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กิตติกรรมประกาศ 

 
 

ผู้เขียนขอกราบขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์รวิน  ระวิวงศ์ ซึ่งเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา
ของสารนิพนธ์ฉบับนี้ ที่กรุณาให้ค าปรึกษาและเสนอแนะแนวทางในการศึกษา  ตรวจสอบแก้ไข 
ตลอดจนคณาจารย์ที่วิทยาลัยการจัดการมหิดล ทุกท่านที่ได้ประสิทธิประสาทความรู้วิชาการทั้งทาง
ทฤษฎี กรณีศึกษาจากธุรกิจจริง และประสบการณ์จริง จนท าให้ผู้เขียนมีความรู้และความเข้าใจด้าน
การจัดการธุรกิจ และท าให้สารนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีและขอกราบขอบพระคุณเป็น
อย่างสูงต่อคณะกรรมการสอบสารนิพนธ์ที่ให้ค าแนะน าและตรวจสอบสารนิพนธ์ฉบับนี้จนส าเร็จ
เรียบร้อยโดยครบถ้วนสมบูรณ ์

อนึ่งผู้ เขียนมีความส านึกในพระคุณของคณาจารย์ทุกท่าน ที่ เคยอบรมสั่งสอน
วิทยาการต่างๆ ให้กับผู้เขียน และขอส านึกในพระคุณของ บิดา มารดา ญาติพี่น้อง บริษัทบางจาก
ปิโตรเลียมจ ากัด(มหาชน) และเพื่อน ๆ ทุกคนใน BM รุ่น 16A ที่ได้ให้การสนับสนุนและก าลังใจแก่
ผู้เขียน จนกระทั่งส าเร็จการศึกษา และหวังเป็นอย่างยิ่งว่า สารนิพนธ์ฉบับนี้จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่
ต้องการท าธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพพร้อมส่งต่อไป  หากมีข้อผิดพลาดประการใด ผู้เขียนขอ
น้อมรับและขออภัยมา ณ ที่นี้ด้วย 
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บทคัดย่อ 
 

ในการจัดท าสารนิพนธ์ครั้งน้ี ผู้เขียนมีวัตถุประสงค์เพื่อจัดท าแผนธุรกิจร้านอาหารเพื่อ
สุขภาพพร้อมส่ง โดยได้เล็งเห็นถึงความส าคัญของปัญหาโภชนาการส าหรับคนไทยในปัจจุบันมีมากขึ้น
ประกอบกับภาวะความเร่งรีบจึงไม่สามารถใส่ใจรายละเอียดและประกอบอาหารที่ถูกต้องตามหลัก
โภชนาการตามโรคที่เหมาะสม ผู้เขียนจึงเล็งเห็นโอกาสและความน่าสนใจที่จะพัฒนาร้านธุรกิจส่งอาหาร
เพื่อสุขภาพและมีรสชาติดีส าหรับลูกค้า 

แผนธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพพร้อมส่ง จึงได้ถูกคิดขึ้นเพื่อด าเนินธุรกิจภายใต้ชื่อร้าน             
“ FoodPint’ ” ด้วยเงินลงทุนเริ่มแรก 6,600,000  บาท ตั้งอยู่บริเวณ ชั้น 7  เซ็นทรัลเวิลดิ์  ซึ่งมีกลุ่มลูกค้าที่มี
ศักยภาพในการจับจ่ายใช้สอย อีกทั้งยังมีความสะดวกในการเดินทาง เป็นแหล่งใจกลางชุมชนมีทั้ง
ส านักงานและบ้านพักอาศัยตั้งอยู่โดยรอบ โดยภายในร้านด าเนินกิจการในรูปแบบของร้านอาหารเพื่อ
สุขภาพพร้อมน าส่งที่ประกอบด้วยทั้งเมนูอาหารคาว หวานและมีบริการให้ค าปรึกษาแนะน าด้าน
โภชนาการจากผู้เชี่ยวชาญ  

จากการศึกษาถึงความเป็นไปได้ในการด าเนินธุรกิจ เงินลงทุนก่อนการด าเนินกิจการ 
1,500,000 บาท และเงินสดส ารองเพื่อใช้ในการหมุนเวียน 1,400,000 บาท รวมทั้งสิ้น 2,900,000 บาท  โดย
ผลตอบแทนของการลงทุน  จะมีระยะเวลาการคืนทุน (Payback Period) ภายใน 1 ปี 8 เดือน มูลค่าปัจจุบัน
สุทธิ (Net Present Value : NPV) เท่ากับ 8,193,036 บาท  และอัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal 
Return Rate : IRR) เท่ากับ 51 % จะเห็นได้ว่าการจัดท าแผนธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพพร้อมบริการส่ง 
FoodPint’ มีความน่าสนใจและคุ้มค่าที่จะลงทุน 
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บทที่ 1  

ภาพรวมและความน่าสนใจทางธุรกิจ 
 
 

1.1 ความส าคญัและโอกาส 

ปัจจุบันรูปแบบการด าเนินชีวิตของผู้คนเปลี่ยนแปลงไป อีกทั้งเวลากลายเป็นข้อจ ากัด

ในการด าเนินชีวิต ท าให้พฤติกรรมต่างๆ ในแต่ละวันต้องมีการปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมกับข้อจ ากัด

ดังกล่าว ท าให้พฤติกรรมในการบริโภคอาหารก็มีการเปลี่ยนแปลงไปเช่นกัน จากสรุปภาวะธุรกิจปี 

2553 และแนวโน้มปี 2553 - 2554 ของศูนย์วิจัยไทยพาณิชย์กล่าวว่า รูปแบบการด าเนินชีวิตที่มีการ

ปรับเปลี่ยนให้เข้ากับสภาพเเวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป ท าให้การบริโภคอาหารนอกบ้านและการซื้อ

อาหารส าเร็จรูปมารับประทานที่บ้านและที่ท างานมีเเนวโน้มสูงขึ้น โดยคาดว่าเเนวโน้มการ

รับประทานอาหารนอกบ้านในปี 2553 - 2554 ยังอยู่ในระดับดี เเละเป็นไปอย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้

สภาพเเวดล้อมที่มีมลภาวะและความเครียดที่มากขึ้นท าให้ผู้บริโภคหันมาให้ความส าคัญกับการดูแล

สุขภาพมากขึ้น เเนวโน้มของการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีเเนวโน้มสูงขึ้นเช่นกัน 

ปัจจุบันโลกของเราก าลังก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ (ageing society) ทั้งนี้ มีการ

คาดการณ์ว่า ภายในปี 2020  ทั่วโลกจะมีจ านวนผู้สูงอายุมากถึงกว่า 1 พันล้านคน หรือคิดเป็น

สัดส่วนประมาณ 13% ของจ านวนประชากรโลก ซึ่งนั่นหมายถึงโอกาสในธุรกิจอาหารและ

เคร่ืองดื่มส าหรับผู้สูงอายุที่มีแนวโน้มเติบโตสูงขึ้นเป็นเงาตามตัวด้วยเช่นเดียวกัน  ตัวอย่างหนึ่งที่

เห็นได้ค่อนข้างชัดเจนคือ จ านวนประชากรผู้สูงอายุที่มีอายุมากกว่า 65 ปีในญ่ีปุ่นที่ปัจจุบันมีจ านวน

มากถึงราว 30 ล้านคน หรือคิดเป็น 23% ของจ านวนประชากรทั้งประเทศ และคาดว่าในปี 2020 

ญ่ีปุ่นจะมีจ านวนผู้สูงอายุมากถึงเกือบ 1 ใน 3 ของประชากรเลยทีเดียว และนี่คือสาเหตุที่ท าให้ธุรกิจ

ต่างๆ ที่เกี่ยวกับผู้สูงอายุ ซึ่งรวมไปถึงธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มได้รับความนิยมมากขึ้นทุกขณะ 

โดยพบว่าผู้ประกอบการได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้สามารถรับประทานได้ง่ายขึ้น เพื่อตอบ

โจทย์ปัญหาในการเคี้ยวและกลืนอาหารของผู้สูงอายุ  รวมทั้งยังมีการวิจัยและคิดค้นอาหารที่ช่วย

บ ารุงร่างกายและมีรสชาติที่หลากหลายมากขึ้นด้วย เช่นเดียวกับไต้หวัน ซึ่งเป็นประเทศที่มีอัตราการ
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เกิดต่ าที่สุดในโลก   สวนทางกับจ านวนผู้สูงอายุที่กลับมีจ านวนเพิ่มสูงขึ้นอย่างรวดเร็ว ซึ่งการ

เปลี่ยนแปลงของโครงสร้างประชากรดังกล่าว ส่งผลให้ความต้องการสินค้าส าหรับทารกและเด็กมี

แนวโน้มชะลอตัวลงอย่างชัดเจน ในขณะที่สินค้าส าหรับกลุ่มผู้สูงอายุก าลังกลายเป็นสินค้าดาวรุ่ง

แทน ซึ่งหนึ่งในนวัตกรรมที่เกิดขึ้นคือ การคิดค้นและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารที่สามารถ เปิด

รับประทานได้ง่ายเพื่ออ านวยความสะดวกให้กับผู้สูงอายุ รวมทั้งการปรับลดขนาดและปริมาณ

สินค้าลง เนื่องจากผู้สูงอายุมักรับประทานอาหารแต่ละมื้อในปริมาณน้อยลง รวมทั้งมีการเพิ่ม

คุณสมบัติและสารอาหารบางอย่างที่เหมาะกับผู้สูงอายุมากขึ้นอีกด้วย การขยายตัวของเศรษฐกิจและ

สังคมเมือง รวมทั้งพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่ที่เปลี่ยนแปลงไป ย่อมหมายถึงโอกาสทาง

ธุรกิจ และสามารถตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคทั้งในเร่ืองความสะดวกสบาย สุขภาพ และ

ความงาม เพื่อให้อยู่รอดและประสบความส าเร็จในยุคโลกาภิวัตน์ซึ่งการรับประทานอาหาร จะไม่ใช่

แค่ "กินเพื่ออยู่" อีกต่อไป 

 

 

1.2  ความน่าสนใจของธุรกิจ ผลิตภัณฑ์และบริการ 

เน่ืองจากกระแสความใส่ใจในสุขภาพก าลังเป็นทิศทางใหม่ของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน

และในอนาคต เมื่อพิจารณาจากความเติบโตของตลาดสินค้าอาหารเพื่อสุขภาพในระยะ 4-5 ปีที่ผ่าน

มา ประกอบกับปัญหาด้านโภชนาการของผู้บริโภคในเอเชียโดยเฉพาะไทย  เช่น โรคอ้วนที่เกิดใน

กลุ่มเด็กและเยาวชนอันเกิดจากการบริโภคอาหารฟาสต์ฟูดส์ อุปนิสัยในการทานอาหารที่ไม่ใช้สติ 

รวมทั้งการถูกคุกคามจากโรคภัยใหม่ๆ เช่น โรคซารส์ ไข้หวัดนก จึงเกิดเป็นการปฎิวัติรูปแบบการ

ใช้ชีวิตของผู้คนสมัยใหม่ที่หันมาให้ความส าคัญกับอาหารการกิน จึงเกิดเป็นโอกาสของธุรกิจ

อาหารเพื่อสุขภาพ และคนส่วนใหญ่เร่ิมตระหนักว่าถ้าสุขภาพไม่ดี เจ็บป่วยขึ้นมาแล้วไม่คุ้มต่อการ

สูญเสีย ไม่ว่าจะเป็นเสียเงิน เสียเวลา หรือบางคร้ังอาจเสียชีวิตได้ ท าให้คนส่วนใหญ่หันกลับมาดูแล

ตัวเองมากขึ้น แต่อย่างไรก็ตาม อาหารที่รับประทานทุกวันนี้ถ้ารับประทานแบบไม่เข้าใจหรือไม่มี

ทางเลือก คนส่วนใหญ่ก็มีสุขภาพที่แย่ลงไปเร่ือยๆ สุขภาพอาหารจึงเป็นสิ่งจ าเป็นในการด ารงชีวิต

ของมนุษย์ซึ่งในปัจจุบันชีวิตความเป็นอยู่ที่เร่งรีบมากขึ้น ท าให้ไม่ค่อยมีเวลาใส่ใจในเร่ืองของ

อาหารการกิน ความพอดีหรือความสมดุลของร่างกายที่จะได้จากอาหารที่รับประทานเข้าไป รวมทั้ง
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ค่านิยมในการรับประทานอาหารแบบตะวันตก ที่มีทั้งความสะดวกและรวดเร็ว ท าให้ เราลืมนึกถึง

คุณค่าของสารอาหารที่ร่างกายควรจะได้รับไปร่างกายของเราต้องการสารอาหารที่มีอยู่ในอาหาร

ต่างๆเพื่อให้มีสุขภาพดี แต่เราจะต้องรู้ว่าควรจะกินอาหารอย่างไร กินอะไรบ้าง และมีปริมาณมาก

น้อยเพียงใด จึงจะท าให้ร่างกายได้รับสารอาหารครบและเพียงพอกับความต้องการของร่างกาย 

สินค้าในกลุ่มอาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ (health and wellness) ที่แนวโน้มตลาด

ยังคงเติบโตจากกระแสการตื่นตัวในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพ  ปัจจุบันความนิยมบริโภคอาหาร

ประเภทพืชผักออร์แกนิก ธัญพืชต่างๆ  นมถั่วเหลือง โยเกิร์ต น้ าผักและน้ าผลไม้ รวมทั้งอาหารจาก

ธรรมชาติที่ปราศจากการปรุงแต่ง หรือผ่านการปรุงแต่งเพียงเล็กน้อย ก าลังได้รับความนิยมอย่าง

มากจากผู้บริโภคทั่วโลก ซึ่งจุดเร่ิมต้นของกระแสความตื่นตัวในเร่ืองดังกล่าว เร่ิมต้นมาจากปัญหา

ด้านสุขภาพของคนสหรัฐฯ โดยเราพบว่า ผู้บริโภคสหรัฐฯ ราว 1 ใน 3 ของจ านวนประชากร มี

ปัญหาน้ าหนักตัวที่มากผิดปกติ (obesity) และคาดว่าสัดส่วนดังกล่าวจะเพิ่มขึ้นเป็น 40% ภายในปี 

2030 ท าให้ผู้บริโภคในสหรัฐฯ เร่ิมหันมาให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพและควบคุมน้ าหนักตัว

กันมากขึ้น สะท้อนได้จากตัวเลขการใช้จ่ายส าหรับสินค้าเพื่อสุขภาพของคนสหรัฐฯ ที่มากถึงราว 

1% ของ GDP นับตั้งแต่ปี 2000 เป็นต้นมา เทียบกับสัดส่วนค่าใช้จ่ายดังกล่าวของประเทศในกลุ่ม

ตลาดประเทศเกิดใหม่ซึ่งอยู่ที่ราว 0.6% ของ GDP 

อ่อนหวาน ...ไร้พุง การปลูกฝังค่านิยมที่ช่วยขับเคลื่อนการเติบโตของธุรกิจอาหารและ

เคร่ืองดื่มสุขภาพในไทย ด้วยสถิติจ านวนคนอ้วน (ผู้ที่มีน้ าหนักตัวมากกว่าเกณฑ์มาตรฐาน) ในไทย

ที่เพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง รวมไปถึงการรณรงค์อย่างจริงจังจากภาครัฐเกี่ยวกับโครงการ "คนไทย ไร้

พุง" และสังคมไทย "อ่อนหวาน" (ลดการบริโภคน้ าตาล) ท าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่เร่ิมตระหนักถึง

ความส าคัญในเร่ืองนี้ และหันมาใส่ใจบริโภคอาหารและเคร่ืองดื่มที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น

กว่าในอดีต สะท้อนได้จากมูลค่าตลาดอาหารและเคร่ืองดื่มประเภท health and wellness ที่เติบโตขึ้น

ราว 9% ต่อปี ตลอดช่วง 5 ปีที่ผ่านมา และมีแนวโน้มขยายตัวต่อเนื่องไปอยู่ที่เกือบ 2 แสนล้านบาท

ในอีก 3 ปีข้างหน้า หรือเพิ่มขึ้นราว 27% จากมูลค่าตลาด ณ ปัจจุบัน โดย sub-segment ที่คาดว่าจะมี

ส่วนแบ่งตลาดสูงสุดอย่างต่อเนื่อง คือ ผลิตภัณฑ์ประเภท general wellbeing ยกตัวอย่างเช่น อาหาร

ที่ประกอบด้วยสารสกัดจากธรรมชาติซึ่งมีส่วนช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันโรค บ ารุงสมอง เพิ่มศักยภาพการ

ท างานให้กับระบบต่อต้านอนุมูลอิสระ ลดความเสื่อมของระบบต่างๆ ภายในร่างกาย และมีผลใ ห้
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สุขภาพโดยรวมแข็งแรงมากขึ้น รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์ที่ช่วยในเร่ืองระบบย่อยอาหารและขับถ่าย 

ให้พลังงาน และควบคุมน้ าหนัก เช่น สารสกัดจากผลส้มแขก แอลคาร์นิทีน หรือไคโตซาน ซึ่ง

สารอาหารในกลุ่มนี้มีผลต่อการลดความอยากอาหาร เพิ่มการเผาผลาญไขมัน และดูดซับไขมันจาก

กระเพาะอาหารไม่ให้ดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย 

 

ภาพที่ 1.1 แสดงยอดขายสินค้าอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในไทย 

ท่ีมา: https://www.scbeic.com/THA/document/topic_macro_moneybanking_may14/ 

 

 

1.3 สถานการณ์และแนวโน้ม 

การมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม คือ บริโภคอาหารที่มีรสหวาน มัน 

และเค็มมากขึ้น ในขณะเดียวกันก็บริโภคผักและผลไม้น้อยลง ทั้งหมดนี้ส่งผลให้คนไทยเกิด “โรค

วิถีชีวิต” ซึ่งหมายถึงโรคที่เกิดจากพฤติกรรม เช่น ภาวะน้ าหนักเกินหรือภาวะอ้วนลงพุง  ซึ่งเป็น

ภาวะของเมตะบอลิคซินโดรม (Metabolic Syndrome) ที่เป็นปัญหาต้นต่อของโรคต่างๆ เช่น 

โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดสมองอุดตัน ภาวะไขมันในเลือดสูง โรคความดันโลหิตสูง 

โรคเบาหวาน และโรคมะเร็ง เป็นต้น นอกจากนี้องค์การอนามัยโลกยังรายงานผลการศึกษาจาก

ประเทศต่างๆที่สอดคล้องกันว่า ภาวะการตาย เจ็บป่วย และพิการที่เป็นผลมาจากโรควิถีชีวิต เช่น 

โรคหัวใจ มะเร็ง เบาหวาน นั้น เกิดขึ้นจากปัจจัยหลักคือการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม ที่ผ่านมา

https://www.scbeic.com/THA/document/topic_macro_moneybanking_may14/
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พบว่า “โรควิถีชีวิต” นี้มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง และเป็นสาเหตุอันดับต้นๆของการป่วยและ

ตายของประชากร ดังที่มีรายงานว่าในรอบ 5 ปีที่ผ่านมา คนไทยเจ็บป่วยด้วยโรควิถีชีวิตเหล่านี้เพิ่ม

มากขึ้นทุกปีและยังมีแนวโน้มที่จะรุนแรงขึ้นเร่ือยๆ เช่น โรคหัวใจเพิ่มจาก 318 ราย เป็น 682 รายต่อ

ประชากรแสนคน โรคเบาหวานจาก 278 ราย เป็น 587 รายต่อประชากรแสนคน และโรคมะเร็งจาก 

80 ราย เป็น 124 รายต่อประชากรแสนคน (กองโภชนาการ, 2551) และจากรายงานของส านัก

นโยบายและยุทธศาสตร์ กระทรวงสาธารณสุข ปี2552 พบว่าอัตราการตายด้วยโรคความดันโลหิต

สูงและหลอดเลือดในสมองของคนไทยเฉลี่ย 24.66 คน/ประชากรแสนคน และอัตราป่วยด้วย

โรคเบาหวานเฉลี่ย 736.48 คน/ประชากรแสนคน และที่น่าตกใจคือ มีแนวโน้มว่าพบโรควิถีชีวิตนี้

ในประชากรที่อายุน้อยลงเร่ือยๆ ดังผลการส ารวจของกรมอนามัยล่าสุดในปีพ.ศ.2550 ที่ท าการ

ส ารวจประชาชนอายุ 15 ปีขึ้นไปทั่วประเทศ พบภาวะอ้วนลงพุงในเพศชายถึงร้อยละ 24 และเพศ

หญิงร้อยละ 61.5 (กองโภชนาการ, 2551)  

ตารางท่ี 1.1  แสดงจ านวนและอัตราผู้เสียชีวิตจากโรคส าคัญ 

รายการ 
จ านวนและอัตราผู้เสียชีวิตจากโรคส าคัญ 

2551  2552  2553  2554  2555  2556   

มะเร็ง   55,403   56,058   58,076   61,082   63,272   67,692   
หัวใจ    18,820   18,375   18,399   20,130   21,142   24,597   
เบาหวาน   7,725   7,019   6,855   7,625   7,749   9,703   

ความดัน
โลหิตสูง 

  2,463   2,295   2,478   3,664   3,684   5,186   

ที่มา : รายงานสถิติสาธารณสุข ส านักนโยบายและยุทธศาสตร์ กระทรวงสาธารณสุข 

นอกจากนี้องค์การอนามัยโลกยังรายงานผลการศึกษาจากประเทศต่างๆที่สอดคล้องกัน

ว่า ภาวะการตาย เจ็บป่วย และพิการที่เป็นผลมาจากโรควิถีชีวิต เช่น โรคหัวใจ มะเร็ง เบาหวาน นั้น 

เกิดขึ้นจากปัจจัยหลักคือการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม และการขาดการออกก าลังกายหรือการ

ขาดกิจกรรมทางกาย (Physical Inactivity) ร่วมกับปัจจัยเสริมอ่ืน คือ การสูบบุหร่ีและการดื่ม

เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ สถิติการตายและการเจ็บป่วยด้วยโรคดังกล่าวก าลังเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วและ

ต่อเนื่อง โดยเฉพาะในประเทศที่ก าลังพัฒนา คิดเป็นร้อยละ 66 ของการตายทั้งหมด หรือถึงปีละ
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เกือบ 30 ล้านคน ส าหรับสถิติของประเทศไทยพบว่า คนไทยตายด้วยโรคเหล่านี้ชั่วโมงละ 5 คน 

และถ้าคิดเป็นมูลค่าความสูญเสียจากการรักษาผู้ป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อที่สืบเนื่องจากการออกก าลังกายไม่

เพียงพอจะมีมูลค่าถึงปีละ 175,000 ล้านบาท (จดหมายข่าวชุมชนคนรักสุขภาพ ,2553)  นับว่าเป็นการ

สูญเสียทรัพยากรบุคคลทั้งด้านปริมาณและคุณภาพ ซึ่งจะมีผลกระทบถึงด้านเศรษฐกิจ สังคม และ

ความมั่นคงของประเทศด้วยอย่างแน่นอน เพราะไม่อาจปฏิเสธได้ว่า  สุขภาพของประชาชนเป็นเป็น

ปัจจัยหลักของการพัฒนาประเทศ และเป็นปัจจัยเบื้องต้นของการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ 

จะเห็นได้ว่าปัญหาโภชนาการส าหรับคนไทยในปัจจุบันมีมากขึ้นประกอบกับภาวะ

ความเร่งรีบจึงไม่สามารถใส่ใจรายละเอียดและประกอบอาหารที่ถูกต้องตามหลักโภชนาการตาม

โรคที่เหมาะสม ผู้จัดท าจึงเล็งเห็นโอกาสและความน่าสนใจที่จะพัฒนาร้านธุรกิจส่งอาหารเพื่ อ

สุขภาพและมีรสชาติดีส าหรับลูกค้า 

 

 

1.4 รายละเอียดผลิตภัณฑ์และบริการ 

- บริการอาหารภายในร้านอาหาร FoodPint’ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1.2  แสดงเมนูอาหารต่างๆภายในร้านอาหาร 
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 เมนูอาหารจานเดียว  

- ข้าวต้มไรซ์เบอร์รีกุ้งกระเทียม 

- ข้าวกล้องผัดสมุนไพรแซลมอนรมควัน 

-   ข้าวต้มข้าวมันปูหน้าธัญพืช และแซลมอนรมควัน  

- สลัดเห็ดย่างและกุ้งย่าง เสิร์ฟพร้อมน้ าหมักผลไม้ (มะยม+ทับทิม+         

เลมอน) 

 เมนูอาหารกับข้าว 

- ปลานึ่ง 

- ย ามะเขือยาวเผากุ้งสด 

- เส้นบุกผัดน้ าสลัดงาซีอ๊ิวญ่ีปุ่น  

- ปลาดอรีอบไส้ผลไม้  

- พิซซ่าฟักทอง (หรือไข่เจียวฟักทอง) 

 เมนูเคร่ืองดื่ม เช่น น้ าสมุนไพร น้ าผลไม้สด 

         
ภาพท่ี 1.3 แสดงน้ าผลไม้ต่างๆ ที่ให้บริการภายในร้าน 

- บริการจัดส่งอาหารเพื่อสุขภาพตามค าแนะน าของนักโภชนาการ ตามอาหารรายมื้อและ

อาหารแพ็คเกจ 

 เมนูอาหารแบบรายมื้อ 

 เมนูอาหารแบบรายสัปดาห์  

 เมนูอาหารแบบรายเดือน  
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ภาพท่ี 1.4 แพ็คเกจเมนูอาหารต่างๆที่บริการจัดส่ง 
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- ให้ค าปรึกษา พฤติกรรมการบริโภค การใช้ชีวิต ผ่านการแนะน าอาหารเพื่อสุขภาพ

เพื่อลดความเสี่ยงหรือทุเลาอาการส าหรับลูกค้าที่เป็นโรคและมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรคโดยเน้นโรค 

4 กลุ่ม คือ โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง 

 

 

 

 

 

 

 

1.5 วิสัยทัศน์และพันธกิจ 

วิสัยทัศน์ (Vision) 

FoodPint’ อาหารเพื่อสุขภาพส่งตรงถึงมือคุณ 

พันธกิจ (Mission) 

1. Food Pint’  จะเป็นร้านอาหารที่คัดสรรอาหารสุขภาพ ปรุงแต่งตามหลักโภชนาการ 

ส าหรับผู้ที่มีความเสี่ยงเป็นโรค เช่น โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง เพื่อให้

ลูกค้ามีสุขภาพที่ดีและลดความเสี่ยงของโรค 

2. Food Pint’   จะคัดสรรวัตถุดิบสด ใหม่ เพื่อคุณภาพที่สูงสุดแก่ผู้บริโภค 

3. Food Pint’   สร้างความอร่อย และสะดวกส่งถึงมือลูกค้า 
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1.6 รูปแบบธุรกิจ 

 

 

  
 

         ลูกค้า                       นักโภชนาการ 

 

ภาพท่ี 1.5 แสดงรูปแบบธุรกิจ 

 

1.7 เป้าหมายทางธุรกิจ 

เป้าหมายระยะสั้น  

1. ในปีแรก Food Pint’ คาดหวังว่าจะได้รับการตอบรับจากกลุ่มเป้าหมายวัยท างานที่

เป็นกลุ่มส าหรับผู้มีความเสี่ยงเป็นโรค และหันมาดูแลใส่ใจการรับประทานอาหารและสุขภาพอย่าง

ใกล้ชิด เช่น โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง ซึ่งในปีแรกประมาณการของลูกค้า

ที่มารับบริการ 300 คน  

2. มียอดขายปีที่ 2 และ 3 เพิ่มขึ้น 5 %  และปีที่ 4 และ 5 เพิ่มขึ้น 10 %  

เป้าหมายระยะยาว 

1. ขยายเขตการบริการไปยังหัวเมืองใหญ่ และเป็นพันธมิตรกับแบรนด์อาหารชั้นน า 

2. เพิ่มฐานลูกค้า โดยการขยายผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพครบวงจร 

 

 

 

ให้ค ำแนะน ำกำรรับประทำนเป็นรำยบุคคล 

จัดเมนูอำหำรเพื่อสขุภำพ 

ส่งอำหำรไปยังลูกค้ำ 
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บทที่ 2 

การวิเคราะห์อุตสาหกรรมและตลาด 

 

 

2.1 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ 

อาหารถือเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ จึงจะเห็นได้ว่าธุรกิจ

อาหารมักได้รับผลกระทบน้อยที่สุดไม่ว่าเศรษฐกิจจะเจริญรุ่งเรือง หรือตกต ่าก็ตาม ธุรกิจอาหาร

นับว่าเป็นธุรกิจที่ยังมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเน่ือง ในปัจจุบันพบว่าการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม 

สิ่งแวดล้อม และเทคโนโลยี มีผลให้รูปแบบการด าเนินชีวิตของคนเปลี่ยนแปลงไป อีกทั้งเวลา

กลายเป็นข้อจ ากัดในการด าเนินชีวิต ท าให้ชีวิตมีความเร่งรีบมากขึ้น พฤติกรรมการรับประทาน

อาหารนอกบ้านและการซื้ออาหารส าเร็จรูปมารับประทานที่บ้านและที่ท างานจึงมีแนวโน้มสูงขึ้น 

อีกทั้งปัจจุบันสิ่งแวดล้อมรอบตัวเป็นพิษมากขึ้น ก่อให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ ท า ให้คนหันมาให้

ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพ พยายามแสวงหาความรู้และแนวปฏิบัติที่ถูกต้อง ด้วยแนวทางปฏิบัติ

ดังกล่าว รวมทั้งการพักผ่อนนอนหลับให้เต็มที่นับเป็นสิ่งที่จะช่วยให้ชีวิตยืนยาว และปราศจาก

โรคภัยไข้เจ็บ ซึ่งจะน าไปสู่การมีภาวะโภชนาการและสุขภาพที่ดี อีกทั้งในปัจจุบัน ไม่ว่าจะเป็น

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร หรือผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่กล่าวอ้างว่าเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ก าลังเข้ามา

สร้างกระแสให้เกิดค่านิยมการบริโภคแบบใหม่ อันจะท าให้เกิดความสับสน และก่อให้เกิด

พฤติกรรมการกินอาหารที่ไม่ถูกต้องตามหลักโภชนาการ หน่วยงานของรัฐได้พยายามเข้ามา

แก้ปัญหาด้านสุขภาพอนามัยโอกาสทางการตลาดถึงแม้ว่าแนวโน้มของร้านอาหารเพื่อสุขภาพจะ

ได้รับความนิยมสูงขึ้น แต่ร้านอาหารเพื่อสุขภาพส่วนใหญ่จะเน้นให้บริการอาหารเจ อาหารมังสวิรัติ 

อาหารชีวจิต และอาหารส าหรับควบคุมน ้าหนัก ท าให้ไม่อาจตอบสนองความต้องการผู้บริโภคได้

ทุกเพศทุกวัยในเวลาเดียวกัน ร้านอาหาร FoodPint’  จึงเล็งเห็นช่องทางในการน าเสนอร้านอาหาร

เพื่อสุขภาพที่สมบูรณ์แบบมากขึ้น 
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สภาพตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ 

ค าว่า “อาหารสุขภาพ” มีความหมาย ที่มองในมุมกว้างก็ได้ และมองส าหรับตลาด

เฉพาะต่อกลุ่มลูกค้า เฉพาะเจาะจง ได้ เช่นกัน  ในความหมายกว้าง  ของ http://dictionary 

.cambride.org/ ระบุว่า “Health-Food is believed to be good for you because it does not contain 

artificial chemicals or much sugar or fat” 

ส่วนความหมายเฉพาะเจาะจง มีความหลากหลายมาก  แต่โดยรวมแล้ว เกิดจาก

ผู้บริโภคที่มุ่งเน้นเป้าหมาย เพื่อมีสุขภาพที่ดีและมีอายุยืนยาว ดังนั้นจึงต้องการรักษาความสมดุลของ

อาหารที่รับประทานเข้าไปและความไม่เป็นโรค รวมทั้งการส่งผลต่อเนื่องไปยังการมีสุขภาพจิตที่ดี

ด้วย ผู้บริโภคเร่ิมน าเร่ืองการบริโภคอาหารและสุขภาพมาเชื่อมโยงกัน เช่น ผู้บริโภคบางคนมองว่า 

หากบริโภคอาหารดี จะมีผลดีต่อสุขภาพกายและสุขภาพใจของผู้บริโภคนั้น ในการตรงกันข้าม หาก

มีการบริโภคไม่ถูกต้อง อาจก่อให้เกิดโรคร้ายต่างๆได้ เช่น เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ 

โรคอัมพาต เป็นต้น อีกทั้งมีการมองว่า วัยแต่ละวัยควรได้รับอาหารที่แตกต่างกันตามวัย เช่นวัยเด็ก  

เน้ือสัตว์, ไข่ และนม ยังเป็นสิ่งจ าเป็น เนื่องจากร่างกายมีการเจริญเติบโต ในขณะที่วัยผู้ใหญ่ ควรจะ

หลีกเลี่ยงอาหารบางประเภท เช่น ไขมันหรืออาหารหวานที่มากเกินไป เพื่อไม่ให้เกิดผลเสีย เป็น

โรคภัยไขเจ็บแก่ร่างกาย และการบริโภคที่ถูกหลัก อาจจะช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันโรค ช่วยลดความเสี่ยง

ต่อการเกิดโรคและโรคแทรกซ้อนของผู้บริโภคได้ รวมทั้งมีบางส่วนมองถึงอนาคตว่าจะท าให้

อาหารเป็นยาได้อย่างไร ส่งผลให้ตลาดอาหารสุขภาพเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็ว  

อาหารเพื่อสุขภาพ ถือได้ว่าเข้ามามีบทบาทต่อวิถีชีวิตหรือการด าเนินชีวิตของผู้คนใน

ปัจจุบัน โดยปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของผู้บริโภคทั้งโลกแล้ว มีแค่เพียงร้อย

ละ 0.1 เท่านั้น ถือว่า ยังอยู่ในระดับต่ าเมื่อเทียบกับตลาดใหญ่ที่บริโภคผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ซึ่ง

ได้แก่ สหรัฐอเมริกา, ยุโรป และญ่ีปุ่น ร้อยละ 30 ในแต่ละประเทศ 

อุตสาหกรรมร้านอาหารเพื่อสุขภาพ 

จากการจัดท าข้อมูลศึกษาทิศทางตลาดอาหารเพื่อสุขภาพของโลก โดยสถาบันอาหาร 
พบว่าแนวโน้มมูลค่าตลาดรวมมีโอกาสเติบโตอย่างต่อเนื่อง  ปี 2554 คาดการณ์มูลค่าตลาดรวมจะ
อยู่ ที่ 5.3 หมื่นล้านเหรียญสหรัฐ ปีหน้า ขยับเป็น 6.15 หมื่นล้านเหรียญสหรัฐ กระทั่งถึงปี 2556 
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ประเมินว่า มูลค่าตลาดรวมจะขยับเพิ่มเป็น 9.05 หมื่นล้านเหรียญสหรัฐ  หากมองย้อนการเติบโต
ตั้งแต่ปี 2549 ไปจนถึงปี 2556 เท่ากับว่า อัตราการเติบโตของตลาดจะสูงถึง 200.50% เลยทีเดียว 

ส าหรับตลาดของไทย ผลการศึกษาของสถาบันอาหาร ระบุว่ามูลค่าตลาดในปี 2555 มี
เพียง 2,000 ล้านบาท เนื่องจากตลาดอาหารสุขภาพยังเป็นเร่ืองใหม่ของผู้บริโภคส่วนใหญ่ และ
โดยมากพฤติกรรมการบริโภคยังเน้นความอร่อยของรสชาติมากกว่าประเด็นสุขภาพ อย่างไรก็ดี 
แนวโน้มของสังคมไทยเร่ิมตื่นตัวมากขึ้นต่อการให้ความส าคัญกับรูปลักษณ์ภายนอก ส่งผลให้
ผู้บริโภคต้องการอยากมีรูปลักษณ์ที่ดี เพื่อให้ได้รับการยอมรับทางสังคม จึงต้องการผลิตภัณฑ์ที่ช่วย
ให้ตัวเองดูดีเสมอ 
ยิ่งในวิถีชีวิตเวลานี้เป็นไปด้วยความเร่งรีบ ท าให้ไม่มีโอกาสที่จะบริโภคอาหารครบตามความ
ต้องการของร่างกายได้ รวมทั้งมีเวลาในการออกก าลังกายน้อยลง การพึ่งพาอาหารแนวสุขภาพจึง
เพิ่มบทบาทความส าคัญมากขึ้นเร่ือยๆ เช่นเดียวกับกระแสตลาดโลก 

กลุ่มผู้บริโภคหลักในตลาดของไทย ส่วนมากเป็นผู้หญิงวัยท างาน อายุระหว่าง 25 -40 
ปี แต่แนวโน้มการขยายตัวของฐานผู้บริโภคก็มีทิศทางที่ค่อนข้างสดใสน่าจับตามอง 

ผลิตภัณฑ์ที่คนไทยเลือกซื้อส่วนใหญ่เป็นประเภทเคร่ืองดื่มเพื่อความสวยงาม เพิ่ม
ประสิทธิภาพระบบย่อยอาหาร บ ารุงสมอง และลดความเสี่ยงจากโรคหัวใจ ในส่วนของภาคการ
ส่งออกปรากฏว่าไทยมีส่วนแบ่งในตลาดโลกค่อนข้างน้อย คือ มีแค่ 1% ของมูลค่าตลาดรวม ซึ่งจาก
การศึกษาของสถาบันอาหาร พบว่าไทยมีโอกาสอีกมากที่จะขยายตลาดส่งออกสินค้าสุขภาพได้  

ตลาดที่มีแนวโน้มการขยายตัวอยู่ในเกณฑ์ดีของแต่ละภูมิภาคทั่วโลก เมื่อมองถึงโอกาส ที่
ไทยจะเข้าไปขยายตลาด ผลวิจัยของสถาบันอาหารจัดแบ่งประเภทของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคต้องการ
ไว้ 8 กลุ่ม ได้แก่ 

1. ผลิตภัณฑ์ลดความเสี่ยงจากโรคหัวใจและหลอดเลือด 
2. ผลิตภัณฑ์ลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็ง 
3. ผลิตภัณฑ์ลดความเสี่ยงจากโรคเบาหวาน 
4. ผลิตภัณฑ์ลดความเสี่ยงจากความเครียด 
5. ผลิตภัณฑ์สร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย 
6. ผลิตภัณฑ์เพิ่มประสิทธิภาพระบบย่อยอาหาร 
7. ผลิตภัณฑ์ลดความเสี่ยงจากน้ าหนักเกินมาตรฐาน 
8. ผลิตภัณฑ์เพิ่มความสวยงามในร่างกาย 
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2.2 การวิเคราะห์ปัจจัยภายนอก (External Analysis) 

สภาวะเศรษฐกิจ 

เศรษฐกิจไทยในปี 2557 มีแนวโน้มขยายตัวต่ ากว่าที่ประมาณการไว้  เนื่องจาก

สถานการณ์ทางการเมืองที่ยืดเยื้อในช่วงห้าเดือนแรกของปีการฟื้นตัวอย่างล่าช้าของการส่งออก และ

การหดตัวต่อเนื่องของปริมาณการผลิตและจ าหน่ายรถยนต์ส่งผลให้เศรษฐกิจไทยในคร่ึงปีแรกยัง

หดตัว ในช่วงคร่ึงปีหลัง เศรษฐกิจมีแนวโน้มขยายตัวเร่งขึ้น  ตามการปรับตัวดีขึ้นของความเชื่อมั่น

และการปรับตัวเข้าสู่ภาวะปกติของการบริหารงานและการเบิกจ่ายงบประมาณภาครัฐแต่การ

ขยายตัวยังมีแนวโน้มต่ ากว่าศักยภาพ เนื่องจากข้อจ ากัดส าคัญ 4 ประการ คือ (1) การขยายตัวของ

การส่งออกยังมีข้อจ ากัดจากการฟื้นตัวอย่างล่าช้าของเศรษฐกิจโลกและราคาสินค้าส่งออกที่ลดลง 

(2) การฟื้นตัวของการท่องเที่ยวยังต้องใช้เวลาและตลาดท่องเที่ยวมีการแข่งขันกันมากขึ้นท าให้

นักท่องเที่ยวส่วนหนึ่งเปลี่ยนจุดหมายการเดินทางท่องเที่ยว (3) การขยายตัวของการลงทุนยังมี

ข้อจ ากัดจากการใช้ก าลังการผลิตที่ยังอยู่ในระดับต่ าและความล่าช้าในการอนุมัติส่งเสริมการลงทุน

ในช่วงครึ่งปีแรก และ (4) การจ าหน่ายและการผลิตรถยนต์ยังคงปรับตัวลดลงจากฐานการจ าหน่ายที่

สูงในปีก่อน ในขณะที่เสถียรภาพทางเศรษฐกิจยังอยู่ในเกณฑ์ดี โดยอัตราเงินเฟ้อมีแนวโน้มทรงตัว

อยู่ในระดับต่ า 

กฎหมายและการเมือง 

นโยบายของรัฐบาลที่ส่งเสริมธุรกิจร้านอาหารคือการรณรงค์เผยแพร่ภาพลักษณ์ด้าน

คุณภาพ และมาตรฐานด้านสุขอนามัยของร้านอาหาร ซึ่งด าเนินการมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2547 

เนื่องจากปัจจัยเสี่ยงต่อความปลอดภัยด้านอาหารเกิดขึ้นได้ในทุกขั้นตอน ตั้งแต่การผลิตวัตถุดิบไป

จนกระทั่งอาหารถึงมือผู้บริโภค ซึ่งร้านอาหารนั้นอยู่ในขั้นตอนของการปรุงและจ าหน่าย มาตรการ

ตรวจสอบสถานที่จ าหน่ายอาหารแยกเป็นร้านอาหาร แผงลอย จ าหน่ายอาหาร และรถเร่จ าหน่าย

อาหาร ในปัจจุบันจ านวนสถานที่จ าหน่ายอาหารมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากประชาชนหันมา

ประกอบธุรกิจด้านการจ าหน่ายอาหารมากขึ้น จากการส ารวจมาตรฐานร้านอาหารในเดือนกันยายน 

2550 ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขพบว่าจากจ านวน

ร้านอาหารทั้งหมดที่ได้มีการส ารวจปรากฏว่ามีร้านอาหารที่ได้มาตรฐานและได้รับป้าย Clean Food 

Good Taste ร้อยละ 68.1 ซึ่งนับว่าเพิ่มขึ้นอย่างมากเมื่อเทียบกับในปี 2547 ที่มีสัดส่วนเพียงร้อยละ 
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29.4 เท่านั้น บริษัท ศูนย์วิจัยกสิกรไทย จ ากัด มีความเห็นว่าการเข้ามาจัดระเบียบร้านอาหารนี้จะเป็น

แนวคิดที่พลิกโฉมหน้าธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทย เนื่องจากเมื่อก่อนคนส่วนใหญ่จะคิดว่าเมื่อ

ไม่ทราบว่าจะท าธุรกิจอะไรก็จะเปิดร้านอาหาร เพราะเข้าใจว่าธุรกิจร้านอาหารเปิดง่ายที่สุด ไม่ต้อง

มีเจ้าหน้าที่ราชการจากหน่วยงานต่างๆเข้ามาควบคุม แต่หลังจากมีการเข้มงวดในเกณฑ์มาตรฐาน

ของร้านอาหารแล้วความคิดนี้จะเปลี่ยนไป เพราะการจะเข้ามาลงทุนในธุรกิจร้านอาหารอย่าง

ถูกต้องตามกฎหมายจะมีการด าเนินการและขั้นตอนที่เป็นระเบียบเข้มงวดมากขึ้น ทั้งผู้ประกอบการ 

ผู้ปรุง และผู้จ าหน่ายอาหารจะต้องได้มาตรฐานในเร่ืองความสะอาด จึงจะได้รับใบอนุญาต รวมทั้ง

การเปิดธุรกิจร้านอาหารจะต้องมีการจดทะเบียนอย่างถูกต้องว่าเป็นร้านอาหาร ซึ่งจะมีผลในการ

ควบคุมมาตรฐานในด้านสุขอนามัยที่เป็นประโยชน์โดยตรงต่อผู้บริโภค เนื่องจากความไม่สะอาด

และไม่ปลอดภัยของอาหารส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพอนามัยของประชาชน โดยจะเห็นได้

จากอัตราป่วยด้วยโรคที่เกี่ยวข้องกับระบบทางเดินอาหารที่เพิ่มขึ้นในกรณีที่ไม่มีการควบคุม

มาตรฐานด้านสุขอนามัยอย่างจริงจัง 

อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันธุรกิจร้านอาหาร มีแนวโน้มการแข่งขันที่รุนแรง เนื่องจากมี

ผู้ประกอบการรายใหม่ทยอยเข้ามาในตลาด โดยเฉพาะในตลาดร้านอาหารรายย่อย อันเป็นผลมาจาก

การลงทุนไม่สูงมากนักและระยะเวลาในการคืนทุนค่อนข้างสั้น ท าให้ผู้ประกอบการทั้งรายเก่าและ

รายใหม่ต้องมีการปรับกลยุทธ์เพื่อช่วงชิงส่วนแบ่งตลาด นอกจากต้องจับตาการปรับกลยุทธ์ของ

ผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหารแล้วประเด็น ที่น่าสนใจคือ มาตรการจัดระเบียบร้านอาหาร ซึ่ง

เป็นหนึ่งในมาตรการความปลอดภัยด้านอาหารก็นับว่าเป็นมาตรการที่น่าจับตามอง เนื่องจากจะเป็น

มาตรการที่จะพลิกโฉมธุรกิจร้านอาหารในประเทศ 

โครงการ “คนไทยไร้พุง” เป็นหนึ่งในโครงการที่กระทรวงสาธารณสุขได้สร้าง

เครือข่ายสุขภาพเพื่อกระตุ้นให้คนไทยใส่ใจสุขภาพ ซึ่งมีหลักการเกิดมาจากสาเหตุการใช้วิถีชีวิต

แบบสังคมเมืองสมัยใหม่ ที่มีพฤติกรรมการกินเปลี่ยนแปลงไป โดยบริโภคอาหารหวาน มัน และ

เค็มเพิ่มมากขึ้น กินผักผลไม้น้อย และขาดการออกก าลังกาย จึงส่งผลให้คนไทยมีน้ าหนักเกินละ

อ้วนเพิ่มขึ้น อันส่งผลให้คนไทยเจ็บป่วยด้วยโรควิถีชีวิตเพิ่มขึ้นเป็นเท่าตัว และมีแนวโน้มที่รุนแรง

ขึ้นเร่ือยๆ เช่น โรคหัวใจเพิ่มจาก 317 รายเป็น 682 รายต่อประชากรแสนคน โรคมะเร็งจาก 80 ราย 

เป็น 124 รายต่อประชากรแสนคน โรคเบาหวานจาก 279 ราย เป็น 587 รายต่อประชากรแสนคน ซึ่ง
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หลังจากกระทรวงสาธารณสุขได้ออกโครงการ “คนไทยไร้พุง” ก็เป็นการปลุกกระแสให้คนไทยใส่

ใจสุขภาพและปรับเปลี่ยนพฤติกรรมมาดูแลสุขภาพมากขึ้น ทั้งด้านอาหารและการออกก าลังกายซึ่ง

ส่งผลดีต่อธุรกิจอาหารสุขภาพ 

ประชากรศาสตร์ 

ประชากรในวัยกลางคนจนถึงวัยสูงอายุมีปริมาณเพิ่มมากขึ้นและเป็นสัดส่วนที่สูงใน

ประชากรชาวไทย ซึ่งคนกลุ่มนี้จะตามมาด้วยโรคภัยไข้เจ็บ จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลให้ตลาด

อาหารสุขภาพจะมีแนวโน้มสูงขึ้นในอนาคต 

เทคโนโลย ี
ในปัจจุบัน เทคโนโลยีมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็วด้วยกระแสโลกาภิวัฒน์ ท า

ให้ข้อมูลต่างๆ ทั่วโลกทั่วถึงอย่างรวดเร็ว ข้อมูลของสินค้าจากแหล่งต่างๆ หรือกระแสนิยมทั่วโลก

สามารถใช้อินเตอร์เนต โทรศัพท์มือถือ หรือสื่ออ่ืนๆ ในการน าเสนอผู้บริโภคได้ง่ายมากขึ้น ด้วย

พฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบันมักใช้อินเตอร์เน็ตในการพิจารณาก่อนการตัดสินใจเลือกใช้สินค้า

หรือบริการ ท าให้ธุรกิจหลายๆอย่างใช้สื่อกลางทางเทคโนโลยีในการสร้างกระแส Word of Mouth

ส าหรับเทคโนโลยีด้านอาหารก็ได้มีความก้าวหน้าอย่างรวดเร็วเช่นกัน ท าให้อาหารเพื่อสุขภาพมี

รูปลักษณ์และรสชาติที่ถูกปากแก่ผู้บริโภคซึ่งไม่แตกต่างจากอาหารทั่วไป 

จากการวิเคราะห์สภาพปัจจัยภายนอก พบว่าปัจจัยต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นสภาวะเศรษฐกิจ 

กฎหมายและการเมือง ประชากรศาสตร์และเทคโนโลยี ต่างก็ส่งผลกระทบทางบวกต่อธุรกิจอาหาร

เพื่อสุขภาพ 

 

 

2.3 การวิเคราะห์อุตสาหกรรม (Five Forces Model) 

คู่แข่งภายในอุตสาหกรรม (Competitive Rivalry within an Industry) 

ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพนั้นมีแนวโน้มการแข่งขันที่รุนแรง เนื่องจากมีผู้ประการหน้า

ใหม่ทยอยเข้ามาในตลาด โดยเฉพาะในตลาดร้านอาหารรายย่อยและบริการส่งถึงบ้านและที่ท างาน 

เนื่องมาจากการลงทุนที่ไม่สูงมากและใช้ระยะเวลาสั้นในการคืนทุน เพื่อให้ธุรกิจอยู่รอดและสร้าง
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ก าไรที่เพิ่มขึ้น ผู้ประกอบการจึงต้องมีปรับกลยุทธ์อยู่เสนอ ส าหรับ FoodPint’ มีการสร้างความ

แตกต่างจากธุรกิจในตลาด โดยการบริการส่งส าหรับกลุ่มเป้าหมายวัยท างานที่เป็นกลุ่มส าหรับผู้มี

ความเสี่ยงเป็นโรคและหันมาดูแลใส่ใจการรับประทานอาหารและสุขภาพอย่างใกล้ชิด เช่น โรค

ไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง ซึ่งถือว่ายังไม่มีคู่แข่งจากการตลาด 

คู่แข่งรายใหม่ (Threat of New Entrants) 

 ธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพนั้นคู่แข่งรายใหม่สามารถเข้าสู่ธุรกิจได้ง่าย เนื่องจากมี

อุปสรรคในการเข้าสู่ธุรกิจต่ า เน่ืองจาก 

- ต้นทุนในการเข้าสู่ธุรกิจต่ า ผู้ประกอบการรายย่อยไม่เสียเปรียบผู้ประกอบการราย

ใหญ่ เพราะการท าธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพไม่ได้เกิดการประหยัดจากขนาด  (Economic of 

Scale) เหมือนธุรกิจอื่นๆ เน่ืองจากต้นทุนส่วนใหญ่เป็นต้นทุนผันแปร 

- ข้อก าหนดของรัฐบาลไม่ได้มีข้อก าจัดในการเข้าสู่ธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพ 

- สภาวะของอุปสงค์ (Demand Conditions) และค่านิยมในสังคมและรูปแบบการ

ด าเนินชีวิต พฤติกรรมผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไป มีความต้องการในสินค้าและบริการมากขึ้น และ

ผู้บริโภคมีความรู้และใส่ใจในเร่ืองสุขภาพอนามัยมากขึ้นด้วย ส่งผลให้ผู้บริโภคพิจารณาด้าน

ความถูกสุขลักษณะ อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ รวมทั้งกระแสการบริภคอาหารเพื่อสุขภาพก็มี

มากขึ้น 

อย่างไรก็ตาม เมื่อต้องการออกจากธุรกิจอาหารก็ท าง่ายเช่นกัน เพราะไม่ได้ลงทุนที่สูง

มากนัก และสามารถผันเปลี่ยนไปท าธุรกิจอย่างอื่นได้ 

อ านาจการต่อรองผู้ซื้อ  (Bargaining power of Customer) 

ผู้ซื้อมีอ านาจการต่อรองสูงเนื่องจากผู้บริโภคมีทางเลือกในการตัดสินใจเลือกอาหาร

สุขภาพสูง และมีต้นทุนการเปลี่ยนตราสินค้า ( Switching Cost ) ต่ า  
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อ านาจต่อรองของผู้จ าหน่ายวัตถุดิบ (Bargaining Power of Supplier)  

ปัจจุบันผู้จ าหน่ายวัตถุดิบ (Supplier) เพื่อใช้ในธุรกิจร้านอาหารเพื่อสุขภาพมีให้เลือก

มากขึ้น โดยที่มีการควบคุมดูแลให้สินค้ามีคุณภาพดี ผู้จ าหน่ายวัตถุดิบ  (Supplier) จึงมีอ านาจการ

ต่อรองต่ า 

 

สินค้าทดแทน (Threat of Substitute products)  

สินค้าทดแทนส าหรับ FoodPint’ นั้นนับว่าอยู่ในระดับสูง  เนื่องจากการดูแลสุขภาพ

โดยเลือกรับประทานอาหารนั้น ผู้บริโภคมีทางเลือกมากมายในการเลือกหาสินค้าทดแทน ดังนี้ 

- การรับประทานอาหารตามร้านอาหารทั่วไป ทั้งที่เป็นเมนูสุขภาพและเมนูทั่วไป 

แม้ว่าจะไม่ใช่ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ แต่ก็มีเมนูเพื่อสุขภาพเพื่อเพิ่มความหลากหลายของอาหาร 

- การท าอาหารรับประทานเองที่บ้าน สามารถท าตามความต้องการ แต่อย่างไรก็ตาม 

ข้อเสีย คือ อาจไม่มีความรู้ความช านาญในการปรุงอาหารที่เหมาะสมกับโรคต่างๆ พร้อมทั้งความไม่

สะดวกในเร่ืองเวลาที่จะประกอบอาหาร 

 

จากการวิเคราะห์อุตสาหกรรม (Five Forces Model) จะเห็นว่าสิ่งที่ต้องพึงระวังในการ

เข้าอุตสาหกรรมนี้ คือ การเข้ามาของคู่แข่งที่เข้ามาแข่งขัน าด้ง่าย ท าให้ผู้บริโภคมีตัวเลือกได้มากขึ้น

และสามารถสร้างอ านาจการต่อรองสูง 

 

 

2.4 การวิเคราะห์คู่แข่งในอุตสาหกรรม (Competitive Analysis) 

ปัจจุบันธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพในรูปแบบบริการส่งถึงบ้านมีให้ผู้บริโภคเลือก

มากมายโดยเฉพาะในกรุงเทพมหานคร โดยส่วนใหญ่จะเน้นเสนออาหารเพื่ อสุขภาพเพื่อป้องกัน

ดูแลรูปร่างหรือควบคุมน้ าหนักเป็นหลัก 
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คู่แข่งการแข่งขัน 

1. Fit Meal สุขุมวิท 65 

 

 

ฟิตมีล : บริการสั่งอาหาร Delivery Fit Meal บริการอาหารเพื่อสุขภาพ สะดวก และมี

ประโยชน์ เหมาะส าหรับคนที่ออกก าลังกาย เน้นโปรตีนจากธรรมชาติ มีอาหารมากกว่า 33 อย่าง 

อาทิ ปลากะพงนึ่งซีอ้ิว, ปลากะพงนึ่งมะนาว, เบอร์เกอร์ไก่, ปลาแพนกา เซียสดอร่ีลวก, แซลมอน

ย่างซอสพริกแกง, แซลมอนซอสเทอริยากิ, แกงเขียวหวานไก่, ไก่ตุ๋นมะนาวดอง, ไก่ผัดพริกไทยด า, 

พล่าแซลม่อน, สลัดทูน่า, สลัดเต้าหู้ญ่ีปุ่น, สเต็กปลาแซลมอน, สเต็กปลาแพนกาเซียสดอร่ี 

วันและเวลาเปิดปิดท าการ : เปิดทุกวัน เวลา 10.00 – 18.00 น. หยุดทุกวันเสาร์ 

Delivery ในเขตกรุงเทพมหานคร : 0854090099 

เว็บไซต์  : www.facebook.com/fitmealfood   
 

2. Absolute Fit Food ถนนหลังสวน 

 

แอ๊บเซอลูทฟิทฟู้ด บริการสั่งอาหาร Delivery อาหารเพื่อสุขภาพ ที่ Absolute Fit Food 

ไม่เพียงแต่ให้ความส าคัญในการเลือกใช้วัตถุดิบที่ดีต่อสุขภาพเท่านั้น แต่ยังเน้นในเร่ืองของรสชาติ

เป็นส าคัญ ทุกมื้ออาหารอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารสูง แคลอร่ีต่ า และใช้ผลิตภัณฑ์ออร์กานิค ไม่

ผ่านการแปรรูปหรือขัดสี รวมถึงไม่มีผงชูรสและวัตถุกันเสียหรือสารเคมีต่างๆ และไม่มีไขมันอ่ิมตัว 

ทุกมื้ออาหารได้ถูกออกแบบตามความต้องการของคุณ ปรุงสดใหม่ทุกวันและส่งตรงถึงบ้าน 

วันและเวลาเปิดปิดท าการ : จัดส่งวันละสองครั้ง ช่วงบ่าย: 12:00-02:00 , ส่งเย็น: 

17:00-19:30 

Delivery ในเขตกรุงเทพมหานคร : 0813713721 

เว็บไซต์ : https://www.facebook.com/AbsoluteFitFood  

 

https://www.facebook.com/AbsoluteFitFood
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3 .Fox Box ดีลิเวอร่ี 

 

ฟ็อกบ็อก บริการสั่งอาหาร Delivery บริการอาหารเพื่อสุขภาพ Diet Food Delivery 

อาหารและของหวานไดเอท ส่งตรงถึงบ้านและที่ท างาน หรือสั่งได้ที่ Line : foxboxdiet  

วันและเวลาเปิดปิดท าการ : เปิดรับออเดอร์ทุกวัน 09.00 – 18.00 น. 

Delivery ในเขตกรุงเทพมหานคร : 09-4559-0566 Line : foxboxdiet 

เว็บไซต์ : https://www.facebook.com/foxboxdiet 

 

 

2.5  การวิเคราะห์ (SWOT Analysis) 

จุดแข็ง 

1. มีบุคลากรที่ เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร (นักโภชนาการ) เพื่อคัดสรรอาหารที่

เหมาะสมที่ลูกค้าเฉพาะราย 

2. แนวคิดของร้านมีความแตกต่างด้วยการเลือกบริการอาหารสุขภาพส าหรับลูกค้าที่

เป็นโรคและมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรคโดยเน้นโรค 4 กลุ่ม คือ โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน 

โรคหัวใจ โรคมะเร็ง จึงสร้างความได้เปรียบในการแข่งขัน เพราะผู้บริโภคกลุ่มนี้มีศักยภาพแต่ยังไม่

มีบริการ 

3. มีการพัฒนาทางผลิตภัณฑ์สดใหม่ และมีรสชาติดี และมีเมนูหลากหลาย 

จุดอ่อน 

1. เนื่องจากเป็นผู้ประกอบการหน้าใหม่  อาจต้องใช้เวลาและงบประมาณในการ

ประชาสัมพันธ์ให้เป็นที่รู้จัก 

โอกาส 

1. แนวโน้มผู้บริโภคใส่ใจสุขภาพมากยิ่งขึ้น โดยให้ความส าคัญกับคุณประโยชน์ของ

อาหาร จึงหันมารบัประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 

2. แนวโน้มเศรษฐกิจและสังคมขยายตัว ท าให้ผู้บริโภคมีก าลังซื้อมากขึ้น 

https://www.facebook.com/foxboxdiet
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3. สัดส่วนประชากรที่เป็นวัยกลางคนและมีอายุยืนยาวขึ้น สามารถเป็นกลุ่มลูกค้า

เป้าหมายเพิ่มขึ้น 

4. แนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภคจากสภาพสังคมที่เร่งรีบ ไม่มีเวลาเตรียมอาหาร ท าให้

คาดว่ามีกลุ่มลูกค้าเพิ่มมากขึ้น 

อุปสรรค 

1. ลูกค้าที่เป็นโรคและมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรคอาจยังไม่มีความรู้หรือยังไม่ให้ความส าคัญกับ

อาหาร ว่ากลุ่มเหล่านี้ควรมีจ าเพาะอาหารเพื่อให้การด าเนินของโรคชะลอช้าลง 

2. ทัศนคดีที่ไม่ดีของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารเพื่อสุขภาพ บางกลุ่มรู้สึกว่าอาหารมีรสชาติไม่

อร่อย 
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บทที่ 3  

แผนการตลาด 

 

 

3.1 การแบ่งส่วนการตลาด (Segmentation) 

เนื่องจากกลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มวัยท างานตลอดจนวัยผู้สูงอายุซึ่งมีก าลังซื้อสูงและมี

เวลาจ ากัดในการดูแลตัวเองในเร่ืองอาหารการกินและการใช้ชีวิต จึงให้ความสนใจกับสินค้าและ

บริการที่มองว่าอาจเป็นผลดีต่อคุณภาพชีวิต 

 

 

3.2 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย (Marketing Targeting) 

จากผลการการศึกษาข้อมูล พบว่ากลุ่มลูกค้าเป็นกลุ่มวัยท างานและผู้สูงอายุ รวมถึงคน

ในครอบครัว ที่มีอายุ 25 – 70 ปี ที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 

1. กลุ่มที่เป็นโรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง  

 อายุช่วง 40 – 70 ปี  

 เพื่อการปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นของชีวิต ไม่ว่าเป็นด้านร่างกาย

ที่เร่ิมเสื่อมถอยและต้องเผชิญกับภาวะโรคต่างๆ ดังนั้น กลุ่มนี้จึงจ าเป็นต้องใส่ใจ

สุขภาพมาก อาหารเพื่อสุขภาพจึงเป็นส่วนส าคัญในการดูแลสุขภาพของคนกลุ่มนี้ 

2. กลุ่มที่มีความเสี่ยงที่จะเป็นโรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง 

หรือกลุ่มผู้ที่กังวลในสุขภาพ เพื่อป้องกันโรคที่จะเกิด  

 อายุช่วง 25 – 40 ปี 

 เป็นกลุ่มวัยท างาน กลุ่มนี้มีความใส่ใจสุขภาพร่างกายเป็นพิเศษ ตื่นตัวในเร่ือง

สุขภาพ เน่ืองจากไม่อยากเผชิญกับความเจ็บป่วยในอนาคต 

3. กลุ่มบุคคลทั่วไป เช่น คนในครอบครัวและเพื่อน 
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3.3 การวางต าแหน่งทางการตลาด 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 การวางต าแหน่งทางการตลาดของ ร้าน FoodPint’ 

 

 

3.4 กลยุทธ์ทางการตลาด (7Ps) 

3.4.1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์และการบริการ 

 FoodPint’ ได้ใช้กลยุทธ์การสร้างความแตกต่าง (Product Differentiate) ให้กับ

ผลิตภัณฑ์และบริการของร้าน เนื่องจากคู่แข่งส่วนใหญ่ใช้กลยุทธ์อาหารเพื่อสุขภาพในเชิงลด

น้ าหนัก หรือการดูแลรักษารูปร่าง และชะลอความชรา แต่ FoodPint’ ใช้กลยุทธ์ในอาหารเพื่อ

สุขภาพในโรคที่คนไทยพบมากในปัจจุบัน ซึ่งมีกลยุทธ์ ดังนี ้
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- บริการอาหารและเคร่ืองดื่มภายในร้านอาหาร FoodPint’ มีจ านวนโต๊ะ 5 โต๊ะ 

ส าหรับลูกค้าที่เข้าใช้บริการภายในร้าน 

 เมนูอาหารจานเดียว  

-  ข้าวต้มไรซ์เบอร์รีกุ้งกระเทียม 

-  ข้าวกล้องผัดสมุนไพรแซลมอนรมควัน                                                                      

-  ข้าวต้มข้าวมันปูหน้าธัญพืช และแซลมอน 

                            -   สลัดเห็ดย่างและกุ้งย่าง เสิร์ฟพร้อมน้ า

หมักผลไม้ (มะยม+ทับทิม+เลมอน) 

 เมนูอาหารกับข้าว 

                            - ปลานึ่ง 

                            - ย ามะเขือยาวเผากุ้งสด 

                            - เส้นบุกผัดน้ าสลัดงาซีอ๊ิวญ่ีปุ่น  

                           - ปลาดอรีอบไส้ผลไม้  

                           - พิซซ่าฟักทอง (หรือไข่เจียวฟักทอง)  

 เมนูเคร่ืองดื่ม เช่น น้ าสมุนไพร น้ าผลไม้สด 

- บริการจัดส่งอาหารเพื่อสุขภาพตามค าแนะน าของนักโภชนาการ ตามอาหารรายมื้อ

และอาหารแพ็คเกจแบบปิ่นโต 

 เมนูอาหารแบบรายวัน 

 เมนูอาหารแบบรายสัปดาห์  

 เมนูอาหารแบบรายเดือน  

- มีการบริการให้ค าปรึกษาพฤติกรรมการบริโภค การใช้ชีวิต และข้อแนะน า

หลีกเลี่ยงปัจจัยที่ก่อให้เกิดโรค  

- ระบุและแสดงปริมาณสารอาหารพลังงาน รวมถึงประโยชน์ของอาหารในแต่ละ

เมนูที่รับประทานเข้าไป  
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- แนะน าอาหารเพื่อสุขภาพเพื่อลดความเสี่ยงหรือทุเลาอาการส าหรับลูกค้าที่มีเป็น

โรคและมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรคโดยเน้นโรค 4 กลุ่ม คือ โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ 

โรคมะเร็ง 

- บริการจัดส่งอาหาร FoodPint’ ตามระยะเวลาและสถานที่ที่ก าหนดไว้ 

 

3.4.2 กลยุทธ์ด้านราคา  

การตั้งราคาของ FoodPint’ จากวิเคราะห์จาก Positioning ในเร่ืองของราคาและคุณภาพ

ด้านโภชนาการ เปรียบเทียบกับคู่แข่ง ในขณะที่คุณภาพทัดเทียมและมีลักษณะเด่นที่แตกต่าง คือ 

FoodPint’ รับปรึกษาและให้การแนะน าจากนักโภชนาการ เพื่อให้ลูกค้ามั่นใจว่าได้รับสินค้าที่มี

คุณค่าและมีประโยชน์สูงสุดต่อสุขภาพตนเองโดยเฉพาะ FoodPint’ จึงใช้ตั้งราคาแบบ High Value, 

Medium Price  ราคาอาหารน าส่งอยู่ระหว่าง 70-200 บาท  

1. อาหารรายมื้อ 

 อาหารจานเดียว ราคาประมาณ 90 -150 บาท 

 อาหารกับข้าว  ราคาประมาณ 100 -210 บาท 

 เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ ราคาประมาณ 45-90 บาท 

     ส าหรับราคาจัดส่งครั้งละ 50 บาท หากสั่งเกิน 400 บาท ไม่คิดค่าบริการ 

2.  การสั่งอาหารแบบแพ็กเกจ 

ร้านจะก าหนดเมนูประจ าวันของทั้งเดือนไว้ โดยมีอัตราค่าบริการ ดังนี้ 

 แบบรายสัปดาห์ 2,500 บาท ต่อ 6 วัน  

 แบบรายเดือน 9,000 บาท ต่อ 24 วัน 

 

3.4.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจ าหน่าย 

FoodPint’ มีช่องทางการจ าหน่าย มี 2 รูปแบบ คือ  

1. การตั้งหน้าร้าน อยู่ที่ชั้น 7 ของเซ็นทรัลเวิลล์  ซึ่งมีความสะดวกในการเดินทาง อยู่

บริเวณใจกลางเมือง และมีกลุ่มลูกค้าที่มีศักยภาพในการจับจ่ายใช้สอย ที่ตั้งหน้าร้านนี้จะเป็น
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ศูนย์กลางที่จะท าให้ผู้บริโภคได้ท าความรู้จักกับ FoodPint’ ได้มากขึ้น และยังเป็นช่องทางในการ

จ าหน่ายสินค้าได้ดีอีกช่องทางหนึ่ง  

2. การจัดส่งถึงที่ ทางร้านจัดส่งอาหารถึงที่พักหรือที่ท างานตามความต้องการของ

ลูกค้า โดยอยู่ในพื้นที่จัดส่งในกรุงเทพมหานคร 

ทั้งนี้ร้านเปิดให้บริการทุกวัน ตั้งแต่เวลา 10.00-21.00 น. 

 

ภาพท่ี 3.1 แสดงพื้นที่การให้บริการจัดส่งอาหาร 

 

3.4.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด 

 เน่ืองจากเป็นปีแรกที่ร้าน FoodPint’ เปิดให้บริการ ดังนั้นกลยุทธ์ทางการสื่อสารตลาด

จึงใช้กลยุทธ์การสื่อสารแบบบูรณาการ (Integrated Marketing Communication : IMC)  โดยใช้

เคร่ืองมือในการสื่อสาร ดังนี้ 

1. การโฆษณา 

 อินเตอร์เน็ต (Internet) โดยการ 

- จัดท าเว็บไซต์ www.foodpinthealth.com และร่วมมือกับเว็บไซต์แนะน าอาหารชื่อดัง และ 

www.wongnai.com , www.EDTguide.com ซึ่งเป็นเว็บไซด์ที่ได้รับความไว้วางใจจากคน

ไทย และเว็บไซด์เกี่ยวกับการดูแลสุขภาพและความงาม 

- Community Website เช่น Facebook, Instagram ซึ่งผู้บริโภคสามารถเข้าถึงการบริการของ

ทางร้านได้สะดวก 

http://www.foodpinthealth.com/
http://www.wongnai.com/
http://www.edtguide.com/


27 

 
 

 ติดป้ายประสัมพันธ์ตามสถานพยาบาลชั้นน าในกรุงเทพมหานคร 

 หนังสือนิตยสารเกี่ยวกับสุขภาพ เช่น Health Today ชีวจิต และคอลัมน์

หนังสือพิมพ์ไทยรัฐ 

2. การส่งเสริมทางการตลาด 

 บัตรสมาชิก 

 สิทธิในการตรวจสุขภาพ 

 การแจกราคาส่วนลด 

 

3.4.5  กลยุทธ์ด้านบุคคล 

ร้าน FoodPin’t มีการคัดเลือก การฝึกอบรม การจูงใจ ผู้จัดการร้านจะท าการคัดลือกโดย

พิจารณาคุณสมบัติของผู้สมัครตามรายละเอียดงาน โดยให้ความส าคัญกับบุคลิกภาพ ทัศนคติต่อการ

ให้บริการเป็นเกณฑ์ส าคัญ เพื่อให้สามารถสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าได้แตกต่างเหนือคู่แข่งขัน 

แลและมีความคิดริเร่ิม มีความสามารถในการแก้ไขปัญหา สามารถสร้างค่านิยมให้กับองค์กร 

 

3.4.6 ด้านกายภาพและการน าเสนอ 

 เป็นแสดงให้เห็นถึงลักษณะทางกายภาพแลการน าเสนอให้กับลูกค้าให้เห็นเป็น

รูปธรรม โดยพยายามสร้างคุณภาพโดยรวม ทั้งทางด้ายกายภาพและรูปแบบการให้บริการเพื่อ

สร้างคุณค่าให้กับลูกค้า ไม่ว่าจะเป็นด้านการแต่งกายสะอาดเรียบร้อย การเจรจาต้องสุภาพ

อ่อนโยน และการให้บริการที่รวดเร็ว หรือผลประโยชน์อ่ืน ๆ ที่ลูกค้าควรได้รับ 

 

3.4.7 ด้านกระบวนการ (Process) 

 เป็นกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับระเบียบวิธีการและงานปฏิบัติในด้านการบริการ ที่น าเสนอ

ให้กับผู้ใช้บริการเพื่อมอบการให้บริการอย่างถูกต้องรวดเร็ว และท าให้ผู้ใช้บริการเกิดความ

ประทับใจ 
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บทที่ 4 

แผนการด าเนินงานและแผนการจัดการ 

 

 

แผนการด าเนินงานได้ถูกก าหนดให้มีความสอดคล้องกับแผนกการตลาดซึ่งได้มาจากการ

วิเคราะห์การตลาดและปัจจัยต่างๆที่เกี่ยวข้อง 

 

4.1 สถานที่ตัง้ร้าน 

 การตัดสินใจเลือกสถานที่ตั้งร้านมีความส าคัญเป็นอย่างมากในธุรกิจบริการด้านอาหาร 

ส าหรับทางร้าน FoodPint’ การเลือกท าเลที่ตั้งร้านจะมุ่งเน้นการเข้าถึงได้ง่ายของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย 

เพราะวัตถุประสงค์หลักในการก าหนดท าเลที่ตั้ง คือ การสร้างผลประโยชน์สูงสุดให้แก่ร้าน ดังนั้น

ร้าน FoodPint’ จึงเลือกท าเลที่ตั้งอยู่ชั้น 4 ศูนย์การค้าเซ็นทรัลเวิลดิ์ 

 

        ภาพท่ี 4.1   แสดงที่ตั้งร้าน (เซ็นทรัลเวิลด์) 
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สถานที่ตั้ง :เซ็นทรัลเวิลด์ เลขที่ 999/9 ถนนพระราม 1 แขวงปทุมวัน เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 

เซ็นทรัลเวิลด์เป็นศูนย์การค้าชูจุดเด่นเป็นไลฟ์สไตล์แลนด์มาร์กของกรุงเทพ มีร้านค้ามากกว่า 560 

ร้านค้า ร้านอาหาร 126 ร้านอาหาร, โรงภาพยนตร์, ฟู้ดฮอลล,์ ห้องสมุด 

 

ภาพท่ี 4.2 แสดงท าเลที่ตั้งร้าน FoodPint’ 

 

ภาพท่ี 4.3  ที่ตั้งร้านจะอยู่ในโซน A -เอเทรียม (Atrium)   

ค่าใช้จ่าย : ร้าน FoodPint’ จะตั้ง ณ ชั้น 7  โซน เอเทรียม เซ็นทรัลเวิลดิ์  เช่าพื้นที่ 100 

ตารางเมตร ค่าเช่า ตารางเมตรละ 2,500 บาท  

ปัจจัยในการเลือกสถานท่ีเพื่อการด าเนินกิจการทางบริษัทได้ประเมินจาก 

1. สถานที่ตั้ง ซึ่งจะบ่งบอกถึงกลุ่มลูกค้าที่ใช้บริการ, อ านาจการซื้อ, และความสะดวก

ในการด าเนินการ 

2. คลินิคพิเศษเฉพาะทางของโรค 4 กลุ่ม เป็นตัวบ่งบอกความสามารถในการรองรับ

ลูกค้า ซึ่งเป็นกลุ่มเป้าหมายของทางร้าน 



30 

 
 

3.กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย วิเคราะห์เพื่อให้สอดคล้องกับความสามารถในการตอบสนอง

ความต้องการของบริษัทได้ตรงกลุ่มเป้าหมาย 

 

 

4.2 การแบ่งสัดส่วนพื้นที่ของร้าน (Layout) 

ในการออกแบบและจัดวางต าแหน่งของพื้นที่ภายในร้าน FoodPint’ จะค านึงถึง

ประเด็นต่างๆ ดังนี้ 

- ความสัมพันธ์ในการท างานของฝ่ายต่างๆ 

- การติดต่อ และการบริการที่สะดวก รวดเร็ว 

- ล าดับความส าคัญก่อน-หลัง 

- ดูความเหมาะสมและความลงตัว 

 

ทางร้าน FoodPint’ จึงแบ่งพื้นที่ของร้านออกเป็น 5 ส่วนโดยมีลักษณะ ดังนี้ 

 

ภาพท่ี 4.4 แสดงการแบ่งสัดส่วนพื้นที่ของร้าน FoodPint’ 

ส่วนที่ 1 ส่วนหน้าร้าน/บริเวณที่ลูกค้านั่งรับประทานอาหาร 

ส่วนที่ 2 ห้องส าหรับติดต่อเพื่อใช้บริการจัดส่งอาหารและรับค าปรึกษาด้านโภชนาการ

จากนักโภชนาการ 
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ส่วนที่ 3 ห้องส าหรับส่วนของส านักงาน 

ส่วนที่ 4 ห้องครัว 

ส่วนที่ 5 บริเวณรับส่งอาหารและเก็บของ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.5 แสดงห้องต่างๆ ภายในร้าน 

 

 

4.3 กระบวนการให้บริการ 

ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ FoodPint’  ให้ความส าคัญต่อการบริการ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญต่อ

ความพึงพอใจของลูกค้า โดยมีแนวทางออกแบบการให้บริการของบริษัทฯ อยู่บนพื้นฐานการ

ให้บริการ เพื่อให้เกิดความพอใจ 

ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ  FoodPint’  ให้ความส าคัญในทุกกระบวนการตั้งแต่การ

คัดเลือกพนักงาน ผู้จัดจ าหน่ายวัตถุดิบ การคัดเลือกเมนูอาหาร การปรุงอาหาร การเสิร์ฟอาหารและ

การให้บริการ เพื่อให้ลูกค้าได้เห็นถึงความเป็นเลิศทางด้านคุณภาพและการบริการ การด าเนินการใน

ทุกๆขั้นตอนจะต้องเป็นมาตรฐานเดียวกัน (Standardization) 
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ภาพท่ี 4.6  แสดงกระบวนการให้บริการ 

กระบวนการให้บริการลูกค้า 

 การต้อนรับและจัดหาที่นั่งให้ลูกค้า 

- พนักงานต้อนรับเปิดประตู กล่าวทักทาย 

- พนักงานต้อนรับจัดหาที่นั่งและน าลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร  

 การรับรายการอาหาร (Order) 

- พนักงานน ารายการอาหารมามอบให้กับลูกค้า พร้อมแนะน ารายการอาหารพิเศษ 

หากลูกค้าต้องการ เวลาในการตัดสินใจให้พนักงานออกมายืนรออยู่ในพื้นที่ใกล้เคียง และ

เตรียมพร้อม เมื่อลูกค้าเรียกสามารถเข้ารับค าสั่งได้ในทันที 

- สอบถามลูกค้าถึงเคร่ืองดื่ม เพื่อน ามาบริการก่อน  

- จดรายการอาหารลงในใบรับรายการอาหาร โดยจะแยกใบรับรายการระหว่าง

อาหารกับเคร่ืองดื่ม ซึ่งใบรับรับรายกายอาหารและเคร่ืองดื่ม 1 ชุด มี 3 ส าเนา 

- ทบทวนรายการอาหารทั้งหมดที่ลูกค้าสั่งหลังจากจบการสั่งอาหาร เพื่อยืนยัน

ความถูกต้อง 
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- พนักงานส่งใบรายการอาหารต้นฉบับให้กับแคชเชียร์ ส่งส าเนาใบรายการอาหาร

ให้กับห้องครัว และส่งส าเนาใบรายการเคร่ืองดื่มให้กับบาร์น้ า 

 การบริการเคร่ืองดื่ม 

- พนักงานจัดเตรียมเคร่ืองดื่มตามส าเนาใบรายการเคร่ืองดื่มให้ลูกค้าภายใน 4 นาที 

ส าหรับเคร่ืองดื่มส าเร็จรูปที่เตรียมไว้แล้วและ 7 นาที ส าหรับเคร่ืองดื่มที่ต้องใช้เวลาในการเตรียม 

เช่น น้ าผลไม้สด น้ าสมุนไพร เป็นต้น 

- พนักงานน าน้ าไปเสิร์ฟ 

 การบริการอาหาร 

- พนักงานเสิร์ฟอาหารให้ลูกค้าภายใน 15-20 นาที หลังจากที่ลูกค้าสั่งอาหาร 

- เลือกบริเวณที่วางเพื่อให้รบกวนลูกค้าน้อยที่สุด 

 การรับประทานอาหาร 

 การเสนอใบเรียกเก็บเงิน 

เป็นขั้นตอนของการให้บริการส่วนหน้าที่ส าคัญ เพราะเกี่ยวข้องกับความถูกต้อง

และแม่นย าของการน าใบเรียกเก็บเงินให้กับลูกค้าและการทบทวนรายการสั่งอาหารให้กับลูกค้า 

 การทอนเงินลูกค้า 

เป็นขั้นตอนต่อเนื่องจากกระบวนการเรียกเก็บเงินของลูกค้า และขั้นตอนนี้

จ าเป็นต้องมีควมม่นย าและถูกต้องเช่นกัน 
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ตารางท่ี 4.1  แสดงกระบวนการรับรายการอาหาร (Order) 

 กระบวนการ เวลาที่ใช ้ รายละเอียด ผู้รับผิดชอบ 

1  1 นาท ี กล่าวทักทาย/เตรียมอุปกรณ์
ช้อนส้อมพร้อมแล้ว 

พนักงานเสริฟ 

2  1 นาท ี น าเมนูใหก้บัลูกค้า พนักงานเสริฟ 

3  1 นาท ี แจ้ ง ลู ก ค้ า ข อ รั บ ร า ยก า ร
เครื่องดื่มก่อน 

พนักงานเสริฟ 

4  1 นาท ี ลูกค้าสั่งเครื่องดื่ม พนักงานเสริฟ 

5  50 วินาท ี ท บ ท ว น ก า ร รั บ  Order 
เครื่องดื่มและบันทึกรายการ  

พนักงานเสริฟ 

6  50 วินาท ี สอบถามจ านวนคน พนักงานเสริฟ 

7  1 นาท ี จัดจ านวนอุปกรณ์รับประทาน
บนโต๊ะอาหาร 

พนักงานเสริฟ 

8  1 นาท ี ส่งบาร์น  า /แคชเชียร์  และ
กลับมารับ Order อาหาร 

พนักงานเสริฟ 

9  1 นาท ี แจ้งรายการเมนูประจ าวัน 
สรรพคุณอาหาร  ปริมาณ
แคลอรี่ 
รสชาติและความน่า
รับประทาน 

พนักงานเสริฟ 

14  50 วินาท ี ทบทวนรายการอาหารและ
แจ้งเวลาโดยประมาณ 

พนักงานเสริฟ 

15  20  
วินาท ี

กล่าวขอบคุณลูกค้า พนักงานเสริฟ 

 

ทักทายลูกค้า/น าเข้ามาน่ังที่โต๊ะ 

น าเมนูให้ลูกค้า 

ขอรับรายการเครื่องดื่ม 

ลูกค้าสั่งเครื่องด่ืม 

บันทึกรายการเครื่องดื่ม 

จัดอุปกรณ์ให้พอดีกบัจ านวนคน 

ส่งรายการเครื่องด่ืมให้กบับาร์น  า/

แคชเชียร ์

แจ้งรายการเมนูแนะน าประจ าวัน 

 ตรวจสอบจ านวนลูกค้า 

 

น าใบ Order ส่งให้กับห้องครัว

และแคชเชยีร ์

รับ Order อาหาร 
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กระบวนการเก็บภาชนะและท าความสะอาด 

หลังจากที่ลูกค้าได้รับประทานเสร็จสิ้นเรียบร้อยละได้จ่ายเงินค่าอาหารเรียบร้อย เก็บ

ภาชนะที่ใช้แล้วเข้าไปหลังร้านเพื่อรอท าความสะอาด  และท าความโต๊ะที่ลูกค้าคนก่อนเข้ามาใช้

บริการ พนักงานล้างภาชนะท าหน้าที่ล้างภาชนะและน ามาจัดเก็บเข้าพื้นที่การใช้งานอีกครั้งหนึ่ง  

 

การบริการลูกค้าท่ีเข้ามาติดต่อบริการจัดส่งอาหารปิ่นโต 

- เมื่อลูกค้าเดินทางเข้ามาในร้านพนักงานต้อนรับในร้านจะกล่าวค าทักทาย พร้อมทั้ง

อธิบายการให้บริการของทางร้าน  

- ส าหรับลูกค้าต้องการใช้บริการโภชนากร เพื่อให้ค าแนะน าปรึกษาในเร่ืองอาหารที่

รับประทานก็จะเข้ารับค าแนะน าจากนักโภชนาการเป็นการส่วนตัวเพื่อที่จะจัดท าเมนูอาหารที่

เหมาะสมกับแต่ละท่าน และในกรณีที่เป็นลูกค้าเก่าที่ต้องการปรับเปลี่ยนรายการอาหารที่จะให้

จัดส่งให้ หลังจากได้รับค าแนะน าจากนักโภชนาการแล้ว ทางร้านก็จะท าการปรับเปลี่ยนเมนูอาหาร

ตามที่ลูกค้าต้องการ  

- ส าหรับลูกค้าไม่ต้องการได้รับค าแนะน าจากนักโภชนาการ พนักงงานต้อนรับจะ

น าเมนูมาให้ลูกค้าเลือกรายการอาหารตามที่ต้องการ 

- หลังจากนั้น พนักงานต้อนรับจะท าการส่งชื่อรายการอาหารที่ลูกค้าสั่งไปให้กับ

หน่วยงานวางแผนการผลิตเพื่อท าการรวบรวมรายการอาหารที่เป็นแพ็คเกจ เพื่อที่จะได้วางแผนการ

ผลิตล่วงหน้าให้กับฝ่ายเตรียมวัตถุดิบในการผลิตในการผลิต 

- ถ้าเป็นเมนูแบบแพ็คเกจที่รู้รายการอาหารล่วงหน้า แล้วทางพ่อครัวจะท าการผลิต

ล่วงหน้าแบบเป็นล็อตและมีการจัดแบ่งอย่างเป็นสัดส่วนตามมาตรฐาน เพื่อให้พร้อมเตรียมส่งต่อไป 

 

 

 

 

ตรวจจ านวนคน 
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ภาพท่ี 4.7   แสดงขั้นตอนการให้บริการลูกค้าที่ติดต่อจากหน้าร้าน 
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ภาพท่ี 4.8   แสดงขั้นตอนการให้บริการลูกค้าที่ติดต่อผ่านโทรศัพท์/E-mail 

 



38 

 
 

ขั้นตอนกำรบริกำรจัดส่งอำหำร 

 ในขั นตอนการการจัดส่งจะมีมาตรฐานในการจัดส่ง 55 นาท ีนับตั งแต่ได้รับการ

สั่งอาหารและอาหารท่ีจะส่งต้องครบถ้วนสมบูรณ์ตามสั่ง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี  

- พนักงานจัดส่งตรวจสอบรายละเอียดสินค้าก่อนที่จะออกส่ง 

- พนักงานจัดส่ง ส่งอาหารให้ลูกค้ารายที่ใกล้ที่สุดก่อนตามล าดับการส่ง 

- เมื่อพบลูกค้าแล้วจะกล่าวค าทักทายและตรวจสอบความถูกต้องกับลูกค้า 

- ส่งของให้ลูกค้าและให้ลูกคา้ตรวจสอบความถูกต้องของอาหาร 

- ส่งอาหารพร้อมทั งให้ลูกค้าเซ็นต์รับอาหาร และกล่าวค าขอบคุณ 

- เม่ือเสร็จสิ นการส่งอาหาร พนักงานจัดส่งน าใบเซ็นต์รับอาหารกลับมาให้กับฝ่าย

การเงิน 

- เตรียมตัวส าหรับการจัดส่งรอบต่อไป 

 

 

4.4 กระบวนการจัดซื้อ 

เพื่อให้ร้าน FoodPint’ มีวัตถุดิบและอาหารสดเพียงพอตามความต้องการของลูกค้า  

การวางแผนระบบการจัดซื้อวัตถุดิบอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร ด้วยระบบการจัดซื้อสินค้าที่ดี มี

คุณภาพและราคาที่เหมาะสมจึงเป็นปัจจัยที่ส าคัญอย่างมาก และท าให้สามารถบริหารต้นทุนได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ 

ทางร้าน FoodPint’ ได้ก าหนดนโยบายด้านการจัดซื้อ โดยให้ความส าคัญกับเร่ืองความ

สดใหม่ของวัตถุดิบและส าหรับปริมาณการจัดซื้อจะได้จากการเช็คสต็อกวัตถุดิบที่เหลืออยู่ว่า

เพียงพอหรือไม่จะต้องสั่งซื้อเพิ่มในปริมาณเท่าใดนั้น เพื่อให้เพียงพอต่อการผลิตอาหาร โดยพ่อครัว

จะเป็นผู้ท าหน้าที่เชค็วัตถุดิบคงเหลือ 

หลักในการคัดเลือก Supplier 

- ราคา ต้องเหมาะสมกับคุณภาพสินค้าและวัตถุดิบ รวมถึงต้องมีเงื่อนไขในการช าระ

เงินที่หมาะสม 

- คุณภาพ ส าหรับผักและผลไม้ เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ ไข่ไก่ จะเลือกที่ผ่านกรรมวิธี

การผลิตที่ปลอดสารพิษ และอาหารทะเลจะเลือกที่ปลอดสารเคมี ส าหรับวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น 
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เคร่ืองปรุง จะเลือกแบบสูตรลดโซเดียม และไม่เติมน้ าตาล และกะทิธัญพืช ลดไขมันอ่ิมตัว ไม่มี

คอเลสเตอรอล  

- ระยะเวลาในการสั่งซื้อและส่งมอบ ในการคัดเลือก Supplier จะเลือกร้านที่ใช้เวลา ใน

การสั่งซื้อและส่งมอบที่สั้นและแน่นอน เพราะต้องการความสดใหม่ของวัตถุดิบเป็นสิ่งส าคัญ 

โดยเฉพาะผักและผลไม้ 

ขั้นตอนการจัดซื้อ 

1. การส ารวจความต้องการใช้ พ่อครัวจะเป็นผู้ตรวจสอบยอดการใช้วัตถุดิบประจ าวัน 

และยอดวัตถุดิคงเหลือ จากนั้นจดรายการที่ต้องการซื้อ  

2. การจัดท าใบสั่งซื้อสินค้า พ่อครัวจะเป็นผู้ท าการจดรายการสินค้า อาหาร ของสด 

ของแห้งที่จะซื้อลงในแบบฟอร์มที่ได้จัดท าไว้แล้ว โดยแยกเป็นหมวดหมู่ เพื่อให้ง่ายต่อการสั่งซื้อ 

และตรวจสอบสินค้าว่าได้ครบถูกต้องตามความต้องการหรือไม่ 

3. การสั่งซื้อสินค้า การสั่งซื้อส่วนใหญ่ทางร้านจะให้ผู้จัดหน่ายมาจัดส่งที่ร้านและมีทั้ง

แบบที่ไปซื้อเองที่ตลอดสดใกล้เคียง หรือสินค้าบางประเภท เช่น วัสดุสิ้นเปลืองอ่ืนๆ ที่ใช้ อาทิ เช่น

กระดาษทิชชู ไม้จิ้มฟัน จะจัดซื้อจากห้างขายส่งแม็คโคร หรือ Modern Trade ทั้งนี้จะพิจารณาตาม

ความเหมาะสม 

4. การตรวจรับสินค้า  

 การตรวจรับในเชิงปริมาณ เปรียบเทียบกับใบสั่งซื้อสินค้า ใบเสร็จ และสินค้า

ตรงกันหรือไม่ 

 การตรวจรับในเชิงคุณภาพ โดยการใช้ประสบการณ์ จากการมองเห็น การสัมผัส 

การดมกลิ่นและการชิมรสชาติ เป็นส าคัญ 

5. การจัดเก็บ 

เมื่อจัดซื้อสินค้าได้ครบตามความต้องการแล้วน าไปจัดเก็บไว้ในที่เก็บสินค้าแต่ละ

ประเภทอย่างเหมาะสม 
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 กระบวนการเตรียมอาหารและควบคุมรสชาติอาหาร 

ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ FoodPint’ สิ่งที่ต้องค านึงเป็นอันดับต้นๆ คือ รสชาติของอาหาร 

ซึ่งเกี่ยวข้องกับกระบวนการในห้องครัวโดยตรง 2 กระบวนการ คือ กระบวนการการเตรียมอาหาร

และควบคุมรสชาติและคุณภาพอาหาร 
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ตารางท่ี  4.2    แสดงกระบวนการเตรียมอาหารและการควบคุมรสชาติอาหาร 

 กระบวนการ ระยะเวลา รายละเอียด ผู้รับผิดชอบ อุปกรณ์
ประกอบ 

1  15 วินาที รับออเดอร์จาก
พนักงานเสิรฟ์ โดย
รับตามล าดับ First 
in First out 

ผู้ช่วยพ่อครัว  ใบรับออเดอร์ 

2  2 นาที จัดเตรียมวัตถุดิบ
และเครื่องปรุงให้
พร้อมน าไปปรงุตาม
สัดส่วนท่ีก าหนดไว้
วางบนโตะ๊เตรยีม
ปรุงบนเตา 

ผู้ช่วยพ่อครัว  ใบรับออเดอร์ 

3  10 วินาที ทบทวนรายการ
อาหารท่ีผู้ช่วย
เตรียมเพื่อน าไปปรุง
อาหาร 

ผู้ช่วยพ่อครัว /
พ่อครัว  

ใบรับออเดอร์ 

4  10 นาที ปรุงอาหารจาก
เครื่องปรุงและ
วัตถุดิบท่ีเตรียมไว ้

พ่อครัว ใบรับออเดอร์/
คู่มือการปรุง
อาหาร 

5  2 นาที จัดเตรียมจานและ
เครื่องเคยีง น  าจิ ม
รวมทั งผกัแกล้ม 

ผู้ช่วยพ่อครัว /
พ่อครัว 

ใบรับออเดอร์/
คู่มือการปรุง
อาหาร/การ
ตกแตง่อาหาร 

6  2 นาที วางอาหารในจาน
ก่อนน าไปตกแต่ง 

ผู้ช่วยพ่อครัว  ใบรับออเดอร์/
คู่มือการปรุง
อาหาร/การ
ตกแตง่อาหาร 

7  2 นาที ตกแต่งอาหารท่ีปรงุ
แล้วตามรปูแบบท่ี
ได้รับการฝึก/และ
ตามคูม่ือ 

ผู้ช่วยพ่อครัว  ใบรับออเดอร์/
คู่มือการปรุง
อาหาร/การ
ตกแตง่อาหาร 

8  1 นาที น าอาหารวางบนบาร์ที่
เตรียมให้พนักงาน
เสิร์ฟมารับไปพร้อมใบ
ออเดอร์และน าใบออ
เดอร์ไปที่แคชเชียร์ 

พ่อครัว/
พนักงานเสิร์ฟ 

ใบรับออเดอร์/
คู่มือการปรุง
อาหาร/การ
ตกแตง่อาหาร 

 

รับออเดอร์จาก

พนักงานเสิร์ฟ 

เตรียมวัตถุดิบ

และเครื่องปรุง 

ทวนรายการ

อาหารท่ีส่ัง 

ปรุงอาหาร 

จัดเตรียมจาน

และเครื่องเคียง 

วางอาหารบน

จานท่ีเตรียม 

จัดตกแต่งอาหาร

สวยงาม 

น าอาหารวางบน

บาร์พร้อมเสิร์ฟ 
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บทที่ 5  

แผนการบริหารและจัดการองค์กร 

 

 

5.1 รูปแบบการจัดตั้งธุรกิจ 

ลักษณะการจัดตั้งธุรกิจเป็นแบบ “บริษัทจ ากัด” บริษัทฟู้ดปิ้นท์ เฮลตี้ จ ากัด จด

ทะเบียนตามกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ โดยมีการจัดต้ังเป็น บริษัทจ ากัด เพื่อที่จะท าให้บริษัทมีความ

น่าเชื่อถือและมีเครดิต เนื่องจากการจัดตั้งธุรกิจในรูปแบบบริษัทจ ากัดที่ต้องด าเนินการทุกอย่า ง

ภายใต้กรอบระเบียบของกฎหมาย ส่งผลภาพลักษณ์ความน่าเชื่อถือของบริษัทที่ลูกค้าและพันธมิตร

มองเข้ามาในองค์กรจะอยู่ในระดับสูงมาก เพราะมีกฎหมายเป็นตัวควบคุมและวางกรอบการด าเนิน

ธุรกิจอยู่ 

 

 

5.2 แผงผังโครงสร้างองคก์ร 

 

ภาพท่ี  5.1    แสดงแผงผังโครงสร้างองค์กร 

ผู้ถือหุ้น 

ผู้จัดกำร 

ผู้ช่วย
ผู้จัดกำรร้ำน 

ฝ่ำยปฎิบัติ
กำร 

พ่อครัว/แม่
ครัว 

พนักงำนเส
ริฟอำหำร 

พนักงำนล้ำง
จำน/ท ำควำม
สะอำดร้ำน 

พนักงำนขับ
รถ 

ฝ่ำยบัญชีและ
กำรเงิน 

พนักงำนเก็บ
เงิน 

ฝ่ำย
กำรตลำด 

พนักงำน
ต้อนรับ 

โภชนำกร 
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ผู้ร่วมลงทุนทั งหมด 3 คน แหล่งที่มาของเงินทุน มาจากส่วนของผู้ถือหุ้น รวมเป็น

เงินลงทุนทั งสิ น 6,600,000 บาท  

ตารางท่ี 5.1 แสดงรายละเอียดของผู้ถือหุ้น 

ชื่อ-นำมสกุล จ ำนวนหุ้น เงินลงทุน สัดส่วนเงิน 
นางสาวกิตติยา สังข์อุบล 2,200,000 2,200,000 33.33% 
นางสาวสมหญิง มุมบ้านเซ่า 2,200,000 2,200,000 33.33% 
นางสาวศุทธินี อัศวเบญจางค์ 2,200,000 2,200,000 33.33% 
 
 

5.3 การก าหนดหน้าที่และความรับผิดชอบของพนักงาน 
เพื่อให้พนักงานทราบถึงหน้าที่งานตนอย่างชัดเจน และไม่ให้เกิดความช้ าช้อนในการ

ปฎิบัติงานในแต่ละงาน โดยแต่ละต าแหน่งจะมีระบบการบริหารที่มีความสัมพันธ์กัน ทั้งนี้ ร้าน 

FoodPint’ มีการก าหนดรายละเอียดหน้าที่และความรับผิดชอบของพนักงานแต่ละต าแหน่ง 

ดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ถือหุ้น 

-  เป็นผู้ก าหนดนโยบาย และแผนกลยุทธ์องค์กรของร้าน FoodPint’ เพื่อให้การด าเนิน

ธุรกิจสอดคล้องกับวัตถุประสงค์การต่อร้าน และการประชุม ร่วมกับผู้จัดการทั่วไปในการ

ประเมินผลการประกอบการในแต่ละไตรมาส 

2. ผู้จัดการร้าน 

- รับผิดชอบการด าเนินตามแผนกลยุทธ์ที่ก าหนดจากผู้ถือหุ้น และก าหนดกลยุทธ์ด้าน

การตลาด ด้านบุคลากร และด้านการผลิต รวมทั้งควบคุมและประเมินผลการด าเนินงาน ของ

ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ 

คุณสมบัติ 

 เพศชาย/หญิง จบการศึกษาระดับปริญญาตรี ด้านการบริหารธุรกิจ อายุไม่เกิน 40 ปี 

 มีประสบการณ์การท างานในธุรกิจร้านอาหารและเคร่ืองดื่มอย่างน้อย 3 ปี 

 มีความเป็นผู้น า มีวิสัยทัศน์ รับผิดชอบในหน้าที่การงาน 

 กระตือรือร้น รักการบริการ มนุษยสัมพันธ์ดี มีความริเร่ิมสร้างสรรค์ 
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3.  ผู้ช่วยผู้จัดการร้าน 

- รับผิดชอบบริหารและงานทัวไปภายในร้าน ควบคุมการท างานและการบริการของ

พนักงานให้เป็นไปตามมาตรฐานของร้าน รวมถึงจัดหาข้อมูลและคอยช่วยเหลือผู้จัดการร้านอาหาร  

ไม่ว่าจะเป็นการท าบัญชี การจัดซื้อวัตถุดิบ การติดต่อกับคู่ค้า และการด าเนินการโดยรวมต่างๆ 

คุณสมบัติ 

 เพศชาย/หญิง จบการศึกษาระดับปริญญาตรี ด้านการบริหารธุรกิจ อายุไม่เกิน 35 ปี 

 มีประสบการณ์การท างานในธุรกิจร้านอาหารและเคร่ืองดื่มอย่างน้อย 1.5 ปี 

 มีความเป็นผู้น า มีวิสัยทัศน์ รับผิดชอบในหน้าที่การงาน 

 กระตือรือร้น รักการบริการ มนุษยสัมพันธ์ดี มีความริเร่ิมสร้างสรรค์ 

4. พ่อครัว/แม่ครัว 

- มีหน้าที่ในการควบคุมการปฎิบัติงานในการเตรียมอาหาร ปรุงอาหาร รายงาน Stock 

วัตถุดิบ ควบคุมด้านรสชาติและเวลาในการปฎิบัติงานให้สอดคล้องกับเป้าหมายในการให้บริการ

ลูกค้า รวมถึงร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพกับนักโภชนาการ 

คุณสมบัติ 

 มีประสบการณ์ในการปรุงอาหารในกิจการร้านอาหารหรือโรงแรมอย่างน้อย 4 ปี 

 มีความรู้ในเร่ืองอาหารเป็นอย่างดี หากมีความรู้เร่ืองเป็นประโยชน์ของวัตถุดิบที่มี

ต้องสุขภาพด้วย  

 มีสุขอนามัยที่ดี กระตือรือร้น รักการบริการ มีความริเร่ิมสร้างสรรค์ 

5. นักโภชนาการ 

- ให้ค าปรึกษาด้านโภชนาการ แนะน าพฤติกรรมการบริโภค การใช้ชีวิตแก่ลูกค้า 

และให้ความรู้ด้านโภชนาการแก่พนักงานในร้าน 

- แนะน าอาหารเพื่อสุขภาพเพื่อลดความเสี่ยงหรือทุเลาอาการส าหรับลูกค้าที่เป็นโรค

และมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรคโดยเน้นโรค 4 กลุ่ม คือ โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจ 

โรคมะเร็ง 

- วิเคราะห์วิจัยคุณค่าทางอาหาร คุณสมบัติ สรรพคุณ และศักยภาพของอาหารใน

เมนูต่างๆ 
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- ท าหน้าที่แนะน าหรือเสนอขายแพคเกจการใช้บริการให้ลูกค้าสมัครใช้บริการเป็น

ลูกค้าประจ า โดยโภชนาการจะได้รับค่าตอบแทนตามความหมาะสม 

- ร่วมกับพ่อครัว/แม่ครัวและผู้จัดการร้านในการพัฒนาปรับปรุงรายการอาหาร 

- หาความรู้หรือเทคโนโลยีใหม่ๆ เกี่ยวกับการดูแลสุขภาพเพื่อให้ค าปรึกษาและ

ค าแนะน าแก่  ลูกค้า  ร่วมกับผู้จัดการพัฒนาโปรแกรมตรวจสอบคุณภาพอาหารเพื่อความพึงพอใจ

ของลูกค้า 

คุณสมบัติ 

 จบการศึกษาระดับปริญญาโทสาขาโภชนาการ วิทยาศาสตร์การอาหาร หรือสาขาที่

เกี่ยวข้อง 

 เพศหญิง อายุระหว่าง 25-35 ปี 

 มีประสบการณ์ในการท างานมาก่อนจะพิจารณาเป็นพิเศษ 

 มีความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษได้ดี 

 มีบุคคลิกที่ดี น่าเชื่อถือ 

6. พนักงานเสิร์ฟอาหาร 

หน้าที่รับผิดชอบ ดังนี้ 

- จัดโต๊ะและเตรียมอุปกรณ์ต่างๆในการรับประทานอาหาร 

- รับรายการอาหารจากลูกค้าและแนะน ารายการอาหารที่หมาะสมให้กับลูกค้า 

- เสิร์ฟเคร่ืองดื่มให้ลูกค้าอย่างต่อเน่ือง และให้บริการด้านต่างๆ ตามที่ลูกค้าต้องการ 

- เก็บค่าอาหารและทอนเงินให้ลูกค้า 

- เก็บและท าความสะอาดโต๊ะ เก้าอี้ 

คุณสมบัติ 

 เพศชาย/หญิง อายุระหว่าง 18-25 ปี วุฒิการศึกษาขั้นต่ าปวช.หรือเทียบเท่า 

 มีมนุษยสัมพันธ์ดี มีมารยาท มีจิตใจรักการบริการ 

 มีสุขอนามัยที่ดี กระตือรือร้นในการท างาน 

7. พนักงานต้อนรับ  

หน้าที่ความรับผิดชอบ 
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          - รับรองลูกค้าอยู่หน้าประตูร้าน และน าทางลูกค้ามาที่โต๊ะ 

                      - ตอบค าถามและเสนอแนะในรายละเอียดเบื้องต้นของรายการอาหารและการ

บริการให้กับลูกค้าทั้งในร้านและทางโทรศัพท์ 

คุณสมบัติ 

 เพศหญิง อายุระหว่าง 18-25 ปี วุฒิการศึกษาขั้นต่ าปวช.หรือเทียบเท่า 

 มีบุคลิกภาพดี มนุษยสัมพันธ์ดี พูดจาฉะฉาน มีมารยาท มีจิตใจรักการบริการ 

 มีสุขอนามัยที่ดี กระตือรือร้นในการท างาน 

8. พนักงานขับรถ 

หน้าที่ความรับผิดชอบ  

-  ขี่จักรยานยนต์เพื่อส่งอาหารให้กับลูกค้าตามสถานที่ที่ลูกค้าต้องการ โดยต้องรักษา

เวลาและอาหารยังอยู่ในสภาพดีเมื่อถึงมือลูกค้า 

 - ศึกษาเส้นทางที่จะท าให้ใช้เวลาน้อยที่สุดในการส่งอาหารไปถึงมือลูกค้า 

 - รับเงินทางลูกค้าเพื่อให้พนักงานเก็บเงิน 

 - สร้างความสัมพันธ์อันดีกับลูกค้า 

คุณสมบัติ 

 เพศชาย อายุระหว่าง 18-25 ปี วุฒิการศึกษาขั้นต่ าปวช.หรือเทียบเท่า 

 มีจักรยานยนต์เป็นของตนเอง และมีใบอนุญาตขับขี่จักรยานยนต์ 

 รู้เส้นทางในกรุงเทพฯเป็นอย่างดี 

 มีความซื่อสัตย์ ขยัน อดทน ทุ่มเท 

  9. พนักงานล้างจานและท าความสะอาด 

หน้าที่ความรับผิดชอบ 

- แยกเศษอาหารและท าความสะอาดภาชนะทุกชนิด 

- ฆ่าเชื้อและจัดเก็บภาชนะให้เรียบร้อย 

- ท าความสะอาดทุกส่วนในร้านอาหารในแต่ละวัน เช่น กวาดพื้น ถูพื้น เช็ดกระจก   

คุณสมบัติ 

 เพศหญิง อายุระหว่าง 18-35 ปี วุฒิการศึกษาขั้นต่ าม.3 หรือเทียบเท่า 
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 มนุษยสัมพันธ์ มีใจรักด้านการบริการ ขยันและอดทน 

 รักความสะอาด ละเอียดรอบคอบ และมีความเรียบร้อย 

 

 

5.4 การวางแผนก าลังคน 

จากบทบาทและหน้าที่ตามผังโครงสร้างองค์กรที่ก าหนดไว้ ก าหนดก าลังคนในการ

ปฎิบัติงานในร้านอาหารเพื่อสุขภาพ ไว้ดังนี ้

 

ตารางที  5.2  แสดงจ านวนพนักงาน และอัตราค่าจ้างบุคลากร 
 

ต าแหน่ง จ านวนคน เงินเดือนต่อเดือน (บาท) 
ผู้จัดการทั่วไป 1 25,000 
ผู้ช่วยผู้จัดการร้าน 1 15,000 
โภชนากร 1 17,000 
พ่อครัว/แม่ครัว 2 15,000 
ผู้ช่วยพ่อครัว/แม่ครัว 2 10,000 
พนักงานแคชเชียร์และการเงิน 1 12,000 
พนักงานต้อนรับ 1 12,000 
พนักงานเสิร์ฟ 2 9,000 
แม่บ้าน 1 9,000 
พนักงานขับรถ 2 9,000 
  

 

 

 

บทที่ 6 
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แผนการเงิน 

 

 

6.1 สมมติฐานทางการบญัชีและการเงิน   

 บริษัทมียอดขายปีที่ 2 และ 3 เพิ่มขึ้น 5% และปีที่ 4 และ5 เพิ่มขึ้น 10% 
 บริษัทมีการซื้อสินค้าเป็นเงินสด 
 บริษัทพิจารณาการเพิ่มเงินเดือนของพนักงานโดยจะเพิ่มขึ้นปีละ 3% เร่ิมตั้งแต่ปี 

2559 
 บริษัทซื้อวัตถุดิบโดยช าระเป็นเงินสด 
 ค่าขนส่งวัตถุดิบและค่าน้ ามันเชื้อเพลิงเพิ่มขึ้นปีละ 3% 
 ค่าสาธารณูปโภคประเมิน (ค่าน้ า-ค่าไฟฟ้า) ประเมินตามความเป็นจริงมีอัตรา

เพิ่มขึ้นปีละ 3% เร่ิม  ตั้งแต่ปี  2558 
 ค่าเช่าพื้นที่ของบริษัทในการผลิตและจ าหน่ายสินค้าท าสัญญาจ่ายในอัตราคงที่ 

ระยะเวลา  5 ปี   โดยค่าเช่าพื้นที่ 3,000,000 บาท ต่อปี 
 ค่าเสื่อมราคาที่ใช้ในการค านวณเป็นแบบเส้นตรงโดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

- เคร่ืองมือและอุปกรณ์ อายุการใช้งาน 5 ปี 
- เคร่ืองใช้ส านักงาน อายุการใช้งาน 5 ปี 

 ภาษีเงินได้นิติบุคคลร้อยละ 20 
 นโยบายการจ่ายเงินปันผล บริษัทจะเร่ิมจ่ายเงินปันผลในปีที่ 6 เน่ืองจากในช่วง 5 ปี

แรก บริษัทมีการใช้จ่ายเพื่อเพิ่มช่องทางในการจัดจ าหน่าย และเพื่อส่งเสริมการตลาด โดยจะจ่ายเงิน
ปันผลในจ านวน 10% ของก าไรสุทธิ เมื่อบริษัทมีก าไรและเงินสดเพียงพอ 

 
 
 
 
 

  6.2 แหล่งที่มาและแหล่งใช้ไปของเงินทุน 

 บริษัทฟู้ดปริ้ท จ ากัด จะใช้เงินทุนทั้งสิ้น    6,600,000  บาท 
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  6.2.1. ลงทุนในสินทรัพย์จ านวนรวมทั้งสิ้น  3,700,000  บาท 
- ค่าเคร่ืองครัว/ อุปกรณ์  3,500,000 บาท 
- เคร่ืองใช้ส านักงาน  200,000 บาท 

6.2.2. ใช้เป็นเงินหมุนเวียนในกิจการ  1,000,000 บาท โดยเป็นเงินของส่วนของเจ้าของ
ทั้งจ านวน 

ตารางท่ี 6.1  แสดงงบต้นทุนโครงการ 

 

 เจา้หนี้การค้า  เงินกู้

1. เงินทุนหมุนเวียน

1.1 เงินสด (ส ำรองในกำรด ำเนินงำน)                   1,000,000                      -                -                       1,000,000

1.2 วตัถุดิบ                      400,000                      -                -                          400,000

1.3 งำนระหวำ่งท ำ                              -                        -                -                                  -   

1.4 สินคำ้ส ำเร็จรูปเตรียมไวเ้พ่ือขำย                              -                        -                -                                  -   

1.5 วสัดุสิ้นเปลือง                              -                        -                -                                  -   

1.6 เงินสดส ำรองส ำหรับกำรขำยเชือ่                              -                        -                -                                  -   

รวมเงินทุนหมุนเวียน   (1)                   1,400,000                      -                -                       1,400,000

2. สินทรัพย์ถาวร

2.1  ทีดิ่น                              -                        -                -                                  -   

2.2  อำคำร                              -                        -                -                                  -   

2.3  เครื่องครัว / อุปกรณ์                   3,500,000                      -                -                       3,500,000

2.4  ยำนพำหนะ                              -                        -                -                                  -   

2.5  เครื่องใชส้ ำนักงำน                      200,000                      -                -                          200,000

รวมสินทรัพย์ถาวร    (2)                   3,700,000                      -                -                       3,700,000

3. รายจา่ยก่อนการด าเนินงาน

3.1 รำยจ่ำยในกำรเตรียมกำร                      -                -                                  -   

3.2 สิทธิกำรใชส้ินทรัพยฯ์                   1,500,000                      -                -                       1,500,000

รวมรายจา่ยก่อนการด าเนินงาน (3)                   1,500,000                      -                -                       1,500,000

รวมต้นทนุโครงการทัง้ส้ิน (1)+(2)+(3)                   6,600,000                      -                -                       6,600,000

 แหล่งที่มาของเงินทุน

 หนี้สิน
 เจา้ของ

รายการ
 รวมจ านวนทั้งส้ิน

(บาท)
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ตารางท่ี 6.2 แสดงการพยากรณ์การขายสินค้ารายไตรมาส ปีที่ 1-5 

 

ตารางท่ี 6.3 แสดงการพยากรณ์การซื้อสินค้ารายไตรมาส ปีที่ 1 – 5 

 

ตารางท่ี 6.4  แสดงการซื้อสินค้าเงินสดจ่ายจากการซื้อสินค้า 

รายการ

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

จ ำนวนสินค้ำ 18000 18000 18000 18000 18900 18900 18900 18900 18900 18900 18900 18900 20790 20790 20790 20790 20790 20790 20790 20790

รำคำ/หนว่ย 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250

ขำย (บำท) 4500000 4500000 4500000 4500000 4725000 4725000 4725000 4725000 4725000 4725000 4725000 4725000 5197500 5197500 5197500 5197500 5197500 5197500 5197500 5197500

รวมทั้งปี (หนว่ย)

รวมทั้งปี (บำท) 180000000 18900000 18900000 20790000 20790000

ปีที ่1 พ.ศ. 2558 ปีที ่2 พ.ศ. 2559 ปีที ่3 พ.ศ. 2560 ปีที ่4 พ.ศ. 2561 ปีที ่5 พ.ศ. 2562

54000 56700 56700 62370 62370

รายการ

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

จ ำนวนสินค้ำ 18000 18000 18000 18000 18900 18900 18900 18900 18900 18900 18900 18900 20790 20790 20790 20790 20790 20790 20790 20790

รำคำ/หนว่ย 100 100 100 100 103 103 103 103 106.09 106.09 106.09 106.09 109.2727 109.2727 109.2727 109.2727 112.5509 112.5509 112.5509 112.55088

ยอดซือ้ (บำท) 1800000 1800000 1800000 1800000 1946700 1946700 1946700 1946700 2005101 2005101 2005101 2005101 2271779 2271779 2271779 2271779 2339933 2339933 2339933 2339932.8

รวมทัง้ปี (หนว่ย)

รวมทัง้ปี (บาท) 7200000 7786800 8020404 9087117.7 9359731

ปีที ่2 พ.ศ. 2559 ปีที ่3 พ.ศ. 2560 ปีที ่4 พ.ศ. 2561 ปีที ่5 พ.ศ. 2562ปีที ่1 พ.ศ. 2558

54000 56700 56700 62370 62370

รายการ

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

ซือ้เงินสด 1800000 1800000 1800000 1800000 1946700 1946700 1946700 1946700 2005101 2005101 2005101 2005101 2271779 2271779 2271779 2271779 2339933 2339933 2339933 2339933

ซือ้เงินเชื่อ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

รวมซื้อ (บาท) 1800000 1800000 1800000 1800000 1946700 1946700 1946700 1946700 2005101 2005101 2005101 2005101.0 2271779 2271779 2271779 2271779 2339933 2339933 2339933 2339933

ปีที ่1 พ.ศ. 2558 ปีที ่2 พ.ศ. 2559 ปีที ่3 พ.ศ. 2560 ปีที ่4 พ.ศ. 2561 ปีที ่5 พ.ศ. 2562
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ตารางท่ี 6.5  แสดงรายการเคร่ืองใช้ส านักงานและสินทรัพย์ถาวรอ่ืนๆในการบริหารจัดการ 

 

  

ล าดับที่ รายการสินทรัพย์ในส านกังาน มูลค่า (บาท) อายุการใช้งาน (ปี) ค่าเส่ือมราคา/ ปี

ก.  ที่ดิน 

 รวมทีดิ่น  (ก) 0

ข.  อำคำรส ำนกังำน 

 รวมอาคารส านกังาน (ข) 0

ค.

เครื่องครวั 1,500,000 5 300,000

เฟอรน์เิจอร์ 2,000,000 5 400,000

-

รวมเคร่ืองครัวและอุปกรณ์ (ค) 3,500,000 700,000

ง.

เครื่องคอมพิวเตอร์ 40,000                   5                        8,000              

อุปกรณ์ตอ่อินเตอรเ์นต็ 10,000                   5                        2,000              

โตะ๊ท ำงำน+เก้ำอี้ 40,000                   5                        8,000              

อุปกรณ์ตกแตง่สถำนที่ 40,000                   5                        8,000              

ตู้เก็บเอกสำร 10,000                   5                        2,000              

โทรศัพท์ 10,000                   5                        2,000              

เครื่องเขียน 10,000                   5                        2,000              

ชุดรบัแขก 40,000                   5                        8,000              

-

-

รวมเคร่ืองใช้ส านกังาน (ง) 200,000                  40,000             

3,700,000               740,000           

เครื่องครวั/อุปกรณ์

เครื่องใช้ส ำนกังำน

รวมค่าเส่ือม  (ก + ข + ค + ง )
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ตารางท่ี 6.6  แสดงค่าใช้จ่ายในการบริหารจัดการ พ.ศ.2558-2562 

 

ตารางท่ี 6.7  แสดงค่าเสื่อมราคา พ.ศ.2558-2562 

1 2 3 4

เงินเดือนพนกังำน 528,000       528,000         528,000        528,000       528,000       543,840       560,155       576,960       594,269       

ค่ำสำธำรณูปโภค 60,000         60,000          60,000          60,000        240,000       247,200       254,616       262,254       270,122       

ค่ำประกันสังคม 26,400         26,400          26,400          26,400        105,600       108,768       112,031       115,392       118,854       

ค่ำเช่ำพ้ืนที่ 750,000       750,000         750,000        750,000       3,000,000    3,000,000    3,000,000    3,000,000    3,000,000    

ค่ำโทรศัพท์และอินเตอร์ 15,000         15,000          15,000          15,000        60,000        61,800         63,654         65,564         67,531         

ค่ำชุดเครือ่งแบบพนกังำน 9,000          9,000            9,000            9,000          36,000        37,080         38,192         39,338         40,518         

รวมค่าใช้จ่าย 1,388,400      1,388,400        1,388,400        1,388,400     3,969,600     3,998,688      4,028,649      4,059,508      4,091,293      

 ปีที ่4

พ.ศ.2561

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
รายการ

ปีที ่1 (พ.ศ.2558) รายไตรมาส  ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

1 2 3 4

เครือ่งครวั / อุปกรณ์ 75,000       75,000          75,000          75,000        300,000       300,000       300,000       300,000       300,000       

เฟอรน์เิจอร์ 100,000     100,000         100,000        100,000       400,000       400,000       400,000       400,000       400,000       

เครือ่งใช้ส ำนกังำน 10,000       10,000          10,000          10,000        40,000        40,000         40,000         40,000         40,000         

รวม 185,000      185,000           185,000           185,000         740,000         740,000         740,000         740,000         740,000         

รายการ
 ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

 ปีที ่4

พ.ศ.2561

 ปีที ่5

พ.ศ.2562

ปีที ่1 (พ.ศ.2558) รายไตรมาส
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ตารางท่ี 6.8  แสดงประมาณการค่าใช้จ่ายทางการตลาด 

 

 

ตารางท่ี 6.9  แสดงรายละเอียดการค านวณต้นทุนสินค้าที่ขาย 

 

 

 

 

 

 

 

ค่ำใช้จ่ำยในกำรปรับปรุงและพัฒนำธุรกิจ 100,000 103,000   106,090   109,273   112,551    

ค่ำใช้จ่ำยในกำรจัดโปรโมชั่น 200,000 206,000   212,180   218,545   225,102    

ค่ำโฆษณำ 300,000 309,000   318,270   327,818   337,653    

ค่ำประชำสมัพันธ์ 300,000 309,000   318,270   327,818   337,653    

รวม 900,000 927,000   954,810   983,454   1,012,958 

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
รายการ

 ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

 ปีที ่4

พ.ศ.2561
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ตารางท่ี  6.10  แสดงประมาณการต้นทุนขาย ( คน / มื้อ) 

รายการ ราคาต่อหนว่ย(บาท)

อำหำรจำนเดียว 28

อำหำรประเภทกับข้ำว 62

เครือ่งด่ืม/น้ ำแข็ง 10

ค่ำแรงพนกังำนจัดเตรยีมอำหำร 15

ค่ำขนส่ง 5

ค่ำไฟฟ้ำ 3

ค่ำน้ ำประปำ 1

ค่ำแช่เย็น 1

รวมต่อหนว่ย 125
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บริษัท ฟู้ดปร้ินท์ จ ากัด 

งบก าไรขาดทุนโดยประมาณ 

ส าหรับพ.ศ. 2558 สิ้นสุดวันท่ี 31 ธันวาคม 2562 

                   หน่วย : บาท 

      

รายได้ 

ยอดขำยสินค้ำ (สุทธิ) 18,000,000 18,900,000 18,900,000 20,790,000 20,790,000 

หัก ตน้ทุนสินค้ำที่ขำย 9,000,000   9,640,800   9,930,024   11,054,026 11,385,647 

ก าไรข้ันต้น 9,000,000   9,259,200   8,969,976   9,735,974   9,404,353   

ค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร

ค่ำใช้จ่ำยทำงกำรทำงกำรตลำด 900,000     927,000     954,810     983,454     1,012,958   

ค่ำใช้จ่ำยในกำรบรหิำร 3,969,600   3,998,688   4,028,649   4,059,508   4,091,293   

ค่ำเสื่อมรำคำ-อุปกรณ์ส ำนกังำน 740,000     740,000     740,000     740,000     740,000     

ค่ำใช้จ่ำยก่อนด ำเนนิงำน -            -            -            -            

รวม ค่ำใช้จ่ำยในกำรขำยและบรหิำร 5,609,600   5,665,688   5,723,459   5,782,962   5,844,251   

ก าไรจากการด าเนนิงาน: 3,390,400   3,593,512   3,246,517   3,953,011   3,560,102   

บวก รำยได้อื่น -            -            -            -            -            

รวมก าไรก่อนหักดอกเบ้ืยและภาษี

หักดอกเบ้ืยจ่ำย -            -            -            -            -            

ก าไรก่อนหักภาษีเงินได้ 3,390,400   3,593,512   3,246,517   3,953,011   3,560,102   

หักภำษเีงินได้นติบุิคคล 678,080     718,702     649,303     790,602     712,020     

ก าไรสุทธิ 2,712,320    2,874,810    2,597,214    3,162,409    2,848,081    

ก าไรสะสม 672,320       3,547,130    6,144,343    9,306,753    12,154,834 

 ปีที ่4

พ.ศ.2561

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
รายการ

 ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560
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บริษัท ฟู้ดปร้ินท์ จ ากัด 

งบกระแสเงินสดโดยประมาณ 

ส าหรับพ.ศ. 2558 สิ้นสุดวันท่ี 31 ธันวาคม 2562 

หน่วย : บาท

จำกกิจกรรมด ำเนนิงำน

เงินสดรบั

ขำยสินค้ำ 18,000,000 18,900,000   18,900,000   20,790,000   20,790,000     

รบัช ำระหนี้ -            -              -              -              -                

รำยได้อื่น -            -              -              -              -                

รวมเงินสดรับ 18,000,000 18,900,000   18,900,000   20,790,000   20,790,000     

เงินสดจ่ำย

ซือ้สินค้ำ 400,000-       7,200,000-   7,786,800-    8,020,404-    9,087,118-    9,359,731-      

ค่ำขนส่งสินค้ำ 540,000-     556,200-       572,886-       590,073-       607,775-         

ค่ำแรงในกำรผลติ 1,260,000-   1,297,800-    1,336,734-    1,376,836-    1,418,141-      

ค่ำแรงในกำรขำยสินค้ำ -            -              -              -              -                

ค่ำใช้จ่ำยทำงกำรตลำด 900,000-     927,000-       954,810-       983,454-       1,012,958-      

ค่ำใช้จ่ำยในกำรบรหิำร 3,969,600-   3,998,688-    4,028,649-    4,059,508-    4,091,293-      

ค่ำภำษี -            678,080-       718,702-       649,303-       790,602-         

จำกกิจกรรมลงทุน

สินทรพัย์ถำวร 3,700,000-    

รำยจ่ำยก่อนกำรด ำเนนิงำน -              -            -              -              -              -                

สิทธิในกำรใช้ทรพัย์สิน 1,500,000-    

รวมเงินสดจ่าย 5,600,000-    13,869,600- 15,244,568-   15,632,185-   16,746,292-   17,280,501-     

จำกกิจกรรมจัดหำเงิน

บวก ทุนของเจ้ำของ 6,600,000    

บวก เงินกู้

บวก เจ้ำหนีก้ำรค้ำ

หัก ช ำระคืนเงินตน้

หัก ช ำระคืนเงินตน้

หัก ช ำระคืนดอกเบ้ีย

รวมเงินสดสุทธิ 1,000,000    4,130,400   3,655,432    3,267,815    4,043,708    3,509,499      

บวก เงินสด ยกมำ -              1,000,000   5,130,400    8,785,832    12,053,647   16,097,355     

เงินสดคงเหลือไป 1,000,000    5,130,400   8,785,832    12,053,647   16,097,355   19,606,854     

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
รายการ ปีที ่0  ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

 ปีที ่4

พ.ศ.2561
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บริษัท ฟู้ดปร้ินท์ จ ากัด 

งบแสดงฐานะทางการเงินโดยประมาณ 
                                 ส าหรับพ.ศ. 2558 สิ้นสุดวันท่ี 31 ธันวาคม 2562        

                               หน่วย : บาท
 

    
 

สินทรัพย์

สินทรพัย์หมุนเวียน

เงินสดและเงินฝำก 1,000,000 5,130,400 8,785,832   12,053,647 16,097,355 19,606,854 

วัตถดิุบคงเหลอื 400,000    400,000    400,000     400,000     400,000     400,000     

สินค้ำคงเหลอื

 รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 1,400,000 5,530,400 9,185,832   12,453,647 16,497,355 20,006,854 

สินทรัพย์ถาวร

สิทธิกำรเช่ำอำคำร

เครื่องมือและอุปกรณ์ 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000

เครื่องใช้ส ำนกังำน 200,000    200,000 200,000 200,000 200,000 200,000

หักค่ำเสื่อมสะสม 740,000-    1,480,000-   2,220,000-   2,960,000-   3,700,000-   

รวมสินทรัพย์ถาวร 3,700,000 2,960,000 2,220,000    1,480,000    740,000       -                

สินทรัพย์อ่ืน

รำยจ่ำยก่อนกำรด ำเนนิงำนรอตดับัญชี -          -          -            -            -            -            

สิทธิในกำรใช้ทรพัย์สิน 1,500,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000

หัก สิทธิในกำรใช้ทรพัย์สินตดัจ ำหนำ่ย

รวมสินทรัพย์อ่ืน 1,500,000 1,500,000 1,500,000    1,500,000    1,500,000    1,500,000    

รวมสินทรัพย์ 6,600,000 9,990,400 12,905,832 15,433,647 18,737,355 21,506,854 

หนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ

หนีส้ินหมุนเวียน

เจ้ำหนีก้ำรค้ำ

ภำษเีงินได้ค้ำงจ่ำย 678,080    718,702     649,303     790,602     712,020     

รวมหนีส้ินหมุนเวียน 678,080    718,702     649,303     790,602     712,020     

หนีสิ้นระยะยาว

เงินกู้

หนีส้ินอื่น

รวมหนีส้ินระยะยำว

รวมหนีสิ้น -          678,080    718,702     649,303     790,602     712,020     

ส่วนของเจ้าของ

ทุนบรษิทั 6,600,000 6,600,000 6,600,000   6,600,000   6,600,000   6,600,000   

ก ำไรสะสมยกมำ -          2,712,320   5,587,130   8,184,343   11,346,753 

ก ำไรประจ ำปี 2,712,320 2,874,810   2,597,214   3,162,409   2,848,081   

บวกก ำไรสะสมสุทธิ 2,712,320 5,587,130   8,184,343   11,346,753 14,194,834 

รวมส่วนของเจ้ำของ 6,600,000 9,312,320 12,187,130 14,784,343 17,946,753 20,794,834 

รวมหนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ 6,600,000 9,990,400 12,905,832 15,433,647 18,737,355 21,506,854 

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
รายการ ปีที ่0  ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

 ปีที ่4

พ.ศ.2561
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6.3 วิเคราะห์อัตราผลตอบแทนของการลงทุน 

1) จุดคุ้มทุน (Break-even Point) 

คือ จุดที่รายได้ทั้งหมดที่ได้จากการขายสินค้าและบริการเท่ากับค่าใช้จ่ายทั้งหมดจาก

การขายสินค้าและบริการ ธุรกิจจะไม่มีก าไรหรือขาดทุนจากการด าเนินงาน ณ จุดน้ัน  

โดยจะท าการค านวนหา ราคาค่าอาหารเฉลี่ยต่อหน่วย (ต่อมื้อต่อคน) และ ค านวนหาต้นทุนค่าแรง

ทางตรงเฉลี่ยต่อหน่วย (ต่อคร้ังต่อคน) ก่อน  

การค านวนหาจุดคุ้มทุน (Break-even Point) 

   X = FC / (P-V) 

        ก าหนดให้ X = จ านวนหน่วยบริการคุ้มทุน,  P = ราคาเฉลี่ยต่อหน่วย 

  V = ต้นทุนทางตรงเฉลี่ยต่อหน่วย, FC = ต้นทุนคงที่ 

 

ตำรำงที่ 6.11  แสดงจุดคุ้มทุน

   

2) ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 

คือ จ านวนปีที่กระแสเงินสดรับของโครงการคุ้มทุนกับเงินลงทุนเร่ิมต้นของโครงการ

พอด ี

        ระยะเวลาคืนทุน(Payback Period)  =  จ านวนปีก่อนคืนทุน + (กระแสเงินสดที่

เหลือ/กระแสเงินสดทั้งปี 

จ ำนวนสินค้ำ 72,000        75,600         75,600       83,160      83,160     

ตน้ทุนทำงตรงเฉลีย่ (บำท/จำน) 125            128             131            133           137         

ตน้ทุนคงที่ (จำน) 5,609,600    5,665,688     5,723,459   5,782,962  5,844,251 

รำคำเฉลีย่ (บำท/จำน) 250 250 250 250 250

จ ำนวนชิ้นที่คุ้มทุน (จำนตอ่ปี) 44,877        46,260         48,238       49,395      51,679     

จ ำนวนชิ้นที่คุ้มทุน (จำนตอ่เดือน) 3,740          3,855           4,020         4,116        4,307       

จ ำนวนชิ้นที่คุ้มทุน (จำนตอ่วัน) 125            128             134            137           144         

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
รายการ

 ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

 ปีที ่4

พ.ศ.2561
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ตารางท่ี  6.12   แสดงกระแสเงินสดรับในแต่ละปีและมูลค่าปัจจุบัน 

 

ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period)           =  จ านวนปีก่อนคืนทุน + (กระแสเงินสดที่

เหลือ/กระแสเงินสดทั้งปี)  

      = 1+ (2,469,600/3,655,432)   

      = 1.68 ปี 
 

3) มูลค่าปัจจุบันสุทธิของการลงทุน (Net Present Value : NPV) 

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ คือ ส่วนเกินของมูลค่าปัจจุบัน ในกระแสเงินสดสุทธิกับเงินลงทุน

เร่ิมแรก 

กฎการตัดสินใจ ถ้า NPV มีค่าเป็นบวก กิจการก็ควรที่จะยอมรับการลงทุนในโครงการ

นั้น แต่ถ้า NPV นั้นมีค่าติดลบกิจการก็ควรปฏิเสธการลงทุน 
 

4) อัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 

วิธี IRR คือ อัตราผลตอบแทนของโครงการลงทุน ที่ท าให้มูลค่าปัจจุบัน PV ของ

กระแสเงินสดรับสุทธิมีค่าเท่ากับเงินลงทุน I หรืออีกนัยก็คือ NPV มีค่าเท่ากับ 0 

ตารางท่ี  6.13  แสดงอัตราผลตอบแทนของโครงการ 

รายการ 
ปีท่ี 0 ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 ปี 2562 

กระแสเงินสดรับ -6,600,000 4,130,400 3,655,432 3,267,815 4,043,708 4,509,499 

NPV 8,193,036      

IRR 51% 
 
 
 

    

 

ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5

ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 ปี 2562

กระแสเงินสดรับ -6,600,000 4,130,400 3,655,432 3,267,815 4,043,708 4,509,499

รายการ
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6.4 การวิเคราะห์อัตราส่วนทางการเงิน 

ตารางท่ี  6.14  แสดงอัตราส่วนทางการเงิน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1. วดัสภาพคลอ่งหรอืความสามารถในการช าระหนีร้ะยะสัน้

    อัตราสว่นเงนิทุนหมนุเวยีน (เท่า) 8.16      12.78     19.18     20.87     28.10     

    อัตราสว่นงนิทุนหมนุเวยีนเร็ว (เท่า) 7.57      12.22     18.56     20.36     27.54     

2. วดัความสามารถในการท าก าไร

    อัตราก าไรขัน้ตน้ 50% 49% 47% 47% 45%

    อัตราก าไรจากการด าเนนิงาน 19% 19% 17% 19% 17%

    อัตราก าไรสทุธิ 15% 15% 14% 15% 14%

    อัตราผลตอบแทนสทุธติอ่สนิทรัพยร์วม 27% 22% 17% 17% 13%

    อัตราผลตอบแทนสทุธติอ่สว่นของผูถ้อืหุน้ 29% 24% 18% 18% 14%

3.วดัประสทิธภิาพการจัดการเงนิทุนหมนุเวยีน

    อัตราการหมนุเวยีนของสนิทรัพยร์วม 1.80      1.46      1.22      1.11      0.97      

    ระยะเวลาในการจัดเก็บหนี ้(วนั) - - - - -

    ระยะเวลาในการช าระหนีเ้จา้หนกีารคา้ (วนั) - - - - -

    ระยะเวลาเก็บสนิคา้คงคลงั (วนั) 16.2      15.1      14.7      13.2      12.8      

4.วดัความสามารถในการช าระหนีแ้ละการกอ่หนีเ้พิม่

   อัตราสว่นหนีส้นิตอ่สนิทรัพยร์วม 0.07      0.06      0.04      0.04      0.03      

   อัตราสว่นหนีต้อ่ทุน (เท่า) 0.07      0.06      0.04      0.04      0.03      

   อัตราสว่นสดงความสามารถในการช าระดอกเบีย้จา่ย (เท่า) - - - - -

อัตราส่วนทางการเงิน
 ปีที ่1

พ.ศ.2558

 ปีที ่2

พ.ศ.2559

 ปีที ่3

พ.ศ.2560

 ปีที ่4

พ.ศ.2561

 ปีที ่5

พ.ศ.2562
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บทที่ 7 

การจัดการความเสี่ยง  
 
 

การบริหารความเสี่ยง คือ การบริหารปัจจัยและควบคุมกิจกรรมรวมทั้งกระบวนการ 
การด าเนินงานต่างๆ โดยลดมูลเหตุและโอกาสที่องค์การจะเกิดความเสียหาย  เพื่อให้ระดับและ
ขนาดของความเสียหายที่จะเกิดขึ้นในอนาคตอยู่ในระดับที่องคการยอมรับได้  ประเมินได้ ควบคุม
และตรวจสอบได้อย่างมีระบบโดยค านึงถึงการบรรลุเป้าหมายขององคการเป็นส าคัญ  

การบริหารความเสี่ยงถือเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการก าหนดกลยุทธ์โดยรวมของ
บริษัท หลักส าคัญในการบริหารความเสี่ยงของบริษัทจะต้องสามารถระบุ  ชี้วัด ตรวจสอบ และ
บริหารจัดการความเสี่ยงทุกๆ  ด้านภายใต้โครงสร้างการบริหารความเสี่ยงที่เข้มแข็งรวมทั้ง
ผลตอบแทนทางธุรกิจต้องคุ้มค่ากับภาระความเสี่ยงที่เกิดขึ้น  

1. ความเสี่ยงด้านการตลาด (Market Risk)  
2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (Financial Risk)  
3. ความเสียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk)  
4. ความเสี่ยงด้านเครดิต (Credit Risk)  
5. ความเสี่ยงด้านปฏิบัติการ (Operational Risk)  
6. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (Strategic Risk)  

 
7.1 ความเสี่ยงด้านการตลาด (Market risk) หมายถึง ความเสียหายที่อาจจะเกิดจากราคาในตลาด 
อาจเกิดแก่บริษัทฯจาก การเปลี่ยนแปลงของ ราคาสินค้าในตลาดแล้วส่งผลให้  

7.1.1 กระแสความนิยมของผู้บริโภคมีการเปลี่ยนแปลงท าให้ความต้องการในสินค้ามี
ปริมาณลดลง อันเนื่องจากกระแสความนิยมของผู้บริโภคมีแนวโน้มที่เกิดการเปลี่ยนแปลงอยู่
ตลอดเวลา  

7.1.2 จ านวนลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการต่ ากว่าที่คาดการณ์ (ยอดขายต่ ากว่าที่คาดการ์) 
7.1.3 ต้นทุนการผลิตสูงกว่าที่คาดการณ์ไว้ จากเดิม ท าให้เกิดค่าใช้จ่ายในการผลิตที่

เพิ่มสูงขึ้น  
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 วิธีการป้องกันและรับมือกับความเสี่ยงด้านการตลาด  
1. การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จักและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับร้าน 
2. ควบคุมและประเมินผลการด าเนินงานอย่างต่อเนื่อง และการจัดท าแผนการขายเชิง

รุกในระยะสั้นอันได้แก่ การท าโฆษณาประชาสัมพันธ์ร้านตามสื่อต่างๆอย่างต่อเนื่อง จัดกิจกรรม
ส่งเสริมการขายตามสถานที่ต่างๆ และแผนการขยายกลุ่มลูกค้าให้มากขึ้นในระยะยาวโดยขยายไป
ยังกลุ่มลูกค้าที่มีช่วงอายุวัยกว้างขึ้น  
 
7.2 ความเสี่ยงด้านการเงิน (Financial Risk) หมายถึง ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลง
ในส่วนของรายได้ ซึ่งมีผลมาจาก  

7.2.1 การก าหนดงบประมาณเบิกจ่ายไม่ทันตามก าหนดเวลาและไม่เพียงพอต่อการ
ด าเนินงาน  

7.2.2 ในกรณีที่บริษัทขาดสภาพคล่องทางด้านเงินสด ส่งผลให้องค์กรขาดสภาพคล่อง
ในความสามารถที่จะการช าระหนี้   

7.2.3 วัตถุดิบและค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน มีการปรับราคาสูงมากกว่าที่คาดการณ์ 
วิธีการป้องกันและรับมือกับความเสี่ยงงด้านการเงิน  
1. เตรียมหาแหล่งเงินทุนหมุนเวียนระยะสั้น เพื่อกันส ารองไว้ในกรณีฉุกเฉิน  
2. จัดให้มีการจัดเก็บเงินสดส ารองชั้นต่ า 30%  
3. มีการวางแผนสั่งซื้อวัตถุดิบล่วงหน้าในปริมาณที่มากเพียงพอโดยจัดท ารายงานการ

สั่งซื้อในรายไตรมาส เพื่อประเมินการสั้งซื้อวัตถุดิบล่วงหน้า  
4.ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางด้านบัญชี-การเงินเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการบริการจัด 

การเงิน และ ลดข้อผิดพลาดจากการเกิด Human Error 
 
7.3 ความเสี่ยงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) คือ ความเสียหายทางการเงิน และที่มิใช่การเงินที่
อาจเกิดแก่บริษัทจาก  

7.3.1 การขาดเงินสดท าให้บริษัทไม่สามารถจ่ายเงินตามภาระผูกพันเต็มจ านวนหรือ
ตรงเวลา อาจเนื่องจากไม่สามารถเปลี่ยนสินทรัพย์เป็นเงินสดได้ หรือไม่สามารถจัดหาเงินทุนได้
เพียงพอ หรือสามารถจัดหาเงินทุน ได้แต่ด้วยต้นทุนที่สูงเกินกว่าระดับที่ยอมรับได้ ซึ่งอาจส่งผล
กระทบต่อรายได้และเงิน กองทุนของบริษัททั้งในปัจจุบันและอนาคต  
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วิธีการป้องกันและรับมือกับความเสี่ยงด้านสภาพคล่อง  
1. การควบคุมรายจ่ายให้ได้เป็นไปตามเป้าหมายการใช้จ่ายที่ก าหนดเอาไว้อย่างแม่นย า 

มีโครงสร้างเงินทุนที่เหมาะสม ไม่ก่อภาระหนี้โดยไม่จ าเป็น ตัดและไม่สร้างภาระค่าใช้จ่ายประจ า
มากเกินไป ท ารายงานประเมินรายจ่ายในแต่ละเดือน  

2. แยกบัญชีระหว่างธุรกิจและส่วนตัว เพื่อให้สามารถจัดท างบการเงินให้ถูกต้อง  
 
7.4 ความเสี่ยงด้านเครดิต (Credit Risk)  เกิดขึ้นเมื่อคู่สัญญาหรือคู่ค้าไม่ปฏิบัติตามภาระผูกพันและ  
เป็นผลให้เกิดความเสียหายขึ้น  

7.4.1 เน่ืองจากนโยบายการเก็บเงินจากลูกค้าเป็นแบบเครดิต มีระยะเวลา 30 วัน ไม่ได้
เก็บเป็นเงินสด ซึ่งหากบางช่วงสถานการณ์ทางการเงินของลูกค้าไม่ค่อยดีนัก อาจเกิดการช าระหนี้
ล่าช้า  

วิธีการป้องกันและรับมือกับความเสี่ยงด้านเครดิต  
1. การเก็บเงินประกันความเสียหาย อันเนื่องมาจากการผิด ช าระหนี้ที่เกิดจากลูกหนี้

การค้า  
2. การท าสัญญาซื้อขายเพื่อเป็นหลักฐานในการด าเนินการฟ้องร้องเรียกค่าเสียหาย  
 

7.5 ความเสี่ยงด้านปฏิบัติการ (Operational Risk)  
ความเสี่ยงที่เกิดขึ้นจากระบบ (System) ของบริษัทเกิดความขัดข้องหรือกระบวนการ

ด าเนินงานภายใน (Internal Procedures) และกระบวนการควบคุมภายใน (Internal Controls) เกิด
ความผิดพลาด ล้มเหลว ซึ่งจะน าไปสู่ความเสียหายทางด้านการเงิน (Financial Loss) ของบริษัท เช่น
บุคลากร- ขาดทักษะ, ความช านาญและความรู้เฉพาะทาง  

7.5.1 ความปลอดภัยของพนักงาน เช่น การเกิดอุบัติเหตุหรือได้รับอันตรายจากการ
ปฏิบัติงาน  

7.5.2 เทคโนโลยี /นวัตกรรม เทคโนโลยีล้าสมัยและมีเทคโนโลยี /นวัตกรรม 
เทคโนโลยีใหม่มา  

ทดแทน  
7.5.3 เมนูถูกลอกเลียนแบบ  
7.5.4 สิ่งแวดล้อม สร้างมลพิษแก่ร้านรอบข้าง  
7.5.5 บุคลากรอาจมีการเปลี่ยนงานบ่อยตลอดจนพนักงานขาดทักษะที่เหมาะสมใน

การท างาน  
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7.5.6 กระบวนการผลิตขัดข้อง ท าให้ผลิตสินค้าไม่ทันตามที่ต้องการ  
7.5.7 การขาดแคลนวัตถุดิบวัตถุดิบและก าลังคนท าให้ไม่สามารถให้ บริการได้ทัน

ตามค าสั่งซื้อที่เข้ามามาก  
7.5.8 การก าจัดของเสียไม่เป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม ท าให้เกิด

มลพิษในชุมชน  
วิธีการป้องกันและรับมือกับความเสี่ยงด้านปฏิบัติการ  
1. การฝึกอบรมพนักงานในส่วนการผลิตและการขายตามแผนพัฒนาบุคลากรของทาง

บริษัท  
2. การวางแผนในการดูแลบ ารุงรักษาเคร่ืองครัวอย่างต่อเนื่อง มีการตรวจสอบความ

พร้อมของเคร่ืองครัวทุกๆวัน  
3. การวางแผนการผลิตให้ได้มาตรฐาน  
4. การพัฒนาเทคนิคการผลิตให้มีความถูกต้องแม่นย า และรวดเร็วมากขึ้น โดยอาศัย

ทีมพัฒนาและวิจัยของทางบริษัท  
5. การวางแผนในการสั่งซื้อวัตถุดิบให้เพียงพอต่อความต้องการ  
6. ให้ความส าคัญกับการสรรหาและฝึกอบรมพัฒนาบุคลากร  
7. ให้ผลตอบแทนและสิ่งจูงใจที่เหมาะสมเพื่อให้แรงกระตุ้นในการปฏิบัติงานของ

พนักงานและให้พนักงานมีส่วนร่วมในการเสนอความคิดเห็น เพื่อสร้างการมีส่วนร่วมและภักดีต่อ
องค์กร  
 
7.6 ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (Strategic Risk)  

7.6.1 การบริหารงาน ก าหนดกลยุทธ์ผิดพลาดน าไปสู่วิสัยทัศน์ และเป้าหมายของ
องค์กรที่ผิดพลาดเช่นเดียวกัน  

7.6.2 การน ากลยุทธ์ไปปฏิบัติ กิจกรรมตามแผนกลยุทธ์ไม่สามารถน าไปสู่การบรรลุ
วัตถุประสงค์องค์กรได้  

7.6.3 การแข่งขันทางกลยุทธ์ คือ กลยุทธ์ขององค์กรขาดการพัฒนาให้ทันต่อ
สถานการณ์จนไม่สามารถแข่งขันกับคู่แข่งได้  

7.6.4 ความผิดพลาดในการประเมินสถานการณ์  
7.6.5 ความผิดพลาดในการวางแผนด้านเงิน  
7.6.6 ความผิดพลาดในการวางแผนด้านการตลาด  
7.6.7 ความผิดพลาดในด้านการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  
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วิธีการป้องกันและรับมือกับความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ 
1. พร้อมที่จะปรับเปลี่ยนเมนูอาหารและบริการ ให้ตรงกับความต้องการของตลาด

เสมอ และให้ ความส าคัญกับรสนิยมและความพึงพอใจของลูกค้าเป็นส าคัญ  
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