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กติติกรรมประกาศ 
 
 

 รายงานการศึกษาอิสระฉบบัน้ีประสบความส าเร็จลุล่วงเรียบร้อยอยา่งสมบูรณ์ ไดด้ว้ย
ความช่วยเหลือของศาสตราจารยร์วนิ ระววิงศ ์อาจารยท่ี์ปรึกษารายงานการศึกษาอิสระน้ี ซ่ึงท่านได้
ใหค้  าแนะน า และขอ้คิดเห็นต่างๆ ในการศึกษาตลอดจนช่วยแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ ดว้ยดีตลอดมา 
จึงขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ โอกาสน้ี 

 ขอขอบพระคุณสมาชิกในครอบครัว ท่ีเป็นผูช่้วยให้ค  าแนะน าและค าปรึกษาอย่าง
ส าคญัในเอกสารเล่มน้ี รวมทั้งเพื่อนๆ BM รุ่น 16A ทุกท่าน และขอขอบคุณผูต้อบค าถามจากการ
สัมภาษณ์และพูดคุยอนัเป็นประโยชน์ท่ีสามารถน ามาเป็นพื้นฐานและแนวทางในการเขียนแผน
ธุรกิจมา ณ ท่ีน้ี 
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บทคดัยอ่ 
 

ในการจดัท าสารนิพนธ์คร้ังน้ี ผูเ้ขียนมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาความเป็นไปไดใ้นการ
ด าเนินธุรกิจ ขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพร และน ้ าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอม โดยเป็นรายการอาหารท่ีเน้น
เพื่อสุขภาพ ซ่ึงสอดรับกบักระแสรักสุขภาพของผูบ้ริโภคยุคใหม่ ในการศึกษาจะมุ่งเน้นท่ีความ
เป็นไปไดท้างการตลาด การผลิต การบริหารจดัการ การเงิน และผลตอบแทนจากการด าเนินงาน 
โดยเป้าหมายหลกัของการจดัท าแผนธุรกิจคือ เพื่อใชใ้นการจดัตั้งธุรกิจ ซ่ึงในเบ้ืองตน้วางแผนท่ีจะ
เปิดร้านอาหารตามแหล่งชุมชน ท่ีมีกลุ่มเป้าหมายอาศยัอยูอ่ยา่งหนาแน่น  
 ผลการศึกษาพบว่าธุรกิจ ร้านขา้วมนัไก่ กุ๊ก กุ๊ก มีความเป็นไปไดใ้นการด าเนินธุรกิจ 
เน่ืองจากกลยทุธ์ทางการตลาดท่ีใช ้คือ ความโดดเด่นในผลิตภณัฑ์ท่ีมีความแตกต่าง อีกทั้งยงัมีความ
อร่อย ความปลอดภยัและมีคุณภาพ รวมถึงมีการวางแผนการจดัการในดา้นต่างๆ ท่ีดี ท าให้ไดเ้ปรียบ
กิจการอ่ืนๆ ในธุรกิจเดียวกนั โดยคาดการณ์วงเงินเร่ิมตน้ท่ีจะใชใ้นการจดัตั้งร้านอาหารอยูท่ี่มูลค่า 
250,000 บาท ส่วนดา้นผลตอบแทนของการลงทุนในคร้ังน้ีคาดวา่บริษทัจะมีระยะเวลาในการคืนทุน 
2.48 เดือน โดยมีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ : NPV เท่ากบั คือ 1,567,348.35 บาท อตัราผลตอบแทนภายใน 
(IRR)  131.75%   
 

ค าส าคญั : กระแสรักสุขภาพ/ การจดัตั้งธุรกิจ/ กลยทุธ์ทางการตลาด/ NPV/ IRR 
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บทที ่1 

ภาพรวมและความน่าสนใจของการท าธุรกจิ 
 
 

1.1 ความส าคญัและโอกาส 
ในปัจจุบันน้ีรูปแบบการด าเนินชีวิตของผูค้นเปล่ียนแปลงไป เวลาได้กลายเป็น

ขอ้จ ากดัในการด าเนินชีวติของผูค้นในสังคมเมืองท่ีมีแต่การแข่งขนัและสะดวกรวดเร็ว อีกทั้งคนใน
ปัจจุบนัเร่ิมหนัมาใส่ใจในสุขภาพมากข้ึน ท าให้พฤติกรรมต่างๆ และพฤติกรรมในการบริโภคของ
แต่ละวนัตอ้งมีการปรับเปล่ียนใหเ้หมาะสมกบัขอ้จ ากดัดงักล่าว  

ธุรกิจอาหารเป็นธุรกิจท่ีมีความน่าสนใจ เน่ืองจากอาหารเป็น 1 ใน ปัจจยั 4 ท่ีส าคญั
ส าหรับมนุษย ์ซ่ึงอตัราการเพิ่มข้ึนของประชากรส่งผลใหมี้ความตอ้งการการบริโภคท่ีมากข้ึน อีกทั้ง
ความเร่งรีบในสังคมโดยเฉพาะเมืองใหญ่ ท าให้พฤติกรรมต่างๆ ของผูค้นได้เปล่ียนแปลงไป    
ธุรกิจอาหารจานเดียวหรือจานด่วนตามอยา่งตะวนัตกเติบโตอยา่งรวดเร็ว แต่ในขณะเดียวกนัผูค้นก็
เร่ิมตระหนกัถึงผลกระทบจากการรับประทานอาหารประเภทดงักล่าวมากข้ึน จึงเป็นโอกาสและ
ช่องทางให้ธุรกิจร้านอาหารจานเดียวแบบไทย เช่น ร้านข้าวมนัไก่ ได้มีโอกาสเติบโตในธุรกิจ
ดังกล่าวได้มากข้ึน เน่ืองจากรสชาติอาหารท่ีถูกปาก คุณค่าทางโภชนาการท่ีสูง และราคาท่ี     
ยอ่มเยากวา่ 

ร้านขา้วมนัไก่กุ๊กกุ๊กจึงน าเสนอผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคใน
ปัจจุบนัท่ีหนัมาใส่ใจสุขภาพมากข้ึน โดยใชว้ตัถุดิบท่ีมีประโยชน์และมีคุณค่าตามหลกัโภชนาการ 
รสชาติอร่อย สะอาดถูกหลกัอนามยั และโดดเด่นในผลิตภณัฑ์ท่ีมีความแตกต่าง “ขา้วกลอ้งมนัไก่
อบสมุนไพร” และ “น ้ าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอม” โดยการใชข้า้วกลอ้งแทนขา้วขาวส าหรับเป็นทางเลือก
ใหม่ใหก้บัลูกคา้ และใชไ้ก่อบสมุนไพรแทนไก่ตม้หรือไก่ทอดธรรมดา พร้อมน ้ าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอม
ท่ีมีประโยชน์มากมาย 

ร้านขา้วมนัไก่กุ๊กกุ๊กเปิดด าเนินงานโดยอาศยัประสบการณ์จากธุรกิจร้านขา้วมนัไก่เดิม
ท่ีเปิดขายมายาวนานเกือบ 30 ปี และสูตรการปรุงอาหารจากคนในครอบครัว ประกอบกบัการน า
วิทยาศาสตร์ทางด้านโภชนาการมาประยุกต์ใช้ เพื่อท าให้เกิดคุณค่าเพิ่มให้กบัผลิตภณัฑ์ โดยมี
แผนการด าเนินงานท่ีจะเปิดร้านท่ีมีขนาดเหมาะสม โดยกระจายสาขาตามชุมชนใหญ่ในกรุงเทพฯ 
และอาศยับุคลากรท่ีมีประสบการณ์ในการด าเนินงาน 
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1.2 ความน่าสนใจของธุรกจิ ผลติภัณฑ์และบริการ 
ถึงแมใ้นธุรกิจอาหารจะมีผูแ้ข่งขนัจ านวนมากและตลาดมีการแข่งขนัสูง แต่พบว่ามี

ผูบ้ริโภคอีกจ านวนไม่นอ้ยท่ีพยายามเลือกหาอาหารท่ีดีต่อสุขภาพมาบริโภคแทนอาหารทัว่ไปท่ีมีอยู่
ในทอ้งตลาด ประกอบกบักระแสรักสุขภาพเขา้มา ท าให้ผูบ้ริโภคตระหนกัในเร่ืองการรับประทาน
อาหารมากยิง่ข้ึน 

การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการบริโภคมีแนวโนม้ความตอ้งการของผูบ้ริโภคดงัน้ี 
- การมุ่งเนน้เร่ืองสุขภาพ 

ปัญหาการเพิ่มข้ึนของผูป่้วยโรคอว้นและโรคอ่ืนๆ ท่ีเกิดจากการบริโภคอาหาร ท าให้ผูผ้ลิตหนัไป
พฒันาและสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑอ์าหารในลกัษณะการเสริมเติมสารอาหารบางประเภท เช่น วิตามิน 
แคลเซียม และไฟเบอร์ หรือผลิตภณัฑ์ธรรมชาติอ่ืนๆ เขา้ไปในอาหาร การประชาสัมพนัธ์ถึงเร่ือง
คุณภาพและมาตรฐานรับรองต่างๆ รวมทั้ งการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีให้คุณค่าเฉพาะ 
(Functional Food Product) ผลิตภณัฑ์ท่ีเน้นความเป็นธรรมชาติ (Natural Ingredients) และอาหาร
ปลอดสารปรุงแต่ง (Additive-free food) 

- การมุ่งเนน้เร่ืองคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร 
ปัญหาโรคระบาดท่ีเกิดกับพืชและสัตว์ ส่งผลให้ผูบ้ริโภคตระหนักต่อคุณภาพ ความปลอดภยั 
แหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ และส่วนผสมท่ีน ามาใชผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปต่างๆ ท าให้ผูผ้ลิตอาหารมีการ
ลงทุนและคิดคน้ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเนน้ความเป็นธรรมชาติ ผา่นการปรุงแต่งนอ้ย และมาจากแหล่ง
ผลิตท่ีมีคุณภาพและปลอดภยั รวมทั้งผูบ้ริโภคมีความตอ้งการในเร่ืองการรับรองมาตรฐานและ
ความปลอดภยัของอาหารจากองคก์รท่ีเก่ียวขอ้งมากข้ึน 

- การเปล่ียนแปลงทางโครงสร้างประชากรและวถีิการด าเนินชีวติประจ าวนั 
สภาพการเพิ่มข้ึนของจ านวนผูสู้งอายุในโลก การขยายตวัของชุมชนเมือง ตลอดจนรูปแบบการ
ด าเนินชีวิตในเมืองท่ีเร่งรีบ ส่งผลให้ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่หันไปบริโภคอาหารก่ึงส าเร็จรูป (Instant 
Foods) อาหารพร้อมปรุง (Ready-to-cook) และอาหารพร้อมทาน (Ready-to-eat) ซ่ึงหาซ้ือไดจ้าก
ร้านสะดวกซ้ือต่างๆ มากข้ึน นอกจากน้ี ระดบัการศึกษาท่ีสูงข้ึน รวมถึงการเขา้ถึงขอ้มูลข่าวสารท่ี
สะดวก รวดเร็วและหลากหลายช่องทาง ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการบริโภคของคนใน
ภูมิภาคต่างๆ ทัว่โลก ในด้านผูผ้ลิต จะเห็นว่าเกิดการเปล่ียนแปลงค่อนขา้งมาก ทั้งรูปแบบและ
ขั้นตอนการผลิต รูปแบบบรรจุภณัฑ์ รวมถึงช่องทางการจ าหน่ายท่ีหลากหลายมากข้ึน โดยรูปแบบ
การผลิตจะเนน้ในเร่ืองความรวดเร็วในการบริโภค ความสะดวกสบายและพกพาง่ายของผลิตภณัฑ์
อาหาร ในขณะท่ีการแข่งขนัดา้นราคาและความคุม้ค่าของผลิตภณัฑ์อาหารยงัทวีความเขม้ขน้มาก
ข้ึนในตลาดอาหารปัจจุบนั 
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ผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพรและน ้าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอม ก็ถือเป็นอีกทางเลือก
ของอาหารเพื่อสุขภาพ ซ่ึงอุดมไปดว้ยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และแร่ธาตุต่างๆ ซ่ึงในธุรกิจร้านขา้ว
มนัไก่นั้นขา้วกล้องมนัไก่ในทอ้งตลาดแทบไม่มีเลยและท าให้การแข่งขนัไม่สูงมากนัก โดยขา้ว
กลอ้งมนัไก่อบสมุนไพรจะมีการพฒันาผลิตภณัฑ์โดยคิดสูตรอาหารท่ีท าให้แคลอร่ีในขา้วมนัไก่ไม่
สูงมาก และน ้ าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอมท่ีมีประโยชน์เพื่อตอบโจทย์อาหารเพื่อสุขภาพ โดยมีข้อมูล
ปริมาณสารอาหารในอาหารจานเดียวจากกลุ่มวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ กองโภชนาการ กรม
อนามยั กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงมีรายละเอียดดงัตารางท่ี 1 

 
ตารางที ่1.1: ปริมาณสารอาหารหลกัในอาหารจานเดียว 
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จากการวจิยัพบวา่มีอาหารจานเดียวหลายเมนูท่ีให้พลงังานสูงซ่ึงเม่ือคิดปริมาณต่อจาน
พบวา่มีพลงังานเกินกวา่ 600 กิโลแคลอรี หรือประมาณ 1 ใน 3 ของพลงังานท่ีควรไดรั้บต่อวนั เช่น 
ขา้วมนัไก่ 

ดงันั้นจึงไดเ้ล็งเห็นถึงความส าคญัในเร่ืองคุณภาพและประโยชน์ของสินคา้ และได้
พฒันาขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพรข้ึนมา โดยจะใชข้า้วกลอ้งและขา้วไรน์เบอร์ร่ี ซ่ึงจะมีประโยชน์
มากกวา่ขา้วขาวปกติและเพื่อให้ไดคุ้ณภาพของสินคา้อยา่งเต็มท่ี รวมทั้งใชไ้ก่อบสมุนไพรโดยเป็น
เมนูท่ียงัไม่มีใครท ามาก่อนในทอ้งตลาด อีกทั้งยงัมีประโยชน์จากฟักและเห็ดหอมในน ้าซุป 

 
 

1.3 รายละเอยีดผลติภัณฑ์และบริการ  

 

ประเภทธุรกจิอาหาร 

กระทรวงพาณิชย ์แบ่งประเภทร้านอาหารออกเป็น  4  แบบ  โดยจ าแนกตามการ
ออกแบบตกแต่งเป็นหลกั ไดแ้ก่  

1) ร้านอาหารระดบัหรู  (fine dining) เป็นร้านท่ีมีการออกแบบตกแต่ง อยา่งประณีต  
สวยงาม ใชว้สัดุและอุปกรณ์ราคาแพง จดัอาหารอยา่งหรู มีการบริการระดบั 5 ดาว 

2) ร้านอาหารระดบักลาง(casual dining)  เป็นร้านท่ีมีการออกแบบตกแต่งแบบ 
พอเหมาะสมควร เน้นบรรยากาศแบบสบายๆ เป็นกนัเอง ราคาอาหารระดบัปานกลาง พนักงาน
บริการแบบเป็นกนัเอง ไม่มีพิธีรีตอง 

3) ร้านอาหารทัว่ไป (fast dining)   เป็นร้านท่ีมีการออกแบบตกแต่งแบบ เรียบง่าย  
สะดวก รวดเร็ว มีความทนัสมยั เน้นบริการอาหารจานด่วน มีรายการอาหารจ ากดัและสามารถ
หมุนเวยีนลูกคา้ไดใ้นปริมาณมาก 

4) ร้านริมบาทวถีิ  (kiosk)   เป็นร้านท่ีมีการออกแบบตกแต่งแบบง่ายๆ เนน้อาหาร 
จานเดียว สามารถปรุงไดง่้ายและรวดเร็ว โดยเป็นธุรกิจขนาดยอ่มท่ีมีเจา้ของร้านเป็นพ่อครัวเอง 
 ร้านขา้วมนัไก่กุ๊กกุ๊กจดัตั้งข้ึนในรูปร้านคา้ปลีก ประเภทร้านจ าหน่ายอาหารทัว่ไป
ขนาดย่อม ให้บริการจ าหน่ายอาหารจานเดียว “ขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพร” และ “น ้ าซุปฟักตุ๋น
เห็ดหอม” ซ่ึงมีกลุ่มเป้าหมายคือ คนท างาน นกัศึกษา และคนในพื้นท่ีนั้นๆ ซ่ึงทางร้านขา้วมนัไก่กุ๊ก
กุ๊กไดว้างแผนในการเลือกท าเลในยา่นชุมชนต่างๆ ท่ีมีศกัยภาพในการเติบโต อาทิ ยา่นดินแดง และ 
อนุสาวรียฯ์ เป็นตน้ ส าหรับผลิตภณัฑ์ของร้านขา้วมนัไก่กุ๊กกุ๊กนั้น ทางร้านจะให้ความส าคญัใน
เร่ือง ประโยชน์และคุณค่า รวมทั้งรสชาติ แก่ลูกคา้ กล่าวคือ การใชก้ลยุทธ์การสร้างความแตกต่าง 
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ด้วยการปรุงอาหารโดยน าธัญพืชและสมุนไพรไทยเข้ามาเป็นส่วนประกอบ และมีการ
ประชาสัมพนัธ์ใหค้วามรู้แก่ลูกคา้ถึงคุณประโยชน์ของส่วนประกอบต่างๆ ในอาหาร อาทิ ทางเลือก
ใหม่ของลูกคา้ดว้ยเมนู การใช้ขา้วกลอ้งและขา้วไรน์เบอร์ร่ีมาใช้แทนขา้วมนั พร้อมให้ความรู้แก่
ลูกคา้เร่ืองสารอาหารท่ีมีประโยชน์มากมาย ท่ีจะไดรั้บ เช่น คาร์โบไฮเดรต แร่ธาตุและวิตามินต่างๆ 
เป็นต้น เน่ืองจากเล็งเห็นว่า ข้าวกล้องไรน์เบอร์ร่ีมีคุณประโยชน์มาก อีกทั้งยงัเหมาะส าหรับ
ผูบ้ริโภคท่ีตอ้งทานอาหารเสริมเพื่อทดแทนสารอาหาร แร่ธาตุต่างๆ และวิตามิน รวมทั้งการใช้ไก่
อบสมุนไพรมาใชแ้ทนไก่ตม้หรือไก่ทอดธรรมดา ซ่ึงจะมีประโยชน์จากสมุนไพรชนิดต่างๆ ท่ีเป็น
ส่วนประกอบในการประกอบอาหาร 
 และเพื่อให้ผลิตภณัฑ์เขา้ถึงความตอ้งการของผู ้บริโภคให้ไดม้ากท่ีสุด ทางร้านจะท า
การวิจยัตลาดเพื่อศึกษาถึงรสนิยมและความตอ้งการของลูกคา้ โดยมีแบบสอบถามแสดงความ
คิดเห็น เพื่อน ามาพฒันาคุณภาพอาหารให้เป็นท่ียอมรับของลูกค้า เช่น การน าธัญพืชมาเป็น
ส่วนประกอบเพิ่มเติม โดยค านึงถึงการเพิ่มคุณค่าประโยชน์และมีรสชาติท่ีดีเป็นหลกั โดยจะมีการ
พฒันาและคิดคน้ผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ พร้อมกบัการท าแบบสอบถามความคิดเห็นจากลูกคา้ และน า
ขอ้มูลมาสรุปเพื่อหาแนวทางการวางแผนการตลาดของร้านต่อไป รวมถึงการวางแผนถึงการบริการ
จดัส่งอาหาร และการออกร้านตามงานต่างๆ ในอนาคต 

ช่ือของร้านข้าวมันไก่กุ๊กกุ๊ก มาจากการท่ีต้องการให้ช่ือร้านมีความโดดเด่น และ
ทนัสมยัรวมทั้งเนน้ให้คนนึกถึงไก่ดว้ยการเนน้ค าท่ีส่ือถึงไก่ โดยมีการออกแบบตราสัญลกัษณ์เป็น
รูปไก่บนวงกลมสีแดง ซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์ของร้านขา้วมนัไก่กุ๊กกุ๊ก 

 

 
ตราสัญลกัษณ์ร้านขา้วมนัไก่ กุ๊ก กุ๊ก 

ภาพที ่1.1: ตราสัญลกัษณ์ร้านขา้วมนัไก่ กุ๊ก กุ๊ก 
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1.4 รูปแบบธุรกจิ (Business Model) 
ร้านอาหารมีลกัษณะการด าเนินธุรกิจเป็นการผลิตอาหารเพื่อจดัจ าหน่ายใหผู้บ้ริโภค 

โดยในกระบวนการผลิตนั้นจะท าการเลือกซ้ือวตัถุดิบต่างๆ ท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบจากร้านจดั
จ าหน่าย จากนั้นจะน าวตัถุดิบมาจดัเตรียมและปรุงอาหาร จนพร้อมต่อการจดัจ าหน่าย โดยมีช่อง
ทางการจดัจ าหน่ายผา่นหนา้ร้านอาหาร 

 

 
ภาพที ่1.2: รูปแบบจ าลองการด าเนินธุรกิจ (Business Model) 
 
 

1.5 วสัิยทศัน์และพนัธะกจิ (Vision & Mission) 
 

วสัิยทัศน์ (Vision) 
เป็นผูน้ าในธุรกิจร้านขา้วมนัไก่เพื่อสุขภาพท่ีมีรสชาติและการบริการท่ีดีท่ีสุด 

 
พนัธกจิ (Mission) 
1. รักษาคุณภาพสินคา้และใหค้วามส าคญักบัการผลิตสินคา้ใหไ้ดม้าตรฐานในทุกจาน 
2. มุ่งคดัสรรวตัถุดิบท่ีสด สะอาด ถูกหลกัอนามยั 
3. พิถีพิถนัการปรุงแต่งอาหารใหค้รบถว้นตามหลกัโภชนาการ เพื่อส่งมอบใหก้บั  
ผูบ้ริโภค 
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1.6 เป้าหมายทางธุรกจิ (Business Goal) 
 

เป้าหมายการด าเนินงานระยะส้ัน (1ปี) 
1. สร้างตราสินคา้ให้เป็นท่ีรู้จกัแพร่หลายในกลุ่มผูบ้ริโภค ทั้งในดา้นคุณภาพ และ
รสชาติของสินคา้   
2. สามารถสร้างความเป็นมาตรฐานในตวัสินคา้ทั้งอาหารและการบริการ 
3. พฒันาปรับปรุงการบริการท่ีดีใหแ้ก่ลูกคา้อยา่งสม ่าเสมอ 

 
เป้าหมายการด าเนินงานระยะยาว (5ปี) 
1. เพิ่มยอดขายปีละไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 3 ต่อปี 
2. เพิ่มบริการจดัส่งสินคา้ให้กบัผูบ้ริโภค 
3. พฒันาขยายกิจการโดยขายเฟรนไชส์ จ านวน 5 สาขา ภายในระยะเวลา 5 ปี    
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บทที ่2 

การวเิคราะห์อตุสาหกรรมและตลาด 
 
 
2.1 การวเิคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกจิ 
 อุตสาหกรรมธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทย ได้มีการขยายตวัอย่างต่อเน่ืองจาก
แนวโน้มการเพิ่มข้ึนของประชากรในประเทศ ท าให้ธุรกิจทางด้านอาหารขยายตวัควบคู่ไปด้วย 
เน่ืองจากอาหารถือเป็น 1 ในปัจจยั 4 ท่ีผูบ้ริโภคมีความตอ้งการ โดยขอ้มูลจากศูนยว์ิจยักสิกรไทย  
วิเคราะห์มูลค่าตลาดธุรกิจบริการเก่ียวกบัอาหารในประเทศไทย ปี 2556 มีธุรกิจบริการดา้นอาหาร
ทัว่ไปท่ีไม่ไดเ้ป็นเครือข่ายธุรกิจอาหาร ประมาณ 488,370 ลา้นบาท หรือ 73% เม่ือเทียบกบั ธุรกิจ
บริการดา้นอาหารเครือข่ายธุรกิจอาหาร ประมาณ 180,630 ลา้นบาท หรือ 27% 
  

 
ภาพที ่2.1: ภาพการคาดการณ์มูลค่าตลาดธุรกิจบริการเก่ียวกบัอาหาร ปี 2556 
ทีม่า: https://www.kasikornresearch.com/th/K-EconAnalysis/Pages/Search.aspx 
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จากขอ้มูลขา้งตน้จึงเล็งเห็นโอกาสในการประกอบกิจการธุรกิจร้านอาหารขา้วมนัไก่ 
เน่ืองจากเป็นเมนูอาหารท่ีทานง่ายและมีสารอาหารครบ 5 หมู่ เหมาะกับวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบของ          
คนส่วนใหญ่ในปัจจุบนั ซ่ึงเป็นธุรกิจท่ีสามารถตอบโจทยไ์ลฟ์สไตล์ของคนเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี ท่ีมี
ขอ้จ ากดัในดา้นเวลาและความสะดวกสบาย อีกทั้งคนรุ่นใหม่ยงันิยมอยูอ่าศยั ตามคอนโดมิเนียมใน
ย่านใจกลางเมืองหรือใกล้ท่ีท างานมากข้ึน ซ่ึงอาจไม่มีสถานท่ีท่ีสะดวกส าหรับท าอาหาร ดงันั้น 
โอกาสในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ีบา้นจึงเป็นไปได้น้อยมาก อีกทั้งขนาดครอบครัวท่ีมี
แนวโน้มเล็กลงด้วย โดยพบว่าปัจจุบนัขนาดครอบครัวในเอเชียลดลงจาก 4.3 คนต่อครัวเรือน 
ในช่วงระหว่างปี 1995-2000 เหลือเพียง 3.8 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหว่างปี 2000-2010 และมี
แนวโนม้เล็กลงเร่ือยๆ ในอนาคต 

จากการวิจยัเชิงปริมาณของทีมนกัศึกษาวิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล ใน
เร่ือง Decoding Street Food Marketing ส ารวจโดยใชแ้บบสอบถาม (Questionnaire Survey) จ านวน 
948 ชุด จากกลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล พบว่าคนส่วนใหญ่นิยมทาน
อาหารตามร้านอาหารริมทาง 3 – 4 คร้ังต่อสัปดาห์ โดยร้านอาหารริมทางร้านโปรดอนัดบัท่ี 1 คือ 
ร้านขา้วมนัไก่ตอนประตูน ้า (โกอ่าง) (ณิชมน ตณัฑโกศล และคณะ.  2557:  ออนไลน์) 

 

 
ภาพที ่2.2: ความถ่ีในการใชบ้ริการอาหารริมทางใน 1 สัปดาห์ 
ที่มา: http://inside.cm.mahidol.ac.th/mkt/attachments/585_CMMU%202014%20Street%20Food+.pdf 
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ภาพที ่2.3: ร้านอาหารริมทางร้านโปรด 
ที่มา: http://inside.cm.mahidol.ac.th/mkt/attachments/585_CMMU%202014%20Street%20Food+.pdf 
 
 

2.2 การวเิคราะห์ปัจจัยภายนอก (External Analysis / PEST Analysis) 
- ปัจจัยทางด้านการเมอืงและกฎหมาย (Political & Legal) 
เน่ืองจากเหตุการณ์ความไม่สงบทางการเมืองท่ีคล่ีคลายลง ส่งผลดีท าใหเ้ศรษฐกิจไทย 

ฟ้ืนตวัในระดบัหน่ึง การบริโภคของประชากรเพิ่มข้ึน ซ่ึงเม่ือเศรษฐกิจฟ้ืนตวั ธุรกิจประเภทสินคา้
เพื่อการอุปโภคบริโภคก็จะมียอดขายเพิ่มข้ึนตามความตอ้งการซ้ือท่ีเพิ่มข้ึน  นอกจากน้ีกรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุขไดมี้การรณรงคใ์หร้้านอาหารต่างๆ ใชว้ตัถุดิบท่ีปลอดภยัและการปรุงอาหารท่ี
สะอาด ท าให้ส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมอาหารเน่ืองจากสร้างความเช่ือมัน่ดา้นความปลอดภยัส าหรับ
ผูบ้ริโภคในการบริโภคอาหารในร้านอาหารมากยิง่ข้ึน 
 

- ปัจจัยทางด้านเศรษฐกจิ (Economic) 
การบริโภคภายในประเทศ 
ในปี 2557 คาดวา่การบริโภคของครัวเรือนจะขยายตวัร้อยละ 2.7 เม่ือเทียบกบัปีก่อน  
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อยา่งไรก็ตามผูบ้ริโภคจะมีความระมดัระวงัในการใชจ่้ายเพิ่มมากข้ึน เน่ืองมาจากความไม่แน่นอน
ในปัจจยัทางการเมือง ปัญหาหน้ีสินครัวเรือนท่ีเพิ่มข้ึนและภาวะค่าครองชีพท่ีคาดว่าจะสูงข้ึนซ่ึง
สินคา้อาหาร จะไดรั้บผลกระทบดงักล่าวดว้ยเช่นกนั แมจ้ะเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นต่อการด ารงชีวิตก็ตาม 
โดยผูบ้ริโภคจะระมดัระวงัในการจบัจ่าย และจะเลือกซ้ือ โดยใช ้ “ราคา” เป็นปัจจยัส าคญั ในการ
ตดัสินใจซ้ือ ทั้งน้ีในปัจจุบนัผูบ้ริโภคคนไทยมีรายไดเ้ฉล่ีย 25,403 บาท/เดือน และมีรายจ่ายเฉล่ีย 
19,259 บาท/เดือน โดยมากกวา่ร้อยละ 40 เป็นรายจ่ายเพื่อการบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 

 
ภาพที ่2.4: ดชันีการบริโภคภายในประเทศ 
ทีม่า: ส านกังานคณะกรรมการพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ (2556) และส านกังานสถิติแห่งชาติ (2556) 
 

 
ภาพที่ 2.5: แผนภมิู ร้อยละของค่าใชจ่้ายเฉล่ียต่อครัวเรือน จ าแนกตามประเภทค่าใชจ่้าย (ปี 2556) 
ที่มา: ส านกังานสถิติแห่งชาติ (http://service.nso.go.th/nso/nsopublish/themes/files/socioSum56-1.pdf) 
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ค่าใช้จ่ายของครัวเรือน (ปี 2556) * 
ครัวเรือนทัว่ประเทศ ในปี 2556 มีค่าใชจ่้ายเฉล่ียเดือนละ 19,061 บาท ค่าใชจ่้ายร้อยละ  

34.4 เป็นค่าอาหารเคร่ืองด่ืมและยาสูบ (ซ่ึงในจ านวนน้ี เป็นค่าเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ร้อยละ 1.1) 
รองลงมาเป็นค่าใชจ่้ายเก่ียวกบั การเดินทางและยานพาหนะร้อยละ 20.0 ค่าท่ีอยูอ่าศยั และเคร่ืองใช้
ภายในบา้นร้อยละ 19.2 ของใชส่้วนบุคคล/เคร่ืองนุ่งห่ม/รองเทา้ ร้อยละ 5.5 ใชใ้นการส่ือสารร้อยละ 
3.1 ใชเ้พื่อการศึกษา การบนัเทิง/การจดังานพิธี และค่าเวชภณัฑ์/ ค่ารักษาพยาบาลใกลเ้คียงกนัคือ
ร้อยละ 1.7 1.6 และ 1.5 กิจกรรมทางศาสนา มีเพียงร้อยละ 1.1 ในส่วนของค่าใชจ่้ายท่ีไม่เก่ียวกบั
การอุปโภคบริโภค เช่น ค่าภาษี ของขวญั เบ้ียประกนัภยั ซ้ือสลากกินแบ่ง/หวย สูงถึง ร้อยละ 11.9  
(* ค่าใชจ่้ายเฉล่ียท่ีจ าเป็นตอ้งใชใ้นการยงัชีพ โดยไม่รวมค่าใชจ่้ายประเภทสะสมทุน เช่น การซ้ือบา้น/ ท่ีดิน เป็นตน้) 
 

- ปัจจัยทางด้านสังคมและวฒันธรรม (Social & Culture) 
ปัจจุบนัการเติบโตทางเศรษฐกิจท าใหผู้ค้นตอ้งเขา้สู่ระบบทุนนิยม คนส่วนมากตอ้ง 

ออกไปประกอบอาชีพนอกบา้น เพื่อหารายไดม้าใช้จ่ายในการด ารงชีวิต ท าให้คนในสังคมตอ้ง
พึ่งพิงอาหารนอกบา้น จึงส่งผลให้พฤติกรรมของคนไทยส่วนใหญ่ท่ีอาศยัในจงัหวดักรุงเทพฯ มี
แนวโนม้ของการออกไปรับประทานอาหารนอกบา้นเพิ่มสูงข้ึน เน่ืองจากภาวะสังคมท่ีเปล่ียนแปลง
ไป เช่น ความเร่งรีบท าให้ไม่มีเวลาในการประกอบอาหารท่ีบา้น ความตอ้งการเปล่ียนบรรยากาศ
เพื่อผอ่นคลายความเครียด การแสวงหาความสุขสนุกสนานในครอบครัวหรือในกลุ่มเพื่อนฝงูส่งผล
ให้ธุรกิจร้านอาหารมีการเติบโตอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี และเติบโตอยา่งต่อเน่ือง ผลการส ารวจของกรม
พฒันาธุรกิจการคา้ต่อธุรกิจร้านอาหารภตัตาคารในประเทศไทยพบวา่มีการขยายตวัเพิ่มมากข้ึน  

ส าหรับแนวโน้มธุรกิจร้านอาหารและเคร่ืองด่ืมในปี 2557 คาดว่าจะกลบัมาเพิ่มข้ึน 
เหตุเพราะพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบา้นแทนการประกอบอาหารเองในบา้นของคน
ไทยเพิ่มสูงข้ึนทุกปี พร้อมทั้งความคาดหวงัต่อคุณภาพของอาหารและบริการท่ีคาดวา่จะไดรั้บจาก
ร้านอาหารท่ีสูงตามไปดว้ย  

โดยในสภาวการณ์ท่ีธุรกิจร้านอาหารมีแนวโน้มการแข่งขนัท่ีรุนแรง เน่ืองจากมี
ผูป้ระกอบการรายใหม่ทยอยเขา้มาในตลาด โดยเฉพาะในตลาดร้านอาหารรายยอ่ย อนัเป็นผลมาจาก
การลงทุนไม่สูงมากนกัและระยะเวลาในการคืนทุนค่อนขา้งสั้น ท าให้ผูป้ระกอบการทั้งรายเก่าและ
รายใหม่ตอ้งมีการปรับกลยุทธ์เพื่อช่วงชิงส่วนแบ่งตลาด นอกจากตอ้งจบัตาการปรับกลยุทธ์ของ
ผูป้ระกอบการในธุรกิจร้านอาหารมากข้ึน ท าให้รายไดข้องผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารลดลง 
นอกจากน้ีผูป้ระกอบการร้านอาหารยงัตอ้งเผชิญกบัตน้ทุนในการประกอบธุรกิจท่ีสูงข้ึน โดยเฉพาะ
ค่าใชจ่้ายดา้นอาหารสด ซ่ึงเป็นตน้ทุนส าคญัดงันั้น ผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารตอ้งเร่งปรับตวั
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เพื่อประคองตวัให้อยู่รอดไดภ้ายใตส้ถานการณ์ตลาดท่ีเปล่ียนแปลง โดยบางส่วนอาจจะเน้นเร่ือง
การปรับปรุงคุณภาพและความคุม้ค่าใหก้บัลูกคา้  

ส่วนร้านอาหารรายยอ่ยซ่ึงเป็นทางเลือกของลูกคา้นอกจากจะเนน้เมนูประหยดัแลว้ยงั
ตอ้งรักษาความสะอาดและสุขอนามยัทั้งตวัร้าน พนกังานภายในร้าน ผูป้รุงอาหาร และอุปกรณ์ต่างๆ 
รวมไปถึงเคร่ืองปรุงรส ทั้งน้ีเพื่อสร้างความประทบัใจให้กบัลูกคา้ให้กลบัมาใชบ้ริการในคร้ังต่อไป 
ซ่ึงแต่เดิมนั้นการตดัสินใจเขา้มาใชบ้ริการร้านอาหารของผูบ้ริโภค ก็คือ แบรนด์เป็นท่ีรู้จกัสินคา้มี
คุณภาพ การตกแต่งร้านหรือบรรยากาศดี แต่ปัจจุบนัการแข่งขนัท่ีเพิ่มข้ึน ท าให้ผูป้ระกอบการใน
ธุรกิจร้านอาหารต้องคิดกลยุทธ์ท่ีเหมาะสมและเข้าใจความต้องการท่ีแท้จริงของลูกค้าเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการไดอ้ยา่งตรงจุด และผูป้ระกอบการร้านอาหารแต่ละรายตอ้งพยายามหนัมา
ใหค้วามส าคญักบัการรักษาฐานลูกคา้เพราะจากการแข่งขนัท่ีรุนแรงมากข้ึน ลูกคา้มีทางเลือกมากข้ึน 
ซ่ึงผูป้ระกอบการตอ้งพยายามท าให้ลูกคา้นึกถึงก่อนรายอ่ืนๆ หรือการเขา้ไปอยูเ่ป็นทางเลือกล าดบั
แรกของลูกคา้ 

 

- ปัจจัยทางด้านเทคโนโลย ี(Technology) 
ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาระบบเทคโนโลยทีางดา้นอาหาร (Food Science) และ 

เทคโนโลยีทางดา้นเคร่ืองมือการผลิตต่างๆ ท่ีช่วยวิเคราะห์และวิจยัให้วตัถุดิบต่างๆ มีคุณค่าทาง
โภชนาการท่ีดีท่ีสุด อีกทั้งยงัสามารถเพิ่มความสามารถและควบคุมมาตรฐานในการผลิตให้มี
ประสิทธิภาพ และมีความเป็นมาตรฐานได ้
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2.3 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกจิ (แรงกดดนั 5 ประการ-Five Forces model) 

 
ภาพที ่2.6: โครงสร้างการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัใชห้ลกัการของ Five force Model 
ทีม่า: The Five Competitive Forces That Shape Strategy by Michael E.Porter) 
 

แรงกดดันที ่1 : ก าแพงในการป้องกนัการเข้ามาของคู่แข่งขันรายใหม่ (Threat of New 
Entrance) 

 การเขา้มาของคู่แข่งขนัรายใหม่นั้นสามารถเขา้สู่ตลาดไดง่้าย เน่ืองจากมีการใชเ้งิน
ลงทุนในธุรกิจไม่สูงมาก อีกทั้งการผลิตไม่จ  าเป็นตอ้งใชเ้วลาในการเรียนรู้ หรือความช านาญในการ
ผลิตท่ีซับซ้อน ซ่ึงท าให้ง่ายต่อการท่ีคู่แข่งขนัรายใหม่จะเขา้สู่ตลาดน้ีได้ไม่ยากนัก และหากเกิด
ปัญหาในการด าเนินธุรกิจก็สามารถออกจากธุรกิจไดง่้ายเช่นกนั 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลขา้งตน้ พบวา่ก าแพงในการป้องกนัการเขา้มาของคู่แข่งขนั
รายใหม่ส าหรับธุรกิจน้ีอยูใ่นระดบัต ่า ซ่ึงเป็นผลดีต่อผูป้ระกอบการรายใหม่ท่ีก าลงัเขา้สู่ธุรกิจ แต่
เป็นผลเสียกับผูป้ระกอบการท่ีอยู่ในตลาดอยู่แล้ว เพราะท าให้มีคู่แข่งขนัในตลาดท่ีมากข้ึน มี
ตวัเลือกส าหรับผูบ้ริโภคท่ีหลากหลายมากข้ึน  
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แรงกดดันที ่2 : ความรุนแรงของการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive 
rivalry within an industry) 

 จากการวเิคราะห์สถานการณ์การแข่งขนัภายในอุตสาหกรรมของธุรกิจร้านขา้วมนั
ไก่นั้นจะมีการแข่งขนัค่อนขา้งสูงมากทั้งผูป้ระกอบการรายเล็กและรายใหญ่ ไม่วา่จะเป็นร้านอาหาร
ตามหา้งสรรพสินคา้ ภตัตาคารต่างๆ และร้านคา้ตามชุมชน อีกทั้งคู่แข่งหลายรายมีช่ือเสียงและเป็นท่ี
รู้จกัของผูบ้ริโภค เช่น ขา้วมนัไก่ประตูน ้า, ขา้วมนัไก่โก๊ะต๊ี และขา้วมนัไก่เจมส์ เป็นตน้ 

 จากการวิเคราะห์ข้อมูลข้างต้น พบว่าความรุนแรงของการแข่งขันภายใน
อุตสาหกรรมส าหรับธุรกิจน้ีอยู่ในระดบัท่ีค่อนขา้งสูง ดงันั้นผูป้ระกอบการท่ีสามารถสร้างความ
แตกต่างและโดดเด่นในรสชาติ ความอร่อย รวมทั้งช่องทางการขายและการประชาสัมพนัธ์ จะ
สามารถสร้างความไดเ้ปรียบในธุรกิจน้ีมาก 

 
แรงกดดันที ่3 : ความเส่ียงจากสินค้าทดแทน (Threat of Substitutes) 

 สินคา้ทดแทนในตลาดนั้นมีค่อนขา้งหลากหลายมาก ท าให้ผูบ้ริโภคมีทางเลือกใน
การบริโภคมาก ทั้งอาหารแช่แข็งพร้อมรับประทาน อาหารท่ีมีบริการจดัส่งถึงบา้น รวมทั้งอาหาร
เพื่อสุขภาพต่างๆ ท่ีตอบโจทยข์องวถีิชีวติของคนในปัจจุบนั 

 จากการวิเคราะห์ขอ้มูลขา้งตน้ พบว่าความเส่ียงจากสินคา้ทดแทนอยู่ในระดบัท่ี
ค่อนขา้งสูง เพราะผูบ้ริโภคสามารถปรับเปล่ียนไปซ้ือสินคา้ทดแทนอ่ืนๆไดเ้น่ืองจากสินคา้มีความ
หลากหลายมาก 
 

แรงกดดันที ่4 : อ านาจต่อรองของผู้ซ้ือ (Bargaining power of customers) 

 ผูบ้ริโภคมีทางเลือกในการรับประทานอาหารมากมาย โดยสามารถปรับเปล่ียนไป
บริโภคสินคา้อ่ืนๆ ได้ง่าย ซ่ึงมีตวัเลือกอยู่ในตลาดจ านวนไม่น้อยและสามารถหาซ้ือได้ง่ายตาม
สถานท่ีต่างๆ เช่น ตามชุมชนใกลบ้า้น และร้านอาหารในห้างสรรพสินคา้  อีกทั้งขา้วมนัไก่ไม่ควร
บริโภคในปริมาณมากเน่ืองจากใหพ้ลงังานสูง 

 จากการวิเคราะห์ขอ้มูลขา้งตน้ พบว่าอ านาจต่อรองของผูซ้ื้อส าหรับธุรกิจน้ีอยู่ใน
ระดบัท่ีสูง ซ่ึงเป็นผลเสียต่อธุรกิจ ท าใหมี้ความยากล าบากมากข้ึน ท่ีจะตอ้งสร้างความโดดเด่นในตวั
ผลิตภณัฑแ์ละตราสินคา้ เพื่อใหผู้บ้ริโภคจดจ าและลดการปรับเปล่ียนไปบริโภคสินคา้ทดแทนอ่ืนๆ 
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แรงกดดันที ่5 : อ านาจต่อรองของผู้จัดส่งวตัถุดิบ (Bargaining power of Supplier)  

 เน่ืองจากวตัถุดิบในการประกอบอาหารสามารถหาซ้ือไดง่้ายโดยเฉพาะตามตลาด
สดทัว่ไป ซ่ึงราคาตามตลาดสดยงัสามารถต่อรองราคาไดอี้กเพราะมีผูข้ายวตัถุดิบหลายราย หรือ
ห้างสรรพสินคา้ขนาดใหญ่  เช่น เทสโกโ้ลตสั และบ๊ิกซีท่ีราคาถูกและสามารถเลือกการช าระเงิน
โดยใชเ้งินสดหรือบตัรเครดิต จึงถือไดว้า่ supplier มีอ านาจในการต่อรองต ่า 

 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลขา้งตน้ พบวา่อ านาจต่อรองกบั supplier ต ่า เน่ืองจากมีผูข้าย
ให้เลือกมาก จึงเป็นผลดีกบัผูป้ระกอบธุรกิจเพราะสามารถเลือกซ้ือวตัถุดิบได้ง่าย โดยสามารถ
ควบคุมราคาตน้ทุนของวตัถุดิบไดม้าก 
 
ตารางที ่2.1: สรุปการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจ (Five Forces Analysis) 
สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจ ระดบั รายละเอียด ผลกระทบดา้นบวก / ลบ ต่อองคก์ร 
ก าแพงในการป้องกนัการ
เขา้มาของคู่แขง่ขนัรายใหม่ 
(Threat of New entrants) 

ต ่า - ง่ายต่อการเขา้สู่ธุรกิจ 
เน่ืองจากใชเ้งินลงทุนไม่สูง ท า
ใหมี้คู่แข่งมาก 

ดา้นลบต่อองคก์ร 

ความรุนแรงของการ
แข่งขนัภายในอุตสาหกรรม 
(Competitive rivalry within 
an industry) 

สูง - มีคู่แขง่ทางธุรกิจจ านวนมาก
ราย ทั้งรายเลก็และรายใหญ่ อีก
ทั้งบางรายมีช่ือเสียงมายาวนาน 

ดา้นลบต่อองคก์ร 

ความเส่ียงจากสินคา้
ทดแทน (Threat of 
Substitutes) 

สูง - ความเส่ียงจากสินคา้ทดแทนมี
มากและหลากหลาย ท าให้
ผูบ้ริโภคมีตวัเลือกมาก 

ดา้นลบต่อองคก์ร  

อ านาจต่อรองของผูซ้ื้อ 
(Bargaining power of 
customers) 

สูง -อ านาจการต่อรองของผูซ้ื้อมี
ค่อนขา้งสูง เน่ืองจากมีผูผ้ลิต
และผูข้ายหลายราย  ให้
ผูบ้ริโภคสามารถเลือกซ้ือ 

ดา้นลบต่อองคก์ร 

อ านาจต่อรองของผูจ้ดัส่ง
วตัถุดิบ (Bargaining power 
of Supplier) 

ต ่า 
 

- มีผูข้ายใหเ้ลือกมากทั้งตลาด
สดและ Supermarket ท าใหเ้รา
มีอ านาจการต่อรองสูง 

ดา้นบวกต่อองคก์ร 
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2.4 การวเิคราะห์คู่แข่งในอตุสาหกรรม (Competitive Analysis) 
ตารางที ่2.2: เปรียบเทียบลกัษณะของคู่แข่งทางตรง 

ผู้ประกอบกจิการ จุดเด่น ราคา ช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

1.ร้านข้าวมันไก่ตอนประตูน ้า (โกอ่าง) 

 
 

-เจา้เก่าแก่ 40 ปี 
-เปิด 24 ชัว่โมง 
-รสชาติอร่อย 
-มีรายการอาหารอ่ืน
เพิ่มเติม 

40-100
บาท 

-ร้านในอาคารพาณิชย ์

2.ร้านข้าวมันไก่โก๊ะตี๋ 

 

-คุณโก๊ะต๋ี 
(นกัแสดง)  
เจา้ของกิจการ 
-มีสาขาเยอะ 
-น ้าจ้ิมสูตรเฉพาะ 
 

65-140 
บาท 

-ร้านในอาคารพาณิชย ์
-สาขาตามหา้ง 
สรรพสินคา้ต่างๆ 

3.ร้านข้าวมันไก่เจมส์ 

 

-คุณเจมส์ 
(นกัแสดง)  
เจา้ของกิจการ 
-สูตรไหหล า40ปี 
-น ้าจ้ิมรสเด็ด 

40-80 
บาท 

-ร้านในอาคารพาณิชย ์
-เฟรนไชส์รถเขน็ 
-รับจดัเล้ียงนอก
สถานท่ี 

 
 
 
 
 
 

http://www.smeleader.com/wp-content/uploads/2014/08/แฟรนไชส์ข้าวมันไก่-เจมส์-สูตรไหหลำกว่า-40-ปี-1.jpg
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2.5 การวเิคราะห์จุดแขง็ จุดอ่อน โอกาสและอปุสรรคทางธุรกจิ (SWOT Analysis) 
 

จุดแข็ง (Strength) 
1) ท าเลท่ีตั้งอยูใ่นยา่นชุมชนท่ีมีผูค้นอาศยัอยูห่นาแน่น 
2) อาหารเป็นปัจจยัพื้นฐานในการด ารงชีวติ ท าใหค้นยงัมีความตอ้งการในการบริโภค 
อาหาร 
3) ขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพรมีความโดดเด่นและแตกต่างจากร้านขา้วมนัไก่ทัว่ไป 
4) เป็นทางเลือกส าหรับผูท่ี้ชอบทานอาหารเพื่อสุขภาพ 
5) ขา้ว, ไก่, น ้าจ้ิม และน ้าซุปมีส่วนประกอบจากวตัถุดิบท่ีมีประโยชน์และรสชาติอร่อย 

 
จุดอ่อน (Weakness) 
1) ธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจท่ีเปิดกิจการง่าย จึงมีการแข่งขนัสูง 
2) เป็นร้านอาหารขนาดยอ่มจึงสามารถรองรับลูกคา้ไดอ้ยา่งจ ากดั 
3) เมนูอาหารไม่หลากหลายเพราะมีเพียงขา้วมนัไก่ธรรมดาและขา้วกลอ้งมนัไก่ 

 
โอกาส (Opportunity) 
1) เม่ือเศรษฐกิจดีข้ึน รายไดป้ระชาชนสูงข้ึน อ านาจการซ้ือและความตอ้งการในการ 
รับประทานอาหารมีมากข้ึน 
2) ผูบ้ริโภคนิยมบริโภคอาหารนอกบา้นมากข้ึน 
3) กระแสรักสุขภาพท าใหผู้บ้ริโภคหนัมาบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีดีต่อสุขภาพ 

 
อุปสรรค (Treat) 
1) ความผนัผวนของสภาวะเศรษฐกิจ ส่งผลกระทบต่อก าลงัซ้ือของผูบ้ริโภค 
2) ความเสียหายอนัเน่ืองมาจากโรคระบาดท่ีเกิดข้ึน เช่น ไขห้วดันก ท าใหก้ารบริโภค 
อาหารจากไก่มีนอ้ยลง 
3) ปัญหาของตน้ทุนสินคา้ท่ีเพิ่มสูงข้ึน จากปัญหาเศรษฐกิจในปัจจุบนั 
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บทที ่3 

แผนการตลาด 
 
 

3.1 การแบ่งส่วนการตลาด (Market Segmentation) 
 

การแบ่งส่วนตลาดตามลกัษณะภูมิศาสตร์ (Geographic Segmentation)  
 เเบ่งตามถ่ินท่ีอยูอ่าศยัของผูบ้ริโภค ซ่ึงเราจ าเเนกออกมาเป็นภูมิภาคต่างๆในประเทศ
ไทย ซ่ึงกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายส่วนใหญ่ของเรา จะเน้นท่ีภาคกลาง ซ่ึงเป็นเขตกรุงเทพมหานคร 
และปริมณฑลเป็นหลกั เน่ืองจากภาคกลางมีจ านวนประชากรอาศยัอยู่หนาเเน่น ส่วนใหญ่จะเป็น 
เเหล่งศูนยก์ลางทางการคา้และธุรกิจซ่ึงมีบา้นเรือนอยูเ่ป็นจ านวนมาก 
การเเบ่งส่วนตลาดตามลกัษณะทางประชากรศาสตร์ (Demographic Segmentation)  
 สามารถเเบ่งออกเป็น อาย ุเพศ อาชีพ และรายได ้ดงัน้ี 
ตารางที ่3.1: ตารางแสดงส่วนแบ่งตลาดตามลกัษณะทางประชากรศาสตร์ 

 
  

ซ่ึงจากตารางขา้งตน้ คือกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเราจะท าการศึกษาเพื่อก าหนดกลุ่มเป้าหมาย
หลกั และกลุ่มเป้าหมายรองต่อไป 

 
 

3.2 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย (Targeting) 
เม่ือเราก าหนดส่วนแบ่งการตลาดเเลว้ ต่อไปจะเป็นในส่วนของการก าหนดกลุ่ม

ผูบ้ริโภคเป้าหมาย ซ่ึงเราจะเเบ่งเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายหลกั และกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายรอง
ดงัต่อไปน้ี 

1. กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายหลัก คือกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ เป็นกลุ่มวยัท างานท่ีมี
อายุตั้งเเต่ 25 ปีข้ึนไป  ท่ีอาศยัอยู่ในเมือง เขตกรุงเทพมหานครเเละปริมณฑล เน่ืองจาก เป็นย่าน
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ธุรกิจท่ีส าคญั มีความหนาเเน่นของกลุ่มเป้าหมายกลุ่มน้ีค่อนข้างสูง กลุ่มคนกลุ่มน้ีเป็นกลุ่มท่ี
ตอ้งการบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ขา้วกลอ้งและธัญพืชต่างๆ พวกเขามกัจะให้
ความส าคญัต่อสุขภาพ ดงันั้นจึงเป็นตวัเลือกท่ีพวกเขาจะเลือกบริโภค ซ่ึงเป็นโอกาสท่ีผลิตภณัฑ์
ของเราจะตอบโจทยพ์วกเขาไดดี้ นอกจากน้ี การท่ีเราพิจารณากลุ่มเป็นหมายน้ีเป็นหลกั เน่ืองจากมี
ก าลงัการซ้ือท่ีค่อนขา้งสูง มีพฤติกรรมในชีวิตประจ าวนัเร่งรีบ เวลาการจบัจ่ายใชส้อยตามสถานท่ี
ต่างๆลดลง จึงน ามาสู่การบริโภคอาหารจานด่วนเพื่อสุขภาพ เช่น ขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพร  

2. กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายรอง คือ กลุ่มนกัเรียนนกัศึกษา อายุ 15-25 ปี ท่ีอาศยัอยูใ่น
เมือง เขตกรุงเทพมหานครเเละปริมณฑล ซ่ึงเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีชอบความรวดเร็ว เร่งรีบ และเร่ิมมี
แนวโนม้หนัมาบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเช่นกนั อีกทั้งยงัชอบลองส่ิงใหม่ๆท่ีไม่เหมือนใคร  

 
 

3.3 การวางต าแหน่งทางการตลาด (Positioning) 
 

 
ภาพที ่3.1: การวางต าแหน่งทางการตลาด (Positioning) ของร้านขา้วมนัไก่ กุ๊ก กุ๊ก 
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 ร้านขา้วมนัไก่ กุ๊ก กุ๊ก เลือกวางต าแหน่งในรูปแบบร้านอาหารขนาดยอ่ม เป็นร้านอาหารท่ี
จ าหน่ายและบริการอาหารจานด่วนในระดบักลางถึงสูง โดยเน้นการส่งมอบคุณค่าแก่ลูกคา้และ
รูปแบบของอาหารท่ีความแปลกใหม่ ซ่ึงน าเอาธัญพืชเขา้มาใชเ้ป็นส่วนประกอบหลกั โดยทางร้าน
ไดใ้ห้ความส าคญัในการเลือกวตัถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเพื่อให้มีประโยชน์สูงสุดแก่ผูบ้ริโภค 
รวมทั้งการใหบ้ริการอาหารท่ีมีรสชาติอร่อย ถูกหลกัอนามยั และมีคุณค่าครบตามหลกัโภชนาการ 
 
 

3.4 กลยุทธ์ทางการตลาด (4Ps) 
กลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) เป็นการวางแผนการตลาดดว้ย 4 

องคป์ระกอบทางการตลาดเพื่อสร้างความพึงพอใจใหก้ลบักลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย 
 

- ผลติภัณฑ์ (Product) 
ข้าวกล้องมันไก่อบสมุนไพร และน ้ าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอม ร้านข้าวมันไก่ กุ๊ก กุ๊ก 

สามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคในยุคปัจจุบนั ท่ีปรับเปล่ียนมาใส่ใจสุขภาพมากข้ึน 
ซ่ึงเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับการเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ เน่ืองจากมีขา้วกลอ้งและธญัพืช
รวมทั้งสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการสูง มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  ทางผูพ้ฒันา
ผลิตภณัฑจึ์งไดม้องเห็นถึงโอกาสท่ีจะน ารายการอาหารน้ีเขา้สู่ตลาด ซ่ึงความไดเ้ปรียบเชิงเเข่งขนัท่ี
เรามองว่าเราเหนือกว่าคู่ เเข่งขันนั่นก็คือ การสร้างความเเตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ ( Product 
Differentiation ) ให้มีความแตกต่างจากร้านข้าวมนัไก่อ่ืนๆ ท่ีท าให้ข้าวมนัไก่เป็นอาหารท่ีมี
ประโยชน์เพื่อสุขภาพมากข้ึน ซ่ึงเราเป็นรายเเรกในตลาดท่ีพฒันาสูตรอาหารน้ีข้ึนมา ซ่ึงในทาง
การตลาดการท่ีไดเ้ป็นรายเเรกหรือเป็นผูน้ าตลาด  (Market Leader ) นั้นจะเป็นท่ีจดจ าในใจผูบ้ริโภค 
เพราะเม่ือผูบ้ริโภคนึกถึงขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพรจะนึกถึงเราเป็นอนัดบัเเรก 
 

- ราคา (Price) 
ราคาอาหารท่ีจ าหน่าย คือ 45 – 80 บาท ซ่ึงเป็นราคาในระดบัปานกลาง ทั้งน้ี ทางร้าน

จะใชก้ลยทุธ์ การตั้งราคาแบบ High Value Strategy เน่ืองจากตอ้งการกลุ่มเป้าหมายท่ีมีรายได้
ระดบักลางข้ึนไป ท่ีมีความตอ้งการบริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพอาหารท่ีดี มีประโยชน์ และถูกหลกั
อนามยั 
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ภาพที ่3.2: Pricing Strategies: Philip Kotler 

 
- ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) 
เน่ืองจากท าเลท่ีตั้งถือเป็นปัจจยัท่ีส าคญัอีกปัจจยัหน่ึงของการประกอบธุรกิจ

ร้านอาหาร ทางร้านจึงมีแผนการจดัหาสถานท่ีท่ีเป็นแหล่งชุมชนใกลส้ถานท่ีท างาน สถานศึกษา 
และศูนยก์ลางทางการคา้ท่ีมีความตอ้งการบริโภคท่ีสูง 

 
- การส่งเสริมการขาย (Promotion) 
เน่ืองจากราคาอาหารท่ีจ าหน่ายมีราคาอยูใ่นระดบัปานกลาง อีกทั้งเป็นอาหารท่ีเนน้

เร่ืองโภชนาการเป็นหลกั ทางร้านจึงไม่มีนโยบายเนน้การท ารายการส่งเสริมการขายในลกัษณะการ 
ลด แลก แจก แถม เพราะอาจท าใหร้้านเสียภาพลกัษณ์การเป็นอาหารคุณภาพดี และท าใหลู้กคา้ขาด
ความเช่ือมัน่ในผลิตภณัฑ ์แต่ร้านจะใชแ้ผนการโฆษณาประชาสัมพนัธ์เป็นหลกั เพราะสามารถเขา้
กบัแนวความคิดของทางร้านไดเ้ป็นอยา่งดี  

 
 
 

 

 



23 
 

 
บทที ่4 

แผนการด าเนินงานและการผลติ 
 
 

4.1 ท าเลทีต่ั้ง 
 

อาคารพาณชิย์ : ยา่นดินแดง เขตดินแดง กรุงเทพฯ 
 

 
ภาพที ่4.1: แผนท่ีท าเลท่ีตั้งร้านอาหาร 
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4.2 แผนผงัภายในร้านค้า 

 
ภาพที ่4.2: แผนผงัภายในร้านอาหาร 
1. พื้นท่ีจดัเตรียมและปรุงอาหาร  ประมาณ 4 ตารางเมตร 
2. พื้นท่ีโกดงั/ วตัถุดิบ   ประมาณ 3 ตารางเมตร 
3. พื้นท่ีท าความสะอาดอุปกรณ์  ประมาณ 3 ตารางเมตร 
4. พื้นท่ีหอ้งน ้า    ประมาณ 2.5 ตารางเมตร 
5. พื้นท่ีจดัเตรียมเคร่ืองด่ืม  ประมาณ 0.5 ตารางเมตร 
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4.3 แผนผงั กระบวนการผลติและการด าเนินงาน 

 
ภาพที ่4.3:  แผนผงั กระบวนการผลิตและการด าเนินงาน 
 

1. การจัดหาวตัถุดิบ 
1.1 ประเมินจ านวนวตัถุดิบ  
1.2 จดัหาและสั่งซ้ือวตัถุดิบ  
1.3 รับวตัถุดิบจาก Supplier เขา้กระบวนการเก็บรักษา 

2.  การเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ 
2.1 จดัเตรียมวตัถุดิบเพื่อพร้อมประกอบอาหาร 
2.2 จดัเตรียมปรุงวตัถุดิบบางส่วน เช่น น ้าจ้ิม 
2.3 จดัเตรียมภาชนะและอุปกรณ์ปรุงอาหาร 

3. การรับค าส่ังซ้ือ 
3.1 ตอ้นรับลูกคา้และน าลูกคา้ไปยงัโตะ๊ 
3.2 รับค าสั่งรายการอาหาร 
3.3 ส่งค าสั่งไปยงัส่วนเตรียมอาหารและเคร่ืองด่ืม 
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4. การเตรียมอาหารและเคร่ืองดื่ม 
4.1 รับค าสั่งรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
4.2 ปรุงอาหารและเตรียมเคร่ืองด่ืม 
4.3 เตรียมส่งมอบอาหารและเคร่ืองด่ืมใหลู้กคา้ 

5. ส่งมอบให้ลูกค้า 
5.1 ตรวจสอบความถูกตอ้งของรายการอาหาร 
5.2 เสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืมใหลู้กคา้ 

6. ช าระเงิน 
6.1 ลูกคา้แจง้ช าระเงิน 
6.2 ตรวจสอบความถูกตอ้งของรายการอาหาร 
6.3 รับช าระเงิน 

 
 

4.4 การบริหารสินค้าคงคลงั 
กระบวนการจัดการวตัถุดิบ 
วตัถุดิบท่ีใชใ้นการปรุงประกอบอาหาร แยกออกไดเ้ป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ไดแ้ก่ 
1. อาหารสด หมายถึง อาหารท่ีมีลกัษณะเน่าเสียไดง่้าย ไดแ้ก่ ผกัผลไม ้เน้ือสัตวต่์างๆ 

และไข่ ซ่ึงอาหารสดเป็นตวักลางส าคญัท่ีจะน าพาส่ิงสกปรกและเช้ือโรค จึงจ าเป็นตอ้งมีการป้องกนั
และก าจดัส่ิงสกปรกและเช้ือโรคดงักล่าว โดยควรมีการควบคุมตั้งแต่ การจดัซ้ือ การลา้งท าความ
สะอาด การเตรียม และเก็บอาหารสดก่อนปรุง 

ขั้นตอนการปฏิบัติเกีย่วกบัอาหารสด 
การจัดซ้ือ ต้องมีการก าหนดคุณลักษณะของอาหารเพื่อการควบคุมความสะอาด

ปลอดภยัของอาหาร ส าหรับระยะเวลาในการซ้ือวตัถุดิบประเภทเน้ือสัตว ์และผกั จะมีการจดัซ้ือทุกวนั 
ผักสด มกัมีส่ิงปนเป้ือนไดแ้ก่ ดิน ปุ๋ย สารเคมีท่ีใช้ทางการเกษตร ไข่ พยาธิ เช้ือโรค 

และการขนส่ง ดงันั้น วตัถุดิบควรมีคุณลกัษณะดงัน้ี 
- มีความสด สมบูรณ์ ตามลกัษณะของผกั ชนิดนั้นๆ 
- ไม่มีคราบของสารพิษตกคา้งอยูท่ี่ผวิใบ หรือส่วนอ่ืนๆ ท่ีสามารถสังเกตได ้เช่น เห็น 

เป็นคราบสีฟ้า หรืออาจมีการสุ่มตรวจสารตกคา้ง 
- มีความสะอาดพอสมควร คือไม่มีเศษดิน หรือส่วนท่ีเน่าเสียของผกัปนเป้ือน ผกัท่ี 
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ปนเป้ือนมากควรมีการท าความสะอาดขั้นตน้ก่อน คือ ควรมีการก าจดัเศษดิน ส่วนท่ีเน่าเสีย ส่วนท่ี
ไม่ไดใ้ชทิ้้งไปก่อน 

เนื้อสัตว์ มกัมีความไม่ปลอดภยัเน่ืองจากมีเช้ือโรคปนเป้ือนจากแหล่งผลิตการขนส่ง 
การจ าหน่ายไดม้าก และยงัเน่าเสียไดง่้าย ดงันั้นในการจดัซ้ือเน้ือสัตวค์วรก าหนดคุณลกัษณะดงัน้ี 

- ตอ้งมีความสด ตามลกัษณะของเน้ือสัตวป์ระเภทนั้นๆ โดยสามารถตรวจสอบไดต้าม 
ลกัษณะทางกายภาพท่ีสามารถสังเกตได ้เช่น กล่ิน สี ความแน่น ตามลกัษณะท่ีดีของเน้ือสัตวช์นิด
นั้นๆ 

- มีความสะอาด ปลอดภยัจากเช้ือโรคและตวัอ่อนของพยาธิโดยคดัเลือกจากแหล่งจดัซ้ือ 
การล้างอาหารสด 
การล้างผัก ท าการคดัเลือก ตดัแต่ง ส่วนท่ีมีส่ิงปนเป้ือน ส่วนท่ีเน่าเสีย และส่วนท่ีไม่

น ามาใชอ้อกทิ้งก่อนท่ีจะน าไปลา้ง เพื่อลดเช้ือโรค ส่ิงสกปรก และช่วยลดสารเคมีท่ีใชใ้นการเกษตร 
การล้างเนื้อสัตว์สด ตอ้งล้างท าความสะอาดก่อนท่ีจะน าไปเตรียมปรุงอาหารหรือ

น าไปเก็บในตูเ้ยน็ต่อไป 
การเกบ็อาหารสด 
อาหารสดท่ีลา้งท าความสะอาดหรือตดัหั่นแล้ว บางส่วนท่ีตอ้งเตรียมไวก่้อนเพื่อใช้

ท าอาหาร น าไปเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ก่อน เพื่อช่วยลดหรือชะลอการเส่ือมคุณภาพของอาหารและควบคุม
การเพิ่มจ านวนของเช้ือจุลินทรียท่ี์ยงัมีตกคา้งอยูใ่นอาหาร โดยการเก็บอาหารในตูเ้ยน็ใหป้ฏิบติัดงัน้ี 

- แยกเก็บตามประเภทของอาหารไม่ใหป้ะปนกนัเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนระหวา่ง 
อาหารแต่ละชนิด 

- ใส่ภาชนะบรรจุ หรือภาชนะห่อหุม้ท่ีไม่ร่ัวซึมน ้า และปกปิดไดมิ้ดชิด เพื่อป้องกนั 
การระเหยของน ้า กล่ินและการกระจายของเช้ือโรค และยงัช่วยป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงต่างๆ ได ้

- เก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพื่อช่วยรักษาคุณภาพอาหารไวไ้ดน้านข้ึน และช่วยยบัย ั้ง 
หรือชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือโรคได ้

- จดัวางอาหารใหเ้ป็นระเบียบ และไม่มากเกินไป เพื่อใหอ้าหารไดรั้บความเยน็อยา่ง 
ทัว่ถึง 

- ป้องกนัส่ิงสกปรกจากภายนอกเขา้สู่ตูเ้ยน็ โดยอาหารและภาชนะบรรจุท่ีใส่อาหาร 
ตอ้งสะอาด 
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2. อาหารแห้ง หมายถึง อาหารท่ีมีปริมาณน ้าต ่า ไม่เสียง่ายและบรรจุในภาชนะท่ีปิด 

สนิทต่างๆ 
ขั้นตอนการปฏิบัติเกีย่วกบัอาหารแห้ง 
การคัดเลอืกอาหารแห้ง 
- อาหารแหง้ประเภทธญัพืช และพืชเมล็ดแหง้ เช่น ขา้วสาร หอม กระเทียม ฯลฯ มี 

อนัตรายจากสารพิษของเช้ือรา ดงันั้นการคดัเลือกจะตอ้งคดัเลือกเมล็ดท่ีสมบูรณ์และไม่มีเช้ือรา 
ส าหรับพืชท่ีเมด็เล็ก เช่น ขา้วสาร หรืออาหารท่ีบดแลว้ ถา้มีเช้ือราจะตอ้งทิ้งทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้น 

- อาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น ขวดวตัถุดิบปรุงต่างๆ (เตา้เจ้ียว, น ้าส้มสายชู,  
ซีอ๋ิวด า ฯลฯ) ควรสังเกตภาชนะบรรจุ สะอาด ไม่ช ารุด มีฉลากท่ีบอกถึงรายละเอียดท่ีส าคญั คือ วนั
ผลิต, วนัหมดอายุ, ส่วนประกอบท่ีส าคญั, ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีผลิต และเม่ือเปิดภาชนะบรรจุ
ออก วตัถุดิบภายในภาชนะบรรจุนั้น ตอ้งไม่มีลกัษณะท่ีผดิปรกติ 

การเกบ็อาหารแห้ง ท าการควบคุมปริมาณคงเหลือโดยใชก้ารบนัทึกการจดัเก็บและใช้
งาน โดยมีการจดัเก็บ ดงัน้ี 

- เก็บในหอ้งจดัเก็บอาหารแหง้โดยเฉพาะ โดยหอ้งท่ีเก็บมีการระบายอากาศท่ีดี ไม่อบั 
ช้ืน มีแสงสวา่งพอสมควร ไม่ใหแ้สงแดดส่องมากเกินไป พื้นตอ้งแหง้ไม่เปียกช้ืน 

- จดัเก็บใหเ้ป็นระเบียบ วตัถุดิบทุกชนิดหา้มวางบนพื้น ตอ้งวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย  
60 เซนติเมตร ยกเวน้วตัถุดิบท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร 

- ปกปิดมิดชิด ถา้ภาชนะหุม้ห่อแตกออก ก็ควรใส่ภาชนะปิดใหมิ้ดชิดหรือใส่ 
ถุงพลาสติกหุม้อีกชั้นหน่ึง 

- วตัถุดิบท่ีซ้ือก่อนใหเ้บิกใชก่้อน วตัถุดิบท่ีซ้ือมาใหม่ใหจ้ดัไวด้า้นใน วตัถุดิบท่ีซ้ือมา 
ก่อนจดัไวด้า้นนอก ในการน าไปใชทุ้กคร้ังควรตรวจดูฉลากและลกัษณะของอาหาร 

เม่ือมีการเบิกวตัถุดิบไปใชใ้หต้ดัยอดออกจากบนัทึกการจดัเก็บและใชง้านทุกคร้ัง และ
เม่ือปริมาณคงเหลือต ่ากว่าหรือใกลก้บัปริมาณคงเหลือขั้นต ่าท่ีก าหนด ให้ท าการสั่งซ้ือมาเพิ่ม โดย
ท าการสั่งซ้ือ เดือนละ 2 คร้ัง (1 สัปดาห์เวน้สัปดาห์) 
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แผนการผลติ 
ตั้งเป้าหมายการผลิตดงัน้ี  
- ประมาณการยอดการขาย ท่ีประมาณ 200 จาน หรือประมาณ 10,000 บาทต่อวนัในปีแรก 
- ยอดการขาย ตั้งแต่ปีท่ี 1 ถึง 5 จะเพิ่มข้ึนทุกปี ปีละ 3% เพื่อใหส้อดคลอ้งกบัแผนการ 

ตลาด 
ตารางที ่4.1: เป้าหมายการผลิต 

ปีที่ จ านวนจาน/ปี ราคา/จาน ยอดขาย/ปี ยอดขายสะสม 

1 72,000 45 3,240,000 3,240,000 
2 75,000 45 3,375,000 6,615,000 
3 70,000 50 3,500,000 10,115,000 
4 72,000 50 3,600,000 13,715,000 
5 70,000 55 3,850,000 17,565,000 

 
กระบวนการผลติ   

 
 

ภาพที ่4.4:  แผนผงักระบวนการผลิต 
1. น าวตัถุดิบขา้วกลอ้งและไก่ มาตรียมเพื่อปรุงอาหาร 
2. ตม้น ้าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอม, หุงขา้วมนั และน าส่วนผสมมาคลุกกบัไก่ท่ีเตรียมไว ้
3. น าไก่ไปอบประมาณ 60 นาที 
4. น าขา้วมนัท่ีหุงเสร็จแลว้และไก่อบใส่จาน 
5. เสิร์ฟขา้วกลอ้งมนัไก่อบสมุนไพรพร้อมน ้าซุปฟักตุ๋นเห็ดหอมใหก้บัลูกคา้ 
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4.5 การประมาณการต้นทุนการผลติ 
 
ตารางที ่4.2: วตัถุดิบ 

วตัถุดิบทีใ่ช้ แหล่งวตัถุดิบ ราคาต่อหน่วย 
1.ขา้วกลอ้งสีนิล  หา้งสรรพสินคา้ 99 บาท ต่อ กก. 
2.ไก่สด ตลาด 130 บาท ต่อ กก. 
3.เกลือ หา้งสรรพสินคา้ 15 บาท 
4.น ้ามนั  หา้งสรรพสินคา้ 105 บาท ต่อลิตร 
5.น ้าตาลทราย หา้งสรรพสินคา้ 23.50 บาทต่อกก. 
6.กระเทียม ตลาด 140 บาทต่อกก. 
7.หอมแดงหวัใหญ่ ตลาด 58 บาทต่อกก. 
8.ตะไคร้ ตลาด 15 บาทต่อแพค 
9.ข่า ตลาด 90 บาทต่อกก. 
10.พริกข้ีหนูสด ตลาด 110 บาทต่อกก. 
11.ใบมะกรูด ตลาด 10 บาทต่อแพค 
12.ขิง ตลาด 135 บาทต่อกก. 
13.ผกัชี ตลาด 50 บาทต่อแพคใหญ่ 
14.พริกไทย ตลาด 79 บาทต่อซองใหญ่ 
15.ซีอ๋ิวขาว หา้งสรรพสินคา้ 30 บาทต่อขวด 
16.เตา้เจ้ียว ร้านคา้ 28 บาทต่อขวด 
17.ซีอ๋ิวด าหวาน ร้านคา้ 25 บาทต่อขวด 
18.น ้าส้มสายชู ร้านคา้ 20 บาทต่อขวด 
19.ฟักเขียว ตลาด 29 บาทต่อกก. 
20.เห็ดหอม ตลาด 199 บาทต่อ300ก. 
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ตารางที ่4.3: เคร่ืองจกัร เคร่ืองมือและอุปกรณ์หลกัท่ีใชใ้นการผลิต 
 

เคร่ืองจกัร / อุปกรณ์ 
 

สภาพเคร่ืองจกัร 
ความเป็นเจา้ของ  

ค่าใชจ่้าย เจา้ของ เช่า 
1. เตาแก๊สอบไก่ ใหม่ เจา้ของ  2,200 บาท 
2.เตาแก๊สตม้น ้าซุป ใหม่ เจา้ของ  2,200 บาท 
3.หมอ้หุงขา้ว ใหม่ เจา้ของ  1,090 บาท 
4.เขียงและมีด ใหม่ เจา้ของ  1,000 บาท 
5.ตูแ้ช่เยน็ ใหม่ เจา้ของ  20,000 บาท 
6. โตะ๊ไม ้7 ตวั ใหม่ เจา้ของ  14,000 บาท 
2.เกา้อ้ีไม ้30 ตวั ใหม่ เจา้ของ  10,500 บาท 
3.จาน 100 ใบ ใหม่ เจา้ของ  4,900 บาท 
4.ถว้ย 100 ใบ ใหม่ เจา้ของ  2,900 บาท 
5.ชอ้นซอ้ม 100 ชุด ใหม่ เจา้ของ  3,000 บาท 
7.แกว้น ้า 100 ใบ ใหม่ เจา้ของ  600 บาท 

 
ตารางที ่4.4: แรงงานทางตรง  

ต าแหน่ง จ านวนคนท่ีตอ้งการ ค่าใชจ่้าย/ปี 
1. พนกังานผลิตอาหาร 2 คน 168,000 บาท 
2.พนกังานเสิร์ฟ 2 คน 168,000 บาท 

 

 
ตารางที ่4.5: พื้นท่ีในการท างาน / ผลิตสินคา้ 

พื้นท่ีในการผลิต ขนาดพื้นท่ี (ตร.ม.) ค่าใชจ่้ายในการซ้ือ / เช่า 
1.ค่าเช่าอาคารพาณิชย ์1 ชั้น 50 ตร.ม. 9,000 บาทต่อเดือน 

 

 
 
 
 



32 
 

การค านวณต้นทุนสินค้า และการตั้งราคา 
 

ตารางที ่4.6: ตน้ทุนวตัถุดิบ (ต่อเดือน) 
ล าดบั รายการวตัถุดิบ จ านวนท่ีใช ้ ราคาต่อหน่วย รวมเงิน  

1 ขา้วกลอ้งสีนิล  600กก. 99 บาท ต่อ กก. 59,400 
2 ไก่สด 300กก. 130 บาท ต่อ กก. 39,000 
3 เกลือ 10 15 บาท 150 
4 น ้ามนั  15 105 บาท ต่อลิตร 1,575 
5 น ้าตาลทราย 20 23.50 บาทต่อกก. 470 
6 กระเทียม 5 140 บาทต่อกก. 700 
7 หอมแดงหวัใหญ่ 5 58 บาทต่อกก. 290 
8 ตะไคร้ 30 15 บาทต่อแพค 450 
9 ข่า 3 90 บาทต่อกก. 270 

10 พริกข้ีหนูสด 10 110 บาทต่อกก. 1,100 
11 ใบมะกรูด 10 10 บาทต่อแพค 100 
12 ขิง 10 135 บาทต่อกก. 1,350 
13 ผกัชี 15 50 บาทต่อแพคใหญ่ 750 
14 พริกไทย 5 79 บาทต่อซองใหญ่ 395 
15 ซีอ๋ิวขาว 15 30 บาทต่อขวด 450 
16 เตา้เจ้ียว 30 28 บาทต่อขวด 840 
17 ซีอ๋ิวด าหวาน 10 25 บาทต่อขวด 250 
18 น ้าส้มสายชู 20 20 บาทต่อขวด 400 
19 ฟักเขียว 40 29 บาทต่อกก. 1,160 
20 เห็ดหอม 5 199 บาทต่อ300ก. 995 

รวมตน้ทุนวตัถุดิบทั้งหมด 110,095 
ตน้ทุนวตัถุดิบต่อหน่วย =                 ตน้ทุนวตัถุดิบทั้งหมด (บาท)                         

ปริมาณการผลิตทั้งหมด (หน่วย) 
110,095/6,000 
= 18.35  บาท 
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ตารางที ่4.7: ค่าแรงงานในการผลิตสินคา้และการบริการ (ต่อเดือน) 
รายการ จ านวน อตัราค่าจา้ง รวมเงิน 

1.พนกังานผลิตอาหาร 2 7,000 บาท 14,000 บาท 
2.พนกังานเสิร์ฟ 2 7,000 บาท 14,000 บาท 

รวมค่าแรงงานทั้งส้ิน 28,000 บาท 
ตน้ทุนแรงงานต่อหน่วย  = ตน้ทุนค่าแรงงานทั้งหมด (บาท)      

       ปริมาณการผลิตทั้งหมด (หน่วย) 
28,000 / 6,000  

= 4.67 บาท 
 
ตารางที ่4.8: ค่าใชจ่้ายในร้าน (ต่อเดือน) 

รายการ รวมเงิน 
1. ค่าสาธารณูปโภค 3,000 
2. ค่าขนส่งวตัถุดิบ 500 
3. ค่าซ่อมแซม และบ ารุงรักษาเคร่ืองจกัร 300 
4. ค่าเช่าอาคาร 9,000 
5. ค่าแก๊สหุงตม้ 500 
6. ค่าเส่ือมราคาอุปกรณ์เคร่ืองจกัร 100 
7. ค่าสวสัดิการพนกังาน 2,500 
8. ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 50,000 

รวมค่าใชจ่้ายในร้านทั้งส้ิน 65,900 
ตน้ทุนค่าใชจ่้ายในร้านอาหารต่อหน่วย = ตน้ทุนค่าใชจ่้ายในร้านทั้งหมด (บาท) 

                                                         ปริมาณการผลิตทั้งหมด (หน่วย)         
30,900/6,000 
= 10.98 บาท 

 
สรุปต้นทุนสินค้าทั้งหมด ต่อหน่วย 
ตน้ทุนสินคา้ต่อหน่วย = วตัถุดิบ+ ค่าแรงงานทางตรง + ค่าใชจ่้ายในร้าน    

       = 18.35 + 4.67 + 10.98 บาท ต่อหน่วย 
                                        =   34 บาท ต่อหน่วย 

สรุปต้นทุนต่อหน่วยของสินค้าแต่ละชนิด  
ตน้ทุนสินคา้ต่อหน่วย เท่ากบั 34 บาท 
ราคาขายต่อหน่วย เท่ากบั 45 บาท 
ดงันั้นตน้ทุนสินคา้ต่อหน่วย คิดเป็น 75% ของยอดขาย 
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บทที ่5 

การบริหารจัดการในองค์กร 
 
 

5.1 ลกัษณะการบริหารงาน 
 เน่ืองจากร้านข้าวมนัไก่ กุ๊ก กุ๊ก เป็นธุรกิจขนาดย่อม จึงมีการบริหารจัดการแบบ Flat 
Organization เพื่อท่ีจะสามารถบริหารจดัการไดอ้ย่างทัว่ถึงและสามารถควบคุมคุณภาพไดใ้นทุก
กระบวนการทั้งในดา้นการผลิต ดา้นการบริหารจดัการ ดา้นก าลงัแรงงาน และเพื่อการส่ือสารภายใน
บริษทัท่ีมีประสิทธิภาพ โดยให้อ านาจการตดัสินใจทั้งหมดจะอยู่ท่ี ผูจ้ดัการร้าน ภายใตก้าร
บริหารงานดว้ยนโยบายเดียวกนั เเละเป็นไปในทิศทางเดียวกนั 

 
 
5.2 แผนผงัโครงสร้างองค์กร 
 

 
ภาพที ่5.1: แสดงแผนผงัโครงสร้างองคก์ร 
 

ผู้บริหาร 
นางสาวสุพรรณิการ์ ค าลือ 
ต าแหน่ง เจา้ของกิจการ, ผูบ้ริหาร, ผูจ้ดัการร้าน และแคชเชียร์ 
หน้าที ่ก าหนดกลยทุธ์องคก์ร รับผดิชอบดา้นบริหารการเงิน การบญัชี รวมทั้งดา้น

บริหารการผลิต และบริหารงานบุคลากร 
 

ผู้บริหาร 

ผู้จัดการร้าน 

 

แม่ครัว / พ่อครัว 

 

แคชเชียร์ 

 

พนักงานเสิร์ฟ 
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5.3 แผนพฒันาบุคลากร  
บริษทัมีแผนพฒันาฝึกอบรมบุคลากร ในดา้นต่างๆดงัน้ี 
 
ฝึกอบรมพนักงานด้านกระบวนการผลติ (Production)  
วตัถุประสงค์ในการฝึกอบรม  
เพื่อการพฒันาบุคลากรใหส้ามารถใชศ้กัยภาพของตนเองไดอ้ยา่งเตม็ท่ี  โดยการมีส่วน

ร่วมในการปรับปรุงงานและปรับปรุงคุณภาพของอาหาร อนัจะท าใหคุ้ณภาพชีวติของพนกังานทุก
คนดีข้ึนอยา่งต่อเน่ือง 

ประโยชน์ของการฝึกอบรมการผลติ      
อบรมขั้นตอนการผลติ 
เพื่อใหไ้ดคุ้ณภาพทุกขั้นตอนในกระบวนการผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพสม ่าเสมอ มีความ

เป็นมาตรฐานเดียวกนั นอกจากน้ีหากเกิดปัญหาในขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงในการผลิตจะท าให้
สามารถแกไ้ขไดท้นัทีอยา่งตรงจุด และทนัท่วงที เป็นการป้องกนัความเสียหายท่ีเกิดจากการผลิต ท า
ใหต้น้ทุนทางการผลิตต ่าลง ผูบ้ริโภคเกิดความพึงพอใจสูงสุด ซ่ึงเป็นเป้าหมายส าคญัของบริษทั ยิง่
ไปกวา่นั้นทางดา้นคุณภาพชีวติของพนกังานเองก็จะดีข้ึนเน่ืองจากเป็นการยกระดบัคุณภาพชีวติใน
การท างานของพนกังาน ไม่วา่จะเป็นทกัษะความช านาญในการผลิต ความปลอดภยัระหวา่งท างาน
ในการผลิต อนัจะน าไปสู่ความภกัดีต่อบริษทั ลดอตัราการลาออกของพนกังาน เป็นการลดตน้ทุน
ทางดา้นการจดัสรรบุคลากรของทางบริษทั 
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5.4 แนวทางการจัดการธุรกจิ 
การก าหนดกลยุทธ์ 
- กลยทุธ์ระดบัองคก์ร (Corporate Level Strategy) 

กลยทุธ์การด าเนินงานระดบัองคก์ร จะมุ่งเนน้การรักษาแนวคิดในการใหบ้ริการร้านอาหารท่ีดีท่ีสุด
ในทุกๆ ดา้น เพื่อสร้างความมัน่ใจและความพึงพอใจใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ ซ่ึงจะท าใหเ้กิด
ความไดเ้ปรียบในการแข่งขนัระยะยาว อีกทั้งยงัสร้างความเช่ือมัน่และภาพลกัษณ์ท่ีดีขององคก์ร
อยา่งย ัง่ยนื 

- กลยทุธ์ระดบัธุรกิจ (Business Level Strategy) 
เนน้การสร้างความแตกต่างในตวัผลิตภณัฑ ์(Differentiation) เพื่อใหลู้กคา้ไดมี้โอกาสบริโภคอาหาร
ท่ีคุน้เคย แต่มีการน าเสนอท่ีต่างออกไป ไม่วา่จะเป็นความเช่ือมัน่ในดา้นคุณค่าทางโภชนาการท่ีจะ
ไดรั้บจากอาหาร สุขอนามยัท่ีจะไดรั้บจากการด าเนินการ จนสามารถสร้างความพึงพอใจใหแ้ก่ลูกคา้
มากกวา่ความคาดหวงัท่ีมีอยู ่

- กลยทุธ์ระดบัหนา้ท่ี (Functional level Strategy) 
เพื่อใหส้ามารถบรรลุกลยทุธ์ระดบัองคก์รและระดบัธุรกิจได ้จึงเลือกใชก้ลยทุธ์คุณภาพท่ีเหนือกวา่ 
(Superior Quality) โดยใหค้วามส าคญักบัคุณภาพของอาหารและการบริการ ตั้งแต่กระบวนการ
คดัเลือกวตัถุดิบ การท าความสะอาด การปรุงอาหาร และการบริการ ซ่ึงพยายามสร้างใหลู้กคา้เกิด
ความพึงพอใจสูงสุด 
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บทที ่6 

แผนการเงิน 
 
 

6.1 สมมติฐานทางการบญัชีและการเงิน  (ประมาณการทางการเงินของกิจการในอนาคต 3-5 ปี) 
1. โครงการจะมีงบลงทุนในปีแรก 250,000 บาท ไดม้าจากแหล่งเงินทุนภายใน 

(Internal Source of Funds) ซ่ึงเป็นส่วนของเงินทุนส่วนตวัทั้งหมด โดยเงินทุนส่วนน้ีจะใชใ้นการ
ลงทุนระยะยาวของกิจการ เช่น ตกแต่งร้าน และค่าอุปกรณ์ต่างๆ เช่น อุปกรณ์ในการปรุงอาหาร 
ภาชนะใส่อาหาร และอีกส่วนหน่ึงใชเ้พื่อเป็นเงินหมุนเวยีนภายในกิจการ 

2. ประมาณการยอดขายท่ี 10,000 บาท ต่อวนั หรือ 3,240,000 บาท ต่อปี โดยมียอดขาย
เฉล่ียเพิ่มข้ึนปีละ 3%  

3. กระบวนการผลิตท าการผลิตและจ าหน่ายทุกวนั โดยมีวนัหยดุสัปดาห์ละ 1 วนั รวม
ท าการผลิตเป็น 26 คร้ังต่อเดือน 

4. ซ้ือวตัถุดิบในการผลิตสินคา้ โดยซ้ือวตัถุดิบของสดทุกวนัและวตัถุดิบอ่ืนๆ เดือนละ 
2 คร้ัง โดยซ้ือวตัถุดิบเป็นเงินสด 100% 

5. สินคา้คงคลงั มีการเก็บสินคา้คงเหลือไว ้25% ของปริมาณทั้งหมด (วตัถุดิบทัว่ไปท่ี
ไม่ใช่ของสด) 

6. ขายสินคา้เป็นเงินสดทั้งหมด 100% 
7. ค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน ประกอบไปดว้ย 

- ค่าใชจ่้ายในการบริหารกิจการ อตัราเงินเดือนเร่ิมตน้เดือนละ 20,000 บาท  
- ค่าสาธารณูปโภค (ค่าไฟฟ้าและประปา) เดือนละ 3,000 บาทต่อเดือน 
- ค่าเช่าพื้นท่ีร้านขนาด 50 ตร.ม. เดือนละ 9,000 บาท รวมทั้งส้ิน 

108,000 บาทต่อปี 
- ค่าขนส่งวตัถุดิบ เดือนละ 500 บาท รวมทั้งส้ิน 6,000 บาทต่อปี 

8. ค่าซ่อมแซม บ ารุงรักษา วสัดุอุปกรณ์ คิดเป็น 7% ของมูลค่าท่ีซ้ือมา 
9. ค่าเส่ือม อุปกรณ์เคร่ืองจกัรในการผลิต คิดเป็น 24,470 บาท ต่อปี 
10. ระยะเวลาคืนทุน (Payback period) ประมาณ 2 ปี 3 เดือน 
11. มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (ท่ี 30%) NPV = 1,567,348.35 บาท  

12. อตัราผลตอบแทนภายใน (IRR) = 131.75% 
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6.2 ค่าใช้จ่ายก่อนการด าเนินงาน 
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6.3 ค่าใช้จ่ายในการผลติ 
ตารางที ่6.4: ค่าใชจ่้ายในการผลิต (Total Annual costs of products sold) 
ต้นทุนการผลิตขายประจ าปีรวม

2559 2560 2561 2562 2563

อตัราการใช้ก าลงัการผลิต (จ านวนจาน) 72,000.00 74,000.00 76,000.00 78,000.00 80,000.00 

1. ต้นทุนการผลติต่อจาน จานละ 18.35 บาท 1,321,200.00 1,357,900.00 1,394,600.00 1,431,300.00 1,468,000.00 

2. วสัดุทีใ่ชเ้ป็นสว่นประกอบในการแปรรปูใหเ้ป็นสนิคา้ส าเรจ็รปู

3. ซ่อมแซม, บ ารงุรกัษา, วสัดุในการซ่อม คดิเป็น 7% ของมูลคา่ทีซ่ื้อมา

3.1 เครือ่งจกัรและอุปกรณ์หลกั 7% 2,652.30 2,652.30 2,652.30 2,652.30 2,652.30 

3.2 อุปกรณ์ประกอบ (เชน่ คอมพวิเตอร์, เครือ่งพมิพแ์ละโต๊ะส านักงาน) 7% 1,715.00 1,715.00 1,715.00 1,715.00 1,715.00 

4. คา่ลขิสทิธิ ์

5. คา่จา้งพนักงาน คดิจากกาท างานต่อมูลคา่ต่อ 1 จานคดิเป็น 4.67 บาท 336,240.00 345,580.00 354,920.00 364,260.00 373,600.00 

6. Labour overheads (taxes etc.)

7. คา่ใชจ่้ายในการผลติ /โสหุย้การผลติ

7.1 เงนิเดอืน, คา่ตอบแทน  อตัราคา่จา้ง 7,000 บาท ต่อเดอืน มจี านวนพนักงานทัง้หมด 4 คน) 336,000.00 336,000.00 336,000.00 336,000.00 336,000.00 

7.2 ต้นทุนทางสงัคม

7.3 วสัดุ และการบรกิาร

7.4 สวสัดกิารพนักงาน (คา่ทีพ่กัอาศยัและปจัจยั 4) 30,000.00 30,000.00 30,000.00 30,000.00 30,000.00 

7.5 คา่แกส๊หุงต้ม 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 

ค่าใช้จา่ยในผลิต 2,033,807.30 2,079,847.30 2,125,887.30 2,171,927.30 2,217,967.30 

8. คา่ใชจ่้ายในการบรหิาร

8.1 เงนิเดอืนระดบับรหิาร (เจา้ของกจิการ) จ่ายเดอืนละ 20,000 บาท 240,000.00 240,000.00 240,000.00 240,000.00 240,000.00 

8.2 คา่สาธารณูปโภค (คา่ไฟฟ้าและประปา เดอืนละ 3,000 บาท) 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00 

8.3 ค่าเช่าพื้นที่รา้นขนาด 50 ตรม.  อตัราเดอืนละ 9,000 บาท 108,000.00 108,000.00 108,000.00 108,000.00 108,000.00 

8.4 คา่ขนสง่วตัถุดบิ 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 

ค่าใช้จา่ยการด าเนินงาน 2,423,807.30 2,469,847.30 2,515,887.30 2,561,927.30 2,607,967.30 

9. คา่เสือ่ม 24,470.20 24,470.20 24,470.20 24,470.20 24,470.20 

10. คา่ใชจ่้ายอืน่ๆ 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 

10.1  คา่ท าบุญบรษิทัประจ าปี

10.2 คา่งานเลีย้งพนักงาน

10.3 คา่ใชจ่้ายเบด็เตลด็

10. ต้นทุนทีเ่กดิจากการจดัหาเงนิ

10.1 ดอกเบีย้

ต้นทนุการผลิตรวม 2,460,277.50 2,506,317.50 2,552,357.50 2,598,397.50 2,644,437.50 

11. ต้นทุนทางการตลาดโดยตรง

11.1 เงนิเดอืน, อืน่ๆ

11.2 คา่เชา่

11.3 คา่ใชจ่้ายทางตรงอืน่ๆ

12. Marketing overhead costs

12.1 เงนิเดอืน, อืน่ๆ

12.2 คา่เชา่

12.3 คา่ใชจ่้ายทางตรงอืน่ๆ

ต้นทนุขาย 2,460,277.50 2,506,317.50 2,552,357.50 2,598,397.50 2,644,437.50 

ต้นทุนขายต่อจาน 34.17 33.87 33.58 33.31 33.06 

ระหวา่งด าเนินงาน
รายการการลงทนุ
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ตารางที ่6.5: เงินทุนการด าเนินงาน (Total networking capital requirement)
เงินทุนในการด าเนินงาน

From Coefficient

schedule of turnover 2559 2560 2561 2562 2563

อตัราการใช้ก าลงัการผลิต (%) 72,000.00 74,000.00 76,000.00 78,000.00 80,000.00 

1. สนิคา้คงเหลอืในคลงั ตารางที ่6.4 8 165,150.00 169,737.50 174,325.00 178,912.50 183,500.00 

2. ลกูหนี้การคา้ ตารางที ่6.4 12 202,983.94 206,820.61 210,657.28 214,493.94 218,330.61 

3. เงนิสดในมอื ตารางที ่6.4 8 302,975.91 308,730.91 314,485.91 320,240.91 325,995.91 

สนิทรพัยห์มุนเวยีนสทุธิ 671,109.85 685,289.02 699,468.19 713,647.35 727,826.52 

4. หนี้สนิหมุนเวยีน

     เจา้หนี้การคา้ ตารางที ่6.4 12

ต้นทุนในการด าเนินงานสทุธิ 671,109.85 685,289.02 699,468.19 713,647.35 727,826.52 

การเปลีย่นแปลงในต้นทุนการด าเนินงาน 671,109.85 14,179.17 14,179.17 14,179.17 14,179.17 

Note:

CTO = 360/MCD

MCD ของสนิคา้คงเหลอืคงคลงั  คอื 45 วนั

CTO ของ สนิคา้คงเหลอืในคลงั คอื 8

Inventory = มูลคา่สนิคา้ทัง้ปี/CTO

MCD ของ ลกูหนี้การคา้ คอื 30 วนั

CTO ของ ลกูหนี้การคา้ คอื 12

Account Receivable = (COPS - Depreciation - Interest)/CTO = (Operating Cost + Marketing Cost)/CTO

MCD ของ เงนิสดในมอื คอื 45 วนั

CTO ของ เงนิสดในมอื คอื 8

Cash in hand = (Operating Cost - Noncash expense)/CTO

MCD ของ เจา้หนี้การคา้ คอื 30 วนั

CTO ของ เจา้หนี้การคา้ คอื 12

Account Payable = Factory Cost/CTO

รายการการลงทนุ
ระหวา่งด าเนินงาน
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6.4 วเิคราะห์อตัราผลตอบแทนของการลงทุน 
 

1. ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period – Conventional Method) 
ระยะเวลาการคืนทุนของธุรกิจ คือ 2.48  เดือน 

 
2. มูลค่าปัจจุบันสุทธิของการลงทุน (Net Present Value: NPV) 
คือ ค่าท่ีแสดงให้เห็นถึงผลต่างระหวา่งมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงินสดตลอดอายุของ

โครงการกบัเงินลงทุนเร่ิมแรก ณ อตัราผลตอบแทนท่ีตอ้งการ หรือ ตน้ทุนโครงการ ถา้ NPV มีค่า
เป็นบวก กิจการก็ควรท่ีจะยอมรับการลงทุนในโครงการนั้น แต่ถา้ NPV มีค่าติดลบ กิจการก็ควรจะ
ปฏิเสธการลงทุน 

ซ่ึงค านวณไดจ้าก 
มูลค่าปัจจุบันสุทธิ = มูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดรับ – มูลค่าปัจจุบันของเงินสดจ่าย 

หรือคิดไดจ้ากโปรแกรม Excel ผลท่ีได ้คือ 1,567,348.35 บาท (โดยให ้มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ = 30%) 
ดงันั้น มูลค่าปัจจุบนัสุทธิของการลงทุน (NPV) ท่ีไดจ้ากโครงการน้ีมีค่าเป็นบวก จึงสมควรยอมรับ
การลงทุนในโครงการนี ้

 

3. อตัราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 
คือ อตัราผลตอบแทนของโครงการลงทุน ท่ีท าให้มูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงินสดรับ

สุทธิมีค่าเท่ากบัเงินลงทุน หรืออีกนยัหน่ึงคือ อตัราผลตอบแทนโครงการลงทุนท่ี NPV มีค่าเท่ากบั 0 
การค านวณจากโปรแกรม Excel ผลท่ีได ้คือ 131.75% 
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ตารางที ่6.9: ตารางงบก าไร-ขาดทุนระหวา่งด าเนินงาน (Net Income statement from operations) 
Net Income Statement

2559 2560 2561 2562 2563

อตัราการใช้ก าลงัการผลิต (%) 72,000.00 74,000.00 76,000.00 78,000.00 80,000.00 

1. รายไดส้ทุธิ

  รายไดจ้ากการขาย 2,880,000.00 3,330,000.00 3,800,000.00 4,290,000.00 4,800,000.00 

รายได้รวม 2,880,000.00 3,330,000.00 3,800,000.00 4,290,000.00 4,800,000.00 

2. หกั ต้นทุนขายรวม 2,460,277.50 2,506,317.50 2,552,357.50 2,598,397.50 2,644,437.50 

รายได้ในการด าเนินงาน 419,722.50 823,682.50 1,247,642.50 1,691,602.50 2,155,562.50 

4. หกั คา่ใชจ่้ายทางการเงนิ - - - - - 

ก าไรก่อนหกัภาษีและเงินทดรองจา่ย 419,722.50 823,682.50 1,247,642.50 1,691,602.50 2,155,562.50 
5. หกั คา่เงนิทดรองจ่าย - - - - - 

ก าไรก่อนหกัภาษี 419,722.50 823,682.50 1,247,642.50 1,691,602.50 2,155,562.50 
6. ภาษเีงนิไดน้ิติบุคคล (20%) 83,944.50 164,736.50 249,528.50 338,320.50 431,112.50 

ก าไรสุทธิ 335,778.00 658,946.00 998,114.00 1,353,282.00 1,724,450.00 
7. เงนิปนัผลจ่าย - - - - - 

ก าไรสะสม 335,778.00 658,946.00 998,114.00 1,353,282.00 1,724,450.00 
อตัราส่วนร้อยละ

ก าไรกอ่นหกัภาษ ี/ ยอดขาย 14.57% 24.74% 32.83% 39.43% 44.91%

ก าไรหลงัหกัภาษ ี/ ยอดขาย 11.66% 19.79% 26.27% 31.55% 35.93%

รายการการลงทนุ
ระหวา่งด าเนินงาน
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ตารางที ่6.10: ตารางงบดุลของโครงการ (Projected Balance Sheet) 
Projected Balance Sheet

ระหวา่งก่อสร้าง

2558 2559 2560 2561 2562 2563

สินทรพัย์รวม 180,000.00 515,778.00 1,174,724.00 2,172,838.00 3,526,120.00 5,250,570.00 

1.สนิทรพัยห์มุนเวยีนรวม 30,410.00 390,658.20 1,074,074.40 2,096,658.60 3,474,410.80 5,223,331.00 

- เงนิสดสว่นเกนิ 30,410.00 (280,451.65) 388,785.38 1,397,190.41 2,760,763.45 4,495,504.48 

- เงนิสดในมอื 302,975.91 308,730.91 314,485.91 320,240.91 325,995.91 

- ลกูหนี้การคา้ 202,983.94 206,820.61 210,657.28 214,493.94 218,330.61 

- สนิคา้คงเหลอืในคลงั 165,150.00 169,737.50 174,325.00 178,912.50 183,500.00 

2. สนิทรพัยไ์ม่หมุนเวยีนรวม 149,590.00 125,119.80 100,649.60 76,179.40 51,709.20 27,239.00 

- รวมสนิทรพัยถ์าวร 132,390.00 132,390.00 132,390.00 132,390.00 132,390.00 132,390.00 

- คา่ใชจ่้ายกอ่นการด าเนินงาน 17,200.00 17,200.00 17,200.00 17,200.00 17,200.00 17,200.00 

- (หกั) คา่เสือ่มราคาสะสม 24,470.20 48,940.40 73,410.60 97,880.80 122,351.00 

3. ขาดทุนสะสมยกมา

4. ความสญูเสยีในปีปจัจุบนั

หน้ีสินรวม 180,000.00 515,778.00 1,174,724.00 2,172,838.00 3,526,120.00 5,250,570.00 
3. หนี้สนิหมุนเวยีนรวม - - - - - - 

- เจา้หนี้การคา้ - - - - - 

- เงนิเบกิเกนิ

4. หนี้สนิไม่หมุนเวยีนรวม

- เงนิกูร้ะยะยาว - - - - - 

- 

5. สว่นของผู้ถือหุน้รวม 180,000.00 515,778.00 1,174,724.00 2,172,838.00 3,526,120.00 5,250,570.00 

- หุน้สามญั 180,000.00 180,000.00 180,000.00 180,000.00 180,000.00 180,000.00 

6. เงนิส ารอง-ไดม้าจากเงนิลว่งหน้า - 335,778.00 994,724.00 1,992,838.00 3,346,120.00 

7. ก าไรสะสมสทุธิ 335,778.00 658,946.00 998,114.00 1,353,282.00 1,724,450.00 

- เงนิปนัผลจ่าย - - - - - 

- ก าไรสะสม 335,778.00 658,946.00 998,114.00 1,353,282.00 1,724,450.00 

อตัราส่วน (%)
สว่นของผู้ถือหุน้ /หนี้สนิรวม 100.00% 34.90% 15.32% 8.28% 5.10% 3.43%

เงนิกูร้ะยะยาว/การเปลีย่นแปลงของเงนิทุน 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%

รายการการลงทนุ
ระหวา่งด าเนินงาน
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ภาพที ่6.1: ROE Chart 

 

 
ภาพที ่6.2: ROI Chart 
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ภาพที ่6.3: Payback period (Conventional method) Chart 

 

 
ภาพที ่6.4: Payback period (Discounted method) Chart 
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