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การศึกษาความเป็นไปได้ของแนวคิดและรูปแบบธุรกิจการให้บริการเช่าพื้นท่ีและ
อุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีเชิงพาณิชย์ ฉบบัน้ีสามารถส าเร็จลุล่วงไปได้อย่างสมบูรณ์ ด้วยความ
กรุณาอยา่งสูงของอาจารยท่ี์ปรึกษา ผูช่้วยศาสตราจารย ์ธนพล วรีาสา อาจารยก์ฤษกร สุขเวชชวรกิจ 
และอาจารยต์รียุทธ พรหมศิริ ท่ีกรุณาสละเวลาให้ความรู้ ค  าแนะน า ขอ้คิดเห็น ตลอดจนช้ีแนะ
แนวทางในการน าแนวคิดไปสร้างธุรกิจในอนาคต ผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ 
โอกาสน้ี 

ผูว้ิจยัขอขอบพระคุณกลุ่มตวัอย่างท่ีให้ความร่วมมือและสละเวลาอนัมีค่าในการให้
สัมภาษณ์และตอบแบบสอบถามเพื่อใชใ้นการประกอบการศึกษาแผนธุรกิจน้ี 

ผูว้ิจยักราบขอบพระคุณบิดามารดาและครอบครัว รวมถึงเพื่อนร่วมงานทุกท่าน ท่ีให้
การสนบัสนุนและเป็นก าลงัใจส าคญัของผูว้ิจยั ขอบพระคุณคณาจารยทุ์กท่านท่ีประสิทธ์ิประสาท
วิชาความรู้ให้แก่ผูว้ิจยั และขอบคุณเพื่อนๆ ท่ีเป็นก าลังใจให้กนัและกัน ช่วยเหลือกันมาตลอด
ช่วงเวลาของการศึกษา รวมถึงผูเ้ก่ียวขอ้งอ่ืนๆ ท่ีไม่ไดก้ล่าวมา ณ น้ี 

คุณประโยชน์ของแผนธุรกิจฉบบัน้ี ผูว้จิยัขอมอบใหบุ้คคลต่างๆ ท่ีกล่าวมาขา้งตน้และ
หากมีขอ้ผดิพลาดประการใด ผูว้จิยัขอนอ้มรับไวแ้ต่เพียงผูเ้ดียว 
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บริษทั ดรีมเบกเกอร์ จ  ากดั หรือ Dream Baker Co., Ltd. มีจุดมุ่งหมายในการส่งเสริม

ผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีอิสระ และโฮมเมดเบเกอร่ี (Homemade Bakery) ขนาดเล็กให้สามารถ
พฒันาศกัยภาพและขยายธุรกิจไปสู่การคา้เชิงพาณิชย ์ โดยน าเสนอบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์
ส าหรับท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย์ในรูปแบบแบ่งปันการใช้พื้นท่ี (Co-Baking Space) ส าหรับ
ผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีอิสระ และ โฮมเมดเบเกอร่ี (Homemade Bakery) ขนาดเล็ก ท่ีท าเป็น
อาชีพหลักและอาชีพเสริม และต้องการขยายธุรกิจไปสู่เชิงพาณิชย์  มีบริการเว็บไซต์เพื่อเป็น 
platform ในการส่ือสารและเข้าถึงลูกคา้ท่ีมีความสนใจในผลิตภณัฑ์ใหม่ให้ได้ทดลองชิมสินค้า 
ส่งเสริมการสร้างแบรนด์ และประชาสัมพนัธ์คอร์สเบเกอร่ีท่ีต้องการเปิดสอนให้เป็นท่ีรู้จัก  
นอกจากน้ี  Dream Baker ย ัง เป็น  community และเครือข่ายของผู ้ท่ี รักการท า เบเกอร่ีในการ
แลกเปล่ียนประสบการณ์กบักลุ่มคนท่ีมีความรักในการท าเบเกอร่ีเหมือนกนั รวมทั้งเช่ือมโยงกบั
ลูกคา้ท่ีช่ืนชอบการทานเบเกอร่ีใหม้าทดลองชิมและใหค้วามเห็น เพื่อน ากลบัไปพฒันาสูตรท่ีตรงกบั
ความตอ้งการของลูกคา้ได ้ 

แนวคิดธุรกิจ Dream Baker เกิดจากประสบการณ์โดยตรงของผูก่้อตั้ งบริษทัฯท่ีมี
ประสบการณ์เป็นผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีโฮมเมดเบเกอร่ี (Homemade Bakery) ขายคนใกลต้วั
แต่ประสบปัญหาการขยายธุรกิจจากระดบัโฮมเมดเบเกอร่ี (Homemade Bakery) ไปสู่เชิงพาณิชย ์ 
เน่ืองจากมีความกงัวลกบัความเส่ียงจากการลงทุนทั้งในเคร่ืองมืออุปกรณ์และการท าหนา้ร้านท่ีตอ้ง
ลงทุนสูง และไม่มัน่ใจในเร่ืองของการเติบโตทางธุรกิจ เน่ืองจากข้อจ ากัดในการเข้าถึงลูกค้า
กลุ่มเป้าหมาย จากการท างานวิจยั ในแต่ละปี มีผูจ้บจากสถาบนัสอนท าเบเกอร่ีท่ีไดม้าตรฐานใน
กรุงเทพมหานครจ านวน 23 แห่ง ถึง 14,304 คนต่อปี แต่จากการสัมภาษณ์ผูท่ี้จบจากสถาบนัสอน
ท าเบเกอร่ีพบวา่ผูป้ระกอบการเบเกอร่ีกวา่ 90% ไม่มีศกัยภาพในการขยายธุรกิจจากระดบัโฮมเมดเบ
เกอร่ี (Homemade Bakery) ไปสู่เชิงพาณิชย ์ท าให้สูญเสียโอกาสในการเติบโตทางธุรกิจ ประกอบ
กบัผลการส ารวจผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีอิสระและขนาดเล็กพบวา่ ร้อยละ 73 ของกลุ่มตวัอยา่ง 
ประสบปัญหาเร่ืองการขยายธุรกิจ เน่ืองจากมีความกงัวลเก่ียวกบัการลงทุน และไม่มัน่ใจในเร่ือง
ของการเติบโตเน่ืองจากขอ้จ ากดัในการสร้างแบรนดแ์ละเขา้ถึงลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย 

บริษทัฯจึงพฒันาแนวคิดและรูปแบบธุรกิจการใหบ้ริการเช่าพื้นท่ี Co-Baking Space ท่ี
มีอุปกรณ์เบเกอร่ีคุณภาพสูงระดบั commercial  และติดตั้งเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามมาตรฐานของ Good  
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Manufacturing Practice (GMP)  รวมทั้งพื้นท่ี café  ส าหรับเป็นพื้นท่ีทดลองตลาดและจดักิจกรรม
ประชาสัมพนัธ์ โดยจุดเด่นคือมีบริการ Online platform ให้กบัผูป้ระกอบการเบเกอร่ีขนาดเล็กใน
การสร้างแบรนด์และเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ซ่ึงจะเกิดเป็น online community ส าหรับคนท่ีรักใน
การท าเบเกอร่ีและรับประทานเบเกอร่ี โดยจะช่วยให้ผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีลดความเส่ียงจาก
การลงทุนในพื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ีท่ีมีราคาสูง สร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกัและช่องทางการเขา้ถึง
กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย นอกจากน้ีทางบริษทัฯ ยงัมีการวางแผนท่ีจะพฒันาบริการเก่ียวกบัการน าเสนอ
ข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์ต่อการด าเนินธุรกิจเบเกอร่ีจากการวิเคราะห์ข้อมูล data analytic จาก
ฐานข้อ มูลสมา ชิกและผู ้ใช้บ ริการ  community รวมถึงบ ริการ  Online advertising เพื่ อให้
ผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีขนาดเล็กสามารถพฒันาศกัยภาพและขยายธุรกิจไปสู่การคา้เชิงพาณิชย ์
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บทที ่ 1  

ความเป็นมาของแนวคดิธุรกจิ 
 
 

1.1  ความเป็นมาของแนวคดิธุรกจิ 
จากประสบการณ์การด าเนินธุรกิจโฮมเมดเบเกอร่ี (Homemade Bakery) ของผูก่้อตั้ง

บริษทัฯท่ีมีฐานลูกคา้เป็นคนใกลต้วัและตอ้งการขยายธุรกิจจากระดบัโฮมเมดเบเกอร่ี (Homemade 
Bakery) ไปสู่การคา้ในเชิงพาณิชย ์แต่ประสบปัญหาในการขยายธุรกิจ เน่ืองจากความกงัวลในความ
เส่ียงของการลงทุนซ้ืออุปกรณ์ท าเบเกอร่ีระดบัเชิงพาณิชยท่ี์มีราคาสูงเพื่อขยายก าลงัผลิต และการ
ลงทุนในหน้าร้านเพื่อขยายพื้นท่ีในการผลิตและสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกั โดยพบว่าตอ้งใช้เงิน
ลงทุนขั้นต ่ ากว่า 1,000,000 บาท และถึงแม้จะมีเงินลงทุนเพียงพอ ก็ยงัมีความกังวลในเร่ือง
ความสามารถในการท าใหส้ร้างแบรนดเ์ป็นท่ีรู้จกัและการเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ เน่ืองจากไม่มัน่ใจวา่สูตร
ของทางร้านจะถูกปากตลาดส่วนใหญ่หรือไม่ โดยปัญหาท่ีส าคญัคือไม่มีช่องทางในการเขา้ถึง
กลุ่มเป้าหมายเพื่อใหท้ดลองชิม ตดัสินใจซ้ือและเกิดการบอกต่อ จึงท าใหไ้ม่สามารถขยายฐานลูกคา้
ไดม้ากเพียงพอท่ีจะพฒันาไปสู่การคา้ในเชิงพาณิชยไ์ด ้

จากผลส ารวจกลุ่มตวัอย่างท่ีมีความช่ืนชอบในการท าเบเกอร่ีทั้งในรูปแบบ ผูท่ี้สนใจ
จะประกอบธุรกิจเบเกอร่ีเป็นอาชีพหลกัและอาชีพเสริม พบว่ามีกลุ่มตวัอย่างร้อยละ 73 มีความ
ตอ้งการขยายธุรกิจเบเกอร่ี แต่ยงัติดปัญหาไม่กลา้เร่ิมลงทุนในธุรกิจดงักล่าวเน่ืองจากมีความกงัวล
ในปัจจยัต่างๆ (ภาคผนวก ข ผลวิจยัจากการสังเกตการณ์, ภาคผนวก ค ผลวิจยัจากการสัมภาษณ์
กลุ่มเป้าหมาย และ ภาคผนวก ฆ ผลวจิยัจากแบบสอบถาม Consumer Survey)  ดงัต่อไปน้ี  

1. เงินลงทุนในอุปกรณ์และหนา้ร้านสูง 

2. กลวัความเส่ียงในการลงทุนแลว้ไม่ประสบความส าเร็จ  

3. อุณหภูมิของสถานท่ีไม่เหมาะสม 

4. พื้นท่ีไม่เพียงพอในการรองรับเบเกอร่ีท่ีท าเสร็จจ านวนมาก  

5. อุปกรณ์ท่ีมีอยู ่ไม่เพียงพอต่อการรองรับยอดสั่งซ้ือจ านวนมากในช่วงเทศกาล  

6. ไม่มีช่องทางในการเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายเพื่อขยายฐานลูกคา้ 

7. กลวัรสชาติอาจไม่ถูกปากตลาด 

8. ไม่ทราบช่องทางจดัจ าหน่ายท่ีเหมาะสม  
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9. ขาดความรู้ในการเร่ิมตน้ท าธุรกิจ  

10. ตอ้งการท าขายเฉพาะช่วงเทศกาลเป็นอาชีพเสริมจึงไม่ตอ้งการลงทุนสูง 

จากปัญหาขา้งตน้และประสบการณ์ทดลองใชบ้ริการ Co-working Space และ Uber ซ่ึง
เป็นการด าเนินธุรกิจภายใตแ้นวคิด Sharing Economy การแบ่งปันทรัพยากร จึงเป็นจุดเร่ิมตน้และ
ท่ีมาของแนวคิดธุรกิจ Co-Baking Space ภายใตช่ื้อ “Dream Baker”  ซ่ึงเป็นธุรกิจบริการใหเ้ช่าพื้นท่ี
และอุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย์ และบริการเว็บไซต์ท่ี เป็น platform ส าหรับ
ผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีเพื่อเป็นชุมชนท่ีสนบัสนุนผูป้ระกอบการในการสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ี
รู้จกัและเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 

ทั้งน้ีจากผลการส ารวจความสนใจแนวคิดธุรกิจใหบ้ริการเช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ส าหรับ
ท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย ์(ภาคผนวก จ แบบสอบถาม Market Test) พบวา่กลุ่มตวัอยา่งสนใจบริการ
ร้อยละ 58 ดงันั้นบริษทัจึงไดบ้ทสรุปว่า ตลาดมีความตอ้งการใช้บริการ Co-Baking Space อยู่จริง 
โดยแบ่งเป็นกลุ่มผูท่ี้ท  าธุรกิจเบเกอร่ีเป็นอาชีพหลกัท่ีมีความตอ้งการเช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ส าหรับ
เปิดคอร์สสอนเบเกอร่ี และกลุ่มท่ีท าเป็นอาชีพเสริมท่ีมีความตอ้งการขยายธุรกิจโฮมเมดเบเกอร่ีไปสู่
การคา้เชิงพาณิชย ์
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บทที ่ 2  

สภาพแวดล้อมและการวเิคราะห์โอกาสของธุรกจิ 
 
 

2.1  การวเิคราะห์สภาพแวดล้อม (SWOT Analysis) 
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม บริษทัฯใช้เคร่ืองมือ SWOT Analysis ในการวิเคราะห์ 

โดยรวมพบวา่มีโอกาสทางการตลาดท่ีน่าสนใจในการลงทุน โดยมีปัจจยัสนบัสนุนดงัน้ี  
 
2.1.1 จุดแข็ง (Strengths)  
- ผูก่้อตั้งบริษทัมีประสบการณ์ขายโฮมเมดเบเกอร่ี ท าให้เขา้ใจปัญหา ความตอ้งการ

และทกัษะท่ีจ าเป็นของผูท่ี้ตอ้งการขยายธุรกิจจากโฮมเมดเบเกอร่ีไปสู่การคา้เชิงพาณิชย ์และเขา้ใจ
พฤติกรรมผูบ้ริโภครวมถึงวธีิการประชาสัมพนัธ์และการท าการตลาดไปยงัลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย 

- ผูก่้อตั้ งบริษทัทั้งสองคนจบการศึกษาด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ ภาควิชาธุรกิจ
อิเล็กทรอนิกส์ (e-Business) ท าให้มีความเช่ียวชาญในออกแบบและพัฒนาเว็บไซต์ท่ีจะเป็น 
platform ในการใหบ้ริการและการสร้าง online community และมีความเช่ียวชาญในการท าการตลาด
ในรูปแบบ Online Marketing ซ่ึงเวบ็ไซต์ท่ีเป็น platform ของบริษทัฯจะเป็นกลยุทธ์ส าคญัในการ
สร้างเครือข่ายของผูท่ี้รักในการท าเบเกอร่ีและผูท่ี้ช่ืนชอบในการรับประทานเบเกอร่ี เป็นจุดเช่ือมต่อ
เพื่อตอบสนองความตอ้งการบริโภคเบเกอร่ี (Demand) และความตอ้งการขายเบเกอร่ี (Supply) ของ
ธุรกิจเบเกอร่ี รวมทั้งส่งมอบคุณค่าในเร่ืองของช่องทางการเขา้ถึงลูกคา้และการสร้างแบรนด์ให้เป็น
ท่ีรู้จกั 

 

2.1.2 จุดอ่อน (Weaknesses)  
-  เป็นธุรกิจท่ีมีการลงทุนในสินทรัพยถ์าวรสูงทั้งสถานท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี 

-  ธุรกิจบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ีของบริษัทฯ ยงัไม่เป็นท่ีรู้จักของ
กลุ่มเป้าหมาย ตอ้งท าการตลาดเพื่อส่ือสารแบรนด์และคุณค่าของบริการท่ีลูกคา้จะไดรั้บ เพื่อให้เกิด
การทดลองใชแ้ละบอกต่อ 
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2.1.3 โอกาส (Opportunities)  
- จากสภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบนัท าใหค้นท างานเร่ิมมองหาอาชีพเสริมกนัมากข้ึน โดย

ความเจริญกา้วหนา้ทางเทคโนโลยต่ีางๆ เช่น อินเตอร์เน็ต, E-commerce, ส่ือสังคมออนไลน์ ผลกัดนั
ให้เกิดผูป้ระกอบการรุ่นใหม่ ท่ีเลือกงานอดิเรกของตนมาท าเป็นอาชีพเสริม บนพื้นฐานของบริหาร
จดัการตน้ทุนท่ีมีประสิทธิภาพ โดยมีขอ้จ ากดัในการริเร่ิมธุรกิจท่ีน้อยลง รวมถึงมีวิถีการท างาน
รูปแบบใหม่ ท่ีไม่ยึดติดกบักรอบสถานท่ี สังเกตไดจ้ากการเกิดข้ึนของแนวความคิดทางธุรกิจใหม่ๆ 
อย่าง Co-working Space หรือ Sharing Office ท่ีมีจ  านวนเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง (ดงัภาพท่ี 1 จ  านวน
สถานให้บริการ Co-working Space ในประเทศไทยระหวา่งปี 2555-2559) และกระจายอยูท่ ัว่ไปใน
พื้นท่ีกรุงเทพและปริมณฑล (ศูนยอ์อกแบบและพฒันาเมือง, 2559) โดยปัจจุบนักลุ่มธุรกิจดงักล่าวมี
การเจาะจงกลุ่มเป้าหมายแต่ละสายอาชีพมากยิ่งข้ึน เช่น โคเวิคก้ิงสเปซ Hubba ส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบ
งาน Creative & Photographer, Art and Design  และงาน Craft เป็นต้น รวมถึงการเกิด Business 
Model รูปแบบใหม่อยา่งSharing Economy เช่น Uber Airbnb เป็นตน้ ดงันั้นแนวโนม้ท่ีจะเกิดบริการ
ให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ีหรือ Co-Baking Space นั้น ทางคณะผูจ้ดัท ามองวา่มีความเป็นไปได้
วา่จะเกิดข้ึนภายใน 1-2 ปีน้ี 

 

 
ภาพที ่1  จ  านวนสถานใหบ้ริการ Co-working Space ในประเทศไทยระหวา่งปี 2555-2559 

-  จากรายงานนโยบายการเงิน ฉบบัเดือนมีนาคม 2560 ระบุวา่ SMEs และภาคครัวเรือน
ยงัประสบปัญหาเร่ืองสภาพคล่องทางการเงิน เป็นโอกาสของบริษทัฯในการเสนอบริการท่ีช่วยลด
ความเส่ียงในเงินลงทุนเพื่อเร่ิมตน้ธุรกิจและช่วยผูท่ี้ตอ้งการเร่ิมตน้ธุรกิจในการเพิ่มสภาพคล่องทาง
การเงิน 
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- อุตสาหกรรมเบเกอร่ีมีแนวโน้มเติบโตข้ึนอย่างต่อเน่ือง จากพฤติกรรมคนเมืองท่ีมี
ชีวิตท่ีรีบเร่งและตอ้งการความสะดวกสบายในการรับประทานอาหารว่าง โดยปริมาณการบริโภค
ของคนไทยยงัมีเพียง 2-3 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ถือวา่ยงันอ้ยมากเม่ือเทียบกบต่างประเทศ เช่น ญ่ีปุ่น 
10-15 กิโลกรัมต่อคนต่อปี หรือรัสเซีย 80-90 กิโลกรัมต่อคนต่อปี จึงยงัมีโอกาสเติบโตอีกมาก ใน
ดา้นปริมาณการผลิตก็มีอตัราเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองเฉล่ีย 5.8-6.5% ต่อปี มูลค่ารวมของตลาดเบเกอร่ี
ตามชุมชนเมืองเองก็มีอตัราเติบโตท่ีเพิ่มข้ึนถึง 9% ต่อปี (ประเวศวุฒิ ไรวา, 2559) แสดงให้เห็นถึง
โอกาสของการเติบโตในอุตสาหกรรมเบเกอร่ีและจ านวนผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีซ่ึงเป็น
กลุ่มเป้าหมาย 
 

2.1.4 อุปสรรค (Threats)  
-  อตัราค่าจา้งแรงงานหากมีการเพิ่มข้ึนในอนาคต จะเป็นเหตุให้ตน้ทุนของการบริการ

สูงข้ึน  
- กระแสความนิยมในการบริโภคอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ ส่งผลท าให้คนบางกลุ่ม

หลีกเล่ียงการบริโภคเบเกอร่ี 
 
 

2.2  การวเิคราะห์โอกาสของธุรกจิ (PEST Analysis) 
สภาพแวดลอ้มภายนอกถือเป็นปัจจยัท่ีบริษทัฯไม่สามารถควบคุมได ้แต่มีความส าคญั

เน่ืองจากกระทบโอกาสทางธุรกิจและการด าเนินงานของบริษทัฯ โดยบริษทัฯไดท้  าการวิเคราะห์
โอกาสทางธุรกิจโดยใช ้PEST Analysis เพื่อก าหนดแนวทางการด าเนินงานและกลยุทธ์ของบริษทัฯ
อยา่งเหมาะสม โดยสามารถสรุปโอกาสทางธุรกิจจากการวิเคราะห์ปัจจยัภายในนอกโดยใช ้PEST 
Analysis ดงัต่อไปน้ี 

 
2.2.1  ปัจจัยด้านนโยบายกฎเกณฑ์ของภาครัฐ (Political Factor) 
แผนปฏิบัติราชการของกรมพฒันาธุรกิจการค้า ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2560 

เช่ือมโยงและสอดคลอ้งกบั แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) 
นโยบายรัฐบาล (พลเอกประยุทธ์ จนัทร์โอชา นายกรัฐมนตรี) ยุทธศาสตร์การจดัสรรงบประมาณ
รายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2560 แผนยุทธศาสตร์กระทรวงพาณิชย ์พ.ศ. 2559 – 2564 และ
แผนยทุธศาสตร์กรมพฒันาธุรกิจการคา้ พ.ศ. 2559 – 2562 (แผนปฏิบติัราชการของกรมพฒันาธุรกิจ
การคา้, 2560) ส่งผลในดา้นดีต่อผูป้ระกอบวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม เน่ืองจากนโยบายมี
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การสนบัสนุนผูป้ระกอบวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมเพื่อสร้างความเขม้แข็งทางเศรษฐกิจ
และแข่งขนัไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 

จะเห็นไดว้า่จากนโยบายขา้งตน้เอ้ือประโยชน์ต่อการจดัตั้งและด าเนินธุรกิจของบริษทั
ฯในฐานะผูป้ระกอบกิจการ SMEs รวมไปถึงสนบัสนุนกลุ่มเป้าหมายของธุรกิจท่ีเป็นผูท่ี้ตอ้งการผู ้
ประกอบกิจการ SMEs ในธุรกิจเบเกอร่ีดว้ย ดงันั้นจะเห็นไดว้า่เป็นปัจจยัท่ีส่งผลดีต่อธุรกิจในการใช้
สิทธิประโยชน์ดงักล่าวและการเพิ่มข้ึนของจ านวนกลุ่มเป้าหมายจากนโยบายสนบัสนุนดงักล่าว 
 

2.2.2  ปัจจัยด้านเศรษฐกจิ (Economic Factor) 
จากรายงานนโยบายการเงิน ฉบบัเดือนมีนาคม 2560 ระบุว่าเศรษฐกิจไทยในระยะ

ขา้งหน้ามีแนวโน้มฟ้ืนตวัต่อเน่ืองจากปี 2559 โดยคาดว่าจะขยายตวั ท่ีร้อยละ 3.4 และ 3.6 ในปี 
2560 และปี2561 ตามล าดบั โดยธนาคารแห่งประเทศไทยมีมติให้คงอตัราดอกเบ้ียนโยบายไวท่ี้ร้อย
ละ 1.50 และประเมินวา่เศรษฐกิจไทยมีแนวโนม้ขยายตวัดีข้ึน แต่อยา่งไรก็ตามความสามารถในการ
ช าระหน้ีของ SMEs และภาคครัวเรือนดอ้ยลง ซ่ึงจะเห็นไดว้่า SMEs และภาคครัวเรือนยงัประสบ
ปัญหาเร่ืองสภาพคล่องทางการเงิน ดงันั้นจึงเป็นปัจจยัท่ีส่งผลดี โดยเป็นโอกาสของบริษทัฯในการ
เสนอบริการท่ีช่วยลดความเส่ียงในเงินลงทุนเพื่อเร่ิมตน้ธุรกิจและช่วยผูท่ี้ตอ้งการเร่ิมตน้ธุรกิจใน
การเพิ่มสภาพคล่องทางการเงิน ประกอบกบัผลการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายท่ีมีความกงัวลเร่ืองเงิน
ลงทุนเร่ิมตน้ธุรกิจท่ีมูลค่าสูง ท าให้ไม่กลา้ตดัสินใจเร่ิมตน้ธุรกิจ ดงันั้น การใชแ้นวคิดของ Sharing 
economy ในการจดัการทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจ ากดัให้เกิดประโยชน์สูงสุดจะเพิ่มโอกาสในการ
เร่ิมตน้ธุรกิจท่ีประสบความส าเร็จ อีกทั้งจากสภาพเศรษฐกิจชะลอตวัยงัส่งผลให้จ  านวนของผูท่ี้
ตอ้งการประกอบอาชีพเสริมมีเพิ่มมากข้ึน 

 
2.2.3  ปัจจัยด้านสังคม (Social Factor) 
เน่ืองจากปัจจุบนัคนรุ่นใหม่ตอ้งการใช้ชีวิตตามความตอ้งการของตนเองทั้งในการ

ด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ โดยส่วนใหญ่ตอ้งการมีธุรกิจของตนเองเพื่อให้สามารถตอบ
โจทยค์วามตอ้งการของตนเองและท าตามความฝัน คนท่ีรักในการท าเบเกอร่ีก็เป็นอีกกลุ่มหน่ึงท่ี
ตอ้งการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีตามความฝันไม่วา่จะท าเป็นอาชีพหลกัหรืออาชีพเสริม 
ซ่ึงส่งผลให้บริการของ Dream Baker ท่ีจะสนบัสนุนผูท่ี้ตอ้งการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ี
ตอบโจทยค์วามตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายในแง่ lifestyle และการท าตามเป้าหมายในการด าเนินชีวติ 
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2.2.4  ปัจจัยด้านเทคโนโลย ี(Technological Factor) 
ความกา้วหนา้ในเทคโนโลยีปัจจุบนั ส่งผลให้มีนวตักรรมท่ีใชใ้นอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีท่ี

จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการท าเบเกอร่ี เช่น Proofer ซ่ึงเป็นอุปกรณ์ท่ีช่วยลดระยะเวลาท่ีรอให้
ขนมปังฟูก่อนเขา้อบได ้โดยปกติใช้เวลารอถึง 6 ชัว่โมง แต่proofer สามารถลดระยะเวลาไดเ้หลือ
เพียง 30 นาทีถึง 1 ชั่วโมง ซ่ึงบริษัทฯได้น าผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพเหล่าน้ีมาใช้ท าให้เกิดความ
สะดวกสบายและประสิทธิภาพในการท าเบเกอร่ีกบัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 

 อีกส่ิงหน่ึงท่ีจะช่วยส่งเสริม community น้ีให้เป็นท่ีรู้จกักนัในวงกวา้งของคนท่ีรักใน
การท าเบเกอร่ี คือการประชาสัมพนัธ์ผา่นทางสังคมออนไลน์ โดยใชส่ื้อ Social Media เป็นตวักลาง 
ช่วยบอกเล่าประสบการณ์ของผูใ้ชบ้ริการ ซ่ึงจากการวิจยัของ DEI Worldwide พบวา่ Social Media 
มีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคเป็นอย่างมาก โดยพบวา่ผูบ้ริโภค 7 ใน 10 ราย จะเขา้ไป
หาขอ้มูลจากใน Social Media ต่างๆ อาทิ เวบ็บอร์ด กลุ่มชุมชนออนไลน์ หรือบล็อกต่างๆ เพื่อหา
ขอ้มูล นอกจากน้ี เกือบคร่ึง (49%) ของผูบ้ริโภคจะตดัสินใจซ้ือสินคา้และบริการจากขอ้มูลท่ีไดจ้าก 
Social Media เหล่าน้ี (Dei Worldwide, 2556) รวมทั้งเทคโนโลยี อย่างเช่น Google Adwords ท าให้
การโฆษณาและประชาสัมพนัธ์ไปถึงกลุ่มเป้าหมายท่ีตรงกบัความตอ้งการของบริษทัฯได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 
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บทที ่ 3  

การวเิคราะห์อตุสาหกรรมและการแข่งขนั 
 
 

3.1  การวเิคราะห์อตุสาหกรรม (Industry Analysis) 
การวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัของอุตสาหกรรมส าหรับบริการให้เช่าพื้นท่ีและ

อุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีท่ีมีผลกระทบต่อการน าเสนอบริการ โดยใช้ Five Forces Model พบว่า
โดยรวมธุรกิจน้ีมีความน่าสนใจใหเ้ขา้มาลงทุน โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

  
3.1.1  การคุกคามของผู้เข้ามาใหม่ (Threat of New Entrants) 
ผูใ้ห้บริการเช่าอุปกรณ์เบเกอร่ีมีจ  านวนมากข้ึนอย่างต่อเน่ือง เน่ืองจากมีผูท่ี้มีความ

ตอ้งการใชอุ้ปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย ์แต่ไม่ตอ้งการลงทุนในอุปกรณ์ท่ีมีราคาสูงจึงใช้
ลกัษณะการเช่าเพื่อใชช้ัว่คราวในช่วงเทศกาลท่ีมีออเดอร์จ านวนมากหรือทดลองตลาดเบ้ืองตน้ก่อน
จะลงทุนจริง ช้ีใหเ้ห็นความนิยมของบริการเช่าอุปกรณ์เบเกอร่ีท่ีมีเพิ่มข้ึน ท าใหมี้ผูป้ระกอบการราย
ใหม่ตอ้งการเขา้มาลงทุนในตลาดมากข้ึน ดงันั้นจึงมีการคุกคามของผูเ้ขา้มาใหม่สูง แต่ในตลาด
โดยรวมยงัมีโอกาสเติบโตอีกมากและส่ิงท่ีจะท าใหบ้ริษทัฯมีขอ้ไดเ้ปรียบ (Competitive Advantage) 
เหนือคู่แข่งรายใหม่ในระยะยาว คือรูปแบบการให้บริการท่ีแตกต่างโดยมีบริการให้เช่าทั้งพื้นท่ีและ
อุปกรณ์เบเกอร่ี มุ่งเน้นสร้างชุมชนและสร้างความสัมพนัธ์กับผูป้ระกอบการตลอดทั้งห่วงโซ่ 
Supply Chain รวมถึงสถาบนัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเบเกอร่ี ซ่ึงขอ้ไดเ้ปรียบดงักล่าว คู่แข่งรายใหม่จะตอ้งใช้
ความพยายามและระยะเวลาในการลอกเลียนแบบโดยท่ีบริษทัฯสามารถแยง่ชิงพื้นท่ีทางการตลาด
ดงักล่าวไดก่้อนในฐานะ First Mover ของธุรกิจบริการประเภทน้ีไปแลว้ และประโยชน์จากเครือข่าย
ของผูป้ระกอบการทั้ง Supply Chain ท าใหลู้กคา้เกิดตน้ทุนในการเปล่ียนตราสินคา้ (Switching cost) 

 
3.1.2  อ านาจต่อรองของซัพพลายเออร์ (Bargaining Power of Supplier) 
โดยรวมแล้วอ านาจต่อรองของซัพพลายเออร์ หรือผูใ้ห้บริการด้านต่างๆนั้นอยู่ใน

ระดบัต ่า จากการคน้ควา้สภาพตลาดพบว่าจ านวน Suppliers ทั้งอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีและวตัถุดิบใน
การท าเบเกอร่ีมีจ  านวนมากในตลาด อีกทั้งรูปแบบการด าเนินธุรกิจของบริษทัฯยงัสามารถเป็นอีก
หน่ึงช่องทางในการประชาสัมพนัธ์แบรนด์และส่งเสริมการใชผ้ลิตภณัฑ์ของ Supplier ดงักล่าวแก่
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กลุ่มเป้าหมาย ในลกัษณะ Win-Win Situation ดงันั้นอ านาจการต่อรองของ Supplier จึงอยูใ่นระดบั
ต ่า 

 
3.1.3  สินค้าทดแทน (Threat of Substitute Product) 
ปัจจุบนัยงัไม่มีการด าเนินธุรกิจให้บริการในรูปแบบเดียวกบับริษทัฯ มีเพียงแต่สินคา้

และบริการทดแทน (Substitute Product & Service) คือ ธุรกิจให้เช่าอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี ซ่ึงก็ไม่
สามารถทดแทนความตอ้งการไดอ้ย่างสมบูรณ์ เน่ืองจากมีราคาสูงกว่าและคุณค่าท่ีลูกคา้จะไดรั้บ
น้อยกว่าบริการของบริษทัฯ จึงกล่าวได้ว่าระดบัอิทธิพลของสินคา้และบริการทดแทนนั้นอยู่ใน
ระดบัต ่า  

 
3.1.4  อ านาจต่อรองลูกค้า (Bargaining Power of Buyer) 
การท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชยมี์ความแตกต่างกบัการท าเบเกอร่ี Homemade เน่ืองจาก

ผูป้ระกอบการจ าเป็นตอ้งใช้อุปกรณ์เบเกอร่ีท่ีเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเพื่อการคา้เชิงพาณิชย์
โดยเฉพาะ เช่น อุปกรณ์เคร่ืองรีดแป้ง ช่วยลดระยะเวลาและขั้นตอน ลดปริมาณของเสีย รวมทั้งเพิ่ม
คุณภาพเพื่อให้ไดม้าตรฐานเหมือนกนัทุกช้ิน หรืออุปกรณ์ Proofer ท่ีช่วยลดระยะเวลาและขั้นตอน
ในการหมกัแป้งหมกัยีสต์ ซ่ึงจะแตกต่างกบัการท าเบเกอร่ี Homemade ท่ีผลิตในปริมาณน้อย ใช้
ระยะเวลานานและยากต่อการควบคุมมาตรฐาน เน่ืองจากตอ้งใช้ทกัษะในการท าดว้ยมือซ่ึงตอ้งใช้
ระยะเวลาฝึกฝนและสร้างความช านาญ โดยผูท่ี้ตอ้งการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีเพื่อ
การคา้เชิงพาณิชยจ์  าเป็นตอ้งใช้อุปกรณ์ดงักล่าวเพื่อประสิทธิภาพและมาตรฐานในการผลิต ซ่ึง
อุปกรณ์มีราคาสูงถึง 30,000 – 100,000 บาทต่อช้ิน    

โดยปัจจุบนับริการใหเ้ช่าอุปกรณ์เบเกอร่ีในตลาดเป็นแบบรายช้ิน มีการก าหนดจ านวน
วนัขั้นต ่าในการเช่า และบริการให้เช่าแค่อุปกรณ์เท่านั้น หากตอ้งการใช้หลายช้ินเพื่อท าการคา้เชิง
พาณิชยจ์ะมีอตัราค่าบริการท่ีสูงกว่าบริการของ Dream Baker ท่ีสามารถเช่าทั้งพื้นท่ีและอุปกรณ์ท่ี
หลายหลายในลกัษณะรายชั่วโมงเป็นอย่างมาก ไม่เพียงแค่อุปกรณ์เท่านั้นการท าเบเกอร่ีในเชิง
พาณิชยจ์  าเป็นตอ้งมีสถานท่ีท่ีท่ีเหมาะสมทั้งอุณหภูมิและขนาดของพื้นท่ี ท าใหก้ารเช่าอุปกรณ์มาใช้
ท่ีบา้นซ่ึงมีพื้นท่ีจ  ากดัและอุณหภูมิไม่เหมาะสมก็ไม่สามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของกลุ่มผูท่ี้
ตอ้งการท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชยไ์ด ้ดงันั้นอ านาจการต่อรองของลูกคา้อยูใ่นระดบัต ่า 
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3.1.5  การแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive Rivalry) 
จากการวิเคราะห์สภาวะอุตสาหกรรมของธุรกิจบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ี

ในประเทศไทย พบว่าบริษทัฯเป็นผูป้ระกอบการรายแรกในตลาด มีโอกาสประสบผลส าเร็จทาง
ธุรกิจสูง เน่ืองจากอ านาจการต่อรองของลูกคา้และผูผ้ลิตในระบบ Supply Chain รวมถึงอิทธิพลของ
สินคา้ทดแทนและการแข่งขนัของตลาดอยูใ่นระดบัท่ีต ่า เอ้ือประโยชน์ต่อการด าเนินธุรกิจดงักล่าว 
มีเพียงปัจจยัการคุกคามของผูเ้ขา้มาใหม่สูง แต่ในตลาดโดยรวมยงัมีโอกาสเติบโตอีกมาก ดงันั้นทาง
คณะผูจ้ดัท าจึงวางแผนมุ่งเนน้การสร้าง Connection ระหวา่งผูป้ระกอบการทั้ง Supply Chain องคก์ร
สอนท าขนมเบเกอร่ีและพนัธมิตรทางธุรกิจเพื่อเป็นขอ้ไดเ้ปรียบทางการตลาดเหนือคู่แข่งหรือผูเ้ล่น
รายใหม่และสามารถใชเ้ป็นฐานในการเติบโตอยา่งต่อเน่ืองและย ัง่ยนืในอนาคต 
 
 

3.2 การวเิคราะห์คู่แข่งในอตุสาหกรรม (Competitor Analysis) 
การศึกษาขอ้มูลของคู่แข่งในตลาดแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ 

 
3.2.1 คู่แข่งทางตรง (Direct Competitor)   

 Dream Baker ไม่มีคู่แข่งทางตรง เน่ืองจากเป็นการออกแบบและคิดค้น Business 
Model Innovation ท่ียงัไม่มีรูปแบบการบริการในลกัษณะน้ีในประเทศไทย ท าให้ต าแหน่งในใจ
ลูกคา้และบริการท่ีน าเสนอแตกต่างกบับริการท่ีมีอยูอ่ยา่งชดัเจน ดงัภาพท่ี 2 ต  าแหน่งภาพลกัษณ์ทาง
การตลาดของ Dream Baker 
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ภาพที ่2 ต  าแหน่งภาพลกัษณ์ทางการตลาดของ Dream Baker 
       

3.2.2 คู่แข่งทางอ้อม ((Indirect Competitor)   
 คู่แข่งทางออ้มมี 2 ธุรกิจ ดงัต่อไปน้ี 

1.  สถาบนัสอนท าเบเกอร่ี ในการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ี คน
ส่วนใหญ่เร่ิมตน้จากการเขา้คอร์สเรียนตามสถานบนัสอนเบเกอร่ีซ่ึงมีการสอนโดยผูเ้ช่ียวชาญและ
บริการพื้นท่ีและอุปกรณ์ในการท าเบเกอร่ีระหวา่งการเรียนการสอนเท่านั้น แต่อยา่งไรก็ตามบริการ
ท่ีมอบให้ไม่สามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการท่ีแทจ้ริงของผูท่ี้ตอ้งการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบ
เกอร่ีได ้เน่ืองจากหลกัสูตรของสถาบนัสอนท าเบเกอร่ีมุ่งเน้นสร้างทกัษะในการท าเบเกอร่ี แต่ไม่มี
เน้ือหาของหลกัสูตรท่ีจะช่วยเสริมสร้างทกัษะความรู้ในการเร่ิมตน้ธุรกิจเบเกอร่ี (UFMeducation, 
2559) หากกลุ่มเป้าหมายเรียนจบหลกัสูตรและไม่สามารถลงทุนในอุปกรณ์ท่ีมีราคาสูงเหมือนกบัท่ี
ทางสถาบนัใช้สอนเพื่อทดลองสูตรหรือขายจริง รวมทั้งไม่สามารถผลิตสินคา้ท่ีตอบโจทยค์วาม
ตอ้งการของตลาดและช่องทางการจดัจ าหน่ายได ้ก็ส่งผลใหไ้ม่สามารถด าเนินธุรกิจเบเกอร่ีไดจ้ริง 

2. ร้านให้เช่าอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี ปัจจุบนัมีบริการให้เช่าอุปกรณ์เบเกอร่ี 
แต่มีตน้ทุนในการเช่าต่อคร้ังท่ีสูง เน่ืองจากขอ้ก าหนดในการเช่าอุปกรณ์มีขั้นต ่าจ  านวน 10 วนั ข้ึน
ไป รวมแล้วในการเช่าต่อคร้ังจะมีตน้ทุนประมาณ 10,000 บาทต่ออุปกรณ์ต่อช้ิน ดงัภาพท่ี 3 รูป
ตวัอย่างสินค้าและบริการทดแทนในเว็บไซต์ให้เช่าอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี ซ่ึงต่างจากรูปแบบการ
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ให้บริการของบริษทัฯท่ีผูใ้ช้บริการสามารถเช่าเป็นรายชัว่โมง โดยสามารถใช้อุปกรณ์ท าเบเกอร่ีท่ี
หลากหลายพร้อมทั้งพื้นท่ีท่ีมีความเหมาะสมและตรงกับความต้องการของผูใ้ช้บริการ ท าให้
ประหยดัตน้ทุนและตอบโจทยค์วามตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายไดม้ากกวา่ 

 

 
ภาพที ่3 รูปตวัอยา่งสินคา้และบริการทดแทนในเวบ็ไซตใ์หเ้ช่าอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี 
 
 

3.3 ความได้เปรียบทางการแข่งขนั (Competitive Advantages)  
บริษทัฯไดท้  าการวเิคราะห์ความไดเ้ปรียบทางการแข่งขนั ดงัน้ี  
 
3.3.1 บริการของ Dream Baker มอบคุณค่าท่ีแตกต่างจากคู่แข่งซ่ึงให้บริการเช่าพื้นท่ี

และอุปกรณ์เบเกอร่ีในตลาด เน่ืองจากบริษทัฯพฒันาเว็บไซต์ท่ีเป็น platform ในลกัษณะ online 
community ของผูท่ี้รักเบเกอร่ี เพื่อให้สมาชิกใช้เป็นช่องทางในการเขา้ถึงลูกคา้ให้ไดม้าทดลองชิม
และการสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกั สมาชิกสามารถสร้าง event และประชาสัมพนัธ์แก่ผูท่ี้สนใจชิม  
เบเกอร่ี ผูส้นใจสามารถลงทะเบียนเขา้ร่วม event ผ่านทางเวบ็ไซต์ท่ีสะดวกและง่ายต่อการใชง้าน 
โดยสมาชิกสามารถใช้พื้นท่ี Café ของ Dream Baker ในการจดังานทดลองชิมสินค้า ซ่ึงบริการใน
ส่วนน้ีช่วยใหส้มาชิกสมารถปรับปรุงสินคา้ใหต้รงตามความตอ้งการของตลาดอยา่งแทจ้ริง  

 
3.3.2 นอกจากบริการใหเ้ช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ีเพื่อท าเบเกอร่ีขายแลว้ สมาชิกท่ีมี

ความรู้และเช่ียวชาญในการท าเบเกอร่ีสามารถสร้างธุรกิจของตวัเองได ้โดยใชบ้ริการ platform ใน
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การประชาสัมพนัธ์บริการคอร์สสอนเบเกอร่ี ซ่ึงผูส้นใจเรียนสามารถลงทะเบียนผา่นทางเวบ็ไซตท่ี์มี
ขั้นตอนท่ีสะดวกและง่ายต่อการใชง้าน โดยสมาชิกสามารถใชพ้ื้นท่ี private room ของ Dream Baker 
ในการสอน เป็นการเพิ่มช่องทางในการสร้างรายไดจ้ากการเปิดคอร์สส่วนตวัในการสอนท าเบเกอร่ี 
ซ่ึงสมาชิกสามารถเร่ิมตน้ธุรกิจไดโ้ดยท่ีไม่ตอ้งลงทุนในอุปกรณ์และสถานท่ีท่ีมีราคาสูง สามารถท า
ก าไรและคืนทุนไดต้ั้งแต่คร้ังแรกท่ีใชบ้ริการ และไม่มีอุปสรรคในการออกจากธุรกิจ  

  
3.3.3 บริษทัฯไดจ้บัมือเป็นพนัธมิตรธุรกิจกบั KCG Corporation KitchenAid และ Lin 

ซ่ึงเป็นผูน้ าทางด้านวตัถุดิบและอุปกรณ์เบเกอร่ีในอตสาหกรรมเบเกอร่ี ซ่ึงบริษทัฯได้รับการ
สนับสนุนวตัถุดิบในการท าเบเกอร่ี อุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ี ผูท่ี้จะมาเป็นวิทยากรในการจดั 
workshop และท่ีส าคญัคือบริษทัฯไดรั้บการส่งเสริมดา้นการประชาสัมพนัธ์จากพนัธมิตรธุรกิจ โดย
สามารถประชาสัมพันธ์ผ่านทางช่องทางของพันธมิตรทางธุรกิจซ่ึงเป็นช่องทางท่ี เข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายได้ตรงและมีอิทธิพลต่อความน่าเช่ือถือและการตดัสินใจมาใช้บริการ สร้างความ
แขง็แกร่งใหเ้ป็นผูน้ าส าหรับชุมชนส าหรับสนบัสนุนผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ี 

 

 

3.4  ข้อสรุปจากการวเิคราะห์อตุสาหกรรมและโอกาสทางการตลาด  
จากการวิเคราะห์ Five Forces Model และ SWOT Analysis พบวา่มีโอกาสทางธุรกิจท่ี

ดีหากได้เข้าสู่ธุรกิจน้ี เน่ืองจากมีปัจจยัท่ีจะเป็นโอกาสในการท าธุรกิจหลายประการ ทั้งปัจจยั
ภายนอก เช่น นโยบายสนับสนุนผูป้ระกอบการขนาดกลางและขนาดเล็กจากทางภาครัฐ สภาพ
เศรษฐกิจท่ีไม่ดีท าให้คนตอ้งการท าอาชีพเสริมเพิ่มมมากข้ึน และปัจจยัภายใน เช่น การท่ีมีจุดขาย
ทางการตลาด วางภาพลกัษณ์ใหเ้ป็น community อนัดบัหน่ึงในใจของผูท่ี้รักในการท าเบเกอร่ีเม่ือนึก
ถึงการสนบัสนุนในการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ี ประกอบกบัเป็นรูปแบบธุรกิจท่ีใหม่ 
เป็นเจา้แรกในอุตสาหกรรมท่ีให้บริการในรูปแบบน้ี บริษทัฯมีโอกาสในการสร้างเครือข่ายทั้งห่วง
โซ่ในธุรกิจเบเกอร่ีตั้งแต่ตน้น ้าถึงปลายน ้าก่อนคู่แข่งรายอ่ืนท่ีจะเขา้มาในตลาด โดยเครือข่ายท่ีสร้าง
ข้ึนจะเป็นขอ้ไดเ้ปรียบและอุปสรรคส าหรับคู่แข่งรายใหม่ท่ีจะเขา้มาในตลาดในอนาคต 

อย่างไรก็ตาม ความเส่ียงประการส าคญัส าหรับการเขา้สู่ธุรกิจน้ี คือ การท่ีตอ้งใช้เงิน
ลงทุนเร่ิมแรกมากพอสมควร และเม่ือเร่ิมธุรกิจจะมีตน้ทุนคงท่ีค่อนขา้งสูง ทั้งผูค้นยงัไม่ทราบถึง
ธุรกิจใหม่อย่างบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ี จึงตอ้งวางกลยุทธ์ธุรกิจและการตลาดให้
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ความรู้แก่ผูบ้ริโภค เพื่อดึงดูดกลุ่มเป้าหมายดว้ยคุณค่าท่ีลูกคา้จะไดรั้บให้มาใช้บริการของ Dream 
Baker ใหไ้ด ้
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บทที ่ 4  

แนวคดิและรูปแบบธุรกจิ 
 
 

4.1  ภาพรวมของบริษทั 
ช่ือ: บริษทั ดรีมเบกเกอร์ จ  ากดั หรือ Dream Baker Co., Ltd. 

สถานท่ีตั้ง: อาคารพาณิชย ์โครงการ ZyWalk สามยา่น 
รูปแบบธุรกิจ: สถานบริการประเภทให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ี

ในเชิงพาณิชย ์
สินคา้และบริการ: 1. บริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย์

ส าหรับเปิดคอร์สสอนเบเกอร่ีและเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ผลิตเบเกอร่ีโดยใหบ้ริการ 24 ชัว่โมงในช่วงเทศกาล  
2. บริการเวบ็ไซตท่ี์เป็น platform ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจเบ
เกอร่ีเพื่อเป็นช่องทางการเขา้ถึงลูกคา้ให้ได้ทดลองชิมสินค้า 
สร้างแบรนด์ และประชาสัมพนัธ์คอร์สเบเกอร่ีท่ีตอ้งการเปิด
สอนใหเ้ป็นท่ีรู้จกั 

วสิัยทศัน์: Dream Baker ตอ้งการเป็นชุมชนท่ีสนบัสนุนผูป้ระกอบการใน
ธุรกิจเบเกอร่ีท่ีใหญ่ท่ีสุดในประเทศไทย 

พนัธกิจ: 1. สนับสนุนผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีท่ีต้องการขยาย
ธุรกิจจากระดบัโฮมเมดไปเป็นการคา้เชิงพาณิชยด์ว้ยบริการเช่า
พื้นท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ีท่ีมีคุณภาพ รวมทั้งสนบัสนุนช่องทาง
ในการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายและการสร้างแบรนด์ของ
ลูกคา้ให้เป็นท่ีรู้จกั ช่วยให้ผูป้ระกอบการสามารถขยายธุรกิจ
ไปสู่การคา้เชิงพาณิชยแ์ละประสบความส าเร็จอยา่งย ัง่ยนื 
2. สร้างเครือข่ายของผูท่ี้รักเบเกอร่ี เพื่อให้เกิดการแลกเปล่ียน
ประสบการณ์ของคนท่ีรักในการท าเบเกอร่ีและคนท่ีช่ืนชอบใน
การ รับประทานเบ เกอ ร่ี  ช่ วย เพิ่ มโอกาสทาง ธุร กิจแ ก่
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ผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีและเป็นการเติมเตม็ความสุขของ
ผูท่ี้ช่ืนชอบในการประทานเบเกอร่ี 

เป้าหมายดา้นการด าเนินธุรกิจ: บริษทัฯ มุ่งเน้นการสร้างเครือข่ายของผูป้ระกอบการในธุรกิจ 
เบเกอร่ีและสร้างโอกาสให้กบัผูป้ระกอบการท่ีตอ้งการขยาย
ธุรกิจจากระดับโฮมเมดไปเป็นเชิงพาณิชย์ บริษทัฯจะสร้าง
ช่ือเสียงและการเป็นท่ีรู้จกัแก่กลุ่มเป้าหมายและธุรกิจคืนทุน
ภายในระยะเวลาหน่ึงปี 

เป้าหมายดา้นการตลาด: Dream Baker จะเป็นเครือข่ายของผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีท่ี
ใหญ่ท่ีสุดในประเทศไทย และเป็น Top-of-Mind อนัดบัหน่ึงใน
ใจของคนท่ีรักในการท าเบเกอร่ีและรับประทานเบเกอร่ีภายใน
ระยะเวลา 1 ปี 

ตราสินคา้: 

 
ภาพที ่4 ตราสถานประกอบการ 

 
สัญลกัษณ์ห้าเหล่ียมส่ือถึงเครือข่าย (Community) เป็นเหมือน
ครอบครัวของผูท่ี้รักในการท าเบเกอร่ี รูปอุปกรณ์เบเกอร่ีส่ือถึง
ความช่ืนชอบและรักในการท าเบเกอร่ี ซ่ึงเป็นตัวตนของ
กลุ่มเป้าหมายของบริษทัฯ 
 
คว ามหมา ยของแบรนด์  Dream Baker ต้อ ง ก า ร ส่ื อ ถึ ง
กลุ่มเป้าหมายคือ ผูท่ี้มีความฝันในการเป็นผูป้ระกอบการใน
ธุรกิจเบเกอร่ี ซ่ึงจะไดรั้บสนบัสนุนโอกาสในการเร่ิมตน้ธุรกิจ
ท่ีประสบความส าเร็จจาก Dream Baker  
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4.2  รูปแบบธุรกจิ  
ธุรกิจ Dream Baker ให้บริการเช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย์ 

และบริการเวบ็ไซต์ท่ีเป็น platform ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีเพื่อเป็นช่องทางการเขา้ถึง
ลูกคา้ให้ไดท้ดลองชิมสินคา้ สร้างแบรนด์ และประชาสัมพนัธ์คอร์สเบเกอร่ีท่ีตอ้งการเปิดสอนให้
เป็นท่ีรู้จกั โดยธุรกิจมีรายได้หลกัมาจากบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีในเชิง
พาณิชย ์ภาพท่ี 5 แสดงรูปแบบธุรกิจ Dream Baker และตารางท่ี 1 แสดงรูปแบบธุรกิจโดย Business 
Model Canvas 
 

 
ภาพที ่5 รูปแบบธุรกิจ Dream Baker 
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ตารางที ่1 รูปแบบธุรกิจโดย Business Model Canvas 

 

Key Partners 
 

- คนออกแบบร้าน 

-ผูรั้บเหมาก่อสร้าง 

- ผูจ้ดัจ  าหน่าย

วตัถุดิบท่ีใชท้  า   

เบเกอร่ี 

- ผูจ้ดัจ  าหน่าย

อุปกรณ์ท าเบเกอร่ี 

- ผูใ้ห้เช่าพ้ืนท่ีร้าน 

- Specialist ดา้น 

เบเกอร่ี 

- Specialist ดา้น 

IT  

 
 

Key Activities 
 
- จดัหาสถานท่ีและอุปกรณ์
ท าเบเกอร่ี 
- การจดัการเวบ็ไซตแ์ละ 
social medias 
- การประชาสมัพนัธ์ทั้งใน
ส่วนของ online และ offline 
- การจดั workshop และ event 
- ดูแลเร่ืองการจองคิวและ
จดัสรรอุปกรณ์และสถานท่ี 
- ติดต่อประสานงานกบัลูกคา้
เร่ืองการจดังานในส่วนของ
พ้ืนท่ีทดลองตลาด 

Value 
Propositions 

- สร้างช่อง
ทางการเขา้ถึงกลุ่ม
ลูกคา้เป้าหมาย 
 
- สร้างแบรนดใ์ห้
เป็นท่ีรู้จกั 
  
- ลดความเส่ียง
จากการลงทุนใน
พ้ืนท่ีและอุปกรณ์
ท าเบเกอร่ีท่ีมีราคา
สูง 
 

Customer 
Relationship 

B2B : สร้าง
ความสมัพนัธ์โดย
การเป็นพนัธมิตร
ทางธุรกิจกบั 
supplier ท่ีขาย
อุปกรณ์และ
วตัถุดิบในการ
ท าเบเกอร่ี รวมทั้ง
โรงเรียนสอนท า  
เบเกอร่ี 
 
B2C : สร้าง
ความสมัพนัธ์กบั
กลุ่มคนท่ีรักในการ
ท าเบเกอร่ีและชอบ
รับประทานเบเกอร่ี 

Customer Segmentations 
 

1. อาชีพหลกั : กลุ่มท่ีเรียน

จบดา้นเบเกอร่ีมาโดยตรง 

หรือมีความเช่ียวชาญในการ

ท าเบเกอร่ี ปัจจุบนัท า

ธุรกิจเบเกอร่ี หรือสนใจท า

ธุรกิจเบเกอร่ีเป็นอาชีพหลกั 

มีความตอ้งการท่ีจะเปิด   

คอร์สสอนเบเกอร่ีเป็นของ

ตนเอง และช่องทางการ

ประชาสมัพนัธ์ให้ตนเองเป็น

ท่ีรู้จกั 

2. อาชีพเสริม : กลุ่มท่ีท า 

โฮมเมดเบเกอร่ีจ  าหน่ายกบั

คนใกลต้วัและตอ้งการ

พฒันาไปขายเชิงพาณิชย ์มี

ความตอ้งการอุปกรณ์เบเกอร่ี

ท่ีมีก าลงัการผลิตสูงในช่วง

เทศกาล ตอ้งการช่องทางการ

เขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เพ่ือทดลอง

ขายหรือขอ้ติชมจากคนท่ี

ทดลองชิมสินคา้ และ

ตอ้งการช่องทางการ

ประชาสมัพนัธ์ให้แบรนด์

เป็นท่ีรู้จกั 

Key Resources 
- หนา้ร้าน  
- ผูจ้ดัการร้าน 1 คน 
- พนกังานดูแลร้าน 2 คน 
- แม่บา้น 6 คน 
- เฟอร์นิเจอร์ 
- Specialist ดา้นเบเกอร่ี 

- Specialist ดา้น IT  

- อุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ี 
-  อุปกรณ์ส าหรับส านกังาน 
-  เงินทุน 

Channels 
- ร้านคา้ 
- เวบ็ไซต ์
 

Cost Structure 
- ค่าเช่าร้าน  

- ค่าออกแบบ ค่าก่อสร้างและค่าตกแต่งภายใน 

- ค่าอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี 

- ค่าจา้งพนกังาน  

- งบการตลาด 

- ค่าอุปกรณ์ส านกังาน 

Revenue Stream 
- ค่าเช่าพ้ืนท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ีพ้ืนท่ี public room และ private 

room 

- ค่าเช่าพ้ืนท่ี café’ ส าหรับจดั event ทดลองชิม 

- รายไดจ้ากการขายเคร่ืองด่ืมและเบเกอร่ีในส่วนของ café 

- ค่าเช่าสถานท่ีส าหรับจดังาน Event 

- รายไดจ้ากการเปิด Workshop ให้ความรู้ในการเร่ิมตน้ธุรกิจ 
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4.3  ลกัษณะการบริการและรายละเอยีดธุรกจิ 
บริการหลกัของ Dream Baker แบ่งออกเป็นสองส่วนคือ 1. บริการให้เช่าพื้นท่ีและ

อุปกรณ์ท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชยส์ าหรับผูท่ี้ต้องการเช่าพื้นท่ีเพื่อเปิดคอร์สสอนเบเกอร่ีและผูท่ี้
ตอ้งการใชพ้ื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีท่ีมีประสิทธิภาพสูงเพื่อเพิ่มก าลงัการผลิต 2. บริการเวบ็ไซต์
ท่ีเป็น platform ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีเพื่อเป็นช่องทางการเขา้ถึงลูกคา้ใหไ้ดท้ดลองชิม
สินค้า สร้างแบรนด์ และประชาสัมพันธ์คอร์สเบเกอร่ีท่ีต้องการเปิดสอนให้เป็นท่ีรู้จัก โดย
ผูป้ระกอบการสามารถสังเกตพฤติกรรมการบริโภคและน าค าติชมไปปรับปรุงสินคา้ให้ตอบโจทย์
ความตอ้งการของตลาดอยา่งแทจ้ริง และเป็นช่องทางในการสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มคนท่ี
รักเบเกอร่ี 

บริการส่วนท่ีหน่ึง บริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย ์บริษทัฯ
เลือกใชอุ้ปกรณ์เบเกอร่ีมีคุณภาพสูงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตและออกแบบสถานท่ีเพื่อให้
ตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูท่ี้ตอ้งการเป็นผูป้ระกอบการในธุรกิจเบเกอร่ีโดยเฉพาะ เนน้เร่ืองของ
พื้นท่ีท่ีมีบรรยากาศท่ีสร้างแรงบนัดาลใจในการสร้างสรรคก์ารคิดคน้สูตรเบเกอร่ีและเอ้ือต่อการการ
แลกเปล่ียนความรู้และประสบการณ์ในกลุ่มคนท่ีรักในการท าเบเกอร่ี โดยลูกคา้สามารถเช่าพื้นท่ี
และอุปกรณ์ในส่วนของพื้นท่ี public room และ private room เพื่อเป็นช่องทางในการหารายไดจ้าก
การเปิดคอร์สสอนของตนเองไดโ้ดยท่ีไม่ตอ้งลงทุนในพื้นท่ีและอุปกรณ์ท่ีมีราคาสูง รวมถึงผูท่ี้ท  า
โฮมเมดเบเกอร่ีซ่ึงอุปกรณ์ท่ีบา้นมีก าลงัการผลิตต ่าและพื้นท่ีไม่เอ้ืออ านวยต่อการผลิตในปริมาณสูง
สามารถเช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์เพื่อผลิตสินคา้ และในช่วงเทศกาลท่ีมีความตอ้งการสินคา้เบเกอร่ีสูง
Dream Baker เปิดให้บริการตลอด 24 ชั่วโมงเพื่อให้ผูป้ระกอบการสามารถเพิ่มก าลงัการผลิตได้
อยา่งเตม็ท่ี รายละเอียดในตารางท่ี 2 แสดงรายละเอียดพื้นท่ีและอุปกรณ์ท่ีใหบ้ริการในแต่ละพื้นท่ี 
 
ตารางที ่2 รายละเอียดพื้นท่ีและอุปกรณ์ท่ีใหบ้ริการในแต่ละพื้นท่ี 

พืน้ที่ 
ขนาดพืน้ที่ 

(ตารางเมตร) 

จ านวนคนที่

สามารถรองรับ 
อุปกรณ์ทีใ่ห้บริการในแต่ละพืน้ที่ 

Public room 50 12 

- เตาอบไฟฟ้า ขนาดใหญ่ 2 ชั้น ขนาด

ถาด 40*60cm Simon จ านวน 2 

เคร่ือง 

- เตาอบไฟฟ้า ขนาดเล็ก 1 ชั้น 2 ถาด 

จ านวน 4 เคร่ือง 



 20 

ตารางที ่2 รายละเอียดพื้นท่ีและอุปกรณ์ท่ีใหบ้ริการในแต่ละพื้นท่ี (ต่อ) 

พืน้ที่ 
ขนาดพืน้ที่ 

(ตารางเมตร) 

จ านวนคนที่

สามารถรองรับ 
อุปกรณ์ทีใ่ห้บริการในแต่ละพืน้ที่ 

Public room 50 12 

- เคร่ืองรีดแป้งพายตั้งโตะ๊ Dough 

Sheeter จ านวน 1 เคร่ือง 

- ตูห้มกัแป้ง Dough Proofer 15 ถาด 

Simon จ  านวน 1 เคร่ือง 

- Panrack 15 ชั้น รวมถาด จ านวน 2 

เคร่ือง 

- ตูแ้ช่แขง็ 4 ประตู บนล่าง จ านวน 1 

เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้ง 10 ลิตร จ านวน 2 เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้งขนาด 5 ลิตร จ านวน 2

เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้งแบบมือถือ TEEFAL 

จ านวน 14 เคร่ือง 

- เตาแม่เหล็กไฟฟ้า Lucky Flame 

จ านวน 14 เคร่ือง 

Private Room A 8 3 

- เตาอบไฟฟ้า ขนาดเล็ก 1 ชั้น 2 ถาด 

จ านวน 1 เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้งขนาด 5 ลิตร จ านวน 1 

เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้งแบบมือถือ TEEFAL 

จ านวน 3 เคร่ือง 

- เตาแม่เหล็กไฟฟ้า Lucky Flame 

จ านวน 1 เคร่ือง 
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ตารางที ่2 รายละเอียดพื้นท่ีและอุปกรณ์ท่ีใหบ้ริการในแต่ละพื้นท่ี (ต่อ) 

พืน้ที่ 
ขนาดพืน้ที่ 

(ตารางเมตร) 

จ านวนคนที่

สามารถรองรับ 
อุปกรณ์ทีใ่ห้บริการในแต่ละพืน้ที่ 

Private Room B 6 2 

- เตาอบไฟฟ้า ขนาดเล็ก 1 ชั้น 2 ถาด 

จ านวน 1 เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้งขนาด 5 ลิตร จ านวน 1 

เคร่ือง 

- เคร่ืองตีแป้งแบบมือถือ TEEFAL 

จ านวน 2 เคร่ือง 

- เตาแม่เหล็กไฟฟ้า Lucky Flame 

จ านวน 1 เคร่ือง 

Café’ 70 35 - ตูโ้ชวเ์คก้ 120cm จ านวน 1 เคร่ือง 

 
ทั้ ง น้ีมี อุปกรณ์ท า เบเกอร่ีท่ีสามารถใช้ได้ร่วมกันทุกพื้นท่ีดังตารางท่ี  3 แสดง

รายละเอียดอุปกรณ์ท่ีใชร่้วมกนัทุกพื้นท่ี 
 
ตารางที ่3 รายละเอียดอุปกรณ์ท่ีใชร่้วมกนัทุกพื้นท่ี 

ล าดับ ช่ืออุปกรณ์ จ านวน (ช้ิน) 

1 พายยางเล็ก (rubber scraper) 13 cm 35 

2 พายยางใหญ่ (rubber scraper)  35 cm 12 

3 ตระกร้อมือตีไข่ (egg beater) 12" 35 

4 ตระแกรงพกัขนม 10*18" 35 

5 กระดาษไขรองอบ 5 

6 ตราชัง่ดิจิตอล 7 kg 6 

7 ถว้ยตวงของแหง้ + ชอ้นตวง 8 ช้ิน 35 

8 ถว้ยตวงของเหลว 250 ml 17 

9 ชามผสม 22 cm 35 
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ตารางที ่3 รายละเอียดอุปกรณ์ท่ีใชร่้วมกนัทุกพื้นท่ี (ต่อ) 

ล าดับ ช่ืออุปกรณ์ จ านวน (ช้ิน) 

10 ชามผสม 33 cm 35 

11 ถาด 12*12 6 

12 ถาด 10*10 35 

13 แปรงทาเนย (pastry brush) 17 

14 ท่ีร่อนแป้งมือกด 9.5*9.5 cm 35 

15 ท่ีร่อนแป้งสแตนเลสเล็ก 12 

16 ท่ีร่อนแป้งสแตนเลสใหญ่ 12 

17 ไมน้วดแป้ง 17 

18 ท่ีคีบขนมปัง 17 

19 สปาตูล่า ดา้มตรง 12" 12 

20 สปาตูล่า ดา้มงอ 12" 12 

21 สแคป็เปอร์ ปาดเคก้ 17 

22 มีดฟันเล่ือย (bread knife or serrated slicer) 12" 6 

23 มีด 5" 35 

24 ลูกกล้ิงตดัพาย 7 ลอ้ 12 

25 ท่ีขดูเนย ขดูชีส สเตนเลส 6 ดา้น 12 

26 พิมพเ์คก้ถอดกน้ 1 ปอนด์ 35 

27 พิมพเ์คก้ถอดกน้ 2 ปอนด์ 17 

28 พิมพเ์คก้ถอดกน้ 3 ปอนด์ 17 

29 วงแบ่งเคก้ขนาด 10 ช้ินและ 12 ช้ิน 6 

30 ชุดหลอดแต่งหนา้เคก้สเตนเลส 21cm 17 

31 แผน่รองอบ เล็ก 40*30 cm 35 

32 แผน่รองอบ ใหญ่ 40*60 cm 35 

33 ผา้บางขาว 90*115 cm 17 

34 ท่ีหยอดมาการอง เล็ก 12 
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ตารางที ่3 รายละเอียดอุปกรณ์ท่ีใชร่้วมกนัทุกพื้นท่ี (ต่อ) 

ล าดับ ช่ืออุปกรณ์ จ านวน (ช้ิน) 

35 ท่ีหยอดมาการอง ใหญ่ 12 

36 ถาดขนมมฟัฟิน 6 หลุม 26.5*18.5*30 cm 17 

37 ถาดขนมมฟัฟิน 12 หลุม 26.5*18*2 cm 17 

38 ถุงมือกนัความร้อน 8 

39 หมอ้ตม้ชอคโกแลต 17 

40 กะทะเทฟลอน 17 
 

พื้นท่ี Public room เป็นพื้นท่ีเปิด (Sharing) ส าหรับลูกคา้ในการท าเบเกอร่ีร่วมกนั โดย
มีบริการอุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีท่ีมีคุณภาพสูงระดบั commercial และติดตั้งเคร่ืองมืออุปกรณ์ตาม
มาตรฐานของ Good Manufacturing Practice (GMP) (ภาคผนวก ซ มาตรฐาน GMP) ลกัษณะเป็น
ห้องกระจกกั้นท่ีสามารถมองเห็นกิจกรรมต่างๆไดจ้ากภายนอก เพื่อเพิ่มความน่าสนใจในการใช้
บริการและสร้างบรรยากาศของการแลกเปล่ียนประสบการณ์ระหวา่งสมาชิกดว้ยกนั โดยสมาชิกท่ี
สนใจยงัสามารถใชพ้ื้นท่ีน้ีในการเปิดคอร์สสอนเบเกอร่ีไดอี้กดว้ย 

 

 
ภาพที ่6 ภาพจ าลองบรรยากาศพื้นท่ี Public room 
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พื้นท่ี Private room จ านวน 2 หอ้ง เป็นพื้นท่ีส่วนตวัท่ีมีขนาดเล็กกวา่ public room เพื่อ
เพิ่มความเป็นส่วนตวัในการใช้พื้นท่ีพร้อมอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีท่ีมีคุณภาพสูงระดับ commercial 
ลกัษณะเป็นโครงเหล็กเพื่อเพิ่มความเป็นส่วนตวัแต่ยงัสามารถมองเห็นพื้นท่ีเปิดภายนอกได ้สมาชิก
สามารถใช้เป็นพื้นท่ีส าหรับเปิดคอร์สสอนส่วนตวัหรือการคิดคน้สูตรเบเกอร่ีท่ีตอ้งการความเป็น
ส่วนตวั 

 

 
ภาพที ่7 ภาพจ าลองบรรยากาศพื้นท่ี Private room 
 

บริการส่วนท่ีสอง บริการเวบ็ไซตท่ี์เป็น platform ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ี
เพื่อเป็นช่องทางการเขา้ถึงลูกคา้ให้ได้ทดลองชิมสินคา้ สร้างแบรนด์ และประชาสัมพนัธ์คอร์ส      
เบเกอร่ีท่ีตอ้งการเปิดสอนให้เป็นท่ีรู้จกั บริษทัฯพฒันา platform ท่ีเป็นเวบ็ไซตเ์พื่อเป็นช่องทางให้
สมาชิกสามารถประชาสัมพนัธ์งาน event ให้เขา้ถึงกลุ่มผูท่ี้ช่ืนชอบในการรับประทานเบเกอร่ีไดม้า
เขา้ร่วมทดลองชิมสินคา้และแลกเปล่ียนความคิดเห็น และน าค าแนะน าติชมสินคา้ไปพฒันาสินคา้
ต่อไป รวมไปถึงเป็นช่องทางในการประชาสัมพนัธ์แบรนด์ โดยผูท่ี้สนใจงาน event ทดลองชิมท า
การลงทะเบียนเพื่อร่วมงานผ่านทางเวบ็ไซต์ ซ่ึงมีขั้นตอนท่ีง่ายและสะดวก และสมาชิกท าการจดั
งานในส่วนพื้นท่ี Café’ ของ Dream Baker 
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ภาพที ่8 ภาพเวบ็ไซต ์Dream Baker 
 

พื้ น ท่ี  Café เ ป็นพื้ น ท่ีส าห รับสมาชิกในการจัด  event เพื่ อให้คน ท่ี รักในการ
รับประทานเบเกอร่ีได้เขา้ร่วมทดลองชิมสินคา้ โดยเปิดโอกาสให้สมาชิกได้ใช้เป็นพื้นท่ีทดลอง
ตลาด เพื่อท่ีจะไดรั้บขอ้ติชม สังเกตพฤติกรรมผูบ้ริโภคและสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกั โดยภายใน
พื้นท่ี café  มีมุมหนังสือท่ีเก่ียวกบัเบเกอร่ีสร้างบรรยากาศผ่อนคลายระหว่างรออบขนม รวมทั้ง
บริเวณ Café เป็นโต๊ะยาวเอ้ือต่อบรรยากาศของการแลกเปล่ียนประสบการณ์และพบปะเพื่อนใหม่ 
และสามารถปรับเปล่ียนเป็นพื้นท่ีให้เช่าในการจดักิจกรรม Event เพื่อเปิดตวัสินคา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั    
เบเกอร่ี อยา่งเช่น อุปกรณ์ท าเบเกอร่ี หรือวตัถุดิบในการท าเบเกอร่ีอีกดว้ย 
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ภาพที ่9 ภาพจ าลองบรรยากาศพื้นท่ี Café 
 

ส าหรับเวลาการให้บริการ บริษัทฯก าหนดช่วงเวลาตามความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายจากงานวิจยั Dream Baker, 2559 ภาคผนวก ฆ ผลวิจยัจากแบบสอบถาม Consumer 
Survey โดยเวลาในการบริการคือ ช่วงเวลา 8.00-01.00น. และเปิดให้บริการ 24 ชั่วโมง ในช่วง
เทศกาล เช่น ปีใหม่ วาเลนไทน์ เพื่อตอบสนองความต้องการของกลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ีมีความ
ตอ้งการในบริการสูงกวา่ในช่วงปกติ 
 
 

4.4  คุณค่าทีไ่ด้รับจากสินค้าและบริการ 
Dream Baker จะส่งมอบคุณค่าใหก้บัผูรั้บบริการดงัน้ี 
 
4.4.1  สร้างช่องทางการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
สมาชิกสามารถเขา้ถึงลูกคา้เป้าหมายท่ีจะมาเป็นผูท้ดลองชิมผา่นบริการท่ีเป็น platform 

ท่ีให้บริการบนเว็บไซต์ ซ่ึงสะดวกและง่ายต่อการใช้งาน โดยพื้นท่ีทดลองตลาดสร้างโอกาสให้
สมาชิกเขา้ถึงกลุ่มคนท่ีรักเบเกอร่ีซ่ึงเป็นกลุ่มลูกคา้เป้าหมายให้ไดม้าทดลองชิมและไดรั้บค าติชมซ่ึง
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มีความส าคญักับผูป้ระกอบการเป็นอย่างมาก เน่ืองจากผูป้ระกอบการจะสามารถน าค าติชมไป
ปรับปรุงสินคา้ให้ตอบโจทยค์วามตอ้งการตลาดไดอ้ยา่งแทจ้ริง ซ่ึงจะท าให้ผูป้ระกอบการเบเกอร่ีมี
ศกัยภาพและความมัน่ใจในการขยายธุรกิจจากระดบัโฮมเมดไปเป็นการคา้เชิงพาณิชยต่์อไป 

 
4.4.2  สร้างแบรนด์ให้เป็นทีรู้่จัก 
สมาชิกสามารถสร้าง profile ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มคนท่ีรักเบเกอร่ีผา่นทางบริการท่ีเป็น 

platform ท่ีให้บริการบนเว็บไซต์ ในการประชาสัมพนัธ์แบรนด์และบริการคอร์สสอนเบเกอร่ีท่ี
ตอ้งการเปิดสอน โดยสมาชิกสามารถสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มคนท่ีรักเบเกอร่ีและแสดง
ผลงานใหก้ลุ่มลูกคา้เป้าหมายไดเ้ห็นและตดัสินใชบ้ริการ  

 
4.4.3  ลดความเส่ียงจากการลงทุนในพืน้ทีแ่ละอุปกรณ์เบเกอร่ีทีม่ีราคาสูง 
ลูกคา้ไดรั้บการสนบัสนุนในการเร่ิมตน้ธุรกิจ ดว้ยการลดความเส่ียงในการลงทุนใน

สินทรัพยถ์าวร เช่น พื้นท่ีและอุปกรณ์ในการท าเบเกอร่ี ซ่ึงเป็นสัดส่วนเงินลงทุนท่ีสูงท่ีสุดในการท า
ธุรกิจเบเกอร่ี ท าให้ระยะเวลาคืนทุนของธุรกิจให้สั้ นลงและเพิ่มความสามารถในการท าก าไรใน
ธุรกิจ โดยบริการของ Dream Baker จะช่วยใหลู้กคา้สามารถลดความยุง่ยากและความกงัวลทางดา้น
การลงทุนในธุรกิจและสามารถสร้างสรรค์สินคา้และบริการท่ีตอบโจทยค์วามตอ้งการของตลาด 
สร้างก าไรจากธุรกิจ และเพิ่มโอกาสในการประสบความส าเร็จอยา่งย ัง่ยนื 
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บทที ่ 5  

การศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
 
 

5.1  การศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
 ทางบริษทัฯไดท้  าการศึกษาพฤติกรรมและความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมาย (ภาคผนวก 
ค ผลวจิยัจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย) โดยแบ่งกลุ่มเป้าหมายเป็น 2 กลุ่ม ดงัน้ี 
 

5.1.1  กลุ่มเป้าหมายหลกั  
ลูกคา้กลุ่มเป้าหมายหลกัของบริษทัฯ แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ 

ก. กลุ่มอาชีพหลกั คือ ผูท่ี้ประกอบอาชีพเก่ียวกบัการผลิตและจ าหน่าย   
เบเกอร่ีเป็นรายไดห้ลกั โดย profile ของกลุ่มอาชีพหลกัสามารถสรุปไดด้งัน้ี 
 
ตารางที ่4 Profile ของกลุ่มอาชีพหลกั 

Demographic Characteristic Baking period Unmet need 
• อาย ุ25-45 ปี 
• รายได้ 25,000 บาท
ข้ึนไป 

• เรียนจบ culinary 
school ดา้น 
Bakery โดยเฉพาะ 

• มีความช านาญใน
การท า Bakery 

• ประกอบอาชีพเป็น
เชฟ, อาจารยส์อน
ท าเบเกอร่ี หรือ
เจา้ของร้านเบเกอร่ี 

• ทุกวนั ช่วงเวลา
เชา้ถึงค ่า 
  

• ตอ้งการพื้นท่ีและ
อุปกรณ์เบเกอร่ีเพื่อเปิด       
คอร์สสอนแต่กงัวลวา่
เงินลงทุนในการเร่ิมตน้
ธุรกิจสูง 

• ตอ้งการสร้างแบรนด์
และผลงานใหเ้ป็นท่ี
รู้จกัและมีความ
น่าเช่ือถือ 

• กงัวลเร่ืองช่องทางการ
เขา้ถึงลูกคา้ เช่น กลุ่ม
คนท่ีตอ้งการเรียน       
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ตารางที ่4 Profile ของกลุ่มอาชีพหลกั (ต่อ) 
Demographic Characteristic Baking period Unmet need 

   เบเกอร่ีเป็นคอร์สระยะ
สั้นหรือคอร์สส่วนตวั 

 
ข. กลุ่มอาชีพเสริม คือ ผูท่ี้ผลิตและจ าหน่ายเบเกอร่ีสร้างรายไดเ้สริมจาก

อาชีพหลกั โดยมี profile ของกลุ่มอาชีพเสริม ดงัน้ี 
 
ตารางที ่5 Profile ของกลุ่มอาชีพเสริม 

 

Demographic Characteristic Baking period Unmet need 
• อาย ุ23-35 ปี 
• รายได ้25,000-

50,000 บาท 

• ศึกษาการท า           
เบเกอร่ีดว้ยตนเอง 
หรือเรียนจบคอร์ส 
ระยะสั้น 

• ท าโฮมเมดเบเกอร่ี
ท่ีบา้นเพื่อขายคน
ใกลต้วั 

• จนัทร์-ศุกร์ ช่วงเวลา
18.00-24.00 

• เสาร์-อาทิตย ์
ช่วงเวลา 9.00-18.00 

• ไม่สามารถขยาย
ธุรกิจจากระดบั 
homemade bakery 
ไปเป็น commercial 
ได ้

• ตอ้งการขยายธุรกิจ 
แต่มีความกงัวลเร่ือง
เงินลงทุนใน
อุปกรณ์และสถานท่ี 

• มีความกงัวลเร่ือง
รสชาติไม่ถูกปากคน
ส่วนใหญ่ เน่ืองจาก
ท าใหค้นใกลต้วัชิม
เพื่อปรับปรุงสูตร
และขายคนใกลต้วั 

•  ตอ้งการพื้นท่ีและ
อุปกรณ์ท าเบเกอร่ี 
24 ชม. ในช่วง
เทศกาล 
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5.1.2 กลุ่มเป้าหมายรอง  
- บุคคลทัว่ไปท่ีมีความสนใจจะใชบ้ริการเช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ของ Dream Baker 
 
 

5.2  การคาดการณ์กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย  
 

บริษทัฯไดก้ าหนดกลุ่มลูกคา้เป้าหมายเป็นผูป้ระกอบการทางดา้นเบเกอร่ีทั้งกลุ่มท่ีผลิต
และจ าหน่ายเบเกอร่ีเป็นอาชีพหลกัและอาชีพเสริม หรือสนใจท าเป็นงานอดิเรก โดยบริษทัฯ มี
ขั้นตอนการประมาณการจ านวนลูกคา้เป้าหมายดว้ยขั้นตอนต่อไปน้ี  

จากการท างานวิจยั ในแต่ละปี มีผูจ้บจากสถาบนัสอนท าเบเกอร่ีท่ีได้มาตรฐานใน
กรุงเทพมหานครจ านวน 23 แห่ง ถึง 14,304 คนต่อปี ดงัตารางท่ี 6 
 

ตารางที ่6  จ  านวนผูจ้บจากสถาบนัสอนท าเบเกอร่ีในกรุงเทพมหานครจ านวน 23 แห่ง 
สถาบันสอนเบเกอร่ี จ านวนผู้จบหลกัสูตรต่อปี 

UFM 1,300 

Sweet cottage 3,000 

Knowhowbake 2,500 

วิทยาลยัดุสิตธานี 500 

Le Cordon Bleu 970 

ABC Cooking Studio 3,000 

TIFTEC 90 

OHAP โรงแรมโอเรียนเตล็    16 

โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต 128 

โรงเรียนขนมอบนานาชาติ 1,500 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั คณะวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาเทคโนโลยีทาง
อาหาร 

180 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ คณะเกษตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาเขตบางเขน 

80 
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ตารางที ่6  จ  านวนผูจ้บจากสถาบนัสอนท าเบเกอร่ีในกรุงเทพมหานครจ านวน 23 แห่ง (ต่อ) 
สถาบันสอนเบเกอร่ี จ านวนผู้จบหลกัสูตรต่อปี 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ คณะเกษตร  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ วิทยา
เขตบางเขน 

140 

 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี คณะวิทยาศาสตร์ สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

40 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนือ  คณะวิทยาศาสตร์
ประยกุต ์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 

280 

มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

220 

 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า เจ้า คุณทหารลาดกระบัง คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

120 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ วิชาเอกอาหารและโภชนาการ 

40 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ วิชาเอกธุรกิจอาหาร 

40 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

80 

 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

40 

 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

40 

รวม 14,304 

 
บริษทัฯประเมินผูจ้บจากสถาบนัสอนท าเบเกอร่ีท่ีไดม้าตรฐานในกรุงเทพมหานคร

จ านวน 23 แห่ง ภายในระยะเวลา 5 ปี จะมีจ านวนผูจ้บหลกัสูตรประมาณ 71,520 คน (จบหลกัสูตรปี
ละ 14,304 คน เป็นจ านวน 5 ปี) โดยยงัไม่รวมผูจ้บหลกัสูตรจากโรงเรียนและสถาบนัสอนเบเกอร่ี
ขนาดเล็กในกรุงเทพมหานคร รวมไปถึงผูท่ี้ศึกษาดว้ยตนเอง จากผลวิจยั ผูท่ี้มีความสนใจใชบ้ริการ
ให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีระดับมากท่ีสุดมีจ านวนร้อยละ 24 (ภาคผนวก จ ผลวิจยัจาก
แบบสอบถาม Market Test) คิดเป็นจ านวน 17,165 คน (ผูจ้บหลกัสูตร 71,520 คน มีสนใจมากท่ีสุด
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เป็นจ านวนร้อยละ 24) และยงัมีกลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ีจบหลกัสูตรจากโรงเรียนและสถาบนัสอนเบ
เกอร่ีขนาดเล็กในกรุงเทพมหานคร รวมไปถึงผูท่ี้ศึกษาดว้ยตนเอง ซ่ึงปริมาณกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย
ดงักล่าวสามารถท าให้ธุรกิจด าเนินไปไดต้ามแผนการเงินท่ีคาดการณ์และธุรกิจสามารถคืนทุนได้
ภายในระยะเวลา 1 ปี 
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บทที ่ 6 
บทสรุปและข้อเสนอแนะในการพฒันาธุรกจิ 

 
 

6.1  บทสรุปภาพรวมในการท าธุรกจิ 
การศึกษาความเป็นไปได้ของแนวคิดและรูปแบบธุรกิจการให้บริการเช่าพื้นท่ีและ

อุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีเชิงพาณิชย์ ซ่ึงบริการจะถูกน าเสนอออกมาในรูปแบบของ Co-Baking 
Space และเวบ็ไซด์ท่ีเป็น online platform ซ่ึงจะเป็น community ของผูท่ี้รักเบเกอร่ี ภายใตแ้บรนด์
Dream Baker เร่ิมต้นจากการศึกษา ค้นควา้ และหาข้อมูลท่ีเก่ียวกับปัญหาการขยายธุรกิจของผู ้
ประกอบเบเกอร่ีขนาดเล็กหรือ Homemade Bakery ในเชิงลึก ซ่ึงพบว่าสาเหตุของการของท่ีผู ้
ประกอบไม่สามารถขยายธุรกิจจากระดบั Homemade Bakery ไปเป็นการคา้เชิงพาณิชยไ์ดน้ั้นเกิด
จากปัญหาเร่ืองความกงัวลความเส่ียงในเงินลงทุนในอุปกรณ์เบเกอร่ีท่ีมีราคาสูง การสร้างแบรนด์ให้
เป็นท่ีรู้จัก และช่องทางการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ซ่ึงจากบริการท่ี Dream Baker น าเสนอ
สามารถแกปั้ญหาของผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีขนาดเล็กหรือ Homemade Bakery ท่ีกล่าวมาใน
ขา้งตน้  

นอกจากน้ี ผูว้จิยัไดมี้การศึกษาเก่ียวกบัพฤติกรรมและความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมาย
เพื่อให้ทราบถึงปัญหาของผูป้ระกอบไม่สามารถขยายธุรกิจจากระดบั Homemade Bakery ไปเป็น
การคา้เชิงพาณิชยไ์ด ้รวมไปถึงปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจใชบ้ริการของกลุ่มเป้าหมาย และ
ได้น าผลวิจยัดังกล่าวมาปรับปรุงและออกแบบรูปแบบบริการให้ตอบโจทยก์ลุ่มเป้าหมายท่ีสุด 
จนกระทั่งออกแบบป็นบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีในเชิงพาณิชย์ส าหรับเปิด             
คอร์สสอนเบเกอร่ีและเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเบเกอร่ีโดยใหบ้ริการ 24 ชัว่โมงในช่วงเทศกาล 
และบริการเวบ็ไซต์ท่ีเป็น platform ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีเพื่อเป็นช่องทางการเขา้ถึง
ลูกคา้ให้ไดท้ดลองชิมสินคา้ สร้างแบรนด์ และประชาสัมพนัธ์คอร์สเบเกอร่ีท่ีตอ้งการเปิดสอนให้
เป็นท่ีรู้จกั โดยบริษทัฯยงัมีการวางแผนท่ีจะพฒันาบริการเก่ียวกบัการน าเสนอขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์
ต่อการด าเนินธุรกิจเบเกอร่ีจากการวิเคราะห์ข้อมูล data analytic จากฐานข้อมูลสมาชิกและ
ผูใ้ชบ้ริการ community รวมถึงบริการ Online advertising เพื่อให้ผูป้ระกอบการธุรกิจเบเกอร่ีขนาด
เล็กสามารถพฒันาศกัยภาพและขยายธุรกิจไปสู่การคา้เชิงพาณิชยต่์อไป 
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ภาคผนวก ก 
วธีิการเกบ็ข้อมูลวจิัยของบริษทัฯ 

 
 

ภาคผนวก ก วธีิการเกบ็ข้อมูลวจัิยของบริษัทฯ 
ผูว้จิยัไดท้  าการเก็บขอ้มูลและท าการวจิยั 3 วธีิคือ 
1. การสังเกตการณ์ 
2. การสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง 10 ราย 
3. แบบสอบถาม Consumer Survey 108 กลุ่มตวัอยา่ง 
4. แบบสอบถาม Market Test 80 กลุ่มตวัอยา่ง 
5. การสัมภาษณ์เจา้ของร้านเบเกอร่ี 4 ราย 

โดยใชเ้คร่ืองมือในการวจิยัดงัตารางท่ี 7 
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ตารางที ่7 วธีิการเก็บขอ้มูลวิจยัของบริษทัฯ 

Research Topic Methodologies Data  Finding 

Observation Interview Questionnaire 

Target 
 

 Multiple 
Choice  

Segmentation and Profile 

Behavior 
 

 •  Multiple 
Choice 

•  Checklist 

• ระยะเวลาท่ีท าเบเกอร่ี 
• ช่วงเวลาท่ีท าเบเกอร่ี 

Concern   Rating Scale ความกงัวลในการท าธุรกิจเบเกอร่ี 

Interest in workshop 
 

 Rating Scale ระดบัความสนใจต่อกิจกรรม 
workshop 

Interest in services 
 

 Rating Scale ระดบัความสนใจต่อพ้ืนท่ีท่ี
ใหบ้ริการ 

Design   Multiple 
Choice 

สไตลก์ารออกแบบร้านท่ีช่ืนชอบ 

Attention to buy 
 

 Rating Scale ระดบัความสนใจท่ีจะใชบ้ริการ
และราคาท่ียอมจ่าย 

Operation Process    กระบวนการด าเนินงานภายใน
สถานประกอบการ 
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ภาคผนวก ข  
ผลวจิัยจากการสังเกตการณ์ 

 
 

จุดประสงค์ของการศึกษา 
เพื่อศึกษาพฤติกรรม ปัญหา และความตอ้งการของผูท่ี้ช่ืนชอบท าเบเกอร่ีและมีความ

ตอ้งการจะประกอบเป็นอาชีพ 
 
วธีิการสืบค้นข้อมูล 

สืบคน้ขอ้มูลจากกระทูก้ารพูดคุยของกลุ่มผูท่ี้ช่ืนชอบการท าเบเกอร่ีและผูท่ี้ท  าเบเกอร่ี
จ าหน่าย ผา่นทางเวบ็ไซตแ์ละsocial medias  
 
ผลการสังเกตการณ์ 

การสัง เกตการณ์ผ่านเว็บไซต์ ต่ างๆและเวบบอร์ด พบว่า มีผู ้ท่ีต้องการเ ป็น
ผูป้ระกอบการทางดา้นธุรกิจเบเกอร่ีมีการสอบถามขอ้มูล เก่ียวการการท าธุรกิจเบเกอร่ี เช่น ตน้ทุน
และช่องทางการจดัจ าหน่าย ความรู้ในการเร่ิมตน้ธุรกิจ (ภาพท่ี 10) ซ่ึงมีผูมี้ประสบการณ์ท่ีมีหน้า
ร้านไดใ้หค้  าแนะน าผา่นการแสดงความคิดเห็น (Comment) (ภาพท่ี 11) ดงัน้ี 

- ความช้ืน อุณหภูมิของอากาศเปลีย่น กระทบต่อคุณภาพของขนม 
- การจะเปิดหนา้ร้านตอ้งปรับและทดลองสูตร ต้องมีอุปกรณ์และสถานทีท่ีเ่หมาะสม 
- เบเกอร่ีตอ้งลงทุนสูง ใชร้ะยะเวลาคืนทุนนาน ควรไปทดลองตลาดโดยการลองฝาก

ขายก่อน 
- ในการเปิดร้าน งบค่าอุปกรณ์ขั้นต ่า 200,000 ลูกน้องอย่างน้อย 3 คน  
- Timing และอุณหภูมิเป็นส่ิงส าคญัท่ีสุด ตอ้งท าแข่งกบัเวลา ไม่เช่นนั้นขนมปังจะ

เสียโครงสร้าง รสชาติเปล่ียน 
- ท าเคก้ยากตอนการขนส่งและอายขุนมสั้น 
- ต้องมีตลาดของตัวเอง มีจุดกระจายสินค้า เพราะขนมปังถา้คา้งวนั คนก็จะไม่ค่อย

อยากซ้ือ 
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ภาพที ่10 Topic ของผูท่ี้ตอ้งการท าธุรกิจเบเกอร่ี 
  

ภาพที ่11 Comment จากผูมี้ประสบการณ์ท่ีมีหนา้ร้าน 
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ภาคผนวก ค  
ผลวจิัยจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย 

 
 
จุดประสงค์ของการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการท าเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมาย 
2. เพื่อศึกษาความกงัวลในการเร่ิมตน้ธุรกิจเบเกอร่ี 
3. เพื่อศึกษาความตอ้งการ (unmet need)  ของกลุ่มเป้าหมาย 
4. เพื่อศึกษาปัจจยัต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งในการท าธุรกิจเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมาย  

 
กลุ่มตัวอย่าง  

1. ผูท่ี้จ  าหน่ายหรือท างานดา้นเบเกอร่ีท่ีท าเป็นอาชีพหลกั เช่น เชฟเบเกอร่ี เจา้ของร้านเบเกอร่ี 
ครูสอนเบเกอร่ีจ านวน 5 ราย  

2. ผูท่ี้ท  าเบเกอร่ีโฮมเมดจ าหน่ายคนใกลต้วัเป็นอาชีพเสริม จ านวน 5 ราย 
3. ช่วงอาย ุ20-40 ปี  
4. อาศยัอยูใ่นกรุงเทพมหานคร  

 

วธีิการสอบถาม 

สัมภาษณ์ค าถามปลายเปิด โดยใชก้รอบการสัมภาษณ์ท่ีก าหนดไว ้
 
กรอบการสัมภาษณ์ 

- พฤติกรรมการท าเบเกอร่ี ช่วงเวลาท่ีท าเบเกอร่ี  
- ความกงัวลในการเร่ิมตน้ธุรกิจเบเกอร่ี 
- ความตอ้งการในการเร่ิมตน้ท าธุรกิจ 
- ขอ้เสนอแนะ 
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ผลการสัมภาษณ์ 

จากการสรุปผล สามารถแบ่งกลุ่มผูช่ื้นชอบท าเบเกอร่ี ตามความสนใจท่ีจะเป็น
ผูป้ระกอบการดา้นธุรกิจเบเกอร่ี ออกเป็น 2 กลุ่ม ดงัน้ี 

 
1. อาชีพหลกั  
กลุ่มท่ีท าเป็นอาชีพหลกั หรือ มีความสนใจจะท าเป็นอาชีพหลกั เรียนจบดา้น Bakery 

โดยเฉพาะ มีความช านาญทั้งในการท าเบเกอร่ีและการท าธุรกิจ มีช่องทางการจดัจ าหน่ายของตนเอง 
ท าเบเกอร่ีจ าหน่ายเป็นประจ า 

ช่วงเวลาทีท่ าเบเกอร่ี วนัจนัทร์- อาทิตย ์ช่วงเชา้-ค ่า 
ความกังวล/อุปสรรคในการท าเบเกอร่ี คือ การลงทุนในอุปกรณ์ส าหรับเปิดคอร์สสอน

หลายๆคน เน่ืองจากมีความต้องการท่ีจะเรียน แต่กลุ่มตวัอย่างคิดว่าไม่คุ ้มค่าหากต้องลงทุนใน
อุปกรณ์หลายชุดเพื่อสอน และตอ้งใชร้ะยะเวลาคืนทุนนาน 
 ความต้องการ  ต้องการพื้นท่ีเปิดคอร์สสอน หรือ workshop และช่องทางในการ
ประชาสัมพนัธ์คอร์สเรียนและร้านตนเองให้เป็นท่ีรู้จกัและน่าเช่ือถือ เพื่อสร้าง Brand Awareness 
และขยายฐานลูกคา้ใหม้ากข้ึน และเพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่าย 

2. อาชีพเสริม 
กลุ่มท่ีมีการจ าหน่ายเบเกอร่ีกบัคนใกลต้วั หรือผูท่ี้มีความสนใจท่ีจะท าเป็นอาชีพเสริม 
ช่วงเวลาที่ท าเบเกอร่ี วนัหยุดช่วงเสาร์-อาทิตย ์9.00-18.00 และ จนัทร์-ศุกร์ช่วงเวลา 

18.00-24.00 
ความกงัวล/อุปสรรคในการท าเบเกอร่ี คือ การลงทุนในอุปกรณ์ และกลวัวา่รสชาติท่ีท า

มาไม่ถูกปากตลาดส่วนใหญ่จึงกลวัขายไม่ได้ กงัวลในช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีตนไม่มี จึงกลวั
ความเส่ียง กลวัวา่ลงทุนแลว้จะขาดทุนหรือไดรั้บผลตอบแทนไม่คุม้ค่า และในช่วงเทศกาลท่ีมียอด
สั่งซ้ือจ านวนมาก อุปกรณ์ท่ีมีอยูไ่ม่สามารถรองรับการผลิตได ้ท าให้ตอ้งท าหลายรอบแข่งกบัเวลา 
เน่ืองจากระยะเวลามีผลกบัรสชาติขนม และพื้นท่ีในการวางเบเกอร่ีไม่เพียงพอ ไม่สะดวก 

ความต้องการ พื้นท่ีทดลองตลาดเพื่อให้มัน่ใจในรสชาติในการขยายฐานลูกคา้จากคน
ใกลต้วัใหเ้ป็นคนทัว่ไป รวมถึงช่องทางการจดัจ าหน่ายเพิ่มจากปัจจุบนั และอุปกรณ์ช่วยในการผลิต
ใหไ้ดจ้  านวนมาก และตอ้งการพื้นท่ีท า 24 ชม. ในช่วงเทศกาล เน่ืองจากสถานท่ีท่ีท าอยูใ่นท่ีอยู่อาศยั
และอุปกรณ์ท่ีมีอยูไ่ม่รองรับ และตอ้งการความรู้ในการเร่ิมตน้ธุรกิจ bakery 
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ภาคผนวก ฆ  
ผลวจิัยจากแบบสอบถาม Consumer Survey 

 
 
ผูว้จิยัไดท้  าการศึกษาพฤติกรรม pain point และความตอ้งการของผูบ้ริโภค  จากการท า

แบบสอบถามกบักลุ่มตวัอยา่งจ านวน 108 คน  
 
จุดประสงค์ของการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการท าเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมาย 
2. เพื่อศึกษาระดบัความกงัวลในแต่ละปัจจยัเก่ียวกบัการเร่ิมตน้ธุรกิจเบเกอร่ี 
3. เพื่อศึกษาความตอ้งการ (unmet need)  ของกลุ่มเป้าหมาย 
4. เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีส าคญั ท่ีเก่ียวขอ้งในการท าธุรกิจเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมาย 

 
กลุ่มตัวอย่าง 
ผูท่ี้มีความช่ืนชอบการท าเบเกอร่ีทั้งท่ีผูท่ี้จ  าหน่ายเบเกอร่ีท าเป็นอาชีพหลกั ผูท่ี้สนใจท าเป็นอาชีพ
เสริม หรือมีความประสงคท์ าเป็นงานอดิเรก ท่ีอาศยัอยูใ่นเขตกรุงเทพมหานคร 

ผลการตอบแบบสอบถาม 
 ผลจากการศึกษากลุ่มเป้าหมายและความเป็นไปไดท้างธุรกิจโดยการใชแ้บบสอบถาม 
สามารถสรุปผลการวเิคราะห์ขอ้มูล 4 ส่วนดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการท าเบเกอร่ี 
 ส่วนท่ี 3 ความกงัวลในการท าธุรกิจเบเกอร่ี 
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ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 

19%

81%

เพศ

ชาย

หญิง

58%
31%

5% 3% 3%

อายุ

26-35 ปี

18-25ปี

36-40 ปี

41 ปีข้ึนไป

ต ่ากวา่ 18 ปี
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51%

23%

17%

7%
2%

อาชีพ

พนกังานบริษทัเอกชน

ธุรกิจส่วนตวั

นกัเรียน/นกัศึกษา

ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ

แม่บา้น

20%

26%

18%

18%

9%

9%

รายได้

20,001-30,000 บาท/เดือน

30,001-50,000 บาท/เดือน

50,001-100,000 บาท/เดือน

ต ่ากวา่ 10,000 บาท/เดือน

10,001-20,000 บาท/เดือน

มากกวา่ 100,000 บาท/เดือน
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ส่วนที ่2 พฤติกรรมการท าเบเกอร่ี

 

63%
17%

20%

สัดส่วนกลุ่มตัวอย่าง

อาชีพเสริม

งานอดิเรก

อาชีพหลกั

48%

32%

7%

13%

ระยะเวลาซ้ือและจัดเตรียมวตัถุดิบ

1 ชัว่โมง

2 ชัว่โมง

3 ชัว่โมง

มากกวา่ 3 ชัว่โมง
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18%

25%

43%

14%

ระยะเวลาในการท าเบเกอร่ี 
(ไม่รวมจัดเตรียมวตัถุดิบ)

1 ชัว่โมง

2 ชัว่โมง

3 ชัว่โมง

มากกวา่ 3 ชัว่โมง

11%

22%

16%
9%

11%

31%

ช่วงเวลาทีนิ่ยมท าเบเกอร่ี (กลุ่มทีส่นใจท าเป็นอาชีพเสริม)

เสาร์-อาทิตย ์(เชา้) 06.00 ถึง 12.00

เสาร์-อาทิตย ์(บ่าย)12.01 ถึง 18.00

เสาร์-อาทิตย ์(ค  ่า) 18.01 ถึง 24.00

จนัทร์-ศุกร์ (บ่าย) 12.01 ถึง 18.00

จนัทร์-ศุกร์ (ค  ่า) 18.01 ถึง 24.00

เฉพาะช่วงเทศกาล เช่น วนัเกิด ปีใหม่ วาเลนไทน์ คริสมาสต ์วนัแม่ เป็นตน้
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ส่วนที ่3 ความกงัวลในการท าธุรกจิเบเกอร่ี 

 

14%

19%

17%14%

14%

22%

ช่วงเวลาทีนิ่ยมท าเบเกอร่ี (กลุ่มทีส่นใจท าเป็นอาชีพหลกั)

เสาร์-อาทิตย ์(เชา้) 06.00 ถึง 12.00

เสาร์-อาทิตย ์(บ่าย)12.01 ถึง 18.00

เสาร์-อาทิตย ์(ค  ่า) 18.01 ถึง 24.00

จนัทร์-ศุกร์ (บ่าย) 12.01 ถึง 18.00

จนัทร์-ศุกร์ (ค  ่า) 18.01 ถึง 24.00

เฉพาะช่วงเทศกาล เช่น วนัเกิด ปีใหม่ วาเลนไทน์ คริสมาสต ์วนัแม่ เป็นตน้

73%

27%

ปัจจุบันคุณประสบปัญหาการขยายธุรกจิเบเกอร่ีของคุณหรือไม่
(เฉพาะกลุ่มทีท่ าเป็นอาชีพ)

ใช่

ไม่
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กลุ่มอาชีพเสริม

 
 
 
 
 

26%

31%

18%

15%

10%

ประมาณการเงินลงทุนในอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี
เพ่ือการค้า

มากกวา่ 300,000 บาท

200,001-300,000 บาท

100,001-200,000 บาท

50,001-100,000 บาท

ต ่ากวา่ 50,000 บาท
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กลุ่มอาชีพหลกั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 50 

 

ภาคผนวก ง  
แบบสอบถาม Consumer Survey 

 
 

แบบสอบถาม พฤติกรรมผูท่ี้สนใจและมีความช่ืนชอบท า Bakery 
เรียนท่านผูต้อบแบบสอบถาม 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชา Independent Study ของนกัศึกษาหลกัสูตรการ
จดัการมหาบณัฑิต สาขา ผูป้ระกอบการและนวตักรรม มหาวทิยาลยัมหิดล แบบสอบถามน้ีจดัท าข้ึน
เพื่อวิจยัแผนธุรกิจให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท า Bakery ทางกลุ่มขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในสละ
เวลาอนัมีค่าเพื่อการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี ขอขอบพระคุณในความร่วมมือของท่านเป็นอย่าง
ยิง่ 

จ าเป็น * 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ * 
 ชาย      หญิง     อ่ืนๆ:__________________ 
2. อาย ุ* 
 ต  ่ากวา่ 18 ปี  18-25ปี   26-35 ปี 
 36-40 ปี   41 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ * 
 นกัเรียน/นกัศึกษา       พนกังานบริษทัเอกชน  ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตวั       แม่บา้น                           อ่ืนๆ: __________________ 
4. รายได ้* 
 ต  ่ากวา่ 10,000 บาท/เดือน  10,001-20,000 บาท/เดือน   20,001-30,000 บาท/เดือน 
 30,001-50,000 บาท/เดือน  50,001-100,000 บาท/เดือน  มากกวา่ 100,000 บาท/เดือน 
 อ่ืนๆ: __________________ 
5. คุณเคยเรียนเบเกอร่ีจากสถาบนัใด (เลือกไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) * 
 ไม่เคยเรียน   Le Cordon Bleu  
 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต  UFM Baking & Cooking School 
 มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดุสิต (มสด.)  จบการศึกษาปริญญาตรี/โท ดา้นอาหาร 



51 
 

 ABC Cooking Studio   Sweet Cottage 
 Lek Cooking   คอร์สฝึกอบรมเพ่ือส่งเสริมการสร้างอาชีพ 
 เรียนเป็นคอร์สระยะสั้น เช่น รายวนั รายเดือน  อ่ืนๆ: __________________ 
 
8. ปัจจุบนัคุณท าธุรกิจเบเกอร่ีหรือไม่ * 
 ท าเป็นอาชีพเสริม  ท าเป็นอาชีพหลกั  ท าเป็นงานอดิเรก  
 

ส่วนที ่2 Lifestyle 

9. คุณมกัใชร้ะยะเวลาซ้ือและจดัเตรียมวตัถุดิบนานเท่าใด * 
 นอ้ยกวา่ 1 ชัว่โมง  1 ชัว่โมง   2 ชัว่โมง 
 3 ชัว่โมง   มากกวา่ 3 ชัว่โมง  อ่ืนๆ: __________________ 
10. คุณมกัใชร้ะยะเวลาในการท าเบเกอร่ีนานเท่าใด (ไม่รวมระยะเวลาในการจดัเตรียมวตัถุดิบ) * 
 1 ชัว่โมง   2 ชัว่โมง   
 3 ชัว่โมง   มากกวา่ 3 ชัว่โมง 
11. โดยส่วนใหญ่คุณมกัท าเบเกอร่ีในช่วงใด (เลือกไดม้ากกวา่ 1 ตวัเลือก) * 
 จนัทร์-ศุกร์ (เชา้) 06.00 ถึง 12.00 
 จนัทร์-ศุกร์ (บ่าย) 12.01 ถึง 18.00 
 จนัทร์-ศุกร์ (ค ่า) 18.01 ถึง 24.00 
 จนัทร์-ศุกร์ (ดึกถึงเชา้ตรู่) 24.01 ถึง 06.00 
 เสาร์-อาทิตย ์(เชา้) 06.00 ถึง 12.00 
 เสาร์-อาทิตย ์(บ่าย)12.01 ถึง 18.00 
 เสาร์-อาทิตย ์(ค ่า) 18.01 ถึง 24.00 
 เสาร์-อาทิตย ์(ดึกถึงเชา้ตรู่) 24.01 ถึง 06.00 
 เฉพาะช่วงเทศกาล เช่น วนัเกิด ปีใหม่ วาเลนไทน์ คริสมาสต ์วนัแม่ เป็นตน้ 
 อ่ืนๆ: __________________ 

ส่วนที ่3 ความกงัวลในการท าธุรกจิเบเกอร่ี 

12. ปัจจุบนัคุณประสบปัญหาการขยายธุรกิจเบเกอร่ีของคุณหรือไม่ * 
 ใช่  ไม่  
13. คุณคิดวา่การลงทุนในอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีเพ่ือการคา้ ควรใชเ้งินลงทุนทั้งหมดเท่าไร * 
 ต  ่ากวา่ 50,000 บาท  50,001-100,000 บาท  100,001-200,000 บาท 
 200,001-300,000 บาท  มากกวา่ 300,000 บาท 
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14. ส่ิงใดเป็นความกงัวลและเป็นอุปสรรคต่อการเร่ิมตน้ธุรกิจ bakery ของคุณ * 

ปัจจัย กงัวลมาก
ทีสุ่ด 

กงัวลมาก กงัวลปาน
กลาง 

กงัวลน้อย ไม่มคีวาม
กงัวล 

เงินลงทุนในอุปกรณ์      

เงินลงทุนในสถานท่ี หนา้ร้าน      

สถานท่ีไม่เอ้ืออ านวย      

อุปกรณ์และวตัถุดิบบางชนิดมีราคาสูง 
ส่วนผสมบางอยา่งตอ้งซ้ือในปริมาณมากและใชไ้ม่
หมด 

     

ความยากล าบากในการท าความสะอาดอุปกรณ์หลงั
ใชง้าน 

     

รสชาติ ไม่ถูกปากคนส่วนใหญ่      

ไม่มีความรู้ในการเร่ิมตน้ธุรกิจ      

ไม่สามารถหาช่องทางการจดัจ าหน่ายได ้      

การท าใหแ้บรนดแ์ละสินคา้ใหเ้ป็นท่ีรู้จกั      

เงินลงทุนในอุปกรณ์และพ้ืนท่ีในการเปิดคอร์สสอน      

เงินลงทุนในสถานท่ี หนา้ร้าน      
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ภาคผนวก จ  
ผลวจิัยจากแบบสอบถาม Market Test 

 
 
ผูว้จิยัไดท้  าการศึกษา Feasibility ของธุรกิจท่ีออกแบบมา โดยการท าแบบสอบถามกบั

กลุ่มตวัอยา่งจ านวน 80 คน  
 
จุดประสงค์ของการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาความเป็นไปไดท้างธุรกิจของบริการใหเ้ช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ี Dream 
Baker 

2. เพื่อศึกษาระดบัความสนใจต่อกิจกรรมท่ีทาง Dream Baker จดั 

 
กลุ่มตัวอย่าง 
ผูท่ี้มีความช่ืนชอบการท าเบเกอร่ีและมีการท าเป็นอาชีพ ไม่วา่จะท าเป็นอาชีพหลกั หรือ อาชีพเสริม 
 

ผลการตอบแบบสอบถาม 

 ผลจากการศึกษากลุ่มเป้าหมายและความเป็นไปไดท้างธุรกิจโดยการใชแ้บบสอบถาม 
สามารถสรุปผลการวเิคราะห์ขอ้มูล 4 ส่วนดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 2 ความสนใจต่อ business model 
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ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 
 

41%

7%
10%

29%

8%

5%

อาชีพ

พนกังานบริษทัเอกชน

เชฟ

ครูสอนเบเกอร่ี

ธุรกิจส่วนตวั

ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ

แม่บา้น

57%
30%

10% 3%

อายุ

26-35 ปี 18-25ปี

36-40 ปี 41 ปีข้ึนไป
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25%

32%

22%

3%

10%
8%

รายได้ 20,001-30,000 บาท/เดือน

30,001-50,000 บาท/เดือน

50,001-100,000 บาท/เดือน

ต ่ากวา่ 10,000 บาท/เดือน

10,001-20,000 บาท/เดือน

มากกวา่ 100,000 บาท/เดือน

60%

40%

สัดส่วนกลุ่มตัวอย่าง

อาชีพเสริม

อาชีพหลกั
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ส่วนที ่2 ความสนใจต่อ business model 
 
ความสนใจในบริการ : กลุ่มอาชีพเสริม 
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ความสนใจในบริการ : กลุ่มอาชีพหลกั 

 
 

ความสนใจในเวร์ิคช้อป : กลุ่มอาชีพเสริมและอาชีพหลกั 
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ความสนใจในบริการ Co-Baking Space : กลุ่มอาชีพเสริมและอาชีพหลกั 
ความสนใจต่อบริการให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท าเบเกอร่ีพร้อมบริการลา้งภาชนะ ระดบัราคา 250-
300 บาท/ชัว่โมง 

 
 
 
ความสนใจในบริการจัด Market Testing Event : กลุ่มอาชีพเสริม 
ความสนใจต่อบริการจดักิจกรรมทดลองตลาดใหค้นทัว่ไปทดลองชิม ประกอบดว้ย สถานท่ีพร้อม
การตกแต่ง, การจดัเตรียมภาชนะ รวมถึงจดัหากลุ่มลูกคา้ใหไ้ดท้ดลองชิมระยะเวลา 2 ชัว่โมง โดย
พื้นท่ีรองรับได ้35 คน ค่าบริการคร้ังละ 2,500 บาทต่อคร้ัง  

 

 

6%
11%

25%

34%

24%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

2%

8%

31%

38%

21%

0%

10%

20%

30%

40%

50%
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ความสนใจในบริการจัด Event PR : กลุ่มอาชีพหลกั 
ความสนใจต่อบริการให้เช่าพื้นท่ีเพื่อจดังาน event ประชาสัมพนัธ์ร้านและผลิตภณัฑข์องตนเอง 
พร้อมบริการประชาสัมพนัธ์แก่ผูท่ี้ช่ืนชอบเบเกอร่ี รองรับผูร่้วมงานได ้ 35-40 คน ราคาชัว่โมงละ 
2,500 บาท 

 
 

 
 
 
สไตล์การตกแต่งทีช่ื่นชอบ : กลุ่มอาชีพเสริมและอาชีพหลัก 

 
 
 
 

3%

9%

28%

34%

25%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

20%

41%

14%

25%

สไตล์การตกแต่งพืน้ทีใ่นการท าเบเกอร่ีทีช่อบทีสุ่ด 

สไตลท่ี์ 1 สไตลท่ี์ 2

สไตลท่ี์ 3 สไตลท่ี์ 4
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ภาคผนวก ฉ 
 แบบสอบถาม Market Test 

 
 
แบบสอบถาม พฤติกรรมผูท่ี้สนใจและมีความช่ืนชอบท า Bakery 
เรียนท่านผูต้อบแบบสอบถาม 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชา Independent Study ของนกัศึกษาหลกัสูตรการ
จดัการมหาบณัฑิต สาขา ผูป้ระกอบการและนวตักรรม มหาวทิยาลยัมหิดล แบบสอบถามน้ีจดัท าข้ึน
เพื่อวิจยัแผนธุรกิจให้เช่าพื้นท่ีและอุปกรณ์ท า Bakery ทางกลุ่มขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในสละ
เวลาอนัมีค่าเพื่อการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี ขอขอบพระคุณในความร่วมมือของท่านเป็นอย่าง
ยิง่ 

จ าเป็น * 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. ปัจจุบนัคุณท าธุรกิจเบเกอร่ีหรือไม่ * 
 ท าเป็นอาชีพเสริม  ท าเป็นอาชีพหลกั  ท าเป็นงานอดิเรก  
2. อาย ุ* 
 ต  ่ากวา่ 18 ปี  18-25ปี   26-35 ปี 
 36-40 ปี   41 ปีข้ึนไป 
2. อาชีพ * 
 นกัเรียน/นกัศึกษา       พนกังานบริษทัเอกชน  ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจเก่ียวกบัอาหาร/ขนมอบ  ธุรกิจส่วนตวั  แม่บา้น  
 เชฟ        ครูสอนเบเกอร่ี                อ่ืนๆ: __________________ 
3. รายได ้* 
 ต  ่ากวา่ 10,000 บาท/เดือน  10,001-20,000 บาท/เดือน   20,001-30,000 บาท/เดือน 
 30,001-50,000 บาท/เดือน  50,001-100,000 บาท/เดือน  มากกวา่ 100,000 บาท/เดือน 
 อ่ืนๆ: __________________ 
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ส่วนที ่2 ความสนใจต่อ Business Model 

4. ความสนใจในบริการใหเ้ช่าพ้ืนท่ีและอุปกรณ์ส าหรับท าเบเกอร่ีรายชัว่โมง 

 
   1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
 
5. ความสนใจในบริการจดักิจกรรมทดลองตลาดใหค้นทัว่ไปทดลองชิม โดยทางร้านเป็นผูจ้ดัหาลูกคา้มาทดลอง
ชิม 

 
   1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
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6. ความสนใจในบริการใหเ้ช่าพ้ืนท่ีส าหรับจดั Event เพื่อประชาสมัพนัธ์ร้าน 
   1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
7. ความสนใจใน บริการใหเ้ช่าพ้ืนท่ีเพ่ือจดัจ าหน่ายสินคา้ของตนเอง 
   1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
8. ความสนใจใน เวร์ิคช็อปส่งเสริมความรู้การตลาดของธุรกิจเบเกอร่ี 

                           1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
9. ความสนใจใน บริการใหเ้ช่าพ้ืนท่ีจดัคอร์สสอนเบเกอร่ี 
 

 
                           1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
10. ความสนใจในบริการจดัเตรียมส่วนผสมพร้อมตวงปริมาณ ตามท่ีคุณแจง้ไวล่้วงหนา้ โดยคิดราคาของ
ส่วนผสมตามน ้ าหนกัใกลเ้คียงกบัราคาตลาด * 
 1 2 3 4 5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
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11. ความสนใจต่อบริการใหเ้ช่าพ้ืนท่ีและอุปกรณ์เบเกอร่ี (Co-Baking Space) หากราคา 250-300 บาทต่อชัว่โมง 
                           1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
 
12. ความสนใจต่อบริการจดักิจกรรมทดลองตลาดใหค้นทัว่ไปทดลองชิม ประกอบดว้ย สถานท่ีพร้อมการตกแต่ง, 
การจดัเตรียมภาชนะ รวมถึงจดัหากลุ่มลูกคา้ใหไ้ดท้ดลองชิมระยะเวลา 2 ชัว่โมง โดยพ้ืนท่ีรองรับได ้35 คน 
ค่าบริการคร้ังละ 2,500 บาทต่อคร้ัง 
                           1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
 
13. ความสนใจต่อบริการใหเ้ช่าพ้ืนท่ีเพ่ือจดังาน event ประชาสมัพนัธ์ร้านและผลิตภณัฑข์องตนเอง พร้อมบริการ
ประชาสมัพนัธ์แก่ผูท่ี้ช่ืนชอบเบเกอร่ี รองรับผูร่้วมงานได ้35-40 คน ราคาชัว่โมงละ 2,500 บาท 
                           1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
 
14. ความสนใจต่อบริการเช่าหอ้งส่วนตวั (Private Room) และอุปกรณ์เพื่อเปิดคอร์สสอนเบเกอร่ีส าหรับ 2-3 คน 
รวมบริการลา้งภาชนะ และการประชาสมัพนัธ์คอร์ส ค่าบริการ 1,000 บาท/ชัว่โมง 
                           1           2    3          4    5 
ไม่สนใจ สนใจมากท่ีสุด 
 
15. คุณคิดวา่หากมีการจดักิจกรรมภายในลกัษณะ workshop กิจกรรมใดน่าสนใจ * 

กจิกรรม สนใจมาก

ท่ีสุด 

สนใจมาก สนใจปาน

กลาง 

สนใจน้อย ไม่สนใจ 

การให้ความรู้และค าแนะน าโดยผู้ เช่ียวชาญ

ทางด้าน Bakery 

     

การให้ความรู้ในการเร่ิมต้นธุรกิจ Bakery      

Share experience โดยผู้ที่ประสบความส าเร็จด้าน 

Bakery 

     

การท า Signature Menu ภายใน 1 วนั      

Marketing ส าหรับ SMEs ในธุรกิจ Bakery      
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16. ในความคิดของคุณ คิดวา่สไตลก์ารตกแต่งพ้ืนท่ีในการท าเบเกอร่ีแบบใดท่ีคุณชอบท่ีสุด (เลือกเพียง 1 แบบ) 
 

 

  
 
 
 
 
 
 

 สไตลท่ี์ 1 

 
 สไตลท่ี์ 2 

 
 สไตลท่ี์ 3 
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 สไตลท่ี์ 4 
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ภาคผนวก ช  
แผนปฏบัิติราชการของกรมพฒันาธุรกจิการค้า ประจ าปี พ.ศ.2560 

 
 

นโยบายท่ี 6 การเพิ่มศกัยภาพทางเศรษฐกิจของประเทศ ประเด็นนโยบายท่ี 6.17 เพิ่ม
ขีดความสามารถของผูป้ระกอบวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มให้เขม้แข็ง สามารถแข่งขนัได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ โดยการเพิ่มองคค์วามรู้ในดา้นการปรับปรุงประสิทธิภาพของกระบวนการผลิต 
ในการพฒันา ผลิตภณัฑ์และพฒันาการบริหารจดัการภายในองค์กร ปรับโครงสร้างกลไกการ
สนบัสนุนและการขบัเคล่ือนวสิาหกิจขนาดกลาง และขนาดยอ่มใหเ้ป็นระบบและมีเอกภาพท่ีชดัเจน 
ทั้งในดา้นการเขา้ถึงแหล่งเงินทุนและบริการทางการเงินและการลงทุนส าหรับวิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดยอ่ม การพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบริการ การตลาดและโอกาสในการลงทุนในต่างประเทศ 

 
จากนโยบายขา้งตน้ สาระส าคญัของมาตรการการเงินการคลงัเพื่อส่งเสริมผูป้ระกอบ

กิจการ SMEs มีรายละเอียดสรุปไดด้งัน้ี 
1. โครงการสินเช่ือดอกเบ้ียต ่าเพื่อเป็นเงินทุนหมุนเวยีนใหแ้ก่ผูป้ระกอบกิจการ SMEs 
2. การปรับปรุงหลกัเกณฑแ์ละเง่ือนไขการค ้าประกนัสินเช่ือ 
3. มาตรการสนบัสนุน SMEs ผา่นการร่วมลงทุน 
4. มาตรการลดอตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคลส าหรับผูป้ระกอบการ SMEs 
5. มาตรการภาษีเพื่อส่งเสริมผูป้ระกอบการรายใหม่ (New Start-up) 
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ภาคผนวก ซ  
มาตรฐาน GMP 

 
 

GMP หรือ Good Manufacturing Practice คือ ขอ้ก าหนดเก่ียวกบัมาตรฐานการผลิต
ผลิตภณัฑอ์าหารทุกประเภทท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป และมีความเส่ียงต่อการปนเป้ือนสารพิษได ้
หากมีกระบวนการหรือวธีิการผลิตท่ีไม่เหมาะสม 

6 แนวทางการผลติอาหารให้ถูกหลกั GMP 
การผลิตอาหารจะตอ้งมีการก าหนดวธีิการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการ

เก็บรักษาอาหาร จะตอ้งค านึงถึงส่ิงต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี 
1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง ตอ้งอยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ท าใหอ้าหารท่ีผลิตเกิดการ
ปนเป้ือนไดง่้าย โดย 

1.1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยใหมี้การ
สะสมส่ิงท่ีไมใ่ชแ้ลว้ หรือส่ิงปฏิกูลอนัอาจเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุสัตวแ์ละแมลง รวมทั้งเช้ือโรคต่าง ๆ 
ข้ึนได ้

1.1.2 อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ นมากผดิปกติ 
1.1.3 ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ 
1.1.4 บริเวณพื้นท่ีตั้งตวัอาคารไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก และมีท่อ

ระบายน ้าเพื่อใหไ้หลลงสู่ทางระบายน ้าสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีตั้งตวัอาคารซ่ึงใชผ้ลิตอาหารอยู่
ติดกบับริเวณท่ีมีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามขอ้ 1.1.1-1.1.4 ตอ้งมีกรรมวธีิท่ีมี
ประสิทธิภาพในการป้องกนัและก าจดัแมลงและสัตวน์ าโรค ตลอดจนฝุ่ นผงและสาเหตุของการ
ปนเป้ือนอ่ืน ๆ ดว้ย 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การ
ทะนุบ ารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

1.2.1 พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ตอ้งก่อสร้างดว้ย
วสัดุท่ีคงทน เรียบ ท าความสะอาด และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

1.2.2 ตอ้งแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกบัท่ีอยูอ่าศยั 
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1.2.3 ตอ้งมีมาตรการป้องกนัสัตวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณอาคาร
ผลิต 

1.2.4 จดัใหมี้พื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการ
ผลิตใหเ้ป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท และแบ่งแยกพื้นท่ีการผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อ
ป้องกนัการปนเป้ือนอนัอาจเกิดข้ึนกบัอาหารท่ีผลิตข้ึน 

1.2.5 ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณ
ผลิต 

1.2.6 จดัใหมี้แสงสวา่งและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอส าหรับ
การปฏิบติังานภายในอาคารผลิต 
2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งท าจากวสัดุท่ีไม่ท าปฏิกิริยา
กบัอาหารอนัอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 

2.2 โตะ๊ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตในส่วนท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ี
ไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย และไม่ท าใหเ้กิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป็นอนัตรายแก่สุขภาพของผูบ้ริโภค 
โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบติังาน 

2.3 การออกแบบติดตั้งเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใชเ้หมาะสมและค านึงถึง
การปนเป้ือนท่ีอาจจะเกิดข้ึน รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตวัเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และบริเวณท่ีตั้ง
ไดง่้ายและทัว่ถึง 

2.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต ตอ้งเพียงพอต่อการปฏิบติังาน 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 การด าเนินการทุกขั้นตอนจะตอ้งมีการควบคุมตามหลกัสุขาภิบาลท่ีดีตั้งแต่การ
ตรวจรับวตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนยา้ย การจดัเตรียม การผลิต การบรรจุ การ
เก็บรักษาอาหาร และการขนส่ง 

3.1.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตอ้งมีการคดัเลือกใหอ้ยูใ่น
สภาพท่ีสะอาด มีคุณภาพดี เหมาะส าหรับใชใ้นการผลิตอาหารส าหรับบริโภค ตอ้งลา้งหรือท าความ
สะอาดตามความจ าเป็นเพื่อขจดัส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเป้ือนท่ีอาจติดหรือปนมากบัวตัถุนั้น ๆ และ
ตอ้งเก็บรักษาวตัถุดิบภายใตส้ภาวะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนไดโ้ดยมีการเส่ือมสลายนอ้ยท่ีสุด และมี
การหมุนเวยีนสตอ๊กของวตัถุดิบและส่วนผสมอาหารอยา่งมีประสิทธิภาพ 
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3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใชใ้นการขนถ่ายวตัถุดิบและ
ส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการน้ี ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมและไม่ท า
ใหเ้กิดการปนเป้ือนกบัอาหารในระหวา่งการผลิต 

3.1.3 น ้าแขง็และไอน ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งมี
คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้าแขง็และน ้าบริโภค และการน าไปใช้
ในสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

3.1.4 น ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตอาหาร ตอ้งเป็นน ้าสะอาดบริโภคได ้มี
คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้าบริโภค และการน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูก
สุขลกัษณะ 

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยา้ย และขนส่งผลิตภณัฑอ์าหาร ตอ้ง
ป้องกนัการปนเป้ือนและป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดว้ย 

3.1.6 การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ให้อยูภ่ายใต้
สภาวะท่ีเหมาะสม 

3.2 จดัท าบนัทึกและรายงานอยา่งนอ้ยดงัต่อไปน้ี 
3.2.1 ผลการตรวจวเิคราะห์ผลิตภณัฑ์ 
3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑ์และวนัเดือนปีท่ีผลิต โดย

ใหเ้ก็บบนัทึกและรายงานไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี 
4. การสุขาภิบาล 

4.1 น ้าท่ีใชภ้ายในโรงงาน ตอ้งเป็นน ้าสะอาดและจดัใหมี้การปรับคุณภาพน ้าตามความ
จ าเป็น 

4.2 จดัใหมี้ห้องส้วมและอ่างลา้งมือหนา้ห้องส้วมใหเ้พียงพอส าหรับผูป้ฏิบติังาน และ
ตอ้งถูกสุขลกัษณะ มีอุปกรณ์ในการลา้งมืออยา่งครบถว้น และตอ้งแยกต่างหากจากบริเวณผลิต 
หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จดัใหมี้อ่างลา้งมือในบริเวณผลิตใหเ้พียงพอและมีอุปกรณ์การลา้งมืออยา่ง
ครบถว้น 

4.4 จดัใหมี้วธีิการป้องกนัและก าจดัสัตวแ์ละแมลงในสถานท่ีผลิตตามความเหมาะสม 
4.5 จดัใหมี้ภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจ านวนท่ีเพียงพอ และมีระบบก าจดั

ขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม 
4.6 จดัใหมี้ทางระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครกอยา่งมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่

ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหาร 
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5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
5.1 ตวัอาคารสถานท่ีผลิตตอ้งท าความสะอาดและรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพสะอาดถูก

สุขลกัษณะโดยสม ่าเสมอ 
5.2 ตอ้งท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการ

ผลิตใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีสะอาดทั้งก่อนและหลงัการผลิต ส าหรับช้ินส่วนของเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรต่าง ๆ 
ท่ีอาจเป็นแหล่งสะสมจุลินทรีย ์หรือก่อให้เกิดการปนเป้ือนอาหาร สามารถท าความสะอาดดว้ยวธีิท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ 

5.3 พื้นผวิของเคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งท าความสะอาด
อยา่งสม ่าเสมอ 

5.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต ตอ้งมีการตรวจสอบและบ ารุงรักษา
ใหอ้ยูใ่นสภาพใชง้านไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพสม ่าเสมอ 

5.5 การใชส้ารเคมีท่ีใชล้า้งท าความสะอาด ตลอดจนเคมีวตัถุท่ีใชเ้ก่ียวขอ้งกบัการผลิต
อยูภ่ายใตเ้ง่ือนไขท่ีปลอดภยั และการเก็บรักษาวตัถุดงักล่าวจะตอ้งแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภยั 
6. บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 

6.1 ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามท่ีก าหนด
โดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอนัอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนของผลิตภณัฑ ์

6.2 เจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานทุกคนในขณะท่ีด าเนินการผลิตและมีการสัมผสัโดยตรงกบั
อาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหน่ึงของพื้นท่ีผวิท่ีอาจมีการสัมผสักบัอาหาร ตอ้ง 

6.2.1 สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบติังาน กรณีท่ีใชเ้ส้ือ
คลุมก็ตอ้งสะอาด 

6.2.2 ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังาน และหลงัการปนเป้ือน 
6.2.3 ใชถุ้งมือท่ีอยูใ่นสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลกัษณะ ท าดว้ย

วสัดุท่ีไม่มีสารละลายหลุดออกมาปนเป้ือนอาหารและของเหลวซึมผา่นไม่ได ้ส าหรับจบัตอ้งหรือ
สัมผสักบัอาหาร กรณีไม่สวมถุงมือตอ้งมีมาตรการใหค้นงานลา้งมือ เล็บ แขนใหส้ะอาด 

6.2.4 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบัต่าง ๆ ขณะปฏิบติังาน และดูแลสุขอนามยั
ของมือและเล็บใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

6.2.5 สวมหมวก หรือผา้คลุมผม หรือตาข่าย 
6.3 มีการฝึกอบรมเจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานเก่ียวกบัสุขลกัษณะทัว่ไป และความรู้ทัว่ไป

ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4 ผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิต ปฏิบติัตามขอ้ 6.1-6.2 เม่ืออยูใ่นบริเวณผลิต 
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