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แผนธุรกิจ Hygiene Restaurant by Biz Dec ฉบบัน้ีสําเร็จลุล่วงดว้ยดี ผูว้ิจยัใคร่ขอ

กราบขอบคุณท่านอาจารย์กิตติชัย ราชมหา อาจารย์ท่ีปรึกษาท่ีให้ความอนุเคราะห์ในการให้

คาํปรึกษา ความรู้ ขอ้คิดเห็น และแนวทางทางท่ีเป็นประโยชน์ ตลอดจนให้การสนบัสนุนตรวจสอบ

แก้ไขเน้ือหาแผนธุรกิจน้ี  อีกทั้ งอาจารย์ยุทธนา นรภูมิพิภัชน์ ท่ีให้ความรู้และคาํแนะนําท่ีมี

ประโยชน์เก่ียวกบัความรู้ดา้นวิทยาศาสตร์อาหารและมาตรฐานความปลอดภยัอาหาร นอกจากน้ี 

ผูว้ิจยัขอกราบขอบคุณ คณาจารยทุ์กท่านท่ีประสิทธิประสาท สั่งสอน อบรม ให้ความรู้แก่ผูว้ิจยั มา

ตั้งแต่ตน้ รวมถึงกราบขอบคุณ บิดา มารดา และขอบคุณเพื่อนๆ ท่ีเป็นส่วนสําคญัให้การสนบัสนุน 

เป็นกาํลงัใจสําคญัต่อผูว้ิจยั  และขอบคุณวิทยาลยัการจดัการมหาวิทยาลยัมหิดล ท่ีเป็นแหล่งให้

ความรู้และให้ความอนุเคราะห์ในการใช้อุปกรณ์ต่างๆ และอาํนวยความสะดวกต่อผูว้ิจยัมาโดย

ตลอด 

สุดทา้ยน้ี ผูว้ิจยัหวงัเป็นอย่างยิ่งว่า แผนธุรกิจน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูส้นใจและเป็น

แนวทางต่อผูท่ี้สนใจจะทาํการศึกษาเพิ่มเติมในอนาคต หากมีขอ้ผิดพลาดประการใด ผูว้ิจยัขออภยั

มา ณ ท่ีน้ี 
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ภาพรวมของธุรกิจ 

ในสภาวะปัจจุบนั ธุรกิจร้านอาหาร-ร้านกาแฟนั้น นอกจากรสชาติและความอร่อยแลว้ 

ระบบการจดัการภายในร้านยงัเป็นส่ิงท่ีสําคญัมาก เร่ิมตั้งแต่การออกแบบครัวให้เหมาะกบัลกัษณะ

อาหาร ตลอดจนการตกแต่งท่ีสวยงาม มีเอกลกัษณ์ สามารถดึงดูดลูกคา้ได ้ก็ยอ่มทาํให้เจา้ของร้าน

ดาํเนินธุรกิจนั้นเป็นไปอยา่งราบร่ืน   

 

โอกาสทางการตลาด 

ภาพรวมธุรกิจอาหารในไทยปี 2560 น้ี (หนงัสือพิมพฐ์านเศรษฐกิจ , 2560) มีมูลค่าสูง

ถึง 3.9 แสนลา้นบาท โดยขยายตวัจากปีก่อน 2-4% แบ่งเป็นร้านอาหารทัว่ไป 70% หรือประมาณ 

2.73 แสนลา้นบาท และอีก 30% หรือ 1.17 แสนลา้นบาท เป็นเชนร้านอาหาร แสดงให้เห็นว่าแม้

กาํลงัซ้ือยงัชะลอตวั แต่ธุรกิจอาหารยงัสามารถอยู่ได ้โดยเฉพาะกลุ่มธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ียงัมี

อตัราการเติบโตอยา่งต่อเน่ืองในช่วง 3-4 ปีท่ีผ่านมา และปี 2559 ยงัสามารถเติบโตกวา่ 10 % จาก

มูลค่าตลาดรวมกว่า 2 หม่ืนล้านบาท ปัจจยัหนุนอย่างหน่ึงท่ีทาํให้ตลาดร้านอาหารน่าสนใจก็คือ 

พฤติกรรมคนไทยท่ียงันิยมรับประทานอาหารนอกบา้น รวมทั้ง จาํนวนนกัท่องเท่ียวจากต่างประเทศ

ท่ีเดินทางเขา้มาประเทศไทยเป็นจาํนวนมาก จึงมีส่วนสนบัสนุนใหธุ้รกิจประเภทน้ี เติบโตมากยิ่งข้ึน 

และจาํนวนลูกคา้ คือ ผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหาร-ร้านกาแฟนั้น ก็มีจาํนวนเพิ่มสูงข้ึนเช่นกนั 

 

รูปแบบการใหบ้ริการ 

แผนธุรกิจ Hygiene Restaurant by Biz Dec เพื่อให้บริการเก่ียวกบัการออกแบบ 

ตกแต่งภายใน ร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีเนน้การจดัการดา้นสุขาภิบาลเพื่อการป้องกนัอนัตรายไปสู่

ผูบ้ริโภค  ดว้ยการประยุกตใ์ช้มาตรฐานความปลอดภยัอาหารของ Codex คือ Code of Hygienic 

Practice For Precooked and Cooked Foods in Mass Catering – CAC/RCP 39-1993 เพื่อส่งมอบ

ความมัน่ใจใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร ร้านกาแฟ วา่สถานท่ีประกอบอาหารน้ีออกแบบมาอยา่ง

ถูกสุขลกัษณะ 



ง 

 

บทสรุปผู้บริหาร (ต่อ) 

 

โดยอยากให้ผูป้ระกอบการตระหนักในความปลอดภยัอาหาร เราจะใส่ใจตั้งแต่เร่ิม

ออกแบบภายนอกและภายในบนพื้นฐานท่ีผสมผสานอย่างลงตวัของสถาปนิกและนกัวิทยาศาสตร์

อาหาร เพื่อเป็นรากฐานท่ีดีของร้านอาหาร ภายใต้ความสวยงามและถูกสุขลักษณะ ตลอดจน

ดาํเนินการก่อสร้าง ตกแต่ง วางระบบสาธารณูปโภค วางระบบการจดัการภายในครัว เพื่อให้ธุรกิจ

ร้านอาหารราบร่ืน และลดปัญหาต่างๆในระยะยาว 

 

เป้าหมาย 

Hygiene Restaurant by Biz Dec มุ่งหวงัท่ีจะเป็นผูน้าํการให้บริการด้าน Food 

Infrastructure อยา่งครบวงจร โดยแผนธุรกิจน้ีคาดหวงัรายได ้18 ลา้นบาทสําหรับปีท่ี 1 และมีอตัรา

การเติบโตของรายไดเ้ท่ากบั 5% ตั้งแต่ปีท่ี 2-3 และ 15% ในปีท่ี 4 - ปีท่ี 5 

 

กลยทุธ์ 

สร้างความตระหนกัในการจดัการสุขาภิบาลภายในร้านอาหาร ร้านกาแฟ โดยทาํให้

เจา้ของร้านเช่ือวา่ “When you do good for food safety, you do good for the business.” 

 

การลงทุนและผลตอบแทนท่ีคาดวา่จะไดรั้บ 

Hygiene Restaurant by Biz Dec ใชเ้งินลงทุน 4,000,000 บาท มีแหล่งท่ีมาของเงินทุน

จากหุน้สามญัทั้งหมด มีอตัราตน้ทุนถวัเฉล่ียถ่วงนํ้าหนกั (WACC) เท่ากบั 19.85% จากการวิเคราะห์

ทางการเงินพบวา่ อตัราผลตอบแทนโครงการ (IRR) เท่ากบั 192.9% โดยมีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิเท่ากบั 

(NPV) เท่ากบั 26,564,593 บาท และระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณ 7 เดือน  
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บทที ่1 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 

 

 

1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 

เน่ืองจากทางครอบครัวของผูว้ิจยัประกอบธุรกิจออกแบบและตกแต่งภายในบ้าน 

อาคาร คอนโดมิเนียม และสาํนกังาน คือ บริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั อีกทั้งตวัผูว้ิจยัเองมี

ความชอบและถนดัเก่ียวกบัดา้นมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ทาํให้เกิดแนวความคิดท่ีจะนาํทรัพยากร

ท่ีมีอยูม่ารวมเป็นแผนธุรกิจ จึงกลายเป็น Hygiene Restaurant by Biz Dec เพื่อเจาะกลุ่มลูกคา้ท่ีเป็น

เจา้ของธุรกิจร้านอาหาร ภตัตาคาร และร้านกาแฟ ทั้งท่ีเป็นเจา้ของร้านและผูท่ี้มีแผนจะทาํธุรกิจ

ร้านอาหาร ซ่ึงยงัเป็นกลุ่มลูกคา้ท่ีทางบริษทัฯ ยงัไม่ไดเ้จาะเขา้ไปอยา่งจริงจงั เพราะการออกแบบ-

ตกแต่งร้านอาหาร มีรายละเอียดดา้นสุขาภิบาลมากกวา่กลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นเจา้ของบา้น คอนโดมิเนียม 

อาคาร สํานักงานต่างๆ ดงันั้นจึงเกิดเป็น แผนธุรกิจรับทาํร้านอาหารอาหาร-ร้านกาแฟ พร้อมทาํ

ระบบการจดัการ  

 

 

1.2 โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 

ธุรกจิอาหารแรงข้ามปี ไทย-เทศชิงเค้ก4แสนล้าน ‘เทรนด์ญีปุ่่น’โตต่อเน่ือง 

ศูนยว์ิจยักสิกรไทย (หนังสือพิมพ์ฐานเศรษฐกิจ, 2560) ท่ีออกมาประเมินภาพรวม

ธุรกิจอาหารในไทยปีน้ีว่าจะมีมูลค่าทะยานสู่ตวัเลข 3.9 แสนล้านบาท ขยายตวัจากปีก่อน 2-4% 

แบ่งเป็นร้านอาหารทัว่ไป 70% หรือประมาณ 2.73 แสนลา้นบาท และอีก 30% หรือ 1.17 แสนลา้น

บาท เป็นเชนร้านอาหาร แสดงให้เห็นว่าแม้กาํลังซ้ือยงัชะลอตวัแต่ธุรกิจอาหารยงัฝ่าฟันมาได ้

โดยเฉพาะกลุ่มธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ียงัมีอตัราการเติบโตอยา่งต่อเน่ืองในช่วง 3-4 ปีท่ีผา่นมา และ

ปี 2559 ยงัสามารถเติบโตกว่า 10 % จากมูลค่าตลาดรวมกว่า 2 หม่ืนลา้นบาท (ตวัเลขส้ินปี 2559) 

และแนวโนม้ในปีน้ีธุรกิจอาหารญ่ีปุ่นยงัถือว่าเป็นกลุ่มธุรกิจท่ีมีการเติบโตสูงอย่างต่อเน่ืองและแบ

รนดร้์านอาหารญ่ีปุ่นยงัเร่ิมโหมโรงขยบัขยายการลงทุนตั้งแต่ตน้ปีเพื่อชิงมาร์เก็ตแชร์ 
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การขยายตัวของธุรกจิร้านอาหาร ภัตตาคาร ร้านกาแฟ 

ธุรกิจภตัตาคาร ร้านอาหาร(กรมพฒันาธุรกิจ, 2559) คือ การบริการจดัอาหารและ

เคร่ืองด่ืม รวมถึงไอศกรีมและเคก้ จดัเตรียมไวพ้ร้อมบริโภค มีหรือไม่มีท่ีนั่งก็ตาม ไม่ว่าจะเป็น

บริการแบบให้นัง่โต๊ะหรือแบบบริการตนเองจากชั้นวางอาหาร ไม่วา่จะรับประทานอาหารภายใน

ร้าน นาํกลบั หรือสั่งให้จดัส่งท่ีบา้น (Delivery) เช่น ร้านอาหาร ภตัตาคาร คาเฟ่ เคาน์เตอร์ หรือบูธ 

ในยานพาหนะ เช่น รถไฟ เรือ หรือ เคร่ืองบินท่ีดาํเนินการโดยหน่วยงานอ่ืน โดยธุรกิจภตัตาคาร 

ร้านอาหาร สามารถแบ่งได ้6 รูปแบบ ไดแ้ก่  

1. ร้านคาเฟ่และบาร์ (Café / Bar)  

2. ร้านบริการจดัส่งอาหารถึงบา้น / ร้านอาหารแบบซ้ือกลบัไปทานท่ีบา้น  

3. ร้านอาหารท่ีใหบ้ริการเตม็รูปแบบ (Full - Service)  

4. ร้านอาหารจานด่วน (Fast Food)  

5. ร้านอาหารเล็กๆตามขา้งทาง (Street Stalls)   

6. ร้านอาหารแบบบริการตนเอง (Self-Service Cafeterias) 

หากยอ้นดูตวัเลขการเติบโตของตลาดร้านอาหารในปี 2558 โดยศูนยว์ิจยักสิกรไทย 

มูลค่าของร้านอาหารมีมูลค่าตลาดประมาณ 267,000-275,000 ลา้นบาท (ผูจ้ดัการออนไลน์, 2558) 

เติบโตอยู่ในอัตราร้อยละ 2.9-5.9 จากในปี 2557 และหากครอบคลุมถึงเชนร้านอาหารและ

ร้านอาหารทัว่ไป น่าจะมีมูลค่าตลาดอยู่ในระดบั375,000-385,000 ลา้นบาท เติบโตอยู่ในสัดส่วน

ร้อยละ 4.0-6.8 นบัวา่ส่งผลใหก้ารแข่งขนัในธุรกิจร้านอาหารเป็นไปอยา่งรุนแรงข้ึน ศูนยว์ิจยักสิกร

ไทยมองว่ากลยุทธ์การขยายสาขาของเชนร้านอาหารในปี 2558 จะเปล่ียนแปลงไปจากปี 2557 

กล่าวคือ จากการให้ความสําคญักบัการขยายสาขาจาํนวนมากในทาํเลท่ีตั้งท่ี เป็นห้างสรรพสินคา้ 

และคอมมูนิต้ีมอลล ์เพื่อใหแ้บรนดร้์านอาหารมีความโดดเด่น สามารถเขา้ถึงลูกคา้กลุ่มเป้าหมายได ้

อีกทั้งยงัให้ความสําคญักบัการนาํเสนอรูปแบบอาหารท่ีแปลกใหม่ และสอดคลอ้งกบัรูปแบบการ

รับประทานอาหารนอกบา้นของลูกคา้กลุ่มเป้าหมายอีกดว้ย ไม่ว่าจะดา้นรสชาติอาหาร และความ

หลากหลายของอาหาร การตกแต่งร้าน การให้บริการนอกจากการจดัโปรโมชัน่ การรับส่วนลดได ้

ลว้นเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกร้านอาหารไม่นอ้ยไปกวา่ปัจจยัดา้นราคาอยา่งเดียว 
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การเขา้สู่ตลาดของผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารรายใหม่ (ผูจ้ดัการออนไลน์, 2558) 

ส่งผลให้การแข่งขนัเป็นไปอย่างรุนแรงข้ึน การเขา้สู่ตลาดของผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารราย

ใหม่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งผูป้ระกอบการธุรกิจรายใหญ่ ท่ีต่างก็หันมารุกในธุรกิจร้านอาหารมากข้ึน 

โดยผูป้ระกอบการธุรกิจรายใหญ่ดงักล่าวสามารถใช้ประโยชน์จากช่ือเสียงของแบรนด์ เช่น ค่าย

เบียร์สิงห์ เป็นตัวอย่างท่ีชัดเจนรายหน่ึงท่ีขยบัเข้ามารุกธุรกิจอาหารโดยตั้ งบริษัท ไฟน์ ฟู้ด 

แคปปิตอล จาํกดั ดูแลร้านอาหาร “พาคาตา้” (Pacata) จะเป็นสินคา้อาหารพร้อมรับประทาน ภายใต้

แบรนด์ “สตาร์เชฟส์” (Star Chefs) และ “แด็ด เอเชีย” (That’s Asia) โดยสตาร์เชฟส์ เป็นแบรนด์

อาหารพร้อมรับประทาน ทั้งน้ีได้ตั้งเป้าในปี 2558 จะมีรายไดท่ี้ประมาณ 500 ลา้นบาท พร้อมกบั

แผนท่ีจะกา้วข้ึนเป็นผูน้าํอาหารไทยและเอเชียใน 5 ปีในตลาดเอเชีย และในอนาคตตอ้งการจะเป็น

ผูน้าํอาหารไทยและเอเชียในระดบัโลก  ขณะท่ียกัษ์ใหญ่ดา้นวงการอาหาร บริษทั เจริญโภคภณัฑ์

อาหาร จาํกดั (มหาชน) ก็ประสบผลสาํเร็จกบัการเติบโตของตลาดผลิตภณัฑ์อาหารสําเร็จรูปแช่แข็ง

พร้อมรับประทาน ท่ีบริษทัเร่งรุกทาํตลาดเต็มสูบ เพื่อขยายฐานลูกคา้กลุ่มใหม่เพิ่มกบัเป้าหมายของ

บริษัทต้องการก้าวสู่ 1 ใน 5 ผู ้นําระดับโลกพร้อมกับกลยุทธ์การลงทุน 2 แนวทาง คือด้าน

กระบวนการผลิต พฒันาสินคา้ใหม่ๆ ออกสู่ตลาดต่อเน่ือง และสร้างแบรนด์สู่โกลบอลแบรนด ์

ภายใตช่ื้อ “ซีพี” ในแผนการสร้างแบรนด์เพื่อกา้วสู่เป้าหมาย “ครัวโลก” ล่าสุดไดจ้ดัโครงสร้างใน

เครือเป็น 2 กลุ่ม คือกลุ่มร้านอาหาร (restaurant) ไดแ้ก่ เชสเตอร์กริลล์ ธุรกิจห้าดาว ร้าน สเต๊กหมูคู

โรบูตะ สเตก๊ปลา ร้านสแน็กทูโก และอีกกลุ่ม คือคา้ปลีกอาหาร ไดแ้ก่ ร้านซีพีเฟรชมาร์ท ซ่ึงรวมถึง

ตูเ้ยน็ชุมชน ร้านซีพีฟู้ดมาร์เก็ต และซีพีฟู้ดเวลิด ์ดว้ยวสิัยทศัน์ในการสร้างแบรนด์ซีพีเป็น “ครัวของ

โลก” หรือ “Kitchen of the World”  

อีกค่ายหน่ึงท่ีรุกดา้นอาหารญ่ีปุ่น (ผูจ้ดัการออนไลน์, 2558) คือ บริษทั เซ็นทรัลเรสตอ

รองส์ กรุ๊ป จาํกัด หรือซีอาร์จี  ท่ีจะเน้นขยายสาขาร้านอาหารในทุกประเภทท่ีมีศักยภาพและ

แนวโนม้เติบโตดี เช่น อาหารญ่ีปุ่น ซ่ึงถือเป็นตลาดใหญ่อนัดบั 2 รองจากอาหารไทย บริษทัมีอาหาร

ญ่ีปุ่นในเครือ 7 แบรนด์ จากทั้งหมด12แบรนด์ นอกจากน้ีอยู่ระหว่างการศึกษาเพื่อขยายธุรกิจ

ร้านอาหารในเครือท่ีเป็นแฟรนไชส์ไปยงัต่างประเทศ โดยเฉพาะในอาเซียนและเอเชียท่ีมีศกัยภาพ 

เนน้ 4 แบรนดห์ลกั คือ “โอโตยะ”, “เดอะเทอเรซ”, “มิสเตอร์โดนทั” และ “เทนยะ”  
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ล่าสุดอีกหน่ึงธุรกิจอาหารท่ีเป็นตวัช้ีวดัเศรษฐกิจไทยไดดี้ คือ บะหม่ีสําเร็จรูป  “มาม่า” 

ไดเ้ตรียมแตกไลน์  เปิดธุรกิจใหม่ ร้านอาหาร-เคร่ืองด่ืม ต่อยอดธุรกิจบะหม่ีสําเร็จรูป หลงัตลาด

เติบโตตํ่า  นายพิพฒั พะเนียงเวทย์ ซ่ึงเป็นรองประธานกรรมการและประธานเจ้าหน้าท่ีบริหาร 

บริษทั ไทยเพรซิเดนท์ฟูดส์ จาํกดั (มหาชน) เปิดเผยถึงแผนดาํเนินงานในปีน้ีว่า บริษทัมีแนวทาง

ขยายธุรกิจใหม่ โดยเฉพาะธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม เพื่อต่อยอดธุรกิจบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ภายใต้

เคร่ืองหมายการคา้มาม่า ซ่ึงธุรกิจเร่ิมมีแนวโนม้อ่ิมตวั เห็นไดจ้ากการเติบโตของตลาดท่ีอยูใ่นระดบั

ตํ่า หลงัจากเม่ือปีท่ีแลว้ตลาดรวมบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปเติบโตเพียง 1.4% ส่วนโมเดลธุรกิจร้านอาหาร 

เบ้ืองตน้เป็นไปไดท่ี้จะยกรูปแบบร้านอาหารญ่ีปุ่นเขา้มาทาํตลาดในไทย และเมนูอาหารจะตอ้งมา

จากบะหม่ี  การขยายธุรกิจใหม่ถือเป็นความทา้ทายมากท่ีสุดสําหรับปีน้ีของมาม่า เพราะเป็นส่ิงท่ี

บริษทัยงัไม่เคยทาํมาก่อน แต่เน่ืองจากตลาดบะหม่ีสําเร็จรูปในประเทศอ่ิมตวัจึงตอ้งหาอะไรท่ีเพิ่ม

มูลค่าเขา้ไปในสินคา้เดิมมากข้ึน ธุรกิจร้านอาหารนบัเป็นธุรกิจท่ียงัมีแนวโนม้เติบโตต่อเน่ือง โดยมี

ปัจจยัหนุนจากพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารตอ้งปรับกลยุทธ์ให้

สอดคลอ้งกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภค อีกทั้งปัจจุบนัธุรกิจร้านอาหารมีแนวโนม้การแข่งขนัท่ีรุนแรง 

จากมีผูป้ระกอบการรายใหม่ทยอยเขา้มาในตลาด และผูป้ระกอบการรายเก่าท่ีตอ้งหากลยุทธ์ดึงดูด

ลูกคา้เพื่อช่วงชิงตลาดท่ีมีมูลค่าหลายแสนลา้นน้ี  

ดงันั้นจึงวิเคราะห์ได้ว่า หากเจ้าใหญ่ในอุตสาหกรรมอาหารหันมาลงเล่นในตลาด

ร้านอาหารแลว้ นอกจากจะทาํให้มูลค่าตลาดร้านอาหารเพิ่มสูงข้ึนแลว้ ยงัสามารถคาดการณ์เป็นนยั

ว่า หากร้านขนาดเล็กไม่ตระหนักในการยกระดบัการบริการท่ีมีมาตรฐาน การนําเสนอรูปแบบ

อาหารท่ีแปลกใหม่ และสอดคลอ้งกบัรูปแบบการรับประทานอาหารนอกบา้นของลูกคา้ รสชาติ

อาหาร ความแตกต่างและความหลากหลายของอาหาร การตกแต่งร้าน การให้บริการนอกเหนือจาก

การจดัโปรโมชัน่ ลว้นแลว้แต่เป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกร้านอาหาร โดยร้านอาหารท่ีเนน้

ปัจจยัดา้นราคาอยา่งเดียว ก็อาจจะโดนกลืนได ้
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ภาพท่ี 1.1 แสดงจาํนวนนิติบุคคลคงอยูต่ามแต่ละภาค 

ท่ีมา : กรมพฒันาธุรกิจ (2559) 

 

เม่ือพิจารณาตามพื้นท่ีตั้ ง ณ กุมภาพนัธ์ 2559 ดังภาพท่ี 1.1 พบว่า ธุรกิจภัตตาคาร  

ร้านอาหาร ส่วนใหญ่ตั้งอยูใ่นเขตกรุงเทพมหานคร (กรมพฒันาธุรกิจ, 2559)โดยมีของนิติบุคคลคง

อยู่ จาํนวน 4,801 ราย คิดเป็นร้อยละ 44 มีมูลค่าทุนจดทะเบียน 48,743 ลา้นบาท รองลงมา ไดแ้ก่ 

ภาคใต ้จาํนวน 2,513 ราย คิดเป็นร้อยละ 23 มีมูลค่าทุนจดทะเบียน 9,859 ลา้นบาท ภาคตะวนัออก 

จานวน 1,694 ราย คิดเป็นร้อยละ15 มีมูลค่าทุนจดทะเบียน 5,967 ลา้นบาท และภาคกลาง จานวน 

780 ราย คิดเป็นร้อยละ 7 มีมูลค่าทุนจดทะเบียน 2,556 ลา้นบาท ตามลาดบั ซ่ึงพบว่าการประกอบ

ธุรกิจภตัตาคาร/ร้านอาหาร มีการกระจุกตวัอยู่ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและภูมิภาคท่ีเป็นแหล่ง

ท่องเท่ียวท่ีสาํคญั เน่ืองจากวถีิชีวติผูบ้ริโภคในเขตเมืองใหญ่ท่ีตอ้งการความสะดวกสบายมากข้ึน 

 

 

ภาพท่ี 1.2 แสดงจาํนวนสัดส่วนการลงทุนตามสัญชาติ 

ท่ีมา : กรมพฒันาธุรกิจ (2559) 

 

 



6 

 

เม่ือพิจารณาสัดส่วนการลงทุนตามสัญชาติ (กรมพฒันาธุรกิจ, 2559) ดงัภาพท่ี 1.2 

พบว่า ธุรกิจภตัตาคาร/ร้านอาหาร มีมูลค่าลงทุนรวมทั้งส้ิน จาํนวน 71,213 ล้านบาท แบ่งเป็น

สัญชาติไทย 59,560 ลา้นบาท คิดเป็นร้อยละ 83.6 ของมูลค่าทุนจดทะเบียนทั้งหมด และต่างชาติ 

11,653 ลา้นบาท คิดเป็นร้อยละ 16.4 โดยสัญชาติอ่ืนท่ีลงทุนสูงสุด ไดแ้ก่ สหรัฐอเมริกา 2,391 ลา้น

บาท คิดเป็นร้อยละ 3.3 รองลงมา ไดแ้ก่ ญ่ีปุ่น 1,385 ลา้นบาท คิดเป็นร้อยละ 1.9 ฝร่ังเศส 817 ลา้น

บาท คิดเป็นร้อยละ 1.1 องักฤษ 686 ลา้นบาท คิดเป็นร้อยละ 0.9 และอินเดีย 548 ลา้นบาท คิดเป็น

ร้อยละ 0.7 ตามลําดับ จะสังเกตได้ว่าไทยมีศกัยภาพและมีความสามารถในการลงทุนธุรกิจ

ภตัตาคาร/ร้านอาหาร เม่ือเปรียบเทียบกบัสัญชาติอ่ืนๆ 

 

 

ภาพท่ี 1.3 แสดงสถิตินกัท่องเท่ียวต่างชาติท่ีเดินทางมาท่องเท่ียวประเทศไทย ปี 2554-2558 

ท่ีมา : กรมพฒันาธุรกิจ (2559) 

 

เม่ือพิจารณาสถิติจาํนวนนกัท่องเท่ียวต่างชาติท่ีเดินทางมาท่องเท่ียวในประเทศไทย 

(กรมพฒันาธุรกิจ, 2559) ในช่วง 5 ป่ีท่ีผ่านมา (ปี 2554 - 2558) ดงัภาพท่ี 1.3 เทียบกบัสถิติการจด

ทะเบียนจดัตั้งธุรกิจภตัตาคาร / ร้านอาหาร พบวา่มีอตัราการเจริญเติบโตเป็นไปในทิศทางเดียวกนั 

ถือว่าเป็นปัจจยัสนบัสนุนให้มีการเจริญเติบโตของธุรกิจภตัตาคาร / ร้านอาหาร โดยในจาํนวนน้ี 

นกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาประเทศไทยมากท่ีสุดในช่วงเดือนมกราคม – กุมภาพนัธ์ 2559 คือ จีน ทั้งน้ี 

ยงัมีปัจจยัสนบัสนุนท่ีสําคญัดงัน้ี พฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทย และการส่งออกสินคา้

ประเภทอาหารสาํเร็จรูปในตลาดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ( AEC ) 
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จะเห็นไดว้า่แนวโนม้ธุรกิจในปัจจุบนั ธุรกิจภตัตาคาร ร้านอาหาร ขยายตวัเพิ่มมากข้ึน

(กรมพฒันาธุรกิจ 2559) ทั้งในระดบัประเทศและระดบันานาชาติ เน่ืองจากวิถีการดาํเนินชีวิตของ

บุคคลในสังคมเปล่ียนแปลงไป ทาํกิจกรรมและมีการรับประทานอาหารนอกบา้นมากข้ึน ทาํให้

ธุรกิจภตัตาคาร ร้านอาหาร และงานบริการจดัเล้ียงของธุรกิจโรงแรม และเอกชนทัว่ไปไดรั้บความ

นิยมอย่างสูง เน่ืองจากคนมีความต้องการคุณภาพชีวิตท่ีดี มีความสะดวกสบาย มีบรรยากาศท่ี

สวยงาม เป็นผลใหผู้ป้ระกอบการตอ้งบริหารและพฒันาการจดัการภตัตาคาร ร้านอาหาร ใหดี้ ซ่ึงถือ

เป็นกุญแจสําคัญท่ีจะทาํให้ธุรกิจอยู่รอดและมีผลกําไร ตั้ งแต่กระบวนการสั่งซ้ือวตัถุดิบ การ

วิเคราะห์ตน้ทุนอาหาร การประมาณการยอดขาย จดัการส่งเสริมการขายและเทคนิคการให้บริการ 

ส่ิงเหล่าน้ีเป็นหวัใจของธุรกิจ ท่ีผูรั้บผิดชอบทั้งเจา้ของกิจการหรือผูจ้ดัการทัว่ไปจะตอ้งศึกษา เพื่อ

สามารถวเิคราะห์ตน้ทุนและผลกาํไร ตลอดจนกระบวนการบริหารต่างๆ ดว้ยการวางแผนบริหาร สั่ง

การ วเิคราะห์และติดตามผล เพื่อสร้างความไดเ้ปรียบเหนือคู่แข่ง 

จึงนับได้ว่าเป็นธุรกิจท่ียงัมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเน่ือง (กรมพฒันาธุรกิจ, 2559) 

ปัจจยัสนบัสนุนจากพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบา้นของคนไทยท่ียงันิยมมากข้ึน รวมทั้ง

การสั่งอาหารมารับประทานท่ีบา้น หรือสํานักงาน (Delivery) เน่ืองจากวิถีชีวิตของคนท่ีตอ้งการ

ความสะดวกสบายในการบริโภคอาหารมากข้ึน โดยเฉพาะผูบ้ริโภคท่ีอยู่ในเขตเมือง ดังนั้ น 

ผูป้ระกอบการธุรกิจภตัตาคาร/ร้านอาหาร ควรปรับกลยุทธ์ให้สอดคลอ้งกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภค

ทั้งในดา้นความสนใจในเร่ืองอาหารเพื่อสุขภาพ (Clean Food) และการประหยดัเวลา นอกจากน้ียงัมี

ปัจจยัหนุนมาจากธุรกิจการท่องเทียวท่ีมีนกัท่องเท่ียวนิยมเดินทางมาประเทศไทยมากข้ึน จึงส่งผล

ใหธุ้รกิจภตัตาคาร/ร้านอาหาร ยงัคงมีแนวโนม้การขยายตวัไดอ้ยา่งต่อเน่ือง ประกอบกบัปัจจุบนัคน

ไทยให้ความสําคญักบัการรักษาสุขภาพมากข้ึน โดยเฉพาะในกลุ่มคนเมืองและผูมี้การศึกษา จะมี

ความตอ้งการบริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพของตนมากข้ึน ดงันั้นความตอ้งการ

บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโนม้สูงข้ึน แต่เน่ืองจากขอ้จากดัทางดา้นเวลาและความเร่งรีบของ

สังคมเมืองในปัจจุบนัทาํให้ผูบ้ริโภคไม่สามารถประกอบอาหารท่ีตรงกบัความตอ้งการของตนเอง

ได ้ในขณะท่ีคนใส่ใจในคุณภาพชีวติมากข้ึน แนวโนม้การเติบโตของธุรกิจภตัตาคารร้านอาหารเพื่อ

สุขภาพ (Clean Food) จึงยงัมีอยูอ่ยา่งต่อเน่ืองต่อไป 
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ในส่วนของความตระหนักถึงความปลอดภยัอาหาร จากงานวิจยัเร่ืองการรับรู้ของ

ผูบ้ริโภคต่อการใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นสุขอนามยั (ประภตัสร พลสารโชคทรัพย,์ 2559) ทาํให้

ได้ขอ้มูลว่าการจดัการด้านสุขอนามยันั้น เป็นส่ิงท่ีผูป้ระกอบธุรกิจร้านอาหารพึงดาํเนินการเพื่อ

รักษาความเช่ือมัน่ของลูกคา้ และเพื่อการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดจึงตอ้งดาํเนินการ

ตามลาํดบัความสําคญั ผลการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างความสําคญัของลกัษณะปัจจยัในการ

จดัการกบัระดบัการรับรู้ในความสําคญัของสุขอนามยัดว้ยสถิติ Spearman Correlation Coefficient 

พบวา่ทุกปัจจยัมีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกในระดบัปานกลางยกเวน้ดา้นอาหารซ่ึงอยูใ่นระดบัตํ่า 

และจดัลาํดบัความสําคญัของปัจจยัดว้ยสถิติ Kruskal-Wallis Test ปัจจยัจะถูกเรียงเป็น 4 ลาํดบัโดย

หน่ึงคือ อาหาร สองคือพนกังานบริการ สามคือเคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหารและส่ิงอาํนวยความสะดวก

ในหอ้งอาหาร และส่ีคือส่ิงอาํนวยความสะดวกในหอ้งนํ้า โดยลกัษณะท่ีถูกรับรู้ความสําคญัเป็นกลุ่ม

แรกดว้ยความสําคญัระดบัมากท่ีสุด ไดแ้ก่ อาหารรวมถึงเคร่ืองปรุงบนโต๊ะอาหารตอ้งสะอาด ไม่มี

ส่ิงแปลกปลอม ไม่มีพิษ ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใชเ้สิร์ฟ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้ 

และส่ิงท่ีสัมผสักบัร่างกาย เช่น ไมจ้ิ้มฟัน การสัมผสัชกัโครก โถปัสสาวะ สายฉีดชาํระ ขนัน้า ส่ิง

เหล่าน้ีตอ้งสะอาดและมีสภาพพร้อมใชง้าน รวมถึงความสะอาดของพื้นท่ีโดยรอบอาคาร พื้นห้องนํ้ า 

การกาํจดักล่ินเหมน็และสัตวพ์าหะนาโรค  

ทางดา้นสมาคมภตัตาคารไทย (SMEช้ีช่องรวย, 2559)ไดว้างแผนท่ีจะยกระดบัคุณภาพ

อาหารให้สูงข้ึน เน่ืองจากผูบ้ริโภคยุคใหม่ใส่ใจเร่ืองสุขภาพมากข้ึน อาหารตอ้งสดสะอาด ปลอด

สารพิษ ยกระดบัร้านอาหารไทยให้เป็นมาตรฐานเดียวกนั ผ่านโครงการ “Q Restaurant” ของ

สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ท่ีส่งเสริมให้เกษตรกรผลิตสินคา้ท่ีได้

มาตรฐานปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ไดท้าํโครงการมาตั้งแต่ปี 2553 ปัจจุบนัมีร้านคา้ท่ีเป็น Q Restaurant 

แลว้กวา่ 2,000 แห่งทัว่ สมาคมไดว้างนโยบายอ่ืนๆ เพื่อท่ีจะช่วยให้สมาชิกดาํเนินธุรกิจต่อไปอยา่ง

แข็งแกร่ง เร่ิมจากแผนเพื่อรองรับนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติในรูปแบบของ “ทวัร์สุขภาพ” เพื่อเป็น

การขยายตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ ปลอดภยัตั้งแต่วตัถุดิบจนถึงการปรุง พร้อมทั้งมีการเพิ่มช่ือ

รายการอาหารเป็นภาษาองักฤษ ภาษาจีน และภาษาอ่ืนๆ เพื่อสอดรับกบัจาํนวนนกัท่องเท่ียวต่างชาติ

ท่ีมากข้ึน 
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ภาพท่ี 1.4 แสดงFood Hygiene Rating สาํหรับประเมินร้านอาหาร 

ท่ีมา : Cronicle (2015) 

 

ทางดา้นของความตระหนกัในความปลอดภยัของร้านอาหาร สําหรับในต่างประเทศ 

ดงัภาพท่ี 1.4 (Cronicle, 2015) ร้านอาหารจาํนวนมากในเมือง Northampton ประเทศองักฤษให้

ความสาํคญัในเร่ืองน้ีเป็นอยา่งมาก โดยไดท้าํการจดัอนัดบัดา้นสุขอนามยัอาหาร ขอ้มูลแสดงให้เห็น

ว่า 83 ของสถานท่ีเหล่านั้นเป็นท่ีน่าพอใจ ผลสํารวจพบว่าจาก 83 สถานท่ี 28 ร้านอาหารและ 26 

ร้านคา้ Take away / ร้านขายแซนวิชโดย มีเพียงหน่ึงแห่งเท่านั้นท่ีไดค้ะแนน Rating เป็นศูนย ์ซ่ึง

หมายถึงการปรับปรุงอยา่งเร่งด่วน มีร้านอาหารจาํนวน 46 ร้านท่ีไดรั้บหน่ึงดาว มีร้านอาหารจาํนวน 

36 ร้าน ไดรั้บสองดาว และร้านอาหารส่วนใหญ่ในเมืองไดรั้บการจดัอนัดบัท่ีสามหรือสูงกวา่ 

 

Social Media  

การแชร์ลงในโซเชียลมีเดียส่งผลกระทบต่อเจา้ของร้านทั้งการแชร์ดา้นดีและดา้นไม่ดี 

ในส่วนของการรีวิวร้านวา่ร้านสวย อร่อย สะอาด ก็ทาํใหเ้พิ่มลูกคา้มากข้ึนได ้แต่หากร้านอาหารมี

การจดัการท่ีไม่ดีจนทาํให้ร้านไม่ถูกสุขลักษณะ อาทิเช่น พบสัตว์พาหะในร้าน ร้านไม่มีความ

สะอาดเท่าท่ีควร เป็นตน้ หากถูกแชร์ในเร่ืองดงักล่าว แน่นอนวา่ร้านนั้นๆจะตอ้งเสียช่ือเสียง จนทาํ

ใหจ้าํนวนลูกคา้ลดลง ดงัท่ีเราเห็นข่าวหรือกระทูใ้นโซเชียลมีเดีย 
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ตวัอยา่งข่าว ไดแ้ก่ กรณีท่ีในโลกโซเชียลมีการเผยแพร่คลิป ท่ีร้านแมคโดนลัด์ สาขา ลี 

การ์เดนท์ หาดใหญ่ จ.สงขลา (เร่ืองเล่าเช้าน้ี, 2559) พบหนูวิ่งเขา้ไปบนเคาน์เตอร์ของหวาน จาก

สมาชิกพนัทิป ID: I know what I do ล่าสุด ฝ่ายส่ือสารองคก์ร บริษทั แมคไทย จาํกดั ไดช้ี้แจง จาก

การพบหนูวิ่งเขา้ไปท่ีบริเวณเคาน์เตอร์ของหวานของร้านแมคโดนลัด์ สาขา ลี การ์เดนท ์หาดใหญ่ 

จ.สงขลา เม่ือวนัจนัทร์ท่ี 21 มีนาคม 2559 เวลาประมาณ 13.25 น. หลงัจากท่ีทางบริษทัฯ รับทราบ

เร่ืองดงักล่าวในช่วงเชา้ของวนัองัคารท่ี 22 มี.ค. 2559 ทางบริษทั แมคไทย จาํกดั ไดส้ั่งการให้ทาง

ร้านทาํความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองใชต่้างๆ รวมถึงพื้นท่ีทุกจุดภายในร้านทนัที โดยเนน้การทาํความ

สะอาดบริเวณเคาน์เตอร์ของหวานเป็นพิเศษ และไดท้าํการตรวจสอบภาพจากกลอ้งวงจรปิด พบวา่

มีหนูวิ่งเขา้มาในร้านแมคโดนลัด์ซ่ึงเป็นเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึนจริงในฐานะผูน้าํธุรกิจอาหารมาตรฐาน

ระดบัโลก ท่ีตอกย ํ้าเร่ืองคุณภาพอาหารท่ีดีมีมาตรฐานสมํ่าเสมอ การบริการท่ีรวดเร็ว อบอุ่นและเป็น

มิตร การรักษาความสะอาดและสุขอนามยั คุณค่าของอาหารและบริการท่ีคุม้ค่าคุม้ราคา เพื่อสร้าง

ความมัน่ใจเร่ืองความปลอดภยัในอาหารของแมคโดนัลด์ โดยพนกังานตอ้งปฏิบติัตามขั้นตอนท่ี

ถูกตอ้งเพื่อใหแ้น่ใจวา่ แมคโดนลัดไ์ดส่้งมอบอาหารท่ีปราศจากเช้ือโรค สารเคมีท่ีเป็นอนัตราย และ 

ส่ิงแปลกปลอมต่างๆ รวมทั้งทางบริษทัฯยงัเขม้งวดในขั้นตอนการดูแลทาํความสะอาดและการ

บาํรุงรักษาอุปกรณ์ต่างๆ ภายในร้านอย่างสมํ่าเสมอ อย่างไรก็ตาม ร้านแมคโดนลัด์ สาขา ลี การ์

เดนท ์หาดใหญ่ ตั้งอยูติ่ดริมถนนท่ีมีแผงลอยขายอาหารและท่อระบายนํ้ าอยูบ่ริเวณรอบร้านซ่ึงเป็น

แหล่งอาหารและแพร่พนัธ์ุของหนูและแมลงต่างๆ ซ่ึงปกติทาง ลี การ์เดนท์ ก็มีมาตรการกาํจดัหนู

และแมลงในบริเวณดงักล่าวเป็นประจาํ นอกจากน้ี ทางสาขายงัไดว้า่จา้งบริษทักาํจดัหนูและแมลง

เขา้มาทาํความสะอาดอยา่งสมํ่าเสมอทุกเดือนเพื่อป้องกนัไม่ให้หนูและแมลงดงักล่าวเล็ดลอดเขา้มา

ในร้าน โดยทางบริษทัฯ ไดอ้อกมาขอนอ้มรับความบกพร่องและกราบขออภยักบัเหตุการณ์สุดวิสัยท่ี

เกิดข้ึนในร้านแมคโดนัลด์ สาขาดังกล่าว และได้ส่ือสารเน้นย ํ้าให้พนักงานทุกคนปฏิบติัตาม

มาตรฐานความปลอดภยัในอาหาร (Food Safety Standard) อยา่งเคร่งครัดเพื่อสร้างความมัน่ใจและ

ส่งมอบอาหารท่ีไดคุ้ณภาพใหก้บัลูกคา้ท่ีใชบ้ริการร้านแมคโดนลัด ์
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1.3 วเิคราะห์โอกาสของธุรกจิ 

 

1.3.1 นโยบายและการเมือง (Political) 

 

 

ภาพท่ี 1.5 แสดงการจาํแนกขั้นตอนตามห่วงโซ่อุปทานอาหารของประเทศไทย ตั้งแต่ตน้ทางจนถึง 

   ปลายทาง 

ท่ีมา : สาํนกัส่งเสริมและสนบัสนุนอาหารปลอดภยั (2555) 

รัฐบาลไดมี้นโยบายความปลอดภยัดา้นอาหาร และการกาํกบัดูแลด้านกฎหมายของ

ประเทศไทย (สํานักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภยั, 2555)โดยได้เร่ิมดาํเนินการความ

ปลอดภยัด้านอาหารท่ีชัดเจนเม่ือปี พ.ศ. 2534 และพฒันาการเร่ือยมาจนปี พ.ศ. 2546 ได้จดัทาํ 

“กรอบแนวทางการปฏิบติัการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพสินคา้เกษตรและอาหาร” (Food 

Safety) และต่อมารัฐบาลไทยไดป้ระกาศใหปี้ พ.ศ. 2547 เป็นปีแห่ง “อาหารปลอดภยั” ของประเทศ

ไทย ทั้งน้ีภารกิจการดูแลควบคุมระบบอาหารในระดบัชาติอยู่ในความรับผิดชอบของ 2 กระทรวง

หลกั คือ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ดูแลความปลอดภยัและมาตรฐานอาหารท่ีผลิตจากฟาร์มเพื่อ

จาํหน่ายในประเทศและส่งออก ส่วนกระทรวงสาธารณสุขดูแลดา้นความปลอดภยัและคุณภาพของ

อาหารทั้งอาหารนาํเขา้และอาหารท่ีผลิตและจาํหน่ายในประเทศ เพื่อการบริโภคของประชาชน

รวมทั้ งป้องกัน เฝ้าระวงั ควบคุมโรคติดต่อทางอาหาร การติดต่อส่ือสารความเส่ียงด้านความ

ปลอดภยัอาหารระหวา่งประเทศและการเฝ้าระวงัเตือนภยัเพื่อคุม้ครองสุขภาพผูบ้ริโภค นอกจากน้ี

ยงัมีหน่วยงานสนบัสนุนอ่ืนๆ ไดแ้ก่ กระทรวงมหาดไทยซ่ึงรับผิดชอบองคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ิน

ในการควบคุมกาํกบัดูแลสถานท่ีจาํหน่ายและสะสมอาหาร เช่น ซุปเปอร์มาร์เก็ต ตลาด ร้านอาหาร 

และแผงลอย เป็นตน้ ทั้งน้ี หน่วยงานท่ีรับผิดชอบดูแลควบคุมอาหาร และระบบงานความปลอดภยั

ดา้นอาหารของประเทศไทยตลอดห่วงโซ่  
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1.3.2 เศรษฐกจิ (Economic) 

แมว้า่ร้านอาหารจะเป็นธุรกิจให้บริการท่ีมีความจาํเป็นต่อการดาํรงชีวิตประจาํวนัของ

คนไทย (Chearanaipanit, 2015) ส่งผลให้มีความอ่อนไหวต่อปัจจยัต่างๆท่ีเขา้มากระทบในระดบัตํ่า 

แต่ก็ปฏิเสธไม่ได้ว่า ในปี 2558 น้ี ธุรกิจร้านอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ธุรกิจร้านอาหารทัว่ไปใน

กลุ่มท่ีไม่ใช่เชนร้านอาหาร ศูนยว์จิยักสิกรไทย (2557) มองวา่ ตลาดธุรกิจร้านอาหารขนาดกลางและ

ขนาดเล็กในปี 2558 น้ี มีแนวโน้มการแข่งขนัท่ีสูงข้ึน เน่ืองจากภาวะเศรษฐกิจมีแนวโน้มเติบโต

อย่างชะลอตวัลง การมีร้านอาหารขนาดกลางและขนาดเล็กรายใหม่ๆเข้าสู่ตลาดอย่างต่อเน่ือง 

ผู ้ประกอบการเผชิญภาวะต้นทุนสูงข้ึน รวมถึงการแข่งขันจากอาหารพร้อมปรุงและพร้อม

รับประทาน ในปี 2558 น้ี คาดว่า ธุรกิจร้านอาหาร ครอบคลุมถึงเชนร้านอาหาร  และร้านอาหาร

ทัว่ไป น่าจะมีมูลค่าตลาดประมาณ 375,000 - 385,000 ลา้นบาท เติบโตอยูใ่นกรอบร้อยละ 4.0 - 6.8 

จากในปี 2557 ท่ีมีมูลค่า 360,600 ลา้นบาท ทั้งน้ี ระดบัการเติบโตของมูลค่าตลาดธุรกิจร้านอาหาร

เป็นผลจากปัจจยัด้านค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารของคนไทยต่อคนต่อคร้ังปรับตวัสูงข้ึน 

ส่วนหน่ึงเป็นผลมาจากการปรับตวัสูงข้ึนของตน้ทุนการประกอบธุรกิจร้านอาหารทาํให้ธุรกิจ

ร้านอาหารจาํเป็นตอ้งปรับราคาอาหารให้สูงข้ึนตามไปดว้ย โดยระดบัการเติบโตของมูลค่าตลาด

ธุรกิจร้านอาหารดงักล่าว ถือไดว้า่เป็นระดบัการเติบโตท่ีฟ้ืนตวัจากปี 2557 ท่ีเติบโตเพียงร้อยละ 1.7 

ซ่ึงเป็นผลมาจากการจบัจ่ายใช้สอยและการรับประทานอาหารนอกบา้นของคนไทยท่ีลดลง สืบ

เน่ืองมาจากภาวะ การชะลอตวัทางเศรษฐกิจ ค่าครองชีพท่ีสูงข้ึน รวมไปถึงหน้ีครัวเรือนท่ีสูงข้ึนท่ี

เกิดข้ึนในปี 2557 

ในส่วนของสภาพเศรษฐกิจกบัธุรกิจก่อสร้างและตกแต่งภายในนั้น คือมีการข้ึนลง

พร้อมกับสภาวะเศรษฐกิจ ในขณะท่ีภาพรวมภาคอุตสาหกรรมไทยในปี 2560 (หนังสือพิมพ์

ฐานเศรษฐกิจ, 2560) ตามการคาดการของสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย(ส.อ.ท.) ไดป้ระเมิน

ทิศทางของภาคอุตสาหกรรมในปี 2560 คาดวา่จะมีแรงส่งท่ีดีจากภาวะเศรษฐกิจภายในประเทศท่ี

ฟ้ืนตวัไดต่้อเน่ืองจากปี 2559 นาํโดยการลงทุนจากภาครัฐ และภาคการท่องเท่ียว การบริโภคและ

การใช้จ่ายของ  ประกอบกบัรัฐบาลมีมาตรการกระตุน้เศรษฐกิจออกมาต่อเน่ือง อุตสาหกรรมท่ี

สําคญัหลกัๆ จะไดแ้รงหนุนจากปัจจยัในประเทศดงักล่าว อย่างอุตสาหกรรมวสัดุก่อสร้าง จะได้

อานิสงส์จากการลงทุนของภาครัฐ  
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1.3.3 สภาพสังคม (Social) 

กระแสการแชร์ในโซเชียลจากผูท่ี้เขา้มารับประทานอาหารทั้งในร้านอาหารและร้าน

กาแฟ (adslthailand, 2558) ก็ถ่ายรูปอาหารก่อนกิน ร้านตกแต่งสวยก็เช็กอิน ถ่ายรูปสวยๆ ระหวา่ง

รออาหาร การเช่ือมต่อกบัอินเทอร์เน็ตด้วยอุปกรณ์ต่างๆ ในประเทศไทยนั้น คนไทยสนใจเร่ือง

อาหาร การกิน ร้านอาหาร มากทีเดียว ขอ้มูลจาก Global Web Index (GWI) บริษทัผูเ้ช่ียวชาญดา้น

การวิเคราะห์ตลาดพฤติกรรมผูบ้ริโภคออนไลน์ ระบุว่า 58% ของคนไทย ให้ความสนใจในเร่ือง

อาหาร ร้านอาหาร และการทาํอาหาร และยงัมีพฤติกรรม Tag กระทูรี้วิว บล็อกรีวิวร้านอาหาร มา

ชวนไปกิน และบอกต่อกนับน offline  

ด้านพฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไป (ธนาคารกรุงเทพ, 2558) รายงานของสถาบนั

อาหารระบุว่า จากการเติบโตของธุรกิจร้านกาแฟเป็นผลมาจากการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของ

ผูบ้ริโภคชาวไทย ซ่ึงแต่เดิมคนไทยนิยมด่ืมกาแฟสําเร็จรูป แต่ปัจจุบนันั้นคนไทยไดห้นัมาบริโภค

กาแฟคัว่บดกนัมากข้ึน เหตุผลหน่ึงมาจากร้านกาแฟท่ีมีการตกแต่งให้มีความหรูหรา ทนัสมยั สร้าง

บรรยากาศร่ืนรมยเ์หมาะสาํหรับการนัง่ด่ืมกาแฟ  

นอกจากนั้น สภาพสังคมของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั มีแนวโน้มเห็นความสําคญัของ

สุขลกัษณะในร้านอาหารมากข้ึน ดงัเห็นไดจ้ากสถิติการร้องเรียนจากสคบ.(ทีมเดลินิวส์ออนไลน์, 

2557) ซ่ึงขอ้มูลจาก 'เดลินิวส์ออนไลน์'  ท่ีไดส้อบถาม ผ.อ. ทรงศิริ จุมพล ผูอ้าํนวยการกองคุม้ครอง

ผูบ้ริโภคดา้นฉลากสินคา้ ถึงการรับมือเม่ือผูบ้ริโภคเจอเหตุการณ์ดงักล่าว ผ.อ. ทรงศิริ กล่าวว่า ใน

ดา้นผูบ้ริโภค ขณะรับประทานอาหารอยูแ่ลว้พบส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงอนัตรายในอาหาร ผูบ้ริโภค

มีสิทธิท่ีจะไม่จ่ายค่าอาหารในม้ือนั้ นได้ จากนั้ นสามารถแจ้งเร่ืองร้องเรียนไปยงั สํานักงาน

คณะกรรมการคุม้ครองผูบ้ริโภค หรือ สคบ. ผ่านสายด่วน 1166 ผ่านทางเว็บไซต์ของสคบ. หรือ

กรอกแบบฟอร์มคุม้ครองผูบ้ริโภคผ่านร้านเซเว่น อีเลฟเว่นได้ เพื่อให้ชดเชยค่าเสียหาย โดยทาง

สคบ. จะเชิญผูป้ระกอบการร้านอาหารและผูบ้ริโภค มาพูดคุยเจรจาไกล่เกล้ียปัญหา และชดเชย

ค่าเสียหายท่ีเกิดข้ึนได ้

ดงันั้นกระแสการแชร์ รีวิว ลงโซเชียล พฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไป และการ

ร้องเรียนจากลูกค้าเม่ือพบร้านอาหารไม่สะอาด ทําให้ส่งผลดีต่อธุรกิจการออกแบบตกแต่ง

ร้านอาหารท่ีคาํนึงถึงความสวยงามและถูกสุขลกัษณะ เพื่อตอบรับกบักระแสดงักล่าวในปัจจุบนั 
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1.3.4 เทคโนโลย ี(Technology) 

เทคโนโลยีมีบทบาทอย่างมากสําหรับการทาํให้ธุรกิจร้านอาหาร ร้านกาแฟ (ดร.

ไพศาล กาญจนวงศ,์ 2555)โดยมกัเก่ียวขอ้งกบัตวัแปรหลายตวัแปรท่ีจะทาํใหธุ้รกิจอยูไ่ด ้หรือไม่ได ้

เร่ิมตั้งแต่การจดัการสต็อกวตัถุดิบรวมถึงราคาเพื่อใช้ในการกาํหนดราคาขายอาหาร การจดัการ

ตน้ทุน แรงงาน บญัชีและการเงิน และยงัตอ้งประชาสัมพนัธ์ใหค้นทัว่ไปไดเ้ขา้มาใชบ้ริการ ทั้งหมด

จึงตอ้งใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารเขา้มาช่วยซ่ึงในบริบทของธุรกิจร้านอาหารและ

เคร่ืองด่ืม โดยทัว่ไปจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนด้วยกนัคือ ออฟิตส่วนหลงั (Back-office) และออฟิต

ส่วนหน้า (Front-office) นอกจากน้ีร้านอาหารและเคร่ืองด่ืมอาจมีเว็บไซต์เป็นของตนเองเพื่อ

ประชาสัมพนัธ์ รวมไปถึงมีการใหบ้ริการอ่ืนๆ ภายในร้านเช่น การให้บริการอินเตอร์เน็ตแบบไวไฟ 

(WIFI internet) สาํหรับลูกคา้ เป็นตน้ 

 

1.3.5 ส่ิงแวดล้อม (Environment) 

สาํหรับงานตกแต่งภายใน ไม่วา่จะเป็นบา้นพกัท่ีอยูอ่าศยั อาคาร สํานกังาน ร้านอาหาร

ภตัตาคาร จนถึงร้านกาแฟเล็กๆ ปัจจุบนัได้มีเทรนด์การประหยดัพลงังาน เน้นการใช้แสงสว่าง

ธรรมชาติ เนน้ความเป็นธรรมชาติ รวมไปถึงการเป็นมิตรกบัธรรมชาติมากข้ึน (Builder, 2559) ซ่ึง

เกิดจากเทรนดว์สัดุรักษโ์ลก เพราะกระแสรักษโ์ลก เป็นส่ิงท่ีถูกพูดถึงในทุกแวดวงอุตสาหกรรม ไม่

เวน้แม้กระทั่งในกลุ่มวสัดุก่อสร้างและตกแต่ง ท่ีต้องขยบัให้ทนักับกระแสความต้องการของ

ผูบ้ริโภคท่ีอยากจะมีส่วนร่วมหรือเป็นส่วนหน่ึงในการปกป้องสภาพแวดลอ้มให้อยูก่บัเราไดน้าน

ท่ีสุด ด้วยการเลือกใช้วสัดุท่ีไม่ทาํลายทรัพยากรธรรมชาติ การใช้วสัดุอุปกรณ์ท่ีช่วยประหยดั

พลงังาน หรือแมก้ระทัง่เม่ือวสัดุนั้นหมดประโยชน์ใชง้านแลว้ จะตอ้งสามารถนาํกลบัเอามาใชใ้หม่

ได้  ซ่ึงผูน้าํวสัดุงานตกแต่งภายในรายใหญ่ ซ่ึงมีความตระหนกัถึงกระแสรักษ์โลกเป็นอย่างมาก 

ผูรั้บเหมางานตกแต่งภายในจึงควรให้ความสําคัญกับกระแสดังกล่าวด้วยเช่นกัน เพื่อพร้อม

ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั 
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1.3.6 กฎหมาย (Legal) 

ในแง่ของผูรั้บเหมางานตกแต่งภายในร้านอาหารตอ้งคาํนึงเก่ียวกบัเทศบญัญติัแต่ละ

พื้นท่ีว่ามีข้อกําหนดเฉพาะหรือไม่ นอกจากนั้ น ยงัต้องเข้าใจกฎหมายอาหารมากข้ึน เพราะ

มาตรฐานความปลอดภยัอาหารและกฎระเบียบในระดบัสากล มีความเขม้งวดมากข้ึน เพื่อปกป้อง 

คุม้ครองผูบ้ริโภค เพื่อใหก้ารออกแบบสถานท่ีถูกสุขลกัษณะ ไม่เป็นแหล่งสะสมเช้ือโรค  

นอกจากนั้นคือ มาตรฐาน หลกัเกณฑ์การปฏิบติั หลกัการทัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะ

อาหาร ท่ีเป็นท่ี รู้จกักนัดี(CODEX, 1993) คือ FAO/WHO. 2003. Recommended International Code 

of Practice General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003),  แต่เน่ืองจาก

มาตรฐานฉบบัน้ีเขียนเตรียมไวส้ําหรับสถานท่ีผลิตอาหาร เสียเป็นส่วนใหญ่ ก่อให้เกิดความ

ยากลาํบากต่อการตีความให้เหมาะสมกบั ร้านอาหาร ภตัตาคาร หรือ catering ทาง  CODEX จึงได้

ออกมาตรฐานมาอีกฉบับ เรียกว่า CAC/RCP 39-1993 สําหรับองค์กรท่ีมีกิจการร้านอาหาร 

ภตัตาคาร โรงครัวขนาดใหญ่ เป็นการเฉพาะหลกัเกณฑ์ของสุขลกัษณะท่ีดีสําหรับอาหารท่ีเตรียม

สําหรับปรุงและอาหารปรุงสุกใน catering  CAC/RCP 39-1993 มีแนวทางปฏิบติัท่ีดี ท่ีจะทาํให้

ผูรั้บเหมางานออกแบบและตกแต่งภายในร้านอาหาร เขา้ใจถึงการทาํให้สถานท่ีประกอบอาหารถูก

สุขลกัษณะ แบ่งเป็น Section ต่างๆ โดย Section ท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ 

 

Section IV  (A) Production or preparation establishment: design and facilities 

  (B) Serving room: design and facilities 

Section V Establishment: Hygiene requirements 

Section VI Personal Hygiene and health requirements 

Section VII Establishment: Hygienic process requirement 
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1.4 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกจิ 

สภาวะการแข่งขนัของธุรกิจรับเหมาออกแบบ-ตกแต่งภายในร้านอาหาร ภตัตาคาร 

ร้านกาแฟ ในภาพรวมสามารถวเิคราะห์โดยอาศยัแรงผลกัดนัทั้ง 5 แรง (Five Forces Analysis) ดงัน้ี 

 

1.4.1 แรงผลกัที่ 1 การคุกคามของผู้แข่งขันรายใหม่ (Threat of New Entrant): ระดับ

ผลกระทบ ปานกลาง และปัจจัยโดยรวมต่อธุรกจิเป็น (-) 

ผูรั้บเหมารายใหม่สามารถเขา้สู่ตลาดรับเหมาออกแบบ-ตกแต่งภายในร้านอาหารไดใ้น

ระดบัปานกลาง  เน่ืองจาก Entry Barrier หลายๆดา้น ไดแ้ก่ ผูเ้ล่นเดิมในตลาดไดเ้ปรียบกวา่ผูเ้ล่น

หนา้ใหม่ เพราะลูกคา้มกัดูผลงานท่ีผา่นมา เป็นอนัดบัตน้ๆ วา่ในผลงานท่ีผา่นมานั้นเป็นอยา่งไร มี

งานไหนใกล้เคียงกับบ้านหรืออาคาร หรือร้านอาหารท่ีจะให้ผูรั้บเหมารับผิดชอบ หรือเลือก

ผูรั้บเหมางานตกแต่งร้านอาหารจากวธีิปากต่อปาก เช่ือถือคนรู้จกัท่ีเคยทาํงานร่วมกบัผูรั้บเหมานั้นๆ 

โดยสอบถามให้แน่ใจว่าผลงานท่ีผ่านมาไม่มีปัญหา และเรียบร้อยดี เน่ืองจากงานรับเหมาตกแต่ง 

ตอ้งอาศยัเงินทุนค่อนขา้งมากในการซ้ือวสัดุอุปกรณ์มาก่อน แลว้จึงค่อยเบิกเงินจากลูกคา้ทีหลงั จึง

เป็นอีกหน่ึง Entry Barrier สําหรับผูแ้ข่งขนัรายใหม่ นอกจากนั้น ในส่วนของระยะเวลาในการ

ทาํงาน ก็เป็นส่ิงทา้ทาย ความกดดนัในการทาํงานให้ทนัตามกาํหนดเวลา ทาํให้เกิด Entry Barrier 

สําหรับผูรั้บเหมารายใหม่ไดเ้ช่นกนั เพราะหากดาํเนินการไม่ไดต้ามท่ีเจา้ของงานเร่งรัด ก็ทาํให้เสีย

โอกาสในการรับงาน 

 

1.4.2 แรงผลกัที ่2 ความรุนแรงของการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Rivalry among 

Established Firms): ระดับผลกระทบสูง และปัจจัยโดยรวมต่อธุรกจิเป็น (-) 

เจา้ของร้านอาหารสามารถออกแบบร้านไดเ้อง และซ้ือเฟอร์นิเจอร์มาตกแต่งร้านเอง 

จากบริษทัเฟอร์นิเจอร์ขนาดใหญ่ไดแ้ก่ Index Living Mall,SB Furniture Design Square , Chic 

Republic, IKEA และ บุญถาวร นอกจากนั้นคือ ผูรั้บเหมางานตกแต่งภาย รับงานในลกัษณะเดียวกนั 

มีการแข่งขนัดว้ยการตดัราคากนั หากมีการประมูลงานใหญ่ๆ ก็มกัมีการฮั้วประมูล  
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1.4.3 แรงผลักที่ 3 ภัยคุกคามจากผลิตภัณฑ์ทดแทน (Threat of Substitute 

Products): ระดับผลกระทบ ปานกลาง และปัจจัยโดยรวมต่อธุรกจิเป็น (-) 

แมว้า่สินคา้ทดแทนสําหรับอุตสาหกรรมตกแต่งภายในร้านอาหาร แบบ Built-in จะมี

ส่ิงทดแทนกนัไดย้าก แต่ดว้ยตน้ทุนหรืองบประมาณของลูกคา้ ท่ีเป็นเจา้ของร้านอาหาร สามารถ

เปล่ียนแปลงไปเลือกสินคา้ทดแทนได้ เจา้ของร้านอาหารสามารถออกแบบและซ้ือเฟอร์นิเจอร์

สําเร็จรูปมาตกแต่งร้านเองได ้อาจจะไม่สมบูรณ์เท่ากบัผูอ้อกแบบหรือสถาปนิกเป็นผูอ้อกแบบให ้

แต่ก็ทาํใหล้ดตน้ทุนดา้นน้ีลงได ้

 

1.4.4 แรงที่ 4 อํานาจต่อรองของผู้บริโภค (Bargaining Power of Customer): ระดับ

ผลกระทบ สูง และปัจจัยโดยรวมต่อธุรกจิเป็น (-) 

ผูบ้ริโภคท่ีเป็นเจา้ของร้านอาหาร ร้านกาแฟ มีทางเลือกมาก มี Switching cost สูงใน

การเลือกซ้ือสินคา้ทดแทน เพราะสินคา้ทดแทนมีราคาถูกกวา่ คุณภาพเทียบเคียงกนั แต่อาจติดเร่ือง

ความพอดีกบัพื้นท่ีจริง อีกทั้งจาํนวนผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมก็มีอยู่มาก และไม่ค่อยมีความ

แตกต่างในตวัสินคา้และบริการ ทาํใหลู้กคา้มีโอกาสเลือกและต่อรองไดม้าก 

 

1.4.5 แรงที่ 5 อํานาจต่อรองของผู้จัดส่งวัตถุดิบ (Bargaining Power of Supplier): 

ระดับผลกระทบตํ่าและปัจจัยโดยรวมต่อธุรกจิเป็น (+) 

จาํนวนท่ีมากของผูข้ายวสัดุอุปกรณ์หรือซัพพลายเออร์ ได้แก่ ร้านขายวสัดุก่อสร้าง

และตกแต่ง เช่น ไทวสัดุ โฮมโปร ร้านคา้ทอ้งถ่ินแหล่งวสัดุเฟอร์นิเจอร์-บางโพ ผูผ้ลิตเหล่าน้ีมิได้

รวมตวักนั ทาํให้อาํนาจต่อรองของซัพพลายเออร์ตํ่า นอกจากนั้น บริษทัฯมีเครดิตกบับางร้านคา้ 

และมีความสัมพนัธ์ท่ีดีกบั Supplier อีกทั้งวสัดุอุปกรณ์งานตกแต่งก็หาได้ง่าย นอกจากนั้น ส่วน

จาํนวนท่ีลดลงเร่ือยๆของช่างฝีมือดา้นต่างๆ เช่น ช่างไม ้ช่างปูน ช่างฝ้า ช่างไฟฟ้า หรือ ช่างสแตน

เลส เป็นตน้ ทาํใหต้อ้งมีการเพิ่มค่าแรงเพื่อใหดึ้งดูดใหช่้างรับงานต่อ 
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ตารางท่ี 1.1 สรุปการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจจากแรงผลกัทั้ง 5 ประการ  

แรงกดดันทั้ง 5 ประการ ระดับผลกระทบ ปัจจัยโดยรวมต่อธุรกจิ 

การคุกคามของผูแ้ข่งขนัรายใหม่ ปานกลาง (-) 

ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม สูง (-) 

ภยัคุกคามจากผลิตภณัฑท์ดแทน ปานกลาง (-) 

อาํนาจต่อรองของผูบ้ริโภค สูง (-) 

อาํนาจต่อรองของผูจ้ดัส่งวตัถุดิบ ตํ่า (+) 

หมายเหตุ  ( + ) หมายถึง เป็นผลดีต่อธุรกิจของผูว้จิยั  

( -  ) หมายถึง เป็นผลลบต่อธุรกิจของผูว้จิยั 

 

1.5 ความเป็นมาของบริษทั 

บริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกัด ดาํเนินธุรกิจเก่ียวกับการออกแบบ และการ

ก่อสร้างอาคาร และบ้านพกัอาศยั รวมถึงการตกแต่งภายในครบวงจร การทาํงานของบริษทั จะ

คาํนึงถึงความต้องการของผูว้่าจ้างเป็นหลัก โดยสถาปนิกและวิศวกรท่ีมีประสบการณ์ด้านน้ี

โดยเฉพาะ พร้อมทีมงานช่างประเภทต่าง ๆ ท่ีมีฝีมือและประสบการณ์ดา้นน้ีจากโครงการต่าง ๆ ท่ี

ผา่นมา บริษทัฯ มีความพร้อมท่ีจะบริหารงานให้เป็นไปตามแบบมาตรฐาน มีคุณภาพ และตรงต่อ

เวลา ตามสัญญาท่ีกาํหนดไว ้เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูว้า่จา้ง 

 

 

1.6 วสัิยทศัน์ (Vision) 

Hygiene Restaurant by Biz Dec มุ่งตอบสนองความตอ้งการและพฒันาบริการให้เป็น

ท่ียอมรับของเจา้ของธุรกิจร้านอาหาร-ร้านกาแฟ เพื่อเป็นผูน้ําด้านการให้บริการเก่ียวกับ Food 

Infrastructure ท่ีสวยงามตามท่ีลูกคา้ตอ้งการและถูกหลกัมาตรฐานความปลอดภยัอาหารในระดบั

สากล 
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1.7 พนัธกจิ (Mission) 

Hygiene Restaurant by Biz Dec ให้บริการเก่ียวกบัการออกแบบ ตกแต่งภายใน 

ร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีเน้นการจดัการดา้นสุขาภิบาลเพื่อการป้องกนัอนัตรายไปสู่ผูบ้ริโภค  ดว้ย

การประยุกต์ใช้มาตรฐานความปลอดภยัอาหารของ Codex คือ Code of Hygienic Practice For 

Precooked and Cooked Foods in Mass Catering – CAC/RCP 39-1993 เพื่อส่งมอบความมัน่ใจ

ให้กับผูป้ระกอบการร้านอาหาร ร้านกาแฟ ว่าสถานท่ีประกอบอาหารน้ีออกแบบมาอย่างถูก

สุขลักษณะ และอยากให้ผูป้ระกอบการตระหนักในความปลอดภัยอาหาร โดยแผนธุรกิจน้ีมี

สโลแกนวา่ When you do good for food safety, you do good for the business 

 

 

1.8 วตัถุประสงค์ (Objective) 

 เพื่อใช้เป็นรูปแบบธุรกิจท่ีเป็นออกแบบและตกแต่งร้านอาหาร-ร้านกาแฟบน

พื้นฐานการจดัการสุขาภิบาลท่ีดี เพื่อลดปัญหาในระยะยาว 

 

 

1.9 เป้าหมายของธุรกจิ (Goals) 

รายได ้18 ลา้นบาทสาํหรับปีท่ี 1 และมีอตัราการเติบโตของรายไดเ้ท่ากบั 5% ตั้งแต่ปีท่ี 

2-3 และ 15% ในปีท่ี 4 - ปีท่ี 5  
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1.10 การวเิคราะห์สถานการณ์ของบริษทัด้วย SWOT Analysis 

การประเมินสถานการณ์ของบริษทัฯ ในอุตสาหกรรมบริการออกแบบและตกแต่ง

ร้านอาหาร-ร้านกาแฟ ทั้งจากสภาพแวดล้อมภายในท่ีเป็นจุดแข็งและจุดอ่อน รวมทั้งโอกาสและ

อุปสรรคจากสภาพแวดลอ้มภายนอกท่ีส่งผลต่อบริษทัฯ เพื่อเป็นแนวทางสําหรับการตดัสินใจใน

การบริหารจดัการ ดงัน้ี 

 

1.10.1 วเิคราะห์ปัจจัยภายใน – จุดแข็ง 

1. สําหรับอุตสาหกรรมการออกแบบ-ตกแต่งร้านอาหาร ส่วนใหญ่แลว้เจา้ของธุรกิจ

เองมกัจะไม่สามารถดาํเนินการออกแบบ-ตกแต่งเองทั้งหมด จาํเป็นตอ้งวา่จา้งผูอ้อกแบบ ผูรั้บเหมา 

หรือช่างแขนงต่างๆเพื่อใหไ้ดม้าซ่ึงร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีสวยงามตามท่ีตอ้งการ 

2.บจก.บิซ เดค เทค แอนด์ คอน มีความสามารถและความเช่ียวชาญในงานของ

รับเหมาก่อสร้างและตกแต่งภายใน รวมถึงระบบสุขาภิบาลอาหาร นอกจากนั้น ยงัสามารถออกแบบ

ร้านอาหารไดต้ามท่ีลูกคา้ตอ้งการ มีความยืดหยุน่ ปรับเปล่ียนได ้หาวสัดุท่ีเหมาะสมกบังบท่ีลูกคา้

ตั้งไว ้

3.ในดา้นการจดัการตน้ทุน และแข่งขนัดา้นราคาได ้ก็สามารถทาํราคาไดดี้ เม่ือเทียบ

กบัผูรั้บเหมางานตกแต่งภายใน มีช่างเฟอร์นิเจอร์ท่ีมีทกัษะและความเช่ียวชาญ มีความสัมพนัธ์ท่ีดี

กบัSupplier มีเครดิตเทอม มีการต่อรองราคาท่ีเป็นประโยชน์ และมีบริการหลงัการขายให้แก่ลูกคา้ 

อีกทั้งมี Partners ท่ีมีความสามารถ ตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ในทุกๆดา้น เช่น ระบบไฟฟ้า 

ระบบประปา ระบบปรับอากาศ และกลอ้งวงจรปิด เป็นตน้ 

 

1.10.2 วเิคราะห์ปัจจัยภายใน – จุดอ่อน 

1.โซเชียลมีเดียกลายเป็นส่ิงท่ีให้โอกาสและทาํลายช่ือเสียงของหลายๆร้านอาหาร จาก

ข่าวตามโซเชียลมากมายทาํให้ร้านอาหาร ร้านกาแฟ หลายร้านท่ีตอ้งสูญเสียยอดขายหรือปิดกิจการ 

เน่ืองจากถูกลูกคา้นาํภาพท่ีไม่ดีไปแชร์ลงในโซเชียล เช่น ความสะอาดของร้าน การพบสัตวพ์าหะ

ภายในร้าน เป็นตน้ สาเหตุส่วนหน่ึงมาจากการท่ีเจา้ของร้านอาหาร ร้านกาแฟมกัไม่ไดต้ระหนกัถึง

การออกแบบและตกแต่งร้านใหถู้กสุขลกัษณะ 
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2.ในส่วนของบจก.บิซ เดค เทค แอนด์ คอน ยงัไม่ท่ีรู้จกัในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเป็นเจา้ของ

ร้านอาหาร-ร้านกาแฟ ช่องทางในการประชาสัมพนัธ์ส่วนใหญ่ มกัไดจ้ากฐานลูกคา้เดิม บอกต่อกนั

ปากต่อปาก  

3.นอกจากนั้น สําหรับธุรกิจออกแบบและตกแต่งร้านอาหารแล้ว ผูอ้อกแบบและ

ผูรั้บเหมาตกแต่งในตลาด ก็ยงัไม่เขา้ใจและตระหนกัในความสําคญัของการออกแบบและตกแต่ง

ร้านใหถู้กสุขลกัษณะ เพื่อเนน้การป้องกนัปัญหาในระยะยาว 

 

1.10.3 วเิคราะห์ปัจจัยภายนอก – โอกาส 

1. กลุ่มลูกคา้จะเพิ่มมากข้ึนตามสัดส่วนอุตสาหกรรมร้านอาหารท่ีมีการขยายตวัเพิ่ม

สูงข้ึน จากท่ีไดก้ล่าวไปในหวัขอ้โอกาสของธุรกิจอุตสาหกรรมร้านอาหาร ร้านกาแฟ มีการเติบโต

สูง มูลค่าตลาดเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ ดงัท่ีไดว้เิคราะห์ไปหวัขอ้ความน่าสนใจของธุรกิจขา้งตน้ 

2. มาตรฐานความปลอดภยัอาหารในระดบัสากล มีความเขม้งวดมากข้ึน เพื่อคุม้ครอง

ผูบ้ริโภค ไม่ว่าจะเป็น GMP ซ่ึงแต่เดิมเป็นเพียงมาตรฐานท่ีใชใ้นสถานประกอบการผลิตอาหาร 

สําหรับในประเทศไทยย ังพบว่าสถิติการร้องเรียนต่อหน่วยงานรัฐ ไม่ว่าจะเป็นสํานักงาน

คณะกรรมการคุม้ครองผูบ้ริโภค (สคบ.) หรือองค์การอาหารและยา (อย.) ก็มีจาํนวนเพิ่มมากข้ึน 

สาเหตุความตระหนกัในความปลอดภยัอาหารของผูบ้ริโภคมาขบัเคล่ือน 

3.การแชร์และรีววิร้านอาหารมีมากข้ึน โลกออนไลน์กลายเป็นสนามแข่งขนัท่ีสามารถ

สร้าง Competitive advantage และ Competitive disadvantage ไดใ้นเวลาเดียวกนั  

 

1.10.4 วเิคราะห์ปัจจัยภายนอก – อุปสรรค 

1.ธุรกิจรับเหมาตกแต่งนั้ นเป็นธุรกิจท่ีข้ึนลงพร้อมกับสภาวะเศรษฐกิจ (Cyclical 

business) หากผลประกอบการผูบ้ริโภคท่ีเป็นเจ้าของร้านอาหารไม่ดี ก็มีแนวโน้มท่ีจะว่าจ้าง

ผูรั้บเหมาตกแต่งร้านนอ้ยลง  

2. จาํนวนผูรั้บเหมางานตกแต่งก็เพิ่มมากข้ึน เจา้ของร้านสามารถเลือกเปรียบเทียบ

ไดม้ากข้ึน หรือแมก้ระทัง่เจา้ของร้านอาหารบางคนก็สามารถทาํของใชเ้อง, handmade furniture 

ตกแต่งแบบ DIY เอง  

3. การเติบโตของธุรกิจ Delivery ทาํใหก้ารทาํร้านอาหารแบบมีหนา้ร้านลดลง 
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1.11 Business Model Canvas  

 

จากภาพรวมการวเิคราะห์โอกาสและความน่าสนใจของธุรกิจการออกแบบและตกแต่ง 

ร้านอาหาร ร้านกาแฟ บนพื้นฐานท่ีเนน้ถูกสุขลกัษณะ สามารถอธิบายใน Business Model Canvas 

(อิงคค์วต้ีิทุกส่ิงท่ีตอ้งรู้เก่ียวกบัการทาํธุรกิจ, 2558)ไดด้งัต่อไปน้ี 

 

ตารางท่ี 1.2 แสดง Business Model Canvas 

Key Partners 

 

 

ผูอ้อกแบบ 

สถาปนิก 

ช่างฝีมือ 

Supplier วสัดุ

อุปกรณ์ 

Key Activities 

 

 

-ใหค้าํปรึกษา

เก่ียวกบัระบบ GMP 

Mass Catering 

-ออกแบบและ

ดาํเนินการตกแต่ง

ภายใน 

Value Proposition 

 

 

-ป้องกนัปัญหาและ

ยุง่ยาก  จากการมี

ปัญหาดา้น

สุขาภิบาลภายหลงั 

-สะดวก 

ลดความยุง่ยากใน

การติดต่อผูรั้บเหมา 

ช่าง หลายๆเจา้ 

-มัน่ใจ วา่

ร้านอาหารจะไม่ถูก 

Complain เร่ือง

สถานท่ี 

-พนกังานในร้านทาํ

ความสะอาดได้

ทัว่ถึงและง่ายดาย 

 

Customer 

Relationship 

 

-มีบริการหลงัการ

ขาย หากงานเกิด

การชาํรุด 

 

Customer 

Segments 

 

-ผูท่ี้วางแผนจะเปิด

ร้านอาหาร 

ภตัตาคาร ร้านกาแฟ 

-เจา้ธุรกิจ

ร้านอาหาร 

ภตัตาคาร ร้านกาแฟ 

 Key Resource 

-ความรู้เก่ียวกบั

ระบบมาตรฐาน 

GMP Mass 

Catering 

-ความเช่ียวชาญดา้น

งานออกแบบและ

ตกแต่งภายใน 

-ความสามารถใน

การควบคุม Budget 

Channels 

-การออกบูท 

-Facebook 

-Youtube 

-Word of mouth 

advertising 

 

Cost Structure 

 

1.ค่าใชจ่้ายวสัดุอุปกรณ์ท่ีนาํมาทาํช้ินงาน  

2.ค่าใชจ่้ายค่าแรง มาจาก ค่าออกแบบและค่าแรง

ช่างฝีมือ 

3.ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 

 

Revenue Streams 

 

1.ค่าออกแบบ 

2.ส่วนต่างจากการลดราคาของซพัพลายเออร์ในการซ้ือ

สินคา้จาํนวนมาก  

3.ค่าดาํเนินการท่ีเรียกเก็บจากลูกคา้ 
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Customer Segments กลุ่มของลูกค้า 

เป็นการแบ่งกลุ่มของลูกคา้ว่า ลูกคา้ในแต่ละกลุ่มนั้น มีความตอ้งการ

อยา่งไร มีลกัษณะสาํคญัอยา่งไร พฤติกรรมเป็นอยา่งไร หรือ ปัญหาท่ีลูกคา้พบคืออะไร เป็นตน้ 

กลุ่มเป้าหมายหลกั  

ผูท่ี้มีแผนจะเปิดร้านอาหาร-ร้านกาแฟ เพราะกลุ่มน้ียงัมีขอ้มูลในการทาํ

ร้านอาหาร-ร้านกาแฟไม่มาก มีความตอ้งการผูรั้บเหมาท่ีใหค้าํแนะนาํได ้

กลุ่มเป้าหมายรอง  

เจา้ของกิจการร้านอาหาร-ร้านกาแฟ เพราะกลุ่มน้ีมีประสบการณ์การพบ

ปัญหาและการแกปั้ญหามาบา้งแลว้ มีขอ้มูลพอสมควร-ดีมาก บางคนจึงไม่ตอ้งการคาํแนะนาํจาก

ผูรั้บเหมา แต่บริษทัจะมุ่งเนน้ในการเขา้ไปแกปั้ญหา ผา่นการปรับปรุงของเก่า (Renovation) 

กลุ่มเป้าหมายในอนาคต 

เครือโรงแรม เพราะกลุ่มน้ีคือกลุ่มท่ีมีมูลค่างานสูง หากสามารถประมูล

ได ้ก็จะมีโอกาสไดง้านต่อๆไป  

Value Proposition การนําเสนอคุณค่า 

คือ สินคา้ และ บริการ ท่ีมูลค่าเพิ่มท่ีใส่เขา้ไปในสินคา้ หรือ บริการ แลว้

ทาํให้ตาํแหน่งของสินคา้และบริการของเรา อยู่ในตาํแหน่งท่ีเหนือกวา่สินคา้อ่ืนๆ ทัว่ๆ ไป หรือ ท่ี

อยูใ่นทอ้งตลาด โดยการบริการดา้นการออกแบบและตกแต่งท่ีใส่ใจในความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 

โดยการจดัสรรร้านอาหาร ใหเ้จา้ของร้านมัน่ใจวา่พื้นท่ีประกอบอาหารจะไม่เป็นแหล่งสะสมของส่ิง

สกปรก เพราะไม่มีจุดอบั และทาํความสะอาดง่าย ลดเวลาในการทาํความสะอาดของพนกังานได ้ทาํ

ใหเ้จา้ของร้านอาหารเช่ือวา่ “When you do good for food safety, you do good for the business.” 

Channels ช่องทางการเข้าถึงลูกค้า 

การออกบูธงานเก่ียวกบัธุรกิจอาหาร ช่วยให้เขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ในงานได ้

และช่องทาง Social Media เช่น Youtube , Facebook และ Website เป็นตน้ ช่วยประชาสัมพนัธ์

ผลงานท่ีเคยทาํ และให้ความรู้ท่ีเก่ียวกบัการทาํธุรกิจร้านอาหาร ร้านกาแฟ เช่น มาตรฐานความ

ปลอดภยัอาหารในระดบัสากล , การเลือกวสัดุอุปกรณ์ท่ีเหมาะสมกบัครัว รวมถึงนาํเสนอรูปแบบ

งานตกแต่งร้านท่ีสวยงาม เน้นความมีดีไซน์ และเขา้กบัไลฟ์สไตล์ของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั เป็นตน้ 

อีกช่องทางหน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพคือ การบอกต่อของผูท่ี้เคยใชบ้ริการแลว้  
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Customer Relationships ความสัมพนัธ์กบัลูกค้า 

Customer Relationships มองในมุมของลูกคา้เป็นหลกั เพราะถา้มองใน

มุมของเจา้ของสินคา้ ความคลาดเคล่ือนอาจจะมีมากดว้ย ในการวางแผนกลยุทธ์ทาง ดา้นการตลาด 

ในเร่ืองของ Customer Relationships ค่อนขา้งมีความสาํคญั เพราะเป็นตวับ่งบอกวา่ ลูกคา้จะกลบัมา

ซ้ือซํ้ าหรือไม่ หรือ ลูกคา้จะบอกต่อให้เพื่อนๆใช้สินคา้น้ีหรือไม่ ดงันั้นทางบริษทัฯ จึงเน้นให้การ

ให้บริการหลงัการขาย เพื่อให้ลูกมีความพึงพอใจสูงสุด โดยให้ส่วนลดกบัลูกคา้ใหม่ หากมีการ

แนะนาํจากลูกคา้เก่าท่ีเคยใชบ้ริการ 

Revenue Streams ช่องทางการเข้าถึงลูกค้า 

ทางเข้าของรายได้ หลายๆสาย และการท่ีรายได้เข้ามาเป็นสาย นั่น

หมายถึง ความมัน่คงทางการเงินท่ีมากข้ึน ไดจ้ากส่วนต่างจากการลดราคาของซพัพลายเออร์ในการ

ซ้ือสินคา้จาํนวนมาก ค่าดาํเนินการท่ีเรียกเก็บจากลูกคา้  

Key Partners คู่ค้าดําเนินธุรกจิทีสํ่าคัญ 

ผูอ้อกแบบ (Designer) และสถาปนิก โดยส่วนใหญ่บริษทัฯจะทาํการจา้ง

งานเป็นโครงการๆไป จึงมกัเป็นดีไซเนอร์หรือสถาปนิกอิสระ ช่างฝีมือดา้นต่างๆ เช่นเดียวกนักบัดี

ไซเนอร์ บริษทัฯจะจา้งงานกบัช่างฝีมืออิสระท่ีเช่ียวชาญเฉพาะด้านนั้นๆ เช่น ช่างกระจก ช่างไม ้

ช่างปูกระเบ้ือง และร้านคา้วสัดุอุปกรณ์ ท่ีมีความสัมพนัธ์อนัดี ก็จะใหเ้ครดิตเทอมแก่บริษทั 

Key Activities กจิกรรมหลกั 

เป็นกิจกรรมท่ีจะสนบัสนุนให้ สินคา้ และ บริการ มีมูลค่าเพิ่มมากข้ึน 

หรือ เป็นตวัเช่ือมโยงระหวา่ง คู่คา้ซ่ึงคือเจา้ของร้านอาหาร กบัผูรั้บเหมางานตกแต่ง ซ่ึงคือผูด้าํเนิน

ธุรกิจหลกั วา่ กิจกรรมใดท่ีคู่คา้สนบัสนุนธุรกิจเราไดดี้มากยิ่งข้ึนโดยกิจกรรมท่ีทางบริษทัฯเห็นว่า

เป็นกิจกรรมหลักคือ การมุ่งเน้นในการส่งมอบความปลอดภัยอาหารไปยงัผูบ้ริโภคท่ีเข้ามา

รับประทานอาหารในร้านอาหาร กิจกรรมน้ีจะแสดงถึงความร่วมมือกนัระหว่างดีไซเนอร์และ

นกัวทิยาศาสตร์อาหารท่ีจะทาํใหพ้ื้นท่ีประกอบอาหารนั้น มีความปลอดภยั ถือเป็นการเพิ่มมูลค่าใน

ตวัของแบบแปลนท่ีใชน้าํเสนอเจา้ของร้าน ในการจดัสรรพื้นท่ีใหส้ามารถทาํความสะอาดไดง่้าย ลด

เวลาการทาํความสะอาดหลงัเลิกงานของพนกังานร้าน นอกจากนั้นกิจกรรม อาจจะเป็นกิจกรรมท่ี

ส่งผลให ้กลุ่มลูกคา้ เกิดความพึงพอใจ หรือ เป็นกิจกรรมร่วมระหวา่งองคก์รกบัลูกคา้ดว้ยก็ได ้หรือ 

เป็นกิจกรรมท่ีสนบัสนุนการขาย เป็นช่องทางการขายเพิ่มมากข้ึน คือ กิจกรรมการให้บริการหลงั

การขาย  

 

 



25 

 

 

ทรัพยากรหลกั 

เน่ืองจากเป็นธุรกิจบริการ ทรัพยากรหลกัคือ ทรัพยากรบุคคล ไดแ้ก่  

ดีไซเนอร์ ช่างฝีมือ และผูบ้ริหารโครงการ เพราะหากขาดทั้ง 3 ส่วนน้ี จะไม่สามารถดาํเนินธุรกิจได ้

Cost Structure โครงสร้างค่าใช้จ่าย 

โครงสร้างค่าใชจ่้าย แบ่งเป็น 3 ส่วน คือ  

1.ค่าใชจ่้ายวสัดุอุปกรณ์ท่ีนาํมาทาํช้ินงาน  

2.ค่าใชจ่้ายค่าแรง มาจาก ค่าออกแบบและค่าแรงช่างฝีมือ 

3.ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 
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บทที ่2 

แผนการตลาด 

 

 

2.1 การสํารวจและการวจิัยตลาด 

ในการสํารวจและการวิจยัทางการตลาด ไดท้าํการศึกษาทศันคติของผูบ้ริโภคเก่ียวกบั

การออกแบบ-ตกแต่งร้านอาหาร-ร้านกาแฟท่ีเนน้การถูกสุขลกัษณะ ทาง Hygiene Restaurant by Biz 

Dec ของบริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั ทาํการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดย

ศึกษาความทศันคติ ความตอ้งการ และความคาดหวงัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจเลือกผูรั้บเหมาเพื่อ

มาทาํการออกแบบ-ตกแต่งภายใน โดยผูว้ิจยัจะนาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสํารวจมาใช้ในการวางแผน

การตลาด 

 

2.1.1 วตัถุประสงค์ของการสํารวจตลาด 

2.1.1.1 เพื่อทราบถึงทศันคติ ความตอ้งการ และความคาดหวงัของการ

ตดัสินใจเลือกผูรั้บเหมามาทาํการออกแบบ-ตกแต่งภายในร้านอาหารและร้านกาแฟ 

2.1.1.2 เพื่อให้ทราบเก่ียวกบัการให้ความสําคญัของเจา้ของร้านอาหาร

และร้านกาแฟเก่ียวกบัการทาํพื้นท่ีภายในร้าน ท่ีเนน้สุขลกัษณะภายในร้านของเจา้ของร้านอาหาร-

ร้านกาแฟ ตลอดจนเช่ือมโยงกบัการตดัสินใจเลือกผูรั้บเหมา 

2.1.1.3 เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลในการวางแผนการตลาด และพฒันารูปแบบการ

ให้บริการอย่างเหมาะสม ตรงกบัความตอ้งการของลูกคา้ เป็นขอ้มูลในการกาํหนดราคา การเลือก

ช่องทางการนาํเสนอบริการ และการส่งเสริมทางการตลาด 
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2.1.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการสํารวจตลาด 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการสํารวจ เป็นคาํถามสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง ( Semi-structured 

interview) แบ่งออกเป็น 4 ส่วน คือ 

1.ส่วนคาํถามทัว่ๆไปและคาํถามเก่ียวกบับริการ  

2.คาํถามเก่ียวกบัราคา 

3.คาํถามเก่ียวกบัช่องทางการรับรู้ถึงบริการ 

4.คาํถามเก่ียวกบัการส่งเสริมการขายและคาํถามเก่ียวกบัความคาดหวงัของลูกคา้ 

 

วธีิการสัมภาษณ์  

นดัหมายเพื่อเขา้สัมภาษณ์ โดยนาํส่งคาํถามก่อนเขา้สัมภาษณ์ ผูถู้กสัมภาษณ์แบ่งเป็น 

เจา้ของกิจการร้านอาหารหรือร้านกาแฟ จาํนวน 8 ท่าน และผูท่ี้มีแผนจะเปิดร้านอาหารหรือร้าน

กาแฟจาํนวน 7 ท่าน รวม 15 ท่าน เน่ืองจากตอ้งการเปรียบเทียบความคิดเห็นของผูท่ี้มีประสบการทาํ

ธุรกิจร้านอาหารมาแลว้ และผูท่ี้ยงัไม่มีประสบการณ์ในการทาํ 

 

2.1.3 ผลการสํารวจตลาด  

2.1.3.1 ผลการสาํรวจตลาดการทาํ Concept test 

ผูว้ิจยัไดส้รุปผลการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง ออกเป็น 4 ส่วน คือ คาํถาม

เก่ียวกบัสินคา้หรือบริการ คาํถามเก่ียวราคา คาํถามเก่ียวช่องทางการขาย และคาํถามเก่ียวกบัการโป

รโมท ดงัต่อไปน้ี 

คาํถามเก่ียวกบับริการ  

พบว่าผูใ้ห้สัมภาษณ์ 14 ท่าน จาก 15 ท่าน ให้ความสําคญักบัการ

ออกแบบและตกแต่งร้าน โดย 1 ท่านท่ีไม่ให้ความสําคญัในการออกแบบและตกแต่งร้าน เพราะคิด

วา่สามารถซ้ือ เฟอร์นิเจอร์ และของตกแต่ง มาจดัวางเองได ้ตาม Layout ท่ีตอ้งการ อีกทั้งไม่เคยมี

ปัญหาดา้นการจดัการสุขาภิบาล โดยมองวา่การจดัการสุขาภิบาลเป็นพื้นฐานการจดัการร้านอาหาร

อยูแ่ลว้ ไม่จาํเป็นตอ้งมีผูแ้นะนาํ เพราะตนเองก็เปิดร้านอาหารมากวา่ 20 ปี 

ผลการสํารวจพบว่า  การตกแต่งร้านช่วยดึงดูดลูกค้าได้ ซ่ึงต้องมี

เอกลกัษณ์ ไม่ซํ้ าแบบใครวสัดุอุปกรณ์ท่ีเลือกใชท่ี้มีคุณภาพ และเห็นวา่การจดัการดา้นสุขาภิบาล มี

ผลต่อธุรกิจร้านอาหาร อีกทั้งตอ้งคาํนึงถึงประโยชน์การใชส้อย ความยืดหยุ่นในการปรับเคร่ืองใช้

ให้เหมาะกบัการใช้งานจริง สามารถเพิ่มเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ได ้รองรับการขยายตวัในอนาคต และ

พนกังานทาํงานไดอ้ยา่งสะดวก ไม่ติดขดั 
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กลุ่มตวัอยา่ง มีมุมมองในการทาํร้านอาหาร ร้านกาแฟ วา่ หากวนัหน่ึงมี

ปัญหาท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล (เช่น ห้องนํ้ าไม่สะอาด ครัว พื้น ผนัง มีแมลงวนั มีหนู มี

แมลงสาบ) คิดว่าจะไดรั้บผลกระทบต่อธุรกิจอย่างแน่นอน เพราะจะทาํให้ร้านเสียช่ือเสียได ้หาก

ลูกค้านําภาพไปแชร์ลงในโซเชียล หรือมีการรีวิวท่ีไม่ดี ทาํให้ลูกค้าไม่อยากเข้าร้าน โดยให้

ความสาํคญัเก่ียวกบัการจดัการสุขาภิบาลภายในร้าน เตม็ 10 คะแนน เฉล่ียอยูท่ี่ 8 คะแนน 

คาํถามเก่ียวกบัราคา 

กลุ่มตวัอย่าง กล่าวว่า จากงบประมาณท่ีตั้งไวน้ั้น หากมีผูรั้บเหมางาน

ออกแบบ-ตกแต่งเสนอราคา โดยเฉล่ียแลว้ก็จะเห็นวา่ราคานั้นสามารถแพงข้ึน 20%จากราคาท่ีตั้งงบ

ไว ้ยงัพอรับได ้และถูกลงกวา่ 50% จากราคาท่ีตั้งงบไว ้จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

คาํถามเก่ียวกบัช่องทางการขาย 

กลุ่มตวัอย่าง ได้รับขอ้มูลเก่ียวกบับริษทัท่ีให้บริการออกแบบ-ตกแต่ง

ภายใน ลกัษณะเช่นน้ีไดจ้ากแหล่งใด ผา่นช่องทาง การบอกต่อจากคนรู้จกั รองลงมาคือหาขอ้มูลจาก

อินเตอร์เน็ต และงานแสดงสินคา้,ออกบูท 

คาํถามเก่ียวกบัโปรโมชัน่ 

หากบริษัทท่ีให้บริการออกแบบ-ตกแต่งภายใน มีการให้บริการใน

รูปแบบท่ีเป็น Package ท่ีไม่ใช่แค่ตกแต่งอย่างเดียว แต่มีบริการเสริมด้านอ่ืนๆ เช่น มีการให้

คาํแนะนาํเก่ียวกบัร้านอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะ เนน้การจดัการปัญหาสุขาภิบาล, มีแบบสําเร็จรูป เป็น

ตน้ ท่านมีความเห็นวา่อย่างไรถา้มีบริการเสริมพวกน้ี (Design, ตกแต่ง และแนะนาํ ให้หมดเลยมา

เป็นpackage หรือมีเป็นแยก Option ให้เลือกเลย) ท่านคิดว่าจะทาํให้ท่านตดัสินใจซ้ือไดง่้ายกว่า

หรือไม่ มีผูต้อบวา่สนใจในบริการเช่นน้ี เป็นจาํนวน 13 คน จาก 15 คน ดว้ยเหตุผล ดงัน้ี 

- เพราะอยากไดP้rofessional แต่ละดา้นมาช่วยก่อน Prove มนัสูงข้ึนอีก step มีคนมา

ช่วยคิด สะดวกข้ึน มัน่ใจข้ึน  

- เพราะเน้น สะดวก สบาย เวลา แต่ตอ้งราคาเหมาะสม ส่ิงท่ีอยากได้เพิ่มเติม คือ 

consult ดา้น marketing รู้ดา้นความตอ้งการของลูกคา้ และอยากให้มีการช่วยดาํเนินการเก่ียวกบั การ

ติดต่อกบัหน่วยงานของรัฐ เช่น การข้ึนทะเบียน Clean food, Good taste 

- เพราะ สะดวก โดยตอ้งควบคู่กบัราคาและความน่าเช่ือถือ แต่เกรงว่าจา้งเจา้เดียว 

จะไม่มีคนตรวจสอบ cross check และคิดวา่บริการน้ี ช่วยเพิ่ม Value added ได ้เพราะเนน้วา่ทาํให้ดี

แต่แรก ดีกวา่มาเสียตน้ทุนแฝง จากค่าเสียโอกาสในการปิดปรับปรุงร้าน ส่ิงท่ีเป็นความคาดหวงั คือ

อยากให้มีการช่วยใน การขออนุญาต การประสานงาน กบัหน่วยงานราชการ, มีการ update ความ

คืบหนา้, สามารถใหค้าํปรึกษาดา้นวสัดุ และมี after sale service 
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- เพราะไม่มี idea และประสบการณ์ หากมีผูแ้นะนาํก็ดีกวา่ และสะดวก แต่ไม่แน่ใจ

วา่ บริการน้ีสามารถเพิ่ม Value added ได ้แต่อยากใหป้้องกนัปัญหาสุขาภิบาลตั้งแต่ตน้เลยจะดีกวา่ 

- เพราะตอ้งการให้มีการทาํรายการอุปกรณ์ เคร่ืองใช้ ภายในร้าน พร้อมแนะนาํว่า

ควรตอ้งจดัวางอยา่งไรให้เหมาะสมกบัการใชง้านจริง มีการแนะนาํวสัดุท่ีเหมาะสม มีการการันตี มี 

reference ท่ีน่าเช่ือถือ และไดค้าํแนะนาํเก่ียวกบัระบบการจดัการ 

- เพราะการเปิดร้านกาแฟลงทุนสูงในการทาํ ตอ้งการความคุม้ค่า จึงอยากใชว้สัดุดีๆ

และเหมาะสมกบัการใชง้าน เพื่อใหใ้ชไ้ดน้านๆ อยากใหผู้ใ้หบ้ริการเสนอราคาเป็น Set แสดงถึงการ

ใชว้สัดุแต่ละระดบัราคา นอกจากนั้น ตอ้งการให้มีการรับประกนัผลงาน สามารถกลบัมาซ่อมบาํรุง

ใหบ้า้ง มีการระบุเป็นเง่ือนไขในสัญญาวา่ผูว้า่จา้งสามารถนาํ QC ของทางผูว้า่จา้งมาทาํการตรวจรับ

งานเองเพื่อความโปร่งใส เพราะกงัวลเร่ืองการโกงใชสิ้นคา้สเปคตํ่ากวา่ท่ีกาํหนด 

- เพราะรู้สึกวา่สบายมีผูช่้วยมาคอยระวงัเพิ่มข้ึน ในการป้องกนัปัญหาดา้นสุขาภิบาล 

ซ่ึงโดยปกติผูใ้หบ้ริการมกัไม่ค่อยใหค้วามใส่ใจในดา้นน้ี มกัเนน้เฉพาะความสวยงามเพียงอยา่งเดียว 

แต่ถา้มีผูเ้ช่ียวชาญมาแนะนาํวา่ ควรจดัวาง Lay out อยา่งไร ,ใชว้สัดุอะไรท่ีเหมาะกบัการสัมผสักบั

อาหาร และการระบายอากาศ และคิดวา่บริการน้ีจะช่วยเพิ่ม Value added ใหก้บัธุรกิจ เพราะเป็นการ

ป้องกนั Complain จากลูกคา้วา่พบส่ิงท่ีสกปรก และเม่ือตกแต่งให้ปฏิบติังานไดส้ะดวกก็สามารถใช้

งานและจดัคนไดมี้ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 

- เพราะมีบริการมากกวา่ผูใ้ห้บริการเจา้อ่ืนเม่ือเปรียบเทียบกนัแลว้ อีกทั้งยงัสะดวก 

ลดปัญหาดา้นสุขาภิบาล ไม่ตอ้งกงัวลหากถูกตรวจจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง  คิดวา่บริการน้ีช่วยเพิ่ม 

Value added ให้กบัธุรกิจ เพราะมองวา่ร้านสะอาด ลูกคา้เช่ือถือ ก็จะถูก Review ลงในโซเชียล ซ่ึง

ช่วยเพิ่มการประชาสัมพนัธ์โปรโมทร้านไปในตวั ส่ิงท่ีตอ้งการเพิ่มเติม คือ อยากให้มีการการันตีวา่

ร้านอาหารร้านน้ีถูกสุขลกัษณะจริง โดยการมีป้ายสญัลกัษณ์มาตรฐานความปลอดภยัอาหาร 

- เพราะไม่ใช่ผูเ้ช่ียวชาญ อยากซ้ือความสะดวกสบาย ทาํโรงงานก็ Concern เร่ือง 

Hygiene เพราะตอ้งขอ อ.ย. ในอนาคตตอ้งการมากกวา่ GMP แต่อยากได ้HACCP ดว้ย คาดหวงัวา่

บริการน้ีจะรองรับการทาํมาตรฐานดงักล่าว เพราะเราข้ีเกียจคิด เราจา้งแลว้ ก็จะไดใ้นส่ิงท่ีเราไม่รู้

ดว้ย  

- เพราะมองเห็นการเสียโอกาสในการขาย หากวนัหน่ึงเกิดปัญหาด้านสุขาภิบาล 

แลว้ตอ้งทาํการปิดร้านเพื่อปรับปรุงแกไ้ข นอกจากนั้น ในครัวก็ตอ้งจดัการไดอ้ยา่งรวดเร็ว ครัวท่ีใช้

งานไดส้ะดวก ทาํใหท้าํอาหารไดเ้ร็ว Flow การทาํงานดี ก็จะขายไดม้ากข้ึน ลูกคา้ก็จะพึงพอใจ อยาก

ให้มีการรับประกนัผลงาน มีการ Maintenance ให้บา้ง มีการรับรองว่าผา่นมาตรฐานร้านอาหาร มี

สัญลกัษณ์การันตี 
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ภาพท่ี 2.1 แสดงการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง 

 

จากขอ้มูลท่ีได ้ทางผูว้ิจยัจึงขออนุญาตเจา้ของร้าน Yours Dessert Bar มาเป็นร้าน

ตวัอยา่งในการพฒันาตน้แบบสําหรับการเป็น Hygiene Restaurant โดยร้าน Yours Dessert Bar เป็น

ร้านขนม ตั้งอยูท่ี่ 65/117 ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล จ.นครปฐม ใกลก้บัมหาวิทยาลยัมหิดล ศาลายา 

ซ่ึงมีเหตุผลในการเลือกร้านดงักล่าว ดงัต่อไปน้ี 

1.เน่ืองจากทางเจา้ของร้านซ่ึงเปิดร้านมากว่า 4 ปี เห็นความสําคญัของการออกแบบ-

ตกแต่ง เพราะมองวา่ช่วยดึงดูดลูกคา้ได ้ช่วยเพิ่มความสามารถในการแข่งขนัได ้และเขา้ใจวา่ลูกคา้ท่ี

เขา้มาท่ีร้าน ไม่ได้ต้องการรับประทานอาหารเพียงอย่างเดียว แต่ตอ้งการบรรยากาศท่ีดีด้วย ซ่ึง

บริเวณใกลเ้คียงมีการขายสินคา้และตกแต่งร้านจาํนวนมาก  

2.เจา้ของร้านใหค้วามสาํคญัการออกแบบเพื่อใหถู้กสุขลกัษณะ เนน้การป้องกนั เพราะ

กลวัจะเกิดปัญหาทาํใหเ้สียช่ือเสียงร้าน 

3.เจา้ของร้านกาํลงัมีแผนในอนาคตท่ีจะปรับปรุงร้าน 

4.ลกัษณะและขนาดของร้านเป็นกลุ่มลูกคา้หลกัท่ีตอ้งการจะเขา้ไปทาํตลาด  

5.เจา้ของร้านใหค้วามร่วมมือเป็นอยา่งดี ตลอดการสมัภาษณ์  
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ภาพท่ี 2.2 แสดงหนา้ร้าน Yours Dessert Bar 

 

 

ภาพท่ี 2.3 แสดงส่วนท่ีนัง่รับประทานกลางแจง้ของร้าน Yours Dessert Bar 

 

ภาพท่ี 2.4 แสดงส่วนท่ีนัง่รับประทานของร้าน Yours Dessert Bar (ถ่ายจากดา้นนอก) 

 

ภาพท่ี 2.5 แสดงส่วนท่ีนัง่รับประทานของร้าน Yours Dessert Bar (ถ่ายจากดา้นใน) 
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ภาพท่ี 2.6 แสดงส่วนเคาน์เตอร์ดา้นหนา้ของร้าน Yours Dessert Bar 

 

ภาพท่ี 2.7 แสดงส่วนเตรียมอาหารในห้องครัวและประตูทางออกสาํหรับเสิร์ฟอาหารของร้าน Yours  

   Dessert Bar 

  

ภาพท่ี 2.8 แสดงส่วนเตรียมอาหารในห้องครัวของร้าน Yours Dessert Bar  

 

ภาพท่ี 2.9 แสดงส่วนเตาอบ ตูแ้ช่ และชั้นวางอุปกรณ์ต่างๆในหอ้งครัวของร้าน Yours Dessert Bar 
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2.1.3.2 การพฒันา Concept test  

หลงัจากท่ีเก็บขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ ทางผูว้ิจยัก็ได้ทาํการจดั Layout 

ของร้าน Yours Dessert Bar ใหม่ ให้สอดคลอ้งกบัมาตรฐาน Recommended International Code of 

Practice General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003) หรือท่ีเรียกวา่ 

หลกัเกณฑ์ของสุขลักษณะท่ีดีสําหรับอาหารท่ีเตรียมสําหรับปรุงและอาหารปรุงสุกใน catering  

CAC/RCP 39-1993  

โดยเร่ิมตั้งแต่การปรับผงัใหม่ จากเดิมท่ีลูกคา้จะสั่งอาหารท่ีเคาน์เตอร์

ดา้นหนา้ร้านแลว้เดินผา่นครัว เพื่อมายงัท่ีหอ้งนัง่รับประทาน ซ่ึงทางผูว้ิจยัและทีมงานดีไซเนอร์เห็น

วา่ การเดินผา่นครัวของลูกคา้ทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนขา้ม (Cross Contamination) ไปยงัอาหารท่ีกาํลงั

เตรียมอยูห่รือวตัถุดิบท่ีวางอยูบ่ริเวณโต๊ะเตรียมอาหาร ซ่ึงก่อให้เกิดความไม่ปลอดภยั เช่น การมีฝุ่ น

ละออง เส้นผม หรือกระดุมเส้ือ สามารถปนเป้ือนไปยงัอาหารได ้
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ภาพท่ี 2.10 แสดงทางเดินผา่นครัวของลูกคา้ครัวของร้าน Yours Dessert Bar 

 

ภาพท่ี 2.11 แสดงแผนผงัใหม่ของร้าน Yours Dessert Bar 
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นอกจากนั้นยงัให้ความสําคญักบัตวัอาคารท่ีแข็งแรง วสัดุท่ีใช้ก่อสร้าง

ไม่ทาํให้เกิดการปนเป้ือนไปยงัอาหาร มีพื้นท่ีสะดวกต่อการทาํงานทุกขั้นตอน ป้องกนัสัตวพ์าหะ 

ป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงแวดลอ้ม ลดสาเหตุของการเกิดปนเป้ือนขา้ม (Cross contamination) 

และควบคุมอุณหภูมิใหเ้หมาะสมสาํหรับกระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์

สาํหรับในพื้นท่ีปฏิบติังานท่ีเก่ียวกบัอาหาร 

-  พื้นทนนํ้า, ไม่ดูดความช้ืน, ทนต่อการทาํความสะอาด และไม่ล่ืนไม่มีรอยแตก และ

ง่ายต่อการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคมีความลาดเอียงเพื่อใหข้องเหลวไหลลงสู่ท่อระบายนํ้าได ้ 

-  ผนงัทนนํ้า, ไม่ดูดความช้ืน และวสัดุท่ีติดผนงัตอ้งทนต่อการทาํความสะอาด และ

มีสีอ่อน พื้นผิวเรียบและไม่มีรอยแตก ส่วนเช่ือมต่อระหว่างผนังกบัพื้นออกแบบให้มีความโค้ง 

เพื่อใหง่้ายต่อการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ  

-  เพดาน ควรออกแบบใหไ้ม่มีการสะสมของส่ิงสกปรก และลดการควบแน่นของไอ

นํ้า การเกิดเช้ือราและการหลุดลอก และควรง่ายในการทาํความสะอาด 

-  การระบายอากาศ ควรจดัให้มีอยา่งเพียงพอเพื่อป้องกนัการสะสมความร้อนท่ีมาก

เกินไป การควบแน่นของไอนํ้ า และฝุ่ น และกาํจดัอากาศท่ีมีการปนเป้ือน ทิศทางการไหลของ

อากาศภายในควรไหลผ่านจากบริเวรท่ีสกปรกไปบริเวณท่ีสะอาด ช่องระบายอากาศท่ีเปิดควรปิด

ดว้ยมุง้ลวดหรือวสัดุท่ีป้องกนัการกดักร่อนอ่ืนๆ  

-  อุปกรณ์และเคร่ืองมือทั้งหมดท่ีใช้ในพื้นท่ีประกอบอาหารและอาจจะสัมผสักบั

อาหารควรผลิตจากวสัดุท่ีไม่เป็นพิษ, ไม่ทาํให้เกิดกล่ิน หรือ รสชาติ ไม่ดูดความช้ืน ทนต่อการกดั

กร่อน และทนทานต่อการลา้งทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือโรค พื้นผิวเรียบ ไม่มีร่อง และรอยแตก 

วสัดุท่ีเหมาะสม เช่น Stainless steel, ไมส้ังเคราะห์ และยางสงัเคราะห์  

-  ชั้นวางเหนือศีรษะ ออกแบบใหม้องเห็นง่าย สะดวกในการหยิบใช ้ไม่มีมุมอบัท่ีจะ

ทาํใหเ้กิดการสะสมของส่ิงสกปรก 

ซ่ึงเพื่อให้ไดม้าซ่ึงพื้นท่ีในการประกอบอาหาร ท่ีมัน่ใจไดว้่าจะไม่ก่อให้เกิดอนัตราย

ใดๆไปยงัผูบ้ริโภค โดยไดอ้อกมาในลกัษณะดงัต่อไปน้ี 
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ภาพท่ี 2.12 แสดง Perspective ส่วนหอ้งครัวจากการพฒันา Concept test คร้ังท่ี 1 

 

ภาพท่ี 2.13 แสดง Perspective ส่วนท่ีนัง่รับประทานจากการพฒันา Concept test คร้ังท่ี 1 

ทางผูว้จิยัไดน้าํภาพ Perspective การพฒันา Concept test คร้ังท่ี 1 ให้กลุ่ม

ตวัอยา่งเดิมไดแ้สดงความเห็นวา่ชอบหรือไม่ชอบอยา่งไร เพราะเหตุใด ซ่ึงคาํตอบโดยสรุป คือ ส่วน

ครัว มีความสวยงามน่าใชดี้ Layout เหมาะสม แต่กงัวลเร่ืองค่าใชจ่้ายจะค่อนขา้งสูงไปหน่อย เพราะ

เฟอร์นิเจอร์เป็นสแตนเลสสตีลทั้งหมด อีกทั้งถงัขยะดงัภาพ ก็ไม่เหมาะท่ีจะนาํมาไวใ้นครัว ส่วน

ของท่ีนัง่รับประทานอาหารนั้น กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ไม่ชอบ เพราะสีไม่เขา้กบัคอนเซปร้าน ดูรก

รุงรังและทาํความสะอาดยาก 

ผูว้ิจ ัยจึงได้นําความคิดเห็นดังกล่าว ให้กับดีไซเนอร์ ออกแบบใหม่ 

เพื่อใหร้้านสวยถูกใจและทาํความสะอาดง่าย จึงไดอ้อกมาเป็นรูป Perspective คร้ังท่ี 2 ซ่ึงเม่ือนาํไป

นาํเสนอกบักลุ่มตวัอยา่ง พบวา่ ส่วนใหญ่ชอบกบัการออกแบบในคร้ังท่ี 2 ดงัแสดงในภาพ ต่อไปน้ี 
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ภาพท่ี 2.14 แสดง Perspective ดา้นหนา้ร้านจากการพฒันา Concept test คร้ังท่ี 2 

 

 

ภาพท่ี 2.15 แสดง Perspective ดา้นหนา้ร้าน (ดา้นขา้ง) จากการพฒันา Concept test คร้ังท่ี 2 

 



38 

 

 

ภาพท่ี 2.16 แสดง Perspective ส่วนหอ้งครัว จากการพฒันา Concept test คร้ังท่ี 2 

 

 

ภาพท่ี 2.17 แสดง Perspective ส่วนท่ีนัง่รับประทาน จากการพฒันา Concept test คร้ังท่ี 2 

โดยผลท่ีไดจ้ากการพฒันา Concept Test คร้ังท่ี 2 เม่ือนาํกลบัไปถามกลุ่ม

ตวัอยา่ง พบวา่ ส่วนใหญ่มองวา่สวยและทาํความสะอาดง่าย และสนใจในการบริการดงักล่าว  
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ราคาในการปรับปรุงร้าน Yours Dessert Bar มีดงัต่อไปน้ี 

ตารางท่ี 2.1  แสดงใบเสนอราคางานปรับปรุงร้าน Yours Dessert Bar 

หน่วย : บาท 

Item Description Unit Qty 
Unit Price 

Amount 
Mat. Lab. Total 

A Cashier & Dining Area       

1 ร้ือถอนผนงัช่องแสงเดิมและขนยา้ย L/S - - - - 10,000 

2 ร้ือถอนผิวพ้ืน Finishing เดิม และขน

ยา้ย 

L/S - - - - 20,000 

3 บนัไดทางข้ึน Dining Area ต่อพ้ืน 

พร้อมราวบนัได และราวกนัตกและ

ราวกนัตก 

L/S - - - - 33,000 

4 จดัหาและเทปูนทรายปรับระดบั ผิว

ขดัมนัเรียบ 

ตร.ม. 54 250 200 450 24,300 

5 จดัหาและติดตั้งประตทูางเขา้ ชุด 1 35,000 10,000 45,000 45,000 

6 ผนงัเดิม ทาสีใหม่ L/S - - - - 18,000 

7 ผนงั Back Drop หลงัเคานเ์ตอร์

แคชเชียร์ 

L/S - - - - 16,000 

8 จดัหาและติดตั้งฝ้าเพดานโครงเคร่า

เหลก็ บุดว้ยยปิซัม่บอร์ด หนา 9 มม. 

ทาสีพลาสติก TOA 

ตร.ม. 54 500 300 800 43,200 

9 จดัหาและติดตั้ง Dining Counter สูง 

1.10 ม. ยาว 4.7 ม. ผิวบุแผน่ 

Laminate 

ตวั 1 - - 50,000 50,000 

10 จดัหาและติดตั้ง Dining Table ขนาด 

70x70 ซ.ม.ผิว Top บุแผน่ Laminate 

ตวั 5 - - 12,000 60,000 

11 จดัหาและติดตั้ง Dining Stool ตวั 6 - - 8,000 48,000 

12 จดัหาและติดตั้ง Dining Chair ตวั 20 - - 9,000 180,000 
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ตารางท่ี 2.1 แสดงใบเสนอราคางานปรับปรุงร้าน Yours Dessert Bar (ต่อ) 

หน่วย : บาท 

Item Description Unit Qty 
Unit Price 

Amount 
Mat. Lab. Total 

13 จดัหาและติดตั้ง Counter Cashier ตวั 1 - - 40,000 40,000 

14 จดัหาและติดตั้ง Cashier Chair ตวั 1 - - 5,500 5,500 

15 จดัหาและติดตั้ง Side Counter ตวั 1 - - 20,000 20,000 

16 จดัหาและติดตั้งโคม Down Light 

Dia.6" 

ชุด 16 1,250 550 1,800 28,800 

รวม Cashier & Dining Area 641,800 

Kitchen Area 

1 ร้ือถอนผิวพ้ืน Finishing เดิม และขน

ยา้ย 

L/S - - - - 20,000 

2 ผนงัก่ออิฐฉาบปูนเรียบ 2 ดา้น ทาสี

พลาสติก 

ตร.ม. 5 850 550 1,400 7,000 

3 จดัหาและเทปูนทรายปรับระดบัผวิ

ขดัมนั 

ตร.ม. 177 250 200 450 79,650 

4 จดัหาและทาํผิว Dust Prove ตร.ม. 177 300 200 500 88,500 

5 จดัหาและติดตั้งประตทูางเขา้ครัว ชุด 1 35,000 10,000 45,000 45,000 

6 ผนงัเดิมทาสีพลาสติกชนิดทาํความ

สะอาดได ้TOA 

L/S - - - - 25,000 

7 จดัหาและติดตั้งฝ้าเพดานโครงเคร่า

เหลก็ บุดว้ยยปิซัม่บอร์ดชนิดกนัช้ืน 

หนา 9 มม. ฉาบเรียบทาสี 

ตร.ม. 177 600 300 900 159,300 
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ตารางท่ี 2.1 แสดงใบเสนอราคางานปรับปรุงร้าน Yours Dessert Bar (ต่อ) 

หน่วย : บาท 

Item Description Unit Qty 
Unit Price 

Amount 
Mat. Lab. Total 

8 จดัหาและติดตั้ง Dish Counter ผิว 

สแตนเลสขนาด 600 x 6,300ซ.ม. 

ตวั 1 - - 150,000 150,000 

9 จดัหาและติดตั้ง Club ware ผิวบุแผน่ 

Laminate หนา้บานลูกฟักกระจกใส 

ตวั 1 - - 65,000 65,000 

10 จดัหาและติดตั้ง Bin Counter 

Stainlessขนาด 600 x 1,000 ซ.ม. 

ตวั 1 - - 20,000 20,000 

11 จดัหาและติดตั้ง Sink Counter 

Stainlessพร้อมอุปกรณ์ ขนาด 600 x 

1,000 ซ.ม. 

ตวั 1 - - 30,000 30,000 

12 จดัหาและติดตั้ง Grease Tap ขนาด 20 

ลิตร 

ใบ 1 - - 7,000 7,000 

13 จดัหาและติดตั้ง Dish Dry Stainless ตวั 1 - - 30,000 30,000 

14 จดัหาและติดตั้ง Cooking Island 

Stainless 

ตวั 1 - - 50,000 50,000 

15 จดัหาและติดตั้ง Drawer Cabinet 

Stainlessขนาด 600 x 1,000 ซ.ม. 

ตวั 1 - - 30,000 30,000 

16 จดัหาและติดตั้งเคานเ์ตอร์ Pantry 

Stainless 

ตวั 1 - - 35,000 35,000 

17 โคมไฟ Fluorescent ขนาด 2 x 36 w. 

ชนิดฝังเพดาน 

ชุด 14 2,000 1,000 3,000 42,000 

18 จดัหาและติดตั้งงานระบบประปา L/S - - - - 15,000 

19 จดัหาและติดตั้งระบบนํ้ าท้ิง L/S - - - - 20,000 

รวม Kitchen Area 918,450 

รวมทั้ง 2 Area 1,560,250 

ค่าดาํเนินการ 156,025 

รวมเป็นเงิน 1,716,275 
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2.2 การวเิคราะห์คู่แข่ง  

คู่แข่งด้านผูรั้บเหมาในอุตสาหกรรมเดียวกนั ได้แก่ Archigram,Starmark และ Thai 

Kitchens  

ตารางท่ี 2.2 แสดงการเปรียบเทียบคู่แข่ง 

 

 

         
 

 

   

 

 

 

 

 
Product 

& Service 

Made to order 

เฟอร์นิเจอร์

สาํหรับ บา้น 

สาํนกังาน 

ร้านอาหาร 

-มีบริการรับ

ออกแบบ 

 

เฟอร์นิเจอร์ชุดครัว 

Build in 

 

-มีเฟอร์นิเจอร์

เฉพาะกลุ่มชุดครัว

สาํหรับบา้น

,คอนโดมิเนียม 

-มีบริการออกแบบ

และติดตั้ง ชุดครัว 

Build in 

เฟอร์นิเจอร์ชุดครัว 

สแตนเลส 

 

-มีเฟอร์นิเจอร์

เฉพาะกลุ่มชุด

ครัวสแตนเลส 

-มีบริการคอนซลั  

-ออกแบบและ

ติดตั้งเตา ฮูด ท่อ

ท่อดกัส์ 

 

Made to order 

สาํหรับร้านอาหาร 

 

-มีบริการออกแบบ

และรับเหมา

ตกแต่ง 

Price ราคาตามแบบ ราคาต่อช้ิน ตาม

หนา้ร้าน และค่า 

Build in 

ราคาต่อช้ิน ตาม

หนา้ร้าน 

Package M,L ราคา

เหมา ตารางเมตร

ละ 15,000 บาท 

Channel Online Showroom 

Online 

Showroom 

Online 

Online 
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2.3 การแบ่งส่วนตลาด ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและตําแหน่งทางการตลาด (STP Marketing) 

 

2.3.1 การแบ่งส่วนตลาด (Segmentation) 

Hygiene Restaurant by Biz Dec จะใชก้ารแบ่งส่วนตลาดตามประเภทของร้านอาหาร

ในประเทศไทย เป็นดงัภาพท่ี 2.18 ซ่ึงประกอบดว้ย 6 ประเภทหลกั คือ ร้านอาหารขนาดเล็ก คาเฟ่/

บาร์ ร้านอาหารท่ีใหบ้ริการเตม็รูปแบบ ฟาสตฟู้์ด ร้านอาหารแบบสั่งกลบับา้น และฟู้ดคอร์ท ตาม

ขอ้มูลของ Euromonitor ธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยมีมูลค่าตลาดรวมในปี 2557 เท่ากบั 

744,855.5 ลา้นบาท ซ่ึงมีอตัราการเติบโตเฉล่ียสะสมระหวา่งปี 2553 – 2557 อยูท่ี่ร้อยละ 2.8 ต่อปี 

และคาดวา่จะเติบโตเฉล่ียสะสมเพิ่มข้ึนอยูใ่นระดบัร้อยละ 6.8 ต่อปี ในปี 2558 – 2562  

 

ภาพท่ี 2.18 แสดงการเลือก Segmentation ของร้านอาหารประเภทต่างๆ 

ท่ีมา: Euromonitor 

 

2.3.2 กลุ่มเป้าหมาย (Target) 

2.3.2.1 กลุ่มเป้าหมายหลกั  

คือ ร้านอาหารประเภทใหบ้ริการเตม็รูปแบบ เพราะร้านอาหารประเภทน้ี

ให้ความสําคญักับการตกแต่งร้านเพื่อดูดลูกค้า และให้ลูกคา้เกิดความประทบัใจ จึงจาํเป็นต้อง

เขม้งวดดา้นการจดัการสุขาภิบาลมากเป็นพิเศษ จึงมีโอกาสท่ีเจา้ของร้านอาหารประเภทน้ีจะมองหา

บริการการจดัการดา้นสุขาภิบาล 
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2.3.2.2 กลุ่มเป้าหมายรอง  

คือ ร้านอาหารประเภทคาเฟ่ /บาร์ เพราะร้านอาหารประเภทน้ีให้

ความสาํคญักบัการออกแบบเพื่อดึงดูดลูกคา้ และใหลู้กคา้เกิดความประทบัใจ เช่นกนั 

 

2.3.3 การวางตําแหน่งผลติภัณฑ์ (Product Positioning) 

 

ภาพท่ี 2.19 แสดงตาํแหน่งของบริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั และคู่แข่ง 

  

เม่ือวเิคราะห์จาก Perceptual Map จากภาพท่ี 2.19 พบวา่ การวางตาํแหน่งทางการตลาด

ของบริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั จากแกนแนวตั้งเป็นแกนความตระหนกัในสุขาภิบาล 

และแกนแนวนอนเป็นแกนท่ีแสดงถึง Customization และ Standardization บริษทัฯอยูใ่นตาํแหน่งท่ี

ตระหนกัในสุขาภิบาลและความ Customization เพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ท่ีเป็นเจา้ของ

กิจการร้านอาหาร ร้านกาแฟ เน้นการป้องกนัปัญหาเก่ียวกบัสุขลกัษณะ รวมกบัออกแบบให้ลงตวั

และสวยงามตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ 
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2.4 กลยุทธ์ทางการตลาด (4P’s) 

 

2.4.1 กลยุทธ์ด้านบริการ (Service) 

 

ภาพท่ี 2.20 แสดงตราบริษทั บิซ เดค เทค แอนด ์คอน จาํกดั 

การบริการท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูป้ระกอบการร้านอาหาร-ร้านกาแฟ ตั้งแต่

เ ร่ิมออกแบบภายนอกและภายในบนพื้ นฐานท่ีผสมผสานอย่างลงตัวของสถาปนิกและ

นกัวิทยาศาสตร์อาหาร เพื่อเป็นรากฐานท่ีดีของร้านอาหาร ภายใตค้วามสวยงามและถูกสุขลกัษณะ 

ตลอดจนดาํเนินการก่อสร้าง ตกแต่ง วางระบบสาธารณูปโภค วางระบบการจดัการภายในครัว 

เพื่อใหธุ้รกิจร้านอาหารราบร่ืน ลดปัญหาต่างๆในระยะยาว 

จดัทาํสัญลกัษณ์ วา่ร้านอาหารน้ีเป็นร้านท่ีอกมาตรฐานเพื่อการันตีวา่ร้านอาหาร ร้านน้ี

ตระหนกัใน Food Safety ทาํป้ายให้รู้วา่ ร้านน้ีออกแบบเพื่อให้ถูกสุขลกัษณะ เพื่อความปลอดภยั

ของผูบ้ริโภค 

 

ภาพท่ี 2.21 แสดงป้ายติดท่ีร้านอาหารท่ีออกแบบบนพื้นฐานสุขาภิบาลท่ีดี 
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2.4.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price) 

การให้คาํปรึกษาโดยไม่คิดค่าใช้จ่ายเก่ียวกับการวางระบบมาตรฐาน GMP และ 

HACCP สําหรับร้านอาหาร ภตัตาคาร ร้านกาแฟ การนาํเสนอการออกแบบและตกแต่งภายในดว้ย

การใช้วสัดุท่ีเหมาะสมกบังบประมาณท่ีลูกค้าตั้ งไว ้เน้นใช้วสัดุเกรดพรีเมียมก่อน เพื่อเน้นการ

ป้องกนัปัญหาดา้นสุขาภิบาล โดยการเพิ่มราคาข้ึนไดท่ี้ แต่การเพิ่มราคาในส่วนของค่าดาํเนินการ

และกาํไรเม่ือพบงานท่ียากกวา่ปกติหรือไม่อยูใ่นกรณีท่ีพบเจอไดท้ัว่ไป โดยการเพิ่มราคาข้ึน 

ราคาค่าตกแต่งคิด ตารางเมตรละ 15,000 บาท แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 

Size M เป็นร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีมีพื้นท่ีอยูร่ะหวา่ง 150-200 ตารางเมตร 

คิดเป็น 2,250,000-3,000,000 บาท 

Size L เป็นร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีมีพื้นท่ีอยูร่ะหวา่ง 201-250 ตารางเมตร 

คิดเป็น 3,015,000-3,750,000 บาท 

 

2.4.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย (Place) 

ช่องการจดัจาํหน่ายของการให้บริการ Hygiene Restaurant by Biz Dec แบ่งเป็น 2 

ช่องทาง คือ ช่องทางออนไลน์ และช่องทางออฟไลน์ 

2.4.3.1 ช่องทางออนไลน์ 

ลูกค้าสามารถเข้ามาดูแบบร้านอาหาร และพูดคุยปรึกษาเก่ียวกับการ

ออกแบบร้านได ้ผา่นทาง Facebook และWebsite ของทางบริษทั โดยจะมี Admin คอยตอบคาํถาม 

และประมาณราคาคร่าวๆใหแ้ก่ลูกคา้ 

2.4.3.2 ช่องทางออฟไลน์ 

สาํหรับช่องทางออฟไลน์ การออกบูทเป็นอีกช่องทางหน่ึงท่ีกลุ่มตวัอยา่ง

จากการสัมภาษณ์ให้ความเห็นวา่ เป็นช่องทางท่ีมีประสิทธิภาพ เพราะสามารถเขา้ถึงผูใ้ห้บริการได้

โดยตรง (อา้งอิงภาคผนวก หนา้ ก. หนา้ 23) การออกบูทเป็นการไดพ้บกบักลุ่มลูกคา้ท่ีอยูใ่นแวดวง

อุตสาหกรรมอาหาร เช่น เจา้ของธุรกิจร้านอาหาร ผูท่ี้วางแผนจะทาํธุรกิจเก่ียวกบัอาหาร โดยบริษทั

จะเนน้ไปออกบูทในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ส่วนต่างจงัหวดั ไดแ้ก่ เชียงใหม่ และ อาํเภอหาดใหญ่ 

จงัหวดัสงขลา เพราะเป็นเมืองท่องเท่ียว มีร้านอาหาร โรงแรม จาํนวนมาก อีกทั้งทางบริษทัมี

พนัธมิตรอยู่ในพื้นท่ีจงัหวดัดงักล่าว เพราะเคยร่วมงานกนัมา หากมีงานก็จะใช้ทีมช่างท่ีอยู่ทอ้งท่ี

นั้นๆ นอกจากนั้น ยงัสามารถจบัคู่ธุรกิจ ในฐานะผูใ้หบ้ริการดา้น Food Infrastructure ตวัอยา่ง งานท่ี

ทางบริษทัฯตอ้งการไปออกบูท ไดแ้ก่ 
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งานWorld Food Expo 

งาน World Food Expo (CENTRALWORLD, 2017)เกิดจาก กระทรวง

อุตสาหกรรม โดยสถาบนัอาหาร ร่วมกบั บริษทั กลุ่มเซ็นทรัล จาํกดั สานพลงัประชารัฐ รวมทั้ง

ภาครัฐและเอกชน จบัมือเครือข่ายพนัธมิตร ไดแ้ก่ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สํานกังาน

นวตักรรมแห่งชาติ ททท.- เอสเอ็มอีแบงค ์- สสว. - ไทยเบฟเวอเรจ - -– เบทาโกร - และภาคสังคม 

ภายใตว้ิสัยทศัน์ “ประชารัฐร่วมใจประเทศไทยเป็นครัวของโลก” ขบัเคล่ือนนโยบายอุตสาหกรรม

อาหารแห่งชาติตอบโจทยย์ุค 4.0 โชวศ์กัยภาพอุตสาหกรรมอาหารของไทยครบวงจร งานเดียวท่ี

ส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารและการท่องเท่ียวของไทยไดย้ิ่งใหญ่เต็มรูปแบบ คาดจะมีผูเ้ขา้ชมไม่ตํ่า

กวา่ 2 ลา้นคน มีมูลค่าการเจรจาธุรกิจ และการจาํหน่ายสินคา้ รวมกนัไม่ตํ่ากวา่ 200 ลา้นบาท 

 

งาน THAIFEX-WORLD FOOD  

งาน THAIFEX-World of Food Asia (MGROnline, 2559) ถือเป็นงาน

แสดงอุตสาหกรรมอาหารนานาชาติท่ีมีความยิ่งใหญ่และครบวงจรมากท่ีสุดในภูมิภาคเอเชีย ซ่ึงการ

จดังานกระแสการตอบรับเกินความคาดหมายท่ีตั้ งไว ้โดยในวนัท่ีสอง ของการจดังาน (26 พ.ค. 

2559) มีจาํนวนผูเ้ขา้ชมงาน ทั้งส้ิน 13,759 ราย เพิ่มข้ึนจากปีก่อนหน้า 29.45% แบ่งเป็นผูช้มงาน

ไทยจาํนวน 11,174 ราย เพิ่มข้ึน 26.33% ในจาํนวนน้ีมีผูช้มงานจากต่างประเทศ จาํนวน 2,585 ราย 

เพิ่มข้ึน 44.90% ซ่ึงหากรวมผูเ้ขา้ชม 2 วนัแรกของงาน (25-26 พ.ค. 2559) จะมีจาํนวน 28,641 ราย 

เพิ่มข้ึนจากปีท่ีผา่นมา 33.23% แบ่งเป็นผูเ้ขา้ชมในประเทศ 21,321 ราย และจากต่างประเทศ 7,320 

ราย โดย 10 ประเทศแรกท่ีเขา้ร่วมชมงานมากท่ีสุด ไดแ้ก่ มาเลเซีย จีน สิงคโปร์ ญ่ีปุ่น เกาหลีใต ้

ฮ่องกง เวยีดนาม สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และอินเดีย 

 

งาน FOOD and HOTELEX 

งานแสดงสินค้าอาหารและบริการFood and Hotelex 2016 

(Thaifranchisecenter, 2016) ภายใตค้อนเซปต์ “เปิดตลาด ภูมิภาค ขยายโอกาสสู่ AEC” ท่านจะได้

พบกบั รูปแบบอุตสาหกรรมอาหารต่าง ๆ รวมถึงผูเ้ช่ียวชาญในดา้นอาหาร การบริหาร การโรงแรม 

และธุรกิจสาขาอ่ืนอีกมากมาย พร้อมกบัโชวก์ารทาํอาหารจากสมาคมเชฟแห่งประเทศไทย โดยทาง

ทีมงานได้ทาํการเชิญผูป้ระกอบการและนักธุรกิจในอุตสาหกรรมดา้นอาหารและบริการจากทัว่

ประเทศเขา้ร่วมชมงานในคร้ังน้ี กวา่ 3,000 คน มีบริษทัชั้นนาํจากทัว่ประเทศตอบรับเขา้ร่วมแสดง

งานกนัอยา่งต่อเน่ือง  
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2.4.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการขาย (IMC) 

IMC ประเภทท่ี 1 การโฆษณา (Advertising)  

ผ่านทางอินเทอร์เน็ต เพื่อท่ีจะได้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมาย เพราะมักหาผูรั้บเหมาทาง

อินเทอร์เน็ต  เน้ือหาขอ้ความท่ีปรากฏในโฆษณาจะเป็นการเนน้การป้องกนัการเกิดปัญหาสุขาภิบาล

ในร้านอาหาร เร่ิมตั้งแต่การออกแบบพื้นท่ีประกอบอาหารใหเ้หมาะกบัลกัษณะของอาหาร ตลอดจน

การดาํเนินการตกแต่งให้สวยงาม เพื่อให้เจา้ของธุรกิจร้านอาหารทาํให้การดาํเนินธุรกิจนั้นเป็นไป

อยา่งราบร่ืน จากการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งพบวา่ กลุ่มลูกคา้จาํนวน 7  ใน 15 คน เลือกการหาขอ้มูล

ผูใ้ห้บริการออกแบบ-ตกแต่งจากทางอินเตอร์เน็ต  ดงันั้นจึงไดท้าํแผนการโฆษณาออนไลน์ ด้วย

เคร่ืองมือดงัต่อไปน้ี ไดแ้ก่ Facebook Fan pageแสดงการเคล่ือนไหวของงานท่ีทาํอยูใ่นปัจจุบนั เพื่อ

ส่ือสารกบัลูกคา้ และรับ Feedback รีววิจากผูใ้ชบ้ริการ  

 

 

ภาพท่ี 2.22 แสดงหนา้เพจของ Facebook 

 

ภาพท่ี 2.23 แสดงหนา้เพจของ Website 
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IMC ประเภทท่ี 2 การขายโดยใชพ้นกังาน (Personal selling)  

ในท่ีน้ีคือ พนกังานขายและ Food Standard Consult สาํหรับกลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ี

สนใจในบริการหรือลูกคา้จากงานออกบูทท่ีตอ้งการสอบถามขอ้มูล บริษทัไดเ้ตรียมบุคลากรเพือ่

นาํเสนอ ลกัษณะการทาํงานของบริษทั ตั้งแต่การออกแบบและการติดตั้งตลอดโครงการ 

IMC ประเภทท่ี 3 การส่งเสริมการขาย (Sale promotion)  

มีการจดัทาํโปรโมชัน่ต่างๆ โปรโมชัน่เสริมอยูต่ลอด เพื่อสร้างความสนใจให้แก่ลูกคา้ 

กระตุน้ใหสิ้นคา้ยงัคงอยู ่เช่น Like & Share เพื่อรับส่วนลด ดึงดูดใหลู้กคา้สนใจ 

IMC ประเภทท่ี 4 การประชาสัมพนัธ์ (Public relation)  

ทางแบรนดมี์การโตต้อบกบัลูกคา้ เพื่อกระชบัความสัมพนัธ์ระหวา่งแบรนดแ์ละลูกคา้ 

มีอธัยาศยัดี โตต้อบกบัลูกคา้ทางเฟซบุก๊อยา่งสมํ่าเสมอ และมีการใชค้าํพูดท่ีสุภาพ เป็นกนัเอง ใน

การตอบคาํถามแบบสร้างสรรค ์

 

 

2.5 การประเมนิยอดขาย (Forecast Sale) 

2.5.1 การประเมินยอดขายในปีท่ี 1 

บริษทั บิซ เดค เทค แอนด ์คอน จาํกดั ไดท้าํการประเมินยอดขายในปี ท่ี 1 สําหรับการ

รับเหมางานออกแบบ-ตกแต่งร้านอาหาร ร้านกาแฟ ไวท่ี้ 18,000,000 บาท โดยทางบริษทัฯไดแ้บ่ง

ช่องทางการจาํหน่าย ดงัน้ี 

2.5.1.1 ร้านอาหาร-ร้านกาแฟทั่วไป จากปากต่อปากลูกค้าเดิมท่ีเคย

ทาํงานตกแต่งอ่ืนๆ ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

2.5.1.2 อินเตอร์เน็ต ผ่านทางเวบ็ไซตข์องบริษทั และส่ือ Social Media 

เช่น Facebook, Website  

2.5.2 การประมาณการยอดขายในปีท่ี 2 – ปีท่ี 3 

การประมาณการยอดขายในปีท่ี 2 และปีท่ี 3 คาดการณ์ว่ายอดขายจะเติบโตข้ึนในแต่

ละ ปีประมาณ 5% จากยอดขายในปี ก่อน โดยประมาณการณ์ยอดขายในปี ท่ี 2 และปีท่ี 3 อยู่ท่ี 

18,900,000 และ 19,845,000 บาทตามลาํดบั ทางบริษทัฯใชช่้องทางการจดัจาํหน่ายเดิม แต่จะมีการ

ขยายให้ครอบคลุมพื้นท่ีในเขตกรุงเทพมหานคร –ปริมณฑลมากยิ่งข้ึน รวมถึงต่างจงัหวดัท่ีเป็น

แหล่งท่องเท่ียว เช่น เชียงใหม่ หาดใหญ่ และภูเก็ต เป็นตน้ 
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2.5.3 การประมาณการยอดขายในปีท่ี 4 – ปีท่ี 5 

การประมาณการยอดขายในปีท่ี 4 และปีท่ี 5 คาดการณ์ว่ายอดขายจะเติบโตข้ึนในแต่

ละปีประมาณ 15% จากยอดขายในปี ก่อน ประมาณการณ์ยอดขายในปี ท่ี 4 และปีท่ี 5 อยู่ท่ี

22,821,750 และ 26,245,013  บาทตามลาํดบั โดยจะมีการเพิ่มช่องทางดว้ยการออกบูท เพื่อให้ขยาย

ออกไปในเขตต่างจงัหวดัท่ีเป็นแหล่งท่องเท่ียว เช่น เชียงใหม่ หาดใหญ่ ภูเก็ต และกระบ่ี เป็นตน้ 

 

 

2.6 แผนการดําเนินงานทางการขาย 

1. นาํเสนอการออกแบบและตกแต่งภายในดว้ยการใชว้สัดุท่ีเหมาะสมกบังบประมาณ

ท่ีลูกคา้ตั้งไว ้เนน้ใชว้สัดุเกรดพรีเมียมก่อน เพื่อเนน้ความสวยงามและการป้องกนัปัญหาดา้น

สุขาภิบาล โดยการเพิ่มราคาข้ึนไดท่ี้ แต่การเพิ่มราคาในส่วนของค่าดาํเนินการและกาํไรเม่ือพบงาน

ท่ียากกวา่ปกติหรือไม่อยูใ่นกรณีท่ีพบเจอไดท้ัว่ไป  

2.ส่ือสารและประชาสัมพนัธ์เก่ียวกบัการใหบ้ริการของบริษทัผา่นช่องทางออนไลน์ 

เช่น Facebook Fanpage, YouTube และWebsite 
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บทที ่3 

แผนการดําเนินงาน 

 

 

3.1ขั้นตอนการดําเนินงาน 

บริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั ไดท้าํการจดัตั้งแผนก Hygiene Restaurant โดย

มีรายละเอียดขั้นตอนดงัน้ี 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 3.1 แสดงขั้นตอนการจดัตั้งแผนก Hygiene Restaurant ของ บจก. บิซ เดค เทค แอนด ์คอน  

 

3.1.2.1 บริษทัจะใชส้ํานกังานซ่ึงเป็นท่ีตั้งของบริษทับิซ เดค เทค แอนด ์

คอน จาํกดั โดยไดจ้ดัสรรและแบ่งพื้นท่ี โดยสํานกังาน ตั้งอยู่ท่ี 23/9 หมู่ 4 ถนนศาลายา-บางเลน 

ตาํบลคลองโยง อาํเภทพุทธมณฑล จงัหวดันครปฐม 73170  

3.1.2.2 จัดซ้ือเคร่ืองใช้สํานักงานเพิ่มเติม เช่น คอมพิวเตอร์โน้ตบุ๊ก 

เคร่ืองPrinter Multi-Function ตูเ้ก็บเอกสาร เป็นตน้ 

3.1.2.3 ดาํเนินการขอจดเพิ่มวตัถุประสงค์ของบริษทักบัทางสํานกังาน

พฒันาธุรกิจการ คา้ กระทรวงพาณิชยส่์วนภูมิภาคท่ีสาํนกังานพฒันาธุรกิจการคา้จงัหวดันครปฐม 

3.1.2.4 แต่งตั้ งและมอบหมายความรับผิดชอบให้แต่ละหน้าท่ี ตาม

คุณสมบติัท่ีบริษทัไดก้าํหนดไว ้เพื่อท่ีจะเขา้มาร่วมงานกบับริษทั ตามแผนขององคก์รบริษทัท่ีไดว้าง

ไว ้

 

 

 

 

ปรับปรุงและต่อเติมสถานท่ีท่ีจะใชเ้ป็นสาํนกังาน 

จดัซ้ือเคร่ืองใชส้าํนกังานและส่ิงอาํนวยความสะดวก

  

แต่งตั้งและมอบหมายความรับผดิชอบใหแ้ต่ละหนา้ท่ี 
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3.2 ค่าใช้จ่ายในการดําเนินงาน 

3.2.1ค่าเช่าสาํนกังาน โรงงานและอุปกรณ์ผลิต 

ตารางท่ี 3.1 การเช่าค่าเช่าพื้นท่ีสาํนกังาน พื้นท่ีผลิต และโกดงั ปีท่ี 1-5 

  

ค่าเช่าต่อ

เดือน 

จาํนวน

เดือน ปี 1 ปี 2  ปี 3 ปี 4 ปี 5 

ค่าเช่าพื้นท่ีสาํนกังาน 

พื้นท่ีผลิต และโกดงั 
7,500 12 90,000 90,000 90,000 90,000 90,000 

รวมค่าเช่าต่อปี     90,000 90,000 90,000 90,000 90,000 
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3.2.2 ค่าใชจ่้ายในการบริหารภายในสาํนกังาน 

 

ตารางท่ี 3.2 ค่าใชจ่้ายในการเพิ่มแผนก Hygiene Restaurant  

หน่วย : บาท 

รายการ จํานวน หน่วย 
ราคาต่อ

หน่วย 

รวมเป็น

เงิน 

1. ค่าจดทะเบียนเพิ่มวตัถุสงคข์องบริษทั 1 คร้ัง 5,000 5,000 

2. ค่าจา้งปรับปรุงและตกแต่งสาํนกังาน 1 คร้ัง 65,000 65,000 

3. ค่าติดตั้งเบอร์โทรศพัท ์ 1 เบอร์ 699 699 

4. ค่าติดตั้ง Internet 1 คร้ัง 1,200 1,200 

5. ค่าอุปกรณ์สาํนกังาน   

 

    

    5.1 ชุดโตะ๊ทาํงาน 3 ตวั 3,200 9,600 

    5.2 เกา้อ้ีสาํนกังาน 7 ตวั 3,200 22,400 

    5.3 โตะ๊ประชุม 1 ตวั 5,885 5,885 

    5.4 ตูเ้ก็บเอกสาร 1 ตู ้ 5,000 5,000 

    5.5 โทรศพัท ์(สาํนกังาน) 2 เคร่ือง 2,690 5,380 

    5.6 เคร่ือง Printer Multi-Function 2 เคร่ือง 6,190 12,380 

    5.7 คอมพิวเตอร์โนต้บุก๊ 3 เคร่ือง 13,990 41,970 

    5.8 เคร่ืองปรับอากาศ 11800 BTU 1 เคร่ือง 11,990 11,990 

6. ค่าอุปกรณ์สาํนกังานเบด็เตล็ด - - 10,000 10,000 

รวม   196,504 
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โดยในปีท่ี 3 จะมีการใช้จ่ายเพิ่มเติม เน่ืองจากมีการขยายตวัสํานกังานเพื่อรองรับการ

ขยายตวัของบุคลากรในตาํแหน่ง Sales and Marketing 1 คน และตาํแหน่งผูป้ระเมินราคา 1 คน รวม 

2 คน 

 

ตารางท่ี 3.3 ค่าใชจ่้ายในการเพิ่มพนกังาน จาํนวน 2 คน ของแผนก Hygiene Restaurant  

หน่วย : บาท 

รายการ จํานวน หน่วย 
ราคาต่อ

หน่วย 

รวมเป็น

เงิน 

1.โตะ๊ทาํงาน 2 ตวั 3,200 6,400 

2. เกา้อ้ีสาํนกังาน 2 ตวั 3,200 6,400 

3.โตะ๊ประชุม 1 ตวั 5,885 5,885 

4. ปร้ินเตอร์ Laser 1 เคร่ือง 13,260 13,260 

5. คอมพิวเตอร์โน๊ตบุก๊ 1 เคร่ือง 13,990 13,990 

6. เคร่ืองปรับอากาศ 11800 BTU 1 เคร่ือง 11,990 11,990 

7. ค่าอุปกรณ์สาํนกังานเบด็เตล็ด - - 15,000 15,000 

รวม   72,925 

 

ตารางท่ี 3.4 ค่าใชจ่้ายดา้นสาธารณูปโภค ปีท่ี 1-5  

หน่วย : บาท 

รายการ 
ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

     

ค่าเช่าพื้นท่ีสาํนกังาน พื้นท่ีผลิต และโกดงั 90,000 90,000 90,000 90,000 90,000 

ค่านํ้า 6,000 6,150 6,304 6,461 6,623 

ค่าไฟ 36,000 36,900 37,823 38,768 39,737 

ค่าแพคเกจโทรศพัทแ์ละอินเตอร์เน็ต 18,000 18,450 18,911 19,384 19,869 

ค่าอุปกรณ์สาํนกังานเบด็เตล็ด 48,000 49,200 50,430 51,691 52,983 

รวม 198,000 200,700 203,468 206,304 209,212 
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3.3 รูปแบบการให้บริการ 

Hygiene Restaurant by Biz Dec มีแพก็เกจราคา ดงัต่อไปน้ี 

ราคาค่าตกแต่งคิด ตารางเมตรละ 15,000 บาท แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 

1. Size M เป็นร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีมีพื้นท่ีอยูร่ะหวา่ง 150-200 ตารางเมตร 

คิดเป็น 2,250,000-3,000,000 บาท 

2. Size L เป็นร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีมีพื้นท่ีอยูร่ะหวา่ง 201-250 ตารางเมตร 

คิดเป็น 3,015,000-3,750,000 บาท 

ประกอบไปดว้ย รายการตามตามรางท่ี  

 ตารางท่ี 3.5 ขอบเขตงานการใหบ้ริการรับเหมางานตกแต่ง 

งานสถาปัตยกรรม งานระบบสุขาภิบาล งานระบบไฟฟ้าและส่ือสาร 

งานฝ้าเพดาน 

งานพื้น 

งานผนงั 

งานบวัเชิงผนงั 

งานฉาบปูน 

งานประตู-หนา้ต่าง 

งานงานบนัได-ระเบียงทางเดิน 

งานสุขภณัฑ ์

งานทาสี 

วสัดุท่อนํ้าและอุปกรณ์ 

งานสุขาภิบาล ดบัเพลิง 

งานเดินท่อโสโครก 

งานเดินท่อนํ้าดี 

ดวงโคมไฟฟ้า 

สวทิซ์ไฟฟ้าและเตา้รับ(ปลัก๊) 

ตูค้วบคุมกระแสไฟ 

หลอดไฟ  

ช้ินส่วนและองคป์ระกอบอ่ืนๆ 

 

 

 

3.4 ขั้นตอนการทาํงาน 

1.Consulting and Planning ทาํความเขา้ใจกบัความตอ้งการของลูกคา้ เก่ียวกบัรูปแบบ

งาน ขอบเขตงาน งบประมาณ ระยะเวลาการทาํงาน ตลอดจนการป้องกนัและแก้ปัญหาเก่ียวกบั

สุขาภิบาล โดยใหค้าํแนะนาํฟรี ไม่คิดค่าใชจ่้าย และวางแผนงาน  

2.Design for Elegant Hygienic Restaurant ออกแบบภายในให้สวยงามตรงตามความ

ตอ้งการของลูกคา้ โดยคาํนึงถึงการจดัเตรียมสถานท่ีประกอบอาหารท่ีมีความปลอดภยั ในรูปแบบ

ของภาพ 3D Perspective และแปลน 
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3.Customization หลงัจากลูกคา้ไดเ้ห็นภาพตวัอยา่งจากขั้นตอนท่ี 2 แลว้ หากตอ้งการ

ปรับเปล่ียนให้อยูใ่นงบประมาณท่ีตั้งไว ้หรือเปล่ียนวสัดุ หรือเปล่ียนแบบ ก็สามารถปรับให้เขา้กบั

ความตอ้งการของลูกคา้ได ้และจดัทาํ Bill of Quantity (BOQ) แสดงปริมาณและราคางานตกแต่ง 

4.Installation ปรับพื้นท่ีและติดตั้งระบบสาธารณูปโภคท่ีจาํเป็น เฟอร์นิเจอร์บิ้ลอิน 

เฟอร์นิเจอร์ลอยตวั 

5.After Sale Service ให้บริการหลงัการขาย หากพบความไม่เรียบร้อยจากการติดตั้ง 

จะส่งช่างมาทาํการแกไ้ข  

 

 

3.5 การใช้ Outsource ในการให้บริการด้านการออกแบบและช่างฝีมือประเภทต่างๆ 

บริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั มีพนัธมิตรท่ีเป็นบริษทัรับออกแบบ คือบริษทั 

กู๊ด สเปซ จาํกดั ดาํเนินธุรกิจเก่ียวกบัการรับออกแบบบา้น อาคารพาณิชย ์คอนโด อพาร์ทเมน้ท ์

โรงงาน ตกแต่งภายในบา้น คอนโดมิเนียม ร้านอาหาร ภตัตาคาร ร้านกาแฟ  

ในส่วนของช่างฝีมือแต่ละประเภท จะแบ่งออกเป็น งานเทปูน งานปูพื้นกระเบ้ือง งาน

ปูหิน งานไม ้งานผนงั งานกระจก และงานฝ้า โดยช่างจะตีราคาเหมาไปตามงานท่ีไดรั้บ ซ่ึงเป็นราคา

ท่ีเหมาะสมกบัพื้นท่ี โดยเลือกจากช่างเก่าๆท่ีเคยร่วมงานกบับริษทัฯมานานแลว้  

 

 

3.6 แผนการดําเนินการในอนาคต 

เน่ืองจากในอนาคตการธุรกิจบนออนไลน์จะขยายตวัมากกวา่น้ีอีกหลายเท่า ทางบริษทั 

เล็งเห็นโอกาสดังกล่าว จึงต้องการพฒันา Application ในรูปแบบการให้ลูกค้าท่ีเป็นเจ้าของ

ร้านอาหารเขา้มาออกแบบร้านเอง จดัวางเฟอร์นิเจอร์เอง เพื่อลดตน้ทุนค่าเขียนแบบ แลว้ทางบริษทั

ฯจะประเมินราคาตามแบบท่ีลูกค้าออกแบบ โดยท่ีจะให้ค ําแนะนําแก่ลูกค้าด้านการจัดการ

สุขลกัษณะภายในร้านอีกดว้ย 
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บทที ่4 

แผนการบริหารและจัดการองค์กร 

 

 

4.1 ข้อมูลทางธุรกจิ  

บริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน จาํกดั ดาํเนินธุรกิจเก่ียวกบัการออกแบบและการ

ตกแต่งภายในครบวงจร โดย Hygiene Restaurant  by Biz Dec มุ่งตอบสนองความตอ้งการและ

พฒันาบริการให้เป็นท่ียอมรับของเจ้าของธุรกิจร้านอาหาร-ร้านกาแฟ เพื่อเป็นผู ้นําด้านการ

ใหบ้ริการเก่ียวกบั Food Infrastructure ท่ีถูกสุขลกัษณะและสวยงามตามความตอ้งการของลูกคา้ เรา

คาํนึงถึงความตอ้งการของลูกคา้เป็นหลกั โดยทีมงาน สถาปนิก วศิวกร ดีไซเนอร์ พร้อมทีมงานช่าง 

ท่ีมีความชาํนาญและประสบการณ์ เราพร้อมท่ีจะสร้างผลงานเพื่อความพึงพอใจของลูกคา้ ด้วย

มาตรฐาน และความตรงต่อเวลา  

 

 

4.2 โครงสร้างองค์กร  

 

ภาพท่ี 4.1 แสดงโครงสร้างองคก์รของแผนก Hygiene Restaurant 

 

 

Managing Director 

Sales & Marketing 
Food Standard 

Consultant 
Administrative 

Assessment & 

Production 
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4.3 รายละเอยีดผู้ถือหุ้น  

 

ตารางท่ี 4.1 แสดงรายช่ือผูถื้อหุน้/หุน้ส่วน และสัดส่วนการถือครอง 

ลาํดบั ช่ือ-นามสกุล จาํนวน

หุน้ 

มูลค่าหุน้ เปอร์เซ็นต ์ ตาํแหน่ง 

1 นายปรีชา สังคจิตต ์ 10,000 1,000,000 25% กรรมการ 

2 นางสาวสุภาภรณ์ ภูมรินทร์พรรณ 10,000 1,000,000 25% กรรมการ 

3 นางสาวพิมพกานต ์ภูมรินทร์พรรณ 10,000 1,000,000 25% กรรมการ 

4 นายยรรยง สุระประเสิรฐ 10,000 1,000,000 25% กรรมการ 

 รวม 40,000 4,000,000   

 

 

4.4 แผนด้านบุคลากร  

แผนดา้นบุคลากร ของแผนก Hygiene Restaurant  by Biz Dec มีลกัษณะงานและความ

รับผดิชอบ ดงัน้ี 

Management Director (MD) 

- วางแผนกลยทุธ์ของบริษทัและแผนการพฒันาธุรกิจ 

- ดูแลภาพรวมและควบคุมการดาํเนินงานใหบ้รรลุตามเป้าหมายท่ีวางไว ้

- ตดัสินใจในสถานการณ์ฉุกเฉิน 

- กาํหนด KPI สาํหรับแผนกต่างๆ เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายท่ีวางไว ้

 

ฝ่ายขายและการตลาด (Sales and Marketing) 

- วางแผนกลยุทธ์ในการทาํตลาด โดยประสานงานกบัผูอ้อกแบบ (Outsource) เพื่อ

จดัทาํภาพหรือวดีีโอตวัอยา่ง หรือผลงานท่ีผา่นมา เพื่อนาํเสนอผา่นช่องทางการขายต่างๆ 

- ให้คาํปรึกษาแก่ลูกค้าท่ีเป็นทั้งเจ้าของร้านอาหารหรือ ผูท่ี้วางแผนจะทาํธุรกิจ

ร้านอาหาร เก่ียวกบัการแกปั้ญหาหรือดาํเนินการตกแต่งร้านดว้ยบริการของทางบริษทั 

- เตรียมขอ้มูลและดาํเนินการออกบูท เพื่อพูดคุยและหาลูกคา้ใหม่ๆ  

- หาความรู้ใหม่ๆหรือการใชเ้ทคโนโลย ีท่ีสามารถนาํมาพฒันาการขาย และถ่ายทอด

ใหบุ้คลากรในองคก์รแผนกอ่ืนๆเขา้ใจ 

 



59 

 

-เก็บขอ้มูลเก่ียวกบัลูกคา้ พร้อมทั้งวิเคราะห์แนวโน้มในอนาคต เพื่อนาํเสนอกลยุทธ์

การตลาดและการขายแก่ผูบ้ริหาร 

-รักษาความสัมพนัธ์ของลูกคา้เก่า โดยสอบถามความพึงพอใจ และประสานงานกบั

ฝ่ายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้งเม่ือพบปัญหา  

 

ฝ่ายทีป่รึกษาด้านมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร (Food Standard Consultant) 

- ให้คาํแนะนาํและปรึกษาเก่ียวกบัการจดัการสถานท่ี ให้สอดคล้องกบัขอ้กาํหนด 

มาตรฐานความปลอดภยัอาหารในระดบัสากล 

- วเิคราะห์จุดเส่ียงภายในร้านอาหาร ร้านกาแฟ วา่จุดใดควรใหก้ารควบคุมเป็นพิเศษ  

- วางสเปควสัดุท่ีเก่ียวขอ้งกบัพื้นท่ีสัมผสัอาหาร กาํหนดการไหลของกระบวนการ

ผลิต (Flow Process) ใหเ้หมาะสมกบัการทาํงานของร้านอาหาร ร้านกาแฟ และป้องกนัไม่ให้เกิดการ

ปนเป้ือนหรืออนัตรายไปยงัผูบ้ริโภค 

- ประสานงานกับฝ่ายออกแบบให้สถานท่ีประกอบอาหารนั้น เป็นไปตามเกณฑ์

สุขลกัษณะท่ีดี (GMP for Mass Catering)  

 

ฝ่ายออกแบบและวศิวกรรม (Design and Engineer) - Outsource 

- ติดต่อประสานงานกบัลูกคา้เพื่อเขา้ไปดูพื้นท่ีจริง 

- ออกแบบเป็น 3D Perspective ใหต้รงกบัความตอ้งการของลูกคา้ 

- แกไ้ขปรับปรุงแบบใหต้รงตามความตอ้งการและงบประมาณท่ีลูกคา้ตั้งไว ้

- ติดต่อประสานงานกบัฝ่ายจดัซ้ือ เก่ียวกบัการจดัหาวสัดุอุปกรณ์ 

 

ฝ่ายบุคคลและการเงิน (Administrative) 

- จดัการงานดา้นเอกสารและงานธุรการทัว่ไป 

- ตรวจรับวสัดุอุปกรณ์ของส่วนกลางท่ีสั่งเขา้มาเก็บไว ้ก่อนนาํไปใชง้าน 

- จดัเตรียมเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประมูลงาน 

- ดูแลรับผิดชอบเก่ียวกบัการทาํบญัชีรายรับ-รายจ่ายของบริษทั ตลอดจนการจ่าย

ภาษีต่างๆ 

- ดูแลการเบิกจ่ายเงิน เช่น ค่าเงินเดือนพนกังาน ค่าแรงคนงาน ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 

- ติดตามการชาํระหน้ี ออกใบวางบิล ใบแจง้หน้ี ใบเสร็จรับเงินและใบกาํกบัภาษี 
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ฝ่ายประเมินราคาและควบคุมการผลติ (Assessment and Production) 

- ประเมินราคาตามการออกแบบท่ีทางฝ่ายออกแบบไดน้าํเสนอ และจดัทาํเอกสารใบ

เสนอราคาแก่ลูกคา้ และเอกสารตน้ทุน ประมาณการกาํไร ประมาณการเวลาก่อสร้างติดตั้งงาน 

- จดัหาและคดัเลือก (Sourcing) Supplier ท่ีมีคุณภาพ 

- หลงัจากท่ีทางฝ่ายขายและลูกคา้สรุปขอบเขตงานเรียบร้อยแลว้ ดาํเนินการตกแต่ง

ร้านอาหาร ร้านกาแฟใหเ้รียบร้อย และเสร็จส้ินในกาํหนดเวลาท่ีตั้งไว ้

- ควบคุมกระบวนการผลิต และติดตั้ งว ัส ดุอุปกรณ์ให้ ถูกต้อง เป็นไปตาม 

Specification ท่ีไดต้ั้งไว ้

- ควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูก หลักเกณฑ์ของสุขลกัษณะท่ีดี GMP สําหรับ 

ร้านอาหาร ภตัตาคาร CAC/RCP 39-1993 

- จดัทาํเอกสารสรุปความกา้วหนา้ของงานเป็นระยะ และจดัส่งใหก้บัผูบ้ริหารทราบ 

- หากพบปัญหาหรืออุปสรรคในการทาํงาน ให้รีบแจง้ฝ่ายออกแบบและวิศวกรรม

เพื่อปรับเปล่ียนใหเ้ขา้กบัหนา้งานจริง 
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4.5 ค่าใช้จ่ายด้านบุคลากรของธุรกจิ  

เน่ืองจากแผนก Hygiene Restaurant เป็นแผนกใหม่ของบริษทั บิซ เดค เทค แอนด ์

คอน จาํกัด ซ่ึงใช้บุคลากรท่ีมีอยู่ในองค์กรอยู่แล้ว แต่เพิ่มสัดส่วนการทาํงานอีกแผนก โดยให้

สัดส่วนระหว่างงานท่ีทาํอยู่เดิมกบังานของแผนกใหม่ ในสัดส่วน 50:50 ซ่ึงได้เพิ่มเงินเดือนข้ึน

เพื่อใหส้อดคลอ้งกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบท่ีเพิ่มข้ึน รายละเอียด ดงัแสดงในตารางท่ี 4.2 

ตารางท่ี 4.2 แสดงค่าใชจ่้ายบุคลากรท่ีแบ่งสัดส่วนงานเดิมและงานใหม่ของธุรกิจในปีท่ี 1 

ตาํแหน่ง จาํนวน 

(คน) 

เงินเดือน 

(ต่อเดือน) 

เพ่ิมให ้

(บาท) 

รวมเป็น

(บาท) 

สดัส่วน 

งานเดิม:

งานใหม่ 

งานเดิม 

คิดเป็น

เงิน 

งานใหม่

คิดเป็น

เงิน 

เงินเดือน 

(ต่อปี) 

Sales& 

Marketing 

1 15,000 1,000 16,000 50:50 8,000 8,000 96,000 

Food Standard 

Consultant 

1 30,000 0 30,000 0:100 0 30,000 360,000 

Administration 

&Accounting 

1 15,000 1,000 16,000 50:50 8,000 8,000 96,000 

Assessment & 

Production 

Control 

1 15,000 3,000 18,000 50:50 9,000 9,000 108,000 

รวม 4      55,000 660,000 

 

ดงันั้น เราสามารถประมาณการค่าใช้จ่ายบุคลากรท่ีแบ่งสัดส่วนแล้วสําหรับแผนก 

Hygiene Restaurant เป็นระยะเวลา 5 ปี โดยอตัราการเพิ่มเงินเดือน คือ 5%ต่อปี รายละเอียดแสดงดงั

ตารางท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงค่าใชจ่้ายบุคลากรท่ีแบ่งสัดส่วนงานเดิมและงานใหม่ของธุรกิจในปีท่ี 2-5 

 

 

 

ตาํแหน่ง 

 

จาํนวน 

(คน) 

ปีท่ี 2  

จาํนวน 

(คน) 

ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

เฉพาะ

เงินเดือน

แผนกใหม่ 

รวม

เงินเดือน 

(ต่อปี) 

เฉพาะ

เงินเดือน

แผนกใหม่ 

รวม

เงินเดือน 

(ต่อปี) 

เฉพาะ

เงินเดือน

แผนกใหม่ 

รวม

เงินเดือน 

(ต่อปี) 

เฉพาะ

เงินเดือน

แผนกใหม่ 

รวม

เงินเดือน 

(ต่อปี) 

Sales& 

Marketing 

1 8,400 100,800 2 17,640 211,680 18,522 222,264 19,448 233,377 

Food Standard 

Consultant 

1 31,500 378,000 1 

 

33,075 396,900 34,729 416,745 36,465 437,582 

Administration  

& Accounting 

1 8,400 100,800 1 8,820 105,840 9,261 111,132 9,724 116,689 

Assessment  

& Production Control 

1 9,450 113,400 2 19,845 238,140 20,837 250,047 21,879 262,549 

รวม 4 57,750 693,000 6 79,380 952,560 83,349 1,000,188 87,516 1,050,197 
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4.6 การประมาณการค่าใช้จ่ายในการดําเนินงาน 

ตารางท่ี 4.4 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานของปีท่ี 1 แบบจาํแนกรายเดือน 

หน่วย : บาท 

 

รายการ 

เดือนท่ี 

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

ค่าใชจ่้ายในการจดัตั้ง

สาํนกังานและโกดงั 

196,504 - - - - - - - - - - - 

ค่าใชจ่้ายในการบริหาร

ภายในสาํนกังาน 

16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 16,500 

ค่าตรวจสอบบญัชี 

 

3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 

ค่าเงินเดือนบุคลากร 

 

- 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 55,000 

รวม 

 

216,004 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 74,500 

 

 

63  



64 

 

ตารางท่ี 4.5 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานของปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

หน่วย : บาท 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งสาํนกังาน 196,504 - 72,925 - - 

ค่าเช่าพื้นท่ีสาํนกังาน พื้นท่ีผลิต และโกดงั 90,000 90,000 90,000 90,000 90,000 

ค่าใชจ่้ายในการบริหารภายในสาํนกังาน 198,000 200,052 202,143 204,274 206,445 

ค่าตรวจสอบบญัชี 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 

เงินเดือนบุคลากร 660,000 693,000 952,560 1,000,188 1,050,197 

รวม 1,180,504 1,019,052 1,353,628 1,330,462 1,382,642 
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บทที ่5 

แผนการเงิน 

 

 

5.1 เงินลงทุน  

เงินลงทุนสําหรับแผนก Hygiene Restaurant ของบริษทั บิซ เดค เทค แอนด์ คอน 

จาํกดั ซ่ึงมีรูปแบบการดาํเนินธุรกิจเป็นผูใ้ห้บริการออกแบบและตกแต่ง ร้านอาหาร ร้านกาแฟ 

ประกอบดว้ยเงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวรค่าใช้จ่ายก่อนการดาํเนินงานและเงินทุนหมุนเวียน โดยมี 

รายละเอียดดงัแสดงในตารางท่ี 5.1 ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 5.1 แสดงรายละเอียดของเงินทุนในโครงการจดัตั้งแผนก Hygiene Restaurant 

หน่วย : บาท 

รายการ มูลค่า 

1.เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร 

   1.1 อุปกรณ์สาํนกังาน 124,605 

   1.2 เงินปรับปรุงพื้นท่ีและตกแต่งภายในสาํนกังาน 65,000 

   1.3 รถยนตส่์งสินคา้มือสอง 319,000 

   1.4 ค่าติดตั้งเบอร์โทรศพัท ์ 699 

   1.5 ค่าติดตั้ง Internet 1,200 

2. ค่าใชจ่้ายก่อนการดาํเนินการ 

   2.1 ค่าจดทะเบียนเพิ่มวตัถุประสงคข์องบริษทั 5,000 

เงินลงทุน 1+2 515,504 

3. เงินทุนหมุนเวยีน 3,484,496 

รวมมูลค่าการลงทุน 4,000,000 
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5.2 แหล่งทีม่าของเงินทุน  

แหล่งท่ีมาของเงินทุนสําหรับการเร่ิมตน้ธุรกิจของแผนก Hygiene Restaurant ของ

บริษทั บิซ เดค เทค แอนด ์คอน จาํกดั จะใชเ้งินลงทุนในส่วนของเจา้ของกิจการ 100% โดยไม่มีการ

กูย้มืจาก สถาบนัการเงิน ซ่ึงบริษทัมีผูร่้วมลงทุนจาํนวนทั้งส้ิน 4 คน และมีจาํนวนเงินลงทุนเป็นเงิน

ทั้งส้ิน 4,000,000 บาท โดยมีรายละเอียดสัดส่วนการถือหุน้ จาํนวนหุน้และมูลค่าการลงทุน ดงัแสดง

ใน ตารางท่ี 5.2 

 

ตารางท่ี 5.2 แสดงแหล่งท่ีมาของเงินทุน 

ลาํดบั ช่ือ-นามสกุล จาํนวนหุ้น สัดส่วน(%) เงินลงทุน(บาท) 

1 นายปรีชา สังคจิตต ์ 10,000 25% 1,000,000 

2 นางสาวสุภาภรณ์ ภูมรินทร์พรรณ 10,000 25% 1,000,000 

3 นางสาวพิมพกานต ์ภูมรินทร์พรรณ 10,000 25% 1,000,000 

4 นายยรรยง สุระประเสริญ 10,000 25% 1,000,000 

 รวมจาํนวนหุ้น 40,000 100% 4,000,000 

 

 

5.3 สมมติฐานทางการเงิน 

5.3.1 ทางบริษทัจะมีการทาํสัญญาเช่าในส่วนของสํานกังาน พื้นท่ีผลิต และโกดงั กบั

ทางบริษทัฯ โดยมีค่าเช่าเดือนละ 7,500 บาท 

5.3.2 ค่าเส่ือมราคาคิดโดยวิธีแบบเส้นตรงตามอายุของสินทรัพยถ์าวรโดยประมาณ 5 

ปี และไม่มีการคิดค่าซาก 

5.3.3 ใหเ้ครดิตการชาํระเงินแก่ลูกหน้ีการคา้เป็นระยะเวลา 60 วนั 

5.3.4 ไดรั้บเครดิตการชาํระเงินจากเจา้หน้ีการคา้ เป็นระยะเวลา 15 วนั 

5.3.5 กาํหนดให้อตัราเงินเฟ้อเพิ่มข้ึน ร้อยละ 1.9 ต่อปี (อา้งอิงประมาณการอตัราเงิน

เฟ้อทัว่ไปในปี 2561 ของธนาคารแห่งประเทศไทย) 

5.3.6 กาํหนดใหอ้ตัราการเติบโตของยอดขายเพิ่มข้ึนร้อยละ 5 ต่อปี ในปีท่ี 1-3 (อา้งอิง

ผลสํารวจศูนยว์ิจยักสิกรไทย ตลาดร้านอาหารเติบโตเฉล่ีย ร้อยละ 5) และเพิ่มข้ึนร้อยละ 15 ในปีท่ี 

4-5 (ตามเป้าหมายของกรรมการผูจ้ดัการ) 

5.3.7 ทางบริษทัจะมีพนกังานขายและพนกังานธุรการ ตาํแหน่งละ 1 คน ในปีท่ี 1-2 

และจะเพิ่มอีกตาํแหน่งละ 1 คน ในปีท่ี 3  
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5.3.8 อตัราการเพิ่มข้ึนของเงินเดือน กาํหนดใหเ้พิ่มข้ึนร้อยละ 5 ต่อปี 

5.3.9 อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคลร้อยละ 20 ต่อปี 

5.3.10 บริษทัมีนโยบายจ่ายเงินปันผลท่ีอตัราร้อยละ 25 ในปีท่ี 1-3 และร้อยละ 30 ในปี

ท่ี 4-5 

5.3.11 บริษทัมีการคาํนวณ WACC โดยใชว้ิธี CAPM โดย risk free rate หาไดจ้ากการ

นาํ อตัราผลตอบแทนพนัธบตัรรัฐบาลอาย ุ5 ปีมาเฉล่ีย market return หาไดจ้าก market cap ในตลาด

หุน้ ยอ้นหลงั 3 ปี ส่วนค่า beta อา้งอิงจาก Hamada equation ท่ีไม่มีการกูเ้ลย กาํหนดให้ค่า beta มีค่า 

เท่ากบั 1  

โดยใชสู้ตร CAPM ในการหา WACC ดงัน้ี 

 rs  = rRF     + bL(rM-rRF) 

    = 2.35% + (1)( 19.85%- 2.35%) 

rs  = 19.85% 

ดงันั้น WACC จึงมีค่าเท่ากบั 19.85% 

5.3.12 บริษทัมีนโยบายไม่จา้งแรงงานประจาํ ใช้การ Outsource เพราะตอ้งการความ

เช่ียวชาญเฉพาะทางในแต่ละประเภท 

5.3.13 เน่ืองจากทางบริษทัเป็นการให้บริการแบบ Made to Order จึงไม่มี การเก็บ

สินคา้คงคลงัและวตัถุดิบคงคลงั 

5.3.14 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการดาํเนินงานแต่ละโครงการเฉล่ีย 60 วนั โดยสมมติให้มีการ

รับงานทีละโปรเจก ดงันั้นประมาณจาํนวนงานเท่ากบั 6 โปรเจกๆละ 60 วนั 

5.3.15 ใหจ้าํนวนเงินท่ีใชห้มุนระหวา่งทาํงาน (Work in process) คงท่ีเท่ากนัทุกปี 

5.3.16 เน่ืองจากแต่ละโปรเจก มีการใชว้สัดุ อุปกรณ์แตกต่างกนั ทั้งชนิดและปริมาณ

การใช้ ทาํให้การคาดการณ์ต้นทุน เป็นไปตามประสบการณ์การทาํงานของบริษัทฯ โดยเป็น

ขอ้เทจ็จริงจากเจา้ของบริษทั (อา้งอิง ภาคผนวก ค.บทสัมภาษณ์จากเจา้ของบริษทั) 

 

 

 

 

 

 



68 

 

5.4 การประมาณการรายได้  

Hygiene Restaurant by Biz Dec มีรายไดจ้ากการรับเหมาตกแต่งร้านอาหาร ร้านกาแฟ 

จากบริการ 2 แพค็เกจ ผา่นช่องทางการประชาสัมพนัธ์ทางออนไลน์ ซ่ึงในปีท่ี 1-2 เป็นการเร่ิมตน้

ธุรกิจใหม่ จึงคาดวา่จะ สัดส่วนรายไดท่ี้มาจาก Size M ร้อยละ 60 และมาจาก Size L ร้อยละ 40  

และเม่ือทาํการประชาสัมพนัธ์มากข้ึน มีฐานลูกคา้มากข้ึน คาดวา่ในปีท่ี 4-5 จะมีรายไดม้าจาก Size 

L มาข้ึนอยูท่ี่ร้อยละ 70 และจาก Size M 30 รายละเอียดดงัตาราง 5.3  

ตารางท่ี 5.3 แสดงรายการไดจ้ากการขายตลอดระยะเวลา 5 ปี 

หน่วย : บาท 

 ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าออกแบบ 900,000 945,000 992,250 1,141,088 1,312,251 

Size M 

150-200 ตร.ม. 
10,260,000 10,773,000 11,311,650 6,504,199 7,479,829 

Size L 

201-250 ตร.ม. 
6,840,000 7,182,000 7,541,000 15,176,463 17,452,933 

รวม 18,000,000 18,900,000 19,845,000 22,821,750 26,245,013 
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5.5 การประมาณการต้นทุน  

ในแต่ละโปรเจกจะมีรายการตน้ทุน แสดงรายละเอียดตามตารางท่ี 5.4 ท่ีมา จากบท

สัมภาษณ์กรรมการผูจ้ดัการบริษทั (ภาคผนวก ข. หนา้ท่ี ) 

1.ค่าใชจ่้าย Outsourceของ Designer ประมาณ 5% ของยอดงาน โดยคิดจากประมาณ

การยอดขายปีแรก 18,000,000 บาท คิดเป็น 900,000 บาท 

2.ค่าใชจ่้าย Outsourceของ Project Engineer หรือ Architect ประมาณ 2% ของยอดงาน 

โดยคิดจากประมาณการยอดขายปีแรก 18,000,000 บาท คิดเป็น 360,000 บาท 

3.ค่าใชจ่้าย Outsourceของช่างฝีมือทุกประเภท รวมประมาณ 35% ของยอดงาน โดย

คิดจากประมาณการยอดขายปีแรก 18,000,000 บาท คิดเป็น 6,300,000 บาท 

ตารางท่ี 5.4 แสดงการประมาณการตน้ทุน 

หน่วย : บาท 

รายการ 
ราคา 

ต่อโปรเจก 

ประมาณการต้นทุนต่อโปรเจก 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าวสัดุ

อุปกรณ์  

งานตกแต่ง 

35%ของ 

ยอดงาน 
6,300,000 6,615,000 6,945,750 7,987,613 9,185,754 

Designer 

 

3.5%ของ 

ยอดงาน 
630,000 756,000 694,575 798,761 918,575 

Project  

site 

1.5%ของ 

ยอดงาน 
270,000 283,500 297,675 342,326 393,675 

ช่างฝีมือแต่ละ

ประเภท 

 

35%ของ 

ยอดงาน 
6,300,000 6,615,000 6,945,750 7,987,613 9,185,754 

รวม 

 
 13,500,000 14,269,500 14,883,750 17,116,313 19,683,759 
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5.6 การประมาณการค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร 

 

ตารางท่ี 5.5 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายในการขายและบริหาร 

หน่วย : บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

เงินเดือน 660,000 693,000 952,560 1,000,188 1,050,197 

สมทบประกนัสังคม 36,000 36,000 54,000 54,000 54,000 

ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 198,000 200,052 202,143 204,274 206,445 

รวม 894,000 929,052 1,208,703 1,258,462 1,310,642 

 

ตารางท่ี 5.6 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายทางการตลาด ปีท่ี 1-5 

หน่วย :บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าใชจ่้ายในการออกบูท 100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 

ค่าใชจ่้ายในการทาํโบรชวัร์ 10,000 10,250 10,506 10,769 11,038 

ค่าใชจ่้ายในการทาํโฆษณาส่ือออนไลน์ 20,000 21,000 22,050 23,153 24,310 

ค่าส่วนลด Friend gets Friend 18,000 20,700 23,805 27,376 31,482 

รวม 148,000 156,950 166,611 177,060 188,381 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 

 

5.7 งบกาํไรขาดทุน  

งบกาํไรขาดทุนสาํหรับ Hygiene Restaurant by Biz Dec แสดงในตารางท่ี 5.7 

 

ตารางท่ี 5.7 แสดงประมาณการงบกาํไรขาดทุน ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

หน่วย : บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายไดจ้ากการขาย 18,000,000 18,900,000 19,845,000 22,821,750 26,245,013 

ตน้ทุนขาย 13,500,000 14,269,500 14,883,750 17,116,313 19,683,759 

กาํไรขั้นต้น 4,500,000 4,630,500 4,961,250 5,705,438 6,561,253 

ค่าใช้จ่ายในการขายและการบริหาร      

ค่าใชจ่้ายทางการตลาด 330,000 346,250 363,306 394,439 429,106 

ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 894,000 929,052 1,208,703 1,258,462 1,310,642 

กาํไรก่อนหักภาษีเงนิได้และค่าเส่ือมราคา 3,276,000 3,355,198 3,389,241 4,052,537 4,821,505 

ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - 

ค่าเส่ือมราคา 103,101 103,101 103,101 103,101 103,101 

- ค่าเส่ือมราคาในการผลิต 37,921 37,921 37,921 37,921 37,921 

- ค่าเส่ือมราคาสาํนกังานและการขาย 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 

กาํไรก่อนหักภาษีเงนิได้ 3,172,899 3,252,097 3,286,140 3,949,436 4,718,404 

ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 317,290 650,419 657,228 789,887 943,681 

กาํไรสุทธิ 2,855,609 2,601,678 2,628,912 3,159,549 3,774,723 

เงินปันผล 713,902 650,419 657,228 947,865 1,132,417 

กาํไรสะสม 2,141,707 5,457,287 7,428,971 10,297,883 13,888,054 
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5.8 งบดุล  

ตารางท่ี 5.8 แสดงประมาณการงบดุล ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

หน่วย : บาท 

รายการ ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที5่ 

สินทรัพย์       

สินทรัพย์หมุนเวยีน       

เงินสดและเงินในธนาคาร 3,484,496 1,755,706 4,342,547 6,942,653 9,802,202 13,216,459 

ลูกหน้ีการคา้ - 3,000,000 3,150,000 3,307,500 3,803,625 4,374,169 

งานระหวา่งทาํ - 2,250,000 2,250,000 2,250,000 2,250,000 2,250,000 

สตอ็กวตัถุดิบ - - - - - - 

รวมสินทรัพย์หมนุเวยีน 3,484,496 7,005,706 9,742,547 12,500,154 15,855,827 19,840,628 

สินทรัพย์ไม่หมนุเวยีน       

เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร 510,504 510,504 510,504 510,504 510,504 510,504 

ค่าใชจ่้ายก่อนการดาํเนินการ 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 

รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวยีน 515,504 515,504 515,504 515,504 515,504 515,504 

หกัค่าเส่ือมราคาสะสม - 103,100 206,202 309,302 412,403 515,504 

รวมสินทรัพยไ์ม่หมุนเวยีน

สุทธิ 

515,504 412,403 309,302 206,202 103,101 - 

รวมสินทรัพย์ 4,000,000 7,418,109 10,051,850 12,706,355 15,958,928 19,840,628 

หน้ีสินและส่วนของเจา้ของ - - - - - - 

หน้ีสินหมุนเวยีน - - - - - - 

เจา้หน้ีการคา้ - 562,500 594,562 620,156 713,180 820,157 

รวมหน้ีสินหมุนเวยีน - 562,500 594,562 620,156 713,180 820,157 

หน้ีสินไม่หมุนเวยีน - - - - - - 

รวมหนีสิ้น - 562,500 594,562 620,156 713,180 820,157 

ส่วนของเจา้ของ       

เงินลงทุน 4,000,000 4,000,000 4,000,000 4,000,000 4,000,000 4,000,000 

กาํไรสะสม - 2,855,609 5,457,287 8,086,199 11,245,748 15,020,471 

รวมส่วนของเจ้าของ 4,000,000 6,855,609 9,457,287 12,086,199 15,245,748 19,020,471 

รวมหนีสิ้นและส่วนของ

เจ้าของ 

4,000,000 7,418,109 10,051,850 12,706,355 15,958,928 19,840,628 
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5.9 กระแสเงินสดของโครงการ  

ตารางท่ี 5.9 แสดงงบกระแสเงินสด 

หน่วย : บาท 

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

แหล่งทีม่าของเงนิลงทุน 

เงินทุนหมุนเวยีน 3,484,496      

เงินกูย้มื -      

ยอดขาย - 18,000,000 18,900,000 19,845,000 22,821,750 26,245,013 

เจา้หน้ีการคา้ท่ีเพ่ิมข้ึน - 562,500 32,063 25,594 93,023 106,977 

รวมแหล่งท่ีมา (ก.) 3,484,496 18,562,500 18,932,063 19,870,594 22,914,773 26,351,989 

แหล่งทีใ่ช้ไปของเงนิทุน 

ตน้ทุนขาย-ไม่รวมค่าเส่ือม

ราคา 

- 13,500,000 14,269,500 14,883,750 17,116,313 19,683,759 

ค่าใชจ่้ายในการขายฯ-ไม่

รวมค่าเส่ือม 

- 1,224,000 1,275,302 1,572,009 1,652,901 1,739,748 

ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - - 

ภาษีเงินได ้ - 317,290 650,419 657,228 789,887 943,681 

ลูกหน้ีการคา้ท่ีเพ่ิมข้ึน - 3,000,000 150,000 157,500 496,125 570,544 

งานระหวา่งทาํท่ีเพ่ิมข้ึน - 2,250,000 - - - - 

สตอ๊กวตัถุดิบท่ีเพ่ิมข้ึน - - - - - - 

ชาํระคืนเงินกู ้ - - - - - - 

รวมแหล่งท่ีใชไ้ป (ข.) - 20,291,290 16,345,221 17,270,487 20,055,225 22,937,732 

เงินสดคงเหลือ-ตน้งวด -      

เงินสดคงเหลือสุทธิระหวา่ง

งวด (ก.-ข.) 

3,484,496 1,755,706 2,586,841 2,600,107 9,802,202 3,414,257 

เงินสดคงเหลือ-ปลายงวด 3,484,496 1,755,706 4,342,547 6,942,654 9,802,202 13,216,459 
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5.10 ผลการตอบแทนการลงทุน  

ผลการตอบแทนผลการลงทุนสําหรับ Hygiene Restaurant by Biz Dec จะพิจารณาโดย

การเปรียบเทียบเงินลงทุนทั้งหมดท่ีตอ้งเสียไปกบัผลตอบแทน ท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนในดา้น ต่าง 

ๆ ดงัตารางท่ี 5.10 

 

ท่ี 5.10 แสดงผลตอบแทนการลงทุน 

หน่วย:บาท 

รายการ ความหมาย มูลค่าทีค่ํานวณได้ 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ   

(Net Present Value: NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงิน

สดรับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายุ

โครงการ 

26,564,593 

อตัราผลตอบแทนภายใน  

(Internal Rate of Return: IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงินสด

รับแต่ละปีตลอดอายุโครงการและ

จาํนวนสินเช่ือ 

192.9% 

ระยะเวลาคืนทุน   

(Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ

ไดรั้บ เงินลงทุนคืนทั้งหมด 

0.59 ปี 

  

จากตารางท่ี 5.10 พบวา่ Hygiene Restaurant by Biz Dec มีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) 

เป็นบวก โดยมีมูลค่าเท่ากบั 26,564,593 บาท ซ่ึงมีมูลค่า มากกว่าเงินลงทุน นอกจากน้ียงัมีอตัรา

ผลตอบแทนภายใน (IRR) เท่ากบั 192.9% และมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูท่ี่ประมาณ 7 

เดือน 

เม่ือพิจารณาผลตอบแทนท่ีจะได้รับจากการลงทุนในด้านมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 

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

7 เดือน แสดงวา่ธุรกิจ Hygiene Restaurant by Biz Dec มี ความคุม้ค่าต่อการลงทุน 
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5.11 การวเิคราะห์ผลกระทบต่อการเปลีย่นแปลงของโครงการ 

การวิเคราะห์ผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงของโครงการ เป็นการศึกษาว่าเม่ือ

สถานการณ์ในการดาํเนินโครงการไม่เป็นไปตามท่ีคาดการณ์ไว ้จะมีผลต่อผลตอบแทนการลงทุน

ในโครงการอยา่งไรบา้งและโครงการน้ียงัน่าลงทุนอยูห่รือไม่ 

ทางบริษทัฯได้ทาํการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปัจจยัท่ีคาดว่าหารเกิดข้ึนแล้วจะ

ส่งผลกระทบต่อผลกาํไรอยา่งไรบา้ง 

 กรณีท่ี 1 ยอดขายปกติ 

 กรณีท่ี 2 ยอดขายลดลง 20% 

 กรณีท่ี 3 ยอดขายเพิ่มข้ึน 20% 

 

ตารางท่ี 5.11 แสดงผลตอบแทนการลงทุนของ Hygiene Restaurant by Biz Dec เม่ือมีการ 

เปล่ียนแปลง ดา้นราคาขาย ยอดขายและตน้ทุนสินคา้ 

 

การเปล่ียนแปลงของ

โครงการ 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

% 

เปล่ียนแปลง

ในปีท่ี 5 

ยอดขายปกติ 18,000,000 18,900,000 19,845,000 22,821,750 26,245,013   

ยอดขายลดลง 20% 14,400,000 15,120,000 15,876,000 18,257,400 20,996,010 -20% 

ยอดขายเพ่ิมข้ึน 20% 21,600,000 22,680,000 23,814,000 27,386,100 31,494,015 20% 
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บทที ่6 

การบริหารความเส่ียง  

 

 

เพื่อให้ทางบริษทั บิซ เคค เทค แอนด์ คอน จาํกดั สามารถปรับแผนการดาํเนินงานให้

เป็นไปตามเป้าหมาย จึงไดมี้ประเมินการจดัการความเส่ียง (Risk Management) โดยมีการประเมินมี

ทั้งหมด 3 ดา้น ไดแ้ก่ 

 

 

6.1 ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 

เน่ืองจากงานรับเหมาตกแต่งเป็นงานท่ีต้องใช้เงินลงทุนในการซ้ือวสัดุ อุปกรณ์

ค่อนขา้งมาก หากบริษทัเกิดขาดสภาพคล่องทางการเงิน ตอ้งใช้วิธีจดัทาํงบกระแสเงินสดล่วงหน้า

เพื่อดูประมาณการรายได้ รวมถึงต้องมีระบบบัญชีเพื่อควบคุมต้นทุนสินค้า และต้องมีการ

ประเมินผลทางบญัชีอยา่งต่อเน่ือง อยา่งไรก็ดี หากจาํเป็นตอ้งมีการระดมทุนเพิ่ม ทางบริษทัสามารถ

ระดมทุนจากผูร่้วมทุนได ้

 

 

6.2 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk)  

6.2.1ความเส่ียงเม่ือขายตํ่ากวา่เป้าหมายท่ีวางไว ้ 

เน่ืองจากลูกคา้อาจไม่คาํนึงถึงความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล หรือไม่มี Brand 

awareness ทางผูบ้ริหารตอ้งมีการปรับปรุง หรือเพิ่มการประชาสัมพนัธ์ ใชข้่าวท่ีเก่ียวขอ้งกบัการถูก

ลูกคา้ร้องเรียน เพื่อใหเ้จา้ของร้านอาหารเห็นความสาํคญั และตอ้งการท่ีจะป้องกนัปัญหาอยา่งจริงจงั 

ผา่นทางเฟซบุก๊หรือการทาํ Banner โฆษณาในเวปไซตท่ี์เก่ียวขอ้ง นอกจากนั้น ยงัไปออกบูทให้มาก

ข้ึน เพื่อทาํSale Promotion โดยใหร้าคาพิเศษกบัลูกคา้ท่ีมาในงาน 
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6.2.2 ความเส่ียงจากการถูกเลียนแบบ 

หากคู่แข่งเลียนแบบและมีการกดราคาเพื่อแย่งลูกค้า ทางบริษทัจาํเป็นต้องพฒันา

ตนเองอยูเ่สมอ ไม่หยุดอยูน่ิ่ง โดยอาศยัการติดตามข่าวสารเพื่อเก็บขอ้มูล วิเคราะห์หาความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภค ตลอดจนปรับกลยุทธ์เพื่อรับมือกบัคู่แข่ง เช่น การใช้กลยุทธ์ Low Cost Leadership 

อาศยัการ Lean Management เพื่อให้ไดต้น้ทุนท่ีตํ่าท่ีสุด หรือกลยุทธ์ Differentiation หาจุดแตกต่าง 

ท่ีเป็นช่องวา่งท่ีคู่แข่งยงัไม่ไดท้าํ เป็นตน้ 

 

 

6.3 ความเส่ียงด้านการดําเนินงาน (Operational Risk)  

6.3.1 ความเส่ียงจากปริมาณช่างฝีมืออาจไม่เพียงพอ  

มีแนวทางการแก้ปัญหาคือ พยายามรักษาช่างเก่าไว ้ด้วยการให้ค่าแรงเพิ่มเพื่อเป็น

แรงจูงใจ และป้อนงานให้อย่างต่อเน่ืองตามความถนัดของช่างประเภทนั้นๆ การใช้ช่างประเภท

เดียวกันหลายทีม ช่วยกระจายความเส่ียงได้ เพราะหากทีมใดทีมหน่ึงไม่เข้างาน อีกทีมก็ยงัเข้า

ดาํเนินการแทนได ้ 

6.3.2 ความเส่ียงจากค่าปรับล่าชา้ 

จากการท่ีไม่สามารถดาํเนินการในระยะเวลาท่ีได้ตกลงไวก้บัลูกคา้ ทาํให้เกิดความ

เสียหาย โดยถูกปรับตามจาํนวนวนัท่ีล่าช้า มีแนวทางการแก้ปัญหาคือ วางแผนงานดว้ยการมอง

ภาพรวมก่อน มองถึงผลลพัธ์ท่ีตอ้งการก่อนค่อยลงมือทาํ ไม่ทาํอะไรโดยท่ีไม่ไดถู้กวางแผนก่อน 

จดัลาํดบัขั้นตอนการทาํงาน  

6.3.2 ความเส่ียงจากการไม่สามารถควบคุมการทาํงานของ Outsource ไดเ้ตม็ท่ี 

เน่ืองจากทางบริษทัไม่ตอ้งการจ้างช่างฝีมือมาประจาํท่ีบริษทั เพราะตอ้งการความ

เช่ียวชาญเฉพาะทางมากกวา่ แต่ก็จะเกิดความเส่ียงท่ีว่าเราไม่สามารถควบคุมหรือบงัคบัช่างได ้ซ่ึง

ในบางคร้ังอาจจะรับเงินไปแลว้ แต่ไม่มาทาํงานให้ตามท่ีรับปากไว ้วิธีการรับมือกบัความเส่ียงคือ 

ให้ช่าง Outsource ประเมินราคาคร่าวๆก่อนเร่ิมงาน และให้เบิกเงินไดต้ามความกา้วหนา้ของงาน 

และเตรียมช่างอีกชุดเพื่อสาํรอง 

จากความเส่ียงท่ีกล่าวมาแลว้นั้น สามารถกล่าวไดว้่า การเปล่ียนแปลงสภาพแวดลอ้ม

ทางธุรกิจท่ีเกิดข้ึนได้ตลอดเวลา ซ่ึงอาจทาํให้บริษทัตอ้งเผชิญเหตุการณ์นอกเหนือการคาดการณ์ 

และส่งผลให้แผนธุรกิจท่ีตั้งไวไ้ม่ประสบความสําเร็จตามคาด ดงันั้นบริษทัจาํเป็นตอ้งควบคุมการ

ดาํเนินงานใหมี้ความรัดกุม มีประสิทธิภาพ และสามารถเปล่ียนแปลงรองรับความเส่ียงดา้นต่างๆได ้

เพื่อใหโ้ครงการสามารถประสบความสาํเร็จต่อเน่ืองและเติบโตอยา่งย ัง่ยนื 
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ภาคผนวก ก 

แบบสัมภาษณ์ 

เร่ือง การออกแบบ-ตกแต่งร้านอาหาร ภัตตาคาร และร้านกาแฟ ทีถู่กต้องตามหลกัสุขาภิบาล 

(Concept Test) 

คําช้ีแจง 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการทาํสารนิพนธ์ของนกัศึกษา สาขาการจดัการธุรกิจ

อาหาร การจดัการมหาบณัฑิต วทิยาลยัการจดัการ มหาวทิยาลยัมหิดล 

การออกแบบ-ตกแต่งร้านอาหาร ภัตตาคาร และร้านกาแฟ ท่ีถูกต้องตามหลัก

สุขาภิบาล หมายถึง การบริการออกแบบและตกแต่งร้านอาหาร โดยให้ความสําคญักบัสวยงามตาม

แบบท่ีลูกคา้ตอ้งการ ควบคู่กบัการสร้างพื้นท่ีท่ีถูกสุขลกัษณะ เร่ิมตั้งแต่การวางแปลน, ดาํเนินการ

ตกแต่งร้าน ติดตั้งระบบไฟฟ้าและปรับอากาศ และการวางระบบสุขาภิบาล พร้อมทั้งให้คาํแนะนาํท่ี

เป็นประโยชน์เก่ียวกบัการจดัการสุขาภิบาล โดยประยุกต์จากมาตรฐานโรงงานอุตสาหกรรมหรือ

ผูผ้ลิตอาหาร เพื่อใหไ้ดม้าซ่ึงการจดัการร้านอาหารท่ีคาํนึงความปลอดภยัอาหาร 

กลุ่มตัวอย่าง 

เจา้ของธุรกิจร้านอาหาร ภตัตาคาร และร้านกาแฟ 

ผูท่ี้วางแผนจะทาํธุรกิจร้านอาหาร ภตัตาคาร และร้านกาแฟ  

ส่วนที ่1 ข้อมูลเบื้องต้น 

ช่ือผูใ้หส้ัมภาษณ์ : 

ช่ือร้าน : 

ประเภท/ลกัษณะร้าน :  

ท่ีตั้ง : 

ขนาด : 

จาํนวนพนกังาน : 
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ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัการจัดการตลาด 

2.1 Product / Service 

1.ท่านคิดว่าการออกแบบตกแต่งร้านเป็นปัจจยัท่ีสําคัญหรือไม่สําหรับการประกอบธุรกิจร้าน

ร้านอาหาร ร้านกาแฟ หรือไม่อยา่งไร 

( ) สาํคญั   ( ) ไม่สาํคญั  

ไม่สาํคญั เพราะเหตุใด 

..............................................................................................................................................................

.............................................................................. .............................................................................. 

หากท่านให้ความสําคญั ท่านคิดว่ารูปแบบงานบริการดา้นการออกแบบ-ตกแต่งร้าน ควรเน้นการ

ออกแบบในเร่ืองใดเป็นพิเศษ เช่น 

( ) การออกแบบเพื่อใหถู้กสุขลกัษณะ  ( ) สีสันท่ีใช ้

( ) วสัดุอุปกรณ์ท่ีเลือกใช ้   ( ) สะดวกต่อการใชง้านจริง 

( ) สไตล ์(เช่น Thai, Modern)  ( ) อ่ืนๆ....................... 

เพราะเหตุใด 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

โปรดเรียงลาํดบัความสาํคญัจากมากไปนอ้ย ....................................................................................... 

 

2.สําหรับเจา้ของร้านอาหาร: จากประสบการณ์ในการทาํร้านอาหาร ร้านกาแฟ ของ

ท่าน มีอุปสรรคใดท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล (เช่น หอ้งนํ้าไม่สะอาด ครัว พื้น ผนงั มีแมลงวนั มี

หนู มีแมลงสาบ) ท่ีท่านไดรั้บผลกระทบหรือไม่อยา่งไร 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 
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สําหรับผูท่ี้วางแผนจะทาํธุรกิจร้านอาหาร: ในการทาํร้านอาหาร ร้านกาแฟ ของท่าน 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล (เช่น หอ้งนํ้าไม่สะอาด ครัว พื้น ผนงั มีแมลงวนั 

มีหนู มีแมลงสาบ) ท่านคิดวา่จะไดรั้บผลกระทบหรือไม่อยา่งไร 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

 

3.ท่านคิดวา่การมีร้านอาหาร ร้านกาแฟท่ีตกแต่งอยา่งสวยงาม และทาํความสะอาดง่าย 

ไม่เป็นแหล่งสะสมของส่ิงสกปรก และสัตว์พาหะ จะช่วยเพิ่มจํานวนลูกค้าและการเข้ามา

รับประทานซํ้ าไดห้รือไม่ เพราะเหตุใด และถา้ให้คะแนนความสําคญั เต็ม 10 คะแนน ท่านจะให้ก่ี

คะแนน 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

 

4.สาํหรับเจา้ของร้านอาหาร: ณ ตอนน้ี หากท่านอยากจะ re-design (renovate) อยากจะ

เพิ่มเติมอะไรก่อนเป็นอนัดบัแรก จะปรับเปล่ียนอะไร  

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

 

2.2 Price  

1.สาํหรับเจา้ของร้าน: ปกติท่ีเคยตกแต่งร้านมา มีค่าใชจ่้ายประมาณเท่าไร 

........................................... บาท 

สาํหรับผูท่ี้วางแผนจะทาํธุรกิจร้านอาหาร: ท่านตั้งงบในตกแต่งร้านประมาณไม่เกิน

เท่าไรท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสม 

........................................... บาท 
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2.ท่านคิดวา่งบประมาณในการตกแต่งร้าน แพงข้ึนก่ี % ท่ีท่านคิดวา่ยงัพอรับได ้

........................................... % 

ถูกลงเท่าไร ท่ีท่านคิดวา่ท่านสงสัยในคุณภาพ 

........................................... % 

 

2.3 Place  

1.ปกติท่านไดรั้บขอ้มูลเก่ียวกบับริษทัท่ีใหบ้ริการออกแบบ-ตกแต่งภายใน ลกัษณะ

เช่นน้ีไดจ้ากแหล่งใด ผา่นช่องทางใดบา้ง 

( ) มีผูบ้อกต่อ คือ............................   

( ) หาขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต 

( ) งานแสดงสินคา้,ออกบูธ 

( ) อ่ืนๆ......................................... 

 

2.ท่านคิดวา่ช่องทางใดมีอิทธิพลมากท่ีสุด  

........................................................................................................................................ 

 

3.ช่องทางใด หรือผูใ้ดท่ีท่านเช่ือถือมากท่ีสุด โดยมีผลต่อการตดัสินใจมากท่ีสุด 

........................................................................................................................................ 
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2.4 Promotion 

1.ท่านคิดวา่ หากบริษทัท่ีใหบ้ริการออกแบบ-ตกแต่งภายใน มีการใหบ้ริการในรูปแบบ

ท่ีเป็น Package ท่ีไม่ใช่แค่ตกแต่งอยา่งเดียว แต่มีบริการเสริมดา้นอ่ืนๆ  

เช่น มีการให้คาํแนะนําเก่ียวกับร้านอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ เน้นการจดัการปัญหา

สุขาภิบาล, มีแบบสาํเร็จรูป เป็นตน้  

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

 

ท่านมีความเห็นว่าอย่างไรถา้มีบริการเสริมพวกน้ี (Design, ตกแต่ง และแนะนาํ ให้

หมดเลยมาเป็นpackage หรือมีเป็นแยก Option ให้เลือกเลย) ท่านคิดวา่จะทาํให้ท่านตดัสินใจซ้ือได้

ง่ายกวา่หรือไม่ เพราะอะไร 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

 

2.ท่านคิดวา่บริการเสริมเหล่าน้ี เป็นประโยชน์กบัท่านหรือไม่ ช่วยใหมี้ Value added 

มากข้ึนหรือไม่ 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 
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3.ท่านอยากได/้คาดหวงั/ตอ้งการ อะไรบา้งเก่ียวกบั ผูรั้บเหมาท่ีจะเขา้มาออกแบบ-ตกแต่งร้านของ

ท่าน เช่น 

-การรับประกนัผลงานเป็นระยะเวลา 1 ปี คิดเป็นเงินร้อยละ 5 ของราคางาน    

( ) ตอ้งการ   ( ) เฉยๆ  ( ) ไม่ตอ้งการ

.............................................................................................................................................................. 

-การรองรับมาตรฐานสุขลกัษณะจากหน่วยงานรัฐ  

( ) ตอ้งการ   ( ) เฉยๆ  ( ) ไม่ตอ้งการ

.............................................................................................................................................................. 

-การแนะนาํ-จดัหา บริษทัจดัการสัตวพ์าหะ 

( ) ตอ้งการ   ( ) เฉยๆ  ( ) ไม่ตอ้งการ

.............................................................................................................................................................. 

-การแนะนาํ-จดัหา การส่งพนกังานไปอบรม Personal Hygiene 

( ) ตอ้งการ   ( ) เฉยๆ  ( ) ไม่ตอ้งการ

.............................................................................................................................................................. 

-การแนะนาํ-จดัหา โปรแกรม POINT OF SALE 

( ) ตอ้งการ   ( ) เฉยๆ  ( ) ไม่ตอ้งการ 

.............................................................................................................................................................. 

 

หมายเหตุ **POINT OF SALE หรือ POS คือ การเก็บขอ้มูลการขาย และขอ้มูลกาบนัทึกค่าใช้จ่ายท่ีเกิดข้ึน เม่ือมีการขายสินคา้ การ

บริการ โดยทัว่ไปแล้ว POS นั้นจะมีความเก่ียวขอ้งกบัเทคโนโลยี หรืออุปกรณ์ เช่น คอมพิวเตอร์ การอ่านบาร์โค๊ต การอ่านแถบ

แม่เหล็ก หรือหลายๆ เทคโนโลยีผสมกนั เป็นต้น เป็นระบบขายหน้าร้าน เก่ียวกับจุดขายหรือจุดชําระเงิน ตรงแคชเชียร์ ซ่ึงนํา

หลกัการของเคร่ืองคิดเงิน (Cash Register) มาเขียนโปรแกรมพฒันาบนคอมพิวเตอร์ แลว้เพ่ิมเติมความสามารถต่างๆท่ีเคร่ืองเก็บเงิน

ทาํไม่ได้ เช่น สามารถตดัสต็อกได้ ดูความเคล่ือนไหวต่างๆของสินคา้ หรือ ระบบสมาชิก ตลอดจนดูขอ้มูลผ่านอินเตอร์เน็ท ซ่ึง

ความสามารถเหล่าน้ี เคร่ืองเก็บเงินไม่สามารถทาํได ้ 
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ภาคผนวก ข 

ผลการสัมภาษณ์ 

 

 

ตารางท่ี 7.1 คาํถามส่วนท่ี 1 ขอ้มูลเบ้ืองตน้ 

ผู้ให้สัมภาษณ์คนที ่ เจ้าของร้าน หรือ 

ผู้วางแผนเปิดร้าน 

คําตอบ 

1.คุณนิธินนัท ์วกิสุวรรณ 

 

 

 

2.คุณจิตรภานุ เจนธนาสุวรรณ 

 

 

 

 

3. Mr. Paolo 

 

 

 

4. คุณลภสัลดา ยบุลไสย 

 

 

 

5.คุณศิริพร กิตติรัตน์ตระการ 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

เจา้ของร้าน  

Relika Coffee 

 

 

 

เจา้ของร้าน  

Mamma Mia 

 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

เจา้ของร้าน 

คาํหวาน 

 

 

ประเภท: ร้านอาหารไทย 

ท่ีตั้ง : ชานเมือง 

ขนาด : ประมาณ 1ไร่ 

จาํนวนพนกังาน : 20-25 คน 

ประเภท/ลกัษณะร้าน : ร้านกาแฟ 

ท่ีตั้ง : ซ.ตั้งสิน ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล จ.

นครปฐม 

ขนาด : 20 ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 2 คน 

ประเภท: ร้านอาหารอิตาเลียน 

ท่ีตั้ง : ถ.เลียบคลองทววีฒันา กทม. 

ขนาด :  ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 8 คน 

ประเภท: ร้านอาหารไทยและร้านกาแฟ 

ท่ีตั้ง : ใกลม้หาลยั 

ขนาด :  1-2 ไร่ 

จาํนวนพนกังาน : 60 คน 

ประเภท: ร้านขนม-ไอศกรีม 

ท่ีตั้ง : สวนจตุจกัร 

ขนาด :  16 ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 8 คน 
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ตารางท่ี คาํถามส่วนท่ี 1 ขอ้มูลเบ้ืองตน้ (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์คนที ่ เจ้าของร้าน หรือ 

ผู้วางแผนเปิดร้าน 

คําตอบ 

6.คุณไอเซ่ 

 

 

 

 

 

7.คุณสิระ สิริพิพฒัน์ 

 

 

 

 

8. คุณแค 

 

 

 

 

9. คุณฉายสิริ จนัทร์นาคา 

 

 

 

 

10.คุณมสักร (เป้) 

 

 

 

เจา้ของร้าน 

Veganerie 

Concept 

 

 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

เจา้ของร้าน 

The flask cafe  

By air orchids 

 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

เจา้ของร้าน 

Yours Dessert Bar 

 

 

 

ประเภท: ร้านอาหารมงัสะวรัิต 

ท่ีตั้ง : ซ.เมธีนิเวศน์ สุขมุวทิ 24 แขวงคลอง

ตนั คลองเตย กทม. 

ขนาด :   

จาํนวนพนกังาน : 17 คน 

 

ประเภท: ร้านอาหารอิตาเลียน 

ท่ีตั้ง : ชานเมือง 

ขนาด :  127 ตร.วา 

จาํนวนพนกังาน :  3-4 คน 

 

ประเภท: ร้านกาแฟ-อาหารไทย 

ท่ีตั้ง : ต.นราภิรมย ์อ.บางเลน จ.นครปฐม 

ขนาด :  3.50 x 12 ม. 

จาํนวนพนกังาน : 2-6 คน 

 

ประเภท: ร้านกาแฟ-อาหารไทย 

ท่ีตั้ง : อ.เมือง จ.นครปฐม 

ขนาด : ประมาณ 80 ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 2 คน 

 

ประเภท: ร้านขนมเคก้ 

ท่ีตั้ง : หนา้มหาวทิยาลยัมหิดล ซ. 9  

ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล จ.นครปฐม 

ขนาด :   200 ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 6 คน 
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ตารางท่ี คาํถามส่วนท่ี 1 ขอ้มูลเบ้ืองตน้ (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์คนที ่ เจ้าของร้าน หรือ 

ผู้วางแผนเปิดร้าน 

คําตอบ 

11.คุณภูมิหทยั คูประเสริฐยิง่ 

 

 

 

 

12.คุณวนัวสิา พุตติ 

 

 

 

 

13.คุณสุนดัดา โสดา 

 

 

 

 

14.คุณอารียนุ์ช พระลกัษณ์ 

 

 

 

 

15.คุณแพรวพรรณ สุคนที 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

เจา้ของร้าน 

ขนมบา้นมณฑา 

 

 

 

เจา้ของร้าน 

ขาหมูอากู๋  

 

 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

ประเภท: ร้านอาหารญ่ีปุ่น+Delivery 

ท่ีตั้ง : ใกลย้า่นสาํนกังาน 

ขนาด : อาคารพาณิชย ์1 คูหา 4 x 16 ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 6 คน 

 

ประเภท: ร้านขนม ผลิตปลีก-ส่ง 

ท่ีตั้ง : บางนา จ.สมุทรปราการ 

ขนาด :  

จาํนวนพนกังาน : 4 คน 

 

ประเภท: ร้านอาหารไทย 

ท่ีตั้ง : จ.บุรีรัมย ์

ขนาด : 1 คูหา 

จาํนวนพนกังาน : 4 คน 

 

ประเภท: ร้านกาแฟ-อาหารไทย 

ท่ีตั้ง : ต.หว้ยไผ ่อ.เมือง จ.ราชบุรี 

ขนาด :  ประมาณ 80 ตร.ม. 

จาํนวนพนกังาน : 3 คน 

 

ประเภท: ร้านอาหารไทย เชิงท่องเท่ียว 

ท่ีตั้ง : ใกลฟ้าร์มปลาของตนเอง 
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ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัการจัดการตลาด 

2.1 Product / Service 

1.ท่านคิดวา่การออกแบบตกแต่งร้านเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัหรือไม่สาํหรับการประกอบธุรกิจ

ร้านร้านอาหาร ร้านกาแฟ หรือไม่อยา่งไร 

( ) สาํคญั   ( ) ไม่สาํคญั เพราะเหตุใด  

หากท่านใหค้วามสาํคญั ท่านคิดวา่รูปแบบงานบริการดา้นการออกแบบ-ตกแต่งร้าน ควรเนน้การ

ออกแบบในเร่ืองใดเป็นพิเศษ เช่น 

( ) การออกแบบเพื่อใหถู้กสุขลกัษณะ  ( ) สีสันท่ีใช ้

( ) วสัดุอุปกรณ์ท่ีเลือกใช ้   ( ) สะดวกต่อการใชง้านจริง 

( ) สไตล ์(เช่น Thai, Modern)   ( ) อ่ืนๆ....................... 

เพราะเหตุใด และโปรดเรียงลาํดบัความสาํคญัจากมากไปนอ้ย 

ตารางท่ี 7.2 แสดงคาํตอบดา้น Product / Service 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

1 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

2 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

 

ในอนาคต ตอ้งการร้านแบบ Plantation เน้นความเป็นสวน เรียบง่าย ให้

ความสําคัญกับการตกแต่งท่ีสวยงามและประโยชน์ใช้สอย รองมาเป็น

สุขลกัษณะ และวสัดุอุปกรณ์ท่ีเลือกใชท่ี้มีคุณภาพ และคิดวา่การจดัการดา้น

สุขาภิบาล มีผลต่อธุรกิจร้านอาหาร 

เจา้ของร้านกาแฟ Relika Coffee ใหค้วามสําคญักบัการตกแต่งร้าน เนน้การ

สะดวกใช้งานจริง และราคาท่ีรับได ้คิดว่าการตกแต่งร้านสามารถปัจจยัดึง

ลูกคา้ได ้แต่ก็ตอ้งข้ึนอยู่กบัทาํเลท่ีตั้ง เพราะบางทาํเลไม่จาํเป็นตอ้งตกแต่ง

ร้าน  

 

เจา้ของร้านอิตาเลียน Mamma Mia ไม่เห็นความสําคญัของการตกแต่งร้าน 

เพราะคิดว่าซ้ือของมาจัดวางเองได้ อีกทั้งไม่เคยมีปัญหาด้านการจดัการ

สุขาภิบาล มนัเป็นพื้นฐานการจดัการร้านอาหารอยูแ่ลว้ 
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ตารางท่ี 7.2 แสดงคาํตอบดา้น Product / Service (ต่อ) 

 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

4 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

5 

เจา้ของร้าน 

 

 

6 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

7 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

8 

เจา้ของร้าน 

 

 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

อยากทําร้านอาหารและร้านกาแฟ มีสวน เน้นการใช้ครัวร่วมกันเป็น

ส่วนกลาง ตั้ งอยู่โซนมหาลัย ทาร์เกตเป็นนักศึกษา-คนทาํงาน คิดว่าการ

ตกแต่งร้านมีความสาํคญั ตอ้งช่วยดึงดูดลูกคา้ อนัดบั 1 คือ สไตลว์ินเทจ และ

การจดัการสุขาภิบาล  

 

เจา้ของร้านไอศกรีมคาํหวาน ตั้งอยู่ท่ีสวนจตุจกัรให้ความสําคญักบัการตก

ร้าน ท่ีควบคู่กบั การใชว้สัดุอุปกรณ์ท่ีเหมาะสมกบัการผลิตอาหาร และราคา

ท่ีสมเหตุสมผล 

 

เจ้าของร้านอาหารมงัสะวิรัต Veganerie Concept ตั้งอยู่ท่ี สวนเบญจสิริ 

กรุงเทพฯ ได้ให้ความสําคญักบัการตกแต่งร้าน ด้านสีสัน และฮวงจุย้ แต่

หุ้นส่วนเป็นสถาปนิก จึงดูแลไดท้ั้งหมด ปัญหาดา้นสุขาภิบาลไม่มีท่ีน่ี แต่

ร้านอาหารท่ีอเมริกา ตอ้งดูแลเขม้งวดมาก  

 

อยากทาํร้านอาหารอิตาเลียน คลา้ยร้าน Home Fresh Hydro Farm ถ.

รามคาํแหง โดยมีปลูกผกั hydroมุมนั่งเล่นในสวน ให้ความสําคญักบัการ

ตกแต่งร้าน เพราะช่วยดึงดูดลูกค้า เน้นด้านสีสัน นํ้ าตาล เขียว ขาว ,ถูก

สุขลกัษณะและมีสไตล ์modern 

 

เจา้ของร้านกาแฟและอาหาร The flask café by air orchids ใหค้วามสําคญักบั

การตกแต่งร้าน ดา้นประโยชน์การใชส้อย ความยืดหยุน่ในการปรับเคร่ืองใช้

ให้เหมาะกบัการใช้งานจริง สามารถเพิ่มเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ได้ รองรับการ

ขยายตวัในอนาคต และความมีเอกลกัษณ์ ไม่ซํ้ าแบบใคร 

มีแผนท่ีจะทาํร้านกาแฟและมีขายอาหารเมนูเซต เห็นความสําคญัของการ

ออกแบบ-ตกแต่ง เพราะช่วยดึงดูดลูกคา้ได ้และชอบสไตล์ร้านท่ีเป็นแบบ 

Modern เนน้สีขาวและเทา ใหค้วามสาํคญักบัการมีรูปแบบสไตล์ท่ีถูกใจและ

สะดวกต่อการใชง้านจริง 



92 

 

ตารางท่ี 7.2 แสดงคาํตอบดา้น Product / Service (ต่อ) 

 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

10 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

 

 

 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

 

 

12 

เจา้ของร้าน 

 

 

13 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

 

 

เจ้าของร้านขนมหวาน เค้ก เคร่ืองด่ืม Yours Dessert Bar หน้า

มหาวิทยาลัยมหิดล ศาลายา เปิดร้านมา 4 ปี เห็นความสําคัญของการ

ออกแบบ-ตกแต่ง เพราะช่วยดึงดูดลูกคา้ได้ ช่วยเพิ่มความสามารถในการ

แข่งขนัได ้และเขา้ใจวา่ลูกคา้ท่ีเขา้มาท่ีร้าน ไม่ไดต้อ้งการรับประทานอาหาร

เพียงอย่างเดียว แต่ตอ้งการบรรยากาศท่ีดีดว้ย ซ่ึงบริเวณใกลเ้คียงมีการขาย

สินคา้และตกแต่งร้านจาํนวนมาก ให้ความสําคญักบัความสะดวกในการใช้

งานจริง รองมาคือการออกแบบเพื่อใหถู้กสุขลกัษณะ 

 

ในอนาคต ตั้งใจจะเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นเมนูเซต พร้อมส่ง เช่น ขา้วหนา้

หมูทอง เน้นทาํเลใกลแ้หล่ง Office ตามตึกสูง มีทั้งบริการส่งและนัง่กินท่ี

ร้าน พื้นท่ี 1 คูหา พนกังาน 6 คน ให้ความสําคญักบัการตกแต่งร้าน เน้น

ความการตกแต่งท่ีสะดวกต่อการใชง้านจริงและดูสะอาด ส่วนการออกแบบ

ท่ีเนน้ถูกสุขลกัษณะก็ตอ้งควบคู่กนั รองลงมาคือสไตลข์องร้าน เน่ืองจากขาย

อาหารญ่ีปุ่นจึงตอ้งการส่ือให้ลูกคา้รับรู้ด้วยการตกแต่ง โดยมีแบบคร่าวๆ

เป็นลกัษณะท่ีนัง่เป็น Bar คร่ึงหน่ึง และอีกคร่ึงหน่ึงเป็นส่วนทาํครัวท่ีโชวไ์ด ้

 

เจา้ของร้านขาหมูอากู๋  คิดวา่การออกแบบตกแต่งร้านเป็นปัจจยัท่ีสําคญั โดย

ให้ความสําคัญกับว ัสดุอุปกรณ์ท่ี เ ลือกใช้ท่ี เหมาะกับอาหารและถูก

สุขลกัษณะ 

 

ปัจจุบนัผลิตและจาํหน่ายเบเกอร่ี เช่น ขนมเคก้ ขนมเป๊ียะ ไม่ไดมี้การแบ่ง

สัดส่วน ในวางแผนท่ีจะมีรถ Kios สาํหรับวางขายในหา้ง 

ในส่วนของพื้นท่ีผลิตขนม ให้ความสําคญักบัการออกแบบและตกแต่ง ชอบ

ให้มี Design ทนัสมยั ใชปู้นเปลือย ช่วยให้คนอยากเขา้มาซ้ือสินคา้ และถา้

ขายส่ง ก็อยากใหมี้ส่วนท่ีนัง่รอ เป็นห้องรับรองดีๆ ไม่อยากให้ดูซอมซ่อ ให้

ความสําคญักบัการออกแบบเพื่อให้ถูกสุขลกัษณะเป็นอนัดบั 1 เพราะตั้งใจ

จะทาํเป็นลกัษณะโรงงาน สามารถขอ อ.ย. ได ้รองลงมา อนัดบั 2 ให ้ 
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ตารางท่ี 7.2 แสดงคาํตอบดา้น Product / Service (ต่อ) 

 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

13 

เจา้ของร้าน 

(ต่อ) 

 

 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

ความสําคญักับวสัดุอุปกรณ์ท่ีเลือกใช้ ต้องเหมาะสมกบัพื้นท่ีผลิตอาหาร 

อนัดบั 3 คือสไตล์โมเดิร์น น่ามองน่านัง่และอนัดบั 4 คือ สีสันท่ีใช้ ตอ้ง

สวยงามเขา้กบัสไตลโ์ดยรวมของร้านในส่วนของรถ Kios สาํหรับวางขายใน

หา้งโดยจะตอ้งถูกหลกั Hygiene มีท่ีกนัแมลง และป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 

 

ในอนาคตวางแผนท่ีจะเปิดร้านกาแฟและมีเมนูอาหารจานเดียว ท่ีใกลบ้า้น 

เพราะใกลส้วนผึ้ง ส่วนตวัให้ความสําคญักบัการออกแบบ-ตกแต่งร้าน โดย

ให้ความสําคญัเป็นอนัดบั 1เท่ากนั คือ การออกแบบเพื่อให้ถูกสุขลกัษณะ

และการสะดวกต่อการใช้งานจริง ในส่วนของสุขลกัษณะ เห็นวา่ควรมีการ

จดัการกบัขยะอย่างเป็นระบบ มีเคร่ืองล้างจาน เพราะอยากให้จานสะอาด 

พื้น-ผนงัก็อยากไดแ้บบทาํความสะอาดง่าย สะดวก มีเคร่ืองดูดควนั มีระบบ

ระบายอากาศท่ีดี ในส่วนของความสะดวกต่อการใชง้านจริง อยากไดค้รัวท่ีมี 

Layout ดีๆ คนเดินไม่ชนกนั แยกฝ่ังอยา่งชดัเจน เพราะเคยฝึกงานครัว ตอน

อยูนิ่วซีแลนด์ เวลารีบๆ ในครัววุน่วายและอนัตราย จึงอยากให้มีท่ีปรึกษาท่ี

จะมาแกปั้ญหาดา้นน้ี และส่วนสุดทา้ยท่ีให้ความสําคญัคือ สไตล์ เน่ืองจากท่ี

บา้นทาํธุรกิจฟาร์มสุกร จึงอยากให้ร้านตกแต่งเป็นร้านกาแฟในฟาร์ม pig 

farm มีธีมเป็นหมูน่ารัก บนแกว้ จานรองแกว้  เนน้ความเป็นธรรมชาติ  

 

ในอนาคตวางแผนว่าจะเปิดร้านอาหารตามสั่ง ในลักษณะเป็นเชิงการ

ท่องเท่ียว ร้านเป็นสไตล์ธรรมชาติ ใช้ใบจากมุงหลงัคา  ตั้งอยู่ขา้งโรงงาน

ฟาร์มปลาของตนเอง ท่ีปทุมธานี โดยส่วนตวัให้ความสําคญักบัการตกแต่ง

ร้าน เพราะทาํใหร้้านน่าเขา้ และส่ือถึงคาแรคเตอร์ของเจา้ของร้านได ้โดยให้

ความสําคญัอนัดับ 1 ในเร่ืองการออกแบบเพื่อให้ถูกสุขลักษณะ มีการ

ควบคุมกล่ินเหม็นได ้เพราะเกรงว่าถ้าร้านไม่สะอาด ลูกคา้จะรับรู้ได ้ส่วน

อนัดบั 2 คือ ความสะดวกต่อการใชง้านจริง ฟังกช์ัน่การใชง้านตอ้งเหมาะสม 

และอนัดบั 3 คือ สไตล์ โดยมกัมีความกงัวลว่า สไตล์ท่ีตนชอบนั้น ผูรั้บ

เหมาะจะไม่เขา้ใจ และไม่สามารถทาํออกมาใหเ้หมือนกบัท่ีตนคิดไวไ้ด ้
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2.สําหรับเจา้ของร้านอาหาร: จากประสบการณ์ในการทาํร้านอาหาร ร้านกาแฟ ของ

ท่าน มีอุปสรรคใดท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล (เช่น หอ้งนํ้าไม่สะอาด ครัว พื้น ผนงั มีแมลงวนั มี

หนู มีแมลงสาบ) ท่ีท่านไดรั้บผลกระทบหรือไม่อยา่งไร 

สําหรับผูท่ี้วางแผนจะทาํธุรกิจร้านอาหาร: ในการทาํร้านอาหาร ร้านกาแฟ ของท่าน 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล (เช่น หอ้งนํ้าไม่สะอาด ครัว พื้น ผนงั มีแมลงวนั 

มีหนู มีแมลงสาบ) ท่านคิดวา่จะไดรั้บผลกระทบหรือไม่อยา่งไร 

 

ตารางท่ี 7.3 แสดงคาํตอบความเห็นเก่ียวกบัการจดัการสุขาภิบาล 

 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

1 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

2 

เจา้ของร้าน 

 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

4 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

5 

เจา้ของร้าน 

 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล  คิดว่าส่งผลกระทบ 

ทาํใหลู้กคา้ไม่อยากเขา้ร้านได ้

 

เคยประสบปัญหาบา้งเล็กน้อย เคยเจอหนู,แมลงสาบ เน่ืองจากแต่ก่อน

ร้านกาแฟร้านน้ี เคยติดกบัร้านอาหารตามสั่ง แต่ปัจจุบนัไม่พบปัญหานั้น

แลว้ ส่วนมดก็มีบา้งเล็กนอ้ย ยงัไม่ส่งผลกระทบมาก 

 

ไม่เคยมีปัญหาดา้นการจดัการสุขาภิบาล มองวา่มนัเป็นพื้นฐานการจดัการ

ร้านอาหารอยูแ่ลว้   

 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล  คิดว่าส่งผลกระทบ 

ทาํให้ลูกคา้ไม่อยากเขา้ร้านได ้ทาํให้ร้านเสียช่ือเสียได ้หากลูกคา้นาํภาพ

ไปแชร์ลงในโซเชียล 

 

เคยประสบปัญหาด้านสุขาภิบาล คือเจอหนู เน่ืองจากร้านตั้งอยู่ท่ีสวน

จตุจักร กลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่มักเป็นชาวต่างชาติ จึงกังวลว่าจะส่งผล

กระทบต่อภาพลกัษณ์ของร้าน 
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ตารางท่ี 7.3 แสดงคาํตอบความเห็นเก่ียวกบัการจดัการสุขาภิบาล (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

6 

เจา้ของร้าน 

 

7 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

8 

เจา้ของร้าน 

 

 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

10 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

12 

เจา้ของร้าน 

 

13 

เจา้ของร้าน 

ยงัไม่เคยประสบปัญหาหนกัๆ เพราะมีประสบการณ์การทาํร้านอาหารอยู่

แลว้ คิดวา่จดัการได ้มีมดบา้งเลก็นอ้ย ไม่ค่อยส่งผลกระทบมาก 

 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจดัการสุขาภิบาล  คิดว่าน่าจะส่งผล

กระทบ ทาํใหร้้านเสียช่ือ หากลูกคา้นาํภาพไปแชร์ลงในโซเชียล 

 

เคยประสบปัญหาด้านสุขาภิบาลมีบ้าง เช่น แมลงวนั และกังวลมาก 

เพราะในห้องครัวมีแมลงวนั เกรงว่าจะปนเป้ือนไปกบัอาหารได้ แต่ก็

พยายามจดัการใหเ้ขม้งวด ใหพ้นกังานระมดัระวงั 

 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจัดการสุขาภิบาล  คิดว่าจะส่งผล

กระทบ ทาํใหร้้านเสียช่ือ ลูกคา้ไม่เช่ือมัน่ และไม่อยากเขา้ร้าน 

 

จากประสบการณ์ท่ีผา่นมาเคยเจอปัญหาเพื่อนของเจา้ของร้านพบเส้นผม 

และมีแมลงวนัในร้าน กงัวลเก่ียวกบัปัญหาดา้นสุขาภิบาลมาก เพราะโดย

ส่วนตวัไม่ชอบสัตวพ์าหะ และเกรงว่าหากลูกคา้พบจะนาํไปแชร์ในโซ

เชียล ทาํใหร้้านเสียช่ือเสียง 

 

หากวนัหน่ึงมีปัญหาท่ีเกิดจากการจัดการสุขาภิบาล  คิดว่าจะส่งผล

กระทบ ทาํให้ร้านเสียช่ือ ลูกคา้ไม่เช่ือมัน่ และไม่อยากเขา้ร้าน ยิ่งมีการ

รีววิท่ีไม่ดี ยิง่ทาํใหลู้กคา้ไม่อยากเขา้ร้าน 

 

ยงัไม่เคยพบปัญหา แต่หากวนัหน่ึงมีปัญหาเก่ียวกบัความสกปรกของร้าน 

คิดวา่ส่งผลกระทบ ทาํใหจ้าํนวนลูกคา้ลดลงได ้

 

เคยเจอมด,หนู มกัมากบัแป้ง บางคร้ังเจอแป้งบางถุงเป็นรอยหนูกดั ก็ตอ้ง

ทิ้ง รวมถึงวตัถุดิบอ่ืนๆดว้ย 
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ตารางท่ี 7.3 แสดงคาํตอบความเห็นเก่ียวกบัการจดัการสุขาภิบาล (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

15 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

คิดวา่ปัญหาดา้นสุขาภิบาลจะส่งผลกระทบดา้นลบกบัร้านอาหาร กลวัว่า

ลูกคา้จะเจอเส้นผม,หนู,แมลง กลัวว่าจะพูดกนัปากต่อปาก แล้วทาํให้

ลูกคา้ไม่อยากเขา้ร้านอีก และส่วนตวัก็ให้ความสําคญักบัเร่ือง Personal 

hygieneดว้ย 

 

คิดว่าปัญหาดา้นสุขาภิบาลจะส่งผลกระทบดา้นลบกบัร้านอาหาร กงัวล

เร่ืองกล่ิน,แมลง และส่ิงสกปรก ตอ้งมีการจดัการท่ีดี เพราะถา้เกิดปัญหา

ข้ึนก็จะทาํใหลู้กคา้ไม่อยากเขา้ร้าน 
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3.ท่านคิดวา่การมีร้านอาหาร ร้านกาแฟท่ีตกแต่งอยา่งสวยงาม และทาํความสะอาดง่าย 

ไม่เป็นแหล่งสะสมของส่ิงสกปรก และสัตว์พาหะ จะช่วยเพิ่มจํานวนลูกค้าและการเข้ามา

รับประทานซํ้ าไดห้รือไม่ เพราะเหตุใด และถา้ให้คะแนนความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล เต็ม 

10 คะแนน ท่านจะใหก่ี้คะแนน 

ตารางท่ี 7.4 แสดงคาํตอบการใหค้ะแนนความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

1 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

2 

เจา้ของร้าน 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

4 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

5 

เจา้ของร้าน 

 

6 

เจา้ของร้าน 

7 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

8 

เจา้ของร้าน 

คิดวา่การจดัการดา้นสุขาภิบาล มีผลต่อเยอะธุรกิจร้านอาหาร ทาํใหดู้ไม่มี

คุณภาพ ใหค้วามสาํคญัดา้นการจดัการดา้นสุขาภิบาล 8/10 คะแนน  ไม่

ส่งผลโดยตรง แต่ช่วยใหลู้กคา้ประทบัใจ 

 

ความสาํคญัดา้นการจดัการดา้นสุขาภิบาล 8.5/10 คะแนน คิดวา่เป็นปัจจยั

ดึงลูกคา้ได ้

 

ใหค้วามสาํคญัดา้นการจดัการดา้นสุขาภิบาล 5/10 คะแนน คิดวา่เป็น

ปัจจยัดึงลูกคา้ได ้แต่ถือวา่เป็นร้านท่ีดูเรียบร้อยมากกวา่ 

 

เห็นความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล 7/10 คะแนน เพราะถา้หากมี

ปัญหา จะส่งผลเสียต่อร้านแน่ สวยอยา่งเดียวไม่พอ 

 

เคยประสบปัญหาดา้นสุขาภิบาล เจอหนูจึงเห็นความสาํคญัของการ

จดัการสุขาภิบาล 9/10 คะแนน และคิดวา่สุขลกัษณะท่ีดีก็จะช่วยดึงลูกคา้

ได ้

 

เห็นความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน เพราะร้านสวย

และสะอาด ดึงลูกคา้เกรดบนได ้ชาร์ตราคาสินคา้ไดเ้ยอะ 

เห็นความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน เพราะถา้เกิด

ปัญหาจะถูกแชร์ลงโซเชียลได ้

เห็นความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน เพราะร้านสวย มี

เอกลกัษณ์ สะอาดเรียบร้อย ทาํใหดึ้งลูกคา้เกรดบนได ้ชาร์ตราคาสินคา้ได ้
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ตารางท่ี 7.4 แสดงคาํตอบการใหค้ะแนนความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

10 

เจา้ของร้าน 

 

 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

12 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

 

13 

เจา้ของร้าน 

 

 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

15 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

เห็นความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล 9/10 คะแนน เพราะคาํนึงเร่ือง 

Hygiene มาก สวยอยา่งเดียวไม่พอ ถา้เกิดปัญหาจะถูกแชร์ลงโซเชียลได ้

 

เห็นความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล 9/10 คะแนน สามารถช่วยในการ

แข่งขนัได ้มองว่าลูกคา้ไม่ไดกิ้นเอาแต่ความอร่อยอย่างเดียว แต่บรรยากาศ

โดยรวมก็สาํคญั 

 

เห็นความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน เพราะร้านสวยและ

สะอาด ดึงลูกคา้เกรดบนได ้ชาร์ตราคาสินคา้ไดเ้ยอะ เราก็ขายไดม้ากดว้ย 

 

เห็นความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน การท่ีร้านตกแต่ง

สวยงามสะอาด ไม่เป็นแหล่งสะสมของส่ิงสกปรก และสัตวพ์าหะ ไม่ไดเ้ป็น

ส่วนช่วยเพิ่มจาํนวนลูกคา้ให้เข้ามาทานซํ้ า แต่การท่ีร้านสกปรกและเป็น

แหล่งสะสมของสัตวพ์าหะ จะทาํให้ลดจาํนวนลูกคา้และทาํให้ไม่กลบัเขา้มา

ทานซํ้ า 

 

เห็นความสาํคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน เพราะหากทาํโรงงาน

และร้านใหส้วย ก็สามารถถ่ายรูปโปรโมทได ้โชวไ์ดว้า่โรงงานมีมาตรฐาน 

 

เห็นความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล 8/10 คะแนน เพราะร้านสวย ก็

สามารถดึงลูกคา้ใหม่ๆได ้ส่วนความสะอาดเรียบร้อย ความเป๊ะก็ช่วยใหลู้กคา้

กลบัมาทานซํ้ าได ้และมองว่าสามารถอพัราคาอาหารได้ดว้ย แมจ้ะแพงแต่

ลูกคา้ก็อยากเขา้มานัง่ 

เห็นความสําคญัของการจดัการสุขาภิบาล 9/10 คะแนน เพราะเคยเจอปัญหา

จากร้านแม่ศรีเรือนใกลบ้า้น มีปัญหาเร่ืองกล่ิน เพราะผูรั้บเหมาทาํไวไ้ม่ดี มี

กล่ินนํ้าเน่าเสียตลอดเวลา และทาํใหลู้กคา้หายไปถึง 40%  
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4.สาํหรับเจา้ของร้านอาหาร: ณ ตอนน้ี หากท่านอยากจะ re-design (renovate) อยากจะ

เพิ่มเติมอะไรก่อนเป็นอนัดบัแรก จะปรับเปล่ียนอะไร  

ตารางท่ี 7.5 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัการ Renovation 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

2 

เจา้ของร้าน 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

5 

เจา้ของร้าน 

 

6 

เจา้ของร้าน 

 

8 

เจา้ของร้าน 

 

10 

เจา้ของร้าน 

 

 

12 

เจา้ของร้าน 

 

13 

เจา้ของร้าน 

 อยากจะตกแต่งใหม่ สไตลเ์ดิม เป็นโมเดิร์น เรียบๆ 

 

 

คิดอยากเปล่ียนเฟอร์นิเจอร์เดิมใหใ้หม่ ไม่ไดเ้ปล่ียนโฉม แต่อยากให้ใหม่

ข้ึน อนัน้ีเก่าแลว้ ขาโตะ๊ยงัดีอยู ่เอาไปบุทาํเบาะใหม่ 

 

อยากทาํพื้น,ผนงัใหม่ เพราะล็อกขายของของสวนจตุจกัรตอนน้ีค่อนขา้ง

เก่าแลว้ 

 

ยงัไม่มีแผนจะ renovate เพราะเพิ่งทาํมา คร้ังน้ีก็คร้ังท่ี 3 แลว้ 

 

 

อยากเพิ่มเติมเร่ืองกาํจดัแมลง อยากหา Pest Control มาจดัการ 

 

 

อยากทาํห้องครัวใหม่ เพราะใช้งานลาํบาก อยากกั้นครัวให้เป็นสัดส่วน 

มองเห็นสต๊อก รู้ว่าอะไรขาด และอยากจะควบคุมความลบัเร่ืองสูตรและ

วธีิการทาํ เน่ืองจากปัจจุบนัลูกคา้ตอ้งเดินผา่นครัวตลอด 

 

ความสะดวกในการทาํงานในร้าน (การแบ่งพื้นท่ี), ความสะอาด 

 

 

อยากวาง Layout ใหม่ แยกของแหง้ของเปียก ใหเ้ป็นสัดส่วน  
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2.2 Price  

1.สําหรับเจา้ของร้าน: ปกติท่ีเคยตกแต่งร้านมา มีค่าใชจ่้ายประมาณเท่าไร สําหรับผูท่ี้

วางแผนจะทาํธุรกิจร้านอาหาร: ท่านตั้งงบในตกแต่งร้านประมาณไม่เกินเท่าไรท่ีท่านเห็นว่า

เหมาะสม 

2.ท่านคิดวา่งบประมาณในการตกแต่งร้าน แพงข้ึนก่ี % ท่ีท่านคิดวา่ยงัพอรับได ้ถูกลง

เท่าไร ท่ีท่านคิดวา่ท่านสงสัยในคุณภาพ 

ตารางท่ี 7.6 แสดงคาํตอบเก่ียวกบังบประมาณท่ีลูกคา้ตั้งไว ้

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

1 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

2 

เจา้ของร้าน 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

4 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

5 

เจา้ของร้าน 

 

6 

เจา้ของร้าน 

 

7 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

ตั้งงบในการตกแต่งร้าน 1.5 -  2.0 ลา้นบาท  

แพงข้ึน 15% และถูกลงกวา่ 25% 

 

ตั้งงบไว ้1 แสนบาท 

 แพงข้ึน 100% และถูกลงกวา่ 50% 

 

ตั้งงบไวสู้งสุด 2 ลา้นบาท  

แพงกวา่น้ี ไม่ซ้ือ แต่ยิง่ถูก ยิง่ซ้ือ 

 

ตั้งงบไวไ้ม่เกิน 2 ลา้นบาท 

แพงข้ึน 25% ถูกลง 50% 

 

ตั้งงบไวสู้งสุด 2 แสนบาท  

แพงข้ึนได ้20% และถูกลง 30% 

 

ตั้งงบไวสู้งสุด 3 ลา้นบาท หุ้นส่วนเป็นคนจดัการดา้นการตกแต่งทั้งหมด 

จึงไม่ทราบวา่ตอ้งแพงข้ึนหรือถูกลงเท่าไร 

 

ตั้งงบไวสู้งสุด 5 แสนบาท 

แพงข้ึนได ้20% และถูกลง 50% 
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ตารางท่ี 7.6 แสดงคาํตอบเก่ียวกบังบประมาณท่ีลูกคา้ตั้งไว ้(ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

8 

เจา้ของร้าน 

 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

10 

เจา้ของร้าน 

 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

12 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

13 

เจา้ของร้าน 

 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

15 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

สูงสุด 5 แสน  

แพงข้ึนไดอี้ก 5% และยิง่ถูกยิง่ซ้ือ 

 

ตั้งงบในการตกแต่งท่ี 7 แสนบาท  

โดยแพงข้ึน 15% ยงัพอรับได ้และถูกลง 20% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

 

ตั้งงบไวท่ี้ 1 ลา้นบาท  

โดยแพงข้ึน 50% ยงัพอรับได ้และถูกลง 50% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

 

ตั้งงบไว ้3 แสนบาท  

แพงข้ึน 15% ยงัพอรับได ้และถูกลงกวา่ 50% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

 

ตั้งงบไว ้3 หม่ืนบาท  

แพงข้ึน 20% ยงัพอรับได ้และถูกลงกวา่ 30% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

 

ตั้งงบไว ้3-5 แสนบาท  

แพงข้ึน 12% ยงัพอรับได ้และถูกลงกวา่ 50% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

 

ตั้งงบไว ้ 5 แสนบาท  

แพงข้ึน 20% ยงัพอรับได ้และถูกลงกวา่ 20% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 

 

ตั้งงบไว ้ 8 แสนบาท  

แพงข้ึน 20% ยงัพอรับได ้และถูกลงกวา่ 40% จะเร่ิมสงสัยในคุณภาพ 
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2.3 Place  

1.ปกติท่านไดรั้บขอ้มูลเก่ียวกบับริษทัท่ีใหบ้ริการออกแบบ-ตกแต่งภายใน ลกัษณะ

เช่นน้ีไดจ้ากแหล่งใด ผา่นช่องทางใดบา้ง 

( ) มีผูบ้อกต่อ คือ......................................... ( ) หาขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต 

( ) งานแสดงสินคา้,ออกบูท   ( ) อ่ืนๆ......................................... 

2.ท่านคิดวา่ช่องทางใดมีอิทธิพลมากท่ีสุด  

3.ช่องทางใด หรือผูใ้ดท่ีท่านเช่ือถือมากท่ีสุด โดยมีผลต่อการตดัสินใจมากท่ีสุด 

 

ตารางท่ี 7.7 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัช่องทางการรับรู้ถึงผูใ้ห้บริการ 

 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

1 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

2 

เจา้ของร้าน 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

4 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

5 

เจา้ของร้าน 

 

6 

เจา้ของร้าน 

รับขอ้มูลจากเพื่อน คนรู้จกั คนท่ีมีประสบการณ์ เนน้ตดัสินใจเองรวมกบั

สถาปนิก และทางอินเตอร์เน็ต 

 

รับขอ้มูลจากทางอินเตอร์เน็ต และตดัสินใจดว้ยตนเอง 

 

 

หาขอ้มูลผ่าน คนรู้จกั ปากต่อปาก ภรรยาและลูกชาย มีอิทธิพลในการ

ตดัสินใจ และไม่ตอ้งพึ่งพาผูอ้อกแบบ-สถาปนิก เพราะมีประสบการณ์ 

 

หาขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ตก่อน และถามเพื่อน หรือคนท่ีมีร้านอาหาร และ

ตดัสินใจเอง  

 

รับรู้เก่ียวกบัผูใ้ห้บริการงานด้านน้ี เน้นคนบอกต่อ ปากต่อปาก คนใน

ครอบครัวมีอิทธิพล และ reference ของผลงาน 

 

หุน้ส่วนเป็นคนจดัการดา้นการตกแต่งทั้งหมด และแม่มีอิทธิพลมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 7.7 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัช่องทางการรับรู้ถึงผูใ้ห้บริการ (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

8 

เจา้ของร้าน 

 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

10 

เจา้ของร้าน 

 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

12 

เจา้ของร้าน 

 

13 

เจา้ของร้าน 

 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

15 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

หาขอ้มูลเก่ียวกบัการตกแต่งเองทั้งหมดจากอินเตอร์เน็ต แลว้ซ้ือของมา 

ใหแ้รงงานท่ีมีอยูท่าํ  และตวัเองอิทธิพลมากท่ีสุด 

 

หาข้อมูลผูใ้ห้บริการออกแบบ-ตกแต่งจาก Facebook โดยมกัอ่านคาํ

วจิารณ์ และดูความอพัเดทในการโพส แต่ผูท่ี้มีอิทธิพลคือ คนรู้จกัท่ีเคยใช้

บริการมาก่อน หรือคนใหข้อ้มูล 

 

ช่องทางท่ีไดรั้บขอ้มูลมาจากการเปรียบเทียบโดยการหาจากอินเตอร์เน็ต 

และผูมี้อิทธิพลในการตดัสินใจ คือ แม่ 

 

รับขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตและการออกบูท มกัจะไปเดินงานแฟร์ท่ีเก่ียวกบั

อาหาร เพื่อพบกบัผูใ้ห้บริการโดยตรง ไดคุ้ยและเห็นหน้าไปเลย ดูความ

น่าเช่ือถือ  เนน้ตดัสินใจเองรวมกบัหุน้ส่วนและครอบครัว 

 

รับขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตท่ีมีการรีววิขอ้มูลท่ีน่าเช่ือถือ และช่องทางติดต่อ

ท่ีสะดวก 

 

รับขอ้มูลจากการบอกต่อ คนรู้จกั ญาติพี่นอ้งท่ีเคยทาํมาก่อนหรือไปดูร้าน

ท่ีเขาเคยทาํ ดูวา่ช่างคนไหนทาํสวย ผูท่ี้มีอิทธิพล คือ หุน้ส่วน 

 

รับขอ้มูลจากการบอกต่อ พอ่แม่เคยจา้ง เพื่อน คนรู้จกั ท่ีเคยทาํมาก่อน ผูท่ี้

มีอิทธิพล คือ พอ่แม่ และสถาปนิก 

 

รับขอ้มูลจากการบอกต่อ คนรู้จกั ญาติพี่นอ้งท่ีเคยทาํมาก่อน งานออกบูธ 

จะไดคุ้ยแลว้รู้เร่ืองเลยว่าเขาได้หรือไม่ได ้มีไอเดียหรือไม่ ไม่เช่ือขอ้มูล

ทางอินเตอร์เน็ต เพราะสามารถ Fake กนัได ้ผูท่ี้มีอิทธิพล คือ หุ้นส่วน 

ญาติ เพื่อนท่ีเคยทาํ 
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2.4 Promotion 

1.ท่านคิดวา่ หากบริษทัท่ีใหบ้ริการออกแบบ-ตกแต่งภายใน มีการใหบ้ริการในรูปแบบ

ท่ีเป็น Package ท่ีไม่ใช่แค่ตกแต่งอยา่งเดียว แต่มีบริการเสริมดา้นอ่ืนๆ เช่น มีการใหค้าํแนะนาํ

เก่ียวกบัร้านอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะ เนน้การจดัการปัญหาสุขาภิบาล, มีแบบสาํเร็จรูป เป็นตน้  

ท่านมีความเห็นวา่อยา่งไรถา้มีบริการเสริมพวกน้ี (Design, ตกแต่ง และแนะนาํ ให้

หมดเลยมาเป็นpackage หรือมีเป็นแยก Option ใหเ้ลือกเลย) ท่านคิดวา่จะทาํใหท้่านตดัสินใจซ้ือได้

ง่ายกวา่หรือไม่ เพราะอะไร 

2.ท่านคิดวา่บริการเสริมเหล่าน้ี เป็นประโยชน์กบัท่านหรือไม่ ช่วยใหมี้ Value added 

มากข้ึนหรือไม่ 

3.ท่านอยากได/้คาดหวงั/ตอ้งการ อะไรบา้งเก่ียวกบั ผูรั้บเหมาท่ีจะเขา้มาออกแบบ-

ตกแต่งร้านของท่าน เช่น 

-การรับประกนัผลงานเป็นระยะเวลา 1 ปี คิดเป็นเงินร้อยละ 5 ของราคางาน    

-การรองรับมาตรฐานสุขลกัษณะจากหน่วยงานรัฐ  

-การแนะนาํ-จดัหา บริษทัจดัการสัตวพ์าหะ 

-การแนะนาํ-จดัหา การส่งพนกังานไปอบรม Personal Hygiene 

-การแนะนาํ-จดัหา โปรแกรม POINT OF SALE 
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ตารางท่ี 7.8 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัการ Promotion 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

1 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

 

 

2 

เจา้ของร้าน 

 

 

3 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

4 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

          สนใจในบริการ เพราะอยากไดP้rofessional แต่ละดา้นมาช่วยก่อน 

Prove มนัสูงข้ึนอีก step มีคนมาช่วยคิด สะดวกข้ึน มัน่ใจข้ึน  

          แต่คิดว่าไม่ไดช่้วยเพิ่ม Value added โดยตรง แต่ช่วยให้ระยะยาว

ลด cost เก่ียวกบัการร้ือระบบ ปัญหา sanitize เป็นการป้องกนั การเสีย

โอกาส 

         อยากเพิ่มเติมวา่ คนท่ีมาดีไซน์ ถา้เขา provide บริการ บนพื้นฐานท่ี

ความรู้ดา้น GMP เช่น ช่องอาหารเขา้-ออกตอ้งคนละทางกนั มนัก็คุยง่าย 

(บางทีช่างบางคนไม่เขา้ใจ) ลดเวลาได ้

 

          ความสนใจต่อบริการน้ี ปานกลาง เพราะมีประสบการณ์แลว้ 

คิดวา่ไม่ไดช่้วยเพิ่ม Value added เพราะข้ึนอยูก่บัทาํเลท่ีตั้งร้านมากกวา่  

ส่ิงท่ีอยากไดเ้พิ่มเติม คือ บริการหลงัการขาย 

 

          Package ออกแบบ ตกแต่งร้าน การจดัการสุขาภิบาล ความสนใจ

กลางๆ เน้นดา้นราคาท่ีเทียบเคียงคุณภาพสินคา้ คิดว่าบริการน้ี ช่วยเพิ่ม 

Value added ในระดบักลางๆ ตอ้งมาพร้อมกบัอาหารอร่อย บริการ

ประทบัใจ 

 

          ชอบบริการน้ี เพราะเนน้ สะดวก สบาย เวลา แต่ตอ้งราคาเหมาะสม 

ส่ิงท่ีอยากไดเ้พิ่มเติม คือ consult ดา้น marketing รู้ดา้นความตอ้งการของ

ลูกคา้ และอยากให้มีการช่วยดาํเนินการเก่ียวกบั การติดต่อกบัหน่วยงาน

ของรัฐ เช่น การข้ึนทะเบียน Clean food, Good taste 
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ตารางท่ี  7.8 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัการ Promotion (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

5 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

 

 

 

6 

เจา้ของร้าน 

 

7 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

8 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

          สนใจบริการน้ี เพราะ สะดวก โดยต้องควบคู่กบัราคาและความ

น่าเช่ือถือ แต่เกรงว่าจา้งเจา้เดียว จะไม่มีคนตรวจสอบ cross check และ

คิดว่าบริการน้ี ช่วยเพิ่ม Value added ได ้เพราะเน้นว่าทาํให้ดีแต่แรก 

ดีกวา่มาเสียตน้ทุนแฝง จากค่าเสียโอกาสในการปิดปรับปรุงร้าน ส่ิงท่ีเป็น

ความคาดหวงั คืออยากให้มีการช่วยใน การขออนุญาต การประสานงาน 

กบัหน่วยงานราชการ , มีการ update ความคืบหนา้ , สามารถให้คาํปรึกษา

ดา้นวสัดุ และมี after sale service 

 

          ไม่สนใจบริการน้ี เพราะมีประสบการณ์อยูแ่ลว้ ซ้ือของเอง เนน้จา้ง

แต่ค่าแรงช่างเพียงอยา่งเดียว 

 

          มีความสนใจในบริการน้ี เพราะไม่มี idea และประสบการณ์ หากมี

ผูแ้นะนาํก็ดีกว่า และสะดวก แต่ไม่แน่ใจว่า บริการน้ีสามารถเพิ่ม Value 

added ได ้แต่อยากใหป้้องกนัปัญหาสุขาภิบาลตั้งแต่ตน้เลยจะดีกวา่ 

 

          สนใจบริการน้ี หากมีการทาํรายการอุปกรณ์ เคร่ืองใช้ ภายในร้าน 

พร้อมแนะนาํว่าควรตอ้งจดัวางอย่างไรให้เหมาะสมกบัการใช้งานจริง มี

การแนะนาํวสัดุท่ีเหมาะสม มีการการันตี มี reference ท่ีน่าเช่ือถือ  และได้

คาํแนะนาํเก่ียวกบัระบบการจดัการ 

 

สนใจบริการน้ี เพราะการเปิดร้านกาแฟลงทุนสูงในการทํา 

ต้องการความคุ้มค่า จึงอยากใช้วสัดุดีๆและเหมาะสมกับการใช้งาน 

เพื่อใหใ้ชไ้ดน้านๆ อยากใหผู้ใ้หบ้ริการเสนอราคาเป็น Set แสดงถึงการใช้

วสัดุแต่ละระดบัราคา นอกจากนั้น ตอ้งการให้มีการรับประกนัผลงาน 

สามารถกลบัมาซ่อมบาํรุงให้บา้ง มีการระบุเป็นเง่ือนไขในสัญญาวา่ผูว้่า

จา้งสามารถนาํ QC ของทางผูว้า่จา้งมาทาํการตรวจรับงานเองเพื่อความ

โปร่งใส เพราะกงัวลเร่ืองการโกงใชสิ้นคา้สเปคตํ่ากวา่ท่ีกาํหนด  
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ตารางท่ี 7.8 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัการ Promotion (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

9 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

(ต่อ) 

 

 

 

 

10 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

 

 

 

          สนใจการอบรม Personal Hygiene แก่พนกังาน และโปรแกรม 

Point of Sale ท่ีผูใ้ห้บริการนาํเสนอ และอยากให้ผูใ้ห้บริการช่วยแนะนาํ

ว่าควรเปิดร้านท่ีไหน พร้อมออกแบบธีมเคร่ืองใช้ของร้านให้ด้วย เช่น 

จาน ชาม และชอ้น เป็นตน้ เพราะไม่มีประสบการณ์ และมองวา่บริการน้ี

ช่วยเพิ่ม Value added ให้แก่ธุรกิจ เพราะเช่ือวา่ความสะอาดสามารถดึง

ลูกคา้ได ้

 

มีความสนใจในบริการน้ี เพราะรู้สึกวา่สบายมีผูช่้วยมาคอยระวงั

เพิ่มข้ึน ในการป้องกนัปัญหาดา้นสุขาภิบาล ซ่ึงโดยปกติผูใ้หบ้ริการมกัไม่

ค่อยให้ความใส่ใจในดา้นน้ี มกัเน้นเฉพาะความสวยงามเพียงอย่างเดียว 

แต่ถา้มีผูเ้ช่ียวชาญมาแนะนาํวา่ ควรจดัวาง Lay out อยา่งไร ,ใชว้สัดุอะไร

ท่ีเหมาะกบัการสัมผสักบัอาหาร และการระบายอากาศ และคิดวา่บริการน้ี

จะช่วยเพิ่ม Value added ให้กบัธุรกิจ เพราะเป็นการป้องกนั Complain 

จากลูกคา้ว่าพบส่ิงท่ีสกปรก และเม่ือตกแต่งให้ปฏิบติังานได้สะดวกก็

สามารถใชง้านและจดัคนไดมี้ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน  

สนใจการอบรม Personal Hygiene แก่พนกังาน เพราะมองว่า

ช่วยลดภาระในการอบรมเอง และโปรแกรม Point of Sale ท่ีผูใ้ห้บริการ

นาํเสนอ และอยากให้มีการรับรอง-รับประกนัว่าสถานท่ีน้ีเป็นไปตาม

มาตรฐานหรือกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งในปัจจุบนัและรองรับถึงอนาคต 

 

สนใจในบริการ เพราะมีบริการมากกว่าผูใ้ห้บริการเจ้าอ่ืนเม่ือ

เปรียบเทียบกนัแล้ว อีกทั้งยงัสะดวก ลดปัญหาด้านสุขาภิบาล ไม่ตอ้ง

กงัวลหากถูกตรวจจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง  

คิดว่าบริการน้ีช่วยเพิ่ม Value added ให้กบัธุรกิจ เพราะมองว่า

ร้านสะอาด ลูกคา้เช่ือถือ ก็จะถูก Review ลงในโซเชียล ซ่ึงช่วยเพิ่มการ

ประชาสัมพนัธ์โปรโมทร้านไปในตวั ส่ิงท่ีตอ้งการเพิ่มเติม คือ อยากให้มี

การการันตีวา่ร้านอาหารร้านน้ีถูกสุขลกัษณะจริง โดยการมีป้ายสัญลกัษณ์

มาตรฐานความปลอดภยัอาหาร และมีความสนใจเก่ียวกบัการใหแ้พค็เกจ 
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ตารางท่ี 7.8 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัการ Promotion (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

11 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

(ต่อ) 

 

 

12 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

13 

เจา้ของร้าน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

 

          เสริมเป็นการส่งพนักงานไปอบรม Personal Hygiene และ

โปรแกรมการจดัการ Point of Sale  ส่วนการบริการดา้น Pest Control 

อยากให้มี แต่ควรออกแบบให้ลงตวั ไม่ดูน่ากลวัสําหรับลูกคา้ เช่น การ

วางกบัดกัหนู เป็น 

 

          มีความสนใจในบริการน้ี เพราะสามารถตดัสินใจซ้ือง่ายกวา่ โดยจะ

ช่วยเลือกตามความเหมาะสมกบัร้านง่ายข้ึน 

          สนใจการติดตั้งโปรแกรม POS เพราะสะดวก และการแนะนาํ-

จดัหา บริษทัจดัการสัตวพ์าหะ 

 

          มีความสนใจในบริการน้ี เพราะบางเราไม่ใช่ผูเ้ช่ียวชาญ อยากซ้ือ

ความสะดวกสบาย ทาํโรงงานก็ Concern เร่ือง Hygiene เพราะตอ้งขอ 

อ.ย. ในอนาคตตอ้งการมากกวา่ GMP แต่อยากได ้HACCP ดว้ย คาดหวงั

วา่บริการน้ีจะรองรับการทาํมาตรฐานดงักล่าว เพราะเราข้ีเกียจคิด เราจา้ง

แลว้ ก็จะไดใ้นส่ิงท่ีเราไม่รู้ดว้ย  

         สนใจการติดตั้งโปรแกรม POS เพราะสะดวกดี บางทีเราไม่ไดข้าย 

ใหเ้ด็กขาย เราเช็คไม่ได ้จะไดเ้ช็คผา่นโปรแกรม รู้วา่อะไรขายไป แลว้จะ

ไดว้างแผนได ้ส่วนเร่ืองการอบรม Personal Hygiene ไม่สนใจ เพราะมอง

วา่อยูท่ี่คน ถา้เขาไม่ตระหนกั อบรมไป เขาก็ไม่ทาํอยู่ดี ในส่วนของ Pest 

Control ก็สนใจ อยากใหเ้ขา้มาดูทุก 3 เดือน เพื่อเฝ้าระวงั  

          เพิ่มเติม อยากให้มีการทาํรถ Kios มาเสนอ เพราะวางแผนวา่จะมี

หนา้ร้านขายในหา้ง 

 

          สนใจในบริการน้ี แต่ต้องดูผลงานท่ีเคยทํามาก่อน อยากเห็น

รูปแบบการนําเสนอเป็นรูป Perspective ก่อน เพื่อจะดูว่าผูรั้บเหมา

สามารถทาํไดจ้ริงตามท่ีเราตอ้งการหรือไม่ อยากใหส้วยท่ีสุดตามท่ีคิดไว ้

ส่วนครัวไม่สวยไม่เป็นไร เนน้สะดวกใชง้าน 
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ตารางท่ี 7.8 แสดงคาํตอบเก่ียวกบัการ Promotion (ต่อ) 

ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านที ่ คําตอบ 

14 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

(ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 

ผูว้างแผนเปิดร้าน 

          คิดวา่บริการน้ีช่วยเพิ่ม Value added ให้กบัธุรกิจได ้เพราะมองเห็น

การเสียโอกาสในการขาย หากวนัหน่ึงเกิดปัญหาดา้นสุขาภิบาล แลว้ตอ้ง

ทาํการปิดร้านเพื่อปรับปรุงแก้ไข นอกจากนั้น ในครัวก็ต้องจดัการได้

อย่างรวดเร็ว ครัวท่ีใช้งานได้สะดวก ทาํให้ทาํอาหารไดเ้ร็ว Flow การ

ทาํงานดี ก็จะขายไดม้ากข้ึน ลูกคา้ก็จะพึงพอใจ 

          อยากให้มีการรับประกนัผลงาน มีการ Maintenance ให้บา้ง มีการ

รับรองว่าผ่านมาตรฐานร้านอาหาร มีสัญลกัษณ์การันตีเหมือนห้องนํ้ า

สะอาด มันก็ช่วยให้คนอยากจะเข้า นอกจากนั้น ยงัสนใจเก่ียวกับส่ง

พนกังานไปอบรม Personal Hygiene เพราะอยากให้ความรู้กบัพนกังาน

ให้มากท่ีสุด กระตุน้ให้เขาเขา้ใจในความสําคญัของเร่ือง Hygiene อาจจะ

มีโปรโมชัน่ เช่น เปิดงาน Built-in ครบ 500,000 บาท ให้อบรมฟรี 1 คน 

คนต่อไปคนละ 2,000 บาท หรือ ครบ 700,000 บาท ให้อบรมฟรี 2 คน 

เป็นตน้ 

ส่วนโปรแกรม POS ก็มีความสนใจ 

        

          สนใจบริการน้ี เพราะConcern ด้านสุขาภิบาล ไม่ว่าจะเป็นการ

กาํจดัขยะ การกาํจดักล่ิน การวาง Layout อยากไดก้ารการันตีวา่สถานท่ีน้ี

ถูกหลักทุกอย่าง มีการคุยกับเจ้าหน้าท่ี อ.ย.  ให้มาเป็นพยานได้ มี 

Checklist ชดัเจน เพื่อเอาไวท้าํการปรับปรุงเอง มีคู่มือ 

          อยากไดก้ารรับประกนัผลงาน มีการมา Maintenance ภายใน 2 ปี มี

ส่วนลงในการเปล่ียนซ่อมอะไหล่ เช่น หลอดไฟ เพราะมองว่าผูรั้บเหมา

ซ้ือไดร้าคาถูก ก็ควรให้ราคาพิเศษแถมให้ลูกคา้ ช่วยให้เกิดความรู้สึกท่ี

อยากจะติดต่อกนัในระยะยาวได ้

          คิดวา่บริการน้ีช่วยเพิ่ม Value added ให้กบัธุรกิจ เพราะป้องกนัการ

ร้ือซ่อม ช่วยรองรับการขอการรับรองมาตรฐาน ช่วยเพิ่มความมัน่ใจ ไม่

ตอ้งกงัวล ในส่วนของโปรแกรม POS ไม่สนใจ เพราะเสียเวลาสอน มอง

วา่ Scale ของร้าน ยงัไม่จาํเป็นตอ้งใช้ แต่สนใจเร่ืองการอบรม Personal 

hygiene เพราะมองวา่มีประโยชน์ 
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ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์ข้อมูลจากด้าน Supply 

บทสัมภาษณ์จากผู้เช่ียวชาญ 

 

อาจารยย์ทุธนา นรภูมิพิภชัน์   

ตาํแหน่ง ผูอ้าํนวยการกองรับรองมาตรฐาน สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

(มกอช.) 

 อาจารยย์ุทธนาไดก้ล่าวเก่ียวกบัความสําคญัของสุขาภิบาลกบัร้านอาหาร ร้านกาแฟ ไวว้่า

สาํหรับประเทศไทยแลว้ ผูบ้ริโภคไม่ไดต้ระหนกัถึงความปลอดภยัอาหารมากเท่ากบัในต่างประเทศ 

ตวัอย่างในยุโรป เช่น ประเทศตุรกี ในเมืองท่ีเป็นเมืองท่องเท่ียว ซ่ึงทางยุโรปนั้นนักท่องเท่ียว

เดินทางขา้มประเทศกนัง่าย พรมแดนติดๆกนั การท่ีจะเลือกร้านอาหารนั้น จะสังเกตจากร้านท่ีมี

สัญลกัษณ์การให้ Certification ระบบ ISO22000 เพราะกงัวลเร่ืองความปลอดภยัมาก เดินทางบ่อย 

หากป่วยเป็นอาหารเป็นพิษจะลาํบากมาก จึงเลือกรับประทานแต่ร้านอาหารท่ีมีสัญลักษณ์การ

รับรองดงักล่าวเท่านั้น จึงเป็นการทาํให้ผูป้ระกอบการร้านอาหาร ร้านกาแฟในพื้นท่ี ตอ้งพฒันา

ธุรกิจร้านอาหารของตนใหมี้มาตรฐานความปลอดภยั เพื่อให้แข่งขนักบัร้านอ่ืนๆได ้เท่ากบัวา่ Food 

Safety เป็น Bargaining Power หน่ึงของผูป้ระกอบการ 

ดงันั้น ผูว้ิจยัไดจ้ดัทาํแผนธุรกิจ Hygiene Restaurant by Biz Dec เพื่อให้บริการเก่ียวกบัการ

ออกแบบ ตกแต่งภายใน ร้านอาหาร ร้านกาแฟ ท่ีเน้นการจดัการด้านสุขาภิบาลเพื่อการป้องกัน

อนัตรายไปสู่ผูบ้ริโภค  ดว้ยการประยุกตใ์ชม้าตรฐานความปลอดภยัอาหารของ Codex คือ Code of 

Hygienic Practice For Precooked and Cooked Foods in Mass Catering – CAC/RCP 39-1993 เพื่อ

ส่งมอบความมัน่ใจใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร ร้านกาแฟ วา่สถานท่ีประกอบอาหารน้ีออกแบบ

มาอยา่งถูกสุขลกัษณะ และอยากใหผู้ป้ระกอบการตระหนกัในความปลอดภยัอาหาร โดยแผนธุรกิจ

น้ีมีสโลแกนวา่ When you do good for food safety, you do good for the business. 

นอกจากนั้น อาจารยไ์ดใ้ห้ความเห็นเก่ียวกบั Hygiene Restaurant by Biz Dec วา่ ควรเร่ิม

จากเจาะกลุ่มลูกค้า High End เพราะเป็นกลุ่มท่ีให้ความสําคญักบัการตกแต่งร้าน อีกทั้งยงัมี

ความสามารถจ่ายได ้ในส่วนของ Location ก็ควรเน้นในกรุงเทพหรือเมืองท่ีมีนักท่องเท่ียวมาก 

เพราะลูกคา้ท่ีเขา้มาร้านอาหารจะตระหนักถึงความสําคญัของความปลอดภยัอาหาร สถานท่ีถูก

สุขลกัษณะ สวยและน่าเขา้  
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บทสัมภาษณ์ข้อมูลจากด้าน Supply 

บทสัมภาษณ์จากเจ้าของบริษทั 

 

คุณปรีชา  สังคจิตต ์

ตาํแหน่ง กรรมการผูจ้ดัการ บริษทั บิซ เดค เทค แอนด ์คอน จาํกดั 

 

ผูว้ิจยัได้นําขอ้มูลท่ีน่าสนใจเก่ียวการเติบโตของตลาดร้านอาหาร ประกอบไปด้วยการ

วิเคราะห์สภาพแวดลอ้มทางธุรกิจ การวิเคราะห์คู่แข่ง การวิเคราะห์ Five Forces และการวิเคราะห์ 

SWOT โดยทางคุณปรีชา สังคจิตต ์ไดใ้หค้วามเห็นดงัน้ี 

ความเห็นเก่ียวกบั Consumer : คุณปรีชา เห็นว่า ตลาดร้านอาหารน้ีมีความน่าสนใจเป็นอย่างมาก 

เพราะเจา้ของร้านอาหารส่วนใหญ่ให้ความสําคญักบัการตกแต่งร้าน เพื่อดึงดูดลูกคา้ ซ่ึงการใช้

แนวคิดดา้นการจดัการสุขาภิบาล ตามมาตรฐานความปลอดภยัอาหาร มาเป็นจุดขายนั้น ถือว่าเป็น

จุดขายท่ีใหป้ระโยชน์ต่อลูกคา้ 

ความเห็นเก่ียวกบั Cost : คุณปรีชา เห็นวา่จากสถิติท่ีเคยรับงานมา ตน้ทุนหลกัๆคือ ค่าวสัดุ อุปกรณ์

ท่ีใช้ในงานและค่าแรงช่าง โดยทั้งสองมีสัดส่วนเท่าๆกนัคือ อย่างละ 35%ของยอดงาน และเห็นว่า

ควรใช้ตวัเลขน้ีในการคาํนวณค่าใช้จ่าย แมบ้างคร้ังตน้ทุนทั้งสองอาจไม่ถึงร้อยละตามท่ีกล่าว แต่

ควรประเมินราคาท่ีอยูใ่นระดบัแยท่ี่สุดท่ียงัสามารถดาํเนินงานอยูไ่ด ้โดยให้คิดวา่ Maximum ท่ีสุด

ของตน้ทุนค่าวสัดุ อุปกรณ์ในงาน คือ 35% และค่าแรงช่าง คือ 35% เช่นกนั นอกจากนั้น ยงัเห็นว่า

การเพิ่มแผนกใหม่ ทาํให้สามารถใช ้Capacity ของบุคลากรในบริษทัไดคุ้ม้ค่ามากข้ึน ภาพรวมแลว้

การเฉล่ียค่าเงินเดือนต่อคนจะถูกลง    

คาํถามเก่ียวกบั Convenience : เน่ืองจากทางบริษทัมิไดมี้โชวรู์มหน้าร้าน ให้ลูกคา้ไดเ้ขา้มาดู ผูว้ิจยั

ไดเ้สนอแนวทางการขาย โดยใชช่้องทางออนไลน์เป็นหลกั ประกอบไปดว้ย เวปไซต ์เฟซบุ๊ก การ

ลงโฆษณาใน Google หรือ ในเวปไซต์ท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงทางคุณปรีชา เห็นด้วยกบัช่องทางดงักล่าว 

เพราะทาํไดง่้ายและเขา้ถึงผูบ้ริโภคได้จาํนวนมาก อีกทั้งจากท่ีเคยถามลูกคา้มา ก็มกับอกว่าคน้หา

ผูรั้บเหมางานตกแต่งจากทางอินเตอร์เน็ต 

คาํถามเก่ียวกับ Communication : คุณปรีชา เห็นว่าการส่ือสารกบัลูกคา้ นอกจากจะเป็นช่องทาง

ออนไลน์แล้ว การให้บริการหลงัการขายท่ีดี จนเกิดเป็นการบอกต่อ ปากต่อปาก ก็ช่วยทาํให้เพิ่ม

ลูกคา้ได ้และคิดวา่ควรใหส่้วนลดหรือใหข้องแถมกบัผูท่ี้แนะนาํงานมาให ้  
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สรุปการประเมิน IOC 

วตัถปุระสงค์ของการจดัทํา IOC เคร่ืองมือเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมลู 

เพ่ือวดัความเท่ียงตรง (Valid) ของคําถามภายใต้เคร่ืองมือเพ่ือใช้เก็บรวบรวมข้อมลูว่ามีความถกูต้อง เคร่ืองมือ

ท่ีมีความเท่ียงตรง หมายถึง เคร่ืองมือท่ีสามารถวดัได้ในสิ่งท่ีต้องการวดั ต้องเป็นความเท่ียงตรงตามเนือ้หา 

(Content validity) โดยอาศยัคา่สถิตท่ีิสําคญัคือ คา่ความสอดคล้องระหว่างข้อถามกบัวตัถปุระสงค์หรือเนือ้หา 

IOC (Index of Item Objective Congruence) หรือดชันีความเหมาะสม  

เกณฑ์ชว่งคา่มาตรฐาน การยอมรับความเท่ียงตรง (Valid) 

อ้างอิงคา่ความสอดคล้องระหวา่งข้อถามกบัวตัถปุระสงค์หรือเนือ้หา IOC (Index of Item Objective 

Congruence) หรือดชันีความเหมาะสม จากการประเมินโดยผู้ เช่ียวชาญท่ีเก่ียวข้องจํานวนหลายทา่น นํามา

คํานวณหาคา่เฉล่ีย จากเกณฑ์การให้คะแนน 3 ระดบั คือ  

คะแนน +1 (ตรง)  

คะแนน    0 (ไมแ่นใ่จ)  

คะแนน  -1 (ไมต่รง) 

สําหรับคะแนนเฉล่ียของผู้ เช่ียวชาญทกุทา่นจําแนกแตล่ะข้อคําถามจะนํามาสรุปผลการวดัความเท่ียงตรงตาม

เกณฑ์คะแนนเฉล่ียตอ่ข้อคําถาม ดงันี ้

• คา่คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหว่าง 0.5 – 1.0 คะแนน ถือว่าอยู่ในเกณฑ์มีคา่ความเท่ียงตรงสงู  

• คา่คะแนนเฉล่ียอยู่ต่ํากว่า 0.5 คะแนน ถือว่าต้องปรับปรุง  

สรุปผลประเมินคา่คะแนนเฉล่ียตอ่ข้อคําถาม และสรุปผลประเมิน IOC ภาพรวม 

คา่คะแนนเฉล่ียผลประเมิน IOC ภาพรวม จากผู้ เช่ียวชาญรวม 3 ทา่น  

เทา่กบั    ..............1.............  คะแนน 



ดงันัน้ จงึถือวา่ข้อคําถามอยู่ในเกณฑ์มีคา่ความเท่ียงอยูใ่นระดบั “…………1……………”                    

รายช่ือผู้ เช่ียวชาญประเมิน IOC เคร่ืองมือเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมลูงาน Thesis 

ช่ือ – นามสกลุ ตําแหนง่ องค์กรท่ีสงักดั 

1 กิตตชิยั  ราชมหา อาจารย์ วิทยาลยัการจดัการ  

มหาวิทยาลยัมหิดล 

2 ยทุธนา  นรภมูิพิภชัน์ ผู้ อํานวยการ 

กองรับรองมาตรฐาน 

สํานกังานมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหาร

แหง่ชาต ิ(มกอช.) 

3 ดร.ศริิสขุ    รักถ่ิน อาจารย์ วิทยาลยัการจดัการ  

มหาวิทยาลยัมหิดล 
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 CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR PRECOOKED 
 AND COOKED FOODS IN MASS CATERING 
 
 CAC/RCP 39-1993 
 
 
 
EXPLANATORY PREFACE 
 
A. This Code has, as far as possible, been made consistent with the format and content of the General 

Principles of Food Hygiene. 
 
B. The need for this Code is based on the following considerations: 
 
 1. Epidemiological data show that many outbreaks of food poisoning are caused by food produced 

in mass catering. 
 
 2. Large-scale catering operations are particularly hazardous because of the way the food is stored 

and handled. 
 
 3. Outbreaks can involve large numbers of people. 
 
 4. Persons fed by mass catering are often especially vulnerable - for instance children, the elderly 

and hospital patients, especially those who are immuno-compromised. 
 
C. The Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) system has been applied to the Code. 
 
 The HACCP System consists of: 
 
 1. An assessment of hazards associated with growing, harvesting, processing/manufacturing, 

marketing, preparation and/or use of a given raw material or food product. 
 
 2. Determination of critical control points required to control any identified hazard(s). 
 
 3. Establishment of procedures to monitor critical control points. 
 
 The critical control points have been identified in the Code and explanatory notes describing the risk 

and giving the type and frequency of controls to be applied, have been inserted in connection with the 
relevant paragraphs.  (CCP - Notes) WHO/ICMSF 1982.  Report of the WHO/ICMSF Meeting on 
Hazard Analysis, Critical Control Point System in Food Hygiene.  World Health Organization VPH 
82/37, Geneva, and also the ICMSF handbook on the principles and application of HACCP). 

 
D. Properly trained inspectors and personnel and an adequate sanitary infrastructure are necessary in 

order to implement the Code satisfactorily. 
 
  
SECTION I - SCOPE 
 
1. This Code deals with the hygienic requirements for cooking raw foods and handling cooked and 
precooked foods intended for feeding large groups of people, such as children in schools, the elderly either in 
old peoples homes or by means of "meals on wheels", patients in nursing homes and hospitals, persons in 
prisons, schools and similar institutions.  These categories of people are supplied as groups with the same 
types of foods.  In this social type of mass catering the consumer has limited choice in the food, he or she eats. 



CAC/RCP 39 Page 3 of 18 
 
 This Code is not intended for industrial production of complete meals, but may give guidance on specific 
points to those who are involved.  For reasons of simplicity, foods served raw to the consumer, are not 
included.  This does not necessarily mean that these foods will not constitute a hazard to health. 
 
2. The foods covered in this code are defined at Section II paragraphs 2.6.a and 2.6.b.  The information 
in the following paragraphs refers only to precooked foods as defined at paragraphs 2.6.b:  Paragraphs 
4.3.14.2, 4.3.14.3, 4.3.19.2, 7.6, 7.7, 7.8, 7.9.4 and 7.9.5. 
 
 
SECTION II - DEFINITIONS 
 
2. For the purposes of this Code the following expressions have the meaning stated: 
 
2.1 Catering - the preparation, storage and, where appropriate, delivery of food for consumption by the 
consumer at the place of preparation or at a satellite unit. 
 
2.2 Catering Establishment - a kitchen where food is prepared or reheated for catering. 
 
2.3 Chilled Food - product intended to be maintained at temperatures not exceeding 4°C in any part of 
the product and stored for no longer than five days. 
 
2.4 Cleaning - the removal of soil, food residues, dust, grease or other objectionable matter. 
 
2.5 Contamination - the occurrence of any objectionable matter in the product. 
 
2.6 a) Cooked Food - foods cooked and kept hot or reheated and kept hot for serving to the consumer. 
 
 b) Precooked Foods - foods cooked, rapidly chilled and kept refrigerated or frozen. 
 
2.7 Disinfection - the reduction, without adversely affecting the food by means of hygienically 
satisfactory chemical agents or physical methods, of the number of micro-organisms to a level that will not 
lead to harmful contamination of food. 
 
2.8 Establishment - any building(s) or areas(s) in which food is handled after harvesting and the 
surroundings under the control of the same management. 
 
2.9 Food Handling - any operation in the preparation, processing, cooking, packaging, storage, 
transport, distribution and service of food. 
 
2.10 Food Handler - every person handling or coming into contact with food, or with any equipment or 
utensil used in food handling. 
 
2.11 Food Hygiene - all measures necessary to ensure the safety, soundness and wholesomeness of food at 
all stages from its growth, production or manufacture until its final serving to individuals. 
 
2.12 Frozen Food - product maintained at a temperature equal to or below -18°C in any part of the 
product. 
 
2.13 Lot - a definitive quantity of a cooked or pre-cooked food produced under essentially the same 
conditions at the same time. 
 
2.14 Mass Catering - the preparation, storage and/or delivery and serving of food to a large number of 
people. 
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2.15 Packaging Material - any containers such as cans, bottles, cartons, boxes, cases and sacks, or 
wrapping and covering material such as foil, film, metal, paper, wax-paper and cloth. 
 
2.16 Pests - Insects, birds, rodents and any other animal capable of directly or indirectly contaminating 
food. 
 
2.17 Meal Assembly - composing or placing food for one person in or on a suitable container, where it 
will be kept until delivery to the consumer. 
 
2.18 Portioning - division of food before or after cooking into single or multiple portions. 
 
2.19 Potentially Hazardous Food - food capable of supporting rapid and progressive growth of infectious 
or toxigenic microorganisms. 
 
 
SECTION III - HYGIENE REQUIREMENTS IN PRODUCTION/HARVESTING AREA 
 
 Are not covered in this Code. 
 
 For raw material Requirements:  See Section VII. 
 
 
SECTION IV -(A) PRODUCTION OR PREPARATION ESTABLISHMENT: DESIGN AND FACILITIES 
 
 This section covers the areas where the food is prepared, cooked, chilled, frozen and stored. 
 
4.1 Location - Establishments should be located in areas which are free from objectionable odours, 
smoke, dust or other contaminants and are not subject to flooding. 
 
4.2 Roadways and areas used by wheeled traffic - Roadways and areas serving the establishment which 
are within its boundaries or in its immediate vicinity should have a hard paved surface suitable for wheeled 
traffic.  There should be adequate drainage and provision should be made to allow for cleaning. 
 
4.3 Buildings and facilities 
 
4.3.1 Buildings and facilities should be of sound construction and maintained in good repair.  All 
construction materials should be such that they do not transmit any undesirable substances to the food. 
 
4.3.2 Adequate working space should be provided to allow for satisfactory performance of all operations. 
 
4.3.3 Buildings and facilities should be designed to permit easy and adequate cleaning and to facilitate 
proper supervision of food hygiene. 
 
4.3.4 Building and facilities should be designed to prevent the entrance and harbouring of pests and the 
entry of environmental contaminants such as smoke, dust, etc. 
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4.3.5 Buildings and facilities should be designed to provide separation, by partition, location or other 
effective means, between those operations which may cause cross contamination. 
 
 Note:   Cross-contamination is an important factor that contributes to foodborne 

outbreaks.  Food can be contaminated with harmful organisms after cooking sometimes 
from a food handler, and often directly or indirectly from raw food.  Operations such as 
the cleaning and washing of vegetables, the washing up of equipment, utensils, crockery 
and cutlery, and the unpacking, storage or refrigeration of raw materials should be 
performed in separate rooms or locations especially designed for that purpose.  Managers 
and food inspectors should regularly check that the separation principle is properly 
applied.  (See also CCP-Note in 4.4.1) 

 
4.3.6 Buildings and facilities should be designed to facilitate hygienic operations by means of a controlled 
and regulated flow in the process from the arrival of the raw material at the premises to the finished product, 
and should provide for appropriate temperature for the process and product. 
 
4.3.7 In food handling areas: 
 
-  Floors, where appropriate, should be of waterproof, non-absorbent, washable, and non-slip materials 

without crevices, and should be easy to clean and disinfect.  Where appropriate, floors should slope 
sufficiently for liquids to drain to trapped outlets. 

 
- Walls, where appropriate, should be of waterproof, non-absorbent and washable sealed materials and 

should be light coloured. Up to a height appropriate for the operation they should be smooth and 
without crevices, and should be easy to clean and disinfect.  Where appropriate, angles between 
walls, between walls and floors, and between walls and ceilings should be sealed and coved to 
facilitate cleaning. 

 
- Ceilings should be designed, constructed and finished to prevent accumulation of dirt and minimize 

condensation, mould development and flaking, and should be easy to clean. 
 
- Windows and other openings should be constructed to avoid accumulation of dirt and those which 

open should be fitted with insect-proof screens.  Screens should be easily movable for cleaning and 
kept in good repair.  Internal window sills, if present, should be sloped to prevent use as shelves. 

 
- Doors should have smooth, non-absorbent surfaces and, be self-closing and close fitting. 
 
- Stairs, lift cages and auxiliary structures such as platforms, ladders, chutes, should be situated and 

constructed to prevent contamination to food.  Chutes should be constructed with inspection and 
cleaning hatches. 

 
4.3.8 In food handling areas all overhead structures and fittings should be installed in a manner to avoid 
contamination directly or indirectly of food and raw materials by condensation and drip, and should not 
hamper cleaning operations.  They should be insulated where appropriate and be so designed and finished as to 
prevent the accumulation of dirt and to minimize condensation, mould development and flaking.  They should 
be easy to clean. 
 
4.3.9 Living quarters, toilets and areas where animals are kept should be completely separated from and 
should not open directly into food handling areas. 
 
4.3.10 Where appropriate, establishments should be designed so that access can be controlled. 
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4.3.11 The use of material which cannot be adequately cleaned and disinfected, such as wood, should be 
avoided unless its use would clearly not be a source of contamination. 
 
4.3.12 Water Supply 
 
4.3.12.1 An ample supply of water, in compliance with the WHO "Guidelines for Drinking Water Quality", 
under adequate pressure and of suitable temperature should be available with adequate facilities for its 
storage, where necessary, and distribution, and with adequate protection against contamination. 
 
 Note: Samples should be taken regularly, but the frequency should depend upon the 

origin and the usage of the water, e.g. more frequent from private supplies than from 
public supplies.  Chlorine or other suitable disinfectants may be used.  If chlorination 
has been employed checks should be made daily by chemical tests for available 
chlorine.  The point of sampling should preferably be at the point of usage, but 
occasionally it would be useful to sample at the point of entry of the water to the 
establishment. 

 
4.3.12.2 There should be a system to ensure an adequate supply of hot potable water. 
 
4.3.12.3 Ice shall be made from potable water and should be manufactured, handled and stored so as to 
protect it from contamination. 
 
4.3.12.4 Steam used in direct contact with food or food contact surfaces should contain no substance which 
may be hazardous to health or may contaminate the food. 
 
4.3.12.5 Non-potable water used for steam production, refrigeration, fire control and other similar purposes 
not connected with food should be carried in completely separate lines, identifiable preferably by colour, and 
with no cross-connection with or back-siphonage into the system carrying potable water. 
 
4.3.13 Effluent and waste disposal.  Establishments should have an efficient effluent and waste disposal 
system which should at all times be maintained in good order and repair.  All effluent lines (including sewer 
systems) should be constructed to avoid contamination of potable water supplies.  All wastepipes should be 
properly trapped and lead to a drain. 
 
4.3.14 Refrigeration 
 
4.3.14.1  Establishments should have refrigerating and/or freezing cabinets large enough to accommodate 
raw materials at adequate temperature in order to comply with the requirements of Section 7.1.4 and 7.1.5. 
 
 Note:  Cross contamination of pathogens from raw commodities to prepared foods 

frequently occurs in the refrigerator.  Therefore, raw foods, particularly meat, poultry, 
liquid egg products, fish and shellfish, must be strictly separated from prepared foods, 
preferably by the use of different refrigerators. 

 
4.3.14.2 Establishments should have refrigerating and/or freezing cabinets or equipment (freeze tunnel) for 
chilling and/or freezing in order to comply with requirements of Sections 7.7 and 7.8. 
 
 Note:  A specially designed rapid chilling system is desirable.  Rapid chilling or 

freezing of large quantities of food requires proper equipment capable of extracting 
the heat rapidly from the largest quantity of food likely to be produced. 
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4.3.14.3 Establishments should also have refrigerating and/or freezing cabinets or equipment for chilled 
and/or frozen storage of prepared food corresponding to thee maximum daily activity of the establishment and 
in order to comply with requirements of Sections 7.7 and 7.8. 
 
4.3.14.4 All refrigerated spaces should be equipped with temperature measurement devices.  Where 
appropriate the use of temperature recording devices is recommended.  They should be clearly visible when 
used and should be placed in a manner to record the maximum temperature of the refrigerated space as 
accurately as possible.  If possible cabinets for chilled and or/frozen storage of food should be equipped with 
temperature alarms. 
 
 Note:  The accuracy of the temperature-recording devices should be checked at regular 

intervals and tested for accuracy against a standard thermometer of known accuracy.  
Such tests should be performed prior to installation, and at least once a year thereafter 
or more frequently as may be necessary to assure their accuracy.  A dated record of 
such tests should be kept. 

 
4.3.15 Changing facilities and toilets 
 
 Adequate, suitable, and conveniently located changing facilities and toilets should be provided in all 
establishments.  Toilets should be designed to ensure hygienic removal of waste matter.  These areas should be 
well lit, ventilated and appropriately heated and should not open directly on to food handling areas.  Hand 
washing facilities with warm or hot and cold water, a suitable hand-cleaning preparation, and with suitable 
hygienic means of drying hands, should be provided adjacent to toilets and positioned so that the employee 
must pass them when returning to the processing area.  Where hot and cold water are available mixing taps 
should be provided.  Where paper towels are used, a sufficient number of dispensers and receptacles should be 
provided near to each washing facility.  Taps of a non-hand operable type are desirable.  Notices should be 
posted directing personnel to wash their hands after using the toilet. 
 
4.3.16 Hand washing facilities in processing areas 
 
 Adequate and conveniently located facilities for hand washing and drying should be provided 
wherever the process demands.  Where appropriate, facilities for hand disinfection should also be provided.  
Warm or hot and cold water and suitable hand-cleaning preparation should be provided.  Where hot and cold 
water are available mixing taps should be provided.  There should be suitable hygienic means of drying hands. 
 Where paper towels are used, a sufficient number of dispensers and receptacles should be provided adjacent 
to each washing facility.  Taps of a non-hand operable type are preferable.  The facilities should be furnished 
with properly trapped waste pipies leading to drains. 
 
4.3.17 Disinfection facilities 
 
 Where appropriate adequate facilities for cleaning and disinfection of working implements and 
equipment should be provided.  These facilities should be constructed of corrosion resistant materials, capable 
of being easily cleaned, and should be fitted with suitable means of supplying hot and cold water in sufficient 
quantities. 
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4.3.18 Lighting 
 
 Adequate natural or artificial lighting should be provided throughout the establishment.  Where 
appropriate, the lighting should not alter colours and the intensity should not be less than: 
 
 540 lux (50 foot candles) at all food preparation and inspection points 
 220 lux (20 foot candles) in work rooms 
 110 lux (10 foot candles) in other areas. 
 
 Light bulbs and fixtures suspended over food materials in any stage of production should be of a 
safety type and protected to prevent contamination of food in case of breakage. 
 
4.3.19 Ventilation 
 
4.3.19.1 Adequate ventilation should be provided to prevent excessive build-up of heat, steam condensation 
and dust and to remove contaminated air.  The direction of the air flow within the plant should never be from a 
dirty area to a clean area.  Ventilation openings should be provided with a screen or other protecting enclosure 
of non-corrodible material.  Screens should be easily removable for cleaning. 
 
 A device for effectively removing cooking steam and vapors should be installed above cooking units. 
 
 In rooms where food is being handled after chilling the temperature should not exceed 15ºC.  
However, if the temperature of 15ºC cannot be maintained, food being handled or prepared should be exposed 
to room temperature for as short a time as possible; ideally, 30 minutes or less.  (see 7.6) 
 
4.3.20 Facilities for storage of waste and inedible material 
 
 Facilities should be provided for the storage of waste and inedible material prior to removal from the 
establishment.  These facilities should be designed to prevent access to waste or inedible material by pests and 
to avoid contamination of food, potable water, equipment, building or roadways on the premises. 
 
4.4 Equipment and Utensils 
 
4.4.1 Materials 
 
 All equipment and utensils used in food handling areas and which may contact food should be made 
of material which does not transmit toxic substance, odour or taste, is non-absorbent, is resistant to corrosion 
and is capable of withstanding repeated cleaning, and disinfection.  Surfaces should be smooth and free from 
pits and crevices.  Suitable materials include stainless steel, synthetic wood and rubber substitutes.  The use of 
wood and other materials which cannot be adequately cleaned and disinfected should be avoided except when 
their use would clearly not be source of contamination.  The use of different metals in such a way that contact 
corrosion can occur should be avoided. 
 
 CCP Note:  Equipment and utensils constitute a source of potential 

cross-contamination.  In addition to regular routine cleaning, it is essential that all 
equipment and utensils used for raw foods be thoroughly disinfected before they are 
used for cooked and precooked foods.  If at all possible, separate utensils should be 
used for raw and cooked products.  If this is not possible, thorough cleaning and 
disinfection is necessary. 

 
4.4.2 Sanitary design, construction and installation 
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4.4.2.1 All equipment and utensils should be designed and constructed to prevent hygienic hazards and 
permit easy and thorough cleaning and disinfection and, where practicable, be visible for inspection.  
Stationary equipment should be installed in a manner to permit easy access and thorough cleaning. 
 
 Note:  Only properly designed equipment is satisfactory for bulk cooking.  

Mass-catering cannot be performed safely merely by increasing size or quantity of the 
type of equipment traditionally used in conventional kitchens for preparation of 
individual dishes.  The capacity of the equipment used should be adequate to permit the 
hygienic production of food. 

 
4.4.2.2 Containers for inedible material and waste should be leak proof, constructed of metal or other 
suitable impervious material which should be easy to clean or disposable and able to be closed securely. 
 
4.4.3 Equipment identification 
 
 Equipment and utensils used for inedible materials or waste should be so identified and should not be 
used for edible products. 
 
4.4.4 Equipment and utensil storage 
 
 Portable equipment such as spoons, beaters, pots and pans, etc., should be protected from 
contamination. 
 
 
SECTION IV - (B) SERVING ROOMS: DESIGN AND FACILITIES 
 
 This section covers the area where food is served which may include re-heating and storage. 
 
 In principle, the requirements mentioned in Section IV - A. apply also to serving rooms. 
 
 Where the foods served are those defined in paragraph 2-6 a, paragraphs 4.3.14.2, 4.3.14.3 and 
4.3.19.2 do not apply. 
 
 
SECTION V - ESTABLISHMENT:  HYGIENE REQUIREMENTS 
 
5.1 Maintenance 
 
 The buildings, equipment, utensils and all other physical facilities of the establishment, including 
drains, should be maintained in good repair and in an orderly condition.  As far as practicable, rooms should 
be kept free from steam, vapour and surplus water. 
 
5.2 Cleaning and Disinfection - Washing up 
 
5.2.1 Cleaning and disinfection should meet the requirements of this Code. 
 
 For further information on cleaning and disinfection procedures, see Annex I of the General 
Principles of Food Hygiene (CAC/VOL. A-Ed. 2, 2nd Rev. (1985)). 
 
5.2.2 To prevent contamination of food, all equipment and utensils should be cleaned as frequently as 
necessary and disinfected whenever circumstances demand. 
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 Note:  Equipment, utensils etc. in contact with food, particularly raw food, (Fish, meat, 

vegetables) will be contaminated with micro-organisms.  This may adversely affect 
products handled subsequently.  Therefore, cleaning including dismantling is necessary 
at frequent intervals during the day, at least after every break and when changing from 
one food product to another.  The purpose of dismantling cleaning and disinfection at 
the end of each working day is to hinder build-up of possibly pathogenic microflora.  
Monitoring should be done by regular inspection. 

 
5.2.3 Adequate precautions should be taken during cleaning or disinfection of rooms, equipment or 
utensils to prevent food from being contaminated by wash water, detergents and disinfectants.  Cleaning 
solutions should be stored in adequately marked non-food containers.  Detergents and disinfectants should be 
suitable for the purpose intended and should be acceptable to the official agency having jurisdiction.  Any 
residues of these agents on a surface which may come in contact with food should be removed by thorough 
rinsing with potable water before the area or equipment is again used for handling food. 
 
 Note:  High pressure hoses produce aerosols and therefore should not be used during 

production.  Care should be taken when using high pressure hoses not to contaminate 
food contact surfaces with organisms from floors, drains, etc.  Presence of moisture may 
promote the growth of Listeria monocytogenes and other pathogenic microorganisms 
and, therefore, equipment and floors should be kept as dry as possible. 

 
5.2.4 Either immediately after cessation of work for the day or at such other times as may be appropriate, 
floors, including drains, auxiliary structures and walls of food handling areas should be thoroughly cleaned. 
 
5.2.5 Maintenance, cleaning tools and cleaning chemicals such as brooms, mops, vacuum cleaners, 
detergents, etc. should be maintained and stored in a way that does not contaminate food, utensils, equipment 
or linens. 
 
5.2.6 Changing facilities and toilets should be kept clean at all times. 
 
5.2.7 Roadways and yards in the immediate vicinity of and serving the premises should be kept clean. 
 
5.3 Hygiene Control Programme 
 
 A permanent written cleaning and disinfection procedure schedule should be drawn up for each 
establishment to ensure that all areas are appropriately cleaned and that critical areas, equipment and material 
are designated for special attention.  A single individual who should preferably be a permanent member of the 
staff of the establishment and whose duties should be independent of production, should be appointed to be 
responsible for the cleanliness of the establishment.  He should have a thorough understanding of the 
significance of contamination and the hazards involved.  All cleaning personnel should be well-trained in 
cleaning techniques. 
 
5.4 Storage and Disposal of Wastes 
 
 In kitchen and food preparation rooms, by-products and waste products should be collected in 
single-use leak-proof bags or in properly labelled re-usable containers.  These should be sealed or covered and 
taken from the working area as soon as they are full or after each working period and placed (single-use bags) 
or emptied (re-usable containers) in covered waste bins which must never be introduced into the kitchen.  
Re-usable containers should be cleaned and disinfected each time they are taken back into the kitchen. 
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 Waste bins should be kept in a closed area reserved for the purpose separate from the food storage 
rooms.  The area should be kept at as low a temperature as possible, well ventilated, protected from insects 
and rodents and should be easy to clean, wash and disinfect.  The waste bins should be cleaned and disinfected 
each time after use. 
 
 Cartons and wrappers should, as soon as they are empty, be removed under the same conditions as 
waste materials.  Waste compressing equipment should be separated from any food handling area. 
 
 If a system of ducted waste disposal is in use, it is imperative that offal, scraps and waste be placed 
in closed single-use bags.  The duct opening should be cleaned and disinfected daily. 
 
5.5 Exclusion of Domestic Animals 
 
 Animals that are uncontrolled or that could be a hazard to health should be excluded from 
establishments. 
 
5.6 Pest Control 
 
5.6.1 There should be an effective and continuous programme for the control of pests.  Establishments and 
surrounding areas should be regularly examined for evidence of infestation. 
 
 Note:  Insects and rodents are known carriers of pathogenic bacteria from areas of 

contamination to prepared foods and food contact surfaces therefore their presence in 
food preparation areas should be prevented. 

 
5.6.2 Should pests gain entrance to the establishment, eradication measures should be instituted.  Control 
measures involving treatment with chemical, physical or biological agents should only be undertaken under 
direct supervision of personnel who have a thorough understanding of the potential hazards to health resulting 
from the use of these agents including those hazards which may arise from residues retained in the product.  
Such measures should only be carried out in accordance with the recommendations of the official agency 
having jurisdiction.  Appropriate records of pesticide usage should be maintained. 
 
5.6.3 Pesticides should only be used if other precautionary measures cannot be used effectively.  Before 
pesticides are applied, care should be taken to safeguard all food, equipment and utensils from contamination.  
After application, contaminated equipment and utensils should be thoroughly cleaned to remove residues prior 
to being used again. 
 
 CCP-Note:  Records of pesticide usage should be kept and periodically checked by a 

responsible supervisor. 
 
5.7 Storage of Hazardous Substances 
 
5.7.1 Pesticides or other non-food substances which may represent a hazard to health should be suitably 
labelled with a warning about their toxicity and use.  They should be stored in locked rooms or cabinets used 
only for that purpose and disposed and handled only by authorized and properly trained personnel.  Extreme 
care should be taken to avoid contamination of food.  Food containers or containers which are used to handle 
food, should not be used to measure, dilute, dispense or store pesticides or other substances. 
 
5.7.2 Except when necessary for hygienic or processing purposes, no substance which could contaminate 
food should be used or stored in food handling areas. 
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5.8 Personnel Effects and Clothing 
 
 Personal effects and clothing should not be deposited in food handling areas. 
 
 
SECTION VI - PERSONNEL HYGIENE AND HEALTH REQUIREMENTS 
 
6.1 Hygiene Training 
 
 Managers of establishments should arrange for adequate and continuing training of every food 
handler in hygienic handling of food and in personal hygiene so that they understand the precautions necessary 
to prevent contamination in food.  Instruction should include relevant parts of this Code. 
 
6.2 Medical Examination 
 
 Persons who come in contact with food in the course of their work should have a medical 
examination prior to their employment if the official agency having jurisdiction, acting on medical advice, 
considers that this is necessary, whether because of epidemiological considerations, the nature of food 
prepared in a particular establishment of the medical history of the prospective food handler.  Medical 
examination of a food handler should be carried out at other times when clinically or epidemiologically 
indicated. 
 
6.3 Communicable Diseases 
 
 The management should take care to ensure that no person, while known or suspected to be suffering 
from, or to be a carrier of a disease likely to be transmitted through food or while afflicted with infected 
wounds, skin infections, sores, or with diarrhoea, is permitted to work in any food handling area in any 
capacity in which there is any likelihood of such a person directly or indirectly contaminating food with 
pathogenic microorganisms.  Any persons so affected should immediately report to the management that 
he/she is ill. 
 
 Note:  If an employee is restricted from working in a food handling area because of a 

communicable disease, he/she should receive clearance from a competent medical 
professional before returning to work. 

 
6.4 Injuries 
 
 Any person who has a cut or wound should not continue to handle food or food contact surfaces 
until the injury is completely protected by a waterproof covering which is firmly secured, and which is 
conspicuous in colour.  Adequate first aid facilities should be provided for this purpose. 
 
6.5 Washing of Hands 
 
 Every person engaged in a food handling area should wash his/her hands frequently and thoroughly 
with a suitable cleaning preparation under running warm, potable water while on duty.  Hands should always 
be washed before commencing work, immediately after using the toilet, after handling contaminated material 
and whenever else necessary. 
 
 Hands should be washed and disinfected immediately after handling any material which might be 
capable of transmitting disease, or contaminating food or equipment.  Notices requiring hand-washing should 
be displayed.  There should be adequate supervision to ensure compliance with this requirement. 
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6.6 Personal Cleanliness 
 
 Every person engaged in a food handling area should maintain a high degree of personal cleanliness 
while on duty, and should at all times while so engaged wear suitable protective clothing including head 
covering and footwear, all of which articles should be cleanable unless designed to be disposed of and should 
be maintained in a clean condition consistent with the nature of the work in which the person is engaged. 
 
 Aprons and similar items should not be washed and/or dried in food handling or preparation areas.  
During periods where food is manipulated by hand, any jewellery that cannot be adequately disinfected should 
be removed from the hands.  Personnel should not wear any insecure jewellery when engaged in food handling. 
 
6.7 Personal Behaviour 
 
 Any behaviour which could result in contamination of food, such as eating, use of tobacco, chewing 
(e.g. gum, sticks, betel nuts, etc.) or unhygienic practices such as spitting should be prohibited in food 
handling areas. 
 
6.8 Gloves 
 
 Gloves, if used in the handling of food products, should be maintained in a sound, clean and sanitary 
condition.  The wearing of gloves does not exempt the operator from having thoroughly washed hands. 
 
 Note:  Gloves may be useful in protecting the food handler from the product and also 

may improve the sanitary handling of food.  Torn or punctured gloves should be 
discarded to avoid leakage of any accumulated perspiration, which will contaminate 
food with high numbers of micro-organisms.  Chain mail gloves are particularly 
difficult to clean and disinfect because of their construction:  careful cleaning followed 
by heating or prolonged immersion in disinfectant is necessary.  Gloves must be made 
from materials suitable for food contact.  Some gloves made from reprocessed fibres 
may not be suitable when handling food. 

 
6.9 Visitors 
 
 Precautions should be taken to prevent visitors to food handling areas from contaminating food.  
These may include the use of protective clothing.  Visitors should observe the provisions recommended in 
paragraphs 5.8, 6.3, 6.4 and 6.7. 
 
6.10 Supervision 
 
 Responsibility for ensuring compliance by all personnel with all requirements of paragraphs 6.1 - 
6.9 inclusive should be specifically allocated to competent supervisory personnel. 
 
 
SECTION VII - ESTABLISHMENT: HYGIENIC PROCESSING REQUIREMENTS 
 
7.1 Raw Material Requirements 
 
7.1.1 No raw materials or ingredient should be accepted by the establishment if known to contain 
parasites, microorganisms or toxic, decomposed or extraneous substances which will not be reduced to 
acceptable levels by normal plant procedures of sorting and/or preparation or processing. 
 
7.1.2 Raw materials or ingredients should be inspected and sorted prior to the cooking process and where 
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necessary laboratory tests should be made.  Only clean sound raw materials or ingredients should be used in 
preparation of food. 
 
7.1.3 Raw materials and ingredients stored on the premises of the establishment should be maintained 
under conditions that will prevent spoilage, protect against contamination and minimize damage.  Stocks of 
raw materials and ingredients should be supplied frequently and regularly, and excessive quantities should not 
be stored. 
 
7.1.4 Chill stored raw foods of animal origin between 1 and 4°C.  Other raw foods which require 
refrigeration, such as certain vegetables, should be stored at as low a temperature as quality permits. 
 
 Note:  First in - first out is a good general principle.  But age alone may be an imperfect 

indication of quality.  The history of raw materials in terms of intrinsic quality and 
temperature history also needs to be taken into account so that different batches can be 
used in proper sequence.  For chilled raw materials the colder the storage temperature, 
without freezing, the better.  Some common human pathogens can grow, albeit slowly, at 
chill temperatures.  Yersinia enterocolitica can grow very slowly at 0°C, Clostridium 
botulinum type E and non-proteolytic types B and F at 3.3°C and Listeria 
monocytogenes at 0°C. 

 
7.1.5 Frozen raw materials which are not immediately used should be maintained or stored at or below -18
°C. 
 
7.2 Prevention of Cross-Contamination 
 
7.2.1 Effective measures should be taken to prevent contamination of cooked and pre-cooked foods by 
direct or indirect contact with material at an earlier stage of the process.  Raw food should be effectively 
separated from cooked and pre-cooked foods. (See also 4.4.1). 
 
 Note:  Raw meat, poultry, eggs, fish and shellfish and rice are frequently contaminated 

with food-borne pathogens when they reach food service establishments.  Poultry, for 
example, frequently harbours salmonellae which may be spread to surfaces of 
equipment, to the hands of workers and to other materials.  The possibility of 
cross-contamination should always be considered. 

 
7.2.2 Persons handling raw materials or semi-processed products capable of contaminating the end 
product should not come into contact with any end product unless and until they discard all protective clothing 
worn by them during the handling of raw materials or semi-processed products which have come into direct 
contact with or have been soiled by raw materials or semi-processed products and have changed into clean 
protective clothing. 
 
7.2.3 Hands should be washed thoroughly between handling products at different stages of processing. 
 
 Note:  Food handlers can be a source of contamination.  For example, cooked 

ingredients in potato salad can become contaminated by food handlers during mixing 
and preparation.  Hazard analysis should therefore include observations of food 
handling and hand-washing practices of the kitchen staff. 

 
7.2.4 Potentially hazardous raw products should be processed in separate rooms, or in areas that are 
separated by a barrier, from areas used for preparing ready to eat foods. 
 
7.2.5 All equipment which has been in contact with raw materials or contaminated material should be 
thoroughly cleaned and disinfected prior to being used for contact with cooked or pre-cooked foods.  It is 
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preferable to have separate equipment for handling of raw materials and cooked pre-cooked foods, in 
particular apparatus for slicing and mincing. 
 
7.3 Use of Water in the Food Process 
 
 Raw fruits and vegetables to be used in meals should be thoroughly washed in potable water before 
addition to the meals. 
 
7.4 Thawing 
 
7.4.1 Frozen products, especially frozen vegetables can be cooked without thawing.  However, large 
pieces of meat or large poultry carcasses often do need to be thawed before cooking. 
 
7.4.2 When thawing is carried out as an operation separated from cooking this should be performed 
only in: 
 
 a) a refrigerator or purpose-built thawing cabinet maintained at a temperature of 4°C or 

below. 
 or 
 b) running potable water maintained at a temperature not above 21°C for a period not exceeding 4 

hours. 
 or 
 c) a commercial microwave oven only when the food will be immediately transferred to conventional 

cooking units as part of a continuous cookingprocess or when the entire, uninterrupted cooking 
process takes place in the microwave oven. 

 
 CCP Note:  Hazards associated with thawing include cross-contamination from drip 

and growth of micro-organisms on the outside before the inside has thawed.  Thawed 
meat and poultry products should be checked frequently to make sure the thawing 
process is complete before further processing or the processing time should be 
increased to take into account the temperature of the meat. 

 
7.5 Cooking Process 
 
 Note:  The cooking process should be designed to maintain as far as possible the 

nutritional value of the food. 
 
 Note:  Use only fats or oils destined for this purpose.  Frying fats and oils should not be 

overheated.  The temperature is dependent on the nature of the oil or fat used.  Follow 
the instructions of the supplier or the jurisdictionalrequirements if they exist, but frying 
fats or oils should not be heated above 180°C. 

 
 Fats and oils should be filtered before each frying operation to remove particles of food 

with a filter especially adapted for this purpose.  (Deep-fryer should be equipped with a 
tap to allow for evacuation of oil from the bottom).  The quality of oil or fat should 
regularly be checked for odour, taste and smoking colour, and if necessary, changed.  If 
the quality is suspect, the frying oil can be checked by commercial test kit.  If the result 
of this test is positive, a sample can be further examined for smoke point, free fatty acids 
and especially for polar compounds. 
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 CCP Note:  Frying fats or oils can become dangerous for consumer's health.  Quality of 

frying fats or oils should be strictly controlled. 
 
 Note:  Frying fats and oils should not be over-heated.  Fats and oils should be changed 

immediately as soon as any changes in colour, flavour or odour are evident. 
 
7.5.1 The time and temperature of cooking should be sufficient to ensure the destruction of non-sporing 
pathogenic micro-organisms. 
 
 Note: Boned rolled joints of meat are convenient for cooking, but the operation of 

removing the bone and rolling the meat will transfer microbes from the surface to the 
centre, where they are better protected from the heat of cooking.  For the safe 
production of rare cooked beef, the centre of joints must reach a minimum of 63°C in 
order to eliminate contaminating salmonellae.  The proper use of other 
time/temperature combinations which would ensure safety is acceptable. 

 
 For large poultry carcasses which are not normally cooked to a rare state or eaten rare, and where 
salmonellae are also a hazard, salmonellae will be killed if a temperature of 74°C is achieved in the deep thigh 
muscle.  It is not advisable to stuff the body cavity of large poultry carcasses because  (a) the stuffing can be 
contaminated with salmonellae and may not achieve a temperature high enough to kill them, and  (b) spores of 
Clostridium perfringens will survive cooking.  Other techniques are available to allow for safe preparation of 
stuffed carcasses, such as limiting volume, establishing geometric center time/temperature controls and 
immediate removal of stuffing for service or to facilitate cooling.  Stuffed birds cool very slowly and 
Clostridium perfringens will germinate and multiply during this time.  The effectiveness of the cooking 
process should be checked regularly by measuring the temperature in the relevant parts of the foods. 
 
7.5.2 When grilled, roasted, braised, fried, blanched, poached, boiled, or cooked products are not intended 
for consumption on the day they are prepared, the cooking process should be followed by cooling as quickly as 
possible.  
 
7.6 Portioning Process 
 
7.6.1 Strict conditions of hygiene should apply at this stage in the process.  The portioning process should 
be completed within the minimum practicable period of time which should not exceed 30 minutes for any 
chilled product. 
 
7.6.2 Only well cleaned and disinfected containers should be used. 
 
7.6.3 Containers with lids are preferred so that the food is protected against contamination. 
 
7.6.4 In large scale systems where the portioning process of cook-chilled foods can not be performed in 30 
minutes, this portioning should take place in a separate area in which the ambiant temperature should be 15°C. 
 The temperature of the food should be monitored by temperature probes.  The product should be served 
immediately or placed in cold storage at 4°C. 
 
7.7 Chilling Process and Storage Conditions of Chilled Food 
 
7.7.1 Immediately after preparation chilling should be carried out as quickly and efficiently as possible. 
 
7.7.2 The temperature in the center of the food product should be reduced from 60°C to 10°C in less than 
two hours; the product should then be immediately stored at 4°C. 
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 Note:  Epidemiological information indicates that the most important factors 

contributing to the occurrence of food-borne disease outbreaks are related to operations 
that follow cooking;  for instance, if cooling is far too slow, so that any part of the food 
stays for a dangerously long time in the temperature range between 60°C and 10°C 
where harmful micro-organisms may grow;  therefore, the product should not be 
maintained in this temperature range for more than 4 hours.  Hazard analysis must 
assess conditions of chilling. 

 
7.7.3 As soon as the chilling is complete the products should be put into a refrigerator.  The temperature 
should not exceed +4°C in any part of the product and should be maintained until final use.  Regular 
monitoring of the storage temperature is necessary. 
 
7.7.4 The storage period between the preparation of chilled food and consumption should not be longer 
than five days including both the day of cooking and the day of consumption. 
 
 Note:  The storage period of five days is directly related to the storage temperature of 

+4°C. 
 
7.8 Freezing Process and Storage Conditions of Frozen Food 
 
7.8.1 Immediately after preparation freezing should be carried out as quickly and  
efficiently as possible. 
 
7.8.2 Cooked-frozen foods should be kept at or below -18°C. Regular monitoring of the storage 
temperature is necessary. 
 
7.8.3 Cooked-frozen foods can be stored at or below 4°C but for not more than five days and should not 
be refrozen. 
 
7.9 Transport 
 
7.9.1 Hygienic requirements inside vehicles transporting cooked and precooked foods are also applicable. 
 
7.9.2 During transport the food should be protected against dust and other pollution.  
 
7.9.3 Vehicles and/or containers intended for transporting heated food should be designed to maintain food 
at at least 60°C. 
 
7.9.4 Vehicles and/or containers intended for transporting cooked-chilled food should be appropriate for 
this transport.  The transport vehicle is designed to maintain the temperature of the already chilled food and 
not to chill the food.  The temperature of the cooked-chilled foods should be maintained at 4°C but may rise to 
7°C for a short period during transport. 
 
7.9.5 Vehicles and/or containers intended for transporting cooked-frozen food should be appropriate for 
this transport.  The temperature of the cooked-frozen food should be maintained at or below -18°C, but may 
rise to -12°C for a short period of time during transport. 
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7.10 Reheating and Service 
 
7.10.1 Reheating the food should be carried out rapidly.  The reheating process must be adequate:  a 
temperature of at least 75°C should be reached in the centre of the food within one hour of removing the food 
from refrigeration.  Lower temperatures may be used for reheating providing the time/temperature 
combinations used are equivalent in terms of destruction of microorganisms to heating to a temperature of 75°
C. 
 
 Note:  Reheating must also be rapid so that the food passes quickly through the 

hazardous temperature range between 10°C and 60°C.  This will usually require the use 
of forced air ovens, infrared or microwave reheaters.  The temperature of the heated 
food should regularly be checked. 

 
7.10.2 The reheated food should reach the consumer as soon as possible and at a temperature of at least 60
°C. 
 
 Note:  To minimize the loss of the organoleptic properties of the food it should be kept 

at or above 60°C for as short a time as possible. 
 
7.10.3 Any food not consumed should be discarded and neither reheated nor returned to chilled or frozen 
storage. 
 
7.10.4 In self-service establishments the serving system should be such that the foods offered are protected 
from direct contamination which could result from the proximity or the action of the consumer.  The 
temperature of the food should be either below 4°C or above 60°C. 
 
7.11 Identification and Quality Control System 
 
7.11.1 Each container of food should be labelled with the date of production, type of food, establishment 
name and lot number. 
 
 Note:  Lot identification is essential for implementing any product recall which may be 

required.  It is also required to enable the "First-in/First-out Principle" to be 
implemented. 

 
7.11.2 Quality control procedures should be carried out by technically competent personnel who possess an 
understanding of the principles and practice of food hygiene, a knowledge of the provisions of this code and 
who employ the HACCP approach in the control of hygienic practice. 
 
 Note:  The control of temperature and time at critical control points is the key to 

producing a sound product.  Access to a food microbiology laboratory is useful in 
establishing the validity of the procedures instituted.  Occasional checking at critical 
control points serves to monitor the continuing efficacy of the management systems. 

 
7.11.3 Where appropriate for safety a sample of at least 150 g of each item of food taken from each lot 
should be kept in a sterile contained at 4°C or below until at least three days after that whole lot has been 
consumed.  Some organisms do not tolerate freezing and thus refrigeration of samples is recommended in lieu 
of freezing.  The sample should be obtained from the lot at the end of the portioning period.  These samples 
should be available for investigation in the event of any suspected food-borne disease.  
 
7.11.4 The health authority will need for its own purposes a record of the catering establishments for which 
it is responsible and a registration scheme seems most appropriate. 
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