
ข้อควรค ำนึงในกำรด ำเนินธุรกิจรำ้นอำหำรในยุค New Normal 
 
 
  

    

 
 
การแพร่ระบาดของไวรัสโควิด-19 ได้เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของผู้บริโภคและภาคธุรกิจบริการโดยเฉพาะ

ร้านอาหารในระยะยาว โดยผู้เช่ียวชาญจากบริษัท Navitas ซึ่งเป็นบริษัทให้ค าปรึกษาด้านความปลอดภัยอาหาร 
(Food Safety) เห็นว่า ความปลอดภัยอาหารเป็นสิ่งส าคัญที่ควรค านึงถึงเป็นอย่างมากในการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหารในขณะนี้ ทั้งนี้ ยังมีข้อควรค านึงอื่นๆ ในการด าเนินธุรกิจร้านอาหารในยุค New Normal ได้แก่ 

1. บรรจุภัณฑ์ส าหรับการให้บริการอาหารรูปแบบซื้อกลับบ้าน  
เนื่องจากมาตรการ Lockdown เพื่อป้องกันการระบาดของไวรัสโควิด-19 ได้ส่งผลให้ร้านอาหารปรับ

รูปแบบธุรกิจให้บริการรูปแบบซื้อกลับบ้าน เช่น Delivery และ Takeaway มากข้ึน ซึ่งกฎระเบียบด้านความ
ปลอดภัยอาหารของการให้บริการรูปแบบ Delivery และTakeaway นั้น แตกต่างจากการให้บริการในร้าน อีกทั้ง   
ยังมีข้อควรค านึงโดยเฉพาะในเรื่องของบรรจุภัณฑ์อาหารแบบซื้อกลับบ้าน ที่ต้องมีการระบุถึงสารที่ก่อให้เกิดการแพ้ 
(Allergen labels) ทั้งนี้ สหราชอาณาจักรได้มีการแก้ไขกฎระเบียบเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร ซึ่งจะมีผลบังคับ
ใช้ในเดือนตุลาคม 2564 นี้ โดยผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการบรรจุล่วงหน้า (Pre-packed) จะต้องมีการติดฉลากพร้อม
ค าอธิบายเกี่ยวกับส่วนผสมทั้งหมด โดยเฉพาะสารที่ก่อให้เกิดการแพ้ที่ส าคัญ 14 ชนิด นอกจากนี้ กระทรวง
สาธารณสุขของสหราชอาณาจกัร ยังมีเป้าหมายที่จะเพิ่มกฎระเบียบเกี่ยวกับข้อมูลในฉลากอาหาร โดยให้มีการระบุถึง
ปริมาณแคลอรี่และเกลือในผลิตภัณฑ์อาหารแบบซื้อกลับบ้านในอนาคตอีกด้วย 

2. การให้ข้อมูลผู้บริโภคผ่านช่องทางออนไลน์/แอพลิเคช่ัน 
จากการแพร่ระบาดของไวรัสโควิด – 19 ท าให้ร้านอาหารให้บริการสั่งซื้ออาหารผ่านแอพลิเคช่ันมากข้ึน 

ดังนั้น ร้านอาหารควรที่จะให้ข้อมูลเกี่ยวกับสารที่ก่อให้เกิดการแพ้และข้อมูลที่ส าคัญเกี่ยวกับอาหารในแอพลิเคช่ัน 
เพื่อช่วยให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารได้อย่างมั่นใจ 

3. การใช้เทคโนโลยีและดิจิตัล เพื่อช่วยบริหารจัดการร้านและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
ผู้บริโภคและร้านอาหารจ านวนมากให้ความสนใจต่อปัญหาสิ่งแวดล้อมมากขึ้น เช่น การลดการใช้พลาสติก

ในบรรจุภัณฑ์ การลดการใช้กระดาษ ปัจจุบัน ร้านอาหารได้มีการน าเทคโนโลยีและระบบดิจิตัลมาใช้ในการ 
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จัดการบริหารร้าน ได้แก่ การจัดการครัว การท าเมนูออนไลน์ และการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารด้วยการ
ตรวจสอบย้อนกลับ (Traceability) รวมทั้ง การใช้ระบบ Cloud ในการจัดเก็บข้อมูลแทนการพิมพ์เอกสาร ซึ่งการ
น าระบบดิจิตัลมาใช้ ไม่เพียงแต่เป็นการช่วยให้สามารถบริหารจัดการร้านได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น แต่ยังเป็น
การช่วยลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม จากการลดการใช้กระดาษ และการบริหารจัดการขยะได้อย่างมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

                       ที่มา: freshfruitportal 
 
ข้อมูลเพ่ิมเติม/ ควำมเห็น สคต.  
การแพร่ระบาดของไวรัสโควิด-19 ได้ส่งผลต่อแนวโน้มการด าเนินธุรกิจร้านอาหารในสหราชอาณาจักร โดย

รัฐบาลสหราชอาณาจักรและผู้บริโภคได้ให้ความส าคัญในเรื่องของความปลอดภัยของอาหารมากข้ึน ทั้งนี้ ในการ
กลับมาเปิดให้บรกิารที่รา้นของร้านอาหาร รัฐบาลสหราชอาณาจักรได้ออกกฏหมายและกฎระเบียบต่างๆ โดยเฉพาะ
ในเรื่องของความปลอดภัยอาหาร และ Health & Safety เพื่อควบคุมการระบาดของไวรัสโควิด-19 ที่ร้านอาหาร
ต้องปฏิบัติตาม   

สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลอนดอน ร่วมกับ ส านักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ ณ กรุงลอนดอน   
ได้จัดสัมมนาออนไลน์เพื่อเตรยีมความพรอ้มใหแ้ก่ธุรกิจร้านอาหารไทยในสหราชอาณาจักรก่อนเปิดธุรกิจอีกครั้งหลัง
วิกฤต COVID-19 โดยผู้ร่วมสัมมนาในครั้งนี้ จะได้เรียนรู้และเพิ่มพูนทักษะด้านการตลาดในยุคดิจิตัล ข้อก าหนด
ความปลอดภัยอาหารส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร  ข้อก าหนดการท าอาหารจากบ้านจ าหน่าย ตลอดจน 
กฎระเบียบเกี่ยวกับฉลากสินค้าอาหาร เพื่อช่วยให้ผู้ประกอบการไทยสามารถรับมือกับความท้าทายในยุค New 
Normal และภาวะแวดล้อมใหม่ของธุรกิจร้านอาหารในสหราชอาณาจักร ตลอดจน เพิ่มขีดความสามารถในการ
แข่งขันให้กับผู้ประกอบการไทย 

ส าหรับท่านที่สนใจ สามารถลงทะเบียนเข้าร่วมโดยแสกน QR code จากโปสเตอร์ด้านล่างเพื่อกรอก
แบบฟอร์ม โดยสัมมนาแรกจะเริ่มในวันจันทร์ที่ 26 เมษายน 2564 เวลา 10.00 น. (เวลากรุงลอนดอน/ตรงกับเวลา 
16.00 น. ในไทย)  
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            สรุปโดย สคต. ลอนดอน 



 

 


