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แผนธุรกิจไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  ตรา “Helado” น้ี มีวตัถุประสงค์

เพื่อศึกษาการสร้างแผนการตลาด การดาํเนินการ การบริหารจดัการ แล ะการเงิน รวมถึงการบริหาร

ความเส่ียง ซ่ึงจะช่วยใหท้ราบถึงความเป็นไปไดท้างธุรกิจอยา่งเหมาะสม  

การศึกษาน้ีจ ะทาํก ารวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดและโอกาสทางธุรกิจ ภายใต้

เคร่ืองมือแบบสอบถาม การสมัภาษณ์ การวิจยัเอกสารและการจดัทาํแผนธุรกิจ โดยผลการศึกษา

แสดงใหเ้ห็นความเป็นไปไดใ้นการดาํเนินธุรกิจ โอกาสทางการตลาดและการยอมรับผลิตภณัฑข์อง

ผูบ้ริโภค โดยการเร่ิมธุรกิจดว้ยทุนทะเบียนจาํนวน 3,000,000 บาท สามารถสร้างมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ  

(Net Present Value: NPV) เท่ากบั 4,552,053 บาท อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of 

Return: IRR) เท่ากบั 39.91% และมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณ 3 ปี แสดงวา่ธุรกิจ

ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม ตรา “Helado” คุม้ค่าต่อการลงทุน 
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บทที ่1 

ประวตัแิละภาพรวมของธุรกจิ 

 

 

1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 

ไอศกรีมจดัเป็นขนมหวานหรือของวา่งท่ีช่วยคลายร้อนไดเ้ป็นอยา่งดี โดยเฉพาะ

ประเทศไทยท่ีมีอากาศร้อนเกือบตลอดทั้งปี สาํหรับตลาดไอศกรีมนั้นมีแนวโนม้การเติบโตท่ีสูงข้ึน

ทุกปี โดยเฉพาะส่วนแบ่งการตลาดของไอศกรีมระดบับนซ่ึงรวมไปถึง “ไอศกรีมโฮมเมด” เป็นกลุ่ม

ท่ีมีการเติบโตอยา่งรวดเร็ว ส่ง ผลใหธุ้รกิจไอศกรีมมีความน่าสนใจ  ประกอบกบัปัจจุบนัพบวา่

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่หนัมาใหค้วามสาํคญักบัการบริโภคอาหารท่ีมาจากขั้นตอนธรรมชาติ และเช่ือวา่

ธรรมชาติ ท่ีไม่ไดม้าจากการปรุงแต่งคือส่ิ งท่ีคุณค่าโภชนาการ มีประโยชน์ ปราศจากสารพิษ 

ขณะเดียวกนัยงันิยมบริโภคสารอาหารเพิ่มเติม  (food supplement) ท่ีเพิ่มคุณค่าใหก้บัร่างกาย ไม่วา่

จะเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร วิตามิน เพราะเช่ือวา่จะช่วยรักษาและป้องกนัการเกิดโรคได ้

ความเป็นมาของธุรกิจน้ีเกิดจากการท่ีตวัผูว้ิจยัและเพื่อนร่วมงานไดท้าํงานเก่ียวกบั 

ไอศกรีมและ เบเกอร่ี อีกทั้งยงัมีความช่ืนชอบในการรับประทานไอศกรีม  พบวา่ปัจจุบนัมีการนาํ

ไอศกรีมมารับประทานร่วมกบัเมนูอ่ืนๆมากมาย เช่น โทสต ์บราวน่ี วาฟเฟิลและแพนเคก้ เน่ืองจาก

เมนูท่ีไดก้ล่าวมาขา้งตน้ ตอ้งใชค้วามร้อน ในการเตรียม เม่ือนาํไอศกรีมมาเสริฟคู่กนั พบปัญหาคือ

ไอศกรีมมีการละลายอยา่งรวดเร็วก่อนจดัเสริฟถึงลูกคา้  

ดว้ยเหตุผลดงักล่าวขา้งตน้จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ใหผู้ว้ิจยัมีความสนใจในในธุรกิจ 

ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้ซ่ึ งจะเหมาะสมกบัเมนูดงักล่าว มากกวา่ไอศกรีมปกติในทอ้งตลาดทัว่ไป  

ทั้งน้ีเน่ืองจากผูว้ิจยัเห็นถึงความสาํคญัของคุณค่าทางสารอาหารประกอบการผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจ

เร่ืองการรับประทานอาหารมากข้ึนอีกทั้งใหค้วามสาํคญัเร่ืองสุขภาพ จึงไดมี้การเพิ่มแคลเซียมลงไป

ในไอศกรีมเน่ืองจากไอศกรีมเป็นท่ีช่ืนชอบของทุกคนทุกเพศทุกวยั 

 

 

1.2 โอกาสและความสําคญั 

ตลาดไอศกรีมโฮมเมด เป็นตลาดท่ีมีมูลค่าการตลาด สูงจากการท่ีอตัราการบริโภค

ไอศกรีมของคนไทยในปัจจุบนัยงัอยูใ่นระดบัตํ่าเพียง 1.7 ลิตรต่อคนต่อปี เม่ือเปรียบเทียบกบั 
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ประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีมีอตัราการบริโภคมากเป็นอนัดบัหน่ึงของโลกเฉล่ียอยูท่ี่  23 ลิตรต่อคนต่อปี 

หรือแมแ้ต่ประเทศญ่ีปุ่นท่ีมีอตัราการบริโภคเฉล่ีย  7 ลิตรต่อคนต่อปี และประเทศมาเลเซียท่ีมีอตัรา

การบริโภคเฉล่ีย 3 ลิตรต่อคนต่อปี แสดงใหเ้ห็นวา่ ตลาดไอศกรีมของไทย  มีโอกาสเติบโตอีกมาก  

และมีช่องวา่งมากพอท่ีผูป้ระกอบการทั้งรายเก่าและใหม่จะสามารถเพิ่มส่วนแบ่งทางก ารตลาดและ

ช่วยผลกัดนัใหต้ลาดมีการเติบโตเพิ่มสูงข้ึน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1.1 แสดงสดัส่วนอตัราการบริโภคไอศกรีม 

ท่ีมา: สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม (ปี 2556) 

 

 

1.3 วตัถุประสงค์ในการนําเสนอแผนธุรกจิ 

เพื่ออธิบายถึงแนวคิดในการทาํธุรกิจและศึกษาความเป็นไปไดใ้นการทาํธุ รกิจ

ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม และเตรียมความพร้อมในการดาํเนินงาน เพื่อช่วยลดความ

เส่ียงในการดาํเนินธุรกิจ 
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1.4 ขอบเขตการศึกษา 

เพื่อศึกษาและวิจยัการทาํธุรกิจไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียมโดย 

ศึกษาถึงรูปแบบธุรกิจ รูปแบบการนาํเสนอสินคา้ การวิเครา ะห์โอกาสอุตสาหกรรม และตลาด การ

สร้างกลยทุธ์ทางธุรกิจ การวิจยัตลาด แผนการตลาด ตลอดจนแผนการดาํเนินงานเพื่อการปฏิบติัเชิง

พาณิชย ์

 

 

1.5 ข้อมูลเบือ้งต้นของธุรกจิ 

ข้อมูลเกีย่วกบับริษัท 

ช่ือกิจการ      บริษทั สโนวค์วีน จาํกดั (SNOW QUEEN CO.,LTD) 

รูปแบบการดาํเนินธุรกิจ บริษทัจาํกดั 

ท่ีตั้งกิจการ    158 หมู่ 1 ตาํบล บางปรอก จงัหวดั ปทุมธานี 

     12000 

การใหบ้ริการ  ผูจ้ดัจาํหน่ายไอศกรีมโฮมเมดละลาชา้เสริมแคลเซียมโดย

                รับผลิตตามคาํสัง่ซ้ือและจดัส่งในเขตกรุงเทพมหานคร 

และปริมณฑล 

เวลาทาํการ                เปิดทาํการวนัจนัทร์ – อาทิตย ์เวลา 8.30 – 17.30 น. 

 

 

ภาพท่ี 1.2 แสดงสญัลกัษณ์ของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั   
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1.6 วสัิยทศัน์ พนัธกจิและเป้าหมายทางธุรกจิ 

 

1.6.1 วสัิยทศัน์ (Vision) 

เป็นผูน้าํ ในการดา้นการขายไอศกรีมโฮมเมด เพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค  ในช่องทางก ารจาํหน่ายส่งทั้งในโรงแรมชั้นนาํและร้านอาหาร  รวมถึงร้านกาแฟและร้าน

เบอเกอร่ีทัว่ทั้งภูมิภาค 

 

1.6.2 พนัธกจิ (Mission) 

1.  มุ่งคดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพโดยนาํเสนอในรูปแบบไอศกรีมโฮมเมดเพื่อส่งมอบ   

คุณค่าใหก้บัผูบ้ริโภคพร้อมกบัการบริการท่ีดีเยีย่มในราคาท่ีคุม้ค่า 

2.  พฒันาผลิตภณัฑใ์หส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

3.  ขยายส่วนแบ่งตลาดอยา่งต่อเน่ือง 

 

1.6.3 เป้าหมายทางธุรกจิ (Objectives) 

ระยะสั้น (ปีท่ี 1) 

1. บริหารตราสินคา้ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัในดา้นภาพลกัษณ์ คุณภาพและไดรั้บการยอมรับ 

     จากผูบ้ริโภค 

2. สร้างฐานลูกคา้ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือ ร้านอาหาร ร้านกาแฟ 

ร้านเบเกอร่ีและโรงแรมชั้นนาํในเขตกรุงเทพมหานคร 

 3.  สร้างกาํไรสุทธิ 8% 

 ระยะกลาง (ปีท่ี 2 และปีท่ี 3) 

1. สร้างความภกัดีต่อตราสินคา้กบัลูกคา้ปัจจุบนัและลูกคา้ใหม่ 

2. มีระยะเวลาคืนทุนภายในปีท่ี 3 

3. สร้างกาํไรสุทธิ 10% 

ระยะยาว (ปีท่ี 4 และ ปีท่ี 5 เป็นตน้ไป) 

1. รักษาฐานลูกคา้เดิมใหม้ัน่คงและสร้างลูกคา้ใหม่อยา่งสมํ่าเสมอ 

 2.   ส่งเสริมกิจกรรมเพื่อสงัคม 

3.   ขยายการจดัจาํหน่ายใหค้รอบคลุมพื้นท่ีในต่างจงัหวดัขนาดใหญ่ 
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1.7 ปัจจยัแห่งความสําเร็จ 

 

1.7.1 คุณภาพและการพฒันารสชาตขิองผลติภัณฑ์ 

การออกไอศกรีมรสชาติใหม่ท่ีแตกต่างจากรสชาติเดิมๆ จะเป็นการเพิ่มยอดขายใหก้บั

ธุรกิจไอศกรีมได ้เน่ืองจากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคโดยส่วนใหญ่มีความอยากลองรับประทานสินคา้

ท่ีออกมาใหม่ หรือสินคา้ท่ีมีความแตกต่างจากในทอ้งตลาด อีกทั้งไอศกรีมพรีเม่ียมมีจุดขา ยอยูท่ี่

ความแตกต่างของ รสชาติไอศกรีม ดงันั้น การมีรสชาติใหม่ๆออกมาอยา่งต่อเน่ืองจะสามารถเพิ่ม

ยอดขายใหก้บัธุรกิจไอศกรีมได ้

 

1.7.2 ช่องทางการจัดจําหน่าย 

การมีช่องทางการจดัจาํหน่ายท่ีครอบคลุมพื้นท่ี  ผา่นกิจกรรมทางการตลาด ทั้งการทาํ

โปรโมชัน่ การหาพนัธมิตรเขา้มาร่ว มจดัแคมเปญทางการตลาด รวมไปถึงการรักษาความสมัพนัธ์ท่ี

ดีต่อลูกคา้ดว้ยการบริการท่ีดี 

 

1.7.3 กลยุทธ์ทางการตลาด 

เพื่อกระตุน้ความตอ้งการของผูบ้ริโภคในกลุ่มเป้าหมาย อีกทั้งเป็นการสร้างการรับรู้

หรือความเคล่ือนไหวของสินคา้ ซ่ึงจะช่วยเพิ่มโอกาสใหย้อดขายไอศกรีมเพิ่มข้ึ นโดยแสดงใหเ้ห็น

ถึงคุณภาพและความแตกต่างจากไอศกรีมในทอ้งตลาดทัว่ไป 

 

1.7.4 การประหยดัจากขนาดธุรกจิ 

เป็นการ ขยายขนาดการผลิต ซ่ึงจะทาํใหส้ามารถลดตน้ทุนในการซ้ือวตัถุ ดิบลงได้

ก่อใหเ้กิดการประหยดัจาก ขนาดธุรกิจ (Economies of Scale) เช่น การรับจา้งผลิตไอศกรี มตามสัง่

เพื่อธุรกิจท่ีเป็นพนัธมิตร เช่น ไอศกรีมรสชาติพิเศษเพื่องานเปิดตวัผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นโอกาสในการ

คิดคน้รสชาติไอศกรีมใหม่ๆและการแนะนาํยีห่อ้ไอศกรีมใหเ้ป็นท่ีรู้จกัในวงกวา้งมากข้ึน เป็นตน้  
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บทที ่2  

 ธุรกจิและผลติภณัฑ์ 

 

 

2.1 รายละเอยีดของธุรกจิและผลติภณัฑ์ 

 

 2.1.1 รายละเอยีดของธุรกจิ 

 ธุรกิจไอศกรีมมีส่วนแบ่งการตลาดออกเป็น ไอศกรีมระดบับน ไอศกรีมระดบักลาง

และ ไอศกรีมระดบัล่าง ซ่ึงไอศกรีมโฮมเมดจดัอยูใ่นกลุ่มไอศกรีมระดบับนเป็นไอศกรีมท่ี

ผูป้ระกอบกา รทาํเองมีการคดัเลือกวตัถุดิบอยา่งพิถีพิถนั มีรสชาติตามแต่ผูท้าํหรือผูรั้บประทาน

ตอ้งการ 

 

 2.1.2 รายละเอยีดของผลติภัณฑ์ 

ไอศกรีม คือผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากอิมลัชัน (emulsion) ของไขมนัและโปรตีน พร้อมดว้ย

ส่วนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผา่นการฆ่าเช้ือจุลินทรียด์ว้ยความร้อน นาํมาป่ันหรือกวนและทาํให้

เยอืกแขง็ ซ่ึงไอศกรีมจดัเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 222) 

พ.ศ.2544 เร่ืองไอศกรีม จะตอ้งมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกาํหนด รวมทั้งวิธีการผลิต 

เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเกบ็รักษาอาหารภาชนะบรรจุต ลอดจนฉลากตอ้งผา่นการ

ตรวจสอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่มีความถูกตอ้งเหมาะสม จึงจะสามารถผลิต

หรือนาํเขา้เพื่อออกจาํหน่าย ไอศกรีมนม คือ ไอศกรีมท่ีทาํข้ึนโดยใชน้มหรือผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากนม 

อาจใชว้ตัถุเจือปนอาหารปรุงแต่งกล่ินรสและสีดว้ยกไ็ด ้ตามประกาศกระทรว งสาธารณสุขฉบบัท่ี 

222 (พ.ศ.2544) เร่ืองไอศกรีม 

 

 2.1.3 ตราสินค้า 

ช่ือตราสินคา้ Helado มาจากภาษาสเปนซ่ึงมีความหมายวา่ ไอศกรีม  โดยตราสินคา้มี

ลกัษณะดงัน้ี 

1) พื้นหลงัของตราสินคา้ เลือกใชสี้ฟ้าเพื่อใหค้วามรู้สึกถึงความปลอดภยั 

2) ตวัอกัษรสีแดง เพื่อแสดงถึงความความมีชีวิตชีวา 
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3) รูปสญัลกัษณ์วงกลมสีขาวแสดงถึงกอ้นไอศกรีม เลือกใชสี้ขาวให ้

ความรู้สึกถึงความสะอาด 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 แสดงลกัษณะตราสินคา้ของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” 

 

 

2.2 ส่วนประกอบของผลติภณัฑ์ 

 

2.2.1 วตัถุดิบ 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตส่วนใหญ่จะเป็นวตัถุดิบพื้นฐานท่ีตอ้งใชใ้นการผลิต 

ไอศกรีม มีดงัน้ี 

1) นม ประกอบดว้ยส่วนประกอบ 3 ส่วนหลกั คือ โปรตีน (เคซีนและโปรตีนเวย์) ร้อย

ละ 37 แลคโตสร้อยละ  55 และเกลือแร่ร้อยละ  8 โปรตีนช่วยใหไ้อศกรีมมีเน้ือเรียบเนียน  ช่วย

ป้องกนัไม่ใหโ้ครงสร้างอ่อน เน้ือสมัผสัหย าบ ทาํใหรู้ปร่างและเน้ือสมัผสัของไอศกรีมดี  ช่วยเพิ่ม

ความขน้หนืด ควบคุมร้อยละการข้ึนฟขูองไอศกรีม  

2) ครีม จดัเป็นองคป์ระกอบหลกัท่ีมีความสาํคญัในการผลิตไอศกรีม การใชค้รีมใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม ช่วยใหส่้วนผสมมีความสมดุล ไดไ้อศกรีมท่ีมีรสมนัอร่อย เน้ือสมัผสัเรียบเนี ยน 

กล่ินรสดี 

3) สารใหค้วามหวาน (Sweeteners) ช่วยเพิ่มความหวานและช่วยใหไ้อศกรีมมี 

ของแขง็ตามปริมาณท่ีตอ้งการ  นอกจากน้ีสารใหค้วามหวานยงัช่วยเพิ่มความหนืด ปรับปรุงเน้ือ

สมัผสัของไอศกรีมใหดี้ข้ึน 

4) เพส (Paste) คือส่วนผสมท่ีเขม้ขน้เพื่อใชเ้ป็นส่วนผสมในการทาํไอศกรีมหรือ 

เคก้ ใหไ้ดร้สชาติ มาตรฐานทุกคร้ังและมีรสชาติท่ีหอมอร่อยดียิง่ข้ึน อีกทั้งช่วยลดปัญหาของ

ไอศกรีมท่ีแขง็เกินไป เป็นนํ้าแขง็เน้ือไม่เนียน เพราะในส่วนผสมของเพสแต่ละชนิดนั้นเป็นสูตร 
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เฉพาะท่ีช่วยให ้รสชาติและเน้ือไอศกรีมดีข้ึน สามารถใชไ้ดค้วบคู่กบัผลไมส้ดหรือทดแทนได ้อีก

ทั้งยงัลดตน้ทุนการผลิตและทาํใหคุ้ณภาพสินคา้คงท่ีอีกดว้ย 

 5) สารใหค้วามคงตวั (Stabilizer) สารใหค้วามคงตวัช่วยป้องกนัการเกิดผลึก 

นํ้าแขง็ขนาดใหญ่ในไอศกรีมและช่วยใหไ้อศกรีมละลายชา้ลง แต่ไม่มีผลต่อจุดเยอืกแขง็ ให้

ส่วนผสมท่ีละลายดว้ยกนันั้น มีความคงตวัอยูไ่ดดี้  

6) อิมลัซิไฟเออร์ (Emulsifier) อิมลัซิไฟเออร์ช่วยใหไ้อศกรีมมีเน้ือสมัผสัเรียบ 

เนียน มีโครงสร้างแน่นข้ึน 

7) สารใหก้ล่ิน สี รส 

 

2.2.2 คุณลกัษณะของไอศกรีมทีด่ี 

1) สีไอศกรีมท่ีดีควรมีสีท่ีดูแลว้น่ารับประทาน ไม่ซีด หรือเขม้จนเกินไป ควรมี 

สีใกลเ้คี ยงธรรมชาติของชนิดไอศกรีมนั้นๆ โดยสีของไอศกรีมมีผลต่อการยอมรับและความรู้สึก

ของผูบ้ริโภคต่อกล่ินและคุณภาพของไอศกรีมเป็นอยา่งมาก 

2) ภาชนะบรรจุไอศกรีมตอ้งสะอาด ปลอดภยัสามารถใชก้บัอาหารได ้ทนต่อ 

อุณหภูมิตํ่าขณะเกบ็รักษาไดไ้ม่เกิดการปนเป้ือนของสารเคมีและเช้ือจุลินทรีย ์มีความคงทนสวยงาม

สามสารถดึงดูดความสนใจและสร้างความประทบัใจใหก้บัผูบ้ริโภคได ้

3) ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพดีควรมีคุณสมบติัตา้นทานการละลายไดเ้ลก็นอ้ยเม่ือวางในจาน

แกว้ท่ีอุณหภูมิหอ้งประมาณ 20 องศาเซลเซียส นาน  10 - 15 นาที ลกัษณะการละลายท่ีดีไอศกรีม

ควรละลายและ ไหลออกจากจุดศูนยก์ลางของกอ้นไอศกรีม วสัดุท่ีเหมาะสมและอนุญาตใหใ้ชใ้น

การรองไอศกรีมเพื่อศึกษาคุณสมบติัการละลายคือจานแกว้ กน้ภาชนะตอ้งแบน เพื่อใหทิ้ศทางการ

ละลายของไอศกรีมเป็นอิสระ ปริมาตรนํ้าหนกัตอ้งเท่ากนัทุกคร้ังเม่ือการศึกษาคุณสมบติัการละลาย

ของไอศกรีมเร่ิมตน้ หา้มมีการรบกวนเดด็ขาด 

4) มีลกัษณะท่ีละเอียด ความเรียบเนียน มีลกัษณะท่ีนุ่ม ความรู้สึกสมํ่าเสมอของเน้ือ

ไอศกรีมมีขนาดเลก็นํ้าแขง็ขนาดเลก็ไม่เกิดผลึกนํ้าแขง็ท่ีเป็นเกลด็ และง่ายต่อการตกัรับประทาน

เน่ืองจากไม่มีเน้ือสมัผสัท่ีแน่นหรือหนกัจนเกินไป 
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2.3 คุณสมบัตขิองผลติภณัฑ์ 

ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” นั้นประกอบไปดว้ยส่วนผสมท่ีให้

พลงังานและคุณค่าทางโภชนาการ เช่น นม ท่ีอุดมไปดว้ยโปรตีนและแคลเซียมอนัเป็นสารอาหารท่ี

จาํเป็นต่อร่างกาย  อีกทั้งมีการเพิ่มแคลเซียมลงไปในส่วนผสมซ่ึงไอศกรีมโฮมเมดละลาย ชา้เสริม

แคลเซียมน้ีจะมีแคลเซียมสูงกวา่ไอศกรีมปกติทัว่ไป การปรับสูตรส่วนผสมไอศกรีมใหมี้ความ

ละลายชา้กวา่ปกตินั้นจะช่วยใหไ้ดเ้น้ือสมัผสัท่ีละมุนล้ินมากยิง่ข้ึนและการละลายชา้ของไอศกรีมจะ

ช่วยใหเ้หมาะกบัการรับประทานควบคู่กบัเมนูอ่ืนๆ 

 

 

2.4 ประโยชน์ของผลติภณัฑ์  

 

2.4.1 แคลเซียม 

1) แคลเซียมกบัร่างกายมนุษย ์แคลเซียมเป็นแร่ธาตุชนิดหน่ึงท่ีเป็นส่วนประกอบของ 

ร่างกาย โดยเฉพาะเป็นองคป์ระกอบสาํคญัของกระดูกและฟัน  อีกทั้งมีความสาํคญัต่อการ

เจริญเติบโตของร่างกาย นอกจากแคลเซียมจะจาํเป็นในการสร้างกระดูกและฟันแลว้ยงัจาํเป็น

สาํหรับการแขง็ตวัของเลือด การส่งสญัญาณประสาท การหดตวัของกลา้มเน้ือ และยงัป้องกนัโรค

กระดูกพรุนอีกดว้ย 

2) ความตอ้งการแคลเซียม ร่างกายมีความตอ้งการแคลเซียมในปริมาณแตกต่าง 

กนัตามสภาวะของร่างกาย เช่นวยัเดก็ตอ้งการแคลเซียมเพื่อใชใ้น การเสริมสร้างโครงกระดูก หญิงมี

ครรภห์รือใหน้มบุตรตอ้งการแคลเซียมมากกวา่จากภาวะปกติประมาณร้อยละ 50 เป็นตน้ ดงันั้น

ปริมาณแคลเซียมท่ีร่างกายตอ้งการต่อวนัจึงแตกต่างกนัไป เพื่อประกนัความปลอดภยัสาํหรับคน

ไทยไม่ใหข้าดแคลเซียมคณะกรรมการของกรมอนามยั (2532) ไดจ้ดัทาํขอ้กาํหนดสารอาหารประจาํ

วนัท่ีร่างการควรไดรั้ บของคนไทย จึงกาํหนดความตอ้งการปริมาณแคลเซียมท่ีร่างกายต่อวนัใน

ปริมาณแตกต่างกนั  
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ตารางท่ี 2.1 ปริมาณแคลเซียมท่ีร่างกายตอ้งการต่อวนั 

 

วยั ปริมาณแคลเซียม (มิลลกิรัม) 

ทารก อาย ุ3-11 เดือน 360-480 

เดก็ อาย ุ1-9 ปี 800 

เดก็อาย ุ10-19 ปี 1,200 

ผูใ้หญ่ 20-60 ปีข้ึนไป 800 

หญิงมีครรภแ์ละใหน้มบุตร 1,200 

 

3) ปริมาณของแคลเซียมในอาหารและการดูดซึมไปใชเ้ป็นสารอาหารท่ีมีความสาํคญั  

เน่ืองจากเป็นสารอาหารท่ีมีหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการทาํงานของเซลลต่์างๆในร่างกาย ส่วนใหญ่อยูใ่น

กระดูก โดยปกติร่างกายมนุษยไ์ม่สามารถสร้างแคล เซียมไดเ้องจึงจาํเป็นตอ้งบริโภคอาหาร 

แคลเซียมพบมากในผลิตภณัฑจ์ากนมและปลาท่ีสามารถเค้ียวกระดูกไดเ้ป็นตน้ 

4) การดูดซึมแคลเซียมของร่างกาย แคลเซียมท่ีมีอยูใ่นอาหารต่างๆนั้นละลายไดดี้ 

ในกรด ดงันั้นเม่ือเขา้ไปสู่กระเพาะอาหารซ่ึงมีความเป็นกรดเพาะนํ้ายอ่ย กจ็ะสามารถ ละลายและจะ

ถูกดูดซึมในระหวา่งท่ี อาหารเคล่ือนท่ีจากกระเพาะไปสู่ ลาํไสเ้ลก็ และส่วนใหญ่กจ็ะถูกดูดซึมจาก

ลาํไสเ้ลก็ตอนบนเท่านั้น ต่อจากน้ีลาํไสเ้ลก็มีความเป็นกรดด่างมากซ่ึงทาํใหแ้คลเซียมไม่ละลายและ

ไม่ถูกดูดซึม แคลเซียมท่ีถูกดูดซึมเขา้ไปแลว้กจ็ะไปตามกระแสโลหิตไปสู่ส่วนต่างๆของร่างกายท่ีมี

ความตอ้งการธาตุแคลเซียมและเม่ือไม่ใช่แลว้ไตกจ็ะขบัถ่ายออกมาทางปัสสาวะ แคลเซียมท่ีไม่ถูก

ดูดซึมกจ็ะขบัถ่ายออกมาทางอุจาระ 

5) การเสริมแคลเซียม แคลเซียมเป็นสารอาหารท่ีไดรั้บความนิยมในการเติมลงใน 

อาหารต่างๆมากมาย โดยพิจารณาปัจจยัดงัน้ี 

5.1) ชนิดของอาหารท่ีจะใช ้ควรเลือกอาหารท่ีกลุ่มประชากรเป้าหมาย 

นั้นบริโภคเป็นประจาํ 

5.2) ชนิดของสารอาหารท่ีใช ้สารอาหารท่ีนาํมาใชไ้ม่ควรทาํปฏิกิริยากบั 

สารอาหารอ่ืนหรือส่วนประกอบต่างๆในอาหารแลว้ทาํใหไ้ม่สามารถดูดซึมไปใชป้ระโยชน์ได ้

5.3) ปริมาณสารอาหารท่ีใชเ้สริมอาหาร สาํหรับปริมาณท่ีจะเสริมกมี็ 

ความสาํคญัเน่ืองจากสารอาหารท่ีใชส่้วนใหญ่มีราคาแพง ดงันั้นตอ้งศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม 

เพราะถา้นอ้ยเกินไปกอ็าจไม่มีผลแกปั้ญหา ดา้นโภชนาการ แต่ถา้มากเกินไปจะเพิ่ม ตน้ทุนการผลิต

ปริมาณแคลเซียมท่ีใชเ้สริมในอาหารนั้นองคก์ารอาหารและยาของ สหรัฐอเมริกาจะรับรองฉลาก
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โภชนาการวา่เป็นอาหารแคลเซียมสูงตอ้งมีแคลเซียมร้อยละ 20 หรือมากกวา่ปริมาณของแคลเซียมท่ี

ตอ้งไดรั้บใน 1 วนั คือ 100 มิลลิกรัม สาํหรับประเทศไทยการใหเ้คร่ืองหมายรับรองอาหารเพิ่ม

สารอาหารปริมาณแคลเซียมท่ีเสริมใหมี้ไม่ตํ่ากวา่ร้อยละ 20 ของปริม าณสารอาหารท่ีแนะนาํให้

บริโภคต่อวนัสาํหรับคนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป 

5.4) การยอมรับผลิตภณัฑด์า้นรสชาติ สารอาหารท่ีเสริมลงไปอาจทาํให ้

อาหารเปล่ียนสี กล่ิน รสชาติ หรือเน้ือสมัผสั จนผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ 

5.5) มีการศึกษาความคงตวัหรือความเสถียรของสารอาหารตอ้งศึกษา 

ผลกระทบของปัจจยัท่ีจะมีต่อความคงตวั เช่น ความช้ืน แสง ออกซิเจน ความร้อน ความเป็นกรด  -

ด่าง และสภาพต่างๆในระหวา่งการขนส่ง การเกบ็รักษา จนถึงวนัหมดอายขุองผลิตภณัฑน์ั้น 
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บทที ่3 

กลยุทธ์ทีใ่ช้ในการแข่งขนัและแบบจาํลองทางธุรกจิ 

 

 

3.1 การวเิคราะห์โอกาสทางธุรกจิ  

 

3.1.1 ข้อมูลเบือ้งต้นของตลาดไอศกรีมโฮมเมด 

ปัจจุบนัการเติบโตของตลาดธุรกิจร้านอาหารประเภทอาหารทานเล่น  (Light Food) ซ่ึง

ไดแ้ก่  ร้านกาแฟ เคร่ืองด่ืม เบเกอร่ี และไอศกรีม กาํลงัเป็นท่ีน่าจบัตามอง โดยเฉพาะ “ธุรกิจร้าน

ไอศกรีม” กาํลงัเป็นธุรกิจท่ีไดรั้บความสนใจของผูป้ระกอบการ  SME รายใหม่ เน่ืองจากธุรกิจร้าน

กาแฟ และธุรกิจร้านเบเกอร่ีมีคู่แข่งในตลาดหลายราย ในขณะท่ีธุรกิจร้านไอศกรีม โดยเฉพาะธุรกิจ

ร้านไอศกรีมโฮมเมด ท่ีเพิ่งไดรั้บความ นิยมอยา่งมากในช่วงร ะยะเวลาไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาน้ี ธุรกิจ

ไอศกรีมโฮมเมดน่าจะเป็นทางเลือกท่ีดีทางหน่ึง เม่ือพิจารณาปัจจยัทั้งในดา้นรูปแบบสินคา้ 

กระบวนการผลิต ช่องทางการจาํหน่าย การสร้างแบรนด ์งบประมาณการลงทุน และสดัส่วนตลาด 

ไอศกรีมโฮมเมด นบัเป็นดาวรุ่งท่ีมาแรงท่ีสุด   

ธุรกิจไอศกรีมในไทยมีทั้งแบบเดิมๆ รวมไปจนถึงการขยายช่องทางมาจากโรงงาน 

ไอศกรีมของบริษทัต่างชาติยกัษใ์หญ่ดว้ยการขายแฟรนไชส์ไอศกรีม รวมทั้งยงัมีไอศกรีมโฮมเมด

ในรูปแบบ และยีห่อ้ต่างๆและมีไอศกรีมท่ีสร้างสรรคข้ึ์นเองโดยคนไทย ดว้ยรสชาติท่ีถูกปากคน

ไทยอยา่งเราๆ  ประกอบกบัปัจจุบนั น้ียงัมีเคร่ืองผลิตไอศกรีมจาํหน่ายอยา่งแพร่หลาย ทาํใหก้ารทาํ

ไอศกรีมนั้นง่ายข้ึนมากกวา่ในอดีต  

ปัจจุบนัแรงขบัเคล่ือนธุรกิจไอศกรีมคือ ไอศกรีมโฮมเมดโดยจะเห็นจาํนวนแบรนด ์

จาํนวนร้านไอศกรีมโฮมเมดเกิดใหม่จาํนวนมาก หลายรายขยายสาขาไดเ้ป็นสิบแห่งจนเขา้สู่

ไอศกรีมระดบัอุตสาหกรรมสร้างโรงงานมาตรฐานรองรับการขยายตวัของตลาดแลว้ อยา่งไรก็

ตาม เดิมไอศกรีมโฮมเมดผลิตเพื่อป้อนใหก้บัภตัตาคาร้านอาหาร หรือโรงแรมต่างๆ เพียงไม่ก่ีราย 
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แต่ในปัจจุบนั ตลาดไอศกรีมโฮมเมดมีอตัราการเติบโตไม่ตํ่ากวา่ร้อยละ 40 ต่อปี หรือมีมูลค่าตลาด

ประมาณ 1,635 ลา้นบาท โดยมีสดัส่วนประมาณร้อยละ 30.0 ของมูลค่าตลาดรวมไอศกรีมระดบับน 

(คาดวา่มูลค่าตลาดประมาณ 5,450 ลา้นบาท) เน่ืองจากมีรสชาติท่ีหลากหลายและมีรูปแบบไอศกรีม

ท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะร้าน โดยจาํหน่ายในราคาท่ีไม่แพง แต่ใชว้ตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีการคดัเลือกใช้

วตัถุดิบตามความคิดสร้างสรรค ์อีกทั้งใชจ้าํนวนเงินลงทุนไม่สูงมากนกั เม่ือเทียบกบัการตั้ง

โรงงานผลิตไอศกรีม แต่ทั้งน้ี ยงัมีขอ้จาํกดัในเร่ืองของแบรนดท่ี์ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัของผูบ้ริโภคทัว่ไป 

รวมไปถึงจาํนวนสาขาและปริมาณการผลิตท่ีอาจไม่เพียงพอกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 แสดงส่วนแบ่งการตลาดผลิตภณัฑไ์อศกรีมตามกลุ่มลูกคา้ 

ท่ีมา: ศูนยว์ิจยักสิกรไทย (ปี 2555) 

 

1)ไอศกรีมระดบับนหรือไอศกรีมพรีเมียม มีผูป้ระกอบการรายใหญ่อยูเ่พียงไม่ก่ี

ราย ทาํใหมี้ช่องวา่งและเป็นโอกาสของผูป้ระกอบการรายใหม่ท่ีจะเขา้ม าแข่งขนัในตลาด ดงันั้น 

ในช่วงท่ีผา่นมาจึงมีผูป้ระกอบการรายใหม่เขา้สู่ตลาดอยา่งต่อเน่ือง ทั้งในรูปแบบการซ้ือแฟรนไชส์

จากแบรนดช์ั้นนาํในต่างประเทศ หรือการผลิตไอศกรีมจาํหน่ายภายใตแ้บรนดข์องตนเอง หรือท่ี

เรียกวา่ ไอศกรีมโฮมเมด 
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1.1) ไอศกรีมสเวนเซนส์ (Swensens ice cream) โดยมีส่วนแบ่งการตลาด

สูงสุดประมาณ 60 – 70% ไอศกรีมสเวนเซนส์มีช่ องทางการจดัจาํหน่ายท่ีหลากหลาย ทั้งในส่วน

ของการเปิดหนา้ร้าน, ซุปเปอร์มารเกต็ รวมทั้งบริการจดัส่ง 

1.2) ไอศกรีมบาสก้ินรอบบ้ินส์ (Baskin Robbins ice cream) มีช่อง 

ทางการจดัจาํหน่ายในส่วนของหนา้ร้าน 

 1.3) ไอศกรีมบดัส์ (Buds ice cream) ทาํตลาดโดย บริษทัอเมริกนัฟู้ ด 

จาํกดั ปัจจุบนัมีจาํหน่ายในซุปเปอร์มารเกต็ 

1.4) ไอเบอร่ี ดาํเนินงานโดย บริษทั ไอเบอร์ร่ี โฮมเมด จาํกดั เป็นแหล่ง 

รวมไอศกรีมท่ีพิถีพิถนัในการคดัเลือกส่วนผสม ซ่ึงปัจจุบนัมีร้านจาํนวน 11 สาขา นอกจากนั้นยงั

เป็นท่ีไวว้างใจใหเ้ป็นผูผ้ลิตไอศกรีมสาํหรับหอ้งอาหารชั้นนาํและโรงแรมอีกดว้ย 

1.5) เอเต ้ดาํเนินงานภายใต ้บริษทั เอเต ้จาํกดั ในเครือเจริญโภคภณัฑ ์ 

เป็นผูผ้ลิตและจดัจาํหน่ายไอศกรีมโฮมเมดโดยมีหนา้ร้านในหา้งสรรพสินคา้และตามจุดตูแ้ช่ 

 

2) ไอศกรีมระดบักลางหรือไอศกรีมตลาดแมส ในตลาดน้ีมีการแข่งขนัท่ี รุนแรง

เน่ืองจากผูป้ระกอบการท่ีอยูใ่นตลาดน้ีลว้นเป็นบริษทัใหญ่ และมีผูป้ระกอบการมากมายหลายยีห่อ้

โดยการรุกการตลาดนั้นเนน้กลยทุธ์การสร้างช่องทางการจาํหน่ายและการกระจายสินคา้ โดยเฉพาะ

การกระจายจุดจาํหน่ายตูแ้ช่  

2.1) ไอศกรีมวอลส์ (Wall’s ice cream) ซ่ึงทาํ ตลาดโดยบริษทัยนิูลีเวอร์  

(ประเทศไทย) จาํกดั ซ่ึงเนน้สินคา้ท่ีราคาไม่สูง  มีความหลากหลายของผลิตภณัฑ์  รวมทั้งจุดขายท่ี

มากท่ีสุด และเป็นผูน้าํตลาดน้ี 

2.2) ไอศกรีมเนสเล่ท ์(Nestle ice cream) ทาํตลาดโดยบริษทัเนสเล่ท ์

ไอศกรีม ดว้ยความพร้อมทางดา้นทุนและเทคโนโลยแีลว้ ทาํใหมี้ความพร้อมในการแข่งขนัในตลาด

ไอศกรีมค่อนขา้งมาก  

2.3) ไอศกรีมแมกโนเลีย ยไูนเตด็ (Magnolia united ice cream) ทาํตลาด 

โดยบริษทัยไูนเตด็ฟู๊ ด  จาํกดั ไอศกรีมยไูนเตด็ทาํตลาดไอศกรีมในประเทศมาเป็นเวลาค่อนขา้งนาน  

โดยเร่ิมจากการเป็นไอศกรีมของกลุ่มทุนทอ้งถ่ินและต่อมาจึงไดมี้การร่วมทุนกบัต่างชาติ  ปัจจุบนั

ไอศกรีมยไูนเตด็มีสดัส่วนตลาดไม่มากนกั 

 

 

 



15 

3) ไอศกรีมระดบัล่าง ไอศกรีมรถเขน็ ไอศกรีมกะทิ ไอศกรีมโบราณ 

หรือไอศกรีมท่ีเป็นอุตสาหกรรมแบบครัวเรือน  ยงัไม่มีผูน้าํตลาดท่ีชดัเจน ส่วนใหญ่เป็นไอศกรีมท่ี

เนน้กลุ่มลูกคา้ทัว่ไปโดยเฉพาะต่างจงัหวดั  อาศยัจุดจาํหน่ายตูแ้ช่ และการขายโดยสามลอ้ในแหล่ง

ชุมชน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.2 แสดงรสชาติของไอศกรีมท่ีกลุ่มตวัอยา่งช่ืนชอบ 

ท่ีมา: ศูนยว์ิจยักสิกรไทย(ปี 2555) 

 

ในส่วนของรสชาติของไอศกรีมพบวา่จากการสาํรวจกลุ่ม ตวัอยา่ง รสช็อกโกแลต  คิด

เป็นสดัส่วน ร้อยละ 29 รองลงมาคือ รสวานิลา ร้อยละ 22 รสสตรอเบอร่ีและเชอร์เบด  ร้อยละ 18 

และร้อยละ 17 ตามลาํดบั ส่วนอีกร้อยละ 14 ประกอบดว้ย รสกาแฟ รสรัมเรซิน และรสผลไมช้นิด

ต่างๆ 

 

 

3.2 การวเิคราะห์ธุรกจิไอศกรีมโฮมเมดด้วยเคร่ืองมือ Five Forces 

ในฐานะผูเ้ล่นรายใหม่ การเขา้มาในตลาดน้ีควรพิจารณาถึงความน่าสนใจของธุรกิจ 

รวมไปถึงโอกาสและอุปสรรคต่างๆ และความสอดคลอ้งกบัสภาวะการแข่งขนัของธุรกิจซ่ึงสามารถ

วิเคราะห์โดยอาศยัเคร่ืองมือ Five Forces หรือ แรงผลกัดนัทั้ง 5 ดงัน้ี 
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ภาพท่ี 3.3 แสดงโครงสร้างการวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัของธุรกิจโดย Five Forces Model  

 

แรงผลกัดันที ่1 การแข่งขันภายในอุตสาหกรรมสูง (Rivalry Among Existing 

Competitors) 

ตลาดไอศกรีมในประเทศไทยยงัเป็นตลาดท่ีมีการขยายตวัอยา่งต่อเน่ืองและมีศกัยภาพ

การเติบโตไดอี้กในอนาคต  จากการวิเคราะห์ขา้งตน้พบวา่การแข่งขนัภายในอุตสาหกรรมเดียวกนัมี

ความรุนแรงเน่ืองจากผูผ้ลิตรายใหม่มากข้ึนเร่ือยๆแลว้นั้นแนวโนม้การแข่งขนัท่ีรุนแรงในอนาคตยงั

มากข้ึนดว้ยเช่นกนัอีกทั้งผูผ้ลิตรายใหญ่กพ็ยายามรักษาฐานลูกคา้เดิมของตนเองและความไดเ้ปรียบ

ในช่องทางการจดัจาํหน่าย 

 

แรงผลกัดันที ่2 ภัยคุกคามของผู้เข้ามาใหม่ตํ่า (Threat of Substitute Products) 

พบวา่ผูแ้ข่งรายใหม่สามารถเขา้สู่ตลาดไดง่้าย อุปสรรคของในการเขา้สู่ธุรกิจของ

คู่แข่งรายใหม่ นั้นถือวา่ตํ่า เน่ืองจากปัจจุบนัมีการฝึกอบรมการสอนทาํไอศกรีมมากมายใหแ้ก่

ผูป้ระกอบกา ร และการผลิต การลงทุนไม่มาก โดยเฉพาะไอศกรีมโฮมเมด ท่ีมีเทคโนโลยไีม่

ซบัซอ้นทาํใหก้ารออกจากธุรกิจเป็นไปไดง่้าย   แต่ทั้งน้ีมีขอ้จาํกดัในเร่ืองของผูผ้ลิตรายใหญ่ท่ีมี

กาํลงัผลิตสูง จึงทาํใหเ้กิดการประหยดัต่อขนาด 

 

 

อาํนาจต่อรองของผู ้

จาํหน่ายวตัถุดิบ 

 

การแข่งขนัภายใน 

อุตสาหกรรมเดียวกนั 

 

อาํนาจการต่อรองของ

ลูกคา้ 

 

สินคา้ทดแทน 

 

คู่แข่งรายใหม่ 
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แรงผลกัดันที ่3 ภัยคุกคามของสินค้าทดแทนสูง (Threat of New Entrants) 

ไอศกรีมเป็นของหวานชนิดหน่ึงซ่ึงมีสินคา้ทดแทนเป็นจาํนวนมากผูบ้ริโภคอาจมีการ

เลือกสินคา้ท่ีมีความใกลเ้คียงมาใชแ้ทน แต่ทั้งน้ีไอศกรีมไม่มีความแตกต่างดา้นรสชาติมากนกัแต่

อาจแตกต่างในเร่ืองของความรู้สึกของผูบ้ริโภค เน่ืองจากผูบ้ริโภคบางกลุ่มมีความเ ช่ือวา่ ไอศกรีม 

โฮมเมดจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกวา่ไอศกรีมธรรมดาทัว่ๆไป 

 

แรงผลกัดันที ่4 อาํนาจการต่อรองของผู้บริโภคสูง (Bargaining Power of 

Customers) 

อาํนาจการต่อรองของผูบ้ริโภคมีสูง เน่ืองจากไอศกรีมเป็นสินคา้ท่ีหาไดท้ัว่ไป ทาํให้

ผูบ้ริโภคมีทางเลือกท่ีหลากหล ายอีกทั้งตน้ทุนในการเปล่ียนในการเปล่ียนตราสินคา้ (Switching 

cost) ตํ่า ทาํใหผู้บ้ริโภคเปล่ียนแปลงการซ้ือไดง่้าย ผูซ้ื้อมีทางเลือกทาํใหค้วามจงรักภกัดีในการซ้ือ

สินคา้มีตํ่า 

 

แรงผลกัดันที ่5 อาํนาจการต่อรองของผู้จําหน่ายวตัถุดิบตํ่า (Bargaining Power of 

Suppliers) 

จากการวิเคราะห์พบวา่อาํนาจในการต่อรองของผูป้ระกอบการกบัผูจ้าํหน่ายวตัถุดิบ

นั้นสูง เน่ืองจากวตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีมเป็นสินคา้ท่ีหาไดง่้าย และเป็นสินคา้ท่ีไม่มี

ความแตกต่างกนัเท่าไหร่นกั  นอกจากน้ียงัมีบริษทัตวัแทนจาํหน่ายในการนาํเขา้วตัถุดิบจาก

ต่างประเทศเป็นจาํนวนมาก ทาํใหผู้ป้ระกอบการมีอาํนาจในการต่อรองสูง อาจมีการเลือกทาํสญัญา

รับวตัถุดิบคุณภาพดีกบัผูจ้าํหน่ายวตัถุดิบบางราย เพื่อสะดวกในการควบคุมวตัถุดิบ 

 

สรุปการวเิคราะห์อุตสาหกรรม 

จากการวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจจากแรงกดดนั 5 ประการขา้งตน้ พบวา่ 

ผลบวกสาํหรับการทาํธุรกิจไอศกรีมโฮมเมด คือ ผูจ้าํหน่ายวตัถุดิบมีอาํนาจการต่อรองท่ีตํ่า เน่ืองจาก

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตหาซ้ือไดท้ัว่ไป ผูข้ายในตลาดมีอยูม่าก ซ่ึงเป็นผลดีต่อการทาํธุรกิจ สามารถ

เลือกสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ ทาํใหต้น้ทุนของวตัถุดิบตํ่า ส่งผลใหก้าํไรในการทาํธุรกิ จสูง สาํหรับ

ผลกระทบในดา้นลบ จากการเขา้สู่ตลาดของคู่แข่งรายใหม่และการแข่งขนัในอุตสาหกรรมนั้น 

เน่ืองจาก อตัราการเติบโตของธุรกิจไอศกรีมมีการเติบโตอยา่งต่อเน่ือง อีกทั้งปัจจยัดา้นลบจาก 

ความเส่ียงต่อสินคา้ทดแทนและอาํนาจต่อรองจากผูซ้ื้อ ทาํใหผู้ป้ระกอบธุรกิจตอ้งสร้ างการรับรู้ให้

เกิดข้ึนกบัผูบ้ริโภคถึงความแตกต่างของรสชาติและเอกลกัษณ์ของไอศกรีมอยา่งเช่นไอศกรีม 
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โฮมเมด ท่ีมีความสดใหม่ของวตัถุดิบและการเลือกสรรวตัถุดิบคุณภาพดีและการปรับ

สูตรใหไ้อศกรีมมีการละลายชา้กวา่ไอศกรีมทัว่ไปเพื่อเหมาะสมสาํหรับนาํไปทาํเมนูต่างๆเพื่อให้

ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความแตกต่างทาํใหเ้กิดการจดจาํเป็นการทาํการตลาดและช่วยกระตุน้การซ้ือซํ้าใน

คร้ังต่อไป 

 

 

3.3 การวเิคราะห์คู่แข่งขนั (Competitor Analysis) 

 

3.3.1 คู่แข่งทางตรง (Direct Competitor) 

สาํหรับคู่แข่งทางตรงของ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริ มแคลเซียม  “Helado” คือ 

ไอศกรีมโฮมเมดท่ีขายกนัอยูท่ ัว่ไปโดย บริษทัไอเบอร์ร่ี โฮมเมด จาํกดั เป็นผูผ้ลิตรายใหญ่ ซ่ึงมี

ช่องทางในการจดัจาํหน่ายลกัษณะขายส่งอีกทั้งยงัมีหนา้ร้านเป็นของตนเองอีกดว้ย 

 

3.3.2 คู่แข่งทางอ้อมหรือสินค้าทดแทน (Indirect Competitor) 

สาํหรับคู่แข่งทางออ้มหรือสินคา้ทดแทนของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม 

“Helado” จะเป็ นไอศกรีมระดบักลาง ท่ีสามารถหาซ้ือไดง่้าย และเป็นของผูผ้ลิตรายใหญ่ เช่น

ไอศกรีมวอลส์และไอศกรีมเนสเล่ท ์ท่ีมีจุดกระจายสินคา้อยูท่ ัว่ภูมิภาค 

 

 

3.4 กลยุทธ์ทางการแข่งขนั (Competitive Strategy (Cost/Differentiation)) 

ใชก้ลยทุธ์ท่ีเนน้ดา้นการสร้างความแตกต่างจากคู่แข่ง (Differentiation Strategy) 

เพื่อสร้างความไดเ้ปรียบเชิงการแข่งขนัเหนือคู่แข่งและยงัเป็นการตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ 

โดยทางบริษทั Snow Queen จะสร้างความแตกต่างโดยการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อทาํใหผู้บ้ริโภครับรู้

ถึงความแตกต่าง โดยเป็นผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัคนท่ีรักสุขภาพและชอบความแปลกใหม่โดยจะ

เพิ่มคุณประโยชน์ลงไปในตวัผลิตภณัฑ ์เป็นการเพิ่มมูลค่าเพิ่มของสินคา้ทาํใหส้ามารถแข่งขนัไดใ้น

ตลาด 
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ภาพท่ี 3.4 แสดงกลยทุธ์การแข่งขนัทางธุรกิจของ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  

 “Helado” 

 

 

3.5 แบบจาํลองทางธุรกจิ (Business Model) 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.5 แสดงรายละเอียดแบบจาํลองทางธุรกิจของ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  

   “Helado” 
 

Supplier Manufacturer 

 
Sale Online 
Direct Sale 

 

Distributor 
(Delivery) 

 

Hotel 
Restaurant 

Bakery Shop 
Coffee Shop 
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บทที ่4 

แผนการตลาด 

 

 

4.1 การวจิยัการตลาด 

ในการวิจยัการตลาดคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดท้าํการศึกษาถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือ

เลือกซ้ือไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม โดยแบ่งการวิจยัทางการตลาดออกเป็น  2 ส่วน 

ไดแ้ก่  

1. การวิจยัเชิงสาํรวจ (Survey research) โดยดาํเนินการศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัท่ีมี

อิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือ ไอศกรีม โฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  เพื่อนาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการ

สาํรวจไปวางแผนดา้นการตลาด 

2. การสมัภาษณ์กลุ่มผูป้ระกอบการ (In-depth interview) เพื่อศึกษาถึงช่องทางการจดั

จาํหน่ายไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม 

 

4.1.1 วตัถุประสงค์ของการสํารวจตลาด 

1. เพื่อศึกษาถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายในการเลือกซ้ือ ไอศกรีมโฮมเมด

ละลายชา้เสริมแคลเซียม เพื่อนาํขอ้มูลท่ีไดม้ากาํหนดตลาดเป้าหมาย (STP Marketing)  

2. เพื่อศึกษาถึงปัจจยัส่วนผสมทางการดา้นราคา  (Price) ช่องทางการจาํหน่าย (Place) 

และการส่งเสริมการตลาด  (Promotion) สาํหรับผลิตภณัฑ์ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  

เพื่อนาํขอ้มูลท่ีไดม้าวางแผนการตลาด 

3. เพื่อทราบถึงโอกาสของผลิตภณัฑ ์

  

4.1.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการสํารวจตลาด 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการสาํรวจตลาด แบ่งเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.1 แสดงเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการสาํรวจตลาด 

 

กลุ่มตัวอย่าง วธีิการ 

กลุ่มผูบ้ริโภค เกบ็แบบสอบถาม  โดยใชว้ิธีการเลือกตวัอยา่งแบบสะดวก (Convenience 

sampling) จาํนวน 100 คน โดยการกระจายแบบสอบถามไปยงักลุ่มเป้าหมาย

ท่ีผูว้ิจยัตอ้งการ ซ่ึงแบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค 

ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการ ในการเลือกรับประทานไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้

เสริมแคลเซียม 

ส่วนท่ี 3 ปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑ ์

กลุ่มผูแ้ทนจาํหน่าย สมัภาษณ์กลุ่มผูแ้ทนจาํหน่ายเป้าหมาย ไดแ้ก่ โรงแรม ร้านอาหาร 

 

4.1.3 ผลการสํารวจตลาด 

1) ผลการสาํรวจกลุ่มผูบ้ริโภค 

จากการสาํรวจกลุ่มตวัอยา่งจาํนวน 100 คน ดว้ยแบบสอบถามสามารถ

สรุปผลการสาํรวจตลาดไดด้งัน้ี 

1.1) ดา้นพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการบริโภคไอศกรีมโฮมเมด 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงค่าความถ่ี ค่าถ่วงนํ้าหนกัและค่าร้อยละของขอ้มูลพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการ     

      บริโภคไอศกรีมโฮมเมด 

 

1. ความถ่ีในการบริโภคไอศกรีม จํานวน )คน(  ร้อยละ 

เป็นประจาํทุกวนั 4 4.0 

สปัดาห์ละ1-2คร้ัง 

เดือนละคร้ัง 

3 เดือนคร้ัง 

เฉพาะเทศกาล และ วนัสาํคญั 

50 

31 

2 

13 

50.0 

31.0 

2.0 

13.0 

 อ่ืนๆ 0 0.0 

รวม 100 100.0 
 

2. รสชาติของไอศกรีมทีท่่านบริโภคเป็นประจํา 

ปัจจยั 

เลือกเป็น

อนัดบัท่ี 1 

)คน(  

ค่าถ่วง

นํ้าหนกั 

(x3) 

เลือกเป็น

อนัดบัท่ี 2 

)คน(  

ค่าถ่วง

นํ้าหนกั 

(x2) 

เลือกเป็น

อนัดบัท่ี 3 

)คน(  

ค่าถ่วง

นํ้าหนกั 

(x1) 

รวม 

(คะแนน) 

รสวนิลา 

รสช็อคโกแลต 

รสสตอเบอร่ี 

รสกาแฟ 

รสชาเขียว 

อ่ืนๆ 

38 

27 

10 

8 

7 

10 

114 

81 

30 

24 

21 

30 

15 

25 

     24 

6 

     19 

11 

30 

50 

48 

12 

38 

22 

17 

20 

27 

9 

      18 

9 

17 

20 

27 

9 

18 

9 

161 

151 

105 

45 

77 

61 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงค่าความถ่ี ค่าถ่วงนํ้าหนกัและค่าร้อยละของขอ้มูลพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการบริโภค 

                   ไอศกรีมโฮมเมด (ต่อ) 

 

3. หากมีไอศกรีมทีเ่สริมแคลเซียมท่านคดิว่า ร้อยละ 

รับประทานเป็นอาหารวา่ง   

รับประทานเป็นของหวาน 

บ่งบอกถึงค่านิยมท่ีทนัสมยั   

พบปะสงัสรรค ์   

23.13 

49.66 

0.68 

21.77 

คุณค่าทางสารอาหาร 0.68 

อ่ืนๆ 4.08 

รวม 100.0 

4. เมนูทีท่่านมักรับประทานคู่กบัไอศกรีม ร้อยละ 

โทสต ์(ขนมปัง)  

บราวน่ี 

เครป    

วาฟเฟิล  

26.79 

26.79 

12.50 

27.98 

อ่ืนๆ 5.95 

รวม 100.0 

 

 

 

 

 

 

5. ปริมาณไอศกรีมทีท่่านรับประทาน จํานวน )คน(  ร้อยละ 

1  ลูก 

2 ลูก  

3 ลูก 

มากกวา่ 3 ลูก 

25 

58 

15 

2 

25.0 

58.0 

15.0 

2.0 

รวม 100 100.0 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงค่าความถ่ี ค่าถ่วงนํ้าหนกัและค่าร้อยละของขอ้มูลพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการ 

                   บริโภคไอศกรีมโฮมเมด (ต่อ) 

 

คุณภาพ                            12                12.0 

การละลาย                             46                 46.0 

รสชาติ                              27                 27.0 

ราคา                              15                 15.0 

อ่ืนๆ                       0                  0.0 

รวม                 100           100.0 

 

จากตารางท่ี 4.2 ผลการสาํรวจดา้นพฤติกรรมผูบ้ริโภคในการบริโภคไอศกรีมโฮมเมด 

ของกลุ่มตวัอยา่ง พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ 50 บริโภคไอศกรีม สปัดาห์ละ 1-2 คร้ัง โดยรสชาติท่ี

กลุ่มตวัอยา่งเลือกบริโภคเป็นประจาํอนัดบั 1 คือ รสวนิลา อนัดบั 2 คือ รสช็อกโกแลต และอนัดบั 3 

คือ สตอเบอร่ี โดยกลุ่มตวัอยา่งเลือกรับประทานไอศกรีมเป็นของหวานร้อยละ 49 เมนูท่ีมกั

รับประทานคู่กบัไอศกรีมคือ วาฟเฟิล คิดเป็นร้อยละ 27 โดยรับประทานไอศกรีมต่อคร้ัง ท่ี 2 ลูก คิด

เป็นร้อยละ 58 ในส่วนของปัญหาท่ีพบของการรับปร ะทานไอศกรีมพบวา่ ร้อยละ 46 เป็นเร่ืองของ

การละลายและร้อยละ 27 เป็นเร่ืองรสชาติ 

 

1.2) ความเห็นท่ีมีต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ์  (Product Concept) ไอศกรีม

โฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ปัญหาทีพ่บของการรับประทานไอศกรีม จํานวน )คน(                   ร้อยละ 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงค่าความถ่ี และค่าร้อยละของระดบัความสนใจต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ ์(Product   

                   Concept) ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  

 

 

จากตารางท่ี 4.3 ผลการสาํรวจระดบัความสนใจในก ารซ้ือต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ ์

ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้ เสริมแคลเซียม ของกลุ่มตวัอยา่ง พบวา่ ร้อยละ 21 สนใจในคุณสมบติั

ละลายชา้ของผลิตภณัฑโ์ดยซ้ือแน่นอนและพบวา่ร้อยละ 54 มีแนวโนม้ในการซ้ือผลิตภณัฑ ์ในส่วน

ของการเสริมแคลเซียมในผลิตภณัฑจ์ากผลสาํรวจพบวา่ ร้อยละ 25 ซ้ือแน่นอนและร้อยละ 50 มี

แนวโนม้วา่จะซ้ือผลิตภณัฑ ์

 

1.3) ปัจจยัท่ีมีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑ์ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้ เสริม

แคลเซียม “Helado” 
 
 
 
 
 
 

7.หากมีไอศกรีมทีล่ะลายช้ากว่าปกติท่านคดิว่า จํานวน )คน(  ร้อยละ 

ซ้ือแน่นอน 

มีแนวโนม้วา่จะซ้ือ  

ไม่แน่ใจ 

มีแนวโนม้วา่จะไม่ซ้ือ 

ไม่ซ้ืออยา่งแน่นอน 

21 

54 

19 

5 

1 

21.0 

54.0 

19.0 

5.0 

1.0 

รวม 100 100.0 

8.หากมีไอศกรีมทีเ่สริมแคลเซียมท่านคดิว่า จํานวน )คน(  ร้อยละ 

ซ้ือแน่นอน 

มีแนวโนม้วา่จะซ้ือ  

ไม่แน่ใจ 

มีแนวโนม้วา่จะไม่ซ้ือ 

ไม่ซ้ืออยา่งแน่นอน 

25 

50 

22 

3 

0 

25.0 

50.0 

22.0 

3.0 

0.0 

รวม 100 100.0 
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ตารางท่ี 4.4 แสดงระดบัความสาํคญัปัจจยัท่ีมีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม 

      แคลเซียม “Helado” 

 

ปัจจัยด้านผลติภัณฑ์ Mean Std การแปรผล 

1.คุณภาพของวตัถุดิบ 4.26 0.68 มาก 

2.คุณค่าทางโภชนาการ 3.67 0.89 มาก 

3.ความสะอาดถูกหลกัหลกัอนามยั 4.51 0.61 มากท่ีสุด 

4.ความหลากหลายของรสชาติของไอศกรีม 4.20 0.76 มาก 

5.การละลายของไอศกรีม 3.63 0.98 มาก 

6.ตราสินคา้ของผลิตภณัฑเ์ป็นท่ีน่าเช่ือถือ 3.73 0.76 มาก 

รวม 4.0 0.78 มาก 

ปัจจัยด้านราคา Mean Std การแปรผล 

7.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ 4.31 0.69 มาก 

8.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัปริมาณของผลิตภณัฑ ์ 4.24 0.71 มาก 

9.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัคุณค่าท่ีจะไดรั้บ 4.04 0.83 มาก 

รวม 4.20 0.73 มาก 

ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจําหน่าย Mean Std การแปรผล 

10.เมนูอาหารมีการนาํเสนอใหเ้ห็นผลิตภณัฑอ์ยา่งชดัเจน 3.98 0.74 มาก 

11.ความสามารถในการแนะนาํเมนูและผลิตภณัฑข์อง

พนกังาน 
3.63 0.79 มาก 

รวม 3.80 0.76 มาก 
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ตารางท่ี 4.4 แสดงระดบัความสาํคญัปัจจยัท่ีมีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม 

                   แคลเซียม “Helado” (ต่อ) 

 

ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด Mean Std การแปรผล 

12.การทดลองชิมผลิตภณัฑ ์ 3.70 0.87 มาก 

13.รสชาติพิเศษสาํหรับเทศกาลพิเศษหรือเมนูพิเศษมีผลต่อ

การตดัสินใจในการเลือกผลิตภณัฑ ์
3.85 0.91 มาก 

14.การโฆษณาและประชาสมัพนัธ์ใหข้อ้มูลเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑ ์
3.75 0.84 มาก 

15.มีการประชาสมัพนัธ์สินคา้ผา่นส่ือ online 3.42 0.88 ปานกลาง 

16.มีการโฆษณาผา่น Social Media 3.34 0.94 ปานกลาง 

17.มีการโฆษณาผา่นใบปลิว แผน่พบั 3.11 0.87 ปานกลาง 

รวม 3.02 0.76 ปานกลาง 

 

จากตารางท่ี 4.4 ผลการสาํรวจปัจจยัท่ีมีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑ์โฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียม  “Helado” ดา้นผลิตภณัฑ ์ดา้นราคา ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่ายและดา้นการส่งเสริม

การตลาด พบวา่  

1. ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑมี์ผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑโ์ดยรวมในระดบัมาก โดย 

ความสะอาดถูกหลั กอนามยั  มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือ  

คุณภาพของวตัถุดิบ  ความหลากหลายของรสชาติของไอศกรีม  ตราสินคา้ของผลิตภณัฑเ์ป็นท่ี

น่าเช่ือถือ คุณค่าทางโภชนาการ การละลายของไอศกรีม มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบั

มากเรียงตามลาํดบั 

2. ปัจจยัดา้นราคามีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑโ์ดยรวมในระดบัมาก โดยราคามี 

ความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์  ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัปริมาณของ

ผลิตภณัฑแ์ละราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัคุณค่าท่ีจะไดรั้บมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์

ในระดบัมากเรียงตามลาํดบั 

3. ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจาํหน่ายในโดยรวมในระดบัมาก โดยความสามารถใน 

การแนะนาํเมนูและผลิตภณัฑข์องพนกังานและดา้นเมนูอาหารมีการนาํเสนอใหเ้ห็นผลิตภณัฑอ์ยา่ง

ชดัเจนและมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบัมาก  
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4. ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการตลาดมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑโ์ดยรวมใน 

ระดบัปานกลาง โดยปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบัมาก ไดแ้ก่ รสชาติพิเศษ

สาํหรับเทศกาลพิเศษหรือเมนูพิเศษมีผลต่อการตดัสินใจในการเลือกผลิตภณัฑ์  การโฆษณาและ

ประชาสมัพั นธ์ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑแ์ละการทดลองชิมผลิตภณัฑมี์ผลต่อการตดัสินใจซ้ือ

ผลิตภณัฑใ์นระดบัมาก ในขณะท่ีการประชาสมัพนัธ์สินคา้ผา่นส่ือ online การโฆษณาผา่น Social 

Mediaและการโฆษณาผา่นใบปลิว แผน่พบัมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบัปานกลาง 

 

1.4) ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ตารางท่ี 4.5 แสดงค่าความถ่ีและค่าร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน )คน(  ร้อยละ 

1. เพศ   

 ชาย 36 36.0 

 หญิง 64 64.0 

รวม 100 100.0 

2. อาย ุ   

ระหวา่ง 15 - 24 ปี 31 31.0 

ระหวา่ง 25 - 34 ปี 26 26.0 

ระหวา่ง 35 - 44 ปี 22 22.0 

ระหวา่ง 45 - 54 ปี 13.0 13.0 

มากกวา่ 55 ปี 8 8.0 

รวม 100 100.0 
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ตารางท่ี 4.5 แสดงค่าความถ่ีและค่าร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม (ต่อ) 

 

จากตารางท่ี 4.5 ผลการสาํรวจขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม พบวา่ ก ลุ่ม

ตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายรุะหวา่ง 15 - 24 ปี ระดบัการศึกษาสูงสุดคือระดบัปริญญาตรี มี

อาชีพเป็นพนกังานบริษทัเอกชน และมีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนระหวา่ง 10,001 – 20,000 บาท 

ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน (คน) ร้อยละ 

3. ระดบัการศึกษาสูงสุด   

        มธัยมศึกษา 23 23.0 

           ปวช ./ ปวส. 5 5.0 

        ปริญญาตรี 54 54.0 

        ปริญญาโท 16 16.0 

        ปริญญาเอกและสูงกวา่ 2 2.0 

รวม 350 100.0 

4. อาชีพ   

        นกัเรียน / นกัศึกษา 33 33.0 

        ขา้ราชการ / ลูกจา้งของรัฐ 3 3.0 

        พนกังานรัฐวิสาหกิจ 1 1.0 

        พนกังานเอกชน 59 59.0 

        ธุรกิจส่วนตวั / เจา้ของกิจการ 4 4.0 

        อ่ืนๆ 0 0.0 

รวม 350 100.0 

5. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน   

        นอ้ยกวา่ 10,000 บาท 23 23.0 

        ระหวา่ง 10,001 – 20,000 บาท 24 24.0 

        ระหวา่ง 20,001 – 30,000 บาท 22 22.0 

        ระหวา่ง 30,001 – 40,000 บาท 13 13.0 

        ระหวา่ง 40,001 – 50,000 บาท 3 3.0 

        มากกวา่ 50,000 บาท 15 15.0 

รวม 350 100.0 
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2) ผลการสาํรวจกลุ่มผูแ้ทนจาํหน่าย 

 

ตารางท่ี 4.6 แสดงผลการสมัภาษณ์กลุ่มผูแ้ทนจาํหน่ายเป้าหมาย ไดแ้ก่ โรงแรมและร้านอาหาร 

 

คาํถาม 
คาํตอบของผู้แทนจําหน่าย 

โรงแรม ร้านอาหาร 

1.เมนูอาหารท่ีมีไอศกรีมเป็นส่วนประกอบมี

ประมาณก่ีเมนูมีอะไรบา้ง 

โทสต ์(ขนมปัง)  

บราวน่ี 

เครป   

วาฟเฟิล 

อาหาร  

เมนูเคร่ืองด่ืม 

โทสต ์(ขนมปัง)  

บราวน่ี 

เครป   

วาฟเฟิล 

เมนูเคร่ืองด่ืม 

2. รสชาติท่ีใชมี้รสชาติอะไรบา้งและรสชาติ

ไหนเป็นท่ีนิยมมากท่ีสุด 

รสวนิลา   

รสชอ็คโกแลต  

รสสตอเบอร่ี 

รสกะทิ  

รสมะนาว  

รสวนิลา   

รสชอ็คโกแลต  

รสชาเขียว 

รสช๊อกโกแลตชิพ 

 

3. ปริมาณการใชไ้อศกรีมต่อสัปดาห์และช่วง

วนัไหนมีปริมาณการใชม้ากท่ีสุด 

ประมาณ 40 กิโลกรัมต่อ

สัปดาห์ ข้ึนอยูก่บัจาํนวนแขกท่ี

เขา้พกั 

ประมาณ 50 กิโลกรัมต่อ

สัปดาห์ ช่วงวนัเสาร์ -อาทิตย์

จะมีปริมาณการใชม้ากท่ีสุด 

4. ตราผลิตภณัฑห์รือยีห่อ้มีผลต่อการ

ตดัสินใจในการเลือกซ้ือไอศกรีมหรือไม่ 

ไม่มีผลต่อการตดัสินใจ ไม่มีผลต่อการตดัสินใจ 

5.อายกุารเกบ็รั กษาผลิตภณัฑต่์อการสั่ง เกบ็

นานท่ีสุดเฉล่ียก่ีวนั 

2 สัปดาห์ 1 สัปดาห์ 

6.ช่วงวนัเวลาในการรับสินคา้ ช่วงเชา้ ช่วงเชา้  

7. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตดัสินใจเลือกซ้ือ

ไอศกรีม 

ผูจ้ดัการแผนก F&B 

เชฟ 

คณะกรรมการกลาง 

เจา้ของร้าน 
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ตารางท่ี 4.6 แสดงผลการสมัภาษณ์กลุ่มผูแ้ทนจาํหน่ายเป้าหมาย ไดแ้ก่ โรงแรมและร้านอาหาร (ต่อ) 

คาํถาม 
คาํตอบของผู้แทนจําหน่าย 

โรงแรม ร้านอาหาร 

8.หากตอ้งการนาํ ไอศกรีม  ไปวางจาํหน่าย

ภายในโรงแรมหรือร้านของท่านระยะเวลา

ในการชาํระเงิน Credit Term ก่ีวนั  

60 วนั 30,45 วนั 

9.หากมีไอศกรีมท่ีละลายชา้กว่ าปกติท่านคิด

วา่ ท่านสนใจท่ีจะสั่งมาใชใ้นร้านหรือไม่ 

สนใจ สนใจ 

10.หากมีไอศกรีมท่ีเสริมแคลเซียมท่านคิดวา่ 

ท่านสนใจท่ีจะสั่งมาใชใ้นร้านหรือไม่ 

 

ไม่แน่ใจ สนใจ 

11.ราคาท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑด์งักล่าว 

ควรเป็นเท่าไหร่ต่อกิโลกรัม 

300 บาท 250-300 บาท 

12.วธีิการรับรู้ ขอ้มูลข่าวสารของแหล่ง

ผลิตภณัฑผ์า่นช่องทางไหน 

พนกังานขายมาติดต่อ 

มีบุคคลแนะนาํ 

 

พนกังาน 

เวปไซต ์

มีบุคคลแนะนาํ 

13.ตอ้งการใหบ้ริษทัทาํกิจกรรมหรือจดั

โปรโมชัน่ร่วมกบัทางร้านอยา่งไรบา้ง 

ไม่มี มีส่วนลดพิเศษ 

14.ขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ การท่ีโรงแรมผลิตไอศกรีม เอง

นั้น เน่ืองจ ากสามารถควบคุม

คุณภาพและตน้ทุนได ้อีกทั้งลด

ปัญหาเร่ืองการเกบ็สินคา้เม่ือมี

สินคา้เหลือ แต่ทั้งน้ีถา้สามารถ

ทาํใหไ้อศกรีมละลายชา้ไดก้วา่

ปกติกมี็แนวโนม้ท่ีจะพิจารณาดู 

- 

 

จากการสมัภาษณ์กลุ่มผูแ้ทนจาํหน่ายเป้าหมาย พบวา่โรงแรมหา้ดาว ขนาดใหญ่นั้นมี

เคร่ืองทาํไอศกรีมสาํ หรับผลิตไอศกรีมเองเน่ืองจากใชไ้อศกรีมในปริมาณมาก ในขณะท่ีโรงแรม

ขนาดส่ีดาวและสามดาวมีการสัง่ซ้ือไอศกรีมจากผูผ้ลิตโดยไอศกรีมจะใชใ้นส่วนของบุฟเฟ่ห์อาหาร

กลางวนัและอาหารเยน็ และใชร่้วมกบัเมนูอาหารอ่ืนๆ จากการสอบถามความคิดเห็นของผูมี้อาํนาจ

ในการตดัสินใจพบวา่สนใจแ ละมีแนวโนม้ซ้ือไอศกรีมละลายชา้ในส่วนของการเสริมแคลเซียมใน

ไอศกรีมนั้นพบวา่ยงัไม่แน่ใจ  
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ในส่วนของร้านอาหารระดบัหรู ร้านอาหารระดบักลางและร้านอาหารทัว่ไปจะทาํการ

สัง่ซ้ือไอศกรีมจากผูผ้ลิต จากการสอบถามความคิดเห็น ผูท่ี้มีอาํนาจในการตดัสินใจในการสัง่ซ้ือให้

ความสนใจกบัผลิตภณัฑแ์ต่ทั้งน้ีตอ้งการใหมี้การนาํผลิตภณัฑม์าทดลองกบัเมนูทางร้าน โดยคิดวา่

ราคาท่ี เหมาะสมควรอยูท่ี่ระดบัราคา 250-300 บาทต่อกิโลกรัม การเพิ่มแคลเซียมนั้นมีแนวโนม้

สนใจแต่ทางร้านจะตอ้งทาํการส่ือสารกบัผูบ้ริโภควา่เป็นไอศกรีมท่ีมีแคลเซียมสูงกวา่ปกติในส่วน

ของการละลายนั้นมีความสนใจในผลิตภณัฑแ์ต่ทั้งน้ีรสชาติของไอศกรีมตอ้งไม่เปล่ียนไปจาก

ไอศกรีมปกติและตอ้งไม่มีผลเสียต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  

 

 

4.2 เป้าหมายทางการตลาด   

มีการกาํหนดเป้าหมายทางการตลาดไว ้ดงัต่อไปน้ี 

1) ทาํใหก้ลุ่มเป้าหมายรู้จกัไอศกรีมละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” 

2) เนน้การเพิ่มยอดขายและส่วนแบ่งทางการตลาด ร้อยละ 1 ของตลาดไอศกรีม 

โฮมเมด 

3) รักษาและเพิ่มส่วนแบ่งทางการตลาด  ในปีท่ี 2 และ ปีท่ี 3 และเนน้การสร้างความ

ภกัดีต่อตราสินคา้กบัลูกคา้ปัจจุบนัและลูกคา้ใหม่ 

4) ขยายกลุ่มเป้าหมายลูกคา้ไปยงัเป้าหมายรองในปี ท่ี 2 และ 3 

 

 

4.3 การแบ่งกลุ่มส่วนแบ่งการตลาด (Market Segmentation) 

ในการแบ่งส่วนแบ่งการตลาดข องไอศกรีมละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” นั้น จะ

ใชเ้กณฑใ์นการแบ่งตามลกัษณะสถานประกอบการดงัน้ี 

4.3.1 ระดบั มาตรฐาน ของโรงแรม โดย สมาคมยานยนตใ์นประเท ศองักฤษ หรือ 

Automobile Association (AA) และราชยานยนตส์โมสร หรือ Royal Automobile Club ( RAC ) จดั

กลุ่มระดบัของโรงแรม สามารถแบ่งไดด้งัน้ี 

(1) กลุ่มหน่ึงดาว  

(2) กลุ่มสองดาว    

(3) กลุ่มสามดาว    

(4) กลุ่มส่ีดาว    

(5) กลุ่มหา้ดาว    
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4.3.2 ประเภทร้านอาหารใชห้ลกัเกณฑท่ี์กระทรวงพาณิชยแ์บ่งประเภทร้านอาหาร 

ออกเป็นไดแ้ก่ 

(1) ร้านอาหารระดบัหรูหรือภตัตาคาร (fine dining) เป็นร้านท่ีมีการ 

ออกแบบตกแต่งอยา่งประณีต สวยงาม ใชว้สัดุและอุปกรณ์ราคาแพง มีการจดัอาหารอยา่งหรูหรา มี

กฎระเบียบในการใหบ้ริการ 

(2) ร้านอาหารระดบักลาง (casual dining) เป็นร้านท่ีมีการออกแบบ 

ตกแต่งแบบพอเหมาะสมควร เนน้บรรยากาศแบบสบายๆ เป็นกนัเอง ราคาอาหารระดบัปานกลาง 

พนกังานบริการแบบเป็นกนัเอง ในบรรยากาศแบบลาํลอง 

(3) ร้านอาหารทัว่ไป (fast casual dining)   เป็นร้านท่ีมีการออกแบบ 

ตกแต่งแบบเรียบง่าย สะดวก รวดเร็ว มีความทนัสมยั เนน้บริการอาหารจานด่วน มีรายการอาหาร

จาํกดัและสามารถหมุนเวียนลูกคา้ไดใ้นปริมาณมาก  ร้านอาหารประเภทน้ีเป็นร้านอ าหารประเภท

ใหม่ท่ีเป็นการผสมผสานระหวา่ง fast food และ casual dining 

(4) ร้านริมบาทวิถี (street food)   เป็นร้านท่ีมีการออกแบบตกแต่งแบบ 

ง่ายๆเนน้อาหารจานเดียว สามารถปรุงไดง่้ายและรวดเร็ว โดยเป็นธุรกิจขนาดยอ่มท่ีมีเจา้ของร้าน

เป็นพอ่ครัวเอง 

 

4.3.3 บริการจดัเล้ียงนอกสถานท่ี (Catering) หรือการออกบูทตามงานต่างๆ  

 

 

4.4 การวางตาํแหน่งผลติภณัฑ์ (Product positioning) 

การกาํหนดตาํแหน่งของผลิตภณัฑ ์มีจุดประสงคเ์พื่อสร้างการรับรู้ดา้นผลิตภณัฑ์

เพื่อใหเ้กิดภาพหรือความรู้สึกนึกคิดในใจของผูบ้ริโภค สาํหรับไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียม “Helado” นั้น สามารถกาํหนดการวางตาํแหน่งผลิตภณัฑไ์ดด้งัน้ี 
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        High Nutrition 

      

 

 

                          Melting Aniti Melting 

 

  

  Low Nutrition  

ภาพท่ี 4.1 แสดงแสดงการวางตาํแหน่งผลิตภณัฑส์าํหรับไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม                     

                 “Helado” 

 

 

4.5 กลยุทธ์การตลาด  

4.5.1 กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์ (Product) 

ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” เป็นไอศกรีมท่ีคดัเลือกวตัถุดิบท่ี 

มีคุณภาพตลอดจนขั้นตอนการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ โดยผลิตภณัฑมี์ส่วนประกอบของแคลเซียม

ปริมาณสูงซ่ึงแคลเซียมมีความสาํคญัต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย นอกจากนั้นยงัจาํเป็นในการ

สร้างกระดูกและฟันอีกทั้งยงัป้องกนัโรคกระดูกพรุน ในดา้นคุณลกัษณะกายภาพท่ีมีความละลายชา้

จะทาํใหมี้ความเหมาะสมในการรับประทานร่วมกบัเมนูอ่ืนๆ  นอกจากผลิตภณัฑท่ี์มีความสะอาด

รสชาติอร่อยแลว้ เร่ืองความหลากหลายของผลิตภณัฑก์เ็ป็นเหตุผลหน่ึงท่ีทาํใหลู้กคา้ตดัสินใจลือก

ใชบ้ริการ จากการสาํรวจพบวา่ผูบ้ริโภคใหค้วามสาํคญัเร่ืองความหลากหลายของผลิตภณัฑแ์ละ

รสชาติพิเศษในช่วงเทศกาล  

สาํหรับ ช่ือตราสินคา้ นั้นมี ช่ือวา่ Helado นั้นมาจาก ภาษาสเปนท่ีมี ความหมายวา่

ไอศกรีมซ่ึงเป็นคาํท่ีจดจาํไดง่้าย และออกเสียงใกลเ้คียงกบัคาํวา่ Gelato ของภาษาอิตาลี 

สาํหรับบรรจุภณัฑ์จะมีขนาดนํ้าหนกั 1, 2, 2.5 และ 3.5 กิโลกรัมเป็นถาดพลาสติก

พร้อมฝาปิดซ่ึงบรรจุภณัฑจ์ะเป็นการเกบ็กลบัคืนเม่ือมีการสัง่ในรอบต่อไป 



35 

  

4.5.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price) 

เน่ืองจาก ราคาเป็นตน้ทุนของลูกคา้ ลูกคา้จะเปรียบเทียบระหวา่งคุณ ค่าผลิตภณัฑก์บั

ราคาผลิตภณัฑถ์า้คุณค่าสูงกวา่ราคา ลูกคา้อาจ จะตดัสินใจซ้ือ ดงันั้นกลยทุธ์ดา้นราคาตอ้งคาํนึงถึง

คุณค่าเป็นส่ิงกาํหนดมูลค่า  เม่ือลูกคา้ไ ดส้มัผสักบัผลิตภณัฑจ์ะรู้สึกถึง คุณค่าขอ งตวัผลิตภณัฑ ์ท่ี

เหมาะสมกบัราคาและประโยชน์ท่ีไดรั้บทางคุณค่าทางอาหารและโภชนาการ การกาํหนดราคาเป็น

ส่ิงท่ีตอ้งใหค้วามสาํคญัเน่ืองจากมีผลต่อความสามารถในการแข่งขนั การกาํหนดราคาของ

ผูป้ระกอบการท่ีเป็นลูกคา้ในกลุ่มของร้านอาห ารและโรงแรมจะใชว้ิธีกาํหนดราคาดว้ยการกาํหนด

ส่วนต่างกาํไรท่ีตอ้งการแลว้บวกเพิ่มเขา้ไปในตน้ทุนแลว้จึงจะไดร้าคาขายท่ีมีสดัส่วนกาํไรท่ี

ตอ้งการจึงสรุปไดว้า่ราคาขายอาจมีความแตกต่างกนัไดจ้ากปัจจยั 2 ประการ คือ ตน้ทุนการผลิตและ

ส่วนต่างกาํไรท่ีตอ้งการ ดงันั้นหากตอ้งการสร้างความสามารถในการแข่งขนัจะทาํไดโ้ดยการลด

ตน้ทุนในการผลิต หรือการลดส่วนต่างกาํไรท่ีตอ้งการ หรือทาํทั้งสองอยา่ง พร้อมกนัๆ  โดยจะ

กาํหนดราคาขายต่อทุกรสชาติท่ีราคา 350 บาท ต่อ 1 กิโลกรัม ซ่ึงการตั้งราคานั้นพิจารณาจากตน้ทุน 

คุณสมบติัและคุณประโยชน์ของ ผลิตภณัฑ์ รวมถึงการเปรียบเทียบราคาสินคา้กบัคู่แข่งท่ีมีลกัษ ณะ

อาหารใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑข์องทางบริษทั 

 
4.5.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย (Place) 

ในดา้นช่องทางการจดัจาํหน่ายนั้น บริษทัจะพิจารณาจากช่องทางการจดัจาํหน่ายท่ี 

สามารถเขา้ถึงสินคา้ไดง่้าย  ซ่ึงจะช่วยทาํใหผู้บ้ริโภคมีโอกาสสูงในการเลือกซ้ือสินคา้  

(1) ทางอินเตอร์เน็ตเป็นช่องทางในการหาขอ้มูลข่าวสารและติดต่อกบับริษทัท่ีดีทาง 

หน่ึงเน่ืองจากในปัจจุบนัคนนิยมหาขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตเป็นอนัดบัแรกๆเน่ืองจากสะดวกรวดเร็ว

และเขา้ถึงไดง่้าย โดยบริษทัไดแ้บ่งการนาํเสนอขอ้มูลทางอินเน็ตดงัน้ี คือ  

(1.1) เวบ็ไซตข์องบริษทัจะใหร้ายละเอียดเก่ียวกบับริษทัตลอดจน 

วิธีการติดต่อกบับริษทั รวมถึงภาพถ่ายเมนูต่างๆ ถา้ลูกคา้ตอ้งการขอขอ้มูลเพิ่มเติมหรือตอ้งการให้

พนกังานติดต่อกลบักส็ามารถติดต่อกลบัมาทางอีเมลลห์รือหนา้ติดต่อกลบัทางหนา้เวบ็ไซต ์ 

(1.2) SocialNetwork เช่น Facebook Instagram เป็นอีกช่องทางหน่ึงท่ี 

สามารถสร้างให้เกิด การรับรู้ของลูกคา้โดยการบอกรายละเอียดเก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑแ์ละช่องทาง

การติดต่อกลบั  

(2) ทางโทรศพัท ์พนกังานขายของบริษทัจะเป็นผูติ้ดต่อกบัลูกคา้ทางโทรศพัทใ์น 
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เบ้ืองตน้เพื่อสอบถามลกัษณะและรายละเอียดของผลิตภณัฑท่ี์ ลูกคา้ตอ้งการ โดยลูกคา้อาจจะเป็นผู ้

โทรศพัทติ์ดต่อเขา้มาเองจากช่องทางอ่ืนท่ีแสดงขอ้มูลการติดต่อกบับริษทัไว ้เช่น อินเตอร์เน็ต แผน่

พบั นามบตัร หรือพนกังานขายท่ีเป็นผูติ้ดต่อไปท่ีลูกคา้เพื่อเสนอการขาย 

(3) ขายตรง การทาํการตลาดทางตรงถือเป็นช่องทางการจดัจาํหน่ายท่ีมีประสิทธิภาพ 

ทางหน่ึง โดยพนกังานขาย สามารถใหข้อ้มูลกบัลูกคา้ไดม้ากและสามารถเจาะจงลูกคา้ได ้การขาย

ตรงของบริษทัแบ่งไดเ้ป็น 2 ทางคือ 

(3.1) การขายตรงผา่นพนกังานขาย โดยการส่งพนกังานขายเขา้ไปติดต่อ 

กบัองคก์รหรือหน่วยงานต่างๆท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายและมีความน่าจะเป็นท่ีจะใชผ้ลิตภณัฑ ์

(3.2) การขายตรงผา่นการส่งจดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ (E-mail) และแผน่ 

พบัแสดงรายละเอียดของผลิตภณัฑน์าํเสนอไปยงัลูกคา้เป้าหมายท่ีเขา้มากรอกขอ้มูลไวใ้นเวปไซต์

ของบริษทัหรือลูกคา้ท่ีมีความเป็นไปไดท่ี้จะใชผ้ลิตภณัฑ ์

 

4.5.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 

        การส่งเสริมการขายมีความสาํคญัในการติดต่อส่ือสารเก่ียวกบัขอ้มูลระหวา่งผูข้ายและ

ผูซ้ื้อ โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อแจง้ข่าวสารหรือชกัจูงใหเ้กิดทศันคติและพฤติกรรมการตดัสินใจ

เลือกใชบ้ริการ  

(1) การโฆษณา (Advertising )  เน่ืองจากในปัจจุบนัส่ือบนอินเตอร์เน็ตมีอิทธิ พลต่อ

ผูบ้ริโภคมากแ ละจากผลการวิจยัพบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เลือกท่ีจะใชอิ้นเตอร์เน็ตในการหาขอ้มูล

ก่อนส่ืออ่ืนๆ เช่นนิตยสาร หรือ หนงัสือพิมพ ์ดงันั้นบริษทัจึงจาํเป็นจะตอ้งมีเวบ็ไซตข์องตนเองและ

ใชช่้องทางน้ีในการส่ือสารเก่ียวกบัการผลิตภณัฑร์วมถึงรายการส่งเสริมการขายต่างๆดว้ย 

(2) Sales Promotion เน่ืองจากบริษทัเป็นบริษทัเปิดใหม่จึงจาํเป็นตอ้งใชร้ายการ

ส่งเสริมการขายเขา้ช่วยในการดึงดูดลูกคา้ใหเ้กิดการทดลองใชใ้นช่วงแรก เพื่อเป็นการดึงดูดให้

ลูกคา้เกิดการซ้ือซํ้า และแนะนาํลูกคา้รายใหม่ใหก้บับริษทันอกจากนั้นถา้มีการผกูสญัญาระยะยาว

เพื่อใชบ้ริกา รในอนาคต บริษทัจะมีส่วนลดใหเ้ป็นพิเศษ เพื่อการสร้างความสมัพนัธ์ระยะยาวกบั

ลูกคา้และทาํใหลู้กคา้เกิดความภกัดีต่อบริษทั 

(3) Customer Relationship Management (CRM) จากการวิจยัพบวา่การสร้าง

ความสมัพนัธ์กบัลูกคา้โดยการติดต่ออยา่งสมํ่าเสมอเป็นวิธีทางหน่ึงท่ีช่วยใหลู้ กคา้เกิดความภกัดี 

บริษทัจึงไดอ้อกแบบการจดัเกบ็ขอ้มูลเก่ียวกบัลูกคา้ แต่ละรายท่ีเคยใชบ้ริการ เพื่อใชป้ระโยชน์ใน

การติดต่อกลบัไปยงัลูกคา้ในภายหลงัหรือเพื่อเสนอรายการส่งเสริมการขายใหก้บัลูกคา้ใหเ้กิดการ
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ใชบ้ริการซํ้าหรือบอกต่อไปยงัลูกคา้รายอ่ืนๆโดยการเกบ็ขอ้มูลใ นเบ้ืองตน้จะใชว้ิธีเกบ็ดว้ย

โปรแกรม 

(4) สร้างพนัธมิตรท่ีเป็นสถานท่ีจดังานและ Event Organizer เน่ืองจากมีลูกคา้ 

กลุ่มเป้าหมายยอ่ยเป็นกลุ่ม แคเทอร่ิง รับจดัเล้ียงต่างๆจึงจาํเป็นตอ้งสร้างพนัธมิตรท่ีเป็นสถานท่ี ท่ี

สามารถจดังานไดร้วมถึงผูรั้บจดังานตามสถานท่ีต่างๆ การออกบูทหรือออกนอกพื้นท่ี โดยเลือกงาน

ท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบักลุ่มเป้าหมายหลกั  เพื่อใกลชิ้ดกบัผูบ้ริโภคท่ียงัไม่รู้จกั ตราสินคา้ของบริษทั 

ยกตวัอยา่งเช่น งาน  FHT (Food & Hotel Thailand), Thailand Bakery & Ice cream, TRAFS 

(Thailand Retail Food & Hospitality) เป็นตน้ 
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แผนการดําเนินการกจิกรรมการส่งเสริมการตลาด  

ตารางท่ี 4.7 แสดงแผนการดาํเนินการกิจกรรมการส่งเสริมการตลาด 

 

 

 

 

 

 

กจิกรรม รายละเอยีด ระยะเวลา 
เดอืนทีเ่ร่ิมกจิกรรม 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

การโฆษณา 

1. จดัทาํเวบ็ไซตข์องผลิตภณัฑ ์ 2 เดือน             

2. โฆษณาผา่นเวบ็ไซตข์องผลิตภณัฑ์ ตลอดปี             

3. โฆษณาผา่นเวบ็ไซตท่ี์ลงโฆษณาฟรี ตลอดปี             

4. จดัทาํ Facebook Instagram ของผลิตภณัฑ ์ 1 เดือน             

5. โฆษณาผา่น Facebook  Instagram  ตลอดปี             

การประชาสัมพนัธ์ 1. ออกบูธเปิดตวัและแนะนาํผลิตภณัฑ์ตามงานต่างๆ 3  คร้ังต่อปี   *    *    *  

การส่งเสริมการขาย 
1. แจกสินคา้ตวัอยา่ง ตลอดปี             

2. ใหส่้วนลด ช่วงเทศกาล *   *   *     * 

ประเมินกิจกรรมการส่งเสริมการตลาด ทุกๆ 3  เดือน *   *   *   *   
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4.6 การพยากรณ์ยอดขายและรายได้จากการขาย  

 

ตารางท่ี 4.8 แสดงการพยากรณ์ยอดขายและรายไดจ้ากการขาย 

หน่วย:บาท         

หมายเหตุ  

1.ราคาขายสินคา้ในปีท่ี 2-5 คาํนวณจากอตัราเงินเฟ้อ 3%  

2.จาํนวนยอดขายสินคา้ในปีท่ี 2-5 คาํนวณจากการประมาณการเติบโตของยอดขาย 10% ต่อปี 

 

 

 

 

ช่องทางการจดัจาํหน่าย ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

โรงแรม 

ราคาขาย1 (บาท) 

 

350 

 

361 

 

371 

 

382 

 

394 

จาํนวนท่ีขาย2 (กิโลกรัม) 8,760 9,636 10,600 11,660 12,826 

รายไดจ้ากการขาย (บาท) 3,066,000 3,473,778 3,935,790 4,459,251 5,052,331 

ร้านอาหาร 

ราคาขาย1 (บาท) 

 

350 

 

361 

 

371 

 

382 

 

394 

จาํนวนท่ีขาย2 (กิโลกรัม) 20,440 22,484 24,732 27,206 29,926 

รายไดจ้ากการขาย (บาท) 7,154,000 8,105,482 9,183,511 10,404,918 11,788,772 

รวมรายได้จากการจากทุก

ช่องทาง (บาท) 
10,220,000 11,579,260 13,119,302 14,864,169 16,841,103 

รวมจํานวนทีข่ายจากทุก

ช่องทาง (กโิลกรัม) 
29,200 32,120 35,332 38,865 42,752 



 

  

4.7 ประมาณการค่าใช้จ่ายในการขาย  

 

ตารางท่ี 4.9 แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาด 

 

หน่วย:บาท         

เดอืนที ่

รายการ 

ปีที ่1 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1.การโฆษณา                        

   ออกบูธเปิดตวัและแนะนาํผลิตภณัฑต์าม

งานต่างๆ 
68,133 - - - - 68,133 - - - - - 68,133 

2. ค่าส่วนลดทางการขาย 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 42,583 

3.ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย             

   แจกสินคา้ตวัอยา่ง 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 

4.ค่าคอมมิชัน่ของพนกังานขาย 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 17,033 

5.ค่าบริการอ่ืนๆ   8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 8,516 

รวม 144,781 76,648 76,648 76,648 76,648 144,781 76,648 76,648 76,648 76,648 76,648 144,781 

 

 

40 
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สาํหรับค่าใชจ่้ายทางการตลาดของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado”   

ประกอบดว้ย  

 

ตารางท่ี 4.10 แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาด 

 

หน่วย:บาท         

 

1. ค่าโฆษณาผา่นทาง ออกบูธเปิดตวัและแนะนาํผลิตภณัฑ์ ตามงานต่างๆ  โดยในปีท่ี 2-5  นั้นจะ

ประมาณการค่าใชด้งักล่าวไวท่ี้ 2% ของยอดขาย 

2. ค่าส่วนลดทางการขาย  สาํหรับช่องทางการจดัจาํหน่ายผา่นทาง โรงแรมและร้านอาหาร  โดยใน

ปีท่ี 2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไวท่ี้ 5% ของยอดขาย 

3. ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย ไดแ้ก่ การแจกสินคา้ตวัอยา่ง การใหส่้วนลด โดยในปีท่ี 2-5 นั้นจะ

ประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไวท่ี้ 1% ของยอดขาย  

4. ค่าคอมมิชัน่ของพนกังานขายโดยในปีท่ี 2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไวท่ี้ 2% ของ

ยอดขาย 

5. ค่าบริการอ่ืนๆ เช่น ค่าจดัการกบัของเสีย เป็นตน้ โดยในปีท่ี 2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้าย

ดงักล่าวไวท่ี้ 1% ของยอดขาย 

 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าโฆษณา 204,400 231,585 262,386 297,283 336,822 

ค่าส่วนลดทางการขาย 511,000 578,963 655,965 743,208 842,055 

ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย 102,200 115,793 131,193 148,642 168,411 

ค่าคอมมิชัน่ของพนกังานขาย 204,400 231,585 262,386 297,283 336,822 

ค่าบริการอ่ืนๆ   102,200 115,793 131,193 148,642 168,411 

รวม 1,124,200 1,273,719 1,443,123 1,635,059 1,852,521 
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บทที ่5 

 แผนการดาํเนินการ 

 

 

5.1 ขั้นตอนการจดัตั้งบริษทั 

5.1.1  ดาํเนินการหาสถานท่ีตั้งของบริษทัโดยสถานท่ีผลิตตั้งอยูท่ี่ ตาํบล บางปรอก 

จงัหวดั ปทุมธานี จากการสาํรวจพบวา่มีอตัราค่าเช่าเฉล่ียเดือนละ 8,000 บาทต่อหน่ึงคูหาโดยจะเป็น

ลกัษณะตึกแถวหรืออาคารพาณิชย ์4 ชั้น 

5.1.2  ทาํการปรับปรุงพื้นท่ีสาํหรับการผลิตและการจดัเตรียมวตัถุดิบโดยการปรับปรุง 

ดาํเนินการใหเ้ป็นไปตามหลกั Good Manufacturing Practice (GMP) จากนั้นทาํการตรียมในส่วน

ของระบบนํ้าและระบบไฟ สาํหรับติดตั้งเคร่ืองท่ีใชใ้นการผลิต ชั้น1 ของอาคาร จะเป็นแผนกผลิต  

จะตอ้งมีความสะอาดและมีเคร่ืองมือหรือเคร่ืองจกัรตรงตามท่ีสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

กาํหนดไว ้โดยทางเจา้หนา้ท่ีจะเขา้ไปตรวจสอบโรงงานเพื่อออกใบอนุญาตการผลิต 

5.1.3 ดาํเนินการเตรียมพื้นท่ีในส่วนของสาํนกังาน ซ่ึงอยูช่ั้น2 ของอาคารและส่วนของ

ชั้น3 กบัชั้น4 จะเป็นส่วนของการจดัเกบ็เอกสารและวตัถุดิบ 

5.1.4 ดาํเนินการจดทะเบียนบริษทักบักรมพฒันาธุรกิจการคา้ กระทรวงพาณิชย ์

5.1.5 ติดต่อกบัสาธารณสุขจงัหวดัปทุมธานีเพื่อขอตรวจประเมินตามหลกั Good 

Manufacturing Practice (GMP) หลงัจากท่ีดาํเนินการปรับปรุงพื้นท่ีสาํหรับแผนกผลิตเรียบร้อยแลว้  

5.1.6 จดัหาบุคลากรเขา้ร่วมทาํงานกบับริษทัตามตาํแหน่งต่างๆ ตามท่ีบริษทัไดก้าํหนด

คุณสมบติัไว ้
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5.2 แผนการดาํเนินงานในภาพรวม 

ตารางท่ี 5.1 แสดงแผนการดาํเนินงานในภาพรวมในการดาํเนินงาน 

กจิกรรมหลกั กจิกรรมย่อย 

ช่วงเวลาในการดําเนินงาน

ภายในปีที ่0 

เดือน 

7 8 9 10 11 12 

แผนการจดัตั้งบริษทั 

1.คดัเลือกทาํเลท่ีตั้งของสาํนกังาน              

2.ปรับปรุงพื้นท่ีตั้งสาํนกังานและแผนกผลิต             

3.ดาํเนินจดัการซ้ืออุปกรณ์สาํนกังานและ

เคร่ืองจกัรสาํหรับการผลิต   

  

        

4.จดทะเบียนบริษทั             

5.ขอตรวจประเมินตามหลกั GMP             

6.จดัหาบุคลากร             

แผนการจดัซ้ือและรับ

วตัถุดิบ 

1.จดัซ้ือวตัถุดิบโดยแบ่งเป็นรายเดือนและ

รายสปัดาห์       

  

    

แผนการผลิต 

1.แผนกผลิตดาํเนินการผลิตและตรวจสอบ

คุณภาพสินคา้       

  

    

แผนการตลาด 1.วางแผนการตลาด             

จาํหน่ายสินคา้ 1.จาํหน่ายสินคา้ใหลู้กคา้             

 

 

5.3 ค่าใช้จ่ายในการจดัตั้งแผนกผลติ 

5.3.1 ดาํเนินการปรับปรุงพื้นท่ีสาํหรับการผลิตและการจดัเตรียมวตัถุดิบโดยการ 

ปรับปรุงดาํเนินการเป็นไปตามหลกั Good Manufacturing Practice (GMP) ค่าใชจ่้ายในประมาณ 

100,000 บาท 

5.3.2 ดาํเนิน การซ้ือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ สาํหรับการผลิต ไอศกรีม  รายละเอียด

ดงัต่อไปน้ี 
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ตารางท่ี 5.2 แสดงรายการเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์สาํหรับการผลิตไอศกรีม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ลาํดับ รายการ จํานวน ราคาต่อหน่วย ราคารวม 

1 เคร่ืองพาสเจอร์ไรท ์ 1 500,000 500,000 

2 เคร่ืองป่ันไอศกรีม 1 600,000 600,000 

3 Blast Chiller  2 200,000 400,000 

4 ตูเ้ยน็ 1 13,000 13,000 

5 เคร่ืองป่ันไฟ 1 150,000 150,000 

6 เคร่ืองชัง่ 1 9,000 9,000 

7 ชอ้นตวง 1 200 200 

8 เหยอืกตวง 6 70 420 

9 ถาดพลาสติกหนาสีขาวพร้อมฝาปิด  20 170 3,400 

10 

ถาด 1/3 ขนาด 32.5*17 ลึก 10 ซม.  

ใส่ไอศกรีมไดป้ระมาณ 3.5 กก 30 400 12,000 

11 

ถาด 1/3 ขนาด 32.5*17 ลึก 6.3 ซม.  

ใส่ไอศกรีมไดป้ระมาณ 2.5 กก. 30 350 10,500 

12 

ถาด 1/4 ขนาด 26*16 ลึก 10 ซม.  

ใส่ไอศกรีมไดป้ระมาณ 2 กก. 50 300 15,000 

13 

ถาด 1/4 ขนาด 26*16 ลึก 6.3 ซม.  

ส่ไอศกรีมไดป้ระมาณ 1 กก.  50 250 12,500 

14 ท่ีตกั 5 250 1,250 

รวม 1,727,270 
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5.4 แผนการจดัซ้ือ  

คดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพจากผูท่ี้จดัจาํหน่ายวตัถุดิบ โดยหวัหนา้แผนกผลิตจะติดต่อไปยงั

ร้านจาํหน่ายวตัถุดิบเพื่อแจง้ชนิดของวตัถุดิบรวมถึงจาํนวนท่ีสัง่ซ้ือในแต่ละคร้ัง   

 

 

ตารางท่ี 5.3 แสดงส่วนประกอบวตัถุดิบของไอศกรีมรสชาติต่างๆต่อ 1 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

    วตัถุดิบไอศกรีมต่อ 1 กโิลกรัม     

วตัถุดิบ วนิลา ช็อกโกแลต ชาเขียว กาแฟ สตรอเบอร์ร่ี 

นม 692.30 692.30 692.30 - 692.30 

นํ้าตาล 123.07 123.07 123.07 - 123.07 

ครีม 76.92 76.92 76.92 100.00 76.92 

นํ้า - - - 350.00 - 

นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 23.08 23.08 23.08 - 23.08 

เบสกาแฟ - - - 665.00 - 

ผงชาเขียว - - 25.00 - - 

ผงโกโก ้ - 100.00 - - - 

สตรอเบอร์ร่ี - - - - 100.00 

ผงวนิลา 25.00 - - - - 

Tuttopan F’100 70.00 70.00 70.00 

 

70.00 

Neutro Formula 10 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 

แคลเซียมอมิโนแอซิดคีเลต 15 15 15 15 15 

รวม (กโิลกรัม) 1,035.37 1,110.37 1,035.37 1,140.00 1,110.37 
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5.4.1 ต้นทุนการผลติไอศกรีมต่อ 1 กโิลกรัมในแต่ละรสชาต ิ

ตารางท่ี 5.4 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบเบสนม ต่อ 1 กิโลกรัม 

 

ส่วนผสม ราคา (บาท/กก.) ปริมาณ (กรัม) ตน้ทุน (บาท) 

นม 42 692.3 38 
ครีม 130 76.92 13 
นํ้าตาล 25 123.07 4 
นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 40 23.08 0.92 
Tuttopan F’100 1,016 70 71.12 
รวม (กรัม) - 985 127.04 
 

 

ตารางท่ี 5.5 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบไอศกรีมรสวนิลา ต่อ 1 กิโลกรัม 

 

ส่วนผสม ราคา (บาท/กก.) ปริมาณ (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

เบสนม - 992 127 
Neutro Formula 10 700 10 7 
แคลเซียมอมิโนแอซิดคีเลต 700 15 11 
ผงวนิลา 400 25 10 
รวม (กรัม) - 1,017 155 
 

ตารางท่ี 5.6 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบ ไอศกรีมรสช็อกโกแลต ต่อ 1 กิโลกรัม 

 

ส่วนผสม ราคา (บาท/กก.) ปริมาณ (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

เบสนม - 992 127 

Neutro Formula 10 700 10 7 

แคลเซียมอมิโนแอซิดคีเลต 700 15 11 

ผงโกโก ้ 330 100 33 

รวม (กรัม) - 1,017 178 
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ตารางท่ี 5.7 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบไอศกรีมรสชาเขียว ต่อ 1 กิโลกรัม 

 

ส่วนผสม ราคา (บาท/กก.) ปริมาณ (กรัม) ต้นทุน (บาท) 
เบสนม - 992 127 
Neutro Formula 10 700 10 7 
แคลเซียมอมิโนแอซิดคีเลต 700 15 11 
ผงชาเขียว 2000 25 100 
รวม (กรัม) - 1,042 245 
 

ตารางท่ี 5.8 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบไอศกรีมรสกาแฟต่อ 1 กิโลกรัม 

 

ส่วนผสม ราคา (บาท/กก.) ปริมาณ (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

เบสกาแฟ 340 665 227 

ครีม 130 100 13 

Neutro Formula 10 700 10 7 

แคลเซียมอมิโนแอซิด 700 15 11 

นํ้า - 350 - 

รวม (กรัม) - 1,140 258 

 

ตารางท่ี 5.9 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบไอศกรีมรสสตรอเบอร์ร่ีต่อ 1 กิโลกรัม 

 

ส่วนผสม ราคา (บาท/กก.) ปริมาณ (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

เบสนม -  992 127 

Neutro Formula 10 700 10 70 

แคลเซียมอมิโนแอซิดคีเลต 700 15 11 

ผงสตรอเบอร์ร่ี 450 100 45 

รวม (กรัม) - 1,117 253 
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ตารางท่ี 5.10 แสดงปริมาณและตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตปีท่ี 1 

 

  ปริมาณและต้นทุนวตัถุดบิ ปีที ่1 

 วตัถุดบิ วนิลา ช็อกโกแลต สเตอเบอร่ี กาแฟ ชาเขียว รวมวตัถุดบิ ราคา (บาท/กก.) ต้นทุนวตัถุดบิ (บาท) 

นม 14,151 2,022 2,022 - 1,011 19,204 42 806,585 

นํ้าตาล 2,516 359 359 - 180 3,414 25 85,349 

ครีม 1,572 225 225 146 112 2,280 130 296,369 

นํ้า - - - 825 - 825 - - 

นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 472 67 67 - 34 640 42 26,890 

เบสกาแฟ - - - 971 - 971 340 330,106 

ผงชาเขียว - - - - 37 37 2,000 73,000 

ผงโกโก ้ - 292 - - - 292 330 96,360 

สตรอเบอร์ร่ี 

 

- 292 - - 292 450 131,400 

ผงวนิลา 511 - - - - 511 400 204,400 

Tuttopan F’100 1,431 204 204 - 102 1,942 950 1,844,710 

Neutro Formula 10 204 29 29 15 15 292 700 204,400 

รวม 20,856 3,198 3,198 1,956 1,490 30,699 5,409 4,099,569 
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ตารางท่ี 5.11 แสดงปริมาณและตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตปีท่ี 2 

 

  ปริมาณและต้นทุนวตัถุดบิ ปีที ่2   

วตัถุดบิ วนิลา ช็อกโกแลต สเตอเบอร่ี กาแฟ ชาเขียว รวมวตัถุดบิ ราคา (บาท/กก.) ต้นทุนวตัถุดบิ (บาท) 

นม 15,566 2,224 2,224 - 1,112 21,125 42 887,243 

นํ้าตาล 2,767 395 395 - 198 3,755 25 93,884 

ครีม 1,729 247 247 161 124 2,508 130 326,006 

นํ้า - - - 907 - 907 - - 

นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 519 74 74 - 37 704 42 29,579 

เบสกาแฟ - - - 1,068 - 1,068 340 363,117 

ผงชาเขียว - - - - 40 80 2,000 80,300 

ผงโกโก ้ - 321 - - - 321 330 105,996 

สตรอเบอร์ร่ี - - 321 - - 161 450 144,540 

ผงวนิลา 562 - - - - 562 400 224,840 

Tuttopan F’100 1,574 225 225 - 112 2,136 949 2,027,045 

Neutro Formula 10 225 32 32 16 16 321 700 224,840 

รวม 22,942 3,518 3,518 2,152 1,639 33,649 5,408 4,507,390 
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ตารางท่ี 5.12 แสดงปริมาณและตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตปีท่ี 3 

 

  ปริมาณและต้นทุนวตัถุดบิ ปีที ่3   

วตัถุดบิ  วนิลา    ช็อกโกแลต   สเตอเบอร่ี  กาแฟ   ชาเขียว  รวมวตัถุดบิ   ราคา (บาท/กก.)   ต้นทุนวตัถุดบิ (บาท) 

นม 17,122 2,446 2,446 - 1,223 23,237 42 975,968 

นํ้าตาล 3,044 435 435 - 217 4,131 25 103,272 

ครีม 1,902 272 272 177 136 2,759 130 358,606 

นํ้า - - - 998 - 998 - - 

นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 571 82 82 - 41 775 42 32,537 

เบสกาแฟ - - - 1,175 - 1,175 340 399,428 

ผงชาเขียว - - - - 44 88 2,000 88,330 

ผงโกโก ้ - 353 - - - 353 330 116,596 

สตรอเบอร์ร่ี - - 353 - - 177 450 158,994 

ผงวนิลา 618 - - - - 618 400 247,324 

Tuttopan F’100 1,731 247 247 - 124 2,350 949 2,229,750 

Neutro Formula 10 247 35 35 18 18 353 700 247,324 

รวม 25,236 3,870 3,870 2,367 1,803 37,014 5,408 4,958,129 



 

 51 

ตารางท่ี 5.13 แสดงปริมาณและตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตปีท่ี 4 

\ 

  ปริมาณและต้นทุนวตัถุดบิ ปีที ่4   

วตัถุดบิ วนิลา ช็อกโกแลต สเตอเบอร่ี กาแฟ ชาเขียว รวมวตัถุดบิ ราคา (บาท/กก.) ต้นทุนวตัถุดบิ (บาท) 

นม 18,834 2,691 2,691 - 1,345 25,561 42 1,073,564 

นํ้าตาล 3,348 478 478 - 239 4,544 25 113,600 

ครีม 2,093 299 299 194 149 3,034 130 394,467 

นํ้า - - - 1,098 - 1,098 - - 

นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 628 90 90 - 45 852 42 35,791 

เบสกาแฟ - - - 1,292 - 1,292 340 439,371 

ผงชาเขียว - - - - 49 97 2,000 97,163 

ผงโกโก ้ - 389 - - - 389 330 128,255 

สตรอเบอร์ร่ี - - 389 - - 194 450 174,893 

ผงวนิลา 680 - - - - 680 400 272,056 

Tuttopan F’100 1,904 272 272 - 136 2,585 949 2,452,724 

Neutro Formula 10 272 39 39 19 19 389 700 272,056 

รวม 27,760 4,257 4,527 2,604 1,983 40,715 5,408 5,453,942 
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ตารางท่ี 5.14 แสดงปริมาณและตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตปีท่ี 5 

 

  ปริมาณและต้นทุนวตัถุดบิ ปีที ่5   

วตัถุดบิ วนิลา ช็อกโกแลต สเตอเบอร่ี กาแฟ ชาเขียว รวมวตัถุดบิ ราคา (บาท/กก.) ต้นทุนวตัถุดบิ (บาท) 

นม 20,718 2,960 2,960 - 1,480 28,117 42 1,180,921 

นํ้าตาล 3,683 526 526 - 263 4,998 25 124,960 

ครีม 2,302 329 329 214 164 3,338 130 433,914 

นํ้า - - - 1,208 - 1,208 - - 

นํ้าตาลเดก็ซ์โตรส 691 99 99 - 49 937 42 39,370 

เบสกาแฟ - - - 1,421 - 1,421 340 483,308 

ผงชาเขียว - - - - 53 107 2,000 106,879 

ผงโกโก ้ - 428 - - - 428 330 141,081 

สตรอเบอร์ร่ี - - 428 - - 214 450 192,383 

ผงวนิลา 748 - - - - 748 400 299,262 

Tuttopan F’100 2,095 299 299 - 150 2,843 949 2,697,997 

Neutro Formula 10 299 43 43 21 21 428 700 299,262 

รวม 30,536 4,683 4,683 2,864 2,181 44,787 5,408 5,999,336 
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ตารางท่ี 5.15 แสดงตน้ทุนรวมในการผลิตปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 
 

 

หมายเหตุ  

1.ราคาขายสินคา้ในปีท่ี 2-5 คาํนวณจากอตัราเงินเฟ้อ 3%  

2.จาํนวนกาํลงัการผลิตสินคา้ในปีท่ี 2-5 คาํนวณจากการประมาณการเติบโตของยอดขาย 10% ต่อปี

การคาํนวณต้นทุนรวม 

การผลติ 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กาํลงัการผลิต (กิโลกรัม) 29,200 32,10 35,332 38,865 42,752 

ตน้ทุนต่อหน่วยการผลิต 

(บาท) 

141 145 150 154 159 

ตน้ทุนรวมต่อหน่วยการผลิต 

(บาท) 

193 194 196 201 206 

ตน้ทุนการผลิต  (บาท) 4,117,200 4,664,788 5,285,204 5,988,137 6,784,559 

ต้นทุนรวมการผลติ (บาท) 5,629,200 6,222,148 6,937,408 7,793,544 8,816,560 
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5.5 ขั้นตอนการผลติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.1 แสดงขั้นตอนการผลิตผลิตไอศกรีม

 

ผสมส่วนผสม 

 

 

พาสเจอไรเซชนั 

30 นาที 
 

การบ่ม 

4-72 ชัว่โมง 

 

 

การป่ันไอศกรีม 

15 นาที 

 

การเกบ็รักษา 

เตรียมวตัถุดิบ 

 

การแช่แขง็ 

ใส่กล่ินและรสชาติ 
จดัซ้ือวตัถุดิบ 

วางแผนการผลิตและ

คาํนวณส่วนผสม 

รับคาํสัง่ซ้ือ 

 

จดัส่งสินคา้ 
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5.5.1 การคาํนวณส่วนผสมไอศกรีม โดยกาํหนดองคป์ระกอบของไอศกรีม ปริมาณท่ี

ตอ้งการผลิต วตัถุดิ บท่ีใชใ้นการผลิต องคป์ระกอบของสารอาหารในวตัถุดิบแลว้จึงคาํนวณหา

นํ้าหนกัของส่วนผสมต่างๆในไอศกรีม 

5.5.2 การเตรียมส่วนผสมไอศกรีม นาํส่วนผสมท่ีไดจ้ากการคาํนวณมาผสมเขา้ดว้ยกนั 

ขั้นตอนการผสมนั้นจะใส่ส่วนท่ีเป็นของเหลวก่อนตามดว้ยส่วนผสมท่ีเป็นผง 

5.5.3 ทาํการพาสเจอไรเซชนัส่วนผสมไอศกรีมมีวตัถุประสงคเ์พื่อทาํลายจุลินทรียท่ี์ 

ก่อใหเ้กิดโรค การพาสเจอไรซ์ท่ีเหมาะสมนั้นควรใหค้วามร้อนถึงอุณหภูมิท่ีกาํหนดอยา่งรวดเร็ว

และคงท่ี ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาท่ีกาํหนด และทาํใหเ้ยน็ลงอยา่งรวดเร็ว ซ่ึงจะใชอุ้ณหภูมิท่ี 80 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเรียกส่วนผสม

ท่ีไดน้ี้วา่ส่วนผสมตั้งตน้สาํหรับทาํไอศกรีม 

5.5.4 การบ่มส่วนผสม  นาํส่วนผสมตั้งตน้สาํหรับทาํไอศกรีมท่ีไดไ้ปบ่ม ท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4-72 ชัว่โมงจากนั้นเติมสีและกล่ินท่ีตอ้งการลงในส่วนผสมตั้งตน้สาํหรับทาํ

ไอศกรีมท่ีผา่นการบ่มแลว้  

5.5.5 การป่ันไอศกรีม ขั้นตอน น้ีถือวา่เป็นขั้นตอนท่ีสาํคญัท่ีสุด ในกระบวนการผลิต

ไอศกรีมเพราะส่งผลถึงคุณภาพและความอร่อยของผลิตภณัฑท่ี์ได ้ นาํส่วนผสมท่ีจากการบ่มไปป่ัน

ในเคร่ืองทาํไอศกรีม การป่ันจะลดอุณหภูมิของไอศกรีมลงเหลือประมาณ -7 ถึง -10 องศาเซลเซียส  

5.5.6 การแช่แขง็ เน่ืองจากไอศกรีมท่ีออกจากถงัป่ันจะมีลกัษณะก่ึงแขง็ก่ึงเหลว ไม่

สามารถคงรูปร่างได ้การแช่แขง็ควรทาํอยา่งรวดเร็วเพื่อป้องกนัการเกิดผลึกนํ้าแขง็ขนาดใหญ่ ทาํให้

ไดไ้อศกรีมมีเน้ือสมัผสัเรียบเนียนเวลาท่ีใชใ้นการแช่แขง็โดยทัว่ไปจะใชเ้วลาท่ีทาํใหอุ้ณหภูมิ ณ จุด

ก่ึงกลางของไอศกรีมในภาชนะบรรจุลดลงเหลือ - 18 องศาเซลเซียส  หรือตํ่ากวา่ นิยมทาํท่ีอุณหภูมิ   

-25 องศาเซลเซียส ถึง -30 องศาเซลเซียส 

5.5.7 การเกบ็รักษา  บรรจุใส่ภาชนะเกบ็ รักษาโดยเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  -18 องศา

เซลเซียส หลงัจากไอศกรีมผา่นการแช่แขง็อาจจาํหน่ายทนัทีหรือเกบ็รักษาไวไ้ม่เกิน 1 สปัดาห์เพื่อ

เตรียมขนส่งต่อไป 
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5.6 ประมาณการยอดการผลติสินค้า 

 

ตารางท่ี 5.16 แสดงการประมาณการยอดการผลิตไอศกรีมปีท่ี 1-ปีท่ี 5 

 

รสชาต ิ ประมาณการผลติไอศกรีม (กโิลกรัม) 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

วนิลา   20,440 22,484 24,732 27,206 29,926 

ช็อกโกแลต 2,920 3,212 3,533 3,887 4,275 

สตรอเบอร์ร่ี 2,920 3,212 3,533 3,887 4,275 

กาแฟ 1,460 1,606 1,767 1,943 2,138 

ชาเขียว 1,460 1,606 1,767 1,943 2,138 

รวม 29,200 32,120 35,332 38,865 42,752 

 

 

5.7 ขั้นตอนจาํหน่ายสินค้า 

5.7.1 ลูกคา้มีความสนใจในผลิตภณัฑมี์การโทรมาสอบถามขอ้มูลกบัแผนกขาย  

5.7.2 แผนกขายประสานงานกบัแผนกการตลาดเพื่อเสนอโปรโมชัน่ท่ีช่วยส่งเสริม

การตลาดจากนั้นส่งต่อขอ้มูลไปยงัลูกคา้ โดยใหข้อ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์และผลิตภณัฑไ์ปใหลู้กคา้

ทดลอง 

5.7.3 แผนกขายทาํใบเสนอราคาใหก้บัลูกคา้  

5.7.4 รับใบสัง่ซ้ือจากลูกคา้ 

5.7.5 นาํใบสัง่ซ้ือท่ีไดจ้ากลูกคา้แจง้กบัหวัหนา้แผนกผลิตเพื่อวางแผนปริมาณการผลิต 

5.7.6 ผูช่้วยฝ่ายผลิตดาํเนินการจดัซ้ือวตัถุดิบ 

5.7.7 ผูช่้วยฝ่ายผลิตดาํเนินการผลิตและจดัตารางขนส่งสินคา้ใหก้บัพนกังานส่งสินคา้ 

5.7.8 ดาํเนินการจดัส่งสินคา้โดยพนกังานส่งสินคา้ส่งสินคา้พร้อมวางบิลใหก้บัลูกคา้ 

โดยจะมีเอกสารเพื่อยนืยนัการรับสินคา้ใหลู้กคา้เซ็นกลบัมาในการส่งสินคา้แต่ละคร้ัง 

5.7.9 แผนกบญัชีทาํการเกบ็เงิน 
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5.8 ประมาณการต้นทุนค่าขนส่ง 

 

สาํหรับการขนส่งสินคา้นั้น บริษทัจะเลือกใชบ้ริการรถขนส่งสินคา้ ประเภทรถกระบะ

เกบ็รักษาอุณหภูมิทรงสูง 4 ลอ้ แบบจา้งเหมารายเดือน ราคาเช่าประมาณ 50,000 บาทต่อคนัต่อเดือน 

ซ่ึงรวมค่ าคนขบัรถและค่าแรงยกสินคา้แลว้ ทั้งน้ีราคาดงักล่าว ไม่รวมถึง ค่าใช่จ่ายอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ค่า

นํ้ ามนั ค่าทางด่วน ค่าผา่นทาง และหรือค่าจอดรถยนต์  ซ่ึงค่าใชจ่้ายเหล่าน้ี ทางบริษทัผูใ้หบ้ริการรถ

ขนสินคา้จะตอ้งแสดงหลกัฐานการใชจ่้ายกบัทางบริษทั เพื่อทาํการชาํระพร้อมกบัค่าจา้งรถขนสินคา้ 

สาํหรับรายละเอียดการวา่จา้ง จะแสดงไวใ้นสญัญาการจา้งขนส่ง 
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บทที ่6 

 แผนการบริหารและจดัการองค์กร 
 
 

6.1 รูปแบบการจดัตั้งธุรกจิ 

บริษทั สโนวค์วีน จาํกดัจะมีการจดทะเบียนในรูปแบบบริษทัจาํกดั มีทุนจดทะเบียน  

3,000,000 บาท จาํนวนผูร่้วมลงทุนทั้งหมด 2 คน แหล่งท่ีมาของเงินทุนมาจากส่วนของผูถื้อหุน้ 

1,500,000 หุน้ ราคาหุน้ละ 1,500,000 บาท รวมเป็นเงินลงทุนทั้งส้ิน 3,000,000 บาท และมีสดัส่วน

การถือหุน้ดงัตารางท่ี 6.1 ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 6.1 แสดงโครงสร้างผูถื้อหุน้ของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

 

ลาํดับ ช่ือ – นามสกลุ สัดส่วน 

(%) 

จํานวนหุ้น 

(หุ้น) 

มูลค่าการลงทุน 

(บาท) 

1 นางสาว ญณัฑิตา พิเคราะห์ 50% 15,000 1,500,000 

2 นางสาว มลัลิกา พงศาวิศาล 50% 15,000 1,500,000 

รวมทั้งส้ิน   3,000,000 

 
 

6.2 ลกัษณะโครงสร้างขององค์กร 

เน่ืองจากสโนวค์วีน จาํกดั เป็นบริษทัขนาดเลก็ วางโครงสร้างองคก์รในลกัษณะแบ่ง

ตามหนา้ท่ีเพื่อใหก้ารดาํเนินงานต่างๆเป็นไปอยา่งคล่องตั วโดยสามารถสรุปโครงสร้างขององคก์ร

ไดด้งัน้ี 
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ภาพท่ี 6.1 แสดงโครงสร้างองคก์รของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

 

 

6.3 ผู้บริหาร 

1. นางสาว ญณัฑิตา พิเคราะห์ กรรมการผูจ้ดัการ 

2. นางสาว มลัลิกา พงศาวิศาล หวัหนา้ฝ่ายผลิต 

 

 

 6.4 แผนการบริหารงาน 

ลกัษณะของการบ ริหารงานเป็นไปตามแผนผงั องคก์ร ดงั ภาพท่ี 6.1 โดย

เจา้ของกิจการจะดาํรงตาํแหน่งเป็นกรรมการผูจ้ดัการ ส่วนผูร่้วมลงทุนนั้นจะดาํรงตาํแหน่ง

เป็นหวัหนา้ฝ่ายผลิต  สาํหรับการจา้งพนกังานนั้น บริษทัวางแผนจะจา้งพนกังานประจาํ

จาํนวน 6 ตาํแหน่งดงัน้ี 
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ตารางท่ี 6.2 แสดงแผนกการบริหารงานของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

 

ลาํดับ ตําแหน่ง จํานวน (คน) 

1 กรรมการผูจ้ดัการ 1 

2 หวัหนา้ฝ่ายผลิต  1 

3 ผูช่้วยฝ่ายผลิต 1 

4 พนกังานการตลาด 1 

5 พนกังานขาย 1 

6 พนกังานบญัชี 1 

รวมพนักงาน 6 

 

6.4.1 การสรรหาและการคดัเลอืกพนักงาน 

 กระบวนการสรรหาและคดัเลือก บุคลเขา้สู่องคก์รเป็นขั้นตอนสาํคญัท่ีทาํใหไ้ด้

พนกังานท่ีมีคุณภาพและมีคุณสมบติัตรงกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบตามท่ีไดก้าํหนดไว้  ในการ

คดัเลือกบุคคล ใชช่้องทางการรับสมคัร และการสรรหาผา่นการแนะนาํของคนรู้จกัและผา่นทาง

เวบ็ไซตส์มคัรงานซ่ึงเนน้คุณสมบติัท่ีตรงกบัคุณสมบติักา รศึกษาและประสบการณ์การทาํงานท่ีเคย

ผา่นมาซ่ึงทางบริษทัจะทาํการตรวจสอบประวติัโดยการสมัภาษณ์เพื่อตรวจสอบทศันคติ บุคลิกภาพ 

กาํหนดช่วงทดลองงานของพนกังานเป็นเวลา 3 เดือน หากพนกังานสามารถ

ปฏิบติังานไดต้ามมาตรฐานท่ีกาํหนดไวแ้ละผา่นการประเมินการปฏิบติังาน พนกังานจะไดรั้ บการ

บรรจุเป็นพนกังานประจาํ เพื่อสามารถรับสิทธิประโยชน์ของพนกังานอยา่งเตม็ท่ี ทางบริษทัไดมี้

การกาํหนดคุณสมบติัของพนกังานในตาํแหน่งต่างๆไวด้งัน้ี 
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ตารางท่ี 6.3 แสดงคุณสมบติัของพนกังานของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

 

ลาํดบั ตาํแหน่ง คุณสมบัต ิ

1 กรรมการผูจ้ดัการ 1.สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาโทสาขา MBA หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.ประสานงานกบัฝ่ายตรวจสอบภายในในเร่ืองบญัชี การเบิกจ่ายเงินใด ๆ 

ของบริษทัฯ 

3.มีอาํนาจพิจารณาอนุมติัการใชจ่้ายเงินเพ่ือการลงทุน หรือการดาํเนินงาน

ต่างๆ ประสานงานกบัฝ่ายตรวจสอบภายในในเร่ืองบญัชี 

4.วางแผนกลยทุธ์ ทิศทางและนโยบายของบริษทัเพ่ือใหอ้งคก์รดาํเนินงาน

ตามพนัธกิจท่ีวางไวแ้ละมุ่งไปสู่วสิัยทศัน์ของบริษทั 

5.บริหารงานตามกลยทุธ์และนโยบายท่ีไดก้าํหนดไว ้

2 หวัหนา้แผนกผลิต 1.สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี สาขา เทคโนโลยกีารอาหาร ,คหกรรม

ศาสตร์ หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.มีประสบการณ์ดา้นการวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑห์รือคิดคน้สูตร

ผลิตภณัฑใ์หม่ๆเก่ียวกบัไอศกรีม 

3.สามารถส่ือสารภาษาองักฤษได ้

4.มีความเป็นผูน้าํ กลา้ตดัสินใจ มนุษยสัมพนัธ์ดี 

3 ผูช่้วยแผนกผลิต 1.สาํเร็จการศึกษาระดบัปวช  สาขาคหกรรมศาสตร์ หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.สามารถใชค้อมพิวเตอร์ได ้

3.มีระเบียบวนิยั สามารถทาํงานเป็นทีมไดดี้ 

4.มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ขยนัอดทน ตรงต่อเวลา 

4 พนกังานขาย 1.สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี สาขาการตลาด บริหารธุรกิจหรือสาขา

ท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.มีความสามารถในการส่ือสารและนาํเสนอเป็นภาษาองักฤษไดอ้ยา่งดี 

3.มีบุคลิกภาพและมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี 

4.มีใบขบัข่ีและรถยนตส่์วนตวัของตนเอง 

5 พนกังานการตลาด 1.สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี สาขาการตลาด บริหารธุรกิจหรือสาขา

ท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.มีความสามารถในการส่ือสารและนาํเสนอเป็นภาษาองักฤษไดอ้ยา่งดี 

3.มีความรับผดิชอบสามารถทาํงานภายใตค้วามกดดนัไดดี้ 

4.มีความเป็นผูน้าํ กลา้ตดัสินใจ มนุษยส์ัมพนัธ์ดี 

5.มีใบขบัข่ีและรถยนตส่์วนตวัของตนเอง 
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ตารางท่ี 6.3 แสดงคุณสมบติัของพนกังานของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั (ต่อ) 

 

ลาํดบั ตาํแหน่ง คุณสมบัต ิ

   

6 พนกังานบญัชี 1.สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี สาขาบญัชี 

2.มีประสบการณ์ดา้นการจดัทาํบญัชี งบการเงินและรายงานทางการเงิน  

3.มีความละเอียด รอบคอบ ขยนั อดทนและซ่ือสัตย ์

 

6.4.2 การกาํหนดหน้าทีแ่ละความรับผดิชอบ 

ทางบริษทัวางแผนการจดัวางกาํลงัคนตามความเหมาะสมเพ่ือให้การดาํเนินงานเป็นไป

อยา่งสะดวกราบร่ืนและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยการกาํหนดอตัราจา้งและหนา้ท่ีควารับผดิชอบ

ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 6.4 แสดงหนา้ท่ีความรับผดิชอบของพนกังานของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

 

ตาํแหน่ง จํานวน

(คน) 

ลกัษณะการทาํงาน 

1.กรรมการผูจ้ดัการ 

 

1 1.วางแผนกาํหนดกลยทุธ์ ทิศทาง และนโยบายขององคก์ร เพ่ือให้ องคก์ร

ดาํเนินงานตามพนัธะกิจท่ีไดว้างไวแ้ละมุ่งไปสู่วสิัยทศัน์ขององคก์ร 

2.บริหารงานองคก์รตามกลยทุธ์และนโยบายท่ีไดก้าํหนดไว ้

3.พิจารณาปรับปรุง เปล่ียนแปลงการปฏิบติังานขององคก์ร  4.พิจารณาใน

เร่ืองท่ีเก่ียวกบัการลงทุนในโครงการต่างๆท่ีก่อใหเ้กิดผลประโยชน์สูงสุด

อยา่งยงัยนืกบับริษทั 

2.หวัหนา้แผนกผลิต 

 

1 1.การวางแผนการผลิตในแต่วนั 

2.การบริหารจดัการการผลิต เช่น การจดัซ้ือวตัถุดิบและอุปกรณ์ต่างๆ รวมถึง

การเลือกผูจ้ดัจาํหน่ายท่ีมีคุณภาพ การคาํนวณตน้ทุนการผลิต การดูแล

กระบวนการผลิต 

3.วเิคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการผลิตตลอดแนวทางการแกไ้ข

ปัญหาท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการผลิต 

4.การวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑท่ี์ตอบสนองกบัความตอ้งการของลกูคา้ 
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ตารางท่ี 6.4 แสดงหนา้ท่ีความรับผดิชอบของพนกังานของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั (ต่อ) 

 

ตาํแหน่ง จาํนวน

(คน) 

ลกัษณะการทาํงาน 

3.ผูช่้วยแผนกผลิต 

 

1 1.เตรียมส่วนผสมและผลิตตามปริมาณการผลิตในแต่ละวนั 

2.ดูแลความเรียบร้อยและความสะอาดของอุปกรณ์ใหถ้กูหลกัอนามยั 

3.สาํรวจปริมาณคงเหลือของวตัถุดิบและเสนอรายการท่ีตอ้งสั่งซ้ือ 

4.การตรวจสอบคุณภาพและประสิทธิภาพในการดาํเนินงาน ไดแ้ก่ การ

ควบคุมคุณภาพของสินคา้ 

5.การจดัการสินคา้คงคลงั จดัเกบ็วตัถุดิบ 

4.พนกังานขาย 1 1.ส่งเสริมการขายและติดตามขายลกูคา้ท่ีอยูใ่นความรับผดิชอบ 

2.จดัทาํและดูแลรับผดิชอบรายงานเอกสารขอ้มูลต่างๆท่ีเก่ียวกบัลกูคา้ใน

ความรับผดิชอบ 

3.ประมาณการยอดขายและความตอ้งการของตลาด 

4.แจง้ปริมาณการผลิตของลกูคา้ใหก้บัหวัหน้าฝ่ายผลิต 

5.พนกังานการตลาด 1 1.การวางแผนกิจกรรมทางการตลาด ไดแ้ก่ การจดักิจกรรมการส่งเสริมทาง

การตลาด การโฆษณาประชาสัมพนัธ์ 

2.การหาขอ้มูลเก่ียวกบัลกูคา้ ความตอ้งการของลกูคา้ ศึกษาตลาดและความ

เปล่ียนแปลงรวมทั้งการวเิคราะห์แนวทางการทาํตลาดของคู่แข่ง 

3.การวางแผนเชิงกลยทุธ์ทางการตลาด 

6.พนกังานบญัชี 1 1.การวางแผนทางการเงิน ไดแ้ก่ จดัหาแหล่งเงินทุน การบริหารเงินทุน

หมุนเวยีน 

2.การจดัทาํงบการเงินและรายการทางบญัชี เช่น จดัทาํงบดุล งบกาํไร

ขาดทุนและงบกระแสเงินสด 

3.การเกบ็เงินจากลกูคา้ วางแผนทางดา้นกระแสเงินสดและเครดิต  

4.สวนทวนรายงานภาษีต่างๆในแต่ละเดือนเพื่อนาํส่งสรรพากร 

 

6.4.3 การกาํหนดค่าตอบแทนและสวสัดิการ 

พนกังานของบริษทัจะคิดอตัราจา้งเป็นแบบรายเดือน นอกจากค่าตอบแทนท่ีเป็น

เงินเดือนประจาํแลว้ ยงัมีค่าตอบแทนเพิ่มเติมนอกเหนือจากเงินเดือน เช่น ค่าล่วงเวลา ประกนัสงัคม

และค่าคอมมิชัน่โดยค่าตอบแทนเพิ่มเติมถือเป็นแรงจูงใจอยา่งหน่ึงในการทาํงานของพนกังาน ทั้งน้ี

ยงัมีการปรับข้ึนเงินเดือนประจาํปีโดยจะประเมินจากผลการปฏิบติังานประกอบกบัอตัราเงินเฟ้อ

ของปีนั้นๆ  
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6.4.4 ประกนัสังคม 

การจ่ายค่าประกนัสงัคมมาจาก 2 ส่วนคือส่วนท่ีหกัจากเงินเดือนพนกังานและส่วนท่ี

บริษทัจ่ายสมทบในอตัราร้อยละ 5 ของเงินเดือน ทั้งน้ีเพื่อใหพ้นกังานไดรั้บผลประโยชน์ทดแทน

ต่างๆไม่วา่จะเป็นกรณีเจบ็ไขไ้ดป่้วย ประสบอุบติัเหตุ ทุพพลภาพ เสียชีวิตเน่ืองจากทาํงานและไม่

ทาํงานนอกจากน้ียงัรวมถึงกรณีคลอดบุตรและวา่งงาน 

 

6.4.5 การฝึกอบรมและการพฒันา (Training and Development) 

การฝึกอบรมและพฒันาเป็นหน่ึงในกระบวนการบริหาร ทรัพยากรบุคคลเพื่อเพิ่มพนู

ความรู้ความสามารถ ทกัษะในการทาํงาน ประสบการณ์และทศัคติการทาํงานใหส้อดคลอ้งต่อ

เป้าหมายขององคก์ร เพื่อท่ีจะทาํใหอ้งคก์รมีผล การดาํเนินงานท่ีดียิง่ข้ึน รวมถึงบุคลากรขององคก์ร

จะไดมี้ความรู้ความสามารถท่ีจะเติบไปพร้อมๆกบัองคก์ร โดยทางบริษทัจะมีการฝึกอบรมพนกังาน

ในดา้นต่างๆทั้งน้ีทางบริษทัจะมีคู่มือปฏิบติังานสาํหรับพนกังานซ่ึงในคู่มือจะมีรายละเอียดในเร่ือง

หนา้ท่ีการทาํงานและขั้นตอนการปฏิบติังานไวอ้ยูแ่ลว้  

 

6.4.6 วนัหยุด 

โดยปกติพนกังานจะมีวนัหยดุนกัขตัฤกษ ์ 13 วนัต่อปี แต่สาํหรับธุรกิจร้านไอศกรีม       

ซ่ึงตอ้งเปิดดาํเนินการทุกวนัดงันั้นทางบริษทัจึงจะใหพ้นกังานในแผนกผลิตผลดักนัหยดุในวนัหยดุ

ธรรมดาแทนวนัหยดุนกัขตัฤกษเ์พื่อใหแ้น่ใจวา่พนกังานจะไม่หยดุงานในวนัเดียวกนัโดยทางบริษทั

จะมีการจ่ายผลตอบแทนท่ีเป็นค่าจา้งในวนัหยดุนกัขตัฤกษเ์พื่อเป็นแรงจูงใจในการทาํงาน



 

 

65 

6.5 แผนงานด้านบุคลากรและค่าใช้จ่ายบุคลากรของธุรกจิ 

 

ตารางท่ี 6.5 แสดงแผนงานดา้นบุคลากรและค่าใชจ่้ายบุคลากรของบริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

                       หน่วย:บาท         

 

เน่ืองจากการดาํเนินธุรกิจของบริษทัเป็นธุรกิจขนาดเลก็ ดงันั้นการวา่จา้งพนกังานของบริษทัในช่วง 5 ปีแรก จึงมีจาํนวนคงท่ี สาํหรับเงินเดือนและ

ผลตอบแทน บริษทัวางแผนใหมี้การปรับอตัราการเพิ่มเงินเดือนร้อยละ 7 ต่อปี  

การปรับเงนิเดอืนปรับขึน้ 7% ต่อปี 

ตาํแหน่ง 

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

จํานวนคน เงนิเดอืน จํานวนคน เงนิเดอืน จํานวนคน เงนิเดอืน จํานวนคน เงนิเดอืน จํานวนคน เงนิเดอืน จํานวนคน เงนิเดอืน 

กรรมการผูจ้ดัการ 1    60,000  1       60,000  1       64,200  1       68,694  1       73,503  1       78,648  

หวัหนา้ฝ่ายผลิต  1    40,000  1       40,000  1       42,800  1       45,796  1       49,002  1       52,432  

ผูช่้วยฝ่ายผลิต 0.5    12,000  1       12,000  1       12,840  1       13,739  2       14,701  2       15,730  

พนกังานการตลาด 0.5    18,000  1       18,000  1       19,260  1       20,608  1       22,051  2       23,594  

พนกังานขาย 0.5    15,000  1       15,000  1       16,050  1       17,174  2       18,376  2       19,662  

พนกังานบญัชี 0.5    15,000  1       15,000  1       16,050  1       17,174  1       18,376  1       19,662  

รวม(ต่อเดือน) 
  

 -  
6 

    160,000  6     171,200  
6 

     183,184  
8 

    196,007  
9 

    209,727  

รวม(ต่อปี)   160,000   1,920,000      2,054,400    2,198,208    2,352,083   2,516,728  
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6.6 การจดัตั้งสํานักงาน 

 

6.6.1 ค่าใช้จ่ายในการจัดตั้งสํานักงาน 

 

ตารางท่ี 6.6 แสดงค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งสาํนกังานของ บริษทั สโนวค์วีน จาํกดั 

หน่วย:บาท         

ค่าอุปกรณ์สํานักงาน 

ลาํดับ รายการ จํานวน ราคาต่อหน่วย ราคารวม 

1 โตะ๊เกา้อ้ี 6                     5,000                        30,000  

2 ตูเ้อกสาร 2                     3,000                          6,000  

3 คอมพิวเตอร์ 5                  12,000                        60,000  

4 เคร่ืองพิมพ ์แฟกซ์ สแกนเนอร์ 1                     8,000                          8,000  

5 เคร่ืองปรับอากาศ 2                  20,000                        40,000  

รวม                    144,000  

 

 สาํหรับการประมาณค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งสาํนกังานของบริษทั มีรายละเอียดดงัน้ี 

 1. ค่าใช้จ่ายในการจัดตั้งสํานักงาน  ซ่ึงจะเกิดข้ึนเฉพาะปีท่ี 0 เท่านั้น เน่ืองจากเป็นการลงทุนเพียง

คร้ังเดียว โดยคิดเป็นค่าใชจ่้ายทั้งส้ิน 134,000 บาท ประกอบดว้ย  

1.1) ค่าเฟอร์นิเจอร์สาํนกังาน ประกอบดว้ย ชุดโตะ๊และเกา้อ้ีทาํงาน ตูเ้อกสาร รวม 

เป็นเงิน 36,000 บาท 

1.2) ค่าอุปกรณ์สาํนกังาน ประกอบดว้ย โทรศพัทท์ั้งแบบมีสายและไร้สาย เคร่ือง 

ถ่ายเอกสาร/พิมพเ์อกสาร/Scan/Fax คอมพิวเตอร์ รวมเป็นเงิน 108,000 บาท 
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6.6.2 ค่าใช้ดําเนินงาน 

 

ตารางท่ี 6.7 แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานของปีท่ี 1 แบบจาํแนกรายเดือน  

 

 

 

 

 

ปีที1่ 

รายการ เดอืนที ่1 เดอืนที ่2 เดอืนที ่3 เดอืนที ่4 เดอืนที ่5 เดอืนที ่6 เดอืนที ่7 เดอืนที ่8 เดอืนที ่9 เดอืนที ่10 เดอืนที ่11 เดอืนที ่12 

เงินเดือน 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 142,000 

ค่าประกนัสุขภาพ 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 

ค่าใชจ่้ายอบรมและพฒันาบุคลากร 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 4,260 

ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน  14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 14,200 

ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ  7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 7,100 

 ค่าเช่าอาคารสาํนกังาน 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 

ค่าขนส่งสินคา้ 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

ค่าไฟ 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 

รวม 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 300,660 
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ตารางท่ี 6.8 แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานของปีท่ี 0 – ปีท่ี 5     

              หน่วย:บาท 

รายการ ปีท่ี 0 ปีท่ี 1 ปีท่ี2 ปีท่ี3 ปีท่ี4 ปีท่ี5 

เงินเดือน 160,000 1,920,000 2054,400 2,198,208 2,352,083 2,516,728 

ค่าประกนัสุขภาพ 8,000 96,000 102,720 109,910 117,604 125,836 

ค่าใชจ่้ายอบรมและพฒันาบุคลากร 4,800 57,600 61,632 65,946 70,562 75,502 

ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 16,000 192,000 205,440 219,821 235,208 251,673 

ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 8,000 96,000 102,720 109,910 117,604 125,836 

ค่าเช่าอาคารสาํนกังาน 48,000 96,000 98,880 101,846 104,902 108,049 

ค่าขนส่งสินคา้ - 1,200,000 1,236,000 1,273,080 1,311,272 1,350,611 

ค่าไฟ 108,000 216,000 222,480 229,154 236,029 243,110 

รวม 352,800 3,873,600 4,0846,272 4,307,875 4,545,264 4,797,345 

 

 สาํหรับการประมาณค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานของบริษทั มีรายละเอียดดงัน้ี 

 1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร ประกอบดว้ย   

 1.1) เงินเดือน โดยจะมีการปรับอตัราการข้ึนเงินเดือนร้อยละ 7 ต่อปี 

1.2) ค่าประกนัสุขภาพ ร้อยละ 5 ของเงินเดือน 

1.3) ค่าใชจ่้ายในการอบรมและพฒันาบุคลากร ร้อยละ 3 ของเงินเดือน 

1.4) ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน ร้อยละ 10 ของเงินเดือน 

1.5) ค่าใชจ่้ายสาํรองอ่ืนๆ ร้อยละ 5 ของเงินเดือน 

 2. ค่าใช้จ่ายสํานักงาน ประกอบดว้ย 

2.1) ค่าเช่าอาคารสาํนกังาน 8,000 บาทต่อเดือน 

2.2) ค่าขนส่งสินคา้ 10,000 บาทต่อเดือน 

2.3) ค่าไฟ ประมาณการค่าใชจ่้ายไวท่ี้ 18,000 บาทต่อเดือน 

 



69 

 

บทที ่7 

แผนการเงนิ 

 

 

7.1 เงนิลงทุน 

 เงินลงทุนสาํหรับ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado”ประกอบดว้ย 

เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร ค่าใชจ่้ายก่อนการดาํเนินงาน เงินทุนหมุนเวียนและเงินสดสาํรองจ่ายใน

การดาํเนินงานปีท่ี 1 โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 7.1 แสดงรายละเอียดของเงินลงทุนในโครงการ 

หน่วย : บาท 

รายการ มูลค่า 

1. เงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร 

1.1 เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์สาํหรับการผลิต 1,727,270 

1.2 ค่าเฟอร์นิเจอร์สาํนกังาน 36,000 

1.3 ค่าอุปกรณ์สาํนกังาน 108,000 

2. ค่าใช้จ่ายก่อนการดําเนินงาน 

2.1 การปรับปรุงพื้นท่ีและตกแต่งภายในสาํนกังาน 100,000 

2.2 การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ ์ 30,000 

3.  เงินทุนหมุนเวยีน 998,730 

รวมมูลค่าการลงทุน 3,000,000 

 

 

7.2 แหล่งทีม่าของเงนิทุน 

แหล่งท่ีมาของเงินทุนสาํหรับการเร่ิมตน้ธุรกิจ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียม “Helado” จะใชเ้งินลงทุนจากส่วนของเจา้ของกิจการ  100% โดยไม่มีการกูย้มืจากสถาบนั

การเงินแต่อยา่งใด ซ่ึงบริษทัมีผูร่้วมลงทุนจาํนวนทั้งส้ิน 2 คน และมีจาํนวนเงินลงทุนเป็นเงินทั้งส้ิน 
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3,000,000 บาท โดยมีรายละเอียดสดัส่วนการถือหุน้ จาํนวนหุน้และมูลค่าการลงทุน  ดงัแสดงใน

ตารางท่ี 7.2 

 

ตารางท่ี 7.2 แสดงโครงสร้างผูถื้อหุน้ 
 

ลาํดับ ช่ือ – นามสกลุ สัดส่วน 

(%) 

จํานวนหุ้น 

(หุ้น) 

มูลค่าการลงทุน 

(บาท) 

1 นางสาว ญณัฑิตา พิเคราะห์ 50% 15,000 1,500,000 

2 นางสาว มลัลิกา พงศาวิศาล 50% 15,000 1,500,000 

รวมทั้งส้ิน   3,000,000 

 
 

7.3 สมมุตฐิานทางการเงนิ 

สาํหรับผลิตภณัฑ์ไอศกรีมโฮมเม ดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado”มีการประมาณ

การจากรายไดแ้ละตน้ทุนในการดาํเนินงาน โดยมีรายละเอียดดงัแสดงในตารางท่ี 7.3 

 

ตารางท่ี 7.3 แสดงสมมุติฐานทางการเงินสาํหรับไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” 

 

รายการ สมมุติฐานทางการเงิน 

1. หกัค่าเส่ือมราคาเคร่ืองใชส้าํนกังาน 5 ปี 

2. ใหเ้ครดิตการชาํระเงินแก่ลูกหน้ีการคา้     60  วนั 

3. การหมุนเวียนสินคา้คงคลงั 15 วนั 

4. ไดรั้บเครดิตการชาํระเงินจากเจา้หน้ีการคา้     30 วนั 

5. อตัราเงินเฟ้อ (Escalation Factor) เพิ่มข้ึนร้อยละ 3 ต่อปี 

6. อตัราการเติบโตของยอดขาย เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 ต่อปี 

7. อตัราการเปล่ียนแปลงของราคาขาย เพิ่มข้ึนร้อยละ 3 ต่อปี 

8. อตัราการข้ึนเงินเดือนของพนกังาน เพิ่มข้ึนร้อยละ 7  ต่อปี 

9. อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล ร้อยละ 20 ต่อปี 

10. การจ่ายเงินปันผลแก่ผูถื้อหุน้ ร้อยละ 50 ของกาํไรสุทธิ 
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7.4 การประมาณรายได้ 

บริษทั สโนวค์วีน จาํกัด มีรายไดจ้ากการจาํหน่าย ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียม “Helado” จาก 2 ช่องทางการจาํหน่าย คือ  ร้านอาหารและโรงแรม โดยมีรายละเอียดดงั

ตารางท่ี 7.4 

 

ตารางท่ี 7.4 แสดงรายไดจ้ากการขายแต่ละช่องทาง ปีท่ี  1 – 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่องทางการจดัจาํหน่าย ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

โรงแรม 

ราคาขาย1 (บาท) 

 

350 

 

361 

 

371 

 

382 

 

394 

จาํนวนท่ีขาย2 (กิโลกรัม) 8,760 9,636 10,600 11,660 12,826 

รายไดจ้ากการขาย (บาท) 3,066,000 3,473,778 3,953,790 4,459,251 5,052,331 

ร้านอาหาร 

ราคาขาย1 (บาท) 

 

350 

 

361 

 

371 

 

382 

 

394 

จาํนวนท่ีขาย2 (กิโลกรัม) 20,440 22,484 24,732 27,206 29,376 

รายไดจ้ากการขาย (บาท) 7,154,000 8,105,482 9,183,511 10,404,918 11,788,772 

รวมรายได้จากการจากทุก

ช่องทาง (บาท) 
10,220,000 11,579,260 13,119,302 14,864,169 16,841,103 

รวมจํานวนทีข่ายจากทุก

ช่องทาง (กโิลกรัม) 
29,200 32,120 35,332 38,865 42,752 
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7.5 การประมาณต้นทุน 

 

ตารางท่ี 7.5 แสดงประมาณการยอดการผลิตสินคา้  

หน่วย:บาท 

รสชาติ ประมาณการผลิตไอศกรีม (กิโลกรัม) 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

วนิลา   20,440 22,484 24,732 27,206 29,926 

ช็อกโกแลต 2,920 3,212 3,533 3,887 4,275 

สตรอเบอร์ร่ี 2,920 3,212 3,533 3,887 4,275 

กาแฟ 1,460 1,606 1,767 1,943 2,138 

ชาเขียว 1,460 1,606 1,767 1,943 2,138 

รวม 29,200 32,120 35,332 38,865 42,752 

รวมราคา

ต้นทุน 

4,106,869 4,653,082 5,271,942 5,973,111 6,767,534 
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7.6 การประมาณค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร  

    

ตารางท่ี 7.6 แสดงค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงาน                                                           

หน่วย:บาท                                               

รายการ ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

เงินเดือน 160,000 1,920,000 2054,400 2,198,208 2,352,083 2,516,728 

ค่าประกนัสุขภาพ 8,000 96,000 102,720 109,910 117,604 125,836 

ค่าใชจ่้ายอบรมและพฒันา

บุคลากร 
4,800 57,600 61,632 65,946 70,562 75,502 

ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 16,000 192,000 205,440 219,821 235,208 251,673 

ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 8,000 96,000 102,720 109,910 117,604 125,836 

ค่าเช่าอาคารสาํนกังาน 48,000 96,000 98,880 101,846 104,902 108,049 

ค่าขนส่งสินคา้ - 1,200,000 1,236,000 1,273,080 1,311,272 1,350,611 

ค่าไฟ 108,000 216,000 222,480 229,154 236,029 243,110 

รวม 352,800 3,873,600 4,0846,272 4,307,875 4,545,264 4,797,345 

 

ตารางท่ี 7.7 แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาด 

หน่วย:บาท  

 

 

 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าโฆษณา 204,400 231,585 262,386 297,283 336,822 

ค่าส่วนลดทางการขาย 511,000 578,963 655,965 743,208 842,055 

ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย 102,200 115,793 131,193 148,642 168,411 

ค่าคอมมิชัน่ของพนกังาน

ขาย 
204,400 231,585 262,386 297,283 336,822 

ค่าบริการอ่ืนๆ   102,200 115,793 131,193 148,642 168,411 

รวม 1,124,200 1,273,719 1,443,123 1,635,059 1,852,521 
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7.7 งบกาํไรขาดทุน  

งบกาํไรขาดทุนสาํหรับไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” แสดงใน

ตารางท่ี ในตารางท่ี 7.8 

 

ตารางท่ี 7.8 แสดงประมาณงบกาํไรขาดทุน ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

หน่วย : บาท 

 

 

 

 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายไดจ้ากการขาย  10,220,000 11,579,260 13,119,302 14,864,169 16,841,103 

ตน้ทุนขาย  5,618,869 6,210,442 6,924,145 7,778,518 8,799,536 

กาํไรขั้นตน้  4,601,131 5,368,818 6,195,156 7,085,651 8,041,567 

ค่าใช้จ่ายในการขายและการ

บริหาร 

     

ค่าใชจ่้ายทางการตลาด 1,124,200 1,273,719 1,443,123 1,635,059 1,852,521 

ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 2,361,600 2,526,912 2,703,796 2,893,062 3,095,576 

กาํไรก่อนหักดอกเบีย้ ภาษี

เงินได้และค่าเส่ือมราคา   

1,115,331 1,568,187 2,048,237 2,557,531 3,093,470 

ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - 

ค่าเส่ือมราคา  126,164 126,164 126,164 126,164 126,164 

      

กาํไรก่อนหกัภาษีเงินได ้    989,168 1,442,024 1,922,074 2,431,367 2,967,307 

ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล  197,834 288,405 384,415 486,273 593,461 

กาํไรสุทธิ   791,334 1,153,619 1,537,659 1,945,094 2,373,845 

เงินปันผล  - 556,809 768,829 972,547 1,186,923 

กาํไรสะสม   791,334 576,809 768,829 972,547 1,186,923 
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7.8 งบดุล   

งบดุลสาํหรับผลิตภณัฑ์ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” แสดงใน

ตารางท่ี ในตารางท่ี 7.9 

 

ตารางท่ี 7.9 แสดงประมาณงบดุล ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

หน่วย : บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

สินทรัพย์      

สินทรัพย์หมุนเวียน      

เงินสด  406,773 908,988 1,576,523 2,417,523 3,438,624 

ลูกหน้ีการคา้ 1,703,333 1,929,877 2,186,550 2,477,361 2,806,851 

สินคา้สาํเร็จรูป  193,878 219,664 248,880 281,981 319,484 

รวมสินทรัพย์หมุนเวยีน  2,303,985 3,058,529 4,011,953 5,176,865 6,564,958 

สินทรัพย์ไม่หมุนเวียน      

สินทรัพยถ์าวรสุทธิ 1,875,107 1,748,943 1,622,780 1,496,616 - 

รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวยีน 1,875,107 1,748,943 1,622,780 1,496,616 - 

รวมสินทรัพย์  4,179,091 4,807,472 5,634,732 6,673,481 7,935,411 

หนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ      

หนีสิ้น      

หนีสิ้นหมนุเวียน      

เจา้หน้ีการคา้  342,239 387,757 439,329 497,759 563,961 

รวมหนีสิ้นหมุนเวยีน 342,239 387,757 439,329 497,759 563,961 

หนีสิ้นไม่หมนุเวียน - - - - - 

รวมหนีสิ้น 342,239 387,757 439,329 497,759 563,961 
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ตารางท่ี 7.9 แสดงประมาณงบดุล ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 (ต่อ) 

หน่วย : บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ส่วนของเจ้าของ      

ส่วนของเจา้ของ  3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 

กาํไรสะสม  791,334 1,368,144 2,136,973 3,109,520 4,296,443 

รวมหนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ  4,179,091 4,807,472 5,634,732 6,673,481 7,935,411 

 

 

7.9 กระแสเงนิสดอสิระโครงการ (Free Cash Flow) 

กระแสเงินสดอิสระสาํหรับโครงการ ไอศกรีม โฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม 

“Helado”แสดงในตารางท่ี 7.10 

 

ตารางท่ี 7.10 แสดงประมาณงบกระแสเงินสด ปีท่ี 0 – ปีท่ี 5 

หน่วย: บาท 

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

1. กระแสเงนิสดจากกจิกรรมดาํเนินงาน       

กาํไรสุทธิ  0 791,334 1,153,619 1,537,659 1,945,094 2,373,845 

บวก ค่าเส่ือมราคา  0 126,164 126,164 126,164 126,164 126,164 

หัก เงินปันผล (จ่าย)  0 0 (576,809) (768,829) (972,547) (1,186,923) 

       

2. เงนิลงทุน       

เคร่ืองจักร,อุปกรณ์สําหรับการผลติ (1,727,270) 0 0 0 0 0 

เคร่ืองใช้สํานักงาน (144,000) 0 0 0 0 0 

ค่าใช้จ่ายก่อนการ  

ดาํเนินงาน  

(130,000) 0 0 0 0 0 

เงนิสดรับ (จ่าย) สุทธิจากกจิกรรมการ

ลงทุน 

(2,001,270) 0 0 0 0 0 
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ตารางท่ี 7.10 แสดงประมาณงบกระแสเงินสด ปีท่ี 0 – ปีท่ี 5 (ต่อ) 

 

          หน่วย: บาท 

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

3. เงนิทุนหมุนเวยีน 

หกั เงินทุนหมุนเวยีน  

(171,120) (1,680,574) (200,758) (227,458) (257,710) (291,986) 

กระแสเงินสดอิสระสุทธิ  (1,830,150)    (763,077)  1,079,025  1,436,364  1,813,547  2,208,023 

กระแสเงินสดอิสระสะสม  (1,830,150) (662,865)  1,53,033  1,097,466   2,134, 367 3,232,145 

 

 

7.10 การวเิคราะห์อตัราส่วนทางการเงนิ (Financial Ratio) 

อตัราส่วนทางการเงิน (Financial Ratio) ของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม 

“Helado” มีรายละเอียดดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 7.11 แสดงอตัราส่วนทางการเงินของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” 

 

อตัราส่วน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

อตัราส่วนวดัสภาพคล่อง      

อตัราส่วนเงินทุนหมุนเวยีน (Current Ratio)  5.94 เท่า 6.96 เท่า 8.06 เท่า 9.17 เท่า 10.27 เท่า 

อตัราส่วนเงินทุนหมุนเวยีนเร็ว (Quick Ratio) 0.92 เท่า 0.93 เท่า 0.94 เท่า 0.95 เท่า 0.95 เท่า 

อตัราส่วนวดัประสิทธิภาพในการใช้สินทรัพย์      

อตัราการหมุนเวยีนของสินคา้  

(Inventory Turnover) 
53 รอบ 53 รอบ 53 รอบ 53 รอบ 53 รอบ 

ระยะเวลาสินคา้คงเหลือ  

(Inventory Turnover Period) 
6.9 วนั 6.9 วนั 6.9 วนั 6.9 วนั 6.9 วนั 

ความสามารถในการบริหารงาน      

อตัรากาํไรขั้นตน้ (Gross Profit Margin) 45 % 46 % 47 % 48 % 48 % 

อตัรากาํไรจากการดาํเนินงาน 

 (Operating Income  Margin) 
10 % 12 % 15 % 16 % 18 % 

อตัรากาํไรสุทธิ (Profit Margin) 8 % 10 % 12 % 13 % 14 % 
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ตารางท่ี 7.11แสดงอตัราส่วนทางการเงินของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado”  

                     (ต่อ) 

 

อตัราส่วน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

อตัราผลตอบแทนจากสินทรัพยท์ั้งหมด  

(Return On Assets  :  ROA ) 
19 % 24 % 27 % 29 % 30 % 

อตัราผลตอบแทนจากส่วนของเจา้ของ  

(Return On Equity :  ROE) 
21 % 26 % 30 % 32 % 33 % 

ความสามารถในการชาํระหน้ี       

อตัราส่วนแห่งหน้ี (Debt Ratio) - - - - - 

อตัราส่วนแหล่งเงินทุน (Debt to Equity Ratio) - - - - - 

อตัราส่วนความสามารถจ่ายดอกเบ้ีย  

(Interest Coverage  Ratio) 
- - - - - 

 

หมายเหตุ: เน่ืองจากธุรกิจน้ี ไม่มีการกูย้มืเงินจากสถาบนัทางการเงินแต่อยา่งใด จึงทาํใหไ้ม่มี  

                 อตัราส่วนทางการเงินดา้นความสามารถในการชาํระหน้ี 

 

 

7.11 จุดคุ้มทุนและผลตอบแทนการลงทุน  

 

7.11.1 จุดคุ้มทุน 

จุดคุม้ทุนของ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” มีรายละเอียดดงั

แสดงในตารางท่ี 7.12 

 

 

 

 

 

 

 

 



79 

ตารางท่ี 7.12 แสดงจุดคุม้ทุนของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” 

 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ตน้ทุนคงท่ี  (Fixed cost) (บาท) 4,997,800 5,357,991 5,799,122 6,333,527 6,980,099 

ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วยการผลิต

(Variable cost) (บาท) 
141 145 149 154 158 

ราคาขายถวัเฉล่ีย (บาท)  350 361 371 382 394 

จุดคุ้มทุน (กโิลกรัม) 23,873 24,848 26,110 27,686 29,623 

 

7.11.2 ผลตอบแทนการลงทุน 

ผลตอบแทนการลงทุนสาํหรับ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” จะ

พิจารณาโดยการเปรียบเทียบเงินลงทุนทั้งหมดท่ีตอ้งเสียไปกบัผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุน

ในดา้นต่างๆ ดงัในตารางท่ี 7.13 

 

ตารางท่ี 7.13 แสดงผลตอบแทนการลงทุนสาํหรับไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  

                      “Helado” 

 

 

รายการ ความหมาย มูลค่าทีค่าํนวณได้ 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ   

(Net Present Value: NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงินสด

รับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายขุองโครงการ 
8,382,075 บาท 

อตัราผลตอบแทนภายใน  

(Internal Rate of Return: IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงิน สดรับแต่

ละปีตลอดอายโุครงการและจาํนวน

สินเช่ือ 

48.48 % 

ระยะเวลาคืนทุน   

(Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ ไดรั้บ

เงินลงทุนคืนทั้งหมด 
3 ปี 

ดชันีกาํไร 

(Profitability Index :PI) 

ค่าของอตัราส่วนระหวา่งมูลค่าปัจจุบนั

ของเงินสดรับสุทธิตลอดอายโุครงการกบั

เงินสดจ่ายลงทุนเร่ิมแรก 

4.19 เท่า 
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จากตารางท่ี 7.13 พบวา่ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado” มีมูลค่า

ปัจจุบนัสุทธิ (NPV) เป็นบวก โดยมีมูลค่าเท่ากบั 8,382,075 บาท ซ่ึงมูลค่าท่ีไดรั้บจากการลงทุนมี

มูลค่ามากกวา่เงินลงทุน นอกจากน้ียงัมีอตัราผลตอบแทนภายใ น (IRR) เท่ากบั 48.48 % และมี

ระยะเวลาคืนทุน (Payback period) ประมาณ 3 ปี รวมถึงมีดชันีกาํไร  (PI) เป็น 4.19 เท่าของเงิน

ลงทุน  

จากการพิจารณาผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนดา้น มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ  (Net 

Present Value: NPV) อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR) ระยะเวลาคืนทุน 

(Payback Period) และ ดชันีกาํไร (Profitability Index:PI) แสดงวา่ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียม “Helado” คุม้ค่าต่อการลงทุน 

 

 

7.12 การวเิคราะห์ความอ่อนไหวต่อการเปลีย่นแปลงของโครงการ (Sensitivity 

Analysis)  

การวิเคราะห์ความอ่อนไ หวต่อการเปล่ียนแปลงของโครงการ หรือ Sensitivity 

Analysis นั้นเป็นการศึกษาวา่เม่ือสถานการณ์ในการดาํเนินโครงการไม่เป็นไปตามท่ีคาดการณ์ไว ้

จะมีผลต่อผลตอบแทนการลงทุนในโครงการอยา่งไรบา้งและโครงการน้ียงัน่าลงทุนอยูห่รือไม่  

สาํหรับ ไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม  “Helado”ไดท้าํการศึกษาการ

เปล่ียนแปลงของปัจจยัท่ีคาดวา่หากเกิดข้ึนแลว้จะส่งผลกระทบต่อผลตอบแทนการลงทุน จาํนวน 3 

ดา้น ไดแ้ก่ ราคาขาย ยอดขายและตน้ทุนสินคา้ ดงัน้ี 

กรณีท่ี 1 ราคาขายสินคา้ลดลงร้อยละ 5 

กรณีท่ี 2 ราคาขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 

กรณีท่ี 3 ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 

กรณีท่ี 4 ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 20 

กรณีท่ี 5 ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 

กรณีท่ี 6 ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 20 
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ตารางท่ี 7.14 แสดงผลตอบแทนการลงทุนของไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริมแคลเซียม “Helado”  

                      เม่ือมีการเปล่ียนแปลงดา้นราคาขาย ยอดขายและตน้ทุนสินคา้ 

 

 

การเปลีย่นแปลงของโครงการ 

ผลตอบแทน 

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ 

(NPV) (บาท) 

อตัราผลตอบแทน

ภายใน (IRR)  (%) 

ระยะเวลาคนืทุน

(Payback 

Period) (ปี) 

กรณปีกต ิ 8,381,236 48.47 3 

ราคาขาย    

ราคาขายสินคา้ลดลงร้อยละ 5 5,512,067 45.22 4 

ราคาขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 2,612,982 30.45 6 

ยอดขาย    

ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 5,249,182 43.94 4 

ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 20 2,087,213 27.62 7 

ต้นทุนสินค้า    

ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 5,774,951 46.49 4 

ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 20 3,138,751 33.21 6 
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บทที ่8 

การบริหารความเส่ียง 

 

 

8.1 การจาํแนกความเส่ียงในการดาํเนินธุรกจิ (Risk Identification) 

 จากการวางแผนธุรกิจในดา้นต่างๆของบริษทัท่ีไดก้ล่าวมาแลว้ขา้งตน้ ในการดาํเนินธุรกิจ

ยอ่มมีโอกาสท่ีแผนธุรกิจดงักล่าวจะไม่เป็นไปตามท่ีบริษทัไดก้าํหนดไว ้ อนัเน่ืองมาจากเหตุการณ์

ต่างๆทั้งภายในและภายนอกบริษทั ดงันั้นเพื่อใหก้ารดาํเนินการธุรกิจเป็นไปอยา่งราบร่ืนและเป็น

การเตรียมพร้อมความเปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดข้ึน ทางบริษทัจึงไดมี้แผนการจดัการความเส่ียงและ

แนวทางรองรับความเส่ียงไว้เพื่อปรับตวัใหท้นัต่อสถานการณ์ต่างๆ  ท่ีจะเกิดข้ึน โดยบริษทัไดมี้การ

ประเมินความเส่ียงและไดส้รุปประเดน็ความเส่ียงของบริษทั โดยสามารถจาํแนกความเส่ียงเป็น

หวัขอ้หลกัๆ ดงัน้ี 

 

8.1.1 ความเส่ียงด้านโครงการก่อสร้าง (Construction Risk) 

(1) การขาดแคลนแรงงานก่อสร้าง ขาดผูเ้ช่ียวชาญมาตรวจสอบส่ิงปลูกสร้าง   

เน่ืองจากทางบริษทัตอ้งมีการปรับปรุงพื้นท่ีในการผลิตเพื่อใหถู้กตอ้งตามหลกัเกณฑ ์

และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) อีกทั้งการวางระบบไฟฟ้าในส่วนของแผนกผลิตตอ้งใช้

การวางแผนท่ีดีเพื่อป้องกนัปัญหาท่ีจะตามมาเม่ือดาํเนินการ ผลิต เน่ืองจากระบบไฟฟ้าตอ้ง

สอดคลอ้งกบัเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ต่างๆ ดงันั้นบริษทัรับเหมาก่อสร้างและปรับปรุงพื้นท่ีจะตอ้งมี

ความรู้ความเช่ียวชาญเพื่อป้องกนัปัญหาการส่งมอบงานท่ีล่าชา้และไม่ไดม้าตรฐานซ่ึงจะเกิดความ

เสียหายทั้งงบประมาณและกาํหนดการผลิตท่ีตอ้งเล่ือนออกไป 

 

8.1.2 ความเส่ียงด้านการดําเนินงาน (Operational Risk) 

(1) วตัถุดิบขาดตลาด 

 เน่ืองจากวตัถุดิบหลกัท่ีใช้ ในการผลิตนั้น ประกอบดว้ย นม นํ้าตาล ซ่ึงเป็นสินคา้แปร

รูปทางการเกษตร บางคร้ังอาจเกิดการขาดแคลนสินคา้จากสาเหตุ ภยัธรรมชาติและฤดูกาล ของ

ผลผลิต นอกจากนั้นยงัมีส่วนผสมเฉพาะในการทาํไอศกรีมซ่ึงเป็นสินคา้ท่ีตอ้งสัง่กบัผูผ้ลิตโดยตรง

เพื่อใหต้รงตามความตอ้งการ 
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(2)ราคาตน้ทุนวตัถุดิบมีราคาสูงกวา่ท่ีคาดการณ์ 

วตัถุดิบท่ีร้านเลือกใชมี้การปรับราคาสูงวา่ท่ีคาดการณ์เน่ืองจากเป็นสินคา้แปรรูป 
ทางการเกษตร บางคร้ังอาจเกิดการขาดแคลนสินคา้จึงทาํใหมี้การปรับราคาข้ึนอาจส่งผลกระทบต่อ

ตน้ทุนการผลิตซ่ึงจะส่งผลต่อกาํไรของบริษทั 
(3) กรณีไฟฟ้าดบั 

เน่ืองจากการกระบวนการผลิตและขั้นตอนการการเกบ็สินคา้นั้นจาํเป็นจะตอ้งใช ้

ระบบใชไ้ฟฟ้า ในบางคร้ังอาจมีกรณี ไฟฟ้าดบั ไฟฟ้าตก หรือเกิดปัญหาการแจง้ตดัไฟฟ้าจากสาเหตุ

การซ่อมบาํรุง 

 

8.1.3 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 

(1) ยอดขายและส่วนแบ่งการตลาดไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 

เน่ืองจากในอุตสาหกรรมไอศกรีมโฮมเมดมีผูผ้ลิตเป็นจาํนวนมากอีกทั้งมีความ 

หลากหลายในส่วนของรูปแบบผลิตภณัฑแ์ละรสชาติถึงแมว้า่บริษทัจะมีจุดขายท่ีแตกต่างดว้ยความ

เป็นผูผ้ลิตและจดัจาํหน่ายไอศกรีมท่ีเสริมแคลเซียมและสามารถนาํไปใชก้บัเมนูเบเกอร่ีได ้แต่ทั้งน้ี

ผูบ้ริโภคอาจจะยงัไม่สามารถรับรู้และเกิดความจงรักภกัดีต่อผลิตภณัฑม์ากเพียงพอท่ีจะ รักษาระดบั

ยอดขายและส่วนแบ่งการตลาดไดต้ามเป้าหมาย 

(2) คู่แข่งรายอ่ืนลอกเลียนแนวทางการดาํเนินธุรกิจของบริษทั  

เน่ืองจากธุรกิจไอศกรีมโฮมเมดใชเ้งินลงทุนไม่สูงมากนกั อีกทั้งยงัเป็นสินคา้ท่ี 

สามารถลอกเลียนแบบไดง่้าย รวมถึงลูกคา้มีความจงรักภกัดีต่อตราสินคา้ไม่สูงมากส่งผลใหคู้่แข่ง

รายใหม่สามารถเขา้สู่ตลาดไดง่้าย ซ่ึงหากคู่แข่งรายใหม่ดงักล่าวสามารถผลิตสินคา้ไดมี้คุณภาพ

ใกลเ้คียง ยอ่มส่งผลกระทบต่อยอดขายและกาํไรของบริษทั 

 

8.1.4 ความเส่ียงด้านการเงิน (Financial Risk) 

(1) การขาดสภาพคล่องในการดาํเนินงาน 

การขาดสภาพคล่องในการดาํเนินงานเกิดไดจ้ากหลายสาเหตุ เช่น ผลประกอบการท่ีตํ่า 

กวา่เป้าหมาย ยอดขายไม่เป็นไปตามการคาดการณ์หรือบริษทัไม่สามารถควบคุมตน้ทุนไดต้าม

เป้าหมาย เป็นตน้ 
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8.1.5 ความเส่ียงด้านทรัพยากรบุคคล (Human Resource Risk) 

(1) กรณีเกิดการขาดแคลนกาํลงัคน 

ดว้ยบุคลากรถือเป็นแรงขบัเคล่ือนท่ีสาํคญัขององคก์รในการดาํเนินงานบริษทัอาจมี 

ความเส่ียงอนัเน่ืองมาจากการไม่สามารถสรรหา พฒันา และรักษาบุคลากรท่ีมีความรู้ ความสามารถ

ใหอ้ยูก่บัองคก์รได ้หรืออาจมีความเส่ียงอนัเน่ืองมาจากการท่ีบุคลากรมีเหตุจาํเป็นใหไ้ม่สามารถ

ปฏิบติังานได ้เน่ืองจากการเจบ็ป่วย อุบติัเหตุ หรือ เสียชีวิตกะทนัหนั เป็นตน้  
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8.2 การประเมินความเส่ียงในการดาํเนินธุรกจิ 

 

ตารางท่ี 8.1 แสดงประเภทของความเส่ียง ลกัษณะของความเส่ียง การประเมินความเส่ียงและความรุนแรง 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประเภทของความเส่ียง ลกัษณะของความเส่ียง 
การประเมินความเส่ียง ความ

รุนแรง โอกาส ผลกระทบ 

1. ความเส่ียงดา้นโครงการ

ก่อสร้าง (Construction Risk) 

1.1 การขาดแคลนแรงงาน

ก่อสร้าง ขาดผูเ้ช่ียวชาญ

มาตรวจสอบส่ิงปลูกสร้าง 

6 8 42 

2. ความเส่ียงดา้นการ

ดาํเนินงาน (Operational Risk) 

2.1 วตัถุดิบขาดตลาด 7 8 56 

2.2 ราคาตน้ทุนวตัถุดิบมี

ราคาสูงกวา่ท่ีคาดการณ์ 
7 8 56 

2.3 กรณีไฟฟ้าดบั 4 9 36 

3. ความเส่ียงดา้นการตลาด 

(Market Risk) 

3.1 ยอดขายและส่วนแบ่ง

การตลาดไม่เป็นไปตาม

เป้าหมาย 

8 7 56 

3.2  คู่แข่งรายอ่ืนลอก

เลียนแนวทางการดาํเนิน

ธุรกิจของบริษทั 

6 7 42 

4. ความเส่ียงดา้นการเงิน 

(Financial Risk) 

4. การขาดสภาพคล่องใน

การดาํเนินงาน 
4 8 32 

5. ความเส่ียงดา้นทรัพยากร

บุคคล 

(Human Resource Risk) 

5.1 กรณีเกิดการขาด

แคลนกาํลงัคน 
3 4 12 
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ในการประเมินความเส่ียงนั้น ผูว้ิจยัจะใช ้  Risk Severity Matrix (Erik W. Larson and 

Clifford F. Gray, 2554) ซ่ึงประกอบดว้ยแกน 2 แกน ไดแ้ก่ โอกาสในการเกิดความเส่ียงนั้นๆ และ  

ความรุนแรงหากเกิดความเส่ียงนั้นๆ เกิดข้ึน ดงัตารางท่ี 8.2 ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 8.2 แสดงการประเมินความเส่ียงของธุรกิจในดา้นต่าง ๆ 

 

 

จากตารางท่ี 8.2 สามารถสรุปประเภทของความเส่ียงจาํแนกโอกาสและผลกระทบ 

ไดด้งัน้ี 

 

 

 

 

  โอกาส 

          
         

ไม่น่าเกดิ 

 (1-2) 

ค่อนข้างน้อย 

(3-4) 

ปานกลาง 

(5-6) 

ค่อนข้างมาก 

(7-8) 

สูงมาก 

(9-10) 
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1. ประเภทของความเส่ียงท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนค่อนขา้งมากและมีผลกระทบมากซ่ึงถือ 

เป็นประเภทความเส่ียงท่ีมีผลกระทบต่อบริษทัมากท่ีสุด  ไดแ้ก่ ความเส่ียงดา้นการดาํเนินงาน เร่ือง 

ราคาตน้ทุนวตัถุดิบมีราคาสูงกวา่ท่ีคาดการณ์ และวตัถุดิบขาดตลาด รวมถึงความเส่ียงดา้นการตลาด  

เร่ือง ยอดขายและส่วนแบ่งการตลาดไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 

2. ประเภทของความเส่ียงท่ีมีโอกาสเกิดปานกลางแต่มีผลกระทบมาก ซ่ึงถือเป็น 

ประเภทความเส่ียงท่ีมีผลกระทบต่อบริษทัค่อนขา้งมาก  ไดแ้ก่ ความเส่ียงดา้นการดาํเนินงาน เร่ือง

การขาดแคลนแรงงานก่อสร้าง  ขาดผูเ้ช่ียวชาญมาตรวจสอบส่ิงปลูกสร้าง รวมถึง ความเส่ียงดา้น

การตลาด เร่ืองคู่แข่งรายอ่ืนลอกเลียนแนวทางการดาํเนินธุรกิจของบริษทั 

3. ประเภทของความเส่ียงท่ีมีโอกาสเกิดข้ึน ค่อนขา้งนอ้ยและผลกระทบร้ายแรง ซ่ึงถือ

เป็นประเภทความเส่ียงท่ีมีผลกระทบต่อบริษทั ปานกลาง ไดแ้ก่ ความเส่ียงดา้นการดาํเนินงาน กรณี

ไฟฟ้าดบั 

4. ประเภทของความเส่ียงท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนค่อนขา้งนอ้ยและผลกระทบมาก ซ่ึงถือเป็น

ประเภทความเส่ียงท่ีมีผลกระทบต่อบริษทัปานกลาง  ไดแ้ก่ ความเส่ียงดา้นการเงิน  เร่ืองการขาด

สภาพคล่องในการดาํเนินงาน 

5. ประเภทของความเส่ียงท่ี มีโอกาสเกิดค่อนขา้งนอ้ยและ มีผลกระทบเลก็นอ้ย ซ่ึงถือ

เป็นประเภทความเส่ียงท่ีมีผลกระทบต่อบริษทัค่อนขา้งนอ้ยมาก  ไดแ้ก่ ความเส่ียงดา้น การบริหาร

ความเส่ียงดา้นทรัพยากรบุคคล เร่ืองกรณีเกิดการขาดแคลนกาํลงัคน  

 

 

8.3 การบริหารความเส่ียง 

 

8.3.1 การบริหารความเส่ียงด้านโครงการก่อสร้าง (Construction Risk) 

(1) การขาดแคลนแรงงานก่อสร้าง ขาดผูเ้ช่ียวชาญมาตรวจสอบส่ิงปลูกสร้าง 

ทาํการคดัเลือก และจดัจา้งบริษทั รับเหมา ก่อสร้างท่ีมีความน่าเช่ือถือ มีผูเ้ช่ียวชาญท่ีสามารถ

ตรวจสอบและกาํหนดส่ิงปลูกสร้างไปถูกตอ้ง รวมถึงควรจา้งบริษทัท่ีมีประสบการณ์ในการ

ดาํเนินการปรับปรุงพื้นท่ี หรือก่อสร้างพื้นท่ีสาํหรับผลิตอาหารนั้น มีขอ้กาํหนดท่ีเฉพาะเจาะจง ตาม

หลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP)  

 

8.3.2 การบริหารความเส่ียงด้านการดําเนินงาน (Operational Risk) 

(1) วตัถุดิบขาดตลาด 
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ทางบริษทัทาํการสรรหาผูจ้ดัจาํหน่ายวตัถุดิบต่างๆท่ีนาํเสนอสินคา้ท่ีมีคุณภาพตามเกณฑข์องบริษทั

จาํนวนมากข้ึนเพื่อสาํรองไวใ้ชใ้นกรณีท่ีผูจ้ดัจาํหน่ายหลกัไม่สามารถจดัส่งวตัถุดิบไดห้รือไม่

สามารถจดัหาวตัถุดิบไดท้นั เพื่อใหเ้กิดความยดืหยุน่ในการบริหารจดัการเร่ืองการผลิตสินคา้ 

(2) ราคาตน้ทุนวตัถุดิบมีราคาสูงกวา่ท่ีคาดการณ์ 

ส่วนกรณีท่ีวตัถุดิบท่ีร้านเลือกใชมี้การปรับราคาสูงวา่ท่ีคาดการณ์อาจส่งผลกระทบต่อตน้ทุนการ

ผลิตซ่ึงจะส่งผลต่อกาํไรของบริษทั  ทางบริษทัจะทาํการตรวจสอบราคาสินคา้จากคู่คา้รายอ่ืนและ

จดัหาสินคา้ทดแทนท่ีมีคุณภาพใกลเ้คียงกนัแต่ตน้ทุนตํ่ากวา่มาใชใ้นกระบวนการผลิต  
(3) กรณีไฟฟ้าดบั 

เพื่อป้องกนัไม่ใหก้ระบวนการผลิตเกิดการชะงกัดงันั้นทางบริษทัจะมีการซ้ือเคร่ืองป่ันไฟฟ้าไวใ้ช้

ในกรณีฉุกเฉินดงักล่าว  อีกทั้งมีการเตรียมความพร้อมโดยมีการสอนวิธีใหก้บัพนกังานฝ่ายผลิต

รับทราบวา่จะตอ้งรับมืออยา่งไรในกรณีไฟฟ้าดบั 
 

8.3.3 การบริหารความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 

(1) ยอดขายและส่วนแบ่งการตลาดไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 

ทางบริษทัจะทาํการวิเคราะห์ถึงสาเหตุท่ีแทจ้ริงพร้อมทั้งหาวิธีการแกไ้ขตามสาเหตุ 

โดยอาจจะเนน้ไปท่ีการส่งเสริมการขายใหดึ้งดูดใจและเหมาะสมกบักลุ่มเป้าหมายมากยิง่ข้ึนเพื่อ

กระตุน้ยอดขาย เช่น การจดัโปรโมชัน่พิเศษ การลดราคา  

(2) คู่แข่งรายอ่ืนลอกเลียนแนวทางการดาํเนินธุรกิจของบริษทั  

บริษทัจะเนน้การสร้างความแขง็แกร่งของตราสินคา้ ดว้ยการใหบ้ริการท่ีมีคุณภาพและ

น่าประทบัใจ ตลอดจนการฝึกอบรมพนกังานใหมี้ความรู้ความเช่ียวชาญในการทาํงาน นอกจากน้ี

บริษทัมีแนวคิดจะการจดัการลูกคา้สมัพนัธ์ (CRM) เขา้มาช่วยบริหารลูกคา้ เพื่อสะดวกในกา รจดั

กิจกรรมส่งเสริมการขายใหส้อดคลอ้งกบักลุ่มลูกคา้ 

 

8.3.4 การบริหารความเส่ียงด้านการเงิน (Financial Risk) 

 (1) การขาดสภาพคล่องในการดาํเนินงานบริษทัจะตอ้งมีการจดัหาเงินทุนระยะสั้นเพื่อ 

เสริมสภาพคล่องโดยทาํการจดัหาเงินเบิกเกินบญัชี หรือเงินกูร้ะยะสั้นจากสถาบนัการเงินและทาํการ

ปรับลดค่าใชจ่้ายท่ีไม่จาํเป็นของบริษทัลง 
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8.3.5 การบริหารความเส่ียงด้านทรัพยากรบุคคล (Human Resource Risk) 

(1) กรณีเกิดการขาดแคลนกาํลงัคนทางบริษทัไม่สารถมารถใหพ้นกังานฝ่ายเดียวกนัลา 

งานหยดุพร้อมกนัได ้อีกทั้ง  พนกังานตอ้งแจง้การลาหยดุล่วงหนา้อยา่งนอ้ย 3 วนั เพื่อทางบริษทัจะ

ไดส้ามารถวางแผนกาํลงัคนสาํหรับปฏิบติัหนา้ท่ีและความรับผดิชอบแทน  อีกทั้งทาํการพฒันา

กระบวนการบริหารจดัการบุคลากรอยา่งต่อเน่ือง ตั้งแต่กระบวนการสรรหา จนถึงการพฒันา

บุคลากรดว้ยการจดัอบรมใหแ้ก่พนกังานอ ยา่งต่อเน่ือง นอกจากน้ียงัมีการสาํรวจความ ผกูพนัธ์ของ

พนกังานต่อองคก์รและนาํผลท่ีไดม้าปรับองคก์รในดา้นต่างๆ เพื่อใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการ

ของพนกังาน โดยยงัคงไวซ่ึ้งวฒันธรรมองคก์รและความสามารถในการแข่งขนัได ้ 
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ภาคผนวก ช 

ตารางการเงนิ

Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

1. Initial Investment cost estimation

Construction

Land Acquisition -              -              -              -              -              

Plant decoration cost 100,000      -              -              -              -              -              

Machinery & equipment cost 1,727,270   -              -              -              -              -              

Other -              -              -              -              -              

Other -              -              -              -              -              

Total Construction cost 1,827,270   -              -              -              -              -              

Pre-operating cost

Product design & develoment cost 30,000        -              -              -              -              -              

Office Decoration -              -              -              -              -              

Office equipment 144,000      -              -              -              -              -              

Car/Truck -              -              -              -              -              

Other -              -              -              -              -              

Other -              -              -              -              -              

pre office expense -              -              -              -              -              

Total Pre-operating cost 174,000      -              -              -              -              -              

Total Initial investment cost 2,001,270   -              -              -              -              -              
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020

2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5
2.Depreciation & Amortization calculation

Construction Asset Service life (Year) 20
Cumulative investment asset 1,827,270   1,827,270   1,827,270   1,827,270   1,827,270   1,827,270   
Depreciation for investment yr 0 91,364        91,364        91,364        91,364        91,364        

Depreciation for investment yr 1 -              -              -              -              

Depreciation for investment yr 2 -              -              -              

Depreciation for investment yr 3 -              -              

Depreciation for investment yr 4 -              

Sub-Total 91,364        91,364        91,364        91,364        91,364        

 preoperating cost amortization (Yea 5 174,000      174,000      174,000      174,000      174,000      174,000      

Amortization for Pe-operating cost yr 0 34,800        34,800        34,800        34,800        34,800        

Total Depreciation & Amortization 126,164      126,164      126,164      126,164      126,164      

Cumulative Depreciation -              126,164      252,327      378,491      504,654      630,818      

Net Fixed Asset 2,001,270   1,875,107   1,748,943   1,622,780   1,496,616   1,370,453   
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020

2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5
3. Working capital calculation

Cash on hand (days) -              -              -              -              -              

Account receiveble (days) 60 -              1,703,333   1,929,877   2,186,550   2,477,361   2,806,851   

Inventory (days) 15 171,120      193,878      219,664      248,880      281,981      319,484      

Overhead (Yr 0 operating cost) -              

Account payable (days) 30 (342,239)     (387,757)     (439,329)     (497,759)     (563,961)     (638,968)     

Working capital used (171,120)     1,509,455   1,710,212   1,937,671   2,195,381   2,487,367   
Net working capital (Yr t+1 - Yrt) (171,120)     1,680,574   200,758      227,458      257,710      291,986      

Total Capital Cost + WC 1,830,150   
Total Investment 3,000,000   
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

4. Production cost caculation
Production growth 10%
Cost escalation factor (%p.a.) 3% 1.00            1.03            1.06            1.09            1.13            

Production capacity Kg 29,200        29,200        32,120        35,332        38,865        42,752        

Product 1
Percent Utilization % 100% 100% 100% 100% 100%

Production volume (unit) Kg 29,200        32,120        35,332        38,865        42,752        

Variable cost per unit B/Kg 141             141             145             149             154             158             

Total variable cost 1 (Baht) Baht 4,106,869   4,653,082   5,271,942   5,973,111   6,767,534   

Product 2
Percent Utilization % 0% 0% 0% 0% 0%

Production volume (unit) unit -              -              -              -              -              

Variable cost per unit B/unit -              -              -              -              -              -              

Total variable cost 2  (Baht) Baht -              -              -              -              -              

Total varaible cost 4,106,869   4,653,082   5,271,942   5,973,111   6,767,534   
Fixed cost/per year (Baht) Baht 156,000      1,512,000   1,557,360   1,652,203   1,805,407   2,032,002   
Total production cost Baht 5,618,869   6,210,442   6,924,145   7,778,518   8,799,536   
Variable cost per unit 141             145             149             154             158             
Production cost/unit B/Kg 192             193             196             200             206             
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

5. Sale revenue& Marketing expensess

Target customer group 1 (Hotel)

Sale volume 30% 8,760          9,636          10,600        11,660        12,826        

Sale price/unit                          Growth 3% 350             350             361             371             382             394             

Sale Revenue 1 3,066,000   3,473,778   3,935,790   4,459,251   5,052,331   

Target customer group 2 (Restaurant)

Sale volume 70% 20,440        22,484        24,732        27,206        29,926        

Sale price/unit                          Growth 3.0% 350             350             361             371             382             394             

Sale Revenue 2 7,154,000   8,105,482   9,183,511   10,404,918 11,788,772 

Total sale revenue 10,220,000 11,579,260 13,119,302 14,864,169 16,841,103 

Average price/unit 350             361             371             382             394             

Marketing expenses caculation

% of sale

Advertising 2.0% 204,400      231,585      262,386      297,283      336,822      

Trade discount 5.0% 511,000      578,963      655,965      743,208      842,055      

Promotion 1.0% 102,200      115,793      131,193      148,642      168,411      

Sale intensive 2.0% 204,400      231,585      262,386      297,283      336,822      

Services expenses 1.0% 102,200      115,793      131,193      148,642      168,411      

Total marketing expenses 1,124,200   1,273,719   1,443,123   1,635,059   1,852,521   
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

6. Administration expenses

Salary 7.0% 160,000      1,920,000   2,054,400   2,198,208   2,352,083   2,516,728   

Health & Insurance 5.0% 8,000          96,000        102,720      109,910      117,604      125,836      

Training & development 3.0% 4,800          57,600        61,632        65,946        70,562        75,502        

Overhead 10.0% 16,000        192,000      205,440      219,821      235,208      251,673      

Other expenses 5.0% 8,000          96,000        102,720      109,910      117,604      125,836      

Total administration expense 2,361,600   2,526,912   2,703,796   2,893,062   3,095,576   
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020

2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

7. ProForma Balance Sheet

Asset

Cash 1,169,850   406,773      908,988      1,576,523   2,417,523   3,438,624   

Account Receivable -              1,703,333   1,929,877   2,186,550   2,477,361   2,806,851   

Inventory 171,120      193,878      219,664      248,880      281,981      319,484      

Total Cureent Asset 1,340,969   2,303,985   3,058,529   4,011,953   5,176,865   6,564,958   

Net Fixed Asset 2,001,270   1,875,107   1,748,943   1,622,780   1,496,616   1,370,453   

Total Asset 3,342,239   4,179,091   4,807,472   5,634,732   6,673,481   7,935,411   

Account payable 342,239      387,757      439,329      497,759      563,961      638,968      

Total Cureent Liability 342,239      387,757      439,329      497,759      563,961      638,968      

Long term Loan

Total Liability 342,239      387,757      439,329      497,759      563,961      638,968      

Shareholder equity 3,000,000   3,000,000   3,000,000   3,000,000   3,000,000   3,000,000   

Retained Earning -              791,334      1,368,144   2,136,973   3,109,520   4,296,443   

Total Liability & Equity 3,342,239   4,179,091   4,807,472   5,634,732   6,673,481   7,935,411   
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

8. ProForma Income statement

Sale revenue 10,220,000 11,579,260 13,119,302 14,864,169 16,841,103 

Less: production cost 5,618,869   6,210,442   6,924,145   7,778,518   8,799,536   

Gross margin 4,601,131   5,368,818   6,195,156   7,085,651   8,041,567   

Less: Marketing expense 1,124,200   1,273,719   1,443,123   1,635,059   1,852,521   

Less: Administration expenses 2,361,600   2,526,912   2,703,796   2,893,062   3,095,576   

EBITDA 1,115,331   1,568,187   2,048,237   2,557,531   3,093,470   

Less: Depreciation & Amortization 126,164      126,164      126,164      126,164      126,164      

EBIT 989,168      1,442,024   1,922,074   2,431,367   2,967,307   

Tax on EBIT 20% 197,834      288,405      384,415      486,273      593,461      

Net Profit 791,334      1,153,619   1,537,659   1,945,094   2,373,845   

Dividend Paid 50% -              576,809      768,829      972,547      1,186,923   

To Retain earning 791,334      576,809      768,829      972,547      1,186,923   

 

 

 

 

  



 

     
 

 

Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020

2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

9.Free cashflow calculation

Net Profit 791,334      1,153,619   1,537,659   1,945,094   2,373,845   

Add:  Depreciation 126,164      126,164      126,164      126,164      126,164      

Less: Net working capital (171,120)     1,680,574   200,758      227,458      257,710      291,986      

Less: Capital expenditure 2,001,270   -              -              -              -              -              

Free cash flow (FCF) (1,830,150)  (763,077)     1,079,025   1,436,364   1,813,547   2,208,023   
Discounted rate (WACC) 15.00%
PV of Discounted Factor 1.0000        0.8696        0.7561        0.6575        0.5718        0.4972        

PV of FCF 680             (663,545)     815,898      944,433      1,036,902   1,097,778   

Cumulative PV of free cash flow (FCF) 680             (662,865)     153,033      1,097,466   2,134,367   3,232,145   

Project NPV  Baht' 000 8,382,075   
Project IRR % 48.48          
Pay back period Years 3.00            
Profitability Index (PI) x 4.19            
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

10. Ending Cash Position calculation

Cash Beginning 3,000,000    3,000,000   1,169,850   406,773      908,988      1,576,523   2,417,523   
Net cash flow 0 (1,830,150)  (763,077)     1,079,025   1,436,364   1,813,547   2,208,023   
Dividend paid 0 -              -              (576,809)     (768,829)     (972,547)     (1,186,923)  
Cash Ending 3,000,000    1,169,850   406,773      908,988      1,576,523   2,417,523   3,438,624   

11. Break-Even analysis

Fixed cost 4,997,800   5,357,991   5,799,122   6,333,527   6,980,099   
Variable cost (B/unit) 141             145             149             154             158             
Price (B/unit) 350             361             371             382             394             
Break-even Volume 23,873        24,848        26,110        27,686        29,623        
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Calendar Year 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2558 2559 2560 2561 2562 2563

Operating year 0 1 2 3 4 5

12. Ratio analysis

Current ratio 5.94            6.96            8.06            9.18            10.27          
Quick ratio 0.92            0.93            0.94            0.95            0.95            
Inventory turnover 52.7            52.7            52.7            52.7            52.7            
Inventory period 6.9              6.9              6.9              6.9              6.9              
Gross profit margin 45% 46% 47% 48% 48%
Operating  profit margin 10% 12% 15% 16% 18%
Net Profit magin 8% 10% 12% 13% 14%
ROA 19% 24% 27% 29% 30%
ROE 21% 26% 30% 32% 33%
Debt/ Total asset -              -              -              -              -              
Debt/Equity -                  -                  -                  -                  -                  
Times interest earned
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ภาคผนวก ก 

ประวตัผู้ิบริหาร 

 

 

1. นางสาว ญณัฑิตา พเิคราะห์ 

 ตําแหน่ง กรรมการผูจ้ดัการ 

 อายุ 25 ปี 

 สัดส่วนการถือหุ้น 15,000  หุน้ 

 วุฒิการศึกษา วิทยาศาสตร์บณัฑิต สาขาเทคโนโลยชีีวภาพ  

 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ.  2554  

                                                           การจดัการมหาบณัฑิต สาขาการจดัการธุรกิจอาหาร 

 มหาวิทยาลยัมหิดล พ.ศ. 2558  

 ประสบการณ์ทาํงาน 2553 – ปัจจุบนั  

   บริษทั ไฟโก จาํกดั 

 Sales Executive / General Account  

2. นางสาว มัลลกิา พงศาวศิาล 

 ตําแหน่ง รองกรรมการผูจ้ดัการ  

 อายุ 26 ปี 

 สัดส่วนการถือหุ้น 15,000  หุน้ 

 วุฒิการศึกษา วิทยาการจดัการบณัฑิต อุตสาหกรรมท่องเท่ียว สาขาธุรกิจ                     

   ร้านอาหาร 

  มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดุสิต พ.ศ. 2553 

 ประสบการณ์ทาํงาน 2552 

  ฝึกงานในส่วนของ Thai Catering 

  บริษทั การบินไทย จาํกดั 

  2553 – ปัจจุบนั 

 R&d 

 บริษทั ไฟโก จาํกดั 
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ภาคผนวก ข 

แบบสอบถามการสํารวจตลาด 

 

 

1. แบบสอบถามสําหรับผู้บริโภคไอศกรีมโฮมเมด 

 

แบบสอบถามการคน้ควา้อิสระ 

เร่ือง ความเป็นไปไดใ้นการเลือกรับประทานไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้ 

เสริมแคลเซียมของผูบ้ริโภค 

แบบสอบถามน้ี จดัทาํข้ึนเพื่อเกบ็รวบรวมขอ้มูลเพื่อการศึกษาคน้ควา้แบบอิสระ  การจดัการ

มหาบณัฑิต สาขาการจดัการธุรกิจอาหาร วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล โดยมี

วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาถึงความเป็นไปไดใ้นการเลือกรับประทานไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียมของผูบ้ริโภคขอ้มูลแบบสอบถามน้ีจะนาํไปใชป้ระโยช น์เพื่อการศึกษาเท่านั้น ผูว้ิจยัขอ

ความร่วมมือจากท่าน โปรดตอบแบบสอบถามตามความคิดเห็นของท่านใหค้รบทุกขอ้ 

 

 

 

 

 

 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย  หนา้คาํตอบท่ีตรงความเป็นจริงท่ีสุดลงใน  

1.1 เพศ 

  (1) ชาย     (2) หญิง     

1.2 อาย ุ 

  (1) ระหวา่ง 15-24 ปี    (2) ระหวา่ง 25-34 ปี      (3) ระหวา่ง 35-44 ปี 

  (4) ระหวา่ง 45-54 ปี    (6) มากกวา่ 54 ปี 

1.3 ระดบัการศึกษาสูงสุด 

เลขท่ีแบบสอบถาม.................................... 

คาํจาํกดัความ : ไอศกรีมโฮมเมด คือการผลิตไอศกรีมจาํหน่ายภายใตแ้บรนดข์องตนเองโดยจะใหค้วามสาํคญั

กบัการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพโดยปราศจากวตัถุกนัเสียตลอดจนขั้นตอนการผลิตท่ีมีความสะอาดถูกหลกั

อนามยั 

ผลิตภณัฑ ์: ไอศกรีมโฮมเมดท่ีเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการโดยมีแคลเซียมสูง 

คุณสมบติั : ไอศกรีมโฮมเมดท่ีละลายชา้ซ่ึงเหมาะสมกบัการรับประทานควบคู่กบัเมนูเบอเกอร่ี เช่น โทสต ์, 

เครป,วาฟเฟิล,บราวน่ี  
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   (1) มธัยมศึกษา    (2) ปวช ./ ปวส.       (3) ปริญญาตรี 

  (4) ปริญญาโท       (5)ปริญญาเอกและสูงกวา่       

 

1.4 อาชีพ 

  (1) นกัเรียน / นกัศึกษา       (2) ขา้ราชการ / ลูกจา้งของรัฐ      (3) พนกังานรัฐวิสาหกิจ 

  (4) พนกังานเอกชน    (5) ธุรกิจส่วนตวั / เจา้ของกิจการ   

 (6) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................. 

 

1.5 รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน      

  (1) นอ้ยกวา่ 10,000 บาท     (2) ระหวา่ง 10,000 – 20,000 บาท 

  (3) ระหวา่ง 20,001 – 30,000 บาท    (4) ระหวา่ง 30,001 – 40,000 บาท 

  (5) ระหวา่ง 40,001 – 50,000 บาท    (6) มากกวา่ 50,000 บาท  

 

ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการ ในการเลือกรับประทานไอศกรีมโฮมเมดละลายชา้เสริม

แคลเซียมและวิตามินดีของผูบ้ริโภค 

 

คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย  หนา้คาํตอบท่ีตรงความเป็นจริงท่ีสุดลงใน  

2.1 ความถ่ีในการบริโภคไอศกรีม  

  (1) เป็นประจาํทุกวนั      (2) สปัดาห์ละ 1-2 คร้ัง 

  (3) เดือนละคร้ัง      (4) 3 เดือนคร้ัง 

  (5) เฉพาะเทศกาลและวนัสาํคญั    (6) อ่ืนๆโปรดระบุ…………………… 

 

2.2 รสชาติของไอศกรีมท่ีท่านบริโภคเป็นประจาํ (โปรดเรียงลาํดบั 1 - 3) 

______ (1) รสวนิลา   ______ (2) รสช็อคโกแลต 

______ (3) รสสตอเบอร่ี   ______ (4) รสกาแฟ 

______ (5) รสชาเขียว    ______ (6) อ่ืนๆโปรดระบุ…………………… 

 

 

 

2.3 เหตุผลท่ีท่านรับประทานไอศกรีม (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ตวัเลือก) 

  (1) รับประทานเป็นอาหารวา่ง    (2) รับประทานเป็นของหวาน 
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  (3) บ่งบอกถึงค่านิยมท่ีทนัสมยั    (4) พบปะสงัสรรค ์  

  (5) คุณค่าทางสารอาหาร     (6) อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 

 

2.4 เมนูท่ีท่านมกัรับประทานคู่กบัไอศกรีม (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ตวัเลือก) 

  (1) โทสต ์(ขนมปัง)      (2) บราวน่ี 

  (3)  เครป       (4) วาฟเฟิล  

  (5) อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 

 

2.5 ปริมาณไอศกรีมท่ีท่านรับประทาน (ในขอ้ 2.4)  

  (1) 1 ลูก       (2) 2 ลูก 

  (3)  3ลูก       (4) มากกวา่ 3 ลูก 

 

2.6 ปัญหาท่ีพบของการรับประทานไอศกรีม  

  (1) คุณภาพ       (2) การละลาย 

  (3) รสชาติ       (4) ราคา 

  (5) อ่ืนๆโปรดระบุ.......................... 

 

2.7 หากมีไอศกรีมท่ีละลายชา้กวา่ปกติท่านคิดวา่ 

  (1) ซ้ือแน่นอน    (2) มีแนวโนม้วา่จะซ้ือ   (3) ไม่แน่ใจ 

  (4) มีแนวโนม้วา่จะไม่ซ้ือ   (5) ไม่ซ้ืออยา่งแน่นอน  

 

2.8 หากมีไอศกรีมท่ีเสริมแคลเซียมท่านคิดวา่ 

  (1) ซ้ือแน่นอน    (2) มีแนวโนม้วา่จะซ้ือ   (3) ไม่แน่ใจ 

  (4) มีแนวโนม้วา่จะไม่ซ้ือ   (5) ไม่ซ้ืออยา่งแน่นอน 

 

 

 

ส่วนท่ี 3 ปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการซ้ือผลิตภณัฑ ์
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คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุดเพียงคาํตอบ

เดียว  

 

ปัจจัย 

ระดับทีมี่ผลต่อการตัดสินใจซ้ือ 

5 

มาก

ทีสุ่ด 

4 

มาก 

3 

ปาน

กลาง 

2 

น้อย 

1 

น้อย

ทีสุ่ด 

1.คุณภาพของวตัถุดิบ      

2.คุณค่าทางโภชนาการ      

3.ความสะอาดถูกหลกัหลกัอนามยั      

4.ความหลากหลายของรสชาติของ

ไอศกรีม 

     

5.การละลายของไอศกรีม      

6.ตราสินคา้ของผลิตภณัฑเ์ป็นท่ีน่าเช่ือถือ      

7.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบั

คุณภาพของผลิตภณัฑ ์

     

8.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบั

ปริมาณของผลิตภณัฑ ์

     

9.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัคุณ

ค่าท่ีจะไดรั้บ 

     

10.เมนูอาหารมีการนาํเสนอใหเ้ห็น

ผลิตภณัฑอ์ยา่งชดัเจน 
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ปัจจัย 

ระดับทีมี่ผลต่อการตัดสินใจซ้ือ 

5 

มาก

ทีสุ่ด 

4 

มาก 

3 

ปาน

กลาง 

2 

น้อย 

1 

น้อย

ทีสุ่ด 

11.ความสามารถในการแนะนาํเมนูและ

ผลิตภณัฑข์องพนกังาน 

     

12.การทดลองชิมผลิตภณัฑ ์      

13.รสชาติพิเศษสาํหรับเทศกาลพิเศษมีผล

ต่อการตดัสินใจในการเลือกผลิตภณัฑ ์

     

14.การโฆษณาและประชาสมัพนัธ์ให้

ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์

     

15.มีการประชาสมัพนัธ์สินคา้ผา่นส่ือ 

online 

     

16.มีการโฆษณาผา่น Social Media      

17.มีการโฆษณาผา่นใบปลิว แผน่พบั      

 

5.ขอ้เสนอแนะ

...................................................................................................................................................……

…………...………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 



98 

 

2. แบบสอบถามสําหรับผู้ประกอบการร้านค้า 

 

เร่ืองความเป็นไปได้ในการเลอืกซ้ือไอศกรีมโฮมเมดละลายช้าเสริมแคลเซียมและวติามินดีของ

ผู้ประกอบการ  

 โดยวธีิการสัมภาษณ์แบบเชิงลกึ 

การสมัภาษณ์ สามารถแบ่งไดเ้ป็น 

ประเภท Distributor บุคคลทีสั่มภาษณ์ 
จํานวน 

(ราย) 

1. โรงแรม 5 ดาว เชฟ หรือ ผูจ้ดัการแผนก F&B หรือ ฝ่ายจดัซ้ือ  2 

2. โรงแรม 4 ดาว เชฟ หรือ ผูจ้ดัการแผนก F&B หรือ ฝ่ายจดัซ้ือ 2 

3. โรงแรม 3 ดาว เชฟ หรือ ผูจ้ดัการแผนก F&B หรือ ฝ่ายจดัซ้ือ 2 

4. ร้านอาหารระดบัหรู (fine 

dining) 

เจา้ของกิจการ หรือ ผูจ้ดัการร้าน หรือ พนกังาน

ท่ีเก่ียวขอ้ง 
2 

5. ร้านอาหารระดบักลาง 

(casual dining) 

เจา้ของกิจการ หรือ ผูจ้ดัการร้าน หรือ พนกังาน

ท่ีเก่ียวขอ้ง 
2 
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รายละเอียดการสมัภาษณ์ 

คาํถาม 
คาํตอบของผูแ้ทนจาํหน่าย 

โรงแรม ร้านอาหาร 

1.เมนูอาหารท่ีมีไอศกรีมเป็นส่วนประกอบมี

ประมาณก่ีเมนูมีอะไรบา้ง 

  

2. รสชาติท่ี ใชมี้รสชาติอะไรบา้งและรสชาติไหน

เป็นท่ีนิยมมากท่ีสุด 

   

3. ปริมาณการใชไ้อศกรีมต่อสัปดาห์และช่วงวนั

ไหนมีปริมาณการใชม้ากท่ีสุด 

  

4. ตราผลิตภณัฑห์รือยีห่อ้มีผลต่อการตดัสินใจใน

การเลือกซ้ือไอศกรีมหรือไม่ 

  

5.อายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑต่์อการสั่ง เกบ็นาน

ท่ีสุดเฉล่ียก่ีวนั 

  

6.ช่วงวนัเวลาในการรับสินคา้   

7. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตดัสินใจเลือกซ้ือ

ไอศกรีม 

  

8.หากตอ้งการนาํ ไอศกรีม  ไปวางจาํหน่ายภายใน

โรงแรมหรือร้านของท่านระยะเวลาในการชาํระ

เงิน Credit Term ก่ีวนั  

  

9.หากมีไอศกรีมท่ีละลายชา้กว่ าปกติท่านคิดวา่ 

ท่านสนใจท่ีจะสั่งมาใชใ้นร้านหรือไม่ 

  

10.หากมีไอศกรีมท่ีเสริมแคลเซียมท่านคิดวา่ ท่าน

สนใจท่ีจะสั่งมาใชใ้นร้านหรือไม่ 

  

11.ราคาท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑด์งักล่าว ควรเป็น

เท่าไหร่ต่อกิโลกรัม 

  

12.วธีิการรับรู้ขอ้มูลข่าวสารของแหล่งผลิตภณัฑ์

ผา่นช่องทางไหน 

  

13.ตอ้งการให้บริษทัทาํกิจกรรมหรือจดัโปรโมชัน่

ร่วมกบัทางร้านอยา่งไรบา้ง 

  

14.ขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ   
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ภาคผนวก ค 

ขั้นตอนการจดทะเบียนบริษทัจาํกดั 

 

 

ขั้นตอนการจดทะเบียนบริษัท เม่ือจดทะเบียนหนงัสือบริคณห์สนธิแลว้ ใหด้าํเนินการดงัน้ี  

 1. ผูเ้ร่ิมก่อการจดัใหมี้การจองซ้ือหุน้ทั้งหมด  

 2. เม่ือมีการจองซ้ือหุ้ นหมดแล้ว กใ็ห้ผูเ้ร่ิมก่อการออกหนงัสือนดัประชุมผู ้ เขา้ช่ือซ้ือ

หุน้เพื่อประชุม จดัตั้งบริษทั การออกหนงัสือนดัประชุมจะตอ้งห่างจากวนัประชุมอยา่งนนอ้ย 7 วนั  

 3. จดัประชุมผูเ้ขา้ช่ือซ้ือหุน้เพื่อจดัตั้งบริษทั  

  3.1 องคป์ระชุมจะตอ้งมีผูเ้ขา้ช่ือซ้ือหุน้เขา้ร่วมประชุมไม่นอ้ยกวา่ก่ึงหน่ึง

ของจาํนวน ผูเ้ขา้ช่ือซ้ือหุน้ทั้งหมดและนบัจาํนวนหุน้รวมกนัไม่นอ้ยกวา่ก่ึงหน่ึงของหุ้นทั้งหมด (จะ

มอบฉนัทะใหผู้อ่ื้นเขา้ประชุมแทนกไ็ด)้  

  3.2 วาระการประชุม  

    (1) ทาํความตกลงตั้งขอ้บงัคบัของบริษทั  

    (2) ให้สตัยาบนัแก่ บรรดาสญัญาซ่ึงผู ้ เร่ิมก่อการได้ ทาํไว้และ

ค่าใชจ่้ายท่ีผูเ้ร่ิมก่อการตอ้งจ่าย ในการเร่ิมก่อตั้งบริษทั  

    (3) กาํหนดจาํนวนเงินซ่ึงจะใหแ้ก่ผูเ้ร่ิมก่อการ (ถา้มี)  

    (4) ในกรณีท่ีบริษทัจะออกหุ้ นบุริมสิทธิ ให้ กาํหนดจาํนวนหุ้ น

บุริมสิทธิพร้อมทั้งกาํหนดสภาพและบุริมสิทธิของหุน้บุริมสิทธิวา่มีสภาพหรือสิทธิอยา่งไร  

    (5) ในกรณีท่ีบริษทัจะออกหุ้ นเพื่อเป็นการตอบแทนการลงทุน

ดว้ยทรัพยสิ์นหรือแรงงาน จะตอ้งกาํหนดจาํนวนหุ้นสามญัหรือหุ้นบุริมสิทธิซ่ึงออกให้เหมือนหน่ึง

วา่ไดใ้ชเ้ตม็ค่าแลว้หรือไดใ้ชแ้ต่บางส่วน เพราะได้ใชค่้าหุ้นดว้ยอย่างอ่ืนนอกจากตวัเงิน โดยจะต้อง

ระบุรายละเอียดใหช้ดัเจนทั้งในหนงัสือนดัประชุมและมติท่ีประชุม แรงงานท่ีจะนาํมาตีราคาเป็ นค่า

หุน้ของบริษทัตอ้งเป็นแรงงานท่ีไดก้ระทาํไปแลว้  

    (6) การเรียกชาํระค่าหุน้  

    (7) เลือกตั้งกรรมการและกาํหนดอาํนาจกรรมการ  

    (8) เลือกผูส้อบบญัชีรับอนุญาตพร้อมทั้งกาํหนดค่าสินจา้ง การตั้ง

ผูส้อบบญัชีรับอนุญาต  เพื่อตรวจสอบและรับรองงบการเงินต้ องแต่งตั้งบุคคลธรรมดาเท่ านั้น จะ

แต่งตั้งสาํนกังานตรวจสอบบญัชีไม่ได ้
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 4. ผูเ้ร่ิมก่อการมอบหมายกิจการงานทั้งหมดให้ แก่คณะกรรมการท่ีได้ รับการแต่งตั้ง

จากท่ีประชุม  

 5. คณะกรรมการเรียกเกบ็ค่าหุน้จากผูเ้ขา้ช่ือซ้ือหุน้อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของมูลค่าหุน้  

 6. เม่ือเกบ็ค่าหุ้นได้ครบแล้ว ให้กรรมการผู ้มีอาํนาจจดัทาํคาํขอจดทะเบียนตั้งบริษทั

แลว้ยืน่จดทะเบียนต่อนายทะเบียน  

 การยืน่จดทะเบียนจะตอ้งใหก้รรมการผูมี้อาํนาจเป็นผูล้งลายมือช่ือในคาํขอจดทะเบียน

และต้องยืน่จดทะเบียนภายใน 3 เดือนนบัแต่ วนัท่ีท่ีประชุมจดัตั้งบริษทั ถ้ าไม่จดทะเบียนภายใน

กาํหนดเวลาดงักล่ าวจะทาํให้การประชุมตั้งบริษทัเสียไป หากต่ อไปต้องการจดทะเบียนตั้งบริษทัก็

ตอ้งดาํเนินการจดัประชุมผูจ้องซ้ือหุน้ใหม่  

 

ข้อมูลทีต้่องใช้ในการจัดตั้งบริษัทจํากดั  

 1. ขอ้บงัคบั (ถา้มี)  

 2. จาํนวนทุน (ค่าหุน้) ท่ีเรียกชาํระแลว้ อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของทุนจดทะเบียน  

 3. ช่ือ ท่ีอยู ่อายขุองกรรมการ  

 4. รายช่ือหรือจาํนวนกรรมการท่ีมีอาํนาจลงช่ือแทนบริษทั (อาํนาจกรรมการ)  

 5. ท่ีตั้งสาํนกังานแห่งใหญ่ / สาขา (ตั้งอยู ่ณ จงัหวดัใด) พร้อมเลขรหสัประจาํบา้นของ 

    ท่ีตั้งสาํนกังาน, E-mail และหมายเลขโทรศพัทข์องบริษทัหรือกรรมการ  

 6. ช่ือ เลขทะเบียนผูส้อบบญัชีรับอนุญาตพร้อมค่าตอบแทน  

 7. ช่ือ ท่ีอยู ่สญัชาติ และจาํนวนหุน้ของผูถื้อหุน้แต่ละคน  

 8. ตราสาํคญั  

 บริษทัจะไม่ จดทะเบียนตราสาํคญัของบริษทักไ็ด้  หากว่ าอาํนาจกรรมการไม่ ได้

กาํหนดใหต้อ้งประทบัตราสาํคญัดว้ย  

 

เอกสารหลกัฐานทีต้่องใช้ในการจดทะเบียนจัดตั้งบริษัทจํากดั  

 1. คาํขอจดทะเบียนบริษทัจาํกดั (แบบ บอจ.1)  

 2. แบบคาํรับรองการจดทะเบียนบริษทัจาํกดั  

 3. รายการจดทะเบียนจดัตั้ง (แบบ บอจ.3)  

 4. รายละเอียดกรรมการ (แบบ ก.)  

 5. บญัชีรายช่ือผูถื้อหุน้ (แบบ บอจ.5)  

 6. สาํเนาหนงัสือนดัประชุมตั้งบริษทั  

 7. สาํเนารายงานการประชุมตั้งบริษทั  
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 8. สาํเนาขอ้บงัคบั ผนึกอากร 200 บาท (ถา้มี)  

 9. หลกัฐานการชาํระค่าหุน้ท่ีบริษทัออกใหแ้ก่ผูถื้อหุน้  

 10. กรณีบริษทัจาํกดัมีผูถื้อหุน้เป็นคนต่างดา้วถือหุน้ในบริษทัจาํกดัไม่ถึงร้อยละ 50  

ของทุนจดทะเบียนหรือกรณีบริษทัจาํกดัไม่มีคนต่างดา้วเป็นผูถื้อหุน้ แต่คนต่างดา้วเป็นกรรมการผูมี้

อาํนาจลงนามหรือร่วมลงนามผกูพนับริษทั ใหส่้งเอกสารหลกัฐานท่ีธนาคารออกให ้เพื่อรับรองหรือ

แสดงฐานะการเงินของผู ้ ถือหุ้นท่ีมีสญัชาติไทยแต่ ละรายประกอบคาํขอจดทะเบียน โดยเอกสาร

ดงักล่าวตอ้งแสดงจาํนวนเงินท่ีสอดคลอ้งกบัจาํนวนเงินท่ีนาํมาลงหุน้ของผูถื้อหุน้แต่ละราย  

 11. แบบ สสช.1 จาํนวน 1 ฉบบั  

 12. แผนท่ีแสดงท่ีตั้งสาํนกังานแห่งใหญ่และสถานท่ีสาํคญับริเวณใกลเ้คียงโดยสงัเขป  

 13. สาํเนาบตัรประจาํตวัของกรรมการทุกคน  

 14. สาํเนาหลกัการเป็นผูรั้บรองลายมือช่ือ (ถา้มี)  

 15. หนงัสือมอบอาํนาจ (กรณีท่ีผูข้อจดทะเบียนไม่ สามารถยื่นขอจดทะเบียนได้ดว้ย

ตนเองกม็อบอาํนาจให้ บุคคลอ่ืนดาํเนินการแทนโดยทาํห นงัสือมอบอาํนาจและผนึกอากรแสตมป์

ดว้ย)  

 สาํเนาเอกสารประกอบคาํขอจดทะเบียนทุกฉบบัตอ้งใหผู้ข้อจดทะเบียนอย่างนอ้ยหน่ึง

คนรับรองความถูกต้อง ยกเวน้สาํเนาบตัรประจาํตวัหรือหลกัฐานการเป็ นผูรั้บรองลายมือช่ือผูข้อจด

ทะเบียนให้ผูเ้ป็นเจา้ของบตัรหรือผู ้ขอจดทะเบียนอย่างน้อยหน่ึงคนเป็นผูล้งลายมือช่ือรับรองความ

ถูกตอ้ง  

 

สถานทีจ่ดทะเบียน  

1. หน่วยงานในสงักดัของกรมพฒันาธุรกิจการค้ าทุกจงัหวดัทัว่ประเทศ รวมทั้งส้ิน 87 

แห่ง โดยตั้งอยู่ ในเขตกรุงเทพมหานคร จาํนวน 7 แห่ง ท่ีกรมพฒันาธุรกิจการค้ า (สนามบินนํ้า ) 

สาํนกังานพฒันาธุรกิจการค้ า เขต 1-6 (ป่ินเกลา้ พหลโยธิน รัชดาภิเษก สุรวงศ์  บางนา และแจ้ ง

วฒันะ (ศูนย์ราชการเฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา ) ) และในส่ วนภูมิภาคท่ีสาํนกังานพฒันาธุรกิจ

การค้าจงัหวดั จงัหวดัละ 1 แห่ง รวมถึงสาขาของสํ านกังานพฒันาธุรกิจการค้ าจงัหวดัในพื้นท่ี

เศรษฐกิจสาํคญัอีก 4 แห่ง คือ แม่สอด เมืองพทัยา หวัหิน และ เกาะสมุย  

 ยกเวน้ การขอจดทะเบียนหา้งหุน้ส่วนหรือบริษทัท่ีมีวตัถุประสงค์ประกอบกิจการซ่ึงมี

กฎหมายพิเศษ  ควบคุม ได้แก่  หลกัทรัพย์  คลงัสินค้า ห้องเยน็ ไซโล นายห นา้ประกนัภยั บริหาร

สินทรัพยใ์หย้ืน่ขอจดทะเบียน ณ สาํนกังานบริการจดทะเบียน ดงัต่อไปน้ี 

 (1) หา้งหุ้นส่วนบริษทัจาํกดัท่ีมีสาํนกังานแห่งใหญ่ ตั้งอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร  ให้

ยืน่ขอจดทะเบียนท่ีกรมพฒันาธุรกิจการคา้ (สนามบินนํ้า)  



103 

 

 (2) หา้งหุ้นส่วนบริษทัจาํกดัท่ีมีสํานกังานแห่งใหญ่ตั้งอยู่ในเขตจงัหวดัใด ให้ยืน่ขอจด

ทะเบียนท่ีสาํนกังานพฒันาธุรกิจการค้ าจงัหวดัซ่ึงห้างหุ้นส่วนหรือบริษทันั้น มีสาํนกังานแห่ งใหญ่

ตั้งอยู ่ 

 2. ยืน่จดทะเบียนทางอินเทอร์เน็ตท่ีเวบ็ไซต ์www.dbd.go.th  
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ภาคผนวก ง 

ร่างสัญญาเช่าอาคาร 

 

 

สัญญาเช่าอาคาร 

 

สญัญาฉบบัน้ีทาํข้ึนเม่ือวนัท่ี                                      ระหวา่ง                          .                                                       

โดย                                 กรรมการผูมี้อาํนาจลงนาม  สาํนกังานตั้ งอยูเ่ลขท่ี                       .                                                                                                                                                                                                                                                         

(ซ่ึงต่อไปน้ีจะเรียกวา่ “ผูใ้หเ้ช่า”)  ฝ่ายหน่ึง  กบั                                      โดย                              .                                          

ผูรั้บมอบอาํนาจจากกรรมการผูมี้อาํนาจลงนาม  สาํนกังานปัจจุบนัตั้งอ ยูท่ี่                                 .                                                                    

(ซ่ึงต่อไปน้ีจะเรียกวา่ “ผูเ้ช่า”) อีกฝ่ายหน่ึง 

โดยท่ีผูใ้หเ้ช่าไดก่้อสร้างอาคารช่ือวา่ “                          ” (ซ่ึงต่อไปน้ีจะเรียกวา่ 

“อาคาร”)  ตั้งอยูเ่ลขท่ี                                                                            ตกลงใหเ้ช่าสถานท่ี ในอาคาร

ดงักล่าวแก่ผูเ้ช่า  และผูเ้ช่าตกลงเช่าสถานท่ีภายใตก้าํหนดและเง่ือนไขซ่ึงจะตกลงกนั 

 

คู่สญัญาสองฝ่ายตกลงทาํสญัญากนัดงัต่อไปน้ี 

1. รายละเอยีดของสถานที ่

 ผูใ้หเ้ช่าตกลงใหเ้ช่า   และผูเ้ช่าตกลงเช่า ชั้น     ของอาคาร  มีพื้นท่ีประมาณ                 .       

(         ) ตารางเมตร ตามแผนผงัซ่ึงแนบกบัสญัญาน้ีซ่ึงใหถื้อวา่เป็นส่วนหน่ึงของสญัญา น้ีดว้ย 

2. วตัถุประสงค์ 

 ผูเ้ช่าตกลงใชส้ถานท่ีเช่าเพื่อจุดประสงคส์าํ หรับเป็นสาํนกังาน   และตกลงไม่ใชห้รือ 

ไม่อนุญาตใหบุ้คคลอ่ืนใชส้ถานท่ีเช่าหรือส่วนใดกต็ามเป็นการถาวรหรือชัว่คราว เพื่อวตัถุประสงค์

อ่ืน นอกเหนือจากท่ีระบุไวใ้นสญัญาของผูเ้ช่า 

3. กาํหนดเวลาเช่า 

  3.1 สญัญาเช่าฉบบัน้ีมีกาํหนดระยะเวลาเช่า         ปี นบัตั้งแต่วนัท่ี                                

.                     ส้ินสุดลงวนัท่ี                                                   .                                                
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  3.2  ในกรณีท่ีผูใ้หเ้ช่าหรือผูเ้ช่าตอ้งการเลิกสญัญาเช่าตามกาํหนดระยะเวลาเช่า 

ผูใ้หเ้ช่าหรือผูเ้ช่าจะตอ้งแจง้ใหอี้กฝ่ายหน่ึงทราบเป็นลายลกัษณ์อกัษรก่อนวนัส้ินสุดสญัญาเช่าเป็น 

ระยะเวลาไม่นอ้ยกวา่ 6 เดือน 

  3.3   ในกรณีท่ีทั้งผูใ้หเ้ช่าและผูเ้ช่าไม่แจง้ใหอี้กฝ่ายหน่ึงทราบตามท่ีระบุไวย้อ่หนา้ 

ก่อน   ผูใ้หเ้ช่าและผูเ้ช่าจะเร่ิมเจรจาเง่ือนไขเพื่อต่ อสญัญาการเช่าภายหลงั 6 เดือนก่อนส้ินสุดสญัญา 

และในกรณีท่ีการตกลงเป็นไปโดยเรียบร้อยสญัญาเช่าฉบบัใหม่จะมีผลบงัคบัใชแ้ละขั้นตอน

เช่นเดียวกนัน้ีจะเหมือนกนัทุกคร้ังเม่ื อถึงวนัส้ินสุดสญัญาคร้ังอ่ืน ๆ  หากวา่การต่ออายสุญัญาฉบบั

ใหม่ ไม่สามารถตกลงกนัไดก่้อนวนัส้ินสุดสญัญา 3 เดือน สญัญาเช่าจะส้ินสุดลงตามอายขุองสญัญา 

โดยไม่ตอ้งแจง้ใหท้ราบล่วงหนา้ 

4. ค่าเช่า 

  ตามขอ้กาํหนดขอ้ 7  ตลอดระยะเวลาแห่งสญัญาเช่าน้ี ผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระเงินค่าเช่า 

รายเดือนล่วงหนา้ใหแ้ก่ผูเ้ช่าในวนัท่ี 10 ของแต่ละเดือน เป็นจาํนวนเงิน                   บาท (              )  

ค่าเช่ารายเดือน ๆ แรกจะตอ้งชาํระภายในวนัท่ี                                                   ในกรณี ท่ีเดือนแรก

และเดือนสุดทา้ยของสญัญาเช่าน้ีไม่ครบ 1 เดือนเตม็ ค่าเช่าจะคิดคาํนวณเป็นรายวนั 

 5.  เงินมัดจํา 

  5.1   ผูเ้ช่าตกลงวางเงินมดัจาํให้แก่ผูใ้หเ้ช่าในวนัเร่ิมสญัญาจาํนวน                       .                        

บาท  (                                              ) เงินจาํนวนน้ีผูใ้หเ้ช่าจะเกบ็ไวต้ลอดกาํหนดเวลา ของสญัญา

เช่าเพื่อ ประกนัความเสียหาย และหรือความสูญเสียท่ีผูใ้หเ้ช่าอาจไดรั้บ จากการผดิสญัญา  หรือจาก

การกระทาํ โดยไม่ตั้งใจ หรือจากการไม่ปฏิบติัตามสญัญาใด ๆ  ท่ีปรากฎในสญัญาน้ี หรือตามกฎ

ขอ้บงัคบัของ การเช่าและใชส้ถานท่ี (ซ่ึงต่อไปน้ีจะเรียกวา่ “ขอ้กาํหนดการใชอ้าคาร”) 

  5.2   เงินมดัจาํ (รวมถึงเงินมดัจาํค่าโทรศพัท์ ) ซ่ึงเรียกเกบ็โดยผูใ้ห้ เช่าตามยอ่หนา้

ก่อน จะไม่มีการคิดดอกเบ้ีย 

  5.3   เงินมดัจาํดงักล่าวขา้งตน้จะจ่ายคืนใหแ้ก่ผูเ้ช่าเตม็จาํนวนภายใน 30 วนั หลงัการ

บอกเลิกการเช่าต่อผูใ้หเ้ช่า อยา่งไรกต็ามผูใ้หเ้ช่ามีสิทธิริบเงินมดัจาํดงักล่าวทั้งหมด หรือบางส่วน 

เพื่อเป็นค่าชดใชค้วามเสียหายท่ีผูใ้หเ้ช่าอาจไดรั้บจากการผดิสญัญา หรือจากการกระทาํโดยไม่ตั้งใจ 

หรือจากการไม่ปฏิบติัตามสญัญาใด ๆ ท่ีปรากฎในขอ้บงัคบั การใชอ้าคาร 

  5.4   เงินมดัจาํน้ีจะไม่ใชเ้พื่อทดแทนการชาํระเงินค่าเช่ารายเดือนล่วงหนา้ หรือไม่ใช้

เพื่อชาํระค่าเช่ารายเดือนตามขอ้งกาํหนดท่ีปรากฎในสญั ญาน้ี  ในกรณีท่ีผูเ้ช่าผดินดั ไม่ชาํระเงินค่า

เช่า ค่าบริการ  หรือค่าชดใชค้วามเสียหายท่ีเกิดภายใตส้ญัญาน้ี   ผูใ้หเ้ช่ามีสิทธิ ท่ีจะยดึเงินประกนั

เพื่อชดใชห้น้ีสินตามวิธีการท่ีเหมาะสมโดยไม่ตอ้งบอกกล่าวแก่ผูเ้ช่าล่วงหนา้   และผูเ้ช่าเม่ือ
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รับทราบแจง้เก่ียวกบักา รยดึเงินประกนัเพื่อชดใชห้น้ีสินแลว้    จะตอ้งนาํเงินเพื่อ วางมดัจาํใหม่ ให้

ครบถว้นจาํนวนเดิมภายใน 10 วนั 

 6.  สาธารณูปโภค และส่ิงอาํนวยความสะดวก 

  6.1   ผูใ้หเ้ช่าจะติดตั้งเคร่ืองปรับอากาศ หรือระบบปรับอากาศท่ีจาํเป็นตามแบบ ท่ี

ผูใ้หเ้ช่ากาํหนดแก่ผูเ้ช่า รวมถึงมิเตอร์โดยค่าใชจ่้ายของผูใ้หเ้ช่า 

  6.2   ผูเ้ช่าจะไดรั้บโทรศพัท ์ จาํนวน           (           )  เลขหมาย  โดยไม่ตอ้งชาํระเงิน 

ค่ามดัจาํแต่จะตอ้งชาํระเงินค่าบริการติดตั้ง จาํนวน 5,000 บาทต่อเลขหมาย ในกรณีท่ีผูเ้ช่าตอ้งการ 

โทรศพัทเ์พิ่มเติม ผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระเงินค่า มดัจาํโทรศพัท ์จาํนวน  5,000 บาทต่อ เลขหมาย รวมทั้ง 

ค่าบริการติดตั้ง จาํนวน 5,000 บาทต่อเลขหมาย เงินมดัจาํค่าโทรศพัทจ์ะคืนใหแ้ก่ผูเ้ช่าพร้อมกบั เงิน

มดัจาํค่าเช่าตามขอ้ 5.1 ไม่มีตูส้าขาโทรศพัทใ์หบ้ริการในอาคารน้ี 

  6.3   ผูใ้หเ้ช่าจะจดัท่ีจอดรถใหแ้ก่ผูเ้ช่า จาํนวน       คนั โดยไม่เกบ็ค่าบริการตลอด 

อายสุญัญาน้ี สาํหรับท่ีจอดรถนอกเหนือไปจากน้ี ผูใ้หเ้ช่าจะจดัหาใหต้ามคาํขอร้องของผูเ้ช่า  อีก     

คนั โดยผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระเงินค่าบริการจอดรถ จาํนวน 1,200 บาทต่อเดือนต่อคนั วิธีชาํระ ค่าบริการ

จอดรถน้ีจะเหมือนกบัค่าเช่าซ่ึงกาํหนดไวใ้นสญัญาน้ี   เป็นท่ีเขา้ใจกนัวา่ผูใ้หเ้ช่าจะ ไม่รับผดิชอบใด 

ๆ ต่อรถท่ีจอดในอาคาร    และผูเ้ช่าจะตอ้งปฏิบติัตามระเบียบการจอดรถ ท่ีกาํหนดโดยผูใ้หเ้ช่า 

  6.4   ผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระค่ากระแสไฟฟ้าท่ีใชใ้นสถานท่ีเช่าเป็นรายเดือนตามอตัรา 

ค่าบริการท่ีกาํหนดโดยการไฟฟ้าน ครหลวงตามจาํนวนหน่วยท่ีใชท่ี้ปรากฎในมิเตอร์ไฟฟ้าท่ีติดตั้ง

ไว ้เฉพาะแต่ละผูเ้ช่า  โดยชาํระพร้อมกบัค่าเช่าอาคารตลอดระยะเวลาของสญัญาน้ี   อตัราค่า

กระแสไฟฟ้า น้ีอาจเปล่ียนแปลงตามอตัราท่ีกาํหนดโดยการไฟฟ้านครหลวง 

  6.5   ผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระค่าใชจ่้ายเองโดยตรงในเร่ืองดงัต่อไปน้ี 

   1.  ค่าบาํรุง รักษา ค่าบริการและใชโ้ทรศพัท ์โทรสาร โทรคมนาคม  

   และอุปกรณ์อ่ืน ๆท่ีติดตั้งภายในสถานท่ีเช่า 

   2.  ค่าภาษี ค่าธรรมเนียม ค่าอากร และค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ อนัเกิดจากการประกอบ  

   การคา้ของผูเ้ช่าเอง 

 7.  การปรับปรุงค่าเช่าและค่าธรรมเนียม 

  ในระหวา่งระยะเวลาของสญัญาน้ี ผูใ้หเ้ช่าอาจเพิ่มค่าเช่าและค่าธรรมเนียมท่ีกาํหนด

ในสญัญาน้ี โดยพิจารณาจากกฎหมายและระเบียบราชการท่ีประกาศ แกไ้ข หรือยกเลิก หรือการเกบ็

ภาษีอากรท่ีสูงข้ึน การประกาศใชภ้าษีมูลค่าเพิ่ม หรือตามสถานการณ์ทางเศรษฐกิจท่ีผนัผวนและ

เปล่ียนแปลงไป  
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 8.  สัญญาของผู้เช่า 

  ตลอดระยะเวลาของสญัญาน้ี ผูเ้ช่าตกลงยนิยอมดงัต่อไปน้ี 

  8.1 ชาํระค่าเช่ารายเดือน ค่าธรรมเนียม หรือค่าบริการ ตามท่ีกาํหนดในสญัญาน้ี การ

ชาํระค่าเช่าชา้กวา่กาํหนดในแต่ละเดือนไม่วา่ดว้ยเหตุผลใดกต็ามจะตอ้งถูกปรับเงินในอตัรา 2% ต่อ

เดือนของจาํนวนท่ีคา้งจ่าย โดยไม่กระทบถึงสิทธิอ่ืน ๆ ของผูใ้หเ้ช่า 

  8.2 ปฏิบติัตามขอ้กาํหนดการใชอ้าคาร ท่ีส่วนกลางและท่ีส่วนติดกบัอาคาร โดยผูใ้ห้

เช่าจะจดัสาํเนาขอ้กาํหนดดงักล่าวไวใ้หชุ้ดหน่ึงเม่ือสญัญาน้ีเร่ิมบงัคบัใช ้หรือท่ีจะมีข้ึนเป็น คร้ัง

คราวในอนาคตตามความจาํเป็น และใหถื้อขอ้กาํหนดน้ีเป็นส่วนหน่ึงของสญัญา 

  8.3 ใชส้ถานท่ีเพื่อประกอบการตามวตัถุประสงคท่ี์ระบุในขอ้ 2 ขา้งตน้ 

  8.4 ไม่อยูอ่าศยัหรืออนุญาตใหพ้นกังานของผูเ้ช่าหรือบุคคลอ่ืนเขา้อยูอ่าศยัสถานท่ี

เช่าทั้งหมดหรือบางส่วน เวน้แต่เพื่อวตัถุประสงคใ์นการรักษาความปลอดภยัและไดรั้บความยนิยอม

เป็นลายลกัษณ์อกัษรจากผูใ้หเ้ช่า  

  8.5 จะใชป้ระโยชน์ในสถานท่ีเช่าดว้ยความสงบเรียบร้อย ไม่กระทาํหรือยนิยอม ให้

ผูอ่ื้นกระทาํการใด ๆ ภายในสถานท่ีเช่า หรือเก่ียวเน่ืองกบัสถานท่ีเช่าโดยขดัต่อกฎหมาย หรือขดัต่อ

ศีลธรรม หรืออาจเป็นเหตุก่อใหเ้กิดอนัตรายหรือความเดือดร้อนรําคาญแก่ผูใ้หเ้ช่าหรือผูเ้ช่ารายอ่ืน ๆ  

  8.6 หา้มติดหรือติดตั้งหรืออนุญาตใหติ้ดหรือติดตั้งประกาศ ใบแจง้ความ ใบโฆษณา 

เคร่ืองหมายการคา้ ช่ือการคา้ โทรทศัน์ หรือเสาโทรทศัน์ หรือสายอากาศ หรือประกาศ ทางการเมือง

ใด ๆ บนอาคารสถานท่ี เช่าหรือส่วนใด ๆ ภายในหรือภายนอกอาคาร หรือบนหนา้ต่าง หรือ

ทางเขา้ออก ยกเวน้ช่ือของผูเ้ช่าและสถานการประกอบธุรกิจซ่ึงอาจติดไว ้ณ บริเวณหอ้งโถง ชั้นล่าง 

หรือ ณ สถานท่ีเช่าซ่ึงตอ้งไดรั้บการยนิยอมโดยผูใ้หเ้ช่าเป็นลายลกัษณ์อกัษร 

  8.7 ครอบครองและใชส้ถานท่ีเช่าด้ วยความดูแลเอาใจใส่ใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดี และ

ซ่อมแซมทาํความสะอาดโดยออกค่าใชจ่้ายเอง ใหเ้สมือนหน่ึงตนเองเป็นเจา้ของสถานท่ีเช่า 

  8.8 อนุญาตใหผู้ใ้หเ้ช่าและหรือตวัแทนเขา้ไปในสถานท่ีเช่าในวนัและเวลาอนั

สมควร เพื่อจุดประสงคใ์นการตรวจสอบสถานท่ีเช่าหรือเพื่อวตัถุประสงค์ อ่ืนท่ีมีความจาํเป็นเพื่อ

รักษาประโยชน์ของผูใ้หเ้ช่า  และผูเ้ช่าตอ้งซ่อมแซมสถานท่ีเช่าใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีภายใน 30 วนั

หลงัจากท่ี ไดรั้บการแจง้การตรวจพบความเสียหายในสถานท่ีเช่าเป็นลายลกัษณ์อกัษร 

  8.9  อนุญาตใหผู้เ้ช่าหรือตวัแทนนาํผูส้นใจเช่ารายอ่ืนเขา้ไปดูสถานท่ีในเวลา อนั

สมควร ระหวา่งเวลาทาํงานตามปกติ ในระหวา่งช่วงเวลา 3 เดือนก่อนการส้ินสุดสญัญาเช่า 

  8.10 ใชลิ้ฟตข์นส่งเพื่อวตัถุประสงคใ์นการขนสินคา้ วสัดุ และอุปกรณ์อ่ืน ๆ โดยไม่

ใชลิ้ฟตโ์ดยสารเพื่อวตัถุประสงคด์งักล่าว 
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  8.11  ไม่ปรุงและหรือประกอบอาหารหรือเกบ็อาหารหรือเคร่ืองปรุงในสถานท่ีเช่า  

ก่อนไดรั้บความยนิยอมจากผูใ้หเ้ช่าเป็นลายลกัษณ์อกัษร 

  8.12  ไม่กระทาํหรืออนุญาตใหมี้การดดัแปลง เพิ่มเติม แกไ้ข สถานท่ีเช่าก่อนไดรั้บ 

การยนิยอมเป็นลายลกัษณ์อกัษร และไม่ วา่จะไดรั้บการยนิยอมเป็นลายลกัษณ์อกัษรหรือไม่กต็าม 

การกระทาํดงักล่าวจะตอ้งตกเป็นสมบติัของผูใ้หเ้ช่าทนัที 

  8.13  ตอ้งมีมาตรการท่ีจาํเป็นและเหมาะสมในการป้องกนัอคัคีภยัในสถานท่ีเช่า ไม่

เกบ็หรืออนุญาตใหเ้กบ็นํ้ามนั เช้ือเพลิง หรือวตัถุท่ีติดไฟง่าย หรือระเบิด ในสถานท่ีเช่า 

  8.14 ซ่อมแซมทรัพ ยสิ์นของผูใ้หเ้ช่าในสถานท่ีเช่า  หรือพื้นท่ีท่ีติดกนัซ่ึงอาจไดรั้บ  

ความเสียหายอนัเน่ืองมาจากการปล่อยปละละเลยของผูเ้ช่า พนกังาน หรือแขกของผูเ้ช่า หรือจ่ายเงิน 

ใหแ้ก่ผูเ้ช่าเพื่อชดเชยความเสียหายหรือการซ่อมแซมดงักล่าว 

  8.15 ไม่โอนสิทธิการเช่า หรืออนุญาตใ หมี้การใชส้ถานท่ีเช่าหรือส่วนใดๆ โดยมิได้

รับอนุญาตเป็นลายลกัษณ์อกัษร และไม่โอนสิทธิในทรัพยสิ์น เคร่ื องอาํนวยความสะดวก หรือ

ส่ิงของใดๆ ภายในสถานท่ีเช่าใหแ้ก่บุคคลท่ีสาม  หรือใชเ้ป็นหลกัประกนัการจาํนอง 

  8.16 เม่ือสญัญาเช่าส้ินสุดลง ตอ้งทาํ การซ่อมแซมสถานท่ีเช่าใหอ้ยูส่ภาพเดิม โดย

ค่าใชจ่้ายของผูเ้ช่า หรือจ่ายค่าซ่อมแซมแก่ผูใ้หเ้ช่าเพื่อการดงักล่าว และตอ้งทาํการเคล่ือนยา้ย พร้อม

ส่งมอบสถานท่ีเช่าและกญุแจใหผู้ใ้หเ้ช่า นอกจากน้ีอนุญาตใหผู้ใ้หเ้ช่าทาํการร้ือถอน ส่ิงตกแต่งหรือ

ส่ิงปรับปรุงต่างๆออกไปโดยค่าใชจ่้ายของผูเ้ช่า 

  8.17   คงไวซ่ึ้งบริการทาํความสะอาดของผูรั้บเหมาท่ีผูใ้หเ้ช่าจา้งมาบริการในอาคาร 

  8.18  ชดใชค่้าเสียหายอนัเกิดจากผูเ้ช่า ตวัแทน พนกังาน หรือแขกของผูเ้ช่าท่ีกระทาํ 

ความเสียหายทั้งโดยตั้งใจและไม่ตั้งใจใหเ้กิดแก่ผูใ้หเ้ช่า หรือบุคคลอ่ืน เช่า ผูเ้ช่ารายอ่ืน เป็นตน้ 

  8.19  ไม่ติดตั้งวตัถุท่ีมีนํ้ าหนกัเกิน 300 กิโลกรัมต่อตารางเมตร หรือใชก้ระแสไฟฟ้า 

เกิน 1.5 เควีเอ เวน้แต่ผูเ้ช่าจะไดป้รึกษาหารือกบัผูใ้หเ้ช่า และจะตอ้งไดรั้บการยนิยอมเป็น ลาย

ลกัษณ์อกัษรจากผูใ้หเ้ช่า 

 9.  สัญญาของผู้ให้เช่า 

  ผูใ้หเ้ช่าตกลงยนิยอมทาํตามสญัญาดงัต่อไปน้ี 

  9.1   จดัทาํรายช่ือของผูเ้ช่าอาคาร ติดตั้งท่ีหอ้ง โถงชั้นล่างของอาคาร หรือท่ีอ่ืน ท่ีเห็น

วา่เหมาะสม 

  9.2   ดูแล รักษา และซ่อมแซมส่ิงต่อไปน้ีใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดี 

   1.  โครงสร้างอาคาร 

   2.  ลิฟทข์นส่งผูโ้ดยสาร ลิฟทข์นส่ งสินคา้ ทางเขา้ -ออก บนัได ทางเดิน 

หอ้งนํ้า ส่วนกลางและสมบติัส่วนกลางอ่ืน ๆ ของอาคาร 
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   3.  ทางเทา้ และท่ีจอดรถ 

  9.3   จดับริการลิฟทข์นส่งผูโ้ดยสาร ลิฟทข์นส่งสินคา้ เพื่อการใชต้ามปกติใน เวลา

ทาํงานตามท่ีกาํหนดในขอ้กาํหนดการใชอ้าคาร 

  9.4   จดับริการไฟฟ้าและแสงสวา่งเพือ่ใชใ้นบริเวณสมบติัส่วนกลางอาคาร 

  9.5  จดัไวใ้หมี้ซ่ึงอุปกรณ์ดบัเพลิงท่ีจาํเป็นในอาคาร 

  9.6   จดับริการรักษาความปลอดภยัในอาคาร 

  9.7   จดับริการรักษาความสะอาดในอาคาร 

 10.  การส้ินสุดสัญญาอนัเน่ืองมาจากการผดิสัญญา 

  10.1   ในกรณีท่ีผูเ้ช่าผดิสญัญาชาํ ระเงินค่าเช่าเกิน 7 วนั หรือผูเ้ช่าไม่ปฏิบติัตาม ขอ้

กาํหนดการใชอ้าคารหลงัจากท่ีไดรั้บการแจง้เป็นลายลกัษณ์อกัษรแลว้มากกวา่ 15 วนั หรือผูเ้ช่าตก

เป็นบุคคลลม้ละลายหรือถึงลม้ละลาย  ผูใ้หเ้ช่าทรงไวซ่ึ้งสิทธิท่ีจะเลิกสญัญาน้ี โดยแจง้ใหผู้เ้ช่า

ทราบเป็นลายลกัษณ์อกัษ ร และเขา้ดาํเนินการยดึทรัพยสิ์นเช่าคืน ใหผู้เ้ช่าและ บริวารยา้ยออก ร้ือ

ถอนส่ิงต่าง ๆ โดยใชก้าํลงัถา้จาํเป็น  โดยไม่ถือวา่เป็นการละเมิดต่อผูเ้ช่า และโดยไม่กระทบถึงสิทธิ

อ่ืน ๆ ของผูใ้หเ้ช่าตามท่ีระบุไวใ้นสญัญาน้ีและตามกฎหมาย 

  10.2   กรณีผูเ้ช่าละท้ิงหรือปล่อยปละละเลยสถานท่ีเช่าเกินกวา่ 7 วนั ผูใ้หเ้ช่าอาจเขา้

ดาํเนินการยดึทรัพยสิ์นเช่าคืนและเลิกสญัญาโดยไม่ตอ้งแจง้ใหท้ราบล่วงหนา้ 

  10.3   กรณีท่ีผูใ้หเ้ช่าไม่ปฏิบติัตามขอ้กาํหนดขอ้ใดขอ้หน่ึงในสญัญาเช่าเกินกวา่ 30 

วนั หลงัจากไดรั้บการแจง้เป็นลายลกัษณ์อกัษรจากผูเ้ช่าแ ลว้  ผูเ้ช่ามีสิทธิบอกเลิกสญัญา และใน

กรณีน้ี ผูใ้หเ้ช่าตอ้งคืนเงินค่าเช่า เงินมดัจาํ หรือเงินท่ีจ่ายล่วงหนา้ในส่วนท่ีเหลือแก่ผูเ้ช่า 

 11.  การระงับหรือส้ินสุดของสัญญาในกรณอีืน่ ๆ  

  11.1   ในกรณีท่ีอาคารหรือสถานท่ีเช่าพงัทลาย ถูกทาํลายเสียหายทั้งหมด หรือ

บางส่ วน อนัเน่ืองมาจากแผน่ดินไหว ไฟไหม ้พาย ุนํ้ าท่วม หรือปรากฎการณ์ธรรมชาติอ่ืน ๆ 

เช่นเดียวกนัน้ี นอกเหนือไปจากท่ีมีสาเหตุมาจากผูเ้ช่าไดก้ระทาํลงไป และผูใ้หเ้ช่าพิจารณาแลว้เห็น

วา่ สถานท่ีใหเ้ช่า ไม่สามารถใหเ้ช่าไดเ้กินกวา่ 90 วนั สญัญาน้ีใหถื้อเป็นโมฆะ เวน้แต่กรณีท่ีผูใ้หเ้ช่า

ตอ้งการซ่อมแซม สถานท่ีใหเ้ช่าและหรืออาคาร สญัญาน้ีจะระงบัลงชัว่คราวจนกวา่งานซ่อมแซมจะ

แลว้เสร็จ  อยา่งไรกต็ามงานซ่อมแซมจะตอ้งแลว้เสร็จใน 180 วนั มิฉะนั้นคู่สญัญามีสิทธิเลิกสญัญา

น้ีได ้

  11.2  ผูใ้หเ้ช่าหรือผูเ้ช่าฝ่ายใดฝ่ายหน่ึงสามารถเลิกสญั ญาน้ีได ้โดยแจง้เป็นลาย

ลกัษณ์อกัษรใหอี้กฝ่ายหน่ึงรับทราบก่อน 6 เดือน  

  11.3   นอกเหนือจากขา้งตน้ผูเ้ช่าสามารถเลิกสญัญาน้ีไดท้นัที โดยการชาํระเงินค่าเช่า

6 เดือน แก่ผูใ้หเ้ช่า 
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 12.  การส่งคนืสถานทีเ่ช่า 

  12.1   โดยไม่กระทบกระเทือนถึงสิทธิของผูใ้หเ้ช่าตามท่ี ระบุไวใ้นขอ้ 9 และขอ้ 10 

เม่ือสญัญาน้ีส้ินสุดลงอนัเน่ืองมาจาก การหมดอายสุญัญา การบอกเลิก หรือการระงบัลงดว้ยเหตุผลใด 

ๆ กต็าม ผูเ้ช่าจะตอ้งเคล่ือนยา้ยออกจากสถานท่ีเช่าตามท่ีระบุในขอ้กาํหนดขา้งใตน้ี้ 

  12.2   ผูเ้ช่าจะตอ้งเคล่ือนยา้ยทรัพยสิ์นของผูเ้ช่า และตกแต่ ง ซ่อมแซมสถานท่ีเช่าให ้

กลบัสู่สภาพเดิมในวนัท่ีเลิกเช่า 

  12.3   ผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระค่าเช่า  ค่าบริการ และค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ จนกวา่การเคล่ือนยา้ย 

ออกจะส้ินสุดลงตามกาํหนด กรณีท่ีผูเ้ช่าผดิสญัญา ผูเ้ช่าจะตอ้งชาํระค่าเช่า ค่าบริการเป็น 2 เท่า และ

จะตอ้งรับผดิชอบต่อความเสียหายท่ีเกิดข้ึน เน่ืองจากการเคล่ือนยา้ยออกชา้กวา่กาํหนด 

  12.4   ในกรณีท่ีผูเ้ช่าไม่ซ่อมแซม แกไ้ข สถานท่ีเช่าใหอ้ยูใ่นสภาพเดิม ผูใ้หเ้ช่า 

สามารถเรียกร้องใหผู้เ้ช่าชาํระค่าซ่อมแซมได ้และทรัพยสิ์นทุกอยา่งในสถานท่ีเช่าจะตกเป็น ของ

ผูใ้หเ้ช่า และผูใ้หเ้ช่า มีสิทธิท่ีจะเคล่ือนยา้ยหรือท้ิงไปตามท่ีเห็นสมควร โดยท่ีผูเ้ช่าไม่มีสิทธิ ท่ีจะ

เรียกร้องขอกลบัคืน สิทธิขอ้น้ีจะใหใ้ชก้บัวตัถุใด ๆ ท่ีหลงเหลืออยูใ่นหอ้งเช่าหลงัจากการ เลิกเช่า

แลว้ 

  12.5   ผูเ้ช่าไม่มีสิทธิเรียกร้องใหผู้ใ้หเ้ช่าชาํระเงินค่าเคล่ือนยา้ย   หรือค่ าทรัพยสิ์นอ่ืน 

ๆ ท่ีท้ิงไป ไม่วา่ดว้ยเหตุผลใด ๆ กต็าม 

 13.  ประกนัภัย 

  13.1   ผูเ้ช่าตอ้งไดรั้บอนุญาตเป็นลายลกัษณ์อกัษรก่อนการทาํประกนัอคัคีภยั หรือ

ประกนัทรัพยสิ์น หรือประกนัอ่ืน ๆ ในสถานท่ีเช่า 

 14.  กฎหมายทีใ่ช้บังคบัและข้อพพิาท 

  สญัญาน้ีทาํข้ึนตามขอ้บั ญญติัแห่งกฎหมายของประเทศไทย ขอ้พิพาทท่ีเกิดข้ึนจาก 

สญัญาน้ีใหน้าํข้ึนสู่ศาลแพง่กรุงเทพมหานคร 

 15.  เบ็ดเตลด็ 

  15.1   สญัญาน้ีและแผนผงัสถานท่ีเช่าเป็นส่วนประกอบของกนัและกนัตามขอ้ตกลง 

ของคู่สญัญา ไม่มีการเพิ่มเติม แกไ้ข เปล่ียนแปลงสญัญา เวน้แต่จะมีการกระทาํเป็นลายลกัษณ์อกัษร ลง

นามโดยคู่สญัญา 

  15.2   หนงัสือแจง้ การติดต่อส่ือสาร และจดหมายโตต้อบระหวา่งคู่สญัญาใหส่้ง ไป

ตามท่ีอยูท่ี่ระบุในสญัญาน้ีโดยจดหมายลงทะเบียน  การแกไ้ขท่ีอยูใ่ด ๆ คู่สญัญาตอ้งแจง้ ใหอี้กฝาย

หน่ึงทราบทนัที  อยา่งไรกต็าม หนงัสือแจง้ การติดต่อส่ื อสาร และจดหมายโตต้อบท่ีมี ถึงผูเ้ช่า อาจ
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ส่งไปยงับริเวณท่ีผูเ้ช่าเช่าอยูโ่ดยไปรษณียล์งทะเบียน หรือโดยการนาํส่งดว้ยมือ ซ่ึงถือว่ าผูเ้ช่าไดรั้บ

โดยเรียบร้อยแลว้ 

  15.3   สญัญาน้ีทาํข้ึนเป็น 2 ฉบบั มีขอ้ความถูกตอ้งตรงกนัและคู่สญัญา เขา้ใจความ

โดยตลอดแลว้ 

  เพื่อเป็นหลกัฐานในการน้ี คู่สญัญาต่างลงลายมือช่ือและประทบัตราต่อหนา้พยาน ใน

วนัท่ีระบุไวเ้ม่ือเร่ิมสญัญา 

 

 

ลงช่ือ                                                     ผูใ้หเ้ช่า ลงช่ือ                                                ผูเ้ช่า 

 (                                            )                             (                                               ) 

 

ลงช่ือ                                                      พยาน          ลงช่ือ                                              พยาน                            

         (                                                     )                            (                                            ) 
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ภาคผนวก จ 

ร่างสัญญาเช่ารถขนสินค้า 

 

 

สัญญาจ้างขนส่ง 

 

  สญัญาฉบบัน้ี ทาํท่ี ………………………………………………………………

วนัท่ี.....................เดือน......................พ.ศ. ............ ระหวา่ง 

 

  ก นาย/นาง/นางสาว.................................................................................................. อาย.ุ...........ปี/

หา้งหุน้ส่วนจาํกดั..................... ........................................................ โดยผูมี้อาํนาจลงนามทา้ยสญัญา/

บริษทั............................................................................................................จาํกดั โดยผูมี้อาํนาจลงนามทา้ยสญัญา                       

อยูบ่า้นเลขท่ี/สาํนกังานเลขท่ี......................หมู่ท่ี............ตรอก/ซอย........................ถนน............................................

แขวง/ตาํบล.......................................เขต/อาํเภอ....................................... จงัหวดั...............................

ซ่ึงต่อไปจะเรียกวา่ “ผูว้า่จา้ง” ฝ่ายหน่ึง กบั 

  ข. นาย/นาง/นางสาว.................................................................................................. อาย.ุ...........ปี/

หา้งหุน้ส่วนจาํกดั............................. ................................................ โดยผูมี้อาํนาจลงนามทา้ยสญัญา/

บริษทั.......................................................................................................จาํกดั โดยผูมี้อาํนาจลงนามทา้ยสญัญา                             

อยูบ่า้นเลขท่ี/สาํนกังานเลขท่ี......................หมู่ท่ี............ตรอก/ซอย..................................ถนน.................................

แขวง/ตาํบล.......................................เขต/อาํเภอ....................................... จงัหวดั...............................

ซ่ึงต่อไปจะเรียกวา่ “ผูรั้บจา้ง” อีกฝ่ายหน่ึง 

      โดยท่ีผูว้า่จา้งเป็นผูป้ระกอบธุรกิจเก่ียวกบั ....................................................................

มีความประสงคจ์ะวา่จา้งผูมี้ความรู้ความสามารถ ความชาํนาญ และประสบการณ์ในดา้น การขนส่ง

ใหก้บัผูว้า่จา้ง และโดยท่ีผูรั้บจา้งเป็นผูไ้ดรั้บอนุญาตตามกฎหมายขนส่งทางบก มีความรู้

ความสามารถ ความชาํนาญ และประสบการณ์ในดา้นดงักล่าวเป็นอยา่งดี ประสงคจ์ะรับจา้งผูว้า่จา้ง

เพื่อกระทาํการตามความประสงคข์องผูว้า่จา้ง ภายใตห้ลกัเกณฑแ์ละเง่ือนไขท่ีผูว้า่จ้ างกาํหนดทุก

ประการ 
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ดงันั้น ทั้งสองฝ่ายจึงตกลงทาํสญัญากนั ดงัมีขอ้ความต่อไปน้ี 

  ข้อ 1. วตัถุประสงค์แห่งสัญญา 

   ผูว้า่จา้งตกลงวา่จา้งและผูรั้บจา้งตกลงรับจา้งขนส่ง…..........................… 

จาก ............................................................. ....... ของผูว้า่จา้ง ตั้งอยูท่ี่

.........................………………………................................. ....ไปยงัสถานท่ีท่ีผูว้า่จา้งกาํหนด และ

แจง้ให ้

 

ทราบเป็นคราว ๆ ซ่ึงจะทาํการขนส่งโดยรถยนตข์อง    ผูรั้บจา้ง รวมทั้งส้ินจาํนวน .................. คนั 

เป็นรถยนตป์ระเ ภท.....................................................  ยีห่อ้ .............................. เคร่ืองยนต์

........................................... ขนาดปริมาตรกระบอกสูบ........................................ซีซี  

ไดแ้ก่ หมายเลขทะเบียน ...................... ..............................................................................................

ซ่ึงต่อไปจะเรียกวา่ “งานท่ีจา้ง” 

  ข้อ 2. กาํหนดระยะเวลาแห่งสัญญา 

   ทั้งสองฝ่ายตกลงใหส้ญัญาน้ีมีกาํหนดระยะเวลา ..... ......เดือน /ปี นบัแต่

วนัท่ี........เดือน.............................พ.ศ. ............. ถึงวนัท่ี........เดือน.............................พ.ศ. .............  

  ข้อ 3. ค่าจ้าง ค่าใช้จ่ายและการชําระ 

 3.1 ผูว้า่จา้งตกลงชาํระค่าจา้งใหก้บัผูรั้บจา้งเป็นรายเดือนเป็นการเหมาใน

อตัราเดือนละ ................ บาท(...............................................) รวม/ไม่รวมภาษีมูลค่าเพิ่ม โดยชาํระ

ทุกวนัท่ี.........ของทุกเดือน ณ ท่ีทาํการของผูรั้บจา้ง หรือสถานท่ีอ่ืนใดตามท่ีผูว้า่จา้งกาํหนด  

 3.2 ค่าจา้งดงักล่าวไม่รวมถึงค่านํ้ามนั ค่าทางด่วน ค่าผา่นทาง และหรือค่า

จอดรถยนต์ โดยผูรั้บจา้งจะตอ้งหลกัฐานการใชจ่้ายมาแสดงเพื่อเรียกเกบ็จากผูว้า่จา้งทุกวนัท่ี ....ของ

ทุกเดือน  เม่ือผูว้า่จา้งตรวจสอบแลว้เห็นวา่ ถูกตอ้ง ผูว้า่จา้งจะทาํการชาํระพร้อมกบัค่าจา้งตาม

กาํหนดเวลาขอ้ 3.1 

 ข้อ 4.  สิทธิ และหน้าทีข่องผู้ว่าจ้าง 

   ผูว้า่จา้งตกลง และทราบดีวา่ 

 5.1 จะจดัหาขอ้มูลท่ีเพียงพอต่อการทาํงานท่ีจา้งตามสญัญาน้ี  

    5.2 มีสิทธิเขา้ตรวจตราการทาํงานท่ีจา้งของผูรั้บจา้ง ณ สถานท่ีใด ๆ ท่ี

ผูรั้บจา้งใชใ้นการทาํงานท่ีจา้งไดต้ลอดเวลาการทาํงานปกติของผูรั้บจา้ง 

   5.3 การทาํงานท่ีจา้งตามสญัญาน้ีเป็นการวา่จา้งเฉพาะใน

.............................เท่านั้น หากผูว้า่จา้งประสงคจ์ะวา่จา้งผูรั้บจา้งนอกเหนือจากท่ีกาํหนดไวใ้นสญัญา
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น้ี ผูว้า่จา้งจะชาํระค่าจา้งใหแ้ก่ผูรั้บจา้งเพิ่มเติมในอตัราวนัละ.................บาท (....................บาทถว้น) 

ต่อคนั 

   5.4 จะจดัใหพ้นกังานของผูว้่ าจา้งขนของลงจากรถยนต ์แต่ผูรั้บจา้งยงัคง

ตอ้งเป็นผูรั้บผดิชอบในความเสียหายจนกวา่ของท่ีขนจะไดถู้กขนยา้ยเขา้มาในสถานท่ีท่ีผูว้า่จา้ง

กาํหนด และผูว้า่จา้งไดต้รวจสอบแลว้เห็นวา่ ของท่ีขนนั้นไม่ไดสู้ญหาย หรือบุญสลาย 

 ข้อ 6.  สิทธิ และหน้าทีข่องผู้รับจ้าง 

     ผูรั้บจา้งสญัญา และทราบดีวา่ 

  6.1 จะใชค้วามชาํนาญ ความระมดัระวงั และความขยนัหมัน่เพียรในการ

ทาํงานท่ีจา้งตามสญัญาน้ีอยา่งมีประสิทธิภาพ และจะปฏิบติัหนา้ท่ีตามความรับผดิชอบของงานท่ี

จา้งตามสญัญาน้ีใหส้าํเร็จลุล่วงไดม้าตรฐานถูกตอ้งตามหลกัวิชาชีพ 

   6.2   จะจดัหารถยนต์ และพนกังานขบัรถยนตเ์พื่อทาํงานท่ีจา้งใหแ้ก่ผูว้า่

จา้ง ณ ท่ีทาํการของผูว้า่จา้งตามขอ้ 1.  ตั้งแต่วนั............ถึงวนั..................  เวลา ……….. – ………น.     

ยกเวน้ 

 

............................. และวนัหยดุตามท่ีผูว้า่จา้งกาํหนด และแจง้ใหผู้รั้บจา้งทราบเป็ น

คราว ๆ ดว้ยค่าใชจ่้ายของผูรั้บจา้งเองทั้งส้ิน 

  ทั้งน้ี หากผูว้า่จา้งประสงคจ์ะใชร้ถยนตน์อกเหนือจากเวลาตามท่ีกาํหนด

ไวใ้นวรรคแรก ผูรั้บจา้งจะตอ้งจดัหารถยนตต์ามความประสงคข์องผูว้า่จา้งหลงัจากท่ีไดรั้บแจง้จาก

ผูว้า่จา้ง โดยผูว้า่จา้งจะชาํระค่าจา้งเพิ่มเติมใหแ้ก่ ผูรั้บจา้งในอตัราชัว่โมง /วนัละ .................บาท ( 

..............................)  

  6.3 จะตกแต่งรถยนต ์รวมทั้งจดัหาส่ิงอาํนายความสะดวกในรถยนต์

สาํหรับการทาํงานท่ีจา้งใหแ้ก่ผูว้า่จา้งใหถู้กตอ้งครบถว้นตรงตามท่ีกาํหนดไวใ้นสญัญาน้ี  

   6.4 จะยนิยอมใหผู้ว้า่จา้ งติดฟิลม์ สต๊ิกเกอร์ และหรือประกาศโฆษณา

ประชาสมัพนัธ์อ่ืนใดบนได ้ 

      6.5 ผูรั้บจา้งไดจ้ดัทาํประกนัภยัรถยนต ์และจดัทาํประกนัภยัตาม

พระราชบญัญติัคุม้ครองผูป้ระสบภยัจากรถพร้อมทั้งส่งมอบสาํเนากรมธรรมป์ระกนัภยัดงักล่าวใหผู้ ้

วา่จา้งยดึถือไวใ้นวนัทาํสญัญาน้ี และผูรั้ บจา้งจะรับผดิชอบค่าเบ้ียประกนัเองทั้งส้ิน  และหากมีการ

เพิ่มอตัราเบ้ียประกนั ผูรั้บจา้งตกลงชาํระเบ้ียประกนัท่ีเพิ่มข้ึนแต่เพียงผูเ้ดียว  

        6.6 จะจดัหารถยนตพ์ร้อมพนกังานขบัรถยนตส์าํรองไวใ้หแ้ก่ผูว้า่จา้ง

นอกเหนือจากท่ีกาํหนดไวใ้นขอ้ 1. เป็นรถยนตย์ีห่อ้................ รุ่น...................... เคร่ืองยนต์............. 

ขนาดปริมาตรกระบอกสูบ ............... ซีซี จาํนวน ............คนั ไดแ้ก่ หมายเลขทะเบียน ......................
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โดยจะนาํมาจอดไว ้ณ ....................................ของผูว้า่จา้งตามขอ้ 1. เพื่อใหผู้ว้า่จา้งสามารถนาํไปใช้

ในการทาํงานท่ีจา้งไดท้นัที 

   6.7 พนกังานขบัรถตามท่ีผูรั้บจา้งจดัหาใหแ้ก่ผูว้า่จา้งตามขอ้ 6.2 นั้น เป็น

ผูมี้ใบอนุญาตขบัรถ และเป็นผูมี้ความประพฤติสุภาพเรียบร้อย กิริยามารยาทดี แต่งกายเรียบร้อยตาม

เคร่ืองแบบของผูรั้บจา้ง ไม่เป็นโรคท่ีสงัค มรังเกียจ รวมทั้งจะไม่ด่ืมสุรา และหรือส่ิงเสพติดอ่ืนใด

ก่อน และหรือในขณะปฏิบติัหนา้ท่ีโดยเดด็ขาด 

   ทั้งน้ี ในวนัทาํสญัญาน้ี ผูรั้บจา้งจะตอ้งจดัรายช่ือ สาํเนาบตัรประชาชน 

และสาํเนาใบอนุญาตขบัรถของพนกังานขบัรถตามวรรคแรกใหแ้ก่ผูว้า่จา้งยดึถือไวด้ว้ย 

   6.8 จะจดัใหพ้นกังานขบัรถยนตทุ์กคนมีโทรศพัทเ์คล่ือนท่ี เพื่ออาํนวย

ความสะดวกในการติดต่อกบัผูว้า่จา้ง ดว้ยค่าใชจ่้ายของผูรั้บจา้งเองทั้งส้ิน 

   6.8  จะจดัหารถยนตใ์หม่ใหแ้ก่ผูว้า่จา้งภายใน ........ชัว่โมง/วนั นบัแต่ท่ี

ไดรั้บแจง้จากผูว้า่จา้ง หากผูว้า่จา้งเห็นวา่ รถยนตน์ั้ นไม่ปลอดภยัต่อการใชท้าํงานท่ีจา้ง และหรือมี

สภาพไม่ถูกตอ้งเรียบร้อยตรงตามขอ้ 6.2 รวมทั้งจะจดัหาพนกังานขบัรถใหม่ใหแ้ก่ผูว้า่จา้งภายใน

........ชัว่โมง/วนั นบัแต่ท่ีไดรั้บแจง้จากผูว้า่จา้ง หากผูว้า่จา้งเห็นวา่ พนกังานขบัรถนั้นไม่ปฏิบติัตาม

คาํสัง่ หรือระเบียบของผูว้า่จา้ง 

   6.9 ผูรั้บจา้ง และหรือพนกังานขบัรถยนตข์องผูรั้บจา้งทุกคนจะตอ้ง

ปฏิบติัตามประกาศ กฎ ระเบียบและหรือคาํสัง่ของการใชส้ถานท่ีของผูว้า่จา้งท่ีมีอยูใ่นวนัทาํสญัญา

น้ี และท่ีจะมีข้ึนในอนาคตโดยเคร่งครัด และถือวา่ ประกาศ กฎ ระเบียบและหรือคาํสัง่ดงักล่าวเป็น

ส่วนหน่ึงของสญัญาน้ีดว้ย 

 6.10 บรรดาขอ้มูล หรือเอกสารของผูว้า่จา้ง เพื่อใชใ้นการทาํงานท่ีจา้ง

ตามสญัญาน้ีถือเป็นความลบัทางการคา้ของผูว้า่จา้ง โดยผูรั้บจา้งจะใชข้อ้มูล หรือเอกสารดงักล่าว

เพื่อใชใ้นการทาํงานท่ีจา้งตามสญัญาน้ีเท่านั้น และจะส่งมอบบรรดาขอ้มูล และเอกส ารทั้งหมดท่ี

ไดรั้บไปเพื่อการทาํงานท่ีจา้งตามสญัญาน้ีคืนใหแ้ก่ผูว้า่จา้งทนัทีท่ีสญัญาน้ีส้ินสุดลง (ถา้มี) 

   6.11 หากพนกังานขบัรถของผูรั้บจา้งกระทาํการใดอนัก่อใหเ้กิดความ

เสียหายต่อของท่ีขน และทรัพยสิ์น รวมทั้งบุคคลอ่ืนใด โดยไม่ใช่ความผดิของผูว้า่จา้ง ผูรั้บจ้ าง

จะตอ้งรับผดิชอบต่อความเสียหายดงักล่าวเองทั้งส้ิน 

  ข้อ 7. การผดินัดผดิสัญญา 

  หากฝ่ายใดฝ่ายหน่ึงผดินดัผดิสญัญาขอ้หน่ึงขอ้ใด คู่สญัญ าอีกฝ่ายมีสิทธิ

บอกเลิกสญัญาและเรียกค่าเสียหายไดท้นัที 
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  ข้อ 8. ข้อตกลงอืน่ ๆ 

  8.1 การผอ่นผนั ผอ่นเวลา หรือการละเวน้การใช้ สิทธิใด ๆ ของผูว้า่จา้ง

ตามสญัญาน้ี ไม่ถือวา่ผูว้า่จา้งไดส้ละสิทธิประโยชน์ดงักล่าวต่อผูรั้บจา้งแต่อยา่งใด 

  8.2 หากมีขอ้ความใดๆในเอกสารแนบทา้ยสญัญา ขดัแยง้กบัขอ้ความใน

สญัญาน้ี ทั้งสองฝ่ายตกลงใหใ้ชข้อ้ความในสญัญาน้ีบงัคบัระหวา่งกนั 

  8.3 การบอกกล่าวทวงถาม หรือส่งเอกสารใด ๆ อนัพึงมีไปยงัคู่สญัญาอีก

ฝ่ายหน่ึงตามภูมิลาํเนาท่ีปรากฏในสญัญาน้ี ใหถื้อวา่เป็นการส่งโดยชอบ และคู่สญัญาอีกฝ่ายได้

ทราบแลว้ในวนัท่ีคาํบอกกล่าวหรือเอกสารนั้น ๆ พึงไปถึงตามปกติ  

 

 สญัญาน้ีทาํข้ึนเป็นสองฉบบั    มีขอ้ความถูกตอ้งตรงกนั  ทั้งสองฝ่ายได้ ทราบและ

เขา้ใจขอ้ความโดยตลอดดีแลว้ เห็นวา่ถูกตอ้งตรงตามเจตนาของตน จึงไดล้งลายมือช่ือพร้อม

ประทบัตรา (ถา้มี) ไวเ้ป็นสาํคญัต่อหนา้พยาน และต่างยดึถือไวฝ่้ายละฉบบั 

 

 

ลงช่ือ                                                     ผูรั้บจา้ง ลงช่ือ                                                ผูว้า่จา้ง 

 (                                            )                             (                                               ) 

 

ลงช่ือ                                                      พยาน          ลงช่ือ                                              พยาน                            

         (                                                     )                            (                                            ) 
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ภาคผนวก ฉ 

 บัญชีแสดงข้อความกล่าวอ้างเกีย่วกบัหน้าทีข่องสารอาหารแนบท้ายประกาศสํานัก 

เล่ม  ๑๒๙  ตอนพเิศษ  ๗๘  ง  ราชกจิจานุเบกษา  ๑๐  พฤษภาคม  ๒๕๕๕ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่๓๔๒)  พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

เร่ือง วธีิการผลติ  เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเกบ็รักษาอาหารแปรรูป 

ทีบ่รรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

เพื่อใหผู้บ้ริโภคไดบ้ริโภคอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยั  สมควรใหมี้มาตรการ 

ประกนัคุณภาพของอาหารแปรรูปเพื่อลดการปนเป้ือน  ทั้งทางดา้นกายภาพ  เคมีและชีวภาพ  

ตลอดจนยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อเตรียมความพร้อมเขา้สู่การเป็นประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน 

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖(๗)  แห่งพระราชบญัญติัอาหาร 

พ.ศ.  ๒๕๒๒  อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญติับางประการเก่ียวกบัการจาํกดัสิทธิและเสรีภาพของ

บุคคลซ่ึงมาตรา ๒๙ ประกอบกบัมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของ

รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย บญัญติัใหก้ระทาํไดโ้ดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแห่ง

กฎหมาย  รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขโดยคาํแนะนาํของคณะกรรมการอาหารออกประกาศ

ไว ้ ดงัต่อไปน้ี 

ขอ้  ๑  ในประกาศน้ี“อาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย” หมายความ 

วา่  อาหารท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป  เช่น  ตดัแต่งในลกัษณะท่ีนาํไปปรุงหรือบริโภค  คัว่  ทาํให้

แหง้  หมกัดอง  เป็นตน้  หรือทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรืออาหารท่ีผา่น

กระบวนการผลิตเรียบร้อยแลว้  และบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายต่อผูบ้ริโภค  แต่ทั้งน้ีไม่รวมถึง

อาหารควบคุมเฉพาะ  หรืออาหารท่ีกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมีฉลากท่ีมี

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกาํหนดให ้ ตอ้งปฏิบติัตามวิธีการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต 

และการเกบ็รักษาอาหารแลว้”  

 

ขอ้  ๒  ใหอ้าหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายเป็นอาหารท่ีกาํหนด 
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วิธีการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิ ต  และการเกบ็รักษาอาหาร 

ขอ้  ๓  ผูผ้ลิตอาหารเพื่อจาํหน่ายตามขอ้  ๒  ตอ้งปฏิบติัตามวิธีการผลิต  เคร่ืองมือ 

เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเกบ็รักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายท่ีกาํหนดไว้

ในบญัชีหมายเลข ๑ทา้ยประกาศน้ี  หรือไม่ต่าํกวา่เกณฑท่ี์กาํหนดไวด้งักล่าวการตรวจสถานท่ีผลิต

อาหารตามวรรคหน่ึง  ใหใ้ชบ้นัทึกและหลกัเกณฑต์ามบญัชีหมายเลข  ๒และบญัชีหมายเลข  ๓  

ทา้ยประกาศน้ี 

ขอ้  ๔  ผูน้าํเขา้อาหารเพื่อจาํหน่ายตามขอ้  ๒  ตอ้งจดัใหมี้ใบรับรองวิธีการผลิต   

เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเกบ็รักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายท่ี

กาํหนดไวใ้นบญัชีหมายเลข  ๑  ท ้ายประกาศน้ี หรือไม่ต่าํกวา่เกณฑท่ี์กาํหนดไวด้งักล่าว 

ขอ้  ๕  ใหผู้ท่ี้ไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดรั้บเลขสถานท่ีผลิตอาหารหรือ 

ไดรั้บใบอนุญาตนาํเขา้อาหาร สาํหรับอาหารตามขอ้  ๒  แลว้แต่กรณี  อยูก่่อนวนัท่ีประกาศน้ีใช้

บงัคบั  บรรดาท่ีปฏิบติัไม่เป็นไปตาม ขอ้ ๓ และ ขอ้ ๔ ทาํการปรับปรุง แกไ้ข หรือจดัใหมี้ใบรับรอง

แลว้แต่กรณี ใหถู้กตอ้งตามประกาศน้ี  ภายในสามปีนบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั  

ขอ้  ๖  ประกาศน้ี ไม่ใชบ้งัคบักบัอาหารตามขอ้  ๒  ซ่ึงผูป้รุงหรือผูผ้ลิตเป็นผู ้

จาํหน่ายโดยตรงใหก้บัผูบ้ริโภค 

ขอ้  ๗  ประกาศน้ี ใหใ้ชบ้งัคบัเม่ือพน้กาํหนดหน่ึงร้อยแปดสิบวนั  นบัแต่วนัถดั 

จากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 

 

ประกาศ  ณ วนัท่ี ๑๗ เมษายน พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

วิทยา บุรณศิริ 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 
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