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บทที ่1 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 

 
 

แผนธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ สาํหรับช่องทางธุรกิจบริการอาหาร หรือ 
HORECA เพื่อต่อยอดธุรกิจเดิมท่ีมีอยู ่ไดด้าํเนินการวิเคราะห์ตลาด โดยการศึกษาตลาดในประเทศไทย 
แนวโนม้ธุรกิจ Mega Trend และความน่าสนใจของธุรกิจ  เพ่ือออกแบบธุรกิจขั้นแนวคิด Business 
Model Canvas รวมถึงศึกษาปัจจยัภายใน การวิเคราะห์โซ่คุณค่า (Value Chain Analysis) และปัจจยั
ภายนอก การวิเคราะห์อุตสาหกรรม (Five Force หรือ PESTEL Analysis) ท่ีจะส่งผลต่อการดาํเนิน
ธุรกิจ ทั้งทางตรงและทางออ้ม  เพื่อตอบสนองความตอ้งการของตลาดผูป้ระกอบการ และนาํมาวิเคราะห์ 
การวิเคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) ของบริษทั รวมถึงแกปั้ญหา หรือ Pain-point ของ
ผูป้ระกอบการในการดาํเนินธุรกิจ โดยในบทน้ีจะอธิบายถึงสภาพตลาด ความเป็นมาของธุรกิจ ตลอดจน
แนวคิดทางธุรกิจของผลิตภณัฑ ์แบ่งเป็น 7 ส่วน ดงัน้ี 

 
 

1.1  การวเิคราะห์แนวโน้ม Mega Trend 
ธุรกิจบริการอาหาร (HORECA) หรือกลุ่มธุรกิจท่ีประกอบไปดว้ย ธุรกิจโรงแรม (Hotel) 

ร้านอาหาร (Restaurant) และจดัเล้ียง (Café and Catering) ในช่วง 3-5 ปีท่ีผา่นมา เติบโตไม่นอ้ยกว่า
ปีละ 10-20% มีมูลค่าตลาดรวมมากกว่าปีละ 1 ลา้นลา้นบาท ถือเป็นอีกธุรกิจท่ีสร้างกระตุน้การเติบโต
ของเศรษฐกิจ และปี 2560 น่าจะเติบโตไม่ตํ่ากว่า 9% เน่ืองมาจากแผนการกระตุน้นักท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติในกลุ่มท่ีมีศกัยภาพสูงของรัฐบาล ปัจจุบนัตลาด HORECA ในประเทศไทยเติบโตอยา่ง
ต่อเน่ือง โดยในช่วงปี 2557 จะมีมูลค่าเพิ่มข้ึนจากปี 2556 ประมาณ 10 - 20% โดยปี 2558 มีการประมาณ 
การวา่จะมีมูลค่ามากถึง 974,000 ลา้นบาท โดยกลุ่มธุรกิจท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุด ไดแ้ก่ กลุ่มโรงแรม มีมูลค่า 
ประมาณ 527,000 ลา้นบาท คิดเป็นสดัส่วนประมาณ 54% ธุรกิจ 

ร้านอาหารมีมูลค่ารวม 385,000 ลา้นบาท คิดเป็นสัดส่วนประมาณ 40% และธุรกิจกาแฟ 
เบเกอร่ี และไอศกรีมมีมูลค่ารวม 62,000 ลา้นบาท คิดเป็นสดัส่วนประมาณ 6% โดยแบ่งเป็นรายละเอียด
ดงัน้ี 
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ภาพที ่1.1 แสดงแนวโนม้ตลาด HORECA 
ท่ีมา: บริษทัเอเชีย โฮเรกา้ จาํกดั (2559) 
 

1. กลุ่มธุรกิจโรงแรม ปี พ.ศ. 2559 มีจาํนวนท่ีพกั 14,178 แห่ง และจาํนวนห้องพกั 
622,123 หอ้งพกั เติบโตข้ึนจากปี พ.ศ. 2558 มากถึง 10.02% โดยมีสามารถแบ่งสัดส่วนตามจาํนวน 
พบวา่ จาํนวนของรีสอร์ทมากท่ีสุด รองลงมาคือโรงแรม และยงัมีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มข้ึนจากจาํนวน
นกัท่องเท่ียวภายในประเทศและต่างชาติ 

2. กลุ่มธุรกิจร้านอาหาร สามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่มหลกั ไดแ้ก่ ร้านอาหารท่ีเป็นตราสินคา้ 
ชั้นนาํท่ีมีสาขา โดยคิดเป็นมูลค่าตลาดอยูท่ี่ 110,000 ลา้นบาท และร้านอาหารทัว่ไป โดยมีมูลค่าตลาด 
ตามสัดส่วน ร้านอาหาร และร้านอาหารทัว่ไป 275,000 ลา้นบาท โดยจาํนวนร้านอาหารตราสินคา้และ
ร้านอาหารทัว่ไป มีอตัราเติบโตข้ึนจากปีก่อนหนา้ 4 - 6.8% และยงัมีแนวโนม้เติบโตเพิ่มข้ึนอีกในอนาคต 

3. กลุ่มธุรกิจกาแฟ เบเกอร่ี และไอศกรีม ในตลาดกลุ่มน้ี กาแฟมีสัดส่วนมูลค่ามากท่ีสุด 
ถึง 30,000 ลา้นบาท และส่วนแบ่งตลาดสาํหรับกาแฟระดบักลางท่ีมีมูลค่าต่อแกว้ 50-150 บาทจะมี
มูลค่ามากท่ีสุด เป็นจาํนวน 40% ของตลาดกาแฟทั้งหมด ส่วนเบเกอร่ีและไอศกรีมมีสดัส่วนใกลเ้คียงกนั 
17,000 ลา้นบาท และ 15,000 ลา้นบาทตามลาํดบั (Bangkok Bank SME,2560) 

ความเปล่ียนแปลงดงักล่าวทาํใหบ้ริษทัหลายแห่งไดป้รับตวั และปรับกลยทุธ์ เพื่อตอบรับ
ความตอ้งการของผูป้ระกอบการกลุ่ม HORECA กลุ่มน้ีมากข้ึน หน่ึงในผูป้ระกอบการท่ีปรับกลยทุธ์ 
โดยเนน้การเจาะตลาดกบัผูป้ระกอบการกลุ่มน้ี คือ Makro ห้างสรรพสินคา้แบบคา้ส่งขนาดใหญ่ของ
ประเทศไทย ท่ีเดิมเน้นกลยุทธ์เพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้โชว์ห่วยเป็นหลกั แต่ในปัจจุบนั Makro ไดมี้
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การปรับกลยทุธ์ Modelธุรกิจและแตกยอ่ยธุรกิจออกเป็นหลายขนาด เพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้ท่ีแตกต่างกนั 
1 ในกลยทุธ์ท่ี Makro ไดป้รับและนาํมาใชคื้อ การใชก้ลยทุธ์ปรับรูปแบบของธุรกิจตามทิศทางของตลาด 
โดยหันมารองรับธุรกิจ HORECA  มากข้ึน การปรับตวัคร้ังน้ีทาํใหย้อดขายของ Makro ท่ีเกิดจากกลุ่ม 
ผูป้ระกอบการ HORECA สูงข้ึน โดยอตัราการเติบโตของ Makro HORECA มีมูลค่าสูงกว่า 15 - 20% 
ต่อปี จะเห็นได้ว่าสัดส่วนของลูกคา้ท่ีเขา้ห้าง Makro เป็นลูกคา้กลุ่ม HORECA สูงเป็นอนัดบั 2 
รองลงมาจากลูกคา้กลุ่มร้านคา้โชวห่์วย ซ่ึงอตัราการเติบโตของลูกคา้กลุ่ม HORECA มีแนวโนม้ท่ี
จะสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง นอกจากทิศทางตลาดและศกัยภาพในการซ้ือของลูกคา้กลุ่ม HORECA แลว้
ทางดา้นพฤติกรรมการซ้ือของลูกคา้กลุ่ม HORECA พบว่า กลุ่มลูกคา้ HORECA เป็นกลุ่มท่ีมี Brand 
Loyalty สูงมาก เน่ืองจากเป็นกลุ่มท่ีให้ความสาํคญักับคุณภาพของสินคา้ และวตัถุดิบอย่างมาก 
(SCB SME, 2559)  

การเปล่ียนแปลงของตลาดดงักล่าว ส่งผลให้ปัจจุบนัธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทย
เติบโตอยา่งต่อเน่ือง ปัจจุบนัผูป้ระกอบกลุ่มน้ีไดจ้ดทะเบียนการคา้ เพ่ือดาํเนินธุรกิจอยา่งถูกตอ้งทั้งส้ิน 
11,945 ราย และผูป้ระกอบการมากกว่า 99.72% เป็นธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (เอสเอ็มอี) 
(Smart SME, 2559) ซ่ึงธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มจะเสียเปรียบทางการแข่งขนักบัผูป้ระกอบการ 
ขนาดใหญ่ เร่ืองจากผูป้ระกอบการขนาดกลางและขนาดย่อมมีขอ้จาํกดัในการเพิ่มศกัยภาพดา้น
การแข่งขนั ทั้งดา้นเงินทุน และบุคลากรท่ีมีประสิทธิภาพแลว้ ยงัขาดกระบวนการบริหารจดัการท่ีมี
คุณภาพ ทาํใหไ้ม่สามารถพฒันาคุณภาพของธุรกิจไดอ้ยา่งต่อเน่ือง นอกจากน้ี การแข่งขนัของธุรกิจ
ร้านอาหารมีความรุนแรงข้ึนตามลาํดับ ดงันั้น การควบคุมคุณภาพของวตัถุดิบและอาหาร รวมถึง
การจดัการบริหารสตอ็กสินคา้ จึงกลายเป็นเร่ืองท่ีทา้ทายสาํหรับผูป้ระกอบการ นอกจาก การบริหาร
จดัการแลว้ เร่ืองของความสะอาดและรสชาติ ก็เป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกรับประทานอาหาร 
ของผูบ้ริโภคอีกดว้ย ไม่ใช่เพียงธุรกิจร้านอาหารเพียงอยา่งเดียว แต่ธุรกิจอ่ืนๆ ในกลุ่มธุรกิจ HORECA 
ไดแ้ก่ ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจ เบเกอร่ีและกาแฟ และธุรกิจ Catering หรือผูใ้ห้บริการดา้นอาหารก็
ประสบปัญหาเดียวกนั   
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ภาพที ่1.2 แสดงปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือกทานอาหารนอกบา้น 
ท่ีมา: ผลการสาํรวจพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนกรุงเทพฯ บริษทั Nectar Co., Ltd. (2559) 
 

ผูป้ระกอบการร้านอาหารทัว่ไปไดป้รับกลยทุธ์การดาํเนินธุรกิจอาหาร ดว้ยการตรึงราคา
อาหารควบคู่กบัการบริหารตน้ทุน เช่น การควบคุมตน้ทุนวตัถุดิบ การลดจาํนวนพนกังานในช่วงเวลา
ท่ีมีลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการจาํนวนนอ้ย เป็นตน้ 
 

 
ภาพที ่1.3 แสดงกลยทุธ์การปรับตวัรับการแข่งขนัในธุรกิจร้านอาหาร 
ท่ีมา: KSMEKnowledge (2560) 
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ศูนยว์ิจยักสิกรไทย คาดวา่ มูลค่าตลาดธุรกิจร้านอาหารในปี 2561 น่าจะอยูท่ี่ 411,000 - 
415,000 ลา้นบาท ขยายตวัร้อยละ 4-5 จากปี 2560 โดยการขยายตวัดงักล่าว ส่วนหน่ึงน่าจะเป็นผล
มาจากการผลกัดนัของตน้ทุน โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ค่าเช่าพื้นท่ีในทาํเลศกัยภาพ และตน้ทุนค่าแรง ท่ีส่งผล
ใหผู้ป้ระกอบการร้านอาหารตอ้งตั้งราคาอาหารในระดบัสูง เพื่อใหค้รอบคลุมภาระตน้ทุนต่างๆ ท่ี
เพ่ิมสูงข้ึน นอกจากน้ี ภาพการขยายตวัของจาํนวนคาเฟ่ ร้านกาแฟ และ Coworking Space ไดส้ะทอ้น
เทรนดก์ารใชจ่้ายดา้นขนมและเคร่ืองด่ืม รวมถึงทางเลือกในการรับประทานอาหารในกลุ่ม Street Food 
ท่ีกลบัมาไดรั้บความนิยม ผูป้ระกอบการร้านอาหารน่าจะหนัมาใหค้วามสาํคญักบับริการเมนูอาหาร 
ขนม และเคร่ืองด่ืมภายในร้านใหห้ลากหลายมากข้ึน ตามเทรนดก์ารใชจ่้ายดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม
นอกบา้นของคนไทย เพื่อให้บริการลูกคา้ได้อย่างครอบคลุม และกระตุน้ให้ลูกคา้ใชจ่้ายในการ
รับประทานอาหารต่อคนต่อม้ือเพิ่มสูงข้ึน มากกวา่การจดัโปรโมชัน่ดา้นราคาดงัท่ีผา่นมา รวมถึง
ผูป้ระกอบการยงัคงตอ้งให้ความสาํคญักบัการรักษาคุณภาพของอาหาร ท่ีตอ้งมีความสดใหม่ และ
รสชาติอร่อย รวมถึงคุณภาพการใหบ้ริการ ท่ีตอ้งมีความรวดเร็วทนัใจ เพื่อตอบโจทยก์ารใชชี้วิตท่ีเร่งรีบ
ของผูค้น (ศูนยว์ิจยักสิกรไทย, 2561) ปัจจุบนัรูปแบบการใชชี้วิตของผูบ้ริโภคเปล่ียนแปลงไป ตาม
สภาพเศรษฐกิจและสังคม ในอดีตนั้นประชาชนอยูเ่ป็นครอบครัวใหญ่มีการทาํอาหารเพ่ือรับประทาน
เองภายในครอบครัว แต่ในปัจจุบนั รูปแบบครอบครัวมีขนาดเล็กลง มีลกัษณะเป็นครอบครัวเด่ียว
มากข้ึน รูปแบบชีวิตมีความเร่งรีบ ตอ้งแข่งกบัเวลามากข้ึน ประชาชนตอ้งการความสะดวกสบายมากข้ึน 
อาหารจึงไม่ใช่เพียงสินคา้เพื่อการบริโภคในครัวเรือนเพียงอยา่งเดียว แต่อาหารไดแ้ปรสภาพเป็น
อุตสาหกรรมอาหาร โดยเนน้เร่ืองการคา้มากข้ึน ส่งผลใหธุ้รกิจบริการอาหารเติบโตข้ึน อีกทั้งพฤติกรรม 
การบริโภคของชาวไทยเปล่ียนแปลงอยา่งมาก จากท่ีช่ืนชอบกบัการรับประทานอาหารภายในบา้น 
ไดป้รับเปล่ียนสู่การนิยมรับประทานอาหารนอกบา้น พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบา้นของ
ผูบ้ริโภคสูงข้ึน เทรนดก์ารรับประทานอาหารนอกบา้น มีถึง 60% โดยเฉล่ีย 58 คร้ังต่อเดือน โดยผลวิจยั 
พบว่าปัจจุบนัคนไทยกว่า 70% รับประทานอาหารนอกบา้นสัปดาห์ละ 3 - 6 คร้ัง บางรายรับประทาน 
อาหารนอกบา้นทุกวนั ไม่ว่าจะเป็นการรับประทานร้านอาหาร ร้านฟาสตฟ์ู้ ด ร้านริมทาง รถเขน็หรือ
ร้านสะดวกซ้ือ 
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ภาพที ่1.4 แสดงพฤติกรรมการทานอาหารนอกบา้นของคนไทย 
ท่ีมา: ศูนยว์ิจยัเศรษฐกิจและธุรกิจ SCB (2560) 
 

โดยจาํนวนร้านอาหารส่วนมากจะอยูใ่นพื้นท่ีกรุงเทพมหานครคิดเป็นสดัส่วน ร้อยละ 45 
และกระจายในภูมิภาคต่างๆ ทัว่ประเทศ ร้อยละ 55 (Smart SME, 2559) 

ดงันั้น การปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภค ท่ีมีรูปแบบการใชชี้วิตท่ีเร่งรีบ
ข้ึน ทาํใหห้นัมารับประทานอาหารนอกบา้นมากข้ึน นอกจากน้ีผูบ้ริโภคยงัมีแนวโน้มท่ีสนใจดูแล
สุขภาพมากข้ึนอีกดว้ย ส่งผลใหก้ารแข่งขนัในเร่ืองของคุณภาพอาหาร และภาพลกัษณ์ของร้านอาหาร 
เขา้มามีบทบาทต่อการตดัสินใจของผูบ้ริโภคมากข้ึน ซ่ึงการเปล่ียนแปลงของผูบ้ริโภคในเร่ืองพฤติกรรม 
ไดเ้ปิดโอกาสทางธุรกิจให้ผูป้ระกอบการ ในการนาํเสนอร้านอาหาร หรือ อาหารรูปแบบใหม่ ท่ีมี
ความหลากหลายมากข้ึน มีการเน้นในเร่ืองคุณภาพ และนาํมาเป็นจุดขายใหก้บัร้านอาหาร รวมถึง
ชูภาพลกัษณ์ร้านอาหารใหดี้ยิง่ข้ึน (กรมพฒันาธุรกิจการคา้, 2560)   
 
 

1.2  ความเป็นมาและความสําคญัของโครงการพฒันาแผนธุรกจิ 
เคร่ืองจ้ิม หรือนํ้าจ้ิมในปัจจุบนัมีความหลากหลาย โดยปัจจุบนัตลาดนํ้าจ้ิมในประเทศไทย

ยงัมีอตัราการเติบโตอย่างต่อเน่ืองปีละประมาณ 10% โดยปัจจยัหลกัมาจากกลุ่มผูบ้ริโภคคนไทย
ส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหารรสชาติจดัจา้น โดยตลาดนํ้าจ้ิมมีแนวโนม้ท่ีจะสูงข้ึน คาดการณ์มูลค่า 
ตลาดประมาณ 36,818.5 ลา้นบาทในปี 2558 (Euromonitor, 2015) โดยในบรรดาประเภทอาหารไทย 
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นํ้าปลาหวาน เคร่ืองจ้ิมของไทยเป็นอาหารประเภทหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมนาํไปรับประทานอาหาร
หลากหลายชนิดทั้งลกัษณะอาหารคาว เช่น กุง้ยา่ง ปลายา่ง หรือเป็นของว่าง เคร่ืองจ้ิมผลไม ้เช่น 
มะม่วงดิบ ชมพู ่แอปเป้ิล มะยม มะดนั เป็นตน้ เป็นอาหารท่ีรับประทานกนัไดทุ้กเพศทุกวยั เป็นอาหาร 
ท่ีไดค้วามนิยมมากในสังคมไทยมาตั้งแต่สมยัอดีตเร่ือยมา “นํ้าปลาหวาน” เร่ิมมีข้ึนในสมยัรัตนโกสินทร์ 
โดยเกิดข้ึนในวงัหลวงพร้อมๆกบัของกินเล่นชนิดอ่ืน เช่น ผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม (OTOP TOPLIST, 
2012) และปัจจุบนันํ้ าปลาหวาน อาหารทานเล่นท่ีเป็นท่ีนิยม มีผูผ้ลิตและจดัจาํหน่ายอยูห่ลายราย 
รวมถึงผูจ้ดัทาํเองไดป้ระกอบธุรกิจจาํหน่ายมะม่วงนํ้ าปลาหวานในงาน Event ต่างๆ โดยการผลิตแบบ 
ธรรมชาติ ไม่ใส่สารเคมีและวตัถุกนัเสีย จาํหน่ายพร้อมมะม่วงดิบ แต่สินคา้ดงักล่าวยงัไม่สามารถ
ตอบสนองพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนไปได ้เน่ืองจากไม่มีความสะดวกสบาย ปริมาณเยอะ ไม่
สามารถรับประทานหมดภายในคราวเดียว ประกอบกบัการจาํหน่ายในงาน Event ไม่มีความแน่นอน 
มีการเปล่ียนสถานท่ีจาํหน่ายตลอดเวลา ทาํใหผู้บ้ริโภคสามารถหาซ้ือไดย้าก รวมไปถึงการรับภาระใน
เร่ืองของการสตอ็กสินคา้ วตัถุดิบ และมะม่วง เน่ืองจากการขายในงาน Event แต่ละงานไม่มีความแน่นอน 
และไม่ต่อเน่ือง อีกทั้งธุรกิจร้านสะดวกซ้ือ 7-11 ไดเ้ลง็เห็นถึงศกัยภาพของสินคา้มะม่วงนํ้ าปลาหวาน 
ในประเทศไทย จึงไดน้าํเสนอขายสินคา้ดงักล่าวในรูปแบบสินคา้พร้อมทานสาํหรับ 1 ท่ี เพื่อตอบสนอง
ความตอ้งการผูบ้ริโภคในเร่ืองความสะอาด และความสะดวกสบาย ซ่ึงการจาํหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ 
ในรูปแบบดงักล่าวส่งผลกระทบต่อธุรกิจ ผูป้ระกอบการจึงมีแนวความคิดท่ีจะเปล่ียนรูปแบบสินคา้
ท่ีจาํหน่ายเพ่ือตอบสนองผูบ้ริโภค พร้อมทั้งมองหาช่องทางการจาํหน่ายท่ีมีประสิทธิภาพ สามารถ
จาํหน่ายไดต้ลอดทั้งปี และ ผูบ้ริโภคเขา้ถึงไดง่้าย ในปัจจุบนัเมนูนํ้าปลาหวานในธุรกิจบริการอาหาร
ยงัไม่แพร่หลาย เน่ืองดว้ยวตัถุดิบหลกัของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานเป็นวตัถุดิบดา้นการเกษตร ส่งผล
ใหค้วบคุมคุณภาพวตัถุดิบ และบริหารจดัการยาก ผูป้ระกอบการจึงไม่นิยมเสนอใหก้บัผูบ้ริโภค 
ผูจ้ดัทาํจึงไดเ้ลง็เห็นถึงโอกาสและช่องว่างทางการตลาดของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานในช่องทางธุรกิจ 
บริการอาหาร ซ่ึงเป็นช่องทางท่ีมีศกัยภาพและร้านอาหารมีแนวโนม้ท่ีจะเพ่ิมสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง จึง
รับประทานอาหารเพียงคนเดียว ส่งผลใหแ้นวโนม้อาหารท่ีบรรจุสาํหรับ 1 ท่าน 1 ม้ือ จะไดรั้บความ
นิยมมากยิง่ข้ึน เช่นเดียวกบัร้านอาหารต่างๆ ก็มีแนวโนม้ท่ีจะพื้นท่ีสาํหรับลูกคา้เพียงคนเดียวมากข้ึน
ประกอบกบัผูบ้ริโภคในปัจจุบนั มีแนวโนม้การอยูอ่าศยั และการใชชี้วิตเพียงคนเดียวมากข้ึน 
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ภาพที ่1.5 แสดงกลยทุธ์การปรับตวัรับการแข่งขนัในธุรกิจร้านอาหาร 
ท่ีมา : บริษทั ยบีูเอม็ เอเชีย (ประเทศไทย) (2560)   

 
จากปัญหาและขอ้มูลดงักล่าว ผูจ้ดัทาํจึงไดท้าํการศึกษาและหาขอ้มูลเพิ่มเติมเพื่อพฒันา

ธุรกิจใหเ้ติบโตอยา่งย ัง่ยนื และลดการสตอ็กสินคา้และวตัถุดิบ จึงพบว่า ธุรกิจบริการอาหารมีอตัรา
การเติบโตอยา่งต่อเน่ือง และพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป มีการเขา้ร้านอาหารมากข้ึน 
ดว้ยเหตุผลดงักล่าวผูจ้ดัทาํจึงเห็นช่องว่างของตลาดธุรกิจบริการอาหาร ท่ีผูป้ระกอบการสินคา้อาหาร
สาํเร็จรูปส่วนมากยงัไม่ใหค้วามสาํคญั ทาํใหเ้กิดแนวคิดในการสร้างผลิตภณัฑแ์ละพฒันาผลิตภณัฑ์
เคร่ืองจ้ิมหรือนํ้ าจ้ิมท่ีตรงต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค และสามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการแข่งขนั
ใหก้บัธุรกิจบริการอาหารขนาดกลางและขนาดเลก็ ในเร่ืองความสะดวกในการบริหารจดัการสตอ็ก 
คุณภาพของสินคา้ และการบริหารจดัการตน้ทุน นอกจากน้ียงัเป็นการต่อยอดธุรกิจท่ีมีอยูเ่ดิมโดย
การขยายกิจการไปสู่ช่องทางอ่ืนท่ียงัไม่มีผูแ้ข่งขนั และเป็นการเพิ่มโอกาสในการทาํกาํไร ดงันั้นใน
ฐานะผูป้ระกอบการธุรกิจ ผูจ้ดัทาํจึงไดมี้การวางแผนท่ีจะจดทะเบียนจดัตั้งบริษทัในรูปแบบของ
บริษทัจาํกดั ภายใตช่ื้อ บริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve Co., Ltd.) 49/155 ถนนบางบอน 3 
เขตหนองแขม แขวงหนองแขม กรุงเทพมหานคร 10160 โดยบริษทัเป็นผูด้าํเนินการผลิตและจดัจาํหน่าย 
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิม และนํ้ าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ สาํหรับธุรกิจบริการอาหาร ภายใตก้ารบริหารและดาํเนินงาน 
โดยผูจ้ดัทาํและหุน้ส่วน 
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1.3  วสัิยทศัน์/ ภารกจิ/ เป้าหมายในการทาํธุรกจิ 
บริษทัจะดาํเนินงานภายในวิสัยทศัน์ ภารกิจ ท่ีไดว้างไว ้เพ่ือใหบ้รรลุเป้าหมายทางธุรกิจ

ท่ีวางไว ้โดยมีรายละเอียด ดงัน้ี 
 

1.3.1  วสัิยทศัน์ (Vision)  
ผูน้าํตลาดผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมพร้อมเสิร์ฟท่ี สาํหรับธุรกิจบริการอาหาร  

 
1.3.2  พนัธกจิ (Mission) 
 ผลิตและจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมพร้อมเสิร์ฟท่ีมีความปลอดภยั ไดม้าตรฐาน

เป็นไปตามมาตรฐานขอ้กาํหนดของสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
 ปรับปรุงกระบวนการทาํงานทุกขั้นตอนอย่างต่อเน่ือง โดยการบริหารทรัพยากร

อยา่งมีประสิทธิภาพเพื่อสร้างความพึงพอใจใหลู้กคา้และผูบ้ริโภค 
 

1.3.3  วตัถุประสงค์  
เพื่อพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมพร้อมเสิร์ฟท่ีตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคและง่าย

ต่อการบริหารจดัการสาํหรับธุรกิจบริการอาหาร  
 

1.3.4  เป้าหมายของธุรกจิ (Business Goals) 
1.3.4.1 เป้าหมายระยะสั้น (ปีท่ี 1 และ 2 ) 
 สร้างการรับรู้ในเร่ืองคุณภาพและคุณประโยชน์ของผลิตภณัฑแ์ก่กลุ่ม

ลูกคา้เป้าหมาย (กลุ่มธุรกิจร้านอาหาร) ในพื้นท่ีกรุงเทพฯ และปริมณฑล โดยมุ่งเน้นประเด็นสาํคญั
ในเร่ืองคุณภาพ มาตรฐานสินคา้และการบริหาจดัการสินคา้ 

 บริหารตราสินคา้ให้เป็นท่ีรู้จกัในด้านภาพลกัษณ์ คุณภาพและไดรั้บ
การยอมรับจากลูกคา้เป้าหมาย และผูบ้ริโภค 

 ใชก้ลยทุธ์ทางการตลาดแบบกลยทุธ์การเจาะตลาด (Market Penetration 
strategy) โดยการประชาสัมพนัธ์ และการทาํรายการส่งเสริมการขาย เนน้การลดราคาใหก้บัลูกคา้ตาม
ปริมาณการสัง่ซ้ือ 

 ตั้งเป้าหมายการขาย และกาํไรจากการจาํหน่ายสินคา้ จากร้านอาหารท่ี
จดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ ์โดยประมาณการวา่ยอดขายในปีท่ี 2 จะเพิ่มข้ึนจากปีแรก 15% 
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1.3.4.2 เป้าหมายระยะกลาง (ปีท่ี 3-5) 
 ขยายช่องทางการจดัจาํหน่ายจากกลุ่มธุรกิจร้านอาหารในกรุงเทพฯ และ 

ปริมณฑลไปยงัจงัหวดัอ่ืนๆ รวมถึงขยายไปยงัช่องทางโรงแรมและCatering 
 ใชก้ลยทุธ์ทางการตลาดแบบกลยทุธ์การเจาะตลาด (Market Penetration 

strategy) โดยการประชาสัมพนัธ์ และการทาํรายการส่งเสริมการขาย เนน้การลดราคาใหก้บัลูกคา้
ตามปริมาณการสัง่ซ้ือ 

 ตั้งยอดขาย และกาํไรจากการจาํหน่ายสินคา้ ดงัน้ีร้านอาหาร 80%, โรงแรม 
10% และกลุ่ม Catering 10% โดยประมาณการวา่ยอดขายในปีท่ี 3 จะเพิ่มข้ึนจากปีท่ีสอง 15% 

1.3.4.3 เป้าหมายระยะยาว (ปีท่ี 5 ข้ึนไป) 
 รักษาฐานลูกคา้เดิมใหม้ัน่คงและสร้างลูกคา้ใหม่อยา่งสมํ่าเสมอ 
 ขยายธุรกิจโดยการรับทาํ OEM ใหก้บัคู่คา้ 
 พฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมเพื่อสุขภาพ ใชว้ตัถุดิบท่ีใหค้วามหวานแทน

นํ้าตาล ตามเทรนการรักสุขภาพ 
 ตั้งเป้าหมายการขาย และกาํไรจากการจาํหน่ายสินคา้ จะเพิ่มข้ึน 15% 
 

ตารางที ่1.1 แสดงเป้าหมายธุรกิจ บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 

เป้าหมาย ปีที ่
เกณฑ์การประเมิน 

ยอดขาย กลุ่มลูกค้า พืน้ทีจํ่าหน่าย 
ระยะสั้น ปีท่ี 1  ร้านอาหาร กรุงเทพฯ และปริมณฑล 

ปีท่ี 2 +15% ร้านอาหาร กรุงเทพฯ และปริมณฑล 
ระยะกลาง ปีท่ี 3-5 +15% ร้านอาหาร โรงแรม

และ Catering 
ทัว่ประเทศ 

ระยะยาว ปีท่ี 5 ข้ึนไป +15% ร้านอาหาร โรงแรม 
Catering และOEM 

ทัว่ประเทศ 
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จากการสัมภาษณ์ และสอบถามกลุ่มลูกคา้(HORECA) และ กลุ่มผูบ้ริโภค เพื่อให้ได้
สินคา้ท่ีตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในเร่ือง รูปลกัษณ์สินคา้ รสชาติ รสสัมผสั รวมถึงราคาท่ี
จบัตอ้งได ้นอกจากน้ียงัตอบโจทยใ์นเร่ืองของการบริหารจดัการของกลุ่มลูกคา้เป้าการหมาย โดยเฉพาะ
กลุ่มร้านอาหารท่ีเป็นลูกคา้เป้าหมายหลกั ในเร่ืองของการบริหารจดัการ และอายใุนการจดัเก็บสินคา้ 
เพื่อลดตน้ทุนและเพ่ิมกาํไรให้กบัร้าน เพื่อใหเ้ขา้ใจถึงธุรกิจในภาพรวม จึงวิเคราะห์ Business Model 
Canvas ของบริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั โดยอธิบายตามคุณลกัษณะ ดงัน้ี 

 
1.4.1  Customer Segments  
ลูกคา้หลกัคือกลุ่ม B-B โดยทาํการแบ่ง Customer Segments ออกเป็น 3 ระยะ ดงัน้ี  
 ระยะสั้น 1-2 ปี คือ กลุ่มร้านอาหาร 100%   
 ระยะกลาง 3-5 ปี คือกลุ่มร้านอาหาร 80% โรงแรม 10% Catering 10% 
 ระยะยาว 5 ปีข้ึนไป คือกลุ่มร้านอาหาร 80% โรงแรม 10% Catering 10% โดยมี 

Influencer คือ ผูบ้ริโภค  
 
1.4.2  Value Proposition 
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ (Ready to sales) เป็นผลิตภณัฑท่ี์ง่ายต่อการ

บริหารจดัการ สาํหรับธุรกิจบริการอาหารทั้งในดา้นการจดัเกบ็ การสตอ็กสินคา้ และการบริหารตน้ทุน 
โดยการใชน้วตักรรมและความรู้ในการพฒันาสินคา้ให้ตรงกบัความตอ้งการของผูป้ระกอบการธุรกิจ
บริการอาหาร ทาํใหสิ้นคา้จดัเกบ็ไดน้านและคงคุณภาพของสินคา้ โดยไม่ใชส้ารเคมีและวตัถุกนัเสีย 
อีกทั้งรสชาติ รสสัมผสั และรูปลกัษณ์สินคา้ตรงกบัความตอ้งการผูบ้ริโภค ภายใตร้าคาสินคา้ท่ีเทียบเคียง
กบัผลิตภณัฑร์ายอ่ืนในตลาด เพ่ือให้ผูป้ระกอบการสามารถจาํหน่ายไดใ้นราคาท่ีสมเหตุสมผลและ
ผูบ้ริโภคยอมรับได ้

 
1.4.3  Channels 
บริษทัจะทาํการตลาดและการขายแบบ Direct  โดยการนาํเสนอขายใหก้บัร้านโดยตรง

ผา่นทาง Salesman ของบริษทัและไม่ผ่านพ่อคา้คนกลาง เพื่อให้บริษทัไดรั้บขอ้มูล feedback จาก
ผูป้ระกอบการโดยตรง เพื่อมาพฒันาสินคา้และบริการได ้รวมถึงเพื่อควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ท่ี
ผูป้ระกอบการจะไดรั้บ และ ควบคุมไม่ใหต้น้ทุนของผูป้ระกอบการสูงเกินไป  
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1.4.4  Relationships 
ผูป้ระกอบการสามารถติดต่อเพื่อสอบถามขอ้มูล สั่งซ้ือสินคา้ หรือ แจง้ขอ้มูลสินคา้ 

ผา่นทาง Customer Services ซ่ึงจะมีเจา้หนา้ท่ีติดต่อกลบัภายใน 24 ชัว่โมง เพื่อใหผู้ป้ระกอบการเกิด
ความประทบัใจ และรู้สึกไวใ้จ ทาํใหเ้กิดการพดูคุย ใกลชิ้ดและความสมัพนัธ์ท่ีดีบริษทั รวมถึงเพื่อใช้
ในการพฒันาและต่อยอดทางธุรกิจ นอกจากน้ีบริษทัไดจ้ดัทาํส่ือ ณ.จุดขาย เพื่อช่วยผูป้ระกอบการใน
การประชาสมัพนัธ์สินคา้ใหก้บัผูบ้ริโภคอีกดว้ย 

 
1.4.5  Revenue Streams 
บริษทัจะไดรั้บรายไดจ้ากการขาย 100% โดยแบ่งเป็น 3 ช่วงดงัน้ี  
 ระยะสั้น 1-2 ปี จะไดรั้บรายไดจ้ากการขายสินคา้เขา้สู่ช่องทางร้านอาหาร 100% 
 ระยะกลาง 3-5 ปี จะได้รับรายได้จากการขายสินคา้ให้กับธุรกิจบริการอาหาร 

(HORECA) 100%  
 ระยะยาว 5 ปีข้ึนไป จะไดรั้บรายไดจ้ากการขายสินคา้ให้กบัธุรกิจบริการอาหาร 

(HORECA) 80% และรายไดจ้ากการรับทาํ OEM 20% 
 
1.4.6  Key Resources 
ทรัพยากรของบริษทัฯ ท่ีใชใ้นการดาํเนินแผนธุรกิจประกอบไปดว้ย 
 บรรจุภณัฑ ์ซ่ึงเป็นส่วนสาํคญัในการคงคุณภาพสินคา้ และช่วยเพิ่มมูลค่าสินคา้ 
 หอ้งผลิตและอุปกรณ์ มีส่วนสาํคญัต่อการผลิต ช่วยขั้นตอนของการผลิต และช่วยให ้

ธุรกิจสามารถดาํเนินไดอ้ยา่งราบร่ืน 
 รถขนส่ง เป็นส่วนสาํคญัในการกระจายสินคา้ไดอ้ยา่งทัว่ถึง 
 บุคลากรเป็นทรัพยากรท่ีสาํคญัในการบรรลุเป้าหมายของแผนธุรกิจท่ีวางไว ้ช่วยสร้าง 

ความเช่ือมัน่ของลูกคา้ นกัลงทุน รวมถึงผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียของธุรกิจอีกดว้ย 
 
1.4.7  Key Activities 
กิจกรรมหลกัท่ีบริษทัฯตอ้งดาํเนินการเพื่อขบัเคล่ือนธุรกิจ คือ การผลิตสินคา้ท่ีมีคุณภาพ 

โดยการจดัซ้ือวตัถุดิบอยา่งมีมาตรฐาน ผลิตตามกระบวนการ และขั้นตอนอยา่งเคร่งครัด จดัเก็บอยา่ง
ถูกหลกัการจดัเกบ็ และทาํการกระจายสินคา้ไปยงัลูกคา้ (ผูป้ระกอบการ) รวมถึงการทาํการตลาด
เพื่อประชาสัมพนัธ์สินคา้ โดยการทาํงานของแต่ละกิจกรรมนั้นตอ้งมีความเช่ือมโยงสอดคลอ้งกนั
เพื่อใหแ้ผนธุรกิจดาํเนินไปไดอ้ยา่งราบร่ืนและมีประสิทธิภาพสูงสุด 
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1.4.8  Key Partner 
บริษทัมีการสร้างสัมพนัธภาพกับคู่คา้ และสร้างพนัธมิตรคู่คา้ เพื่อใหเ้กิดประโยชน์

สูงสุดกับธุรกิจ โดยการสร้างสัมพนัธภาพกับ Supplier ต่างๆ ไดแ้ก่ Supplierเน้ือสัตวแ์ปรรูป, ผกั 
(พริก หอมแดง), นํ้าตาลมะพร้าว นํ้าปลา และ บรรจุภณัฑ ์โดยบริษทัจะทาํธุรกิจอยา่งมีจริยธรรม และ
เป็นกลาง โดยการสัง่ซ้ือวตัถุดิบท่ีตรงตามสเป็ค ในปริมาณท่ีไดก้าํหนดหรือสญัญาไวก้บัคู่คา้ ทาํการ
ชาํระค่าสินคา้ตามกาํหนด และใชว้ตัถุดิบต่างๆ มาผลิตสินคา้ เพื่อส่งมอบผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพใหก้บั
ลูกคา้ (ผูป้ระกอบการ) 

 
1.4.9  Cost Structure 
ตน้ทุนทั้งหมดท่ีใชใ้นการดาํเนินงานธุรกิจ โดยการเร่ิมทาํธุรกิจไดน้าํเงินมาลงทุน โดย

แบ่งเงินลงทุนเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี ทรัพยสิ์นถาวร  638,856 บาท และทุนหมุนเวียน 1,361,144 บาท 
รวมทั้งส้ิน 2,500,000 บาท โดยแบ่งโครงสร้างเงินทุน เป็นดงัน้ี 

 
ตารางที ่1.2 โครงสร้างเงินทุน 

โครงสร้างต้นทุน บาท ร้อยละ 

รายได้จากการขาย 6,048,000 100% 
หกั ตน้ทุนขาย 3,308,865 55% 
กาํไรขั้นต้น 2,739,315 45% 
หกั ค่าใชจ่้ายดาํเนินการ 2,025,701 33% 
กาํไรก่อนค่าใช้จ่ายทางภาษี 713,614 12% 
หกั ค่าใชจ่้ายภาษีเงินได ้ 142,723 2% 
กาํไร(ขาดทุน)สุทธิ 570,891 9% 

 
 

1.5  การวเิคราะห์โซ่คุณค่า (Value Chain Analysis) 
การดาํเนินธุรกิจของบริษทัไดว้างรูปแบบการดาํเนินธุรกิจตาม Value Chain ท่ีไดว้ิเคราะห์

และจดัทาํเพื่อใหเ้กิดประสิทธิภาพในการดาํเนินงาน และก่อใหเ้กิดกาํไรกบับริษทั โดยมุ่งเนน้กลยทุธ์ 
Focus Strategy การมุ่งเนน้ลูกคา้เฉพาะกลุ่มโดยเนน้ไปท่ีกลุ่มธุรกิจบริการอาหาร 
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จากรูปขา้งตน้ สามารถวิเคราะห์ โซ่คุณค่า (Value Chain Analysis)โดยไดแ้บ่งการดาํเนิน
กิจกรรมออกเป็น 2 ส่วน เพื่อดาํเนินธุรกิจตามกลยุทธ์ Focus Strategy การมุ่งเนน้ลูกคา้เฉพาะกลุ่ม
โดยเนน้ไปท่ีกลุ่มธุรกิจบริการอาหาร ไดด้งัน้ี 

 
1.5.1  Primary Activities  
Primary Activities หรือกิจกรรมหลกัในโซ่คุณค่า หรือ Value Chain จดัเป็นกิจกรรมท่ี

สาํคญัและมีผลต่อการดาํเนินงานของบริษทัเป็นอยา่งมาก โดยPrimary Activities หรือกิจกรรมหลกั 
ของบริษทัท่ีทางบริษทัมีความชาํนาญ ไดแ้ก่ 

1.5.1.1 Inbound Logistic คือการสัง่ซ้ือ นาํเขา้ และจดัเกบ็วตัถุดิบ อนัเป็น 
ส่วนประกอบสาํคญัของอาหาร ซ่ึงถือว่าเป็นกิจกรรมท่ีสาํคญัสาํหรับธุรกิจเป็นอยา่งมาก เน่ืองจาก 
ธุรกิจอาหารเร่ืองของคุณภาพของวตัถุดิบ มีความสาํคญัท่ีสุด บริษทัไดป้ระกอบธุรกิจจาํหน่ายผลิตภณัฑ ์
นํ้าปลาหวานสาํเร็จรูปมานาน ทาํใหมี้ประสบการณ์และทกัษะ ในการเลือกซ้ือ คดัคุณภาพ ในราคาท่ี
เหมาะสม และจดัเก็บวตัถุดิบใหค้งสภาพ เพื่อนาํไปเขา้สู่การผลิตท่ีมีมาตรฐาน จึงทาํใหไ้ดเ้ปรียบทาง 
การแข่งขนัแบบ Low Cost Leadership 

1.5.1.2 Operation กิจกรรมการผลิตท่ีไดม้าตรฐาน สะอาด และปลอดภยั
กบัผูบ้ริโภค โดยการใชว้ตัถุดิบท่ีไดจ้ากกิจกรรม Inbound Logistic มาผลิตสินคา้ให้ไดต้ามมาตรฐาน 
และตรงกบัความตอ้งการของลูกคา้ ในขั้นตอนน้ีเองผูผ้ลิตไดอ้าศยัเทคนิค ความชาํนาญและสูตรต่างๆ 
ในการผลิตสินคา้ และบรรจุลงในบรรจุภณัฑ ์สาํหรับ 1 เสิร์ฟ เพื่อช่องทางธุรกิจบริการอาหาร และ
นาํส่งใหลู้กคา้ นอกจาหน้ียงัมีการทาํการจดัเก็บสตอ็กสินคา้ โดยการใชว้ิธีการ FIFO และจดัเก็บใน
สถานจดัเกบ็ท่ีสะอาด และเหมาะสมในการเก็บอาหาร เพื่อใหลู้กคา้ไดรั้บสินคา้ท่ีมีคุณภาพ และตรง
ตามมาตรฐานท่ีกาํหนด จึงทาํใหไ้ดเ้ปรียบทางการแข่งขนัแบบ Differentiation Focus Strategy 

1.5.1.3 Outbound Logistics คือการจดัส่งสินคา้ให้กบัลูกคา้ไดต้ามรอบ
ท่ีกาํหนด อยา่งมีประสิทธิภาพ ตรงต่อเวลา และรักษาสภาพและคุณภาพสินคา้ใหก้บัลูกคา้ไดต้ลอด
การจดัส่ง โดยการแบ่งรอบการจดัส่งตามพื้นท่ี และวนัในการจดัส่ง จึงทาํใหไ้ดเ้ปรียบทางการแข่งขนั
แบบ Differentiation Focus Strategy  

1.5.1.4 Marketing and sales คือการขายและการทาํการตลาดสินคา้ใหเ้ป็น
ท่ีรู้จกั และสร้างยอดขายใหก้บับริษทัอยา่งย ัง่ยนื โดยการเนน้กากรตลาดแบบ below the line โดยเนน้
การทาํการตลาดแบบเขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภค ผา่นกลุ่มลูกคา้หรือธุรกิจบริการอาหาร เพื่อเนน้ใหมี้การ
ทดลองชิมสินคา้และเกิดการซ้ือซํ้ า หรือ Pull strategy การใชก้ลยทุธ์ดงักล่าว จึงทาํใหไ้ดเ้ปรียบทาง 
การแข่งขนัแบบ Low Cost Leadership 
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1.5.1.5 Service การบริการลูกคา้ทั้งก่อนและหลงัจาํหน่ายสินคา้ โดยการ
จดัทาํขอ้มูลลูกคา้ รับคาํแนะนาํ ติชม และขอ้ร้องเรียนของลูกคา้ เพื่อใชเ้ป็นฐานขอ้มูลในการพฒันา
และปรับปรุงผลิตภณัฑแ์ละบริการ และนาํไปต่อยอดเพื่อใหลู้กคา้เกิดความพึงพอใจสูงสุดจึงทาํให้
ไดเ้ปรียบทางการแข่งขนัแบบ Differentiation Focus Strategy  

 
1.5.2  Support Activities  
Support Activities กิจกรรมท่ีช่วยและสนับสนุนการทาํงานของบริษทัเพื่อให้บรรลุ

เป้าหมาย และมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน อนัประกอบดว้ย 
1.5.2.1 Research and Development (R & D) เป็นกิจกรรมการพฒันาสินคา้ 

เพื่อใหต้อบโจทยใ์นเร่ืองความตอ้งการของลูกคา้ และตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงเพิ่ม
มูลค่าใหก้บัสินคา้ จึงทาํใหไ้ดเ้ปรียบทางการแข่งขนัแบบ Differentiation Focus Strategy  

1.5.2.2 Human Resource การสรรหาบุคลากรท่ีมีประสิทธิภาพ รวมถึง
พฒันาทกัษะต่างๆท่ีจาํเป็นในการทาํงานถือวา่เป็นกิจกรรมท่ีสาํคญัและองคก์รไม่ควรละเลย 

1.5.2.3 Finance and accounting บญัชีและการเงิน ถือว่าเป็นส่วนสาํคญั
ในการบริหารเงินทุน การควบคุมดูแลค่าใชจ่้าย และช่วยในการลดตน้ทุนบริษทั  

1.5.2.4 Procurement การจดัหาและจดัซ้ือวตัถุดิบต่าง  ๆให้ไดต้ามมาตรฐาน 
ทาํงานร่วมกบัฝ่ายผลิตในการผลิต และบริหารสตอ็กสินคา้ต่างๆให้มีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน จึงทาํให้ได ้
เปรียบทางการแข่งขนัแบบ Differentiation Focus Strategy  

โดยกิจกรรมท่ีเป็นกิจกรรมหลกั ตอ้งอาศยัทกัษะ ประสบการณ์ รวมถึงอุปกรณ์ท่ีมีคุณภาพ 
เพื่อใหก้ารดาํเนินงานไดม้าตรฐานและรวดเร็วยิง่ข้ึน  โดยกิจกรรมรองจะช่วยส่งเสริมใหก้ารทาํกิจกรรม 
มีประสิทธิภาพยิง่ข้ึน โดยในส่วนของ R&D และ Procurement ถือว่าเป็นกิจกรรมรองท่ีเป็นจุดแขง็
ของบริษทั เน่ืองจากมีประสบการณ์ ความรู้และความชาํนาญ ดงันั้นการพฒันากิจกรรมต่างๆ ในการ
ดาํเนินธุรกิจจะนาํไปสู่การเพิ่มมูลค่าธุรกิจ ให้สอดคลอ้งกบักลยทุธ์ Focus Strategy โดยดูจากความ
ตอ้งการของลูกคา้ หรือ กลุ่มธุรกิจบริการอาหารเป็นหลกั การมุ่งเนน้ลูกคา้เฉพาะกลุ่ม จะทาํให้การ
ดาํเนินธุรกิจไดเ้ปรียบในการแข่งขนั เร่ืองความเช่ียวชาญและความชาํนาญ รวมถึงยงัสามารถใช้
ทรัพยากรต่างๆ ของบริษทัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพเพ่ือก่อใหเ้กิดผลกาํไร และนาํไปต่อยอดธุรกิจใน
อนาคตได ้
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1.6  การวเิคราะห์อุตสาหกรรม (Five Force หรือ PESTEL Analysis)  
สภาวะการแข่งขนัทางธุรกิจของอุตสาหกรรมผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ 

ในภาพรวมสามารถวิเคราะห์ไดโ้ดยใชแ้รงผลกัดนัดา้นต่างๆ หรือการวิเคราะห์อุตสาหกรรม Five 
Force ในการวิเคราะห์ 

 

 
ภาพที ่1.8 โครงสร้างการวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัทางธุรกิจ 
ท่ีมา: Porter (1980) 
 

1. แรงผลกัท่ี 1 ภยัคุกคามจากการเขา้มาของคู่แข่งรายใหม่ (Threat of New Entrants): สูง 
การเขา้สู่ตลาดโดยนาํเสนอสินคา้สาํหรับธุรกิจบริการสามารถเขา้ไดง่้าย ไม่มีการกีดกนั

การเขา้สู่ตลาด แต่ผูป้ระกอบธุรกิจน้ีจะตอ้งมีความเช่ียวชาญในดา้นการผลิต นอกจากน้ียงัตอ้งมีความรู้ 
ดา้นผลิตภณัฑ ์รวมถึงตอ้งมีความเขา้ใจในรูปแบบการดาํเนินธุรกิจบริการอาหาร ทั้งน้ี บริษทั ฟู้ ดส์
เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve Co., Ltd.) ยงัขาดประสบการณ์ในการดาํเนินธุรกิจบริการอาหาร และไม่
ชาํนาญการในเร่ืองการขนส่งไปยงัร้านอาหาร ดงันั้นโดยภาพรวมแลว้มีผลกระทบกบัธุรกิจระดบัสูง 
และมีผลกระทบในดา้นลบ (-) 

2. แรงผลกัท่ี 2 ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม (Competitive Rivalry 
within an Industry): สูง 

ผลิตภณัฑ์เคร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟในตลาดธุรกิจบริการอาหารนั้น ยงัไม่มี
ผูป้ระกอบการรายใดเขา้มาในตลาด ทาํใหย้งัไม่มีการแข่งขนัในตลาดปัจจุบนั ส่งผลใหไ้ม่มีความรุนแรง 
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ของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม ซ่ึงส่งผลกระทบกบัธุรกิจในระดบัสูง  แต่จะส่งผลกระทบในดา้น
บวกต่อธุรกิจ (+) 

3. แรงผลกัท่ี 3 ภยัคุกคามจากสินคา้ทดแทน (Threat of Substitutes): ปานกลาง 
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์เคร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมมีจาํหน่ายในช่องทางการจดัจาํหน่ายอ่ืนๆ 

ผูป้ระกอบการจึงสามารถเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์ดจ้ากช่องทางอ่ืนได ้แมว้่าผลิตภณัฑจ์ะไม่เหมาะสมกบั
ช่องทางธุรกิจบริการอาหาร แต่การมีผลิตภณัฑท์ดแทน ก็ส่งผลกระทบกบัธุรกิจในระดบัปานกลาง 
โดยมีผลกระทบในดา้นลบ (-) 

4. แรงผลกัท่ี 4: อาํนาจต่อรองของผูซ้ื้อ (Bargaining Power of Customer) : ตํ่า 
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟสาํหรับช่องทางธุรกิจบริการอาหาร ถือว่าเป็น

ผลิตภณัฑ์ใหม่สาํหรับช่องทางน้ี ดงันั้นผูป้ระกอบการธุรกิจบริการอาหารจึงมีอาํนาจต่อรองตํ่า 
เน่ืองจากผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมแมจ้ะมีขายอยูห่ลากหลายตราสินคา้แต่ไม่ความเหมาะสมกบั
ช่องทางธุรกิจบริการเท่าใดนกั ดงันั้นอาํนาจต่อรองของผูซ้ื้อจึงมีผลกระทบกบัธุรกิจระดบัตํ่า และมี
ผลกระทบในดา้นบวก (+) 

5. แรงผลกัท่ี 5: อาํนาจการต่อรองของผูจ้ดัส่งวตัถุดิบ (Bargaining Power of Supplier): 
ตํ่า 

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมหรือนํ้าจ้ิม มีวตัถุดิบหลกัเป็นสินคา้เกษตรและเคร่ืองปรุงซ่ึงไม่มี
ความแตกต่างในตลาด ส่งผลใหผู้จ้ดัส่งวตัถุดิบมีอาํนาจต่อรองในระดบัตํ่า มีผลกระทบในดา้นบวก
กบัธุรกิจ (+) 
 
ตารางที ่1.3  โครงสร้างการวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัทางธุรกิจ 

มิต ิ ระดับ 
ผลกระทบด้านบวก
หรือด้านลบต่อองค์กร 

กาํแพงในการป้องกนัการเขา้มาของคู่แข่งรายใหม่ 
(Threat of New Entrants) 

สูง - 

ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม 
(Competitive Rivalry within an Industry ) 

สูง + 

ความเส่ียงจากสินคา้ทดแทน (Threat of Substitutes) ปานกลาง - 
อาํนาจต่อรองของผูซ้ื้อ (Bargaining Power of Customer) ตํ่า + 
อาํนาจการต่อรองของผูจ้ดัส่งวตัถุดิบ (Bargaining Power 
of Supplier) 

ตํ่า + 
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1.7  การวเิคราะห์สถานการณ์ ( SWOT  Analysis )  
การประเมินสถานการณ์ตลาดผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ โดยวิเคราะห์

จากสภาพแวดลอ้มภายในท่ีเป็นจุดแขง็ (Strength) และจุดอ่อน (Weakness) และสภาพแวดลอ้มภายนอก
ท่ีก่อใหเ้กิดโอกาส (Opportunity) และอุปสรรค (Threat) ท่ีส่งผลต่อการดาํเนินงานของบริษทั เพื่อเป็น
แนวทางในการบริหารจดัการ ดงัต่อไปน้ี 
 

 
ภาพที ่1.9 แสดง SWOT Analysis 
 

1.7.1  วเิคราะห์ปัจจัยภายใน – จุดแข็ง 
1.7.1.1  ดา้นการบริหารจดัการ  
 บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve a Co., Ltd.) เป็นผูผ้ลิตและจดั

จาํหน่ายผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ ซ่ึงบริหารโดยเจา้ของบริษทั นอกจากน้ีสถานท่ีผลิต
ยงัท่ีไดม้าตรฐาน GAP (Good Agriculture practice) จึงสามารบริหารจดัการไดอ้ยา่งมีคุณภาพ  

 บริษทัฯ มีประสบการณ์การทาํธุรกิจเคร่ืองจ้ิม (นํ้าปลาหวานพร้อมทาน) 
จาํหน่ายอยูแ่ลว้ จึงมีความชาํนาญในการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑใ์หมี้คุณภาพและตรงกบัความตอ้งการ 
ของธุรกิจบริการอาหาร 

 บริษทัฯ มีขนาดเล็ก ทาํใหก้ารบริหารจดัการและการตดัสินใจภายใน
บริษทัสามารถทาํ ไดอ้ยา่งรวดเร็ว  
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1.7.1.2  ดา้นการผลิต  
บริษทัมีพนัธมิตรทางการคา้ทางดา้น Supplier วตัถุดิบหลกัท่ีดี เน่ืองจาก

ต่อยอดจากธุรกิจเดิมท่ีทาํอยู ่
1.7.1.3  ดา้นการตลาด  
 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความแตกต่าง 

จากตราสินคา้อ่ืนๆ ในเร่ืองปริมาณ รูปแบบบรรจุภณัฑ ์ 
 ช่องทางการจดัจาํหน่ายบริษทัฯ คือ ธุรกิจบริการอาหาร ซ่ึงแตกต่าง

จากตราสินคา้อ่ืน 
 ผลิตภณัฑข์องบริษทัฯ ผลิตโดยใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติ ไม่มีวตัถุกนั

เสียและสารเคมีอ่ืนเจือปน และใชน้วตักรรมเพ่ือยดือายสิุนคา้ ทาํใหแ้ตกต่างจากแบรนดอ่ื์นในตลาด 
 ผลิตภณัฑข์องบริษทัฯ ใชน้วตักรรมดา้นบรรจุภณัฑเ์พ่ือยืดอายสิุนคา้ 

เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูป้ระกอบการธุรกิจบริการอาหารและสร้างความแตกต่างจากตรา
สินคา้อ่ืนในตลาด 

1.7.1.4  ดา้นการเงิน  
บริษทัฯ มีสภาพคล่องทางการเงิน สามารถนาํมาใชล้งทุนต่อยอดในการออก 

ผลิตภณัฑใ์หม่สู่ตลาดได ้ 
 

1.7.2  วเิคราะห์ปัจจัยภายใน –จุดอ่อน  
1.7.2.1  ดา้นการบริหารจดัการ  
 บริษทัเป็นบริษทัจดัตั้งใหม่อาจมีความยุง่ยากในการบริหารจดัการทั้ง

ในเร่ืองของ การจดัการดา้นเงินทุน ทรัพยากรบุคคล การดาํเนินงานของบริษทัอยูบ่า้งในช่วงแรก  
 บริษทัขาดทกัษะดา้นการส่งสินคา้ การขาย การตลาด และการบริการ

ในช่องทางธุรกิจบริการอาหาร ทาํใหต้อ้งใชเ้วลาในการพฒันาทกัษะ 
1.7.2.2 ดา้นการตลาด  
ผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ทาํให้ตราสินคา้ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่ม

ผูป้ระกอบการ  
 

1.7.3  วเิคราะห์ปัจจัยภายนอก – โอกาส 
1.7.3.1  ดา้นสภาพสงัคม  
 ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบา้นมากข้ึน  
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 ผูบ้ริโภคหันมาใส่ใจในการเลือกซ้ือสินคา้ท่ีมีคุณภาพ และผลิตจาก
วตัถุดิบจากธรรมชาติมากข้ึน โดยผูบ้ริโภคหนัมาใส่ใจในการเลือกซ้ือสินคา้ท่ีมีคุณภาพมากข้ึนและพร้อม 
ท่ีจะจ่ายเงินเพิ่มในการซ้ือสินคา้ดงักล่าว 

1.7.3.2  สภาพตลาดธุรกิจบริการอาหาร 
ธุรกิจบริการอาหารมีแนวโนม้เติบโตยอยา่งต่อเน่ือง โดยเฉพาะผูผ้ลิตรายยอ่ย

และขนาดกลาง ซ่ึงผลิตภณัฑ์เคร่ืองจ้ิมหรือนํ้าจ้ิมท่ีผลิตเพื่อจาํหน่ายในช่องทางน้ียงัมีไม่มาก จึงมี
ช่องวา่งท่ีผูป้ระการจะเขา้มาทาํตลาดได ้ 

1.7.3.3 ดา้นอาํนาจต่อรองของผูข้าย 
วตัถุดิบสาํหรับผลิตสินคา้ เป็นวตัถุดิบท่ีมีจาํหน่ายทัว่ไปในตลาด ไม่มี

ความแตกต่างกนัมากนกั และมีผูจ้าํหน่ายหลายราย ทาํใหบ้ริษทัสามารถมีอาํนาจต่อรองกบัผูข้ายสูง 
ส่งผลใหส้ามารถควบคุมคุณภาพและราคาของวตัถุดิบได ้ 

1.7.3.4  ดา้นเทคโนโลย ี 
เทคโนโลยเีคร่ืองจกัรมีความกา้วหนา้มากข้ึน ทนัสมยัมากข้ึน และมีราคา

ถูกลงกวา่ในอดีตท่ีผา่นมามาก ทาํใหธุ้รกิจมีตน้ทุนในการผลิตท่ีถูกลง ในขณะเดียวกนักมี็ประสิทธิภาพ
ในการผลิตเพิ่มข้ึน 

1.7.3.5  ดา้นกฎหมาย ระเบียบ ขอ้บงัคบั  
รัฐบาลมีการสนับสนุนการลงทุนในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อยกระดบั

ประเทศเขา้สู่ “ประเทศไทย 4.0” ทาํให้ผูป้ระกอบการได้รับการส่งเสริมธุรกิจในด้านเทคโนโลยี 
นวตักรรม และ งบประมาณ ช่วยเพิ่มศกัยภาพในการแข่งขนัของธุรกิจ  
 

1.7.4  วเิคราะห์ปัจจัยภายนอก – อุปสรรค 
1.7.4.1  ดา้นสินคา้ทดแทน 
สินคา้ทดแทนจากช่องทางอ่ืน  ๆมีอยูเ่ป็นจาํนวนมาก ผูซ้ื้อหรือผูป้ระกอบการ 

ธุรกิจบริการอาหาร จึงมีอาํนาจในการต่อรองสูง  
1.7.4.2  ดา้นการเขา้สู่ตลาดของคู่แข่งรายใหม่ 
ตลาดธุรกิจบริการอาหารเป็นตลาดท่ีไม่มีการกีดกนัทางการคา้ สามารถ

เขา้ออกไดอ้ยา่งเสรี ทาํใหคู่้แข่งขนัรายใหม่สามารถเขา้สู่ตลาดไดง่้าย 
1.7.4.3  ดา้นส่ิงแวดลอ้ม 
ปัจจุบนัสภาพอากาศของประเทศไทยมีความแปรปรวน ส่งผลใหว้ตัถุดิบ

หลกัของบริษทัท่ีเป็นวตัถุดิบจากธรรมชาติ มีแนวโนม้ท่ีจะขายตลาด หรือมีปริมาณนอ้ยลง ราคาอาจจะ
เพิ่มสูงได ้
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จากการวิเคราะห์ทั้งปัจจยัภายในและภายนอกของธุรกิจ จะเห็นไดว้่า การดาํเนินธุรกิจ
ของบริษทั โดยนาํเสนอผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟเพื่อจาํหน่ายในช่องทางธุรกิจบริการ
อาหารแมจ้ะมีโอกาสทางธุรกิจสูง แต่กย็งัมีอุปสรรคต่างๆ ท่ีบริษทัฯ จะตอ้งประเมิน และวางแผน
เตรียมรับสถานการณ์ต่างๆ โดยอาศยัจุดแขง็ท่ีบริษทัมี และตอ้งแกไ้ขและพฒันาจุดอ่อนต่างๆ ของบริษทั 
เพื่อใหค้วามสามารถในการประกอบธุรกิจมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน และก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อการ
ทาํธุรกิจ 
  



24 

 

 

 ภา
พท

ี ่1.
10

 แ
สด

ง S
W

OT
 an

aly
sis

 บ
ริษ

ทั 
 ฟ
ู้ดส์

เสิ
ร์ฟ

 จาํ
กดั

   



25 

 
บทที ่2 

ข้อมูลการศึกษาวจิยัและวเิคราะห์พฤตกิรรมผู้บริโภค และผู้มีส่วนเกีย่วข้อง 

 
 

การวางแผนธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ สาํหรับช่องทางธุรกิจบริการอาหาร 
หรือ HORECA นั้นจาํเป็นตอ้งศึกษาความเป็นไปไดข้องธุรกิจ โดยการศึกษาความตอ้งการของตลาด 
กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย และกลุ่มผูบ้ริโภค เพื่อให้การวางแผนธุรกิจมีประสิทธิภาพ และเพื่อใชใ้นการ
กาํหนดกลยทุธ์ของบริษทั รวมถึงออกแบบและวางแผนส่วนประสมทางการตลาดของผลิตภณัฑท่ี์
ตรงกบัความตอ้งการของกลุ่มลูกคา้ โดยในบทน้ีจะกล่าวถึง วตัถุประสงคก์ารวิจยั กลุ่มเป้าหมายและ
ขนาดตวัอยา่ง ประเภทการวิจยั วิธีการเก็บขอ้มูลวิจยั วิธีการประมวลผลการวิจยั และ ระยะเวลา
ดาํเนินการวิจยั รวมถึงสรุปผลการศึกษาวิจยั และสรุปผลดาํเนินการการขออนุญาตดา้นจริยธรรมการ
วิจยั (MU-IRB)  
 
 

2.1  การสํารวจและวจิยัตลาด 
เน่ืองจากบริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve  Co., Ltd.) ไดจ้ดัตั้งข้ึนเพื่อ ผลิตและจดั

จาํหน่ายผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมและนํ้าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ โดยสินคา้ท่ีจะวางจาํหน่ายเป็นตวัแรก คือ นํ้าปลา
หวาน DIP MEE ดงันั้นการสาํรวจและวิจยัในคร้ังน้ี จึงมุ่งเนน้ไปในเร่ืองการวิจยัเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์
นํ้ าปลาหวาน ในการสาํรวจและการวิจยัทางการตลาดคร้ังน้ี ไดท้าํการศึกษา พฤติกรรมการบริโภค
นํ้าปลาหวานของกลุ่มตวัอยา่ง ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือหรือทานผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 
และทศันคติรวมถึงแนวความคิดของกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีต่อแนวคิดผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานท่ีเหมาะสมกบั
ธุรกิจบริการอาหาร (Product Concepts) รวมถึงการศึกษาเพื่อพฒันาผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความตอ้งการ 
ของผูบ้ริโภค 
 

2.1.1  วตัถุประสงค์การวจัิย 
 ศึกษาโอกาสทางธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานในธุรกิจบริการอาหาร 
 ศึกษาส่วนประสมทางการตลาดผลิตภณัฑท่ี์เหมาะกบักลุ่มเป้าหมาย 
 ศึกษารสชาติเพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
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2.1.2  กลุ่มเป้าหมายและขนาดตัวอย่าง 
 ผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหาร ในพ้ืนท่ีกรุงเทพฯ จาํนวน10 ราย โดยการสุ่มตวัอยา่ง 

แบบไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Nonprobability Sampling) ดว้ยการสุ่มแบบสะดวก หรือ Convenience 
Sampling) 

 ผูบ้ริโภคทัว่ไป ในประเทศไทย จาํนวน 150 ราย เพื่อศึกษาโอกาสทางธุรกิจและ
ส่วนประสมผลิตภณัฑ ์โดยทาํการกาํหนดกลุ่มตวัอยา่งจากประชากรในประเทศไทย จาํนวน 66,214,748 
คน (มิเตอร์ประเทศไทย,2561) โดยอา้งอิงจากการเทียบเคียงกบัตาราง Tara Yamane เป็นตารางท่ีใช้
หาขนาดของกลุ่มตวัอยา่งเพื่อประมาณค่าสดัส่วนประชากร โดยคาดวา่สดัส่วนของลกัษณะสนใจใน
ประชากรเท่ากบั 1.0 และระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 90% โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบไม่อาศยัความน่าจะเป็น 
(Nonprobability Sampling) ดว้ยการสุ่มแบบสะดวก หรือ Convenience Sampling) 

 ผูบ้ริโภคทัว่ไป ในประเทศไทย จาํนวน 50 ราย เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน
ท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Nonprobability Sampling) ดว้ย
การสุ่มแบบสะดวก หรือ Convenience Sampling) 

 
2.1.3  ประเภทการวจัิย 
รูปแบบงานวิจยัน้ีเป็นงานวิจยัแบบผสมผสาน (Mixed Research Method) โดยการวิจยั

เชิงคุณภาพกบัการวิจยัเชิงปริมาณ เพื่อศึกษาศึกษาโอกาสทางธุรกิจและรูปแบบผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 
เพื่อจาํหน่ายในธุรกิจบริการอาหาร 

 
2.1.4  วธีิการเกบ็ข้อมูลวจัิย 
งานวิจยัไดท้าํการเกบ็รวบรวมขอ้มูลโดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี  
 การสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ดว้ยการสัมภาษณ์แบบไม่

เป็นทางการ ดว้ยเคร่ืองมือแบบสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง โดยขออนุญาตจดบนัทึกภาคสนาม 
(Fieldnote) ในช่วงของการสมัภาษณ์ จะใชร้ะยะเวลาสัมภาษณ์ ประมาณ 20 นาที/ท่าน จาํนวน 10 ท่าน 
เพื่อเป็นการตอบวตัถุประสงคข์องการวิจยัในเร่ืองของรูปแบบผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานท่ีเหมาะกบั
ธุรกิจบริการอาหาร  

 การเก็บขอ้มูลจากผูบ้ริโภค ดว้ยการใชเ้คร่ืองมือแบบสอบถามออนไลน์ (Online 
Questionnaires) จาํนวน 150 ชุด เพื่อเป็นการตอบวตัถุประสงคข์องการวิจยัในเร่ืองโอกาสทางธุรกิจ
และส่วนประสมทางการตลาดของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานในร้านอาหาร   
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 การเก็บขอ้มูลจากผูบ้ริโภค ดว้ยการจากการทดสอบ Sensory test แบบ Hedonic scale 
จาํนวนกลุ่มตวัอยา่ง 50 คน เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ ์

 
2.1.5  วธีิการประมวลผลการวจัิย 
 การสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร จะวิเคราะห์ผลดว้ยพรรณนา

ดว้ยเทคนิค Content Analysis เพื่อเป็นการตอบวตัถุประสงคข์องการวิจยัในเร่ืองของรูปแบบผลิตภณัฑ ์
นํ้าปลาหวานท่ีเหมาะกบัธุรกิจบริการอาหาร 

 การเก็บขอ้มูลจากผูบ้ริโภค ด้วยการทาํแบบสอบถามจะวิเคราะห์ผลดว้ยเชิงสถิติ
พรรณนา (Descriptive Statistics) เพื่อเป็นการตอบวตัถุประสงคข์องการวิจยัเร่ืองของโอกาสทางธุรกิจ 
และส่วนประสมทางการตลาดของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานในร้านอาหาร   

 การเก็บขอ้มูลจากผูบ้ริโภค ดว้ยการจากการทดสอบ Sensory test แบบ Hedonic scale 
จะวิเคราะห์ผลดว้ยเชิงสถิติพรรณนา (Descriptive Statistics) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ ์

 

 
ภาพที ่2.1 แสดงระเบียบวิธีการวิจยัของผูว้ิจยั 
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ตารางที ่2.1 แสดงรายละเอียดวิธีการศึกษาวิจยั 

วตัถุประสงค ์
การเกบ็ขอ้มูลวิจยั 

การวิเคราะห์ขอ้มูล 
เกบ็ขอ้มูลจากใคร วิธีเกบ็ขอ้มูล 

ศึกษาโอกาสทาง
ธุรกิจผลิตภณัฑ์
นํ้ าปลาหวานใน
ธุรกิจบริการอาหาร 

เกบ็จากผูป้ระกอบการ
ธุรกิจบริการอาหาร 
จาํนวน 10 คน และ เกบ็
จากกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค 
จาํนวน 150 คน 

เกบ็โดยการสมัภาษณ์
โดยใชแ้บบสมัภาษณ์
แบบก่ึงโครงสร้าง
จาํนวน 10 ชุด และ 
เกบ็โดยแบบสอบถาม 
จาํนวน 150 ชุด 

วิเคราะห์ผลดว้ยเชิง
พรรณนาดว้ยเทคนิค 
Content Analysis  
และวเิคราะห์ผลดว้ย
สถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive 
Statistics) 

ศึกษาส่วนประสม
ทางการตลาด
ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลา
หวานท่ีเหมาะกบั
ธุรกิจบริการอาหาร 
ศึกษารสชาติเพื่อ
พฒันาผลิตภณัฑ์
นํ้ าปลาหวานท่ี
ผูบ้ริโภคยอมรับ 

เกบ็จากกลุ่มตวัอยา่ง
ผูบ้ริโภคจาํนวน 50 คน 

เกบ็การจากการ
ทดสอบ Sensory test 
แบบ Hedonic scale 
จาํนวน 50 ชุด 

วิเคราะห์ผลดว้ยสถิติ
เชิงพรรณนา 
(Descriptive 
Statistics) 

 
2.1.6  ระยะเวลาดําเนินการวจัิย  
ระยะเวลาในการศึกษาวิจยัและประมวลผลการวิจยัรวมทั้งส้ิน 6 เดือน ตั้งแต่เดือน

ตุลาคม 2560 – เดือนมีนาคม 2561 
 
 

2.2  สรุปผลดาํเนินการการขออนุญาตด้านจริยธรรมการวจิยั (MU-IRB) 
ก่อนดาํเนินการวิจยั ผูจ้ดัทาํไดด้าํเนินการขออนุญาตดา้นจริยธรรมการวิจยั และไดรั้บ

อนุญาตใหด้าํเนินการวิจยั หนงัสืออนุญาต COA. No. 2017/12-290 
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ภาพที ่2.2 แสดงหนงัสืออนุญาต COA. No. 2017/12-290 
 
 

2.3  สรุปผลการศึกษา 
จากการศึกษาวิจยัความเป็นไปไดข้องธุรกิจ โดยศึกษาโอกาสทางธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลา

หวานในธุรกิจบริการอาหาร ส่วนประสมทางการตลาดผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานท่ีเหมาะกับธุรกิจ
บริการอาหาร และศึกษารสชาติเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ โดยการใช้
เคร่ืองมือต่างๆ ท่ีแตกต่างกนัตามวตัถุประสงคข์องการวิจยั การสรุปผลการศึกษาวิจยัจึงแบ่งการสรุปผล 
ออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

1. ผลการศึกษาจากการสาํรวจกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 150 คน ดว้ยแบบสอบถาม 
เพื่อโอกาสพฤติกรรมผูบ้ริโภค รวมถึงส่วนประสมทางการตลาดผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 
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2. ผลการศึกษาจากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารจาํนวน 10 คน ดว้ยการ
สมัภาษณ์ เพื่อศึกษาวิจยัและวิเคราะห์ pain point และส่วนประสมทางการตลาดผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 
ท่ีเหมาะกบัธุรกิจบริการอาหาร 

3. ผลการศึกษาจากการสาํรวจกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 50 คน ดว้ยการทาํ Sensory 
Test เพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
 

2.3.1 ผลการศึกษาจากการสํารวจกลุ่มผู้บริโภคตัวอย่างจํานวน 150 คน สามารถสรุป 
ผลการสํารวจได้ดังต่อไปนี ้

2.3.1.1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม  
ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่เพศ อาย ุรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

อาชีพ และสถานท่ีอาศยั ผลสาํรวจขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายอุยูร่ะหว่าง 23 ถึง 30 ปี มีรายได ้เฉล่ียต่อเดือนระหว่าง 15,000 ถึง 30,000 
บาท ส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นพนกังานบริษทัเอกชน/รัฐวิสาหกิจ และอาศยัอยูใ่นกรุงเทพมหานคร 
 
ตารางที ่2.2 แสดงขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 
 

จํานวน(คน) สัดส่วน

ชาย 113                  75%

หญิง 37                    25%

150                  100%

ตํ่ากวา่ 22 ปี 9                       6%

23 - 30 ปี 102                  68%

31 - 45ปี 33                    22%

45 - 60 ปี 5                       3%

60 ปีข้ึนไป 2                       1%

150                  100%

นักเรียน/นักศึกษา 15                    10%

พนักงานบริษทัเอกชน/รัฐวสิาหกจิ 110                  73%

ขา้ราชการ 1                       1%

อาชีพอิสระ/ธุรกจิสว่นตวั 24                    16%

150                  100%

ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม

รวม

รวม

รวม

เพศ

อายุ

อาชีพ
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ตารางที ่2.2 แสดงขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม (ต่อ) 

 
 

 
ภาพที ่2.3 แสดงขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

จํานวน(คน) สัดส่วนข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม

กรุงเทพมหานคร 121                  81%

ภาคเหนือ 5                       3%

ภาคกลาง 14                    9%

ภาคตะวนัออก 8                       6%

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 2                       1%

150                  100%

น้อยกวา่ 9,000 บาท 7                       5%

9,001-15,000 บาท 8                       6%

15,001-30,000 บาท 61                    40%

30,001-45,000 บาท 44                    29%

45,001-60,000 บาท 20                    14%

60,000 บาทข้ึนไป 10                    7%

150                  100%

รวม

รายไดเ้ฉล่ียตอ่

เดือน

รวม

ท่ีพกัอาศยั
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ภาพที ่2.4 แสดงพฤติกรรมการทานนํ้าปลาหวานและความชอบท่ีมีต่อนํ้าปลาหวาน 
 

2.3.1.2 พฤติกรรมการเลือกซ้ือและรับประทานนํ้าปลาหวาน 
จากภาพท่ี 2.4 พบว่า ผลการสาํรวจพฤติกรรมการเลือกซ้ือและรับประทาน 

นํ้าปลาหวานของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 94.7 เคยทานนํ้ าปลาหวาน 
โดยผูท่ี้เคยทานนํ้าปลาหวานร้อยละ 72 ชอบรับประทานนํ้าปลาหวาน และร้อยละ 23 รู้สึกเฉยๆ 
 
 

 
ภาพที ่2.5 แสดงค่าเฉล่ียจาํนวนคร้ังในการรับประทานนํ้าปลาหวาน ใน 1 เดือน 
 

จากภาพท่ี 2.5 พบวา่ ค่าเฉล่ียจาํนวนคร้ังในการรับประทานนํ้าปลาหวาน 
ใน 1 เดือน ของผูต้อบแบบสอบถาม คือ 1-2 คร้ังต่อเดือน มากท่ีสุด 62 คน คิดเป็นร้อยละ 43.8 รองลงมา 
คือ ทานนอ้ยกวา่ 1 คร้ัง ใน 1 เดือน ร้อยละ 30.8 
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ภาพที ่2.6 แสดงเกณฑใ์นการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานผลิตภณัฑน์ํ้ าจ้ิม หรือ นํ้าปลาหวาน 
 

จากภาพท่ี 2.6 พบวา่ เกณฑใ์นการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานผลิตภณัฑ์
นํ้ าจ้ิม หรือ นํ้าปลาหวาน ของผูต้อบแบบสอบถามโดยส่วนใหญ่ใหค้วามสาํคญัในเร่ืองของรสชาติ
สินคา้ มากท่ีสุด โดยมีระดบัความสาํคญัอยูท่ี่ 4.8 รองลงมาคือ ราคาของสินคา้ 4.2 และความสะดวก
ในการรับประทาน 4.1 
 

 
ภาพที ่2.7 แสดงความสนใจในการซ้ือหรือทานนํ้าปลาหวานในร้านอาหาร 
 

จากภาพท่ี 2.7 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามโดยส่วนใหญ่มีความสนใจท่ี
จะซ้ือหรือทานนํ้าปลาหวานในช่องทางร้านอาหาร ร้อยละ 80.3 และผูท่ี้ไม่สนใจท่ีจะซ้ือหรือทาน
นํ้าปลาหวานในช่องทางร้านอาหาร ร้อยละ 19.7 
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ภาพที ่2.8 แสดงเมนูนํ้าปลาหวานควรจาํหน่ายในร้านอาหาร 
 

จากภาพท่ี 2.8 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 93 คิดวา่ร้านอาหารควร
จาํหน่ายมะม่วงนํ้าปลาหวาน รองลงมา คือ กระทอ้นทรงเคร่ืองร้อยละ 43 และ มะม่วงเบานํ้าปลาหวาน 
ร้อยละ 32 แอปเป้ิลเขียวนํ้ าปลาหวานร้อยละ 13 และ ร้อยละ 2 คิดว่านํ้ าปลาหวานสามารถทานคู่กบั
ผลไมไ้ดทุ้กชนิด 
 
  

 
ภาพที ่2.9 แสดงปริมาณเมนูนํ้าปลาหวานท่ีเหมาะสมกบัการจาํหน่ายในร้านอาหาร 
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จากภาพท่ี 2.9 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 91 คิดว่าปริมาณเมนู
นํ้ าปลาหวานท่ีเหมาะสมกบัการจาํหน่ายในร้านอาหาร คือ เหมาะสาํหรับ 2-3 ท่าน ร้อยละ 91, สาํหรับ 
4-5 ท่านร้อยละ 6  สาํหรับ 1 ท่านร้อยละ 2 
 

 
ภาพที ่2.10 แสดงราคาเมนูนํ้าปลาหวานท่ีเหมาะสมกบัการจาํหน่ายในร้านอาหาร 
 

จากภาพท่ี 2.10 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 40 คิดว่าราคาเมนู
นํ้าปลาหวานท่ีเหมาะสมกบัการจาํหน่ายในร้านอาหาร ถา้ 1 ท่ี สาํหรับ 2 ท่าน ถา้ผลไม ้หนกั 200 กรัม 
(ประมาณมะม่วง 1 ลูก) + นํ้าปลาหวาน นํ้าหนกั 120 กรัม คือ 51-70 บาท ร้อยละ 40, 71-90 บาท ร้อยละ 
40 และ 91-110 ร้อยละ 20  
 

2.3.1.3 ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือนํ้าปลาหวาน 
 

 
ภาพที ่2.11 แสดงปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือนํ้าปลาหวาน 
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จากภาพท่ี 2.11 พบว่า ผลการสาํรวจปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือ
นํ้ าปลาหวานของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า เหตุผลท่ีผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือนํ้ าปลาหวานเน่ืองจาก 
ชอบทานเองอยูแ่ลว้ร้อยละ 45.6 เพื่อซ้ือไปฝากผูอ่ื้นร้อยละ 21.1 และ ผลไมมี้รสเปร้ียว ร้อยละ 15.8 
 

 
ภาพที ่2.12 แสดงความสนใจและรูปแบบผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการซ้ือกลบับา้น 
 

จากภาพท่ี 2.12 พบว่า ผูบ้ริโภคสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน คิดเป็น 
ร้อยละ 65 โดยรูปแบบในการซ้ือกลบับา้น คือ ตอ้งการซ้ือเป็นชุดพร้อมผลไม ้ร้อยละ 81 และตอ้งการ 
ซ้ือนํ้าปลาหวานอยา่งเดียว ร้อยละ 29 
 

 
ภาพที ่2.13 แสดงระดบัความสาํคญัของปัจจยั"ดา้นผลิตภณัฑ"์ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเลือก

ทานนํ้าปลาหวาน 
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จากภาพท่ี 2.13 พบว่า ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือใน
ระดบัมาก โดยผูต้อบแบบสอบถามไดใ้ห้ความสาํคญักบัปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการบริโภคต่อคร้ัง
มากท่ีสุด โดยใหร้ะดบัความสาํคญัอยูท่ี่ 4.4 รองลงมาคือ รสชาติท่ีถูกปาก 4.0 และอายุสินคา้ท่ีเกบ็
ไดน้าน 3.7  
 

 
ภาพที ่2.14 แสดงระดบัความสาํคญัของปัจจยั"ดา้นราคา" ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเลือกทาน

นํ้าปลาหวาน 
 

จากภาพท่ี 2.14 พบว่า ปัจจยัดา้นราคา มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือในระดบัมาก 
โดยผูต้อบแบบสอบถามได้ให้ความสาํคญักับราคาท่ีเหมาะสมกบัคุณภาพมากท่ีสุด โดยใหร้ะดบั
ความสาํคญัอยูท่ี่ 4.5 รองลงมาคือ ราคาเหมาะสมกบัปริมาณ 4.4 
 

 
ภาพที ่2.15 แสดงระดบัความสาํคญัของปัจจยั “ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย” ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจ

เลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้าปลาหวาน 
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จากภาพท่ี 2.15 พบว่า ปัจจยัด้านช่องทางการจดัจาํหน่าย มีผลต่อการ
ตดัสินใจซ้ือในระดบัมาก โดยผูต้อบแบบสอบถามไดใ้หค้วามสาํคญักบัความสะดวกในการซ้ือ และ 
ลกัษณะร้านคา้ท่ีจาํหน่ายท่ีมีลกัษณะร้านคา้ท่ีดี มากท่ีสุด โดยใหร้ะดบัความสาํคญัอยูท่ี่ 4.3 รองลงมา 
คือ ความสะดวกในการเดินทาง 4.1และ ความน่าเช่ือถือของร้านคา้ท่ีจาํหน่าย 3.9 
 

 
ภาพที ่2.16 แสดงระดบัความสาํคญัของปัจจยั “ดา้นการส่งเสริมการตลาด” ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจ

เลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้าปลาหวาน 
 

จากภาพท่ี 2.16 พบว่า ปัจจยัดา้นการส่งเสริมทางการตลาด มีผลต่อการ
ตดัสินใจซ้ือในระดบัมาก โดยผูต้อบแบบสอบถามไดใ้หค้วามสาํคญักบัการทดลองชิมสินคา้มากท่ีสุด 
โดยใหร้ะดบัความสาํคญัอยูท่ี่  4.5 รองลงมาคือ การมีส่ือ ณ.จุดขาย 3.9 

2.1.3.4  ดา้นความพึงพอใจต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ ์
“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน รสชาติเขม้ขน้ ไม่ใส่สารเคมีและ

วตัถุกนัเสีย ผา่นกระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพ นาํเสนอในรูปแบบบรรจุภณัฑ์ปิดสนิท เพียงดึงฝา
พลาสติก ก็สามารถทานไดท้นัที ปริมาณ 1 ถว้ยต่อการทาน1 คร้ัง เพื่อใหส้ะดวกในการรับประทาน 
และเกบ็รักษา     
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ภาพที ่2.17 แสดงระดบัของทศันคติของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
 

จากภาพท่ี 2.17 พบว่า ผลการสาํรวจดา้นความพึงพอใจต่อแนวคิดของ
ผลิตภณัฑD์IP MEE ของผูต้อบแบบสอบถาม พบวา่ ถา้ผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
มีผลิตออกวางจาํหน่ายในร้านอาหาร ผูต้อบแบบสอบถามสนใจซ้ือร้อยละ 58.8 ไม่แน่ใจร้อยละ 30.7 
และไม่ซ้ือ ร้อยละ 10.5  
 

 
ภาพที ่2.18 แสดงสาเหตุท่ีผูบ้ริโภค เลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
 

จากภาพท่ี 2.18  พบว่า สาเหตุท่ีผูบ้ริโภค เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ DIP MEE 
นํ้าปลาหวานพร้อมทาน คือ ความสะดวกในการรับประทาน (เปิดง่าย) ร้อยละ 75 รองลงมาคือ บรรจุภณัฑ ์
ท่ีสะอาด ร้อยละ 72 และ ความสะดวกต่อการรับประทาน 1 คร้ัง ร้อยละ 61  
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ภาพที ่2.19 แสดงสาเหตุท่ีผูบ้ริโภค ไม่แน่ใจท่ีจะเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้ าปลาหวานพร้อม

ทาน” 
 

จากภาพท่ี 2.19 พบว่า สาเหตุท่ีผูบ้ริโภค ไม่แน่ใจท่ีจะเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์
DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน คือ ยงัไม่เคยไดล้องชิมผลิตภณัฑ ์ร้อยละ 97 รองลงมาคือ ยงัไม่เคยเห็น 
ผลิตภณัฑ ์ร้อยละ 23 

 

 
ภาพที ่2.20 แสดงสาเหตุท่ีผูบ้ริโภค ไม่เลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
  

จากภาพท่ี 2.20 พบวา่ สาเหตุท่ีผูบ้ริโภค ไม่เลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์DIP MEE 
นํ้าปลาหวานพร้อมทาน คือ ไม่แน่ใจเร่ืองรสชาติของผลิตภณัฑ ์ร้อยละ 88  
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ภาพที ่2.21 แสดงระดบัของทศันคติของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
 

จากภาพท่ี 2.21 พบว่า ระดบัของทศันคติของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์“DIP 
MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” ในระดบัมาก โดยผูต้อบแบบสอบถามไดใ้ห้ระดบัของทศันคติของ
ท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” ในเร่ืองรสชาติท่ีกลมกล่อมมากท่ีสุด โดยให้
ระดบัความเช่ือมัน่อยูท่ี่ 4.4 รองลงมาคือ บรรจุภณัฑท่ี์สะอาด เหมาะสม ความสะดวกในการรับประทาน 
เปิดง่าย  4.3 และผลิตภณัฑท่ี์ไม่ใส่วตัถุกนัเสีย และสารเคมี 4.2 
 

 
ภาพที ่2.22 แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
 

จากภาพท่ี 2.22 พบว่า ลกัษณะบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์“DIP 
MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” โดยผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 58 คิดวา่ ลกัษณะบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 
คือ ถว้ย Top Seal และฝาปิดถว้ย รองลงมาคือ ถว้ยและ top Seal ร้อยละ 27 ,ถว้ย และฝาปิด ร้อยละ 
14 และ อ่ืนๆ คือ ขวดบีบ หรือมีชอ้นไวใ้หต้กั 
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ภาพที ่2.23 รายการส่งเสริมการขายท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” 
 

จากภาพท่ี 2.23 พบวา่ รายการส่งเสริมการตลาดท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์
“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” โดยผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 93 คิดว่า รายการส่งเสริมการตลาด
ท่ีเหมาะสม คือการแจกชิมสินคา้ รองลงมาคือ ส่ือ ณ.จุดขาย ร้อยละ 62 และ ป้ายโฆษณาสินคา้ ร้อยละ 36 
 

 
ภาพที ่2.24 แสดงสถานท่ีท่ี“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” ควรวางจาํหน่าย 
 

จากภาพท่ี 2.24 พบว่า สถานท่ีท่ี “DIP MEE นํ้ าปลาหวานพร้อมทาน” 
ควรวางจาํหน่ายในความคิดของผูต้อบแบบสอบถาม คือ ร้านสะดวกซ้ือ ร้อยละ 75 รองลงมาคือ 
หา้งสรรพสินคา้ ร้อยละ69 และ ร้านอาหาร ร้อยละ 47 
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2.3.2  ผลการศึกษาจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการธุรกจิอาหารจํานวน 10 คน สามารถ 
สรุปผลการสัมภาษณ์ ได้ดังต่อไปนี ้ 

จากการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth Interview) ร้านอาหารในกรุงเทพมหานครดว้ย
การแบบสมัภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง โดยแบ่งการสมัภาษณ์ออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

2.3.2.1  ปัญหาของร้านอาหารและการแกปั้ญหาของร้านอาหาร  
 ดา้นปัญหาของร้านอาหาร พบว่า ปัญหาหลกัของร้านอาหารนอกเหนือ 

จากปัญหาทางเศรษฐกิจและคนแลว้ ปัญหาเร่ืองการจดัการภายในร้านอาหาร และการบริหารตน้ทุน 
และการควบคุมคุณภาพอาหาร เน่ืองจาก ร้านอาหารจะทาํงานโดยอาศยัแรงงาน ทาํใหเ้กิด Human 
error ในการทาํงาน เกิดของเสีย และ ค่าใชจ่้ายท่ีบานปลายมากข้ึน 
 
ตารางที ่2.3 แสดงการแกปั้ญหาของร้านอาหารแต่ละร้านท่ีไดท้าํการสมัภาษณ์ 

ปัญหาของร้านอาหาร ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 
ดา้นเศรษฐกิจ x x x x x x x x x x 
ดา้นบุคคลากร x x x  x x x x  x 
ดา้นการจดัการใน
ร้านอาหาร 

x x  x x x x  x x 

การบริหารตน้ทุน x  x x x x  x x  
การควบคุมคุณภาพอาหาร x x  x x x x x x x 

 
 การแกปั้ญหาในการจดัการและบริหารตน้ทุน ทางร้านไดน้าํระบบต่างๆ 

เขา้มาช่วยในการบริหารจดัการสตอ็กสินคา้ การคาํนวณบญัชีรายรับ รายจ่าย การคาํนวณยอดขายต่างๆ 
แต่วิธีดงักล่าวไม่สามารถแกไ้ดท้ั้งหมด เน่ืองจากการความผนัแปรของราคาวตัถุดิบในตลาด ทาํให้
ตน้ทุนสูงข้ึน และอาจทาํให้วตัถุดิบท่ีสั่งเขา้มาไม่ตรงตามสเปคท่ีกาํหนด ประกอบกบัการปรับราคา
หนา้ร้านทาํไดย้าก ดงันั้นเพื่อใหไ้ดก้าํไรเท่าเดิม ร้านจึงมีการปรับปริมาณอาหาร หรือ คุณภาพวตัถุดิบ
ตามตน้ทุนสินคา้ ดงันั้นแมจ้ดัการเร่ืองตน้ทุนได ้แต่การจดัการดา้นคุณภาพไม่สามารถทาํได ้
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ตารางที ่2.4 แสดงการแกปั้ญหาของร้านอาหารแต่ละร้านท่ีไดท้าํการสมัภาษณ์ 
การแก้ปัญหา 
ของร้านอาหาร 

ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

นาํระบบและเทคโนโลยี
มาใช ้

x x x x x x x x x x 

ลดตน้ทุน x  x x x x  x x x 
ปรับคุณภาพแทนการเพ่ิม
ราคา 

  x  x  x    

ปรับปริมาณอาหาร แทน
การเพ่ิมราคา 

x x x x x x x x x x 

 
2.3.2.2 ความสนใจท่ีมีต่อเคร่ืองจ้ิมพร้อมทาน หรือ พร้อมเสิร์ฟ 
 หากมีผูน้าํเสนอสินคา้อาหารพร้อมเสิร์ฟใหก้บัร้านอาหาร ร้านอาหาร

มีความสนใจท่ีจะนาํเขา้มาขายท่ีร้าน ทั้งน้ี สินคา้ท่ีนาํเขา้มาขายจะตอ้งบริหารจดัการง่าย เก็บไดง่้าย 
คุณภาพดีและคงท่ี รวมถึงอายสิุนคา้ตอ้งเกบ็ไดน้านโดยคงคุณภาพสินคา้ไว ้ 

 นอกจากน้ีร้านอาหารจะมีการพิจารณาปัจจยัหลายดา้นประกอบกนั 
เพื่อดูความเป็นไปไดใ้นการนาํไปขายในร้านอาหาร เพ่ือใหลู้กคา้เกิดความพอใจ และไม่ทาํใหภ้าพลกัษณ์ 
ของร้านคา้เสียหาย 
 
ตารางที ่2.5 แสดงรูปแบบเคร่ืองจ้ิมพร้อมเสิร์ฟท่ีเหมาะกบัร้านอาหารแต่ละร้านท่ีไดท้าํการสมัภาษณ์ 

รูปแบบเคร่ืองจิม้พร้อม
เสิร์ฟทีเ่หมาะกบัร้านอาหาร 

ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

บริหารจดัการง่าย x x x   x  x  x 
จดัเกบ็ง่าย x  x x x   x x  
คงคุณภาพ x x x x x x x x x x 
อายสิุนคา้นาน  x  x x x   x x 
คงหรือเสริมภาพลกัษณ์ร้าน x x x  x  x  x x 

 
 หลงัจากไดเ้ห็นผลิตภณัฑ ์DIP MEE นํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ พร้อม

คุณสมบติัของผลิตภณัฑแ์ลว้ ทางผูส้มัภาษณ์ทั้ง 9 รายมีความสนใจท่ีจะขายสินคา้ แต่อีก 1 รายยงัไม่
แน่ใจ 
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ตารางที ่2.6 แสดงความสนใจต่อเคร่ืองจ้ิมพร้อมเสิร์ฟ 
ความสนใจต่อเคร่ืองจิม้

พร้อมเสิร์ฟ 
ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

สนใจ x x  x   x x x x 
ไม่แน่ใจ   x  x x  x   

 
จากการสมัภาษณ์สามารถสรุปเป็นประเดน็ต่างๆได ้ดงัน้ี 
 ดา้นผลิตภณัฑ ์เป็นปัจจยัอนัดบัแรกท่ีร้านอาหารใหค้วามสาํคญั โดย

พิจารณาสรุปได ้ดงัน้ี 
 ผลิตภณัฑ ์DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ ท่ีไดน้าํเสนอมีความ

น่าสนใจ และเหมาะสมกบัการจาํหน่ายในร้าน หากมีรสชาติท่ีดี ราคาเหมาะสม ทางร้านกส็นใจท่ีจะ
นาํมาพิจารณาทดลองขาย 
 
 
ตารางที ่2.7 แสดงรูปแบบเคร่ืองจ้ิมพร้อมเสิร์ฟท่ีเหมาะกบัร้านอาหารแต่ละร้านท่ีไดท้าํการสมัภาษณ์ 
ความสนใจในผลติภัณฑ์ 

DIP MEE 
ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

สนใจ x x  x x x x x x x 
ไม่แน่ใจ   x        
ไม่สนใจ           

 
 ปริมาณผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟท่ีเหมาะสม คือ สาํหรับ 2-

4 ท่าน  
 บรรจุภณัฑ์ท่ีใชถื้อว่ามีความสาํคญัมาก โดยตอ้งมีขนาดท่ีเหมาะสม 

ช่วยคงคุณภาพ และจดัเกบ็ไดง่้าย รวมถึงสะดวกในการเสิร์ฟและรับประทาน  
 ตราสินคา้ ผูป้ระกอบการ 7 รายจาก 10 รายมองว่า ในช่วงแรกตราสินคา้ 

ไม่มีความจาํเป็น เน่ืองจากเวลาเสิร์ฟทางร้านจะทาํการเปิดฝาใหลู้กคา้ แต่ถา้สามารถทาํตราสินคา้เป็น
ช่ือร้านอาหารได ้ร้านคา้กส็นใจท่ีจะนาํมาจาํหน่ายมากข้ึน ส่วนอีก 3 ราย มองวา่ตราสินคา้จะช่วยให้
ลูกคา้มัน่ใจมากข้ึนและเสริมภาพลกัษณ์ใหก้บัร้านอาหาร 
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 ดา้นราคา ก็เป็นปัจจยัที่สาํคญั ที่ร้านอาหารพิจารณาเป็นอนัดบัที่ 2 
โดยสรุปได ้ดงัน้ี ผูใ้หส้มัภาษณ์ทั้ง 10 ราย ใหข้อ้มูลวา่หลงัจากพิจารณาในเร่ืองตวัผลิตภณัฑแ์ลว้ ราคา
เป็นปัจจยัหลกัท่ีใชใ้นการตดัสินใจเลือกซ้ือ โดยราคาขายนั้นควรเป็น ราคาท่ีผูบ้ริโภคเองตอ้งรับได ้
และมีกาํลงัซ้ือ โดยตน้ทุนสินคา้ร้านคา้ควรไดก้าํไรอยา่งนอ้ย 20-35%  

 
ตารางที ่2.9 แสดงส่วนประสมทางการตลาด ดา้นราคา ท่ีเหมาะสมกบัร้านอาหารแต่ละร้านท่ีไดท้าํ

การสมัภาษณ์ 
ด้านราคาทีเ่หมาะสมกบั

ร้านอาหาร 
ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

ราคาท่ี ไม่สูงเกินไป x x x x x x x x x x 
ราคาท่ีจบัตอ้งได ้   x    x x   
% กาํไรจากการขายท่ี
เหมาะสม 

20% 30% 35% 30% 35% 30% 20% 35% 30% 30% 

 
 ดา้นการจดัจาํหน่าย ผูใ้หส้มัภาษณ์คิดวา่การสัง่ซ้ือโดยการโทรสัง่หรือ

การใหพ้นกังานขายเขา้มาขายแลว้นาํมาส่งให้ท่ีร้านตามกาํหนดการถือว่าเป็นวิธีการท่ีดีกว่า แต่การ
ชาํระเงินควรเป็นในรูปแบบเครดิต โดยอาจจะแบ่งการชาํระเป็น 1-2 รอบต่อเดือน 
 
ตารางที ่2.10 แสดงส่วนประสมทางการตลาด ดา้นการจดัจาํหน่าย ท่ีเหมาะสมกบัร้านอาหารแต่ละร้าน 

ท่ีไดท้าํการสมัภาษณ์ 
ด้านการจัด
จําหน่ายที่
เหมาะสมกบั 

ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

สั่งซ้ือผา่น
พนกังานขาย 

 x x x x   x  x 

สั่งซ้ือทาง
โทรศพัท ์

x x x x x x x x x x 

การจดัส่งท่ีตรง
เวลา 

x x x x x x x x x x 

วธีิการชาํระเงิน เครดิต 
15 วนั 

เครดิต 
15 วนั 

เครดิต 
30 วนั 

เครดิต 
30 วนั 

เครดิต 
15 วนั 

เครดิต 
30 วนั 

เครดิต 
30 วนั 

เครดิต 
30 วนั 

เครดิต 
15 วนั 

เครดิต 
30 วนั 
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 ดา้นการส่งเสริมการขาย ผูใ้หส้มัภาษณ์ทุกรายตอ้งการไดส่้วนลด เม่ือ
ซ้ือในปริมาณท่ีมาก และตอ้งการใหม้าส่งสินคา้ภายใน 1 วนัหลงัจากทาํการสั่งซ้ือ อีกทั้งยงัอยากให้
มีป้ายโฆษณาสินคา้เพื่อเป็นการดึงดูดใหผู้บ้ริโภค รวมถึงในช่วงแรกมีการแจกชิมใหลู้กคา้ในร้านได้
ลองรับประทาน และหากในช่วงแรกใชว้ิธีการฝากขายเพ่ือใหร้้านอาหารทดลองขายก่อน ถือว่าเป็น
วิธีการท่ีผูส้มัภาษณ์ใหค้วามสนใจเป็นอยา่งมาก 
 
ตารางที ่2.11 แสดงส่วนประสมทางการตลาด ดา้นราคา ท่ีเหมาะสมกบัร้านอาหารแต่ละร้านท่ีไดท้าํ

การสมัภาษณ์ 
ด้านการส่งเสริม
การตลาดที่
เหมาะสมกบั
ร้านอาหาร 

ร้าน 1 ร้าน 2 ร้าน 3 ร้าน 4 ร้าน 5 ร้าน 6 ร้าน 7 ร้าน 8 ร้าน 9 ร้าน 10 

ส่วนลดเม่ือซ้ือ
ปริมาณมาก 

 x x x x  x x x x 

ความสนใจใน
วธีิการขายแบบ
ฝากขาย 

สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ สนใจ 

ป้ายโฆษณาบน
โตะ๊อาหาร 

x x x x  x x x  x 

การแจกชิมสินคา้ x x x x x x x x x x 

 
2.3.3  ผลการศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าปลาหวาน DIP MEE จากการทดสอบ 

Sensory test แบบ Hedonic scale จํานวนกลุ่มตัวอย่าง 50 คน ได้ผลดังนี ้
ผลการศึกษาโดยการจดัให้ชิมเทียบกบัผลิตภณัฑคู่์แข่งทั้งหมด 5 ตราสินคา้ รวม DIP 

MEE เพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE สามารถสรุปผลคะแนน ไดด้งัน้ี  
 DIP MEE  ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 5.18 คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
 ตราสินคา้ A ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 4.8 คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
 ตราสินคา้ B ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 4.62 คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
 ตราสินคา้ C ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 5.16 คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
 ตราสินคา้ D ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 5.42 คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
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ผูเ้ขา้ทดสอบจะไดชิ้มสินคา้แบบ Blind test แลว้ใหค้ะแนนตามความชอบของ โดยการ
ใหค้ะแนนจะแบ่งเป็น 8 ระดบั ดงัน้ี  

 8 คือ ชอบมากท่ีสุด  
 7 คือ ชอบมาก  
 6 คือ ชอบปานกลาง  
 5 คือ ชอบเลก็นอ้ย  
 4 คือ ไม่ชอบเลก็นอ้ย  
 3 คือ ไม่ชอบปานกลาง  
 2 คือ ไม่ชอบมาก และ  
 1 คือไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
ตารางที ่2.12 แสดงค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความชอบตราสินคา้ต่างๆ 

ตราสินค้า N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 
สี DIP MEE 50 1.00 8.00 5.6400 1.79296 
กล่ิน DIP MEE 50 1.00 8.00 5.7000 1.82108 
รสชาติ DIP MEE 50 1.00 8.00 5.2200 2.01312 
ความชอบโดยรวม DIP MEE 50 1.00 8.00 5.1800 2.04730 
สีตราสินคา้ A 50 1.00 7.00 5.3600 1.12050 
กล่ินตราสินคา้ A 50 1.00 8.00 5.0000 1.22890 
รสชาติตราสินคา้ A 50 1.00 7.00 4.6800 1.43484 
ความชอบโดยรวมตราสินคา้ A 50 2.00 7.00 4.8000 1.32480 
สีตราสินคา้ B 50 1.00 7.00 5.4000 1.44279 
กล่ินตราสินคา้ B 50 1.00 8.00 4.5000 1.80984 
รสชาติตราสินคา้ B 50 1.00 7.00 4.5600 1.76311 
ความชอบโดยรวมตราสินคา้ B 50 1.00 7.00 4.6200 1.77154 
สีตราสินคา้ C 50 4.00 7.00 5.5400 1.01439 
กล่ินตราสินคา้ C 50 3.00 8.00 5.2200 1.20017 
รสชาติตราสินคา้ C 50 2.00 8.00 4.9400 1.70725 
ความชอบโดยรวมตราสินคา้ C 50 2.00 8.00 5.1600 1.60814 
สีตราสินคา้ D 50 2.00 7.00 5.6200 1.08590 
กล่ินตราสินคา้ D 50 1.00 7.00 5.0000 1.38505 
รสชาติตราสินคา้ D 50 2.00 7.00 5.2200 1.60725 
ความชอบโดยรวมตราสินคา้ D 50 2.00 7.00 5.4200 1.45812 
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ผลการทาํ Sensory Test พบว่า DIP MEE มีคะแนนสูงเป็นอนัดบัท่ี 2 รองลงมาจากตราสินคา้ 
D โดยในเร่ืองของ สี กล่ิน และรสชาติเม่ือวิเคราะห์แยกในแต่ละดา้น ผูบ้ริโภคใหค้ะแนน DIP MEE 
สูงกว่าตราสินคา้อ่ืนในทุกมิติ แต่ในเร่ืองของความชอบโดยรวม DIP MEE มีคะแนนท่ีน้อยกว่า 
เน่ืองมาจากสินคา้มีความขน้หนืดสูง และขาด Texture ของเคร่ืองนํ้ าปลาหวาน เน่ืองมาจากการเค่ียว
จนเป็นเน้ือเดียวกนั ดงันั้นจึงไดพ้ฒันาผลิตภณัฑ ์และจดัทาํ Sensory test แบบ Hedonic scale จาํนวน 
กลุ่มตวัอยา่ง 50 คน หลงัการปรับสูตร โดยจดัใหชิ้มเทียบกบัสูตรเดิม ไดผ้ลดงัน้ี 

 สูตร 1 สูตรเดิมก่อนปรับสูตร ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 5.2 คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
 สูตร 2 สูตรใหม่ ท่ีปรับความขน้หนืด โดยการรักษา Texture ของเคร่ืองนํ้ าปลาหวาน 

ไดค้ะแนนความชอบโดยรวม 5.7  คะแนน เตม็ 8 คะแนน 
 
ตารางที ่2.13 แสดงค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความชอบในคุณลกัษณะของ

นํ้าปลาหวานสูตรเดิมและสูตรใหม่ 
 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

สีสูตร 1 50 2.00 7.00 5.2200 1.60725 
กล่ินสูตร 1 50 1.00 7.00 5.0000 1.38505 
รสชาติสูตร 1 50 1.00 7.00 5.0000 1.38505 
ความชอบโดยรวมสูตร 1 50 1.00 8.00 5.2200 2.01312 
สีสูตร 2 50 1.00 7.00 5.4000 1.44279 
กล่ินสูตร 2 50 1.00 8.00 5.7000 1.82108 
รสชาติสูตร 2 50 3.00 8.00 5.2200 1.20017 
ความชอบโดยรวมสูตร 2 50 1.00 8.00 5.7000 1.82108 

 
ผลการทาํ Sensory Test ภายหลงัการปรับสูตร พบว่าลูกคา้ใหค่้าคะแนนความชอบโดยรวม

สูงกวา่สูตรเดิม ดงันั้นผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE สูตรใหม่จะเป็นสูตรท่ีนาํออกจาํหน่าย  
ผลการทาํการวิจยั เพ่ือดูโอกาสและความเป็นไปไดใ้นการทาํธุรกิจ พบว่า ผลิตภณัฑ์

นํ้ าปลาหวาน DIP MEE สาํหรับช่องทางธุรกิจบริการอาหาร มีความโอกาสและศกัยภาพในการทาํ
การตลาดในช่องทางน้ี ประกอบกบัการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการและการทาํ Sensory test สาํหรับผลิตภณัฑ ์
ทาํใหผู้ว้ิจยัสามารถนาํขอ้มูลดงักล่าวไปพฒันาสินคา้ และแผนธุรกิจไดอ้ยา่งเหมาะสมกบัช่องทางธุรกิจ 
บริการไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ และต่อยอดธุรกิจอ่ืนๆ ไดใ้นอนาคต 
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บทที ่3 

แผนการตลาด 

 
 

แผนการตลาดถือว่าเป็นส่วนสาํคญัส่วนหน่ึงในการวางแผนธุรกิจ โดยการใชข้อ้มูลท่ี
ไดจ้ากการศึกษาตลาด ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ความตอ้งการของผูป้ระกอบการ รวมถึงส่วน
ประสมทางการตลาดต่างๆ มาใชใ้นวางแผนการตลาดผลิตภณัฑ ์DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ 
สาํหรับช่องทางธุรกิจบริการอาหาร หรือ HORECA  เพื่อใหก้ารวางแผนการตลาด และกลลุทธ์ต่างๆ
มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลท่ีสุด โดยในบทน้ีจะอธิบายถึง บทวิเคราะห์ภาวการณ์แข่งขนัและคู่แข่ง 
(Competitor and Competition Analysis), STP (Segmenting, Targeting, Positioning), ส่วนประสม
ทางการตลาด (Marketing Mix) และแผนดาํเนินการกลยทุธ์การตลาดจาํแนกตามกรอบเวลาและทรัพยากร 
  
 

3.1  การวเิคราะห์คู่แข่ง  
จากการสาํรวจคู่แข่งในตลาดไม่พบคู่แข่งทางตรง หรือ ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ 

ในตลาด แต่พบคู่แข่งทางออ้มหลายราย คือ ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมทาน ทั้งท่ีจาํหน่ายในช่องทาง 
Modern Trade และ Traditional Trade โดยแบ่งคู่แข่งตามช่องทางการจาํหน่าย ไดด้งัน้ี  
 

3.1.1  ช่องทางการจําหน่าย Modern Trade 
เป็นช่องทางการจดัจาํหน่ายผูบ้ริโภคเขา้ถึงไดง่้ายท่ีสุด โดยแบ่งเป็น ห้างสรรพสินคา้ 

ร้านสะดวกซ้ือ ซุปเปอร์มาร์เก็ต เป็นตน้ ตราสินคา้ท่ีจาํหน่ายในช่องทางน้ีมีหลากหลายตราสินคา้ 
ไดแ้ก่  

3.1.1.1  นํ้าปลาหวานพร้อมทาน ตราตะไคร้ 
ตะไคร้เป็นตราสินคา้นํ้ าปลาหวานท่ีมีช่ือเสียง และวางจาํหน่ายมายาวนาน 

โดยแบ่งสินคา้ออกเป็น 2 สูตร คือ สูตรเผด็นอ้ย และ เผด็มาก รูปแบบสินคา้จะอยูใ่นภาชนะปิดสนิท 
ขนาด 225 กรัม อายสิุนคา้อยูท่ี่ 360 วนั ผลิตภณัฑจ์ะเนน้ช่องทางจาํหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ตและร้าน
สะดวกซ้ือ โดยในแต่ละร้านจะมี 1 หรือ 2 สูตร ตามท่ีร้านจะสั่ง โดยตะไคร้จะไม่ทาํการขายตรงใหก้บั
ร้านคา้ จะตอ้งซ้ือผา่นช่องทาง Modern Trade เท่านั้น 
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ภาพที ่3.1 ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมทาน ตราตะไคร้ 
 

3.1.1.2  นํ้าปลาหวานพร้อมทาน ตราแม่ประนอม 
แม่ประนอมเป็นตราสินคา้ท่ีมีช่ือเสียง และวางจาํหน่ายมายาวนาน โดย

ผลิตภณัฑจ์ะมีหลากหลาย นํ้าปลาหวานเป็น 1 ในผลิตภณัฑพ์ร้อมทาน รูปแบบสินคา้จะอยูใ่นภาชนะ 
ปิดสนิท ขนาด 228 กรัม อายสิุนคา้อยูท่ี่ 360 วนั ผลิตภณัฑจ์ะเนน้ช่องทางจาํหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ต 
TOPS MAKRO และ GOURMET บางสาขา 
 

 
ภาพที ่3.2 ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมทาน ตราแม่ประนอม 
 

3.1.1.3  นํ้าปลาหวานพร้อมทาน ตราสุขมุ 
สุขมุเป็นตราสินคา้ท่ีมีช่ือเสียง และวางจาํหน่ายมายาวนาน โดยผลิตภณัฑ ์

จะมีหลากหลาย นํ้าปลาหวานเป็น 1 ในผลิตภณัฑพ์ร้อมทาน รูปแบบสินคา้จะอยูใ่นภาชนะปิดสนิท 
ขนาด 260 กรัม อายสิุนคา้อยูท่ี่ 360 วนั ผลิตภณัฑจ์ะเนน้ช่องทางจาํหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ต LOTUS 
บางสาขา 
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ภาพที ่3.3 ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมทาน ตราสุขมุ 
 

3.1.1.4  นํ้าปลาหวานพร้อมทาน ตรา PURE LIFE  
PURE LIFE เป็นตราสินคา้ท่ีมีช่ือเสียง และวางจาํหน่ายมายาวนาน โดย

จะเนน้ไปท่ีสินคา้ Low Sodium นํ้าปลาหวานเป็น 1 ในผลิตภณัฑพ์ร้อมทานท่ี Low Sodium รูปแบบ
สินคา้จะอยูใ่นภาชนะปิดสนิท ขนาด 225 กรัม อายสิุนคา้อยูท่ี่ 360 วนั ผลิตภณัฑจ์ะเนน้ช่องทางจาํหน่าย 
ในซุปเปอร์มาร์เกต็ TOPS  

 

 
ภาพที ่3.4 ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมทาน ตรา PURE LIFE 
 

3.1.2  ช่องทางการจําหน่าย Traditional Trade 
เป็นช่องทางการจดัจาํหน่ายผูบ้ริโภคเขา้ถึงไดง่้ายแต่จะเขา้ถึงไดเ้พียงบางกลุ่ม ข้ึนอยูก่บั

พื้นท่ีตั้งของร้านคา้ โดยแบ่งเป็นห้างทอ้งถ่ิน ตลาดนดั งานEVENT เป็นตน้ ตราสินคา้ท่ีจาํหน่ายใน
ช่องทางน้ีมีหลากหลายตราสินคา้ รูปแบบบรรจุภณัฑจ์ะมีความหลายหลากตั้งแต่การใส่ถุงพลาสติก 
ไปจนถึงกระปุก แต่ผลิตภณัฑ์ท่ีจาํหน่ายในช่องทางน้ีจะมีอายุสินคา้ท่ีไม่ยาว เฉล่ียอยู่ท่ี 15-30 วนั 
ข้ึนอยูก่บัการเกบ็รักษา และนิยมจาํหน่ายคู่กบัมะม่วง 
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ภาพที ่3.5 ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมทานในช่องทาง TRADITIONAL TRADE 
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3.2  บทวเิคราะห์และระบุ STP (Segmenting, Targeting, Positioning) 
จากการศึกษาและวิจยัโอกาสทางธุรกิจและส่วนประสมทางการตลาดผลิตภณัฑ์

นํ้ าปลาหวานในกลุ่มผูบ้ริโภค และการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการ เร่ืองความสนใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
นํ้ าปลาหวาน รวมไปถึงการสาํรวจตลาดเพื่อหาขอ้มูลและเปรียบเทียบคู่แข่งขนัท่ีมีในตลาดทั้งทางตรง 
และทางออ้ม สามารถสรุปเป็นประเดน็ต่างๆได ้ดงัน้ี 
 

3.2.1  การแบ่งส่วนตลาด (Segmentation) 
ในการแบ่งส่วนทางการตลาดของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน Dip MEE จะทาํการตลาดท่ี

เนน้การตลาดเฉพาะกลุ่ม ใชเ้กณฑใ์นการแบ่งกลุ่มผูป้ระกอบการธุรกิจบริการอาหาร  
3.2.1.1  ดา้นประเภทและขนาดธุรกิจ ดงัน้ี 
ร้านอาหาร โดยแบ่งจากจาํนวนโตะ๊ในร้าน แบ่งได ้ดงัน้ี 
 ขนาดนอ้ยกวา่ 10 โตะ๊  
 10 - 20 โตะ๊  
 21 - 40 โตะ๊  
 41 โตะ๊ข้ึนไป 
โรงแรม แบ่งตามระดบัดาวของโรงแรม  
 ตํ่ากวา่ 3 ดาว 
 3 ดาว  
 4 ดาว  
 5 ดาวข้ึนไป 
Catering แบ่งตามขนาดของธุรกิจ 
 ขนาดเลก็  
 ขนาดกลาง  
 ขนาดใหญ่  
3.2.1.2  ดา้นภูมิภาค แบ่งตามภูมิภาค 
 กรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 ภาคเหนือ 
 ภาคกลาง 
 ภาคใต ้
 ภาคตะวนัออก 
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 ภาคตะวนัตก 
 ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 

 
3.2.2  กลุ่มเป้าหมาย (Target) 
บริษทัทาํการแบ่งกลุ่มเป้าหมาย โดยแบ่งออกเป็น 3 ระยะ ดงัน้ี 

3.2.2.1  ระยะสั้น 
 กลุ่มเป้าหมายหลกั: ร้านอาหารขนาด 21-40 โตะ๊  
 กลุ่มเป้าหมายรอง: ร้านอาหารขนาด 41 โตะ๊ข้ึนไป 
3.2.2.2  ระยะกลาง 
 กลุ่มเป้าหมายหลกั  
1. ร้านอาหารขนาด 21-40 โตะ๊  
2. ร้านอาหารขนาด 41 โตะ๊ข้ึนไป  
 กลุ่มเป้าหมายรอง คือ โรงแรม3 ดาว  
3.2.2.3  ระยะยาว 
 กลุ่มเป้าหมายหลกั: 
1. ร้านอาหารขนาด 21-40 โตะ๊  
2. ร้านอาหารขนาด 41 โตะ๊ข้ึนไป  
3. โรงแรม3 ดาว  
 กลุ่มเป้าหมายรอง: Catering  
1. โรงแรม4 ดาว  
2. Catering 

 
3.2.3  การวางตําแหน่งทางการตลาด (Positioning)  
จากการสอบถามกลุ่มเป้าหมายถึงเหตุผลในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารพร้อมเสิร์ฟ 

กลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่จะคาํนึงถึงความสะดวกในการบริหารจดัการ ตน้ทุน และคุณภาพของสินคา้ 
เป็นลาํดบัตน้ๆ ควบคู่กบัมาตรฐานของสินคา้ท่ีไดรั้บเป็นเกณฑใ์นการตดัสินใจเลือกซ้ือ เน่ืองจาก
การจดัการบริหารสตอ็กวตัถุดิบ และตน้ทุนสินคา้ ให้ไดม้าตรฐานและมีคุณภาพเป็นเร่ืองท่ียากและ
เป็นปัญหาหลกัของร้านอาหาร แต่สาํหรับผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE เป็นผลิตภณัฑพ์ร้อมเสิร์ฟ 
สาํหรับธุรกิจอาหาร ท่ีสะดวก และช่วยในการบริหารจดัการสตอ็ก คงคุณภาพผลิตภณัฑ ์และควบคุม 
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ตน้ทุนสินคา้ได ้ดงันั้นทางบริษทั จึงแบ่งการวางตาํแหน่งผลิตภณัฑโ์ดยคาํนึงถึง 2 ปัจจยั ไดแ้ก่ ตน้ทุน 
สินคา้ และ ความสะดวกในการบริหารจดัการ 

3.2.3.1 ตน้ทุนสินคา้ จะวดัจากราคาต่อหน่วย เพื่อดูว่าตน้ทุนสินคา้เม่ือ
เทียบกบัผลิตภณัฑอ่ื์นในตลาดเป็นอยา่งไร และเพื่อดูความสามารถในการแข่งขนัของผลิตภณัฑ ์

 
ตารางที ่3.2 แสดงราคาต่อหน่วยของผลิตภณัฑแ์ต่ละตราสินคา้ 

Brand 
แบรนด์
ทัว่ไป 

ตะไคร้ สุขุม แม่ประนอม Purelife 
DIP 

MEE 

ราคาสินค้า 20-45 47 42.5 43.5 55 20 
ปริมาณต่อหน่วย 150-250 225 260 228 225 100 
ราคาต่อหน่วย (บาท) 0.13-0.18 0.21 0.16 0.19 0.24 0.20 

 
3.2.3.2 การบริหารจดัการ จะวดัจากปริมาณจาํนวนเสิร์ฟต่อหน่วย โดย

คิดจากการเสิร์ฟ 1 คร้ังท่ี 100 กรัม เพื่อดูว่าในการบริหารจดัการสตอ็ค และการควบคุมบริหารตน้ทุน
ต่อเสิร์ฟ สามารถควบคุมปริมาณใหค้งท่ี และง่านต่อการควบคุมหรือจดัการสตอ็คหรือไม่  
 
ตารางที ่3.3 แสดงจาํนวนเสิร์ฟต่อหน่วยของผลิตภณัฑแ์ต่ละตราสินคา้ 

Brand 
แบรนด์
ทัว่ไป 

ตะไคร้ สุขุม 
แม่

ประนอม 
Purelife 

DIP 
MEE 

ปริมาณต่อหน่วย 250 225 260 228 225 100 
ปริมาณต่อเสิร์ฟ 100 
จาํนวนเสิร์ฟต่อหน่วย 2.5 2.3 2.6 2.3 2.3 1.0 

 
จากตารางทั้ง 2 ตารางสามารถนาํมาจดัทาํตาํแหน่งทางการตลาดของสินคา้ DIP MEE 

และคู่แข่งได ้ดงัน้ี 
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ภาพที ่3.6 แสดงตาํแหน่งการวางผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานDIP MEE 
 
 

3.3  บทวเิคราะห์และแผนกลยุทธ์จาํแนกตามส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) 
 

3.3.1  กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์ (Product) 
ช่ือผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE เป็นผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ ท่ีพฒันา

รสชาติใหเ้ป็นแบบสูตรดั้งเดิม เขม้ขน้และถูกปากผูบ้ริโภค โดยการผลิตจากวตัถุดิบธรรมชาติ คุณภาพดี 
ไม่ใส่สารเคมีและวตัถุกนัเสีย ดว้ยกระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพ นาํเสนอในรูปแบบบรรจุภณัฑปิ์ดสนิท 
เพียงดึงฝาพลาสติก ก็สามารถทานไดท้นัที ปริมาณ 1  ถว้ยต่อการทาน1 คร้ัง เพื่อให้สะดวกในการเสิร์ฟ 
บริหารจดัการและการจดัเกบ็     
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ภาพที ่3.7 แสดงคุณภาพและจุดเด่นของ ผลิตภณัฑน์ํ้าปลาหวาน DIP MEE 
 

3.3.1.1 ดา้นบรรจุภณัฑ ์ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE ไดใ้ชน้วตักรรม 
ดา้นบรรจุภณัฑ ์เพื่อรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ใหค้งคุณภาพตลอดอายสิุนคา้ สามารถป้องกนัและ
เกบ็รักษากล่ินของผลิตภณัฑไ์ดอ้ยา่งดี โดยการบรรจุแบบดดัแปรบรรยากาศ (Modified Atmosphere 
Packaging หรือ MAP) เป็นเทคนิคการถนอมอาหาร (Food Preservation) เพื่อยืดอายกุารเก็บรักษาอาหาร
โดยการบรรจุอาหารในบรรจุภณัฑท่ี์มีการปรับสัดส่วนบรรยากาศภายใน ใหมี้อตัราส่วนของก๊าซชนิด 
ต่างๆ แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ ส่งผลลดการเจริญของจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย (Microbial 
Spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค (Pathogen) โดยเฉพาะจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ และลดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั โดยชนิดของพลาสติกท่ีใชท้าํบรรจุภณัฑ ์MAP คือ ถาด CPET (Crystallized Polyethylene 
Terepthalate) เป็นถาดกลมพลาสติกท่ีใชส้าํหรับอาหาร ทนทานต่อการใชง้านท่ีอุณหภูมิสูงถึง 230 
องศาเซลเซียส ทนต่อการแช่เยอืกแขง็ท่ีสัมผสักบัอาหารโดยตรง และ ฟิลม์ PET ท่ีเคลือบสาร Easy 
peel ท่ีสามารถทนความร้อนไดสู้ง เพื่อใหส้ะดวกต่อการเปิด 
 

 
ภาพที ่3.8 แสดงรูปแบบ และคุณสมบติัเคร่ืองปิดฝา seal และบรรจุภณัฑ ์
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3.3.1.2 ดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ทางบริษทั ให้ความสาํคญัเป็นอยา่ง
ยิง่ เพื่อใหแ้ก่ลูกคา้มัน่ใจในผลิตภณัฑ ์และเป็นการสร้างความน่าเช่ือถือให้แก่บริษทั โดยสินคา้ของ
ทางบริษทัจะระบุเลข อย. ขององคก์ารอาหารและยา และใบอนุญาตในการผลิตสินคา้จากกรมการคา้ 
เพื่อยืนยนักบัทางลูกคา้ว่าสินคา้ของทางบริษทัมี ความปลอดภยั ไดม้าตรฐาน อีกทั้งยงัมี QR Code 
เพื่อใชใ้นการตรวจสอบยอ้นกลบั (Traceability)  
 

 
ภาพที ่3.9 แสดงรูปแบบบรรจุภณัฑ ์ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ DIP MEE 
 

3.3.2  กลยุทธ์ด้านราคา (Price) 
การกาํหนดราคา ตอ้งคาํนึงถึงปัจจยัตน้ทุนการผลิต(Cost plus pricing) ราคาท่ีผูบ้ริโภค

เต็มใจจ่าย (Consumer-based pricing) การเปรียบเทียบราคากบัคู่แข่ง (Competition-based pricing) 
ประกอบกนั เพื่อตั้งราคาท่ีผูบ้ริโภคเต็มใจจ่ายเพื่อซ้ือผลิตภณัฑ์ และไม่ตํ่ากว่าตน้ทุนการผลิตของ
บริษทัรวมทั้งมีการศึกษาตลาดเพื่อให้ราคามีความเหมาะสมทั้งในดา้นการสร้างภาพลกัษณ์ใหก้บั
ผลิตภณัฑแ์ละไม่เสียโอกาสในการทาํกาํไรของบริษทั และจากการสอบถาม พบว่า ผูป้ระกอบการ
ตอ้งการกาํไรเฉล่ียท่ี 20-30%  

บริษทัจึงไดใ้ชก้ลยทุธ์การตั้งราคาแบบ Value Price Strategy  ผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวาน 
DIP MEE บรรจุแบบถว้ย Top seal ขนาด 75 ml ตั้งราคา 17 บาท เม่ือบวกกบักาํไรท่ีร้านตอ้งการคือ 
20% แลว้รวมกบัค่าผลไม ้ร้านคา้จะยงัสามารถขายไดใ้นราคาท่ีผูบ้ริโภคคิดวา่เหมาะสม คือ 50-70 บาท 
สาํหรับ 2 ท่าน (1 ท่ีสาํหรับ 2 ท่าน โดยแบ่งเป็นมะม่วง 200 กรัม และนํ้ าปลาหวาน 75 กรัม) โดยสรุป 
ตน้ทุนสินคา้ทั้งหมดต่อหน่วย 

 ตน้ทุนวตัถุดิบต่อหน่วย  7.38  บาท 
 ตน้ทุนค่าแรง 0.92  บาท 
 ตน้ทุนบรรจุภณัฑต่์อหน่วย 2.38  บาท 
 ตน้ทุนค่าใชจ่้ายในโรงงานต่อหน่วย  0.05  บาท 
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ดงันั้น ตน้ทุนรวมผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานต่อหน่วย 10.73 บาท ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบั
ผลิตภณัฑอ่ื์นในตลาด DIP MEE จะคุม้ค่ากวา่ตราสินคา้อ่ืน 
 

3.3.3 กลยุทธ์ด้านการจัดจําหน่าย (Place) 
บริษทัไดผ้ลิตและจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE เพื่อธุรกิจบริการอาหาร 

ดงันั้นบริษทัจึงไดเ้ลือกใชก้ลยทุธ์แบบ Business to Business 100% โดยจดัจาํหน่ายแบบ Direct Sale 
โดยใชพ้นกังานขาย ในการนาํเสนอสินคา้ให้กบัผูป้ระกอบการในคร้ังแรก และในคร้ังถดัมาผูป้ระกอบการ 
สามารถสัง่สินคา้ได ้2 ช่อง คือ สั่งผา่นพนกังานขาย ในรอบการเขา้เยีย่มร้านคา้ สั่งผา่นทางโทรศพัท ์
หรือ E-mail บริษทั   

 
3.3.4  กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการจัดจําหน่าย (Promotion) 
บริษทัไดว้างแผนการส่งเสริมการจดัจาํหน่ายเพื่อใหผู้ป้ระกอบการไดรู้้จกัสินคา้ เกิด

การรับรู้และ ซ้ือสินคา้ โดยทางบริษทัมีการจดักิจกรรมทางการตลาดดงัน้ี 
 

 
ภาพที ่3.10 แสดงแผนการส่งเสริมการจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE 
 

จากแผนการตลาดขา้งตน้ บริษทัได้จดัทาํและวางแผนการส่งเสริมการจดัจาํหน่าย
ผลิตภณัฑ ์โดยแบ่งตามช่องทางการจาํหน่าย ดงัน้ี 

3.3.4.1 ร้านอาหาร 
 ใชก้ารฝากขายในช่วงปีแรก และตั้งแต่ปีท่ี 2 จะเป็นการฝากขายสาํหรับ

ร้านคา้ใหม่ และร้านคา้เก่าจะเปล่ียนเป็นให ้เครดิตร้านคา้ 30 วนั สาํหรับร้านท่ีประวติัดี และมียอดซ้ือ 
50,000 บาทข้ึนไปต่อเดือน  
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 มีส่วนลดสาํหรับการซ้ือในจาํนวนมาก เช่น สัง่สินคา้ 500 ถว้ยข้ึนไปต่อ
รอบ  

 มีส่ือประชาสมัพนัธ์ ณ.จุดขาย หรือบนโตะ๊ในร้านอาหาร  
 แจกชิมตามโต๊ะในร้านอาหาร เพื่อให้เกิดการทดลองชิม และสั่งสินคา้ 

และให ้Compensate กบัพนกังานเสิร์ฟท่ีขายสินคา้ โดยวดัจากยอดสัง่ซ้ือของร้านในรอบถดัไป 
3.3.4.2  โรงแรม และ Catering 
 มีส่วนลดสาํหรับการซ้ือในจาํนวนมาก เช่น สัง่สินคา้ 500 ถว้ยข้ึนไปต่อ

รอบ ไม่คิดค่าจดัส่ง  และสัง่สินคา้ 1,000 ถว้ยต่อรอบ ไม่คิดค่าจดัส่ง และรับส่วนลดเพ่ิม 5% 
 ใหเ้ครดิต 30 วนั สาํหรับร้านท่ีประวติัดี และมียอดซ้ือ 75,000 บาทข้ึนไป 

ต่อเดือน 
 

 
ภาพที ่3.11 แสดงแผนดาํเนินการกลยทุธ์การตลาดผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE  ปีท่ี 1 และ 2 
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3.4  แผนดาํเนินการกลยุทธ์การตลาดจาํแนกตามกรอบเวลาและทรัพยากร 
ทางบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั มีการดาํเนินการทางการตลาดและค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงาน 

ทางการตลาด โดยปีท่ี 1-2 ของการดาํเนินธุรกิจ ทางบริษทัจะมีการดาํเนินการทางการตลาด ดงัน้ี 
 

3.4.1  การจัดทาํส่ือประชาสัมพนัธ์ ณ.จุดขาย  
เพื่อใหลู้กคา้รับรู้และกระตุน้ใหเ้กิดการทดลองซ้ือ/ทานสินคา้นํ้าปลาหวานในร้านอาหาร 

โดยทางบริษทัจะมีค่าใชจ่้ายในการดาํเนินการจดัทาํส่ือเป็นเงิน 90,000 บาทต่อปี  
  

3.4.2  การแจกชิมสินค้าตามร้านอาหาร 
ทางบริษทัจะทาํให้ Compensate กบัพนักงานเสิร์ฟร้านอาหารในการเชียร์ขายสินคา้ 

และแจกชิม รวมถึงสนบัสนุนสินคา้สาํหรับชิมใหก้บัร้านอาหาร 30 ถว้ยต่อร้าน โดยทางบริษทัจะให ้
100 บาท กบัพนักงานเม่ือร้านคา้ทาํการซ้ือของทุกๆ 100 ถว้ย โดยดูจากยอดขายต่อเดือน ประมาณ
การค่าใชจ่้ายในการจดักิจกรรมเป็นเงิน 104,175 บาทต่อปี  
  

3.4.3  ตั้งเป้าการกระจายสินค้า 
ทางบริษทัจะทาํให้ Incentive กบัพนกังานขาย เพื่อกระตุน้ให้เกิดการกระจายสินคา้ 

โดยตั้งไว ้150 ร้านคา้ ร้านละ 30 บาท และร้านคา้มีการซ้ือซํ้ าอยา่งนอ้ย 80% ของร้านคา้ทั้งหมดใน
แต่ละเดือน ไดเ้พิ่มเดือนละ 20 บาท/ร้าน ในปีแรก โดยทางบริษทัประมาณการค่าใชจ่้ายในการจดั
กิจกรรมเป็นเงิน 23,700 บาทต่อปี และเพิ่มข้ึน 10% ในปีท่ี 2 
 

 
ภาพที ่3.12 แสดงแผนดาํเนินการกลยทุธ์การตลาดผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน DIP MEE จาํแนกรายเดือน 

ปีท่ี 1 
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บทที ่4 

แผนบริหารจดัการทมีและองค์กร 

 
 

แผนบริหารจดัการทีมและองคก์ร เป็นการวางแผนการบริหารในส่วนของบุคลากร 
เพื่อให้สอดคลอ้งกับแนวทางในการดาํเนินธุรกิจ และเพื่อให้ธุรกิจสามารถขบัเคล่ือนไดอ้ยา่งมี
ประสิทธิภาพการวางแผนบริหารดา้นบุคลากร นอกจากจะเป็นการวางแผนการใชบุ้คลากรแลว้ 
ยงัหมายรวมถึงการกาํหนดอาํนาจหนา้ท่ี ความรับผดิชอบ ไปจนถึงค่าตอบแทน และสวสัดิการต่างๆ
ท่ีพนกังานควรไดรั้บ เพ่ือจูงใจและรักษาพนักงานให้อยู่กบับริษทั โดยในบทน้ีจะอธิบายถึงขอ้มูล
ทางธุรกิจ โครงสร้างองคก์รแผนดา้นบุคลากร แผนดาํเนินการกลยทุธ์ดา้นการจดัการทีมและองคก์ร
ตามกรอบเวลาและความตอ้งการ ประมาณการค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงาน และค่าตอบแทนอ่ืนๆ  
 
 

4.1  ข้อมูลทางธุรกจิ  
บริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve a Co., Ltd.) มีรูปแบบการดาํเนินธุรกิจเป็นผูผ้ลิต

และจดัจาํหน่ายอาหารพร้อมเสิร์ฟ โดยมีทุนจดทะเบียน 2.5 ลา้นบาท 
 
 

4.2  โครงสร้างองค์กร  
เน่ืองจากบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั เป็นบริษทัท่ีเร่ิมก่อตั้งข้ึน ต่อยอดจากธุรกิจครอบครัว 

โดยเป็นบริษทัขนาดเลก็ ดังนั้นเพื่อให้สามารถดูแลบุคลากรในบริษทัได้อย่างทัว่ถึง บริษทัจึงมี
โครงสร้างองคก์รแบบ Flat Organization โดยผูบ้ริหารเป็นผูก้าํหนดเป้าหมาย วิสัยทศัน์ พนัธกิจ 
ตลอดจนกลยทุธ์ในการบริหารต่างๆ โดยพนักงานของบริษทัมีส่วนร่วมในการแสดงความ คิดเห็น
เพื่อใหด้า เนินการในบริษทัเป็นไปอยา่งราบร่ืนและมีประสิทธิภาพ 
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ภาพที ่4.1 แสดงโครงสร้างองคก์รของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 
 

4.2.1  รายช่ือผู้บริหารและตาํแหน่ง  
 นางสาวพาสพร เหมรัตนธร ตาํแหน่ง Managing Director 
 นายภูมิพงศ ์ภทัรธารวณิชย ์ตาํแหน่ง Financial & Accounting Director  
 นางสาวปารวี รุ่งเรืองชยักลุ ตาํแหน่ง ผูจ้ดัการฝ่ายการตลาดและการขาย  
 นางวนิดา ปัญญาบารมี ตาํแหน่ง ผูจ้ดัการฝ่ายการผลิต 
 

ตารางที ่4.1 แสดงจาํนวนหุน้ สดัส่วนและเงินทุนของผูถื้อหุน้ 

ลาํดับ ผู้ร่วมทุน 
จํานวนหุ้น 

(หุ้น) 
สัดส่วน(%) 

เงินลงทุน 
(บาท) 

1 นางสาวพาสพร เหมรัตนธร 7,000 70 1,750,000 
2 นายภูมิพงศ ์ภทัรธารวณิชย ์ 3,000 30 750,000 

 
รวม 10,000 100 2,500,000 

 
 
 

Managing Director 

Sale & Marketing 
Staff 

Production 
Manager 

Driver 

Financial & Accounting 
Director 
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4.2.2  ตําแหน่งของผู้ถือหุ้น 
 นางสาวพาสพร เหมรัตนธร ตาํแหน่ง Managing Director  
 นายภูมิพงศ ์ภทัรธารวณิชย ์ตาํแหน่ง Financial & Accounting Director 

 
ตารางที ่4.2 แสดงตาํแหน่ง จาํนวน หนา้ท่ีและความรับผดิชอบของบุคลากรบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 

ตําแหน่ง 
จํานวน 

)นค(  
หน้าทีแ่ละความรับผดิชอบ 

กรรมการผูจ้ดัการ 
(Managing Director) 

1 - กาํหนดกลยทุธ์และแผนการดาํเนินงานของทั้งองคก์รทั้ง
ในระยะสั้นและระยะยาว 

- บริหารกิจการองคก์รใหเ้ป็นไปตามแผนท่ีวางเอาไว ้
- ปรับเปล่ียนแผนงานตามสถานการณ์ กาํหนดโครงสร้าง
ค่าตอบแทนบุคลากรใหเ้หมาะสมเป็นผูดู้แลการดาํเนินงาน 
ภายในบริษทัทั้งหมด 

ฝ่ายการผลิต 
(Production) 

2 - วางแผนการผลิตและการสัง่ซ้ือวตัถุดิบ 
- ดาํเนินการผลิตสินคา้ บริหารสตอ็กวตัถุดิบและสินคา้ 
- ปรับปรุงและพฒันาสินคา้ใหต้รงต่อความตอ้งการของ
ลูกคา้ 

ฝ่ายขายและการตลาด 
(Sale & Marketing) 

1 - กาํหนดกลยทุธ์ทางการขาย และการตลาด 
- หาลูกคา้ และ Customer Service 
- ประมาณการยอดขาย และสาํรวจความตอ้งการของลูกคา้
ในปัจจุบนั 

- วางแผนและจดัทาํโปรโมชัน่เพื่อกระตุน้ยอดขาย 
ฝ่ายการเงินและการ
บญัชี (Financial & 

Accounting) 

1 - รับผดิชอบและดูแลในส่วนของการบริหารจดัการ
ภาพรวมทางบญัชีของบริษทัทั้งหมด 

- รับผดิชอบและดูแลในส่วนของการบริหารจดัการ
ภาพรวมทางการเงินของบริษทั 

- รับผดิชอบในส่วนของค่าตอบแทนของบุคลากร 
พนกังานขบัรถ 

(Driver) 
1 - ขบัรถขนส่งสินคา้ 
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เน่ืองจากการดาํเนินธุรกิจของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดัเป็นธุรกิจขนาดเลก็ ดงันั้นในปีท่ี 3 
จะเพิ่มในส่วนของพนกังานขายเพ่ือเพิ่มยอดขาย และในปีท่ี 3 จะมีการจา้งพนกังานผลิตเพิ่มข้ึนเพื่อให้
ผลิตสินคา้ไดเ้พียงพอต่อการขาย และเพื่อรองรับยอดขายท่ีโตข้ึนของบริษทั 
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ตารางที ่4.5 ประมาณการค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานรอบ 5 ปี 
หน่วย:บาท 

 
 
 

4.6  ค่าตอบแทนอืน่ๆ 
1. ผูจ้ดัการฝ่ายขายและการตลาดจะไดค่้าคอมมิชชัน่ (Commission) 3% จากยอดขาย

ท่ีไดผ้า่นการตกลงซ้ือขายกบัคู่คา้ โดยจะจ่ายค่าคอมมิชชัน่ใหใ้นเดือนถดัไปของยอดขาย  
2. เจา้หนา้ท่ีฝ่ายการผลิต และเจา้หน้าท่ีบญัชีจะไดรั้บโบนสัอย่างนอ้ยหน่ึงเดือนของ

เงินเดือนหรือมากกวา่ภายใตเ้ง่ือนไขของบริษทั โดยจะจ่ายทุกๆส้ินปี 
3. ผูถื้อหุน้จะไดรั้บเงินปันผล 20% ในทุกๆส้ินปี โดยเงินปันผลจะคิดจากผลกาํไรทั้งหมด 

หลงัหกัค่าใชจ่้ายทั้งหมด 

0 1 2 3 4 5

ค่าใช้จ่ายในการจัดตั้งสํานักงาน 1,557,744 118,575      ‐               ‐               ‐              

ค่าใช้จ่ายในการจัดตั้งสถานทีผ่ลิตสินค้า 179,067        300,168      ‐               ‐               ‐              

ค่าใช้จ่ายการบริหารภายในสํานักงาน 105,588      116,147      127,761      140,538      154,591     

ค่าใช้จ่ายการบริหารภายในสถานทีผ่ลิต 75,600        83,160        91,476        100,624      110,686     

เงินเดือนบุคลากร 990,000      1,021,980  1,355,033  1,525,287  1,573,685 

ค่าตรวจสอบบัญชี 60,000        60,000        60,000        60,000        60,000       

รวม 1,736,811     1,231,188  1,700,029  1,634,271  1,826,448  1,898,962 

รายการ ปีท ี่
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บทที ่5 

แผนบริหารจดัการการผลติ/ บริการ 

 
 

แผนบริหารจดัการการผลิต/บริการ เป็นการวางแผนการบริหารดา้นการผลิตสินคา้ 
เพื่อใหไ้ดม้าตรฐานตามท่ีกาํหนด รวมไปถึงการควบคุมและตรวจสอบสินคา้ ตลอดจนการให้บริการ
หลงัการขาย เพื่อให้สอดคลอ้งกบักลยทุธ์ทางธุรกิจขอบริษทั และเพื่อใหธุ้รกิจสามารถขบัเคล่ือนได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ โดยในบทน้ีจะอธิบายถึงขั้นตอนการดาํเนินงาน ค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงาน
แผนการดาํเนินงาน ค่าใชจ่้ายในการบริหารภายในสาํนกังาน ขั้นตอนการผลิต ขั้นตอนการตดัแต่ง 
และบรรจุลงบรรจุภณัฑ์ ขั้นตอนการสั่งซ้ือสินคา้ และภาพรวมแผนการดาํเนินงานของบริษทัแบบ
เป็นขั้นตอน 

 
 

5.1  ขั้นตอนการดาํเนินงาน 
บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve a Co., Ltd.) มีรูปแบบการดาํเนินธุรกิจเป็นผูผ้ลิต

และจาํหน่ายอาหารพร้อมเสิร์ฟ โดยผลิตนํ้าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ DIP MEE เป็นผลิตภณัฑแ์รก 
 

 
ภาพที ่5.1 แสดงขั้นตอนการดาํเนินงานของบริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 
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5.1.1  ระยะที ่1 ดําเนินการจัดตั้งบริษัท 
การดาํเนินการจดัตั้งบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve a Co., Ltd.) โดยในระยะเร่ิมแรก

มีรายละเอียดขั้นตอนการดาํเนินงาน ดงัน้ี 
 

5.1.2.1 ขั้นตอนการจดัตั้งบริษทั 
 

 
ภาพที ่5.2 ขั้นตอนการจดัตั้งบริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 
 

5.1.2.2  รายละเอียดขั้นตอนการจดัตั้งบริษทั 
 คดัเลือกทาํเลท่ีตั้งของสาํนกังาน สถานท่ีผลิตและสถานท่ีจดัเกบ็สินคา้ 

โดยพิจารณาจากเสน้ทางคมนาคมท่ีสะดวกในการเดินทางและมีความเหมาะสมในการเป็นท่ีผลิตสินคา้ 
พกัสินคา้และกระจายสินคา้ รวมถึงมีระบบสาธารณูปโภคท่ีรองรับในการผลิต ซ่ึงผูจ้ดัทาํไดค้ดัเลือก
สถานที่ซ่ึงเป็นที่ของผูจ้ดัทาํเอง อยู่แถว ถ.บางบอน 3 เขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร เน่ืองจาก
ใกลแ้หล่งวตัถุดิบ สามารถคมนาคมไดส้ะดวกไม่ไกลจากกรุงเทพมหานครมากนกั มีระบบสาธารณูปโภค 
รองรับใน การผลิต และพิจารณาถึงโอกาสท่ีจะไดรั้บผลกระทบจากภยัธรรมชาติ เช่น การเกิดอุทกภยั 
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ซ่ึงพ้ืนท่ีน้ีเป็นพื้นท่ีท่ีไดรั้บผลกระทบจากการเกิดอุทกภยัค่อนขา้งนอ้ย เน่ืองจากมีการปรับถนนให้
สูงข้ึน และขยายท่อระบายนํ้าเพื่อรองรับนํ้าท่วม 

 ออกแบบ วางแผนผงั พื้นท่ีสํานักงานและสถานท่ีผลิต โดยสถานท่ี ผลิต
ไดว้างแผนจดัวางเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต คนงาน วตัถุดิบ ส่ิงอาํนวยความสะดวกและสนบัสนุน 
การผลิตของสถานท่ีผลิตให้อยู่ในตาํแหน่งท่ีเหมาะสม จดัผงัการ ผลิตตามการไหลของผลิตภณัฑ ์
เพื่อใหมี้ประสิทธิภาพการผลิตและตอ้งสอดคลอ้งมาตรฐานความ ปลอดภยัทางอาหาร รวมถึงตอ้ง
ออกแบบโครงสร้างสถานท่ีจดัเก็บ สินคา้ตอ้งมีลกัษณะท่ีปิดมิดชิด และตอ้งสามารถป้องกนั สินคา้จาก
การถูกทาํลายโดยสตัวพ์าหะได ้และเน่ืองจากเดิมเป็นตึกแถวท่ีติดกบับา้น ผูว้ิจยัจึงแบ่งพื้นท่ี ในบา้น
ชั้นล่างเพ่ือดาํเนินการจดัตั้งสาํนกังาน และปรับพื้นท่ีตึกดา้นขา้งใหเ้ป็นสถานท่ีผลิตและจดัเกบ็ สินคา้ 

 

 
ภาพที ่5.3 แสดงแผนผงัพื้นท่ีสาํนกังาน สถานท่ีผลิต และจดัเกบ็สินคา้ 
 

 ดาํเนินการสร้างสาํนกังาน และสถานท่ีผลิต ซ่ึงตั้งอยูท่ี่ บา้นเลขท่ี 49/154 
ถ.บางบอน 3 เขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร 10160 

 ดาํเนินการจดัซ้ือและติดตั้งอุปกรณ์เคร่ืองจกัร เคร่ืองใชส้าํนกังาน รวมทั้ง
ส่ิงอาํนวยความสะดวกท่ีจาํเป็น โดยตอ้งพิจารณาเลือกซ้ือเคร่ืองจกัรในการผลิตใหเ้หมาะสมกบัการผลิต 
อาหารให้มีความปลอดภยั เช่นการเลือกใชอุ้ปกรณ์และเคร่ืองจกัรท่ีผลิตจากวสัดุท่ีมีมาตรฐาน รับรองว่า
สามารถใชก้บัการผลิตหรือสัมผสักบัอาหารได ้และตอ้งพิจารณาถึงความปลอดภยัต่อพนกังาน ดว้ย เช่น 
อุปกรณ์หรือเคร่ืองจกัรตอ้งไม่มีเหล่ียมคมท่ีจะก่อใหเ้กิดอนัตราย เป็นตน้ 

 ดาํเนินการขอจดทะเบียนบริษทักบัทางสาํนกังาน พฒันาธุรกิจการคา้ 
กระทรวงพาณิชย ์ 

อ
อ
ก

เข
า้

ห้องกรรมการ

ผู้จัดการ

ห้องกรรมการ

ผู้จัดการ

พื้นที่

เตรียม

ส่งสินค้า

ทางเขา้-

ออก

8 เมตร

พืน้ทีจ่ัดเก็บผลิตภัณฑ์

ห้องนํ้ า
ห้องนํ้ าพื้นทีเ่ตรียมวัตถดุิบสําหรับผลติสนิค้า

ห้องประชุม

ห
อ้
งป
ระชุ

ม

พ
ืน้ทีผ่ลิตสินค้า

พืน้ทีบ่รรจุ

พืน้ทีรั่บวุตถุดิบเข้า
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 จดัหาและคดัเลือกพนกังานเขา้ทา งานในตาํแหน่ง ต่างๆ ตามคุณสมบติั 
ท่ีทางบริษทักาํหนดไว ้เพื่อท่ีจะเขา้มาร่วมงานกบับริษทั ตามแผนผงัขององคก์ร ท่ีบริษทัไดว้างไว ้ 
 

5.1.2  ระยะที ่2 ดําเนินการขอรับรองมาตรฐานด้านการผลติอาหาร  
หลงัจากการดาํเนินการจดัตั้งบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve a Co., Ltd.) แลว้นั้น 

ในระยะต่อมา ทางบริษทัมีนโยบายในการดาํเนินการขอรับรองมาตรฐานดา้นการผลิตอาหาร ซ่ึงมี
รายละเอียดขั้นตอนดงัน้ี 

 

 
ภาพที ่5.4 แสดงขั้นตอนการดาํเนินการขอรับรองมาตรฐานดา้นการผลิตอาหาร 
 

5.1.3.1 ขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร กบัสาํนกังาน คณะกรรมการอาหาร 
และยา โดยดาํเนินการขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารใหเ้ป็นไปตาม พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522  

5.1.3.2 จดัทาํระบบและขอรับรองมาตรฐานดา้นการผลิต อาหาร โดย
การจดัทาํตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร 
ท่ีใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิต อาหารวา่ดว้ยสุขลกัษณะ 
ทัว่ไป ( GMP) (สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2543) ซ่ึงเป็นระบบมาตรฐานดา้นการผลิต
อาหารขั้นพื้นฐาน และขอการรับรองระบบดงักล่าว โดยการตรวจประเมิน ของเจา้หนา้ภาครัฐ เพื่อให้
ผูบ้ริโภคมัน่ใจไดว้่า ผลิตภณัฑ์ของบริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั (Foodserve Co., Ltd.) มีความสะอาด 
ปลอดภยั ถูกสุขอนามยั และเป็นไปตามท่ีกฎหมายกาํหนด 
 

 
ภาพที ่5.5 แสดงระบบคุณภาพอาหารท่ีขอการรับรอง 

ขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารกบัสาํนกัคณะกรรมการอาหารและยา

จดัทาํระบบขอรับรองมาตรฐานดา้นการผลิตอาหาร
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5.1.4   ระยะที่ 3 ดําเนินการด้านการตลาด  
การดาํเนินการส่งเสริมด้านการตลาด เพื่อให้สินคา้ของบริษทั  ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกัด 

(Foodserve a Co., Ltd.)  เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย โดยในระยะเร่ิมแรก มีการนาํเสนอสินคา้
ใหก้บัร้านอาหาร จดัชิมสินคา้ในร้านอาหาร รวมถึงการเขา้ไปติดต่อสมาคมร้านอาหารกลุ่มต่างๆ ใน
แต่ละพ้ืนท่ี โดยการเป็นผูส้นบัสนุนการจดัประชุมต่างๆของสมาคม  
 

5.1.5   ระยะที่ 4 การจัดระบบ และการดําเนินงานด้านการผลติ  
ดาํเนินการจดัการระบบ โดยดาํเนินการตั้งแต่การคดัเลือก supplier, ปริมาณในการผลิต, 

การดาํเนินการดา้นการผลิต, การจดัเก็บสินคา้คงคลงั, การรับยอดการสัง่ซ้ือ, การจดัส่งสินคา้ ตลอดจน 
การรับขอ้ร้องเรียนจากลูกคา้ 
 
 

5.2  ค่าใช้จ่ายในการดาํเนินงาน 
 

5.2.1  ค่าใช้จ่ายในการจัดตั้งสํานักงาน 
สาํนกังานมีลกัษณะเป็นตึกแถว โดยปรับปรุงพื้นท่ีชั้นล่างของบา้นท่ีอยู่อาศยัเพื่อทาํ

การจดัตั้งเป็นสาํนกังาน ทาํการปรับปรุงและเพิ่มเติมอุปกรณ์สาํนักงานเขา้ไปในพื้นท่ีๆ กาํหนดไว ้
โดยจะทาํการขยายอาคารสาํนกังานไปยงัตึกแถว ซ่ึงเป็นตึกของผูจ้ดัทาํเองเพื่อรองรับการขยายตวั
ของบริษทั ทั้งในดา้นของบุคลากรและเคร่ืองใชใ้นสาํนกังาน ในปีท่ี 3 

ค่าใชจ่้ายในปีท่ี 1 เป็นค่าปรับปรุงและค่าอุปกรณ์สาํนกังาน โดยมีค่าใชจ่้ายในส่วนน้ี
ประมาณ 919,744 บาท และมีรถกระบะมือสอง 2 คนั ราคา 638,000 บาท รวมทั้งส้ิน 1,557,744 บาท 
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ตารางที ่5.1 ค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งสาํนกังาน ในปีท่ี 1 

 
 

5.2.2  ค่าใช้จ่ายในการการจัดตั้งสถานทีผ่ลติสินค้า 
สถานท่ีผลิตมีลกัษณะเป็นตึกแถว 4 ชั้น โดยจะทาํการปรับปรุงและเพิ่มเติม เคร่ืองจกัร

และอุปกรณ์ต่างๆ เขา้ไปในพื้นท่ีๆ กาํหนดไว ้โดยในปีแรกจะใชพ้ื้นท่ีชั้นล่างเป็นท่ีผลิตสินคา้ จดัเก็บ
วตัถุดิบ และ จดัเกบ็สินคา้สาํเร็จ ดงัภาพท่ี 5.2 

ค่าใชจ่้ายในปีท่ี 1 เป็นค่าอุปกรณ์และเคร่ืองจกัรโดยมีค่าใช้จ่ายในส่วนน้ีประมาณ 
179,067 บาท 
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ตารางที ่5.2 ค่าใชจ่้ายเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตในปีท่ี 1 

 
 
 

5.3  ค่าใช้จ่ายในการบริหารภายในสํานักงาน 
หลงัจากการจดัตั้ งสาํนักงานและสถานท่ีผลิตแลว้ บริษทัไดว้างแผนค่าใชจ่้ายในการ

ดาํเนินงาน โดยแบ่งตามส่วนงาน ดงัน้ี 
 

5.3.1  ค่าใช้จ่ายในส่วนการดาํเนินงานในสํานักงาน  
ค่าใชจ่้ายส่วนน้ีจะถูกแบ่งออกเป็น 3 ส่วนใหญ่ๆ ดงัน้ี 

5.3.1.1  ค่าใชจ่้ายในส่วนแรกสาํหรับเคร่ืองใชใ้นสาํนกังาน  
 ปีท่ี 1 จดัตั้งสาํนกังาน จะประมาณการอยูท่ี่ 194,950 บาท ในการซ้ือ

ของเขา้สาํนกังานทั้งหมด  
 ค่าใช้จ่ายในการซ้ือของเขา้สาํนักงานทุกเดือน เดือนละ 3,000 บาท

ตั้งแต่ปีแรกไปจนถึงเดือนสุดทา้ยของปีท่ี 5 ซ่ึงจะเป็นเคร่ืองใชส้าํนกังานเบด็เตลด็ 
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ตารางที ่5.3 ค่าใชจ่้ายในการซ้ือของเขา้สาํนกังานทุกเดือนตั้งแต่ปีท่ี 1-5 

ค่าใช้จ่ายในการซ้ือของเข้าสํานักงาน 

ระยะเวลา อตัราเงินเฟ้อค่ากลาง เดือนละ จํานวน (เดือน) รวมเป็นเงิน (บาท) 
ปีท่ี 1 1.1 3,000 12 36,000 
ปีท่ี 2  3,300 12 39,600 
ปีท่ี 3  3,630 12 43,560 
ปีท่ี 4  3,993 12 47,916 
ปีท่ี 5  4,392 12 52,704 

หมายเหตุ: อตัราเงินเฟ้อ เดือน กนัยายน 2560 จากรายงานนโยบายการเงิน ธนาคารแห่งประเทศไทย 
 

5.3.1.2 ค่าใชจ่้ายในส่วนท่ี 3 จะมีการใชจ่้ายเพิ่มเติมเน่ืองจากมีการขยายตวั 
สาํนกังานเพื่อรองรับการขยายตวัของบุคลากร ซ่ึงค่าใชจ่้ายในส่วนน้ี อยูท่ี่ประมาณ 118,575 บาท 

 
ตารางที ่5.4 ค่าใชจ่้ายเคร่ืองใชส้าํนกังาน ในปีท่ี 2 

รายการ จํานวน หน่วย ราคาต่อหน่วย รวมเป็นเงิน 

   
(บาท) (บาท) 

1.โตะ๊ทาํงาน 2 ตวั 1,320 2,640 
2. เกา้อ้ีสาํนกังาน 6 ตวั 660 3,960 
4. โทรศพัท ์(สาํนกังาน) 2 เคร่ือง 1859 3,718 
5.  คอมพิวเตอร์ตั้งโตะ๊ 2 เคร่ือง 21,890 43,780 
6. เคร่ืองปรับอากาศ 11800 BTU 2 เคร่ือง 13,189 26,378 
7.ชุดโตะ๊และเกา้อ้ีประชุม 1 ชุด 13,199 13,199 
8.TV 42 น้ิว 1 เคร่ือง 14,900 14,900 
9. ค่าอุปกรณ์สาํนกังานเบด็เตลด็ - - 10,000 10,000 

รวม 118,575 
 

5.3.1.3 ค่าใชจ่้ายสาธารณูปโภคในสาํนกังาน ประกอบไปดว้ยค่านํ้า ค่าไฟ 
ค่าโทรศพัทส์าํนกังาน ค่าอินเตอร์เน็ต โดยประมาณการค่าใชจ่้ายในส่วนน้ีจาํแนกเป็นรายปี ในปีท่ี 1-5  

 ปีท่ี 1 ประมาณการค่าใชจ่้าย 105,588 บาท 
 ปีท่ี 2 ประมาณการค่าใชจ่้าย 116,147 บาท 
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 ปีท่ี 3 ประมาณการค่าใชจ่้าย 127,761 บาท 
 ปีท่ี 4 ประมาณการค่าใชจ่้าย 140,538 บาท 
 ปีท่ี 5 ประมาณการค่าใชจ่้าย 154,591 บาท 
ประมาณการค่าใชจ่้ายในการดาํเนินการ 5 ปี คือ 644,625 บาท 
5.3.1.4 ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ ในสาํนักงาน ค่าใชจ่้ายท่ีอยู่นอกเหนือจากค่าใชจ่้าย 

ขา้งตน้ เช่น ค่าใชจ่้ายในการตรวจสอบบญัชี เดือนละ 5,000 บาท ค่าส่งไปรษณีย ์ค่าจา้งคนรับ-ส่ง
เอกสาร เป็นตน้ โดยคิดเฉล่ียต่อเดือนจะมีค่าใชจ่้ายในส่วนน้ีประมาณเดือนละ 5,000 บาท ตลอด
ระยะเวลา 5 ปี ของการดาํเนินงาน 

 
ตารางที ่5.5 ค่าใชจ่้ายในการบริหารงานภายในสาํนกังานในปีท่ี 1 

รายการ ราคาต่อเดือน ราคาต่อปี 

ค่าไฟ-ค่านํ้ า 2,500 30,000 
ค่าโทรศพัทแ์ละอินเตอร์เน็ต 1,299 15,588 
ค่าอุปกรณ์สาํนกังานเบต็เตลด็ 2,000 24,000 
ค่าใชจ่้ายเบด็เตลด็ 3,000 36,000 

รวม 8,799 105,588 

 
5.3.2  ค่าใช้จ่ายในการดาํเนินงานสถานทีผ่ลติ 

5.3.2.1  ค่าใชจ่้ายในส่วนแรกการปรับปรุงสถานท่ีผลิตสินคา้ 
 ปีท่ี 1 จดัตั้งสาํนักงาน จะประมาณการคร่าวๆ อยูท่ี่ 179,067 บาท ใน

การซ้ืออุปกรณ์และเคร่ืองจกัร 
 ปีท่ี 2 จะทาํการปรับพื้นท่ีชั้น 2 ใหเ้ป็นท่ีจดัเก็บวตัถุดิบ และจดัเก็บ

สินคา้สาํเร็จ และชั้นล่างจะแบ่งพื้นท่ีเป็น 2 ส่วน คือ โซนการผลิตสินคา้ท่ีดา้นใน และส่วนหนา้ของ
ชั้น 1 จะเป็นท่ีพกัสินคา้ เพื่อเตรียมจดัส่งใหก้บัลูกคา้ โดยทาํการขยายเพื่อรองรับการขยายตวัของธุรกิจ 
ซ่ึงค่าใชจ่้ายในส่วนน้ีโดยประมาณการคร่าวๆ อยูท่ี่ประมาณ 300,168 บาท 
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ตารางที ่5.6 ค่าใชจ่้ายในการปรับปรุงสถานท่ีผลิตและซ้ืออุปกรณ์เคร่ืองใช ้ในปีท่ี 2 

 
 

 
ภาพที ่5.6 แสดงแผนผงัสถานท่ีผลิตในปีท่ี 2 
 

 ประมาณการค่าใชจ่้ายในการซ้ืออุปกรณ์เขา้สถานท่ีผลิตทุกเดือน เดือนละ 
1,300 บาทตั้งแต่ปีแรกไปจนถึงเดือนสุดทา้ยของปีท่ี 5 ซ่ึงจะเป็นอุปกรณ์เบด็เตลด็ 
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ตารางที ่5.7 ค่าใชจ่้ายในการซ้ือของสถานท่ีผลิตทุกเดือนตั้งแต่ปีท่ี 1-5 
ค่าใช้จ่ายในการซ้ือของเข้าสถานทีผ่ลติ 

ระยะเวลา อตัราเงินเฟ้อค่ากลาง เดือนละ จํานวน (เดือน) รวมเป็นเงิน (บาท) 
ปีท่ี 1 1.1 1,300 12 15,600 
ปีท่ี 2  1,430 12 17,160 
ปีท่ี 3  1,573 12 18,876 
ปีท่ี 4  1,730 12 20,764 
ปีท่ี 5  1,903 12 22,840 

หมายเหตุ: อตัราเงินเฟ้อ เดือน กนัยายน 2560 จากรายงานนโยบายการเงิน ธนาคารแห่งประเทศไทย 
 

5.3.2.2 ค่าใชจ่้ายสาธารณูปโภค ประกอบไปดว้ยค่านํ้า ค่าไฟ โดยประมาณ 
การค่าใชจ่้ายจาํแนกเป็นรายปีในปีท่ี 1-5  

 ปีท่ี 1 ประมาณการค่าใชจ่้าย 75,600 บาท 
 ปีท่ี 2 ประมาณการค่าใชจ่้าย 83,160 บาท 
 ปีท่ี 3 ประมาณการค่าใชจ่้าย 91,476 บาท 
 ปีท่ี 4 ประมาณการค่าใชจ่้าย 100,624 บาท 
 ปีท่ี 5 ประมาณการค่าใชจ่้าย 110,686 บาท 
ประมาณการค่าใชจ่้ายในการดาํเนินการ 5 ปี คือ 461,546 บาท 

 
ตารางที ่5.8 ค่าใชจ่้ายในการบริหารงานภายในสถานท่ีผลิตในปีท่ี 1 

รายการ ราคาต่อเดือน ราคาต่อปี 
ค่าไฟ-ค่านํ้ า 5,000 60,000 
ค่าอุปกรณ์เบต็เตลด็ 1,300 15,600 

รวม 6,300 75,600 
 
 

5.4  ขั้นตอนการผลติ 
ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ DIP MEE มีกระบวนการผลิตท่ีดาํเนินแนวทางตาม

ระบบมาตรฐานอาหารปลอดภยั ใชเ้คร่ืองจกัรท่ีเหมาะสมกบัการผลิตอาหาร ใส่ใจในการผลิต และมี
การควบคุมการผลิตในทุกขั้นตอน ตั้งแต่ขั้นตอนการรับเขา้วตัถุดิบ กระบวนการผลิต ตลอดจนถึง
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การจดัเก็บผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย เพ่ือใหไ้ดสิ้นคา้ท่ีมีคุณภาพ ปลอดภยัและเป็นไปตามมาตรฐาน โดยผา่น 
การรับรอง มาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภยั ตามระบบ อย. และ GMP 

 

 
ภาพที ่5.7 แสดงระบบคุณภาพอาหารท่ีขอการรับรอง 
 

โดยกระบวนการผลิต จะดาํเนินการผลิตทุกวนัโดยมีแผนการผลิตล่วงหนา้ 3 วนัก่อน
การจดัส่ง กระบวนการผลิตผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ มีกระบวนการผลิตตามขั้นตอน ดงัน้ี 
 

 
ภาพที ่5.8 แสดงขั้นตอนดาํเนินงานดา้นการผลิต 
 

5.4.1  ขั้นตอนการคดัเลอืกวตัถุดิบ 
คดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ โดยคดัเลือกจากบริษทัท่ีมีมาตรฐานในเร่ืองคุณภาพและ

ความสะอาด โดยก่อนทาํการตกลงสั่งซ้ือ ทางบริษทัจะมีทีมงานเขา้ไปตรวจประเมินโรงงานผูส่้ง
มอบก่อน โดยผูจ้ดัทาํจะเขา้ไปประเมินแลว้ให้ไดต้ามมาตรฐานจึงจะตกลงทาํสัญญาการซ้ือขาย 

คดัเลือก Supplier วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ 

ตรวจประเมินโรงงาน Supplier

ดาํเนินการสัง่ซ้ือวตัถุดิบท่ีไดค้ดัเลือกไว้

ตรวจรับวตัถุดิบ และตรวจสอบส่ิงแปลกปลอม  

จดัเกบ็และจดัเตรียมเพือ่ดาํเนินการผลิต

จดัเกบ็สินคา้ท่ีผลิตเสร็จเพื่อเตรียมจดัส่ง
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สัง่ซ้ือวตัถุดิบ โดยรอบการสัง่ซ้ือวตัถุดิบอยูท่ี่ 15 วนั โดยผูข้ายสินคา้เป็นผูจ้ดัส่งสินคา้มาท่ีโรงงาน
เพื่อทาํการผลิต 
 

5.4.2  ขั้นตอนการตรวจรับวตัถุดิบ 
เม่ือวตัถุดิบ รวมถึงบรรจุภณัฑ์ ถูกส่งมาท่ีโรงงาน จะทาํการตรวจรับสินคา้ โดยจะทาํ

การตรวจเช็คความถูกตอ้งของวตัถุดิบ จาํนวนท่ีสั่งซ้ือ รวมถึงการสุ่มตรวจคุณภาพ แลว้จดัเก็บในพื้นท่ี 
จดัเกบ็วตัถุดิบ 
 

5.4.3  ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบเพือ่ผลติสินค้า 
วตัถุดิบหลกัในการผลิตนํ้าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ ไดแ้ก่ 
 กุง้แหง้เกรด A: ตรวจสอบส่ิงแปลกปลอมดว้ยตะแกรงตาถ่ี จากนั้นนาํไปลวกในนํ้า

เดือด และนาํเขา้เคร่ืองอบลมร้อนเพื่ออบใหแ้หง้ แลว้นาํไปจดัเกบ็ก่อนเขา้สู่กระบวนการผลิต 
 นํ้าตาลมะพร้าวและกะปิ: ตรวจสอบส่ิงแปลกปลอมดว้ยตาเปล่า ตดัถุง แลว้นาํมา

ชัง่นํ้ าหนกัเตรียมไวใ้ส่ภาชนะ เพื่อเขา้สู่กระบวนการผลิต 
 พริกข้ีหนู และหอมแดง: ตรวจสอบส่ิงแปลกปลอมดว้ยตาเปล่า จากนั้นจะถูกนาํไป

ลา้งดว้ยนํ้า RO ผสมดว้ยคลอรีน 5 ppm จากนั้นนาํไปลา้งนํ้าสะอาด 3 รอบ เพ่ือป้องกนัการตกคา้งของ 
คลอรีน จากนั้นนาํไปซอย และนาํไปจดัเกบ็ก่อนเขา้สู่กระบวนการผลิต 
 

5.4.4  ขั้นตอนการผลตินํา้ปลาหวาน 

 นาํนํ้าตาลมะพร้าว ใส่ลงในหมอ้ เติมนํ้าและนํ้าปลา เปิด Steam คนเป็นระยะ จนเดือด 
วดัอุณหภูมิใหไ้ดม้ากกวา่ 90 องศาเซลเซียส จบัเวลาต่อ 15 นาที (จุด CCP 1) 

 เม่ือครบเวลาท่ีกาํหนด ตกัสินคา้ในหมอ้ไปตรวจวดัค่าความหวาน โดยในระหว่างน้ี 
ใหปิ้ด Steam รอ เม่ือค่าไดใ้หใ้ส่กุง้แหง้ป่น พริกและหอมแดง คนใหเ้ขา้กนั Stream แลว้เค่ียวจนเหนียว 
จึงปิดการใหค้วามร้อน  

 นาํนํ้ าปลาหวานท่ีไดบ้รรจุใส่ถว้ย (จุดCCP 2) นํ้ าปลาหวานท่ีจะนาํมาบรรจุจะตอ้ง
อยูใ่นหมอ้นานไม่เกิน 1ชัว่โมงก่อนท่ีจะบรรจุเสร็จและมีอุณหภูมิขณะบรรจุมากกวา่ 75 องศาเซลเซียส 
มีการสุ่มวดัอุณหภูมิทุกช่วง ตน้ กลาง ทา้ย ของการผลิต และมีการควบคุมปริมาตรในการบรรจุให้
อยูใ่นมาตรฐาน และสินคา้จะถูกส่งต่อไปยงัเคร่ืองปิดฝาอตัโนมติั  
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 สินคา้ท่ีปิดฝาแลว้จะถูกนาํมาท่ีอ่างนํ้ าเยน็ โดยใชน้ํ้ า Soft อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
เพื่อทาํใหส้ภาวะในถว้ยสินคา้เป็นสุญญากาศ เป็นการลดความเส่ียงในการเกิดเช้ือจุลินทรียใ์นสินคา้ 
โดยสินคา้จะอยูใ่นอ่างนํ้าเป็นเวลา 10 นาที  

 สินคา้จะถูกลาํเลียงใส่ตะกร้าเพื่อนาํไปเป่าแห้งดว้ยพดัลมคา้งไว ้3 นาที และนาํไป
จดัเกบ็บนชั้นวาง ในหอ้งเกบ็สินคา้ 
 

 
ภาพที ่5.9 แสดงขั้นตอนกระบวนการผลิตสินคา้ 
 
 

5.5  ขั้นตอนการส่งมอบสินค้าให้กบัลูกค้า 
ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ DIP MEE มีกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม และปลอดภยั 

ตามมาตรฐาน ควบคุมการผลิตในทุกขั้นตอน ตั้งแต่ขั้นตอนการรับเขา้วตัถุดิบ กระบวนการผลิต 
ตลอดจนถึงการจดัส่งไปยงัลูกคา้ โดยทางบริษทัมีช่องทางการจาํหน่าย 3 ช่องทางคือ ร้านอาหาร 
โรงแรม และCatering โดยมีขั้นตอบการรับยอดสัง่ซ้ือตลอดจนการส่งมอบสินคา้ใหก้บัลูกคา้ ดงัน้ี  
รูปภาพท่ี 5.10 แสดงขั้นตอนการจดัส่งสินคา้ 
 

นาํวตัถุดิบต่างๆมาจดัเตรียมเพื่อเขา้สู่กระบวนการผลิต

เขา้สู่กระบวนการผลิต

นาํสินคา้ท่ีผลิตเสร็จแลว้มาเขา้สู่กระบวนการทาํใหเ้ป็นสุญญากาศ

นาํสินคา้ไปเป่าแหง้และบรรจุใส่กล่อง

จดัเกบ็สินคา้ในสถานท่ีจดัเกบ็ผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป
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ภาพที ่5.10 แสดงขั้นตอนการจดัส่งสินคา้ 
 
 
 
 

รับยอดการสัง่ซ้ือจากลูกคา้

ตรวจสอบปริมาณสินคา้ในคลงัพกัสินคา้

ออกใบสัง่ของและวางบิล

จดัส่งสินคา้และใบรับวางบิลจากลูกคา้

รับเงินค่าสินคา้ตามกาํหนดเวลา
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บทที ่6 

แผนการเงนิ 

 
 

แผนการเงิน เป็นการวางแผนการบริหารในส่วนของการเงินทั้งดา้นรายรับและรายจ่าย
เพื่อใหว้างแผนการดาํเนินธุรกิจ และเพ่ือวิเคราะห์และประเมินความคุม้ค่าและความเส่ียงในการดาํเนิน 
ธุรกิจ เพื่อวางแผนและกลยทุธ์ท่ีสอดคลอ้งกบัแนวทางในการดาํเนินธุรกิจ และเพื่อใหธุ้รกิจสามารถ
ขบัเคล่ือนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยในบทน้ีจะอธิบายถึงสมมติฐานเพ่ือการจดัทาํแผนการเงินและ
การวิเคราะห์ความคุม้ค่าการลงทุนโครงการ แผนการเงิน กรอบเวลา 1 ปี (จาํแนกรายเดือน) แผนการเงิน 
กรอบเวลา 5 ปี (จาํแนกรายปี) ผลการวิเคราะห์ผลตอบแทนการลงทุน และผลการวิเคราะห์ความคุม้ค่า 
การลงทุนและผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงของโครงการแบบ Scenario  
 
 

6.1  สมมตฐิานเพือ่การจดัทาํแผนการเงินและการวเิคราะห์ความคุ้มค่าการลงทุนโครงการ 
 

6.1.1  เงินลงทุน 
เงินลงทุนสาํหรับ บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั ประกอบด้วยเงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร 

ค่าใชจ่้ายก่อนการดาํเนินงานและเงินทุนหมุนเวียน โดยมีรายละเอียดดงัแสดงในตารางท่ี6.1 ดงัน้ี 
 
ตารางที ่6.1 แสดงรายละเอียดของเงินลงทุนในโครงการ 

รายการ มูลค่า (บาท) 
1. เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร  

1.1 ค่าอุปกรณ์สาํนกังาน 194,950 
1.2 เงินปรับปรุงพื้นท่ีและตกแต่งภายในสาํนกังาน 700,000 
1.3 ค่าเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ต่างๆในกระบวนการ 179,067 
1.4 รถยนตส่์งสินคา้มือสอง 638,000 
1.5 ค่าติดตั้งเบอร์โทรศพัท ์ 3,495 
1.6 ค่าติดตั้ง Internet 1,299 
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ตารางที ่6.1 แสดงรายละเอียดของเงินลงทุนในโครงการ (ต่อ) 
รายการ มูลค่า (บาท) 

2. ค่าใชจ่้ายก่อนการดาํเนินการ  
2.1 การจดทะเบียนบริษทั 15,000 
2.2 การดาํเนินการขอ อย. 5,000 

3. เงินทุนหมุนเวยีน 763,189 
รวมมูลค่าการลงทุน 2,500,000 
เงินลงทุน (1)+(2) 1,736,811 

 
6.1.2  แหล่งทีม่าของเงนิทุน 
แหล่งท่ีมาของเงินทุนสาํหรับการเร่ิมตน้ธุรกิจของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั จะใชเ้งิน

ลงทุนจากส่วนของเจา้ของกิจการ 100% โดยไม่มีการกูย้มืจากสถาบนัการเงินแต่อยา่งใด ซ่ึงบริษทัมี
ผูร่้วมลงทุนจาํนวนทั้งส้ิน 2 คน และมีจาํนวนเงินลงทุนเป็นเงินทั้งส้ิน 2,500,000 บาท โดยมีรายละเอียด 
สดัส่วนการถือหุน้ จาํนวนหุน้และมูลค่าการลงทุน  

 
ตารางที ่6.2 แสดงแหล่งท่ีมาของเงินทุน 

ลาํดับ ผู้ร่วมทุน จํานวนหุ้น (หุ้น) สัดส่วน (%) เงินลงทุน (บาท) 
1 นางสาวพาสพร เหมรัตนธร 7,000 70 1,750,000 
2 นายภูมิพงศ ์ภทัรธารวณิชย ์ 3,000 30 750,000 

 
รวม 10,000 100 2,500,000 

 
6.1.3  สมมติฐานทางการเงิน 
สาํหรับบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั มีการประมาณการจากรายไดแ้ละตน้ทุนในการดาํเนินงาน 

โดยมีรายละเอียดดงัแสดงในตารางท่ี 6.3 
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ตารางที ่6.3 แสดงสมมติฐานทางการเงินสาํหรับ บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 

 
 

6.1.4  ประมาณการรายได้ 
บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั มีรายไดจ้ากการจาํหน่ายผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ

บรรจุขวดรวมจาํนวนท่ีขายจากช่องทางธุรกิจบริการอาหาร ไดแ้ก่ ร้านอาหาร โรงแรม และ catering 
โดยมีรายละเอียดดงัตารางท่ี 6.4 

 
 
 
 

รายการ สมมติฐานทางการเงิน

หักคา่เส่ือมคา่อุปกรณ์ท่ีใชผ้ลิตวตัถุดิบ 5 ปี

คา่เส่ือมราคา (ตอ่ปี) แบบเส้นตรง

หักคา่เส่ือมราคาเคร่ืองใชสํ้านักงาน 5 ปี

ให้เครดิตการชาํระเงินแกลู่กหน้ีการคา้ 60 วนั

ไดรั้บเครดิตการชาํระเงินจากเจา้หน้ีการคา้
ปีท่ี 1 : 30 วนั

ปีท่ี 2-5  : 40 วนั

การหมนุเวยีนสินคา้คงคลงั
ปีท่ี 1 : 30 วนั

ปีท่ี 2-5  : 15 วนั

การหมนุเวยีนวตัถุดิบคงคลงั
ปีท่ี 1 : 30 วนั

ปีท่ี 2-5  : 40 วนั

คา่ซาก ไมม่นีโยบายขายซาก 

อตัราเงินเฟ้อ เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 ตอ่ปี

อตัราการเติบโตของยอดขาย เพิ่มข้ึนร้อยละ 15 ตอ่ปี

อตัราการเปล่ียนแปลงของราคาขาย เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 ทุก 2 ปี

อตัราการข้ึนเงินเดือนพนักงาน เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 ตอ่ปี

อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล รอ้ยละ 20 ตอ่ปี

การจา่ยเงินปันผลแกผู่ถื้อหุ้น ร้อยละ 20 ของกาํไรสุทธิ

เงินทุนหมนุเวยีน ไมเ่ปล่ียนแปลงระหวา่งการลงทุนใน 5 ปี
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ตารางที ่6.4 แสดงรายไดจ้ากการขายปีท่ี 1-5 
ช่องทางการจัดจําหน่าย ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ช่องทางร้านอาหาร 

ราคาขาย (บาท/ถ้วย) 20 20 22 22 25 
จาํนวนท่ีขาย (ถว้ย) 226,800 260,820 239,954 275,948 317,340 
รายไดจ้ากการขาย (บาท) 4,536,000 5,216,400 5,278,997 6,070,846 7,933,492 
ช่องทางโรงแรม 

ราคาขาย (บาท/ถ้วย)     22 22 25 
จาํนวนท่ีขาย (ถว้ย)     29,994 34,493 39,667 
รายไดจ้ากการขาย (บาท)     659,875 758,856 991,687 
ช่องทางCatering 

ราคาขาย (บาท/ถ้วย)     22 22 25 
จาํนวนท่ีขาย (ถว้ย)     29,994 34,493 39,667 
รายไดจ้ากการขาย (บาท)     659,875 758,856 991,687 
รวมจํานวนทีข่ายจากทุกช่องทาง (ถ้วย) 226,800 260,820 299,943 344,934 396,675 

รวมรายได้จากการขายทุกช่องทาง (บาท) 4,536,000 5,216,400 6,598,746 7,588,558 9,916,865 

หมายเหตุ: *รายไดป้ระมาณการวา่จะเท่ากบั 80% ของค่าเฉล่ียจาํนวนโตะ๊ในร้านอาหาร x จาํนวนวนั   
 

6.1.5  การประมาณต้นทุน 
 
ตารางที ่6.5 แสดงตน้ทุนสินคา้ต่อหน่วยของผลิตภณัฑ ์

หน่วย:บาท 

รายการ 
ต้นทุนต่อ

หน่วย (ถ้วย) 

ประมาณการต้นทุนต่อถ้วย 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

วตัถุดิบ 7.38 7.38 8.12 8.93 9.82 10.81 
ค่าแรง 0.92 0.92 1.01 1.11 1.22 1.35 
ค่าบรรจุภณัฑ ์ 2.38 2.38 2.62 2.88 3.17 3.48 
ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 0.05 0.05 0.05 0.05 0.06 0.07 

รวม 10.73 10.73 11.80 12.98 14.28 15.70 

หมายเหตุ: *ตน้ทุนสินคา้ปีท่ี 2-5 คาํนวณจากอตัราเงินเฟ้อ 1.1% 
 



92 

ตารางที ่6.6 แสดงราคาตน้ทุนจากปริมาณยอดสัง่ซ้ือสินคา้จากลูกคา้ทุกช่องทางในปีท่ี 1-5 
หน่วย:บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ยอดสัง่ซ้ือ (ถว้ย) 226,800 260,820 299,943 344,934 396,675 
(1) รวมต้นทุน (บาท) 2,432,528 3,077,148 3,892,592 4,924,129 6,229,024 

 
ตารางที ่6.7 แสดงประมาณตน้ทุนค่าขนส่ง 

หน่วย:บาท 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่านํ้ ามนัรถ 60,480 69,552 79,985 91,983 105,780 
(2) รวมต้นทุน (บาท) 60,480 69,552 79,985 91,983 105,780 
ต้นทุน (1) + (2) (บาท) 2,493,008 3,146,700 3,972,577 5,016,112 6,334,803 
หมายเหตุ: *ตน้ทุนค่าขนส่งปีท่ี 2-5 คาํนวณจากอตัราเงินเฟ้อ 1.1% 
 
 

6.2  การประเมินค่าใช้จ่ายในการขายและบริการ 
 
ตารางที ่6.8 แสดงค่าใชจ่้ายในการบริหาร 

หน่วย:บาท 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

เงินเดือน 990,000 1,021,980 1,355,033 1,525,287 1,573,685 
ค่าคอมมิชชนั 72,976 92,314 116,778 147,724 186,871 
ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 105,588 116,147 127,761 140,538 154,591 
ค่าใชจ่้ายสถานท่ีผลิต 75,600 83,160 91,476 100,624 110,686 
ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 

รวม 1,304,164 1,373,601 1,751,049 1,974,172 2,085,833 
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ตารางที ่6.9 แสดงค่าใชจ่้ายทางการตลาด 
หน่วย:บาท 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าใชจ่้ายในแจกชิมสินคา้ 80,475 88,523 97,375   
ค่าใชจ่้ายในการทาํ Tent card 90,000 45,000 45,000   
Compensate พนกังานเสิร์ฟ 36,288 39,917    
Incentive ในการขยายร้านคา้ 23,700 26,070    
ค่าส่วนลดทางการขายจากทุกช่องทาง 45,360 52,164 65,987 75,886 99,169 

รวม 275,823 251,673 208,362 75,886 99,169 

**ค่าส่วนลดทางการขายจากทุกช่องทาง ประมาณ 10% ของยอดขายทั้งหมด 
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6.4  แผนการเงนิ กรอบเวลา 5 ปี (จาํแนกรายปี)    
 

6.4.1  งบกาํไรขาดทุน  
งบกาํไรขาดทุนสาํหรับบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั แสดงในตารางท่ี 6.11  

 
ตารางที ่6.11 แสดงประมาณการงบกาํไรขาดทุน ปีท่ี 1 – 5 

หน่วย:บาท 

 
 
  

รายการ ปีท่ี1 ปีท่ี2 ปีท่ี3 ปีท่ี4 ปีท่ี5

รายได้จากการขาย 4,536,000    5,216,400    6,598,746    7,588,558    9,916,865    

ต้นทนุขาย 2,493,008    3,146,700    3,972,577    5,016,112    6,334,803    

กําไรขั้นต้น 2,042,992    2,069,700    2,626,169    2,572,446    3,582,062    

ค่าใช้จ่ายในการขายและการบริหาร 1,579,987    1,625,275    1,959,411    2,050,058    2,185,002    

คา่ใชจ้า่ยทางการตลาด 275,823       251,673       208,362       75,886         99,169         

คา่ใชจ้า่ยในการบริหาร 1,304,164    1,373,601    1,751,049    1,974,172    2,085,833    

กําไรก่อนหักภาษเีงินได้และค่าเส่ือมราคา 463,005       444,425       666,758       522,389       1,397,060    

ดอกเบ้ียจา่ย -                -                -                -                -                

ค่าเส่ือมราคา 347,362       431,111       431,111       431,111       431,111       

กําไรก่อนหักภาษเีงินได้ 115,643       13,315         235,647       91,278         965,950       

ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 23,129         2,663            47,129         18,256         193,190       

กาํไรสุทธิ 92,514         10,652         188,518       73,022         772,760       

เงินปันผล 18,503         2,130            37,704         14,604         154,552       

กําไรสะสม 74,011         8,521            150,814       58,418         618,208       
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6.4.2  งบดุล  
งบดุลสาํหรับบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั แสดงในตารางท่ี 6.12 

 
ตารางที ่6.12 แสดงประมาณการงบดุลขาดทุน ปีท่ี 1 – 5 

หน่วย:บาท 

 
 
  

รายการ ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่

สินทรัพย์

สินทรัพย์หมุนเวียน

เงินสดและเงินในธนาคาร 763,189       117,730       283,868       492,217       265,025       1,313,233    

ลูกหน้ีการคา้ 763,189       806,907       1,082,254    1,423,657    1,630,265    

สต็อกสินคา้ 371,952       214,394       293,248       500,845       440,706       

สต็อกวตัถุดิบ 136,592       172,408       254,245       375,707       347,084       

รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 763,189       1,389,462    1,477,577    2,121,965    2,565,234    3,731,288    

สินทรัพย์ไม่หมุนเวียน 1,736,811    1,389,449    1,377,081    945,970       514,859       83,749         

รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวียน 1,736,811    1,389,449    1,377,081    945,970       514,859       83,749         

รวมสินทรัพย์ 2,500,000    2,778,911    2,854,658    3,067,935    3,080,093    3,815,037    

หนี้สินและส่วนของเจ้าของ

หน้ีสินหมนุเวยีน

เจา้หน้ีการคา้ 204,900       346,137       417,121       521,676       696,829       

รวมหนี้สินหมุนเวียน 204,900       346,137       417,121       521,676       696,829       

หน้ีสินไมห่มนุเวยีน

รวมหนี้สิน 204,900       346,137       417,121       521,676       696,829       

สว่นของเจา้ของ

เงินลงทุน 2,500,000    2,500,000    2,500,000    2,500,000    2,500,000    2,500,000    

กาํไรสะสม -                74,011         8,521            150,814       58,418         618,208       

รวมส่วนของเจ้าของ 2,500,000    2,574,011    2,508,521    2,650,814    2,558,418    3,118,208    

รวมหนี้สินและส่วนของเจ้าของ 2,500,000    2,778,912    2,854,658    3,067,935    3,080,093    3,815,037    
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6.4.3  แผนการเงิน ประเภทงบแสดงฐานะการเงิน 
 
ตารางที ่6.13 กระแสเงินสดอิสระสาํหรับผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ ของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ 

จาํกดั 

 
 
 

6.5  ผลการวเิคราะห์ผลตอบแทนการลงทุน 
ผลตอบแทนการลงทุนของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จะพิจารณาโดยการเปรียบเทียบ เงินลงทุน 

ทั้งหมดท่ีตอ้งเสียไปกบัผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนในดา้นต่างๆ ดงัตารางท่ี 6.14 
 

  

รายการ  ปีที0่  ปีที1่  ปีที2่  ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่

1.กระแสเงินสด

กาํไรสุทธิ 92,514 10,652 188,518 73,022 772,760

หัก คา่ใชจ้า่ยการดาํเนินงานกจิกรรมดาํเนินงาน (303,644) 262,979 (89,708) (224,503) 263,915

บวก คา่เส่ือมราคา 347,362 431,111 431,111 431,111 431,111

กําไรสุทธิ 136,233 704,741 529,921 279,630 1,467,785

หัก เงินปันผล(จา่ย) (18,503) (2,130) (37,704) (14,604) (154,552)

เงินสด(จ่าย)สุทธิ จากกิจกรรมดาํเนินงาน 117,730 702,611 492,217 265,025 1,313,233

2.เงินลงทนุ

เคร่ืองใชสํ้านักงาน (1,736,811) (418,743)

คา่ใชจ้า่ยกอ่นการดาํเนินงาน

เงินสดรับ(จ่าย)สุทธิ จากกิจกรรมการลงทนุ (1,736,811) 0 (418,743) 0 0 0

3.เงินทนุหมุนเวียน

หัก เงินทุนหมนุเวยีน 763,189

กระแสเงินสดอิสระสุทธิ (973,622) 117,730 283,868 492,217 265,025 1,313,233
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ตารางที ่6.14 แสดงผลตอบแทนการลงทุนของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 

รายการ มูลค่าทีค่าํนวณได้ 
มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) 34,223,072 
อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR) 193.06% 
ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 1.07 ปี 
ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด  (Discount Payback Period) 1.11 ปี 

 
จากตารางท่ี 6.14 บริษทัของผูว้ิจยั  มีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) เป็นบวกโดย มีมูลค่า

เท่ากบั 34,223,072 บาท ซ่ึงมีมูลค่ามากกว่าเงินลงทุน นอกจากน้ียงัมีอตัรา ผลตอบแทนภายใน (IRR) 
เท่ากบั 193.06% และมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูท่ี่ประมาณ 1.11 ปี  

เม่ือพิจารณาผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนในดา้น มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present 
Value: NPV) อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR) และระยะเวลาคืนทุน (Payback 
Period) แสดงวา่ธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ มีความคุม้ค่าต่อ การลงทุน 

WACC 12.42% คาํนวณโดยใชว้ิธี CAPM โดย Risk Free Rate หาจากการนาํอตัราผล 
ตอบแทนพนัธบตัรรัฐบาลอาย ุ5 ปี มาเฉล่ีย Expected Market Return ใช ้อตัราการเติบโต ของ Market 
Cap ของตลาดหุน้ 5 ปี ส่วน Beta อา้งอิงจาก Hamada Equation โดยเม่ือบริษทัไม่ไดห้าเงินทุน จาก
การกูเ้ลยจะทาํให ้beta=1  
 
 

6.6  ผลการวิเคราะห์ความคุ้มค่าการลงทุน และผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงของ
โครงการแบบ Scenario 

การวิเคราะห์ผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงของโครงการ นั้นเป็นการศึกษาว่า เม่ือ
สถานการณ์ในการดาํเนินโครงการไม่เป็นไปตามท่ีคาดการณ์ไว ้จะมีผลต่อผลตอบแทน การลงทุนใน 
โครงการอยา่งไรบา้งและโครงการน้ียงัน่าลงทุนอยูห่รือไม่  

สาํหรับบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ ไดท้าํการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปัจจยัท่ีคาดวา่ หากเกิดข้ึนแลว้ 
จะส่งผลกระทบต่อผลกาํไรอยา่งไรบา้ง 
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ตารางที ่6.15 แสดงผลตอบแทนการลงทุนของฟู้ ดส์เสิร์ฟ เม่ือมีการเปล่ียนแปลงดา้นราคาขาย ยอดขาย 
และตน้ทุนสินคา้ 

การเปลีย่นแปลงของโครงการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ยอดขายปกติ 4,536,000 5,216,400 6,598,746 7,588,558 9,916,865 
ยอดขายลดลง 20% 3,628,800 4,173,120 5,278,997 6,070,846 7,933,492 
ยอดขายเพ่ิมข้ึน 20% 5,443,200 6,259,680 7,918,495 9,106,269 11,900,239 

 
จากตารางท่ี 6.15 ไดแ้สดงผลเปรียบเทียบผลตอบแทนการลงทุนของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ 

ในกรณี ยอดขายปกติ ยอดขายลดลง 20% และยอดขายเพิ่มข้ึน 20% โดยเม่ือพิจารณาโดยการเปรียบเทียบ 
เงินลงทุนทั้งหมดท่ีตอ้งเสียไปกบัผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนในดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

 
ตารางที ่6.16 เปรียบเทียบผลตอบแทนการลงทุนของบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ ในกรณีต่างๆ 

รายการ 
มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ 

(Net Present 
Value: NPV) 

อตัราผลตอบแทน
ภายใน (Internal Rate 

of Return: IRR) 

ระยะเวลาคืนทุน   
(Payback Period) 

ระยะเวลาคืนทุนแบบ
คิดลด (Discount 
Payback Period) 

ยอดขายปกติ 35,043,040 197.90% 1.07 ปี = 1 ปี 26 วนั 1.12 ปี = 1 ปี 44 วนั 
ยอดขายลดลง 20% 28,962,135 172.6% 1.12 ปี = 1 ปี 44 วนั 1.18 ปี = 1 ปี 65 วนั 
ยอดขายเพ่ิมข้ึน 20% 39,484,008 212.7% 1.03 ปี = 1 ปี 11 วนั 1.07 ปี = 1 ปี 26 วนั 

 
จากตารางท่ี 6.16 เม่ือพิจารณาผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนในดา้น มูลค่าปัจจุบนั 

สุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR) และระยะเวลา 
คืนทุน (Payback Period) ใน Scenario ต่างๆ จะเห็นไดว้่าธุรกิจผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ 
มีความคุม้ค่าต่อ การลงทุน ในทุกกรณี 

นอกจากน้ีบริษทัไดป้ระเมินค่าเสียโอกาสจากการนาํเงินมาลงทุนเอง โดยไม่กูเ้งินจาก
ธนาคาร ซ่ึงหากนาํเงินไปฝากธนาคาร โดยการฝากประจาํ 12 เดือน จะไดด้อกเบ้ีย 1.3% (ธนาคาร
กสิกรไทย, 2561) 32,500 บาท ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัการกูธ้นาคาร เงินท่ีนาํมาลงทุนจะไดผ้ลตอบแทน 
ท่ีดีกวา่ โดยในปีแรก บริษทัสามารถทาํกาํไรได ้74,000 บาท และเพิ่มข้ึนในปีถดัไป 

ดงันั้นจะเห็นไดว้่า ธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ สาํหรับช่องทางธุรกิจบริการ 
อาหาร มีความน่าสนใจ เม่ือดูจากการสาํรวจและวิจยัตลาด ประกอบกบัการวิเคราะห์ทางการเงิน 
ท่ีผูว้ิจยัสามารถนาํเงินมาลงทุนและต่อยอดทางการเงินได ้โดยในการลงทุนคร้ังน้ี ผูว้ิจยัเกิดความคุม้ค่า 
ในการลงทุนในทุกกรณี แมก้ระทัง่ในสถานการณ์ท่ียอดขายไม่เป็นไปตามเป้าหมายถึง 20% แต่บริษทั 
ยงัสามารถสร้างกาํไรในการทาํธุรกิจได ้ 
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บทที ่7 

การจดัการความเส่ียงและการรองรับความเส่ียง 

 
 

ในการดาํเนินธุรกิจนั้น จะมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนไดต้ลอดเวลา ซ่ึงอาจทาํใหไ้ม่เป็นไป
ตามเป้าหมายท่ีวางเอาไวด้งันั้น ผูป้ระกอบการควรท่ีจะมีแผนการจดัการความเส่ียงและแนวทางการ
รองรับความเส่ียงไวเ้พื่อปรับตวัใหท้นัต่อสถานการณ์ต่างๆ ท่ีจะเกิดข้ึน โดยบริษทัไดมี้การประเมิน
ความเส่ียงและไดส้รุปประเด็นความเส่ียงของบริษทั โดยสามารถจาํแนกความเส่ียงออกเป็นหัวขอ้หลกั  ๆ
ดงัน้ี 

1. ความเส่ียงดา้นการดาํเนินงาน (Operational Risk) 
2. ความเส่ียงดา้นการตลาด (Market Risk) 
3. ความเส่ียงดา้นการเงิน (Financial Risk) 
4. ความเส่ียงดา้นกฎระเบียบและขอ้บงัคบั (Law and Regulation Risk) 

 
 

7.1  ความเส่ียงด้านการดาํเนินงาน (Operational Risk) 
 

7.1.1  การขาดแคลนวตัถุดบิ 
เน่ืองจากวตัถุดิบหลกัของผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวาน DIP MEE เป็นสินคา้เกษตร จึงมี

ความเส่ียง ท่ีวตัถุดิบจะขาดแคลน เน่ืองมาจากภยัธรรมชาติ วตัถุดิบไม่ไดม้าตรฐานตามท่ีกาํหนดไว ้
หรือผลผลิตในตลาดมีนอ้ย 

แนวทางการบริหารความเส่ียงท่ีเกิดจากการขาดแคลนวตัถุดิบ บริษทัไดว้างแผนเตรียม
รับมือกบัสถานการณ์ท่ีเกิดข้ึน 

 การใช ้Supplier หลายราย และแต่ละรายจะอยู่คนละภูมิภาค เพื่อลดความเส่ียงใน
การเกิดภยัธรรมชาติในภูมิภาคใดภูมิภาคหน่ึง และเพ่ือเป็นการลดอาํนาจต่อรองของ Supplier ในเร่ือง 
การข้ึนราคา  

 จดัหา Supplier สาํรอง ท่ีมีวตัถุดิบท่ีไดคุ้ณภาพเท่าเทียมกนั หากเกิดปัญหากบั Supplier 
รายเดิม  
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 ศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัวิธีการจดัเกบ็เพื่อรักษาใหว้ตัถุดิบมีอายท่ีุยาวนานข้ึน เพื่อสาํรอง 
วตัถุดิบไวเ้ผือ่ในช่วงราคาวตัถุดิบสูงข้ึนหรือขาดตลาด 
 

7.1.2  คุณภาพของสินค้า  
การควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นไปตามมาตรฐานเป็นส่ิงจาํเป็น เน่ืองจากเป็น

การรักษาความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภคต่อบริษทัและผลิตภณัฑ ์บริษทัจึงจาํเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้งจดัใหมี้ 
กระบวนการดาํเนินงาน และพฒันาผลิตภณัฑท่ี์ทาํให้ผูบ้ริโภคมัน่ใจว่า จะไดรั้บผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพ 
ไดม้าตรฐานและไดรั้บความปลอดภยัเม่ือบริโภค  
แนวทางการบริหารความเส่ียงในดา้นคุณภาพของสินคา้  

 ควบคุมและคดัเลือกตั้ งแต่ขั้นตอนการจดัหาวตัถุดิบ การออกแบบบรรจุภัณฑ ์ 
การเลือกใช ้บรรจุภณัฑท่ี์มีความปลอดภยั การบรรจุหีบห่อ การขนส่ง จนถึงการจดัเก็บสินคา้ให้
ปลอดภยัก่อน ส่งถึงมือผูบ้ริโภค  

 ในส่วนของวตัถุดิบ ทางบริษทัจะทาํการควบคุมการผลิตในทุกขั้นตอน และมีการสุ่ม 
ตรวจคุณภาพของวตัถุดิบท่ีผลิตไดใ้นทุกๆรอบของการผลิตใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานท่ีกาํหนด  

 พฒันากระบวนการบริหารจดัการขอ้ร้องเรียนและการเรียกคืนสินคา้ในกรณีท่ีจาํเป็น 
ใหมี้ประสิทธิภาพและรวดเร็ว โดยคาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคเป็นสาํคญั  
 

7.1.3  ความเส่ียงของเคร่ืองจักรชํารุด  
ความเส่ียงของเคร่ืองจกัรชาํรุดเสียหายจนไม่สามารถให้บริการได ้ทาํใหสิ้นคา้ผลิต

ไม่ไดต้ามกาํหนด หรือสินคา้ท่ีผลิตออกมามีความเสียหาย  
แนวทางการบริหารความเส่ียงของเคร่ืองจกัรชาํรุดเสียหาย  
 การควบคุมดูแลรักษาเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ของโรงงาน จะตอ้งมีการควบคุมดูแล 

โดยพนกังานท่ีมีหนา้ท่ีในการดูแลและซ่อมบาํรุง มีการออกกฎขอ้บงัคบัในการดูแลเคร่ืองจกัรอยา่ง
เป็นทางการ เพื่อเตรียมรับเหตุการณ์ท่ีอาจจะเกิดข้ึน 
 

7.1.4  ความเส่ียงด้านการจัดการห่วงโซ่อุปทาน (Supply Risk) 
การวางแผนการจดัซ้ือ การจดัการคลงัสินคา้ และการจดัส่งสินคา้ให้ถึงมือลูกคา้ กิจกรรม 

เหล่าน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อใหบ้ริษทัสามารถบริหารจดัการคุณภาพของสินคา้และตน้ทุนได ้อย่าง
มีประสิทธิภาพดงันั้นหากบริษทัขาดการพฒันากิจกรรมต่างๆ อาจส่งผล กระทบต่อคุณภาพของสินคา้ 
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และก่อใหเ้กิดตน้ทุนท่ีสูงข้ึนโดยไม่จาํเป็น และทาํใหไ้ม่สามารถสร้างความไดเ้ปรียบในการแข่งขนั
ทางธุรกิจ  

แนวทางการบริหารความเส่ียงท่ีเกิดจากการจดัการห่วงโซ่อุปทาน  
 พฒันาระบบการบริหารจดัการ และมีการปรับปรุงกระบวนการทาํงานอยา่งต่อเน่ือง 

โดยการนาํเทคโนโลยีสารสนเทศเขา้มาช่วยในการวิเคราะห์ วางแผน และตดัสินใจ เพื่อใหเ้กิด
ประสิทธิภาพสูงสุดในการทาํงาน 

 วางแผนการจดัส่งสินคา้ของลูกคา้แต่ละราย เพื่อจดัเส้นทางการเดินรถขนส่งสินคา้
ท่ี เหมาะสม และควบคุมตน้ทุนการขนส่งให้มีประสิทธิภาพสูงสุก รวมถึงการส่งมอบสินคา้ใหก้บั
ลูกคา้ไดต้าม ระยะเวลาท่ีไดท้าํการตกลงกนัไว ้ 
 

7.1.5  ความเส่ียงด้านทรัพย์สินทางปัญญา 
เน่ืองจากบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั ดาํเนินธุรกิจผลิตและจดัจาํหน่ายเคร่ืองจ้ิมและนํ้ าจ้ิม

พร้อมเสิร์ฟเพื่อธุรกิจบริการอาหาร เม่ือผลิตภณัฑอ์อกสู่ทอ้งตลาดอาจมีบริษทัอ่ืนลอกเลียนแบบได ้
ดงันั้นทางบริษทัจะมีนโยบายทาํสญัญากบัพนกังานท่ีเขา้มาทาํงานในบริษทัเพื่อไม่ใหเ้ผยแพร่ความลบั 
ของสูตร (Trade secret) รวมถึงขอ้ผกูพนัทางสัญญาเร่ืองการเร่ิมงานกบับริษทัคู่แข่ง โดยตอ้งมีการเวน้ 
ระยะอยา่งนอ้ย 1 ปี 
 
 

7.2  ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 
 

7.2.1  สินค้าไม่สามารถขายได้ตามทีค่าดการณ์ไว้  
เน่ืองจากสินคา้ท่ีทางบริษทัทา การจาํหน่ายเป็นสินคา้ท่ีมีระยะเวลาการเก็บท่ีจาํกดั มีสินคา้ 

ทดแทนค่อนขา้งสูง และเป็นสินคา้ท่ีใชท้านคู่กบัอาหารประเภทอ่ืน ทาํใหมี้ความเส่ียงจากการประมาณการ 
ยอดขายท่ีไม่เป็นไปตามแผนการขายท่ีกาํหนดไว ้ 

แนวทางการบริหารความเส่ียงในดา้นยอดขายท่ีไม่ไดต้ามท่ีคาดการณ์ไว ้ 
 ลดการผลิตวตัถุดิบและลดการสั่งซ้ือสินคา้ตามแผนการผลิตในงวดถดัไปลง 30-50 

เปอร์เซ็นต ์ตามปริมาณสตอ็ก เพื่อใหส้ามารถควบคุมปริมาณสินคา้คงคลงัได ้ 
 มีการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคเป็นระยะๆ เพ่ือนาํมาใชใ้นการปรับปรุงและ 

ผลิตภณัฑใ์ห้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงเพื่อออกผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อช่วยเพิ่มยอดขาย
ของบริษทั 
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 ทาํการพิจารณาช่องทางการจดัจาํหน่ายอ่ืน เพื่อเพิ่มช่องทางการกระจายสินคา้ไปยงั
ผูบ้ริโภค  
 

7.2.2  มีผลติภณัฑ์เดียวกนัวางจําหน่ายในช่องทางธุรกจิบริการอาหาร 
เน่ืองจากผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน มีตราสินคา้ในทอ้งตลาดมากมาย ดงันั้นโอกาสใน

การเกิดผลิตภณัฑล์กัษณะเดียวกนัออกมาจาํหน่ายจึงสามารถเกิดข้ึนได ้ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่อยอดขาย 
และรายไดข้องบริษทั  

แนวทางการจดัการความเส่ียงในการดา เนินธุรกิจดา้นการตลาด  
 ทาํการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดดอ้ยของผลิตภณัฑข์องคู่แข่งเทียบกบัผลิตภณัฑข์อง

บริษทั ปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หมี้จุดแขง็เหนือกวา่ผลิตภณัฑคู่์แข่ง  
 มีการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคเป็นระยะๆ เพื่อนามาใชใ้นการปรับปรุง 

ผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ให้ตรงกบัความตอ้งการ
ของตลาด 

 ทาํการวิเคราะห์คู่แข่งท่ีเพิ่มข้ึน และวิเคราะห์การส่งเสริมการตลาดของคู่แข่งท่ีส่งผล 
ต่อยอดขาย  

 สร้างความสัมพนัธ์อนัดีกบัลูกคา้เพื่อให้เกิดความเช่ือมัน่ในบริษทั โดยการรักษา
ความสมัพนัธ์กบัลูกคา้อยา่งต่อเน่ือง  

 ทาํสินคา้ใหมี้ความ Customization กบัลูกคา้มากข้ึน โดยเร่ิมท่ีการสร้างการปฏิสมัพนัธ์ 
กบัลูกคา้เพ่ือใหเ้กิดความเขา้ใจถึงความตอ้งการเฉพาะของลูกคา้แต่ละกลุ่ม แต่ละบุคคล ต่อมาคือ
การวิเคราะห์ขอ้มูลของลูกคา้แต่ละกลุ่มตามประโยชน์ท่ีลูกคา้ตอ้งการจากสินคา้และบริการ และส่ิง
สาํคญัคือตอ้งมีการปรับเปล่ียนสินคา้หรือบริการตามความตอ้งการเฉพาะของลูกคา้แต่ละกลุ่ม แต่ละ
บุคคล เช่น การพฒันาและรับทาํ OEM ใหก้บัลูกคา้ 

 พฒันาระบบการสั่งและจดัส่งสินคา้ให้มีประสิทธิภาพ เพ่ือให้ลูกคา้ไดรั้บความสะดวก 
มากท่ีสุด 
 
 

7.3  ความเส่ียงด้านการเงนิ (Financial Risk) 
เน่ืองจากบริษทัเป็นผูป้ระกอบการรายใหม่ เป็นบริษทัขนาดเลก็ท่ีมีการซ้ือขายทั้งแบบ

เงินเช่ือและการซ้ือสินคา้แบบเงินสดอาจทาํใหเ้กิดความ เส่ียงจากการขาดสภาพคล่องทางการเงินได ้
ประกอบกบับริษทัยงัไม่มีสินทรัพยใ์ดๆเป็นหลกัประกนั ทาํใหโ้อกาสในการกูย้มืเงินจากธนาคารพาณิชย ์
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เป็นไปไดน้อ้ย หากไม่สามารถหาแหล่งเงินทุนได ้จะส่งผลกระทบต่อการดาํเนินงานของบริษทัเป็น
อยา่งมาก  

แนวทางการจดัการความเส่ียงดา้นการเงิน  
 จดัหาแหล่งเงินทุนสาํรอง โดยการระดมเงินลงทุนจากตนเองและผูร่้วมลงทุน รวมทั้ง 

กูย้มืจากบุคคลในครอบครัว เพื่อน หรือ SME Bank 
 วิเคราะห์ค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึนและปรับลดค่าใชจ่้ายท่ีไม่จาํเป็นของบริษทัลง  

 
 

7.4  ความเส่ียงด้านกฎระเบียบและข้อบังคบั (Law and Regulation Risk) 
บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั ดาํเนินธุรกิจภายใตก้ฎหมายและนโยบายของรัฐ ซ่ึงมีกฎหมาย

ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการดาํเนินธุรกิจของบริษทั อาทิเช่น กฎหมายอาหาร กฎหมายภาษีอากร กฎหมายแรงงาน 
เป็นตน้ ดงันั้นบริษทัจึงจาํเป็นตอ้งติดตามการเปล่ียนแปลงของขอ้กาํหนดและกฎหมาย ภายในประเทศ 
อยา่งใกลชิ้ด เพ่ือนาํมาปรับปรุงกระบวนการทาํงานของบริษทั ใหส้อดคลอ้งกบั กฎหมายท่ีประกาศ 
ใชใ้หเ้ป็นปัจจุบนัท่ีสุด  

แนวทางการจดัการความเส่ียงดา้นกฎระเบียบและขอ้บงัคบั  
 ติดตามแนวโนม้การออกกฎหมายใหม่ การประกาศใช ้การเปล่ียนแปลงและการยกเลิก 

กฎหมายต่างๆ ภายในประเทศ เพื่อใหท้างบริษทัมีขอ้มูลท่ีถูกตอ้ง ชดัเจนเพื่อนาํไปกาํหนดกลยทุธ์  
 
 

7.5  บทวเิคราะห์และระบุทางเลอืกเพือ่ปรับปรุงแก้ไขกรณเีผชิญความเส่ียงทีเ่กีย่วข้อง 
 

7.5.1  ระยะส้ัน 1 ปี 
7.5.1.1 คุณภาพของสินคา้ เน่ืองจากผลิตภณัฑเ์ป็นผลิตภณัฑใ์หม่ และ

พนกังานในบริษทัเป็นพนกังานใหม่ ไม่มีความเช่ียวชาญ จึงมีความเส่ียงในเร่ืองของคุณภาพของสินคา้ 
อาจเกิดความผดิพลาดของคุณภาพสินคา้ได ้โดยบริษทัจะมีแนวทางในการปรับปรุงแกไ้ขกรณีเผชิญ
กบัความเส่ียง ดงัน้ี 

 รับขอ้ร้องเรียนจากลูกคา้โดยตรง โดยผา่นทางพนกังานขาย หรือโทร
เขา้มาท่ีบริษทั แลว้ดาํเนินการอย่างรวดเร็ว การรับขอ้ร้องเรียนแลว้เร่งแกไ้ขเป็นส่ิงสาํคญัในการ
ดาํเนินงาน การรับขอ้ร้องเรียนจะช่วยลดความรุนแรงของปัญหาไม่ใหก้ระจายไปในวงกวา้ง รวมถึง
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การเปิดรับความคิดเห็นจากลูกคา้ เพื่อนาํมาปรับปรุงคุณภาพสินคา้ให้ตรงกบัมาตรฐานและความ
ตอ้งการของลูกคา้ 

 ช่วงแรกของการขายจะเป็นการฝากขาย เพื่อใหง่้ายต่อการกระจายสินคา้ 
และเพื่อใหลู้กคา้มัน่ใจในระดบัหน่ึงว่าสามารถคืนสินคา้ได ้หากสินคา้ไม่ไดคุ้ณภาพไม่ตรงกบัมาตรฐาน 
ท่ีตั้งไว ้ลูกคา้สามารถคืนสินคา้ไดท้นัที ทาํใหลู้กคา้เกิดความพอใจและไม่มีความเส่ียงในการรับสินคา้ 
ท่ีไม่มีคุณภาพ บริษทัจะนาํสินคา้ดงักล่าวมาตรวจสอบ เพื่อหาขอ้ผดิพลาด และแกไ้ขใหต้รงจุด 

7.5.1.2 สินคา้ไม่สามารถขายไดต้ามท่ีคาดการณ์ไว ้เน่ืองจากบริษทัเป็น
บริษทัใหม่ ประกอบกบัผลิตภณัฑ์ท่ีออกมายงัเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ในตลาด อาจยงัทาํยอดขายไม่ได้
ตามท่ีคาดการณ์ไว ้อาจนาํไปสู่ความเส่ียงท่ียอดขายจะไม่เป็นไปตามท่ีตั้งไวไ้ด ้บริษทัจึงมีแนวทาง
ในการปรับปรุงแกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียงดงัน้ี 

ทาํการศึกษาวิจยัเพื่อหาสาเหตุท่ีทาํใหผู้บ้ริโภคไม่เลือกซ้ือผลิตภณัฑข์อง
บริษทั รวมถึงความตอ้งการของลูกคา้และผูบ้ริโภค เพื่อนาํมาปรับปรุงผลิตภณัฑแ์ละแผนการตลาด
ใหต้รงกบัความตอ้งการของตลาด และเพื่อผลกัดนัใหลู้กคา้ซ้ือสินคา้ผลิตภณัฑม์ากข้ึน 

7.5.1.3 ความเส่ียงดา้นกฎระเบียบและขอ้บงัคบั บริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ จาํกดั 
ดาํเนินธุรกิจภายใตก้ฎหมายและนโยบายของรัฐ ซ่ึงมีกฎหมายท่ี เก่ียวขอ้งกบัการดาํเนินธุรกิจของบริษทั 
อาทิเช่น กฎหมายอาหาร กฎหมายภาษีอากร กฎหมายแรงงาน เป็นตน้ และจากการท่ีเป็นบริษทัรายใหม่ 
อาจเกิดความผิดพลาดทางดา้นกฎระเบียบและขอ้บงัคบัโดยไม่ไดท้ราบมาก่อน บริษทัจึงมีแนวทาง 
ในการปรับปรุงแกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง ดงัน้ี 

เม่ือทราบว่าบริษทักาํลงัทาํผิดกฎระเบียบและขอ้บงัคบัประการใด จะรีบ
ดาํเนินการแกไ้ขใหถู้กตอ้งโดยเร็วท่ีสุด และจะตอ้งติดตามแนวโนม้การออกกฎหมายใหม่ การประกาศใช ้
การเปล่ียนแปลงและการยกเลิกกฎหมายต่างๆภายในประเทศในอนาคต เพื่อใหท้างบริษทัมีขอ้มูลท่ี
ถูกตอ้งและชดัเจน เพ่ือนาํไปกาํหนดกลยทุธ์ท่ีเหมาะสม รวมถึงการกาํกบัดูแลให้มีการปฏิบติังานตาม 
กฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ อยา่งเคร่งขดั เพื่อลดความผดิพลาดท่ีอาจจะเกิดข้ึนในคร้ังต่อไป 
 

7.5.2  ระยะกลาง มากกว่า 1 ปี และไม่เกนิ 3 ปี 
7.5.2.1 การจดัการห่วงโซ่อุปทาน เม่ือบริษทัดาํเนินการไดม้าระยะเวลา

หน่ึงอาจมีการเปล่ียนแปลงของจาํนวนการผลิต ทาํใหเ้กิดผลเสียจากห่วงโซ่อุปทาน เช่น วางแผน 
การผลิตไม่ไดต้ามจาํนวนท่ีตอ้งการ บริษทัจึงมีแนวทางในการปรับปรุงแกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง 
ดงัน้ี 
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 บริษทัมีการวางนโยบาย Soft launch ในช่วงแรกของการดาํเนินงาน 
โดยการทดลองการขาย เพื่อเก็บขอ้มูลยอดซ้ือของลูกคา้ รวบรวม นาํมาวิเคราะห์เพื่อวางแผนการจดัซ้ือ 
รวมถึงวางแผนการจดัส่งสินคา้ใหมี้ประสิทธิภาพ 

 หากบริษทัเผชิญกบัปัญหาห่วงโซ่อุปทาน  บริษทัจะจดัหาเทคโนโลยี
สารสนเทศเขา้มาช่วยในการวางแผนวางแผน และตดัสินใจ เพื่อใหเ้กิดประสิทธิภาพสูงสุดในการทาํงาน 

7.5.2.2 ความเส่ียงดา้นการเงิน เน่ืองจากบริษทัเป็นผูป้ระกอบการรายใหม่ 
และรายเลก็ เม่ือมีการเปล่ียนแปลงของจาํนวนการผลิตท่ีอาจเพิ่มข้ึน อาจตอ้งลงทุนเพ่ิมข้ึนกบัอุปกรณ์ 
เคร่ืองจกัร และบุคลากร อาจก่อให้เกิดการขาดสภาพคล่องทางการเงินได ้และอาจเกิดการไม่มีเงินสด 
เพียงพอในการรองรับเหตุการณ์ฉุกเฉินท่ีอาจจะเกิดข้ึน โดยทางบริษทัจะมีแนวทางในการปรับปรุง
แกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง ดงัน้ี 

 บริษทัหาแหล่งเงินทุน เพื่อเสริมสภาพคล่องทางการเงิน โดยทาํการ
พิจารณาขอกูเ้งินในระยะสั้นจากบุคคลในครอบครัว เพื่อน หรือสถาบนัการเงิน  

 วิเคราะห์ค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึนและหาแนวทางในปรับลดค่าใชจ่้ายท่ีไม่
จาํเป็นลง เพื่อเพิ่มสภาพคล่องใหก้บับริษทั และสามารถดาํเนินการต่อไปได ้

7.5.2.3 ความเส่ียงดา้นการจดัการห่วงโซ่อุปทาน (Supply Risk) ในช่วง
แรกของการดาํเนินงาน จาํนวนสินคา้ท่ีผลิตอาจจะไม่เป็นไปตามท่ีวางแผนไว ้รวมถึงการจดัการเร่ือง 
เส้นทางและวิธีการจดัส่งอาจยงัไม่มีประสิทธิภาพท่ีควร ก่อใหเ้กิดตน้ทุนการขนส่งท่ีเพิ่มข้ึน บริษทั
จึงมีแนวทางในการปรับปรุงแกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียงดงัน้ี 

จดัหาเทคโนโลยสีารสนเทศเขา้มาช่วยในการวางแผนวางแผน และตดัสินใจ 
เพ่ือใหเ้กิด ประสิทธิภาพในการทาํงาน 

7.5.2.4 ความเส่ียงเร่ืองการมีผลิตภณัฑเ์ดียวกนัวางจาํหน่ายในช่องทาง
ธุรกิจบริการอาหาร เน่ืองจากบริษทัเป็นรายแรกท่ีดาํเนินงานโดยเขา้สู่ตลาดธุรกิจบริการอาหาร เม่ือ
ตลาดตอบรับเป็นอยา่งดี อาจทาํให้เกิดคู่แข่งหรือผูป้ระกอบการรายใหม่เขา้สู่ตลาด ทาํให้เกิดผลกระทบ 
ต่อยอดขายบริษทั ทางบริษทัจึงวางแนวทางในการแกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง ดงัน้ี 

 สร้างสัมพนัธภาพท่ีดีกบัลูกคา้ และพฒันาคุณภาพสินคา้และการบริการ 
อยา่งต่อเน่ืองเพื่อใหเ้กิด Brand loyalty  

 สาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคเป็นระยะ  ๆเพื่อนาํมาใชใ้นการปรับปรุง 
ผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ใหต้รงกบัความตอ้งการของ 
ตลาด 
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7.5.2.5 ความเส่ียงดา้นทรัพยสิ์นทางปัญญา เน่ืองจากบริษทั ฟู้ ดส์เสิร์ฟ 
จาํกดั ดาํเนินธุรกิจผลิตและจดัจาํหน่ายเคร่ืองจ้ิมและนํ้าจ้ิมพร้อมเสิร์ฟเพื่อธุรกิจบริการอาหาร เม่ือ
ผลิตภณัฑอ์อกสู่ทอ้งตลาดอาจมีบริษทัอ่ืนลอกเลียนแบบ และบุคลากรยา้ยไปยงับริษทัคู่แข่งได ้ทาง
บริษทัจึงวางแนวทางในการแกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง ดงัน้ี  

บริษทัวางนโยบายทาํสัญญากบัพนักงานท่ีเขา้มาทาํงานในบริษทั เพ่ือไม่ใหเ้ผยแพร่
ความลบัของสูตร (Trade secret) รวมถึงขอ้ผกูพนัทางสัญญาเร่ืองการเร่ิมงานกบับริษทัคู่แข่ง โดยตอ้งมี 
การเวน้ระยะอยา่งนอ้ย 1 ปี 
 

7.5.3  ระยะยาว มากกว่า 3 ปี 
7.5.3.1 การขาดแคลนวตัถุดิบ วตัถุดิบหลกัของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 

DIP MEE เป็นสินคา้เกษตร จึงมีความเส่ียง ท่ีวตัถุดิบจะขาดแคลน เน่ืองมาจากภยัธรรมชาติ Supplier 
ผลิตสินคา้ไดน้อ้ย หรือ วตัถุดิบไม่ไดม้าตรฐานตามท่ีกาํหนดไว ้ทางบริษทัจะมีแนวทางในการปรับปรุง 
แกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง ดงัน้ี 

 บริษทัจดัหาและดาํเนินธุรกิจกบั Supplier หลายราย และแต่ละรายจะ
อยูค่นละภูมิภาค เพื่อลดความเส่ียงในการเกิดภยัธรรมชาติในภูมิภาคใดภูมิภาคหน่ึง และเพื่อเป็นการ
ลดอาํนาจต่อรองของ Supplier ในเร่ืองการข้ึนราคา รวมถึงจดัหา Supplier สํารอง ท่ีมีวตัถุดิบท่ีได้
คุณภาพเท่าเทียมกนั หากเกิดปัญหากบั Supplier รายเดิม  

 ศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกับวิธีการจัดเก็บเพื่อรักษาให้ว ัตถุดิบมีอายุท่ี
ยาวนานข้ึน เพื่อสาํรองวตัถุดิบไวเ้ผือ่ในช่วงราคาวตัถุดิบสูงข้ึนหรือขาดตลาด 

7.5.3.2 ความเส่ียงของเคร่ืองจกัรชาํรุด เม่ือเคร่ืองจกัรถูกใชง้านมาเป็น
ระยะเวลานานๆ อาจมีความเส่ียงในเร่ืองของการชาํรุดเกิดข้ึน โดยบริษทัมีแนวทางในการปรับปรุง
แกไ้ขกรณีเผชิญกบัความเส่ียง ดงัน้ี 

 วางแผนการควบคุมดูแลรักษาเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ของโรงงาน 
โดยเคร่ืองจกัรจะตอ้งมีการควบคุมดูแล โดยพนกังานท่ีมีหนา้ท่ีในการดูแลและซ่อมบาํรุง มีการออก
กฎขอ้บงัคบัในการดูแลเคร่ืองจกัรอยา่งเป็นทางการ เพื่อเตรียมรับเหตุการณ์ท่ีอาจจะเกิดข้ึน 

 หากเคร่ืองจกัรชาํรุดหนกัเกินกว่าจะสามารถแกไ้ขเองได ้จะเรียกช่าง
ผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นเคร่ืองจกัรนั้นๆ เขา้มาแกไ้ขทนัที 
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ตารางที ่7.1 วิเคราะห์ความเส่ียง ผลกระทบ และความเร่งด่วนในการแกปั้ญหา 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วนในการแกไ้ข 

แนวทางแกไ้ขปัญหา 
สูง ตํ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

การขาดแคลนวตัถุดิบ      จดัหา Supplier สาํรอง ท่ีมีวตัถุดิบ
คุณภาพเทียบเท่า Supplier ท่ีใชอ้ยู ่

การจดัการห่วงโซ่
อุปทาน 

     นาํเทคโนโลยมีาใชใ้นการทาํงาน 

คุณภาพของสินคา้      ควบคุมตลอดกระบวนการ รับขอ้
ร้องเรียนและเร่งดาํเนินการแกไ้ข 

ความเส่ียงของเคร่ืองจกัร
ชาํรุด 

     วางแผนการควบคุมดูแลรักษา
เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ต่างๆ 

สินคา้ไม่สามารถขายได้
ตามท่ีคาดการณ์ไว ้

     สาํรวจและพฒันาสินคา้ใหต้รงกบั
ความตอ้งการและเพ่ิมช่องทาง
จาํหน่าย 

มีผลิตภณัฑท่ี์เหมือนกนั
วางจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

     พฒันาสินคา้ใหต้รงกบัความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคอยา่งต่อเน่ือง 

ความเส่ียงดา้นการเงิน      วเิคราะห์และหาแนวทางในปรับลด
ค่าใชจ่้าย 

ความเส่ียงดา้นทรัพยสิ์น
ทางปัญญา 

     วางนโยบายทาํสัญญากบัพนกังาน
เพ่ือป้องกนัความลบัร่ัวไหล 

ความเส่ียงดา้น
กฎระเบียบและขอ้บงัคบั 

     ติดตามการเปล่ียนแปลงและการ
ยกเลิกกฎหมายต่างๆภายในประเทศ 

 
 

7.6  ข้อจาํกดัของแผนธุรกจิ 
จากการทาํการวิจยัและการทาํแผนธุรกิจของผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ DIP 

MEE พบขอ้จาํกดัต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 
 

7.6.1  ผลการศึกษาวจัิย  
เน่ืองจากกลุ่มตวัอยา่งท่ีไดท้าํแบบสอบถามเร่ืองทศันคติท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน

พร้อมเสิร์ฟ DIP MEE นั้น ยงัไม่เคยเห็นหรือทดลองทานผลิตภณัฑจ์ริง จึงทาํใหอ้าจมีความคลาดเคล่ือน 
ของคาํตอบได ้
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7.6.2  ต้นทุนของเคร่ืองจักร อุปกรณ์ ค่าก่อสร้างสํานักงานและโรงงาน  
ตน้ทุนในส่วนน้ีอาจมีการเปล่ียนแปลงไดต้ามกลไกของตลาด สภาพเศรษฐกิจ รวมไป

ถึงนโยบายการคลงัของรัฐบาล เน่ืองจากเคร่ืองจกัรบางรายการนาํเขา้จากต่างประเทศ 
 

7.6.3 ต้นทุนของสินค้า  
ตน้ทุนสินคา้อาจมีการเปล่ียนแปลงได ้เน่ืองจากวตัถุดิบหลกัเป็นสินคา้เกษตร ทาํให้มี

ความผนัผวนดา้นราคา 
 

7.6.4  ด้านบรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ DIP MEE ในส่วนของฟิลม์ Top seal ท่ี

ใชน้วตักรรม MAP หรือ MAP (Modified Atmosphere Packaging) อยู่ระหว่างพฒันาเป็น Top seal 
ซ่ึงอาจจะทาํใหต้น้ทุนสินคา้สูงข้ึน หรือไม่สามารถใชไ้ด ้บริษทัอาจตอ้งคิดคน้บรรจุภณัฑอ่ื์น  ๆข้ึนมาแทน  

อยา่งไรก็ตามจากขอ้มูลขา้งตน้ เม่ือวิเคราะห์ปัจจยัในแต่ละส่วนท่ีส่งผลกระทบกบัการ
ทาํธุรกิจ พบวา่ธุรกิจผลิตและจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟมีความน่าสนใจเป็นอยา่งยิง่ 
แมว้่าการศึกษาจะมีขอ้จาํกัดในหลายๆ ดา้น แต่ขอ้จาํกดัดงักล่าว สามารถศึกษาเพิ่มเติมระหว่าง
ดาํเนินงานได ้นอกจากน้ีธุรกิจน้ียงัสามารถทาํ Pilot test ก่อนการลงทุนจริงได ้โดยสามารถทดลอง
ตลาดได ้เน่ืองจากเป็นธุรกิจท่ีต่อยอดจากธุรกิจเดิมท่ีมีอยู ่โดยการใชก้ลยทุธ์ทางธุรกิจต่างๆ โดยการใช ้
SWOT ของบริษทัท่ีไดก้ล่าวในขา้งตน้ มาจดัทาํ TOWS MATRIX เพื่อช่วยในการกาํหนดกลยทุธ์ให้
เหมาะสม โดยสรุปได ้ดงัน้ี 
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ภาพที ่7.1 แสดงTOWS Strategic Matrix ผลิตภณัฑน์ํ้าปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ 
 

จากภาพขา้งตน้ทางบริษทัไดว้างกลยุทธ์ เพื่อเสริมจุดแข็ง ปิดจุดอ่อน และใชค้นเป็น 
Key man หลกัในการดาํเนินธุรกิจ เพื่อสร้างความสัมพนัธ์ท่ีดี และยัง่ยนืกบัลูกคา้ รวมถึงใชค้น เป็น
เคร่ืองมือหลกัในการดาํเนินกลยทุธ์ โดยใชพ้นกังานขายในการผลกัสินคา้เขา้สู่ตลาด และใช ้พนกังาน 
เสิร์ฟของร้านอาหารในการดึงสินคา้ออกจากร้าน   

ขอ้ควรระวงัในการดาํเนินธุรกิจของบริษทั คือ เร่ืองความแปรปรวนของเศรษฐกิจ 
สภาพอากาศ ท่ีส่งผลต่อวตัถุดิบในการผลิต รวมถึงการใชค้นเป็น Key man หลกั ท่ีอาจทาํให้เกิด
ความผิดพลาด ดงันั้น ตอ้งวางแผนและหาเคร่ืองมือมาใชใ้นการบริหารจดัการอยากเหมาะสม เพื่อให ้
การดาํเนินธุรกิจไม่ติดขดัและประสบความสาํเร็จ รวมถึงการวางแผนพฒันาผลิตภณัฑสุ์ขภาพ เช่น 
นํ้าปลาหวานท่ีไม่ใชน้ํ้ าตาล เพื่อตอบรับเทรนสุภาพท่ีกาํลงัมา 
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การบรรจุแบบดดัแปรบรรยากาศ Modified Atmosphere Packaging (MAP) 
 

การบรรจุแบบดดัแปรบรรยากาศ (modified atmosphere packaging) เขียนย่อว่า MAP 
เป็นเทคนิคการถนอมอาหาร (food preservation) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด หรืออาหารท่ี
แปรรูปขั้นตํ่า (minimally-processed food) ทาํได้โดยการบรรจุอาหารในบรรจุภณัฑ์ท่ีมีการปรับ
สัดส่วนบรรยากาศภายใน ให้มีอตัราส่วนของก๊าซชนิดต่างๆ แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ โดย
สัดส่วนของก๊าซท่ีใชอ้าจเปล่ียนแปลงไดต้ามระยะเวลา อายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์ข้ึนอยูก่บัชนิด
ของผลิตภณัฑ ์ชนิดของวสัดุท่ีใชท้าํบรรจุภณัฑ ์อตัราส่วนของก๊าซเร่ิมตน้ และสภาวะการเกบ็รักษา 
 

 
 
วตัถุประสงค์ของการใช้บรรจุภัณฑ์ MAP คอื   

 เพื่อยดือายกุารเกบ็รักษา (shelf life) ของอาหาร 
 เพื่อลดการเจริญของจุลินทรียท่ี์ทาํให้อาหารเน่าเสีย (microbial spoilage) และ

จุลินทรียก่์อโรค (pathogen) โดยเฉพาะจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ เช่น รา และแบคทีเรียท่ีตอ้งการ
ออกซิเจน (aerobic bacteria) เช่น Pseudomonas 

 ลดอตัราการหายใจ (respiration rate) ของผกัผลไมส้ด 
 ลดปฏิกิริยาออกซิเดชนั เช่น lipid oxidation ท่ีทาํให้เกิดกล่ินหืน (rancidity) ชา้ลง 

ช่วยยดือายกุารเกบ็รักษาอาหารใหน้านข้ึน 
 ชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล (browning reaction) 
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ชนิดของก๊าซในบรรจุภัณฑ์แบบ MAP 
 คาร์บอนไดออกไซด ์(carbon dioxide) ช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์โดยเฉพาะ

เช้ือราและแบคทีเรียท่ีใชอ้ากาศ อยา่งไรกต็ามประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจุลินทรียข์องคาร์บอนไดออกไซด ์
ยงัข้ึนอยูก่บัส่วนประกอบของอาหารดว้ย คาร์บอนไดออกไซด ์จะถูกดูดซบัหรือละลายลงในอาหารท่ีมี 
ความช้ืนสูง  ๆถึงแมค้าร์บอนไดออกไซด ์จะช่วยการชะลอการสุกของผกัผลไม ้แต่ถา้ใชค้าร์บอนไดออกไซด ์
ในความเขม้ขน้สูงอาจทาํใหผ้กัและผลไมเ้กิดความเสียหายได ้

 ออกซิเจน (oxygen) ควรใชใ้นปริมาณนอ้ย การลดปริมาณออกซิเจน เป็นการยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ ซ่ึงเป็นสาเหตุของอาหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) ไดแ้ก่ 
รา (mold) และ แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (aerobic bacteria) เช่น Pseudomonas นอกจากน้ี การลด
ออกซิเจนยงัช่วยลดอตัราการหายใจ (respiration rate) ช่วยชะลอการสุกของผกัและผลไม ้และยงัลด
การเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั เช่น lipid oxidation 

 ไนโตรเจน (nitrogen) เป็นก๊าซเฉ่ือยท่ีมีอยู่ ประมาณ 78% ในบรรยากาศทัว่ไป ใช้
บรรจุเพื่อแทนท่ีออกซิเจนในภาชนะบรรจุเพื่อชะลอการเส่ือมเสียของอาหาร (food spoilage) และลด 
การยบุตวัของบรรจุภณัฑ ์

 คาร์บอนมอนอกไซด ์(carbon monoxide) เป็นก๊าซท่ีไม่มีสี ไม่มีกล่ินและรส ช่วยยบัย ั้ง 
การเจริญของแบคทีเรีย ยสีต ์และรา มีการใชเ้พื่อรักษาสีของเน้ือสัตว ์แต่ตอ้งระมดัระวงัในการใชง้าน 
เน่ืองจากคาร์บอนมอนอกไซด ์(carbon monoxide) มีความเป็นพิษ (ดูรายละเอียด ของ carbon monoxide) 

 อาร์กอน (argon) เป็นสารเติมแต่งอาหาร argon มีอยู่มากในอากาศ นอกจากจะใช้
เพื่อแทนท่ี oxygen ในภาชนะบรรจุเช่นเดียวกบั nitrogen ซ่ึงเป็นก๊าซเฉ่ือยดว้ยกนัแลว้ argon ยงัช่วย
ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียแ์ละปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ตลอดจนยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซมท่ี์ช่วยเร่ง
การเส่ือมเสียของอาหาร 
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แบบสอบถามการค้นคว้าอสิระ เร่ือง ผลติภณัฑ์นํา้ปลาหวานพร้อมเสิร์ฟ “DIP MEE” 
 
คาํช้ีแจง: แบบสอบถามน้ีจดัทาํข้ึนเพื่อศึกษาความเป็นไปไดข้องธุรกิจผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน และ
เพื่อหาปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค ขอ้มูลท่ีได้รับจะถูกนาํไปใช้สนับสนุนการทาํ
แผนธุรกิจของนกัศึกษาปริญญาโท หลกัสูตรการจดัการมหาบณัฑิต วิชาเอกการจดัการธุรกิจอาหาร 
วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล ผูว้ิจยัใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถาม 
โปรดตอบแบบสอบถามตามขอ้เทจ็จริง ผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณผูต้อบแบบสอบถามทุกท่านท่ีกรุณา
สละเวลาอนัมีค่า เพื่อใหข้อ้มูลอนัเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาคร้ังน้ี 

แบบสอบถามประกอบไปดว้ย 4 ส่วนดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1 พฤติกรรมการเลือกซ้ือและรับประทานนํ้าปลาหวานในปัจจุบนั 
ส่วนท่ี 2 ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือนํ้าปลาหวานของผูบ้ริโภค 
ส่วนท่ี 3 ความพึงพอใจต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ ์
ส่วนท่ี 4 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 
ส่วนที ่1 แบบสอบถามเกีย่วกบัพฤติกรรมการเลอืกซ้ือและรับประทานนํา้ปลาหวาน 
1.1 ท่านเคยซ้ือนํ้าปลาหวานหรือไม่   

� เคย � ไม่เคย 
1.2 ท่านเคยทานนํ้าปลาหวานหรือไม่  (ถา้ไม่เคย : จบแบบสอบถาม) 

� เคย � ไม่เคย 
1.3 ท่านชอบทานนํ้าปลาหวานหรือไม่   

� ชอบ (ขา้มไปขอ้ 5) � ไม่ชอบ 
1.4 เหตุใดท่านจึงไม่ชอบทานนํ้าปลาหวาน  (จบแบบสอบถาม) 

� ผลิตภณัฑดู์ไม่น่ารับประทาน � รสชาติไม่ถูกปาก 
� บรรจุภณัฑไ์ม่ไดม้าตรฐาน � หาซ้ือยาก 
� แคลลอร่ีสูง � อ่ืนๆโปรดระบุ................................. 

1.5 ท่านทานนํ้าปลาหวาน โดยเฉล่ียก่ีคร้ัง ใน 1เดือน  
� นอ้ยกวา่ 1 คร้ังใน 1 เดือน � 1-2 คร้ัง 
� 3-4 คร้ัง �3 เดือนคร้ัง �อ่ืนๆ..................................  
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1.6.ท่านชอบทานนํ้าปลาหวานคู่กบัส่ิงใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
� มะม่วง/มะม่วงเบา � แอปเป้ิลเขียว 
� กระทอ้น � อ่ืนๆ........................................... 

1.7.โดยปกติท่านนิยมรับประทานนํ้าปลาหวานอยา่งไร 
� ทานคนเดียว � ทานกบัครอบครัว 
� ทานกบัเพือ่น � อ่ืนๆ...........................................  

1.8. ในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้ าปลาหวาน ปัจจยัใดท่ีท่านคิดว่ามีความสาํคญั โดยให้
ระดบัความสาํคญั ดงัต่อไปน้ี 

เกณฑ์การตัดสินใจ ผลติภณัฑ์ 
นํา้ปลาหวาน Dip Mee 

ระดับความสําคญั 

มากทีสุ่ด 
(5) 

มาก  
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยทีสุ่ด
(1) 

ตรา/ยีห่อ้สินคา้           
รสชาติสินคา้           
ช่ือเสียงของบริษทั ผูผ้ลิต           
รูปลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ ์           
ฉลากรับรองมาตรฐาน           
ความสะดวกในการรับประทาน      
ราคาสินคา้      
ช่ือเสียงของร้านท่ีจาํหน่าย      
โปรโมชัน่ เช่น ลดราคา       
ฤดูกาลผลไม ้เช่น หนา้มะม่วง      

1.9 ถา้ร้านอาหารมีเมนูนํ้าปลาหวานจาํหน่าย ท่านสนใจจะซ้ือหรือทานหรือไม่   
�สนใจ    

  �ไม่สนใจ 
1.10 จากขอ้ 1.9 เมนูนํ้าปลาหวานท่ีจาํหน่ายในร้านอาหาร ท่านคิดวา่ควรเป็นเมนูใด (ตอบได้
มากกวา่ 1 ขอ้) 

� มะม่วงนํ้าปลาหวาน � แอปเป้ิลเขียว นํ้าปลาหวาน 
� กระทอ้นทรงเคร่ือง (ทานกบันํ้าปลาหวาน) 
� มะม่วงเบานํ้าปลาหวาน 
� อ่ืนๆ........................................... 



117 

1.11 จากขอ้ 1.13 ปริมาณในการเสิร์ฟ ท่านคิดควรมีปริมาณสาํหรับผูรั้บประทานก่ีท่าน   
� 1 ท่าน � 2-3 ท่าน � 4-5 ท่าน  

1.12 จากขอ้ 1.11 หากมีจาํหน่ายในร้านอาหาร ท่านคิดวา่ราคาต่อท่ี ควรอยูท่ี่เท่าไหร่ ถา้ 1 ท่ี 
สาํหรับ 2 ท่าน (ผลไม ้200 + นํ้าปลาหวาน นํ้าหนกั 100 กรัม) 

� 51-70 บาท � 71-90 บาท 
� 91-110 บาท   � 111-130 บาท 
�131-150 บาท � อ่ืนๆ........................................... 

1.13 หากมีนํ้าปลาหวานจาํหน่ายในร้านอาหาร ท่านสนใจท่ีจะซ้ือกลบับา้นหรือ ไม่   
�สนใจ � ไม่สนใจ 

1.14 หากท่านสนใจซ้ือกลบับา้น ท่านสนใจซ้ือกลบัแบบใด 
� ซ้ือนํ้าปลาหวานอยา่งเดียว � ซ้ือเป็นชุด นํ้าปลาหวานพร้อมผลไม ้

 
ส่วนที ่2 ปัจจัยทีมี่อทิธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือนํา้ปลาหวานของผู้บริโภค 
2.1 ปัจจยัใด คือ เหตุผลในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้ าปลาหวานของท่าน (เลือกตอบ
ไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

� ตอ้งการเปล่ียนรสชาติ � ผลไมมี้รสเปร้ียว 
� ชอบซ้ือ/ทานนํ้าปลาหวานอยูแ่ลว้  � อ่ืนๆ.......................................... 

2.2 ในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้าปลาหวาน ปัจจยัใดท่ีท่านคิดวา่มีความสาํคญั โดยใหร้ะดบั 
ความสาํคญั ดงัต่อไปน้ี โปรดเลือกคาํตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงตามความคิดเห็นของท่าน
มากท่ีสุด 

ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือนํ้าปลา
หวาน 

ระดบัความสาํคญั 
มากท่ีสุด 

(5) 
มาก  
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอ้ย
(2) 

นอ้ยท่ีสุด 
(1) 

ดา้นผลิตภณัฑ ์      
รสชาติท่ีถูกปาก           
บรรจุภณัฑท่ี์สวยงาม           
อายสิุนคา้เกบ็ไดน้าน           
มีฉลากแสดงรายละเอียดสินคา้และผูผ้ลิต           
แบรนดมี์ช่ือเสียง เป็นท่ีรู้จกั           
มีปริมาณท่ีเหมาะสมในการบริโภคต่อคร้ัง      
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ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือนํ้าปลา
หวาน 

ระดบัความสาํคญั 
มากท่ีสุด 

(5) 
มาก  
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอ้ย
(2) 

นอ้ยท่ีสุด 
(1) 

ดา้นราคา      
ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพ 
ราคาเหมาะสมกบัปริมาณ 
ราคาไม่แพงเม่ือเทียบกบัยีห่อ้อ่ืน 
ราคาสินคา้คงท่ี      
ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย      
สามารถหาซ้ือไดส้ะดวก      
ร้านคา้ท่ีจาํหน่ายมีลกัษณะท่ีดี สะอาด       
ความน่าเช่ือถือของร้านคา้ท่ีจาํหน่าย      
สะดวกในการเดินทาง      
มีท่ีจอดรถ      
ดา้นการส่งเสริมการตลาด      
สินคา้มีการจดัโปรโมชนั ลด แลก แจก แถม      
มีส่ือ ณ.จุดขาย      
สินคา้มีโฆษณาจากส่ือต่างๆสมํ่าเสมอ      
ทดลองชิมสินคา้      
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ส่วนที ่3 แบบสอบถามด้านความพงึพอใจต่อแนวคดิของผลติภัณฑ์ 
คาํช้ีแจง โปรดเลือกคาํตอบท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรงตามความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
โปรดอ่านข้อความดังต่อไปนีแ้ล้วตอบคาํถามข้อ 3.1-3.7 

“นํ้าปลาหวานพร้อมทาน รสชาติเขม้ขน้ ไม่ใส่สารเคมีและวตัถุกนัเสีย ผา่นกระบวนการ
ผลิตท่ีมีคุณภาพ นาํเสนอในรูปแบบบรรจุภณัฑปิ์ดสนิท เพียงดึงฝาพลาสติก กส็ามารถทานไดท้นัที 
ปริมาณ 1 ถว้ย ต่อการทาน 1 คร้ัง เพื่อใหส้ะดวกในการรับประทาน และเกบ็รักษา” 
3.1 ภายหลงัจากท่ีท่านไดรั้บทราบขอ้มูล คุณลกัษณะของ “DIP MEE นํ้ าปลาหวานพร้อมทาน” 
ตามแสดงขา้งตน้แลว้ขอให้ท่านประเมินระดบัของทศันคติของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์(1 = สาํคญันอ้ย
ท่ีสุด, 2= สาํคญันอ้ย, 3= สาํคญัปานกลาง, 4= สาํคญัมาก, 5= สาํคญัมากท่ีสุด) 

แนวคดิด้านผลติภัณฑ์นํา้ปลาหวาน 
ระดับความสําคญั 

มากทีสุ่ด 
(5) 

มาก  
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย  
(2) 

น้อยทีสุ่ด 
(1) 

ผลิตภณัฑเ์หมาะสาํหรับการทาน 1 คร้ัง           
ผลิตภณัฑส์ะดวกต่อการรับประทาน เปิดง่าย      
บรรจุภณัฑเ์หมาะสม สะอาด      
รสชาติกลมกล่อม ครบเคร่ือง            
เป็นนํ้าปลาหวานท่ีไดม้าตรฐาน เช่น อย.           
เป็นนํ้าปลาหวานท่ีจดัเกบ็ไดน้าน และคงคุณภาพ           
ใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติ 100%      
สะดวก ง่ายต่อการพกพา      
ผลิตภณัฑไ์ม่ใส่วตัถุกนัเสียและสารเคมี      
ราคาเทียบเคียงกบัแบรนดอ่ื์นในตลาด      

 
3.2 ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” ควรวางจาํหน่ายท่ีใด (เลือกตอบได้
มากกวา่ 1 ขอ้) 

� ร้านขายของฝาก � ซุปเปอร์มาร์เกต็/หา้งสรรพสินคา้ 
� ร้านสะดวกซ้ือ � ร้านอาหาร 
� งาน Event  � อ่ืนๆ........................................... 
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3.3 ท่านคิดว่าผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้ าปลาหวานพร้อมทาน” ควรมีรายการส่งเสริมการขายใด 
(เลือกตอบไดม้ากกวา่1ขอ้) 

� แจกชิมสินคา้ � ป้ายโฆษณาสินคา้ 
� มีแผน่พบัแจก � ส่ือ ณ.จุดขาย 
� อ่ืนๆ........................................... 

3.4 ถา้ผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อมทาน” มีผลิตออกวางจาํหน่ายในร้านอาหาร ท่าน
ตอ้งการท่ีจะซ้ือหรือไม่ 

� ซ้ือแน่นอน (ไปท่ีขอ้ 3.5) � ไม่ซ้ือ (ไปท่ีขอ้ 3.6)  
� ไม่แน่ใจ (ไปท่ีขอ้ 3.7) 

3.5 ถา้ซ้ือเพราะ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
� ปลอดภยัต่อการบริโภค 
� เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้มาตรฐาน 
� ผลิตภณัฑส์ะดวกต่อการรับประทาน 1 คร้ัง 
� ผลิตภณัฑค์รบเคร่ือง น่ารับประทาน 
� ผลิตภณัฑส์ะดวกต่อการรับประทาน เปิดง่าย 
� บรรจุภณัฑส์ะอาด   
� ใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติ 100% 
� ผลิตภณัฑไ์ม่ใส่วตัถุกนัเสียและสารเคมี 
� เป็นนํ้าปลาหวานท่ีจดัเกบ็ไดน้าน และคงคุณภาพ 
� อ่ืนๆโปรดระบุ........................................... 

3.6 ถา้ไม่ซ้ือเพราะ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
� คิดวา่ผลิตภณัฑมี์ปริมาณนอ้ย  
�ไม่แน่ใจเร่ืองรสชาติผลิตภณัฑ ์
� ไม่แน่ใจเร่ืองมาตรฐาน 
� อ่ืนๆโปรดระบุ........................................... 

3.7 ถา้ไม่แน่ใจเพราะ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
�ราคาแพงเกินไป �ผลิตภณัฑมี์ปริมาณนอ้ย 
�ยงัไม่เคยไดล้องชิมผลิตภณัฑ ์ �ยงัไม่เคยเห็นผลิตภณัฑจ์ริง  
�อ่ืนๆโปรดระบุ........................................... 
ขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ (ถา้มี)……………………………………………………………………… 
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ส่วนที ่4: ข้อมูลทัว่ไป 
คาํช้ีแจง: โปรดทาํเคร่ืองหมาย [] ลงใน � หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งตรงตามความเป็นจริง 
4.1 เพศ 

� ชาย � หญิง 
4.2 อาย ุ

� ตํ่ากวา่ 22 ปี � 23 - 30 ปี 
� 31 - 45ปี � 45 - 60 ปี 
� 60 ปีข้ึนไป 

4.3. ท่ีพกัอาศยั 
� กรุงเทพมหานคร � ภาคเหนือ 
� ภาคกลาง � ภาคตะวนัตก 
� ภาคตะวนัออก � ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  
� ภาคใต ้

4.4 อาชีพ 
� นกัเรียน/นกัศึกษา  � พนกังานบริษทัเอกชน/รัฐวิสาหกิจ  
� ขา้ราชการ � อาชีพอิสระ/ธุรกิจส่วนตวั   
� อ่ืนๆโปรดระบุ…………………………. 

4.5 รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน (บาท) 
� นอ้ยกวา่ 9,000 บาท � 9,001-15,000 บาท  
� 15,001-30,000 บาท � 30,001-45,000 บาท 
� 45,001-60,000 บาท � 60,000 บาทข้ึนไป 
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แบบสัมภาษณ์ (Semi-Structure) สําหรับ B-B 
เร่ือง ผลติภณัฑ์นํา้ปลาหวาน สําหรับธุรกจิบริการอาหาร 

 
คาํช้ีแจง 

แบบสอบถามน้ีแบบสอบถามชุดน้ีจดัทาํข้ึนเพื่อศึกษา ความเป็นไปไดข้องธุรกิจผลิตภณัฑ ์
นํ้ าปลาหวาน และเพื่อหาปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค ขอ้มูลท่ีไดรั้บจะถูกนาํไปใช้
สนบัสนุนการทาแผนธุรกิจของนกัศึกษาปริญญาโท หลกัสูตรการจดัการมหาบณัฑิต วิชาเอกการจดัการ 
ธุรกิจอาหาร วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล ผูว้ิจยัใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบ
แบบสอบถาม โปรดตอบแบบสอบถามตามขอ้เทจ็จริง ผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณผูต้อบแบบสอบถาม
ทุกท่านท่ีกรุณาสละเวลาอนัมีค่า เพื่อใหข้อ้มูลอนัเป็นประโยชน์ ต่อการศึกษาคร้ังน้ี 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลเบือ้งต้น 

ช่ือผูใ้หส้มัภาษณ์: 
ช่ือร้าน: 
ประเภท/ลกัษณะธุรกิจ: 

 
ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัการจัดการตลาด 

2.1  Product  
1. หากมีผลิตภณัฑ ์นํ้ าปลาหวาน อาหารพร้อมขายมาเสนอท่าน ปัจจยัท่ีท่านคาํนึงก่อน

ตดัสินใจพิจารณาขายสินคา้ คือ ปัจจยัใด เพราะเหตุใด 
เหตุผล 

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

2. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑน์ํ้าปลาหวานท่ีเหมาะสาํหรับธุรกิจของท่านควรมีลกัษณะอยา่งไร  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
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3. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 1 ท่ี ควรมีปริมาณเหมาะสาํหรับลูกคา้ก่ีท่าน  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  

4. รูปแบบบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑท่ี์จะนาํเสนอใหก้บัลูกคา้ของท่านมีความสาํคญัหรือ 
ไม่เพราะเหตุใด  

( ) สาํคญั ( ) ไม่สาํคญั  
เหตุผล 

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

5. ตราสินคา้ของผลิตภณัฑ์มีความสําคญัต่อการนาํเสนอให้กบัลูกคา้ของท่านหรือไม่
เพราะเหตุใด 

( ) สาํคญั   ( ) ไม่สาํคญั  
เหตุผล 

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

6. ตราคุณภาพอาหารบนบรรจุภณัฑอ์าหาร มีความสาํคญัต่อการนาํเสนอให้กบัลูกคา้ของ
ท่านหรือไม่เพราะเหตุใด  

( ) สาํคญั ( ) ไม่สาํคญั  
เหตุผล 

 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
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2.2  Price 
7. ถา้ผลิตภณัฑน์ํ้าปลาหวานน้ีผลิตออกวางจาํหน่ายท่านตอ้งการท่ีจะซ้ือหรือไม่ เพราะ

เหตุใด  
� ซ้ือแน่นอน เพราะ 

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

� ไม่แน่ใจ เพราะ 
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  

� ไม่ซ้ือแน่นอน เพราะ 
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  

7. ท่านคิดว่าราคาท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวาน 1 ท่ี ท่ีท่านจะนาํไปเสนอขาย
ใหลู้กคา้ต่อเสิร์ฟควรอยูท่ี่เท่าไหร่    
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  

ขอ้เสนอแนะ 
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
 .............................................................................................................................................................  
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ภาคผนวก ค 

แบบประเมนิผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือวจิยั 
 
เร่ือง: ส่วนประสมทางการตลาดผลิตภณัฑน์ํ้ าปลาหวานเพื่อจาํหน่ายในธุรกิจบริการอาหาร 
คาํช้ีแจง: แบบประเมินความเท่ียงตรง (IOC) ของเคร่ืองมือการวิจยัเร่ือง ความเป็นไปไดแ้ละส่วนประสม 
ทางการตลาดผลิตภณัฑ์นํ้ าปลาหวานเพ่ือจาํหน่ายในธุรกิจบริการอาหาร เพื่อประเมินความคิดเห็น
ของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อขอ้คาํถาม มีความเหมาะสมในการนาํไปใชเ้ป็น เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวม
ขอ้มูลในการวิจยั จากการประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งจาํนวน 3 ท่าน นาํมาคาํนวณหาค่าเฉล่ีย 
จากเกณฑก์ารใหค้ะแนน 3 ระดบั คือ  

คะแนน +1 (ตรง)  
คะแนน 0 (ไม่แน่ใจ)  
คะแนน -1 (ไม่ตรง)  

โปรดเขียนเคร่ืองหมาย  ลงในช่องระดบัความคิดเห็นของท่านว่าขอ้ความมีความสอดคลอ้ง หรือ
ถูกตอ้งเพียงใด 

ข้อคาํถามในแบบสอบถาม 
ความคดิเห็นของผู้เช่ียวชาญ ข้อเสนอแนะ

เพิม่เติม ตรง ไม่แน่ใจ ไม่ตรง 

ส่วนที ่1 แบบสอบถามเกีย่วกบัพฤติกรรมการเลอืกซ้ือและรับประทานนํา้ปลาหวาน 
1.1 ท่านเคยซ้ือนํ้าปลาหวานหรือไม่           
1.2 ท่านเคยทานนํ้าปลาหวานหรือไม่          
1.3 ท่านชอบทานนํ้าปลาหวานหรือไม่           
1.4 เหตุใดท่านจึงไม่ชอบทานนํ้าปลาหวาน         
1.5 ท่านทานนํ้าปลาหวาน โดยเฉล่ียก่ีคร้ัง ใน 1เดือน          
1.6 ท่านชอบทานนํ้าปลาหวานคู่กบัส่ิงใด          
1.7. โดยปกติท่านนิยมรับประทานนํ้าปลาหวาน
อยา่งไร         
1.8. ในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้าปลาหวาน 
ปัจจยัใดท่ีท่านคิดวา่มีความสาํคญั โดยใหร้ะดบั
ความสาํคญั          
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ข้อคาํถามในแบบสอบถาม 
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เพิม่เติม ตรง ไม่แน่ใจ ไม่ตรง 
1.9 ถา้ร้านอาหารมีเมนูนํ้าปลาหวานจาํหน่าย ท่าน
สนใจจะซ้ือหรือทานหรือไม่           
1.10 เมนูนํ้าปลาหวานท่ีจาํหน่ายในร้านอาหาร 
ท่านคิดวา่ควรเป็นเมนูใด          
1.11 ปริมาณในการเสิร์ฟ ท่านคิดควรมีปริมาณ
สาํหรับผูรั้บประทานก่ีท่าน           
1.12 หากมีจาํหน่ายในร้านอาหาร ท่านคิดวา่ราคา
ต่อท่ี ควรอยูท่ี่เท่าไหร่ ถา้ 1 ท่ี เท่ากบั ผลไม ้200 
กรัม + นํ้าปลาหวาน 100 กรัม)         
1.13 หากมีนํ้าปลาหวานจาํหน่ายในร้านอาหาร 
ท่านสนใจท่ีจะซ้ือกลบับา้นหรือ ไม่           
1.14 หากท่านสนใจซ้ือกลบับา้น ท่านสนใจซ้ือ
กลบัแบบใด         

ส่วนที ่2 ปัจจัยทีมี่อทิธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือนํา้ปลาหวานของผู้บริโภค 
2.1 ปัจจยัใด คือ เหตุผลในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/
เลือกทานนํ้าปลาหวานของท่าน          
2.2 ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑท่ี์ท่านคิดวา่มีความสาํคญั
ในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้าปลาหวาน
โดยใหร้ะดบัความสาํคญั         
2.3 ปัจจยัดา้นราคาท่ีท่านคิดวา่มีความสาํคญัในการ
ตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทานนํ้าปลาหวานโดยให้
ระดบัความสาํคญั         
2.4 ปัจจยัดา้นช่องทางกากรจดัจาํหน่ายท่ีท่านคิดวา่
มีความสาํคญัในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทาน
นํ้าปลาหวานโดยใหร้ะดบัความสาํคญั         
2.5 ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการตลาดท่ีท่านคิดวา่มี
ความสาํคญัในการตดัสินใจเลือกซ้ือ/เลือกทาน
นํ้าปลาหวานโดยใหร้ะดบัความสาํคญั         
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ข้อคาํถามในแบบสอบถาม 
ความคดิเห็นของผู้เช่ียวชาญ ข้อเสนอแนะ

เพิม่เติม ตรง ไม่แน่ใจ ไม่ตรง 

ส่วนที ่3 แบบสอบถามด้านความพงึพอใจต่อแนวคดิของผลติภัณฑ์ 
3.1 ภายหลงัจากท่ีท่านไดรั้บทราบขอ้มูล 
คุณลกัษณะของ"DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อม
ทาน" ขอใหท่้านประเมินระดบัของทศันคติของ
ท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์         

3.2 ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวาน
พร้อมทาน” ควรวางจาํหน่ายท่ีใด          

3.3 ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวาน
พร้อมทาน” ควรมีรายการส่งเสริมการขายใด         

3.4 ถา้ผลิตภณัฑ ์“DIP MEE นํ้าปลาหวานพร้อม
ทาน” มีผลิตออกวางจาํหน่ายในร้านอาหาร ท่าน
ตอ้งการท่ีจะซ้ือหรือไม่ เพราะอะไร         

ส่วนที ่4 : ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

4.1 เพศ         

4.2 อาย ุ         

4.3 ท่ีพกัอาศยั         

4.4 อาชีพ         

4.5 รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน         
 
ลายเซ็นผูเ้ช่ียวชาญประเมิน IOC .........................................................................  
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สรุปการประเมิน IOC 
 

วตัถุประสงคข์องการจดัทาํ IOC เคร่ืองมือเพื่อเก็บรวบรวมขอ้มูล เพื่อวดัความเท่ียงตรง 
(Valid) ของคาํถามภายใตเ้คร่ืองมือเพื่อใชเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลว่ามีความถูกตอ้ง เคร่ืองมือท่ีมีความ
เท่ียงตรง หมายถึง เคร่ืองมือท่ีสามารถวดัไดใ้นส่ิงท่ีตอ้งการวดั ตอ้งเป็นความเท่ียงตรงตามเน้ือหา 
(Content validity) โดยอาศยัค่าสถิติท่ีสาํคญัคือ ค่าความสอดคลอ้ง ระหว่างขอ้คาํถามกบัวตัถุประสงค ์
หรือเน้ือหา IOC (Index of Item Objective Congruence) หรือดชันี ความเหมาะสม เกณฑช่์วงค่ามาตรฐาน 
การยอมรับความเท่ียงตรง (Valid) อา้งอิงค่าความสอดคลอ้ง ระหว่างขอ้คาํถามกบัวตัถุประสงคห์รือ
เน้ือหา IOC (Index of Item Objective Congruence) หรือดชันี ความเหมาะสม จากการประเมินโดย
ผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งจานวนหลายท่าน นาํมาคาํนวณหา ค่าเฉล่ีย จากเกณฑก์ารใหค้ะแนน 3 ระดบั คือ  

คะแนน +1 (ตรง)  
คะแนน 0 (ไม่แน่ใจ)  
คะแนน -1 (ไม่ตรง)  
สาํหรับคะแนนเฉล่ียของผูเ้ช่ียวชาญทุกท่านจาํแนกแต่ละขอ้คาํถามจะนาํมาสรุปผลการวดั 

ความเท่ียงตรงตามเกณฑค์ะแนนเฉล่ียต่อขอ้คาํถาม ดงัน้ี 
 ค่าคะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 0.5 –1.0 คะแนน ถือวา่อยูใ่นเกณฑมี์ค่าความเท่ียงตรงสูง  
 ค่าคะแนนเฉล่ียอยูต่ ํ่า กวา่ 0.5 คะแนน ถือวา่ตอ้งปรับปรุง  
สรุปผลประเมินค่าคะแนนเฉล่ียต่อขอ้คาถาม และสรุปผลประเมิน IOC ภาพรวม 

ค่าคะแนน เฉล่ียผลประเมิน IOC ภาพรวม จากผูเ้ช่ียวชาญรวม 3 ท่าน เท่ากบั 0.85 คะแนน  
ดงันั้น จึงถือวา่ขอ้คาํถามอยูใ่นเกณฑมี์ค่าความเท่ียงอยูใ่นระดบั “สูง”  

 
รายช่ือผู้เช่ียวชาญประเมิน IOC เคร่ืองมือเพือ่เกบ็รวบรวมข้อมูลงาน Thesis 

 
ลาํดับ ตําแหน่ง องค์กรทีสั่งกดั 

1 อาจารยผ์ูเ้ช่ียวชาญดา้นห่วงโซ่อุปทาน วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล 
2 ผูช่้วยผูจ้ดัการ บริษทั ไทยรวมสินพฒันาอุตสาหกรรม จาํกดั 
3 นกัยทุธศาสตร์องคก์รอาวโุส บริษทั เบทาโกร จาํกดั (มหาชน) 

 




