ประกอบไปด้วยหลักการส าคัญ 4 ประการ ดังนี้
1) ด้านการน าเสนอบริการเกี่ยวกับด้านภาพลักษณ์ของวัฒนธรรมในการต้อนรับแบบไทยและอาหารไทย โดย

ผู้ประกอบการควรน าเสนอบริการเกี่ยวกับภาพลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของวัฒนธรรมไทยและอาหารไทยผสมผสานกับการ
ก าหนดสไตล์หรือวิถีการให้บริการของธุรกิจของตน และควรน าเสนอเมนูอาหารไทยประเภทอาหารคาว ได้แก่ เมนู
กะเพราราด ต้มย ากุ้ง ผัดไทย เป็นต้น ประเภทผลไม้ ได้แก่ มะม่วงสุก มังคุด มะละกอสุก เป็นต้น ประเภทของหวาน 
ได้แก่ ผลไม้อบแห้งที่มีรสหวาน ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวเหนียวทุเรียน เป็นต้น ประเภทเครื่องดื่ม ได้แก่ เบียร์สิงห์ เบียร์
ช้าง และเบียร์ลีโอ เป็นต้น ให้แก่กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น ประกอบไปด้วย การให้บริการที่สะดวก ปลอดภัย สบายใจ 
พนักงานที่ให้บริการต้องเป็นคนช่างสังเกต มีไหวพริบดี บริการรวดเร็วทันที

2) ด้านบรรทัดฐานแบบแผนในการให้บริการแก่กลุ่มนักท่องเท่ียวชาวญี่ปุ่น งทีก่อนที่ลูกค้าจะร้องขอความ
ช่วยเหลือและถูกต้อง มีความอ่อนน้อมถ่อมตน มีความเข้าใจความแตกต่างระหว่างบุคคลต่อความต้องการในการรับ
บริการที่แตกต่าง รู้จักกาลเทศะ จริงใจ มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับมารยาททางสังคมของชาวญี่ปุ่น มีความรู้
พื้นฐานและเทคนิคในการให้บริการ ในการให้บริการห้ามถามลูกค้าเกี่ยวกับประวัติการศึกษา รายได้ ศาสนา มุมมองทาง
การเมือง ห้ามจ้องมองหน้าลูกค้า ห้ามท าให้ลูกค้ารู้สึกถึงการให้บริการที่ไม่เท่าเทียม และสินค้าและบริการมีคุณภาพ
เหมาะสมกับราคา 

3) ด้านกระบวนการในการส่งมอบบริการแก่กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น โดยผู้ประกอบการ ควรมีการวางแผนและ
เตรียมความพร้อมในการให้บริการแก่กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น โดยให้ความส าคัญกับการคิดเผื่อความต้องการของ
ลูกค้าทั้งก่อนการให้บริการ ระหว่างการให้บริการ และส่งลูกค้ากลับ ทั้งนี้เพื่อส่งมอบบริการที่ครอบคลุมความต้องการ
ของกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่นไดม้ากที่สุด ซ่ึงจะน าไปสู่การสร้างความพึงพอใจและประทับใจให้แก่กลุ่มนักท่องเที่ยวชาว
ญี่ปุ่นในอนาคต

4) ด้านการตลาด โดยผู้ประกอบการ ควรมีการก าหนดสไตล์หรือวิถีในการให้บริการที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของร้าน 
โดยการผสมผสานระหว่างเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมการต้อนรับและอาหารไทยควบคู่กับวัฒนธรรมของธุรกิจของตน 
ในขณะที่เมนูแนะน า เพื่อดึงดูดกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น ประกอบไปด้วย 1) ประเภทอาหารคาว ได้แก่ เมนูกะเพรา
ราด ต้มย ากุ้ง ผัดไทย เป็นต้น 2)ประเภทผลไม้ ได้แก่ มะม่วงสุก มังคุด มะละกอสุก เป็นต้น 3) ประเภทของหวาน ได้แก่ 
ผลไม้อบแห้งที่มีรสหวาน ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวเหนียวทุเรียน เป็นต้น 4) ประเภทเครื่องดื่ม ได้แก่ เบียร์สิงห์ เบียร์ช้าง 
และเบียร์ลีโอ เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามควรควบคู่กับการส่งมอบสินค้าและบริการที่สะอาด สดใหม่ ตามฤดูกาล การจัด
ตกแต่งร้านให้สอดคล้องกับสไตล์หรือวิถีในการให้บริการของธุรกิจ และสามารถเพิ่มประสบการณ์ที่ดี โดยที่นักท่องเที่ยว
ชาวญี่ปุ่นสามารถเลือกเมนูอาหาร จัดการเลือกวัตถุดิบ รสชาติ และการบริการได้ด้วยตนเอง หรือเลือกรับบริการจาก
พนักงาน ซ่ึงเมนูอาหารจะบอกชื่อเมนู ประวัติความเป็นมา ส่วนประกอบหลัก และประโยชน์ของอาหาร ด้วยเมนู
ภาษาญี่ปุ่น ผ่าน QR Code เป็นต้น และควรจัดท าระบบการสื่อสาร เพื่อสร้างความเข้าใจอันดีระหว่างพนักงานที่
ให้บริการกับนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น 

3. เลือกกลุ่มตวัอยา่งการวิจยั

5. สร้างเคร่ืองมือและเก็บ
รวบรวมขอ้มูล

6. สรุปผลและวิเคราะห์ขอ้มูล

1. ก าหนดประเด็นปัญหางานวิจยั

2. ศึกษาคน้ควา้รวบรวมความรู้
เบ้ืองตน้

4. สร้างสมมติฐานการวิจยั
และค าถามการวิจยั

เอกสารแนวคิด/ทฤษฎี/
และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง

นกัท่องเท่ียวชาวญ่ีปุ่น 
จ  านวน 385 คน

หน่วยงานภาครัฐ 
ผูป้ระกอบการธุรกิจ
ร้านอาหารไทย 
นกัท่องเท่ียวชาวญ่ีปุ่น 
จ  านวนทั้งส้ิน 21 ท่าน

แบบสอบถามแบบมี
โครงสร้างส าหรับ
หน่วยงานภาครัฐ 
ผูป้ระกอบการธุรกิจ
ร้านอาหารไทย จ  านวน
ทั้งส้ิน 21 ท่าน

แบบสอบถามนกัท่องเท่ียว
ผูสู้งอายชุาวญ่ีปุ่น จ  านวน 
385 ท่าน

ศึกษาพฤติกรรมของนกัท่องเท่ียวชาว
ญ่ีปุ่นในการเขา้ใชบ้ริการธุรกิจร้านอาหาร
ไทยในเขตพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร

ส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัศกัยภาพการ
ใหบ้ริการของธุรกิจร้านอาหารไทยในเขต
พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครในมุมมองของ
ภาครัฐ ผูป้ระกอบการร้านอาหารไทย 
นกัท่องเท่ียวชาวญ่ีปุ่น

ปรับปรุงรูปแบบการบริการแบบญ่ีปุ่น 
Omotenashi ส าหรับผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารไทย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
เพื่อรองรับนกัท่องเท่ียวชาวญ่ีปุ่น

ศึกษาปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดท่ี
นกัท่องเท่ียวชาวญ่ีปุ่นตอ้งการในการเขา้
ใชบ้ริการของธุรกิจร้านอาหารไทยในเขต
พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร

ร่างรูปแบบการบริการแบบญ่ีปุ่น 
Omotenashi ส าหรับผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารไทย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
เพื่อรองรับนกัท่องเท่ียวชาวญ่ีปุ่น

วิเคราะห์ SWOT Analysis และ TOWS 
Matrix

น ำเสนอรูปแบบ
กำรให้บริกำร
แบบญี่ปุ่น 

Omotenashi 
ที่เหมำะสม
ส ำหรับ

ผู้ประกอบกำร
ธุรกจิร้ำนอำหำร
ไทย ในเขต

กรุงเทพมหำนคร 
เพ่ือรองรับ
นักท่องเที่ยว
ชำวญี่ปุ่น

Input Process out put 


