
การศึกษาโอกาสและความเป็นไปได้ของธุรกจิแปรรูปปลาหมกึ 
โดยวธิีการคัว่แห้ง ภายใต้ช่ือทางการค้า หมกึจ๋า 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
อาสา  เขม็จินดา 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

สารนิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตร 
ปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต 

วทิยาลยัการจัดการ มหาวทิยาลยัมหิดล 
พ.ศ. 2559 

 
ลขิสิทธ์ิของมหาวทิยาลยัมหิดล 



สารนิพนธ์ 
เร่ือง 

การศึกษาโอกาสและความเป็นไปได้ของธุรกจิแปรรูปปลาหมกึ 
โดยวธิีการคัว่แห้ง ภายใต้ช่ือทางการค้า หมกึจ๋า 

 
ไดรั้บการพิจารณาให้นบัเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตร 

ปริญญาการจดัการมหาบณัฑิต 
วนัท่ี   22 เมษายน   พ.ศ.2559 

     
  

 
 

 
........................................................................ 
นายอาสา  เขม็จินดา 

 ผูว้จิยั 
 
 
 
 
........................................................................ ........................................................................ 
ผศ.ดร.ธนพล วรีาสา ผศ.ดร.วินยั วงศสุ์รวฒัน์ 
อาจารยท่ี์ปรึกษาสารนิพนธ์ ประธานกรรมการสอบสารนิพนธ์ 

 

 

 

 

........................................................................ ........................................................................ 
รองศาสตราจารยอ์รรณพ ตนัละมยั, Ph.D. อาจารยธ์เนศ ส าเริงเวทย ์
คณบดีวทิยาลยัการจดัการ มหาวทิยาลยัมหิดล กรรมการสอบสารนิพนธ์ 



ข 
 

กติติกรรมประกาศ 
 
 

สารนิพนธ์เร่ือง อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน หมึกคัว่แห้ง หมึกจ๋า ฉบบัน้ี ส าเร็จ

ลุล่วงไปได้ด้วยความกรุณาของอาจารย์ กฤษกร สุขเวชชวรกิจ และ อาจารย์ตรียุทธ พรหมศิริ 

อาจารย์ท่ีปรึกษาในการจดัท าสารนิพนธ์คร้ังน้ีท่ีได้ให้ค  าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์และให้ความ

ช่วยเหลือในการแนะแนวทางในการศึกษาความเป็นไปได้ของธุรกิจน้ี อาจารยกิ์ตติชัย ราชมหา 

ส าหรับความช่วยเหลือและขอ้แนะน าทางด้านการศึกษาทางการเงิน อีกทั้งขอขอบพระคุณ ผูช่้วย

ศาสตราจารย ์ดร.ธนพล วีราสา อาจารยผ์ูส้อนวิชาการศึกษาคน้ควา้อิสระเป็นอยา่งยิง่ ส าหรับการให้

ค  าช้ีแนะแนวทางในการจดัท าสารนิพนธ์และกรุณาดูแลกระบวนการจดัท าการศึกษาในคร้ังน้ี 

กราบขอบพระคุณบุพการี และครอบครัว ท่ีให้การสนบัสนุนและเป็นก าลงัใจท่ีส าคญั

รวมถึงคุณพรพรรณ และคุณวีรพฒัน์ ภทัรนรากุล ส าหรับขอ้มูลทั้งหมดของธุรกิจท่ีเป็นตน้ก าเนิด

ของการศึกษาวิจยัในคร้ังน้ี และคุณยทุธนา กาญจนภิญพงศ ์ส าหรับความช่วยเหลือในการออกแบบ

ผลิตภณัฑใ์หอ้อกมาอยา่งสวยงาม 

ขอขอบพระคุณคณาจารยทุ์กท่านท่ีประสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้ และขอบคุณเพื่อนๆ 

ในภาควชิาท่ีเป็นก าลงัใจ ใหค้  าแนะน า ติชม และทดลองผลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า มาตั้งแต่เร่ิมท าการวจิยั 

ทา้ยท่ีสุด ผูว้ิจยัหวงัเป็นอยา่งยิง่วา่สารนิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่ผูท่ี้สนใจ และ

สามารถเป็นแนวทางแก่ผูท่ี้สนใจไดศึ้กษาเพิ่มเติมต่อไปในอนาคตอีกดว้ย 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 
 

บริษัท หมึกจ๋า จ  ากัด จัดตั้ งข้ึนเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเศษปลาหมึกท่ีได้จาก

กระบวนการผลิต ซ่ึงแต่เดิมนั้นเป็นเพียงอาหารของสัตวน์ ้ า แต่ในปัจจุบนัมีกล่ินสังเคราะห์เขา้มา

ทดแทน ท าให้มูลค่าของเศษปลาหมึกลดน้อยลงและมีความตอ้งการนอ้ยลง สาเหตุท่ีกล่าวมาน้ีเป็น

ปัจจยัในการก่อตั้ งบริษัทฯ โดยพัฒนาเศษปลาหมึกให้เป็นผลิตภัณฑ์ปลาหมึกแปรรูปพร้อม

รับประทาน “หมึกจ๋า” โดยกรรมวิธีคัว่แห้ง มีลกัษณะเป็นช้ินเล็กและปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงต่างๆ 

บรรจุในบรรจุภณัฑ์ท่ีสามารถรับประทานในหน่ึงม้ืออาหารไดท้นัที เหมาะกบัคนในสังคมปัจจุบนัท่ี

มีวถีิชีวติเร่งรีบ 

ผลิตภณัฑ์ “หมึกจ๋า” มีทั้งหมด 3 รสชาติ ไดแ้ก่ รสดั้งเดิม รสเผด็ และรสตม้ย  า ซ่ึงมี

ส่วนผสมหลักจากเศษปลาหมึก กระเทียม และพริก โดยจ าหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ และ

ซูเปอร์มาร์เก็ตต่างๆในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล รวมถึงหวัเมืองใหญ่ต่างๆ มีราคาอยูท่ี่ 22 บาท

ต่อซอง 

สถานท่ีตั้ งของบริษัทฯ ตั้ งอยู่ท่ี  7/31 หมู่ 2 ต าบล ปากน ้ าปราณ อ าเภอ ปราณบุรี            

จงัหวดั ประจวบขิรีขันธ์ โดยใช้เงินลงทุนในโครงการทั้ งส้ิน 5,200,000 บาท และคาดว่าจะมี

ยอดขายในปีแรกประมาณ 11,668,683 บาท มีก าไรสุทธิ 2,285,108 บาท ซ่ึงหากมองในด้านของ

ผลตอบแทน บริษทัฯ จะมีมูลค่าโครงการปัจจุบนัสุทธิ (NPV) เท่ากับ 13,110,141 บาท มีอตัรา

ผลตอบแทนในการลงทุน (IRR) อยูท่ี่ 61.40% และมีระยะเวลาในการคืนทุนประมาณ 1 ปี 9 เดือน 
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บทที ่1 
ความเป็นมาของแนวคดิธุรกจิ 

 
 

1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 

 
ความเป็นมาของธุรกิจอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน  หมึกจ๋า  เกิดจากโรงงานผลิต

ปลาหมึกแห้ง ซ่ึงในส่วนของกระบวนการผลิตนั้น เม่ือผลิตเสร็จส้ินจะมีช้ินส่วนของเน้ือปลาหมึก

แห้งบางส่วนท่ีไม่ไดน้ าไปจ าหน่าย ในอดีตทางโรงงานสามารถน าช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งน้ีขาย

ต่อใหก้บัอุตสาหกรรมอาหารสัตวน์ ้า ซ่ึงจะผสมกบัอาหารสัตวน์ ้าเพื่อใหเ้กิดกล่ินล่อใหส้ัตวน์ ้ามากิน

อาหาร เน่ืองจากกล่ินของปลาหมึกมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั สามารถดึงดูดให้สัตวน์ ้ ามากินอาหารได ้

แต่ในปัจจุบนัมีการผลิตกล่ินสังเคราะห์ข้ึนมาใชแ้ทน จึงท าให้ช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งท่ีเหลือจาก

การผลิตไม่สามารถน าไปใชเ้ป็นอาหารสัตวน์ ้าไดอี้กต่อไป 

ปัญหาขา้งตน้จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ให้ทางบริษทัฯ ตั้งค  าถามว่า ปลาหมึกแห้งท่ีเหลือจาก

การผลิตสามารถน าไปท าอะไรอยา่งอ่ืนไดบ้า้ง และจะเพิ่มมูลค่าไดอ้ยา่งไร ค าถามน้ีท าใหท้างบริษทั

เร่ิมศึกษาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งรวมถึงปัจจยัท่ีมีผลกระทบ โดยพบวา่ในปี 2556 มูลค่าตลาดอาหารพร้อม

ทานในประเทศไทยอยูท่ี่ 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองปีละประมาณ 

8% ไปอยูท่ี่ 7.6 พนัลา้นบาทในอีก 5 ปีขา้งหนา้ นอกจากน้ี การขยายตวัของร้านสะดวกซ้ือและธุรกิจ

คา้ปลีกในรูปแบบ Modern Trade ซ่ึงท าใหผู้บ้ริโภคหาซ้ืออาหารพร้อมทานไดส้ะดวกข้ึน 

นอกจากน้ีปัจจยัเชิงสังคมท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปอยา่งมากโดยเฉพาะวิถีชีวิตของกลุ่ม

คนเมืองท่ีปัจจุบนัใชชี้วติดว้ยความเร่งรีบแข่งกบัเวลาตามภาวะของเศรษฐกิจท่ีมีการแข่งขนักนัสูง มี

ผูค้นจ านวนมากข้ึนอาศยัในคอนโดมิเนียมซ่ึงเป็นรูปแบบท่ีอยูอ่าศยัท่ีเหมาะส าหรับครอบครัวเด่ียว 

โดยในปี 2543 คอนโดมิเนียมมีสัดส่วนเพียง 3% แต่ในปี 2557 ความตอ้งการซ้ือคอนโดมิเนียมมีถึง 

35% ของท่ีอยูอ่าศยัทั้งหมด โดยเฉพาะในกรุงเทพฯ อตัราของครอบครัวท่ีอาศยัอยูใ่นคอนโดมิเนียม

สูงถึง 31% การเกิดข้ึนของคอนโดมิเนียมรูปแบบใหม่ โดยจากเดิมคอนโดมิเนียมมีขนาด 80 ตาราง

เมตร ซ่ึงมีราคาแพง และส่วนใหญ่จะถูกซ้ือโดยนกัธุรกิจต่างประเทศ หรือชนชั้นน าท่ีจบการศึกษา

จากต่างประเทศ และคอนโดมิเนียมมกัจะตั้งอยูเ่ฉพาะแถบสุขมุวทิและสีลมเท่านั้น 
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ปัจจุบนัคอนโดมิเนียม ลดขนาดลงเหลือ 27 - 60 ตารางเมตรต่อหน่วยและสร้างข้ึน

บริเวณท่ีระบบขนส่งสาธารณะสามารถเขา้ถึงอยา่งสะดวก และมีราคาท่ีไม่แพงเท่ากบัคอนโดมิเนียม

ในรูปแบบเก่า จึงเหมาะส าหรับพนกังานทัว่ไป นกัศึกษา คู่แต่งงานใหม่ หรือผูท่ี้ถูกจดัอยูใ่นชนชั้น

กลางระดบับน เพื่อรองรับกบัการขยายตวัของครอบครัวเด่ียว 

จากปัจจยัข้างต้นเป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อวิถีชีวิตของคนในปัจจุบันในเร่ืองของการ

ประกอบอาหาร กล่าวคือคนเมืองมีความเร่งรีบจึงไม่มีเวลาประกอบอาหารรับประทานเอง ประกอบ

กบัแนวโนม้การอาศยัในคอนโดมิเนียมท่ีมีมากข้ึน ซ่ึงพื้นท่ีไม่เอ้ืออ านวยจึงท าให้ไม่มีความสะดวก

ในการประกอบอาหาร อีกทั้งการอาศยัแบบครอบครัวเด่ียวยงัส่งผลให้การลงทุนวตัถุดิบมาประกอบ

อาหารเองนั้นไม่คุม้ค่า และยงัเสียเวลาในการเก็บล้าง ดงันั้นอาหารพร้อมทานจึงเขา้มามีบทบาท

ส าคญัในวิถีชีวิตของคนเมือง และยงัเป็นทางเลือกท่ีไดรั้บการตอบรับเป็นอยา่งดีในปัจจุบนั สังเกต

ได้จากยี่ห้อท่ีมีช่ือเสียงหลายยี่ห้อได้ผลิตอาหารพร้อมทานออกวางจ าหน่าย เช่น โรซ่าพร้อม ซ่ึง

อาหารพร้อมทานสามารถตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มคนในเขตเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี อีกทั้งยงั

ตอบโจทยเ์ร่ืองความเร่งรีบและความสะดวกสบายอีกดว้ย เน่ืองจากกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมทานช่วย

ลดเวลาในการประกอบอาหาร และไม่ตอ้งท าความสะอาดครัวเรือนหรือภาชนะอ่ืนๆให้ยุง่ยาก และ

ยงัสามารถหาซ้ือไดง่้ายตามร้านคา้สะดวกซ้ือ หรือตามห้างสรรพสินคา้ทัว่ไป นอกจากน้ีความไม่

พร้อมในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ีบา้น ยงัคงเป็นปัจจยัผลกัดนัใหผู้บ้ริโภคหนัมานิยมบริโภค

อาหารพร้อมทานมากข้ึนอีกดว้ย 

ดงันั้น จึงเล็งเห็นวา่ช้ินส่วนของปลาหมึกแหง้สามารถน ามาต่อยอดและสร้างมูลค่าเพิ่ม

ได้      โดยการแปรรูปช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งให้กลายเป็นอาหารพร้อมทานแบบแห้ง (Dried 

Ready Meals) ดงัท่ีกล่าวไปขา้งตน้ว่าในปัจจุบนัอาหารพร้อมทานมีบทบาทส าคญัอย่างมาก และ

กระแสความนิยมอาหารพร้อมทานแบบแหง้ค่อนขา้งเติบโตไดดี้ เน่ืองจากผูบ้ริโภคมองวา่เป็นสินคา้

ท่ีเก็บไดน้าน ส่งผลใหใ้นระยะหลงัน้ี ตลาดอาหารพร้อมทานแบบแห้งมีการขยายตวัอยูท่ี่ ร้อยละ 5-

6ต่อปี นอกจากน้ีอาหารพร้อมทานแบบแห้งยงัส่งผลให้ภาคอุตสาหกรรมเกิดการเปล่ียนแปลงไป

ในทางท่ีดีข้ึน ทั้งในดา้นของการผลิต รูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีหันไปเน้นในเร่ืองของความรวดเร็วใน

การบริโภค ความสะดวกสบาย และพกพาง่าย รวมไปถึงช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีหลากหลายมาก

ข้ึนเพื่อให้ผูบ้ริโภคสามารถเข้าถึงสินค้าได้ง่าย จึงเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ หมึกจ๋า เป็นตัวเลือกท่ี

น่าสนใจส าหรับผูบ้ริโภค 
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1.2 วตัถุประสงค์ 
 

 1) เพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบท่ีไม่ก่อใหเ้กิดรายไดใ้นกระบวนการผลิต (เศษปลาหมึกแหง้) 
 2) เพื่อแกปั้ญหาการขายเศษปลาหมึกไดย้ากของอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึก 
 3) เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีชีวิตเร่งรีบไม่มีเวลาและไม่สะดวกในการ
ประกอบอาหารเอง 
 
 

1.3 เป้าหมายทางธุรกจิ 
 

1.3.1 เป้าหมายระยะส้ัน 
สร้างการรับรู้ในสินคา้ผ่านตราสินคา้และกลยุทธ์ทางการตลาดในแต่ละช่วงตามท่ี

วางแผนไว ้รวมถึงน าเสนอความแตกต่างของสินคา้ต่อผูบ้ริโภค เช่น ใชป้ลาหมึกเป็นวตัถุดิบส าหรับ

อาหารประเภทอาหารพร้อมทาน ลกัษณะของอาหาร การแปรรูปปลาหมึกท่ีแตกต่างจากสินคา้ใน

ตลาดท่ีมีอยู่โดยวตัถุดิบตน้ทาง (Supplier) มาจากแหล่งจบัท่ีมีการปนเป้ือนสารพิษน้อย (ประเทศ

เวยีดนาม) 

 

1.3.2 เป้าหมายระยะกลาง 
ขยายฐานลูกคา้ให้กวา้งข้ึนโดยครอบคลุมทัว่ทุกภูมิภาคทุกจงัหวดัในประเทศไทยเพื่อ

ท าให้สินคา้เป็นท่ีรู้จกัมากยิ่งข้ึน, ขยายช่องทางการจดัจ าหน่ายให้มีความ หลากหลายมากยิ่งข้ึนจน

กลายเป็นผูน้ าในตลาด และเพิ่มรสชาติใหม่ๆเพื่อเพิ่มทางเลือก ใหก้บักลุ่มลูกคา้ มากข้ึน 

 

1.3.3 เป้าหมายระยะยาว 
เพิ่มผลิตภณัฑ์ใหม่ นอกจากหมึกคัว่แห้ง หมึกจ๋าทางบริษทัจะมีการวิจยัและผลิตสินคา้

ใหม่ๆเพิ่มเติมเช่น สินคา้ท่ีผลิตจากส่วนอ่ืนๆของปลาหมึกเช่นไคโตซานท่ีสังเคราะห์จากกระดอง

หมึก ซ่ึงมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึงสินคา้ดงักล่าวน้ี จะตอ้งอาศยัระยะเวลา และทุนใน

การผลิต รวมถึงอาจจะตอ้งอาศยัการรับรู้ของผูบ้ริโภคท่ีเช่ือถือในตราสินคา้หมึกจ๋าก่อน เพื่อท่ีจะเร่ิม

ผลิตผลิตภณัฑอ่ื์นๆ ต่อไป 
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1.4 รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
 

1.4.1 พฒันาการของผลติภัณฑ์ 
พัฒนาการของผลิตภัณฑ์ก่อนท่ีจะมาเป็นอาหารพร้อมรับประทาน หมึกจ๋า แบ่ง

ออกเป็น    5 ระยะ โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

ระยะท่ี 1 

ในช่วงแรกของการพัฒนาสินค้าปลาหมึกแปรรูป ทางบริษัทได้ท า 

ผลิตภณัฑ์จากปลาหมึกข้ึน โดยมีลกัษณะเป็นปลาหมึกป่นปรุงรส มีลกัษณะเป็นน ้ าพริกแห้ง และยงั

ไม่มีแนวทางท่ีชดัเจนทั้งในเร่ืองของ บรรจุภณัฑ์ หมวดหมู่สินคา้และราคาขาย เป็นเพียงผลิตภณัฑ์

อาหารท่ีเกิดจากแนวคิดท่ีจะสร้างมูลค่าเพิ่มจากวตัถุดิบท่ีไดจ้ากอุตสาหกรรมแปรูปปลาหมึก 

ระยะท่ี 2 

ทางบริษทัได้เขา้พบกบัอาจารยท่ี์ปรึกษาและได้รับค าแนะน าเก่ียวกับ

เร่ืองตลาด และคู่แข่ง ท าให้ทางบริษทัพยามจะพฒันารูปแบบผลิตภณัฑ์ให้สามารถสร้างมูลค่าเพิ่ม

ไดม้ากกวา่เดิม ทางบริษทัจึงเปล่ียนแปลงรูปแบบสินคา้ ให้เป็นผงโรยขา้ว โดยอา้งอิงจากผลิตภณัฑ์

ผงโรยขา้วท่ีเป็น อาหารของชาวญ่ีปุ่น แต่ทางบริษทัไดป้รับรูปแบบให้เป็นผงปลาหมึกโรยขา้วท่ีมี

รสชาติตามแบบอาหารไทย โดยทางบริษทัไดศึ้กษาถึงวฒันธรรมและรสชาติของคนแต่ละภาคใน

ประเทศไทยและไดน้ าขอ้มูลทั้งหมดนั้นมารวบรวมและสร้างผลิตภณัฑอ์อกมา 3 รสชาติ 

ระยะท่ี 3 

ทางบริษทัพยายามมองหาตลาดท่ีคิดว่าสามารถขายราคาต่อหน่วยไดสู้ง

กวา่ เดิมโดยการท่ีท าให้ผลิตภณัฑ์ของทางบริษทัเขา้ไปอยูใ่นหมวดหมู่เดียวกนักบัผงโรยขา้วญ่ีปุ่น

นั้ น จึงเป็นช่องทางท่ีทางบริษัทคาดหวงัทางบริษัทจึงได้เปล่ียนแปลงต าแหน่งในตลาดของ

ผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากเล็งเห็นวา่ ตลาดน ้ าพริกในประเทศไทยนั้นมีการแข่งขนัค่อนขา้งสูงมาก ทั้งใน

ดา้นจ านวนคู่แข่งรวมถึงราคาของสินคา้ในตลาดนั้นค่อนขา้งต ่ากว่าเรา จากการพิจารณาปัจจยัดา้น

ราคา ไดพ้บว่าส่ิงท่ีท าให้เราเสียเปรียบในด้านราคาคือตน้ทุนของทางบริษทัค่อนขา้งสูง เน่ืองจาก

วตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นเน้ือปลาหมึก เราจึงเปล่ียน position ของผลิตภณัฑเ์ป็น ผงโรยขา้วญ่ีปุ่นแทน โดยใช้

ช่ือวา่ ผงโรยขา้ว Ikakeเพื่อท่ีจะเน้นตลาดคนรุ่นใหม่ รวมถึงตลาดชาวต่างชาติ โดยเฉพาะคนญ่ีปุ่น

และคนเอเชีย และกลุ่มท่ีมีก าลงัจ่ายมากข้ึน โดยใช้กลยุทธป้ันสินคา้ช้ินน้ีให้มีความเป็น Premium 
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Brand โดยผลิตสินคา้ให้มีรูปแบบและรสชาติเป็นแบบญ่ีปุ่น โดยมีส่วนผสมของซอสญ่ีปุ่น งาขาว  

การทดสอบในดา้นรสชาตินั้นผา่นไปไดด้ว้ยดี  

แต่มีขอ้เสนอแนะท่ีส าคญัจากกลุ่มตวัอยา่งคือมีบางรสชาติท่ีเผด็เกินไป 

ผดิจากการรับรู้ของคนทัว่ไปท่ีคาดหวงัวา่อาหารญ่ีปุ่นน่าจะไม่เผด็ ซ่ึงจากการทดลองกลุ่มตวัอยา่ง มี

คนจ านวนมากเขา้ใจวา่ผลิตภณัฑ์ Ikakeคือ น ้ าพริกแห้ง น ้ าพริกกุง้เสียบ ซ่ึงทางบริษทัมีความเห็นวา่ 

จากผลส ารวจท่ีผ่านมาหากจะท าให้ผลิตภณัฑ์น้ีเป็นผงปลาหมึกโรยขา้ว แบบญ่ีปุ่นอาจจะประสบ

ความลม้เหลวไดเ้น่ืองจากตลาดค่อนขา้งแคบ และจะตอ้งใชแ้ผนการตลาดและใชเ้วลานานเพื่อท่ีจะ

สร้างการรับรู้ ทางบริษทัจึงมองวา่มีความเส่ียงค่อนขา้งมากและไม่อยากจะฝืนผลจาก แบบส ารวจ 

ระยะท่ี 4 

ทางบริษัทจึงกลับมาท่ีจุดเร่ิมต้นว่า ในเม่ือผลจากการส ารวจจากกลุ่ม

ตวัอยา่งมองวา่ผลิตภณัฑข์องทางบริษทัมีลกัษณะเหมือนน ้าพริกมาก เหตุใดทางบริษทัจึงไม่ชูจุดขาย

ของความเป็นน ้ าพริกแห้งแบบไทย แต่เลือกกลุ่ม target ท่ีมีก าลงัซ้ือสูงทางบริษทัจึงได้ออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ หมึกจ๋า และเลือกช่องทางจดัจ าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ตในกลุ่ม Hi-end เช่น Villa 

Market, Gourmet Market และตลาดของฝาก แต่สุดทา้ยหลงัจากพฒันาผลิตภณัฑ์ออกมาแล้ว ทาง

บริษทัก็ยงัพบกับปัญหาเน่ืองจากน ้ าพริกในการรับรู้ของผูบ้ริโภคนั้น ไม่สามารถท าราคาสูงได ้

รวมถึงการน าหมึกจ๋าไปอยูบ่นชั้นวางท่ีแวดลอ้มไปดว้ยคู่แข่งท่ีมีราคาต ่านั้นไม่สามารถเป็นไปไดซ่ึ้ง

ท าให้ยอดขายต ่าเกินกว่าท่ีควรจะเป็น รวมถึงการเน้นตลาดของฝากนั้นมีจ านวนยอดขายน้อยมาก

หากตอ้งค านึงถึงการเติบโตในอนาคต เน่ืองจากร้านขายของฝากขนาดใหญ่ท่ีเป็นเป้าหมายนั้น มีอยู่

เพียงไม่ก่ีร้านในจงัหวดัท่ีเป็นทางผ่านขากลบัเขา้กรุงเทพฯ และเป็นจงัหวดัท่ีเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ี

นิยมท่ีสามารถเดินทางโดยทางรถยนต์  จากการประมาณการยอดขายทั้งหมดจึงท าให้ทางบริษทั

สรุปไดว้า่ แนวทางน้ีไม่คุม้ค่าท่ีจะลงทุน 

ระยะท่ี 5 

หลังจากท่ีผ่านมาหลายระยะและเจอปัญหามากมาย ทางบริษัทจึงได ้

ปรับเปล่ียนรูปแบบสินคา้ไปเป็นอาหารพร้อมรับประทาน (Ready to eat) ซ่ึงไดต้ั้งราคาขาย ท่ี 22 

บาทต่อ 30 กรัม โดยมีราคาต ่ากวา่คู่แข่งในตลาดเล็กนอ้ย และยงัเป็นเพียงรายเดียวท่ีมีการใชว้ตัถุดิบ

ท่ีท าจากเน้ือปลาหมึก ท าให้กลุ่มลูกคา้ได้รับประสบการณ์ใหม่ โดยลกัษณะของบรรจุภณัฑ์เป็น

แบบซอง สามารถฉีกแลว้รับประทานไดท้นัที 
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1.4.2 รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
หมึกคัว่แหง้ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋าเป็นอาหาร(กบัขา้ว)ส าเร็จรูปพร้อมทานท่ี

ใชเ้น้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบหลกั โดยสามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ สะดวก 

และมีรสชาติท่ีอร่อย โดยหมึกจ๋าได้ผ่านการคัดสรรจากเน้ือปลาหมึกคุณภาพ น าไปผสมกับ

เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงหลายชนิดเพื่อให้ไดเ้น้ือสัมผสัและรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ มีคุณค่าทาง

อาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน โดยสามารถรับประทานคู่กับขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหาร

ประเภทอ่ืนๆ ไดห้ลากหลาย 

 
1.4.3 ตราสินค้า 
หมึกจ๋าอาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากเน้ือปลาหมึก ตอบโจทยด์า้นความสะดวก ความแปลก

ใหม่ และความอร่อย 

 
 1.4.3.1  ช่ือผลิตภณัฑ์ 

หมึกจ๋าคือผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึก 

 1.4.3.2  สี 
โทนสีด า - เหลือง ซ่ึงสีด าจะท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความแปลกใหม่ของสินคา้ สี

เหลืองเป็นสีท่ีตดักบัสีด าจะช่วยสร้างความโดดเด่นใหก้บับรรจุภณัฑ ์

 1.4.3.3  สโลแกน 
สะดวก อร่อย กินไดบ้่อยๆ ตอ้งหมึกจ๋า 

 1.4.3.4  โลโก ้
ค าวา่หมึกจ๋าในโลโกข้องสินคา้ส่ือสารถึงตวัผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึก ส่วนสี

ท่ีใช ้(เหลือง-ด า) ส่ือถึงความแปลกใหม่ โดดเด่น ไม่ซ ้ าใคร 
 

1.4.4 ลกัษณะผลติภัณฑ์ 
หมึกจ๋าอาหาร(กบัขา้ว)ส าเร็จรูปพร้อมทาน ท่ีใชเ้น้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบหลกั โดย

สามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ สะดวก และรสชาติท่ีอร่อย โดยหมึกจ๋าไดผ้า่นการ

คดัสรรจากเน้ือปลาหมึกคุณภาพ น าไปผสมกบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงหลายชนิด เพื่อให้ไดเ้น้ือ

สัมผสัและรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ มีคุณค่าทางอาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน โดยสามารถ
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ทานคู่กบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหารประเภทอ่ืนๆ ไดห้ลากหลาย บรรจุในซองฟิล์มพลาสติกคุณภาพ

ดี (Laminated plastic film) เพื่ อคงคุณค่ าทางอาหาร, ยืดอายุผลิตภัณฑ์  และสะดวกต่อการ

รับประทาน 

 
1.4.5 รสชาติอาหาร 
รสชาติของหมึกคัว่แหง้ ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้มีรสชาติทั้งหมด 3 รสชาติไดแ้ก่ 

หมึกคั่วแห้งรสดั้งเดิม 
เป็นรสชาติท่ีถูกพฒันาให้เป็น Signature ของหมึกจ๋าโดยการน าปลาหมึกไปคลุกเคลา้

กบัสมุนไพรไทยเช่น กระเทียม พริก ผา่นกรรมวิธีสูตรลบัเฉพาะท่ีท าให้ปลาหมึกมีกล่ินหอมและมี

รสชาติท่ีกลมกล่อม 

 

หมึกคั่วแห้งรสต้มย า 
หมึกคั่วแห้งรสต้มย  าน้ี มีแนวคิดของ “ต้มย  า” ซ่ึงเป็นอาหารข้ึน ช่ือของไทยท่ี

ชาวต่างชาติรู้จกักนัเป็นอย่างดี มีกล่ินสมุนไพรไทยท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะผสมผสานไปกบักล่ิน

ปลาหมึกอยา่งลงตวั 

 
หมึกคั่วแห้งรสเผด็ 
เป็นรสชาติท่ีถูกปรุงข้ึนเพื่อใหถู้กปากผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบอาหารรสเผด็ 

 
1.4.6 วตัถุดิบทีใ่ช้ของสินค้า 
หมึกจ๋าอาหาร (กบัขา้ว) ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน ท่ีใชเ้น้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบ

หลกั โดยสามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ สะดวก และรสชาติท่ีอร่อย เราค านึงถึง

วตัถุดิบต่างๆ ท่ีน ามาประกอบเป็นหมึกคัว่แห้ง โดยวตัถุดิบต่างๆ ท่ีน ามาใช้ตอ้งเป็นวตัถุดิบท่ีมี

มาตรฐาน ปราศจากสารเคมีตกคา้ง ไม่ก่อให้เกิดการสะสมต่อผูบ้ริโภคในระยะยาว โดยผูผ้ลิตท่ีทาง

บริษทัเลือกมีดงัน้ี 
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บริษทั ทีวายเอม็ฟู้ดส์ จ  ากดั 
7/1 หมู่ 2 ต.ปากน ้ าปราณ อ.ปราณบุรี จ.ประจวบคีรีขนัธ์ 77220 (เป็นบริษทัท่ีซ้ือเน้ือ

ปลาหมึกมาผลิตหมึกจ๋า) 

โรงงานปลาหมึกอบกรอบเจ๊เป๊ียก 
6/3 ซ.ศาลากลางบา้น ถ.แหลมใหญ่ ต.แม่กลอง อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม(เป็นบริษทัท่ี

ซ้ือเน้ือปลาหมึกมาผลิตหมึกจ๋า) 

บริษทั อพัอินเทอร์เวลธ์ จ  ากดั 
อาคาร วรวฒัน์ ชั้น 22 ถนนสีลม แขวงสีลม เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 

 
1.4.7 อายุสินค้า 
จากการทดลองเก็บหมึกจ๋า ทางบริษทัพบวา่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน 8 เดือน เน่ืองจาก

หมึกจ๋าเป็นอาหารท่ีมีลกัษณะแหง้ มีความช้ืนในอาหารนอ้ย มีค่า Water Activity (Aw) ต ่า 

Water Activity (aw) หรือ น ้ าอิสระในอาหาร เป็นปัจจัยส าคัญในการควบคุมและ

ป้องกนัการเส่ือมคุณภาพของอาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรงกบัการก าหนดอายุของอาหารและวิธีการเก็บ

รักษา โดยหมึกจ๋าจดัอยูใ่นกลุ่มอาหารแหง้ (Dried Food) เพราะมีค่า aw ต ่ากวา่ 0.6 

การบรรจุอาหารลงในภาชนะทึบแสง ท าให้แสงไม่สามารถผ่านเขา้มาได ้ซ่ึงแสงเป็น

สาเหตุส าคญัอีกประการหน่ึงท่ีท าให้อาหารเส่ือมสภาพไดง่้าย และทางผูผ้ลิตหมึกจ๋ายงัไดใ้ส่ก๊าซ

ไนโตรเจนในขั้นตอนการบรรจุอาหาร ซ่ึงก๊าซไนโตรเจนจะเขา้แทนท่ีก๊าซออกซิเจนซ่ึงเป็นสาเหตุ

ของการหืน จากเหตุผลดงักล่าวท าใหส้ามารถเก็บหมึกจ๋าในอุณหภูมิห้องปกติและท าใหอ้ายุการเก็บ

อาหารของหมึกจ๋าสามารถเก็บได ้8 เดือนข้ึนไป 

 
1.4.8 คุณค่าของสินค้าทีลู่กค้าได้รับ 
ผูบ้ริโภคจะไดรั้บความสะดวกสบายในการบริโภคและไดส้ัมผสักบัความแปลกใหม่

ของผลิตภณัฑป์ลาหมึกแปรรูป ดงัน้ี 

1) ความสะดวกในการบริโภค 
เน่ืองจาก หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋าใชบ้รรจุภณัฑ์แบบซอง

ท่ีมีปริมาณ เหมาะแก่การบริโภค 1 ค ร้ังต่อม้ืออาหาร ท าให้ไม่จ  าเป็นต้องหาวิธี เก็บรักษา                 
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เม่ือทานไม่หมด หรือต้องพยายามบริโภคให้หมด (ปริมาณหมึกคั่วแห้งท่ี เหมาะสมต่อการ

รับประทานอาหาร 1 ม้ือ (30 กรัม) มาจากการส ารวจตลาด) 

นอกจากน้ีคุณค่าของผลิตภณัฑ์ท่ีลูกคา้ได้รับในเร่ืองความสะดวกสบาย ยงัมี

เร่ืองของการพกพา ดว้ยขนาดท่ีเหมาะแก่การบริโภคส าหรับ 1 ม้ืออาหาร ท าให้บรรจุภณัฑ์มีขนาด

เล็กพกพาสะดวกนัน่เอง 

ความสะดวกสบายอีกเร่ืองหน่ึงของผลิตภัณฑ์หมึกจ๋าคือการเก็บรักษาซ่ึง

ผลิตภณัฑ์น้ี สามารถเก็บไดใ้นอุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิปกติ จึงท าให้ไม่มีปัญหาเร่ืองการจดัหาท่ี

เก็บใหเ้หมาะสม 

 
2)  ผลิตภณัฑแ์ปรรูปปลาหมึกรูปแบบใหม่ 
ผลิตภณัฑ์แปรรูปปลาหมึกรูปแบบใหม่จะสร้างทางเลือกและประสบการณ์ใน

การรับประทานอาหารใหม่ๆให้กบัผูบ้ริโภค เน่ืองจากปัจจุบนัอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานยงั

ไม่มีผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากปลาหมึกแห้ง จุดน้ีจึงเป็นความแตกต่างของสินค้า ท่ีจะสามารถดึงดูด

ผูบ้ริโภคได ้

 

3)  ประโยชน์ท่ีลูกคา้ไดรั้บจากการกินปลาหมึก 
เป็นแหล่งของแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายเช่น โปรตีน แคลเซียม แมกนีเซียม 

ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม และคอเลสเตอรอล (เป็นสารตั้งตน้ในการสร้างวิตามิน D ซ่ึงมีประโยชน์

ต่อร่างกาย) 
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บทที ่2 
สภาพแวดล้อมและการวเิคราะห์โอกาสของธุรกจิ 

 
 

2.1 โอกาสทางธุรกจิ 

 

อาหารไทย ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน และอาหารว่าง มีลกัษณะเฉพาะตวัโดดเด่น 

ตั้งแต่การคดัสรรเคร่ืองปรุง การจดัเตรียม ตลอดถึงวิธีการปรุง ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีใช้เวลา และ

ความปราณีตพอสมควร แต่เน่ืองดว้ยวิถีชีวติของผูบ้ริโภคในยุคปัจจุบนัใชชี้วิตดว้ยความเร่งรีบ แข่ง

กบัเวลา และอาศยัอยูใ่นคอนโดมิเนียมหรืออพาร์ตเมนต์ ซ่ึงมีพื้นท่ีจ  ากดัในการประกอบอาหาร จึง

ท าให้ไม่มีความสะดวกสบายในการประกอบอาหารรับประทานเอง อีกทั้งยงัตอ้งเสียเวลาในการเก็บ

ลา้งภาชนะ และอาจไม่คุม้เงินท่ีเสียไปในการซ้ือวตัถุดิบมาประกอบอาหาร 

ดังนั้ น จากวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนแปลงไปของผู ้บริโภค จึงท าให้เห็นช่องทางท่ีจะมา

แกปั้ญหาและตอบสนองใหผู้บ้ริโภคซ่ึงทางเลือกหน่ึงของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการรับประทานอาหารโดย

ไม่ต้องเสียเวลา และยุ่งยากในการปรุงอาหาร คืออาหารพร้อมทานแบบแห้ง เน่ืองจากสามารถ

รับประทานไดท้นัทีตอบสนองดา้นความสะดวกและความรวดเร็วใหก้บัผูบ้ริโภค  

นอกจากน้ีในอุตสาหกรรมปลาหมึกแปรรูป ยงัไม่มีผูป้ระกอบการรายใดน าเศษ

ปลาหมึกแห้งมาแปรรูปเป็นอาหารพร้อมทาน ซ่ึงการแปรรูปเป็นหมึกคัว่แห้งสามารถเพิ่มมูลค่าให้

สินคา้ไดม้ากกวา่การขายเป็นส่วนผสมของอาหารสัตวน์ ้ า ท าให้ผลิตภณัฑ์หมึกจ๋ามีความแปลกและ

แตกต่างในกลุ่มอาหารพร้อมทานแบบแหง้อ่ืนๆ ส่งผลใหห้มึกคัว่แหง้เป็นตวัเลือกท่ีดีใหก้บัผูบ้ริโภค 

โอกาสอีกประการหน่ึงคือการท่ีโรงงานผลิตปลาหมึกแปรรูปมีปัญหาดา้นการขายเศษ

เน้ือหมึกเหมือนกนั ท าให้โรงงานเหล่านั้นเหลือเศษปลาหมึกเป็นจ านวนมาก หากเราสามารถท าการ

ซ้ือเศษปลาหมึกเหล่าน้ีได ้โดยเสนอราคาซ้ือท่ีมากกว่าหรือเท่ากบัราคาซ้ือเศษเน้ือปลาหมึกเพื่อไป

ท าอาหารสัตวน์ ้า จะเป็นการเพิ่มวตัถุดิบใหก้บัหมึกจ๋าและเป็นการลดคู่แข่งท่ีอาจเกิดข้ึนในอนาคต 

นอกจากน้ี ผูเ้ล่นรายใหม่ยงัเขา้สู่ตลาดไดย้าก เน่ืองจากทางบริษทัไดซ้ื้อวตัถุดิบในการ

ผลิตปลาหมึกคัว่แห้งจากโรงงานแปรรูปปลาหมึกเจา้ใหญ่ในตลาด ซ่ึงทางบริษทัมีวตัถุดิบส่วนใหญ่

ในตลาดอยู ่ท  าใหผู้เ้ล่นรายใหม่มีวตัถุดิบในการผลิตนอ้ย ไม่เพียงพอต่อการผลิต และมีตน้ทุนท่ีสูง 
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2.2 ข้อมูลทัว่ไปทีเ่กีย่วข้องกบัธุรกจิ 

 

ในปัจจุบนั อาหารไทยค่อนขา้งไดรั้บความนิยมจากทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติมากข้ึน 

ทั้งอาหารคาว, อาหารหวาน หรืออาหารวา่ง เน่ืองจากอาหารไทยนั้น มีเอกลกัษณ์ท่ีมีความเฉพาะตวั

สูงเช่น สีสันของอาหาร รสชาติ กล่ิน และวธีิการท า ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีท าใหอ้าหารไทยมีเสน่ห์ในตวัเอง 

อย่างไรก็ตาม อาหารไทยยงัมีความยุง่ยากในเร่ืองของขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ รวม

ไปจนถึงขั้นตอนการประกอบอาหารซ่ึงมีขั้นตอนท่ีค่อนขา้งซบัซอ้น ดงันั้นอาหารพร้อมรับประทาน 

หรือกบัขา้วพร้อมรับประทานในประเทศไทยจึงไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ดงัแสดง

ไดจ้ากมูลค่าของตลาดอาหารพร้อมรับประทานในประเทศไทยท่ีมีการเติบโตอยา่งต่อเน่ืองในทุกๆปี 

โดยมีรายละเอียดจากปี 2543 ไปจนถึงการประมาณการณ์ในปี 2561 ดงัน้ี 

หน่วย : ลา้นบาท 

 
รูปภาพท่ี 2.1  รูปภาพแสดงมูลค่าตลาดอาหารพร้อมรับประทานในประเทศไทย ปี 2554-2561 
 
แหล่งท่ีมา: Economic Intelligence Center ตีพิมพใ์นหนงัสือการเงินธนาคาร อา้งอิงจาก 
Euromonitor International 
 

จากกราฟขา้งตน้แสดงให้เห็นว่ามูลค่าของตลาดอาหารพร้อมรับประทานในประเทศ

ไทย      มีการเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ืองจาก 4,086 ลา้นบาทในปี 2554 มาเป็น 7,554 ลา้นบาทในปี 2561 

ซ่ึงเติบโตข้ึนประมาณร้อยละ 84.88 (เติบโตในอตัราลด) 
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ตารางท่ี 2.1 ตารางแสดงมูลค่าผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป (Package Food) 5 อนัดบัแรก ปี 2556 - 2557 
ในประเทศไทย 

อนัดับ กลุ่มผลติภัณฑ์ 2556 2557 อตัราการเติบโต 
1 ผลิตภณัฑจ์ากนม 73,756.0 77,143.7 +4.59% 
2 อาหารแปรรูปแหง้ 57,503.0 61,933.2 +7.70% 
3 ซอส/น ้าสลดั/เคร่ืองปรุง 34,452.2 35,876.6 +4.13% 
4 เบเกอร่ี 32,710.0 34,686.0 +6.04% 
5 ขนมขบเค้ียว 27,691.8 28,723.1 +3.72% 

อ่ืนๆ 100,218.8 105,984.1 +5.75 
Package Food ทั้งหมด 326,331.8 344,346.7 +5.52% 

แหล่งท่ีมา :  วารสารกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2557 อา้งอิงจาก Euromonitor International 
 

จากข้อมูลของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมแสดงให้เห็นว่าอาหารแปรรูป (Package 

Food) มีการเปล่ียนแปลงจากปี 2556 - 2557 ในอตัราท่ีเพิ่มข้ึนทั้งหมด ซ่ึงเป็นแนวโน้มส าคญัท่ีท า

ใหท้ราบถึงลกัษณะการบริโภคของผูบ้ริโภค 

ในส่วนของอาหารแปรรูปแห้งนั้น มีมูลค่าเพิ่มข้ึนจาก 57,503 ลา้นบาทในปี 2556 มา

เป็น 61,933.2 ลา้นบาท ในปี 2557 หรือมีการเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 7.7 โดยอาหารแปรรูป

แห้งมีอตัราการเติบโตท่ีสูงท่ีสุดในกลุ่ม Package Food และยงัสูงกวา่ค่าเฉล่ียอุตสาหกรรม Package 

Food ทั้งหมดอีกดว้ย 

ข้อมูลของอาหารแปรรูป (Package Food) จากตารางท่ี 1หมายรวมถึงอาหารทารก 

อาหารเด็กเล็ก เบเกอร่ี อาหารกระป๋อง อาหารแปรรูปแช่เยน็ ขนมหวานจากน ้ าตาล ผลิตภณัฑ์จาก

นม อาหารแปรรูปแห้ง อาหารแปรรูปแช่แข็ง ไอศกรีม อาหารทดแทน อาหารประเภทเส้น น ้ ามนั

และไขมนั พาสตา้ อาหารพร้อมรับประทาน ซอส/น ้ าสลดั/เคร่ืองปรุง ขนมขบเค้ียวชนิดแท่ง อาหาร

ท่ีใชท้าขนมปัง และขนมขบเค้ียว 

การเพิ่มข้ึนของมูลค่าตลาดอาหารพร้อมรับประทานในประเทศไทย ส่วนหน่ึงนั้นมา

จากพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปโดยมีการเปล่ียนแปลงท่ีส าคญั 3 ลกัษณะคือ 
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1) การหนัมามุ่งเนน้เร่ืองสุขภาพ 
การหนัมามุ่งเนน้เร่ืองสุขภาพเป็นพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปพฤติกรรม

หน่ึง ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการเพิ่มข้ึนของโรคต่างๆ ไม่วา่จะเป็นโรคอว้น โรคหัวใจ โรคไขมนัอุดตนั 

โรคเบาหวาน หรือโรคมะเร็ง เป็นตน้ สาเหตุเหล่าน้ีท าให้เกิดการพฒันาด้านอาหารแปรรูปท่ีให้

คุณค่าเฉพาะแก่ผูบ้ริโภคหรือท่ีเรียกวา่ Functional Food Product นัน่เอง 

 

2) การหนัมามุ่งเนน้เร่ืองคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร 
จากโรคระบาดต่างๆทั้ง ไขห้วดันก ววับา้ หรือสารปนเป้ือนต่างๆ ท าให้ผูบ้ริโภคให้

ความส าคญักบัคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารมากข้ึน ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถตรวจสอบเร่ือง

การไดรั้บมาตรฐานรับรองจากองคก์รท่ีน่าเช่ือถือต่างๆได ้

 

3) สภาพการเปล่ียนแปลงทางโครงสร้างประชากรและวถีิการด าเนินชีวติประจ าวนั 

ในส่วนของการเปล่ียนแปลงทางโครงสร้างประชากรและวิถีการด าเนินชีวิตประจ าวนั

น้ี สังเกตไดจ้ากการเพิ่มข้ึนของจ านวนผูสู้งอายุ และความเร่งรีบในวิถีชีวิตของคนเมืองกรุง ซ่ึงการ

เปล่ียนแปลงน้ีส่งผลให้อาหารจ าพวก อาหารก่ึงส าเร็จรูป (Instant Foods), อาหารพร้อมปรุง (Ready-

to-cook) และอาหารพร้อมทาน (Ready-to-eat) มีเพิ่มมากข้ึน โดยค่อยๆไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึน

จากกระแสสังคม 

พฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปทั้งสามปัจจยัน้ีท าให้เห็นแนวโนม้ของ ตลาด

อาหารพร้อมรับประทานในประเทศไทยท่ีชดัเจนยิ่งข้ึน ซ่ึงสามารถน าขอ้มูลส่วนน้ีไปเป็นแนวทาง

ในการด าเนินธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารไดด้ว้ย (วารสารของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2552) 

ปัจจยัทั้งสามขอ้ขา้งตน้ยงัเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์หมึกจ๋ากล่าวคือ ผลิตภณัฑ์หมึกจ๋ามี

วตัถุดิบหลกัจากปลาหมึก ซ่ึงมีคอเลสเตอรอล (เป็นสารตน้ท่ีท าให้เกิดวิตามิน D และเป็นสารตน้

ก าเนิดฮอร์โมนหลายประเภท) ดังนั้ นหากกินในปริมาณท่ีเหมาะต่อวนัจะท าให้มีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย (ไม่เกิน 300 มิลลิกรัมต่อวนั) ซ่ึง 1 หน่วยบริโภคของหมึกคัว่แห้ง ( 1 ซอง) มีคอเลสเตอรอล

จากปลาหมึกเพียง 101.6 มิลลิกรัมเท่านั้น หรือคิดเป็น 1 ใน 3 ของปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีเหมาะสม

ต่อวนั ดงันั้นแมว้า่จะบริโภค หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋าทุกม้ืออาหารก็ยงัอยูใ่น

ปริมาณของคอเลสเตอรอลท่ี เหมาะสมต่อวัน (กระทรวงสาธารณะสุข, 2541, ฉบับท่ี  182, 

[ออนไลน์] เขา้ถึงไดจ้าก http://food.fda.moph.go.th /Rules/dataRules/4-4-2ThaiRDI.pdf ) 
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หมึกจ๋ายงัไดค้ดัสรรเฉพาะปลาหมึกท่ีมีคุณภาพ ผลิตจากโรงงานท่ีไดม้าตรฐาน และมี

บรรจุภณัฑ์ท่ีสะดวกต่อการพกพา เพื่อตอบโจทยว์ิถีการด าเนินชีวิตประจ าวนัในปัจจุบนั และลูกคา้

ยงัไดรั้บคุณค่าทางอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

นอกจากน้ี Trendmizi (เว็บไซต์คลังข้อมูลท่ีเป็นส่ือให้กับศูนย์วิจยัเทรนด์และการ

ออกแบบ) ยงัไดใ้ห้ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานไปในทิศทางเดียวกนัอีกวา่การ

ส่งออกอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานในช่วงปี 2546-2550 มีสัดส่วนการส่งออกประมาณร้อยละ 

43.3 ซ่ึงเพิ่มข้ึนมาเป็นร้อยละ 45.3 ในปี 2556 (www.trendmizi.com) 

 

อาหารพร้อมรับประทานสามารถแบ่งแยกประเภทเป็น 4 ประเภท โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

1) อาหารพร้อมรับประทานแช่เยน็ (Chilled ready meals) 
อาหารประเภทน้ีในอดีตมีสัดส่วนยอดขายสูงถึงร้อยละ 30 ในปี 2550 ซ่ึงผูบ้ริโภคให้

ความสนใจผลิตภณัฑ์ในกลุ่มน้ีมากเป็นพิเศษเน่ืองจาก ผูบ้ริโภคมองว่าผลิตภณัฑ์ในกลุ่มน้ีมีความ

สดใหม่มากกวา่กลุ่มผลิตภณัฑแ์ช่แขง็ 

 

2) อาหารพร้อมรับประทานแช่แขง็ (Frozen ready meals) 
การพฒันาของเทคโนโลยีท่ีทันสมัยมากข้ึนส่งผลให้ อาหารพร้อมทานแช่แข็ง มี

บทบาทในสังคมมากข้ึน เน่ืองจากความกา้วหนา้ของเทคโนโลยสีามารถช่วยท าให้คุณค่า และความ

สดใหม่ของอาหารแช่แขง็ ใกลเ้คียงกบัอาหารสดไดม้ากยิง่ข้ึน 

 

3) อาหารพร้อมรับประทานแบบบรรจุกระป๋อง 

กลุ่มผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีมีรูปแบบเป็นกระป๋อง สามารถหาไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาด ซ่ึง

ได้รับความสนใจลดลงจากผูบ้ริโภค เน่ืองจากผูบ้ริโภคหันไปให้ความสนใจกับอาหารพร้อม

รับประทานแบบแช่เยน็ และอาหารพร้อมรับประทานแบบแช่แขง็มากกวา่ 

 

4) อาหารพร้อมรับประทานแบบแหง้ (Dried ready meals) 
อาหารพร้อมรับประทานแบบแหง้เป็นประเภทท่ีสามารถเก็บผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้านท่ีสุด 

ซ่ึงโดยส่วนใหญ่แลว้ อาหารพร้อมรับประทานแบบแห้งจะใชบ้รรจุอาหารท่ีน าไปรับประทานคู่กบั

อยา่งอ่ืน (วารสารของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2552) 
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จากขอ้มูลขา้งตน้ จะเห็นไดว้า่อาหารพร้อมรับประทานทั้ง 4 ประเภทน้ี มีลกัษณะท่ี
แตกต่างกนั ซ่ึงหมึกจ๋าจดัอยูใ่นรูปแบบท่ี 4 คือ อาหารพร้อมรับประทานแบบแหง้ (Dried ready 
meals) โดยดูจากลกัษณะทางกายภาพของตวัสินคา้ (เน้ือปลาหมึกแหง้ท่ีน าไปปรุงรส) 
 
 

2.3 การส่งเสริมการลงทุนจากภาครัฐ 
 

ส านกัส่งเสริมการแข่งขนัทางการคา้ กรมการคา้ภายใน ไดใ้ห้ขอ้มูลไวว้่า ส านักงาน

คณะกรรมการการส่งเสริมการลงทุน (BOI) มีการส่งเสริมกิจการท่ีเป็นการผลิตอาหารโดยแยกเป็น 

2 ประเภทคือ 

1) กิจการผลิตหรือถนอมอาหารหรือส่ิงปรุงแต่งอาหารโดยใชเ้ทคโนโลยทีนัสมยั 

กิจการผลิต หรือถนอมอาหาร หรือส่ิงปรุงแต่งอาหาร โดยใชเ้ทคโนโลยี ทนัสมยัน้ีจะ

ครอบคลุมถึงกิจการผลิตหรือถนอมอาหารจากสัตวกิ์จการผลิตหรือถนอมอาหารจากพืช ผกั และ

ผลไม ้กิจการผลิตหรือถนอมอาหารจากขา้วหรือธญัพืช กิจการผลิตเคร่ืองด่ืมจากพืช ผกั ผลไม ้(ไม่

รวมเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์) กิจการผลิตผลิตภณัฑ์จากน ้ านมดิบ กิจการผลิตส่ิงปรุงแต่งอาหาร 

กิจการผลิตสารให้ความหวาน (ยกเวน้น ้ าตาล) กิจการผลิตหรือถนอมอาหารพร้อมรับประทานหรือ

อาหารก่ึงพร้อมรับประทาน กิจการผลิตลูกอม ช็อคโกแลต และหมากฝร่ัง กิจการผลิตอาหารทางการ

แพทย์ ซ่ึงกิจการท่ีผลิตลูกอม ช็อคโกแลต และหมากฝร่ังมีเง่ือนไขคือ ต้องตั้ งอยู่ในนิคม

อุตสาหกรรม หรือเขตอุตสาหกรรมท่ีได้รับการส่งเสริมเท่านั้นสิทธิประโยชน์ท่ีกิจการขา้งตน้จะ

ไดรั้บคือ รัฐจะให้ความส าคญัเป็นพิเศษ นอกจากน้ี กิจการท่ีผลิตลูกอม ช็อกโกแลต และหมากฝร่ัง 

ยงัไดรั้บสิทธิการยกเวน้ภาษีอากรขาเขา้ส าหรับเคร่ืองจกัรในทุกเขตอีกดว้ย 

2) กิจการผลิตผลิตภณัฑจ์ากสมุนไพร 
กิจการท่ีมีการผลิตผลิตภณัฑ์จากสมุนไพร ยกเวน้ยา, สบู่, ยาสระผม, ยาสีฟัน และ

เคร่ืองส าอาง จะได้รับสิทธิประโยชน์ตามกิจการท่ีให้ความส าคญัเป็นพิเศษ (ส านักส่งเสริมการ

แข่งขนัทางการคา้ กรมการคา้ภายใน, 2556) 

จากขอ้มูลขา้งตน้ ท าให้ทราบว่า หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋าเป็น

สินคา้ประเภทท่ี 1 ซ่ึงจะไดรั้บสิทธิประโยชน์ดงัน้ี 
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2.1) สิทธิประโยชน์ท่ีไม่เก่ียวกบัภาษีอากร 

- คนต่างดา้ว (มาตรา 24) 
- ช่างฝีมือ และผูช้  านาญการ (มาตรา 25 และ มาตรา 26) 
- ถือกรรมสิทธ์ิท่ีดิน (มาตรา 27) 
- ส่งออกซ่ึงเงินตราต่างประเทศ (มาตรา 37) 

 

 

2.2) สิทธิประโยชน์ท่ีเก่ียวกบัอากร 

- ยกเวน้/ลดหยอ่นอากรขาเขา้ส าหรับเคร่ืองจกัร (มาตรา 28/29) 
- ลดหยอ่นอากรขาเขา้ส าหรับวตัถุดิบหรือวสัดุจ าเป็น (มาตรา 30) 
- ยกเวน้ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคลและเงินปันผล (มาตรา 31 และมาตรา 

34) 
- ลดหยอ่นภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล (มาตรา 35(1)) 
- หกัค่าขนส่ง ค่าไฟฟ้า และค่าน ้าประปา (มาตรา 35 (2)) 
- หกัค่าติดตั้งหรือก่อสร้างส่ิงอ านวยความสะดวก (มาตรา 35(3)) 
- ยกเวน้อากรขาเขา้วตัถุดิบหรือวสัดุจ าเป็น (มาตรา 36) 

ท่ีมา: ยพุา ปัญญาวงศส์ถาพร, ฝ่ายเอกสิทธิและการส่งเสริมการลงทุนส่วนบริการกลาง สสภ. 
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บทที ่3 
การวเิคราะห์อตุสาหกรรมและการแข่งขนั 

 
 

3.1 การวเิคราะห์อตุสาหกรรม 
 

3.1.1 สภาวะการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม 
อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานมีการแข่งขนัค่อนขา้งสูง เน่ืองจากเป็น

หมวดหมู่สินค้าท่ีตอบโจทยรู์ปแบบการด าเนินชีวิตของผูบ้ริโภคเช่น ลดระยะเวลาการเข้าครัว        

วถีิชีวิตท่ีเร่งรีบ ใหค้วามสะดวกแก่ผูบ้ริโภค ฯลฯ ท าให้สินคา้ส าเร็จรูปพร้อมรับประทานเป็นท่ีนิยม

มากข้ึนเร่ือยๆ ส่งผลใหมี้การพฒันาคิดคน้รสชาติหรือรูปแบบการน าเสนอใหม่ๆอยา่งมากมาย 

 

3.1.2 อ านาจต่อรองของผู้ซ้ือ 
ผู ้ซ้ือผลิตภัณฑ์หมึกจ๋านั้ นแบ่งเป็น 2 กลุ่มหลักๆด้วยกัน ได้แก่ กลุ่มผู ้ซ้ือท่ี รับ

ผลิตภณัฑ์หมึกจ๋าไปขายต่อ ซ่ึงเราจะมีอ านาจการต่อรองกบักลุ่มผูซ้ื้อท่ีรับผลิตภณัฑ์หมึกจ๋าไปขาย

ค่อนข้างมากเน่ืองจากผลิตภณัฑ์หมึกจ๋าเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ ยงัไม่เคยมีในตลาดมาก่อน ในทาง

กลบักนั เราจะมีอ านาจในการต่อรองกบัผูซ้ื้อท่ีน าไปบริโภคเอง (End-user) ค่อนขา้งน้อยเน่ืองจาก

ผูบ้ริโภคสามารถเปล่ียนไปบริโภคสินคา้อยา่งอ่ืนได ้(ไม่มีตน้ทุนในการเปล่ียนไปใชสิ้นคา้ทดแทน) 

 

3.1.3  อ านาจต่อรองของ Supplier 
เน้ือปลาหมึกบดท่ีไดจ้ากกระบวนการการแปรรูปปลาหมึกของธุรกิจครอบครัว ท าให้

ตน้ทุนวตัถุดิบต ่าและอ านาจต่อรองของเราต่อ supplier นั้นสูง ซ่ึงเน้ือปลาหมึกบดท่ีไดจ้ากผูผ้ลิตราย

อ่ืนก็มีอ านาจการต่อรองของเราต่อ Supplier นั้นสูงเช่นกนั แต่จะอยูใ่นระดบัท่ีต ่ากวา่เล็กนอ้ย 

นอกจากน้ีวตัถุดิบประกอบ เช่น กระเทียม พริก ตะไคร้ มีความผนัผวนดา้นราคาตาม

ฤดูกาล ท าให้เรามีอ านาจการต่อรองต่อ Supplier ค่อนขา้งต ่า แต่ในบางช่วงเวลาท่ีมีปริมาณวตัถุดิบ

ล้นตลาด จะท าให้สินค้ามีราคาถูกลง อ านาจต่อรองของเราต่อ Supplier ก็จะเพิ่มข้ึนเช่นกัน
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3.1.4 การเข้าสู่ตลาดของผู้แข่งขันรายใหม่ 
การเขา้สู่ตลาดของอาหารส าเร็จรูปพร้อมทานของผูแ้ข่งขนัรายใหม่นั้นค่อนขา้งยาก

เน่ืองจากทางบริษทัไดซ้ื้อวตัถุดิบในการผลิตปลาหมึกคัว่แห้งจากโรงงานแปรรูปปลาหมึกเจา้ใหญ่

ในตลาด ซ่ึงทางบริษทัจะมีวตัถุดิบส่วนใหญ่ในตลาดอยู่ ท  าให้ผูเ้ล่นรายใหม่มีวตัถุดิบในการผลิต

นอ้ย ไม่เพียงพอต่อการผลิต และมีตน้ทุนท่ีสูง 

 

3.1.5   สินค้าทดแทนในตลาด 
ทางบริษทัมองวา่สินคา้ทดแทนของหมึกจ๋าเป็นสินคา้จ าพวกผงโรยขา้ว ซ่ึงผงโรยขา้ว

น้ีเป็นผงโรยขา้วท่ีผลิตข้ึนในประเทศไทยรวมถึงผงโรยขา้วท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ เช่น มารุมิยะ 

หรือ ทะนากะ เป็นตน้ 

สินคา้ทดแทนอีกกลุ่มหน่ึงได้แก่สินคา้จ าพวก อาหารพร้อมรับประทานในรูปแบบ

อ่ืนๆ เช่น หมูหยอง, หมูเส้น, หอยลายกระป๋อง, Roza Prompt เป็นตน้ 

 

จากการวิเคราะห์อุตสาหกรรมทั้ ง 5 ด้านน้ี พบว่าทางบริษัทมีความได้เปรียบใน

อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานเช่น อ านาจการต่อรองของทางบริษทัต่อ Supplier ท่ี

มีค่อนขา้งสูง อ านาจการต่อรองของทางบริษทัต่อผูซ้ื้อท่ีน าหมึกคัว่แห้งภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้

หมึกจ๋าไปจ าหน่ายต่อ และการเขา้สู่ตลาดของผูแ้ข่งขนัรายใหม่ 
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3.2 การวเิคราะห์ปัจจัยภายในและภายนอก (SWOT Analysis) 
 

3.2.1 จุดแข็ง (Strengths) 
จุดแข็งของสินคา้ หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋านั้น ไดแ้ก่ โรงงาน ซ่ึง

สมาชิกภายในกลุ่มมีโรงงานแปรรูปผลิตภณัฑ์ปลาหมึกส าหรับท าหมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมาย

การค้าหมึกจ๋าอยู่แล้ว ท าให้มีการจัดการอย่างเป็นระบบ และมีความเช่ียวชาญในการแปรรูป

ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึก 

นอกจากน้ี จุดแข็งของสินคา้ยงัมีเร่ืองของความสามารถในการควบคุมวตัถุดิบไดเ้อง 

เน่ืองจากการท า หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋านั้น มีการรับวตัถุดิบมาจากโรงงานท่ี

แปรรูปปลาหมึก ท าใหมี้ปริมาณวตัถุดิบขาเขา้อยา่งสม ่าเสมอ 

 

3.2.2 จุดอ่อน (Weaknesses) 
เน่ืองจากเราเป็นสินคา้ใหม่ในตลาด ท าให้ผลิตภณัฑ์ หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมาย

การคา้หมึกจ๋ายงัไม่เป็นท่ีรู้จกัของผูบ้ริโภค ดงันั้น ทางบริษทัจึงตอ้งสร้างการรับรู้สินคา้ใหม้ากยิง่ข้ึน 

ในช่วงแรกของธุรกิจอาจมีงบให้กบัการท าการตลาดนอ้ยท าให้การสร้างการรับรู้ของ

ตราสินคา้มีขอ้จ ากดั 

 

3.2.3 โอกาส (Opportunities) 
ผงเน้ือปลาหมึกในอดีตนิยมน าไปใส่เป็นส่วนผสมของอาหารสัตว ์แต่ปัจจุบนัมีกล่ิน

สังเคราะห์ข้ึนมาทดแทน ท าให้ความตอ้งการของผงเน้ือปลาหมึกลดลงเป็นผลให้ราคาถูกลง เรา

สามารถน าวตัถุดิบเหล่าน้ีเขา้มาสร้างมูลค่าเพิ่มไดม้ากข้ึน 

โอกาสอีกประการหน่ึงคือในอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึกเองก็มีผงปลาหมึกเหลือ

และไม่สามารถน าไปเพิ่มมูลค่าอย่างอ่ืนได้นอกการขายเป็นส่วนผสมของอาหารสัตวน์ ้ า หากเรา

สามารถซ้ือผงปลาหมึกจากโรงงานต่างๆได ้จะเป็นการเพิ่มปริมาณวตัถุดิบของเราและสามารถลด

ความเส่ียงในการท่ีโรงงานต่างๆหนัมาผลิตสินคา้ท่ีมีลกัษณะเหมือนกนัได ้

นอกจากโอกาสขา้งตน้แลว้ ยงัมีเร่ืองอตัราการเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารพร้อม

รับประทานท่ีมีการเติบโตอย่างต่อเน่ือง (อา้งอิงจาก รูปภาพท่ี 1 : รูปภาพแสดงมูลค่าตลาดอาหาร

พร้อมรับประทานในประเทศไทย ปี (2554 - 2561) ท าใหธุ้รกิจน้ีมีความเป็นไปไดสู้ง 
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3.2.4 อุปสรรค (Threats) 
จ  านวนปลาหมึกท่ีจบัไดใ้นประเทศไทยมีปริมาณลดลงอยา่งต่อเน่ือง และมีราคาแพง

มากข้ึน ท าให้วตัถุดิบอาจคลาดแคลนในบางช่วงเวลาจ าเป็นตอ้งมีการวางแผนจดัหาวตัถุดิบอย่าง

รอบคอบ 

อีกหน่ึงอุปสรรคได้แก่ความกังวลของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ (ปลาหมึก) ท่ีมีความ

เขา้ใจว่า ปลาหมึก มีคอเลสเตอรอลค่อนขา้งสูง ซ่ึงทางบริษทัได้ไปสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญทางด้าน

อาหารได้ความว่า คอเลสเตอรอลในปลาหมึกเป็นสารต้นของวิตามิน D ในร่างกาย ดังนั้ น

คอเลสเตอรอลไม่ไดมี้ความน่ากลวัหากมีการบริโภคในปริมาณท่ีเหมาะสม (ปริมาณคอเลสเตอรอล

ท่ีเหมาะสมต่อวนัคือ 300 มิลลิกรัม) (นิธิยา รัตนาปนนท ์และ พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์, ศูนยเ์ครือข่าย

ขอ้มูลอาหารครบวงจร) 
 

 

3.3 การวเิคราะห์คู่แข่ง 
 

การวิเคราะห์คู่แข่งจะวิเคราะห์ไปเป็นทีละตราสินคา้ โดยบอกถึงจุดเด่นและจุดอ่อน

ของแต่ละตราสินคา้ ซ่ึงทางบริษทัได้จ  าแนกคู่แข่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ คู่แข่งทางตรงและ

คู่แข่งทางออ้ม โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 

3.3.1 คู่แข่งทางตรง (กลุ่มอาหารทะเลพร้อมทานแบบแห้ง) 
3.3.1.1  ตราสินคา้ปุ้มปุ้ย 

 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ตราสินคา้มีความแขง็แรง เป็นท่ีรู้จกัใน
ตลาดมานาน 

- ราคาอยูใ่นระดบัปานกลาง อยูท่ี่ 0.63 บาท
ต่อกรัม 

- บรรจุภณัฑไ์ม่มีชดัเจนของความ
แตกต่างของแต่ละผลิตภณัฑ์ 

- ผลิตภณัฑก์ุง้จะมีราคาแพง อยูท่ี่ 0.8 
บาทต่อกรัม 
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3.3.1.2  ตราสินคา้ปลายิม้ 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ช่องทางจดัจ าหน่ายมีหลายช่องทาง จึงท าให้
ผูบ้ริโภคมีความสะดวกในการซ้ือ 

- มีวตัถุดิบหลากหลาย เช่น หอยลาย หอยแครง 
ปลาดุก ปลาแมคเคอเรล ปลาซาร์ดีนและกุง้ 

- มีผลิตภณัฑห์ลากหลายรสชาติ เช่น 
- ผลิตภณัฑจ์ากหอยลาย :หอยลายทอดรสเผด็ 

หอยลายผดัข้ีเมา หอยลายผดัฉ่า หอยลายผดั
น ้าพริกเผา และ ย  าหอยลายอบกรอบ 

- ผลิตภณัฑจ์ากหอยแครง : หอยแครงปรุงรส 
- ผลิตภณัฑจ์ากปลาดุก : ปลาดุกทอดรสเผด็ 
- ผลิตภณัฑจ์ากปลาแมคเคอเรล :คัว่กล้ิงปลา

แมคเคอเรล ปลาแมคเคอเรลทอดรสเผด็ และ
ปลาแมคเคอเรลทอดรสเผด็คดัพิเศษ 

- ผลิตภณัฑจ์ากปลาซาร์ดีน :ปลาซาร์ดีนสับ
ปรุงรส 

- ผลิตภณัฑจ์ากกุง้ : ย  ากุง้อบกรอบ 

 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ตราสินคา้เป็นท่ีรู้จกัในตลาด 
- ช่องทางจดัจ าหน่ายมีหลายช่องทาง จึงท า

ใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกในการซ้ือ 
- มีวตัถุดิบหลากหลาย เช่น หอยลาย 

หอยแครง ปลาดุก และปลาซาร์ดีน 
- ราคาผลิตภณัฑก์ลุ่มปลาอยูใ่นระดบัต ่า

มาก ท่ี 0.20 บาทต่อกรัม 

- รสชาติไม่มีความหลากหลายมากนกั 
- ราคาผลิตภณัฑก์ลุ่มหอยอยูใ่น

ระดบัสูงเม่ือเทียบในตลาด อยูท่ี่ 
0.78 บาทต่อกรัม 
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3.3.1.3  ตราสินคา้หอยยิม้ 

                    

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ช่องทางจดัจ าหน่ายมีหลายช่องทาง        
จึงท าใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกในการซ้ือ 

- บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 

- ตราสินคา้ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัมากในตลาด 
- ราคาอยูใ่นระดบัสูงเม่ือเทียบในตลาด อยูท่ี่ 

0.78 บาทต่อกรัม 
- วตัถุดิบไม่มีความหลากหลาย มีเพียง หอย

ลาย และปลาเกล็ดขาว 
- รสชาติไม่มีความหลากหลาย มีเพียงรสเผด็

เท่านั้น 

 
3.3.1.4 ตราสินคา้คิงส์คิทเช่นหอยลายทอดปรุงรส 

                              

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 
- ราคาอยูท่ี่ระดบัปานกลาง ท่ี 0.67 บาทต่อ

กรัม 

- ตราสินคา้ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัมากนกัในตลาด 
เน่ืองจากจะเด่นเร่ืองผลิตภณัฑซ์อส 

- วตัถุดิบและรสชาติไม่มีความหลากหลาย 

 
3.3.1.5 ตราสินคา้ทีซีบี 

 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ราคาต ่ามากอยูท่ี่ 0.48 บาทต่อกรัม 
- บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 

- บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 
- วตัถุดิบไม่มีความหลากหลาย มีเพียง หอย

ลาย และปลาซาร์ดีน 
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3.3.1.6  ตราสินคา้ My Choice  

 

 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ราคาต ่ามาก อยูท่ี่ 0.41 บาทต่อกรัม - วตัถุดิบและรสชาติไม่มีความหลากหลาย 
- ช่องทางการจดัจ าหน่ายเฉพาะ เน่ืองจาก

เป็นสินคา้ผลิตเฉพาะ House brand 

 
จากการวเิคราะห์คู่แข่งทางตรงขา้งตน้จะเห็นไดว้า่จุดเด่นและจุดอ่อนมีทั้งเหมือนและ

แตกต่างกนั ซ่ึงหากน าราคาสินคา้ต่อ 1 กรัม มาเปรียบเทียบกนัในแต่ละตราสินคา้จะไดเ้ป็นตาราง
ดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 3.1  ตารางแสดงการเปรียบเทียบราคาสินคา้ต่อกรัมของแต่ละตราสินคา้ 

Brand Type Weight (กรัม) Price (บาท / หน่วย) Price (บาท / 1 กรัม) 

ปุ้มปุ้ย 
หอยลาย 40 25 0.63 

กุง้ 100 85 0.85 

ปลายิม้ 
หอยลาย 30 23.5 0.78 
ปลา 90 18 0.20 

หอยยิม้ หอยลาย 30 23.5 0.78 
คิงส์คิทเช่น หอยลาย 45 30 0.67 

ทีซีบี  50 24 0.48 
My choice หอยลาย 85 35 0.41 

 

จากตารางท่ี 3 แสดงให้เห็นถึงราคาเฉล่ียของสินคา้ท่ีมีราคา 0.6 บาทต่อ 1 กรัม โดย

คู่แข่งในตลาดใช้วตัถุดิบท่ีท าจากหอยลายเป็นส่วนใหญ่ และใช้วตัถุดิบท่ีท าจากกุง้และปลา ท าให้

เห็นวา่วตัถุดิบท่ีทางบริษทัใช้ (ปลาหมึก) เป็นช่องวา่งในตลาดท่ียงัไม่มีคู่แข่งรายใดท า และยงัเป็น

การสร้างตวัเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภคอีกดว้ย 
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ซ่ึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคใน Segment อาหารส าเร็จรูปพร้อมทานน้ี มีสาเหตุมาจาก

ผูบ้ริโภคตอ้งการความสะดวกสบายมากข้ึน และยงัมีผูบ้ริโภคบางกลุ่มให้เหตุผลว่าอาหารพร้อม      

มีราคาถูกกว่าอาหารปรุงสดใหม่ท่ีซ้ือจากร้านอาหารทัว่ไป นอกจากน้ี ม้ือเยน็ ยงัเป็นม้ือท่ีอาหาร

พร้อมทานขายดีท่ีสุด โดยแหล่งซ้ือประจ าคือ ซูเปอร์มาร์เก็ต เพราะมีความหลากหลายของเมนู 

 

3.3.1.7  ตราสินคา้โรซ่าพร้อม 
 

  

 
จุดเด่น จุดดอ้ย 

- ตราสินคา้เป็นท่ีรู้จกัในตลาดมานาน มี
ช่ือเสียงในผลิตภณัฑซ์อสมาก่อน 

- ผลิตภณัฑมี์ความหลากหลายมาก มี
ทั้งหมด 13 เมนู 

- ผลิตภณัฑผ์า่นกระบวนการ Retort 
Pouch ท าใหสี้สันของอาหารคล ้าไม่น่า
ทาน 

- ยงัมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งมีขั้นตอนการ
อุ่นอาหารก่อนรับประทาน แต่ใชเ้วลา
เพียง 1-2 นาที 

- สารอาหารบางตวัอาจถูกท าลายลง
เพราะการใชค้วามร้อนในการผลิตสูง
เกิน 100 องศา ในเวลา 25 – 30 นาที 

 
3.3.1.8  อ่ืนๆ 
ในส่วนของคู่แข่งทางตรงอ่ืนๆนั้น ทางบริษทัหมายถึงสินคา้จ าพวกของ

ฝาก เช่น หมูหยอง, ไก่หยอง, หมูแผ่น, หมูเส้น ซ่ึงสินคา้ประเภทน้ี โดยส่วนใหญ่แลว้จะมีราคาท่ี

ค่อนขา้งสูง โดยมีรายละเอียดราคาดงัน้ี 

- บา้นไผห่มูหยองกรอบ ขนาด 70 กรัม ราคา 59 บาท 
- ส.ขอนแก่น หมูหยองกรอบ ขนาด 40 กรัม ราคา 30 บาท 
- ส.ขอนแก่น หมูสวรรคอ์บ ขนาด 220 กรัม ราคา 179 บาท 
- เสบียง ไก่หยอง ขนาด 40 กรัม ราคา 40 บาท 
- ส.ขอนแก่น หมูแผน่ ขนาด 160 กรัม ราคา 195 บาท 
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3.3.2  คู่แข่งทางอ้อม (กลุ่มอาหารกบัข้าวพร้อมรับประทาน) 
ในส่วนของคู่แข่งทางออ้มทางบริษทัมองวา่กลุ่มอาหารประเภท Frozen Food (อาหาร

แช่งแข็ง) เป็นคู่แข่งทางออ้มซ่ึงจุดดอ้ยหลกัๆของกลุ่มอาหารประเภท Frozen Food ไดแ้ก่ ขั้นตอน

การรับประทาน และการเก็บรักษา เน่ืองจากอาหารประเภทน้ีไม่สามารถรับประทานไดท้นัที ตอ้ง

ผา่นการใหค้วามร้อนในอุณหภูมิท่ีสูง และยงัตอ้งมีการแช่เยน็เพื่อเก็บรักษา 

สินคา้ในกลุ่มอาหาร Frozen Food นั้น มีหลากหลายตราสินคา้ด้วยกนั ได้แก่ อาหาร

แช่งแขง็ท่าฉลอม, บริษทั เอฟฟู้ด จ ากดั, บริษทั พีมาร์ท ซุปเปอร์สโตร์ จ  ากดั, โชคชยั โฟรเซ่นฟู๊ดส์ 

(CFF) เป็นตน้ 
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บทที ่4 

แนวคดิธุรกจิและรูปแบบธุรกจิ 

 
 

4.1 รายละเอยีดของบริษทั 

4.1.1 ช่ือบริษัท 

บริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั 

 

4.1.2 วสัิยทัศน์ 

เป็นผูน้ าอนัดบัหน่ึงในตลาดอาหารพร้อมทานแบบแหง้ท่ีผลิตจากปลาหมึกคุณภาพดี 

 

4.1.3 พนัธกจิ 

1)  คดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพเพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพ 

2)  ไดรั้บการรับรองมาตรฐานท่ีเช่ือถือได ้เช่น อย., GMP, HACCP, Halal 
3) มีการปรับปรุงและพฒันากระบวนการการผลิตอยา่งต่อเน่ือง 

 
 

4.2 โครงสร้างผงัองค์กร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
ภาพท่ี 4.1  รูปภาพแสดงโครงสร้างผงัองคก์รบริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั

พนกังานควบคุมการผลิต พนกังานผลิต 

ผูบ้ริหาร 

หวัหนา้ฝ่ายขาย 

และการตลาด 

พนกังานส่งของ 

หวัหนา้ 

ฝ่ายผลิต 

หวัหนา้ 

ฝ่ายสินคา้คงคลงั 

หวัหนา้ฝ่ายบญัชี 

และการเงิน 

QC 

 

พนกังานขาย 
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4.3 บทบาทหน้าทีค่วามรับผดิชอบและคุณสมบัติของบุคลากร 

 

บทบาทหนา้ท่ีความรับผิดชอบและคุณสมบติัของบุคลากรต่างๆจะถูกอธิบายแยกเป็น

ฝ่าย โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 

1) ผูบ้ริหาร (CEO) 
ผูบ้ริหารมีหนา้ท่ีควบคุมทิศทางของบริษทัวา่บริษทัจะมุ่งไปในทิศทางใด และคอยดูแล

ใหก้ารด าเนินงานของบริษทัเป็นไปตามแผนระยะยาว 

คุณสมบติัของผูบ้ริหารท่ีดีควรมีความยืดหยุ่น สามารถมองเห็นปัญหาและแก้ไขได้

อยา่งตรงจุด มีการส่ือสารท่ีเขา้ใจไดง่้าย เป็นคนท่ีกลา้ตดัสินใจ และเป็นตวัอยา่งใหก้บัพนกังานได ้

 

2) ฝ่ายผลิต (Production) 
ด้านฝ่ายการผลิตจะควบคุมดูแลเร่ืองการผลิตสินค้า เร่ิมจากการน าวตัถุดิบมาผ่าน

กระบวนการการผลิตเช่น การคดัแยกวตัถุดิบ, การทอด, การผสม ไปจนถึงการบรรจุในบรรจุภณัฑ ์

เพื่อเป็นสินคา้ท่ีพร้อมส่ง ประกอบไปดว้ย 3 ส่วนงาน ดงัน้ี 

- พนกังานควบคุมการผลิต 
พนักงานควบคุมการผลิตจะดูแลในส่วนของการใช้งานเคร่ืองจกัร, ดูแลเคร่ืองจกัร 

และซ่อมบ ารุงเคร่ืองจกัร 

- พนกังานผลิต 
พนกังานผลิตมีหนา้ท่ีผลิตสินคา้ให้ไดม้าตรฐาน การผลิตสินคา้จะตอ้งมีประสิทธิภาพ

และประสิทธิผลสูงสุดดว้ย 

- พนกังานควบคุมคุณภาพ 
พนักงานควบคุมคุณภาพ (Quality Control) มีหน้าท่ีคอยควบคุมดูแลคุณภาพของ

สินคา้ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนดไว ้

 

3) ฝ่ายขายและการตลาด (Sales & Marketing) 
คุณสมบติัของพนักงานฝ่ายขายและการตลาดจะตอ้งมีใจรักในงานบริการ เป็นคนท่ี

อธัยาศยัดี ชอบพูดคุยกบัพูดอ่ืน 

พนกังานฝ่ายขายและการตลาดมีหนา้ท่ีหลกัๆ 2 หนา้ท่ี ดงัน้ี 
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- หนา้ท่ีหวัหนา้ฝ่ายขายและการตลาด 
หัวหน้าฝ่ายขายมีหน้าท่ีขายสินค้า , ติดต่อส่ือสารกับลูกค้า รวมไปจนถึงการ

ประชาสัมพนัธ์สินคา้ผา่นส่ือออนไลน์ต่างๆ 

- หนา้ท่ีพนกังานฝ่ายขาย 
พนกังานขายมีหนา้ท่ีขายสินคา้ใหก้บัผูท่ี้ตอ้งการสินคา้ พร้อมทั้งคอยส่ือสารกบัลูกคา้ 

 

4) ฝ่ายบญัชีและการเงิน (Accounting & Financing) 
พนกังานฝ่ายบญัชีและการเงินจะดูแลเร่ืองการเงินของบริษทัซ่ึงรวมไปถึงบญัชีรายรับ-

รายจ่าย ของบริษทั เพื่อตรวจเช็คยอดขายท่ีบริษทัท าได ้

นอกจากการดูแลเร่ืองการเงินของบริษทัแล้วนั้น พนักงานยงัตอ้งคอยท าให้บริษทัมี

ก าไรเพื่อใหก้ารด าเนินงานของบริษทัเป็นไปอยา่งราบร่ืน 

คุณสมบติัของพนกังานฝ่ายบญัชีและการเงินจะตอ้งเป็นคนละเอียดรอบคอบ มุ่งมัน่กบั

การท างาน และมีความอดทนสูง 

 

5) ฝ่ายคลงัสินคา้ (Inventory) 
พนกังานฝ่ายคลงัสินคา้จะตอ้งดูแลเร่ืองวตัถุดิบและสินคา้ท่ีจดัเก็บในคลงัสินคา้, ดูแล

ปริมาณวตัถุดิบและสินคา้ท่ีจดัเก็บในคลงัสินคา้ รวมไปจนถึงจดัส่งสินคา้ตามท่ีก าหนดไวด้ว้ย 

คุณสมบติัของพนกังานฝ่ายคลงัสินคา้จะตอ้งเป็นคนท่ีรอบคอบ เป็นคนช่างสังเกต มี

ความละเอียด มุ่งมัน่กบัการท างาน 

 
 

4.4 แผนการด าเนินงาน 
 

4.4.1 กระบวนการการผลติ 

ช่วงเร่ิมตน้ธุรกิจ 
ในช่วงเร่ิมตน้ของการด าเนินงาน ทางบริษทัจะผลิตสินคา้ในปริมาณท่ีเพียงพอต่อช่อง

ทางการจดัจ าหน่ายตามกลยุทธ์ท่ีวางไว ้โดยในช่วงแรกทางบริษทัจะท าการจดัเก็บสินคา้คงคลงัใน

ปริมาณท่ีพอจ าหน่ายส าหรับ 1 สัปดาห์และหากมียอดการสั่งซ้ือในปริมาณมากจะตอ้งท าการสั่งซ้ือ

สินคา้ล่วงหนา้ (Pre-Order) เป็นเวลา 7 วนั 
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ช่วงขยายธุรกิจ 
ในช่วงขยายธุรกิจทางบริษทัตั้งเป้าหมายว่าจะท าการขยายธุรกิจไปยงัหัวเมืองต่างๆ 

เช่น นครราชสีมา ขอนแก่น เชียงใหม่ พทัยา หาดใหญ่ ภูเก็ต เน่ืองจากกลุ่มประชากรตามหัวเมือง

ใหญ่ๆ มีสภาพแวดลอ้มความเป็นอยูท่ี่ใกลเ้คียงกนั มีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบคลา้ยๆ กนั ท าให้มีลกัษณะการ

บริโภคท่ีใกล้เคียงกันดังนั้ นจะต้องมีการขยายกระบวนการการผลิตเพื่อให้สามารถรองรับกับ

กลุ่มเป้าหมายท่ีเพิ่มมากข้ึน อีกทั้งยงัตอ้งเพิ่มการผลิตเพื่อจดัเก็บเป็นสินคา้คงคลงัตามสัดส่วนของ

กลุ่มเป้าหมาย เพื่อสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดท้นัที 

 

4.4.2  กระบวนการการด าเนินงาน 
ในส่วนของกระบวนการการด าเนินงาน ทางบริษทัได้มีการวางแผนการด าเนินงาน 

โดยมีรายละเอียดของกิจกรรมหลกั และระยะเวลาด าเนินงานดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 4.1 : ตารางแสดงแผนการด าเนินงาน 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
1. ศึกษาปัญหาของธุรกิจท่ีมีอยู ่(ผงปลาหมึกท่ี
ไม่ใช)้ 

            

2. ศึกษาความตอ้งการของตลาด 
(กลุ่มเป้าหมาย) 

            

3. น าขอ้มูลท่ีไดม้าวเิคราะห์             
4. จดัท าและทดสอบสินคา้ตน้แบบ             
5. แกไ้ขและพฒันาสินคา้             
6. ด าเนินการขอใบอนุญาตผลิตอาหาร (อย.)             
7. วางแผนกลยทุธ์ทางการตลาด             
8. จดัจ าหน่ายสินคา้             
9. ประเมินผลและปรับปรุงสินคา้             
 

ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษาปัญหาของธุรกิจท่ีมีอยู ่
ปัจจุบนัพบปัญหาในธุรกิจปลาหมึกแปรรูป คือมีเน้ือปลาหมึกบางส่วนท่ีไม่สามารถ

ขายเป็นสินคา้ปกติได ้โดยในอดีตเน้ือปลาหมึกส่วนน้ีจะมีโรงงานอาหารสัตวน์ ้ ามารับซ้ือไป เพื่อ

ผสมกบัอาหารสัตวน์ ้ าให้เกิดกล่ินล่อให้สัตวน์ ้ ามากินอาหาร แต่ปัจจุบนัมีกล่ินสังเคราะห์จ าหน่าย 
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ท าใหค้วามตอ้งการเน้ือปลาหมึกในส่วนน้ีลดลง จึงเกิดสตอ็กของเน้ือปลาหมึกเหลือ และราคาขายก็

ลดต ่าลง 

ขั้นตอนท่ี 2 ศึกษาความตอ้งการของตลาด 
ในส่วนของการศึกษาความตอ้งการกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ทางบริษทั ท าการส ารวจโดย

การแจกแบบสอบถามออนไลน์ ซ่ึงจะท าให้ทราบถึงปัญหาและความต้องการโดยส่วนใหญ่ของ

ผูบ้ริโภค นอกจากน้ี ทางบริษทัไดส้ัมภาษณ์ค าถามเชิงลึกกบับุคคลซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายเพื่อทราบ

ทศันคติของกลุ่มผูบ้ริโภค วา่มีความคิดเห็นอยา่งไรกบัสินคา้ และความสนใจต่อสินคา้ 

ขั้นตอนท่ี 3 น าขอ้มูลท่ีไดม้าวเิคราะห์ 
น าขอ้มูลจากแบบสอบถามทั้งจากแบบสอบถามออนไลน์และการสัมภาษณ์เชิงลึกมา

วิเคราะห์ เพื่อหาโอกาสและความเป็นไปไดใ้นการน าเน้ือปลาหมึกท่ีไดจ้ากการผลิต มาแปรรูปต่อ

เพื่อสร้างมูลค่าใหแ้ก่สินคา้และแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึน 

ขั้นตอนท่ี 4 จดัท าและทดสอบสินคา้ตน้แบบ 
ขั้นตอนน้ีเป็นการจดัท าสินคา้ตน้แบบ พร้อมทั้งทดสอบสินคา้ตน้แบบว่าตอบสนอง

ความตอ้งการหรือความพึงพอใจของผูบ้ริโภคมากน้อยเพียงใด ผูบ้ริโภคมีแนวคิดหรือแสดงความ

คิดเห็นต่อสินคา้วา่อยา่งไร ซ่ึงเป็นการตรวจสอบวา่แบบสอบถามมีประสิทธิภาพเพียงใด ค าตอบจาก

แบบสอบถามสามารถน ามาใช้เป็นแนวคิดในการออกแบบสินค้าได้หรือไม่ เพื่อท าให้สินค้าท่ี

ออกมามีประสิทธิภาพสูงท่ีสุด 

ขั้นตอนท่ี 5 แกไ้ขและพฒันาสินคา้ 
ในขั้นตอนการแกไ้ขและพฒันาสินคา้จะท าควบคู่ไปพร้อมกบัขั้นตอนการจดัท าและ

ทดสอบสินคา้ เน่ืองจากการท า 2 ขั้นตอนน้ีไปพร้อมกนัจะท าใหสิ้นคา้ถูกแกไ้ขและพฒันาไปพร้อม

กบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภค ส่งผลให้สินคา้ตอบสนองความตอ้งการและความพึงพอใจสูงสุดของ

ผูบ้ริโภคได ้

นอกจากน้ีการด าเนินงานทั้ง 2 ขั้นตอนยงัเป็นการต่อยอดแนวความคิดของผูบ้ริโภค

เพื่อใหสิ้นคา้ตอบสนองเกินความคาดหวงัของผูบ้ริโภคดว้ย 

ขั้นตอนท่ี 6 ด าเนินการขออนุญาตผลิตอาหาร  
ในขั้นตอนน้ีตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522จดัให้สถานท่ีผลิต ของบริษทั หมึก

จ๋า เป็นสถานท่ีผลิตเขา้ข่ายโรงงาน (มีคนงานตั้งแต่ 7 คนและใชเ้คร่ืองจกัร, อุปกรณ์ไฟฟ้า และก๊าซ



31 

 

หุงต้ม รวมได้มากกว่า 5 แรงม้า) และได้จดัให้ผลิตภัณฑ์หมึกจ๋าอยู่ในประเภทอาหารกลุ่มท่ี 3 

(ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว)์ 

จากการจดัประเภทและหมวดหมู่ของผลิตภณัฑ์หมึกจ๋าโดยส านักอาหาร ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ท าให้ทราบถึงรายละเอียดการขออนุญาต โดยตอ้งขออนุญาตทั้งหมด 2 

ส่วนไดแ้ก่ 

1) การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร(เลขประจสถานท่ีผลิตอาหาร) มีขั้นตอนดงัน้ี 
1.1) รับค าขอและตรวจสอบเอกสารเบ้ืองตน้โดยเจา้หนา้ท่ีศูนยบ์ริการ 
1.2) ตรวจสอบเอกสารและพิจารราแบบแปลนโดยเจา้หนา้ท่ีเจา้ของพื้นท่ี 
1.3)  คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1 
1.4)  คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 2 
1.5)  การกลัน่กรองก่อนออกใบอนุญาต 
1.6)  ลงนามใบอนุญาต 

2)   การขออนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารมีขั้นตอนดงัน้ี 
2.1)  ตรวจสอบว่าผลิตภณัฑ์จดัอยู่ในประเภทอาหารใด กลุ่มอาหารใด 

โดยผลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า อยูใ่นกลุ่ม 3 อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก และเป็นประเภทอาหาร ท่ีผลิตจากเน้ือสัตว ์ 

(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 223 พ.ศ. 2544) 

2.2) ตรวจว่าผลิตภณัฑ์อาหารนั้นยื่นค าขอแบบใดโดยสถานท่ีผลิต ของ

บริษทัเขา้ข่ายโรงงานและอยูใ่นกลุ่ม 3 อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก จึงตอ้งยืน่แบบ สบ.5 เพื่อขออนุญาต 

ขั้นตอนท่ี 7 วางแผนกลยทุธ์ทางการตลาด 
ขั้นตอนการวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด จดัท าข้ึนโดยมีวตัถุประสงคใ์ห้สินคา้เป็นท่ี

รู้จกัในกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ทั้ งด้านรสชาติ ความแปลกใหม่ ช่วยอ านวยความสะดวก อีกทั้งยงั

วางแผนดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีเหมาะสมกบักลุ่มลูกคา้ ราคาขายสินคา้ท่ีสามารถแข่งขนัได ้

โดยทางบริษทัมี 4 กลยทุธ์ 

ขั้นตอนท่ี 8 จดัจ าหน่ายสินคา้ 
ขั้นตอนการจดัจ าหน่ายสินคา้ ท าการส่งสินคา้โดยทางบริษทัจะเป็นผูส่้งสินคา้ไปยงัจุด

จ าหน่ายสินคา้เองทั้งหมด โดยจุดจ าหน่ายสินคา้จะเป็นไปตามกลยทุธ์ดา้นการจดัจ าหน่ายท่ีวางไว ้
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ขั้นตอนท่ี 9 ประเมินผลและปรับปรุงสินคา้ 
ทางบริษทัจะท าการสุ่มถามผูบ้ริโภคถึงความคิดเห็นและความพอใจท่ีมีต่อสินคา้ เพื่อ

น าผลมาประเมิน พร้อมทั้งท าการปรับปรุงสินคา้(ตามความเหมาะสม) เพื่อให้เกิดความพอใจสูงสุด

ต่อผูบ้ริโภค 

 

4.4.3  กระบวนการการจัดการการด าเนินงาน 
กระบวนการการจดัการการด าเนินงานนั้น ทางบริษทัไดใ้ช้แนวคิด POLC (Planning, 

Organizing, Leading, Controlling) มาเป็นตวัอธิบาย ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

4.4.3.1 การวางแผนการด าเนินงาน (Planning) 
การวางแผนการด าเนินงานน้ีจะตอ้งวางแผนตั้งแต่การน าสินคา้เขา้มาไป

จนถึงการน าสินคา้ออก (การส่งสินคา้) โดยแยกรายละเอียดการวางแผนการด าเนินงานเป็น 2 ส่วน

ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1) การวางแผนกิจกรรมหลกั 
- โลจิสติกส์ขาเขา้ 
- ปฏิบติัการ 
- โลจิสติกส์ขาออก 
- การตลาด&การขาย 
- การบริการ 

ส่วนท่ี 2 ) การวางแผนกิจกรรมรอง 
- โครงสร้างพื้นฐานขององคก์ร 
- การบริหารทรัพยากรมนุษย ์
- การพฒันาเทคโนโลยี 
- การจดัซ้ือจดัหาปัจจยัการผลิต 

 
4.4.3.2 การบริหารจดัการระบบการด าเนินงาน (Organizing) 
เป็นการจดัการโครงสร้างองค์กร โดยการจดัการโครงสร้างจะมีผลเร่ือง

การประสานงานของพนกังานแต่ละฝ่ายซ่ึงส่งผลไปยงัความรวดเร็วของระบบงานโดยตรง 

นอกจากน้ียงัเป็นการจดัทรัพยากรต่างๆ รวมถึงการจดัการพนักงาน

เพื่อใหพ้ร้อมต่อการปฏิบติังานตามแผนการท่ีไดว้างไว ้
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4.4.3.3 ภาวะผูน้ าในองคก์ร (Leading) 
การสร้างภาวะผูน้ าในองค์กรเป็นการกระตุ้นให้พนักงานในองค์กร

ท างานอย่างกระตือรือร้นและท างานไดอ้ยา่งส าเร็จลุล่วงโดยไม่มีการบงัคบัจากผูบ้ริหาร เน่ืองจาก

ผูบ้ริหารท่ีดีควรจูงใจคนรอบขา้งเพื่อให้งานลุล่วง ซ่ึงตวัผูบ้ริหารเองจะไดมี้เวลาในการบริหารงาน

ส่วนอ่ืนๆ ต่อไป 

4.4.3.4 การควบคุมกระบวนการการผลิต (Controlling) 
ในส่วนของการควบคุมกระบวนการการผลิต ทางบริษทั ไดก้ าหนดให้มี

การควบคุมทุกขั้นตอนการผลิต ซ่ึงขั้นตอนของการผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานใน

ภาชนะบรรจุแบบถุงพลาสติกประกบ (Laminated Plastic Film) มีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

1) การเตรียมและคดัเลือกวตัถุดิบ 
ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ ทางบริษทัจะรับวตัถุดิบจาก Supplier ท่ี

เลือกไว ้โดยหลงัจากการรับวตัถุดิบ ทางบริษทัจะท าการคดัเลือกวตัถุดิบให้ตรงตามมาตรฐานการ

รับวตัถุดิบท่ีบริษทัก าหนดไว ้หากพบวตัถุดิบไม่ตรงกบัมาตรฐานท่ีทางบริษทัก าหนด ทางบริษทัจะ

ไม่รับวตัถุดิบดงักล่าว จากนั้นจะน าวตัถุดิบเขา้เก็บ ท่ีคลงัเก็บวตัถุดิบ 

 ช่วงการเตรียมวตัถุดิบให้พร้อมต่อการผลิตจะน าวตัถุดิบออกมาจาก

คลงัเก็บวตัถุดิบโดยท าการแปรสภาพวตัถุดิบขั้นตน้ เช่น การลา้งท าความสะอาด  การบด เป็นตน้ 

เพื่อใหส้ะดวกต่อการน าไปใชใ้นกระบวนการต่อไป 

2) การชัง่น ้าหนกั 
ทางเราจะน าวตัถุดิบท่ีแปรสภาพขั้นต้น และวตัถุดิบ ปรุงรสมาชั่ง

น ้าหนกัตามสูตรของเรา เพื่อเตรียมส่วนประกอบต่างๆ ใหพ้ร้อมในกระบวนการต่อไป 

3) การทอด 
ขั้นตอนการทอดจะน าวตัถุดิบท่ีได้มีการเตรียมไว ้(เน้ือปลาหมึก, 

กระเทียม) มาทอดท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ในเคร่ืองทอดสุญญากาศเพื่อท าให้วตัถุดิบสุกมี

กล่ินหอมน่าทาน และมีปริมาณน ้ามนัต ่า หลงัจากนั้นจะน าไปเหวีย่งน ้ามนัออก 

4) การเหวีย่งน ้ามนั 
ขั้นตอนการเหวี่ยงน ้ ามนัจะท าการน าวตัถุดิบท่ีผ่านการทอดแลว้ มา

เขา้เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนัออก เพื่อลดปริมาณน ้ามนัท่ีเป็นแหล่งของไขมนัและเป็นสาเหตุท่ีท าใหอ้าหาร

หืน โดยการเหวีย่งน ้ามนัจะมีความเร็วในการเหวีย่งท่ี 2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 2 นาที 
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5) การผสม 
ขั้นตอนการผสมวตัถุดิบจะท าโดยน าวตัถุดิบตามท่ีผ่านการเหวี่ยง

น ้ ามันมาผสม โดยระหว่างการผสมจะให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส จากนั้นเติม

เคร่ืองปรุงต่างๆ ตามท่ีก าหนดลงไป ผสมใหว้ตัถุดิบต่างๆ เขา้กนั 

6) การท าใหเ้ยน็ 
ขั้นตอนการท าให้เย็น โดยหลังจากท่ีผ่านขั้นตอนการผสมและให้

ความร้อนกบัอาหาร จะน าอาหารท่ีไดม้าพกัไวใ้นห้องท่ีมีระบบอากาศแบบปิด (อากาศภายนอกไม่

สามารถผ่านเข้ามาได้) ให้อุณหภูมิของอาหารเย็นตัวลงเหลือประมาณ 40 - 45 องศาเซลเซียส 

จากนั้นบรรจุใส่บรรจุภณัฑไ์ด ้

7) การผสม 
ขั้นตอนการบรรจุ เป็นขั้นตอนท่ีน าอาหารท่ีเย็นตัวลงมาบรรจุใส่

บรรจุภณัฑ์ โดยใชเ้คร่ืองบรรจุอาหารในการบรรจุ ซ่ึงน ้ าหนกัของอาหารจะมีความใกลเ้คียงกนัและ

มีความรวดเร็ว ในการบรรจุ 

8) ปิดผนึกบรรจุภณัฑ ์
ขั้นตอนการปิดผนึกบรรจุภณัฑ์ จะใช้เคร่ืองปิดผนึก แบบสายพาน

และมีระบบอดัก๊าซไนโตรเจน ซ่ึงการอดัก๊าซ ไนโตรเจนจะช่วยเพิ่มอายุของอาหารและลดการเกิด

การหืน เพราะไนโตรเจนเขา้ไปแทนท่ีออกซิเจนซ่ึงเป็นสาเหตุของการหืน 

9) การสุ่มตรวจ 
ขั้นตอนการสุ่มตรวจจะท าโดยเจา้หน้าท่ีควบคุมความปลอดภยั โดย

ท าการสุ่มตวัอยา่งสินคา้ท่ีผลิตในแต่ละล็อตมาตรวจเช้ือก่อโรค น ้ าหนกับรรจุ สภาพของบรรจุภณัฑ ์

โดยด้านการ ตรวจเช้ือก่อโรคจะตรวจว่ามีปริมาณเกินมาตรฐานก าหนดหรือไม่ หากไม่พบส่ิง

ผิดปกติจะท าการขายสินคา้ล๊อตนั้นให้กบัลูกคา้ต่อไป แต่หากมีการตรวจพบส่ิงผิดปกติจะท าการ

กกักนัสินคา้ล๊อตนั้นไว ้

10) การจดัเก็บ 
ขั้ นตอนการเก็บสินค้า จะท าการเก็บสินค้าท่ีพร้อมจ าหน่ายใน

คลงัสินคา้ โดยสถานท่ีเก็บตอ้งมีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก ไม่มีสัตวพ์าหะในสถานท่ีเก็บ (นก, หนู, 

จ้ิงจก, มด เป็นตน้) เพื่อใหสิ้นคา้คงความสะอาด ปลอดภยัก่อนถึงมือผูบ้ริโภค 
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4.4.4 กลยุทธ์การด าเนินธุรกิจ 
กลยุทธ์การด าเนินธุรกิจของ หมึกคั่วแห้ง ภายใต้เคร่ืองหมายการค้าหมึกจ๋ามีการ

ก าหนดกลยทุธ์ใหส้อดคลอ้งกบักลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงแบ่งรายละเอียดกลยทุธ์เป็น 3 กลยทุธ์คือ 

1) ความสะดวกของผูบ้ริโภค 
กลยุทธ์การด าเนินธุรกิจด้านความสะดวกของผูบ้ริโภค เป็นการตอบสนอง

ผูบ้ริโภคท่ีมีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบ โดยการท าให้ผลิตภัณฑ์มีขนาดเล็ก สะดวกต่อการพกพา และตัว

ผลิตภณัฑ์ยงัถูกออกแบบให้มีปริมาณพอเหมาะส าหรับการรับประทานอาหาร 1 ม้ือ (หมึกคัว่แห้ง 

ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋ามีปริมาณ 30 กรัมต่อซอง) ซ่ึงการออกแบบให้มีปริมาณพอเหมาะ

ส าหรับอาหาร 1 ม้ือ ท าให้ไม่มีปัญหาเร่ืองการรับประทานไม่หมด หรือปัญหาเร่ืองการจดัหาท่ีเก็บ

ส าหรับการทานม้ือถดัไป 

2) ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์
ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์ เป็นกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจอยา่งหน่ึง ซ่ึงความ

แปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์น้ีจะเป็นการสร้างความน่าดึงดูดให้กบัตวัผลิตภณัฑ์และท าให้ผูบ้ริโภค

สนใจในตวัสินคา้มากยิง่ข้ึน โดยความแปลกใหม่ของ หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋า

ไดแ้ก่ วตัถุดิบท่ีน ามาใชเ้ป็นอาหาร (กบัขา้ว) ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน 

3) ความอร่อย 
ในส่วนของความอร่อยน้ียงัไม่มีเคร่ืองมือท่ีน ามาใช้ในการวดัความอร่อย หรือ

ยงัไม่มีหน่วยท่ีใช้บอกค่าถึงความอร่อย มีเพียงแต่บุคคลหรือบริษทัท่ีออกมาการันตีความอร่อย แต่

ทา้ยท่ีสุด อาหารชนิดเดียวกนัก็อาจจะถูกปากกบัคนบางกลุ่มและไม่ถูกปากกบัคนบางกลุ่ม 

 
ดงันั้ น ทางบริษทัจึงของใช้เร่ืองกล่ินของปลาหมึกซ่ึงเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตวัของ

ปลาหมึกมาเป็นตวัอธิบายในเร่ืองความอร่อย เน่ืองจาก หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึก

จ๋าเป็นการผสมผสานเน้ือปลาหมึกบดและสมุนไพรไทยต่างๆเช่น กระเทียม พริก ปรุงรสดว้ยสูตร

ลบัเฉพาะ จนท าให้ไดห้มึกคัว่แห้งท่ีมีรสชาติกลมกล่อม รู้สึกไดถึ้งเคร่ืองสมุนไพรไทย และยงัได้

กล่ินความหอมท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะจากปลาหมึก สามารถน าไปรับประทานกบัขา้วสวย ขา้วตม้ 

บะหม่ี หรือไข่เจียว ไดอ้ยา่งเขา้กนั    เป็นตน้ 
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4.5 แผนการเติบโตในอนาคต 
 

ในช่วง 1- 2 ปีแรก ทางเราจะด าเนินการผลิตและจ าหน่ายสินคา้ในเขตกรุงเทพฯ และ

ปริมณฑล  เพื่อสร้างการรับรู้ให้กบัตลาด เน่ืองจากสินคา้ของทางเรา เป็นสินคา้ท่ีตอบโจทย ์วิถีชีวิต

ของคนเมืองท่ีมีความเร่งรีบ ตอ้งการความสะดวก  กลุ่มท่ีมีพื้นท่ีในการอยูอ่าศยัท่ีจ  ากดั เช่น กลุ่มคน

ท่ีอาศยัในหอพกั อพาร์ตเมนต์ คอนโดมิเนียม ท่ีอาจจะไม่มีเวลาหรือไม่มีพื้นท่ีสะดวก ในการ

ประกอบอาหาร อีกทั้งเพื่อให้สอดคลอ้งกบัก าลงัการผลิตของเราในช่วงแรกท่ีสามารถรองรับตลาด

ในเขตเมืองโดยช่องทางการจดัจ าหน่ายจะเนน้ไปยงัร้านสะดวกซ้ือ และซูเปอร์มาร์เก็ต ต่างๆในเขต

กรุงเทพฯ และปริมณฑล ประกอบไปด้วย ร้าน FamilyMart  Tops Supermarket  MaxValue และ 

Lawson 108 

ในช่วงปีท่ี 3  หากผลิตภณัฑ์มีแนวโน้มท่ีดีในตลาด จะมีการเพิ่มก าลงัการผลิต และ 

เพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่ายไปยงัต่างจังหวดั ตามหัวเมืองใหญ่ๆ เช่น เชียงใหม่ นครราชสีมา 

ขอนแก่น หาดใหญ่เพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้ท่ีมีรูปแบบการใชชี้วิตแบบคนเมือง และรองรับการเติบโต

ของเมืองใหญ่ท่ีมีเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ 

ในด้านก าลงัการผลิต มีการเตรียมพร้อมและรับมือหากมีการขาดแคลนของวตัถุดิบ

หากสินคา้ของเราขายดี โดยมีแหล่งวตัถุดิบท่ีจะรองรับคือ แหล่งปลาหมึกจากประเทศเวยีดนาม และ

อาจซ้ือจากผูข้ายรายย่อย และในส่วนของเคร่ืองจกัรการผลิต ณ ปัจจุบนั ยงัเหลือก าลงัการผลิตอีก

จ านวนมาก ซ่ึงยงัไม่กระทบต่อการผลิต ดงันั้นจึงยงัไม่ตอ้งเพิ่มเคร่ืองจกัรและลงทุนเพิ่มแต่อยา่งใด 

 

 

4.6 แผนการตลาด 
 

4.6.1  เป้าหมายทางการตลาด 
1) สร้างการรับรู้ตราสินคา้ ในช่วงเร่ิมแรก ทางบริษทัตอ้งการใหผู้บ้ริโภคเกิด

การรับรู้ตราสินคา้ก่อน เน่ืองจากเป็นสินคา้ใหม่จึงตอ้งการให้ผูบ้ริโภคทราบถึงช่ือตราสินคา้และ

จุดเด่นของสินคา้ท่ีแตกต่างจากตราสินคา้อ่ืน 

2) ท าใหเ้กิดการทดลองซ้ือ 
3) ท าใหเ้กิดการซ้ือซ ้ า 
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4.6.2  กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายของหมึกคัว่แห้งนั้น จดัอยู่ในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีวิถี

ชีวิตแบบเร่งรีบ เช่น ท างานแข่งกบัเวลา มองวา่เวลาเป็นส่ิงมีค่าตอ้งใชใ้ห้คุม้ค่าท่ีสุด ตอ้งการความ

รวดเร็วในการรับรู้ข่าวสาร ความรวดเร็วในการเดินทาง ความรวดเร็วในการท ากิจกรรมต่างๆ เช่น 

ท าธุรกรรมทางการเงินผา่นระบบอินเทอร์เน็ต และผูท่ี้ใชชี้วิตในคอนโดมิเนียม ซ่ึงห้องพกัอาศยัใน

ปัจจุบันมีขนาดเล็กลงโดยแบ่งเป็นห้องแบบสตูดิโอ หรือ ห้องขนาด 1 ห้องนอน ท าให้มีพื้นท่ี

ประกอบอาหารอยา่งจ ากดั จึงไม่สะดวกท่ีจะประกอบอาหารรับประทานเอง เหมาะกบัอาหารพร้อม

รับประทาน 

นอกจากน้ียงัจดัอยู่ในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมุ่งเน้นสังคมและความบันเทิง เป็นบุคคลท่ี

ติดตามความเปล่ียนแปลงของสังคม ชอบลองส่ิงใหม่ ให้ความสนใจเร่ืองบนัเทิงเพราะตอ้งการผอ่น

คลายจากสภาวะกดดนั ดว้ยการเปิดรับขอ้มูลข่าวสารจากส่ือโซเชียลมีเดียบนสมาร์ทโฟน เพราะมี

ความสะดวกรวดเร็ว และสามารถเปิดรับขอ้มูลข่าวสารไดต้ลอดเวลา และกลุ่มเป้าหมายของหมึกคัว่

แห้ง ยงัเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคประเภทท่ีชอบสินคา้ท่ีเน้นการมีประสบการณ์ร่วม (Experiencers) และ

เป็นกลุ่มคนท่ีชอบสินคา้ตามกระแสสังคม (Strivers) เพราะหมึกคัว่แห้งเป็นสินคา้ใหม่ ดงันั้นกลุ่ม

ผูบ้ริโภคจึงตอ้งเป็นผูท่ี้มีความเร่งรีบในชีวติ  มีพื้นท่ีอยูอ่าศยัจ ากดัไม่สะดวกต่อการประกอบอาหาร 

ชอบลองของใหม่ กลา้ท่ีจะลอง และมีความทนัสมยั กา้วทนัข่าวสารและรู้จกัสินคา้ใหม่ๆ 

สรุปไดว้า่ ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายของหมึกคัว่แหง้ มีลกัษณะดงัน้ี 
1) เป็นผูท่ี้มีวิถีชีวิตแบบเร่งรีบ ไม่อยากเสียเวลาในการปรุงอาหารจึงมองหาทางเลือก

ใหม่เพื่อตอบสนองความตอ้งการของตนเอง 

2) เป็นผูท่ี้มีพื้นท่ีอยูอ่าศยัจ ากดั ไม่สะดวกต่อการประกอบอาหาร  
3) เป็นผูท่ี้กลา้ท่ีจะลองสินคา้ใหม่ๆ 
4) มีการรับข่าวสารใหม่ๆจากส่ือออนไลน์แลกเปล่ียนความคิดเห็นผา่นช่องทางต่างๆ

โดยเฉพาะส่ือใหม่ เช่น โซเชียลมีเดียและติดต่อส่ือสารผา่นสมาร์ทโฟนเป็นหลกั 

 
จากขอ้มูลขา้งตน้ สามารถสรุปภาพรวมของกลุ่มเป้าหมายไดว้า่ กลุ่มเป้าหมาย เป็นผู ้

อาศยัในเมืองและมีพื้นท่ีอยู่อาศยัจ ากดัท าให้ไม่สะดวกต่อการประกอบอาหาร เช่น อาศยัอยู่ใน

คอนโดมิเนียมหรืออพาร์ตเมนตใ์นเขตกรุงเทพมหานคร อายุ 20 - 45 ปี รายไดต่้อเดือน 25,000 บาท 

อายุ 20 - 45 ปี รายไดต่้อเดือน 25,000 บาท ข้ึนไป ใช้ชีวิตส่วนใหญ่ในเมือง รักความสะดวกสบาย

เพราะประหยดัเวลามีความต่ืนเตน้สนใจในสินคา้ใหม่ๆ 
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4.6.3  ขนาดตลาด 

ตลาดเป้ าหมายของผลิตภัณฑ์  ห มึกจ๋า จะเน้นไป ท่ีก ลุ่มคนเมืองท่ีอยู่ใน เขต 

กรุงเทพมหานคร ซ่ึงจ านวนคนในกรุงเทพมหานคร แยกตามอายุ โดยระบบสถิติทางการทะเบียน 

2557 ท าให้ทราบวา่มีจ านวนคนในกรุงเทพมหานครท่ีเป็นเพศชาย 2,695,519 คน และเป็นเพศหญิง

จ านวน 2,996,765 คน ซ่ึงจ านวนรวมทั้งเพศชายและเพศหญิงมีจ านวนรวม 5,692,284 คน 

 นอกจากกลุ่มคนเมืองท่ีอาศยัอยู่ในกรุงเทพมหานครแล้ว กลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ีทาง

บริษทัตั้งไวจ้ะตอ้งมีช่วงอายุระหวา่ง 20 - 45 ปี อีกดว้ย ดงันั้นการค านวณขนาดของตลาดตามแหล่ง

อา้งอิงจากตารางขา้งตน้ จะมีจ านวนกลุ่มลูกคา้เป้าหมายรวมเพศชายและเพศหญิงจ านวน 2,207,653 

คน 

จากการก าหนดกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ทางบริษทัยงัไดก้ าหนดเง่ือนไขว่าตอ้งเป็นกลุ่ม

ลูกคา้ท่ีมีระดบัรายไดม้ากกว่า 25,000 บาทข้ึนไป เน่ืองจากจากการประเมินของทางบริษทั ว่าเป็น

กลุ่มคนท่ีมีก าลงัซ้ือผลิตภณัฑ์ หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า โดยมีแหล่งอา้งอิง

ระดับรายได้มาจากการส ารวจภาวะเศรษฐกิจและสังคมของครัวเรือน ส านักงานสถิติแห่งชาติ 

ประมวลผลโดย ส านักพฒันาฐานขอ้มูลและตวัช้ีวดัภาวะสังคม (สศช.) ปี พ.ศ. 2556 โดยมีตาราง

ดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 4.2  ตารางแสดงกลุ่มประชากรตามระดบัรายไดต่้างๆ 

กลุ่มประชากรตามระดับรายได้ ปี 2556 
กลุ่มท่ี 1 (รายไดน้อ้ยท่ีสุด) 4.16% 
กลุ่มท่ี 2 (รายไดน้อ้ย) 9% 
กลุ่มท่ี 3 (รายไดป้านกลาง) 13.47% 
กลุ่มท่ี 4 (รายไดสู้ง) 20.79% 
กลุ่มท่ี 5 (รายไดสู้งท่ีสุด) 52.58% 
รวม 100% 

 
 จากตารางขา้งตน้ไม่ไดมี้ตวัเลขท่ีระบุระดบัรายไดใ้นแต่ละกลุ่มท่ีชัดเจน ดงันั้นทาง

บริษทัจึงคิดเฉพาะกลุ่มท่ี 3, กลุ่มท่ี 4 และกลุ่มท่ี 5 (กลุ่มท่ี 3 คิดเพียงคร่ึงเดียวของสัดส่วนรายได้) 

ดงันั้นกลุ่มประชากรท่ีมีระดบัรายไดม้ากกวา่ 25,000 บาท จึงมีทั้งส้ินประมาณ 80% 
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 เม่ือรู้ระดบัรายไดแ้ลว้ ก็น าไปค านวณรวมกบัจ านวนของกลุ่มเป้าหมายเพศชายและ

หญิงท่ีมีช่วงอายุ 20 - 45 ปี อาศยัอยูใ่นกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีจ านวน 2,207,653 คน โดยมีเพียง 80% 

ท่ีมีรายไดม้ากกวา่ 25,000 บาท ดงันั้นจะมีขนาดของตลาดประมาณ 1,766,122 คน 

เม่ือได้ขนาดตลาด ท่ี  1,766,122 คนแล้ว  ทางบ ริษัทได้น ามาค านวณโดยจาก

แบบสอบถามมีผูท่ี้สนใจ 18.99% และมีผูท่ี้สนใจมากอยู ่56.96% รวมผูท่ี้สนใจทั้งส้ิน 75.95% หรือ

ประมาณ  76%  จะได้ขนาดตลาดท่ีแท้จริง 1,342,252 คน  (หมายรวมถึงคน ท่ีอาศัยอยู่ใน

คอนโดมิเนียม บา้น ฯลฯ ท่ีมีชีวติเร่งรีบ) 

 

4.6.4 ผลส ารวจจากแบบสอบถามทีม่ีต่อหมึกจ๋า 
 ทางบริษัทหมึกจ๋าได้ท าแบบสอบถาม 2 ช่องทาง ได้แก่ ช่องทางออนไลน์ และ

ช่องทางออฟไลน์ โดยสามารถสรุปไดด้งัน้ี 

1) ช่องทางออนไลน์ 
ด้านพฤติกรรมการรับประทานอาหารในแต่ละม้ือพบว่าส่วนใหญ่นิยม

รับประทานอาหารนอกบา้นสูงถึงร้อยละ 44.65รองลงมาคือการประกอบอาหารรับประทานเองร้อย

ละ 26.42 รองลงมาคือการซ้ืออาหารปรุงส าเร็จร้อยละ 15.72 และมีการซ้ืออาหารส าเร็จรูปไป

รับประทานอาหารท่ีบ้านร้อยละ13.21 จากข้อมูลดังกล่าวท าให้ทราบว่าคนส่วนใหญ่นิยม

รับประทานอาหารนอกบา้น และมีการซ้ืออาหารปรุงส าเร็จเป็นจ านวนหน่ึง 

ดา้นความถ่ีในการรับประทานอาหารนอกบา้นพบวา่มีคนท่ีรับประทานอาหาร

นอกบา้นมากกว่า 5 วนั/สัปดาห์ ร้อยละ 38.36 รองลงมาคือรับประทานอาหารนอกบา้น 3-4 วนั/

สัปดาห์ ร้อยละ 33.96 จากขอ้มูลท าให้ทราบวา่มีคนท่ีรับประทานอาหารนอกบา้น 3-4 วนั/สัปดาห์ 

หรือมากกวา่อยูท่ี่ประมาณร้อยละ 72 

ดา้นปัจจยัท่ีมีผลในการตดัสินใจซ้ือสินคา้พบว่ากลุ่มปัจจยัดา้นรสชาติเป็นส่ิง

แรกท่ีกลุ่มลูกคา้ให้ความส าคญัโดยร้อยละ 22.19รองลงมาคือปัจจยัดา้นความสะดวกร้อยละ 21.64

และปัจจยัด้านความสะอาดร้อยละ 17.17 จากข้อมูลดงักล่าวท าให้ทราบว่าปัจจยัหลกัๆ ท่ีลูกค้า

ตดัสินใจซ้ืออาหารชนิดน้ีคือ รสชาติ สะดวก สะอาด ด้านปัจจยัเร่ืองราคาเป็นส่ิงท่ีลูกคา้ให้ความ

สนใจร้อยละ 13.78 

ดา้นเหตุผลท่ีลูกคา้เลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูป พบว่าสาเหตุการลดระยะเวลาการ

เขา้ครัวเป็นเหตุผลหลกัในการตดัสินใจซ้ือ โดยมีค่าสูงถึงร้อยละ 36.70ตามดว้ยเหตุผลท่ีวา่ สามารถ
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ลดภาระของการเก็บลา้ง, ไม่มีทกัษะในการประกอบอาหาร และมีราคาถูกกวา่เขา้ครัวเอง โดยมีค่า

ร้อยละ 27.22,18.96 และ 10.70ตามล าดบั ซ่ึงเหตุผลดา้นความสะอาดนั้น มีค่าเพียงร้อยละ 3.67 

ด้านปัจจยัในการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป พบว่าปัจจยัหลกัท่ีท าให้มีการ

ตดัสินใจซ้ือไดแ้ก่ปัจจยัด้านรสชาติของอาหารท่ีมีความอร่อย (มีค่าสูงถึงร้อยละ 48.53) ตามด้วย

ปัจจยัดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร (ร้อยละ 24.63) และปัจจยัดา้นมาตรฐานรับรองท่ีมี (ร้อยละ 

17.28) 

ในส่วนของตวัสินคา้ แบบสอบถามยงัไดถ้ามวา่ หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปท่ีท าจาก

ปลาหมึก โดยปัจจุบนัยงัไม่มีสินคา้ลกัษณะน้ี ท่านมีความสนใจหรือไม่ ซ่ึงทางบริษทัก็ไดผ้ลส ารวจ

มาวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เลือก สนใจ ถึงร้อยละ 58.23 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

ตามดว้ยตวัเลือกเฉยๆ (ร้อยละ 20.89) และตวัเลือก สนใจมาก (ร้อยละ 18.99) ในขณะท่ีตวัเลือก ไม่

สนใจ มีผูต้อบแบบสอบถามเลือกเพียงร้อยละ 1.9 เท่านั้น 

นอกจากน้ี ยงัมีค าถามวา่ หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมรับประทานในลกัษณะ

ดงักล่าวท่านมีความสนใจมากน้อยเพียงใด ซ่ึงทางบริษทัไดผ้ลส ารวจว่า ผูร่้วมตอบแบบสอบถาม

ส่วนใหญ่เลือกตวัเลือก สนใจ (ร้อยละ 56.96) ตามดว้ยตวัเลือก เฉยๆ (ร้อยละ 20.25) และตวัเลือก 

สนใจมาก (ร้อยละ 18.99) ตามล าดบั ในขณะท่ีตวัเลือก ไม่สนใจ มีผูต้อบแบบสอบถามเลือกเพียง

ร้อยละ 3.8 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

ค าถามออนไลน์ขอ้สุดทา้ยยงัไดถ้ามอีกวา่ ท่านคิดวา่การวางจ าหน่ายสินคา้ชนิด

น้ีควรวางจ าหน่ายในสถานท่ีใด ซ่ึงทางบริษทัไดผ้ลการส ารวจวา่ ร้านสะดวกซ้ือเป็นตวัเลือกอนัดบั

หน่ึงของผูต้อบแบบสอบถาม (ร้อยละ 75.95) ตามดว้ย Supermarket (ร้อยละ 59.49) และ ร้านขาย

ของฝาก (ร้อยละ 24.05) ในขณะท่ีตวัเลือก จดัส่งตามบา้น มีผูต้อบแบบสอบถามเลือกตวัเลือกน้ีเพียง

ร้อยละ 12.03 เท่านั้น 

2) ช่องทางออฟไลน์ 
ผลการส ารวจทางช่องทางออฟไลน์เป็นการแจกตวัอยา่งของสินคา้เพื่อทดสอบ

ดา้นรสชาติโดยมีผลการส ารวจ คือ ผูร่้วมท าแบบสอบถามร้อยละ 44.32 ช่ืนชอบหมึกจ๋ารสตม้ย  า 

ตามด้วยผู ้ร่วมท าแบบสอบถามร้อยละ 15.91 ช่ืนชอบหมึกจ๋ารสเผ็ด ในขณะท่ีมีผู ้ร่วมตอบ

แบบสอบถามร้อยละ 22.73 ช่ืนชอบหมึกจ๋ารสดั้งเดิม 
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นอกจากน้ียงัได้มีการส ารวจลกัษณะทางกายภาพของหมึกจ๋าทั้ง 3 รสชาติทั้ง

ด้านรสชาติ, สี, กล่ิน, เน้ือสัมผสั, ความน่าทาน และความสดใหม่ โดยแยกผลส ารวจเป็นแต่ละ

รสชาติไดด้งัน้ี 

2.1) รสตม้ย  า 
ดา้นสีของหมึกจ๋ารสตม้ย  ามีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.12 ซ่ึง

เป็นคะแนนเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุด ตามดว้ยความพึงพอใจด้านกล่ิน, รสชาติ, ความน่าทาน และความสด

ใหม่ โดยมีคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี  4.06, 3.98, 3.97 และ 3.94 ตามล าดับ ในขณะท่ีด้านเน้ือสัมผสัมี

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 3.8 

2.2) รสเผด็ 
ดา้นสีของหมึกจ๋ารสเผด็มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.02 ซ่ึงเป็น

คะแนนเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุด ตามดว้ยความพึงพอใจดา้นความสดใหม่, รสชาติ, ความน่าทาน และกล่ิน 

โดยมีคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 3.94, 3.85, 3.81 และ 3.80 ตามล าดับ ในขณะท่ีด้านเน้ือสัมผสัมีคะแนน

ความพึงพอใจเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 3.76 

2.3) รสดั้งเดิม 
ดา้นสีของหมึกจ๋ารสดั้งเดิมมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.95ซ่ึง

เป็นคะแนนเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุด ตามดว้ยความพึงพอใจดา้นความสดใหม่, กล่ิน, รสชาติ และเน้ือสัมผสั 

โดยมีคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 3.94, 3.84, 3.78 และ 3.75 ตามล าดบั ในขณะท่ีดา้นความน่าทานมีคะแนน

ความพึงพอใจเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 3.72 

 

4.6.5  กลยุทธ์ทางการตลาด 
4.6.5.1 กลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product Strategy) 
หมึกจ๋า เป็นอาหารส าเร็จรูปพร้อมทาน ประเภทอาหารพร้อมทานแบบ

แห้ง (Dried Ready Meals) ท่ีผลิตจากเน้ือปลาหมึกแห้งคุณภาพดีเป็นวตัถุดิบหลกั จากนั้นน าเน้ือ

ปลาหมึกแห้งน าไปผสมกบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงต่างๆ ได้แก่ กระเทียม พริกแห้งป่น น ้ าตาล 

น ้ าปลา มะนาว มะกรูด ตะไคร้ เพื่อให้ไดเ้น้ือสัมผสัและรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ โดยมีคุณค่าทาง

อาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน ทั้งน้ีสามารถทานคู่กบัขา้วสวย หรืออาหารประเภทอ่ืนๆได้

หลากหลาย เช่น ไข่เจียว บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ขา้วผดั เป็นตน้ หมึกจ๋า มีทั้งหมด 3 รสชาติ ไดแ้ก่ หมึก

คัว่แหง้รสดั้งเดิม หมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า และหมึกคัว่แหง้รสเผด็ 
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โดยหมึกจ๋าวางขายในรูปแบบซองฟิล์มพลาสติกประกบ (laminated 

plastic film) ซ่ึงมีคุณสมบติัสะดวกในการพกพา บรรจุภณัฑ์แน่นหนา ไม่ฉีกขาดง่าย เก็บไดน้าน 

จากลกัษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีอธิบายไปขา้งตน้ เห็นไดว้า่ผลิตภณัฑ์สามารถตอบสนองต่อวถีิชีวติของ

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีรักความสะดวกสบาย ลดเวลาในการเตรียมและรับประทานอาหาร 

ประหยดัเวลาในการเดินทางไปยงัร้านอาหาร อีกทั้งยงัไดรั้บประทานอาหารพร้อมทานท่ีมีรสชาติ

อร่อย แปลกใหม่ คุณภาพดี 

ในปัจจุบนับรรจุภณัฑ์ท่ีใชต้ามทอ้งตลาดมีความแตกต่างกนัออกไป โดย

บรรจุภณัฑ์แต่ละประเภทจะเหมาะต่ออาหารท่ีแตกต่างกันและยงัมีต้นทุนท่ีแตกต่างกนัอีกด้วย 

ดงันั้นเกณฑ์การพิจารณาในการเลือกบรรจุภณัฑ์ของ หมึกจ๋า จะใช้เกณฑ์การเปรียบเทียบแยกตาม

ลกัษณะบรรจุภณัฑ์, การพกพา, ลักษณะการเก็บรักษา, อายุการเก็บรักษา, การขนส่งและการจดั

จ าหน่าย, ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน และตน้ทุนของบรรจุภณัฑ์ โดยแสดงรายละเอียดเป็นตาราง

ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 4.3  ตารางแสดงรายละเอียดต่างๆแยกตามชนิดของบรรจุภณัฑ์ 

 

ฟิลม์พลาสติกประกบ 
(laminated plastic 

film) 

กระป๋อง 
(can) 

ขวดแกว้ 
(Glass) 

บรรจุภณัฑ์ 

ซองพลาสติกหลายชั้น 
น ามาประสานกนั 
แลว้ข้ึนรูปทรง ท่ี

ตอ้งการ 

กระป๋องโลหะข้ึนรูป 
เคลือบแลคเกอร์ดา้นใน มี
ความแขง็แรง ทนความ
ดนัและ ความร้อนไดสู้ง 

ขวดแกว้บรรจุอาหาร 
พร้อมฝาโลหะแบบ มี

ยางลองดา้นล่าง 

การพกพา 
พกพาสะดวก, แตก

ยาก 
พกพาสะดวก, 

มีโอกาสเกิดการบุบไดง่้าย 

ไม่สะดวก, มีน ้าหนกั
มาก, 

แตกง่าย 

ลกัษณะการเก็บรักษา เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

การขนส่งและ 
การจดัจ าหน่าย 

ขนส่งดว้ยรถธรรมดา 
พื้นท่ีการจดัเรียงนอ้ย 

ขนส่งดว้ยรถธรรมดา 
พื้นท่ีการจดัเรียงนอ้ย 

ขนส่งดว้ยรถธรรมดา 
พื้นท่ีการจดัเรียงนอ้ย 
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ตารางท่ี 4.3  ตารางแสดงรายละเอียดต่างๆแยกตามชนิดของบรรจุภณัฑ์ (ต่อ) 

 

ฟิลม์พลาสติกประกบ 
(laminated plastic 

film) 

กระป๋อง 
(can) 

ขวดแกว้ 
(Glass) 

อายกุาร เก็บรักษา 12 เดือน 18 เดือน 12 เดือน 

ค่าใชจ่้ายในการ 
ด าเนินงาน 

ต ่า เพราะเคร่ืองปิด
ผนึกถุง 

มีราคาไม่สูงมาก 

สูงเพราะตอ้งมีเคร่ืองปิด
ผนึก,เคร่ืองฆ่าเช้ือแบบ
แรงดนัไอน ้า (Retort) 

ต ่าเพราะไม่ตอ้งใช้
เคร่ืองปิดผนึก 

ราคาบรรจุภณัฑ ์
ต่อช้ิน 

ราคาถูก แต่มีค่าใชจ่้าย 
ช่วงเร่ิมตน้สูง 

เน่ืองจากมีค่าโมลด์ 
และจ านวนผลิต 

ขั้นต ่าท่ีค่อนขา้งสูง 

ราคาสูงและตอ้งสั่งใน
ปริมาณมาก 

ราคาสูง แต่สามารถสั่ง
ขวดแกว้ในปริมาณ
นอ้ยไดต่้อคร้ัง 

 
รูปแบบของบรรจุภณัฑ์ท่ีจะน ามาใชส้ าหรับอาหารส าเร็จรูปพร้อมทาน หมึกจ๋า เกณฑ์

ในการพิจารณาจะเน้นด้านความสะดวกในการพกพา ตน้ทุนของบรรจุภณัฑ์ อายุการเก็บรักษา 

ค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน โดยขั้นตอนการรับประทานไม่ยุง่ยากซบัซอ้น เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายคือ

คนวยัท างาน ท่ีมีวถีิชีวติเร่งรีบ ไม่เอ้ือต่อการประกอบอาหาร และเนน้ความสะดวกสบายเป็นหลกั 

จากตารางขา้งตน้สรุปไดว้่า รูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์คือ รูปแบบ

ฟิลม์พลาสติกประกบ (Laminated plastic film) ซ่ึงสามารถพกพาไดง่้าย สะดวกต่อการขนส่ง มีราคา

ไม่สูง ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถฉีกบรรจุภณัฑแ์ละรับประทานไดท้นัที 

 

4.6.5.2  กลยทุธ์ดา้นราคา (Price Strategy) 
ใช้กลยุทธ์การตั้งราคาแบบผสมผสานระหว่างการใช้ต้นทุนเป็นฐาน 

(Cost Base) และการใช้คู่แข่งเป็นฐาน (Competitor Base) กล่าวคือเร่ิมแรกทางบริษทัจะตั้งราคา

ผลิตภณัฑจ์ากตน้ทุนก่อน แลว้น าไปเทียบกบัคู่แข่งเพื่อตั้งราคาใหส้อดคลอ้งกบัคู่แข่งขนัในตลาด 
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โดยหมึกจ๋ามีราคาซองละ 22 บาท (ทุกรสชาติ) ต่อปริมาณน ้ าหนกัสุทธิ 

30 กรัม ซ่ึงมีราคาใกลเ้คียงกบัคู่แข่ง เน่ืองจาก หมึกจ๋า เป็นสินคา้ใหม่จึงไม่ควรตั้งราคาสูงกวา่คู่แข่ง

มากนัก ทั้งน้ีผลิตภณัฑ์บางรายการของคู่แข่งในตลาดทั้งแบบเปียก (ความช้ืนสูง) และแบบแห้ง 

(ความช้ืนต ่า) มีความแตกต่างดา้นตน้ทุนของสินคา้ท่ีไม่เท่ากนั ท าให้การเปรียบเทียบราคาขายต่อ

น ้าหนกัสินคา้ควรเปรียบเทียบกบัสินคา้ท่ีลกัษณะเหมือนกนั 

4.6.5.3  กลยทุธ์ดา้นการจดัจ าหน่าย (Channel) 
ช่องทางการจดัจ าหน่าย หมึกจ๋า ในระยะแรกจะจดัจ าหน่าย 2 ช่องทาง 

ไดแ้ก่ ร้านสะดวกซ้ือ FamilyMart(1,100 สาขา ซ่ึงในกทม. มี 240 สาขา) และซูเปอร์มาร์เก็ต ((Tops 

Supermarket (147 สาขา ซ่ึงในกทม. มี 92 สาขา), Max Value (27 สาขา, Foodland (16 สาขา)) โดยมี

รายละเอียดดงัน้ี 

- ร้านสะดวกซ้ือ (FamilyMart) 
การจดัจ าหน่ายสินคา้ท่ีร้านสะดวกซ้ือ จะท าการขอฝากขายสินคา้

บนชั้นวางในหมวดสินคา้อาหารพร้อมทานในระยะเร่ิมตน้จะจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือท่ีกระจายตวั

อยู่ในบริเวณหัวเมืองต่างๆ เพื่อตอบสนองได้ตรงกับกลุ่มเป้าหมาย ราคาฝากขายสินค้าในร้าน

สะดวกซ้ืออยู่ท่ี 22 บาทต่อซอง ซ่ึงการวางขายจะท าให้หมึกจ๋า มีโอกาสเป็นท่ีรู้จกั อีกทั้งยงัท าให้

ผูบ้ริโภคมีความสะดวกสบายในการซ้ือสินคา้อีกดว้ย 

- ซูเปอร์มาร์เก็ต (Tops Supermarket, Max Value, Foodland) 
การจัดจ าหน่ายสินค้าใน Tops Supermarket, Max Value, Villa 

Market และFoodland จะท าให้หมึกจ๋า เขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคไดม้ากยิ่งข้ึน โดยมีราคาฝากขายอยูท่ี่ 22 

บาทต่อซอง 

 

4.6.5.4  กลยทุธ์ดา้นการส่ือสารการตลาด 
กลยทุธ์ “หมึกจ๋าโซเช่ียล” 
เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายของเราคือ กลุ่มคนอาศยัอยู่ในหอพกั คอนโดมี

เนียม ซ่ึงมีอายุอยู่ในช่วง 20-45 ปี ซ่ึงกลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มท่ีใช้ส่ืออินเตอร์เน็ตค่อนขา้งมาก  โดย

ทางบริษทัหมึกจ๋าจะท าการโฆษณาสินคา้เช่น SpokeDark TV  และทางเฟซบุก๊แฟนเพจ ท่ีเป็นท่ีนิยม

ของวยัรุ่นและวยัท างาน เช่นเพจContrast ฟอร์มหมาแก่ เป็นตน้ ซ่ึงราคาส าหรับการโฆษณาจะไม่สูง
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เพราะจะใชว้ธีิ Tie-on ผลิตภณัฑ์เขา้ไปในรูปภาพ เพื่อสร้างการรับรู้และใหผู้ท่ี้สนใจไปคน้หาขอมูล

ต่อจากทาง Facebook ของหมึกจ๋า 

การท ากลยุทธ์หมึกจ๋า โซเช่ียลน้ี ใชง้บประมาณ 20,000 บาท ต่อคร้ัง ท า

ทุกๆสัปดาห์ และท ากลยทุธ์ประมาณ 3 เดือน ซ่ึงรวมเป็นเงินทั้งส้ิน 240,000 บาท/ 3 เดือน 

กลยุทธ์น้ีจะเร่ิมท าก่อนเข้าโมเดิร์นทรดประมาณ 1 เดือน ซ่ึงจะท า

ต่อเน่ืองไปจนครบ 3 เดือนเพื่อใหเ้กิด Awareness มากยิง่ข้ึน 

กลยทุธ์ “หมึกจ๋า ออนเรดิโอ” 
เน่ืองจากหมึกจ๋าต้องการให้เขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายในวงกวา้ง โดยเน้นท่ี

กลุ่มลูกคา้ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นหลกั การท าการส่ือสารการตลาดในช่วงแรก จะมี

การใช้ ส่ือ Above the line โดยทางบริษัทจะเลือกใช้ส่ือ ท่ีราคาไม่ สู งนัก  แต่สามารถเข้าถึง

กลุ่มเป้าหมายไดต้รงจุด นัน่คือ การเป็น Sponsorship ในสปอตวิทยุท่ีกลุ่มเป้าหมายฟัง ไม่วา่จะเป็น 

Eazy FM 105.5, FM One 103.5 หรือ Seed 97.5 เป็นตน้ โดยรายการวิทยุคล่ืนเหล่าน้ีจะช่วยแนะน า

สินค้าหมึกจ๋า ท่ีสามารถน าไปทานควบคู่กับอาหารจานอ่ืนๆ  เพื่อเพิ่มรสชาติ เป็นต้น โดยมี

รายละเอียดดงัน้ี 

1) Eazy FM (105.5) 
ราคาอยูท่ี่ 71,500 บาท ต่อ 30 สปอต (6 คร้ังต่อวนั เป็นระยะเวลา 5 วนั) 
2) FM One (103.5) 
ราคาอยูท่ี่ 67,500 บาท ต่อ 30 สปอต (6 คร้ังต่อวนั เป็นระยะเวลา 5 วนั) 
3) Seed (97.5) 
ราคาอยูท่ี่ 60,000 บาท ต่อ 25 สปอต (5 คร้ังต่อวนั เป็นระยะเวลา 5 วนั) 

จากการโฆษณาทางวิทยุทั้ ง 3 คล่ืนความถ่ี มีงบประมาณรวม 199,000 

บาท โดยเร่ิมกลยทุธ์พร้อมกบัการเขา้โมเดิร์นเทรด 

กลยทุธ์ “หมึกจ๋า อาสา ท าดี” 
ในช่วงเวลาปิดภาคเรียนของมหาวทิยาลยั จะมีโครงการค่ายอาสาต่างๆท่ี

ตอ้งไปคา้งแรมในถ่ินทุรกนัดาร  โดยทางหมึกจ๋าจะน าสินค้าเข้าไปสนับสนุน โดยมอบหมึกจ๋า

ให้กบัทางโครงการเพื่อแจกจ่ายให้กบันกัศึกษาเพื่อใชบ้ริโภคและใชป้ระโยชน์  เพื่อให้เกิดการรับรู้

และไดท้ดลองสินคา้ ซ่ึงมีค่าใชจ่้ายไม่สูง และสามารถวดัผลไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่งไดง่้าย 
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กล่าวคือ ทางบริษทัจะร่วมสนบัสนุนโครงการค่ายอาสาเป็นสินคา้หมึก

จ๋าจ านวน 200 ซอง (ประมาณ 1,000 บาท) ให้กบัทีมค่ายอาสา 40 ค่าย รวมเป็นงบประมาณทั้งส้ิน 

40,000 บาท 

ในส่วนของกลยุทธ์น้ีจะเร่ิมกลยุทธ์ตั้งแต่ก่อนท่ีจะเขา้โมเดิร์นเทรด เพื่อ

สร้างการรับรู้ในกลุ่มเป้าหมายเล็กๆก่อน และค่อยเกิดการพูดถึงกระจายเป็นวงกวา้งต่อไป 

กลยทุธ์ “แจกหมึกจ๋า” 
แจกสินค้าตัวอย่างตามสถานีรถไฟฟ้า BTS หรือ MRT โดยการแจก

สินคา้ดว้ยวิธีน้ี จะท าให้สินคา้สามารถเขา้ถึงเป้าหมายไดจ้ริงและมีค่าใช้จ่ายไม่สูงซ่ึงทางบริษทัได้

เลือกสถานีท่ีเป็นแหล่งสัญจรของกลุ่มเป้าหมายไดแ้ก่ สถานีรถไฟฟ้าหมอชิต, สถานีรถไฟฟ้าอโศก, 

สถานีรถไฟฟ้าศาลาแดง, สถานีรถไฟฟ้าอ่อนนุช และสถานีรถไฟฟ้าสยาม โดยแจกสินคา้หมึกจ๋า

จ านวน 500 ซองต่อจุด (สินคา้ท่ีใชแ้จกเป็นสินคา้ตวัอยา่งซ่ึงมีตน้ทุนประมาณ 2 บาทต่อซอง) และมี

ระยะเวลาการแจก 1 เดือน ดงันั้นทางจะตอ้งใชง้บประมาณ 150,000 บาทต่อเดือน 

ทางบริษัทได้ก าหนดให้กลยุทธ์ “แจกหมึกจ๋า” เร่ิมพร้อมกับการเข้า

โมเดิร์นเทรดเน่ืองจากกลยุทธ์น้ีจะสร้างการรับรู้ไดอ้ยา่งรวดเร็ว หากกลุ่มเป้าหมายตอ้งการซ้ือสินคา้

ทนัทีจะเป็นการเสียโอกาส 

กลยทุธ์ “หมึกจ๋ามาแลว้” 
กลยุทธ์ “หมึกจ๋ามาแล้ว” เป็นการสร้างการตระหนักรู้ในตราสินค้า 

รวมถึงคุณลกัษณะเด่นท่ีมีความแตกต่างจากตราสินคา้อ่ืน โดยมีกิจกรรมคือ มีป้ายบอกขอ้มูลของ

สินคา้ท่ีชั้นวางขายสินคา้ (Point Of Selling Material) ทั้งในร้านสะดวกซ้ือ และซูเปอร์มาร์เก็ต ซ่ึงใน

ป้ายมีขอ้ความดงัน้ี หมึกจ๋า หมึกคัว่แห้งพร้อมทาน ผลิตจากปลาหมึกคุณภาพดี ทานกบัขา้วสวย

ร้อนๆ หรืออาหารอ่ืนๆ ตอ้งลอง!” และมีภาพประกอบเป็นภาพหมึกคัว่แห้งโรยบนข้าว ไข่เจียว 

และสปาเกตต้ี พร้อมป้ายสโลแกน “สะดวก อร่อย กินไดบ้่อยๆ ตอ้ง หมึกจ๋า 

ส่ือสารผา่นเฟซบุ๊กแฟนเพจวา่ หมึกจ๋า วางขายแลว้ท่ีร้านสะดวกซ้ือ และ

ซูเปอร์มาร์เก็ต พร้อมทั้งบอกคุณลกัษณะเด่นและสโลแกนของ หมึกจ๋า 
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4.7 แผนการเงิน 
 

4.7.1  โครงสร้างและนโยบายทางการเงิน 
นโยบายทางการเงินของบริษทัหมึกจ๋าจ ากดั ทางบริษทัฯ ไดต้กลงกนัวา่จะใชเ้งินลงทุน

ของผูถื้อหุ้นทั้งจ  านวน ซ่ึงใชเ้งินลงทุนทั้งหมด  5,200,000บาท โดยแบ่งเป็นจ านวน 52,000หุ้น(หุ้น

ละ 100 บาท) ซ่ึงแจกแจงรายละเอียดในรูปแบบตารางไดด้งัน้ี 

ตารางท่ี 4.4  ตารางแสดงเงินลงทุนในโครงการ  
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ รวม 
แหล่งท่ีมาของเงินลงทุน 

เงินลงทุน เงินกู ้

ท่ีดินและการปรับปรุง 70,000 70,000 - 

อาคารและส่ิงปลูกสร้าง 930,000 930,000 - 

เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ 1,270,000 1,270,000 - 

ยานพาหนะ 1,100,000 1,100,000 - 

อุปกรณ์ส านกังาน 70,000 70,000 - 

ค่าใชจ่้ายก่อนด าเนินงาน 95,000 95,000 - 

เงินทุนหมุนเวยีน 1,665,000 1,665,000 - 

รวม 5,200,000 5,200,000 - 

 
จากตารางขา้งตน้ เงินลงทุนหลกัๆมี4 อยา่งคือ เงินทุนหมุนเวียน 1,665,000  บาท ซ่ึง

เป็นส่วนท่ีมากสุดของเงินลงทุนในโครงการ รองลงมาคือเงินลงทุนในดา้นเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์

เป็นจ านวนเงิน 1,270,000 บาท รองลงมาคือเงินลงทุนดา้นยานพาหนะเป็นจ านวนเงิน 1,100,000  

บาทและเงินลงทุนดา้นอาคารและส่ิงปลูกสร้างเป็นจ านวนเงิน 930,000 บาท ซ่ึงรายละเอียดท่ีมาของ

เงินทุนในรายการต่างๆ ทางบริษทัฯ สามารถแจกแจงรายละเอียดโดยแบ่งเป็นขอ้ๆ ดงัน้ี 
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4.7.1.1 ท่ีดินและการปรับปรุง 
ในส่วนของท่ีดินและการปรับปรุง  บริษทัฯ จะท าการปรับปรุง ท่ีดินและ

ท าการถมท่ีดินขนาด 400 ตารางเมตร คิดเป็นจ านวนเงินดงัน้ี 

ตารางท่ี 4.5  ตารางแสดงท่ีมาของท่ีดินและการปรับปรุง 

            (หน่วย : บาท) 

รายการ จ านวนเงิน 

ค่าปรับปรุงท่ีดินและถมท่ีดิน 70,000 บาท 

4.7.1.2 อาคารและส่ิงปลูกสร้าง 
ในส่วนของอาคารและส่ิงปลูกสร้าง ทางบริษทัฯ จะสร้างอาคารในขนาด 

250 ตารางเมตร โดยคิดเป็นจ านวนเงินไดด้งัน้ี 

ตารางท่ี 4.6  ตารางแสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของอาคารและส่ิงปลูกสร้าง 
            (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

ค่าก่อสร้าง 3,000 บาท/ตร.ม. 250 ตร.ม. 750,000 บาท 

ส่วนงานพิเศษ 1,200 บาท/ตร.ม. 150ตร.ม. 180,000 บาท 

รวม 
  

930,000บาท 

 

(ส่วนงานพิเศษ คือ การท าพื้นอิพอ็กซ่ีบริเวณพื้นท่ีผลิตเพื่อใหง่้ายต่อการ

ท าความสะอาดและป้องกนัการเกิดเช้ือรา) ซ่ึงมีอตัราส่วนการใช้เงินลงทุนในอาคารและส่ิงปลูก

สร้างระหว่างค่าก่อสร้าง : ส่วนงานพิเศษ อยูท่ี่ประมาณ 3 : 1 โดยจ านวนเงินของแต่ละรายการเกิด

จากราคาต่อหน่วยคูณจ านวนหน่วย 

4.7.1.3  เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ 
เงินลงทุนในเคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์มี มีจ  านวนเงินทั้ งส้ิน 

1,270,000 บาท ซ่ึงสามารถน าตวัเลข 1,270,000 บาท มาแจกแจงรายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 
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ตารางท่ี 4.7  ตารางแสดงท่ีมาของเงินทุนเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

เตาทอดสุญญากาศ 500,000 1 500,000 

เคร่ืองผสมอาหาร 270,000 1 270,000 

เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนั 110,000 1 110,000 

เคร่ืองบดอาหาร 65,000 1 65,000 

เคร่ืองบรรจุถุง 180,000 1 180,000 

เคร่ืองร่อนคดัแยกวตัถุดิบ 80,000 1 80,000 

เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 7500 2 15,000 

อุปกรณ์เบด็เตล็ด 50,000 1 50,000 

รวม 1,270,000  1,270,000 

 

เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ท่ีได้แสดงในตารางข้างต้นน้ี เป็น

เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นขั้นตอนต่างๆของกระบวนการการผลิต ซ่ึงการใชเ้คร่ืองมือเคร่ืองจกัรเขา้

มาช่วยในกระบวนการการผลิต จะท าใหร้ะบบงานมีความรวดเร็วและมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

4.7.1.4  ยานพาหนะ 
เงินลงทุนในยานพาหนะมีจ านวนเงินทั้งส้ิน 1,100,000 บาท ซ่ึงสามารถ

น าตวัเลข 1,100,000 บาท มาแจกแจงรายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 

ตารางท่ี 4.8  ตารางแสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของยานพาหนะ 
                    (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

รถกระบะตราอีซูสุ 540,000 2 1,080,000 
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ตารางท่ี 4.8  ตารางแสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของยานพาหนะ (ต่อ) 
                    (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

อ่ืนๆ 20,000 
 

20,000 

รวม 
  

1,100,000 

 

จากรายการขา้งตน้ บริษทัหมึกจ๋าจ ากดั มีการใชร้ถกระบะอีซูสุจ านวน 2 

คนั เพื่อติดต่อประสานงาน และสามารถน าไปใช้ในการส่งของส าหรับการด าเนินธุรกิจไดด้ว้ย ซ่ึง

ในรายการอ่ืนๆ ทางบริษัทฯ ได้เผื่อส ารองไวเ้ป็นค่าใช้จ่ายส าหรับการดัดแปลงพาหนะให้มี

ประสิทธิภาพในการขนส่งมากยิง่ข้ึน (การต่อเติมตูบ้รรทุกสินคา้) 

4.7.1.5  อุปกรณ์ส านกังาน 
มีการลงทุนในอุปกรณ์ส านกังาน 70,000บาท โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

ตารางท่ี 4.9  ตารางแสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของอุปกรณ์ส านกังาน 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

คอมพิวเตอร์ 18,000 2 36,000 

โทรศพัทบ์า้น 850 2 1,700 

ชุดโตะ๊เกา้อ้ีส านกังาน 4,000 2 8,000 

เคร่ืองพิมพ ์ 3,000 1 3,000 

เคร่ืองปรับอากาศ 18,000 1 18,000 

เคร่ืองเขียน 1,800 1 1,800 

เบด็เตล็ด 1,500 1 1,500 

รวม   70,750 
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4.7.1.6  ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน 
ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงานมีจ านวนเงินทั้งส้ิน 95,000 บาท ซ่ึงสามารถ

น าตวัเลข 95,000 บาท มาแจกแจงรายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 

ตารางท่ี 4.10  ตารางแสดงท่ีมาของเงินทุนค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน 
                                  (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

ค่าจดัตั้งบริษทั 5,000 1 5,000 

งานวจิยัคน้ควา้สูตรอาหาร 10,000 3 30,000 

งานขอข้ึนทะเบียนอาหาร 10,000 3 30,000 

ค่าใชจ่้ายเบด็เตล็ด 30,000 1 30,000 

รวม   95,000 

 
4.7.2  การประมาณการทางการเงิน 
การประมาณการทางการเงิน จะอธิบายเป็น 2 ส่วนหลกัคือ การประมาณการยอดขาย 

และการประมาณการตน้ทุน ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

4.7.2.1 โครงสร้างราคาขาย 
ราคาขายสินคา้คือ 22 บาท โดยเป็นราคาขาย ณ จุดขาย ซ่ึงทางบริษทัฯ 

ต้องแบ่งค่าการด าเนินการขายให้กับช่องทางจ าหน่ายต่างๆ 30% และทางบริษัทฯ ต้องเสีย

ภาษีมูลค่าเพิ่ม 7 % ท าใหร้าคาท่ีบริษทัฯ สามารถขายไดคื้อ 14.3 บาท/ซอง 

4.7.2.1 การประมาณการยอดขาย 
ยอดขายของบริษทัหมึกจ๋าจ ากดั มาจากการขายผลิตภณัฑ์ปลาหมึกคัว่

แห้ง ภายใต้เคร่ืองหมายการค้าหมึกจ๋าอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน ซ่ึงทางบริษทัฯ มีการ

ประมาณการยอดขายโดยจ าแนกเป็นช่องทางจดัจ าหน่ายดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.11  ตารางแสดงการประมาณการยอดขายสินคา้ต่อเดือนจ าแนกตามช่องทางการขาย 
                      (หน่วย : ซอง) 

รายการสินค้า 
ช่องทาง 
การขาย 

จ านวน 
สาขา 

ประมาณการ 
ยอดขายขั่นต ่า (ซอง/สาขา/วัน/

รสชาติ) 

ประมาณการ 
ยอดขายขั่น

ต ่า 
/เดือน/
รสชาติ 

ปลาหมึกคั่ว
แห้ง 
1 รสชาติ 

FamilyMart 240 2 14,400 

Top 
Supermarket 

92 2 5,520 

Max Value 27 2 1,620 

Foodland 16 2 960 

รวม  375 
 

22,500 

รวมทั้ง 3 
รสชาติ 

 
  67,500 

 
จากตารางแสดงการประมาณการยอดขายสินคา้ต่อเดือนจ าแนกตามช่องทางการขาย มี

จ านวนสาขาท่ีจ าหน่ายผลิตภณัฑร์วมทั้งส้ิน 375สาขา 
 ประมาณการยอดขายขั้นต ่าต่อวนัทุกสาขาทั้งส้ิน 375 x 2 = 750ซอง/รสชาติ/วนั 
 ประมาณการยอดขายขั้นต ่าต่อเดือนรวมทุกสาขาทั้งส้ิน 750 x 30 = 22,500 ซอง/

รสชาติ/เดือน 
 ประมาณการยอดขายขั้นต ่าต่อเดือนรวมทุกสาขาและรวมทั้ง 3 รสชาติ ทั้งส้ิน 

22,500 x 3= 67,500 ซอง/เดือน 
 เม่ือรวมทั้ง 3 รสชาติ จะท าใหเ้รามียอดขายต่อปี67,500x 12 = 810,000 ซอง/ปี 
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ตารางท่ี 4.12  ตารางแสดงการประมาณการการเติบโตของยอดขาย  
                      (หน่วย : ซอง) 
อตัราการเติบโต 68% 74% 80% 85% 90% 
รายการสินค้า ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
หมึกจ๋ารสดั้งเดิม 271,997 295,997 319,997 339,997 359,996 

หมึกจ๋ารสเผด็ 271,997 295,997 319,997 339,997 359,996 

หมึกจ๋ารสต้มย า 271,997 295,997 319,997 339,997 359,996 

รวม 815,992 887,991 959,990 1,019,990 1,079,989 

 
จากขอ้มูลขา้งตน้ท าให้ทราบวา่ทางบริษทัฯ มียอดขายในปีแรกประมาณ 816,000 ซอง 

คิดเป็นร้อยละ 68 ของก าลงัการผลิต และมีอตัราเติบโตเป็นร้อยละ 74, 80, 85 และ 90 ตามล าดบั 

ของก าลงัการผลิต โดยอตัราการเติบโตในปีท่ี 2 ถึง ปีท่ี 5บริษทัฯ คิดจากตวัเลขคาดการณ์การเติบโต

ของมูลค่าตลาดอาหารพร้อมรับประทาน 

 

ตารางท่ี 4.13  ตารางแสดงรายไดต่้อปี 
รายกาสินค้า ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

หมึกจ๋ารสดั้งเดิม 3,889,561 4,232,758 4,799,952 5,099,949 5,867,941 
หมึกจ๋ารสเผด็ 3,889,561 4,232,758 4,799,952 5,099,949 5,867,941 

หมึกจ๋ารสต้มย า 3,889,561 4,232,758 4,799,952 5,099,949 5,867,941 

รวม 11,668,683 12,698,273 14,399,856 15,299,847 17,603,824 

 
4.7.2.2 การประมาณการตน้ทุน 
การประมาณการตน้ทุนจะจ าแนกการอธิบายเป็น 2 ลกัษณะตามลกัษณะ

ของตน้ทุนไดแ้ก่ ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วย และตน้ทุนคงท่ี โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

1) ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วย 
ตน้ทุนผนัแปรไดต่้อหน่วยประกอบไปดว้ย 2 ส่วนคือ ตน้ทุนค่าวตัถุดิบ

และตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
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ปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ 3.24บาท / ซอง (วตัถุดิบมีเน้ือปลาหมึก กระเทียม 

พริก น ้าตาล น ้ามนัพืช น ้าปลา) 
 บรรจุภณัฑ ์1.10บาท ต่อ ซอง 
 รวมตน้ทุนปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม คือ 4.34 บาท/ซอง 

ปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ 3.40 บาท / ซอง (วตัถุดิบมีเน้ือปลาหมึก กระเทียม 

พริก น ้าตาล น ้ามนัพืช น ้าปลา ตะไคร้ น ้ามะนาว) 
 บรรจุภณัฑ ์1.10บาท / ซอง 
 รวมตน้ทุนปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า คือ 4.50 บาท/ซอง 

ปลาหมึกคัว่แหง้รสเผด็ 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ 3.24บาท / ซอง (วตัถุดิบมีเน้ือปลาหมึก กระเทียม 

พริก น ้าตาล น ้ามนัพืช น ้าปลา) 
 บรรจุภณัฑ ์1.10บาท / ซอง 
 รวมตน้ทุนปลาหมึกคัว่แหง้รสเผด็ คือ 4.34 บาท/ซอง 

จากตน้ทุนขา้งตน้สามารถสรุปเป็นตน้ทุนวตัถุดิบต่อไปในรูปแบบตารางไดด้งัน้ี 

ตารางท่ี 4.14  ตารางแสดงตน้ทุนวตัถุดิบต่อปี 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการสินค้า ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

หมึกจ๋ารสดั้งเดิม 1,180,468 1,284,627 1,388,786 1,475,585 1,562,384 

หมึกจ๋ารสเผด็ 1,180,468 1,284,627 1,388,786 1,475,585 1,562,384 

หมึกจ๋ารสต้มย า 1,223,988 1,331,987 1,439,986 1,529,985 1,619,984 

รวม 3,584,924 3,901,241 4,217,558 4,481,155 4,744,753 

 
ตวัเลขในตารางขา้งตน้เกิดจากการน าตน้ทุนวตัถุดิบรวมของหมึกคัว่แห้งแต่ละรสชาติ

ไปคูณกบัจ านวนประมาณการท่ีคาดวา่จะผลิตต่อปี ซ่ึงหมึกคัว่แหง้ทั้ง 3 รสชาติ มีตนัทุนวตัถุดิบรวม
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เท่ากนัและมีการประมาณการยอดขายต่อปี (เป็นซอง) ท่ีเท่ากนั ท าให้หมึกคัว่แห้งทั้ง 3 รสชาติมี

ตน้ทุนวตัถุดิบต่อปีเท่ากนั 

2) ตน้ทุนคงท่ี 
ตน้ทุนคงท่ีสามารถแยกได้ออกเป็น 2 ส่วน ตามลกัษณะงานคือตน้ทุน

คงท่ีส่วนแรงงานในการผลิต และตน้ทุนคงท่ีส่วนแรงงานการขายและบริการ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

- แรงงานในการผลิต 
แรงงานในการผลิตถูกแบ่งตามผงัองค์กรโดยมีทั้งหมด 4 ต าแหน่งงาน 

ซ่ึงมีจ านวนคนอยา่งละ 1 คนยกเวน้ต าแหน่งพนกังานผลิตท่ีมีพนกังาน 4 คน และเพิ่มเป็น 5 คนในปี

ท่ี 4 และปีท่ี 5 โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 4.15  ตารางแสดงตน้ทุนคงท่ีในส่วนแรงงานการผลิต 

เงินเดือน 
(บาท/
เดือน) 

ต าแหน่ง 
จ านวนคน 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

17,000 หวัหนา้พนกังานผลิต 1 1 1 1 1 

14,000 พนกังานควบคุมการผลิต 1 1 1 1 1 

9,000 พนกังานผลิต 4 4 4 5 5 

15,000 พนกังานควบคุมคุณภาพ 1 1 1 1 1 

รวมค่าแรงงานในการผลิต 984,000 1,013,520 1,043,926 1,075,243 1,107,501 

 
จากตารางแสดงตน้ทุนคงท่ีในส่วนแรงงานการผลิต มีการเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองทุกๆปี 

เน่ืองจากมีสาเหตุมาจากการเพิ่มข้ึนของอตัราเงินเฟ้อท่ีประมาณร้อยละ 3 ต่อปี 

- แรงงานในการขายและบริหาร 
แรงงานในการขายและบริการถูกแบ่งตามผงัองค์กรโดยมีทั้ งหมด 6 

ต าแหน่งงาน ซ่ึงมีจ านวนคนอย่างละ 1 คนยกเวน้ต าแหน่งพนักงานขายท่ีมีจ านวน2 คน โดยมี

รายละเอียดดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.16  ตารางแสดงตน้ทุนคงท่ีในส่วนแรงงานในการขายและบริหาร 

เงินเดือน 
(บาท/
เดือน) 

ต าแหน่ง 
จ านวนคน 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

35,000 ผูบ้ริหาร 1 1 1 1 1 

20,000 
หวัหนา้ฝ่ายบญัชี 
และการเงิน 

1 1 1 1 1 

18,000 
หวัหนา้ฝ่าย 
สินคา้คงคลงั 

1 1 1 1 1 

20,000 
หวัหนา้ฝ่าย 

ขายและการตลาด 
1 1 1 1 1 

12,000 พนกังานส่งของ 1 1 1 1 1 

12,000 พนกังานขาย 2 2 2 2 2 

รวมค่าแรงงานในการผลิต 1,548,000 1,594,440 1,642,273 1,691,541 1,742,288 

 
จากตารางแสดงต้นทุนคงท่ีในส่วนแรงงานการขายและบริหาร มีการเพิ่มข้ึนอย่าง

ต่อเน่ืองทุกๆปี เน่ืองจากมีสาเหตุมาจากการเพิ่มข้ึนของอตัราเงินเฟ้อท่ีประมาณร้อยละ 3 ต่อปี 

- ค่าใชจ่้ายทางการตลาด 
ค่าใชจ่้ายทางการตลาด สามารถแสดงรายละเอียดเป็นตาราง ไดด้งัน้ี 
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ตารางท่ี 4.17  ตารางแสดงค่าใชจ่้ายทางการตลาดต่อปี 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าคอมมิสชัน่ของพนกังานขาย  233,374 238,041 242,802 247,658 252,611 

หมึกจ๋าโซเชียล 240,000 
    

หมึกจ๋า ออนเรดิโอ  199,000 
    

หมึกจ๋าอาสาท าดี  40,000 40,000 40,000 
  

แจกหมึกจ๋า  150,000     

ค่าแรกเขา้สินคา้ 1,065,000     

รวม 1,927,374 278,041 282,802 247,658 252,611 

 
จากตารางข้างตน้ ค่าใช้จ่ายทางการตลาดจะมีมากในปีแรกเพราะบริษทัฯ ตอ้งการ

ส่ือสารใหสิ้นคา้เป็นท่ีรู้จกัในวงกวา้งช่วงเร่ิมแรก 

- ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 

ตารางท่ี 4.18  ตารางแสดงค่าใชจ่้ายในการบริหารต่อปี          
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าโทรศพัท ์ 48,000 48,960 49,939 50,938 51,957 

ค่าอินเทอร์เน็ต 12,000 18,000 18,000 18,000 18,000 

ค่าเดินทาง 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 

รวม 120,000 126,960 127,939 128,938 129,957 
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- ค่าใชจ่้ายในการผลิต 

ตารางท่ี 4.19  ตารางแสดงค่าใชจ่้ายในการผลิตต่อปี                    
                (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าไฟฟ้า 120,000 130,000 140,000 150,000 160,000 

ค่าน ้าประปา 5,000 6,000 7500 8,500 9,500 

ค่าวสัดุสินเปลือง 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

ค่าบ ารุงรักษาเคร่ืองจกัร 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

รวม 175,000 186,000 197,500 208,500 219,500 

 
4.7.3  งบการเงิน 

4.7.3.1 ประมาณการงบก าไรขาดทุน 
บริษัทฯ คาดว่าจะมีก าไรสุทธิในปีแรก ของการด าเนินงานประมาณ 

2,285,108บาท และมีก าไรเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจากการขยายตลาดตามแผนท่ีวางไว ้ดงัตาราง 

ตารางท่ี 4.20  ตารางแสดงประมาณการงบก าไรขาดทุน 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
รายได ้ 11,668,683 12,698,273 14,399,856 15,299,847 17,603,824 

ตน้ทุนการใหบ้ริการ      
- ตน้ทุนบริการแปร
ได ้

3,584,924 3,901,241 4,217,558 4,481,155 4,744,753 

- แรงงานในการ
บริการ 

984,000 1,013,520 1,043,926 1,075,243 1,107,501 

- ค่าเส่ือมราคาใน
การบริการ 

220,000 220,000 220,000 220,000 220,000 

- ค่าใชจ่้ายในการ
ใหบ้ริการ 

175,000 186,000 197,500 208,500 219,500 
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ตารางท่ี 4.20  ตารางแสดงประมาณการงบก าไรขาดทุน (ต่อ) 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รวมตน้ทุนการ
ใหบ้ริการ 

4,963,924 5,320,761 5,678,983 5,984,899 6,291,753 

ก าไรขั้นตน้ 6,704,759 7,377,512 8,720,873 9,314,948 11,312,071 
ค่าใชจ่้ายในการขาย
และบริหาร 

     

- แรงงานในการขาย
และบริหาร 

1,548,000 1,594,440 1,642,273 1,691,541 1,742,288 

- ค่าเส่ือมราคาการ
ขายและบริหาร 

253,000 253,000 253,000 253,000 253,000 

- ค่าใชจ่้ายทาง
การตลาด 

1,927,374 278,041 282,802 247,658 252,611 

- ค่าใชจ่้ายดา้นการ
ขายและบริหาร 

120,000 126,960 127,939 128,938 129,957 

รวมค่าใชจ่้ายในการ
ขายและบริหาร 

3,848,734 2,252,441 2,306,064 2,321,137 2,377,856 

ก าไรก่อนหกั
ดอกเบ้ียและภาษีเงิน
ได ้

2,856,385 5,125,071 6,414,858 6,993,811 8,934,215 

ดอกเบ้ียจ่าย      
ก าไรก่อนหกัภาษี
เงินได ้

2,856,385 5,125,071 6,414,858 6,993,811 8,934,215 

ภาษีเงินได ้ 571,227 1,02,014 1,282,972 1,398,762 1,786,843 
ก าไรสุทธิ 2,285,108 4,100,057 5,131,887 5,595,049 7,147,372 
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4.7.3.2 ประมาณการแหล่งท่ีมาและใชไ้ปของเงินทุน 
ตารางท่ี 4.21  ตารางแสดงประมาณการงบแหล่งท่ีมาและใชไ้ปของเงินทุน 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

แหล่งทีม่าของเงินลงทุน      

- เงินลงทุน 5,200,000 - - - - 

- เงินกู้ยืม - - - - - 

- รายได้ 11,668,683 12,698,273 14,399,856 15,299,847 17,603,824 
- เจ้าหนีก้ารค้าทีเ่พิม่ขึน้ 298,744 26,360 26,360 21,966 21,966 

รวมแหล่งทีม่า (ก.) 17,167,427 12,724,633 14,426,216 15,321,813 17,625,790 
แหล่งทีใ่ช้ไปของเงินลงทุน      

- เงินลงทุนในสินทรัพย์
ถาวร 

3,535,000 - - - - 

- ต้นทุนบริการ - ไม่รวมค่า
เส่ือมราคา 

4,743,924 5,100,761 5,458,983 5,764,899 6,071,753 

- ค่าใช้จ่ายในการขายฯ -ไม่
รวมค่าเส่ือม 

3,595,374 1,999,441 2,053,014 2,068,137 2,124,856 

- ดอกเบีย้จ่าย - - - - - 

- ภาษีเงินได้ 571,277 1,025,014 1,282,972 1,398,762 1,786,843 
- ลูกหนีก้ารค้าทีเ่พิม่ขึน้ 1,458,585 128,699 212,698 112,499 287,997 
- งานระหว่างท าทีเ่พิม่ขึน้ 206,830 14,868 14,926 12,746 12,786 
- สต็อกวสัดุส้ินเปลืองที่
เพิม่ขึน้ 

298,744 26,360 26,360 21,966 21,966 

- ช าระคืนเงินกู้ - - - - - 

รวมแหล่งทีใ่ช้ไป (ข.) 14,409,237 8,295,143 9,048,953 9,379,010 10,306,210 
เงินสดคงเหลือ - ต้นงวด - 2,757,693 7,187,183 12,564,445 18,507,249 
เงินสดคงเหลือสุทธิ
ระหว่างงวด (ก.-ข.) 

2,757,693 4,429,490 5,377,263 5,942,804 7,319,589 

เงินสดคงเหลือ - ปลายงวด 2,757,693 7,187,183 12,564,445 18,507,249 25,826,838 
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4.7.3.3 ประมาณการงบแสดงฐานะทางการเงิน 
ตารางท่ี 4.22  ตารางแสดงประมาณการงบแสดงฐานะทางการเงิน 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

สินทรัพย์      

สินทรัพย์หมุนเวยีน      
- เงินสดและเงินใน
ธนาคาร 

2,757,693 7,187,183 12,564,445 18,507,249 25,826,838 

- ลูกหน้ีการคา้ 1,458,585 1,587,284 1,799,982 1,912,481 2,200,478 
- งานระหวา่งท า 206,830 221,698 236,624 249,371 262,156 
- สตอ็กวสัดุส้ินเปลือง 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 
รวมสินทรัพย์
หมุนเวียน 

4,721,852 9,321,269 14,952,515 21,042,530 28,684,869 

สินทรัพย์ถาวร      
- ท่ีดินและการ
ปรับปรุง 

70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 

- ส่ิงปลูกสร้าง 930,000 930,000 930,000 930,000 930,000 
- เคร่ืองมือเคร่ืองใช้
และอุปกรณ์ 

1,270,000 1,270,000 1,270,000 1,270,000 1,270,000 

- ยานพาหนะ 1,100,000 1,100,000 1,100,000 1,100,000 1,100,000 
- อุปกรณ์ส านกังาน 70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 
- ค่าใชจ่้ายก่อน
ด าเนินงาน 

95,000 95,000 95,000 95,000 95,000 

รวมสินทรัพย์ถาวร 3,535,000 3,535,000 3,535,000 3,535,000 3,535,000 
หัก ค่าเส่ือมราคา
สะสม 

473,000 946,000 1,419,000 1,892,000 2,365,000 

รวมสินทรัพย์ถาวร
สุทธิ 

3,062,000 2,589,000 2,116,000 1,643,000 1,170,000 

รวมสินทรัพย์ 7,783,852 11,910,269 17,068,515 22,685,530 29,854,869 
หนีสิ้นและส่วนของ
เจ้าของ 
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ตารางท่ี 4.22  ตารางแสดงประมาณการงบแสดงฐานะทางการเงิน (ต่อ) 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

หนีสิ้นหมุนเวียน      
- เจา้หน้ีการคา้ 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 
รวมหนีสิ้นหมุนเวยีน 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 
หนีสิ้นระยะยาว - - - - - 

รวมหนีสิ้น 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 
ส่วนของเจ้าของ      
- เงินลงทุน 5,200,000 5,200,000 5,200,000 5,200,000 5,200,000 
- ก าไรสะสม 2,285,108 6,385,165 11,517,052 17,112,101 24,259,473 
รวมส่วนของเจ้าของ 7,485,108 11,585,165 16,717,052 22,312,101 29,459,473 
รวมหนีสิ้นและส่วน
ของเจ้าของ 

7,783,852 11,910,269 17,068,515 22,685,530 29,854,869 

 
4.7.4  การวเิคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและจุดคุ้มทุน 
การวเิคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและจุดคุม้ทุนเป็นการจดัท าขอ้มูลเพื่อแสดงให้

เห็นถึงความน่าสนใจของโครงการ และยงัเป็นขอ้มูลท่ีใช้ประกอบการตดัสินใจของผูบ้ริหาร โดย

ทางบริษทัฯ ไดแ้ยกประเด็นออกเป็น 2 ประเด็น ดงัน้ี 

4.7.4.1 ผลตอบแทนจากการลงทุน 
ในส่วนของผลตอบแทนจากการลงทุน ทางบริษทัฯ ไดแ้สดงรายละเอียด

ทั้งหมด 3 ส่วน ไดแ้ก่ มูลค่าโครงการปัจจุบนั (NPV), อตัราผลตอบแทนในการลงทุน (IRR) และ

ระยะเวลาคืนทุน ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

ตารางท่ี 4.23  ตารางแสดงผลตอบแทนจากการลงทุน 
มูลค่าโครงการปัจจุบันสุทธิ (NPV) 13,110,141 บาท 
อตัราผลตอบแทนในการลงทุน (IRR) 61.40 % 
BC Ratio 3.52 เท่า 
ระยะเวลาคืนทุน 1.8 ประมาณ 1 ปี 9เดือน 
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4.7.4.2 จุดคุม้ทุน 
การค านวณจุดคุม้ทุนเป็นส่ิงส าคญัอยา่งหน่ึงท่ีจะท าให้รู้วา่ บริษทัฯ ตอ้ง

ขายผลิตภณัฑ์ หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้หมึกจ๋าเป็นจ านวนก่ีซองจึงจะท าให้บริษทัฯ 

ไม่ขาดทุนโดยมีการค านวณดงัน้ี 

BEP =   จุดคม้ทุน   
VC =   ตน้ทุนผนัแปร    
FC =   ตน้ทุนคงท่ี 
 

BEP Sales   = BEP (VC + FC) 
9.96 BEP   = 4,754,374 บาท / ปี 

(ยอดเงิน 4,754,374 บาท มาจากแรงงานในการผลิต+แรงงานในการขายและบริหาร+

ค่าใชจ่้ายทางการตลาด+ค่าใชจ่้ายในการบริหาร+ค่าใชจ่้ายในการผลิต ในปีแรก) 

9.96 BEP   = 396,197 บาท / เดือน 
BEP   = 39,778 ซอง / เดือน 

ดงันั้น บริษทัฯ ตอ้งขายสินคา้ใหไ้ดอ้ยา่งนอ้ยเดือนละ 39,778ซอง / เดือน 
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บทที ่5 
บทสรุปและข้อเสนอแนะในการพฒันาธุรกจิ 

 
 

จากการศึกษาโอกาสและความเป็นไปได้พบวา่ การเติบโตของตลาดอาหารพร้อมทาน 

มีการเติบโตเพิ่มสูงข้ึนในอตัราลด ถึงปีละประมาณร้อยละ 6 ซ่ึงหากมองเฉพาะกลุ่มอาหารพร้อม

ทานแบบแห้งพบวา่มีอตัราการเติบโตสูงท่ีสุดในกลุ่มถึงร้อยละ 7.7 ประกอบกบัวถีิชีวิตของคนเมือง

ท่ีมีความเร่งรีบมากยิ่งข้ึน จากการแข่งขนัท่ีเพิ่มสูงข้ึนและบริบททางสังคมท่ีพฒันาไปอยา่งรวดเร็ว 

ท าใหต้ลาดของอาหารพร้อมรับประทาน เป็นตลาดท่ีมีความน่าสนใจในการลงทุนเป็นอยา่งยิง่ 

ทั้งน้ี หากมองกลบัมาถึงจุดแข็งของทางบริษทั จะพบวา่ บริษทัฯ มีจุดแขง็ท่ีโดดเด่นอยู ่

2 เร่ืองไดแ้ก่ 1) มีตน้ทุนทางวตัถุดิบท่ีต ่า (ใช้วตัถุดิบจากของท่ีไม่ใช้แลว้จากอุตสาหกรรมแปรรูป

ปลาหมึก มาสร้างมูลค่า) และ 2) ทางบริษทัฯ มีความเช่ียวชาญในการแปรรูปปลาหมึก 

การวิเคราะห์อีกประการหน่ึงซ่ึงส่งผลต่อบริษทัฯ ไดแ้ก่ การวิเคราะห์อุตสาหกรรม 

โดยแบ่งเป็น5 ดา้น ไดแ้ก่ สภาวะการแข่งขนัในอุตสาหกรรม, อ านาจการต่อรองของผูซ้ื้อ, อ านาจ

การต่อรองของ Supplier, การเข้าสู่ตลาดของผูแ้ข่งขันรายใหม่ และสินค้าทดแทนในตลาด ซ่ึง

ภาพรวมของผลการวิเคราะห์อุตสาหกรรมพบวา่ บริษทัฯ มีความไดเ้ปรียบในอุตสาหกรรม อาหาร

ส าเร็จรูปพร้อมรับประทานเช่น อ านาจการต่อรองของทางบริษัทฯ ต่อ Supplier มีค่อนข้างสูง, 

อ านาจการต่อรองของทางบริษทัฯ ต่อผูซ้ื้อท่ีน าสินคา้ไปจ าหน่ายต่อค่อนขา้งสูง และการเขา้สู่ตลาด 

ของผูแ้ข่งขนัรายใหม่ท าไดย้าก เป็นตน้ 

จากการวเิคราะห์โอกาสทางธุรกิจ, จุดแข็งของทางบริษทัฯ และปัจจยัท่ีจะมีผลกระทบ 

ต่อธุรกิจ ท าให้เห็นถึงความเป็นไปไดข้องธุรกิจ ดงันั้น จึงไดน้ าขอ้มูลทั้งหมดมาค านวณความน่า

ลงทุน ของโครงการซ่ึงพบวา่ บริษทัฯ จะมีมูลค่าโครงการปัจจุบนัสุทธิ (NPV) 13,110,141 บาท และ

มีอตัรา ผลตอบแทนในการลงทุน (IRR) ร้อยละ 61.4 โดยมีระยะเวลาคืนทุนประมาณ 1 ปี 9 เดือน 
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บทสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
สัมภาษณ์ 8 ม.ค. 2559 
ดร.จุฑา มุกดาสนิท 
อาจารยป์ระจ าภาควชิาผลิตภณัฑป์ระมง คณะประมง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 
Q :ปลาหมึกกบัคอเลสเตอรอล มีความอนัตรายขนาดไหน? 
A :ใช่ ยอมรับวา่ปลาหมึกเป็นสัตวท่ี์มีคอเลสเตอรอลสูงซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีทุกคนทราบ แต่กุง้ก็มี ววัก็มี 
หมูก็มี อยา่งเวลาคนกินเน่ีย ระหวา่งกินหมูเน้ือสันกบัคอหมูยา่ง คุณคิดวา่อนัไหนจะได้
คอเลสเตอรอลสูงกวา่กนั แน่นอนวา่คือคอหมูยา่ง งั้นทุกคนรู้อยูแ่ลว้แต่จุดขายของปลาหมึกเน่ียคือ
กล่ินรสของปลาหมึกดึงดูดมาก ไม่เช่ือคุณลองป้ิงปลาหมึกสิ กล่ินมนัไปไกลมาก ซ่ึงกล่ินหมูยา่ง ววั
ยา่งก็หอม แต่คนท่ีกินปลาหมึกเคา้อาจจะกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลซ่ึงผมยอมรับ แต่ผมถามวา่เวลา
คุณกินคอหมูยา่งคุณไม่กลวัเหรอ? คุณกินเน้ือสันยา่งเน้ือติดมนัมนัก็ไดรั้บคอเลสเตอรอลเหมือนกนั 
งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ส่ิงท่ีน่ากลวั 100% เพราะ 1.วติามินดี (Vitamin D) ของร่างกายคุณมาจาก
คอเลสเตอรอลซ่ึงคอเลสเตอรอลเป็นสารตน้ก าเนิดของวิตามินดี 2.เป็นสารตน้ก าเนิดของฮอร์โมน
หลายๆประเภท เช่น ออร์โมนนเพศ แต่เราบริโภคเกิน ดงันั้นเวลาเราบริโภคเราก็ดูฉลากโภชนาการ 
คุณอาจเคยไดย้นิวา่กินปลาสิมนัมีโอเมกา้ 3 เยอะ น่าปลาทูน่า (เอาปลาทูน่ากระป๋องใหดู้) ซ่ึงปลาทู
น่ามีคอเลสเตอรอลเหมือนกนั อยา่งนั้นเคา้ก็แนะน าวา่คอเลสเตอรอลใหกิ้นไม่เกินวนัละ 600 
มิลลิกรัม ถา้คุณรู้วา่ปลาหมึกมีคอเลสเตอรอล คุณก็อยา่กินเยอะ แลว้จริงๆ ในเร่ืองหลกัโภชนาการ
เน่ียเราไม่ไดใ้หกิ้นของซ ้ าๆ กนัทุกวนั ผมไม่ไดใ้หคุ้ณปลาหมึก 5 วนัต่อสัปดาห์ ซ่ึงก็คงไม่มีใครกิน
เพราะมนัก็เบ่ือ อยา่งนั้นถา้พวกเรารู้เร่ืองฉลากโภชนาการ เร่ืองปลาหมึกก็ไม่ตอ้งกงัวล คือไม่ไดกิ้น
ทุกวนัแลว้ปลาหมึกก็ไม่ไดเ้ป็นผูร้้ายคนเดียวท่ีมีคอเลสเตอรอลสูงเหมือนท่ีผมยกตวัอยา่งไปเม่ือก้ี 
หมูก็มีววัก็มีไก่ก็มี งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ผูร้้ายตลอดน่ะ เพราะก็เป็นแหล่งวติามินดี ถา้ไม่มีวติามิน
ดีเวลาคุณกินนมเขา้ไปการดูดซึมแคลเซียมก็ไม่ดี ทา้ยสุดทุกอยา่งมนัเก่ียวพนักนั ปัจจุบนัโลกเป็นเท
รนด ์ เช่น คุณกินอาหารคลีน หลีกเล่ียงน ้ามนั เหมือนกนัครับคนท่ีกินอาหารคลีนจะค านวน
คอเลสเตอรอล พอคุณค านึงถึงคอเลสเตอรอลคุณก็จะดีไซน์วา่วนันั้นคุณควรกินอะไรยงัไง เช่น คุณ
กินสลดัซ่ึงแน่นอนวา่คอเลสเตอรอลมนันอ้ย ตกเยน็คุณอาจกินปลาหมึกซกัหน่อย งั้นจริงๆแลว้ชีวติ
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มนัตอ้งดีไซน์ ถา้เราตามใจปาก คอเลสเตอรอลมนัไม่ใช่ส่ิงท่ีเลวตลอด ถา้คุณไปอ่านดีๆ มนัจะมี 
HDL (high-density lipoprotein)กบั LDL (Low-density lipoprotein) ก็เป็นคอเลสเตอรอลเหมือนกนั 
แต่ HDL เป็นคอเลสเตอรอลตวัดี ซ่ึงเกิดข้ึนจาก 1.คุณกินอาหารท่ีมีไขมนัดี 2.คุณตอ้งออกก าลงักาย 
คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกก็ไม่เป็นอนัตราย โอเคนะอยา่ไปกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลมาก ผม
อยากจะบอกวา่ปัจจุบนัน้ีมีอนัตรายท่ีมากกวา่คอเลสเตอรอลเยอะ เช่น ยาฆ่าแมลงซ่ึงทุกคนรู้แต่คน
ไม่พูด, ยาแอนต้ีไบโอติกท่ีใชใ้นการเล้ียงสัตว ์ สัตวใ์ดท่ีเป็นพาณิชมีพวกแอนต้ีไบโอติกใชเ้กือบ
ทั้งนั้น แลว้ผมถามวา่คุณไม่กลวัตรงนั้นเหรอ เพราะถา้คุณด้ือยาเขา้มาเวลาคุณเจบ็ป่วยคุณจะเอายาท่ี
ไหนรักษา คอเลสเตอรอลถา้เยอะไม่มีด้ือยาคอเลสเตอรอลนะครับ คุณสามารถกินยาลดได ้ งั้นถา้
กงัวลแบบนั้นผกัคุณก็ตอ้งกินผกัออร์แกนิคถา้คุณมีก าลงัทรัพซ้ือพอเชิญครับ ถูกมั้ย 
 
Q: ท าไมในสังคมทัว่ไปไม่ค่อยมีใครพูดถึงเร่ืองยาพวกแอนตีไ้บโอติกให้เป็นความรู้? 
A: คืออยา่งครับ ผมขออนุญาติยกกรณีสังคมตวัอยา่งนะ ตวัอยา่ง(ทุกวนัน้ี คสช. พูดตอนเยน็กบัข่าว
แพท ณปภา ตบกนั) ถามคนทัว่ไปสิเม่ือก้ี คสช. พูดอะไร คือความรู้ไม่ฟังกนั แพทตบกนัรู้หมดเรย
เคา้เร่ิมตบกนัท่ีไหน ยงัไง เป็นธรรมดาครับของคน โดยเฉพาะคนไทย งั้นถามวา่คนท่ีไม่รู้มีมั้ย มี
ครับแต่คนท่ีไม่รู้เยอะกวา่ เนอะเรายงัเปล่ียนวฒันธรรมเราล าบาก คุณลองไปดูเร่ืองฟู้ดเซฟต้ี (Food 
Safety), ไขมนัทรานส์ น่ากลวักวา่คอเลสเตอรอลอีกครับ แลว้อยูใ่นพวกคุก๊ก้ี เคก้ ใหญ่ๆทั้งนั้นเร
ยถูกตอ้งมั้ยครับไม่เห็นบ่นเรย ซ่ึงคอเลสเตอรอลท่ีมาจากปลาหมึกออกก าลงักายเบิร์นไดน้ะครับ แต่
จากไขมนัทรานส์ท่ีมาจากมาการีนไม่สามารถเอาออกไดน้ะ ไม่เห็นมีใครกลวั กินกนัจงั 
 
Q: ประโยชน์และคุณค่าทางอาหารของปลาหมึก? 
A: อยา่งแรกเน่ียเน้ือสัตวจ์ะมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบซ่ึงในพืชจะมีไม่ครบ งั้นในพวกท่ีกินมงัสวรัิชท่ี
กินแบบเขม้ๆ เน่ียทา้ยสุดเคา้ตอ้งมีการเสริมดว้ยโปรตีนนมหรือโปรตีนไข่บา้ง แต่ถา้ในปลาหมึกเน่ีย
ครบ ขอ้ท่ีเหนือกวา่อีกอยา่งหน่ึงคือปลาหมึกเป็นสัตวท์ะเลดงันั้นมนัจะมีแร่ธาตุท่ีเรียกวา่ Micro 
Element เช่น แมกนีเซียม ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อร่างกาย (เช่น ป้องกนัตะคริว, เป็นส่วนประกอบส าคญั
ของเลือด), ไอโอดีนซ่ึงมีแน่นอน โดยประเทศไทยเน่ียป้องกนัการขาดไอโอดีนโดยการออก
กฎหมายใหผ้สมไอโอดีนในเกลือ 
 
Q: อายุการเกบ็รักษาสินค้ามีปัจจัยอะไรบ้างทีท่ าให้เกบ็ได้ยาวนาน? 
A: สินคา้ของคุณเป็นอะไรครับ (สินคา้เป็นปลาหมึกแหง้ ผา่นการทอดบรรจุในซองลามิเนต)  เป็น
สินคา้ท่ีมีความแหง้ ทอด Aw ต ่า(ประมาณ 0.4) บรรจุในถุงลามิเนต  อายกุารเก็บรักษาเน่ียข้ึนอยูก่บั 
1.อุณหภูมิท่ีเก็บ 2.แสงเพราะอาหารทอดจะไม่ค่อยเสียจากจุลินทรียแ์ต่จะเสียจากการหืนท่ีเรียกวา่
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ออกซิเดชนั ก็จะมีออกซิเจน แสง โลหะ ซ่ึง 3 ตวัน้ีจะเป็นหลกั เพราะฉะนั้นแพคเกจจ้ิงของคุรบก็
ตอ้งป้องกนัอากาศ กนัความช้ืน กนัแสง ถา้คุณท า 3 อยา่งน้ีได ้ อยูน่านแน่ครับ (Q: ค าว่านานน่ี
ประมาณเท่าไรครับ) ถา้อยูใ่นตูเ้ยน็เกิน 2 ปีแน่นอน แต่ถา้เป็นท่ีอุณหภูมิหอ้งไม่น่าเกินปี(ข้ึนอยูก่บั
น ้ามนัท่ีคุณใช ้ เพราะวา่คุณภาพน ้ามนัมีผล ถา้ใชน้ ้ามนัเก่าทอดใชน้านๆแลว้ไม่เปล่ียนจะท าให้
ผลิตภณัฑข์องคุณอายสุั้น ถึงแมว้า่บรรจุภณัฑคุ์ณจะดี เพราะวา่น ามนัของคุณมนัใกลหื้นอยูแ่ลว้ งั้น
จึงตอ้งควบคุมคุณภาพน ้ามนัเพื่อป้องกนัการหืน) ถา้ไม่อยากใหหื้นคุณก็ตอ้งใส่ Oxygen Absorber 
(สารดูดซบัออกซิเจน) หรืออาจพน่ไนโตรเจนเขา้ไปแทน ลองนึกถึงมนัฝร่ังเลย ์ซ่ึงคือของทอดซ่ึงถุง
บรรจุบวมป่องเพราะมีไนโตรเจนเพื่อไล่ออกซิเจนและป้องกนัการเกิดออกซิเดชนั ดงันั้นเทคนิคน้ีก็
มีคนใชแ้ต่ท าใหต้น้ทุนสูงข้ึนเช่นกนั (Q: ทีอ่าจารย์บอกว่าไม่ถึงปีพอจะบอกคร่าวๆ ได้มั้ยว่าอยู่ได้
นานเท่าไร) 6 เดือนอยูไ่ดแ้น่แต่ถา้จะใหน้านกวา่นั้นก็ตอ้งข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิท่ีเก็บดว้ย ถา้เป็นหอ้ง
แอร์แบบในพวก Top Supermarket ก็อยูไ่ด ้1 ปีละ 
 
Q: มองว่าสถานการณ์การจับปลาหมึกในอนาคตจะเป็นอย่างไร? 
A: คืออยา่งน้ีครับ ประเทศไหนท่ีมีการท าลายลา้งทรัพยากรเยอะเน่ีย ปลาหมึกจะเจริญเยอะ แลว้
ประเทศไทยก็เก่งมากเลยเร่ืองท าลายลา้งทรัพยากร เพราะวา่ปลาหมึกศตัรูมนัคือปลา เม่ือจบัปลา
หมดก็ไม่มีอะไรไปไล่กินปลาหมึก ปลาหมึกก็เจริญเติบโตไดดี้ หลงัๆชาวประมงเราก็ดีใจเพราะวา่
ปลาหมึกเยอะ  แต่ประเทศไทยเน่ียเก่งเกินไปเพราะวา่เล่นจบัปลาหมึกซะจนเกือบหมด ในมุมมอง
ผมเน่ีย ผมมองวา่ปลาหมึกมนัมีอยูต่ลอดละ ไม่หมดง่ายๆหรอกเพราะวา่ศตัรูมนันอ้ย แลว้ยิง่ใน
สถานการณ์โลกเราเน่ียมนั Over Fishing (จบัปลาเกินปริมาณท่ีธรรมชาติจะทดแทนได)้ ก็ท  าใหป้ลา
เน่ียเหลือไม่เยอะหรอก หมึกมนัก็เลยเหลือ 
 
สรุป 

1. คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกไม่ไดน่้ากลวัอยา่งท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เขา้ใจ เพราะ
คอเลสเตอรอลแบ่งได ้2 ชนิด คือ LDL และ HDL ซ่ึงปลาหมึกมีทั้ง 2 ชนิดและพบคอเลสเตอรอลทั้ง
ในเน้ือหมู เน้ือววั ปลา ปลาหมึกยงัมีโอเมกา้ 3 ซ่ึงช่วยบ ารุงสมองและสามารถยอ่ยสลายไขมนัท่ีอุด
ตนัในเส้นเลือดไดอี้ก คอเลสเตอรอลยงัเป็นสารตั้งตน้ในการให้ร่างกายสร้างวติามินดี ซ่ึงมี
ความส าคญัต่อร่างกายช่วยในการดูซึมแคลเซียม หากผูบ้ริโภคมีความกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลก็
สามารถค านวนปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีไดรั้บจากการรับประทานปลาหมึกไดจ้ากฉลากโภชนการ
ขา้งซอง 

2. ในอาหารอ่ืนๆ ก็มีอนัตรายซุกซ่อนอยูแ่ต่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ตระหนกั เช่นใน
สัตวบ์กจะมีพวกแอนต้ีไบโอติกซ่ึงส่งผลต่อการด้ือยาหากไดรั้บในระยะเวลายาวนานและต่อเน่ือง 
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ในพืชก็มียาฆ่าแมลงอีกเช่นกนั และส่ิงท่ีอนัตรายมากอีกชนิดคือไขมนัทรานส์ซ่ึงมีมากในอาหาร
กลุ่มเบเกอร่ี เช่น เคก้, คุก้ก้ี เป็นตน้โดยไขมนัทรานส์เป็นสาเหตุของโรคหวัใจ และไม่สามารถก าจดั
ออกจากร่างกายได ้

3. ประโยชน์จากปลาหมึกมีหลายอยา่ง โดยปลาหมึกมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย
ครบถว้น ไม่ตอ้งรับกรดอะมิโนเพิ่มจากพวกไข่ นม แบบคนท่ีกินมงัสวรัิต ปลาหมึกยงัมีแร่ธาตุท่ี
จ  าเป็นต่อร่างกาย เช่น แมกนีเซียมซ่ึงมีความส าคญัต่อระบบเลือดของร่างกายและยงัช่วยลดภาวะการ
เกิดตะคริว มีโอโอดีนสูงซ่ึงเป็นส่ิงท่ีรัฐบาลใหค้วามส าคญัถึงขั้นออกกฎหมายใหมี้การผสมไอ
ดอดีนในเกลือ 

4. อายกุารเก็บรักษาสินคา้ข้ึนอยูก่บัแสง อากาศ อุณหภูมิ ค่าน าอิสระในอาหาร 
(Water Activity) โดยหากเป็นอาหารท่ีมีการทอดและแหง้ เห็บในบรรจุภณัฑแ์บบถุงลามิเนต (แบบ 
“หมึกจ๋า”) และวางขายตามหา้งสรรพสินคา้หรือร้านสะดวกซ้ือท่ีเป็นหอ้งแอร์ ผลิตภณัฑจ์ะมีอายุ
การเก็บได ้1 ปี 

5. สถานการณ์การจบัปลาหมึกในอนาคตไม่มีความน่ากงัวลมากนกัเพราะปลาซ่ึง
เป็นศุตรูของปลาหมึกนั้นถูกจบัอยา่งต่อเน่ือง ท าใหป้ลาหมึกสามารถแพร่พนัธ์และเจริญเติบโตได้
อยา่งต่อเน่ือง ท าใหก้ารจบัปลาหมึกสามารถท าไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
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ภาคผนวก ข. 

 

 
 
ระเบียบการย่ืนขออนุญาตผลติอาหาร 
การขออนุญาตผลิตอาหารประกอบดว้ย 2 ขั้นตอน คือ  

1. การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร )เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหาร(  
2. การขออนุญาตผลิตภณัฑอ์าหาร )เลขสารบบอาหาร(  

 

การขออนุญาตสถานทีผ่ลติอาหาร (เลขประจ าสถานทีผ่ลติอาหาร)  
พระราชบญัญติัอาหาร พ .ศ.2522 ก าหนดใหผู้ผ้ลิตอาหารทุกประเภทเพื่อจ าหน่ายจะตอ้ง

ยืน่ขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารโดยยืน่ค  าขอพร้อมหลกัฐานต่างๆ ดงัน้ี 
 

ท่ี 
สถานท่ีผลติเข้าข่ายโรงงาน 

(คนงาน   7 คน หรือ เคร่ืองจักร   5 แรงม้า)  

สถานท่ีผลติไม่เข้าข่ายโรงงาน 

(คนงาน   7 คน หรือ เคร่ืองจักร   5 แรงม้า)  

เอกสารค าขอ 

1 ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร )แบบ อ.1 (1 ฉบบั ค าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงาน )แบบ 
สบ.1 (พิมพ์ 2 ฉบบั  

2 แบบแสดงรายละเอียดเพิม่เติมของสถานท่ีผลิต  )รายการเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ,จ านวนคนงาน ,จ านวนหอ้งน ้าและอ่าง
ลา้งมือ(  

3 รายละเอียดอ่ืนๆ ประกอบการขออนุญาต  3.1กรรมวิธีการผลิตอาหารโดยละเอียด 
 3.2 ท่ีมาของน ้าและการปรับคุณภาพน ้าท่ีใชใ้นการผลิตอาหาร 
 3.3 กรรมวิธีลา้งเคร่ืองจกัร ภาชนะบรรจ ุและอปุกรณ์การผลิต 
 3.4 ชนิดและขนาดของภาชนะบรรจุ 
 3.5 ชนิดของวตัถุดิบ และรายละเอียดของวตัถุเจือปนอาหาร  ,สี

ผสมอาหาร ,วตัถกุนัเสีย )ถา้ใช้(  
 3.6 วิธีการก าจดัขยะมูลฝอย 
 3.7 วิธีการก าจดัน ้าเสีย -น ้าทิ้ง  
 3.8 ปริมาณการผลิตต่อวนั  

เอกสารของสถานท่ี 
5 ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน  
6 แผนท่ีตั้งสถานท่ีผลิต 
7 แผนผงัแสดงส่ิงปลูกสร้างในบริเวณท่ีดินของสถานท่ีผลิต เช่น อาคารผลิต บา้นพกั บ่อก าจดัน ้าเสีย บ่อบาดาล 
8 แบบแปลนแผนผงัรูปหนา้ ,ดา้นขา้งและรูปตดัของอาคารผลิต ซ่ึงแสดงชนิดของวสัดุท่ีใชใ้นส่วนของฝาผนงั เพดาน พื้น ประตู หนา้ต่าง 

หลงัคา 
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9 แบบแปลนแผนผงัภายในอาคารผลิตแสดงการกั้นหอ้งเป็นสดัส่วนและแสดงการติดตั้งเคร่ืองจกัร )จ านวน 2 ชุด(  
10 สญัญาเช่าสถานท่ี /หนงัสือยินยอมใหใ้ชส้ถานท่ี  +ส าเนาทะเบียนบา้นและบตัรประชาชนผู ้้ใหเ้ช่า /ยินยอมใหใ้ชส้ถานท่ี )กรณีเช่า

สถานท่ีผลิตอาหาร(  
11 ภาพถ่ายสถานท่ีผลิตอาหาร )ดูรายละเอียดแนบทา้ย (* สามารถน ามาภายหลังการตรวจสถานท่ี 
 

เอกสารของผู้ขออนุญาต 

บุคคลธรรมดา: ส าเนาใบทะเบียนการคา้ใบทะเบียนพาณิชย/์ 
นิติบุคคล: ส าเนาหนงัสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลท่ีแจง้วตัถุประสงคแ์ละผูมี้อ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผูข้ออนุญาต เอกสารท่ีออกให)้

ไม่เกิน 6 เดือนนบัถึงวนัท่ียื่นค าขออนุญาตผลิตอาหาร (  
*บุคคลท่ีเป็นบริษทั ให้ย่ืนส าเนาหนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ด้วย (บัญชีรายช่ือืช้ถือหุ้น)  
ส าเนาทะเบียนบา้นของผูข้ออนุญาต  
*กรณีืช้ขออนุญาตเป็นคนต่างด้าวต้องย่ืนหนังสืออนุญาตให้ท างานในประเทศซ่ึงออกให้โดยกระทรวงแรงงานหรือืช้ว่า
ราชการจังหวดั) 
ส าเนาบตัรประชาชนของผูข้ออนุญาต 
เอกสารของผู้ด าเนินกจิการ 

นิติบุคคล : หนงัสือมอบอ านาจและแต่งตั้งผูด้  าเนินกิจการของนิติบุคคล )ติดอากรแสตมป์ 30 บาทและประทบัตราบริษทั (  
*ขอแบบหนังสือมอบอ านาจและแต่งต้ังืช้ด าเนินกิจการได้จากส านักงานสาธารณสุขจังหวดั 
ส าเนาทะเบียนบา้นของผูด้  าเนินกิจการ 
ส าเนาบตัรประชาชนของผูด้  าเนินกิจการ 

เอกสารมอบอ านาจให้มาย่ืนเอกสาร (กรณีผู้ด าเนินกจิการไม่มาย่ืนด้วยตนเอง)  
หนงัสือมอบอ านาจจากผูด้  าเนินกิจการ ให้ผูรั้บมอบอ านาจมายื่นเอกสารแทน )ติดอากรแสตมป์ 30 บาท(  
ส าเนาทะเบียนบา้นของผูรั้บมอบอ านาจ 
ส าเนาบตัรประชาชนของผูรั้บมอบอ านาจ 

*เอกสารทีเ่ป็นส าเนาให้รับรองส าเนาถูกต้องพร้อมลายเเ็นทุกสบับ  

 

แบบแปลนแผนผงัภายในอาคารผลติแสดงการกั้นห้องเป็นสัดส่วนและแสดงการติดตั้งเคร่ืองจักร 

ตอ้งมีการก าหนดมาตรส่วนท่ีถูกตอ้งระหวา่งระยะห่างในแผนผงักบัระยะห่างจริง 
   การแบ่งกั้นหอ้งหรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนส าหรับการผลิตอาหารแต่ละ
ประเภทและเป็นไปตามสายงานการผลิต 
-  เกบ็วตัถุดิบ -  เกบ็ผลิตภณัฑ ์
- เตรียมวตัถุดิบ  -  เกบ็ภาชนะบรรจุ 
-  ปรุงผสม  -  ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ 
-  การฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืนๆ เช่น ผา่นความร้อน  -  เกบ็อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลงัใช ้
แช่เยน็ แช่แขง็ หรือท าให้แห้งแลว้แต่กรณี -  เกบ็สารเคมีหรือวตัถุมีพิษ 
-  บรรจุ -  อ่ืนๆ เช่น ถงัเกบ็น ้ าท่ีใชใ้นการผลิต ห้อง
เกบ็น ้ าแขง็ -   ปิดฉลาก  

   ระบุต าแหน่งการติดตั้งเคร่ืองจกัรในแบบแปลน 
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ภาพถ่ายสถานทีผ่ลติอาหารประกอบการย่ืนขออนุญาต 
1. ภาพถ่ายบริเวณดา้นหนา้อาคารผลิต 11 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็ภาชนะบรรจุ 
2 . ภาพถ่ายบริเวณดา้นขา้งอาคารผลิต 12 . ภาพถ่ายบริเวณลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ 

3 . ภาพถ่ายบริเวณดา้นหลงัอาคารผลิต 
13 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็อุปกรณ์ก่อนและหลงัการ

ใช ้
4. ภาพถ่ายบริเวณเกบ็วตัถุดิบ 14 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็สารเคมีหรือวตัถุมีพิษ 
5. ภาพถ่ายบริเวณเตรียมวตัถุดิบ 15 . ภาพถ่ายเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการผลิต 

6 . ภาพถ่ายบริเวณปรุงผสม 
16 . ภาพถ่ายอ่างลา้งมือในบริเวณผลิต พร้อมสบู่ฆ่า
เช้ือโรคและผา้เช็ดมือ 

7 . ภาพถ่ายบริเวณฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน เช่น ผา่นความ
ร้อน แช่เยน็ แช่แขง็ หรือท าให้แห้งแลว้แต่กรณี 

17 . ภาพถ่ายห้องส้วมและอ่างลา้งมือหนา้ห้องน ้ า 
พร้อมสบู่และผา้เช็ดมือ 

8 . ภาพถ่ายบริเวณบรรจุผลิตภณัฑ ์
18 . ภาพถ่ายบริเวณติดตั้งเคร่ืองกรองปรับคุณภาพ

น ้าท่ีใชใ้นการผลิต 

9 . ภาพถ่ายบริเวณปิดฉลากผลิตภณัฑ ์
19 . ภาพถ่ายอาคารผลิตมีมาตรการป้องกนัการ

ปนเป้ือนจากสตัวแ์ละแมลง 
10 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็ผลิตภณัฑ ์ 20 . ภาพถ่ายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น บ่อบ าบดัน ้ าเสีย 

จ านวนห้องส้วม 
ท่ีปัสสาวะชาย หญิง และอ่างลา้งมือหนา้ห้องส้วม  จดัใหมี้จ านวนเพียงพอแก่จ านวน

คนงาน พร้อมมีสบู่ฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 
 

จ านวนคนงาน หอ้งส้วม ท่ีปัสสาวะ อ่างลา้งมือ 
ไม่เกิน 15 1 1 1 
ไม่เกิน 40 2 2 2 
ไม่เกิน 80 3 3 3 

 

คนงานตั้งแต่ 80 คนข้ึนไปจะตอ้งเพิ่มห้องส้วม ท่ีปัสสาวะและอ่างลา้งมืออยา่งละ 1  ท่ีต่อ
คนงานท่ีเพิ่มข้ึนทุกๆ 50 คน  
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ข้อพงึปฏิบัติส าหรับผู้ผลติอาหาร 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร )แบบ อ.2 (ส าหรับสถานท่ีผลิตเขา้ข่ายโรงงานใชไ้ดจ้นถึงวนัท่ี 
31 ธนัวาคม ของปีท่ีสาม นบัแต่ปีท่ีออกใบอนุญาต และผูรั้บอนุญาตจะตอ้งปฏิบติัตามมาตรา 23 ใน

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 และตามกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 1 )พ.ศ.2522 (ดงัน้ี  
(1) ผูรั้บอนุญาตตอ้งแสดงใบอนุญาตผลิตอาหารไวใ้นท่ีเปิดเผยเห็นไดง่้าย ณ สถานท่ีผลิต

อาหารท่ีระบุไวใ้นใบอนุญาต 
(2) ผูรั้บอนุญาตตอ้งติดป้ายแสดง “สถานท่ีผลิตอาหาร ”ไวภ้ายนอกสถานท่ีในท่ี

เปิดเผยใหเ้ห็นไดง่้าย 

ผูรั้บอนุญาตตอ้งแจง้การขอเปล่ียนแปลงแกไ้ขใบอนุญาตผลิตอาหารต่อส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัทุกคร้ัง ในกรณีดงัต่อไปน้ี 

1. ยา้ยสถานท่ีผลิตหรือสถานท่ีเก็บอาหาร 
2. เพิ่มรายการเคร่ืองจกัร /เปล่ียนแปลงการจดัการติดตั้งเคร่ืองจกัรตามท่ีไดรั้บอนุญาต

ไปแลว้ 
3. เปล่ียนช่ือ -นามสกุล ขอ งผูรั้บอนุญาตและผูด้  าเนินกิจการ /เปล่ียนตวัผูด้  าเนินกิจการ  
4. เปล่ียนช่ือสถานท่ีผลิตอาหาร 
5. เพิ่มประเภทอาหารท่ีผลิตจากท่ีไดรั้บอนุญาตไว ้

กฎหมายมีการก าหนดมาตรการดา้นสถานท่ีผลิตอาหารโดยก าหนดให้ 57 ประเภท ซ่ึง
ไดแ้ก่ อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก และอาหาร
ทัว่ไป ตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นระบบท่ีดูแลดา้นสุขลกัษณะ
ของสถานท่ีผลิต ผูท่ี้ผลิต รวมทั้งการควบคุมป้องกนัในทุกขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีท าใหม้ัน่ใจวา่
อาหารท่ีผลิตมีความปลอดภยั 
แผนภูมิแสดงข้ันตอนการขออนุญาตผลติอาหาร 
ล าดบั ขั้นตอนการด าเนินการ เจา้หนา้ท่ีผูรั้บผิดชอบ ระยะเวลา หนา้ท่ีของผูย้ื่นขออนุญาต 

1 รับค าขอและตรวจสอบเอกสาร
เบ้ืองตน้โดยเจา้หนา้ท่ีศูนยบ์ริการ 

เจา้หนา้ท่ีศูนยบ์ริการ ภายใน 60นาที  
)นบัจากเวลาเร่ิมตน้ท่ีรับค าขอ(  
- ขอรับนามบตัรศูนยบ์ริการ

ซ่ึงระบุเลขรับเร่ือง 

2 ตรวจสอบเอกสารและพิจารณาแบบ
แปลน โดยเจา้หนา้ท่ีเจา้ของพื้นท่ี เจา้หนา้ท่ีเจา้ของพื้นท่ี   

3 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
ด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี ภายใน 30 วนัท าการ  

)นบัจากวนัท่ีรับค าขอ(  

- จดัเตรียมสถานท่ี 
- แจง้วนัท่ีพร้อมตรวจแก่
เจา้หนา้ท่ีเจา้ของพ้ืนท่ี 

4 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
ด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 2 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี ภายใน 30 วนัท าการ )นบัจาก

วนัท่ีตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1(  

- แกไ้ขปรับปรุงสถานท่ีตาม
ค าแนะน าจากเจา้หนา้ท่ี )ควร
ด าเนินการแกไ้ขใหแ้ลว้เสร็จ
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ภายใน 1 เดือน(  
- เตรียมภาพถ่ายสถานท่ีและ
ภาพถ่ายเปรียบเทียบก่อน

และหลงัปรับปรุง 

5 การกลัน่กรองก่อนออก
ใบอนุญาต 

คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
และคณะกรรมการพิจารณา
กลัน่กรองก่อนออกใบอนุญาต 

ภายใน  15 วนัท าการ )นบัจาก
วนัท่ีตรวจสถานท่ีคร้ังสุดทา้ย

สมบูรณ์แลว้ 
 

6 ลงนามใบอนุญาต 
คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
เสนอเร่ืองใหน้ายแพทย์
สาธารณสุขจงัหวดัลงนาม 

ภายใน 10 วนัท าการ )นบัจาก
คณะกรรมการอนุมติั 

- รับใบอนุญาตหลงัจากมีหนงัสือ
แจง้ภายใน 30 วนั  

- ช าระค่าธรรมเนียมส าหรับ
ใบอนุญาตผลิตอาหาร )อ.2(  

หมายเหตุ  : -   หากพบวา่ผูข้ออนุญาตยงัไมจ่ดัเตรียมสถานท่ีผลิตใหพ้ร้อมส าหรับการตรวจสถานท่ี เจา้หนา้ท่ีจะพิจารณาคืนเร่ือง 
 -   ในแต่ละขั้นตอนหากผูข้ออนุญาตไม่มาติดต่อภายใน 30 วนั เจา้หนา้ท่ีจะยุติการด าเนินการและพิจารณาคืนเร่ือง  

 
การขออนุญาตผลติภัณฑ์ 
 

การไดรั้บในอนุญาตผลิตอาหารเพียงอยา่งเดียวมิไดห้มายความวา่ผูผ้ลิตจะสามารถ
ด าเนินการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายไดท้นัที ทั้งน้ีผูผ้ลิตอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารท่ีก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมีฉลากจะตอ้งยืน่ขออนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภณัฑก่์อนจึง
จะด าเนินการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายได ้ยกเวน้กรณีสถานท่ีผลิตอาหารทัว่ไป สามารถด าเนินการผลิต
ไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งยืน่ขออนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภณัฑ์ 

 

1. ตรวจสอบว่าผลติภัณฑ์จัดอยู่ในประเภทอาหารใด กลุ่มอาหารใด 
พระราชบญัญติัอาหาร พ .ศ.2522 แบ่งอาหารเป็น 4 กลุ่มตามระดบัความเส่ียงท่ีจะมีผล

ต่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
กลุ่มอาหารที ่1 

เป็นกลุ่มท่ีมีความเส่ียงมากท่ีสุด กรรมวธีิการผลิตตอ้งมีการควบคุมอยา่งเขม้งวดหรือ
เป็นอาหารส าหรับผูบ้ริโภคกลุ่มเส่ียง เช่น ทารก 

 
 

ประเภทอาหาร 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
เขา้ข่าย GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบ

อาหาร 

1 . โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต )ฉบบัท่ี 113 ( พ .ศ.2531    

2 . นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเน่ือง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

)ฉบบัท่ี 156 ( พ .ศ.2537  
)ฉบบัท่ี 286 ( พ .ศ.2547  

  
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3 . วตัถุเจือปนอาหาร )ฉบบัท่ี 281 ( พ .ศ.2547    

4 . อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก 

)ฉบบัท่ี 157 ( พ .ศ.2537  
)ฉบบัท่ี 171 ( พ .ศ.2539  
)ฉบบัท่ี 287 ( พ .ศ.2547  

  

5 . อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้ าหนกั )ฉบบัท่ี 121 ( พ .ศ.2532    

6 . อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ )ฉบบัท่ี 158 ( พ .ศ.2537    

7 . สตีวิโอไซดแ์ละอาหารท่ีมีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ )ฉบบัท่ี 262 ( พ .ศ.2545    

 
กลุ่มอาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 2 

ประเภทอาหาร 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
ก าหนด GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบ

อาหาร 

1 . เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 356 ( พ .ศ.2556    

2 . นมปรุงแต่ง )ฉบบัท่ี 351 ( พ .ศ.2556    

3 . นมเปร้ียว )ฉบบัท่ี 353 ( พ .ศ.2556    

4 . นมโค )ฉบบัท่ี ับฉ ( พ .ศ.5บบศ    

5 . ผลิตภณัฑข์องนม )ฉบบัท่ี ับ5 ( พ .ศ.5บบศ    

6 . อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี ับบ ( พ .ศ.5บบศ    

7 . ไอศกรีม )ฉบบัท่ี ับฉ ( พ .ศ.5บบศ    

8 . กาแฟ 
)ฉบบัท่ี ับฉ ( พ .ศ.5บฉั  
)ฉบบัท่ี 5ฉศ ( พ .ศ.5บฉศ    

9 . เกลือบริโภค )ฉบบัท่ี ับั ( พ .ศ.5บัฉ    

10 . ขา้วเติมวิตามิน )ฉบบัท่ี ับฉ ( พ .ศ.5บัศ    

11 . ไข่เยีย่วมา้ )ฉบบัท่ี 5ัศ ( พ .ศ.5บฉฉ    

12 . ครีม )ฉบบัท่ี 5ฉฉ ( พ .ศ.5บฉั    

13 . เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ )ฉบบัท่ี ับบ ( พ .ศ.5บฉั    

14 . ช็อกโกแลต )ฉบบัท่ี ฉั ( พ .ศ.5บ5ฉ    

15 . ชา 
)ฉบบัท่ี ับศ ( พ .ศ.5บฉั  
)ฉบบัท่ี 5ฉฉ ( พ .ศ.5บฉศ    

16 . ชาสมุนไพร )ฉบบัท่ี 5ฉฉ ( พ .ศ.5บฉฉ    

17 . ซอสบางชนิด )ฉบบัท่ี 5ฉั ( พ .ศ.5บฉั    

18 . น ้าแขง็ 

)ฉบบัท่ี ฉฉ ( พ .ศ.5บ5ฉ  
)ฉบบัท่ี ััฉ ( พ .ศ.5บัฉ  
)ฉบบัท่ี 5บฉ ( พ .ศ.5บฉบ  
)ฉบบัท่ี 5ฉบ ( พ .ศ.5บฉฉ  

  

19 . น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี ับฉ ( พ .ศ.5บฉั    
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กลุ่มอาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 2 )ต่อ(  

ประเภทอาหาร 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
ก าหนด GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบ

อาหาร 

20 . น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

)ฉบบัท่ี ศั ( พ .ศ.5บ5ฉ  
)ฉบบัท่ี ัับ ( พ .ศ.5บัฉ  
)ฉบบัท่ี 55ฉ ( พ .ศ.5บฉฉ  
)ฉบบัท่ี 5บศ ( พ .ศ.5บฉบ  
)ฉบบัท่ี 5ฉฉ ( พ .ศ.5บฉฉ  

  

21 . น ้าปลา )ฉบบัท่ี 5ฉั ( พ .ศ.5บฉั    

22 . น ้าผ้ึง )ฉบบัท่ี 5ัั ( พ .ศ.5บฉั    

23 . น ้ามนัถัว่ลิสง 
)ฉบบัท่ี 5ั ( พ .ศ.5บ55  
)ฉบบัท่ี 5ัั ( พ .ศ.5บฉฉ    

24 . น ้ามนัเนย )ฉบบัท่ี 5ฉศ ( พ .ศ.5บฉั    

25 . น ้ามนัปาลม์ 
)ฉบบัท่ี บศ ( พ .ศ.5บ5ฉ  
)ฉบบัท่ี 5ัฉ ( พ .ศ.5บฉฉ    

26 . น ้ามนัมะพร้าว 
)ฉบบัท่ี บฉ ( พ .ศ.5บ 24 

)ฉบบัท่ี 5 35  (พ.ศ.5บฉ 4   

27. น ้ามนัและไขมนั )ฉบบัท่ี 5ฉบ ( พ .ศ.5บฉั    

28 . น ้าแร่ธรรมชาติ )ฉบบัท่ี 199 ( พ .ศ.2543    

29 . น ้าส้มสายชู )ฉบบัท่ี 204 ( พ .ศ.2543    

30 . เนย )ฉบบัท่ี 227 ( พ .ศ.2544    

31 . เนยแขง็ )ฉบบัท่ี 209 ( พ .ศ.2543    

32 . เนยเทียม )ฉบบัท่ี 207 ( พ .ศ.2543    

33 . เนยใสหรือกี )ฉบบัท่ี 226 ( พ .ศ.2544    

34 . ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง )ฉบบัท่ี 202 ( พ .ศ.2543  
)ฉบบัท่ี 248 ( พ .ศ.2544  

  

35 . ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร )ฉบบัท่ี 293 ( พ .ศ.2548    

36 . แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 213 ( พ .ศ.2543    

37 . รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑร์อยลัเยลลี )ฉบบัท่ี 294 ( พ .ศ.2548    

38 . อาหารก่ึงส าเร็จรูป )ฉบบัท่ี 210 ( พ .ศ.2543    
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กลุ่มอาหารที ่3 
 

ประเภทอาหาร 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
เขา้ข่าย GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบ

อาหาร 
1 . ขนมปัง )ฉบบัท่ี 224 ( พ .ศ.2544    
2 . ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 200 ( พ .ศ.2543    
3 . น ้าเกลือปรุงอาหาร )ฉบบัท่ี 225 ( พ .ศ.2544    
4 . แป้งขา้วกลอ้ง )ฉบบัท่ี 44 ( พ .ศ.2523    
5 . ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสตัว ์ )ฉบบัท่ี 243 ( พ .ศ.2544    
6 . วตัถุแต่งกล่ินรส )ฉบบัท่ี 223 ( พ .ศ.2544    
7 . วุน้ส าเร็จรูปและขนมเยลลี )ฉบบัท่ี 100 ( พ .ศ.2529  

)ฉบบัท่ี 263 ( พ .ศ.2545  
  

8 . หมากฝร่ังและลูกอม )ฉบบัท่ี 228 ( พ .ศ.2544    
9 . อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภค
ทนัที 

)ฉบบัท่ี 237 ( พ .ศ.2544  -  

10 . อาหารมีวตัถุประสงคพิ์เศษ )ฉบบัท่ี 238 ( พ .ศ.2544    
11 . อาหารซ่ึงมีการใชก้รรมวิธีการฉายรังสี )ฉบบัท่ี 103 ( พ .ศ.2529  -  
12 . อาหารทัว่ไปท่ีเป็นอาหารดดัแปรพนัธุกรรมหรือพนัธุ
วิศวกรรม 

)ฉบบัท่ี 251 ( พ .ศ.2545    

 
กลุ่มอาหารทัว่ไป 4 
เป็นอาหารท่ีนอกเหนือจาก 3 กลุ่มแรก อาหารทัว่ไปจ าแนกไดเ้ป็น 9 ชนิด คือ  

1. สัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์เช่น เน้ือสัตวส์ด  ,สัตวน์ ้าสด ,ไข่สด  
2. พืชและผลิตภณัฑ ์เช่น พืชผกัสด  ,ผลไมส้ด ,ถัว่และนตั  
3. สารสกดั  /สารสังเคราะห์ เช่น สารสกดัจากพืชท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ  
4. สารอาหาร เช่น กรดอะมิโนท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ 
5. แป้งและผลิตภณัฑ ์เช่น แป้งมนัส าปะหลงั  ,วุน้เส้น ,ก๋วยเตีวยว  
6. ผลิตภณัฑส์ าหรับท าอาหารชนิดต่างๆ ท่ียงัไม่พร้อมบริโภค 
7. เคร่ืองปรุงรส เช่น ผงเคร่ืองปรุงรสในซองบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 
8. น ้าตาล เช่น น ้าตาลทราย  ,แบะแซ  
9. เคร่ืองเทศ เช่น มสัตาร์ด  ,พริกไทย ,พริกป่น  
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2. ตรวจสอบว่าผลติภัณฑ์อาหารน้ันย่ืนค าขอแบบใด 
สถานท่ีผลิต กลุ่ม 1 

อาหารควบคุมเฉพาะ 
กลุ่ม 2 

อาหารท่ีก าหนดคุณภาพ/
มาตรฐาน 

กลุ่ม 3 
อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก 

กลุ่ม 4 
อาหารทัว่ไป 

1. ไม่เขา้ข่ายโรงงาน (สบ.1) ยืน่แบบ สบ .3  ยืน่แบบ สบ .3 *หรือ สบ.
5 

ยืน่แบบ สบ .3 *หรือ สบ.5  ไม่ตอ้งยืน่ค  าขอเลขสารบบ
อาหาร 

ยกเวน้ อาหารท่ีดดัแปลง
พนัธุกรรม 

2. เขา้ข่ายโรงงาน (อ.2) ยืน่แบบ อ .17  

* รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี อาหารมีวตัถุประสงค์พิเศษ ผลิตภณัฑ์กระเทียม อาหารท่ีมี
ส่วนผสมของวา่นหางจระเขใ้หย้ืน่ แบบ สบ .3  

2.1 ค าขออนุญาตใชฉ้ลากอาหาร )แบบ สบ.3(  
2.2 ค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร )แบบ อ.17(  

2.3 ใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร )แบบ สบ .5(  
)รายละเอียดและหลกัฐานประกอบการยืน่ขอ ดูจากระเบียบการแต่ละแบบ(  

 
กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภคฯ สสจ .นครราชสีมา โทร 0 4446 5010-4 ต่อ 105 โทรสาร 0 4446 5021  
www.fdakorat.com หรือ email : fdakorat@hotmail.com 
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ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอยีดอาหาร )แบบ สบ.5) 
 

 
รูปภาพท่ี 11 : รูปภาพแสดงใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) แผน่ท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 12 : รูปภาพแสดงใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) แผน่ท่ี 2 
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ภาคผนวก ค. 

 
 
ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลติอาหาร )แบบ อ.1) 

 
รูปภาพท่ี 13 : รูปภาพแสดงแบบฟอร์มค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) 
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ภาคผนวก ง. 

 
 

ค่าธรรมเนียมในการขอใบอนุญาตต่างๆ 

 
รูปภาพท่ี 14 : รูปภาพแสดงการก าหนดค่าธรรมเนียมตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5  
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ภาคผนวก จ. 

 
 
ข้อพงึปฏบัิติส าหรับผู้ผลติอาหาร 

 
รูปภาพท่ี15 : รูปภาพแสดงขอ้พึงปฏิบติัส าหรับผูผ้ลิตอาหาร แผน่ท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 16 : รูปภาพแสดงขอ้พึงปฏิบติัส าหรับผูผ้ลิตอาหาร แผน่ท่ี 2 
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ภาคผนวก ส. 

 
 
รายละเอยีดการทอด 

การทอด หมายถึง การท าอาหารให้สุกโดยใช้น ้ ามันพืชหรือไขมันสัตว์ (fat) เป็น
ตวักลางแลกเปล่ียนความร้อน โดยปกติใชอุ้ณหภูมิในช่วง 170-210 องศาเซลเซียส 
 
ประเภทของการทอด 2 ประเภท 

1. การทอดโดยใชน้ ้ามนันอ้ย (pan frying) เป็นการทอดโดยการใชน้ ้ามนัหรือไขมนั
ปริมาณเล็กนอ้ย เพียงเพื่อไม่ใหอ้าหารติดภาชนะทอด กระทะท่ีใชท้อดเป็นกระทะกน้ต้ืน (skillet) 
ระหวา่งการทอดอาจมีการกลบัดา้นเพื่อใหอ้าหารสุกทัว่ถึง ใหเ้กิดกล่ินรสท่ีตอ้งการ เช่น การทอด
เน้ือสัตว ์แฮมเบอเกอร์ ไข่ดาวเบคอนเป็นตน้ 

2. การทอดโดยใชน้ ้ามนัมากหรือน ้ามนัท่วม (deep frying) เป็นการทอดท่ีใชน้ ้ามนั
ปริมาณมาก โดยอาหารจมอยูภ่าชนะท่ีบรรจุน ้ามนั เกิดลกัษณะผวิหนา้ท่ีแหง้ กรอบ เป็นเปลือกสี
น ้าตาล 
 
ผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร 

ระหวา่งการทอด อาหารจะไดรั้บความร้อนโดยมีน ้ามนัเป็นตวักลางถ่ายเทความร้อน ความ
ร้อนของน ้ามนัท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 170 องศาเซลเซียส ท าใหน้ ้าภายในอาหารเดือด น ้าระเหยจาก
ภายในออกสู่ภายนอก ท าให้ความช้ืนของอาหารลดลงและผวิหนา้แหง้กรอบ 
 
ผลของการทอดต่ออาหาร 

1. ท าใหอ้าหารสุก โดยท าใหค้าร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิดgelatinizationโปรตีนเกิด
การสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation)  

2. ท าลายจุลินทรียท่ี์จะท าใหอ้าหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อ
โรค (pathogen) รวมทั้งเอนไซมใ์นอาหาร 

3. ลดความช้ืน (water content) และค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (water activity, aw) ใหต้ ่าลง
ท าใหเ้น้ือสัมผสักรอบ ทั้งช้ิน หรือกรอบเฉพาะท่ีผวินอกของอาหาร 
น า้มันทอด 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3050/pan-frying
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2356/skillet
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1137/bacon-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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 น ้ามนัท่ีใชท้อดแบบน ้ามนัท่วม ควรเป็นน ้ามนัท่ีทนความร้อนสูง และเส่ือม
สลายตวัชา้ คือมีจุดเกิดควนั (smoking point) ต ่า 

 เป็นน ้ามนัท่ีมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (saturated fatty acid) ต ่า มีกรดไลโนเล
อิก (linoleic acid) นอ้ยกวา่ร้อยละ 2 เช่น น ้ามนัปาลม์โอเลอิน น ้ามนัพืชท่ีผา่นการไฮโดรจิเนชนั 
(hydrogenation) บางส่วน 

 ไม่ควรใชน้ ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่นน ้ามนัถัว่เหลืองน ้ามนัขา้วโพด
น ้ามนัเมล็ดค าฝอยและน ้ามนัดอกทานตะวนั 

 ในการทอดอาหาร เน่ืองจากน ้ามนัดงักล่าวไม่คงตวั และมีกรดลิโนเลอิก (linoleic 
acid) สูงถึงร้อยละ 6-7 

 
จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ. 2547 โดยไดก้ าหนดใหน้ ้ามนัท่ี

ใชท้อดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย ทั้งน ้ามนัพืชและน ้ามนัจากสัตว ์ มีค่าสารโพลาร์ในน ้ามนั
ไดไ้ม่เกิน 25% ของน ้าหนกั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5859/smoking-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1030/hydrogenation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1648/safflower-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
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ภาคผนวก ช. 

 
 
ผลส ารวจจากแบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามของทางกลุ่มแบ่งเป็น 2 ส่วนหลกัๆคือ ส่วนของประชากรศาสตร์ 
และส่วนของพฤติกรรม โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

  
 

รูปภาพท่ี  ัฉ แสดงแบบสอบถาม 
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1. ค าถามด้านประชากรศาสตร์ 
ค าถามท่ี 1 : เพศ 

ตัวเลือก จ านวน)คน( ร้อยละ 

หญงิ 78 49.06 

ชาย 81 50.94 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 2 : อาย ุ

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อายุ 16 - 25 ปี 48 30.19 

26 -35 ปี 74 46.54 

36 - 45 ปี 22 13.84 

46 - 55 ปี 12 7.55 

56 ปีขึน้ไป 3 1.89 

รวม 159 100 

 

ค าถามท่ี 3 : สถานภาพ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

โสด 122 76.73 

สมรส 35 22.01 

หย่าร้าง 2 1.26 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 4 : การศึกษา 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ต ่ากว่าปริญญาตรี 11 6.92 

ปริญญาตรี 88 55.35 

สูงกว่าปริญญาตรี 60 37.74 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 5 : อาชีพ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 23 14.47 

อาจารย์ 6 3.77 

ธุรกจิส่วนตัว 43 27.04 

พนักงานบริษัท 64 40.25 

ข้าราชการ 21 13.21 

แม่บ้าน/เกษียณอายุ 2 1.26 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 6 : ระดบัรายได ้

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 10 6.29 

15001-25000 บาท 48 30.19 

25001-35000 บาท 40 25.16 
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35001-50000 บาท 33 20.75 

มากกวา่ 50000 บาท 28 17.61 

 
2. ค าถามด้านพฤติกรรม 
ค  าถามท่ี 7 : โดยส่วนใหญ่ท่านมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารในแต่ละม้ืออยา่งไร 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ประกอบอาหารรับประทานเอง 42 26.42 

รับประทานอาหารนอกบ้าน 71 44.65 

เ้ืออาหารปรุงส าเร็จ 25 15.72 

เ้ืออาหารส าเร็จรูปไปรับประทานทีบ้่าน 21 13.21 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 8 : โดยเฉล่ียท่านมีการรับประทานอาหารนอกบา้นหรือซ้ืออาหารส าเร็จรูป เป็นจ านวนก่ี
วนั/สัปดาห์ (นอกเหนือจากการประกอบอาหารรับประทานเองท่ีบา้น) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นานๆคร้ัง 20 12.58 

1-2 วนั/สัปดาห์ 24 15.09 

3-4 วนั/สัปดาห์ 54 33.96 

มากกว่า 5 วนั/สัปดาห์ 61 38.36 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 9 : ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปของท่าน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อร่อย 124 22.19 

ราคา 77 13.78 

สะอาด 96 17.17 

มีคุณค่าทางโภชนาการ 38 6.79 

เน้นด้านสุขภาพ 40 7.16 

สะดวก 121 21.64 

ปลอดภัยต่อร่างกาย 57 10.19 

อ่ืนๆ 6 1.08 

 
ค  าถามท่ี 10 : เหตุผลท่ีท่านตดัสินใจเลือกรับประทานอาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ลดระยะเวลาในการเข้าครัว 120 36.70 

ลดภาระของการเกบ็ล้าง 89 27.22 

ไม่มีทกัษะในการประกอบอาหาร 62 18.96 

ราคาถูกกว่าเข้าครัวเอง 35 10.70 

สะอาด ถูกหลกัอนามัย 12 3.67 

อ่ืนๆ 9 2.75 
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ค าถามท่ี 11 : ปัจจยัใดท่ีท่านตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อาหารทีม่ีความแปลกใหม่ 67 24.63 

อาหารทีม่ีรสชาติอร่อย 132 48.53 

อาหารทีพ่นักงานขายแนะน า 18 6.62 

อาหารทีไ่ด้รับมาตรฐานรับรอง 47 17.28 

อ่ืนๆ 8 2.94 

 

ค าถามท่ี 12 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปท่ีท าจากปลาหมึก ซ่ึงปัจจุบนัยงัไม่มีสินคา้ลกัษณะน้ี ท่านมี
ความสนใจหรือไม่ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 92 58.23 

เสยๆ 33 20.89 

ไม่สนใจ 3 1.9 

 

ค าถามท่ี 13 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมรับประทานในลกัษณะดงักล่าว ท่านมีความสนใจมาก
นอ้ยเพียงใด  

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 90 56.96 

เสยๆ 32 20.25 

ไม่สนใจ 6 3.8 
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ค าถามท่ี 14 : ท่านคิดวา่การวางจ าหน่ายสินคา้ชนิดน้ี ควรวางจ าหน่ายในท่ีใด(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ร้านสะดวกเ้ือ 120 44.28 

Supermarket 94 34.68 

ร้านขายของฝาก 38 14.03 

จัดส่งตามบ้าน 19 7.01 

อ่ืนๆ 0 0 

 
แบบสอบถามด้านความพอใจทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ปลาหมึกคั่วแห้ง 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 รายละเอยีด จ านวน 

เพศ ชาย 49 
หญิง 39 

อายุ นอ้ยกวา่ 15 ปี - 
15 – 30 ปี 57 
31 – 45 ปี 15 
46 – 59 ปี 11 
60 ปีข้ึนไป 5 

สถานภาพ โสด 61 
สมรส 23 
อ่ืนๆ 4 

ระดบัการศึกษา ต ่ากวา่หรือเทียบเท่าปริญญาตรี 22 
ปริญญาโท 62 

สูงกวา่ปริญญาโท 4 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 27 

ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 4 
ธุรกิจส่วนตวั 14 

พนกังานบริษทัเอกชน 37 
อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 6 

 (อาชีพอ่ืน : อาจารย ์,นกัวจิยั) 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม )ต่อ( 
 รายละเอยีด จ านวน 

ระดบัรายได้ นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 7 
15,001-25,000 บาท 26 
25,001 - 35,000 บาท 32 
35,000-50,000 บาท 17 
50,000 บาทข้ึนไป 6 

 
ส่วนที่ 2 : เกีย่วกบัความพอใจต่อหมึกจ๋ารสชาติต่างๆ 

รายละเอยีด รสต้มย า รสพริกนรก รสดั้งเดิม 

รสชาติ 3.98 3.88 3.78 

สี 4.13 4.02 3.95 

กล่ิน 4.06 3.80 3.84 

เน้ือสัมผสั 3.80 3.76 3.75 

ความน่าทาน 3.98 3.82 3.73 

ความสดใหม่ 3.94 3.94 3.94 

รวม 3.98 3.87 3.83 

 
ความชอบต่อรสชาต ิ

รายการ จ านวน )คน( 
ชอบรสดั้งเดิมมากท่ีสุด 20 
ชอบรสเผด็มากท่ีสุด 29 
ชอบรสตม้ย  ามากท่ีสุด 39 

 
หากมีสินค้านีอ้อกจ าหน่ายท่านสนใจหรือไม่ ? 

- มีคนสนใจ  73 คน 

- มีคนไม่สนใจ 15 คน 
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ภาคผนวก เ. 

 
 
ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพฯ เพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย (พ.ศ. 2557) 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

น้อยกว่า 1 ปี 23,810 22,125 45,935 

1 ปี 26,213 24,337 50,550 

2 ปี 28,380 27,108 55,488 

3 ปี 27,309 25,918 53,227 

4 ปี 27,478 25,705 53,183 

5 ปี 29,007 27,525 56,532 

6 ปี 29,560 28,304 57,864 

7 ปี 31,400 29,481 60,881 

8 ปี 30,973 29,258 60,231 

9 ปี 31,681 30,240 61,921 

10 ปี 32,772 31,253 64,025 

11 ปี 32,975 31,362 64,337 

12 ปี 33,131 32,033 65,164 

13 ปี 33,001 32,146 65,147 

14 ปี 36,573 35,388 71,961 

15 ปี 34,217 33,669 67,886 

16 ปี 36,210 35,132 71,342 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

17 ปี 40,947 40,307 81,254 

18 ปี 41,581 40,397 81,978 

19 ปี 41,350 41,157 82,507 

20 ปี 38,484 38,657 77,141 

21 ปี 42,001 38,630 80,631 

22 ปี 44,297 38,796 83,093 

23 ปี 38,149 37,990 76,139 

24 ปี 37,162 38,030 75,192 

25 ปี 35,666 36,300 71,966 

26 ปี 35,931 36,826 72,757 

27 ปี 34,018 35,282 69,300 

28 ปี 35,471 37,517 72,988 

29 ปี 37,726 40,075 77,801 

30 ปี 38,329 41,225 79,554 

31 ปี 39,790 43,575 83,365 

32 ปี 40,811 45,614 86,425 

33 ปี 42,365 47,202 89,567 

34 ปี 43,948 49,559 93,507 

35 ปี 44,401 49,766 94,167 

36 ปี 42,743 48,997 91,740 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

37 ปี 43,523 50,264 93,787 

38 ปี 43,626 50,448 94,074 

39 ปี 42,081 49,049 91,130 

40 ปี 41,847 49,034 90,881 

41 ปี 40,742 47,906 88,648 

42 ปี 42,367 50,032 92,399 

43 ปี 43,561 51,731 95,292 

44 ปี 42,888 50,850 93,738 

45 ปี 42,081 50,290 92,371 

46 ปี 43,500 51,808 95,308 

47 ปี 42,226 49,992 92,218 

48 ปี 40,658 49,131 89,789 

49 ปี 42,003 50,502 92,505 

50 ปี 42,462 50,598 93,060 

51 ปี 40,810 48,987 89,797 

52 ปี 39,540 48,102 87,642 

53 ปี 38,621 46,248 84,869 

54 ปี 38,720 47,194 85,914 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

55 ปี 37,172 44,835 82,007 

56 ปี 34,296 41,348 75,644 

57 ปี 33,086 40,134 73,220 

58 ปี 31,857 38,719 70,576 

59 ปี 29,260 36,684 65,944 

60 ปี 29,074 36,974 66,048 

61 ปี 26,941 34,095 61,036 

62 ปี 25,378 32,763 58,141 

63 ปี 24,256 31,642 55,898 

64 ปี 23,010 29,777 52,787 

65 ปี 21,703 28,533 50,236 

66 ปี 19,116 25,183 44,299 

67 ปี 17,071 22,334 39,405 

68 ปี 15,141 20,336 35,477 

69 ปี 13,815 18,817 32,632 

70 ปี 13,099 17,980 31,079 

71 ปี 12,437 17,039 29,476 

72 ปี 11,350 15,848 27,198 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

73 ปี 11,408 16,230 27,638 

74 ปี 9,653 13,474 23,127 

75 ปี 10,091 14,834 24,925 

76 ปี 9,533 13,878 23,411 

77 ปี 8,734 12,779 21,513 

86 ปี 2,578 4,948 7,526 

87 ปี 2,122 4,322 6,444 

88 ปี 1,733 3,445 5,178 

89 ปี 1,427 2,776 4,203 

90 ปี 1,130 2,258 3,388 

91 ปี 963 1,883 2,846 

92 ปี 769 1,491 2,260 

93 ปี 620 1,157 1,777 

94 ปี 557 875 1,432 

95 ปี 437 680 1,117 

96 ปี 320 553 873 

97 ปี 336 487 823 

98 ปี 288 441 729 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

99 ปี 232 348 580 

100 ปี 222 285 507 

มากกว่า 100 ปี 1,213 1,615 2,828 
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ภาคผนวก ฌ. 

 

ตารางแสดงเมนูต่างๆของผลติภัณฑ์ โรเ่า พร้อม 
รายการ ราคา (บาท / หน่วย( 

โรซ่า ผกักาดดองเคม็ซอง 145 กรัม 15 
โรซ่า พร้อม แกงมสัมัน่ไก่ 24.25 
โรซ่า พร้อม แกงกะหร่ีไก่ 24.25 

โรซ่า พร้อมแกงเผด็ไก่ 105 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักระเทียม 70 กรัม 24.25 

โรซ่า พร้อมไก่ผดัเผด็ 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักะเพรา 24.25 

โรซ่า พร้อมพะโลไ้ก่ไข่นกกระทา 120 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมแกงเผด็เตา้หู้ 28.5 

โรซ่า พร้อม หม่ีกึงพะโล ้145 กรัม 28.5 
โรซ่า พร้อม แกงเขียวหวานปลาทูน่า 105กรัม 20 

โรซ่า พร้อม ห่อหมกทูน่า 21 
โรซ่า พร้อม น ้าพริกทูน่า 105 กรัม 23 

โรซ่า (ซอง) - รส: ผกักาดดองย  า 145 กรัม 18 
โรซ่า ปลาแมกเคอเรล ในซอสมะเขือเทศพร้อมผกัสามสี 185 

กรัม 
22 

โรซ่า ปลาแมคเคอเรลในซอสมะเขือเทศ (ฝาดึง) - ขนาด 190 
กรัม 

21 

โรซ่า ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริก 140 กรัม 36 
โรซ่า ทูน่ากอ้น ในเกลือ 185 กรัม 36 

โรซ่า ทูน่ากอ้น ในน ้ามนัพืช 185 กรัม 25 
โรซ่า สเตก็ปลาทูน่ารสเพด็ 105 กรัม 20 

อาหารกระป๋อง ตรา โรซ่า - รส: ทูน่าผดัพริกใบกระเพรา 105 
กรัม 

20 
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ตารางแสดงเมนูต่างๆของผลติภัณฑ์ โรเ่า พร้อม 
รายการ ราคา (บาท / หน่วย( 

AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอกพริกไทยอ่อน 56.5 

AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอก 56.5 

AYAM ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 56 

GULONG ซาร์ดีนในซอสเตา้ซ่ี 43.5 
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ภาคผนวก ผ. 

 
 
ประโยชน์ของสารอาหารต่างๆ 
 
Calcium 

 แคลเเียม(Calcium) เป็นแร่ธาตุท่ีมีอยูใ่นร่างกายมากกวา่แร่ธาตุอ่ืน ๆ แคลเซียม
และฟอสฟอรัส จะท างานร่วมกนัเพื่อช่วยใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง โดนอตัราส่วนของแคลเซียม
เท่ากบั 2 : 1 ของฟอสฟอรัส และแคลเซียมและแมกนีเซียม จะท างานร่วมกนัเพื่อสุขภาพท่ีดีหวัใจ
และเส้นเลือด 

 โดย 20% ของแคลเซียมในกระดูกของวยัผูใ้หญ่ จะถูกยอ่ยสลายและสร้างใหม่ทุกปี 
นอกจากน้ีร่างกายจ าเป็นตอ้งมี วติามินดี ท่ีเพียงพอ แคลเซียมจึงจะดูดซึมไดดี้ -โดยวิตามินรวมและ
แร่ธาตุในอาหารเสริมท่ีมีคุณภาพส่วนมากจะมีแคลเซียมอยู ่ดว้ย 

 แหล่งท่ีพบแคลเซียมตามธรรมชาติ ไดแ้ก่นม และผลิตภณัฑจ์ากนมทุกชนิด ชีส 
เตา้หู ้ ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง ถัว่แหง้ วอลนทั เมล็ดทานตะวนั ผกัเคล บรอกโคลี ก าหล ่าใบเขียว ปลา
ซาร์ดีน ปลาแซลมอนเป็นตน้ 

 ผลเสียของการรับประทานแคลเซียมมากเกิน ขนาด หากรับประทานมากกวา่ 2,500 
มิลลิกรัม ต่อวนั อาจท าใหเ้กิดภาวะแคลเซียมในเลือดสูงได ้ มีอาการทอ้งผกู และเพิ่มความเส่ียงของ
น่ิวในไตและการติดเช้ือของทางเดินปัสสาวะ โดยศตัรูของแคลเซียม ไดแ้ก่ การรับประทานอาหารท่ี
มีไขมนั อาหารท่ีมีกรดออกซาลิก (เช่นช็อกโกแลต ผกัขม ผกับีต) และกรดไฟติก ในปริมาณมากจะ
ขดัขวางการดูดซึมของแคลเซียมในร่างกาย 

 
ค าแนะน าในการรับประทานแคลเเียม 

 ขนาดท่ีแนะน าให้รับประทานส าหรับผูใ้หญ่ต่อวนัคือ 1,200 มิลลิกรัมส าหรับหญิง
ตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตรอยูท่ี่ 1,200 – 1,500 มิลลิกรัม และส าหรับผูสู้งอายวุนัละ 1,500 มิลลิกรัม 

 แคลเซียมในรูปแบบอาหารเสริมมีจ าหน่ายแบบเมด็ขนาดตั้งแต่ 250 – 500 
มิลลิกรัม รูปแบบของแคลเซียมท่ีดีท่ีสุดคือ ไฮดร็อกซีอะพาไทต ์ , แคลเซียมซิเทรต , แคลเซียม
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (ซ่ึงแคลเซียมซิเทรตใหป้ริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด โดยมีวางจ าหน่ายในรูปแบบ
เค้ียวในรสชาติต่าง ๆ และแบบเมด็ท่ีละลายไดใ้นน ้า) 
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 แคลเซียมกลูโคเนต (แบบมงัสวรัิติ) หรือ แคลเซียมแล็กเทต (อนุพนัธ์ของ
แล็กโทส) เป็นอาหารเสริมท่ีไม่มีตะกัว่เจ่ือปน และดูดซึมไดง่้าย โดยกลูโคเนตจะมีประสิทธิภาพสูง
กวา่แล็กเทต 
 

 อกัษรยอ่บนฉลากอาหารเสริม USP (U.S. Phamacopeia) มีไวเ้พื่อบ่งบอกวา่อาหาร
เสริมชนิดนั้นไดผ้า่นมาตฐานการตรวจสอบวา่สามารถ ละลายไดห้มดภายใน 30 นาที 

 การรับประทานแคลเซียมร่วมกบัแมกนีเซียม ควรมีแคลเซียม 2 ส่วนต่อ
แมกนีเซียม 1 ส่วน 

 หากคุณรับประทานยาปฏิชีวนะ อาจท าใหป้ระสิทธิภาพของแคลเซียมในอาหาร
เสริมลดลง 

 หากมีอาการปวดหลงัเร้ือรัง การรับประทานแคลเซียมเสริมสามารถช่วยได ้
 ผูท่ี้ปวดทอ้งประจ าเดือน หากรับประทานแคลเซียมเสริมจะช่วยบรรเทาอาการได ้
 การเค้ียวกระดูกอ่อนไก่ ก็ไดรั้บแคลเซียมเช่นกนั 
 หากรับประทานแคลเซียม 1,500 มิลลิกรัม ต่อวนั แลว้พบวา่เป็นโรคติดเช้ือทางเดิน

ปัสสาวะ ควรจะหาน ้าแครนเบอร์ร่ีมาด่ืมดว้ย เพราะสามารถป้องกนัไม่ใหแ้บคทีเรียท่ีท าใหเ้กิด
อาการติดเช้ือเกาะท่ีผนงั เซลลข์องทางเดินปัสสาวะได ้

 วยัรุ่นท่ีมีอาการเจบ็กระดูกซ่ึงเป็นผลมาจากการเจริญเติบโต การรับประทาน
แคลเซียมเสริมจะช่วยใหอ้าการดีข้ึน 

 การรับประทานแคลเซียมเสริมในปริมาณมากทุกวนัเป็นระยะเวลานาน จะช่วยเพิ่ม
อตัราการเผาผลาญของไขมนัท่ีรับประทานเขา้ไปได ้

 ภาวะน ้าตาลในเลือดต ่าท าให้ร่างกายใชแ้คลเซียมมากข้ึน ควรรับประทาน
แคลเซียมซิเทรตในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัม 

 การด่ืมน ้าอดัลมมาก ร่างกายจะสูญเสียแคลเซียมและเพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรค
กระดูกพรุน 

 แคลเซียมจะท างานร่วมกบัวิตามินเอ วติามินซี วติามินดี ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส ไดดี้ท่ีสุด 

 แคลเซียมจะถูกดูดซึมไดดี้ท่ีสุดหากรับประทานหลงัอาหารและก่อนนอน 
 หากจะรับประทานแคลเซียมตอนทอ้งวา่ง หรือส าหรับผูท่ี้มีอายมุากกวา่ 60 ปี ควร

รับประทานเป็น แคลเซียมซิเทรต และ แคลเซียมไฮดร็อกซีอะพาไทต ์จะดีท่ีสุด 
 การรับประทานแคลเซียมชนิดท่ีแตกตวัไดไ้ม่ดี อาจจะก่อใหเ้กิดโทษได ้เช่น ขอ้ตึง 

ผนงัเส้นเลือดแดงแขง็ 
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 ร่างกายไม่สามารถดูดซึมแคลเซียมเกิน 500 มิลลิกรัม ไดใ้นม้ือเดียว ดงันั้นควรแบ่ง
รับประทานออกเป็นม้ือ ๆ 

 ร่างกายจะตอ้งการแคลเซียมมากข้ึน หากคุณนอนอยูบ่นเตียงตลอดมากกวา่ 1 
สัปดาห์ 

 การรับประทานแคลเซียมและแมกนีเซียมเสริมกนัก่อนเขา้นอน จะช่วยใหน้อน
หลบัไดดี้ยิง่ข้ึน 

 
 

Magnesium 
ประโยชน์แมกนีเซียม 

แมกนีเซียม เป็นสารอาหารประเภทเกลือแร่ (Mineral) ชนิดหน่ึง จดัอยูใ่นกลุ่มเกลือแร่
ท่ีมีมากในร่างกาย (Macronutrients หรือ Principal elements) ซ่ึงมีความส าคญัอยา่งมากต่อร่างกาย
มนุษย ์ โดยเฉพาะในโครงสร้างกระดูกมีธาตุแมกนีเซียม เป็นองคป์ระกอบประมาณ 25 กรัม หรือ
อาจมากกวา่น้ี และเป็นส่วนประกอบส าคญัของเซลลต่์างๆ กลา้มเน้ือ สมอง และเน้ือเยือ่เก่ียวพนั
ต่างๆ แมกนีเซียม ส่วนใหญ่ในร่างกาย (60-70%) พบในกระดูก ส่วนท่ีเหลืออีก 30% พบ ในเน้ือเยือ่
อ่อน และของเหลวในร่างกาย แมกนีเซียม มกัอยูใ่นของเหลวท่ีอยูภ่ายในเซลล ์ (Intracellular fluid) 
เช่นเดียวกบั โพแทสเซียม ประมาณร้อยละ 35 ของ แมกนีเซียมในเลือดจะรวมอยูก่บัโปรตีน เด็ก
แรกเกิดมี แมกนีเซียม ต ่า และเม่ือโตข้ึน จะมี แมกนีเซียม มากข้ึน 

แมกนีเซียม มีความส าคญักบัปฏิกิริยาทางชีวะเคมีท่ีหลากหลาย ซ่ึงเกิดข้ึนภายใน 
กระดูก เอนไซมท่ี์มีช่ือวา่ "อลัคาไลน์ ฟอสเฟต" เป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัท่ีช่วยในการสร้างผลึก
กระดูกใหม่ โดยเอนไซมจ์ะถูกกระตุน้โดยแมกนีเซียม และท่ีส าคญั วติามินดี (Vitamin D) ตอ้งการ
แมกนีเซียมในการเปล่ียนรูปตวัเองใหอ้ยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน การลดลงของแมกนีเซียมจะน าไปสู่
ความผดิปกติซ่ึงก่อใหเ้กิดการต่อตา้นวติามินดี 

 
ข้อเทจ็จริงเกีย่วกบัแมกนีเเียม 

 มีความจ าเป็นต่อกระบวนการเผาผลาญของแคลเซียมและวติามินซี เช่นเดียวกบั 
ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 มีความจ าเป็นต่อการท างานของเส้นประสาทและกลา้มเน้ือ 
 มีส่วนส าคญัในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดให้เป็นพลงังาน 
 เป็นแร่ธาตุท่ีช่วยคลายความเครียด 
 คนท่ีด่ืมสุราเป็นประจ ามกัขาดแร่ธาตุชนิดน้ี 
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 ผูใ้หญ่ตอ้งการแร่ธาตุแมกนีเซียมประมาณ 200-500 มิลลิกรัม ทุกวนั 
 ส าหรับหญิงตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตร สถาบนัวจิยัแห่งชาติ สหรัฐอเมริกาแนะน า 

ใหรั้บประทานแร่ธาตุแมกนีเซียม ขนาด 300 - 355 มิลลิกรัม 
 ร่างกายของคนเรามีแร่ธาตุแมกนีเซียมอยูป่ระมาณ 21 กรัม 

 
หน้าที่และประโยชน์ของแมกนีเเียม 

 ช่วยเผาผลาญไขมนัและเปล่ียนเป็นพลงังาน 
 ช่วยป้องกนัและรักษาอาการซึมเศร้า 
 ช่วยใหห้ลอดเลือด และหวัใจแขง็แรงและป้องกนัหวัใจวาดเฉียบพลนั 

 
 ช่วยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล 
 ช่วยลดความรุนแรงของอาการเจบ็จากกลา้มเน้ือหวัใจขาดเลือด (Angina pain) 
 ช่วยป้องกนัการคลอดก่อนก าหนด 
 เป็นองคป์ระกอบของกระดูกและฟัน ช่วยใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง 
 ช่วยป้องกนัการสะสมของแคลเซียม ป้องกนัการเกินน่ิวในไต และน่ิวในถุงน ้าดี 
 บรรเทาอาการอาหารไม่ยอ่ย, เก่ียวขอ้งกบัขบวนการเผาผลาญท่ีจ าเป็นหลาย

ขบวนการ ซ่ึงส่วนมากแมกนีเซียมจะอยูใ่นเซลลแ์ละจะไปกระตุน้น ้ายอ่ย โดยเป็น co-factor ของ
น ้ายอ่ยหลายชนิดซ่ึงจ าเป็นส าหรับการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรต และกรดอะมิโนให้เป็นพลงังาน 

 เก่ียวขอ้งกบัการคลายตวั ( relaxation ) ของกลา้มเน้ือช่วยส่งเสริมการดูดซึม และ
การเผาผลาญของแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 เม่ือรวมกบัแคลเซียม จะท างานคลา้ยเป็นยาระงบัประสาทจากธรรมชาติ ช่วยให้
รู้สึกสงบ ส าหรับแคลเซียมและแมกนีเซียม แร่ธาตุทั้ง 2 ตวัจะช่วยในการท างานของระบบประสาท 
ควบคุมการหดและคลายตวัของกลา้มเน้ือ การขาดแร่ธาตุน้ีจะท าให้เกิดตะคริวและรบกวนการ
ท างานของเส้นประสาท มีผลท าใหน้อนไม่หลบั นอกจากน้ีการขาดธาตุเหล็กและทองแดงจะท าให้
หลบัชา้ นอนนาน และอาจต่ืนกลางดึก 

 ช่วยร่างกายในการใชว้ติามินบีรวม วิตามินซี และวติามินอี ซ่ึงจ าเป็นส าหรับการส่ง
สัญญาณประสาท( nerve impulse) และ ป้องกนักลา้มเน้ือหดเกร็ง 

 แมกนีเซียม ช่วยเสริมการท างานของเอนไซมท่ี์ใชว้ติามินบี1 วติามินบี2 และ
วติามินบี6 ดงันั้น หากร่างกายขาดแร่ธาตุชนิดน้ีไป อาจส่งผลใหมี้อาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการขาด
วติามินบีได ้เช่น อาการชกั 

 จ าเป็นในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดคือ กลูโคส ใหเ้ป็นพลงังาน 
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 บรรเทาอาการก่อนมีประจ าเดือน (PMS) 
 ส าคญัเก่ียวกบัการสังเคราะห์ DNA และ RNA ในระหวา่งท่ีเซลลแ์บ่งตวั 
 บรรเทาและลดอาการไมเกรน การไดรั้บแมกนีเซียม ขนาด 200-300 มก.ร่วมกบั

วติามินบี2 จะช่วยบรรเทาอาการปวดหวัไมเกรนและจะช่วยลดความถ่ีของการปวดลงได ้
 

แมกนีเซียม เป็นโคแฟกเตอร์ (Co-factor) ท่ีส าคญัของเอน็ไซมใ์นร่างกายไม่นอ้ยกวา่ 
300 ชนิด เก่ียวขอ้งกบัการสังเคราะห์ โปรตีนต่างๆ ในร่างกาย และเป็นเกลือแร่ท่ีมีโอกาสขาดไดง่้าย
รองจาก แคลเซียม หากร่างกายไดรั้บไม่เพียงพอจะมีโอกาสเป็น โรคหวัใจ มากข้ึน แมกนีเซียม ยงั
ท าหนา้ท่ีในการส่งผา่นกระแสประสาท จึงช่วยบรรเทาอาการท่ีเก่ียวกบัสมองได ้ เช่น ซึมเศร้า ไม
เกรน เครียด เป็นตน้ และ มีหนา้ท่ีส าคญัอีกอยา่งคือเป็นตวัช่วยในการสะสม แคลเซียม เขา้กระดูก 
และลดความรุนแรงของ โรคหวัใจวายเร้ือรัง 

 
การขาดแมกนีเเียมแมกนีเซียม มีหนา้ท่ีส าคญัมากมายในร่างกาย รวมไปถึงมีส่วนช่วย

ในการรักษาการเหน่ียวน าไฟฟ้าของหวัใจ การขาด แมกนีเซียม ถือเป็นเร่ืองปกติท่ีพบ การขาด
สารอาหารชนิดน้ีน าไปสู่การเตน้ผิดจงัหวะของหวัใจ และเพิ่มอตัราการเสียชีวติหลงัเผชิญกบั
โรคหวัใจวาย และสภาวะหวัใจลม้เหลว 
แมกนีเซียมส่วนใหญ่จะอยูใ่นเซลล ์ ไม่ไดอ้ยูใ่นน ้าเหลือง ดงันั้น การมีแมกนีเซียมในน ้าเหลืองต ่า 
ถือเป็นสัญญาณท่ีสายเกินไปต่อการบ่งบอกวา่ร่างกาย ก าลงัขาดแคลนแมกนีเซียม และเม่ือร่างกาย
เผชิญกบัสภาวะน้ีแลว้ นัน่หมายถึงความวกิฤติท่ีก าลงัจะเกิดข้ึน 
 
Chitosan 

ไคโตเาน (chitosan) และไคติน (chitin) เป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพท่ีถูกน ามาใช้
ประโยชน์อยา่งกวา้งขวางในปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็นทางดา้นอุตสาหกรรม ทางดา้นการแพทย ์
การเกษตร เคร่ืองส าอาง และทางดา้นอาหาร รวมถึงทางดา้นอ่ืนๆอีกมาก 

ไคติน (chitin) ถูกพบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1811 โดย Henri Bracannotดว้ยการแยกได้
จากเห็ด และในปี ค.ศ. 1823 มีการตั้งช่ือสารท่ีเป็นพอลิเมอร์ชนิดน้ีวา่ ไคติน โดย Odierท่ีมาจากค า
วา่ Chitonในภาษากรีก แปลวา่ เกาะหุม้ ส่วนไคโตซาน ถูกคน้พบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1859 โดย 
Rougetดว้ยการตม้สารไคตินกบัโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ ซ่ึงเม่ือละลายในไอโอดีน และกรดจะ
ใหส้ารสีม่วง และตั้งช่ือวา่ Modified chitin ต่อมา Hoppe Seylerไดต้ั้งช่ือใหม่วา่ ไคโตซาน 
(chitosan) 
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ไคติน เป็นสารพอลิแซคคาไรดท่ี์เป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติท่ีเกิดจากสาร 2- 
acetamido –2-deoy-β –D-glucose และ 2- amino-2-deoxy -β – D – glucose มีความแตกต่างจากโพ
ลีแซคคาไรดช์นิด เน่ืองจากไคตินมีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ มีลกัษณะโครงสร้างคลา้ยเซลลูโลส 
แต่ต่างกนัท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ของเซลลูโลสจะมีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) เกาะอยู ่ ส่วนของไคติน
จะมีหมู่ acetamide (NH-CO-CH3) เกาะอยู ่

ไคติน เป็นสารโมเลกุลยาว ไม่มีประจุ มีน ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 200000 มีสูตรคือ 
(C8H13NO5)n ประกอบดว้ยไฮโดรเจนร้อยละ 6.5 คาร์บอนร้อยละ 47.3 ไนโตรเจนร้อยละ 6.9 และ
ออกซิเจนร้อยละ 39.4 มีคุณสมบติัไม่ละลายน ้า 
ไคตินพบไดใ้นส่ิงมีชีวติทัว่ไป โดยพบมากในส่ิงมีชีวติท่ีมีเปลือกหรือผนงัแขง็หุม้ล าตวั เช่น กุง้ ปู 
หอย แมลง รวมถึงผนงัเซลลข์องเช้ือรา ยสีต ์ และสาหร่่าย สารน้ีท าหนา้ท่ีเป็นโครงสร้างป้องกนั 
และสร้างความแขง็แรงให้แก่โครงสร้างร่างกาย 
 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 
1. อลัฟาไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซอ้นกนัสลบัไปมาหลายชั้นในคนละทิศ และ
แน่น ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงมากท่ีสุด เช่น ไคตินในเปลือกกุง้ ไคตินในกระดองปู เป็นตน้ 
2. เบตา้ไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซอ้นกนัในทิศทางเดียวกนัหลายชั้น แต่ไม่แน่น
มากเหมือนชนิดอลัฟา ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในปลาหมึก เป็นตน้ 
3. แกมมาไคติน เป็นไคตินท่ีมีลกัษณะของไคตินอลัฟา และไคตินเบตา้ มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้น
ใยเรียงซอ้นกนัไปมาหลายชั้นแบบไม่มีทิศทาง ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในเช้ือรา 
เป็นตน้ 
 
ในปัจจุบนันิยมน าไคโตซาน และไคตินทั้งสองรูปมาใชป้ระโยชน์ แต่ส่วนมากจะใชป้ระโยชน์ใน
รูปของไคโตซานมากกวา่ 
1. ทางการแพทย ์

– ไคโตซานเป็นสารท่ีมีคุณสมบติัท่ีดีท่ีสามารถน ามาใชใ้นทางการแพทยไ์ดห้ลายรูป 
แบบ สามารถเตรียมไดใ้นรูปแบบเมด็เจล ,แผน่ฟิลม์ฟองน ้ า, เพลเลท, แคปซูล และยาเมด็ เป็นตน้ 

– ไคโตซาน และอนุพนัธ์ใชป้้องกนัฟันผ ุเช่น เอซิลีนไกลคอน-ไคติน, คาบอกซีเมทิล-
ไคติน, ซลัเฟตเตด ไคโตซาน และฟอสฟอไลเลตเตด็ ไคติน สามารรถยบัย ั้งการจบั และก่อตวัของ
แบคทีเรียบนผวิฟันท่ีเป็นสาเหตุของฟันผไุดดี้ 
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– ไคตินหรือไคโตซานซลัเฟตสามารถยบัย ั้งการแขง็ตวัของเลือด และปลดปล่อย 
lipoprotein lipase โดยน ามาประยกุตใ์ชใ้นขั้นตอนการฟอกเลือดเพื่อป้องกนัการแข็งตวัของเลือด 
นอกจากน้ียงัใชส้ าหรับรักษาแผล และป้องกนัการติดเช้ือของแผลไดดี้ 
 
2. การเกษตร 
ดา้นการเกษตรนิยมใชไ้คติน ไคโตซานในหลายดา้นดว้ยกนั อาทิ 

– การใชเ้คลือบเมล็ดพนัธ์ุพืช ป้องกนัโรค แมลง การเน่าเสียจากจุลินทรีย ์ และยดือายุ
การเก็บรักษาเมล็ดพนัธ์ุ 

– ใชเ้ร่งการเจริญเติบโตของพืช ท าหนา้ท่ีเป็นฮอร์โมนกระตุน้การเกิดราก 
– ใชส้ าหรับปรุบปรุงดิน เพิ่มธาตุอาหารในดิน ปรับปรุงดินเคม็ ปรับปรุงดินท่ีเป็นกรด

เป็นด่าง 
3. ยา 

ไคโตซานท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมในยาชนิดต่างๆ จะใชท้  าหนา้ท่ีป้องกนัการยอ่ยสลายของ
ยาบริเวณกระเพาะอาหาร ซ่ึงเป็นสารควบคุมการปล่อยยาหรือเป็นตวัน าส่งยาเขา้สู่ระบบไหลเวยีน
โลหิต 
4. อุตสาหกรรมอาหาร 

– ใชเ้ป็นอาหารเสริมท่ีสามารถใหพ้ลงังาน และช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด 
LDL รวมถึงไขมนัจ าพวกไตรกลีเซอไรดใ์นเลือดไดดี้ ดว้ยการจบัตวักบักลุ่มไขมนัท าใหล้ดการดูด
ซึมบริเวณล าไส้จึงนิยมน าไคโตซาน ผลิตเป็นอาหารเสริมเพื่อลดน ้าหนกั 

 
– ป้องกนัเช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถจบั

กบัเซลลเ์มมเบรน ของจุลินทรีย ์ท าใหเ้กิดการร่ัวไหลของโปรตีน และสารอ่ืนๆออกมานอกเซลลจ์น
จุลินทรียไ์ม่สามารถเติบโต และลดจ านวนลง 

– แผน่ฟิลม์บรรจุอาหาร ดว้ยการใชแ้ผน่ฟิมลพ์ลาสติกชนิดโพลิเอธิลีนมีขอ้เสียท าให้
อาหารเน่าเสียเร็วเน่ืองจากกกัเก็บความช้ืนไวภ้ายใน แต่แผน่ฟิมลจ์ากไคโตซานสามารถยดือายุ
อาหารไดดี้กวา่ เน่ืองจากสามารถถ่ายเทความช้ืนจากอาหารสู่ภายนอกไดดี้กวา่ 

– สารเติมแต่งในน ้าผลไม ้ ดว้ยการเติมสารไคโตซานช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการเป็น 
fining agent และควบคุมสภาพความเป็นกรดของน ้าผลไมไ้ดดี้ 
5. เคร่ืองส าอาง 

ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถอุม้น ้าไดดี้ และการเป็นฟิมลบ์างๆ
คลุมผวิหนงัป้องกนัการเสียความชุ่มช้ืนของผวิ รวมถึงฤทธ์ิในการตา้นเช้ือจุลินทรียจึ์งนิยมน ามาเป็น
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ส่วนผสมของเคร่ืองส าอาง หลายชนิด เช่น แป้งทาหนา้ แป้งผดัหนา้ สบู่ ยาสีฟัน ยาสระผม ครีมกนั
แดด ครีมบ ารุงผิว ยายอ้มผม ยาเคลือบผม เป็นตน้ 
6. ทางดา้นส่ิงแวดลอ้ม 

ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถดูดซบั และจบักบัสารอินทรียจ์  าพวก
ไขมนั สี รวมถึงสารจ าพวกโลหะหนกัไดดี้จึงนิยมน ามาประยกุตใ์ชส้ าหรับเป็นสารกรองหรือ ตวัดูด
ซบัสารมลพิษในระบบบ าบดัน ้าเสีย 
 
การผลติไคติน และไคโตเาน 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ อลัฟาไคติน และเบตา้ไคติน โดยเปลือกปู และเปลือกกุง้เป็น
ชนิดอลัฟาไคติน ส่วนไคตินจากแกนปลาหมึกเป็นชนิดเบตา้ไคติน ไคตินสามารถพบไดท้ั้งในพืช 
และสัตว ์ โดยการผลิตไคโตซานจะใชไ้คตินเป็นสารตั้งตน้ ซ่ึงการผลิตไคตินมกันิยมใชเ้ปลือกกุง้ ปู 
และหอย ในการผลิต เพราะมีราคาถูก และหาซ้ือง่ายในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งเป็นแหล่งท่ี
สามารถใหไ้คตินสูง โดยเปลือกกุง้จะประกอบดว้ยไคตินประมาณร้อยละ 14-30 ของน ้าหนกัแหง้ ปู
มีประมาณร้อยละ 13-15 ของน ้าหนกัแหง้ 
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ภาคผนวก ฝ. 

 

ปริมาณคอเลสเตอรอลของอาหารประเภทต่างๆ 
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ภาคผนวก พ. 
 
 
ปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าต่อวนั 
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ภาคผนวก ฟ. 

 
 
พฤติกรรมผู้บริโภคอาหารพร้อมทาน ปี 2557 
ส่องพฤติกรรมการบริโภคในยุคโลกาภิวฒัน์ … ธุรกจิทีต้่องตอบโจทย์มากกว่าแค่อิม่ท้อง 
ผูเ้ขียน: EIC | Economic Intelligence Center 

จากรายงานพิ เศษ Blooming business ในตอนท่ีแล้ว อีไอซี ได้ช้ีให้ เห็นถึงความ
น่าสนใจและโอกาสของธุรกิจประกนัชีวิตท่ียงัคงมีแนวโน้มเติบโตสดใสต่อเน่ือง สอดรับกบัการ
กา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอายุและก าลงัซ้ือของคนไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน ส าหรับในฉบบัน้ี เราจะมาจบัตาดูอีก
หน่ึงเทรนด์ธุรกิจในตลาดสินคา้อุปโภคบริโภค   (consumer goods) ซ่ึงมีความน่าสนใจและโดดเด่น
ไม่แพก้นั และยงัเป็นอุตสาหกรรมท่ีสร้างรายไดเ้ขา้ประเทศนบัลา้นลา้นบาทต่อปีอีกดว้ย  แน่นอน
วา่เราก าลงัพูดถึง อุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมท่ีผูป้ระกอบการไทยมีความพร้อม 
และมีศกัยภาพการแข่งขนัในตลาดโลกค่อนขา้งสูง ... ค  าถามท่ีน่าสนใจคือ ภายใตส้ภาพแวดล้อม
ทางเศรษฐกิจและสังคม รวมทั้งพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปในปัจจุบนั segment ไหน
ท่ีก าลังมาแรงและมีศกัยภาพการเติบโตท่ีน่าจบัตามองมากเป็นพิเศษในยุคน้ี ซ่ึงเราจะมาค้นหา
ค าตอบร่วมกนัต่อจากน้ี 

Ready meals ... ทางเลือกท่ีน่าสนใจ ตอบโจทยชี์วติส าเร็จรูปของคนรุ่นใหม่ 
Ready meal หรือ อาหารพร้อมรับประทาน คือ โมเดลธุรกิจท่ีสามารถตอบโจทยไ์ลฟ์

สไตล์ของคนเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี ซ่ึงขอ้จ ากดัในดา้นเวลาและความสะดวกสบาย ไดก้ลายเป็นโจทย์
ใหญ่และเง่ือนไขส าคญัในการใชชี้วติประจ าวนัของผูค้นในสังคมไปแลว้...อาหารพร้อมรับประทาน 
หรืออาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ จึงกลายเป็นทางเลือกท่ีไดรั้บความนิยมมากข้ึนในยุคท่ีทุกคนต่างใชชี้วิต
กันอย่างเร่งรีบไปโดยปริยาย ยิ่งไปกว่านั้ น ไลฟ์สไตล์ของคนรุ่นใหม่ยงันิยมอยู่อาศัย ตาม
คอนโดมิเนียมในย่านใจกลางเมืองหรือใกลท่ี้ท างานมากข้ึน ซ่ึงอาจไม่มีสถานท่ีท่ีสะดวกส าหรับ
ท าอาหาร หรือแมแ้ต่ตอ้งต่ืนเช้า-กลบัดึกมากข้ึน ดงันั้น โอกาสในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ี
บ้านจึงเป็นไปได้น้อยมาก ยิ่งไปกว่านั้ น การท่ีทั้ งสามีและภรรยาต้องท างานนอกบ้านกันทั้ งคู่ 
รวมทั้งขนาดครอบครัวท่ีมีแนวโน้มเล็กลง คืออีกหน่ึงปัจจยัสนับสนุนท่ีส่งผลให้สินคา้ในกลุ่ม
อาหารส าเร็จรูปหรืออาหารพร้อมรับประทานได้รับความนิยมมากข้ึนอย่างต่อเน่ือง โดยพบว่า
ปัจจุบนัขนาดครอบครัวในเอเชียลดลงจาก 4.3 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 1995-2000 เหลือ
เพียง 3.8 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 2000-2010 และมีแนวโนม้เล็กลงเร่ือยๆ ในอนาคต 
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มาตรฐานสินคา้และความปลอดภยั คือ แรงกระตุน้ส าคญัท่ีท าให้ค่านิยมการบริโภค
เปล่ียนแปลงไปจากเดิม 

ปัจจุบันวฒันธรรมการกินอาหารกล่อง อาหารแช่แข็งท่ีสามารถเข้าไมโครเวฟ
รับประทานไดท้นัที เร่ิมเป็นท่ียอมรับและได้รับความไวว้างใจจากผูบ้ริโภคมากข้ึน ต่างจากก่อน
หนา้น้ีท่ีหลายคนยงัมีความกงัวลวา่ การรับประทานอาหารท่ีผา่นการอุ่นร้อนจากไมโครเวฟอาจเส่ียง
ต่อการเกิดโรคมะเร็ง หรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ซ่ึงแท้ท่ีจริงแล้ว การรับประทานอาหารจาก
ไมโครเวฟอย่างถูกวิธีไม่ได้มีอนัตรายแต่อย่างใด นอกจากน้ี ในทางการแพทยก์็ยงัมีการน าคล่ืน
ไมโครเวฟมาใชใ้นการรักษาคนไขเ้ช่นเดียวกนั ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่ประเด็นดงักล่าวน้ี คือ ตวัแปรหลกั
ท่ีช่วยผลกัดนัใหต้ลาดอาหารแช่แข็ง หรืออาหารพร้อมรับประทานไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึนอยา่ง
รวดเร็วในปัจจุบนัโดยพบวา่ ตลาด ready meals ในไทย ยงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมากในอนาคต 

พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป ไม่ไดเ้กิดข้ึนแต่เฉพาะในตลาดต่างประเทศ
เท่านั้น สังคมไทยเองก็มีความตอ้งการอาหารพร้อมรับประทานท่ีเพิ่มสูงข้ึนเช่นเดียวกนั สอดคลอ้ง
กบัผลส ารวจออนไลน์ของบริษทั A.C. Nielsen ท่ีระบุวา่ ผูบ้ริโภคชาวไทยติดล าดบัตน้ๆ ของโลกท่ี
นิยมซ้ืออาหารปรุงส าเร็จมากกวา่ปรุงอาหารเอง ทั้งน้ี จากขอ้มูลล่าสุดในปี 2013 พบวา่ มูลค่าตลาด 
ready meals ในไทยอยูท่ี่ราว 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโน้มขยายตวัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองราวปีละ 
8% ไปอยูท่ี่ 7.6 พนัลา้นบาทในอีก 5 ปีขา้งหนา้ การเติบโตของตลาด ready meals ในไทย นอกจาก
จะเป็นผลมาจากพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปแลว้ ยงัไดรั้บแรงสนบัสนุนจากการขยายตวั
ของร้านสะดวกซ้ือและธุรกิจคา้ปลีกในรูปแบบ modern trade ซ่ึงท าให้ผูบ้ริโภคหาซ้ือหาอาหาร
พร้อมรับประทานไดง่้ายและสะดวกข้ึน ขณะท่ีฝ่ังผูผ้ลิตเองก็มีการลงทุนดา้นการวิจยัและพฒันาเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการและรสนิยมของผูบ้ริโภคในไทยไดดี้มากข้ึนเช่นกนั โดยเราพบวา่ อาหาร
ส าเร็จรูปแช่แข็ง (frozen ready meals) คือ segment ท่ีมีความน่าสนใจและมีศกัยภาพการเติบโตสูง
ท่ีสุด โดยปัจจุบัน segment น้ีมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงประมาณ 3 ใน 4 ของตลาด ready meals 
ทั้งหมดในไทย และมีแนวโนม้เติบโตดีต่อเน่ืองในช่วง 5 ปีขา้งหนา้อีกดว้ย 

แต่ความทา้ทายส าคญั คือ การสร้างแบรนด์สินคา้ให้เป็นท่ียอมรับ รวมถึงการพฒันา
ผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑใ์หต้รงใจผูบ้ริโภค และการท าการตลาดอยา่งต่อเน่ือง 

เราคงปฏิเสธไม่ไดว้า่ "แบรนดสิ์นคา้" คือ ตวัชูโรงและกลยทุธ์ทางการตลาดส าคญัท่ีใช้
ส่ือสารและเขา้ถึงผูบ้ริโภค และมีผลต่อการขบัเคล่ือนความส าเร็จของสินคา้ทุกประเภท ซ่ึงรวมถึง
อาหารประเภท ready meals โดยพบว่าแบรนด์ของผูน้ าตลาดรายใหญ่ๆ ท่ีประสบความส าเร็จใน
ไทยเกือบทุกราย ไม่ว่าจะเป็น CPF พรานทะเล S&P หรือจิตรมาส นอกจากจะชูประเด็นและ
ภาพลกัษณ์ในเร่ืองความปลอดภยัดา้นอาหารท่ีมาคู่กบัแบรนด์ตวัเองแลว้ ยงัเนน้ในเร่ืองคุณภาพและ
มาตรฐาน รสชาติและความหลากหลายของสินค้า เพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคท่ี
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เปล่ียนแปลงไปอยูต่ลอดเวลา โดยมุ่งเน้นให้มีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายและมีโภชนาการ
ครบถว้นเพื่อให้ผูบ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดี รวมทั้งพฒันาผลิตภณัฑ์ให้สามารถเก็บรักษาไดย้าวนานข้ึน 
ไม่เน่าเสียง่าย ควบคู่ไปกบัการสร้างจุดขายท่ีน่าสนใจและการด าเนินกลยุทธ์ทางการตลาดเชิงรุก 
รวมทั้งการจดัโปรโมชัน่และกิจกรรมทางการตลาดร่วมกบัร้านคา้เพื่อช่วยกระตุน้ยอดขาย ซ่ึงน่ีคือ
หน่ึงในเคล็ดลบัส าคญัท่ีช่วยใหธุ้รกิจน้ีเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงท่ีผา่นมา 

เช่นเดียวสินค้าในกลุ่มอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (health and wellness) ท่ี
แนวโนม้ตลาดยงัคงสดใส จากกระแสการต่ืนตวัในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพ 

ปัจจุบนัความนิยมบริโภคอาหารประเภทพืชผกัออร์แกนิก ธญัพืชต่างๆ  นมถัว่เหลือง 
โยเกิร์ต น ้ าผกัและน ้ าผลไม ้รวมทั้งอาหารจากธรรมชาติท่ีปราศจากการปรุงแต่ง หรือผ่านการปรุง
แต่งเพียงเล็กนอ้ย ก าลงัไดรั้บความนิยมอยา่งมากจากผูบ้ริโภคทัว่โลก ซ่ึงจุดเร่ิมตน้ของกระแสความ
ต่ืนตวัในเร่ืองดังกล่าว เร่ิมต้นมาจากปัญหาด้านสุขภาพของคนสหรัฐฯ โดยเราพบว่า ผูบ้ริโภค
สหรัฐฯ ราว 1 ใน 3 ของจ านวนประชากร มีปัญหาน ้ าหนักตวัท่ีมากผิดปกติ (obesity) และคาดว่า
สัดส่วนดังกล่าวจะเพิ่มข้ึนเป็น 40% ภายในปี 2030 ท าให้ผู ้บริโภคในสหรัฐฯ เร่ิมหันมาให้
ความส าคญักบัการดูแลสุขภาพและควบคุมน ้ าหนกัตวักนัมากข้ึน สะทอ้นไดจ้ากตวัเลขการใช้จ่าย
ส าหรับสินคา้เพื่อสุขภาพของคนสหรัฐฯ ท่ีมากถึงราว 1% ของ GDP นับตั้งแต่ปี 2000 เป็นตน้มา 
เทียบกบัสัดส่วนค่าใชจ่้ายดงักล่าวของประเทศในกลุ่มตลาดประเทศเกิดใหม่ซ่ึงอยูท่ี่ราว 0.6% ของ 
GDP 

อ่อนหวานไร้พุง การปลูกฝังค่านิยมท่ีช่วยขบัเคล่ือนการเติบโตของธุรกิจอาหารและ
เคร่ืองด่ืมสุขภาพในไทย 

ดว้ยสถิติจ านวนคนอว้น (ผูท่ี้มีน ้าหนกัตวัมากกวา่เกณฑม์าตรฐาน) ในไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน
อยา่งต่อเน่ือง รวมไปถึงการรณรงค์อยา่งจริงจงัจากภาครัฐเก่ียวกบัโครงการ "คนไทย ไร้พุง" และ
สังคมไทย "อ่อนหวาน" (ลดการบริโภคน ้ าตาล) ท าให้ผู ้บริโภคส่วนใหญ่เร่ิมตระหนักถึง
ความส าคญัในเร่ืองน้ี และหันมาใส่ใจบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึน
กวา่ในอดีต สะทอ้นไดจ้ากมูลค่าตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมประเภท health and wellness ท่ีเติบโตข้ึน
ราว 9% ต่อปี ตลอดช่วง 5 ปีท่ีผา่นมา และมีแนวโนม้ขยายตวัต่อเน่ืองไปอยูท่ี่เกือบ 2 แสนลา้นบาท
ในอีก 3 ปีขา้งหนา้ หรือเพิ่มข้ึนราว 27% จากมูลค่าตลาด ณ ปัจจุบนั โดย sub-segment ท่ีคาดวา่จะมี
ส่วนแบ่งตลาดสูงสุดอยา่งต่อเน่ือง คือ ผลิตภณัฑ์ประเภท general wellbeing ยกตวัอยา่งเช่น อาหาร
ท่ีประกอบดว้ยสารสกดัจากธรรมชาติซ่ึงมีส่วนช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรค บ ารุงสมอง เพิ่มศกัยภาพการ
ท างานให้กบัระบบต่อตา้นอนุมูลอิสระ ลดความเส่ือมของระบบต่างๆ ภายในร่างกาย และมีผลให้
สุขภาพโดยรวมแข็งแรงมากข้ึน รองลงมาคือ ผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยในเร่ืองระบบยอ่ยอาหารและขบัถ่าย 
ให้พลังงาน และควบคุมน ้ าหนัก เช่น สารสกัดจากผลส้มแขก แอลคาร์นิทีน หรือไคโตซาน ซ่ึง
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สารอาหารในกลุ่มน้ีมีผลต่อการลดความอยากอาหาร เพิ่มการเผาผลาญไขมนั และดูดซบัไขมนัจาก
กระเพาะอาหารไม่ใหดู้ดซึมเขา้สู่ร่างกาย 

ตอ้งไม่ลืมวา่ brand ambassadors คือ กลยทุธ์ส่งเสริมการขายยอดฮิตและทรงพลงั 
การใชบุ้คคลท่ีมีช่ือเสียงทั้งในไทยหรือต่างประเทศ ไม่วา่จะเป็นดาราหรือนกัร้องซ่ึงมี

รูปร่างหน้าตาดีและก าลงัได้รับความนิยมเป็น brand ambassadors หรือ presenter ในการโฆษณา
สินคา้ ถือเป็นตวัแปรหลกัท่ีมีอิทธิพลในการกระตุน้ยอดขายสินคา้ และสร้างแรงจูงใจให้ผูบ้ริโภค
เกิดความเช่ือมัน่ อยากทดลองผลิตภณัฑ์นั้นๆ มากข้ึน และนับเป็นกลยุทธ์ทางการตลาดและสูตร
ส าเร็จท่ีผูเ้ล่นเกือบจะทุกรายในตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพและความงามใชใ้นการตอกย  ้า
และสร้างภาพลกัษณ์ท่ีเด่นชดัใหก้บัผลิตภณัฑข์องตนเอง  

Meal replacement ... อีกหน่ึงเทรนด์การบริโภคท่ีมาแรง และมีแนวโน้มเติบโตดีใน
ไทย ก่อนอ่ืนคงต้องท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนว่า ผลิตภัณฑ์ทดแทนม้ืออาหาร หรือ "meal 
replacement" ในท่ี น้ี  ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารเสริม (dietary supplement products) ท่ีใช้
รับประทานเสริมควบคู่ไปกบัอาหารม้ือหลกัในแต่ละวนั แต่หมายถึงผลิตภณัฑ์ท่ีใหส้ารอาหารต่างๆ 
อย่างครบถว้น ซ่ึงสามารถใช้รับประทานเพื่อทดแทนหรือชดเชยอาหารหลกัม้ือใดม้ือหน่ึงได้เลย 
ยกตวัอย่างเช่น breakfast cereal bars โปรตีนเชค หรือ เวยโ์ปรตีน เป็นตน้ ซ่ึงปัจจุบนัพบว่า ตลาด
สินค้าประเภทน้ี ถือเป็น segment ท่ีน่าจบัตามองและก าลังเติบโตข้ึนอย่างรวดเร็วทัว่โลก เพราะ
นอกจากจะช่วยประหยดัเวลา และช่วยให้ผูบ้ริโภคไดรั้บสารอาหารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอยา่ง
ครบถว้นแลว้ ยงัสามารถช่วยควบคุมปริมาณแคลอร่ี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั และน ้ าตาลท่ีเรา
บริโภคเข้าไปได้อย่างมีประสิทธิภาพอีกด้วย รวมทั้ งยงัอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีช่วยในการ
เสริมสร้างกล้ามเน้ือ ลดไขมนัส่วนเกิน ควบคุมน ้ าหนัก หรือช่วยดูแลรักษาผิวพรรณและรูปร่าง
ควบคู่กนัไปด้วย สอดคล้องกบักระแสรักษ์สุขภาพ หรือ health conscious ท่ีก าลงัไดรั้บความนิยม
มากข้ึนทุกขณะ 

โดยพบว่า ผลิตภัณฑ์ทดแทนม้ืออาหารประเภทท่ีมีสรรพคุณช่วยควบคุมและลด
น ้าหนกั หรือ meal replacement slimming คือ segment ท่ีมีศกัยภาพเติบโตโดดเด่นท่ีสุดในกลุ่ม 

ซ่ึงก็ไม่น่าแปลกใจเพราะปัจจุบนัผูบ้ริโภคทัว่โลกรวมทั้งในไทย ต่างเร่ิมหนัมาใส่ใจใน
เร่ืองความสวยความงามและหนัมาใส่ใจดูแลตวัเองมากยิง่ข้ึน สะทอ้นไดจ้ากสถานประกอบการดา้น
ผิวพรรณและความงาม รวมทั้งสถานให้บริการลดน ้ าหนกั (slimming center) ท่ีผุดข้ึนเป็นดอกเห็ด
ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาน้ี โดยจากขอ้มูลพบวา่ ตลาดผูบ้ริโภคท่ีใหญ่ท่ีสุดของผลิตภณัฑ์ประเภทน้ีคือ 
สหรัฐอเมริกา ซ่ึงมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงราว 70% ของยอดขายทัว่โลก ขณะท่ีภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก
ก็ถือเป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีมีความน่าสนใจไม่แพก้นั เพราะเป็นตลาดท่ีก าลงัโต โดยพบวา่ ยอดขายของ
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สินค้ากลุ่มน้ีโตข้ึนถึงเกือบ 2 เท่าตัว นับตั้ งแต่ปี 2008 เป็นต้นมา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตลาด
อินโดนีเซีย เกาหลีใต ้และอินเดีย ซ่ึงมียอดขายท่ีเติบโตข้ึนรวดเร็วท่ีสุด 

เช่นเดียวกบัไทย ซ่ึงเราพบวา่ มูลค่าตลาดของผลิตภณัฑ์ประเภท meal replacement ใน
ปีท่ีผา่นมาอยูท่ี่ 4.8 พนัลา้นบาท หรือเพิ่มข้ึนถึงราว 1,800 ลา้นบาท จากช่วง 5 ปีก่อนหนา้ 

ผลส ารวจโดยบริษัท Euromonitor International ระบุว่า ตลาด meal replacement ใน
ไทยยงัมีศกัยภาพในการเติบโตไดอี้กมาก และมีแนวโนม้ขยายตวัไปอยูท่ี่ 6.3 พนัลา้นบาทในปี 2018 
จากปัจจุบนัซ่ึงมีเม็ดเงินหมุนเวียนในตลาดราว 4.8 พนัลา้นบาท และท่ีน่าสนใจคือ กว่า 80% ของ
มูลค่าตลาด meal replacement ในไทย มาจากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ประเภท meal replacement 
slimming หรือ ผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยลดหรือควบคุมน ้าหนกั ซ่ึงนบัเป็นสัดส่วนท่ีไม่นอ้ยเลยทีเดียว และมี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนไปอยู่ท่ี 85% ภายในปี 2018 สอดคลอ้งกบักระแสรักสวยรักงามในหมู่คนไทยซ่ึง
ก าลงัมาแรง ซ่ึง อีไอซี มองว่า ผลิตภณัฑ์ทดแทนอาหารประเภทน้ียงัมีศกัยภาพเติบโตได้อีกมาก 
เน่ืองจากสามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองสุขภาพและความงามไดเ้ป็นอยา่ง
ดี  

ขณะท่ีในกลุ่มผูผ้ลิตสินคา้เองก็มีแนวโนม้แข่งขนัรุนแรงมากข้ึนเช่นเดียวกนั 
ไม่วา่จะเป็นการพฒันาดา้นนวตักรรมและพยายามคิดคน้ผลิตภณัฑ์ทดแทนม้ืออาหาร

ในรูปแบบต่างๆ ท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน ทั้ งในรูปของขนมขบเค้ียว (snacks) สแน็คบาร์ 
เคร่ืองด่ืมประเภทมิลคเ์ชค ซุป ขนมหวาน หรือแมแ้ต่บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป รวมถึงการพฒันาผลิตภณัฑ์
ประเภท energy bars เพื่อให้พลงังานแก่กลุ่มนักกีฬาโดยเฉพาะ โดยเน้นส่วนประกอบหลกัท่ีเป็น
พวกแป้งท่ีใหพ้ลงังานท่ีจ าเป็นส าหรับการแข่งขนั ยิ่งไปกวา่นั้น ผลิตภณัฑ์เหล่าน้ียงัมีรสชาติท่ีอร่อย
และหลากหลาย ให้พลงังานต ่า และช่วยให้อ่ิมไดน้านข้ึนอีกดว้ย รวมทั้งยงัสามารถปรุงแต่งรสชาติ
ไดต้ามความชอบของแต่ละคน ยกตวัอย่างเช่น ในกรณีของโปรตีนเชค ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถเลือก
ผสมกบันมหรือนมถัว่เหลือง หรือแมแ้ต่ใส่ผลไมท่ี้ช่ืนชอบเพิ่มเขา้ไป  ยิง่ไปกวา่นั้น ผูผ้ลิตเกือบทุก
รายยงัเน้นท าการตลาดแบบขายตรง หรือ direct selling เพื่อเจาะฐานกลุ่มลูกคา้เป้าหมายอีกดว้ย ซ่ึง
ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนวยัท างานในเมือง โดยจะมุ่งเนน้ให้ความรู้ความเขา้ใจกบัลูกคา้เหล่าน้ีในเร่ือง
การดูแลรักษาสุขภาพและควบคุมน ้าหนกั พร้อมมีการรับรองผลลพัธ์ท่ีได ้เพื่อเป็นการจูงใจให้ลูกคา้
หนัมาใชผ้ลิตภณัฑข์องบริษทัมากข้ึน 

นอกจากการตอบโจทยไ์ลฟ์สไตล์การบริโภคและค่านิยมของคนรุ่นใหม่แล้ว ตลาด
อาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอาย ุก็เป็นอีกหน่ึง segment ท่ีไม่ควรมองขา้ม 

หลายๆ คนคงจะทราบกนัดีอยูแ่ลว้วา่ ปัจจุบนัโลกของเราก าลงักา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอาย ุ
(ageing society) ทั้งน้ี มีการคาดการณ์ว่า ภายในปี 2020  ทัว่โลกจะมีจ านวนผูสู้งอายุมากถึงกว่า 1
พนัลา้นคน หรือคิดเป็นสัดส่วนประมาณ 13% ของจ านวนประชากรโลก ซ่ึงนัน่หมายถึงโอกาสใน
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ธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอายุท่ีมีแนวโน้มเติบโตสูงข้ึนเป็นเงาตามตวัดว้ยเช่นเดียวกนั  
ตวัอยา่งหน่ึงท่ีเห็นไดค้่อนขา้งชดัเจนคือ จ านวนประชากรผูสู้งอายุท่ีมีอายุมากกว่า 65 ปีในญ่ีปุ่นท่ี
ปัจจุบนัมีจ านวนมากถึงราว 30 ลา้นคน หรือคิดเป็น 23% ของจ านวนประชากรทั้งประเทศ และคาด
วา่ในปี 2020 ญ่ีปุ่นจะมีจ านวนผูสู้งอายมุากถึงเกือบ 1 ใน 3 ของประชากรเลยทีเดียว และน่ีคือสาเหตุ
ท่ีท าให้ธุรกิจต่างๆ ท่ีเก่ียวกบัผูสู้งอายุ ซ่ึงรวมไปถึงธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมไดรั้บความนิยมมาก
ข้ึนทุกขณะ โดยพบวา่ผูป้ระกอบการไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารให้สามารถรับประทานไดง่้าย
ข้ึน เพื่อตอบโจทยปั์ญหาในการเค้ียวและกลืนอาหารของผูสู้งอายุ  รวมทั้งยงัมีการวิจยัและคิดคน้
อาหารท่ีช่วยบ ารุงร่างกายและมีรสชาติท่ีหลากหลายมากข้ึนดว้ย เช่นเดียวกบัไตห้วนั ซ่ึงเป็นประเทศ
ท่ีมีอตัราการเกิดต ่าท่ีสุดในโลก สวนทางกบัจ านวน ผูสู้งอายท่ีุกลบัมีจ านวนเพิ่มสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว 
ซ่ึงการเปล่ียนแปลงของโครงสร้างประชากรดงักล่าว ส่งผลให้ความตอ้งการสินคา้ส าหรับทารกและ
เด็กมีแนวโนม้ชะลอตวัลงอยา่งชดัเจน ในขณะท่ีสินคา้ส าหรับกลุ่มผูสู้งอายกุ  าลงักลายเป็นสินคา้ดาว
รุ่งแทน ซ่ึงหน่ึงในนวตักรรมท่ีเกิดข้ึนคือ การคิดคน้และพฒันาบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีสามารถเปิด
รับประทานได้ง่ายเพื่ออ านวยความสะดวกให้กับผูสู้งอายุ รวมทั้งการปรับลดขนาดและปริมาณ
สินค้าลง เน่ืองจากผูสู้งอายุมกัรับประทานอาหารแต่ละม้ือในปริมาณน้อยลง รวมทั้งมีการเพิ่ม
คุณสมบติัและสารอาหารบางอยา่งท่ีเหมาะกบัผูสู้งอายมุากข้ึนอีกดว้ย  

การขยายตวัของเศรษฐกิจและสังคมเมือง รวมทั้งพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่
ท่ีเปล่ียนแปลงไป ย่อมหมายถึงโอกาสทางธุรกิจใหม่ๆ ส าหรับผูท่ี้มองเห็นเทรนด์เหล่านั้น และ
สามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองความสะดวกสบาย สุขภาพ และความงาม 
ไดอ้ย่างโดนใจท่ีสุด แต่ตอ้งไม่ลืมว่า โอกาสท่ีเปิดกวา้งข้ึนย่อมมาพร้อมกบัความทา้ทายและการ
แข่งขนัท่ีรุนแรงมากข้ึนด้วย ดงันั้น การหมัน่ส ารวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภค รวมทั้งการวิจยัและ
พฒันาเพื่อต่อยอดและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้อย่างต่อเน่ือง จึงเป็นส่ิงท่ีผูป้ระกอบการไทยไม่
ควรมองขา้ม เพื่อให้อยูร่อดและประสบความส าเร็จในยุคโลกาภิวตัน์ซ่ึงการรับประทานอาหาร จะ
ไม่ใช่แค่ "กินเพื่ออยู"่ อีกต่อไป 
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ภาคผนวก ภ. 

 
 

รายละเอยีดเคร่ืองจักรทีใ่ช้ในกระบวนการผลติหมึกจ๋า 
รายช่ือเคร่ืองจักร ลกัษณะการท างาน ภาพประกอบ ราคา 
เตาทอด
สุญญากาศ 

-ใชส้ าหรับการทอด
วตัถุดิบใหสุ้กและมี
ปริมาณน ้ามนัสะสม
นอ้ยในอาหาร  

500,000 

เคร่ืองผสมอาหาร -ใชส้ าหรับการผสม
อาหารให้
ส่วนประกอบต่างๆ 
รวมกนัและใหค้วาม
ร้อนระหวา่งการ
ผสมเพื่อใหเ้กิดกล่ิน
ท่ีหอม 

 

270,000 

เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนั -ใชส้ าหรับแยก
น ้ามนัออกจาก
วตัถุดิบท่ีผา่นการ
ทอด สามารถลด
น ้ามนัท่ีสะสม
บริเวณพื้นผวิของ
อาหารไดเ้ป็นอยา่งดี 

 

110,000 

เคร่ืองบดอาหาร -ใชส้ าหรับการบด
กระเทียมใหมี้ขนาด
เล็กลงเหมาะกบัการ
ทอดเพื่อใหสุ้กง่าย 

 

65,000 
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เคร่ืองบรรจุถุง -ใชส้ าหรับการบรรจุ
อาหารท่ีผลิตใส่
ภาชนะบรรจุ โดย
น ้าหนกับรรจุมีความ
เท่ากนัทุกถุง 

 

180,000 

เคร่ืองร่อนคดัแยก
วตัถุดิบ 

-ใชส้ าหรับการแยก
ส่ิงปลอมปนจาก
วตัถุดิบ และแยก
ขนาดวตัถุดิบ 

 

80,000 

เคร่ืองปิดผนึกปาก
ถุง 

-ใชส้ าหรับปิดผนึก
ภาชนะบรรจุ เพื่อ
ไม่ใหมี้ส่ิงปลอมบน
เขา้ไปขา้งในไดแ้ละ
ยงัสามารถบรรจุก๊าซ
ไนโตรเจนเพื่อ
ป้องกนัการหืนของ
อาหาร 

 

45,000 
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